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การเปรียบเทยีบการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและคณุภาพของเนือ้สุกทุเรียนพันธุจันทบุรี 1 และ
หมอนทอง 

Comparison of some Physiological Changes and Quality of the Ripe Flesh of Durian cv. Chanthaburi 1 
and Monthong  

 
จิรัฐิติกาล บุณธนากร1  วิชชุดา เดาด2  อภิรดี อุทัยรัตนกิจ1,4  พนิดา บุญฤทธิ์ธงไชย1,4 ชูชาติ วัฒนวรรณ3 และเฉลิมชัย วงษอารี1,4, 

Jirutthitikan Boonthanakorn1, Witchuda Daud2, Apiradee Uthairatanakij1,4, Panida Boonyarithongchai1,4, Chuchart Wattanawan3             
and Chalermchai Wongs-Aree1,4 

 
Abstract 

At present, the Department of Agriculture, Ministry of Agriculture and cooperative, Thailand has launched 
the breeding project of durian hybrids under ‘Chanthaburi’ series. ‘Chanthaburi 1’ is among of them giving a 
prominent characteristic of less smell of the ripe flesh. The aim of this study was to investigate changes in the 
physiology and quality of ripe flesh including seed between ‘Chanthaburi 1’ and the famous one, ‘Monthong’. Ripe 
durian flesh were stored at 4, 10 (90-95 %RH) and 25 ̊C (60-70 %RH). Ripe durian flesh expressed higher 
respiration and ethylene production rates followed by the higher storage temperature. At 25 ̊C, ‘Monthong’ flesh 
had average respiration and ethylene production rates at 169.03±58.88 mg.CO2/kg.hr, and 23.00±5.78 μl 
C2H4/kg.hr whereas they were 195.72±124.45 mg. CO2/kg.hr, 27.80±12.43 μl C2H4/kg.hr for ‘Chanthaburi 1’, 
respectively. Ripe flesh of both cultivars stored at 4, 10 ̊C had 20-50 mg. CO2/kg.hr of respiration and 10-30 
μlC2H4/kg.hr for ethylene production. There were no significant differences between both cultivars in other 
parameters such as flesh colors, firmness and flesh soluble solids. Furthermore, ripe ‘Monthong’ flesh contained a 
sulfur compound of Ethanethiol which stands for a strong odor, while it could not be detected in ripe ‘Chanthaburi 
1’ flesh. 
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บทคัดยอ 

ปจจุบันกรมวิชาการเกษตรไดมีการปรับปรุงพันธุและคัดเลือกทุเรียนสายพันธุใหมภายใตชื่อ ‘จันทบุรี’ โดยพันธุ
จันทบุรี 1 เปนหน่ึงในสายพันธุที่มีลักษณะเดนคือ เนื้อสุกมีกล่ินออน งานวิจัยนี้จึงศึกษาการเปล่ียนแปลงดานสรีรวิทยาของเนื้อ
ทุเรียนสุกพรอมเมล็ดโดยเปรียบเทียบระหวางพันธุจันทบุรี 1 และพันธุที่นิยมสงออกคือพันธุหมอนทอง โดยเก็บรักษาเน้ือทุเรียน
สุกที่อุณหภูมิ 4, 10 (90-95 %RH) และ 25 องศาเซลเซียส (60-70 %RH) พบวาเน้ือทุเรียนสุกมีอัตราการหายใจและการผลิต  
เอทิลีนสูงขึ้นตามอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น ที่ 25 องศาเซลเซียส เนื้อหมอนทองสุกมีอัตราการหายใจและการผลิต         
เอทิลีนเฉล่ีย 169.03±58.88 mg. CO2/kg.hr และ 23.00±5.78 μl C2H4/kg.hr สวนจันทบุรี 1 มีคาเฉล่ีย 195.72±124.45                        
mg. CO2/kg.hr และ 27.80±12.43 μl C2H4/kg.hr ตามลําดับ ในขณะท่ี 4 และ 10 องศาเซลเซียส ทั้ง 2 พันธุ มีอัตราการ
หายใจและอัตราการผลิตเอทิลีนอยูในชวง 20-50 mg. CO2/kg.hr และ 10-30 μl C2H4/kg.hr สวนดานคาสีเนื้อ, คาความแนน
เนื้อและของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของเนื้อทุเรียนทั้งสองสายพันธุพบวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
นอกจากนี้พบวาในเนื้อหมอนทองสุกพบสารประกอบซัลเฟอรชนิด Ethanethiol ที่ใหกล่ินที่รุนแรง แตในพันธุจันทบุรี 1 ไมพบ
สารประกอบชนิดนี้ 
คําสําคัญ: การสุก, ทุเรียน, พันธุ, พรอมบริโภค 

