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การเปลี่ยนแปลงสีและปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในฟักทองปรุงสุก

Changes of Colour and Beta-carotene Contents in Cooked Pumpkins

พจนา สีมันตร1*, อัญมณี อาวุชานนท์2, ธรธ อ�าพล2 และ ภูเบศร์ คล้อยสวาท1

Pojana Simantara1*, Anyamanee Auvuchanon2, Darod Ampoln2 and Pubes Kloyswat1

บทคัดย่อ: การวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบคุณภาพที่ส�าคัญของฟักทอง 8 สายพันธุ์ 
ได้แก่ ชัยภูมิ  ดอนตูม 1 ดอนตูม 2 ดอนตูม 3 KPS 3 กระโถน ศรีสะเกษ และ F4 ที่ท�าให้สุกด้วยไมโครเวฟ น�าตัวอย่าง
ฟักทองมาแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนแรกใช้ในการวัดคุณภาพของผลดิบ ได้แก่ ร้อยละของน�้าหนักแห้ง สีเนื้อ (L* a* b*) และ
น�าไปค�านวณหาค่าสีแท้จริงที่ปรากฏให้เห็น (hue angle) และความเข้มของสี (chroma) ความแน่นเนื้อ ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน�้าได้ และปริมาณเบต้าแคโรทีน พบว่าองค์ประกอบคุณภาพส่วนใหญ่มีความแตกต่างทางสถิติ (P < 0.01)  
ในสายพันธุ์ที่น�ามาทดสอบ ยกเว้นความแน่นเนื้อ โดยมีค่าเฉลี่ยของร้อยละของน�้าหนักแห้งเป็น 9.39 L* 69.70 a* 10.54 
b* 67.69 hue angle 79.71 chroma 69.22 ความแน่นเนื้อ 2.26 นิวตัน/ ตารางมิลลิเมตร ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ 
9.09 องศาบรกิซ์ และปรมิาณเบต้าแคโรทนีเป็น 0.50 มลิลกิรมั/ 100 กรมั ส่วนทีส่องน�าไปท�าให้สกุด้วยไมโครเวฟ เป็นเวลา 
2 นาที แล้วน�าไปตรวจสอบคุณภาพ พบว่า ในเนื้อฟักทองสุกมีค่าเฉลี่ยของ L* เป็น 49.85 a* 4.16 b* 46.72 hue angle 
85.40 chroma 47.23 และปริมาณเบต้าแคโรทีนเฉลี่ย 0.49 มิลลิกรัม/ 100 กรัม ΔE หรือค่าความแตกต่างของสีระหว่าง
ตวัอย่างดบิและสกุเป็น 30.99 ท�าการเปรยีบเทยีบคณุภาพด้วยวธิ ีT – test ในตวัอย่างดบิและผลสกุ ส�าหรบัคณุภาพของสี 
และปริมาณเบต้าแคโรทีน พบว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ส่วนความสว่าง ความเป็นสีแดง ความเป็นสีเหลือง และ
ความเข้มของสี มีค่าลดลงในทุกสายพันธุ์เมื่อผ่านกระบวนการท�าให้สุก ยกเว้นความเป็นสีแดงของพันธุ์ชัยภูมิ และ KPS 
3 ซึง่ เพิม่ขึน้เลก็น้อยและพนัธุช์ยัภมู ิและดอนตมู 3 มปีรมิาณเบต้าแคโรทนีเพิม่ขึน้เลก็น้อย นอกจากนีย้งัพบอกีว่าในพนัธุ์
ศรีสะเกษ ทั้งตัวอย่างดิบและสุกมีปริมาณเบต้าแคโรทีนมากที่สุด พันธุ์กระโถนทั้งดิบและสุกมีปริมาณเบต้าแคโรทีนน้อย
ที่สุด ส�าหรับค่า hue angle นั้น พบว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติระหว่างตัวอย่างดิบและสุก (P < 0.01) ในพันธุ์ชัยภูมิ 
และ KPS 3 และการทดสอบความชอบของผู้บริโภคต่อตัวอย่างสุกของผลฟักทอง พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดย
ฟักทองพันธุ์ดอนตูม 3 ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ชิมมากที่สุด และฟักทองพันธุ์ F4 ได้รับคะแนนความชอบน้อยที่สุด
ค�ำส�ำคัญ: ฟักทอง, คุณภาพ, สี, เบต้าแคโรทีน

ABSTRACT: The objective of this research was to determine the quality changes of eight cultivars of pumpkin:  
Chaiyapoom, Dontoom 1, Dontoom 2, Dontoom 3, KPS 3, Kratone, Srisaket and F4 that were cooked using microwave. 
Each sample of pumpkin was divided into 2 parts. The first part was used to determine the quality of raw pumpkin 
including dried weight percentage, flesh colour (L* a* b*) which was used for calculating hue angle and chroma 
values, flesh firmness, total soluble solids (TSS) and beta-carotene content. The results showed significant differences 
among the cutlivars tested (P <0.01) in most quality components except flesh firmness. The values for dried weight 
percentage, L*, a*, b*, hue angle, chroma, flesh firmness, TSS and beta-carotene content were 9.39, 69.70, 10.54, 
67.69, 79.71, 69.22, 2.26 N/mm2, 9.09 °Brix and 0.50 mg/ 100 g, respectively. The second part was used for assessing 
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บทน�ำ

