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บทคัดยอ 
ทุเรียนมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Durio zibethinus Murr. อยูในวงศ Bombacaceae เปนผลไมท่ีมีอายุการ

เก็บรักษาส้ันและจัดเปนผลไมประเภท Climacteric fruit และมีการผลิตกาซเอทิลีนเพิม่สูงข้ึน ซ่ึงเปนสาเหตุหลัก
ท่ีทําใหเกิดกระบวนการสุกไดอยางรวดเร็ว งานวจิยันี้มีวัตถุประสงคในการศึกษาอิทธิพลของสาร 1-
methylcyclopropene (1-MCP) และอุณหภมิูในการเก็บรักษาท่ี 4, 14 และ 24 องศาเซลเซียส ท่ีมีตออายุการเกบ็
รักษาของทุเรียนพันธุหมอนทองตัดแตงพรอมบริโภค จากการทดลองพบวา 1-MCP และอุณหภมิูท่ีใชในการเก็บ
รักษามีอิทธิพลตอคุณภาพดานตางๆ ของทุเรียนพันธุหมอนทองตัดแตงพรอมบริโภค โดยอุณหภูมิตํ่า ทําใหเกิด
การเปล่ียนแปลงคุณภาพชากวาท่ีอุณภูมิสูง ท้ังนี้สาร 1-MCP มีอิทธิพลตอคุณภาพท้ังดานกายภาพ เคมี สรีรวิทยา 
และจุลินทรีย โดยทุเรียนตัดแตงท่ีรมสาร 1-MCP มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพชากวาทุเรียนตัดแตงท่ีไมไดรมสาร 
1-MCP จากการศึกษาสารใหกล่ินท่ีสําคัญ 4 ชนิด ของทุเรียนพนัธุหมอนทอง ประกอบดวย 1-Propanethiol, 
Diethyl disulfide, Ethyl 2-methyl butanoate และ Ethyl propanoate พบวา ทุเรียนตัดแตงท่ีไมไดรมสาร 1-MCP 
พบสารระเหยซ่ึงเปนสารใหกล่ินท่ีสําคัญในทุเรียนท้ัง 4 ชนิด ไดแก 1-Propanethiol, Diethyl disulfide, Ethyl 2-
methyl butanoate และ Ethyl propanoate แตทุเรียนตัดแตงท่ีรมสาร 1-MCP พบเพียง 3 ชนิด โดยไมพบสาร 1-
Propanethiol ซ่ึงเปนสารในกลุมซัลเฟอร และผูบริโภคไมยอมรับทุเรียนตัดแตงท่ีไมไดรมสาร 1-MCP ในวนัท่ี 
25 ของการเกบ็รักษา ในขณะท่ีทุเรียน ตัดแตงท่ีรมสาร 1-MCP พบวาผูบริโภคไมยอมรับทุเรียนตัดแตง ในวันท่ี 
30 ของการเกบ็รักษา จากการประเมินอายุการเก็บรักษาโดยใชวิธีการคํานวณ 3 วิธี ไดแก Univariate kinetic 
analysis, Multivariate kinetic analysis และวิธี วิเคราะหการรอดชีพ (Survival analysis) พบวาจากการคํานวณ 
Univariate kinetic analysis และ Multivariate kinetic analysis ความแนนเนื้อมีคาพลังงานกระตุน (Activation 
energy: E) ตํ่าท่ีสุดเทากับ 43.417 และ 44.829 kJ/mol ตามลําดับ ดงันั้นคาความแนนเนื้อจึงสามารถใชเปนดัชนีช้ี
วัดอายกุารเก็บรักษาของทุเรียนพันธุหมอนทองตัดแตงพรอมบริโภคได และการวิเคราะหการรอดชีพ 
ประกอบดวยวิธีวิเคราะหการรอดชีพ (Life table), วิธี Kaplan-Meier และวิธีวิเคราะห สมการถดถอยแบบ Cox 
หลายตัวแปร (Multivariate analysis with Cox regression) โดยเปนการพิจารณาจากการยอมรับของผูบริโภค 
พบวา ความนาจะเปนในการยอมรับทุเรียนตัดแตงพรอมบริโภคมีคาลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยวิธี
วิเคราะหตารางชีพ (Life Table) มีความเหมาะสมกับงานวิจัยมากกวาวธีิ Kaplan-Meier และวิธีวเิคราะหสมการ
ถดถอยแบบหลายตัว Cox หลายตัวแปร โดยมีอายกุารเก็บรักษาท่ีความนาจะเปนเทากับ 0.5 ท่ีผูบริโภคใหการ
ยอมรับทุเรียนตัดแตงท่ีรมสาร 1-MCP เทากับ 30, 20 และ 10 วัน และยอมรับทุเรียนตัดแตงท่ีไมไดรมสาร 1-



MCP เทากับ 24, 16 และ 8 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4, 14 และ 24 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ดังนั้นการวิเคราะหการรอดชีพ 
สามารถใชในการประเมินอายุการเก็บรักษาไดเหมาะสมกวาวิธี Univariate และ Multivariate kinetic analysis 
เนื่องจากสมการสามารถใชในการคํานวณเพื่อการประเมินอายุการเก็บรักษาและใชทํานายอายกุารเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑไดสอดคลองกับความเปนจริง 

 
 


