
 

 

การเปล่ียนแปลงคณุภาพของผลฟักทองญ่ีปุ่นในระหว่างการเก็บเก่ียว  
ปาริชาติ เทียนจุมพล  ศุภลกัษณ์ ชิตวรกุล และ ณัฏฐวัฒณ์ หม่ืนมาณี  

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50 (3 พิเศษ): 131-134. 2562. 

______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลฟักทองญี่ปุ่น (Cucurbita maxima) ที่ระยะ
ความแก่ต่างๆ โดยเก็บเก่ียวผลฟักทองญี่ปุ่นที่ระยะ 33, 40 และ 47 วันหลังติดผล จํานวน 30 ผลต่อระยะความแก่
จากแปลงปลูกของเกษตรกรในพ้ืนที่อําเภอแม่อาย จังหวัดเชียงใหม่ นํามาตรวจวัดสมบัติทางกายภาพและเคมี 
ได้แก่ นํ้าหนัก ขนาด สีเปลือกและ สีเน้ือ (L*, C* H°) ความแน่นเน้ือ ความช้ืน วัตถุแห้ง ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายนํ้าได้ (TSS) ลิพิด โปรตีน และสตาร์ช พบว่า ผลฟักทองที่ระยะต่างๆ มีการเปลี่ยนแปลงของสมบัติทาง
กายภาพบางประการ  โดยมนํ้ีาหนัก (1,455-1,525 กรมั)  ความหนา (9.82-10.15 ซม.) ค่า C* ของสีเปลือก ( 
8.86-10.21), ค่า H° ของสีเน้ือ (90.42-94.15°), ความแน่นเน้ือ (16.16-17.65 นิวตัน) และความช้ืน (76.17-
79.04%) มีค่าเพ่ิมขึ้น ส่วนความยาว (15.80-16.40 ซม.) ค่า H° ของสีเปลือก (133.86-138.63°) คา่ L* และ C* 
ของสีเน้ือ (70.26-74.58 และ 69.20-75.44) และวัตถุแห้ง (20.49-23.14%) มคี่าลดลง  อย่างไรก็ตาม  เส้นรอบ
ผล (51.54-52.59 ซม.) และค่า L* ของสีเปลือก (33.34-33.96) ไม่เปลี่ยนแปลง ส่วนสมบัติทางเคมีมีการ
เปลี่ยนแปลงทีชั่ดเจนกว่าสมบัติทางกายภาพ โดย TSS (8.79-10.45%) และลิพิด (0.42-0.70%) มีคา่เพ่ิมขึ้น ส่วน
สตาร์ช (13.16-15.39%) มีคา่ลดลง ดังน้ันค่า TSS และลพิิด สามารถใช้ช้ีบ่งระยะเก็บเก่ียวของผลฟักทองญี่ปุ่นได้ 

 
 


