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ABSTRACT 

 The information on colour and odour characteristic of local durian varieties in 

Thailand are limited. The objective of this research is to investigate the physical and 

chemical characteristics of 7 local durian varieties from Songkhla province, namely 

Supnasaen, Phikunklin, Aileuang, Lepyiao, Muktaam, Nomsao, and Nomsod. The study 

utilized scientific instruments to collect data that could serve as a basis for promoting and 

selecting durian varieties in the future. The flesh of all seven varieties was analyzed for color 

using a colorimeter, elemental composition using a CHNS/O analyzer and volatile organic 

compounds (VOCs) using headspace solid-phase microextraction (HS-SPME) followed by 

GC-MS analysis. Yellow index values were found to effectively and rapidly indicate the initial 

differences between each durian variety. In terms of elemental composition, the highest 

carbon and hydrogen content were found in Supnasan (44.42±0.20 and 7.04±0.04%, 

respectively), the highest nitrogen and sulfur content in Nomsao (1.49±0.02 and 0.11±0.01%, 

respectively), and the highest oxygen content in Aileuang (48.12±0.22%). The results of the 

odour analysis revealed a total of 52-74 volatile organic compounds (VOCs) which 

categorized into 18 functional groups.  Specific compounds were unique to certain varieties 

such as; Aldehyde was found only in the Aileuang variety, Azine was found only in the 

Muktaam variety, Diene was found in the Supnasaen and Lepyiao varieties, Ether was found 

in the Nomsao and Nomsod varieties, Oxazole was found in the Muktaam and Nomsao 

varieties. Thiazole was found in the Aileuang and Lepyiao varieties, Pyrazine was found, but 

volatile sulfur was not found in the Phikunklin variety, Carboxylic acid was not found in  
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the Lepyiao variety and Terpene was not 

found in both the Supnasaen and Nomsao 

varieties. Esters and sulfides were the main 

functional groups providing odour across all 

varieties, but in varying quantities. Results 

of this research demonstrated methods of 

physical and chemical analyses that can be 

used to promote the cultivation of durian 

varieties with colour and odour profiles 

preferred by consumers. 

 

Keywords: odour; local durian; Songkhla; 

chemical compositions; gas chromatography-

mass spectrometry 

 

บทคัดยอ 

ขอมูลดานสีและกลิ่นของทุเรียนพื้นบาน 

ในประ เทศไทยมี ค อนข า งนอย  ง าน วิจั ย น้ีมี

วัตถุประสงคเพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพและ

เคมีของกลุมทุเรียนพื้นบานของจังหวัดสงขลา 

7 พันธุ ไดแก พันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น ไอเหลือง 

เล็บเหย่ียว มุกตาอ่ํา นมสาว และนมสด ดวย

เครื่องมือวิทยาศาสตร เพื่อเก็บเปนฐานขอมูลใน 

การสงเสริมและคัดเลือกพันธุในอนาคต โดยนํา 

เน้ือทุ เรียนพื้นบานทั้ ง  7 พันธุมาตรวจวัดคาสี 

ดวยเครื่องวัดสี ตรวจองคประกอบธาตุอินทรีย 

ดวยเครื่องวิเคราะห  CHNS/O และตรวจชนิด

สารอินทรีย ใหกลิ่น โดยการสกั ดดวย เทคนิค 

HS-SPME แลวตรวจวัดดวยเครื่อง GC-MS ผลการ

ตรวจวิเคราะห พบวา คาดัชนีความเหลืองสามารถ

บอกความแตกตางของทุเรียนแตละพันธุในเบื้องตน

ไดดีและรวดเร็ว ปริมาณรอยละโดยนํ้าหนักของธาตุ 

พบวา พันธุสุปนาแสนมีธาตุคารบอนและไฮโดรเจน

สูงสุด 44.42±0.20 และ 7.04±0.04% ตามลําดับ 

พันธุนมสาวมีปริมาณไนโตรเจน และซัลเฟอรสูงสุด 

1.49±0.02 และ 0.11±0.01% ตามลําดับ พันธุ 

ไอเหลืองมีปริมาณออกซิเจนสูงสุด 48.12±0.22% 

สวนชนิดสารอินทรียระเหยงายซึ่งแสดงลักษณะ

กลิ่น พบวา มีความแตกตางกันตามพันธุทุเรียน

ระหวาง 52-74 ชนิด จําแนกได 18 หมูฟงกชัน โดย

สารอินทรียระเหยงายบางหมูฟงกชันจําเพาะกับ

ทุเรียนบางพันธุเทาน้ัน ไดแก แอลดีไฮดพบเฉพาะ

พันธุไอเหลือง แอซีนพบเฉพาะพันธุมุกตาอ่ํา ไดอีน 

พบในพันธุสุปนาแสน และพันธุเล็บเหย่ียว อีเทอร

พบในพันธุนมสาว และพันธุนมสด ออกซาโซล 

พบในพันธุมุกตาอ่ํา และพันธุนมสาว ไทอะโซล 

พบ ในพั น ธุ ไ อ เ ห ลื อ ง  แล ะ พัน ธุ เ ล็ บ เ ห ย่ี ย ว 

พบไพราซีนแตไมพบกํามะถันในพันธุพิกุลกลิ่น 

กรดคารบอกซิลิกไมพบในพันธุเล็บเหย่ียว และ 

เทอรปนไมพบในพันธุสุปนาแสน และพันธุนมสาว 

โดยเอสเตอรและซัลไฟดเปนหมูฟงกชันหลักที่ให

กลิ่นในทุเรียนทุกพันธุแตมีปริมาณแตกตางกัน 

ขอมูลที่ไดสามารถนําไปใชประโยชนในสงเสริม 

และคัดเลือกพันธุทุเรียนพื้นบานที่มสีีและกลิน่เปนที่

ช่ืนชอบของผูบริโภคตอไป 
 

คําสําคัญ: กลิ่น; ทุเรียนพื้นบาน; สงขลา; องคประกอบ

เคม;ี แกสโครมาโทกราฟ-แมสสเปกโทรมิเตอร 
 

บทนํา 

ทุเรียนเปนผลไมที่ไดรับความนิยม และ

ถือเปนราชาแหงผลไมในเอเชียตะวันออกเฉียงใต 

เน่ืองจากเปนผลไมที่ข้ึนช่ือในเรื่องรสชาติและกลิ่น

อันเปนเอกลักษณ ผลสุกมีเน้ือสีเหลืองนวล มีรสชาติ

หวานมัน และมีกลิ่นหอมแรง เปนที่ช่ืนชอบของกลุม

ผูบริโภค (Chairat et al., 2022) ไทยเปนประเทศ 
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ผูสงออกทุเรียนรายใหญของโลก โดยมีมูลคาการ

