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บทที่ 2 
การทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 

 
 ทุเรียน เป็นไม้ผลในวงศ์ฝ้าย (Bombaceae) ในสกุลทุเรียน (Durio) เป็นผลไม้ซึ่งได้ชื่อว่า
เป็นราชาของผลไม้ ทุเรียนมีมากกว่า 30 ชนิด มีอย่างน้อย 9 ชนิดที่ผลสามารถทานได้ ซึ่งมีดังนี้: 
Durio zibethinus, Durio dulcis, Durio grandiflorus, Durio graveolens, Durio kutejensis, 
Durio lowianus, Durio macrantha, Durio oxleyanus และ Durio testudinarum แต่อย่างไร
ก็ดีอาจจะยังมีอีกหลายชนิดที่สามารถรับประทานได้เช่นกัน เพียงแต่ยังไม่มีการทดสอบ และมีเพียง 
Durio zibethinus ชนิดเดียวเท่านั้น ที่ได้รับความนิยมทั่วโลก มีตลาดเป็นสากล ทุเรียนชนิดที่เหลือมี
ขายแค่ในพ้ืนที่เท่านั้น ในประเทศไทยพบทุเรียนอยู่ 5 ชนิดคือ ทุเรียนรากขา (Durio graveolens), 
ทุเรียนนก (Durio griffithii), ชาเรียน (Durio lowianus), ทุเรียนป่า (Durio mansoni) และ ทุเรียน 
(Durio zibethinus) ซ่ึง Durio zibethinus มีชื่อท้องถิ่นอ่ืนๆอีกคือ "ดือแย" (มลายู ใต้), "เรียน" (ใต้), 
"มะทุเรยีน" (เหนือ) 
 
1.  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 

ทุเรียนเป็นไม้ผลยืนต้นไม่ผลัดใบ ล าต้นตรง สูง 25-50 เมตรขึ้นกับชนิด แตกกิ่งเป็นมุมแหลม 
ปลายกิ่งตั้งกระจายกิ่งกลางล าต้นขึ้นไป เปลือกชั้นนอกของล าต้นสีเทาแก่ ผิวขรุขระหลุดลอกออกเป็น
สะเก็ด ไม่มียาง ใบเป็นใบเดี่ยว เกิดกระจายทั่วกิ่ง เกิดเป็นคู่อยู่ตรงกันข้ามระนาบเดียวกัน ก้านใบ
กลมยาว 2–4 ซม. แผ่นใบรูปไข่แกมขอบขนานปลายใบใบเรียวแหลม ยาว 10-18 ซม. ผิวใบเรียบลื่น 
มีไขนวล ใบด้านบนมีสีเขียว ท้องใบมีสีน้ าตาลเส้นใบด้านล่างนูนเด่น ขอบใบเรียบ ดอกเป็นดอกช่อ มี 
3-30 ช่อบนกิ่งเดียวกัน เกิดตามล าต้น และกิ่งก้านยาว 1-2 ซม. ลักษณะดอกสมบูรณ์เพศ มีกลีบเลี้ยง
และมีกลีบดอก 5 กลีบ (บางครั้งอาจมี 4 หรือ 6 กลีบ) มีสีขาวหอม ลักษณะดอกคล้ายระฆัง มี
ช่วงเวลาออกดอก 1-2 ครั้งต่อปี ช่วงเวลาออกดอกขึ้นกับชนิด สายพันธุ์ และสถานที่ปลูกเลี้ยง 
โดยทั่วไปทุเรียนจะให้ผลเมื่อมีอายุ 4-5 ปี โดยจะออกตามกิ่งและสุกหลังจากผสมเกสรไปแล้ว 3 
เดือน ผลเป็นผลสดชนิดผลเดี่ยว อาจยาวมากกว่า 30 ซม. เส้นผ่าศูนย์กลางอาจยาวกว่า 15 ซม. มี
น้ าหนัก 1-3 กก. เป็นรูปรีถึงกลม เปลือกทุเรียนมีหนามแหลมเมื่อแก่ผลมีสีเขียว เมื่อสุกมีสีน้ าตาล
อ่อน แตกตามแต่ละส่วนของผลเรียกเป็นพู เนื้อในมีตั้งแต่สีเหลืองอ่อนถึงแดง ขึ้นกับชนิด เนื้อในจะ
นิ่ม กึ่งอ่อนกึ่งแข็ง มีรสหวาน เมล็ดมีเยื่อหุ้ม กลมรี เปลือกหุ้มสีน้ าตาลผิวเรียบ เนื้อในเมล็ดสีขาว 
รสชาติฝาด 
 
2.  ลักษณะประจ าพันธุ์ทุเรียนหลงลับแล 

ทุเรียนหลงลับแล อยู่ในวงศ์ Bombacaceae เป็นไม้ยืนต้น สูง 10-15 เมตร ใบเป็นรูปขอบ
ขนาน ปลายใบแหลม โคนใบมน หน้าใบสีเขียวสด หลังใบเป็นสีเขียวอมเหลือง ดอก และ ผล จะออก
และติดผลในช่วงฤดูฝน ผลจะแก่จัดในช่วงฤดูร้อน หรือก่อนเดือนเมษายนของทุกปี ซึ่งผลของ 
“ทุเรียนหลงลับแล” จะมีข้อแตกต่างจากผลของ ทุเรียนหลินลับแล ชัดเจนคือ ผล “ทุเรียนหลงลับ
แล” จะเป็น ทรงกลม ไม่เป็นรูปกลมรียาวแบบผลของ ทุเรียนหลินลับแล อย่างชัดเจน ขนาดของผล
ไม่ใหญ่โตนัก  มีน้ าหนักเฉลี่ย 3.5 กิโลกรัมต่อผล   เปลือกผล ของ “ทุเรียนหลงลับแล” เมื่อแก่จัด
หรือสุก จะเป็นสีเขียวปนน้ าตาล ร่องแบ่งพูดูไม่ชัดเจนเหมือนร่องพูของทุเรียนหลินลับแล เมล็ดลีบ 
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เนื้อเยอะ เป็นสีเหลืองเข้ม รสชาติหวานหอมมันอร่อยมาก แม้เนื้อสุกเต็มท่ีจะไม่เละ ทุเรียนหลงลับแล 
เวลาติดผลจะดกมาก ต้นหนึ่งอย่างต ่า 200-300 ผล ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด และตอนกิ่ง  
 
3.  การขยายพันธุ์ 

ดอกทุเรียนมีขนาดใหญ่ อ่อนนุ่ม และมีน้ าต้อยมาก มีกลิ่นแรง เปรี้ยวเหมือนเนย โดยทั่วไป
การผสมเกสร โดยค้างคาวบางชนิดที่กินน้ าต้อยและเรณู การผสมเกสรของทุเรียนเกือบทั้งหมดเกิด
จากค้างคาวผลไม้ถ้ า (Eonycteris spelaea) แต่การศึกษาในปี พ.ศ. 2539 ในทุเรียน 2 ชนิดคือ D. 
grandiflorus และ D. oblongus เกสรผสมโดยนกกินปลี ส่วน D. kutejensis ผสมโดยผึ้งหลวง, นก 
และ ค้างคาว ในการปลูกเลี้ยงเพ่ือการค้านิยมขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด  

 
4.  การปลูก 

4.1 วิธีการปลูก 
โดยการขุดหลุมปลูกซึ่งเหมาะกับพ้ืนที่ค่อนข้างแล้งและยังไม่มีการวางระบบน้ าไว้ก่อนปลูก 

วิธีนี้ดินในหลุมจะช่วยเก็บความชื้นได้ดีขึ้น แต่ถ้ามีฝนตกชุก น้ าขังรากเน่าและต้นตายได้ง่ายส่วนการ
ปลูกโดยไม่ต้องขุดหลุม (ปลูกแบบนั่งแท่นหรือยกโคก) เหมาะกับพ้ืนที่ฝนตกชุก วิธีนี้การระบายน้ าดี 
น้ าไม่ขังโคนต้น แต่ต้องมีการวางระบบน้ าไว้ก่อนปลูก ซึ่งต้นทุเรียนจะเจริญเติบโตเร็วกว่าการขุดหลุม 
ทั้งนี้จุดเน้นที่ส าคัญในการปลูกทุเรียน คือ ควรใช้ต้นกล้าที่มีระบบรากดี ไม่ขดงอในถุง แต่ถ้าใช้ต้น
กล้าขนาดใหญ่ให้ตัดดินและรากที่ขดหรือพันตรงก้นถุงออก 

4.2 ระยะปลูก 
เนื่องจากทุเรียนเป็นผลไม้ที่มีทรงพุ่งขนาดใหญ่ เจริญเติบโตเร็ว การควบคุมขนาดทรงพุ่มท า

ได้ยาก ควรใช้ระยะปลูกค่อนข้างห่าง ซึ่งระยะปลูกที่แนะน า คือ 8 - 10 x 8 - 10 เมตร ส าหรับสวน
ขนาดใหญ่ที่จะใช้เครื่องจักรกลขนาดใหญ่แทนแรงงาน ควรเว้นระยะระหว่างแถวให้ห่างพอที่
เครื่องจักรกลจะเข้าไปท างานแต่ให้ระยะระหว่างต้นชิดขึ้น 

4.3 การให้น้ า      
ให้น้ าสม่ าเสมอช่วงเจริญทางใบ และงดน้ าช่วงปลายฝนเพ่ือเตรียมการออกดอก เมื่อทุเรียน

เริ่มออกดอกแล้วให้ควบคุมปริมาณน้ า โดยค่อยๆ เพ่ิมปริมาณน้ าขึ้นเรื่อยๆ เพ่ือให้ดอกทุเรียนมีการ
พัฒนาการที่ดี จน เมื่อดอกทุเรียนพัฒนาถึงระยะหัวก าไล (ก่อนดอกบาน 1 สัปดาห์) ให้ลดปริมาณน้ า
โดยให้เพียง 1 ใน 3 ของปกติ เพ่ือช่วยให้มีการติดผลได้ดีขึ้นเรื่อยๆ และต้องให้น้ าในปริมาณนี้ไปจน
ดอกบานและติดผลได้ 1 สัปดาห์ จากนั้นจึงค่อยๆ เพ่ิมปริมาณน้ าขึ้นเรื่อยๆ และต้องให้น้ าอย่าง
เพียงพอและสม่ าเสมอ ตลอดช่วงพัฒนาการของผลควรลดปริมาณน้ าลดเพื่อให้เนื้อทุเรียนมีคุณภาพดี 

4.4 การปฏิบัติอ่ืนๆ 
การเตรียมสภาพต้นให้พร้อม คือ ท าให้ต้นมีความสมบูรณ์มีอาหารสะสมเพียงพอและมีใบ

ยอดแก่ พอดีกับช่วงที่มีสภาพแวดล้อมเหมาะสม: โดยตัดแต่งกิ่งและใส่ปุ๋ยหลังเก็บเกี่ยวเพ่ือฟ้ืนฟู
ความสมบูรณ์ให้กลับคืน สู่ต้นทุเรียนโดยเร็ว รักษาใบอ่อนที่แตกออกมาให้สมบูรณ์ และเตรียมการ
ป้องกันก าจัดโรครากเน่าโคนเน่าก่อนถึงช่วงฝนตกชุก 

การจัดการเพ่ือให้มีการออกดอกติดผลที่ดี : ตัดแต่งดอก ให้เหลือดอกรุ่นเดียวกันบนต้น
เดียวกันกระจายอยู่ทั่วต้นในต าแหน่งที่เหมาะสม แต่ถ้าทุเรียนออกดอกน้อยและมีดอกหลายรุ่น 
จ าเป็นต้องไว้ดอกต่างๆ  รุ่นบนต้นเดียวกันให้ตัดแต่งโดยไว้ดอกรุ่นเดียวกันบนกิ่งเดียวกัน : ตรวจสอบ
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และป้องกันก าจัดไรแดง อย่างใกล้ชิดในช่วงดอกใกล้บาน ซึ่งไรแดงจะระบาดมากเมื่อมีสภาพอากาศ
ร้อน แห้งและมีลมอ่อนๆ การท าลายใบแก่ของไรแดงจะกระตุ้นการแตกใบอ่อนและมีผลท าให้ดอก/
ผลอ่อนร่วง : บันทึกวันดอกบาน และท าเครื่องหมายผลไว้ เพ่ือช่วยให้เก็บเกี่ยวได้ถูกต้องตามวัยที่
เหมาะสม : ช่วงผสมเกสร เพ่ือช่วยเพ่ิมเปอร์เซ็นต์ติดผล ช่วยให้การผสมเกสรเกิดขึ้นอย่างสมบูรณ์ 
และท าให้ผลทุเรียนมีพูเต็มและมีทรงสวย ให้เตรียมเกสรตัวผู้จากต้นต่างพันธุ์ โดยรวบรวมเกสรตัวผู้
เวลา 19.00 - 19.30 น. และเริ่มท าการผสมตั้งแต่เวลา 19.30 น.  

การจัดการเพ่ือเพ่ิมปริมาณและคุณภาพผลผลิต: ตัดแต่งผลอ่อน เริ่มตัดแต่งเมื่อติดผลได้ 3 - 
4 สัปดาห์ โดยตัดผลบิดเบี้ยว รูปทรงไม่ดี ผลต่างรุ่นหรือผลเล็กที่เจริญไม่ทันผลอ่ืนบนกิ่งเดียวกัน ให้
เหลือผลที่ดีไว้ในปริมาณและต าแหน่งที่เหมาะสม: ตรวจสอบและป้องกันก าจัดหนอนเจาะเมล็ดและ
โรคผลเน่าอย่างใกล้ชิด 

ข้อจ ากัดของการติดผลโดยทั่วๆ ไป (ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี, 2551) สามารถแบ่งออกได้
เป็น 3 ประเภท คือ  

1) ข้อจ ากัดจากกระบวนการผสมเกสร 
2) ข้อจ ากัดจากธาตุอาหารพืช 
3) ข้อจ ากัดท่ีเกิดจากการร่วงของดอกหรือผลที่เพ่ิงผ่านช่วงการติดผลมาใหม่ๆหรือปัญหาใน

ระหว่างการพัฒนาการ 
 
ความส าคัญของข้อจ ากัดแต่ละชนิดขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อม และพันธุ์ทุเรียนที่ปลูกในแต่ละท้องถิ่น 
 1) ข้อจ ากัดจากกระบวนการผสมเกสร 

1.1) ไม่ประสบความส าเร็จในการถ่ายละอองเกสร คือไม่มีละอองเกสรบนปลายเกสรตัว
เมียหรือมีน้อย ซึ่งปริมาณละอองเกสรบนปลายยอกเกสรตัวเมียตามระยะเวลาต่างๆ
หลังดอกบานมีปริมาณต่างกันมาก ถ้ามีละอองเกสรบนปลายยอกเกสรตัวเมียมาก 
โอกาสที่ไข่จะได้การผสมก็มากด้วย ท าให้ทุเรียนมีการติดผลมากข้ึน 

1.2) สภาพแวดล้อมไม่เหมาะสมต่อการงอกของหลอดละอองเกสร ในการงอกของหลอด
ละอองเกสร ต้องดารความเข้มข้นของสารประกอบน้ าตาล ในอัตราประมาณ 20-
35% ถ้าสภาพแวดล้อมไม่เหมาะสม เช่น ฝนตก น้ าค้างตกมาก หรือมีการให้น้ ามาก
ขณะดอกทุเรียนดอกบานพร้อมที่จะผสมเกสร อาจท าให้ความเข้มข้นของสารเหนียว
ที่เป็นสารประกอบของน้ าตาลบนปลายเกสรตัวเมียลดลง ซึ่งจะท าให้ละอองเกสร
แตกหรือตายได้ และท าให้ละอองเกสรตัวนั้นมีเปอร์เซ็นต์การงอกต่ า ท าให้มีผลท า
ให้การติดผลลดลง 

1.3) การเข้ากันไม่ได้ของพันธุ์เดียวกัน (self incompatibility) ในทุเรียนบางพันธุ์เมื่อ
ผสมเกสรตามธรรมชาติและผสมตัวเองโดยวิธีช่วยผสมจะมีปริมาณการติดผลน้อย 
การช่วยผสมเกสรจากทุเรียนต่างพันธุ์สามารถช่วยเพ่ิมปริมาณผลผลิตได้ ซึ่งอาจเกิด
จากปริมาณความเข้มข้นของสารบนปลายเกสรตัวเมียเหมาะสมต่อการงอกและการ
เจริญเติบโตของละอองเกสรแต่ละพันธุ์ 

 2) ข้อจ ากัดจากธาตุอาหารพืช 
   



158 
 

  เนื่องจากการแบ่งปันธาตุอาหารพืช มีผลท าให้ดอกรุ่นพ่ีมีอาการธาตุอาหารไม่
เพียงพอในการเจริญเติบโตของไข่ มีผลท าให้ไข่ฝ่อ (abortion) ก่อนการพัฒนาเป็นผลอ่อน ธาตุ
อาหารพืชบางชนิด เช่น แคลเซียม (Ca) โบรอน (B) โปแตสเซียม (K) และแมกนีเซียม (Mg) มีความ
จ าเป็นต่อการงอกและการเจริญเติบโตของหลอดละอองเกสรทุเรียนพันธุ์ชะนี และกระดุมทอง
ต้องการปริมาณธาตุอาหารเพื่อการงอก และเจริญเติบโตของหลอดละอองเกสรใกล้เคียงกัน คือ  
   แคลเซียม   ประมาณ 50-90 ppm 
   โบรอน   ประมาณ 30-60 ppm 
   โปแตสเซียม  ประมาณ 15-30 ppm 
   แมกนีเซียม  ประมาณ 16-30 ppm 
 ถ้าปริมาณธาตุอาหารดังกล่าวมากหรือน้อยกว่านี้ จะท าให้การงอกและการเจริญเติบโตของ
หลอดละอองเกสรลดลง ดังนั้นธาตุอาหารที่น่าจะเป็นปัญหาส าหรับการติดผลของทุเรียนน่าจะ
พิจารณาธาตุโบรอนเป็นพิเศษ  
 
