
 

 

 

 
บทที่ 3 

การประเมินลักษณะประจ าพันธ์ุฟักทอง 98 พันธ์ุ 

บทน า 

ฟักทอง (pumpkin) เป็นพืชผักท่ีมีความส าคัญ และให้คุณค่าทางโภชนาการ จุดเด่น
ส าคัญ คือ มีสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย เช่น เบต้าแคโรทีน ท่ีอยู่ในกลุ่มคาโรทีนอยด์           
โดยอวยัวะภายในร่างกายสามารถเปล่ียนคาโรทีนอยด์บางตัวให้เป็นวิตามินเอได้ ซึ่งวิตามินเอ
สามารถช่วยต้านทานโรคโดยการช่วยก าจดัออกซิเจนท่ีท าลายเซลล์ในร่างกาย นอกจากนีฟั้กทอง
ยังให้เกลือแร่ เช่น ฟอสฟอรัส ท่ีจ าเป็นต่อกระดูก และฟัน (ทิพวรรณ, 2549) จากการจ าแนก    
สายพันธุ์  เน่ืองจากสายพันธุ์ ฟักทองมีจ านวนมาก ท าให้ยุ่งยากในการจ าแนกจึงมีการเรียกช่ือ
แตกตา่งกนั เช่น squash, pumpkin, marrow, cushaw ขึน้อยู่กบัลกัษณะผล และการน ามาใช้
ประโยชน์ 

การประเมินลักษณะประจ าพันธุ์  เป็นสิ่งส าคัญอับดับหนึ่งหลังจากการรวบรวมพันธุ์       
ซึ่งการบันทึกลักษณะต่าง ๆ ของแต่ละสายพันธุ์  จะท าให้ทราบถึงลักษณะทั่วไปเพ่ือน าไปใช้
ประโยชน์ในการจ าแนกพนัธุ์ หรือชนิดของพนัธุ์ โดยลกัษณะท่ีบนัทกึได้สามารถใช้ในการตรวจสอบ
การกลายพนัธุ์ (off type) ไปจากพนัธุ์เดิม (กฤษฎา, 2531) นอกจากนีก้ารประเมินลกัษณะยงัเป็น
การศึกษาพนัธุ์ขัน้ต้น โดยใช้พนัธุ์มาตรฐานเป็นพนัธุ์ เปรียบเทียบเพ่ือศึกษาลกัษณะต่าง ๆ ของ  
สายพนัธุ์ คือ น า้หนกัผล ความกว้างผล ความยาวผล ความกว้างไส้ ความยาวไส้ ความหนา และ
บางของเนือ้ รวมถึงลกัษณะทางคณุภาพ คือ ปริมาณของแข็งทัง้หมด ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้
ได้ทัง้หมดของเนือ้ดิบและเนือ้นึ่งสกุ ความแน่นเนือ้ ค่า L* a* และ b* อายเุก็บเก่ียว ช่วงเวลา     
เก็บเก่ียว และความต้านทานต่อโรค และแมลงท่ีส าคญั เพ่ือคดัเลือกสายพนัธุ์ ท่ีมีลกัษณะต่าง ๆ   
ท่ีดี และน าไปปรับปรุงพนัธุ์ให้ได้สายพนัธุ์ใหมท่ี่มีลกัษณะตามการใช้ประโยชน์ได้ 
 การวิจยันีจ้ึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินลกัษณะการเจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพ
ของสายพนัธุ์ฟักทองเพ่ือใช้ในการคดัเลือกพนัธุ์ 
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อุปกรณ์และวิธีการ 

3.1 การประเมินลักษณะผลผลิตและองค์ประกอบของผลผลิต 
ท าโดยปลกูฟักทองพืน้เมือง จ านวน 98 สายพนัธุ์  ท่ีน ามาจากหนว่ยบริหารเชือ้พนัธุกรรม  

ของสถาบนัวิจยัเทคโนโลยีเกษตร ร่วมกบัฟักทองพนัธุ์การค้าจ านวน  5 พนัธุ์ วางแผนการทดลอง
แบบ Augmented in RCB จ านวน 4 บล็อก ด าเนินการประเมินลกัษณะผลผลิต และองค์ประกอบ
ของผลผลิตระหวา่งเดือนตลุาคม พ.ศ. 2551 ถึง มกราคม พ.ศ. 2552 พืน้ท่ีศกึษา 3.3 ไร่ 
 3.1.1 การเขตกรรม 
 เพาะเมล็ดฟักทองในถาดเพาะขนาด 104 หลุม โดยใช้วสัดเุพาะกล้าและย้ายปลกูเม่ือ   
ต้นกล้าอายุ 8 – 12 วนัหลงัเพาะเมล็ด เตรียมพืน้ท่ีปลกูโดยการไถพรวน และตากดินก่อนเตรียม
พืน้ท่ี 1 สปัดาห์ โดยเตรียมแปลงขนาดความกว้าง 4.0 เมตร สงู 0.3 เมตร ร่องน า้กว้าง 0.5 เมตร 
ใส่ปุ๋ ยหมกัรองพืน้อตัรา 1 ตนั/ไร่ ร่วมกบัปุ๋ ยเคมีสตูร 15-15-15 อตัรา 50 กิโลกรัมตอ่ไร่ คลมุแปลง
ด้วยพลาสตกิด า ปลกูโดยการสลบัฟันปลาใช้ระยะหา่งระหว่างต้น 0.8 เมตร และระยะห่างระหว่าง
แถว 0.3 เมตร หลงัจากย้ายปลกู 10 และ 20 วนั ใสปุ่๋ ยเคมีสตูร 46–0–0 อตัรา 25 กิโลกรัมตอ่ไร่ 
 3.1.2 การผสมเกสร 
 ท าการผสมเกสรเม่ืออายปุระมาณ 30 - 35 วนัหลงัย้ายปลกู ซึง่ก่อนการผสมเกสรจะต้อง
เตรียมดอกเพศผู้และเพศเมียโดยเลือกดอกในระยะก่อนดอกบาน 1 วนั ใช้ลวดรัดกลีบดอกเพศผู้
และเพศเมียจากต้นเดียวกนัเพ่ือผสมตวัเอง  และตา่งต้นเพ่ือผสมระหวา่งพี่น้อง รอการผสมเกสรใน 
วนัรุ่งขึน้ 
 3.1.3 การเก็บเก่ียวผลผลิต 

