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Abstract 

Tasting of durian was done at Floating Market in Amphawa district, Samutsongkram Province, Supatra 
Land Garden, Rayong Province and PT Town Building Rama IX, Bangkok during 12th April to 12th May 2013. 
Monthong durian at 65% and 75-80 %  maturity stage were used and ripened with ethephon solution.  The durian 
flesh of 3 levels at begin to ripe, ripe and over ripen  were given to tourists and locals for preferences test. The 
Chinese tourists at the age of younger than 25 years, 26-45 years and older than 46 years answered the 
questionnaires, scored color, sweetness, texture, flavor, overall acceptability, and select the favorite sample. The 
results showed that  they preferred 75-80 % durian maturity with 25% of begin to ripe, 33% of ripe and 42% of 
over ripen, respectively. However a higher level of maturity before ripening gave a preferred taste. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาทัศนคติความชอบของนักทองเที่ยวชาวจีน ที่มีตอการบริโภคทุเรียนสุก  โดยดําเนินการทดสอบการชิมที่  

ตลาดน้ําอัมพวา จ.สมุทรสงคราม  สวนสุภัทราแลนด จ.ระยอง และอาคารพีทีทาวน พระราม 9   กรุงเทพฯ  ระหวางวันที่  12 
เมษายน -12 พฤษภาคม 2556  โดยใชทุเรียนพันธุหมอนทอง  ที่มีความบริบูรณ 65% และ 75-80% และบมใหสุกดวยเอทิฟอน 
ใหมีระยะสุกตางกัน 3 ระยะคือ  ทุเรียนหาม สุก และสุกเกินไปนํามาตัดเปนชิ้น (ขนาด 2x2 ซม.) จัดใหผูชิม 1 คนทดสอบ
ทุเรียน 4 ชิ้น เพื่อตอบแบบสอบถามและใหคะแนนสี ความหวาน เนื้อสัมผัส กล่ิน และความชอบโดยรวม ตามระดับคะแนนไม
ชอบ (1 คะแนน) ชอบ (2 คะแนน) และชอบมาก (3 คะแนน) พรอมทั้งเลือกตัวอยางที่ชอบมากที่สุด   ผลการทดสอบ พบวา     
ผูชิมชาวจีนซึ่งสวนมาก มีอายุระหวาง 26-45 ป  ชอบทุเรียนที่มีความบริบูรณ 65% และ 75-80%   ที่อยูในระยะหาม 25%   
ชอบระยะสุกพอดี 33%  และชอบสุกเกินไป 42%    อยางไรก็ตามผูชิมชาวจีน ชอบทุเรียนที่มีความบริบูรณ 75-80%  มากกวา
ทุเรียน   65% 
คําสําคัญ: ทุเรียน,   ความบริบูรณ, การสุก 
 

คํานํา 
จากความกาวหนาในการพัฒนาการผลิตและเทคโนโลยีหลังเก็บเก่ียวสงผลใหประเทศไทย เปนผูนําในภูมิภาคเอเชีย

ในการสงออกผลไมเขตรอนไปยังประเทศตาง ๆ ทั่วโลก และประเทศจีน เปนตลาดสําคัญที่ผูสงออกตองการขยายปริมาณ
สินคา เนื่องจากจํานวนประชากรจีนมากถึง 1 ใน 4 ของประชากรโลก สําหรับผลทุเรียนจัดเปนผลไมสําคัญที่ไทยครองแชมป
สงออก แตรสนิยมของผูบริโภคในประเทศตาง ๆ นั้นมีความแตกตางกัน เชน ผูบริโภคชาวอินโดนีเซีย มาเลเซีย (สวนใหญเปน
ชาวมาเลยเช้ือสายจีน) และเวียดนาม  ชอบทุเรียนสุกงอม สุกเต็มที่ มีรสชาติหวานจัดและอาจมีรสขมบาง อาจเนื่องจาก
ความคุนเคยในการบริโภคผลทุเรียนที่แกจัด หรือผลที่รวงหลนตามธรรมชาติ สวนชาวจีนนิยมทุเรียนหวานมัน อยูในระยะหาม
คลายผูบริโภคชาวไทย  (ธนาคารเพื่อการสงออกและนําเขาแหงประเทศไทย, 2555) ซึ่งก็ยังทําใหเกิดความเคลือบแคลงใจใน
รสนิยมของชาวจีนที่มีตอทุเรียนสด เนื่องจากรายงานสถานการณการคาทุเรียนไทย ณ ตลาดเซี่ยงไฮ รายงานวาชาวจีนมี
                                                           
