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Abstract 
Recently, fresh-cut of durian has been more admirable. In some cases, the higher temperature of shelf 

than temperatures of transport and storage might cause quality of products to change rapidly. In our study, effect 
of temperature changing on fresh-cut of ‘MonThong’ durian with export quality was investigated. Durian pulp 
about 170 g were contained in 500 ml plastic trays and sealed with shrink CRYOVAC in aseptic condition; 
Treatment 1 (Tr1) was stored at 2°C, 15 days + 15°C 15 days, treatment 2 (Tr2) was stored at 2°C, 20 days + 
15°C 10 days, treatment 3 (Tr3) was stored at 2°C, 25 days + 15°C 5 days and treatment 4 (Tr4) was stored at 
2°C, 30 days, then qualities were investigated. At 30 days of storage, total plate count was lower than 1x106  and 
yeast/mold were lower than 1x104 and 500 cfu/g, respectively and all treatments passed for regulation standard 
for export. The sensory test of odor and taste, L*, b*, hue value, chroma, weight loss, fructose, glucose and 
sucrose contents of durian in all treatments were not significantly different. On the other hand, browning of Tr1 was 
less than those of the others. The main compositions of flavor of ‘MonThong’ pulp were sulfur, aldehyde, ester, 
alcohol and ketones. Some types of thiol, ethanol and aldehyde increased as the shelf life increased while some 
compounds of ester and sulfur were decreased. 
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บทคัดยอ 

ปจจุบันทุเรียนหมอนทองตัดแตงพรอมบริโภคไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้น ทุเรียนที่ผานการตัดแตงมักเกิดการ
เปล่ียนแปลงดานคุณภาพภายในอยางรวดเร็ว บางกรณีการวางจําหนายในอุณหภูมิที่สูงกวาอุณหภูมิขนสงและเก็บรักษาอาจ
เปนสาเหตุใหคุณภาพเปล่ียนแปลงอยางรวดเร็ว จึงไดศึกษาผลของการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิที่มีผลตอคุณภาพของทุเรียน
หมอนทองตัดแตงโดยใชทุเรียนหมอนทองเกรดสงออก น้ําหนักประมาณ 170 กรัม บรรจุในถาดพลาสติกขนาดความจุ 500 
มิลลิลิตร ปดผนึกดวยฟลมหด ย่ีหอ CRYOVAC ภายใตสภาพปลอดเชื้อ โดยส่ิงทดลองที่ 1 (Tr1) เก็บรักษา 2°C 15 วัน + 
15°C 15 วัน ส่ิงทดลองที่ 2 (Tr2) เก็บรักษา 2°C 20 วัน + 15°C 10 วัน ส่ิงทดลองที่ 3 (Tr3) เก็บรักษา 2°C 25 วัน + 15°C 5 
วัน และ ส่ิงทดลองที่ 4 (Tr4) เก็บรักษา 2°C 30 วัน เม่ือเก็บรักษาครบ 30 วัน พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 1x106 

และยีสต/รา อยูในเกณฑมาตรฐาน คือ นอยกวา 1x104 และ 500 cfu/g ตามลําดับ ความชอบดานกล่ินและรส ความเขมของ
เนื้อ คาสีเหลือง คาโครมา คามุมฮิว น้ําหนักที่เปล่ียนไป ปริมาณน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และซูโครส มีคาไมแตกตางกัน แต
พบวาการเก็บรักษาท่ี 2°C 15 วัน + 15°C 15 วัน มีสีน้ําตาลเกิดขึ้นนอยกวาการเก็บรักษาดวยวิธีการอื่นๆ เม่ือทําการวิเคราะห
ชนิดองคประกอบของกล่ินในเน้ือทุเรียน พบวามีสารในกลุมซัลเฟอร แอลดีไฮด เอสเทอร แอลกอฮอล และคีโทน เม่ืออายุการ
เก็บรักษานานขึ้นพบวามีสารกลุมไทออล เอทานอล และแอลดีไฮดเพิ่มขึ้น ขณะที่ สารในกลุมเอสเทอร และซัลเฟอรบางชนิด
ลดลง 

