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Abstract 
Due to large size of pumpkin (Cucurbita maxima) and consumers’ interest in partially prepared food for 

convenience, minimally processed pumpkin has potential to serve these requirements. Fully mature Japanese 
pumpkin was kept at 5, 15, and 25ºC for one day before the experiment was conducted. Seeds and spongy 
portion were removed by scrapping. Five hundred grams of 1.5 inch cubic like pumpkin with peel was packed 
and stored in 21 x 29 cm Pre-green® NE (KO2 of  20,000  ml/m2/d, 23ºC) at 5, 15, and 25ºC. O2 and 
CO2concentrations were analyzed by using GC-TCD. At 15 and 25ºC, O2 drastically decreased and CO2 

increased during 24 hr. O2 concentration at 15ºC was 10 – 15 % and CO2 was 5 – 8 %. Mold growth was observed 
after 3-day storage at 25ºC and 7-day storage at 15ºC. After 72 hr, the increase of CO2 probably related to the 
mold growth. Water condensation under the gas sampling rubber also caused the initiation of mold growth 
surround that area. At 5ºC, CO2 level increased while O2 level was similar to that in normal air and no mold growth 
was found after 10-day storage. Low temperature might suppress the mold growth whereas low O2 & high CO2 

concentration seemed to be less effective. Weight loss of minimally processed pumpkin did not exceed 2% at 
15ºC and was less than 1% at 5ºC after 10-day storage. Sucrose content of the pumpkin stored at 5ºC changed 
less than 20% while they were changed more than 30% and 50% at 15 and 25ºC, respectively. The Pre-green® NE 
attained the equilibrium gas composition of oxygen at 10 – 18 % and approx. 21 % under 15 and 5ºC, 
respectively.  
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บทคัดยอ 

