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Abstract 
Recently, fresh-cut of durian has been more admirable. In some cases, the higher temperature of shelf 

than temperatures of transport and storage might cause quality of products to change rapidly. In our study, effect 
of temperature changing on fresh-cut of ‘MonThong’ durian with export quality was investigated. Durian pulp 
about 170 g were contained in 500 ml plastic trays and sealed with shrink CRYOVAC in aseptic condition; 
Treatment 1 (Tr1) was stored at 2°C, 15 days + 15°C 15 days, treatment 2 (Tr2) was stored at 2°C, 20 days + 
15°C 10 days, treatment 3 (Tr3) was stored at 2°C, 25 days + 15°C 5 days and treatment 4 (Tr4) was stored at 
2°C, 30 days, then qualities were investigated. At 30 days of storage, total plate count was lower than 1x106  and 
yeast/mold were lower than 1x104 and 500 cfu/g, respectively and all treatments passed for regulation standard 
for export. The sensory test of odor and taste, L*, b*, hue value, chroma, weight loss, fructose, glucose and 
sucrose contents of durian in all treatments were not significantly different. On the other hand, browning of Tr1 was 
less than those of the others. The main compositions of flavor of ‘MonThong’ pulp were sulfur, aldehyde, ester, 
alcohol and ketones. Some types of thiol, ethanol and aldehyde increased as the shelf life increased while some 
compounds of ester and sulfur were decreased. 
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บทคัดยอ 

ปจจุบันทุเรียนหมอนทองตัดแตงพรอมบริโภคไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้น ทุเรียนที่ผานการตัดแตงมักเกิดการ
เปล่ียนแปลงดานคุณภาพภายในอยางรวดเร็ว บางกรณีการวางจําหนายในอุณหภูมิที่สูงกวาอุณหภูมิขนสงและเก็บรักษาอาจ
เปนสาเหตุใหคุณภาพเปล่ียนแปลงอยางรวดเร็ว จึงไดศึกษาผลของการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิที่มีผลตอคุณภาพของทุเรียน
หมอนทองตัดแตงโดยใชทุเรียนหมอนทองเกรดสงออก น้ําหนักประมาณ 170 กรัม บรรจุในถาดพลาสติกขนาดความจุ 500 
มิลลิลิตร ปดผนึกดวยฟลมหด ย่ีหอ CRYOVAC ภายใตสภาพปลอดเชื้อ โดยส่ิงทดลองที่ 1 (Tr1) เก็บรักษา 2°C 15 วัน + 
15°C 15 วัน ส่ิงทดลองที่ 2 (Tr2) เก็บรักษา 2°C 20 วัน + 15°C 10 วัน ส่ิงทดลองที่ 3 (Tr3) เก็บรักษา 2°C 25 วัน + 15°C 5 
วัน และ ส่ิงทดลองที่ 4 (Tr4) เก็บรักษา 2°C 30 วัน เม่ือเก็บรักษาครบ 30 วัน พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 1x106 

และยีสต/รา อยูในเกณฑมาตรฐาน คือ นอยกวา 1x104 และ 500 cfu/g ตามลําดับ ความชอบดานกล่ินและรส ความเขมของ
เนื้อ คาสีเหลือง คาโครมา คามุมฮิว น้ําหนักที่เปล่ียนไป ปริมาณน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และซูโครส มีคาไมแตกตางกัน แต
พบวาการเก็บรักษาท่ี 2°C 15 วัน + 15°C 15 วัน มีสีน้ําตาลเกิดขึ้นนอยกวาการเก็บรักษาดวยวิธีการอื่นๆ เม่ือทําการวิเคราะห
ชนิดองคประกอบของกล่ินในเน้ือทุเรียน พบวามีสารในกลุมซัลเฟอร แอลดีไฮด เอสเทอร แอลกอฮอล และคีโทน เม่ืออายุการ
เก็บรักษานานขึ้นพบวามีสารกลุมไทออล เอทานอล และแอลดีไฮดเพิ่มขึ้น ขณะที่ สารในกลุมเอสเทอร และซัลเฟอรบางชนิด
ลดลง 

