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Abstract 
Effects of the harvesting maturity (93, 100, 107, 114, 121 and 128 days after flowering) on their ripening 

and quality relationship of durian pulp cv. Monthong were investigated. The durians were obtained from 5 
orchards in Chantaburi province in 2017 harvesting season. Fruit qualities were evaluated on the day after 
harvested, during the ripening and the ripening date at the room temperature (28-30 C, 70% RH), comparison with 
commercial durian for export.  It was found that the increase of pulp dry matter parallel to fruit age and the 114-
day durian and more mature fruits, had pulp dry matter higher than 32 %. Evaluation of the ripe pulp showed the 
acceptable score of the high relationship with dry matter. The another parameter showed their relationship of dry 
matter and sucrose content, total soluble solids and lipids that were higher than relationship with the starch 
content.  The relationship between physicochemical characteristics and sensory properties indicate that 
physicochemical can be used as an indicator to predict the sensory quality of durian as dry matter content.  
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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของอายุเก็บเก่ียว ของทุเรียนพันธุหมอนทอง (อายุ 93, 100, 107, 114, 121 และ 128 วันภายหลังดอก
บาน) ตอการสุกและความสัมพันธของคุณภาพเนื้อผล โดยเก็บเก่ียวผลทุเรียนจากสวนในจังหวัดจันทบุรี รวม 5 สวนในชวงฤดู
เก็บเก่ียว ป 2560 นํามาบมดวยเอทิฟอน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28-30  องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70%) และ
ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีต้ังแตเก็บเก่ียวจนกระท่ังผลสุก พบวา ผลทุเรียนมีเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงภายหลังการเก็บเก่ียว เพิ่ม
สูงขึ้น ตามอายุผล และเม่ืออายุผล 114 วันและแกกวา เนื้อผลมีคาน้ําหนักแหงมากกวา 32 เปอรเซ็นต  จากการวิเคราะหทาง
เคมีและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อเม่ือสุก พบความสัมพันธของน้ําหนักแหง กับน้ําตาลซูโครส ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  คะแนนชิม และปริมาณไขมัน ตามลําดับ มากกวาความสัมพันธกับปริมาณแปง   แสดงใหเห็น
คุณลักษณะทางเคมีของเน้ือทุเรียน ที่สัมพันธกับคุณภาพในการบริโภค สามารถใชคาดการณคุณภาพของผล ไดเชนเดียวกับ
น้ําหนักแหง  
คําสําคัญ: ทุเรียน, คุณภาพ, การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
คํานํา 

ปญหาเบ้ืองตนของผูบริโภค และผูคาทุเรียนทั้งในตลาดภายในประเทศและตางประเทศ ที่ในปจจุบันยังไมสามารถใช
วิธีการใดวิธีการหน่ึง หรือเคร่ืองมือชนิดใดชนิดหนึ่งเพื่อตรวจสอบคุณภาพ วาผลทุเรียนมีความแกตามความตองการของตลาด
ได  ยังจําเปนตองใชหลายวิธีประกอบกัน เชน  การนับจํานวนวันหลังดอกบาน สังเกตสีผล การบีบหนาม การบวมของปลิง 
ความแข็งของกาน และการเคาะฟงเสียง เปนตน (สุรพงษ และคณะ, 2538) ซึ่งก็ยังไมสอดคลองกับความแกเสมอไปนั้น ดังนั้น
จึงมีความจําเปนในการตรวจสอบคุณภาพตาง ๆ ทั้งทางเคมีและทางกายภาพ เพื่อประกอบกับลักษณะตาง ๆ ดังตัวอยางท่ี
กลาวมา เพื่อศึกษาความสัมพันธของคุณภาพที่วิเคราะห กับความแกที่สอดคลองกับคุณภาพท่ีผูบริโภคตองการ โดยเฉพาะ
ดานรสชาติที่ผูบริโภคชอบทุเรียน ที่มีรสชาติหวาน มัน  เพื่อจะไดนําขอมูลเบื้องตนนี้ไปปรับปรุงเกณฑ หรือมาตรฐานเพื่อใชใน
การคาและพัฒนาเครื่องมือที่จะตรวจสอบความแกไดรวดเร็ว และสะดวกไดตอไป  
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อุปกรณและวิธีการ 
1. การตรวจสอบคุณภาพเบ้ืองตนของผลทเุรียนที่เก็บเกี่ยวทางการคา 

