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Abstract 
Purchasing durians from durian retail stalls, retailer listened to knock sound of durian rind and then 

the rind will pierce into a triangular hole for customers to choose their required fleshes by pressing durian 
flesh with fingers.  Retailers wanted durians maturity measuring meter by durian flesh contact instead of 
pressing them with their fingers. The objective of the project is to study the durians maturity measuring meter 
by durian flesh contact.  First, 2 mm. in diameter of a syringe of the meter was used for pierce the durian rind 
to make a hole.  1 .5  mm. in diameter and 30  mm. in length of aluminum rod as the meter, was inserted 
through the drilled rind hole, allowing the rod tip to touch the durian flesh and measure the depth of the 
aluminum rod that goes down to indicate degree of soft texture of durian. Color tick for immaturity durian is 
pink, crispy flesh on the outside and soft on the inside was yellow and turn to be green for ripe durian.  
Durian’s maturity in the problem range, measuring meter was investigated by 25 testers.  80, 100, 115 days 
after flowering of Mon thong durian with an amount of 1 0 fruits per stage, 30 in total fruits, were tested.  
Durian samples were harvested and tested after harvest on day 1, 3 and 5.  The experimental results showed 
that durians maturity measuring meter was unable to measure immaturity durians with dry flesh percentage 
less than 34 percent due to hardness of durian flesh.  More than 3 days after harvest, durian flesh will begin 
to soften with crispy texture on outside and soft on inside, the flesh was just right and the flesh was mushy. 
70 percentage in accuracy for soft flesh durian test . This is because it was measured by the sense of tester 
without applying by constant force.  Therefore, there was error from the measurer.  There was still error of 
drilling durian rind too deep causing the durian flesh to be a hole, aluminum rod during measuring didn't stop 
when touching the durian flesh but inserted into the hole of the durian flesh.  In the future, it is necessary to 
develop the meter that can provide constant force using a spring in the meter. 
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บทคัดยอ 

การซื้อทุเรียนท่ีแผงคาปลีก ผูคาทําการเคาะฟงเสียงแลวเจาะเปลือกทุเรียนเปนชองสามเหลี่ยมเพ่ือใหลูกคาใชน้ิวกดเพ่ือ
เลือกลักษณะเน้ือท่ีชอบ ผูประกอบการแผงคาตองการเครื่องวัดความออนแกทุเรียนแบบสัมผัสเน้ือแทนการใชน้ิวกด วัตถุประสงค
ของโครงการคือการศึกษาเครื่องวัดความออนแกทุเรียนแบบสัมผัสเน้ือทุเรียน โดยเครื่องวัดมีลักษณะการใชเข็มฉีดยา
เสนผาศูนยกลาง 2 มิลลิเมตรแทงเปลือกทุเรียนใหเปนรูกอน  เครื่องวัดมีแทงอลูมิเนียมเสนผาศูนยกลาง 1.5 มิลลิเมตร ยาว 30 
มิลลิเมตร  สอดไปตามรูท่ีถูกเจาะ โดยใหปลายแทงสัมผัสเน้ือทุเรียนเพ่ือวัดระดับความลึกของแทง ปลายแทงติดกับระดับความ
ออนแกทุเรียนเปนขีดสี ทุเรยีนออนเปนสชีมพู ทุเรียนกรอบนอกนุมในเปนสีเหลือง และทุเรียนสุกเปนสีเขียว  จากการทดสอบของ
ผูใชงาน 25 คน กับทุเรียนในระยะทุเรียนออนถึงทุเรียนแกท่ีมีปญหา คือระยะหลังดอกบาน  3 ระยะ ไดแก  80 วัน 100 วัน  และ 
115 วัน ระยะละ 10 ผล รวมเปน 30 ผล และทดลองกับทุเรียนท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง ในวันท่ี 1, 3 และ 5 ผลการทดลองพบวา 
เครื่องวัดฯ ไมสามารถวัดทุเรียนออนท่ีมีเปอรเซ็นตเน้ือแหงนอยกวา  34 เปอรเซ็นตได เน่ืองจากเน้ือทุเรียนแข็ง สําหรับทุเรียนหลัง
การเก็บเก่ียวมากกวา 3 วัน ทุเรียนจะเริ่มมีลักษณะน่ิม โดยมีลักษณะเน้ือกรอบนอกนุมใน เน้ือน่ิมพอดี และเน้ือเละ สําหรับทุเรียน
ท่ีเริ่มน่ิมแลวดังกลาวเครื่องวัดจะมีความแมนยํา 70 เปอรเซ็นต  เน่ืองจากเปนเครื่องวัดฯ โดยใชความรูสึกของผูวัด  ไมไดวัดดวย
การใหแรงกระทําคงท่ี  จึงเกิดความผิดพลาดจากผูวัด  รวมท้ังความผิดพลาดจากการเจาะเปลือกทุเรียนลึกเกินไปทําใหเน้ือทุเรียน
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ถูกเปนรูเจาะ ทําใหหัววัดแทงอลูมิเนียมไมไดหยุดท่ีการสัมผัสเน้ือทุเรียนแตแทงเขาไปรูของเน้ือทุเรียนแทน  ดังน้ันในอนาคตจึงควร
มีการพัฒนาเครื่องวัดท่ีสามารถใหแรงกระทําคงท่ีโดยการใสสปริงคในเครื่องมือ 
คําสําคัญ: ทุเรียน สัมผัสเน้ือ ความออนแก 

