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บทคัดย่อ 

ฟักทอง (Cucurbita moschata) มีสารอาหารและสารเบตา้แคโรทีนที่มีประโยชนต์่อสขุภาพ ซึ่งสามารถน ามา 
ผลิตเป็นผงฟักทองและเป็นส่วนประกอบในอาหารแช่แข็งได ้ แตย่งัขาดงานวจิยัสายพนัธุฟั์กทองไทยที่ใชใ้นการแปรรูป เมื่อท า
การประเมินคณุภาพผลและปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนของฟักทองจ านวน 10 สายพนัธุ ์ ประกอบดว้ยลกูผสมชั่วรุน่ท่ี 1 จ านวน 
7 สายพนัธุ ์และพนัธุผ์สมเปิด 3 สายพนัธุ ์พบว่ามีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้สด ผงฟักทอง และฟักทองแช่แข็ง อยูใ่นช่วง 
0.231-1.101, 0.133-0.759 และ 0.097-0.925 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั ตามล าดบั ในจ านวนนีม้ีฟักทอง 6 สายพนัธุ ์
ที่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้สดสงู อยู่ระหวา่ง 0.779-1.101 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั โดยสายพนัธุ ์KPS-104  
มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้สดสงูที่สดุ คือ 1.101 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั และมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน 
ในเนือ้แชแ่ข็งสงูที่สดุและไม่เปล่ียนแปลงหลงัผ่านการแช่แข็งไปแลว้ 6 เดือน คือ 0.925 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั  
จึงมคีวามเหมาะสมต่อการน าไปประกอบอาหารและแปรรูปฟักทองแช่แขง็ และสายพนัธุ ์ KAN1/007-14 มีปรมิาณเบตา้- 
แคโรทีนผลสด 0.791 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั และในผงฟักทองสงูไม่แตกตา่งจากผลสด คือ 0.670 มิลลิกรมัต่อ
น า้หนกัสด 100 กรมั มเีปอรเ์ซ็นตผ์งแป้ง 22.47 เปอรเ์ซ็นตเ์ทียบจากน า้หนกัสด ซึง่มีความเหมาะสมต่อการแปรรูปผงฟักทอง 

ค าส าคัญ: ฟักทอง เบตา้แคโรทีน การแปรรูป  
 

Abstract 
Pumpkin (Cucurbita moschata) is a high beta-carotene vegetable. Pumpkin can be processed such as 

pumpkin flour and frozen pumpkin. In Thailand, there are rarely conducted researches of pumpkin for processing. 
Ten pumpkin lines that were seven F1 hybrids and three open pollinated lines evaluated in flesh qualities and beta-
carotene content. The result showed that flesh, pumpkin flour, and frozen pumpkin had beta-carotene content 
from 0.231-1.101, 0.133-0.759 and 0.097-0.925 mg/100 g FW, respectively. From ten lines, six pumpkin lines had 
high beta-carotene ranging from 0.779-1.101 mg/100 g FW. The KPS-104 line was the highest beta-carotene with 
1.101 mg/100 g FW and it had the highest beta-carotene in frozen pumpkin with 0.925 mg/100 g FW after it was 
frozen for six months. Therefore, KPS-104 line was good for frozen pumpkin. KAN1/007-14 line had beta-carotene 
in 0.791 mg/100 g FW and there was not different compared with pumpkin flour as 0.670 mg/100 g FW. 
KAN1/007-14 line was the highest pumpkin flour yield 22.47% compared with flesh pumpkin and it was 
appropriate for pumpkin flour processing. 
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ค าน า 
ฟักทอง (Cucurbita moschata) เป็นพืชผกัที่คนไทยคุน้เคยและน ามาบรโิภคอย่างหลากหลาย ในปี 2559  

ประเทศไทยมีพืน้ท่ีปลกูฟักทอง 49,625 ไร ่ ผลผลิตรวม 81,338 ตนั (กรมส่งเสรมิการเกษตร, 2559) การส่งออกฟักทอง 
ส่วนใหญ่เป็นไปในรูปผลสด ฟักทองอดุมไปดว้ยสารอาหารตา่ง ๆ นอกจากนี ้ ฟักทองยงัมีสารเบตา้แคโรทีนสงู ในเนือ้ฟักทอง 
สปีชีส ์C. moschata ปรมิาณสารแคโรทีนอยดท์ัง้หมดมีสารเบตา้แคโรทีนเป็นองคป์ระกอบมากกวา่ 80 เปอรเ์ซ็นตข์องปรมิาณ
สารแคโรทีนอยดท์ัง้หมด และมลีทูนี ไลโคพีน แอลฟาแคโรทีน และซิสเบตา้แคโรทีนในปรมิาณเล็กนอ้ย (Seo et al., 2005)  
เมื่อรบัประทานอาหารที่มเีบตา้แคโรทีนเขา้ไป รา่งกายจะเปล่ียนเบตา้แคโรทีน 1 โมเลกลุ เป็นวิตามินเอ 2 โมเลกลุ เบตา้แคโร-
ทีนมีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระ การรบัประทานอาหารท่ีมีวติามินเอและเบตา้แคโรทีนเป็นประจ าสามารถลดความเส่ียงต่อ
การเกิดตอ้กระจกและกระจกตาเส่ือมได ้ และจากการทดลองยงัพบว่าการไดร้บัเบตา้แคโรทีนรว่มกบัแคโรทีนอยดแ์ละวติามิน
อื่น ๆ สามารถป้องกนัการเกิดมะเรง็ได ้(Krinsky, 1994) ปณาลี ภู่วรกลุชยั (2558) ศกึษาปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนของฟักทอง
พนัธุก์ารคา้และพนัธุพ์ืน้เมอืงของไทยจ านวนทัง้หมด 29 สายพนัธุ ์ใน 2 ฤดกูาล พบว่าปรมิาณเบตา้แคโรทีนของฟักทองที่ปลกู
ในฤดหูนาวและฟักทองที่ปลกูในฤดรูอ้น มีคา่ระหวา่ง 0.2-1.1 และ 0.1-1.0 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั ตามล าดบั 
จ านอง โสมกลุ และคณะ (2561) ศกึษาปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนของฟักทอง พบว่าเชือ้พนัธกุรรมฟักทอง 29 accessions  
มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนระหวา่ง 0.012-0.522 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั ในขณะท่ีฟักทองที่ไดร้บัการปรบัปรุงพนัธุ์
ใหม้ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูนัน้ มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน 0.906-0.943 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั ซึง่การ
วิเคราะหป์รมิาณสารเบตา้แคโรทนีจากตวัอยา่งพชืสามารถท าไดห้ลายวิธี จากการศกึษาของ ป่ิน โลหะวิทยากลุ และคณะ 
(2560) พบว่า วิธีการของ Nagata and Yamashita (1992) สามารถวิเคราะหป์รมิาณเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองไดเ้ทียบเท่า
กบัวิธีการของ Gordon and Barrett (2007) แต่มีการใชต้วัท าละลายนอ้ยชนดิกวา่ มีความซบัซอ้นและค่าใชจ้่ายที่นอ้ยกว่า  
แต่การเตรียมตวัอย่างดว้ยวิธีสบัเนือ้ฟักทองใหล้ะเอียดนัน้ใชเ้วลานาน ดงันัน้จงึควรหาวิธีการเตรยีมตวัอย่างที่ท  าไดส้ะดวกและ
รวดเรว็ขึน้ 

