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บทคัดย่อ 
 

ประเทศไทยมีทุเรียนที่เป็นพันธ์ุที่นิยมปลูกเป็นการค้าหลายพันธ์ุ อย่างไรก็ตาม ปัจจุบัน ปัญหาความ
ไม่สม่ําเสมอในเรื่องของลักษณะคุณภาพของผลผลิต และระยะเวลาในการเก็บเก่ียวที่ใกล้เคียงกัน ส่งผลให้
ราคาผลผลิตตกตํ่า อีกทั้งยังมีทุเรียนพันธ์ุต่างประเทศ หรือมูซังคิงส์ ซึ่งมีต้นกําเนิดจากประเทศมาเลเซีย เป็น
ทุเรียนคู่แข่งของทุเรียนพันธ์ุหมอนทองของไทยในการครองตลาดจีน นอกจากน้ี ยังมีปัญหาของเสียเหลือทิ้ง
จากการบริโภคทุเรียน เช่น เปลือก และเมล็ด ส่วนใหญ่นําไปเป็นทําเป็นปุ๋ย หรือเผาเป็นถ่าน ซึ่งมีราคาตํ่า 
ดังน้ัน การปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนเพ่ือให้ได้พันธ์ุที่เก็บเก่ียวผลผลิตต้นฤดูหรือปลายฤดู จะช่วยกระจายช่วงการ
ผลิต ทําให้เกษตรกรมีรายได้สูงขึ้น นอกจากน้ี การทาบกิ่งทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์กับทุเรียนพ้ืนบ้านของไทย ทํา
ให้ได้ทุเรียนที่มีรสชาติอร่อยกว่าทุเรียนด้ังเดิม และราคาถูกกว่าของประเทศมาเลเซีย ทําให้หากมีผลผลิต
จํานวนมากในอนาคต จะสามารถส่งไปตีตลาดในประเทศจีนเหมือนทุเรียนหมอนทองได้ อีกทั้งหากสามารถนํา
เปลือก และเมล็ดของทุเรียนมาพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารได้ จะเป็นการเพ่ิมมูลค่าจากของเหลือ
ทิ้ง และสนับสนุนการใช้ประโยชน์จากทุเรียนแบบครบวงจร โครงการวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ศึกษา
และเปรียบเทียบคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส คุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพ (กรดฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยานิน และแคโรทีนอยด์) ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และ
สมบัติเชิงสุขภาพในหลอดทดลอง (ฤทธ์ิต้านโรคอ้วน เบาหวาน อัลไซเมอร์ ชรา-แก่ก่อนวัย และความดัน
โลหิตสูง) และในแมลงหว่ี (ฤทธ์ิต้านโรคอ้วน อัลไซเมอร์ และชรา-แก่ก่อนวัย) จากเน้ือทุเรียนพันธ์ุการค้า 5 
พันธ์ุ (หมอนทอง ชะนี ก้านยาว พวงมณีและกระดุมทอง) พันธ์ุแนะนํา 10 สายพันธ์ุ (จันทบุรี 1–10) พันธ์ุ
แนะนําในอนาคต 5 สายพันธ์ุ (ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441) และพันธ์ุ
ต่างประเทศ (1 พันธ์ุ ได้แก่ มูซังคิงส์ จากจังหวัดจันทบุรี จังหวัดยะลา และประเทศมาเลเซีย) และ (2) 
ศึกษาและเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพในหลอดทดลองจากส่วนเหลือทิ้งจากการบริโภคทุเรียน ได้แก่ เปลือกใน (ส่วน
เปลือกขาว) และเมล็ด จากผลการทดลองพบว่า ทุเรียนแต่ละพันธ์ุ/สายพันธ์ุมีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่
แตกต่างกันออกไป โดยสามารถแบ่งเป็นกลุ่มได้ 7 กลุ่ม ซึ่งมีลักษณะทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกัน ซึ่งจะ
เป็นประโยชน์กับผู้บริโภคที่จะสามารถเลือกทุเรียนให้ตรงกับความต้องการได้ นอกจากน้ี ยังมีคุณสมบัติเด่น
ทางด้านคุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารสําคัญ และสมบัติเชิงสุขภาพที่แตกต่างกันออกไปอีกด้วย ส่วน
ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ พบว่าทุเรียนจากจันทบุรีมีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี (ใยอาหาร และแร่ธาตุสูง แต่ให้
พลังงาน ไขมัน และนํ้าตาลตํ่า) กว่าทุเรียนจากประเทศมาเลเซีย นอกจากน้ี ยังมีปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพโดยรวมที่สูงกว่าอีกด้วย อย่างไรก็ตาม พบว่าส่วนเปลือกใน และเมล็ดทุเรียน
มีสมบัติเชิงสุขภาพสูง และน่าสนใจที่จะนําไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ได้ 
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Abstract 
 

Thailand has many varieties of durian that are commercially available. However, 
nowadays the problems of unevenness in quality characteristics of the produce and 
similar harvesting time result in lower prices. Besides, foreign varieties of durian, Musang 
King, which originated from Malaysia, is a competitor of Thai Monthong durian to 
dominate the Chinese market. In addition, a problem of wastes from consumption of 
durian, including peel and seeds, which are mostly used as low price fertilizer or burnt to 
charcoal, is needed to be managed. Therefore, durian breeding development to get an 
early or late harvesting time varieties could lead to higher income for agriculturists. In 
addition, grafting Musang King durian with Thai local durian results in a new breed with 
better taste and lower price than the originals. Thus, if a large number of this new breed 
can be produced in the future, it will be able to compete with Malaysian varieties in 
Chinese market. Besides, if peel and seeds of durian can be developed as a food product, 
the value of these waste products will be increased and get a full benefit from durian 
production. This research project aims to (1 ) study and compare sensory characteristics, 
nutritional value, type and content of bioactive substances (phenolic acids, flavonoids, 
anthocyanins and carotenoids), antioxidant activities, and health properties in vitro (anti-
obesity, diabetes, Alzheimer's disease, premature aging and hypertension) and in vivo 
(anti-obesity, Alzheimer's disease and premature aging) from durian flesh, including 5 
commercial varieties (Monthong, Chanee, Kanyaw, Puangmanee and Kradomtong), 10 
recommended varieties (Chanthaburi 1–10), 5 future recommended varieties (Lookpasom 
3, 15, 108, 185 and 441) and foreign varieties (Musung King from Chanthaburi and Yala 
provinces, Thailand and Malaysia) and (2) study and compare nutritional values, type and 
amount of bioactive substances, antioxidant activities and health properties in vitro from 
peel (white section) and seeds of durian. Each varieties of durian has different sensory 
characteristics, which can be divided into 7 groups. This will benefit consumers to choose 
their favorite durian. Besides, each varieties of durian has unique nutritional properties, 
bioactive compounds and health properties. Interestingly, Musang King from Chanthaburi 
has better nutritional values (higher dietary fiber and minerals, but lower energy, fat and 
sugar) with higher bioactive compounds and overall health properties than the one from 
Malaysia. Nevertheless, it was found that durian peel and seeds exhibited higher health 
properties; therefore, they can be developed into other food products. 
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90 

ตารางท่ี 17 การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของกลิ่นรสของทุเรียนจําแนกตามกลุ่มด้วย
วิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

91 

ตารางท่ี 18 การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของรสของทุเรียนจําแนกตามกลุ่มด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

94 

ตารางที่ 19 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มของความรู้สึกทางเคมีภายในปากของ
ทุเรียนจําแนก ตามกลุ่มด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

95 

ตารางที่ 20 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มของเนื้อสัมผัสของทุเรียนจําแนกตามกลุ่ม
ด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

96 

ตารางที่ 21 การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของกลิ่นรสตกค้างของทุเรียนจําแนกตาม
กลุ่มด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

98 



vii 

 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

 หน้า 
ตารางที่ 22 สารระเหยท่ีพบในเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า กลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต และกลุ่ม
พันธ์ุต่างประเทศ 

106 

ตารางที่ 23 สารระเหยที่พบในทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา 109 
ตารางที่ 24 เกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณคุณค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียน
พันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ 

131 

ตารางที่ 25 ตารางสรุปคุณค่าทางโภชนาการตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณ
คุณค่าทาง โภชนาการของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ 

132 

ตารางที ่26 คุณค่าทางโภชนาการของเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 134 
ตารางที ่27 คุณค่าทางโภชนาการของเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 135 
ตารางที่ 28 คุณค่าทางโภชนาการของเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) 

137 

ตารางที่ 29 คุณค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง) 

138 

ตารางที่ 30 คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 139 
ตารางที่ 31 คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 140 
ตารางที่ 32 คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) 

142 

ตารางที่ 33 คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียนกลุ่มพันธ์ุตางประเทศ (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง) 

143 

ตารางที ่34 คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 144 
ตารางที ่35 คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 145 
ตารางที่ 36 คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) 

147 

ตารางท่ี 37 คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง) 

148 

ตารางท่ี 38 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเน้ือ เปลือกใน 
และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า 

149 

ตารางที่ 39 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเน้ือ เปลือกใน 
และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา 

150 

 



viii 

 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

 หน้า 
ตารางท่ี 40 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเน้ือ เปลือกใน 
และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต 

152 

ตารางที่ 41 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเน้ือ เปลือกใน 
และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ 

153 

ตารางท่ี 42 ร้อยละผลผลิต ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบ
โดยใช้วิธี FRAP, ORAC และ DPPH radical scavenging assays ในสารสกัดเน้ือทุเรียนสกัด
ด้วยตัวทําละลายอินทรีย์ที่มีค่าดัชนีความมีขั้วแตกต่างกัน1,2 

154 

ตารางที่ 43 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP 
assay ในสาร สกัดนํ้าเน้ือทุเรียน โดยใช้ความเข้มข้นสารสกัดที่แตกต่างกัน1,2 

155 

ตารางท่ี 44 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP 
assay ในสาร สกัดนํ้าเน้ือทุเรียน โดยใช้อุณหภูมิในการสกัดที่แตกต่างกัน1,2 

156 

ตารางท่ี 45 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP 
assay ในสาร สกัดนํ้าเน้ือทุเรียน โดยใช้ระยะเวลาในการสกัดที่แตกต่างกัน1,2 

156 

ตารางท่ี 46 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP 
assay ในสาร สกัดนํ้าเน้ือทุเรียน โดยใช้ความเข้มข้นสารละลายเอทานอลที่ใช้ในการสกัดแตกต่าง
กัน1,2 

157 

ตารางที่ 47 เกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลา
โวนอยด์รวม ของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่างๆ 

163 

ตารางที ่48 ตารางสรุปปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมตามเกณฑ์ที่ต้ัง 
ขึ้นเพ่ือใช้ในการ เปรียบเทียบเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า 

163 

ตารางที่ 49 ตารางสรุปปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้น
เพ่ือใช้ในการ เปรียบเทียบเน้ือทุเรียนสกัดเอทานอล 

164 

ตารางที่ 50 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมของเนื้อทุเรียนสกัดด้วยนํ้า1,2 165 
ตารางที่ 51 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมของเนื้อทุเรียนสกัดด้วยเอ
ทานอล1,2 

166 

ตารางที่ 52 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมของเปลือกทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายเอทานอล1,2 

167 

ตารางที่ 53 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมของเมล็ดทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายเอทานอล1,2 

168 

 



ix 

 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

 หน้า 
ตารางที่ 54 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์
รวมระหว่าง สารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอล (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนทั้ง 
21 พันธ์ุ/สายพันธ ุ์ 

169 

ตารางที่ 55 ชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกของเนื้อทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance 
liquid chromatography (HPLC) 

175 

ตารางที่  56 ชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกของเปลือกทุ เรียน วิเคราะห์ ด้วย วิ ธี  high 
performance liquid chromatography (HPLC) 

176 

ตารางที่ 57 ชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกของเมล็ดทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance 
liquid chromatography (HPLC) 

177 

ตารางท่ี 58 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของปริมาณกรดฟีนอลิกระหว่างส่วนเน้ือ เปลือกใน และ
เมล็ดของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ ุ์ 

178 

ตารางที่ 59 ชนิดและปริมาณฟลาโวนอยด์ของเน้ือทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance 
liquid chromatography (HPLC) 

180 

ตารางท่ี 60 ชนิดและปริมาณแคโรทีนอยด์ของเน้ือทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance 
liquid chromatography (HPLC) 

184 

ตารางที่  61 ชนิดและปริมาณแคโรทีนอยด์ของเปลือกในทุ เรียนวิเคราะห์ ด้วยวิธี high 
performance liquid chromatography (HPLC) 

185 

ตารางที่ 62 ชนิดและปริมาณแคโรทีนอยด์ของเมล็ดทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance 
liquid chromatography (HPLC) 

186 

ตารางที ่63 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของปริมาณแคโรทีนอยด์ระหว่างส่วนเนื้อ เปลือกใน และ
เมล็ดของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

187 

ตารางที่ 64 เกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สาย
พันธ์ุต่าง ๆ 

191 

ตารางที่ 65 ตารางสรุปฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบเน้ือ
ทุเรียนสกัดนํ้า 

192 

ตารางที่ 66 ตารางสรุปฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบเน้ือ
ทุเรียนสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร 

192 

ตารางที ่67 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเนื้อทุเรียนสกัดด้วยนํ้า1,2 193 
ตารางที่ 68 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตร โดยปริมาตร1,2 

194 



x 

 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

 หน้า 
ตารางที่ 69 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความ
เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร1,2 

195 

ตารางที่ 70 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตร โดยปริมาตร1,2 

196 

ตารางที่ 71 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระระหว่างสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และ
สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของ
ทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ ุ์ 

197 

ตารางท่ี 72 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไลเปสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธุ ์ 

200 

ตารางที่ 73 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่
ความเข้มข้น ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/
สายพันธ์ุ 

203 

ตารางที่ 74 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่
ความเข้มข้น ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/
สายพันธ ุ์ 

206 

ตารางท่ี 75 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไดเปปทิดิว เปปทิเดส-4 ของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทา
นอลที่ความ เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

209 

ตารางที่ 76 ค่าดัชนีนํ้าตาลโดยเฉล่ีย (eGI) ของเน้ือทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 211 
ตารางท่ี 77 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์แอซีทิลโคลินเอสเทอเรสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทา
นอลที่ความ เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

214 

ตารางที่ 78 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์บิวทิริลโคลินเอสเทอเรสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทา
นอลที่ความ เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

217 

ตารางที่ 79 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์เบต้า-ซีครีเทสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความ
เข้มข้นร้อย ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สาย
พันธ ุ์ 

220 

ตารางที่ 80 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

223 



xi 

 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

 หน้า 
ตารางที่ 81 ฤทธ์ิต้านปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่ถูกเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาลกลูโคสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) 
และสารสกัด เอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) 
ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

226 

ตารางที่ 82 ฤทธ์ิต้านปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่เหน่ียวนําด้วย methyglyoxal (MG) ของสารสกัดนํ้า 
(เน้ือ) และ สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และ
เมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

229 

ตารางที่ 83 ฤทธ์ิต้านแองจิโอเทนซิน-คอนเวอร์ติงเอนไซม์ของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอ
ทานอลที่ความ เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

232 

ตารางที่ 84 เกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบสมบัติเชิงสุขภาพของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สาย
พันธ์ุต่าง ๆ 

233 

ตารางท่ี 85 ตารางสรุปสมบัติเชิงสุขภาพตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบเนื้อทุเรียน
สกัดนํ้า 

234 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



xii 

 

สารบญัภาพ 
 

 หน้า 
รูปที ่1 ทุเรียนเต็มเม็ด 20 
รูปที ่2 การตัดเน้ือทุเรียนสําหรับทดสอบทางประสาทสัมผัส 20 
รูปที ่3 ตัวอย่างทุเรียนสําหรับเสิร์ฟให้ผู้ทดสอบในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 20 
รูปที่ 4 ส่วนของทุเรียนที่ใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ เน้ือ เปลือก และเมล็ด 40 
รูปที ่5 ตัวอย่างอ้างอิงสําหรับประเมินความเรียบผิว 59 
รูปที่ 6 แผนภาพการจัดกลุ่ม (dendrogram) ทุเรียนตามความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

88 

รูปที่ 7 PCA biplot แสดงลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนสายพันธ์ุต่างๆ (พันธ์ุทุเรียนแสดง
เป็นสีต่างๆ ตามผลการจัดกลุ่มด้วยวิธี AHC คือกลุ่มที่ 1 สีฟ้า กลุ่มที่ 1 สีส้ม กลุ่มที่ 3 สีเขียว กลุ่ม

ที่ 4 สีแดง กลุ่มที่ 5 สี ม่วงอ่อน กลุ่มที่ 6 สีม่วงเข้ม และกลุ่มที่ 7 สีเลือดหมู (จุดสีแดง (●) แสดง

ตําแหน่งของลักษณะทางประสาท สัมผัส และจุดสีฟ้า (●) แสดงตําแหน่งของตัวอย่าง) 

89 

รูปที่ 8 แสดงอัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหว่ีสายพันธ์ุ Bmm-GFP เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือ
ทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 
185, พันธ์ุพวงมณี และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) 
ที่เป็นสารควบคุมผลลบ (negative control) 

237 

รูปที่ 9 แสดงการแสดงออกของยีน GFP ที่ติดอยู่กับยีน (Bmm-GFP) โดยเปรียบเทียบกับยีน 
RP49 (housekeeping gene) เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 
4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุพวงมณีและพันธ์ุมูซังคิงส์
จากจันทบุรีที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับกลุ่มควบคุมที่ได้พลังงานสูงเพียงอย่างเดียว 

238 

รูปที่ 10 แสดงระดับของไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) เมื่อแมลงหว่ีได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อ
ทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 
185, พันธ์ุพวงมณีและพันธ์ุ มูซังคิงส์จากจันทบุรีที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับกลุ่มที่ได้
พลังงานสูง 

240 

รูปที่ 11 แสดงอัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุได้แก่ F1 
(elav-GAL4 ผสมกบั UAS-APP-BACE1) และ APP-BACE-1 (gene switch) เมื่อได้รับสารสกัด
นํ้าของเนื้อทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สาย
พันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุกระดุมทอง และพันธ์ุมูซังคิงส์จาก จันทบุรีที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL 
เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ (negative control) และ ยา Donepezil 

242 

 



xiii 

 

สารบญัภาพ (ต่อ) 
 

 หน้า 
รูปที่ 12 แสดงค่าการไต่ (climbing index) ของแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุได้แก่ 
F1 (elav-GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) และ APP-BACE-1 (gene switch) เมื่อได้รับสาร
สกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, 
สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุกระดุมทอง และพันธ์ุ มูซังคิงส์จากจันทบุรีที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL 
เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ (negative control) และ ยา Donepezil 

243 

รูปที่ 13 แสดงค่ากิจกรรมของเอนไซม์ BACE-1 ของแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุ
ได้แก่ F1 (elav GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) และ APP-BACE-1 (gene switch) เมื่อได้รับ
สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 
2, สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุกระดุมทอง และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีที่ความเข้มข้น 2-8 
mg/mL เที ยบ กับ นํ้ ากลั่ น  (DI) ที่ เป็ นสารควบคุ มผลลบ  (negative control) และ  ยา 
Donepezil 

244 

รูปที่ 14 แสดงปริมาณของอะไมลอยด์-เบต้า เปปไทด์ 42 (Aβ1-42) ในแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์
จํานวน 2 สายพันธ์ุ ได้แก่ F1 (elav-GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) และ APP-BACE-1 
(gene switch) เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของ เน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สาย
พันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุ กระดุมทอง และพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
จันทบุรีที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผล ลบ (negative 
control) และ ยา Donepezil 

245 

รูปที่ 15 แสดงอัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหว่ีสายพันธ์ุ w1118 (%) เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของ
เน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุ
ลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีที่ความเข้มข้น (2-8 mg/mL) เทียบกับ
นํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ (negative control) 

247 

รูปที่ 16 แสดงค่า median survival days ในแมลงหว่ีสายพันธ์ุ w1118 ที่ได้รับสารสกัดนํ้าของ
เน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุ
ลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับ
นํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ (negative control) 

248 

 
 

 
 



xiv 

 

สารบญัภาพ (ต่อ) 
 

 หน้า 
รูปที่ 17 แสดงค่า median survival hours ในแมลงหว่ีสายพันธ์ุ w1118 ที่ได้รับสารสกัดนํ้าของ
เน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุ
ลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้า
กลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ (negative control) นาน 14 วัน จากน้ันให้ไฮโดนเจนเปอร์
ออกไซด์ (H2O2) และสังเกตการณ์ตายของแมลงหว่ี ทุก 4-6 ช่ัวโมง จนแมลงหว่ีตัวสุดท้ายตาย
หมด 

250 

รูปที่ 18 แสดงค่าการเปลี่ยนแปลงระดับของเอนไซม์ superoxide dismutase 1 (SOD1) ใน
แมลงหว่ี สายพันธ์ุ w1118 ที่ได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว และพันธ์ุมูซังคิงส์
จากจันทบุรีที่ความเข้มข้น 2- 8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ (Fold of 
control) 

251 

รูปที่ 19 แสดงค่าการเปลี่ยนแปลงระดับของเอนไซม์ catalase (CAT) ในแมลงหว่ีสายพันธ์ุ 
w1118 ที่ได้รับสาร สกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุได้แก่
สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีที่ความ
เข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสาร ควบคุมผลลบ (Fold of control) 

252 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



xv 

 

คําอธิบายสญัลักษณ์ และคําย่อท่ีใชใ้นการวิจัย 
 

ก. กรัม 
จ. จังหวัด 
°ซ องศาเซลเซียส 
ต. ตําบล 
ม. หมู่ 
อ. อําเภอ 

Aβ amyloid beta 

ACE angiotensin-converting enzyme 
AChE Acetylcholinesterase 
AGEs advanced glycation end products 
AngI angiotensin I 
AngII angiotensin II 
APP amyloid precursor protein 
BACE1 beta-site APP cleaving enzyme 
BChE Butyrylcholinesterase 
BMI Body Mass Index 
BSA bovine serum albumin 
DMPTB 2,3-dimercapto-1-propanol tributyrate 
DPPH 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radical scavenging acivity 
DTNB 5,5’-dithiobis (2-nitro benzoic acid) 
FRAP ferric reducing antioxidant power  
FRET fluorescence resonance energy transfer 
FW fresh weight 
GAE gallic acid equivalent 
HCl hydrocholic acid 
HHL hippuryl–histidyl–leucine 
HPLC high performance liquid chromotography  
IC inhibition concentration 
Ki inhibitory constant 
MG Methylglyoxal 
mL Milliliter 



xvi 

 

คําอธิบายสญัลักษณ์ และคําย่อท่ีใชใ้นการวิจัย (ต่อ) 
 

mM Millimolar 
MS mass spectrometry 
NCDs non-communicable diseases 
ND not detected 
ORAC oxygen radical absorbance capacity  
pH ความเป็นกรด-ด่าง 
RAAS renin angiotensin-aldosterone 
RDI The Recommended Daily Intake 
ROS reactive oxygen species 
SD standard deviation (ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน)  
TE trolox equivalent 
TPC total phenolic content 
w/v weight by volume 
WHO World Health Organization 
μg Microgram 
μM Micromolar 
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โครงการ การศึกษาลักษณะเฉพาะและสมบัติเชิงสุขภาพของทุเรียนปรับปรุงสาย
พันธ์ุเปรียบเทียบกับพันธ์ุการค้าและพันธ์ุต่างประเทศเพื่อการต่อยอดเชิงพาณิชย์  

 
1. บทนํา  

1.1 ความสําคญัและที่มาของปัญหา 
ทุเรียนในประเทศไทยมีมากมายหลากหลายพันธ์ุ  แต่มีพันธ์ุที่นิยมปลูกเป็นการค้าเพียง 4–5 พันธ์ุ ได้แก่ 

หมอนทอง ชะนี ก้านยาว กระดุมทอง และพวงมณี ซึ่งพันธ์ุที่นิยมปลูกเป็นการค้าในปัจจุบันยังมีปัญหาความไม่
สม่ําเสมอในเรื่องของลักษณะคุณภาพของผลและผลผลิต ประกอบกับผลผลิตมีการกระจุกตัวทําให้เก็บเก่ียวได้
ในช่วงระยะเวลาใกล้เคียงกันส่งผลให้ราคาผลผลิตตกตํ่า ดังน้ัน ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน 
กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ จึงทําการปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนเพ่ือให้ได้พันธ์ุที่สามารถเก็บ
เก่ียวผลผลิตในช่วงต้นฤดูหรือปลายฤดู ซึ่งทําให้เกิดการกระจายช่วงการผลิต ทําให้เกษตรกรมีรายได้สูงขึ้น 
เน่ืองจากทุเรียนต้นฤดูหรือปลายฤดูมีราคาสูง โดยโครงการปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนเริ่มขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2523 
ทําการศึกษาและคัดเลือกพ่อแม่พันธ์ุจากทุเรียนแปลงรวบรวมพันธ์ุ จนได้ทุเรียนลูกผสมที่กรมวิชาการเกษตร
รับรองให้เป็นพันธ์ุแนะนํา 3 พันธ์ุแรก ในวันที่ 9 ตุลาคม พ.ศ. 2549 จนถึง ณ ปัจจุบัน ได้สายพันธ์ุแนะนํา 10 
สายพันธ์ุ (จันทบุรี 1–10) และสายพันธ์ุที่จะแนะนําในอนาคตอีก 5 สายพันธ์ุ ซึ่งยังไม่มีการต้ังช่ือ นอกจากน้ี ยัง
พบว่าทุเรียนปรับปรุงพันธ์ุเหล่าน้ีมีลักษณะเด่น อันรวมถึง อายุการเก็บเก่ียว นํ้าหนักผล ความหนาเน้ือ นํ้าหนัก
เน้ือต่อนํ้าหนักผล ลักษณะผล ลักษณะเมล็ด ลักษณะเนื้อ ลักษณะเฉพาะทางกลิ่นและรสชาติ และอายุการเก็บ
รักษาหลังเก็บเก่ียวที่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม การศึกษาวิจัยพัฒนาพันธ์ุทุเรียน เพ่ือผลิตพันธ์ุทุเรียนลูกผสม
ใหม่ที่มีศักยภาพตามที่ตลาดต้องการ และเป็นทางเลือกในการปลูกทดแทนพันธ์ุเดิม ซึ่งมีปัญหาด้านการตลาด 
ราคา และการกระจายผลผลิต ให้ได้พันธ์ุทุเรียนที่มีคุณภาพดีทั้งในด้านผลผลิต และคุณลักษณะเฉพาะเชิงกลิ่น
และรสชาติตรงตามความต้องการของตลาดท้ังในประเทศและต่างประเทศ จําเป็นต้องมีผลการวิจัยเชิง
วิทยาศาสตร์มารองรับ เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่มีความน่าเช่ือถือ และเป็นที่ยอมรับในระดับสากล อีกทั้ง ทุเรียน
ปรับปรุงพันธ์ุเหล่าน้ียังไม่มีข้อมูลด้านค่าดัชนีนํ้าตาล คุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ทําให้ไม่สามารถ
เปรียบเทียบกับทุเรียนพันธ์ุการค้าได้ ซึ่งข้อมูลเหล่าน้ีเป็นข้อมูลสําคัญสําหรับการนํามาปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนใน
อนาคต อีกทั้งข้อมูลที่ได้ยังสามารถนํามาพัฒนาและต่อยอดเพ่ือการประยุกต์ใช้กับงานในด้านต่าง ๆ ที่มี
ประโยชน์และมีศักยภาพต่อไปได้อีกด้วย 

ส่วนทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ ซึ่งเป็นทุเรียนจากประเทศมาเลเซยี เป็นทุเรียนคู่แข่งของทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง
ของไทยในการครองตลาดจีนมายาวนาน โดยพบว่าคนจีนนิยมบริโภคทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์เป็นอย่างมาก แต่
ทุเรียนมูซังคิงส์ที่จําหน่ายมีราคาแพง จึงทําให้มีลูกค้าเฉพาะกลุ่มผู้มีรายได้สูง ดังน้ัน จึงน่าสนใจที่จะส่งเสริมให้
เกษตรกรไทยปลูกในอนาคต ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ปลูกมากในเกาะบอเนียว ประเทศมาเลเซีย ปัจจุบันมีการนํา
ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์มาปลูกที่อําเภอเบตง จังหวัดยะลา และที่ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี (กรมวิชาการเกษตร 
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กระทรวงเกษตรและสหกรณ์) จังหวัดจันทบุรี บ้างแล้ว โดยในต้นเดือนสิงหาคม 2559 เจ้าหน้าที่เกษตรอําเภอเบ
ตงเคยนําสื่อมวลชนชมทุเรียนพันธ์ุใหม่ โดยบอกว่าเป็นพันธ์ุ “เหมา ซาน คิง” เป็นทุเรียนนําเข้าจากประเทศ
มาเลเซีย หรือคือพันธ์ุมูซังคิงส์น่ันเอง การทาบก่ิงทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงสกั์บทุเรียนพ้ืนบ้านของไทย ทําให้ได้ทุเรียนที่
มีรสชาติอร่อยกว่าทุเรียนด้ังเดิม อีกทั้งเน้ือทุเรียนมีสีทองเข้ม และมีราคาถูกกว่าเท่าตัว ทําให้หากมีผลผลิต
จํานวนมากในอนาคต จะสามารถส่งไปตีตลาดในประเทศจีนเหมือนทุเรียนหมอนทองได้ อย่างไรก็ตาม ยังไม่มีการ
เปรียบเทียบลักษณะเฉพาะตัว และคุณประโยชน์เชิงสุขภาพของทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ที่ปลูกในประเทศไทยกับ
ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ที่ปลูกในประเทศมาเลเซีย ทําให้ข้อมูลที่มีในปัจจุบันยังไม่เป็นที่น่าเช่ือถือ นอกจากน้ี การตี
ตลาดต่างประเทศของทุเรียนไทยพันธ์ุอ่ืน ๆ ก็เป็นที่น่าสนใจท่ีจะทําการเปรียบเทียบลักษณะเฉพาะตัว และ
คุณประโยชน์เชิงสุขภาพของทุเรียนไทยพันธ์ุการค้า พันธ์ุปรับปรุง และพันธ์ุมูซังคิงส์ด้วย 

นอกจากน้ี การศึกษาในเชิงคุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพจากของเหลือทิ้งจากการบริโภคทุเรียน ได้แก่ เปลือก และเมล็ด ซึ่งแต่ก่อน
เปลือกทุเรียนจะถูกนําไปเป็นทําเป็นปุ๋ย เผาเป็นถ่าน หรือเป็นอาหารสัตว์ ซึ่งมีราคาตํ่า แต่ปัจจุบันพบว่า
สามารถปอกเปลือกส่วนนอกออก (ส่วนที่เป็นหนามสีเขียว) จากน้ัน นํามาทําความสะอาด หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 
และตุ๋นกับกระดูกหมู หรือเครื่องยาจีน ได้รสชาติอร่อยหวานมัน ส่วนเมล็ดทุเรียน เกษตรกรไม่นิยมนําไปเพาะ
เป็นต้นกล้า เน่ืองจากโต และให้ผลผลิตช้า จึงนิยมใช้ก่ิงตอนมากกว่า ทําให้เมล็ดทุเรียนที่เหลือถูกทิ้ง หรือ
นําไปทําเป็นปุ๋ยเช่นเดียวกัน ปัจจุบันพบว่าเมล็ดทุเรียนสามารถนํามาแปรรูปเป็นบิสกิตเมล็ดทุเรียนกรอบได้ 
(ผลงานของนายณัฐชรัฐ แพกุล นักศึกษาช้ันปีที่ 4 สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล (มทร.) ธัญบุรี) อย่างไรก็ตาม ถึงแม้ว่าทั้งเปลือก และเมล็ดของ
ทุเรียนจะถูกนํามาแปรรูปเป็นอาหารได้ แต่ข้อมูลด้านคุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเรื้อรังยังไม่พบการรายงานมากนัก 
จึงเป็นเรื่องที่น่าสนใจที่จะศึกษาและทําวิจัย เน่ืองจากข้อมูลเหล่าน้ีจะเป็นข้อมูลเบ้ืองต้นสําหรับการพัฒนาต่อ
ยอดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ และสนับสนุนการใช้ประโยชน์จากทุเรียนแบบครบวงจร 

ผลงาน และความรู้ที่มีมาก่อน 
คุณคา่ทางโภชนาการของทุเรียน จากรายงานก่อนหน้าน้ี พบว่าทุเรียนเป็นแหล่งโปรตีนที่ดี (ร้อยละ 

1.47) ไขมัน (รอ้ยละ 5.33) เส้นใย (ร้อยละ 3.1) และคารโ์บไฮเดรต (ร้อยละ 27) (Devalaraja and Yadav, 
2011) (ตารางที่ 1) นอกจากน้ี ยังพบกรดไขมันไม่อ่ิมตัวทีส่ําคัญในทุเรียน ได้แก่ oleic acid และ linoleic 
acid กรดไขมนัอ่ิมตัวที่พบ ได้แก่ capric acid, myristic acid, palmitic acid, arachidic acid และ stearic 
acid (Haruenkit et al., 2010) กรดไขมันของทุเรียนที่ระยะต่าง ๆ (ดิบ สุกอ่อน สุก และสุกมาก) พบว่า
ประกอบไปด้วย palmitic acid (16: 0), oleic acid (18: 1) และ linoleic acid (18: 2) เป็นหลัก 
(Haruenkit et al., 2010) โดยปริมาณกรดไขมันที่สูงขึ้น (n–3 polyunsaturated fatty acid) มี
ความสัมพันธ์โดยตรงกับการลดความดันโลหิต การอักเสบ ปริมาณ triacylglycerols ในเลือด และปริมาณ
เกล็ดเลือด (Breslow, 2006; Caterina, 2011) 
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ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการของทุเรียน (กรัมต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด)  
Compound Amount Compound Amount 

Water (Moisture)  64.99 Zinc  4.92 ± 0.3 
Protein  1.47 Copper  4.92 ± 0.3 
Total lipids  5.33 Vitamins (on fresh weight basis; mg/100 g) 
Ash  1.12 Vitamin C  19.7 
Crude fibre 3.08 Thiamin 0.374 
Carbohydrates  27.09 Riboflavin 0.2 
Dietary fibres (on fresh weight basis; g/100 g) Niacin  1.074 

Soluble dietary fibre  1.3 ± 0.1 Pantothenic acid  0.23 
Insoluble dietary fibre  1.9 ± 0.1 Vitamin A, IU (IU)  44 
Total dietary fibre  3.2 ± 0.3 Beta carotene (ug/100 g fresh weight)   23 

Energy (kcal) 147 Sugar content (g/kg) 
pH  6.88–7.60 Sucrose  55.70–106.47 
Titratable acidity  0.09–0.26 Glucose  7.34–27.70 
Minerals (dry weight basis; mg/kg) Fructose  7.63–18.23 

Sodium  220.2 ± 11.1 Total sugars  75.30–137.90 
Potassium  15,942 ± 42 Citric acid  0.15–2.63 
Magnesium  691.2 ± 29.7 Malic acid  1.66–12.86 
Calcium  199.8 ± 10.1 Succinic acid  0.81–3.17 
Iron  6.71 ± 0.3 Tartaric acid  0.00–0.76 
Manganese  8.26 ± 0.4 Soluble solids concentration (%) 32.0–41.0 

ท่ีมา: Devalaraja et al., 2011; Gorinstein et al., 2011; Voon et al., 2007 

 
นอกจากน้ี ยังพบว่าเมล็ดทุเรียนสดประกอบไปด้วยความช้ืน (ร้อยละ 54.90) โปรตีน (ร้อยละ 3.40) 

เถ้า (ร้อยละ 1.58) ไขมัน (ร้อยละ 1.32) และแป้ง (ร้อยละ 18.92) (Srianta et al., 2012) การศึกษาโดย 
Amiza และ Roslan (2009) พบว่าแป้งเมล็ดทุเรียนมีส่วนผสมของนํ้า (ร้อยละ 6.5) โปรตีน (ร้อยละ 6.0) เถ้า 
(ร้อยละ 3.1) ไขมัน (ร้อยละ 0.4) ใยอาหารหยาบ (ร้อยละ 10.1) และคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ 73.9) โดยแป้ง
เมล็ดทุเรียนมีใยอาหารท้ังหมด (total dietary fibre) ร้อยละ 52.9 อย่างไรก็ตาม หลังจากที่ถูก dehulled 
แป้งเมล็ดมีเส้นใยอาหารรวมเหลือเพียงร้อยละ 7.7 (Amiza and Roslan, 2009) ดังนัน แป้งทุเรียนจึงมี
ศักยภาพในการนําไปต่อยอดในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากมีปริมาณใยอาหารสูง  

ส่วนสารอาหารอ่ืน  ๆ  พบว่าทุ เรียนพัน ธ์ุ 'tempoyak' ปริมาณ  100 กรัมของส่วนที่ กินได้ 
ประกอบไปด้วยแร่ธาตุ ได้แก่ Ca (14 มิลลิกรัม) P (35 มิลลิกรัม) Fe (1.0 มิลลิกรัม) Na (577 มิลลิกรัม) และ 
K (470 มิลลิกรัม) นอกจากน้ี ยังพบวิตามิน ได้แก่ วิตามิน B1 (0.20 มิลลิกรัม) วิตามินบี 2 (0.40 มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 3 (1.1 มิลลิกรัม) วิตามินซี (0.0 มิลลิกรัม) และแคโรทีน (0.069 มิลลิกรัม) (Saidin, 2000) ส่วน 
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Tongdang (2008) รายงานว่าแป้งที่สกัดจากเมล็ดทุเรียนมีความช้ืนสูง (ร้อยละ 12.18) เถ้า (ร้อยละ 0.48) 
อะมิโลส (ร้อยละ 22.76) และแป้งทนย่อย (ร้อยละ 4.53) ตามลําดับ ซึ่งปริมาณอะมิโลสของแป้งทุเรียนส่งผล
ต่อสมบัติการทํางาน และสามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้หลายอย่างในอุตสาหกรรมอาหาร 

นอกจากน้ี ค่าดัชนีนํ้าตาล (Glycemic Index, GI) เป็นตัวเลขบ่งบอกว่าอาหารที่เราทานน้ันมีค่า
นํ้าตาลเป็นอย่างไร โดยหากมีค่า GI สูงกว่า หมายถึงว่าหลังจากทานไปแล้ว ร่างกายจะดูดซึมอาหารน้ันเร็วกว่า
อาหารท่ีมีค่า GI ตํ่ากว่า ส่งผลให้นํ้าตาลในเลือดเพิ่มสูงขึ้นเร็วกว่า อาหารที่มีค่า GI ตํ่ากว่าน้ัน เป็นอาหารที่ดี
ที่สุดในการเลือกทาน เพราะทําให้อ่ิมนาน ระหว่างมื้ออาหารไม่กินจุกจิก โดยส่วนมากมักพบในอาหารที่มีกาก
ใยสูง หวานน้อย และในพืชผักหลายชนิด โดยพบว่าทุเรียนเป็นผลไม้ที่มีค่า GI ประมาณ 39–49 ซึ่งเป็นค่า GI 
ตํ่า (Robert et al., 2008) 

สารระเหย และคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัสของทุเรียน สารระเหยที่พืชสร้างขึ้นเป็นได้ทั้ง
สารปฐมภูมิ  (primary metabolite) เช่น  กรดไขมัน  กรดแอมิ โน  หรือสารทุ ติยภาพ  (secondary 
metabolite) เช่น แคโรทีนอยด์ โดยส่วนใหญ่แล้วเป็นสารที่ละลายในไขมันที่มีมวลโมเลกุลตํ่า มีการตรวจพบ
สารในกลุ่มน้ีมากกว่า 7,000 ชนิด ในอาหารและเครื่องด่ืม สําหรับในพืชน้ัน การสร้างสารระเหยจะมี
ความจําเพาะในช่วงของการพัฒนา (developmental stage) (Goff and Klee, 2006) สารระเหยทําให้มี
กลิ่นรสท่ีเฉพาะของอาหาร ทําให้ผู้บริโภคจําได้ ย่ิงไปกว่าน้ัน สารระเหยบางชนิดยังแสดงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
ฤทธ์ิต้านการอักเสบ ฤทธ์ิต้านมะเร็ง ฤทธ์ิต้านโรคอ้วน และฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย เหล่าน้ี นักวิจัยจึงให้ความสนใจ
ต่อนํ้ามันหอมระเหยเพ่ิมมากขึ้น ในการนํามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ  (Shakeri et al., 2017; 
Ayseli and Ayseli, 2016; DonsÍ and Ferrari, 2016)  

สารระเหยของทุเรียนพบว่าประกอบไปด้วยสารเอสเทอร์ สารที่มีกํามะถันเป็นส่วนประกอบ (sulfur 
containing compounds) สารที่มีไนโตรเจนเป็นส่วนประกอบ (nitrogenous compounds) แอลกอฮอล์ 
กรดต่าง ๆ และสารไฮโดรคาร์บอน (Moser et al., 1980; Weenen et al., 1996; Jaswir et al., 2008; 
Zhang et al., 2008) (ตารางท่ี 2) ส่วนกลิ่นหอมที่โดดเด่น และเป็นเอกลักษณ์ของทุเรียนประกอบไปด้วย
สารเอสเทอร์ และสารระเหยท่ีมีกํามะถันเป็นส่วนประกอบ โดยทุเรียนหลายพันธ์ุมีสารระเหยที่มีกํามะถันเป็น
ส่วนประกอบหลัก 2 ชนิด ได้แก่ ethyl 2–methylbutanoate และ 1–propanethiol ซึ่งให้กลิ่นรสผลไม้ 
และกลิ่นหอมหัวใหญ่ อย่างไรก็ตาม พบว่าเทคนิคการเก็บเก่ียว (สุกคาต้น หรือบ่มให้สุก) กระบวนการหลังการ
เก็บ (ระยะเวลา สภาพการเก็บรักษา) ระยะการสุก และพันธ์ุ ล้วนส่งผลต่อชนิด และปริมาณสารระเหยของ
ทุเรียน ดังน้ัน การเปรียบเทียบสารระเหยของทุเรียนต่างพันธ์ุจึงควรคํานึงถึงปัจจัยต่าง ๆ เหล่าน้ีด้วย 

ชนิด และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของทุเรียน สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสามารถแบ่งได้เป็น 
2 ประเภทใหญ่ คือ สารฟีนอลวงเด่ียว (simple phenols) และสารโพลีฟีนอล (polyphenols) ซึ่งสารฟีนอ
ลวงเด่ียวสามารถแยกได้เป็นกรดฟีนอลิก (phenolic acids) และสารคูมาลิน (coumarins) ส่วนสารโพลีฟี
นอลสามารถแบ่งได้เป็นสารฟลาโวนอยด์ (flavonoids) และแทนนิน (tannin) 
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ตารางที่ 2 สารระเหยในทุเรียน 
Esters Sulphurous and nitrogenous compounds 

Ethyl octanoate Methyl ethyl disulphide  
Ethyl hexanoate Ethyl 2–(methylthio)–acetate  
Ethyl decanoate 2–Isopropyl–4–methylthiazole 
Methyl propanoate Methyl thiohexanoate  
2–Methylheptyl propanoate Alcohols 
Methyl 9–(Z)–hexanoate Ethanol  
Ethyl 2–methylbutyrate n–Butanol  
Ethyl 2–methyl butanoate p–Methan–8–ol  
Hydroxyacetone 3–Hexanol  
Ethyl isobutanoate 8–Methyl 1,8 nonanediol  
Octadecyl 9–(Z)–octadecenoic acid Farnesol  
2,3–Dihydroxy propyl 9, 12–(Z,Z),2,3,–

octadecadienoate 1–Octadecanol  
Ethyl b–hydroxybutyrate 9–(Z)–Octadecen–1–ol  
Methyl 15–(Z)–tetracosenoate 2–Methyl (S)–1–dodecanol  
Methyl 2–methyl butanoate  Acids 
Propyl 3–methyl butanoate  2–Hydroxy decanoic acid  

Sulphurous and nitrogenous compounds Hexadecanoic acid  
Ethyl n–propyl disulphide  Tetradecanoic acid  
5–Ethyl 2–methyl pyridine  9–(Z)–Octadecanoic acid  
3,5–Dimethyl 1,2,4–trithiolane  2–Mb butyric acid  
2–Hydroxyethyl propyl sulphide  9,12–(Z,Z)–Octadecanoic acid  
3,6–Dimethyl 1,2,4,5 tetrathiocyclohexane  Hydrocarbons 
2–Ethyl 4–methyl 1–H imidazole  Octyl cyclopropene  
Diethyl disulphide  1,2,4–Trimethoxy butane 
Diethyl trisulphide  Cyclohexadecane 
3–Ethyl 1–2,4–dithiahexan–5–one  Octadecene 
S–Ethyl thioacetate  1,12 Tridecadience 

ท่ีมา: Moser et al., 1980; Weenen et al., 1996; Jaswir et al., 2008; Zhang et al., 2008 

 
ฟลาโวนอยด์ เป็นสารประกอบกลุ่มใหญ่ที่สุดของสารประกอบประเภทสารประกอบฟีนอลิกที่พบได้

ทั่วไปในพืช โดยปัจจุบันพบว่าสารในกลุ่มน้ีมีมากกว่า 6,467 ชนิด (Harborne and Williams 2000) อาจ
แบ่งฟลาโวนอยด์ตามโครงสร้างที่แตกต่างกันได้เป็น 6 กลุ่มย่อย ๆ คือ flavonols, flavones, isoflavones, 
flavonones, flavonals, anthocyanins และ proanthicyanidins กลุ่มย่อยที่พบได้ในพืชหลากหลายชนิด 
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คือ flavonols และ flavones (Hertog et al., 1993b; Hertog et al., 1992) ซึ่งจะพบในส่วนใบ และ
ช้ันนอกของพื ช  (Ewald et al., 1999; Hertog and Hollman, 1996) สารประกอบดังกล่ าว  เช่น 
quercetin, kaempferol, myricetin ของกลุ่ม flavonols และ apigenin กับ luteolin ของกลุ่ม flavones 
สําหรับกลุ่ม flavonones พบส่วนใหญ่ในผลไม้ตระกูล citrus  โดยทั่วไปฟลาโวนอยด์ในพืชอยู่ในรูปที่มีนํ้าตาล
มาเกาะ (flavonoid glycoside) ทําให้สามารถละลายนํ้าได้ดี (Erund, 2004; Harborne and Williams, 
2000; Hollman and Katan, 1999) ปริมาณฟลาโวนอยด์ในพืชขึ้นกับปัจจัยหลายอย่างที่สําคัญ คือ พันธ์ุ 
สิ่งแวดล้อม เช่น ฤดูกาล ความอ่อน-แก่ของผล ภาวะการปลูก การเก็บเก่ียว การเก็บรักษา รวมถึง
กระบวนการผลิตในแต่ละขั้นตอน เช่น การปอกเปลือก การใช้ความร้อน เป็นต้น จากรายงานของ Hertog 
และคณะ (1992) พบว่ามีการสูญเสียเกิดขึ้นได้เฉลี่ยประมาณร้อยละ 53 โดยแตกต่างกันไปขึ้นกับวิธีการหุงต้ม 
และชนิดของอาหาร ด้วยเหตุต่าง ๆ ดังกล่าว การนําข้อมูลจากต่างประเทศซึ่งมีความแตกต่างและปริมาณไม่
มากนักมาใช้ในบริบทของประเทศไทยจึงไม่เหมาะสม ขณะเดียวกัน ชนิดและลักษณะของอาหารไทย ตลอดจน
วิธีการปรุงก็มีความแตกต่างกันอย่างมาก จึงยืนยันให้เห็นได้ว่าควรมีข้อมูลขององค์ประกอบของสารกลุ่มฟลา
โวนอยด์ในอาหารไทย ไม่ว่าจะเป็นในรูปของผักผลไม้แต่ละชนิด หรือในรูปของอาหารปรุงสําเร็จพร้อม
รับประทานที่มีส่วนประกอบของพืชผักผลไม้รวมอยู่ซึ่งไม่มีข้อมูลดังกล่าวในประเทศไทย 

จากรายงานก่อนหน้าน้ี (ตารางท่ี 3) พบว่าทุเรียนประกอบไปด้วยสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลายชนิด 
ได้แก่ สารฟลาโวนอยด์ โดยสารฟลาโวนอยด์ที่พบในทุเรียน คือ hesperidin (flavanones), quercetin 
(flavonols), myricitin (flavonols), kaempherol (flavonols) และ apigenin (flavones) ส่วนสารฟีนอ
ลิก เช่น กรดฟีนอลิก พบ caffeic acid, p–coumaric acid, cinnamic acid และ vanillic acid โดยพบว่า
สารสกัดทุเรียนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมประมาณ 79.15 มิลลิกรัม GAE/100 กรัม ประกอบไปด้วย 
myricitin, kaempherol และ  cinnamic acid (ในป ริมาณ 1.01, 1.31, and 1.51 มิลลิกรัม /100 กรัม 
ตามลําดับ) เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลัก (Fu et al., 2011) นอกจากน้ี ยังพบว่าชนิดและปริมาณสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพในทุเรียนขึ้นอยู่กับระยะการสุกของทุเรียนด้วย สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพบางชนิด เช่น 
caffeic acid, quercetin และ apigenin พบในทุเรียนสุก หรือสุกมากเท่าน้ัน ในขณะที่ไม่พบสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพบางชนิด เช่น p–coumaric acid, hesperidin และ quercetin ในทุเรียนสุก หรือสุกมากเลย 
(Poovarodom et al., 2010) มีรายงานการวิจัยที่ยืนยันว่าฟลาโวนอยด์มีความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระในด้านต่าง ๆ เช่น การควบคุมการแบ่ง และขยายตัวของเซลล์ การเกาะกันของเกร็ดเลือด การทําลาย
พิษ การอักเสบและภูมิคุ้มกัน ทั้งการศึกษาในหลอดทดลอง และในเซลล์ต่าง ๆ (Wei et al., 1990) ใน
สัตว์ทดลอง และในคน (Carlo et al., 1999) นอกจากน้ัน ยังมีรายงานว่าสารกลุ่มฟลาโวนอยด์แสดงศักยภาพ
การต้านอนุมูลอิสระในการยับย้ัง lipid peroxidation ได้สูงกว่าวิตามินซีและอี  และอาจช่วยในการป้องกัน
โรคหลอดเลือดหัวใจ และมะเร็งได้ (Heim et al., 2002; Cook and Samman, 1996; Hertog and 
Hollman, 1996) ซึ่งจากรายงานก่อนหน้าน้ี พบว่าทุเรียนมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระประมาณ 1,838 umol 
Trolox equivalents/100 ก รั ม  วั ด โด ย วิ ธี  Oxygen radical absorbance capacity (ORAC) assay 
(Isabelle et al., 2012) 



7 

 

ตารางที่ 3 ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของทุเรียน (ต่อนํ้าหนักสด) 
Compounds Amount 

Polyphenols (mg gallic acid/g) 2.58 ± 0.1 
Flavonoids (mg catechin/g)  1.52 ± 0.2 
Flavanols (ug catechin/g)  67.05 ± 3.1 
Anthocyanins (mg cyanidin–3–glucoside/g)  17.12 ± 1.1 
Tannin (mg catechin/g)  1.37 ± 0.1 
Vitamin C (mg ascorbic acid/g)  5.65 ± 0.2 
Total carotenoids (ug/g)  7.26 ± 0.4 

–Carotenoids (ug/g)  4.94 ± 0.2 
ท่ีมา: Arancibia–Avila et al., 2008 

 
นอกจากน้ี ยังพบสารแคโรทีนในทุเรียน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นเบต้า–แคโรทีน (ตารางท่ี 3) ในจํานวนสาร

รงควัตถุให้สีธรรมชาติที่พบในผักและผลไม้ ซึ่งอยู่ในรูปสารประกอบกลุ่มแคโรทีนอยส์ที่เป็นสารต้ังต้นของ
วิตามินเอน้ัน เบต้า–แคโรทีนนับเป็นตัวที่มีคนรู้จักและกล่าวถึงกันมากตัวหน่ึง เบต้า–แคโรทีนมีบทบาทสําคัญ
ในการรักษาสุขภาพ และเสริมระบบภูมิคุ้มกันในมนุษย์ (Cooper et al., 1999; Kornhauser et al., 1994) 
โดยปกติร่างกายของมนุษย์สามารถเปล่ียนเบต้า–แคโรทีนไปเป็นวิตามินเอได้ตามปริมาณที่ร่างกายต้องการ 
เบต้า–แคโรทีนทําหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพดี และพบว่าสารอ่ืน ๆ ในกลุ่มแคโรทีน
สามารถเสริมฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระซึ่งกันและกันได้ ดังน้ัน จึงมีการแนะนําให้บริโภคแบบผสมกันหลายตัว 
มากกว่าที่จะเลือกบริโภคแค่ตัวใดตัวหน่ึงเพียงอย่างเดียว (Van Den Berg, 1999; Van Den Berg H and 
Van Vliet, 1998; Snodderly, 1995; West et al., 1994; Jacques and Chylack, 1991) เบต้า–แคโรทีน
นับเป็นแคโรทีนอยด์ที่พบมากที่สุดในธรรมชาติ และยังค้นพบว่าเบต้า–แคโรทีนมีส่วนช่วยในการรักษาโรค 
และอาการต่าง ๆ หลายอย่าง ในปัจจุบันมีการทดลองใช้เบต้า–แคโรทีนในการเพ่ิมภูมิคุ้มกันของผู้ป่วยโรค
เอดส์อีกด้วย (Fryburg et al., 1995)  

การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนโดยวิธีวิเคราะห์เชิงพรรณนา คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น กลิ่นรส และเน้ือสัมผัส เป็นปัจจัยคุณภาพที่มีความสําคัญ 
เน่ืองจากผู้บริโภคใช้ลักษณะดังกล่าวในการตัดสินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และยังเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อ
ความชอบ ความพึงพอใจ และการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อีกด้วย การวิเคราะห์ทางประสัมผัสเชิงพรรณนา 
(Descriptive sensory analysis) เป็นวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ทําให้ทราบข้อมูลคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ว่ามีลักษณะทางประสาทสัมผัสอย่างไรบ้าง ทั้งในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น กลิ่น
รส และเนื้อสัมผัส และระดับความเข้ม (intensity) ของแต่ละลักษณะ โดยผู้ทดสอบสําหรับวิธีน้ีต้องเป็นผู้ที่
ผ่านการคัดเลือกและฝึกฝนมาเป็นอย่างดี และชุดคําศัพท์ที่ ใช้บรรยายควรเป็นชุดคําศัพท์มาตรฐาน 
(standardized vocabularies) ที่พัฒนาขึ้นสําหรับผลิตภัณฑ์น้ัน ๆ กล่าวคือ เป็นชุดคําศัพท์ที่มีคําอธิบาย
คําศัพท์ มีวิธีประเมินลักษณะทางประสาทท่ีชัดเจน รวมทั้งมีตัวอย่างอ้างอิง (Reference) เพ่ือแสดงลักษณะ
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น้ัน ๆ และมีการกําหนดคะแนนความเข้มของตัวอย่างอ้างอิงเพ่ือใช้เป็นเกณฑ์ในการให้คะแนนความเข้มของ
ผลิตภัณฑ์ทดสอบ ทั้งน้ีเพ่ือให้สามารถบรรยายคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้อย่างละเอียด และผลการทดลองที่ได้มี
ความน่าเช่ือถือและทําซ้ําได้ (Meilgaard et al. 1999)   

การศึกษาโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตผลทางการเกษตรโดยวิธีวิเคราะห์เชิงพรรณนา
จะทําให้ทราบถึงความแตกต่างระหว่างพันธ์ุ ซึ่งจะให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ในการปรับปรุงพันธ์ุให้ได้ผลผลิตที่มี
ลักษณะที่ดีขึ้น รวมทั้งให้ข้อมูลเก่ียวกับอิทธิพลของการเก็บเก่ียว กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษาต่อ
คุณภาพของผลิตผลทางการเกษตรอีกด้วย ตัวอย่างงานวิจัยที่ใช้วิธีวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาใน
การศึกษาโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตผลทางการเกษตรของไทย ได้แก่ Vara-Ubol  et al. 
(2006) ศึกษาโพรไฟล์กลิ่นรสและเนื้อสัมผัสของชมพู่พันธ์ุต่าง ๆ คือ เพชรน้ําผึ้ง ทูลเกล้า ทับทิมจันทร์ เพชร
สายรุ้ง เพชรสามพราน มะเหมี่ยว สาแหรก และนํ้าดอกไม้ ส่วน Oupadissakoon และคณะ (2010) ศึกษา
โพรไฟล์กลิ่นรสและเนื้อสัมผัส และการยอมรับของผู้บริโภคต่อมะขามหวานพันธ์ุอินทผาลัม ประกายทอง สี
ทอง ขันตี และศรีชมพู นอกจากน้ี Suwonsichon และคณะ (2012) ศึกษาโพรไฟล์กลิ่นรสและเน้ือสัมผัสของ
มะม่วงพันธ์ุโชคอนันต์ ฟ้าลั่น เขียวเสวย มันเดือนเก้า หนองแซง เพชรบ้านราช แรด นํ้าดอกไม้และอกร่อง ที่
ระดับความสุกต่าง ๆ ส่วน Ledeker และคณะ (2014) เปรียบเทียบโพรไฟล์กลิ่นรสและเน้ือสัมผัสของมะม่วง
พันธ์ุโชคอนันต์ แก้วลืมรัง นํ้าดอกไม้ หนังกลางวัน อกร่อง และทองดํา และผลของความร้อนในกระบวนการ
ผลิตต่อคุณภาพของ mango purée ที่ได้ และ Rosales และ Suwonsichon (2015) ศึกษาการเปลี่ยนแปลง
กลิ่นรสและเนื้อสัมผัสของส้มโอตัดแต่งระหว่างการเก็บรักษาที่ 5°ซ เป็นเวลา 7 วัน โดยศึกษาส้มโอพันธ์ุขาว
นํ้าผึ้ง ขาวแตงกวา ขาวใหญ่ ทองดี และทับทิมสยาม สําหรับตัวอย่างงานวิจัยในต่างประเทศ เช่น งานวิจัยของ 
Bowen และคณะ (2018) ซึ่งศึกษาโพรไฟล์กลิ่นรสและเน้ือสัมผัส และการยอมรับของผู้บริโภคต่อแอปเป้ิล
พันธ์ุต่าง ๆ และงานวิจัยของ Du และคณะ (2010) ซึ่งศึกษาและเปรียบเทียบโพรไฟล์กลิ่นของแบล๊คเบอรี่
จํานวน 8 พันธ์ุ ซึ่งเป็นพันธ์ุทางการค้า 6 พันธ์ุ และพันธ์ุที่ปรับปรุงใหม่อีก 2 พันธ์ุ อย่างไรก็ตาม งานวิจัยที่
ผ่านมายังไม่มีการศึกษาโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนอย่างละเอียดแม้ว่าทุเรียนจะเป็นพืช
เศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย ดังน้ัน งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและเปรียบเทียบโพรไฟล์กลิ่น
รสและเน้ือสัมผัสของทุเรียนพันธ์ุต่าง ๆ ทั้งที่เป็นพันธ์ุทางการค้า สายพันธ์ุที่ปรับปรุงขึ้นใหม่ (สายพันธ์ุแนะนํา 
และสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต) และพันธ์ุต่างประเทศ จํานวนรวม 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่าน
ฝึกฝน และชุดคําศัพท์มาตรฐาน 

สมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเรื้อรังในหลอดทดลอง จากการศึกษาก่อนหน้าน้ีพบว่า 
สารที่สามารถทําหน้าที่ยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ที่ควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรังดังกล่าวข้างต้นเป็นสาร
สังเคราะห์ซึ่งมีข้อจํากัดเก่ียวกับราคาการผลิต การนําเข้าจากต่างประเทศ และผลข้างเคียงจากการใช้ยา ซึ่ง
การใช้พืชอาหารที่มีฤทธ์ิทางยาอาจเป็นทางเลือกที่เหมาะสมในการป้องกันโรคเหล่าน้ี 

การศึกษาสมบัติต้านการเกิดโรคอ้วน - โรคอ้วนเกิดจากการสะสมไขมันที่ผิดปกติหรือมากเกินไป ซึ่ง
พบว่ามีความเสี่ยงต่อสุขภาพ โดยเอนไซม์ไลเปสเป็นเอนไซม์สําคัญในการย่อยไขมันให้กลายเป็นกรดไขมันและ
กลีเซอรอล ดังน้ัน ถ้ามีสารยับย้ัง (inhibitor) ที่สามารถต้านการย่อยสลายไขมันเป็นกลีเซอรอลและกรดไขมัน 



9 

 

และจํากัดการดูดซึมของกรดไขมันในลําไส้เล็กแล้ว สารชนิดน้ีจะสามารถนํามาใช้เป็นยาที่มีประโยชน์สําหรับ
การรักษาภาวะไขมันในเลือดสูง และป้องกันโรคอ้วนได้ ปัจจุบันมียาที่ใช้รักษาโรคอ้วนโดยทําหน้าที่เป็นสาร
ยับย้ังเอนไซม์ไลเปส คือ ออลิสเทท (Orlistat) หรือมีช่ือทางการค้าว่า เซนิคาล (Xenical) (Tiss et al., 2009) 
อย่างไรก็ตาม ยาชนิดน้ีมีผลข้างเคียงที่เป็นอันตราย ได้แก่ ความดันโลหิตที่เพ่ิมขึ้น ปากแห้ง ท้องผูก ปวด
ศีรษะ และนอนไม่หลับ ด้วยเหตุน้ีการหาสารทดแทนจากธรรมชาติที่มีศักยภาพทําหน้าที่ป้องกันและรักษาโรค
อ้วนโดยไม่ก่อให้เกิดผลข้างเคียง จึงมีความจําเป็นในปัจจุบัน สารที่สามารถทําหน้าที่ยับย้ังการทํางานของ
เอนไซม์ไลเปส ได้แก่ สารออกฤทธ์ิชีวภาพ และโปรตีน/เปปไทด์จากพืชชนิดต่าง ๆ และจากจุลินทรีย์บางชนิด 
(Barari et al., 2007; De la Garza et al., 2011) สารออกฤทธ์ิชีวภาพ เช่น (1) ซาโพนิน (saponins) ซึ่ง
เป็นส่วนประกอบหลักของรากและเหง้าของพืชต่าง ๆ จะประกอบด้วยนํ้าตาลที่ติดมากับเตียรอยด์ (steroid) 
หรือไตรเทอร์พีน (triterpene) (2) สารประกอบโพลีฟีนอลิก (polyphenolics) เช่น ฟลาโวน (flavones) 
ฟลาโวนอล (flavonols) แทนนิน (tannins) และชาลโคน (chalcones) ที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และ (3) 
เทอปีน (terpenes) ที่พบมากในนํ้ามันหอมระเหย สารเหล่าน้ีสามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไลเปสโดย
การจับตัวกับเอนไซม์ ทําให้ไม่สามารถทําหน้าที่ย่อยไขมันได้ ดังน้ัน จึงไม่เกิดการดูดซึมของไขมันเข้าสู่ร่างกาย 

การศึกษาสมบัติต้านการเกิดโรคเบาหวาน - โรคเบาหวานเป็นความผิดปกติของร่างกายที่ผลิตฮอร์โมน
อินซูลินไม่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย หรือเกิดจากภาวะด้ืออินซูลินส่งผลให้ระดับนํ้าตาลในกระแส
เลือดสูงกว่าปกติที่ควรจะเป็น ดังน้ันเป้าหมายหลักในการรักษาโรคเบาหวาน คือ การลดระดับนํ้าตาลให้อยู่ใน
ระดับที่ใกล้เคียงกับระดับปกติด้วยการใช้ยารับประทานและการฉีดอินซูลิน ควบคู่ไปกับการควบคุมอาหารและ
การออกกําลังกาย นอกจากน้ี ยังมีทางเลือกหน่ึงของการรักษาโรคเบาหวานได้แก่ การใช้ยาที่มีสมบัติยับย้ังการ
ทํางานของเอนไซม์ที่เก่ียวเน่ืองกับการผลิตนํ้าตาลกลูโคส เช่น เอนไซม์แอลฟ่า–กลูโคซิเดส และเอนไซม์แอล
ฟ่า–อะไมเลส ซึ่งเอนไซม์ทั้ง 2 ชนิด ทําหน้าที่ย่อยคาร์โบไฮเดรตให้เป็นนํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว เช่น นํ้าตาล
กลูโคส ที่เข้าสู่กระแสเลือด และไปเลี้ยงเซลล์ทั่วร่างกาย ปัจจุบันมียารักษาโรคเบาหวานท่ีทําหน้าที่เป็นสาร
ยับย้ังเอนไซม์ คือ อะคาร์โบส (Acarbose) โดยพบว่าสามารถลดอัตราการดูดซึมนํ้าตาลกลูโคสผ่านระบบการ
ย่อยสลายคาร์โบไฮเดรดที่ ช้าลง และเวลาการย่อยที่ เพ่ิมขึ้น (Yamashita et al., 1984; Balfour and 
McTavish, 1993; Rosak and Mertes, 2012) อย่างไรก็ตาม เน่ืองจากอะคาร์โบสไปยับย้ังการย่อยสลายของ
คาร์โบไฮเดรต ทําให้สารเหล่าน้ีตกค้างอยู่ในลําไส้ ส่งผลให้แบคทีเรียในลําไส้ใหญ่สามารถย่อยสลายสารเหล่านี้
ได้ และทําให้เกิดผลข้างเคียงในทางเดินอาหาร เช่น ท้องอืด และท้องเสีย นอกจากน้ี ยังมีรายงานของการเกิด
ฟองอากาศในผนังของลําไส้จากการใช้อะคาร์โบสอีกด้วย (Pneumatosis cystoides intestinalis) (Rosak 
and Mertes, 2012; Breuer, 2003) ด้วยเหตุน้ี การนําสารสกัดจากพืชธรรมชาติมาใช้ประโยชน์ในการรักษา
โรคเบาหวานจึงมีความจําเป็นในปัจจุบัน จากรายงานก่อนหน้าน้ีพบว่า สารสกัดจากกระเจี๊ยบ และบัว 
(Hansawasdi et al., 2000) สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า–กลูโคซิเดสได้ นอกจากน้ี พืช
สมุ น ไพ ร  เช่น  มะระขี้ น ก  (Momordica charantia) แ ป๊ ะ ตํ า ปึ ง  (Gynura divaricata) พญ าวานร 
(Pseuderatherum platiferum) อิ น ท นิ ล นํ้ า  (Lagerstroemia speciosa (L.) Pers) ม ะ ตู ม  (Aegel 
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marmelos (Linn.) Corr.) และกระดุมทองเลื้อย (Wedelia trilobata (L.) Hitchc) สามารถลดระดับนํ้าตาล
ในเลือดได้เช่นเดียวกัน (วิมลพรรณ รุ่งพรหม และคณะ, 2553; วุฒิ วุฒิธรรมเวช, 2540) 

การศึกษาสมบัติต้านการเกิดโรคความดันโลหิตสูง - ความดันโลหิตสูงเกิดจากความดันเลือดในหลอด
เลือดแดงสูงกว่าปกติ ทําให้หัวใจต้องบีบตัวมากขึ้นเพ่ือสูบฉีดเลือดให้ไหลเวียนไปตามหลอดเลือด มักพบ
ร่วมกับผู้ป่วยโรคเบาหวานและโรคอ้วน โดยโรคความดันโลหิตสูงถูกควบคุมด้วยแองจิโอเทนซิน–คอนเวอร์ติง 
เอนไซม์ (angiotensin–converting enzyme, ACE) ซึ่งทําหน้าที่ย่อย angiotensin I (AngI) ให้กลายเป็น 
angiotensin II (AngII) โดย AngII ออกฤทธ์ิเพ่ิมความดันโลหิตโดยจับกับตัวรับชนิดที่ 1 (AT1 receptor) ในที่
ต่าง ๆ ซึ่งส่งผลให้ความดันโลหิตสูงขึ้น ปัจจุบันยาที่ออกฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของแองจิโอเทนซิน–คอนเวอร์ติง 
เอนไซม์ เช่น แคปโตพริล (captopril) อีนาลาพริล (enalapril) อะลาซิพริล (alacepril) และลิซิโนพริล 
(lisinopril) แต่อย่างไรก็ตาม ยาเหล่าน้ีได้ก่อให้เกิดผลข้างเคียง เช่น ผื่นคัน ลมพิษ ไอแห้ง และความดันโลหิต
ตํ่า เป็นต้น (Burnier and Biollaz, 1992) ดังน้ันการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธรรมชาติเพ่ือเป็นอาหารที่มีฤทธ์ิทางยา 
(nutraceuticals) ที่ไม่ก่อให้เกิดผลข้างเคียงจึงเป็นที่สนใจสําหรับการรักษา และป้องกันโรคความดันโลหิตสูง 
การควบคุมโรคความดันโลหิตสูงผ่านการยับย้ังการทํางานของแองจิโอเทนซิน–คอนเวอร์ติง เอนไซม์พบว่าใน
ปัจจุบันมีการค้นพบสารยับย้ังแองจิโอเทนซิน–คอนเวอร์ติง เอนไซม์จากธรรมชาติหลายชนิด เช่น เปปไทด์จาก
พืช (ข้าวโพด งา ถั่วเขียว ข้าว และชา) สัตว์ (พิษงู นม ไข่ และปลา) และจุลินทรีย์ (Li et al., 2004; Ojeda 
et al., 2010; Hong et al., 2008) เน่ืองจากแองจิโอเทนซิน–คอนเวอร์ติง เอนไซม์เป็นเอนไซม์มีความ
เฉพาะเจาะจงต่อสารต้ังต้นตํ่า (low substrate specificity)  

การศึกษาสมบัติการต้านการเกิดโรคอัลไซเมอร์ - โรคอัลไซเมอร์ (Alzheimer’s disease) เป็นโรค
สมองเสื่อมชนิดหน่ึงซึ่งเกิดจากการตายของเซลล์สมอง ทําให้การทํางานของสมองเสื่อมลง สมมุติฐานหลักที่
อธิบายเหตุผลของการเกิดโรคอัลไซเมอร์ ซึ่งยาที่ใช้รักษาโรคอัลไซเมอร์ในปัจจุบันส่วนมากยึดเป็นพ้ืนฐาน น่ัน
คือ สมมุติฐานโคลิเนอร์จิก (cholinergic hypothesis) ซึ่งจะเน้นไปท่ีการควบคุมปริมาณสารสื่อประสาทโดย
เอนไซม์โคลินเอสเทอเรส 2 ชนิด ได้แก่ เอนไซม์แอซีทิลโคลินเอสเทอเรส (acetylcholinesterase, AChE) 
และเอนไซม์บิวทิริลโคลินเอสเทอเรส (butyrylcholinesterase, BChE) เอนไซม์ทั้ง 2 ชนิดน้ีจะย่อยสารสื่อ
ประสาทให้มีปริมาณน้อยลง ส่งผลให้เซลล์สมองมีปัญหาในการสื่อสาร ดังน้ัน เป้าหมายสําคัญของการรักษา
ผู้ป่วยโรคอัลไซเมอร์ในสมมุติฐานน้ี คือ การยับย้ังการทํางานของเอนไซม์โคลินเอสเทอเรส เพ่ือเพ่ิมปริมาณสาร
สื่อประสาท (Hardy and Higgins, 1992) นอกจากน้ี ยังพบว่าการเกิดแอมิลอยด์ พลาก (amyloid plaques) 
ที่เซลล์สมอง ทําให้ไม่สามารถแลกเปลี่ยนนํ้า อาหาร และอากาศระหว่างเซลล์สมอง และหลอดเลือดที่ไปเลี้ยง
เซลล์สมองได้ โดยการเกิดแอมิลอยด์ พลากถูกควบคุมด้วยเอนไซม์เบต้า–ซีครีเทส (beta–secretases) ดังน้ัน 
เป้าหมายสําคัญของการรักษาผู้ป่วยโรคอัลไซเมอร์ในสมมุติฐานน้ีคือ การควบคุมการทํางานของเอนไซม์เบต้า–
ซีครีเทส นอกจากสมมุติฐานหลักข้างต้นแล้ว ปัจจุบันพบว่าภาวะเครียดออกซิเดช่ัน (oxidative stress) เป็น
อีกหน่ึงสาเหตุที่ทําให้เกิดโรคอัลไซเมอร์ โดยจะไปทําลายส่วนประกอบที่สําคัญของเซลล์ เช่น ดีเอ็นเอ อาร์เอ็น
เอ และโปรตีน ส่งผลให้เกิดความเสียหายและอาจนําไปสู่การตายของเซลล์ โดยเฉพาะอย่างย่ิงในสมอง 
นอกจากน้ี ยังพบว่าการสะสมของอนุมูลอิสระมีอัตราการเพิ่มขึ้นในผู้สูงอายุ ซึ่งเรื่องน้ีมีความเกี่ยวข้องอย่าง
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มากที่จะก่อให้เกิดความผิดปกติของระบบประสาทในผู้สูงอายุที่อาจนําไปสู่การเกิดโรคอัลไซเมอร์ การควบคุม
โรคอัลไซเมอร์ผ่านสมมุติฐานต่าง ๆ พบว่าการวิจัยส่วนใหญ่ของพืชที่มีฤทธ์ิต้านโรคอัลไซเมอร์จะเน้นไปที่พืช
ตระกูลหัว เช่น ขิง โสม ขมิ้น ซึ่งมีรายงานก่อนหน้าน้ีว่าขิงมีสมบัติต้านโรคอัลไซเมอร์ผ่านการยับย้ังการสะสม
ของแอมิลอยด์–พลาก (Kim et al., 2007; Guo et al., 2010; Grzanna et al., 2004) เอนไซม์แอซีทิล
โคลินเอสเทอเรส (Oboh et al., 2012; Ghayur et al., 2008) และเอนไซม์บิวทิริลโคลินเอสเทอเรส 
(Ghayur et al., 2008) ทั้ งในหลอดทดลอง (Kim et al., 2007) สัต ว์ทดลอง (Mahdy et al., 2014; 
Mathew and Subramanian, 2014) และในมนุษย์ (Saenghong et al., 2011)  

การศึกษาสมบัติการต้านการเกิดโรคชรา - การเกิดโรคชราสามารถตรวจสอบได้โดยการศึกษา
ปฏิกิริยาไกลเคช่ัน และการสร้างเม็ดสีผิว โดยปฏิกิริยาไกลเคช่ัน (Glycation) คือ ปฏิกิริยาของสารที่ก่อให้เกิด 
หรือเร่งกระบวนการของการชราให้เร็วขึ้น ซึ่งปัจจัยที่ทําให้เกิดความชรามีหลายอย่าง แต่ที่สําคัญ ได้แก่ การ
เกิดภาวะเครียดออกซิเดช่ันซึ่งเก่ียวข้องกับการเกิดอนุมูลอิสระ ซึ่งอาจมาจากสภาพแวดล้อมภายนอก 
(มลภาวะ) หรือจากกระบวนการเมตาบอลิซึ่ม (metabolism) ในร่างกาย เช่น นํ้าตาลกลูโคส และสารพิษที่
ผลิตภายในร่างกาย (cytotoxic) เช่น เมทิลไกลออกซอล (MG, methylglyoxal) โดยสารเหล่าน้ีสามารถทํา
ปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระได้โดยไม่ต้องใช้ปฏิกิริยาช่วยจากเอนไซม์ (non–enzymatic reaction) และเกิด
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นพิษ และไม่เสถียร ส่วนการสร้างเม็ดสีผิวเก่ียวข้องกับการเกิดเม็ดสีเมลานิน (melanin) ซึ่งถูก
ควบคุมโดยเอนไซม์ไทโรซีเนส (Tyrosinase) โดยทําหน้าที่เปลี่ยนไทโรซีน (Tyrosine) ไปเป็นสารก่ึงกลาง 
(DOPA, DOPAquinone, DOPAchrome, DHI) จนกระทั่งได้ยูเมลานินซึ่งมีสีเข้ม (นํ้าตาล–ดํา) ถ้าเอนไซม์น้ี
ทํางานมากเกินไป ก็จะทําให้เม็ดสีเมลานินถูกสร้างได้มากขึ้น และอาจจะได้เม็ดสีสีดําแบบยูเมลานินมากขึ้น 
ทําให้เกิดรอยดําหรือฝ้าได้ จึงมีการพยายามยับย้ังการทํางานของเอนไซม์นี้ด้วยสารบางชนิด เช่น วิตามินซี 
แอลบูตีน (albutin) ลิกเคอริส (licorice) และสารจําพวกไฮโดรควิโนน เพ่ือลดการสร้างเม็ดสีสีดํามากเกินไป 
ทําให้ผิวขาวขึ้นได้ อย่างไรก็ตาม สารสังเคราะห์บางชนิดมีผลข้างเคียง เช่น ทําลายเซลล์สร้างสีผิว ทําให้เกิด
รอยด่างขาวเป็นหย่อม ๆ อย่างถาวร และเกิดการระคายเคืองต่อผิวหนัง ซึ่งควรหลีกเลี่ยง 

การทดลองโดยใช้สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) พบว่าสามารถชลอความชราด้วยการเข้าไป
ระงับการทํางานของอนุมูลอิสระ สารต้านอนุมูลอิสระอาจมีอยู่แล้วในร่างกาย หรือรับประทานเสริมเข้าไป เช่น 
สารสกัดจากชาเขียว สารสกัดจากเมล็ดองุ่น และพืช ผัก ผลไม้ต่าง ๆ ดังน้ัน การหาสารออกฤทธ์ิที่จะช่วย
ป้องกันโรคไม่ ติดต่อเรื้อรังดังกล่าวข้างต้นโดยไม่มีอาการข้างเคียงจากอาหารที่ ใช้ในการบริโภคใน
ชีวิตประจําวัน จึงให้ผลที่ดีกว่าในแง่ของการตลาด ความสะดวกสบายในการจับจ่ายใช้สอย และความเช่ือมั่น
ในการบริโภคเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประจําวัน อีกทั้งยังเป็นองค์ความรู้ใหม่ที่คาดว่าจะสามารถนําไป
อธิบายความรู้เดิม และต่อยอดสู่ความรู้ทางด้านอ่ืน ๆ 

สมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเรื้อรังในการศึกษาในแมลงหว่ี แมลงหว่ี หรือ fruit fly 
(Drosophila melanogaster)  เป็นแมลงขนาดเล็กที่นิยมใช้เป็นสัตว์ทดลองในทางวิทยาศาสตร์มาอย่าง
ยาวนาน เน่ืองจากเป็นแมลงที่มีขนาดเล็ก ดูแลง่าย วงจรชีวิตสั้น และปรับแต่งพันธุกรรมได้ง่าย แมลงหว่ีจึงถูก
ใช้อย่างมากในการศึกษาเก่ียวกับพฤติกรรมวิทยา ชีวเคมีของเซลล์ สรีรวิทยา ภาวะชรา โรคเบาหวาน โรคที่
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เก่ียวกับสมองและระบบประสาท และโรคทางพันธุกรรมที่เก่ียวข้องกับมนุษย์ เน่ืองจากแมลงหว่ีประกอบไป
ด้วยกลุ่มของยีน (gene) แบบเดียวกับที่พบในมนุษย์ ดังจะพบว่ากว่าร้อยละ 75 ยีนในมนุษย์ที่เกิดกลายพันธ์ุ
แล้วส่งผลให้เกิดโรคทางพันธุกรรมน้ันสามารถพบได้ในแมลงหว่ีเช่นกัน (Reiter et al., 2001; Lloyd and 
Taylor, 2010) ลําดับของนิวคลีโอไทด์ยังมีความเหมือนกับของมนุษย์มากกว่าร้อยละ 40 และส่วนสําคัญ ๆ 
(conserved domains) ของโปรตีน หรือเอนไซม์ในแมลงหวี่ก็เหมือนกับที่พบในมนุษย์กว่าร้อยละ 80–90 
จากประโยชน์เหล่าน้ีเอง แมลงหว่ีจึงเป็นสัตว์ทดลองกลุ่มแรก ๆ ที่ใช้เพ่ือศึกษากลไกการทํางานต่าง ๆ ของ
โปรตีน และใช้ในการค้นหายาที่ประสิทธิภาพก่อนนํามาประยุกต์ใช้ในมนุษย์  

แมลงหว่ีกับการศึกษาที่เก่ียวข้องกับโรคอ้วน - ดังที่กล่าวข้างต้น โรคอ้วนเป็นภาวะที่คุกคามต่อ
สุขภาพของประชาชนและมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นทุกปี แมลงหว่ีจัดเป็นสัตว์ทดลองอีกชนิดที่ได้รับความนิยมใน
วงการวิทยาศาสตร์เพ่ือศึกษาเก่ียวกับสาเหตุและการรักษาโรคอ้วน ผลของสารอาหารและอาหารเสริมต่อโรค
อ้วนก็ได้รับการศึกษาเช่นกัน เน่ืองจากรูปแบบ อวัยวะ และกลไกในการสร้าง และใช้ไขมันเหมือนกับของ
สิ่งมี ชี วิตเลี้ยงลูกด้วยนม เช่น  แมลงหว่ีเก็บสะสมไขมันใน adipose tissue–fat body ซึ่ งเหมือนกับ 
adipocyte ในคน โดยเมื่อเลี้ยงแมลงหว่ีด้วยอาหารไขมันสูง (high–fat–diet) หรืออาหารที่มี นํ้าตาลสูง 
(high–sugar–diet) ลักษณะการเก็บสะสมไขมันน้ันไม่ต่างจากของคนเช่นกัน (Gutierrez et al., 2006) ส่วน
ในคนมีเบต้า-เซลล์ของตับอ่อนสร้างฮอร์โมนอินซูลินเพ่ือควบคุมระดับของนํ้าตาลในเลือด และเมตาบอลิสซึ่ม
ของไขมัน (lipid metabolism) ถึงแม้ว่าแมลงหว่ีจะไม่มีตับอ่อน แต่พบว่ามี corpora cardiaca cells โดย
เซลล์กลุ่มน้ีทําหน้าที่แบบเดียวกับตับอ่อนทําหน้าที่สร้าง glucagon–like adipokinetic hormone (AKH) 
นอกจากน้ี ส่วนสมองของแมลงหว่ียังสามารถสร้าง insulin–like peptides ได้เช่นกัน (Kim et al., 2004) 
นอกจากน้ี ไขมันน้ันมักก่อพิษ (lipotoxicity) กับระบบหัวใจและหลอดเลือด โดยเฉพาะเซลล์หัวใจ ซึ่งเมื่อ
เปรียบเทียบกับของคนแล้ว พบว่าทํางานด้วยกลไกคล้ายคลึงกัน ด้วยเหตุน้ีการศึกษาจํานวนมากที่เก่ียวข้องกับ
โรคหัวใจ เช่น arrhythmia และ cardiomyopathy ล้วนใช้แมลงหว่ีเป็นสัตว์ทดลอง (Ocorr et al., 2007) 
กลุ่มยีน (gene) ต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับการควบคุมการใช้และเก็บไขมันที่พบในคน พบว่ากลไกเหล่าน้ีก็สามารถ
พบได้ในแมลงห ว่ีเช่น กัน  อาทิ  glycerol–3–phosphate acyltransferase, acylglycerol phosphate 
acyltransferase, phosphatidate phosphatase และ  diacylglycerol acyltransferase (Ugrankar et 
al., 2011) ยีน Brummer (bmm gene) ที่พบในแมลงหว่ีน้ันมีโครงสร้างการทํางานคล้ายกับ adipocyte 
triglyceride lipase (ATGL) ของคน ATGL น้ันสําคัญสําหรับการนํากรดไขมันออกไปใช้ (lipolysis) ดังน้ัน 
พบว่าหากเกิดความผิดปกติขึ้นกับเอนไซม์ ATGL จะเกิดโรคอ้วนที่เก่ียวกับพันธุกรรม เน่ืองจากทําให้เซลล์
ไขมันสะสม triacylglycerols (TAG) มากขึ้น แมลงหว่ีที่มีความผิดปกติของ bmm gene จะมีลักษณะอ้วน
เมื่อเข้าสู่ภาวะเต็มวัยในลักษณะเดียวกัน (Gronke et al., 2005)  

แมลงหว่ีกับการศึกษาที่เก่ียวข้องกับภาวะชราก่อนกําหนด - ดังได้กล่าวข้างต้น สารอนุมูลอิสระ (free 
radicals) น้ันสามารถเข้าจับและทําลายสายดีเอ็นเอ อาร์เอ็นเอ ไขมัน และโปรตีนได้ การสะสมของสาร
พันธุกรรม และโปรตีนที่เสียหายที่เพ่ิมมากขึ้นตลอดช่วงอายุน้ัน จัดเป็นหน่ึงในสมมติฐานของการเกิดภาวะชรา
ก่อนกําหนด (premature aging) การศึกษาเก่ียวกับโรคชราน้ัน แมลงหว่ีจัดเป็นสัตว์ทดลองที่ได้รับความนิยม
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มาก เน่ืองจากมีวงจรชีวิตสั้นเมื่อเทียบกับสัตว์ทดลองชนิดอ่ืน เช่น หนูเม้าส์ หรือหนูแรท เป็นต้น การศึกษาใน
คนย่ิงทําได้ยาก และใช้เวลานาน โดยปกติแล้วเซลล์จะประกอบไปด้วยเอนไซม์ที่ทําหน้าที่กําจัดอนุมูลอิสระ
เหล่าน้ี เช่น เอนไซม์ catalase ที่เปลี่ยน H2O2 ให้เป็นนํ้า หรือเอนไซม์ superoxide dismutase (SOD) ที่
เปลี่ยนสารในกลุ่ม superoxide ซึ่งเป็นกลุ่มอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นได้มาจากกระบวนการหายใจของเซลล์ ให้
เป็น H2O2 และนํ้า จากการศึกษาพบว่าในยีสต์ แมลงหว่ี และคนน้ัน เอนไซม์ SOD สําคัญมากในการควบคุม
ปริมาณของสารอนุมูลอิสระในเซลล์ การเพ่ิมปริมาณเอนไซม์ SOD ในยีสต์ และแมลงหว่ีน้ัน ทําให้สิ่งมีชีวิตทั้ง
สองชนิดดํารงชีวิตได้นานขึ้นอย่างมีนัยสําคัญ นอกจากนี้ หากให้แมลงหว่ีได้รับสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น เมลา
โทนิน (metatonin) พบว่าแมลงหว่ีสามารถดํารงชีวิตได้นานข้ึนเมื่อเปรียบเทียบกลุ่มที่ไม่ได้รับเมลาโทนิน 
ในทางตรงข้าม หากให้แมลงหว่ีได้สัมผัสสารพาราควอท (Paraquat) ซึ่งสารที่กระตุ้นการสร้างอนุมูลอิสระ 
โดยเฉพาะสารกลุ่ม superoxide พบว่าที่ระดับความเข้มข้นไม่เป็นพิษน้ัน แมลงหว่ีมีอายุลดลงเมื่อเทียบกับ
กลุ่มควบคุม จากการทดลองแสดงให้เห็นว่าสารอนุมูลอิสระมีผลโดยตรงกับอายุของแมลงหว่ี หากมีวิธีการที่
สามารถลดปริมาณของอนุมูลอิสระลงจะเพ่ิมอายุขัยของแมลงหวี่ นอกจากน้ี การทดลองน้ียังแสดงให้เห็นว่า
แมลงหว่ีจัดเป็นสัตว์ทดลองที่มีศักยภาพในการศึกษาเก่ียวกับฤทธ์ิของสารต้านอนุมูลอิสระกับการป้องกันการ
เกิดภาวะชราก่อนกําหนด 

แมลงหว่ีกับการศึกษาโรคที่เก่ียวข้องกับการเสื่อมของระบบประสาท - ยา nadolol, fosfano และ 
levonordefrin ที่ใช้เพ่ือรักษา Huntington’s disease ซึ่งเป็นโรคของการเส่ือมของระบบประสาท โดย
ก่อนที่ องค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา (FDA) จะอนุญาติให้ ใช้ยาเหล่าน้ี  สาร bioactive 
compounds จํานวน 2,800 ชนิด ถูกนํามาหาศักยภาพในการรักษาโรคดังกล่าวในแมลงหว่ี เน่ืองจากการ
ทดลองสารจํานวนมากในหนูที่เป็นโรคทําได้อย่างจํากัด และต้องลงทุนเงินวิจัยสูงมาก จากการวิจัยในแมลงหว่ี
ดังกล่าวจึงเป็นที่มาของการค้นพบยาสามชนิดข้างต้น (Desai et al., 2006) อีกหนึ่งตัวอย่างของการใช้แมลง
หว่ีที่ประสบความสําเร็จคือการค้นหายาที่รักษาโรค Fragile X syndrome หรือ Martin–Bell syndrome ซึ่ง
เป็นโรคที่เก่ียวข้องกับระบบประสาท โดยมากกว่าคร่ึงของเด็กที่ถูกวินิจฉัยว่าเป็น Fragile X syndrome จะ
ถูกวินิจฉัยว่าเป็น autism เช่นกัน โดยแมลงหว่ีที่ถูกมาใช้ในการทดลองน้ีถูกกําจัดยีน fragile X mental 
retardation gene (FMR1) พบว่าเมื่อแมลงหว่ีถูกกําจัดยีน FMR1 จะแสดงอาการคล้ายกับโรค Fragile X 
syndrome ของคนเช่นกัน จากน้ัน สารสําคัญกว่า 2,000 ชนิด ถูกนํามาทดสอบเพื่อหาสารที่สามารถบรรเทา
อาการของโรค Fragile X syndrome โดยพบว่า gamma–Aminobutyric acid (GABA), nipecotic acid 
และ creatinine มีศักยภาพดังกล่าว (Chang et al., 2008) แมลงหว่ียังถูกนํามาเป็นสัตว์ทดลองเพ่ือศึกษา
โรคอัลไซเมอร์อย่างกว้างขวาง (Iijima et al., 2004; Goguel et al., 2011; Chakraborty et al., 2011; 
Prüßing et al., 2013) จากการศึกษาพบว่าแมลงหว่ีมียีนคู่เหมือน (homologs) ที่เก่ียวข้องกับโรคอัลไซเมอร์
เช่นเดียวกับมนุษย์ เช่น ยีน APP, Tau, PSN–1, PSN–2 และ secretase (Pandey and Nichols, 2011) 
ดังน้ัน แมลงหว่ีจึงจัดเป็นสัตว์ทดลองท่ีสําคัญมากในการศึกษาเก่ียวกับโรคอัลไซเมอร์เน่ืองจากการศึกษาโรคน้ี
ในสัตว์ทดลองอ่ืน เช่น หนู ยังมีขีดจํากัด ทําได้ยาก ใช้เวลานาน และต้องลงทุนสูง 
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1.2 วัตถุประสงค์ 
1.2.1 เพ่ือให้ได้ศึกษาและเปรียบเทียบคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส ชนิดและปริมาณ

สารระเหย ค่าดัชนีนํ้าตาล คุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพในหลอดทดลอง และในแมลงหว่ีจากเน้ือทุเรียนพันธ์ุการค้า พันธ์ุแนะนํา พันธ์ุ
แนะนําในอนาคต และพันธ์ุต่างประเทศ  

1.2.2 เพ่ือให้ได้ศึกษาและเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพในหลอดทดลองจากส่วนเหลือทิ้งจากการบริโภคทุเรียน 
ได้แก่ เปลือก และเมล็ดของทุเรียนพันธ์ุการค้า พันธ์ุแนะนํา พันธ์ุแนะนําในอนาคต และพันธ์ุต่างประเทศ  
 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
งานวิจัยในโครงการ การศึกษาลักษณะเฉพาะและสมบัติเชิงสุขภาพของทุเรียนปรับปรุงสายพันธ์

เปรียบเทียบกับพันธ์ุการค้าและพันธ์ุต่างประเทศเพ่ือการต่อยอดเชิงพาณิชย์ จึงมี วัตถุประสงค์เพ่ือ
ทําการศึกษาและเปรียบเทียบคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส ชนิดและปริมาณสารระเหย ค่าดัชนีนํ้าตาล 
คุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ สมบัติเชิงสุขภาพในการ
ต้านโรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคชรา–แก่ก่อนวัย โรคความดันโลหิตสูง และโรคอัลไซเมอร์ในหลอดทดลองผ่าน
การต้านการทํางานของเอนไซม์ที่ควบคุมโรคเหล่าน้ี และสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคอ้วน โรคชรา–แก่
ก่อนวัย และโรคอัลไซเมอร์ในแมลงหว่ี จากเน้ือทุเรียนพันธ์ุการค้า (5 พันธ์ุ ได้แก่ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว 
กระดุมทอง และพวงมณี) พันธ์ุแนะนํา (10 สายพันธ์ุ ได้แก่ จันทบุรี 1–10) พันธ์ุแนะนําในอนาคต (5 สาย
พันธ์ุ) และพันธ์ุต่างประเทศ (1 พันธ์ุ ได้แก่ มูซังคิงส์) โดยทุเรียนพันธ์ุการค้า พันธ์ุแนะนํา และพันธ์ุแนะนําใน
อนาคตจะได้รับมาจากศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ ส่วนทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จะทําการซื้อมาจากประเทศมาเลเซีย สวนเกษตรกรในจังหวัดยะลา และ
รับมาจากศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
ข้อมูลที่ได้จะสามารถนํามาเปรียบเทียบคุณลักษณะ และคุณสมบัติของทุเรียนปรับปรุงพันธ์ุทั้ง 15 สายพันธ์ุ 
กับทุเรียนพันธ์ุการค้า 5 พันธ์ุ และพันธ์ุมูซังคิงส์ ซึ่งข้อมูลที่ได้รับทั้งหมดจะเป็นข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อการ
ปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนของศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ เพ่ือส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกทุเรียนที่มีศักยภาพตรงกับความต้องการของตลาดต่อไป (งานวิจัยปี
ที่ 2) นอกจากน้ี ข้อมูลด้านคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส และสารระเหย สามารถนํามาต่อยอดศึกษา
ถึงความแปรผันของลําดับจีโนมและระดับการแสดงออกของกลุ่มยีนที่ให้กลิ่นในทุเรียนไทยเพ่ือการต่อยอดเชิง
พาณิชย์  (งานวิจัยปีที่ 2) ส่วนค่าดัชนีนํ้าตาล และสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่าง ๆ 
สามารถนํามาต่อยอดความรู้ในการทดสอบสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเรื้อรังในมนุษย์ได้ 
(clinical experiment) (งานวิจัยปีที่ 3)  
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ทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

เมล็ด เปลือก เนื้อ 

สารระเหย 

โรคอ้วน 

คุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส 

คุณค่าทางโภชนาการ 

ชนิด และปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

สมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง
ทดสอบในหลอดทดลอง 

โรคอัลไซเมอร์ 

โรคชรา-แก่ก่อนวัย 

ค่าดัชนีน้ําตาล (Glycemic index) 

โรคเบาหวาน 

โรคความดันโลหิตสูง 

พันธ์ุเศรษกิจ 
5 พันธ์ุ ได้แก่ หมอนทอง 
ชะนี ก้านยาว กระดุมทอง 
และพวงมณี ปลกูท่ี จ.

จันทบุรี 

พันธ์ุแนะนํา 
10 สายพันธ์ุ ได้แก่  
พันธ์ุจันทบุรี 1-10  
ปลูกท่ี จ.จันทบุรี 

พันธ์ุแนะนําในอนาคต 
5 สายพันธ์ุ 

ปลูกท่ี จ.จันทบุรี 

พันธ์ุต่างประเทศ 
1 พันธ์ุ ได้แก่  
พันธ์ุมูซังคิง 

ปลูกท่ี จ.จันทบุรี, จ.ยะลา 
และประเทศมาเลเซีย 

สมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง
ทดสอบในแมลงหว่ี 

ตัวอย่างการต่อยอดโครงการวิจัยในปีถัดไป 

 การปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนให้มีศักยภาพตามท่ีตลาดต้องการ  

 การพัฒนาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพจากส่วนต่าง ๆ ของทุเรียนเพ่ือสนับสนุนการใช้ประโยชน์แบบครบวงจร 

 ความแปรผันของลําดับจีโนมและระดับการแสดงออกของกลุ่มยีนท่ีให้กลิ่นในทุเรียนไทยเพื่อการต่อยอดเชิงพาณิชย์ 

 การทดสอบสมบัติเชิงสุขภาพของทุเรียนในการต้านโรคไม่ติดต่อเร้ือรังในมนุษย์ 
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นอกจากน้ี โครงการวิจัยน้ียังสนใจทําการศึกษาและเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและ
ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคอ้วน โรคเบาหวาน 
โรคชรา–แก่ก่อนวัย โรคความดันโลหิตสูง และโรคอัลไซเมอร์ ในหลอดทดลองผ่านการต้านการทํางานของ
เอนไซม์ที่ควบคุมโรคเหล่าน้ี จากส่วนเหลือทิ้งจากการบริโภคทุเรียน ได้แก่ เปลือก และเมล็ด ของทุเรียนพันธ์ุ
การค้า (5 พันธ์ุ ได้แก่ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว กระดุมทอง และพวงมณี) พันธ์ุแนะนํา (10 สายพันธ์ุ ได้แก่ 
จันทบุรี 1–10) พันธ์ุแนะนําในอนาคต (5 สายพันธ์ุ) และพันธ์ุต่างประเทศ (1 พันธ์ุ ได้แก่ มูซังคิงส์) โดยทุเรียน
พันธ์ุการค้า พันธ์ุแนะนํา และพันธ์ุแนะนําในอนาคตจะได้รับมาจากศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืช
สวน กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ส่วนทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จะทําการซื้อมาจากประเทศ
มาเลเซีย สวนเกษตรกรในจังหวัดยะลา และรับมาจากศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน กรม
วิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ซึ่งข้อมูลที่ได้งานวิจัยข้อน้ี สามารถนําไปพัฒนาต่อยอดถึงการนํา
ส่วนต่าง ๆ ของทุเรียนมาพัฒนาเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ และสนับสนุนการใช้ประโยชน์จากทุเรียนแบบครบ
วงจร (งานวิจัยปีที่ 2)  

 
1.4 ทฤษฎี และแนวคิดที่นาํมาใช้ในงานวิจัย 
ประเทศไทยมีทุเรียนที่เป็นพันธ์ุที่นิยมปลูกเป็นการค้าเพียง 4–5 พันธ์ุ ซึ่งพันธ์ุที่นิยมปลูกเป็นการค้าใน

ปัจจุบันยังมีปัญหาความไม่สม่ําเสมอในเรื่องของลักษณะคุณภาพของผลและผลผลิต ประกอบกับผลผลิตมีการ
กระจุกตัวทําให้เก็บเก่ียวได้ในช่วงระยะเวลาใกล้เคียงกันส่งผลให้ราคาผลผลิตตกตํ่า อีกทั้งยังมีทุเรียนพันธ์ุ
ต่างประเทศ หรือมูซังคิงส์ ซึ่งมีต้นกําเนิดจากประเทศมาเลเซีย เป็นทุเรียนคู่แข่งของทุเรียนพันธ์ุหมอนทองของ
ไทยในการครองตลาดจีน นอกจากน้ี ยังมีปัญหาของเสียเหลือทิ้งจากการบริโภคทุเรียน เช่น เปลือก และเมล็ด 
ซึ่งปัจจุบันเปลือกทุเรียนจะนําไปเป็นทําเป็นปุ๋ย หรือเผาเป็นถ่าน ส่วนเมล็ดทุเรียน เกษตรกรไม่นิยมนําไปเพาะ
เป็นต้นกล้า เน่ืองจากโตและให้ผลผลิตช้า จึงนิยมใช้ก่ิงตอนมากกว่า ทําให้เมล็ดทุเรียนที่เหลือถูกทิ้ง หรือนําไป
ทําเป็นปุ๋ยเช่นเดียวกัน ปัจจุบัน ข้อมูลเก่ียวกับคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส และสมบัติเชิงสุขภาพของ
ทุเรียนยังมีจํานวนจํากัด และไม่สมบูรณ์ ทําให้การเปรียบเทียบระหว่างพันธ์ุเป็นไปได้ยาก เน่ืองจากมีข้อจํากัด
ของ (1) พันธ์ุ ซึ่งมีรายงานเก่ียวกับคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส และสมบัติเชิงสุขภาพของทุเรียน
เฉพาะพันธ์ุการค้าบางพันธ์ุ (2) สภาพแวดล้อม เน่ืองจากทุเรียนพันธ์ุเดียวกันที่ปลูกในสภาพแวดล้อมที่
แตกต่างกัน จะทําให้คุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส และสมบัติเชิงสุขภาพแตกต่างกันไปด้วย และ (3) มี
รายงานเกี่ยวกับคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส และสมบัติเชิงสุขภาพเฉพาะส่วนเนื้อของทุเรียน แต่ส่วน
เปลือก และเมล็ด แทบไม่มีรายงานถึงการนําไปใช้ประโยชน์เลย 

ทางศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้
ปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนเพ่ือให้ได้พันธ์ุที่เก็บเก่ียวผลผลิตต้นฤดูหรือปลายฤดูจะช่วยกระจายช่วงการผลิต ทําให้
เกษตรกรมีรายได้สูงขึ้น เน่ืองจากทุเรียนต้นฤดูหรือปลายฤดูมีราคาสูง อย่างไรก็ตาม คุณลักษณะเฉพาะเชิง
ประสาทสัมผัส และสมบัติเชิงสุขภาพของทุเรียนปรับปรุงสายพันธ์ยังไม่เป็นที่ประจักษ์ และยังไม่มีรายงาน
เปรียบเทียบกับพันธ์ุการค้าและพันธ์ุต่างประเทศ ทําให้ยังไม่สามารถสนับสนุนให้เพ่ิมเป็นพันธ์ุการค้าได้ 
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นอกจากน้ี การศึกษาในเชิงคุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพจากของเหลือทิ้งจากการบริโภคทุเรียน ได้แก่ เปลือก และเมล็ด ยังเป็นข้อมูล
เบ้ืองต้นสําหรับการพัฒนาต่อยอดเป็นแหล่งอาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพ และสนับสนุนการใช้ประโยชน์จาก
ทุเรียนแบบครบวงจรอีกด้วย 

 
1.5 ประโยชนท์ี่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 

1.5.1  ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคชรา–แก่ก่อนวัย โรคความดันโลหิตสูง และ
โรคอัลไซเมอร์ ในหลอดทดลองผ่านการต้านการทํางานของเอนไซม์ที่ควบคุมโรคเหล่าน้ี จากส่วนต่าง ๆ อัน
รวมไปถึง เน้ือ เปลือก และเมล็ด ของทุเรียนพันธ์ุการค้า (5 พันธ์ุ ได้แก่ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว กระดุมทอง 
และพวงมณี) พันธ์ุแนะนํา (10 สายพันธ์ุ ได้แก่ จันทบุรี 1–10) พันธ์ุแนะนําในอนาคต (5 สายพันธ์ุ) และพันธ์ุ
ต่างประเทศ (1 พันธ์ุ ได้แก่ มูซังคิงส์)  

1.5.2  ข้อมูลคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส ชนิดและปริมาณสารระเหย ค่าดัชนีนํ้าตาล 
และสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคอ้วน โรคชรา–แก่ก่อนวัย และโรคอัลไซเมอร์ ในแมลงหว่ีในเน้ือทุเรียน
พันธ์ุการค้า (5 พันธ์ุ ได้แก่ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว กระดุมทอง และพวงมณี) พันธ์ุแนะนํา (10 สายพันธ์ุ 
ได้แก่ จันทบุร ี1–10) พันธ์ุแนะนําในอนาคต (5 สายพันธ์ุ) และพันธ์ุต่างประเทศ (1 พันธ์ุ ได้แก่ มูซังคิงส์)  

1.5.3  สามารถนําข้อมูลน้ีไปพัฒนาและต่อยอดเพื่อการประยุกต์ใช้กับงานในด้านต่าง ๆ ที่มี
ประโยชน์และมีศักยภาพต่อไปในอนาคต เช่น  

 การปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนของศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน กรม
วิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ให้มีศักยภาพ หรือมีคุณสมบัติเฉพาะเพ่ือให้ตรงกับความต้องการ
ของผู้บริโภค  

 ข้อมูลด้านคุณลักษณะเฉพาะเชิงประสาทสัมผัส และสารระเหย สามารถนํามาต่อ
ยอดศึกษาถึงความแปรผันของลําดับจีโนมและระดับการแสดงออกของกลุ่มยีนที่ให้กลิ่นในทุเรียนไทยเพ่ือการ
ต่อยอดเชิงพาณิชย์   

 ค่าดัชนีนํ้าตาล และสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเร้ือรังต่าง ๆ สามารถ
นํามาต่อยอดความรู้ในการทดสอบสมบัติเชิงสุขภาพในการต้านโรคไม่ติดต่อเรื้อรังในมนุษย์ได้ (clinical 
experiment) 

 ทําให้เกิดอุตสาหกรรมใหม่ เช่น อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร/เครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ
จากส่วนต่าง ๆ ของทุเรียน ซึ่งสนับสนุนการใช้ประโยชน์จากทุเรียนแบบครบวงจร ซึ่งการผลิตทั้งหลายเหล่าน้ี
สามารถประกอบการได้ภายในประเทศ จึงส่งผลให้เศรษฐกิจส่วนรวมเกิดการพัฒนาในระยะยาว  

 เป็นฐานข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่เป็นที่ยอมรับในแง่ประโยชน์ต่อสุขภาพ สามารถ
เผยแพร่ในงานประชุมและวารสารทั้งในระดับชาติและระดับนานาชาติอย่างน้อย 3 ฉบับ 
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2. เนื้อเรื่อง 
2.1 วิธีดําเนินการวิจัย 
ดําเนินการตามมาตรฐารการวิจัยในสัตว์ทดลอง และการใช้ห้องปฏิบัติการที่เก่ียวกับสารเคมี ซึ่งได้ขึ้น

ทะเบียนตามโครงการยกระดับความปลอดภัยห้องปฏิบัติการวิจัยในประเทศไทย เลขที่ 2–0131–0021–3 
2.1.1 การเตรียมต้นและเก็บเก่ียวผลผลิต  
ปฏิบัติการดูแลรักษาแปลงปลูกทุเรียน ณ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี ศูนย์วิจัยพืช

สวนจันทบุรี จํานวน 20 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ พันธ์ุ/สายพันธ์ุละ 5 ต้น รวม 100 ต้น บํารุงต้นทุเรียนหลังการตัดแต่ง
ก่ิงด้วยปุ๋ยสูตร 16-16-16 จัดการน้ําตามการพัฒนาของทุเรียน สํารวจโรคและแมลง ฉีดพ่นยากําจัดโรคและ
แมลง ทําแผลและทายาต้นที่เป็นโรครากเน่าโคนเน่า และถูกหนอนทําลาย ฉีดพ่นยากําจัดวัชพืช ใส่ปุ๋ยสูตร 8-
24-24 และฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ เพ่ือเตรียมให้ทุเรียนออกดอก ตัดแต่งดอก 1-2 ครั้ง ตัดแต่งผล 2-3 ครั้ง โยงผล
ทุเรียน บํารุงผลทุเรียน ดูแลรักษาจนกระทั่งเก็บเก่ียว และเก็บเก่ียวผลผลิตทุเรียนตามอายุที่เหมาะสมในแต่ละ
พันธ์ุ โดยทุเรียนพันธ์ุชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, สายพันธ์ุจันทบุรี 1-10 (ยกเว้นสายพันธ์ุจันทบุรี 2) และสาย
พันธ์ุลูกผสม 108 ถูกจัดส่งในเดือนเมษายน 2562 ส่วนทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง, พวงมณี, จันทบุรี 2, ลูกผสม 
15, ลูกผสม 3, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 ถูกจัดส่งในเดือนมีนาคม 2563 (รายละเอียดแสดงใน
ภาคผนวก 1) ส่วนทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ ถูกซื้อจากสวนจันทวิสูตร (อ.เขาคิชฌกูฏ จ.จันทบุรี) เมื่อเดือน
เมษายน 2563 และทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และรัฐเกอดะห์ ประเทศมาเลเซีย นําเข้าโดยร้าน I’m 
Durian (อ.บางกรวย จ.นนทบุรี) โดยทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลาได้รับในเดือนมิถุนายน 2562 และทุเรียน
พันธ์ุมูซังคิงส์จากรัฐเกอดะห์ ประเทศมาเลเซีย ได้รับในเดือนกรกฏาคม 2562 ทุเรียนทั้งหมดนํามาทดสองใน
ระยะสุกพอดี (ยกเว้นทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ซึ่งมีทั้งระยะสุกพอดี และสุกเกิน) โดยมีการควบคุม
ระยะการสุกด้วยการศึกษาโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนด้วยวิธีการทดสอบทางประสาท
สัมผัสเชิงพรรณนา 

2.1.2 การเตรียมตัวอย่าง  
นําตัวอย่างทุเรียนมาแยกเป็นส่วนเนื้อ เปลือก และเมล็ด โดยส่วนเปลือกนํามาตัดส่วนเปลือก

นอกออก (เปลือกเขียว) ให้เหลือแต่เปลือกส่วนใน (เปลือกขาว) แบ่งส่วนหน่ึงมาวัดค่าสีโดยใช้เครื่อง 
ColorFlex EZ spectrophotometer (Hunter Associates Laboratory, Reston, VA, USA) ผลการวัดค่า
สีถูกรายงานโดยใช้ CIELAB units (L* a* b*) โดยค่า L* บอกถึงความมืด (0) จนถึงสว่าง (100) ค่า a* แสดง
ค่าสีเขียว (-) ไปจนถึงสีแดง (+) และค่า b* แสดงค่าสีฟ้า (-) ไปจนถึงสีเหลือง (+) จากน้ัน แบ่งตัวอย่าง
ออกเป็น 2 ส่วน คือ 1) ตัวอย่างเปียก เพ่ือใช้ในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารระเหย และการศึกษา
โพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา และ 2) 
ตัวอย่างแห้ง หั่นให้เป็นช้ินเล็กลง เพ่ือให้สามารถทําแห้งแบบแช่เยือกแข็งได้ง่ายขึ้น นําตัวอย่างแห้งมาป่ันด้วย
เครื่องป่ันให้เป็นผงละเอียด วัดค่าสีโดยใช้เครื่อง ColorFlex EZ spectrophotometer และค่าความช้ืนโดย
ใช้เครื่อง Halogen moisture analyzer (HE53 series, Mettler-Toledo AG, Greifensee, Switzerland) 
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จากน้ัน บรรจุสุญญากาศในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ –20°ซ เพ่ือนํามาวิเคราะห์สารออกฤทธ์ิ
ชีวภาพ วิธีสกัด ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพ 

2.1.3 การศึกษาโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนด้วยวิธีการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 

ตัวอย่างทดสอบ ประกอบด้วย  
1) ทุเรียนพันธ์ุการค้า ได้แก่ ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง 
2) ทุเรียนพันธ์ุแนะนํา ได้แก่ จันทบุรี 1-10 
3) ทุเรียนพันธ์ุแนะนําในอนาคต ได้แก่ ลูกผสม 3, ลูกผสม 15 และลูกผสม 108  
4) ทุเรียนพันธ์ุต่างประเทศ ได้แก่ มูซังคิงส์จากแหล่งปลูกต่าง ๆ คือ มาเลเซีย ยะลา และ

จันทบุรี  
ทั้งน้ีตัวอย่างทุเรียนทุกตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบอยู่ในระยะสุกพอดีกําลังทาน ยกเว้นทุเรียน

พันธ์ุมูซังคิงส์ซึ่งปลูกที่จังหวัดจันทบุรีที่ทดสอบทั้งในระยะสุกพอดีกําลังทาน และสุกจัดจนเกือบเละ (สุกเกิน) 
รวมมีจํานวนตัวอย่างทดสอบทั้งสิ้น 22 ตัวอย่าง  

ผู้ทดสอบ ผู้เข้าร่วมการทดสอบเป็นผู้ทดสอบของหน่วยวิจัยทางประสาทสัมผัสและผู้บริโภค
แห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (Kasetsart University Sensory and Consumer Research Center: 
KUSCR) ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จํานวน 10 คน ซึ่ง
ผ่านการฝึกฝนสําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาเป็นระยะเวลา 120 ช่ัวโมง และมี
ประสบการณ์ในการทดสอบผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ รวมทั้งผลไม้ ได้แก่ ทุเรียน มะม่วง ส้มโอ มะละกอ ไม่
น้อยกว่า 2,000 ช่ัวโมง  

สถานที่ทดสอบ ดําเนินการทดสอบท่ีห้องปฏิบัติการทดสอบทางประสาทสัมผัส ภาควิชาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ซึ่งมีแสงสว่างอย่างเพียงพอ สงบเงียบ 
ปราศจากกล่ินรบกวน และควบคุมอุณหภูมิห้องทดสอบท่ี 25°ซ โดยห้องทดสอบแยกออกจากห้องเตรียม
ตัวอย่าง 

การเตรียมตัวอย่างและการเสนอตัวอย่างแก่ผู้ทดสอบ การเตรียมตัวอย่างสําหรับประเมิน
ลักษณะปรากฏ ทําโดยเลือกทุเรียนทั้งพลูจํานวน 1 พลู เป็นตัวอย่างกลางสําหรับผู้ทดสอบทุกคนใช้ร่วมกันใน
การประเมิน เสิร์ฟตัวอย่างให้ผู้ทดสอบในถาดสีขาวทีละ 1 ตัวอย่าง ตามลําดับแบบสุ่ม กําหนดรหัสที่ใช้เรียก
ตัวอย่างโดยใช้เลข 3 หลัก จากตารางเลขสุ่ม    

การเตรียมตัวอย่างสําหรับประเมินกลิ่นรส รส ความรู้สึกในปาก เน้ือสัมผัส และกลิ่นรสตกค้าง
หลังกลืน ทําโดยเลือกทุเรียนเต็มเม็ดดังรูปที่ 1 ผ่าส่วนเนื้อตามแนวโค้งของเม็ดทุเรียนจากด้านบนลงล่างตาม
ทิศลูกศรดังรูปที่ 2ก จากน้ัน แบ่งเน้ือทุเรียนออกเป็น 2 ส่วน คือ ด้านซ้าย และด้านขวาแบบสมมาตร ตัดเน้ือ
ส่วนตรงกลางของช้ินให้เป็นสี่เหลี่ยมขนาด 2*2 ลูกบาศก์เซนติเมตร (รูปที่ 2ข) สําหรับเสิร์ฟให้ผู้ทดสอบ โดยผู้
ทดสอบแต่ละคนจะได้รับตัวอย่างจํานวน 2 ช้ิน ในถ้วยพลาสติกสีขาวพร้อมฝาปิด ซึ่งกํากับด้วยรหัสเลขสุ่ม 3 
หลัก (รูปที่ 3)  
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รูปที่ 1 ทุเรียนเต็มเม็ด  
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(ก)                                                            (ข) 
 

รูปที่ 2 การตัดเน้ือทุเรียนสําหรับทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
 

 
 

 

 

รูปที่ 3 ตัวอย่างทุเรียนสําหรับเสิร์ฟให้ผู้ทดสอบในการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 

เนื้อทุเรียน 

เม็ดทุเรียน 

เนื้อทุเรียน 

เม็ดทุเรียน 

2ซม. 

