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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 

 

บทคัดยอ 

ขอมูลดานสีและกลิ่นของทุเรียนพื้นบาน 

ในประ เทศไทยมี ค อนข า งนอย  ง าน วิจั ย น้ีมี

วัตถุประสงคเพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพและ

เคมีของกลุมทุเรียนพื้นบานของจังหวัดสงขลา 

7 พันธุ ไดแก พันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น ไอเหลือง 

เล็บเหย่ียว มุกตาอ่ํา นมสาว และนมสด ดวย

เครื่องมือวิทยาศาสตร เพื่อเก็บเปนฐานขอมูลใน 

การสงเสริมและคัดเลือกพันธุในอนาคต โดยนํา 

เน้ือทุ เรียนพื้นบานทั้ ง  7 พันธุมาตรวจวัดคาสี 

ดวยเครื่องวัดสี ตรวจองคประกอบธาตุอินทรีย 

ดวยเครื่องวิเคราะห  CHNS/O และตรวจชนิด

สารอินทรีย ใหกลิ่น โดยการสกั ดดวย เทคนิค 

HS-SPME แลวตรวจวัดดวยเครื่อง GC-MS ผลการ

ตรวจวิเคราะห พบวา คาดัชนีความเหลืองสามารถ

บอกความแตกตางของทุเรียนแตละพันธุในเบื้องตน

ไดดีและรวดเร็ว ปริมาณรอยละโดยนํ้าหนักของธาตุ 

พบวา พันธุสุปนาแสนมีธาตุคารบอนและไฮโดรเจน

สูงสุด 44.42±0.20 และ 7.04±0.04% ตามลําดับ 

พันธุนมสาวมีปริมาณไนโตรเจน และซัลเฟอรสูงสุด 

1.49±0.02 และ 0.11±0.01% ตามลําดับ พันธุ 

ไอเหลืองมีปริมาณออกซิเจนสูงสุด 48.12±0.22% 

สวนชนิดสารอินทรียระเหยงายซึ่งแสดงลักษณะ

กลิ่น พบวา มีความแตกตางกันตามพันธุทุเรียน

ระหวาง 52-74 ชนิด จําแนกได 18 หมูฟงกชัน โดย

สารอินทรียระเหยงายบางหมูฟงกชันจําเพาะกับ

ทุเรียนบางพันธุเทาน้ัน ไดแก แอลดีไฮดพบเฉพาะ

พันธุไอเหลือง แอซีนพบเฉพาะพันธุมุกตาอ่ํา ไดอีน 

พบในพันธุสุปนาแสน และพันธุเล็บเหย่ียว อีเทอร

พบในพันธุนมสาว และพันธุนมสด ออกซาโซล 

พบในพันธุมุกตาอ่ํา และพันธุนมสาว ไทอะโซล 

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

พบไพราซีนแตไมพบกํามะถันในพันธุพิกุลกลิ่น 

กรดคารบอกซิลิกไมพบในพันธุเล็บเหย่ียว และ 

เทอรปนไมพบในพันธุสุปนาแสน และพันธุนมสาว 

โดยเอสเตอรและซัลไฟดเปนหมูฟงกชันหลักที่ให

กลิ่นในทุเรียนทุกพันธุแตมีปริมาณแตกตางกัน 

ขอมูลที่ไดสามารถนําไปใชประโยชนในสงเสริม 

และคัดเลือกพันธุทุเรียนพื้นบานที่มสีีและกลิน่เปนที่

ช่ืนชอบของผูบริโภคตอไป 
 

คําสําคัญ: กลิ่น; ทุเรียนพื้นบาน; สงขลา; องคประกอบ

เคม;ี แกสโครมาโทกราฟ-แมสสเปกโทรมิเตอร 
 

บทนํา 

ทุเรียนเปนผลไมที่ไดรับความนิยม และ

ถือเปนราชาแหงผลไมในเอเชียตะวันออกเฉียงใต 

เน่ืองจากเปนผลไมที่ข้ึนช่ือในเรื่องรสชาติและกลิ่น

อันเปนเอกลักษณ ผลสุกมีเน้ือสีเหลืองนวล มีรสชาติ

หวานมัน และมีกลิ่นหอมแรง เปนที่ช่ืนชอบของกลุม

ผูบริโภค (Chairat et al., 2022) ไทยเปนประเทศ 
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ผูสงออกทุเรียนรายใหญของโลก โดยมีมูลคาการ

สงออกในป พ.ศ. 2562 มากกวา 51,000 ลานบาท 

ทุเรียนในประเทศไทยมีมากกวา 200 สายพันธุ 

(Wisuwat et al., 2019) พันธุที่มีการปลูกในเชิง

พาณิชย ไดแก พันธุหมอนทอง ชะนี และกานยาว 

เปนตน (Aschariyaphotha et al., 2021) สวน

ทุเรียนพันธุพื้นบานนิยมปลูกกันมากในพื้นที่ภาคใต 

โดยปลูกรวมกับผลไมหรือพืชชนิดอื่น หรือปลูก

รวมกับยางพารา นิยมปลูกกันมาเปนระยะเวลานาน 

(Radchanui and Keawvongsri, 2017) ในพื้นที่ 

จ.สงขลา มีการปลูกทุเรียนพันธุพื้นบานหลากหลาย

พันธุ แตละพันธุมีความเฉพาะทางกายภาพ ทางเคมี

ของสีและกลิ่น (จรัสศรี และคณะ, 2560) โดยสขีอง

เ น้ือทุ เรียนที่ตางกัน เ น่ืองจากความแตกตาง 

ของกลุ มสารอินทรียสํ าคัญในการสรางเม็ดสี 

(Wisutiamonkul et al., 2017) สวนกลิ่นมาจาก

ความแตกตางของกลุมสารอินทรียระเหยงาย (Chin 

et al., 2007) ซึ่งถือเปนองคประกอบพื้นฐานของ

ผลไมและมีผลตอความนิยมของผูบริโภค (Sujang 

et al., 2023) สีและกลิ่นที่เกิดข้ึนของทุเรียนเกิด

จากองคประกอบหลักของธาตุอินทรียในเน้ือทุเรียน 

(Khaksar et al., 2024)  

