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Abstract 

Quality deterioration of ready-to-eat fresh ripe durian cv. Monthong increases rapidly after processing. 
This results in short shelf-life. Keeping at low temperature and 1-MCP pretreatment have been used to delay the 
physiological changes of various fruits and vegetables. Therefore, the effect of 1-MCP fumigation at 200 ppb for 
12 h at 20ºC after processing on quality of ready-to-eat durian pulp packed in trays wrapped with PVC film 
combined with processing methods, prior to storage at 4 and 10°C were studied. The results showed that 
fumigation with 200 ppb 1-MCP caused no significant difference in quality between flesh with and without seeds. 
Ready-to-eat durian fumigated with 200 ppb 1-MCP exhibited better quality when stored at 4°C than at 10°C and 
had a storage life of 25 days. 
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บทคัดยอ 

เนื้อทุเรียนพันธุหมอนทองตัดแตงพรอมบริโภคมีอายุการเก็บรักษาส้ันและสูญเสียคุณภาพอยางรวดเร็วภายหลังการ
ตัดแตง การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าและการรมดวยสาร 1-MCP สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของผักผลไม
หลายชนิด  ดังนั้นจึงศึกษาผลของการรมเนื้อทุเรียนดวยสาร 1- MCP ที่ความเขมขน 200 ppb หลังการตัดแตงเปนระยะเวลา 
12 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวบรรจุถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC รวมกับวิธีการตัดแตงตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
เนื้อทุเรียนที่อุณหภูมิ 4 และ 10 องศาเซลเซียส พบวาการรมดวยสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 200 ppb กับเนื้อทุเรียนที่มีและไม
มีเมล็ดหลังการตัดแตงใหผลตอคุณภาพโดยรวมระหวางการเก็บรักษาไมแตกตางกันและการเก็บรักษาเน้ือทุเรียนหมอนทองที่
รมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 200 ppb ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ชวยยืดอายุการเก็บรักษาหมอนทองไดดีกวาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดยสามารถรักษาคุณภาพของเนื้อทุเรียนหมอนทองนาน 25 วัน 
คําสําคัญ: ทุเรียนพันธุหมอนทอง, ตัดแตงพรอมบริโภค, 1-methylcycclopropene  

 
คํานํา 

ทุเรียนเปนผลไมที่มีรสชาติหวานมัน ไดชื่อวาเปนราชาแหงผลไม (king of fruits) จึงเปนผลไมที่ไดรับความนิยมทั้ง
ภายในและภายนอกประเทศ แตผลทุเรียนนั้นมีขอจํากัดในการบริโภค เนื่องจากเปนผลไมที่มีขนาดใหญ การปอกผลทุเรียนทํา
ไดยากในขณะที่ผลเร่ิมสุกและเปลือกผลมีหนามแหลม การทําเน้ือทุเรียนตัดแตงพรอมบริโภคจึงเปนวิธีการในการแกปญหา
ดังกลาวขางตนไดเปนอยางดี แตปญหาที่สําคัญของการเตรียมทุเรียนพรอมบริโภคคือ การสูญเสียคุณภาพอยางรวดเร็วและ
อายุการเก็บรักษาส้ัน เนื่องจากผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคเปนผลิตผลที่ผานขั้นตอนการหั่นหรือตัด ทําใหเนื้อเย่ือหรือ
เซลลถูกทําลายมีผลในการกระตุนการหายใจเพ่ิมขึ้น (Brecht, 1995) ดังนั้นผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคจึงมีอัตราการ
หายใจสูงกวาผลิตผลที่ไมไดผานการตัดแตง นอกจากนี้ยังสงผลตอการผลิตเอทิลีนที่เพิ่มขึ้นอีกดวย การเก็บรักษาผลิตผลสดที่
อุณหภูมิตํ่าเปนวิธีที่ใชกันอยางแพรหลาย มีวัตถุประสงคในการลดอุณหภูมิเพื่อชะลออัตราการหายใจ ชะลอปฏิกิริยาทางเคมี
ตางๆ ของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลใหชาลง (จริงแท  ศิริพานิช, 2546) การใช 1-methylcyclopropene (1-MCP) 
เปนสารชนิดหนึ่ง ซึ่งถูกนํามาใชในการขัดขวางหรือยับย้ังการทํางานของเอทิลีนในพืช สงผลในการชะลอการสุกและชวยในการ
ยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาวิธีการปฏิบัติในการยืดอายุการเก็บรักษาเน้ือทุเรียนพรอม
บริโภค โดยการใชสาร 1- MCP  
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อุปกรณและวิธีการ 
คัดเกรดผลทุเรียนพันธุหมอนทองจากแหลงปลูกในจังหวัดชุมพร โดยใชเกณฑในการสงออกเปนมาตรฐานใหไดขนาด