 
คํานํา 

ทุเรียนเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทยพืชหน่ึง ในป พ.ศ. 2565 ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีใหผลผลิต 8.67 แสนไร มี
ผลผลิต 12.17 แสนตัน มีการสงออกรวม 9.16 แสนตัน มีมูลคา 1.25 แสนลานบาท โดยสงออกในรูป ผลสด แชแข็ง อบแหง และ
ผลผลิตแปรรูปอ่ืนๆ เปนตน ประเทศไทยสงออกทุเรียนกวารอยละ 75% ท่ีเหลือบริโภคภายในประเทศ ซึ่งมีปริมาณการบริโภค
ภายในประเทศถึง 3.01 แสนตัน  หากคิดราคาจําหนายกิโลกรัมละ 180 บาท  มูลคาของทุเรียนบริโภคภายในประเทศมีมูลคา 
54.18 พันลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2566) 

ปญหาทุเรียนออนซึ่งเปนทุเรียนดอยคุณภาพปะปนเขามาในตลาดภายในประเทศและตลาดสงออกตางประเทศยังคงเปน
ปญหาสําคัญในการคัดแยกคุณภาพทุเรียน ซึ่งเกิดจากหลายปจจัย อาทิเชน เจาของสวนรุนใหมบางรายขาดความชํานาญในการ
แยกระดับความสุกแกของทุเรียน  การตัดขายทุเรียนตนฤดูไดราคาจําหนายสูง  การจางคนตัดแบบเหมาสวน ฯลฯ  รวมท้ังสภาวะ
อากาศท่ีเปลี่ยนแปลงทําใหลักษณะภายนอกของทุเรียนเหมอืนทุเรียนท่ีแกไดท่ีแลวแตเน้ือภายในของทุเรียนพัฒนาระดับความแกไม
ทันกับลักษณะภายนอก  ทําใหการพิจารณาทุเรียนดวยลักษณะภายนอก เชน สีผล สีรองทุเรียน เคาะฟงเสียง  ของผูมีความ
ชํานาญมีความแมนยําลดลง  เกิดปญหาเปนหวงโซท้ังระบบ ผูคาทุเรียนภายในประเทศประสบปญหาเมื่อผาทุเรียนแลวผูบริโภคไม
รับซื้อ หรือผูบริโภคซื้อทุเรียนท้ังลูกไปผาเองก็ไมสามารถรับประทานไดเน่ืองจากเปนทุเรียนออนท่ีภายนอกมีลักษณะเหมือนทุเรียน
สุก มาตรฐานการตรวจวัดความสุกแกของทุเรียนไทยใชตัวแปรนํ้าหนักแหงเปนเกณฑ (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ, 2556) แตเปนวิธีแบบทําลาย  โดยทุเรียนหมอนทองตองมีนํ้าหนักเน้ือแหงมากกวารอยละ 32  เมื่อเก็บรักษาทุเรียนไวท่ี
อุณหภูมิหอง ทุเรียนจะสามารถสุกได 