คําสําคัญ: ทุเรียน, ผลไมตัดแตงพรอมบริโภค, การบรรจุ 
 

คํานํา 
ทุเรียน (Durio zibethinus Murr) เปนผลไมเขตรอน อยูในวงศ Bombacaceae มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของ

ประเทศ เนื่องจากประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิตและการสงออกสูง (หิรัญ และคณะ, 2546) โดยเฉพาะทุเรียนพันธุ
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หมอนทองของไทยไดรับความนิยมจากผูบริโภคตางประเทศ เชน ประเทศจีน ฮองกง และไตหวัน และมีปริมาณการสงออก
เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, ม.ป.ป.) การสงออกปจจุบันจะเปนการสงผลทุเรียนทั้งผล บรรจุลงกลอง
กระดาษลูกฟูก เนื่องจากการจัดการนอยและทําไดรวดเร็ว แตปญหาของการสงทุเรียนแบบทั้งผล คือ ปญหาเร่ืองคุณภาพ
ภายใน ปญหาเร่ืองการสุกไมตรงตามความตองการ เพราะกระบวนการสุกของผลทุเรียนยังเกิดขึ้นตอเนื่องเม่ือเนื้อทุเรียนยังอยู
ในผล อันเนื่องมาจากการกระตุนการสุกของเอทิลีนจากเปลือกทุเรียน ทําใหโอกาสในการจัดจําหนายมีจํากัดดวยระยะเวลา 
(โชติชวง, 2546) 

ผลไมตัดแตงพรอมบริโภคยังคงไดรับความนิยมอยางตอเนื่อง เพราะผูบริโภคสามารถตัดสินใจซ้ือไดจากคุณภาพท่ี
เห็นจริงและม่ันใจไดวาจะไดคุณภาพการบริโภคตามความตองการ อีกทั้งยังเพิ่มระยะเวลาในการจัดวางจําหนายไดนานขึ้น
หลายสัปดาห (Watada and Qi, 1999; Chudangkura et al., 2000) ทุเรียนเปนผลไมที่ยากแกการปอก ปริมาณของเปลือก
คอนขางมากเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณเน้ือภายใน อีกทั้งคุณภาพและความแนนของเนื้อภายในสามารถเปล่ียนแปลงไดอยาง
รวดเร็ว แตปจจัยเร่ืองของอุณหภูมิตลอดการขนสงและการจัดจําหนายทุเรียนตัดแตงพรอมบริโภคมีอิทธิตอการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของเนื้อทุเรียนมาก Ahmad Tarmizi et al. (2007) ไดศึกษาผลของอุณหภูมิที่เก็บรักษากอนจัดจําหนายในทุเรียนพันธุ 
D24 ตัดแตงพรอมบริโภค โดยศึกษาเปรียบเทียบระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 2 สัปดาห 
กอนทําการจัดวางจําหนายที่ 8 องศาเซลเซียส ซึ่งสามารถวางจําหนายไดอีก 12 และ 9 วัน ตามลําดับ ซึ่งการวางจําหนายจะ
ขึ้นอยูกับอุณหภูมิและระยะเวลาของการเก็บรักษากอนการวางจําหนาย ซึ่งงานวิจัยที่เก่ียวของสําหรับทุเรียนหมอนทองสงออก
ยังมีจํานวนนอย 

ดังนั้นงานวิจัยนี้ จึงมุงเนนศึกษาผลกระทบของการเปล่ียนแปลงอณุหภูมิที่ใชเก็บรักษาไปสูอุณหภูมิที่ใชวางจําหนาย
ที่มีผลตอทุเรียนตัดแตงพรอมบริโภค เพื่อเปนแนวทางใหผูประกอบการ ในการออกแบบการจัดวางจําหนายทุเรียนหมอนทอง
ตัดแตงพรอมบริโภค ใหผูบริโภคไดรับทุเรียนที่มีคุณภาพการบริโภคที่ดี โดยทําการศึกษาอุณหภูมิกอนวางจําหนายที่ 2 องศา
เซลเซียส และจําลองการวางจําหนายที่ 15 องศาเซลเซียส โดยทําการศึกษาเปนเวลา 30 วัน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมตวัอยาง 
ทุเรียนพันธุหมอนทองเกรดสงออกจากผูประกอบการ โดยเปนทุเรียนระยะแกจัดแตยังไมสุก จากนั้นปลอยใหสุกใน