เก็บเก่ียวผลผลิตเม่ือผลสุกแก่ (อายุ 90 วัน  หลังย้ายปลูก) น ามาชั่งน า้หนัก และ           
นบัจ านวนผล 

3.1.4 การบันทกึข้อมูล 
1. ความงอกของเมล็ด โดยน าเมล็ดพนัธุ์จ านวน 50 เมล็ด ไปเพาะลงในถาดเพาะ

โดยใช้วสัดเุพาะ และบนัทึกร้อยละความงอกหลงัเพาะเมล็ด 10 วนั จ านวน 1 ซ า้ ตอ่สายพนัธุ์หรือ
พนัธุ์ 

2. ระดับของความรุนแรงของโรคไวรัสในสภาพธรรมชาติ   (ร้อยละของต้นท่ี        
ถกูท าลาย) โดยพิจารณาลกัษณะยอดดา่งด้วยสายตา โดยสุ่มต้นพืชเพ่ือบนัทึกร้อยละการเกิดโรค
ไวรัส ในชว่งหลงัย้ายปลกู  20  30  และ 40 วนั จ านวน10 ต้น ตอ่ครัง้ตอ่สายพนัธุ์หรือพนัธุ์ 
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3. ระดับของความรุนแรงของโรคราแป้งในสภาพธรรมชาติ  บันทึกข้อมูลโดย
พิจารณาจากพืน้ท่ีใบท่ีเสียหายจากโรคราแป้ง คิดเป็นร้อยละของพืน้ท่ีใบทัง้หมดตอ่ต้น โดยสุ่มต้น
พืชตัวอย่างจ านวน 10 ต้น ต่อสายพันธุ์หรือพันธุ์  รวมทัง้ให้คะแนนการเป็นโรค มีระดบัของ         
ความรุนแรงของโรค 5 ระดบั ได้แก่ 

ระดบัท่ี 0 เป็นระยะท่ีพืน้ท่ีใบไมเ่สียหาย 
ระดบัท่ี 1 เป็นระยะท่ีพืน้ท่ีใบเสียหายน้อยกวา่ ร้อยละ 5 ของจ านวนใบทัง้ต้น 
ระดบัท่ี 2 เป็นระยะท่ีพืน้ท่ีใบเสียหายระหว่าง ร้อยละ 6 – 25 ของจ านวนใบทัง้ต้น 
ระดบัท่ี 3 เป็นระยะท่ีพืน้ท่ีใบเสียหายระหว่าง ร้อยละ 26 – 50 ของจ านวนใบทัง้ต้น 
ระดบัท่ี 4 เป็นระยะท่ีพืน้ท่ีใบเสียหายมากกวา่ ร้อยละ 50 ของจ านวนใบทัง้ต้น 
(Morishita et al. 2002) 
4. ลกัษณะผลผลิตสุ่มเก็บตวัอย่างผลผลิต (กิโลกรัม) ต่อต้น จ านวน 10 ต้น (ซ า้) 

ต่อสายพันธุ์  หลังจากนัน้สุ่มตวัอย่างผลฟักทอง จ านวน 5 ผล ต่อสายพันธุ์หรือพันธุ์  เพ่ือบนัทึก
น า้หนกัตอ่ผล (กิโลกรัม) และลกัษณะองค์ประกอบของผลผลิตได้แก่ ขนาดผล (กว้าง x ยาว ใช้
หนว่ยวดัเป็นเซนตเิมตร) ขนาดไส้ (กว้าง x ยาวใช้หนว่ยวดัเป็นเซนตเิมตร) ความหนา และบางของ
เนือ้ (หนว่ยวดัเป็นเซนตเิมตร) 

5. การเจริญเติบโตของพืช ได้แก่ อายเุก็บเก่ียว (จ านวน 90 วนัหลงัย้ายปลกู) และ
ชว่งเวลาเก็บเก่ียว (วนั) 

  
3.2 การประเมินลักษณะคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
 ท าโดยน าสายพนัธุ์ฟักทองจ านวน 23 สายพันธุ์ จากการประเมินลกัษณะผลผลิต และ
องค์ประกอบของผลผลิตไปวิเคราะห์ลกัษณะคณุภาพทางเคมีและกายภาพ  

3.2.1 คุณภาพทางเคมี  
1. การวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ (AOAC, 1990) โดยการสุ่มตวัอย่างผลฟักทอง

แก ่จ านวน 1-2 ผลตอ่สายพนัธุ์ น ามาหัน่และบดให้ละเอียดด้วยเคร่ืองป่ัน จากนัน้ชัง่ตวัอย่างหนกั     
5 กรัม  จ านวน 2 ซ า้ ใส่ลงในกระป๋องอลมูิเนียมท่ีผ่านการอบแห้ง และทราบน า้หนกัท่ีแน่นอนอบ
ในตู้อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบ 4-5 ชั่วโมง น าตวัอย่างออกจากตู้อบ     
ปล่อยให้เย็นในโถดดูความชืน้ 30 - 60 นาที ชัง่น า้หนกัตวัอย่างแล้วน าไปอบซ า้จนได้น า้หนกัคงท่ี 
น ามาหาร้อยละของความชืน้ได้ดงัสตูร  

ร้อยละของความชืน้ = [(น า้หนกัก่อนอบ-น า้หนกัหลงัอบ)/น า้หนกัก่อนอบ] X 100   
จากนัน้ค านวณหาปริมาณของแข็งทัง้หมด โดยน า 100 – ความชืน้ (ร้อยละ) 
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2. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ฟักทองดิบและนึง่สกุ โดยการสุม่ 
ตวัอย่างผลฟักทองแก่เหมือนข้อ 1 ฟักทองดิบน ามาหั่น และบดให้ละเอียดด้วยเคร่ืองป่ัน ส่วน
ฟักทองสกุน าไปนึง่ใช้เวลาในการนึ่งนาน 10 นาที น าไปบีบด้วยผ้าขาวบางเอาส่วนน า้วดัคา่โดยใช้ 
เคร่ืองวดัความหวาน (hand refractometer) 

3.2.2 คุณภาพทางกายภาพ 
1. ลักษณะเนือ้สัมผัสของฟักทองดิบและนึ่งสุก เตรียมตัวอย่างฟักทองขนาด               

3 x 3 ตารางนิว้ น าไปวดัด้วยเคร่ืองวดัลกัษณะเนือ้สมัผสั (Texture analyzer) ของ LLOYD 
INSTRUMENTS 