สงออกในป พ.ศ. 2562 มากกวา 51,000 ลานบาท 

ทุเรียนในประเทศไทยมีมากกวา 200 สายพันธุ 

(Wisuwat et al., 2019) พันธุที่มีการปลูกในเชิง

พาณิชย ไดแก พันธุหมอนทอง ชะนี และกานยาว 

เปนตน (Aschariyaphotha et al., 2021) สวน

ทุเรียนพันธุพื้นบานนิยมปลูกกันมากในพื้นที่ภาคใต 

โดยปลูกรวมกับผลไมหรือพืชชนิดอื่น หรือปลูก

รวมกับยางพารา นิยมปลูกกันมาเปนระยะเวลานาน 

(Radchanui and Keawvongsri, 2017) ในพื้นที่ 

จ.สงขลา มีการปลูกทุเรียนพันธุพื้นบานหลากหลาย

พันธุ แตละพันธุมีความเฉพาะทางกายภาพ ทางเคมี

ของสีและกลิ่น (จรัสศรี และคณะ, 2560) โดยสขีอง

เ น้ือทุ เรียนที่ตางกัน เ น่ืองจากความแตกตาง 

ของกลุ มสารอินทรียสํ าคัญในการสรางเม็ดสี 

(Wisutiamonkul et al., 2017) สวนกลิ่นมาจาก

ความแตกตางของกลุมสารอินทรียระเหยงาย (Chin 

et al., 2007) ซึ่งถือเปนองคประกอบพื้นฐานของ

ผลไมและมีผลตอความนิยมของผูบริโภค (Sujang 

et al., 2023) สีและกลิ่นที่เกิดข้ึนของทุเรียนเกิด

จากองคประกอบหลักของธาตุอินทรียในเน้ือทุเรียน 

(Khaksar et al., 2024)  

การวิเคราะหสีของเน้ือทุ เรียนสามารถ

จําแนกอยางรวดเร็วไดดวยสายตามนุษย (จรัสศรี 

และคณะ, 2560) แตมีขอดอยคือไมสามารถจําแนก

สีเน้ือทุเรียนที่มีสีใกลเคียงกันได ที่นิยมคือการวัดคา

สีดวยเครื่องวัดสี (Tifani et al., 2018) เน่ืองจาก

ใหผลที่สอดคลองกับการมองเห็นของมนุษย และ

สามารถบอกความแตกตางของสีเ น้ือทุเรียนเมื่อ

เปรียบเทียบกับสีมาตรฐาน (Martin, 2015) สําหรับ

การวิเคราะหลักษณะของกลิน่ศึกษาจากสารอินทรยี

ระเหยงาย ใชเทคนิคการบอกลักษณะกลิ่นโดย 

การดมดวยจมูกมนุษย (จรัสศรี และคณะ, 2560) 

แตมีขอดอยคือบอกไดเพียงลักษณะกลิ่นในภาพรวม 

ไมสามารถแยกชนิดสารอินทรียใหกลิ่นได เทคนิค

แกสโครมาโทกราฟ-โอแฟคโทรเมทรี (GC-O) ที่

สามารถแยกชนิดสารอินทรียและระบุลักษณะกลิ่น

ของสารอินทรียที่ตรวจพบดวยจมูกผูประเมิน (Li 

et al., 2012) แตหากกลิ่นสารอินทรียมีปริมาณนอย

เกินไป หรือระยะการแยกของสารอินทรียทีอ่อกจาก

คอลัมนแตกตางกันนอยเกินไปผูประเมินจะระบุ

กลิ่นไดยาก (De-la-fuente-blanco and Ferreira, 

2020) ทั้งยังไมสามารถบอกความแตกตางระหวาง

ตัวอยางได หากลักษณะกลิ่นที่ตรวจพบในตัวอยาง

ตาง ๆ เหมือนกัน และมีปริมาณกลิ่นน้ันมากเกินไป 

(Cullere et al., 2004) การสกัดดวยเฮดสเปซรวมกับ

ตัวดูดซับของแข็งปริมาณนอย (HS-SPME) ตรวจวัด

ดวยเครือ่งแกสโครมาโทกราฟ-แมสสเปกโทรมิเตอร 

(GC-MS) นิยมใชในการศึกษากลิ่นจากสารอินทรีย

ระเหยงาย (Chairat et al., 2022; Osman et al., 

2022) สามารถแยกและวิเคราะหสารอินทรียระเหยงาย

ทั้งหมดที่ออกจากคอลัมน ทั้งชนิดเพื่อระบุลักษณะ 

กลิ่นและปริมาณความเขมขน (Aschariyaphotha 

et al., 2021) ของสารอินทรียที่ตรวจพบในแตละ

ตัวอยางได 

            อยางไรก็ตาม ขอมูลคุณลักษณะสีและกลิ่น

ของทุเรียนพื้นบานที่ปลูกทางภาคใตของประเทศไทย

มีคอนขางจํากัด ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค

เพื่อศึกษาคุณลักษณะสีและกลิ่นของทุเรียน จาก

ลักษณะสีและปริมาณสารอินทรียระเหยงายของ

ทุเรียน ศึกษาหาปริมาณธาตุที่เปนองคประกอบ 

ของสารอินทรีย ที่เกี่ยวของกับสีและกลิ่นที่เกิดข้ึน 

ของทุเรียนพื้นบาน จ. สงขลา โดยจําแนกสีดวย

เครื่องวัดสี และวัดกลิ่นดวยเทคนิค HS-SPME/GC-MS 

และวิเคราะหปริมาณธาตุที่เปนองคประกอบเพื่อเปน

ขอมูลทางวิทยาศาสตรของกลุมทุเรียนพื้นบาน จ. สงขลา  
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อุปกรณและวิธีการ 

1. ตัวอยางท่ีใชในการศึกษา  

ใชตัวอยางทุเรียนพันธุพื้นบานที่เปนที่รูจัก

ในทองถ่ินและไดรับรางวัลจากเวทีประกวดทุเรียน

พันธุพื้นบานของ จ. สงขลา จํานวน 7 พันธุ ไดแก 

1) พันธุพิกุลกลิ่น (Phikunklin) จาก ต. เขาพระ 

อ. รัตภูมิ จ. สงขลา 2) พันธุเล็บเหย่ียว (Lepyiao) จาก 

ต.เขามีเกียรติ อ.สะเดา จ.สงขลา 3) พันธุสุปนาแสน 

(Supnasaen) จาก ต. ทุงตําเสา อ. หาดใหญ จ. สงขลา 

4) พันธุ ไอ เหลือง (Aileuang) จาก ต. เขาพระ 

อ.รัตภูมิ จ.สงขลา 5) พันธุมุกตาอ่ํา (Muktaam) 

