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Abstract 

The antioxidant properties in the ripe flesh of durian (Durio zibethinus Murr.) hybrids (cvs. Chanthaburi 1, 
Chanthaburi 2 and Chanthaburi 3) were evaluated and compared with Mon Thong durian, the popular cultivariety. 
In this study, the results revealed that there was a significant difference in phenolic content among durian cvs. 
Chanthaburi 1, Chanthaburi 2, Chanthaburi 3 and Mon Thong. The highest phenolics was found in Chanthaburi 3 
(171.38 mg/gFW) while the lowest one was in Chanthaburi 2 (79.71 mg/gFW). Among those 4 cultivated varieties, 
no difference found in both flavonoid content and DPPH free radical scavenging activity. Besides, carotenoid 
contents in all Chanthaburi hybrid durians were higher than Mon Thong durian. 
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บทคดัยอ 

 ประเมินและเปรียบเทียบสารตานอนุมูลอิสระในเน้ือทุเรียนสุกจากทุเรียน (Durio zibethinus Murr.) ลูกผสม (พันธุ
ปลูก จันทบุรี 1, จันทบุรี 2 และจันทบุรี 3) กับทุเรียนหมอนทองซึ่งเปนพันธุปลูกท่ีมชีื่อเสียง จากการศกึษาในคร้ังน้ี ผลการ
ทดลองแสดงใหเห็นวาปริมาณฟโนลิกในพันธุทุเรียนจันทบุรี 1, จนัทบุรี 2, จันทบุรี 3 และหมอนทองมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ โดยจันทบุรี 3 มีฟโนลิกสูงสุด (171.38 มก./กรัมนํ้าหนักสด)  ในขณะท่ีจันทบุรี 2 มีฟโนลิกต่ําสุด (79.71 มก./กรัม
นํ้าหนักสด) จากพันธุปลูกท้ัง 4 พันธุ ไมพบความแตกตางท้ังปริมาณของฟลาโวนอยดและความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ (DPPH free radical scavenging activity) นอกจากน้ีปริมาณแคโรทีนอยดในทุเรียนลูกผสมจันทบุรีทุกพันธุมีคาสูงกวา
ทุเรียนหมอนทอง 
คําสําคัญ: สารตานอนุมูลอิสระ ทุเรียนพันธุจันทบุรี ทุเรียนลูกผสม ทุเรียนหมอนทอง  

 
คํานํา 

ทุเรียน (Durio zibethinus Murr.)  ซึ่งรูจักกันในนามราชาของผลไมเมืองรอนท่ีอยูในวงศ Bombacaceae จัดเปน
ผลไมในกลุม Climacteric ซึ่งมผีลขนาดใหญและมีหนามแหลมแข็งท่ัวท้ังเปลือก โดยท่ัวไปมีนํ้าหนักประมาณ 1-3 กิโลกรัมตอ
ผล เปนผลิตผลท่ีมีมูลคาการสงออกสูงและมศีักยภาพทางการตลาด (Siriphanich, 2011) ประเทศไทยเปนผูนํา 
ในการผลิตและสงออกทุเรียนของโลก ท้ังในรูปผลสด ผลแชแขง็ และผลิตภัณฑแปรรูป ตลาดสงออกท่ีสําคญัคือ สาธารณรัฐ
ประชาชนจีน ฮองกง และอินโดนีเซีย เปนตน เน่ืองจากเน้ือทุเรียนมีกล่ินและรสชาติท่ีเปนเอกลักษณ มีปริมาณนํ้าตาล วิตามินซ ี
โพแทสเซียมสูง มฤีทธิ์ตานอนุมูลอิสระ รวมท้ังยงัเปนแหลงคารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน (USDA, 2010)  

