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บทคัดย่อ 
 ฟักทองได้รับการสนับสนุนให้เพิ่มปริมาณการเพาะปลูกในอำเภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี เพื่อพัฒนาใหเ้ป็นแหล่งท่องเท่ียว
เชิงเกษตรแห่งใหม่ เพื่อป้องกันปัญหาราคาฟักทองตกต่ำเนื่องจากปริมาณผลผลิตท่ีมีมากขึ้นในอนาคต งานวิจัยน้ีจึงเพิ่มการใช้ประโยชน์
จากฟักทองโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ฟักทองย่างพร้อมบริโภค โดยศึกษาผลของระยะเวลาในการย่างและการลวกชิ้นฟักทองก่อน
การย่างต่อคุณภาพของชิ้นฟักทองย่าง โดยใช้ฟักทองพันธุ์คางคก (KK) และพันธุ์ศรีเมือง (SM) ซึ่งเพาะปลูกมากในพื้นที่ในการศึกษา 
จากการทดลองพบว่าการย่างชิ้นฟักทองเป็นเวลา 3, 4 และ 5 นาที มีผลต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ เนื้อสัมผัส และประสาทสัมผัส 
ของฟักทองย่าง KK และ SM แตกต่างกัน แต่ฟักทองพันธุ์ SM ท่ีย่างนาน 4 นาที (SM4) มีคุณภาพเนื้อสัมผัสที่เหมาะสมสอดคล้อง 
กับคะแนนความชอบของผู้บริโภค (7.3-7.5) ดังนั้น SM4 จึงถูกเลือกเป็นตัวอย่างต้นแบบเพื่อศึกษาผลของการลวกชิ้นฟักทองสดในน้ำ
เดือดนาน 15 วินาที และ 5 นาที ก่อนนำไปย่าง โดยพบว่าการลวกทั้งสองระดับไม่มีผลต่อคุณภาพทางเคมีกายของชิ้นฟักทองย่าง  
แต่ชิ้นฟักทองท่ีลวกนาน 15 วินาที ก่อนนำไปย่าง (SM4-15s) มีค่าความแข็ง (1,529 g) ใกล้เคียงกับฟักทองย่าง SM4-0s ที่ไม่ผ่านการ
ลวก (1,481 g) อีกทั้ง SM4-15s ยังได้รับคะแนนความชอบอยู่ในระดับสูง (7.5-8.0) ในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดังนั้น SM4-
15s จึงถูกเลือกใช้เป็นตัวอย่างต้นแบบเพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ซึ่งพบว่าการลวกช่วยลดปริมาณ
จุลินทรีย์เริ่มต้นของฟักทองย่างได้ นอกจากนี้ ยังช่วยให้ฟักทองย่างมีปริมาณจุลินทรีย์ต่ำกว่า SM4-0s ตลอดอายุการเก็บรักษา 4 วัน 
อีกด้วย  
 

คำสำคัญ: ฟักทอง ฟักทองย่าง คุณภาพทางเคมกีายภาพ อายุการเก็บรักษา 

 
Abstract 

 Pumpkin is promoted to increase its cultivation in Pattana Nikom subdistrict of Lopburi province as to 
develop the place to be a new agricultural tourist destination. To prevent the price drop from the overproduced 
pumpkin, this study increased its utilization by producing a ready-to-eat grilled pumpkin product. The effects  
of grilling and blanching before grilling on the qualities of the grilled pumpkin slices were studied. Pumpkins, Kang-
Khok (KK) and Sri-Muang (SM), the wildly cultivated cultivars in the area, were used. The experiment showed that 
the 3, 4 and 5 min of grilling time had different effects on physico-chemical, textural and sensory qualities of the 
grilled pumpkin from both KK and SM. However, Sri-Muang pumpkin that was grilled for 4 min (SM4) had a suitable 
textural property, which agreed with the high consumer liking score (7.3-7.5). Thus, SM4 was selected as a model 
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sample for the study on the blanching of pumpkin slices in boiling water for 15 sec and 5 min before they were 
grilled. The blanching at both levels showed no effect on the physico-chemical qualities of the pumpkin slices,  
but the 15 sec blanching (SM4-15s) had an equivalent hardness value (1,529 g) to the non-blanched SM4-0s (1,481 
g). In addition, SM4-15s also received the highest liking score (7.5-8.0) for all sensory attributes, thus was selected 
for the shelf-life study at 4 oC. The blanching was effective as this step could help to reduce the initial microbial 
counts on the pumpkin slices and it could also reduce the microbial counts on the slices to be lower than of the 
SM4-0s through 4 days of storage. 
 

Keywords: Pumpkin, grilled pumpkin, physico-chemical, shelf-life  
 
1. บทนำ 
 ปัจจุบันฟักทองได้รับการสนับสนุนให้เป็นอัตลักษณ์
ของอำเภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี ซ่ึงได้ส่งเสริมให้เกษตรกร
ปลูกเพื ่อเป็นพืชทางเลือกและเพื ่อพัฒนาพื ้นท่ีเป็นแหล่ง
ท่องเที่ยวเชิงเกษตรของจังหวัด [1] อย่างไรก็ตามเพื่อป้องกัน
ผลกระทบด้านราคาผลผลิตตกต่ำที่อาจเกิดขึ้นในอนาคตเมื่อ
ปริมาณผลผลิตฟักทองมีมากขึ้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
จากฟักทองเพื ่อเพิ ่มการใช้ประโยชน์จึงอาจเป็นแนวทาง
ป้องกันปัญหาดังกล่าวได ้
 ฟักทอง (Cucurbita moschata Decne.) เป็นพืช
ที่มีคุณค่าทางอาหารสูง เป็นแหล่งของวิตามิน แร่ธาตุ และ 
ใยอาหารที ่ม ีประโยชน์ต ่อส ุขภาพ [2] ฟักทองสามารถ
รับประทานได้โดยการปรุงเป็นอาหารด้วยวิธีต่าง ๆ และยัง
สามารถแปรรูปเป ็นผลิตภ ัณฑ์อาหารเพื ่อเพิ ่มมูลค ่าได้  
เช่น แยม เจลลี่ พูเร่ (puree) และซอส เป็นต้น หรืออาจแปร
รูปเป็นแป้งฟักทองเพื ่อใช้แทนแป้งจากธัญพืชในการผลิต
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ซุป และเส้นก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น [2] อย่างไรก็
ตาม ปัจจุบันพบว่ารายงานการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม
บริโภค (ready-to-eat) จากฟักทองยังมีน้อย 
 ผลิตภัณฑ์ฟักทองพร้อมบริโภคท่ีมีความเป็นไปได้สูง
ในทางการตลาดชนิดหนึ่ง คือ ฟักทองย่าง เนื่องจากฟักทอง
ย่างมีสีและกลิ ่นรสที ่เป็นเอกลักษณ์ แตกต่างจากฟักทอง 
ที่ปรุงโดยการนึ่งหรือต้ม เป็นอาหารที่นิยมรับประทานร่วมกับ
การรับประทานสลัด นอกจากน้ีผลิตภัณฑ์ฟักทองย่างพร้อม
บริโภคมีความสอดคล้องกับวิธีชีวิตที ่เร่งรีบของสังคมไทย 
ในปัจจุบัน ซึ ่งผู ้บริโภคมีความต้องการผลิตภัณฑ์อาหารท่ี
รับประทานได้สะดวกและรวดเร็ว [3] ประกอบกับการเตรียม
ฟักทองย่างที่ใช้เวลาค่อนข้างนาน ผลิตภัณฑ์ฟักทองย่างพร้อม
บริโภคจึงช่วยเพิ่มความสะดวกให้กับผู้บริโภคได้  นอกจากน้ี
อาหารพร้อมบริโภคส่วนใหญ่มักมีส่วนประกอบของผักใน
ปริมาณน้อย [4] ซ่ึงอาจส่งผลให้ผู้บริโภคท่ีรับประทานอาหาร 