6) พันธุนมสาว (Nomsao) และ 7) พันธุนมสด 

(Nomsod) โดยพันธุที่  5-7 จาก ต. เขามี เกียรติ 

อ. สะเดา จ. สงขลา ตัวอยางทั้งหมดไดรับความ

อนุเคราะหจากเครือขายเกษตรกรรมทางเลือกและ

สภาทรัพยากรพันธุกรรมพื้นบานภาคใต โดยเก็บ

ตัวอยางผลทุเรียนสุกรวงจากตนของแตละพันธุ 

คัดเลือกผลที่สมบูรณในระยะการสกุที่เหมาะสมของ

แตละพันธุ หลังไดรับตัวอยางทําการแยกเน้ือทุเรียน

ออกจากผล แลวเก็บในถุงพลาสติกซิปล็อคปดสนิท

ที่อุณหภูมิ -20 ๐ซ. สําหรับการวิเคราะหองคประกอบ

กลิ่นและลักษณะของสีของตัวอยางใชเน้ือทุเรียน

ตามสภาพไดรับ สวนการวิเคราะหธาตุ CHNS/O 

ซึ่งเปนองคประกอบของสารประกอบอินทรียเปน

องคประกอบของสารประกอบอินทรีย  จะใช

ตัวอยางที่ผานการทําแหงแลว การวิเคราะหใชเน้ือ

ทุเรียนที่ผานการทําแหงแบบเยือกแข็ง ทําการ

ทดลองทุกรายการ จํานวน 3 ซ้ํา  

2. การจําแนกสีเน้ือทุเรียน 

ทําการศึกษาจากถายภาพ 3 มิ ติ ของ

ตัวอยางเน้ือทุเรียนดวยกลองจุลทรรศนสเตอริโอ 

(stereo microscope) รุน Leica M205 ย่ีหอ Leica 

โดยนําช้ินตัวอยางเน้ือทุเรียนสดแชแข็ง เกลี่ยบน

แผนสไลด ให ผิ วหน าเรียบ แลวถ ายภาพดวย

กําลังขยาย 20 เทา แสดงสีจริงเสมือนที่ตามองเห็น

ของตัวอยางแตละพันธุ จากน้ันวัดคาสีของบริเวณ

ผิวเน้ือทุเรียนดวยเครื่องวัดสี ระบบ International 

Commission on Illumination (CIE) ใชโหมดวัด 

การสะทอนแสง (reflectance mode) แสดงผลคา

ดัชนีความเหลืองเปนคาสีขาว-สีเหลือง (YI) คาความ

สวางที่แสดงความเปนดํา-สีขาว (L*) คาความเปนสี

เขียว-แดง (a*) และคาความเปนสีนํ้าเงิน-เหลือง 

(b*) ผลคาสีที่วัดไดนําไปคํานวณหาคาความตาง

ของคาสี (difference) โดยการเรียงลําดับคาสีของ

ทุกตัวอยางที่ดัชนีสีเดียวกันจากมากไปนอย จากน้ัน 

นําคาสีของตัวอยางไปลบคาสีที่สูงกวาของตัวอยาง

กอนหนา ผลลัพธที่ไดคือคาความตางของคาสีใน 

แตละตัวอยาง จากน้ันคํานวณผลรวมความตางดวย

วิธีการบวกคาความตางของคาสีของทุกตัวอยาง 

ที่ดัชนีช้ีวัดเดียวกัน 

3. การวิเคราะหธาตุท่ีเปนองคประกอบของสาร 

ประกอบอินทรีย  

ศึกษาองคประกอบของสารประกอบ

อินทรียซึ่งเปนสวนประกอบหลักของสีและกลิ่น 

ดวยเครื่อง CHNS/O analyzer ย่ีหอ Thermo รุน 

Flash 2000 ตามมาตรฐ าน  ASTM D5373-21 

(ASTM, 2021) เตรียมตัวอยางเน้ือทุเรียน โดยทําให

แหงแบบเยือกแข็ง (FTS system, DuraDry, USA) 

(Firdaus et al., 2018; Toledo, 2023) บดเปนผง

ละเอียดดวยเครื่องบดภายใตไนโตรเจนเหลว (6875 

Freezer/mill, SPEX, USA) และเก็บไวในเครื่องดูด

ความ ช้ืน วิ เคราะหชนิดและปริมาณของธาตุ

คารบอน (C) ไฮโดรเจน (H) ไนโตรเจน (N) ซัลเฟอร 

(S) และออกซิเจน (O) โดยคํานวณผลรวมความตาง

วิธีการเดียวกับคาส ี
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4. การวิเคราะหองคประกอบกลิ่น 

       4.1 การเตรียมเครื่องวิเคราะห  

การวิเคราะหชนิดและปริมาณกลิ่นของ

ทุเรียนแตละพันธุ ใชเครื่อง GC-MS ย่ีหอ Agilent 

แก ส โครมา โทกราฟฟ  (GC)  รุ น  7890B และ 

แมสสเปกโทรมิเตอร (MS) รุน 7000D เช่ือมตอกับ

ระบบการฉีดสารแบบ HS-SPME แบบแขนกล

อัตโนมัติของ PAL RTC 120 การแยกสารของเครื่อง 

GC จะใชคอลัมนชนิด HP5-ms 30 ม. × 0.25 มม. 

i.d. × 0.25 ไมโครเมตร (Agilent technologies) 

แกสฮีเลียมเปนแกสพาอัตราไหล 1.0 มล./นาที 

อุณหภูมิตูอบแบบโปรแกรม เริ่มตน 35 °ซ. คงที่ 

3 นาที จากน้ันเพิ่มข้ึน 3 °ซ./นาที จนได 70 °ซ. 

คงที่ 10 นาที เพิ่มข้ึน 8 °ซ./นาที จนได 200 °ซ. 

คงที่ 5 นาที และเพิ่มข้ึน 20 °ซ./นาที จนได 240 °ซ. 

สุดทายคงที่ 2 นาที หัวฉีดสารแบงทิ้งสัดสวน 1:10 

ต้ังอุณหภูมิหัวฉีดสารและสวนเช่ือมตอเขาสู MS 

(transfer line) 230 °ซ. และ 250 °ซ. ตามลําดับ 

สวนของ MS เก็บขอมูลแมสสเปกตรัมที่ไดต้ังแต

นาทีที่  0 ชวงมวลสแกนเริ่มตนจาก 30 ถึง 500 

มวลตอประจุ ผลขอมูลแมสสเปกตรัมแตละพีค 

(peak) นําไปเทียบกับฐานขอมูล Wiley10 และ 

NIST14 เพื่อระบุชนิดสารประกอบที่ระดับความ

เหมือนมากกวา 70% (Stein, 2014)  

     4.2 การเตรียมสารละลายอางอิง และตัวอยาง

เน้ือทุเรียน 

การเตรียมสารละลายอางอิง (IS) คํานวณ

ความเขมขน ดัดแปลงวิธีการจาก Aschariyaphotha 

et al. (2021) โดยเตรียมสารละลายมาตรฐานกรด

วาเลอริก (valeric acid) CAS#: 109-52-4 (Alfa aesar, 

Massachusetts, USA) ความเขนขน 100 มก./ล. 