 3) ข้อจ ากัดเกิดจากดอกและผลร่วงก่อนก าหนด 
  ในขณะการติดผลจะเป็นการเปลี่ยนแปลงอย่างทันที โดยรังไข่ (ovary) เริ่มเจริญเติบโต
เปลี่ยนสภาพไปเป็นผลอ่อนและดอกหยุดการพัฒนาการรอการเหี่ยวแห้งและร่วงหล่น ซึ่งทุเรียนจะ
ออกดอกแต่ละฤดูมาก (ประมาณ 10,000-40,000 ดอกต่อต้น) การเคลื่อนย้ายคาร์โบไฮเดรตจากใบ
หรือสะสมในส่วนอ่ืนๆของต้น เพ่ือไปใช้ในการพัฒนาของผลอ่อนไม่เพียงพอ เมื่อสัดส่วนของโปรตีน 
และคาร์โบไฮเดรตเปลี่ยนไป ทุเรียนจึงสังเคราะห์โฮโมนเอทธิลีน หรือกรดแอบซิสซิก เพ่ือปลดปล่อย
ผลอ่อนที่มากเกินไปให้กลับอยู่ในสภาวะสมดุล จึงพบว่าผลอ่อนทุเรียนร่วงมากกว่า 90% หรือบางครั้ง
ร่วงจนหมดต้นหลังดอกบานประมาณ 2 สัปดาห์ 
 
5. การใส่ปุ๋ยทุเรียนควรปฏิบัติดังนี้ (ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี, 2551) 

1) ใส่ปุ๋ยพร้อมตัดแต่งก่ิง 
2) ใส่ปุ๋ยพร้อมกับท าโคนต้นคือถากวัชพืชบริเวณใต้ทรงพุ่ม หว่านปุ๋ยและพรวนดินรอบทรง

พุ่ม 
3) หว่านปุ๋ยคอกก่อนแล้วตามด้วยปุ๋ยเคมี 
4) ควรใส่ปุ๋ยบริเวณใต้ทรงพุ่มโดยรอบ 

 ปริมาณและเวลาใส่ปุ๋ย 
ปีที่ 1 ใส่ปุ๋ยและก าจัดวัชพืชบริเวณโคนต้น 4 ครั้ง (เดือนเว้นเดือน) 
 - ครั้งที่ 1-3 ใส่ปุ๋ยคอกปริมาณ 5 กิโลกรัมต่อต้น (ประมาณ 1 ปีบ) 
 - ครั้งที่ 4 ใส่ปุ๋ยคอกปริมาณ 5 กิโลกรัมต่อต้น (ประมาณ 1 ปีบ) และใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 

15-15-15 หรือ 16-16-16 ประมาณ 150-200 กรัม/ต้น (ครึ่งกระป๋องนมข้น) 
ปีที่ 2 และปีต่อๆไป (ระยะที่ทุเรียนยังไม่ให้ผลผลิต) 

- ใส่ปุ๋ยและท าโคนต้น 2 ครั้ง (ต้นฤดูฝนและปลายฤดูฝน) 
- ครั้งที่ 1 (ต้นฤดูฝน) ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 หรือ 16-16-16 ประมาณ 0.5-3

กิโลกรัมต่อต้น 
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- ครั้งที่ 2 (ปลายฤดูฝน) ใส่ปุ๋ยคอกปริมาณ 15-50 กิโลกรัมต่อต้น (ประมาณ 3-10 
ปีบ) ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 หรือ 16-16-16 ประมาณ 0.5-3 กิโลกรัมต่อต้น 

  
ปริมาณปุ๋ยเคมีที่ใส่ในแต่ละครั้งขึ้นกับขนาดของทรงพุ่ม โดยวัดจากโคนต้นมายังชายพุ่มเป็นเมตรได้
เท่าไหร่ คือจ านวนปุ๋ยเคมีที่ใส่เป็นกิโลกรัม  
 
6. การปฏิบัติดูแลทุเรียนในช่วงให้ผลผลิตแล้ว 
 การเตรียมต้นให้พร้อมที่จะออกดอก 

1.1) ตัดแต่งกิ่งหลังการเก็บเก่ียว ได้แก่ กิ่งแห้ง กิ่งเป็นโรค กิ่งแขนงด้านทรงพุ่ม 
1.2) ทารอยแผลที่ตัดด้วยสารเคมีป้องกันก าจัดเชื้อรา หรือปูนแดงกินกับหมาก 
1.3) หลังตัดแต่งกิ่งให้ก าจัดวัชพืช และใส่ปุ๋ยทันที 

ใส่ปุ๋ยคอกปริมาณ 15-50 กิโลกรัมต่อต้น (ประมาณ 3-10 ปีบ) 
ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 หรือ 16-16-16 ประมาณ 3-5 กิโลกรัมต่อต้น 

1.4) ในช่วงฤดูฝนจัดการระบายน้ าออกจากแปลงปลูก ถ้าฝนทิ้งช่วงให้รดน้ าแก่ต้น
ทุเรียน ควบคุมวัชพืช และป้องกันก าจัดโรคและแมลง 

1.5) ในช่วงปลายฤดูฝน  เมื่อฝนทิ้งช่วง ให้ใส่ปุ๋ยสูตร 8-24-24 หรือ 12-24-12 
ประมาณ 2-3 กิโลกรัมต่อต้น ให้ก าจัดวัชพืชใต้โคนต้น งดการให้น้ า 10-14 วัน 
เมื่อสังเกตเห็นใบทุเรียนเริ่มสลด ต้องเริ่มให้น้ าทีละน้อย 

7. การดูแลในช่วงออกดอก 
1) การควบคุมการให้น้ า 

-  เมื่อทุเรียนออกดอกในระยะไข่ปลามีปริมาณมากพอก็เริ่มให้น้ ามากข้ึน   
-  ในระยะดอกบาน 7-10 วัน (ระยะหัวก าไล) ไปจนถึงดอกบานและระยะปิ่นให้ลดการ

ให้น้ าลง 2 ใน 3 ของปกติ เริ่มให้น้ ามากข้ึนในระดับปกติได้หลังจากผสมเกสรแล้ว 3 
สัปดาห์ 

2) การตัดแต่งดอก 
-  เพ่ือให้เหลือดอกทุเรียนไว้ในปริมาณและต าแหน่งที่เหมาะสม  
-  ตัดดอกท่ีอยู่ตามกิ่งเล็กๆ หรือปลายกิ่งทิ้ง ควรตัดแต่งเมื่อดอกทุเรียนอยู่ระหว่าง

ระยะมะเขือพ่วงถึงระยะหัวก าไล ถ้ามีดอกรุ่นเดียวกันปริมาณมาก ตัดแต่งให้เหลือ
ปริมาณดอกพอเหมาะอยู่ในต าแหน่งที่ต้องการ   

-  ถ้ามีดอก 2 รุ่น ปริมาณเท่าๆกัน ตัดแต่งให้เหลือดอกรุ่นที่จะขายได้ราคาดี 
-  ถ้ามีดอก 2 รุ่น ปริมาณต่างกัน ให้ตัดรุ่นที่มีปริมาณน้อยออก แต่ถ้ามีปริมาณน้อย 

จ าเป็นต้องไว้ดอกต่างรุ่นควร ไว้ดอกรุ่นเดียวกันบนกิ่งเดียวกัน และบนกิ่งที่ชิดกัน 
 3)  ป้องกันก าจัดโรคและแมลง เช่น เพลี้ยไฟ ไรแดง หนอนกัดกินก้านดอก เพลี้ยอ่อน โรค
ดอกเน่า และโรคดอกแห้ง 
 4)   การช่วยให้ดอกทุเรียนติดผลดีขึ้น ท าได้ 2 วิธี คือ  
  4.1) ช่วยผสมเกสร โดยใช้เกสรตัวผู้จากต้นท่ีต่างพันธุ์กัน 
  4.2) ฉีดพ่นปุ๋ยทางใบที่ธาตุแคลเซียม-โบรอน หรือโบรอนอย่างเดียวในระยะหัวก าไล
หรือประมาณ 10-15 วันก่อนดอกบาน 
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8. การดูแลในช่วงติดผลแล้ว 
 1)  ตัดแต่งผล 
  ครั้งที่ 1 หลังดอกบานประมาณ 3-4 สัปดาห์ ตัดแต่งผลที่บิดเบี้ยว ผลขนาดเล็กหรือ
ผลต่างรุ่นผลที่อยู่ในต าแหน่งไม่เหมาะสม 
  ครั้งที่ 2 หลังดอกบาน 6-8 สัปดาห์ ตัดผลที่มีขนาดเล็กกว่าผลในรุ่นเดียวกัน ผลบิด
เบี้ยว ผลที่มีอาการหนามแดง 
  ครั้งที่ 3 ตัดแต่งครั้งสุดท้ายตัดผลที่มีขนาดเล็ก ผลบิดเบี้ยว ผลก้นจีบออก จะเหลือผลที่
มีขนาดรูปทรงสม่ าเสมอ ในปริมาณเท่ากับท่ีต้องการจริง 
 2)  การใส่ปุ๋ย 
  ครั้งที่ 1 หลังจากติดผลแล้ว 5-6 สัปดาห์ ให้ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 12-12-17-2 หรือ 13-13-21 
หรือ 4-16-24-4 ประมาณ 2-4 กิโลกรัมต่อต้นเพื่อเร่งการเจริญเติบโตของผล 
  ครั้งที่ 2 หลังจากติดผลแล้ว 7-8 สัปดาห์ ให้ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 0-0-50 ประมาณ 1-2 
กิโลกรัม เพ่ือเพ่ิมคุณภาพเนื้อและความเข้มของสีเนื้อ 
  ครั้งที่ 3 ถ้าทุเรียนขาดความสมบูรณ์ ใบเล็ก ใบซีด ไม่เขียวเข้มควรให้ปุ๋ยทางใบเสริม
ในช่วง สัปดาห์ที่ 5-10 หลังดอกบานเพ่ือช่วยให้ผลทุเรียนเจริญดีขึ้น 

3) การควบคุมไม่ให้ทุเรียนแตกใบอ่อน 
 ถ้าพบว่าทุเรียนจะแตกใบอ่อน โดยสังเกตเห็นเยื่อหุ้มตาเริ่มเจริญหรือเรียกระยะหางปลา ให้
ยับยั้งด้วยการฉีดพ่นปุ๋ยโปแตสเซียมไนเตรท สูตร 13-0-45 อัตรา 150-300 กรัมต่อน้ า 20 ลิตร และ
ถ้ายังพบว่ายอดทุเรียนยังพัฒนาต่อ ควรฉีดพ่นซ้ าอีกครั้งหลังจากครั้งแรก 1-2 สัปดาห์ หากพบทุเรียน
แตกใบอ่อนในขณะที่ผลโตแล้ว การฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ จะช่วยให้ผลทุเรียนสมบูรณ์ข้ึน 

4) การให้น้ า  ดูแลให้น้ าสม่ าเสมอ ตลอดช่วงที่ก าลังติดผล 
5) จดบันทึกวันดอกบาน 
6) การป้องกันก าจัดโรคและแมลงตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร 

การเพ่ิมแร่ธาตุอาหารและสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชในขณะที่มีการเจริญเติบโตและ
พัฒนาของผลทุเรียนหลงลับแลเป็นแนวทางหนึ่งในการเพ่ิมการติดผลและคุณภาพของผลทุเรียนหลง
ลับแล สุวินา เอ่ียมสุทธา และคณะ (มปป.) การทดลองฉีดพ่นสารละลาย จิบเบอเรลลิคแอซิค 
ภายหลังการเก็บเกี่ยวที่ระดับ ความเข้มข้น 0 , 25 , 50 , 75 และ 100 ppm ให้แก่ผลทุเรียนพันธุ์
ชะนี อายุ 105 และ 110 วัน และพันธุ์หมอนทองอายุ 118 , 125 และ 132 วันนับจากดอกบาน เพ่ือ
ชะลอการแตกของผล ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเฉลี่ย 31 +2 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ์เฉลี่ย 62 +5% พบว่าในผลทุเรียนทั้ง 2 พันธุ์ การใช้ จิบเบอเรลลิคแอซิค 50 ppm. ให้ผล 
เหมาะสมที่สุด ผลทุเรียนทั้ง 2 พันธุ์ มีคะแนนการแตกต่ าที่สุด ส่วนลักษณะการสุกอ่ืนๆ แ ละในผล
ทุเรียนที่มีอายุมากขึ้น อิทธิพลของ จิบเบอเรลลิคแอซิค แต่การแตกลดน้อยลง 

หิรัญ หิรัญประดิษฐ์  และคณะ (2532) การใช้สาร Paclobutrazol กระตุ้นให้ทุเรียนออก
ดอกต้นฤดูมักประสบปัญหาดอก ทุเรียนในระยะไข่ปลาหยุดการพัฒนาการ เมื่อมีฝนตกมากกว่า 10 
มม./วัน หรือฝนตกติดต่อ กันหลายวัน ในฤดูการผลิต 2531/32 ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี ได้ทดลอง
ใช้สาร Thiourea อัตรา 500, 1,000, 1,500 ppm และ KNO3 อัตรา 20,000 ppm ฉีดพ่นเฉพาะที่
กิ่งภายในทรงพุ่ม เมื่อสังเกตุพบดอกทุเรียนในระยะไข่ปลาหลังการฉีดพ่นด้วยสาร Paclobutrazol 
อัตรา 1,000 ppm เพ่ือช่วยกระตุ้นให้ดอกทุเรียนพันธุ์ชะนีพัฒนาการได้มากยิ่งขึ้น ท าการทดลองใน
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สวนเกษตรกร อ.แหลมสิงห์ อ.ขลุง และ อ.ท่าใหม่ จ.จันทบุรี พบว่าการฉีดพ่นด้วยสาร Thiourea ทุก
อัตรา และสาร KNO3 สามารถเพ่ิมปริมาณดอก จากการฉีดพ่นด้วยสาร Paclobutrazol อย่างเดียว
ได้มากขึ้น 7 - 44% โดยสาร Thiourea อัตราสูงจะช่วยกระตุ้นให้ต้น ทุเรียนออกดอกได้มากกว่า 
Thiourea ในอัตราต่ า และ KNO3 มีประสิทธิภาพในการชักน าให้ ตาดอกของทุเรียนพัฒนาได้น้อย
กว่า Thiourea อัตรา 1,000 และ 1,500 ppm ในฤูการผลิตปี 2532/33 ได้มีการเปลี่ยนแปลง
กรรมวิธีเป็นใช้สาร Thiourea อัตรา 1000, 1500, 2000, 3000 ppm. และอัตรา 1500 ppm. 
ร่วมกับ KNO3 อัตรา 15,000 ppm. โดยวิธีการอ่ืนคงเดิม พบว่า การพ่นด้วยสาร Paclobutrazol 
อย่างเดียว หรือฉีดพ่นด้วยสาร Paclobutrazol ร่วมกับ Thiourea หรือ Thiourea และ KNO3 ต่าง
ช่วยให้ต้นทุเรียนออกดอกได้ มากกว่าการไม่ได้ฉีดพ่น แต่การฉีดพ่นด้วยสาร Thiourea และ KNO3 
ไม่สามารถรเพ่ิม ประสิทธิภาพของสาร Paclobutrazol ได้เนื่องจากมีฝนตกมากกว่า35มม./วัน 
ติดต่อกันหลายวัน จึงท าการปรับเปลี่ยนกรรมวิธีเพ่ือหาวิธีการปฏิบัติเพ่ือให้การใช้สาร Thiourea มี
ประสิทธิภาพ ยิ่งขึ้น ในฤดูการผลิต 2533/34 และ 2534/35 ท าการฉีดพ่นด้วยสาร Paclobutrazol 
อัตรา 1,000 ppm จนต้นทุเรียนเริ่มออกดอกในระยะไข่ปลา ฉีดพ่นด้วยสาร Thiourea อัตรา 1,500 
และ 1,000 ppm และ Thiourea ในอัตราดังกล่าวร่วมกับทางด่วน (น้ าตาลเดรกโตรส + กรดฮิวมิค 
+ 15-30-15) หรือ Thiourea อัตรา 1,500 ppm ร่วมกับ NAA อัตรา 22.50ppm + ปุ๋ย 15-30-15 
หรือ NAA อัตรา 11.25 ppm + ปุ๋ย 15-30-15 หรือ ร่วมกับฟลอริเจนอัตรา 1,000 ซีซี/น้ า 20 ลิตร 
ใน 3 แหล่งปลูก ของ จ.จันทบุรี พบว่า ในปี 2533/34 การฉีดพ่นด้วย Thiourea อัตรา 3,000 ppm 
อย่างเดียวและการฉีดพ่น Thiourea ร่วมกับสารเคมีชนิดอ่ืนกรรมวิธีสามารถเพ่ิม ปริมาณการออก
ดอกของทุเรียนได้มากกว่าการฉีดพ่นด้วย Paclobutrazol อย่างเเดียว และใน ฤดูการผลิตนี้ ในขณะ
ที่ทุเรียนก าลังออกดอกในระยะไข่ปลามีฝนตกมากกว่า 10 มม. ติดต่อกันหลายวัน ในฤดูการผลิต ปี 
2534/35 การฉีดพ่นด้วย Thiourea อย่างเดียวหรือการฉีดพ่น ด้วย Thiourea ร่วมกับสารเคมีชนิด
อ่ืน ไม่สามารถช่วยเพิ่มปริมาณดอกของทุเรียนได้มากกว่า การฉีดพ่นด้วย Paclobutrazol เพียงอย่าง
เดียว เนื่องจากในฤดูการผลิตนี้มีฝนตก ในขณะทุเรียน ออกดอกน้อยกว่า 10 มม./วัน และการฉีดพ่น
ด้วย Paclobutrazol เพียงอย่างเดียว สามารถ กระตุ้นให้ทุเรียนออกดอกได้เต็มที่ และในการทดลอง
นี้ได้วิจารณ์ผลพร้อมข้อเสนอแนะไว้ ด้วยแล้ว 