 
พร้อมบริโภคเป็นประจำได้ร ับสารอาหารที ่มีประโยชน์ไม่
ครบถ้วน ประกอบกับกระแสการรักษาสุขภาพในปัจจุบัน 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่จึงให้ความสำคัญกับคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ
ของผลิตภัณฑ์อาหารมากขึ้น ซึ ่งฟักทองมีคุณประโยชน์ต่อ
สุขภาพหลายด้าน เช่น มีฤทธิ์ต้านโรคเบาหวาน ต้านอนุมูล
อิสระ และต้านมะเร็ง เป็นต้น ทั้งน้ีเนื่องจากฟักทองมีแคโร- 
ทีนอยด์ (carotenoids) ที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระในปริมาณ
สูง [5] ดังนั้นการพัฒนาฟักทองเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคจึง
อาจช่วยเพิ่มทางเลือกของอาหารพร้อมบริโภคเพื่อสุขภาพได้
อีกทางหน่ึง 
 อย่างไรก็ตามเมื ่อพิจารณาถึงคุณสมบัติทางเคมี
กายภาพของฟักทองย่างพบว่า ผลิตภัณฑ์ฟักทองย่างพร้อม
บริโภคอาจมีอายุการเก็บรักษา (shelf-life) ที่สั้น เนื่องจาก
ฟักทองเป็นพืชที่มีความชื้นสูงถึงประมาณร้อยละ 92 [6], [7] 
และมีค่าพีเอชประมาณ 6.7 [6] ซ่ึงปัจจัยเหล่าน้ีส่งเสริมให้เกิด
การเสื่อมเสียจากเชื้อจุลินทรีย์ได้ง่าย การแปรรูปฟักทองด้วย
วิธ ีการย่างเพียงอย่างเดียวจึงอาจไม่สามารถลดปริมาณ
จุลินทรีย์บนชิ้นฟักทองได้อย่างมีประสิทธิภาพ แต่การใช้วิธี
ทางความร้อนวิธีอื่น เช่น การลวก ร่วมกับการย่าง อาจช่วยลด
ปริมาณจุลินทรีย์บนชิ้นฟักทองได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
และอาจช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ได ้
 การลวก คือ กระบวนการใช้ความร้อนกับผักและ
ผลไม ้ เพ ื ่ อยั บย ั ้ งการทำงานของ เอนไซม ์และทำลาย
เชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งช่วยชะลอการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ทั้งทาง
เคมีกายภาพและทางจุลชีววิทยาได้ [8] แต่การลวกก็ส่งผลให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพ การสูญเสียของเม็ดสี 
ในพืช และยังทำให้เนื้อเยื่อพืชอ่อนนุ่มลงด้วย จากการศึกษา
ของ Gonçalves และคณะ [8] และ Srimatakarn และคณะ 
[6] พบว่าการลวกฟักทองส่งผลให้ค่าสี ค่าความแข็ง และการ
ยึดกันภายในเน้ืออาหารของชิ้นฟักทองลดลง ระยะเวลาในการ
ลวกผักทำได้ตั้งแต่ 30 วินาทีจนถึง 60 วินาที โดยขึ้นอยู่กับ
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อุณหภูมิในการลวก ซึ่งอยู่ในช่วง 55-100 องศาเซลเซียส [6], 
[8], [9] การลวกชิ้นฟักทองด้วยอุณหภูมิ 97 องศาเซลเซียส 
นาน 5 นาที พบว่าทำให้เนื ้อฟักทองมีความแข็งลดลง [9] 
ในขณะที่การลวกฟักทองในน้ำเดือดนาน 30 วินาที ทำให้ค่าสี
ของชิ ้นฟักทองลดลงเช่นกัน แต่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพ 
เนื้อสัมผัสของฟักทองค่อนข้างน้อย [6] 
 งานวิจัยน้ีนำเสนอการพัฒนาผลิตภัณฑ์ฟักทองย่าง
พร้อมบริโภคโดยใช้ฟักทองสองสายพันธุ ์ที ่เพาะปลูกมาก 
ในพื้นที ่อำเภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี โดยศึกษาผลของ

ระยะเวลาในการย่างและการลวกชิ้นฟักทองต่อคุณภาพทาง
เคมีกายภาพ เนื้อสัมผัส และประสาทสัมผัสของฟักทองย่าง 
พร้อมทั ้งศึกษาผลของการลวกต่ออายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ฟักทองย่าง เพื ่อประเมินความเป็นไปได้ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคจากฟักทอง ท้ังนีเ้พื่อเพิ่ม
ทางเล ือกให ้ก ับผ ู ้บร ิ โภคอาหารพร ้อมบร ิ โภคท ี ่ ใส ่ ใจ 
เรื ่องสุขภาพ และเพื่อเพิ ่มมูลค่าและการใช้ประโยชน์จาก
ฟักทองซึ ่งเป ็นผลผลิตทางการเกษตรที ่กำลังได ้ร ับการ
สนับสนุนในจังหวัดลพบุรี 

2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีดำเนินการวิจัย 
2.1 วัตถุดิบ 
 ฟักทองพันธุ ์คางคก (Kang-Khok, KK) และพันธุ์ 
ศรีเมือง (Sri-Muang, SM) ซื้อจากผู้ขายในตลาดเจริญทรัพย์ 
ตำบลดีลัง อำเภอพัฒนานิคม จังหวัดลพบุรี ซึ่งเพาะปลูกโดย
เกษตรกรในพื ้นที ่ โดยเร ิ ่มปลูกในช่วงเดือนพฤศจิกายน  
พ.ศ. 2560 และเก็บเกี ่ยวในช่วงเดือนมกราคม พ.ศ. 2561  
มีอายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 80-90 วัน โดยเลือกซื้อฟักทองท่ี
มีขนาดใกล้เคียงกันโดยมีน้ำหนักลูกละประมาณ  2.5-3.0 
กิโลกรัม มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 25-30 เซนติเมตร 
และมีความหนาประมาณ 15-20 เซนติเมตร 
 
2.2 อาหารเล้ียงเชื้อ 
 Potato dextrose agar (PDA) และ Plate count 
agar (PCA) (Himedia, ประ เทศอ ิ น เ ด ี ย )  และ เปบ โตน 
(peptone) (SRL, ประเทศอินเดีย)   
 
2.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
 อุปกรณ์สำหรับเตรียมฟักทองย่าง ได้แก่ กระทะ
เคลือบสารกันติด (Meyer รุ ่น Basic, ประเทศไทย) และ
เทอร ์โมม ิเตอร์ระบบอินฟราเรด (Etekcity ร ุ ่น ET8750, 
ประเทศสหรัฐอเมริกา) เครื ่องมือวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ 
เคร ื ่องว ิ เคราะห์ค ่าส ี (HunterLab ร ุ ่น FlexZ2, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา) เครื ่องวิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระ (Aqualab  
รุ ่น 4TE, ประเทศสหรัฐอเมริกา) และเครื ่องวิเคราะห์เน้ือ
ส ัมผ ัส (Stable Micro Systems ร ุ ่น TA.XT plus, สหราช
อาณาจักร) 
 
 
 
 

 
2.4 การเตรียมตัวอย่าง 
 ล้างทำความสะอาดผลฟักทองด้วยน้ำประปา และ
ขัดด้วยแปรงพลาสติกเพื่อล้างเศษดินออก จากน้ันซับน้ำบนผล
ฟักทองจนแห้ง ใช้มีดผ่าฟักทองออก หั่นเป็นชิ้นให้มีความยาว
ประมาณ 9.5 เซนติเมตร ความหนาประมาณ 1.5 เซนติเมตร 
ความกว้าง (วัดจากด้านในผลถึงผิวด้านนอก) 2-4 เซนติเมตร 
 
2.5 การศึกษากระบวนการเตรียมฟักทองย่าง 

2.5.1 การศึกษาระยะเวลาในการย่างที่เหมาะสม 
 ตัวอย่างฟักทองย่างเตรียมโดยการทาชิ้นฟักทองสด
ด้วยน้ำมันรำข้าวในปริมาณที่เท่ากันลงบริเวณด้านกว้างของ
ชิ้นฟักทองทั้งสองด้านซึ่งเป็นส่วนที่สัมผัสกับกระทะ จากน้ัน
วางชิ้นฟักทองลงบนกระทะท่ีมีอุณหภูมิพ้ืนผิวประมาณ 200 ± 
5 องศาเซลเซียส และศึกษาระดับการย่างโดยกำหนดเวลาใน
การย่างในแต่ละด้านของชิ้นฟักทองเท่ากับ 3, 4 และ 5 นาที 
จากนั้นปล่อยให้ชิ้นฟักทองมีอุณหภูมิลดลงเท่ากับอุณหภูมิห้อง 
(30 ± 1 องศาเซลเซียส) ก่อนนำไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
กายภาพ เนื ้อสัมผัส และประสาทสัมผัส เพื ่อใช้เป็นข้อมูล 
ในการพิจารณาเลือกตัวอย่างที่เหมาะสมเพียงตัวอย่างเดียว
เพื่อใช้ในการศึกษาผลของการลวกชิ้นฟักทองในน้ำเดือดก่อน
นำไปย่างต่อคุณภาพของฟักทองย่าง 

2.5.2 การศึกษาผลของการลวกชิ ้นฟักทองก่อน
นำไปย่างต่อคุณภาพของชิ้นฟักทองย่าง 
 ผลของการลวกชิ ้นฟักทองต่อคุณภาพของชิ้น
ฟักทองย่างศึกษาโดยการลวกชิ้นฟักทองสดในน้ำเดือดด้วย
ระยะเวลานาน 15 วินาที และ 5 นาที โดยดัดแปลงจาก
งานวิจ ัยของ Srimatakarn และคณะ [6] และ de Souza 
Silva และคณะ [9] ตามลำดับ จากนั้นนำชิ้นฟักทองท่ีผ่านการ
ลวกไปย่างโดยใช้กระบวนการเดียวกับการศึกษาระยะเวลา 
ในการย่างที ่ เหมาะสม แต่ย ่างด้วยระยะเวลาในการย่าง 
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ท่ีเหมาะสมท่ีสุดเพียงระดับเดียว เมื่อชิ้นฟักทองย่างมีอุณหภูมิ
ลดลงเท่ากับอุณหภูมิห้อง (30 ± 1 องศาเซลเซียส) จึงเก็บ
รักษาในถุงพอลพิอพิลีนภายใต้ภาวะสุญญากาศ และเก็บรักษา
ที ่อ ุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื ่อใช้เป็นตัวอย่างในการ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ เนื้อสัมผัส และประสาท
สัมผัส ผลการวิเคราะห์ถูกใช้เป็นข้อมูลในการพิจารณาเลือก
ตัวอย่างท่ีเหมาะสมที่สุดเพียงตัวอย่างเดียว เพื ่อใช้ในการ
ประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
 
