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Abstract 

‘Monthong’ (Durio zibethinus Murr.) is high exported durian variety, especially in fresh whole fruit. The 
main problems of exported durian are unpleasant odor, fruit cracking and spoilage from microflora. Our prior 
experiment, using active coating (fibre + active carbon) can be reduced off-odor from sulfur and fruit cracking, 
but coating and color of fruit were found. In this experiment, durian fruits with 110 days after flowering, coating 
fruits in active coating, cucumin and carboxymethyl cellulose incorporated with active carbon and storage in room 
temperature for 15 days, were investigated. The results showed that bright yellow fruit appeared, and ripening of 
durian, off-odor, ethylene were decreased. Non coating fruit showed fruit cracking in 8 days after harvesting as 
coated fruit showed fruit cracking more than 15 days after harvesting. 
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บทคัดย่อ 

ทเุรียนพนัธุ์หมอนทอง เป็นสายพนัธุ์ท่ีมีการสง่ออกในปริมาณสงู โดยเฉพาะในรูปของผลสด ซึง่ปัญหาการสง่ออกใน
รูปผลสด คือ กลิน่ไมพ่งึประสงค์ ผลแตกและเกิดเชือ้จลุินทรีย์เข้าทําลาย การทดลองท่ีผา่นมาใช้ active coating (fibre + 
active carbon) ในการลดกลิน่และการแตกซึง่พบวา่ สามารถลดกลิน่ซลัเฟอร์และลดการแตกของผลทเุรียนได้ แตย่งัพบปัญหา
ด้านการเคลือบผลและสีผล การทดลองนีจ้งึใช้ทเุรียนพนัธุ์หมอนทอง อาย ุ110 วนั หลงัดอกบาน นํามาเคลือบผลด้วย active 
coating ร่วมกบั เคอคมิูน และเคลือบผิวผลด้านในด้วยคาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลสและ active carbon เก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง 
เป็นเวลา 15 วนั ทําการเปรียบเทียบกบัผลทเุรียนท่ีไมไ่ด้เคลือบผล พบวา่ การเคลือบผลด้วย active coating+เคอคมิูนและสาร
เคลือบ active carbon ให้สีผลเป็นสีเหลืองสด สามารถชลอการสกุของผลทเุรียน สามารถลดการเกิดกลิ่นไมพ่งึประสงค์ได้ 
และลดปริมาณเอทิลีนได้ ผลทเุรียนท่ีไมไ่ด้เคลือบผลแตกวนัท่ี 8 หลงัการเก็บเก่ียว ขณะท่ีผลท่ีเคลือบสามารถปอ้งกนัการแตก
ได้มากกวา่ 15 วนั หลงัการเก็บเก่ียว     
คาํสาํคัญ: ทเุรียน การแตกของผลทเุรียน วสัดหุอ่หุ้ม  