ฟักทอง (Cucurbita spp.) เป็นผักซึ่งส่วนรับ

ประทานได้เป็นผล เนือ้มสีเีหลอืง-ส้ม มสีารต้านอนมุลู

อสิระส�าคญัทีผู่บ้รโิภครูจ้กักนัด ีคอื เบต้าแคโรทนี เนือ้

ฟักทอง (C. maxima) ดิบ 100 กรัม มีเบต้าแคโรทีน 

1.4-8.4 มลิลกิรมั และใน C. moschata มแีคโรทนีอยด์ 

19 ชนิด ในปริมาณ 320 ไมโครกรัม/กรัม โดยมีเบต้า

แคโรทีนเป็นองค์ประกอบถึงร้อยละ 74 (Murkovic et 

al., 2002) ประโยชน์ของเบต้าแคโรทีน คือเป็นสารตั้ง

ต้นของวิตามินเอ และสามารถป้องกันโรคหลอดเลือด

แขง็ตวั และโรคจอประสาทตาเสือ่ม (Muntean, 2005) 

ฟักทองเป็นทางเลอืกหนึง่ของผูบ้รโิภคทีห่นัมาใส่ใจใน

สุขภาพ เนื่องจากมีราคาถูก หาซื้อได้ง่าย สามารถ

ประกอบเป็นอาหารได้ทั้งคาวและหวาน คนไทยนิยม

บริโภคฟักทองที่ผ่านกระบวนการท�าให้สุก ผู้บริโภค

ชอบฟักทองเนื้อหนา เหนียว และมีสีเหลือง สีเป็นการ

รบัรูล้กัษณะเริม่ต้นของผลติภณัฑ์ และมบีทบาทส�าคญั

ในอาหาร (Gonçalves, 2007) เป็นสมบตัทิางกายภาพ

ทีม่องเหน็ได้ และมผีลต่อคณุภาพและการยอมรบัของ

ผูบ้รโิภค (นธิยิา และ พมิพ์เพญ็, 2557) Seroczynska 

et al. (2006) พบว่ามีความสัมพันธ์อย่างยิ่งระหว่าง

ปริมาณแคโรทีนอยด์กับสีของเนื้อฟักทอง (winter 

squash) เช่นเดียวกับรายงานของ Gajewski et al. 

(2008) และการศึกษาของ Itle and Kabelka (2009) 

ที่พบว่า ค่า L* a* และ b* มีความสัมพันธ์กับปริมาณ

เบต้าแคโรทนี แต่หริญักลุ (2556) พบว่าค่าของ b* ไม่มี

ความสัมพันธ์กับปริมาณเบต้าแคโรทีน Azizah et al. 

(2009) รายงานว่า การต้มการผัด มีผลต่อการ

เปลี่ยนแปลงของปริมาณสารประกอบฟีนอล แคโรที

นอยด์ และ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในฟักทอง นอกจาก

นั้นความร้อนท�าให้เนื้อสัมผัสนิ่มขึ้น (Mayor et al., 

2007) การท�าให้สกุโดยการใช้ไมโครเวฟสามารถท�าได้

อย่างสะดวกและรวดเรว็ ไมโครเวฟท�าให้เกดิความร้อน

อย่างรวดเรว็ซึง่มผีลท�าให้ เกดิการสญูเสยีคณุภาพด้าน

ต่างๆ เช่น กลิ่น รส สี เนื้อสัมผัส และคุณค่าทาง

โภชนาการน้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับการให้ความ

ร้อนแบบดั้งเดิม วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อให้

ทราบว่าการใช้ไมโครเวฟในการท�าให้เนื้อฟักทองสุกมี

ผลอย่างไรต่อการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบคุณภาพ 

ได้แก่ ส ีปรมิาณเบต้าแคโรทนี และความชอบโดยรวม 

ของฟักทอง 8 สายพันธุ ์ ได้แก่ ชัยภูมิ ดอนตูม 1 

ดอนตูม 2 ดอนตูม 3 KPS 3 กระโถน ศรีสะเกษ และ 

F4

วิธีกำรศึกษำ

น�าฟักทอง 8 สายพันธุ์ ได้แก่ ชัยภูมิ ดอนตูม 1 

ดอนตูม 2 ดอนตูม 3 KPS 3 กระโถน ศรีสะเกษ และ 

F4 มาแบ่งเป็นสองส่วน โดยส่วนแรกใช้ในการวัด

คุณภาพของผลดิบ ได้แก่ สีเนื้อ โดยน�าเนื้อฟักทองมา

วดัสด้ีวยเครือ่ง color meter (ยีห้่อ Minolta รุน่ CR-10) 

ด้วยวิธี Hunter  system (L* a* b*) และน�าไปค�านวณ

หาค่าสแีท้จรงิทีป่รากฏให้เหน็ (hue angle, Ho) โดยใช้

สมการ Ho = arctan (b*/a*) โดยที ่a* และ b* > 0 หรอื 

Ho = 180o+ arctan (b*/a*) โดยที ่a* < 0 และ b* > 0 

the quality of cooked pumpkin. The respective values for L*, a*, b*, hue angle, chroma and beta-carotene content 
were 49.85, 4.16, 46.72, 85.40, 47.23 and 0.49 mg/ 100 g. The calculated colour difference (Δ E) between raw and 
cooked pumpkins was 30.99. T-test carried out to compare the quality between raw and cooked samples indicated 
non-significant differences in flesh colour and beta-carotene content. The results revealed that colour values, lightness, 
redness, yellowness, chroma and beta-carotene content were decreased in the cooked samples of most cultivars s 
except the redness of Chaiyapoom and KPS3 that showed a small increase. A small increase in beta-carotene content 
was also found in Chayapoom and Dontoom 3. The raw and cooked samples of Srisaket pumpkin had the highest 
beta-carotene content while those of Kratone pumpkin had the lowest content. A significant difference (P <0.01) in 
hue angle was found between the raw and cooked samples of Chaiyapoom and KPS3. A non-significant difference in 
hedonic test was found among the cultivars. Dontoom 3 received the highest score whereas F4 got the lowest score.
Keywords: pumpkin, quality, colour, beta-carotene
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และความเข้มของส ี( chroma) โดยใช้สมการ Chroma 