2.6 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ 

2.6.1 ค่าส ี
 ค่าสีของชิ ้นฟักทองย่างวิเคราะห์ด้วยเครื ่องวัดสี
ระบบ CIE L* a* b* (HunterLab รุ ่น FlexZ2) สำหรับชิ้น
ฟักทองย่างจะทำการวิเคราะห์เฉพาะส่วนเนื้อฟักทองที่ไม่เกิด
รอยเกรียมเพื่อลดการเบี่ยงเบนของค่าสีที่วัดได้จากรอยเกรยีม

ที่ไม่สม่ำเสมอ และคำนวณความแตกต่างของโดยรวม ΔE 
[10] ดังสมการท่ี (1)  
 
ΔE = [(L* - L*0)2 + (a* - a*0)2 + (b* - b*0)2]0.5      (1) 

 
เมื่อ L*0, a*0, b*0 คือ ค่าสีของตัวอย่างควบคุม 

 
2.6.2 ค่าปริมาณน้ำอิสระ 

 ค่าปริมาณน้ำอิสระ (water activity, aw) ทำการ
วิเคราะห์ด้วยเครื่องวิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระ (Aqualab รุ่น 
4TE, ประเทศสหรัฐอเมริกา)  โดยบดตัวอย่างให้เป็นเน้ือ
เดียวกันก่อนการวิเคราะห์ 

2.6.3 ความชื้น  
 วิธีวิเคราะห์ความชื้นใช้หลักการสูญเสียน้ำหนัก 
(gravimetric method) ของตัวอย่างจากการอบตัวอย่างด้วย
ความร้อนตามวิธีของ AOAC [11] วิธีการวิเคราะห์โดยย่อเริ่ม
จากการชั่งตัวอย่างหนัก 5 กรัม ในกระป๋องสำหรับวิเคราะห์
ความชื้นท่ีทราบน้ำหนักท่ีแน่นอน และนำไปอบในตู้อบลมร้อน
ที่อุณหภูมิ 103 ± 0.5 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง จากน้ัน
ช ั ่ งน ้ำหน ัก ทำการอบซ ้ำจนกระท ั ่ งต ัวอย ่างม ีน ้ำหนัก
เปลี่ยนแปลงน้อยกว่าร้อยละ 0.1 ของน้ำหนักครั้งก่อนหน้า 
ร ้อยละของความชื ้นคำนวณได้โดยนำน้ำหนักที ่หายไป 
(ความชื้น) หารด้วยน้ำหนักตัวอย่างเริ่มต้น และคูณด้วย 100 
 
 

2.7 การวิเคราะห์คุณภาพเนื้อสัมผัส 
 คุณภาพเนื้อสัมผัสของฟักทองย่างทำการวิเคราะห์
ด้วยวิธี texture profile analysis (TPA) ตามวิธีของ Murdia 
และ Wadhwani [12] โดยใช้เคร ื ่องวิเคราะห์เนื ้อส ัมผัส 
(texture analyzer รุ ่น TA.XT plus) ซึ่งมีโหลดเซลล์ขนาด 
5 กิโลกร ัม และควบคุมด ้วยโปรแกรม XT.RA (Texture 
Technologies Corp., ประเทศสหรัฐอเมริกา) ใช้หัววัดเน้ือ
สัมผัสทรงกระบอกขนาด 5 มิลลิเมตร ความเร็วในการกด 
(crosshead speed) เท่ากับ 1 มิลลิเมตร/วินาที และมีระยะ
กดผ่านตัวอย่างที่ร้อยละ 75 สำหรับการกดครั้งแรก 
 
2.8 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟักทองย่างประเมิน
ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic 
scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน 
ซึ ่งกลุ ่มตัวอย่างผู ้บริโภคทั่วไปเป็นนักศึกษาและบุคลากร
ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี ท่ีเป็นผู ้บริโภคอาหาร
พร้อมบริโภคที ่ซื ้อจากร้านสะดวกซื ้ออย่างน้อย 3 ชิ ้นต่อ
สัปดาห์ และเป็นผู ้ไม ่ปฏิเสธการรับประทานผัก  ทำการ
ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้งหมด 5 ด้าน ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยการให้คะแนนจาก 1 (ไม่ชอบมากที ่ส ุด) ถึง  
9 (ชอบมากที ่สุด) [13] การประเมินใช้ฟักทองย่างทั ้งชิ้น 
จำนวน 1 ชิ้น อุ ่นให้ร้อนด้วยไมโครเวฟเป็นเวลา 15 วินาที 
ด้วยกำลังไฟ 800 วัตต์ วางชิ้นฟักทองย่างในจานที่ระบุรหัส
เป็นตัวเลข 3 ตัวแบบสุ่ม และเสิร์ฟให้กับผู้ชิมร่วมกับน้ำเปล่าท่ี
อุณหภูมิห้อง 
 
2.9 การประเมินอายุการเก็บรักษา 
 อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ฟักทองย่างใช้
วิธีการประเมินจากคุณภาพทางเคมีกายภาพ และคุณภาพทาง
จุลชีววิทยาโดยการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
อาหารด้วยวิธี pour plate [14] และวิเคราะห์ปริมาณยีสต์
และราด้วยวิธี pour plate [15] 
 
2.10 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม 
SPSS® version 12 (SPSS Inc., สหรัฐอเมริกา) และวิเคราะห์
ความแปรปรวนด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test ท่ี
ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
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3. ผลการวิจัย  
3.1 ระยะเวลาในการย่างฟักทองที่เหมาะสม 
 3.1.1 ลักษณะทางกายภาพของชิ้นฟักทองย่าง 
จาก Figure 1(A) แสดงลักษณะทางกายภาพของชิ้นฟักทอง
ย่างจากฟักทองพันธุ์คางคก (KK) ท่ีย่างนาน 3 (KK3), 4 (KK4) 
และ 5 (KK5) นาที  และ Figure 1(B) แสดงล ักษณะทาง
ก า ย ภ า พ ข อ ง ช ิ ้ น ฟ ั ก ท อ ง ย ่ า ง จ า ก ฟ ั ก ท อ ง พ ั น ธุ์  
ศรีเมือง (SM) ที ่ย ่างนาน 3 (SM3), 4 (SM4) และ 5 (SM5) 
นาที จากภาพพบว่าการย่างด้วยระยะเวลา 3, 4, และ 5 นาที 
ส่งผลต่อการเกิดรอยเกรียมบนผิวของชิ้นฟักทองที่แตกต่างกัน

อย่างชัดเจนฟักทองสด เนื่องจากสูญเสียปริมาณน้ำจากการ
ย่างด้วยความร้อนสูง 

 

   
(A)                         (B) 

Figure 1 Grilled pumpkin from Kang-Khok (KK) (A) 
and Sri-Muang (SM) (B) at 3, 4, and 5 min grill time.

3.1.2 คุณภาพทางเคมีกายภาพของชิ้นฟักทองย่าง 
ค ุณภาพทางกายภาพของช ิ ้นฟ ักทองย ่างใน  

Table 1 แสดงให้เห็นว่าฟักทองย่างทุกตัวอย่างมีความชื้นสูง

และมีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ยกเว้น SM5 ท่ีมีค่าความชื้น
ต่ำที่สุด อย่างไรก็ตามชิ้นฟักทองย่างทุกตัวอย่างมีความชื้นต่ำ
กว่าชิ้น 

 
Table 1 Physico-chemical properties of the grilled pumpkins from KK and SM cultivars 

 

Grilled 
pumpkin 

Grill time 
(min) 

Physico-chemical property 
Moisture 

(%) 
aw

 ns Color parameter 
 L* a*ns b* ns 

KK0 0 84.7a ± 0.2 0.961 ± 0.003  63.3a ± 1.1 5.1 ± 0.3 55.8 ± 0.9 
KK3 3 80.9b ± 1.8 0.968 ±0.004  49.2b ± 5.8 7.4 ± 1.5 52.5 ± 6.6 
KK4 4 79.3b ± 1.2 0.953 ± 0.014  46.3b ± 2.3 7.4 ± 1.2 46.7 ± 7.4 
KK5 5 77.3b ± 3.1 0.981 ± 0.002  51.2b ± 2.7 6.6 ± 0.5 50.9 ± 3.9 
SM0 0 83.4a ± 0.2 0.965 ± 0.008  60.6a ± 2.4 8.3 ± 1.0 57.4 ± 1.0 
SM3 3 76.2b ± 0.4 0.983 ± 0.002  47.1b ± 0.3 8.1 ± 1.2 49.5 ± 2.6 
SM4 4 74.9bc ± 0.8 0.989 ± 0.004  46.0b ± 2.6 8.9 ± 1.0 49.1 ± 4.1 
SM5 5 70.2c ± 1.2 0.988 ± 0.001  44.9b ± 0.9 9.0 ± 2.5 47.6 ± 1.9 

Mean ± standard deviation with different letters within the same column are significantly different at p<0.05.  
ns (not significant) = mean ± standard deviation within the same column are insignificantly different at p>0.05. 