 
คาํนํา 

ทเุรียน (Durio  zibethinus  Murr.) จดัอยูใ่นวงศ์ Bombacaceae มีความสําคญัทางเศรษฐกิจของประเทศ และได้รับ
ความนิยมจากผู้บริโภคทัง้ภายในและตา่งประเทศ (สรีุรัตน์และสเุทพ, 2556) โดยการสง่ออกสว่นใหญ่จะเป็นลกัษณะทเุรียนผล
สด โดยมีตลาดในอาเซียนท่ีสําคญัคือ เวียดนาม มีมลูคา่สง่ออกตัง้แตเ่ดือน ม.ค.-ธ.ค. 2559 คิดเป็นมลูคา่ 2,869.4 ล้านบาท 
และตลาดนอกอาเซียนท่ีสําคญัคือ ประเทศจีน ซึง่ทเุรียนท่ีสง่ออกสว่นใหญ่เป็นทเุรียนผลสด โดยข้อมลูการสง่ออกทเุรียนผลสด 
ตัง้แตเ่ดือน ม.ค.-ธ.ค. 2559 คิดเป็นมลูคา่กวา่ 8,947.9 ล้านบาท มีมลูคา่การสง่ออกเป็นอนัดบัท่ี 4 ในกลุม่สินค้าเกษตรกรรม 
(สํานกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2560) ซึง่ทเุรียนจดัวา่เป็นผลไม้ท่ีมีกลิน่คอ่นข้างรุนแรง ทําให้มีทัง้ผู้ ท่ีชอบและไมช่อบในกลิ่น
ของทเุรียน ทําให้พบปัญหาคือ การห้ามนําทเุรียนเข้าไปในสถานท่ี หรือการขนสง่สาธารณะต่างๆ กลิน่เหมน็ของทเุรียนสว่น
ใหญ่เกิดจากสารประกอบกลิน่ในกลุม่ของสารประกอบกลิน่ท่ีมีซลัเฟอร์เป็นองค์ประกอบ ขณะท่ีในระยะเร่ิมแรกของ
กระบวนการสกุทเุรียนจะมีกลิน่หอมของสารประกอบกลิน่ในกลุม่ของเอสเทอร์ เช่น 2-methyl butanoate, butanedioic acid 
และ propyl-2-ethylbutanoate  และจะเร่ิมมีกลิน่ของสารประกอบกลิน่ท่ีมีซลัเฟอร์เป็นองค์ประกอบมากขึน้ เช่น diethyl 
trisulfide, diethyl disulfide, dithiolane, dimethyl sulfide และ 3-methyl-thiozolidine เม่ือเข้าสูร่ะยะสกุงอม (Laohakunjit 
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et al., 2007) นอกจากเร่ืองของกลิน่ทเุรียนท่ีทําให้ประสบปัญหาแล้ว ยงัพบว่า การขนสง่ในลกัษณะท่ีเป็นทัง้ผล เม่ือขนสง่ใน
ระยะทางท่ีไกลและเวลาท่ียาวนาน ทําให้ผลทเุรียนเร่ิมมีการแตกบริเวณปลายผลซึง่มีแนวโน้มทําให้เกิดการปนเปือ้นและเกิด
เชือ้จลุนิทรีย์เข้าทําลายเนือ้ทเุรียนในระหวา่งการขนสง่ได้ง่าย โดยพบวา่ปัจจยัของการแตกของผลทเุรียนโดยทัว่ไป มีสาเหตุ
จากการสญูเสียนํา้และการเกิดกระบวนการสกุแก่จากการกระตุ้นของเอทิลีน (Sriyook et al., 1994) 

งานวิจยันีไ้ด้มุง่เน้นการพฒันาและตอ่ยอดจากงานวิจยัก่อนนี ้โดย ประกาสทิธ์ิ และคณะ (2559) ซึง่ศกึษาบรรจภุณัฑ์
ลดกลิน่และการแตกของผลทเุรียนสง่ออก พบวา่การเคลือบผลทเุรียนด้วยเส้นใย จากพืชสามารถลดการแพร่กระจายของกลิ่น
ทเุรียนและปอ้งกนัผลทเุรียนแตกได้ดี แตย่งัพบปัญหาบางประการท่ียงัไมส่ามารถตอ่ยอดสูภ่าคอตุสาหกรรมได้ เช่น การดดูซบั
เอทีลีน ปัญหาการหลอ่เย่ือขึน้รูปผลทเุรียนยงัทําได้ช้า และการแห้งของเย่ือกบัผลทเุรียนใช้ระยะเวลานาน 2-3 วนั และสีผล
ภายหลงัจากการหลอ่เย่ือไม่สวยงาม ซึง่ปัญหาเหลา่นีมี้ผลทําให้การตอ่ยอดสูภ่าคอตุสาหกรรมท่ีต้องการความรวดเร็วและ
สะดวกในการปฏิบติังาน ดงันัน้จงึมุง่เน้นในการศกึษาการเคลือบผลเพ่ือชลอการสกุของผลทเุรียน ลดการเกิดกลิน่ไมพ่งึ
ประสงค์ ลดปริมาณเอทิลีนและลดการแตกของผลทเุรียน รวมทัง้พฒันากระบวนการเคลือบผิวผลทเุรียนให้มีความสะดวก 
รวดเร็ว และสามารถตอ่ยอดสูภ่าคอตุสาหกรรมสง่ออกทเุรียนผลสด  