2. การตรวจค่าสีของเนือ้ฟักทองดิบและเนือ้นึ่งสุก น าตวัอย่างฟักทองมาวัดค่าสี
ตามคา่ L*  a*  b* ของ CIE (Commission International) D’ Eclarage ใช้เคร่ืองวดัสีรุ่น JS555 
ประเทศJapan โดยคา่ L* เป็นคา่ท่ีแสดงถึงความสว่างมีระดบัตัง้แต่ 0-100 คา่ a* เป็นคา่ท่ีแสดง
ระดบัของสีเขียวจนถึงสีแดงมีระดบัตัง้แต่ -60 ถึง +60 และคา่ b* เป็นคา่ท่ีแสดงระดบัของสีเหลือง
จนถึงสีน า้เงินมีระดบัตัง้แต ่-60 ถึง +60 

 

3.3 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ 
3.3.1 การจ าแนกกลุ่มพันธ์ุ 
จ าแนกกลุ่มพันธุ์ของผลผลิตต่อไร่ เน่ืองจากเป็นลกัษณะท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจ 

จ านวน 82 สายพนัธุ์  ลักษณะทางคุณภาพ ได้แก่ ปริมาณของแข็งทัง้หมด ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน า้ได้ทัง้หมดเนือ้ดิบและนึ่งสุก จ านวน 23 สายพนัธุ์ ด้วยเทคนิค Hierarchical Cluster 
Analysis (กลัยา, 2549; สมโภชน์, 2553) 

3.3.2 ค่าสถติพิรรณนา  
การค านวณคา่เฉล่ีย คา่สงูสดุ คา่ต ่าสดุ คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน คา่ความแปรปรวน และคา่

สมัประสิทธ์ิความแปรปรวน ของการเจริญเติบโต ผลผลิต และคณุภาพทางเคมีและกายภาพของ
พนัธุ์ท่ีได้จากการประเมิน หาความแปรปรวนจากแผนการทดลองแบบ Augmented in RCB และ
น าข้อมูลลักษณะคุณภาพทางเคมีและกายภาพ หาความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้แผนการ
ทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ (CRD) จ านวน 2 ซ า้ 

3.3.3 ศึกษาความสัมพันธ์  
โดยวิธี Pearson product moment และหาสมการถดถอยท่ีดีท่ีสุดระหว่างระหว่าง 

ผลผลิตต่อไร่ กับ องค์ประกอบของผลผลิต คุณภาพทางเคมีและกายภาพ และปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดกับ ผลผลิตต่อไร่ องค์ประกอบของผลผลิต คุณภาพทางเคมีและกายภาพ โดยวิธี 
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Stepwise และวิเคราะห์ความสัมพันธ์เพ่ือหาอิทธิพลทางตรง ทางอ้อม และอิทธิพลรวมของ
ผลผลิต องค์ประกอบของผลผลิต และลักษณะคุณภาพทางเคมีและคุณกายภาพ โดยวิธี          
พาธโคเอฟฟิเช่ียนท์  (path - coefficient analysis) (สรุพล, 2536) 

 

3.4 สถานที่ท าการทดลอง 
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา อ า เภอเมือง            

จงัหวดัล าปาง  
 

3.5 ระยะเวลาในการทดลอง 
  ด าเนินการระหวา่งเดือนตลุาคม พ.ศ. 2551 ถึง มกราคม พ.ศ. 2552 
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ผลการทดลอง 

3.1 ลักษณะผลผลิตและองค์ประกอบของผลผลิต 

 จากการการประเมินลกัษณะผลผลิต และองค์ประกอบของผลผลิตจ านวน 98 สายพนัธุ์ 

พบว่า ผลผลิตตอ่ไร่ไม่มีความแตกตา่งทางสถิติ โดยสายพนัธุ์และพนัธุ์มาตรฐานให้ผลผลิตต่อไร่

เฉล่ีย 3.6 และ 2.7 ตนั สายพันธุ์ ท่ีผลผลิตมากท่ีสุด คือ 6.8 ตนั ได้แก่ CM096 ในลักษณะของ

องค์ประกอบของผลผลิต ได้แก่ น า้หนกัผล ความยาวผล ความหนาบางของเนือ้ และอายเุก็บเก่ียว 

มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัยิ่ง จ านวนผลต่อต้น ความกว้างผล และความยาวไส้ มีความ

แตกต่างอย่างมีนยัส าคญั และความกว้างไส้ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยสายพนัธุ์และพนัธุ์

มาตรฐานมีน า้หนกัผลเฉล่ีย 2.1 และ 1.8 กิโลกรัม ความยาวผลเฉล่ีย 14.4 และ 10.3 เซนติเมตร 

ความหนาของเนือ้ 3.8 และ 3.6 เซนติเมตร ความบางของเนือ้ 1.8 และ 1.5 เซนติเมตร และ     

อายเุก็บเก่ียว 95.4 และ 93.9 วนั สามารถคดัเลือกพนัธุ์ท่ีมีศกัยภาพ จ านวน 41 พนัธุ์  (ตารางท่ี 4) 
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ตารางท่ี 4  ผลผลิตตอ่ไร่ และองค์ประกอบของผลผลิตของพนัธุ์ฟักทองชัว่ท่ี 0 จ านวน 41 พนัธุ์ ระหวา่งเดือนตลุาคม พ.ศ. 2551 - มกราคม พ.ศ. 2552 
 

ล าดบั สายพนัธุ์ ผลผลิตตอ่ไร่ จ านวน น า้หนกัผล ขนาดผล (ซม.)   ขนาดไส้ (ซม.)   หนาเนือ้ บางเนือ้ อาย ุ
(ตนั) ผลตอ่ต้น (กก.)   กว้าง    ยาว   กว้าง ยาว   (ซม.) (ซม.) เก็บเก่ียว (วนั) 