ระยะเร่ิมบริโภคได ที่อุณหภูมิหองประมาณ 2-3 วัน โดยสังเกตจากการเคาะผลที่มีเสียงหลวมๆ และเร่ิมมีกล่ินหอมออนๆ จาก
บริเวณผลทุเรียน นําผลทุเรียนมาลางดวยน้ําประปา เปาดวยเคร่ืองปมลมเพื่อความสะอาดและไลแมลงตางๆ ที่อาจจะติดมา 
แชผลทุเรียนทั้งผล ในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต (NaOCl) ความเขมขน 1,000 มิลลิกรัมตอลิตร ประมาณ 3 นาที ผ่ึงให
ผิวนอกแหงที่อุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) จากนั้นทําการปอกผลทุเรียนในสภาพปลอดเช้ือ หอเนื้อทุเรียนดวยกระดาษไข
และรองพื้นดวยวัสดุดูดซับ บรรจุใสถาดพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีน (PP) หอหุมภาชนะดวยฟลมหดเจาะรู CT 301 ย่ีหอ 
CRYOVAC และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15, 20, 25 และ 30 วัน และยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส ตออีกเปนเวลา 15, 10, 5 และ 0 วัน ตามลําดับ ประเมินคุณภาพการบริโภคที่เวลาการเก็บรักษาวันที่ 30 ของ
การเก็บรักษา 
2. การประเมินคุณภาพการบริโภค 

2.1 ประเมินการยอมรับของผูบริโภคโดยใชแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี 9-point hedonic 
scale ดัดแปลงตามวิธีการของ Bai et al. (2003) โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนและทําแบบสอบถามเก่ียวกับความชอบ
การบริโภคทุเรียนเบื้องตน  

2.2 ศึกษานํ้าหนักของเนื้อทุเรียนที่เปล่ียนแปลงไป 
2.3 วัดการเปล่ียนแปลงสีเนื้อทุเรียนดวยเคร่ืองวัดสี Minolta CR 300 ดวยระบบ CIE L*a*b* และคํานวณคา 

chroma (C) และมุมฮิว (hue angle) ของเน้ือทุเรียน 
2.4 วิเคราะหปริมาณนํ้าตาลฟรักโทส กลูโคสและซูโครส ในเน้ือทุเรียนดวยเคร่ือง HPLC ดัดแปลงตามวิธีการของ 

(Voon et al., 2006) 
2.5 ศึกษาชนิดและปริมาณของสารประกอบที่ใหกล่ินในเนื้อทุเรียน ดวยเทคนิค SPME-GCMS โดยใชคอลัมนชนิด 

DB-Wax โดยมีกาซฮีเลียมเปนตัวพา อัตราการไหล 1.45 มิลลิลิตรตอนาที ดัดแปลงตามวิธีการของ กฤษณา และคณะ (2554) 
2.6 ศึกษาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและยีสต/รา ตามมาตรฐาน ISO 4833:2003 และ ISO 7954:1987 
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ผลและวิจารณ 
การเก็บรักษาทุเรียนตัดแตงพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15, 20, 25 และ 30 วัน และยายไป