นอกจากนี ้ ยงัมีการศกึษาที่น าฟักทองมาแปรรูปเป็นฟักทองผง แป้งฟักทองส าหรบัประกอบอาหารและเป็นส่วนผสม
ในอาหาร ซึ่งเสน้กว๋ยเตี๋ยวที่ผสมดว้ยผงฟักทอง 5 เปอรเ์ซ็นต ์ มีรูปลกัษณ ์ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความพึงพอใจสงูที่สดุ  
(Lee et al., 2002) โดนทัเคก้ที่มส่ีวนผสมของฟักทองผง 8 เปอรเ์ซ็นต ์ผสมกบัแป้งขา้วเจา้ไดร้บัการยอมรบัและมคีวามสนใจซือ้
มากที่สดุ (สธีุร ์ สาตรพ์นัธุ,์ 2553) การใชแ้ป้งฟักทองผสมกบัแป้งส าหรบัท าเบเกอรี่ท  าใหผู้บ้รโิภค 90 ถึง 100 เปอรเ์ซ็นต ์
ยอมรบัและมีความสนใจซือ้ โดยการใชแ้ปง้ฟักทอง 20 เปอรเ์ซน็ต ์ เหมาะส าหรบัท าบตัเทอรเ์คก้และชิฟฟ่อนเคก้ และการใช้
แป้งฟักทอง 10 เปอรเ์ซ็นต ์เหมาะส าหรบัท าแป้งแซนวชิ ขนมปัง และคกุกี ้(Pongjanta et al., 2006) อีกทัง้การเพิ่มแป้งฟักทอง
ผสมกบัแป้งสาลีเพื่อใชใ้นการท าขนมปัง ท าใหข้นมปังมีปรมิาณเแคโรทีนอยดแ์ละน า้ตาลรีดวิซิ่งสงูขึน้ รสสมัผสัของขนมปัง 
ที่ผสมแป้งฟักทองดีกวา่ขนมปังที่ท  าจากแป้งสาลีเพียงอย่างเดียว โดยอตัราส่วนแป้งฟักทองที่เหมาะสมที่สดุคือ 10 เปอรเ์ซ็นต์
ของแป้งทัง้หมด (Rakcejeva et al., 2011) เป็นตน้ นอกจากนี ้ การแช่แข็งยงัเป็นอกีวิธีในการแปรรูปผกัและรกัษาปรมิาณ 
สารเบตา้แคโรทีน ในการแช่แขง็ผกัและเก็บรกัษาที่อณุหภมูิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ปี พบว่าบรอกโคลีและถั่วลนัเตา 
มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนลดลง 15.7 และ 30 เปอรเ์ซ็นต ์ตามล าดบั แต่ไม่พบการเปล่ียนแปลงในแครร์อต (Howard et al., 
1999) จากการศกึษาขา้งตน้ ท าใหม้ีความเป็นไปไดใ้นการพฒันาและส่งเสรมิการใชฟั้กทองผงและแป้งฟักทองส าหรบัประกอบ
อาหารเป็นส่วนประกอบอาหารมากยิง่ขึน้ เพื่อรสชาติ รสสมัผสั และเพิ่มคณุค่าทางโภชนาการ ในการทดลองนีม้ีวตัถปุระสงค์
เพื่อศกึษาฟักทองลกูผสม F1 hybrid ที่สามารถน าไปผลิตฟักทองผงและฟักทองแช่แข็งที่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงู  

 
วิธีการศึกษา 

พันธุฟั์กทองทีใ่ช้ในการทดลอง 
น าผลฟักทองที่ปลกูในช่วงฤดฝูน ปี พ.ศ. 2560 จ านวน 10 สายพนัธุ ์ (Figure 1) ประกอบดว้ย พนัธุล์กูผสม F1 

hybrid 7 สายพนัธุ ์ไดแ้ก่ KPS-101, KPS-104, KPS-W13, KAN1/CM1, KAN1/CM2, KAN1/007-14 และ KAN1/10R และ
พนัธุผ์สมเปิด 3 สายพนัธุ ์ ไดแ้ก ่F5CH-SA-1-3-9/10, KAN1 และ CM1 จ านวนพนัธุล์ะ 4 ผล เป็นจ านวนซ า้ ท าการเก็บเก่ียว
หลงัดอกบาน 5 สปัดาห ์
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Figure 1 Morphology of 10 pumpkin lines - F1 hybrid lines: KPS-101 (a), KPS-104 (b), KPS-W13 (c), KAN1/CM1 

(d), KAN1/CM2 (e), KAN1/007-14 (f), KAN1/KPS-10R (g), open pollinated lines: F5CH-SA-1-3-9/10 (h), 
KAN1 (i), CM1 (j). 