1 CM050 3.2  2.2  1.4  15.3  12.9   9.2  7.4   3.1  2.0  95.0 
2 CM051 5.1  2.4  3.3  22.4  16.4   13.2  9.5   5.0  2.0  98.0 
3 CM053 2.9  1.4  1.8  17.2  13.2   10.3  6.8   3.8  2.1  95.0 
4 CM054 2.9  1.5  1.8  17.1  11.8   10.6  6.1   3.2  1.8  98.0 
5 CM057 3.7  2.2  1.7  16.7  13.1   11.2  7.2   3.7  2.4  95.0 
6 CM058 3.2  2.4  1.2  13.8  15.1   9.3  10.1   4.1  1.6  94.0 
7 CM059 3.5  1.1  1.7  18.3  11.4   11.8  6.6   3.2  1.4  95.0 
8 CM061 3.7  1.0  3.2  21.7  14.9   13.5  8.2   4.0  2.0  98.0 
9 CM068 3.2  1.7  2.1  17.3  17.3   11.6  10.7   3.0  1.8  98.0 
10 CM074 3.7  1.5  1.7  16.0  15.7   9.9  9.5   3.2  1.9  89.0 
11 CM077 3.3  1.9  1.7  16.2  12.7   10.4  6.8   3.7  2.1  94.0 
12 CM079 2.9  1.5  2.2  18.1  15.0   11.6  8.1   3.6  2.4  98.0 
13 CM080 3.0  1.8  1.6  17.2  11.8   10.7  7.5   3.4  1.7  95.0 
14 CM084 3.1  2.2  1.5  15.4  12.6   9.9  6.9   3.2  1.6  98.0 
15 CM085 3.8  2.5  1.4  16.1  10.4   10.1  5.2   2.8  1.4  98.0 
16 CM094 3.6  2.2  1.7  16.3  13.5   9.5  7.5   3.9  2.5  95.0 
17 CM095 2.4  2.1  1.3  15.1  11.2   9.4  5.8   3.2  1.5  98.0 
18 CM096 6.8  3.3  2.7  19.7  18.9   13.3  8.9   7.5  1.9  95.0 
19 CM097 3.3  1.2  2.4  20.9  11.8   14.4  7.2   3.4  1.4  98.0 
20 CM099-# 2.3  1.2  1.7  16.4  12.6   9.5  6.9   3.5  1.7  98.0 
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ตารางท่ี 4  (ตอ่) 
 

ล าดบั สายพนัธุ์ ผลผลิตตอ่ไร่ จ านวน น า้หนกัผล ขนาดผล (ซม.)   ขนาดไส้ (ซม.)   หนาเนือ้ บางเนือ้     อาย ุ
(ตนั) ผลตอ่ต้น (กก.) กว้าง ยาว    กว้าง  ยาว   (ซม.) (ซม.) เก็บเก่ียว 

(วนั) 21 CM101-# 3.0  1.7  1.5  18.2  10.0   11.1  5.8   3.6  1.7  89.0 
22 CM103 3.1  1.4  2.2  16.4  18.5   10.6  11.8   3.8  1.7  98.0 
23 CM104-# 3.7  1.9  2.0  19.9  10.5   12.1  5.0   3.8  1.5  95.0 
24 CM106 1.8  1.1  1.8  15.6  16.5   12.2  10.6   3.1  1.8  98.0 
25 CM107 3.1  1.6  2.0  16.3  16.5   10.4  11.2   3.2  1.5  98.0 
26 CM113 4.8  2.5  1.8  16.3  15.0   9.9  8.7   3.3  2.0  98.0 
27 CM121 4.0  1.7  2.4  21.6  12.4   15.4  7.7   3.5  1.2  92.0 
28 CM124 3.3  1.0  2.8  22.7  13.3   14.7  7.8   4.0  1.5  98.0 
29 CM132 3.3  1.3  2.5  20.2  12.7   13.3  7.2   3.8  1.3  94.0 
30 CM134 5.0  1.8  3.3  23.2  14.0   15.5  8.1   3.9  1.4  92.0 
31 CM141 2.9  3.3  1.2  14.1  12.7   9.7  6.8   3.8  1.4  98.0 
32 CM146 3.4  1.7  1.9  15.2  19.7   9.1  12.9   3.7  2.4  94.0 
33 CM147 4.5  1.8  2.6  18.3  18.0   10.9  11.4   3.7  2.1  98.0 
34 CM149 4.1  1.2  3.2  21.0  14.9   12.7  8.0   4.6  2.6  89.0 
35 CM150 4.4  1.6  2.5  18.5  15.3   10.5  9.4   4.6  2.3  98.0 
36 CM153 3.1  1.5  2.4  16.1  21.2   9.7  14.2   5.2  2.2  94.0 
37 CM154 4.2  1.6  3.5  19.9  16.9   11.8  10.5   4.4  2.4  94.0 
38 CM160 4.1  1.6  2.5  21.9  11.7   14.8  5.3   4.6  1.9  98.0 
39 CM161 4.2  1.7  1.6  15.3  17.2   9.8  9.8   3.9  2.0  95.0 
40 CM162 3.8  1.5  2.8  18.7  16.5   11.3  9.4   4.6  1.8  94.0 
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ตารางท่ี 4  (ตอ่) 
 

ล าดบั สายพนัธุ์   ผลผลิต จ านวน น า้หนกัผล ขนาดผล (ซม.)   ขนาดไส้ (ซม.)   หนาเนือ้ บางเนือ้ อาย ุ
ตอ่ไร่ (ตนั) ผลตอ่ต้น (กก.) กว้าง ยาว     กว้าง ยาว (ซม.) (ซม.) เก็บเก่ียว (วนั)  

41 CM163 3.0  2.0  1.8  15.9  15.6   9.7  10.1   3.4  1.8  94.0 
42 การค้า 1 2.7 

 
2.3 a2/ 1.2 d 16.9 b   9.4 b 

 
11.0 

 
  5.2 b 

 
2.9 b 1.2 c 93.0 

43 การค้า 2 2.3 
 

1.2 b 2.3 a 20.8 a 11.6 a 
 

13.5 
 

  6.1 a 
 

3.7 a 1.6 a 96.0 
44 การค้า 3 2.6 

 
1.4 a 1.8 c 18.9 ab   9.5 b 

 
11.9 

 
  5.1 b 

 
3.7 a 1.6 ab 93.0 

45 การค้า 4 3.1 
 

1.6 b 1.8 c 19.4 a   9.9 b 
 

12.1 
 

  5.2 b 
 

3.9 a 1.4 b 91.5 
46 การค้า 5 2.6 

 
1.1 a 2.1 b 19.3 a 10.9 a 

 
12.5 

 
  5.6 ab 3.7 a 1.6 ab 96.0 

คา่เฉลีย่ (สายพนัธุ์) 3.6   1.8   2.1   17.9   14.4     11.3     8.4     3.8   1.8   95.4 
คา่เฉลีย่ (พนัธุ์มาตรฐาน) 2.7   1.6   1.8   18.5   11.2     11.8     6.2     3.5   1.5   93.9 
F-test1/ ns   *   **      *      **     ns   *     **   **   ** 
C.V.(%) 17.3   26.9   16.9     8.1     4.1     10.1   7.8     9.3   8.7     2.2 