การวิเคราะหสีของเน้ือทุ เรียนสามารถ

จําแนกอยางรวดเร็วไดดวยสายตามนุษย (จรัสศรี 

และคณะ, 2560) แตมีขอดอยคือไมสามารถจําแนก

สีเน้ือทุเรียนที่มีสีใกลเคียงกันได ที่นิยมคือการวัดคา

สีดวยเครื่องวัดสี (Tifani et al., 2018) เน่ืองจาก

ใหผลที่สอดคลองกับการมองเห็นของมนุษย และ

สามารถบอกความแตกตางของสีเ น้ือทุเรียนเมื่อ

เปรียบเทียบกับสีมาตรฐาน (Martin, 2015) สําหรับ

การวิเคราะหลักษณะของกลิน่ศึกษาจากสารอินทรยี

ระเหยงาย ใชเทคนิคการบอกลักษณะกลิ่นโดย 

การดมดวยจมูกมนุษย (จรัสศรี และคณะ, 2560) 

แตมีขอดอยคือบอกไดเพียงลักษณะกลิ่นในภาพรวม 

ไมสามารถแยกชนิดสารอินทรียใหกลิ่นได เทคนิค

แกสโครมาโทกราฟ-โอแฟคโทรเมทรี (GC-O) ที่

สามารถแยกชนิดสารอินทรียและระบุลักษณะกลิ่น

ของสารอินทรียที่ตรวจพบดวยจมูกผูประเมิน (Li 

et al., 2012) แตหากกลิ่นสารอินทรียมีปริมาณนอย

เกินไป หรือระยะการแยกของสารอินทรียทีอ่อกจาก

คอลัมนแตกตางกันนอยเกินไปผูประเมินจะระบุ

กลิ่นไดยาก (De-la-fuente-blanco and Ferreira, 

2020) ทั้งยังไมสามารถบอกความแตกตางระหวาง

ตัวอยางได หากลักษณะกลิ่นที่ตรวจพบในตัวอยาง

ตาง ๆ เหมือนกัน และมีปริมาณกลิ่นน้ันมากเกินไป 

(Cullere et al., 2004) การสกัดดวยเฮดสเปซรวมกับ

ตัวดูดซับของแข็งปริมาณนอย (HS-SPME) ตรวจวัด

ดวยเครือ่งแกสโครมาโทกราฟ-แมสสเปกโทรมิเตอร 

(GC-MS) นิยมใชในการศึกษากลิ่นจากสารอินทรีย

ระเหยงาย (Chairat et al., 2022; Osman et al., 

2022) สามารถแยกและวิเคราะหสารอินทรียระเหยงาย

ทั้งหมดที่ออกจากคอลัมน ทั้งชนิดเพื่อระบุลักษณะ 

กลิ่นและปริมาณความเขมขน (Aschariyaphotha 

et al., 2021) ของสารอินทรียที่ตรวจพบในแตละ

ตัวอยางได 

            อยางไรก็ตาม ขอมูลคุณลักษณะสีและกลิ่น

ของทุเรียนพื้นบานที่ปลูกทางภาคใตของประเทศไทย

มีคอนขางจํากัด ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค

เพื่อศึกษาคุณลักษณะสีและกลิ่นของทุเรียน จาก

ลักษณะสีและปริมาณสารอินทรียระเหยงายของ

ทุเรียน ศึกษาหาปริมาณธาตุที่เปนองคประกอบ 

ของสารอินทรีย ที่เกี่ยวของกับสีและกลิ่นที่เกิดข้ึน 

ของทุเรียนพื้นบาน จ. สงขลา โดยจําแนกสีดวย

เครื่องวัดสี และวัดกลิ่นดวยเทคนิค HS-SPME/GC-MS 

และวิเคราะหปริมาณธาตุที่เปนองคประกอบเพื่อเปน

ขอมูลทางวิทยาศาสตรของกลุมทุเรียนพื้นบาน จ. สงขลา  
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อุปกรณและวิธีการ 

1. ตัวอยางท่ีใชในการศึกษา  

ใชตัวอยางทุเรียนพันธุพื้นบานที่เปนที่รูจัก

ในทองถ่ินและไดรับรางวัลจากเวทีประกวดทุเรียน

พันธุพื้นบานของ จ. สงขลา จํานวน 7 พันธุ ไดแก 

1) พันธุพิกุลกลิ่น (Phikunklin) จาก ต. เขาพระ 

อ. รัตภูมิ จ. สงขลา 2) พันธุเล็บเหย่ียว (Lepyiao) จาก 

ต.เขามีเกียรติ อ.สะเดา จ.สงขลา 3) พันธุสุปนาแสน 

(Supnasaen) จาก ต. ทุงตําเสา อ. หาดใหญ จ. สงขลา 

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

อ.รัตภูมิ จ.สงขลา 5) พันธุมุกตาอ่ํา (Muktaam) 