 
การวัดคุณภาพผลฟักทอง 

วดัคา่สีเนือ้ Hunter L* a* b* ความหนาเนือ้ ความแน่นเนือ้ และปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ทัง้หมด (TSS) จากนัน้
ท าการวดัน า้หนกัแหง้เนือ้ฟักทองโดยชั่งเนือ้ฟักทองสด 50 กรมั น าไปอบที่อณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชั่วโมง แลว้
จึงน ามาชั่งน า้หนกัแหง้ น าฟักทองที่ไดม้าเตรียมตวัอย่างโดยสบัใหล้ะเอียด (วิธีมาตรฐาน) และหั่นเป็นลกูเตา๋ขนาดประมาณ 
1x1 ซม. จากนัน้น าเนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเตา๋ไปแช่แขง็ที่อณุหภมูิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน ส่วนการท าผงฟักทอง 
ท าโดยน าเนือ้ฟักทองที่ไม่มีส่วนของเปลือกและไสไ้ปอบที่อณุหภมูิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชั่วโมง แลว้จงึน ามาป่ันและ
รอ่นใหเ้ป็นผงละเอยีด 
การสกัดและวัดปริมาณเบต้าแคโรทนีด้วยวิธีการของ Nagata and Yamashita (1992)  

ท าการวิเคราะหป์รมิาณสารเบตา้แคโรทีน ซึ่งวิธีมาตรฐานท าโดยน าเนือ้ฟักทองสบัละเอียดมาชั่งตวัอยา่งละ 1 กรมั 
ใส่ลงใน conical tube เติมสารละลายที่ใชใ้นการสกดั ไดแ้ก่ acetone : hexane ในอตัราส่วน 2 : 3 ตวัอย่างละ 20 มิลลิลิตร 
หลงัจากนัน้น าตวัอยา่งที่เติมสารละลายแลว้ไปป่ันดว้ยเครื่อง homogenizer เป็นเวลา 1 นาทีหรือจนกวา่จะละเอียด เสรจ็แลว้
จึงปิดฝา พกัไวท้ี่อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซยีส นาน 1 คืน แลว้จงึน าส่วนใสมาวดัคา่การดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 663, 645, 
505 และ 453 นาโนเมตร จากนัน้น าค่าการดดูกลืนแสงมาค านวณหาปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน ดงัสมการ  

เบตา้แคโรทีน (mg/100 g FW) = 0.216A663 – 1.22A545 – 0.304A505 + 0.452A453 

เนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเตา๋และฟักทองแช่แขง็: ท าการวิเคราะหป์รมิาณสารเบตา้แคโรทีนเช่นเดียวกบัวิธีมาตรฐาน 
ผงฟักทอง: ชั่งตวัอยา่งผงฟักทอง 0.1 กรมั ใส่ลงใน conical tube เตมิน า้ปรมิาตร 1.0 มิลลิลิตร แช่ทิง้ไวน้าน 1 คืน 

จากนัน้เติม acetone : hexane (2 : 3) ปรมิาตร 20 มิลลิลิตร ปิดฝา แลว้น าไป vortex พกัไวท้ี่อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียส  
นาน 1 คืน แลว้จึงน าส่วนใสมาวดัคา่การดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 663, 645, 505 และ 453 นาโนเมตร จากนัน้น าคา่ 
การดดูกลืนแสงมาค านวณหาปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน ดงัสมการ  

เบตา้แคโรทีน (mg/100 g FW) = 0.216A663 – 1.22A545 – 0.304A505 + 0.452A453 

แลว้น าคา่ปรมิาณเบตา้แคโรทีนมาค านวณเทียบเทา่เนือ้ฟักทองสด ดว้ยสมการ 

 
วิเคราะหข์อ้มลูดว้ย Analysis of Variance ตามแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 

ดว้ยโปรแกรม PAST (PAleontological STatistics Version 3.17) เพื่อศกึษาความแตกต่างของคณุภาพผลและปรมิาณสาร
เบตา้แคโรทีน และเปรียบเทียบปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองจากการเตรียมตวัอยา่งดว้ยวธีิมาตรฐานกบัเนือ้ฟักทอง
หั่นเป็นลกูเตา๋ ผงฟักทอง และฟักทองแช่แข็ง ดว้ย Paired Samples t-Test 

 
 

a b c d e 

f g h i j 
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ผลการศึกษาและวิจารณ ์
คุณภาพผลของฟักทอง 10 สายพันธุ ์

จากการประเมินคณุภาพผลฟักทองทัง้ 10 สายพนัธุ ์พบวา่ ค่าสีเนือ้ L* a* b*, hue และ chroma มคี่าแตกตา่งกนั
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (Table 1) โดยค่าสี L* มคี่าเฉล่ีย 67.1 ซึ่งเป็นคา่สีที่อยู่ในโทนสวา่ง สายพนัธุ ์KPS-104 มีคา่ต ่าที่สดุ 
และสายพนัธุ ์CM1 มีคา่สงูที่สดุ ค่าสี a* มีคา่เฉล่ีย 15.5 ซึ่งเป็นคา่สีแดง สายพนัธุ ์CM1 มีค่าต ่าที่สดุ และสายพนัธุ ์KPS-104 
มีค่าสงูที่สดุ คา่สี b* มีค่าเฉล่ีย 79.7 ซึ่งเป็นคา่สีเหลือง สายพนัธุ ์ KPS-104 มคี่าต ่าที่สดุ และสายพนัธุ ์ KAN1 มีคา่สงูที่สดุ  
เมื่อท าการค านวณค่าสี hue ซึ่งเป็นค่าสีที่แทจ้รงิ พบวา่ มีคา่เฉล่ีย 79.1 โดยมีคา่ระหวา่ง 72.0-86.3 อยูใ่นโทนสีเหลืองสม้
จนถึงสีเหลือง (hueสีแดง = 0, hueสีเหลือง = 90) โดยเรียงระดบัโทนสีจากโทนสีเหลืองสม้จนถึงสีเหลืองไดด้งันี ้KPS-104, KPS-
101, KAN1/007-14, KAN1/KPS-10R, KAN1/CM2, KPS-W13, KAN1/CM1, F5CH-SA-1-3-9/10, KAN1 และ CM1 