 

หมายเหต ุ    1/ คา่เฉล่ียท่ีตามด้วยตวัอกัษรเหมือนกนัในแนวตัง้ ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิตเิม่ือเปรียบเทียบด้วยวิธี DMRT 
  2/ ns, * และ ** = ไมมี่ความแตกตา่งทางสถิต ิแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 และ 0.01 
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3.2 ลักษณะคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
 ในการประเมินลกัษณะคณุภาพทางเคมีและกายภาพจ านวน 23 สายพนัธุ์ พบว่า ปริมาณ
ของแข็งทัง้หมด ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ดบิและเนือ้นึง่สกุ ความแน่นเนือ้ดิบ
และเนือ้นึง่สกุ คา่ L*  a*  b*  เนือ้ดบิและนึ่งสกุ มีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง โดยสายพนัธุ์
และพันธุ์มาตรฐานมีปริมาณของแข็งทัง้หมดเฉล่ียร้อยละ 13.1 และ 14.8 มีปริมาณของแข็ง        
ท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ดิบและเนือ้นึ่งสุกเฉล่ีย 9.5  9.3  องศาบริกซ์  และ 11.7  11.2 
องศาบริกซ์ ตามล าดบั มีความแน่นเนือ้ดิบและเนือ้นึ่งสุกเฉล่ีย 1.6   0.3 กก./ตร.ซม. และ 1.7   
0.3 กก./ตร.ซม. ตามล าดบั มีคา่ L*  a*  b*  ของเนือ้ดิบเฉล่ีย 37.8  4.4  31.3  และ  36.2  5.6   
32.4 ตามล าดบั มีคา่ L*  a*  b*  ของเนือ้นึ่งสกุเฉล่ีย  27.8  1.5  23.9  และ  28.9  3.9  26.4 
ตามล าดบั สายพนัธุ์ CM057 มีลกัษณะคณุภาพดีมีปริมาณของแข็งทัง้หมดสูงสุด ร้อยละ 18.5    
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดในเนือ้ดิบและเนือ้นึ่งสุกเท่ากับ  12.6  และ  12.5    
องศาบริกซ์ และมีเนือ้สีเหลืองสด (ตารางท่ี 5) 
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ตารางท่ี 5  ลกัษณะคณุภาพทางเคมีและกายภาพของพนัธุ์ฟักทองชัว่ท่ี 0 จ านวน 23 พนัธุ์ ระหวา่งเดือนตลุาคม พ.ศ. 2551 - มกราคม พ.ศ. 2552 
 

 

L * a * b * L * a * b *
1 CM050 16.3 de2/ 12.4 bc 11.6 b-d 1.5 e-i 0.2 34.5 hi 7.8 a 30.7 f-i 25.5 i-m 4.5 ab 23.7 d-j
2 CM051 11.9 j 9.0 j 10.1 e-g 1.6 d-h 1.1 38.5 a-g 3.6 f-i 34.1 a-e 26.1 h-l -0.2 f 23.5 d-j
3 CM053 15.2 f 10.2 fg 10.4 d-g 1.8 a-f 0.3 35.7 e-i 0.8 ij 31.3 d-i 26.9 g-k -0.1 f 21.4 f-l
4 CM057 18.5 b 12.6 b 12.5 b 2.0 a-d 0.1 37.8 b-h 2.0 h-j 32.0 c-i 21.7 m -1.3 f 16.2 l
5 CM059 12.3 ij 9.1 ij 8.5 h-k 1.5 e-i 0.6 39.3 a-d 5.5 a-g 29.2 ij 34.6 ab 4.0 ab 32.2 ab
6 CM061 11.9 j 8.0 k 7.8 jk 1.3 h-j 0.1 40.2 ab 2.8 g-i 29.8 h-j 24.6 j-m -0.7 f 19.1 i-l
7 CM068 9.5 l 7.8 k 7.6 jk 1.4 g-j 0.3 37.0 b-i 6.2 a-f 31.8 c-i 34.1 a-c 5.3 ab 32.3 ab
8 CM074 12.3 ij 9.0 j 9.5 e-h 1.7 b-h 0.1 36.0 d-i 4.7 b-h 34.7 a-c 22.9 lm 1.2 c-f 18.1 j-l
9 CM077 17.4 c 12.0 c 10.8 c-f 1.6 d-h 0.1 35.7 f-i 2.2 h-j 33.0 b-g 30.0 d-h 0.5 d-f 27.3 a-e
10 CM080 12.0 ij 9.0 j 8.0 i-k 1.9 a-e 0.5 38.8 a-f 6.8 a-d 27.1 j 32.4 a-e 6.1 a 28.4 a-d
11 CM084 13.9 g 9.9 gh 10.2 d-g 1.8 a-f 0.2 37.6 b-i 6.2 a-f 29.7 h-j 33.3 a-d 4.9 ab 29.8 a-c
12 CM085 16.6 d 10.7 de 8.4 h-k 1.8 a-e 0.1 36.8 b-i 4.2 c-h 34.2 a-d 21.8 m 0.7 d-f 18.3 j-l
13 CM099-# 10.2 k 8.0 k 8.5 h-k 1.5 f-j 0.1 37.7 b-h 3.9 d-h 31.1 d-i 21.9 m -0.2 f 17.4 kl
14 CM105 15.8 e 9.2 ij 7.5 k 1.5 e-i 0.6 37.0 b-i 6.2 a-f 30.2 g-i 33.8 a-c 4.8 ab 32.0 ab
15 CM121 14.9 f 10.4 ef 12.2 bc 2.1 a 0.3 36.1 d-i 3.8 e-h 33.8 b-f 24.7 j-m 4.1 ab 20.4 h-l
16 CM124 12.0 ij 10.0 fg 10.0 e-g 1.5 e-i 0.7 36.6 c-i -0.3 j 30.9 e-i 29.4 d-i -0.8 f 26.1 c-g

เนือ้นึ่งสกุ เนือ้ดิบ

(กก./ตร.ซม.)

สายพนัธุ์ เนือ้ดิบ เนือ้นึ่งสกุ

ความแนน่เนือ้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ปริมาณของแข็ง

ทัง้หมด

(ร้อยละ)

ล าดบั

(องศาบริกซ์) (องศาบริกซ์) (กก./ตร.ซม.)