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

ทําการศกึษาบรรจภุณัฑ์เคลือบผลทเุรียน โดยเลือกใช้ทเุรียนหมอนทอง อาย ุ110 วนั ความอ่อนแก่ประมาณ ร้อยละ 
80 โดยนําเส้นใยพืชมาต้มด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) แล้วกรองเอาเส้นใยท่ีได้ล้างด้วยนํา้สะอาดเพ่ือชะล้าง 
NaOH ออก หลงัจากนัน้นําไปฟอกสีด้วยสารละลายโซเดียมเบตาไบซลัไฟต์ (Na2S2O5 :SMS) (Active coating 1, 2 ใช้ SMS 
ร้อยละ 5 และ 10 ตามลําดบั) ล้างด้วยนํา้สะอาดเพ่ือชะล้าง SMS ออก นําเนือ้เยือ้ไปตีเย่ือด้วยเคร่ืองป่ัน ผสม Active carbon 
และสารละลายเคอคมิูนและคาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลสแล้วนําผลทเุรียนมาจุ่มในสารละลาย 2 ครัง้ ทําให้แห้งในสภาพเยน็
ประมาณ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ชัว่โมง บรรจผุลทเุรียนท่ีแห้งแล้วในถงุพลาสติก (polyethylene;  PE) และเก็บรักษา
ท่ีอณุหภมิู 33±2 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ ประมาณร้อยละ 60 เก็บตวัอยา่งสารระเหยเหนือช่องวา่ง (headspace) ใน
ถงุท่ีบรรจทุเุรียน เป็นเวลา 8 วนั ทดสอบหาปริมาณแก๊สเอทิลีนโดย headspace-GC-FID ทดสอบหาชนิดของสารประกอบ
กลิน่ท่ีถกูดดูซบัโดยใช้เส้นใยท่ีมีการเคลือบในแตล่ะสว่นของผลทเุรียน วิเคราะห์ด้วยเทคนิค SPME-GC-MS โดยใช้ไฟเบอร์
ชนิด DVB/CAR/PDMS และพิจารณาการแตกของผลทเุรียนโดยเปรียบเทียบเม่ือมีการเคลือบและไมมี่การเคลือบเม่ือเก็บรักษา
ครบ 15 วนั 

 
ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

จากผลการทดลองพบวา่ จากผลการทดลองพบวา่ การเคลือบผลทเุรียนด้วย active coating  ทําให้ผลทเุรียนไมพ่บ
การแตกและสามารถดดูซบัเอทิลีนได้ดีในช่วงวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา ทเุรียนท่ีไมเ่คลือบผลแสดงการแตกของผลในวนัท่ี 8 
ขณะท่ีทเุรียนท่ีเคลือบผลด้วย active coating 1 และ 2 แสดงอาการผลแตกประมาณวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา (Figure1 และ 
Table1) เช่นเดียวกบัการใช้การเคลือบด้วย active coating ท่ีมีสารละลายเคอคิวมิน ให้สีผลเป็นสีเหลืองสดและลดอาการการ
เกิดเชือ้ราท่ีผิวผลและเส้นใยท่ีเคลือบได้ดี (Figure2) ในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา ทเุรียนท่ีไมเ่คลือบผลและเคลือบผลด้วย 
active coating 1 และ 2 มี pulp firmness 3.53±1.36, 7.36±2.08 และ 6.86±0.85 N ตามลําดบั คา่ weight loss ของทเุรียน
ไมเ่คลือบผลสงูสดุ คือร้อยละ  39.06±2.94 และไมแ่ตกตา่งกบัทเุรียนท่ีเคลือบด้วย active coating 1 ขณะท่ีผลท่ีเคลือบด้วย 
active coating 2 มีการสญูเสียนํา้หนกัต่ําท่ีสดุท่ีร้อยละ 24.54±9.78 ขณะท่ีคา่ TSS และ TA ไมแ่ตกตา่งกนั โดยพบวา่การ
สญูเสียนํา้ของทเุรียนจะเกิดขึน้ประมาณร้อยละ 4 ตอ่วนั แม้วา่จะเก็บรักษาในความชืน้สมัพทัธ์ท่ีสงูถงึ ร้อยละ 94 (Sriyook et 
al., 1994)  และนอกจากนีอ้าจจะเป็นไปได้วา่ active coating สามารถการลดการสญูเสียนํา้ของผลทเุรียนและประกอบกบัการ
ดดูซบัเอทิลีนจงึทําให้ผลทเุรียนแตกได้ช้าลง และรวมถงึการใช้เส้นใยพืชเติมในสารละลายคาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลสทําให้เกิด
การเสริมแรง (reinforcement) ทําให้สารเคลือบมีความสามารถในการหอ่หุ้มผลและลดกระบวนการแตกทางกายภายได้อีก
ด้วย ซึง่คณุสมบติัเชิงกล เช่น การต้านทานแรงดงึของสารเคลือบและการรองรับการรัง้การแตกของผลจะต้องมีการศกึษา
เพิ่มเติมตอ่ไปรวมถงึกระบวนการแตกและการรัง้และหอ่หุ้มผลทางกายในผลทเุรียนสายพนัธ์อ่ืนๆ ด้วย  

