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บทคัดยอ 
 การศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บของทุเรียนท้ังผลและเนื้อทุเรียนพนัธุหมอนทอง เร่ิมจากการสํารวจ
ทัศนคติของผูบริโภคพบวาคุณลักษณะของเน้ือทุเรียนท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือไดแก ลักษณะเนื้อ, สีเนื้อ, ความสด, 
ความสะอาด และความสะดวกในการรับประทาน ตอจากนั้นไดทําการจัดกลุมปจจยัคุณภาพตางๆ ทางดานกายภาพ
ไดแก คาสี (L*, a* และ b*) คาความแนนเนื้อ ทางดานเคมีไดแก ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได (TA) และคาปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) โดยใชวิธีการวิเคราะหปจจยั (Factor Analysis) และศึกษาถึงปจจัยคุณภาพท่ีมี
อิทธิพลตอการยอมรับของผูบริโภคโดยากรวิเคราะหจําแนกกลุม (Discriminant Analysis) พบวาในการวิเคราะห
ปจจัยเพื่อจัดกลุมตัวแปรสามารถจัดกลุมตัวแปรท่ีมีความสัมพันธกันไวได 2 กลุม คือ ปจจัยคุณภาพภายในของเน้ือ
ทุเรียน (ความแนนเนื้อ, TSS และ TA) และปจจยัคุณภาพดานความเขมของสี (a* และ b*) สวนการศึกษาปจจัย
คุณภาพท่ีมีอิทธิพลตอการยอมรับของผูบริโภคตอเนื้อทุเรียน คือ ปจจยัคุณภาพทางดานกายภาพ อันไดแก คาความ
แนนเนื้อ คาสี (L*, a* และ b*) จากการศกึษาอิทธิพลของสารเคลือบผิวบางชนิด (Methylcellulose, Glucomannan, 
Chitosan และ Sta-Fresh # 7055) ตอคุณภาพของผลทุเรียนในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15°C พบวาทุเรียนท่ี
เคลือบผลดวย Methylcellulose มีคุณภาพดีท่ีสุดเม่ือเทียบกับส่ิงทดลองควบคุม เนื่องจากสามารถลดการสูญเสีย
น้ําหนกัและมีคาความแนนเนื้อมากท่ีสุด เม่ือเก็บรักษาไว 20 วันพบวา ทุเรียนท่ีเคลือบผิวและไมไดเคลือบผิวมีคา 
TA และ คา TSS ไมแตกตางกัน (p>0.05) สําหรับการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนในถาดโฟมซ่ึงหุมดวยฟลมท่ีเคลือบดวย
สารกันเสียท่ีมีชนิดและระดบัความเขมขนท่ีแตกตางกนัท่ีอุณหภูมิ 4°C พบวาสามารถเก็บรักษาไดนาน 36 วัน โดย
คุณภาพของเนือ้ทุเรียนยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภค โดยเนื้อทุเรียนบรรจุในถาดโฟมซ่ึงหุมดวยฟลม PVC ท่ีเคลือบ
ดวยสารกนัเสียคือ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 300 ppm และ 450 ppm มีประสิทธิภาพในการชะลอการเส่ือมเสียของ
เนื้อทุเรียนไดดีท่ีสุด และพบวาคาความแนนเนื้อของเนื้อทุเรียนจะมีคาท่ีลดลง เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน (p<0.05) 
ในขณะท่ีมีการเปล่ียนแปลงสีเนื้อทุเรียน ปริมาณ TA และคา TSS มีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย 
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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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