คําสําคัญ: ทุเรียน, ผลไมตัดแตงพรอมบริโภค, การบรรจุ 
 

คํานํา 
ทุเรียน (Durio zibethinus Murr) เปนผลไมเขตรอน อยูในวงศ Bombacaceae มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของ

ประเทศ เนื่องจากประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิตและการสงออกสูง (หิรัญ และคณะ, 2546) โดยเฉพาะทุเรียนพันธุ
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หมอนทองของไทยไดรับความนิยมจากผูบริโภคตางประเทศ เชน ประเทศจีน ฮองกง และไตหวัน และมีปริมาณการสงออก
เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, ม.ป.ป.) การสงออกปจจุบันจะเปนการสงผลทุเรียนทั้งผล บรรจุลงกลอง
กระดาษลูกฟูก เนื่องจากการจัดการนอยและทําไดรวดเร็ว แตปญหาของการสงทุเรียนแบบทั้งผล คือ ปญหาเร่ืองคุณภาพ
ภายใน ปญหาเร่ืองการสุกไมตรงตามความตองการ เพราะกระบวนการสุกของผลทุเรียนยังเกิดขึ้นตอเนื่องเม่ือเนื้อทุเรียนยังอยู
ในผล อันเนื่องมาจากการกระตุนการสุกของเอทิลีนจากเปลือกทุเรียน ทําใหโอกาสในการจัดจําหนายมีจํากัดดวยระยะเวลา 
(โชติชวง, 2546) 

ผลไมตัดแตงพรอมบริโภคยังคงไดรับความนิยมอยางตอเนื่อง เพราะผูบริโภคสามารถตัดสินใจซ้ือไดจากคุณภาพท่ี
เห็นจริงและม่ันใจไดวาจะไดคุณภาพการบริโภคตามความตองการ อีกทั้งยังเพิ่มระยะเวลาในการจัดวางจําหนายไดนานขึ้น
หลายสัปดาห (Watada and Qi, 1999; Chudangkura et al., 2000) ทุเรียนเปนผลไมที่ยากแกการปอก ปริมาณของเปลือก
คอนขางมากเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณเน้ือภายใน อีกทั้งคุณภาพและความแนนของเนื้อภายในสามารถเปล่ียนแปลงไดอยาง
รวดเร็ว แตปจจัยเร่ืองของอุณหภูมิตลอดการขนสงและการจัดจําหนายทุเรียนตัดแตงพรอมบริโภคมีอิทธิตอการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของเนื้อทุเรียนมาก Ahmad Tarmizi et al. (2007) ไดศึกษาผลของอุณหภูมิที่เก็บรักษากอนจัดจําหนายในทุเรียนพันธุ 
D24 ตัดแตงพรอมบริโภค โดยศึกษาเปรียบเทียบระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 2 สัปดาห 
กอนทําการจัดวางจําหนายที่ 8 องศาเซลเซียส ซึ่งสามารถวางจําหนายไดอีก 12 และ 9 วัน ตามลําดับ ซึ่งการวางจําหนายจะ
ขึ้นอยูกับอุณหภูมิและระยะเวลาของการเก็บรักษากอนการวางจําหนาย ซึ่งงานวิจัยที่เก่ียวของสําหรับทุเรียนหมอนทองสงออก
ยังมีจํานวนนอย 

ดังนั้นงานวิจัยนี้ จึงมุงเนนศึกษาผลกระทบของการเปล่ียนแปลงอณุหภูมิที่ใชเก็บรักษาไปสูอุณหภูมิที่ใชวางจําหนาย
ที่มีผลตอทุเรียนตัดแตงพรอมบริโภค เพื่อเปนแนวทางใหผูประกอบการ ในการออกแบบการจัดวางจําหนายทุเรียนหมอนทอง
ตัดแตงพรอมบริโภค ใหผูบริโภคไดรับทุเรียนที่มีคุณภาพการบริโภคที่ดี โดยทําการศึกษาอุณหภูมิกอนวางจําหนายที่ 2 องศา
เซลเซียส และจําลองการวางจําหนายที่ 15 องศาเซลเซียส โดยทําการศึกษาเปนเวลา 30 วัน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมตวัอยาง 
ทุเรียนพันธุหมอนทองเกรดสงออกจากผูประกอบการ โดยเปนทุเรียนระยะแกจัดแตยังไมสุก จากนั้นปลอยใหสุกใน