การซื้อทุเรียนท่ีแผงคาปลีก ผูคาทําการเคาะฟงเสียงแลวเจาะเปลือกทุเรียนเปนชองสามเหลี่ยมเพ่ือใหลูกคาใชน้ิวกดเพ่ือ
เลือกลักษณะเน้ือท่ีชอบ ผูประกอบการแผงคาตองการเครื่องวัดความออนแกทุเรียนแบบสัมผัสเน้ือแทนการใชน้ิวกด จึงเปน
วัตถุประสงคของโครงการคือการศึกษาเครื่องวัดความออนแกทุเรียนแบบสัมผัสเน้ือทุเรียน  เพ่ือใชงานแทนการน้ิวมือของลูกคา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

โครงการสรางเครื่องวัดความออนแกทุเรียนแบบสัมผัสเน้ือทุเรียน  โดยมีลักษณะการใชเข็มฉีดยาแทงเปลือกทุเรียนให
เปนรูกอน  เครื่องวัดมีแทงอลูมิเนียมเสนผาศูนยกลาง 1.5 มิลลิเมตร ยาว 30 มิลลิเมตร (Figure 1) สอดไปตามรูท่ีถูกเจาะ โดยให
ปลายแทงสัมผัสเน้ือทุเรียนเพ่ือวัดระดับความลึกของแทง ปลายแทงติดกับระดับความออนแกทุเรียนเปนขีดสี ทุเรียนออนเปนสี
ชมพู ทุเรียนกรอบนอกนุมในเปนสีเหลือง และทุเรียนสุกเปนสีเขียว  (Figure 2) 

ผูทดสอบการใชงาน 25 คน ทําการประเมินการใชงานเครื่องวัดความออนแกทุเรียนแบบสัมผัสเน้ือทุเรียน  กับทุเรียน
หมอนทองถูกเก็บเก่ียวท่ีระยะหลังดอกบาน 60, 80, 100, 115 วัน จํานวนระยะละ 10 ผล รวม 30 ผล และทดลองกับทุเรียนท่ี
เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง ในวันท่ี 1 , 3 และ 5  เพ่ือประเมินวาลักษณะเน้ือของทุเรียนเปน ทุเรียนออน  ทุเรียนกรอบนอกนุมใน 
ทุเรียนเน้ือพอดี  ทุเรียนเละ  หลังจากน้ันนําทุเรียนมาหาเปอรเซ็นตเน้ือแหงโดยการนําทุเรียนมาผา ขวางกลางผล เอาเฉพาะเน้ือ
สวนกลางพูมาสับละเอียด ช่ังนํ้าหนักกอนอบ อบดวยลมรอน 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 วันหรือจนกวานํ้าหนักเน้ือทุเรียนอบ
จะคงท่ี  ช่ังนํ้าหนักหลังอบ แลวคํานวณหาเปอรเซ็นตนํ้าหนักแหง 
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Figure 1 Components of durians maturity measuring meter by durian flesh contact 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 How to use durians maturity measuring meter by durian flesh contact; A = make a hole step and  
B = measuring step 

 
ผลการทดลอง 

จากการทดสอบของผูใชงาน 25 คน กับทุเรียนในระยะทุเรียนออนถึงทุเรียนแกท่ีมีปญหา คือ ระยะหลังดอกบาน  3 
ระยะ ไดแก  80 วัน 100 วัน  และ 115 วัน ระยะละ 10 ผล รวมเปน 30 ผล และทดลองกับทุเรียนท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง ในวันท่ี 
1 , 3 และ 5 ผลการทดลองพบวา เครื่องวัดฯ ไมสามารถวัดทุเรียนออนท่ีมีเปอรเซ็นตเน้ือแหงนอยกวา  34 เปอรเซ็นตได เน่ืองจาก
เน้ือทุเรียนแข็ง สําหรับทุเรียนหลังการเก็บเก่ียวมากกวา 3 วัน ทุเรียนจะเริ่มมีลักษณะน่ิม โดยมีลักษณะเน้ือกรอบนอกนุมใน เน้ือ
น่ิมพอดี และเน้ือเละ สําหรับทุเรียนท่ีเริ่มน่ิมแลวดังกลาวเครื่องวัดจะมีความแมนยํา 70 เปอรเซ็นต   

 
ทุเรียนท่ีระยะหลังดอกบาน 115 วัน  เมื่อเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง ในวันท่ี 1, 3 และ 5 วันหลังการเก็บเก่ียว จะมีเปอรเซ็นต

