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การประเมินคุณภาพผลและปริมาณสารเบต้าแคโรทีน 
ของเชื้อพันธุกรรมฟักทอง 29 accessions
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บทคัดย่อ: การศึกษาปริมาณสารเบต้าแคโรทีนของเชื้อพันธุกรรมฟักทอง 29 accessions และพันธุ์ที่ปรับปรุงพันธุ์เพื่อให้มี
สารเบต้าแคโรทีนสูง จ�ำนวน 4 พันธุ์ วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและคัดเลือกเชื้อพันธุกรรมฟักทองเพื่อการปรับปรุงพันธุ์ฟักทอง
ให้มีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนสูง พบว่าเชื้อพันธุกรรมฟักทอง 29 accessions มีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 
0.012 - 0.522 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน�้ำหนักสด โดยฟักทองพันธุ์ SR13-0459 และ SR13-0483 มีของปริมาณสารเบต้า 
แคโรทนีสงูสดุคอื 0.505 และ 0.522 มลิลกิรัมต่อ 100 กรัมน�ำ้หนกัสด มค่ีาความหวานอยูท่ี ่11.03 และ 12.91๐ Brix ตามล�ำดบั 
จึงได้ท�ำการคัดเลือกฟักทอง ที่มีสารเบต้าแคโรทีนมากกว่า 0.5 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน�้ำหนักสด ได้จ�ำนวน 2 accessions 
คือ SR13-0459 และ SR13-0483 ส่วนฟักทองที่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์เพื่อให้มีเบต้าแคโรทีนสูง พบว่า พันธุ์ KPS-W103 
KPS-101 KPS-104 และ KPS-10R ซึ่งมีค่าปริมาณสารเบต้าแคโรทีนอยู่ที่ 0.942 0.903 0.992 และ 0.906 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัมน�้ำหนักสด ตามล�ำดับ วิเคราะห์ Principal component analysis บนพื้นฐาน correlation matrix พบว่า ไม่สามารถจัด
กลุม่เชือ้พนัธกุรรมทัง้ 29 accessions ได้แสดงถงึความหลากหลายของลกัษณะคุณภาพผลของเชือ้พนัธุกรรมทีน่�ำมาศึกษา 
และสามารถคดัเลอืกเชือ้พนัธกุรรมฟักทองทีม่สีารเบต้าแคโรทนีระดบักลาง 2 accessions คอื SR13-0459 และ SR13-0483 
แต่สามารถน�ำมาใช้เป็นพ่อแม่พันธุ์ในการปรับปรุงพันธุ์ฟักทองให้มีรสชาติดี เนื่องจากมีค่าความหวานสูงต่อไป
ค�ำส�ำคัญ: ฟักทอง, สารเบต้าแคโรทีน 

ABSTRACT: Twenty-nine of pumpkin germplasm and four high beta-carotene pumpkin varieties were studied. The 
objective was to select pumpkin germplasm for breeding program. The result found that beta-carotene content were 
0.012-0.522 mg/100 g FW. Two accessions that were SR13-0459 and SR13-0483 were the highest beta-carotene with 
0.505 and 0.522 mg/ 100 g FW, and total soluble solids at 11.03 and 12.91° Brix, respectively. High beta-carotene 
varieties that were KPS-W103 KPS-101 KPS-104 and KPS-10R had beta-carotene at 0.942 0.903 0.992 and 0.906 
mg/ 100 g FW respectively. From principal component analysis based on correlation matrix, 29 accessions could not 
be grouped and it showed the diverse of flesh quality of pumpkin germplasm. We selected two pumpkin accessions 
(SR13-0459 and SR13-0483) that had beta-carotene more than 0.5 for pumpkin improvement program.
Keywords: Pumpkin, Beta-carotene
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บทน�ำ

ในปี พ.ศ. 2559 ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกฟักทอง
ทั้งหมด 47,833 ไร่ และมีการผลิตฟักทอง 73,140 ตัน 
ผลผลิตเฉลี่ยละ 3,321 กิโลกรัมต่อไร่ (กรมส่งเสริม
การเกษตร, 2559) ปี 2557 มปีรมิาณการส่งออกเมลด็
พนัธุฟั์กทอง 940,145.02 กโิลกรมั มลูค่า 124,542,751 
บาท (สมาคมการค้าเมลด็พนัธุแ์ห่งประเทศไทย, 2557) 
ฟักทองเป็นอกีทางเลอืกหนึง่ทีผู่รั้กสขุภาพนยิมบรโิภค
เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการและสารที่ส�ำคัญคือ 
สารเบต้าแคโรทีน เป็นโมเลกุลของ Provitamin A เมื่อ
รับประทานเข้าไป เอมไซม์ dioxygenase จะย่อยได้
เป็นวติามนิเอ 2 โมเลกลุ (Gross, 1991) จากการศึกษา
ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนของประชากรรุ่น F

