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บทคัดยอ 
 การศึกษาน้ําหนักแหงของเน้ือในทุเรียนพันธุกระดุม จํานวน 7 สวน และทุเรียนพันธุชะนี จํานวน 8 สวน ณ 
จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ระหวางป 2545-2547 พบวาทุเรียนพันธุกระดุมมีอัตราการสะสมน้ําหนักแหงอยู
ระหวาง 1.0 - 1.8 เปอรเซ็นตตอวัน สวนทุเรียนพันธุชะนีมีการสะสมนํ้าหนักแหงท่ีชากวาซ่ึงอยูระหวาง 0.2 – 1.1 
เปอรเซ็นตตอวัน โดยในชวงอายุ 83-90 วันหลังดอกบานของทุเรียนพันธุกระดุม และอายุ 97-104 วันหลังดอกบานของ
ทุเรียนพันธุชะนี เปนชวงท่ีมีอัตราการสะสมน้ําหนักแหงท่ีสูงท่ีสุด สําหรับคะแนนคุณภาพการบริโภคทั้ง 6 ลักษณะ 
(ลักษณะเนื้อ ความหวาน ความมัน กล่ินและรสท่ีผิดปกติ ความพอใจโดยรวม และความบริบูรณ) พบวาอายุ 76 – 83 วัน
หลังดอกบาน ของทุเรียนพันธุกระดุม และ 90-97 วันหลังดอกบาน ของทุเรียนพันธุชะนี เปนชวงท่ีมีคะแนนเพิ่มข้ึน
รวดเร็ว เม่ืออายุ 90 วันในทุเรียนพันธุกระดุม และ 111 วันในทุเรียนพันธุชะนี คะแนนคุณภาพการบริโภคสวนใหญมีคา
อยูท่ี 5 คะแนนข้ึนไป  โดยลักษณะความหวาน เปนลักษณะท่ีคะแนนเพ่ิมข้ึนเร็วท่ีสุด สวนลักษณะความพอใจโดยรวม
เปนลักษณะท่ีคะแนนเพิ่มข้ึนชาท่ีสุด เม่ือวิเคราะหความสัมพันธระหวางน้ําหนักแหงกับคะแนนคุณภาพการบริโภค 
พบวาลักษณะเน้ือสัมผัส และกล่ินและรสท่ีผิดปกติ มีความสัมพันธตํ่า สวนลักษณะความหวาน ความมัน ความพอใจ
โดยรวม และความบริบูรณ  มีความสัมพันธในระดับปานกลางถึงสูงกับน้ําหนักแหง ซ่ึงนํามาใชวิเคราะหน้ําหนักแหงท่ี
เหมาะสมพบวาคาน้ําหนักแหงท่ีเหมาะสมสําหรับเก็บเกี่ยวของทุเรียนพันธุกระดุมมีคาเทากับ 28.7 เปอรเซ็นต สูงกวา
มาตรฐานเดิมท่ีกําหนดไวท่ี 27 เปอรเซ็นต สวนทุเรียนพันธุชะนีวิเคราะหได 26.4 เปอรเซ็นตตํ่ากวามาตรฐานเดิมท่ี 30 
เปอรเซ็นต เม่ือสุมซ้ือผลทุเรียนท่ีจะสงออกในทุเรียนพันธุกระดุม และพันธุชะนี ในจังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด 
ต้ังแตป 2545-2547 พบวาทุเรียนพันธุกระดุมท่ีสุมซ้ือมาจํานวน 30 ตูคอนเทนเนอร พบวามีเพียงปแรก   (ปท่ีเร่ิมใช
มาตรฐาน) มีจํานวน 3 ตูท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานท่ี 27 เปอรเซ็นต  สวนทุเรียนพันธุชะนีท่ีทําการสุมซ้ือมาจํานวน 38 ตู
คอนเทนเนอร พบวาปแรกมีจํานวน 9 ตูจาก 11 ตูท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานท่ี 30 เปอรเซ็นต ตอมาพบตูท่ีไมผานตาม
เกณฑเพียง 3 ตูจาก 19 ตู แตในปสุดทายกลับพบวามีตูท่ีไมผานเกณฑ 6 ใน 8 ตู สําหรับตนทุนท่ีเกิดข้ึนท้ังหมดในการ
ใหบริการตรวจสอบความบริบูรณของผลทุเรียนตอการตรวจสอบ 1 ตูคอนเทนเนอร เปนจํานวนเงินท้ังหมด 667 บาท แบง
สวนของรัฐ 299 บาท ของภาคเอกชน (ผูสงออก) 368 บาทโดยท่ีรัฐมีตนทุนสวนใหญมาจากคาแรงของเจาหนาท่ี และ
คาพาหนะ สวนภาคเอกชนมาจากผลทุเรียนท่ีใชทดสอบเกือบท้ังหมด 
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Abstract 
 A study was conducted on pulp dry matter accumulation of ‘Kradum’ and ‘Chanee’ durians (from 7 and 8 
orchards respectively) in Chanthaburi and Trat Province, during 2002-2004 seasons. It was revealed that the rate of 
dry matter accumulation in ‘Kradum’ durians was 1.0-1.8% per day, whereas in ‘Chanee’ it was only 0.2-1.1% per 
day. The maximum rate of dry matter accumulation in ‘Kradum’ occurred between 83-90 days after full bloom 
(DAF). In ‘Chanee’ this occurred between 97-104 DAF. Sensory evaluation based on texture, sweetness, nuttiness, 
off-flavor, overall preference and maturity scores showed that sensory scores on the whole increased rapidly between 
76-83 and 90-97 DAF in ‘Kradum’ and ‘Chanee’, respectively. At 90 DAF in ‘Kradum’ and 111 DAF in ‘Chanee’, 
most sensory scores were higher than 5, which is the minimum acceptable scores. The sweetness scores increased 
faster than others, while the overall preference score increased at the slowest rate. The correlation study between pulp 
dry matter and sensory scores showed that pulp texture and off-flavor gave the lowest correlation with dry matter, 
whereas sweetness, nuttiness, overall preference and maturity resulted in medium to high correlations. The latter four 
characteristics were used to determine the minimum pulp dry matter for harvesting ‘Kradum’ and ‘Chanee’, which 
were found to be 28.7% and 26.4%, respectively. In randomly purchased ‘Kradum’ from 30 containers destined for 
export between 2002 and 2004, it was found that only 3 containers in 2002 did not pass the standard grade of 27%. 
On the opposite, for ‘Chanee’ randomly purchased from 38 containers, it was found that 9 containers out of 11 in 
2002, 3 containers out of 19 in 2003 and 6 containers out of 8 in 2004 did not pass the standard grade of 30%. Total 
cost for the service of determining durian maturity per container was 667 Baht. This was shared by the government 
sector at a cost of 299 Baht, mostly for labor and travel. Another 368 Baht were borne by the private sector, mostly to 
cover the cost of fruit used for maturity determination.  
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