ปริมาตร 2 มล. ในตัวทําละลายนํ้าปราศจากไอออน 

(DI) ในขวดเฮดสเปซขนาด 20 มล. เตรียมตัวอยาง

สําหรับวิ เคราะห โดยช่ังเ น้ือทุ เรียนสดแชแข็ง 

แตละตัวอยางปริมาณ 2.0 ก. ใสในขวดเฮดสเปซ 

ฝาปดสนิทขนาด 20 มล. วางไวที่อุณหภูมิหองทําการ

วิเคราะหแยกกับสารละลายอางอิง (IS)  ใชไฟเบอร

สําหรับดูดซับสารชนิด 50/30 ไมโครเมตรDVB/CAR/ 

PDMS (p/n:  SU57298U, Agilent technologies) 

ซึ่งใหความไวการวิเคราะหสารใหกลิ่นที่มวลโมเลกุล

ไมสูงมากไดดี และสามารถดูดซับไดทั้งสารมีและ 

ไมมีข้ัว (Chin et al., 2007)  

     4.3 การสกัดสารใหกลิ่น 

สกัดสารใหกลิ่น โดยนําตัวอยางเน้ือทุเรียน

สดแชแข็ง (จากขอ 4.2) มาทําใหอุณหภูมิสมดุลที่ 

35 °ซ. กับตัวอยางในขวดเฮดสเปซนาน 30 นาที ใช

ไฟเบอรแทงทะลุเซปตัมเพื่อดูดซับสารใหกลิ่นใน

ขวดเฮดสเปซ นาน 30 นาที แลวนําไฟเบอรที่ดูดซับ

สารไปคายการดูดซับที่หัวฉีดสารของเครื่อง GC-MS 

ที่อุณหภูมิ 230 °ซ. เปนเวลา 2 นาที ทําการแยก

องคประกอบดวยเครื่อง GC และระบุชนิดดวย 

แมสสเปกตรัมเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน

อางอิง โดยทุกครั้งที่สกัดสารจะทําความสะอาด 

ไฟเบอร ด วยความรอนที่หั วทํ าความสะอาด 

(conditioning port) 15 นาที ทั้งกอนและหลัง 

การใชงาน สําหรับการคํานวณความเขมขนของ

สารอินทรียใหกลิ่นเพื่อการเปรียบเทียบกลิ่นที่ได 

แตละสายพันธุดัดแปลงจากวิธีของ Aschariyaphotha 

et al. (2021) แสดงดังสมการ 
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 .คือ ความเขมขนของสารอินทรียที่สนใจ หนวย มก./กก        ்ܥ

்ܣ        คือ พื้นที่ใตกราฟของสารที่ตรวจพบ (peak area) 

ூܸௌ            คือ ปริมาตรสารละลายอางอิงในขวดเฮดสเปซ หนวย ล. 

 .ூௌ           คือ ความเขมขนสารละลายอางอิงในขวดเฮดสเปซ หนวย มก./ลܥ

 ூௌ           คือ พื้นที่ใตกราฟของสารละลายอางอิง (peak area)ܣ

௦ܹ   คือ นํ้าหนักเน้ือทุเรียนที่ใช หนวย กก. 

สารอินทรียที่ตรวจพบเทียบกับฐานขอมูล

ของ Wiley และ NIST สามารถระบุช่ือสารประกอบ

อินทรียชนิดตาง ๆ ไดตามเกณฑความเหมือน

มากกวา 70% ซึ่งเปนเกณฑความเหมือนที่เหมาะสม

ตามสถาบันมาตรฐานและเทคโนโลยีแหงชาติ ของ

สหรัฐอเมริกา (Stein, 2014) และนําพื้นที่ใตกราฟ

ของสารที่ตรวจพบคํานวณเปนปริมาณความเขมขน

เพื่อการเปรยีบเทียบดวยสมการของ Aschariyaphotha 

et al. (2021) แตละชนิดซึ่งเปนการหาเชิงปริมาณ

ดวยการเทียบกับสารมาตรฐานอางอิง 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 

ผลการศึกษาตัวอยางทุเรียนพันธุพื้นบาน 

7 พันธุ มีคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเน้ือ

พรอมบริโภค ดังน้ี 

1. สีของเน้ือทุเรียน 

ภาพถายกลองจุลทรรศนสเตอริโอของเน้ือ

ทุเรียน พบวา ทุเรียนพันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น 

ไอเหลืองและเล็บเหย่ียว มีเ น้ือสีเหลืองเดนชัด 

มากกวาพันธุมุกตาอ่ํา นมสาว และนมสด (Figure 1) 

ซึ่งสีเหลืองในเน้ือทุเรยีนแสดงถึงปรมิาณแคโรทีนอยด 

(Wisutiamonkul et al., 2017) และบงบอกลักษณะ

กายภาพที่ดีของทุเรียน (Charoensumran et al., 

2021) จากภาพแบงได 3 กลุม คือ เหลืองเขมของ

พันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น และไอเหลือง เหลืองของ

พันธุเล็บเหย่ียว และเหลืองออนของพันธุมุกตาอ่ํา 

นมสาว และนมสด  

จากการวิเคราะหคาดัชนีความเหลืองเปน

คาสีขาว-สี เหลือง (YI) ของทุ เรียนพื้นบานทั้ ง 

7 พันธุ พบวา มคีวามตางของคาสีอยูในชวง 4.6–14.2 

ผลรวมความตาง 61.8 (Table 1) คา L* มีค า 

ความตางในชวง 0.02–5.8 โดยผลรวมความตาง 

10.8 สวนคา a* มีความตางในชวง 0.1–4.3 ผลรวม

ความตาง 12.2 และคา b* คาความตางอยูในชวง 

2.6–7.8 ผลรวมความตาง 30.5 จากคาความตาง

ของคาสีที่ วัดได  และผลรวมความตางที่ ได ใน 

แตละคาสี แสดงใหเห็นวา ควรเลือกใชคาสีแบบ YI 

ในการจําแนกทุเรียนพื้นบาน เน่ืองจากใหขอมูล

ความแตกตางที่ชัดเจน และสูงกวาคาสีแบบ b*  a* 

และ L* ตามลําดับ 

จากคาความตางของคาสีที่ วัดได  และ
ผลรวมความตางที่ไดในแตละคาสี แสดงใหเห็นวา 
ควรเลือกใชคาสีแบบ YI ในการจําแนกทุเรียน
พื้นบาน เน่ืองจาก ใหขอมูลความแตกตางที่ชัดเจน
และสูงกวาคาสีแบบ b*  a* และ L* ตามลําดับ 
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(A) (B) (C) (D) 

   

 

(E) (F) (G)  
Figure 1 Color of ripe durian flesh of 7 local durian varieties from Songkhla province when 

observed under stereo microscope (Leica M20) 20X; (A) Supnasaen, (B) Phikunklin, 

(C) Aileuang, (D) Lepyiao, (E) Muktaam, (F) Nomsao, (G) Nomsod  
 

Table 1 Mean±SD (difference) of YI, L*, a* and b* color values obtained from local durians 

pulp of 7 varieties 

Color Local durian varieties 

value Phikunklin Supnasaen Aileuang Lepyiao Nomsao Nomsod Muktaam 

YI   93.7±3.21 79.5±3.42 72.8±2.73 62.3±1.84 49.2±3.75 36.5±1.06 31.9±1.07 

  (-) (14.2) (6.7) (10.5) (13.1) (12.7) (4.6) 

L*  72.1±0.97 79.73±0.95 78.0±1.86 79.75±5.14 82.9±0.71 80.0±3.22 79.8±1.13 

  (5.8) (0.02) (1.8) (0.04) (-) (2.9) (0.2) 

a*  11.8±0.81 7.5±0.62 5.5±0.63 1.4±0.15 1.7±0.44 -0.27±0.066 -0.32±0.067 

  (-) (4.3) (2.0) (0.3) (3.8) (1.7) (0.05) 

b*  46.3±2.11 42.3±1.92 37.8±1.13 33.6±1.04 25.8±2.15 18.4±0.26 15.8±0.47 

  (-) (4.0) (4.5) (4.2) (7.8) (7.4) (2.6) 

YI= yellow index, L*= lightness, a*=red-green intensity, b*= blue-yellow intensity 
1-7 Different superscript number indicate ranking order of decrease value within the same row 

 

คาสี YI  L* a* และ b* เปนระบบวัดสีที่มี

ความสัมพันธกับการมองเห็นของมนุษย (Martin, 

2015) การวัดคาสีของทุเรียนพื้นบานทั้ง 7 พันธุ 

พบวา ลักษณะเฉพาะของสีเ น้ือทุเรียนมีความ

แตกตางกันไปตามแตละพันธุ ทุเรียนพันธุพิกุลกลิ่น

มีคา YI  L* a* และ b* สูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับ

อีก 6 พันธุ เมื่อเทียบกับรายงานของ Tifani et al. 

