
บทคัดยอ
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหาแนวทางการประเมินดัชนีคุณภาพและดัชนีความแกของผลทุเรียน

พันธุหมอนทองเพื่อนํามาใชเปนดัชนีสําหรับการพัฒนาเครื่องมือเพี่อตรวจสอบดัชนีดังกลาว การศึกษาการประเมิน
ดัชนีคุณภาพและดัชนีความแกของผลโดยนําวิธีการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส(sensory taste) โดยมีเกณฑที่
นํามาใช ไดแก สี เนื้อ กลิ่น ความหวาน ความมัน และเนื้อสัมผัส นํามาประเมินแบงระดับความแกของผลทุเรียนดิบ
เปนระดับตางๆ ดังที่ใชในทางการคา และนํามาใชเปนวิธีการประเมินหาความสัมพันธกับคุณสมบัติทางกายภาพ และ
องคประกอบทางเคมี ไดแก ปริมาณแปง ไขมัน น้ําตาลกลูโคส ซูโครส และฟรุกโตส เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของเนื้อ
และคุณภาพของเนื้อเมื่อผลสุก จากผลการศึกษาที่ไดนํามาคัดเลือกหาดัชนีความแกและดัชนีคุณภาพ โดยเฉพาะดัชนีที่
เปนองคประกอบทางเคมี ซึ่งสามารถตรวจสอบไดโดยเทคนิคที่ไมทําลายตัวอยาง ดังเชน เทคนิค Near Infrared
Spectroscopy (NIRS) การศึกษาคัดเลือกดัชนีที่เหมาะสมจะทดลองกับผลทุเรียนที่มาจากแหลงปลูกที่แตกตางกันใน
ฤดูกาลแตละปเพื่อใหไดดัชนีที่เหมาะสมจะทดลองกับผลทุเรียนที่มาจากแหลงปลูกที่แตกตางกันในฤดูกาลแตละปเพื่อ
ใหไดดัชนีที่มีความเที่ยง(Consistent) ที่จะนํามาใชตรวจสอบดัชนีความแตและดัชนีคุณภาพ และสามารถพัฒนาเครื่อง
มือที่เหมาะสมเพื่อนํามาใชตรวจสอบดัชนีที่ไดรับการคัดเลือกแลว ดังกลาวในโอกาสตอไป