2ซม. 

2ซม. 

2ซม. 

เนื้อทุเรียนด้านขวา เนื้อทุเรียนด้านซ้าย 
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การดําเนินการทดสอบ ประกอบด้วย 3 ขั้นตอนคือ การพัฒนาชุดคําศัพท์ การฝึกฝนการให้
คะแนน และการประเมินตัวอย่าง  

  การพัฒนาชุดคําศัพท์ ใช้ Profile method ซึ่งอ้างอิงมาจาก Keane (1992) และเป็น
วิธีการเดียวกับที่ใช้ในงานวิจัยอ่ืน ๆ คือ Koppel และ Chambers (2010), Lee และ Chambers (2010), 
Vázquez-Araújo และคณะ  (2012); Suwonsichon และคณะ  (2012); Cherdchu และคณะ  (2013), 
Ledeker และคณะ (2014),  Rosales และ Suwonsichon (2015), Pujchakarn และคณะ (2016) และ 
Rosales และคณะ (2018)  โดยให้ผู้ทดสอบประเมินทุเรียนพันธ์ุการค้า ได้แก่ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว และ
พวงมณี ที่ระดับความสุกต่าง ๆ เพ่ือพัฒนาชุดคําศัพท์สําหรับบรรยายลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนได้
ครอบคลุมมากที่สุด โดยชุดคําศัพท์ประกอบด้วยคําศัพท์ นิยามศัพท์ วิธีการประเมิน ตัวอย่างอ้างอิง และ
คะแนนความเข้มของตัวอย่างอ้างอิง ดําเนินการโดยเสิร์ฟตัวอย่างทุเรียนให้ผู้ทดสอบทีละ 1 ตัวอย่างตามลําดับ
แบบสุ่ม ให้ผู้ทดสอบแต่ละคนเขียนคําศัพท์ (attribute) เพ่ือใช้บรรยายลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รส ความรู้สึก
ทางเคมีภายในปาก เน้ือสัมผัส และกลิ่นรสตกค้างหลังกลืนตัวอย่าง จากน้ัน ผู้นําการทดสอบ (panel leader) 
ขานคําศัพท์ของผู้ทดสอบแต่ละคน และบันทึกคําศัพท์เหล่าน้ันบนไวท์บอร์ด เสิร์ฟตัวอย่างถัดไป ทําเช่นน้ีจน
ครบทุกตัวอย่าง จึงเร่ิมการอภิปรายกลุ่มเพ่ือสรุปคําศัพท์ทั้งหมดที่จะใช้ในการประเมินตัวอย่างทุเรียน จากนั้น 
จึงกําหนดคําจํากัดความ (definition) วิธีประเมิน ตัวอย่างอ้างอิง (references) และคะแนนความเข้มของ
ตัวอย่างอ้างอิงสําหรับคําศัพท์แต่ละคํา โดยความเห็นพ้องกันของผู้ทดสอบทุกคน   

  การฝึกฝนการให้คะแนน ฝึกฝนให้ผู้ทดสอบคุ้นเคยกับตัวอย่างทดสอบ ตัวอย่างอ้างอิง และ
สเกลที่ใช้ในการประเมินคะแนนความเข้ม (intensity) ของแต่ละคุณลักษณะ ตัวอย่างที่ใช้ในการฝึกฝน คือ 
ตัวอย่างทุเรียนพันธ์ุการค้า 4 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 2 ซ้ํา ให้ผู้ทดสอบแต่ละคนประเมินตัวอย่างแล้วให้คะแนน
ความเข้มของแต่ละลักษณะที่กําหนดไว้ข้างต้น โดยใช้สเกลแบบเส้นตรงความยาว 15 เซนติเมตร ที่มีคะแนน 
0 – 15 โดยที่คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้ม
ปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก (ความละเอียดของคะแนนช่องละ 0.1 คะแนน) โดยใช้
ตัวอย่างอ้างอิงที่กําหนดคะแนนไว้แล้วข้างต้นเป็นเกณฑ์ในการเปรียบเทียบ ฝึกฝนจนกระทั่งผู้ทดสอบทุกคนให้
คะแนนสอดคล้องเป็นไปในทิศทางเดียวกัน  และค่าคะแนนต่างกันในช่วงไม่เกิน ±1.0 คะแนน  ในกรณีที่ผู้
ทดสอบให้คะแนนแตกต่างกันมาก ให้มีการประเมินตัวอย่างซ้ํา แล้วอภิปรายร่วมกันอีกครั้งเพ่ือสรุปคะแนนท่ี
เป็นมติเอกฉันท์   

  การประเมินตัวอย่าง เสิร์ฟตัวอย่างทุเรียน 22 ตัวอย่าง ให้กับผู้ทดสอบ โดยเสิร์ฟทีละ 1 
ตัวอย่างตามลําดับแบบสุ่ม กําหนดรหัสที่ใช้เรียกช่ือตัวอย่างด้วยเลข 3 หลักจากตารางเลขสุ่ม ให้ผู้ทดสอบแต่
ละคนประเมินลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รส ความรู้สึกทางเคมีภายในปาก เน้ือสัมผัส และกลิ่นรสตกค้างหลัง
กลืน โดยให้คะแนนความเข้มของลักษณะต่าง ๆ ที่กําหนดไว้ตามรายการชุดคําศัพท์ โดยใช้สเกลแบบเส้นตรง
ความยาว 15 เซนติเมตร ที่มีคะแนน 0–15 (0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึง
ช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก) ความละเอียดของคะแนนช่องละ 0.1 
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คะแนน เกณฑ์ในการประเมินลักษณะต่าง ๆ เป็นไปตามที่กําหนดไว้ในรายการชุดคําศัพท์ข้างต้น ในกรณีที่ผู้
ทดสอบพบลักษณะใหม่ที่ไม่อยู่ในรายการชุดคําศัพท์ ผู้ทดสอบจะต้องอภิปรายร่วมกัน และตกลงกันว่าจะเพ่ิม
คําศัพท์ใหม่ในชุดคําศัพท์หรือไม่ ถ้าต้องการเพ่ิมคําศัพท์น้ัน ผู้ทดสอบจะต้องร่วมกันกําหนดคําจํากัดความ 
(definition) วิธีประเมิน ตัวอย่างอ้างอิง (references) และคะแนนความเข้มของตัวอย่างอ้างอิงสําหรับ
คําศัพท์ใหม่ โดยความเห็นพ้องกันของผู้ทดสอบทุกคน จัดเตรียมแครกเกอร์ชนิดจืด (Jacob’s original 
Cream Cracker, Kraft Foods Malaysia, Petaling Jaya, Malaysia) และนํ้าด่ืมสําหรับให้ผู้ทดสอบล้าง
ปากก่อนที่จะทดสอบแต่ละตัวอย่าง ตลอดจนจัดเตรียมตัวอย่างอ้างอิง (references) เพ่ือใช้เป็นเกณฑ์ในการ
ให้คะแนนความเข้มของแต่ละลักษณะ ผู้ทดสอบพักระหว่างตัวอย่างนานประมาณ 15-20 นาที เพ่ือลดกลิ่นรส
ตกค้างจากตัวอย่างก่อนหน้า เน่ืองจากทุเรียนทั้ง 22 ตัวอย่างออกผลไม่พร้อมกัน ดังน้ัน จึงต้องทําการทดสอบ
หลายคร้ังตามช่วงเวลาที่เก็บเก่ียว ต้ังแต่เดือนเมษายน 2562 ถึง พฤษภาคม 2563 โดยให้ผู้ทดสอบทุกคน
ทบทวนคําศัพท์ นิยามศัพท์ วิธีการประเมิน ตัวอย่างอ้างอิง และคะแนนความเข้มของตัวอย่างอ้างอิง ที่ได้
พัฒนาไว้ก่อนที่จะเก็บเก่ียวผลผลิตทุเรียนเพ่ือนํามาทดสอบ รวมท้ังฝึกฝนการให้คะแนนก่อนการประเมิน
ตัวอย่างทุกคร้ัง 

2.1.4 การวิเคราะห์สารระเหย  
สารระเหยสามารถวิเคราะห์ได้โดยการใช้วิธี headspace solid-phase microextraction 

(HS-SPME) แ ล ะ  gas chromatography–mass spectrometry (GC–MS) ( Chin et al., 2007)  โ ด ย
ตัวอย่างสด (1 กรัม) นํามาบ่มที่อุณหภูมิ 30°ซ เป็นเวลา 15 นาที จากน้ัน บ่มต่อที่อุณหภูมิ 250°ซ เป็นเวลา 
30 นาที สารระเหยจะถูกดูดซับบนเส้นใย DVB/CAR/PDMS fiber เป็นเวลา 5 นาที และแยกบน DB-WAX 
columns (30 m × 0.25 mm × 0.25 μM) โด ย ใ ช้  GC–MS (G3440A Agilent 7890A series,Agilent 
Technologies, California, USA) โดยมี ramp rate ที่ 50°ซ/นาที จาก 40°ซ ถึง 240°ซ เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ้น
จนถึง 250°ซ อุณหภูมิจะคงท่ีเป็นเวลา 2 นาที อัตราการไหลของก๊าซฮีเลียมเท่ากับ 0.4 มิลลิลิตร/นาที 
อุณหภูมิในโหมดหัวฉีดแยกในอัตราส่วน 10: 1 และคอลัมน์ถูกต้ังไว้ที่ 250 ซ ทํางานในโหมดอิเลคตรอนอิม
แพค (E-I) ที่ 70 eV สารระเหยที่ตรวจพบได้รับการระบุโดยใช้ NIST library in mass spectrometry (MS) 
(Agilent series 5975C GC/MSD, Agilent Technologies, California, USA) 

2.1.5 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ  
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการใช้วิธีมาตรฐานของ Association of Official Analytical 

Chemists (AOAC) (Latimer, 2016) โดยทําการวิเคราะห์ดังต่อไปน้ี 
ความช้ืน (moisture) วิเคราะห์ด้วยวิธีอบตัวอย่างในตู้อบ (hot air oven) ที่อุณหภูมิ 100°ซ 

โดยใช้ทรายที่ผ่านการแช่กรดและล้างมาแล้วเป็นตัวช่วยในการกระจายความร้อน (AOAC method 952.08) 
นําไปอบให้แห้ง แล้วทําการช่ังนํ้าหนัก คํานวณปริมาณความช้ืนที่หายไปของตัวอย่าง 

โปรตีน (crude protein) วิเคราะห์ด้วยวิธี Kjeldahl method (AOAC method 991.20) 
ด้วยการวิเคราะห์ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่างหลังจากผ่านการย่อยด้วยกรดเข้มข้นเปลี่ยนรูปของไนโตรเจนให้
อยู่ในรูปแก๊สแอมโมเนีย จับด้วยสารละลายด้วยกรดบอริค ไตเตรตด้วยกรดมาตรฐาน และคํานวณเป็นปริมาณ



23 

 

ไนโตรเจน หลังจากน้ันคูณกับค่าคงที่ๆเหมาะสม (converting factor) เช่น 6.25 สําหรับตัวอย่างอาหารทั่วไป 
5.95 สําหรับข้าว เป็นต้น เพ่ือเปลี่ยนเป็นปริมาณโปรตีน 

ไขมัน (crude fat) วิเคราะห์ด้วยการย่อยตัวอย่างด้วยกรด (acid hydrolysis) และ solvent 
extraction (AOAC method 922.32) โดยการสกัดตัวอย่างด้วยกรดเทตัวอย่างที่ย่อยแล้วลงบนกระดาษ
กรอง แล้วทําการล้างกรดออกให้หมดด้วยนํ้า นํากระดาษกรองไปอบให้แห้ง แล้วนําสกัดด้วยตัวทําละลาย 
Petroleum ether (จุดเดือด 40–60°ซ) ด้วยเคร่ือง soxtec system นํานํ้าหนักไขมันที่ได้มาคํานวณเป็น
ปริมาณไขมัน 

คาร์ โบ ไฮ เดรต  (carbohydrate) และพลั งงาน  (energy) ใช้ วิ ธีการคํ านวณปริม าณ
คาร์โบไฮเดรตจากสูตร (คาร์โบไฮเดรต=100–ความช้ืน–โปรตีน–ไขมัน–เถ้า) ส่วนปริมาณพลังงานเป็นผลรวมที่
คํานวณจาก Atwater factor คือปริมาณโปรตีน และคาร์โบไฮเดรต คูณด้วย 4 และปริมาณไขมันคูณด้วย 9 

ใยอาหารทั้งหมด (total dietary fibre) วิเคราะห์ด้วยวิธี enzymatic gravimetry (AOAC 
method 985.29) ทําการย่อยตัวอย่างด้วยเอนไซม์ –amylase, amyloglucosidase และ protease 
ตามลําดับ หลังจากน้ันตกตะกอนใยอาหารด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ กรองตะกอนที่ได้ นําไปช่ังนํ้าหนัก ส่วนหน่ึง
นําไปวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนในตะกอนท่ีได้ อีกส่วนหน่ึงนําไปวิเคราะห์ปริมาณเถ้าในตะกอน เพ่ือนํามา
คํานวณปริมาณใยอาหารต่อไป 

นํ้าตาล (Sugar) นํ้าตาลไดแซ็กคาไรด์ ได้แก่ ฟรุกโตส กลูโคส ซูโครส และมอลโตส ถูก
วิเคราะห์โดยใช้ระบบโครมาโทกราฟีของเหลวแบบเร็วพิเศษระดับพรีเมียม (premium ultra-fast liquid 
chromatography (UFLC) system จาก Shimadzu Corporation, Kyoto, Japan) พร้อมเครื่องตรวจจับ 
ELSD (Alltech® model with 800 ELSD detector, BUCHI Corporation, Delaware, USA) แ ล ะ
คอลัมน์  5μ  Shodex Asahi Pak NH2P-50 4E (250x4.6 mm, Shodex Group, Kanagawa, Japan) 
วิเคราะห์ตัวอย่างภายใต้ระบบตัวทําละลายแบบ isocratic ด้วยสารละลาย 76% (v / v) acetonitrile) ที่มี
อัตราการไหล 1.0 มิลลิลิตร/นาที (ดัดแปลงจาก Sritalahareuthai และคณะ, 2020) 

เถ้า (ash) วิเคราะห์ด้วยวิธี dry ashing (AOAC method 945.46 และ 930.30, 2005) โดย
การทําตัวอย่างให้แห้งในอ่างนํ้าร้อน/ตู้อบ เผาตัวอย่างบนเตาความร้อนจนหมดควัน นําไปเผาในเตาเผา 
(muffle furnace) ที่อุณหภูมิ 550°ซ แล้วช่ังนํ้าหนักเพ่ือคํานวณปริมาณเถ้าต่อไป 

วิตามินซี  (vitamin C) วิ เคราะห์ ด้วย วิ ธี  high performance liquid chromatography 
(HPLC)  โดยใช้ UV/Vis detector (Sanchez–Mata et al., 2000) ทําการสกัดตัวอย่างด้วยสารละลายกรด
เมต้า–ฟอสฟอริก กรองสารละลายที่ได้ผ่านกระดาษกรอง ปรับปริมาตรท่ีทราบแน่นอน นําไปฉีดเข้าเครื่อง 
HPLC โดยใช้คอลัมภ์แบบ C18 (Lichrocard Lichrospher 100 RP18, 5 μm) และตรวจวัดด้วยเคร่ือง UV 
detector ที่ความยาวคลื่น 248 นาโนเมตร มีกรดและเกลือของกรดฟอสฟอริกเป็นเฟสเคลื่อนที่ (mobile 
phase) ที่อัตราการไหล 0.5 มิลลิลิตรต่อนาที ทําการเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน ascorbic acid 
แล้วคํานวณเป็นปริมาณวิตามินซี 
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แร่ธาตุ (minerals) โดยการวิเคราะห์แคลเซียม โซเดียม และโพแทสเซียม ด้วยวิธี Atomic 
absorption spectrometry หรือ AAS (AOAC method 985.35) โดยการนําเถ้าที่วิเคราะห์ได้ละลายด้วย
กรดไนตริก และปรับปริมาตรที่เหมาะสมเพ่ือใช้ในการวิเคราะห์แคลเซียม โซเดียม และโพแทสเซียม สําหรับ
การวิเคราะห์แคลเซียมต้องมีการเติมสารละลาย lanthanum chloride เพ่ือช่วยในแตกตัวและขจัดสิ่งรบกวน 

นําสารละลายตัวอย่างที่ได้วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่นที่ใช้คือ Ca 422.7 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง 
AAS เปรียบเทียบกับสารละลายแร่ธาตุมาตรฐานที่ความเข้มข้นต่างๆ แล้วคํานวณเป็นปริมาณแร่ธาตุต่อไป
สําหรับการวิเคราะห์โพแทสเซียม วัดค่าการคายแสงท่ีความยาวคลื่น 766.5 นาโนเมตร ส่วนการวิเคราะห์
แมกนีเซียม เหล็กด้วยวิธี inductively coupled plasma หรือ ICP (AOAC method 984.27 และ 984.27) 
โดยการนําตัวอย่างมาย่อยด้วยกรด (acid digestion หรือ microwave digestion) ปรับปริมาตรที่เหมาะสม 
นําไปอ่านค่าการคายแสงด้วยเคร่ือง ICP เปรียบเทียบกับสารละลายแร่ธาตุมาตรฐานท่ีความเข้มข้นต่างๆ แล้ว
คํานวณเป็นปริมาณแร่ธาตุต่อไปโดยความยาวคลื่นของแต่ละธาตุทําการวัดมากกว่า 1 ความยาวคล่ืนเพ่ือความ
เช่ือมั่นของการวิเคราะห์ คือแมกนีเซียมวัดที่ความยาวคลื่น 285.213, 279.073, 279.077 นาโนเมตร ส่วน
เหล็กวัดที่ความยาวคลื่น 239.562, 238.200, 259.939 นาโนเมตร 

2.1.6 การทดสอบวิธีการสกัดสาร 
ตัวอย่างที่ใช้ในการวิเคราะห์วิธีสกัดสารสําคัญที่เหมาะสม ได้แก่ ทุเรียนหมอนทอง เน่ืองจากมี

ปริมาณมากที่สุด และเป็นทุเรียนพันธ์ุการค้าที่นิยมบริโภคทั่วไป วิธีการสกัดลําดับส่วนด้วยตัวทําละลาย
อินทรีย์ที่แตกต่างกันเริ่มจากตัวทําละลายไม่มีขั้ว ก่ึงมีขั้ว และมีขั้วโดยได้มีการปรับใช้ตามวิธีการของ 
Pitchakarn และคณะ (2012) โดยช่ังตัวอย่างผง 10 กรัม ในเฮกเซน 100 มิลิลิตร นําไปเขย่าด้วย water 
bath shaker ที่อุณหภูมิ 30°ซ เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง จากน้ัน นําไปป่ันเหว่ียงที่ 2500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 
10 นาที โดยใช้เครื่องป่ันเหว่ียงแบบควบคุมอุณหภูมิ (Hettich® ROTINA 38R refrigerated centrifuge 
จาก Andreas Hettich GmbH, Tuttlingen, Germany) และกรองเอาส่วนใสด้วยกระดาษกรอง whatman 
no.1 นําส่วนผงที่เหลือสกัดซ้ําจนครบ 3 ครั้ง แล้วนําผงที่เหลือสกัดต่อด้วยไดคลอโรมีเทน และสารละลายเอ
ทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 50 โดยปริมาตร ตามลําดับ โดยใช้วิธีเดียวกันกับการสกัดด้วยเฮกเซนข้างต้น 
จากน้ัน นําสารสกัดทั้ง 3 ส่วนมาระเหยตัวทําละลายด้วย rotary evaporator แล้วช่ังนํ้าหนักสารสกัด และ
คํานวณหาค่าร้อยละผลผลิต (% recovery yield)  โดยใช้สมการ 

% recovery yield =
A

B
 x 100, 

เมื่อ A = นํ้าหนักของสารสกัดแห้งแต่ละชนิดหลังระเหยตัวทําละลายออก และ B = นํ้าหนักของตัวอย่างแห้งที่
ใช้ในการสกัดแต่ละชุด จากน้ัน ละลายตัวอย่างด้วยสารละลาย dimethyl sulfoxide (DMSO) ที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 50 โดยปริมาตร ให้ได้ความเข้มข้นของตัวอย่าง 25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เพื่อนําไปทดสอบฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมต่อไป 

จากน้ัน ทําการศึกษาผลของปริมาณตัวอย่างต่อสารละลาย (solid-to-liquid ratio) อุณหภูมิ 
(extraction temperature) เวลาที่ใช้ในการสกัด (shaking time) และความเข้มข้นของสารละลายเอทานอล 



25 

 

(ethanol concentration) ดัดแปลงจากงานของ Sripum และคณะ (2016) การศึกษาผลของปริมาณ
ตัวอย่างต่อสารละลายทดสอบโดยนําผงทุเรียน (10-500 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) นํามาละลายในน้ํา และนําไป
เข ย่ า ใ น  temperature-controlled water bath shaker (WNE45 series from Memmert GmBh, 
Wisconsin, USA) ที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง จากน้ัน นําไปป่ันเหว่ียงที่ 3,800xg โดยใช้ Hettich® 
ROTINA 38R refrigerated centrifuge (Andreas Hettich GmbH, Tuttlingen, Germany) สารสกัดส่วน
ใสถูกนําไปกรองด้วย 0.45 μM PES membrane syringe filter ก่อนนําไปทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมต่อไป การศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดทดลองคล้ายกับการศึกษาผล
ของปริมาณตัวอย่างข้างต้น แต่เปลี่ยนเป็นใช้ผงทุเรียน 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัดที่อุณหภูมิ 30-90°ซ เป็น
เวลา 2 ช่ัวโมง ส่วนการศึกษาผลของเวลาที่ใช้ในการสกัด เปลี่ยนเป็นใช้ผงทุเรียน 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัด
ที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลา 0.5-6 ช่ัวโมง ในขณะท่ีการศึกษาผลของความเข้มข้นของสารละลายเอทานอลใช้ผง
ทุเรียน 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัดโดยใช้สารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 20-100 ปริมาตรโดย
ปริมาตร (v/v) ที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง 

2.1.7 การวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ชีวภาพ 
การวิเคราะห์ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) และกรดฟีนอลิก (Phenolic acids) ดัดแปลงจากวิธี

ของ Temviriyanukul และคณะ (2020)  โดยย่อยตัวอย่างด้วยกรด (acid hydrolysis) เพ่ือให้ได้ฟลาโว
นอยด์ในรูปอิสระ แยกชนิดของฟลาโวนอยด์ และกรดฟีนอลิก ด้วยเครื่อง HPLC ที่ต่อกับ photodiode array 

detector ใช้คอลัมน์ Zorbax Eclipase XDB–C18 (1504.6 มม.) ใช้นํ้า เมธานอล และอะซีโตไนไตรล์ ที่มี
กรด trifluoroacetic (TFA) ความเข้มข้นร้อยละ 0.05 โดยนํ้าหนักเป็นเฟสเคล่ือนที่ gradient elution บ่งช้ี
ชนิดของฟลาโวนอยด์ และกรดฟีนอลิกโดยการเปรียบเทียบ retention time และ spectrum ของตัวอย่าง
กับสารมาตรฐานฟลาโวนอยด์ 12 ชนิด ได้แก่ hesperidin, myricetin, luteolin, quercetin, naringenin, 
galangin, kaempferol, apigenin, genistein, isorhamnetin, rutin แ ล ะ  epigallocatechin gallate  
และกรดฟีนอลิก 12 ชนิด ได้แก่ 3,4–dihydroxybenzoic acid, chlorogenic acid, 4–hydroxybenzoic 
acid, caffeic acid, syringic acid, p–coumaric acid, ferulic acid, cinnamic acid, sinapic acid, gallic 
acid, vanillic acid และ rosmarinic acid คํานวณปริมาณฟลาโวนอยด์ และกรดฟีนอลิกแต่ละชนิดเทียบกับ
กราฟมาตรฐาน ที่ความยาวคลื่น 280, 325, 338 และ 524 นาโนเมตร และวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกรวม โดยใช้วิธี Folin–Ciocalteu (Ainsworth and Gillespie, 2007) โดยนําสารสกัดตัวอย่างมาทํา
ปฏิกริยากับสาร Folin–Ciocalteu และโซเดียมคาร์บอเนตความเข้มข้นร้อยละ 7.5 นํ้าหนักโดยปริมาตร เป็น
เวลา 2 ช่ัวโมง วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร เทียบกับสารมาตรฐาน เป็นมิลลิกรัม 
gallic acid equivalent (GAE) ต่อ 100 กรัมตัวอย่างสด ส่วนการวิเคราะห์ฟลาโวนอยด์รวม (ดัดแปลงวิธีจาก 
Sen et al., 2013) นําสารสกัดหยาบมาทําปฏิกิริยากับอะลูมิเนียมคลอไรด์ วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 415 นาโนเมตร เทียบกับสารมาตรฐาน quercetin  

การวิเคราะห์สารแอนโธไซยานิดิน (Anthocyanins) ดัดแปลงจากวิธีของ Sritalahareuthai 
และคณะ (2020) โดยย่อยตัวอย่างด้วยกรดไฮโดรคลอริกร้อยละ 2 ในเมธานอล เพ่ือให้ได้แอนโธไซยานิดิน ซึ่ง
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คือ แอนโธไซยานินในรูปอิสระ จากน้ัน  แยกชนิดสารแอนโธไซยานิดินด้วยเครื่อง HPLC ที่ ต่อกับ 
photodiode array detector ใช้คอลัมน์ Zorbax Eclipase XDB–C18 (150 x 4.6 มม.) ใช้นํ้า เมธานอล 
และอะซีโตไนไตรล์ ที่มีกรด trifluoroacetic (TFA) ความเข้มข้นร้อยละ 0.05 โดยนํ้าหนักเป็นเฟสเคลื่อนที่
แบบ gradient elution บ่งช้ีชนิดแอนโธไซยานิดินโดยการเปรียบเทียบ retention time และ spectrum 
ของตัวอย่างกับสารมาตรฐานแอนโธไซยานิ ดิน  6 ชนิด  ได้แก่  pelargonidin, malvidin, peonidin, 
cyanidin, delphinidin, pitunidin คํานวณปริมาณแอนโธไซยานิดินแต่ละชนิดเทียบกับกราฟมาตรฐานที่
ความยาวคลื่น 524 นาโนเมตร 

การวิเคราะห์แคโรทีนอยด์ (Carotenoids) ดัดแปลงจากวิธีของ Thuphairo และคณะ (2019) 
สกัดโดยใช้สาร hexane, acetone และ ethanol ในอัตราส่วน 2:1:1 แยกแคโรทีนอยด์แต่ละชนิดด้วยเครื่อง 

HPLC ที่ต่อกับ photodiode array detector โดยใช้คอลัมน์ Vydac 201TP54–C18 (2504.6 มม.) และใช้
สาร acetronitrile: methanol: dichloromethane (80:11:9) ที่มี 0.1 กรัม ammonium acetate เป็น
เฟสเคลื่อนที่ ด้วยความเร็ว 0.7 มล./นาที บ่งช้ีชนิดของแคโรทีนอยด์แต่ละชนิดโดยการเปรียบเทียบ 
retention time และ spectrum ของตัวอย่างกับสารมาตรฐาน 6 ชนิด ได้แก่ lutein, zeaxanthin, β–
cryptoxanthin, lycopene, –carotene และ β–carotene และคํานวณปริมาณแคโรทีนอยด์แต่ละชนิด
เทียบกับกราฟมาตรฐาน (standard curve) ที่ความยาวคลื่น 450 นาโนเมตร 

2.1.8 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  
การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 3 วิธี คือ 2,2–diphenyl–1–picrylhydrazyl (DPPH) 

radical scavenging activity, ferric reducing antioxidant power (FRAP) แ ล ะ  oxygen radical 
absorbance capacity (ORAC) assays 

วิธี 2,2–diphenyl–1–picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay (ดัดแปลงจาก 
Fukumoto and Mazza, 2000) เป็นทดสอบการเปลี่ยนสีของ DPPH ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระท่ีเสถียรประเภท
ไนโตรเจน (nitrogen radical) จากสีม่วงเป็นสีเหลือง โดยใช้ trolox ในเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 โดย
ปริมาตร เป็นสารละลายมาตรฐาน โดยผสมสารละลายมาตรฐาน trolox หรือสารตัวอย่าง และสารละลาย 
DPPH ความเข้มข้น 135 μM ทิ้งไว้ให้ทําปฏิกิริยากันในที่มืด 30 นาที จากน้ัน นําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 
520 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง microplate reader คํานวณหาค่าของฤทธ์ิต่อต้านอนุมูลอิสระโดยเปรียบเทียบ
กับสารมาตรฐาน trolox มีหน่วยวัดเป็นไมโครโมล trolox equivalent (TE)/กรัมนํ้าหนักแห้ง 

วิธี ferric reducing antioxidant power (FRAP) assay (ดัดแปลงจาก Benzie and 
Strain, 1996) วิธีน้ีอาศัยปฏิกิริยารีดอกซ์ และติดตามการเปลี่ยนแปลงสีของสาร ferric tripyridyltriazine 
(Fe3+–TPTZ) เมื่อได้รับอิเล็กตรอนจากสารต้านอนุมูลอิสระจะเกิดปฏิกิริยารีดิวซ์เปลี่ยนเป็น ferrous 
tripyridyltriazine (Fe2+–TPTZ) ซึ่งมีสีนํ้าเงินม่วง วิธีการน้ีใช้ Trolox ในนํ้ากลั่น เป็นสารละลายมาตรฐาน 
โดยผสมสารละลายมาตรฐาน trolox หรือสารสกัดตัวอย่างกับสารละลาย FRAP reagent ซึ่งประกอบด้วย 
acetate buffer ความเข้มข้น 300 mM (pH 3.6) TPTZ solution ความเข้มข้น 10 mM ใน HCl ความ
เข้มข้น 40 mM และ FeCl3•6H2O solution ความเข้มข้น 20 mM ในอัตราส่วน 10:1:1 ตามลําดับ ทิ้งไว้ให้
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ทําปฏิกิริยากัน 8 นาที จากน้ันนําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 600 นาโนเมตรด้วยเครื่อง microplate reader 
และคํานวณหาค่าของฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน trolox มีหน่วยวัดเป็นไมโครโมล 
TE/กรัมนํ้าหนักแห้ง 

วิ ธี  oxygen radical absorbance capacity (ORAC) assay (ดัดแปลงจาก  Ou et al., 
2002) ใช้ trolox ใน 75 mM sodium phosphate buffer pH 7.4 เป็นสารละลายมาตรฐาน (standard) 
และใช้ sodium fluorescein ความเข้มข้น 30 nM เป็นตัวบ่งช้ีปฏิกิริยา (indicator) โดยผสมสารละลาย 
trolox หรือสารสกัดตัวอย่าง และ sodium fluorescein ทิ้งไว้ให้ทําปฏิกิริยากันที่อุณหภูมิ 37°ซ เป็นเวลา 
15 นาที จากน้ัน เติมสารละลาย 2,2'–azobis (2–amidinopropane) dihydrochloride (AAPH) ซึ่งเป็น
อนุมูอิสระ ความเข้มข้น 18.75 nM แล้วนําไปวัดค่าการเรืองแสงด้วยเคร่ือง microplate reader sodium 
fluoresceinเมื่อถูกกระตุ้นที่ความยาวคลื่น (excitation wavelength) 485 นาโนเมตรจะเรืองแสงที่ความ
ยาวคลื่น (emission wavelength) 528 นาโนเมตร โดยใช้เวลาในการทําปฏิกิริยา90 นาที ในกรณีที่ไม่ได้เติม
สารสกัดตัวอย่างซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระ fluorescein ทําปฏิกิริยากับ AAPHให้ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เรืองแสง แต่
เมื่อเติมสารสกัดเข้าไป สารต้านอนุมูลอิสระจะไปจับกับอนุมูลอิสระ ทําให้ fluorescien เรืองแสงนานข้ึนการ
รายงานผลจะวัดค่ า พ้ืนที่ ใต้กราฟของการลดลงของแสง fluorescein (areas under the sodium 
fluorescein decay curve; AUC) และคํานวณหาฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระโดยเปรียบเทียบกับสาร
มาตรฐาน trolox มีหน่วยวัดเป็นไมโครโมล TE/กรัมนํ้าหนักแห้ง 

2.1.9 การวิเคราะห์ค่าดัชนีน้ําตาล  
การวิเคราะห์ค่าดัชนีนํ้าตาลสามารถคํานวนได้จากอัตราความเร่งของ starch hydrolysis ตาม

วิธีของ Goni และคณะ, 1997 โดยใช้ area under curve (AUC) จากสมการ AUC = C(t–t0)–(C/k)[1–
exp[–k(t–t0)]] โดย C = equilibrium percentage of starch hydrolysis ที่เวลา 180 นาที, t = เวลาที่ 
180 นาที, t0 = เวลาที่ 0 นาที และ k = kinetics constant ส่วนค่า hydrolysis index (HI) สามารถหาได้
จาก AUC และค่า estimated glycemic index (eGI) สามารถหาได้จากสมการ eGI = (0.549 x HI) + 
39.71 

2.1.10 การวิเคราะห์สมบัติเชิงสุขภาพในหลอดทดลอง  
วิเคราะห์ทั้งในสารสกัดนํ้าและสารสกัดสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 โดย

ปริมาตร โดยทําการทดลองผ่านปฏิกิริยาที่ใช้และไม่ใช้เอนไซม์ดังต่อไปน้ี 
2.1.10.1 การวิเคราะห์สมบัติเชิงสุขภาพในหลอดทดลองของสารสกัดด้วยน้ํา 
การทดสอบการทํางานของเอนไซม์ไลเปส สามารถทําได้ด้วยวิธีการเปรียบเทียบความเข้ม

ของสี (colorimetric method) ที่ ดัดแปลงจากวิธีของ Wannasaksri และคณะ, 2021 assay reaction 
ประกอบ ด้วยสาร ต้ั งต้น  (substrate) ได้แ ก่  0.2 mM DMPTB (50 μL) ในสารละลาย  50 mM Tris 
(hydroxymethyl) aminomethane (pH 7.2), 0.01 mg/mL เอนไซม์  Candida rugose Lipase (Type 
VII, >700 U/mg protein, 100 μL) ในสารละลาย 50 mM Tris(hydroxymethyl)aminomethane with 
0.1% (w/v) BSA (pH 8.0), 16 mM 5,5’–dithiobis (2–nitro benzoic acid) (DTNB ห รื อ  Ellman’s 
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reagent) (10 μL)), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในนํ้า (40 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคล่ืน 
412 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํ างานของเอนไซม์แอลฟ่า–อะไมเลส  ดัดแปลงจากวิธีของ 
Chupeerach และคณะ, 2021 โดย assay reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 30 mM p–
nitrophenyl–α–D–maltohexaoside (pPG5) (50 μL) ในสารละลาย 40 mM phosphate buffer (pH 
7.0) with 200 mM KCl, 50 mg/mL เอนไซม์ Porcine pancreatic α–amylase (Type VI-B, 13 U/mg 
protein, 60 μL) ในสารละลาย 40 mM phosphate buffer (pH 7.0) with 200 mM KCl, สารสกัดทุเรียน
ความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (50 μL), 40 mM phosphate buffer (pH 
7.0) with 200 mM KCl (40 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 405 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า–กลูโคซิ เดส ดัดแปลงจากวิธีของ 
Wannasaksri และคณะ, 2021 โดย assay reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 10 mM p–
nitrophenyl–α–D–glucoside (pNPG) (25 μL) ในสารละลาย 40 mM phosphate buffer (pH 7.0), 0.2 
U/mL เอนไซม์ Saccharomyces cerevisiae α–glucosidase (Type 1, ≥10 U/mg protein, 10 μL) ใน
สารละลาย 40 mM phosphate buffer (pH 7.0), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 
80% (v/v) เอทานอล (5 μL), 40 mM phosphate buffer (pH 7.0) (160 μL)  จากน้ัน ตรวจวัดความยาว
คลื่น 405 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์ Dipeptidyl peptidase-IV (DPP–4) ดัดแปลงจาก
วิธีของ Wannasaksri และคณะ, 2021 โดย assay reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 12 
mM Gly–Pro–p–nitroanilide hydrochloride (H-Gly-Pro-pNA•HCl) (25 μL) ในสารละลาย 100 mM 
Tris-HCl (pH 8.0), 0.02 U/mL เอน ไซม์  Human DPP–4 (recombinant, expressed in baculovirus 
infected Sf9 cells, ≥10 U/mg protein, 50 μL) ในสารละลาย 100 mM Tris-HCl (pH 8.0), สารสกัด
ทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (25 μL), 100 mM Tris-HCl (pH 8.0) 
(100 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 405 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํางานของแองจิโอเทนซิน–คอนเวอร์ติง เอนไซม์ (ACE) ดัดแปลงจาก
วิธีของ Wannasaksri และคณะ, 2021 โดย assay reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 3 
mM N–hippuryl–histidyl–leucine hydrate (HHL) (90 μL) ในสารละลาย substrate buffer (100 mM 
KPB buffer (pH 8.3):0.025 M NaOH:3 M NaCl ในอัตราส่วน  6.9:2.1:1), 0.5 U/mL เอนไซม์  rabbit 
lung ACE (≥2 U/mg protein, 9 μL) ในสารละลาย 100 mM KPB (pH 8.3), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 
70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (150 μL) บ่มที่อุณหภูมิ 37oซ เป็นเวลา 30 นาที หลังจาก
น้ันหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ด้วยการเติม 0.28 M NaOH (177 μL), 20 mg/mL o-phthaldialdehyde in 
aqueous methanol (15 μL), 3 M HCl (25 μL) จาก น้ัน  ตรวจ วัดความยาวค ล่ืน  360 นาโน เมตร 
(excitation) และ 485 นาโนเมตร (emission) 
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การทดสอบการทํางานของเอนไซม์อะเซติลโคลินเอสเทอเรส (AChE) ดัดแปลงจากวิธี
ของ Wannasaksri และคณะ, 2021 โดย assay reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 0.32 
mM Acetylthiocholine (ATCh) (50 μL) ในสารละลาย  50 mM phosphate buffer (pH 7.0), 0.05 
μg/mL เ อ น ไ ซ ม์  Electrophorus electricus acetylcholinesterase ( Type VI-S, 200-1000 U/mg 
protein, 100 μL) ในสารละลาย 50 mM phosphate buffer (pH 7.0), 16 mM 5,5’–dithiobis (2–nitro 
benzoic acid) (DTNB หรือ Ellman’s reagent) (10 μL) ), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ใน
สารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (40 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 412 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์บิวทีริลโคลินเอสเทอเรส (BChE) ดัดแปลงจากวิธี
ของ Wannasaksri และคณะ, 2021 โดย assay reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 0.40 
mM Butyrylthiocholine (BTCh) (50 μL) ใน ส ารละลาย  50 mM phosphate buffer (pH 7.0), 0.5 
μg/mL เอนไซม์ equine serum butyrylcholinesterase (≥10 U/mg protein, 100 μL) ในสารละลาย 
50 mM phosphate buffer (pH 7.0), 16 mM 5,5’–dithiobis (2–nitro benzoic acid) (DTNB ห รื อ 
Ellman’s reagent) (10 μL) ), สารสกัดทุ เรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอ
ทานอล (40 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 412 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์เบต้า–ซีครีเทส สามารถทําได้โดยการใช้วิธีฟลูออเรส
เซนส์ รีโซแนนซ์ เอ็นเนอจี ทรานส์เฟอร์ (fluorescence resonance energy transfer หรือ FRET) จาก 
BACE1 (beta–secretase) FRET Assay Kit โดย assay reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น  (substrate) 
ได้แก่ 50 μM BACE1 substrate (20 μL) ในสารละลาย fluorescent assay buffer, 3 U/mL เอนไซม์ 
BACE1 (10 μL) ในสารละลาย fluorescent assay buffer, สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในนํ้า 
(20 μL) จากน้ันตรวจวัดความยาวคลื่น 320 นาโนเมตร (excitation) และ 405 นาโนเมตร (emission) 

การทดสอบการยับย้ังปฏิกิริยาไกลเคช่ัน (Vinson and Howard, 1996) สามารถทําได้
โดยการผสม 20 mg/mL BSA (≥98.0%, 50 μL) ใน phosphate buffer (100 mM, pH 7.4 with 0.02% 
(w/v) sodium azide, substrate ได้แก่ 1 M D–glucose หรือ 4mM MG (25 μL) ใน phosphate buffer 
(100 mM, pH 7.4 with 0.02% (w/v) sodium azide, สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในนํ้า (25 
μL) บ่มที่อุณหภูมิ 37oซ เป็นเวลา 2 อาทิตย์ จากน้ัน ตรวจวัดการเกิดไกลเคช่ันที่ความยาวคลื่น 330 นาโน
เมตร (excitation) และ 410 นาโนเมตร (emission) 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนส ดัดแปลงจากวิธีของ Baurin และคณะ, 
2002 โ ด ย  assay reaction ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย ส า ร ต้ั ง ต้ น  (substrate) ไ ด้ แ ก่  6 mM L-3,4-
dihydroxyphenylalanine (L–DOPA) (50 μL) ใน สารละลาย  50 mM phosphate buffer (pH 6.8), 
1,075 U/mL เ อ น ไ ซ ม์  tyrosinase from mushroom (Type 1, ≥1000 U/mg solid, 100 μL) ใ น
สารละลาย 50 mM phosphate buffer (pH 6.8), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 
80% (v/v) เอทานอล (50 μL), 50 mM phosphate buffer (pH 6.8) (50 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาว
คลื่น 475 นาโนเมตร 
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2.1.10.2 การวิเคราะห์สมบัติเชิงสุขภาพในหลอดทดลองของสารสกัดสารละลายเอ
ทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์ไลเปส โดย assay reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น 
(substrate) ไ ด้ แ ก่  0.2 mM DMPTB (50 μL) ใ น ส า ร ล ะ ล า ย  50 mM Tris (hydroxymethyl) 
aminomethane (pH 7.2), 0.02 mg/mL เอน ไซม์  Candida rugose Lipase (Type VII, >700 U/mg 
protein, 100 μL) ในสารละลาย  50 mM Tris (hydroxymethyl) aminomethane with 0.1% (w/v) 
BSA (pH 8.0), 16 mM 5,5’–dithiobis (2–nitro benzoic acid) (DTNB หรือ  Ellman’s reagent) (10 
μL)), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (40 μL), จากน้ัน 
ตรวจวัดความยาวคลื่น 412 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํ างานของเอน ไซ ม์แอลฟ่ า–อะไม เลส  โดย  assay reaction 
ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 30 mM p–nitrophenyl–α–D–maltohexaoside (pPG5) (50 
μL) ใน ส ารละลาย  40 mM phosphate buffer (pH 7.0) with 200 mM KCl, 50 mg/mL เอน ไซม์ 
Porcine pancreatic α–amylase (Type VI-B, 13 U/mg protein, 60 μL) ใน ส า ร ล ะ ล า ย  40 mM 
phosphate buffer (pH 7.0) with 200 mM KCl, สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 
80% (v/v) เอทานอล (50 μL), 40 mM phosphate buffer (pH 7.0) with 200 mM KCl (40 μL) จากนั้น 
ตรวจวัดความยาวคลื่น 405 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํ างานของเอนไซม์แอลฟ่า–กลู โคซิ เดส  โดย  assay reaction 
ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 10 mM p–nitrophenyl–α–D–glucoside (pNPG) (25 μL) ใน
สารละลาย 40 mM phosphate buffer (pH 7.0), 2 U/mL เอนไซม์ Saccharomyces cerevisiae α–
glucosidase (Type 1, ≥10 U/mg protein, 10 μL) ในสารละลาย 40 mM phosphate buffer (pH 7.0), 
สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (5 μL), 40 mM phosphate 
buffer (pH 7.0) (160 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 405 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์ Dipeptidyl peptidase-IV (DPP–4) โดย assay 
reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 12 mM Gly–Pro–p–nitroanilide hydrochloride 
(H-Gly-Pro-pNA•HCl) (25 μL) ในสารละลาย 100 mM Tris-HCl (pH 8.0), 0.02 U/mL เอนไซม์ Human 
DPP–4 (recombinant, expressed in baculovirus infected Sf9 cells, ≥10 U/mg protein, 50 μL) 
ในสารละลาย 100 mM Tris-HCl (pH 8.0), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% 
(v/v) เอทานอล (25 μL), 100 mM Tris-HCl (pH 8.0) (100 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 405 นาโน
เมตร 

การทดสอบการทํางานของแองจิโอเทนซิน–คอนเวอร์ติง เอนไซม์ (ACE) โดย assay 
reaction ประกอบด้วยสารตั้ งต้น  (substrate) ได้แก่  3 mM N–hippuryl–histidyl–leucine hydrate 
(HHL) (90 μL) ในสารละลาย substrate buffer (100 mM KPB buffer (pH 8.3):0.025 M NaOH:3 M 
NaCl ใน อัตราส่ วน  6.9:2.1:1), 0.1 U/mL เอน ไซม์  rabbit lung ACE (≥2 U/mg protein, 9 μL) ใน
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สารละลาย 100 mM KPB (pH 8.3), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอ
ทานอล (150 μL) บ่มที่อุณหภูมิ 37oซ เป็นเวลา 30 นาที หลังจากน้ัน หยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ด้วยการเติม 
0.28 M NaOH (177 μL), 20 mg/mL o-phthaldialdehyde in aqueous methanol (15 μL), 3 M HCl 
(25 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 360 นาโนเมตร (excitation) และ 485 นาโนเมตร (emission) 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์อะเซติลโคลินเอสเทอเรส (AChE) โดย assay 
reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 0.32 mM Acetylthiocholine (ATCh) (50 μL) ใน
สารละลาย  50 mM phosphate buffer (pH 7.0), 0.25 μg/mL เอนไซม์  Electrophorus electricus 
acetylcholinesterase ( Type VI-S, 200-1000 U/mg protein, 100 μL) ใ น ส า ร ล ะ ล า ย  50 mM 
phosphate buffer (pH 7.0), 16 mM 5,5’–dithiobis (2–nitro benzoic acid) (DTNB หรือ  Ellman’s 
reagent) (10 μL) ), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (40 μL) 
จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 412 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์บิวทีริลโคลินเอสเทอเรส (BChE) โดย assay 
reaction ประกอบด้วยสารต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 0.40 mM Butyrylthiocholine (BTCh) (50 μL) ใน
ส า ร ล ะ ล า ย  50 mM phosphate buffer (pH 7.0), 1.50 μg/mL เ อ น ไ ซ ม์  equine serum 
butyrylcholinesterase (≥10 U/mg protein, 100 μL) ในสารละลาย 50 mM phosphate buffer (pH 
7.0), 16 mM 5,5’–dithiobis (2–nitro benzoic acid) (DTNB หรือ Ellman’s reagent) (10 μL) ), สาร
สกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (40 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาว
คลื่น 412 นาโนเมตร 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์เบต้า–ซีครีเทส โดย assay reaction ประกอบด้วย
สารต้ั งต้น  (substrate) ได้แ ก่  50 μM BACE1 substrate (20 μL) ในสารละลาย  fluorescent assay 
buffer, 3 U/mL เอนไซม์ BACE1 (10 μL) ในสารละลาย fluorescent assay buffer, สารสกัดทุเรียนความ
เข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (20 μL) จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 320 นาโน
เมตร (excitation) และ 405 นาโนเมตร (emission) 

การทดสอบการยับย้ังปฏิกิริยาไกลเคช่ัน สามารถทําได้โดยการผสม 20 mg/mL BSA 
(≥98.0%, 50 μL) ใ น  phosphate buffer (100 mM, pH 7.4 with 0.02% (w/v) sodium azide, 
substrate ได้แก่ 1 M D–glucose หรือ 4mM MG (25 μL) ใน  phosphate buffer (100 mM, pH 7.4 
with 0.02% (w/v) sodium azide, สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอ
ทานอล (25 μL) บ่มที่อุณหภูมิ 37oซ เป็นเวลา 2 อาทิตย์ จากน้ัน ตรวจวัดการเกิดไกลเคช่ันที่ความยาวคลื่น 
330 นาโนเมตร (excitation) และ 410 นาโนเมตร (emission) 

การทดสอบการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนส โดย assay reaction ประกอบด้วยสาร
ต้ังต้น (substrate) ได้แก่ 6 mM L-3,4-dihydroxyphenylalanine (L–DOPA) (50 μL) ในสารละลาย 50 
mM phosphate buffer (pH 6.8), 60 U/mL เอนไซม์ tyrosinase from mushroom (Type 1, ≥1000 
U/mg solid, 100 μL) ในสารละลาย 50 mM phosphate buffer (pH 6.8), สารสกัดทุเรียนความเข้มข้น 



32 

 

70 mg/mL ในสารละลาย 80% (v/v) เอทานอล (50 μL), 50 mM phosphate buffer (pH 6.8) (50 μL)   
จากน้ัน ตรวจวัดความยาวคลื่น 475 นาโนเมตร 

2.1.11 การวิเคราะห์สมบัติเชิงสุขภาพในแมลงหว่ี ทําการทดสอบดังต่อไปน้ี 
2.1.11.1 การประเมินหาความเข้มข้นที่เหมาะสมของสารสกัดน้ําของเน้ือทุเรียนเพื่อ

ทําการทดลองในโมเดลแมลงหว่ีในการทดลองเร่ืองการต้านอนุมูลิสระ  
หนอนแมลงหว่ีสายพันธ์ุ w1118 ในช่วง third instar larvae จะถูกนํามาแบ่งกลุ่ม

ศึกษา ดังน้ี 
กลุ่มที่ 1: เลี้ยงด้วยอาหารปกติ (DI) (กลุ่มควบคุมผลลบ) 
กลุ่มที่ 2: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 3: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 4: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 5: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 6: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 7: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 8: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคงิส์ (จันทบุรี), 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 9: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 10: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 11: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 12: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 13: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว, 8 mg/mL 
จากน้ันเมื่อผ่านจะไป 7 วัน ทําการวัดปริมาณของหนอนที่เกิดเป็นแมลงหว่ีตัวเต็มวัย

โดยเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมผลลบ (กลุ่มที่ 1) เพ่ือหาค่าความเข้มข้นที่ปลอดภัยของสารสกัดทุเรียนทั้ง 4 
ชนิด 

2.1.11.2 การศึกษาฤทธิ์ในการต้านความชราก่อนกําหนด (premature aging)  
แมลงหว่ี w1118 ตัวเต็มวัยอายุ 1 วัน จะถกูนํามาแบ่งกลุ่มศึกษา ดังน้ี 
กลุ่มที่ 1: เลี้ยงด้วยอาหารปกติ (DI) (กลุ่มควบคุมผลลบ) 
กลุ่มที่ 2: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 3: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 4: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 5: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 6: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 7: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 8: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 2 mg/mL 
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กลุ่มที่ 9: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 10: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 11: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 12: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 13: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว, 8 mg/mL 
จากน้ันบ่มเลี้ยงแมลงหว่ีที่อุณหภูมิ 25°ซ ทําการนับแมลงหว่ีและเปลี่ยนอาหารทุก 3 

วัน จนกว่าแมลงหว่ีตัวสุดท้ายจะตายลง ทําการทดลองซ้ํา 3 ครั้ง เพ่ือหาค่า median survivals days 
2.1.11.3 การศึกษาผลของสารสกัดทุเรียนด้วยน้ําในการต้านอนุมูลอิสระที่ถูก

เหนี่ยวนําด้วย hydrogen peroxide (H2O2) 
แมลงหว่ีตัวเต็มวัยสายพันธ์ุ w1118 อายุ 1 วัน จะถูกนํามาแบ่งกลุ่มศึกษา ดังน้ี 
กลุ่มที่ 1: เลี้ยงด้วยอาหารปกติ (DI) (กลุ่มควบคุมผลลบ) 
กลุ่มที่ 2: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 3: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 4: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 5: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 6: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 7: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 8: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 9: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 10: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 11: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 12: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 13: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว, 8 mg/mL 
จากน้ัน บ่มเลี้ยงแมลงหว่ีที่อุณหภูมิ 25°ซ นาน 14 วัน เมื่อครบเวลา ทําการย้ายแมลง

หว่ีไปบนอาหารที่ผสมไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) ร้อยละ 10 จากน้ัน ทําการนับแมลงที่ตายทุก 4-6 
ช่ัวโมง จนกระทั่งแมลงหว่ีตัวสุดท้ายตายลง ทําการทดลองซ้ํา 3 ครั้ง เพ่ือหาค่า median survivals hour 

2.1.11.4 การวัดผลของสารสกัดทุเรียนด้วยน้ําต่อระดับของเอนไซม์ที่ทําหน้าที่กําจัด
อนุมูลอิสระ 

จากการทดลองที่ 2.1.11.3 เมื่อเลี้ยงแมลงหว่ีครบ 14 วัน แมลงทั้งตัวจะถูกนํามาสกัด
โปรตีนด้วยนํ้ายา T-per lysis buffer วัดปริมาณความเข้มข้นของโปรตีนด้วยวิธี BCA protein assay เทียบ
กับโปรตีน bovine serum albumin (BSA) จากน้ัน วัดการทํางานของเอนไซม์ที่ทําหน้าที่กําจัดอนุมูลอิสระ 
ได้แก่ superoxide dismutase 1 (SOD1) และ catalase (CAT) ด้วย Superoxide Dismutase Activity 
Assay Kit และ Catalase Activity Assay Kit (Abcam)  
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2.1.11.5 การประเมินหาความเข้มข้นที่เหมาะสมของสารสกัดน้ําของเนื้อทุเรียนเพื่อ
ทําการทดลองในโมเดลแมลงหว่ีในการทดลองเร่ืองการต้านโรคอัลไซเมอร์ 

หนอนแมลงหว่ี 2 สายพันธ์ุ ในช่วง third instar larvae จะถูกนํามาแบ่งกลุ่มศึกษา 
ดังน้ี (1) F1 (elav-GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) แมลงหว่ีชนิดน้ี จะเป็นการผสมระหว่าง แมลงหว่ีสาย
พันธ์ุ elav-GAL4 และ UAS-APP-BACE1 ซึ่งจะทําให้ได้รุ่นลูก (F1) ที่มีการแสดงออกของโปรตีนของมนุษย์ 2 
ตัว คือ APP และ BACE-1 ซึ่งเอนไซม์ BACE-1 จะตัดโปรตีน APP ทําให้เกิดเป็น amyloid peptide ที่เป็น
พิษ และเป็นสาเหตุหน่ึงของโรคอัลไซเมอร์ และ (2) APP-BACE-1 (gene switch) แมลงหว่ีชนิดน้ีมี ยีน APP 
และ BACE-1 ของคน แต่จะไม่แสดงออกจนกว่า จะได้รับสารกระตุ้น mifepristone (RU-486) จะทําให้ยีนถูก
กระตุ้น และมีการแสดงออกของยีน APP และ BACE-1 

กลุ่มที่ 1: เลี้ยงด้วยอาหารปกติ (DI) (กลุ่มควบคุมผลลบ) 
กลุ่มที่ 2: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุลูกผสม 15, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 3: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุลูกผสม 15, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 4: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุลูกผสม 15, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 5: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 6: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 7: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 8: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 9: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 10: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 11: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 12: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 13: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส ์(จันทบุรี), 8 mg/mL 
กลุ่มที ่14: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมยา Donepezil, 10μM 
จากน้ัน เมื่อผ่านจะไป 7 วัน ทําการวัดปริมาณของหนอนที่เกิดเป็นแมลงหว่ีตัวเต็มวัย

โดยเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมผลลบ (กลุ่มที่ 1) เพ่ือหาค่าความเข้มข้นที่ปลอดภัยของสารสกัดทุเรียนทั้ง 4 
ชนิด 

2.1.11.6 การทดสอบต้านโรคอัลไซเมอร์ของสารสกัดทุเรียนผ่านการวัด Climbing 
index (CI) 

ในการประเมินหาความสามารถของสารสกัดทุเรียนในการป้องกันโรคอัลไซเมอร์ผ่าน
การวัด Climbing index (CI) ซึ่งเป็นการวัดพฤติกรรมของแมลงหว่ีโดยเฉพาะแมลงหว่ีทั้ง 2 สายพันธ์ุ คือ (1) 
F1 (elav-GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) และ (2) APP-BACE-1 (gene switch) เมื่ออายุ 1 วันจะถูก
นํามาแบ่งกลุ่ม ศึกษาดังน้ี 

กลุ่มที่ 1: เลี้ยงด้วยอาหารปกติ (DI) (กลุ่มควบคุมผลลบ) 
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กลุ่มที่ 2: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุลูกผสม 15, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 3: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุลูกผสม 15, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 4: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุลูกผสม 15, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 5: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 6: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 7: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 8: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 9: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 10: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 11: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 12: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 13: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 8 mg/mL 
กลุ่มที ่14: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมยา Donepezil, 10μM 
จากน้ัน บ่มเลี้ยงแมลงหว่ีที่อุณหภูมิ 28°ซ นาน 28 วัน แมลงหว่ีอย่างน้อย 20-50 ตัวจะ

ถูกนํามาประเมินการไต่หลอดทดลอง โดยแมลงหว่ีปกติน้ันจะมีค่าการไต่ (CI) ที่สูงในช่วง 3-5 แต่เมื่อแมงหว่ี
เป็นโรคทางระบบประสาทค่าการไต่จะตกลงอยู่ในช่วง 1-2  

2.1.11.7 การทดสอบการต้านโรคอัลไซเมอร์ของสารสกัดทุเรียนผ่านกลไกอะไม
ลอยด์ เบต้า 42 (Aβ1-42) 

จากการทดลองที่ 2.1.11.6 เมื่อทําการเลี้ยงแมลงหว่ีครบ 28 วัน แมลงหว่ีทั้งหมด เมื่อ
นําไปวัดค่า CI แล้ว จะถูกมาตัดหัว จากน้ัน นํามาสกัดโปรตีนด้วยนํ้ายา T-per lysis buffer ที่มี proteinase 
inhibitor วัดปริมาณความเข้มข้นของโปรตีนด้วยวิธี BCA protein assay เทียบกับโปรตีน bovine serum 
albumin (BSA) จากน้ัน ทําการวัดระดับของของ amyloid beta-42 โดย ELISA kit (Invitrogen) 

2.1.11.8 การศึกษาผลของสารสกัดทุเรียนในการต้านโรคอัลไซเมอร์ของสารสกัด
ทุเรียนผ่านกลไก BACE-1 

จากการทดลองที่ 2.1.11.6 เมื่อทําการเลี้ยงแมลงหว่ีครบ 28 วัน แมลงหว่ีทั้งหมด เมื่อ
นําไปวัดค่า CI แล้ว จะถูกมาตัดหัว จากน้ัน นํามาสกัดโปรตีนด้วยนํ้ายา T-per lysis buffer (ห้ามเติม 
proteinase inhibitor) วัดปริมาณความเข้มข้นของโปรตีนด้วยวิธี BCA protein assay เทียบกับโปรตีน 
bovine serum albumin (BSA) จากน้ัน ทําการวัดการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 ด้วย β-Secretase 
(BACE-1) Activity Detection Kit (Sigma) 

2.1.11.9 การประเมินหาความเข้มข้นที่เหมาะสมของสารสกัดน้ําของเนื้อทุเรียนเพื่อ
ทําการทดลองในโมเดลแมลงหว่ีเก่ียวกับโรคอ้วน 

แมลงหว่ีสายพันธ์ุ BMM- GFP จะนํามาใช้ในการทดลองน้ี แมลงหว่ีสายพันธ์ุน้ี ยีน 
bmm ซึ่งเป็นยีนที่แสดงออกของโปรตีน adipocyte triglyceride lipase 
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กลุ่มที่ 1: เลี้ยงด้วยอาหารปกติ (DI) (กลุ่มควบคุมผลลบ) 
กลุ่มที่ 2: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 3: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 4: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 5: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุพวงมณี, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 6: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุพวงมณี, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 7: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุพวงมณี, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 8: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทเุรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 9: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 10: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 11: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 12: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 13: เลี้ยงด้วยอาหารปกติผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 8 mg/mL 
จากน้ัน เมื่อผ่านจะไป 7 วัน ทําการวัดปริมาณของหนอนที่เกิดเป็นแมลงหว่ีตัวเต็มวัย

โดยเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมผลลบ (กลุ่มที่ 1) เพ่ือหาค่าความเข้มข้นที่ปลอดภัยของสารสกัดทุเรียนทั้ง 4 
ชนิด 

2.1.11.10 การศึกษาผลสารสกัดน้ําของเนื้อทุเรียนต่อการต้านโรคอ้วนในแมลงหว่ี 
ผ่านการแสดงออกของยีน Bmm ที่ติดตามด้วย GFP  

แมลงหว่ีสายพันธ์ุ BMM- GFP จะนํามาใช้ในการทดลองน้ี แมลงหว่ีสายพันธ์ุน้ี ยีน 
bmm ซึ่งเป็นยีนที่แสดงออกโปรตีน adipocyte triglyceride lipase โดยแมลงหว่ีเพศผู้ และเมีย (เลี้ยง
แยกกัน) จะถูกนํามาแบ่งกลุ่มเลี้ยงบนอาหาร ดังน้ี 

กลุ่มที่ 1: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูง 
กลุ่มที่ 2: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 3: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสงูผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 4: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 5: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุพวงมณี, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 6: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุพวงมณี, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 7: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุพวงมณี, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 8: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 9: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 4 mg/mL 
กลุ่มที่ 10: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 8 mg/mL 
กลุ่มที่ 11: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 2 mg/mL 
กลุ่มที่ 12: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 4 mg/mL 
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กลุ่มที่ 13: เลี้ยงด้วยอาหารพลังงานสูงผสมสารสกัดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี), 8 mg/mL 
*อาหารพลังงานสูง คือ อาหารปกติที่ผสม 10% oil + 20% glucose  
จากน้ัน บ่มเลี้ยงแมลงหว่ีที่อุณหภูมิ 25°ซ เมื่อผ่านจะไป 10 วัน ทําการเก็บแมลง

ทั้งหมดที่ -80°ซ จากน้ัน ทําการสกัด RNA แมลงท้ังหมดด้วย TRIzol reagent จากน้ัน RNA ที่ได้จะถูก
เปลี่ยนเป็น cDNA ด้วย RevertAid First Strand cDNA Synthesis ก่อนนําไปวัดปริมาณยีน GFP (Bmm) 
เที ยบ กับ ยีนควบคุม  (housekeeping gene) RP49 โดยวิ ธี quantitative reverse transcription PCR 
(qRT-PCR) 

Primer ที่ ใช้ มีดังน้ี RP49 forward 5′-ATGACCATCCGCCCAGCATCAGG-3′, RP49 
reverse 5′-ATCTCGCCGCAGTAAACG-3′, GFP forward primer 5'-AAGCTGACCCTGAAGTTCATCTGC-
3' และ GFP reverse primer 5'-CTTGTAGTTGCCGTCGTCCTTGAA-3' จากน้ันทําการเปรียบเทียบการ

แสดงออกของยีนที่ต่างกันด้วยวิธี 2−ΔΔCT method 
2.1.11.11 การศึกษาสกัดน้ําของเนื้อทุเรียนต่อการต้านโรคอ้วนในแมลงหวี่ ผ่าน

การศึกษาระดับของไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) 
จากการทดลองที่ 2.1.11.10 เมื่อครบเวลา 10 วัน แมลงหว่ีส่วนหน่ึงจะถูกนํามาสกัด

เพ่ือวัดปริมาณของไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) โดยจะบดแมลงทั้งตัวในสารละลาย 0.5%Tween 20 + TFK 
(0.02 M pH 7.4) อัตราส่วน 1:10 จากนั้น นําไปป่ันที่ 10,500xg นาน 3 นาที และนํา supernatant ไปอุ่นที่ 
70°ซ นาน 5 นาที จากน้ัน วัดระดับไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) ด้วย triacylglycerols kits 

2.1.12 การวิเคราะห์ทางสถิติ (Statistical analysis)  
ผลทางสถิ ติของการทดสอบทางประสาทสัมผัส เชิงพรรณนาเป็นการทดลองแบบ 

Randomized Complete Block Design (RCBD) โดยกําหนดให้ผู้ทดสอบเป็น block วิเคราะห์ผลโดยวิธี
วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบหลายตัวแปร (Multivariate Analysis of Variance; MANOVA) เพ่ือศึกษาว่า
ตัวอย่างทุเรียนมีความแตกต่างกันของลักษณะทางประสาทสัมผัสลักษณะใด จากน้ัน วิเคราะห์ความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัสที่แตกต่างกันระหว่างตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple’s Range Test (DMRT) รวมท้ังวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างคะแนนความเข้มของลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสกับองค์ประกอบทางเคมีของทุเรียน ได้แก่ ปริมาณนํ้าตาล และปริมาณสารระเหยให้กลิ่น 

(Volatile compound) ด้วยวิธี Correlation analysis การวิเคราะห์ทางสถิติทั้งหมดใช้โปรแกรม SPSS 
version 12.0 (SPSS (Thailand) Co. Ltd., Bangkok, Thailand)     

ส่วนการทดลองอย่างอ่ืนทําการทดลองตัวอย่างละ 3 ครั้ง (n=3) แต่ละครั้งทํา 3 ซ้ํ า 
(triplicate) รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ใช้โปรแกรม GraphPad Prism 5.1 วิเคราะห์
ผลการทดลอง และใช้สถิติ One–way Anova วิเคราะห์ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของข้อมูล 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย Duncan's multiple range test หรือ Tukey’s test ที่
ระดับนัยสําคัญ p≤0.05   
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2.2 ผลการวิจัย และข้อวิจารณ์ 
2.2.1 ลักษณะของทุเรียนที่นํามาศึกษา 
ทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ ทุเรียนพันธ์ุการค้า 5 พันธ์ุ (หมอนทอง ชะนี ก้านยาว พวงมณี

และกระดุมทอง) พันธ์ุแนะนํา 10 สายพันธ์ุ (จันทบุรี 1–10) พันธ์ุแนะนําในอนาคต 5 สายพันธ์ุ (ลูกผสม 3, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441) ได้รับจากศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน 
กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และพันธ์ุต่างประเทศ (1 พันธ์ุ ได้แก่ มูซังคิงส์ จากจังหวัด
จันทบุรี จังหวัดยะลา และรัฐเกอดะห์ ประเทศมาเลเซีย) แสดงในตารางท่ี 4 ส่วนข้อมูลทุเรียนปรับปรุงสาย
พันธ์ุของกรมวิชาการเกษตร (ที่มาของการวิจัย ขั้นตอนการวิจัย แผนภูมิขั้นตอนการปรับปรุงพันธ์ุทุเรียน 
ลักษณะเด่นของทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรีและลูกผสม และการเก็บเก่ียวผลผลิตทุเรียนปี 2562–2563) แสดงใน
ภาคผนวก 1 โดยมีข้อมูลวันออกดอก อายุเก็บเก่ียว ขนาดผล และลักษณะเน้ือแสดงในตารางที่ ผ1-1 
ส่วนข้อมูลเมล็ด ขนาดเมล็ด รสชาติ เปอร์เซ็นต์อาการแกน และเปอร์เซ็นต์อาการเต่าเผาแสดงในตารางที่ ผ1-
2 ส่วนลักษณะผล เน้ือ เปลือกใน และเมล็ดทุเรียนแสดงในตารางที่ 5 โดยเน้ือทุเรียนที่นํามาทําการวิจัยอยู่ที่
ระยะความสุกพอดี สําหรับเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจังหวัดจันทบุรีได้ทําการวิจัยในระยะสุกพอดี และสุก
เกิน โดยทุเรียนได้ถูกคาดการณ์ว่าจะสุกพอดีหลังจากได้รับตัวอย่างประมาณ 3-7 วัน ขึ้นอยู่กับพันธ์ุ/สายพันธ์ุ 
เบ้ืองต้นระยะความสุกถูกวิเคราะห์ด้วยการเคาะลูก ฟังเสียง โดยผู้เช่ียวชาญ (local wisdom) โดยลูกที่มีเสียง
เคาะหลวม (เสียงก้องกังวาน) อันแสดงถึงการที่เน้ือไม่เกาะตัวกับเปลือก หรือทุเรียนอยู่ในระยะสุก จะถูกนํามา
ผ่าเอาเนื้อออก ซึ่งการพิจารณาระยะความสุกด้วยวิธีน้ีถูกรายงานโดยงานวิจัยก่อนหน้าน้ีของ Haruenkit และ
คณะ (2010) และ Charoenkiatkul และคณะ (2016) จากน้ัน ความแข็ง และความแน่นเน้ือจะถูกพิจารณา
โดยผู้เช่ียวชาญอีกคร้ังก่อนนําไปทดสอบอย่างอ่ืนต่อไป  

เมื่อได้ตัวอย่างทุเรียนแล้ว นําตัวอย่างทุเรียนมาแกะแยกส่วนเน้ือ เปลือกใน (เฉพาะส่วนเปลือก
สีขาว ) และเมล็ด  (แสดงในรูปที่  4 ) แบ่งส่วนหน่ึงมาวัดสี ตัวอย่างสดโดยใช้เครื่อง ColorFlex EZ 
spectrophotometer ผลการวัดค่าสีถูกรายงานโดยใช้ CIELAB units (L* a* b*) โดยค่า L* บอกถึงความมืด 
(0) จนถึงสว่าง (100) ค่า a* แสดงค่าสีเขียว (-) ไปจนถึงสีแดง (+) และค่า b* แสดงค่าสีฟ้า (-) ไปจนถึงสี
เหลือง (+) ดังแสดงในภาคผนวก 2 (ตารางท่ี ผ2-1 ถึง ผ2-3) จากน้ัน แบ่งตัวอย่างออกเป็น 2 ส่วน คือ 1) 
ตัวอย่างเปียก เพ่ือใช้ในการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารระเหย และการศึกษาโพรไฟล์ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของทุเรียนด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา และ 2) ตัวอย่างแห้ง เพ่ือใช้ใน
การวิเคราะห์สารออกฤทธ์ิชีวภาพ วิธีสกัด ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพ โดยการห่ันให้เป็นช้ิน
เล็กลง เพ่ือให้สามารถทําแห้งแบบแช่เยือกแข็งได้ง่ายขึ้น นําตัวอย่างแห้งมาป่ันด้วยเครื่องป่ันให้เป็นผงละเอียด 
แบ่งส่วนหน่ึงมาวัดค่าสีตัวอย่างแห้งโดยใช้เครื่อง ColorFlex EZ spectrophotometer (แสดงในภาคผนวก 
2 ตารางที่  ผ2-1 ถึง ผ2-3 ) และค่าความช้ืนโดยใช้เครื่อง Halogen moisture analyzer (แสดงใน
ภาคผนวก 2 ตารางที่ ผ2-4) จากน้ัน บรรจุสุญญากาศในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ –20°ซ เพ่ือ
นํามาวิเคราะห์ต่อไป 
 



39 

 

ตารางที่ 4 ข้อมูลทุเรียนพันธุ์แนะนํา และพันธุ์แนะนําในอนาคต   

พันธุ์/สายพันธุ์ 
สายพันธุ์ผสมระหว่าง 

รายละเอียดโดยย่อ 
ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี นกหยิบ 

กระดุม
ทอง 

กระเทย
เนื้อแดง 

พันธุ์
แนะนํา 

จันทบุรี 1 F M      
ผลผลิตออกต้นฤดู อายุเก็บเกี่ยวสั้น 105 วัน หลังดอกบาน สีเนื้อเหลือง รสชาติหวานมัน เนื้อ
ค่อนข้างละเอียด กลิ่นอ่อนมาก เนื้อคงสภาพได้นานหลังปลิงหลุด 

จันทบุรี 2 F   M    
ผลผลิตออกต้นฤดู อายุเก็บเกี่ยวสั้น 95 วัน หลังดอกบาน สีเนื้อเหลือง เข้ม รสชาติหวานมัน เนื้อ
เหนียวละเอียด กลิ่นอ่อน 

จันทบุรี 3 M  F     
ผลผลิตออกต้นฤดู อายุเก็บเกี่ยวสั้น 97 วัน หลังดอกบาน สีเนื้อเหลืองเข้ม รสชาติหวานมัน เนื้อ
ละเอียด เหนียว 

จันทบุรี 4  M F     
มีอายุเก็บเกี่ยวราว 114 วัน หลังดอกบาน เนื้อในสีเหลืองเข้มสวย เนื้อละเอียดเหนียว มีกลิ่นน้อย 
และรสชาติหวานมันปนระหว่างก้านยาวกับหมอนทอง เมล็ดลีบ 

จันทบุรี 5   MF*     
คืออายุเก็บเกี่ยวสั้นเพียง 104 วัน หลังดอกบาน เนื้อในสีเหลืองเข้มกว่าพันธุ์ก้านยาว เนื้อเหนียว
ปานกลาง กลิ่นปานกลางแต่ไม่ฉุน รสชาติค่อนข้างมันมากกว่าหวาน เมล็ดลีบ 

จันทบุรี 6  M F     
มีอายุเก็บเกี่ยวปานกลาง ประมาณ 115 วัน หลังดอก ให้ผลผลิต 40-50 ผล ต่อต้น เนื้อในมีสี
เหลืองคล้ายหมอนทอง รสชาติหวานมันมาก เนื้อละเอียดเหนียว และมีกลิ่นปานกลาง เมล็ดลีบ 

จันทบุรี 7 M  F     
มีอายุการเก็บเกี่ยวสั้น เพียง 95 วัน หลังดอกบาน มีคุณภาพดีเด่นด้านรสชาติและคุณภาพในการ
รับประทานใกล้เคียงกับพันธุ์มาตรฐานที่เป็นการค้าในปัจจุบัน เช่น ชะนีและหมอนทอง มีเนื้อ
ละเอียด สีเนื้อมีสีเหลืองเข้ม เหนียว รสชาติหวาน มัน อร่อย และกลิ่นอ่อน  

จันทบุรี 8 F M      
อายุการเก็บเกี่ยวปานกลาง เฉลี่ย 114 วัน หลังดอกบาน มีคุณภาพดีเด่นด้านรสชาติและคุณภาพ
ในการรับประทานใกล้เคียงกับพันธุ์มาตรฐานที่เป็นพันธุ์การค้าในปัจจุบัน เช่น ชะนีและหมอนทอง 
มีเนื้อละเอียด สีเนื้อมีสีเหลือง เหนียว รสชาติหวาน มันดีมากและมีกลิ่นอ่อน 

จันทบุรี 9 F M      
อายุการเก็บเกี่ยวค่อนข้างยาว เฉลี่ย 138 วัน หลังดอกบาน มีคุณภาพดี เด่นด้านรสชาติ คุณภาพ
ในการรับประทานใกล้เคียงหรือดีกว่าพันธุ์มาตรฐานที่เป็นพันธุ์การค้าในปัจจุบัน เช่น ชะนีและ
หมอนทอง มีเนื้อละเอียด เหนียว รสชาติดี หวานมัน อร่อย และมีกลิ่นอ่อน เมล็ดลีบ 

จันทบุรี 10 F    M   
ลักษณะเนื้อละเอียดครีม เหนียวแบบชะนี กลิ่นหอมแบบดอกไม้ แต่ไม่ฉุนแบบพันธุ์ชะนี มีรสชาติ
หวานมัน เม็ดใหญ่ แต่เนื้อเยอะ 

หมายเหตุ : M = Male (พันธุ์พ่อ); F = Female (พันธุ์แม่); *ปล่อยผสมตามธรรมชาติ 
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ตารางที่ 4(ต่อ) ข้อมูลทุเรียนพันธุ์แนะนํา และพันธุ์แนะนําในอนาคต   

พันธุ์/สายพันธุ์ 
สายพันธุ์ผสมระหว่าง 

รายละเอียด 
ชะนี 

หมอน 
ทอง 

ก้านยาว พวงมณี นกหยิบ 
กระดุม
ทอง 

กระเทย
เนื้อแดง 

พันธุ์
แนะนําใน
อนาคต 

ลูกผสม 3 F    M   
อายุเก็บเกี่ยว 90-100 วันหลังดอกบาน เนื้อสีเหลืองส้ม (Y15C) ความหนาเนื้อหนาน้อย ความละเอียดเนื้อ
และความเหนียวเนื้อปานกลาง รสชาติหวาน มันปานกลาง มีกลิ่นปานกลาง และมีเมล็ดลีบ 28 เปอร์เซ็นต์ 

ลูกผสม 15 FM*       
อายุเก็บเกี่ยว 90-100 วันหลังดอกบาน เนื้อสีเหลืองเข้ม (Y13C) ความหนาเนื้อหนาและความละเอียดเนื้อ
ปานกลาง ความเหนียวเนื้อน้อย รสชาติหวานมาก มันปานกลาง มีกลิ่นน้อย และมีเมล็ดลีบ 36 เปอร์เซ็นต์ 

ลูกผสม 108  F    M  
อายุเก็บเกี่ยว 100-120 วันหลังดอกบาน เนื้อสีเหลือง (Y10AB)  ความหนาเนื้อหนา ความละเอียดเนื้อ ความ
เหนียวเนื้อปานกลาง รสชาติหวานปานกลาง มันมาก มีกลิ่นน้อย และมีเมล็ดลีบ 39 เปอร์เซ็นต์ 

ลูกผสม 185  M  F    
อายุเก็บเกี่ยว 100-120 วันหลังดอกบาน เนื้อสีเหลืองเข้ม(Y12,13C) ความหนาเนื้อหนาและความละเอียด
เนื้อปานกลาง ความเหนียวเนื้อน้อย รสชาติหวาน มันปานกลาง มีกลิ่นน้อย และมีเมล็ดลีบ 88 เปอร์เซ็นต์ 

ลูกผสม 441  M     F 
อายุเก็บเกี่ยว 100-120 วันหลังดอกบาน เนื้อสีเหลือง (Y11B) ความหนาเนื้อหนาและความละเอียดเนื้อปาน
กลาง ความเหนียวเนื้อน้อย รสชาติหวาน มันปานกลาง มีกลิ่นน้อย และมีเมล็ดลีบ 24 เปอร์เซ็นต์ 

หมายเหตุ : : M = Male (พันธุ์พ่อ); F = Female (พันธุ์แม่); *ปล่อยผสมตามธรรมชาติ 
 

   

เฉพาะส่วนเปลือกสีขาว 

รูปที่ 4 ส่วนของทุเรียนที่ใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ เนื้อ 
เปลือกใน และเมล็ด 
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ตารางที่ 5 ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 

 

 
 

 

 

หมอนทอง 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ก้านยาว 

 

 
 

 

 

พวงมณี 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์การค้า กระดุมทอง 

 

 

 

 

 
 

พันธุ์แนะนํา จันทบุรี 1 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 2 

 

 

 

 

 
 

จันทบุรี 3 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 4 

 

 

 

 
 

จันทบุรี 5 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 6 

 

 

 

 
 

จันทบุรี 7 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 8 

 

 

 

 
 

จันทบุรี 9 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์แนะนํา จันทบุรี 10 

 

 
 

 
 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 15 

 

 

 

 

 
 

ลูกผสม 108 

 

 

 

 
 



50 

 

ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 185 

 

 

 

 

 
 

ลูกผสม 441 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์
ต่างประเทศ 

มูซังคิงส์ 
จันทบุร ี 

(สุกพอดี) 

 

 
 

 

 

 

 
มูซังคิงส์ 
จันทบุรี  
(สุกเกิน) 
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ตารางที่ 5(ต่อ) ลักษณะผล เนื้อ เปลือก เมล็ด ของทุเรียนพันธ์การค้า พันธุ์แนะนํา พันธุ์ลูกผสม พันธุ์แนะนําในอนาคต และพันธุ์ต่างประเทศ ประจําปี พ.ศ. 2562 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ลักษณะ 

ผล/เปลือก เนื้อ เมล็ด 

พันธุ์
ต่างประเทศ 

มูซังคิงส ์
ยะลา 

 

 

 

 
 
 

มูซังคิงส ์
มาเลเซีย 
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2.2.2 การศึกษาโพรไฟลล์ักษณะทางประสาทสัมผสัของทุเรียนด้วยวิธีการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัเชงิพรรณนา และการวิเคราะห์สารระเหย 

การศึกษาโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส
เชิงพรรณนาเร่ิมจากการพัฒนาคําศัพท์สําหรับบรรยายลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียน นิยามศัพท์ 
(Definition) หาตัวอย่างอ้างอิงที่เหมาะสม (Reference) และให้คะแนนความเข้ม (Intensity) ของตัวอย่าง
อ้างอิง จากน้ัน ประเมินค่าสีตัวอย่าง และลักษณะทางประสาทสัมผัสตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้น ซึ่งจากผลการทดสอบ
ดังกล่าว สามารถแบ่งประเด็นการอภิปรายผลได้เป็น 5 ประเด็น คือ 1) การเปรียบเทียบทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุ
ต่าง ๆ ภายในกลุ่มเดียวกัน คือ กลุ่มพันธ์ุการค้า กลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา กลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต และ
กลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ, 2) การเปรียบเทียบทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ กับพันธ์ุแม่และพันธ์ุพ่อในกลุ่มการค้า, 
3) การเปรียบเทียบผลกับผลงานวิจัยอ่ืน ๆ และ 4) การจัดกลุ่มตัวอย่างทุเรียนตามลักษณะทางประสาทสัมผัส 
อย่างไรก็ตาม จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา (COVID-19) รอบที่ 2 ในประเทศ
ไทย ทําให้การทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาของตัวอย่างทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185 และลูกผสม 
441 ซึ่งพร้อมสําหรับการทดสอบช่วงเดือนมีนาคม-เมษายน 2563 ไม่สามารถทําได้ เน่ืองจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสจําเป็นต้องใช้ห้องปฏิบัติการทดสอบของคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ประกอบกับการดําเนินการทดสอบ ทําให้มีปฏิสัมพันธ์ใกล้ชิดของคณะผู้ทดสอบจํานวน 10 คน และผู้เตรียม
งาน  5  คน  ซึ่ งจะเป็นการขัด ต่อประกาศของมหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ที่ ได้มี คํ าสั่ งปิดทํ าการ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ช่ัวคราว ต้ังแต่วันที่ 22 มีนาคม 2563 ถึงวันที่ 30 เมษายน 2563 และขัดต่อพระ
ราชกําหนดฉุกเฉินเพ่ือควบคุมสถานการณ์ COVID-19 สืบเน่ืองจากสถานการณ์น้ี ทางทีมผู้วิจัยจึงได้ทําการ
ทดลองทดแทน โดยเพ่ิมตัวอย่างการวิเคราะห์ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ระยะสุกเกิน เพ่ือเปรียบเทียบ
สมบัติต่าง ๆ กับตัวอย่างที่ระยะสุกพอดี จากน้ัน ทําการวิเคราะห์สารระเหย (volatile compounds) และ
เปรียบเทียบผลการทดลองกับรายงานก่อนหน้าน้ี และระหว่างวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
และการวิเคราะห์สารระเหย เพ่ือดูความสอดคล้องระหว่างวิธีการทดสอบ 

2.2.2.1 ชุดคําศัพทส์ําหรับบรรยายลักษณะทางประสาทสัมผสัของทเุรยีน  
ชุดคําศัพท์ (คุณลักษณะ) ที่พัฒนาโดยผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนสําหรับบรรยายลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของทุเรียนประกอบด้วยคําศัพท์ทั้งหมด 35 คํา สําหรับบรรยายลักษณะปรากฏ 5 ลักษณะ 
(สี ความมันวาว ความเรียบผิว ปริมาณเน้ือทุเรียน และความสม่ําเสมอของสี), กลิ่นรส 11 ลักษณะ (ทุเรียน 
การผสมผสานของกลิ่นรส หวาน ขม ซัลเฟอร์ เขียวสด ดอกไม้ ถั่ว แอลกอฮอล์ ผลิตภัณฑ์นม และโลหะ), รส 
3 ลักษณะ (รสหวาน รสขม และรสเค็ม), ความรู้สึกทางเคมีภายในปาก 3 ลักษณะ (ทิ่มแทง เฝื่อน และอุ่น), 
เน้ือสัมผัส 9 ลักษณะ (ความแข็ง ความแน่นเน้ือ ความเหนียวของผิว ความเป็นแป้ง ความกรอบ ความเป็นเส้น
ใย ความชุ่มช้ืน เน้ือสัมผัสครีม และการเคลือบปาก) และกลิ่นรสตกค้างหลังกลืนตัวอย่าง 4 ลักษณะ (ทุเรียน
ตกค้าง กลิ่นรสหวานตกค้าง ซัลเฟอร์ตกค้าง และรสหวานตกค้าง) รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 6 โดยคําศัพท์
แต่ละคํามีการกําหนดนิยามศัพท์ วิธีการประเมิน รวมทั้งตัวอย่างอ้างอิง และคะแนนความเข้มของตัวอย่าง
อ้างอิง เพ่ือใช้เป็นเกณฑ์ในการประเมินตัวอย่างทดสอบ รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 7 
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ตารางที่ 6 คําศัพท์สําหรับบรรยายลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ  
ลักษณะปรากฏ (Appearance) 
(5 ลักษณะ) 

กลิ่นรส (Flavor)  
(11 ลักษณะ) 

Taste (รส) 
(3 ลักษณะ) 

สี (color) 
ความมันวาว (glossiness) 
ความเรียบผิว (surface smoothness) 
ปริมาณเน้ือทุเรียน (amount of durian 
flesh) 
ความสม่ําเสมอของสี (color uniformity) 

ทุเรียน (Durian identity) 
การผสมผสานของกล่ินรส (Blendness of flavor) 
หวาน (Sweet aromatic) 
ขม (Bitter aromatic) 
ซัลเฟอร์ (Sulfur) 
เขียวสด (Fresh green) 
ดอกไม้ (Floral) 
ถั่ว (Nutty) 
แอลกอฮอล์ (Alcohol) 
ผลิตภัณฑ์นม (Dairy product) 
โลหะ  (Metallic) 

รสหวาน (Sweet taste) 
รสขม (Bitter taste) 
รสเค็ม (Salty taste) 

ความรู้สึกทางเคมีภายในปาก (Chemical 
feeling) (3 ลักษณะ) 

เนื้อสัมผัส (Texture) 
(9 ลักษณะ) 

กลิ่นรสตกค้างหลังกลืน 
(Aftertaste) (4 ลักษณะ) 

ทิ่มแทง (Prickly) 
เฝ่ือน (Astringent) 
อุ่น (Warm) 

ความแข็ง (Hardness) 
ความแน่นเนื้อ (Firmness) 
ความเหนียวของผิว (Toughness of skin) 
ความเป็นแป้ง (Starchiness) 
ความกรอบ (Crunchiness) 
ความเป็นเส้นใย (Fibrousness) 
ความชุ่มชื้น (Moistness) 
เนื้อสัมผัสครีม (Creamy texture) 
การเคลือบปาก (Mouth coating) 

ทุเรียนตกค้าง (Durian aftertaste) 
กล่ินรสหวานตกค้าง (Sweet 
aromatic aftertaste) 
ซัลเฟอร์ตกค้าง (Sulfur aftertaste) 
รสหวานตกค้าง (Sweet aftertaste) 
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ตารางที่ 7 คําศัพท์ (Term) นิยามศัพท์ (Definition) ตัวอย่างอ้างอิง (Reference) และคะแนนความเข้ม (Intensity) ของตัวอย่างอ้างอิง สําหรับประเมินลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์ต่าง ๆ  

No. Term Definition Reference Reference preparation Intensity 

ลักษณะปรากฏ (Appearance) 

1. สี (color) สีของเนื้อทุเรียน โดยผู้ทดสอบอ่านค่าสีจาก Munsell Book 
of Color รายงานค่าสีในรูปแบบ Hue Value/Chroma ซึ่ง
หมายถึง เฉดสี ความสว่างของสี และความอิ่มของสี 
ตามลําดับ  โดยรายงานผลเป็นค่าสีซึ่งเป็นฉันทามติของกลุ่มผู้
ทดสอบ 

Munsell Book of Color (Glossy 
Collection, Macbeth Division of 
Kollmorgen Instruments Corp., 
New Windsor, New York, USA)  

ผู้ทดสอบดูสีของเนื้อทุเรียนแล้วอ่านค่าสีของตัวอย่างจาก 
Munsell Book of Color  

- 

2. ความมันวาว (glossiness) ระดับความเป็นมันวาวของผิวของตัวอย่างซึ่งเกิดจากการ
สะท้อนของแสง  

ยาพาราเซตามอล (เม็ดกลม)  
ตราซาร่า 

ยา 1 เม็ด เอาด้านที่มีรอยผ่าตรงกลางขึ้นด้านบน 4.0 

ซอสมะเขือเทศ ตรา ไฮนซ์ ซอสมะเขือเทศ 7.0 
3. ความเรียบผิว (surface 

smoothness) 
ระดับความเรียบของผิวของตัวอย่าง  
 

แตงญี่ปุ่น ตัดด้านหัวและท้ายออก คงเหลือความยาว 2 นิ้ว (ดู
ภาพประกอบ) 

5.0 

แตงร้าน ตัดด้านหัวและท้ายออก คงเหลือความยาว 2 นิ้ว (ดู
ภาพประกอบ) 

9.0 

4. ปริมาณเนื้อทุเรียน 
(amount of durian flesh) 

ปริมาณเนื้อทุเรียนที่เป็นสีเหลืองเทียบกับส่วนสีขาวของเมล็ด เทียบอัตราส่วน อัตราส่วนปริมาณเนื้อทุเรียนที่เป็นสีเหลืองเทียบกับส่วนสีขาว 
50:50 

7.5 

5. ความสม่ําเสมอของสี (color 
uniformity) 

ความสม่ําเสมอของสีที่สังเกตได้จากผิวของตัวอย่าง 
 

เทียบอัตราส่วน ประเมินเฉพาะส่วนที่เป็นเนื้อทุเรียนสีเหลืองเท่านั้น  
บริเวณสีที่สม่ําเสมอ : ไม่สม่ําเสมอ = 50:50  

7.5 

กลิ่นรส (Flavor) 

6. ทุเรียน (Durian identity) 
 

กลิ่นรสเฉพาะตัวของทุเรียนประกอบด้วยกลิ่นรสหวาน 
ดอกไม้ ถั่ว ซัลเฟอร์ อาจเจือด้วยกลิ่นรสเขียวและขม 
 

บัตเตอร์เค้กแช่แข็ง กลิ่นทุเรียน  
ตรา S&P 

ตัดให้มีขนาด 0.5 ซม3  เอาเฉพาะเนื้อเค้กด้านใน ไม่รวมขอบ
ด้านนอก 

3.0 

ทุเรียนหมอนทองกวน  
ตรา บุญชัย 

ตัดให้มีขนาด 0.5 ซม3 7.5 
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ตารางที่ 7(ต่อ) คําศัพท์ (Term) นิยามศัพท์ (Definition) ตัวอย่างอ้างอิง (Reference) และคะแนนความเข้ม (Intensity) ของตัวอย่างอ้างอิง สําหรับประเมินลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์ต่าง ๆ  

No. Term Definition Reference Reference preparation Intensity 

กลิ่นรส (Flavor) 

7. การผสมผสานของกลิ่นรส 
(Blendness of flavor) 

การผสมผสานของกลิ่นรสต่างๆ ของตัวอย่างเป็นอันหนึ่งอัน
เดียวกัน ทําให้ไม่มีกลิ่นใดกลิ่นหนึ่งโดดออกมา  

ทุเรียนอบแห้งแบบฟรีซดรายด์  ตรา 
ฟรุ๊ตคิง 

ทุเรียนอบแห้ง 1 กรัม 8.0 

8. หวาน (Sweet aromatic) กลิ่นรสโดยรวมของตัวอย่างที่ให้ความรู้สึกหวาน เช่น กลิ่นรส
ของผลไม้หรือดอกไม้ 

น้ําตาลทรายแดง           
ตรามิตรผล 

ละลายน้ําตาลทรายแดง 40 กรัม ในน้ํา 400 มล. 3.5 
น้ําตาลทรายแดง  5.5 

9. ขม (Bitter aromatic) กลิ่นรสโดยรวมของตัวอย่างที่ให้ความรู้สึกขม เช่น กลิ่นรส
ของกาแฟ 

Nescafe’ Red Cup Espresso 
Roast 

ละลาย Nescafe’ Red Cup Espresso Roast 0.167 กรัม 
กับน้ํา 200 มล. เสิร์ฟปริมาตร 10 มล. ในถ้วยขนาด 2 ออนซ์ 

5.5 

10. ซัลเฟอร์ (Sulfur) กลิ่นรสฉุน แสบจมูก คล้ายกลิ่นที่เกิดขึ้นขณะจุดไม้ขีดไฟ พบ
ได้ในไข่ต้ม และทุเรียนที่สุกงอม เป็นต้น 

ไข่ต้ม ตรา CP ไข่ขาวต้มสุก หั่นให้มีขนาด 1 ซม3 3.0 

11. เขียวสด (Fresh green) กลิ่นรสเขียวสดชื่นของพืชสีเขียว เช่น กลิ่นของหญ้าที่ตัดใหม่ 
ผักชีฝรั่ง 

ฝักชีฝรั่ง ฝักชีฝรั่งสับละเอียด 25 กรัม แช่ในน้ํา 1200 มล. จับเวลา 15 
นาที กรองเอาแต่น้ํา  

3.0 

12. ดอกไม้ (Floral) กลิ่นรสของดอกไม้ที่ประกอบด้วยกลิ่นหวาน  
เจือด้วยกลิ่นคล้ายดอกไม้สด  

กลิ่นดอกมะลิ 
ตรา วินเนอร์ 

กลิ่น 0.02 กรัม ในน้ํา 400 มล. 4.0 
กลิ่น 0.04 กรัม ในน้ํา 400 มล. 7.0 

13. ถั่ว (Nutty) กลิ่นรสเฉพาะตัวของถั่ว ประกอบด้วยกลิ่นรสหวาน มัน คั่ว 
อ่อน แห้ง และไม้แห้ง ซึ่งพบได้ในถั่วต่างๆ และธัญพืช 

จมูกข้าวสาลี ตรา Dr. Green จมูกข้าวสาลี  7.5 

14. แอลกอฮอล์ (Alcohol) กลิ่นฉุนเย็นๆ คล้ายเหล้ากลั่น 40% Alc./vol. (80 Proof) ตรา 
Absolute Vodka  

ผสม Absolute Vodka 80 Proof 20 มล. ในน้ํา 200 มล. 4.5 

15. ผลิตภัณฑ์นม (Dairy 
product) 

กลิ่นรสเฉพาะของผลิตภัณฑ์นม ซึ่งประกอบไปด้วย กลิ่นรส
หวาน มัน ปนคาวเล็กน้อย   

นมพาสเจอร์ไรส์ รสจืด 
ตราซีพี-เมจิ  

นมพาสเจอร์ไรส์  8.5 

16. โลหะ (Metallic) กลิ่นรสโลหะคล้ายพวกเหล็ก ทองแดง น้ํามะเขือเทศ ตราดอยคํา น้ํามะเขือเทศ  3.5 
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ตารางที่ 7(ต่อ) คําศัพท์ (Term) นิยามศัพท์ (Definition) ตัวอย่างอ้างอิง (Reference) และคะแนนความเข้ม (Intensity) ของตัวอย่างอ้างอิง สําหรับประเมินลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์ต่าง ๆ  

No. Term Definition Reference Reference preparation Intensity 

รส (Taste) 

17. รสหวาน 
(sweet taste) 

การรับรู้รสพื้นฐานของลิ้น เมื่อถูกกระตุ้นด้วยน้ําตาลหรือสาร
ให้ความหวาน   
 

ซูโครส 
 

สารละลายซูโครส ความเข้มข้นร้อยละ 2 
สารละลายซูโครส ความเข้มข้นร้อยละ 5 
สารละลายซูโครส ความเข้มข้นร้อยละ 10 
สารละลายซูโครส ความเข้มข้นร้อยละ 16 

2.0 
5.0 
10.0 
15.0 

18. รสขม 
(Bitter taste) 

การรับรู้รสพื้นฐานของลิ้น เมื่อถูกกระตุ้นด้วยคาเฟอีน 
 

คาเฟอีน (Fisher scientific, New 
Jersey, USA) 

สารละลายคาเฟอีน ความเข้มข้นร้อยละ 0.01 
สารละลายคาเฟอีน ความเข้มข้นร้อยละ 0.02 
สารละลายคาเฟอีน ความเข้มข้นร้อยละ 0.035 

2.0 
3.5 
5.0 

19. รสเค็ม  
(Salty taste) 

การรับรู้รสพื้นฐานของลิ้น เมื่อถูกกระตุ้นด้วยเกลือโซเดียม
คลอไรด์   

โซเดียมคลอไรด์ สารละลายโซเดียมคลอไรด์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.2 2.5 
 

ความรู้สึกทางเคมีภายในปาก (Chemical feeling) 

20. ทิ่มแทง 
(Prickly) 

ความรู้สึกทิ่มแทง แสบเล็กน้อยภายในปาก 
 

Heinz White Vinegar Heinz White Vinegar 20 มล. ในน้ํา 160 มล.  8.0 

21. เฝื่อน 
(Astringent) 

ความรู้สึกเฝื่อน ฝืด และแห้งภายในช่องปาก Alum สารละลาย Alum ความเข้มข้นร้อยละ 0.03 1.5 
 

22. อุ่น  
(Warm) 

ความรู้สึกถึงอุณหภูมิที่สูงขึ้นภายในปากขณะเคี้ยวตัวอย่าง  ขิงผง ตรา HOTTA  ละลายขิงผง 1 ซองในน้ํา 150 มล. 3.5 

เนื้อสัมผัส (Texture) 

23. ความแข็ง 
(Hardness) 

แรงที่ใช้ในการกัดตัวอย่างจนเสียรูป  
วิธีการ: กัดตัวอย่างด้วยฟันกราม 1 ครั้ง  

เต้าหู้ขาวแข็ง ตรา โมเมน หั่นเต้าหู้ขาวแข็งขนาด 0.5 ซม3 3.0 
เต้าหู้ซีอิ๊วดํา ตรา เส่งเฮง หั่นเต้าหู้ซีอิ๊วดําขนาด 0.5 ซม3 7.0 

24. ความแน่นเนื้อ 
(Firmness) 

ระดับความแน่นเนื้อของตัวอย่างเมื่อกัดครั้งแรก 
วิธีการ: กัดตัวอย่างด้วยฟันกราม 1 ครั้ง  

เต้าหู้ขาวแข็ง ตรา โมเมน หั่นเต้าหู้ขาวแข็งขนาด 0.5 ซม3 3.0 
เต้าหู้ซีอิ๊วดํา ตรา เส่งเฮง หั่นเต้าหู้ซีอิ๊วดําขนาด 0.5 ซม3 7.0 
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ตารางที่ 7(ต่อ) คําศัพท์ (Term) นิยามศัพท์ (Definition) ตัวอย่างอ้างอิง (Reference) และคะแนนความเข้ม (Intensity) ของตัวอย่างอ้างอิง สําหรับประเมินลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์ต่าง ๆ  

No. Term Definition Reference Reference preparation Intensity 

เนื้อสัมผัส (Texture) 

25. ความเหนียวของผิว 
(Toughness of skin) 

ระดับความเหนียวของผิวตัวอย่างที่รับรู้ได้เมื่อกัดครั้งแรก 
วิธีการ: กัดตัวอย่างด้วยฟันกราม 1 ครั้ง 

ขนมเยลลี่เจลาตินสําเร็จรูปผสมน้ําเม
ล่อน 10% ตรา ยูฮา มิคาคุโตะ โคโร
โระ  

ขนมเยลลี่เจลาตินสําเร็จรูปผสมน้ําเมล่อน 10% 4.0 

26. ความกรอบ 
(Crunchiness) 

ระดับความดังของเสียงที่ได้ยินในระหว่างการกัดตัวอย่างด้วย
ฟันกราม  
วิธีการ: กัดตัวอย่างด้วยฟันกราม 1 ครั้ง 

แครกเกอร์ชนิดจืด ตรา Jacob จํานวน ¼ ชิ้น 4.0 

27. ความเป็นแป้ง 
(Starchiness) 

ความรู้สึกเป็นแป้งของตัวอย่างเมื่อเคี้ยวตัวอย่างจนละเอียด  
วิธีการ: ประเมินขณะเคี้ยวตัวอย่างด้วยฟันกรามระหว่างคําที่ 
1-10 

แป้งอเนกประสงค์ ตรา ว่าว แป้ง 5 กรัมในน้ํา 100 มล. (น้ําอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส คน
ผสมนาน 30 วินาที) 

5.0 
 

28. เนื้อสัมผัสครีม 
(Creamy texture) 

ความรู้สึกถึงเนื้อสัมผัสของตัวอย่างที่เป็นครีมประกอบด้วย 
ความข้น ความเนียน ความมัน ขณะเคีย้วตัวอย่าง 
วิธีการ: ประเมินความรู้สึกถึงเนื้อสัมผัสของตัวอย่างที่เป็น
ครีมที่รู้สึกได้ในปากขณะเคี้ยวตัวอย่างด้วยฟันกรามระหว่าง
คําที่ 1-5 

โยเกิร์ต full fat ตรา ดัชชี่  โยเกิร์ต 5.0 

Sour cream ตรา โฟร์โมสต์ Sour cream 9.5 

29. ความเป็นเส้นใย 
(Fibrousness) 

ปริมาณเส้นใยของตัวอย่างที่รู้สึกได้ระหว่างเคี้ยวตัวอย่าง 
วิธีการ: ประเมินขณะเคี้ยวตัวอย่างด้วยฟันกรามระหว่างคําที่ 
5-10 

สัปปะรดกระป๋อง ตราบรู๊ค หั่นสับปะรดให้มีขนาด 0.5 นิ้ว3 5.0 

30. ความชุ่มชื้น 
(Moistness) 

ปริมาณน้ําในตัวอย่างที่รู้สึกได้ระหว่างเคี้ยว 
วิธีการ: เคี้ยวตัวอย่างด้วยฟันกราม 10 ครั้งแล้วประเมิน 

เต้าหู้ขาวแข็ง ตรา โมเมน หั่นเต้าหู้ให้มีขนาด 0.5 ซม3 7.0 

31. เคลือบปาก 
(Mouth coating) 

ความรู้สึกเคลือบภายในปาก ซึ่งเกิดจากแป้ง และไขมัน หลัง
กินตัวอย่าง 
วิธีการ: ประเมินหลังกลืนตัวอย่างทันที 

นมพาสเจอร์ไรซ์รสจืด ตรา เมจิ นมพาสเจอร์ไรซ์ 6.0 
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ตารางที่ 7(ต่อ) คําศัพท์ (Term) นิยามศัพท์ (Definition) ตัวอย่างอ้างอิง (Reference) และคะแนนความเข้ม (Intensity) ของตัวอย่างอ้างอิง สําหรับประเมินลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์ต่าง ๆ  

No. Term Definition Reference Reference preparation Intensity 

กลิ่นรสตกค้าง (Aftertaste) ประเมินหลังกลืนตวัอย่าง 30 วินาที 

32. ทุเรียนตกค้าง 
(Durian aftertaste) 

กลิ่นรสทุเรียนที่ตกค้างหลังกลืนตัวอย่าง 
 

- - - 

33. กลิ่นรสหวานตกค้าง 
(Sweet aromatic 
aftertaste) 

กลิ่นรสหวานที่ตกค้างหลังกลืนตัวอย่าง 
 

- - - 

34. ซัลเฟอร์ตกค้าง 
(Sulfur aftertaste) 

กลิ่นรสซัลเฟอร์ที่ตกค้างหลังกลืนตัวอย่าง 
 

- - - 

35. รสหวานตกค้าง  
(Sweet aftertaste) 

รสหวานที่ตกค้างหลังกลืนตัวอย่าง 
 

- - - 

 

        รูปที่ 5 ตัวอย่างอ้างอิงสําหรับประเมินความเรียบผิว
ความเรียบผิว = 5 ความเรียบผิว = 9 
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2.2.2.2 ผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียน  
ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบหลายตัวแปร (Multivariate Analysis of 

Variance) ของข้อมูลลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่าตัวอย่างทุเรียน 22 ตัวอย่าง มีค่าเฉล่ียคะแนนความ
เข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัสจํานวน 32 ลักษณะ จากทั้งหมด 34 ลักษณะ ที่แตกต่างกันทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยลักษณะที่ไม่แตกต่างกันมีเพียง 2 ลักษณะ คือ รสเค็ม และความรู้สึกเฝื่อน โดยตารางที่ 10-15 
แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มของทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ ในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รส ความรู้สึก
ทางเคมีภายในปาก เน้ือสัมผัส และกลิ่นรสตกค้างหลังกลืน ตามลําดับ โดยเมื่อพิจารณาคะแนนความเข้มของ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียน จะเห็นว่าคะแนนเฉล่ียของทุกตัวอย่างภายในลักษณะเดียวกันมีค่าอยู่
ในช่วงใกล้เคียงกัน ทั้งน้ีเน่ืองจากสเกลความเข้มที่ใช้ในงานวิจัยน้ีเป็นสเกลแบบ universal scale คือ สามารถ
ใช้ในการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์อาหารได้ทุกชนิด ไม่ใช่สเกลแบบ product specific (Meilgaard et al., 
1999) ดังน้ัน ค่าคะแนนของทุกตัวอย่างบนสเกลแบบ universal จึงอยู่ในช่วงใกล้เคียงกัน เน่ืองจากตัวอย่าง
ทดสอบเป็นทุเรียนทั้งหมด โดยท่ีคะแนน 0 หมายถึง ไม่พบลักษณะน้ัน ๆ, คะแนน 1-5 หมายถึง ช่วงความ
เข้มน้อย, คะแนน 6-10 หมายถึง ช่วงความเข้มปานกลาง และคะแนน 11-15 หมายถึง ช่วงความเข้มมาก ทํา
ให้สามารถสรุปความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัสต่าง ๆ ได้ดังน้ี 

ลักษณะปรากฏ (ตารางท่ี 10) ค่าสีของตัวอย่างเน้ือทุเรียน ประเมินโดยให้ผู้ทดสอบ
อ่านค่าสีของตัวอย่างเทียบกับ Munsell Book of Color  และรายงานค่าสีในรูปแบบ Hue Value/Chroma 
แสดงในตารางท่ี 8 โดยท่ี Hue คือ เฉดสี ส่วน Value คือ ความสว่างของสี โดยค่า Value ที่เพ่ิมขึ้นหมายถึง
ความสว่างของสีเพ่ิมขึ้น สําหรับ Chroma คือ ความอ่ิมของสี โดยค่า Chroma ที่เพ่ิมขึ้นหมายถึงความอ่ิมของ
สีเพ่ิมขึ้น ส่วนแผ่นสีจาก Munsell Book of Color ซึ่งมีสีเหมือนกับสีของเน้ือทุเรียน แสดงในตารางท่ี 9 ผล
การประเมินค่าสี พบว่าสามารถแบ่งตัวอย่างได้เป็น 3 กลุ่มตามเฉดสี คือ  

 กลุ่มที่ 1 เป็นตัวอย่างที่มีเฉดสี 2.5Y คือ มีสีเหลืองจนถึงเหลืองอมส้ม ได้แก่ เน้ือ
ทุเรียนพวงมณี, จันทบุรี 5, จันทบุรี 7, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, มูซังคิงส์จากจันทบุรี ทั้งแบบสุกพอดีและสุก
เกิน โดยจันทบุรี 7 มีสีเหลืองแบบดอกจําปี (Hue Value/Chroma = 2.5Y 8.5/8) ส่วนพวงมณี, จันทบุรี 10 
และลูกผสม 3 มีสีเหลืองแบบดอกจําปีเช่นกัน แต่สีเหลืองเข้มกว่าจันทบุรี 7 โดยมีค่าสี Hue Value/Chroma 
= 2.5Y 8.5/10 ในขณะที่จันทบุรี 5 มีสีเหลืองไข่ไก่ โดยมีค่าสี Hue Value/ Chroma = 2.5Y 8/10 สําหรับ
มูซั งคิ งส์จากจันทบุรี ทั้ งแบบสุกพอดีและสุกเกิน  มีสี เหมือนกัน  คือ  สี เหลืองสด  โดยมีค่ าสี  Hue 
Value/Chroma = 2.5Y 8/12      

 กลุ่มที่ 2 เป็นตัวอย่างที่มีเฉดสี 5Y คือ มีสีเหลืองจนถึงสีเหลืองที่เจือด้วยสีเขียว
เล็กน้อย ได้แก่ เน้ือทุเรียนชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, จันทบุรี 
4, จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, มูซังคิงส์จากยะลา และมูซังคิงส์จากมาเลเซีย แต่ตัวอย่าง
มีความแตกต่างกันในด้านความสว่าง และความอ่ิมของสี โดยหมอนทอง และมูซังคิงส์จากยะลา มีสีเหลืองนวล 
โดยมีค่าสี Hue Value/Chroma = 5Y 9/6  ในขณะที่ก้านยาว, จันทบุรี 2, ลูกผสม 15 และลูกผสม 108 มีสี
เหลือง  โดยมีค่าสี Hue Value/Chroma = 5Y 8.5/10 ส่วนจันทบุรี 3 และมูซังคิงส์จากมาเลเซีย มีสีเหลือง
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เช่นกัน แต่มีความสว่างน้อยกว่า โดยมีค่าสี Hue Value/Chroma = 5Y 8/10 สําหรับจันทบุรี 4 มีสีเหลืองอม
เขียวเล็กน้อย โดยมีค่าสี Hue Value/Chroma = 5Y 8.5/8 ในขณะที่ จันทบุรี 8 มีสี เหลืองอมเขียว
เช่นเดียวกัน แต่ความสดหรือความอิ่มของสีตํ่ากว่า โดยมีค่าสี Hue Value/Chroma = 5Y 8.5/6 ส่วนชะนี 
กระดุมทอง จันทบุรี 1 และจันทบุรี 9 มีสีเหลืองอมเขียวเช่นกัน แต่มีความสว่างน้อยกว่า โดยมีค่าสี Hue 
Value/Chroma = 5Y 8/8    

 กลุ่มที่ 3 เป็นตัวอย่างที่มีเฉดสี 10Y คือ มีสีเหลืองอ่อนอมเขียว มีเพียงตัวอย่างเดียว
คือ จันทบุรี 6 โดยมีค่าสี Hue Value/Chroma = 10Y 9/4  

เมื่อเปรียบเทียบค่าสีของเน้ือทุเรียนในระบบ Munsell ซึ่งประเมินโดยผู้ทดสอบ (ตาราง
ที่ 8-9) กับค่าสีของเน้ือทุเรียนในระบบ CIE L*a*b* ซึ่งประเมินด้วยเครื่อง Colorimeter (ตารางที่ ผ2-1) 
พบว่ามีความสอดคล้องกัน กล่าวคือ ทุเรียนที่ผู้ทดสอบประเมินว่ามีสีในเฉดสีเหลืองจนถึงเหลืองอมส้ม (เช่น 
พวงมณี, จันทบุรี 5, จันทบุรี 7, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3 เป็นต้น) จะมีค่าสี a* (ค่า + หมายถึงสีแดง) สูงกว่า
ทุเรียนที่ผู้ทดสอบประเมินว่ามีสีในเฉดสีเหลืองจนถึงสีเหลืองอมเขียว (เช่น ชะนี, กระดุมทอง, ก้านยาว, 
หมอนทอง, จันทบุรี 1, ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, จันทบุรี 8 เป็นต้น) 

ความเป็นมันวาวของเน้ือทุเรียนส่วนใหญ่มีคะแนนความเข้มอยู่ในระดับปานกลางค่อน
มาทางน้อย ยกเว้นกระดุมทอง และมูซังคิงส์จากมาเลเซีย ที่มีความเป็นมันวาวในระดับปานกลาง ส่วนความ
เรียบผิวของเนื้อทุเรียนส่วนใหญ่มีคะแนนความเข้มอยู่ในระดับปานกลาง ยกเว้นมูซังคิงส์จากมาเลเซียที่มีความ
เรียบผิวปานกลางค่อนมาทางน้อย นอกจากน้ี ยังพบว่าปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาวของ
กระดุมทอง, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (ทั้งระยะสุกพอดี และสุกเกิน) และมูซังคิงส์จาก
ยะลา อยู่ในระดับมาก ในขณะที่ทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุอ่ืน ๆ มีปริมาณเน้ือทุเรียนในระดับปานกลางค่อนมา
ทางมาก สําหรับความสม่ําเสมอของสีของเน้ือทุเรียน พบว่าส่วนใหญ่มีคะแนนความเข้มอยู่ในระดับมาก 
ยกเว้นจันทบุรี 1, จันทบุรี 3 และจันทบุรี 5 ที่มีความสมํ่าเสมอของสีในระดับปานกลาง   