(2018)  ทุ เ รี ยนพัน ธุ เ พื่ อการคา  ได แก  พั น ธุ

หมอนทอง และชะนี  L* มีคา 71.09 และ 72.98  

a* มีคา -3.40 และ 2.11 และ b* มีคา 15.88 และ 

26.72 ตามลําดับ L* ซึ่งใกลเคียงกับทุเรียนพันธุ

พิกุลกลิ่น ในขณะที่อีก 6 พันธุมีคา L* สูงกวา พันธุ

พิกุลกลิ่น สุปนาแสน ไอเหลือง มีคา a* สูงกวา 

ในขณะที่อีก 4 พันธุ มีคา a* ใกลเคียงทุเรียนพันธุ
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เพื่อการคา สวนคา b* ของพันธุพิกุลกลิ่น สุปนาแสน 

ไอเหลือง เล็บเหย่ียว มีคาสูงกวา ในขณะที่อีก 

3 พันธุ มีคาใกลเคียงทุเรียนพันธุหมอนทอง และ

ชะนี แสดงให เห็นวา กลุมพันธุทุ เรียนพื้นบาน 

จ. สงขลาที่ศึกษาสวนใหญมีความสวางขาว (L*) 

และความเหลือง (b*) มากกวาทุเรียนพันธุเพื่อ

การคา  

2. ปริมาณธาตุท่ีเปนองคประกอบของเน้ือทุเรียน 

 ทุเ รียนพัน ธุสุปนาแสน มีปริมาณธาตุ

คารบอน และไฮโดรเจนสูงสุด 44.42 และ 7.04% 

ตามลําดับ (Table 2) พันธุนมสาวมีปริมาณไนโตรเจน 

(1.49%) และซัลเฟอร (0.11%) สูงสุด ในขณะที่ 

ไอเหลืองมีปริมาณออกซิเจนสูงสุด (48.12%) โดย

นํ้าหนัก ธาตุคารบอนมีปริมาณคาที่สูงและแสดงคา

ผลรวมความตางมากกวาไนโตรเจนและซัลเฟอร 

โดยมีผลรวมความตาง 2.90 0.68 และ 0.078 

ตามลําดับ เมื่อพิจารณาจากปริมาณธาตุหากนํา

ขอมูลที่ไดมาจําแนกทุเรียน ธาตุคารบอนเหมาะสม

ในการจําแนกทุเรียน ในขณะที่ ไฮโดรเจนและ

ออกซิเจนอาจมีผลรบกวนจากความช้ืนในระหวาง

การวิเคราะห (Oyinloye and Yoon, 2020) จึงไม

เหมาะในการนํามาจําแนกพันธุทุเรียน   

 

Table 2 Typical data on ultimate analysis of the components in local durian pulp  

Durian 
varieties 

Percent by dry weight, mean±SD (difference) 
Carbon Hydrogen Nitrogen Sulfur Oxygen CHNS/O 

Supnasaen 44.42±0.20 1 7.04±0.04 1 0.87±0.01 6 0.034±0.002 7 45.02±0.06 5 97.38 
 (-) (-) (0.07) (0.013) (0.21)  
Lepyiao 43.54±0.21 2 6.66±0.03 6 0.94±0.01 5 0.047±0.002 6 44.35±0.04 6 95.54 
 (0.88) (0.03) (0.04) (0.003) (0.67)  
Phikunklin 43.44±0.08 3 6.99±0.02 2 1.21±0.01 2 0.050±0.002 5 45.27±0.29 3 96.96 
 (0.10) (0.05) (0.28) (0.002) (1.81)  
Muktaam 42.85±0.03 4 6.89±0.08 3 0.98±0.03 4 0.089±0.003 2 45.23±0.22 4 96.04 
 (0.59) (0.10) (0.02) (0.023) (0.04)  
Nomsao 42.76±0.05 5 6.69±0.02 5 1.49±0.02 1 0.11±0.01 1 43.60±0.12 7 94.65 
 (0.09) (0.02) (-) (-) (0.75)  
Nomsod 42.19±0.08 6 6.71±0.01 4 1.00±0.02 3 0.052±0.004 4 47.08±0.10 2 97.03 
 (0.57) (0.18) (0.21) (0.004) (1.04)  
Aileuang 41.52±0.06 7 6.57±0.01 7 0.81±0.02 7 0.056±0.002 3 48.12±0.22 1 97.08 

 (0.67) (0.09) (0.06) (0.033) (-)  
1-7 Different superscript number indicate ranking order of decrease value within the same column 
 

เมื่อเทียบกับงานวิจัยของ Zhou et al. 

(2021) ที่รายงานวา พันธุชะนี กระดุมทอง และ

พวงมณี ที่จําหนายเชิงพาณิชยของประเทศไทย 

มีปริมาณคารบอน ไนโตร เจน และซัล เฟอร 

ชวง 42.07–44.15  0.66–3.38 และ 0.04–0.22% 

ตามลําดับ ผลการศึกษาน้ี พบวา เฉพาะพันธุ 

ไอเหลือง มีปริมาณคารบอนตํ่ากวา คือ 41.52% และ

สุปนาแสนปริมาณคารบอนสูงกวา คือ 44.42% 

และปริมาณซัลเฟอรตํ่ากวา คือ 0.034% ในขณะที่

อีก 5 พันธุ %โดยนํ้าหนักของธาตุอยูในชวงเดียว 

กับสายพันธุ เพื่อการคา โดยขอมูลองคประกอบ 

สารอินทรียที่ไดจากการศึกษาใกลเคียงกับทุเรียน
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พันธุเพื่อการคาของประเทศไทย ซึ่งนอกจากจะเปน

ประโยชนในการเปนฐานขอมูลของกลุมทุเรียน

พื้นบานของ จ. สงขลา ขอมูลองคประกอบสารอินทรีย

ยังเปนประโยชนในการจําแนกทเุรยีนจากแหลงกําเนิด 

(Zhou et al., 2021) ของประเทศไทยไดในเบื้องตน  

3. องคประกอบกลิ่น 

3.1 ชนิดสารประกอบอินทรยีท่ีตรวจพบ 

 องคประกอบของกลิ่นทุเรียนพื้นบานทั้ง 

7 พันธุ ตามพีคแมสสเปกตรัมทั้งหมดที่ตรวจพบ

เทียบกับฐานขอมูลของ Wiley และ NIST สามารถ

ระบุช่ือสารประกอบอินทรียชนิดตาง  ๆ มีชนิด

สารอินทรียระเหยงายซึ่งแสดงลักษณะของกลิ่น

แตกตางกันตามพันธุทุเรียนระหวาง 52-74 ชนิด 

โดยพันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น ไอเหลือง เล็บเหย่ียว 

