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Abstract 
Effect of heating by a microwave oven (Gold Star model MA8905D) at high level for 90 seconds, on 

immature Monthong durian pulp was studied. It revealed that yellow color, sweetness and weight loss of immature 
pulp increased while pulp firmness decreased. For immature durian pulps which were kept at 0-5 °C for one 
week, it was found that pulp developed more yellow color and more sweetness than the un-stored pulp (0 day). 
However, the pulp also developed off odor which smelled bad like liquefied petroleum gas (LPG). After the stored 
durian pulp were heated with the microwave oven, the pulp were developed more yellow color and sweeter than 
those of unheated but pulp firmness and off odor (LPG smell) were reduced after heating. For biochemical 
changes of un-stored and stored durian pulp, they were found that reducing sugars were increased while the TNC 
was decreased after the heating process. For the quality evaluation, it revealed that the consumers preferred the 
heated pulps to unheated ones. 
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บทคดัยอ 

ศึกษาผลของการใหความรอนแกเน้ือทุเรียนดิบพันธุหมอนทองดวยเตาไมโครเวฟ (Gold Star รุน MA8905D) ท่ีระดับ
พลังงานสูงเปนเวลา 90 วินาที พบวาเน้ือมีสีเหลืองเพ่ิมขึ้น ความหวานเพ่ิมขึ้น และสูญเสียนํ้าหนักสดเพ่ิมขึ้น ขณะท่ีความแนน
เน้ือลดลง สวนเน้ือทุเรียนดิบท่ีผานการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ําในชวง 0-5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาเน้ือมีสี
เหลืองและความหวานเพ่ิมขึ้น อยางไรกต็าม เน้ือผลมีกล่ินไมพึงประสงคคลายกล่ินกาซหุงตม  และเมื่อนําเน้ือผลท่ีผานการเก็บ
รักษาแลวมาอบดวยเตาไมโครเวฟ พบวา เน้ือผลมีสีเหลืองและมคีวามหวานเพ่ิมขึ้น สวนความแนนเน้ือและกล่ินไมพึงประสงค
ลดลง สวนการเปล่ียนแปลงทางเคมีพบวา เน้ือทุเรียนดิบภายหลังการอบดวยเตาไมโครเวฟท้ังท่ีไมผานการเก็บรักษาและท่ีเก็บ
รักษาไว พบวา เน้ือผลมีแนวโนมท่ีจะมีปริมาณนํ้าตาลรีดวิซเพ่ิมขึ้น แตคา TNC ลดลง และการเก็บรักษายังทําใหปริมาณ
นํ้าตาลรีดวิซและคา TNC ลดลงอีกดวย สวนการประเมินคณุภาพโดยรวมของผูบริโภค พบวาเน้ือทุเรียนหลังอบดวยเตา
ไมโครเวฟมีระดับความชอบสูงกวากอนอบ  
คําสําคัญ: ทุเรียน, ไมโครเวฟ, การใหความรอน 