                                                           
1 สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี (บางขุนเทียน) กรุงเทพฯ 10150  
Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology, King Mongkut's University of Technology Thonburi (Bangkhuntien), Bangkok 
10150 
2ศูนยเทคโนโลยีโลหะและวัสดุแหงชาติ สํานกังานพัฒนาวิทยาศาสตรประเทศไทย ปทุมธานี 12120 
 National Metal and Materials Technology Center, National Science and Technology Development Agency, Pathumthani 12120, Thailand 
3กองวิจัยและพัฒนาวทิยาการหลังการเก็บเกีย่วและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรุงเทพฯ 10900 
 Postharvest and Processing Research and Development Division, Bangkok 10900, Thailand 
4ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สาํนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา กรุงเทพฯ 10400 
  Postharvest Technology Innovation Center, Commission on Higher Education,  Bangkok 10400, Thailand 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        ปที่ 49 ฉบับที่ 4 (พิเศษ)  2561                                        การเปรียบเทียบ  27 

คํานํา 
ทุเรียน (Durio zibethuns) อยูในวงศ Bombacaceae จัดเปนผลไมที่สําคัญในการสงออกของประเทศไทย เนื่องจาก

เปนผลไมที่มีกล่ินและรสชาติเปนเอกลักษณ จึงไดรับการขนานนามวา “ราชาแหงผลไม” ตลาดสงออกหลักที่สําคัญในการ
สงออกทุเรียนของไทยไดแก จีน, ฮองกง และไตหวัน เปนตน โดยนิยมสงออกในรูปแบบทั้งผลแตในปจจุบันพบวาเร่ิมมีการ
สงออกทุเรียนในรูปของทุเรียนสดตัดแตงเพิ่มมากขึ้นเพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคที่ตองการความสะดวกสบาย
เนื่องจากทุเรียนเปนผลิตผลที่มีขนาดใหญ และมีเปลือกหนาซึ่งสงผลตอคาใชจายในการขนสงและกําจัดของเสีย ซึ่งพันธุที่นิยม
สงออกไดแก พันธุหมอนทอง เนื่องจาก เม่ือสุกเนื้อมีสีเหลืองออน เมล็ดลีบ เนื้อหนาและคอนขางแหง รสชาติหวานมัน และมี
กล่ินเฉพาะตัว ซึ่งกล่ินเฉพาะตัวของทุเรียนนี้ถือเปนขอจํากัดที่อาจสงผลรบกวนในระหวางการขนสงเพื่อการสงออก ดังนั้นใน
ปจจุบันกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ จึงไดดําเนินการปรับปรุงพันธุทุเรียนลูกผสมภายใตชื่อ “จันทบุรี” โดย
พันธุจันทบุรี 1 (ICN x M 5-1-1) ทุเรียนพันธุลูกผสมระหวางพันธุแมชะนีและพันธุพอหมอนทอง ถือเปนหนึ่งในสายพันธุที่มี
แนวโนมที่ใชเปนสายพันธุที่แนะนําในการสงออกเนื่องจากมีลักษณะเดนคือ อายุการเก็บเก่ียวส้ันระหวาง 99-110 วัน ดาน
คุณภาพเม่ือสุกเน้ือผลมีสีเหลืองสวย คงสภาพไดนาน ไมเละ และมีกล่ินออนมาก (ทรงพล, 2551) อยางไรก็ตามพบวาขอมูล
ของทุเรียนสุกพันธุจันทบุรี 1 นั้นยังไมไดรับการศึกษาแพรหลายมากนัก งานวิจัยนี้จึงศึกษาการเปล่ียนแปลงดานสรีรวิทยาของ
เนื้อทุเรียนสุกพรอมเมล็ดโดยเปรียบเทียบระหวางพันธุจันทบุรี 1 และพันธุที่นิยมสงออกคือพันธุหมอนทอง โดยเก็บรักษาเน้ือ
ผลทุเรียนสุกที่อุณหภูมิ 4, 10 (90-95 %RH) และ 25 องศาเซลเซียส (60-70 %RH) เพื่อเปนขอมูลสําคัญเพื่อสนับสนุนการทํา
ผลทุเรียนสดพรอมบริโภคสงออกทุเรียนสายพันธุใหมใหมีการยอมรับเพิ่มมากขึ้น 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําผลทุเรียนพันธุหมอนทองและพันธุจันทบุรี 1 ที่ความแกรอยละ 90 (ระยะเวลาการเก็บเก่ียว 115-120, 105-110 วัน 