 
ค่า aw ใน Table 1 แสดงให้เห็นว่าฟักทองย่างเป็น

ผลิตภัณฑ์ที ่เสื ่อมเสียจากเชื ้อจุลินทรีย์ได้ง ่าย เนื ่องจากมี
ปริมาณน้ำอิสระสูง [16] โดยฟักทองสดและฟักทองย่างทุก
ตัวอย่างมีค่า aw ไม่แตกต่างกันอยู่ในช่วง 0.953-0.989 

ผลการวิเคราะห์ค่าสีใน Table 1 แสดงให้เห็นว่าค่า
สี L* และ b* เป็นค่าสีสำคัญที ่แสดงถึงสีของชิ ้นฟักทอง
เนื่องจากมีค่าเป็นบวกมาก ค่า b* ท่ีมีค่าบวกมากบ่งบอกว่า
เนื้อของฟักทองท้ังสองพันธุ์มีสีอยู่ในโทนสีเหลือง และค่า L* ท่ี 
มีค่าเป็นบวกมากบ่งบอกถึงความสว่างของโทนสีของชิ้น
ฟักทอง ซึ ่งสอดคล้องกับสีของชิ ้นฟักทองที่มีสีอยู ่ในโทนสี
เหลืองที่ค่อนข้างสว่างดังแสดงใน Figure 1 จากค่าสี L*, a* 

และ b* ใน Table 1 ของ KK0 และ SM0 ที่มีค่าไม่แตกต่าง
กัน (p>0.05) แสดงให้เห็นฟักทองทั้งสองสายพันธุ์มีสีเหลือง 
ที่ไม่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตามการย่างส่งผลให้ชิ้นฟักทองมี
ความสว่างของโทนสีลดลง เนื่องจากตัวอย่างฟักทองย่างทุก
ตัวอย่างมีค่าสี L* ลดลงอย่างมีนัยสำคัญเมื่อเปรียบเทียบกับ
ชิ้นฟักทองก่อนการย่าง แต่การย่างด้วยระยะเวลาท่ีต่างกัน ไม่
ทำให้ค่าสี L* ของชิ้นฟักทองย่างจากฟักทองทั้งสองสายพันธุ์
เปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05)  

ในการทดลองน้ีพบว่าการย่างด้วยระยะเวลาท่ี
แตกต่างกันไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าสี L* และ b* 
ของชิ้นฟักทองย่าง ซึ่งต่างจากรายงานของ Simantara และ
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คณะ [17] และ Srimatakarn และคณะ [6] ที่พบว่าการให้
ความร้อนกับฟักทองโดยการนึ่งด้วยไอน้ำและการใช้พลังงาน
ไมโครเวฟส่งผลต่อการลดลงของค่าสี L* และ b* เฉลี่ยร้อยละ 
7-35 และ 4-35 ตามลำดับ แต่ในงานวิจัยน้ีพบว่าฟักทองสด
และฟักทองย่างทุกตัวอย่างมีค่าสี b* ไม่แตกต่างกัน ซ่ึงอาจทำ
ให้เกิดการแปรผลผิดพลาดได้ว่าการย่างไม่ส่งผลให้ปริมาณ 
แคโรทีนอยด์ในชิ้นฟักทองลดลง แต่จากข้อเท็จจริงที่แคโรที-
นอยด์เสียสภาพได้ทั้งจากความร้อนและการเกิดปฏิกิริยาออก
ซิเดชั่นกับออกซิเจนในอากาศ [18] ดังนั้นการย่างด้วยความ
ร้อนสูงถึงประมาณ 200 องศาเซลเซียส ย่อมส่งผลต่อการ
สูญเสียปริมาณแคโรทีนอยด์ที ่บริเวณผิวของชิ ้นฟักทองได้  
แต่สาเหตุท่ีค่า b* ของตัวอย่างฟักทองทุกตัวอย่างมีค่าไม่

แตกต่างกันอาจเป็นผลกระทบจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลท่ี
ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (non-enzymatic browning) ท้ังจาก
ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) และปฏิกิริยาการเกิด
คาลาเมล (caramelization) เนื ่องจากฟักทองมีค่าปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดประมาณ 8.3 องศาบริกซ์ [6] และ
มีปริมาณโปรตีนประมาณร้อยละ  7.8 [7] แสดงให้เห็นว่า
ฟักทองมีองค์ประกอบของน้ำตาลและกรดอะมิโน ซึ่งทั้งสอง
ปัจจัยน้ีสนับสนุนการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีตาลได ้ซ่ึงสีน้ำตาล
ท่ีเกิดขึ้นอยู่ในช่วงท่ีแสดงได้ด้วยค่าสี b* ส่งผลให้ค่าสี b* ของ
ชิ้นฟักทองย่างทุกตัวอย่างไม่แตกต่างกันและไม่แตกต่างจากค่า
สี b* ของชิ้นฟักทองสด 

 

Table 2 Textural properties of the grilled pumpkins from KK and SM cultivars

Grilled 
pumpkin 

 Textural property 
 Hardness (g) Adhesiveness (g.sec) Cohesiveness Gumminess Chewiness 

KK3  2,999b ± 381 -65a ± 12 0.191a ± 0.017 363a ± 55 362a ± 31 

KK4  1,750c ± 233 -42a ± 12 0.178a ± 0.027 320ab ± 38 253b ± 65 

KK5  910d ± 146 -45a ± 8 0.123b ± 0.019 249b ± 50 216bc ± 25 

SM3  3,819a ± 605 -107b ± 56 0.134b ± 0.026 273b ± 96 181c ± 50 

SM4  1,724c ± 544 -62a ± 15 0.125b ± 0.018 134c ± 21 128d ± 21 

SM5  752d ± 101 -50a ± 7 0.124b ± 0.014 139c ± 21 126d ± 15 

Mean ± standard deviation with different letters within the same column are significantly different at p<0.05. 

 
3.1.3 คุณภาพเน้ือสัมผัสของช้ินฟักทองย่าง 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพเนื ้อสัมผัสใน Table 2 
แสดงให้เห็นว่าการย่างด้วยเวลานานขึ้นมีผลทำให้ฟักทอง KK 
และ SM มีค่าความแข็ง (hardness) ลดลงเป็นลำดับ ทั้งนี้ค่า
ความแข็งแสดงแรงสูงสุดที่เกิดขึ้นระหว่างการกดด้วยหัววัด
เนื้อสัมผัส หรือเทียบได้กับการเค้ียวครั้งแรก [19] ซ่ึงความแข็ง 
ที่ลดลงนี้เป็นผลมาจากส่วนของแป้งในชิ ้นฟักทองเปลี ่ยน 
โครงสร้างเป็นเจลที่นุ่มขึ้นจากปฏิกิริยาการเกิดเจลของแป้ง
และน้ำ (gelatinization) [20] และเม ื ่อให ้ความร ้อนเป็น
เวลานานขึ ้น แป้งในชิ ้นฟักทองย่างจึงเกิดเป็นเจลมากขึ้น 
ส่งผลให้ค่าความแข็งของชิ ้นฟักทองย่างลดลง Ratnayake, 
Hurst, และ  Melton [20] รายงานว ่า  สคอว ์ช (squash)  
ซ่ึงเป็นพืชในสกุลเดียวกับฟักทอง เมื่อผ่านการทำให้สุกแล้วจะ
มีค่าความแข็งอยู่ในช่วง 612-1,631 กรัม ซึ่งเป็นช่วงเดียวกับ
ค่าความแข็งของ KK4, KK5, SM4 และ SM5 