กลิ่นรส (ตารางที่ 11) พบว่ากลิ่นรสทุเรียนของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับปาน
กลาง ยกเว้นจันทบุรี 9 ที่มีคะแนนความเข้มในระดับปานกลางค่อนมาทางมาก ส่วนการผสมผสานของกลิ่นรส
ต่าง ๆ ของทุกตัวอย่างอยู่ในระดับปานกลาง ยกเว้นลูกผสม 108 ที่มีคะแนนในระดับปานกลางค่อนมาทางมาก 
นอกจากน้ี ยังพบกลิ่นรสหวานของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อยค่อนมาทางปานกลาง กลิ่นรสขมของ
ทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนชะนี และมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ทั้งระยะสุกพอดี และสุก
เกิน) มีกลิ่นรสขมสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ส่วนกลิ่นรสซัลเฟอร์ของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดย
จันทบุรี 2 และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน) มีกลิ่นรสซัลเฟอร์สูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ  ในขณะที่
หมอนทอง และมูซังคิงส์จากมาเลเซียมีกลิ่นรสซัลเฟอร์ตํ่ากว่า สําหรับกลิ่นรสเขียวสด พบว่าทุกตัวอย่างมี
ความเข้มอยู่ในระดับน้อยมาก โดยทุเรียนหมอนทอง, จันทบุรี 4, จันทบุรี 6 และจันทบุรี 10 มีกลิ่นรสเขียวสด
สูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ส่วนกลิ่นรสดอกไม้ของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนจันทบุรี 9 และ
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (ทั้งระยะสุกพอดี และสุกเกิน) มีกลิ่นรสดอกไม้สูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ กลิ่นรสถั่วของทุก
ตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนจันทบุรี 2, จันทบุรี 3 และลูกผสม 3 มีกลิ่นรสถั่วสูงกว่า
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ตัวอย่างอ่ืน ๆ ส่วนกลิ่นรสแอลกอฮอล์ของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อยมาก โดยมูซังคิงส์จาก
จันทบุรี (ระยะสุกเกิน) และยะลา มีกลิ่นรสแอลกอฮอล์สูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ  ในขณะที่ทุเรียนจันทบุรี 4, 
จันทบุรี 7 และลูกผสม 108 ไม่มีกลิ่นรสแอลกอฮอล์เลย นอกจากน้ี ยังพบว่ากลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมของทุก
ตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน) มีกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูง
กว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ส่วนกลิ่นรสโลหะของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อยมาก โดยทุเรียนมูซังคิงส์จาก
จันทบุรี (ทั้งระยะสุกพอดี และสุกเกิน) และยะลา มีกลิ่นรสโลหะสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ  

รส (ตารางที่ 12) พบว่ารสหวานของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับปานกลาง โดย
ทุเรียนก้านยาวมีรสหวานมากท่ีสุด และพวงมณีมีรสหวานน้อยที่สุด สําหรับรสขมของทุกตัวอย่างมีความเข้ม
อยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนชะนี และมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน) มีรสขมสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ  ส่วนรส
เค็มของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อยมาก และไม่แตกต่างกันทางสถิติ 

ความรู้สึกทางเคมีภายในปาก (ตารางท่ี 13) พบว่าความรู้สึกทิ่มแทงของทุกตัวอย่างมี
ความเข้มอยู่ในระดับน้อยมาก โดยทุเรียนชะนีให้ความรู้สึกทิ่มแทงสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ สําหรับความรู้สึกเฝื่อน
ของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อยมาก และไม่แตกต่างกัน ส่วนความรู้สึกอุ่นของทุกตัวอย่างมีความ
เข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนมูซังคิงส์จากทุกที่ให้ความรู้สึกอุ่นสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ   

เนื้อสัมผัส (ตารางที่ 14) พบว่าความแข็งของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย  
โดยทุเรียนจันทบุรี 4, จันทบุรี 10 และลูกผสม 15 มีความแข็งสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ส่วนมูซังคิงส์จากมาเลเซีย
มีความแข็งตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ สําหรับความแน่นเน้ือของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย  โดยทุเรียน
จันทบุรี 4, จันทบุรี 10 และลูกผสม 15 มีความแน่นเน้ือสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ส่วนมูซังคิงส์จากมาเลเซียมี
ความแน่นเน้ือตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ นอกจากน้ี ยังพบว่าความเหนียวของผิวของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ใน
ระดับน้อย โดยทุเรียนมูซังคิงส์จากยะลามีความเหนียวของผิวสูงที่สุด ส่วนความเป็นแป้งของทุกตัวอย่างมี
ความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนจันทบุรี 4 และจันทบุรี 6 มีความเป็นแป้งสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ สําหรับ
ความกรอบของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนจันทบุรี 10 และลูกผสม 15 มีความกรอบสูง
กว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ความเป็นเส้นใยของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนชะนี และจันทบุรี 10 
มีความเป็นเส้นใยสูงกว่าพันธ์ุ/สายพันธ์ุอ่ืน ๆ ในขณะที่มูซังคิงส์จากมาเลเซียมีความเป็นเส้นใยตํ่ากว่าพันธ์ุ/
สายพันธ์ุอ่ืน ๆ ส่วนความชุ่มช้ืนของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย ยกเว้นมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ระยะ
สุกเกิน ที่มีความชุ่มช้ืนในระดับปานกลางค่อนมาทางน้อย เน้ือสัมผัสครีมของตัวอย่างส่วนใหญ่มีความเข้มอยู่
ในระดับปานกลาง ยกเว้นจันทบุรี 3, จันทบุรี 5, จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, จันทบุรี 10 และลูกผสม 15 ที่มีเน้ือ
สัมผัสครีมในระดับน้อย โดยทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรี และมาเลเซีย มีเน้ือสัมผัสแบบครีมสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 
ๆ ส่วนการเคลือบปากของตัวอย่างส่วนใหญ่มีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนมูซังคิงส์จากมาเลเซียให้
ความรู้สึกเคลือบปากสูงที่สุด ในขณะที่จันทบุรี 10 ให้ความรู้สึกเคลือบปากตํ่าที่สุด  

กลิ่นรสตกค้างหลังกลืน (ตารางที่ 15) พบว่ากลิ่นรสทุเรียนตกค้างของทุกตัวอย่างมี
ความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยสายพันธ์ุจันทบุรี 9 มีกลิ่นรสทุเรียนตกค้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ส่วนกลิ่นรส
หวานตกค้างของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนก้านยาว และมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะ
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สุกเกิน) มีกลิ่นรสหวานตกค้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ สําหรับกลิ่นรสซัลเฟอร์ตกค้างของทุกตัวอย่างมีความเข้ม
อยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียนหมอนทอง, จันทบุรี 4,  ลูกผสม 108 และมูซังคิงส์จากมาเลเซียมีกลิ่นรสซัลเฟอร์
ตกค้างตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ส่วนรสหวานตกค้างของทุกตัวอย่างมีความเข้มอยู่ในระดับน้อย โดยทุเรียน
ก้านยาว, ลูกผสม 108 และมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน), มูซังคิงส์จากยะลา และมูซังคิงส์จากมาเลเซีย 
มีรสหวานตกค้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ 
 
ตารางที่ 8 ค่าสีของตัวอย่างทุเรียนประเมินโดยใช้ Munsell Book of Color  

พันธุ์/สายพันธุ์ ค่าสี (Hue Value/Chroma) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 5Y 8/8 

หมอนทอง 5Y 9/6 

ก้านยาว 5Y 8.5/10 
 พวงมณี 2.5Y 8.5/10 
 กระดุมทอง 5Y 8/8 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 5Y 8/8 

จันทบุรี 2 5Y 8.5/10 

จันทบุรี 3 5Y 8/10 

จันทบุรี 4 5Y 8.5/8 

จันทบุรี 5 2.5Y 8/10 

จันทบุรี 6 10Y 9/4 

จันทบุรี 7 2.5Y 8.5/8 

จันทบุรี 8 5Y 8.5/6 

จันทบุรี 9 5Y 8/8 

จันทบุรี 10 2.5Y 8.5/10 

พันธุ์แนะนําใน
อนาคต 

ลูกผสม 3 2.5Y 8.5/10 

ลูกผสม 15 5Y 8.5/10 

ลูกผสม 108 5Y 8.5/10 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 2.5Y 8/12 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 2.5Y 8/12 

ยะลา 5Y 9/6 

มาเลเซีย 5Y 8/10 
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ตารางที่ 9 สีของตัวอย่างทุเรียนประเมินโดยใช้ Munsell Book of Color 

  
Hue Value/Chroma = 2.5Y 8.5/8 

จันทบุรี 7 
Hue Value/Chroma = 2.5Y 8.5/10 

พวงมณี, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3 

  
Hue Value/Chroma = 2.5Y 8/10 

จันทบุรี 5 
Hue Value/Chroma = 2.5Y 8/12 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (สุกพอดี), มูซังคิงส์ จันทบุรี (สุกเกิน) 

  
Hue Value/Chroma = 5Y 9/6  

หมอนทอง, มูซังคิงส์ ยะลา 
Hue Value/Chroma = 5Y 8.5/6 

จันทบุรี 8 

  
Hue Value/Chroma = 5Y 8.5/8  

จันทบุรี 4 
Hue Value/Chroma = 5Y 8.5/10 

ก้านยาว, จันทบุรี 2, ลูกผสม 15, ลูกผสม 108 

  
Hue Value/Chroma = 5Y 8/8 

ชะนี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 9 
Hue Value/Chroma = 5Y 8/10 

จันทบุรี 3, มูซังคิงส์ มาเลเซีย  

 

 

Hue Value/Chroma = 10Y 9/4 
จันทบุรี 6 
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ตารางที่ 10 คา่เฉล่ียคะแนนความเข้มของลักษณะปรากฎของทุเรียน  

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 

ลักษณะปรากฏ1,2,3 

ความมันวาว 
(glossiness) 

ความเรียบผิว 
(surface smoothness) 

ปริมาณเนื้อทุเรียน 
(amount of 
durian flesh) 

ความสมํ่าเสมอของส ี
(color uniformity) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 5.48 ± 0.46bcd 7.12 ± 0.99cdefg 10.52 ± 0.99ef 11.20 ± 1.29efgh 

หมอนทอง 4.09 ± 0.79f 6.80 ± 0.91ghij 9.62 ± 0.60hij 11.65 ± 0.94cdef 

ก้านยาว 4.00 ± 0.91f 7.95 ± 1.07a 9.90 ± 0.88gh 11.35 ± 1.51defgh 

พวงมณี 5.47 ± 0.48bcd 7.85 ± 0.41ab 10.40 ± 0.52efg 12.08 ± 0.38c 

กระดุมทอง 6.09 ± 0.34a 6.25 ± 0.68jk 12.13 ± 0.70b 11.75 ± 0.75cde 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 5.44 ± 0.53bcd 7.30 ± 0.79abcdefg 10.15 ± 0.91fgh 9.75 ± 0.68n 

จันทบุรี 2 5.47 ± 0.35bcd 7.55 ± 0.50abcdef 9.62 ± 0.66hij 11.95 ± 0.60cd 

จันทบุรี 3 4.85 ± 0.53e 6.32 ± 0.65ij 10.10 ± 1.01fgh 9.08 ± 1.29o 

จันทบุรี 4 4.87 ± 0.66e 7.63 ± 0.68abcd 10.80 ± 0.95de 11.05 ± 0.90fghi 

จันทบุรี 5 5.60 ± 0.46abc 7.09 ± 0.95bcdefg 9.26 ± 0.41ij 9.83 ± 0.87mn 

จันทบุรี 6 5.31 ± 0.80cde 7.60 ± 0.77abcde 9.80 ± 0.71ghi 12.15 ± 0.75c 

จันทบุรี 7 5.66 ± 0.50abc 7.30 ± 0.59abcdefg 9.52 ± 0.74hij 10.55 ± 0.50ijkl 

จันทบุรี 8 4.15 ± 0.83f 6.95 ± 0.44efghi 10.30 ± 0.42efg 10.90 ± 0.88ghij 

จันทบุรี 9 5.10 ± 0.63cde 6.90 ± 0.65fghi 8.55 ± 0.28k 10.20 ± 0.82klmn 

จันทบุรี 10 5.90 ± 0.44ab 7.01 ± 0.80defgh 10.60 ± 1.12ef 11.35 ± 1.26defgh 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 5.51 ± 0.47bcd 7.77 ± 0.48abc 11.37 ± 0.35cd 10.10 ± 0.52lmn 

ลูกผสม 15 5.34 ± 0.53bcde 7.22 ± 0.46bcdefg 11.36 ± 0.48cd 11.42 ± 0.53defg 

ลูกผสม 108 5.23 ± 0.40cde 6.68 ± 0.90 ghij 9.15 ± 1.32j 10.30 ± 1.23jklmn 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 5.61 ± 0.47 abc 5.69 ± 0.48kl 13.06 ± 0.63a 10.78 ± 0.36hijk 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 5.02 ± 0.54de 6.41 ± 0.53hij 12.78 ± 0.62a 10.39 ± 0.42jklm 

ยะลา 5.42 ± 0.50bcd 5.53 ± 0.42l 11.75 ± 0.54bc 12.85 ± 0.67b 

มาเลเซีย 6.10 ± 0.33a 4.95 ± 0.72m 9.80 ± 0.63ghi 13.45 ± 0.72a 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี MANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์; 3คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วง
ความเข้มมาก 
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ตารางที่ 11 ค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของกลิ่นรสของทุเรียน 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
กลิ่นรส1,2,3 

ทุเรียน 
(durian identity) 

การผสมผสานของกลิ่นรส 
(blendness of flavor) 

หวาน 
(sweet arimatic) 

ขม 
(bitter aromatic) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 9.45 ± 0.64abcd 8.00 ± 2.03defg 4.55 ± 0.64abcd 2.37 ± 0.78abc 

หมอนทอง 9.15 ± 0.97bcde 9.75 ± 1.03ab 4.12 ± 0.57abcde 0.93 ± 0.57g 

ก้านยาว 9.75 ± 0.89ab 9.33 ± 0.83abc 4.60 ± 0.84abc 1.34 ± 0.94defg 

พวงมณี 8.65 ± 0.41defg 7.70 ± 1.18efghij 4.33 ± 0.69abcde 1.45 ± 0.59defg 

กระดุมทอง 7.35 ± 0.97h 6.85 ± 1.11hij 3.98 ± 0.96abcde 1.03 ± 0.71efg 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 8.90 ± 1.16bcdef 7.75 ± 1.51efghi 3.70 ± 0.83e 1.75 ± 0.72cdefg 

จันทบุรี 2 8.80 ± 0.48cdefg 8.00 ± 0.88defg 4.72 ± 0.67a 1.60 ± 0.77cdefg 

จันทบุรี 3 9.00 ± 1.25bcde 8.10 ± 1.49defg 4.17 ± 0.53abcde 1.85 ± 1.03bcde 

จันทบุรี 4 8.35 ± 0.91efg 7.80 ± 0.67defghi 3.74 ± 1.03de 1.00 ± 1.25fg 

จันทบุรี 5 8.90 ± 1.15bcdef 8.75 ± 1.01cde 4.36 ± 0.39abcde 1.53 ± 0.63defg 

จันทบุรี 6 9.05 ± 0.83bcde 7.90 ± 1.13defgh 4.08 ± 0.87abcde 1.79 ± 0.82bcdef 

จันทบุรี 7 8.10 ± 1.40fgh 7.55 ± 1.07fghij 3.85 ± 0.78bcde 1.53 ± 1.18defg 

จันทบุรี 8 9.60 ± 0.70abc 8.10 ± 1.26defg 4.67 ± 0.56ab 1.80 ± 0.67bcdef 

จันทบุรี 9 10.05 ± 0.69a 8.43 ± 1.28cdef 4.62 ± 0.46abc 1.55 ± 0.44defg 

จันทบุรี 10 8.80 ± 1.51cdefg 7.40 ± 1.26fghij 3.82 ± 0.82cde 1.95 ± 0.86bcd 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 8.85 ± 0.67cdef 8.28 ± 0.76defg 4.73 ± 0.74a 1.17 ± 0.91defg 

ลูกผสม 15 8.02 ± 1.01gh 7.65 ± 0.91efghij 4.33 ± 0.72abcde 1.49 ± 1.00defg 

ลูกผสม 108 9.60 ± 0.52abc 10.20 ± 1.06a 4.60 ± 1.05abc 1.30 ± 1.32defg 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 9.11 ± 0.99bcde 6.72 ± 1.00ij 4.06 ± 0.58abcde 2.56 ± 0.68ab 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 9.50 ± 0.83abcd 6.64 ± 0.78j 4.48 ± 0.48abcde 2.83 ± 0.66a 

ยะลา 9.45 ± 0.98abcd 7.30 ± 1.27ghij 4.35 ± 1.23abcde 1.75 ± 1.04cdefg 

มาเลเซีย 8.85 ± 0.75cdef 8.85 ± 0.88bcd 4.35 ± 1.18abcde 1.00 ± 0.62fg 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี MANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์; 3คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วง
ความเข้มมาก 
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ตารางที่ 11(ต่อ) ค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของกลิ่นรสของทุเรียน 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
กลิ่นรส1,2,3 

ซัลเฟอร์ 
(sulfur) 

เขียวสด 
(fresh green) 

ดอกไม้ 
(floral) 

ถ่ัว 
(nutty) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 3.38 ± 1.57abc 0.73 ± 0.67cde 2.75 ± 0.79abcd 2.67 ± 0.61abcde 

หมอนทอง 1.92 ± 1.07f 1.06 ± 0.62abc 2.43 ± 0.77 bcde 2.90 ± 0.46abc 

ก้านยาว 2.78 ± 1.34cdef 0.50 ± 0.47e 2.75 ± 0.86abcd 2.58 ± 0.62abcde 

พวงมณี 3.18 ± 0.91abcd 0.68 ± 0.56cde 2.30 ± 0.59cde 2.70 ± 0.63abcd 

กระดุมทอง 2.90 ± 0.88cdef 0.70 ± 0.48cde 2.00 ± 0.71e 2.68 ± 0.64abcd 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 3.50 ± 0.91abc 0.72 ± 0.67cde 2.75 ± 1.07abcd 3.00 ± 0.91abc 

จันทบุรี 2 4.00 ± 0.75ab 0.50 ± 0.62e 2.70 ± 0.41abcd 3.27 ± 0.71a 

จันทบุรี 3 3.07 ± 1.40bcde 0.85 ± 0.58bcde 2.68 ± 0.93abcde 3.20 ± 0.86ab 

จันทบุรี 4 2.05 ± 1.23ef 1.30 ± 0.75a 2.15 ± 0.85de 2.95 ± 0.28abc 

จันทบุรี 5 3.10 ± 1.17bcde 0.68 ± 0.71cde 2.91 ± 0.87abc 2.40 ± 0.75cde 

จันทบุรี 6 3.37 ± 1.03abc 1.18 ± 0.64ab 2.35 ± 1.06cde 3.00 ± 0.71abc 

จันทบุรี 7 2.96 ± 1.34bcdef 0.98 ± 0.61abcd 2.33 ± 1.08cde 3.00 ± 0.78abc 

จันทบุรี 8 3.55 ± 1.12abc 0.67 ± 0.81cde 2.92 ± 1.17abc 2.65 ± 0.75abcde 

จันทบุรี 9 3.52 ± 0.85abc 0.55 ± 0.50de 3.07 ± 0.60ab 2.53 ± 0.84bcde 

จันทบุรี 10 3.50 ± 1.47abc 1.00 ± 0.48abc 2.57 ± 1.03abcde 2.85 ± 0.53abc 

พันธุ์แนะนําใน
อนาคต 

ลูกผสม 3 2.63 ± 1.04cdef 0.48 ± 0.51e 2.96 ± 0.48abc 3.15 ± 0.78ab 

ลูกผสม 15 2.95 ± 1.38bcdef 0.51 ± 0.40e 2.52 ± 0.83abcde 2.53 ± 0.73bcde 

ลูกผสม 108 2.18 ± 1.10def 0.43 ± 0.53e 2.80 ± 0.63abcd 2.95 ± 0.76abc 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 3.67 ± 0.83abc 0.44 ± 0.58e 2.86 ± 0.99abc 2.11 ± 0.55de 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 4.22 ± 0.26a 0.39 ± 0.55e 3.17 ± 0.43a 2.94 ± 0.68abc 

ยะลา 3.22 ± 1.51abcd 0.40 ± 0.52e 2.57 ± 1.07abcde 2.00 ± 1.13e 

มาเลเซีย 1.97 ± 0.94f 0.50 ± 0.41e 2.63 ± 0.70abcde 2.88 ± 0.60abc 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี MANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์; 3คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วง
ความเข้มมาก 
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ตารางที่ 11(ต่อ) ค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของกลิ่นรสของทุเรียน 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
กลิ่นรส1,2,3 

แอลกอฮอล ์
(alcohol) 

ผลิตภัณฑ์นม 
(dairy product) 

โลหะ 
(metallic) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 0.45 ± 0.76abcd 0.55 ± 0.83def 0.20 ± 0.42c 

หมอนทอง 0.15 ± 1.42cd 0.65 ± 0.85def 0.05 ± 0.16c 

ก้านยาว 0.05 ± 0.16cd 1.10 ± 0.84def 0.30 ± 0.54c 

พวงมณี 0.35 ± 0.67bcd 1.95 ± 0.76bc 0.36 ± 0.59c 

กระดุมทอง 0.00 ± 0.00d 1.25 ± 0.98cde 0.25 ± 0.42c 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 0.28 ± 0.45cd 0.70 ± 1.03def 0.35 ± 0.67c 

จันทบุรี 2 0.20 ± 0.63cd 2.35 ± 0.96ab 0.43 ± 0.58c 

จันทบุรี 3 0.35 ± 0.82bcd 0.40 ± 0.88f 0.30 ± 0.54c 

จันทบุรี 4 0.00 ± 0.00d 0.30 ± 0.48f 0.10 ± 0.32c 

จันทบุรี 5 0.15 ± 0.34cd 0.40 ± 0.70f 0.10 ± 0.32c 

จันทบุรี 6 0.25 ± 0.42cd 0.55 ± 0.80def 0.40 ± 0.70c 

จันทบุรี 7 0.00 ± 0.00d 0.45 ± 0.60ef 0.30 ± 0.63c 

จันทบุรี 8 0.35 ± 0.78bcd 0.55 ± 0.90def 0.20 ± 0.48c 

จันทบุรี 9 0.35 ± 0.58bcd 1.00 ± 0.58def 0.30 ± 0.54c 

จันทบุรี 10 0.20 ± 0.42cd 0.40 ± 0.97f 0.25 ± 0.54c 

พันธุ์แนะนําในอนาคต 

ลูกผสม 3 0.25 ± 0.63cd 2.25 ± 1.01b 0.35 ± 0.47c 

ลูกผสม 15 0.15 ± 0.34cd 1.30 ± 1.01cd 0.32 ± 0.55c 

ลูกผสม 108 0.00 ± 0.00d 0.90 ± 1.26def 0.15 ± 0.34c 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 0.56 ± 0.68abc 2.39 ± 0.78ab 1.17 ± 0.61b 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 0.87 ± 0.72a 3.06 ± 0.77a 1.64 ± 0.70a 

ยะลา 0.80 ± 0.63ab 1.95 ± 0.80bc 1.30 ± 0.59b 

มาเลเซีย 0.15 ± 0.34cd 2.18 ± 0.87b 0.25 ± 0.42c 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี MANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์; 3คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วง
ความเข้มมาก 
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ตารางที่ 12 คา่เฉล่ียคะแนนความเข้มของรสของทุเรียน 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
รส1,2,3 

รสหวาน 
(sweet taste) 

รสขม 
(bitter taste) 

รสเค็มns 

(salty taste) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 7.95 ± 1.38cdefgh 3.28 ± 0.87ab 0.20 ± 0.42 

หมอนทอง 8.03 ± 0.75bcdefg 1.08 ± 0.97gh 0.15 ± 0.47 

ก้านยาว 9.00 ± 0.62a 1.73 ± 1.17cdefgh 0.10 ± 0.32 

พวงมณี 7.10 ± 0.61i 2.15 ± 0.82cdef 0.30 ± 0.67 

กระดุมทอง 5.80 ± 1.62j 1.40 ± 0.66efgh 0.25 ± 0.42 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 8.13 ± 1.05bcde 1.80 ± 0.92cdefgh 0.10 ± 0.32 

จันทบุรี 2 7.15 ± 0.67hi 2.12 ± 0.92cdef 0.30 ± 0.67 

จันทบุรี 3 7.60 ± 0.99efghi 1.98 ± 1.01cdefg 0.15 ± 0.47 

จันทบุรี 4 7.25 ± 0.59ghi 1.25 ± 1.34fgh 0.15 ± 0.47 

จันทบุรี 5 8.10 ± 0.94bcdef 1.77 ± 0.76cdefgh 0.10 ± 0.32 

จันทบุรี 6 7.60 ± 0.81efghi 2.10 ± 1.07cdef 0.05 ± 0.16 

จันทบุรี 7 7.60 ± 0.74efghi 1.85 ± 1.29cdefgh 0.15 ± 0.47 

จันทบุรี 8 7.97 ± 0.74cdefgh 2.55 ± 0.60bc 0.10 ± 0.32 

จันทบุรี 9 8.45 ± 0.86abcd 2.23 ± 0.85cde 0.15 ± 0.47 

จันทบุรี 10 7.43 ± 1.11efghi 2.34 ± 1.06cd 0.10 ± 0.32 

พันธุ์แนะนําในอนาคต 

ลูกผสม 3 7.55 ± 0.83efghi 1.37 ± 1.19efgh 0.25 ± 0.54 

ลูกผสม 15 6.97 ± 1.27i 1.50 ± 1.15defgh 0.25 ± 0.63 

ลูกผสม 108 8.81 ± 1.16ab 1.02 ± 1.00h 0.20 ± 0.63 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 7.28 ± 0.87 fghi 2.28 ± 1.25cde 0.11 ± 0.33 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 7.67 ± 0.71defghi 3.44 ± 0.85a 0.17 ± 0.50 

ยะลา 7.97 ± 0.71cde 2.25 ± 1.27cde 0.15 ± 0.34 

มาเลเซีย 8.65 ± 0.34abc 1.40 ± 0.91efgh 0.15 ± 0.47 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี MANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์; 3คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วง
ความเข้มมาก; ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวต้ัง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางที่ 13 ค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของความรู้สึกทางเคมีภายในปากของทุเรียน 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ความรู้สึกทางเคมีภายในปาก1,2,3 

ทิ่มแทง 
(prickly) 

เฝื่อนns 

(astringent) 
อุ่น 

(warm) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 1.08 ± 0.29a 0.93 ± 0.16 1.02 ± 0.65bcdef 

หมอนทอง 0.05 ± 0.16de 0.71 ± 0.38 0.65 ± 0.42fg 

ก้านยาว 0.58 ± 0.58bc 0.80 ± 0.29 0.83 ± 0.55defg 

พวงมณี 0.45 ± 0.44bcde 0.75 ± 0.42 1.23 ± 0.54bcd 

กระดุมทอง 0.45 ± 0.69bcde 0.80 ± 0.35 0.92 ± 0.56cdefg 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 0.70 ± 0.48abc 0.87 ± 0.24 1.15 ± 0.42bcde 

จันทบุรี 2 0.53 ± 0.66bcd 0.71 ± 0.41 1.22 ± 0.84bcde 

จันทบุรี 3 0.60 ± 0.61abc 0.84 ± 0.26 0.82 ± 0.64defg 

จันทบุรี 4 0.00 ± 0.00e 0.78 ± 0.39 0.56 ± 0.46g 

จันทบุรี 5 0.52 ± 0.67bcde 0.68 ± 0.34 0.77 ± 0.50efg 

จันทบุรี 6 0.20 ± 0.35cde 0.88 ± 0.32 0.66 ± 0.50fg 

จันทบุรี 7 0.27 ± 0.50cde 0.80 ± 0.27 0.64 ± 0.50fg 

จันทบุรี 8 0.66 ± 0.52abc 0.90 ± 0.35 0.95 ± 0.63cdefg 

จันทบุรี 9 0.50 ± 0.47bcde 0.75 ± 0.28 1.03 ± 0.74bcdef 

จันทบุรี 10 0.60 ± 0.58abc 0.92 ± 0.23 0.92 ± 0.77cdefg 

พันธุ์แนะนําในอนาคต 

ลูกผสม 3 0.40 ± 0.39bcde 0.63 ± 0.40 1.20 ± 0.64bcde 

ลูกผสม 15 0.40 ± 0.52bcde 0.58 ± 0.36 0.97 ± 0.52bcdefg 

ลูกผสม 108 0.20 ± 0.42cde 0.68 ± 0.24 1.03 ± 0.50bcdef 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 0.50 ± 0.56bcde 0.94 ± 0.19 1.29 ± 0.46 abc 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 0.87 ± 0.74ab 0.92 ± 0.49 1.68 ± 0.65a 

ยะลา 0.50 ± 0.62bcde 0.89 ± 0.38 1.40 ± 0.32ab 

มาเลเซีย 0.50 ± 0.62bcde 0.68 ± 0.35 1.08 ± 0.58bcdef 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี MANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์; 3คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วง
ความเข้มมาก; ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวต้ัง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางที่ 14 ค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของเน้ือสัมผัสของทุเรียน 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 

เนื้อสัมผัส1,2,3 

ความแข็ง 
(hardness) 

ความแน่นเนื้อ 
(firmness) 

ความเหนียวของผิว 
(toughness of 

skin) 

ความเป็นแป้ง 
(starchiness) 

ความกรอบ 
(crunchiness) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 2.19 ± 0.72cdefg 1.85 ± 0.47fg 1.92 ± 0.76bcde 1.57 ± 0.83ef 0.72 ± 0.71ef 

หมอนทอง 2.70 ± 0.63bcde 2.63 ± 0.53cde 1.80 ± 0.63cde 2.20 ± 0.67cdef 0.74 ± 0.52def 

ก้านยาว 1.97 ± 0.61efgh 1.97 ± 0.33efg 1.93 ± 0.73bcde 1.62 ± 0.90def 0.48 ± 0.39ef 

พวงมณี 2.21 ± 0.67cdefg 1.97 ± 0.70efg 2.02 ± 0.61bcde 2.17 ± 0.89cdef 1.32 ± 0.45abc 

กระดุมทอง 2.91 ± 1.13bc 2.67 ± 1.23cde 2.30 ± 0.77bcd 2.48 ± 0.61bcd 1.40 ± 0.81ab 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 2.87 ± 1.47bc 2.90 ± 1.22bc 2.42 ± 0.77bc 1.90 ± 1.26cdef 1.01 ± 0.63bcde 

จันทบุรี 2 1.72 ± 0.44fgh 1.65 ± 0.34fg 2.30 ± 0.86bcd 1.94 ± 1.00cdef 0.78 ± 0.44def 

จันทบุรี 3 2.35 ± 0.34cdefg 2.17 ± 0.37cdef 2.05 ± 0.72bcde 1.90 ± 0.88cdef 0.77 ± 0.48def 

จันทบุรี 4 3.20 ± 0.86ab 3.41 ± 0.77ab 1.68 ± 0.68de 3.20 ± 0.92ab 0.92 ± 0.49bcdef 

จันทบุรี 5 2.09 ± 0.75defg 2.08 ± 0.65def 1.92 ± 0.56bcde 1.38 ± 0.71f 0.69 ± 0.54ef 

จันทบุรี 6 2.75 ± 0.72bcd 2.70 ± 0.86cde 1.65 ± 0.85de 3.50 ± 0.91a 0.76 ± 0.41def 

จันทบุรี 7 2.85 ± 0.62bc 2.77 ± 0.75bcd 2.08 ± 0.66bcde 2.58 ± 0.95bc 1.27 ± 0.67abcd 

จันทบุรี 8 1.85 ± 0.62fgh 1.63 ± 0.32fg 1.55 ± 0.69e 1.80 ± 0.82cdef 0.73 ± 0.42def 

จันทบุรี 9 2.03 ± 0.77defg 1.98 ± 0.41efg 1.92 ± 0.89bcde 1.78 ± 0.90cdef 0.70 ± 0.73ef 

จันทบุรี 10 3.60 ± 1.15a 3.45 ± 1.21ab 2.05 ± 0.60bcde 2.45 ± 0.72bcde 1.62 ± 0.58a 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 1.85 ± 0.71fgh 1.80 ± 0.63fg 2.10 ± 0.44bcde 1.92 ± 1.01cdef 0.85 ± 0.53cdef 

ลูกผสม 15 3.77 ± 0.72a 3.65 ± 0.75a 1.85 ± 0.85cde 2.08 ± 1.00cdef 1.60 ± 0.77a 

ลูกผสม 108 2.35 ± 0.63cdefg 2.31 ± 0.79cdef 2.23 ± 0.62bcde 1.57 ± 0.82ef 0.60 ± 0.32ef 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 2.38 ± 1.21cdef 2.33 ± 1.09cdef 2.14 ± 0.87bcde 2.18 ± 0.99cdef 0.83 ± 0.66cdef 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 1.69 ± 0.67fgh 1.81 ± 0.77fg 2.59 ± 0.68b 1.86 ± 1.16cdef 0.50 ± 0.43ef 

ยะลา 1.60 ± 0.81gh 1.70 ± 0.95fg 3.75 ± 1.32a 1.75 ± 0.89cdef 0.40 ± 0.38f 

มาเลเซีย 1.27 ± 0.48h 1.30 ± 0.42g 2.02 ± 0.91bcde 1.57 ± 1.00ef 0.60 ± 0.44ef 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี MANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์; 3คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วง
ความเข้มมาก 
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ตารางที่ 14(ต่อ) ค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของเน้ือสัมผัสของทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่างๆ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
เนื้อสัมผัส1,2,3 

ความเป็นเสน้ใย 
(fibrousness) 

ความชุ่มช้ืน 
(moistness) 

เนื้อสัมผัสครีม 
(creamy texture) 

การเคลือบปาก 
(mouth coating) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 2.68 ± 0.89ab 3.78 ± 1.11bcde 5.43 ± 1.52fghi 3.58 ± 1.12bcdef 

หมอนทอง 2.13 ± 0.55abcd 3.65 ± 1.18bcde 5.75 ± 0.59efgh 3.45 ± 1.50bcdef 

ก้านยาว 2.32 ± 0.61abcd 3.78 ± 0.88bcde 6.45 ± 0.86cde 3.55 ± 0.98bcdef 

พวงมณี 2.40 ± 0.66abcd 4.02 ± 0.65bcde 6.15 ± 1.00defg 3.95 ± 0.50abcd 

กระดุมทอง 2.37 ± 0.94abcd 3.78 ± 1.20bcde 5.60 ± 1.35efghi 4.05 ± 1.19ab 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 2.50 ± 0.88abcd 3.47 ± 0.91cde 5.72 ± 1.07efgh 3.60 ± 1.05bcdef 

จันทบุรี 2 2.40 ± 0.84abcd 4.27 ± 0.65bc 6.95 ± 0.90bcd 3.92 ± 0.49abcd 

จันทบุรี 3 1.95 ± 0.55bcd 3.85 ± 1.11bcde 4.80 ± 1.23hijk 3.15 ± 0.88def 

จันทบุรี 4 1.85 ± 0.94cd 3.23 ± 1.18e 5.18 ± 0.87ghij 3.95 ± 0.90abcd 

จันทบุรี 5 2.44 ± 0.54abcd 3.80 ± 1.11bcde 3.63 ± 1.06l 3.20 ± 1.11cdef 

จันทบุรี 6 1.96 ± 0.85bcd 3.63 ± 1.12bcde 5.50 ± 1.01efghi 3.95 ± 1.23abcd 

จันทบุรี 7 2.30 ± 0.80abcd 3.18 ± 1.00e 4.35 ± 1.60jkl 3.25 ± 1.03bcdef 

จันทบุรี 8 1.95 ± 0.72bcd 4.20 ± 1.09bcd 4.67 ± 1.05ijk 3.67 ± 0.86abcdef 

จันทบุรี 9 2.10 ± 0.77abcd 3.90 ± 1.20bcde 5.67 ± 1.52efgh 3.70 ± 1.53abcdef 

จันทบุรี 10 2.70 ± 0.67a 3.28 ± 0.90de 4.03 ± 1.98kl 3.02 ± 0.75f 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 2.25 ± 0.72abcd 4.10 ± 0.73bcde 6.40 ± 1.13cdef 4.00 ± 1.27abc 

ลูกผสม 15 2.55 ± 1.12abc 3.52 ± 1.01cde 3.68 ± 1.08l 3.07 ± 0.92ef 

ลูกผสม 108 2.25 ± 0.74abcd 4.33 ± 1.35bc 5.68 ± 1.12efgh 3.60 ± 1.17bcdef 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 1.86 ± 0.77cd 4.22 ± 1.15bc 7.30 ± 1.05abc 3.83 ± 0.66abcde 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 2.61 ± 0.86ab 5.22 ± 0.62a 7.69 ± 0.77ab 3.87 ± 0.62abcde 

ยะลา 2.50 ± 0.94abcd 4.10 ± 0.94bcde 5.80 ± 2.01efgh 3.35 ± 1.00bcdef 

มาเลเซีย 1.80 ± 0.54d 4.50 ± 0.88ab 8.12 ± 0.63a 4.45 ± 0.69a 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี MANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์; 3คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วง
ความเข้มมาก 
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ตารางที่ 15 ค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของกลิ่นรสตกค้างของทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่างๆ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
กลิ่นรสตกค้าง1,2,3 

ทุเรียนตกค้าง 
(durian aftertaste) 

หวานตกค้าง 
(sweet aromatic aftertaste) 

ซัลเฟอร์ตกค้าง 
(sulfur aftertaste) 

รสหวานตกค้าง 
(sweet aftertaste) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 3.92 ± 0.66abcd 2.25 ± 0.49abcde 1.67 ± 0.59ab 2.95 ± 0.60abcde 

หมอนทอง 3.80 ± 0.86abcde 1.95 ± 0.69cde 0.75 ± 0.68def 2.82 ± 0.90abcdefg 

ก้านยาว 4.06 ± 0.96abc 2.67 ± 0.47a 1.23 ± 0.67abcdef 3.18 ± 0.76abc 

พวงมณี 2.94 ± 0.69fg 1.97 ± 0.56cde 1.38 ± 0.79abcde 2.51 ± 0.73defg 

กระดุมทอง 2.60 ± 1.13g 1.75 ± 0.42e 1.24 ± 0.49abcdef 2.22 ± 0.78g 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 3.42 ± 1.16bcdef 2.15 ± 0.53abcde 1.47 ± 0.42abc 2.77 ± 0.78abcdefg 

จันทบุรี 2 3.30 ± 0.71cdefg 1.90 ± 0.46de 1.42 ± 0.51abc 2.68 ± 0.60bcdefg 

จันทบุรี 3 3.60 ± 1.04abcdef 2.33 ± 0.67abcd 1.32 ± 0.76abcdef 2.75 ± 0.75abcdefg 

จันทบุรี 4 2.95 ± 1.34fg 1.72 ± 0.77e 0.68 ± 0.63f 2.59 ± 0.92cdefg 

จันทบุรี 5 3.72 ± 0.83abcdef 2.10 ± 0.57bcde 1.41 ± 0.60abcd 2.75 ± 0.68abcdefg 

จันทบุรี 6 4.13 ± 0.70ab 2.03 ± 0.82cde 1.28 ± 0.61abcdef 2.50 ± 0.75defg 

จันทบุรี 7 3.30 ± 1.42cdefg 1.75 ± 0.68e 1.27 ± 0.79abcdef 2.35 ± 0.89efg 

จันทบุรี 8 4.00 ± 0.78abcd 2.43 ± 0.46abcd 1.70 ± 0.92ab 2.93 ± 0.48abcde 

จันทบุรี 9 4.25 ± 0.92a 2.40 ± 0.46abcd 1.60 ± 0.70abc 2.98 ± 0.84abcd 

จันทบุรี 10 3.73 ± 1.46abcdef 2.02 ± 0.80cde 1.45 ± 0.83abc 2.30 ± 0.89fg 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 3.25 ± 0.79defg 2.45 ± 0.72abcd 1.20 ± 0.77abcdef 2.88 ± 0.60abcdef 

ลูกผสม 15 3.03 ± 0.82efg 2.02 ± 0.61cde 1.08 ± 0.87bcdef 2.87 ± 0.74abcdef 

ลูกผสม 108 3.80 ± 0.79abcde 2.60 ± 0.46ab 0.93 ± 0.55cdef 3.25 ± 0.89ab 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 3.61 ± 0.70abcdef 2.44 ± 0.58abcd 1.87 ± 0.81a 2.74 ± 0.71abcdefg 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 3.73 ± 0.85abcdef 2.67 ± 0.61a 1.76 ± 0.39ab 3.22 ± 0.79ab 

ยะลา 3.75 ± 0.54abcde 2.50 ± 0.67abc 1.50 ± 0.85abc 3.35 ± 1.16a 

มาเลเซีย 3.70 ± 0.59abcdef 2.40 ± 0.57abcd 0.74 ± 0.53ef 3.23 ± 0.67ab 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี MANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์; 3คะแนนความเข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง  และ 11-15 หมายถึงช่วง
ความเข้มมาก 
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2.2.2.3 การอภิปรายผลประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียน  
จากผลการทดสอบดังกล่าว สามารถแบ่งประเด็นการอภิปรายผลได้ 5 ประเด็น คือ 1) 

การเปรียบเทียบทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ ภายในกลุ่มเดียวกัน คือ กลุ่มพันธ์ุการค้า กลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา 
กลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต และกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ, 2) การเปรียบเทียบทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ 
กับพันธ์ุแม่และพันธ์ุพ่อในกลุ่มการค้า, 3) การเปรียบเทียบผลกับผลงานวิจัยอ่ืน ๆ และ 4) การจัดกลุ่มตัวอย่าง
ทุเรียนตามลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

2.2.2.3.1 การเปรียบเทียบทุเรียนภายในกลุ่มเดียวกัน ผลการเปรียบเทียบ
ทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ ภายในกลุ่ม สามารถสรุปได้ดังน้ี   

กลุ่มพันธุ์การค้า เมื่อเปรียบเทียบภายในกลุ่มการค้า คือ พันธ์ุชะนี หมอนทอง 
ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง ในด้านลักษณะปรากฏ พบว่าลักษณะปรากฏของเนื้อทุเรียนพันธ์ุชะนีไม่มี
ความแตกต่างที่โดดเด่นจากพันธ์ุอ่ืน ๆ  ส่วนพันธ์ุหมอนทอง และก้านยาวจะมีลักษณะเป็นมันวาว และมี
ปริมาณเน้ือทุเรียนที่เป็นสีเหลืองเทียบกับส่วนสีขาวของเมล็ดตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ อย่างไรก็ตาม พันธ์ุก้านยาว
มีความเรียบผิวที่ค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน สําหรับพันธ์ุพวงมณีจะมีความเรียบผิว และความสม่ําเสมอของสีที่
ค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ส่วนพันธ์ุกระดุมทองจะมีลักษณะเป็นมันวาว และมีปริมาณเน้ือทุเรียนที่เป็นสี
เหลืองเทียบกับส่วนสีขาวของเมล็ดสูงกว่า แต่มีความเรียบผิวตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน  

สําหรับกลิ่นรสทุเรียน (Durian identity) ซึ่งบ่งบอกถึงกลิ่นรสเฉพาะของทุเรียน
แบบองค์รวม พบว่าพันธ์ุชะนี หมอนทอง และก้านยาว มีคะแนนความเข้มของกลิ่นรสทุเรียนไม่แตกต่างกัน แต่
สูงกว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง ทุเรียนพันธ์ุชะนีจะมีกลิ่นรสขม และกลิ่นรสซัลเฟอร์ที่สูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 
ส่วนพันธ์ุหมอนทองมีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ (blendness of flavor) และกลิ่นรสเขียวสดสูงกว่า   
แต่มีกลิ่นรสซัลเฟอร์ตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน พันธ์ุก้านยาวมีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ สูงเช่นเดียวกับพันธ์ุ
หมอนทอง และยังมีกลิ่นรสดอกไม้สูงกว่าพันธ์ุอ่ืน ส่วนพันธ์ุพวงมณีมีกลิ่นรสซัลเฟอร์สูงเช่นเดียวกันกับพันธ์ุ
ชะนี และยังมีกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน สําหรับพันธ์ุกะดุมทอง พบว่ามีกลิ่นรสหวานที่ค่อนข้างตํ่า
กว่าพันธ์ุอ่ืน  

ส่วนรสชาติ และความรู้สึกทางเคมีที่เกิดขึ้นขณะเคี้ยว พบว่าทุเรียนพันธ์ุก้านยาว
มีรสหวานมากที่สุด (p≤0.05) รองลงมา คือ หมอนทอง  ชะนี และพวงมณี ตามลําดับ ในขณะที่ทุเรียนพันธ์ุ
กระดุมทองหวานน้อยที่สุด (p≤0.05) โดยพันธ์ุก้านยาวหวานเป็น 1.5 เท่าของพันธ์ุกระดุมทอง ทุเรียนพันธ์ุ
ชะนีมีรสขม และให้ความรู้สึกทิ่มแทงภายในปากสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน นอกจากน้ี ทุเรียนพันธ์ุชะนี และพวงมณี
ยังให้ความรู้สึกอุ่นภายในปากขณะเคี้ยวที่ค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน  

สําหรับเน้ือสัมผัส พบว่าทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง และหมอนทองมีเน้ือสัมผัสที่แข็ง 
และแน่นกว่าทุเรียนพันธ์ุอ่ืน ๆ รวมทั้งมีเน้ือสัมผัสที่กรอบมากกว่าพันธ์ุอ่ืนยกเว้นพันธ์ุพวงมณี นอกจากน้ี พันธ์ุ
กระดุมทองยังให้ความรู้สึกคล้ายแป้งขณะเคี้ยว และให้ความรู้สึกเคลือบปากสูงกว่าทุเรียนพันธ์ุอ่ืน ๆ ด้วย  
สําหรับทุเรียนพันธ์ุก้านยาว พบว่าเน้ือสัมผัสมีความแข็งน้อยที่สุด แต่เมื่อเคี้ยวแล้วให้เน้ือสัมผัสแบบครีมมาก
ที่สุด  
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ส่วนกลิ่นรสตกค้างหลังกลืน พบว่าทุเรียนพันธ์ุก้านยาว หมอนทอง และชะนี มี
กลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน และรสหวานตกค้างหลังกลืนที่ค่อนข้างสูงกว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง 
นอกจากน้ี พบว่าทุเรียนพันธ์ุหมอนทองมีกลิ่นรสซัลเฟอร์ตกค้างหลังกลืนที่ค่อนข้างตํ่ากว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ    

กลุ่มสายพันธุ์แนะนํา เมื่อเปรียบเทียบภายในกลุ่มแนะนํา คือ สายพันธ์ุจันทบุรี 
1 ถึงจันทบุรี 10 พบความแตกต่างระหว่างตัวอย่างทั้งทางด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รส ความรู้สึกทางเคมี 
เน้ือสัมผัส และกลิ่นรสตกค้างหลังกลืน ซึ่งสามารถสรุปได้ดังน้ี  

จันทบุรี 1 มีความเรียบผิวที่ค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน แต่มีกลิ่นรสหวานที่ตํ่า
กว่า ให้ความรู้สึกอุ่นภายในปากขณะเคี้ยวสูงกว่า รวมทั้งมีความเหนียวของผิวสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 

จันทบุรี 2 มีความเรียบผิว และความสม่ําเสมอของสีที่ค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 
ในด้านกลิ่นรสพบว่ามีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสถั่ว และกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมที่สูงกว่า แต่มีกลิ่นรส
เขียวสด และรสหวานที่ตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ขณะเคี้ยวให้ความรู้สึกอุ่นภายในปากสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน เน้ือสัมผัสมี
ความแข็ง และความแน่นเน้ือตํ่ากว่า แต่มีความชุ่มช้ืน มีลักษณะเนื้อสัมผัสแบบครีม และให้ความรู้สึกเคลือบ
ปากสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน    

จันทบุรี 3 มีความเรียบผิว และความสม่ําเสมอของสีที่ค่อนข้างตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน 
ด้านกลิ่นรส พบว่ามีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสขม และกลิ่นรสถั่วสูงกว่า แต่มีกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมตํ่ากว่าตัวอย่าง
อ่ืน หลังกลืนมีกลิ่นรสหวานตกค้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 

จันทบุรี 4 มีความเรียบผิว และปริมาณเน้ือทุเรียนที่เป็นสีเหลืองเทียบกับส่วนสี
ขาวของเมล็ดสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ส่วนกลิ่นรสพบว่ามีกลิ่นรสเขียวสดสูงกว่า แต่มีกลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ 
กลิ่นรสดอกไม้ และกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม รวมท้ังรสขมตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ขณะเคี้ยวไม่ทําให้เกิดความรู้สึกทิ่ม
แทง และให้ความรู้สึกอุ่นภายในปากตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน เน้ือสัมผัสมีความแข็ง ความแน่นเน้ือ ความเป็นแป้ง 
และให้ความรู้สึกเคลือบปากสูงกว่า แต่มีความเป็นเส้นใย และความชุ่มช้ืนตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน หลังจากกลืน
ตัวอย่าง พบว่ามีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน และกลิ่นรสซัลเฟอร์ตกค้างตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน 

จันทบุรี 5 มีความเป็นมันวาวท่ีค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน นอกจากน้ี ยังมีกลิ่น
รสหวาน และกลิ่นรสดอกไม้ และการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ สูงกว่า แต่มีกลิ่นรสถั่ว และกลิ่นรส
ผลิตภัณฑ์นมตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ส่วนเนื้อสัมผัส พบว่ามีความเป็นแป้ง และเน้ือสัมผัสแบบครีมตํ่ากว่าตัวอย่าง
อ่ืน 

จันทบุรี 6 มีความเรียบผิวที่ค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน นอกจากน้ี ยังมีกลิ่นรส
เขียวสด และกลิ่นรสถ่ัวสูงกว่า แต่มีกลิ่นรสดอกไม้ตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ เมื่อเคี้ยวให้ความรู้สึกเคลือบปากสูง
กว่า และมีกลิ่นรสทุเรียนตกค้างหลังกลืนสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 

จันทบุรี 7 มีความเป็นมันวาว และความเรียบผิวที่ค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 
ด้านกล่ินรส พบว่ามีกลิ่นรสเขียวสดสูงกว่า แต่มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสดอกไม้ และการผสมผสานของกลิ่นรส
ตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ส่วนเนื้อสัมผัส พบว่ามีความกรอบสูงกว่า แต่มีความชุ่มช้ืนตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน และหลังกลืน
มีกลิ่นรสหวานตกค้างตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน 
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จันทบุรี 8 มีความเป็นมันวาวที่ค่อนข้างตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ด้านกลิ่นรส พบว่ามี
กลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสขม กลิ่นรสดอกไม้ รวมทั้งรสขมท่ีสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน เน้ือสัมผัสมีความชุ่ม
ช้ืนสูงกว่า แต่มีความแข็ง ความแน่นเน้ือ และความเหนียวของผิวตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน หลังจากกลืนแล้ว มีกลิ่น
รสหวานตกค้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 

จันทบุรี 9 มีปริมาณเน้ือทุเรียนที่เป็นสีเหลืองเทียบกับส่วนสีขาวของเมล็ดตํ่ากว่า
ตัวอย่างอ่ืน ส่วนกลิ่นรส พบว่ามีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสดอกไม้ และการผสมผสานของกลิ่นรส
ต่าง ๆ สูงกว่าตัวอย่างอ่ืน นอกจากน้ี ยังมีรสหวานมากกว่า ให้ความรู้สึกอุ่นในปากขณะเคี้ยวที่ค่อนข้างสูงกว่า
ตัวอย่างอ่ืน หลังกลืนจะมีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน และรสหวานตกค้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน 

จันทบุรี 10 มีความเป็นมันวาวที่ค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ด้านกลิ่นรส พบว่ามี
กลิ่นรสขม กลิ่นรสเขียวสดสูงกว่า แต่มีกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม และการผสมผสานของกลิ่นรสตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน 
เน้ือสัมผัสมีความแข็ง ความแน่นเน้ือ ความกรอบ และความเป็นเส้นใยสูงกว่า แต่ให้ความรู้สึกเคลือบปากตํ่า
กว่าตัวอย่างอ่ืน หลังกลืนมีรสหวานตกค้างตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน  

กลุ่มสายพันธุ์แนะนําในอนาคต เมื่อเปรียบเทียบภายในกลุ่มแนะนําในอนาคต
คือ สายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15 และลูกผสม 108 ในด้านลักษณะปรากฏ พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 3 และ
ลูกผสม 15 มีความเรียบผิว และปริมาณเน้ือทุเรียนที่เป็นสีเหลืองเทียบกับส่วนสีขาวของเมล็ดสูงกว่าสายพันธ์ุ
ลูกผสม 108 นอกจากน้ี สายพันธ์ุลูกผสม 15 ยังมีความสมํ่าเสมอของสีสูงกว่าสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 
108  

สําหรับลักษณะด้านกลิ่นรส พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 มีความเข้มของกลิ่นรส
ทุเรียน และการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ สูงที่สุด รองลงมา คือ สายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 15 
ตามลําดับ ในขณะที่สายพันธ์ุลูกผสม 3 มีความเข้มของกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ 

ส่วนในด้านรสชาติ พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 มีความหวานมากท่ีสุด รองลงมา 
คือ สายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 15 ตามลําดับ ในขณะที่ความรู้สึกทางเคมีภายในปากไม่ว่าจะเป็น
ความรู้สึกทิ่มแทง เฝื่อน และความรู้สึกอุ่นขณะเคี้ยวของทั้ง 3 ตัวอย่างไม่แตกต่างกัน 

สําหรับลักษณะเน้ือสัมผัส พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 15 มีเน้ือสัมผัสที่แข็ง และแน่น
มากที่สุด รองลงมา คือ สายพันธ์ุลูกผสม 108 และลูกผสม 3 ตามลําดับ นอกจากน้ี สายพันธ์ุลูกผสม 15 ยังมี
เน้ือสัมผัสที่กรอบมากกว่า แต่มีความชุ่มช้ืนน้อยกว่าอีก 2 ตัวอย่าง สายพันธ์ุลูกผสม 3 มีเน้ือสัมผัสแบบครีม 
และให้ความรู้สึกเคลือบปากมากที่สุด รองลงมา คือ สายพันธ์ุลูกผสม 108 และลูกผสม 15 ตามลําดับ 

ส่วนกลิ่นรสตกค้างหลังกลืน พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 มีกลิ่นรสทุเรียนตกค้าง  
และรสหวานตกค้างหลังกลืนที่ค่อนข้างสูงกว่าสายพันธ์ุลูกผสม 15 

กลุ่มพันธุ์ต่างประเทศ เมื่อเปรียบเทียบทุเรียนภายในกลุ่มต่างประเทศที่ระยะสุก
พอดี คือ มูซังคิงส์จากจันทบุรี ยะลา และมาเลเซีย ในด้านลักษณะปรากฏ พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซียมี
ความมันวาวสูงกว่า แต่มีความเรียบผิวตํ่ากว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และยะลา สําหรับปริมาณเน้ือทุเรียนที่
เป็นสีเหลืองเทียบกับส่วนสีขาวของเมล็ด พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีปริมาณเน้ือทุเรียนมากที่สุด 
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รองลงมา คือ มูซังคิงส์จากยะลา และมูซังคิงส์จากมาเลเซีย ตามลําดับ ในทางกลับกัน เน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์
จากมาเลเซียมีความสม่ําเสมอของสีมากที่สุด รองลงมา คือ พันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมูซังคิงส์จากจันทบุรี 
ตามลําดับ  

สําหรับลักษณะด้านกลิ่นรส พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และยะลามีกลิ่นรส
ทุเรียน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสแอลกอฮอล์ และกลิ่นรสโลหะสูงกว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซีย แต่มีการ
ผสมผสานของกล่ินรสต่าง ๆ และมีกลิ่นรสถ่ัวตํ่ากว่า นอกจากน้ี ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรียังมีกลิ่นรส
ขมสูงกว่าอีก 2 ตัวอย่าง  

ด้านรสชาติ พบว่าทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซียมีรสหวานมากที่สุด รองลงมา 
คือ มูซังคิงส์จากยะลา และมูซังคิงส์จากจันทบุรี ตามลําดับ นอกจากน้ี มูซังคิงส์จากมาเลเซียยังมีรสขม และให้
ความรู้สึกอุ่นขณะเคี้ยวน้อยกว่าอีก 2 ตัวอย่าง  

สําหรับลักษณะเน้ือสัมผัส พบว่าทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีเน้ือสัมผัสที่
แข็ง และแน่นกว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซีย โดยพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลามีผิวด้านนอกท่ีค่อนข้าง
เหนียวกว่า และเน้ือทุเรียนมีความเป็นเส้นใยมากกว่า แต่มีเน้ือสัมผัสแบบครีม และให้ความรู้สึกเคลือบปาก
น้อยกว่าอีก 2 ตัวอย่าง ส่วนกลิ่นรสตกค้างหลังกลืน พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และยะลามีกลิ่นรส
ซัลเฟอร์ตกค้างหลังกลืนสูงกว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซีย แต่กลิ่นรสตกค้างอ่ืน ๆ ของทั้ง 3 ตัวอย่างไม่
แตกต่างกัน  

เมื่อเปรียบเทียบระหว่างทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีแบบสุกพอดี และสุกจัด
จนเกือบเละ (สุกเกิน) พบว่าเมื่อระดับความสุกเพ่ิมขึ้น ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในด้านลักษณะปรากฏ คือ 
ทําให้ลักษณะความเป็นมันวาวลดลง ในขณะที่ความเรียบผิวเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ส่วนผลต่อกลิ่น
รส รสชาติ และความรู้สึกทางเคมี พบว่าเมื่อความสุกเพ่ิมขึ้นทําให้กลิ่นรสถ่ัว กลิ่นรสโลหะ และรสขมเพ่ิมขึ้น
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ นอกจากน้ี กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสแอลกอฮอล์ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม 
ความรู้สึกทิ่มแทง และความรู้สึกอุ่นขณะคี้ยวยังมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นด้วย ส่วนผลต่อเน้ือสัมผัส พบว่าเมื่อระดับ
ความสุกเพ่ิมขึ้น ทําให้ความเป็นเส้นใย และความชุ่มช้ืนเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ นอกจากน้ี ความแข็ง
และความแน่นเน้ือยังมีแนวโน้มลดลงด้วย เน่ืองจากตัวอย่างทุเรียนที่นํามาทดสอบส่วนใหญ่มีความสุกในระดับ
พอดี ซึ่งประเมินโดยผู้วิจัยว่าทุเรียนมีกลิ่นหอมกําลังดี ไม่มีกลิ่นฉุนมากแบบที่เรียกกันว่า “กลิ่นปลาร้า” และ
เน้ือทุเรียนไม่เละ ในขณะที่ทุเรียนที่สุกเกินไปจะมี “กลิ่นปลาร้า” และเน้ือเละ ซึ่งข้อมูลเหล่าน้ีสอดคล้องกับ
ลักษณะทางกายภาพของเน้ือทุเรียนระยะสุกพอดี และระยะสุกเกิน ที่ถูกพิจารณาโดยผู้เช่ียวชาญที่ทําการ
เคาะทุเรียนให้ อย่างไรก็ตาม มีเพียงตัวอย่างเดียว คือ พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ได้รับการทดสอบ
เปรียบเทียบลักษณะทางประสาทสัมผัสระหว่างระยะสุกพอดี และสุกเกิน ดังน้ัน จึงเป็นการยากที่จะ
กําหนดค่าคะแนนความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัสเป็นค่ามาตรฐานว่าค่าคะแนนของลักษณะต่าง ๆ 
ในช่วงเท่าใด คือ สุกพอดี เท่าใด คือ สุกจัดจนเละ เน่ืองจากทุเรียนต่างสายพันธ์ุก็มีลักษณะแตกต่างกันอยู่แล้ว 
แม้ว่าจะมีระดับความสุกเท่ากันก็ตาม ผลการวิจัยน้ีจึงระบุได้เพียงว่าจะสามารถใช้ลักษณะทางประสาทสัมผัส
ใดในการติดตามการเปลี่ยนแปลงของทุเรียนระหว่างกระบวนการสุก (ripening process) ได้แก่ การติดตาม
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การเพ่ิมขึ้นของกลิ่นรสโลหะ กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสแอลกอฮอล์ รสขม ความเป็นเส้นใย และความชุ่มช้ืน 
รวมทั้งการติดตามการลดลงของความแข็งและความแน่นเน้ือ หากต้องการกําหนดค่าความเข้มมาตรฐาน
สําหรับทุเรียนสุกกําลังดีกับสุกจัดจนเละ ควรต้องกําหนดเป็นค่าของแต่ละสายพันธ์ุไป เน่ืองจากดังได้กล่าวแล้ว
ว่า ทุเรียนต่างสายพันธ์ุก็มีลักษณะแตกต่างกันอยู่แล้ว แม้ว่าจะมีระดับความสุกเท่ากันก็ตาม และต้องเพ่ิม
จํานวนตัวอย่างทดสอบให้มากกว่าน้ี เพ่ือให้ได้ค่าที่ถูกต้อง และแม่นยํา 

2.2.2.3.2 การเปรียบเทียบทุเรียนสายพันธุ์ต่าง ๆ กับพันธุ์แม่และพันธุ์พ่อใน
กลุ่มการค้า เมื่อเปรียบเทียบลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนสายพันธ์ุต่างๆ (จันทบุรี 1-10, ลูกผสม 3, 
15 และ 108) กับพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อในกลุ่มการค้า (ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง) 
สามารถสรุปได้ดังน้ี 

สายพันธุ์ จันทบุรี 1 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง จากผลการทดสอบ พบว่าพันธ์ุแม่ชะนีมีความเป็นมันวาว ความเรียบผิว ปริมาณเน้ือทุเรียนสีขาว
เทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว กลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ รสขม ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยว และมีกลิ่นรสซัลเฟอร์
ตกค้างหลังกลืนสูงกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง แต่มีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ และความแน่นเน้ือตํ่ากว่า 
ในขณะที่ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 1 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ถ่ายทอดมาจากทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ 
กล่าวคือ มีลักษณะความเป็นมันวาว กลิ่นรสซัลเฟอร์ ความรู้สึกอุ่นขณะเคี้ยว และกลิ่นรสซัลเฟอร์ตกค้างหลัง
กลืนที่ไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ชะนี แต่สูงกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง รวมทั้งมีความเรียบผิว และปริมาณเน้ือทุเรียน
สีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาวใกล้เคียงกับของพันธ์ุแม่ชะนี ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง นอกจากน้ี ยังมีการ
ผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ ที่ไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ชะนี แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนลักษณะที่
ถ่ายทอดมาจากพันธ์ุพ่อหมอนทอง คือ มีรสขมไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อหมอนทอง และต่ํากว่าพันธ์ุแม่ชะนี 
รวมท้ังมีความแน่นเน ื้อท่ีไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อหมอนทอง และสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี อย่างไรก็ตาม พบว่าทั้ง 3 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุมีความแตกต่างกันในด้านความสม่ําเสมอของสี กลิ่นรสขม และความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยว โดย
สายพันธ์ุจันทบุรี 1 มีความสมํ่าเสมอของสีน้อยกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง และพันธ์ุแม่ชะนี ส่วนกลิ่นรสขม และ
ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยวน้ัน พบว่าพันธ์ุแม่ชะนีมีคะแนนความเข้มสูงที่สุด รองลงมา คือ สายพันธ์ุจันทบุรี 1 
ส่วนพันธ์ุพ่อหมอนทองมีคะแนนความเข้มตํ่าที่สุด     

สายพันธุ์จันทบุรี 2 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี 
จากผลการทดสอบ พบว่าทุเรียนพันธ์ุชะนีมีความเรียบผิวตํ่ากว่าพันธ์ุพวงมณี แต่มีกลิ่นรสขม รสหวาน และ
กลิ่นรสทุเรียนตกค้างสูงกว่า นอกจากน้ี ยังพบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 2 มีค่าคะแนนความเข้มของลักษณะ
ดังกล่าวอยู่ระหว่างพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ และไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่ออย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่
ค่าคะแนนความเข้มจะใกล้เคียงกับพันธ์ุพ่อพวงมณีมากกว่า นอกจากน้ี สายพันธ์ุจันทบุรี 2 ยังมีลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสอ่ืน ๆ ที่คล้ายกับพันธ์ุพ่อพวงมณี คือ มีรสขม และให้ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยวไม่แตกต่างจาก
พันธ์ุพ่อพวงมณี แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ชะนี และมีความสมํ่าเสมอของสี และกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม และมีเน้ือสัมผัส
ครีมไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อพวงมณี แต่สูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี อย่างไรก็ตาม พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 2 มีความ
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กรอบไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ชะนี แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อพวงมณี ข้อด้อยอย่างหน่ึงของสายพันธ์ุจันทบุรี 2 คือ มี
ปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาวตํ่ากว่าทั้งของพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี 

สายพันธุ์จันทบุรี 3 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี 
จากผลการทดสอบ พบว่าทุเรียนพันธ์ุก้านยาวมีความเรียบผิว การผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ รสหวาน และ
เน้ือสัมผัสแบบครีมสูงกว่าพันธ์ุชะนี แต่มีลักษณะปรากฏที่เป็นมันวาว ปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วน
เมล็ดสีขาว กลิ่นรสขม รสขม และความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยวตํ่ากว่า ในขณะที่ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 3 มี
ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ถ่ายทอดมาจากทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ คือ มีรสขมที่ไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่
ก้านยาว แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อชะนี ในขณะที่มีการผสมผสานของกลิ่นรส รสหวาน และเนื้อสัมผัสแบบครีมไม่
แตกต่างจากพันธ์ุพ่อชะนี แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว นอกจากน้ี สายพันธ์ุจันทบุรี 3 ยังมีค่าคะแนนปริมาณเน้ือ
ทุเรียน ความรู้สึกทิ่มแทง และกลิ่นรสขมอยู่ระหว่างพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ และไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ และ
พันธ์ุพ่ออย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ อย่างไรก็ตาม พบว่าทุเรียนทั้ง 3 พันธ์ุ/สายพันธ์ุน้ีจะมีความแตกต่างกันใน
ด้านลักษณะปรากฏ ได้แก่ ความเป็นมันวาว ความเรียบผิว และความสม่ําเสมอของสี โดยพันธ์ุพ่อชะนีมีความ
เป็นมันวาวสูงที่สุด รองลงมา คือ สายพันธ์ุจันทบุรี 3 และพันธ์ุแม่ก้านยาว ตามลําดับ ในขณะที่พันธ์ุแม่
ก้านยาวมีความเรียบผิวสูงที่สุด รองลงมา คือ พันธ์ุพ่อชะนี และสายพันธ์ุจันทบุรี 3 ตามลําดับ ส่วนความ
สม่ําเสมอของสี พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 3 มีคะแนนความเรียบผิวตํ่ากว่าทั้งพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี 

สายพันธุ์จันทบุรี 4 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง จากผลการทดสอบ พบว่าพันธ์ุก้านยาวมีความเรียบผิว รสหวาน ให้ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยว 
และมีกลิ่นรสหวานตกค้างหลังกลืนสูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง แต่มีกลิ่นรสเขียวสดตํ่ากว่า ในขณะที่ทุเรียนสาย
พันธ์ุจันทบุรี 4 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสบางลักษณะที่คล้ายกับพันธ์ุแม่ และ/หรือพันธ์ุพ่อ คือ มีความ
เรียบผิวไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ก้านยาว แต่สูงกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง ในขณะที่มีกลิ่นรสเขียวสด และความ
แข็งของเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อหมอนทอง แต่สูงกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว รวมทั้งมีกลิ่นรสหวาน รส
หวาน เน้ือสัมผัสแบบครีม ให้ความรู้สึกทิ่มแทง และมีกลิ่นรสหวานตกค้างไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อหมอนทอง 
แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว อย่างไรก็ตาม พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 4 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสบางประการที่
แตกต่างจากท้ังพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ กล่าวคือ สายพันธ์ุจันทบุรี 4 มีลักษณะปรากฏที่เป็นมันวาว มีปริมาณ
เน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว มีความแน่นเน้ือ และความเป็นแป้งที่สูงกว่า แต่มีกลิ่นรสทุเรียน 
การผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ และมีกลิ่นรสทุเรียนตกค้างหลังกลืนตํ่ากว่าทั้งพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง 

สายพันธุ์จันทบุรี 5 เป็นสายพันธ์ุผสมที่ทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ คือ พันธ์ุ
ก้านยาวที่ปล่อยผสมตามธรรมชาติ จากผลการทดสอบ พบว่าทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 5 มีลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสส่วนใหญ่ที่คล้ายคลึงกับพันธ์ุก้านยาว แต่มีบางลักษณะที่แตกต่างกัน กล่าวคือ ทุเรียนสายพันธ์ุ
จันทบุรี 5 มีลักษณะเป็นมันวาวสูงกว่า แต่มีความเรียบผิว ปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว 
ความสมํ่าเสมอของสี รสหวาน เน้ือสัมผัสแบบครีม และกลิ่นรสหวานตกค้างหลังกลืนตํ่ากว่าพันธ์ุก้านยาว  
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สายพันธุ์จันทบุรี 6 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง จากผลการทดสอบ พบว่าพันธ์ุก้านยาวมีความเรียบผิว รสหวาน ให้ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยว 
และมีกลิ่นรสหวานตกค้างหลังกลืนสูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง แต่มีกลิ่นรสเขียวสดตํ่ากว่า ในขณะที่ทุเรียนสาย
พันธ์ุจันทบุรี 6 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสบางลักษณะที่คล้ายกับพันธ์ุแม่ และ/หรือพันธ์ุพ่อ คือ มีความ
เรียบผิว กลิ่นรสขม และรสขมไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ก้านยาว แต่สูงกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง ในขณะที่มีความ
สม่ําเสมอของสี กลิ่นรสเขียวสด และความแข็งของเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อหมอนทอง แต่สูงกว่าพันธ์ุ
แม่ก้านยาว รวมทั้งมีรสหวาน กลิ่นรสหวาน และรสหวานตกค้างไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อหมอนทอง แต่ตํ่ากว่า
พันธ์ุแม่ก้านยาว นอกจากน้ี สายพันธ์ุจันทบุรี 6 ยังให้ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยวไม่ต่างจากท้ังพันธ์ุแม่
ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง อย่างไรก็ตาม พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 4 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสบาง
ประการที่แตกต่างจากท้ังพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ กล่าวคือ สายพันธ์ุจันทบุรี 4 มีลักษณะปรากฏที่เป็นมันวาว 
และมีเน้ือสัมผัสที่มีความเป็นแป้งที่สูงกว่า แต่มีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ ตํ่ากว่าทั้งพันธ์ุแม่ก้านยาว 
และพันธ์ุพ่อหมอนทอง เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสายพันธ์ุจันทบุรี 6 และสายพันธ์ุจันทบุรี 4 ซึ่งเป็นลูกผสม
ระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทองเหมือนกัน แต่ผสมมาจากแม่ และพ่อคนละต้นกัน พบว่า
ลักษณะทางประสาทสัมผัสบางลักษณะมีความแตกต่างกัน คือ สายพันธ์ุจันทบุรี 6 มีปริมาณเน้ือทุเรียนสี
เหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว และความแน่นเน้ือตํ่ากว่า แต่มีความสมํ่าเสมอของสี กลิ่นรสซัลเฟอร์ และกลิ่น
รสทุเรียนตกค้างหลังกลืนสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 4 ความแตกต่างดังกล่าวอาจเป็นเพราะการท่ีผสมมาจากแม่ 
และพ่อคนละต้นกัน 

สายพันธุ์จันทบุรี 7 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี 
จากผลการทดสอบ พบว่าทุเรียนพันธ์ุก้านยาวมีความเรียบผิว การผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ รสหวาน และ
เน้ือสัมผัสแบบครีมสูงกว่าพันธ์ุชะนี แต่มีลักษณะปรากฏท่ีเป็นมันวาว มีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับ
ส่วนเมล็ดสีขาว กลิ่นรสขม รสขม และให้ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยวตํ่ากว่า ในขณะที่ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 
3 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ถ่ายทอดมาจากทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ คือ มีความเรียบผิวที่ไม่แตกต่างจาก
ทั้งพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี นอกจากน้ี ยังมีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว กลิ่น
รสขม รสขม และให้ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเค้ียวที่ไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ก้านยาว แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อชะนี 
ในขณะที่มีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ และรสหวานตกค้างไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อชะนี แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุแม่
ก้านยาว และมีความเป็นมันวาว กลิ่นรสเขียวสด รวมท้ังความแข็งไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อชะนี แต่สูงกว่ากว่า
พันธ์ุแม่ก้านยาว อย่างไรก็ตาม พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 7 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสบางประการที่แตกต่าง
จากทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ กล่าวคือ สายพันธ์ุจันทบุรี 7 มีความสม่ําเสมอของสี กลิ่นรสทุเรียน และเน้ือ
สัมผัสแบบครีมตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี แต่เน้ือสัมผัสมีความแน่นเน้ือ ความเป็นแป้ง และ
ความกรอบสูงกว่า เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสายพันธ์ุจันทบุรี 7 กับสายพันธ์ุจันทบุรี 3 ซึ่งเป็นลูกผสมระหว่าง
พันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนีเหมือนกัน แต่ผสมมาจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อคนละต้นกัน พบว่ามีความ
แตกต่างกันของลักษณะทางประสาทสัมผัสบางลักษณะ คือ สายพันธ์ุจันทบุรี 7 มีความเป็นมันวาว ความเรียบ
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ผิว และความสม่ําเสมอของสีสูงกว่า แต่มีกลิ่นรสทุเรียนและกลิ่นรสหวานตกค้างหลังกลืนตํ่ากว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรี 3  ซึ่งความแตกต่างดังกล่าวอาจเป็นเพราะการที่ผสมมาจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อคนละต้นกัน  

สายพันธุ์ จันทบุรี 8 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง จากผลการทดสอบ พบว่าพันธ์ุชะนีมีความเป็นมันวาว ความเรียบผิว ปริมาณเน้ือทุเรียนสีขาวเทียบ
กับส่วนเมล็ดสีขาว กลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ รสขม ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยว และกลิ่นรสซัลเฟอร์ตกค้าง
หลังกลืนสูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง แต่มีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ และความแน่นเน้ือตํ่ากว่า ในขณะที่
ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 8 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ถ่ายทอดมาจากทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ กล่าวคือ มี
ความเรียบผิว กลิ่นรสทุเรียน และให้ความรู้สึกอุ่นขณะเคี้ยวที่ไม่แตกต่างจากทั้งพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง นอกจากน้ี ยังมีปริมาณเน้ือทุเรียนสีขาวเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว กลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ รสขม 
ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยว และมีกลิ่นรสซัลเฟอร์ตกค้างที่ไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ชะนี แต่สูงกว่าพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง ส่วนความสมํ่าเสมอของสี การผสมผสานของกล่ินรสต่าง ๆ ความแข็ง ความแน่นเน้ือ และเนื้อ
สัมผัสแบบครีมที่ไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ชะนี แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนลักษณะที่ถ่ายทอดมาจากพันธ์ุ
พ่อหมอนทอง คือ มีความเป็นมันวาวไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อหมอนทอง แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ชะนี เมื่อ
เปรียบเทียบระหว่างสายพันธ์ุจันทบุรี 8 และสายพันธ์ุจันทบุรี 1 ซึ่งเป็นลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุ
พ่อหมอนทองเหมือนกัน แต่ผสมมาจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อคนละต้นกัน พบว่ามีความแตกต่างกันของ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสบางลักษณะ คือ สายพันธ์ุจันทบุรี 8 มีความสม่ําเสมอของสี และกลิ่นรสหวานสูง
กว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 1 แต่มีความเป็นมันวาว ความแข็ง ความแน่นเน้ือ ความเหนียวของผิว และเน้ือสัมผัส
ครีมตํ่ากว่า ซึ่งความแตกต่างดังกล่าวอาจเป็นเพราะการที่ผสมมาจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อคนละต้นกัน 

สายพันธุ์ จันทบุรี 9 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง จากผลการทดสอบ พบว่าพันธ์ุชะนีมีความเป็นมันวาว ความเรียบผิว ปริมาณเน้ือทุเรียนสีขาวเทียบ
กับส่วนเมล็ดสีขาว กลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ รสขม ให้ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเคี้ยว และมีกลิ่นรสซัลเฟอร์
ตกค้างหลังกลืนสูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง แต่มีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ และความแน่นเน้ือตํ่ากว่า 
ในขณะที่ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 9 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ถ่ายทอดมาจากทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ 
กล่าวคือ มีความเรียบผิว กลิ่นรสทุเรียน และให้ความรู้สึกอุ่นขณะเคี้ยวที่ไม่แตกต่างจากท้ังพันธ์ุแม่ชะนี และ
พันธ์ุพ่อหมอนทอง นอกจากน้ี ยังมีความเป็นมันวาว กลิ่นรสซัลเฟอร์ และกลิ่นรสซัลเฟอร์ตกค้างที่ไม่แตกต่าง
จากพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง แต่มีการผสมผสานของกล่ินรสต่าง ๆ กลิ่นรสเขียวสด และความแน่น
เน้ือที่ไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่ชะนี แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนลักษณะที่ถ่ายทอดมาจากพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง คือ มีความเป็นมันวาวไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อหมอนทอง แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ชะนี อย่างไรก็ตาม 
พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 มีลักษณะทางประสาทสัมผัสบางประการที่แตกต่างจากท้ังพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ 
กล่าวคือ สายพันธ์ุจันทบุรี 9 มีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว และความสม่ําเสมอของสี
ตํ่ากว่าทั้งพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุแม่ชะนีมีรสขมสูงที่สุด รองลงมา คือ สาย
พันธ์ุจันทบุรี 9 และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสายพันธ์ุจันทบุรี 9 กับสายพันธ์ุ
จันทบุรี 1 และสายพันธ์ุจันทบุรี 8 ซึ่งเป็นลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทองเหมือนกัน แต่
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ผสมมาจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อคนละต้นกัน พบว่ามีความแตกต่างกันของลักษณะทางประสาทสัมผัสบาง
ลักษณะ ได้แก่ ความเป็นมันวาว ปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว ความสมํ่าเสมอของสี 
กลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน ความแข็ง ความแน่นเน้ือ ความเหนียวผิว เน้ือสัมผัสครีม และกลิ่นรสทุเรียน
ตกค้างหลังกลืน โดยสายพันธ์ุจันทบุรี 1 มีกลิ่นรสหวานตํ่ากว่า แต่เน้ือสัมผัสมีความแข็ง และความแน่นเน้ือสูง
กว่าอีก 2 สายพันธ์ุ ในขณะที่สายพันธ์ุจันทบุรี 8 มีความเป็นมันวาว และเน้ือสัมผัสแบบครีมตํ่ากว่า แต่มีความ
สม่ําเสมอของสีสูงกว่าอีก 2 สายพันธ์ุ รวมท้ังมีความเหนียวผิวตํ่ากว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 1 แต่ไม่แตกต่างจาก
สายพันธ์ุจันทบุรี 9 ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 9 มีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาวตํ่ากว่าอีก 2 
สายพันธ์ุ นอกจากน้ี ยังมีกลิ่นรสทุเรียน และกลิ่นรสทุเรียนตกค้างหลังกลืนสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 1 แต่ไม่
แตกต่างจากสายพันธ์ุจันทบุรี 8 โดยความแตกต่างดังกล่าวอาจเป็นเพราะการท่ีผสมมาจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุ
พ่อคนละต้นกัน 

สายพันธุ์จันทบุรี 10 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อนก
หยิบ เน่ืองจากงานวิจัยน้ีได้ดําเนินการทดสอบทางประสาทสัมผัสเฉพาะพันธ์ุชะนี แต่ไม่ได้ทดสอบพันธ์ุนกหยิบ 
ดังน้ัน จึงจะเปรียบเทียบเฉพาะระหว่างสายพันธ์ุจันทบุรี 10 กับพันธ์ุชะนีเท่าน้ัน จากผลการทดสอบ พบว่า
สายพันธ์ุจันทบุรี 10 มีความแตกต่างจากพันธ์ุชะนีเพียงบางลักษณะเท่าน้ัน กล่าวคือ สายพันธ์ุจันทบุรี 10 มีรส
ขม เน้ือสัมผัสแบบครีม รวมทั้งมีรสหวานตกค้างหลังกลืนตํ่ากว่า แต่เน้ือสัมผัสมีความแข็ง ความแน่นเน้ือ และ
ความกรอบสูงกว่าพันธ์ุชะนี   

สายพันธุ์ลูกผสม 3 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อนกหยิบ 
เน่ืองจากงานวิจัยน้ีได้ดําเนินการทดสอบทางประสาทสัมผัสเฉพาะพันธ์ุชะนี แต่ไม่ได้ทดสอบพันธ์ุนกหยิบ 
ดังน้ัน จึงจะเปรียบเทียบเฉพาะระหว่างสายพันธ์ุลูกผสม 3 กับพันธ์ุชะนีเท่าน้ัน จากผลการทดสอบ พบว่าสาย
พันธ์ุลูกผสม 3 มีความแตกต่างจากพันธ์ุชะนีเพียงบางลักษณะเท่าน้ัน กล่าวคือ สายพันธ์ุลูกผสม 3 มีรสขม 
เน้ือสัมผัสแบบครีม และความรู้สึกเคลือบปาก รวมทั้งมีรสหวานตกค้างหลังกลืนตํ่ากว่าพันธ์ุชะนี แต่เน้ือสัมผัส
มีความแข็ง ความแน่นเน้ือ และความกรอบสูงกว่า เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสายพันธ์ุลูกผสม 3 กับสายพันธ์ุ
จันทบุรี 10 ซึ่งเป็นลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อนกหยิบเหมือนกัน แต่ผสมมาจากแม่ และพ่อคน
ละต้นกัน พบว่ามีความแตกต่างกันของลักษณะทางประสาทสัมผัสบางลักษณะ โดยสายพันธ์ุลูกผสม 3 มีความ
สม่ําเสมอของสี กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสเขียวสด รสขม ความแข็ง ความแน่นเน้ือ และความกรอบตํ่ากว่าสาย
พันธ์ุจันทบุรี 10 แต่มีความเรียบผิว ปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว กลิ่นรสหวาน กลิ่นรส
ผลิตภัณฑ์นม เน้ือสัมผัสแบบครีม และให้ความรู้สึกเคลือบปากสูงกว่า 

สายพันธุ์ลูกผสม 15 เป็นสายพันธ์ุผสมที่ทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ คือ พันธ์ุชะนีที่
ปล่อยผสมตามธรรมชาติ จากผลการทดสอบ พบว่าทุเรียนสายพันธ์ุลุกผสม 15 มีลักษณะทางประสาทสัมผัส
ส่วนใหญ่ที่คล้ายคลึงกับพันธ์ุชะนี แต่มีบางลักษณะที่แตกต่างกัน กล่าวคือ ทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15 มีกลิ่น
รสทุเรียน กลิ่นรสขม รสหวาน รสขม ให้ความรู้สึกทิ่มแทงขณะเค้ียว เน้ือสัมผัสครีม และกลิ่นรสทุเรียนตกค้าง
หลังกลืนตํ่ากว่าพันธ์ุชะนี แต่มีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนเมล็ดสีขาว เน้ือสัมผัสมีความแข็ง ความ
แน่นเน้ือและความกรอบสูงกว่า  
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สายพันธุ์ลูกผสม 108 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อ
กระดุมทอง จากผลการทดสอบพบว่าพันธ์ุหมอนทองมีความเป็นมันวาว ปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับ
ส่วนสีขาว และความกรอบตํ่ากว่าพันธ์ุกระดุมทอง แต่มีกลิ่นรสทุเรียน การผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ รส
หวาน และกลิ่นรสทุเรียนตกค้างหลังกลืนสูงกว่า เมื่อพิจารณาลักษณะทางประสาทสัมผัสของสายพันธ์ุลูกผสม 
108 พบว่ามีลักษณะส่วนใหญ่ถ่ายทอดมาจากพันธ์ุแม่หมอนทองมากกว่าที่จะมาจากพันธ์ุพ่อกระดุมทอง
กล่าวคือ สายพันธ์ุลูกผสม 108 มีกลิ่นรสทุเรียน การผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ กลิ่นรสดอกไม้ และรสหวาน 
รวมท้ังมีกลิ่นรสทุเรียน และรสหวานตกค้างหลังกลืนที่ไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่หมอนทอง แต่สูงกว่าพันธ์ุพ่อ
กระดุมทอง ในขณะที่มีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนสีขาว และเนื้อสัมผัสมีความเป็นแป้ง และ
ความกรอบไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่หมอนทอง แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อกระดุมทอง ส่วนลักษณะที่ถ่ายทอดมาจาก
พันธ์ุพ่อกระดุมทอง คือ กลิ่นรสเขียวสด โดยสายพันธ์ุลูกผสม 108 มีกลิ่นรสเขียวสดที่ไม่แตกต่างจากพันธ์ุพ่อ
กระดุมทอง แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง อย่างไรก็ตาม พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 มีลักษณะบางประการที่
แตกต่างจากทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ กล่าวคือ สายพันธ์ุลูกผสม 108 มีความเป็นมันวาวสูงกว่าพันธ์ุแม่
หมอนทอง แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อกระดุมทอง นอกจากน้ี ยังมีความสม่ําเสมอของสีตํ่ากว่าทั้งพันธ์ุแม่หมอนทอง 
และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง ในขณะที่มีกลิ่นรสหวานตกค้างหลังกลืนสูงกว่า 

2.2.2.3.3 การเปรียบเทียบผลกับผลงานวิจัยก่อนหน้านี้ ข้อมูลคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของทุเรียนในงานวิจัย หรือข้อมูลของกรมวิชาการเกษตรท่ีมีก่อนหน้าน้ี มักเน้นไปที่คุณภาพ
แบบองค์รวม และผลการประเมินค่อนข้าง subjective เช่น การประเมินกลิ่นของทุเรียน จะประเมินเฉพาะ
ความแรงของกลิ่นทุเรียนโดยรวม (อ่อน/ปานกลาง/เข้ม) ส่วนรสชาติจะประเมินเน้นที่ความหวานมัน ในขณะท่ี
เน้ือสัมผัสจะเน้นที่ลักษณะของเน้ือ (หยาบ/ละเอียด) ปริมาณเส้นใยในเน้ือ (น้อย/ปานกลาง/มาก) ปริมาณนํ้า
ในเนื้อ (แฉะ/ไม่แฉะ) เป็นต้น (สํานักคุ้มครองพันธ์ุพืชแห่งชาติ กรมวิชาการเกษตร, 2544) และส่วนใหญ่มัก
เขียนเป็นเชิงบรรยายลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนสายพันธ์ุต่าง ๆ คือ  

พันธุ์ชะนี เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองเข้ม หรือเหลืองจําปา (YO 14B) มีกลิ่นอ่อน 
รสชาติหวานมาก มัน เน้ือละเอียด และเหนียว อ่อนนุ่ม ไม่มีเส้นใยในเน้ือ ปริมาณนํ้าในเน้ือปานกลาง บาง
รายงานว่ามีกลิ่นแรง มีเส้นใยน้อยและแห้ง (ศิวพร และคณะ, 2539; คณะกรรมการจัดทํายกร่างการผลิต
สินค้าเกษตรอย่างถูกต้องและเหมาะสม, 2543; สํานักคุ้มครองพันธ์ุพืชแห่งชาติ กรมวิชาการเกษตร, 2544; 
วิเชียร, 2546; กรมวิชาการเกษตร, 2547) 

พันธุ์หมอนทอง เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอ่อน (Y8C)  มีกลิ่นอ่อน รสชาติหวานมัน
พอดี เน้ือก่ึงละเอียดก่ึงหยาบ มีเส้นใยในเน้ือ และปริมาณนํ้าในเน้ือปานกลาง บางรายงานว่ามีกลิ่นแรง รส
หวานจัด และเน้ือแห้ง (ศิวพร และคณะ, 2539; คณะกรรมการจัดทํายกร่างการผลิตสินค้าเกษตรอย่างถูกต้อง
และเหมาะสม, 2543; สํานักคุ้มครองพันธ์ุพืชแห่งชาติ กรมวิชาการเกษตร, 2544; วิชา และคณะ, 2544; 
วิเชียร, 2546; กรมวิชาการเกษตร, 2547; กัญตนา, 2562)     

พันธุ์ก้านยาว เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง (YO 14C) มีกลิ่นอ่อน รสชาติหวานมันพอดี 
เน้ือละเอียด และเหนียว ไม่มีเส้นใยในเน้ือ (ศิวพร และคณะ, 2539; คณะกรรมการจัดทํายกร่างการผลิตสินค้า
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เกษตรอย่างถูกต้องและเหมาะสม, 2543; วิชา และคณะ, 2544; สํานักคุ้มครองพันธ์ุพืชแห่งชาติ กรมวิชาการ
เกษตร, 2544; วิเชียร, 2546; กรมวิชาการเกษตร, 2547) 

พันธุ์พวงมณี เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองเข้ม มีปริมาณเน้ือน้อย กลิ่นอ่อน รสชาติ
หวานมันพอดี เน้ือละเอียด เส้นใยในเน้ือไม่มี บางรายงานว่ามีเส้นใยเล็กน้อย ปริมาณนํ้าในเน้ือปานกลาง (ศิว
พร และคณะ, 2539; สํานักคุ้มครองพันธ์ุพืชแห่งชาติ กรมวิชาการเกษตร, 2544)  

พันธุ์กระดุมทอง เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอ่อน (Y111A-YO 14C) มีกลิ่นอ่อน หวาน
น้อย รสชาติหวานมัน (บางรายงานว่ามีรสหวานมากกว่ามัน บางรายงานว่ามีรสมันมากกว่าหวาน) เน้ือ
ละเอียด ไม่มีเส้นใย อ่อนนุ่ม ปริมาณนํ้าในเน้ือปานกลาง แต่บางรายงานว่ามีสีเหลืองเข้ม และมีกลิ่นแรง (ศิว
พร และคณะ, 2539; คณะกรรมการจัดทํายกร่างการผลิตสินค้าเกษตรอย่างถูกต้องและเหมาะสม, 2543; วิชา 
และคณะ, 2544; กรมวิชาการเกษตร, 2547)  

สายพันธุ์จันทบุรี 1 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองสวยสม่ําเสมอ มีกลิ่นอ่อนมาก รสชาติดี 
หวานมาก  มันปานกลาง และเน้ือละเอียดมาก (ข้อมูลกรมวิชาการเกษตร) 

สายพันธุ์จันทบุรี 2 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองส้ม รสชาติดี หวาน และมันมาก เน้ือ
ละเอียด และเหนียวปานกลาง (ข้อมูลกรมวิชาการเกษตร) 

สายพันธุ์จันทบุรี 3 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองเข้ม รสชาติดี หวาน และมันมาก มีกลิ่น
แรง เน้ือละเอียด และเหนียวปานกลาง (ข้อมูลกรมวิชาการเกษตร) 

สายพันธุ์จันทบุรี 4 เน้ือทุเรียนมีกลิ่นอ่อน รสชาติดี มันมากกว่าหวาน เน้ือ
ละเอียด และเหนียวมาก เมื่อสุกเน้ือไม่เละ (ข้อมูลกรมวิชาการเกษตร) 

สายพันธุ์จันทบุรี 5 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองสวยสม่ําเสมอ รสชาติดี มันมากกว่า
หวาน (ข้อมูลกรมวิชาการเกษตร) 

สายพันธุ์จันทบุรี 6 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอ่อน รสชาติดี หวาน และมันปานกลาง 
เน้ือละเอียดมาก เหนียวปานกลาง เมื่อสุกเน้ือไม่เละ (ข้อมูลกรมวิชาการเกษตร) 

สายพันธุ์จันทบุรี 7 เน้ือทุเรียน มีสีเหลืองเข้ม กลิ่นปานกลาง รสชาติหวานมัน
โดยมันมากกว่าหวาน เน้ือเหนียวปานกลาง เส้นใยปานกลาง (ข้อมูลกรมวิชาการเกษตร) 

สายพันธุ์จันทบุรี 8 เน้ือสีเหลืองอ่อน มีกลิ่นอ่อน เมื่อสุกเน้ือไม่เละ รสชาติดี 
หวาน และมันปานกลาง เน้ือละเอียดมาก บางรายงานว่ามีเส้นใยปานกลาง (กองบรรณาธิการ วารสารกสิกร, 
2561; ข้อมูลกรมวิชาการเกษตร) 

สายพันธุ์จันทบุรี 9 เน้ือสีเหลืองอ่อน กลิ่นอ่อน รสชาติดี มันมากกว่าหวาน เน้ือ
ละเอียดปานกลาง เส้นใยปานกลาง เมื่อสุกเน้ือไม่เละ (กองบรรณาธิการ วารสารกสิกร, 2561; ข้อมูลกรม
วิชาการเกษตร) 

สายพันธุ์จันทบุรี 10 เน้ือสีเหลืองเข้ม รสชาติดี มันมาก หวานปานกลาง เน้ือ
ละเอียด และเหนียวมาก (ข้อมูลกรมวิชาการเกษตร) 
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เมื่อพิจารณาจากคําบรรยายข้างต้นก็พอจะทราบความแตกต่างอย่างคร่าว ๆ 
ระหว่างทุเรียนสายพันธ์ุต่าง ๆ แต่ก็ยังขาดความชัดเจนในประเด็นของการเปรียบเทียบเชิงปริมาณ เช่น ทุเรียน
สายพันธ์ุใดหวานมากที่สุด และหวานน้อยที่สุด และหวานเท่าใด หรือกลิ่นของทุเรียนสายพันธ์ุต่าง ๆ แตกต่าง
กันอย่างไรนอกเหนือจากความแรงของกลิ่นโดยรวม เป็นต้น ในขณะที่งานวิจัยน้ีใช้วิธีการทดสอบทางประสาท
สัมผัสเชิงพรรณนา และผู้ประเมินที่ผ่านการฝึกฝนจนเช่ียวชาญในการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ทุเรียนสายพันธ์ุต่าง ๆ ผลจากงานวิจัยน้ีทําให้ได้ชุดคําศัพท์ และวิธีการมาตรฐานในการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของทุเรียน และยังทําให้ได้ข้อมูลเชิงลึกเก่ียวกับโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้งหมดที่พบ
ในทุเรียนแต่ละตัวอย่าง และคะแนนความเข้มของแต่ละลักษณะที่พบ เช่น กลิ่นของเนื้อทุเรียนประกอบด้วย
องค์ประกอบของกลิ่นต่าง ๆ มากมาย ไม่เฉพาะความเข้มของกลิ่นโดยรวมเท่าน้ัน แต่ในงานวิจัยน้ีประเมิน
ความเข้มของกลิ่นรสทั้ง 10 ลักษณะที่รับรู้ได้ขณะรับประทานทุเรียน คือ กลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรส
ขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสเขียวสด กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสถ่ัว กลิ่นรสแอลกอฮอล์ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม กลิ่น
รสโลหะ รวมทั้งประเมินระดับการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ อีกด้วย เช่นเดียวกันกับลักษณะเนื้อสัมผัสของ
เน้ือทุเรียนที่มีการประเมินการรับรู้อย่างละเอียด ต้ังแต่กัดคําแรก ระหว่างเคี้ยว และหลังกลืน โดยประเมิน
ลักษณะเน้ือสัมผัส 9 ลักษณะ ได้แก่ ความแข็ง ความแน่นเน้ือ ความเหนียวของผิว ความเป็นแป้ง ความกรอบ 
ความเป็นเส้นใย ความชุ่มช้ืน เน้ือสัมผัสครีม และการเคลือบปาก ดังน้ัน ข้อมูลที่ได้จากงานวิจัยน้ีทําให้
สามารถเปรียบเทียบความเหมือน และความแตกต่างกันระหว่างทุเรียนแต่ละสายพันธ์ุได้อย่างลึกซึ้ง และ
แม่นยํามากขึ้น นอกจากน้ี ผลการประเมินยังมีลักษณะของ Objective Measurement มากขึ้น เน่ืองจาก
ลักษณะแต่ละลักษณะที่ประเมินมีนิยามคําศัพท์เพ่ือให้ผู้ประเมินทุกคนเข้าใจลักษณะน้ัน ๆ ตรงกัน และใช้
วิธีการประเมินที่กําหนดไว้อย่างชัดเจนสําหรับประเมินทุกตัวอย่างให้เหมือนกัน ส่วนการประเมินความเข้มมี
การใช้ตัวอย่างอ้างอิงมาตรฐานเป็นหลักในการเปรียบเทียบให้ผู้ประเมินทุกคนใช้หลักเดียวกัน   

2.2.2.3.4 การจัดกลุ่มตัวอย่างทุเรียนตามลักษณะทางประสาทสัมผัส เมื่อนํา
ข้อมูลค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัสจํานวน 32 ลักษณะ จากท้ังหมด 34 ลักษณะที่
แตกต่างกันระหว่างตัวอย่างมาวิเคราะห์ด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis เพ่ือ
จัดกลุ่มตัวอย่างทุเรียนที่มีลักษณะทางประสาทสัมผัสคล้ายคลึงกันไว้ในกลุ่มเดียวกัน และตัวอย่างทุเรียนที่มี
ลักษณะทางประสาทสัมผัสแตกต่างกันไว้ต่างกลุ่ม จากผลการวิเคราะห์ พบว่าสามารถจัดกลุ่มทุเรียน 22 
ตัวอย่างได้เป็น 7 กลุ่ม ดังแผนภาพการจัดกลุ่ม (dendrogram) (รูปที่ 6) ส่วนรูปที่ 7 เป็น PCA biplot แสดง
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนจําแนกตามกลุ่มทุเรียน และตารางที่ 16-21 แสดงผลการเปรียบเทียบ
ค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มในด้านลักษณะปรากฎ กลิ่นรส รส ความรู้สึกทางเคมี เน้ือสัมผัส และกลิ่นรสตกค้าง
หลังกลืนของทุเรียนจําแนกตามกลุ่ม ซึ่งสามารถสรุปรายละเอียดต่าง ๆ ได้ดังน้ี   

กลุ่มที่ 1 ประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุชะนี และสายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 3, 
จันทบุรี 5, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 จะเห็นว่าทุเรียนในกลุ่มน้ีจะเป็นพันธ์ุชะนี และสายพันธ์ุลูกผสมที่มีพันธ์ุ
ชะนีเป็นพันธ์ุแม่ หรือพันธ์ุพ่ออย่างใดอย่างหน่ึง กล่าวคือ สายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 เป็น
สายพันธ์ุผสมระหว่างชะนี (พันธ์ุแม่) และหมอนทอง (พันธ์ุพ่อ) ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 3 เป็นสายพันธ์ุผสม
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ระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนีจึงทําให้ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 3, จันทบุรี 8 และ
จันทบุรี 9 มีโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสคล้ายคลึงกับพันธ์ุชะนี โดยสายพันธ์ุที่มีความคล้ายคลึงกับพันธ์ุ
ชะนีมากที่สุด คือ สายพันธ์ุจันทบุรี 8 อย่างไรก็ตาม มีข้อยกเว้นสําหรับสายพันธ์ุจันทบุรี 5 ที่มีความคล้ายคลึง
กับพันธ์ุชะนี แม้ว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 5 จะเกิดจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ คือ พันธ์ุก้านยาวที่ปล่อยผสมตาม
ธรรมชาติก็ตาม ดังน้ัน หากมีการส่งเสริมการปลูกทุเรียนพันธ์ุลูกผสมเหล่าน้ี จะทําให้ได้ผลผลิตที่ตอบโจทย์
ความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคท่ีช่ืนชอบทุเรียนพันธ์ุชะนี ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนในกลุ่มน้ี คือ 
มีความเข้มของกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ และกลิ่นรสดอกไม้ในระดับสูงกว่า มีรสหวาน 
และรสขมสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน เน้ือสัมผัสมีความนุ่มปานกลาง แต่มีความเป็นครีมตํ่ากว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน   

กลุ่มที่ 2 ประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง, พันธ์ุก้านยาว และสายพันธ์ุ
ลูกผสม 108 ทั้งน้ี สายพันธ์ุลูกผสม 108 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง 
โดยเป็นหน่ึงในพันธ์ุที่กรมวิชาการเกษตรจะแนะนํา และส่งเสริมการปลูกในอนาคต ซึ่งน่าจะมีความเหมาะสมดี
แล้ว เน่ืองจากสายพันธ์ุลูกผสม 108 มีโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับพันธ์ุหมอนทอง และ
ก้านยาว ซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ ลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ทุเรียนในกลุ่มน้ี คือ มีความเรียบผิวสูงกว่า มีความเข้มของกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน การผสมผสานของ
กลิ่นรสต่าง ๆ สูงกว่า และหวานกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน เน้ือสัมผัสมีความนุ่ม และความเป็นครีมในระดับปานกลาง   

กลุ่มที่ 3 ประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุพวงมณี, สายพันธ์ุจันทบุรี 2 และสายพันธ์ุ
ลูกผสม 3 โดยสายพันธ์ุจันทบุรี 2 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี จึงมีโพรไฟล์
ลักษณะทางประสาทสัมผัสคล้ายกับพันธ์ุพวงมณี ในขณะที่แม้ว่าสายพันธ์ุลูกผสม 3 จะเป็นสายพันธ์ุผสม
ระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อนกหยิบ แต่ก็มีโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสคล้ายกับพันธ์ุพวงมณี
เช่นเดียวกัน ดังน้ัน หากมีการส่งเสริมการปลูกทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2 และลูกผสม 3 (หน่ึงในพันธ์ุแนะนําใน
อนาคต) จะทําให้ได้ผลผลิตที่ตอบโจทย์ความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคท่ีช่ืนชอบทุเรียนพันธ์ุพวงมณี ลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของทุเรียนในกลุ่มน้ี คือ มีความเรียบผิวสูงกว่า มีความเข้มของกลิ่นรสทุเรียนสูงปานกลาง 
แต่มีความเข้มของกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสถ่ัว และกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน 
ขณะเคี้ยวให้ความรู้สึกอุ่นในปากมากกว่า เน้ือสัมผัสนุ่มมาก มีเส้นใยปานกลาง และมีเน้ือสัมผัสแบบครีมสูง
กว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน 

กลุ่มที่ 4 มีเพียง 1 ตัวอย่าง คือ ทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง เน่ืองจากทุเรียนพันธ์ุน้ีมี
โพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ค่อนข้างแตกต่างจากพันธ์ุ/สายพันธ์ุอ่ืน ๆ จึงถูกจัดกลุ่มแยกออกมาเด่ียว 
ๆ  ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนกลุ่มน้ี คือ มีความเป็นมันวาวสูงกว่า มีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลือง
เทียบกับส่วนสีขาวของเมล็ดสูงกว่า มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน และการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ ตํ่า
กว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน เน้ือสัมผัสมีความนุ่ม และความเป็นครีมในระดับปานกลาง แต่มีความเป็นแป้ง และความ
กรอบสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน  

กลุ่มที่ 5 ประกอบด้วยทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, จันทบุรี 
10 และลูกผสม 15 โดยทุเรียนเหล่าน้ีมีโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่คล้ายคลึงกัน แม้ว่าจะเป็นพันธ์ุ
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ลูกผสมที่เกิดจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อที่แตกต่างกัน กล่าวคือ สายพันธ์ุจันทบุรี 4 และจันทบุรี 6 เป็นสายพันธ์ุ
ผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 7 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุ
แม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี สําหรับสายพันธ์ุจันทบุรี 10 เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อ
นกหยิบ ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 15 เป็นสายพันธ์ุผสมท่ีทั้งพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อ คือ พันธ์ุชะนีที่ปล่อยผสมตาม
ธรรมชาติ ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนกลุ่มที่ 5 คือ มีความเรียบผิวสูง มีกลิ่นรสทุเรียนสูงปานกลาง 
กลิ่นรสหวานตํ่ากว่า แต่มีกลิ่นรสเขียวสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน เน้ือสัมผัสมีความแข็ง ความแน่นเน้ือ ความเป็น
แป้ง และความกรอบสูงกว่า แต่มีเน้ือสัมผัสแบบครีมตํ่ากว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน แม้ว่าทุเรียนเหล่าน้ีจะถูกจัดกลุ่ม
แยกออกมาจากทุเรียนพันธ์ุอ่ืน ๆ แต่เมื่อพิจารณาจาก dendrogram (รูปที่ 6) จะเห็นว่าทุเรียนกลุ่มน้ีมีความ
คล้ายคลึงกับทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง (กลุ่มที่ 4) มากที่สุด 

กลุ่มที่ 6 ประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เน้ือ
สุกพอดี) และมูซังคิงส์จากจันทบุรี (เน้ือสุกเกิน) แม้ว่าทุเรียนเหล่าน้ีจะเป็นพันธ์ุมูซังคิงส์เช่นเดียวกับของ
มาเลเซีย แต่ก็มีโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสแตกต่างจากพันธ์ุมูซังคิงส์ที่ปลูกที่ประเทศมาเลเซีย ทั้งน้ี 
อาจเกิดจากสภาพดิน สภาพภูมิอากาศ และการดูแลที่แตกต่างกัน ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนกลุ่ม
น้ี คือ มีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนสีขาวของเมล็ดสูงกว่า มีความเข้มของกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรส
หวาน กลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม กลิ่นรสโลหะ รสขม และให้ความรู้สึก
อุ่นในปากขณะเคี้ยวสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน มีความเหนียวของผิวสูงกว่า เน้ือสัมผัสมีความนุ่ม ความชุ่มนํ้า และ
มีเน้ือสัมผัสแบบครีมมากกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน     

 กลุ่มที่ 7 มีเพียง 1 ตัวอย่าง คือ พันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซีย เน่ืองจากมีโพรไฟล์
ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ค่อนข้างแตกต่างจากตัวอย่างอ่ืน ๆ จึงถูกจัดกลุ่มแยกออกมาเด่ียว ๆ อย่างไรก็
ตาม เมื่อพิจารณาจาก dendrogram (รูปที่ 6) จะเห็นว่าทุเรียนในกลุ่มที่ 3 ซึ่งประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุพวง
มณี, สายพันธ์ุจันทบุรี 2 และสายพันธ์ุลูกผสม 3 มีโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่คล้ายคลึงกับทุเรียน
พันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซียมากกว่าตัวอย่างในกลุ่มอ่ืน ๆ ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์
จากมาเลเซีย คือ มีความมันวาว และความสม่ําเสมอของสีสูงที่สุด แต่มีความเรียบผิวตํ่าที่สุด มีกลิ่นรสทุเรียน
ปานกลาง แต่มีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน ส่วนกลิ่นรสซัลเฟอร์มี
ความเข้มตํ่าที่สุด  นอกจากน้ี ยังมีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ ค่อนข้างสูง มีรสหวานมาก ส่วนเน้ือสัมผัส
มีความนุ่ม ละเอียด มีความเป็นเส้นใยตํ่า ชุ่มช้ืน นอกจากน้ี ยังมีเน้ือสัมผัสแบบครีมสูงที่สุดด้วย 
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รูปที่ 6 แผนภาพการจัดกลุ่ม (dendrogram) ทุเรียนตามความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 
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รูปที่ 7 PCA biplot แสดงลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนสายพันธ์ุต่างๆ (พันธ์ุทุเรียนแสดงเป็นสีต่างๆ 
ตามผลการจัดกลุ่มด้วยวิธี AHC คือกลุ่มที่ 1 สีฟ้า กลุ่มที่ 1 สีส้ม กลุ่มที่ 3 สีเขียว กลุ่มที่ 4 สีแดง กลุ่มที่ 5 สี
ม่วงอ่อน กลุ่มที่ 6 สีม่วงเข้ม และกลุ่มที่ 7 สีเลือดหมู (จุดสีแดง ()  แสดงตําแหน่งของลักษณะทางประสาท
สัมผัส และจุดสีฟ้า () แสดงตําแหน่งของตัวอย่าง) 
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ตารางท่ี 16 การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของลักษณะปรากฎของทุเรียนจําแนกตามกลุ่มด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis   

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 

ลักษณะปรากฏ1,2,3 

ความมันวาว 
(glossiness) 

ความเรียบผิว 
(surface 

smoothness) 

ปริมาณเนื้อทุเรียน 
(amount of 
durian flesh) 

ความสมํ่าเสมอของ
สี (color 

uniformity) 

กลุ่มที่ 1 

ชะนี 5.48 ± 0.46bcd 7.12 ± 0.99cdefg 10.52 ± 0.99ef 11.20 ± 1.29efgh 

จันทบุรี 1 5.44 ± 0.53bcd 7.30 ± 0.79abcdefg 10.15 ± 0.91fgh 9.75 ± 0.68n 

จันทบุรี 3 4.85 ± 0.53e 6.32 ± 0.65ij 10.10 ± 1.01fgh 9.08 ± 1.29o 

จันทบุรี 5 5.60 ± 0.46abc 7.09 ± 0.95bcdefg 9.26 ± 0.41ij 9.83 ± 0.87mn 

จันทบุรี 8 4.15 ± 0.83f 6.95 ± 0.44efghi 10.30 ± 0.42efg 10.90 ± 0.88ghij 

จันทบุรี 9 5.10 ± 0.63cde 6.90 ± 0.65fghi 8.55 ± 0.28k 10.20 ± 0.82klmn 

กลุ่มที่ 2 

หมอนทอง 4.09 ± 0.79f 6.80 ± 0.91ghij 9.62 ± 0.60hij 11.65 ± 0.94cdef 

ก้านยาว 4.00 ± 0.91f 7.95 ± 1.07a 9.90 ± 0.88gh 11.35 ± 1.51defgh 

ลูกผสม 108 5.23 ± 0.40cde 6.68 ± 0.90 ghij 9.15 ± 1.32j 10.30 ± 1.23jklmn 

กลุ่มที่ 3 

พวงมณี 5.47 ± 0.48bcd 7.85 ± 0.41ab 10.40 ± 0.52efg 12.08 ± 0.38c 

จันทบุรี 2 5.47 ± 0.35bcd 7.55 ± 0.50abcdef 9.62 ± 0.66hij 11.95 ± 0.60cd 

ลูกผสม 3 5.51 ± 0.47bcd 7.77 ± 0.48abc 11.37 ± 0.35cd 10.10 ± 0.52lmn 

กลุ่มที่ 4 กระดุมทอง 6.09 ± 0.34a 6.25 ± 0.68jk 12.13 ± 0.70b 11.75 ± 0.75cde 

กลุ่มที่ 5 

จันทบุรี 4 4.87 ± 0.66e 7.63 ± 0.68abcd 10.80 ± 0.95de 11.05 ± 0.90fghi 

จันทบุรี 6 5.31 ± 0.80cde 7.60 ± 0.77abcde 9.80 ± 0.71ghi 12.15 ± 0.75c 

จันทบุรี 7 5.66 ± 0.50abc 7.30 ± 0.59abcdefg 9.52 ± 0.74hij 10.55 ± 0.50ijkl 

จันทบุรี 10 5.90 ± 0.44ab 7.01 ± 0.80defgh 10.60 ± 1.12ef 11.35 ± 1.26defgh 

ลูกผสม 15 5.34 ± 0.53bcde 7.22 ± 0.46bcdefg 11.36 ± 0.48cd 11.42 ± 0.53defg 

กลุ่มที่ 6 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 5.61 ± 0.47 abc 5.69 ± 0.48kl 13.06 ± 0.63a 10.78 ± 0.36hijk 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 5.02 ± 0.54de 6.41 ± 0.53hij 12.78 ± 0.62a 10.39 ± 0.42jklm 

มูซังคิงส์ ยะลา 5.42 ± 0.50bcd 5.53 ± 0.42l 11.75 ± 0.54bc 12.85 ± 0.67b 

กลุ่มที่ 7 มูซังคิงส์ มาเลเซีย 6.10 ± 0.33a 4.95 ± 0.72m 9.80 ± 0.63ghi 13.45 ± 0.72a 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 3คะแนนความ
เข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก 
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ตารางที่ 17 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มของกลิ่นรสของทุเรียนจําแนกตามกลุ่มด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 

กลิ่นรส1,2,3 

ทุเรียน 
(durian identity) 

การผสมผสานของ
กลิ่นรส 

(blendness of 
flavor) 

หวาน 
(sweet arimatic) 

ขม 
(bitter 

aromatic) 

กลุ่มท่ี 1 

ชะนี 9.45 ± 0.64abcd 8.00 ± 2.03defg 4.55 ± 0.64abcd 2.37 ± 0.78abc 

จันทบุรี 1 8.90 ± 1.16bcdef 7.75 ± 1.51efghi 3.70 ± 0.83e 1.75 ± 0.72cdefg 

จันทบุรี 3 9.00 ± 1.25bcde 8.10 ± 1.49defg 4.17 ± 0.53abcde 1.85 ± 1.03bcde 

จันทบุรี 5 8.90 ± 1.15bcdef 8.75 ± 1.01cde 4.36 ± 0.39abcde 1.53 ± 0.63defg 

จันทบุรี 8 9.60 ± 0.70abc 8.10 ± 1.26defg 4.67 ± 0.56ab 1.80 ± 0.67bcdef 

จันทบุรี 9 10.05 ± 0.69a 8.43 ± 1.28cdef 4.62 ± 0.46abc 1.55 ± 0.44defg 

กลุ่มที่ 2 

หมอนทอง 9.15 ± 0.97bcde 9.75 ± 1.03ab 4.12 ± 0.57abcde 0.93 ± 0.57g 

ก้านยาว 9.75 ± 0.89ab 9.33 ± 0.83abc 4.60 ± 0.84abc 1.34 ± 0.94defg 

ลูกผสม 108 9.60 ± 0.52abc 10.20 ± 1.06a 4.60 ± 1.05abc 1.30 ± 1.32defg 

กลุ่มที่ 3 

พวงมณี 8.65 ± 0.41defg 7.70 ± 1.18efghij 4.33 ± 0.69abcde 1.45 ± 0.59defg 

จันทบุรี 2 8.80 ± 0.48cdefg 8.00 ± 0.88defg 4.72 ± 0.67a 1.60 ± 0.77cdefg 

ลูกผสม 3 8.85 ± 0.67cdef 8.28 ± 0.76defg 4.73 ± 0.74a 1.17 ± 0.91defg 

กลุ่มที่ 4 กระดุมทอง 7.35 ± 0.97h 6.85 ± 1.11hij 3.98±0.96abcde 1.03 ± 0.71efg 

กลุ่มท่ี 5 

จันทบุรี 4 8.35 ± 0.91efg 7.80 ± 0.67defghi 3.74 ± 1.03de 1.00 ± 1.25fg 

จันทบุรี 6 9.05 ± 0.83bcde 7.90 ± 1.13defgh 4.08 ± 0.87abcde 1.79 ± 0.82bcdef 

จันทบุรี 7 8.10 ± 1.40fgh 7.55 ± 1.07fghij 3.85 ± 0.78bcde 1.53 ± 1.18defg 

จันทบุรี 10 8.80 ± 1.51cdefg 7.40 ± 1.26fghij 3.82 ± 0.82cde 1.95 ± 0.86bcd 

ลูกผสม 15 8.02 ± 1.01gh 7.65 ± 0.91efghij 4.33 ± 0.72abcde 1.49 ± 1.00defg 

กลุ่มที่ 6 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (สุกพอดี) 9.11 ± 0.99bcde 6.72 ± 1.00ij 4.06 ± 0.58abcde 2.56 ± 0.68ab 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (สุกเกิน) 9.50 ± 0.83abcd 6.64 ± 0.78j 4.48 ± 0.48abcde 2.83 ± 0.66a 