 
คํานํา 

ทุเรียน (Durio zibethinus Murray) หรือท่ีฝร่ังเรียกวา durian เปนพืชในวงศ BOMBACACEAE พืชสกุลน้ีเปนไม
พ้ืนเมืองของภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต ปจจุบันประเทศไทยมีการผลิตทุเรียนมากท่ีสุด รองลงมาคืออินโดนีเซียและ
ฟลิปปนส เน้ือและเมล็ดของทุเรียนมีคุณคาทางอาหารสูง และใหพลังงานสูงเชนกัน (กฤตยิา, 2557) ประเทศไทยมกีารสงออก
ทุเรียนไปจําหนายยงัตางประเทศเปนจํานวนมาก ท้ังในรูปของผลสด  แชแข็ง  และแปรรูป ซึ่งการสงออกมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยาง
ตอเน่ือง แตกย็ังมีปญหาเกี่ยวกบัการสงออกทุเรียนสด โดยเฉพาะทุเรียนพันธุหมอนทองน้ันจะมีกําหนดมาตรฐานขั้นต่ําท่ีจะ
สงออกได ตองมีนํ้าหนักเน้ือแหงขั้นต่ํารอนละ 32 ของนํ้าหนักทุเรียนผลสด จํานวนวันสุกหรือการเก็บเกีย่วโดยประมาณใน
สภาพธรรมชาติ คือ 6-9 วัน (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2557)  
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2 Postharvest Technology Research Institute, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200 
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จากปญหาเร่ืองของการควบคมุการสุกและปญหาในเร่ืองการรับประทานทุเรียนของชาวตางประเทศ จึงไดมีแนวคิดท่ี
จะพัฒนาวิธีการเก็บรักษาเน้ือทุเรียนดิบและทําใหเน้ือสุกในเวลาตองการ โดยมีวตัถุประสงคเพ่ือศึกษาการใชเตาไมโครเวฟ
สามารถทําใหเน้ือทุเรียนดิบพันธุหมอนทองท่ีแกะจากผลน้ันสุกจนนํามารับประทานได และหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทํา
ใหสุกตามตองการ  โดยอาศัยคณุสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเน้ือทุเรียนหลังการเก็บรักษาและทําใหสุก ซึ่งจะชวยเปน
แนวทางในการสนับสนุนวิธีการพัฒนารูปแบบเชิงพาณิชยเพ่ือการสงออกทุเรียนสดเพ่ิมมากขึ้นตอไปในอนาคตได 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. นําทุเรียนดิบ (ผลทุเรียนแก เมล็ดมีสีนํ้าตาลเขมแตเน้ือผลยังไมสุก, unripe fruit) พันธุหมอนทองท่ีแกะออกจากผล
แลวจํานวน 30 พู ติดหมายเลขแตละพู แลวนําไปชัง่นํ้าหนักและวัดสี หลังจากน้ันแบงออกมา 6 พูสําหรับทดลองทางกายภาพ 
(ความแนนเน้ือ สีของเน้ือ นํ้าหนักแหง และการสูญเสียนํ้าหนัก) และทางเคมี (ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซและปริมาณ TNC) ในวันท่ี 
0 ท่ีเหลืออีก 24 พู นําไปใสในตูเย็นซึ่งมีอุณหภูมิ 0-5 องศาเซลเซยีส เพ่ือใชทดลองในวันท่ี 1 ถึงวนัท่ี 28 ในวันท่ี 0 แบงทุเรียน
ออกเปน 2 ชุด ชุดควบคุม 3 พู (พูท่ี 1, 3, 5) ชุดทดลอง 3 พู (พูท่ี 2, 4, 6) โดย ชดุควบคุม นํามาวัดความแนนเน้ือจากน้ันจงึ
แยกเน้ือออกจากเมล็ด สวนชดุทดลอง นําไปอบไมโครเวฟกอนโดยใชระดับ 900 W เปนเวลา 90 วินาที (เน่ืองจากเปนปริมาณ
ความรอนท่ีไมทําใหเน้ือทุเรียนเกดิการระเบิดภายในไมโครเวฟ) แลวจึงนําไปทําการประเมินคุณภาพ  

2. การประเมินคุณภาพ โดยใชวิธีการชิมท้ังกอนและหลังการอบดวยเตาไมโครเวฟในแตละสัปดาห แลวใหคะแนนสี
เน้ือ ความหวาน กล่ิน เน้ือสัมผัส ความมัน และคุณภาพโดยรวม 

 
ผล 

กอนการเก็บรักษาและหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0-5 องศาเซลเซียส (วันท่ี 0 และ วันท่ี 7) ความแนนเน้ือของ
ทุเรียนดิบพันธุหมอนทองกอนอบมีคามากกวาหลังอบดวยเตาไมโครเวฟ  หลังการอบดวยเตาไมโครเวฟท้ังวันท่ี 0 และวันท่ี 7 
ทําใหมคีา  L* ลดลง  C และ hº เพ่ิมขึ้น สวนเปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงของเน้ือทุเรียนวันท่ี 0 และ วันท่ี 7 หลังอบมีคาเพ่ิมขึ้นกวา
กอนการอบดวยเตาไมโครเวฟ  (Table 1) 

 
Table 1  Physical changes (firmness, colour (L*; hº; C), % dry weight) of durian pulp before (0 day) and after (7 

days) storage and then heated by a 900 W microwave oven for 90 second 
 

Heating 
Firmness (kg/cm2) L* hº C % dry weight 

0 d 7 d 0 d 7 d 0 d 7 d 0 d 7 d 0 d 7 d 

Before 2.70aA 1.13aB 90.72aA 84.75aA 99.36bA 94.06aA 31.71bA 25.99bA 30.20bA 31.64aA 

After 0.18bA 0.70aB 86.75bA 81.23bA 99.86aA 96.40aA 44.53aA 38.58aA 33.76aA 35.08aA 
A mean is the same row followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by DMRT 
ab mean in the same column followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by t test 