2
 ของ

ฟักทองพันธุ์ลูกผสมข้าวตอก-573 พบว่า สารเบต้าแค
โรทีนเป็นลักษณะปริมาณ และสารเบต้าแคโรทีนมี
ความสมัพนัธ์ในเชงิบวกกบัค่าส ีa* แต่มคีวามสมัพนัธ์
เชิงลบกับค่าสี L* (ปิ่น และคณะ, 2557) สุวรรณี และ
คณะ (2556) ได้ศึกษาปริมาณสารเบต้าแคโรทีนใน
ฟักทองพันธุ์การค้า 12 พันธุ์ และพันธุ์พื้นเมือง 2 พันธุ์ 
พบว่าฟักทองพันธุ์การค้า 2 พันธุ์ มีปริมาณเบต้าแคโร
ทีนสูงเฉลี่ย 0.97 และ 0.95 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน�้ำ
หนกัสด และพนัธุพ์ืน้เมอืงมปีรมิาณสารเบต้าแคโรทนี
น้อย คือ 0.22-0.24 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน�้ำหนักสด 
อุทิศ (2555) พบว่าปริมาณสารเบต้าแคโรทีนถูกแบ่ง
ออกเป็น 3 ระดับ คือ ต�่ำ กลาง สูง มีปริมาณสารเบต้า
แคโรทีนเฉลี่ย 0.5 0.5-0.7 และ 0.7 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัมน�้ำหนักสด ตามล�ำดับ โดยมีอิทธิพลร่วมระหว่าง
พันธุ์และสภาพแวดล้อมซ่ึงมีผลต่อปริมาณของสาร
เบต้าแคโรทนี และสบืเนือ่งมาจากศนูย์วจิยัและพฒันา
พืชผักเขตร้อน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เป็นหน่วย
งานท่ีมีหน้าที่รับผิดชอบหลักในการรวบรวมเก็บและ
รกัษาเช้ือพนัธกุรรมพชืผกัของประเทศและต่างประเทศ
ไว้ ซึ่งเชื้อพันธุกรรมฟักทองที่ได้รวบรวมไว้มีหลาก
หลาย แต่ยังไม่มีการประเมินคุณภาพผลและปริมาณ
สารเบต ้าแคโรทีน ดั งนั้ น  การศึกษาค ร้ังนี้  มี
วัตถุประสงค์เพื่อประเมินคุณภาพผลและปริมาณสาร
เบต้าแคโรทีนของพันธุ ์ฟักทองที่เก็บรวบรวมจาก 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาพืชผักเขตร้อน มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์ จ�ำนวน 29 accessions เปรยีบเทยีบกบั
สายพันธุ ์ท่ีได้รับการปรับปรุงพันธุ ์ให้มีปริมาณสาร
เบต้าแคโรทีนสูง เพื่อใช้เป็นเชื้อพันธุกรรมในการ
ปรับปรุงพันธุ์ต่อไป 

วิธีการศึกษา

ตัวอย่างพันธุ์ฟักทองท่ีเก็บรวบรวมโดย ศูนย์วิจัย
และพัฒนาพืชผักเขตร้อนมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
จ�ำนวน 29 accessions และพันธุ์ที่ได้รับการปรับปรุง
พนัธุใ์ห้มเีบต้าแคโรทนีสงู จ�ำนวน 4 พนัธุ ์ประกอบด้วย
ฟักทองลกูผสม KPS-W103, KPS-101, KPS-104 พนัธุ์
ผสมเปิด KPS-10R

น�ำฟักทองท้ัง 33 accessions วัดค่าสีเน้ือโดย
เครื่อง Color reader รุ่น CR-10 ซึ่งแสดงค่าเป็น L* a* 
และ b* โดย L* เป็นค่าทีแ่สดงถงึความสว่าง มค่ีาตัง้แต่ 
0 (ด�ำ) ถึง 100 (สว่าง) a* เป็นค่าที่แสดงระดับสีเขียว
เป็นบวก(+) จนถึงสีแดงเป็นลบ(-) b* เป็นค่าท่ีแสดง
ระดับสีน�้ำเงินเป็นบวก(+) จนถึงสีเหลือง(-) แล้วน�ำค่า
มาค�ำนวณค่า Chroma และ Hue angle โดย Chroma 
(C*) เป็นดัชนีท่ีบอกถึงความซีดหรือความเข้มของสี
ค�ำนวณจากการใช่ค่าสีเนื้อ a* และ b* โดยสมการ 
(Chroma (C*) = (a*2 + b*2) ½) และ Hue angle (h*) 
เป็นค่าดัชนีที่บอกถึงระยะของสี โดยมีมุมระหว่าง 0 - 
360 องศา ใช้ส�ำหรับการก�ำหนดความแตกต่างของสี
ในผลไม้ท่ีสุกจากสีเขียวเป็นสีเหลืองหรือสีแดง จาก
สมการ (Raymond, 1992) โดย Hue angle (h*) = 
Arctangent (b* / a*) วัดความหนาเนื้อ (Thickness) 
ด้วย Vernier Calipers วัดความแน่นเนื้อ (Firmness) 
ด้วย Penetrometer ด้วยหัวกดขนาด 0.2 ตาราง
เซนติเมตร วิเคราะห์ค่าเปอร์เซ็นต์น�้ำหนักแห้ง โดยน�ำ
เนื้อฟักทอง อบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส แล้ว
ค�ำนวณหาเปอร์เซน็ต์น�ำ้หนกัแห้งจากสมการ (น�ำ้หนกั
แห้ง(เปอร์เซ็นต์) =[น�้ำหนักแห้ง(กรัม) / น�้ำหนักสด
(กรัม)] x 100) และวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน�้ำ 
Total soluble solid (TSS) น�ำฟักทองมาสับให้ละเอยีด 
แล้วท�ำการคัน้น�ำ้ฟักทอง วัดด้วยเครือ่ง Digital hand-
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hold refractometer
การวัดปริมาณเบต้าแคโรทีน สกัดเบต้าแคโรทีน