 ค่าการเกาะติด (adhesiveness) คือ งาน (work)  
ที่ต้องใช้ในการดึงหัววัดเนื้อสัมผัสออกจากตัวอย่าง หรือเทียบ
ได้กับความเหนียวของตัวอย่าง และค่าการเกาะติดที่มีค่าเป็น
ลบมากหมายถึงต้องใช้แรงดึงหัววัดออกจากตัวอย่างมาก 
แสดงถึงตัวอย่างมีความเหนียวมาก เปรียบได้กับตัวอย่างท่ี
เกาะติดฟันมากหลังจากการเคี้ยว [7] จากการทดลองพบว่า
ฟักทองย่าง KK3, KK4, KK5, SM4 และ SM5 มีค่าการเกาะติด
ใกล้เคียงกัน (p>0.05) โดยมีค่าอยู่ในช่วง -42 ถึง -65 กรัม.
ว ินาที (Table 2) ในขณะท่ีฟักทองย ่าง  SM3 ท ี ่ม ีค ่าการ
เกาะติดต่ำกว่าชิ้นฟักทองย่างตัวอย่างอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญ 
(p<0.05) ซึ่งค่าการเกาะติดที่มีค่าเป็นลบมาก หมายความว่า
ตัวอย่างมีความเหนียวมากก่อให้เกิดการเกาะติดกับหัววัดเนื้อ
สัมผัส อย่างไรก็ตามค่าการเกาะติดที่สูงของ SM3 กลับมีค่า
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานสูงถึง 56 ซึ่งคิดเป็นประมาณร้อยละ 
52 ของค่าเฉลี่ย (-107 กรัม.วินาที) แสดงให้เห็นว่าตัวอย่าง 
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SM3 มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีแตกต่างกันมากในแต่ละจุดของชิ้น
ฟักทองย่าง ทั ้งนี ้อาจเนื ่องมาจากการย่างฟักทอง SM ด้วย
เวลา 3 นาที ไม่สามารถทำให้ชิ้นฟักทองสุกได้ทั่วทั้งชิ้น ซึ่งข้อ
สันนิษฐานน้ีสนับสนุนด้วยค่าการเกาะติดของ KK4, KK5, SM4 
และ SM5 ที ่ม ีค ่าไม่แตกต่างกัน (p<0.05) และมีค่าส ่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานท่ีมีค่าต่ำ เนื่องจากผ่านการย่างด้วยเวลาท่ี
นานกว่า ส่งผลให้ชิ ้นฟักทองสุกทั ่วทั ้งชิ ้น ผลการทดลองน้ี
สอดคล้องกับรายงานของ García-Segovia และคณะ [21]  
ที่แสดงให้เห็นว่ามันหวาน (sweet potato) ซึ ่งเป็นพืชที ่มี
ปริมาณแป้งสูงเช่นเดียวกับฟักทอง เมื่อถูกทำให้สุกทั่วทั้งชิ้น
แล้ว พบว่ามีค่าความแข็งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
(p>0.05)  
 สมบัติการยึดเกาะกันภายในเนื้ออาหาร (cohesive-
ness) แสดงถึงความสามารถขององค์ประกอบในเนื้ออาหารใน
การต้านการเสียสภาพจากการกดครั้งที่สอง [22] จากผลการ
ทดลองใน Table 2 พบว่าค่าการยึดเกาะกันภายในเน้ืออาหาร
ของ KK3 และ KK4 มีค่าสูงท่ีสุดและมีค่าลดลงในตัวอย่าง KK5 
ในขณะที่ค่าการยึดเกาะกันภายในเนื้ออาหารของ SM3, SM4 
และ SM5 มีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) โดยค่าการยึดเกาะกัน
ภายในเนื ้ออาหารของ SM3 มีแนวโน้มสูงกว่าค่าของ SM4 
และ SM5 ที่มีค่าการยึดเกาะกันภายในเนื้ออาหารไม่แตกต่าง
กัน (p>0.05) ซ่ึงผลจากการทดลองน้ี สอดคล้องกับผลทดลอง
จากงานวิจัยของ García-Segovia และคณะ [21] ที่พบว่าค่า
การยึดเกาะกันภายในเน้ืออาหารของมันหวานท่ีผ่านการทำให้

สุกด้วยความร้อนระดับต่าง ๆ กันจะมีค่าไม่แตกต่างกัน 
(p>0.05) 

ค่าการแตกตัวพร้อมกลืน (gumminess) คำนวณได้
จากการคูณค่าความแข็งด้วยค่าการยึดเกาะกันภายในเน้ือ
อาหาร (hardness × cohesiveness) แสดงถึงพลังงานที่ทำ
ให้อาหารกึ่งแข็ง ซึ่งมีค่าความแข็งน้อยแต่มีพลังงานยึดเกาะ 
กันภายในสูง แตกออกจนสามารถกลืนได้ โดยพบว่าค่าการ
แตกตัวพร้อมกลืนม ีแนวโน้มลดลงเมื ่อย ่างฟักทองด้วย
เวลานานขึ้น ซ่ึงสอดคล้องกับค่าความแข็งท่ีลดลง เช่นเดียวกับ
งานผลการทดลองของ Ratnayake, Hurst และ Melton [20] 
ที่พบว่าสคอว์ซสายพันธุ์ต่างกันเมื่อผ่านการทำให้สุกแล้วจะมี
ค่าการแตกตัวออกพร้อมกลืนอยู่ในช่วง 306-1,224 กรัม ซึ่งมี
แนวโน้มลดลงและมีความสัมพันธ์ในเชิงบวกกับค่าความแข็ง 

ค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) คำนวณได้จากการ
ค ูณค ่ าการแตกต ั วพร ้อมกล ื นด ้ วยค ่ าความย ื ดหยุ่ น 
(gumminess × springiness) [21] เมื่อเปรียบเทียบค่าความ
เค้ียวได้ของฟักทองพันธุ์เดียวกันดังแสดงใน Table 2 พบว่าค่า
ความเคี้ยวได้ของ KK3 มีค่าสูงกว่าค่าความเคี้ยวได้ของ KK4 
และ KK5 ซึ่งมีค่าไม่แตกต่างกัน สำหรับฟักทองพันธุ์ศรีเมือง
พบว่ามีค่าความเคี้ยวได้ของ SM3 มีค่าสูงกว่าค่าความเคี้ยวได้
ของ SM4 และ SM5 ที่มีค่าไม่แตกต่างกันเช่นกัน ซึ่งค่าความ
เคี้ยวได้จะมีแนวโน้มลดลงตามความแข็งของตัวอย่าง  [12], 
[21] ค่าความเคี้ยวได้ที่ลดลงอาจกล่าวได้ว่าตัวอย่างอาหารมี
ความอ่อนนุ่มมากขึ้น ส่งผลให้ใช้พลังงานน้อยลงในการเคี้ยว
เพื่อแยกอาหารออกเป็นชิ้นเล็ก ๆ 

Table 3 Sensory properties of the grilled pumpkin from KK and SM cultivars 
 

 
 
 
 

 
 
 

Grilled 
pumpkin 

 Sensory attribute 
 Appearance Flavor Taste Texture Overall acceptance 

KK3  4.2c ± 0.7 4.3b ± 0.7 4.3b ± 0.8 4.3b ± 0.9 4.3b ± 0.9 
KK4  7.0b ± 0.9 7.1a ± 0.8 7.1a ± 0.9 7.2a ± 0.9 7.3a ± 1.0 
KK5  7.2ab ± 0.9 7.1a ± 0.8 7.0a ± 0.9 7.0a ± 0.8 7.1a ± 0.8 
SM3  4.4c ± 0.9 4.5b ± 0.9 4.5b ± 0.9 4.3b ± 1.0 4.4b ± 0.9 
SM4  7.5a ± 0.8 7.5a ± 0.9 7.3a ± 0.9 7.4a ± 1.0 7.5a ± 0.9 
SM5  7.2ab ± 0.6 7.2a ± 0.6 7.1a ± 0.6 7.1a ± 0.6 7.2a ± 0.7 

Mean ± standard deviation with different letters within the same column are significantly different at p<0.05. 
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3.1.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชิ ้นฟักทอง
ย่าง 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟักทองย่างใน 
Table 3 แสดงให้เห็นว่าฟักทองย่างจากฟักทองทั้งสองสาย
พันธุ์ท่ีย่างนาน 4 และ 5 นาที ได้รับคะแนนความชอบมากกว่า
การย่างด้วยเวลา 3 นาที ในทั้ง 5 คุณลักษณะ โดย KK4 และ 
KK5 มีคะแนนความชอบต่อลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอยู่ในช่วง 7.0-
7.3 ซึ ่งอยู ่ในระดับ “ชอบปานกลาง” ในขณะที่ SM4 และ 
SM5 ได้ร ับคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะเดียวกันนี ้อยู่
ในช่วง 7.1-7.5 ซึ ่งอยู ่ในระดับ “ชอบปานกลาง” เช่นกัน  
แต่ฟักทองย่าง SM4 ได้ร ับคะแนนความชอบต่อลักษณะ
ปรากฏสูงกว่า KK4 อย่างมีนัยสำคัญ แต่ไม่แตกต่างกับ SM5 
และ KK5 อย่างมีนัยสำคัญ 
  จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ เน้ือ
สัมผัส และประสาทสัมผัส การทดลองน้ีเลือกฟักทองย่าง SM4 
เป็นตัวอย่างฟักทองย่างที่เหมาะสมที่สุดเพื่อใช้เป็นตัวอย่าง
ต้นแบบในการศึกษาผลของการลวกชิ้นฟักทองในน้ำเดือดต่อ
คุณภาพของชิ้นฟักทองย่าง เนื่องจาก SM4 มีคุณภาพทางเคมี
กายภาพ ได้แก่ ค่าสี และค่า aw ไม่แตกต่างจากตัวอย่าง

ฟักทองย่างทุกตัวอย่าง โดยท่ีค่าความชื้นไม่ใช่ปัจจัยสำคัญต่อ
การคัดเลือกตัวอย่างที่เหมาะสม เนื่องฟักทองย่างทุกตัวอย่างมี
ค่าความชื้นท่ีสูง ซึ ่งเป็นปัจจัยท่ีส่งเสริมให้ฟักทองย่างทุก
ตัวอย่างเกิดการเสื่อมเสียจากเชื้อจุลินทรีย์ได้ไม่แตกต่างกัน ค่า
ความแข็งเป็นปัจจัยสำคัญท่ีแสดงผลของระยะเวลาในการย่าง
ต่อคุณภาพของฟักทองย่างได้อย่างชัดเจน โดยที่ KK3 และ 
SM3 มีค่าความแข็งสูงที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับความชอบของ
ผู้บริโภค ดังนั้น KK3 และ SM3 จึงไม่ถูกเลือก ค่าความแข็ง
ของ KK4 และ SM4 มีค่าต่างจากค่าความแข็งของ KK5 และ 
SM5 อย่างมีนัยสำคัญ แต่ทั ้ง 4 ตัวอย่างนี ้ได ้ร ับคะแนน
ความชอบด้านคุณลักษณะเนื ้อส ัมผ ัสท ี ่ ไม ่แตกต่างกัน 
นอกจากนี้ท้ัง 4 ตัวอย่างยังมีคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะ
ด้านกลิ่นรส รสชาติ และการยอมรับโดยรวมที่ไม่แตกต่างกัน
อีกด้วย แต่เมื่อพิจารณาจากคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะ
ด้านลักษณะปรากฏพบว่า SM4 ได้รับค่าคะแนนความชอบต่อ
ลักษณะปรากฏสูงกว่า KK4 อย่างมีนัยสำคัญ และมีแนวโน้ม
ได้รับคะแนนในด้านน้ีสูงกว่า KK5 และ SM5 ด้วย ดังน้ัน SM4 
จึงถูกเลือกให้เป็นตัวอย่างที ่เหมาะที่สุดเพื่อใช้เป็นตัวอย่ าง
ฟักทองย่างต้นแบบเพื่อศึกษาผลของการลวกชิ้นฟักทองในน้ำ
เดือดก่อนการย่างต่อคุณภาพของชิ้นฟักทองย่าง 

