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บทคัดยอ 

 ทุเรียน (Durio-zibethinus) พันธุหมอนทองเปนผลไมท่ีนิยมของผูบริโภคท้ังในและตางประเทศ แตผลทุเรียนมี
ขนาดใหญและยากในการปอกเปลือก ในปจจุบันการทําทุเรียนพรอมบริโภคจึงเปนท่ีแพรหลาย งานวิจัยนี้จึงได
ทําการศึกษาวิธีการปฏิบัติในการยืดอายกุารเก็บรักษาเนื้อทุเรียนหมอนทองพรอมบริโภค โดยศึกษาชนิดของฟลม PVC 
และ LLDPE ตออายุการเก็บรักษาทุเรียนพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส พบวา เนื้อทุเรียนเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักและปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดมากกวาเนื้อทุเรียนท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส สามารถลดการสะสมปริมาณคารบอนไดออกไซดในบรรจุ
ภัณฑได อยางไรก็ตามชนิดของฟลมและอุณหภูมิเก็บรักษาไมมีผลตอความแนนเนื้อของทุเรียนพรอมบริโภค โดยเนื้อ
ทุเรียนทุกทรีตเมนตมีความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วในวันท่ี 14 ของการเก็บรักษา การหุมถาดทุเรียนพรอมบริโภค
ดวยฟลม ชนิด LLDPE สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีท่ีสุดและลดการสะสมกาซคารบอนไดออกไซดในบรรจุ
ภัณฑ แตทําใหมีการสะสมกาซเอทิลีนสูงกวาฟลม PVC และการหุมถาดดวยฟลม PVC ทําใหเนื้อทุเรียนมีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําไดเพิ่มข้ึนชากวาฟลม LLDPE และไมหุม ตามลําดับ โดยเนื้อทุเรียนท่ีหุมดวยฟลม PVC และ 
LLDPE และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายนาน 36 วัน ในขณะท่ีเนื้อทุเรียนพรอมบริโภค
เก็บรักษาท่ี 8 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนาย 28 วัน การศึกษาการรมเนื้อทุเรียนพรอมบริโภคดวย 1-MCP ความ
เขมขน 0 50 100 200 และ 500 ppb หลังการตัดแตงเปนระยะเวลา 12 ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวบรรจุ
ถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาการรมเน้ือทุเรียนพรอมบริโภคดวยสาร 1-
MCP ความเขมขน 50 ppb สามารถลดปริมาณกาซเอทิลีนในบรรจุภัณฑเนื่องจากไปยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
ACC oxidase และการลดลงของกิจกรรมของเอนไซม Polygalacturonase และ Lipoxygenase ไดสงผลใหสามารถ
ชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อ นอกจากน้ียังสามารถชะลอการลดลงของปริมาณแปงและการเพิ่มข้ึนของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําได การรมดวยสาร 1-MCP ไมสงผลตอการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสเชน ดานเนื้อสัมผัส 
ความหวาน กล่ิน รส และลักษณะการยอมรับโดยรวม 
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Abstract 

 Durain (Durio  zibethinus) cv. Monthong is the most famous cultivar for domestic and international 
markets. The whole fruit is difficult to handle inertial markets because of size and peeling. Therefore, the objective 
of this research was to investigate the effect of storage temperature and PVC and LLDPE film wrapping on ready to 
eat durian stored at 4 and 8 °C. Pulp of durian stored at 8°C had loss of weight and soluble solids content higher than 
those stored at 4 °C. Storage of durian at 4°C could reduce CO2 accumulation in packages during storage. However, 
types of film and storage temperatures did not affect firmness of ready to eat durian. Firmness of all treatments 
reduced dramatically at 4 days of storage. LLDPE film reduced loss of weight and CO2 accumulation, but had higher 
ethylene concentration in package than those wrapped with PVC film. An increase of soluble solids content was 
slow in durian pulp wrapped with PVC film compared to LLDPE and unwrapped pulp. Shelf-life of ready to eat 
durian wrapped with PVC and LLDPE and kept at 4 and 8 °C were 36 and 28 days, respectively. Application of 1-
MCP at 0, 50, 100, 200, 500 ppb for 12 h at 20 °C after processing or ready to eat quality of durian pulp packed in 
tray and wrapped with PVC film, prior to storage at 4°C was studied. Durian pulp treated with 50 ppb of 1-MCP had 
a reduction of ethylene concentrations in packages due to the inhibition of ACC oxidase. Loss of firmness was 
delayed by the reducing of polygalacturonase and lipoxygenase activity. The reduction of starch content and the 
increase of soluble solids content were sloe in treated durian pulp.  However, pulp durian treated with 1-MCP did 
not affect sensory evolution such as texture, sweetness, flavor and overall acceptance. 
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