ด้วย Acetone:Hexane อัตราส่วน 4:6 น�ำส่วนใสไป
วิเคราะห์ค่าดูดกลืนแสงด้วย Spectrophotometer 
ความยาวคลื่น 663 645 505 และ 453 นาโมเมตร 
ค�ำนวณปริมาณสารเบต้าแคโรทีน โดยสมการของ 
Nagata and Yamashita (1992) Beta-carotene 
(มลิลกิรมัต่อ 100 กรมัน�ำ้หนกัสด) = 0.216 A

663
- 1.22 

A
645

- 0.304 A
505

+ 0.452 A
453

 ท�ำการวิเคราะห์ข้อมูล
ด้วย Analysis of variance และวิเคราะห์ principal 
component analysis บนพื้นฐาน correlation matrix 

ผลการศึกษาและวิจารณ์

เชื้อพันธุกรรมท่ีน�ำมาประเมิน เป็นเช้ือพันธุกรรม
ที่เก็บรวบรวมมา และท�ำการขยายเมล็ดพันธุ์เพื่อเก็บ
รกัษา ยงัไม่เกดิการน�ำไปใช้ประโยชน์เพือ่การปรบัปรงุ
พันธุ์ฟักทองให้มีคุณลักษณะด้านคุณภาพผลที่ดี การ
ศึกษาคร้ังนี้จึงน�ำเชื้อพันธุกรรมมาวิเคราะห์ปริมาณ
สารเบต้าแคโรทีน พบว่าฟักทองพันธุ์ที่ได้รับการ
ปรับปรุงพันธุ ์แล้วมีปริมาณสารเบต้าสูงกว่าเชื้อ
พันธุกรรมฟักทอง ได้แก่ พันธุ์ KPS-W103 KPS-101 
KPS-104 และ KPS-10R คอื 0.943 0.904 0.991 และ 
0.906 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน�้ำหนักสด ตามล�ำดับ 
ส่วนเชือ้พนัธกุรรมฟักทองท่ีน�ำมาศกึษาทัง้ 29 acces-
sions มีปริมาณเบต้าแคโรทีนเฉลี่ย 0.012-0.522 
มลิลกิรมัต่อ 100 กรัมน�ำ้หนกัสด accession แบ่งออก
เป็น 3 กลุ่ม คือ มีปริมาณเบต้าแคโรทีนน้อยกว่า 0.3 
มี 26 accessions ส่วน accession ที่มีปริมาณสาร
เบต้าแคโรทีนอยู่ระหว่าง 0.3-0.5 ได้แก่ SR16-0006 
มีปริมาณสารเบต้าแคโรทีน คือ 0.327 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัมน�้ำหนักสด และฟักทองที่มีปริมาณสารเบต้า
แคโรทนีมากกว่า 0.5 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมัน�ำ้หนกัสด 
ได้แก่ SR13-0483 และSR13-0459 มีปริมาณสาร
เบต้าแคโรทีน คือ 0.522 และ 0.505 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัมน�้ำหนักสด ตามล�ำดับ

การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด ซึ่ง
แสดงถงึความหวานในเนือ้ฟักทอง โดยค่าความหวาน

ท่ีผู้บริโภคยอมรับได้ต้องมีค่ามากกว่า 11๐Brix (Loy, 
2006) พบว่าพันธุ์ฟักทอง accessions SR16-0006 
และ SR13-0526 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน�้ำได้
ทัง้หมดสงูสดุ มค่ีา 14.86 และ 13.91 ๐Brix ตามล�ำดับ 
และรองลงมาคือ SR13-0483 และ SR13-0459 มี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมดอยู่ 12.91 และ 
11.03 ๐Brix ตามล�ำดับ ซึ่งสูงกว่าฟักทองที่มีประมาณ
ของสารเบต้าแคโรทีนสูง คือ พันธุ์ KPS-W103 KPS-
101 KPS-104 และ KPS-10R มีค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายน�้ำได้ทั้งหมดอยู่ที่ 10.81 9.00 8.89 และ 8.78 