มูซังคิงส์ ยะลา 9.45 ± 0.98abcd 7.30 ± 1.27ghij 4.35 ± 1.23abcde 1.75 ± 1.04cdefg 

กลุ่มที่ 7 มูซังคิงส์ มาเลเซีย 8.85 ± 0.75cdef 8.85 ± 0.88bcd 4.35 ± 1.18abcde 1.00 ± 0.62fg 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 3คะแนนความ
เข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก 
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ตารางที่ 17(ต่อ) การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของกลิ่นรสของทุเรียนจําแนกตามกลุ่มด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
กลิ่นรส1,2,3 

ซัลเฟอร ์
(sulfur) 

เขียวสด 
(fresh green) 

ดอกไม้ 
(floral) 

ถ่ัว 
(nutty) 

กลุ่มที่ 1 

ชะนี 3.38 ± 1.57abc 0.73 ± 0.67cde 2.75 ± 0.79abcd 2.67 ± 0.61abcde 

จันทบุรี 1 3.50 ± 0.91abc 0.72 ± 0.67cde 2.75 ± 1.07abcd 3.00 ± 0.91abc 

จันทบุรี 3 3.07 ± 1.40bcde 0.85 ± 0.58bcde 2.68 ± 0.93abcde 3.20 ± 0.86ab 

จันทบุรี 5 3.10 ± 1.17bcde 0.68 ± 0.71cde 2.91 ± 0.87abc 2.40 ± 0.75cde 

จันทบุรี 8 3.55 ± 1.12abc 0.67 ± 0.81cde 2.92 ± 1.17abc 2.65 ± 0.75abcde 

จันทบุรี 9 3.52 ± 0.85abc 0.55 ± 0.50de 3.07 ± 0.60ab 2.53 ± 0.84bcde 

กลุ่มที่ 2 

หมอนทอง 1.92 ± 1.07f 1.06 ± 0.62abc 2.43 ± 0.77 bcde 2.90 ± 0.46abc 

ก้านยาว 2.78 ± 1.34cdef 0.50 ± 0.47e 2.75 ± 0.86abcd 2.58 ± 0.62abcde 

ลูกผสม 108 2.18 ± 1.10def 0.43 ± 0.53e 2.80 ± 0.63abcd 2.95 ± 0.76abc 

กลุ่มที่ 3 

พวงมณี 3.18 ± 0.91abcd 0.68 ± 0.56cde 2.30 ± 0.59cde 2.70 ± 0.63abcd 

จันทบุรี 2 4.00 ± 0.75ab 0.50 ± 0.62e 2.70 ± 0.41abcd 3.27 ± 0.71a 

ลูกผสม 3 2.63 ± 1.04cdef 0.48 ± 0.51e 2.96 ± 0.48abc 3.15 ± 0.78ab 

กลุ่มที่ 4 กระดุมทอง 2.90 ± 0.88cdef 0.70 ± 0.48cde 2.00 ± 0.71e 2.68 ± 0.64abcd 

กลุ่มที่ 5 

จันทบุรี 4 2.05 ± 1.23ef 1.30 ± 0.75a 2.15 ± 0.85de 2.95 ± 0.28abc 

จันทบุรี 6 3.37 ± 1.03abc 1.18 ± 0.64ab 2.35 ± 1.06cde 3.00 ± 0.71abc 

จันทบุรี 7 2.96 ± 1.34bcdef 0.98 ± 0.61abcd 2.33 ± 1.08cde 3.00 ± 0.78abc 

จันทบุรี 10 3.50 ± 1.47abc 1.00 ± 0.48abc 2.57 ± 1.03abcde 2.85 ± 0.53abc 

ลูกผสม 15 2.95 ± 1.38bcdef 0.51 ± 0.40e 2.52 ± 0.83abcde 2.53 ± 0.73bcde 

กลุ่มที่ 6 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 3.67 ± 0.83abc 0.44 ± 0.58e 2.86 ± 0.99abc 2.11 ± 0.55de 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 4.22 ± 0.26a 0.39 ± 0.55e 3.17 ± 0.43a 2.94 ± 0.68abc 

มูซังคิงส์ ยะลา 3.22 ± 1.51abcd 0.40 ± 0.52e 2.57 ± 1.07abcde 2.00 ± 1.13e 

กลุ่มที่ 7 มูซังคิงส์ มาเลเซีย 1.97 ± 0.94f 0.50 ± 0.41e 2.63 ± 0.70abcde 2.88 ± 0.60abc 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 3คะแนนความ
เข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก 
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ตารางที่ 17(ต่อ) การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของกลิ่นรสของทุเรียนจําแนกตามกลุ่มด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
กลิ่นรส1,2,3 

แอลกอฮอล ์
(alcohol) 

ผลิตภัณฑ์นม 
(dairy product) 

โลหะ 
(metallic) 

กลุ่มท่ี 1 

ชะนี 0.45 ± 0.76abcd 0.55 ± 0.83def 0.20 ± 0.42c 

จันทบุรี 1 0.28 ± 0.45cd 0.70 ± 1.03def 0.35 ± 0.67c 

จันทบุรี 3 0.35 ± 0.82bcd 0.40 ± 0.88f 0.30 ± 0.54c 

จันทบุรี 5 0.15 ± 0.34cd 0.40 ± 0.70f 0.10 ± 0.32c 

จันทบุรี 8 0.35 ± 0.78bcd 0.55 ± 0.90def 0.20 ± 0.48c 

จันทบุรี 9 0.35 ± 0.58bcd 1.00 ± 0.58def 0.30 ± 0.54c 

กลุ่มที่ 2 

หมอนทอง 0.15 ± 1.42cd 0.65 ± 0.85def 0.05 ± 0.16c 

ก้านยาว 0.05 ± 0.16cd 1.10 ± 0.84def 0.30 ± 0.54c 

ลูกผสม 108 0.00 ± 0.00d 0.90 ± 1.26def 0.15 ± 0.34c 

กลุ่มที่ 3 

พวงมณี 0.35 ± 0.67bcd 1.95 ± 0.76bc 0.36 ± 0.59c 

จันทบุรี 2 0.20 ± 0.63cd 2.35 ± 0.96ab 0.43 ± 0.58c 

ลูกผสม 3 0.25 ± 0.63cd 2.25 ± 1.01b 0.35 ± 0.47c 

กลุ่มที่ 4 กระดุมทอง 0.00 ± 0.00d 1.25 ± 0.98cde 0.25 ± 0.42c 

กลุ่มท่ี 5 

จันทบุรี 4 0.00 ± 0.00d 0.30+0.48f 0.10+0.32c 

จันทบุรี 6 0.25 ± 0.42cd 0.55+0.80def 0.40+0.70c 

จันทบุรี 7 0.00 ± 0.00d 0.45+0.60ef 0.30+0.63c 

จันทบุรี 10 0.20 ± 0.42cd 0.40+0.97f 0.25+0.54c 

ลูกผสม 15 0.15 ± 0.34cd 1.30±1.01cd 0.32±0.55c 

กลุ่มที่ 6 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 0.56+0.68abc 2.39+0.78ab 1.17+0.61b 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 0.87+0.72a 3.06+0.77a 1.64+0.70a 

มูซังคิงส์ ยะลา 0.80+0.63ab 1.95+0.80bc 1.30+0.59b 

กลุ่มที่ 7 มูซังคิงส์ มาเลเซีย 0.15+0.34cd 2.18+0.87b 0.25+0.42c 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 3คะแนนความ
เข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก 
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ตารางที่ 18 การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของรสของทุเรียนจําแนกตามกลุม่ด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
รส1,2,3 

รสหวาน 
(sweet taste) 

รสขม 
(bitter taste) 

รสเค็มns 

(salty taste) 

กลุ่มท่ี 1 

ชะนี 7.95 ± 1.38cdefgh 3.28 ± 0.87ab 0.20 ± 0.42 

จันทบุรี 1 8.13 ± 1.05bcde 1.80 ± 0.92cdefgh 0.10 ± 0.32 

จันทบุรี 3 7.60 ± 0.99efghi 1.98 ± 1.01cdefg 0.15 ± 0.47 

จันทบุรี 5 8.10 ± 0.94bcdef 1.77 ± 0.76cdefgh 0.10 ± 0.32 

จันทบุรี 8 7.97 ± 0.74cdefgh 2.55 ± 0.60bc 0.10 ± 0.32 

จันทบุรี 9 8.45 ± 0.86abcd 2.23 ± 0.85cde 0.15 ± 0.47 

กลุ่มที่ 2 

หมอนทอง 8.03 ± 0.75bcdefg 1.08 ± 0.97gh 0.15 ± 0.47 

ก้านยาว 9.00 ± 0.62a 1.73 ± 1.17cdefgh 0.10 ± 0.32 

ลูกผสม 108 8.81 ± 1.16ab 1.02 ± 1.00h 0.20 ± 0.63 

กลุ่มที่ 3 

พวงมณี 7.10 ± 0.61i 2.15 ± 0.82cdef 0.30 ± 0.67 

จันทบุรี 2 7.15 ± 0.67hi 2.12 ± 0.92cdef 0.30 ± 0.67 

ลูกผสม 3 7.55 ± 0.83efghi 1.37 ± 1.19efgh 0.25 ± 0.54 

กลุ่มที่ 4 กระดุมทอง 5.80 ± 1.62j 1.40 ± 0.66efgh 0.25 ± 0.42 

กลุ่มท่ี 5 

จันทบุรี 4 7.25 ± 0.59ghi 1.25 ± 1.34fgh 0.15 ± 0.47 

จันทบุรี 6 7.60 ± 0.81efghi 2.10 ± 1.07cdef 0.05 ± 0.16 

จันทบุรี 7 7.60 ± 0.74efghi 1.85 ± 1.29cdefgh 0.15 ± 0.47 

จันทบุรี 10 7.43 ± 1.11efghi 2.34 ± 1.06cd 0.10 ± 0.32 

ลูกผสม 15 6.97 ± 1.27i 1.50 ± 1.15defgh 0.25 ± 0.63 

กลุ่มที่ 6 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 7.28 ± 0.87 fghi 2.28 ± 1.25cde 0.11 ± 0.33 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 7.67 ± 0.71defghi 3.44 ± 0.85a 0.17 ± 0.50 

มูซังคิงส์ ยะลา 7.97 ± 0.71cde 2.25 ± 1.27cde 0.15 ± 0.34 

กลุ่มที่ 7 มูซังคิงส์ มาเลเซีย 8.65 ± 0.34abc 1.40 ± 0.91efgh 0.15 ± 0.47 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 3คะแนนความ
เข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก; ns หมายถึง 
ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวต้ัง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางที่ 19 การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของความรู้สึกทางเคมีภายในปากของทุเรียนจําแนก
ตามกลุ่มด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ความรู้สึกทางเคมีภายในปาก1,2,3 

ทิ่มแทง 
(prickly) 

เฝื่อนns 

(astringent) 
อุ่น 

(warm) 

กลุ่มท่ี 1 

ชะนี 1.08 ± 0.29a 0.93 ± 0.16 1.02 ± 0.65bcdef 

จันทบุรี 1 0.70 ± 0.48abc 0.87 ± 0.24 1.15 ± 0.42bcde 

จันทบุรี 3 0.60 ± 0.61abc 0.84 ± 0.26 0.82 ± 0.64defg 

จันทบุรี 5 0.52 ± 0.67bcde 0.68 ± 0.34 0.77 ± 0.50efg 

จันทบุรี 8 0.66 ± 0.52abc 0.90 ± 0.35 0.95 ± 0.63cdefg 

จันทบุรี 9 0.50 ± 0.47bcde 0.75 ± 0.28 1.03 ± 0.74bcdef 

กลุ่มที่ 2 

หมอนทอง 0.05 ± 0.16de 0.71 ± 0.38 0.65 ± 0.42fg 

ก้านยาว 0.58 ± 0.58bc 0.80 ± 0.29 0.83 ± 0.55defg 

ลูกผสม 108 0.20 ± 0.42cde 0.68 ± 0.24 1.03 ± 0.50bcdef 

กลุ่มที่ 3 

พวงมณี 0.45 ± 0.44bcde 0.75 ± 0.42 1.23 ± 0.54bcd 

จันทบุรี 2 0.53 ± 0.66bcd 0.71 ± 0.41 1.22 ± 0.84bcde 

ลูกผสม 3 0.40 ± 0.39bcde 0.63 ± 0.40 1.20 ± 0.64bcde 

กลุ่มที่ 4 กระดุมทอง 0.45 ± 0.69bcde 0.80 ± 0.35 0.92 ± 0.56cdefg 

กลุ่มท่ี 5 

จันทบุรี 4 0.00 ± 0.00e 0.78 ± 0.39 0.56 ± 0.46g 

จันทบุรี 6 0.20 ± 0.35cde 0.88 ± 0.32 0.66 ± 0.50fg 

จันทบุรี 7 0.27 ± 0.50cde 0.80 ± 0.27 0.64 ± 0.50fg 

จันทบุรี 10 0.60 ± 0.58abc 0.92 ± 0.23 0.92 ± 0.77cdefg 

ลูกผสม 15 0.40 ± 0.52bcde 0.58 ± 0.36 0.97 ± 0.52bcdefg 

กลุ่มที่ 6 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 0.50 ± 0.56bcde 0.94 ± 0.19 1.29 ± 0.46 abc 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 0.87 ± 0.74ab 0.92 ± 0.49 1.68 ± 0.65a 

มูซังคิงส์ ยะลา 0.50 ± 0.62bcde 0.89 ± 0.38 1.40 ± 0.32ab 

กลุ่มที่ 7 มูซังคิงส์ มาเลเซีย 0.50 ± 0.62bcde 0.68 ± 0.35 1.08 ± 0.58bcdef 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 3คะแนนความ
เข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก; ns หมายถึง 
ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวต้ัง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางที่ 20 การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของเน้ือสัมผัสของทุเรียนจําแนกตามกลุ่มด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 

เนื้อสัมผัส1,2,3 

ความแข็ง 
(hardness) 

ความแน่นเนื้อ 
(firmness) 

ความเหนียวของ
ผิว (toughness 
of skin) 

ความเป็นแป้ง 
(starchiness) 

ความกรอบ 
(crunchiness) 

กลุ่มที่ 1 

ชะนี 2.19 ± 0.72cdefg 1.85 ± 0.47fg 1.92 ± 0.76bcde 1.57 ± 0.83ef 0.72 ± 0.71ef 

จันทบุรี 1 2.87 ± 1.47bc 2.90 ± 1.22bc 2.42 ± 0.77bc 1.90 ± 1.26cdef 1.01 ± 0.63bcde 

จันทบุรี 3 2.35 ± 0.34cdefg 2.17 ± 0.37cdef 2.05 ± 0.72bcde 1.90 ± 0.88cdef 0.77 ± 0.48def 

จันทบุรี 5 2.09 ± 0.75defg 2.08 ± 0.65def 1.92 ± 0.56bcde 1.38 ± 0.71f 0.69 ± 0.54ef 

จันทบุรี 8 1.85 ± 0.62fgh 1.63 ± 0.32fg 1.55 ± 0.69e 1.80 ± 0.82cdef 0.73 ± 0.42def 

จันทบุรี 9 2.03 ± 0.77defg 1.98 ± 0.41efg 1.92 ± 0.89bcde 1.78 ± 0.90cdef 0.70 ± 0.73ef 

กลุ่มที่ 2 

หมอนทอง 2.70 ± 0.63bcde 2.63 ± 0.53cde 1.80 ± 0.63cde 2.20 ± 0.67cdef 0.74 ± 0.52def 

ก้านยาว 1.97 ± 0.61efgh 1.97 ± 0.33efg 1.93 ± 0.73bcde 1.62 ± 0.90def 0.48 ± 0.39ef 

ลูกผสม 108 2.35 ± 0.63cdefg 2.31 ± 0.79cdef 2.23 ± 0.62bcde 1.57 ± 0.82ef 0.60 ± 0.32ef 

กลุ่มที่ 3 

พวงมณี 2.21 ± 0.67cdefg 1.97 ± 0.70efg 2.02 ± 0.61bcde 2.17 ± 0.89cdef 1.32 ± 0.45abc 

จันทบุรี 2 1.72 ± 0.44fgh 1.65 ± 0.34fg 2.30 ± 0.86bcd 1.94 ± 1.00cdef 0.78 ± 0.44def 

ลูกผสม 3 1.85 ± 0.71fgh 1.80 ± 0.63fg 2.10 ± 0.44bcde 1.92 ± 1.01cdef 0.85 ± 0.53cdef 

กลุ่มที่ 4 กระดุมทอง 2.91 ± 1.13bc 2.67 ± 1.23cde 2.30 ± 0.77bcd 2.48 ± 0.61bcd 1.40 ± 0.81ab 

กลุ่มที่ 5 

จันทบุรี 4 3.20 ± 0.86ab 3.41 ± 0.77ab 1.68 ± 0.68de 3.20 ± 0.92ab 0.92 ± 0.49bcdef 

จันทบุรี 6 2.75 ± 0.72bcd 2.70 ± 0.86cde 1.65 ± 0.85de 3.50 ± 0.91a 0.76 ± 0.41def 

จันทบุรี 7 2.85 ± 0.62bc 2.77 ± 0.75bcd 2.08 ± 0.66bcde 2.58 ± 0.95bc 1.27 ± 0.67abcd 

จันทบุรี 10 3.60 ± 1.15a 3.45 ± 1.21ab 2.05 ± 0.60bcde 2.45 ± 0.72bcde 1.62 ± 0.58a 

ลูกผสม 15 3.77 ± 0.72a 3.65 ± 0.75a 1.85 ± 0.85cde 2.08 ± 1.00cdef 1.60 ± 0.77a 

กลุ่มที่ 6 

มูซังคิงส์ จันทบุรี 
(เนื้อสุกพอดี) 

2.38 ± 1.21cdef 2.33 ± 1.09cdef 2.14 ± 0.87bcde 2.18 ± 0.99cdef 0.83 ± 0.66cdef 

มูซังคิงส์ จันทบุรี 
(เนื้อสุกเกิน) 

1.69 ± 0.67fgh 1.81 ± 0.77fg 2.59 ± 0.68b 1.86 ± 1.16cdef 0.50 ± 0.43ef 

มูซังคิงส์ ยะลา 1.60 ± 0.81gh 1.70 ± 0.95fg 3.75 ± 1.32a 1.75 ± 0.89cdef 0.40 ± 0.38f 

กลุ่มที่ 7 มูซังคิงส์ มาเลเซีย 1.27 ± 0.48h 1.30 ± 0.42g 2.02 ± 0.91bcde 1.57 ± 1.00ef 0.60 ± 0.44ef 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis ของเน้ือทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 3คะแนนความ
เข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก 
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ตารางที่ 20(ต่อ) การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของเน้ือสัมผัสของทุเรียนจําแนกตามกลุม่ด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
เนื้อสัมผัส1,2,3 

ความเป็นเสน้ใย 
(fibrousness) 

ความชุ่มช้ืน 
(moistness) 

เนื้อสัมผัสครีม 
(creamy texture) 

การเคลือบปาก 
(mouth coating) 

กลุ่มท่ี 1 

ชะนี 2.68 ± 0.89ab 3.78 ± 1.11bcde 5.43 ± 1.52fghi 3.58 ± 1.12bcdef 

จันทบุรี 1 2.50 ± 0.88abcd 3.47 ± 0.91cde 5.72 ± 1.07efgh 3.60 ± 1.05bcdef 

จันทบุรี 3 1.95 ± 0.55bcd 3.85 ± 1.11bcde 4.80 ± 1.23hijk 3.15 ± 0.88def 

จันทบุรี 5 2.44 ± 0.54abcd 3.80 ± 1.11bcde 3.63 ± 1.06l 3.20 ± 1.11cdef 

จันทบุรี 8 1.95 ± 0.72bcd 4.20 ± 1.09bcd 4.67 ± 1.05ijk 3.67 ± 0.86abcdef 

จันทบุรี 9 2.10 ± 0.77abcd 3.90 ± 1.20bcde 5.67 ± 1.52efgh 3.70 ± 1.53abcdef 

กลุ่มที่ 2 

หมอนทอง 2.13 ± 0.55abcd 3.65 ± 1.18bcde 5.75 ± 0.59efgh 3.45 ± 1.50bcdef 

ก้านยาว 2.32 ± 0.61abcd 3.78 ± 0.88bcde 6.45 ± 0.86cde 3.55 ± 0.98bcdef 

ลูกผสม 108 2.25 ± 0.74abcd 4.33 ± 1.35bc 5.68 ± 1.12efgh 3.60 ± 1.17bcdef 

กลุ่มที่ 3 

พวงมณี 2.40 ± 0.66abcd 4.02 ± 0.65bcde 6.15 ± 1.00defg 3.95 ± 0.50abcd 

จันทบุรี 2 2.40 ± 0.84abcd 4.27 ± 0.65bc 6.95 ± 0.90bcd 3.92 ± 0.49abcd 

ลูกผสม 3 2.25 ± 0.72abcd 4.10 ± 0.73bcde 6.40 ± 1.13cdef 4.00 ± 1.27abc 

กลุ่มที่ 4 กระดุมทอง 2.37 ± 0.94abcd 3.78 ± 1.20bcde 5.60 ± 1.35efghi 4.05 ± 1.19ab 

กลุ่มท่ี 5 

จันทบุรี 4 1.85 ± 0.94cd 3.23 ± 1.18e 5.18 ± 0.87ghij 3.95 ± 0.90abcd 

จันทบุรี 6 1.96 ± 0.85bcd 3.63 ± 1.12bcde 5.50 ± 1.01efghi 3.95 ± 1.23abcd 

จันทบุรี 7 2.30 ± 0.80abcd 3.18 ± 1.00e 4.35 ± 1.60jkl 3.25 ± 1.03bcdef 

จันทบุรี 10 2.70 ± 0.67a 3.28 ± 0.90de 4.03 ± 1.98kl 3.02 ± 0.75f 

ลูกผสม 15 2.55 ± 1.12abc 3.52 ± 1.01cde 3.68 ± 1.08l 3.07 ± 0.92ef 

กลุ่มที่ 6 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 1.86 ± 0.77cd 4.22 ± 1.15bc 7.30 ± 1.05abc 3.83 ± 0.66abcde 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 2.61 ± 0.86ab 5.22 ± 0.62a 7.69 ± 0.77ab 3.87 ± 0.62abcde 

มูซังคิงส์ ยะลา 2.50 ± 0.94abcd 4.10 ± 0.94bcde 5.80 ± 2.01efgh 3.35 ± 1.00bcdef 

กลุ่มที่ 7 มูซังคิงส์ มาเลเซีย 1.80 ± 0.54d 4.50 ± 0.88ab 8.12 ± 0.63a 4.45 ± 0.69a 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis ของเน้ือทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 3คะแนนความ
เข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก 
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ตารางที่ 21 การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนความเข้มของกลิ่นรสตกค้างของทุเรียนจําแนกตามกลุ่มด้วยวิธี 
Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
กลิ่นรสตกค้าง1,2,3 

ทุเรียนตกค้าง 
(durian aftertaste) 

หวานตกค้าง 
(sweet aromatic aftertaste) 

ซัลเฟอร์ตกค้าง 
(sulfur aftertaste) 

รสหวานตกค้าง 
(sweet aftertaste) 

กลุ่มที่ 1 

ชะนี 3.92 ± 0.66abcd 2.25 ± 0.49abcde 1.67 ± 0.59ab 2.95 ± 0.60abcde 

จันทบุรี 1 3.42 ± 1.16bcdef 2.15 ± 0.53abcde 1.47 ± 0.42abc 2.77 ± 0.78abcdefg 

จันทบุรี 3 3.60 ± 1.04abcdef 2.33 ± 0.67abcd 1.32 ± 0.76abcdef 2.75 ± 0.75abcdefg 

จันทบุรี 5 3.72 ± 0.83abcdef 2.10 ± 0.57bcde 1.41 ± 0.60abcd 2.75 ± 0.68abcdefg 

จันทบุรี 8 4.00 ± 0.78abcd 2.43 ± 0.46abcd 1.70 ± 0.92ab 2.93 ± 0.48abcde 

จันทบุรี 9 4.25 ± 0.92a 2.40 ± 0.46abcd 1.60 ± 0.70abc 2.98 ± 0.84abcd 

กลุ่มที่ 2 

หมอนทอง 3.80 ± 0.86abcde 1.95 ± 0.69cde 0.75 ± 0.68def 2.82 ± 0.90abcdefg 

ก้านยาว 4.06 ± 0.96abc 2.67 ± 0.47a 1.23 ± 0.67abcdef 3.18 ± 0.76abc 

ลูกผสม 108 3.80 ± 0.79abcde 2.60 ± 0.46ab 0.93 ± 0.55cdef 3.25 ± 0.89ab 

กลุ่มที่ 3 

พวงมณี 2.94 ± 0.69fg 1.97 ± 0.56cde 1.38 ± 0.79abcde 2.51 ± 0.73defg 

จันทบุรี 2 3.30 ± 0.71cdefg 1.90 ± 0.46de 1.42 ± 0.51abc 2.68 ± 0.60bcdefg 

ลูกผสม 3 3.25 ± 0.79defg 2.45 ± 0.72abcd 1.20 ± 0.77abcdef 2.88 ± 0.60abcdef 

กลุ่มที่ 4 กระดุมทอง 2.60 ± 1.13g 1.75 ± 0.42e 1.24 ± 0.49abcdef 2.22 ± 0.78g 

กลุ่มที่ 5 

จันทบุรี 4 2.95 ± 1.34fg 1.72 ± 0.77e 0.68 ± 0.63f 2.59 ± 0.92cdefg 

จันทบุรี 6 4.13 ± 0.70ab 2.03 ± 0.82cde 1.28 ± 0.61abcdef 2.50 ± 0.75defg 

จันทบุรี 7 3.30 ± 1.42cdefg 1.75 ± 0.68e 1.27 ± 0.79abcdef 2.35 ± 0.89efg 

จันทบุรี 10 3.73 ± 1.46abcdef 2.02 ± 0.80cde 1.45 ± 0.83abc 2.30 ± 0.89fg 

ลูกผสม 15 3.03 ± 0.82efg 2.02 ± 0.61cde 1.08 ± 0.87bcdef 2.87 ± 0.74abcdef 

กลุ่มที่ 6 

มูซังคิงส์ จันทบุรี 
(เนื้อสุกพอดี) 

3.61 ± 0.70abcdef 2.44 ± 0.58abcd 1.87 ± 0.81a 2.74 ± 0.71abcdefg 

มูซังคิงส์ จันทบุรี 
(เนื้อสุกเกิน) 

3.73 ± 0.85abcdef 2.67 ± 0.61a 1.76 ± 0.39ab 3.22 ± 0.79ab 

มูซังคิงส์ ยะลา 3.75 ± 0.54abcde 2.50 ± 0.67abc 1.50 ± 0.85abc 3.35 ± 1.16a 

กลุ่มที่ 7 มูซังคิงส์ มาเลเซีย 3.70 ± 0.59abcdef 2.40 ± 0.57abcd 0.74 ± 0.53ef 3.23 ± 0.67ab 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี Agglomerative Hierrachical Cluster (AHC) analysis ของเน้ือทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 3คะแนนความ
เข้ม 0 หมายถึง ไม่มี, 1-5 หมายถึงช่วงความเข้มน้อย, 6-10 หมายถึงช่วงความเข้มปานกลาง และ 11-15 หมายถึงช่วงความเข้มมาก 
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2.2.2.4 สารระเหย (Volatile compounds) 
เมื่อนําเน้ือทุเรียนทั้ง 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุมาวิเคราะห์หาสารระเหยด้วยวิธี headspace 

solid phase microextraction-gas chromatography-mass spectrometry (HS-SPME-GC/MS) พบว่ามี
ทั้งหมด 55 ชนิด ที่มีปริมาณต้ังแต่ร้อยละ 1.00 ขึ้นไปของสารระเหยท้ังหมดที่พบในตัวอย่างเดียวกัน โดยเมื่อ
พิจารณาทั้งชนิดและปริมาณ พบว่าสารระเหยเหล่านี้ส่วนใหญ่อยู่ในหมู่ฟังก์ชัน sulphur-containing 
compounds (ร้อยละ 45.07) และ esters (ร้อยละ 32.81) รวมถึงพบอยู่ในหมู่ฟังก์ชันอ่ืนอีกเล็กน้อย ได้แก่ 
imine (ร้อยละ 11.87) carboxylic acids (ร้อยละ 4.37) hydrocarbons (ร้อยละ 2.81) alcohols (ร้อยละ 
1.10) arene (benzene) (ร้อยละ 1.19) aldehyde (ร้อยละ 0.36) nitrile (ร้อยละ 0.34) และ nitrite (ร้อย
ละ 0.08) ดังแสดงในตารางที่ 22-23 จึงกล่าวได้ว่ากลุ่มสารระเหยหลักที่ส่งผลต่อกลิ่นและรสอันเป็น
เอกลักษณ์ของเน้ือทุเรียนแต่ละพันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สารประกอบซัลเฟอร์ และเอสเธอร์ เช่นเดียวกับงานวิจัย
ก่อนหน้าน้ีที่พบว่าซัลเฟอร์ และเอสเธอร์เป็น 2 กลุ่มหลักของสารระเหยที่พบในเนื้อทุเรียนประเทศอินโดนีเซีย 
(Weenen et al., 1996; Belgis et al., 2018), มาเลเซีย (Baldry et al., 1972; Voon et al., 2007; Chin 
et al., 2010) รวมถึงทุเรียนของไทยด้วย (Moser et al., 1972; Niponsak et al., 2015; Li et al., 2017) 
โดยสารประกอบซัลเฟอร์จะให้กลิ่นฉุนคล้ายหัวหอมเน่าที่ค่อนข้างรุนแรง ส่วนสารประกอบเอสเธอร์จะให้กลิ่น
หอมหวานของผลไม้ (Baldry et al., 1972; Voon et al., 2007; Chin et al., 2010; Li et al., 2017) 

กลุ่มพันธุ์การค้า เมื่อพิจารณาเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า อันประกอบไปด้วย พันธ์ุชะนี 
หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง (ตารางที่ 22) พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี และก้านยาว มีสาร
ระเหยกลุ่มเอสเธอร์มากกว่าที่พบในพันธ์ุหมอนทอง พวงมณี และกระดุมทอง โดยเอสเธอร์ที่พบเป็นหลักใน
เน้ือทุเรียนชะนีและก้านยาว ได้แก่ ethyl 2-methylbutanoate ให้กลิ่นหอมหวานของผลไม้จําพวกแอปเป้ิล
เขียวและเบอร์รี่ (TGSC information system) และ ethyl propanoate ให้กลิ่นหอมหวานของผลไม้จําพวก
องุ่น และสับปะรด และกลิ่นรัมเล็กน้อย (TGSC information system) นอกจากน้ี ในเน้ือทุเรียนชะนียังมี 
ethyl octanoate ที่ให้กลิ่นผลไม้ที่เป็นครีม เช่น กล้วย และแอปริคอต และ propyl 2-methylbutanoate 
ที่ให้กลิ่นไวน์ผลไม้ จําพวกสับปะรด และแอปเป้ิล รวมถึงส่งผลต่อกลิ่นแอลกอฮอล์ที่มีในเน้ือทุเรียนอีกด้วย 
(TGSC information system; Voon และคณะ , 2007) หมู่ ฟั งก์ชันที่พบรองลงมาจากเอสเธอร์ ได้แก่ 
ซั ล เฟ อ ร์  โดยช นิ ดที่ พ บ เป็ นหลั ก  ไ ด้ แ ก่  3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane, diethyl disulfide และ 
ethanethiol โดย 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane และ ethanethiol ให้กลิ่นคล้ายซัลเฟอร์ ส่วน diethyl 
disulfide ให้กลิ่นคล้ายหัวหอม และกระเทียมเน่า (TGSC information system) นอกจากน้ี ยังพบ ethyl 1-
methylethyl disulfide ปริมาณเล็กน้อยในเน้ือทุเรียนชะนี โดยให้กลิ่นซัลเฟอร์และหัวหอมเช่นเดียวกัน 
(TGSC information system) สําหรับเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง พวงมณี และกระดุมทองน้ันประกอบด้วย 
sulphur-containing compounds เป็นส่วนใหญ่ของสารระเหยที่พบทั้งหมด โดยพบสารประกอบซัลเฟอร์ 3 
ชนิดหลักในเน้ือทุเรียนหมอนทอง เช่นเดียวกับ 2 พันธ์ุดังกล่าวข้างต้นในปริมาณที่มากกว่า ส่วนในเนื้อทุเรียน
พันธ์ุพวงมณีพบ diethyl disulfide และ ethanethiol เป็นหลัก ส่วน 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane พบ
ในปริมาณเล็กน้อย นอกจากน้ี ยังมีซัลเฟอร์ชนิดอ่ืนที่พบอีก เช่น 1-propanethiol, ethyl 1-methylethyl 
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disulfide และ 2-(ethylthio)-butane ที่ให้กลิ่นซัลเฟอร์และหัวหอมเช่นเดียวกัน (TGSC information 
system) ส่วนสารประกอบเอสเธอร์เพียงชนิดเดียวที่พบในเน้ือทุเรียนพวงมณี คือ methyl 2-chloro-2-
propenoate ซึ่งไม่ให้กลิ่น และยังพบ 2-acetyl-3-methylpyrazine ที่ให้กลิ่นคล้ายถั่ว เช่น เฮเซลนัทอบ 
(TGSC information system) อย่างไรก็ตาม ไม่พบสารประกอบเอสเธอร์ในเนื้อทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง สาร
ระเหยหลัก ได้แก่ diethyl trisulfide ที่ ให้กลิ่นซัลเฟอร์ หัวหอม และกระเทียม ตามมาด้วย diethyl 
disulfide, 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane และ ethanethiol ที่พบในเน้ือทุเรียนทุกพันธ์ุในกลุ่มการค้า 
สําหรับ oxime-, methoxy-phenyl- ที่พบในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี หมอนทอง ก้านยาว และกระดุมทองน้ัน 
พบว่าเป็นสารไม่ให้กลิ่น (TGSC information system) ทั้งน้ี ผลดังกล่าวสอดคล้องกับผลการวิจัยก่อนหน้าที่
พบว่า ethyl 2-methylbutanoate และ ethyl propanoate เป็นสารระเหยหลักกลุ่มเอสเธอร์ในเนื้อทุเรียน
พันธ์ุชะนี (Maninang et al., 2011) และหมอนทอง (Chawengkijwanich et al., 2008; Maninang et al., 
2011; Li et al., 2012) รวมถึงทุเรียนสายพันธ์ุมาเลเซีย (Voon et al., 2007) และอินโดนีเซีย (Belgis et 
al., 2018) รวมถึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ Chawengkijwanich และคณะ (2008) และ Niponsak และ
คณะ (2015) ที่พบสารประกอบซัลเฟอร์ทั้ง 3 ชนิดในเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง ส่วน Maninang และคณะ 
(2011) พบ 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane และ diethyl disulfide เพียง 2 ชนิด ในขณะที่ ethanethiol 
พบในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี นอกจากน้ี ยังพบว่า 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane และ diethyl disulfide 
เป็นสารประกอบซัลเฟอร์หลักที่พบในเนื้อทุเรียนของอินโดนีเซีย (Belgis et al., 2018) ในขณะที่เน้ือทุเรียน
ของมาเลเซียพบ diethyl disulfide และ ethanethiol เป็นหลัก (Voon et al., 2007) นอกจากน้ี ยังกล่าว
ได้ว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง พวงมณี และกระดุมทอง ให้กลิ่นฉุนมากกว่าเพราะมีซัลเฟอร์มากกว่า ส่วนเน้ือ
ทุเรียนพันธ์ุชะนี และก้านยาวจะมีกลิ่นหอมหวานของผลไม้มากกว่าจากเอสเธอร์ในสัดส่วนที่มากกว่า อย่างไรก็
ตาม ชนิดและปริมาณของสารระเหยที่แตกต่างกันในเน้ือทุเรียนแต่ละพันธ์ุดังกล่าว ส่งผลให้กลิ่นและรสของ
ทุเรียนแตกต่างกันไป มีรายงานว่าสารระเหยเหล่าน้ีมีความสัมพันธ์ต่อกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ของเน้ือทุเรียน 
(Weenan et al., 1996; Voon et al., 2007) โดยสารประกอบซัลเฟอร์ เช่น diethyl disulfide และ 3,5-
dimethyl-1,2,4-trithiolane มีความสัมพันธ์ในเชิงบวก (positive correlation) กับกลิ่นฉุนคล้ายซัลเฟอร์
ของเนื้อทุเรียน (Belgis et al., 2018) ส่วนสารประกอบเอสเธอร์ เช่น propyl 2-methylbutanoate และ 
ethyl propanoate มีความสัมพันธ์กับกลิ่นหอมหวานคล้ายผลไม้ในเน้ือทุเรียน เป็นต้น (Voon et al., 2007) 
นอกจากน้ี ยังมีปัจจัยอ่ืนนอกจากชนิดและปริมาณของสารระเหย ยกตัวอย่างเช่น เน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนีพบว่ามี
กลิ่นแรงกว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง (Siriphanich et al., 1994; Paull and Ketsa, 2014) ถึงแม้จะมี
ซัลเฟอร์มากกว่า (Tifani et al., 2018) ทั้งน้ี เน่ืองจากสารระเหยบางชนิดเป็นสารประเภท low odor 
threshold ถึงแม้จะพบในปริมาณน้อยแต่ก็ให้กลิ่นที่ชัดเจน เช่น diethyl disulfide มีค่า odor threshold 
เท่ากับ 43 μg/Kg เมื่อมีนํ้าเป็นตัวทําละลาย (Belitz et al., 2009) ในขณะที่ ethyl 2-methylbutanoate มี
ค่า odor threshold เพียง 0.008 μg/Kg เมื่ออยู่ในตัวทําละลายเดียวกัน (Li et al., 2017) ด้วยเหตุน้ี ทําให้
เน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนีที่มีปริมาณ ethyl 2-methylbutanoate มากกว่า ให้กลิ่นที่ ชัดเจนกว่าเน้ือทุเรียน



 

101 

 

หมอนทอง (Maninang et al., 2011) และยังมีรายงานว่าสารประกอบเอสเธอร์ดังกล่าว ส่งผลต่อกลิ่นที่
ชัดเจนของเน้ือทุเรียนอีกด้วย (Weenan et al., 1996) 

กลุ่มสายพันธุ์แนะนํา เมื่อพิจารณาสารระเหยท่ีพบในเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา ได้แก่ 
สายพันธ์ุจันทบุรี 1 ถึงจันทบุรี 10 (ตารางท่ี 23) พบว่าให้ผลแตกต่างกันออกไป สายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 
8 และจันทบุรี 9 ที่เกิดจากการผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง มีสารระเหยหลักในกลุ่ม
ซัลเฟอร์ และเอสเธอร์เช่นเดียวกับในกลุ่มพันธ์ุการค้า โดยสายพันธ์ุจันทบุรี 1 และจันทบุรี 8 พบเอสเธอร์
มากกว่า ส่วนจันทบุรี 9 พบซัลเฟอร์มากกว่า เมื่อพิจารณาเนื้อทุเรียนจันทบุรี 1 พบว่า 3,5-dimethyl-1,2,4-
trithiolane, diethyl disulfide และ ethanethiol เป็นซัลเฟอร์หลักที่พบเช่นเดียวกับเน้ือทุเรียนชะนี และ
หมอนทอง ส่วน ethyl 2-methylbutanoate และ ethyl propionate เป็นเอสเธอร์หลักเหมือนที่พบในพันธ์ุ
แม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ในปริมาณมากกว่าเล็กน้อย และพบ pentyl 2-methylbutanoate ที่ให้กลิ่น
คล้ายผลไม้เขตร้อน และแอปเป้ิล (TGSC information system) อย่างไรก็ตาม ยังพบสารระเหยไม่ให้กลิ่น 
ได้แก่ bis(2-ethylhexyl) hexanedioate รวมถึง oxime-, methoxy-phenyl- และ methyl 2-chloro-2-
propenoate เช่นเดียวกับเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 8 ที่พบ oxime-, methoxy-phenyl- มากกว่า 3,5-
dimethyl-1,2,4-trithiolane ที่เป็นสารประกอบซัลเฟอร์หลัก แต่พบน้อยกว่าในพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง ส่วน diethyl disulfide และ ethanethiol น้ันพบเพียงแค่เล็กน้อย ทั้งน้ี พบว่าเน้ือทุเรียนจันทบุรี 
8 มีสารประกอบเอสเธอ ร์มากที่ สุ ด  ชนิดที่ พบ เป็นหลัก  ได้แ ก่  ethyl propionate และ  ethyl 2-
methylbutanoate เหมือนพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ และยังมีเอสเธอร์ตัวอ่ืนอีก เช่น propyl propanoate ที่ให้กลิ่น
สารเคมี ปนกลิ่นหอมหวานของผลไม้จําพวกแอปเปิ้ลและกล้วย และ ethyl hexanoate ที่ให้กลิ่นผลไม้
จําพวกองุ่นและเชอรี่ (TGSC information system) ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 9 พบ 3,5-dimethyl-1,2,4-
trithiolane, ethanethiol (9.06%) และ diethyl disulfide เป็นสารประกอบหลักในกลุ่มซัลเฟอร์แต่น้อย
กว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนเอสเธอร์หลัก ได้แก่ propyl propanoate ที่ไม่พบในพันธ์ุ
ด้ังเดิม และ ethyl propanoate ที่พบในปริมาณใกล้เคียงกันกับพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง อย่างไร
ก็ตาม พบสารระเหยไม่ให้กลิ่นอย่าง oxime-, methoxy-phenyl- และ methyl 2-chloro-2-propenoate 
เมื่อเปรียบเทียบทั้ง 3 สายพันธ์ุที่เกิดจากพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อเดียวกัน (แต่ต่างต้นกัน) กล่าวได้ว่าเน้ือทุเรียนสาย
พันธ์ุจันทบุรี 9 ที่มีซัลเฟอร์มากกว่าจะมีกลิ่นฉุนกว่า ในขณะที่จันนทบุรี 1 และจันทบุรี 8 จะมีกลิ่นหอมหวาน
ผลไม้มากกว่า เพราะมีเอสเธอร์ที่มากกว่า อย่างไรก็ตาม สารระเหยไม่ให้กลิ่นที่พบในเนื้อทุเรียนอาจเป็น
สาเหตุให้สายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 มีกลิ่นไม่แรงเท่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง 

สําหรับสายพันธ์ุจันทบุรี 3 และจันทบุรี 7 ที่เกิดจากการผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาว 
และพันธ์ุพ่อชะนี พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 3 มีสารประกอบเอสเธอร์มากกว่าร้อยละ 50 ซึ่งชนิดที่พบมากท่ีสุด 
คือ ethyl 2-methylbutanoate และ ethyl propionate เหมือนที่พบในพันธ์ุด้ังเดิม และยังพบ pentyl 2-
methylbutanoate และ ethyl octanoate รวมถึงสารประกอบในหมู่ฟังก์ชัน carboxylic acid ได้แก่ cis-
vaccenic acid ที่ ไม่ ให้ กลิ่ น  และ  n-hexadecanoic acid ที่ ให้ กลิ่ นคล้ ายไขมัน  (TGSC information 
system) ส่วนสารประกอบซัลเฟอร์ พบ dimethyl-1,2,4-trithiolane เป็นหลัก แต่ diethyl disulfide และ 



 

102 

 

ethanethiol พบปริมาณเล็กน้อย นอกจาก cis-vaccenic acid ยังพบสารไม่ให้กลิ่นตัวอ่ืนอีก ได้แก่ oxime-, 
methoxy-phenyl- และ methyl 2-chloro-2-propenoate เช่นเดียวกับเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 7 โดย
พบว่าสารระเหยหลักน้ันไม่ให้กลิ่น ได้แก่ oxime-, methoxy-phenyl- แต่พบซัลเฟอร์ 3 ชนิดเป็นลําดับถัด
มา ได้แก่ diethyl disulfide, ethanethiol และ 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane ในปริมาณที่มากกว่าพันธ์ุ
แม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี ลําดับถัดมาเป็นสารประกอบเอสเธอร์ที่พบในพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อเช่นเดียวกัน ได้แก่ 
ethyl 2-methylbutanoate และ ethyl propionate เมื่อเปรียบเทียบกัน พบว่าเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 
7 ให้กลิ่นฉุนมากกว่า เพราะสารระเหยอันดับต้น ๆ ที่พบเป็นสารประกอบซัลเฟอร์ ส่วนเน้ือทุเรียนจันทบุรี 3 
จะให้กลิ่นที่หอมหวานมากกว่า เน่ืองมาจากเอสเธอร์ที่มีปริมาณมากกว่า อย่างไรก็ตาม อาจกล่าวได้ว่าสาย
พันธ์ุจันทบุรีดังกล่าว มีกลิ่นที่รุนแรงน้อยกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี เน่ืองจากปริมาณสารระเหยท่ี
ไม่ให้กลิ่นน้ันมีมากกว่า 

ในส่วนของทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4 และจันทบุรี 6 ที่เกิดจากการผสมระหว่างพันธ์ุแม่
ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 4 มีสารระเหยส่วนใหญ่เป็นกลุ่มซัลเฟอร์ ได้แก่ 3,5-
dimethyl-1,2,4-trithiolan ในปริมาณที่น้อยกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทองมาก ลําดับถัดมา 
คือ ethanethiol และ diethyl disulfide รวมไปถึง S-ethyl ethanethionate ปริมาณเล็กน้อย ส่วน
สารประกอบเอสเธอร์พบในสัดส่วนที่น้อยกว่า โดย methyl 2-chloro-2-propenoate มีมากที่สุดในกลุ่ม แต่
ไม่ส่งผลต่อกลิ่นของเนื้อทุเรียน ส่วนเอสเธอร์ที่ให้กลิ่นมีปริมาณน้อยกว่า เช่น ethyl 3-hydroxylbutanoate 
ให้กลิ่นผลไม้เปลือกเขียว, ethyl 2-butenoate ให้กลิ่นผลไม้ที่เป็นกรดและฉุน และ ethyl acetate ให้กลิ่น
คล้ายองุ่นหมัก บรั่นดี และกลิ่นแอลกอฮอล์ที่มีในเน้ือทุเรียน (TGSC information system; Voon et al., 
2007) เป็นที่น่าสนใจว่าไม่ใช่แค่เอสเธอร์ชนิดหลักอย่าง methyl 2-chloro-2-propenoate แต่สารระเหยที่
พบมากที่สุดในเน้ือทุเรียนจันทบุรี 4 ก็เป็นสารไม่ให้กลิ่นเช่นเดียวกัน ได้แก่ oxime-, methoxy-phenyl- อีก
สายพันธ์ุที่เกิดจากการผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ได้แก่ จันทบุรี 6 พบว่าประมาณ
ร้อยละ 60 ของสารระเหยในเนื้อทุเรียนเป็นสารประกอบซัลเฟอร์ ได้แก่ 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane ซึ่ง
มากกว่าในพันธ์ุแม่ก้านยาว แต่พบ ethanethiol น้อยกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง อย่างไรก็
ตาม ไม่พบ diethyl disulfide ในเน้ือทุเรียนจันทบุรี 6 นอกจากน้ี พบสารประกอบเอสเธอร์เล็กน้อย ได้แก่ 
ethyl acetate, ethyl 2-butenoate เหมือนพันธ์ุแม่ก้านยาว แต่พบ ethyl 2-methylbutanoate ที่เป็น
เอสเธอร์หลักของพันธ์ุพ่อหมอนทองเพียงแค่ร้อยละ 1 และพบสารไม่ให้กลิ่นอย่าง oxime-, methoxy-
phenyl- มากกว่าเอสเธอร์ทั้งหมด เน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 6 จึงมีกลิ่นหอมหวานผลไม้น้อยกว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรี 4 และกล่าวได้ว่าทั้งสองสายพันธ์ุมีกลิ่นที่เบาลงกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง เน่ืองจาก
สารไม่ให้กลิ่นที่มีปริมาณมาก 

สําหรับสารระเหยที่พบในเนื้อทุเรียนจันทบุรี 2 ที่เป็นสายพันธ์ุผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนี 
และพันธ์ุพ่อพวงมณี พบเป็นสารประกอบซัลเฟอร์มากกว่าเอสเธอร์เล็กน้อย ชนิดที่พบเป็นหลัก ได้แก่ diethyl 
disulfide เหมือนพันธ์ุพ่อพวงมณี  และ 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane เหมือนพันธ์ุแม่ชะนี แต่พบ 
ethanethiol เพียงเล็กน้อย ส่วนเอสเธอร์ที่พบมาก คือ methyl 2-chloro-2-propenoate และ bis(2-
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ethylhexyl) hexanedioate ซึ่งไม่ส่งกลิ่น เช่นเดียวกับ oxime-, methoxy-phenyl- อย่างไรก็ตาม พบ 
ethyl propionate และ ethyl 2-methylbutanoate ที่ เป็นเอสเธอร์หลักของพันธ์ุชะนีในปริมาณน้อย 
ดังน้ัน สายพันธ์ุจันทบุรี 2 จึงมีกลิ่นคล้าย แต่รุนแรงน้อยกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี 

ในส่วนของเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 10 ที่มีพันธ์ุชะนีเป็นพันธ์ุแม่ พบสารระเหยหลัก 
ได้แก่ 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane และ ethyl 2-methylbutanoate ในปริมาณที่สูงกว่าพันธ์ุชะนี
เล็กน้อย ส่วน diethyl disulfide, ethanethiol และ ethyl propionate พบในปริมาณไม่ต่างจากพันธ์ุชะนี 
นอกจากน้ี พบ ethyl oleate ที่ให้กลิ่นคล้ายผลไม้ไขมันสูง รวมถึง ethyl octanoate ที่ก็พบในพันธ์ุชะนี
เช่นเดียวกัน อย่างไรก็ตาม สารไม่ให้กลิ่น เช่น cis-vaccenic acid และ oxime-, methoxy-phenyl- มี
ปริมาณถึงร้อยละ 4.21-10.50 ดังน้ัน สายพันธ์ุจันทบุรี 10 จึงมีกลิ่นคล้าย แต่รุนแรงน้อยกว่าพันธ์ุแม่ชะนี  

สําหรับสายพันธ์ุจันทบุรี 5 ที่เกิดจากการผสมตามธรรมชาติของทุเรียนพันธ์ุก้านยาวนั้น 
พบสารประกอบเอสเธอร์หลักชนิดเดียวกับพันธ์ุก้านยาว ได้แก่ ethyl 2-methylbutanoate และ ethyl 
propionate แต่ในปริมาณที่สูงกว่ามาก เช่นเดียวกับสารประกอบซัลเฟอร์ ได้แก่ ethanethiol และ diethyl 
disulfide ส่วน  3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane พบน้อยกว่าในพันธ์ุก้านยาว อย่างไรก็ตาม oxime-, 
methoxy-phenyl- และ methyl 2-chloro-2-propenoate ที่ไม่ให้กลิ่นก็ถูกพบด้วยเช่นกัน จึงกล่าวได้ว่า
เน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 5 น้ันมีกลิ่นคล้ายแต่รุนแรงน้อยกว่าพันธ์ุก้านยาว 

กลุ่มสายพันธุ์แนะนําในอนาคต เมื่อพิจารณาสารระเหยที่พบในเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุ
แนะนําในอนาคต ซึ่งได้แก่ สายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 
(ตารางที่ 22) พบว่าสารระเหยในสายพันธ์ุลูกผสม 3 ที่มีชะนีเป็นพันธ์ุแม่ และลูกผสม 15 ที่มีชะนีเป็นทั้งพันธ์ุ
แม่ และพันธ์ุพ่อ พบสารระเหยส่วนใหญ่เป็นกลุ่มซัลเฟอร์ และเอสเธอร์ ตามลําดับ โดยสายพันธ์ุลูกผสม 3 พบ 
ethanethiol มากที่สุด ตามมาด้วย diethyl disulfide และพบ 1-propanethiol เล็กน้อย แต่ไม่พบ 3,5-
dimethyl-1,2,4-trithiolane ที่ เป็นซัลเฟอร์หลักในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี อย่างไรก็ตาม พบทั้ง diethyl 
disulfide, ethanethiol และ  3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane ใน เน้ื อทุ เรี ย น ส าย พั น ธ์ุลู ก ผสม  15 
เช่นเดียวกับพันธ์ุชะนี และพบ 1-propanethiol เล็กน้อย ส่วนเอสเธอร์หลักในสายพันธ์ุลูกผสม 3 ได้แก่ 
ethyl propionate ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 15 ได้แก่ propyl 2-methylbutanoate อย่างไรก็ตาม พบว่ามี
สารประกอบไม่ให้กลิ่นอย่าง oxime-, methoxy-phenyl- อยู่พอสมควร จึงกล่าวได้ว่าเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุ
ลูกผสม 3 และลูกผสม 15 น้ีให้กลิ่นฉุนมากกว่ากลิ่นหอมหวานของผลไม้ เพราะสัดส่วนซัลเฟอร์ที่มากกว่าเอส
เธอร์ แต่กลิ่นไม่ได้รุนแรงเท่าเน้ือทุเรียนชะนีที่เป็นพันธ์ุด้ังเดิม เน่ืองจากพบสารไม่ให้กลิ่นมากกว่า ในส่วนของ
เน้ือทุเรียนลูกผสม 108 ที่เกิดจากพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง พบว่าประมาณร้อยละ 70 ของ
สารระเหยเป็นสารประกอบซัลเฟอร์ แต่ไม่พบเอสเธอร์ เช่นเดียวกับพันธ์ุพ่อกระดุมทอง ซัลเฟอร์หลักที่พบ 
ได้ แ ก่  3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane, diethyl disulfide และ  ethanethiol เช่ น เดี ย ว กั บ พั น ธ์ุแ ม่
หมอนทอง นอกจากน้ี ยังมีซัลเฟอร์ที่ไม่พบในพันธ์ุต้ังต้นอีกหลายชนิด ได้แก่ 2,3buthanedithiol, 1,1-
bis(ethylthio)-ethane, methyl ethyl disulfide และ  S-ethyl ethanethionate ซึ่ งให้ กลิ่ นซั ล เฟอร์ 
(TGSC information system) เป็นที่น่าสนใจมากว่าเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185 ที่เกิดจากพันธ์ุแม่พวง
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มณี และพันธ์ุพ่อหมอนทองมี carboxylic acid ชนิด n-Hexadecanoic acid มากที่สุด ตามมาด้วย bis(2-
ethylhexyl) hexanedioate ในกลุ่ม เอสเธอร์ โดยสารทั้ งสองชนิดไม่ ให้กลิ่น  เช่นเดียวกับ  oxime-, 
methoxy-phenyl- ซึ่งผลดังกล่าวแตกต่างจากที่พบในเน้ือทุเรียนพวงมณีและหมอนทอง อย่างไรก็ตาม ยังพบ
สารประกอบซัลเฟอร์เหมือนพันธ์ุแม่พวงมณี ได้แก่ diethyl disulfide, ethanethiol และ 1-propanethiol 
และสารประกอบเอสเธอร์ชนิดเดียวกับพันธ์ุพ่อหมอนทอง ได้แก่ ethyl 2-methylbutanoate และ ethyl 
propionate อีกตัวอย่างในทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต ได้แก่ สายพันธ์ุลูกผสม 441 ที่มีทุ เรียน
หมอนทองเป็นพันธ์ุพ่อ พบว่าสารระเหยส่วนใหญ่ เป็นกลุ่มเอสเธอร์ ชนิดที่พบมากที่สุด คือ ethyl 
propionate ซึ่งสูงกว่าที่พบในพันธ์ุหมอนทองมาก ส่วน ethyl 2-methylbutanoate พบในปริมาณใกล้เคียง
กัน นอกจากน้ี ยังพบ propyl propanoate และ ethyl acetate จากผลดังกล่าวข้างต้น กล่าวได้ว่าเน้ือ
ทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 15 มีความฉุนมากกว่าเล็กน้อยแต่ยังมีกลิ่นหอมหวานของผลไม้อยู่ 
ในขณะที่สายพันธ์ุลูกผสม 185 และลูกผสม 441 จะมีกลิ่นหอมหวานมากกว่า ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 108 มี
กลิ่นฉุนมากที่สุดเมื่อเทียบกับสายพันธ์ุลูกผสมที่เหลือ 

กลุ่มพันธุ์ต่างประเทศ เมื่อพิจารณาสารระเหยท่ีพบในเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ
อย่างพันธ์ุมูซังคิงส์ที่ปลูกในจังหวัดจันทบุรี และยะลาของประเทศไทย และพันธ์ุมูซังคิงส์ที่ปลูกในประเทศ
มาเลเซีย (ตารางท่ี 22) พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกพอดี) มีสารระเหยที่ไม่ให้กลิ่น 
ได้แ ก่  oxime-, methoxy-phenyl- และ  bis(2-ethylhexyl) hexanedioate สู งถึ งร้อยละ  9.81-11.99 
ตามลําดับ ลําดับถัดมาเป็นสารประกอบซัลเฟอร์อย่าง 3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane, diethyl disulfide 
และ ethanethiol รวมไปถึง 1-propanethiol ที่พบเล็กน้อย ส่วน ethyl propionate เป็นเอสเธอร์เพียง
ชนิดเดียวที่พบในปริมาณเล็กน้อย เป็นที่น่าสนใจอย่างย่ิงว่าสารระเหยในเนื้อทุเรียนพันธ์ุดังกล่าวมีการ
เปลี่ยนแปลงเมื่อสุกมากขึ้น (ระยะสุกเกิน) โดยมีปริมาณเอสเธอร์สูงขึ้นจนพบเป็นสารระเหยหลัก ได้แก่ ethyl 
2-methylbutanoate และ ethyl propionate รวมถึง ethyl hexadecanoate ที่ให้กลิ่นไขมันปนกับกลิ่น
ผลไม้  และน้ํ าส้มสายชู ในขณะที่สารไม่ ให้กลิ่นอย่าง oxime-, methoxy-phenyl- ลดน้อยลง ส่วน 
ethanethiol และ diethyl disulfide ในกลุ่มซัลเฟอร์ลดลงเล็กน้อย ในขณะที่ 1-propanethiol เพ่ิมขึ้น
เล็กน้อย นอกจากนี้ ยังพบ ethyl 1-methylethyl disulfide เพ่ิม เมื่อเปรียบเทียบกันระยะสุกของเนื้อ
ทุเรียนดังกล่าว พบว่าระยะสุกเกินพอดีของเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีให้กลิ่นที่หอมหวานกว่า และมี
ความฉุนน้อยลง เน่ืองจากสัดส่วนของเอสเธอร์ที่เพ่ิมขึ้น ในส่วนของพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซียพบ
ชนิดสารระเหยคล้ายกัน ส่วนใหญ่เป็นสารประกอบซัลเฟอร์ ได้แก่ ethanethiol, diethyl disulfide และ 
3,5-dimethyl-1,2,4-trithiolane และพบสารไม่ให้กลิ่นอย่าง oxime-, methoxy-phenyl- และ bis(2-
ethylhexyl) hexanedioate ในเน้ือทุเรียนทั้งสองพันธ์ุ อย่างไรก็ตาม เน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซียมี
ซัลเฟอร์ชนิดอ่ืนอีก 4 ชนิดในปริมาณร้อยละ 1.16-3.52 เมื่อเทียบกับเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลาที่มี
ซัลเฟอร์อีก 2 ชนิดในปริมาณร้อยละ 1.36-1.72 จึงกล่าวได้ว่าพันธ์ุมูซังคิงส์ที่ปลูกต่างประเทศมีกลิ่นฉุนกว่า 
แต่หอมหวานน้อยกว่า อย่างไรก็ตาม นอกจากชนิดและปริมาณของสารระเหยท่ีพบในเน้ือทุเรียนแต่ละพันธ์ุ/
สายพันธ์ุ กลิ่นของทุเรียนที่แตกต่างกันยังขึ้นอยู่กับการเจริญเติบโตเต็มที่ (maturity) การสุก (ripening) 
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(Maninang et al., 2011) และสภาพแวดล้อมในการเก็บรักษา (storage condition) อีกด้วย (Jaswir et 
al., 2008) ดังน้ัน จึงกล่าวได้ว่าสารระเหยที่พบในเน้ือทุเรียนน้ันสามารถเป็นตัวช้ีวัดคุณภาพได้เช่นกัน 

ความสัมพันธ์ระหว่างผลการประเมินทางประสาทสัมผัสกับผลการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีด้วยเครื่องมือ เมื่อวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างผลการประเมินทางประสาทสัมผัสกับ
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเน้ือทุเรียน พบว่าผลการทดลองมีความสอดคล้องกันระดับหน่ึง 
ได้แก่ ความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มของกลิ่นรสต่าง ๆ กับปริมาณสารระเหย ซึ่งเมื่อนําข้อมูลกลิ่นรส และ
สารระเหยของเนื้อทุเรียนทั้ง 22 ตัวอย่างมาวิเคราะห์ด้วยวิธี Correlation analysis พบว่าค่าสัมประสิทธ์
สหสัมพันธ์เพียร์สัน (Pearson Correlation Coefficient, r) ระหว่างคะแนนกลิ่นรสกับสารระเหยมีค่าปาน
กลาง-มาก โดยค่าปานกลางอยู่ในช่วง 0.3-0.5 และค่ามากอยู่ในช่วง 0.5-1.0 โดยความเข้มของกล่ินรสต่าง ๆ  
พบว่ามีความสัมพันธ์กับปริมาณสารระเหยให้กลิ่นบางชนิดเช่นกัน กล่าวคือ คะแนนความเข้มของกลิ่นรส
ดอกไม้ (floral) มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณ ethylpropanoate ซึ่งเป็นสารระเหยให้กลิ่นประเภทเอส
เธอร์ที่ให้กลิ่นหอมหวานของผลไม้จําพวกองุ่น และสับประรด และกลิ่นรัมเล็กน้อย (TGSC information 
system) โดยมีค่า r เท่ากับ 0.662 (p≤0.05) ดังจะเห็นได้จากทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 5, จันทบุรี 8, จันทบุรี 
9 และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน) ซึ่งมีคะแนนความเข้มของกลิ่นรสดอกไม้สูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ 
จะมีปริมาณ ethylpropanoate สูงกว่าตัวอย่างอ่ืนด้วยเช่นกัน นอกจากน้ี พบว่าคะแนนความเข้มของกลิ่นรส
เขียวสด (green) มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณ ethyl-3-hydroxybutanoate ซึ่งเป็นสารระเหยให้กลิ่น
รสประเภทเอสเธอร์ที่ให้กลิ่นผลไม้เปลือกเขียว (TGSC information system) และ 3,5 dimethyl-1,2,4 
trithiolane ซึ่งเป็นสารระเหยที่ให้กลิ่นซัลเฟอร์ (TGSC information system) โดยมีค่า r เท่ากับ 0.481 และ 
0.455 (p≤0.05) ตามลําดับ ดังจะเห็นได้จากทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง, สายพันธ์ุจันทบุรี 4 และจันทบุรี 6 ซึ่งมี
คะแนนความเข้มของกลิ่นรสเขียวสดสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ จะมีปริมาณ ethyl-3-hydroxybutanoate หรือ 
3,5 dimethyl-1,2,4 trithiolane สูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ด้วยเช่นกัน สําหรับคะแนนความเข้มของกลิ่นรส
ผลิตภัณฑ์นม (dairy product) พบว่ามีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณ 1-propanethiol ซึ่งเป็นสารระเหย
ให้กลิ่นประเภทเอสเธอร์ที่ให้กลิ่นคล้ายหัวหอม (TGSC information system) โดยมีค่า r เท่ากับ 0.550 
(p≤0.05) ดังจะเห็นได้จากทุเรียนพันธ์ุพวงมณี มูซังคิงส์จากมาเลเซีย และสายพันธ์ุลูกผสม 3 ซึ่งมีคะแนน
ความเข้มของกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ จะมีปริมาณ 1-propanethiol สูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ   
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ตารางที่ 22 สารระเหยที่พบในเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธุ์การค้า กลุ่มพันธุ์แนะนําในอนาคต และกลุ่มพันธุ์ต่างประเทศ 

Rt2 สารระเหย 

พื้นที่ใต้กราฟ (%) 

กลุ่มพันธุ์การค้า กลุ่มพันธุ์แนะนําในอนาคต กลุ่มพันธุ์ต่างประเทศ 

C M K P Kr 3 15 108 185 441 MSK-J MSK-J* MSK-Y MSK-M 

 Ester               
1.941-1.993 Ethyl acetate - - 1.58 - - - 2.18 - - 1.97 - - 1.48 - 
2.062-2.102 Methyl propionate - - - - - 1.42  -  1.21 - - - - 
2.376-2.422 Ethyl propanoate 1.95 1.71 3.34 - - 5.84 2.38 - 1.20 11.77 1.02 6.13 2.26 1.76 
2.743-2.474 Ethyl 2-methylpropionate - - - - -  1.65 - - - - - - - 
2.743-2.748 Methyl 2-methylbutanoate - - - - - 3.19 - - - - - - - - 
2.908-2.909 Ethyl butanoate - - - - - - - - - - - - - - 
2.906-2.96 Propyl propanoate - - - - - - - - - 3.40 - - - - 

3.006-3.012 Ethyl 2-methylbutanoate 9.40 1.63 6.93 - - - - - 2.11 1.68 - 17.89 - 2.53 
3.475-3.492 Propyl 2-methylbutanoate 2.47 - 1.36 - - - 3.17 - 1.03 - - - - - 

3.492 Pentyl 2-methylbutanoate - - - - - - - - - - - - - - 
3.624 Ethyl 2-butenoate - - 1.00 - - - - - - - - - - - 

3.938-3.950 Ethyl hexanoate - - - - - - - - - - - - - - 
3.979 Ethyl tiglate - - - - - - - - - - - - - - 
4.219 Methyl-4-deoxy-2,3-di-O-methyl.beta.l-threo-hex-4-enopyranosid uronate - - - - - - - - - - - - - - 

4.185-4.242 Methyl 2-chloro-2-propenoate - - 1.28 4.23 - - - - 3.75 - - - 5.00 5.54 
4.728 Ethyl octanoate 3.31 - - - - - 1.19 - - - - - - - 
5.026 Ethyl 3-hydroxylbutanoate 1.15 - 1.02 - - - - - - - - - - - 
6.399 3,6,9,12-Tetraoxatetradecan-1-ol - - - - - - - - - - - - - - 
6.616 Bis(2-ethylhexyl) hexanedioate - - - - - - - - 10.20 - 9.81 - - - 
7.114 Ethyl hexadecanoate - - - - - - - - - - - 1.39 - - 
7.481 Dodecyl 2-methylpropanoate - - - - - - - - - - - - 3.81 - 
8.018 Ethyl oleate - - - - - - - - - - - - - - 

1สารประกอบอินทรีย์ระเหยง่ายที่มีพื้นที่ใต้กราฟเท่ากับ 1.00% ขึ้นไป; 2ระยะเวลาที่สารอยู่ในคอลัมน์; C: ชะนี; M: หมอนทอง; K: ก้านยาว; P: พวงมณี; Kr: กระดุมทอง; 3, 15, 108, 185, 441: ลูกผสม 3, 15, 108, 185 และ 441; MSK-J: 
มูซังคิงส์ (จันทบุรี-เนื้อสุกพอดี); MSK-J*: มูซังคิงส์ (จันทบุรี-เนื้อสุกเกิน); MSK-Y: มูซังคิงส์ (ยะลา); MSK-M: มูซังคิงส์ (มาเลเซีย) 
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ตารางที่ 22(ต่อ) สารระเหยที่พบในเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธุ์การค้า กลุ่มพันธุ์แนะนําในอนาคต และกลุม่พันธุ์ต่างประเทศ 

Rt2 สารระเหย 

พื้นที่ใต้กราฟ (%) 

กลุ่มพันธุ์การค้า กลุ่มพันธุ์แนะนําในอนาคต กลุ่มพันธุ์ต่างประเทศ 

C M K P Kr 3 15 108 185 441 MSK-J MSK-J* MSK-Y MSK-M 

 Hydrocarbon               
5.758 3-(1,3-Dihydroxyisopropyl)-1,5,8,11-tetraoxacyclotridecane - - - - - 1.61 2.62 - - - 2.25 - - - 
5.785 10-Oxatetracyclo[5.5.2.0(1,5).0(8,12)]tetradecane-9,11,14-trione, 

4-[(2-methoxyethoxy)methoxy]-5-methyL- 
- - - 1.69 - - - - - - - - - - 

5.810 3-(1,3-Dihydroxyisopropyl)-1,5,8,1 1-tetraoxacyclotridecane - 1.47 1.56 - - - - - - - - - - - 
6.193-7.435 1,4,7,10,13,16-Hexaoxacyclooctadecane - - - - - - - - - - - - 1.07 - 
6.931-7.635 18,18'-Bi-1,4,7,10,13,16-hexaoxacyclononadecane - - - - - - - - - - - - - - 

7.532 2-Tetradecene, (E)- - - - - - - - - - - - - - - 
7.538 Cyclotetradecane - - - - - - - - - - - - - - 
7.778 18,18'-Bi-1,4,7,10,13,16-hexaoxacyclononadecane - - - - - - - - - - - - - - 
8.493 5-Octadecene, (E)- - - - - - - - - - - - - - - 

 Sulfur-containing compound               
1.323-1.364 Ethanethiol 1.42 1.82 3.78 7.27 3.47 8.51 5.6 4.11 3.25 7.31 3.03 2.64 11.05 18.02 
1.672-1.718 1-Propanethiol - - - 3.97 - 2.43 1.66 - 1.04 - 0.98 1.36 1.72 3.51 
3.177-3.229 S-Ethyl ethanethioate - - - - 2.83 - - 1.20 - - - - - 1.16 
3.532-3.538 Methyl ethyl disulfide - - - - 1.73 - - 1.25 - - - - - - 
3.824-3.893 Diethyl disulfide 3.4 3.18 1.92 10.69 21.79 6.37 19.72 6.43 6.3 5.61 3.18 1.05 9.07 10.91 
4.179-4.23 2,3-Butanedithiol - - - - 2.43 - - 1.85 - - - - - - 

4.253-4.265 Ethyl n-propyl disulfide - - - - - - - - - - - - 1.36 1.47 
4.207-4.271 Ethyl 1-methylethyl disulfide 2.01 - - 3.91 - - - - - - - 1.16 - - 

5.020 Diethyl trisulfide - - - - 27.17 - - - - - - - - - 
5.369-5.478 3,5-Dimethyl-1,2,4-trithiolane 11.78 24.69 16.38 2.50 11.50 - 3.36 12.81 - - 3.52 - 6.02 6.66 
5.752-5.804 2-(Ethylthio)-butane - - - 3.29 - - - - - - - - - 3.52 

5.815 1,1-Bis(ethylthio)-ethane - - - - - - - 1.62 - - - - - - 
1สารประกอบอินทรีย์ระเหยง่ายที่มีพื้นที่ใต้กราฟเท่ากับ 1.00% ขึ้นไป; 2ระยะเวลาที่สารอยู่ในคอลัมน์; C: ชะนี; M: หมอนทอง; K: ก้านยาว; P: พวงมณี; Kr: กระดุมทอง; 3, 15, 108, 185, 441: ลูกผสม 3, 15, 108, 185 และ 441; MSK-J: 
มูซังคิงส์ (จันทบุรี-เนื้อสุกพอดี); MSK-J*: มูซังคิงส์ (จันทบุรี-เนื้อสุกเกิน); MSK-Y: มูซังคิงส์ (ยะลา); MSK-M: มูซังคิงส์ (มาเลเซีย) 
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ตารางที่ 22(ต่อ) สารระเหยที่พบในเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธุ์การค้า กลุ่มพันธุ์แนะนําในอนาคต และกลุม่พันธุ์ต่างประเทศ 

Rt2 สารระเหย 

พื้นที่ใต้กราฟ (%) 

กลุ่มพันธุ์การค้า กลุ่มพันธุ์แนะนําในอนาคต กลุ่มพันธุ์ต่างประเทศ 

C M K P Kr 3 15 108 185 441 MSK-J MSK-J* MSK-Y MSK-M 

 Carboxylic acid               
5.237 Tetradecanoic acid - - - - - - - - - - - - 1.15 - 

7.194-7.423 n-Hexadecanoic acid - 1.96 3.81 - - - - 4.78 11.29 - - - - - 
7.641-7.652 cis-Vaccenic acid - - - - - - - - - - - - - - 

7.744 3-[4-(2-Methoxy-ethoxymethoxy)-phenyl]-acrylic acid - - - - - - - - - - - - - - 

 Alcohol               
3.813-3.824 1-Butanol, 2-methyl- - - 1.24 1.99 - 1.67 - - - - 1.06 - 3.58 1.80 

3.83 1-Pentanol - - - - - - - - - - - - - - 

 Arene (benzene)               
4.207-4.213 2-Acetyl-3-methylpyrazine - - - 6.41 2.27 - 2.59 - - - - - - - 

4.934 Pyrazine, tetramethyl- - - - - - - - - - - - - - - 

 Aldehyde               
8.224-8.230 2-Furancarboxaldehyde, 5-(hydroxymethyl)- - - - - - - - - - - - - - - 

 Imines               
5.512-5.564 Oxime-, methoxy-phenyl-_ 6.48 6.45 9.03 - 4.05 4.91 6.47 7.77 4.21 3.70 11.99 3.79 8.23 7.48 

 Nitrile               
5.810-5.941 Benzonitrile, 2-(4-methylphenyl)- - - - - - - - - - - - - - - 

 Nitrite               
6.702 Propyl nitrite - - 1.11 - - - - - - - - - - - 

1สารประกอบอินทรีย์ระเหยง่ายที่มีพื้นที่ใต้กราฟเท่ากับ 1.00% ขึ้นไป; 2ระยะเวลาที่สารอยู่ในคอลัมน์; C: ชะนี; M: หมอนทอง; K: ก้านยาว; P: พวงมณี; Kr: กระดุมทอง; 3, 15, 108, 185, 441: ลูกผสม 3, 15, 108, 185 และ 441; MSK-J: 
มูซังคิงส์ (จันทบุรี-เนื้อสุกพอดี); MSK-J*: มูซังคิงส์ (จันทบุรี-เนื้อสุกเกิน); MSK-Y: มูซังคิงส์ (ยะลา); MSK-M: มูซังคิงส์ (มาเลเซีย) 
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ตารางที่ 23 สารระเหยที่พบในเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธุ์แนะนาํ 

Rt2 สารระเหย 
พื้นที่ใต้กราฟ (%) 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2 จันทบุรี 3 จันทบุรี 4 จันทบุรี 5 จันทบุรี 6 จันทบุรี 7 จันทบุรี 8 จันทบุรี 9 จันทบุรี 10 

 Ester           

1.941-1.993 Ethyl acetate - - - 1.72 1.78 1.47 1.53 1.31 - - 

2.062-2.102 Methyl propionate - - 1.29 - - - - 2.52 2.39 - 

2.376-2.422 Ethyl propanoate 1.45 1.35 3.98 - 7.29 - 4.38 6.87 4.94 1.86 

2.743-2.474 Ethyl 2-methylpropionate - - 1.29 - - - - 1.02 - - 

2.743-2.748 Methyl 2-methylbutanoate 1.09 - 2.26 - 1.67 - - 1.25 - 1.12 

2.908-2.909 Ethyl butanoate - - - - 1.76 1.08 - 1.72 - - 

2.906-2.96 Propyl propanoate - - 1.29 - - - - 5.38 5.94 - 

3.006-3.012 Ethyl 2-methylbutanoate 15.96 1.33 18.61 - 17.44 1.00 6.86 6.59 - 11.97 

3.475-3.492 Propyl 2-methylbutanoate - 2.53 - - 1.99 - 2.45 1.08 - 2.58 

3.492 Pentyl 2-methylbutanoate 4.69 - 2.96 - - - -   - - 

3.624 Ethyl 2-butenoate - - - 1.82 1.2 - -   - - 

3.938-3.950 Ethyl hexanoate - - 1.96 - 1.63 - - 5.14 - 1.95 

3.979 Ethyl tiglate 2.25 - - - - - - - - - 

4.219 Methyl-4-deoxy-2,3-di-O-methyl.beta.l-threo-hex-4-

enopyranosid uronate 

- - 1.29 - - - - 3.52 - - 

4.185-4.242 Methyl 2-chloro-2-propenoate 3.84 3.96 2.56 3.85 4.66 - 2.43 - 3.27 - 

4.728 Ethyl octanoate - - 2.95 1.16 2.45 - 2.56 3.41 - 4.07 

5.026 Ethyl 3-hydroxylbutanoate - - - 2.3  - 1.87 - - - 

6.399 3,6,9,12-Tetraoxatetradecan-1-ol - - - - - - - - 2.00 - 

6.616 Bis(2-ethylhexyl) hexanedioate 15.30 3.36 - - - - - - - - 

7.114 Ethyl hexadecanoate 1.37 - - - - - - - - 2.33 

7.481 Dodecyl 2-methylpropanoate - - - - - - - - - - 

8.018 Ethyl oleate 2.77 - - - - - - - - 4.25 
1สารประกอบอินทรีย์ระเหยง่ายที่มีพื้นที่ใต้กราฟเท่ากับ 1.00% ขึ้นไป; 2ระยะเวลาที่สารอยู่ในคอลัมน์ 
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ตารางที่ 23(ต่อ) สารระเหยที่พบในเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธุ์แนะนํา 

Rt2 สารระเหย 
พื้นที่ใต้กราฟ (%) 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2 จันทบุรี 3 จันทบุรี 4 จันทบุรี 5 จันทบุรี 6 จันทบุรี 7 จันทบุรี 8 จันทบุรี 9 จันทบุรี 10 

 Hydrocarbon           

5.758 3-(1,3-Dihydroxyisopropyl)-1,5,8,11-tetraoxacyclotridecane - 2.27 - - - - - - - - 

5.785 10-Oxatetracyclo[5.5.2.0(1,5).0(8,12)]tetradecane-9,11,14-trione, 4-

[(2-methoxyethoxy)methoxy]-5-methyL- 

- - - - - - - - - - 

5.810 3-(1,3-Dihydroxyisopropyl)-1,5,8,1 1-tetraoxacyclotridecane - - - - - - - - 1.29 - 

6.193-7.435 1,4,7,10,13,16-Hexaoxacyclooctadecane - - 1.02 - - - 2.53 - - - 

6.931-7.635 18,18'-Bi-1,4,7,10,13,16-hexaoxacyclononadecane - - - 2.74 - - - - - - 

7.532 2-Tetradecene, (E)- - - - - - - - - - 4.88 

7.538 Cyclotetradecane 3.59 - - - - - - - - - 

7.778 18,18'-Bi-1,4,7,10,13,16-hexaoxacyclononadecane - - - - - - - - - 1.37 

8.493 5-Octadecene, (E)- 1.29 - - - - - - - - 3.48 

 Sulfur-containing compound           

1.323-1.364 Ethanethiol 4.22 2.78 1.97 3.68 5.04 1.30 7.75 1.80 9.06 2.98 

1.672-1.718 1-Propanethiol - - - - 1.55 - - - 2.48 - 

3.177-3.229 S-Ethyl ethanethioate 1.36 - - 1.3 1.24 - 1.89 - 1.79 - 

3.532-3.538 Methyl ethyl disulfide - - - - - - -   - - 

3.824-3.893 Diethyl disulfide 6.17 8.42 2.25 2.41 4.85 - 10.24 1.80 5.49 3.00 

4.179-4.23 2,3-Butanedithiol - - - - - - - - - - 

4.253-4.265 Ethyl n-propyl disulfide - - - - - - - - - - 

4.207-4.271 Ethyl 1-methylethyl disulfide - - - - - - - - 2.40 - 

5.020 Diethyl trisulfide - - - - - - - - - - 

5.369-5.478 3,5-Dimethyl-1,2,4-trithiolane 15.73 6.88 11.39 5.44 12.24 21.73 7.04 8.77 18.23 15.61 

5.752-5.804 2-(Ethylthio)-butane - - - - - - - - - - 

5.815 1,1-Bis(ethylthio)-ethane 2.04 - - - - - - - - - 
1สารประกอบอินทรีย์ระเหยง่ายที่มีพื้นที่ใต้กราฟเท่ากับ 1.00% ขึ้นไป; 2ระยะเวลาที่สารอยู่ในคอลัมน์  
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ตารางที่ 23(ต่อ) สารระเหยที่พบในเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธุ์แนะนํา 

Rt2 สารระเหย 
พื้นที่ใต้กราฟ (%) 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2  จันทบุรี 3  จันทบุรี 4  จันทบุรี 5  จันทบุร ี6  จันทบุรี 7  จันทบุรี 8  จันทบุรี 9  จันทบุรี 10 

 Carboxylic acid                    

5.237 Tetradecanoic acid - - - - - - - - - - 
7.194-7.423 n-Hexadecanoic acid - - 5.26 - 3.92 - - - - - 
7.641-7.652 cis-Vaccenic acid - - 12.38 - - - - - - 10.5 

7.744 3-[4-(2-Methoxy-ethoxymethoxy)-phenyl]-

acrylic acid 

2.04 - - - - - - - - - 

 Alcohol           
3.813-3.824 1-Butanol, 2-methyl- - - - - - - - - 1.92 - 

3.83 1-Pentanol - - - 1.11 - - - - - - 

 Arene (benzene)           
4.207-4.213 2-Acetyl-3-methylpyrazine - 3.31 - - - - - - - - 

4.934 Pyrazine, tetramethyl- - - - - - - - - - 1.00 

 Aldehyde           
8.224-8.230 2-Furancarboxaldehyde, 5-(hydroxymethyl)- 3.20 - - - - - - - - 1.45 

 Imines           
5.512-5.564 Oxime-, methoxy-phenyl-_ 4.22 3.36 2.67 10 4.9 11.77 10.40 10.39 8.69 4.21 

 Nitrile           
5.810-5.941 Benzonitrile, 2-(4-methylphenyl)- 4.45 - - - - - - - - - 

 Nitrite           
6.702 Propyl nitrite - - - - - - - - - - 

1สารประกอบอินทรีย์ระเหยง่ายที่มีพื้นที่ใต้กราฟเท่ากับ 1.00% ขึ้นไป; 2ระยะเวลาที่สารอยู่ในคอลัมน์ 
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สรุปลักษณะเด่นทางประสาทสัมผัสของทุเรียนแต่ละพันธุ์/สายพันธุ์  

 พันธุ์ชะนี เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองเจือสีเขียวเล็กน้อย มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน และกลิ่น
รสดอกไม้สูง ในขณะเดียวกัน ก็มีกลิ่นรสขม และกลิ่นรสซัลเฟอร์ที่ให้ความรู้สึกฉุนมากกว่าพันธ์ุอ่ืน รสชาติ
หวานปานกลาง แต่มีรสขม และให้ความรู้สึกทิ่มแทงหรือแสบภายในปาก เน้ือสัมผัสนุ่ม เป็นเส้นใยมาก เน้ือ
สัมผัสมีความเป็นครีมหรือความมันปานกลาง ทุเรียนพันธ์ุชะนีเหมาะกับผู้บริโภคท่ีชอบทุเรียนกลิ่นรสแรง 

 พันธุ์หมอนทอง เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองนวล มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสเขียวสด 
ที่ผสมผสานกับกลิ่นรสอ่ืน ๆ เป็นอย่างดี จึงเป็นจุดเด่นของทุเรียนพันธ์ุหมอนทองที่มีความละมุนของกลิ่นรส มี
รสชาติหวานปานกลาง มีเน้ือสัมผัสที่แข็งและแน่นกว่า มีปริมาณเส้นใยเล็กน้อย และมีความเป็นครีมในระดับ
ปานกลาง   

 พันธุ์ก้านยาว เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสที่ละมุนคือ มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน ที่
ผสมผสานกับกลิ่นรสอ่ืน ๆ เป็นอย่างดี นอกจากน้ียังมีเน้ือสัมผัสที่นุ่ม และมีความเป็นครีมสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน แต่
รสชาติหวานจัด  

 พันธุ์พวงมณี เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองแบบดอกจําปี มีกลิ่นรสทุเรียน และรสหวานน้อย แต่มี
กลิ่นรสซัลเฟอร์ที่ให้ความรู้สึกฉุน มีกลิ่นรสคล้ายผลิตภัณฑ์นม และให้ความรู้สึกอุ่นในปากขณะเคี้ยวสูงกว่า
พันธ์ุอ่ืน ๆ นอกจากน้ี ยังมีเน้ือสัมผัสที่แข็งและกรอบเล็กน้อย มีความชุ่มช้ืนปานกลาง ที่สําคัญ คือ มีเน้ือ
สัมผัสแบบครีมค่อนข้างสูง   

 พันธุ์กระดุมทอง เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรส และรสชาติที่อ่อนกว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ 
ไม่ว่าจะเป็นกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน และรสหวาน นอกจากน้ี ยังมีเน้ือสัมผัสที่แข็ง แน่น และกรอบ แต่มี
เน้ือสัมผัสแบบครีมในระดับปานกลาง ดังน้ัน จึงเหมาะกับผู้บริโภคท่ีไม่ชอบทุเรียนที่มีกลิ่นรสแรง และชอบเนื้อ
ทุเรียนที่แข็ง แน่น และกรอบ  

 สายพันธุ์จันทบุรี 1 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรสต่าง ๆ ที่อ่อนกว่าพันธ์ุการค้าอ่ืน 
ๆ ยกเว้นพันธ์ุกระดุมทอง แต่มีรสหวาน และเน้ือสัมผัสที่แข็ง แน่น และมีลักษณะแบบครีมพอ ๆ กับพันธ์ุ
หมอนทอง   

 สายพันธุ์จันทบุรี 2 เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียนปานกลาง แต่มีกลิ่นรสเฉพาะตัว 
คือ มีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสถั่ว และกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมที่ค่อนข้างสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ มีรส
หวานน้อย เน้ือสัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน และมีลักษณะแบบครีมสูง  

 สายพันธุ์จันทบุรี 3 เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสดอกไม้ 
และกลิ่นรสถั่วที่ค่อนข้างสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน มีรสหวานปานกลาง เน้ือสัมผัสแข็งเล็กน้อย มีเส้นใยน้อย และมี
ลักษณะแบบครีมในระดับปานกลาง  

 สายพันธุ์จันทบุรี 4 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรสต่าง ๆ ค่อนข้างอ่อนไม่ว่าจะ
เป็นกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ และรสหวาน เน้ือสัมผัสค่อนข้างแข็ง แน่น กรอบและแห้ง
กว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ เน้ือเนียนละเอียด เน่ืองจากมีปริมาณเส้นใยตํ่า เน้ือสัมผัสมีลักษณะแบบครีมในระดับปานกลาง  
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 สายพันธุ์จันทบรุี 5 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองไข่ไก่ มีกลิ่นรสทุเรียนปานกลาง แต่มีกลิ่นรสหวาน 
กลิ่นรสดอกไม้ และรสหวานมากกว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ เน้ือสัมผัสนุ่ม และมีปริมาณเส้นใยบ้าง  

 สายพันธุ์จันทบุรี 6 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอ่อนอมเขียว กลิ่นรสค่อนข้างแรง ทั้งกลิ่นรส
ทุเรียน กลิ่นรสเขียวสด และกลิ่นรสถั่ว มีรสหวานปานกลาง เน้ือสัมผัสมีความแข็ง แน่น เส้นใยน้อย และมี
ลักษณะแบบครีมพอ ๆ กับพันธ์ุหมอนทอง แต่มีความเป็นแป้งสูง  

 สายพันธุ์จันทบุรี 7 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองแบบดอกจําปี มีกลิ่นรสทุเรียนอ่อน แต่มีกลิ่นรส
ถั่วสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน มีรสหวานปานกลาง เน้ือสัมผัสแข็งและแน่นพอ ๆ กับพันธ์ุหมอนทอง แต่กรอบกว่า 
นอกจากน้ี เน้ือสัมผัสยังค่อนข้างแห้ง และมีลักษณะแบบครีมค่อนข้างตํ่า  

 สายพันธุ์จันทบุรี 8 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรส
ซัลเฟอร์ และกลิ่นรสดอกไม้สูงกว่าพันธ์ุอ่ืน มีรสหวานในระดับปานกลาง เน้ือสัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน มีเส้นใย และ
ความมันแบบครีมตํ่ากว่าพันธ์ุอ่ืน  

 สายพันธุ์จันทบุรี 9 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรสค่อนข้างแรง โดยมีกลิ่นรส
ทุเรียนสูงที่สุด นอกจากน้ี ยังมีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสดอกไม้ และรสหวานที่ค่อนข้างสูงกว่า
พันธ์ุอ่ืน เน้ือสัมผัสนุ่ม มีเส้นใยปานกลาง และมีเน้ือสัมผัสแบบครีมในระดับปานกลาง  

 สายพันธุ์จันทบุรี 10 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองแบบดอกจําปี มีกลิ่นรสทุเรียน และกลิ่นรส
หวานน้อย แต่มีกลิ่นรสซัลเฟอร์ และกลิ่นรสเขียวสดสูง รสหวานปานกลาง เน้ือสัมผัสแข็ง แน่น กรอบ และมี
ความเป็นเส้นใยสูงที่สุด แต่ให้ความรู้สึกแบบครีมตํ่ากว่าพันธ์ุอ่ืน  

 สายพันธุ์ลูกผสม 3 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองแบบดอกจําปี มีกลิ่นรสทุเรียนในระดับปานกลาง 
แต่มีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสถั่ว และกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน รสหวานปานกลาง เน้ือ
สัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน และมีลักษณะแบบครีมสูงพอ ๆ กับพันธ์ุก้านยาว  

 สายพันธุ์ลูกผสม 15 เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียนตํ่า แต่มีกลิ่นรสหวานสูงกว่า
พันธ์ุอ่ืน รสชาติหวานน้อย เน้ือสัมผัสแข็ง แน่น กรอบและเป็นเส้นใยมากกว่า แต่ให้ความรู้สึกมันแบบครีมน้อย
กว่าพันธ์ุอ่ืน  

 สายพันธุ์ลูกผสม 108 เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน ที่ผสมผสานกับ
กลิ่นรสอ่ืน ๆ เป็นอย่างดี ทําให้มีความละมุนของกลิ่นรสสูงที่สุด และสูงกว่าพันธ์ุก้านยาว รสหวานจัด เน้ือ
สัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน และมีลักษณะแบบครีมในระดับปานกลาง  

 พันธุ์มูซังคิงส์ จากจันทบุรี  
 ระยะสุกพอดี เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองสด มีกลิ่นรสทุเรียนในระดับปานกลาง แต่มีกลิ่นรส

ขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม และกลิ่นรสโลหะสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน หวานน้อย 
เน้ือสัมผัสแข็งเล็กน้อย ชุ่มช้ืน ละเอียด มีความเป็นเส้นใยตํ่า และให้ความรู้สึกมันแบบครีมสูง  

 ระยะสุกเกิน เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองสด เน่ืองจากทุเรียนสุกจัด จึงมีความเข้มของกลิ่นรส
และรสต่าง ๆ สูงขึ้น ไม่ว่าจะเป็นกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรส
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แอลกอฮอล์ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม กลิ่นรสโลหะ รสหวาน และรสขม ส่งผลให้การผสมผสานของกลิ่นรส
ต่าง ๆ ตํ่า ส่วนเน้ือสัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน และมีปริมาณเส้นใยเพ่ิมขึ้น โดยยังคงมีเน้ือสัมผัสแบบครีมสูง   

 พันธุ์มูซังคิงส์ จากยะลา เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองนวล มีกลิ่นรสแรง ทั้งกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรส
หวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสแอลกอฮอล์ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม และกลิ่นรสโลหะ มีรสหวานปานกลาง แต่ให้
ความรู้สึกอุ่นให้ปากขณะเคี้ยวสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน เน้ือสัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน มีปริมาณเส้นใยสูง นอกจากน้ี ยังมีผิวของ
เน้ือทุเรียนที่เหนียวกว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ และมีเน้ือสัมผัสแบบครีมในระดับปานกลาง   

 พันธุ์มูซังคิงส์ จากมาเลเซีย เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียนปานกลาง แต่มีกลิ่นรส
หวาน กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน ส่วนกลิ่นรสซัลเฟอร์มีความเข้มตํ่าที่สุด นอกจากน้ี 
ยังมีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ ค่อนข้างสูง รสหวานจัด เน้ือสัมผัสมีความนุ่ม ชุ่มช้ืน ละเอียด มีความ
เป็นเส้นใยตํ่า นอกจากน้ี ยังมีเน้ือสัมผัสแบบครีมสูงที่สุด  

 
2.2.3 คณุคา่ทางโภชนาการ (Nutritive values) 
คุณค่าทางโชนาการได้ถูกวิเคราะห์ทั้งในส่วนเน้ือ เปลือกใน และเมล็ดของทุเรียนพันธ์ุ/สาย

พันธ์ุต่าง ๆ โดยการวิเคราะห์ส่วนเนื้อทุเรียนมีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ศึกษาคุณสมบัติเด่น-ด้อยทางโภชนาการ
ของเน้ือทุเรียนแต่ละพันธ์ุ/สายพันธ์ุ โดยเฉพาะสายพันธ์ุแนะนํา และสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต เพ่ือเป็น
ฐานข้อมูลในการเลือกทุเรียนให้เหมาะสม และตรงกับความต้องการทางด้านโภชนาการของผู้บริโภค และ (2) 
ศึกษาความเป็นไปได้ในการผลิตทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เพ่ือเปิดตลาดการบริโภค
ภายในประเทศ และการส่งออกเพ่ือแข่งขันกับพันธ์ุมูซังคิงส์จากประเทศมาเลเซีย นอกจากน้ี ยังศึกษาผลของ
ระยะการสุก (สุกพอดี และสุกเกิน) เพ่ือเป็นฐานข้อมูลสําหรับการเลือกบริโภคในระยะความสุกต่าง ๆ โดยทาง
ทีมผู้วิจัยได้ต้ังเกณฑ์ขึ้น (แบ่งเป็นระดับสูง-กลาง-ตํ่า) และใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณคุณค่าทางโภชนาการ
ของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ (ตารางที่ 24) เพ่ือให้การอภิปราย และสรุปผลได้มีความชัดเจนมากข้ึน 
(ตารางที่ 25) ส่วนผลทางด้านคุณค่าทางโภชนาการของส่วนเปลือกใน และเมล็ดทุเรียนได้ทําการสรุปแบบ
ภาพรวม โดยทําการเปรียบเทียบกับส่วนเนื้อทุเรียน (หัวข้อ 2.2.3.4) จากน้ัน ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างผล
การประเมินทางประสาทสัมผัสกับผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือดูความสอดคล้องระหว่างวิธีวิจัย 
(หัวข้อ 2.2.3.5) 

2.2.3.1 คุณค่าทางโภชนาการของเนื้อทุเรียน 
คุณค่าทางโภชนาการของทุเรียนแสดงในตารางที่ 26-37 วิเคราะห์ตามวิธีมาตรฐานของ 

Association of Official Analytical Chemists (AOAC) (Latimer, 2016) โดยตารางที่ 26 แสดงคุณค่าทาง
โภชนาการของเนื้อทุเรียนพันธ์ุการค้า 5 พันธ์ุที่นิยมบริโภคในปัจจุบัน อันได้แก่ ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวง
มณี และกระดุมทอง เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกัน พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนีให้พลังงาน (484.54 กิโลแคลอรี) 
สูงกว่าเน้ือทุ เรียนสายพันธ์ุอ่ืน (428.68-441.63 กิโลแคลอรี) โดยผลดังกล่าวคล้ายกับงานวิจัยของ 
Charoenkiatkul และคณะ (2016) ซึ่งรายงานว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนีให้พลังงานมากกว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุ
หมอนทอง และกระดุมทอง (453, 437 และ 444 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) เมื่อ
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พิจารณาองค์ประกอบที่ให้พลังงาน พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี พวงมณี และกระดุมทองมีปริมาณโปรตีน
ในช่วง 8.11-8.68 กรัม ซึ่งสูงกว่าเน้ือทุเรียนอีก 2 พันธ์ุในกลุ่มเดียวกัน (7.10-7.63 กรัม) ซึ่งคล้ายกับงานวิจัย
ก่อนหน้าที่พบว่าโปรตีนในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี และกระดุมทอง (9.7 และ 8.4 กรัม ตามลําดับ) สูงกว่าพันธ์ุ
หมอนทอง (7.6 กรัม) (Charoenkiatkul et al., 2016) นอกจากน้ี เน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนียังมีปริมาณไขมันสูง
ที่สุด (21.32 กรัม) อีกด้วย ซึ่งสูงกว่าที่พบในงานวิจัยของ Charoenkiatkul และคณะ (2016) ถึง 1.5 เท่า
โดยประมาณ แต่ปริมาณไขมันในเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง และกระดุมทอง (10.47 และ 9.48 กรัม 
ตามลําดับ) น้ันมีความใกล้เคียงกันเมื่อเทียบกับงานวิจัยดังกล่าว (10.10 และ 11.20 กรัม ตามลําดับ) ทั้งน้ี 
พลังงานส่วนใหญ่มาจากคาร์โบไฮเดรตซึ่งพบในเน้ือทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ ได้แก่ ก้านยาว หมอนทอง กระดุมทอง 
และพวงมณี (78.72, 77.91, 77.17 และ 77.08 กรัม ตามลําดับ) มากกว่าในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี (65.03 
กรัม) ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับงานวิจัยของ Charoenkiatkul และคณะ (2016) ที่พบว่าคาร์โบไฮเดรตในเน้ือทุเรียน
พันธ์ุหมอนทอง กระดุมทอง และชะนีเท่ากับ 70.7, 69.9 และ 62.9 กรัม ตามลําดับ และเมื่อพิจารณาใน
หน่วย 100 กรัม นํ้าหนักสด พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทองมีคาร์โบไฮเดรต 27.21 กรัม ซึ่งให้ผลเทียบเท่า
กับงานวิจัยก่อนหน้า (27.10 กรัม) ของ Gorinstein และคณะ (2010) อย่างไรก็ตาม กลับพบว่าเน้ือทุเรียน
พันธ์ุชะนีมีใยอาหารมากที่สุด (14.18 กรัม) เมื่อเทียบกับเน้ือทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุการค้า (6.30-7.34 กรัม) 
คล้ายกับรายงานของ Charoenkiatkul และคณะ (2016) ที่พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนีมีใยอาหารมากกว่าพันธ์ุ
หมอนทอง และกระดุมทอง (9.1, 8.0 และ 7.6 กรัม ตามลําดับ) และเมื่อพิจารณาในหน่วย 100 กรัม นํ้าหนัก
สด เน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนีและก้านยาวมีใยอาหารเท่ากับ 4.93 และ 2.51 กรัม ซึ่งมากกว่า 3.58 และ 1.60 กรัม
ที่รายงานโดย Kongkachuichai และคณะ (2010) แต่เน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทองที่มีใยอาหาร 2.55 กรัมน้ัน
น้อยกว่า 3.39 กรัมที่รายงานในงานวิจัยดังกล่าว และ 3.20 กรัมที่รายงานโดย Gorinstein และคณะ (2011) 
อย่างไรก็ตาม พบว่าทั้งสองงานวิจัยรายงานปริมาณใยอาหารในเนื้อทุเรียนพันธ์ุพวงมณี (2.56-2.69 กรัม) และ
กระดุมทอง (2.25-2.41 กรัม) ในปริมาณใกล้เคียงกัน เป็นที่น่าสนใจมากว่ากว่าร้อยละ 50 ของนํ้าตาลที่พบใน
เน้ือทุ เรียน  คือ  นํ้ าตาลซู โครส  เช่น เดียวกับที่ พบในงานวิจัย ก่อนหน้า (Devalaraja et al., 2011; 
Charoenkiatkul et al., 2016) ทําให้นํ้าตาลซูโครสเป็นปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อความหวานของเน้ือทุเรียนแต่ละ
พันธ์ุ จึงกล่าวได้ว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุกระดุมทองน้ันมีความหวานน้อยที่สุด เน่ืองจากมีปริมาณนํ้าตาลซูโครส 
(29.80 กรัม) น้อยกว่าอีก 4 พันธ์ุในกลุ่มเดียวกัน (35.72-50.44 กรัม) อย่างไรก็ตาม ปริมาณนํ้าตาลรวมของ
ตัวอย่างเนื้อทุเรียนน้ันไม่แตกต่างกันทางสถิติ เน่ืองจากปริมาณนํ้าตาลหลักที่ไม่ได้แตกต่างกันมากนัก โดย
แสดงค่าในช่วง 34.57-55.23 กรัม สําหรับสารอนินทรีย์ในอาหารที่ยังหลงเหลืออยู่หลังจากการเผาไหม้ เช่น 
เถ้า พบว่ามีปริมาณน้อยในเนื้อทุเรียนทั้ง 5 พันธ์ุ โดยแสดงค่าในช่วง 3.23-5.51 กรัม เป็นที่น่าสนใจว่า เน้ือ
ทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง และพวงมณีมีปริมาณวิตามินซี (105.42 และ 102.17 มิลลิกรัม ตามลําดับ) สูงกว่าเน้ือ
ทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง ชะนี และก้านยาว (84.54, 80.83 และ 73.31 มิลลิกรัม ตามลําดับ) ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ผลการวิจัยของ Charoenkiatkul และคณะ (2016) ที่กล่าวว่าไม่พบวิตามินซีในเน้ือทุ เรียนพันธ์ุชะนี 
หมอนทอง และกระดุมทอง (LOD = 0.03 มิลลิกรัม/100 กรัม) นอกจากน้ี เมื่อพิจารณาแร่ธาตุ พบว่า
แคลเซียมมีปริมาณมากในเน้ือทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง และหมอนทอง (24.15 และ 21.88 มิลลิกรัม 
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ตามลําดับ) ซึ่งคล้ายกับผลจากงานวิจัยก่อนหน้าที่รายงานปริมาณแคลเซียมในเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง
ประมาณ 19.98 มิลลิกรัม (Gorinstein et al., 2011) สําหรับฟอสฟอรัสพบมากในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี 
หมอนทอง และกระดุมทอง (180.74-203.87 มิลลิกรัม) ซึ่งสูงกว่าผลการวิจัยก่อนหน้าที่พบฟอสฟอรัสเพียง 
84.0-109.4 มิลลิกรัมในเน้ือทุเรียนพันธ์ุดังกล่าว (Charoenkiatkul et al., 2016; Haruenkit et al., 2010) 
เช่นเดียวกับแมกนีเซียมที่พบมากในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี และหมอนทอง (71.36 และ 70.53 มิลลิกรัม 
ตามลําดับ) คล้ายกับผลการวิจัยก่อนหน้าที่พบว่ามีปริมาณแมกนีเซียมเท่ากับ 73.00 และ 69.12 มิลลิกรัมใน
เน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี (Charoenkiatkul et al., 2016) และหมอนทอง (Gorinstein et al., 2011) ตามลําดับ 
ในทางกลับกัน พบว่าในเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทองมีปริมาณโซเดียมตํ่าที่สุด (46.29 มิลลิกรัม) แต่ยังมีค่าสูง
กว่าโซเดียมที่รายงานในงานวิจัยก่อนหน้า 2 เท่าโดยประมาณ (Haruenkit et al., 2010; Gorinstein et al., 
2011) อย่างไรก็ตาม ไม่พบว่าปริมาณโพแทสเซียมน้ันมีความแตกต่างกันทางสถิติในเน้ือทุเรียนทั้ง 5 พันธ์ุ
ดังกล่าว (819.77-1002.57 มิลลิกรัม) แต่มีค่าตํ่ากว่าเมื่อเทียบกับงานวิจัยก่อนหน้าในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี 
(1685 มิลลิกรัม) (Charoenkiatkul et al., 2016) หมอนทอง (1228-1594 มิลลิกรัม) (Charoenkiatkul et 
al., 2016; Haruenkit et al., 2010; Gorinstein et al., 2 011) และกระ ดุมท อง  (1057 มิ ล ลิ ก รั ม ) 
(Charoenkiatkul et al., 2016)  

กล่าวโดยสรุป พบว่า 

 พันธุ์ชะนี ให้พลังงานสูง เน่ืองจากมีสารอาหารประเภทไขมันสูง แต่มีโปรตีนปาน
กลาง และมีคาร์โบไฮเดรตตํ่า คุณสมบัติเด่นของพันธ์ุน้ี คือ ใยอาหารสูง แต่นํ้าตาลตํ่า โดยเมื่อเปรียบเทียบกับ
พันธ์ุการค้าอ่ืน ๆ ทุเรียนพันธ์ุชะนีให้ค่าพลังงาน ไขมัน และใยอาหารสูง อย่างไรก็ตาม พบวิตามินซี และแร่
ธาตุส่วนใหญ่ในปริมาณปานกลาง ในขณะที่มีปริมาณโพแทสเซียม และแมกนีเซียมสูง 

 พันธุ์หมอนทอง ให้พลังงาน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และใยอาหารปานกลาง ในขณะ
ที่มีโปรตีน และนํ้าตาลค่อนข้างตํ่า คุณสมบัติเด่นของพันธ์ุน้ี คือ เมื่อเทียบกับพันธ์ุการค้าอ่ืน ๆ ทุเรียน
หมอนทองมีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด แต่มีปริมาณโซเดียมตํ่าที่สุด (ในขณะท่ีพบว่ามีแร่ธาตุชนิดอ่ืนค่อนข้างสูง-
สูง) 

 พันธุ์ก้านยาว ให้พลังงาน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และนํ้าตาลปานกลาง แต่มีโปรตีน 
และใยอาหารตํ่า นอกจากน้ี ยังพบว่ามีวิตามินซีปานกลาง ในขณะที่แร่ธาตุส่วนใหญ่มีปริมาณตํ่า 

 พันธุ์พวงมณี ให้พลังงาน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และนํ้าตาลปานกลาง แต่มี
ใยอาหารตํ่า คุณสมบัติเด่นของพันธ์ุน้ี คือ มีปริมาณวิตามินซีสูง (ปริมาณใกล้เคียงกับหมอนทอง) เมื่อเทียบกับ
พันธ์ุการค้าอ่ืน ๆ ส่วนแร่ธาตุพบปริมาณตํ่า-ปานกลาง 

 พันธุ์กระดุมทอง ให้พลังงาน นํ้าตาล และใยอาหารตํ่า แต่มีโปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรตปานกลาง นอกจากน้ี ยังพบวิตามินซีตํ่า แต่มีแคลเซียม และโซเดียมสูง ในขณะที่แร่ธาตุชนิดอ่ืน
มีปริมาณปานกลาง คุณสมบัติเด่นของพันธ์ุน้ี คือ มีปริมาณนํ้าตาลตํ่าที่สุดในกลุ่มพันธ์ุการค้า 
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เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในหน่วยต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ของ
ตัวอย่างเนื้อทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุแนะนํา อันได้แก่ จันทบุรี 1 ถึงจันทบุรี 10 (ตารางที่ 27) พบว่าเน้ือทุเรียนสาย
พันธ์ุจันทบุรี 6 ให้พลังงานตํ่าที่สุด (405.02 กิโลแคลอรี่) และตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว (441.00 กิโลแคลอรี่) 
และพันธ์ุพ่อหมอนทอง (436.37 กิโลแคลอรี่) สําหรับองค์ประกอบที่ให้พลังงาน พบว่าเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุ
จันทบุรี 2, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 10 มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุ
แนะนํา โดยแสดงค่าในช่วง 8.48-9.76 กรัม ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อของแต่ละตัวอย่าง (7.10-8.14 กรัม) 
(ตารางที่ 26) อีกหน่ึงองค์ประกอบที่ให้พลังงาน ได้แก่ ไขมัน พบว่าเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 6 มีปริมาณ
ไขมันน้อยที่สุดในกลุ่ม (7.02 กรัม) ซึ่งน้อยกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว (10.86 กรัม) และพันธ์ุพ่อหมอนทอง (10.47 
กรัม) อย่างไรก็ตาม พลังงานส่วนใหญ่น้ันมาจากคาร์โบไฮเดรต โดยในกลุ่มพันธ์ุแนะนําพบคาร์โบไฮเดรตมาก
ที่สุดในเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4 และจันทบุรี 6 (76.40 และ 76.21 กรัม ตามลําดับ) แต่น้อยกว่าพันธ์ุแม่
ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทองเล็กน้อย (77.91-78.72 กรัม) นอกจากสายพันธ์ุดังกล่าว สายพันธ์ุจันทบุรี 1, 
จันทบุรี 2, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 ก็พบว่ามีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงเช่นกัน (71.54-75.61 กรัม) แต่ค่า
ดังกล่าวอยู่ในช่วงปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่พบในพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อของแต่ละตัวอย่าง (65.03-77.91 กรัม) 
องค์ประกอบหน่ึงในคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ ใยอาหาร พบว่าเน้ือทุเรียนส่วนใหญ่ในกลุ่มน้ันมีปริมาณใยอาหารท่ี
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยแสดงค่าในช่วง 9.69-14.96 กรัม ซึ่งเมื่อเทียบกับพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ พบว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรี 5, จันทบุรี 6 และจันทบุรี 7 มีปริมาณใยอาหารสูงขึ้น ในขณะที่สายพันธ์ุจันทบุรี 2, จันทบุรี 3, 
จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 ไม่แสดงค่าที่สูงหรือตํ่ากว่า อีกหน่ึงองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ นํ้าตาล 
พบว่ามากกว่าร้อยละ 68 ที่พบในเน้ือทุเรียน คือ นํ้าตาลซูโครส นอกจากน้ี ยังพบฟรุคโตส และกลูโคสใน
ปริมาณเท่า ๆ กัน ดังน้ัน เน่ืองจากนํ้าตาลชนิดหลักอย่างซูโครสมีปริมาณน้อยที่สุดในเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุ
จันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 (20.28 และ 20.66 กรัม) จึงส่งผลให้ปริมาณนํ้าตาลรวมของเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุ
ดังกล่าวมีค่าน้อยที่สุดเช่นกัน โดยเน้ือสายพันธ์ุจันทบุรี 6 มีปริมาณนํ้าตาลรวมเท่ากับ 28.89 กรัม และจันทบุรี 
8 มี 28.75 กรัม ซึ่งตํ่ากว่าปริมาณนํ้าตาลที่พบในพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อเป็นเท่าตัว (40.98-55.23 กรัม) สําหรับสา
รอนินทรีย์ในอาหารที่ยังหลงเหลืออยู่หลังจากการเผาไหม้ เช่น เถ้า พบว่ามีปริมาณน้อยในเนื้อทุเรียนทั้ง 10 
สายพันธ์ุ โดยแสดงค่าในช่วง 4.00-7.52 กรัม ในส่วนของวิตามินซี เมื่อเทียบในกลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าเน้ือ
ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2 มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด (127.05 มิลลิกรัม) ซึ่งสูงกว่าเมื่อเทียบกับพันธ์ุแม่ชะนี 
(80.83 มิลลิกรัม) และพันธ์ุพ่อพวงมณี (102.17 มิลลิกรัม) นอกจากน้ี ยังพบว่าปริมาณแร่ธาตุน้ันให้ผลที่
แตกต่างกันออกไปในแต่ละสายพันธ์ุดังน้ี ปริมาณแคลเซียมพบมากที่สุดในเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 
จันทบุรี 5 และจันทบุรี 8 (17.09-24.92 มิลลิกรัม) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อเล็กน้อย (11.55-21.88 
มิลลิกรัม) ปริมาณฟอสฟอรัสพบมากที่สุดในเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 3 ถึงจันทบุรี 7 (202.80-249.93 
มิลลิกรัม) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ (143.68-203.87 มิลลิกรัม) เช่นเดียวกับปริมาณโซเดียมที่พบว่ามีค่าสูง
กว่าในเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุผสม อันได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 5 ถึงจันทบุรี 8 (124.07-172.96 มิลลิกรัม) ส่วน
โพแทสเซียมน้ันให้ผลคล้ายคลึงกันในเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา โดยแสดงค่าในช่วง 880.87-1282.34 
มิลลิกรัม และไม่แตกต่างกับพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ และแร่ธาตุอีกชนิด ได้แก่ แมกนีเซียม พบว่ามีปริมาณมากที่สุด
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ในเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 (92.11 และ 82.66 มิลลิกรัม ตามลําดับ) โดยค่าดังกล่าวสูง
กว่าปริมาณแมกนีเซียมในพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ (47.67-71.36 มิลลิกรัม)  

กล่าวโดยสรุป พบว่า 

 สายพันธุ์จันทบุรี 1 อยู่ในกลุ่มทุเรียนให้พลังงานค่อนข้างสูง เน่ืองจากมีไขมันสูง 
เมื่อดูภาพรวม พบว่าสารอาหารชนิดอ่ืนอยู่ในระดับปานกลาง อย่างไรก็ตาม เมื่อเทียบกับสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน 
ๆ สายพันธ์ุจันทบุรี 1 มีปริมาณโปรตีน และฟอสฟอรัสตํ่าที่สุด  

