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บทคัดยอ 
 การศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บของทุเรียนท้ังผลและเนื้อทุเรียนพนัธุหมอนทอง เร่ิมจากการสํารวจ
ทัศนคติของผูบริโภคพบวาคุณลักษณะของเน้ือทุเรียนท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือไดแก ลักษณะเนื้อ, สีเนื้อ, ความสด, 
ความสะอาด และความสะดวกในการรับประทาน ตอจากนั้นไดทําการจัดกลุมปจจยัคุณภาพตางๆ ทางดานกายภาพ
ไดแก คาสี (L*, a* และ b*) คาความแนนเนื้อ ทางดานเคมีไดแก ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได (TA) และคาปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) โดยใชวิธีการวิเคราะหปจจยั (Factor Analysis) และศึกษาถึงปจจัยคุณภาพท่ีมี
อิทธิพลตอการยอมรับของผูบริโภคโดยากรวิเคราะหจําแนกกลุม (Discriminant Analysis) พบวาในการวิเคราะห
ปจจัยเพื่อจัดกลุมตัวแปรสามารถจัดกลุมตัวแปรท่ีมีความสัมพันธกันไวได 2 กลุม คือ ปจจัยคุณภาพภายในของเน้ือ
ทุเรียน (ความแนนเนื้อ, TSS และ TA) และปจจยัคุณภาพดานความเขมของสี (a* และ b*) สวนการศึกษาปจจัย
คุณภาพท่ีมีอิทธิพลตอการยอมรับของผูบริโภคตอเนื้อทุเรียน คือ ปจจยัคุณภาพทางดานกายภาพ อันไดแก คาความ
แนนเนื้อ คาสี (L*, a* และ b*) จากการศกึษาอิทธิพลของสารเคลือบผิวบางชนิด (Methylcellulose, Glucomannan, 
Chitosan และ Sta-Fresh # 7055) ตอคุณภาพของผลทุเรียนในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15°C พบวาทุเรียนท่ี
เคลือบผลดวย Methylcellulose มีคุณภาพดีท่ีสุดเม่ือเทียบกับส่ิงทดลองควบคุม เนื่องจากสามารถลดการสูญเสีย
น้ําหนกัและมีคาความแนนเนื้อมากท่ีสุด เม่ือเก็บรักษาไว 20 วันพบวา ทุเรียนท่ีเคลือบผิวและไมไดเคลือบผิวมีคา 
TA และ คา TSS ไมแตกตางกัน (p>0.05) สําหรับการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนในถาดโฟมซ่ึงหุมดวยฟลมท่ีเคลือบดวย
สารกันเสียท่ีมีชนิดและระดบัความเขมขนท่ีแตกตางกนัท่ีอุณหภูมิ 4°C พบวาสามารถเก็บรักษาไดนาน 36 วัน โดย
คุณภาพของเนือ้ทุเรียนยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภค โดยเนื้อทุเรียนบรรจุในถาดโฟมซ่ึงหุมดวยฟลม PVC ท่ีเคลือบ
ดวยสารกนัเสียคือ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 300 ppm และ 450 ppm มีประสิทธิภาพในการชะลอการเส่ือมเสียของ
เนื้อทุเรียนไดดีท่ีสุด และพบวาคาความแนนเนื้อของเนื้อทุเรียนจะมีคาท่ีลดลง เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน (p<0.05) 
ในขณะท่ีมีการเปล่ียนแปลงสีเนื้อทุเรียน ปริมาณ TA และคา TSS มีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย 
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Abstract 
 Quality attribute of the monthong durian was studied on consumer survey. The result of factor analysis 
showed that the factor affected the consumer buying decision on durian pulp was firmness, color, freshness, 
cleanness and convenience. The classification of the physical properties such as color (L*, a* and b*), firmness 
and the chemical properties such as TSS and TA were determined by factor analysis (FA), and consumer 
acceptance model of quality was established by discriminant analysis (DA). The results showed that the quality 
attributes were the internal quality attribute of durian (firmness, TSS and TA) and color quality attribute of durian 
(a* and b*). The study on the consumer acceptability by DA found that the quality attribute affected consumer 
acceptance were the firmness and color (L*, a* and b*) from the ‘physical properties’ which was the quality 
attribute which consumer used to make decision. The study on effect of some coatings (Methylcellulose, 
Glucomannan, Chitosan and Sta-Fresh # 7055) on durian’s quality during storage at 15°C showed that durian 
coated with Methylcellulose could retard weight loss and retard the firmness of durian during storage. Changes in 
TA and TSS were not influenced by any treatment in 20 days. The study on durian pulp shelf-life was conducted 
by placing durian pulp on foam trays and overwrapped with PVC film that coated with different preservatives 
(sodium metabisulfite and nisin) and different concentration during storage at 4°C. It was found that sodium 
metabisulfite at concentration 300 ppm and 450 ppm were the most effective in inhibiting microbial growth 
resulting in shelf-life extention to 36 days. However, the firmness’ change of durian pulp decreased significantly 
(p<0.05) but color of pulp, TA, TSS non-significantly changed during storage. 
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