ระยะเร่ิมบริโภคได ที่อุณหภูมิหองประมาณ 2-3 วัน โดยสังเกตจากการเคาะผลที่มีเสียงหลวมๆ และเร่ิมมีกล่ินหอมออนๆ จาก
บริเวณผลทุเรียน นําผลทุเรียนมาลางดวยน้ําประปา เปาดวยเคร่ืองปมลมเพื่อความสะอาดและไลแมลงตางๆ ที่อาจจะติดมา 
แชผลทุเรียนทั้งผล ในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต (NaOCl) ความเขมขน 1,000 มิลลิกรัมตอลิตร ประมาณ 3 นาที ผ่ึงให
ผิวนอกแหงที่อุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) จากนั้นทําการปอกผลทุเรียนในสภาพปลอดเช้ือ หอเนื้อทุเรียนดวยกระดาษไข
และรองพื้นดวยวัสดุดูดซับ บรรจุใสถาดพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีน (PP) หอหุมภาชนะดวยฟลมหดเจาะรู CT 301 ย่ีหอ 
CRYOVAC และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15, 20, 25 และ 30 วัน และยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส ตออีกเปนเวลา 15, 10, 5 และ 0 วัน ตามลําดับ ประเมินคุณภาพการบริโภคที่เวลาการเก็บรักษาวันที่ 30 ของ
การเก็บรักษา 
2. การประเมินคุณภาพการบริโภค 

2.1 ประเมินการยอมรับของผูบริโภคโดยใชแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี 9-point hedonic 
scale ดัดแปลงตามวิธีการของ Bai et al. (2003) โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนและทําแบบสอบถามเก่ียวกับความชอบ
การบริโภคทุเรียนเบื้องตน  

2.2 ศึกษานํ้าหนักของเนื้อทุเรียนที่เปล่ียนแปลงไป 
2.3 วัดการเปล่ียนแปลงสีเนื้อทุเรียนดวยเคร่ืองวัดสี Minolta CR 300 ดวยระบบ CIE L*a*b* และคํานวณคา 

chroma (C) และมุมฮิว (hue angle) ของเน้ือทุเรียน 
2.4 วิเคราะหปริมาณนํ้าตาลฟรักโทส กลูโคสและซูโครส ในเน้ือทุเรียนดวยเคร่ือง HPLC ดัดแปลงตามวิธีการของ 

(Voon et al., 2006) 
2.5 ศึกษาชนิดและปริมาณของสารประกอบที่ใหกล่ินในเนื้อทุเรียน ดวยเทคนิค SPME-GCMS โดยใชคอลัมนชนิด 

DB-Wax โดยมีกาซฮีเลียมเปนตัวพา อัตราการไหล 1.45 มิลลิลิตรตอนาที ดัดแปลงตามวิธีการของ กฤษณา และคณะ (2554) 
2.6 ศึกษาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและยีสต/รา ตามมาตรฐาน ISO 4833:2003 และ ISO 7954:1987 
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ผลและวิจารณ 
การเก็บรักษาทุเรียนตัดแตงพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15, 20, 25 และ 30 วัน และยายไป