สุมผลทุเรียนพันธุหมอนทอง จํานวน 100 ผล ที่มีอายุแกทางการคา (ประมาณ 75-80%) จากสวนในจังหวัดชุมพร ใน
ฤดูกาลผลิตป 2559 มาหานํ้าหนักแหงของเนื้อ (pulp dry matter, DW) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble 
solids content; TSS) และไขมัน ของผลดิบ (ภายหลังเก็บเก่ียว 1 วัน) และเม่ือผลสุกตามธรรมชาติ ที่อุณหภูมิหอง รวมกับการ
ทดสอบคุณภาพในการบริโภค เพื่อหาความสัมพันธของคาวิเคราะหทางเคมีของผลทุเรียนหลังเก็บเก่ียว กับความชอบของ
ผูบริโภค        
2. คุณภาพของผลทุเรียนพันธุหมอนทองทีอ่ายุตาง ๆ กัน 

เก็บเก่ียวทุเรียนจากสวนในจังหวัดจันทบุรี จํานวน 5 สวน ๆ ละ 4 ตน  ทําเคร่ืองหมายโดยผูกเชือกสีที่กานขั้วผลเม่ือ
เร่ิมติดผล  และเก็บเก่ียวเม่ือผลมีอายุ 93  100 107 114 121 และ 128 วัน อายุละ 12 ผล ตอสวน นํามาศึกษาคุณภาพของผล
ในฤดูกาลผลิต ป 2560 เปรียบเทียบกับผลทุเรียนของผูสงออก (คุณภาพตามเกณฑการสงออก มีความแก 75-80%)  โดยแบง
ชวงเวลาศึกษา 3 ระยะ ๆ ละ 4 ผล คือเม่ือเก็บเก่ียวมา 1 วัน และผลที่บมดวยเอทิฟอน (ปายที่ขั้วผล) แลววางไวที่อุณหภูมิหอง 
(อุณหภูมิ 28-30 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70 เปอรเซ็นต) อีก 2 ระยะเวลา ไดแก 3-4 วัน และอีก 1-3 วันตอมา หรือเม่ือ
ผลสุก โดยศึกษา เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของเนื้อผล (DW) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (%TSS) ปริมาณ
คารโบไฮเดรตที่ไมอยูในรูปโครงสราง (TNC, g/100g DW) (Smith et al., 1964) น้ําตาลท้ังหมด (TS, g/100g DW) น้ําตาลรีดิว 
(RS, g/100g DW)(Hodge and Hofreiter, 1962) และไขมัน (%) และคํานวณปริมาณนํ้าตาลซูโครส (TS-RS) ปริมาณแปง 
(TNC-TS) และคุณภาพในการบริโภค โดยผูชิมที่คุนเคยและมีความชอบทเุรียน 

 
ผลและวิจารณ 

1. การตรวจสอบคุณภาพเบ้ืองตนของผลทเุรียนที่เก็บเกี่ยวทางการคา  
จากการศึกษาขอมูลน้ําหนักแหงของทุเรียนในระยะการคาในชวง กันยายน 2559 พบวาทุเรียนมากกวา 90 

เปอรเซ็นต มีน้ําหนักแหงของเนื้อผลเฉล่ีย มากกวา 32 เปอรเซ็นต   เม่ือแบงกลุมตามเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงเปนชวงตาง ๆ  
พบวาผลทุเรียนที่มีน้ําหนักแหงมาก มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ไขมัน และคะแนนในการบริโภค มากกวาทุเรียนที่
มีน้ําหนักแหงนอย   โดยทุเรียนที่มีเปอรเซ็นตน้ําหนักแหง นอยกวา 30 เปอรเซ็นต มีคะแนนความหวานนอย และผูชิมไม
ยอมรับคุณภาพ  (Table 1) ซึ่งสอดคลองกับประกาศ การใชเกณฑน้ําหนักแหงของกระทรวงเกษตรและสหกรณ ที่กําหนดไวถึง 
32 เปอรเซ็นตเพื่อตองการใหไดทุเรียนที่มีคุณภาพดีจริง ๆ และยังพบวาเน้ือผลทุเรียนที่มีเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงนอย  (DW 32-
33%) ใชเวลาในการสุกที่อุณหภูมิหองนาน 8-9 วัน ในขณะท่ี ผลที่มีน้ําหนักแหงสูง (DW 38-39%) สุกไดในเวลา 3-4 วันเทานั้น 
 