ที่สมํ่าเสมอ จากนั้นขนสงมายังหองปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกลาธนบุรี (วิทยาเขตบางขุนเทียน) บมใหทุเรียนสุกแลวทําการผาเปลือกทุเรียนและคัดเลือกเนื้อผลที่มีสีเหลืองออน
นวลสม่ําเสมอ จากนั้นนําไปรมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 200 ppb นาน 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส หลังจาก
นั้นทําการบรรจุเนื้อทุเรียนในถาดโฟม หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC และนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 10                  
องศาเซลเซียส วางแผนการทดลองแบบ factorials in completely randomized design ในแตชุดทดลองประกอบดวย 4 ซ้ํา 
ทําการบันทึกผลทุก 5 วัน ดังนี้ การยอมรับของผูบริโภคทางดานกล่ินและเนื้อสัมผัสของเนื้อทุเรียนพรอมบริโภค การสูญเสีย
น้ําหนัก ความแนนเนื้อ ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดภายในบรรจุภัณฑ 

 
ผลและวิจารณ 

การรมเนื้อทุเรียนที่มีเมล็ดและไมมีเมล็ดหลังทําการตัดแตงดวยสาร 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 200 ppb นาน 12 
ชั่วโมง โดยทําการเก็บรักษาท่ี 2 ระดับอุณหภูมิ คือ 4 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิในการเก็บรักษาระยะยาว และ 10                            
องศาเซลเซียส ซึ่งอุณหภูมิสําหรับการวางจําหนาย พบวาอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อ
ทเุรียนพันธุหมอนทองพรอมบริโภค โดยเนื้อทุเรียนหมอนทองซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลง
คุณภาพภายหลังการเก็บรักษาชากวาเน้ือทุเรียนซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิตํ่าสามารถ
ชะลอปฏิกิริยาเคมีตาง ๆ  หรือเมแทบอลิซึมภายในเซลลพืชใหเกิดขึ้นชาลง  โดยสามารถลดอัตราการหายใจและการผลิต              
เอทิลีน สงผลใหสามารถชะลอเมแทบอลิซึมตาง ๆ ตลอดจนสามารถชะลอการสุกของผลไมได (สายชล   เกตุษา, 2528) ดังนั้น
เนื้อทุเรียนที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จึงมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวาเน้ือทุเรียนที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  โดยพบวา
สามารถรักษาคุณภาพทางดานกล่ินและเนื้อสัมผัสไดดี (Figures 1A และ 1B) ทําใหสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลา 20 
และ 25 วัน ตามลําดับ นอกจากนี้ยังสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก (Figure 2)  