= 

นําฟักทอง 8 สายพนัธุ์ ได้แก่ ชยัภูมิ ดอนตมู 1 ดอนตมู 2 ดอนตมู 3 KPS 3 กระโถน ศรีสะเกษ และ F4 มา

แบ่งเป็นสองส่วน โดยสว่นแรกใช้ในการวดัคุณภาพของผลดิบ ได้แก่ สเีนื �อ โดยนําเนื �อฟักทองมาวดัสด้ีวยเครื�อง color 

meter (ยี�ห้อ Minolta รุ่น CR-10) ด้วยวิธี Hunter  system (L* a* b*) และนําไปคํานวณหาค่าสแีท้จริงที�ปรากฏให้เห็น 

(hue angle, Ho) โดยใช้สมการ Ho = arctan (b*/a*) โดยที� a* และb* > 0 หรือ Ho = 180o+ arctan (b*/a*) โดยที� a* < 0 

และ b* > 0 และความเข้มของส ี ( chroma) โดยใช้สมการ Chroma = �(a∗)� + (b∗)�  (McGuiere, 1992; 

HunterLab, 1996) วดัความแน่นเนื �อด้วยเครื�อง penetrometer รุ่น FT, 327 ด้วยหวักดขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 10 

มิลลเิมตร หาร้อยละของนํ �าหนักแห้งโดยการนําตัวอย่างเนื �อฟักทอง 50 กรัม ไปอบด้วยเครื�อง hot air oven (ยี�ห้อ 

Memmert) ที�อณุหภูมิ 50ºซ. เป็นเวลา 48 ชั�วโมง จากนั �นนําไปคํานวณหาร้อยละของนํ �าหนักแห้ง วดัปริมาณของแข็งที�

ละลายนํ �าได้  โดยการนําเนื �อฟักทองมาสบัให้ละเอียด คั �นนํ �าแล้วนําไปวดัด้วยเครื�อง pocket refractometer (ATAGO รุ่น 

PAL-1) วิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีน โดยวิธีของ Nagata and Yamashita (1992) สว่นที�สองนําไปทําให้สกุด้วย

ไมโครเวฟ เป็นเวลา 2 นาที แล้วนําไปตรวจสอบคุณภาพได้แก่ สเีนื �อ และนําไปคํานวณหาค่า Ho, chroma และ Δ E หรือ

ความแตกต่างของสีระหว่างตวัอย่างดิบและสกุตามสมการ  

  Δ E = �(L� − L)� + (a� − a)� + (b� − b)�  (McGuiere, 1992; HunterLab, 1996) หาปริมาณ

เบต้าแคโรทีน นําข้อมลูมาวิเคราะห์สถิติตามแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) โดย

เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสายพนัธุ์ เปรียบเทียบค่าเฉลี�ยด้วยวิธี Tukey’s multiple comparison test และทําการ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยคณุภาพของตวัอย่างดิบและสกุด้วยวิธี T – test และการทดสอบความชอบโดยรวม

ของผู้บริโภคต่อตวัอย่างสกุของผลฟักทอง  ทําการทดลอง 8 ซํ �า ให้ตวัอย่างในการทดสอบคนละ 3 ตวัอย่าง ใช้ผู้ทดสอบ

จํานวนทั �งสิ �น 32 คน โดยใช้ hedonic scale 9 ระดบั (1 = ชอบมากที�สดุ 2 = ชอบมาก 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบ

เลก็น้อย 5 = เฉยๆ 4 = ไม่ชอบเลก็น้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก และ 1 = ไม่ชอบมากที�สดุ)  

 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ผลการศึกษา 

ฟักทองดิบที�นํามาทดสอบทั �ง 8 สายพนัธุ์ มีค่าเฉลี�ยของ L* เป็น 69.70 a* 10.54 b* 67.69 Ho 79.71 และ  

chroma 69.22 จากการตรวจเอกสารพบว่าเนื �อฟักทองมีค่า L* อยู่ในช่วง 65.7-78.7 a* ระหว่าง 3.9-37.4 และ b* อยู่ในช่วง 

28.1-71.6 ซึ�งสอดคล้องกบัผลการศกึษาของ Gajewski et al. (2008) ร้อยละของนํ �าหนกัแห้งมีค่าเฉลี�ย 9.39 โดยมีค่ามาก

ที�สดุในพนัธุ์ ดอนตมู 2 ซึ�งสอดคล้องกบัการศกึษาของกมลภัทร และคณะ (2555) ที�พบว่ามีค่าร้อยละของนํ �าหนกัแห้งอยู่

ในช่วง 7.02 – 13.21 ปริมาณของแขง็ที�ละลายนํ �าได้มีค่าเฉลี�ย 9.09  องศาบริกซ์ โดยในพนัธุ์ดอนตมู 1 มีปริมาณของแข็งที�

ละลายนํ �าได้มากที�สดุ ซึ�งสอดคล้องกบัผลการศกึษาของอญัมณีและคณะ (2556) ที�พบว่าปริมาณของแข็งที�ละลายนํ �าได้