ความแน่นเนือ้ ความหนาเนือ้ และปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด (TSS) ของฟักทองทัง้ 10 สายพนัธุ ์ 
มีค่าแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(Table 1) ความแนน่เนือ้มีคา่เฉล่ีย 0.89 กิโลกรมัตอ่ตารางเซนติเมตร โดยสายพนัธุ ์
KAN1/KPS-10R มีคา่ต ่าที่สดุคอื 0.50 กิโลกรมัต่อตารางเซนติเมตร และสายพนัธุ ์ KAN1 มีคา่สงูที่สดุคือ 1.76 กิโลกรมัต่อ
ตารางเซนติเมตร ความหนาเนือ้มีค่าเฉล่ีย 29.81 มิลลิเมตร โดยสายพนัธุ ์ KAN1/007-14 มีคา่ต ่าที่สดุคือ 22.36 มิลลิเมตร 
และสายพนัธุ ์ F5 CH-SA-1-3-9/10 มีคา่สงูที่สดุคือ 40.00 มิลลิเมตร ค่า TSS มีคา่เฉล่ีย 9.3 องศาบรกิซ ์ โดยสายพนัธุ ์CM1  
มีค่าเฉล่ียต ่าที่สดุคือ 7.7 องศาบรกิซ ์และสายพนัธุ ์KPS-104 มีคา่เฉล่ียสงูที่สดุคือ 11.1 องศาบรกิซ ์

เมื่อท าการวดัเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้และเปอรเ์ซ็นตผ์งแปง้ พบว่า แต่ละสายพนัธุม์คี่าแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ โดยสายพนัธุ ์ CM1 มีค่าเฉล่ียเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้และเปอรเ์ซ็นตผ์งแป้งต ่าที่สดุ ซึง่มีคา่ 12.40 และ 12.42 
เปอรเ์ซ็นต ์ ตามล าดบั และสายพนัธุ ์ KAN1/007-14 มีค่าเฉล่ียเปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้และเปอรเ์ซ็นตผ์งแปง้สงูที่สดุ ซึ่งมีคา่ 
22.18 และ 22.47 เปอรเ์ซ็นต ์ตามล าดบั (Table 1) 
ปริมาณสารเบต้าแคโรทนีในเนือ้ฟักทอง ผงฟักทอง และฟักทองแช่แข็ง 

ท าการประเมินปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนดว้ยวิธีมาตรฐาน โดยการน าเนือ้ฟักทองมาสบัละเอยีดแลว้จึงน าไปสกดัดว้ย
สารสกดั acetone : hexane (2 : 3) โดยบดละเอียดดว้ยเครื่องป่ัน เมื่อน าค่าดดูกลืนแสงมาค านวณหาปรมิาณสารเบตา้แคโร-
ทีนของฟักทองทัง้ 10 สายพนัธุ ์พบว่า ฟักทองลกูผสมมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูกวา่พนัธุผ์สมเปิด โดยสายพนัธุ ์KPS-104 
และ KPS-W13 มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูที่สดุ ซึ่งมีคา่เป็น 1.101 และ 0.958 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั ตามล าดบั 
รองลงมา คือ สายพนัธุ ์ KPS-101, KAN1/KPS-10R, KAN1/007-14, KAN1/CM2 และ KAN1/CM1 มีคา่เทา่กบั 0.809, 
0.801, 0.791, 0.779 และ 0.478 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั ตามล าดบั ส่วนฟักทองพนัธุผ์สมเปิดถกูจดัเป็นกลุ่มที่มี
ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนระดบัปานกลางถึงต ่า คือ สายพนัธุ ์ KAN1, F5CH-SA-1-3-9/10 และ CM1 โดยมีค่าเท่ากบั 0.463, 
0.330 และ 0.231 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั ตามล าดบั และค่าเฉล่ียของปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนทัง้ 10 สายพนัธุ ์ 
มีค่าเท่ากบั 0.644 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั (Table 2) 

ก่อนการน าเนือ้ฟักทองไปแช่แขง็ ไดท้ าการประเมินปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเต๋าของฟักทอง
ทัง้ 10 สายพนัธุ ์ โดยสายพนัธุ ์ KPS-104 มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูที่สดุ คือ 0.950 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั 
รองลงมาคือสายพนัธุ ์KPS-W13, KAN1/KPS-10R, KAN1/007-14 4KAN1/CM2 และ KPS-101 มีคา่เทา่กบั 0.830, 0.797, 
0.789, 0.751 และ 0.722 มลิลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั ตามล าดบั ส่วนฟักทองที่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนระดบั 
ปานกลางถึงต ่า คือ KAN1/CM1, KAN1 F5CH-SA-1-3-9/10 และ CM1 โดยมีค่าเทา่กบั 0.546, 0.491, 0.325 และ 0.227 
มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั ตามล าดบั และเนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเตา๋มีคา่เฉล่ีย 0.619 มลิลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั 
(Table 2) 
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Table 1 Flesh color (L* a* b*), flesh firmness, flesh thickness, total soluble solid (TSS), dry weight percentage and 
flour percentage of 10 pumpkin lines.  