Table 1  Quality of durian pulp at different durian pulp dry matter 

unripe pulp ripe fruit ripe pulp 

%DW %TSS day %TSS % Lipid 
Preference 

score Sweetness 
<30% 11.2 6.0 22.3 5.8 4.3 4.8 

30-33% 12 7.2 25.8 7.9 5.9 6.3 
35-37% 14.5 5.8 29.0 9.2 6.5 6.9 
>40% 15.9 4.1 29.5 10.6 7.2 6.9 

 
2. คุณภาพของผลทุเรียนพันธุหมอนทองทีอ่ายุตาง ๆ กัน 

2.1 ความสัมพันธของน้ําหนักแหงกับคะแนนชิม และคุณภาพทางเคมี 
ผลทุเรียน อายุ 93-128 วัน มีเปอรเซ็นตน้ําหนักแหง และไขมันภายหลังการเก็บเก่ียว เพิ่มขึ้น ตามอายุผล เม่ือทุเรียน

เร่ิมสุก และทุเรียนสุก มีเปอรเซ็นตน้ําหนักแหง และปริมาณไขมันเพิ่มขึ้น (Fig.1) ปริมาณไขมันของทุเรียนจากจังหวัดจันทบุรี
สัมพันธกับน้ําหนักแหง ที่ R2 = 0.314 (Fig. 2) และเปนไปในแนวทางเดียวกับทุเรียนจากจังหวัดชุมพรที่พบวาเน้ือทุเรียนที่มี
น้ําหนักแหงมาก มีปริมาณไขมันมากขึ้น (Table 1) เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของทุเรียนจากจันทบุรี ในฤดูเก็บเก่ียว 2560 นี้ ได
มาตรฐานสําหรับสงออกทุเรียนหมอนทอง (DW 32 %) เม่ืออายุผล 114 วันขึ้นไป และไมมีความแตกตางทางสถิติกับทุเรียน
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ของผูสงออก (DW 34%)  หลังจากนั้นเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงคอนขางคงท่ี     
 จากเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงชวงแรกของผลอายุ 93-110 วันที่มีนอย ชวงต้ังแต 107 วันเพิ่มอยางรวดเร็ว และชวงหลังที่
อายุ 121-128 วันน้ําหนักแหงเร่ิมชะลอตัวลง (พีรพงษ และจริงแท, 2543) จึงนํามาพิจารณาความสัมพันธของเปอรเซ็นต
น้ําหนักแหงของทุเรียน ชวงอายุผล 100-121 วัน  (DW 13-37%) และทุเรียนของผูสงออก กับคะแนนชิมพบวา มีคาใกลเคียง
กับความสัมพันธของน้ําหนักแหงกับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ที่มีคา R2 =0.541และ 0.523  ตามลําดับ (Fig. 3A) 
สอดคลองกับพีรพงษและคณะ (2557) ที่รายงานวาปริมาณนํ้าตาลที่ละลายน้ําได ของเน้ือทุเรียนมีความสัมพันธกับเปอรเซ็นต
น้ําหนักแหง  และรายงานของยุพิน และคณะ (2556)   ที่นักทองเที่ยวชาวจีนชอบทุเรียนที่มีความแก 75-80% มาก กวาทุเรียน 
65%             

หากพิจารณารวมกับผลที่อายุ 128 วันซึ่งถือวามีคุณภาพแกจัด จะพบวาคา R2 ของน้ําหนักแหงและความชอบ เพิ่ม
เล็กนอยเปน 0.554 และมีความสอดคลองกับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก ไขมัน ปริมาณคารโบไฮเดรต โดยเฉพาะที่
พบวา เนื้อทุเรียนมีน้ําตาลซูโครส ที่เพิ่มขึ้นตามอายุผล และมีความสัมพันธกับน้ําหนักแหง สูงกวา R2 ของไขมันกับน้ําหนักแหง 
และความสัมพันธของน้ําหนักแหงกับปริมาณแปงมีความสัมพันธคอนขางนอย (R2=0.15) เนื่องจากเนื้อทุเรียนมีปริมาณแปง
มากขึ้นในระหวางการพัฒนาของผลจนถึงอายุ 114 วัน แลวกลับลดนอยลงเมื่อผลแกจัด (Fig. 3B)  ซึ่งผลไมจะมีการสะสมแปง
ระหวางการพัฒนาของผล และในระยะใกลสุก มีการเปล่ียนเปนน้ําตาลมากขึ้น ซึ่งในผลทุเรียนพบวามีน้ําตาลซูโครส เพิ่มขึ้น 
(Haryanto and Royaningsih, 2003) 