ของฟักทองอยู่ระหว่าง 8.08-11.85 องศาบริกซ์ ปริมาณเบต้าแคโรทีนในการศกึษาครั �งนี �ในฟักทองดิบ 8 สายพนัธุ์พบว่ามี

ค่าเฉลี�ย 0.50 มิลลกิรัม/ 100 กรัม ซึ�งอยู่ในช่วงเดียวกบัผลการศกึษาของกมลภัทรและคณะ (2555) ที�พบว่าปริมาณเบต้าแค

โรทีนมีค่าระหว่าง 0.122 - 1.102 มิลลกิรัม/100 กรัม โดยปริมาณเบต้าแคโรทีนมีมากที�สดุในพนัธุ์ศรีสะเกษ และน้อยที�สดุ

ในพนัธุ์กระโถน ในการวิเคราะห์คณุภาพของผลฟักทองดิบ พบว่าองค์ประกอบคณุภาพสว่นใหญ่มีความแตกต่างกนัอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ ยกเว้นความแนน่เนื �อ (28.39  นิวตนั/ ตารางมิลลเิมตร)  (ตารางที� 1) ซึ�งแตกต่างจากรายงานของ 

Gonçalves et al. (2005) ซึ�งพบว่าในฟักทอง (C. moschata) ดิบมีค่าความแน่นเนื �ออยู่ประมาณ 1.42 นิวตนั/ ตาราง

มิลลเิมตร ทั �งนี �อาจเนื�องจากความแตกต่างของเครื�องที�ใช้วดั ในการศกึษาครั �งนี �ใช้เครื�องวดัแบบมือกดซึ�งจะมีความละเอียด
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 (McGuiere, 1992; HunterLab, 

1996) วดัความแน่นเนือ้ด้วยเครือ่ง penetrometer รุน่ 

FT, 327 ด้วยหัวกดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 10 

มิลลิเมตร หาร้อยละของน�้าหนักแห้งโดยการน�า

ตัวอย่างเนื้อฟักทอง 50 กรัม ไปอบด้วยเครื่อง hot air 

oven (ยีห้่อ Memmert) ทีอ่ณุหภมู ิ50 ºซ. เป็นเวลา 48 

ชัว่โมง จากนัน้น�าไปค�านวณหาร้อยละของน�า้หนกัแห้ง 

วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้  โดยการน�าเนื้อ

ฟักทองมาสบัให้ละเอยีด คัน้น�า้แล้วน�าไปวดัด้วยเครือ่ง 

pocket refractometer (ATAGO รุน่ PAL-1) วิเคราะห์

ปริมาณเบต้าแคโรทีน โดยวิธีของ Nagata and Ya-

mashita (1992) ส่วนที่สองน�าไปท�าให้สุกด้วย

ไมโครเวฟ เป็นเวลา 2 นาที แล้วน�าไปตรวจสอบ

คุณภาพได้แก่ สีเนื้อ และน�าไปค�านวณหาค่า Ho, 

chroma และ Δ E หรือความแตกต่างของสีระหว่าง

ตัวอย่างดิบและสุกตามสมการ 
Δ E = 

นําฟักทอง 8 สายพนัธุ์ ได้แก่ ชยัภูมิ ดอนตมู 1 ดอนตมู 2 ดอนตมู 3 KPS 3 กระโถน ศรีสะเกษ และ F4 มา

แบ่งเป็นสองส่วน โดยสว่นแรกใช้ในการวดัคุณภาพของผลดิบ ได้แก่ สเีนื �อ โดยนําเนื �อฟักทองมาวดัสด้ีวยเครื�อง color 

meter (ยี�ห้อ Minolta รุ่น CR-10) ด้วยวิธี Hunter  system (L* a* b*) และนําไปคํานวณหาค่าสแีท้จริงที�ปรากฏให้เห็น 

(hue angle, Ho) โดยใช้สมการ Ho = arctan (b*/a*) โดยที� a* และb* > 0 หรือ Ho = 180o+ arctan (b*/a*) โดยที� a* < 0 

และ b* > 0 และความเข้มของส ี ( chroma) โดยใช้สมการ Chroma = �(a∗)� + (b∗)�  (McGuiere, 1992; 

HunterLab, 1996) วดัความแน่นเนื �อด้วยเครื�อง penetrometer รุ่น FT, 327 ด้วยหวักดขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 10 

มิลลเิมตร หาร้อยละของนํ �าหนักแห้งโดยการนําตัวอย่างเนื �อฟักทอง 50 กรัม ไปอบด้วยเครื�อง hot air oven (ยี�ห้อ 

Memmert) ที�อณุหภูมิ 50ºซ. เป็นเวลา 48 ชั�วโมง จากนั �นนําไปคํานวณหาร้อยละของนํ �าหนักแห้ง วดัปริมาณของแข็งที�

ละลายนํ �าได้  โดยการนําเนื �อฟักทองมาสบัให้ละเอียด คั �นนํ �าแล้วนําไปวดัด้วยเครื�อง pocket refractometer (ATAGO รุ่น 

PAL-1) วิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีน โดยวิธีของ Nagata and Yamashita (1992) สว่นที�สองนําไปทําให้สกุด้วย

ไมโครเวฟ เป็นเวลา 2 นาที แล้วนําไปตรวจสอบคุณภาพได้แก่ สเีนื �อ และนําไปคํานวณหาค่า Ho, chroma และ Δ E หรือ

