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บทคัดย่อ 
การทดลองในคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อประเมินคุณภาพท่ีส าคญับางประการของผลผลิตฟักทองสด 

12 สายพนัธ์ุ ท่ีเก็บเก่ียวเม่ือมีความบริบูรณ์จากแปลงทดลอง ผลการทดลองพบวา่ค่าเฉล่ียขององคป์ระกอบสี 
คือ ค่า L*, a*, b* ของฟักทองทั้ง 12 สายพนัธ์ุ เป็น 68.5, 6.2 และ 70.3 ตามล าดบั ค่าความแน่นเน้ือ และความ
หนาแน่นของเน้ือฟักทองเป็น 2.35 kg/cm2 และ 0.80 g/cm3 ตามล าดบั ร้อยละของปริมาณแป้งท่ีวดัไดใ้นเน้ือ
ฟักทองมีค่าเฉล่ียเป็น 18.54 คุณภาพของฟักทองท่ีส าคญัอีกสองประการ คือปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้
(TSS) และร้อยละของน ้าหนกัแหง้ ซ่ึงเป็นค่าท่ีมีอิทธิพลต่อการพิจารณาการยอมรับของผูบ้ริโภค พบวา่มี
ค่าเฉล่ียเป็น 10.28 °Brix และ ร้อยละ 15.47 ตามล าดบั มีขอ้แนะน าวา่ฟักทองท่ีมีคุณภาพเหมาะสมส าหรับ
การบริโภคควรมีค่า SS ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 11 และมีค่าร้อยละของน ้าหนกัแหง้เป็น 18-20 ดงันั้น จากการ
ทดลองน้ีพบวา่ฟักทองสายพนัธ์ุ F2-2012-001#2 และ F2-2012-008#4 มีศกัยภาพเหมาะสมต่อการน าไป
พฒันาพนัธ์ุส าหรับการบริโภคผลต่อไป โดยพนัธ์ุ F2-2012-001#2 มีค่า SS และร้อยละน ้าหนกัแหง้ เป็น 
11.62 °Brix และ 19.98 และพนัธ์ุ F2-2012-008#4 มีค่า TSS และร้อยละน ้าหนกัแหง้ เป็น 11.85 °Brix และ 
18.05  
 