๐Brix ตามล�ำดับ ซึ่งเชื้อพันธุกรรมดังกล่าว มีศักยภาพ
ท่ีจะน�ำไปใช้ในการปรับปรุงพันธุ์ฟักทองให้มีรสชาติท่ี
ดีขึ้นได้ต่อไป

การประเมินความเหนียวของฟักทองขึ้นกับ
ปริมาณแป้งในเนื้อฟักทอง ซึ่งสามารถท�ำได้โดยทาง
อ้อมด้วยการใช้ค่าเปอร์เซน็ต์น�ำ้หนกัแห้ง (อญัมณี และ
คณะ, 2556) ค่าของน�้ำหนักแห้งที่เพิ่มขึ้นจะส่งผลต่อ
ความเหนยีวของเน้ือผลทีม่ากขึน้ไปด้วย จากการศกึษา
พบว่าฟักทอง accessions SR16-0006 SR13-0526 
และ SR13-0483 มีเปอร์เซ็นต์น�้ำหนักแห้งสูงสุด
อยู่ที่ 16.18 16.51 และ 16.87 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ 
ส่วนค่าความแน่นเนือ้ เป็นค่าทีแ่สดงถงึเนือ้สมัผสัของ
ฟักทอง โดยฟักทองที่มีความแน่นเน้ือสูงอาจบ่งบอก
ถึงความกรอบของเน้ือฟักทองได้ ซึ่ง accessions 
SR13-0524 มีค่าความแน่นเน้ือผลมากท่ีสุดเท่ากับ 
0.52 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร 

ฟักทองพันธุ์การค้าของไทยส่วนใหญ่ ได้รับการ
พัฒนาพันธุ์ให้มีเนื้อสีเหลือง ดังนั้นการประเมินสี
ฟักทองจึงมีความจ�ำเป็นอย่างยิ่ง การวัดสีเน้ือของ
ฟักทอง มีค่าสี L* a* และ b* พบว่าฟักทองที่น�ำมา
ศึกษาทั้งหมดมีค่าสี L* อยู่ระหว่าง 46.24-75.1 ค่าสี
เน้ือ a* พบว่าพันธุ์ท่ีมีสารเบต้าแคโรทีนสูงมีค่าอยู่
ระหว่าง 18.19 - 26.03 มีค่าเฉลี่ย 22.48 และฟักทอง 
29 accessions มีค่าอยู่ระหว่าง 6.05 - 28.14 มีค่า
เฉลี่ย 15.90 จะเห็นได้ว่าเป็นค่าบวก แสดงว่า ในเนื้อ
ฟักทองมีส่วนของสีส้มท่ีปนอยู่และค่าสีเน้ือ b* พบว่า
พันธุ์ที่มีเบต้าแคโรทีนสูงมีค่าอยู่ระหว่าง 75.4 - 76.76 
ค่าเฉลีย่ 77.09 และฟักทองท้ัง 29 accessions มค่ีาอยู่
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ระหว่าง 56.58 - 63.18 มีค่าเฉลีย่ 49.22 เหน็ได้ว่า พนัธุ์
ที่มีสารเบต้าแคโรทีนสูง มีค่าเฉลี่ยรวมของความเป็นสี
ส้มและเหลืองมากกว่า ฟักทองทั้ง 29 accessions

ค่า Chroma ของฟักทองทีม่เีบต้าแคโรทนีสงู มค่ีา
อยูร่ะหว่าง 77.56 - 82.69 มค่ีาเฉลีย่ 80.34 ฟักทองทัง้ 
29 accessions มค่ีาระหว่าง 66.47 - 40.03 มีค่าเฉลีย่ 
51.93 จะเห็นได้ว่า พันธุ์ที่มีเบต้าแคโรทีนสูง มีค่า
มากกว่า 60 และมากกว่าทัง้ 29 accessions แสดงว่า 
พันธุ์ที่มีเบต้าแคโรทีนสูงมีสีเนื้อเข้มมากกว่าพันธุ์ที่มี
เบต้าแคโรทนีทีน้่อย และ ค่า Hue angle ถ้าค่าเข้าใกล้
มุม 90 องศา สีของรงควัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีเหลือง หาก
ค่าเข้าใกล้ 180 องศา สีของรงควัตถุอยู่ในกลุ่มสีเขียว 
จะเห็นได้ว่าพันธุ์ท่ีมีเบต้าแคโรทีนสูง มีค่าอยู่ระหว่าง 
71.27 - 76.44 องศา ค่าเฉลี่ย 73.78 องศา ฟักทองทั้ง 
29 accessions มีค่าระหว่าง 62.49 -81.31 องศา ซึ่ง
มีค่าที่ใกล้เคียงกัน คือเข้าใกล้ 90 องศา มีสีอยู่ในกลุ่ม
สเีหลอืง ถงึแม้ว่ามค่ีาสเีหลอืงทีใ่กล้เคยีงกนั แต่พนัธุท์ี่
มีเบต้าแคโรทีนสูง จะมีความเข็มของสีเนื้อที่สูงกว่า