ความแตกต่างของสีระหว่างตวัอย่างดิบและสกุตามสมการ  

  Δ E = �(L� − L)� + (a� − a)� + (b� − b)�  (McGuiere, 1992; HunterLab, 1996) หาปริมาณ

เบต้าแคโรทีน นําข้อมลูมาวิเคราะห์สถิติตามแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) โดย

เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสายพนัธุ์ เปรียบเทียบค่าเฉลี�ยด้วยวิธี Tukey’s multiple comparison test และทําการ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยคณุภาพของตวัอย่างดิบและสกุด้วยวิธี T – test และการทดสอบความชอบโดยรวม

ของผู้บริโภคต่อตวัอย่างสกุของผลฟักทอง  ทําการทดลอง 8 ซํ �า ให้ตวัอย่างในการทดสอบคนละ 3 ตวัอย่าง ใช้ผู้ทดสอบ

จํานวนทั �งสิ �น 32 คน โดยใช้ hedonic scale 9 ระดบั (1 = ชอบมากที�สดุ 2 = ชอบมาก 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบ

เลก็น้อย 5 = เฉยๆ 4 = ไม่ชอบเลก็น้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก และ 1 = ไม่ชอบมากที�สดุ)  

 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ผลการศึกษา 

ฟักทองดิบที�นํามาทดสอบทั �ง 8 สายพนัธุ์ มีค่าเฉลี�ยของ L* เป็น 69.70 a* 10.54 b* 67.69 Ho 79.71 และ  

chroma 69.22 จากการตรวจเอกสารพบว่าเนื �อฟักทองมีค่า L* อยู่ในช่วง 65.7-78.7 a* ระหว่าง 3.9-37.4 และ b* อยู่ในช่วง 

28.1-71.6 ซึ�งสอดคล้องกบัผลการศกึษาของ Gajewski et al. (2008) ร้อยละของนํ �าหนกัแห้งมีค่าเฉลี�ย 9.39 โดยมีค่ามาก

ที�สดุในพนัธุ์ ดอนตมู 2 ซึ�งสอดคล้องกบัการศกึษาของกมลภัทร และคณะ (2555) ที�พบว่ามีค่าร้อยละของนํ �าหนกัแห้งอยู่

ในช่วง 7.02 – 13.21 ปริมาณของแขง็ที�ละลายนํ �าได้มีค่าเฉลี�ย 9.09  องศาบริกซ์ โดยในพนัธุ์ดอนตมู 1 มีปริมาณของแข็งที�

ละลายนํ �าได้มากที�สดุ ซึ�งสอดคล้องกบัผลการศกึษาของอญัมณีและคณะ (2556) ที�พบว่าปริมาณของแข็งที�ละลายนํ �าได้

ของฟักทองอยู่ระหว่าง 8.08-11.85 องศาบริกซ์ ปริมาณเบต้าแคโรทีนในการศกึษาครั �งนี �ในฟักทองดิบ 8 สายพนัธุ์พบว่ามี

ค่าเฉลี�ย 0.50 มิลลกิรัม/ 100 กรัม ซึ�งอยู่ในช่วงเดียวกบัผลการศกึษาของกมลภัทรและคณะ (2555) ที�พบว่าปริมาณเบต้าแค

โรทีนมีค่าระหว่าง 0.122 - 1.102 มิลลกิรัม/100 กรัม โดยปริมาณเบต้าแคโรทีนมีมากที�สดุในพนัธุ์ศรีสะเกษ และน้อยที�สดุ

ในพนัธุ์กระโถน ในการวิเคราะห์คณุภาพของผลฟักทองดิบ พบว่าองค์ประกอบคณุภาพสว่นใหญ่มีความแตกต่างกนัอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ ยกเว้นความแนน่เนื �อ (28.39  นิวตนั/ ตารางมิลลเิมตร)  (ตารางที� 1) ซึ�งแตกต่างจากรายงานของ 

Gonçalves et al. (2005) ซึ�งพบว่าในฟักทอง (C. moschata) ดิบมีค่าความแน่นเนื �ออยู่ประมาณ 1.42 นิวตนั/ ตาราง

มิลลเิมตร ทั �งนี �อาจเนื�องจากความแตกต่างของเครื�องที�ใช้วดั ในการศกึษาครั �งนี �ใช้เครื�องวดัแบบมือกดซึ�งจะมีความละเอียด
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(McGuiere, 1992; HunterLab, 1996) หาปริมาณ

เบต้าแคโรทีน น�าข้อมูลมาวิเคราะห์สถิติตามแผนการ

ทดลองแบบ completely randomized design (CRD) 

โดยเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสายพันธุ ์ 

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Tukey’s multiple com-

parison test และท�าการเปรยีบเทยีบความแตกต่างของ

ค่าเฉลีย่คณุภาพของตวัอย่างดบิและสกุด้วยวธิ ีT – test 

และการทดสอบความชอบโดยรวมของผู้บริโภคต่อ

ตัวอย่างสุกของผลฟักทอง  ท�าการทดลอง 8 ซ�้า ให้

ตัวอย่างในการทดสอบคนละ 3 ตัวอย่าง ใช้ผู้ทดสอบ

จ�านวนทั้งสิ้น 32 คน โดยใช้ hedonic scale 9 ระดับ 

(1 = ชอบมากที่สุด 2 = ชอบมาก 3 = ชอบปานกลาง 

4 = ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 3 = 

ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก และ 1 = ไม่ชอบ

มากที่สุด) 