6) พันธุนมสาว (Nomsao) และ 7) พันธุนมสด 

(Nomsod) โดยพันธุที่  5-7 จาก ต. เขามี เกียรติ 

อ. สะเดา จ. สงขลา ตัวอยางทั้งหมดไดรับความ

อนุเคราะหจากเครือขายเกษตรกรรมทางเลือกและ

สภาทรัพยากรพันธุกรรมพื้นบานภาคใต โดยเก็บ

ตัวอยางผลทุเรียนสุกรวงจากตนของแตละพันธุ 

คัดเลือกผลที่สมบูรณในระยะการสกุที่เหมาะสมของ

แตละพันธุ หลังไดรับตัวอยางทําการแยกเน้ือทุเรียน

ออกจากผล แลวเก็บในถุงพลาสติกซิปล็อคปดสนิท

ที่อุณหภูมิ -20 ๐ซ. สําหรับการวิเคราะหองคประกอบ

กลิ่นและลักษณะของสีของตัวอยางใชเน้ือทุเรียน

ตามสภาพไดรับ สวนการวิเคราะหธาตุ CHNS/O 

ซึ่งเปนองคประกอบของสารประกอบอินทรียเปน

องคประกอบของสารประกอบอินทรีย  จะใช

ตัวอยางที่ผานการทําแหงแลว การวิเคราะหใชเน้ือ

ทุเรียนที่ผานการทําแหงแบบเยือกแข็ง ทําการ

ทดลองทุกรายการ จํานวน 3 ซ้ํา  

2. การจําแนกสีเน้ือทุเรียน 

ทําการศึกษาจากถายภาพ 3 มิ ติ ของ

ตัวอยางเน้ือทุเรียนดวยกลองจุลทรรศนสเตอริโอ 

(stereo microscope) รุน Leica M205 ย่ีหอ Leica 

โดยนําช้ินตัวอยางเน้ือทุเรียนสดแชแข็ง เกลี่ยบน

แผนสไลด ให ผิ วหน าเรียบ แลวถ ายภาพดวย

กําลังขยาย 20 เทา แสดงสีจริงเสมือนที่ตามองเห็น

ของตัวอยางแตละพันธุ จากน้ันวัดคาสีของบริเวณ

ผิวเน้ือทุเรียนดวยเครื่องวัดสี ระบบ International 

Commission on Illumination (CIE) ใชโหมดวัด 

การสะทอนแสง (reflectance mode) แสดงผลคา

ดัชนีความเหลืองเปนคาสีขาว-สีเหลือง (YI) คาความ

สวางที่แสดงความเปนดํา-สีขาว (L*) คาความเปนสี

เขียว-แดง (a*) และคาความเปนสีนํ้าเงิน-เหลือง 

(b*) ผลคาสีที่วัดไดนําไปคํานวณหาคาความตาง

ของคาสี (difference) โดยการเรียงลําดับคาสีของ

ทุกตัวอยางที่ดัชนีสีเดียวกันจากมากไปนอย จากน้ัน 

นําคาสีของตัวอยางไปลบคาสีที่สูงกวาของตัวอยาง

กอนหนา ผลลัพธที่ไดคือคาความตางของคาสีใน 

แตละตัวอยาง จากน้ันคํานวณผลรวมความตางดวย

วิธีการบวกคาความตางของคาสีของทุกตัวอยาง 

ที่ดัชนีช้ีวัดเดียวกัน 

3. การวิเคราะหธาตุท่ีเปนองคประกอบของสาร 

ประกอบอินทรีย  

ศึกษาองคประกอบของสารประกอบ

อินทรียซึ่งเปนสวนประกอบหลักของสีและกลิ่น 

ดวยเครื่อง CHNS/O analyzer ย่ีหอ Thermo รุน 

Flash 2000 ตามมาตรฐ าน  ASTM D5373-21 

(ASTM, 2021) เตรียมตัวอยางเน้ือทุเรียน โดยทําให

แหงแบบเยือกแข็ง (FTS system, DuraDry, USA) 

(Firdaus et al., 2018; Toledo, 2023) บดเปนผง

ละเอียดดวยเครื่องบดภายใตไนโตรเจนเหลว (6875 

Freezer/mill, SPEX, USA) และเก็บไวในเครื่องดูด

ความ ช้ืน วิ เคราะหชนิดและปริมาณของธาตุ

คารบอน (C) ไฮโดรเจน (H) ไนโตรเจน (N) ซัลเฟอร 

(S) และออกซิเจน (O) โดยคํานวณผลรวมความตาง

วิธีการเดียวกับคาส ี
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4. การวิเคราะหองคประกอบกลิ่น 

       4.1 การเตรียมเครื่องวิเคราะห  

การวิเคราะหชนิดและปริมาณกลิ่นของ

ทุเรียนแตละพันธุ ใชเครื่อง GC-MS ย่ีหอ Agilent 

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

แมสสเปกโทรมิเตอร (MS) รุน 7000D เช่ือมตอกับ

ระบบการฉีดสารแบบ HS-SPME แบบแขนกล

อัตโนมัติของ PAL RTC 120 การแยกสารของเครื่อง 

GC จะใชคอลัมนชนิด HP5-ms 30 ม. × 0.25 มม. 

i.d. × 0.25 ไมโครเมตร (Agilent technologies) 

แกสฮีเลียมเปนแกสพาอัตราไหล 1.0 มล./นาที 

อุณหภูมิตูอบแบบโปรแกรม เริ่มตน 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. 

สุดทายคงที่ 2 นาที หัวฉีดสารแบงทิ้งสัดสวน 1:10 

ต้ังอุณหภูมิหัวฉีดสารและสวนเช่ือมตอเขาสู MS 

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

สวนของ MS เก็บขอมูลแมสสเปกตรัมที่ไดต้ังแต

นาทีที่  0 ชวงมวลสแกนเริ่มตนจาก 30 ถึง 500 

มวลตอประจุ ผลขอมูลแมสสเปกตรัมแตละพีค 

(peak) นําไปเทียบกับฐานขอมูล Wiley10 และ 

NIST14 เพื่อระบุชนิดสารประกอบที่ระดับความ

เหมือนมากกวา 70% (Stein, 2014)  

     4.2 การเตรียมสารละลายอางอิง และตัวอยาง

เน้ือทุเรียน 

การเตรียมสารละลายอางอิง (IS) คํานวณ

ความเขมขน ดัดแปลงวิธีการจาก Aschariyaphotha 

et al. (2021) โดยเตรียมสารละลายมาตรฐานกรด

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

Massachusetts, USA) ความเขนขน 100 มก./ล. 