มุกตาอ่ํา นมสาว และนมสด พบชนิดสารอินทรีย

ระ เหยง ายจํ านวน 74 65 60 72 53 52 และ 

72 ชนิด ตามลําดับ ซึ่งจําแนกตามหมูฟงกชันได 

11 11 13 12 13 12 และ 12 หมูฟงกชัน ตามลําดับ 

(Table 3) 

3.2 ปริมาณสารอินทรียตามชนิดหมูฟงกชนั 

 ลักษณะของกลิ่นที่แสดงออกมาของทุเรียน

เปนผลจากชนิดและความเขมขนสาร (Li et al., 

2017) เมื่อนําความเขมขนของสารอินทรียแตละ

ชนิดที่มีหมูฟงกชันเหมือนกันมาบวกกันจะไดความ

เขมขนรวม (Table 3) แสดงจํ านวนรวมของ

สารอินทรียมีหมูฟงกชันเหมือนกัน (number of 

compounds) ในแตละหมูฟงกชันของตัวอยาง 

โครงสรางของสารอินทรียที่มีหมูฟงกชัน

เดียวกัน จะแสดงลักษณะของกลิ่นที่คลาย ๆ กัน 

และแสดงกลิ่นที่ตางกันเมื่อมีหมูฟงกชันตางกัน 

(Genva et al., 2019) เมื่อพิจารณาหมูฟงกชันที่

พบเฉพาะในทุเรียนพื้นบานทั้ง 7 พันธุ พบวา หมู

ฟ ง ก ชันแอลดี ไฮด  ( aldehyde)  กลิ่นหอมส ม 

(Genva et al., 2019) พบเฉพาะพันธุไอเหลือง  

แอซีน (azine) ใหกลิ่นคาวเล็กนอย (Sujang et al., 

2023) พบเฉพาะพันธุมุกตาอ่ํา ไดอีน (diene) 

กลิ่นหอมคลายขาวโพด (Lu et al., 2023) พบใน

พันธุสุปนาแสน และเล็บเหย่ียว อีเทอร (ether) ให

กลิ่นหอมและฉุนเล็กนอยพบในพัน ธุนมสาว 

และนมสด ออกซาโซล (oxazole) ใหกลิ่นไหม 

(Sujang et al., 2023) พบในพันธุมุกตาอ่ํา และ

นมสาว ไทอะโซล (thiazole) กลิ่นคลายเน้ือยาง 

(Tao et al. , 2014)  พบในพันธุ ไอ เหลือง และ

เล็บเหย่ียว ไพราซีน (pyrazine) กลิ่นคลายพริก

หยวก (Li et al., 2012) พบเฉพาะพันธุพิกุลกลิ่น 

แตไมพบกํามะถัน (sulfur) ที่มีกลิ่นฉุนในพิกุลกลิ่น 

กรดคารบอกซิลิก (carboxylic acid) ที่เปนกลิ่น

คลายชีส (Li et al., 2012) ไมพบในพันธุเล็บเหย่ียว 

เทอร ป น  ( terpene)  ที่ เ ป น กลิ่ นห อมอ โรม า 

(Sommer et al., 2022) ไมพบในพันธุสุปนาแสน 

และนมสาว  

 เห็นไดวาทุเรียนทั้ง 7 พันธุ มีชนิดของหมู

ฟงกชัน และปริมาณแตกตางกัน สงผลใหมีกลิ่น 

ที่ เปนลักษณะเฉพาะ (Figure 2)  พบวา พัน ธุ 

สุปนาแสน พิกุลกลิ่น ไอเหลือง เล็บเหย่ียว มุกตาอ่ํา 

นมสาว และนมสด พบหมูฟงกชันของเอสเตอร

ปริมาณ 710.1 623.8 336.6 182.9 116.7 94.4 

52.8 มก./กก. ตามลําดับ และพบซัลไฟดปริมาณ 

94.4 120.6 214.9 195.3 109.6 178.6 271.8 

มก./กก. ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ 

Soo (2019) และ Osman et al. (2022) รายงาน

วา หมูฟงกชันที่ตรวจพบมากที่สุดสองอันดับแรกคือ 

เอสเตอรสารกลุมใหกลิ่นหอมผลไม และซัลไฟดสาร

กลุมใหกลิ่นฉุนคลายหัวหอม เมื่อพิจารณาสัดสวน

ของหมูฟงกชันหลักทั้งสองซึ่งสงผลตอกลิ่นหลัก 

พันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น ไอเหลือง สัดสวนของหมู
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ฟงกชันเอสเตอรมากกวาหมูฟงกชันซัลไฟด พันธุ

เล็บเหย่ียว มุกตาอ่ํา สัดสวนเอสเตอรและซัลไฟด

ใกลเคียงกัน ในขณะที่ พันธุนมสาว และนมสด 

สัดสวนเอสเตอรนอยกวาซัลไฟด และเมื่อพิจารณา

คาสัดสวนเอสเตอรตอซัลไฟดของกลุมพันธุทุเรียน

พื้นบานของ จ. สงขลา ที่ศึกษาอยูในชวง 5:1 ถึง 

1:5 (เอสเตอร:ซัลไฟด) ซึ่งถาเปรียบเทียบกับทุเรียน

พันธุเพื่อการคา ไดแก พันธุชะนี พันธุหมอนทอง 

และพันธุกานยาว มีสัดสวนเอสเตอรตอซัลไฟด 

ที่แตกตางกันที่สู งกว ามาก คือ สัดสวน 99:1 

(Aschariyaphotha et al., 2021) แสดงใหเห็นถึง

ลักษณะกลิ่นเฉพาะตามหมูฟงกชันของกลุมทุเรียน

พื้นบานของ จ. สงขลา 

Table 3 The total concentrations (mg/kg) of organic group found in 7 local durians varieties 

Organic 
group 

Relative concentration group, mg/kg fresh weight (number of compounds) 
Supnasaen Phikunklin Aileuang Lepyiao Muktaam Nomsao Nomsod 