โดยทั่วไปผูบริโภคมักจะขอตัดแบงซื้อฟกทองที่มีขนาดใหญในปริมาณท่ีตองการ คณะผูวิจัยจึงมีแนวคิดวาฟกทองหั่น
ชิ้นพรอมปรุงนาจะเปนผลิตภัณฑที่สามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคทั้งในระดับครัวเรือนและธุรกิจประกอบ
อาหาร โดยนําฟกทองญี่ปุนมาเก็บไวที่อุณหภูมิ 5 15 และ 25 ºซ. เปนเวลา 1 คืนกอนเร่ิมการทดลอง หั่นเนื้อฟกทองพรอม
เปลือกที่ขูดเอาสวนใยและเมล็ดภายในออกแลวเปนรูปลูกบาศกขนาด 1.5 นิ้ว บรรจุลงในถุง Pre-green® NE (OTR เทากับ 
20,000 มล. /ม.2/วัน, 23ºซ.) ขนาด 21 x 29 ซม. ถุงละ 500 ก. เก็บไวที่ 5, 15 และ 25ºซ. ตรวจวัดปริมาณออกซิเจนและ
คารบอนไดออกไซดดวยเคร่ือง GC-TCD พบวา ที่ 15 และ 25ºซ. ออกซิเจนลดลงอยางรวดเร็วและคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึน้
ภายใน 24 ชม.  โดยมีออกซิเจนท่ี 15ºซ. เทากับ 10 – 15% และคารบอนไดออกไซดเทากับ 5 – 8% พบราในตัวอยางที่เก็บไว 3 
วัน ณ 25ºซ. และ 7 วัน ณ 15ºซ. ซึ่งคารบอนไดออกไซดที่เพิ่มขึ้นภายใน 72 ชม. นั้นอาจสัมพันธกับการเกิดรา และหยดนํ้าที่
เกาะใตบริเวณแผนยางสําหรับแทงเข็มสุมกาซเปนสาเหตุใหเกิดราได ในตัวอยางที่ 5ºซ. 10 วัน มีคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นใน
ขณะท่ีออกซิเจนมีคาเทากับบรรยากาศปกติและไมมีเช้ือรา อุณหภูมิตํ่าอาจจะสามารถชะลอการเกิดราไดในขณะท่ี
สวนประกอบของบรรยากาศที่มีออกซิเจนตํ่าและคารบอนไดออกไซดสูงอาจมีผลตอการเติบโตของรานอยกวา ฟกทองหั่นชิ้น
สูญเสียน้ําหนักไมถึง 2% และ< 1% เม่ือเก็บที่ 15 และ 5ºซ. ตามลําดับ สวนปริมาณนํ้าตาลเปล่ียนไปนอยกวา 20 % เม่ือเก็บที่ 
5ºซ. ในขณะท่ีเปล่ียนมากกวา 30% และ 50% เม่ือเก็บที่ 15 และ 25ºซ. ตามลําดับ  ถุง Pre-green® NE สามารถรักษาสมดุล
สวนประกอบของกาซออกซิเจนไวที่ 10 – 18% และประมาณ 21% ที่ 15 และ 5ºซ. ตามลําดับ  
คําสําคัญ : ฟกทอง ปรับบรรยากาศ พรอมปรุง 
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คํานํา 
ฟกทองญี่ปุนมีคุณสมบัติเดนในดานเปนแหลงของโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ธาตุอาหารบางชนิด ไดแก แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เปนตน มีวิตามินซีและวิตามินเอสูง ( Holland et al., 1991) เนื้อฟกทองสวนที่รับประทานได 100 ก. มี
วิตามินเอ 2458 I.U./ เบตาแคโรทีน 1100 ไมโครกรัม ซึ่งมีสวนชวยลดอัตราเส่ียงตอการเกิดโรคมะเร็ง โรคหัวใจและหลอดเลือด 
มีบทบาทกระตุนระบบภมิูคุมกัน วิตามินเอมีบทบาทสําคัญตอการบํารุงสายตา การเติบโตและบํารุงรักษาเซลลผิว และการ
ทํางานของระบบสืบพันธุ (Gross, 1991) เนื่องจากผลฟกทองโดยทั่วไปมีขนาดที่คอนขางใหญ ไมสามารถบริโภคไดหมดใน
คราวเดียว และการปอกเปลือกเพื่อเตรียมประกอบอาหารนั้นทําใหเสียเวลา ผูบริโภคในปจจุบันมีพฤติกรรมเลือกซื้อวัตถุดิบเพื่อ
การประกอบอาหารโดยคํานึงถึงความสะดวกสบายและประหยัดเวลา ทําใหมีนักวิจัย อาทิเชน  Gorny (2001) ไดแนะนํา
สภาวะการเก็บรักษาสําหรับฟกทองในรูปของผักตัดแตงแบบลูกบาศกไวที่ 0 – 5°ซ. ภายใตบรรยากาศที่ประกอบดวย
ออกซิเจน 2% และคารบอนไดออกไซด 15%  และมีงานวิจัยของ Habibunnisa et al., (2001) รายงานการเปล่ียนแปลงของ
ฟกทอง (Cucurbita maxima) รูปแบบพรอมปรุงที่มีขนาด 1 ¼ นิ้ว  ภายใตสภาวะปรับบรรยากาศโดยใชถุง PP และ LDPE ที่
อุณหภูมิ 5, 13 และ 23°ซ. วา มีอัตราการหายใจ 155.7 มก.CO2 / กก./ชม. ที่อุณหภูมิหอง และสามารถเก็บไดนาน 25 วัน ที่ 
5°ซ. โดยสูญเสียน้ําหนักเพียง 0.06% ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งทั้งหมด ความช้ืน แคโรทีนอยด(carotenoids) และ
กรดทั้งหมดเปล่ียนแปลงนอยมาก และมีแบคทีเรียมีโซฟลิคแอโรบ (mesophilic aerobes) และโคลิฟอรม (coliforms) เทากับ 
log 5.5 และ log 4.3 ตามลําดับ สําหรับคณะผูวิจัยนี้ มีแนวคิดที่จะนําฟกทองญี่ปุนมาแปรรูปใหอยูในรูปแบบพรอมปรุง 
(ready–to-cook) โดยยังคงมีเปลือกอยู ซึ่งจะเปนการเพิ่มทางเลือกใหผูบริโภค ขณะเดียวกันเพื่อทดสอบ Pre-green® NE ซึ่งมี
บริษัท Chisso Corporation ซึ่งเปนผูผลิตแผนพลาสติกไดพัฒนาผลิตภัณฑนี้ขึ้นมาเพื่อใชกับการเก็บรักษาผลไมหลังการเก็บ
เก่ียว  

 
อุปกรณและวิธีการ 

บรรจุฟกทองญี่ปุนที่ซื้อจากผูคาปลีกในเมืองทซึคุบะไวในกลองกระดาษลูกฟูกและเก็บไวที่อุณหภูมิ 5 15 และ 25ºซ 
ณ หองปฏิบัติการของ National Food Research Institute กอนเร่ิมการทดลองเปนเวลา 1 วัน ลางผลฟกทองดวยนํ้าประปา
และผ่ึงใหแหงในหองที่ควบคุมอุณหภูมิประมาณ 25 ºซ แลวนํามาห่ันพรอมเปลือกโดยผูเตรียมตัวอยางสวมถุงมือที่ผานการฆา
เช้ือและอุปกรณที่ใชผานการแชแอลกอฮอล 70 % ตัดฟกทองใหเปนรูปทรงลูกบาศกขนาดประมาณ 1.5 นิ้ว ใชชอนขูดไสและ
เมล็ดออก บรรจุฟกทองหั่นชิ้นปริมาณ 500 ก. ลงในถุงพลาสติก Pre-green® NE ของบริษัท Chisso corporation (OTR 