ปริมาตร 2 มล. ในตัวทําละลายนํ้าปราศจากไอออน 

(DI) ในขวดเฮดสเปซขนาด 20 มล. เตรียมตัวอยาง

สําหรับวิ เคราะห โดยช่ังเ น้ือทุ เรียนสดแชแข็ง 

แตละตัวอยางปริมาณ 2.0 ก. ใสในขวดเฮดสเปซ 

ฝาปดสนิทขนาด 20 มล. วางไวที่อุณหภูมิหองทําการ

วิเคราะหแยกกับสารละลายอางอิง (IS)  ใชไฟเบอร

สําหรับดูดซับสารชนิด 50/30 ไมโครเมตรDVB/CAR/ 

PDMS (p/n:  SU57298U, Agilent technologies) 

ซึ่งใหความไวการวิเคราะหสารใหกลิ่นที่มวลโมเลกุล

ไมสูงมากไดดี และสามารถดูดซับไดทั้งสารมีและ 

ไมมีข้ัว (Chin et al., 2007)  

     4.3 การสกัดสารใหกลิ่น 

สกัดสารใหกลิ่น โดยนําตัวอยางเน้ือทุเรียน

สดแชแข็ง (จากขอ 4.2) มาทําใหอุณหภูมิสมดุลที่ 

35 °ซ. กับตัวอยางในขวดเฮดสเปซนาน 30 นาที ใช

ไฟเบอรแทงทะลุเซปตัมเพื่อดูดซับสารใหกลิ่นใน

ขวดเฮดสเปซ นาน 30 นาที แลวนําไฟเบอรที่ดูดซับ

สารไปคายการดูดซับที่หัวฉีดสารของเครื่อง GC-MS 

ที่อุณหภูมิ 230 °ซ. เปนเวลา 2 นาที ทําการแยก

องคประกอบดวยเครื่อง GC และระบุชนิดดวย 

แมสสเปกตรัมเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน

อางอิง โดยทุกครั้งที่สกัดสารจะทําความสะอาด 

ไฟเบอร ด วยความรอนที่หั วทํ าความสะอาด 

(conditioning port) 15 นาที ทั้งกอนและหลัง 

การใชงาน สําหรับการคํานวณความเขมขนของ

สารอินทรียใหกลิ่นเพื่อการเปรียบเทียบกลิ่นที่ได 

แตละสายพันธุดัดแปลงจากวิธีของ Aschariyaphotha 

et al. (2021) แสดงดังสมการ 
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்ܥ                               =  
஺೅ × ௏಺ೄ× ஼಺ೄ

஺಺ೄ × ௐೞ  
        

 

 .คือ ความเขมขนของสารอินทรียที่สนใจ หนวย มก./กก        ்ܥ

்ܣ        คือ พื้นที่ใตกราฟของสารที่ตรวจพบ (peak area) 

ூܸௌ            คือ ปริมาตรสารละลายอางอิงในขวดเฮดสเปซ หนวย ล. 

 .ூௌ           คือ ความเขมขนสารละลายอางอิงในขวดเฮดสเปซ หนวย มก./ลܥ

 ூௌ           คือ พื้นที่ใตกราฟของสารละลายอางอิง (peak area)ܣ

௦ܹ   คือ นํ้าหนักเน้ือทุเรียนที่ใช หนวย กก. 

สารอินทรียที่ตรวจพบเทียบกับฐานขอมูล

ของ Wiley และ NIST สามารถระบุช่ือสารประกอบ

อินทรียชนิดตาง ๆ ไดตามเกณฑความเหมือน

มากกวา 70% ซึ่งเปนเกณฑความเหมือนที่เหมาะสม

ตามสถาบันมาตรฐานและเทคโนโลยีแหงชาติ ของ

สหรัฐอเมริกา (Stein, 2014) และนําพื้นที่ใตกราฟ

ของสารที่ตรวจพบคํานวณเปนปริมาณความเขมขน

เพื่อการเปรยีบเทียบดวยสมการของ Aschariyaphotha 

et al. (2021) แตละชนิดซึ่งเปนการหาเชิงปริมาณ

ดวยการเทียบกับสารมาตรฐานอางอิง 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 

ผลการศึกษาตัวอยางทุเรียนพันธุพื้นบาน 

7 พันธุ มีคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเน้ือ

พรอมบริโภค ดังน้ี 

1. สีของเน้ือทุเรียน 

ภาพถายกลองจุลทรรศนสเตอริโอของเน้ือ

ทุเรียน พบวา ทุเรียนพันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น 

ไอเหลืองและเล็บเหย่ียว มีเ น้ือสีเหลืองเดนชัด 

มากกวาพันธุมุกตาอ่ํา นมสาว และนมสด (Figure 1) 