ผลกำรศึกษำและวิจำรณ์ผลกำรศึกษำ

ฟักทองดิบที่น�ามาทดสอบทั้ง 8 สายพันธุ์ มีค่า

เฉลี่ยของ L* เป็น 69.70 a* 10.54 b* 67.69 Ho 79.71 

และ  chroma 69.22 จากการตรวจเอกสารพบว่าเนื้อ

ฟักทองมีค่า L* อยู่ในช่วง 65.7-78.7 a* ระหว่าง 3.9-

37.4 และ b* อยูใ่นช่วง 28.1-71.6 ซึง่สอดคล้องกบัผล

การศึกษาของ Gajewski et al. (2008) ร้อยละของน�้า

หนักแห้งมีค่าเฉลี่ย 9.39 โดยมีค่ามากที่สุดในพันธุ์ 

ดอนตมู 2 ซึง่สอดคล้องกบัการศกึษาของกมลภทัร และ

คณะ (2555) ที่พบว่ามีค่าร้อยละของน�้าหนักแห้งอยู่

ในชว่ง 7.02 – 13.21 ปรมิาณของแข็งทีล่ะลายน�้าไดม้ี

ค่าเฉลี่ย 9.09  องศาบริกซ์ โดยในพันธุ์ดอนตูม 1 มี

ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้มากที่สุด ซึ่งสอดคล้อง

กบัผลการศกึษาของอญัมณแีละคณะ (2556) ทีพ่บว่า

ปริมาณของแข็งที่ละลายน�า้ได้ของฟักทองอยู่ระหว่าง 

8.08-11.85 องศาบริกซ์ ปริมาณเบต้าแคโรทีนในการ

ศึกษาครั้งนี้ในฟักทองดิบ 8 สายพันธุ์พบว่ามีค่าเฉลี่ย 

0.50 มิลลิกรัม/ 100 กรัม ซึ่งอยู่ในช่วงเดียวกับผลการ

ศึกษาของกมลภัทรและคณะ (2555) ที่พบว่าปริมาณ

เบต้าแคโรทีนมีค่าระหว่าง 0.122 - 1.102 มิลลิกรัม/

100 กรมั โดยปรมิาณเบต้าแคโรทนีมมีากทีส่ดุในพนัธุ์

ศรีสะเกษ และน้อยที่สุดในพันธุ ์กระโถน ในการ

วิเคราะห์คุณภาพของผลฟักทองดิบ พบว่าองค์

ประกอบคุณภาพส่วนใหญ่มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส�าคัญทางสถิติ ยกเว้นความแน่นเนื้อ (28.39   

นิวตัน/ ตารางมิลลิเมตร)  (Table 1) ซึ่งแตกต่างจาก

รายงานของ Gonçalves et al. (2005) ซึ่งพบว่าใน

ฟักทอง (C. moschata) ดิบมีค่าความแน่นเนื้ออยู่

ประมาณ 1.42 นิวตัน/ ตารางมิลลิเมตร ทั้งนี้อาจ

เนือ่งจากความแตกต่างของเครือ่งทีใ่ช้วดั ในการศกึษา

ครัง้นีใ้ช้เครือ่งวดัแบบมอืกดซึง่จะมคีวามละเอยีดน้อย

กว่าเครื่อง texture analyzer ที่ Gonçalves ใช้
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จากการทดสอบความชอบโดยรวมของผูบ้รโิภคที่

มีต่อตัวอย่างสุกของผลฟักทอง พบว่ามีค่าเฉลี่ยเป็น 

6.16 คะแนน พันธุ์ดอนตูม 3 ได้รับคะแนนความชอบ

จากผู้ชิมมากที่สุด และพันธุ์ F4 ได้รับคะแนนความ

ชอบน้อยทีส่ดุ สขีองอาหารและผลติผลทางการเกษตร

เป็นปัจจัยส�าคัญ ที่ส่งผลต่อการยอมรับและของผู้

บริโภค (นิธิยา และ พิมพ์เพ็ญ, 2557) การย่อยสลาย

แคโรทนีอยด์ไม่ได้มผีลกระทบต่อการเปลีย่นแปลงของ

สเีท่านัน้ แต่ยงัมอีทิธพิลต่อคณุค่าทางโภชนาการและ

รสชาติอีกด้วย (Gonçalves et al., 2007) อย่างไร

กต็ามในการศกึษาครัง้นี ้ไม่พบความแตกต่างทางสถติิ

ของการทดสอบความชอบโดยรวมของผู้บริโภคที่มีต่อ

ตัวอย่างสุกของผลฟักทอง 8 สายพันธุ์

จากการตรวจสอบองค์ประกอบคุณภาพของเนื้อ

ฟักทองสกุ (Figure 1) พบว่า ค่าเฉลีย่ของ L* เป็น 49.85 

a* 4.16 b* 46.72  Ho 85.40 chroma 47.23 จากการ

เปรียบเทียบระหว่างตัวอย่างดิบและสุกพบว่าความ

สว่าง L* a* b* และchroma มีค่าลดลงในฟักทองสุก 

ยกเว้นความเป็นสีแดงในพันธุ์ชัยภูมิและ KPS 3 มีค่า

เพิ่มขึ้นเล็กน้อยซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ 

Gonçalves et al. (2007) ที่พบว่าการลวกฟักทองท�าให้

สคีล�้าขึน้ ความเป็นสีแดงและสเีหลอืงลดลง แต่ไมพ่บ

ความแตกต่างระหว่างตัวอย่างดิบและสุกเมื่อทดสอบ

ด้วยวิธี T-test ค่าของสีที่วัดได้นี้มีความแตกต่างจาก

ผลการศกึษาของพรพนา (2556) ทีพ่บวาในเนือ้ฟักทอง

ทีผ่่านการนึง่ให้สกุ มค่ีาเฉลีย่ L*, a*, b* เป็น 27.8, 1.5 

และ 23.9 ตามล�าดับ ส่วน Ho มีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อท�าให้