Alcohol 11.4 (7) 7.8 (7) 17.3 (8) 29.0 (11) 26.4 (6) 21.4 (8) 50.1 (10) 
Aldehyde nf nf 2.1 (2) nf nf nf nf 
Arene 0.6 (1) 0.4 (1) 1.7 (1) 3.4 (3) 3.1 (2) 2.9 (1) 0.7 (1) 
Azine nf nf nf nf 0.3 (2) nf nf 
Carboxylic. 18.2 (5) 1.0 (1) 3.2 (2) nf 2.2 (3) 16.4 (1) 13.1 (5) 
Diene 0.1 (1) nf nf 0.1 (1) nf nf nf 
Ester 710.1 (43) 623.8 (35) 336.6 (26) 182.9 (34) 116.7 (20) 94.4 (23) 52.8 (26) 
Ether nf nf nf nf nf 0.3 (1) 0.4 (1) 
Ketone 12.6 (2) 5.0 (2) 27.1 (2) 40.8 (2) 10.7 (1) 50.9 (2) 27.5 (4) 
Oxazole nf nf nf nf 0.3 (1) 1.8 (1) nf 
Pyrazine nf 0.3 (2) nf nf nf nf nf 
Sulfide 94.4 (8) 120.6 (10) 214.9 (8) 195.3 (6) 109.6 (7) 178.6 (6) 271.8 (14) 
Sulfur 0.3 (1) nf 0.2 (1) 1.0 (1) 0.5 (1) 0.7 (1) 0.3 (1) 
Terpene nf 0.1 (1) 0.1 (1) 0.8 (2) 0.5 (3) nf 0.1 (2) 
Thiazole nf nf 0.3 (1) 0.7 (2) nf nf nf 
Thioate 0.1 (1) 0.1 (1) 0.6 (2) 0.8 (2) 6.2 (3) 10.4 (2) 1.1 (1) 
Thiol 14.0 (3) 7.6 (2) 32.8 (4) 40.1 (5) 6.7 (2) 23.5 (4) 19.0 (4) 
Trithiolane 4.1 (2) 7.1 (3) 7.2 (2) 16.0 (3) 1.7 (2) 0.6 (2) 7.6 (3) 
All 865.9 (74) 773.8 (65) 643.9 (60) 510.8 (72) 284.8 (53) 401.7 (52) 444.3 (72) 
Note: nf = Not found, Carboxylic. = Carboxylic acid, (X) = (number of compounds found in each organic group) 

โครมาโทแกรมแสดงปริมาณ butanoic acid, 

2-methyl-, ethyl ester ของทุเรียนพันธุไอเหลือง 

ที่มีปริมาณมากกวาพันธุเล็บเหย่ียว (Figure 3) 

อยางเห็นไดชัด ซึ่งสอดคลองกับผลการประกวด

ทุเรียน ที่พิจารณาดวยมนุษย ที่พันธุ ไอ เหลือง

สามารถชนะพันธุเล็บเหย่ียวได (นิรนาม, 2566) 

หากเทียบกับทุเรียนพันธุชะนี หมอนทอง และ

กานยาวจากการศึกษาของ Aschariyaphotha et al. 

(2021) ที่พบกลิ่นหลักของทุเรียนทั้งสามพันธุเปน

กลุมเอสเตอรเกือบทั้งหมด แตกตางกับพันธุทุเรียน

พื้นบ าน จ. สงขลา ที่ มีกลิ่นสารซัลไฟดอยู ใน 

ลําดับตน ๆ แตถาเปรียบเทียบเฉพาะเอสเตอร 

พันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น และไอเหลือง มีกลิ่นหอม 

เอสเตอรจาก butanoic acid, 2-methyl-, ethyl 

ester และ butanoic acid, 2-methyl-, propyl 

ester อยูในปริมาณสูงเชนเดียวกับทุเรียนพันธุชะนี  
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Figure 2 The percentage of odor compounds in each local durian variety 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3 Concentration of volatile compound of (A) Aileuang and (B) Lebyiao durian samples 
  analyzed by GC-MS chromatogram  
 

3.3 ชนิดและสัดสวนหลักของกลิ่นทุเรียน 

 เมื่อวิเคราะหตามชนิดและจัดเรียงตาม

ปริมาณมากไปนอย และเลือกแสดงชนิดเฉพาะที่มี

ปริมาณมากเปนกลิ่นหลัก แตละพันธุมีกลิ่นที่เปน

ลักษณะเฉพาะของหมูฟงกชัน ชนิดของสารหลัก 

และปริมาณสัดสวนที่พบ แตกตางกัน (Table 4) ดังน้ี  

 

 

 ทุเรียนพันธุสุปนาแสน พบกลิ่นหลัก 2 หมู

ฟงกชัน ไดแก เอสเตอรกลิ่นหอมผลไมพบ 4 ชนิด 

สัดสวนรวม 71.9% และซัลไฟดกลิ่นฉุนคลาย 

หัวหอม พบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 9.2% พันธุพิกุลกลิ่น

พบกลิ่นหลัก 2 หมูฟงกชัน ไดแก เอสเตอรพบ 

3 ชนิด สัดสวนรวม 72.9% และซัลไฟดพบ 1 ชนิด 
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สัดสวน 7.2% ขณะที่พันธุไอเหลืองพบกลิ่นหลัก 

4 หมูฟงกชัน ไดแก เอสเตอรพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 

42.5% พบซัลไฟด 2 ชนิด สัดสวนรวม 29.8% คีโทน

กลิ่นคลายโยเกิรต (Chairat et al., 2022) พบ 

1 ชนิด สัดสวน 4.2% และไทออลที่มีกลิ่นฉุนแรง 

(Sujang et al., 2023) พบ 1 ชนิด สัดสวน 4.1% 

 ทุเรียนพันธุเล็บเหย่ียวพบกลิ่นหลัก 5 หมู

ฟงกชัน ไดแก ซัลไฟดพบ 4 ชนิด สัดสวนรวม 

37.4% เอสเตอรพบ 4 ชนิด สัดสวนรวม 27.9% 

คีโทนพบ 1 ชนิด สัดสวน 7.8% ไทออลพบ 1 ชนิด 

สัดสวน 5.9% และแอลกอฮอลกลิ่นคลายช็อคโกแลต 

(Chairat et al., 2022) พบ 1 ชนิด สัดสวน 2.5% 

ขณะที่ทุเรียนพันธุมุกตาอ่าํพบกลิน่หลกั 4 หมูฟงกชัน 

ไดแก ซัลไฟดพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 35.9% เอสเตอร

พบ 4 ชนิด สัดสวนรวม 35.0% แอลกอฮอลพบ 

2 ชนิด สัดสวนรวม 6.4% และคีโทนพบ 1 ชนิด 

สัดสวน 3.8%  

 ทุเรียนพันธุนมสาวพบกลิ่นหลัก 5 หมู

ฟงกชัน ไดแก  ซัลไฟดพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 

41.1% เอสเตอรพบ 3 ชนิด สัดสวนรวม 17.0% 

คีโทนพบ 1 ชนิด สัดสวน 12.7% ไทออลพบ 1 ชนิด 

สัดสวน 5.1% และกรดคารบอกซิลิก  1 ชนิด 

สัดสวน 4.1% ขณะที่พันธุนมสดพบกลิ่นหลัก 

6 หมูฟงกชัน ไดแก ซัลไฟดพบ 3 ชนิด สัดสวนรวม 

56.2% แอลกอฮอลพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 7.9% 

เอสเตอรพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 7.5% คีโทนพบ 

1 ชนิด สัดสวน 4.5% ไทออลพบ 1 ชนิด สัดสวน 3.1% 

และกรดคารบอกซิลิกพบ 1 ชนิด สัดสวน 2.1% 
 

Table 4 The main percentage concentrations of volatile organic compounds found in each 
local durian variety 