ซึ่งสีเหลืองในเน้ือทุเรยีนแสดงถึงปรมิาณแคโรทีนอยด 

(Wisutiamonkul et al., 2017) และบงบอกลักษณะ

กายภาพที่ดีของทุเรียน (Charoensumran et al., 

2021) จากภาพแบงได 3 กลุม คือ เหลืองเขมของ

พันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น และไอเหลือง เหลืองของ

พันธุเล็บเหย่ียว และเหลืองออนของพันธุมุกตาอ่ํา 

นมสาว และนมสด  

จากการวิเคราะหคาดัชนีความเหลืองเปน

คาสีขาว-สี เหลือง (YI) ของทุ เรียนพื้นบานทั้ ง 

7 พันธุ พบวา มคีวามตางของคาสีอยูในชวง 4.6–14.2 

ผลรวมความตาง 61.8 (Table 1) คา L* มีค า 

ความตางในชวง 0.02–5.8 โดยผลรวมความตาง 

10.8 สวนคา a* มีความตางในชวง 0.1–4.3 ผลรวม

ความตาง 12.2 และคา b* คาความตางอยูในชวง 

2.6–7.8 ผลรวมความตาง 30.5 จากคาความตาง

ของคาสีที่ วัดได  และผลรวมความตางที่ ได ใน 

แตละคาสี แสดงใหเห็นวา ควรเลือกใชคาสีแบบ YI 

ในการจําแนกทุเรียนพื้นบาน เน่ืองจากใหขอมูล

ความแตกตางที่ชัดเจน และสูงกวาคาสีแบบ b*  a* 

และ L* ตามลําดับ 

จากคาความตางของคาสีที่ วัดได  และ
ผลรวมความตางที่ไดในแตละคาสี แสดงใหเห็นวา 
ควรเลือกใชคาสีแบบ YI ในการจําแนกทุเรียน
พื้นบาน เน่ืองจาก ใหขอมูลความแตกตางที่ชัดเจน
และสูงกวาคาสีแบบ 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 

 

คาสี YI  L* a* และ b* เปนระบบวัดสีที่มี

ความสัมพันธกับการมองเห็นของมนุษย (Martin, 

2015) การวัดคาสีของทุเรียนพื้นบานทั้ง 7 พันธุ 

พบวา ลักษณะเฉพาะของสีเ น้ือทุเรียนมีความ

แตกตางกันไปตามแตละพันธุ ทุเรียนพันธุพิกุลกลิ่น

มีคา YI  L* a* และ b* สูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับ

อีก 6 พันธุ เมื่อเทียบกับรายงานของ Tifani et al. 

(2018)  ทุ เ รี ยนพัน ธุ เ พื่ อการคา  ได แก  พั น ธุ

หมอนทอง และชะนี  L* มีคา 71.09 และ 72.98  

a* มีคา -3.40 และ 2.11 และ b* มีคา 15.88 และ 

26.72 ตามลําดับ L* ซึ่งใกลเคียงกับทุเรียนพันธุ

พิกุลกลิ่น ในขณะที่อีก 6 พันธุมีคา L* สูงกวา พันธุ

พิกุลกลิ่น สุปนาแสน ไอเหลือง มีคา a* สูงกวา 

ในขณะที่อีก 4 พันธุ มีคา a* ใกลเคียงทุเรียนพันธุ



  

Thai Agricultural Research Journal Vol. 42 No. 3 September - December 2024 309 

เพื่อการคา สวนคา b* ของพันธุพิกุลกลิ่น สุปนาแสน 

ไอเหลือง เล็บเหย่ียว มีคาสูงกวา ในขณะที่อีก 

3 พันธุ มีคาใกลเคียงทุเรียนพันธุหมอนทอง และ

ชะนี แสดงให เห็นวา กลุมพันธุทุ เรียนพื้นบาน 

จ. สงขลาที่ศึกษาสวนใหญมีความสวางขาว (L*) 

และความเหลือง (b*) มากกวาทุเรียนพันธุเพื่อ

การคา  

2. ปริมาณธาตุท่ีเปนองคประกอบของเน้ือทุเรียน 

 ทุเ รียนพัน ธุสุปนาแสน มีปริมาณธาตุ

คารบอน และไฮโดรเจนสูงสุด 44.42 และ 7.04% 

ตามลําดับ (Table 2) พันธุนมสาวมีปริมาณไนโตรเจน 

(1.49%) และซัลเฟอร (0.11%) สูงสุด ในขณะที่ 

ไอเหลืองมีปริมาณออกซิเจนสูงสุด (48.12%) โดย

นํ้าหนัก ธาตุคารบอนมีปริมาณคาที่สูงและแสดงคา

ผลรวมความตางมากกวาไนโตรเจนและซัลเฟอร 

โดยมีผลรวมความตาง 2.90 0.68 และ 0.078 

ตามลําดับ เมื่อพิจารณาจากปริมาณธาตุหากนํา

ขอมูลที่ไดมาจําแนกทุเรียน ธาตุคารบอนเหมาะสม

ในการจําแนกทุเรียน ในขณะที่ ไฮโดรเจนและ

ออกซิเจนอาจมีผลรบกวนจากความช้ืนในระหวาง

การวิเคราะห (Oyinloye and Yoon, 2020) จึงไม

เหมาะในการนํามาจําแนกพันธุทุเรียน   

 

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) ที่รายงานวา พันธุชะนี กระดุมทอง และ

พวงมณี ที่จําหนายเชิงพาณิชยของประเทศไทย 

มีปริมาณคารบอน ไนโตร เจน และซัล เฟอร 

ชวง 42.07–44.15  0.66–3.38 และ 0.04–0.22% 

ตามลําดับ ผลการศึกษาน้ี พบวา เฉพาะพันธุ 

ไอเหลือง มีปริมาณคารบอนตํ่ากวา คือ 41.52% และ

สุปนาแสนปริมาณคารบอนสูงกวา คือ 44.42% 

และปริมาณซัลเฟอรตํ่ากวา คือ 0.034% ในขณะที่

อีก 5 พันธุ %โดยนํ้าหนักของธาตุอยูในชวงเดียว 

กับสายพันธุ เพื่อการคา โดยขอมูลองคประกอบ 

สารอินทรียที่ไดจากการศึกษาใกลเคียงกับทุเรียน
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พันธุเพื่อการคาของประเทศไทย ซึ่งนอกจากจะเปน