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15, 10, 5 และ 0 วัน ตามลําดับ ซึ่งพบวาทั้ง 4 กระบวนการมีคาความเขมของ
เนื้อ (L*) คาสีเหลือง (b*) คา Chroma C คามุมฮิวและการสูญเสียน้ําหนัก (weight loss) ไมแตกตางกัน แตพบวามีเพียงคา
ความเปนสีแดงของเนื้อทุเรียนที่ทําการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วันและยายไปที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
อีก 15 วัน เทานั้นที่ใหคาความเปนสีแดงตํ่ากวากระบวนการอื่นๆ (Table 1) ซึ่งอาจจะเนื่องจากการเก็บที่อุณหภูมิ 2 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 15 วัน เปนระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่านอยกวากระบวนการอื่น อาจเก่ียวของกับอาการสะทาน
หนาว จึงมีผลกระทบจากอาการสะทานหนาวนอยกวาการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส นานกวา 15 วัน ซึ่งอาการสะทาน
หนาว อาจจะเก่ียวของกับกระบวนหลายอยาง สวนหนึ่งอาจจะทําใหการเกิดสีแดง หรือสีน้ําตาลบนผลิตผลเพิ่มขึ้นได (จริงแท, 
2553) เชนเดียวกับการศึกษาของ Ahmad Tarmizi et al. (2007) ซึ่งไดศึกษาผลของอุณหภูมิเก็บรักษากอนวางจําหนายทุเรียน
พันธุ D24 ตัดแตงพรอมบริโภค โดยเก็บรักษาเน้ือทุเรียนที่ 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 2 สัปดาห จากนั้นยายไปเก็บ
รักษาท่ี 8 องศาเซลเซียส ซึ่งสามารถเก็บรักษาได 12 และ 9 วัน ตามลําดับ  
 
Table 1   Color (L*a*b* Chroma C* and Hue angle) and  weight loss of durian at 30 days of storage  

Trt 
mean±sd

L* a* b* Chroma C Hue angle Weight 
loss(%) 

1 85.32±2.04 -5.66b±0.10 37.16±1.55 37.60±1.55 98.78±0.24 1.28±0.07
2 84.83±2.28 -5.22a±0.32 35.23±3.01 35.61±3.02 98.45±0.32 1.27±0.36
3 86.29±0.93 -4.95a±0.13 33.80±2.74 34.16±2.77 98.38±0.41 1.26±0.24
4 84.55±2.18 -5.33a± 0.19 36.68±3.29 37.06±3.28 98.31±0.52 1.19±0.64

F-test ns ** ns ns ns ns 
C.V. (%) 2.27 -6.04 7.64 7.58 0.39 30.84 

 
การประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสดานกล่ิน (aroma) และรส (taste) พบวาทุกส่ิงทดลองมีคาไมแตกตางกัน 