 
ในวันท่ี 0 และวันท่ี 7 ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซหลังอบเพ่ิมมากขึ้นกวากอนอบดวยเตาไมโครเวฟ สวนปริมาณ TNC ท้ังใน

วันท่ี 0 และวันท่ี 7 หลังอบมีคาลดลงเมื่อเทียบกับกอนอบดวยเตาไมโครเวฟ  และเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักหลังการอบ
ดวยเตาไมโครเวฟในวันท่ี 7 มีคามากกวากอนการเก็บรักษา (Table 2) 
 

Table 2  Biochemical changes (reducing sugars and TNC) of durian pulp before (0 day) and after (7 days) 
storage and then heated by a 900 W microwave oven for 90 second 

 

Heating 
Reducing Sugars (mg/g dry wt.) TNC (mg/g dry wt.) 

0 d 7 d 0 d 7 d 
Before 0.182bA 0.016aB 320.2aA 173.7aB 
After 0.271aA 0.036aB 269.3bA 169.9aB 

A mean is the same row followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by DMRT 
ab mean in the same column followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by t test 
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คะแนนเฉล่ียความพอใจคุณภาพโดยรวมของเน้ือทุเรียนดิบท้ังกอนอบและหลังอบดวยเตาไมโครเวฟกอนการเก็บ
รักษาในวันท่ี 0 มีคะแนนสูงกวาหลังการเก็บรักษาในวันท่ี 7 (Table 3) 

 
Table 3  Quality evaluation (pulp colour, sweetness, aroma and texture) of durian pulp before (0 day) and after 

(7 days) storage and then heated by a 900 W microwave oven for 90 second 
 

Heating 
Pulp colour Sweetness Aroma Texture 

0 d 7 d 0 d  7 d 0 d 7 d 0 d 7 d 
Before 4.07bB 5.73bA 3.73bA 3.90bA 4.20bA 2.93aB 4.90bA 4.07bA 

After 7.57aB 8.33aA 6.77aA 5.73aB 5.13aA 2.57aB 7.43aA 4.90aB 
A mean is the same row followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by DMRT 
ab mean in the same column followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by t test 
 

วิจารณผล 
ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซของเน้ือทุเรียนดิบพันธุหมอนทอง มแีนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อนําไปอบดวยเตาไมโครเวฟ ท้ังน้ีนาจะ

เกิดจากคล่ืนไมโครเวฟสามารถทําใหโมเลกุลของนํ้าในเน้ือทุเรียนดิบเกิดการส่ันอยางมากจนทําใหมีความรอนเกิดอยางรวดเร็ว 
และโมเลกุลของนํ้าทําปฏิกิริยากบัคารโบไฮเดรตจนเกิดการแตกตวัของแปงภายในเน้ือผล จึงทําใหปริมาณนํ้าตาลรีดวิซเพ่ิมขึ้น 
(Table 2) สงผลใหเน้ือทุเรียนมีความหวานเพ่ิมขึ้น สวนเน้ือทุเรียนดิบท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 1 สัปดาห พบวามีปริมาณ
นํ้าตาลรีดวิซลดลง อาจเน่ืองมาจากการดงึนํ้าตาลไปใชในกระบวนการอ่ืนในการเจริญของพืชหรืออาจมาจากการเปล่ียนแปลง
รูปของนํ้าตาลไปอยูในรูปแบบอ่ืน 

ปริมาณคารโบไฮเดรตท่ีไมใชโครงสราง (total nonstructural carbohydrate, TNC) หลังอบ พบวา มีคาลดลงกวา
กอนอบดวยเตาไมโครเวฟ ท้ังน้ีเปนเพราะการทําใหเน้ือสุกดวยเตาไมโครเวฟน้ันเปนการเปล่ียนแปลงปริมาณ TNC โดยสวน
ของแปงดังกลาวไดถูกเปล่ียนรูปไปเปนนํ้าตาล (นิศากร, 2545) 