การรมสาร 1-MCP ที่ระดับความเขมขน  200 ppb กับเนื้อทุเรียนพนัธุหมอนทองที่มีเมล็ดและไมมีเมล็ดหลังทําการ
ตัดแตงพบวาเน้ือทุเรียนมีคุณภาพไมแตกตางกันทางสถิติ แตเนื้อทุเรียนที่ควานเมล็ดออก (ไมมีเมล็ด) มีแนวโนมในการรักษา
คุณภาพไดดีกวา ทั้งนี้เนื่องมาจากการตัดแตงเนื้อผลทุเรียนโดยการควานเมล็ดออก ทําใหสาร 1-MCP ที่ใชรมเขาสัมผัสเนื้อ
ทุเรียนไดอยางทั่วถึง สงผลใหสาร 1-MCP เขาจับกับ receptor ไดอยางรวดเร็วและดีกวาการรมเนื้อทุเรียนที่มีเมล็ด เพราะสาร                
1-MCP สามารถเขาจับกับ receptor ที่บริเวณผิวดานนอกของเนื้อทุเรียนเทานั้น การควานเมล็ดทุเรียนออกเปนการตัดแตง
ผลไมเพื่อทําใหเกิดความสะดวกสบายในการบริโภคและลดน้ําหนักในกระบวนการขนสง แตการกระทําดังกลาวจะทําใหเนื้อ
ทุเรียนเกิดการบอบชํ้าและเกิดบาดแผลเนื่องจากกระบวนการตัดแตง มีรายงานกลาววาการตัดหรือการหั่น จะทําใหเนื้อเย่ือ
หรือเซลลถูกทําลายมีผลในการกระตุนการหายใจที่เพิ่มมากขึ้น (Brecht, 1995) และเรงการเส่ือมสภาพของผลิตผลได 
นอกจากนี้ยังทําใหเกิดการสูญเสียความแนนเนื้อของเนื้อทุเรียนพรอมบริโภค (Figure 3) ซึ่งจะมีความสัมพันธกับการทํางาน
ของเอนไซม polygalacturonase (PG) และ lipoxygenase (LOX) (Paliyath และคณะ 1992) โดยเอนไซมนี้จะเปล่ียนแปลง
องคประกอบของผนังเซลลทําใหเนื้อเย่ือของผลไมออนตัวลง มีการหายใจในอัตราสูง เกิดการปลดปลอยกาซ
คารบอนไดออกไซดในปริมาณมากขึ้น เกิดการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดภายในบรรจุภัณฑ การเก็บรักษาภายใต
สภาพบรรยากาศน้ีเปนระยะเวลานานจะทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน (Kader, 1986) ซ่ึงในกระบวนการนี้ 
acetaldehyde จะถูกผลิตและเปล่ียนเปน ethanol (Ke และ Kader, 1992) สงผลใหเกิดกล่ินที่ผิดปกติหรือรสชาติที่ผิดปกติใน
ผลิตผล ซึ่งจะเห็นไดจากการทดลองวามีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดปริมาณท่ีเพิ่มสูงขึ้นในวันทายๆ ของการเก็บ
รักษา (Figure 4) ดังนั้นจากการทดลองจึงไมสามารถรักษาคุณภาพทางดานกล่ินของทุเรียนหมอนทองระหวางการเก็บรักษาไว
ได 
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Figure 1.  Flavour score (A) and texture score (B) of durian flesh with and without seeds fumigated with 200 ppb  
1-MCP and stored at 4 and 10°C. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2.  Weight loss (%) of durian flesh with and without seeds fumigated with 200 ppb 1-MCP and stored at 4 

and 10°C. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 3.  Firmness (N) of durian flesh with and without seeds fumigated with 200 ppb 1-MCP and stored at 4 and 

10°C. 
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Figure 4.  CO2 concentration in the package (%) of durian flesh with and without seeds fumigated with 200 ppb            

1-MCP and stored at 4 and 10°C. 
 

สรุป 
การเก็บรักษาเน้ือทุเรียนหมอนทองที่รมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 200 ppb ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ชวยยืด

อายุการเก็บรักษาหมอนทองไดดีกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดยสามารถรักษาคุณภาพของเน้ือทุเรียน
หมอนทองไดนาน 25 วัน และการรมเนื้อทุเรียนหมอนทองดวยสาร 1-MCP ที่มีเมล็ดและไมมีเมล็ดหลังทําการตัดแตงพบวาไม
มีความแตกตางทางดานคุณภาพและอายุการเก็บรักษา 
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หลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนทุนและอุปกรณในการทําวิจัยนี้ 
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