การเพ่ิมคุณภาพของทุเรียนมีรายงานว่าเสริมสุข และคณะ (2535) ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี 
ได้ท าการศึกษาการจัดการปัจจัยการผลิตชนิดต่างๆ โดย ใช้หลักการ SOURCE-SINK relationship 
เพ่ือเพ่ิมปริมาณและปรับปรุงคุณภาพผลผลิตของ ทุเรียน โดยการฉีดพ่นปุ๋ยเคมี สารควบคุมการ
เจริญเติบโตพืช และสารเคมีต่างๆ ทุกๆ 7 วัน ให้กับต้นทุเรียนพันธุ์ชะนีในสวนเกษตรกร อ.ขลุง อ.
แหลมสิงห์ และ อ.ท่าใหม่ จ.จันทบุรี ร่วมกับการตัดแต่งผลอ่อน ในขณะที่ผลทุเรียนมีอายุตั้งแต่ 3-14 
สัปดาห์ หลังดอกบาน รวม 12 ครั้ง ในระหว่างเดือน มีนาคม-พฤษภาคม 2533 พบว่าการฉีดพ่น
สารเคมีชนิด ต่างๆในทุกกรรมวิธีสามารถเพ่ิมจ านวนผล/ต้นได้โดยที่การฉีดพ่นน้ าตาล กลูโคส+ กรด
ฮิวมิค จะท าให้จ านวนผล/ต้น เพ่ิมได้สูงสุดเป็น 109 ผล/ต้น และ การฉีดพ่นด้วยปุ๋ยเกล็ด 0-52-34 
คัลทาร์ R 500 ppm คัลทาร์ R 250 ppm และ UKA จะท าให้ผลผลิตเพ่ิมได้เป็น 92, 90 , 89 , และ 
88 ผล/ต้น ตามล าดับ ในขณะที่ต้นที่ไม่ได้ฉีดพ่นด้วยสารเคมีชนิดใดมีจ านวน ผล/ต้น เพียง 63 ผล 
นอกจากนี้การฉีดพ่นด้วยน้ าตาลกลูโคส + กรดฮิวมิค ยังท าให้ต้นทุเรียนสามารถ ผลิตผลผลิตทีมี
คุณค่าทางการตลาดได้สูงถึง 87 % แม้ว่าจะให้น้ าหนักผลเฉลี่ยเพียง 1.90 กก./ผล เมื่อเทียบกับต้นที่
ไม่ได้รับการฉีดพ่นสารเคมีใด ๆ ซึ่งสามารถให้ผลผลิตที่มีคุณค่า ทางการตลาดได้เพียง 69 % และมี
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น้ าหนักผล 2.59 กก./ผล การฉีดพ่นน้ าตาลกลูโคส+กรดฮิวมิค ติดต่อกันหลายครั้งจะช่วยกระตุ้นให้
ต้น ทุเรียนแตกใบอ่อนได้ดี และใบอ่อนนั้นจะมีการพัฒนาการและเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว แต่ 
ปัญหาที่ตามมาคือ มักพบว่าใบอ่อนนั้นมีสีเหลือง เส้นใบเขียวเข้ม คล้ายอาการขาดธาตุ ปริมาณน้อย 
และแม้ว่าสูตรผสม น้ าตาลกลูโคส+กรดฮิวมิค จะท าให้ต้นทุเรียนสามารถ เพ่ิมจ านวนผลผลิต/ต้น 
รวมทั้งผลผลิตที่มีคุณค่าทางการตลาดได้ก็ตามที แต่ก็ท าให้น้ าหนัก ผลเฉลี่ยน้อยลงด้วย ดังนั้นในปี 
2534 จึงได้ท าการทดลองน า น้ าตาลกลูโคส+ กรดฮิวมิค มาปรับปรุงและฉีดพ่นให้กับต้นทุเรียนควบคู่
กับการตัดแต่งผลอ่อนเพื่อให้ต้นทุเรียนสามารถ ผลผลิตที่มีคุณค่าทางการตลาดได้ในปริมาณมาก โดย
การฉีดพ่นสูตรผสมของสารเคมีชนิดต่างๆ ทุก 7 วันให้กับต้นทุเรียนในสวนเกษตรกร อ.ขลุง อ.แหลม
สิงห์ และ อ.ท่าใหม่ จ.จันทบุรี ในขณะที่ผลทุเรียนมีอายุ 3 -12 สัปดาห์หลังดอกบานรวม 10 ครั้ง 
พบว่าการ ฉีดพ่นสูตรผสมของสารเคมีชนิดต่างๆในทุกกรรมวิธีให้กับต้นทุเรียนควบคู่กับการตัดแต่งผล
อ่อนในระยะเวลาที่เหมาะสมจะสามารถเพ่ิมผลผลิต/ต้น รวมทั้งผลผลิตที่มีคุณภาพทางการ ตลาดได้
ปริมาณมาก เมื่อเทียบกับต้นที่ไม่ได้รับการฉีดพ่นสารเคมีใด สูตรผสมน้ าตาล กลูโคส - ปุ๋ยเกล็ด 15-
30-15+กรดฮิวมิค สามารถให้ผลผลิตเฉลี่ย/ต้น สูงสุดเป็น 96 ผล/ต้น คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ที่เพ่ิมขึ้นจาก
ต้นที่ไม่ได้ฉีดพ่นสูตรผสใดๆ ถึง 84 % ได้น้ าหนักผลเฉลี่ย 2.31 กก./ผล ซึ่งสูงกว่าในฤดูการผลิต 
2532/2533 และเป็นผลผลิตที่มีคุณค่าทางการตลาด จ านวน 78% เมื่อเทียบกับต้นที่ไม่ได้ฉีดพ่น
สารเคมีใดๆ ซึ่งให้ผลผลิตที่มีคุณค่าทางการ ตลาดเพียง 63% และมีน้ าหนักผลเฉลี่ย 2.19 กก./ผล 
นอกจากนี้คุณภาพผลภายในของผลผลิต จากทุกกรรมวิธีก็เป็นที่ยอมรับของตลาด จากผลการฉีดพ่น
สูตรผสมของสารเคมีชนิดต่างๆ ให้กับต้นทุเรียน ในขณะที่ผล ทุเรียนมีอายุ 3 ถึง 12 สัปดาห์หลังดอก
บาน ทุก 7 วัน รวม 10 ครั้ง ควบคู่กับการตัดแต่ง ผลอ่อนในระยะเวลาที่เหมาะสม จะท าให้ผลทุเรียน
เจริญเติบโตได้ดีมีความสม่ าเสมอ และ สามารถเพ่ิมผลผลิตที่มีคุณค่าทางการตลาดของทุเรียนได้ในปริ
มารมาก แต่จะมีผลท าให้ผล ทุเรียนแก่ช้ากว่าปกติประมาณ 2 สัปดาห์ ดังนั้น ในฤดูกาลผลิต 2534 -
35 จึงได้ท าการฉีด พ่นสูตรผสมของสารเคมีชนิดต่างๆ ให้กับต้นทุเรียน เมื่อผลมีอายุตั้งแต่ 4 ถึง 9 
สัปดาห์ หลังดอกบานทุก 7 วัน รวม 6 ครั้ง พบว่าการฉีดพ่นสูตรผสมของสารเคมีชนิดต่างๆ ใน ทุก
กรรมวิธีสามารถเพ่ิมจ านวนผล/ต้น และผลผลิตที่มีคุณค่าทางการตลาดได้ เมื่อเทียบกับ ต้นที่ไม่ได้ฉีด
พ่นสารเคมีชนิดใด การฉีดพ่นสูตรผสมน้ าตาลกลูโคส+ปุ๋ยเกล็ด 15-30-15+กรดฮิวมิค สามารถ เพ่ิม
ผลผลิตต่อต้นได้เป็น 79 ผล/ต้น คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ที่เพ่ิมข้ึนจากต้นที่ไม่ได้ฉีดพ่นสาร เคมีชนิดใดๆ ถึง 
76% แม้ว่าจะเป็นผลผลิตที่ต่ ากว่าในฤดูการผล  ิต 2533/34 แต่ให้น้ าหนัก ผลเฉลี่ยสูงกว่า ถึง 2.40 
ก.ก./ผล และให้ผลผลิตที่มีคุณค่าทางการตลาดจ านวน 78.22 % สูงกว่าผลผลิตที่มีคุณค่าทาง
การตลาดของต้นที่ไม่ได้ฉีดพ่นสารเคมีชนิดใดเลย ถึง 109.48 % จากผลการทดลองทั้ง 3 ปี ที่ผ่านมา 
พบว่า การจัดการที่มีผลกระทบต่อ SOURCE-SINK relationship โดยการฉีดพ่นสารอาหารกึ่ง
ส าเร็จรูปที่มีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบ หลัก ในรูปของสูตรผสมน้ าตาลกลูโคส+ปุ๋ยเกล็ด 15-30-
15+กรดฮิวมิค ให้ทั่วต้นทั้งภาย ในและภายนอกทรงพุ่ม เมื่อผลทุเรียนมีอายุ 4 ถึง 9 สัปดาห์หลังดอก
บาน ทุก 7 วัน รวม6 ครั้ง เพ่ือเพ่ิมปริมาณและประสิทธิภาพของ SOURCE ภายในต้นควบคู่กับการ
ตัดแต่ง ผลอ่อนบนต้นให้เหลือรวมกันเป็นกลุ่มกระจายทั่วต้น เพ่ือลดจ านวน SINK หรือผลอ่อน ให้
เหลือจ านวนพอเหมาะกับ SOURCE ภายในต้น และเพ่ือเพ่ิมพลังของ SIINK หรือผลอ่อนให้เหลือ
จ านวนพอเหมาะกับ SOURCE ภายในต้น และเพ่ือเพ่ิมพลังของ SINK ในการดูดดึงพลังงานจาก 
SOURCE มาใช้ส าหรับการเจริญเติบโตและพัฒนาการจะสามารถ เพ่ิมจ านวนผลผลิตทั้งหมด รวมทั้ง
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ผลผลิตที่มีคุณค่าทางการตลาดของทุเรียนได้มากกว่า ต้นที่ไม่ได้ฉีดพ่นสารเคมีชนิดใด 94.6 และ 
44.7 % ตามล าดับ 

นอกจากนี้พบว่าการเพ่ิมคุณภาพของทุเรียนสามารถท าได้โดยการฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ เชวง และ
คณะ (2536) ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี ได้ท าการทดสอบชนิดของปุ๋ยทางใบที่มีผลต่อการเพ่ิม ผลผลิต
และปรับปรุงคุณภาพของทุเรียนโดยการฉีดพ่นปุ๋ยทางใบต่างชนิดกันที่สวนเกษตรกร ในเขต อ าเภอ
เมือง และ อ าเภอขลุง ในปี 2535 และ 2536 ผลการทดลองในปี 2535 พบว่ากรรมวิธีที่5 ซึ่งฉีดพ่น
ด้วยปุ๋ยทางใบ High Phos GA ในช่วงเตรียมต้น ฉีดพ่นด้วยปุ๋ยทางใบ B-plus ในระยะพัฒนาการของ
ดอก และในระยะ พัฒนาการของผล ฉีดพ่นด้วยปุ๋ยทางใบ Diz ร่วมกับ B-plus สามารถเพ่ิมผลผลิต/
ต้นได้สูงสุด คือ 18/5 กก./ต้น รองลงมาได้แก่ กรรมวิธีที่ 2 ที่ฉีดพ่นด้วยปุ๋ยทางใบ Diz ในระยะ
เตรียมต้น ระยะพัฒนาการของดอก ฉีดพ่นด้วยปุ๋ยทางใบ B-plus และระยะพัฒนาการของผล ฉีดพ่น
ด้วย ปุ๋ยทางใบ Diz + B-plus + ปุ๋ยเกล็ดสูตร 10 -52 -17 และปุ๋ยโปแตสเซียมไนเตรท (KNO3) ให้
ผลผลิต 180.70 กก./ต้น ในขณะที่ต้นไม่ได้ฉีดพ่นปุ๋ยทางใบให้ผลผลิตต่อต้นเพียง 125.62 กก./ต้น 
และทุกกรรมวิธีที่ฉีดพ่นด้วยปุ๋ยทางใบจะให้ผลผลิต/ต้นสูงกว่า Control ในการทดลองปี 2536 ได้มี
การปรับกรรมวิธีที่ 4 และ 5 จากการใช้ High Phos GA ฉีดพ่นในช่วงเตรียมต้นมาเป็นสารอาหารกึ่ง
ส าเร็จรูปที่มีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก (ทางด่วน) ซึ่งประกอบไปด้วยน้ าตาลกลูโคส 600 
กรัม ปุ๋ยเกล็ด 15-30-15 60 กรัม Humic acid 20 ซีซี พร้อมด้วยสารเคมีป้องกันเชื้อราประเภท 
คอปเปอร์ออกซี่คลอไรด์ หรือ คาเบนดาซิม และสารจับใบ อัตราตามค าแนะน าในฉลาก ต่อน้ า 20 
ลิตร จากการทดลอง พบว่า กรรมวิธีที่ 4 ฉีดพ่นด้วยทางด่วน ในช่วงเตรียมต้น ระยะพัฒนาการของ
ดอกฉีดพ่นด้วย B-plus และฉีดพ่นด้วย Diz + B-plus + 10-52-17 + KNO3 ในระยะพัฒนาการของ
ผล และ กรรมวิธีที่ 5 ที่ฉีดพ่นด้วยทางด่วนในระยะเตรียมต้น ช่วงพัฒนาการของดอกฉีดพ่นด้วยB-
plus และในช่วงพัฒนาการของผลฉีดพ่นด้วยปุ๋ยทางใบ Diz ร่วมกับ B-plus และในช่วงพัฒนาการ 
ของผลฉีดพ่นด้วยปุ๋ยทางใบ Diz ร่วมกับ B-plus ให้ผลผลิตต่อต้น 170 และ 160 กก. สูงกว่าต้นที่
ไม่ได้ฉีดพ่นด้วยปุ๋ยทางใบ 91.70 และ 81.86 กก./ต้น ตามล าดับ การฉีดพ่นปุ๋ยทางใบทุกกรรมวิธีใน
ปี 2535 ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพภายในของผลทุเรียน  
 การทดลองเพ่ือศึกษาอิทธิพลของปุ๋ยต่างๆ ที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณธาตุอาหารในใบ
ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง เพ่ือใช้เป็นข้อมูลส าหรับแนะน าการใช้ปุ๋ยแก่เกษตรกรจากผลการวิเคราะห์พืช  
โดยการทดลองที่ 1 ศึกษาอิทธิพลของการใส่ปุ๋ย N หรือ K เพ่ิมข้ึนจากอัตราที่เกษตรกรใช้อยู่ตามปกติ  
ปุ๋ย N ใส่เพ่ิมในอัตรา 400 – 500 กรัม N/ต้น  ส่วนปุ๋ย K ใส่เพ่ิมในอัตรา 550-1,000 กรัม K2O/ต้น  
ขึ้นกับค่าวิเคราะห์ใบทุเรียนของสวนเกษตรกร ซึ่งเป็นการทดลองต่อเนื่องจากการทดลองเดิมที่ท าไว้
ในโครงการ  “ความต้องการธาตุอาหารและการแนะน าปุ๋ยในทุเรียน” ท าการทดลองในสวนเกษตรกร
โดยมีสวนที่ได้รับปุ๋ย N จ านวน 3 สวนและได้รับปุ๋ย K จ านวน 7 สวน ผลการทดลองพบว่า การใส่ปุ๋ย 
N หรือ K มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงความเข้มข้นของธาตุอาหารต่างๆ ค่อนข้างน้อย  แต่มีการ
ตอบสนองที่แตกต่างกันขึ้นกับสวนที่ศึกษา การใส่ปุ๋ยในปริมาณเพ่ิมขึ้นมีแนวโน้มท าให้ผลผลิตทุเรียน
สูงขึ้น แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ นอกจากนั้นจากการทดลองศึกษาผลของการไม่ใส่ปุ๋ย P แต่
ใส่ปุ๋ย N เพ่ิมด้วยต่อระยะเวลาการออกดอกของทุเรียน  โดยท าการทดลองในแปลงทดลองของ
ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี ซึ่งมีฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ในดินประมาณ 60 mg  kg-1 เปรียบเทียบ
ระหว่างต้นที่ได้รับปุ๋ย N, P และ K ครบกับต้นที่ได้รับเฉพาะปุ๋ย N และ K ปรากฏว่า  การออกดอก 
และระยะเวลาการออกดอกของต้นทุเรียนทั้ง 2 กลุ่มและผลผลิตไม่แตกต่างกันการทดลองนี้แสดงให้
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เห็นว่า ถ้าดินและพืชได้รับ P อย่างเพียงพอแล้ว ไม่จ าเป็นที่จะต้องใส่ปุ๋ย P เพ่ือกระตุ้นการออกดอก  
ผลการทดลองปรากฏว่าการใส่ปุ๋ย K ในระดับสูงสุดถึง 3,000 กรัม K2O/ต้น/ปี  ต่อเนื่องเป็นเวลา
หลายปี ท าให้ปริมาณ K ที่สกัดได้ในดินเพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อยเท่านั้น  โดยปริมาณ K ของดินทั้ง 2 สวน
อยู่ในระดับต่ ากว่า 50 mg  kg-1  ซึ่งจัดอยู่ในระดับต่ ามาก  ส าหรับการตอบสนองต่อปุ๋ย N และ K 
ของสวนทั้ง 2 แห่งแตกต่างกัน  โดยสวนเอ มีความเข้มข้นของ N ในใบของปีที่ 2,3 และ 4 เพ่ิมสูงขึ้น
กว่าปีที่ 1 แต่ทั้ง 6 ต ารับการทดลองไม่แตกต่างกัน ยกเว้นปีที่ 4 ซึ่งความเข้มข้นของ N แตกต่างกัน
เล็กน้อย แต่การใส่ปุ๋ย K ในระดับสูงเป็นเวลาต่อเนื่องหลายปีในสวนนี้ไม่ได้ท าให้ K ในใบสูงขึ้น 
นอกจากนั้นยังพบว่า เมื่อความเข้มข้นของ K ในใบเพ่ิมขึ้น  ความเข้มข้นของ Ca และ Mg ลดลง โดย
ความเข้มข้นของ Ca และ Mg มีความแตกต่างกันระหว่างต ารับการทดลองเช่นกัน ส าหรับธาตุอ่ืน
พบว่า Mn ในต ารับการทดลองที่ได้รับปุ๋ย N และ K ในระดับสูงท าให้ความเข้มข้นของ Mn ในใบสูง
กว่าต ารับการทดลองอ่ืนๆ ธาตุที่พบมีแนวโน้มจะขาดแคลนได้แก่ Zn และ B เนื่องจากมีอยู่ในปริมาณ
ต่ าทั้งในดินและใบทุเรียน 
 