สีเนือ้ดิบ

คา่สี

สีเนือ้สกุ
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ตารางท่ี 5  (ตอ่) 
 

 
 

หมายเหต ุ    1/ คา่เฉลีย่ที่ตามด้วยตวัอกัษรเหมือนกนัในแนวตัง้ ไมม่คีวามแตกตา่งกนัทางสถิตเิมื่อเปรียบเทียบด้วยวิธี DMRT 
 2/ ns, * และ ** =ไมม่ีความแตกตา่งทางสถิติ แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 และ 0.01  

เนือ้นึ่งสกุ

L * a * b *
17 CM134 7.3 m 5.9 m 6.0 l 1.5 e-i 0.3 39.8 a-c 6.9 a-c 26.9 j 28.5 e-j 0.2 ef 24.6 c-i
18 CM097 14.2 g 9.5 hi 9.0 g-j 1.7 b-h 0.4 39.2 a-e 2.3 hi 33.1 b-g 35.0 a 0.2 ef 32.5 a
19 CM104-# 12.1 ij 10.2 fg 11.0 c-e 1.5 e-i 0.1 38.8 a-f 2.8 g-i 32.8 c-h 24.6 j-m 0.5 d-f 20.9 g-l
20 CM147 10.2 k 6.8 l 7.2 kl 1.2 ij 0.2 41.8 a 2.7 g-i 23.2 k 30.9 b-f -1.5 f 20.3 h-l
21 CM149 12.5 hi 10.1 fg 10.0 e-g 2.1 ab 0.1 35.5 f-i 5.9 a-f 35.9 ab 23.9 k-m 2.9 b-d 22.1 e-k
22 CM150 12.5 hi 9.5 hi 9.5 f-h 2.0 ab 0.4 40.0 a-c 6.9 a-c 26.9 j 27.1 f-k -1.0 f 20.4 h-l
23 CM160 11.9 j 9.0 j 8.0 i-k 1.1 j 0.1 38.0 b-g 6.9 a-c 36.9 a 25.0 j-m 1.0 d-f 22.6 e-k

13.1 9.5 9.3 1.6 0.3 37.8 4.4 31.3 27.8 1.5 23.9
1 การค้า 1 12.4 h-j 10.2 fg 9.3 f-i 1.6 c-h 0.5 36.5 c-i 6.5 a-e 33.3 b-g 29.4 e-i 4.6 ab 27.5 a-e
2 การค้า 2 14.8 f 11.1 d 10.3 d-g 1.6 e-h 0.4 36.8 b-i 5.9 a-f 33.1 b-g 30.5 c-g 3.7 a-c 28.3 a-d
3 การค้า 3 14.1 g 12.0 c 12.0 bc 1.7 a-g 0.3 35.1 g-i 7.0 ab 31.3 d-i 28.3 f-j 4.2 ab 25.2 c-h
4 การค้า 4 19.8 a 16.0 a 14.8 a 2.0 a-c 0.3 34.2 i 6.2 a-f 31.1 d-i 27.0 f-k 4.3 ab 23.9 d-i
5 การค้า 5 12.9 h 9.0 j 9.5 f-h 1.6 e-h 0.3 38.4 b-g 2.4 hi 33.2 b-g 29.5 d-i 2.7 b-e 26.8 b-f

14.8 11.7 11.2 1.7 0.3 36.2 5.6 32.4 28.9 3.9 26.4
F-test1/ ** ** ** ** ns ** ** ** ** ** **
C.V.(%) 1.8 2.0 6.5 9.9 82.7 3.8 25.4 4.2 5.9 58.6 9.6

ล าดบั
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้

(องศาบริกซ์) (องศาบริกซ์)

เนือ้ดิบ

คา่เฉลี่ย (พนัธุ์มาตรฐาน)

ปริมาณของแข็ง

(ร้อยละ)

ทัง้หมดสายพนัธุ์

คา่เฉลี่ย (สายพนัธุ์)

(กก./ตร.ซม.)
เนือ้ดิบ เนือ้นึ่งสกุ

a*(กก./ตร.ซม.)

ความแนน่เนือ้

b* L*

คา่สี

สีเนือ้ดิบ สีเนือ้สกุ
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3.3 การจ าแนกกลุ่มพันธ์ุฟักทองด้วยเทคนิค Hierarchical Cluster Analysis  
3.3.1 การจ าแนกกลุม่ตามผลผลิต สามารถจ าแนกได้ 3 กลุ่ม คือ ให้ผลผลิตตอ่ไร่ระหว่าง 

3.6 - 6.8  ตนั ระหว่าง 1.4 – 3.5 ตนั และระหว่าง 0.8 - 1.3 ตนั คิดเป็นร้อยละ 22 74 และ 4 
ตามล าดบั (ตารางท่ี 6) 

3.3.2 การจ าแนกกลุ่มตามปริมาณของแข็งทัง้หมด สามารถจ าแนกได้ 4 กลุ่ม คือ           
มีปริมาณของแข็งระหว่างร้อยละ  16.7 - 18.5  ระหว่างร้อยละ  12.6 - 16.6  ระหว่างร้อยละ   
11.9 – 12.5  และระหว่างร้อยละ  7.3 - 11.8  คิดเป็นร้อยละ  9  30  44  และ  17  ตามล าดบั 
(ตารางท่ี 7) 

3.3.3 การจ าแนกกลุ่มตามปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ดิบ สามารถ
จ าแนกได้  5  กลุ่ม  คือ  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ดิบระหว่าง 10.8 - 12.6 
องศาบริกซ์ ระหว่าง 9.6 - 10.7 องศาบริกซ์ ระหว่าง 9.0 - 9.5 องศาบริกซ์ ระหว่าง 6.9 - 8.0 
องศาบริกซ์ และระหว่าง  5.9 - 6.8 องศาบริกซ์ คิดเป็น ร้อยละ 13  30  35  13  และ 9 ตามล าดบั 
(ตารางท่ี 8) 

3.3.4 การจ าแนกกลุ่มตามปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้นึ่งสกุ สามารถ
จ าแนกได้ 4 กลุ่ม คือ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้นึ่งเนือ้สุกระหว่าง 11.7 – 12.5 องศาบริกซ์
ระหว่าง  10.5 - 11.6  องศาบริกซ์  ระหว่าง  8.6 - 10.4  องศาบริกซ์  และระหว่าง 7.2 - 8.5       
องศาบริกซ์ คดิเป็นร้อยละ 9  13  35  และ 43 ตามล าดบั (ตารางท่ี 9) 