เมือ่วเิคราะห์ Principal component analysis บน
พื้นฐาน correlation matrix พบว่า PC1 แสดงความ
แปรปรวนของข้อมลู 45.97 เปอร์เซน็ต์ และ PC2 แสดง
ถึงความแปรปรวนของข้อมูลเป็น 22.92 เปอร์เซ็นต์ 
โดยทั้ง 2 PC บอกถึงความแปรปรวนของข้อมูลคือ 
68.89 เปอร์เซ็นต์ และพบว่าปริมาณสารเบต้าแคโรที
นกับค่าสี a* มีความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน (r = 
0.613**) ค่าสี b* (r = 0.880**) และค่าสี C* (r = 
0.894**) จาก Figure 1 พบว่า ฟักทองที่ได้รับการ
ปรบัปรงุพนัธุ ์คอื KPS-10R KPS-W103 KPS-101 และ 
KPS-104 ถกูจดัอยู่ในกลุม่ดยีวกนัและแยกออกมาจาก
เชือ้พนัธกุรรมอกี 29 accessions อย่างชัดเจนเนือ่งมา
จาก ทัง้ 4 พนัธุม์ค่ีาเบต้าแคโรทนีสงู และมค่ีา TSS อยู่
ระหว่าง 8.78 - 10.81 เปอร์เซ็นต์ และไม่สามารถจัด
กลุ ่มเชื้อพันธุกรรมทั้ง 29 accessions แต่มีเช้ือ
พันธุกรรมฟักทองที่มีความโดดเด่นคือ SR13-0483 
เนื่องจากมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนระดับปานกลาง 
คือ 0.522 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน�้ำหนักสด มี
เปอร์เซน็ต์น�ำ้หนกัแห้ง 16.87 เปอร์เซน็ต์ และมค่ีา TSS 
12.92 oBrix และเชือ้พนัธุกรรมอืน่ทีแ่ยกออกมาชดัเจน 

คือ SR13-0459 ที่มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 0.053 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน�้ำหนักสด มีฟักทอง 2 acces-
sions SR13-0526 และ SR13-0006 ทีม่ปีรมิาณเบต้า
แคโรทีนในระดับรองลงมา คือ 0.2791 และ 0.3274 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน�้ำหนักสด และมีเปอร์เซ็นต์น�้ำ
หนักแห้งเป็น 16.51 และ 16.18 เปอร์เซ็นต์ ค่า TSS 
13.91 และ 14.86 oBrix ตามล�ำดับ ดังน้ัน เชื้อ
พันธุกรรมฟักทองท้ัง 4 accessions มีคุณสมบัติท่ี
สามารถน�ำเป็นเชือ้พนัธกุรรมเพือ่ปรบัปรงุพนัธุฟั์กทอง
ที่ให้คุณภาพการบริโภคที่ดีได้ เนื่องจากมีค่าที่บ่งบอก
ถึงความหวานและความเหนียวของเน้ือฟักทอง พันธุ์
ฟักทองท่ีรวบรวมมาท้ัง 29 accessions มปีรมิาณของ
สารเบต้าแคโรทีนน้อยเมื่อเทียบกับพันธุ์ท่ีผ่านการ
ปรับปรุงพันธุ์ให้มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูง แต่เห็นได้
ว่าม ี2 accessions ท่ีมปีรมิาณของสารเบต้าแคโรทีนอ
ยู่ในระดับกลาง คือ SR13-0483 กับ SR13-0459 ดัง
อุทิศ (2555) รายงานว่า ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนระ
ดับกลางมีค่า 0.5-0.7 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน�้ำหนัก
สด ตามล�ำดับ จากการศึกษาของ ปณาลี (2558) พบ
ว่าในฤดหูนาวฟักทองมปีรมิาณสารเบต้าแคโรทนีเฉลีย่
ท่ีมากกว่าในฤดูฝน จากการศึกษาค่าสหสัมพันธ์ของ
ปรมิาณสารเบต้าแคโรทนี กบั ค่าสเีนือ้ พบว่า ค่าส ีa*, 
b* มีความสัมพันธ์ที่เป็นไปในทิศทางเดียวกันกับ
ปรมิาณของสารเบต้าแคโรทนี คอื เมือ่ค่าส ีa*, b* เพิม่
ขึ้นปริมาณของสารเบต้าแคโรทีนก็จะเพิ่มขึ้นตามไป
ด้วย และค่า L* มีความสัมพันธ์ในเชิงตรงกันข้ามกับ
ปริมาณของสารเบต้าแคโรทีน ปริมาณของแข็งที่
ละลายน�ำ้ได้ทัง้หมด (TSS) มคีวามสมัพนัธ์กบัค่าความ
แน่นเนื้อ (Firmness) และค่าเปอร์เซ็นต์น�้ำหนักแห้ง 
(DW) ปรมิาณของแข็งท่ีละลายน�ำ้ได้ทัง้หมดทีเ่พิม่มาก
ขึน้จะส่งผลให้ความแน่นเนือ้ และค่าเปอร์เซน็ต์น�ำ้หนกั
แห้งมปีรมิาณท่ีมากข้ึนตามไปด้วย แต่มคีวามสัมพนัธ์
ในเชิงตรงกันข้ามกับค่า L* คือ เมื่อความสว่างมากขึ้น
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมดก็จะลดลง ค่า
เปอร์เซ็นต์น�้ำหนักแห้งเป็นลักษณะท่ีบอกถึงปริมาณ
ของแป้งซึ่งจะบอกได้ถึงความเหนียวของเน้ือฟักทอง 
หรือลักษณะดังกล่าวผู้บริโภคเรียกว่าความมันของ
ฟักทอง ซึ่งเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคในประเทศไทย
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ส่วนใหญ่ เพราะฉะน้ันนักปรับปรุงพันธุ์จึงเน้นพัฒนา
สายพันธุ์ฟักทองให้มีค่าเปอร์เซ็นต์น�้ำหนักแห้งหรือ
ความมันสูง เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของผู้
บริโภค ความแน่นเนื้อแสดงให้เห็นถึงเนื้อสัมผัสของ
ฟักทอง และเป็นตวัชีว้ดัคณุภาพอีกอย่างหนึง่ของของ