ประโยชนในการเปนฐานขอมูลของกลุมทุเรียน

พื้นบานของ จ. สงขลา ขอมูลองคประกอบสารอินทรีย

ยังเปนประโยชนในการจําแนกทเุรยีนจากแหลงกําเนิด 

(Zhou et al., 2021) ของประเทศไทยไดในเบื้องตน  

3. องคประกอบกลิ่น 

3.1 ชนิดสารประกอบอินทรยีท่ีตรวจพบ 

 องคประกอบของกลิ่นทุเรียนพื้นบานทั้ง 

7 พันธุ ตามพีคแมสสเปกตรัมทั้งหมดที่ตรวจพบ

เทียบกับฐานขอมูลของ Wiley และ NIST สามารถ

ระบุช่ือสารประกอบอินทรียชนิดตาง  ๆ มีชนิด

สารอินทรียระเหยงายซึ่งแสดงลักษณะของกลิ่น

แตกตางกันตามพันธุทุเรียนระหวาง 52-74 ชนิด 

โดยพันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น ไอเหลือง เล็บเหย่ียว 

มุกตาอ่ํา นมสาว และนมสด พบชนิดสารอินทรีย

ระ เหยง ายจํ านวน 74 65 60 72 53 52 และ 

72 ชนิด ตามลําดับ ซึ่งจําแนกตามหมูฟงกชันได 

11 11 13 12 13 12 และ 12 หมูฟงกชัน ตามลําดับ 

(Table 3) 

3.2 ปริมาณสารอินทรียตามชนิดหมูฟงกชนั 

 ลักษณะของกลิ่นที่แสดงออกมาของทุเรียน

เปนผลจากชนิดและความเขมขนสาร (Li et al., 

2017) เมื่อนําความเขมขนของสารอินทรียแตละ

ชนิดที่มีหมูฟงกชันเหมือนกันมาบวกกันจะไดความ

เขมขนรวม (Table 3) แสดงจํ านวนรวมของ

สารอินทรียมีหมูฟงกชันเหมือนกัน (number of 

compounds) ในแตละหมูฟงกชันของตัวอยาง 

โครงสรางของสารอินทรียที่มีหมูฟงกชัน

เดียวกัน จะแสดงลักษณะของกลิ่นที่คลาย ๆ กัน 

และแสดงกลิ่นที่ตางกันเมื่อมีหมูฟงกชันตางกัน 

(Genva et al., 2019) เมื่อพิจารณาหมูฟงกชันที่

พบเฉพาะในทุเรียนพื้นบานทั้ง 7 พันธุ พบวา หมู

ฟ ง ก ชันแอลดี ไฮด  ( aldehyde)  กลิ่นหอมส ม 

(Genva et al., 2019) พบเฉพาะพันธุไอเหลือง  

แอซีน (azine) ใหกลิ่นคาวเล็กนอย (Sujang et al., 

2023) พบเฉพาะพันธุมุกตาอ่ํา ไดอีน (diene) 

กลิ่นหอมคลายขาวโพด (Lu et al., 2023) พบใน

พันธุสุปนาแสน และเล็บเหย่ียว อีเทอร (ether) ให

กลิ่นหอมและฉุนเล็กนอยพบในพัน ธุนมสาว 

และนมสด ออกซาโซล (oxazole) ใหกลิ่นไหม 

(Sujang et al., 2023) พบในพันธุมุกตาอ่ํา และ

นมสาว ไทอะโซล (thiazole) กลิ่นคลายเน้ือยาง 

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

เล็บเหย่ียว ไพราซีน (pyrazine) กลิ่นคลายพริก

หยวก (Li et al., 2012) พบเฉพาะพันธุพิกุลกลิ่น 

แตไมพบกํามะถัน (sulfur) ที่มีกลิ่นฉุนในพิกุลกลิ่น 

กรดคารบอกซิลิก (carboxylic acid) ที่เปนกลิ่น

คลายชีส (Li et al., 2012) ไมพบในพันธุเล็บเหย่ียว 

เทอร ป น  ( terpene)  ที่ เ ป น กลิ่ นห อมอ โรม า 

(Sommer et al., 2022) ไมพบในพันธุสุปนาแสน 

และนมสาว  

 เห็นไดวาทุเรียนทั้ง 7 พันธุ มีชนิดของหมู

ฟงกชัน และปริมาณแตกตางกัน สงผลใหมีกลิ่น 

ที่ เปนลักษณะเฉพาะ (Figure 2)  พบวา พัน ธุ 

สุปนาแสน พิกุลกลิ่น ไอเหลือง เล็บเหย่ียว มุกตาอ่ํา 

นมสาว และนมสด พบหมูฟงกชันของเอสเตอร

ปริมาณ 710.1 623.8 336.6 182.9 116.7 94.4 

52.8 มก./กก. ตามลําดับ และพบซัลไฟดปริมาณ 

94.4 120.6 214.9 195.3 109.6 178.6 271.8 

มก./กก. ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ 

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

วา หมูฟงกชันที่ตรวจพบมากที่สุดสองอันดับแรกคือ 

เอสเตอรสารกลุมใหกลิ่นหอมผลไม และซัลไฟดสาร

กลุมใหกลิ่นฉุนคลายหัวหอม เมื่อพิจารณาสัดสวน

ของหมูฟงกชันหลักทั้งสองซึ่งสงผลตอกลิ่นหลัก 

พันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น ไอเหลือง สัดสวนของหมู
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ฟงกชันเอสเตอรมากกวาหมูฟงกชันซัลไฟด พันธุ