หลังดอกบาน ตามลําดับ) จากสวนในจังหวัดจันทบุรี ซึ่งไดรับความชวยเหลือในดานของขอมูลวิชาการทั้งในดานของการดูแล
ผลผลิตและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการเก็บเก่ียว จากสํานักงานวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขต 6 ทําการขนสงมายัง
หองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 
วิทยาเขตบางขุนเทียน ลางทําความสะอาดและจุมผลในเอทิฟอน ที่ความเขมขน 500 ppm ผ่ึงใหแหงและทําการบมใหสุกที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 60-70 เปนเวลา 5 วันสําหรับพันธุหมอนทอง และ 9 วันสําหรับพันธุ
จันทบุรี 1 และทําการแกะเปลือกผลออก นําเนื้อทุเรียนสุก(Figure 1) มาใชในการวิเคราะหผลการทดลอง โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ completely randomized design (CRD) มีทั้งหมด 4 ซ้ําๆละ 1 พู (150-200 กรัม) ทําการตรวจวัดเปรียบเทียบ
อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน (Maninang et al., 2011) ที่อุณหภูมิ 4, 10 (90-95 %RH) และ 25 องศาเซลเซียส (60-70 
%RH) รูปแบบการผลิตกล่ินโดยใชวิธี Solid Phase Micro Extraction (Chin et al., 2007) คาสี ความแนนเนื้อดวยเคร่ือง 
Texture Analyzer (TA.XT-plus) โดยใชหัวกดทรงกระบอกแบบหัวตัด ขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร และคาของแข็งที่
ละลายน้ําไดทั้งหมดในวันแรกของการสุกของผลทุเรียนทั้งสองสายพันธุ  
 

ผล 
อัตราการหายใจของเนื้อผลทุเรียนในพันธุหมอนทองและจันทบุรี 1 พบวาเน้ือผลทุเรียนสุกมีอัตราการหายใจและการ

ผลิตเอทิลีนสูงขึ้นตามอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้นที่ 25 องศาเซลเซียส เนื้อผลทุเรียนหมอนทองสุกมีอัตราการหายใจและ
การผลิตเอทิลีนเฉลี่ย 169.03±58.88 mg CO2/kg.hr และ 23.00±5.78 μL C2H4/kg.hr สวนจันทบุรี 1 มีคาเฉล่ีย 
195.72±124.45 mg CO2/kg.hr และ 27.80±12.43 μL C2H4/kg.hr ตามลําดับ ในขณะที่ 4 และ 10 องศาเซลเซียส ทั้ง 2 พันธุ 
มีอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีนอยูในชวง 20-50 mg CO2/kg.hr และ 10-30 μL C2H4/kg.hr (Figure 2) รูปแบบ
ของการผลิตกล่ินของเนื้อทุเรียนตัดแตงโดยเปรียบเทียบระหวางพันธุหมอนทองและจันทบุรี 1 ในระยะสุก โดยในกลุม
สารประกอบซัลเฟอรพบวา ทุเรียนพันธุหมอนทองมีปริมาณของสารในกลุม Ethanethiol เทากับ 3.75±0.47 ไมโครกรัมตอกรัม 
ซึ่งสารระเหยชนิด Ethanethiol ใหกล่ินซัลเฟอรที่รุนแรงเม่ือเทียบกับสารระเหยในกลุมของสารประกอบซัลเฟอรชนิดอื่น ในขณะ
ที่ จันทบุรี 1 ไมพบสารชนิดนี้แตพบสารประกอบซัลเฟอร คือ Diethyl sulfide และ Propyl mercaptan ในกลุมของสารประกอบ
เอสเทอรพบวาผลเนื้อทุเรียนสุกพันธุหมอนทองและจันทบุรี 1 มีองคประกอบของสารระเหยชนิด Ethyl propanoate เทากับ 
188.83±52.79 และ 77.13±5.04 ppm ตามลําดับ และ Methyl propionate เทากับ 7.78±2.06 และ 3.25±1.08 ppm 
ตามลําดับ (Table 1)และพบวาผลเนื้อทุเรียนในวันแรกของการสุกนั้นมีคาสี คาของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดและคาความแนน
เนื้อใกลเคียงกัน (Table 2) 
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วิจารณผลการทดลอง 
จากผลการทดลองพบวาอุณหภมิูเปนปจจัยพื้นฐานสําคัญที่สุดที่มีผลตอการหายใจของผลิตผลสด เนื่องจากอุณหภูมิ