เน้ือฟักทองได้ ซ่ึงค่าความแน่นเน้ือท่ีมากแสดงถึง
ความแข็งและความกรอบของเน้ือฟักทอง และค่า
ความแน่นเนือ้ผลทีน้่อยกจ็ะแสดงถงึความนุ่มของเนือ้
ฟักทองเช่นกัน 

Table 1 	 Fresh color (L*, a*, b*), Chroma (C*), Hue angle (°h), Firmness, percentage of dry weight (DW (%), 
total soluble solids (TSS (%) and Beta-carotene (mg/100 FW)

Cultivar Flesh color C* h* Firmness DW TSS Beta
L* a* b* Carotene

SR16-0006 52.23 18.81 41.13 45.22 65.42 0.38 16.18 14.86 0.3274
SR13-0524 46.24 17.33 48.11 51.14 70.19 0.52 9.7 9.49 0.2955
SR13-0527 65.28 11.66 38.35 40.08 73.09 0.18 5.16 6.05 0.0121
SR13-0517 60.04 17.28 40.39 43.93 66.84 0.46 8.21 8.04 0.0874
SR13-0518 61.54 16.88 38.48 42.01 66.32 0.45 5.95 8.9 0.1245
SR13-0526 59.06 15.2 56.58 58.58 74.96 0.49 16.51 13.91 0.2791
SR13-0482 72.05 19.78 53.29 56.84 69.64 0.48 10.06 11.43 0.1955
SR13-0442 71.7 22.48 43.16 48.66 62.49 0.45 5.57 7.63 0.0861
SR13-0522 68.36 17.2 47.4 50.42 70.06 0.47 4.1 8.76 0.1943
SR13-0483 59.46 20.66 63.18 66.47 71.89 0.5 16.87 12.91 0.522
SR13-0519 64.09 23.46 53.6 58.51 66.36 0.5 6.49 8.45 0.1915
SR13-0459 58.91 28.14 58.66 65.06 64.38 0.35 9.12 11.03 0.5053
SR13-0500 71.08 13.34 46.16 48.05 73.88 0.49 8.15 10.35 0.0501
SR13-0512 74.8 10.15 39.11 40.41 75.45 0.36 4.55 6.88 0.0416
SR13-0455 61.71 24.55 53.26 58.65 65.25 0.42 5.07 7.99 0.2027
SR13-0456 61.55 24.94 52.04 57.7 64.4 0.5 6.31 8.89 0.2119
SR13-0513 72.16 14.35 48.16 50.25 73.41 0.4 3.57 6.79 0.0998
SR13-0489 71.83 15.95 57.4 59.57 74.47 0.35 7.52 8.23 0.1253
SR13-0490 71.25 14.66 54.01 55.97 74.81 0.32 8.86 8.29 0.0882
SR13-0492 75.1 6.05 39.58 40.03 81.31 0.37 10.31 10.75 0.0209
SR13-0499 72.04 13.9 50.41 52.29 74.59 0.23 8.13 8.28 0.0766
SR13-0504 69.83 8.39 50 50.7 80.48 0.31 7.66 8.48 0.0399
SR13-0501 74.55 7.73 44.14 44.81 80.07 0.31 5.61 7.1 0.0161
SR13-0502 68.56 9.98 55.34 56.23 79.78 0.33 7.74 9.61 0.0785
SR13-0503 74.93 9.83 41.64 42.78 76.72 0.29 8.86 8.79 0.0438
SR13-0491 69.68 12.68 51.95 53.47 76.29 0.32 6.35 7.1 0.1013
SR13-0506 73.59 8.98 50.88 51.66 80 0.34 6.63 7.88 0.054
SR13-0493 69.16 19.26 57.81 60.94 71.57 0.32 9.17 10.34 0.2244
SR13-0509 68.28 17.43 52.74 55.54 71.72 0.29 8.55 7.9 0.1442
KPS-W103 70.4 18.19 75.4 77.56 76.44 0.41 13.17 10.81 0.9426
KPS-101 60.21 24.19 79.08 82.69 72.99 0.36 10.84 9 0.9038
KPS-104 69.14 21.51 77.13 80.07 74.41 0.35 9.39 8.89 0.9914
KPS-10R 65.21 26.03 76.76 81.05 71.27 0.42 7.9 8.78 0.9062