เล็บเหย่ียว มุกตาอ่ํา สัดสวนเอสเตอรและซัลไฟด

ใกลเคียงกัน ในขณะที่ พันธุนมสาว และนมสด 

สัดสวนเอสเตอรนอยกวาซัลไฟด และเมื่อพิจารณา

คาสัดสวนเอสเตอรตอซัลไฟดของกลุมพันธุทุเรียน

พื้นบานของ จ. สงขลา ที่ศึกษาอยูในชวง 5:1 ถึง 

1:5 (เอสเตอร:ซัลไฟด) ซึ่งถาเปรียบเทียบกับทุเรียน

พันธุเพื่อการคา ไดแก พันธุชะนี พันธุหมอนทอง 

และพันธุกานยาว มีสัดสวนเอสเตอรตอซัลไฟด 

ที่แตกตางกันที่สู งกว ามาก คือ สัดสวน 99:1 

(Aschariyaphotha et al., 2021) แสดงใหเห็นถึง

ลักษณะกลิ่นเฉพาะตามหมูฟงกชันของกลุมทุเรียน

พื้นบานของ 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 ของทุเรียนพันธุไอเหลือง 

ที่มีปริมาณมากกวาพันธุเล็บเหย่ียว (Figure 3) 

อยางเห็นไดชัด ซึ่งสอดคลองกับผลการประกวด

ทุเรียน ที่พิจารณาดวยมนุษย ที่พันธุ ไอ เหลือง

สามารถชนะพันธุเล็บเหย่ียวได (นิรนาม, 2566) 

หากเทียบกับทุเรียนพันธุชะนี หมอนทอง และ

กานยาวจากการศึกษาของ Aschariyaphotha et al. 

(2021) ที่พบกลิ่นหลักของทุเรียนทั้งสามพันธุเปน

กลุมเอสเตอรเกือบทั้งหมด แตกตางกับพันธุทุเรียน

พื้นบ าน จ. สงขลา ที่ มีกลิ่นสารซัลไฟดอยู ใน 

ลําดับตน ๆ แตถาเปรียบเทียบเฉพาะเอสเตอร 

พันธุสุปนาแสน พิกุลกลิ่น และไอเหลือง มีกลิ่นหอม 

เอสเตอรจาก butanoic acid, 2-methyl-, ethyl 

ester และ butanoic acid, 2-methyl-, propyl 

ester อยูในปริมาณสูงเชนเดียวกับทุเรียนพันธุชะนี  
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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 ชนิดและสัดสวนหลักของกลิ่นทุเรียน 

 เมื่อวิเคราะหตามชนิดและจัดเรียงตาม

ปริมาณมากไปนอย และเลือกแสดงชนิดเฉพาะที่มี

ปริมาณมากเปนกลิ่นหลัก แตละพันธุมีกลิ่นที่เปน

ลักษณะเฉพาะของหมูฟงกชัน ชนิดของสารหลัก 

และปริมาณสัดสวนที่พบ แตกตางกัน (Table 4) ดังน้ี  

 

 

 ทุเรียนพันธุสุปนาแสน พบกลิ่นหลัก 2 หมู

ฟงกชัน ไดแก เอสเตอรกลิ่นหอมผลไมพบ 4 ชนิด 

สัดสวนรวม 71.9% และซัลไฟดกลิ่นฉุนคลาย 

หัวหอม พบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 9.2% พันธุพิกุลกลิ่น

พบกลิ่นหลัก 2 หมูฟงกชัน ไดแก เอสเตอรพบ 

3 ชนิด สัดสวนรวม 72.9% และซัลไฟดพบ 1 ชนิด 
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สัดสวน 7.2% ขณะที่พันธุไอเหลืองพบกลิ่นหลัก 

4 หมูฟงกชัน ไดแก เอสเตอรพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 

42.5% พบซัลไฟด 2 ชนิด สัดสวนรวม 29.8% คีโทน

กลิ่นคลายโยเกิรต (Chairat et al., 2022) พบ 

1 ชนิด สัดสวน 4.2% และไทออลที่มีกลิ่นฉุนแรง 

(Sujang et al., 2023) พบ 1 ชนิด สัดสวน 4.1% 

 ทุเรียนพันธุเล็บเหย่ียวพบกลิ่นหลัก 5 หมู

ฟงกชัน ไดแก ซัลไฟดพบ 4 ชนิด สัดสวนรวม 

37.4% เอสเตอรพบ 4 ชนิด สัดสวนรวม 27.9% 

คีโทนพบ 1 ชนิด สัดสวน 7.8% ไทออลพบ 1 ชนิด 

สัดสวน 5.9% และแอลกอฮอลกลิ่นคลายช็อคโกแลต 

(Chairat et al., 2022) พบ 1 ชนิด สัดสวน 2.5% 

ขณะที่ทุเรียนพันธุมุกตาอ่าํพบกลิน่หลกั 4 หมูฟงกชัน 

ไดแก ซัลไฟดพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 35.9% เอสเตอร

พบ 4 ชนิด สัดสวนรวม 35.0% แอลกอฮอลพบ 

2 ชนิด สัดสวนรวม 6.4% และคีโทนพบ 1 ชนิด 

สัดสวน 3.8%  

 ทุเรียนพันธุนมสาวพบกลิ่นหลัก 5 หมู

ฟงกชัน ไดแก  ซัลไฟดพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 

41.1% เอสเตอรพบ 3 ชนิด สัดสวนรวม 17.0% 

คีโทนพบ 1 ชนิด สัดสวน 12.7% ไทออลพบ 1 ชนิด 

สัดสวน 5.1% และกรดคารบอกซิลิก  1 ชนิด 

สัดสวน 4.1% ขณะที่พันธุนมสดพบกลิ่นหลัก 

6 หมูฟงกชัน ไดแก ซัลไฟดพบ 3 ชนิด สัดสวนรวม 

56.2% แอลกอฮอลพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 7.9% 

เอสเตอรพบ 2 ชนิด สัดสวนรวม 7.5% คีโทนพบ 

1 ชนิด สัดสวน 4.5% ไทออลพบ 1 ชนิด สัดสวน 3.1% 

และกรดคารบอกซิลิกพบ 1 ชนิด สัดสวน 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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ผลจากการวัดปริมาณของสารอินทรียให