1 ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สถาบันวจิัยและพัฒนา กําแพงแสน  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน นครปฐม 73140  
1 Postharvest Technology Center, Research and Development Institute at Kamphaengsaen, Kasetsart University, Kamphaengsaen Campus, Nakhon Pathom,  
73140 
2 คณะวทิยาศาสตรและศิลปศาสตร  มหาวทิยาลัยบูรพา วิทยาเขตจนัทบุรี จันทบุรี  22170    
2 Fac. of Science and Arts, Burapha  University,  Chantaburi Campus, Chantaburi, 22170     
3 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สาํนักงานคณะกรรมการการอุดมศกึษา  กรุงเทพฯ 10400 
3 Postharvest Technology Innovation Center, Office of the Higher Education Commission, Bangkok 10400  
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ความคุนเคยกับทุเรียนไทยพันธุหมอนทอง มีผูประกอบการนําเขาทุเรียนพันธุกานยาวเขามาบางแตไมเปนที่นิยม สวนชาวเซี่ยง
ไฮ นิยมบริโภคทุเรียนสุกที่มีรสชาติหวานมัน แตไมหวานจัด (กรมสงเสริมการคาระหวางประเทศ, 2549) 

ดังนั้นเพื่อใหเกิดความรูความเขาใจที่ตรงกันระหวางผูที่เก่ียวของกับการสงออกและผูบริโภคชาวจีน และเพื่อเปนการ
ยกระดับคุณภาพและมาตรฐานของทุเรียนไทยในตลาดโลก จําเปนที่จะตองศึกษาขอมูลความชอบ และการยอมรับคุณภาพ
รสชาติของทุเรียนพันธุหมอนทองของนักทองเที่ยวชาวจีนในแหลงทองเที่ยวสําคัญในประเทศไทย เพื่อจะมีสวนชวยให
ผูประกอบการไทยสามารถวางแผนการผลิตรวมกับเกษตรกรเพ่ือใหไดผลไมที่ตรงกับความตองการของผูบริโภคในประเทศจีน
ตอไป   

 
อุปกรณและวิธีการ 

1.  ออกแบบสอบถามความนิยมรสชาติทุเรียนที่มีความสุกแกตาง ๆ กัน  
เพื่อทราบขอมูลทั่วไปของผูชิม ไดแก เพศ  อายุ  สถานะภาพ การศึกษา  รายได ที่อยู (เมือง ประเทศ) ความคุยเคยใน

การบริโภคทุเรียน  เปนตน  และสวนที่ใหคะแนน สีเนื้อ ความหวาน เนื้อสัมผัส กล่ิน และความชอบโดยรวม ของทุเรียนแตละ
ตัวอยาง ซึ่งมี 3 ระดับคะแนน คือ 1=ไมชอบ  2=ชอบ และ 3=ชอบมาก  พรอมทั้งเลือกตัวอยางที่ชอบมากที่สุด จากตัวอยางท่ี
ชิม 4 ตัวอยาง  
2. จัดตัวอยางช้ินทุเรียน และทดสอบการชิม    