9. การเก็บเกี่ยว 

การคัดเลือกเก็บเก่ียวเฉพาะผลทุเรียนแก่ โดยสังเกตจากลักษณะของผลและนับอายุ ลักษณะ
ผลเมื่อทุเรียนแก่จะพบการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 

1) สีเปลือกจะเปลี่ยนจากเขียวสดเป็นสีน้ าตาลหรือเขียวแกมเทาแ ต่ผลที่อยู่นอกทรงพุ่มโดน
แสง แดดมากจะมีสีน้ าตาลมากกว่าผลที่อยู่ในทรงพุ่ม  

2) ก้านผลเข้มขึ้นเป็นสีน้ าตาลคล้ า สาก ตร งรอยต่อของระหว่างก้านผลตอนบนกับก้านผล 
ตอนล่าง (ปลิง) จะบวมใหญ่ เห็นรอยต่อชัดเจน  

3) ปลายหนามแห้ง มีสีน้ าตาล หนามกางออกร่องหนาค่อนข้างห่าง - สังเกตรอยแยกบนพูจะ
เห็นได้ชัดเจน ยกเว้นพันธุ์ก้านยาวจะเห็นไม่ชัด  

4) ชิมปลิง ทุเรียนแก่จัด เมื่อตัดขั้วผลหรือปลิงออกจะพบน้ าใสๆ ไม่ข้นเหนียว เหมือนทุเรียน
อ่อน ชิมดูจะมีรสหวาน  

5) การเคาะเปลือกหรือกรีดหนาม ผลทุเรียนที่แก่จัดจะมีเสียงดังหลวมๆ  
6) ผลทุเรียนในต้นเริ่มแก่สุกและร่วงเป็นสัญญาณเตือนว่าทุเรียนที่เหลือซึ่งเป็นรุ่นเดียวกัน

เริ่มแก่สามารถเก็บเก่ียวได้แล้ว  
การนับอายุ โดยนับจ านวนวันหลังจากดอกบานจนถึงวันที่ผลแก่ พร้อมที่จะเก็บเกี่ยวได้ ซึ่ง 

จะแตกต่างกันในแต่ละพันธุ์  ได้แก่พันธุ์กระดุมใช้เวลา 90-100 วัน  พันธุ์ชะนีใช้เวลา 110-120 วัน  
พันธุ์ก้านยาวใช้เวลา 120-135 วัน  พันธุ์หมอนทองใช้เวลา 140-150 วัน การนับอายุนี้อาจ
คลาดเคลื่อนได้เล็กน้อย ขึ้นกับอุณหภูมิ ของอากาศ เช่น อากาศร้อนและแห้งแล้ง ทุเรียนจะแก่เร็วขึ้น 
ฝน ตกชุกความชื้นสูงทุเรียนจะแก่ช้า เพ่ือสะดวกในการจ าและไม่ผิดพลาดในการตัดทุเรียนอ่อน 
เกษตรกรควรจดบันทึกวันที่ดอกบาน และท าเครื่องหมายรุ่น ดังนี้ : จดบันทึกวันที่ดอกทุเรียนบาน
ของแต่ละพันธุ์ และแต่ ละรุ่น : ท าเครื่องหมายรุ่นโดยในขณะที่โยงกิ่งด้วยเชือก ควรใช้สี ที่แตกต่าง
กันในการโยงกิ่งแต่ละรุ่น ทั้งนี้เพ่ือสะดวกในการตัดทุเรียน ที่แก่มีคุณภาพดี  
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10. วิธีการเก็บเกี่ยว ปฏิบัติดังนี้ (กรมวิชาการเกษตร,2540 ) 
1) ตัดเหนือปลิงของก้านผล ด้วยมีดคมและสะอาดส่งลงมาให้คนที่รอรับข้างล่าง อย่าให้ผล 

ตกกระทบพื้น วิธีที่นิยมคือใช้เชือกโรยหรือใช้กระสอบป่านตระหวัดรับผล  
2) ห้ามวางผลทุเรียนบนพ้ืนดินในสวนโดยตรง เพ่ือป้องกันเชื้อราที่เป็นสาเหตุของโรคผลเน่า

ติดไปกับผลทุเรียน ท าความสะอาด คัดคุณภาพ คัดขนาดก่อนจ าหน่าย ข้อสังเกตบางประการในการ
เลือกเก็บเก่ียวทุเรียน  

การศึกษาถึงแนวทางในการก าหนดดัชนีการเก็บเกี่ยวของผลทุเรียนและมาตรฐานของ
คุณภาพของทุเรียน โดยศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพเคมี จากการทดลองพบว่า เมื่อทุเรียนแก่
คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ขนาดปริมาตรและค่าความแน่นเนื้อมีค่าเพ่ิมขึ้นสอดคล้องการ
เปลี่ยนแปลง ของปริมาณแป้งและค่าความถี่เสียงจากการเคาะผลทุเรียน รูปทรงของผลทุเรียนไม่มี
ความแตกต่างกันทั้งทุเรียนอ่อน และแก่ ในขณะที่จ านวนหนามต่อพ้ืนที่บนผิวเปลือกลดลง และความ
หนาแน่นลดลงเล็กน้อยเมื่อทุเรียนแก่ คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณแป้ง ปริมาณน้ าตาลซูโครสใน
เนื้อทุเรียนมีค่าเพ่ิมข้ึนเมื่อทุเรียนแก่ ส่วนปริมาณความชื้น ปริมาณน้ าตาลกลูโคส และฟรุคโตสลดลง 
ในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้และปริมาณกรดที่ไตเตรตได้ในรูปของ กรดซิตริก มีแนวโน้มที่
สูงขึ้นเมื่อทุเรียนแก่และคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ คือ ค่าความถี่ของเสียงจากการเคาะผลทุเรียน มี
ค่าเพ่ิมขึ้น จนกระทั่งทุเรียนมีอายุ 100 วันหลังดอกบาน ซึ่งพบว่ามีการเปลี่ยนแปลงสอดคล้องกับ
ปริมาณแป้ง และลดลงเล็กน้อย เมื่อทุเรียนมีอายุ 120 วันหลังดอกบาน ผลการศึกษาครั้งนี้สรุปว่า 
ค่าความถี่เสียงจากการเคาะผลทุเรียน สามารถใช้เป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวและใช้ส าหรับการตรวจสอบ
คุณภาพความอ่อน-แก่ ของทุเรียน โดยไม่ท าลายผลได้ โดยเมื่อหาค่าสหสัมพันธ์พบว่า ค่าความถี่เสียง
จากการเคาะผลทุเรียนนี้สัมพันธ์กับคุณสมบัติ ทางกายภาพคือ ค่าความ แน่นเนื้อ และคุณสมบัติทาง
เคมีคือ ปริมาณแป้ง ซึ่งสามารถใช้เป็นดัชนีบ่งบอกความแก่ของผลทุเรียนได้ (นิรมล, 2539)  

คุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของทุเรียนพบว่า เสริมสุข และคณะ (2526) ท าการศึกษาคุณภาพ
ของทุเรียน จากแหล่งต่างๆ เพ่ือใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานใน การประกอบการเสนอมาตรฐานทุ เรียน ท า
การทดลอง ณ สวนเกษตรกรในท้องที่ อ าเภอ มะขาม อ าเภอท่าใหม่ อ าเภอขลุง และอ าเภอแหลม
สิงห์ จังหวัดจันทบุรี และห้องปฏิบัติ การพืชสวนหลังการเก็บเกี่ยว กรุงเทพฯ ในระหว่างเดือน
มกราคม 2526 ธันวาคม 2526 เป็นการศึกษาคุณภาพของทุเรียนพันธุ์ชะนีหลังการเก็บเกี่ยว 
เปรียบเทียบกัน ระหว่างสวนเกษตรกร ในอ าเภอท่าใหม่ อ าเภอขลุง อ าเภอแหลมสิงห์ และ สถานี
ทดลอง พืชสวนพลิ้ว โดยสุ่มตัวอย่างสวนเกษตรกรที่มีอายุประมาณ 15 -20 ปี ในท้องที่อ าเภอต่างๆ 
ในจังหวัดจันทบุรี อ าเภอละ 1 สวน ผลการศึกษาพบว่า - สวนเกษตรกรในอ าเภอมะขาม มีการปฏิบัติ 
และบ ารุงรักษาสวนน้อยมาก ผลทุเรียนมีน้ าหนักผลเฉลี่ย 3.167 กิโลกรัม เปอร์เซ็นต์เฉลี่ยจ านวน
เมล็ดที่เนื้อเป็นปกติ 51.89% แกรน 10.33% เตาเผา 17.39% และไส้ซึม 20.39% - สวนเกษตรกร
ในอ าเภอท่าใหม่ มีการปฏิบัติและบ ารุงรักษาสวนอย่างดีมีการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต  ผลมี
น้ าหนักเฉลี่ย 1.738 กิโลกรัม เปอร์เซ็นต์เฉลี่ยที่เป็น จ านวนเมล็ดที่เนื้อปกติ 73.76% แกรน 1.01% 
เตาเผา 1.93% และไส้ซึม 23.21% - สวนเกษตรกรในอ าเภอขลุง ต้นและใบทุเรียนอยู่ในสภาพ
สมบูรณ์อย่างเต็มที่ น้ าหนักผลเฉลี่ย 2.452 กิโลกรัม เปอร์เซ็นต์เฉลี่ยจ านวนเมล็ดที่ เนื้อเป็นปกติ 
43.69% แกรน 15.03% เตาเผา 11.42% และไส้ซึม 29.86% - สวนเกษตรกรในอ าเภอแหลมสิงห์ 
สภาพต้น และใบทุเรียน ไม่ใคร่สมบูรณ์ เท่าไรนัก น้ าหนักผลเฉลี่ย 2.081 กิโลกรัม เปอร์เซ็นต์จ านวน
เมล็ดที่เนื้อเป็นปกติ 4.80% แกรน 23.55% เตาเผา 1.57% และไส้ซึม 31.08% - แปลงทดลองใน
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สถานีทดลองพืชสวนพลิ้ว ต้นและใบทุเรียนอยู่ในสภาพ สมบูรณ์ น้ าหนักเฉลี่ย 1.738 กิโลกรัม 
เปอร์เซ็นต์เฉลี่ยจ านวนเมล็ดที่เนื้อปกติ 42.46% แกรน 37.82% เตาเผา 0.37% และไส้ซึม 18.99% 
และเมื่อเปรียบเทียบกันในระหว่างสวนในท้องถิ่นต่าง ๆ และในสวนเดียวกัน แล้วพบว่า ผลทุเรียน
จากต้นที่มีใบสมบูรณ์ แทบไม่พบอาการแกรน เตาเผา และ ไส้ซึม ของเนื้อ หรือพบน้อยกว่าในผล
ทุเรียนจากต้นที่มีใบเพสลาด และต้นที่ก าลังแตกใบอ่อน เป็นที่น่าสังเกตว่า โดยเฉลี่ยแล้วมั กพบ
อาการไส้ซึมในผลทุเรียนที่ท าการศึกษามากกว่าอาการ แกรนและเตาเผา และในทุเรียน 1 ผล ถ้าพบ
อาการแกรน และเตาเผาแล้วมักไม่พบอาการ ไส้ซึม หรือแกรน และไส้ซึมซึ่งพบน้อยมาก หรือแทบไม่
พบเลยจากการศึกษาในครั้งนี้ นับเป็นเพียงการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน เพ่ือหาข้อมูล อาจจะเกี่ ยวข้องหรือ
สามารถน ามาใช้ ประโยชน์ได้ในการเสนอมาตรฐานทุเรียน และเพ่ือเป็นการยืนยันผลการศึกษาเดิม 
และเพ่ือหาข้อมูลเพิ่มเติม น่าจะได้มีการศึกษาซ้ าอีกครั้งหนึ่งกับทุเรียนพันธุ์เดิม 

พันทวี และนิศากร (2548) ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง มีความแก่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 
ประมาณ 70%, 80% และ 90% เก็บมาจากศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี อ าเภอขลุง จังหวัดจันทบุรี 
พบว่า มีปริมาณไขมันเป็น 4.10, 5.98 และ 6.56% ของน้ าหนักแห้ง ตามล าดับ มีปริมาณน้ าตาล
รีดิวซ์ 0.33, 0.31 และ 0.46 มก./ก.นน.แห้ง ตามล าดับ และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้าง
ของเซลล์ 151.57, 221.96 และ 227.51 มก./ก.นน.แห้ง ตามล าดับ เมื่อบ่มให้สุกที่อุณหภูมิห้อง 
พบว่า ทุเรียนที่มีความแก่ 70%, 80% และ 90% มีปริมาณไขมันเพ่ิมขึ้นทุกการทดลอง เป็น 8.06, 
6.76 และ 8.62% ของน้ าหนักแห้ง ตามล าดับ หรือเพ่ิมขึ้น 96.59%, 13.04% และ 31.40% ของ
ปริมาณไขมันที่มีในเนื้อทุเรียน ในระยะเก็บเกี่ยว ขณะเดียวกันก็มีปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์เพ่ิมขึ้นทุกการ
ทดลองเป็น 0.57, 1.45 และ 1.08 มก./ก.นน.แห้ง ตามล าดับ หรือเพ่ิมขึ้น 72.73%, 367.74% และ 
134.78% ของปริมาณน้ าตาลที่มีอยู่ในเนื้อในระยะเก็บเกี่ยว นอกจากนี้ก็ยังมีปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่
ไม่ใช่โครงสร้างเพ่ิมขึ้นทุกการทดลองอีกด้วยเป็น 623.42, 558.93 และ 544.92 มก./ก.นน.แห้ง 
ตามล าดับ หรือเพ่ิมขึ้น 311.30%, 151.82% และ 139.51% ขอปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่มีอยู่ในเนื้อ
ในระยะเก็บเกี่ยว เมื่อปล่อยให้ทุเรียนที่สุกแล้วอยู่ภายในอุณหภูมิห้องต่ออีก 3 วัน ก็พบการ
เปลี่ยนแปลงเป็นดังนี้ ปริมาณไขมันยังคงเพ่ิมขึ้นไปอีกทุกการทดลอง โดยเพ่ิมขึ้น 14.39%, 38.91% 
และ 24.48% ตามล าดับ ของเปอร์เซ็นต์ไขมันในเนื้อทุเรียนในระยะสุก แต่ปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ ส่วน
ใหญ่เริ่มลดลงไป คือ ที่ความแก่ 80% และ 90% ลดลงไป 48.28% และ 13.80% ตามล าดับ มีแต่
เนื้อทุเรียนที่ความแก่ 70% เท่านั้นที่มีปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์เพ่ิมขึ้นมาอีก 8.77% ท านองคล้ายๆ กัน 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้างก็ลดลงไปเป็นทางการทดลอง คือ ทุเรียนที่มีความแก่ 70% 
และ 90% ลดลงไป 11.81% และ 5.28% ตามล าดับ มีแต่ทุเรียนที่มีความแก่ 80% เท่านั้นที่เพ่ิมขึ้น
อีก 6.10% 

นอกจากนี้คุณภาพของทุเรียนหลังการเก็บเกี่ยวยังขึ้นอยู่กับดัชนีการเก็บเกี่ยวทุเรียนหลงลับ
แลที่เหมาะสม ได้แก่ การนับอายุหลังดอกบาน การเคาะฟังเสียง ปากปลิงเห็นรอยแยกเด่นชัด การ
บีบปลายหนาม ปลายหนามสีน้ าตาลเข้ม สังเกตร่องพู ดมกลิ่น เป็นต้น ทุเรียนเป็นผลไม้ที่เก็บเกี่ยวใน
ระยะผลห่าม หรือระยะที่ทุเรียนแก่ซึ่งยังไม่สุก เนื่องจากสภาพของผลไม้ในขณะที่การเก็บเกี่ยวมี
ผลกระทบที่ส าคัญต่อระดับความพึงพอใจในการเลือกซื้อของผู้บริโภค ซึ่งการเลือกระยะการเก็บเกี่ยว
ที่เหมาะสมของผลไม้แต่ละชนิดมีความส าคัญต่อการพัฒนาคุณภาพ และรสชาติที่ดีในผลไม้นั้นด้วย 
(Kader, 2008) ตัวอย่างเช่น ผลไม้ที่เก็บเกี่ยวขณะที่ไม่สมบรูณ์เต็มที่ หรือเก็บเกี่ยวขณะสุกเกินไปจะ
น าไปสู่การสูญเสียสูง (Lalel et al., 2003; Medlicott et al., 1988) นอกจากนี้ยังพบว่าผู้บริโภค