กลิ่นที่แสดงดวยการเปรียบเทียบความเขมขนกับ

สารละลายอางอิงตามสมการคํานวณที่สรางข้ึน 

แสดงความเขมขนตามโครงสรางและหมูฟงกชัน 

ที่มีอิทธิพลของกลิ่นกลุมทุเรียนพื้นบาน จ. สงขลา 

ที่พบ diethyl disulfide ปริมาณมากอยูในสัดสวน

กลิ่นหลัก (2.9–33.3%) และ พบ diethyl trisulfide 

ทุกสายพันธุ โดยพบในสัดสวนกลิ่นหลัก 5 สายพันธุ 

(6.3-20.4%) และสัดสวนกลิ่นรองในพันธุมุกตาอ่ํา 

และพิกุลกลิ่น (1.0 และ 5.9% ตามลําดับ) แตกตาง

จากงานวิจัยของ Aschariyaphotha et al. (2021) 

และ Chairat et al. (2022) ที่ศึกษาสารอินทรีย 

ใหกลิ่นทุเรียนพันธุการคา ไดแก พันธุชะนี พันธุ

หมอนทอง และพันธุกานยาว ดวยเทคนิค HS-SPME 

ตรวจวัดดวยเครื่อง GC-MS ตรวจพบวา diethyl 

disulfide มีปริมาณนอย (<0.5%) และไมพบ diethyl 

trisulfide ซึ่งปริมาณสารอินทรียหมูซัลไฟดที่พบ

ของทั้งสองสารประกอบเปนกลิ่นเฉพาะที่เดนชัด

ของกลุมทุเรียนพันธุพื้นบาน จ. สงขลา 

ในอนาคตควรมีการศึกษาลักษณะกลิ่นของ

ทุเรียนพื้นบานเพิ่มเติมทั้งใน จ. สงขลา หรือจังหวัด

อื่น ๆ ของประเทศไทย ดวยวิธีการเดียวกันก็จะ

สามารถเปรียบเทียบผลวิเคราะหกันไดงาย แม

วิ ธีการตองใชผู เ ช่ียวชาญในการระบุชนิดและ

โครงสรางทางเคมีพรอมการคํานวณความเขมขน

สารอินทรีย  เพื่อทําใหผลผลิตทุเรียนพื้นบานมี

คุณภาพสูงข้ึน แตอยางไรก็ตาม ขอมูลที่ไดจากการ

ทดลองน้ีสามารถใชคัดเลือกสายพันธุทุเรียนที่ให

ปริมาณสารอินทรียใหกลิ่นสูงจากเอสเตอร ซึ่งจะ

เปนประโยชนในการคัดเลือกและสงเสริมการ

เพาะปลูกทุเรียนพันธุพื้นบานที่มีสีและกลิ่นเปนที่

ตองการของตลาด  

สรุปผลการทดลอง 

การศึกษากลุมทุเรียนพื้นบานจาก จ. สงขลา 

7 พันธุ ดวยเครื่องมือวิทยาศาสตร พบวา วิธีการ

ตรวจทางกายภาพโดยใชคาดัชนีความเหลืองซึ่งเปน

สีแสดงความสุกนารับประทานของทุเรียน สามารถ

ใหขอมูลความแตกตางของพันธุทุเรียนพื้นบานได

ชัดเจนดีที่สุด เหมาะสมในการจําแนกพันธุทุเรียน 

ในเบื้องตนอยางรวดเร็ว กวาวิธีการตรวจหาปริมาณ

ธาตุที่เปนองคประกอบของสารอินทรีย และผลการ

ตรวจแสดงใหเห็นวา แมกลุมทุเรียนพันธุพื้นบาน 

จ. สงขลาจะมีกลิ่นจากชนิดหมูฟงกชันและปริมาณ

สารอินทรียที่แตกตางกัน แตองคประกอบกลิ่นหลัก

สองอันดับแรก คือ เอสเตอร และซัลไฟด แตกตาง

กับสายพันธุเพื่อการคาที่มีองคประกอบหลักเปน 

เอสเตอร เพียงอยางเดียว ผลการศึกษาน้ีทําให

สามารถจําแนกทุเรียนพื้นบานไดในเชิงลึก สามารถ

บอกความตางของหมูฟงกชัน ชนิดของสารหลัก 

และปริมาณสัดสวนรอยละที่พบ เปนประโยชนใน

การเขาใจและเปรียบเทียบกลิ่นของทุเรียนพื้นบาน

สายพันธุตาง ๆ และเปนประโยชนในการคัดเลือก

ทุเรียนพื้นบานเพื่อการแขงขันหรือสงเสริมการปลูก

พันธุที่มีสี และกลิ่นเปนที่ตองการของผูบริโภค 
 

คําขอบคณุ 

ขอขอบคุณ คุณกําราบ พานทอง เครือขาย

เกษตรกรรมทางเลือก และสภาทรัพยากรพันธุกรรม

พื้นบานภาคใต คุณกิตติศักด์ิ ชูมาลี คณะแพทยศาสตร 

ผู ตรวจสอบขอมู ล  และคุณพรพจน  ห นูทอง 

ผูประสานงาน และรองศาสตราจารย อาซีซัน แกสมาน 

ผูอํานวยการสํานักเครื่องมือวิทยาศาสตรและ 

การทดสอบ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ที่ให

คําปรึกษาแนะนํา  
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เอกสารอางอิง 

จรัสศรี นวลศรี กรกช นาคคนอง อมรรัตน จันทนาอรพินท 

รวียรัชต รักขันธุ และสุภาณี ชนะวีรวรรณ. 2560. 
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