 สายพันธุ์จันทบุรี 2 ให้พลังงาน โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตในระดับปานกลาง 
อย่างไรก็ตาม สายพันธ์ุน้ีมีคุณสมบัติเด่น ได้แก่ มีปริมาณใยอาหาร นํ้าตาล วิตามินซี แคลเซียม และ
โพแทสเซียมสูง โดยปริมาณนํ้าตาล วิตามินซี และแคลเซียมสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุจันทบุรี และพบว่าสูงกว่า
พันธ์ุการค้าอีกด้วย 

 สายพันธุ์จันทบุรี 3 ให้พลังงาน และมีปริมาณไขมันสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสาย
พันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ นอกจากน้ี สายพันธ์ุน้ียังมีใยอาหาร และน้ําตาลค่อนข้างสูง แต่มีปริมาณโปรตีน และ
คาร์โบไฮเดรตต่ํา มีแร่ธาตุเด่น คือ ฟอสฟอรัส ซึ่งมีปริมาณสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุจันทบุรี ในขณะที่มีแร่ธาตุ
ชนิดอ่ืนตํ่า-ปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 4 ให้พลังงาน และสารอาหารชนิดอ่ืนปานกลาง อย่างไรก็ตาม 
เมื่อเทียบกับสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ สายพันธ์ุน้ีให้ปริมาณใยอาหารตํ่าที่สุด แต่มีคุณสมบัติเด่น คือ พบปริมาณ
วิตามินซีค่อนข้างสูง นอกจากน้ี ยังพบฟอสฟอรัสสูง ส่วนแร่ธาตุชนิดอ่ืน ๆ มีปริมาณตํ่า-ปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 5 อยู่ในกลุ่มทุเรียนให้พลังงานตํ่า เน่ืองจากมีปริมาณไขมัน 
โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตปานกลาง นอกจากน้ี ยังพบปริมาณใยอาหาร และน้ําตาลตํ่า ในขณะที่มีวิตามินซีอยู่
ในระดับปานกลาง ส่วนแร่ธาตุ พบว่าเกือบทุกชนิดมีปริมาณปานกลาง-สูง โดยเฉพาะโซเดียม ซึ่งพบว่าสูงกว่า
สายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ 

 สายพันธุ์จันทบุรี 6 เป็นสายพันธ์ุที่ให้พลังงานตํ่าที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุจันทบุรี โดยมี
ปริมาณไขมันตํ่า แต่มีปริมาณโปรตีน และคาร์โบไฮเดรตปานกลาง สายพันธ์ุน้ีมีคุณสมบัติเด่น คือ มีใยอาหาร
สูง แต่นํ้าตาลตํ่า ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่ตรงกันข้ามกับสายพันธ์ุจันทบุรี 4 นอกจากน้ี ยังพบว่ามีปริมาณวิตามินซี
ปานกลาง แต่มีแร่ธาตุในกลุ่มปานกลาง-สูง โดยเฉพาะมีฟอสฟอรัส และแมกนีเซียมสูง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 7 ให้พลังงาน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตปานกลาง แต่มีปริมาณ
ไขมันสูง มีคุณสมบัติเด่น คือ ใยอาหารสูง แต่นํ้าตาลตํ่า ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่คล้ายกับสายพันธ์ุจันทบุรี 6 แต่สาย
พันธ์ุน้ีมีปริมาณวิตามินซีค่อนข้างตํ่า นอกจากน้ี พบว่ามีแคลเซียมตํ่า แต่ฟอสฟอรัสสูง ส่วนปริมาณแร่ธาตุอ่ืน 
ๆ อยู่ในระดับปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 8 เป็นทุเรียนที่ให้พลังงาน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตในระดับ
ปานกลาง แต่มีปริมาณไขมันสูง และใยอาหารค่อนข้างสูง มีคุณสมบัติเด่น คือ เป็นสายพันธ์ุที่มีปริมาณนํ้าตาล



 

119 

 

น้อยที่สุด เมื่อเทียบกับสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ นอกจากน้ี พบวิตามินซีในระดับปานกลาง ในขณะที่พบ
โพแทสเซียม และแมกนีเซียมสูง ส่วนแร่ธาตุชนิดอ่ืน ๆ พบในระดับปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 9 เป็นทุเรียนที่มีคุณสมบัติคล้ายสายพันธ์ุจันทบุรี 8 คือ ให้
พลังงาน และคาร์โบไฮเดรตในระดับปานกลาง แต่มีปริมาณไขมัน และใยอาหารสูง แต่นํ้าตาลตํ่า มีวิตามินซีใน
ระดับปานกลาง ในขณะที่พบโพแทสเซียม และแมกนีเซียมสูง ส่วนแร่ธาตุชนิดอ่ืน ๆ พบในระดับตํ่า-ปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 10 อยู่ในกลุ่มทุเรียนให้พลังงานสูง โดยมีปริมาณไขมันสูงที่สุด 
เมื่อเปรียบเทียบกับสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ ในทางตรงกันข้าม พบว่ามีปริมาณคาร์โบไฮเดรต วิตามินซี และ
โซเดียมอยู่ในระดับตํ่าที่สุดเช่นกัน 

สําหรับกลุ่มทุเรียนพันธ์ุแนะนําในอนาคต อันได้แก่ สายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15, 
ลูกผสม 108, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 น้ัน เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในหน่วยต่อ 
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ของตัวอย่างเนื้อทุเรียนในกลุ่มดังกล่าว (ตารางที่ 28) พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 185 ให้
พลังงานตํ่าที่สุด (415.71 กิโลแคลอรี่) และตํ่ากว่าพันธ์ุแม่พวงมณี (441.63 กิโลแคลอรี่) และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง (436.37 กิโลแคลอรี่) สําหรับองค์ประกอบที่ให้พลังงาน พบว่าทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 441 มี
ปริมาณโปรตีนสูงที่สุด คือ 10.28 กรัม ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง (7.63 กรัม) และอีกหน่ึงองค์ประกอบที่ให้
พลังงาน ได้แก่ ไขมัน พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 185 มีปริมาณไขมันน้อยที่สุด (6.22 กรัม) ซึ่งตํ่ากว่าพันธ์ุแม่พวง
มณี (11.21 กรัม) และพันธ์ุพ่อหมอนทอง (10.47 กรัม) นอกจากน้ี สายพันธ์ุลูกผสม 185 ยังมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตมากที่สุด (81.36 กรัม) อีกทั้งยังมากกว่าพันธ์ุแม่พวงมณี และพันธ์ุพ่อหมอนทองอีกด้วย (77.08 
และ 77.91 กรัม ตามลําดับ) องค์ประกอบหน่ึงในคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ ใยอาหาร พบว่ามีมากในเน้ือทุเรียน
สายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 108 และลูกผสม 441 (10.80, 10.94 และ 13.63 กรัม ตามลําดับ) ซึ่งเมื่อเทียบ
กับพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ (7.00-7.34 กรัม) พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 และลูกผสม 441 มีปริมาณใยอาหารสูงกว่า 
นอกจากน้ี อีกหน่ึงองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ นํ้าตาล พบว่ามากกว่าร้อยละ 88 ที่พบในเนื้อทุเรียน 
คือ นํ้าตาลซูโครส ซึ่งมีปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติระหว่างเน้ือทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (46.43-
59.93 กรัม) ส่งผลให้ปริมาณนํ้าตาลรวมไม่แตกต่างกัน โดยแสดงค่าในช่วง 51.49-64.93 กรัม สําหรับสารอนิ
นทรีย์ในอาหารที่ยังหลงเหลืออยู่หลังจากการเผาไหม้ เช่น เถ้า พบว่ามีมากที่สุดในเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 
3 และลูกผสม 441 (4.38 และ 4.66 กรัม) ซึ่งคิดเป็นปริมาณเล็กน้อยเท่าน้ัน ในส่วนของวิตามินซี เมื่อเทียบใน
กลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15 และลูกผสม 185 มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด 
(111.80 และ 110.76 มิลลิกรัม ตามลําดับ) และสูงกว่าเมื่อเทียบกับพันธ์ุชะนี หมอนทอง และพวงมณี 
(80.83, 105.42 และ 102.17 มิลลิกรัม) ที่เป็นพันธ์ุต้ังต้น นอกจากน้ี ยังพบว่าแร่ธาตุมีปริมาณที่แตกต่างกัน
ออกไปในแต่ละสายพันธ์ุ โดยแคลเซียมพบมากท่ีสุดในเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 3 (28.42 มิลลิกรัม) ซึ่งสูง
กว่าพันธ์ุพ่อชะนี (16.23 มิลลิกรัม) อย่างไรก็ตาม พบว่าฟอสฟอรัสมีปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติในเน้ือ
ทุเรียนทั้ง 5 สายพันธ์ุ (137.44-174.42 มิลลิกรัม) ส่วนปริมาณโซเดียมน้ันพบว่ามีค่าสูงในสายพันธ์ุลูกผสม 3, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 (90.78-137.05 มิลลิกรัม) และสูงกว่าพันธ์ุต้ังต้นอย่างชะนี 
หมอนทอง และพวงมณี (100.86, 46.29 และ 110.66 มิลลิกรัม) โพแทสเซียมพบว่ามีมากที่สุดในเน้ือทุเรียน
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สายพันธ์ุลูกผสม 441 (1270.78 มิลลิกรัม) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง (967.64 มิลลิกรัม) ทั้งน้ี แมกนีเซียม
ที่พบว่ามีปริมาณมากที่สุดในเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 108 (68.82 มิลลิกรัม) มีค่าไม่แตกต่างทางสถิติเมื่อ
เทียบกับพันธ์ุแม่หมอนทอง (70.53 มิลลิกรัม) และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง (59.10 มิลลิกรัม) 

กล่าวโดยสรุป พบว่า 

 สายพันธุ์ลูกผสม 3 เป็นทุเรียนที่ให้พลังงาน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตในระดับ
ปานกลาง แต่มีปริมาณไขมันสูง ส่วนนํ้าตาล และใยอาหารมีปริมาณค่อนข้างสูง นอกจากน้ี พบวิตามินซีใน
ระดับปานกลาง ส่วนแร่ธาตุ พบแคลเซียมปริมาณสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสายพันธ์ุลูกผสมอ่ืน ๆ ส่วนแร่
ธาตุอ่ืน ๆ อยู่ในระดับตํ่า-ปานกลาง 

 สายพันธุ์ลูกผสม 15 เป็นทุเรียนที่ให้พลังงาน และสารอาหารโดยรวมในระดับปาน
กลาง (ใกล้เคียงกับสายพันธ์ุลูกผสม 3) แต่มีลักษณะเด่น คือ มีปริมาณวิตามินซีสูง ซึ่งจากการวิเคราะห์พบว่า
สูงกว่าพันธ์ุการค้า และสายพันธ์ุจันทบุรีทุกพันธ์ุ/สายพันธ์ุ ยกเว้นสายพันธ์ุจันทบุรี 2 

 สายพันธุ์ลูกผสม 108 ให้พลังงาน และคาร์โบไฮเดรตปานกลาง แต่มีไขมัน และใย
อาหารสูง ส่วนโปรตีนพบในปริมาณตํ่า นอกจากน้ี ยังพบว่ามีใยอาหารค่อนข้างสูง แต่มีนํ้าตาลปานกลาง ส่วน
วิตามินซีพบในปริมาณตํ่า แร่ธาตุส่วนใหญ่พบในระดับตํ่า-ปานกลาง ในขณะที่มีโพแทสเซียมสูง 

 สายพันธุ์ลูกผสม 185 เป็นสายพันธ์ุที่ให้พลังงานตํ่าที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสาย
พันธ์ุลูกผสมอ่ืน ๆ เน่ืองจากมีปริมาณไขมันตํ่าที่สุด ซึ่งเป็นลักษณะเด่นของสายพันธ์ุน้ี โดยมีปริมาณไขมันที่วัด
ได้ตํ่ากว่าพันธ์ุการค้า และสายพันธ์ุจันทบุรีทุกพันธ์ุ/สายพันธ์ุ นอกจากน้ี ยังพบว่าสายพันธ์ุน้ีมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตสูงที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสมด้วยกัน โดยคาร์โบไฮเดรตในรูปของนํ้าตาลมีปริมาณสูงที่สุด ในทาง
กลับกัน สายพันธ์ุน้ีให้ปริมาณใยอาหารตํ่าที่สุดเช่นกัน ลักษณะเด่นอีกอย่างของสายพันธ์ุน้ี คือ มีปริมาณ
วิตามินซีสูงที่สุด (ใกล้เคียงกับสายพันธ์ุลูกผสม 15) ส่วนแร่ธาตุส่วนใหญ่มีปริมาณตํ่า ยกเว้นโพแทสเซียมมี
ปริมาณสูง 

 สายพันธุ์ลูกผสม 441 เป็นสายพันธ์ุที่ให้พลังงานปานกลาง แต่พบว่ามีปริมาณ
โปรตีนสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสายพันธ์ุลูกผสมอ่ืน ๆ ในขณะที่มีปริมาณไขมันปานกลาง และมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตตํ่า โดยคาร์โบไฮเดรตในรูปของใยอาหารมีปริมาณสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุลูกผสม ซึ่งเป็น
คุณสมบัติเด่นอีกอย่างของสายพันธ์ุน้ี ส่วนแร่ธาตุ พบแคลเซียมตํ่า แต่โพแทสเซียมสูง ในขณะที่แร่ธาตุอ่ืนๆ มี
ปริมาณปานกลาง 

นอกจากตัวอย่างข้างต้นแล้ว งานวิจัยน้ียังได้ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่าง
เน้ือทุเรียนพันธ์ุต่างประเทศอย่างมูซังคิงส์ที่ปลูกในประเทศไทย ได้แก่ จันทบุรี และยะลา รวมไปถึงมูซังคิงส์ที่
ปลูกในต่างประเทศ ได้แก่ มาเลเซีย (ตารางที่ 29) โดยตัวอย่างเน้ือทุเรียนที่นํามาศึกษาของพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
จันทบุรีน้ันอยู่ในระยะสุกพอดี และสุกเกิน ในขณะที่เน้ือทุเรียนของอีกสองตัวอย่างอยู่ในระยะสุกพอดี (ระยะ
ความสุกถูกอธิบายในหัวข้อ 2.2.2 การศึกษาโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนด้วยวิธีการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา) เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในหน่วยต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
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พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ทั้งระยะสุกพอดี และสุกเกินน้ัน ให้พลังงานตํ่าที่สุด (423.09 และ 
423.61 กิโลแคลอรี่) ซึ่งเทียบเท่ากับพลังงานของทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง 
(428.68-441.63 กิโลแคลอรี่) แต่น้อยกว่าทุเรียนพันธ์ุชะนีที่ให้พลังงานถึง 484.54 กิโลแคลอรี่ในปริมาณที่
เท่ากัน เมื่อพิจารณาองค์ประกอบที่ให้พลังงานพบว่า ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ระยะสุกเกินมีปริมาณ
โปรตีนมากที่สุด (12.95 กรัม) ซึ่งมากกว่าทุเรียนทุกพันธ์ุในกลุ่มพันธ์ุการค้า (7.10-8.68 กรัม) อีกหน่ึง
องค์ประกอบที่ให้พลังงาน ได้แก่ ไขมัน พบว่ามีปริมาณน้อยที่สุดในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ระยะสุก
พอดี (8.16 กรัม) ซึ่งน้อยกว่าทุเรียนทุกพันธ์ุในกลุ่มพันธ์ุการค้า (9.48-21.32 กรัม) อย่างไรก็ตาม พลังงานส่วน
ใหญ่น้ันมาจากคาร์โบไฮเดรต ซึ่งพบน้อยที่สุดในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ระยะสุกเกิน (70.89 กรัม) 
แต่กลับพบว่ามีใยอาหารที่เป็นองค์ประกอบหน่ึงของคาร์โบไฮเดรตมากที่สุดในกลุ่ม (15.00 กรัม) และยังสูง
กว่าทุเรียนทุกพันธ์ุในกลุ่มพันธ์ุการค้าอีกด้วย (6.30-14.18 กรัม) อีกหน่ึงองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต 
ได้แก่ นํ้าตาล พบว่ามีปริมาณตํ่าที่สุดในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ระยะสุกพอดี (25.93 กรัม) เน่ืองจาก
นํ้าตาลซูโครสที่พบมีปริมาณน้อยที่สุดในตัวอย่างดังกล่าว (14.29 กรัม) เช่นเดียวกับใยอาหาร ซึ่งพบว่าทุเรียน
พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ระยะสุกเกินมีปริมาณเถ้ามากที่สุด (6.18 กรัม) อย่างไรก็ตาม พบว่าวิตามินซีในเนื้อ
ทุเรียนระยะสุกพอดีของพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีปริมาณสูงกว่าเน้ือทุเรียนระยะสุกเกิน (66.55 และ 49.65 
มิลลิกรัม ตามลําดับ) และเทียบเท่ากับพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา (63.61 มิลลิกรัม) แต่น้อยกว่าวิตามินซีที่พบใน
เน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุจันทบุรี (73.31-105.42 มิลลิกรัม) ทั้งน้ี เมื่อพิจารณาแร่ธาตุพบว่าทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์
จากจันทบุรี ระยะสุกเกินมีปริมาณแคลเซียม โพแทสเซียม และแมกนีเซียมสูงที่สุด (36.46, 1248.93 และ 
68.04 มิลลิกรัม ตามลําดับ) ส่วนฟอสฟอรัส และโซเดียม (161.68-171.45 และ 165.76-186.11 มิลลิกรัม 
ตามลําดับ) พบมากที่สุดในเน้ือทุเรียนสุก และสุกเกินพอดีของตัวอย่างเดียวกันน้ี และแร่ธาตุส่วนใหญ่พบใน
ปริมาณสูงกว่าที่พบในเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุจันทบุรี จากผลดังกล่าวจะเห็นว่า เนื้อทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ปลูกใน
ประเทศไทยมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าเมื่อเทียบกับที่ปลูกในต่างประเทศ โดยเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ที่
ปลูกในจังหวัดยะลานั้นดีกว่าพันธ์ุที่ปลูกในจังหวัดจันทบุรี เมื่อเปรียบเทียบที่ระยะสุกเท่ากัน นอกจากน้ี ยัง
พบว่าเน้ือทุเรียนระยะสุกเกินของพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีแสดงถึงคุณค่าทางโภชนาการโดยรวมที่ดีที่สุด 

กล่าวโดยสรุป พบว่า 

 พันธุ์มูซังคิงส์ จากจันทบุรี  
 ระยะสุกพอดี เป็นทุเรียนที่ให้พลังงาน และไขมันตํ่า แต่มีโปรตีนค่อนข้าง

สูง ในขณะที่มีคาร์โบไฮเดรตปานกลาง คุณสมบัติเด่น คือ มีใยอาหารค่อนข้างสูง แต่นํ้าตาลตํ่า อย่างไรก็ตาม 
พบวิตามินซีในปริมาณตํ่าเช่นกัน นอกจากน้ี ยังพบแคลเซียม และโซเดียมสูง ในขณะที่แร่ธาตุชนิดอ่ืนมีปริมาณ
ปานกลาง 

 ระยะสุกเกิน เป็นทุเรียนที่ให้พลังงานตํ่า แต่มีโปรตีนสูง (สูงกว่าพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซีย และพันธ์ุการค้าทุกพันธ์ุ) ส่วนไขมัน และคาร์โบไฮเดรตมีปริมาณปานกลาง 
นอกจากน้ี ยังมีใยอาหาร และนํ้าตาลอยู่ในเกณฑ์สูง (สูงกว่าระยะสุกพอดี) แต่วิตามินซีตํ่า (ตํ่ากว่าระยะสุก
พอดี)  ส่วนแร่ธาตุ พบว่าสูงกว่าระยะสุกพอดีทุกชนิด 
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 พันธุ์มูซังคิงส์ จากยะลา เป็นทุเรียนที่ให้พลังงาน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตในระดับ
ปานกลาง นอกจากน้ี ยังพบปริมาณโปรตีน ใยอาหาร นํ้าตาล และวิตามินซีตํ่า ส่วนแร่ธาตุทุกชนิดอยู่ในระดับ
ตํ่า-ปานกลาง 

 พันธุ์มูซังคิงส์ จากมาเลเซีย เป็นทุเรียนที่มีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากยะลา โดยพันธ์ุน้ีให้พลังงาน โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตในระดับปานกลาง แต่มีปริมาณ
โปรตีน ใยอาหาร นํ้าตาล และวิตามินซีตํ่า (วิตามินซีตํ่ากว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลาอย่างมีนัยยะสําคัญทาง
สถิติ) ส่วนแร่ธาตุทุกชนิดอยู่ในระดับตํ่า-ปานกลาง 

เมื่อพิจารณาคุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด ของเน้ือทุเรียนทั้ง 21 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุ (ดังแสดงในภาคผนวก 3) เปรียบเทียบกับอาหารชนิดอ่ืนในสัดส่วนที่เท่ากัน (Judprasong et 
al., 2015; USDA, 2018) พบว่าเน้ือทุเรียนชะนี, ก้านยาว, พวงมณี , จันทบุรี 1, จันทบุรี 3, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 185, มูซังคิงส์จากยะลา และมูซังคิงส์จากมาเลเซีย 
ให้พลังงานอยู่ในช่วง 120-152 กิโลแคลอรี่ ซึ่งเทียบได้กับกล้วยนํ้าว้าสุก (118) ขนุนจําปาสุก (119) และเชอรี่ 
(142)  ในขณะที่เน้ือทุเรียนอีกกลุ่มได้แก่ พันธ์ุหมอนทอง, กระดุมทอง, สายพันธ์ุจันบุรี 2, 4, 5, 6, 8 และ 9, 
สายพันธ์ุลูกผสม 441 และพันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี) ทั้งแบบเน้ือสุกพอดี และสุกเกิน ให้พลังงานที่สูงกว่า (163-
193 กิโลแคลอรี่) ซึ่งเทียบได้กับผลไม้ที่ให้พลังงานสูง เช่น อะโวคาโด (แคลิฟอเนีย) (180 กิโลแคลอรี่) และ
อาหารในกลุ่มข้าวแป้ง เช่น ข้าวโพดข้าวเหนียวต้ม (161 กิโลแคลอร่ี) ถั่วเหลืองต้ม (175 กิโลแคลอรี่) ถั่วเขียว
น่ึง (177 กิโลแคลอร่ี) และข้าวกล้องสุก (181 กิโลแคลอรี่) เมื่อพิจารณาในส่วนของโปรตีน เน้ือทุเรียนทั้ง 21 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุมีปริมาณโปรตีนในช่วง 2.43-4.02 กรัม ซึ่งเทียบได้กับโปรตีนที่พบในอินทผลัม (2.40 กรัม) แอ
ปริคอต (2.80 กรัม) มะขามหวาน (2.90 กรัม) เผือกน่ึง (3.30 กรัม) มะขามเทศ (3.50 กรัม) และอะโวคาโด 
(แคลิฟอเนีย) (3.60 กรัม) สําหรับองค์ประกอบที่ให้พลังงานสูง พบว่าตัวอย่างเน้ือทุเรียนดังกล่าวมีปริมาณ
ไขมันอยู่ในช่วง 2.07-8.09 กรัม ซึ่งเทียบได้กับแปะก๊วย (1.90 กรัม) เมล็ดบัว (2.10 กรัม) ข้าวกล้อง (3.50 
กรัม) ข้าวโพดข้าวเหนียวต้ม (4.00 กรัม) ถั่วแขก (5.75 กรัม) ข้าวโอ๊ต (5.90 กรัม) และถั่วแระ (7.57 กรัม) ใน
ส่วนของคาร์โบไฮเดรตซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักของเนื้อทุเรียนที่ให้พลังงาน พบในปริมาณ 20.99-33.93 กรัม 
ซึ่งเทียบเท่ากับมะม่วงแก้วสุก (20.80 กรัม) ขนุนสุก (21.73 กรัม) น้อยหน่า (21.84 กรัม) กล้วยนํ้าว้าสุก 
(27.18 กรัม) กล้วยงาช้างสุก (29.70 กรัม) และเชอร์รี่ (32.00 กรัม) เมื่อพิจารณาองค์ประกอบหน่ึงของ
คาร์โบไฮเดรตที่มีส่วนช่วยของระบบขับถ่าย และการลดระดับนํ้าตาลในเลือด ได้แก่ ใยอาหาร พบว่าในเน้ือ
ทุเรียนมีปริมาณใยอาหารประมาณ 2.25-5.56 กรัม เทียบเท่ากับส้ม (2.20 กรัม) แอปเป้ิลกาล่า (2.30 กรัม) 
เชอร่ี (2.30 กรัม) บลูเบอร่ี (2.40 กรัม) สตรอเบอรี่ (2.96 กรัม) แอปเป้ิลเขียว (3.17 กรัม) มะม่วงเขียวเสวย
สุก (3.52 กรัม) กูสเบอรี่ (4.30 กรัม) ฝรั่ง (5.40 กรัม) และรากบัว (4.90 กรัม) อีกหน่ึงองค์ประกอบของ
คาร์โบไฮเดรตที่ส่งผลต่อระดับนํ้าตาลในเลือด พบว่าในเน้ือทุเรียนทั้ง 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ มีปริมาณนํ้าตาลที่
แตกต่างกัน โดยพันธ์ุหมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, สายพันธ์ุจันทบุรี 1, 2, 3, 4 และ 5, สายพันธ์ุลูกผสม 3, 
15, 108, 185 และ 441, พันธ์ุมูซังคิงส์ (จันทบุรี-สุกเกิน), มูซังคิงส์ (ยะลา) และมูซังคิงส์ (มาเลเซีย) พบ
ในช่วง 8.86-15.86 กรัม เทียบได้กับแอปเป้ิลเขียว (8.99 กรัม) แก้วมังกร (9.30 กรัม) เชอรี่ (11.00 กรัม) 
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สับปะรด (12.83 กรัม) และลองกอง (15.57 กรัม) ส่วนเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุที่เหลือที่พบปริมาณนํ้าตาลตํ่ากว่า 
ซึ่งอยู่ในช่วง 16.87-25.55 กรัม เปรียบเทียบได้กับเงาะ (16.31 กรัม) น้อยหน่า (17.23 กรัม) ลิ้นจี่ (17.95 
กรัม) กล้วยไข่สุก (21.50 กรัม) และกล้วยงาช้างสุก (23.00 กรัม) ในส่วนของวิตามินซีที่มีคุณสมบัติในการต้าน
อนุมูลอิสระ พบว่าในเน้ือทุเรียนดังกล่าวมีปริมาณ 12.86-44.90 มิลลิกรัม เทียบได้กับผลไม้วิตามินซีสูง ได้แก่ 
แคนตาลูป (13 มิลลิกรัม) ส้มเขียวหวาน (17 มิลลิกรัม) เชอรี่ (20 มิลลิกรัม) มะเฟือง (26 มิลลิกรัม) ส้ม
สายนํ้าผื้ง (30 มิลลิกรัม) ลูกหว้า (34 มิลลิกรัม) มะยม (40 มิลลิกรัม) และมะขามเทศ (44 มิลลิกรัม) นอกจาก
สารอาหารดังกล่าว ยังพบว่าเน้ือทุเรียนมีแร่ธาตุต่าง ๆ ได้แก่ แคลเซียม (3.84-11.30 มิลลิกรัม) เทียบเท่ากับ
เอเชียนแพร์ (4.00 มิลลิกรัม) พีช (5.10 มิลลิกรัม) แอปเป้ิล (7.00 มิลลิกรัม) มะปราง (9 มิลลิกรัม) และพุทรา
ไทย (11 มิลลิกรัม) ปริมาณฟอสฟอรัสในทุเรียน (51.10-95.72 มิลลิกรัม) เทียบเท่ากับกล้วยหักมุกนวลสุก 
(51 มิลลิกรัม) มะขามเทศ (52 มิลลิกรัม) แห้ว (64 มิลลิกรัม) ละมุดมะกอก (79 มิลลิกรัม) และเมล็ดเสาวรส 
(96 มิลลิกรัม) ส่วนปริมาณโซเดียมในทุเรียน (16.14-68.95 มิลลิกรัม) เทียบเท่ากับแพร์ (20 มิลลิกรัม) 
ส้มเขียวหวาน (28 มิลลิกรัม) แอปริคอต (45 มิลลิกรัม) แอปเป้ิลแดง (58 มิลลิกรัม) และชมพู่เขียว (66 
มิลลิกรัม) สําหรับปริมาณโพแทสเซียมในทุเรียน (260-430 มิลลิกรัม) เทียบเท่ากับแก้วมังกร (271-287 
มิลลิกรัม) แอปริคอต (302 มิลลิกรัม) กล้วยนํ้าว้าสุก (347 มิลลิกรัม) ขนุนจําปาสุก (355 มิลลิกรัม) และกล้วย
งาช้างสุก (363 มิลลิกรัม) รวมไปถึงปริมาณแมกนีเซียมในทุเรียน (15.51-27.20 มิลลิกรัม) เทียบเท่ากับ
มะม่วงแก้วดิบ (14 มิลลิกรัม) ขนุนสุก (19 มิลลิกรัม) น้อยหน่า (21 มิลลิกรัม) กล้วยไข่สุก (26 มิลลิกรัม) และ
แก้วมังกร (23-28 มิลลิกรัม) 

อย่างไรก็ตาม เน่ืองจากเน้ือทุเรียนให้พลังงานสูง โดยเฉพาะจากปริมาณไขมัน และ
นํ้าตาลที่เมื่อได้รับมากเกินความต้องการจะทําให้เกิดผลข้างเคียง ได้แก่ โรคอ้วน โรคเบาหวาน รวมถึง
โรคหัวใจและหลอดเลือด จึงควรบริโภคในปริมาณที่จํากัด เน่ืองจากปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับ
ประจําวันสําหรบัคนไทย (2563) กําหนดให้พลังงานทั้งหมดที่ควรได้รับต่อวันอยู่ที่ประมาณ 2,000 กิโลแคลอร่ี 
โดยเป็นพลังงานจากไขมันไม่เกินร้อยละ 35 ของความต้องการพลังงานท้ังหมด คิดเป็นไขมัน 78 กรัม เมื่อ
พิจารณาข้อมูลทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนทั้ง 21 สายพันธ์ุพบว่า การบริโภคผลไม้ดังกล่าวในปริมาณ 1 
กิโลกรัมจะให้พลังงาน รวมถึงไขมันได้เท่ากับปริมาณที่ควรได้รับต่อวัน นอกจากน้ี เมื่อพิจารณา GDA 
(Guideline daily amount) ของไทยที่กําหนดให้การบริโภคนํ้าตาลต่อวันไม่ควรเกินร้อยละ 13 ของความ
ต้องการพลังงานท้ังหมด หรือเท่ากับ 65 กรัม (เนตรนภิส และศิริพร, 2555) พบว่าไม่ควรปริโภคเน้ือทุเรียน
ดังกล่าวเกิน 250-390 กรัม โดยเฉพาะสายพันธ์ุที่มีปริมาณนํ้าตาลสูง ได้แก่ พันธ์ุก้านยาว, หมอนทอง, พวง
มณี, สายพันธ์ุจันทบุรี 1, 2, 3, 4, 5, สายพันธ์ุลูกผสม 3, 15, 108, 185, 441, พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี 
(ระยะสุกเกิน), มูซังคิงส์จากยะลา และมูซงัคิงส์จากมาเลเซีย  

2.2.3.2 คุณค่าทางโภชนาการเปลือกในทุเรียน 
เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างเปลือกในทุเรียนทั้ง 21 พันธ์ุ/สาย

พันธ์ุ ในหน่วยต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง (ตารางที่ 30-33) โดยตารางที่ 30 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของ
เปลือกในทุเรียนพันธ์ุการค้า 5 พันธ์ุ ที่นิยมบริโภคในปัจจุบัน อันได้แก่ ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และ
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กระดุมทอง เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกัน พบว่าเปลือกในทุเรียนพันธ์ุชะนี หมอนทอง พวงมณี และกระดุม
ทองให้พลังงานไม่แตกต่างกันทางสถิติ (373.13-378.10 กิโลแคลอรี่) แต่ตํ่ากว่าพลังงานของเปลือกในทุเรียน
พันธ์ุก้านยาว (381.15 กิโลแคลอรี่) เมื่อพิจารณาองค์ประกอบที่ให้พลังงาน ได้แก่ โปรตีน และไขมัน พบว่ามี
ปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยพบโปรตีนปริมาณ 4.19-8.26 กรัม และพบไขมันในปริมาณที่น้อยมาก
เพียงแค่ 0.13-0.32 กรัม ย่ิงไปกว่าน้ัน ไม่พบไขมันในเปลือกในทุเรียนพันธ์ุหมอนทองเลย ทั้งน้ี พลังงานส่วน
ใหญ่มาจากคาร์โบไฮเดรตซึ่งพบในปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติในเปลือกในทุเรียนทั้ง 5 พันธ์ุ แสดงค่า
ในช่วง 85.89-89.34 กรัม เป็นที่น่าสนใจว่า มากกว่าร้อยละ 50 ของคาร์โบไฮเดรต อันได้แก่ ใยอาหารน้ัน พบ
ในปริมาณเท่า ๆ กันในเปลือกในทุเรียนของทุกพันธ์ุเช่นเดียวกัน (57.83-63.22 กรัม) อีกองค์ประกอบของ
คาร์โบไฮเดรต ได้แก่ นํ้าตาล โดยนํ้าตาลที่พบในปริมาณเท่า ๆ กันน้ี (20.21-29.72 กรัม) เป็นนํ้าตาลฟรุคโต
สร้อยละ 54-65 นํ้าตาลกลูโคสร้อยละ 31-46 และน้ําตาลซูโครสอีกเพียงร้อยละ 2-10 อย่างไรก็ตาม ไม่พบ
องค์ประกอบที่เป็นนํ้าตาลมอลโตสในเปลือกในทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า สําหรับสารอนินทรีย์ในอาหารที่ยัง
หลงเหลืออยู่หลังจากการเผาไหม้ เช่น เถ้า พบว่ามีปริมาณน้อย โดยแสดงค่าในช่วง 5.11-7.01 กรัม ถึงแม้ว่า
สารอาหารดังกล่าวข้างต้นจะมีปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติระหว่างเปลือกในทุเรียนทั้ง 5 พันธ์ุ แต่พบว่า
เปลือกในทุเรียนพันธ์ุชะนีมีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด (69.36 มิลลิกรัม) เมื่อพิจารณาแร่ธาตุ พบว่าเปลือกใน
ทุเรียนทั้ง 5 พันธ์ุมีปริมาณฟอสฟอรัสเท่า ๆ กัน (197.76-258.63 มิลลิกรัม) ในขณะที่พันธ์ุหมอนทอง และ
พวงมณีมีปริมาณแคลเซียมมากที่สุด (255.53 และ 202.92 มิลลิกรัม) นอกจากน้ี เปลือกในทุเรียนพันธ์ุพวง
มณี และกระดุมทองมีปริมาณโซเดียมมากที่สุด (271.26-303.23 มิลลิกรัม) ส่วนโพแทสเซียม และแมกนีเซียม
พบมากที่สุดในเปลือกในทุเรียนพันธ์ุชะนี และหมอนทอง (1740.51 และ 337.55 มิลลิกรัม ตามลําดับ) 

เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในหน่วยต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง ของ
ตัวอย่างเปลือกในทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา อันได้แก่ จันทบุรี 1 ถึงจันทบุรี 10 (ตารางที่ 31) พบว่า
เปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 ให้พลังงานตํ่าที่สุด (367.01 และ 363.02 กิโลแคลอรี่) 
และตํ่ากว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่ออยู่เล็กน้อย (373.13-381.15 กิโลแคลอรี่) สําหรับองค์ประกอบที่ให้พลังงาน 
พบว่าเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 5, จันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุ
แนะนํา โดยแสดงค่าในช่วง 6.12-7.09 กรัม ซึ่งไม่แตกต่างจากพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อของแต่ละตัวอย่างมากนัก 
(4.86-8.3-.26 กรัม) อีกหน่ึงองค์ประกอบท่ีให้พลังงาน ได้แก่ ไขมัน พบในปริมาณที่น้อยมากในเปลือกใน
ทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา (0.14-0.77 กรัม) และในบางตัวอย่างน้ันไม่พบไขมันเลย อย่างไรก็ตาม พลังงาน
ส่วนใหญ่น้ันมาจากคาร์โบไฮเดรต โดยในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําพบมากที่สุดในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 
4, จันทบุรี 7, จันทบุรี 9 และจันทบุรี 10 (89.34-91.09 กรัม) ซึ่งคล้ายกับปริมาณที่พบในพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ
ของแต่ละตัวอย่าง (85.89-89.02 กรัม) องค์ประกอบส่วนใหญ่ของคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ ใยอาหาร พบว่ามีมาก
ที่สุดในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 5, จันทบุรี 6 และจันทบุรี 10 (64.18-67.09 กรัม) ซึ่งสูงกว่าที่พบใน
พันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ (57.83-63.22 กรัม) อีกหน่ึงองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ นํ้าตาล พบว่ามีน้อยที่สุด
ในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 6 (15.24 กรัม) ซึ่งตํ่ากว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อก้านยาว (25.63 
และ 20.21 กรัม ตามลําดับ) โดยนํ้าตาลที่พบประกอบไปด้วยนํ้าตาลฟรุคโตส กลูโคส และซูโครส ในสัดส่วน
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ร้อยละ 60, 30 และ 10 โดยประมาณ ตามลําดับ สําหรับเถ้า พบว่ามีมากที่สุดในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุ
จันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 (8.25 และ 9.25 กรัม ตามลําดับ) ซึ่งตํ่ากว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่ออยู่เล็กน้อย (5.11-7.01 
กรัม) ในส่วนของวิตามินซี เมื่อเทียบในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 10 มี
ปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด (85.76 มิลลิกรัม) ซึ่งสูงกว่าเมื่อเทียบกับพันธ์ุแม่ชะนี (69.36 มิลลิกรัม) นอกจากน้ี 
ยังพบว่าปริมาณแร่ธาตุน้ันให้ผลที่แตกต่างกันออกไปในแต่ละสายพันธ์ุดังน้ี ปริมาณแคลเซียมพบมากที่สุดใน
เปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2 และจันทบุรี 3 (223.72 และ 237.29 มิลลิกรัม ตามลําดับ) ฟอสฟอรัสพบ
มากที่สุดในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 6 (388.75 มิลลิกรัม) โซเดียมพบมากท่ีสุดในเปลือกในทุเรียน
สายพันธ์ุจันทบุรี 2 และจันทบุรี 8 (214.77 และ 142.12 มิลลิกรัม ตามลําดับ) และโพแทสเซียมพบมากที่สุด
ในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 (2904.03 และ 3027.15 มิลลิกรัม ตามลําดับ) โดยพบ
ปริมาณแร่ธาตุดังกล่าวในสายพันธ์ุแนะนํามากกว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ ส่วนแมกนีเซียมเป็นแร่ธาตุที่พบมากท่ีสุด
ในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 (280.29-322.02 มิลลิกรัม) โดย
จันทบุรี 1 และจันทบุรี 8 มีปริมาณแมกนีเซียมไม่แตกต่างกับพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อชะนี ส่วนที่พบใน
เปลือกในสายพันธ์ุจันทบุรี 5 และจันทบุรี 6 น้ันสูงกว่าพันธ์ุก้านยาวและหมอนทอง ซึ่งเป็นพันธ์ุด้ังเดิม 

สําหรับกลุ่มทุเรียนสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต อันได้แก่ สายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15, 
ลูกผสม 108, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 น้ัน เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในหน่วยต่อ 
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ของตัวอย่างเปลือกในทุเรียนในกลุ่มดังกล่าว (ตารางที่ 32) พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 185 
และลูกผสม 441 ให้พลังงานตํ่าที่สุด (358.16 และ 358.01 กิโลแคลอรี่ ตามลําดับ) และตํ่ากว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุ
พ่อเล็กน้อย (375.29-376.61 กิโลแคลอร่ี) สําหรับองค์ประกอบที่ให้พลังงาน พบว่าเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุ
ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด คือ 6.94 และ6.34 กรัม ตามลําดับ อีกหน่ึง
องค์ประกอบที่ให้พลังงาน ได้แก่ ไขมัน พบว่ามีปริมาณน้อยมากเพียง 0.06-0.44 กรัม และไม่พบไขมันเป็น
องค์ประกอบในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15 และลูกผสม 108 ดังน้ัน พลังงานส่วนใหญ่จึงมาจาก
คาร์โบไฮเดรตที่พบมากที่สุดในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15 และลูกผสม 108 (88.89-
89.81 กรัม) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุด้ังเดิมเพียงเล็กน้อย (85.89-88.70 กรัม) ทั้งน้ี เน่ืองมาจากใยอาหารมีปริมาณไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (53.37-59.42 กรัม) ในขณะที่นํ้าตาลมีปริมาณน้อยที่สุดในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุ
ลูกผสม 3, ลูกผสม 15 และลูกผสม 441 (21.56, 25.01 และ 23.25 กรัม ตามลําดับ) โดยเป็นนํ้าตาลฟรุคโต
สร้อยละ 50 กลูโคสร้อยละ 45 และซูโครสเพียงร้อยละ 5 โดยประมาณ สําหรับเถ้า พบว่ามีมากที่สุดในเปลือก
ในทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185 และลูกผสม 441 (10.53 และ 10.87 กรัม ตามลําดับ) ซึ่งสูงกว่าในพันธ์ุด้ังเดิม 
(5.85-6.34 กรัม) ในส่วนของวิตามินซีน้ันพบว่ามีปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติในเปลือกในทุเรียนกลุ่มสาย
พันธ์ุลูกผสม (16.74-34.15 มิลลิกรัม) เช่นเดียวกับแคลเซียม และโพแทสเซียมที่แสดงค่าในช่วง 119.89-
183.65 และ 1511.08-2239.41 มิลลิกรัม ตามลําดับ อย่างไรก็ตาม ปริมาณแร่ธาตุอ่ืน ๆ น้ันให้ผลที่แตกต่าง
กันออกไปในแต่ละสายพันธ์ุ โดยฟอสฟอรัสพบมากในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15 และลูกผสม 441 
(295.68 และ 293.96 มิลลิกรัม ตามลําดับ) และโซเดียมที่พบมากในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185 
และลูกผสม 441 (288.25 และ 349.83 มิลลิกรัม ตามลําดับ) ซึ่งมากกว่าฟอสฟอรัส และโซเดียมที่พบในพันธ์ุ
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ด้ังเดิม ในขณะที่แมกนีเซียมที่พบว่ามีปริมาณมากที่สุดในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 108 และลูกผสม 
185 (257.83 และ 295.04 มิลลิกรัม ตามลําดับ) น้ันไม่พบว่ามีค่ามากกว่าแร่ธาตุดังกล่าวในพันธ์ุด้ังเดิม 

เช่นเดียวกับในเน้ือทุเรียน งานวิจัยน้ีได้ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างเปลือก
ในทุเรียนพันธ์ุต่างประเทศอย่างมูซังคิงส์ที่ปลูกในประเทศไทย ได้แก่ จันทบุรี และยะลา รวมไปถึงมูซังคิงส์ที่
ปลูกในต่างประเทศ ได้แก่ มาเลเซีย (ตารางที่ 33) เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในหน่วยต่อ 100 
กรัม นํ้าหนักแห้ง พบว่าเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ทั้ง 3 ตัวอย่างให้พลังงานไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดย
แสดงค่าในช่วง 365.72-375.88 กิโลแคลอรี่ ซึ่งไม่แตกต่างจากพลังงานของเปลือกในทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุ
การค้ามากนัก เมื่อพิจารณาองค์ประกอบที่ให้พลังงาน พบว่าเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ที่ปลูกในประเทศ
ไทย (จันทบุรี และยะลา) มีโปรตีนมากกว่าพันธ์ุที่ปลูกในมาเลเซีย และสูงกว่าที่พบในกลุ่มพันธ์ุการค้า อีกหน่ึง
องค์ประกอบที่ให้พลังงานอย่างไขมัน พบว่ามีปริมาณน้อยมาก (0.00-0.30 กรัม) พลังงานส่วนใหญ่จึงมาจาก
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งพบในเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และมาเลเซียมากกว่า (86.40 และ 87.92 
กรัม ตามลําดับ) แต่กลับพบว่ามีใยอาหารที่เป็นองค์ประกอบหน่ึงของคาร์โบไฮเดรตมากที่สุดในเปลือกใน
ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (63.62 กรัม) ซึ่งเทียบได้กับใยอาหารที่พบในกลุ่มพันธ์ุการค้า ส่วนนํ้าตาล พบ
น้อยที่สุดในเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา (17.38 กรัม) เน่ืองจากน้ําตาลฟรุคโตส และกลูโคสที่เป็น
นํ้าตาลชนิดหลักน้ันมีปริมาณน้อยที่สุด (7.42 และ 6.30 กรัม ตามลําดับ) ซึ่งปริมาณนํ้าตาลรวมดังกล่าวน้อย
กว่าที่พบในกลุ่มพันธ์ุการค้า สําหรับเถ้า พบว่ามีปริมาณใกล้เคียงกัน (6.40-8.57 กรัม) อย่างไรก็ตาม พบว่า
วิตามินซีในเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซียมีมากที่สุด คือ 74.87 มิลลิกรัม ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุชะนีที่มี
วิตามินซีสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุการค้า อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาแร่ธาตุพบว่ามีปริมาณใกล้เคียงกันดังน้ี 
แคลเซียมแสดงค่าในช่วง 188.65-211.89 มิลลิกรัม ซึ่งมากกว่าที่พบในเปลือกในพันธ์ุชะนี หมอนทอง และ
กระดุมทอง ส่วนโพแทสเซียมแสดงค่าในช่วง 1641.71-2210.30 มิลลิกรัม ซึ่งมากกว่าที่พบในเปลือกในพันธ์ุ 
หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง และแมกนีเซียมแสดงค่าในช่วง 194.21-266.40 มิลลิกรัม 
เทียบเท่ากับที่พบในเปลือกในทุเรียนพันธ์ุชะนี ก้านยาว และกระดุมทอง ในขณะที่ฟอสฟอรัสพบมากที่สุดใน
เปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และยะลา (245.32 และ 279.03 มิลลิกรัม ตามลําดับ) และ
มากกว่าเปลือกในทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง ก้านยาว และกระดุมทอง ส่วนโซเดียมพบมากท่ีสุดในเปลือกใน
ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (278.98 มิลลิกรัม) ซึ่งเทียบเท่ากับเปลือกในทุเรียนพันธ์ุพวงมณี และกระดุม
ทอง  

2.2.3.3 คุณค่าทางโภชนาการเมล็ดทุเรียน 
เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างเมล็ดทุเรียนทั้ง 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

ในหน่วยต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง (ตารางที่ 34-37) โดยตารางที่ 34 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ด
ทุเรียนพันธ์ุการค้า 5 พันธ์ุที่นิยมบริโภคในปัจจุบัน อันได้แก่ ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และกระดุม
ทอง เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกัน พบว่าเมล็ดทุเรียนทุกพันธ์ุให้พลังงานไม่แตกต่างกันทางสถิติ (383.02-
388.42 กิโลแคลอร่ี) เช่นเดียวกับไขมัน ซึ่งพบในปริมาณน้อยมากในช่วง 0.25-0.87 กรัม อย่างไรก็ตาม เมื่อ
พิจารณาองค์ประกอบอ่ืนที่ให้พลังงาน พบว่าโปรตีนมีปริมาณมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนพันธ์ุก้านยาว พวงมณี 
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และกระดุมทอง (8.44, 9.88 และ 8.04 กรัม ตามลําดับ) ในขณะที่คาร์โบไฮเดรตซ่ึงเป็นองค์ประกอบส่วนใหญ่
ที่ให้พลังงาน พบว่ามีมากที่สุดในพันธ์ุชะนี หมอนทอง และก้านยาว (89.92, 88.30 และ 88.10 กรัม 
ตามลําดับ) เป็นที่น่าสนใจว่ามากกว่าร้อยละ 30 ของคาร์โบไฮเดรต คือ ใยอาหาร พบมากในเมล็ดทุเรียนพันธ์ุ
หมอนทอง ก้านยาว และพวงมณี (35.41, 31.03 และ 34.21 กรัม ตามลําดับ) ในขณะที่อีกองค์ประกอบของ
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งได้แก่ นํ้าตาล มีปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติในเมล็ดทุเรียนทั้ง 5 พันธ์ุ (5.83-9.63 กรัม) 
โดยเป็นนํ้าตาลฟรุคโตสร้อยละ 51-70 กลูโคสร้อยละ 25-47 ซูโครสร้อยละ 4-7 และมอสโตสอีกเพียงร้อยละ 
1-2 สําหรับสารอนินทรีย์ในอาหารที่ยังหลงเหลืออยู่หลังจากการเผาไหม้ เช่น เถ้า พบมากที่สุดในตัวอย่าง
เมล็ดพันธ์ุพวงมณี (5.07 กรัม) ในส่วนของวิตามินซีพบว่ามีมากที่สุดในเมล็ดพันธ์ุชะนี (34.62 มิลลิกรัม) เมื่อ
พิจารณาแร่ธาตุ พบว่ามีปริมาณแตกต่างกันออกไปในแต่ละพันธ์ุ ดังน้ี แคลเซียมพบมากท่ีสุดในเมล็ดพันธ์ุ
หมอนทอง (138.72 มิลลิกรัม) ส่วนฟอสฟอรัสพบมากในทั้งเมล็ดพันธ์ุหมอนทอง และพวงมณี (309.64 และ 
348.40 มิลลิกรัม ตามลําดับ) โซเดียมพบมากท่ีสุดในเมล็ดพันธ์ุชะนี (166.98 มิลลิกรัม) และเช่นเดียวกับ
ฟอสฟอรัส เมล็ดพันธ์ุหมอนทอง และพวงมณีมีปริมาณโพแทสเซียมมากที่สุด (1281.89 และ 1451.97 
มิลลิกรัม ตามลําดับ) อย่างไรก็ตาม พบว่าแมกนีเซียมมีปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติในตัวอย่างเมล็ดทุเรียน
ทั้ง 5 พันธ์ุ (151.80-198.69 มิลลิกรัม) 

เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในหน่วยต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ของ
ตัวอย่างเมล็ดทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา อันได้แก่ จันทบุรี 1 ถึงจันทบุรี 10 (ตารางที่ 35) พบว่าเมล็ด
ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 2, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 ให้พลังงานตํ่ากว่า
ตัวอย่างที่เหลือ (377.59-385.32 กิโลแคลอรี่) และตํ่ากว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่ออยู่เล็กน้อย (383.02-388.42 กิโล
แคลอรี่) สําหรับองค์ประกอบที่ให้พลังงาน พบว่าเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7 และ
จันทบุรี 8 มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา โดยแสดงค่าในช่วง 8.87-9.73 กรัม ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุ
แม่-พันธ์ุพ่อเล็กน้อย (6.47-9.88 กรัม) อีกหน่ึงองค์ประกอบที่ให้พลังงาน ได้แก่ ไขมัน พบในปริมาณที่น้อย
มากเพียง 0.04-1.29 กรัม และในตัวอย่างเมล็ดสายพันธ์ุจันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 น้ันไม่พบไขมันเลย อย่างไร
ก็ตาม พลังงานส่วนใหญ่น้ันมาจากคาร์โบไฮเดรต โดยในกลุ่มพันธ์ุแนะนําพบมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุ
จันทบุรี 1, จันทบุรี 3, จันทบุรี 5, จันทบุรี 7, จันทบุรี 9 และจันทบุรี 10 (86.87-88.49 กรัม) ซึ่งคล้ายกับ
ปริมาณที่พบในพันธ์ุด้ังเดิม (88.10-89.92 กรัม)  นอกจากน้ี พบว่ามีใยอาหารมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนสาย
พันธ์ุจันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 (52.27 และ 48.49 กรัม) ซึ่งสูงกว่าที่พบในพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อชะนี 
(35.41 และ 25.17 กรัม ตามลําดับ) ส่วนนํ้าตาล พบว่ามีน้อยในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 2, 
จันทบุรี 3, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 (3.39-7.22 กรัม) ซึ่งตํ่ากว่าพันธ์ุต้ังต้น (5.83-9.63 กรัม) โดย
นํ้าตาลที่พบประกอบด้วยฟรุคโตส กลูโคส และซูโครส ในสัดส่วนร้อยละ 50, 40 และ 10 โดยประมาณ 
ตามลําดับ สําหรับเถ้า พบว่ามีมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 8 (5.60 กิโลแคลอร่ี) และมากกว่า
พันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ (3.35-4.02 กรัม) ในส่วนของวิตามินซี พบในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2 เพียงตัวอย่าง
เดียว (10.77 มิลลิกรัม) ซึ่งเทียบเท่ากับพันธ์ุด้ังเดิม เมื่อพิจารณาแร่ธาตุ นอกจากฟอสฟอรัสที่พบในปริมาณไม่
แตกต่างกันทางสถิติในตัวอย่างเมล็ดทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์แนะนํา (245.43-317.28 มิลลิกรัม) ปริมาณแร่
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ธาตุอ่ืนน้ันให้ผลที่แตกต่างกันออกไปในแต่ละสายพันธ์ุ ดังน้ี ปริมาณแคลเซียมพบมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนสาย
พันธ์ุจันทบุรี 8 (139.38 มิลลิกรัม) ซึ่งเทียบเท่ากับที่พบในพันธ์ุแม่อย่างหมอนทอง ส่วนโซเดียมพบมากที่สุดใน
ตัวอย่างเมล็ดจันทบุรี 2, จันทบุรี 4, จันทบุรี 7 และจันทบุรี 10 (86.11-144.49 มิลลิกรัม) แต่ไม่มากไปกว่า
พันธ์ุด้ังเดิม ส่วนโพแทสเซียม และแมกนีเซียมพบมากท่ีสุดในเมล็ดจันทบุรี 8 (1636.00 และ 289.18 
มิลลิกรัม ตามลําดับ) และจันทบุรี 9 (1381.88 และ 249.36 มิลลิกรัม ตามลําดับ) ซึ่งมากกว่าพันธ์ุแม่
หมอนทอง และพันธ์ุพ่อชะนี 

สําหรับกลุ่มทุเรียนสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต อันได้แก่ สายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15, 
ลูกผสม 108, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 น้ัน เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในหน่วยต่อ 
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ของตัวอย่างเมล็ดทุเรียนในกลุ่มดังกล่าว (ตารางที่ 36) พบว่าเมล็ดของสายพันธ์ุ
ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 ให้พลังงานตํ่ากว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 ส่วนเมล็ด
ทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15 มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด คือ 10.46 กรัม ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุต้ังต้นอย่างชะนี (6.47 
กรัม) สําหรับไขมัน พบว่ามีปริมาณน้อยมากเพียง 0.39-0.56 กรัม และไม่พบไขมันเป็นองค์ประกอบในเมล็ด
ทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15 ดังน้ัน พลังงานส่วนใหญ่จึงมาจากคาร์โบไฮเดรตที่พบมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนสาย
พันธ์ุลูกผสม 108, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 (88.31, 86.82 และ 86.78 กรัม ตามลําดับ) ซึ่งไม่แตกต่าง
จากพันธ์ุต้ังต้น (84.39-88.30 กรัม) นอกจากน้ี พบว่าใยอาหารในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15, ลูกผสม 
108 และลูกผสม 185 (33.24, 30.72 และ 31.80 กรัม ตามลําดับ) มีปริมาณสูงกว่าอีก 2 สายพันธ์ุที่เหลือ 
และไม่แตกต่างจากพันธ์ุต้ังต้นมากนัก (25.17-35.41 กรัม) ในขณะที่นํ้าตาลมีปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติ
ในเมล็ดทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (5.42-10.54 กรัม) โดยเป็นนํ้าตาลฟรุคโตส และกลูโคสมากกว่า
ร้อยละ 50 สําหรับเถ้า พบว่ามีมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15 (5.28 กรัม) ซึ่งสูงกว่าในพันธ์ุต้ัง
ต้นอย่างชะนี (3.35 กรัม) ในขณะที่วิตามินซีมีปริมาณไม่แตกต่างกันทางสถิติในเมล็ดทั้ง 5 สายพันธ์ุ (5.73-
17.15 มิลลิกรัม) เช่นเดียวกับแร่ธาตุแคลเซียม และโพแทสเซียมที่แสดงค่าในช่วง 38.21-87.47 และ 
1047.65-1377.91 มิลลิกรัม ตามลําดับ ส่วนแร่ธาตุอ่ืน ๆ น้ันให้ผลที่แตกต่างกันออกไปในแต่ละสายพันธ์ุ โดย
ฟอสฟอรัสพบมากในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 15 (285.66 และ 320.89 มิลลิกรัม 
ตามลําดับ) โซเดียมที่พบมากในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 (137.35, 
139.99 และ 133.81 มิลลิกรัม ตามลําดับ) และแมกนีเซียมที่พบว่ามีปริมาณมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุ
ลูกผสม 15 และลูกผสม 108 (213.20 และ 193.18 มิลลิกรัม ตามลําดับ) ซึ่งปริมาณฟอสฟอรัส โซเดียม และ
แมกนีเซียมในสายพันธ์ุลูกผสมดังกล่าว มีปริมาณมากกว่าที่พบในพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ 

เช่นเดียวกับในเน้ือ และเปลือกในทุเรียน งานวิจัยน้ีได้ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ตัวอย่างเมล็ดทุเรียนพันธ์ุต่างประเทศอย่างมูซังคิงส์ที่ปลูกในประเทศไทย ได้แก่ จันทบุรี และยะลา รวมไปถึง
มูซังคิงส์ที่ปลูกในต่างประเทศ ได้แก่ มาเลเซีย (ตารางที่ 37) เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการในหน่วย
ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง พบว่าเมล็ดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ทั้ง 3 ตัวอย่างให้พลังงานไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
โดยแสดงค่าในช่วง 376.67-382.56 กิโลแคลอร่ี ซึ่งไม่แตกต่างจากพลังงานของเมล็ดทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุการค้า
มากนัก ทั้งน้ีเน่ืองมาจากองค์ประกอบท่ีให้พลังงานมีปริมาณใกล้เคียงกัน ได้แก่ โปรตีน ไขมัน และ
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คาร์โบไฮเดรต โดยแสดงค่าในช่วง 8.42-10.32 กรัม, 0.13-0.83 กรัม และ 83.38-86.42 กรัม ตามลําดับ 
อย่างไรก็ตาม พบว่าใยอาหารในเมล็ดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ที่ปลูกในประเทศไทย ได้แก่ จังหวัดจันทบุรี และ
ยะลา (56.19 และ 46.69 กรัม) สูงกว่าเมล็ดทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุการค้า ส่วนปริมาณนํ้าตาลน้ันให้ผลไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ (8.14-13.01 กรัม) แต่สูงกว่าที่พบในกลุ่มพันธ์ุการค้า สําหรับเถ้า พบว่ามีปริมาณใกล้เคียงกัน 
(4.80-6.00 กรัม) อย่างไรก็ตาม พบว่าเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีเป็นตัวอย่างเดียวที่พบวิตามิน
ซี (6.07 มิลลิกรัม) ซึ่งมากกว่าพันธ์ุชะนี และหมอนทอง อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาแร่ธาตุ พบว่ามีปริมาณ
แตกต่างกันในแต่ละตัวอย่าง ดังน้ี แคลเซียมพบมากในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และยะลา 
(124.95 และ 107.94 มิลลิกรัม ตามลําดับ) ซึ่งมากกว่าที่พบในเมล็ดพันธ์ุชะนี ก้านยาว พวงมณี และกระดุม
ทอง ฟอสฟอรัสพบมากในเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซีย (257.80 และ 246.21 
มิลลิกรัม ตามลําดับ) ซึ่งเทียบเท่ากับที่พบในเมล็ดพันธ์ุชะนี ก้านยาว และกระดุมทอง ส่วนโซเดียมพบมากใน
เมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (169.98 มิลลิกรัม) ซึ่งมากกว่าที่พบในเมล็ดพันธ์ุหมอนทอง 
ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง และเช่นเดียวกับแคลเซียม พบว่าเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี 
และยะลามีปริมาณแมกนีเซียมมากกว่าตัวอย่างที่ปลูกในต่างประเทศ (167.12 และ 182.46 มิลลิกรัม 
ตามลําดับ) ซึ่งเทียบเท่ากับที่พบในเมล็ดพันธ์ุชะนี พวงมณี  และกระดุมทอง อย่างไรก็ตาม ปริมาณ
โพแทสเซียมพบว่าไม่แตกต่างกันทางสถิติในทุกตัวอย่าง (1347.38-1605.69 มิลลิกรัม) ซึ่งมากกว่าที่พบใน
เมล็ดทุเรียนพันธ์ุชะนี หมอนทอง ก้านยาว และพวงมณี จากผลดังกล่าวจะเห็นว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ปลูก
ในประเทศไทยมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าเมื่อเทียบกับที่ปลูกในต่างประเทศ โดยพันธ์ุที่ปลูกในจังหวัด
จันทบุรีและจังหวัดยะลานั้นไม่ได้ส่งผลให้ปริมาณสารอาหารแตกต่างกันมาก 

2.2.3.4 เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อ เปลอืกใน และเมล็ดทุเรียน 
เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของส่วนเน้ือ เปลือกใน และเมล็ดของตัวอย่าง

ทุเรียนแต่ละพันธ์ุ/สายพันธ์ุในหน่วยต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง (ตารางท่ี 38-41) พบว่าส่วนที่ให้พลังงานมาก
ที่สุด ได้แก่ เน้ือ (405.02-487.01 กิโลแคลอรี่) เมล็ด (376.67-394.17 กิโลแคลอร่ี) และเปลือกใน (358.01-
384.22 กิโลแคลอรี่) ตามลําดับ สําหรับโปรตีน พบว่าส่วนของเน้ือ (7.03-12.95 กรัม) และเมล็ด (6.47-10.46 
กรัม) มีปริมาณมากกว่าส่วนเปลือกใน (4.18-8.26 กรัม) นอกจากน้ี ยังพบว่าส่วนเนื้อทุเรียนมีปริมาณไขมัน
มากที่สุดอีกด้วย (6.22-22.32 กรัม) ในขณะที่ส่วนเมล็ด และเปลือกในน้ันมีปริมาณตํ่ามาก (น้อยกว่า 1.85 
กรัม) และบางพันธ์ุ/สายพันธ์ุน้ันไม่พบเลย ในส่วนขององค์ประกอบหลักที่ให้พลังงานอย่างคาร์โบไฮเดรต พบ
ในส่วนเปลือกใน (82.47-91.09 กรัม) และเมล็ด (83.34-89.92 กรัม) มากกว่าส่วนเนื้อ (61.14-81.36 กรัม) 
โดยแนวโน้มน้ีคล้ายกับปริมาณใยอาหารที่พบว่ามีมากในส่วนเปลือกใน (52.83-67.09 กรัม) เมล็ด (23.67-
56.19 กรัม) และเนื้อ (5.49-15.00 กรัม) ตามลําดับ สําหรับปริมาณนํ้าตาลรวม พบว่ามีมากท่ีสุดในส่วนเนื้อ 
(25.93-64.93 กรัม) โดยมีนํ้าตาลซูโครสเป็นองค์ประกอบหลัก ตามมาด้วยส่วนเปลือกใน (15.24-30.49 กรัม) 
และเมล็ด (3.39-13.13 กรัม) ที่มีนํ้าตาลฟรุคโตส และกลูโคสเป็นองค์ประกอบหลัก นอกจากน้ี เปลือกในยัง
เป็นส่วนที่มีปริมาณเถ้ามากที่สุด (4.18-10.87 กรัม) เมื่อพิจารณาวิตามินซี พบว่ามีปริมาณมากที่สุดในส่วน
เน้ือ (42.49-127.05 กรัม) อย่างไรก็ตาม พบว่าในทุเรียนบางพันธ์ุ/สายพันธ์ุ ส่วนเปลือกในมีวิตามินซีมากกว่า
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ส่วนเน้ือ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี และพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซีย สําหรับพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลานั้นไม่พบว่ามี
ความแตกต่างกันทางสถิติของปริมาณวิตามินซีในส่วนเปลือกในและเน้ือ ในส่วนของแคลเซียม โพแทสเซียม 
และแมกนีเซียม พบว่ามีมากที่สุดในเปลือกในทุเรียน (97.60-255.53, 731.80-3027.15 และ 172.80-337.55 
มิลลิกรัม ตามลําดับ) สําหรับแร่ธาตุอ่ืนพบว่ามีแนวโน้มแตกต่างกันเล็กน้อยในแต่ละกลุ่มตัวอย่าง โดย
ฟอสฟอรัสมีปริมาณมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุการค้า (238.72-348.40 มิลลิกรัม) และกลุ่มพันธ์ุ
แนะนําในอนาคต (227.10-320.89 มิลลิกรัม) ส่วนกลุ่มพันธ์ุแนะนําพบฟอสฟอรัสมากที่สุดในส่วนเปลือกใน 
(193.24-388.75 มิลลิกรัม) ในขณะที่กลุ่มพันธ์ุต่างประเทศพบแร่ธาตุดังกล่าวในทั้งส่วนเปลือกในและเมล็ด 
(193.50-279.03 มิลลิกรัม) ส่วนโซเดียมน้ันพบมากที่สุดในส่วนเปลือกในทุเรียน (74.82-349.83 มิลลิกรัม) 
ยกเว้นในกลุ่มพันธ์ุแนะนําที่พบว่าทั้ง 3 ส่วนมีปริมาณไม่แตกต่างกัน และเป็นที่น่าสนใจว่าเน้ือทุเรียนระยะสุก
เกินของพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีปริมาณสารอาหารมากกว่าที่พบในเน้ือระยะสุกของทุเรียนพันธ์ุเดียวกัน 
ยกเว้น คาร์โบไฮเดรต นํ้าตาลมอลโตส และวิตามินซี 

จากผลการวิจัยคุณค่าทางโภชนาการข้างต้น พบว่าไม่เพียงแค่ส่วนเน้ือทุเรียนที่นิยม
รับประทานเท่าน้ันที่มีคุณค่าทางโภชนาการ แต่ในส่วนที่ไม่นิยม อันได้แก่ เปลือกใน และเมล็ด พบว่ามี
ประโยชน์เช่นเดียวกัน โดยเป็นส่วนที่ให้พลังงาน ไขมัน และนํ้าตาลต่ํากว่าส่วนเน้ือ ในขณะที่มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร รวมถึงแร่ธาตุต่าง ๆ สูงกว่าเน้ือ จึงเหมาะแก่การศึกษา และนํามาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหารต่อไป ทั้งน้ีคุณค่าทางโภชนาการอันขึ้นอยู่กับสารอาหารแต่ละชนิดน้ัน ไม่
สามารถสรุปโดยรวมได้ว่าส่วนใด หรือพันธ์ุ/สายพันธ์ุใดให้ผลลัพธ์ที่ดีที่สุด 

2.2.3.5 ความสัมพันธ์ระหว่างผลการประเมินทางประสาทสัมผัสกับผลการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีด้วยเครื่องมือ 

เมื่อวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างผลการประเมินทางประสาทสัมผัสกับผลการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเน้ือทุเรียน พบว่าผลการทดลองมีความสอดคล้องกันระดับหน่ึง ได้แก่ 
ความสัมพันธ์ระหว่างความหวานกับปริมาณนํ้าตาล โดยจะพบความสัมพันธ์อย่างชัดเจนสําหรับตัวอย่างที่
หวานน้อยที่สุดและหวานมากที่สุด กล่าวคือ ทุเรียนพันธ์ุกระดุมทองซึ่งเป็นตัวอย่างที่ผู้ทดสอบประเมินว่า
หวานน้อยที่สุด จะมีปริมาณนํ้าตาลค่อนข้างตํ่ากว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ไม่ว่าจะเป็นปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด นํ้าตาล
ซูโครส และนํ้าตาลฟรุคโตส ในขณะท่ีทุเรียนพันธ์ุก้านยาว และลูกผสม 108 ซึ่งเป็นตัวอย่างที่หวานกว่าทุเรียน
พันธ์ุอ่ืน ๆ จะมีปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด และปริมาณนํ้าตาลฟรุคโตสที่ค่อนข้างสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ อย่างไรก็
ตาม เมื่อนําข้อมูลความหวานและปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด และปริมาณนํ้าตาลต่าง ๆ คือ ฟรุคโตส กลูโคส และ
ซูโครส ของเน้ือทุเรียนทั้ง 22 ตัวอย่างมาวิเคราะห์ด้วยวิธี Correlation analysis พบว่าค่าสัมประสิทธ์
สหสัมพันธ์เพียร์สัน (Pearson Correlation Coefficient, r) ระหว่างคะแนนความหวานกับปริมาณนํ้าตาล
ทั้งหมด และปริมาณนํ้าตาลฟรุคโตส กลูโคส และซูโครส มีค่าตํ่ามาก โดยมีค่าในช่วง 0.1-0.2 และไม่มี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ตารางที่ 24 เกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณคุณค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สาย
พันธ์ุต่าง ๆ 

คุณค่าทางโภชนาการ 
เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณ 

ต่ํา กลาง สูง 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) ≤430 431-460 ≥461 

โปรตีน (กรัม) ≤8.0 8.1-9.9 ≥10.0 

ไขมัน (กรัม) ≤9.0 9.1-11.9 ≥12.0 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) ≤70 71-79 ≥80 

ใยอาหาร (กรัม) ≤7.0 7.1-9.9 ≥10.0 

น้ําตาล (กรัม) ≤50 51-59 ≥60 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) ≤70 71-99 ≥100 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) ≤15 16-19 ≥20 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) ≤150 151-199 ≥200 

โซเดียม (มิลลิกรัม) ≤70 71-139 ≥140 

โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) ≤800 801-999 ≥1000 

แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) ≤50 51-69 ≥70 
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ตารางที่ 25 ตารางสรุปคุณค่าทางโภชนาการตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณคุณค่าทาง
โภชนาการของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ 

คุณค่าทาง
โภชนาการ 

เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณ 

ต่ํา กลาง สูง 

พลังงาน 

กระดุมทอง, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, 
ลูกผสม 185, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อ
สุกพอดี), มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุก

เกิน) 

หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, จันทบุรี 
2, จันทบุรี 4, จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, 
จันทบุรี 9, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, 
ลูกผสม 108, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์
จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

ชะนี, จันทบุรี 1, จันทบุรี 3, จันทบุรี 10 

โปรตีน 

หมอนทอง, ก้านยาว, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 3, จันทบุรี 9, ลูกผสม 15, 
ลูกผสม 108, มูซังคิงส์จากยะลา, 

มูซังคิงส์จากมาเลเซยี 

ชะนี, พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 2, 
จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, 
จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, จันทบุรี 10, 

ลูกผสม 3, ลูกผสม 185, มูซังคิงส์จาก
จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 

ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อ
สุกเกิน) 

ไขมัน 
จันทบุรี 6, ลูกผสม 185, มูซังคิงส์จาก

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 

หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, กระดุม
ทอง, จันทบุรี 2, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จาก
ยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย, มูซังคิงส์

จากจันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 

ชะนี, จันทบุรี 1, จันทบุรี 3, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, 

ลูกผสม 3, ลูกผสม 108 

คาร์โบไฮเดรต 
ชะนี, จันทบุรี 3, จันทบุรี 10, มูซังคิงส์

จากจันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 

หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, กระดุม
ทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 2, จันทบุรี 4, 

จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, ลูกผสม 3, 

ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 441, 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี), 
มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จาก

มาเลเซีย 

ลูกผสม 185 

ใยอาหาร 
ก้านยาว, พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 
4, จันทบุรี 5, ลูกผสม 185, มูซังคิงส์
จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

หมอนทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 3, 
ลูกผสม 15 

ชะนี, จันทบุรี 2, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, 

ลูกผสม 3, ลูกผสม 108, ลูกผสม 441, 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี), 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 

น้ําตาล 

ชะนี, หมอนทอง, กระดุมทอง, จันทบุรี
5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, 
จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, มูซังคิงส์จาก
ยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย, มูซังคิงส์

จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 

ก้านยาว, พวงมณี, จันทบุรี 1, จันทบุรี 
3, จันทบุรี 4, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, 
ลูกผสม 108, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์

จากจันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 

จันทบุรี 2, ลูกผสม 185 

วิตามินซี จันทบุรี 7, จันทบุรี 10, ลูกผสม 108, 
ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อ
สุกพอดี), มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุก
เกิน), มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จาก

มาเลเซีย 

ชะนี, ก้านยาว, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, 
จันทบุรี 6, จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, 

ลูกผสม 3 

หมอนทอง, พวงมณี, จันทบุรี 2, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 185 
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ตารางที่ 25(ต่อ) ตารางสรุปคุณค่าทางโภชนาการตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณคุณค่า
ทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ 

คุณค่าทาง
โภชนาการ 

เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณ 

ต่ํา กลาง สูง 

แคลเซียม 
ก้านยาว, จันทบุรี 3, จันทบุรี 7, ลูกผสม 
185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากยะลา, 

มูซังคิงส์จากมาเลเซยี 

ชะนี, พวงมณี, จันทบุรี 1, จันทบุรี 4, 
จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 8, 

จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 108 

หมอนทอง, กระดุมทอง, จันทบุรี 2, 
ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, มูซังคิงส์จาก
จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี), มูซังคิงส์จาก

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 

ฟอสฟอรัส 
ก้านยาว, พวงมณี, ลูกผสม 15, ลูกผสม 
185, มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จาก

มาเลเซีย 

ชะนี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 
2, จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, 
ลูกผสม 3, ลูกผสม 108, ลูกผสม 441, 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี), 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 

หมอนทอง, จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, 
จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7 

โซเดียม 
หมอนทอง, ก้านยาว, จันทบุรี 10, 

ลูกผสม 108 

ชะนี, พวงมณี, จันทบุรี 1, จันทบุรี 2, 
จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 6, 
จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, 

ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 185, 
ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากยะลา, 

มูซังคิงส์จากมาเลเซยี 

กระดุมทอง, จันทบุรี 5, มูซังคิงส์จาก
จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี), มูซังคิงส์จาก

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 

โพแทสเซียม 
จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, ลูกผสม 15, 
มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จาก

มาเลเซีย 

หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, กระดุม
ทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, 
จันทบุรี 7, ลูกผสม 3, มูซังคิงส์จาก

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 

ชะนี, จันทบุรี 2, จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, 
จันทบุรี 10, ลูกผสม 108, ลูกผสม 185, 
ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อ

สุกเกิน) 

แมกนีเซียม 

ก้านยาว, พวงมณี, จันทบุรี 2, จันทบุรี3, 
ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 185, 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี), 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกเกิน), 

มูซังคิงส์จากมาเลเซยี 

กระดุมทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 4, 
จันทบุรี 5, จันทบุรี 7, ลูกผสม 108, 
ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากยะลา 

ชะนี, หมอนทอง, จันทบุรี 6, จันทบุรี 8, 
จันทบุรี 9, จันทบุรี 10 
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ตารางที่ 26 คณุค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี กระดุมทอง 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 484.54 ± 10.10a 436.37 ± 8.77b 441.00 ± 6.32b 441.63 ± 2.25b 428.68 ± 2.23b 

โปรตีน (กรัม) 8.14 ± 0.38ab 7.63 ± 0.62bc 7.10 ± 0.14c 8.11 ± 0.32ab 8.68 ± 0.07a 

ไขมัน (กรัม) 21.32 ± 1.12a 10.47 ± 1.56b 10.86 ± 1.24b 11.21 ± 0.37b 9.48 ± 0.58b 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 65.03 ± 1.05b 77.91 ± 1.46a 78.72 ± 1.35a 77.08 ± 0.56a 77.17 ± 0.95a 

ใยอาหาร (กรัม) 14.18 ± 2.76a 7.34 ± 1.23b 6.30 ± 0.79b 6.66 ± 0.60b 7.00 ± 0.80b 

น้ําตาล (กรัม) 40.98 ± 20.92a 49.20 ± 2.19a 55.23 ± 3.43a 54.76 ± 4.33a 34.57 ± 9.70a 

   ฟรุคโตส 2.57 ± 1.21a 2.09 ± 0.30a 3.11 ± 1.12a 1.98 ± 0.13a 1.92 ± 1.40a 

   กลูโคส 2.69 ± 1.11a 2.29 ± 0.03a 2.44 ± 0.53a 2.35 ± 0.17a 2.51 ± 0.88a 

   ซูโครส 35.72 ± 18.67ab 44.82 ± 1.89ab 48.95 ± 4.08ab 50.44 ± 4.34a 29.80 ± 11.71b 

   มอลโตส ND ND 0.73 ± 0.14a ND 0.34 ± 0.60ab 

เถ้า (กรัม) 5.51 ± 1.24a 3.99 ± 0.48bc 3.32 ± 0.21c 3.60 ± 0.15bc 4.67 ± 0.52ab 

วิตามิน (มิลลิกรัม)      

   วิตามินซี 80.83 ± 5.41bc 105.42 ± 2.87a 73.31 ± 9.05c 102.17 ± 5.60a 84.54 ± 1.32b 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      

   แคลเซียม 16.23 ± 1.82bc 21.88 ± 6.34ab 11.55 ± 1.13c 18.71 ± 1.68ab 24.15 ± 2.26a 

   ฟอสฟอรัส 188.79 ± 40.29ab 203.87 ± 17.19a 143.68 ± 22.75b 136.88 ± 21.43b 180.74 ± 32.89ab 

   โซเดียม 100.86 ± 56.31b 46.29 ± 8.56b 60.44 ± 30.81b 110.66 ± 10.52b 216.34 ± 47.01a 

   โพแทสเซียม 1002.57 ± 394.04a 967.64 ± 56.49a 819.77 ± 133.22a 980.05 ± 124.17a 848.03 ± 149.58a 

   แมกนีเซียม 71.36 ± 10.50a 70.53 ± 2.63a 47.67 ± 4.93bc 40.39 ± 1.54c 59.10 ± 8.66ab 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธ์ุ; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 27 คณุค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2 จันทบุรี 3 จันทบุร ี4 จันทบุร ี5 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 462.26 ± 4.58bc 438.50 ± 11.44cd 487.01 ± 15.44a 441.63 ± 2.25b 428.68 ± 2.23c 

โปรตีน (กรัม) 7.15 ± 0.34d 9.36 ± 0.15a 7.40 ± 0.98d 8.11 ± 0.32ab 8.68 ± 0.07a 

ไขมัน (กรัม) 15.65 ± 0.76b 10.96 ± 2.11cd 20.95 ± 2.50a 11.21 ± 0.37b 9.48 ± 0.58b 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 73.19 ± 1.16abc 75.61 ± 1.84ab 67.22 ± 3.15d 77.08 ± 0.56a 77.17 ± 0.95a 

ใยอาหาร (กรัม) 8.78 ± 2.03b 11.12 ± 0.46ab 9.69 ± 2.11ab 6.66 ± 0.60b 7.00 ± 0.80b 

น้ําตาล (กรัม) 53.67 ± 10.17ab 61.59 ± 1.50a 58.13 ± 9.36ab 54.76 ± 4.33a 34.57 ± 9.70a 

   ฟรุคโตส 4.77 ± 1.79ab 4.92 ± 0.98ab 2.85 ± 0.14ab 1.98 ± 0.13a 1.92 ± 1.40a 

   กลูโคส 3.93 ± 0.58a 4.02 ± 0.38a 3.25 ± 0.05ab 2.35 ± 0.17a 2.51 ± 0.88a 

   ซูโครส 44.66 ± 9.63a 52.66 ± 2.73a 52.03 ± 9.46a 50.44 ± 4.34a 29.80 ± 11.71b 

   มอลโตส 0.31 ± 0.14a ND ND ND 0.34 ± 0.60ab 

เถ้า (กรัม) 4.00 ± 0.56b 4.07 ± 0.23b 4.43 ± 1.19ab 3.60 ± 0.15bc 4.67 ± 0.52ab 

วิตามิน (มิลลิกรัม)      

   วิตามินซี 94.32 ± 5.03bc 127.05 ± 25.81a 85.38 ± 11.63bcd 99.98 ± 10.76b 76.65 ± 3.93cde 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      

   แคลเซียม 16.09 ± 4.10b 24.92 ± 3.80a 14.01 ± 3.84b 15.29 ± 6.66b 17.09 ± 3.03ab 

   ฟอสฟอรัส 159.23 ± 40.50d 181.53 ± 28.35bcd 247.31 ± 14.06a 227.35 ± 27.13abc 231.64 ± 43.11ab 

   โซเดียม 92.60 ± 21.51bc 96.08 ± 29.65bc 77.85 ± 24.42bc 101.98 ± 29.54bc 172.96 ± 23.25a 

   โพแทสเซียม 914.41 ± 146.17ab 1093.97 ± 139.83ab 754.44 ± 49.61b 799.73 ± 259.55b 883.36 ± 302.34ab 

   แมกนีเซียม 60.78 ± 4.39d 46.30 ± 1.15e 47.03 ± 2.15e 66.93 ± 11.52cd 55.07 ± 4.67de 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธ์ุ; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 27(ต่อ) คุณค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง)  

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

จันทบุรี 6 จันทบุรี 7 จันทบุรี 8 จันทบุร ี9 จันทบุร ี10 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 405.02 ± 20.15e 459.86 ± 20.13c 447.67 ± 12.66cd 443.31 ± 13.41cd 484.43 ± 9.52ab 

โปรตีน (กรัม) 9.25 ± 0.11ab 8.48 ± 0.21abcd 8.78 ± 0.45abc 7.69 ± 0.46cd 9.76 ± 1.24a 

ไขมัน (กรัม) 7.02 ± 1.02e 15.84 ± 4.14b 14.05 ± 2.30bcd 13.44 ± 1.71bcd 22.32 ± 1.85a 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 76.21 ± 3.80a 70.86 ± 4.50bcd 71.54 ± 2.17abcd 72.90 ± 0.58abc 61.14 ± 3.43e 

ใยอาหาร (กรัม) 14.74 ± 4.90a 14.96 ± 3.79a 10.68 ± 1.81ab 12.01 ± 3.14ab 11.58 ± 0.40ab 

น้ําตาล (กรัม) 29.89 ± 12.39c 42.21 ± 8.69bc 28.75 ± 13.39c 40.49 ± 12.17bc 46.35 ± 1.10abc 

   ฟรุคโตส 7.48 ± 5.28a 3.50 ± 0.54ab 7.03 ± 6.63a 2.57 ± 0.69ab 4.23 ± 0.45ab 

   กลูโคส 2.17 ± 1.81bc 2.99 ± 0.3ab 1.06 ± 1.05c 2.75 ± 0.35ab 3.99 ± 0.51a 

   ซูโครส 20.24 ± 18.95b 35.73 ± 8.64ab 20.66 ± 17.93b 35.18 ± 11.79ab 38.13 ± 0.79ab 

   มอลโตส ND ND ND ND ND 

เถ้า (กรัม) 7.52 ± 4.23a 4.83 ± 0.15ab 5.64 ± 0.42ab 5.97 ± 1.28ab 6.79 ± 1.44ab 

วิตามิน (มิลลิกรัม)      

   วิตามินซี 94.16 ± 4.78bc 69.96 ± 7.27de 91.75 ± 10.28bc 93.12 ± 2.53bc 57.58 ± 1.03e 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      

   แคลเซียม 16.16 ± 1.96b 12.91 ± 3.61b 19.45 ± 7.68ab 15.17 ± 5.17b 15.09 ± 1.47b 

   ฟอสฟอรัส 249.93 ± 24.31a 202.80 ± 26.71abcd 169.94 ± 15.47cd 169.94 ± 32.86cd 180.95 ± 42.67bcd 

   โซเดียม 127.59 ± 55.41abc 136.63 ± 37.73ab 124.07 ± 75.72abc 72.05 ± 15.99bc 57.76 ± 4.06c 

   โพแทสเซียม 880.87 ± 188.01ab 909.00 ± 177.99ab 1282.34 ± 21.66a 1153.77 ± 123.03ab 1280.50 ± 383.54a 

   แมกนีเซียม 92.11 ± 3.14a 65.20 ± 2.56cd 82.66 ± 6.43ab 75.95 ± 7.64bc 75.88 ± 14.96bc 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธ์ุ; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที ่28 คณุค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

ลูกผสม 3 ลูกผสม 15 ลูกผสม 108 ลูกผสม 185 ลูกผสม 441 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 443.57 ± 1.58ab 443.97 ± 2.80ab 451.65 ± 4.88a 415.71 ± 2.19c 432.63 ± 19.59b 

โปรตีน (กรัม) 8.57 ± 0.45b 7.19 ± 0.58c 7.03 ± 0.28c 8.56 ± 0.10b 10.28 ± 1.13a 

ไขมัน (กรัม) 12.22 ± 0.30a 11.60 ± 0.53a 13.02 ± 1.14a 6.22 ± 0.42b 10.25 ± 3.56a 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 74.83 ± 0.46c 77.69 ± 0.99b 76.58 ± 1.63bc 81.36 ± 0.41a 74.81 ± 1.99c 

ใยอาหาร (กรัม) 10.80 ± 1.88ab 8.24 ± 0.80bc 10.94 ± 0.68ab 6.19 ± 0.89c 13.63 ± 3.12a 

น้ําตาล (กรัม) 59.11 ± 0.80a 51.49 ± 7.54a 55.98 ± 10.58a 64.93 ± 4.44a 57.87 ± 6.59a 

   ฟรุคโตส 1.87 ± 0.08a 1.67 ± 0.31a 5.09 ± 4.83a 2.53 ± 0.61a 2.49 ± 0.94a 

   กลูโคส 1.83 ± 0.14ab 1.93 ± 0.03ab 1.54 ± 1.04b 2.47 ± 0.49ab 2.78 ± 0.47a 

   ซูโครส 55.36 ± 0.74a 46.43 ± 7.07a 49.30 ± 14.07a 59.93 ± 3.35a 52.61 ± 7.03a 

   มอลโตส 0.05 ± 0.08b 1.46 ± 0.26a 0.05 ± 0.00b ND ND 

เถ้า (กรัม) 4.38 ± 0.10a 3.51 ± 0.11bc 3.36 ± 0.25c 3.85 ± 0.13b 4.66 ± 0.47a 

วิตามิน (มิลลิกรัม)      

   วิตามินซี 87.11 ± 6.39b 111.80 ± 10.60a 61.76 ± 1.02c 110.76 ± 3.59a 42.49 ± 7.61d 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)       

   แคลเซียม 28.42 ± 2.55a 24.39 ± 1.40b 15.07 ± 2.77c 9.81 ± 2.46d 13.99 ± 0.93c 

   ฟอสฟอรัส 154.01 ± 18.06a 142.43 ± 23.78a 158.13 ± 26.85a 137.44 ± 6.66a 174.42 ± 27.08a 

   โซเดียม 114.77 ± 47.19a 136.29 ± 21.98a 51.20 ± 7.36b 90.78 ± 14.24ab 137.05 ± 14.06a 

   โพแทสเซียม 939.03 ± 63.93bc 795.28 ± 86.27c 1033.02 ± 12.48b 1063.91 ± 110.35b 1270.78 ± 185.10a 

   แมกนีเซียม 44.15 ± 2.72c 38.76 ± 1.19c 68.82 ± 10.58a 43.07 ± 1.53c 56.63 ± 3.72b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธ์ุ; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 29 คณุค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 

คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

มูซังคิงส์ (จันทบุรี) 
มูซังคิงส์ (ยะลา) มูซังคิงส์ (มาเลเซีย) 

เนื้อสุกพอดี เนื้อสุกเกิน 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 423.09 ± 5.09b 423.61 ± 3.03b 437.03 ± 3.53a 444.97 ± 7.10a 

โปรตีน (กรัม) 9.68 ± 0.67b 12.95 ± 0.57a 7.73 ± 0.41c 7.25 ± 0.27c 

ไขมัน (กรัม) 8.16 ± 1.11b 9.80 ± 0.43a 10.21 ± 0.47a 11.41 ± 1.11a 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 77.74 ± 1.89a 70.89 ± 0.36b 78.55 ± 0.46a 78.32 ± 0.63a 

ใยอาหาร (กรัม) 10.65 ± 1.04b 15.00 ± 1.28a 6.85 ± 1.09c 5.49 ± 0.79c 

น้ําตาล (กรัม) 25.93 ± 11.78c 59.83 ± 1.06a 40.91 ± 8.33b 49.73 ± 3.26ab 

   ฟรุคโตส 8.25 ± 4.01a 5.98 ± 0.53ab 3.24 ± 0.68b 5.02 ± 0.57ab 

   กลูโคส 2.20 ± 0.91b 5.14 ± 0.46a 2.85 ± 0.24b 4.51 ± 0.59a 

   ซูโครส 14.29 ± 13.67b 48.71 ± 0.16a 34.53 ± 8.35a 39.08 ± 2.58a 

   มอลโตส 1.19 ± 1.21a ND 0.29 ± 0.31a 1.12 ± 0.30a 

เถ้า (กรัม) 4.42 ± 0.11b 6.18 ± 0.15a 3.51 ± 0.32c 3.02 ± 0.40c 

วิตามิน (มิลลิกรัม)     

   วิตามินซี 66.55 ± 1.86a 49.65 ± 1.60c 63.61 ± 3.98a 57.27 ± 3.28b 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)     

   แคลเซียม 25.06 ± 0.41b 36.46 ± 1.04a 11.46 ± 1.51c 10.82 ± 1.47c 

   ฟอสฟอรัส 161.68 ± 12.62ab 171.45 ± 18.34a 123.82 ± 14.92c 136.10 ± 22.51bc 

   โซเดียม 165.76 ± 4.04a 186.11 ± 17.44a 112.39 ± 30.07b 101.11 ± 20.20b 

   โพแทสเซียม 868.86 ± 82.33b 1248.93 ± 32.45a 770.23 ± 64.92b 729.30 ± 92.65b 

   แมกนีเซียม 55.77 ± 3.11b 68.04 ± 2.76a 50.39 ± 4.13b 40.81 ± 2.66c 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธ์ุ; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 30 คณุค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุม่พันธ์ุการค้า (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี กระดุมทอง 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 373.13 ± 1.07b 376.61 ± 5.55ab 381.15 ± 2.95a 375.29 ± 2.37ab  378.10 ± 1.45ab

โปรตีน (กรัม) 4.86 ± 0.76a 8.26 ± 5.18a 5.55 ± 1.29a 4.19 ± 0.21a  5.45 ± 0.39a

ไขมัน (กรัม) 0.24 ± 0.25a ND 0.32 ± 0.55a 0.13 ± 0.23a  0.17 ± 0.24a

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 87.89 ± 0.27a 85.89 ± 3.83a 89.02 ± 1.99a 89.34 ± 0.14a  88.70 ± 1.03a

ใยอาหาร (กรัม) 59.56 ± 2.62a 57.83 ± 5.40a 63.22 ± 0.48a 61.79 ± 3.61a  59.14 ± 4.43a

น้ําตาล (กรัม) 22.37 ± 1.68a 25.63 ± 2.11a 20.21 ± 3.68a 29.72 ± 0.80a  26.98 ± 10.44a

   ฟรุคโตส 12.10 ± 0.68a 16.80 ± 0.58a 12.67 ± 0.91a 16.04 ± 0.51a  15.83 ± 6.01a

   กลูโคส 7.94 ± 0.59b 7.99 ± 2.01b 6.51 ± 2.78b 13.67 ± 0.32a  10.67 ± 4.02ab

   ซูโครส 2.33 ± 1.55a 0.83 ± 0.43ab 1.03 ± 0.07ab ND  0.48 ± 0.82b

   มอลโตส ND ND ND ND  ND

เถ้า (กรัม) 7.01 ± 0.38a 5.85 ± 1.39ab 5.11 ± 0.38b 6.34 ± 0.39ab  5.69 ± 0.57ab

วิตามิน (มิลลิกรัม)       

   วิตามินซี 69.36 ± 10.07a 9.68 ± 0.17d 45.23 ± 10.07b 25.85 ± 1.92c  27.35 ± 2.64c

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)          

   แคลเซียม 126.64 ± 18.23c 255.53 ± 62.66a 111.77 ± 18.23c 202.92 ± 15.53ab  169.53 ± 29.06bc

   ฟอสฟอรัส 258.63 ± 13.64a 224.06 ± 59.07a 197.76 ± 13.64a 257.69 ± 24.66a  233.90 ± 27.52a

   โซเดียม 102.49 ± 65.72b 74.82 ± 45.97b 134.43 ± 65.72b 271.26 ± 92.83a  303.23 ± 92.18a

   โพแทสเซียม 1740.51 ± 128.95a 1486.14 ± 131.6b 1292.63 ± 128.95b 1463.29 ± 12.57b  731.80 ± 105.12c

   แมกนีเซียม 268.01 ± 42.15b 337.55 ± 40.59a 247.12 ± 42.15b 177.85 ± 8.99c  268.83 ± 18.74b

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างพันธุ์/สาย
พันธุ์; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 31 คณุค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุม่พันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2 จันทบุรี 3 จันทบุร ี4 จันทบุร ี5 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 372.71 ± 3.71bc 374.43 ± 2.73b 383.23 ± 6.97a 382.01 ± 1.63a 373.43 ± 1.48b 

โปรตีน (กรัม) 4.39 ± 0.50c 4.36 ± 0.17c 4.96 ± 0.56bc 4.97 ± 0.84bc 6.24 ± 1.23a 

ไขมัน (กรัม) ND 0.14 ± 0.24b 0.77 ± 0.86a 0.24 ± 0.25ab 0.19 ± 0.33ab 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 88.79 ± 1.29b 88.93 ± 0.21b 89.12 ± 0.85b 89.99 ± 1.06ab 86.69 ± 1.43c 

ใยอาหาร (กรัม) 57.47 ± 5.91ab 63.03 ± 5.36ab 60.41 ± 2.38ab 52.83 ± 4.57b 67.09 ± 9.99a 

น้ําตาล (กรัม) 27.71 ± 4.39a 21.33 ± 0.96abcd 24.07 ± 1.78abc 25.14 ± 2.89abc 20.69 ± 3.83bcd 

   ฟรุคโตส 14.44 ± 0.92ab 11.48 ± 0.18bcd 13.42 ± 0.85ab 13.61 ± 1.63ab 12.62 ± 1.95abc 

   กลูโคส 10.63 ± 2.06a 8.34 ± 0.73abc 9.96 ± 0.97ab 9.85 ± 1.25ab 7.36 ± 2.03bc 

   ซูโครส 2.63 ± 2.17ab 1.30 ± 0.46b 0.67 ± 0.10b 1.96 ± 0.37ab 0.71 ± 0.04b 

   มอลโตส ND 0.20 ± 0.35a ND ND ND 

เถ้า (กรัม) 6.82 ± 0.93b 6.57 ± 0.38bc 5.15 ± 0.69de 4.80 ± 0.68e 6.88 ± 0.32b 

วิตามิน (มิลลิกรัม)       

   วิตามินซี 42.47 ± 42.02abc 28.03 ± 3.35abc 78.11 ± 15.25ab 14.84 ± 2.40c 71.09 ± 49.44abc 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)          

   แคลเซียม 199.70 ± 46.96ab 223.72 ± 31.37a 237.29 ± 101.11a 97.60 ± 45.00b 166.33 ± 65.62ab 

   ฟอสฟอรัส 270.57 ± 12.95bcd 297.96 ± 46.93abcd 277.30 ± 19.15bcd 235.03 ± 16.71cd 337.43 ± 55.22abc 

   โซเดียม 119.06 ± 13.15b 214.77 ± 122.66a 63.49 ± 11.37b 78.27 ± 21.26b 95.05 ± 20.90b 

   โพแทสเซียม 1573.85 ± 119.77cd 1916.32 ± 232.04bc 1484.63 ± 135.56cd 1622.17 ± 285.10cd 2325.00 ± 334.33b 

   แมกนีเซียม 322.02 ± 30.53a 205.09 ± 27.45d 259.12 ± 3.89bcd 252.43 ± 26.97cd 280.29 ± 26.67abc 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างพันธุ์/สาย
พันธุ์; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 31(ต่อ) คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

จันทบุรี 6 จันทบุรี 7 จันทบุรี 8 จันทบุร ี9 จันทบุร ี10 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 367.01 ± 1.56cd 378.41 ± 2.46ab 363.02 ± 2.83d 384.22 ± 4.68a 374.65 ± 3.30b 

โปรตีน (กรัม) 7.09 ± 0.79a 4.60 ± 0.49c 6.12 ± 0.89ab 4.54 ± 0.24c 4.23 ± 0.43c 

ไขมัน (กรัม) ND ND ND 0.19 ± 0.33ab ND 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 84.67 ± 0.45d 90.00 ± 0.28ab 84.63 ± 1.39d 91.09 ± 0.89a 89.43 ± 1.25ab 

ใยอาหาร (กรัม) 64.19 ± 1.01a 53.75 ± 3.62b 58.17 ± 3.53ab 62.94 ± 3.02ab 64.18 ± 7.75a 

น้ําตาล (กรัม) 15.24 ± 0.74d 21.40 ± 2.51abcd 18.28 ± 4.90cd 26.20 ± 5.15ab 21.31 ± 4.96abcd 

   ฟรุคโตส 9.57 ± 1.28d 10.27 ± 2.37cd 9.33 ± 2.67d 14.81 ± 0.83a 10.10 ± 1.68cd 

   กลูโคส 4.08 ± 1.41d 8.43 ± 1.09abc 6.21 ± 1.55cd 9.93 ± 3.03ab 7.18 ± 1.32bc 

   ซูโครส 1.61 ± 0.49b 2.69 ± 1.11ab 2.74 ± 1.78ab 1.46 ± 1.48b 4.04 ± 2.00a 

   มอลโตส ND ND ND ND ND 

เถ้า (กรัม) 8.25 ± 0.39a 5.40 ± 0.62cde 9.25 ± 0.71a 4.18 ± 0.88e 6.34 ± 0.83bcd 

วิตามิน (มิลลิกรัม)       

   วิตามินซี 22.58 ± 1.43bc 44.81 ± 47.41abc 72.36 ± 45.33abc 17.43 ± 3.43c 85.76 ± 18.28a 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)           

   แคลเซียม 112.55 ± 46.41b 149.17 ± 13.08ab 184.11 ± 73.56ab 106.33 ± 37.94b 137.67 ± 28.93ab 

   ฟอสฟอรัส 388.75 ± 34.50a 351.75 ± 31.25ab 283.56 ± 108.30abcd 284.91 ± 77.73abcd 193.24 ± 70.30d 

   โซเดียม 59.33 ± 29.24b 55.29 ± 11.58b 142.12 ± 58.81ab 54.32 ± 7.56b 86.10 ± 43.64b 

   โพแทสเซียม 2904.03 ± 164.52a 1573.79 ± 167.83cd 3027.15 ± 568.48a 1264.82 ± 239.87d 1871.75 ± 160.78bc 

   แมกนีเซียม 286.05 ± 12.73abc 251.14 ± 6.13cd 313.14 ± 62.63ab 243.91 ± 17.85cd 237.95 ± 43.76cd 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างพันธุ์/สาย
พันธุ์; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 32 คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

ลูกผสม 3 ลูกผสม 15 ลูกผสม 108 ลูกผสม 185 ลูกผสม 441 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 378.23 ± 3.54a 376.58 ± 2.15a 378.06 ± 2.65a 358.16 ± 5.99b 358.01 ± 2.73b 

โปรตีน (กรัม) 4.18 ± 0.51c 5.25 ± 1.09bc 4.71 ± 0.26c 6.94 ± 0.81a 6.34 ± 0.35ab 

ไขมัน (กรัม) 0.44 ± 0.77a ND ND 0.06 ± 0.10a 0.29 ± 0.51a 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 89.38 ± 1.36a 88.89 ± 1.62a 89.81 ± 0.74a 82.47 ± 2.31b 82.50 ± 0.81b 

ใยอาหาร (กรัม) 55.70 ± 4.33a 58.18 ± 1.91a 58.46 ± 1.49a 59.42 ± 4.96a 53.37 ± 0.81a 

น้ําตาล (กรัม) 21.56 ± 2.10c 25.01 ± 2.06bc 26.07 ± 1.53b 30.49 ± 3.52a 23.25 ± 1.07bc 

   ฟรุคโตส 11.22 ± 1.41c 12.73 ± 1.96bc 14.84 ± 1.00b 18.98 ± 1.97a 12.61 ± 0.55bc 

   กลูโคส 8.75 ± 1.07a 11.10 ± 2.11a 10.47 ± 1.06a 11.37 ± 1.33a 10.64 ± 0.53a 

   ซูโครส 1.59 ± 0.43a 1.18 ± 2.04a 0.75 ± 0.14a 0.14 ± 0.25a ND 

   มอลโตส ND ND ND ND ND 

เถ้า (กรัม) 6.00 ± 0.37b 5.85 ± 0.54b 5.49 ± 0.66b 10.53 ± 1.50a 10.87 ± 0.28a 

วิตามิน (มิลลิกรัม)      

   วิตามินซี 34.11 ± 6.88a 32.02 ± 9.53a 17.57 ± 13.50a 34.15 ± 14.83a 16.74 ± 2.19a 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      

   แคลเซียม 175.57 ± 26.77a 183.65 ± 38.24a 137.66 ± 69.36a 152.67 ± 5.03a 119.89 ± 21.64a 

   ฟอสฟอรัส 217.74 ± 38.79b 295.68 ± 29.72a 179.35 ± 10.52b 203.94 ± 24.71b 293.96 ± 13.04a 

   โซเดียม 177.59 ± 127.44bc 202.83 ± 10.60bc 84.31 ± 23.87c 288.25 ± 89.60ab 349.83 ± 51.42a 

   โพแทสเซียม 1511.08 ± 410.80a 1873.68 ± 833.57a 1615.36 ± 295.21a 2239.41 ± 565.24a 1933.11 ± 788.06a 

   แมกนีเซียม 172.80 ± 29.78d 228.85 ± 8.58bc 257.83 ± 27.88ab 295.04 ± 46.68a 194.04 ± 14.28cd 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างพันธุ์/สาย
พันธุ์; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 33 คณุค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุม่พันธ์ุต่างประเทศ (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

มูซังคิงส์ (จันทบุรี) มูซังคิงส์ (ยะลา) มูซังคิงส์ (มาเลเซีย) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 375.88 ± 3.54a 365.72 ± 9.18a 373.06 ± 5.65a 

โปรตีน (กรัม) 6.91 ± 1.04a 7.30 ± 0.22a 5.06 ± 0.26b 

ไขมัน (กรัม) 0.30 ± 0.28a ND 0.13 ± 0.22a 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 86.40 ± 0.78ab 84.13 ± 2.27b 87.92 ± 1.13a 

ใยอาหาร (กรัม) 57.58 ± 3.49b 63.62 ± 1.97a 56.53 ± 0.48b 

น้ําตาล (กรัม) 26.15 ± 3.80a 17.38 ± 2.10b 25.97 ± 2.50a 

   ฟรุคโตส 13.97 ± 1.15a 7.42 ± 1.08b 13.90 ± 1.14a 

   กลูโคส 11.64 ± 1.73a 6.30 ± 0.95b 11.40 ± 1.28a 

   ซูโครส 0.54 ± 0.93b 3.66 ± 0.59a 0.68 ± 0.09b 

   มอลโตส ND ND ND 

เถ้า (กรัม) 6.40 ± 0.54a 8.57 ± 2.30a 6.90 ± 1.13a 

วิตามิน (มิลลิกรัม)    

   วิตามินซี 20.23 ± 1.77c 57.74 ± 7.70b 74.87 ± 10.03a 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)    

   แคลเซียม 211.89 ± 56.94a 201.13 ± 47.77a 188.65 ± 33.38a 

   ฟอสฟอรัส 245.32 ± 15.24ab 279.03 ± 40.55a 193.67 ± 14.23b 

   โซเดียม 278.98 ± 56.59a 135.65 ± 80.71b 88.39 ± 35.67b 

   โพแทสเซียม 2009.33 ± 501.04a 2210.30 ± 419.12a 1641.71 ± 237.56a 

   แมกนีเซียม 194.21 ± 24.61a 266.40 ± 67.15a 205.98 ± 23.50a 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างพันธุ์/สาย
พันธุ์; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 34 คณุค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทเุรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี กระดุมทอง 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 387.95 ± 1.91a 387.31 ± 8.38a 388.42 ± 0.85a 383.02 ± 1.03a 387.14 ± 1.39a 

โปรตีน (กรัม) 6.47 ± 0.57b 7.01 ± 2.80b 8.44 ± 0.58ab 9.88 ± 0.86a 8.04 ± 0.21ab 

ไขมัน (กรัม) 0.27 ± 0.26a 0.67 ± 1.17a 0.25 ± 0.09a 0.66 ± 0.24a 0.87 ± 0.23a 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 89.92 ± 0.25a 88.30 ± 3.04ab 88.10 ± 0.77ab 84.39 ± 1.18b 86.79 ± 0.10bc 

ใยอาหาร (กรัม) 25.17 ± 7.66c 35.41 ± 0.11a 31.03 ± 3.21abc 34.21 ± 3.02ab 27.27 ± 0.51bc 

น้ําตาล (กรัม) 6.73 ± 1.77a 9.63 ± 5.91a 5.83 ± 0.47a 7.30 ± 0.52a 7.73 ± 1.56a 

   ฟรุคโตส 3.71 ± 1.76ab 6.79 ± 3.56a 2.99 ± 0.08b 3.84 ± 0.31ab 4.06 ± 0.85ab 

   กลูโคส 2.47 ± 0.34a 2.36 ± 2.33a 2.52 ± 0.58a 3.46 ± 0.22a 3.67 ± 0.71a 

   ซูโครส 0.47 ± 0.32a 0.35 ± 0.13a 0.21 ± 0.03ab ND ND 

   มอลโตส 0.08 ± 0.03ab 0.13 ± 0.12a 0.11 ± 0.01ab ND ND 

เถ้า (กรัม) 3.35 ± 0.27c 4.02 ± 0.64b 3.21 ± 0.23c 5.07 ± 0.13a 4.30 ± 0.06b 

วิตามิน (มิลลิกรัม)      

   วิตามินซี ND 5.08 ± 0.14a #,b 34.62 ± 0.34a 14.58 ± 3.21ab 13.45 ± 1.18ab 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      

   แคลเซียม 34.19 ± 12.79d 138.72 ± 19.58a 40.73 ± 4.41cd 101.84 ± 8.43b 56.89 ± 7.18c 

   ฟอสฟอรัส 267.24 ± 69.46b 309.64 ± 38.45ab 238.72 ± 26.16b 348.40 ± 30.93a 244.85 ± 20.50b 

   โซเดียม 166.98 ± 18.48a 44.57 ± 25.19c 43.75 ± 8.06c 123.82 ± 6.98b 103.81 ± 27.20b 

   โพแทสเซียม 1080.78 ± 146.27b 1281.89 ± 148.37ab 1079.59 ± 90.90b 1451.97 ± 81.58a 1199.92 ± 77.10b 

   แมกนีเซียม 168.86 ± 24.30ab 198.69 ± 27.88a 151.80 ± 24.66b 181.74 ± 12.56ab 170.38 ± 3.14ab 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 35 คณุค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2 จันทบุรี 3 จันทบุร ี4 จันทบุร ี5 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 381.71 ± 2.57cd 383.70 ± 0.71cd 392.61 ± 5.30ab 394.17 ± 8.68a 386.62 ± 3.00abc 

โปรตีน (กรัม) 7.67 ± 1.16cd 9.24 ± 0.07ab 7.31 ± 0.47d 8.54 ± 0.29bc 7.69 ± 0.84cd 

ไขมัน (กรัม) 0.07 ± 0.13b 0.50 ± 0.10b 1.29 ± 1.18ab 1.82 ± 1.58a 0.27 ± 0.47b 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 87.59 ± 1.47abc 85.56 ± 0.26c 87.94 ± 1.67ab 85.92 ± 1.09bc 88.36 ± 1.19a 

ใยอาหาร (กรัม) 31.12 ± 6.21cd 32.58 ± 3.28cd 30.08 ± 2.30cd 27.19 ± 5.25d 24.63 ± 1.56d 

น้ําตาล (กรัม) 6.05 ± 0.69cde 5.58 ± 0.30cde 6.47 ± 0.31cde 8.35 ± 1.95bcd 4.48 ± 1.08de 

   ฟรุคโตส 3.60 ± 1.04b 2.78 ± 0.20b 3.12 ± 0.21b 4.31 ± 0.92b 3.16 ± 0.37b 

   กลูโคส 2.02 ± 1.15bc 2.80 ± 0.10ab 3.03 ± 0.07ab 3.60 ± 1.05ab 1.06 ± 1.23bc 

   ซูโครส 0.24 ± 0.02b ND 0.22 ± 0.04b 0.39 ± 0.20ab 0.23 ± 0.04b 

   มอลโตส 0.20 ± 0.26a ND 0.10 ± 0.05ab 0.05 ± 0.02ab 0.03 ± 0.03b 

เถ้า (กรัม) 4.67 ± 0.48b 4.70 ± 0.19b 3.46 ± 0.15d 3.73 ± 0.20cd 3.68 ± 0.22cd 

วิตามิน (มิลลิกรัม)       

   วิตามินซี ND 10.77 ± 0.49a ND ND ND 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)          

   แคลเซียม 73.97 ± 14.74bc 69.34 ± 1.53bc 60.54 ± 19.26bc 28.59 ± 8.04c 40.32 ± 14.39bc 

   ฟอสฟอรัส 274.65 ± 29.97a 317.28 ± 12.17a 266.86 ± 21.05a 252.52 ± 30.48a 245.43 ± 25.38a 

   โซเดียม 58.20 ± 53.58b 144.49 ± 57.06a 53.18 ± 1.68b 105.21 ± 19.02ab 59.95 ± 34.14b 

   โพแทสเซียม 1151.41 ± 110.40bc 1349.06 ± 178.55b 1122.06 ± 104.39bc 1040.55 ± 67.95c 1150.69 ± 65.53bc 

   แมกนีเซียม 224.76 ± 37.82bc 176.49 ± 13.68d 171.08 ± 20.88d 186.61 ± 40.98cd 141.01 ± 8.42d 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 35(ต่อ) คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุม่พันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

จันทบุรี 6 จันทบุรี 7 จันทบุรี 8 จันทบุร ี9 จันทบุร ี10 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 382.15 ± 0.24cd 383.57 ± 2.49cd 377.59 ± 3.68d 385.32 ± 5.48bcd 389.13 ± 2.97abc 

โปรตีน (กรัม) 9.73 ± 0.20a 8.93 ± 0.45ab 8.87 ± 1.03ab 7.18 ± 0.31d 8.29 ± 0.17bcd 

ไขมัน (กรัม) ND 0.04 ± 0.07b ND 0.29 ± 0.51b 0.59 ± 0.54b 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 85.80 ± 0.22bc 86.87 ± 0.96abc 85.53 ± 1.95c 88.49 ± 0.54a 87.66 ± 0.47abc 

ใยอาหาร (กรัม) 33.08 ± 2.54cd 39.68 ± 2.71bc 52.27 ± 4.68a 48.49 ± 10.68ab 30.67 ± 6.54cd 

น้ําตาล (กรัม) 3.39 ± 1.80e 11.10 ± 2.16ab 7.22 ± 1.41bcde 13.13 ± 4.29a 9.11 ± 4.77abc 

   ฟรุคโตส 2.93 ± 1.50b 5.65 ± 1.19ab 5.39 ± 1.56b 8.05 ± 2.08a 5.22 ± 3.02b 

   กลูโคส 0.22 ± 0.39c 5.23 ± 0.97a 1.44 ± 1.55bc 4.77 ± 2.34a 3.24 ± 2.18ab 

   ซูโครส 0.24 ± 0.02b 0.22 ± 0.00b 0.39 ± 0.14ab 0.30 ± 0.07ab 0.57 ± 0.39a 

   มอลโตส ND ND ND ND 0.07 ± 0.02ab 

เถ้า (กรัม) 4.46 ± 0.06bc 4.16 ± 0.71bcd 5.60 ± 0.92a 4.04 ± 0.80bcd 3.46 ± 0.09d 

วิตามิน (มิลลิกรัม)       

   วิตามินซี ND ND ND ND ND 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)          

   แคลเซียม 60.18 ± 10.06bc 52.13 ± 8.13bc 139.38 ± 65.11a 88.46 ± 29.47b 29.57 ± 10.11c 

   ฟอสฟอรัส 286.30 ± 25.26a 246.55 ± 31.43a 282.29 ± 66.80a 286.90 ± 77.89a 303.91 ± 32.19a 

   โซเดียม 68.18 ± 20.88b 86.11 ± 30.84ab 63.28 ± 14.71b 76.62 ± 41.12b 108.18 ± 37.37ab 

   โพแทสเซียม 1261.10 ± 59.88bc 1325.56 ± 280.97bc 1636.00 ± 231.11a 1381.88 ± 108.20ab 1238.99 ± 141.32bc 

   แมกนีเซียม 162.24 ± 13.20d 153.00 ± 11.03d 289.18 ± 36.62a 249.36 ± 24.84ab 150.80 ± 17.95d 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 36 คณุค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทเุรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

ลูกผสม 3 ลูกผสม 15  ลูกผสม 108  ลูกผสม 185  ลูกผสม 441 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 384.31 ± 1.48b  383.49 ± 1.18b 388.43 ± 1.01a 383.61 ± 1.34b  385.31 ± 1.85b

โปรตีน (กรัม) 8.96 ± 0.08b  10.46 ± 0.93a 7.75 ± 0.43c 8.21 ± 0.50bc  8.28 ± 0.36bc

ไขมัน (กรัม) 0.46 ± 0.21b  0.92 ± 0.35a 0.47 ± 0.13b 0.39 ± 0.13b  0.56 ± 0.28ab

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 86.09 ± 0.09b  83.34 ± 1.55c 88.31 ± 0.59a 86.82 ± 0.84ab  86.78 ± 0.19ab