 

ตารางท่ี 6  การจ าแนกกลุม่ตามผลผลิตตอ่ไร่ของพนัธุ์ฟักทองชัว่ท่ี 0  
 

กลุม่ท่ี 
  

ผลผลิตตอ่ไร่ จ านวน ร้อยละ 

(ตนั) สายพนัธุ์  ของพนัธุ์ทดสอบ 

1 ระหวา่ง 3.6 - 6.8 18.0 
 

22.0 
 2 ระหวา่ง 1.4 - 3.5 61.0 

 
74.4 

 3 ระหวา่ง 0.8 - 1.3 3.0 
 

3.7 
 

 
 รวม 82.0   100.0 
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ตารางท่ี 7  การจ าแนกกลุม่ตามปริมาณของแข็งทัง้หมดของพนัธุ์ฟักทองชัว่ท่ี 0 
 

กลุม่ท่ี 
ปริมาณของแข็งทัง้หมด จ านวนสายพนัธุ์   ร้อยละ 

(ร้อยละ) 
 

  ของพนัธุ์ทดสอบ 

1 ระหวา่ง 16.7 – 18.5 2.0 
 

8.7 
 2 ระหวา่ง 12.6 - 16.6  7.0 

 
30.4 

 3 ระหวา่ง 11.9 – 12.5  10.0 
 

43.5 
 4 ระหวา่ง  7.3 - 11.8 4.0 

 
17.4 

 

 
 รวม 23.0   100.0   

 
 

ตารางท่ี 8  การจ าแนกกลุม่ตามปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ดิบของพนัธุ์ 
  ฟักทองชัว่ท่ี 0 
 

กลุม่ท่ี 
  

ปริมาณของแข็ง จ านวนสายพนัธุ์ 
 

   

ร้อยละ 
ของพนัธุ์ทดสอบ 

   

ท่ีละลายน า้ได้ของเนือ้ดิบ 

(องศาบริกซ์) 

1 ระหวา่ง 10.8 – 12.6 3.0 
 

13.0 
 2 ระหวา่ง 9.6 - 10.7 7.0 

 
30.4 

 3 ระหวา่ง 8.1 - 9.5 8.0 
 

34.8 
 4 ระหวา่ง 6.9 - 8.0 3.0 

 
13.0 

 5 ระหวา่ง 5.9 – 6.8 2.0 
 

8.7 
 

 
รวม  23.0   100.0   
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ตารางที่ 9  การจ าแนกกลุม่ตามปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้นึง่สกุของพนัธุ์ 
  ฟักทองชัว่ท่ี 0 

 

กลุม่ท่ี 
  

ปริมาณของแข็ง จ านวนสายพนัธุ์ 
  

   

ร้อยละ 
ของพนัธุ์ทดสอบ 

   

ท่ีละลายน า้ได้ของเนือ้นึง่สกุ 

(องศาบริกซ์) 

1 ระหวา่ง 11.7 – 12.5 2.0 

 

8.7 

 2 ระหวา่ง 10.5 - 11.6 3.0 

 

13.0 

 3 ระหวา่ง 8.6 - 10.4 8.0 

 

34.8 

 4 ระหวา่ง 7.2 - 8.5 10.0 

 

43.5 

 

 
รวม  23.0   100.0   

 
 

3.4 ความสัมพันธ์ของผลผลิต องค์ประกอบของผลผลิต คุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
จากการหาสมการถดถอยท่ีดีท่ีสุดระหว่างผลผลิตต่อไร่ กับ ลักษณะองค์ประกอบของ

ผลผลิต คุณภาพทางเคมีและคุณกายภาพ พบว่า จ านวนผลต่อต้นและน า้หนักผล มีอิทธิต่อ
ผลผลิตตอ่ไร่  

เม่ือวิเคราะห์พาธโคเอฟฟิเชียนท์เพ่ือดอิูทธิพลทางตรง อิทธิพลทางอ้อม และอิทธิพลรวม 
พบว่า จ านวนผลตอ่ต้นและน า้หนกัผล มีอิทธิพลทางตรงสงูเท่ากบั 0.663 และ 0.692 ตามล าดบั 
มีอิทธิพลรวมสงูตอ่ผลผลิตตอ่ไร่ เทา่กบั 0.592 และ 0.624 ตามล าดบั (ตารางท่ี 10) 

จากการหาสมการถดถอยท่ีดีท่ีสุดระหว่างปริมาณของแข็งทัง้หมด กับ ผลผลิตต่อไร่ 
ลกัษณะองค์ประกอบของผลผลิต คณุภาพทางเคมีและคณุกายภาพ พบว่า ขนาดผลกว้าง และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ดบิมีอิทธิตอ่ปริมาณของแข็งทัง้หมด  

เม่ือวิเคราะห์พาธโคเอฟฟิเชียนท์เพ่ือศกึษาอิทธิพลทางตรง อิทธิพลทางอ้อม และอิทธิพล 
พบวา่ ขนาดผลกว้าง และปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมด มีอิทธิพลทางตรงแบบลบเท่ากบั 
-0.211 และ -0.295 มีอิทธิพลรวมแบบลบเทา่กบั -0.507 และ -0.219 ตามล าดบั (ตารางท่ี 11)  
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ตารางท่ี 10  อิทธิพลทางตรง อิทธิพลทางอ้อม และอิทธิพลรวมท่ีมีอิทธิพลตอ่ผลผลิตตอ่ไร่ของ 
  พนัธุ์ฟักทอง ชัว่ท่ี 0 

 

องค์ประกอบของผลผลิต จ านวนผลตอ่ต้น น า้หนกัผล (กก.) 
จ านวนผลตอ่ต้น 0.663 -0.068 
น า้หนกัผล (กก.) -0.071 0.692 
อิทธิพลรวม 0.592 0.624 

Residual = 19.3% 
หมายเหต ุ  ตวัเลขท่ีขีดเส้นใต้แสดงอิทธิพลทางตรง 
 
ตารางท่ี 11  อิทธิพลทางตรง อิทธิพลทางอ้อม และอิทธิพลรวมของคณุภาพทางเคมีและกายภาพ 
  ท่ีมีอิทธิพลตอ่ปริมาณของแข็งทัง้หมดของพนัธุ์ฟักทอง ชัว่ท่ี 0 
 

