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Abstract 
Effect of heating by a microwave oven (Gold Star model MA8905D) at high level for 90 seconds, on 

immature Monthong durian pulp was studied. It revealed that yellow color, sweetness and weight loss of immature 
pulp increased while pulp firmness decreased. For immature durian pulps which were kept at 0-5 °C for one 
week, it was found that pulp developed more yellow color and more sweetness than the un-stored pulp (0 day). 
However, the pulp also developed off odor which smelled bad like liquefied petroleum gas (LPG). After the stored 
durian pulp were heated with the microwave oven, the pulp were developed more yellow color and sweeter than 
those of unheated but pulp firmness and off odor (LPG smell) were reduced after heating. For biochemical 
changes of un-stored and stored durian pulp, they were found that reducing sugars were increased while the TNC 
was decreased after the heating process. For the quality evaluation, it revealed that the consumers preferred the 
heated pulps to unheated ones. 
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บทคดัยอ 

ศึกษาผลของการใหความรอนแกเน้ือทุเรียนดิบพันธุหมอนทองดวยเตาไมโครเวฟ (Gold Star รุน MA8905D) ท่ีระดับ
พลังงานสูงเปนเวลา 90 วินาที พบวาเน้ือมีสีเหลืองเพ่ิมขึ้น ความหวานเพ่ิมขึ้น และสูญเสียนํ้าหนักสดเพ่ิมขึ้น ขณะท่ีความแนน
เน้ือลดลง สวนเน้ือทุเรียนดิบท่ีผานการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ําในชวง 0-5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาเน้ือมีสี
เหลืองและความหวานเพ่ิมขึ้น อยางไรกต็าม เน้ือผลมีกล่ินไมพึงประสงคคลายกล่ินกาซหุงตม  และเมื่อนําเน้ือผลท่ีผานการเก็บ
รักษาแลวมาอบดวยเตาไมโครเวฟ พบวา เน้ือผลมีสีเหลืองและมคีวามหวานเพ่ิมขึ้น สวนความแนนเน้ือและกล่ินไมพึงประสงค
ลดลง สวนการเปล่ียนแปลงทางเคมีพบวา เน้ือทุเรียนดิบภายหลังการอบดวยเตาไมโครเวฟท้ังท่ีไมผานการเก็บรักษาและท่ีเก็บ
รักษาไว พบวา เน้ือผลมีแนวโนมท่ีจะมีปริมาณนํ้าตาลรีดวิซเพ่ิมขึ้น แตคา TNC ลดลง และการเก็บรักษายังทําใหปริมาณ
นํ้าตาลรีดวิซและคา TNC ลดลงอีกดวย สวนการประเมินคณุภาพโดยรวมของผูบริโภค พบวาเน้ือทุเรียนหลังอบดวยเตา
ไมโครเวฟมีระดับความชอบสูงกวากอนอบ  
คําสําคัญ: ทุเรียน, ไมโครเวฟ, การใหความรอน 

