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บทคัดยอ 
 การศึกษาคณุภาพและอายุการเกบ็ของทุเรียนทั้งผลและเนื้อทุเรียนพนัธุหมอนทอง เร่ิมจากการสํารวจทัศนคติ
ของผูบริโภคพบวาคุณลักษณะของเนื้อทุเรียนที่มีผลตอการตัดสินใจซือ้ไดแก ลักษณะเนื้อ, สีเนื้อ, ความสด, ความ
สะอาด และความสะดวกในการรับประทาน ตอจากนัน้ไดทําการจัดกลุมปจจัยคณุภาพตางๆ ทางดานกายภาพไดแก คาส ี
(L*, a* และ b*) คาความแนนเนื้อ ทางดานเคมีไดแก ปริมาณกรดทีไ่ตเตรทได (TA) และคาปรมิาณของแข็งที่ละลายได
ท้ังหมด (TSS) โดยใชวิธีการวิเคราะหปจจัย (Factor Analysis) และศกึษาถึงปจจยัคณุภาพทีม่ีอิทธิพลตอการยอมรับของ
ผูบริโภคโดยากรวิเคราะหจําแนกกลุม (Discriminant Analysis) พบวาในการวิเคราะหปจจัยเพื่อจดักลุมตัวแปรสามารถ
จัดกลุมตวัแปรที่มีความสัมพันธกันไวได 2 กลุม คือ ปจจัยคุณภาพภายในของเนื้อทุเรียน (ความแนนเนื้อ, TSS และ TA) 
และปจจยัคุณภาพดานความเขมของสี (a* และ b*) สวนการศึกษาปจจัยคณุภาพที่มอิีทธิพลตอการยอมรับของผูบริโภค
ตอเนื้อทุเรียน คือ ปจจัยคณุภาพทางดานกายภาพ อันไดแก คาความแนนเนื้อ คาสี (L*, a* และ b*) จากการศกึษาอิทธิพล
ของสารเคลือบผิวบางชนิด (Methylcellulose, Glucomannan, Chitosan และ Sta-Fresh # 7055) ตอคุณภาพของผลทุเรียน
ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15°C พบวาทุเรียนทีเ่คลือบผลดวย Methylcellulose มีคุณภาพดีที่สุดเมื่อเทียบกับสิ่ง
ทดลองควบคุม เนื่องจากสามารถลดการสูญเสียน้ําหนกัและมีคาความแนนเนื้อมากที่สุด เมื่อเกบ็รักษาไว 20 วันพบวา 
ทุเรียนที่เคลือบผิวและไมไดเคลือบผิวมีคา TA และ คา TSS ไมแตกตางกัน (p>0.05) สําหรับการเก็บรักษาเนื้อทเุรียนใน
ถาดโฟมซึ่งหุมดวยฟลมที่เคลือบดวยสารกนัเสียที่มีชนดิและระดับความเขมขนที่แตกตางกันที่อุณหภูมิ 4°C พบวา
สามารถเก็บรักษาไดนาน 36 วัน โดยคณุภาพของเนื้อทุเรียนยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค โดยเนื้อทุเรียนบรรจุในถาด
โฟมซึ่งหุมดวยฟลม PVC ที่เคลือบดวยสารกันเสียคือ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 300 ppm และ 450 ppm มีประสิทธิภาพใน
การชะลอการเสื่อมเสียของเนื้อทุเรียนไดดทีี่สุด และพบวาคาความแนนเนื้อของเนื้อทุเรียนจะมีคาที่ลดลง เมื่อเก็บรักษา
ไวนานขึ้น (p<0.05) ในขณะที่มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อทุเรียน ปริมาณ TA และคา TSS มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย 
 
 