ใยอาหาร (กรัม) 26.34 ± 3.19bc  33.24 ± 3.36a 30.72 ± 5.89ab 31.80 ± 0.56ab  23.67 ± 0.64b

น้ําตาล (กรัม) 5.42 ± 1.23a  10.54 ± 5.60a 7.23 ± 1.59a 6.15 ± 1.49a  5.92 ± 0.29a

   ฟรุคโตส 2.51 ± 0.92a  5.40 ± 3.01a 3.49 ± 0.89a 3.31 ± 0.80a  2.94 ± 0.17a

   กลูโคส 2.48 ± 0.82b  5.14 ± 2.60a 3.33 ± 0.79ab 2.83 ± 0.69ab  2.68 ± 0.08ab

   ซูโครส 0.11 ± 0.20b  ND 0.25 ± 0.02a ND  ND

   มอลโตส 0.32 ± 0.55a  ND 0.16 ± 0.08a ND  0.31 ± 0.53a

เถ้า (กรัม) 4.49 ± 0.12b  5.28 ± 0.53a 3.47 ± 0.14c 4.58 ± 0.33b  4.38 ± 0.13b

วิตามิน (มิลลิกรัม)         

   วิตามินซี 7.93 ± 0.52a  12.90 ± 1.84a 17.15 ± 0.57#,a 5.74 ± 0.67a  5.73 ± 0.45a

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)          

   แคลเซียม 42.92 ± 2.97a  87.47 ± 12.48a 75.00 ± 55.02a 41.44 ± 4.69a  38.21 ± 1.85a

   ฟอสฟอรัส 285.66 ± 14.85a  320.89 ± 37.92a 231.25 ± 29.08b 227.10 ± 9.82b  228.50 ± 25.93b

   โซเดียม 85.65 ± 9.37b  137.35 ± 13.10a 24.33 ± 2.47c 139.99 ± 29.33a  133.81 ± 31.21a

   โพแทสเซียม 1372.05 ± 58.91a  1377.91 ± 137.85a 1241.57 ± 61.11a 1047.65 ± 103.17b  1285.04 ± 51.54a

   แมกนีเซียม 145.62 ± 7.16c  213.20 ± 9.05a 193.18 ± 28.51ab 178.04 ± 11.17b  137.03 ± 5.38c

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 37 คณุค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทเุรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

มูซังคิงส์ (จันทบุรี) มูซังคิงส์ (ยะลา)  มูซังคิงส์ (มาเลเซีย) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 376.67 ± 0.66a 381.63 ± 4.62a 382.56 ± 3.24a 

โปรตีน (กรัม) 10.32 ± 0.04a 10.16 ± 1.70a 8.42 ± 0.13a 

ไขมัน (กรัม) 0.13 ± 0.14a 0.83 ± 1.13a 0.36 ± 0.04a 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 83.55 ± 0.18a 83.38 ± 3.36a 86.42 ± 0.91a 

ใยอาหาร (กรัม) 56.19 ± 0.08a 46.69 ± 7.04a 28.30 ± 6.92b 

น้ําตาล (กรัม) 8.14 ± 2.24a 13.01 ± 3.39a 8.25 ± 3.27a 

   ฟรุคโตส 6.96 ± 1.40a 6.65 ± 1.74a 3.84 ± 1.88a 

   กลูโคส 1.18 ± 0.84b 6.36 ± 1.64a 3.70 ± 1.58ab 

   ซูโครส ND ND 0.27 ± 0.04a 

   มอลโตส ND ND 0.45 ± 0.22a 

เถ้า (กรัม) 6.00 ± 0.00a 5.63 ± 0.75a 4.80 ± 0.86a 

วิตามิน (มิลลิกรัม)     

   วิตามินซี 6.07 ± 0.64a ND ND 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      

   แคลเซียม 124.95 ± 0.47a 107.94 ± 34.20a 53.80 ± 22.28b 

   ฟอสฟอรัส 193.50 ± 4.59b 257.80 ± 49.41a 246.21 ± 4.92ab 

   โซเดียม 169.98 ± 10.53a 81.54 ± 40.11b 61.40 ± 12.76b 

   โพแทสเซียม 1605.69 ± 76.33a 1385.23 ± 192.99a 1347.38 ± 89.79a 

   แมกนีเซียม 167.12 ± 3.13a 182.46 ± 28.14a 122.72 ± 10.02b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์; 
ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 38 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือกใน และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มพันธุ์การค้า 

สารอาหาร 

สายพันธุ์ทุเรียน1 

ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี กระดุมทอง 

เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) a c b a b b a b b a c b a c b 

โปรตีน (กรัม) a c b a a a b b a b c a a c b 

ไขมัน (กรัม) a b b a ND b a b b a b b a b b 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) c b a b a a b a a c a b c a b 

ใยอาหาร (กรัม) c a b c a b c a b c a b c a b 

น้ําตาล (กรัม) a ab b a b c a b c a b c a a b 

   ฟรุคโตส b a b c a b b a b c a b b a b 

   กลูโคส b a b b a b b a b c a b b a b 

   ซูโครส a b b a b b a b b a ND ND a b ND 

   มอลโตส ND ND a ND ND a a ND b ND ND ND a ND ND 

เถ้า (กรัม) a a b a a a b a b c a b b a c 

วิตามิน (มิลลิกรัม)                

   วิตามินซี a a ND a b b a ab b a b c a b c 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)                

   แคลเซียม b a b c a b b a b c a b b a b 

   ฟอสฟอรัส a a a b b a b ab a c b a b ab a 

   โซเดียม a a a a a a b a b b a b ab a b 

   โพแทสเซียม b a b b a a b a a b a a b b a 

   แมกนีเซียม c a b c a b c a b b a a c a b 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อ 
เปลือกใน และเมล็ดของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 



 

150 

 

ตารางที่ 39 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือกใน และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มพันธุ์แนะนํา 

สารอาหาร 

สายพันธุ์ทุเรียน1 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2  จันทบุรี 3  จันทบุรี 4  จันทบุรี 5 

เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) a c b a b b a b b a b b a c b 

โปรตีน (กรัม) a b a a b a a b a a b a a b ab 

ไขมัน (กรัม) a ND b a b b a b b a b b a b b 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) b a a c a b b a a c a b b a a 

ใยอาหาร (กรัม) c a b c a b c a b c a b c a b 

น้ําตาล (กรัม) a b c a b c a b c a b c a b c 

   ฟรุคโตส b a b b a c b a b b a b b a b 

   กลูโคส b a b b a c b a b b a b b a b 

   ซูโครส a b b a b ND a b b a b b a b b 

   มอลโตส a ND a ND a ND ND ND a ND ND a ND ND a 

เถ้า (กรัม) b a b c a b ab a b a ab b a a b 

วิตามิน (มิลลิกรัม)                

   วิตามินซี a b ND a b b a a ND a b ND a a ND 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)                

   แคลเซียม c a b c a b b a b b a b b a b 

   ฟอสฟอรัส b a a b a a a a a a a a a a a 

   โซเดียม a a a a a a a a a a a a a b b 

   โพแทสเซียม b a b b a b c a b b a b b a b 

   แมกนีเซยีม c a b b a a c a b c a b c a b 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อ 
เปลือกใน และเมล็ดของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 39(ต่อ) ผลการเปรยีบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือกใน และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มพันธุ์แนะนํา 

สารอาหาร 

สายพันธุ์ทุเรียน1 

จันทบุรี 6 จันทบุรี 7  จันทบุรี 8  จันทบุรี 9  จันทบุรี 10 

เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) a b ab a b b a b b a b b a c b 

โปรตีน (กรัม) a b a a b a a b a a b a a b a 

ไขมัน (กรัม) a ND ND a ND b a ND ND a b b a ND b 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) b a a b a a b a a c a b b a a 

ใยอาหาร (กรัม) c a b c a b b a a c a b c a b 

น้ําตาล (กรัม) a b b a b b a ab b a ab b a b c 

   ฟรุคโตส a a a b a b a a a c a b b a b 

   กลูโคส ab a b c a b b a b b a b b a b 

   ซูโครส a a a a b b a a a a b b a b c 

   มอลโตส ND  ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND a 

เถ้า (กรัม) a a a ab a b b a b a a a a a b 

วิตามิน (มิลลิกรัม)                

   วิตามินซี a b ND a ab ND a a ND a b ND b a ND 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)                

   แคลเซียม b a ab c a b b a a b a a b a b 

   ฟอสฟอรัส b a b b a b a a a a a a b b a 

   โซเดียม a a a a b ab a a a a a a a a a 

   โพแทสเซียม c a b b a ab b a b a a a b a b 

   แมกนีเซียม c a b c a b b a a b a a c a b 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อ 
เปลือกใน และเมล็ดของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 40 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือกใน และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มพันธุ์แนะนําในอนาคต 

สารอาหาร 

สายพันธุ์ทุเรียน1 

ลูกผสม 3 ลูกผสม 15 ลูกผสม 108 ลูกผสม 185 ลูกผสม 441 

เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) a c b a c b a c b a c b a c b 

โปรตีน (กรัม) a b a b c a b c a a b a a c b 

ไขมัน (กรัม) a b b a ND b a ND b a b b a b b 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) c a b c a b b a a b b a c b a 

ใยอาหาร (กรัม) c a b c a b c a b c a b c a b 

น้ําตาล (กรัม) a b c a b c a b c a b c a b c 

   ฟรุคโตส b a b b a b b a b b a b b a b 

   กลูโคส b a b b a b b a b b a b b a b 

   ซูโครส a b c a b ND a b b a b ND a ND ND 

   มอลโตส a ND a a ND ND b ND a ND ND ND ND ND a 

เถ้า (กรัม) b a b b a a b a b b a b b a b 

วิตามิน (มิลลิกรัม)                

   วิตามินซี a b c a b c a b b a b c a b c 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)                

   แคลเซียม b a b c a b b a ab c a b b a b 

   ฟอสฟอรัส c b a b a a b b a b a a c a b 

   โซเดียม a a a b a b b a b b a b b a b 

   โพแทสเซียม b a ab b a ab b a b b a b a a a 

   แมกนีเซียม b a a c a b c a b c a b c a b 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank ระหว่างเนื้อ เปลือกใน 
และเมล็ดของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 41 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือกใน และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มพันธุ์ต่างประเทศ 

สารอาหาร 

สายพันธุ์ทุเรียน1 

มูซังคิงส์ (จันทบุรี) มูซังคิงส์ (ยะลา)  มูซังคิงส์ (มาเลเซีย) 

เนื้อสุกพอดี เนื้อสุกเกิน เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) a a b b a c b a b b 

โปรตีน (กรัม) b a c b b b a b c a 

ไขมัน (กรัม) b a c c a ND b a b b 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) c d a b b a a b a a 

ใยอาหาร (กรัม) c b a a c a b c a b 

น้ําตาล (กรัม) b a b c a b b a b c 

   ฟรุคโตส b b a b b a a b a b 

   กลูโคส c b a c b a a b a b 

   ซูโครส b a c ND a b ND a b b 

   มอลโตส a ND ND ND a ND ND a ND b 

เถ้า (กรัม) b a a a b a b c a b 

วิตามิน (มิลลิกรัม)           

   วิตามินซี a b c d a a ND b a ND 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)           

   แคลเซียม c c a b c a b b a b 

   ฟอสฟอรัส c bc a b b a a c b a 

   โซเดียม b b a b a a a a a a 

   โพแทสเซียม c bc a ab c a b b a a 

   แมกนีเซยีม c c a b b a a c a b 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อ 
เปลือกใน และเมล็ดของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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2.2.4 การศึกษาวิธีการสกัดสาร 
วิธีการสกัดสารที่เหมาะสมเป็นการศึกษาเบ้ืองต้นสําหรับการศึกษาด้านอ่ืน ๆ ของพืช เน่ืองจาก

พืชมีสารพฤกษเคมีหลากหลายที่มีโครงสร้างทีซับซ้อน และความเป็นขั้วที่ต่างกัน (Jeyaseelan et al., 2012) 
ส่งผลให้ในการสกัดสารพฤกษเคมีจากพืชต้องใช้ตัวทําละลายหลายชนิด (Maria et al., 2018) เพ่ือแยกกลุ่ม
สารสกัดที่มีความเป็นขั้วใกล้เคียงกับตัวทําละลายออกมาให้มีความบริสุทธ์ิมากขึ้น โดยในการศึกษาครั้งน้ีใช้ตัว
ทําละลาย 3 ตัว ที่มีค่าดัชนีความมีขั้ว (polarity index, PI) แตกต่างกันจากตํ่าไปสูง คือ เฮกเซน (PI = 0.1)  
ไดคลอโรมีเทน (PI = 3.1) และสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 50 ปริมาตรโดยปริมาตร (PI = 7.2) 
(Ramluckan et al., 2014) มาสกัดด้วยวิธีลําดับส่วน   

จากผลการสกัด พบว่าเน้ือทุเรียนหมอนทองที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 50 ปริมาตรโดยปริมาตร มีค่าร้อยละของผลผลิต (recovery yield) มากที่สุด (ร้อยละ 46.84) รองลงมา 
คือ  สารสกัดเฮกเซน (ร้อยละ 8.82) และสารสกัดไดคลอโรมีเทน (ร้อยละ 0.59) ตามลําดับ (ตารางที่ 42) ซึ่ง
ค่าร้อยละของผลผลิตของสารสกัดทั้ง 3 ชนิด แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ p<0.05 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ
กลุ่มฟีนอลิกพบได้ในพืชหลายชนิด ทั้งที่มีทั้งโครงสร้างอย่างง่าย (phenol) ตลอดจนสารเมแทบอไลต์ทุติยภูมิ 
(secondary metabolites) ที่มีโครงสร้างเป็นโพลีเมอร์ (polyphenol) ในการศึกษาน้ีพบว่าส่วนของเน้ือ
ทุเรียนที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 50 ปริมาตรโดยปริมาตร เป็นส่วนที่มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม (total phenolic contents) สูงกว่าสารสกัดไม่มีขั้ว (เฮกเซน) และสารสกัดก่ึงมีขั้ว 
(ไดคลอโรมีเทน) ตามลําดับ (ตารางท่ี 42) ซึ่งมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ 
p < 0.05 สอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้าที่ศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของทุเรียนที่สกัดด้วยตัวทํา
ละลายที่มีความเป็นขั้วต่างกัน โดยพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยตัวทํา
ละลายที่มีขั้วมีแนวโน้มสูงกว่าสารสกัดด้วยตัวทําละลายไม่มีขั้ว (Poovarodom et al., 2010) 

 
ตารางที่ 42 ร้อยละผลผลิต ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี 
FRAP, ORAC และ DPPH radical scavenging assays ในสารสกัดเน้ือทุเรียนสกัดด้วยตัวทําละลายอินทรีย์ที่
มีค่าดัชนีความมีขั้วแตกต่างกัน1,2 

สารสกัด 
ร้อยละ
ผลผลิต 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
(mg GAE/100 g DW) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ (μmol TE/100 g DW) 

FRAP assay ORAC assay 
DPPH radical 

scavenging assay 

เฮกเซน 8.82 4.45 ± 0.04b 36.83 ± 0.35b 302.29 ± 26.32b 0.02 ± 0.00b 

ไดคลอโรมีเทน 0.59 2.53 ± 0.07c 8.77 ± 0.08c 120.08 ± 9.61c 0.01 ± 0.00c 
สารละลายเอทานอลที่
ความเข้มข้นร้อยละ 50 
ปริมาตรโดยปริมาตร 

46.84 41.19 ± 0.42a 88.70 ± 1.18a 1559.44 ± 59.29a 0.06 ± 0.00a 

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายท่ีแตกต่างกัน; GAE; gallic acid equivalent; TE: trolox equivalent; DW: dry weight 
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ในการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระครั้งน้ีใช้วิธี DPPH radical scavenging, FRAP และ ORAC 
assays จากผลการทดลองพบว่าส่วนของเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 50 
โดยปริมาตร มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด ทั้ง FRAP, ORAC และ DPPH radical scavenging activities 
รองลงมา คือ สารสกัดเฮกเซน และสารสกัดไดคลอโรมีเทน ตามลําดับ (ตารางที่ 42) ซึ่งมีค่าต้านอนุมูลอิสระ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ p<0.05 สอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้าของ Poovarodom และคณะ (2010) 
ที่ศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในเน้ือทุเรียนพบว่า FRAP และ DPPH radical scavenging activities ที่สกัด
ด้วยตัวทําละลายมีขั้วสูงกว่าที่สกัดในตัวทําละลายก่ึงมีขั้ว และไม่มีขั้ว ตามลําดับ ซึ่งจากผลการวิจัยจะเห็นได้
ว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมมีแนวโน้มไปในทางเดียวกันกับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

จากน้ัน ได้ทําการศึกษาผลของความเข้มข้นสารสกัด อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด ระยะเวลาในการ
สกัด และความเข้มข้นสารละลายเอทานอลท่ีใช้ในการสกัดต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP assay โดยผลการศึกษาการใช้ความเข้มข้นของสารสกัดที่แตกต่างกัน 
(10-500 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) สกัดโดยการใช้นํ้าที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง พบว่าสารสกัดที่ตวาม
เข้มข้น 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (241.15 mg GAE/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด (707.13 μmol TE/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) (ตารางที่ 43) จึงใช้สารสกัดที่
ความเข้มข้นน้ีในการศึกษาปัจจัยอ่ืน ๆ ที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพการสกัดต่อไป 

 
ตารางที่ 43 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP assay ในสาร
สกัดนํ้าเน้ือทุเรียน โดยใช้ความเข้มข้นสารสกัดที่แตกต่างกัน1,2 

ความเข้มข้นสารสกัดน้ําของเนือ้ทุเรียน  
(mg/mL) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม  
(mg GAE/100 g DW) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระวิเคราะห์ด้วยวิธ ีFRAP assay 
(μmol TE/100 g DW) 

10 187.81 ± 2.12e 586.67 ± 10.26cd 

20 190.30 ± 6.81de 606.42 ± 31.28cd 

30 192.86 ± 11.59de 616.97 ± 25.21cd 

40 193.47 ± 5.26de 626.48 ± 5.21bc 

50 183.65 ± 2.68e 632.00 ± 12.25bc 

60 226.26 ± 16.51ab 676.48 ± 35.72ab 

70 241.15 ± 18.64a 707.13 ± 50.56a 

80 227.59 ± 17.31ab 675.68 ± 61.93ab 

90 217.60 ± 21.30bc 635.00 ± 49.35bc 

100 207.01 ± 15.34cd 620.32 ± 11.32bcd 

200 142.86 ± 14.27f 565.86 ± 47.35d 

300 125.49 ± 12.44g 486.20 ± 37.56e 

400 120.97 ± 5.51g 395.34 ± 33.36f 

500 112.36 ±6.42g 446.42 ± 33.35e 

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อทุเรียนสกัดน้ําที่มีความ
เข้มข้นแตกต่างกัน สกัดที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลา 2 ชั่วโมง; GAE; gallic acid equivalent; TE: trolox equivalent; DW: dry weight 
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เมื่อทําการศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP assay โดยใช้สารสกัดนํ้าที่ความเข้มข้น 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัด
เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง พบว่าปฏิกิริยาที่ใช้อุณหภูมิในการสกัด 50°ซ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (217.74 
mg GAE/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด (758.43 μmol TE/100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง) (ตารางที่ 44) จึงใช้อุณหภูมิในการสกัดน้ีในการศึกษาปัจจัยอ่ืน ๆ ที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพการสกัดต่อไป 

 
ตารางที่ 44 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP assay ในสาร
สกัดนํ้าเน้ือทุเรียน โดยใช้อุณหภูมิในการสกัดที่แตกต่างกัน1,2 

อุณหภูมิในการสกัด  
(ºซ) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
(mg GAE/100 g DW) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระวิเคราะห์ด้วยวิธ ีFRAP assay 
(μmol TE/100 g DW) 

30 177.12 ± 4.24b 667.48 ± 26.23b 

50 217.74 ± 10.17a 758.43 ± 43.31a 

70 107.76 ± 3.23c 294.89 ± 24.32c 

90 78.56 ± 3.30d 199.82 ± 16.34d 

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเน้ือทุเรียนสกัดน้ําที่ความ
เข้มข้น 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัดที่อุณหภูมิแตกต่างกัน เป็นเวลา 2 ชั่วโมง; GAE; gallic acid equivalent; TE: trolox equivalent; DW: dry 
weight 

 
ส่วนการศึกษาผลของระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิ

ต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP assay โดยใช้สารสกัดนํ้าที่ความเข้มข้น 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัดที่
อุณหภูมิ 50°ซ พบว่าปฏิกิริยาที่ใช้เวลาในการสกัด 2 ช่ัวโมง มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (221.88 mg 
GAE/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด (703.47 μmol TE/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
(ตารางที่ 45) จึงใช้ระยะเวลาในการสกัดน้ีในการศึกษาปัจจัยอ่ืน ๆ ที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพการสกัดต่อไป 
 
ตารางที่ 45 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP assay ในสาร
สกัดนํ้าเน้ือทุเรียน โดยใช้ระยะเวลาในการสกัดที่แตกต่างกัน1,2 

ระยะเวลาในการสกัด 
(ชั่วโมง) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
(mg GAE/100 g DW) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระวิเคราะห์ด้วยวิธ ีFRAP assay 
(μmol TE/100 g DW) 

0.5 207.32 ± 10.03abc 589.23 ± 5.37c 

1 216.65 ± 16.90ab 656.94 ± 7.28b 

2 221.88 ± 11.16a 703.47 ± 35.93a 

4 200.62 ± 19.14bc 542.66 ± 33.86d 

6 194.30 ± 14.97c 447.92 ± 36.11e 

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเน้ือทุเรียนสกัดน้ําที่ความ
เข้มข้น 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัดที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลาที่แตกต่างกัน; GAE; gallic acid equivalent; TE: trolox equivalent; DW: dry 
weight 
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จากการศึกษาผลของความเข้มข้นสารละลายเอทานอลที่ ใช้ ในการสกัดต่อปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP assay โดยใช้สารสกัดที่ความ
เข้มข้น 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัดที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง พบว่าปฏิกิริยาที่ใช้สารละลายเอทา
นอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (186.93 mg 
GAE/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด (787.10 μmol TE/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
(ตารางที่ 46)  

จากผลการทดลองน้ี สามารถสรุปได้ว่า สภาวะการสกัดที่เหมาะสม (สามารถสกัดได้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูง) ได้แก่ (1) การสกัดนํ้าที่ความเข้มข้นของสารสกัด 70 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัดที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง ซึ่งการใช้สารสกัดนํ้าน้ีมีจุดมุ่งหมายเพ่ือเลียนแบบ
การบริโภคทุเรียน และ (2) การสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร
โดยใช้ความเข้มข้นของสารสกัด 70 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สกัดที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง ซึ่งการใช้สาร
สกัดเอทานอลน้ีมีจุดมุ่งหมายเพ่ือพัฒนาสารสกัดทุเรียนในรูปแบบอ่ืน ๆ เช่น อาหารเสริม เป็นต้น โดยสารสกัด
ภายใต้สภาวะการสกัดทั้ง 2 ชนิด จะถูกนํามาศึกษาสารสําคัญ ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพ
ต่อไป 
 
ตารางที่ 46 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยใช้วิธี FRAP assay ในสาร
สกัดเน้ือทุเรียน โดยใช้ความเข้มข้นสารละลายเอทานอลที่ใช้ในการสกัดแตกต่างกัน1,2 

ความเข้มข้นสารละลายเอทานอล 
(ร้อยละ) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
(mg GAE/100 g DW) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระวิเคราะห์ด้วยวิธ ีFRAP assay 
(μmol TE/100 g DW) 

20 115.89 ± 9.09d 560.07 ± 55.79d 

40 142.33 ± 13.26c 563.94 ± 32.13d 

60 161.89 ± 16.65b 740.29 ± 49.30b 

80 186.93 ± 15.40a 787.10 ± 58.83a 

100 165.97 ± 8.94b 613.00 ± 33.44c 

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเน้ือทุเรียน (70 มิลลิกรัม/
มิลลิลิตร) สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นแตกต่างกัน สกัดที่อุณหภูมิ 50°ซ เป็นเวลา 2 ชั่วโมง; GAE; gallic acid equivalent; TE: 
trolox equivalent; DW: dry weight 

 
2.2.5 การศึกษาสารสาํคญั  
การศึกษาสารสําคัญในทุเรียนทั้ง 3 ส่วน อันได้แก่ เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด ได้ทําการ

วิเคราะห์ เปรียบเทียบชนิดและปริมาณของกรดฟีนอลิก (phenolic acids) ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) แอน
โทไซยานิน (anthocyanins) และแคโรทีนอยด์ (carotenoids) โดย 3 ชนิดแรก จัดอยู่ในกลุ่มสารประกอบฟี
นอลิก (phenolics) ส่วนแอนโทไซยานินเป็นสารรงควัตถุที่จัดอยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ จึงได้ทําการวิเคราะห์
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม  (total phenolic contents, TPCs) และฟลาโวนอยด์รวม  (total 
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flavonoid contents, TFCs) เพ่ือให้เห็นภาพรวมของปริมาณสารสําคัญในทุเรียนแต่ละพันธ์ุ/สายพันธ์ุ และ
ในแต่ละส่วนของทุเรียน โดยทางทีมผู้ วิจัยได้ต้ังเกณฑ์ขึ้น (แบ่งเป็นระดับสูง-กลาง-ตํ่า) และใช้ในการ
เปรียบเทียบปริมาณสารสําคัญของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ (ตารางที่ 47) เพ่ือให้การอภิปราย และ
สรุปผลได้มีความชัดเจนมากขึ้น (ตารางที่ 48 และ 49) ส่วนผลด้านปริมาณสารสําคัญของส่วนเปลือกใน และ
เมล็ดทุเรียนได้ทําการสรุปแบบภาพรวม โดยทําการเปรียบเทียบกับส่วนเนื้อทุเรียน นอกจากน้ี สารสําคัญแต่
ละชนิดจะถูกนํามาอภิปรายผลในหัวข้อฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสมบัติเชิงสุขภาพต่อไป 

2.2.5.1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
จากผลการทดสอบ พบว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมอยู่

ในช่วง 87.04-241.25 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง (ตารางที่ 50) โดยเมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุ
การค้า พบว่าพันธ์ุชะนีมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (222.26 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สูง
กว่าพันธ์ุพวงมณี กระดุมทอง ก้านยาว และหมอนทอง (196.56, 186.68, 182.32 และ 173.90 mg GAE ต่อ 
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) เมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 5, จันทบุรี 9 
และจันทบุรี 10 (222.99, 220.07 และ 232.46 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ (174.54-207.85 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
และมากกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี หมอนทอง และก้านยาว ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 3 พบว่ามีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (241.25 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง) และมากกว่าพันธ์ุพ่อชะนี นอกจากน้ี พบว่าทุเรียนมูซังคิงส์จากยะลามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม
สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (183.11 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และใกล้เคียงกับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมที่พบในพันธ์ุก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง ทั้งน้ี เมื่อพิจารณาระยะสุกของเนื้อ
ทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรี พบว่าระยะสุกเกินมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าระยะสุกพอดี 

ในส่วนของเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร
โดยปริมาตร พบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในช่วง 27.44-204.91 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
(ตารางที่ 51) โดยเมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุก้านยาวมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม
มากท่ีสุด (134.22 mg GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนักแห้ง) ถัดมา ได้แก่ ชะนี หมอนทอง กระดุมทอง และพวง
มณี (110.83, 103.16, 43.92 และ 27.44 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) เมื่อเปรียบเทียบ
ในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 8 (204.91 mg GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนักแห้ง) มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ (50.68-143.30 mg GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนักแห้ง) 
และมีค่าสูงกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างหมอนทองและชะนีประมาณ 2 เท่า ส่วนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่า
สายพันธ์ุลูกผสม 108 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมมากที่สุด (198.62 mg GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนัก
แห้ง) รวมถึงมากกว่าที่พบในพันธ์ุแม่กระดุมทอง และพันธ์ุพ่อหมอนทอง สําหรับพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี 
(ระยะสุกพอดี) พบว่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (115.62 mg GAE 
ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และใกล้เคียงกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมที่พบในพันธ์ุชะนี ทั้งน้ี เมื่อ
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พิจารณาระยะสุกของเนื้อทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรี พบว่าระยะสุกพอดีมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูง
กว่าระยะสุกเกิน 

เมื่อเปรียบเทียบผลกระทบของสารสกัด พบว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้ามีแนวโน้มมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม (87.04-241.25 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัด
สารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (27.44-204.91 mg GAE ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) 

เมื่อเปรียบเทียบเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมอยู่ในช่วง 64.01-2397.50 mg GAE ต่อ 100 
กรัม นํ้าหนักแห้ง (ตารางที่ 52) โดยเมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุหมอนทองมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม (2397.50 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สูงกว่าพันธ์ุชะนี ก้านยาว กระดุม
ทอง และพวงมณี  (1182.26, 1040.96, 994.05 และ 773.98 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) เมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 (2010.26 mg GAE ต่อกรัม 
100 นํ้าหนักแห้ง) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ (306.47-1759.12 mg 
GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนักแห้ง) และสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี แต่ยังมีค่าน้อยกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง เช่นเดียวกับ
สายพันธ์ุลูกผสม 108 ที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมมากที่สุดในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (1738.72 
mg GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนักแห้ง) ที่มีค่ามากกว่าพันธ์ุพ่อกระดุมทอง แต่น้อยกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง ส่วนใน
กลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่าเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซีย (390.96 และ 402.49 mg 
GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรี อย่างไร
ก็ตาม ยังพบว่ามีปริมาณน้อยกว่าเมล็ดทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุการค้า 

เมื่อเปรียบเทียบเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในช่วง 257.50-7177.37 mg GAE ต่อ 100 
กรัม นํ้าหนักแห้ง (ตารางที่ 53) โดยเมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุกระดุมทองมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม (5059.33 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สูงกว่าพันธ์ุพวงมณี หมอนทอง 
ก้านยาว และชะนี (4701.26, 968.79, 857.06 และ 491.74 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) 
เมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 (7177.37 mg GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนัก
แห้ง) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ มากกว่า 4 เท่า (257.50-1510.14 mg 
GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนักแห้ง) รวมถึงสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทองถึง 7 เท่า ส่วนในกลุ่มพันธ์ุ
แนะนําในอนาคต พบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมมากท่ีสุดในเมล็ดสายพันธ์ุลูกผสม 15 (2173.03 mg 
GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนักแห้ง) ที่มากกว่าพันธ์ุแม่ชะนีถึง 5 เท่า รวมไปถึงสายพันธ์ุลูกผสม 185 (2292.81 
mg GAE ต่อกรัม 100 นํ้าหนักแห้ง) ที่มากกว่าพันธ์ุแม่หมอนทองอยู่ 2 เท่า สําหรับกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ 
พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมมากท่ีสุด (4362.72 mg GAE ต่อกรัม 100 
นํ้าหนักแห้ง) และมากกว่าที่พบในเมล็ดชะนี หมอนทอง และก้านยาว 
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เมื่อเปรียบเทียบส่วนของทุเรียน อันได้แก่ เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด สกัดด้วยสารละลาย
เอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (ตารางที่ 54) พบว่าเมล็ดทุเรียนมีแนวโน้มมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม (257.50-7177.37 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สูงกว่าส่วนเปลือก (64.01-
2397.50 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และส่วนเนื้อ (27.44-204.91 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง) ตามลําดับ 

เป็นที่น่าสนใจว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของเน้ือทุเรียนสกัดด้วยนํ้าในกลุ่ม
พันธ์ุการค้าที่แสดงค่าในช่วง 173.90-222.26 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง น้ันมีความใกล้เคียงกับ
รายงานก่อนหน้าของ Haruenkit และคณะ (2010) และ Gonrinstein และคณะ (2011) ที่พบว่าในเน้ือ
ทุเรียนมีปริมาณ polyphenols เท่ากับ 260 และ 258 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ เมื่อ
สกัดด้วยนํ้า และยังพบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทองมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าพันธ์ุกระดุมทอง 
(Toledo et al., 2008) เมื่อพิจารณาสารประกอบฟีนอลิกรวมในเน้ือทุเรียนที่ระยะความสุกต่างกัน พบว่า
ระยะสุกพอดี (ripe) มีสารประกอบดังกล่าวสูงกว่าระยะสุกเกิน (overripe) เช่นเดียวกับรายงานก่อนหน้าของ 
Arancibia-Avila และคณะ (2008) และ Leontowicz และคณะ (2011) นอกจากน้ี ยังพบว่าสารประกอบฟี
นอลิกรวมในเปลือกทุเรียนมีมากกว่าในเมล็ด เมื่อสกัดด้วยสารละลายเมทานอล (Wang et al., 2011; Deng 
et al., 2012) อย่างไรก็ตาม รายงานของ Charoenkiatkul และคณะ (2016) พบว่าเน้ือทุ เรียนพันธ์ุ
หมอนทองสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีร้อยละ 70 ปริมาตรโดยปริมาตร มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม
มากกว่าพันธ์ุกระดุมทอง และชะนี ตามลําดับ ซึ่งต่างจากที่พบในการทดลองน้ี ที่พบว่าเน้ือทุเรียนสกัด
สารละลายเอทานอลที่ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของพันธ์ุชะนีมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูง
กว่าพันธ์ุหมอนทอง และกระดุมทอง ตามลําดับ 

2.2.5.2 ฟลาโวนอยด์รวม 
จากผลการทดสอบ พบว่าเน้ือทุเรียนสกัดด้วยนํ้ามีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในช่วง 

11.93-76.41 mg quercetin equivalent (QE) ต่ อ  100 กรัม  นํ้ าห นักแ ห้ ง  (ตารางที่  50 ) โดย เมื่ อ
เปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุชะนีมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (54.04 mg QE ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) สูงกว่าพันธ์ุพวงมณี กระดุมทอง ก้านยาว และหมอนทอง (29.57, 26.03, 24.02 และ 18.59 
mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) เมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรี 5 (76.41 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรีอ่ืน ๆ (11.93-62.92 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และมากกว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่ออย่างพันธ์ุ
ก้านยาวถึง 3 เท่าโดยประมาณ ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 108 พบว่ามีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงที่สุดในกลุ่มสาย
พันธ์ุแนะนําในอนาคต (55.38 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) โดยมีค่ามากกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง และ
พันธ์ุพ่อกระดุมทองประมาณ 2 เท่า นอกจากน้ี พบว่าทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา มีปริมาณฟลาโวนอยด์
รวมสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (29.98 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และใกล้เคียงกับปริมาณฟ
ลาโวนอยด์รวมที่พบในพันธ์ุก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง ทั้งน้ี เมื่อพิจารณาระยะสุกของเนื้อทุเรียน
มูซังคิงส์จากจันทบุรี พบว่ามีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
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ในส่วนของเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร
โดยปริมาตร พบปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในช่วง 23.04-243.77 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง (ตารางท่ี 
51) โดยเมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณีมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (141.10 mg QE 
ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สูงกว่าพันธ์ุกระดุมทอง ชะนี หมอนทอง และก้านยาว (101.13, 69.68, 34.81 
และ 29.29 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) เมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่า
สายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 2 และจันทบุรี 9 (108.25, 103.33 และ 112.58 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง ตามลําดับ) มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ (23.04-99.40 mg QE ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) โดยปริมาณดังกล่าวของสายพันธ์ุจันทบุรี 1 และจันทบุรี 9 มากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 2 มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมมากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี แต่น้อยกว่าพันธ์ุพ่อพวง
มณี สําหรับสายพันธ์ุลูกผสม 185 พบว่ามีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต 
(243.77 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) โดยมีค่ามากกว่าพันธ์ุแม่พวงมณี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง 
นอกจากน้ี พบว่าทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ 
โดยเฉพาะเน้ือทุเรียนระยะสุกเกิน (171.24 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ซึ่งมากกว่าที่พบในกลุ่มสาย
พันธ์ุแนะนําทั้งหมด 

เมื่อเปรียบเทียบผลกระทบของสารสกัดในเน้ือทุเรียน พบว่าเน้ือทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (23.04-243.77 mg QE ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) มีแนวโน้มมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้า (11.93-76.41  mg QE ต่อ 
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

ส่วนเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร
โดยปริมาตร พบปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในช่วง 709.72-4449.01 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
(ตารางที่ 52) โดยเมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุกระดุมทองมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวม 
(4120.55 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง พวงมณี ชะนี และก้านยาว (3327.05, 
1872.79, 1620.51 และ 1113.07 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) เมื่อเปรียบเทียบในกลุ่ม
สายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 2 (4449.01 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) มี
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ (709.72-2507.18 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
และสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 3 พบว่ามีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงที่สุด
ในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (3305.41 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) โดยมีค่ามากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี
ประมาณ 2 เท่า นอกจากน้ี พบว่าทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุ
ต่างประเทศ (1353.09 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง)  

ในส่วนของเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร
โดยปริมาตร พบปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในช่วง 1891.72-15972.51 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
(ตารางที่ 53) โดยเมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณีมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวม 
(10316.62 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สูงกว่าพันธ์ุกระดุมทอง หมอนทอง ก้านยาว และชะนี 
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(9073979.66, 2893.70 และ 1957.36 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) เมื่อเปรียบเทียบใน
กลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 (15972.51 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) มี
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ (1891.72-4493.94 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง) และสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทองถึง 4 เท่า ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 15 พบว่ามีปริมาณฟลา
โวนอยด์รวมสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (7669.06 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) โดยมีค่า
มากกว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อชะนีประมาณ 4 เท่า นอกจากน้ี พบว่าทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีปริมาณฟลาโว
นอยด์รวมสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (10045.60 mg GAE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ซึ่งใกล้เคียงกับที่
พบในเปลือกทุเรียนพันธ์ุพวงมณี 

เมื่อเปรียบเทียบส่วนของทุเรียน อันได้แก่ เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด สกัดด้วยสารละลาย
เอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (ตารางที่ 54) พบว่าเมล็ดทุเรียนมีแนวโน้มมี
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (1891.72-15972.51 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สูงกว่าส่วนเปลือกใน 
(709.72-4449.01 mg QE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และส่วนเนื้อ (23.04-243.77 mg QE ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) ตามลําดับ 

จากรายงานก่อนหน้าของ Haruenkit และคณะ (2010) และ Gonrinstein และคณะ 
(2011) พบว่าปริมาณฟลาโวนอยด์รวมของเนื้อทุเรียนสกัดด้วยนํ้าเท่ากับ 1.50 และ 1.52 mg CE (catechin 
equivalent) ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ และงานวิจัยของ Toledo และคณะ (2008) ที่พบว่าเน้ือ
ทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง ชะนี ก้านยาว พวมณี และกระดุม ที่สกัดด้วยสารละลายเมทานอลร้อยละ 60 ปริมาตร
โดยปริมาตร มีค่าในช่วง 69.20-93.90 mg CE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด ทําให้ไม่สามารถเปรียบเทียบผลการ
ทดลองกับการทดสอบน้ีได้ เน่ืองจากการทดลองนี้ใช้ตัวอย่างแห้ง และรายงานผลในหน่วยเทียบเท่า 
quercetin (QE) อย่างไรก็ตาม ไม่พบการรายงานปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมของตัวอย่างทุเรียนใน
หน่วยดังกล่าว 

กล่าวโดยสรุป พบว่า 

 เน้ือทุเรียนสกัดนํ้าพันธ์ุชะนี และสายพันธ์ุจันทบุรี 2, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6 จันทบุรี 
9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3 และลูกผสม 441 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมอยู่ในกลุ่มสูง ในขณะที่มีเพียง
เน้ือทุเรียนสกัดเอทานอลพันธ์ุชะนีที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมอยู่ในกลุ่มสูง นอกจากน้ี เมื่อพิจารณา
โดยรวม พบว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดเอทานอล 

 เน้ือทุเรียนสกัดเอทานอลพันธ์ุพวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 2, จันทบุรี 
9, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441 และมูซังคิงส์จากจันทบุรี (เน้ือสุกพอดี และสุกเกิน) มี
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมอยู่ในกลุ่มสูง ในขณะที่ไม่พบเนื้อทุเรียนสกัดนํ้าอยู่ในกลุ่มปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูง
เลย เมื่อพิจารณาโดยรวม พบว่าเน้ือทุเรียนสกัดเอทานอลมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า 

 เน้ือทุเรียนสกัดนํ้ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าปริมาณฟลาโวนอยด์
รวม ในขณะที่ผลสรุปดังกล่าวไม่ชัดเจนในเน้ือทุเรียนสกัดเอทานอล 
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 เมื่อพิจารณาโดยรวม พบว่าเมล็ดทุเรียนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และ 
ฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าส่วนเปลือกใน และส่วนเน้ือ ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 47 เกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวม
ของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ 

สารสําคัญ 
เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณ 

ต่ํา กลาง สูง 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
(mg GAE/100 g DW) 

≤100 101-199 ≥200 

ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม  
(mg QE ต่อ 100 กรัม น้ําหนักแห้ง) 

≤50 51-99 ≥100 

 
ตารางที่ 48 ตารางสรุปปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการ
เปรียบเทียบเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า 

คุณค่าทางโภชนาการ 
เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณ 

ต่ํา กลาง สูง 

ปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกรวม 

มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 

หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, 
กระดุมทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 3, 
จันทบุรี 4, จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 

185, มูซังคิงส์จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน), 
มูซังคิงส์ ยะลา, มูซังคิงส์ มาเลเซีย 

ชะนี, จันทบุรี 2, จันทบุรี 5, จันทบุรี 
6 จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, 

ลูกผสม 441 

ปริมาณ 
ฟลาโวนอยด์รวม 

หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, 
กระดุมทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 2, 
จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 6, 
จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, ลูกผสม 3, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 185, ลูกผสม 

441, มูซังคิงส์  จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี 

และเนื้อสุกเกิน), มูซังคิงส์ ยะลา, 
มูซังคิงส์ มาเลเซีย 

ชะนี, จันทบุรี 5, จันทบุรี 9, จันทบุรี 
10, ลูกผสม 108 

- 
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ตารางที่ 49 ตารางสรุปปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการ
เปรียบเทียบเน้ือทุเรียนสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร 

คุณค่าทางโภชนาการ 
เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบปริมาณ 

ต่ํา กลาง สูง 

ปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกรวม 

พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, ลูกผสม 185, 

มูซันงคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน), 
มูซังคิงส์ ยะลา, มูซังคิงส์ มาเลเซีย 

ชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, จันทบุรี 
4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 

441, มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 

จันทบุรี 8 

ปริมาณ 
ฟลาโวนอยด์รวม 

หมอนทอง, ก้านยาว, จันทบุรี 3, 
จันทบุรี 4, จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, 
มูซังคิงส์ ยะลา, มูซังคิงส์ มาเลเซีย 

ชะนี, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 
10, ลูกผสม 108 

พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 2, จันทบุรี 9, ลูกผสม 3, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 185, ลูกผสม 
441, มูซังคิงส์ จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี 

และเนื้อสุกเกิน)  
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ตารางที่ 50 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมของเนื้อทุเรียนสกัดด้วยนํ้า1,2  

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 

(mg GAE/100 g DW) 
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม  
(mg QE/100 g DW) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 222.26 ± 13.29a 54.04 ± 4.58a 

หมอนทอง 173.90 ± 12.54c 18.59 ± 1.02c 

ก้านยาว 182.32 ± 3.39bc 24.02 ± 0.86bc 

พวงมณี 196.56 ± 3.73b 29.57 ± 5.16b 

กระดุมทอง 186.68 ± 0.93bc 26.03 ± 3.78b 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 174.54 ± 4.56c 22.61 ± 1.88f 

จันทบุรี 2 207.85 ± 4.28b 24.81 ± 0.32f 

จันทบุรี 3 177.97 ± 6.01c 11.93 ± 1.05g 

จันทบุรี 4 189.87 ± 5.30c 46.14 ± 1.79d 

จันทบุรี 5 222.99 ± 5.04a 76.41 ± 3.90a 

จันทบุรี 6 206.28 ± 11.03b 36.52 ± 1.28e 

จันทบุรี 7 188.26 ± 5.85c 34.76 ± 1.17e 

จันทบุรี 8 178.36 ± 9.36c 36.15 ± 2.24e 

จันทบุรี 9 220.07 ± 11.18ab 62.92 ± 6.05b 

จันทบุรี 10 232.46 ± 13.74a 54.28 ± 4.08c 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 241.25 ± 4.33a 45.96 ± 1.67b 

ลูกผสม 15 144.43 ± 4.07d 25.28 ± 1.07e 

ลูกผสม 108 159.10 ± 6.59c 55.38 ± 4.69a 

ลูกผสม 185 155.36 ± 5.64c 36.30 ± 0.59c 

ลูกผสม 441 224.31 ± 4.60b 30.91 ± 3.01d 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 87.04 ±  2.04d 18.72 ± 1.53c 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 138.37 ± 0.62c 17.38 ± 0.38c 

ยะลา 183.11 ± 8.65a 29.98 ± 1.32a 

มาเลเซีย 166.41 ± 9.03b 23.65 ± 0.38b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเน้ือทุเรียนสกัดด้วยน้ําทั้ง 21 
พันธุ์/สายพันธุ์; GAE; gallic acid equivalent; QE; quercetin equivalent; TE: trolox equivalent; DW: dry weight 
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ตารางที่ 51 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมของเนื้อทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทา
นอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร1,2 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 

(mg GAE/100 g DW) 
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม  
(mg QE/100 g DW) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 110.83 ± 3.25b 69.68 ± 1.77c 

หมอนทอง 103.16 ± 3.29c 34.81 ± 1.75d 

ก้านยาว 134.22 ± 0.72a 29.29 ± 1.99d 

พวงมณี 27.44 ± 2.31e 141.10 ± 17.36a 

กระดุมทอง 43.92 ± 1.84d 101.13 ± 14.55b 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 85.59 ± 2.98f 108.25 ± 3.49ab 

จันทบุรี 2 50.68 ± 1.44g 103.33 ± 19.20ab 

จันทบุรี 3 90.98 ± 1.84f 23.04 ± 0.96f 

จันทบุรี 4 128.21 ± 4.81c 37.73 ± 2.65e 

จันทบุรี 5 105.10 ± 6.93e 90.02 ± 2.04c 

จันทบุรี 6 123.32 ± 8.23cd 99.40 ± 3.21bc 

จันทบุรี 7 117.09 ± 1.79d 54.57 ± 2.22d 

จันทบุรี 8 204.91 ± 10.69a 54.96 ± 3.08d 

จันทบุรี 9 115.46 ± 2.08d 112.58 ± 3.96a 

จันทบุรี 10 143.30 ± 6.13b 97.73 ± 5.92bc 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 176.25 ± 5.14b 126.51 ± 4.91c 

ลูกผสม 15 102.17 ± 1.43d 219.00 ± 11.21b 

ลูกผสม 108 198.62 ± 8.39a 52.67 ± 3.06d 

ลูกผสม 185 97.31 ± 1.15d 243.77 ± 2.82a 

ลูกผสม 441 139.93 ± 1.60c 209.26 ± 8.34b 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 115.62 ± 5.99a 169.20 ± 9.88a 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 79.97 ± 2.16b 171.24 ± 16.69a 

ยะลา 79.32 ± 3.03b 32.41 ± 0.97b 

มาเลเซีย 68.83 ± 2.39c 32.90 ± 2.26b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายเอทานอลทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; GAE; gallic acid equivalent; QE; quercetin equivalent; TE: trolox equivalent; DW: dry 
weight 
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ตารางที่ 52 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมของเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลาย
เอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร1,2 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (mg 

GAE/100 g DW) 
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม  
(mg QE/100 g DW) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 1182.26 ± 13.64b 1620.51 ± 16.46d 

หมอนทอง 2397.50 ± 92.93a 3327.05 ± 7.81b 

ก้านยาว 1040.96 ± 27.32c 1113.07 ± 18.24e 

พวงมณี 773.98 ± 21.42d 1872.89 ± 43.86c 

กระดุมทอง 994.05 ± 15.79c 4120.55 ± 25.74a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 700.24 ± 7.22f 921.59 ± 5.39f 

จันทบุรี 2 1377.05 ± 44.17c 4449.01 ± 191.22a 

จันทบุรี 3 1759.12 ± 58.83b 1920.36 ± 23.71c 

จันทบุรี 4 753.55 ± 5.52f 950.62 ± 28.07f 

จันทบุรี 5 1362.86 ± 29.65c 1803.26 ± 41.65c 

จันทบุรี 6 306.47 ± 6.57g 1079.40 ± 61.06e 

จันทบุรี 7 1049.73 ± 18.86d 1330.02 ± 33.90d 

จันทบุรี 8 949.02 ± 16.11e 709.72 ± 11.06g 

จันทบุรี 9 2010.26 ± 63.99a 2507.18 ± 62.51b 

จันทบุรี 10 742.54 ± 23.03f 938.61 ± 22.74f 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 700.37 ± 2.74b 3305.41 ± 21.99a 

ลูกผสม 15 339.29 ± 9.11d 1859.88 ± 19.41d 

ลูกผสม 108 1738.72 ± 5.32a 1909.34 ± 28.43c 

ลูกผสม 185 475.73 ± 31.12c 2229.85 ± 10.49b 

ลูกผสม 441 150.02 ± 4.98e 1123.95 ± 11.09e 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี 64.01 ± 4.55b 1353.09 ± 29.21a 

ยะลา 390.96 ± 9.04a 1104.31 ± 6.23c 

มาเลเซีย 402.49 ± 35.35a 1241.16 ± 4.19b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายเอทานอลท้ัง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; GAE; gallic acid equivalent; QE; quercetin equivalent; TE: trolox equivalent; DW: dry 
weight 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

168 

 

ตารางท่ี 53 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมของเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทา
นอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร1,2 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม  

(mg GAE/100 g DW) 
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม  
(mg QE/100 g DW) 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 491.74 ± 73.52e 1957.36 ± 54.75e 

หมอนทอง 968.79 ± 16.57c 3979.66 ± 87.91c 

ก้านยาว 857.06 ± 42.94d 2893.70 ± 65.46d 

พวงมณี 4701.26 ± 37.49b 10316.62 ± 104.81a 

กระดุมทอง 5059.33 ± 34.39a 9074.60 ± 353.43b 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 267.67 ± 16.68e 1990.38 ± 25.55g 

จันทบุรี 2 1164.37 ± 23.34c 3594.19 ± 36.98c 

จันทบุรี 3 958.50 ± 29.57d 4337.79 ± 97.23b 

จันทบุรี 4 1510.04 ± 12.99b 4493.94 ± 43.03b 

จันทบุรี 5 970.46 ± 21.99d 3291.50 ± 69.21d 

จันทบุรี 6 1230.30 ± 61.23c 3631.97 ± 85.31c 

จันทบุรี 7 365.16 ± 27.08e 2404.46 ± 89.65f 

จันทบุรี 8 912.82 ± 18.91d 2887.02 ± 71.58e 

จันทบุรี 9 7177.37 ± 177.52a 15972.51 ± 423.31a 

จันทบุรี 10 257.50 ± 3.78e 1891.72 ± 92.72g 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 982.27 ± 27.60c 3916.33 ± 84.22c 

ลูกผสม 15 2173.03 ± 60.54a 7669.06 ± 170.80a 

ลูกผสม 108 353.66 ± 23.30d 2242.32 ± 97.48d 

ลูกผสม 185 2292.81 ± 135.10a 6209.93 ± 294.47b 

ลูกผสม 441 1491.81 ± 18.09b 4162.09 ± 115.27c 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี 4362.72 ± 12.09a 10045.60 ± 212.35a 

ยะลา 1089.86 ± 49.09b 2101.71 ± 12.32c 

มาเลเซีย 526.39 ± 19.24c 2466.52 ± 63.27b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายเอทานอลท้ัง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; GAE; gallic acid equivalent; QE; quercetin equivalent; TE: trolox equivalent; DW: dry 
weight 
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ตารางท่ี 54 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมระหว่าง
สารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และ
เมล็ด) ของทุเรียนทั้ง 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 

ปริมาณสาร1 

สารประกอบฟีนอลกิรวม ฟลาโวนอยด์รวม 

เนื้อ (น้ํา) เนื้อ (เอทานอล) เปลือก เมล็ด เนื้อ (น้ํา) เนื้อ (เอทานอล) เปลือก เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะนี c d a b c c b a 

หมอนทอง c c a b c c b a 

ก้านยาว c c a b c c b a 

พวงมณี c d b a d c b a 

กระดุมทอง c d b a c c b a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 c d a b d c b a 

จันทบุรี 2 c d a b c c a b 

จันทบุรี 3 c d a b c c b a 

จันทบุรี 4 c d b a c c b a 

จันทบุรี 5 c d a b c c b a 

จันทบุรี 6 c d b a c c b a 

จันทบุรี 7 c d a b c c b a 

จันทบุรี 8 c c a b c c b a 

จันทบุรี 9 c c b a c c b a 

จันทบุรี 10 b c a b c c b a 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 c d b a c c b a 

ลูกผสม 15 c c b a d c b a 

ลูกผสม 108 d c a b d c b a 

ลูกผสม 185 c c b a c c b a 

ลูกผสม 441 b c c a d c b a 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) c b d a c c b a 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) a b N/A N/A a a N/A N/A 

ยะลา c d b a c c b a 

มาเลเซีย c d b a c c b a 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อทุเรียนสกัดน้ํา และเน้ือทุเรียน เปลือกใน และเมล็ดสกัดเอทานอลของ
ทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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2.2.5.3 กรดฟีนอลิก 
การวิเคราะห์กรดฟีนอลิกทําด้วยวิธี high performance liquid chromatography 

(HPLC) โดยทําการเทียบ retention time และ spectral fingerprint กับกรดฟีนอลิกมาตรฐานจํานวน 12 
ช นิ ด  ไ ด้ แ ก่  caffeic acid, chlorogenic acid, cinnamic acid, p–coumaric acid, 3,4-
dihydroxybenzoic acid, ferulic acid, gallic acid, 4-hydroxybenzoic acid, vanillic acid, rosmaric 
acid, sinapic acid และ syringic acid (ตารางที่ 55-59) จากการศึกษา พบกรดฟีนอลิกจํานวน 5 ชนิด ใน
เน้ือทุเรียน ได้แก่ vanillic acid (2507-21714 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), p–coumaric acid (141-
2045 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), caffeic acid (81-1145 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และ 
cinnamic acid (68-1251 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ซึ่งพบในเน้ือทุเรียนทุกพันธ์ุ/สายพันธ์ุ ในขณะ
ที่ gallic acid พบในเน้ือทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง, พวงมณี, มูซังคิงส์จากจันทบุรี และสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 
ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 (345-824 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) (ตาราง
ที่ 55) เมื่อพิจารณาเน้ือทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่า vanilic acid และ p–coumaric acid พบมากใน
ทุเรียนพันธ์ุก้านยาว (19171 และ 2045 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ส่วน caffeic acid 
พบมากในทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง และ cinnamic acid พบมากในทุเรียนพันธ์ุชะนี (1145 และ 779 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) สําหรับ gallic acid พบเฉพาะในพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง 
(760 และ 573 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ)  

เมื่อพิจารณาเน้ือทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่า vanilic acid มีมากที่สุดในสาย
พันธ์ุจันทบุรี 4 (19545 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และ p–coumaric acid มีมากในสายพันธ์ุจันทบุรี 
4 และจันทบุรี 6 (2005 และ 1926 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) โดยทั้ง 2 สายพันธ์ุมี
ปริมาณกรดฟีนอลิกดังกล่าวมากกว่าที่พบในพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง นอกจากน้ี ยังพบสาย
พันธ์ุจันทบุรี 2 ที่มีปริมาณ caffeic acid มากที่สุด และสายพันธ์ุจันทบุรี 8 ที่มี cinnamic acid มากที่สุด 
(1073 และ 1251 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) และมากกว่าพันธ์ุด้ังเดิม นอกจากน้ี ยังพบว่า
เน้ือทุเรียนจันทบุรี 2 เป็นสายพันธ์ุเดียวในกลุ่มพันธ์ุแนะนําที่พบ gallic acid (822 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) โดยมีปริมาณสูงกว่าที่พบในพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี ในส่วนของเนื้อทุเรียนกลุ่มสาย
พันธ์ุแนะนําในอนาคต ได้แก่ สายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 
พบ vanilic acid มากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 15 (10623 และ 11008 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) และมากกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนีถึง 3 เท่า ส่วน caffeic acid พบมากในสายพันธ์ุ
ลูกผสม 3, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 (1113, 1039 และ 1082 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) โดยสายพันธ์ุลูกผสม 3 จะมีกรดฟีนอลิกสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี ในขณะที่สายพันธ์ุลูกผสม 185 และ
ลูกผสม 441 มีปริมาณใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อ สําหรับ cinnamic acid พบมากในสายพันธ์ุลูกผสม 3 
และลูกผสม 108 (285 และ 286 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) แต่น้อยกว่าที่พับในพันธ์ุ
ด้ังเดิม นอกจากน้ี ยังพบ gallic acid ในตัวอย่างสายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 185 และลูกผสม 
441 (824, 771, 741 และ 509 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ในขณะที่ไม่พบ gallic acid 
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ในสายพันธ์ุลูกผสม 108 เลย ในทางกลับกับ p–coumaric acid พบมากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 108 (1021 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ในปริมาณที่สูงกว่าพันธ์ุพ่อกระดุมทองถึง 8 เท่า เมื่อพิจารณาเน้ือทุเรียน
ในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ ได้แก่ พันธ์ุมูซังคิงส์ ที่ปลูกในจังหวัดจันทบุรี และยะลา และที่ปลูกในประเทศ
มาเลเซีย พบ vanilic acid และ p–coumaric acid มากในเน้ือทุเรียนมูซังคิงส์จากมาเลเซีย (21714 และ 
1347 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ในปริมาณใกล้เคียงกับพันธ์ุหมอนทอง ส่วน caffeic 
acid พบมากในพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี โดยเฉพาะระยะสุกเกิน (1040 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
ในปริมาณใกล้เคียงกับพันธ์ุหมอนทองเช่นเดียวกัน รวมไปถึง gallic acid ที่พบเพียงแค่ในพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
จันทบุรีเท่าน้ัน นอกจากน้ี ทั้งพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีและมาเลเซีย ยังพบ cinnamic acid มากกว่าพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากยะลา 

ในส่วนเปลือกในทุเรียน พบกรดฟีนอลิกจํานวน 6 ชนิด ในเปลือกในทุเรียน ได้แก่ p–
coumaric acid (77-5162 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), syringic acid (191-1028 ไมโครกรัม/100 
กรัม นํ้าหนักแห้ง), cinnamic acid (56-2215 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), sinapic acid (136-1034 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), ferulic acid (145-1418 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และ gallic 
acid ที่พบในเปลือกในทุเรียนบางพันธ์ุ/สายพันธ์ุ (1623-3572 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) (ตารางท่ี 
56) เมื่อพิจารณาทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุหมอนทองมีปริมาณ p–coumaric acid, syringic acid 
และ cinnamic acid มากที่สุด เท่ากับ (2468, 981 และ 1242 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) 
ส่วนกรดฟีนอลิกอ่ืน ๆ พบแตกต่างกันไป โดย ferulic acid พบมากในพันธ์ุก้านยาว (1418 ไมโครกรัม/100 
กรัม นํ้าหนักแห้ง), sinapic acid พบมากในพันธ์ุชะนี (1034 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และ gallic 
acid พบเพียงพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทองเท่าน้ัน (2418 และ 1623 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) พิจารณาเปลือกในทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 3 มี p–coumaric acid 
และ cinnamic acid มากที่สุด (5162 และ 2215 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) และมากกว่า
ที่พบในพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนีประมาณ 2 เท่า ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 1 พบ syringic acid มาก
ที่สุด และมากกว่าพันธ์ุด้ังเดิมเช่นกัน (1028 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) สําหรับ gallic acid น้ันพบใน
สายพันธ์ุจันทบุรี 2 เพียงตัวอย่างเดียวในปริมาณที่มากกว่าพันธ์ุพ่อพวงมณี (3135 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) อย่างไรก็ตาม ปริมาณ ferulic acid ที่พบในสายพันธ์ุจันทบุรี 5 และ sinapic acid ของสาย
พันธ์ุจันทบุรี 10 น้ันมีปริมาณน้อยกว่าที่พบในพันธ์ุด้ังเดิม (1038 และ 756 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) สําหรับกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 108 มี p–
coumaric acid, syringic acid, sinapic acid และ cinnamic acid มากที่สุด (1216, 879, 592 และ 555 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) และมากกว่าพันธ์ุพ่อกระดุมทอง ส่วน ferulic acid พบมาก
ที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 3 (256 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) แต่น้อยกว่าในพันธ์ุแม่ชะนี และเป็นที่
น่าสนใจว่า gallic acid พบมากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 15 (3572 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) แต่ไม่
พบในพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อชะนี อย่างไรก็ตาม ไม่พบกรดฟีนอลิกดังกล่าวในตัวอย่างเปลือกทุเรียนลูกผสม 108 
เลย เมื่อพิจารณาทุเรียนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่าเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซียมี p–



 

172 

 

coumaric acid, syringic acid และ cinnamic acid มากที่สุด (820, 645 และ 332 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) และมากกว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง รวมถึง sinapic acid (507 ไมโครกรัม/
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ที่มีปริมาณใกล้เคียงกับหมอนทอง สําหรับ ferulic acid นอกจากพบมากในพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากมาเลเซีย ยังพบในพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลาด้วย (268 และ 244 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) โดยมีปริมาณใกล้เคียงกับที่พบในพันธ์ุกระดุมทอง อย่างไรก็ตาม พบ gallic acid เพียงในพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากจันทบุรีในปริมาณที่มากกว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง (3528 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง) 

ในส่วนเมล็ดทุเรียน พบกรดฟีนอลิกจํานวน 5 ชนิด ในเมล็ดทุเรียน ได้แก่ ferulic acid 
(288-3124 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), gallic acid (198-1994 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), 
chlorogenic acid (333-1712 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), sinapic acid (117-473 ไมโครกรัม/100 
กรัม นํ้าหนักแห้ง) และ cinnamic acid (58-423 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) (ตารางที่ 57) เมื่อ
พิจารณาทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า พบ ferulic acid, chlorogenic acid, sinapic acid และ cinnamic acid 
มากในพันธ์ุกระดุมทอง (3214, 1148, 402 และ 243 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) นอกจาก
พันธ์ุกระดุมทอง ยังพบ cinnamic acid มากในพันธ์ุชะนีด้วย (244 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
เช่นเดียวกับ gallic acid ที่พบมากท่ีสุดในพันธ์ุชะนี (1352 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) เมื่อพิจารณา
ทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 2 มีปริมาณ ferulic acid และ sinapic acid มากที่สุด 
(2087 และ 473 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ ) ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 3 มีปริมาณ 
chlorogenic acid มากที่สุด (1712 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และพบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 10 มี
ปริมาณ gallic acid และ cinnamic acid มากที่สุด (1994 และ 423 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) โดยกรดฟีนอลิกทุกชนิดข้างต้นพบในปริมาณที่มากกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี สําหรับกลุ่มสายพันธ์ุ
แนะนําในอนาคต พบ gallic acid และ sinapic acid มากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 3 (1146 และ 397 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ในปริมาณที่ใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่ชะนี ส่วน ferulic acid และ 
chlorogenic acid มีมากในสายพันธ์ุลูกผสม 185 (2626 และ 1268 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) และมากกว่าในพันธ์ุพ่อหมอนทอง อย่างไรก็ตาม cinnamic acid ที่พบมากในสายพันธ์ุลูกผสม 15 
(186 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) พบว่ามีปริมาณน้อยกว่าพันธ์ุแม่ชะนี เมื่อพิจารณาทุเรียนกลุ่มพันธ์ุ
ต่างประเทศ พบว่าเมล็ดทุเรียนมูซังคิงส์จากยะลามี gallic acid มากที่สุด (1583 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) ซึ่งสูงกว่าที่พบในกลุ่มพันธ์ุการค้าทั้งหมด ส่วนเมล็ดทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรีพบ chlorogenic 
acid และ cinnamic acid (1111 และ 227 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ในปริมาณ
เทียบเท่ากับพันธ์ุกระดุมทองที่มีกรดฟีนอลิกดังกล่าวสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุการค้า รวมไปถึงพบ ferulic acid 
และ sinapic acid (2816 และ 289 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ในปริมาณที่มากกว่า และ
เทียบเท่ากับพันธ์ุชะนี หมอนทอง และก้านยาว ตามลําดับ 

เป็นที่น่าสนใจว่า เมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดฟีนอลิกในส่วนต่าง ๆ ของทุเรียน (ตาราง
ที่ 58) พบว่าเปลือกในทุเรียนมี p–coumaric acid, sinapic acid และ cinnamic acid มากกว่าอีก 2 ส่วนที่
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เหลือ ส่วนเมล็ดทุเรียนมี gallic acid และ ferulic acid สูงกว่า อย่างไรก็ตาม พบ caffeic acid และ vanillic 
acid ในส่วนเนื้อทุเรียนเท่าน้ัน ในขณะที่ พบ syringic acid ในส่วนเปลือก และ chlorogenic acid ในส่วน
เมล็ดทุเรียนเท่าน้ัน และเมื่อเปรียบเทียบระยะสุกของเนื้อทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรี พบว่าระยะสุกเกินพอดีมี
ปริมาณกรดฟีนอลิกสูงกว่าระยะสุกพอดี 

จากการสํารวจงานวิจัยที่มีก่อนหน้าของ Aziz และ Jalil (2019) รายงานว่าทุเรียนพันธ์ุ
หมอนทองพบ vanillic acid (21-300 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), p–coumaric acid (29-600 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), caffeic acid (31-490 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), cinnamic 
acid (600-660 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), gallic acid (2072 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
และ ferulic acid (414 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) (Toledo et al., 2008; Arancibia- et al., 
2008; Poovarodom et al., 2013; Park et al., 2015) เมื่อเทียบกับกรดฟีนอลิกที่พบในเน้ือทุเรียนพันธ์ุ
หมอนทองในงานวิจัยน้ี พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทองในงานวิจัยน้ีมีปริมาณ vanillic acid, p–coumaric 
acid และ caffeic acid สูงกว่าในรายงานวิจัยก่อนหน้ามาก ส่วน cinnamic acid มีน้อยกว่าเล็กน้อย ในขณะ
ที่ไม่พบ gallic acid และ ferulic acid ในงานวิจัยน้ีเลย นอกจากน้ี รายงานการสํารวจของ Aziz และ Jalil 
(2019) ยังพบ gallic acid และ ferulic acid ในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี (1416 และ 216 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) และพวงมณี (4760 และ 159 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) (Toledo et al., 2008; Park 
et al., 2015) โดย gallic acid ที่พบในพันธ์ุพวงมณีมีปริมาณสูงกว่าเมื่อเทียบกับงานวิจัยน้ี ส่วนในพันธ์ุชะนี
ไม่พบกรดฟีนอลิกดังกล่าว เช่นเดียวกับ ferulic acid ที่ไม่พบในเน้ือทุเรียนของงานวิจัยน้ี อย่างไรก็ตาม ผล
การวิเคราะห์กรดฟีนอลิกในเน้ือทุเรียนพันธ์ุก้านยาว และกระดุมทองนั้นยังมีจํากัด 

2.2.5.4 ฟลาโวนอยด์ 
การวิเคราะห์ฟลาโวนอยด์ทําด้วยวิธี HPLC-DAD โดยทําการเทียบ retention time 

และ spectral fingerprint กับสารฟลาโวนอยด์มาตรฐานจํานวน 12 ชนิด ได้แก่ apigenin, caffeine, 
epicatechin, galangin, hesperidine, isorhamnetin, kaempferol, luteolin, myricetin, naringenin, 
quercetin และ rutin พบฟลาโวนอยด์จํานวน 5 ชนิด ในเน้ือทุ เรียน ได้แก่ apigenin (1542-7292 
ไม โครก รัม /100 กรัม  นํ้ าห นักแห้ ง ), hesperidin (798-7025 ไม โครก รัม /100 กรัม  นํ้ าห นักแห้ ง ), 
kaempferol (384-1680 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), luteolin (145-718 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) และ myricetin (130-852 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) (ตารางท่ี 59) ทั้งน้ี ไม่พบฟลาโว
นอยด์ในตัวอย่างทุเรียนส่วนเปลือกใน และเมล็ดของทั้ง 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ เมื่อเทียบกับสารฟลาโวนอยด์
มาตรฐานดังกล่าวข้างต้น 

เมื่อพิจารณาเนื้อทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุการค้า ประกอบไปด้วยพันธ์ุชะนี หมอนทอง 
ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง พบว่า apigenin มีปริมาณมากที่สุดในเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี (6013 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) เช่นเดียวกับ luteolin และ myricetin (508 และ 380 ไมโครกรัม/100 
กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ส่วน kaempferol พบมากทั้งในพันธ์ุชะนี และก้านยาว (1262 และ 1227 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) นอกจากน้ี ยังพบ hesperidine มากท่ีสุดในเน้ือทุเรียนพวงมณี 
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(4463 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) เมื่อพิจารณาเน้ือทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา ได้แก่ สายพันธ์ุ
จันทบุรี 1 ถึง 10 พบว่ามี apigenin มากที่สุดในเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 5 (7235 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) โดยมีค่าสูงกว่าที่พบในพันธ์ุก้านยาวที่เป็นพันธ์ุด้ังเดิม ส่วน hesperidine พบมากในสายพันธ์ุ
จันทบุรี 2 (4846 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ซึ่งมากกว่าที่พบในพันธ์ุพ่อพวงมณีที่มีปริมาณฟลาโว
นอยด์ดังกล่าวสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุการค้า เช่นเดียวกับ kaempferol และ luteolin ในสายพันธ์ุจันทบุรี 3 
(1680 และ 718 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ที่พบสูงกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี
ที่มีปริมาณฟลาโวนอยด์ดังกล่าวสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุการค้า ส่วน myricetin ในสายพันธ์ุจันทบุรี 4 มีค่า 852 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ซึ่งมากที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา และมากกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุ
พ่อหมอนทอง ในส่วนของเน้ือทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต ได้แก่ สายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15, 
ลูกผสม 108, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 พบ hesperidine มากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 3 (7025 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) โดยสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี ส่วนฟลาโวนอยด์ที่ เหลือ ได้แก่ apigenin, 
kaempferol, luteolin และ myricetin พบมากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 108 (7293, 1517, 455 และ 381 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) และมากกว่าที่พบในพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง 
นอกจากน้ี เมื่อพิจารณาเน้ือทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ ได้แก่ พันธ์ุมูซังคิงส์ที่ปลูกในจังหวัดจันทบุรีและ
ยะลา และที่ปลูกในประเทศมาเลเซีย พบว่ามีปริมาณ apigenin มากที่สุดในเน้ือทุเรียนมูซังคิงส์จากยะลา 
และมาเลเซีย (6334 และ 6333 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ส่วน hesperidine พบมากใน
มูซังคิงส์จากจันทบุรี โดยเฉพาะในระยะสุกเกิน (5368 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) อย่างไรก็ตาม พบ 
kaempferol ในมูซังคิงส์จากยะลามากที่สุด (1569 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ส่วน myricetin และ 
luteolin มีมากในเน้ือทุเรียนมูซังคิงส์จากมาเลเซีย (362 และ 415 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) โดยฟลาโวนอยด์ที่กล่าวมามีปริมาณสูงกว่าที่พบในเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า 

รายงานก่อนหน้าน้ีของ Kongkachuichai และคณะ (2010) พบว่าทุเรียนพันธ์ุชะนี 
หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และกระดุม มีฟลาโวนอยด์ประเภท hesperitin (261-563 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักสด), myricetin (1560-2088 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักสด), luteolin (279-365 ไมโครกรัม/100 
กรัม นํ้าหนักสด), kaempferol (479-830 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักสด) และ apigenin (666-764 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักสด) ซึ่งในการทดลองน้ี พบ hesperitin, myricetin, luteolin, kaempferol 
และ apigenin ในทุเรียนพันธ์ุชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง ในปริมาณดังกล่าวข้างต้น 
ซึ่งเป็นฟลาโวนอยด์ชนิดเดียวกันกับการทดลองก่อนหน้า อย่างไรก็ตาม ไม่สามารถเปรียบเทียบปริมาณฟลาโว
นอยด์ได้ เน่ืองจาก Kongkachuichai และคณะ (2010) รายงานเป็นค่าปริมาณฟลาโวนอยด์ต่อนํ้าหนัก
ตัวอย่างสด ในขณะที่การทดลองน้ี รายงานเป็นค่าปริมาณฟลาโวนอยด์ต่อนํ้าหนักตัวอย่างแห้ง ซึ่งการรายงาน
เป็นค่าปริมาณฟลาโวนอยด์ต่อนํ้าหนักตัวอย่างแห้ง ทําให้สามารถเปรียบเทียบปริมาณฟลาโวนอยด์ในแต่ละ
ตัวอย่างได้แม่นยํากว่า เน่ืองจากไม่ต้องคํานึงถึงค่าความช้ืน ซึ่งส่งผลให้ปริมาณตัวอย่างของทุเรียนแต่ละชนิดที่
นํามาวิเคราะห์ไม่เท่ากันได้ 
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ตารางที่ 55 ชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกของเนื้อทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance liquid chromatography (HPLC) 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
กรดฟีนอลิก (ไมโครกรัม/100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

Gallic acid Chlorogenic acid Vanillic acid Caffeic acid Syringic acid p-Coumaric acid Ferulic acid Sinapic acid Cinnamic acid 

พันธุ์การค้า 

ชะน ี ND ND 3556.53 ± 184.04d 490.56 ± 5.96d ND 1073.54 ± 20.62c ND ND 779.33 ± 41.13a 
หมอนทอง ND ND 3284.53 ± 123.19d 1144.64 ± 64.61a ND 1326.69 ± 121.59b ND ND 457.09 ± 20.00c 
ก้านยาว ND ND 19171.21 ± 314.80a 223.38 ± 1.50e ND 2045.38 ± 125.20a ND ND 657.56 ± 36.16b 
พวงมณ ี 760.03 ± 55.74a ND 4598.99 ± 152.24c 937.60 ± 101.95b ND 259.62 ± 18.98d ND ND 177.69 ± 17.17d 

กระดุมทอง 572.82 ± 29.75b ND 9356.44 ± 181.21b 801.42 ± 24.90c ND 141.34 ± 5.15d ND ND 128.08 ± 10.16d 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 ND ND 7354.20 ± 322.88de 81.33 ± 6.44g ND 1259.76 ± 36.49cd ND ND 171.16 ± 5.41e 
จันทบุรี 2 821.87 ± 31.24a ND 7856.75 ± 705.14d 1073.34 ± 73.68a ND 489.49 ± 39.19f ND ND 249.18 ± 14.26d 
จันทบุรี 3 ND ND 5413.65 ± 236.37gh 184.34 ± 2.71e ND 1135.99 ± 51.96d ND ND 171.38 ± 4.30e 
จันทบุรี 4 ND ND 19544.92 ± 1298.67a 345.26 ± 12.09c ND 2004.62 ± 74.56a ND ND 235.87 ± 1.03d 
จันทบุรี 5 ND ND 6647.92 ± 213.89ef 160.05 ± 3.44ef ND 1194.32 ± 41.45d ND ND 279.62 ± 3.20d 
จันทบุรี 6 ND ND 5091.37 ± 269.00h 390.37 ± 3.44b ND 1925.72 ± 146.44a ND ND 372.30 ± 13.19c 
จันทบุรี 7 ND ND 17687.80 ± 267.23b 249.83 ± 2.60d ND 1389.89 ± 58.70c ND ND 167.77 ± 4.22e 
จันทบุรี 8 ND ND 6089.07 ± 195.28fg 185.64 ± 1.99e ND 1270.60 ± 58.95cd ND ND 1250.63 ± 95.51a 
จันทบุรี 9 ND ND 2507.40 ± 25.73i 135.33 ± 5.20f ND 661.10 ± 19.08e ND ND 159.43 ± 4.89e 
จันทบุรี 10 ND ND 10451.31 ± 140.92c 249.83 ± 1.30d ND 1560.02 ± 55.06b ND ND 519.33 ± 25.44b 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 824.44 ± 43.80a ND 10623.03 ± 300.98a 1112.93 ± 37.97a ND 380.13 ± 36.35b ND ND 284.81 ± 26.05a 
ลูกผสม 15 771.20 ± 28.38a ND 11007.71 ± 1075.42a 650.44 ± 63.22b ND 350.38 ± 21.98b ND ND 179.27 ± 15.91bc 
ลูกผสม 108 ND ND 2187.40 ± 104.61d 244.20 ± 1.99c ND 1201.43 ± 93.60a ND ND 285.94 ± 4.13a 
ลูกผสม 185 741.14 ± 60.77a ND 4710.37 ± 52.17c 1039.41 ± 104.82a ND 209.04 ± 16.45c ND ND 189.87 ± 3.85b 
ลูกผสม 441 509.26 ± 40.93b ND 5719.74 ± 445.45b 1081.61 ± 63.89a ND 190.44 ± 10.06c ND ND 155.82 ± 17.13c 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 345.24 ± 18.22b ND 2831.74 ± 267.95d 831.44 ± 1.85b ND 145.06 ± 12.62c ND ND 68.33 ± 3.83b 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 684.03 ± 23.68a ND 4411.24 ± 177.82c 1039.62 ± 4.61a ND 195.27 ± 26.83c ND ND 142.74 ± 12.44a 
ยะลา ND ND 12631.86 ± 256.16b 303.62 ± 4.93d ND 1195.82 ± 108.83b ND ND 74.19 ± 5.17b 

มาเลเซีย ND ND 21714.04 ± 666.25a 364.78 ± 12.84c ND 1346.88 ± 24.61a ND ND 127.18 ± 7.53a 
1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์สารชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ 
Duncan’s multiple rank test ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์ในกลุ่มเดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 56 ชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกของเปลือกในทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance liquid chromatography (HPLC) 

กลุ่ม 
พันธุ์/สาย

พันธุ์ 
กรดฟีนอลิก (ไมโครกรัม/100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

Gallic acid Chlorogenic acid Vanillic acid Caffeic acid Syringic acid p-Coumaric acid Ferulic acid Sinapic acid Cinnamic acid 

พันธุ์
การค้า 

ชะนี ND ND ND ND 766.22 ± 38.15b 2040.89 ± 58.39b 637.01 ± 38.44b 1034.36 ± 70.35a 988.82 ± 61.10b 
หมอนทอง ND ND ND ND 981.16 ± 60.71a 2467.92 ± 169.49a 376.61 ± 12.13c 507.02 ± 21.34c 1242.28 ± 81.41a 
ก้านยาว ND ND ND ND 573.32 ± 44.52c 1687.16 ± 91.49b 1418.21 ± 35.46a 603.94 ± 36.74b 964.47 ± 61.66b 
พวงมณ ี 2418.36 ± 130.26a ND ND ND 293.23 ± 15.25d 456.76 ± 44.09c 186.77 ± 21.23e 222.02 ± 13.33d 101.93 ± 9.23c 

กระดุมทอง 1623.12 ± 69.18b ND ND ND 340.61 ± 17.59d 260.37 ± 16.14d 247.19 ± 8.49d 135.83 ± 14.56e 74.87 ± 2.56c 

พันธุ์
แนะนํา 

จันทบุรี 1 ND ND ND ND 1027.92 ± 38.15a 2191.21 ± 46.11d 608.65 ± 18.39b 582.05 ± 29.92b 994.01 ± 47.15de 
จันทบุรี 2 3134.60 ± 196.08a ND ND ND 492.59 ± 40.26ef 77.44 ± 9.97e 219.73 ± 5.92e 543.31 ± 15.46c 217.83 ± 13.68h 
จันทบุรี 3 ND ND ND ND 639.42 ± 15.26c 5161.69 ± 519.59a 646.07 ± 54.43b 590.91 ± 24.27b 2215.32 ± 174.83a 
จันทบุรี 4 ND ND ND ND 848.51 ± 47.69b 1026.06 ± 52.73d 525.52 ± 5.46c 500.76 ± 31.67d 749.56 ± 24.05f 
จันทบุรี 5 ND ND ND ND 570.17 ± 27.29cd 3751.23 ± 147.79c 1038.44 ± 77.19a 497.12 ± 4.14d 1642.10 ± 76.88b 
จันทบุรี 6 ND ND ND ND 543.64 ± 17.17de 2277.96 ± 185.79d 308.46 ± 31.91d 207.39 ± 3.25f 1088.27 ± 69.30cd 
จันทบุรี 7 ND ND ND ND 477.54 ± 18.69ef 2126.15 ± 105.53d 535.77 ± 33.12c 519.00 ± 29.20cd 883.74 ± 55.56ef 
จันทบุรี 8 ND ND ND ND 435.72 ± 41.82f 4371.20 ± 245.54b 661.83 ± 22.55b 586.22 ± 13.36b 1505.67 ± 112.42b 
จันทบุรี 9 ND ND ND ND 576.02 ± 40.06cd 1930.21 ± 55.15e 275.76 ± 14.25de 254.81 ± 5.64e 369.37 ± 9.54g 
จันทบุรี 10 ND ND ND ND 797.25 ± 55.32b 1999.01 ± 57.11d 616.92 ± 57.36b 756.10 ± 19.29a 1198.76 ± 81.29c 

พันธุ์
แนะนํา 

ในอนาคต 

ลูกผสม 3 2378.86 ± 229.32c ND ND ND 341.51 ± 27.39b 425.51 ± 22.35c 255.82 ± 25.17a 269.04 ± 26.05c 140.71 ± 12.85c 
ลูกผสม 15 3571.72 ± 303.85a ND ND ND 200.26 ± 17.45d 460.48 ± 5.62c 177.35 ± 21.23bc 440.91 ± 26.29b 121.77 ± 6.66d 
ลูกผสม 108 ND ND ND ND 878.64 ± 3.12a 1216.01 ± 117.50a 202.49 ± 18.36b 592.47 ± 12.51a 554.73 ± 6.66a 
ลูกผสม 185 1936.58 ± 161.77c ND ND ND 191.32 ± 14.77d 313.93 ± 15.67d 158.52 ± 16.02c 203.22 ± 18.83d 99.90 ± 3.73e 
ลูกผสม 441 3019.52 ± 264.16b ND ND ND 251.21 ± 10.84c 870.37 ± 52.76b 159.30 ± 11.61c 201.65 ± 6.33d 206.11 ± 9.33b 

พันธุ์ต่าง 
ประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี 3527.93 ± 73.61a ND ND ND 263.73 ± 22.33c 268.55 ± 8.45c 145.18 ± 10.62b 191.72 ± 16.76c 56.38 ± 5.17c 
ยะลา ND ND ND ND 451.91 ± 9.54b 637.17 ± 36.73b 244.25 ± 16.09a 376.74 ± 13.89b 275.79 ± 3.85b 

มาเลเซีย ND ND ND ND 644.81 ± 37.48a 819.65 ± 72.50a 268.28 ± 5.01a 506.50 ± 31.23a 331.49 ± 5.11a 
1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์สารชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ 
Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์ในกลุ่มเดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 57 ชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกของเมล็ดทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance liquid chromatography (HPLC) 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
กรดฟีนอลิก (ไมโครกรัม/100 กรัม น้ําหนักแห้ง)1,2 

Gallic acid Chlorogenic acid Vanillic acid Caffeic acid Syringic acid p-Coumaric acid Ferulic acid Sinapic acid Cinnamic acid 

พันธุ์
การค้า 

ชะนี 1352.34 ± 16.62a 632.80 ± 24.79c ND ND ND ND 592.49 ± 11.90d 341.31 ± 16.27b 244.44 ± 1.03a 
หมอนทอง 867.7 ± 19.51d 733.58 ± 36.73b ND ND ND ND 674.44 ± 9.84c 285.55 ± 10.41cd 166.65 ± 1.41c 
ก้านยาว 879.70 ± 18.13d 714.31 ± 68.89bc ND ND ND ND 695.71 ± 17.10c 315.26 ± 11.52bc 202.73 ± 1.03b 
พวงมณ ี 1161.09 ± 41.33b 333.28 ± 18.06d ND ND ND ND 2520.57 ± 5.92b 250.23 ± 19.84d 101.48 ± 5.41d 

กระดุมทอง 1103.55 ± 23.38c 1147.65 ± 67.15a ND ND ND ND 3214.28 ± 50.29a 401.73 ± 37.66a 242.64 ± 24.32a 

พันธุ์
แนะนํา 

จันทบุรี 1 754.52 ± 13.11d 347.89 ± 23.58e ND ND ND ND 882.44 ± 60.79b 440.84 ± 13.63b 68.33 ± 6.45g 
จันทบุรี 2 1048.59 ± 6.82c 398.31 ± 41.61e ND ND ND ND 2087.40 ± 3.60a 473.30 ± 32.91a 58.18 ± 3.77h 
จันทบุรี 3 733.23 ± 8.85d 1711.68 ± 69.45a ND ND ND ND 560.19 ± 21.66d 367.89 ± 4.78c 400.94 ± 10.79b 
จันทบุรี 4 228.65 ± 12.65f 752.84 ± 22.71c ND ND ND ND 459.73 ± 36.64e 440.84 ± 20.32b 234.75 ± 1.35c 
จันทบุรี 5 198.00 ± 23.48g 609.83 ± 29.60d ND ND ND ND 637.40 ± 16.09c 295.46 ± 8.27e 243.54 ± 0.68c 
จันทบุรี 6 276.77 ± 20.65e 1362.68 ± 112.19b ND ND ND ND 372.28 ± 1.67f 300.67 ± 11.31de 215.13 ± 1.79d 
จันทบุรี 7 275.07 ± 19.84e 547.59 ± 34.89d ND ND ND ND 653.95 ± 15.20c 385.60 ± 15.97c 191.68 ± 2.73e 
จันทบุรี 8 1138.59 ± 1.48b 555.74 ± 10.19d ND ND ND ND 436.49 ± 9.55e 323.59 ± 4.14d 88.85 ± 1.03f 
จันทบุรี 9 1034.69 ± 9.21c 798.04 ± 34.22c ND ND ND ND 364.79 ± 28.88f 445.01 ± 10.41b 71.71 ± 1.79g 
จันทบุรี 10 1994.45 ± 15.40a 628.36 ± 20.17d ND ND ND ND 631.10 ± 22.55c 320.99 ± 4.78de 423.04 ± 12.52a 

พันธุ์
แนะนํา 

ในอนาคต 

ลูกผสม 3 1145.63 ± 34.79a 425.66 ± 23.15d ND ND ND ND 1851.19 ± 69.61b 396.51 ± 35.91a 78.70 ± 0.39c 
ลูกผสม 15 837.32 ± 52.10cd 501.03 ± 21.83c ND ND ND ND 1239.88 ± 13.79d 228.82 ± 24.48b 185.59 ± 17.77a 
ลูกผสม 108 786.03 ± 15.40d 687.64 ± 16.98b ND ND ND ND 335.64 ± 23.64e 160.49 ± 3.25c 123.57 ± 8.18b 
ลูกผสม 185 938.66 ± 41.25b 1268.10 ± 37.82a ND ND ND ND 2625.73 ± 82.24a 193.29 ± 11.55bc 73.74 ± 4.44c 
ลูกผสม 441 900.02 ± 30.52bc 522.46 ± 52.53c ND ND ND ND 1679.34 ± 157.88c 117.02 ± 8.91d 78.02 ± 8.01c 

พันธุ์ต่าง 
ประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี 1294.63 ± 129.35b 1110.70 ± 90.92a ND ND ND ND 2815.63 ± 16.65a 289.15 ± 1.11a 226.97 ± 19.61a 
ยะลา 1583.12 ± 20.65a 555.74 ± 17.36b ND ND ND ND 574.37 ± 55.28b 247.52 ± 5.92b 144.77 ± 4.69b 

มาเลเซีย 992.97 ± 8.97c 557.22 ± 45.68b ND ND ND ND 288.37 ± 20.06c 244.91 ± 5.49b 128.08 ± 4.40b 
1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ 
Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์ในกลุ่มเดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 58 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของปริมาณกรดฟีนอลิกระหว่างส่วนเนื้อ เปลือกใน และเมล็ดของทุเรียน 21 พันธุ์/สายพันธุ์ 

กลุ่ม 
พันธุ์/สาย

พันธุ์ 

กรดฟีนอลิก1 

Gallic acids Chlorogenic acid Vanillic acid Caffeic acid Syringic acid 

เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะนี ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
หมอนทอง ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
ก้านยาว ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
พวงมณี c N/A a b ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 

กระดุมทอง c N/A a b ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
จันทบุรี 2 b N/A a b ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
จันทบุรี 3 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
จันทบุรี 4 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
จันทบุรี 5 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
จันทบุรี 6 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
จันทบุรี 7 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
จันทบุรี 8 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
จันทบุรี 9 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
จันทบุร ี10 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 b N/A a c ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
ลูกผสม 15 b N/A a b ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
ลูกผสม 108 b N/A a b ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
ลูกผสม 185 ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
ลูกผสม 441 c N/A a b ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 

พันธุ์ต่าง 
ประเทศ 
(มูซังคิงส์)  

จันทบุรี d c a b ND ND ND a b a ND ND b a ND ND ND ND a ND 
ยะลา ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 

มาเลเซีย ND N/A ND a ND N/A ND a a N/A ND ND a N/A ND ND ND N/A a ND 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อ เปลือกใน และเมล็ดของ
ทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 2มูซังคิงส์ (จันทบุรี) เนื้อสุกพอดี; 3มูซังคิงส์ (จันทบุรี) เนื้อสุกเกิน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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ตารางที่ 58(ต่อ) ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของปริมาณกรดฟีนอลิกระหว่างส่วนเนื้อ เปลือกใน และเมล็ดของทุเรียน 21 พันธุ์/สายพันธุ์ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 

กรดฟีนอลิก1 

p-Coumaric acid Ferulic acid Sinapic acid Cinnamic acid 

เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะน ี b N/A a ND ND N/A a a ND N/A a b b N/A a c 
หมอนทอง b N/A a ND ND N/A b a ND N/A a b b N/A a c 
ก้านยาว b N/A a ND ND N/A a b ND N/A a b b N/A a c 
พวงมณี b N/A a ND ND N/A b a ND N/A a a a N/A b b 

กระดุมทอง b N/A a ND ND N/A b a ND N/A b a b N/A c a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 b N/A a ND ND N/A b a ND N/A a b b N/A a c 
จันทบุรี 2 b N/A a ND ND N/A b a ND N/A a b a N/A b c 
จันทบุร ี3 b N/A a ND ND N/A a a ND N/A a b c N/A a b 
จันทบุรี 4 a N/A b ND ND N/A a b ND N/A a a b N/A a b 
จันทบุรี 5 b N/A a ND ND N/A a b ND N/A a b b N/A a b 
จันทบุรี 6 a N/A a ND ND N/A a a ND N/A b a b N/A a c 
จันทบุร ี7 b N/A a ND ND N/A b a ND N/A a b b N/A a b 
จันทบุรี 8 b N/A a ND ND N/A a b ND N/A a b b N/A a c 
จันทบุร ี9 b N/A a ND ND N/A b a ND N/A b a b N/A a c 
จันทบุร ี10 b N/A a ND ND N/A a a ND N/A a b b N/A a b 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 a N/A a ND ND N/A b a ND N/A b a a N/A b c 
ลูกผสม 15 b N/A a ND ND N/A b a ND N/A a b a N/A b a 
ลูกผสม 108 a N/A a ND ND N/A b a ND N/A a b b N/A a c 
ลูกผสม 185 b N/A a ND ND N/A b a ND N/A a a a N/A b c 
ลูกผสม 441 b N/A a ND ND N/A b a ND N/A b a b N/A a c 

พันธุ์ต่าง 
ประเทศ 
(มูซังคิงส์)  

จันทบุรี c b a ND ND ND b a ND ND b a c c b a 
ยะลา a N/A b ND ND N/A b a ND N/A a b c N/A a b 

มาเลเซีย a N/A b ND ND N/A a a ND N/A b a b N/A a b 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์สารชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อ เปลือกใน และเมล็ด
ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 2มูซังคิงส์ (จันทบุรี) เนื้อสุกพอดี; 3มูซังคิงส์ (จันทบุรี) เนื้อสุกเกิน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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ตารางที่ 59 ชนิดและปริมาณฟลาโวนอยด์ของเนื้อทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance liquid chromatography (HPLC) 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ฟลาโวนอยด์ (ไมโครกรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง้)1.2 

Apigenin Hesperidin Kaempferol Luteolin Myricetin 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 6012.83 ± 295.03a 2915.40 ± 10.68c 1262.43 ± 17.59a 507.68 ± 7.81a 380.40 ± 1.34a 
หมอนทอง 4983.76 ± 350.36b 3994.89 ± 51.13b 1064.55 ± 13.77b 293.49 ± 14.58c 355.71 ± 3.54b 
ก้านยาว 5301.33 ± 402.76b 3967.97 ± 25.96b 1227.26 ± 25.02a 391.32 ± 13.52b 264.66 ± 10.94c 
พวงมณ ี 4796.72 ± 212.39b 4462.90 ± 255.30a 602.69 ± 51.38c 221.39 ± 19.88d 171.35 ± 1.34d 

กระดุมทอง 3862.39 ± 133.85c 3854.20 ± 15.50b 482.43 ± 32.73c 160.27 ± 16.78e 130.09 ± 8.38e 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 1542.40 ± 21.10g 1666.33 ± 36.64de 1626.47 ± 12.47b 279.41 ± 7.15e 168.21 ± 4.82i 
จันทบุรี 2 5789.91 ± 392.58c 4846.41 ± 393.41a 979.46 ± 52.15f 299.67 ± 19.37de 328.32 ± 14.00g 
จันทบุรี 3 2134.50 ± 118.27f 1464.43 ± 118.30e 1679.56 ± 69.19a 718.16 ± 4.45a 262.35 ± 3.54h 
จันทบุรี 4 4800.19 ± 191.10d 1710.75 ± 125.91de 1121.09 ± 19.95e 383.91 ± 20.17c 851.85 ± 18.08a 
จันทบุรี 5 7235.22 ± 392.48a 2821.19 ± 6.17b 1553.39 ± 27.13c 540.29 ± 8.02b 520.83 ± 10.09c 
จันทบุรี 6 6330.41 ± 44.33b 2311.06 ± 71.82c 1231.40 ± 21.92d 400.95 ± 15.77c 484.57 ± 5.83d 
จันทบุรี 7 4696.23 ± 127.37d 1761.90 ± 11.66d 660.52 ± 6.32h 301.64 ± 6.42de 690.59 ± 19.69b 
จันทบุรี 8 4716.54 ± 74.16d 1150.82 ± 11.42f 1117.64 ± 15.66e 311.28 ± 22.01d 492.28 ± 8.76d 
จันทบุรี 9 2876.06 ± 89.94e 896.43 ± 32.30g 497.11 ± 9.77i 144.52 ± 5.88f 364.20 ± 1.34f 
จันทบุรี 10 4737.65 ± 341.32d 2343.36 ± 24.34c 870.12 ± 2.39g 396.51 ± 20.54c 418.98 ± 2.31e 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 5131.87 ± 120.40bc 7024.63 ± 402.05a 632.58 ± 33.91bc 239.28 ± 14.66c 154.09 ± 11.92c 
ลูกผสม 15 5413.07 ± 219.43b 3495.26 ± 115.54c 656.22 ± 32.40b 240.03 ± 25.92c 200.55 ± 19.76b 
ลูกผสม 108 7292.07 ± 240.48a 2617.94 ± 22.96d 1516.84 ± 60.28a 455.06 ± 8.42a 381.17 ± 1.34a 
ลูกผสม 185 5069.74 ± 81.72c 3702.71 ± 283.21c 561.68 ± 29.52cd 277.30 ± 21.57b 153.22 ± 6.15c 
ลูกผสม 441 4267.02 ± 31.31d 4509.30 ± 356.76b 519.97 ± 34.54d 182.63 ± 16.18d 147.90 ± 5.85c 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 2746.59 ± 52.02c 3515.05 ± 193.98b 383.72 ± 20.64c 207.98 ± 9.49d 159.12 ± 11.50d 
จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 3662.53 ± 112.71b 5367.76 ± 312.76a 425.43 ± 23.59c 235.93 ± 4.74c 197.45 ± 9.86c 

ยะลา 6333.66 ± 508.22a 1072.75 ± 67.25c 1568.55 ± 42.41a 389.10 ± 8.02b 331.02 ± 4.01b 
มาเลเซีย 6332.85 ± 406.26a 798.17 ± 12.34c 1311.38 ± 36.36b 415.04 ± 12.25a 361.88 ± 1.34a 

1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์สารชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ 
Duncan’s multiple rank test ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์ในกลุ่มเดียวกัน 
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2.2.5.5 แอนโธไซยานนิรวม (Total anthocyanin contents, TACs) 
แอนโธไซยานินเป็นรงควัตถุในกลุ่มฟลาโวนอยด์ โดยมีแอนโธไซยานิดินเป็นโครงสร้าง

พ้ืนฐานในรูปของสารประกอบท่ีไม่มีนํ้าตาล ส่วนในรูปที่มีนํ้าตาลเกาะเรียกว่าแอนโธไซยานิน ซึ่งจะพบเป็น
ส่วนใหญ่ในพืช เน่ืองจากมีความสเถียรมากกว่า (Harbome, 1994) จากการศึกษาปริมาณแอนโธไซยานินรวม 
(Total anthocyanin contents, TACs) ด้วยวิธี pH differential method (Lee, 2005) ซึ่งเป็นวิธีที่ นิยม
มากที่สุด โดยมีหลักการเก่ียวกับโครงสร้างของแอนโธไซยานินที่เปลี่ยนแปลงไปตาม pH ทําให้ค่าการดูดกลืน
แสงนั้นเปลี่ยนแปลงไปด้วย  

จากการทดลองด้วยวิธีดังกล่าวไม่พบแอนโธไซยานินที่ตัวอย่างเน้ือ และเปลือกทุเรียนที่
ความเข้มข้น 100-500 mg/mL โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานที่ pH 1.0 ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 nm 
เท่ากับ 0.095-1.854 และที่ pH 4.5 ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 nm เท่ากับ 0.042-0.199 โดยจาก
การศึกษาก่อนหน้าน้ี พบแอนโธไซยานินในเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง ชะนี ก้านยาว กระดุม พวงมณี ปริมาณ 
320-427 ไมโครกรัม cyanin-3-glucoside equivalent/100 กรัม นํ้าหนักสด (Toledo et al., 2008; 
Arancibia-Avila et al., 2008) ทั้งน้ี อาจเน่ืองมาจากขั้นตอนในการสกัด จากรายงานของ Toledo และคณะ
(2008) พบว่าใช้สารสกัด 50 มิลลิกรัม ในสารละลายเมทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 60 ผสมกับ 1.2 M HCl 
ปริมาตร 5 มิลลิลิตร แต่ไม่แจ้งวิธีสกัด ส่วน Arancibia-Avila และคณะ (2008) สกัดโดยการใช้ตัวอย่าง 0.2 
กรัม ในสารละลายเอทานอล : 0.2 M HCl ในอัตราส่วน 1 : 1 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร จากน้ัน sonicate เป็น
เวลา 40 นาที ที่อุณหภูมิ 40ºซ และลดปริมาณสารละลายให้เหลือ 1 มิลลิลิตร ในขณะที่การทดลองน้ี ใช้
ตั วอ ย่าง  100 -500  มิ ลลิ กรัม /มิ ลลิ ลิ ต ร  ใน  sodium acetate buffer (pH 4.5) นํ าไป  sonicate ที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 นาที ซึ่งถึงแม้วิธีน้ีจะเป็นวิธีมาตรฐานสําหรับการสกัดแอนโธไซยานิน แต่อาจไม่
เหมาะสมกับการสกัดแอนโธไซยานินจากทุเรียน เพราะเมื่อสกัดตัวอย่างทุเรียนที่ความเข้มข้นสูง ทําให้เน้ือ
สัมผัสของตัวอย่างไม่เหลือสารละลายท่ีสามารถกรองได้ แต่กลายเป็นเจลเพราะไฟเบอร์ที่มีมากดูดซับตัวทํา
ละลายท่ีเป็นนํ้าเข้าไป ในทางกลับกัน เมื่อสกัดที่ความเข้มข้นตํ่าอาจส่งผลให้แอนโธไซยานินน้ันมีปริมาณตํ่า
มากจนไม่สามารถวัดค่าได้ นอกจากปัญหาดังกล่าว อาจเกิดได้จากตัวทําละลายที่ใช้มีความไม่เหมาะสม มี
งานวิจัยกล่าวว่าเอทานอลน้ันสามารถสกัดแอนโธไซยานินได้มีประสิทธิภาพมากกว่านํ้า (Metivier et al., 
1980) และการใช้กรดร่วมด้วย เช่น กรดไฮโดรคลอริก ในการสกัดก็ย่ิงทําให้สกัดได้ดีย่ิงขึ้น เน่ืองจากแอนโธไซ
ยานินมีความคงตัวสูงที่ pH ตํ่า (Cacace and Mazza, 2002) 

2.2.5.6 แคโรทีนอยด์  
การวิเคราะห์แคโรทีนอยด์ทําด้วยวิธี HPLC-DAD โดยทําการเทียบ retention time 

และ spectral fingerprint กับสารแคโรทีนอยด์มาตรฐานจํานวน 6 ชนิด ได้แก่ α-carotene, β-carotene, 
β-cryptoxanthin, lutein, lycopene และ zeaxanthin (ตารางที่ 60-62) พบแคโรทีนอยด์จํานวน 3 ชนิด
ในเน้ือทุ เรียน  ได้แก่  β-carotene (33-1882 ไมโครกรัม/100 กรัม  นํ้ าหนักแห้ ง), lutein (108-449 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และ α-carotene (20-580 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) (ตารางท่ี 
60) โดยแคโรทีนอยด์ชนิด lutein พบมากที่สุดในเน้ือทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง (158 ไมโครกรัม/100 กรัม 
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นํ้าหนักแห้ง) ส่วน α-carotene และ β-carotene พบมากในพันธ์ุชะนี (263 และ 441 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) สําหรับกลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบแคโรทีนอยด์ทั้ง 3 ชนิดแตกต่างกันไปในเน้ือทุเรียน
จันทบุรีแต่ละสายพันธ์ุ โดย lutein พบมากในสายพันธ์ุจันทบุรี 4 (449 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ใน
ปริมาณที่สูงกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วน α-carotene พบมากในสายพันธ์ุจันทบุรี 3 
(580 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ในปริมาณที่สูงกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี และพบ β-
carotene มากที่สุดในสายพันธ์ุจันทบุรี 10 (1882 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ในปริมาณที่สูงกว่าพันธ์ุ
แม่อย่างชะนี ในส่วนของกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบ lutein มากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 108 (181 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ในขณะที่พบ α-carotene มากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 3 (157 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ส่วน β-carotene พบมากในทั้งสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 108 (420 
และ 403 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ทั้งน้ี ปริมาณแคโรทีนอยด์ที่พบในลูกผสม 108 มีค่า
สูงกว่าในพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง แต่พบในสายพันธ์ุลูกผสม 3 กลับตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ชะนี 
เมื่อพิจารณาทุเรียนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่าเน้ือทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกินพอดี) มีปริมาณ 
lutein มากที่สุด (277 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และมากกว่าที่พบในกลุ่มพันธ์ุการค้า ส่วน α-
carotene พบมากในพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีและมาเลเซีย ซึ่งมีค่าเท่ากับ 301 และ 273 ไมโครกรัม/100 
กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ โดยปริมาณดังกล่าวใกล้เคียงกับที่พบในพันธ์ุชะนีที่มี α-carotene สูงที่สุดในกลุ่ม
พันธ์ุการค้า ส่วนพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซียยังพบ β-carotene มากที่สุด เช่นเดียวกับพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา 
(283 และ 247 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) และพบว่ามีค่ามากกว่าพันธ์ุหมอนทอง 
ก้านยาว พวงมณี และกระดุมทอง นอกจากน้ี พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน) ยังมีปริมาณแคโรที
นอยด์ทุกชนิดสูงกว่ามูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกินพอดี) 

ในส่วนเปลือกในทุเรียน พบแคโรทีนอยด์จํานวน 4 ชนิด ได้แก่ β-carotene (37-1081 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), lutein (111-201 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), α-carotene (18-
155 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และ β-cryptoxanthin (10-132 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
(ตารางที่ 61) เมื่อพิจารณาทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า พบ α-carotene และ β-carotene มากที่สุดในเปลือกใน
พันธ์ุก้านยาว (85 และ 738ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ในขณะที่พบ lutein มากที่สุดใน
เปลือกในทุเรียนพันธ์ุพวงมณี (201 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ส่วน β-cryptoxanthin น้ันพบมากใน
ทั้งในเปลือกในพันธ์ุก้านยาว และพวงมณี (53 และ 54 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) สําหรับ
กลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 6 มีปริมาณ lutein มากที่สุด (189 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง) และมากกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วน α-carotene, β-carotene และ β-
cryptoxanthin พบมากท่ีสุดในสายพันธ์ุจันทบุรี 5 (155, 1081 และ 100 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) และมากกว่าพันธ์ุก้านยาวที่เป็นพันธ์ุด้ังเดิม นอกจากน้ี ยังพบว่าเปลือกในสายพันธ์ุลูกผสม 185 มี
ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้ง 3 ชนิดข้างต้นมากที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (50, 295 และ 132 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) เมื่อเปรียบเทียบกับพันธ์ุแม่พวงมณี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง
พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 185 มีปริมาณ α-carotene และ	β-cryptoxanthin มากกว่า แต่มี β-carotene น้อย
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กว่า นอกจากน้ี ยังพบ lutein มากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 185 (167 และ 170 ไมโครกรัม/
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) โดยพบว่ามีมากกว่าพันธ์ุด้ังเดิม สําหรับกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบ α-
carotene และ	β-carotene มากในเปลือกในทุเรียนมูซังคิงส์จากยะลา (25 และ 99 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) และมากกว่าที่พบในพันธ์ุกระดุมทอง ส่วน lutein และ β-cryptoxanthin พบมากใน
เปลือกในทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรี (174 และ 21 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ซึ่ง
ใกล้เคียงกับที่พบในพันธ์ุกระดุมทอง 

ในส่วนเมล็ดทุ เรียน  พบแคโรทีนอยด์จํานวน  3 ชนิด  ได้แก่  lutein (190-418 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง), β-carotene (57-188 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และ α-
carotene (24-57 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) (ตารางท่ี 62) จากการวิเคราะห์ พบ lutein และ α-
carotene มากที่สุดในเมล็ดพันธ์ุก้านยาว (323 และ 50 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ) ส่วน 
β-carotene พบมากที่สุดในเมล็ดพันธ์ุก้านยาว และชะนี (132 และ 123 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) ในส่วนของทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 1 มีปริมาณ lutein มากท่ีสุด (418 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) รวมถึงมากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ในขณะที่ α-
carotene และ	β-carotene พบมากในสายพันธ์ุจันทบุรี 10 (57 และ 188 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง 
ตามลําดับ) ในปริมาณท่ีมากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และยังพบ	α-carotene น้ีในสายพันธ์ุจันทบุรี 3 (57 ไมโครกรัม/
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) ในปริมาณที่มากกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี ในส่วนของกลุ่มสายพันธ์ุ
แนะนําในอนาคต พบแคโรทีนอยด์ทั้ง 3 ชนิดมากที่สุดในเมล็ดสายพันธ์ุลูกผสม 108 โดยมีปริมาณ lutein, α-
carotene และ β-carotene เท่ากับ 379, 37 และ 115 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ ซึ่ง
มากกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง เมื่อพิจารณาแคโรทีนอยด์ในเมล็ดทุเรียน
กลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีมี lutein มากที่สุด เท่ากับ 358 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง และมากกว่าทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุการค้า ในขณะที่ α-carotene และ	β-carotene พบในปริมาณ
ไม่แตกต่างกันทางสถิติในเมล็ดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ทั้ง 3 ตัวอย่าง (35-41 ไมโครกรัม	α-carotene และ 85-93 
ไมโครกรัม	β-carotene ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 

เป็นที่น่าสนใจว่า เมื่อเปรียบเทียบปริมาณแคโรทีนอยด์ในส่วนต่าง ๆ ของทุเรียน 
(ตารางที่ 63) พบว่าเมล็ดทุเรียนมีปริมาณ lutein สูงกว่าอีกส่วนที่เหลืออยู่มาก ในขณะที่เน้ือทุเรียนมีปริมาณ 
α-carotene และ	β-carotene มากที่สุด และเมื่อเปรียบเทียบระยะสุกของเนื้อทุเรียนมูซังคิงส์จากจันทบุรี 
พบว่าระยะสุกเกินพอดีมีปริมาณแคโรทีนอยด์สูงกว่า อย่างไรก็ตาม พบแคโรทีนอยด์ชนิด	β-cryptoxanthin 
ในเปลือกทุเรียนเพียงส่วนเดียว 

รายงานก่อนหน้าน้ีของ Kongkachuichai และคณะ (2010) พบว่าทุเรียนพันธ์ุชะนี 
หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี และกระดุม มีแคโรทีนอยด์ประเภท lutein (7.21-32.35 ไมโครกรัม/100 กรัม 
นํ้าหนักสด), α-carotene (7.79-79.09 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักสด) และ β-carotene (41.51-320.87 
ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักสด) เป็นส่วนหน่ึงของแคโรทีนอยด์ชนิดที่พบในเนื้อทุเรียนพันธ์ุดังกล่าว อย่างไร
ก็ตาม ไม่สามารถเปรียบเทียบปริมาณแคโรทีนอยด์ได้ เน่ืองจาก Kongkachuichai และคณะ (2010) รายงาน
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เป็นค่าปริมาณแคโรทีนอยด์ต่อนํ้าหนักตัวอย่างสด ในขณะที่การทดลองน้ี รายงานเป็นค่าปริมาณแคโรทีนอยด์
ต่อนํ้าหนักตัวอย่างแห้ง ซึ่งการรายงานเป็นค่าปริมาณแคโรทีนอยด์ต่อนํ้าหนักตัวอย่างแห้ง ทําให้สามารถ
เปรียบเทียบปริมาณแคโรทีนอยด์ในแต่ละตัวอย่างได้แม่นยํากว่า เน่ืองจากไม่ต้องคํานึงถึงค่าความช้ืน ซึ่งส่งผล
ให้ปริมาณตัวอย่างของทุเรียนแต่ละชนิดที่นํามาวิเคราะห์ไม่เท่ากันได้ นอกจากน้ี พบว่าชนิดและปริมาณของ
แคโรทีนอยด์ที่พบในเนื้อทุเรียนพันธ์ุชะนี หมอนทอง และกระดุมทองของการทดลองน้ี ส่วนใหญ่ใกล้เคียงกับที่
พบงานวิจัยของ Charoenkiatkul และคณะ (2016) ที่พบ lutein (129-136 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง), α-carotene (13-279 ไมโครกรัม/100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) และ β-carotene (117-600 ไมโครกรัม/
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
 
ตารางที่ 60 ชนิดและปริมาณแคโรทีนอยด์ของเน้ือทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance liquid 
chromatography (HPLC) 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
แคโรทีนอยด ์(ไมโครกรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง้)1,2 

Lutein β-Cryptoxanthin α-Carotene β-Carotene 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 125.55 ± 8.54b ND 263.43 ± 26.11a 440.79 ± 35.13a 
หมอนทอง 158.09 ± 4.13a ND 49.51 ± 2.58bc 123.00 ± 11.81c 
ก้านยาว 128.54 ± 9.64b ND 65.76 ± 4.31b 229.30 ± 22.10b 
พวงมณี 108.48 ± 0.33c ND 36.07 ± 0.83cd 117.91 ± 4.33c 

กระดุมทอง 111.93 ± 1.58c ND 22.74 ± 0.40d 62.84 ± 0.52d 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 173.94 ± 7.27cd ND 154.80 ± 6.82d 602.59 ± 36.79d 
จันทบุรี 2 107.68 ± 1.18g ND 26.49 ± 1.11g 103.78 ± 1.69f 
จันทบุรี 3 221.83 ± 10.55b ND 580.17 ± 42.42a 891. 31 ± 45.33b 
จันทบุรี 4 449.17 ± 34.93a ND 113.35 ± 10.31e 333.36 ± 14.54e 
จันทบุรี 5 187.73 ± 17.79c ND 531.95 ± 16.00b 959.87 ± 85.12b 
จันทบุรี 6 230.05 ± 11.70b ND 57.91 ± 5.03fg 152.54 ± 14.39f 
จันทบุรี 7 153.08 ± 6.15de ND 285.86 ± 19.65c 719.84 ± 67.15c 
จันทบุรี 8 158.26 ± 8.50de ND 68.63 ± 1.29f 337.39 ± 31.72e 
จันทบุรี 9 133.90 ± 9.81ef ND 125.22 ± 4.12de 624.65 ± 30.57d 
จันทบุรี 10 114.00 ± 3.91fg ND 297.14 ± 29.28c 1882.17 ± 16.04a 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 116.49 ± 1.81c ND 156.90 ± 0.54a 420.38 ± 2.14a 
ลูกผสม 15 116.19 ± 0.79c ND 20.84 ± 1.34c 33.04 ± 0.38b 
ลูกผสม 108 181.11 ± 11.44a ND 122.96 ± 6.43b 402.52 ± 27.95a 
ลูกผสม 185 109.62 ± 0.67c ND 20.90 ± 0.45c 46.43 ± 0.46b 
ลูกผสม 441 169.22 ± 1.08b ND 20.51 ± 0.26c 35.58 ± 0.49b 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 135.73 ± 3.31c ND 66.41 ± 6.10c 53.16 ± 0.07c 
 จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 277.31 ± 0.72a ND 300.75 ± 6.17a 183.20 ± 9.54b 