ถึงแมวาประเทศไทยจะมีทุเรียนพันธุปลูกท่ีมีชื่อเสียงหลากหลายก็ตาม แตการพัฒนาพันธุปลูกขึ้นมาใหมอาจให
ลักษณะท่ีดเียี่ยม ซึ่งสามารถชวยยกระดับการสงออกได ปจจุบันมีการปรับปรุงพันธุทุเรียนลูกผสมพันธุปลูกใหมภายใตชื่อชดุ 
“จันทบุรี” ดําเนินการปรับปรุงพันธุภายใตโครงการของกรมวชิาการเกษตร  โดยพันธุปลูกจันทบุรี 1 เปนลูกผสมท่ีเกิดจากการ
ผสมพันธุระหวางพันธุแมชะนีและพันธุพอหมอนทอง มีลักษณะเดนคือทรงผลกลมรี มีกล่ินออน เน้ือคงสภาพไดนาน ไมเละ 
รสชาติดี หวานมัน, พันธุปลูกจันทบุรี 2 เปนลูกผสมระหวางพันธุแมชะนีกับพันธุพอพวงมณี ใหลักษณะเดนเน้ือสีเหลืองเขม 
กล่ินออน ผลขนาดเล็ก รสชาติด ี และพันธุปลูกจันทบุรี 3 เปนลูกผสมระหวางพันธุแมกานยาวกับพันธุพอชะนี ใหลักษณะเดน
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ทรงผลไดมาตรฐานการสงออก ผลกลมเต็มพู  เน้ือสีเหลืองเขม รสชาติดี  (กรกัญญา, 2550) อยางไรกต็ามยังไมพบขอมูลของ
สารตานอนุมูลอิสระและกจิกรรมจากพันธุปลูกใหมเหลาน้ี  ดังน้ันคุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระในเน้ือทุเรียนสุกจาก
ทุเรียนลูกผสม (พันธุปลูกจันทบุรี 1, จันทบุรี 2 และจันทบุรี 3) จึงถกูประเมินและเปรียบเทียบกบัทุเรียนหมอนทองซึ่งเปนพันธุ
ปลูกท่ีมีชื่อเสียงในการศกึษาคร้ังน้ี 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ทุเรียนท้ังสายพันธุหมอนทองและสายพันธุจันทบุรี 1, 2 และ 3 ไดรับการสนับสนุนจากสํานักวิจัยและพัฒนาการ
เกษตรเขตท่ี 6 จังหวัดจันทบุรี โดยมีอายุการเก็บเกีย่วหลังดอกบานประมาณ 110 วัน ปลอยผลใหสุกเองตามธรรมชาต ิ แกะ
เปลือกออก (Figure 1) แลวนําสวนเน้ือมาทําการศกึษาหาปริมาณและคุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระดังน้ี 

 - การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟโนลิกท้ังหมด ดัดแปลงจากวิธีของ Singleton and Rossi Jr. (1965) โดยบด
เน้ือทุเรียน 2 กรัม ในเอทานอล 80 เปอรเซ็นต จากน้ันนํามาโฮโมจีไนซ และปนเหวี่ยงท่ี 12,000 รอบตอนาที นาน 20 นาที ดูด
สวนใสมา 1 มิลลิลิตร ทําปฏิกิริยากับโฟลินรีเอเจนต 5 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 7.5 
เปอรเซ็นต 4 มิลลิลิตร กอนนําหลอดทดลองไปบมในอางนํ้ารอนอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซยีส นาน 1 ชั่วโมง และแชในอาง
นํ้าแข็งอีก 1 ชั่วโมง แลววดัคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 760 นาโนเมตร โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรด
แกลลิค 

- ปริมาณฟลาโวนอยด วเิคราะหตามวิธีของ Chang et al. (2002) สวนปริมาณแคโรทีนอยดวเิคราะหตามวิธีของ 
Nagata and Yamashita (1992) โดยบดเน้ือทุเรียน 1 กรัม ในสารละลายผสมอะซิโตน : เฮกเซน (2:3) กอนปนเหวี่ยงท่ี12,000 
รอบตอนาที นาน 20 นาที และวดัคาการดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 663, 645, 505 และ 453 นาโนเมตร โดยคํานวณปริมาณ
แคโรทีนอยดจากสูตร  
 
 

- การวเิคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging activity (Shimada et al., 
1992) บดเน้ือทุเรียน 1 กรัมในเมทานอล 9 มิลลิลิตร กอนวางท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองนาน 1 ชั่วโมง แลวนํามาปนเหวี่ยงท่ี 12,000 
รอบตอนาที นาน 20 นาที  ดูดสวนใส 4 มิลลิลิตร ทําปฏิกิริยากบัสารละลาย DPPH ความเขมขน 1 มิลลิโมลาร เปนเวลา 30 
นาที กอนวดัคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร และคํานวณคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยสูตร 
ดังน้ี  