(Table 2) โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบดานกล่ินและรส ลดลงจากวันเร่ิมตนที่ได 7 คะแนน ลดลงเหลือเพียง 5.38 – 
6.50 คะแนน สอดคลองกันกับ  Ahmad Tarmizi et al. (2007) ที่รายงานวาทุเรียนพันธุ D24 ตัดแตงพรอมบริโภคหลังจากเก็บ
รักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส แลวยายไปเก็บรักษาที่ 8 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดอีกประมาณ 9 –12 วัน ซึ่งเปนคุณภาพ
ท่ีสามารถบริโภคไดและไมมีกล่ินรุนแรงและยอมรับได แตทั้งนี้อาจสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 15 วัน ที่อุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส ขณะท่ีน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และซูโครส ไมแตกตางกัน มีปริมาณนํ้าตาลซูโครสสูงสุด รองลงมาไดแก ฟรักโทส และ
กลูโคส ตามลําดับ (Table 2) สอดคลองกับ Voon et al. (2006) ที่รายงานวาน้ําตาลในเนื้อทุเรียน D24 เพิ่มขึ้นเล็กนอยตาม
ระยะเวลาเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดยมีปริมาณนํ้าตาลซูโครสสูงที่สุด รองลงมา คือ น้ําตาลกลูโคสและฟรักโทส ตามลําดับ ผลการ
ตรวจวัดปริมาณจุลินทรีย พบวาปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดและยีสต/รา อยูในเกณฑมาตรฐานการสงออก ซึ่งกําหนดให
ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด นอยกวา 1 x 106 cfu/g และยีสต/รา นอยกวา 1 x 104 และ 500 cfu/g ตามลําดับ สวนการ
วิเคราะหชนิดของสารใหกล่ินดวย SPME-GC-MS ในการทดลองน้ีเปนการวิเคราะหในเชิงคุณภาพ โดยใชการเปรียบเทียบ
ฐานขอมูล NIST08 และ WILEY7 library พบวามีสารใหกล่ินกลุมสารประกอบไทออล ไดแกอีทานีไทออล กลุมแอลกอฮอล 
ไดแกเอทานอล และ กลุมแอลดีไฮด ไดแกแอซีทาลดีไฮด เพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ขณะที่สารกลุมเอสเทอร ไดแก methyl 
propanoate,  ethyl propanoate ethyl 2-methylbutyrate และ propanoate และกลุมสารประกอบซัลเฟอร ไดแก methyl 
propyl disulfide มีแนวโนมลดลง เชนเดียวกันกับ อุษณา และคณะ (2550) ที่ไดรายงานวากล่ินของทุเรียนหมอนทองท่ี
วิเคราะหดวยเคร่ือง GC-MS เปนองคประกอบของสารใหกล่ิน 10 ชนิด ไดแก acetaldehyde รอยละ 2.83 ethanol รอยละ 
34.23 ethanethiol รอยละ 5.99 ethyl acetate รอยละ 25.84 propanoic acid ethyl ester รอยละ 13.15 propanoic acid 2-
methyl esthyl ester รอยละ 1.28 s-ethyl ethanethioate รอยละ 2.43 butanoic acid ethyl ester รอยละ 4.05 propaoic 
acid prophyl ester รอยละ 0.62 butanoic acid 2-methyl ethyl ester รอยละ 5.39 และ hexanoic acid ethyl ester รอยละ 
4.20 
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Table 2   Aroma, taste, fructose, glucose and sucrose of durian at 30 days of storage 

Trt 
mean±sd 

Aroma Taste Fructose (g/L) Glucose (g/L) Sucrose (g/L) 
1 5.60± 1.04 5.38±1.03 19.07±1.87 14.61±1.21 100.32±11.85 
2 5.58± 1.43 5.94±1.39 17.82±4.12 11.29±2.37 92.29±13.34 
3 5.32± 0.95 5.83±0.58 15.99±3.48 11.46±2.27 99.48±5.08 
4 5.60±0.67 6.50±0.52 11.80±2.22 10.77±0.24 95.20±11.25 

F-test ns ns ns ns ns 
C.V. (%) 19.16 16.06 41.70 134.27 16.31 

abData within column with the same letter are classed in the same group, **Significantly different at 99% (DMRT), 
nsNon significantly different at 95% (DMRT) 

 
สรุปผล 

การเก็บรักษาเน้ือทุเรียนหมอนทองตัดแตงพรอมบริโภค ที่ 2 องศาเซลเซียส และยายไปเก็บรักษาที่ 15 องศาเซลเซียส 
จนครบ 1 เดือน พบวาคุณภาพการบริโภคไมแตกตางกัน แตการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส 15 วัน และยายไปเก็บที่ 15 
องศาเซลเซียส 15 วัน เกิดสีน้ําตาลนอยกวากระบวนการอื่นๆ ปริมาณเช้ือทุกส่ิงทดลองไมเกินมาตรฐาน สารประกอบท่ีใหกล่ิน
คือ สารกลุมซัลเฟอร แอลกอฮอล แอลดีไฮด และเอสเทอร ดังนั้น การเก็บรักษาทุเรียนที่เหมาะสม คือ เก็บที่ 2 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 15 วัน หลังจากนั้นนําไปวางจําหนายที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสไดอีก 15 วัน กอนหมดคุณภาพการบริโภค 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ ศูนยเคร่ืองมือวิทยาศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ที่สนับสนุน และ
ใหความอนุเคราะหเคร่ืองมือ GC-MS ในการวิจัย  

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจาก โครงการสงเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและการพัฒนา มหาวิทยาลัยวิจัยแหงชาติ 
ของสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
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