Line 
Flesh color Flesh 

firmness 
(kg/cm2) 

Flesh 
thickness 

(mm) 

(TSS) 
(°Brix) 

Dry weight 
percentage 

(%) 

Flour 
percentage 

(%) 
L* a* b* Hue Chroma 

KPS-101  64.9cd  21.5ab  79.5bcd  74.8ef  82.3ab  1.27b  34.84ab  9.7abcd   13.52cde   14.22de 

KPS-104  59.0f  23.6a  72.7e  72.0f  76.5c  1.32b  27.14cde  11.1a   13.98bcde   14.67cde 

KPS-W13  61.8def  14.1c  75.5de  79.4cd  76.8c  1.72a  32.62bc  9.6abcd   17.95b   18.00bc 

KAN1/CM1  66.9bc  13.6c  83.6a  80.8bc  84.6a  0.78c  32.18bc  8.5de   16.29bcd   16.11bcd 

KAN1/CM2  66.6c  18.6b  82.7ab  77.4de  84.8a  0.54d  25.32de  9.9abc   16.88bc   18.85b 

KAN1/007-14  64.7cde  21.2ab  78.9cd  75.0ef  81.7ab  0.57d  22.36e  10.7ab   22.18a   22.47a 

KAN1/KPS-10R  65.6cd  20.6ab  82.6abc  76.0e  85.1a  0.50d  29.28cd  9.2cd   17.18b   18.46b 

F5CH-SA-1-3-9/10  70.9ab  11.3c  78.3d  81.8bc  79.2bc  0.60d  40.00a  9.4bcd   12.93de   14.92cde 

KAN1  71.1ab  10.3c  83.8a  83.0b  84.4a  1.76a  22.51e  8.5de   15.99bcd   17.19bcd 

CM1  73.9a  4.9d  76.8de  86.3a  77.0c  0.50d  29.34cd  7.7e   12.40e   12.42e 

Mean 67.1 15.5 79.7 79.1 81.4 0.89 29.81 9.3 15.86 16.72 
F-test ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** 

CV (%) 4.08 15.73 3.01 2.30 2.83 8.68 11.55 9.12 13.75 13.40 
LSD 3.31 2.94 2.90 2.20 2.79 0.09 4.16 1.03 2.64 2.71 

Values in a column followed by different letters differ significantly at the 5% level of probability,  
** highly statistic significant confidence level of 99%. 
 

ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในผงฟักทองทัง้ 10 สายพนัธุ ์พบว่า สายพนัธุ ์KPS-104 มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูที่สดุ 
ซึ่งมคี่า 0.759 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั รองลงมาคือสายพนัธุ ์ KAN1/007-14, KPS-W13, KAN1/KPS-10R, 
KAN1/CM2, KPS-101, KAN1/CM1, KAN1, F5CH-SA-1-3-9/10 และ CM1 ซึ่งมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนอยู่ในระดบั 
ปานกลางถึงต ่า โดยมีคา่เทา่กบั 0.670, 0.641, 0.563, 0.557, 0.405, 0.310, 0.307, 0.194 และ 0.133 มิลลิกรมัต่อน า้หนกั
สด 100 กรมั ตามล าดบั และผงฟักทองมีคา่เฉล่ีย 0.433 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั (Table 2) ส่วนปรมิาณสารเบตา้แค-
โรทีนในฟักทองที่ผ่านการแช่แขง็เป็นเวลา 6 เดือนของทัง้ 10 สายพนัธุ ์ พบว่าสายพนัธุ ์KPS-104 มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน 
สงูที่สดุ ซึ่งมีคา่เท่ากบั 0.925 มลิลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั รองลงมามีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในระดบัปานกลางถงึต ่า
คือ สายพนัธุ ์KPS-W13, KPS-101, KAN1/KPS-10R, KAN1/007-14, KAN1/CM2, KAN1, KAN1/CM1, F5CH-SA-1-3-9/10 
และ CM1 โดยมีค่าเทา่กบั 0.680, 0.651, 0.603, 0.589, 0.461, 0.349, 0.291, 0.142 และ 0.097 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 
กรมั ตามล าดบั และปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในฟักทองแช่แขง็มคี่าเฉล่ีย 0.447 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั (Table 2) 
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Table 2 Beta-carotene content in standard preparation method, diced pumpkin, pumpkin powder and frozen 
pumpkin of 10 pumpkin lines. 

Lines 

Beta-carotene content (mg/100 g of fresh weight) Paired samples t-test 
Standard  

preparation  
method  

Diced 
pumpkin 

Pumpkin 
powder 

Frozen 
pumpkin 

Standard 
vs. diced 

Standard 
vs. powder 

Diced 
vs. 

frozen 
KPS-101 0.809bc 0.722b 0.405cd 0.651b NS * NS 
KPS-104 1.101a 0.950a 0.759a 0.925a NS NS NS 
KPS-W13 0.958ab 0.830ab 0.641ab 0.680b NS * NS 
KAN1/CM1 0.478d 0.546c 0.310de 0.291e NS * ** 
KAN1/CM2 0.779c 0.751b 0.557bc 0.461cd NS ** ** 
KAN1/007-14 0.791bc 0.789b 0.670ab 0.589bc NS NS ** 
KAN1/KPS-10R 0.801bc 0.797b 0.563b 0.603b NS * * 
F5CH-SA-1-3-9/10 0.330de 0.325d 0.194ef 0.142f NS * ** 
KAN1 0.463d 0.491d 0.307de 0.349ed NS * NS 
CM1 0.231e 0.227e 0.133f 0.097f NS ** ** 

Mean 0.644 0.619 0.433 0.447    
F-test ** ** ** **    

CV (%) 19.64 10.22 23.07 20.02    
LSD 0.15 0.08 0.12 0.11    

Values in a column followed by different letters differ significantly at the 5% level of probability, NS: none statistic significant,  
* statistic significant confidence level of 95%, ** highly statistic significant confidence level of 99%. 
 