Organic 
group 

Compounds 
Concentrations (%) 

SS PK AL LY MA NS ND 
Alcohol 1-Butanol, 2-methyl-       2.5 
 1-Butanol, 3-methyl-    2.5   5.4 
 2,3-Butanediol     3.5   
 1,3-Butanediol     2.9   
Carboxylic. Butanoic acid, 2-ethyl-      4.1  
 Butanoic acid, 2-methyl-       2.1 
Ester Butanoic acid, 2-methyl-, ethyl ester 38.0 46.7 31.2 10.5 16.3 5.3 2.4 
 Butanoic acid, 2-methyl-, propyl ester 25.0 18.4 11.3 12.3 4.4  5.1 
 Butanoic acid, 2-methyl-, methyl ester 5.3 7.8      
 Propanoic acid, ethyl ester 3.6   2.8 5.5 6.6  
 Acetic acid, ethyl ester    2.3 8.8 5.1  
Ketone 2-Butanone, 3-hydroxy-   4.2 7.8 3.8 12.7 4.5 
Sulfide Diethyl trisulfide 6.3  16.4 19.0  15.0 20.4 
 Diethyl disulfide 2.9 7.2 13.4 13.0 33.3 26.1 25.6 
 Methyl ethyl disulfide     2.6   
 Disulfide, ethyl 1-methylethyl    1.7   10.2 
 2-Hydroxyethyl butyl sulfide    3.7    
Thiol Ethanethiol   4.1 5.9  5.1 3.1 
Sum  81.1 80.1 80.6 81.5 81.1 80.0 81.3 
Note: Supnasaen (SS), Phikunklin (PK), Aileuang (AL), Lepyiao (LY), Muktaam (MA), Nomsao (NS),  
Nomsod (ND) 
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ผลจากการวัดปริมาณของสารอินทรียให

กลิ่นที่แสดงดวยการเปรียบเทียบความเขมขนกับ

สารละลายอางอิงตามสมการคํานวณที่สรางข้ึน 

แสดงความเขมขนตามโครงสรางและหมูฟงกชัน 

ที่มีอิทธิพลของกลิ่นกลุมทุเรียนพื้นบาน จ. สงขลา 

ที่พบ diethyl disulfide ปริมาณมากอยูในสัดสวน

กลิ่นหลัก (2.9–33.3%) และ พบ diethyl trisulfide 

ทุกสายพันธุ โดยพบในสัดสวนกลิ่นหลัก 5 สายพันธุ 

(6.3-20.4%) และสัดสวนกลิ่นรองในพันธุมุกตาอ่ํา 

และพิกุลกลิ่น (1.0 และ 5.9% ตามลําดับ) แตกตาง

จากงานวิจัยของ Aschariyaphotha et al. (2021) 

และ Chairat et al. (2022) ที่ศึกษาสารอินทรีย 

ใหกลิ่นทุเรียนพันธุการคา ไดแก พันธุชะนี พันธุ

หมอนทอง และพันธุกานยาว ดวยเทคนิค HS-SPME 

ตรวจวัดดวยเครื่อง GC-MS ตรวจพบวา diethyl 

disulfide มีปริมาณนอย (<0.5%) และไมพบ diethyl 

trisulfide ซึ่งปริมาณสารอินทรียหมูซัลไฟดที่พบ

ของทั้งสองสารประกอบเปนกลิ่นเฉพาะที่เดนชัด

ของกลุมทุเรียนพันธุพื้นบาน จ. สงขลา 

ในอนาคตควรมีการศึกษาลักษณะกลิ่นของ

ทุเรียนพื้นบานเพิ่มเติมทั้งใน จ. สงขลา หรือจังหวัด

อื่น ๆ ของประเทศไทย ดวยวิธีการเดียวกันก็จะ

สามารถเปรียบเทียบผลวิเคราะหกันไดงาย แม

วิ ธีการตองใชผู เ ช่ียวชาญในการระบุชนิดและ

โครงสรางทางเคมีพรอมการคํานวณความเขมขน

สารอินทรีย  เพื่อทําใหผลผลิตทุเรียนพื้นบานมี

คุณภาพสูงข้ึน แตอยางไรก็ตาม ขอมูลที่ไดจากการ

ทดลองน้ีสามารถใชคัดเลือกสายพันธุทุเรียนที่ให

ปริมาณสารอินทรียใหกลิ่นสูงจากเอสเตอร ซึ่งจะ

เปนประโยชนในการคัดเลือกและสงเสริมการ

เพาะปลูกทุเรียนพันธุพื้นบานที่มีสีและกลิ่นเปนที่

ตองการของตลาด  

สรุปผลการทดลอง 

การศึกษากลุมทุเรียนพื้นบานจาก จ. สงขลา 

7 พันธุ ดวยเครื่องมือวิทยาศาสตร พบวา วิธีการ

ตรวจทางกายภาพโดยใชคาดัชนีความเหลืองซึ่งเปน

สีแสดงความสุกนารับประทานของทุเรียน สามารถ

ใหขอมูลความแตกตางของพันธุทุเรียนพื้นบานได

ชัดเจนดีที่สุด เหมาะสมในการจําแนกพันธุทุเรียน 

ในเบื้องตนอยางรวดเร็ว กวาวิธีการตรวจหาปริมาณ

ธาตุที่เปนองคประกอบของสารอินทรีย และผลการ

ตรวจแสดงใหเห็นวา แมกลุมทุเรียนพันธุพื้นบาน 

จ. สงขลาจะมีกลิ่นจากชนิดหมูฟงกชันและปริมาณ

สารอินทรียที่แตกตางกัน แตองคประกอบกลิ่นหลัก

สองอันดับแรก คือ เอสเตอร และซัลไฟด แตกตาง

กับสายพันธุเพื่อการคาที่มีองคประกอบหลักเปน 

เอสเตอร เพียงอยางเดียว ผลการศึกษาน้ีทําให

สามารถจําแนกทุเรียนพื้นบานไดในเชิงลึก สามารถ

บอกความตางของหมูฟงกชัน ชนิดของสารหลัก 

และปริมาณสัดสวนรอยละที่พบ เปนประโยชนใน

การเขาใจและเปรียบเทียบกลิ่นของทุเรียนพื้นบาน

สายพันธุตาง ๆ และเปนประโยชนในการคัดเลือก

ทุเรียนพื้นบานเพื่อการแขงขันหรือสงเสริมการปลูก

พันธุที่มีสี และกลิ่นเปนที่ตองการของผูบริโภค 
 

คําขอบคณุ 

ขอขอบคุณ คุณกําราบ พานทอง เครือขาย

เกษตรกรรมทางเลือก และสภาทรัพยากรพันธุกรรม

พื้นบานภาคใต คุณกิตติศักด์ิ ชูมาลี คณะแพทยศาสตร 

ผู ตรวจสอบขอมู ล  และคุณพรพจน  ห นูทอง 

ผูประสานงาน และรองศาสตราจารย อาซีซัน แกสมาน 

ผูอํานวยการสํานักเครื่องมือวิทยาศาสตรและ 

การทดสอบ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ที่ให

คําปรึกษาแนะนํา  
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