 
คํานํา 

ทุเรียน (Durio zibethinus Murray) หรือท่ีฝร่ังเรียกวา durian เปนพืชในวงศ BOMBACACEAE พืชสกุลน้ีเปนไม
พ้ืนเมืองของภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต ปจจุบันประเทศไทยมีการผลิตทุเรียนมากท่ีสุด รองลงมาคืออินโดนีเซียและ
ฟลิปปนส เน้ือและเมล็ดของทุเรียนมีคุณคาทางอาหารสูง และใหพลังงานสูงเชนกัน (กฤตยิา, 2557) ประเทศไทยมกีารสงออก
ทุเรียนไปจําหนายยงัตางประเทศเปนจํานวนมาก ท้ังในรูปของผลสด  แชแข็ง  และแปรรูป ซึ่งการสงออกมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยาง
ตอเน่ือง แตกย็ังมีปญหาเกี่ยวกบัการสงออกทุเรียนสด โดยเฉพาะทุเรียนพันธุหมอนทองน้ันจะมีกําหนดมาตรฐานขั้นต่ําท่ีจะ
สงออกได ตองมีนํ้าหนักเน้ือแหงขั้นต่ํารอนละ 32 ของนํ้าหนักทุเรียนผลสด จํานวนวันสุกหรือการเก็บเกีย่วโดยประมาณใน
สภาพธรรมชาติ คือ 6-9 วัน (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2557)  
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จากปญหาเร่ืองของการควบคมุการสุกและปญหาในเร่ืองการรับประทานทุเรียนของชาวตางประเทศ จึงไดมีแนวคิดท่ี
จะพัฒนาวิธีการเก็บรักษาเน้ือทุเรียนดิบและทําใหเน้ือสุกในเวลาตองการ โดยมีวตัถุประสงคเพ่ือศึกษาการใชเตาไมโครเวฟ
สามารถทําใหเน้ือทุเรียนดิบพันธุหมอนทองท่ีแกะจากผลน้ันสุกจนนํามารับประทานได และหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทํา
ใหสุกตามตองการ  โดยอาศัยคณุสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเน้ือทุเรียนหลังการเก็บรักษาและทําใหสุก ซึ่งจะชวยเปน
แนวทางในการสนับสนุนวิธีการพัฒนารูปแบบเชิงพาณิชยเพ่ือการสงออกทุเรียนสดเพ่ิมมากขึ้นตอไปในอนาคตได 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. นําทุเรียนดิบ (ผลทุเรียนแก เมล็ดมีสีนํ้าตาลเขมแตเน้ือผลยังไมสุก, unripe fruit) พันธุหมอนทองท่ีแกะออกจากผล
แลวจํานวน 30 พู ติดหมายเลขแตละพู แลวนําไปชัง่นํ้าหนักและวัดสี หลังจากน้ันแบงออกมา 6 พูสําหรับทดลองทางกายภาพ 
(ความแนนเน้ือ สีของเน้ือ นํ้าหนักแหง และการสูญเสียนํ้าหนัก) และทางเคมี (ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซและปริมาณ TNC) ในวันท่ี 
0 ท่ีเหลืออีก 24 พู นําไปใสในตูเย็นซึ่งมีอุณหภูมิ 0-5 องศาเซลเซยีส เพ่ือใชทดลองในวันท่ี 1 ถึงวนัท่ี 28 ในวันท่ี 0 แบงทุเรียน
ออกเปน 2 ชุด ชุดควบคุม 3 พู (พูท่ี 1, 3, 5) ชุดทดลอง 3 พู (พูท่ี 2, 4, 6) โดย ชดุควบคุม นํามาวัดความแนนเน้ือจากน้ันจงึ
แยกเน้ือออกจากเมล็ด สวนชดุทดลอง นําไปอบไมโครเวฟกอนโดยใชระดับ 900 W เปนเวลา 90 วินาที (เน่ืองจากเปนปริมาณ
ความรอนท่ีไมทําใหเน้ือทุเรียนเกดิการระเบิดภายในไมโครเวฟ) แลวจึงนําไปทําการประเมินคุณภาพ  

2. การประเมินคุณภาพ โดยใชวิธีการชิมท้ังกอนและหลังการอบดวยเตาไมโครเวฟในแตละสัปดาห แลวใหคะแนนสี
เน้ือ ความหวาน กล่ิน เน้ือสัมผัส ความมัน และคุณภาพโดยรวม 

 
ผล 

กอนการเก็บรักษาและหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0-5 องศาเซลเซียส (วันท่ี 0 และ วันท่ี 7) ความแนนเน้ือของ
ทุเรียนดิบพันธุหมอนทองกอนอบมีคามากกวาหลังอบดวยเตาไมโครเวฟ  หลังการอบดวยเตาไมโครเวฟท้ังวันท่ี 0 และวันท่ี 7 
ทําใหมคีา  L* ลดลง  C และ hº เพ่ิมขึ้น สวนเปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงของเน้ือทุเรียนวันท่ี 0 และ วันท่ี 7 หลังอบมีคาเพ่ิมขึ้นกวา
กอนการอบดวยเตาไมโครเวฟ  (Table 1) 

 
Table 1  Physical changes (firmness, colour (L*; hº; C), % dry weight) of durian pulp before (0 day) and after (7 

days) storage and then heated by a 900 W microwave oven for 90 second 
 

Heating 
Firmness (kg/cm2) L* hº C % dry weight 

0 d 7 d 0 d 7 d 0 d 7 d 0 d 7 d 0 d 7 d 

Before 2.70aA 1.13aB 90.72aA 84.75aA 99.36bA 94.06aA 31.71bA 25.99bA 30.20bA 31.64aA 

After 0.18bA 0.70aB 86.75bA 81.23bA 99.86aA 96.40aA 44.53aA 38.58aA 33.76aA 35.08aA 
A mean is the same row followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by DMRT 
ab mean in the same column followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by t test 