จัดตัวอยางช้ินทุเรียน  จํานวน 4 ชิ้น/ 1 ชุด (ขนาด 2x2 ซม.) ที่ใชรหัส(เลข 3 ตัว)  จากผลทุเรียนพันธุหมอนทองที่มี
ความบริบูรณ 65-80% (อายุ 100-115 วันหลังดอกบาน) ที่บมใหสุก จนไดระยะเร่ิมสุก (หาม) สุกพอดี และสุกเกินไป  นําเสนอ
ตัวอยางแกนักทองเที่ยวชาวจีน ณ สถานที่ทองเท่ียวที่ใชทดสอบ  เพื่อใหนักทองเที่ยวที่ยินดีทดสอบการชิม ไดชิมตัวอยางช้ิน
ทุเรียน  และใหคะแนนในแบบทดสอบ และขอมูลทั่วไป โดยมีคนไทย ชิมดวย  รวมผูชิมทั้งหมด 214 คน ตรวจสอบคุณภาพเนื้อ
ทุเรียนที่จัดชิมโดยวัดความแนนเน้ือ (N/cm2) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (%TSS)  และคาสี (L a b) ดวย Firmness tester  
Refractometer และ Color meter (Objective test)  

ประมวลผลการทดสอบจากการพิจารณา  คาเฉล่ียคะแนนความชอบ   คารอยละของตัวอยางที่ผูชิมใหคะแนน
ความชอบโดยรวมที่ 3 คะแนน (ชอบมาก) และ คารอยละของตัวอยางที่ผูชิมชอบมากที่สุด    

สถานที่ทดสอบ ตลาดนํ้าอัมพวา จ.สมุทรสงคราม อาคารพีที ทาวน ถนนพระรามเกา กรุงเทพฯ และสวนสุภัทรา
แลนด จ.ระยอง   

 
ผลการทดสอบ 

ผูชิมและตอบแบบสอบถาม ทั้งหมด 214 คน เปนชาวจีน 167 คน ชาวไทย 47 คน คิดเปนชาวจีน รอยละ 78 ชาวไทย
รอยละ 22   (เปนชาย รอยละ 36.2 หญิง รอยละ 63.8) นักทองเที่ยวชาวจีนเดินทางมาจาก  Taipei Hong Kong Singapore 
Guangzhou Kaohsiung Fuzhou Shangdong Nanning Shanghai Hangzhou HanJing Beijing Chengtu  Zhejiang     
เปนเพศชาย และเพศหญิง รอยละ 50  ไดใหขอมูลเก่ียวกับอายุ รอยละ 72  (120 คน) และสถานะภาพครอบครัว รอยละ 25 
(31 คน) มีสวนนอยที่ใหขอมูลการศึกษาและรายได   พบวาผูชิมอยูในชวงอายุ ระหวาง 26-45 ป คิดเปนรอยละ 65 (ชาวจีน) 
และ รอยละ 36 (ชาวไทย) ซึ่งมากกวาชวงอายุอื่นๆ  (คํานวณแยกระหวางชาวจีน และชาวไทย)      ดังรายละเอียดใน Table 1 

 
Table1   Age of Chinese and Thai consumer panels (%) 
 

  No. <25 years 26-45 years > 46 years > 60 years 
Chinese 120 10  65.83 21.67 2.50  
Thai  47 29.79 36.17 19.15 14.89  
average 15.57 57.49 20.96 5.99 
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1. คะแนนคุณภาพและคะแนนความชอบโดยรวม 
จากคะแนน สีเนื้อ ความหวาน เนื้อสัมผัส กล่ิน และคะแนนความชอบโดยรวม พบวา ผูชิมชาวจีน และชาวไทยให

คะแนนความชอบโดยรวมของทุเรียนที่มีความบริบูรณ 65% และ 75-80%  ที่มีระยะสุกทั้งเร่ิมสุก  สุกพอดี  สุกเกินไป ใกลเคียง
กัน (Table 2)  
 
Table 2   Preference score of durian samples ( score  1  =dislike,   2  =like  and  3 =like very much) 
   

 65% maturity stage    begin to ripe ripe over ripen 
Chinese          2.8±0.4        2.4±0.6      2.6±0.6 
Thai           2.5±0.9        2.4±0.6      2.3±0.6 
 75-80% maturity stage    begin to ripe ripe over ripen 
Chinese          2.5±0.6       2.2±0.6      2.6±0.6 
Thai           2.5±0.4       2.2±0.7     2.2±0.7 