167 
 

ต้องการทุเรียนที่มีคุณภาพดีเท่านั้น ดังนั้นการสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของทุเรียนไทยจ าเป็นต้องมีการคัด
แยกผลไม้ท่ีดีออกจากทุเรียนที่ด้อยคุณภาพ และการคัดเลือกผลไม้ส่วนใหญ่ใช้คน โดยการใช้ประสาท
สัมผัสทุกส่วน แต่การใช้แรงงานคนท าให้การท างานล่าช้า และมีข้อจ ากัด และวิธีตรวจคุณภาพทุเรียน
โดยทั่วไปท าให้ทุเรียนเกิดความเสียหาย และต้องใช้เวลามากในการตรวจคุณภาพ อีกปัญหาหนึ่งคือ 
อาการผลช้ าในขณะการขนส่งสู่ผู้บริโภคซึ่งเกี่ยวข้องกันหลายขั้นตอน แต่ส่วนที่ส าคัญที่สุดของ
ขบวนการนั้นอาจเริ่มจากการเก็บเกี่ยวผลที่มีความสุกแก่มากเกินไป ดังนั้นการประเมินความสุกแก่
ของทุเรียนโดยไม่ท าลายผลเป็นวิธีการที่ส าคัญในการลดความเสียหายและเพ่ิมประสิทธิภาพใน
อุตสาหกรรมการผลิตทุเรียน ปัจจุบันมีวิธีหนึ่งที่ก าลังได้รับความนิยมคือ การตรวจวัดด้วยวิธีที่รวดเร็ว 
(Rapid Method) ทั้งยังประหยัดค่าใช้จ่ายและไม่สร้างมลพิษให้กับสิ่งแวดล้อม ซึ่งวิธีที่ได้รับการ
พัฒนาขึ้นมาคือเทคนิค Near Infrared Spectroscopy (NIRS) เป็นวิธีการประเมินคุณภาพผลไม้ที่ไม่
ท าลายผลิตผลที่มีความแม่นย าจึงเป็นวิธีที่นิยมมากส าหรับการประเมินคุณภาพภายในของผลไม้หลาย
ชนิด เช่น แอปเปิ้ล (Malus domestica) (Lammertyn et al., 1998; Park et al., 2003, Zou et 
al., 2007) ส้ม (Citrus reticulata) (Kawano et al., 1993; McGlone et al., 2003) พีช (Prunus 
persica; Kawano et al., 1992, 1995) กีวี (Actinidia chinensis)(McGlone and Kawano, 
1998) แอปปริคอท (Prunus clrmeniaca) และมะม่วง (Guthrie and Walsh, 1997; 
Mahayothee et al., 2004) การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (soluble solids 
content) การวิเคราะห์ปริมาณแป้ง และการวิเคราะห์ปริมาณกรดที่ไตเทรดได้เป็นวิธีที่สามารถน ามา
พิจารณาการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาในระยะการพัฒนาสู่การสุกของทุเรียนได้ (Hatton et al., 
1965, Kancs et al., 1982, Paull and Chen, 2004) ท าให้สามารถระบุได้ว่าผลใดที่มีความสุกแก่
พร้อมส าหรับการเก็บเกี่ยว และผลใดควรจะปล่อยให้มีการพัฒนาของผลต่อไปบนต้นก่อน ซึ่งจะช่วย
ให้มีการจัดการในการเก็บเกี่ยวที่ถูกต้อง ลดความเสียหาย และเพ่ิมคุณภาพของผลิตผล ดังนั้นผู้วิจัย
จึงได้น าคุณสมบัตินี้มาใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพด้วยเทคนิค Near Infrared Spectroscopy (NIRS) 
เพ่ือพัฒนาการคัดคุณภาพของทุเรียนหลงลับแล ร่วมกับการวิเคราะห์ทางสถิติ เพ่ือลดความผันแปรที่
อาจเกิดข้ึน 
 
11. หลักการของเครื่อง Near Infrared Spectroscopy (NIRS)  
 คลื่นแสงหรือคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้ามีสมบัติเป็นได้ทั้งคลื่นและอนุภาค และแบ่งออกเป็นช่วง
คลื่นต่างๆ ตามความยาวคลื่น ความถี่ และพลังงานของคลื่น ดังตาราง 

 
Type of Radiation Wavelength Range Type of Radiation Wavelength Range 
Gamma-rays < 10-12 m Near Infrared 2.5 m m – 750 nm 
X-rays 1 nm – 1 pm Infrared 25 m m – 2.5 m m 
Ultraviolet 400 nm – 1 nm Microwaves 1 mm – 25 m m 
Visible 750 nm – 400 nm Radio waves > 1 mm 

 
เมื่อคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าผ่านไปยังสารจะเกิดปฏิกิริยาได้ดังรูป ช่วงคลื่น Infrared มีพลังงาน

เพียงพอที่จะท าให้อิเล็กตรอนในโมเลกุลเกิดการสั่นและการหมุนได้ โดยในช่วง Near Infrared นั้น
การสั่นที่เกิดขึ้นจะเป็นการสั่นที่นอกเหนือจาก fundamental vibration ได้แก่ overtone 
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vibration และ combination vibration overtone และ combination bands ที่ได้จากการสั่น
ของ C-H, O-H, N-H และ S-H จะพบในช่วง NIR (4000 – 12500 cm-1) spectrum ที่ได้ค่อนข้าง
จะเป็นพีคกว้างและความเข้มต่ า (ถ้าเห็นพีคความเข้มสูงอาจเกิดจากการซ้อนเกยกัน) ต าแหน่ง 
ลักษณะ และความเข้มพีคขึ้นอยู่กับสมบัติทางกายภาพของสารตัวอย่าง โดยเฉพาะขนาดอนุภาคและ
ความชื้น 

การวิเคราะห์สเปกตรัม NIR ทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพมีข้อจ ากัดของเครื่อง NIR ซึ่งไม่
สามารถน ามาประยุกต์ใช้ได้ทันทีเหมือน classical spectrochemical methods อ่ืนๆ คือความ
ยุ่งยากในการหาวิธีการในการค านวณหาสมการที่เหมาะสมในการท านายคุณภาพที่ต้องการวิเคราะห์
ในผลิตภัณฑ์ก่อนน าเครื่องมือมาใช้จริงในงานประจ าวัน เพราะข้อมูลที่ได้จาก NIR จะอยู่ในรูปของ
สเปกตรัมที่มีรายละเอียดของข้อมูลมาก ท าให้ไม่สามารถท านายคุณลักษณะต่างๆ ของตัวอย่างที่
น ามาศึกษาว่ามีปริมาณเท่าไรได้ทันที ต้องน าวิธีการทางคณิตศาสตร์มาวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล
ที่ได้ รวมทั้งหาความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูล NIR Spectrum กับค่าคุณลักษณะของผลทุเรียนที่จะท า
การวิเคราะห์ด้วยวิธีการทางเคมีหรือกายภาพซึ่งเป็นวิธีที่ท าลายตัวอย่าง สิ้นเปลืองค่าใช้จ่าย และ
ทราบผลการทดลองช้า 
 
12. ขั้นตอนในการวิเคราะห์ข้อมูล NIR Spectrum 
 12.1 ขั้นตอนการท า Calibration  

 1) เก็บจ านวนตัวอย่างให้ถูกต้อง เพียงพอ และเป็นตัวแทนที่ดีของประชากร โดย
ตัวอย่างต้องมีลักษณะอย่างเดียวกับตัวอย่างที่จะน ามาวิเคราะห์ด้วยเครื่อง NIR spectroscopy ใน
อนาคต  

 2) ตรวจสอบคุณภาพของผลทุเรียนที่จะน ามาใช้สร้างเป็นวิธีการวัดค่ามาตรฐาน ด้วย
วิธีวิเคราะห์ทางเคมี (Wet Analysis) เรียกว่า Reference Laboratory Measurement เพ่ือ
น ามาใช้หาความสัมพันธ์กับค่าจาก NIR 

 3) ก าหนดตัวแปรอิสระ และตัวแปรตามที่จะน ามาใช้สร้างสมการมาตรฐาน 
ตัวแปรอิสระคือ ค่าท่ีอ่านได้จาก NIR Spectrum (Full Spectrum Analysis Method)  
ตัวแปรตามคือ ค่าท่ีได้จากการวิเคราะห์ด้วยวิธี Reference Laboratory Measurement 

4) การสร้างสมการ Calibration  
เนื่องจากลักษณะสเปกตรัมย่าน NIR โดยทั่วไปจะมีพีค(peak) ที่ซ้อนทับกัน 

(overlapping) และ board peak อยู่มาก ดังนั้นการสร้างสมการประเมินค่าทางเคมีที่พิจารณาเพียง
ความยาวคลื่นเดียว หรือความยาวคลื่นจ านวนน้อยๆ จะให้ผลการวิเคราะห์ได้ถูกต้องไม่เท่ากับการ
พิจารณาทั้งสเปกตรัม (full spectrum method) หรือช่วงของสเปกตรัม วิธีการพิจารณาเช่นนี้จะ
ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการประเมินค่าทางเคมีได้ถูกต้องมากขึ้น ซึ่ง 2 วิธีที่นิยมใช้คือ Principal 
Component Regression (PCR) และ Partial Least Square (PLS) หลักการของทั้งสองวิธีนี้ได้แก่
การสร้างแฟคเตอร์จากความสัมพันธ์ของข้อมูลในสเปกตรัม เป็นการลดจ านวนข้อมูลในสเปกตรัม
อย่างเป็นระบบ โดยจะเหลือแต่ข้อมูลสเปกตรัมท่ีส าคัญและสอดคล้องกับปริมาณท่ีเราศึกษา 

12.2 ขั้นตอนการท า Validation 
หลังจากที่ได้สมการประเมินค่าทางเคมีที่สัมพันธ์กับปริมาณสิ่งที่ต้องการหามากที่สุดแล้ว 

จะต้องมีการทดสอบประสิทธิภาพของสมการนั้นก่อนน าไปใช้จริง การทดสอบสมการประเมินค่าทาง
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เคมีมี 2 วิธีที่นิยมกันแพร่หลายได้แก่ Full Cross Validation เป็นการทดสอบสมการภายใน 
(internal validation) หมายถึง ตัวอย่างที่น ามาทดสอบสมการก็คือตัวอย่างทั้งหมดที่น ามาใช้สร้าง
สมการประเมินค่าทางเคมีนั่นเอง โดยมีขั้นตอนการทดสอบคือ ตัดตัวอย่างมาตรฐานตัวที่ 1 ออกจาก
ตัวอย่างมาตรฐานที่ใช้สร้างสมการประเมินค่าทางเคมี จากนั้นใช้ตัวอย่างมาตรฐานที่เหลือท ากา ร
ค านวณหาสมการ เมื่อได้สมการจึงน าตัวอย่างมาตรฐานตัวที่ 1 มาหาค่าทางเคมี ขั้นต่อไปใส่ตัวอย่าง
มาตรฐานตัวที่ 1 กลับคืนและตัดตัวอย่างมาตรฐานตัวที่ 2 ออกจากชุดตัวอย่างมาตรฐานและท าตาม
ขั้นตอนเช่นเดียวกับตัวอย่างมาตรฐานตัวที่ 1 และท าซ้ าไปเรื่อยๆ จนครบทุกตัวอย่างในชุ ดตัวอย่าง
มาตรฐาน ดังนั้นตัวอย่างมาตรฐานแต่ละความเข้มข้นจะถูกตัดออกจากชุดมาตรฐานตัวอย่างละ 1 
ครั้งเท่ากัน ท าการหาค่า RMSECV (root mean square error of cross validation) RMSEP(root 
mean square error of prediction) และBias 

Prediction Testing เป็นการทดสอบสมการภายนอก (external validation) โดยการ
เตรียมหรือน าตัวอย่างชุดใหม่มาท าการวิเคราะห์ในสภาวะการทดลองเช่นเดียวกับชุดตัวอย่าง
มาตรฐาน เรียกชุดตัวอย่างที่น ามาใช้ทดสอบสมการมาตรฐานนี้ว่า testing set วิธีการเตรียมตัวอย่าง
ก็ท าเช่นเดียวกับตัวอย่างมาตรฐานทุกขั้นตอน แต่จุดที่ต้องระวังคือปริมาณค่าทางเคมีที่เราจะหาใน 
testing set จะต้องอยู่ภายในช่วงชุดมาตรฐาน หลังจากได้สเปกตรัมของชุดทดสอบก็น าไปหาปริมาณ
จากสมการประเมินค่าทางเคมี จากนั้นดูผลการค านวณท่ีได้และค่าทางสถิติ ได้แก่ค่า Bias คือค่าเฉลี่ย
ของผลต่างระหว่างค่าที่ได้จากวิธี NIR กับค่าจากวิธีอ้างอิง และค่า RMSEP (root mean square 
error of prediction) ถ้าผลการหาปริมาณใกล้กับผลของค่าอ้างอิงและค่าทางสถิติดีนั้น แสดงว่า
สมการประเมินค่าทางเคมีนั้นสามารถยอมรับได้ และน าไปใช้หาปริมาณตัวอย่างต่อๆไปได้ถูกต้อง 
(รุสนี, 2552.) 

 
13. การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่ดีและเหมาะสม (Good Handling Practice, GHP) จะช่วยลด
การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวและยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้ได้แก่ 

13.1 การใช้อุณหภูมิต่ าในการเก็บรักษา 
 การเก็บรักษาเป็นการปรับปัจจัยต่าง ๆ รอบผลิตผลเพ่ือเกิดการเปลี่ยนแปลงน้อยที่สุดและใน
ขณะเดียวกันสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่จะเข้าท าลายผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวนั้น 
เนื่องจากการลดอุณหภูมิเป็นการลดอัตราการหายใจและเมตาบอลิซึมต่างๆ ท าให้สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาผักและผลไม้สดได้  หากอุณหภูมิต่ าเกินไปอาจเป็นอันตรายต่อพืช เรียกว่าอาการ Chilling 
Injury (CI) ลักษณะที่ปรากฏได้แก ่การเน่าเสีย สีผิดปกต ิรอยช้ า รอยบุ๋ม เนื้อฉ่ าน้ าผิดปกติ การสุกไม่
สม่ าเสมอ เป็นต้น (Will, et. al, 1981)  
 13.2 การเก็บรักษาโดยการควบคุมองค์ประกอบของบรรยากาศ  

การเคลือบผิวเป็นวิธีหนึ่งที่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลได้ ซึ่งจัดเป็นการเก็บรักษา
ผลิตผลแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ เพราะการเคลือบผิวจะเป็นการจ ากัดการแลกเปลี่ยนก๊าซ
ภายในผลิตผลท าให้ปริมาณก๊าซ CO2 ซึ่งเกิดจากการหายใจมีมาก และมีผลไปยับยั้งการท างานของ 
เอทิลีน การใช้สารเคลือบผิวควรเลือกชนิดและระดับความเข้มข้นที่เหมาะสมกับผลไม้แต่ละชนิด 
นอกจากนี้ในปัจจุบันผู้บริโภคโดยเฉพาะประเทศที่พัฒนาแล้วหันมานิยมความเป็นอยู่ที่ใกล้ชิด
ธรรมชาติมากขึ้น (จริงแท,้ 2538)  
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ไคโตแซน (chitosan) เป็นอนุพันธุ์ของไคติน (chitin) ซึ่งเป็นโพลีเมอร์ชีวภาพในกลุ่ม
คาร์โบไฮเดรตที่มีมากเป็นอันดับสองรองจากเซลลูโลส (cellulose) ไคตินมีสูตรโครงสร้างคล้ายคลึง
กับเซลลูโลสซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักของผนังเซลล์ของพืช แต่ไคตินเป็นโพลีเมอร์ในสัตว์ ไคตินและไค
โตแซนเป็นองค์ประกอบของเซลล์ในลักษณะเส้นใย (fiber) ที่ท าหน้าที่ยึดสารต่าง ๆ ให้เป็นแผ่นและ
เป็นเส้นที่แข็งแรงสามารถห่อหุ้มอวัยวะของสิ่งมีชีวิตได้ ท าให้มีคุณสมบัติป้องกันการเข้าท าลายของ
โรคหลังการเก็บเกี่ยวในไม้ผลหลายชนิด ได้แก่ สตรอเบอรี่ ล าไย และลิ้นจี่เป็นต้น นอกจากนี้ยัง
สามารถถูกย่อยสลายได้ง่ายตามธรรมชาติ ดังนั้นจึงเป็นสารที่มีความปลอดภัยในการใช้กับมนุษย์  
สัตว์และสิ่งแวดล้อม (Austin, et. al, 1981) 
 กัมอาราบิก (Gum Arabic) เป็นสารประกอบธรรมชาติชนิดหนึ่งที่อยู่ในกลุ่มสารไฮโดร
คอลลอยด์ (Hydrocolloids) ที่นิยมใช้กันแพร่หลายในวงการอุตสาหกรรมอาหาร กัมอารบิกมาจาก
น้ ายางธรรมชาติที่ ไหลออกมาจากผิวเปลือกของล าต้นของพืชในกลุ่มอาเคเซีย (Acacia) โดยเฉพาะ
อย่างยิ่ง Acacia Senegal น้ ายางจะไหลเกาะกันเป็นก้อน เมื่อกระทบความร้อนจากแสงแดดจะแห้ง
แข็งตัวใสคล้ายแก้วเกาะอยู่ตาม กิ่งก้านและล าต้นของพืช มีสีสันแตกต่างกันไปตั้งแต่ขาวใสจนถึ ง
เหลืองอ าพัน รูปทรงมองดูคล้ายหยดน้ า ทรงกลมรี ไปจนถึงมีเหลี่ยมมุมตามธรรมชาติ น้ ายาง
ธรรมชาติจากพืชกลุ่มนี้ได้ถูกรวบรวมน ามาจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์มานานกว่า 4,000 ปีก่อนคริสต
ศักราช โดยในระยะเริ่มแรกได้น ามาใช้ในรูปแบบของกาวเพ่ือผสมสีประเภท Mineral paint ใช้เขียน
อักขระและรูปภาพตามความเชื่อของชาวอียิปต์โบราณ น้ ายางในกลุ่มพืชอากาเซียมีอยู่มากมายหลาย
ชนิด ซึ่งชนิดที่ให้น้ ายางมีคุณภาพดีท่ีสุดคือ อาเคเซียเซเนกัล (Acacia Senegal) ที่เจริญเติบโตได้ดีใน
พ้ืนที่ตอนกลางของประเทศซูดานในทวีปอาฟริกา (Sahel Zone) จึงมีชื่อ เรียกขานและเป็นที่รู้จักกัน
อย่างดีในเชิงพาณิชย์ว่า กัมอาราบิก (Gum Arabic) และกัมอาเคเซีย (Acacia Gum) หรือกัมซูดาน 
(Sudan Gum) อันสืบเนื่องมาจากการจัดขนส่งทางเรือที่ท่าเรือในกลุ่มประเทศอาหรับ คุณสมบัติทาง
ชีววิทยาและพิษวิทยา กัมอารบิกเป็นสารประกอบจากธรรมชาติที่ไม่มีกลิ่น ไม่มีสี ไม่มีรส และที่
ส าคัญไม่เป็นพิษต่อร่างกายและมลภาวะ ปัจจุบันได้ผ่านการรับรองระบบมาตรฐานของอาหารโลก 
และได้รับก าหนดในต ารับ GRAS (Generally Recognized as Safe) และมาตรฐานของ United 
State pharmacopia, Food Chemical Codex และ EU Number E414 รวมทั้งผ่านการรับรอง
จากส านักคณะกรรมการอาหาร และยาประเทศไทย (มูทาดา, 2543)    

13.3 การยืดอายุการเก็บรักษาด้วยสารเคมี 
การใช้ 1-Methylcyclopropene (1-MCP) ความเข้มข้นที่ต่ าสามารถยับยั้งการท างานของ

เอทิลีนและยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้ได้ คุณสมบัติของ 1-MCP ได้แก่ สถานะเป็นก๊าซมีมวล
โมเลกุลเท่ากับ 54 สูตรโครงสร้างคือ C4H6 และมีคุณสมบัติยับยั้งการท างานของเอทิลีนโดยจับกับ 
ethylene receptor การใช้ 1-MCP ในทางการค้ากับผลไม้หลายชนิดในสหรัฐอเมริกาโดยมีชื่อ
การค้าว่า Smartfresh® ซึ่งจัดจ าหน่ายโดยบริษัท AgroFresh และผลิตโดยบริษัท Rohm and 
Hass (SpringHouse, PA) การใช้สาร1-MCP ในต่างประเทศพบว่า ผลไม้หลายชนิดได้แก่ แอปเปิล 
น้อยหน่า มะเขือเทศ ทุเรียน กล้วย อะโวกราโด ท้อ เนคทาลีน บ๊วย และสาลี่ เป็นต้น สามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผลไม้ดังกล่าวได้ขึ้นอยู่กับ ระยะเวลาและวิธีการใช้ที่เหมาะสม พันธุกรรม และความ
บริบูรณ์ของผลิตผล (Blankenship et.al, 2003) นอกจากนี้จากการตรวจสอบความปลอดภัยและ
ความเป็นพิษต่อผู้บริโภค ตลอดจนผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมในสหรัฐอเมริกาพบว่า การใช้ 1-MCP ใน
อัตราที่ต่ าไม่พบความเป็นพิษต่อสิ่งมีชีวิตโดยทดสอบให้หนูสูดดมสาร 1-MCP จากการรมในภาชนะ
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ปิด พบว่า LC50 เท่ากับ 2.5 มิลลิกรัมต่อลิตรหรือ 1.126 ppm ของสารออกฤทธิ์ และไม่พบการเป็น
พิษเฉียบพลัน (Environmental Protection Agency, 2002) 
 13.4 การลดความร้อนของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว (precooling)  

เนื่องจากผลไม้มีการสะสมความร้อนในแปลงปลูกซึ่งท าให้ผลไม้มีอัตราการหายใจที่สูงขึ้น  
ท าให้เร่งการแก่ การสุก และการเสื่อมสลายเร็วขึ้น เกิดการสูญเสียน้ า มีการสร้างเอทิลีนมากขึ้น 
อัตราการหายใจจะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูง อัตราการหายใจจะสูงขึ้น การลดอุณหภูมิของ
ผลิตผลอย่างรวดเร็วภายหลังการเก็บเกี่ยว ก่อนท าการเก็บรักษาและขนส่งจึงจ าเป็นต่อการยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตผลและยังช่วยรักษาคุณภาพของผลิตผลก่อนถึงมือผู้บริโภค การลดอุณหภูมิผลิตผล
หลังการเก็บเก่ียว ท าให้ปริมาณเอนไซม์ที่ท าลายเนื้อเยื่อลดลง  ลดอัตราการหายใจ ชะลอการสูญเสีย
น้ า ชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคหลังเก็บเกี่ยว และลดการสร้างเอทิลีน (จริงแท้, 
2538)  

1) วิธีการลดความร้อนของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ได้แก่ 
- Room cooling ระบบห้องเย็น เป็นวิธีง่ายๆซึ่งใช้เพียงแค่ห้องเย็น ผลิตผลจะถูก

บรรจุในภาชนะบรรจุ น าไปวางไว้ในห้องเย็น เว้นช่องว่างไว้เพียงพอต่อการหมุนเวียนของอากาศเย็น 
วิธีนี้สามารถใช้กับพืชผักส่วนใหญ่ แต่ไม่เหมาะส าหรับผลิตผลที่ต้องการการลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็ว 
นิยมใช้ เก็บรักษาผลิตผลหลังการลดอุณหภูมิ  อัตราการลดอุณหภูมิจะขึ้นอยู่กับขนาดของ
เครื่องปรับอากาศ และขนาดของพัดลมที่ใช้หมุนเวียน ถ่ายเทอากาศผ่านผลิตผล 

Forced air cooling ระบบนี้จะใช้เครื่องปรับอากาศให้มีอุณหภูมิต่ าและความชื้น
สัมพัทธ์สูง เป็นการลดอุณหภูมิโดยการเป่าอากาศเย็นอุณหภูมิประมาณ 0–3 องศาเซลเซียสและท า
การหมุนเวียนอากาศด้วยความเร็วสูง และการท าอากาศเย็นไหลผ่านและแทรกตัวเข้าไประหว่าง
ภาชนะบรรจุด้วยความเร็วสูง ท าให้อากาศพาความร้อนออกจากผลิตผลอย่างรวดเร็วและควรติดตั้ง
ระบบควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติ เพ่ือให้พัดลมหยุดท างาน เมื่ออุณหภูมิในผลิตผลลดลงตามที่ก าหนด 
เพราะลมท าให้เกิดการสูญเสียน้ าของผลิตผลหลังจากนั้นน าผลิตผลไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิที่เหมาะสม 

Hydrocooling การลดความร้อนโดยใช้ความเย็น เป็นวิธีที่รวดเร็ว ใช้ได้ดีกับผักและ
ผลไม้หลายชนิด ซึ่งทนต่อการเน่าเสียจากเชื้อจุลินทรีย์ สามารถท าได้หลายวิธี เช่นปล่อยให้น้ าเย็น
ไหลผ่านผลผลิต ซึ่งเคลื่อนมาตามสายพาน การฉีดพ่นน้ าเย็นลงบนผลผลิต การจุ่มผลิตผลลงในน้ าเย็น
หรือถังน้ าแช่น้ าแข็ง น้ าที่ใช้ควรมีอุณหภูมิต่ าพอเพียงที่จะถ่ายเทความร้อนจากผลิตผล (ประมาณ 1–
2 องศาเซลเซียส) การใช้น้ าเย็นเป็นวิธีการที่นิยมเนื่องจากใช้เวลาน้อย มีประสิทธิภาพสูง และยังช่วย
ท าความสะอาดผลิตผลเบื้องต้นอีกด้วย  

Ice cooling การใช้น้ าแข็งคลุมด้านบนผลิตผลเป็นชั้นๆระหว่างผลิตผลเพ่ือระบาย
ความร้อน เมื่อน้ าแข็งละลาย น้ าเย็นจะไหลผ่านผลิตผลนั้น วิธีการนี้เหมาะส าหรับผักใบ และไม่
เหมาะส าหรับผลิตผลที่ไม่ทนต่ออุณหภูมิใกล้จุดเยือกแข็ง 

Evaporative cooling โดยการใช้อากาศที่มีอุณหภูมิและความชื้นต่ า พ่นหมอกผ่าน
ผลิตผลที่อุณหภูมิและความชื้นสูง วิธีการนี้สามารถลดอุณหภูมิได้เพียง 9.4-12.2 องศาเซลเซียส   แต่
เป็นวิธีการที่มีประสิทธิภาพและใช้ต้นทุนต่ า 

Vacuum cooling การใช้สูญญากาศหรือการลดความดันเป็นวิธีการลดอุณหภูมิที่
รวดเร็วที่สุดนิยมใช้กับผักกินใบ ท าได้โดยการใส่ผลผลิตในที่มิดชิด แล้วดูดอากาศออกโดยใช้ปั๊ม
สุญญากาศ จนกระทั่งมีความดันประมาณ 4.5-4.6 มิลลิเมตรปรอท ซึ่งความดันนี้น้ าจะมีจุดเดือดที่ 0 
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องศาเซลเซียส ท าให้น้ าระเหยออกจากผลิตผลอย่างรวดเร็ว  อัตราการลดอุณหภูมิในผลิตผลขึ้นอยู่กับ
อัตราการสูญเสียน้ าของพืช หลังจากลดอุณหภูมิแล้วจ าเป็นต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ าและขนส่งโดย
รถห้องเย็น 

13.5 การบ่มผลไม้ สามารถแบ่งเป็นวิธีหลัก ๆ ได้ 2 วิธีคือ การบ่มด้วยวิธีพ้ืนบ้านและการใช้
ก๊าซเอทิลีนในการบ่ม  

1) การบ่มด้วยวิธีพ้ืนบ้าน  
การบ่มผลไม้แบบง่ายโดยใช้ถ่านแก๊สในการบ่มซึ่งใช้การลงทุนต่ า แต่มีข้อเสียคือไม่สามารถ

ควบคุมการบ่มได้อย่างสม่ าเสมอ เนื่องจากมีการหมุนเวียนของอากาศไม่ดีพอ หรืออาจมีกลิ่นของ
อเซทิลีน (C2H2) ซึ่งหากมีในปริมาณมากจะท าให้ผลไม้มีกลิ่นของอเซทิลีน (C2 H2) ติดไปด้วยการบ่ม
ด้วยวิธีพ้ืนบ้านแบ่งเป็น   
 1.1)  การบ่มด้วยวิธีธรรมชาติ ซึ่งมีวิธีการต่าง ๆ ดังนี้ 
  -  การใช้ใบไม้ที่มีปริมาณก๊าซเอทิลีน (C2H4) สูง ได้แก่ ใบราชพฤกษ ์
  -  การจุดธูป 
  -  การจุดตะเกยีงที่ใช้น้ ามันก๊าซ (kerosene) 
 1.2) การบ่มด้วยถ่านแก๊สแคลเซียมคาร์ไบด์ (CaC2) โดยปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นแสดงได้ดังนี้ 
    Ca C2  + H2O C2 H2 + CaO  
 2) การบ่มด้วยก๊าซเอทิลีน (C2 H4)  
 การบ่มผลไม้ด้วยก๊าซเอทิลีนท าให้สามารถควบคุมการบ่มได้อย่างสม่ าเสมอและนิยมใช้กัน
อย่างแพร่หลายในผลไม้หลายชนิดในต่างประเทศ การใช้เอทิลีนในการบ่มผลไม้จ าเป็นต้องค านึงถึง
อุณหภูมิที่ใช้ในการบ่ม ความชื้นของผลิตผล ปริมาณก๊าซออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ความ
บริบูรณ ์หรือความแก่อ่อนของผลไม้และความเข้มข้นของก๊าซเอทิลีนในผลไม้ ซึ่งผลไม้ต่างชนิดกันจะ
มีปริมาณของเอทิลีนในระดับต่างๆ กัน ได้แก่ กล้วยพันธุ์ Gross Michel 0.1-1.0 ppm. มะเขือเทศ
พันธุ์  VC-243-20) 0.5 ppm เป็นต้น (Kader, 2002) 

วิธีบ่มผลไม้นอกจากจะใช้เอทิลีนโดยตรง หรือสารที่มีคุณสมบัติคล้ายเอทิลีน อาจจะใช้ใบไม้
บางชนิด เช่น ขี้เหล็ก คูน หางนกยูงไทยและสะเดา น ามาบ่มผลไม้ได้ในบางกรณี ซึ่งพบว่าใบไม้
ดังกล่าวมีคุณสมบัติผลิตเอทิลีนได้ในระดับสูงและสามารถชักน าให้ผลไม้สุกได้ นอกจากนี้ผลไม้บ าง
ชนิดที่ผลิตเอทิลีนสูงสามารถน ามาใช้บ่มผลไม้ได้เช่นกัน โดยทั่วไปชาวสวนไม่นิยมบ่มผลไม้เอง
เนื่องจากผลสุกท าให้การขนส่งล าบาก เพราะผลที่สุกมักช้ าได้ง่ายและเก็บรักษาได้ไม่นาน ดังนั้นพ่อ
ค้าขายส่งหรือขายปลีกจึงเป็นผู้ท าการบ่มเองก่อนน าออกสู่ผู้บริโภค ซึ่งหากการปฏิบัติดังกล่าวไม่ดีพอ
แม้ว่าผลไม้มีคุณภาพดีมาก่อน ก็อาจท าให้คุณภาพต่ าลงได้ภายหลังท าการบ่ม การบ่มจึงนับว่ามี
ความส าคัญเป็นอย่างยิ่ ง เพราะถ้าหากผลไม้ไม่ เป็นที่ยอมรับของผู้บริ โภคแล้ว ย่อมมีผล
กระทบกระเทือนต่อเกษตรกรผู้ผลิตโดยตรง 

ล าแพน และจริงแท้ (2548) การแตกของผลทุเรียนเป็นอีกปัญหาหนึ่งที่ท าให้ราคาของผล
ทุเรียนตกต่ าลง บ่อยครั้งมักพบปัญหานี้เมื่อส่งทุเรียนออกจ าหน่ายยังตลาดต่างประเทศ ส่งผลให้อายุ
การเก็บรักษาและอายุการวางจ าหน่ายสั้น การศึกษาครั้งนี้พบว่าทรีตเมนท์ที่ได้รับการพ่นสาร 
gibberellic acid (GA3) ความเข้มข้น 50 พีพีเอ็ม สามารถชะลอการแตกเป็นเวลา 4 วัน ลดการ
สูญเสียน้ า และชะลอการเปลี่ยนสีเปลือก เมื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของเพคติน พบว่า
ปริมาณเพคตินที่ละลายได้ในน้ าเพิ่มสูงขึ้นตลอดการเก็บรักษา แต่ไม่แตกต่างระกว่างทรีตเมนท์ที่ได้รับ
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และไม่ได้รับการพ่นสาร GA3 แต่กลับพบความแตกต่างของเพคตินที่ละลายได้ในสารละลาย CDTA 
และสารละลาย Na2CO3 โดยปริมาณเพคตินที่ละลายได้ในสารละลาย CDTA สูงในทรีตเมนท์ที่ได้รับ
การพ่นสาร GA3 และลดลงอย่างต่อเนื่องตลอดการเก็บรักษา ขณะที่ปริมาณเพคตินที่ละลายได้
สารละลาย Na2CO3 กลับมีปริมาณต่ า และเม่ือวัดกิจกรรมของเอนไซม์ระหว่างการเก็บรักษา พบว่าท
รีตเมนท์ที่ได้รับการพ่นสาร GA3 มีกิจกรรมของเอนไซม์ polygalacturonase (PG) และ 
endoglucanase (EGase) ต่ ากว่าทรีตเมนท์ที่ไม่ได้รับการพ่นสาร GA3 อย่างชัดเจน จึงเห็นได้ว่าการ
พ่นสาร GA3 สามารถลดการย่อยสลายของเพคตินซึ่งเป็นองค์ประกอบของผนังเซลล์ อีกทั้งยังไปลด
กิจกรรมของเอนไซม์ PG และ EGase ส่งผลให้เกิดการแตกของพูช้าลง 

เจริญ และคณะ (2538) การทดลองการเก็บรักษาผลทุเรียนพันธุ์หมอนทองอายุ 120 วันหลัง
ดอกบาน จากสวนเกษตรกร จังหวัดระยองและจังหวัดชุมพร ที่อุณหภูมิ 15oC ในสภาพบรรยากาศ
ปกติและสภาพบรรยากาศดัดแปลงซึ่งมีออกซิเจน 5-7.5 เปอร์เซ็นต์ โดยการแบ่งการเก็บรักษา
ชั่วคราวที่อุณหภูมิห้องก่อนเป็นเวลา 1-4 วัน และบ่มด้วย ethephon 1,000 ppm พบว่าการเก็บ
รักษาทุเรียนหมอนทองในสภาพดัดแปลง สามารถเก็บรักษาทุเรียนได้เป็นเวลา 21 วัน ซึ่งนานกว่าใน
สภาพบรรยากาศปกติ ในทางการค้าที่เก็บรักษาทุเรียนได้เพียง 14 วัน การเก็บรักษาทุเรียนชั่วคราว
ก่อนเก็บรักษาทุเรียนในบรรยากาศปกติและบรรยากาศดัดแปลงนั้นสามารถลดอุณหภูมิชะลอได้ 1-2 
วัน ในขณะที่ทุเรียนที่ผ่านการบ่มท าให้เกิดการแตกนอกจากนี้การลดความชื้นและการควบคุมโรค
ก่อนเก็บรักษาสามารถลดการเกิดโรคได ้