 
ในวันท่ี 0 และวันท่ี 7 ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซหลังอบเพ่ิมมากขึ้นกวากอนอบดวยเตาไมโครเวฟ สวนปริมาณ TNC ท้ังใน

วันท่ี 0 และวันท่ี 7 หลังอบมีคาลดลงเมื่อเทียบกับกอนอบดวยเตาไมโครเวฟ  และเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักหลังการอบ
ดวยเตาไมโครเวฟในวันท่ี 7 มีคามากกวากอนการเก็บรักษา (Table 2) 
 

Table 2  Biochemical changes (reducing sugars and TNC) of durian pulp before (0 day) and after (7 days) 
storage and then heated by a 900 W microwave oven for 90 second 

 

Heating 
Reducing Sugars (mg/g dry wt.) TNC (mg/g dry wt.) 

0 d 7 d 0 d 7 d 
Before 0.182bA 0.016aB 320.2aA 173.7aB 
After 0.271aA 0.036aB 269.3bA 169.9aB 

A mean is the same row followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by DMRT 
ab mean in the same column followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by t test 
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คะแนนเฉล่ียความพอใจคุณภาพโดยรวมของเน้ือทุเรียนดิบท้ังกอนอบและหลังอบดวยเตาไมโครเวฟกอนการเก็บ
รักษาในวันท่ี 0 มีคะแนนสูงกวาหลังการเก็บรักษาในวันท่ี 7 (Table 3) 

 
Table 3  Quality evaluation (pulp colour, sweetness, aroma and texture) of durian pulp before (0 day) and after 

(7 days) storage and then heated by a 900 W microwave oven for 90 second 
 

Heating 
Pulp colour Sweetness Aroma Texture 

0 d 7 d 0 d  7 d 0 d 7 d 0 d 7 d 
Before 4.07bB 5.73bA 3.73bA 3.90bA 4.20bA 2.93aB 4.90bA 4.07bA 

After 7.57aB 8.33aA 6.77aA 5.73aB 5.13aA 2.57aB 7.43aA 4.90aB 
A mean is the same row followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by DMRT 
ab mean in the same column followed by the same letter did not significant difference at P =0.05 by t test 
 

วิจารณผล 
ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซของเน้ือทุเรียนดิบพันธุหมอนทอง มแีนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อนําไปอบดวยเตาไมโครเวฟ ท้ังน้ีนาจะ

เกิดจากคล่ืนไมโครเวฟสามารถทําใหโมเลกุลของนํ้าในเน้ือทุเรียนดิบเกิดการส่ันอยางมากจนทําใหมีความรอนเกิดอยางรวดเร็ว 
และโมเลกุลของนํ้าทําปฏิกิริยากบัคารโบไฮเดรตจนเกิดการแตกตวัของแปงภายในเน้ือผล จึงทําใหปริมาณนํ้าตาลรีดวิซเพ่ิมขึ้น 
(Table 2) สงผลใหเน้ือทุเรียนมีความหวานเพ่ิมขึ้น สวนเน้ือทุเรียนดิบท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 1 สัปดาห พบวามีปริมาณ
นํ้าตาลรีดวิซลดลง อาจเน่ืองมาจากการดงึนํ้าตาลไปใชในกระบวนการอ่ืนในการเจริญของพืชหรืออาจมาจากการเปล่ียนแปลง
รูปของนํ้าตาลไปอยูในรูปแบบอ่ืน 

ปริมาณคารโบไฮเดรตท่ีไมใชโครงสราง (total nonstructural carbohydrate, TNC) หลังอบ พบวา มีคาลดลงกวา
กอนอบดวยเตาไมโครเวฟ ท้ังน้ีเปนเพราะการทําใหเน้ือสุกดวยเตาไมโครเวฟน้ันเปนการเปล่ียนแปลงปริมาณ TNC โดยสวน
ของแปงดังกลาวไดถูกเปล่ียนรูปไปเปนนํ้าตาล (นิศากร, 2545) 