ลกัษณะ 
ขนาดผลกว้าง 

ปริมาณของแข็ง 

ท่ีละลายน า้ได้ 

ของเนือ้ดบิ 

(ซม.) (องศาบริกซ์) 

ขนาดผลกว้าง -0.211 0.076 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ของเนือ้ดิบ -0.295 -0.295 

อิทธิพลรวม -0.507 -0.219 
Residual = 18.0% 
หมายเหต ุ  ตวัเลขท่ีขีดเส้นใต้แสดงอิทธิพลทางตรง 
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วิจารณ์ 

การประเมินลักษณะประจ าพันธุ์ ในฟักทอง 98 พันธุ์  แสดงให้เห็นว่าฟักทองมีความ
หลากหลายทัง้ลักษณะผลผลิต องค์ประกอบของผลผลิต  พบว่า ให้ผลผลิตต่อไร่ตัง้แต ่              
0.8 -6.8 ตนั ซึ่งขึน้อยู่กบัลกัษณะองค์ประกอบของผลผลิต ได้แก่ จ านวนผลตอ่ต้น และขนาดผล 
รวมถึงปัจจยัทางพนัธุกรรม และสภาพแวดล้อม ได้แก่ ความสัน้ความยาวของวนั ความเข้มแสง
และอณุหภูมิ จะมีผลอย่างมากโดยเฉพาะในพนัธุ์ท่ียงัไม่เป็นสายพนัธุ์แท้ ความหลากหลายของ
ลักษณะคุณภาพ ได้แก่ ปริมาณของแข็งทัง้หมด ปริมาณของแข็งท่ีละลาย น า้ได้ทัง้หมดของ     
เนือ้ดบิและเนือ้นึ่งสกุ สายพนัธุ์ฟักทองท่ีมีคณุภาพดีจะมีปริมาณของแข็งทัง้หมดสงูเท่ากบัร้อยละ 
18.5  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ดิบและเนือ้นึ่งสุกเท่ากับ 12.6 และ 12.5 
องศาบริกซ์  และพบบางสายพนัธุ์ท่ีท าการประเมินลกัษณะมีผลผลิตตอ่ไร่และคณุภาพสงูด้วย  

จากการจัดกลุ่มสายพันธุ์ ฟักทองจากลักษณะผลผลิตต่อไร่ ปริมาณของแข็งทัง้หมด 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ของเนือ้ดิบและเนือ้นึ่งสกุ จ านวน 84 สายพนัธุ์ ในชัว่ท่ี 0 สามารถ
จ าแนกได้ 3  4  5  และ 4  กลุม่ ตามล าดบั 

 การคดัเลือกพนัธุ์ฟักทองให้มีผลผลิตตอ่ไร่สูง ควรคดัเลือกจากลกัษณะจ านวนผลต่อต้น 
และน า้หนกัผลร่วมกนั เน่ืองจากจ านวนผลตอ่ต้นและน า้หนกัผล มีอิทธิพลทางตรงและอิทธิพลรวม
สงูต่อผลผลิตตอ่ไร่ มีอิทธิพลทางตรงเท่ากับ 0.663 และ 0.692 ตามล าดบั มีอิทธิพลรวมเท่ากับ 
0.592 และ 0.624 ตามล าดบั 

การคดัเลือกพนัธุ์ฟักทองให้มีคณุภาพสงูควรคดัเลือกจากปริมาณของแข็งทัง้หมดร่วมกับ 
ขนาดผลกว้าง และปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ดิบ ควรจะเลือกพนัธุ์ท่ีขนาดผล
กว้าง และปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของเนือ้ดิบน้อย เน่ืองจากมีอิทธิพลทางตรง และ
อิทธิพลรวมผกผนักบัปริมาณของแข็งทัง้หมด 
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สรุป 

การประเมินลกัษณะประจ าพนัธุ์ ฟักทอง 98 พนัธุ์ สามารถจ าแนกตามผลผลิตต่อไร่ได้
จ านวน 3 กลุ่ม ตามปริมาณของแข็งทัง้หมดได้จ านวน 4 กลุ่ม ตามปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้
ทัง้หมดของเนือ้ดิบได้จ านวน 5 กลุ่ม และจ าแนกตามปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ทัง้หมดของ
เนือ้นึง่สกุได้จ านวน 4 กลุม่ 

การวิเคราะห์พาธโคเอฟฟิเชียนท์ของพันธุ์ฟักทองชั่วท่ี 0 พบว่า จ านวนผลต่อต้นและ
น า้หนกัผล  มีอิทธิพลทางตรงสงูตอ่ผลผลิตตอ่ไร่เท่ากบั  0.663  และ  0.692  และมีอิทธิพลรวมสงู
ตอ่ผลผลิตต่อไร่เท่ากบั  0.592 และ 0.624 ดงันัน้ในการคดัเลือกพนัธุ์ฟักทองให้มีผลผลิตต่อไร่สูง 
ควรคดัเลือกลกัษณะจ านวนผลตอ่ต้น และน า้หนกัผลสงูร่วมกนั  

การวิเคราะห์พาธโคเอฟฟิเชียนท์ของพนัธุ์ฟักทองชัว่ท่ี 0 พบวา่ ขนาดผลกว้างและปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน า้ได้ของเนือ้ดิบ มีอิทธิพลทางตรงแบบลบเท่ากับ -0.211 และ -0.295 และ
อิทธิพลรวมแบบลบ -0.507 และ -0.219 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าให้คา่ผกผนักบัปริมาณของแข็งทัง้หมด 
ดงันัน้ในการคดัเลือกพนัธุ์ฟักทองให้มีปริมาณของแข็งทัง้หมดสงู ควรคดัเลือกจากขนาดผลกว้างท่ี
มีคา่ต ่าร่วมกนั 

สามารถคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีได้จากการประเมินลกัษณะผลผลิต องค์ประกอบของผลผลิต 
คณุภาพทางเคมีและกายภาพ โดยคดัเลือกจากผลผลิตต่อไร่ระหว่าง 1.8 - 6.8 ตนั ปริมาณ
ของแข็งทัง้หมดระหว่างร้อยละ 7.3 - 18.5 จ านวน 41 สายพนัธุ์ เพ่ือน าไปเข้าสู่โปรแกรมการสกดั
สายพนัธุ์แท้ กลุม่ท่ี 1 
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