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บทคัดย่อ 
ปัจจุบนัทุเรียนหมอนทองตดัแต่งพร้อมบริโภคไดรั้บความนิยมเพิ่มมากข้ึน ทุเรียนท่ีผา่นการตดัแต่ง

มกัเกิดการเปล่ียนแปลงดา้นคุณภาพภายในอยา่งรวดเร็ว บางกรณีการวางจ าหน่ายในอุณหภูมิท่ีสูงกวา่
อุณหภูมิขนส่งและเก็บรักษาอาจเป็นสาเหตุให้คุณภาพเปล่ียนแปลงอยา่งรวดเร็ว จึงไดศึ้กษาผลของการ
เปล่ียนแปลงอุณหภูมิท่ีมีผลต่อคุณภาพของทุเรียนหมอนทองตดัแต่งโดยใชทุ้เรียนหมอนทองเกรดส่งออก 
น ้าหนกัประมาณ 170 กรัม บรรจุในถาดพลาสติกขนาดความจุ 500 มิลลิลิตร ปิดผนึกดว้ยฟิลม์หด ยีห่้อ 
CRYOVAC ภายใตส้ภาพปลอดเช้ือ โดยส่ิงทดลองท่ี 1 (Tr1) เก็บรักษา 2°C 15 วนั + 15°C 15 วนั ส่ิงทดลอง
ท่ี 2 (Tr2) เก็บรักษา 2°C 20 วนั + 15°C 10 วนั ส่ิงทดลองท่ี 3 (Tr3) เก็บรักษา 2°C 25 วนั + 15°C 5 วนั และ 
ส่ิงทดลองท่ี 4 (Tr4) เก็บรักษา 2°C 30 วนั เม่ือเก็บรักษาครบ 30 วนั พบวา่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่ 
1x106 และยสีต/์รา อยูใ่นเกณฑม์าตรฐาน คือ นอ้ยกวา่ 1x104 และ 500 cfu/g ตามล าดบั ความชอบดา้นกล่ิน
และรส ความเขม้ของเน้ือ ค่าสีเหลือง ค่าโครมา ค่ามุมฮิว น ้าหนกัท่ีเปล่ียนไป ปริมาณน ้าตาลฟรักโทส 
กลูโคส และซูโครส มีค่าไม่แตกต่างกนั แต่พบวา่การเก็บรักษาท่ี 2°C 15 วนั + 15°C 15 วนั มีสีน ้าตาลเกิดข้ึน
นอ้ยกวา่การเก็บรักษาดว้ยวธีิการอ่ืนๆ เม่ือท าการวเิคราะห์ชนิดองคป์ระกอบของกล่ินในเน้ือทุเรียน พบวา่มี
สารในกลุ่มซลัเฟอร์ แอลดีไฮด ์ เอสเทอร์ แอลกอฮอล ์ และคีโทน เม่ืออายกุารเก็บรักษานานข้ึนพบวา่มีสาร
กลุ่มไทออล เอทานอล และแอลดีไฮด์เพิ่มข้ึน ขณะท่ี สารในกลุ่มเอสเทอร์ และซลัเฟอร์บางชนิดลดลง 

 