ฟักทองสุก และพบความแตกต่างที่เกิดขึ้นระหว่าง

ตัวอย่างดิบและสุกในพันธุ์ชัยภูมิ และ KPS 3 อีกด้วย

ปริมาณเบต้าแคโรทีนของฟักทองสุกมีค่าเฉลี่ย 

0.49 มิลลิกรัม/ 100 กรัม โดยพบมากที่สุดในพันธุ์

ศรสีะเกษ และน้อยทีส่ดุในพนัธุก์ระโถน สอดคล้องกบั

ผลทีว่เิคราะห์ได้จากฟักทองดบิ พบว่ามคีวามแตกต่าง

อย่างมนียัส�าคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) ของปรมิาณเบต้า

แคโรทีนในตัวอย่างสุกของฟักทองพันธุ์ต่างๆ ปริมาณ

เบต้าแคโรทนีมค่ีาลดลงเมือ่ผ่านกระบวนการท�าให้สกุ 

ยกเว้นในพันธุ์ชัยภูมิและดอนตูม 3 ที่มีค่าเพิ่มขึ้น แต่

ไม่พบความแตกต่างเมื่อเปรียบเทียบระหว่างตัวอย่าง

Table 1: Quality components in raw pumpkin samples  

Hedonic scale: 9 = like extremely, 8 = like very much, 7 = like moderately, 6 = like slightly, 5 = neither like nor dislike, 4 = dislike 

slightly, 3 = dislike moderately, 2 = dislike very much, and 1 = dislike extremely 

ns and ** indicate non-significant and significant at P<0.05, respectively. Means in the same column with different letters are 

significantly different at P<0.05. 

จากการทดสอบความชอบโดยรวมของผู้บริโภคที�มีต่อตวัอย่างสกุของผลฟักทอง พบว่ามีค่าเฉลี�ยเป็น 6.16 

คะแนน พนัธุ์ดอนตมู 3 ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ ชิมมากที�สดุ และพนัธุ์ F4 ได้รับคะแนนความชอบน้อยที�สดุ สขีอง

อาหารและผลติผลทางการเกษตรเป็นปัจจยัสาํคญั ที�สง่ผลต่อการยอมรับและของผู้บริโภค (นิธิยา และ พิมพ์เพ็ญ, 2557) 

การย่อยสลายแคโรทีนอยด์ไม่ได้มีผลกระทบต่อการเปลี�ยนแปลงของสเีท่านั �น แต่ยงัมีอิทธิพลต่อคณุค่าทางโภชนาการ

และรสชาติอีกด้วย (Gonçalves et al., 2007) อย่างไรก็ตามในการศึกษาครั �งนี � ไม่พบความแตกต่างทางสถิติของการ

ทดสอบความชอบโดยรวมของผู้บริโภคที�มีต่อตวัอย่างสกุของผลฟักทอง 8 สายพนัธุ์  

จากการตรวจสอบองค์ประกอบคณุภาพของเนื �อฟักทองสกุ (ภาพที� 1) พบว่า ค่าเฉลี�ยของ L* เป็น 49.85 a* 

4.16 b* 46.72  Ho 85.40 chroma 47.23 จากการเปรียบเทียบระหว่างตวัอย่างดิบและสกุพบว่าความสว่าง L* a* b* และ

chroma มีค่าลดลงในฟักทองสกุ ยกเว้นความเป็นสแีดงในพนัธุ์ชัยภูมิและ KPS 3 มีค่าเพิ�มขึ �นเลก็น้อยซึ�งสอดคล้องกบัผล

การศึกษาของ Gonçalves et al.(2007) ที�พบว่าการลวกฟักทองทําให้สคีลํ �าขึ �น ความเป็นสแีดงและสเีหลอืงลดลง แต่ไม่

พบความแตกต่างระหว่างตวัอย่างดิบและสกุเมื�อทดสอบด้วยวิธี T-test ค่าของสทีี�วัดได้นี �มีความแตกต่างจากผล

การศึกษาของพรพนา (2556) ที�พบวาในเนื �อฟักทองที�ผ่านการนึ�งให้สกุ มีค่าเฉลี�ย L*, a*, b* เป็น 27.8, 1.5 และ 23.9 

ตามลําดบั สว่น Ho มีค่าเพิ�มขึ �นเมื�อทําให้ฟักทองสกุ และพบความแตกต่างที�เกิดขึ �นระหว่างตวัอย่างดิบและสกุในพนัธุ์

ชยัภูมิ และ KPS 3 อีกด้วย 

ปริมาณเบต้าแคโรทีนของฟักทองสกุมีค่าเฉลี�ย 0.49 มิลลกิรัม/ 100 กรัม โดยพบมากที�สดุในพนัธุ์ศรีสะเกษ และ

น้อยที�สดุในพนัธุ์กระโถน สอดคล้องกบัผลที�วิเคราะห์ได้จากฟักทองดิบ พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนยัสาํคัญทางสถิติ 

(P < 0.05) ของปริมาณเบต้าแคโรทีนในตัวอย่างสกุของฟักทองพนัธุ์ต่างๆ ปริมาณเบต้าแคโรทีนมีค่าลดลงเมื�อผ่าน

กระบวนการทําให้สกุ ยกเว้นในพนัธุ์ชยัภูมิและดอนตมู 3 ที�มีค่าเพิ�มขึ �น แต่ไม่พบความแตกต่างเมื�อเปรียบเทียบระหว่าง