ยะลา 171.63 ± 15.41b ND 212.44 ± 11.33b 247.03 ± 21.13a 
มาเลเซีย 177.15 ± 13.22b ND 272.55 ± 22.26a 283.28 ± 17.78a 

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์สารชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเนื้อทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์ใน
กลุ่มเดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 61 ชนิดและปริมาณแคโรทีนอยด์ของเปลือกในทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance liquid 
chromatography (HPLC) 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
แคโรทีนอยด ์(ไมโครกรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง้)1,2 

Lutein β-Cryptoxanthin α-Carotene β-Carotene 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 116.57 ± 4.60c 40.24 ± 1.97b 56.05 ± 3.64b 353.47 ± 15.85b 
หมอนทอง 116.95 ± 2.11c 31.44 ± 2.76c 32.64 ± 3.68d 329.82 ± 31.97b 
ก้านยาว 127.57 ± 3.07c 52.67 ± 4.07a 85.11 ± 8.47a 738.40 ± 63.26a 
พวงมณี 201.22 ± 20.16a 54.45 ± 4.06a 44.25 ± 3.08c 390.91 ± 36.12b 

กระดุมทอง 173.99 ± 0.22b 19.23 ± 0.95d 18.68 ± 0.15e 90.39 ± 0.06c 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 125.00 ± 0.82d 27.92 ± 2.07d 39.08 ± 3.34de 264.03 ± 17.23e 
จันทบุรี 2 171.75 ± 7.84b 67.65 ± 1.26b 30.48 ± 2.54ef 238.27 ± 11.18e 
จันทบุรี 3 138.91 ± 2.59c 62.12 ± 0.79b 118.88 ± 11.95b 733.50 ± 73.22b 
จันทบุรี 4 145.36 ± 3.54c 11.19 ± 0.85e 23.45 ± 2.22fg 138.12 ± 12.97fg 
จันทบุรี 5 143.85 ± 7.40c 100.26 ± 9.00a 155.03 ± 1.47a 1081.26 ± 92.59a 
จันทบุรี 6 188.95 ± 1.24a 9.96 ± 0.70e 18.35 ± 0.60g 66.94 ± 3.86g 
จันทบุรี 7 127.57 ± 2.34d 49.07 ± 4.48c 113.78 ± 6.08b 513.22 ± 48.91c 
จันทบุรี 8 168.13 ± 5.63b 49.15 ± 0.35c 39.86 ± 2.11d 410.76 ± 30.08d 
จันทบุรี 9 114.72 ± 8.89e 23.15 ± 2.03d 20.90 ± 0.97g 200.69 ± 12.95ef 
จันทบุรี 10 119.78 ± 3.47de 62.67 ± 5.99b 97.43 ± 6.82c 690.90 ± 50.79b 

พันธุ์แนะนําใน
อนาคต 

ลูกผสม 3 166.65 ± 3.49a 71.47 ± 1.83b 33.07 ± 1.78c 239.19 ± 6.45c 
ลูกผสม 15 154.64 ± 2.07b 21.99 ± 0.41d 18.81 ± 0.89d 132.30 ± 0.99d 
ลูกผสม 108 132.51 ± 7.34c 32.64 ± 2.54c 36.76 ± 3.34b 273.66 ± 19.59b 
ลูกผสม 185 170.19 ± 2.66a 131.63 ± 1.34a 49.67 ± 2.20a 295.09 ± 2.63a 
ลูกผสม 441 110.59 ± 1.36d 10.10 ± 0.66e 18.39 ± 0.32d 37.14 ± 0.55e 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี 174.24 ± 0.89a 21.37 ± 0.58a 19.14 ± 0.10b 78.55 ± 0.49c 
ยะลา 155.61 ± 4.42c 13.34 ± 1.30b 24.93 ± 2.06a 99.15 ± 8.77a 

มาเลเซีย 161.47 ± 1.14b 13.16 ± 1.09b 18.16 ± 0.45b 90.36 ± 8.05b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์สารชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างพันธุ์/
สายพันธุ์ในกลุ่มเดียวกัน 
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ตารางที่ 62 ชนิดและปริมาณแคโรทีนอยด์ของเมล็ดทุเรียนวิเคราะห์ด้วยวิธี high performance liquid 
chromatography (HPLC) 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
แคโรทีนอยด ์(ไมโครกรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง้)1,2 

Lutein β-Cryptoxanthin α-Carotene β-Carotene 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 244.89 ± 15.85c ND 45.72 ± 1.74b 122.77 ± 11.83a 
หมอนทอง 252.44 ± 6.60c ND 29.24 ± 0.64c 88.70 ± 4.13b 
ก้านยาว 322.66 ± 27.54a ND 50.03 ± 4.88a 131.63 ± 13.14a 
พวงมณี 258.89 ± 6.60bc ND 24.21 ± 0.83d 97.70 ± 0.94b 

กระดุมทอง 282.41 ± 2.31b ND 30.71 ± 0.26c 84.34 ± 1.35b 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 418.31 ± 28.70a ND 47.38 ± 3.05b 90.16 ± 8.61ef 
จันทบุรี 2 318.91 ± 12.86b ND 30.65 ± 1.65de 83.67 ± 6.56f 
จันทบุรี 3 296.91 ± 21.89b ND 57.48 ± 5.52a 132.10 ± 12.15bc 
จันทบุรี 4 229.42 ± 17.28ef ND 34.14 ± 1.18d 99.02 ± 5.43def 
จันทบุรี 5 232.33 ± 8.27cd ND 43.95 ± 1.77bc 142.85 ± 9.68b 
จันทบุรี 6 321.06 ± 18.19b ND 27.41 ± 0.25e 84.93 ± 7.26f 
จันทบุรี 7 233.17 ± 8.38cd ND 43.07 ± 3.94bc 131.34 ± 12.31bc 
จันทบุรี 8 200.10 ± 7.42fg ND 45.62 ± 1.53bc 106.84 ± 4.56de 
จันทบุรี 9 189.67 ± 16.33g ND 40.36 ± 2.60c 115.10 ± 7.02cd 
จันทบุรี 10 262.17 ± 17.71c ND 57.22 ± 4.34a 188.26 ± 18.19a 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 303.36 ± 1.61c ND 26.27 ± 1.48c 56.82 ± 1.45d 
ลูกผสม 15 333.20 ± 4.57b ND 30.65 ± 1.26b 69.19 ± 0.20b 
ลูกผสม 108 378.90 ± 35.49a ND 37.15 ± 1.56a 115.26 ± 3.28a 
ลูกผสม 185 252.86 ± 3.75d ND 25.55 ± 0.50c 61.35 ± 0.53c 
ลูกผสม 441 261.16 ± 4.49d ND 25.42 ± 0.45c 62.14 ± 1.29c 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี 205.29 ± 3.31c ND 41.01 ± 2.08a 85.26 ± 0.14a 
ยะลา 358.07 ± 8.59a ND 35.48 ± 2.55a 92.41 ± 9.08a 

มาเลเซีย 320.35 ± 15.80b ND 41.17 ± 2.56a 93.03 ± 3.27a 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์สารชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์
ในกลุ่มเดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 63 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของปริมาณแคโรทีนอยด์ระหว่างส่วนเนื้อ เปลือกใน และเมลด็ของทุเรียน 21 พันธุ์/สายพันธุ์ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 

แคโรทีนอยด์1 

Lutein β-Cryptoxanthin α-Carotene β-Carotene 

เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด เนื้อ2 เนื้อ3 เปลือก เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะน ี b N/A b a ND N/A a ND a N/A b b a N/A b c 
หมอนทอง b N/A c a ND N/A a ND a N/A b b b N/A a b 
ก้านยาว b N/A b a ND N/A a ND b N/A a c b N/A a c 
พวงมณี c N/A b a ND N/A a ND b N/A a c b N/A a b 

กระดุมทอง c N/A b a ND N/A a ND b N/A c a c N/A a b 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 b N/A c a ND N/A a ND a N/A b b a N/A b c 
จันทบุรี 2 c N/A b a ND N/A a ND b N/A a a b N/A a c 
จันทบุร ี3 b N/A c a ND N/A a ND a N/A b c a N/A b c 
จันทบุร ี4 a N/A b c ND N/A a ND a N/A b b a N/A b c 
จันทบุร ี5 b N/A c a ND N/A a ND a N/A b c a N/A a b 
จันทบุรี 6 b N/A c a ND N/A a ND a N/A c b a N/A b b 
จันทบุรี 7 b N/A c a ND N/A a ND a N/A b c a N/A b c 
จันทบุร ี8 b N/A b a ND N/A a ND a N/A c b b N/A a c 
จันทบุร ี9 b N/A b a ND N/A a ND a N/A c b a N/A b c 
จันทบุรี 10 b N/A b a ND N/A a ND a N/A b c a N/A b c 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 c N/A b a ND N/A a ND a N/A b c a N/A b c 
ลูกผสม 15 c N/A b a ND N/A a ND b N/A b a c N/A a b 
ลูกผสม 108 b N/A c a ND N/A a ND a N/A b b a N/A b c 
ลูกผสม 185 c N/A b a ND N/A a ND c N/A a b c N/A a b 
ลูกผสม 441 b N/A c a ND N/A a ND b N/A c a b N/A b a 

พันธุ์ต่างประเทศ
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี d a c b ND ND a ND b a d c c a b b 
ยะลา b N/A b a ND N/A a ND a N/A b b a N/A b b 

มาเลเซีย b N/A b a ND N/A a ND a N/A b b a N/A b b 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์สารชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อ เปลือกใน และเมล็ดของ
ทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 2เนื้อสุกพอดี; 3เนื้อสุกเกิน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได;้ N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห
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2.2.6 การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในทุเรียนทั้ง 3 ส่วน ได้แก่ เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด ได้ทําการ

ทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 3 วิธี คือ DPPH radical scavenging, FRAP และ ORAC assays โดยทั้ง 
3 วิธี น้ี มีความแตกต่างกันที่กลไกการเกิดปฏิกิริยา โดยฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical 
scavenging และ FRAP assays น้ัน เป็นกลไกการส่งผ่านอิเล็กตรอนเด่ียว (single electron transfer, SET) 
ในขณะที่ ORAC assay เป็นกลไกการส่งผ่านอะตอมไฮโดรเจน (hydrogen atom transfer, HAT) ซึ่งทั้ง
กลไกทั้งสองน้ัน ให้ผลต้านอนุมูลอิสระได้เช่นเดียวกัน ในสภาวะทั่วไปการต้านอนุมูลอิสระอาศัยกลไกท้ังสอง
ซึ่งจะเกิดขึ้นพร้อม ๆ กัน แต่มีความไวของปฏิกิริยาแตกต่างกัน นอกจากน้ี อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นจากการเผา
ผลาญพลังงานในร่างกายมีอยู่หลายชนิด เช่น อนุมูลอิสระกลุ่ม reactive oxygen species และ reactive 
nitrogen species ดังน้ัน จึงมีข้อแนะนําให้ทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากกว่า 1 วิธี เพ่ือให้ครอบคลุมฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระโดยรวม  (Huang et al., 2005; Prior et al., 2005; Ou et al., 2002; Wright et al., 
2001)นอกจากน้ี เพ่ือให้เห็นภาพรวมของฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในทุเรียนแต่ละพันธ์ุ/สายพันธ์ุ และในแต่ละส่วน
ของทุเรียน โดยทางทีมผู้วิจัยได้ต้ังเกณฑ์ขึ้น (แบ่งเป็นระดับสูง-กลาง-ตํ่า) และใช้ในการเปรียบเทียบฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ (ตารางที่ 64) เพ่ือให้การอภิปราย และสรุปผลได้มีความ
ชัดเจนมากข้ึน (ตารางท่ี 65 และ 66) สําหรับผลฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของส่วนเปลือกใน และเมล็ดทุเรียนได้
ทําการสรุปแบบภาพรวม โดยทําการเปรียบเทียบกับส่วนเน้ือทุเรียน  

จากผลการทดสอบ พบว่าเน้ือทุเรียนสกัดด้วยนํ้ามีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 0-1.40 μmol TE ต่อ 
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay, 383.98-1320.11 μmol TE ต่อ 
100 กรัม นํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP assay และ 1786.80-8060.01 μmol TE ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay (ตารางท่ี 67) โดยเมื่อพิจารณาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในภาพรวม
ทั้ง 3 วิธี และเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทองมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูง
ที่สุดในกลุ่ม เมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay และ FRAP assay ตามลําดับ ส่วนฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระที่วิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay พบมากที่สุดในพันธ์ุชะนี และก้านยาว เมื่อเปรียบเทียบกับ
กลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 2 และจันทบุรี 10 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เมื่อ
วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay, FRAP assay และ ORAC assay ตามลําดับ ส่วนกลุ่ม
สายพันธ์ุแนะนําในอนาคต เมื่อวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วย 3 วิธีข้างต้น พบว่ามีค่ามากที่สุดในสายพันธ์ุ
ลูกผสม 15, ลูกผสม 441 และลูกผสม 108 ตามลําดับ และค่าดังกล่าวสูงกว่าที่พบในพันธ์ุพ่อ-พันธ์ุแม่อย่าง
ชะนีและหมอนทอง 3-4 เท่าโดยประมาณ ส่วนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่ามี DPPH radical scavenging 
value มากที่สุดในเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีระยะสุกพอดี ในปริมาณใกล้เคียงกับพันธ์ุพวงมณี 
รวมถึงมี FRAP value มากที่สุดทั้งในพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกพอดี) และยะลา ในปริมาณที่สูงกว่า
พันธ์ุหมอนทอง ส่วน ORAC value มากที่สุดเฉพาะพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา ในปริมาณใกล้เคียงกับพันธ์ุชะนี
และก้านยาว 
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ในส่วนของเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 0.25-0.75 μmol TE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH 
radical scavenging assay, 305.27-1112.20 μmol TE ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP assay 
และ 1099.99-18064.35 μmol TE ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay (ตารางท่ี 68) โดย
เมื่อพิจารณาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุชะนีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
วิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay สูงที่สุด ในขณะท่ีพันธ์ุหมอนทองมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH 
radical scavenging assay สูงที่สุด ส่วนพันธ์ุก้านยาว มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากที่สุดเมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี 
DPPH radical scavenging assay และ FRAP assay เมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรี 4 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay สูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ และมากกว่า
พันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 8 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP 
assay มากที่สุดในกลุ่ม และมากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง 2 เท่าโดยประมาณ นอกจากน้ี 
พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 10 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากที่สุดในกลุ่ม เมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical 
scavenging assay โดยมากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และวิธี ORAC assay ที่พบว่ามีค่าน้อยกว่าพันธ์ุแม่ชะนี เมื่อ
เปรียบเทียบในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical 
scavenging assay พบมากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 15 รวมถึงมากกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี 
ส่วนฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP assay พบมากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 108 
ซึ่งมากกว่าในพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี หมอนทอง และกระดุมทอง ในขณะที่ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี 
ORAC assay พบมากที่สุดเพียงในสายพันธ์ุลูกผสม 15 ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างหมอนทอง 4 เท่า เมื่อ
เปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด โดยพบ
มากในเน้ือทุเรียนระยะสุกพอดี เมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP assay และในเน้ือทุเรียนระยะสุกเกินพอดี เมื่อ
วิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay ทั้งน้ี พบว่าค่าดังกล่าวใกล้เคียงกับพันธ์ุชะนี ยกเว้น ORAC value ที่มีค่าน้อย
กว่าพันธ์ุชะนี  

เมื่อเปรียบเทียบเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่ามีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 0.67-2.47 μmol TE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์
ด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay, 1586.86-11079.98 μmol TE ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์
ด้วยวิธี FRAP assay และ 4182.31-172881.85 μmol TE ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC 
assay (ตารางที่ 69) โดยเมื่อพิจารณาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยรวม และเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า 
พบว่าพันธ์ุหมอนทองมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรี 2 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay และ FRAP assay สูง
กว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ และสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี ส่วนฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์
ด้วยวิธี ORAC assay พบมากท่ีสุดในเปลือกในทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 3, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 โดยพบใน
ปริมาณท่ีมากกว่าพันธ์ุชะนี และก้านยาว แต่น้อยกว่าที่พบในพันธ์ุหมอนทอง สําหรับกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําใน
อนาคต พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด และสูงกว่าพันธ์ุพ่อกระดุมทอง ส่วนกลุ่ม
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พันธ์ุต่างประเทศ พบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดในเปลือกทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทุบรี (DPPH radical 
scavenging assay) และสูงกว่าพันธ์ุชะนี หมอนทอง รวมถึงก้านยาว อีกทั้งยังพบมากในเปลือกทุเรียน
มูซังคิงส์จากยะลา (FRAP assay) แต่น้อยกว่าเมื่อเทียบกับกลุ่มพันธ์ุการค้า นอกจากน้ี ยังพบมากในมูซังคิงส์
จากมาเลเซีย (ORAC assay) ในปริมาณที่มากกว่าพันธ์ุก้านยาว และพวงมณี 

เมื่อเปรียบเทียบเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร
โดยปริมาตร พบว่ามีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 0.77-40.69 μmol TE ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี 
DPPH radical scavenging assay, 2451.22-76292.68 μmol TE ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี 
FRAP assay และ 6123.59-148311.75 μmol TE ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay 
(ตารางที่ 70) โดยเมื่อพิจารณาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และเปรียบเทียบในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุกระดุม
ทองมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay และ FRAP assay 
ส่วนการวิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay พบว่าพันธ์ุหมอนทอง และพวงมณีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เมื่อ
เปรียบเทียบในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยรวมสูงกว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรีอ่ืน ๆ และสูงกว่าพันธ์ุการค้า โดยเฉพาะเมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP assays ที่พบว่าสูงกว่าพันธ์ุแม่
ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทองถึง 13 เท่า ส่วนการวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay พบมาก
ที่สุดในสายพันธ์ุจันทบุรี 2 ที่มีค่ามากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี 3 เท่า สําหรับกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต สายพันธ์ุ
ลูกผสม 15 พบว่ามีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay สูงที่สุด และสูงกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่าง
ชะนี ในขณะที่การวิเคราะห์ด้วยอีก 2 วิธีที่เหลือ พบมากที่สุดในสายพันธ์ุลูกผสม 185 โดย DPPH radical 
scavenging value มากกว่าพันธ์ุแม่พวงมณีถึง 8 เท่า และ FRAP value มากกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง 3 เท่า
โดยประมาณ ในส่วนของกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่าเมล็ดพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
โดยรวมมากที่สุด โดยมากกว่าพันธ์ุกระดุมทองถึง 15 เท่า เมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical scavenging 
assay และมากกว่าพันธ์ุชะนี หมอนทอง รวมถึงก้านยาว เมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP assay ส่วนฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC assay พบว่ามีมากที่สุดในเมล็ดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และ
ยะลา โดยมีค่าใกล้เคียงกับพันธ์ุกระดุมทอง 

เมื่อเปรียบเทียบผลกระทบของสารสกัดในเน้ือทุเรียน โดยภาพรวมไม่สามารถเปรียบเทียบ
ความแตกต่างระหว่างเนื้อทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้า และเนื้อทุเรียนที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตรได้ และเมื่อเปรียบเทียบส่วนของทุเรียน อันได้แก่ เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด 
สกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าเมล็ด และเปลือกใน
ทุเรียนมีแนวโน้มมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าส่วนเน้ือ (ตารางที่ 71) 

จากรายงานก่อนหน้าของ Haruenkit และคณะ (2010) พบว่าเน้ือทุเรียนสกัดด้วยนํ้ามีฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระ 17.10 μmol TE ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง วิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP assay ซึ่งมากกว่าที่พบในพันธ์ุ
กระดุมทองเล็กน้อย (10.90 μmol TE ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง) ส่วนฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี ORAC 
assay ของเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนีที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอล เท่ากับ 70.84 μmol TE ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง 
มีปริมาณใกล้เคียงกับรายงานของ Charoenkiatkul และคณะ (2016) ที่รายงานไว้เท่ากับ 72.00 μmol TE 
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ต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง และเช่นเดียวกับรายงานของ Chingsuwanrote และคณะ (2016) ที่พบว่าเปลือกทุเรียน
พันธ์ุหมอนทองที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าเปลือกทุเรียนพันธ์ุชะนีที่สกัดด้วย
สารละลายชนิดเดียวกัน นอกจากน้ี ยังพบว่าแนวโน้มของฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระส่วนใหญ่มีความสอดคล้องกับ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (Toledo et al., 2008; Arancibia-Avila et al., 2008) จึงกล่าวได้ว่า
สารประกอบดังกล่าวเป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลักที่ทําหน้าที่ต้านอนุมูลอิสระ (Arancibia-Avila et al., 
2008) โดยเฉพาะอนุมูลอิสระชนิด ROS (Reactive Oxygen Species) (Chingsuwanrote et al., 2016; 
Gorzynik-Debicka et al., 2018) 

กล่าวโดยสรุป พบว่า 

 เน้ือทุเรียนมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกันไปในแต่ละวิธีทดสอบ และการใช้
สารละลายที่แตกต่างกันในการสกัดส่งผลถึงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกันด้วย 

 ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างในภาพรวมของฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระระหว่าง
เน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้า และสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตรได้ 
ซึ่งอาจเน่ืองมาจากถึงแม้เน้ือทุเรียนสกัดนํ้าจะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดเอทา
นอล แต่เน้ือทุเรียนสกัดเอทานอลมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า 

 เมื่อพิจารณาโดยรวม พบว่าส่วนเนื้อทุเรียนมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระตํ่ากว่าส่วนเมล็ด 
และเปลือกใน ซึ่งอาจเป็นผลมาจากที่ส่วนเนื้อทุเรียนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และปริมาณฟลาโว
นอยด์รวมตํ่ากว่าอีก 2 ส่วนที่เหลือ 
 
ตารางที่ 64 เกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเนื้อทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ 
เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบ (μmol TE/100 g DW) 

ต่ํา กลาง สูง 

DPPH radical scavenging assay ≤0.30 0.31-0.49 ≥0.50 

FRAP assay ≤500 501-999 ≥1000 

ORAC assay ≤3000 3001-5999 ≥6000 
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ตารางที่ 65 ตารางสรุปฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า 

ฤทธิ์ต้าน 
อนุมูลอิสระ 

เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบ 

ต่ํา กลาง สูง 

DPPH radical 
scavenging assay 

หมอนทอง, ก้านยาว, จันทบุรี 3, 
จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, 

มูซังคิงส์จากมาเลเซยี 

ชะนี, กระดุมทอง, จันทบุรี 2, ลูกผสม 
3, ลูกผสม 108, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์
จากจันทบุรี (เนื้อสุกเกิน), มูซังคิงส์จาก

ยะลา 

พวงมณี, จันทบุรี 1, จันทบุรี 6, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 185, มูซังคิงส์

จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 

FRAP assay 
หมอนทอง, จันทบุรี 3, จันทบุรี 6, 

มูซังคิงส์จากมาเลเซยี 

ชะนี, ก้านยาว, พวงมณี, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, 

ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 185, 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี และ

เนื้อสุกเกิน), มูซังคิงส์จากยะลา 

กระดุมทอง, จันทบุรี 2, ลูกผสม 3, 
ลูกผสม 441 

ORAC assay 
หมอนทอง, จันทบุรี 2, ลูกผสม 15, 

ลูกผสม 185, ลูกผสม 441,  
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 

พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 6, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, ลูกผสม 3, 

ลูกผสม 108, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อ
สุกเกิน), มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

ชะนี, ก้านยาว, จันทบุรี 1, จันทบุรี 
3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 7, 

จันทบุรี 10, มูซังคิงส์จากยะลา 

 
ตารางที่ 66 ตารางสรุปฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบเนื้อทุเรียนสกัดเอทา
นอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร 

ฤทธิ์ต้าน 
อนุมูลอิสระ 

เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบ 

ต่ํา กลาง สูง 

DPPH radical 
scavenging assay 

พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 5 

ชะนี, หมอนทอง, จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, 
จันทบุรี 4, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 

จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, ลุกผสม 108, 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี และสุก
เกิน), มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จาก

มาเลเซีย 

ก้านยาว, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 185, ลูกผสม 

441 

FRAP assay 

หมอนทอง, พวงมณี, กระดุมทอง, 
จันทบุรี 2, มูซังคิงส์จากจันทบุรี 

(เนื้อสุกเกิน), มูซังคิงส์จากยะลา, มู
ซันคิงส์จากมาเลเซีย 

ชะนี, ก้านยาว, จันทบุรี 1, จันทบุรี 3, 
จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, 
จันทบุรี 7, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, 

ลูกผสม 15, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441, 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 

จันทบุรี 8, ลูกผสม 3, ลูกผสม 108 

ORAC assay กระดุมทอง 

หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, จันทบุรี 
1, จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, 
จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 

จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, ลูกผสม 3, ลูกผสม 
15, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์

จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี และสุกเกิน), 
มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซยี 

ชะนี, จันทบุรี 10, ลูกผสม 108 
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ตารางที่ 67 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเนื้อทุเรียนสกัดด้วยนํ้า1,2  

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ (μmol TE/100 g DW) 

DPPH radical 
scavenging assay 

FRAP assay ORAC assay 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 0.33 ± 0.02c 644.32 ± 31.86c 6141.06 ± 499.02a 

หมอนทอง 0.14 ± 0.01e 396.58 ± 36.81d 1786.80 ± 143.80d 

ก้านยาว 0.28 ± 0.01d 646.01 ± 26.11c 6313.63 ± 516.63a 

พวงมณี 0.52 ± 0.03a 932.64 ± 31.58b 3341.68 ± 83.50c 

กระดุมทอง 0.36 ± 0.01b 1089.72 ± 32.14a 5205.52 ± 347.09b 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 0.73 ± 0.03a 573.98 ± 20.73d 6529.48 ± 284.44c 

จันทบุรี 2 0.43 ± 0.04c 1108.09 ± 24.43a 2268.43 ± 153.12f 

จันทบุรี 3 0.19 ± 0.02ef 453.81 ± 16.48h 7027.22 ± 331.56bc 

จันทบุรี 4 0.27 ± 0.00d 635.18 ± 18.29c 7005.17 ± 544.42bc 

จันทบุรี 5 0.23 ± 0.01de 502.18 ± 36.54fg 7240.35 ± 216.43b 

จันทบุรี 6 0.66 ± 0.04b 458.67 ± 31.63gh 5675.09 ± 179.02d 

จันทบุรี 7 0.24 ± 0.02d 518.95 ± 9.66ef 7121.64 ± 173.90bc 

จันทบุรี 8 0.18 ± 0.01f 557.24 ± 2.39de 5161.57 ± 274.53d 

จันทบุรี 9 ND 689.94 ± 49.94b 3473.66 ± 164.87e 

จันทบุรี 10 0.20 ± 0.01ef 600.51 ± 22.28cd 8060.01 ± 615.05a 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 0.34 ± 0.02e 1239.85 ± 7.34b 4131.95 ± 321.81b 

ลูกผสม 15 1.40 ± 0.03a 872.58 ± 6.39d 2949.98 ± 240.23c 

ลูกผสม 108 0.41 ± 0.01d 632.15 ± 20.80e 4773.82 ± 164.19a 

ลูกผสม 185 0.54 ± 0.01b 982.02 ± 13.28c 2133.21 ± 124.58d 

ลูกผสม 441 0.46 ± 0.02c 1320.11 ± 43.41a 2302.91 ± 66.52d 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 0.56 ± 0.03a 541.71 ± 9.58ab 2511.25 ± 179.62c 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 0.46 ± 0.04b 526.27 ± 10.78b 4175.61 ± 340.61b 

ยะลา 0.39 ± 0.02c 565.16 ± 25.87a 6455.82 ± 528.26a 

มาเลเซีย 0.26 ± 0.02d 383.98 ± 17.07c 4066.38 ± 194.70b 
1ค่าเฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์
ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อทุเรียนสกัดด้วยนํ้าทั้ง 21 พันธุ์/สาย
พันธุ์; TE: trolox equivalent; DW: dry weight 
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ตารางที่ 68 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร 1,2 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ (μmol TE/100 g DW) 

DPPH radical 
scavenging assay 

FRAP assay ORAC assay 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 0.43 ± 0.02b 595.62 ± 42.34b 7083.68 ± 438.39a 

หมอนทอง 0.48 ± 0.02a 484.25 ± 20.48c 4181.36 ± 369.90b 

ก้านยาว 0.51 ± 0.03a 874.77 ± 4.97a 3919.23 ± 53.22b 

พวงมณี 0.27 ± 0.01c 305.27 ± 5.08e 3840.25 ± 356.44b 

กระดุมทอง 0.29 ± 0.02c 358.07 ± 13.33d 1099.99 ± 50.34c 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 0.30 ± 0.02d 511.84 ± 13.07f 4150.26 ± 110.23bcd 

จันทบุรี 2 0.34 ± 0.02cd 426.31 ± 4.58g 4727.31 ± 412.04b 

จันทบุรี 3 0.32 ± 0.02cd 503.58 ± 7.36f 4437.21 ± 296.78bc 

จันทบุรี 4 0.44 ± 0.01b 715.26 ± 7.52b 5944.53 ± 12.26a 

จันทบุรี 5 0.25 ± 0.02f 536.55 ± 19.46e 4471.43 ± 119.82bc 

จันทบุรี 6 0.34 ± 0.03cd 617.26 ± 11.40c 3468.63 ± 252.45e 

จันทบุรี 7 0.31 ± 0.03d 580.23 ± 18.16d 3908.11 ± 746.08cde 

จันทบุรี 8 0.37 ± 0.03c 1093.34 ± 9.22a 3835.43 ± 130.12de 

จันทบุรี 9 0.34 ± 0.02cd 699.36 ± 6.09b 4229.58 ± 232.33bcd 

จันทบุรี 10 0.51 ± 0.02a 635.33 ± 6.79c 6136.14 ± 113.35a 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 0.75 ± 0.02a 1084.21 ± 38.15a 4148.36 ± 302.63c 

ลูกผสม 15 0.75 ± 0.01a 830.79 ± 10.73b 3739.26 ± 102.91d 

ลูกผสม 108 0.42 ± 0.04d 1112.20 ± 40.31a 18064.35 ± 98.44a 

ลูกผสม 185 0.61 ± 0.01b 741.41 ± 5.96c 4773.41 ± 223.78b 

ลูกผสม 441 0.52 ± 0.03c 857.01 ± 13.26b 3236.06 ± 150.52e 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 0.43 ± 0.01a 637.06 ± 50.87a 3945.04 ± 262.35c 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 0.45 ± 0.01a 455.83 ± 40.51b 5741.23 ± 127.92a 

ยะลา 0.40 ± 0.03ab 362.01 ± 3.20c 4968.03 ± 169.77b 

มาเลเซีย 0.37 ± 0.03b 351.66 ± 3.83c 4835.49 ± 358.48b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอ
ทานอลท้ัง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; TE: trolox equivalent; DW: dry weight 
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ตารางที่ 69 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร 1,2 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ (μmol TE/100 g DW) 

DPPH radical 
scavenging assay 

FRAP assay ORAC assay 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 0.90 ± 0.03c 5199.17 ± 186.05d 47093.73 ± 1739.24b 

หมอนทอง 0.92 ± 0.01c 11079.98 ± 314.59a 96138.72 ± 5546.24a 

ก้านยาว 0.90 ± 0.02c 4553.87 ± 77.33e 27277.43 ± 2050.79c 

พวงมณี 1.91 ± 0.03b 5637.22 ± 157.87c 10481.26 ± 629.09d 

กระดุมทอง 2.24 ± 0.05a 6884.18 ± 156.64b 43709.22 ± 1663.10b 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 0.88 ± 0.01bc 3300.66 ± 259.78h 37720.77 ± 2516.24b 

จันทบุรี 2 2.47 ± 0.03a 9808.51 ± 313.57a 34872.77 ± 2101.78bc 

จันทบุรี 3 0.88 ± 0.00bc 8070.93 ± 81.73c 63623.17 ± 2963.75a 

จันทบุรี 4 0.91 ± 0.00b 3608.78 ± 38.90g 26330.46 ± 2435.31d 

จันทบุรี 5 0.82 ± 0.01d 6239.44 ± 121.64d 32423.93 ± 1623.05c 

จันทบุรี 6 0.67 ± 0.04f 1716.98 ± 24.17i 21224.61 ± 629.28e 

จันทบุรี 7 0.87 ± 0.01c 4581.67 ± 91.75e 15864.79 ± 618.45f 

จันทบุรี 8 0.76 ± 0.01e 4311.48 ± 127.02f 65210.26 ±  4191.62a 

จันทบุรี 9 0.90 ± 0.01bc 8699.01 ± 64.68b 66580.35 ± 966.532a 

จันทบุรี 10 0.89 ± 0.02bc 3405.00 ± 23.00gh 20587.75 ±  1364.80ef 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 2.46 ± 0.04a 5672.50 ± 106.01b 10099.92 ± 405.66c 

ลูกผสม 15 1.91 ± 0.03c 2768.77 ± 90.67c 9779.54 ±  292.26c 

ลูกผสม 108 0.84 ± 0.03e 7117.65 ± 174.01a 172881.85 ± 984.43a 

ลูกผสม 185 2.12 ± 0.11b 2957.47 ± 57.29c 23888.71 ± 1791.87b 

ลูกผสม 441 1.54 ± 0.02d 2358.47 ± 182.39d 4182.31 ± 309.76d 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี 1.18 ± 0.00a 1747.59 ± 24.26b 14301.13 ± 300.56c 

ยะลา 0.87 ± 0.03b 2190.66 ± 56.71a 28005.08 ± 2309.72b 

มาเลเซีย 0.86 ± 0.08b 1586.86 ± 63.94c 40329.48 ± 3584.85a 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการ
วิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเปลือกทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายเอทานอลทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; TE: trolox equivalent; DW: dry weight 
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ตารางที่ 70 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร
โดยปริมาตร 1,2 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ (μmol TE/100 g DW) 

DPPH radical 
scavenging assay 

FRAP assay ORAC assay 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 0.79 ± 0.00d 3367.27 ± 40.79d 32226.42 ± 576.29b 

หมอนทอง 0.77 ± 0.00e 5715.52 ± 68.29c 41346.20 ± 2837.47a 

ก้านยาว 0.82 ± 0.00c 5596.26 ± 67.81c 30655.85 ± 370.43b 

พวงมณี 2.74 ± 0.00b 26928.67 ± 1629.73b 38891.95 ± 2098.58a 

กระดุมทอง 2.77 ± 0.00a 42487.69 ± 2056.81a 25109.30 ± 948.01c 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 0.80 ± 0.00cd 2504.34 ± 8.96e 30082.26 ±  2674.48de 

จันทบุรี 2 2.63 ± 0.01a 10794.70 ± 273.52b 6123.59 ± 420.08g 

จันทบุรี 3 0.78 ± 0.00de 5327.50 ± 45.78cde 40027.84 ± 1173.31c 

จันทบุรี 4 0.79 ± 0.00cde 8380.12 ± 146.54bc 38569.93 ± 2744.84c 

จันทบุรี 5 0.81 ± 0.00bc 5952.07 ± 78.62cde 32281.62 ± 1730.69de 

จันทบุรี 6 0.81 ± 0.01c 7341.06 ± 210.77bcd 13235.17 ± 1310.99f 

จันทบุรี 7 0.78 ± 0.02e 4390.83 ± 61.78de 33760.53 ± 3327.91d 

จันทบุรี 8 0.78 ± 0.01e 5666.94 ± 40.14cde 71694.52 ± 1888.62b 

จันทบุรี 9 0.83 ± 0.02b 76292.68 ± 6239.15a 148311.75 ± 2507.96a 

จันทบุรี 10 0.81 ± 0.00bc 2451.22 ± 17.66e 28908.51 ± 1343.22e 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 7.40 ± 0.04d 9317.09 ± 473.68d 37598.26 ±  1165.55b 

ลูกผสม 15 18.62 ± 0.23b 15752.58 ± 366.89b 46220.57 ± 4375.98a 

ลูกผสม 108 0.81 ± 0.01e 2995.07 ± 28.22e 13975.63 ± 380.11e 

ลูกผสม 185 22.21 ± 0.10a 16874.94 ± 612.98a 32317.26 ± 333.24c 

ลูกผสม 441 13.04 ± 0.31c 10632.24 ± 34.62c 18071.66 ± 1633.15d 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี 40.69 ± 3.70a 28793.20 ± 185.18a 24184.84 ± 1451.25a 

ยะลา 0.80 ± 0.01b 6800.62 ± 172.64b 24442.19 ± 1790.27a 

มาเลเซีย 0.81 ± 0.02b 3886.04 ± 53.41c 21085.53 ± 1336.34b 
1ค่าเฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์
ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอล
ทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; TE: trolox equivalent; DW: dry weight 
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ตารางที่ 71 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระระหว่างสารสกัดน้ํา (เนื้อ) และสารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เนื้อ 
เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธุ์/สายพันธุ์ 

พันธุ์/สายพันธุ์ 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ1 

DPPH scavenging assay FRAP assay ORAC assay 

เนื้อ (น้ํา) เนื้อ (เอทานอล) เปลือก เมล็ด เนื้อ (น้ํา) เนื้อ (เอทานอล) เปลือก เมล็ด เนื้อ (น้ํา) เนื้อ (เอทานอล) เปลือก เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะนี d c a b c c a b c c a b 
หมอนทอง d c a b c c a b c c b a 
ก้านยาว d c a b d c b a c d b a 
พวงมณี c d b a c c b a c c b a 

กระดุมทอง c d b a c c b a c d a b 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 c d a b c c a b c c a b 
จันทบุรี 2 c d b a c d b a c b a b 
จันทบุรี 3 d c a b c c a b c c a b 
จันทบุรี 4 d c a b c c b a c c b a 
จันทบุรี 5 b b a a c c a b b c a a 
จันทบุรี 6 b c b a c c b a c d a b 
จันทบุรี 7 d c a b c c a b c c b a 
จันทบุรี 8 c b a a d c b a c c b a 
จันทบุรี 9 ND c a b c c b a c c b a 
จันทบุรี 10 d c a b c c a b c d b a 

พันธุ์แนะนําในอนาคต 

ลูกผสม 3 d c b a c c b a c c b a 
ลูกผสม 15 c d b a c c b a c c b a 
ลูกผสม 108 b b a a d c a b d b a c 
ลูกผสม 185 c c b a c c b a d c b a 
ลูกผสม 441 c c b a c d b a c bc b a 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) b b b a c c b a d c b a 
จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) a a N/A N/A a a N/A N/A b a N/A N/A 

ยะลา c c a b c d b a c c a b 
มาเลเซีย c b a a c c b a c c a b 

 1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเนื้อทุเรียนสกัดน้ํา เนื้อทุเรียน
สกัดเอทานอล เปลือก และเมล็ดของทุเรียนสายพันธุ์เดียวกัน; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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2.2.7 สมบัติเชิงสุขภาพของทุเรียนในหลอดทดลอง 
การศึกษาสมบัติเชิงสุขภาพในหลอดทดลองของทุเรียนทั้ง 3 ส่วน อันได้แก่ เน้ือ เปลือกใน และ

เมล็ด ได้ทําการวิเคราะห์ผ่านการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ที่เก่ียวเน่ืองกับการควบคุมโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง 
ดังน้ี (1) โรคอ้วน ผ่านการศึกษาฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไลเปส, (2) โรคเบาหวาน ผ่านการศึกษาฤทธ์ิต้านเอนไซม์
แอลฟ่า-อะไมเลส, เอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส และเอนไซม์ไดเปปทิดิว เปปทิเดส-4, (3) โรคอัลไซเมอร์ ผ่าน
การศึกษาฤทธ์ิต้านเอนไซม์แอซีทิลโคลินเอสเทอเรส, เอนไซม์บิวทิริลโคลินเอสเทอเรส และเอนไซม์เบต้า-ซีครี
เทส, (4) โรคชรา-แก่ก่อนวัย ผ่านการศึกษาฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไทโรซิเนส และปฏิกิริยาไกลเคช่ันผ่านการเหน่ยว
นําของนํ้าตาลกลูโคส และสาร methylglyoxal และ (5) โรคความดันโลหิตสูง ผ่านการศึกษาฤทธ์ิต้านแองจิ
โอเทนซิน-คอนเวอร์ติง เอนไซม์ จากน้ัน อภิปรายผลโดยใช้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์
รวม และชนิดของสารประกอบฟีนอลิกมาอธิบายความเป็นไปได้ของความสามารถในการควบคุมโรคเหล่าน้ี 
โดยเปรียบเทียบ (1) ภายในกลุ่มพันธ์ุ/สายพันธ์ุเดียวกัน, (2) ระหว่างกลุ่มพันธ์ุ/สายพันธ์ุ, (3) ระหว่างระยะ
การสุก และ (4) ระหว่างส่วนของทุเรียน นอกจากน้ี เพ่ือให้เห็นภาพรวมของสมบัติเชิงสุขภาพในทุเรียนแต่ละ
พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ทางทีมผู้วิจัยได้ต้ังเกณฑ์ขึ้น (แบ่งเป็นระดับสูง-กลาง-ตํ่า) และใช้ในการเปรียบเทียบสมบัติเชิง
สุขภาพในหลอดทดลองของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ เพ่ือให้การอภิปราย และสรุปผลได้มีความชัดเจน
มากขึ้น โดยเน้ือทุเรียนที่มีสมบัติเชิงสุขภาพในการลดความเส่ียงการเกิดโรคแต่ละโรคจะถูกเลือกมาเป็น
ตัวแทนของแต่ละกลุ่มพันธ์ุ เพ่ือทําการศึกษาต่อยอดในแมลงหว่ีต่อไป ส่วนผลสมบัติเชิงสุขภาพในหลอด
ทดลองของส่วนเปลือกใน และเมล็ดทุเรียนได้ทําการสรุปแบบภาพรวม โดยทําการเปรียบเทียบกับส่วนเน้ือ
ทุเรียน  

2.2.7.1 สมบัติต้านโรคอ้วน (Obesity) ผ่านการยับย้ังเอนไซม์ไลเปส 
สมบัติการต้านโรคอ้วนน้ันศึกษาผ่านการยับย้ังเอนไซม์ไลเปสที่มีความสําคัญในระบบ

การย่อยไขมันในร่างกายกายมนุษย์ โดยมีหน้าที่สลายพันธะเอสเทอร์ของโมเลกุลไตรกลีเซอไรด์ได้ผลผลิตเป็น
กลีเซอรอล และกรดไขมันอิสระที่จะถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกายในข้ันตอนต่อไป ยาที่ใช้ในการลดระดับไขมันใน
เลือดกลุ่มหน่ึงจึงเป็นยาที่ยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไลเปส เพ่ือให้ไขมันไม่ถูกย่อยเป็นโมเลกุลขนาดเล็กและ
ไม่สามารถถูกดูดซึม 

จากการทดลองตัวอย่างเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้า พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของ
เอนไซม์ไลเปสในช่วงร้อยละ 0-41.39 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังแสดงในตารางท่ี 72 โดยใน
กลุ่มพันธ์ุการค้า มีเพียงเนื้อทุเรียนพันธ์ุพวงมณีที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ไลเปสได้ (ร้อยละ 27.71) ส่วนในกลุ่ม
พันธ์ุแนะนํา พบเพียงสายพันธ์ุจันทบุรี 2 สามารถยับย้ังเอนไซม์ได้ร้อยละ 25.13 โดยแสดงค่าการยับย้ัง
ใกล้เคียงพันธ์ุพ่อพวงมณี ส่วนในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบความสามาถการยับย้ังเอนไซม์ไลเปสในสาย
พันธ์ุลูกผสม 15, ลูกผสม 185 และลูกผสม 441 อย่างไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ร้อยละ 13.81-15.66) 
โดยมีค่ามากกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนีและหมอนทอง ในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ มีเพียงพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
จันทบุรีที่แสดงค่ายับย้ังเอนไซม์ไลเปส โดยเน้ือทุเรียนระยะสุกเกินพอดีสามารถยับย้ังได้ดีกว่าระยะสุกพอดี 
(ร้อยละ 41.39 และ 27.95 ตามลําดับ) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุการค้าอย่างพวงมณี  
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อย่างไรก็ตาม ในตัวอย่างเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร กลับไม่แสดงการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไลเปสท่ีความเข้มข้น 14 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร จึงกล่าวได้ว่าเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้าสามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไลเปสได้ดีกว่าเน้ือ
ทุเรียนที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ที่ความเข้มข้นเดียวกัน 
ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเน้ือทุเรียนสกัดนํ้ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดเอทานอล 
และสารประกอบฟีนอลิกที่พบมากในเน้ือทุเรียน เช่น vanillic acid, p–coumaric acid, caffeic acid และ 
cinnamic acid สามารถทําหน้าที่เป็นสารยับย้ัง (Inhibitor) ของเอนไซม์ไลเปสได้ ซึ่งจากการศึกษาก่อนหน้า
น้ี พบว่า p–coumaric acid สามารถทําหน้าที่เป็นสารยับย้ังเอนไซม์ไลเปสที่ดี โดยมีค่าครึ่งยับย้ังปฏิกิริยา 
(half maximal inhibitory concentration, IC50) เท่ากับ 170 μM (Martinez-Gonzalez et al., 2017) 
ในขณะที่ caffeic acid มีค่า IC50 เท่ากับ 180.9 μM (Bustos et al., 2018) ส่วน vanillic acid ถึงแม้จะมี
ปริมาณมาก แต่พบว่าไม่สามารถยับย้ังเอนไซม์ไลเปสได้อย่างมีประสิทธิภาพมากนัก (IC50 > 250 μM) 
(Bustos et al., 2018) ในขณะที่ไม่มีรายงานก่อนหน้าน้ีสําหรับค่า IC50 ของ cinnamic acid แต่ผลการยับย้ัง
เอนไซม์ไลเปสพบว่า cinnamic acid เป็นสารยับย้ังที่ดี (Karamać and Amarowicz, 1996) ส่วนฟลาโว
นอยด์ที่พบในเน้ือทุเรียน ได้แก่ apigenin, hesperidin, kaempferol, luteolin และ myricetin พบว่า
สามารถยับย้ังเอนไซม์ไลเปสได้เช่นเดียวกัน โดย myricetin สามารถยับย้ังเอนไซม์ไลเปสได้ดีที่สุด (IC50 = 8.0 
μM) ตามมาด้วย apigenin (IC50 = 12.5 μM), kaempferol (IC50 = 13.4 μM), hesperidin (IC50 = 52.4 
μM) และ luteolin (IC50 = 267.5 μM) ตามลําดับ (Bustos et al., 2018; Dirar et al., 2019; Sergent et 
al., 2012; Habtemariam, 2012) นอกจากนี้ ยังมีความเป็นไปได้ว่า สารสกัดนํ้าอาจมีโปรตีน/เปปไทด์
รวมอยู่ด้วย ในขณะที่สารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตรจะตกตะกอน
โปรตีน/เปปไทด์เหล่าน้ีออกไป ซึ่งจากงานวิจัยก่อนหน้าน้ีพบว่าโปรตีนบางชนิด เช่น โปรตามีน และโปรตีน
จากถ่ัวสามารถขัดขวางการจับตัวของสารต้ังต้น และเอนไซม์ไลเปสได้ (Tsujita et al., 1996; Roy and 
Schneeman, 1981) ทําให้เอนไซม์ไลเปสไม่สามารถย่อยไขมันได้ และเป็นอีกหน่ึงสมมุติฐานของการค้นหา
สารลดความอ้วนจากธรรมชาติ ส่วนใยอาหารพบว่า ใยอาหารจากรําข้าวสาลี และคอเลสไทรามีน 
(cholestyramine) สามารถการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไลเปสได้เช่นเดียวกัน (Lairon et al., 1985) 
ดังน้ัน จึงมีความเป็นไปได้ว่าฤทธ์ิยับย้ังเอนไซม์ไลเปสอาจมาจากสารสําคัญเหล่าน้ี 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไลเปสในช่วงร้อยละ 0-79.08 ที่
ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ทั้งน้ี ไม่พบการยับย้ังเอนไซม์ในเปลือกในทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า ส่วน
กลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบเพียงสายพันธ์ุจันทบุรี 6 (ร้อยละ 30.72) ที่มีฤทธ์ิยับย้ังเอนไซม์ชนิดน้ี ส่วนกลุ่มพันธ์ุ
แนะนําในอนาคต พบเพียงสายพันธ์ุลูกผสม 441 (ร้อยละ 79.08) ในส่วนของกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบการ
ยับย้ังเอนไซม์ในพันธ์ุมูซังคิงส์มาเลเซีย และยะลา ตามลําดับ (ร้อยละ 34.32 และ 26.85 ตามลําดับ) และไม่
พบการยับย้ังเอนไซม์ในพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี   
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ตารางท่ี 72  ฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไลเปสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังการทํางานเอนไซม์ไลเปส1,2,3,4 

เนื้อ (น้ํา) เนื้อ (เอทานอล) เปลือก เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะนี ND ND ND ND 

หมอนทอง ND ND ND ND 

ก้านยาว ND ND ND ND 

พวงมณี 27.71 ± 2.42 ND ND ND 

กระดุมทอง ND ND ND ND 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 ND ND ND ND 

จันทบุรี 2 25.13 ± 0.02 ND ND ND 

จันทบุรี 3 ND ND ND ND 

จันทบุรี 4 ND ND ND ND 

จันทบุรี 5 ND ND ND ND 

จันทบุรี 6 ND ND 30.72 ± 1.63 ND 

จันทบุรี 7 ND ND ND ND 

จันทบุรี 8 ND ND ND ND 

จันทบุรี 9 ND ND ND 29.08 ± 3.03 

จันทบุรี 10 ND ND ND ND 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 ND ND ND 56.78 ± 2.39b 

ลูกผสม 15 15.23 ± 1.39B,a ND ND 31.06 ± 2.20A,c 

ลูกผสม 108 ND ND ND ND 

ลูกผสม 185 15.66 ± 1.48B,a ND ND 76.50 ± 0.78A,a 

ลูกผสม 441 13.81 ± 0.63C,a ND 79.08 ± 3.52A 33.71 ± 2.26B,c 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (สุกพอดี) 27.95 ± 2.88B,b ND ND 40.28 ± 2.58A 

จันทบุรี (สุกเกิน) 41.39 ± 3.38a ND N/A N/A 

ยะลา ND ND 26.85 ± 1.64A,b ND 

มาเลเซีย ND ND 34.32 ± 1.84A,a ND 
1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วย
วิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดน้ํา (เนื้อ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของทุเรียนในกลุ่ม
เดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; 4ตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 

 
เมื่อเปรียบเทียบการยับย้ังเอนไซม์ไลเปสของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เน้ือ เปลือกใน 

และเมล็ดในพันธ์ุ/สายพันธ์ุเดียวกัน สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร พบว่าเมล็ดสามารถยับย้ังเอนไซม์ไลเปส (ร้อยละ 0-76.50 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 
ได้สูงกว่าเปลือกใน (ร้อยละ 0-79.08 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ในขณะที่ไม่พบการยับย้ัง
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เอนไซม์ในส่วนเนื้อที่สกัดด้วยสารละลายเดียวกัน ที่ความเข้มข้นเดียวกัน ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเมล็ดทุเรียนมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าส่วนเปลือกใน และเน้ือทุเรียน ตามลําดับ 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไลเปสในช่วงร้อยละ 0-76.50 ที่ความ
เข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และไม่พบความสามารถในการยับย้ังดังกล่าวในเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า 
เช่นเดียวกับในส่วนเปลือกใน ส่วนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบเพียงสายพันธ์ุจันทบุรี 9 (ร้อยละ 29.08) 
นอกจากน้ี พบว่าเมล็ดทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185 มีค่ายับย้ังเอนไซม์ไลเปสสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําใน
อนาคต (ร้อยละ 76.50) แต่กลับไม่พบความสามารถดังกล่าวในสายพันธ์ุลูกผสม 108 ในส่วนของกลุ่มพันธ์ุ
ต่างประเทศ พบการยับย้ังเอนไซม์ไลเปสในพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีเพียงตัวอย่างเดียว (ร้อยละ 40.28) 

จากผลการทดลองนี้ สามารถสรุปได้ว่า  

 ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุพวงมณี และพันธ์ุมูซังคิงส์
จากจันทบุรี ได้ถูกเลือกเป็นตัวแทนในแต่ละกลุ่มเพ่ือศึกษาผลของสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนต่อการต้านโรค
อ้วนในแมลงหว่ี เน่ืองจากมีฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไลเปสในหลอดทดลองสูง 

 สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนมีฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไลเปสได้ดีกว่าสารสกัดเอทานอลท่ี
ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร 

 สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของส่วนเปลือก
ใน และเมล็ด มีฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไลเปสได้ดีกว่าส่วนเน้ือ 

 
2.2.7.2 สมบติัต้านโรคเบาหวาน (Diabetes) 
งานวิจัยน้ีศึกษาสมบัติการต้านโรคเบาหวานในหลอดทดลองของทุเรียนผ่านการยับย้ัง

การทํางานเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส (α-amylase) และเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส (α-glucosidase) ซึ่งเป็น
เอนไซม์ที่ย่อยคาร์โบไฮเดรต ทําให้การยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ทั้ง 2 ชนิดน้ี ทําให้แป้งไม่ถูกย่อยให้
กลายเป็นนํ้าตาล และไม่ถูกดูดซึมเข้ากระแสเลือด ในขณะที่การยับย้ังเอนไซม์ไดเปปทิดิว เปปทิเดส-4 
(dipeptidyl peptidase-4 หรือ DPP-4) ยังกระตุ้นให้เกิดการหลั่งของฮอร์โมนอินซูลิน ทําให้นํ้าตาลในกระแส
เลือดลดลงได้เช่นกัน นอกจากน้ี ยังทําการศึกษาเบื้องต้นของการปลดปล่อยนํ้าตาลที่สามารถย่อยได้ หรือค่า
ดัชนีนํ้าตาล (Glycemic Index: GI) โดยจําลองการย่อยอาหารในคน เน่ืองจากค่าดัชนีนํ้าตาลน้ีส่งผลต่อการ
เพ่ิมขึ้นของระดับนํ้าตาลในเลือด และนําไปสู่ความเสี่ยงในการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น โรคเบาหวาน
ประเภทที่ 2 เป็นต้น 

เอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส และเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส มีความสําคัญในการย่อย
คาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนจําพวกแป้ง และไกลโคเจนให้กลายเป็นคาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุลขนาดเล็กลง เช่น โอลิ
โกแซคคาไรด์ (Oligosaccharide) ซึ่งจะถูกย่อยต่อด้วยเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส กลายเป็นนํ้าตาลโมเลกุล
เด่ียว เช่น กลูโคส ก่อนถูกดูดซึมเข้ากระแสเลือด และมีผลต่อระดับนํ้าตาลในเลือด ยาที่ใช้ในการรักษา
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โรคเบาหวานประเภทที่ 2 กลุ่มหน่ึงจึงเป็นยาที่ยับย้ังการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส และแอลฟ่า-กลู
โคซิเดส เพ่ือลดระดับนํ้าตาลในเลือด  

จากการทดลองตัวอย่างเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้า พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของ
เอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสในช่วงร้อยละ 0-32.12 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังแสดงใน
ตารางท่ี 73 โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุกระดุมทองสามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 31.55) 
ได้ดีกว่าพันธ์ุพวงมณี (ร้อยละ 10.06), หมอนทอง (ร้อยละ 5.86) และก้านยาว (ร้อยละ 2.98) ตามลําดับ 
ในขณะที่ไม่พบประสิทธิภาพดังกล่าวในเนื้อทุเรียนพันธ์ุชะนี เมื่อพิจารณาเนื้อทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา 
พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 1 สามารถยับย้ังเอนไซม์ทได้ดีที่สุด (ร้อยละ 13.92) ซึ่งมากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุ
พ่อหมอนทอง เช่นเดียวกับสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 15 ที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ได้ดีที่สุดในกลุ่มสาย
พันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 18.27 และ 28.92 ตามลําดับ) และมากกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี เมื่อ
พิจารณาเน้ือทุเรียนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีสามารถยับย้ังเอนไซม์ได้ดีที่สุด 
โดยเน้ือทุเรียนระยะสุกพอดีมีประสิทธิภาพมากกว่าระยะสุกเกิน (ร้อยละ 32.12 และ 12.74 ตามลําดับ) และ
เทียบได้กับพันธ์ุกระดุมทองที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ได้ดีที่สุดในกลุ่มพันธ์ุการค้า 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 
80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสในช่วงร้อยละ 0-38.66 
ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุกระดุมทองสามารถ
ยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 38.66) ได้ดีกว่าพันธ์ุพวงมณี (ร้อยละ 22.86), ชะนี (ร้อยละ 21.92), ก้านยาว (ร้อยละ 
16.50) และหมอนทอง (ร้อยละ 9.46) ตามลําดับ นอกจากน้ี ยังพบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 2 ให้ผลการยับย้ังที่ดี
ที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา (ร้อยละ 35.01) ซึ่งมากกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี ในขณะที่สายพันธ์ุ
ลูกผสม 108 เป็นเพียงตัวอย่างเดียวในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคตที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าว (ร้อยละ 
14.24) และมีประสิทธิภาพมากกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อกระดุมทอง สําหรับพันธ์ุมูซังคิงส์น้ัน
พบว่ามูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซีย ให้ผลการยับย้ังที่มีประสิทธิภาพไม่แตกต่างกันทางสถิติ (ร้อยละ 11.69 
และ 9.02 ตามลําดับ) โดยให้ผลใกล้เคียงกับพันธ์ุหมอนทองในกลุ่มพันธ์ุการค้า ในขณะที่ไม่พบประสิทธิภาพ
ดังกล่าวในเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสในช่วงร้อยละ 
0-41.27 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณีสามารถยับย้ัง
เอนไซม์ (ร้อยละ 41.27) ได้สูงกว่าพันธ์ุกระดุมทอง (ร้อยละ 32.58), ก้านยาว (ร้อยละ 29.11), ชะนี (ร้อยละ 
19.55) และหมอนทอง (ร้อยละ 14.82) ตามลําดับ เมื่อพิจารณาเปลือกในทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา 
พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 2 สามารถยับย้ังเอนไซม์ได้ดีที่สุด (ร้อยละ 33.55) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี แต่ตํ่ากว่า
พันธ์ุพ่อพวงมณี ในขณะที่สายพันธ์ุลูกผสม 108 เป็นเพียงตัวอย่างเดียวในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคตที่
สามารถยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าวได้ (ร้อยละ 15.74) และมีประสิทธิภาพใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่หมอนทอง แต่ตํ่า
กว่าพันธ์ุพ่อกระดุมทอง ส่วนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่าเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และ
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มาเลเซีย สามารถยับย้ังเอนไซม์ได้ร้อยละ 16.87 และ 17.20 ตามลําดับ โดยให้ผลใกล้เคียงกับพันธ์ุชะนี และ
หมอนทอง ในขณะที่ไม่พบประสิทธิภาพดังกล่าวในเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี  

 
ตารางท่ี 73 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังการทํางานเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส1,2,3,4 

เนื้อ (น้ํา) เนื้อ (เอทานอล) เปลือก เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะนี ND 21.92 ± 3.36A,c 19.55 ± 0.32A,c ND 

หมอนทอง 5.86 ± 0.15C,c 9.46 ± 0.88B,e 14.82 ± 1.04A,c 14.46 ± 0.39A,c 

ก้านยาว 2.98 ± 0.12C,d 16.50 ± 4.06B,d 29.11 ± 1.74A,b 4.01 ± 1.95C,d 

พวงมณี 10.06 ± 0.94C,b 22.86 ± 0.19B,b 41.27 ± 3.99A,a 21.21 ± 0.69B,b 

กระดุมทอง 31.55 ± 1.33B,a 38.66 ± 2.33A,a 32.58 ± 2.36B,b 24.32 ± 0.74C,a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 13.92 ± 1.29A,a 9.92 ± 0.82B,f 15.04 ± 0.11A,cd ND 

จันทบุรี 2 ND 35.01 ± 2.58A,a 33.55 ± 2.58A,a 26.53 ± 0.20B,a 

จันทบุรี 3 ND 7.44 ± 0.73A,f 16.27 ± 0.88A,cd ND 

จันทบุรี 4 1.77 ± 0.47B,d 20.57 ± 1.32A,c 10.08 ± 4.80AB,d 10.26 ± 5.55AB,b 

จันทบุรี 5 ND 19.98 ± 0.83B,c 20.82 ± 1.16B,bc 28.03 ± 0.23A,a 

จันทบุรี 6 7.59 ± 0.62C,c 25.21 ± 0.94A,b 10.34 ± 3.93BC,d 14.57 ± 0.61B,b 

จันทบุรี 7 2.01 ± 0.07B,d 15.87 ± 0.28A,de 18.51 ± 6.18A,bc ND 

จันทบุรี 8 8.72 ± 0.60C,c 18.24 ± 1.34A,cd 15.72 ± 0.19B,cd 2.38 ± 0.79D,c 

จันทบุรี 9 10.76 ± 0.42B,b 7.85 ± 1.14B,f 24.55 ± 4.15A,b 27.35 ± 2.54A,a 

จันทบุรี 10 ND 14.37 ± 0.54A,e 19.37 ± 5.37A,bc ND 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 18.27 ± 0.19A,ab ND ND ND 

ลูกผสม 15 28.92 ± 5.60A,a ND ND ND 

ลูกผสม 108 ND 14.24 ± 1.47A,a 15.74 ± 2.48A,a ND 

ลูกผสม 185 3.78 ± 1.23A,b ND ND ND 

ลูกผสม 441 ND ND ND ND 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (สุกพอดี) 32.12 ± 2.64A,a ND ND 6.21 ± 0.09B,a 

จันทบุรี (สุกเกิน) 12.74 ± 1.28A,b ND N/A N/A 

ยะลา 7.10 ± 0.58B,c 11.69 ± 1.09B,a 16.87 ± 4.17A,a 8.03 ± 0.43B,a 

มาเลเซีย 11.71 ± 0.58B,b 9.02 ± 0.67B,a 17.20 ± 3.83A,a 6.86 ± 2.67B,a 
1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วย
วิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดน้ํา (เนื้อ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของทุเรียนในกลุ่ม
เดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; 4ตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสในช่วงร้อยละ 0-
27.35 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้าแสดงผลเช่นเดียวกับผลของตัวอย่าง
เน้ือทุเรียนสกัดนํ้า โดยเมล็ดพันธ์ุกระดุมทองสามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 24.32) ได้ดีกว่าพันธ์ุพวงมณี 
(ร้อยละ 21.21), หมอนทอง (ร้อยละ 14.46) และก้านยาว (ร้อยละ 4.01) ตามลําดับ ในขณะที่ไม่พบ
ประสิทธิภาพดังกล่าวในเมล็ดทุเรียนพันธ์ุชะนี เมื่อพิจารณาเมล็ดทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสาย
พันธ์ุจันทบุรี 2, จันทบุรี 5 และจันทบุรี 9 ให้ผลการยับย้ังที่ดีที่สุด (ร้อยละ 26.53-28.03) ซึ่งมากกว่าพันธ์ุ
ด้ังเดิมอย่างชะนี หมอนทอง ก้านยาว และพวงมณี อย่างไรก็ตาม ไม่พบประสิทธิภาพการยับย้ังเอนไซม์น้ีใน
เมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต ทั้งน้ี พบว่าความสามารถในการยับย้ังเอนไซม์ในเมล็ดทุเรียนกลุ่มพันธ์ุ
ต่างประเทศน้ันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ และแสดงค่าในช่วงร้อยละ 6.21-8.03 ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุก้านยาว 

นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสของตัวอย่างเนื้อ
ทุเรียนสกัดด้วยนํ้า และสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าตัวอย่างที่
สกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร สามารถยับย้ังการทํางานของ
เอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสได้ดีกว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้า ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลาย
เอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า 
ซึ่งฟลาโวนอยด์ที่พบในเน้ือทุเรียน ได้แก่ apigenin, hesperidin, kaempferol, luteolin และ myricetin มี
ฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส โดยรายงานก่อนหน้าน้ี พบว่า myricetin มีประสิทธิภาพ
สูงที่สุดในการยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส เน่ืองจากมีค่า IC50 ตํ่า (5 μM) ตามมาด้วย luteolin (IC50 = 
360 μM) ในขณะที่ apigenin, hesperidin และ kaempferol ไม่มีประสิทธิภาพในการยับย้ังเอนไซม์แอล
ฟ่ า -อะไม เลสมากนัก  (IC50 > 500 μM) (Tadera et al., 2006; Peng et al., 2016; Williams et al., 
2015) ส่วนกรดฟีนอลิก เช่น vanillic acid, p–coumaric acid, caffeic acid และ cinnamic acid สามารถ
ทําหน้าที่เป็นสารยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสได้ตํ่ากว่าสารฟลาโวนอยด์ (Jeong et al., 2012) 

เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ 
เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด ในพันธ์ุ/สายพันธ์ุเดียวกัน ที่ความเข้มข้นเดียวกัน (17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) สกัด
ด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าไม่สามารถเปรียบเทียบได้ โดย
ผลการยับย้ังเอนไซม์ขึ้นอยู่กับพันธ์ุ/สายพันธ์ุทุเรียน 

ส่วนผลการยับย้ังเอนไซม์ที่เก่ียวเน่ืองกับการย่อยคาร์โบไฮเดรตอีกชนิดหน่ึง คือ เอนไซม์
แอลฟ่า-กลูโคซิเดส พบว่าเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้ามีฤทธ์ิต้านการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสเพียง
พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี โดยเนื้อทุเรียนระยะสุกเกินมีประสิทธิภาพมากกว่าระยะสุกพอดี (ร้อยละ 23.10 
และ 15.55 ตามลําดับ) ที่ความเข้มข้น 1.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังแสดงในตารางที่ 74  

ส่วนในตัวอย่างเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร ไม่พบฤทธ์ิต้านการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในกลุ่มพันธ์ุการค้า และกลุ่ม
สายพันธ์ุแนะนําที่ความเข้มข้นสารสกัด 1.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร แต่พบฤทธ์ิต้านการทํางานของเอนไซม์ใน



 

205 

 

กลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต โดยสายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15 และลูกผสม 185 สามารถยับย้ังเอนไซม์ 
(ร้อยละ 6.40-8.87) ได้ดีกว่าสายพันธ์ุลูกผสม 441 (ร้อยละ 5.34) ในขณะที่ไม่พบฤทธ์ิต้านการทํางานของ
เอนไซม์ในสายพันธ์ุลูกผสม 108 นอกจากน้ี ยังพบความสามารถในการยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าวในเน้ือทุเรียน
พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี โดยเนื้อทุเรียนระยะสุกพอดีมีประสิทธิภาพมากกว่าระยะสุกเกิน (ร้อยละ 12.55 
และ 1.96 ตามลําดับ) แต่ไม่พบฤทธ์ิต้านการทํางานของเอนไซม์ในพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซีย 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในช่วงร้อยละ 
0-99.33 ที่ความเข้มข้น 0.35 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (น้อยกว่าในเน้ือทุเรียน 5 เท่า) โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า 
พบว่าพันธ์ุชะนี และก้านยาว สามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 97.14-99.33) ได้สูงกว่าพันธ์ุกระดุมทอง (ร้อย
ละ 66.62) และหมอนทอง (ร้อยละ 20.03) ตามลําดับ ในขณะที่ไม่พบประสิทธิภาพดังกล่าวในเปลือกใน
ทุเรียนพันธ์ุพวงมณี เมื่อพิจารณาเปลือกในทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 ให้ผลการ
ยับย้ังเอนไซม์ที่ดีที่สุด (ร้อยละ 95.93) ซึ่งเทียบเท่าพันธ์ุแม่ชะนี และดีกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทองถึง 4 เท่า 
ในขณะที่สายพันธ์ุจันทบุรี 3 และจันทบุรี 5 ให้ผลการยับย้ังเอนไซม์ที่มีประสิทธิภาพเช่นกัน (ร้อยละ 93.69 
และ 95.95 ตามลําดับ) แต่น้อยกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี และก้านยาวเล็กน้อย เช่นเดียวกับสายพันธ์ุลูกผสม 
108 ที่เป็นเพียงตัวอย่างเดียวในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคตที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าว (ร้อยละ 96.32) 
และมีประสิทธิภาพมากกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง อย่างไรก็ตาม ไม่พบความสามารถใน
การยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในเปลือกทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์ 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสในช่วงร้อยละ 0-
99.82 ที่ความเข้มข้น 0.07 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (น้อยกว่าในเน้ือ 25 เท่า และเปลือก 5 เท่า) โดยในกลุ่มพันธ์ุ
การค้า พบว่าพันธ์ุหมอนทอง ก้านยาว และกระดุมทองสามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 77.08-81.52) ได้สูง
กว่าพันธ์ุชะนี (ร้อยละ 22.31) ในขณะที่ไม่พบประสิทธิภาพดังกล่าวในเปลือกทุเรียนพันธ์ุพวงมณี เมื่อ
พิจารณาเมล็ดทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 4, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 10 ให้ผลการ
ยับย้ังเอนไซม์ที่ดีที่สุด (ร้อยละ 97.89-99.82) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี ก้านยาว และหมอนทอง 
ในขณะที่ในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าตัวอย่างที่ยับย้ังเอนไซม์ได้ดีที่สุด คือ สายพันธ์ุลูกผสม 108 
(ร้อยละ 58.58) แต่ประสิทธิภาพตํ่ากว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง และสายพันธ์ุลูกผสม 185 
(ร้อยละ 55.60) ซึ่งประสิทธิภาพสูงกว่าพันธ์ุแม่พวงมณี แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนในกลุ่มพันธ์ุ
ต่างประเทศ พบว่าเมล็ดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และยะลา สามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 96.09 
และ 98.81 ตามลําดับ) ได้ดีกว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซีย และให้ผลที่ดีกว่ากลุ่มพันธ์ุการค้า 
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ตารางที่ 74 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังการทํางานเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส1,2,3 

เนื้อ (น้ํา)4 เนื้อ (เอทานอล)4 เปลือก5 เมล็ด6 

พันธุ์การค้า 

ชะนี ND ND 97.14 ± 2.43A,a 22.31 ± 0.43B,b 

หมอนทอง ND ND 20.03 ± 0.41B,c 78.03 ± 1.43A,a 

ก้านยาว ND ND 99.33 ± 0.14A,a 81.52 ± 3.81B,a 

พวงมณี ND ND ND ND 

กระดุมทอง ND ND 66.62 ± 0.78A,b 77.08 ± 7.70A,a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 ND ND 7.24 ± 0.34B,f 31.10 ± 1.04A,f 

จันทบุรี 2 ND ND 55.55 ± 4.61B,d 88.97 ± 2.65A,c 

จันทบุรี 3 ND ND 93.69 ± 4.71A,ab 94.08 ± 1.16A,b 

จันทบุรี 4 ND ND ND 97.89 ± 2.56a 

จันทบุรี 5 ND ND 95.95 ± 2.06A,a 90.30 ± 3.81B,c 

จันทบุรี 6 ND ND ND 83.27 ± 3.07d 

จันทบุรี 7 ND ND 30.82 ± 0.58B,e 56.21 ± 2.42A,e 

จันทบุรี 8 ND ND 91.07 ± 0.46B,b 99.82 ± 0.02A,a 

จันทบุรี 9 ND ND 95.93 ± 1.41A,a 29.62 ± 1.19B,f 

จันทบุรี 10 ND ND 70.67 ± 2.14B,c 98.86 ± 0.62A,a 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 ND 6.91 ± 0.09B,ab ND 23.14 ± 0.29A,c 

ลูกผสม 15 ND 8.87 ± 0.15B,a ND 34.17 ± 1.49A,b 

ลูกผสม 108 ND ND 96.32 ± 0.40A,a 58.58 ± 4.74B,a 

ลูกผสม 185 ND 5.34 ± 0.24B,b ND 55.60 ± 2.76A,a 

ลูกผสม 441 ND 6.40 ± 0.20B,ab ND 22.42 ± 2.12A,c 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (สุกพอดี) 15.55 ± 0.78B,b 12.55 ± 0.77C,a ND 96.09 ± 1.18A,a 

จันทบุรี (สุกเกิน) 23.10 ± 0.62A,a 1.96 ± 0.15B,b N/A N/A 

ยะลา ND ND ND 98.81 ± 0.18a 

มาเลเซีย ND ND ND 80.84 ± 3.19b 
1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วย
วิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดน้ํา (เนื้อ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของทุเรียนในกลุ่ม
เดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธ์ุ; 4ตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 1.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; 5ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 0.35 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; 6ตัวอย่างที่
ความเข้มข้น 0.07 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 

 
นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเนื้อทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความ

เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร กับเน้ือทุเรียนสกัดด้วยนํ้าที่พบประสิทธิภาพในการยับย้ังเอนไซม์เพียง 
1 พันธ์ุ (พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี) ที่ความเข้มข้นเดียวกัน พบว่าเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่
ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร สามารถยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสได้ตํ่ากว่าเน้ือทุเรียน
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สกัดด้วยนํ้า อย่างไรก็ตาม สารสกัดทั้ง 2 ชนิดอยู่ในเกณฑ์ตํ่า (การยับย้ังน้อยกว่าร้อยละ 30) ซึ่งขัดกับกรดฟี
นอลิก  (vanillic acid, p–coumaric acid, caffeic acid และ  cinnamic acid) และสารฟลาโวนอยด์ 
(apigenin, hesperidin, kaempferol, luteolin และ myricetin) ที่พบในเน้ือทุเรียนซึ่งสามารถทําหน้าที่
เป็นสารยับย้ังที่ดี โดยกรดฟีนอลิกสามารถทําหน้าที่เป็นสารยับย้ังเอนไซม์ได้ตํ่ากว่าสารฟลาโวนอยด์ ((Tadera 
et al., 2006; Jeong et al., 2012; Oboh et al., 2015) จึงเป็นที่น่าสนใจว่าอาจมีปัจจัยอ่ืน ๆ ที่ส่งผลต่อ
ฤทธ์ิยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส 

เมื่อเปรียบเทียบการยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดสของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เน้ือ 
เปลือกใน และเมล็ดในสายพันธ์ุเดียวกันสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร พบว่าส่วนเมล็ดมีแนวโน้มยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 0-99.82 ที่ความเข้มข้น 0.07 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 
ได้ดีกว่าส่วนเปลือกใน (ร้อยละ 0-99.33 ที่ความเข้มข้น 0.35 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และส่วนเน้ือ (ร้อยละ 
1.96-8.87 ที่ความเข้มข้น 1.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเมล็ดทุเรียนมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าส่วนเปลือกใน และเน้ือทุเรียน ตามลําดับ 

ยาอีกกลุ่มที่ใช้รักษาโรคเบาหวานประเภทที่ 2 ได้แก่ ยากลุ่มที่ออกฤทธ์ิยับย้ังการทํางาน
ของเอนไซม์ DPP-4 เน่ืองจากเอนไซม์ DPP-4 ทําหน้าที่ในการยับย้ังฮอร์โมนที่กระตุ้นการหล่ังของอินซูลินจาก
ตับอ่อน เช่น glucagons like peptide-1 (GLP-1) ส่งผลให้ระดับนํ้าตาลในเลือดสูงขึ้น ดังน้ัน การยับย้ัง
เอนไซม์ DPP-4 จึงมีส่วนช่วยในการควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดของผู้ป่วยได้ โดยลดความเสี่ยงต่อภาวะระดับ
นํ้าตาลในเลือดตํ่า อย่างไรก็ตาม จากการทดสอบตัวอย่างเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้า พบฤทธ์ิต้านการทํางานของ
เอนไซม์ DPP-4 ในสายพันธ์ุลูกผสม 3 เพียงตัวอย่างเดียว โดยสามารถยับย้ังได้ร้อยละ 19.10 ที่ความเข้มข้น 
8.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังแสดงในตารางที่ 75 ในขณะที่เน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความ
เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์ DPP-4 ในช่วงร้อยละ 0-
50.69 ที่ความเข้มข้นเดียวกัน โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณีสามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 
12.07) ได้ดีกว่าพันธ์ุชะนี, หมอนทอง และก้านยาว (ร้อยละ 2.29-4.92) แต่ไม่พบการยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าวใน
เน้ือทุเรียนพันธ์ุกระดุมทอง นอกจากน้ี พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 8 ให้ผลการยับย้ังที่ดีที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุ
แนะนํา (ร้อยละ 10.14) และดีกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง แต่ไม่พบผลการยับย้ังเอนไซม์ DPP-4 
ในสายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 2 และจันทบุรี 3 ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 3 ให้ผลดีที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา
ในอนาคต (ร้อยละ 50.69) และมากกว่าพันธ์ุแม่ชะนีถึง 12 เท่า สําหรับในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบ
ประสิทธิภาพการยับย้ังมากที่สุดในเน้ือทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีอย่างไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ
ระหว่างเน้ือทุเรียนระยะสุกพอดี (ร้อยละ 22.26) และระยะสุกเกิน (ร้อยละ 20.99) โดยมีประสิทธิภาพดีกว่า
กลุ่มพันธ์ุการค้า 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์ DPP-4 ในช่วงร้อยละ 0-44.93 
ที่ความเข้มข้น 4.38 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (ตํ่ากว่าความเข้มข้นในเน้ือ 2 เท่า) โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบฤทธ์ิ
การยับย้ังในพันธ์ุกระดุมทองเท่าน้ัน (ร้อยละ 13.27) ในขณะที่ในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบฤทธ์ิการยับย้ังใน
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สายพันธ์ุจันทบุรี 2 และจันทบุรี 9 เท่าน้ัน (ร้อยละ 2.87-4.60) ส่วนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าสาย
พันธ์ุลูกผสม 108 สามารถยับย้ังเอนไซม์ได้สูงที่สุด (ร้อยละ 44.93) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อ
กระดุมทอง ในส่วนของกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบการยับย้ังเอนไซม์ DPP-4 ในเปลือกในทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์
จากจันทบุรีเพียงตัวอย่างเดียว (ร้อยละ 23.64) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุกระดุมทอง 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์ DPP-4 ในช่วงร้อยละ 0-55.43 ที่
ความเข้มข้น 1.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (ตํ่ากว่าความเข้มข้นในเน้ือ 5 เท่า และเปลือกใน 2.5 เท่า) โดยใน
กลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุก้านยาว หมอนทอง และชะนี มีความสามารถในการยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 
45.03, 36.85 และ 30.66 ตามลําดับ) ในขณะที่ไม่พบประสิทธิภาพดังกล่าวในเมล็ดทุเรียนพันธ์ุพวงมณี และ
กระดุมทอง เมื่อพิจารณาเมล็ดทุเรียนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 4 ให้ผลการยับย้ัง
เอนไซม์ที่ดีที่สุด (ร้อยละ 55.43) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ในขณะที่สายพันธ์ุลูกผสม 
108 ที่เป็นเพียงตัวอย่างเดียวในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคตที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าว (ร้อยละ 18.34) 
และมีประสิทธิภาพมากกว่าพันธ์ุแม่กระดุมทอง แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง ในส่วนของกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ 
พบความสามารถในการยับย้ังเอนไซม์ในเมล็ดทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซีย (ร้อยละ 50.41 
และ 49.90 ตามลําดับ) ซึ่งมีประสิทธิภาพมากกว่าพันธ์ุชะนี หมอนทอง และก้านยาว แต่ไม่พบฤทธ์ิยับย้ัง
เอนไซม์ในพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี 

นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังเอนไซม์ DPP-4 ของตัวอย่างเนื้อทุเรียนสกัด
ด้วยนํ้า และสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าตัวอย่างที่สกัดด้วย
สารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ DPP-4 ได้ (ร้อย 0-50.69 
ที่ความเข้มข้นสารสกัด 8.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ดีกว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้าที่สามารถยับย้ังการทํางานของ
เอนไซม์ได้เพียงร้อยละ 19.10 ที่ความเข้มข้นเดียวกัน ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอ
ทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า 
ซึ่งฟลาโวนอยด์ที่พบในเน้ือทุเรียน ได้แก่ apigenin, hesperidin, kaempferol , luteolin และ myricetin มี
ฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ DPP-4 โดยรายงานก่อนหน้าน้ี พบว่า luteolin มีประสิทธิภาพสูงที่สุดใน
การยับย้ังเอนไซม์ DPP-4 เน่ืองจากมีค่า IC50 ตํ่า (0.12 μM ตามลําดับ) ตามมาด้วย apigenin (IC50 = 0.14 
μM) และ kaempferol (IC50 = 0.49 μM) ตามลําดับ (Fan et al., 2013) ในขณะที่ไม่พบฤทธ์ิยับย้ังเอนไซม์ 
DPP-4 ใน myricetin และ hesperidin  

เมื่อเปรียบเทียบฤทธ์ิยับย้ังเอนไซม์ DPP-4 ของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เน้ือ เปลือกใน 
และเมล็ดในพันธ์ุ/สายพันธ์ุเดียวกัน สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร พบว่าส่วนเมล็ดยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 0-55.43 ที่ความเข้มข้น 1.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ได้มี
ประสิทธิภาพสูงกว่าส่วนเปลือกใน (ร้อยละ 0-50.69 ที่ความเข้มข้น 4.38 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และส่วนเนื้อ 
(ร้อยละ 0-44.93 ที่ความเข้มข้น 8.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเมล็ดทุเรียนมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าส่วนเปลือกใน และเน้ือทุเรียน ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 75 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไดเปปทิดิว เปปทิเดส-4 ของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังการทํางานเอนไซม์ไดเปปทิดิว เปปทิเดส-41,2,3 

เนื้อ (น้ํา)4 เนื้อ (เอทานอล)4 เปลือก5 เมล็ด6 

พันธุ์การค้า 

ชะนี ND 4.92 ± 0.08B,b ND 30.66 ± 4.52A,b 

หมอนทอง ND 4.15 ± 1.95B,bc ND 36.85 ± 2.74A,ab 

ก้านยาว ND 2.29 ± 0.73B,c ND 45.03 ± 4.68A,a 

พวงมณี ND 12.07 ± 0.17A,a ND ND 

กระดุมทอง ND ND 13.27 ± 1.03A ND 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 ND ND ND 28.87 ± 3.00c 

จันทบุรี 2 ND ND 2.87 ± 0.07a ND 

จันทบุรี 3 ND ND ND 32.73 ± 2.35c 

จันทบุรี 4 ND 6.10 ± 0.34B,c ND 55.43 ± 0.90A,a 

จันทบุรี 5 ND 8.71 ± 0.44B,b ND 46.45 ± 1.46A,b 

จันทบุรี 6 ND 6.48 ± 0.61A,c ND 8.66 ± 0.40A,e 

จันทบุรี 7 ND 8.21 ± 0.21B,b ND 29.22 ± 0.25A,c 

จันทบุรี 8 ND 10.14 ± 0.22B,a ND 30.93 ± 3.09A,c 

จันทบุรี 9 ND 2.55 ± 0.28C,d 4.60 ± 1.02B,a 20.04 ± 0.34A,d 

จันทบุรี 10 ND 6.58 ± 0.15B,c ND 23.05 ± 2.25A,d 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 19.10 ± 3.68B,a 50.69 ± 3.60A,a 44.93 ± 1.59A,a ND 

ลูกผสม 15 ND 27.14 ± 2.45A,c 17.47 ± 1.00A,c ND 

ลูกผสม 108 ND 4.12 ± 0.33B,d 3.65 ± 0.64B,d 18.34 ± 2.15A 

ลูกผสม 185 ND 41.79 ± 1.34A,b 30.63 ± 0.75B,b ND 

ลูกผสม 441 ND 43.10 ± 2.23A,b ND ND 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (สุกพอดี) ND 22.26 ± 1.78A,a 23.64 ± 0.66A ND 

จันทบุรี (สุกเกิน) ND 20.99 ± 1.20a N/A N/A 

ยะลา ND 1.89 ± 0.13B,b ND 50.41 ± 4.05A,a 

มาเลเซีย ND 2.73 ± 0.36B,b ND 49.90 ± 2.91A,a 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบ
ด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดน้ํา (เนื้อ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 โดย
ปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของทุเรียนในกลุ่ม
เดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; 4ตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 8.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; 5ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 4.38 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; 6ตัวอย่าง
ที่ความเข้มข้น 1.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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นอกจากน้ี ค่าดัชนีนํ้าตาลในผลไม้ยังเป็นอีกหน่ึงปัจจัยที่ควรคํานึงถึงสําหรับผู้ป่วย
โรคเบาหวานประเภทที่ 2  หรือบุคคลทั่วไปท่ีต้องการบริโภคเน้ือทุเรียน โดยค่าดัชนีนํ้าตาลน้ีแบ่งออกเป็น 3 
กลุ่ม อ้างอิงจาก American Diabetes Association (ADA) ได้แก่ กลุ่มที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่า (GI≤55) กลุ่มที่มี
ค่าดังชีนํ้าตาลปานกลาง (56≤GI≤69) และกลุ่มที่มีค่าดังชีนํ้าตาลสูง (GI≥70)  

จากผลการทดลองการปลดปล่อยนํ้าตาลในหลอดทดลองของเนื้อทุเรียน 21 พันธ์ุ/สาย
พันธ์ุ เทียบกับนํ้าตาล ดังแสดงในตารางท่ี 76 โดยมีขนมปังขาวที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลเท่ากับ 92.4 ± 5.6 เป็นตัว
ควบคุม (จากรายงานก่อนหน้าน้ี พบว่าขนมปังขาวมีค่าดัชนีนํ้าตาลเท่ากับ 83-100 (Taye et al., 2016; Gini 
et al., 1997)) พบว่าเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้าถูกจัดอยู่ในกลุ่มที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่า โดยพันธ์ุชะนีให้ค่าตํ่า
ที่สุด (34.14) ตามมาด้วยพันธ์ุก้านยาว และหมอนทอง (39.91 และ 37.79 ตามลําดับ) พวงมณี (47.75) และ
กระดุมทอง (53.93) ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบปริมาณคาร์โบไฮเดรต นํ้าตาล และใยอาหารรวมของทุเรียน
ทั้ง 5 พันธ์ุดังกล่าวข้างต้น พบว่าพันธ์ุชะนีมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตน้อยที่สุด แต่มีใยอาหารมากที่สุด ส่วน
ปริมาณนํ้าตาลรวมพบว่าน้อยกว่าพันธ์ุหมอนทอง ก้านยาว และพวงมณี ซึ่งปัจจัยดังกล่าวน้ีอาจส่งผลให้ดัชนี
นํ้าตาลของทุเรียนพันธ์ุชะนีมีค่าตํ่าที่สุดในกลุ่มพันธ์ุการค้า เช่นเดียวกับงานวิจัยก่อนหน้าน้ีที่รายงานว่าชนิด
และปริมาณนํ้าตาลน้ันส่งผลโดยตรงต่อค่าดัชนีนํ้าตาล (Wolever and Miller, 1995) เน่ืองจากในอาหารแต่
ละชนิดประกอบไปด้วยนํ้าตาลในอัตราส่วนที่แตกต่างกันไป โดยนํ้าตาลแต่ละชนิดน้ันก็มีค่าดัชนีนํ้าตาลที่
แตกต่างกันด้วย เช่น นํ้าตาลกลูโคสมีค่าดัชนีนํ้าตาลเท่ากับ 103 ส่วนนํ้าตาลซูโครสมีค่าดัชนีนํ้าตาลเท่ากับ 65 
และนํ้าตาลฟรุคโตสมีค่าดัชนีนํ้าตาลเท่ากับ 15 (ADA, 2008) ย่ิงนํ้าตาลมีปริมาณมากก็ส่งผลให้ค่าดัชนีนํ้าตาล
สูงตามไปด้วย นอกจากน้ี ยังมีงานวิจัยก่อนหน้าที่พบว่าชนิดของคาร์โบไฮเดรตส่งผลต่อค่าดัชนีนํ้าตาล 
(Brand-Miller et al., 2014) โดยปริมาณอะไมโลส (amylose) ที่สูงกว่าอะไมโลเพคติน (amylopectin) ทํา
ให้ค่าดัชน้ีนํ้าตาลตํ่าลง เน่ืองจากอะไมโลสเป็นโครงสร้างที่ดูดซึมนํ้าได้น้อยกว่า จึงทําให้กระบวนการย่อยเกิด
ได้ยากกว่าโครสร้างของอะไมโลเพคติน ส่งผลให้ปริมาณนํ้าตาลในเลือดลดลง (Hu et al., 2004; Sheard et 
al., 2004; Oboh et al., 2015) นอกจากนํ้าตาลและคาร์โบไฮเดรตแล้ว ใยอาหารเป็นอีกปัจจัยที่ส่งผลต่อค่า
ดัชนีนํ้าตาล โดยเฉพาะใยอาหารชนิดที่ละลายนํ้า โดยจะมีโครงสร้างคล้ายช้ันเจลทําให้การย่อยแป้งเกิดได้ช้า
ลง และส่งผลให้ระดับนํ้าตาลในเลือดลดลง (Trinidad et al., 2003; Oh et al., 2005) นอกจากน้ี งานวิจัย
ของ Robert และคณะ (2008) ได้มีการศึกษาค่าดัชนี นํ้าตาลโดยทําการทดลองในมนุษ ย์  (in vivo 
experiment) โดยให้รับประทานเน้ือทุเรียนแล้ววัดผลจากระดับนํ้าตาลในเลือด ซึ่งค่าดัชน้ีนํ้าตาลของเนื้อ
ทุเรียนในรายงานดังกล่าวอยู่ที่ 49 ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่าเช่นเดียวกับเน้ือทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า 
ทั้งน้ี ตัวเลขที่แตกต่างกันเล็กน้อยน้ันอาจเน่ืองมาจากความแตกต่างของการทดลอง เน่ืองจากงานวิจัยน้ีจําลอง
ระบบการย่อยของมนุษย์ในหลอดทดลอง แต่งานวิจัยก่อนหน้าทําการทดลองในมนุษย์โดยตรง ซึ่งระบบการ
ย่อยน้ันสมบูรณ์และซับซ้อนมากกว่า น่ันคือ มีทั้งการย่อยและการดูดซึมที่ส่งผลต่อระดับนํ้าตาลในเลือด 
(Suttireung et al., 2019) อีกทั้งเน้ือสัมผัสของทุเรียนที่มีลักษณะก่ึงแข็งจึงไม่ต้องการการบดเค้ียวมากนัก 
ทําให้ระยะเวลาที่อยู่ในช่องปากน้ันน้อยลงส่งผลต่อระดับนํ้าตาลเลือดได้ (Liu et al., 2017) นอกจากน้ี 
ตัวอย่างเน้ือทุเรียนที่นํามาวิเคราะห์อาจแตกต่างกัน 
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ตารางที่ 76 คา่ดัชน้ีนํ้าตาลโดยเฉล่ีย (eGI) ของเน้ือทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ตัวอักษรภาษาอังกฤษแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเน้ือทุเรียนต่างพันธุ์/สายพันธุ์ 

 
เมื่อพิจารณาเน้ือทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 1 ถึงจันทบุรี 10 

พบว่าแสดงค่าดัชนีนํ้าตาลในช่วง 48.69-27.99 ซึ่งถูกจัดอยู่ในกลุ่มที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่า โดยตัวอย่างที่ให้ค่า
ดัชนีนํ้าตาลตํ่าที่สุด ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 3 (32.03) ซึ่งตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี, สายพันธ์ุ
จันทบุรี 4 และจันทบุรี 6 (32.73 และ 28.39 ตามลําดับ) ซึ่งตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง, 
สายพันธ์ุจันทบุรี 5 (27.99) ซึ่งตํ่ากว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อก้านยาว และสายพันธ์ุจันทบุรี 8 (33.15) ซึ่งตํ่ากว่า
พันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง เมื่อพิจารณาปริมาณคาร์โบไฮเดรต นํ้าตาล และใยอาหารของสายพันธ์ุ
ข้างต้น พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 3, จันทบุรี 5 และจันทบุรี 8 มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตตํ่า แต่ใยอาหารสูง ส่วน
สายพันธ์ุจันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 มีปริมาณนํ้าตาลรวมตํ่า โดยเฉพาะน้ําตาลซูโครส ในขณะที่นํ้าตาลกลูโคส
พบว่ามีปริมาณน้อยทั้งสายพันธ์ุจันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6 และจันทบุรี 8 ในส่วนของกลุ่ม

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ eGI1 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 34.14 ± 1.80d 

หมอนทอง 37.79 ± 2.16c 

ก้านยาว 39.91 ± 0.82c 

พวงมณี 47.75 ± 0.13b 

กระดุมทอง 53.93 ± 0.66a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 41.28 ± 3.15bc 

จันทบุรี 2 48.69 ± 0.42a 

จันทบุรี 3 32.03 ± 6.29de 

จันทบุรี 4 32.73 ± 1.78de 

จันทบุรี 5 27.99 ± 1.10e 

จันทบุรี 6 28.39 ± 1.50e 

จันทบุรี 7 44.16 ± 4.54ab 

จันทบุรี 8 33.15 ± 2.12de 

จันทบุรี 9 36.57 ± 2.68cd 

จันทบุรี 10 40.24 ± 4.95bc 

พันธุ์แนะนําในอนาคต 

ลูกผสม 3 42.22 ± 0.18c 

ลูกผสม 15 46.49 ± 0.37a 

ลูกผสม 108 34.07 ± 1.06e 

ลูกผสม 185 43.37 ± 0.10b 

ลูกผสม 441 38.98 ± 0.30d 

พันธุ์ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (สุกพอดี) 50.69 ± 0.36b 

จันทบุรี (สุกเกิน) 37.49 ± 0.43c 

ยะลา 58.24 ± 7.63a 

มาเลเซีย 53.36 ± 0.46ab 
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สายพันธ์ุแนะนําในอนาคต ได้แก่ สายพันธ์ุลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 185 และลูกผสม 
441 พบว่าเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 108 แสดงค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่าที่สุด (34.07) และตํ่ากว่าพันธ์ุแม่
หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง เน่ืองมาจากปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่น้อย และใยอาหารที่มากที่สุดในกลุ่ม 
ส่วนนํ้าตาลรวม ถึงแม้จะไม่มีความแตกต่างทางสถิติ แต่พบว่ามีนํ้าตาลชนิดกลูโคส และซูโครสน้อยกว่า 
ในขณะที่มีนํ้าตาลฟรุคโตสมากกว่า อย่างไรก็ตาม เน้ือทุเรียนทุกสายพันธ์ุในกลุ่มน้ีถูกจัดอยู่ในกลุ่มที่มีค่าดัชนี
นํ้าตาลตํ่าทั้ งหมด เน่ืองจากแสดงค่าในช่วง 34.07-46.49 เมื่อทําการทดลองในเน้ือทุ เรียนกลุ่มพันธ์ุ
ต่างประเทศ พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซียมีค่าดัชนีนํ้าตาลมากท่ีสุดในกลุ่ม (58.24 และ 53.36 
ตามลําดับ) จึงถูกจัดอยู่ในกลุ่มที่มี่ค่าดัชนีนํ้าตาลปานกลาง (56≤GI≤69) มากกว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีที่
ถูกจัดอยู่ในกลุ่มที่มี่ค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่า โดยเนื้อทุเรียนระยะสุกเกิน (37.49) พบว่ามีค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่ากว่าเน้ือ
ทุเรียนระยะสุกพอดี (50.69) ทั้งน้ี อาจเน่ืองมาจากปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ตํ่ากว่า และใยอาหารที่สูงกว่าของ
เน้ือทุเรียนระยะสุกเกิน 

จากผลการทดลองนี้ สามารถสรุปได้ว่า  

 จากการพิจารณาฤทธ์ิยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส, แอลฟ่า-กลูโคซิเดส และ 
DPP-4 ของสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียน พบว่าทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 1, สายพันธ์ุลูกผสม 3, พันธ์ุกระดุมทอง 
และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ได้ถูกเลือกเป็นตัวแทนในแต่ละกลุ่มเพ่ือศึกษาผลของสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียน
ต่อการต้านโรคเบาหวานต่อไป ซึ่งทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุน้ี มีค่าดัชนีนํ้าตาลโดยเฉล่ียตํ่า 

 สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของเน้ือทุเรียนมี
แนวโน้มมีฤทธ์ิต้านเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส, แอลฟ่า-กลูโคซิเดส และ DPP-4 ได้ดีกว่าสารสกัดนํ้า  

 การเปรียบเทียบระหว่างส่วนของสารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าไม่สามารถเปรียบเทียบระหว่างส่วนของฤทธ์ิต้านเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลสได้ โดย
ผลการยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส ขึ้นอยู่กับพันธ์ุ/สายพันธ์ุทุเรียน ส่วนฤทธ์ิยับย้ังเอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิ
เดส และ DPP-4 พบว่าส่วนเมล็ดมีแนวโน้มที่ดีกว่าส่วนเปลือกใน และเน้ือ ตามลําดับ 
 

2.2.8.3 สมบติัต้านโรคอัลไซเมอร์ (Alzheimer’s disease) 
การศึกษาสมบัติการต้านโรคโรคอัลไซเมอร์อ้างอิงจากสมมุติฐานหลักของสาเหตุการเกิด

โรค ได้แก่ สมมุติฐานโคลิเนอร์จิก ซึ่งเก่ียวข้องกับการที่สารสื่อประสาทในสมองถูกทําลายลงโดยการทํางาน
ร่วมกันของเอนไซม์แอซีทิลโคลินเอสเทอเรส (AChE) และเอนไซม์บิวทิริลโคลินเอสเทอเรส (BChE) ส่งผลให้
การส่ือสารในสมองช้าลง การยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ดังกล่าวน้ีจึงมีส่วนช่วยให้สารสื่อประสาทถูกทําลาย
ลดลง จึงลดความเสี่ยงหรือชะลอการเกิดโรคอัลไซเมอร์ได้มากขึ้น  

จากการทดลองตัวอย่างเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้า พบว่าแสดงค่าการยับย้ังการทํางาน
ของเอนไซม์ AChE ในช่วงร้อยละ 0-9.13 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังแสดงในตารางที่ 77 
ทั้งน้ี สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนกลุ่มพันธ์ุการค้า และกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําที่ความเข้มข้นเดียวกันไม่สามารถ



 

213 

 

ยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ AChE ได้ ส่วนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 185 สามารถ
ยับย้ังเอนไซม์ AChE ได้ดีที่สุดในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 9.13) สําหรับกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบ
การยับย้ังเอนไซม์เพียงพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี โดยระยะสุกเกินพอดีสามารถยับย้ังได้ดีกว่าระยะสุกพอดี 
(ร้อยละ 6.83 และ 3.79 ตามลําดับ) ส่วนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซียไม่สามารถยับย้ังเอนไซม์ AChE 
ได้เลย อย่างไรก็ตาม พบค่าการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ AChE ในช่วงร้อยละ 0-35.01 ที่ความเข้มข้น
เดียวกัน  

เมื่อสกัดเน้ือทุเรียนด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุชะนีสามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 35.01) ได้ดีกว่าพันธ์ุก้านยาว 
(ร้อยละ 19.14) และหมอนทอง (ร้อยละ 4.76) แต่ไม่พบการยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าวในเนื้อทุเรียนพันธ์ุพวงมณี 
และกระดุมทอง นอกจากน้ี พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 3 ให้ผลการยับย้ังที่ดีที่สุดในกลุ่มพันธ์ุแนะนํา (ร้อยละ 
20.12) ซึ่งใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่ก้านยาว แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อชะนี เช่นเดียวกับสายพันธ์ุจันทบุรี 9 (ร้อยละ 
20.56) ที่แสดงผลการยับย้ังสูงกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทองถึง 5 เท่า แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุแม่ชะนี อย่างไรก็ตาม ไม่พบ
การยับย้ังเอนไซม์ AChE ในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต ส่วนกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบประสิทธิภาพการยับย้ัง
มากที่สุดในพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซีย ตามลําดับ (ร้อยละ 13.78 และ 13.89 ตามลําดับ) ซึ่ง
มากกว่าพันธ์ุหมอนทอง ส่วนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีไม่สามารถยับย้ังเอนไซม์ AChE ได้เลย 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ AChE ในช่วงร้อยละ 0-
86.27 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (ความเข้มข้นเดียวกับส่วนเนื้อ) โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่า
พันธ์ุก้านยาวยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 86.27) ได้สูงกว่าพันธ์ุชะนี (ร้อยละ 69.31), หมอนทอง (ร้อยละ 59.19), 
พวงมณี (ร้อยละ 59.76) และกระดุมทอง (ร้อยละ 36.34) ตามลําดับ เมื่อพิจารณาในกลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่า
สายพันธ์ุจันทบุรี 3, จันทบุรี 5 และจันทบุรี 9 ให้ผลการยับย้ังที่ดีที่สุด (ร้อยละ 75.44, 77.07 และ 72.20 
ตามลําดับ) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี และหมอนทอง นอกจากน้ี พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 สามารถ
ยับย้ังเอนไซม์ AChE ได้ร้อยละ 71.08 ซึ่งสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต และสูงกว่าพันธ์ุแม่
หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง ส่วนพันธ์ุมูซังคิงส์ยะลา และมาเลเซีย สามารถยับย้ังได้เพียงร้อยละ 6.06 
และ 6.70 ตามลําดับ ซึ่งน้อยกว่าพันธ์ุกระดุมทองถึง 6 เท่า ส่วนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีไม่สามารถยับย้ัง
เอนไซม์ AChE ได้เลย 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ AChE ในช่วงร้อยละ 31.81-
94.90 ที่ความเข้มข้นเพียง 0.14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (น้อยกว่าความเข้มข้นในเน้ือ และเปลือกในถึง 100 
เท่า) โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง (ร้อยละ 92.37 และ 90.85 ตามลําดับ) 
สามารถยับย้ังเอนไซม์ AChE ได้สูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง (ร้อยละ 60.64), ก้านยาว (ร้อยละ 57.85) และชะนี 
(ร้อยละ 34.46) ตามลําดับ เมื่อพิจารณาในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 ให้ผลการยับย้ังสูง
ที่สุด (ร้อยละ 89.01) และสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 185 แสดงค่าการ
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ยับย้ังอยู่ที่ร้อยละ 91.66 ซึ่งสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต และสูงกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง แต่ใกล้เคียง
กับพันธ์ุแม่พวงมณี สําหรับพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีแสดงค่าการยับย้ังสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (ร้อยละ 
94.90) เทียบเท่ากับพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง 

 
ตารางที่ 77 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์แอซีทิลโคลินเอสเทอเรสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังการทํางานเอนไซม์แอซีทิลโคลินเอสเทอเรส1,2,3 

เนื้อ (น้ํา)4 เนื้อ (เอทานอล) 4 เปลือก4 เมล็ด5 

พันธุ์การค้า 

ชะนี ND 35.01 ± 0.67B,a 69.31 ± 3.64A,b 34.46 ± 2.79B,c 

หมอนทอง ND 4.76 ± 0.48B,c 59.19 ± 6.34A,c 60.64 ± 1.87A,b 

ก้านยาว ND 19.14 ± 0.40C,b 86.27 ± 4.72A,a 57.85 ± 2.97B,b 

พวงมณี ND ND 59.76 ± 4.22B,c 92.37 ± 0.35A,a 

กระดุมทอง ND ND 36.34 ± 0.16B,d 90.85 ± 5.98A,a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 ND 8.74 ± 0.06C,cd 61.77 ± 3.39A,c 31.81 ± 2.24B,h 

จันทบุรี 2 ND ND 59.89 ± 1.61A,c 44.16 ± 2.91B,f 

จันทบุรี 3 ND 20.12 ± 1.75C,a 75.44 ± 3.50A,a 59.67 ± 0.90B,c 

จันทบุรี 4 ND 15.85 ± 2.51C,b 50.79 ± 1.34B,d 64.95 ± 1.95A,b 

จันทบุรี 5 ND 3.12 ± 1.25C,e 77.07 ± 3.68A,a 55.85 ± 4.44B,d 

จันทบุรี 6 ND 5.81 ± 3.04C,de 15.64 ± 0.70B,e 68.44 ± 2.55A,b 

จันทบุรี 7 ND 5.28 ± 0.94C,de 60.61 ± 1.32A,c 53.82 ± 2.09B,d 

จันทบุรี 8 ND 10.79 ± 0.68C,c 61.51 ± 2.25A,c 49.87 ± 2.84B,e 

จันทบุรี 9 ND 20.56 ± 1.16C,a 72.20 ± 6.54B,ab 89.01 ± 1.35A,a 

จันทบุรี 10 ND ND 69.33 ± 0.86A,b 36.09 ± 1.85B,g 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 4.51 ± 0.10C,b ND 40.85 ± 2.63B,b 74.64 ± 1.05A,c 

ลูกผสม 15 1.94 ± 0.10C,c ND 40.32 ± 0.95B,b 78.84 ± 1.25A,b 

ลูกผสม 108 ND ND 71.08 ± 3.23A,a 46.86 ± 1.10B,d 

ลูกผสม 185 9.13 ± 0.85B,a ND ND 91.66 ± 1.03A,a 

ลูกผสม 441 4.92 ± 0.38B,b ND ND 72.72 ± 2.50A,c 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 3.79 ± 0.01B,b ND ND 94.90 ± 0.05A,a 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 6.83 ± 0.25A,a ND N/A N/A 

ยะลา ND 13.78 ± 1.64B,a 6.06 ± 1.16C,a 66.08 ± 2.00A,b 

มาเลเซีย ND 13.89 ± 3.08B,a 6.70 ± 2.96B,a 54.12 ± 5.31A,c 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบ
ด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของ
ทุเรียนในกลุ่มเดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; 4ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 14.00 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; 5ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 0.14 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังเอนไซม์ AChE ของตัวอย่างเนื้อทุเรียนสกัด
ด้วยนํ้า และสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าตัวอย่างที่สกัดด้วย
สารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ AChE ได้ (ร้อยละ 0-
35.01 ที่ความเข้มข้นสารสกัด 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ดีกว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้าที่สามารถยับย้ังการ
ทํางานของเอนไซม์ได้เพียงร้อยละ 0-9.13 ที่ความเข้มข้นเดียวกัน ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเน้ือทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าเน้ือ
ทุเรียนสกัดนํ้า ซึ่งฟลาโวนอยด์ที่พบในเน้ือทุเรียน ได้แก่ apigenin, hesperidin, kaempferol , luteolin 
และ myricetin มีฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ AChE โดยรายงานก่อนหน้าน้ี พบว่า apigenin และ 
luteolin มีประสิทธิภาพสูงที่สุดในการยับย้ังเอนไซม์ AChE เน่ืองจากมีค่า IC50 ตํ่า (7.7 และ 9.3 μM 
ตามลําดับ) ตามมาด้วย myricetin (IC50 = 16.8 μM), hesperidin (IC50 = 22.8 μM) และ kaempferol 
(IC50 = 351.1 μM) ตามลําดับ  (Ding et al., 2013; Choi et al., 2014; Xie et al., 2014; Lee et al., 
2018)  

เมื่อเปรียบเทียบการยับย้ังเอนไซม์ AChE ของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เน้ือ เปลือกใน 
และเมล็ด ในพันธ์ุ/สายพันธ์ุเดียวกัน สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร พบว่าส่วนเมล็ดสามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ31.81-94.90 ที่ความเข้มข้น 0.14 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร) ได้ดีกว่าส่วนเปลือกใน (ร้อยละ 0-86.27 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และส่วนเน้ือ 
(ร้อยละ 0-35.01 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ตามลําดับ ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเมล็ดทุเรียนมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าส่วนเปลือกใน และส่วนเน้ือ ตามลําดับ 

ในส่วนของเอนไซม์ BChE (ตารางที่ 78) พบว่าสารสกัดนํ้าจากเน้ือทุเรียนทุกพันธ์ุ/สาย
พันธ์ุ ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ไม่พบฤทธ์ิต้านเอนไซม์ชนิดน้ีเลย ในขณะที่พบค่าการยับย้ังการ
ทํางานของเอนไซม์ในช่วงร้อยละ 0-12.60 ที่ความเข้มข้นเดียวกัน เมื่อสกัดเน้ือทุเรียนด้วยสารละลายเอทา
นอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุหมอนทองเป็นตัวอย่าง
เดียวที่พบการยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าว (ร้อยละ 7.89) และในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบเพียงในสายพันธ์ุจันทบุรี 
7, จันทบุรี 8, จันทบุรี 9 และจันทบุรี 10 โดยพบมากท่ีสุดในสายพันธ์ุจันทบุรี 8, จันทบุรี 9 และจันทบุรี 10 
(ร้อยละ 7.60, 10.28 และ 12.60 ตามลําดับ) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี และหมอนทอง นอกจากน้ี ใน
กลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในนาคต พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 เป็นตัวอย่างเดียวที่พบการยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าว 
(ร้อยละ 7.26) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุพ่อกระดุมทอง แต่ใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่หมอนทอง ส่วนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ 
พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลาสามารถยับย้ังเอนไซม์ได้ร้อยละ 9.93 ซึ่งมากกว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซีย (ร้อย
ละ 8.27) และมากกว่าพันธ์ุหมอนทองเล็กน้อย แต่ไม่พบการยับย้ังเอนไซม์ BChE ของพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
จันทบุรี 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BChE ในช่วงร้อยละ 0-
92.03 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (ความเข้มข้นเดียวกับส่วนเนื้อ) โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่า
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พันธ์ุก้านยาวสามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 92.03) ได้สูงกว่าพันธ์ุชะนี (ร้อยละ 82.06), หมอนทอง (ร้อยละ 
51.23) และพวงมณี (ร้อยละ 16.84) ตามลําดับ แต่ไม่การยับย้ังเอนไซม์ได้ในพันธ์ุกระดุมทอง เมื่อพิจารณาใน
กลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 3 และจันทบุรี 5 ให้ผลการยับย้ังที่ดีที่สุด (ร้อยละ 77.36 และ 
79.67 ตามลําดับ) แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี และก้านยาว ในขณะที่พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 เป็น
ตัวอย่างเดียวที่พบการยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าว (ร้อยละ 69.51) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุม
ทอง ส่วนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลาและมาเลเซียแสดงค่าการยับย้ังเอนไซม์ได้ไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (ร้อยละ 8.47 และ 10.72 ตามลําดับ) แต่ไม่พบว่ามีการยับย้ังเอนไซม์ BChE ของพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากจันทบุรี 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BChE ในช่วงร้อยละ 0-88.37 ที่
ความเข้มข้นเพียง 0.14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มิลลิลิตร (น้อยกว่าความเข้มข้นในเน้ือ และเปลือกในถึง 100 
เท่า) โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง (ร้อยละ 82.75 และ 79.10 ตามลําดับ) 
สามารถยับย้ังเอนไซม์ BChE ได้สูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง (ร้อยละ 54.66), ก้านยาว (ร้อยละ 47.17) และชะนี 
(ร้อยละ 9.79) ตามลําดับ เช่นเดียวกับเอนไซม์ AChE เมื่อพิจารณาในกลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 
9 ให้ผลการยับย้ังสูงที่สุด (ร้อยละ 88.37) โดยสูงกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง และพันธ์ุแม่ชะนีถึง 10 เท่า ส่วนสาย
พันธ์ุลูกผสม 441 แสดงค่าการยับย้ังสูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 48.51) และสูงกว่าพันธ์ุพ่อ
ชะนีถึง 5 เท่า ส่วนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบการยับย้ังเพียงในพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ร้อยละ 87.16) 
โดยเทียบเท่ากับพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง 

นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังเอนไซม์ BChE ของตัวอย่างเนื้อทุเรียนสกัด
ด้วยนํ้า และสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าตัวอย่างที่สกัดด้วย
สารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ 
BChE ได้ (ร้อยละ 0-12.60 ที่ความเข้มข้นสารสกัด 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ดีกว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้า ซึ่ง
ไม่พบผลการยับย้ังเอนไซม์เลย ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า ซึ่งฟลาโวนอยด์ที่พบใน
เน้ือทุเรียน ได้แก่ apigenin, hesperidin, kaempferol , luteolin และ myricetin มีฤทธ์ิยับย้ังการทํางาน
ของเอนไซม์ BChE โดยรายงานก่อนหน้าน้ี พบว่า luteolin มีประสิทธิภาพสูงที่สุดในการยับย้ังเอนไซม์ BChE 
เน่ืองจากมีค่า IC50 ตํ่า (9.6 μM ตามลําดับ) ตามมาด้วย hesperidin (IC50 = 48.1 μM), myricetin (IC50 = 
62.5 μM), apigenin (IC50 = 158.1 μM) และ kaempferol (มากกว่าร้อยละ 80 ที่ความเข้มข้น 30 μM) 
ตามลําดับ (Choi et al., 2014; Lee et al., 2018; Min et al., 2010; Conforti et al., 2009; Szwajgier, 
2014) 

เมื่อเปรียบเทียบการยับย้ังเอนไซม์ BChE ของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เน้ือ เปลือกใน 
และเมล็ด ในพันธ์ุ/สายพันธ์ุเดียวกัน สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร พบว่าส่วนเมล็ดสามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 0-88.37 ที่ความเข้มข้น 0.14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 
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ได้ดีกว่าส่วนเปลือกใน (ร้อยละ 0-92.03 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และเน้ือ (ร้อยละ 0-12.60 
ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ตามลําดับ ซึ่ งอาจสืบเน่ืองมาจากเมล็ดทุ เรียนมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าส่วนเปลือกใน และส่วนเน้ือ ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 78 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์บิวทิริลโคลินเอสเทอเรสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลท่ีความ
เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังการทํางานเอนไซม์บิวทิริลโคลินเอสเทอเรส1,2,3 