  

Table 4 Physico-chemical properties of the grilled SM pumpkin with different degree of blanching 

 
3.2 ผลของการลวกชิ้นฟักทองก่อนการย่างต่อคุณภาพของ
ชิ้นฟักทองย่าง 

3.2.1 ผลของการลวกชิ้นฟักทองก่อนการย่างต่อ
คุณภาพทางเคมกีายภาพของชิ้นฟักทองย่าง 

 คุณภาพทางเคมีกายภาพของฟักทองย่างจากชิ้น
ฟักทองที ่ผ่านการลวกในน้ำเดือดด้วยเวลานาน 15 วินาที  
(SM4-15s) และ 5 นาที (SM4-5m) ใน Table 4 แสดงโดย
การเปรียบเทียบกับค่าคุณภาพของชิ ้นฟักทองย่างจากชิ้น
ฟักทองที่ไม่ผ่านการลวก SM4-0s โดยพบว่าฟักทองย่างท้ัง  

3 ตัวอย่าง เป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีค่า aw สูง ท่ีไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) 
 ค่าสี L* และ b* ของฟักทองย่าง SM4-15s และ  
SM4-5m มีแนวโน้มลดลงเมื่ อเปร ียบเทียบก ับค่าส ีของ  
SM4-0s แต่อย่างไรก็ตาม ค่าสี L*, b* และ a* ของฟักทอง
ย ่างทั ้ง 3 ตัวอย ่างมีค ่าไม ่แตกต่างก ันอย ่างม ีน ัยสำคัญ 

(p>0.05) สอดคล้องกับค่า ΔE (Table 4) ท่ีมีการเปลี่ยนแปลง
อย่างไม่มีนัยสำคัญ (p>0.05) ซึ ่งค่าสีของฟักทองย่างได้รับ
ผลกระทบจากการย่างเป็นสาเหตุหลัก แต่ก็มีรายงานว่าการ

Grilled 
pumpkin 

 
Physico-chemical property 

aw
 ns 

Color parameter 
L*ns a*ns b*ns ΔE ns 

SM4-0s  0.9866 ± 0.0006 44.2 ± 0.9 8.6 ± 0.1 45.6 ± 0.1 - 
SM4-15s  0.9837 ± 0.0033 39.6 ± 2.7 9.6 ± 1.2 41.6 ± 2.3 6.4 ± 3.1 
SM4-5m  0.9840 ± 0.0016 42.4 ± 2.0 9.5 ± 1.9 45.0 ± 1.4 3.0 ± 2.3 
ns (not significant) = mean ± standard deviation within the same column are insignificantly different at p>0.05.  
ΔE values were calculated by using the color parameters of SM4-0s as control values (L*0, a*0, b*0). 
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ลวกมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าสีของฟักทองเช่นกัน ทั้งน้ี
ขึ้นอยู่กับพันธุ์ฟักทอง อุณหภูมิของน้ำ และระยะเวลาในการ
ลวก โดยการลวกชิ้นฟักทองในน้ำเดือดนาน 30 วินาที [6] 
หรือในน้ำอุณหภูมิ 97 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที [9] ล้วนทำ
ให้ค่าสี L*, a* และ b* ของฟักทองลดลง ในขณะท่ีการลวกใน

น้ำอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที [10] ไม่ทำให้ค่าสี 
L* และ a* เปลี่ยนแปลง แต่มีผลทำให้ค่าสี b* ลดลงอย่างมี
นัยสำคัญเนื่องมาจากการสูญเสียแคโรทีนอยด์ในฟักทองจาก
อุณหภูมิสูง [23] 

 

 
3.2.2 ผลของการลวกชิ้นฟักทองก่อนการย่างต่อ

คุณภาพเน้ือสัมผัสของชิ้นฟักทองย่าง 
คุณภาพเนื ้อสัมผัสของช ิ ้นฟักทองย่างจากชิ้น

ฟักทองท่ีผ่านการลวกด้วยระยะเวลาต่างกันใน Table 5 แสดง
โดยเปรียบเทียบกับชิ้นฟักทองย่างที่ไม่ผ่านการลวก SM4-0s 
โดยพบว่าการลวกด้วยระยะเวลานานมีผลต่อคุณภาพเน้ือ
สัมผัสของชิ้นฟักทองย่างมากกว่าการลวกด้วยระยะเวลาที่สั้น
กว่า สังเกตได้จากค่าความแข็งของ SM4-0s และ SM4-15s ท่ี
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก 
SM4-15s ใช้เวลาในการลวกสั้นเพียง 15 วินาที ทำให้ความ
ร้อนยังแพร่เข้าไปไม่ถึงด้านในเนื้อฟักทอง ซึ่งตรงกันข้ามกับ
การลวกชิ้นฟักทองในน้ำเดือดนาน 5 นาที ท่ีมีผลอย่างมากต่อ
ความแข็งของชิ้นฟักทองย่าง โดยทำให้ฟักทองย่าง SM4-5m 
มีค่าความแข็งต่ำกว่าค่าความแข็งของชิ้นฟักทอง SM4-0s และ 
SM4-15s ถึงประมาณ 2.5 เท่า ซึ่งผลการทดลองนี้สอดคล้อง
กับรายงานของ de Souza Silva และคณะ [9] ที่พบว่าการ
ลวกฟักทองในน้ำอุณหภูมิ 97 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  
มีผลทำให้ความแข็งลดลงร้อยละ 86-90 ในหน่วยนิวตัน 

ค่าการเกาะติดของ SM4-15s และ SM4-5m มีค่า
ไม ่แตกต่างก ันทางสถ ิต ิ  (p>0.05) แต่ม ีค ่าลดลงอย ่างมี
นัยสำคัญ(p<0.05) เมื ่อเปรียบเทียบกับค่าการเกาะติดของ 
SM4-0s โดยค่าการเกาะติดที่ลดลงอาจเนื ่องมาจากฟักทอง
เป็นพืชที ่ม ีส ัดส่วนสตาร์ซ (starch) ชนิดอะไมโลเพกติน 
(amylopectin) ในสัดส่วนที่สูงประมาณร้อยละ 77-87 โดย
น้ำหนักของสตาร์ซท้ังหมด [24] ซ่ึงอะไมโลเพกตินมีโครงสร้าง
แบบกิ่งก้านและมีความเหนียวเมื่อเกิดเป็นเจล การลวกชิ้น

ฟักทองในน้ำเดือดเป็นการกำจัดอะไมโลเพกตินที่ผิวของชิ้น
ฟักทอง ส่งผลให้ค่าการเกาะติดของชิ้นฟักทองย่าง SM4-15s 
และ SM4-5m ลดลง ซึ ่งสอดคล้องกับงานวิจ ัยของ [25]  
ที่พบว่าการล้างข้าวด้วยน้ำร้อนมีผลทำให้ความเหนียวของ
เมล็ดข้าวลดลงร้อยละ 65-86 

ค่าการยึดเกาะกันภายในเนื้ออาหารของ SM4-0s 
และ SM4-15s มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ แต่การลวก
ในน้ำเดือดด้วยเวลานาน 5 นาที ทำให้ค่าการยึดเกาะภายใน
เนื้ออาหารของ SM4-5m ลดลงอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ซ่ึง
เป็นผลมาจากแป้งทั้งหมดในชิ้นฟักทองเกิดเป็นเจลด้วยความ
ร้อนและน้ำ [21] และการสูญเสียสตาร์ซไปกับน้ำในขั้นตอน
การลวกในน้ำเดือดเป็นเวลานาน [25] 
  ค่าการแตกตัวพร้อมกลืนและความเคี ้ยวได้ของ
ฟักทองย่างฟักทอง SM4-5m (Table 5) มีค่าต่ำกว่า SM4-0s  
และ SM4-15s ที่มีค่าการแตกตัวพร้อมกลืนและค่าความเคี้ยว 
ได้ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) ซึ่งค่าการแตกตัว
พร้อมกลืนและค่าความเคี้ยวได้ของฟักทองย่างที่ลดลงในการ
ทดลองนี้มีความสัมพันธ์ในเชิงบวกกับค่าความแข็ง สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Li และคณะ [25] ซึ ่งสรุปว่าเกิดจากการท่ี
สตาร์ซเกิดเป็นเจลมากขึ้นจึงช่วยให้เค้ียวและกลืนง่ายขึ้น 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพเนื้อสัมผัสแสดงให้เห็นว่า
การลวกชิ้นฟักทองในน้ำเดือดเป็นเวลา 15 วินาที ก่อนนำไป
ย่างไม่ส่งผลต่อความแข็ง การยึดเกาะกันภายในเนื้ออาหาร 
และค่าการแตกตัวพร้อมกลืนเมื่อเปรียบเทียบกับฟักทองย่าง
จากชิ้นฟักทองท่ีผ่านการลวก แต่มีค่าการเกาะติดและความ 
เคี ้ยวได้ลดลง ในขณะท่ีการลวกชิ้นฟักทองในน้ำเดือดนาน  