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15, 10, 5 และ 0 วัน ตามลําดับ ซึ่งพบวาทั้ง 4 กระบวนการมีคาความเขมของ
เนื้อ (L*) คาสีเหลือง (b*) คา Chroma C คามุมฮิวและการสูญเสียน้ําหนัก (weight loss) ไมแตกตางกัน แตพบวามีเพียงคา
ความเปนสีแดงของเนื้อทุเรียนที่ทําการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วันและยายไปที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
อีก 15 วัน เทานั้นที่ใหคาความเปนสีแดงตํ่ากวากระบวนการอื่นๆ (Table 1) ซึ่งอาจจะเนื่องจากการเก็บที่อุณหภูมิ 2 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 15 วัน เปนระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่านอยกวากระบวนการอื่น อาจเก่ียวของกับอาการสะทาน
หนาว จึงมีผลกระทบจากอาการสะทานหนาวนอยกวาการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส นานกวา 15 วัน ซึ่งอาการสะทาน
หนาว อาจจะเก่ียวของกับกระบวนหลายอยาง สวนหนึ่งอาจจะทําใหการเกิดสีแดง หรือสีน้ําตาลบนผลิตผลเพิ่มขึ้นได (จริงแท, 
2553) เชนเดียวกับการศึกษาของ Ahmad Tarmizi et al. (2007) ซึ่งไดศึกษาผลของอุณหภูมิเก็บรักษากอนวางจําหนายทุเรียน
พันธุ D24 ตัดแตงพรอมบริโภค โดยเก็บรักษาเน้ือทุเรียนที่ 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 2 สัปดาห จากนั้นยายไปเก็บ
รักษาท่ี 8 องศาเซลเซียส ซึ่งสามารถเก็บรักษาได 12 และ 9 วัน ตามลําดับ  
 
Table 1   Color (L*a*b* Chroma C* and Hue angle) and  weight loss of durian at 30 days of storage  

Trt 
mean±sd

L* a* b* Chroma C Hue angle Weight 
loss(%) 

1 85.32±2.04 -5.66b±0.10 37.16±1.55 37.60±1.55 98.78±0.24 1.28±0.07
2 84.83±2.28 -5.22a±0.32 35.23±3.01 35.61±3.02 98.45±0.32 1.27±0.36
3 86.29±0.93 -4.95a±0.13 33.80±2.74 34.16±2.77 98.38±0.41 1.26±0.24
4 84.55±2.18 -5.33a± 0.19 36.68±3.29 37.06±3.28 98.31±0.52 1.19±0.64

F-test ns ** ns ns ns ns 
C.V. (%) 2.27 -6.04 7.64 7.58 0.39 30.84 

 
การประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสดานกล่ิน (aroma) และรส (taste) พบวาทุกส่ิงทดลองมีคาไมแตกตางกัน 