 จากการทดลอง พบการเปล่ียนแปลงปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในฟักทองแปรรูปของฟักทองหลายสายพนัธุ ์ แตม่ีบาง
สายพนัธุท์ี่เมื่อถกูน าไปแปรรูปแลว้ยงัคงมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนไม่แตกตา่งจากเนือ้ฟักทองสด เมื่อท าการวเิคราะหข์อ้มลู
ดว้ยวิธี Paired Samples t-Test ในฟักทองแต่ละสายพนัธุ ์(Table 2) เพื่อวเิคราะหค์วามแตกตา่งของปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน
ที่สกดัจากตวัอย่างของฟักทองสดและฟักทองแปรรูป พบวา่ ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองตามวิธีมาตรฐานและเนือ้
ฟักทองหั่นเป็นลกูเต๋าไมแ่ตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ในขณะท่ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองวิธีมาตรฐาน 
มีปรมิาณมากกวา่ผงฟักทองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ยกเวน้สายพนัธุ ์ KPS-104 และ KAN1/007-14 และเมื่อเปรียบเทียบ
ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเต๋ากบัฟักทองแช่แข็ง พบวา่ ฟักทองส่วนใหญ่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน 
ลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ยกเวน้สายพนัธุ ์KPS-101, KPS-104, KPS-W13 และ KAN1 ที่ไมพ่บความเปล่ียนแปลง  
ค่าสหสัมพันธข์องคุณภาพผลฟักทอง 

เมื่อวเิคราะหค์่าสหสมัพนัธข์องคณุภาพผลทกุลกัษณะ พบวา่ คา่สี L* มคีวามสมัพนัธเ์ชงิลบกบัปรมิาณสารเบตา้- 
แคโรทีน นั่นคือ ฟักทองที่มีเนือ้สีทึบจะมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงู ค่าสี a* มีความสมัพนัธเ์ชงิลบกบัค่า hue  
และมีความสมัพนัธเ์ชงิบวกกบัปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน นั่นคือ ฟักทองที่มีเนือ้สีเหลืองสม้จะมปีรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงู 
ส่วนค่าสี b* มีความสมัพนัธเ์ชงิบวกกบัค่า chroma แต่ไม่มีความสมัพนัธก์บัปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน ลกัษณะเนือ้ฟักทอง 
โทนสีเหลืองจึงไม่สามารถบง่บอกถึงปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนได ้ ค่า TSS เปอรเ์ซ็นตน์ า้หนกัแหง้ และเปอรเ์ซ็นตผ์งแป้ง 
มีความสมัพนัธเ์ชงิบวกกบัปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน นั่นคือ เมื่อปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูขึน้ ความหวาน น า้หนกัแหง้  
และปรมิาณผงแปง้ จะมากขึน้ดว้ยเช่นกนั ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองตามวิธีมาตรฐานมีความสมัพนัธเ์ชิงบวกกบั
ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเต๋า (r=0.955**) และผงฟักทอง (r=0.918**) และปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน
ในเนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเต๋ามีความสมัพนัธเ์ชิงบวกกบัปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในฟักทองแช่แขง็ (r=0.914**) นั่นคือ ปรมิาณ
สารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองสดที่สงูท าใหม้ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในฟักทองแปรรูปสงูดว้ยเช่นกนั ในขณะท่ีค่า chroma 
ความแน่นเนือ้ และความหนาเนือ้ ไม่มีความสมัพนัธก์บัปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน ซึ่งผลการทดลองคลา้ยคลงึกบั ปณาล ี 
ภู่วรกลุชยั (2558) ที่พบว่าปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนมีความสมัพนัธเ์ชิงลบกบัค่าสี L* มคีวามสมัพนัธเ์ชิงบวกกบัค่าสี a* และ
ไม่มีความสมัพนัธก์บัค่าสี b* และ TSS 
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 อทุิศ สภุาพ (2555) รายงานว่า สามารถจดัระดบัปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในฟักทองที่สกดัตามวิธีการของ Nagata 
and Yamashita (1992) ได ้3 ระดบั ไดแ้ก่ ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนระดบัสงู มีค่าระหวา่ง 0.78-1.06 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 
100 กรมั ระดบัปานกลาง มีคา่ระหว่าง 0.63-0.76 มิลลิกรมัต่อน า้หนกัสด 100 กรมั และระดบัต ่า มีค่านอ้ยกว่า 0.63 มิลลิกรมั
ต่อน า้หนกัสด 100 กรมั จากการทดลอง พบวา่ เมื่อสกดัสารเบตา้แคโรทีนจากเนือ้ฟักทองตามวิธีมาตรฐานและเนือ้ฟักทอง 
หั่นเป็นลกูเตา๋ ฟักทองส่วนใหญ่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในระดบัสงูและปานกลาง แต่เมื่อท าการสกดัสารเบตา้แคโรทีนจาก
ผงฟักทอง ฟักทองส่วนใหญ่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนลดลงอยูใ่นระดบัต ่า ยกเวน้ สายพนัธุ ์ KPS-104 และ KPS-W13 
เนื่องจากเป็นสายพนัธุท์ี่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในระดบัท่ีสงู เมื่อน าไปแปรรูปผงฟักทองแลว้จึงมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน 
ลดลงอยู่ในระดบัปานกลาง แมส้ายพนัธุ ์ KAN1/007-14 ไม่ไดม้ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้ฟักทองสดสงูที่สดุ แต่มี
เปอรเ์ซ็นตผ์งแป้งสงูที่สดุ ท าใหม้ีปรมิาณผงแปง้ที่สามารถสกดัสารเบตา้แคโรทีนไดม้ากกว่าสายพนัธุอ์ื่นจึงสามารถวดัปรมิาณ
สารเบตา้แคโรทีนไดไ้ม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัเนือ้ฟักทองวิธีมาตรฐาน เมื่อวเิคราะหป์รมิาณสารเบตา้แคโรทีน 
ในฟักทองแช่แขง็หลงัจากเก็บรกัษาไวน้าน 6 เดือน พบว่า ฟักทองส่วนใหญ่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนลดลงอยูใ่นระดบัต ่า 
ยกเวน้ สายพนัธุ ์KPS-104 ยงัคงมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในระดบัสงู ส่วนสายพนัธุ ์KPS-101 และ KPS-W13 มีปรมิาณสาร
เบตา้แคโรทีนในระดบัปานกลาง โดยทัง้สามสายพนัธุเ์ป็นฟักทองสายพนัธุท์ี่มีสารเบตา้แคโรทีนระดบัสงูก่อนการแช่แขง็ 
 