Table 5 Textural properties of the grilled SM pumpkin with different degree of blanching 
Grilled 

pumpkin 

 Textural property 
 Hardness (g) Adhesiveness (g.sec) Cohesiveness Gumminess Chewiness 

SM4-0s  1,529a ± 264 -60b ± 8 0.107a ± 0.015 139a ± 26 144a ± 23 

SM4-15s  1,481a ± 150 -36a ± 7 0.108a ± 0.005 118a ± 16 104b ± 13 

SM4-5m  604b ± 43 -34a ± 3 0.077b ± 0.007 71b ± 6 65c ± 7 

Mean ± standard deviation with different letters within the same column are significantly different at p<0.05. 
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5 นาที ส่งผลให้ฟักทองมีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่มกว่า SM4-0s เป็น 
อย่างมาก เนื้อฟักทองแตกออกจากกันได้ง่าย สอดคล้องกับค่า

ความแข็ง ค่าการยึดเกาะภายในเนื ้ออาหาร ค่าการแตกตัว
พร้อมกลืน และค่าความเค้ียวได้ท่ีมีค่าต่ำ 

Table 6 Sensory properties of the grilled pumpkin from KK and SM cultivars 
 

 
3.2.3 ผลของการลวกชิ้นฟักทองก่อนการย่างต่อ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชิ้นฟักทองย่าง 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชิ้น

ฟักทองย ่างใน Table 6 แสดงให้เห ็นว ่า SM4-15s ได ้รับ
คะแนนความชอบอยู่ในช่วง 7.5-8.0 ต่อคุณภาพทางประสาท 
สัมผัสด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ 
ความชอบโดยรวม โดย SM4-15s มีคะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฏและรสชาติเท่าก ับ SM4-0s แต่มีคะแนน
ความชอบด้านกลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูง
กว่า (p<0.05)  

เมื่อเปรียบเทียบระหว่าง SM4-15s และ SM4-5m 
พบว่า SM4-15s ได ้ร ับคะแนนความชอบในด้านกลิ ่นรส 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมสูงกว่า SM4-5m 
อย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) แต่มีคะแนนความชอบด้านลักษณะ
ปร า ก ฏ ท ี ่ ไ ม ่ แ ต ก ต ่ า ง ก ั น  นอ ก จ า ก น้ี ฟ ั ก ทอ ง ย ่ า ง  
SM4-5m ยังได้รับคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสที่ต่ำ โดยมี
ค ่า เท ่าก ับ 5.9 ซ ึ ่ งอย ู ่ ในเกณฑ์ เฉยๆ ถ ึงชอบเล ็กน ้อย 
ซ่ึงสอดคล้องกับคุณภาพเน้ือสัมผัสของ SM4-5m ใน Table 5 
ที่แสดงให้เห็นว่า SM4-5m มีค่าความแข็ง การยึดเกาะกัน
ภายในเนื้ออาหาร การแตกตัวพร้อมกลืน และความเค้ียวได้ต่ำ
ท่ีสุด ซ่ึงอาจแปลความหมายได้ว่าชิ้นฟักทองย่าง SM4-5m ถูก
ทำให้สุกมากเกินไป และเป็นระดับท่ีไม่สอดคล้องกับความชอบ
ของผู้บริโภค 

จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
คุณภาพเนื้อสัมผัส และคุณภาพทางประสาทสัมผัส SM4-15s 
ถูกเลือกเป็นตัวอย่างที ่เหมาะสมที ่สุดเพื ่อใช้เป็นตัวอย่าง
ฟักทองย่างต้นแบบเพื่อศึกษาผลของการลวกต่ออายุการเก็บ
รักษาของฟักทองย่าง ถึงแม้ฟักทองย่าง SM4-15s และ SM4-
5m มีคุณภาพทางเคมีกายภาพที่ไม่แตกต่างกัน แต่ SM4-15s 

มีค่าความแข็ง ค่าการยึดเกาะกันภายในเนื้ออาหาร ค่าการ
แตกตัวพร้อมกลืน และค่าความเคี ้ยวได้ ที่ไม่แตกต่างจาก
ตัวอย่างควบคุม SM4-0s ในขณะท่ี SM4-5m ท่ีมีค่าความแข็ง
ต่ำกว่า SM4-0s อย่างมีนัยสำคัญ ซึ่งเป็นระดับที่ผู้บริโภคชอบ
น้อยกว่า SM4-15s นอกจากนี ้ SM4-15s ยังได้ร ับคะแนน
ความชอบจากผู ้บริโภคสูงกว่า SM4-5m ในเกือบทุกด้าน 
ยกเว้นคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏที่ไม่แตกต่างกัน 
 
3.3 ผลการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ฟักทอง
ย่าง 

3.3.1 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพ
ของชิ้นฟักทองย่างระหว่างการเก็บรักษา 

การเก็บรักษาชิ ้นฟักทองย่างที ่อุณหภูมิ 4 องศา 
เซลเซียส เป็นเวลานาน 4 วัน ส่งผลกระทบต่อคุณภาพทางเคมี
กายภาพดังแสดงใน Table 7 โดยพบว่าฟักทองย่าง SM4-0s 
และ SM4-15s มีค่า aw ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ แต่ค่า 
aw ท่ีอยู่ในช่วง 0.9838-0.9866 แสดงให้เห็นว่าชิ้นฟักทองย่าง
ทั ้งสองตัวอย่างเกิดการเสื ่อมเสียจากเชื ้อจุลินทรีย์ได้ง่าย
เนื่องจากมีปริมาณน้ำอิสระสูง [16] 

ค่า ΔE ท่ีใน Table 7 แสดงให้เห็นว่าฟักทองย่าง
เกือบทุกตัวอย่างมีค่าสีท่ีเปล่ียนแปลงอย่างไม่มีนัยสำคัญตลอด
อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน ท้ังน้ี
ยกเว้นฟักทองย่าง SM4-15s ที ่เก็บรักษานาน 1 วันเพียง
ตัวอย่างเดียวที่มีสีแตกต่างจากฟักทองย่าง SM4-0s อย่างมี
นัยสำคัญ อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาค่าสี L* และ b* ซึ่งเป็น
ค่าสีสำคัญที ่แสดงลักษณะสีของชิ ้นฟักทอง พบว่ามีการ
เปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา 

ค่าสี L* ของ SM4-0s ก่อนการเก็บรักษา (วันที่ 0) 
มีค่าต่ำท่ีสุด จากนั้นมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นในวันท่ี 1 ของการเก็บ

Grilled 
pumpkin 

 Sensory attribute 
 Appearance Flavor Taste Texture Overall acceptance 

SM4-0s  7.0ab ± 0.9 7.1b ± 0.8 7.1a ± 0.9 7.2b ± 0.9 7.3b ± 1.0 
SM4-15s  7.5a ± 1.1 7.9a ± 0.6 7.5a ± 0.6 7.9a ± 0.7 8.0a ± 0.7 
SM4-5m  7.0ab ± 1.3 6.7bc ± 1.2 6.2b ± 1.5 5.9c ± 1.5 6.5c ± 1.0 

Mean ± standard deviation with different letters within the same column are significantly different at p<0.05. 
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รักษา และมีค่าสูงท่ีสุดในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา ต่อมามีค่า
ลดลงในวันท่ี 3 และ 4 ของการเก็บรักษา สำหรับค่าสี b* ของ 
SM4-0s ที่เก็บรักษานาน 1-4 วัน มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญ (p>0.05) แต่สูงกว่าตัวอย่างก่อนการเก็บรักษาอย่าง
มีนัยสำคัญ (p<0.05)  

จากค่าสีของ SM4-15s ใน Table 7 พบว่าค่าสี L* 
ของ SM4-15s ที่เก็บรักษานาน 1-4 วัน มีค่าไม่แตกต่างกัน 
แต่มีแนวโน้มมีค่าสูงกว่าค่าสี L* ของตัวอย่างก่อนการเก็บ
รักษา สำหรับค่าสี b* ของฟักทองย่าง SM4-15s มีค่าสูงกว่า 
ตัวอย่างก่อนการเก็บรักษาอย่างไม่มีนัยสำคัญหลังจากการเก็บ
รักษานาน 1 วัน หลังจากการเก็บรักษานาน 2 วัน พบว่า 
SM4-15s มีค่าส ีb* เพิ่มสูงขึ้นอีก และมีแนวโน้มมีค่าสูงขึ้นอีก
เมื่อเก็บรักษานาน 3-4 วัน แต่ค่า b* ที่เพิ่มขึ้นมีค่าไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญ 