เม่ือพิจารณาการดดูซบัเอทิลีนพบวา่การใช้ active coating 1 และ 2 ช่วง 1-4 วนัของการเก็บรักษา พบวา่ active 
coating 1, 2 จะมีผลทําให้ปริมาณเอทิลีนมีสงูกวา่การไมเ่คลือบผล และเร่ิมลดลงหลงัวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา โดยมีปริมาณ
เอทิลีนในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษาของผลท่ีไม่เคลือบและเคลือบด้วย active coating 1 และ 2 คือ 2.06±1.37, 0.87±0.18 
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และ 1.43±0.36 ppm ตามลําดบั ซึง่สอดคล้องกบั ประกาสทิธ์ิ และคณะ (2559) พบวา่ปริมาณเอทิลีนของทเุรียนท่ีเคลือบผล
จะมีปริมาณสงูกวา่ไมเ่คลือบผลในช่วง 52 ชัว่โมงแรกของการเก็บรักษา อาจจะเป็นไปได้วา่ในช่วงแรกของการเคลือบผิวสาร
เคลือบและ active carbon ยงัมีความชืน้ ทําให้ยงัไมส่ามารถดดูซบัเอทิลีนได้ ทัง้นีพ้ิจารณาปริมาณของเอทิลีนพบวา่ประมาณ 
1000 ppm จงึมีผลตอ่อาการผลทเุรียนแตกเร็วขึน้ 0.8 วนั โดยสาเหตหุลกัของการแตกของผลทเุรียนมาจาก 2 สาเหต ุคือ การ
สญูเสียนํา้หนกั (weight loss) ซึง่จะทําให้เกิดการหดตวัของเปลือกผลทเุรียน ทําให้เซลล์บริเวณร่องสาแหรกซึง่เป็นเซลล์ไมมี่
ชีวิตเกิดการแตกได้ง่าย รวมถงึการกระตุ้นการสกุจากเอทิลีนซึง่เป็นอีกปัจจยัท่ีมีผลมากกวา่การสญูเสียนํา้หนกัและมีผลตอ่การ
แตกของผลมากกวา่ โดยการใช้สารเคลือบผิวเช่น semperfresh ความเข้มข้นร้อยละ 1 ช่วยชะลอการสกุและการแตกของผล
ทเุรียนได้เทา่ตวั (จริงแท้ และคณะ, 2531)  

เม่ือพิจารณา สารประกอบกลิน่ด้วยเทคนิค SPME-GC-MS พบวา่ การเคลือบด้วย active coating มีผลในการดดูซบั
เอทิลีนและสารในกลุม่ท่ีมีซลัเฟอร์เป็นองค์ประกอบ แตด่ดูซบัได้น้อยในสารประกอบกลิน่กลุม่ของเอสเทอร์ เช่น methyl 
ethanoate และ ethyl ethanoate ท่ีพบในปลายผลของทเุรียนซึง่เกิดขึน้เม่ือเร่ิมเกิดกระบวนการสกุของผล  