คาความแนนเน้ือของทุเรียนหลังอบดวยเตาไมโครเวฟในสัปดาหท่ี 0 และ 1 มีคาลดลง (Table 1) เน่ืองจากเน้ือทุเรียน
ดิบเมื่อทําใหรอนขึ้น เพิกตินจะละลายในนํ้าไดมากขึ้น และแปงภายในเซลลจะถูกไฮโดรไลซ จึงทําใหความแนนเน้ือลดลง สวน
ความแนนเน้ือของทุเรียนดิบกอบอบดวยเตาไมโครเวฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 1 สัปดาห พบวามีคาลดลงเชนกันสอดคลอง
กับรายงานของมาลี (2544) ท่ีวาความแนนเน้ือมคีาลดลงเมื่อเก็บรักษาผลทุเรียนนานขึ้น โดยคาดวาผนังเซลลเกิดการ
เปล่ียนแปลงของสารประกอบเพคติน ซึ่งโดยปกตเิมื่อผลดิบจะมีเพคตินอยูในรูปไมละลายนํ้า (protopectin) แตเมื่อทุเรียนสุก
จะทําใหอยูในรูปท่ีละลายนํ้าได จึงทําใหเน้ือมีความออนนุมลง 

การเปล่ียนแปลงของสีเน้ือหลังอบดวยเตาไมโครเวฟในสัปดาหท่ี 0 และ 1 มีสีเหลืองชัดเจนยิ่งขึ้น (Table 1) สวนสี
เน้ือของทุเรียนกอนอบดวยเตาไมโครเวฟซึง่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํเปนเวลา 1 สัปดาห มีสีเหลืองท่ีชัดเจนมากกวาในสัปดาหท่ี 
0 เน่ืองจากในเน้ือทุเรียนดิบมีสาร β-carotene และอนุพันธของ β-carotene ซึ่งจะพบในสวนของพืชท่ีมีสีเหลืองหรือสมและจะ
มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไวนาน 

เปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงของเน้ือทุเรียนดิบหลังอบจะสูงกวากอนอบดวยเตาไมโครเวฟ (Table 1) เน่ืองจากการสุกของ
เน้ือทุเรียนดิบท่ีผานการอบดวยเตาไมโครเวฟจะทําใหนํ้าหนักเน้ือลดลงเน่ืองจากการสูญเสียนํ้าไประหวางการอบ สงผลให
อัตราสวนนํ้าหนักแหงตอนํ้าหนักสดของเน้ือเพ่ิมสูงขึ้น สวนเน้ือทุเรียนดิบท่ีผานการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 1 สัปดาห พบวาท้ัง
กอนอบและหลังอบดวยเตาไมโครเวฟมเีปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงสูงกวากอนอบและหลังอบในสัปดาหท่ี 0 เน่ืองจากการเก็บรักษา
เปนเวลาหน่ึงๆ จะทําใหนํ้าหนักสดของเน้ือทุเรียนลดลง จากการสูญเสียนํ้าเชนกัน สงผลใหอัตราสวนนํ้าหนักแหงเพ่ิมสูงขึ้น
ดวย 

การประเมินคุณภาพโดยรวมของเน้ือทุเรียนดิบหลังอบดวยเตาไมโครเวฟในสัปดาหท่ี 0 พบวาผูประเมินสวนใหญมี
ความชอบมากท่ีสุด โดยใหเหตผุลวาเน้ือทุเรียนมีรสชาติดีและสามารถรับประทานไดใกลเคยีงเทาเน้ือทุเรียนท่ีสุกจากผล สวน
เน้ือทุเรียนดิบหลังอบดวยเตาไมโครเวฟในสัปดาหท่ี 1 พบวามีความชอบลดลง เน่ืองจากเน้ือทุเรียนมีกล่ินผิดปกติปนอยูดวยจึง
ทําใหรสชาติเสียไป รวมท้ังลักษณะของเน้ือยังมคีวามเหนียวเกินไปอีกดวย 
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สรุป 
ความแนนเน้ือของเน้ือทุเรียนดิบพันธุหมอนทองหลังอบท้ังกอนและหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ(ในวันท่ี 0 และ

วันท่ี 7) มีคาลดลงจากกอนอบดวยเตาไมโครเวฟ และสีของเน้ือทุเรียนดิบหลังอบท้ังในวันท่ี 0 และวันท่ี 7 มีสีเหลืองเพ่ิมขึ้นกวา
กอนอบดวยเตาไมโครเวฟจนดคูลายกับทุเรียนท่ีสุกจากผล สวนปริมาณนํ้าตาลรีดวิซในเน้ือทุเรียนหลังอบท้ังในวันท่ี 0 และ
วันท่ี 7 มีเพ่ิมขึ้นกวากอนอบดวยเตาไมโครเวฟ  และเน้ือทุเรียนดบิหลังอบดวยเตาไมโครเวฟท้ังในวันท่ี 0 และวันท่ี 7 มีปริมาณ 
TNC ลดลงกวากอนอบดวยเตาไมโครเวฟ 
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