Mean 66.78 17.17 52.38 55.37 72.45 0.39 8.62 9.21 0.1834
P-value <0.01 <0.01 <0.01 - - <0.01 <0.01 <0.01 <0.01
CV(%) 9.75 36.53 16.43 - - 14.04 18.53 11.99 34.485
LSD 4.47 4.3 5.94 - - 0.04 1.48 0.85 0.0583  

 
Table 2 Correlation coefficient of Beta-Carotene, total soluble solids (TSS), percentage of dry weight (DW), 

Firmness, and fresh color (L* a* b*) 
  a b C* h* Firmness DW TSS Beta 
L -0.521** -0.102 -0.171 0.563** -0.436* -0.421* -0.443** -0.312 
a 

 
0.531** 0.636** -0.801** 0.443** 0.150 0.224 0.613** 

b 
  

0.991** 0.065 0.075 0.351 0.198 0.880** 
C* 

   
-0.064 0.136 0.340 0.215 0.894** 

h* 
    

-0.483** 0.041 -0.137 -0.130 
Firmness 

     
0.208 0.402* 0.184 

DW 
      

0.880** 0.438* 
TSS               0.317 
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Table 1 	 Fresh color (L*, a*, b*), Chroma (C*), Hue angle (°h), Firmness, percentage of dry weight (DW (%), 
total soluble solids (TSS (%) and Beta-carotene (mg/100 FW)

Cultivar Flesh color C* h* Firmness DW TSS Beta
L* a* b* Carotene

SR16-0006 52.23 18.81 41.13 45.22 65.42 0.38 16.18 14.86 0.3274
SR13-0524 46.24 17.33 48.11 51.14 70.19 0.52 9.7 9.49 0.2955
SR13-0527 65.28 11.66 38.35 40.08 73.09 0.18 5.16 6.05 0.0121
SR13-0517 60.04 17.28 40.39 43.93 66.84 0.46 8.21 8.04 0.0874
SR13-0518 61.54 16.88 38.48 42.01 66.32 0.45 5.95 8.9 0.1245
SR13-0526 59.06 15.2 56.58 58.58 74.96 0.49 16.51 13.91 0.2791
SR13-0482 72.05 19.78 53.29 56.84 69.64 0.48 10.06 11.43 0.1955
SR13-0442 71.7 22.48 43.16 48.66 62.49 0.45 5.57 7.63 0.0861
SR13-0522 68.36 17.2 47.4 50.42 70.06 0.47 4.1 8.76 0.1943
SR13-0483 59.46 20.66 63.18 66.47 71.89 0.5 16.87 12.91 0.522
SR13-0519 64.09 23.46 53.6 58.51 66.36 0.5 6.49 8.45 0.1915
SR13-0459 58.91 28.14 58.66 65.06 64.38 0.35 9.12 11.03 0.5053
SR13-0500 71.08 13.34 46.16 48.05 73.88 0.49 8.15 10.35 0.0501
SR13-0512 74.8 10.15 39.11 40.41 75.45 0.36 4.55 6.88 0.0416
SR13-0455 61.71 24.55 53.26 58.65 65.25 0.42 5.07 7.99 0.2027
SR13-0456 61.55 24.94 52.04 57.7 64.4 0.5 6.31 8.89 0.2119
SR13-0513 72.16 14.35 48.16 50.25 73.41 0.4 3.57 6.79 0.0998
SR13-0489 71.83 15.95 57.4 59.57 74.47 0.35 7.52 8.23 0.1253
SR13-0490 71.25 14.66 54.01 55.97 74.81 0.32 8.86 8.29 0.0882
SR13-0492 75.1 6.05 39.58 40.03 81.31 0.37 10.31 10.75 0.0209
SR13-0499 72.04 13.9 50.41 52.29 74.59 0.23 8.13 8.28 0.0766
SR13-0504 69.83 8.39 50 50.7 80.48 0.31 7.66 8.48 0.0399
SR13-0501 74.55 7.73 44.14 44.81 80.07 0.31 5.61 7.1 0.0161
SR13-0502 68.56 9.98 55.34 56.23 79.78 0.33 7.74 9.61 0.0785
SR13-0503 74.93 9.83 41.64 42.78 76.72 0.29 8.86 8.79 0.0438
SR13-0491 69.68 12.68 51.95 53.47 76.29 0.32 6.35 7.1 0.1013
SR13-0506 73.59 8.98 50.88 51.66 80 0.34 6.63 7.88 0.054
SR13-0493 69.16 19.26 57.81 60.94 71.57 0.32 9.17 10.34 0.2244
SR13-0509 68.28 17.43 52.74 55.54 71.72 0.29 8.55 7.9 0.1442
KPS-W103 70.4 18.19 75.4 77.56 76.44 0.41 13.17 10.81 0.9426
KPS-101 60.21 24.19 79.08 82.69 72.99 0.36 10.84 9 0.9038
KPS-104 69.14 21.51 77.13 80.07 74.41 0.35 9.39 8.89 0.9914
KPS-10R 65.21 26.03 76.76 81.05 71.27 0.42 7.9 8.78 0.9062