 

   
                        (a)                                    (b)                                                         (c) 
Figure 1  Durian fruits were coated with active coating (a) coated durian ‘Monthong’, in the end of fruit showed 

dehiscence state (b) durian control (uncoated) and coated durian (c)     
 

  
                                                    (a)                                                                            (b)                      
Figure 2  Durian fruits were coated with active coating and curcumin and CMC, long section durian fruit and 

active coating (a) coated durian ‘Monthong’ coated with active coating (b)    
 
Table 1  Dehiscence score of ‘Monthong’ durian harvested at days after anthesis and then stores at 33°C up to 

14 days.  
 

Trt                   Obs** Dehiscence start in durian fruit (day) Score*  

Control (uncoated) 8.6 4 
Active coating 1 >14 0 
Active coating 2 >14 0 

*Score 0-4 shows dehiscence scale, scale 0, 1, 2, 3 and 4 illustrates that 0, 25, 50, 75, 100% dehiscence in durian fruit, respectively.  
**Physico-chemical Properties. 
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Table 2  Pulp firmness, weight loss, TSS and TA of uncoated and coated durian fruit for 8 days.  
 
Trt                    Obs** Pulp firmness (N) Weight loss (%) TSS (%) TA (%) 

Control (uncoated) 3.53±1.36b 39.06±2.94a 21.52±2.03 0.014±0.003 
Active coating 1 7.36±2.08a 32.50±7.90ab 21.20±2.34 0.013±0.001 
Active coating 2 6.86±0.85a 24.54±9.78b 20.27±2.05 0.015±0.003 
F-test * * ns ns 
C.V. (%) 25.91 23.28 10.11 19.05 
abc Data within the same row with the same letter are classed in the same group.  
ns Non Significantly different at 95% (DMRT), *Significantly different at 95% (DMRT). 
**Physico-chemical Properties. 
 

Table 3 Ethylene quantity were measured from uncoated and coated durian fruit by headspace gas 
chromatography spectrometer (Headspace-GC-FID) in PE bag for 8 days. 

 
Trt                   Time Day 1 Day2 Day4 Day6 Day8 

Control (uncoated) 0.31±0.06B b 0.33±0.05B b 0.67±0.12B b 1.21±0.12A ab 2.06±1.37A a 
Active coating 1 0.26±0.11B c 0.42±0.05A bc 0.65±0.29B ab 0.91±0.30AB a 0.87±0.18B a 
Active coating 2 0.45±0.09A c 0.40±0.07AB c 1.00±0.13A b 0.84±0.17B b 1.43±0.36AB a 
ABCData within the same column with the same letter are classed in the same group.  
abc Data within the same row with the same letter are classed in the same group.  

 
สรุป 

การพฒันาและเคลือบผลทเุรียนสดด้วย active coating สามารถลดการสญูเสียนํา้หนกัและดดูซบัเอทิลีนของผล
ทเุรียนสดได้ ทําให้ช่วยลดกระบวนการแตกของผลทเุรียนสดทัง้จากกระบวนการแตกด้านกายภายและการแตกของผลจาก 
เอทิลีนรวมถึงได้พฒันากระบวนการเคลือบผลทเุรียนสดให้สามารถลดเวลาในการเคลือบลงจาก 3 วนั เป็น 10 ชัว่โมง รวมถงึ
ลดขัน้ตอนและเวลาในการเคลือบลงรวมถงึสีของผลท่ีมีความสวยงามมากย่ิงขึน้และมีศกัยภาพในการตอ่ยอดสู่
ภาคอตุสาหกรรมสง่ออกทเุรียนผลสด 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุ ศนูย์เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์เพ่ือการวิจยัขัน้สงู สํานกังานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีชัน้สงู 
มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์สําหรับการวิเคราะห์ทดสอบตวัอยา่ง และขอขอบคณุ คณุก้องภพ ปราบไพริน เจ้าของสวนทเุรียน 
จงัหวดัจนัทบรีุ  
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