 
        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 1   Dry matter content, and lipid of Monthong durian of  93-128 day of maturity  in 2017. Example 1-90, 91-
180 and 181-270  were  evaluated  on day 1,  4 and  5 after harvested. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. 2  Relationship of  dry matter content, and lipid of Monthong durian  of  93-128 day of maturity  in 2017. 
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Fig.3  Dry matter content, chemical compound and preference score of Monthong durian fruit at 100-121 day 

after fruitset  in 2017. 
 

2.2 ความสัมพันธระหวางคะแนนชิมทุเรียนที่อายุตาง ๆ กันกับปริมาณนํ้าตาล  
จากคะแนนชิมเนื้อทุเรียนพันธุหมอนทอง อายุตาง ๆ  พบวาผลทุเรียนต้ังแตอายุ 107 วัน เร่ิมมีคุณภาพดี คะแนน

ความชอบระดับที่ยอมรับได (ต้ังแต 5 คะแนนขึ้นไป)  มีความสัมพันธกับปริมาณน้ําตาลท้ังหมด และนํ้าตาลซูโครสที่เพิ่มมาก
ขึ้นระหวางที่ผลแก ที่คา R2 = 0.428 และ R2=0.549  (Table 2 และ Fig. 4)  และเปรียบเทียบความชอบทุเรียนทั้ง 5 สวน ทั้ง 6 
อายุ  พบวา ทุเรียนสวนท่ี 4 และ 1 มีคะแนนสูง เกือบทุกระยะเก็บเก่ียว ( 5 และ 3 อายุ) ในขณะท่ีทุเรียนของสวนที่ 5 ได
คะแนนนอยที่สุด ใน 4 อายุ จึงเปนไปไดวาส่ิงแวดลอมและปจจัยกอนเก็บเก่ียว มีสวนสําคัญตอคุณภาพของผลผลิต ดังเชน
รายงานของ Vuthapanich et al.(1995) ในผลอาโวกาโด 
 
Table 2  Sensory evaluation and sugar contents of durian pulp at different maturity stage 

Maturity stage Preference score Sucrose (g/100gDW) TS (g/100gDW) 
93 d 3.13±1.6 7.05±4.09 25.57±5.15 
100 d 2.33±2.02 4.56±5.32 19.07±10.69 
107 d 4.90±2.32 21.41±4.61 28.38±5.11 
114 d 5.93±2.43 21.73±4.66 27.81±5.17 
121 d 6.68±0.85 27.93±7.48 34.61±7.45 
128 d 7.49±1.09 31.90±6.80 38.92±6.33 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 4  Relationship of sensory evaluation and sugar contents of durian pulp at different maturity stage (93-128 
days) 

A B 

Dry matter content  of Monthong      Dry matter content of Monthong 

% sugars

             Preference score  
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สรุป 
จากการใชเกณฑมาตรฐานสําหรับทุเรียนสงออก ของกระทรวงเกษตรและสหกรณที่กําหนดใหผลทุเรียนพันธุ

หมอนทอง ตองมีน้ําหนักแหงขั้นตํ่า 32 เปอรเซ็นตนั้น ประกอบกับขอมูลองคประกอบเคมีบางประการของเน้ือผล รวมกับ
คุณภาพในการบริโภคในการศึกษาคร้ังนี้ พบวาอายุผลทุเรียนต้ังแต 114 วันเหมาะสมในการเก็บเก่ียว สําหรับรสชาติที่ผูบริโภค
ตองการนั้น สอดคลองกับน้ําหนักแหง  ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได น้ําตาลซูโครส และปริมาณไขมัน ที่เพิ่มขึ้น ตาม
การพัฒนาของผล  แตการนําไปประยุกตใชใหเหมาะกับสภาพการคา จะตองศึกษาเพิ่มเติม เนื่องจากคุณภาพของผลอาจ
แปรปรวนตามอิทธิพลของส่ิงแวดลอม และการปฏิบัติดูแลกอนการเก็บเก่ียว 

 
คําขอบคุณ 

งานศึกษาน้ีไดรับการสนับสนุนทุนในการดําเนินงานจาก ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพฯ 10400   
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