 
2. ความบริบูรณและระดับการสุกที่ผูชิมชอบมากที่สุด   

ภายหลังจากการชิมทุเรียนทั้ง 4 ตัวอยางแลวผูทดสอบเลือกตัวอยางที่ชอบมากที่สุด พบวาผูชิมเลือกตัวอยางทุเรียน
สุกเกินไป มีคารอยละที่สูงกวาทุเรียนที่สุกพอดี และทุเรียนหาม  และทุเรียนที่มีความบริบูรณ 75-80% ไดคารอยละที่เลือกสูง
กวาทุเรียน 65%  (Table 3) 

 
Table 3   The best sample that panels  like very much  
 

                                                              %    begin to ripe ripe over ripen 
65% maturity stage 8.9 10.0 12.2  
75-80% maturity stage 16.7 17.8 34.4  

 

เม่ือเปรียบเทียบiระหวางชาวจีนและชาวไทย  พบวาผูชิมชาวจีนชอบทุเรียนสุกเกินไป  รอยละ 42  และสูงกวาทุเรียน
ที่สุกพอดี (33%) และทุเรียนหาม 25%)  และผูชิมชาวไทย ชอบเชนเดียวกับชาวจีน ในอัตรารอยละ 49   38 และ 13  
ตามลําดับ   (Table 4) 
 
Table 4   Comparison of the best sample that Chinese and Thai panels like very much  
 

%    begin to ripe ripe over ripen 
Chinese         24.7         33.3        42.0 
Thai         13.3         37.8        48.9 

 
สําหรับผูชิมที่ใหคะแนนแตละตัวอยาง นั้นพบวา ตัวอยางที่ไดคะแนน 3 คะแนน (ชอบมาก) มีแนวโนมเชนเดียวกับ

การเลือกตัวอยางที่ชอบมากที่สุด คือชาวจีนชอบทุเรียนสุกเกินไปมากกวาสุกพอดีและทุเรียนหาม  สวนชาวไทย พบวาให
คะแนนทุเรียนสุกพอดีมากกวาทุเรียนระยะอื่น  (Table 5) 
 
Table 5   Comparison of the sample that Chinese and Thai panels like very much (score 3) 
 

%    begin to ripe ripe over ripen 
Chinese         21.6         31.5        46.9 
Thai         17.3         44.2        38.5 
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วิจารณผล 
ทัศนคติความชอบทุเรียนพันธุหมอนทองที่เก็บเก่ียวเม่ือมีความบริบูรณ 65-80% ที่บมจนผลเริ่มสุก จนถึงระยะสุก