Mean 66.78 17.17 52.38 55.37 72.45 0.39 8.62 9.21 0.1834
P-value <0.01 <0.01 <0.01 - - <0.01 <0.01 <0.01 <0.01
CV(%) 9.75 36.53 16.43 - - 14.04 18.53 11.99 34.485
LSD 4.47 4.3 5.94 - - 0.04 1.48 0.85 0.0583  

 
Table 2 Correlation coefficient of Beta-Carotene, total soluble solids (TSS), percentage of dry weight (DW), 

Firmness, and fresh color (L* a* b*) 
  a b C* h* Firmness DW TSS Beta 
L -0.521** -0.102 -0.171 0.563** -0.436* -0.421* -0.443** -0.312 
a 

 
0.531** 0.636** -0.801** 0.443** 0.150 0.224 0.613** 

b 
  

0.991** 0.065 0.075 0.351 0.198 0.880** 
C* 

   
-0.064 0.136 0.340 0.215 0.894** 

h* 
    

-0.483** 0.041 -0.137 -0.130 
Firmness 

     
0.208 0.402* 0.184 

DW 
      

0.880** 0.438* 
TSS               0.317 

 

สรุป

จากฟักทอง 29 accessions มพีนัธุท์ีเ่หมาะสมจะ

น�ำมาใช้เป็นเชือ้พนัธกุรรมในการปรบัปรงุพนัธุต่์อไป 4 

accessions ได้แก่ SR13-0459 และ SR13-0483 

เนื่องจากมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนปานกลาง แต่มี

ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�ำ้ได้ท้ังหมดและน�ำ้หนกัแห้ง

ที่สูงกว่าสายพันธุ์ฟักทองที่มีเบต้าแคโรทีนสูง และ

ฟักทองที่เหมาะสมที่จะน�ำมาใช้เป็นเชื้อพันธุกรรมใน

การปรบัปรงุพนัธุฟั์กทองใหม่มรีสชาติดข้ึีนม ี2 acces-

sions ได้แก่ SR16-0006 และ SR13-0526 เนื่องจาก

มีปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมดสูง

ค�ำขอบคุณ

ขอขอบคุณ สถาบันวิ จั ยและพัฒนาแห ่ ง

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ และภาควชิาพชืสวน คณะ

เกษตร ก�ำแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ที่ให้

ทุนสนับสนุนงานวิจัยในครั้งนี้
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Figure 1 Principal component analysis based on correlation matrix of pumpkin germplasm 
 

สรุป 
จากฟักทอง 29 accessions มีพันธุ์ที่เหมาะสมจะน ามาใช้เป็นเชื้อพันธุกรรมในการปรับปรุงพันธุ์ต่อไป 4 

accessions ได้แก่ SR13-0459 และ SR13-0483 เนื่องจากมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนปานกลาง แต่มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ าได้ทัง้หมดและน้ าหนักแห้งที่สูงกว่าสายพันธุ์ฟักทองที่มีเบต้าแคโรทีนสูง และฟักทองทีเ่หมาะสมที่
จะน ามาใช้เป็นเชื้อพันธุกรรมในการปรับปรุงพันธุ์ฟักทองใหม่มีรสชาติดีขึ้นมี 2 accessions ได้แก่ SR16-0006 และ 
SR13-0526 เนื่องจากมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมดสูง 
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