เน้ือแหงท่ีเพ่ิมข้ึน  ทุเรียนออนจะมีคาเปอรเซ็นตเน้ือแหงตั้งแต  34.5 ถึง 43%db จากการชิม  ทุเรียนกรอบนอกนุมในจะมีคา
เปอรเซ็นตเน้ือแหงตั้งแต  34 ถึง 42%db สวนทุเรียนสุกพอดีจะมีคาเปอรเซ็นตเน้ือแหงตั้งแต  37 ถึง 43%db และทุเรียนเละจะมี
คาเปอรเซ็นตเน้ือแหงตั้งแต  35 ถึง 40%db  แมวาเปอรเซ็นตเน้ือแหงจะเปนดัชนีช้ีวัดผลความสุกแกของทุเรียนตามประกาศของ
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ แตจาก Figure 3 แสดงถึงแนวโนมวาเมื่อทุเรียนสุกข้ึนจะมีเปอรเซ็นตเน้ือแหง
เพ่ิมข้ึน  แตสําหรับทุเรียนเละอาจเกิดความผิดพลาดจากการสุมตัวอยางเน้ือทุเรียนเพ่ือวัดเปอรเซ็นตเน้ือแหงก็เปนได 

(A) (B) 
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Figure 3 Relationship between characteristics of durian flesh and %dry weight of durian 
 

วิจารณผล 
การทดสอบการใชงานเครื่องวัดความออนแกทุเรียนแบบสัมผัสเน้ือทุเรียนไมสามารถวัดทุเรียนออนท่ีมีเปอรเซ็นตเน้ือแหง

นอยกวา  34 เปอรเซ็นตได เน่ืองจากเน้ือทุเรียนแข็ง สําหรับทุเรียนท่ีเก็บเก่ียวท่ีระยะหลังดอกบาน 115 วัน และหลังการเก็บเก่ียว
มากกวา 3 วัน ทุเรียนจะเริ่มมีลักษณะน่ิม โดยมีลักษณะเน้ือแข็งนิดหนอย เน้ือกรอบนอกนุมใน เน้ือน่ิมพอดี และเน้ือเละ สําหรับ
ทุเรียนท่ีเริ่มน่ิมแลวดังกลาวเครื่องวัดจะมีความแมนยํา 70 เปอรเซ็นต  เน่ืองจากเปนเครื่องวัดฯ โดยใชความรูสึกของผูวัด  ไมไดวัด
ดวยการใหแรงกระทําคงท่ี  จึงเกิดความผิดพลาดจากผูวัด เพราะผูวัดแตละคนจะกดหัววัดลงไปไมเทากัน การกดดวยหัววัดถึงเน้ือ
ทุเรียนแทนการใชน้ิวสัมผัส ผูวัดใชแรงกระทําตอเน้ือทุเรียนไมเทากัน จึงกดลึกไมเทากัน รวมท้ังความผิดพลาดจากการเจาะเปลือก
ทุเรียนลึกเกินไปทําใหเน้ือทุเรียนถูกเปนรูเจาะ ทําใหหัววัดแทงอลูมิเนียมไมไดหยุดท่ีการสัมผัสเน้ือทุเรียนแตแทงเขาไปรูของเน้ือ
ทุเรียนแทน  ดังน้ันในอนาคตจึงควรมีการพัฒนาเครื่องวัดท่ีสามารถใหแรงกระทําคงท่ีโดยการใสสปริงคในเครื่องมือ 

 
สรุป 

ทุเรียนท่ีถูกเก็บเก่ียวท่ีระยะหลังดอกบาน 115 วัน สามารถพัฒนาเปนทุเรียนแกจัดและทุเรียนสุกได หากเก็บเก่ียวทุเรียน
ท่ีระยะหลังดอกบานต่ํากวาน้ี ทุเรียนจะไมสามารถพัฒนาเปนทุเรียนแกได  คุณสมบัติความหวานไมเหมาะสมในการนํามาใช
พิจารณาความออนแกของทุเรียน เน่ืองจากมีความแปรปรวนมากเกินไปและเปนการทดสอบแบบทําลายผล 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการกลุมวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม สําหรับการเอ้ือเฟอสถานท่ี 
อุปกรณและเครื่องมือในการทําวิจัย  และขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ในการ
สนับสนุนทุนวิจัยโครงการศึกษาวิจัยระบบตรวจวัดความสุกแกของทุเรียนดวยคลื่นเสียงสําหรับผูคาปลีกทุเรียนภายในประเทศ ซึ่ง
บทความน้ีเปนสวนหน่ึงของโครงการดังกลาว 
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