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บทคัดย่อ 

ศึกษาผลของการให้ความร้อนแก่เน้ือทุเรียนดิบพันธ์ุหมอนทองด้วยเตาไมโครเวฟ (Gold Star รุ่น MA8905D) ที่
ระดับพลังงานสูงเป็นเวลา 90 วินาที พบว่าเน้ือมีสีเหลืองเพ่ิมขึ้น ความหวานเพ่ิมขึ้น และสูญเสียนํ้าหนักสดเพ่ิมขึ้น 
ขณะที่ความแน่นเน้ือลดลง ส่วนเน้ือทุเรียนดิบที่ผ่านการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าในช่วง 0-5 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 1 สัปดาห์ พบว่าเน้ือมีสีเหลืองและความหวานเพ่ิมขึ้น อย่างไรก็ตาม เน้ือผลมีกลิ่นไม่พึงประสงค์คล้ายกลิ่น
ก๊าซหุงต้ม  และเมื่อนําเน้ือผลที่ผ่านการเก็บรักษาแล้วมาอบด้วยเตาไมโครเวฟ พบว่า เน้ือผลมีสีเหลืองและมีความ
หวานเพ่ิมขึ้น ส่วนความแน่นเน้ือและกล่ินไม่พึงประสงค์ลดลง ส่วนการเปลี่ยนแปลงทางเคมีพบว่า เน้ือทุเรียนดิบ
ภายหลังการอบด้วยเตาไมโครเวฟทั้งที่ไม่ผ่านการเก็บรักษาและที่เก็บรักษาไว้ พบว่า เน้ือผลมีแนวโน้มที่จะมี
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์เพ่ิมขึ้น แต่ค่า TNC ลดลง และการเก็บรักษายังทําให้ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ์และค่า TNC ลดลง
อีกด้วย ส่วนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผู้บริโภค พบว่าเน้ือทุเรียนหลังอบด้วยเตาไมโครเวฟมีระดับ
ความชอบสูงกว่าก่อนอบ 

 