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Durian pulp from different cultivars after dehusking 

β -Carotene =  0.216 × Abs.663 – 1.22 × Abs.645 – 0.304 × Abs.505 + 0.452 ×Abs.453 

% DPPH radical scavenging activity  =  [(1-Abs. of sample)/Abs. of control]×100 
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ผลและวิจารณผล 

ปริมาณแคโรทีนอยดเปนสารสีท่ีมีองคประกอบของแคโรทีน พบในทุเรียนพันธุปลูกจันทบุรี 2 สูงสุดเทากับ 0.083 
มก./กรัมนํ้าหนักสด รองลงมาเปนพันธุปลูกจันทบุรี 3 จันทบุรี 1 และหมอนทอง โดยมคีาเทากับ 0.066, 0.026 และ 0.013 มก./
กรัมนํ้าหนักสด ตามลําดับ ในแงของปริมาณสารประกอบฟโนลิกซึ่งทําหนาท่ีเปนสารคีเลตดักจบัไอออนของโลหะ ตัวขับไล
อนุมูลอิสระ สารใหอิเล็กตรอนและกําจดัออกซเิจนในรูปแอคทีฟ (Rice-Evans et al., 1995) พบมากท่ีสุดในพันธุปลูกจันทบุรี 3  
(171.38 มก./กรัมนํ้าหนักสด) รองลงมาเปนพันธุหมอนทอง (128.60 มก./กรัมนํ้าหนักสด) จันทบุรี 1 (112.73 มก./กรัมนํ้าหนัก
สด)  และจันทบุรี 2 (79.71 มก./กรัมนํ้าหนักสด) ตามลําดับ สําหรับฟลาโวนอยดพบวาในทุเรียนพันธุปลูกหมอนทองมคีาต่าํสุด
เทากับ 2.09 มก./กรัมนํ้าหนักสด  นอกจากน้ีการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging assay 
พบวาทุเรียนพันธุปลูกจันทบุรี 1 มีความสามารถในการตานอนุมลูอิสระไดสูงสุดเทากับ 61.25% ในขณะท่ีพันธุปลูกจันทบุรี 2 
สามารถตานอนุมูลอิสระต่ําสุดเพียง 55.34%   (Figure 2) ท้ังน้ีพบวาในทุเรียนพันธุจันทบุรี 3 มปีริมาณสารประกอบฟโนลิกสูง
สุดแตไมพบความแตกตางทางสถิติของปริมาณของฟลาโวนอยด ในพันธุปลูกท้ัง 4 พันธุ อาจเปนไปไดวาฟลาโวนอยดแสดง
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดดีกวาสารประกอบฟโนลิก ในขณะท่ีปริมาณแคโรทีนอยดจัดเปน pro-vitamin A ซึ่งเปน
แหลงของวติามินเอมากกวาเปนสารตานอนุมูลอิสระจงึสงผลใหมคีวามสามารถในการตานอนุมูลอิสระใกลเคยีงกับทุกพันธุ
ปลูก  

 
สรุป 

ทุเรียนลูกผสมพันธุปลูกจันทบุรี (จันทบุรี 1, จันทบุรี 2 และจันทบุรี 3) มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระโดยรวมสูงกวา
พันธุปลูกหมอนทอง โดยปริมาณของสารประกอบฟโนลิกในพันธุปลูกท้ัง 4 พันธุมคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทุเรียน
พันธุปลูกจันทบุรี 3 มีปริมาณฟโนลิกและฟลาโวนอยดสูงสุด ในขณะท่ีทุเรียนพันธุปลูกจันทบุรี 1 มีความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระสูงสุด และพันธุปลูกจันทบุรี 2 มีปริมาณแคโรทีนอยดสูงสุด ดงัน้ันความแตกตางของชนิดพันธุปลูกจึงสงผลตอ
ความแตกตางของสารตานอนุมลูอิสระในเน้ือทุเรียนสายพันธุลูกผสมจันทบุรีและหมอนทอง 

 
A)                                                                                      B) 

 
C)                                                                                      D) 

 
 
Figure 2   Caroteniod content (A),  Phenolics content (B), Flavonoid content (C) and %DPPH scavenging activity 

(D) in durians pulp of Chanthaburi hybrids and Mon Thong cultivar 
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