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บทคัดยอ 

ทุเรียน (Durio-zibethinus) พันธุหมอนทองเปนผลไมที่นิยมของผูบริโภคทั้งในและตางประเทศ แต
ผลทุเรียนมีขนาดใหญและยากในการปอกเปลือก ในปจจุบันการทําทุเรียนพรอมบริโภคจึงเปนที่แพรหลาย 
งานวิจัยนี้จึงไดทําการศึกษาวิธีการปฏิบัติในการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนหมอนทองพรอมบริโภค 
โดยศึกษาชนิดของฟลม PVC และ LLDPE ตออายุการเก็บรักษาทุเรียนพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 และ 8 
องศาเซลเซียส พบวา เนื้อทุเรียนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักและปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวาเนื้อทุเรียนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาที่ 4 องศา
เซลเซียส สามารถลดการสะสมปริมาณคารบอนไดออกไซดในบรรจุภัณฑได อยางไรก็ตามชนิดของฟลม
และอุณหภูมิเก็บรักษาไมมีผลตอความแนนเนื้อของทุเรียนพรอมบริโภค โดยเนื้อทุเรียนทุกทรีตเมนตมี
ความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา การหุมถาดทุเรียนพรอมบริโภคดวยฟลม 
ชนิด LLDPE สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีที่สุดและลดการสะสมกาซคารบอนไดออกไซดในบรรจุ
ภัณฑ แตทําใหมีการสะสมกาซเอทิลีนสูงกวาฟลม PVC และการหุมถาดดวยฟลม PVC ทําใหเนื้อทุเรียนมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นชากวาฟลม LLDPE และไมหุม ตามลําดับ โดยเนื้อทุเรียนที่หุมดวย
ฟลม PVC และ LLDPE และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายนาน 36 วนั ในขณะ
ที่เนื้อทุเรียนพรอมบริโภคเก็บรักษาที่ 8 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนาย 28 วัน การศึกษาการรมเนื้อ
ทุเรียนพรอมบริโภคดวย 1-MCP ความเขมขน 0 50 100 200 และ 500 ppb หลังการตัดแตงเปนระยะเวลา 12 
ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวบรรจุถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส พบวาการรมเนื้อทุเรียนพรอมบริโภคดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 50 ppb สามารถลดปริมาณ
กาซเอทิลีนในบรรจุภัณฑเนื่องจากไปยับยั้งการทํางานของเอนไซม ACC oxidase และการลดลงของ
กิจกรรมของเอนไซม Polygalacturonase และ Lipoxygenase ไดสงผลใหสามารถชะลอการสูญเสียความ
แนนเนื้อ นอกจากนี้ยังสามารถชะลอการลดลงของปริมาณแปงและการเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็งที่ละลาย



น้ําได การรมดวยสาร 1-MCP ไมสงผลตอการทดสอบทางดานประสาทสัผัสเชน ดานเนื้อสัมผัส ความหวาน 
กล่ิน รส และลักษณะการยอมรับโดยรวม 

 