เทากับ 20,000 มล./ม.2/วัน ที่ 23ºซ.) ขนาด 21x29 ซม. เก็บไวที่อุณหภูมิ 5 15 และ 25ºซ. ตรวจวัดปริมาณกาซออกซิเจนและ
กาซคารบอนไดออกไซดที่ระยะเวลาตางๆดวยเคร่ือง GC-TCD (GC-6AM, Shimadzu Corporation) และตรวจวัดคุณภาพของ
ฟกทองหั่นชิ้นที่เก็บรักษา ไดแก น้ําหนักที่สูญเสีย ปริมาณนํ้าตาลซูโครสดวยเคร่ือง HPLC (LC-10A, Shimadzu Corporation) 
ใชคอลัมนชนิด Shim-pack SCR-101N มีน้ําเปน mobile phase   และวัดสีดวยเคร่ืองวัดสี (MSC-IS-2D, Suga Instruments 
Co., Ltd.) บริเวณดานขางของชิ้นตัวอยาง                

 
ผล 

การสุมวัดปริมาณกาซในถุงบรรจุฟกทองหั่นชิ้นที่เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 5ºซ. มีกาซออกซิเจนลดลงและกาซ
คารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเล็กนอยใน 24 ชม.แรก หลังจากนั้นปริมาณกาซทั้งสองคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
(Figure 1) และท่ีอุณหภูมิ 15 และ 25ºซ. พบวา มีกาซออกซิเจนลดลงและกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วใน 24 
ชม.แรก  หลังจากนั้นปริมาณกาซทั้งสองเปล่ียนแปลงไปเล็กนอยในถุงบรรจุฟกทองที่ 15ºซ. โดยมปีริมาณกาซออกซิเจนเทากับ 
10 – 15 % และกาซคารบอนไดออกไซดเทากับ 5 – 8%  สวนตัวอยางที่อุณหภูมิ 25ºซ. มีปริมาณกาซออกซิเจนลดลงและกาซ
คารบอนไดออกไซดเพิ่มสูงอยางมาก ซึ่งจากการสังเกตพบวา ตัวอยางที่อุณหภูมิ 25ºซ. เร่ิมมีราเกิดขึ้นในวันที่ 3 และในวันที่ 7 
มีราขึ้นทั่วช้ินฟกทอง (Figure 2) สําหรับตัวอยางที่อุณหภูมิ 15ºซ. เร่ิมสังเกตเห็นราหลังจากเก็บไว 7 วัน และเห็นชัดเจนในวันที่ 
10  ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีตัวอยาง ณ อณุหภูมิ 5ºซ. มีคารบอนไดออกไซด 2-3% และมีปริมาณออกซิเจนใกลเคียงกับ
บรรยากาศปกติ ซึ่งไมเกิดราตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 10 วัน  

ดานคุณภาพของฟกทองหั่นชิ้นที่เก็บรักษาไวนาน 10 วัน พบวา มีการสูญเสียน้ําหนักไมถึง 2% และนอยกวา 1% เม่ือ
เก็บที่ 15 และ 5ºซ. ตามลําดับ (Figure 3) มีคาความสวาง ( L* ) และ hue angle เทากับ 75 – 78 และ 66 – 71 ตามลําดับ  
ในขณะท่ีตัวอยางฟกทองเร่ิมตนมีคาความสวางและ hue angle เทากับ 55.5 และ 57.0 ตามลําดับ สวนปริมาณน้ําตาลซูโครส



ว. วิทยาศาสตรเกษตร                  ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554                        คุณภาพของฟกทอง  641 

ในตัวอยางลดลงจากตัวอยางเร่ิมตนนอยกวา 20% เม่ือเก็บที่ 5ºซ. ในขณะท่ีลดลงมากกวา 30% และ 50% เม่ือเก็บที่ 15 และ 
25ºซ. ตามลําดับ  (Figure 4).  
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Figure 1 O2 and CO2 concentrations in the package of minimally processed pumpkin at 5, 15 and 25ºC  
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Figure 2 Minimally processed pumpkin after 7-day storage at 5 (a), 15 (b) and 25ºC (c)  
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  Figure 3   Weight loss of minimally processed pumpkin      Figure 4  Sucrose reduction of minimally processed  
                  after 7- and 10-day storage at 5, 15 and 25ºC                  pumpkin after 7- and 10-day storage at 5,                
                                                                                                                  15 and 25ºC  
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วิจารณผล 
ถุงบรรจุฟกทองห่ันชิ้นที่เก็บ ณ อุณหภูมิ 15 และ 25ºซ. มีปริมาณออกซิเจนลดลงและคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้น