Zhou และคณะ [10] รายงานการเปลี่ยนแปลงของ
ค่าสีของชิ ้นฟักทองท่ีลวกด้วยอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส  

นาน 5 นาที หลังจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 7 วัน โดยพบว่าค่าสี L* ของชิ ้นฟักทองลวกมีค่า
ลดลง แต่ มีค ่าส ี a* เพ ิ ่มข ึ ้น ในขณะที ่ค ่าส ี  b* ไม ่ม ีการ
เปลี่ยนแปลงหลังจากการเก็บรักษานาน 7 วัน ในการทดลองน้ี
ค่าสี L* และ b* ของชิ้นฟักทองย่างทั้งสองตัวอย่างมีแนวโน้ม
เพ ิ ่มข ึ ้น ซ ึ ่ งการเพ ิ ่มข ึ ้นของค ่า L* อาจเป ็นผลมาจาก
ปรากฏการณ์ซินเนอเรซีส (syneresis) จากการที ่อะไมโล-
เพกตินที่มีมากในฟักทองกลับมารวมตัวกันเป็นโครงสร้างผลึก 
ก ่อให้เกิดการผลักโมเลกุลของน้ำและอะไมโลสออกจาก
โครงสร้างผลึกมาอยู่ที่ผิวของชิ้นฟักทองย่างส่งผลให้ผิวหน้า
ของชิ ้นฟักทองมีความเงา ซึ ่งทำให้เกิดการหักเหและการ
สะท้อนของแสง [26] ส่งผลให้ค่า L* มีค่าเพ่ิมขึ้น ในขณะท่ีค่า
สี b* ที่เพิ ่มขึ ้นอาจได้รับผลกระทบจากปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ำตาลท่ีไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ดังที่ได้กล่าวมาแล้วข้างต้น

 
Table 7 Physico-chemical properties of the grilled pumpkin during the storage at 4 oC 
 

 
 
 
 

Storage time  
(day) 

aw
 ns 

Color parameter 
L* a* b* ΔE 

SM4-0s      
0 0.9866 ± 0.0006 44.2cde ± 0.9 8.6bc ± 0.1 45.6bc ± 0.1 - 
1 0.9838 ± 0.0002 50.5ab ± 2.5 10.5ab ± 2.4 54.8a ± 6.1 11.3ab ± 6.7 
2 0.9855 ± 0.0016 55.1a ± 0.8 8.6bc ± 0.6 55.5a ± 1.3 14.8a ± 1.5 
3 0.9847 ± 0.0026 49.8b ± 0.3 11.3ab ± 1.6 58.6a ± 1.5 14.4a ± 1.8 
4 0.9861 ± 0.0029 48.7bc ± 1.0 6.3c ± 0.8 59.4a ± 0.6 14.7a ± 0.8 

SM4-15s      
0 0.9837 ± 0.0033 39.6e ± 2.7 9.6ab ± 1.2 41.5c ± 2.3 6.4abc ± 3.1 
1 0.9842 ± 0.0030 42.0de ± 3.8 10.1ab ± 0.4 44.0bc ± 1.3 3.8bc ± 2.6 
2 0.9843 ± 0.0001 46.5bcd ± 3.2 11.8a ± 1.8 52.1ab ± 5.6 7.7abc ± 6.4 
3 0.9842 ± 0.0007 48.0bc ± 3.2 9.3abc ± 1.1 55.0a ± 7.3 10.2abc ± 7.8 
4 0.9865 ± 0.0084 47.3bcd ± 0.2 8.7bc ± 0.6 55.3ab ± 4.5 10.2abc ± 4.2 

Mean ± standard deviation with different letters within the same column are significantly different at p<0.05. 
 ΔE values were calculated by using the color parameters of SM4-0s at day zero as control values ( L*0, a*0, b*0). 
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Figure 2 Effect of boiling-water blanching on (A) total plate count and (B) yeast and mold count of 
grilled pumpkin during 4 days of storage at 4 ± 0.5 oC. Means with the same letters (lowercase: without blanching 
treatment; uppercase: with the blanching treatment) are not significantly different according to Duncan’s multiple 
range test (p>0.05). 

 
3.3.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์ของ

ชิ้นฟักทองย่างระหว่างการเก็บรักษา 
ผลการว ิ เคราะห ์ค ุณภาพทางจ ุล ินทร ีย ์ของ

ผลิตภัณฑ์ฟักทองย่างดังแสดงใน Figure 2 แสดงให้เห็นอย่าง
ชัดเจนว่าการลวกชิ้นฟักทองก่อนนำไปย่างสามารถลดปริมาณ 
จุลินทรีย์บนชิ้นฟักทองได้ โดยท่ีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและ 
ปริมาณยีสต์และราของ SM4-15s ก่อนการเก็บรักษามีค่าต่ำ
กว่าของ SM4-0s ท่ีไม่ผ่านการลวก 

หลังจากการเก็บรักษาชิ้นฟักทองย่างที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดและปริมาณยีสต์
และราใน SM4-0s และ SM4-15s มีค่าสูงกว่าตัวอย่างก่อน
การเก็บรักษา แต่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) 
อย่างไรก็ตาม ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดและปริมาณยีสต์และรา
ของ SM4-15s มีแนวโน้มต่ำกว่าใน SM4-0s จากนั้นในวันท่ี 4 
และ 5 ของการเก็บรักษาพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและ
ปริมาณยีสต์และราในทุกตัวอย่างมีค่าสูงขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ  
ซึ่งปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของทั้งสองตัวอย่างยังอยู่ในเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารพร้อมบริโภค ตามประกาศ
ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ [27] โดยต้องตรวจพบปริมาณ
จุลินทรีย์ทั ้งหมดได้ไม่มากกว่า 7.0 log CFU/mL อย่างไรก็
ตามการลวกชิ้นฟักทองในน้ำเดือดนาน 15 วินาที แสดงให้เห็น 
ว่าสามารถช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์บนชิ้นฟักทองย่างได้มี
ประสิทธิภาพมากกว่าการย่างเพียงอย่างเดียว 

สาเหตุที่ทำให้ชิ้นฟักทองมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น
เนื ่องมาจากฟักทองย่างมีปริมาณน้ำอิสระสูง ประกอบกับ
ฟักทองเป็นแหล่งของสารอาหารที่สมบูรณ์ ช่วยให้จุลินทรีย์
เจริญได้อย่างรวดเร็ว จากรายงานของ Zhou และคณะ [10] 
พบว่าฟักทองท่ีลวกด้วยน้ำอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 5 
นาที มีค่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดประมาณ 3.8 log CFU/mL 
และเพิ่มขึ้นเป็นประมาณ 3.9 log CFU/mL หลังจากการเก็บ
รักษาเป็นเวลานาน 7 วัน เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส อย่างไรก็ตาม การลวกด้วยระยะเวลานานอาจไม่
เหมาะสมต่อการเตรียมฟักทองย่างพร้อมบริโภค เนื่องจากการ
ทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่าการลวกด้วยเวลานานส่งผลกระทบต่อ
คุณภาพเน้ือสัมผัสของชิ้นฟักทองและความชอบของผู้บริโภค 
 
4. สรุปและข้อเสนอแนะ 

จากผลการทดลองพบว่าผลิตภัณฑ์ฟักทองย่างท่ี
เหมาะสมได้จากฟักทองพันธุ ์ศร ีเม ืองที ่ย ่างนาน 4 นาที 
เนื่องจากมีคุณภาพทางเคมีกายภาพ และเนื้อสัมผัสไม่แตกต่าง
จากฟักทองพันธุ์คางคก แต่ได้มีแนวโน้มคะแนนความชอบต่อ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงกว่า การลวกชิ้นฟักทองใน
น้ำเดือดนาน 15 วินาที ไม่ส่งผลต่อคุณภาพที่สำคัญของชิ้น
ฟักทองย่างเมื ่อเปรียบเทียบกับชิ ้นฟักทองไม่ผ่านการลวก 
นอกจากนี้การลวกยังไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพ
ทางเคมีกายภาพของชิ้นฟักทองย่างตลอดอายุการเก็บรักษา
นาน 4 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ยิ่งไปกว่านั้นการลวก

 
(A) (B) 
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ชิ้นฟักทองก่อนนำไปย่างช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นบนชิ้น
ฟักทองได ้ส่งผลให้ชิ้นฟักทองย่างมีปริมาณจุลินทรีย์ต่ำกว่าชิ้น
ฟักทองย่างจากชิ้นฟักทองที่ไม่ผ่านการลวกก่อนนำไปย่างใน
ตลอดอายุการเก็บรักษานาน 4 วัน อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์
ฟักทองย่างจากงานวิจัยนี้ยังมีอายุการเก็บรักษาท่ีค่อนข้างสั้น 
ดังนั้นจึงอาจมีการทดลองเพิ่มเติมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์ เช่น การน่ึงฆ่าเชื้อ หรือการศึกษาการเก็บรักษา
ในสภาวะแช่แข็ง และประเมินอายุการเก็บรักษาด้วยวิธี Q-10 
หรือวิธีทางกลศาสตร์ ซ่ึงอาจได้รับข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์ต่อท้ัง
ทางด้านการค้าและวงการวิชาการ  
 
5. กิตติกรรมประกาศ 
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