ที่สูงขึ้นยอมมีผลทําใหปฏิกิริยาเคมีตางๆภายในผลิตผลสดมีอัตราการทํางานสูงขึ้น โดยท่ัวไปนั้นพบวาเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้น              
10 องศาเซลเซียส ปฏิกิริยาเคมีจะเกิดเร็วขึ้นประมาณ 2 เทา จริงแท (2546) ทําใหวาการเก็บรักษาผลิตผลสดที่อุณหภูมิตํ่า
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานมากกวาที่อุณหภูมิสูง นอกจากนี้ยังพบวาทุเรียนทั้งผลมีอัตราการหายใจสูงกวาเน้ือทุเรียน
ประมาณ 2 เทาที่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน (Booncherm and Siriphanich, 1991) รูปแบบการผลิตกล่ินพบวาทั้งสอง
สายพันธุมีสารประกอบกล่ินหลักที่พบมากคือ สารประกอบซัลเฟอรและสารประกอบในกลุมเอสเทอร โดยในสวนของกลุม
ซัลเฟอรนั้น เนื้อผลทุเรียนสายพันธุจันทบุรี 1 ไมพบสารระเหยชนิด Ethanethiol ที่ใหกล่ินซัลเฟอรที่รุนแรงในขณะท่ีทุเรียนพันธุ
หมอนทองพบสารชนิดนี้ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของกฤษณา และคณะ (2554) ที่พบวาสารประกอบ Ethanethiol มีปริมาณ
มากในชวงของการสุกของทุเรียน ในสวนของสารกลุมเอสเทอร พบวาจากการทดลองสอดคลองกับงานวิจัยของชนิตและคณะ 
(2554) ที่พบวาสารระเหยกลุมเอสเทอรที่พบในทุเรียนมากที่สุดคือ Ethyl propionate ที่พบรองลงมาคือ Methyl propionate ที่
เปนสารประกอบหลักในกลุมเอสเทอรที่ใหกล่ินหอมหวานในทุเรียน 
 
  
 
     
 
Figure 1  Ripe pulp of durian cv. Monthong (A) and Chanthaburi 1 (B) after harvested ripening for 5 and 9 days 

respectively 
 
Table 1  Comparison of durian pulps quality between cv. Monthong and Chanthaburi 1 `on initial day of ripening 

Column values followed by the same letter are not significantly different with (P = 0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Cultivars Parameters 
L* b* C* h̊ TSS (%Brix) Firmness (N) 

Monthong 85.19 ± 1.84 44.22 ± 4.00 44.36 ± 3.96 95.33 ± 0.79 19.90 ± 1.59 2.37 ± 1.14 
Chanthaburi 1 87.99 ± 0.48 48.11 ± 0.24 48.68 ± 0.53 94.12 ± 1.19 21.35 ± 1.59 2.68 ± 1.47 
F-test NS NS NS NS NS NS 
C.V. (%) 1.67 7.81 3.68 1.14 7.69 52.37 

A B 

C D 
Figure 2  Respiration rates of ripe durian pulps cv. 

Monthong (A) and Chanthaburi 1 (B) and 
Ethylene production of ripe durian pulps 
cv. Monthong (C) and Chanthaburi 1 (D) 
kept at 4, 10 and 25 ̊C 
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Table 2  Relative concentration of ripe durian pulp cv. Monthong and Chanthaburi 1 volatile compound using 
GC-MS 

Comparing peak areas of analytes to that of 100 ppm thiophene added as an external standard to the samples.  
The results were expressed as peak area/internal standard (IS) area x Conc. of IS (Chin et al., 2007) 
 

สรุปผลการทดลอง 
จากผลการทดลองเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและคุณภาพของเนื้อทุเรียนสุกพันธุจันทบุรี 1 และ

หมอนทอง พบวาอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนของเนื้อผลทุเรียนสุกทั้งสองพันธุมีคาสูงขึ้นตามอุณหภูมิในการเก็บรักษา 
เนื้อผลทุเรียนสุกพันธุหมอนทองพบสารประกอบซัลเฟอรชนิด Ethanethiol ที่ใหกล่ินซัลเฟอรที่รุนแรง ในขณะท่ีไมพบในพันธุ
จันทบุรี 1 รวมทั้งดานคุณภาพเนื้อผลดานอื่นๆไมแตกตางกัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณทุนเพชรพระจอมเกลามหาบัณฑิต สัญญาเลขท่ี 6/2559 และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ซึ่งใหทุนสนับสนุนการวิจัยในคร้ังนี้ 
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No. Volatile compounds Odor Relative concentration (ppm: μg.g) 
Monthong Chanthaburi 1 

Sulphur containing compounds 
1 Ethanethiol Sulfur aroma (High strength odor) 3.75±0.47 - 
2 Diethyl sulfide Onion/ Cabbage odor - 5.93±4.26 
3 Propyl mercaptan Cabbage odor - 0.27±0.21 
Ester containing compounds 

4 Methyl propionate Fruity odor, sweet flavor 7.78±2.06 3.25±1.08 
5 Ethyl propanoate Reminiscent of rum  188.83±52.79 77.13±5.04 
6 Ethyl 2-methylpropanoate  Fruity aromatic odor 11.15±3.91 - 
7 2-Methylbutanoate Sweet, fruity, apple-like odor 0.17±0.04 0.19±0.05 
8 Ethyl butanoate Sweet, fruity odor 0.62±0.57 - 
9 Hexyl hexanoate Fruity odor  2.26±2.32 0.47±0.18 