อยางรวดเร็วใน 24 ชม. เนื่องจากโดยท่ัวไปแลวผักผลไมที่ไดรับการตัดแตงมีอัตราการหายใจสูงขึ้นในชวงแรก และเม่ืออุณหภูมิ
เพิ่มขึ้นอัตราการหายใจก็จะเพิ่มขึ้นตามซึ่งมีความแตกตางกันในพืชตางชนิด (Watada et al.,1996) ตัวอยางฟกทองที่อุณหภูมิ 
25ºซ. เร่ิมมีราเกิดขึ้นในวันที่ 3 สวนตัวอยางที่อุณหภูมิ 15ºซ. เร่ิมสังเกตเห็นราหลังจากเก็บไว 7 วัน ปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดที่เพิ่มขึ้นในถุงในเวลา 72 ชม.อาจมีความสัมพันธกับการเกิดรา ซึ่ง Daek เคยพบวา ในบรรยากาศท่ีมีกาซ
คารบอนไดออกไซด 10 % สามารถยับย้ังเช้ือราโดยท่ัวไป 3 ชนิด คือ Aurobasidium Aspergillus และ Penicillium บนอาหาร
เล้ียงเช้ือ (Brackett, 1994)  ในขณะท่ีตัวอยาง ณ อุณหภูมิ 5ºซ มีคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นและมีปริมาณออกซิเจนใกลเคียง
กับบรรยากาศปกติ ซึ่งไมเกิดราตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 10 วัน อาจกลาวไดวา สวนประกอบของสภาวะบรรยากาศ
ในถุงที่มีออกซิเจนต่ําและคารบอนไดออกไซดสูงอาจมีผลกระทบการเติบโตของรา แตสามารถชะลอการเกิดราไดนอยกวาการ
เก็บรักษาฟกทองหั่นชิ้นไวที่อุณหภูมิตํ่า  และขอสังเกตที่พบคือ หยดนํ้าที่เกาะใตบริเวณแผนยางสําหรับแทงเข็มสุมกาซในถุง
ตัวอยางที่อุณหภูมิ 15 และ 25 ºซ นาจะเปนจุดเร่ิมตนของรา  

ฟกทองหั่นช้ินที่เก็บรักษาไวนาน 10 วัน มีการสูญเสียน้ําหนักไมถึง 2% ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Roura et al. 
(2004) ที่รายงานวา ฟกทองหั่นชิ้นทรงลูกเตาที่เก็บนาน 12 วัน สูญเสียน้ําหนักเพียง 1.5% จากการวัดสีผลแสดงวา ความสวาง 
(L*) และ hue angle มีคาเพิ่มขึ้นเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางฟกทองเริ่มตน อาจเนื่องจากปรากฏแถบสีขาวที่ผิวของช้ินฟกทอง
ที่เกิดจากการสูญเสียน้ําของเซลลที่เสียหายจากการหั่นหรือตัดในทํานองเดียวกับแครอทหั่นแทง (Tatsumi et al., 1991) เม่ือ
เก็บที่ 5ºซ. ปริมาณซูโครสลดลงจากตัวอยางเร่ิมตนนอยกวาการเก็บที่ 15 และ 25ºซ. ซึ่งเปนการเปล่ียนแปลงคุณภาพที่เกิดขึ้น
โดยทั่วไปของผักและผลไมตัดแตง เม่ืออัตราการหายใจเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิที่สูงขึ้น (Watada and Qi, 1999) 

 
สรุป 

เม่ือนําถุง Pre-green® NE มาใชบรรจุฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นทั้งเปลือกรูปลูกบาศกขนาด 1 ½ นิ้ว สามารถรักษาสมดุล
สวนประกอบของกาซออกซิเจนไวที่ 10 – 15% และประมาณ 21% ที่อุณหภูมิ 15 และ 5ºซ. ตามลําดับ และคุณภาพของ
ฟกทองหั่นชิ้นเม่ือเก็บรักษาไว 7 วัน ที่ 15ºซ. และ 10 วัน ที่ 5 ºซ. สูญเสียน้ําหนักไมถึง 2% และนอยกวา 1% ปริมาณนํ้าตาล
ลดลง 20%  และ 30% ตามลําดับ 
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