เกินไป พบวา  คะแนนความชอบของผูชิมชาวจีน และชาวไทย อยูระหวาง ชอบ (2 คะแนน) และชอบมาก (3 คะแนน) ซึ่งแสดง
วาผูชิมยอมรับตัวอยางที่ทดสอบวามีคุณภาพดีจึงใหคะแนนระหวางชอบ-ชอบมาก   เม่ือนําคะแนนที่ใหแกตัวอยางที่ชอบมาก 
(3 คะแนน)  ประกอบกับการยืนยันดวยการที่ผูชิมเลือกตัวอยางที่ชอบมากที่สุด  พบวาผูชิม ชอบทุเรียนที่สุกและสุกเกินไป
มากกวาระยะหาม อาจเนื่องจากคุณภาพของทุเรียนทั้ง 2 ระยะการสุกมีคุณภาพใกลเคียงกัน โดยมีคาความแนนเนื้อ (5-6 
N/cm2) และปริมาณของแข็งที่ละลายได  (29-32%)  สวนทุเรียนหามมี ความแนนเนื้อ 8-11 N/cm2 และปริมาณของแข็งที่
ละลายได  25-27%  และผูชิมชอบทุเรียนที่มีความบริบูรณ 75-80% มากกวา 65% ดังที่กัลยและคณะ (2546) ที่รายงานการ
จัดระดับความแกของผลทุเรียน แนะนําวาทุเรียน 70% เปนทุเรียนระดับตํ่าที่สุดที่สามรถเก็บเก่ียวเพื่อสงออก และทุเรียนที่แก 
100% (ผลสุกบนตน) เปนทุเรียนที่มีรสชาติดีที่สุด  เม่ือจัดกลุมผูชิมเฉพาะจากแผนดินใหญซึ่งสวนมากมาจากทางภาค
ตะวันออก เปน 3 กลุม ไดแก กลุมที่ 1. ผูชิมจากพื้นที่ตอนบน (Beijing และ Shangdong) ชอบทุเรียนที่มีความบริบูรณ 80% ที่
สุกเกินไป  สุกพอดี และหามในอัตรา 50:25:25   กลุมที่ 2. ผูชิมจาก Shanghai ชอบทุเรียนที่มีความบริบูรณ 75-80% ที่มีระยะ
สุกทํานองเดียวกับ ผูชิมจาก Beijing และ Shangdong และ กลุมที่ 3. ผูชิมจากที่อื่น ๆ (ภาคตะวันออกตอนกลางถึงตอนลาง) 
ชอบทุเรียนที่มีความบริบูรณ และระยะการสุกตางกัน คือ ทุเรียนที่มีความบริบูรณ 65% ชอบทุเรียนสุกเกินไป และทุเรียนสุก ใน
อัตรา 67: 33  สวนทุเรียนที่มีความบริบูรณ 75% ชอบทุเรียนสุกเกินไป ทุเรียนสุก และทุเรียนหาม ในอัตรา 50: 42 : 8   และ
ทุเรียนที่มีความบริบูรณ 80% ชอบทุเรียนสุกเกินไป ทุเรียนสุก และทุเรียนหาม ในอัตรา 34: 26 : 40   ซึ่งแสดงใหเห็นวาทุเรียน
ที่มีความบริบูรณนอย ตองบมใหสุกพอดีหรือสุกเกินไป ในขณะท่ีทุเรียนที่มีความบริบูรณมากข้ึนนั้น ผูชิมชอบทั้งทุเรียนหาม
และทุเรียนสุก  และผูชิมจากพื้นที่ตาง ๆ กันชอบทุเรียนสุกตางกัน   

 
สรุป 

การสํารวจความชอบของนักทองเที่ยวชาวจีน ที่มีตอการบริโภคทุเรียนพันธุหมอนทอง  ที่มีความบริบูรณ 65% และ 
75-80% ระยะหาม สุก และสุกเกินไป  พบวา ผูชิมชาวจีนซึ่งสวนมาก มีอายุระหวาง 26-45 ป  ชอบทุเรียนที่มีความบริบูรณ 
65% และ 75-80%   ที่อยูในระยะหาม 25%   ชอบระยะสุกพอดี 33%  และชอบสุกเกินไป 42%    อยางไรก็ตามผูชิมชาวจีน 
ชอบทุเรียนที่มีความบริบูรณ 75-80%  มากกวาทุเรียน   65% 
 

กิตติกรรมประกาศ 
โครงการวิจัยนี้ไดรับทุนอุดหนุนวิจัย ปงบประมาณ 2556 จากศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษา    
 

เอกสารอางอิง 
กรมสงเสริมการคาระหวางประเทศ. 2549. สถานการณการคาทุเรียนไทยมายังตลาดเซ่ียงไฮ.  กรมสงเสริมการคาระหวาง ประเทศ นครเซ่ียงไฮ. 

2 หนา. 
กัลย  กัลยาณมิตร, รังสินันท  พอดี, ธงชัย  ยันตรศรี และจินดา  ศรศรีวิชัย. 2546. การประเมินและจัดระดับคุณภาพภายในผลทเุรียนและมังคุด. ว. 

วิทย. กษ. 34: (1-3 พิเศษ): 255-258.  
ธนาคารเพื่อการสงออกและนําเขาแหงประเทศไทย. 2555. การเลือกซ้ือและบริโภคผลไมสดของผูบริโภคในอาเซียนและจีน.  สวนวิจัยธุรกิจ 1 ฝาย

วิจัยธุรกิจ . 4 น. 
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