(Table 2) โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบดานกล่ินและรส ลดลงจากวันเร่ิมตนที่ได 7 คะแนน ลดลงเหลือเพียง 5.38 – 
6.50 คะแนน สอดคลองกันกับ  Ahmad Tarmizi et al. (2007) ที่รายงานวาทุเรียนพันธุ D24 ตัดแตงพรอมบริโภคหลังจากเก็บ
รักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส แลวยายไปเก็บรักษาที่ 8 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดอีกประมาณ 9 –12 วัน ซึ่งเปนคุณภาพ
ท่ีสามารถบริโภคไดและไมมีกล่ินรุนแรงและยอมรับได แตทั้งนี้อาจสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 15 วัน ที่อุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส ขณะท่ีน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และซูโครส ไมแตกตางกัน มีปริมาณนํ้าตาลซูโครสสูงสุด รองลงมาไดแก ฟรักโทส และ
กลูโคส ตามลําดับ (Table 2) สอดคลองกับ Voon et al. (2006) ที่รายงานวาน้ําตาลในเนื้อทุเรียน D24 เพิ่มขึ้นเล็กนอยตาม
ระยะเวลาเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดยมีปริมาณนํ้าตาลซูโครสสูงที่สุด รองลงมา คือ น้ําตาลกลูโคสและฟรักโทส ตามลําดับ ผลการ
ตรวจวัดปริมาณจุลินทรีย พบวาปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดและยีสต/รา อยูในเกณฑมาตรฐานการสงออก ซึ่งกําหนดให
ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด นอยกวา 1 x 106 cfu/g และยีสต/รา นอยกวา 1 x 104 และ 500 cfu/g ตามลําดับ สวนการ
วิเคราะหชนิดของสารใหกล่ินดวย SPME-GC-MS ในการทดลองน้ีเปนการวิเคราะหในเชิงคุณภาพ โดยใชการเปรียบเทียบ
ฐานขอมูล NIST08 และ WILEY7 library พบวามีสารใหกล่ินกลุมสารประกอบไทออล ไดแกอีทานีไทออล กลุมแอลกอฮอล 
ไดแกเอทานอล และ กลุมแอลดีไฮด ไดแกแอซีทาลดีไฮด เพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ขณะที่สารกลุมเอสเทอร ไดแก methyl 
propanoate,  ethyl propanoate ethyl 2-methylbutyrate และ propanoate และกลุมสารประกอบซัลเฟอร ไดแก methyl 
propyl disulfide มีแนวโนมลดลง เชนเดียวกันกับ อุษณา และคณะ (2550) ที่ไดรายงานวากล่ินของทุเรียนหมอนทองท่ี
วิเคราะหดวยเคร่ือง GC-MS เปนองคประกอบของสารใหกล่ิน 10 ชนิด ไดแก acetaldehyde รอยละ 2.83 ethanol รอยละ 
34.23 ethanethiol รอยละ 5.99 ethyl acetate รอยละ 25.84 propanoic acid ethyl ester รอยละ 13.15 propanoic acid 2-
methyl esthyl ester รอยละ 1.28 s-ethyl ethanethioate รอยละ 2.43 butanoic acid ethyl ester รอยละ 4.05 propaoic 
acid prophyl ester รอยละ 0.62 butanoic acid 2-methyl ethyl ester รอยละ 5.39 และ hexanoic acid ethyl ester รอยละ 
4.20 
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Table 2   Aroma, taste, fructose, glucose and sucrose of durian at 30 days of storage 

Trt 
mean±sd 

Aroma Taste Fructose (g/L) Glucose (g/L) Sucrose (g/L) 
1 5.60± 1.04 5.38±1.03 19.07±1.87 14.61±1.21 100.32±11.85 
2 5.58± 1.43 5.94±1.39 17.82±4.12 11.29±2.37 92.29±13.34 
3 5.32± 0.95 5.83±0.58 15.99±3.48 11.46±2.27 99.48±5.08 
4 5.60±0.67 6.50±0.52 11.80±2.22 10.77±0.24 95.20±11.25 

F-test ns ns ns ns ns 
C.V. (%) 19.16 16.06 41.70 134.27 16.31 

abData within column with the same letter are classed in the same group, **Significantly different at 99% (DMRT), 
nsNon significantly different at 95% (DMRT) 

 
สรุปผล 

การเก็บรักษาเน้ือทุเรียนหมอนทองตัดแตงพรอมบริโภค ที่ 2 องศาเซลเซียส และยายไปเก็บรักษาที่ 15 องศาเซลเซียส 
จนครบ 1 เดือน พบวาคุณภาพการบริโภคไมแตกตางกัน แตการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส 15 วัน และยายไปเก็บที่ 15 
องศาเซลเซียส 15 วัน เกิดสีน้ําตาลนอยกวากระบวนการอื่นๆ ปริมาณเช้ือทุกส่ิงทดลองไมเกินมาตรฐาน สารประกอบท่ีใหกล่ิน
คือ สารกลุมซัลเฟอร แอลกอฮอล แอลดีไฮด และเอสเทอร ดังนั้น การเก็บรักษาทุเรียนที่เหมาะสม คือ เก็บที่ 2 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 15 วัน หลังจากนั้นนําไปวางจําหนายที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสไดอีก 15 วัน กอนหมดคุณภาพการบริโภค 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ ศูนยเคร่ืองมือวิทยาศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ที่สนับสนุน และ
ใหความอนุเคราะหเคร่ืองมือ GC-MS ในการวิจัย  

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจาก โครงการสงเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและการพัฒนา มหาวิทยาลัยวิจัยแหงชาติ 
ของสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
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