วชิรญา (2542) การศึกษาผลของอุณหภูมิต่อการสุกของทุเรียนพันธุ์ชะนี พบว่าระหว่างเกิด
กระบวนการสุกเนื้อทุเรียนเกิดการอ่อนตัวอย่างรวดเร็วสัมพันธ์กับการเปลี่ยนเพคตินที่ไม่ละลายน้ า  
(protopectin) เป็นเพคตินที่ละลายน้ า (WSP) พร้อมกับเอนไซม์ polygalacturonase (PG)มี
กิจกรรมเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วและกิจกรรมเอนไซม์ pectinmethylesterase (PME) เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ 
สอดคล้องกับระดับ esterification ของ WSP ที่ลดลง และปริมาณ soluble solids (SS), total 
sugars (TS), total nonstructural carbohydrate (TNC), การพัฒนาสีเนื้อ การหายใจและการ
ผลิตเอทิลีนเพ่ิมขึ้น ผลทุเรียนวางไว้ที่อุณหภูมิ 42oC. นาน 6 12 และ 24 ชั่วโมง สามารถชะลอการ
อ่อนตัวของเนื้อทุเรียนได้บางส่วน โดยเฉพาะผลทุเรียนที่ได้รับอุณหภูมิ  42oC. นาน 24 ชั่วโมง 
สามารถชะลอการอ่อนตัวของเนื้อทุเรียนได้เพียงเล็กน้อยในระยะสุกเต็มที่  ผลทุเรียนที่ได้รับอุณหภูมิ
สูงมีกิจกรรมเอนไซม์ PG ต่ าและค่อนข้างคงที่ และมีการเปลี่ยน protopectin เป็น WSP น้อยกว่า 
ผลทุเรียนที่ไม่ได้รับอุณหภูมิสูง ส่วนเอนไซม์ PME มีกิจกรรมเพ่ิมขึ้นช้า ขณะที่ระดับ esterification 
ของ WSP ลดลง การผลิตเอทิลีนเพ่ิมขึ้นและอัตราการหายใจเพ่ิมขึ้นช้า ปริมาณ SS, TS และ TNC 
และการพัฒนาสีเนื้อเพ่ิมขึ้น ผลทุเรียนที่ได้รับอุณหภูมิ 12 และ 34oC. ต่อเนื่องนาน 5 วัน พบว่าที่
อุณหภูมิ 34oC. มีผลต่อการอ่อนตัวของเนื้อทุเรียนน้อยมาก แม้ว่าสามารถลดกิจกรรมเอนไซม์ PG ได้
มากกว่า 50 เปอร์เซ็นต์แต่ไม่เพียงพอที่จะชะลอการย่อยสลาย/ละลายของ protopectin ได้ ขณะที่
เอนไซม์ PME มีกิจกรรมเพ่ิมข้ึนเล็กน้อยและระดับ esterification ของ WSP ลดลง ปริมาณ SS และ
การพัฒนาสีเนื้อเพ่ิมขึ้นเร็วขึ้น ส่วนอุณหภูมิต่ า (12oC.) สามารถชะลอ/ยับยั้งการอ่อนตัวของเนื้อ
ทุเรียนได้ โดยท าให้ PG มีกิจกรรมอยู่ในระดับต่ ามาก ขณะที่กิจกรรมเอนไซม์ PME มีระดับต่ าและ
ค่อนข้างคงที่ในระยะท้ายของการสุก และระดับ esterification ของ WSP ลดลงอย่างช้าๆ ปริมาณ 
SS, การเปลี่ยน protopectin เป็น WSP และการพัฒนาสีเนื้อมีการเปลี่ยนแปลงน้อยมากในผล
ทุเรียนที่ได้รับอุณหภูมิต่ า  
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 จริงแท้ และ คณะ (2531) ผลทุเรียนเมื่อสุกจะแตกออกท าให้เป็นปัญหาส าคัญในการ
จ าหน่าย ในการทดลองเก็บรักษาทุเรียนพันธุ์ชะนีไว้ในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 60% อุณหภูมิ
เฉลี่ย 30°C. เป็นเวลา 5 วัน พบว่ามีปริมาณน้ าหนักที่สูญเสีย 23% สูงกว่าการสูญเสียน้ าหนักของ
ทุเรียนซึ่งเก็บรักษาที่สภาพความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 100% 2.4 เท่า ค่าคะแนนการแตกสูงกว่าถึง 5 เท่า 
โดยที่ปริมาณ soluble solids ความแน่นเนื้อ ความหนาเปลือก สีเนื้อและสีเมล็ดไม่แตกต่างกัน เมื่อ
ท าการทดลองเก็บรักษาทุเรียนไว้ในสภาพที่มีก๊าซเอทธิลีนเข้มข้น 100 ppm หรือสภาพบรรยากาศ
ปกติเป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นจึงน าทุเรียนทั้ง 2 สภาพการทดลองไปไว้ที่อุณหภูมิ 25°C. พบว่า 
ทุเรียนที่ผ่านสภาพที่มีก๊าซเอทธิลีนจะมีค่าคะแนนการแตกสูงกว่าสภาพบรรยากาศปกติ ส่วนปริมาณ
น้ าหนักที่สูญเสียไม่แตกต่างกัน แสดงให้เห็นว่าทั้งการสูญเสียน้ าหนักและเอทธิลีนซึ่งเป็นฮอร์โมนพืช
ชนิดหนึ่งเป็นปัจจัยส่งเสริมการแตกของผลทุเรียน การทดลองควบคุมการแตกของผลทุเรียนพันธุ์ชะนี 
โดยใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช 8 ชนิด ได้แก่ IBA (1,000 และ 5,000 ppm), 2,4-D (100 
และ 1,000 ppm), 2,4,5-T (100 และ 1,000 ppm), GA3 (10 และ 100 ppm), BAP (10 และ 100 
ppm), daminozide (500 และ 5,000 ppm), mepiquat chloride (25 และ 100 ppm) และ 
ethephon 1,000 ppm พบว่า GA3 100 ppm เท่านั้นที่ท าให้ทุเรียนแตกช้ากว่าการไม่ใช้สารเป็น
เวลา 1-2 วัน และสามารถรักษาความเขียวสดของทุเรียนไว้ได้ตลอดการเก็บรักษา 6 วัน ในขณะที่ 
ethephon 1,000 ppm มีแนวโน้มท าให้ทุเรียนแตกเร็วขึ้น 0.8 วัน ส่วนผลของสารเหล่านี้ต่อ
กระบวนการสุกอ่ืนๆ ของทุเรียนไม่เด่นชัด การใช้สารเคลือบผิวสี่ชนิดได้แก่ Semperfresh, Apple 
wax, Storage wax และ FMC360 ความเข้มข้นต่างๆ ตามค าแนะน าของผู้ผลิตกับผลทุเรียนพันธุ์
ชะนี ท าให้การสูญเสียน้ าออกจากผลทุเรียนลดลง ปริมาณความเข้มข้นของคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ิม
มากขึ้น ในขณะที่เอทธิลีนลดลงมากกว่าในทุเรียนปกติ เป็นผลท าให้ทั้งการสุกและแตกของผลทุเรียน
ช้าลง สารเคลือบผิวที่ใช้ได้ผลดีได้แก่ Semperfresh ความเข้มข้น 1% ช่วยชะลอการสุกและแตกของ
ผลทุเรียนออกไปได้เท่าตัว 
 สุจิตร์ (2536) ผลทุเรียนที่บ่มในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธ์ 83 และ 93% มีการสูญเสีย
น้ าหนักน้อย เปลือกมีสีเขียวสดและปอกเปลือกได้ยาก ขณะที่ผลซึ่งบ่มในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธ์  
75% มีการสูญเสียน้ าหนักมาก เปลือกมีสีเขียวอมเหลืองและปลอกเปลือกได้ง่าย แต่ผลที่บ่มในทุก
ระดับความชื้นสัมพัทธ์มีคุณภาพของเนื้อในระยะผลสุกไม่ต่างกัน ระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการสุก
คือ 39 และ 30oC. ท าให้ผลทุเรียนมีการพัฒนาสี ปริมาณ b-carotene และมีรสของเนื้อดีที่สุด 
อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์แสดงผลร่วมกันต่อการสุก ซึ่งสภาพที่เหมาะสมที่สุด คือ  33 oC. และ
ความชื้นสัมพัทธ์ 70% โดยผลทุเรียนที่บ่มมีกระบวนการสุกเกิดได้เร็ววกว่าาผลที่บ่มภายใต้สภาพที่มี
อุณหภูมิร่วมกับความชื้นสัมพัทธ์ 30oC. และ 70%, 33oC. และ 90% และ 30oC. และ 90% ในการ
บ่มที่อุณหภูมิ 33oC. และความชื้นสัมพัทธ์ 60-70% พบว่ากระบวนการสุกบางอย่างของผลทุเรียนที่มี
อายุน้อย (100 และ 105 วัน) ตอบสนองต่อเอทิลีนน้อยกว่าผลที่มีอายุมาก (110 วัน) โดยไม่เร่ง
ทุเรียนให้สุกเร็วขึ้นและมีคุณภาพไม่ต่างกัน ขณะที่ผลอายุ 110 วันที่ได้รับเอทิลีน 180 และ 360 
ppm มีการลดลงของความแน่นเนื้อและการเพ่ิมขึ้นของปริมาณ soluble solids และ total 
sugars  เร็วกว่าผลที่ไม่ได้รับเอทิลีน อย่างไรก็ตาม ผลทุเรียนทั้ง 3 ระดับอายุที่ผ่านการบ่มด้วยเอ
ทิลีนมีคุณภาพดีสม่ าเสมอและสุกได้เร็วกว่าผลที่บ่มในสภาพอุณฆภูมิห้อง (28-34 oC. และความชื้น
สัมพัทธ์ 65-75%) โดยไม่ใช้เอทิลีน  
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 นิธิยา และคณะ (2542) การเคลือบผิวผลทุเรียนพันธุ์หมอนทองด้วยสารอีมัลชั่น ซึ่ง
ประกอบด้วยน้ ามันปาล์ม โอลีอีนและน้ า โดยใช้ไข่แดงเป็นสารอีมัลซิไฟเออร์ ในอัตราส่วน 7:3 1:1 
3:7 1:4 1:9 และ 1:19 ผลปรากฏว่าการเคลือบผิวผลทุเรียนด้วยสารอีมัลชั่นในอัตราส่วน 1:4 ให้ผลดี
ที่สุด เพราะท าให้ผลทุเรียนแตกช้ากว่าผลทุเรียนในชุดควบคุม และยังช่วยชะลอการเปลี่ยนสีของ
เปลือกและมีการสูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าชุดควบคุม สารอีมัลชั่นซึ่งประกอบด้วยน้ ามันปาล์มมโอลีอีน
ที่มากกว่า 1:4 จะให้ชะลอการสุกของผลทุเรียนนานขึ้น และมีจ านวนผลที่สุกตามปกติลดลง ยิ่งมี
อัตราส่วนของน้ ามันสูงยิ่งท าให้ผลทุเรียนไม่สุก และมีความผิดปกติเกิดข้ึนภายในผลด้วย 
 พีระศักดิ์ (2535) การเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวผลทุเรียน ที่อุณหภูมิ 13 + 1 
องศา เซลเซียส เปรียบเทียบกับที่ 15+1 องศาเซลเซียส พบว่า เกิดอาการ chilling injury ที่อุณหภูมิ 
13+1 องศาเซลเซียส ภายในสัปดาห์แรกของการเก็บรักษาทุเรียนพันธุ์ชะนี  ในขณะที่ทุเรียน พันธุ์
หมอนทองเกิดอาการดังกล่าว ภายหลังการเก็บรักษาตั้งแต่ 10 วันขึ้นไป โดยพบอาการ เปลือกสีคล้ า 
แกะเปลือกออกได้ยาก เนื้อติดกับเปลือก และเนื้อภายในไม่สุก ส่วนที่ 15+1 องศาเซลเซียส ทุเรียน
เป็นปกติมีอายุเก็บรักษาได้นาน 14 วัน ในพันธุ์ชะนี และ 20 วัน ในพันธุ์หมอนทอง เมื่อท าการ
ทดลองเคลือบผิวทุเรียนพันธุ์ชะนี ด้วยสารเคลือบผิว FMC Sta-fresh #7055 ความเข้มข้น 20 
เปอร์เซ็นต์ และ Semperfresh ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับการเก็บรักษาท่ี 15 องศาเซลเซียส 
พบว่า ทุเรียนที่เคลือบผิวด้วย FMC Sta-fresh # 7055 มีอายุการเก็บรักษานาน 14 วัน และมี
คุณภาพดีที่สุด 
 สุมิตร และคณะ (2545) การพ่นสารเอทีฟอนความเข้มข้น 0 500 1000 และ 1500 
มิลลิกรัมต่อลิตร เมื่อผลทุเรียนมีอายุ 78 วัน พบว่า ผลที่ได้รับสารเอทีฟอนความเข้มข้น 1000 และ 
1500 มิลลิกรัมต่อลิตร ท าให้น้ าหนักและขนาดของผลต่ ากว่าผลปกติ แต่มีน้ าหนักกแห้งของเนื้อและ
ปริมาณแป้งและไขมันสูงกว่า ทรีทเมนต์อ่ืนภายหลังการเก็บเกี่ยว ความแน่นเนื้อและปริมาณ 
soluble solids (SS) ไม่ต่างจากผลปกติ และการพ่นสารเอทีฟอนความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ไม่ท าให้การเจริญเติบโตของผลต่างจากผลปกติ การพ่นสารเอทีฟอนความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร 3 ครั้งเมื่อผลอายุ 75 85 และ 92 วันต่อเนื่องกัน ท าให้ผลทุเรียนที่ได้มีขนาดเล็ก และมี
พัฒนาการต่างๆ ไม่สมบูรณ์ แตกต่างจากผลที่ไม่ได้รับ 
 มาลี (2544) การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีของทุเรียนพันธุ์หมอนทอง
ที่เก็บเกี่ยว เมื่อผลมีอายุต่างกัน ได้แก่ 86 93 100 107 114 121 128 และ 135 วันหลังดอกบาน 
พบว่า ความแน่นเนื้อมีค่าลดลงตามอายุของผลที่เพ่ิมขึ้น ส่วนสีเนื้อมีสีเหลืองเข้มขึ้นและสีเมล็ดมีสี
น้ าตาลเข้มขึ้น เมื่อผลมีอายุมากขึ้น เมื่อน าผลที่อายุต่างกันมาวางให้สุกที่อุณหภูมิห้อง (28 องศา
เซลเซียส) พบว่าจ านวนวันที่ใช้ในการสุกลดลงตามอายุของผลที่เพ่ิมขึ้น ขณะที่เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้ าหนักและเปอร์เซ็นต์น้ าหนักแห้งมีค่าเพ่ิมขึ้น ส าหรับการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมี พบว่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ ปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ ปริมาณไขมัน และอัตราการหายใจมีปริมาณเพ่ิม
สูงขึ้น แต่ปริมาณแป้งและปริมาณน้ ามีค่าลดลง จากการประเมินคุณภาพหลังจากวางให้ผลสุกที่
อุณหภูมิห้อง โดยผู้ทดสอบพบว่าคุณภาพด้านสีเนื้อ ความหวาน และกลิ่น มีคะแนนเพ่ิมสูงขึ้นตาม
อายุที่เพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งในผลอายุ 121 วันหลังดอกบาน พบว่าการประเมินคุณภาพจากผู้
ทดสอบมีความชอบมากที่สุด เมื่อน าผลที่มีอายุ 121 วันหลังดอกบานมาวางให้สุกที่อุณหภูมิห้อง แล้ว
แกะเอาแต่ส่วนเนื้อที่มีเมล็ดอยู่มาท าการเก็บรักษาในอุณหภูมิ 5 10 13 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิห้อง (28 องศาเซลเซียส) โดยหุ้มเนื้อผลด้วยฟิล์มพลาสติก 3 ชนิด คือ polyvinyl chloride 
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(PVC),linear low density polyethylene(LLDPE)และ polyprophylene(PP)เปรียบเทียบกับชุด
ควบคุมที่ไม่ได้หุ้มฟิล์ม พบว่าเนื้อทุเรียนที่ท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องที่หุ้มด้วยทุกชนิดฟิล์มเก็บ
รักษาได้เพียง 2 วัน ส่วนเนื้อทุเรียนที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 13 10 และ 5 องศาเซลเซียส เก็บรักษาได้
นาน 16 20 และ 32 วัน ตามล าดับ โดยเนื้อทุเรียนที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีความ
แน่นเนื้อและอัตราการหายใจที่ลดลงและการสูญเสียน้ าหนักต่ ากว่า รวมทั้งมีคะแนนการยอมรับสูง
กว่าในอุณหภูมิอ่ืน ๆ ส่วนชนิดฟิล์มพบว่าเนื้อทุเรียนที่ไม่หุ้มฟิล์มที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 5 10 และ 
13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้เพียง 8 วัน ส่วนเนื้อทุเรียนที่หุ้มด้วยฟิล์ม PVC สามารถชะลอ
การลดลงของความแน่นเนื้อและอัตราการหายใจและมีคะแนนการยอมรับสูงกว่าเนื้อทุเรียนที่หุ้มฟิล์ม 
LLDPE และ PP เมื่อเก็บรักษานาน 32 วัน ส่วนการเปลี่ยนแปลงทางเคมีพบว่าปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได้ ปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ ปริมาณไขมันมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นเล็กน้อย ส่วนปริมาณแป้งลดลง 
แต่มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติในทุกชุดการทดลอง เมื่อน ามาตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์พบว่าเนื้อ
ทุเรียนที่หุ้มด้วยฟิล์ม PVC ที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นานกว่า 28 วัน มีปริมาณ
จุลินทรีย์เกินมาตรฐานก าหนด ดังนั้นเนื้อทุเรียนที่หุ้มด้วยฟิล์ม PVC เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 28 วัน สารเอทีฟอน ส่วนผลที่พ่นสารเอทีฟอนความเข้มข้น 1000 
มิลลิกรัมต่อลิตร ติดต่อกัน 3 ครั้ง เมื่อผลมีอายุ 106 113 และ 120 วันอย่างต่อเนื่อง มีลักษณะ
องค์ประกอบทางเคมีไม่ต่างจากการไม่พ่นสาร ส าหรับการพ่นสารเอทีฟอนความเข้มข้น 500 
มิลลิกรัมต่อลิตรทุกสัปดาห์ เมื่อผลอายุ 85-99 วัน ท าให้น้ าหนักของผลและน้ าหนักเนื้อน้อยกว่าผล
ปกติเล็กน้อย ทั้งนี้ผลที่พ่นสารเอทีฟอนมีน้ าหนักแห้งของเนื้อ ปริมาณ SS ปริมาณแป้ง และปริมาณ
ไขมันไม่แตกต่างจากผลปกติ ดังนั้นการใช้สารเอทีฟอนจึงไม่สามารถเร่งให้ผลมีความบริบูรณ์ได้เร็วขึ้น 
แต่ช่วยท าให้การสะสมอาหารของเนื้อเพ่ิมข้ึน จากการประเมินคุณภาพการรับประทาน ผลที่ได้รับสาร
เอทีฟอนในระยะผลมีขนาดเต็มที่แล้ว มีแนวโน้ม ท าให้การสุกของเนื้อและลักษณะเนื้ออ่อนนุ่ม
มากกว่าผลปกต ิ

ต้นวงศ์ และคณะ (2549) พบว่าวิธีการลดอุณหภูมิของผลิตผล ก่อนท าการตัดแต่ง ร่วมกับ
ฟิล์ม PVC และ LLDPE ต่ออายุการเก็บรักษาทุเรียนพร้อมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 และ8 องศาเซลเซียส 
พบว่า เนื้อทุเรียนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ าหนักและปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าไดมากกว่าเนื้อทุเรียนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°C. แต่การเก็บรักษาที่ 4°C. สามารถลดการ
สะสมปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ในบรรจุภัณฑ์ได้ อย่างไรก็ตามอุณหภูมิเก็บรักษาและชนิดของฟิล์ม
ไม่มีผลต่อความแน่นเนื้อของทุเรียนพร้อมบริโภค โดยเนื้อทุเรียนทุกทรีตเมนต์มีความแน่นเนื้อลดลง
อย่างรวดเร็วในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา การหุ้มถาดทุเรียนพร้อมบริโภคด้วยฟิล์ม ชนิด LLDPE 
สามารถลดการสูญเสียน้ าหนักได้ดีที่สุด แต่ท าให้มีการสะสมก๊าซเอทธิลีนสูงกว่าฟิล์ม PVC และการ
หุ้มถาดด้วยฟิล์ม PVC ท าให้เนื้อทุเรียนมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เพ่ิมขึ้นช้ากว่าฟิล์มLLDPE 
และไม่หุ้มตามล าดับ โดยเนื้อทุเรียนที่หุ้มด้วยฟิล์ม PVC และ LLDPE และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 °C. 
มีอายุการวางจ าหน่ายนาน 36 วัน ในขณะที่เนื้อทุเรียนพร้อมบริโภคเก็บรักษาที่ 8 °C. มีอายุการวาง
จ าหน่าย 28 วัน 