Table 3 Correlations of flesh color (L* a* b*), flesh firmness, flesh thickness, total soluble solid (TSS), dry weight 

percentage, flour percentage and beta-carotene content. 
 

a* b* Hue Chroma Flesh 
firmness 

Flesh 
thickness TSS % Dry 

weight 
% 

Flour 
Beta-carotene content 

Standard Diced Powder Frozen 

L* - 0.675 

** 

0.233 0.708 

** 

0.037 0.069 0.069 - 0.535 

** 

- 0.341 - 0.304 - 0.834 ** - 0.842 

** 

- 0.800 

** 

- 0.835 

** 

a*  0.010 - 0.992 

** 

0.292 - 0.112 - 0.112 0.528  

** 

0.279 0.337 0.712  

** 

0.819  

** 

0.705  

** 

0.787 

** 

b*   0.106 0.958 

** 

- 0.184 - 0.184 - 0.074 0.285 0.375  

* 

- 0.140 - 0.021 - 0.080 - 0.201 

Hue    - 0.179 - 0.034 0.087 -0.541 

** 

- 0.245 - 0.291 - 0.729 ** - 0.820 

** 

- 0.714 

** 

- 0.815 

** 

Chroma     - 0.123 - 0.217 0.077 0.346  

* 

0.448 

** 

0.062 0.205 0.121 0.030 

Flesh firmness      - 0.087 0.118 0.023 - 0.024 0.307 0.252 0.173 0.377 

* 

Flesh thickness       - 0.197 - 0.428 

* 

- 0.422 

* 

- 0.259 - 0.295 - 0.392  

* 

- 0.243 

TSS        0.452  

** 

0.569 

** 

0.725  

** 

0.651  

** 

0.700  

** 

0.627  

** 

% Dry weight         0.911 

** 

0.457  

** 

0.542  

** 

0.620  

** 

0.411  

* 

% Flour          0.475  

** 

0.541  

** 

0.646  

** 

0.403  

* 

Beta-carotene 
content (standard) 

          0.955  

** 

0.918  

** 

0.931  

** 

Beta-carotene 
content (diced) 

           0.795 

** 

0.914 

** 

Beta-carotene 
content (powder) 