คาความแนนเน้ือของทุเรียนหลังอบดวยเตาไมโครเวฟในสัปดาหท่ี 0 และ 1 มีคาลดลง (Table 1) เน่ืองจากเน้ือทุเรียน
ดิบเมื่อทําใหรอนขึ้น เพิกตินจะละลายในนํ้าไดมากขึ้น และแปงภายในเซลลจะถูกไฮโดรไลซ จึงทําใหความแนนเน้ือลดลง สวน
ความแนนเน้ือของทุเรียนดิบกอบอบดวยเตาไมโครเวฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 1 สัปดาห พบวามีคาลดลงเชนกันสอดคลอง
กับรายงานของมาลี (2544) ท่ีวาความแนนเน้ือมคีาลดลงเมื่อเก็บรักษาผลทุเรียนนานขึ้น โดยคาดวาผนังเซลลเกิดการ
เปล่ียนแปลงของสารประกอบเพคติน ซึ่งโดยปกตเิมื่อผลดิบจะมีเพคตินอยูในรูปไมละลายนํ้า (protopectin) แตเมื่อทุเรียนสุก
จะทําใหอยูในรูปท่ีละลายนํ้าได จึงทําใหเน้ือมีความออนนุมลง 

การเปล่ียนแปลงของสีเน้ือหลังอบดวยเตาไมโครเวฟในสัปดาหท่ี 0 และ 1 มีสีเหลืองชัดเจนยิ่งขึ้น (Table 1) สวนสี
เน้ือของทุเรียนกอนอบดวยเตาไมโครเวฟซึง่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํเปนเวลา 1 สัปดาห มีสีเหลืองท่ีชัดเจนมากกวาในสัปดาหท่ี 
0 เน่ืองจากในเน้ือทุเรียนดิบมีสาร β-carotene และอนุพันธของ β-carotene ซึ่งจะพบในสวนของพืชท่ีมีสีเหลืองหรือสมและจะ
มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไวนาน 

เปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงของเน้ือทุเรียนดิบหลังอบจะสูงกวากอนอบดวยเตาไมโครเวฟ (Table 1) เน่ืองจากการสุกของ
เน้ือทุเรียนดิบท่ีผานการอบดวยเตาไมโครเวฟจะทําใหนํ้าหนักเน้ือลดลงเน่ืองจากการสูญเสียนํ้าไประหวางการอบ สงผลให
อัตราสวนนํ้าหนักแหงตอนํ้าหนักสดของเน้ือเพ่ิมสูงขึ้น สวนเน้ือทุเรียนดิบท่ีผานการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 1 สัปดาห พบวาท้ัง
กอนอบและหลังอบดวยเตาไมโครเวฟมเีปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงสูงกวากอนอบและหลังอบในสัปดาหท่ี 0 เน่ืองจากการเก็บรักษา
เปนเวลาหน่ึงๆ จะทําใหนํ้าหนักสดของเน้ือทุเรียนลดลง จากการสูญเสียนํ้าเชนกัน สงผลใหอัตราสวนนํ้าหนักแหงเพ่ิมสูงขึ้น
ดวย 

การประเมินคุณภาพโดยรวมของเน้ือทุเรียนดิบหลังอบดวยเตาไมโครเวฟในสัปดาหท่ี 0 พบวาผูประเมินสวนใหญมี
ความชอบมากท่ีสุด โดยใหเหตผุลวาเน้ือทุเรียนมีรสชาติดีและสามารถรับประทานไดใกลเคยีงเทาเน้ือทุเรียนท่ีสุกจากผล สวน
เน้ือทุเรียนดิบหลังอบดวยเตาไมโครเวฟในสัปดาหท่ี 1 พบวามีความชอบลดลง เน่ืองจากเน้ือทุเรียนมีกล่ินผิดปกติปนอยูดวยจึง
ทําใหรสชาติเสียไป รวมท้ังลักษณะของเน้ือยังมคีวามเหนียวเกินไปอีกดวย 
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สรุป 
ความแนนเน้ือของเน้ือทุเรียนดิบพันธุหมอนทองหลังอบท้ังกอนและหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ(ในวันท่ี 0 และ

วันท่ี 7) มีคาลดลงจากกอนอบดวยเตาไมโครเวฟ และสีของเน้ือทุเรียนดิบหลังอบท้ังในวันท่ี 0 และวันท่ี 7 มีสีเหลืองเพ่ิมขึ้นกวา
กอนอบดวยเตาไมโครเวฟจนดคูลายกับทุเรียนท่ีสุกจากผล สวนปริมาณนํ้าตาลรีดวิซในเน้ือทุเรียนหลังอบท้ังในวันท่ี 0 และ
วันท่ี 7 มีเพ่ิมขึ้นกวากอนอบดวยเตาไมโครเวฟ  และเน้ือทุเรียนดบิหลังอบดวยเตาไมโครเวฟท้ังในวันท่ี 0 และวันท่ี 7 มีปริมาณ 
TNC ลดลงกวากอนอบดวยเตาไมโครเวฟ 
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