สุดารัตน์ (2536) การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของทุเรียนพันธุ์ชะนีอายุเก็บเกี่ยว 103 
และ 110 วัน พันธุ์หมอนทองอายุ 118 และ 125 วันหลังดอกบาน พบว่าองค์ประกอบทางเคมีส่วน
ใหญ่ในพันธุ์ชะนีมีปริมาณสูงกว่าพันธุ์หมอนทอง และผลแก่มีปริมาณค่อนข้างสูงกว่าผลอ่อน 
โดยเฉพาะปริมาณเบต้า-แคโรทีนเริ่มต้นในพันธุ์ชะนีมีถึง 233 และ 245 I.U. ต่อน้ าหนักสด ในผลอายุ 
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103 และ 110 วันตามล าดับ ขณะที่พันธุ์หมอนทองผลอายุ 118 วันมีเพียง 24 I.U. และ 41 I.U. ใน
ผลอายุ 125 วัน เมื่อน าทุเรียนทั้งสองพันธุ์ทุกวัยมาเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 20oC และอุณหภูมิห้อง 
(30+2oC) พบว่าพันธุ์ชะนีเกิดการเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบทางเคมีเร็วกว่าพันธุ์หมอนทอง โดย
สังเกตเห็นการเปลี่ยนแปลงค่อนข้างชัดเจนภายหลังเก็บรักษาไว้เป็นเวลา 3 วัน แต่พันธุ์หมอนทอง
แสดงลักษณะดังกล่าวเมื่อเกบ็รักษาไว้ประมาณ 6 วัน โดยที่ลักษณะการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ น้ า 
soluble solids น้ าตาลทั้งหมด น้ าตาลรีดิวซ์ และเบต้า-แคโรทีนเพ่ิมขึ้น แต่แป้งลดลง ตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา ส่วนไขมันในพันธุ์ชะนีมีปริมาณเพ่ิมขึ้น แต่หมอนทองมีปริมาณค่อนข้างคงที่
และพันธุ์ชะนีทั้งสองวัยมีการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ไม่แตกต่างกัน ขณะที่พันธุ์
หมอนทองผลที่มีอายุ 125 วันเกิดการเปลี่ยนแปลงค่อนข้างมาก และเร็วกว่าผลอายุ 118 วัน และ
พบว่าการเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบทางเคมีในผลทุเรียนทั้งสองพันธุ์เกิดได้ดีทั้ง  2 อุณหภูมิ แต่ที่
อุณหภูมิห้องมีผลกระตุ้นให้เกิดการเปลี่ยนแปลงเร็วกว่าที่อุณหภูมิ 20oซ  

เพ็ชร์รัตน์ (2533) การศึกษาผลของอุณหภูมิต่ าต่อการสุกของทุเรียนพันธุ์ชะนีที่แก่เต็มที่ 
พบว่า ผลทุเรียนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เกิด chilling injury ภายในเวลาประมาณ 3 
สัปดาห์ แต่จะพบอาการดังกล่าวหลังจากเก็บไว้เพียง 1 สัปดาห์ ถ้าย้ายผลทุเรียนมาไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ส่วนเนื้อที่บรรจุในถาดโฟมห่อด้วยฟิล์ม PVC (polyvinyl chloride) และเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส สามารถอยู่ได้นานถึง 4 สัปดาห์ โดยคุณภาพเนื้อ ได้แก่ สีเนื้อ ความแน่นเนื้อ ปริมาณ 
soluble solids เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย แต่หลังจากนั้นสีเนื้อเริ่มเปลี่ยนเป็นสีเหลืองเข้ม เมื่อ
เปรียบเทียบเนื้อทุเรียนที่บรรจุในถาดโฟมกับเนื้อทุเรียนทั้งผลพบว่ายังมีกระบวนการสุกต่าง ๆ เกิดขึ้น 
โดยเนื้อทุเรียนในถาดโฟมมีสีเหลืองอ่อนกว่า ปริมาณ soluble solids น้อยกว่าและความแน่นเนื้อ
ลดลงช้ากว่า ทั้งนี้เพราะความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในถาดโฟมสูงกว่าภายในผล 
โพแทสเซียมเปอร์มังกาเนตชะลอการสุกของเนื้อทุเรียนในถาดโฟมได้ประมาณ 3 วัน ส่วนเอทิฟอนไม่
เร่งให้เกิดการสุกเร็วกว่าปกติในสภาพการบรรจุเช่นนี้ การายใจและการผลิตเอทิลีนของเนื้อทุเรียนทั้ง
ผลมีลักษณะเหมือนผลไม้ประเภท climacteric ทั่วไป โดยมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน
สูงสุดเท่ากับ 400 mgCO2.kg

-1h-1 และ 30 ml.kg-1h-1 ตามล าดับ อัตราการหายใจและการผลิตเอ
ทิลีนของเปลือกสูงกว่าเนื้อประมาณ 1-5 เท่า และ 5-100 เท่า ตามล าดับ และมีลักษณะที่เพ่ิมขึ้นใน
ตอนแรกแล้วลดลงแบบ climacteric แต่ของเนื้อทุเรียนนั้นอัตราทั้งสองมีลักษณะ climacteric ไม่
ชัดเจน  

ชูศักดิ์ และจริงแท้ (2548) การทดลองวิเคราะห์น้ าหนักแห้งของเนื้อทุเรียนพันธุ์พวงมณีจาก 
3 สวน ในต าบลคลองซาง อ าเภอขลุง ต าบลสะพานหิน อ าเภอมะขาม และต าบลเขาวัว อ าเภอท่า
ใหม่ จังหวัดจันทบุรี ที่อายุผล 85, 92, 99, 106 และ 113 วันหลังดอกบาน ระหว่างเดือนเมษายน-
พฤษภาคม 2547 พบว่า น้ าหนักแห้งของเนื้อทุเรียนเพ่ิมตามอายุผลเท่ากับ 12, 24, 34, 42 และ 39 
เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ เมื่อวิเคราะห์คุณภาพการรับประทานเมื่อผลสุก 7 ลักษณะพบว่า ผลทุเรียนที่
อายุ 85 วันไม่สุก ผลทุเรียนที่อายุ 92 วันมีคุณภาพต่ า ผลที่อายุ 99 และ 106 วัน มีคุณภาพดี ส่วน
ผลที่อายุ 113 วันพบคุณภาพลดลง เมื่อวิเคราะห์ความสัมพันธ์เชิงเส้นตรงระหว่างน้ าหนักแห้งกับ
คะแนนคุณภาพการรับประทาน 7 ลักษณะที่ระดับ 5 คะแนน (เกณฑ์ขั้นต่ าที่ผู้บริโภคยอมรับได้) 
พบว่าทุเรียนพวงมณีควรมีอายุ 93 วันหลังดอกบานหรือมีน้ าหนักแห้ง 27 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ได้ท า
การสุ่มตรวจสอบคุณภาพทุเรียนพวงมณีที่ส่งออก จากผู้ส่งออก 20 ราย พบว่า ทุกตัวอย่างมีน้ าหนัก
แห้งมากกว่า 27 เปอร์เซ็นต์ 
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ล าแพน และ จริงแท้ (2546) การศึกษาเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงด้วยโครงสร้างของผนัง
เซลล์ภายในเนื้อผลและส่วนต่างๆ ของเปลือกระหว่างการสุกของผลทุเรียนพันธุ์หมอนทองอายุ 106 
วันหลังดอกบาน พบว่า เนื้อทุเรียนอ่อนนุ่มลงโดยตลอด ตั้งแต่เก็บเกี่ยวจนถึง 8 วัน หลังเก็บเกี่ยว 
ในขณะที่ส่วนของเปลือกเริ่มมีการแตกในวันที่ 8 เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบของผนังเซลล์ พบว่า ทั้ง
ในส่วนเนื้อ ส่วนแกนกลางผล ส่วนรอยสาแหรก และส่วนเปลือกทั่วไป มีประมาณเพคตินที่ละลายน้ า
ได้เพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะในส่วนของเนื้อ เพคตินที่ละลายใน CDTA เพ่ิมขึ้นมากในส่วนของเนื้อ
เช่นเดียวกัน แต่พบว่าในส่วนของรอยสาแหรกเพ่ิมขึ้นมากที่สุด ส าหรับเพคตินที่ละลายใน Na2CO3 
ลดลงมากในส่วนของเนื้อ แต่ส่วนอ่ืนๆ ลดลงไม่มากนัก จากการวิเคราะห์กิจกรรมของเอนไซม์ที่
เกี่ยวข้องกับการย่อยสลายผนังเซลล์ พบว่า เอนไซม์ β–galactosidase มีบทบาทเด่นชันที่สุดต่อการ
อ่อนนุ่มของเนื้อ ในขณะที่เอนไซม์ Polygalacturonase ก็มีบทบาทร่วมต่อการอ่อนนุ่มของเนื้อ 
โดยเฉพาะในส่วนท้ายของการเก็บรักษา แต่เอนไซม์ Pectinmethylesterase และ cellulose มี
บทบาทน้อย ในทางตรงกันข้าม ในส่วนของรอยสาแหรก และแกนกลางผล cellulose มีบทบาทมาก
ที่สุด ในขณะที่เอนไซม์ที่เหลือก็มีส่วนเกี่ยวข้องด้วย แต่ส าหรับเปลือกโดยทั่วไปนั้น เอนไซม์ทั้งสี่ชนิด
ต่างก็มีส่วนเกี่ยวข้องกับการย่อยสลายผนังเซลล์ แต่ไม่มีเอนไซม์ใดมีบทบาทเด่นชัด 

ธิรา (2538) ท าการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างกิจกรรมของเอนไซม์ Polygalacturonase 
(PG),  Pectin Methylesterase (PME), Cellulase และ และการอ่อนตัวของเนื้อทุเรียนสุกพันธุ์
ชะนีที่มีอายุเก็บเกี่ยว 102 และ 109 วัน และพันธุ์หมอนทองที่มีอายุเก็บเกี่ยว 116 และ 123 วัน ที่
อุณหภูมิห้อง พบว่าผลทุเรียนทั้งสองพันธุ์มีกระบวนการสุกตามปกติ การผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
และเอทิลีนค่อย ๆ เพ่ิมขึ้น โดยทุเรียนพันธุ์ชะนีที่มีอายุ 109 วัน มี climacteric peak ของการ
หายใจในวันที่ 4 และพันธุ์หมอนทองมี climacteric peak ในวันที่ 5 เช่นเดียวกับพันธุ์ชะนีที่มีอายุ
เก็บเกี่ยว 102 วัน หลังจากนั้นการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลีนลดลง ทุเรียนพันธุ์ชะนีมี
การอ่อนตัวของเนื้อค่อนข้างเร็วกว่าพันธุ์หมอนทอง สัมพันธ์กับการเพ่ิมขึ้นของปริมาณ soluble 
solids (SS), water soluble pectin (WSP) โดยทุเรียนพันธุ์ชะนีที่มีอายุเก็บเกี่ยว 109 วัน มี
ปริมาณ SS และ WSP สูงกว่าผลที่มีอายุเก็บเกี่ยว 102 วัน รวมทั้งพันธุ์หมอนทองทั้งสองอายุเก็บ
เกี่ยว การอ่อนตัวของเนื้อและการเพิ่มขึ้นของปริมาณ WSP ของทุเรียนทั้งสองพันธุ์ สอดคล้องกับการ
เพ่ิมขึ้นของกิจกรรมของเอนไซม์ PG และ PME โดยทุเรียนพันธุ์ชะนีมีกิจกรรมของเอนไซม์ PG และ 
PMEสูงกว่าพันธุ์หมอนทอง แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติระหว่างกิจกรรมของเอนไซม์ PME ของ
ทุเรียนแต่ละพันธุ์ที่มีอายุเก็บเกี่ยวต่างกัน การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม์ cellulase ค่อนข้าง
คงท่ี และ β-Galacturonase ไม่มีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงที่เด่นชัด  

รุจิรา และจริงแท้ (2548) พบว่าทุเรียนพันธุ์หมอนทอง (Durio zibethinus cv. Mon 
Thong) เป็นทุเรียนที่มีรสชาติดี เนื้อหนาและมีเมล็ดลีบ แต่มักพบการสุกไม่สม่ าเสมอภายในผล
เดียวกัน ไม่สามารถตรวจสอบได้จากภายนอกผลและยังไม่ทราบสาเหตุที่แน่ชัด จากการส ารวจความ
คิดเห็นโดยการสอบถาม ผู้บริโภค ผู้ค้าขาย เกษตรกร และนักวิชาการด้านทุเรียน เกี่ยวกับลักษณะ
และสาเหตุการสุกไม่สม่ าเสมอของเนื้อทุเรียน รวมทั้งความต้องการให้ปรับปรุงแก้ไขการสุกไม่
สม่ าเสมอ พบว่า 87% ของผู้ตอบแบบสอบถาม พบทุเรียนในผลเดียวกันสุกไม่สม่ าเสมอ และพูที่ใหญ่
ที่สุดจะเริ่มสุกก่อน นอกจากนี้ 80.2% ของผู้ตอบแบบสอบถามพบทุเรียนในพูเดียวกันสุกไม่สม่ าเสมอ
โดยเนื้อที่ขั้วและปลายพูจะเริ่มสุกก่อน และพบการสุกไม่สม่ าเสมอในพันธุ์หมอนทองมากที่สุด ส่วน
สาเหตุหลักของการสุกไม่สม่ าเสมอคาดว่าเป็นเพราะการเก็บเกี่ยวทุเรียนก่อนก าหนด นอกจากนี้
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ผู้ตอบแทนสอบถามร้อยละ 77.6% คิดว่าการสุกไม่สม่ าเสมอของทุเรียนเป็นปัญหาที่ควรปรับปรุง
แก้ไข จึงได้ท าการศึกษาเพ่ือตรวจสอบการสุกไม่สม่ าเสมอขอเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองที่เก็บเกี่ยวที่
อายุต่างกัน คือ 100, 107, 114 และ 121 วันหลังดอกบาน โดยมีสมมติฐานว่าผลทุเรียนที่เก็บเกี่ยว
ก่อนก าหนดมากเกินไปจะพบการสุกไม่สม่ าเสมอมากกว่าผลที่เก็บเก่ียว ระยะอ่ืนๆ ผลการศึกษาความ
แน่นเนื้อของทุเรียนในแต่ละพู ค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด และน้ าหนักแห้ง พบว่าเนื้อทุเรียน
จากผลที่เก็บเกี่ยวก าหนด คือ 100 วันหลังดอกบาน มีการสุกไม่สม่ าเสมอมากกว่าเนื้อทุเรียนจากผลที่
เก็บเก่ียวในระยะอ่ืน 

จากการศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการชีวสังเคราะห์ของปัจจัยควบคุมการสุกของ ผลทุเรียน
พันธุ์หมอนทองที่มีอัตราการสุกช้ากว่าพันธุ์ชะนี พบว่าทุเรียนทั้งสองพันธุ์มีความ สามารถในการผลิต
เอทิลีนได้สูงตั้งแต่อายุเพียง 1 เดือน กล่าวคือ มีอัตราปฏิกิริยาของ เอนไซม์ ACC synthase และ 
ethylene forming enzyme (EFE) ปริมาณ ACC และ MACC สูง แล้วลดลงเมื่ออายุของผลมากขึ้น
ทั้งในส่วนเปลือกและเนื้อ โดยพันธุ์ชะนีมีอยู่สูงกว่า พันธุ์หมอนทอง เมื่อน าทุเรียนทั้งสองพันธุ์ที่มี
ความบริบูรณ์ทางสรีรวิทยา (physiological maturity) มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา
แตกต่างกัน พบว่าทุเรียนทั้งสองพันธุ์ มีอัตราปฏิกิริยาของเอนไซม์ ACC synthase เพ่ิมขึ้นตามอายุ
การเก็บรักษาแล้วลดลงในตอน ท้ายทั้งในส่วนเปลือกและเนื้อ โดยที่เปลือกมีอัตราสูงกว่าเนื้อทุเรียน
พันธุ์หมอนทองมีอัตรา ปฏิกิริยาของเอนไซม์นี้ค่อยๆ เพ่ิมขึ้นช้ากว่าพันธุ์ชะนี ปริมาณ ACC ในส่วน
เปลือกและเนื้อ ของทุเรียนทั้งสองพันธุ์เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยมีปริมาณมากที่สุดในวัน
สุดท้าย ของการเก็บรักษา แต่พันธุ์ชะนีมีปริมาณ ACC มากกว่าในพันธุ์หมอนทอง และในส่วน เนื้อ
ของทุเรียนทั้งสองพันธุ์มีปริมาณ AC C มากกว่าส่วนเปลือก ปริมาณ MACC เพ่ิมขึ้น ตามอายุเก็บ
รักษาในพันธุ์ชะนีส่วนในพันธุ์หมอนทองมีปริมาณค่อนข้างต่ าและมีแนวโน้ม การเปลี่ยนแปลงไม่
ชัดเจน ส าหรับอัตราปฏิกิริยาของเอนไซม์ EFE ของทุเรียนทั้งสอง พันธุ์เพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บรักษา 
แล้วลดลงในพันธุ์หมอนทองแต่ไม่ลดลงในพันธุ์ชะนี โดยส่วนเปลือกมีมากกว่าส่วนเนื้อ และทุเรียน
พันธุ์ชะนีมีมากกว่าพันธุ์หมอนทอง ดังนั้น การสร้างเอทิลีนซึ่งควบคุมการสุกในผลทุเรียนจึงขึ้นอยู่ กับ
การท างานของ ACC syntase เป็นส่วนใหญ่ (พีระศักดิ,์ 2536) 
 
 