ตวัอย่างสกุและดิบโดยวิธี T-test ซึ�งสอดคล้องกบัผลการศกึษาของ Azizah et al. (2009) ที�พบว่าฟักทองที�ผ่านการต้มเป็น

Cultivar  Dried weight  

(%) 

Total soluble solids  

(°Brix) 

Flesh  firmness  

(N/mm2) 
ΔE Hedonic  test 

(score) 

Chaiyapoom 6.52ab 9.10c 2.40 5.43a 5.81 

Dontoom 1 9.86c 12.00e 2.40 33.35bc 6.69 

Dontoom 2 13.58d 8.90c 3.38 41.87c 5.81 

Dontoom 3 9.03c 8.10b 1.63 29.81bc 7.06 

KPS 3  13.47d 8.10b 1.65 38.76bc 6.44 

F4  6.37a 8.98c 2.38 28.47b 5.00 

Srisaket  8.03abc 10.18d 2.40 31.02bc 7.00 

Kratone   8.28bc 7.40a 1.85 39.25bc 5.50 

Mean 9.39 9.09 2.26 30.99 6.16 

SD 2.80 1.44 0.57 11.43 0.75 

F-test ** ** ns ** ns 

Tukey test 0.48 0.19  - 3.59  - 
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สุกและดิบโดยวิธี T-test ซึง่สอดคล้องกบัผลการศกึษา

ของ Azizah et al. (2009) ที่พบว่าฟักทองที่ผ่านการ

ต้มเป็นเวลา 2 และ 4 นาท ีมปีรมิาณเบต้าแคโรทนีเพิม่

ขึน้ แต่ลดลงเมือ่ผ่านการต้มเป็นเวลา 6 นาท ีเนือ่งจาก

ความร้อนช่วยเพิม่ชวีประสทิธผิล (bioavailability) ของ

แคโรทีนอยด์  Marty and Berset (1990) พบว่าการให้

ความร้อน 180 oซ. นาน 2 ชัว่โมง จะส่งผลให้โครงสร้าง

ของเบต้าแคโรทนีเปลีย่นแปลงเนือ่งจากปรมิาณการไหล

เวยีนของอากาศช่วยเพิม่การสลายเบต้าแคโรทนีทีเ่กดิ

จากการท�าปฏิกิริยากันระหว่างเบต้าแคโรทีนกับ

ออกซิเจนในอากาศ

สรุป

องค์ประกอบคุณภาพของฟักทองทั้ง 8 สายพันธุ์

เกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อน�าไปผ่านกระบวนการท�าให้

สุก โดยความสว่าง ความเป็นสีเหลืองและความเข้ม

ของสีลดลงในทุกสายพันธุ์ ในขณะที่ความเป็นสีแดง

ลดลงในสายพนัธุส่์วนใหญ่ ยกเว้นพนัธุช์ยัภมูแิละ KPS 

3 สีแท้จริงที่ปรากฏให้เห็นมีค่าเพิ่มขึ้นในทุกสายพันธุ์ 

พนัธุด์อนตมู 2 มค่ีาความแตกต่างของสมีากทีส่ดุ และ

พนัธุช์ยัภมูมิค่ีาความแตกต่างของสน้ีอยทีส่ดุ ปรมิาณ

เบต้าแคโรทีน ลดลง ยกเว้นในพันธุ์ชัยภูมิและดอนตูม 

3 ที่เพิ่มขึ้น แต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญ

ทางสถิติ

เวลา 2 และ 4 นาที มีปริมาณเบต้าแคโรทีนเพิ�มขึ �น แต่ลดลงเมื�อผ่านการต้มเป็นเวลา 6 นาที เนื�องจากความร้อนช่วยเพิ�ม

ชีวประสทิธิผล (bioavailability) ของแคโรทีนอยด์  Marty and Berset (1990) พบว่าการให้ความร้อน 180o ซ. นาน 2 ชั�วโมง 

จะส่งผลให้โครงสร้างของเบต้าแคโรทีนเปลี�ยนแปลงเนื�องจากปริมาณการไหลเวียนของอากาศช่วยเพิ�มการสลายเบต้าแคโรทีน

ที�เกิดจากการทําปฏิกิริยากนัระหว่างเบต้าแคโรทีนกบัออกซิเจนในอากาศ 

 

สรุป 

องค์ประกอบคณุภาพของฟักทองทั �ง 8 สายพนัธุ์เกิดการเปลี�ยนแปลงเมื�อนําไปผ่านกระบวนการทําให้สกุ โดย

ความสว่าง ความเป็นสเีหลอืงและความเข้มของสีลดลงในทกุสายพนัธุ์ ในขณะที�ความเป็นสแีดงลดลงในสายพนัธุ์สว่น

ใหญ่ ยกเว้นพนัธุ์ชัยภูมิและ KPS 3 สแีท้จริงที�ปรากฏให้เห็นมีค่าเพิ�มขึ �นในทกุสายพนัธุ์ พนัธุ์ดอนตูม 2 มีค่าความแตกต่าง

ของสมีากที�สดุ และพนัธุ์ชยัภูมิมีค่าความแตกต่างของสน้ีอยที�สดุ ปริมาณเบต้าแคโรทีน ลดลง ยกเว้นในพนัธุ์ชยัภูมิและ

ดอนตมู 3 ที�เพิ�มขึ �น แต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ 

  

  

  

Figure 1: Comparison of quality components of raw and cooked pumpkins  
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