            0.878  

** 
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จากการศกึษา ฟักทองสายพนัธุใ์หม่ที่มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนสงูมีจ านวน 6 สายพนัธุ ์มี 2 สายพนัธุท์ี่มีเปอรเ์ซ็นต์
ผงแป้งและปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในผงฟักทองสงู ซึ่งมคีวามเหมาะสมต่อการผลิตผงฟักทอง จากค่าสหสมัพนัธร์ะหว่าง
ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนกบัเปอรเ์ซ็นตผ์งแปง้ที่มีความสมัพนัธเ์ชงิบวกนัน้ แสดงใหเ้ห็นถงึความเป็นไปไดใ้นการปรบัปรุงพนัธุ์
ฟักทองใหม้ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนและเปอรเ์ซ็นตผ์งแปง้ที่สงู เพื่อพฒันาสายพนัธุท์ี่เหมาะสมต่อการผลิตผงฟักทองเพื่อ
สขุภาพ และสายพนัธุท์ี่มีสารเบตา้แคโรทีนสงูมี 3 สายพนัธุท์ี่มปีรมิาณสารเบตา้แคโรทีนไม่เปล่ียนแปลงหลงัผ่านการแช่แข็ง 
ไปแลว้ 6 เดือน จึงมีความเหมาะสมต่อการน าไปเป็นส่วนประกอบในอาหารแช่แขง็ที่ยงัคงคณุคา่ต่อสขุภาพไดเ้ป็นเวลานาน  
 ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนของฟักทองจากการเตรียมตวัอยา่งดว้ยวิธีมาตรฐานและเนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเต๋า เป็นการ
เตรียมตวัอย่างจากเนือ้ฟักทองสดที่ไม่ผ่านกระบวนการใด ๆ แตกต่างจากการเตรียมตวัอยา่งผงฟักทองที่ตอ้งผ่านกระบวนการ
อบ ซึ่งเป็นผลใหส้ารเบตา้แคโรทีนเส่ือมสภาพ เนื่องจากโมเลกลุของสารเบตา้แคโรทีนมีพนัธะคูอ่ยู่เป็นจ านวนมาก ท าใหส้าร
เบตา้แคโรทีนท าปฏิกิรยิาและเส่ือมสภาพไดง้่าย สารเบตา้แคโรทีนสามารถเกิดปฏิกิรยิาออกซิเดชนัได ้ โดยความรอ้นและ
ออกซิเจนจะท าใหเ้กิดปฏิกิรยิาไดม้ากขึน้ (Pénicaud et al., 2011) ในการเตรียมตวัอย่างผงฟักทองท าโดยน าเนือ้ฟักทองไปอบ
ที่อณุหภมูิสงูในตูอ้บลมรอ้น เมื่อเนือ้ฟักทองไดร้บัความรอ้นและอากาศจงึท าใหส้ารเบตา้แคโรทีนบางส่วนเส่ือมสภาพ โดยผง
ฟักทองมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนเหลืออยู่ระหว่าง 49.98-82.94 เปอรเ์ซ็นต ์และมคี่าเฉล่ีย 65.37 เปอรเ์ซ็นต ์เมื่อเปรียบเทียบ
กบัเนือ้ฟักทองที่เตรียมดว้ยวิธีมาตรฐาน คลา้ยคลงึกบัการทดลองของ Yan et al. (2010) และ Alcides Oliveira et al. (2010) 
โดย Yan et al. (2010) รายงานว่า การอบแหง้แครร์อตดว้ยวิธี Microwave-assisted freeze drying (MWFD) มีปรมิาณ 
สารเบตา้แคโรทีนไม่แตกต่างจากแครร์อตสด เนื่องจากเป็นวิธีที่ใชอ้ณุหภมูิต  ่ากวา่การอบแหง้ดว้ยวิธี Microwave-assisted 
vacuum drying (MWVD) และ Microwave-enhanced spouted bed drying (MWSD) ซึ่งมีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนเพียง 
70 เปอรเ์ซ็นตเ์มื่อเปรียบเทียบกบัแครร์อตสด และ Alcides Oliveira et al. (2010) รายงานว่า เมื่อน ารากมนัส าปะหลงัไปอบที่
อณุหภมูิ 120-150 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที เพื่อท าแป้งมนัส าปะหลงั ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในแป้งมนัส าปะหลงัลดลง
เฉล่ีย 50 เปอรเ์ซ็นต ์เปรียบเทียบกบัปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในรากมนัส าปะหลงัสด อย่างไรกต็าม ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีน
ในผงฟักทองใกลเ้คียงกบัการทดลองขา้งตน้ แมจ้ะใชเ้วลาในการอบที่นานกวา่ก็ตาม เนื่องมาจากพืชที่ใชท้ดลองแตกต่างกนั 
และสายพนัธุฟั์กทองที่น ามาศกึษามคีวามหลากหลายมากกวา่ ในขณะท่ีการเก็บรกัษาโดยการแช่แข็งนัน้ไม่ไดถ้กูแปรรูปดว้ย
ความรอ้น และตวัอยา่งฟักทองแช่แขง็ถกูเก็บภายในถงุซิปล็อกซึ่งลดการสมัผสักบัอากาศได ้ แต่การเก็บรกัษาเป็นเวลานาน 
ก็ท าใหป้รมิาณสารเบตา้แคโรทีนในฟักทองแช่แขง็ลดลงได ้ สอดคลอ้งกบัการทดลองของ Dutta et al. (2005) ที่พบวา่  
สารเบตา้แคโรทีนในแครร์อตแช่แข็งมีปรมิาณลดลงตามจ านวนวนัในการเก็บรกัษาที่มากขึน้ การเก็บรกัษาเป็นระยะเวลานาน
อาจจะก่อใหเ้กดิอนมุลูอิสระขึน้ และเกิดปฏิกิรยิา autoxidation ซึง่เป็นปฏิกิรยิาออกซิเดชนัแบบหน่ึงที่ท  าใหส้ารเบตา้แคโร- 
ทีนเส่ือมสภาพได ้ (Pénicaud et al., 2011) แต่อยา่งไรก็ตาม ปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในฟักทองแช่แข็งของฟักทองสายพนัธุ ์
KPS-101, KPS-104, KPS-W13 และ KAN1 ไมม่ีความแตกต่างจากปรมิาณสารเบตา้แคโรทนีในเนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเต๋า  
จึงอาจเป็นไปไดว้า่ฟักทองทัง้ 4 สายพนัธุ ์ มีอนมุลูอิสระเกดิขึน้นอ้ย หรืออาจจะมีกลไกภายในบางอยา่งที่ลดการเกิดปฏิกิรยิา
ออกซิเดชนัได ้ หากน าไปแปรรูปเป็นฟักทองแช่แข็งหรือเป็นส่วนประกอบในอาหารแช่แข็งกจ็ะคงปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนไวไ้ด้
เป็นเวลานาน นอกจากนี ้ จากการทดลองสามารถประยกุตใ์ชว้ิธีการเตรียมตวัอยา่งเนือ้ฟักทองหั่นเป็นลกูเตา๋ที่ใชเ้วลานอ้ยกวา่
เนือ้ฟักทองสบัละเอยีดที่เป็นวิธีมาตรฐาน โดยสามารถลดเวลาลงไดค้รึง่หน่ึงจากกรรมวิธีเดมิ เนื่องจากไม่ตอ้งสบัตวัอย่าง 
ใหล้ะเอียดซึ่งเป็นขัน้ตอนท่ีใชเ้วลานาน หากมีตวัอย่างจ านวนมากการเตรียมตวัอย่างโดยหั่นเป็นลกูเต๋าจะสะดวกและประหยดั 
เวลามากกวา่การสบัละเอียด  
 

สรุปผลการศึกษา 
ฟักทองสายพนัธุ ์ KPS-104 มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้สด ผงฟักทอง และฟักทองแช่แขง็สงูที่สดุ ซึง่เหมาะ 

แก่การบรโิภคผลสดและแปรรูปฟักทองแช่แข็ง ในขณะที่สายพนัธุ ์ KAN1/007-14 มีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนในเนือ้สด 
และผงฟักทองสงู ประกอบกบัมีเปอรเ์ซ็นตผ์งแปง้สงู เหมาะส าหรบัการบรโิภคผลสดและผลิตผงฟักทอง จากการทดลอง 
มีความเป็นไปไดใ้นการปรบัปรุงพนัธุฟั์กทองใหม้ีปรมิาณสารเบตา้แคโรทีนและเปอรเ์ซ็นตผ์งแปง้สงู เพื่อพฒันาเป็นสายพนัธุท์ี่
เหมาะสมต่อการผลิตผงฟักทองเพื่อสขุภาพ และสามารถประยกุตใ์ชก้ารเตรียมตวัอย่างเนือ้ฟักทองดว้ยการหั่นเป็นลกูเต๋าแทน
การสบัละเอียดตามวิธีมาตรฐานได ้
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