เนื้อ (น้ํา)4 เนื้อ (เอทานอล) 4 เปลือก4 เมล็ด5 

พันธุ์การค้า 

ชะนี ND ND 82.06 ± 1.75A,b 9.79 ± 0.70B,d 

หมอนทอง ND 7.89 ± 1.08B 51.23 ± 2.95A,c 54.66 ± 5.46A,b 

ก้านยาว ND ND 92.03 ± 1.69A,a 47.17 ± 3.06B,c 

พวงมณี ND ND 16.84 ± 1.41B,d 82.75 ± 0.24A,a 

กระดุมทอง ND ND ND 79.10 ± 0.23a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 ND ND 52.00 ± 4.47A,e 5.17 ± 0.39B,g 

จันทบุรี 2 ND ND 11.98 ± 1.07g ND 

จันทบุรี 3 ND ND 77.36 ± 2.84A,ab 37.57 ± 3.42B,e 

จันทบุรี 4 ND ND 36.62 ± 2.09B,f 63.33 ± 5.24A,b 

จันทบุรี 5 ND ND 79.67 ± 2.72A,a 54.83 ± 2.64B,c 

จันทบุรี 6 ND ND 15.73 ± 1.53B,g 67.94 ± 2.40A,b 

จันทบุรี 7 ND 6.49 ± 1.50C,b 55.62 ± 2.27A,de 45.89 ± 3.62B,d 

จันทบุรี 8 ND 7.60 ± 0.73C,ab 57.19 ± 0.14A,d 33.08 ± 2.28B,e 

จันทบุรี 9 ND 10.28 ± 1.41C,ab 73.25 ± 4.31B,bc 88.37 ± 1.58A,a 

จันทบุรี 10 ND 12.60 ± 3.24B,a 69.13 ± 1.04A,c 14.84 ± 1.45B,f 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 ND ND ND 37.77 ± 1.88d 

ลูกผสม 15 ND ND ND 53.17 ± 1.56A,b 

ลูกผสม 108 ND 7.26 ± 0.48C 69.51 ± 1.41A 29.15 ± 1.12B,e 

ลูกผสม 185 ND ND ND 90.88 ± 4.20a 

ลูกผสม 441 ND ND ND 48.51 ± 1.87c 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) ND ND ND 87.16 ± 2.17a 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) ND ND N/A N/A 

ยะลา ND 9.93 ± 0.43B,a 8.47 ± 1.28B,a 72.75 ± 2.81A,b 

มาเลเซีย ND 8.27 ± 0.59B,b 10.72 ± 2.16B,a 45.65 ± 1.35A,c 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบ
ด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของ
ทุเรียนในกลุ่มเดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; 4ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 14.00 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; 5ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 0.14 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร; * ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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อีกหน่ึงสมมุติฐานหลักของสาเหตุการเกิดโรคอัลไซเมอร์ คือ สมมติฐานที่เก่ียวข้องกับ
สารอะไมลอยด์ (amyloid hypothesis) โดยเบต้า-อะไมลอยด์จะถูกสร้างขึ้นมาเกินความจําเป็น และค่อย ๆ 
สะสมจนกลายเป็น plaques ทําให้เกิดภาวะเครียดออกซิช่ัน และความเป็นพิษในสมอง ซึ่งเบต้า-อะไมลอยด์น้ี
เกิดจากการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 ที่พบว่ามีปริมาณมากขึ้นในผู้ป่วยอัลไซเมอร์ จึงมีความสําคัญในการ
ประเมินสภาวะโรค โดยมากกว่าร้อยละ 70 ของยารักษาอัลไซเมอร์ในปัจจุบัน ได้มุ่งเน้นไปที่การยับย้ังเอนไซม์ 
BACE-1 เช่น donepezil 

จากการทดลองตัวอย่างเน้ือทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้า พบว่าแสดงค่าการยับย้ังการทํางาน
ของเอนไซม์ BACE-1 ในช่วงร้อยละ 47.43-94.44 ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังแสดงในตาราง
ที่ 79 โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุชะนี หมอนทอง และก้านยาว สามารถยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าว (ร้อยละ 
82.75, 83.43 และ 86.04 ตามลําดับ) ได้ดีว่าพันธ์ุกระดุมทอง (ร้อยละ 70.32) และพวงมณี (ร้อยละ 67.10) 
ส่วนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 7 สามารถยับย้ังเอนไซม์ได้ดีที่สุด (ร้อยละ 94.44) และสูง
กว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 3 สามารถยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 ได้ดีที่สุดใน
กลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 82.38) และมีค่าใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี ใน
ส่วนของกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน) และยะลา แสดงค่าการยับย้ังสูงที่สุด 
(ร้อยละ 84.99 และ 83.41 ตามลําดับ) โดยใกล้เคียงกับพันธ์ุชะนี หมอนทอง และก้านยาว 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 
80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 ในช่วงร้อยละ 16.33-
85.68 ที่ความเข้มข้น 2.8 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (น้อยกว่าสารสกัดนํ้าถึง 5 เท่า) โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่า
พันธ์ุกระดุมทองสามารถยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 85.68) ได้สูงกว่าพันธ์ุพวงมณี (ร้อยละ 73.95), ชะนี (ร้อยละ 
31.23), หมอนทอง (ร้อยละ 18.97) และก้านยาว (ร้อยละ 18.53) เมื่อพิจารณาในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่า
สายพันธ์ุจันทบุรี 2 ให้ผลการยับย้ังที่ดีที่สุด (ร้อยละ 73.36) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี 2 เท่า แต่ใกล้เคียงกับพันธ์ุ
พ่อพวงมณี นอกจากน้ี พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 15 สามารถยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 ที่ร้อยละ 64.89 ซึ่งสูงที่สุด
ในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต และสูงกว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อชะนี 2 เท่า เช่นเดียวกับสายพันธ์ุลูกผสม 441 
ที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ที่ร้อยละ 62.20 ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุพ่อหมอนทอง 3 เท่า ส่วนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี 
(ระยะสุกพอดี) พบว่ายับย้ังเอนไซม์ได้สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (ร้อยละ 82.10) โดยใกล้เคียงกับพันธ์ุ
กระดุมทอง 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าร้อยละการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 ในช่วงร้อย
ละ 0-94.47 ที่ความเข้มข้น 2.8 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณีสามารถยับย้ัง
เอนไซม์ (ร้อยละ 46.21) ได้สูงกว่าพันธ์ุกระดุมทอง (ร้อยละ 31.11) แต่ไม่พบการยับย้ังในพันธ์ุชะนี 
หมอนทอง และก้านยาว เช่นเดียวกับในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําที่พบการยับย้ังเพียงสายพันธ์ุจันทบุรี 2 เท่าน้ัน 
(ร้อยละ 23.92) โดยสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี แต่ตํ่ากว่าพันธ์ุพ่อพวงมณี ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 441 พบว่าสามารถ
ยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 ได้สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุสายแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 90.60) และสูงกว่าพันธ์ุพ่อ
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หมอนทอง นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีสามารถยับย้ังเอนไซม์ได้สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ 
(ร้อยละ 94.47) โดยมากกว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าร้อยละการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 ในช่วงร้อยละ 0-
94.76 ที่ความเข้มข้น 2.8 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบการยับย้ังเอนไซม์ดังกล่าวเพียง
พันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง (ร้อยละ 40.27 และ 40.50 ตามลําดับ) เช่นเดียวกับในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําที่
พบการยับย้ังเพียงสายพันธ์ุจันทบุรี 2 (ร้อยละ 41.02) โดยสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี เมื่อ
พิจารณาในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 185 ให้ผลการยับย้ังสูงที่สุด (ร้อยละ 
94.76) และสูงเป็น 2 เท่าของพันธ์ุแม่พวงมณี ส่วนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบว่ามีเพียงพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
จันทบุรีที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 (ร้อยละ 54.95) ได้มากกว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง 

เน่ืองด้วยข้อจํากัดทางการทดลอง ทําให้ผลการยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 ของเน้ือทุเรียนที่
สกัดด้วยนํ้าเป็นค่าของการยับย้ังเอนไซม์ที่ความเข้มข้น 14 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ในขณะที่สารสกัดเอทานอลที่
ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร แสดงค่าการยับย้ังเอนไซม์ที่ความเข้มข้น 2.8 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร ทําให้เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังเอนไซม์ของตัวอย่างเน้ือทุเรียนสกัดด้วยนํ้า และสารละลายเอทา
นอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร จึงบอกได้เพียงแนวโน้ม โดยตัวอย่างที่สกัดด้วย
สารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร มีแนวโน้มยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ 
BACE-1 ได้ดีกว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้า เมื่อพิจารณาที่ความเข้มข้นของสารสกัดที่ เท่ากัน ซึ่งอาจสืบ
เน่ืองมาจากเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร มี
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า ซึ่งฟลาโวนอยด์ที่พบในเน้ือทุเรียน ได้แก่ apigenin, 
hesperidin, kaempferol , luteolin และ myricetin มีฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 โดย
รายงานก่อนหน้าน้ี พบว่า luteolin และ myricetin มีประสิทธิภาพสูงที่สุดในการยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 
เน่ืองจากมีค่ า IC50 ตํ่ า (1.9 และ 2 .8 μM ตามลําดับ ) ตามมาด้วย  kaempferol (IC50 = 14.7 μM), 
hesperidin ( IC50 = 17.0 μM) แ ล ะ  apigenin ( IC50 = 3 8 .5  μM) ต าม ลํ า ดั บ  (Choi et al., 2014; 
Shimmyo et al., 2008; Lee et al., 2018) ซึ่งค่า IC50 เหล่าน้ีตํ่ากว่าค่าที่พบในเอนไซม์ AChE และ BChE 
และอาจเป็นสาเหตุที่ทําให้ฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 สูงกว่าเอนไซม์ AChE และ BChE 

นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบการยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 ของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ 
เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด ในพันธ์ุ/สายพันธ์ุเดียวกัน สกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าเมื่อพิจารณาในภาพรวม ส่วนเน้ือมีแนวโน้มยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 (ร้อยละ 
16.33-85.68) ได้ดีกว่าส่วนเปลือกใน (ร้อยละ 0-94.47 ที่) และส่วนเมล็ด (ร้อยละ 0-94.76) ที่ความเข้มข้น
เดียวกัน (2.8 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) โดยเปลือกใน และเมล็ดแสดงค่าการยับย้ังที่ใกล้เคียงกัน 

งานวิจัยก่อนหน้าของ Plekratoke และคณะ (2018) พบว่าสารสกัดจากเน้ือทุเรียน
พันธ์ุหมอนทองที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอล ส่งผลต่อโรคอัลไซเมอร์ภายใต้สมมติฐานสมมุติฐานโคลิเนอร์
จิกโดยการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์แอซีทิลโคลินเอสเทอเรส (AChE) ส่งผลให้สารสื่อประสาทถูกทําลาย



 

220 

 

ลดลง รวมถึงสมมติฐานท่ีเก่ียวข้องกับสารอะไมลอยด์โดยการยับย้ังการรวมตัวของเบต้า-อะไมลอยด์ ทําให้
โอกาสเกิด plques ในสมองลดน้อยลงหรือเกิดได้ช้าลง อย่างไรก็ตาม การศึกษาคุณสมบัติของทุเรียนในการ
ยับย้ังโรคอัลไซเมอร์พบได้น้อยมาก โดยเฉพาะส่วนเปลือกใน และเมล็ดทุเรียน 
 
ตารางที่ 79 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์เบต้า-ซีครีเทสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังการทํางานเอนไซม์เบต้า-ซีครีเทส1,2,3 

เนื้อ (น้ํา)4 เนื้อ (เอทานอล)5 เปลือก5 เมล็ด5 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 82.75 ± 1.10A,a 31.23 ± 2.83B,c ND ND 

หมอนทอง 83.43 ± 1.26A,a 18.97 ± 1.67B,d ND ND 

ก้านยาว 86.04 ± 0.99A,a 18.53 ± 1.57B,d ND ND 

พวงมณี 67.10 ± 4.29B,b 73.95 ± 3.55A,b 46.21 ± 0.16C,a 40.27 ± 3.90C,a 

กระดุมทอง 70.32 ± 1.24B,b 85.68 ± 4.65A,a 31.11 ± 2.18D,b 40.50 ± 0.44C,a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 75.59 ± 0.54A,c 33.08 ± 2.27B,c ND ND 

จันทบุรี 2 69.26 ± 2.56B,d 73.36 ± 0.57A,a 23.92 ± 0.76D 41.02 ± 2.36C 

จันทบุรี 3 76.37 ± 2.87A,c 16.33 ± 0.86B,f ND ND 

จันทบุรี 4 75.50 ± 1.94A,c 41.76 ± 2.81B,b ND ND 

จันทบุรี 5 80.64 ± 2.94A,b 25.51 ± 0.69B,e ND ND 

จันทบุรี 6 75.76 ± 0.52A,c 33.35 ± 2.96B,c ND ND 

จันทบุรี 7 94.44 ± 2.53A,a 29.51 ± 1.11B,d ND ND 

จันทบุรี 8 76.61 ± 0.58A,c 34.88 ± 3.29B,c ND ND 

จันทบุรี 9 82.03 ± 0.76A,b 36.74 ± 2.14B,c ND ND 

จันทบุรี 10 83.66 ± 0.80A,b 27.55 ± 1.69B,de ND ND 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 82.38 ± 2.16B,a 56.60 ± 3.13C,b 87.61 ± 0.71A,b 88.42 ± 1.78A,c 

ลูกผสม 15 73.41 ± 1.50C,c 64.89 ± 2.37D,a 87.72 ± 1.76B,b 91.40 ± 1.92A,b 

ลูกผสม 108 78.09 ± 0.70A,b 20.64 ± 0.23B,d ND ND 

ลูกผสม 185 72.73 ± 1.17C,c 46.95 ± 0.43D,c 83.91 ± 0.61B,c 94.76 ± 0.54A,a 

ลูกผสม 441 67.82 ± 1.86B,d 62.20 ± 2.87C,a 90.60 ± 1.20A,a 90.16 ± 1.41A,bc 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 71.11 ± 0.84C,b 82.10 ± 0.87B,a 94.47 ± 0.94A,a 54.95 ± 1.05D 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 84.99 ± 2.06A,a 77.96 ± 1.24B,b N/A N/A 

ยะลา 83.41 ± 0.99A,a 32.41 ± 2.76B,c 26.12 ± 2.30C,b ND 

มาเลเซีย 47.43 ± 2.02A,c 34.24 ± 2.50B,c 26.95 ± 1.47C,b ND 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบ
ด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของ
ทุเรียนในกลุ่มเดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; 4ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 14.00 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; 5ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 2.80 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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จากผลการทดลองนี้ สามารถสรุปได้ว่า  

 เน่ืองจากสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนทุกพันธ์ุ/สายพันธ์ุ มีฤทธ์ิต้านเอนไซม์ AChE ตํ่า 
ในขณะที่ไม่สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BChE ได้เลย ดังน้ัน การคัดเลือกพันธ์ุ/สายพันธ์ุทุเรียนเพ่ือ
นําไปศึกษาต่อในแมลงหว่ีจึงขึ้นอยู่กับผลการยับย้ังเอนไซม์ของสารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร ของเน้ือทุเรียน และฤทธ์ิต้านเอนไซม์ BACE-1 ซึ่งพบว่ามีค่าร้อยละการยับย้ังการทํางาน
ของเอนไซม์สูง โดยทุเรียนที่ได้รับการคัดเลือก ได้แก่ ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุ
กระดุมทอง และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี  

 สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของทุเรียนมีฤทธ์ิ
ต้านเอนไซม์ AChE, BChE และ BACE-1 ได้ดีกว่าสารสกัดนํ้า 

 สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของส่วนเปลือก
ใน และเมล็ด มีฤทธ์ิต้านเอนไซม์ AChE และ BChE ได้ดีกว่าส่วนเนื้อ ในทางตรงกันข้าม ส่วนเนื้อมีแนวโน้ม
ยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 ได้ดีกว่าส่วนเปลือกใน และเมล็ด 

 

2.2.8.4 สมบัติต้านโรคชรา (Aging) 
การต้านการเกิดโรคชราด้วยการยับย้ังการเกิดเม็ดสีผิวที่เกิดมากผิดปกติ ส่งผลให้เกิดฝ้า 

กระ และจุดด่างดํา ทําให้ดูแก่ก่อนวัยอันควร ทั้งน้ีปัจจัยภายในเกิดจากเอนไซม์ไทโรซิเนสที่ทําหน้าที่กระตุ้น
การสร้างการทํางานของเม็ดสี (melanin) ทําให้ผิวหนังมีสีหมองคล้ํา จากการทดลองตัวอย่างเนื้อทุเรียนที่สกัด
ด้วยนํ้า พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสในช่วงร้อยละ 0-85.48 ที่ความเข้มข้น 8.75 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังแสดงในตารางท่ีตารางที่ 80 โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าเน้ือทุเรียนพันธ์ุชะนี
สามารถยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนส (ร้อยละ 45.10) ได้ดีกว่าพันธ์ุกระดุมทอง (ร้อยละ 35.41), หมอนทอง (ร้อย
ละ 18.89), ก้านยาว (ร้อยละ 18.00) และพวงมณี (ร้อยละ 14.43) นอกจากน้ี พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 และ
จันทบุรี 10 ให้ผลการยับย้ังดีที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา (ร้อยละ 71.39 และ 70.74 ตามลําดับ) และสูงกว่า
พันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี และหมอนทอง ในขณะที่พบว่าสายพันธ์ุลูกผสม 108 เป็นตัวอย่างเดียวที่พบการยับย้ัง
เอนไซม์ดังกล่าว (ร้อยละ 37.22) ซึ่งใกล้เคียงกับพันธ์ุพ่อกระดุมทอง แต่สูงกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง ส่วนในกลุ่ม
พันธ์ุต่างประเทศ พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลาสามารถยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนสได้สูงที่สุด (ร้อยละ 85.48) 
และมากกว่าพันธ์ุชะนี 2 เท่า  

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 
80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสในช่วงร้อยละ 19.37-81.15 ที่
ความเข้มข้น 3.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุหมอนทอง และก้านยาว ให้ผลการ
ยับย้ัง (ร้อยละ 57.32 และ 54.05 ตามลําดับ) ที่ดีกว่าพันธ์ุชะนี (ร้อยละ 51.59), กระดุมทอง (ร้อยละ 20.31) 
และพวงมณี (ร้อยละ 19.37) เมื่อพิจารณากลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 3, จันทบุรี 
4, จันทบุรี 7, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 มีค่าการยับย้ังสูงที่สุด (ร้อยละ 49.73-53.45) โดยใกล้เคียงกับพันธ์ุ
ด้ังเดิมอย่างชะนี หมอนทอง และก้านยาว ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 15 แสดงค่าการยับย้ังเอนไซม์
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ไทโรซิเนสมากที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 81.15 และ 77.70 ตามลําดับ) และมากกว่า
พันธ์ุแม่ชะนี เช่นเดียวกับสายพันธ์ุลูกผสม 185 (ร้อยละ 81.14) ที่แสดงค่ามากกว่าพันธ์ุแม่พวงมณี และพันธ์ุ
พ่อหมอนทอง นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีโดยเฉพาะระยะสุกเกิน แสดงค่าการยับย้ัง (ร้อยละ 
77.46) สูงกว่าตัวอย่างอ่ืนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ และมากกว่ากลุ่มพันธ์ุการค้า 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสในช่วงร้อยละ 0-56.34 
ที่ความเข้มข้น 3.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุก้านยาวให้ผลการยับย้ัง (ร้อยละ 
52.42) ดีกว่าพันธ์ุชะนี (ร้อยละ 45.40) และหมอนทอง (ร้อยละ 43.67) แต่ไม่พบการยับย้ังในพันธ์ุพวงมณี
และกระดุมทอง เมื่อพิจารณาในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 7, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 
ให้ผลการยับย้ังที่ดีที่สุด (ร้อยละ 43.79, 45.06 และ 49.04 ตามลําดับ) ซึ่งใกล้เคียงกับพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี
และหมอนทอง สําหรับสายพันธ์ุในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าแสดงค่าการยับย้ังไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (ร้อยละ 34.47-55.34) นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีและยะลา แสดงค่าการยับย้ังสูงที่สุดใน
กลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (ร้อยละ 52.32 และ 56.34 ตามลําดับ) และใกล้เคียงกับพันธ์ุก้านยาว 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสในช่วงร้อยละ 12.12-
67.37 ที่ความเข้มข้น 3.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง 
แสดงค่าการยับย้ังเอนไซม์ (ร้อยละ 60.34 และ 64.34 ตามลําดับ) ที่สูงกว่าพันธ์ุชะนี หมอนทอง และก้านยาว 
(ร้อยละ 51.59-53.38) ส่วนในกลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 ยับย้ังเอนไซม์ได้ดีที่สุด (ร้อยละ 
65.43) โดยดีกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทองเล็กน้อย เช่นเดียวกับสายพันธ์ุลูกผสม 3 และลูกผสม 15 
ที่ยับย้ังเอนไซม์ได้ดีที่สุดในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 67.37 และ 63.29 ตามลําดับ) และดีกว่าพันธ์ุ
ด้ังเดิมอย่างชะนี นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ยับย้ังเอนไซม์สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ 
(ร้อยละ 62.13) ซึ่งใกล้เคียงกับพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง 

นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนสของตัวอย่างเน้ือทุเรียนสกัด
ด้วยนํ้า และสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าตัวอย่างที่สกัดด้วย
สารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์
ดังกล่าวได้ (ร้อยละ 19.37-81.15 ที่ความเข้มข้น 3.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ดีกว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้า 
(ร้อยละ 0-85.48 ที่ความเข้มข้น 8.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเน้ือทุเรียนสกัดด้วย
สารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าเน้ือ
ทุเรียนสกัดนํ้า ซึ่งฟลาโวนอยด์ที่พบในเน้ือทุเรียน ได้แก่ apigenin, hesperidin, kaempferol, luteolin 
และ myricetin มีฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนส โดยรายงานก่อนหน้าน้ี พบว่า kaempferol มี
ประสิทธิภาพสูงที่สุดในการยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนส เน่ืองจากมีค่า IC50 ตํ่า (0.12 mM) ตามมาด้วย luteolin 
และ apigenin (IC50 = 0.19 mM) และ hesperidin (16.08 mM) ตามลําดับ (Ding et al., 2010; Solis et 
al., 2019; Kim et al., 2005; Zhang et al., 2007) 



 

223 

 

เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนสของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เน้ือ 
เปลือกใน และเมล็ด ในสายพันธ์ุเดียวกันสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร พบว่าส่วนเนื้อสามารถยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนสข (ร้อยละ 19.37-81.15) ได้ดีกว่าส่วนเมล็ด (ร้อยละ 
12.12-67.37) และเปลือกใน (ร้อยละ 0-56.34) ที่ความเข้มข้นเดียวกัน (3.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร)  
 

ตารางท่ี 80 ฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 
80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังการทํางานเอนไซม์ไทโรซิเนส1,2,3 

เนื้อ (น้ํา)4 เนื้อ (เอทานอล)5 เปลือก5 เมล็ด5 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 45.10 ± 1.71B,a 51.59 ± 1.29A,b 45.40 ± 3.77B,b 52.96 ± 4.17A,b 

หมอนทอง 18.89 ± 1.50C,c 57.32 ± 2.90A,a 43.67 ± 2.55B,b 53.38 ± 5.06A,b 

ก้านยาว 18.00 ± 1.27B,c 54.05 ± 2.33A,ab 52.42 ± 3.56A,a 51.59 ± 3.82A,b 

พวงมณี 14.43 ± 0.04B,d 19.37 ± 0.60B,c ND 60.34 ± 6.10A,ab 

กระดุมทอง 35.41 ± 3.58B,b 20.31 ± 1.59C,c ND 64.34 ± 5.75A,a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 59.23 ± 2.24A,b 52.80 ± 2.31B,ab 40.12 ± 3.77D,bcd 46.35 ± 3.79C,cd 

จันทบุรี 2 15.06 ± 0.99C,g 35.37 ± 1.56A,d 20.47 ± 0.25B,e 12.12 ± 0.42D,e 

จันทบุรี 3 26.89 ± 1.50C,d 53.45 ± 0.74A,a 42.88 ± 3.06B,bc 51.71 ± 4.04A,bc 

จันทบุรี 4 21.45 ± 1.76C,e 50.53 ± 4.21A,abc 38.87 ± 1.25B,cd 52.99 ± 2.60A,bc 

จันทบุรี 5 23.09 ± 0.59B,e 45.92 ± 1.86A,c 43.22 ± 4.34A,bc 48.73 ± 4.91A,c 

จันทบุรี 6 18.93 ± 1.26C,f 47.43 ± 2.66B,bc 42.86 ± 4.09B,bc 57.43 ± 0.05A,b 

จันทบุรี 7 42.77 ± 1.83B,c 49.73 ± 2.79A,abc 43.79 ± 3.54B,abc 46.84 ± 2.80AB,cd 

จันทบุรี 8 21.11 ± 0.22C,ef 51.28 ± 4.22A,abc 45.06 ± 4.21B,ab 46.77 ± 3.22AB,cd 

จันทบุรี 9 71.39 ± 2.26A,a 51.42 ± 4.59C,abc 49.04 ± 3.12C,a 65.43 ± 4.53B,a 

จันทบุรี 10 70.74 ± 0.67A,a 40.06 ± 0.51B,d 35.36 ± 2.17C,d 41.31 ± 2.62B,d 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 ND 81.15 ± 3.22A,a 40.38 ± 2.43C,a 67.37 ± 4.11B,a 

ลูกผสม 15 ND 77.70 ± 2.68A,ab 41.25 ± 3.85C,a 63.29 ± 0.20B,a 

ลูกผสม 108 37.22 ± 0.56C 48.53 ± 2.94B,c 55.34 ± 4.10A,a 39.59 ± 3.58C,c 

ลูกผสม 185 ND 81.14 ± 3.10A,a 47.65 ± 3.39B,a 54.89 ± 5.99B,b 

ลูกผสม 441 ND 72.99 ± 7.81A,b 34.47 ± 1.64C,a 55.39 ± 5.02B,b 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) ND 77.46 ± 0.96A,a 52.32 ± 3.99C,ab 62.13 ± 6.12B,a 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 12.26 ± 0.98B,c 50.72 ± 3.55C,b N/A N/A 

ยะลา 85.48 ± 1.66A,a 58.14 ± 4.54C,b 56.34 ± 5.35B,a 40.08 ± 1.38D,b 

มาเลเซีย 51.40 ± 1.74A,b 39.42 ± 3.77BC,c 42.22 ± 5.74B,b 33.33 ± 3.41C,b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบ
ด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของ
ทุเรียนในกลุ่มเดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; 4ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 8.75 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; 5ตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 3.50 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 



 

224 

 

นอกจากน้ี การเกิดโรคชรายังเก่ียวข้องกับปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่สร้าง advanced 
glycation end products (AGEs) อันเกิดจากสารต้ังต้น ได้แก่ กรดอะมิโน และสารคาร์บอนิลของนํ้าตาล
รีดิวซ์ ที่เรียกว่าปฏิกิริยาเมลลาร์ด โดย AGEs จะไปกระตุ้นการเกิดอนุมูลอิสระ, การอักเสบ, เกิดภาวะเครียด
ออกซิเดช่ันที่ไปทําลายองค์ประกอบของไขมัน โปรตีน และดีเอ็นเอ เร่งให้เกิดโรคต่างๆ เช่น โรคชรา อีกทั้ง
การเพ่ิมขึ้นของกระบวนการออกซิเดช่ัน ทําให้ methylglyoxal (MG) ซึ่งเป็น reactive dicarbonyl เข้าทํา
ปฏิกิริยากับโปรตีน ฟอสโฟลิปิด และดีเอ็นเอ ทําให้เกิด AGEs ในที่สุด ดังน้ัน การยับย้ังการเกิดโรคชรา 
สามารถทําได้โดยการยับย้ังการเกิด AGEs ผ่านปฏิกิริยาไกลเคช่ัน จากการทดลองตัวอย่างเนื้อทุเรียนที่สกัด
ด้วยนํ้า พบว่าแสดงค่ายับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่ถูกเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาลกลูโคสในช่วง 0-48.82 ที่
ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังแสดงในตารางที่ตารางที่ 81 โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบการ
ยับย้ังดังกล่าวในพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง เท่าน้ัน (ร้อยละ 41.43 และ 32.09 ตามลําดับ) ส่วนในกลุ่ม
พันธ์ุแนะนํา พบเพียงสายพันธ์ุจันทบุรี 2 และ 6 เท่าน้ัน (ร้อยละ 48.82 และ 24.81 ตามลําดับ) โดยสายพันธ์ุ
จันทบุรี 2 มีฤทธ์ิยับย้ังสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 6 พบว่ามีฤทธ์ิยับย้ังสูง
กว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทองเช่นกัน เมื่อพิจารณากลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าสายพันธ์ุ
ลูกผสม 15 และ 185 ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันมากที่สุด (ร้อยละ 36.47 และ 39.57 ตามลําดับ) ซึ่ง
ใกล้เคียงกับพันธ์ุพวงมณี นอกจากน้ี พบว่ามีเพียงพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีที่แสดงค่าการยับย้ังปฏิกิริยา
ดังกล่าว โดยเฉพาะในเน้ือทุเรียนระยะสุกเกิน (ร้อยละ 34.74) ที่ใกล้เคียงกับพันธ์ุพวงมณี 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 
80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาลกลูโคสในช่วง
ร้อยละ 0-42.25 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุก้านยาว และ
กระดุมทอง ให้ผลการยับย้ัง (ร้อยละ 16.13-17.30) สูงกว่าพันธ์ุพวงมณี (ร้อยละ 14.17), ชะนี (ร้อยละ 
11.03) และหมอนทอง (ร้อยละ 10.75) เมื่อพิจารณากลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 4 มีค่าการ
ยับย้ังสูงที่สุด (ร้อยละ 42.25) โดยสูงกว่าพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนสายพันธ์ุลูกผสม 185 
แสดงค่าการยับย้ังปฏิกิริยาไกลเคช่ันมากที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 39.38) ซึ่งมากกว่า
พันธ์ุแม่พวงมณี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน) แสดงค่า
การยับย้ัง (ร้อยละ 34.23) สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ และสูงกว่ากลุ่มพันธ์ุการค้า 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาลกลูโคส
ในช่วงร้อยละ 60.23-86.06 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุ
ก้านยาว และพวงมณี ให้ผลการยับย้ังสูงที่สุด (ร้อยละ 85.87-86.06) ตามมาด้วยพันธ์ุชะนี และกระดุมทอง 
(ร้อยละ 84.45-84.66) ที่ยับย้ังสูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง (ร้อยละ 79.39) เมื่อพิจารณากลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่า
สายพันธ์ุจันทบุรี 2 และ 3 มีค่าการยับย้ังสูงที่สุด (ร้อยละ 83.62 และ 85.04 ตามลําดับ) โดยสายพันธ์ุจันทบุรี 
2 มีฤทธ์ิใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 3 มีฤทธ์ิใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่
ก้านยาว และพันธ์ุพ่อชะนี ส่วนในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าตัวอย่างที่ให้ผลการยับย้ังดีที่สุดได้แก่ 
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สายพันธ์ุลูกผสม 3 (ร้อยละ 84.97) ที่ใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่ชะนี และสายพันธ์ุลูกผสม 185 (ร้อยละ 83.51) ที่
ใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่พวงมณี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง อย่างไรก็ตาม ไม่พบความแตกต่างทางสถิติของการยับย้ัง
ปฏิกิริยาไกลเคช่ันในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (ร้อยละ 75.70-77.30) ซึ่งให้ค่าใกล้เคียงกับพันธ์ุหมอนทอง  

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าร้อยละการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาล
กลูโคสในช่วงร้อยละ 85.02-97.45 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่า
พันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง ให้ผลการยับย้ัง (ร้อยละ 95.53-96.48) สูงกว่าพันธ์ุก้านยาว (ร้อยละ 93.24), 
หมอนทอง (ร้อยละ 91.85) และชะนี (ร้อยละ 86.75) เมื่อพิจารณากลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าตัวอย่างที่ให้ผล
การยับย้ังดีที่สุดได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 3 และจันทบุรี 9 (ร้อยละ 93.02 และ 93.41 ตามลําดับ) โดยสายพันธ์ุ
จันทบุรี 3 มีฤทธ์ิยับย้ังใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่ก้านยาว แต่สูงกว่าพันธ์ุพ่อชะนี ส่วนสายพันธ์ุจันทบุรี 9 พบว่ามี
ฤทธ์ิยับย้ังสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี แต่ใกล้เคียงกับพันธ์ุพ่อหมอนทอง และสายพันธ์ุจันทบุรี 4 (ร้อยละ 92.84) ที่
ใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่ก้านยาว และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่าตัวอย่างที่ให้ผล
การยับย้ังดีที่สุด ได้แก่ สายพันธ์ุลูกผสม 15 (ร้อยละ 97.45) ที่สูงกว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อชะนี และสายพันธ์ุ
ลูกผสม 185 (ร้อยละ 96.86) ที่ใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่พวงมณี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากจันทบุรีและยะลา แสดงค่าการยับย้ัง (ร้อยละ 94.03 และ 93.32 ตามลําดับ) สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุ
ต่างประเทศ และเทียบเท่ากับพันธ์ุก้านยาว 

นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหนี่ยวนําด้วยนํ้าตาล
กลูโคสของตัวอย่างเนื้อทุเรียนสกัดด้วยนํ้า และสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดย
ปริมาตร พบว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร 
สามารถยับย้ังการทํางานของปฏิกิริยาดังกล่าวได้ (ร้อยละ 0-42.25 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร) ดีกว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้า (ร้อยละ 0-48.82 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) เล็กน้อย 
และเมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด ใน
พันธ์ุ/สายพันธ์ุเดียวกัน สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่า
ส่วนเมล็ดสามารถยับย้ังเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาลกลูโคส (ร้อยละ 85.02-97.45) ได้ดีกว่า
ส่วนเปลือกใน (ร้อยละ 60.23-86.06) และเน้ือ (ร้อยละ 0-42.25) ที่ความเข้มข้นเดียวกัน (17.50 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร) ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเมล็ดทุเรียนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่า
ส่วนเปลือกใน และเน้ือทุเรียน ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 81 ฤทธ์ิต้านปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่ถูกเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาลกลูโคสของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัด
เอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/
สายพันธ์ุ 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่เหนี่ยวนําด้วยน้ําตาลกลูโคส1,2,3,4 

เนื้อ (น้ํา) เนื้อ (เอทานอล) เปลือก เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะนี ND 11.03 ± 1.36C,b 84.66 ± 1.56B,bc 86.75 ± 1.25A,d 

หมอนทอง ND 10.75 ± 1.25C,b 79.39 ± 1.65B,d 91.85 ± 0.80A,c 

ก้านยาว ND 16.13 ± 1.17C,a 85.87 ± 0.76B,ab 93.24 ± 1.12A,b 

พวงมณี 41.43 ± 3.74C,a 14.17 ± 1.15D,b 86.06 ± 1.43B,a 95.53 ± 2.06A,a 

กระดุมทอง 32.09 ± 2.61C,b 17.30 ± 1.09D,a 84.45 ± 1.38B,c 96.48 ± 1.63A,a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 ND ND 69.72 ± 1.81B,e 85.02 ± 1.55A,f 

จันทบุรี 2 48.82 ± 4.41C,a ND 83.62 ± 1.83B,ab 86.93 ± 1.32A,e 

จันทบุรี 3 ND 12.95 ± 1.39C,d 85.04 ± 0.82B,a 93.02 ± 0.84A,a 

จันทบุรี 4 ND 42.25 ± 3.88C,a 71.15 ± 1.19B,de 92.84 ± 0.66A,ab 

จันทบุรี 5 ND ND 78.69 ± 1.40B,c 91.70 ± 0.96A,c 

จันทบุรี 6 24.81 ± 1.35C,b 17.54 ± 1.03D,cd 60.23 ± 2.51B,f 88.54 ± 0.73A,d 

จันทบุรี 7 ND 27.54 ± 2.68C,b 72.32 ± 1.97B,d 91.81 ± 1.34A,bc 

จันทบุรี 8 ND ND 70.77 ± 2.23B,de 88.85 ± 1.01A,d 

จันทบุรี 9 ND 6.04 ± 0.67C,e 83.08 ± 1.49B,b 93.41 ± 1.43A,a 

จันทบุรี 10 ND 22.62 ± 1.43C,bc 78.05 ± 2.75B,c 89.39 ± 1.07A,d 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 17.71 ± 1.58C,c 16.69 ± 0.73C,c 84.97 ± 1.15B,a 93.75 ± 1.11A,b 

ลูกผสม 15 36.47 ± 3.30C,a 19.26 ± 1.30D,b 81.63 ± 1.54B,b 97.45 ± 0.77A,a 

ลูกผสม 108 ND ND 83.51 ± 1.43B,a 89.44 ± 1.42A,c 

ลูกผสม 185 39.57 ± 3.79C,a 39.38 ± 3.43C,a 76.24 ± 2.55B,c 96.86 ± 1.54A,a 

ลูกผสม 441 22.20 ± 1.85C,b 8.06 ± 0.74D,d 76.81 ± 1.35B,c 94.55 ± 1.54A,b 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 23.94 ± 1.65C,b 19.61 ± 1.90D,b 76.78 ± 2.68B,a 94.03 ± 1.37A,a 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 34.74 ± 3.47A,a 34.23 ± 2.70A,a N/A N/A 

ยะลา ND 1.86 ± 0.49C,d 77.30 ± 2.40B,a 93.32 ± 1.28A,a 

มาเลเซีย ND 9.02 ± 0.91C,c 75.70 ± 1.95B,a 91.92 ± 1.11A,b 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วย
วิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดนํ้า (เนื้อ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 ปริมาตร
โดยปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของทุเรียนในกลุ่ม
เดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สายพันธุ์; 4ตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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นอกจากน้ี ยังทําการทดลองการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่เหน่ียวนําด้วย MG 
ของตัวอย่างเนื้อทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้า พบว่าแสดงค่ายับย้ังในช่วงร้อยละ 74.87-93.85 ที่ความเข้มข้น 17.50 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังแสดงในตารางที่ตารางที่ 82 โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุกระดุมทองยับย้ังการ
เกิดปฏิกิริยาดังกล่าว (ร้อยละ 93.85) ได้มีประสิทธิภาพมากกว่าพันธ์ุชะนี (ร้อยละ 83.66) รวมถึงพันธ์ุ
หมอนทอง ก้านยาว และพวงมณี (ร้อยละ 80.79-81.38) เมื่อพิจารณากลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรี 4, 6, 7 และ 9 ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันสูงที่สุด (ร้อยละ 89.59, 90.37, 89.33 และ 88.51 
ตามลําดับ) และสูงกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี หมอนทอง และก้านยาว ส่วนกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต พบว่า
สายพันธ์ุลูกผสม 441 ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันมากที่สุด (ร้อยละ 93.85) และมากกว่าพันธ์ุพ่อ
หมอนทอง นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน) แสดงค่าการยับย้ังปฏิกิริยาดังกล่าวสูง
ที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ (ร้อยละ 92.59) โดยใกล้เคียงกับพันธ์ุพวงมณี 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 
80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหน่ียวนําด้วย MG ในช่วงร้อยละ 
24.54-66.89 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุชะนียับย้ังการ
เกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ัน (ร้อยละ 64.14) ได้มีประสิทธิภาพมากกว่าพันธ์ุหมอนทอง (ร้อยละ 53.64), ก้านยาว 
(ร้อยละ 52.82), กระดุมทอง (ร้อยละ 46.93) และพวงมณี (ร้อยละ 44.08) เมื่อพิจารณากลุ่มพันธ์ุแนะนํา 
พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 10 มีค่าการยับย้ังสูงที่สุด (ร้อยละ 66.89) ซึ่งใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่ชะนี ส่วนสายพันธ์ุ
ลูกผสม 185 แสดงค่าการยับย้ังปฏิกิริยาไกลเคช่ันมากที่สุดในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 59.27) โดย
มากกว่าพันธ์ุแม่พวงมณี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากมาเลเซียแสดงค่าการ
ยับย้ัง (ร้อยละ 61.77) สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ ซึ่งใกล้เคียงกับพันธ์ุชะนี 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหนี่ยวนําด้วย MG ในช่วงร้อย
ละ 58.79-99.57 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยพบว่าพันธ์ุก้านยาวสามารถยับย้ังการ
เกิดปฏิกิริยาดังกล่าว (ร้อยละ 99.57) ได้ดีกว่าพันธ์ุชะนี (ร้อยละ 96.52), กระดุมทอง (ร้อยละ 95.37), พวง
มณี (ร้อยละ 89.23) และหมอนทอง (ร้อยละ 88.34) ตามลําดับ เมื่อพิจารณากลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุ
จันทบุรี 9 มีค่าการยับย้ังสูงที่สุด (ร้อยละ 99.01) โดยสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทองเล็กน้อย ส่วน
สายพันธ์ุลูกผสม 108 แสดงค่าการยับย้ังปฏิกิริยาไกลเคช่ันมากที่สุดในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 
96.47) โดยมากกว่าพันธ์ุแม่หมอนทอง แต่ใกล้เคียงกับพันธ์ุพ่อกระดุมทอง นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
ยะลาแสดงค่าการยับย้ัง (ร้อยละ 78.65) สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ แต่น้อยกว่ากลุ่มพันธ์ุการค้า 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่ายับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหน่ียวนําด้วย MG ในช่วงร้อยละ 
87.92-99.86 ที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณี, กระดุม
ทอง, ก้านยาว และหมอนทองสามารถยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ัน (ร้อยละ 95.76-99.79) ได้มี
ประสิทธิภาพมากกว่าพันธ์ุชะนี (ร้อยละ 89.69) เมื่อพิจารณากลุ่มพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 มีค่า
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การยับย้ังสูงที่สุด (ร้อยละ 99.86) โดยสูงกว่าพันธ์ุแม่ชะนี แต่ใกล้เคียงกับพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนสายพันธ์ุ
ลูกผสม 15 แสดงค่าการยับย้ังปฏิกิริยาไกลเคช่ันมากที่สุดในกลุ่มพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 98.61) โดยมี
ฤทธ์ิใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อชะนี นอกจากน้ี พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีแสดงค่าการยับย้ัง (ร้อยละ 
99.17) สูงที่สุดในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ เทียบเท่ากับพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง 

นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหน่ียวนําด้วย MG 
ของตัวอย่างเน้ือทุเรียนสกัดด้วยนํ้า และสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร 
พบว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้า (ร้อยละ 74.87-93.85) สามารถยับย้ังการทํางานของปฏิกิริยาดังกล่าวได้ดีกว่า
ตัวอย่างที่สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (ร้อยละ 24.54-66.89) 
ที่ความเข้มข้นเดียวกัน (17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และเมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาของ
ตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด ในสายพันธ์ุเดียวกันสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความ
เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าส่วนเมล็ดสามารถยับย้ังได้ (ร้อยละ 87.92-99.86) ดีกว่าส่วน
เปลือกใน (ร้อยละ 58.79-99.57) และเน้ือ (ร้อยละ 24.54-66.89) ที่ความเข้มข้นเดียวกัน (17.50 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร) ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเมล็ดทุเรียนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่า
ส่วนเปลือกใน และเน้ือทุเรียน ตามลําดับ  

งานวิจัยที่ศึกษาคุณสมบัติต้านโรคชราในทุเรียน ไม่ว่าจะผ่านทางการยับย้ังเอนไซม์ไทโร
ซิเนสหรือจากปฏิกิริยาไกลเคช่ันโยตรงน้ันยังไม่พบ มีเพียงผลทางอ้อมที่เกิดจากประสิทธิภาพในการต้าน
ปฏิกิริยาออกซิเดช่ันจากสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพทุเรียนที่อาจส่งผลต่อการยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของ
นํ้าตาลกลูโคส รวมถึงปฏิกิริยาไกลเคช่ัน ทําให้ AGEs เกิดได้น้อยลง ช่วยชะลอการแก่ได้ (Muhtadi et al., 
2015) 

จากผลการวิจัยน้ี สามารถสรุปได้ดังน้ี 

 สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของเน้ือทุเรียนมี
ฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไทโรซิเนส และการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาลกลูโคส และ MG ได้
ดีกว่าสารสกัดนํ้า  

 สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของส่วนเมล็ด 
และเปลือกในมีฤทธ์ิยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาลกลูโคส และ MG ได้ดีกว่าส่วนเนื้อ 
ในทางตรงกันข้าม ส่วนเน้ือสามารถยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนส ได้ดีกว่าส่วนเมล็ด และเปลือกใน 

 ในส่วนของความจําเพาะของสารต้ังต้นในการเหน่ียวนําให้เกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ัน 
พบว่าตัวอย่างสารสกัดทุเรียนมีความจําเพาะกับ MG มากกว่านํ้าตาลกลูโคส 
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ตารางที่ 82 ฤทธ์ิต้านปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่เหน่ียวนําด้วย methyglyoxal (MG) ของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และ
สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่เหนี่ยวนําด้วย MG1,2,3,4 

เนื้อ (น้ํา) เนื้อ (เอทานอล) เปลือก เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 83.66 ± 0.48C,b 64.14 ± 1.48D,a 96.52 ± 0.32A,b 89.69 ± 0.56B,d 

หมอนทอง 81.21 ± 1.28C,c 53.64 ± 1.99D,b 88.34 ± 0.21B,e 95.76 ± 0.22A,c 

ก้านยาว 81.38 ± 0.44C,c 52.82 ± 0.75D,b 99.57 ± 0.10A,a 98.16 ± 0.12B,b 

พวงมณี 80.79 ± 0.99C,c 44.08 ± 1.67D,d 89.23 ± 0.30B,d 99.79 ± 0.21A,a 

กระดุมทอง 93.85 ± 0.58C,a 46.93 ± 0.88D,c 95.37 ± 0.47B,c 99.50 ± 0.27A,a 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 85.90 ± 1.12C,bc 47.76 ± 0.65D,e 87.18 ± 0.46B,g 92.08 ± 0.67A,g 

จันทบุรี 2 83.67 ± 0.73C,d 44.87 ± 1.41D,g 94.15 ± 0.43A,d 91.13 ± 0.50B,h 

จันทบุรี 3 74.87 ± 5.89B,e 45.88 ± 0.48C,f 98.39 ± 0.08A,b 98.38 ± 0.09A,c 

จันทบุรี 4 89.59 ± 0.81B,a 57.99 ± 0.60D,b 85.39 ± 0.41C,h 99.23 ± 0.10A,b 

จันทบุรี 5 86.40 ± 0.24C,b 41.86 ± 1.29D,h 98.66 ± 0.24A,b 97.95 ± 0.14B,d 

จันทบุรี 6 90.37 ± 1.27B,a 52.54 ± 0.87D,c 58.79 ± 0.61C,i 97.17 ± 0.33A,e 

จันทบุรี 7 89.33 ± 0.45B,a 50.78 ± 1.17C,d 96.54 ± 0.22A,c 96.14 ± 0.15A,f 

จันทบุรี 8 83.95 ± 0.36C,cd 42.15 ± 0.93D,h 88.84 ± 0.38B,f 98.99 ± 0.15A,b 

จันทบุรี 9 88.51 ± 0.41C,a 44.67 ± 0.95D,g 99.01 ± 0.12B,a 99.86 ± 0.05A,a 

จันทบุรี 10 85.22 ± 0.58C,bcd 66.89 ± 0.89D,a 91.90 ± 0.26A,e 87.92 ± 0.42B,i 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 90.18 ± 0.75B,b 26.13 ± 1.87C,d 93.44 ± 0.23A,b 91.17 ± 0.46B,e 

ลูกผสม 15 85.04 ± 0.86B,d 32.16 ± 1.70D,c 75.11 ± 0.68C,e 98.61 ± 0.13A,a 

ลูกผสม 108 88.75 ± 0.77C,c 41.44 ± 0.80D,b 96.47 ± 0.21A,a 91.65 ± 0.45B,d 

ลูกผสม 185 84.59 ± 0.33C,d 59.27 ± 1.23D,a 86.08 ± 0.43B,c 96.63 ± 0.52A,b 

ลูกผสม 441 93.85 ± 0.74A,a 24.54 ± 2.06C,e 76.05 ± 0.90B,d 94.14 ± 0.36A,c 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 88.38 ± 0.74B,c 49.44 ± 3.46D,b 59.08 ± 1.15C,c 99.17 ± 0.27A,a 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 92.59 ± 0.34A,a 40.35 ± 1.09B,c N/A N/A 

ยะลา 88.09 ± 0.59B,c 50.32 ± 1.84D,b 78.65 ± 1.00C,a 96.86 ± 0.16A,b 

มาเลเซีย 89.34 ± 0.37B,b 61.77 ± 0.93D,a 76.37 ± 0.36C,b 92.38 ± 0.28A,c 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบ
ด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร (เนื้อ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของ
ทุเรียนในกลุ่มเดียวกันท้ัง 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ; 4ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 17.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: ไม่ได้ทํา
การวิเคราะห์ 
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2.2.8.5 สมบติัต้านโรคความดันโลหิตสูง (Hypertension) 
สมบัติการต้านโรคความดันโลหิตสูงน้ันศึกษาผ่านการยับย้ังแองจิโอเทนซิน-คอนเวอร์ติง 

เอนไซม์ (ACE) ทํางานผ่านระบบ Renin-angiotensin-aldosterone system (RAAS) ที่เป็นกลไกสําคัญในการ
ควบคุมระบบความดันโลหิตในร่างกายให้สมดุล จากการทดลองตัวอย่างเนื้อทุเรียนที่สกัดด้วยนํ้า พบว่าแสดงค่า
การยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ ACE ในช่วงร้อยละ 28.84-95.08 ที่ความเข้มข้น 1.17 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดัง
แสดงในตารางที่ 83 โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุชะนีสามารถยับย้ังเอนไซม์ ACE (ร้อยละ 95.08) ได้ดีกว่า
พันธ์ุกระดุมทอง (ร้อยละ87.07), พวงมณี (ร้อยละ75.12), ก้านยาว (ร้อยละ62.39) และหมอนทอง (ร้อยละ
34.30) ตามลําดับ เมื่อพิจารณาในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 10 ให้ผลการยับย้ังดีที่สุด (ร้อยละ
83.94) แต่ไม่ดีเท่าพันธ์ุแม่ชะนี ในขณะที่สายพันธ์ุลูกผสม 15 และลูกผสม 441 สามารถยับย้ังเอนไซม์ ACE ได้ดี
ที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 87.17 และ 88.08 ตามลําดับ) และดีกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่าง
หมอนทองถึง 2.5 เท่า ส่วนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบการยับย้ังมากที่สุดในพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุก
เกิน) (ร้อยละ 80.31) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง ก้านยาว และพวงมณี 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าการยับย้ังเอนไซม์ ACE ในช่วงร้อยละ 0-98.55 ที่ความเข้มข้น 0.58 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร (น้อยกว่าสารสกัดนํ้า 2 เท่า) โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุพวงมณี และกระดุมทอง สามารถ
ยับย้ังเอนไซม์ ACE (ร้อยละ 98.55 และ 97.69 ตามลําดับ) ได้สูงกว่าพันธ์ุชะนี (ร้อยละ 50.76), หมอนทอง (ร้อย
ละ 43.86) และก้านยาว (ร้อยละ 38.66) ตามลําดับ เมื่อพิจารณาในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 
7 และจันทบุรี 8 ให้ผลการยับย้ังดีที่สุด (ร้อยละ 71.69 และ 69.59 ตามลําดับ) และดีกว่าพันธ์ุด้ังเดิมอย่างชะนี 
หมอนทอง และก้านยาว เช่นเดียวกับสายพันธ์ุลูกผสม 15 ที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ ACE ได้ดีที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุ
แนะนําในอนาคต (ร้อยละ 93.24) และดีกว่าพันธ์ุแม่-พันธ์ุพ่อชะนีเกือบ 2 เท่า ส่วนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบ
การยับย้ังมากที่สุดในพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี (ระยะสุกเกิน) (ร้อยละ 87.04) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุชะนี หมอนทอง และ
ก้านยาว 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเปลือกในทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อย
ละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าการยับย้ังเอนไซม์ ACE ในช่วงร้อยละ 0-98.33 ที่ความเข้มข้น 0.58 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุก้านยาว และพวงมณี สามารถยับย้ังเอนไซม์ ACE (ร้อย
ละ 77.60 และ 79.35 ตามลําดับ) ได้สูงกว่าพันธ์ุหมอนทอง (ร้อยละ 69.81) และชะนี (ร้อยละ 58.23) ตามลําดับ 
แต่ไม่พบการยับย้ังดังกล่าวในพันธ์ุกระดุมทอง เมื่อพิจารณาในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 2 
ให้ผลการยับย้ังดีที่สุด (ร้อยละ 98.33) และดีกว่าพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อพวงมณี เช่นเดียวกับสายพันธ์ุลูกผสม 
185 ที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ ACE ได้ดีที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 92.97) รวมถึงดีกว่าพันธ์ุ
แม่พวงมณี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง ส่วนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบการยับย้ังมากที่สุดในพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
จันทบุรี และมาเลเซีย (ร้อยละ 86.80 และ 87.00 ตามลําดับ) ซึ่งสูงกว่าพันธ์ุก้านยาว และพวงมณี 

เมื่อเปรียบเทียบตัวอย่างเมล็ดทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 
80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าแสดงค่าการยับย้ังเอนไซม์ ACE ในช่วงร้อยละ 0-99.40 ที่ความเข้มข้น 0.58 
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มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยในกลุ่มพันธ์ุการค้า พบว่าพันธ์ุชะนีสามารถยับย้ังเอนไซม์ ACE (ร้อยละ 98.33) ได้สูง
กว่าพันธ์ุหมอนทอง (ร้อยละ 97.38) และก้านยาว (ร้อยละ 96.52) ตามลําดับ แต่ไม่พบการยับย้ังดังกล่าวในพันธ์ุ
พวงมณี และกระดุมทอง เมื่อพิจารณาในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา พบว่าสายพันธ์ุจันทบุรี 9 ให้ผลการยับย้ังดีที่สุด 
(ร้อยละ 95.13) ซึ่งใกล้เคียงกับพันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อหมอนทอง เช่นเดียวกับสายพันธ์ุลูกผสม 185 และ
ลูกผสม 441 ที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ ACE ได้ดีที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ร้อยละ 96.64 และ 95.93 
ตามลําดับ) ซึ่งใกล้เคียงกับพันธ์ุด้ังเดิมอย่างหมอนทอง ส่วนในกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ พบการยับย้ังมากที่สุดในพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (ร้อยละ 99.40) ซึ่งใกล้เคียงกับพันธ์ุชะนี หมอนทอง และก้านยาว 

นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังการยับย้ังเอนไซม์ ACE ของตัวอย่างเน้ือทุเรียน
สกัดด้วยนํ้า และสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร พบว่าตัวอย่างที่สกัดด้วย
สารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (ร้อยละ 0-98.55 ที่ความเข้มข้น 0.58 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) มีแนวโน้มยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ดังกล่าวได้ดีกว่าตัวอย่างที่สกัดด้วยนํ้า (ร้อยละ 
28.84-95.08 ที่ความเข้มข้น 1.17 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ซึ่งอาจสืบเน่ืองมาจากเน้ือทุเรียนสกัดด้วยสารละลายเอ
ทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร มีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า ซึ่งฟ
ลาโวนอยด์ที่พบในเน้ือทุเรียน ได้แก่ apigenin, hesperidin, kaempferol , luteolin และ myricetin มีฤทธ์ิ
ยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ ACE โดยรายงานก่อนหน้าน้ี พบว่า luteolin มีประสิทธิภาพสูงที่สุดในการยับย้ัง
เอนไซม์ ACE เน่ืองจากมีค่าการยับย้ังร้อยละ 95 ที่ความเข้มข้น 500 μM ตามมาด้วย kaempferol (ค่าการยับย้ัง
ร้อยละ 62 ที่ความเข้มข้น 500 μM), apigenin (ค่าการยับย้ังร้อยละ 58 ที่ความเข้มข้น 500 μM) และ 
hesperidin (ค่าการยับย้ังร้อยละ 17 ที่ความเข้มข้น 500 μM) ตามลําดับ (Guerrero et al., 2012)  

เมื่อเปรียบเทียบผลการยับย้ังเอนไซม์ ACE ของตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เน้ือ เปลือกใน 
และเมล็ด ในพันธ์ุ/สายพันธ์ุเดียวกัน สกัดด้วยสารละลายเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร 
พบว่าเมื่อพิจารณาจากภาพรวม ส่วนเมล็ดมีแนวโน้มสามารถยับย้ังเอนไซม์ ACE (ร้อยละ 0-99.40) ได้ดีกว่าส่วน
เปลือกใน (ร้อยละ 0-98.33) และเน้ือ (ร้อยละ 0-98.55) ที่ความเข้มข้นของสารสกัดเดียวกัน (17.50 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร) อย่างไรก็ตาม ยังไม่พบการศึกษาคุณสมบัติของทุเรียนในการลดระดับความดันในเลือดผ่านการยับย้ัง
เอนไซม์ ACE โดยตรง ทั้งในส่วนเน้ือ เปลือกใน และเมล็ดทุเรียน 

จากผลการทดลองนี้ สามารถสรุปได้ว่า  

 สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 10, สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุชะนี และ
พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี มีฤทธ์ิต้านเอนไซม์ ACE ในหลอดทดลองสูง 

 สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของทุเรียนมีฤทธ์ิต้าน
เอนไซม์ ACE ได้ดีกว่าสารสกัดนํ้า 

 สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของส่วนเปลือกใน 
และเมล็ด มีแนวโน้มมีฤทธ์ิต้านเอนไซม์ ACE ได้ดีกว่าส่วนเน้ือ 
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ตารางที่ 83 ฤทธ์ิต้านแองจิโอเทนซิน-คอนเวอร์ติงเอนไซม์ของสารสกัดนํ้า (เน้ือ) และสารสกัดเอทานอลที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร (เน้ือ เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียน 21 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

กลุ่ม พันธุ์/สายพันธุ์ 
ร้อยละการยับย้ังการทํางานแองจิโอเทนซิน-คอนเวอร์ตงิเอนไซม์1,2,3 

เนื้อ (น้ํา)4 เนื้อ (เอทานอล)5 เปลือก5 เมล็ด5 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 95.08 ± 0.08B,a 50.76 ± 0.19D,b 58.23 ± 0.69C,c 98.33 ± 0.04A,a 

หมอนทอง 34.30 ± 1.45D,e 43.86 ± 2.29C,c 69.81 ± 0.24B,b 97.38 ± 0.04A,b 

ก้านยาว 62.39 ± 0.49C,d 38.66 ± 0.86D,d 77.60 ± 3.08B,a 96.52 ± 0.09A,c 

พวงมณี 75.12 ± 1.39C,c 98.55 ± 0.08A,a 79.35 ± 0.40B,a ND 

กระดุมทอง 87.07 ± 0.07B,b 97.69 ± 0.21A,a ND ND 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 76.72 ± 0.16C,c 46.19 ± 0.27D,ef 77.61 ± 0.10B,d 79.11 ± 0.73A,e 

จันทบุรี 2 79.37 ± 0.61B,b 68.19 ± 0.58C,b 98.33 ± 0.09A,a ND 

จันทบุรี 3 52.19 ± 0.87B,e 47.53 ± 0.11C,e 69.07 ± 0.08A,e ND 

จันทบุรี 4 39.49 ± 0.77D,h 44.43 ± 1.69C,f 96.46 ± 0.17A,b 64.25 ± 0.61B,h 

จันทบุรี 5 46.46 ± 0.83C,f ND 65.15 ± 0.21B,g 81.53 ± 0.58A,d 

จันทบุรี 6 79.82 ± 0.20B,b 57.11 ± 0.43D,d 78.71 ± 0.45C,c 88.64 ± 0.45A,b 

จันทบุรี 7 61.74 ± 2.31D,d 71.69 ± 0.26C,a 79.06 ± 0.15B,c 83.96 ± 0.16A,c 

จันทบุรี 8 44.19 ± 1.55D,g 69.59 ± 2.37B,ab 58.25 ± 0.55C,h 77.90 ± 0.25A,f 

จันทบุรี 9 53.61 ± 0.30D,e 65.64 ± 3.16C,c 78.71 ± 0.20B,c 95.13 ± 0.32A,a 

จันทบุรี 10 83.94 ± 0.16A,a 65.03 ± 0.67D,c 67.11 ± 0.39C,f 70.16 ± 0.65B,g 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 79.81 ± 0.16B,c ND 75.35 ± 0.64C,d 87.00 ± 0.57A,b 

ลูกผสม 15 87.17 ± 0.47B,ab 93.24 ± 2.90A,a 88.16 ± 0.18B,b 77.25 ± 0.94C,c 

ลูกผสม 108 49.16 ± 1.03D,d 78.23 ± 3.13A,b 73.26 ± 0.71B,e 67.27 ± 0.21C,d 

ลูกผสม 185 86.20 ± 0.34C,b 62.60 ± 0.57D,c 92.97 ± 0.28B,a 96.64 ± 0.25A,a 

ลูกผสม 441 88.08 ± 0.43B,a 28.04 ± 1.68D,d 84.60 ± 0.36C,c 95.93 ± 0.32A,a 

พันธุ์
ต่างประเทศ 
(มูซังคิงส์) 

จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี) 70.07 ± 0.47C,b 53.00 ± 1.35D,d 86.80 ± 0.29B,a 99.40 ± 0.08A,a 

จันทบุรี (เนื้อสุกเกิน) 80.31 ± 0.23B,a 87.04 ± 0.43A,a N/A N/A 

ยะลา 53.39 ± 0.93B,c 78.96 ± 0.38A,c 80.55 ± 0.02A,b 16.32 ± 1.36C,c 

มาเลเซีย 28.84 ± 1.69D,d 82.99 ± 0.06B,b 87.00 ± 0.21A,a 41.50 ± 1.43C,b 
1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี 
One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างสารสกัดน้ํา (เนื้อ) และสารสกัดเอทานอลร้อยละ 80 โดยปริมาตร (เนื้อ 
เปลือกใน และเมล็ด) ของทุเรียนพันธุ์/สายพันธุ์เดียวกัน; 3ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างส่วนเดียวกันของทุเรียนในกลุ่มเดียวกันทั้ง 21 พันธุ์/สาย
พันธุ์; 4ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 1.17 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; 5ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 0.58 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้; N/A: 
ไม่ได้ทําการวิเคราะห์ 
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จากผลการทดลองนี้ (ตารางท่ี 84 และ 85) สามารถสรุปได้ว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียน
สามารถควบคุมการเกิดโรคอ้วนผ่านการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไลเปส และโรคเบาหวานผ่านการยับย้ังการ
ทํางานของเอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส, แอลฟ่า-กลูโคซิเดส และ DPP-4 ได้ในระดับตํ่า ยกเว้นพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
จันทบุรีที่สามารถยับย้ังเอนไซม์ไลเปสได้ในระดับปานกลาง ส่วนผลของการควบคุมการเกิดโรคอัลไซเมอร์ผ่านการ
ยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ AChE และ BChE พบว่าอยู่ในระดับตํ่าเช่นกัน แต่เป็นที่น่าสนใจว่าฤทธ์ิยับย้ัง
เอนไซม์ BACE-1 อยู่ในระดับปานกลาง-สูง ส่วนการควบคุมโรคชรา-แก่ก่อนวัยผ่านการยับย้ังการทํางานของ
เอนไซม์ไทโรซิเนส พบว่าสารสกัดส่วนใหญ่สามารถยับย้ังเอนไซม์ได้ในระดับตํ่า ยกเว้นสายพันธ์ุจันทบุรี 9, จันทบุรี 
10, และพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา ที่พบฤทธ์ิยับย้ังในระดับสูง ส่วนปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่ถูกเหน่ียวนําด้วยนํ้าตาล
กลูโคส พบว่าอยู่ในระดับตํ่าเช่นเดียวกัน ในทางตรงกันข้าม ผลการยับย้ังปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่ถูกเหน่ียวนําด้วยสาร 
MG กลับอยู่ในระดับสูง เช่นเดียวกันกับผลการควบคุมโรคความดันโลหิตสูงผ่านการยับย้ังการทํางานของแองจิ
โอเทนซิน–คอนเวอร์ติง เอนไซม์ ที่พบว่าสารสกัดส่วนใหญ่มีฤทธ์ิยับย้ังในระดับสูง 
 
ตารางที่ 84 เกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบสมบัติเชิงสุขภาพของเน้ือทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุต่าง ๆ 

ลดความเส่ียงการ
เกิดโรค 

ฤทธิ์ในการยับย้ัง 

เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบ  
(ร้อยละการยับย้ัง) 

ต่ํา กลาง สูง 

อ้วน เอนไซม์ไลเปส 

≤35 36-69 ≥70 

เบาหวาน 

เอนไซม์แอลฟ่า-อะไมเลส 

เอนไซม์แอลฟ่า-กลูโคซิเดส 

เอนไซม์ไดเปปทิดิว เปปทิเดส-4 

อัลไซเมอร์ 

เอนไซม์แอซีทิลโคลินเอสเทอเรส 

เอนไซม์บิวทิริลโคลินเอสเทอเรส 

เบต้า–ซีครีเทส 

ชรา 

เอนไซม์ไทโรซิเนส 

ปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่เหนี่ยวนําด้วยน้ําตาลกลูโคส 

ปฏิกิริยาไกลเคช่ันที่เหนี่ยวนําด้วยสาร methylglyoxal 

ความดันโลหิตสูง แองจิโอเทนซิน–คอนเวอร์ติง เอนไซม์ 
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ตารางที่ 85 ตารางสรุปสมบัติเชิงสุขภาพตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า 
ลดความ
เสี่ยงการ
เกิดโรค 

ฤทธิ์ใน
การยับย้ัง 

เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบ  

ต่ํา กลาง สูง 

อ้วน 
เอนไซม์ 
ไลเปส 

ชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 

108, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี), 
มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซยี 

มูซังคิงส์
จาก

จันทบุรี
(เนื้อสุก
เกิน) 

- 

เบาหวาน 

เอนไซม์
แอลฟ่า-อะ

ไมเลส 

ชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 
108, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี(เนื้อสุกพอดี 

และสุกเกิน), มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

- - 

เอนไซม์
แอลฟ่า-

กลูโคซิเดส 

ชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 
108, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี(เนื้อสุกพอดี 

และสุกเกิน), มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

- - 

เอนไซม์
ไดเปปทิดิว 
เปปทเิดส-4 

ชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 
108, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี 

และสุกเกิน), มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

- - 

อัลไซเมอร์ 

เอนไซม์
แอซีทิล
โคลินเอส
เทอเรส 

ชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 
108, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี(เนื้อสุกพอดี 

และสุกเกิน), มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

- - 

เอนไซม์
บิวทิริล
โคลินเอส
เทอเรส 

ชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 1, 
จันทบุรี 2, จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 
108, ลูกผสม 185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี 

และสุกเกิน), มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

- - 

เบต้า– 
ซีครีเทส 

- 

พวงมณี, 
ลูกผสม 
441, 

มูซังคิงส์
จาก

มาเลเซีย 

ชะนี, ก้านยาว, หมอนทอง, กระดุม
ทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 2, จันทบุรี 
3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, 
จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, 

จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, 
ลูกผสม 108, ลูกผสม 185, มูซังคิงส์
จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี และสุก

เกิน), มูซังคิงส์จากยะลา 
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ตารางที่ 85(ต่อ) ตารางสรุปสมบัติเชิงสุขภาพตามเกณฑ์ที่ต้ังขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบเน้ือทุเรียนสกัดนํ้า 
ลดความ
เสี่ยงการ
เกิดโรค 

ฤทธิ์ในการ
ยับย้ัง 

เกณฑ์ที่ตั้งขึ้นเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบ 

ต่ํา กลาง สูง 

ชรา 

เอนไซม์ไทโร
ซิเนส 

หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, จันทบุรี 2, จันทบุรี 
3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, จันทบุรี 8, 
ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 185, ลูกผสม 

441, มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี และสุก
เกิน) 

ชะนี, กระดุมทอง, 
จันทบุรี 1, จันทบุรี 7, 
ลูกผสม 108, มูซังคิงส์

จากมาเลเซีย 

จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, มูซังคิงส์จาก
ยะลา 

ปฏิกิริยาไกล
เคช่ันที่

เหนี่ยวนําด้วย
น้ําตาลกลูโคส 

ชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว,  กระดุมทอง, จันทบุรี 
1, จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, จันทบุรี 6, 
จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, 

ลูกผสม 3, ลูกผสม 108,  ลูกผสม 441, มูซังคิงส์
จากจันทบุรี (เนื้อสุกพอดี และสุกเกิน), มูซังคิงส์

จากยะลา, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

พวงมณี, จันทบุรี 2, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 

185 
- 

ปฏิกิริยาไกล
เคช่ันที่

เหนี่ยวนําด้วย
สาร MG 

- - 

ชะนี, หมอนทอง, ก้านยาว, พวงมณี, 
กระดุมทอง, จันทบุรี 1, จันทบุรี 2, 
จันทบุรี 3, จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, 
จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, 
จันทบุรี 9, จันทบุรี 10, ลูกผสม 3, 
ลูกผสม 15, ลูกผสม 108, ลูกผสม 
185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จาก
จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี และสุกเกิน), 
มูซังคิงส์จากยะลา, มูซังคิงส์จาก

มาเลเซีย 

ความดัน
โลหิตสูง 

แองจิโอเทน
ซิน–คอนเวอร์
ติง เอนไซม์ 

หมอนทอง, มูซังคิงส์จากมาเลเซีย 

ก้านยาว, จันทบุรี 3, 
จันทบุรี 4, จันทบุรี 5, 
จันทบุรี 7, จันทบุรี 8, 
จันทบุรี 9, ลูกผสม 
108, มูซังคิงส์จาก

ยะลา 

ชะนี, พวงมณี, กระดุมทอง, จันทบุรี 
1, จันทบุรี 2, จันทบุรี 6, จันทบุรี 

10, ลูกผสม 3, ลูกผสม 15, ลูกผสม 
185, ลูกผสม 441, มูซังคิงส์จาก
จันทบุรี (เนื้อสุกพอดี และสุกเกิน) 
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2.2.8 สมบัติเชิงสขุภาพของทเุรียนในแมลงหว่ี  
ในการศึกษาสมบัติเชิงสุขภาพในแมลงหว่ี ได้ทําการคัดเลือกทุเรียนพันธ์ุ/สายพันธ์ุที่โดดเด่น หรือมี

ฤทธ์ิยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ที่ควบคุมการเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรังในหลอดทดลองในแต่ละกลุ่มมากลุ่มละ 1 
ตัวอย่าง โดยสมบัติเชิงสุขภาพที่ได้ศึกษาต่อยอดจากการทดลองในหลอดทดลอง ได้แก่ โรคอ้วน, โรคอัลไซเมอร์ 
และภาวะชราก่อนกําหนด โดยในการศึกษาโรคอ้วนได้ใช้เน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 185, 
พันธ์ุพวงมณี และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี เป็นตัวแทนจากกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา, กลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต, 
กลุ่มพันธ์ุการค้า และกลุ่มพันธ์ุต่างประเทศ ตามลําดับ ส่วนการศึกษาอัลไซเมอร์ได้ใช้ทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2, 
สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุกระดุมทอง และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี เป็นตัวแทนในแต่ละกลุ่ม และในการศึกษา
ภาวะชราก่อนกําหนดได้ใช้เน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว และพันธ์ุมูซังคิงส์
จากจันทบุรี เป็นตัวแทนในแต่ละกลุ่มเช่นเดียวกัน 

2.2.8.1 การศึกษาผลของสารสกัดทเุรียนในการต้านโรคอ้วน 
จากการทดลองในหลอดทดลองเพื่อทดสอบหาฤทธ์ิของสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนในการ

ต้านเอนไซม์ไลเปส พบว่าสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนมีฤทธ์ิไม่ค่อยสูงนัก โดยเอนไซม์ไลเปสที่ใช้ในการทดลองนี้ 
เป็นเอนไซม์ไลเปสที่เก่ียวข้องกับการย่อยไขมัน ดังน้ัน หากสามารถยับย้ังเอนไซม์ไลเปสน้ีได้ จะช่วยลดการดูดซึม
ไขมันเข้าสู่ร่างกาย อย่างไรก็ตาม จากผลการทดลองพบว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนน่าจะไม่สามารถยับย้ังการดูด
ซึมไขมันเข้าสู่ร่างกาย เน่ืองจากมีฤทธ์ิน้อย ผู้วิจัยจึงทดสอบการทํางานของเอนไซม์ไลเปสอีกกลุ่มหน่ึงในแมลงหว่ี 
น่ันคือ  Adipose triglyceride lipase (ATGL) เอนไซม์ไลเปสกลุ่มน้ีทําหน้าที่ย่อยไขมันออกจาก adipocyte 
ดังน้ัน ในทางกลับกัน การกระตุ้นการทํางานของ ATGL จะกระตุ้นกระบวนการ lipolysis หรือการย่อยไขมันจาก 
adipocyte 

จากผลการทดลองในระดับหลอดทดลอง พบว่าสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 
ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุพวงมณี และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี แสดงฤทธ์ิในการ
ต้านเอนไซม์ที่เก่ียวเน่ืองกับโรคอ้วนได้ดีที่สุดในแต่ละกลุ่ม โดยสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ จะ
ถูกนําไปทดสอบในแมลงหว่ีผ่านการแสดงออกของยีน Brummer (Bmm) ที่ติดตามด้วยยีนโปรตีนเรืองแสง 
Green fluorescent protein (GFP) ซึ่งยีน Bmm น้ัน encoded สําหรับเอนไซม์ ATGL ที่เก่ียวข้องกับภาวะ 
lipolysis หมายความว่า หากยีน Bmm มีการแสดงออกที่สูง ไขมันจะถูกกําจัดออกจากเซลล์ไขมันได้ดี แต่หาก
การแสดงออกถูกยับย้ัง แสดงว่าการกําจัดไขมันออกจากเซลล์ไขมันถูกยับย้ัง โดยการทดลองนี้ได้ทําการศึกษา (1) 
อัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหวี่สายพันธ์ุ Bmm-GFP, (2) การแสดงออกของยีน GFP ที่ติดอยู่กับยีน Bmm 
(Bmm-GFP), (3) การวัดระดับไตรกลีเซอไรด์ในแมลงหว่ีสายพันธ์ุ Bmm-GFP 

การทดลองอัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหว่ีสายพันธ์ุ Bmm-GFP เมื่อให้สารสกัดนํ้าของ
เน้ือทุเรียน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ดังกล่าวข้างต้น เพ่ือประเมินหาความเข้มข้นที่เหมาะสมของสารสกัดนํ้าของเน้ือ
ทุเรียน ใช้หนอนแมลงหว่ีสายพันธ์ุ Bmm-GFP ที่อยู่ในช่วง third instar larvae โดยนํามาแบ่งกลุ่มศึกษาตามที่
อธิบายวิธีการทดลอง ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนที่ความเข้มข้นสูง 8 mg/mL ไม่เป็น
พิษกับหนอนแมลงทดสอบเช่นเดียวกับการทดลองอ่ืน ๆ ที่ผ่านมา โดยยังสามารถมีอัตราการรอดชีวิตได้มากกว่า
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ร้อยละ 90 (รูปที่ 8) ดังน้ัน ในการทดลองในแมลงหว่ีที่เก่ียวกับโรคอ้วนทั้งหมด จะใช้สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน
ในช่วงความเข้มข้น 2-8 mg/mL และใช้นํ้ากลั่น (DI) เป็นสารควบคุมผลลบ (negative control)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 8 แสดงอัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหว่ีสายพันธ์ุ Bmm-GFP เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 
(aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุพวงมณี 
และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ 
(negative control)  
 

จากน้ัน นําสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนในช่วงความเข้มข้น 2-8 mg/mL ไปทดสอบในแมลง
หว่ีสายพันธ์ุ Bmm-GFP โดยให้แมลงหว่ีแต่ละเพศรับประทานอาหารพลังงานสูงร่วมกับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน
นาน 10 วัน จากน้ัน ทําการสกัด RNA เพ่ือวัดระดับการแสดงออกของ GFP gene ด้วยวิธี quantitative reverse 
transcription PCR (qRT-PCR) เน่ืองจากยีน Bmm ของแมลงหว่ีถูกติดไว้กับยีนโปรตีนเรืองแสง GFP ดังน้ัน ใน
การทดลองนี้ไม่ได้วัดการแสดงออกของยีน Bmm โดยตรง แต่จะวัดการแสดงออกของ GFP ซึ่งก็เปรียบเสมือน
การติดตามเอนไซม์ Bmm ไปด้วย จากผลการทดลอง (รูปที่ 9) พบว่าเมื่อให้แมลงหว่ีเพศผู้ และเพศเมีย ได้สาร
สกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ดังกล่าวข้างต้น ที่ความเข้มข้น 2 mg/mL พบว่า GFP gene มีการ
แสดงออกที่สูงมากเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม โดยเฉพาะเมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2 
และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี โดยมีการแสดงออกของ GFP gene มากกว่ากลุ่มควบคุมประมาณ 5-10 เท่า แสดง
ให้เห็นว่าการได้รับสารสกัดเน้ือทุเรียนที่ความเข้มข้นน้ีน่าจะกระตุ้นการแสดงออกของ Bmm และมีฤทธ์ิกระตุ้น
การกําจัดไขมันออกจากเซลล์ไขมัน อย่างไรก็ตาม เมื่อให้ความเข้นข้นของสารสกัดที่สูงขึ้นที่ 4 mg/mL สารสกัด
นํ้าของเนื้อทุเรียนส่งผลต่อระดับ GFP gene ไม่เหมือนเดิม กล่าวคือ สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 
185 และพันธ์ุพวงมณีไม่มีผลต่อระดับ GFP gene แต่สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 2 และพันธ์ุ
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มูซังคิงส์สามารถยับย้ังการแสดงออกของ GFP gene ได้อย่างมีนัยสําคัญเทียบกับกลุ่มควบคุม และเมื่อเพ่ิมความ
เข้มข้นถึง 8 mg/mL สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนเกือบทั้งหมดสามารถยับย้ังการแสดงออกของ GFP gene ได้
เกือบจะสมบูรณ์ จึงแปลได้ว่า สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนที่ความเข้มข้นสูงมีแนวโน้มจะลดการแสดงออกของ GFP 
และ Bmm gene ลง หรือยับย้ังกระบวนการ Lipolysis น่ันเอง ซึ่งน่าจะส่งผลให้ไขมันที่สะสมในเซลล์ไขมันไม่
สามารถย่อยสลายได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่  9 แสดงการแสดงออกของยีน  GFP ที่ ติดอ ยู่ กับ ยีน  (Bmm-GFP) โดยเปรียบเทียบ กับ ยีน  RP49 
(housekeeping gene) เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 
ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุพวงมณี และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 
mg/mL เทียบกับกลุ่มควบคุมที่ได้พลังงานสูงเพียงอย่างเดียว  
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นอกจากน้ี ผลของสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนเกี่ยวกับการต้านโรคอ้วนในแมลงหวี่ยังได้ทํา
การวัดระดับไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) อีกด้วย โดยไตรกลีเซอไรด์ ( Triglyceride ) คือ อนุภาคไขมันชนิดหน่ึง
มีขนาดที่เล็กที่ลอยอยู่ในเลือดหลังจากถูดดูดซึมมาทางลําไส้ใหญ่ โดยปกติร่างกายสามารถสังเคราะห์กลีเซอไรด์
ขึ้นได้เองจากในตับ หรืออาจจะมาจากอาหารต่าง ๆ ที่ทานเข้าไปในแต่ละวัน โดยเมื่อมีการกินอาหารเข้าไปใน
ร่างกาย ไตรกลีเซอไรด์จะถูกส่งผ่านเข้าไปในกระแสเลือด โดยอาศัยตัวช่วยอย่างไลโปโปรตีน และส่งต่อไปยังเซลล์ 
โดยระดับไตรกลีเซอไรด์ที่สูงอาจเกิดจากการกินอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต เช่น ข้าว ขนม แป้ง นํ้าตาล มาก
เกินไปกว่าที่ร่างกายต้องการ ดังน้ัน เพ่ือเป็นการติดตามผลของสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนในการต้านโรคอ้วนใน
แมลงหว่ี จึงได้ทําการวัดระดับของไตรกลีเซอไรด์ โดยให้แมลงหว่ีแต่ละเพศรับประทานอาหารพลังงานสูงร่วมกับ
สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ดังกล่าวข้างต้น ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL นาน 10 วัน จากน้ัน ทํา
การเตรียมโปรตีนจากแมลงหว่ีทั้งหมด และวัดระดับของไตรกลีเซอไรด์ด้วย triacylglycerols kits จากผลการ
ทดลอง (รูปที่ 10) พบว่าเมื่อแมลงหว่ีได้รับสารสกัดจากทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ที่ความเข้มข้นตํ่า 2 mg/mL 
ระดับของไตรกลีเซอไรด์ไม่ได้เพ่ิมสูงขึ้นในแมลงหว่ีทั้งเพศผู้และเพศเมียเมื่อเลี้ยงบนอาหารพลังงานสูง 
เปรียบเทียบกลุ่มควบคุมพลังงานสูง อย่างไรก็ตาม ผลการทดลองไม่สอดคล้องกับการแสดงออกของ Bmm gene 
ที่คาดว่าระดับของไตรกลีเซอไรด์น่าจะลดลง ซึ่งมีความเป็นไปได้ว่าอาจมีเอนไซม์ Lipase กลุ่มอ่ืน ๆ ที่ยังมีผลต่อ 
Fat metabolism มากกว่า Bmm ดังน้ัน ในอนาคตหากต้องการอธิบายผลการทดลองน้ี อาจจําเป็นต้องศึกษา
โปรตีน และ/หรือเอนไซม์หลายชนิด เน่ืองจาก Fat metabolism มีกระบวนสร้าง/แตกสลายท่ีซับซ้อน 
นอกจากน้ี ยังพบว่าเมื่อให้สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนที่ความเข้มข้น 4 และ 8 mg/mL โดยเฉพาะสายพันธ์ุจันทบุรี 
2 และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ระดับของไตรกลีเซอไรด์เพ่ิมขึ้นมากกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสําคัญ โดยเพศเมีย
มีแนวโน้มสะสมไตรกลีเซอไรด์สูงกว่าเพศผู้ แสดงให้เห็นว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนที่ความเข้มข้นสูงกลับส่งผล
ต่อระดับไตรกลีเซอไรด์ จากผลการทดลองน้ี สามารถสรุปได้ว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ที่
ความเข้มข้นตํ่า ไม่มีผลต่อระดับของไตรกลีเซอไรด์แม้เลี้ยงบนอาหารพลังงานสูง แต่เมื่อความเข้นข้นของสารสกัด
นํ้าของเน้ือทุเรียนสูงขึ้น อาจส่งผลต่อระดับไตรกลีเซอไรด์ได้ 

จากการทดลองในแมลงหว่ี พบว่าสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนที่ความเข้มข้น 2 mg/mL 
สามารถกระตุ้นการแสดงออกของเอนไซม์ ATGL ในแมลงหว่ี อย่างไรก็ตาม ไม่มีผลต่อระดับไตรกลีเซอไรด์ ซึ่ง
แตกต่างจากงานวิจัยของ Devalaraja และคณะ (2011) ที่พบว่าว่าสารสกัดทุเรียนมีแนวโน้มในการยับย้ังโรคอ้วน 
เน่ืองจากมีผลต่อ metabolic parameters สนับสนุนโดยงานวิจัยของ Leontowicz และคณะ (2007) ที่ทําการ
ทดลองโดยการให้หนูกินอาหารไขมันสูง (cholesterol ที่ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยปริมาตร) ที่มีส่วนผสมของเน้ือ
ทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง (freeze-dried sample ร้อยละ 5) เป็นเวลา 30 วัน พบว่าระดับไขมันในเลือดของ
กลุ่ม  intervention ลดลงเมื่ อเทียบกับกลุ่ม  control นอกจากน้ี  Haruenkit และคณะ (2007) พบว่าหนู
ทดลอง (hypercholesterolemic rat) ที่กินอาหารที่มีส่วนผสมของเน้ือทุเรียน มีระดับ postprandial plasma 
total cholesterol รวมถึง LDL-C (low-density lipoprotein cholesterol) ลดลงร้อยละ 14.9 และ 21.6 
ตามลําดับ เมื่อเทียบกับกลุ่ม control ซึ่งคาดว่าเป็นผลมาจากสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในเน้ือทุเรียน อย่างไรก็ตาม
การทดลองน้ีเตรียมสารสกัดโดยใช้นํ้าเป็นตัวทําละลาย ผลการทดลองที่แตกต่างกัน น่าจะมาจากกระบวนการสกัด
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ที่ต่างกัน ทําให้ชนิดและปริมาณของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพแตกต่างกัน นอกจากน้ี อาหารที่ให้แมลงหว่ี และหนู
ทดลองรับประทานน้ันมีจุดประสงค์ต่างกัน โดยในแมลงหว่ีจะเน้นอาหารพลังงานสูง มีองค์ประกอบหลักเป็น
นํ้าตาลและไขมัน แต่การทดลองของ Devalaraja และคณะ (2011) และ Haruenkit และคณะ (2007) จะเป็น
อาหารท่ีมีคลอเรสเตอรอลสูง และมีจัดมุ่งหมายเพ่ือศึกษาการลดระดับคลอเรสเตอรอลของทุเรียน นอกจากน้ี จาก
การทดลองน้ียังพบว่าเมื่อเพ่ิมระดับความเข้มข้นของสารสกัดไปที่ 4 หรือ 8 mg/mL สารสกัดมีแนวโน้มยับย้ังการ
ทํางานของเอนไซม์ ATGL ในแมลงหวี่ และทําให้ระดับของไตรกลีเซอไรด์สูงขึ้นอย่างมีนัยสําคัญ แสดงให้เห็นว่า
สารสกัดทุเรียนอาจจะมีผลต่อร่างกายทั้ง 2 แบบ คือ lipolysis และ lipogenesis โดยข้ึนกับความเข้มข้นของสาร
สกัด 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 10 แสดงระดับของไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) เมื่อแมลงหว่ีได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียน (aqueous 
extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุพวงมณี และพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับกลุ่มที่ได้พลังงานสูง 
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2.2.8.2 การศึกษาผลของสารสกัดทเุรียนในการต้านโรคอัลไซเมอร์ 
จากผลการทดลองในระดับหลอดทดลอง พบว่าสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุกระดุมทอง และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี แสดงฤทธ์ิในการ
ต้านเอนไซม์ที่เก่ียวเนื่องกับโรคอัลไซเมอร์ได้ดีที่สุดในแต่ละกลุ่ม โดยสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สาย
พันธ์ุ จะถูกนําไปทดสอบในแมลงหวี่โรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุ ได้แก่ F1 (elav-GAL4 ผสมกับ UAS-APP-
BACE1) และ APP-BACE-1 (gene switch) ซึ่งในการทดลองนี้เป็นการประเมินเบ้ืองต้นถึงความสามารถของสาร
สกัดนํ้าของเน้ือทุ เรียนการป้องกันการลดลงของ cognitive functions ในแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์ โดย
ทําการศึกษา (1) อัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์, (2) ค่าการไต่ (climbing index) ของแมลงหว่ี
โรคอัลไซเมอร์, (3) ค่ากิจกรรมของเอนไซม์ BACE-1 (BACE-1 activities) และ (4) ปริมาณของของอะไมลอยด์-
เบต้า เปปไทด์ 42 ในแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์  

การทดลองอัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหวี่โรคอัลไซเมอร์เมื่อให้สารสกัดนํ้าของเน้ือ
ทุเรียน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ เพ่ือประเมินหาความเข้มข้นที่เหมาะสมของสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียน ใช้หนอนแมลงหว่ี
โรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุ ดังกล่าวข้างต้น ที่อยู่ในช่วง third instar larvae โดยนํามาแบ่งกลุ่มศึกษา
ตามที่อธิบายวิธีการทดลอง ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนที่ความเข้มข้นสูงถึง 8 
mg/mL ไม่เป็นพิษกับหนอนแมลงหว่ีทดสอบ โดยยังสามารถมีอัตราการรอดชีวิตได้มากกว่าร้อยละ 90 รวมไปถึง
ตัวยา Donepezil ที่ใช้รักษาโรคอัลไซเมอร์ (รูปที่ 11) ดังน้ัน ในการทดลองในแมลงหว่ีที่เก่ียวกับโรคอัลไซเมอร์
ทั้งหมดจะใช้สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนในช่วงความเข้มข้น 2-8 mg/mL และใช้นํ้ากลั่น (DI) เป็นสารควบคุมผล
ลบ (negative control) และยา Donepezil เป็นตัวควบคุมผลบวก 

จากน้ัน นําสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนในช่วงความเข้มข้น 2-8 mg/mL ไปทดสอบในแมลง
หว่ีโรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุ ดังกล่าวข้างต้น โดยจะทําการเล้ียงนาน 28 วัน จากน้ัน แบ่งแมลงหวี่กลุ่มละ
ประมาณ 20 ตัว ไปวัดการไต่ในหลอดทดลองนาน 20 วินาที เพ่ือนํามาคํานวณค่า Climbing index (CI) โดยค่าน้ี
จะเป็นตัววัดพฤติกรรม และ cognitive functions ของแมลงหว่ีที่เป็นโรคเกี่ยวกับระบบประสาท โดยโรคอัลไซ
เมอร์น้ันจะมีระดับของอะไมลอยด์-เบต้า เปปไทด์ 42 (amyloid-beta peptide, Aβ1-42) เพ่ิมสูงขึ้น โดยระดับ 
Aβ1-42 ที่สูงขึ้นน้ี จะไปทําลายเซลล์ประสาทจนทําให้สุดท้ายผู้ป่วยสูญเสียความจํา และการเรียนรู้ทั้งหมด 
(cognitive functions) ดังน้ัน ในการพัฒนายาเพ่ือลดระดับของ Aβ1-42 แล้ว ยังจะต้องวัดความสามารถในการ
ฟ้ืนฟูหรือป้องกันการลดลงของ cognitive functions ด้วย จากผลการทดลอง (รูปที่ 12) พบว่าแมลงหวี่ที่ได้รับ
นํ้ากลั่น (AD control) มีค่า CI ประมาณ 1.5 ในสายพันธ์ุ APP-BACE-1 (gene switch) และ 1.8 ในสายพันธ์ุ F1 
(elav-GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) ในขณะที่แมลงหว่ีอัลไซเมอร์ที่ได้รับยา donepezil มีค่า CI ประมาณ 
3.2 ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ แสดงให้เห็นชัดเจนว่าแมลงหว่ีอัลไซเมอร์น้ันจะสูญเสีย cognitive functions 
และพฤติกรรมการไต่ ซึ่งทําให้ไม่สามารถไต่สวนแรงโน้มถ่วงโลกได้น่ันเอง ในขณะที่แมลงหว่ีที่ ได้รับยา 
donepezil สามารถรักษา cognitive functions ได้อย่างดี และเมื่อแมลงหว่ีอัลไซเมอร์ได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อ
ทุเรียน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ พบว่าในสายพันธ์ุ F1 (elav-GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) ก็สามารถช่วยต้านการ
ลดลงของ cognitive functions ในแมลงหว่ีได้ ถึงแม้จะยังไม่เท่ากับยา donepezil ก็ตาม โดยความสามารถใน
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การป้องกันการลดลงของ cognitive functions ในแมลงหว่ีน้ี ไม่มีลักษณะ dose dependent ซึ่งอาจเกิดจาก
ความเข้มข้นที่สูงเกินไปของสารสกัด นอกจากน้ี เมื่อทําการทดลองโดยใช้แมลงหว่ีสายพันธ์ุ APP-BACE-1 (gene 
switch) พบว่าช่วยต้านการลดลงของ cognitive functions ในแมลงหว่ีได้ แต่ยังไม่เท่ากับยา donepezil และ
ผลยังสอดคล้องกับการใช้แมลงหว่ีสายพันธ์ุ F1 (elav-GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) ที่ไม่สังเกตุเห็นลักษณะ
ของ dose dependent เช่นกัน จากผลการทดลองสามารถสรุปได้ว่า สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สาย
พันธ์ุ สามารถต้านการลดลงของ cognitive functions ในแมลงหว่ีได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 11 แสดงอัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุ ได้แก่ F1 (elav-GAL4 ผสมกับ 
UAS-APP-BACE1) และ APP-BACE-1 (gene switch) เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียน (aqueous extract) 
จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุกระดุมทอง และพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
จันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ (negative control) และ ยา 
Donepezil 
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รูปที่ 12 แสดงค่าการไต่ (climbing index) ของแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุ ได้แก่ F1 (elav-
GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) และ APP-BACE-1 (gene switch) เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 
(aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุกระดุมทอง 
และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ 
(negative control) และ ยา Donepezil  

 
ส่วนผลของสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนในการต้านโรคอัลไซเมอร์ผ่านการยับย้ังเอนไซม์ 

BACE-1 ในหลอดทดลอง พบว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ มีความสามารถเบ้ืองต้นในการ
ต้านการลดลงของ cognitive functions ในแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์ทั้ง 2 สายพันธ์ุได้ ดังน้ัน เพ่ือเป็นการพิสูจน์ใน
เชิงลึกถึงความสามารถของสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนในการป้องกันโรคอัลไซเมอร์ แมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์จากการ
ทดลองข้างต้นจึงถูกนํามาตัดหัว จากน้ัน ทําการสกัดโปรตีน และวัดระดับการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 ซึ่ง
เอนไซม์ช นิด น้ีจะทํ าการตัดโปรตีน  Amyloid-beta precursor protein (APP) เกิด เป็น  amyloid beta 
peptides มีขนาด 40 หรือ 42 โดย amyloid beta peptides น้ีจะเกาะสะสมตามเซลล์ประสาท ซึ่งที่สุดแล้วจะ
เหน่ียวนําให้เซลล์ประสาทตายลง และนําไปสู่การเกิดโรคอัลไซเมอร์ในที่สุด ดังน้ัน การยับย้ังการทํางานของ
เอนไซม์ BACE-1 จึงเป็นสมมติฐานหน่ึงในการพัฒนายาต้านโรคอัลไซเมอร์ จากผลการทดลอง (รูปที่ 13) พบว่า
เมื่อเลี้ยงแมลงหว่ีทั้ง 2 สายพันธ์ุ บนอาหารที่ผสมนํ้า (กลุ่มควบคุมผลลบ) จะมีระดับกิจกรรมของเอนไซม์ BACE-1 
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(BACE-1 activities) ประมาณ 5.8-7.8 U/mL แต่เมื่อแมลงหว่ีได้รับยา donepezil ที่เป็นยารักษาโรคอัลไซเมอร์
ที่มีฤทธ์ิทางอ้อมในการยับย้ังเอนไซม์ BACE-1 พบว่ายานี้สามารถลดระดับการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 ลงได้
ประมาณ 2-3 เท่า ซึ่งผลการทดลองน้ีสอดคล้องกับผลการทดลองการไต่ของแมลงหว่ีที่พบว่าแมลงหว่ีที่ได้รับยา 
donepezil มีระดับการไต่ที่ดีมาก อันแสดงถึงพฤติกรรม และ cognitive functions ที่ดี ส่วนแมลงหว่ีโรคอัลไซ
เมอร์ที่ได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ พบว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสามารถยับย้ังการ
ทํางานของเอนไซม์ BACE-1 ได้อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุมผลลบ การทดลองน้ีสอดคล้อง
กับการทดลองก่อนหน้าที่พบว่าแมลงหวี่สามารถต้านการไต่ที่ลดลงได้ เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน อย่างไร
ก็ตามผลการทดลองยังไม่มีลักษณะ dose dependent ซึ่งอาจเกิดจากความเข้มข้นที่สูงเกินไปของสารสกัดนํ้า
ของเน้ือทุเรียน จากผลการทดดลอง สามารถสรุปได้ว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ที่ความ
เข้มข้น 2-8 mg/mL สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BACE-1 ในสมองของแมลงหว่ี และการทดลองน้ียัง
แสดงให้เห็นว่าสารสกัด (หรือ metabolized) สามารถแพร่ผ่านช้ัน Blood-brain barrier ไปออกฤทธ์ิที่สมองได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 13 แสดงค่ากิจกรรมของเอนไซม์ BACE-1 ของแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุ ได้แก่ F1 (elav-
GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) และ APP-BACE-1 (gene switch) เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 
(aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุกระดุมทอง 
และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ 
(negative control) และ ยา Donepezil  



 

245 

 

สําหรับผลของสารสกัดทุเรียนในการต้านโรคอัลไซเมอร์ผ่านการศึกษา Aβ1-42 ซึ่งจัดเป็น 
Biological marker ของโรคอัลไซเมอร์ โดยทําการเลี้ยงแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์ทั้ง 2 สายพันธ์ุ ดังกล่าวข้างต้น 
เป็นเวลา 28 วัน จากน้ัน บดหัวแมลงหว่ี วัดปริมาณโปรตีนรวม และนําไปตรวจหาระดับของ Aβ1-42 โดยวิธี 
ELISA (รูปที่ 14) พบว่าแมลงหว่ีที่ได้รับนํ้ากลั่น (AD control) มีระดับของ Aβ1-42 สูงถึงประมาณ 200 pg/mL 
ซึ่งผลการทดลองน้ีสอดคล้องกับการทดลองก่อนหน้าที่พบว่าแมลงหว่ีที่ได้รับนํ้ากลั่นมีค่า CI ประมาณ 1.8-2 
แสดงให้เห็นว่าแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์น้ี เมื่อทําการเลี้ยงไปนานประมาณ 1 เดือน จะเกิดการสะสม Aβ1-42 จํานวน
มาก และทําให้แมลงหว่ีสูญเสีย cognitive functions ในขณะที่แมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์ที่ได้รับยา donepezil มี
ระดับของ Aβ1-42 ประมาณ 90-100 pg/mL แสดงให้เห็นว่าการได้รับยารักษาจะทําให้ระดับของของ Aβ1-42 ใน
แมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์ไม่เพ่ิมสูงขึ้น นอกจากน้ี เมื่อแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์ได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนทั้ง 4 
พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mLพบว่าระดับของ Aβ1-42 ลดลงอย่างมีนัยสําคัญจากกลุ่มควบคุม แสดง
ให้เห็นว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนทั้งหมดสามารถลดระดับ Aβ1-42 ซึ่งเป็น Biological marker ของโรคอัลไซ
เมอร์ได้ อย่างไรก็ตาม ผลการทดลองยังไม่มีลักษณะ dose dependent ซึ่งอาจเกิดจากความเข้มข้นที่สูงเกินไป
ของสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนก็เป็นได้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 14 แสดงปริมาณของอะไมลอยด์-เบต้า เปปไทด์ 42 (Aβ1-42) ในแมลงหว่ีโรคอัลไซเมอร์จํานวน 2 สายพันธ์ุ 
ได้แก่ F1 (elav-GAL4 ผสมกับ UAS-APP-BACE1) และ APP-BACE-1 (gene switch) เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของ
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เน้ือทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุ
กระดุมทอง และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผล
ลบ (negative control) และ ยา Donepezil  
 

2.2.8.3 การศึกษาผลของสารสกัดทเุรียนในการต้านภาวะชราก่อนกําหนด 
จากผลการทดลองในระดับหลอดทดลอง พบว่าสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี แสดงฤทธ์ิในการ
ต้านอนุมูลอิสระได้ดีที่สุดในแต่ละกลุ่ม อันอาจจะเกิดมาจากการมีสารประกอบฟีนอลิก หรือฟลาโวนอยด์สูง โดย
อนุมูลอิสระ (free radicals) น้ันเป็นสาเหตุของโรคต่าง ๆ มากมาย รวมไปถึงภาวะชราก่อนกําหนด ดังน้ัน การ
ทดลองนี้จึงต้องการศึกษาผลในการต้านความชราก่อนกําหนด (premature aging) ของสารสกัดนํ้าทุเรียนโดยใช้
แมลงหว่ีเป็นโมเดลทดสอบ ซึ่งได้ทําการหาความเข้มข้นที่เหมาะสมของสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนก่อนนําไปใช้ใน
การทดลองในแมลงหว่ี โดยหนอนแมลงหว่ีสายพันธ์ุ w1118 ที่อยู่ในช่วง third instar larvae จะถูกนํามา
แบ่งกลุ่มศึกษาตามที่อธิบายวิธีการทดลอง จากน้ัน นําสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุมา
ทําการศึกษา (1) อัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหว่ี, (2) การต้านอนุมูลอิสระที่ถูกเหน่ียวนําด้วย hydrogen 
peroxide (H2O2) และ (3) ระดับของเอนไซม์ที่ทําหน้าที่กําจัดอนุมูลอิสระในแมลงหว่ี 

จากผลการทดลอง พบว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนที่ความสูงถึง 8 mg/mL ไม่เป็นพิษกับ
หนอนแมลงทดสอบ โดยยังสามารถมีอัตราการรอดชีวิตได้มากกว่าร้อยละ 90 (รูปที่ 15) ดังน้ัน ในการทดลองใน
แมลงหว่ีที่เก่ียวกับการต้านอนุมูลอิสระทั้งหมดจะใช้สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนในช่วงความเข้มข้น 2-8 mg/mL 
และใช้นํ้ากลั่น (DI) เป็นสารควบคุมผลลบ (negative control)  

เมื่อใช้สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนที่ความเข้มข้นดังกล่าวในแมลงหว่ี (รูปที่ 16) พบว่าแมลง
หว่ีที่ได้รับนํ้ากลั่น ซึ่งเป็นกลุ่มควบคุมให้ค่า median survival days ประมาณ 46 และ 50.6 วัน ในเพศผู้ และ
เมีย ตามลําดับ และเมื่อแมลงหว่ีทั้งสองเพศได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนที่ความเข้มข้น 2 และ 8 mg/mL 
พบว่าค่า median survival days ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่เป็นที่น่าสนใจว่าสารสกัดนํ้า
ของเน้ือทุเรียนที่ความเข้มข้น 4 mg/mL น่าจะมีส่วนช่วยในการต้านภาวะชราก่อนกําหนด โดยเฉพาะสายพันธ์ุ
จันทบุรี 4 และลูกผสม 185 โดยในเพศผู้พบว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนที่ความเข้มข้น 4 mg/mL ของสายพันธ์ุ
จันทบุรี 4, สายพันธ์ุลูกผสม 185 และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี มีส่วนช่วยเพ่ิมค่า median survival days อย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ประมาณ 5 วัน ส่วนพันธ์ุก้านยาวน้ัน ที่ทุกความเข้มข้นไม่สามารถเพิ่มค่า median survival 
days ได้อย่างมีนัยสําคัญ ถึงแม้ความเข้มข้นที่ 4 mg/mL จะดูมีแนวโน้มที่ดีก็ตาม  

สําหรับแมลงหว่ีเพศเมียน้ัน พบว่าในสภาวะปกติจะมีค่า median survival days มากกว่า
ตัวผู้ประมาณ 4 วัน และเมื่อได้รับสารสกัดที่ 4 mg/mL ก็มีแนวโน้มว่าสามารถเพ่ิมค่า median survival days 
ได้ โดยเฉพาะสายพันธ์ุจันทบุรี 4 และสายพันธ์ุลูกผสม 185 อย่างไรก็ตาม พบว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และ
พันธ์ุก้านยาวในทุกความเข้มข้นไม่มีผลต่อ median survival days 
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ดังน้ัน โดยสรุปแล้วพบว่าสารสกัดทุเรียนที่ความเข้มข้น 4 mg/mL ของสายพันธ์ุจันทบุรี 4 
และสายพันธ์ุลูกผสม 185 ทั้งสองสายพันธ์ุน้ีมีความสามารถในการเพ่ิม median survival days อย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ ในแมลงหว่ีทั้งสองเพศ และถึงแม้พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และพันธ์ุก้านยาวไม่สามารถเพ่ิม median 
survival days ได้ แต่ก็ไม่ได้ลดค่า median survival days แต่อย่างใด 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 15 แสดงอัตรารอดชีวิตของหนอนแมลงหว่ีสายพันธ์ุ w1118 (%) เมื่อได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 
(aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว 
และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น (2-8 mg/mL) เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ 
(negative control) 
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กลุ่มควบคุม (น้ำ)

สายพันธุ์จันทบุรี-4 2 mg/mL
สายพันธุ์จันทบุรี-4 4 mg/mL
สายพันธุ์จันทบุรี-4 8 mg/mL

สายพันธุล์ูกผสม 185 2 mg/mL
สายพันธุล์ูกผสม 185 4 mg/mL
สายพันธุล์ูกผสม 185 8 mg/mL

พันธ์ุมูซังคิงส์ 2 mg/mL
พันธ์ุมูซังคิงส์ 4 mg/mL
พันธ์ุมูซังคิงส์ 8 mg/mL

พันธ์ุก้านยาว 2 mg/mL
พันธ์ุก้านยาว 4 mg/mL
พันธ์ุก้านยาว 8 mg/mL

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 16 แสดงค่า median survival days ในแมลงหว่ีสายพันธ์ุ w1118 ที่ได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 
(aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว 
และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ 
(negative control) 

 
จากการทดลองก่อนหน้าที่พบว่าสารสกัดทุเรียนที่ความเข้มข้น 4 mg/mL ของสายพันธ์ุ

จันทบุรี 4 และสายพันธ์ุลูกผสม 185 มีความสามารถในการเพ่ิม median survival days อย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติน้ัน ทําให้ผู้วิจัยคิดว่าอาจเกิดจากการทํางานท่ีเพ่ิมมากขึ้นของระบบต่อต้านอนุมูลอิสระ (antioxidants) 
ดังน้ัน จึงออกแบบการทดลองเพ่ือศึกษาผลต่อการทนอนุมูลอิสระ (Free radicals) ของสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน 
โดยแมลงหว่ีตัวเต็มวัยอายุ 1 วัน จะถูกเลี้ยงบนอาหารที่มีสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนนาน 14 วัน จากน้ันให้สาร
อนุมูลอิสระชนิดไฮโดนเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) ในปริมาณที่สูง ดังน้ัน หากสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสามารถ
กระตุ้นระบบต่อต้านอนุมูลอิสระ (antioxidants) ก็น่าจะทําให้แมลงหว่ีสามารถทนต่อไฮโดนเจนเปอร์ออกไซด์ได้
นานข้ึนเช่นกัน ซึ่งจากผลการทดลอง (รูปที่ 17) พบว่าในกลุ่มควบคุมซึ่งได้รับนํ้ากลั่นนาน 14 วัน เมื่อได้รับสาร
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ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ แมลงทั้งหมดจะตายภายในประมาณ 15 ช่ัวโมง ในเพศผู้ และ 20 ช่ัวโมงในเพศเมีย ซึ่ง
พบว่าแตกต่างจากกลุ่มที่ได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15, พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และพันธ์ุ
ก้านยาวที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL ในแมลงหว่ีทั้งสองเพศ แต่เป็นที่น่าสนใจว่าเมื่อแมลงหวี่ทั้งสองเพศได้รับสาร
สกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4 พบว่ามีแนวโน้มในการต้านระดับของอนุมูลอิสระได้มากขึ้น แต่ปัจจัย
เรื่องเพศน่าจะส่งผลต่อความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยเช่นกัน เน่ืองจากกราฟของการทดลองในแมลงหว่ี
เพศผู้ที่ได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4 มีลักษณะเป็น dose dependent กล่าวคือ ย่ิงเพ่ิม
ความเข้มข้นของสารสกัด ก็ย่ิงทําให้แมลงหว่ีสามารถต้านอนุมูลอิสระได้มากขึ้นเช่นกัน แต่ผลกลับตรงกันข้ามใน
แมลงหว่ีเพศเมียที่แม้ว่าจะมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ แต่เมื่อได้รับสารสกัดปริมาณสูงที่ 8 mg/mL 
กลับพบว่าไม่แตกต่างจากกลุ่มควบคุม ดังน้ัน จากการทดลองน้ีสามารถสรุปได้ว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสาย
พันธ์ุจันทบุรี 4 มีความสามารถในการช่วยให้แมลงหว่ีทนต่อระดับอนุมูลอิสระได้มากขึ้น เมื่อถูกเหน่ียวนําด้วย
สารไฮโดนเจนเปอร์ออกไซด์ 

จากน้ัน เพ่ือทดสอบว่าเหตุใดแมลงหว่ีจึงมีอายุยาวนานข้ึน และต้านอนุมูลิสระได้ เมื่อได้รับ
สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน ระดับของเอนไซม์ที่ทําหน้าที่กําจัดอนุมูลอิสระ เช่น superoxide dismutase 1 
(SOD1) และ catalase (CAT) ซึ่งเป็นเอนไซม์หลักที่ทําหน้าที่กําจัดอนุมูลอิสระจึงถูกนํามาศึกษา โดยเมื่อเลี้ยง
แมลงหว่ีครบ 14 วัน บนอาหารที่ผสมสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนที่ความเข้มข้นต่าง ๆ แล้ว แมลงหว่ีทั้งตัวจะถูก
นํามาสกัดโปรตีนด้วยนํ้ายา T-per lysis buffer วัดปริมาณความเข้มข้นของโปรตีนด้วยวิธี BCA protein assay 
เทียบกับโปรตีน bovine serum albumin (BSA) จากนั้น วัดการทํางานของเอนไซม์ที่ทําหน้าที่กําจัดอนุมูลอิสระ 
ได้แก่ SOD1 และ CAT ด้วย Superoxide Dismutase Activity Assay Kit และ Catalase Activity Assay Kit 
ซึ่งผลทดลองพบว่าเมื่อแมลงหว่ีเพศผู้ได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4 และลูกผสม 185 ที่ความ
เข้มข้นตํ่า จะมีการแสดงออกของระดับเอนไซม์ SOD1 มากกว่ากลุ่มควบคุม แต่ที่ความเข้มข้นระดับกลางและสูง 
พบว่าระดับ SOD1 ไม่เปลี่ยนแปลง และเมื่อแมลงหว่ีได้รับสารสกัดจากทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และพันธ์ุ
ก้านยาวที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL พบว่าระดับของ SOD1 ก็ไม่เปลี่ยนแปลง เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุมเช่นกัน 
สําหรับในแมลงหว่ีเพศเมีย พบว่าระดับของเอนไซม์ SOD1 เปลี่ยนแปลงเฉพาะแมลงหว่ีที่ได้รับสารสกัดนํ้าของ
เน้ือทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4 ที่ความเข้มข้นตํ่าเช่นกัน เมื่อแมลงหว่ีได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุ
ลูกผสม 15, พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และพันธ์ุก้านยาว ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL พบว่าระดับของ SOD1 ก็ไม่
เปลี่ยนแปลงเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม (รูปที่ 18) นอกจากน้ี เมื่อทดสอบวัดระดับของเอนไซม์ CAT พบว่าทุก
ความเข้นข้นของสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนไม่มีผลเปลี่ยนแปลงระดับของเอนไซม์ CAT ในทั้งสองเพศ (รูป 19) 

จากการทดลองนี้ สามารถสรุปได้ว่าสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนไม่ได้เป็นพิษ และพบว่าสาร
สกัดนํ้าของเน้ือทุ เรียนที่ความเข้มข้น 4 mg/mL ของสายพันธ์ุจันทบุรี 4 และสายพันธ์ุลูกผสม 185 มี
ความสามารถในการเพ่ิม median survival days อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ในแมลงหว่ีทั้งสองเพศ และถึงแม้
พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี และพันธ์ุก้านยาวไม่สามารถเพ่ิม median survival days ได้ แต่ก็ไม่ได้ลดค่า median 
survival days อย่างไรก็ตาม กลไกในการต้านทานอนุมูลอิสระนั้นยังไม่ชัดเจนจําเป็นที่จะต้องศึกษาเพ่ิมเติมต่อไป 
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รูปที่ 17 แสดงค่า median survival hours ในแมลงหว่ีสายพันธ์ุ w1118 ที่ได้รับสารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียน  
(aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว 
และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ 
(negative control) นาน 14 วัน จากน้ันให้ไฮโดนเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) และสังเกตการณ์ตายของแมลงหว่ี
ทุก 4-6 ช่ัวโมง จนแมลงหว่ีตัวสุดท้ายตายหมด 



 

251 

 

S
O

D
1

(F
o

ld
 o

f 
co

n
tr

o
l)

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
รูปที่ 18 แสดงค่าการเปลี่ยนแปลงระดับของเอนไซม์ superoxide dismutase 1 (SOD1) ในแมลงหว่ีสายพันธ์ุ 
w1118 ที่ได้รับสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 
4, สายพันธ์ุลูกผสม 185, พันธ์ุก้านยาว และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้า
กลั่น (DI) ที่เป็นสารควบคุมผลลบ (Fold of control)  
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รูปที่ 19 แสดงค่าการเปลี่ยนแปลงระดับของเอนไซม์ catalase (CAT) ในแมลงหว่ีสายพันธ์ุ w1118 ที่ได้รับสาร
สกัดนํ้าของเนื้อทุเรียน (aqueous extract) จํานวน 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 4, สายพันธ์ุลูกผสม 
185, พันธ์ุก้านยาว และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้น 2-8 mg/mL เทียบกับนํ้ากลั่น (DI) ที่เป็นสาร
ควบคุมผลลบ (Fold of control) 
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จากการทดลองทั้งหมดน้ี สามารถสรุปได้ว่า  

 สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนทั้งหมดที่ทดสอบไม่ได้เป็นพิษต่อแมลงหว่ีที่ใช้ในการทดลอง  

 สารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4 และสายพันธ์ุลูกผสม 185 ที่ความเข้มข้น 
4 mg/mL มีความสามารถในการเพ่ิม median survival days อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงถึงความสามารถ
ในการป้องกัน aging อย่างไรก็ตาม กลไกระดับเซลล์ยังไม่แน่ชัด ต้องมีการศึกษาเพ่ิมเติม 

 สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุ
ลูกผสม 15, พันธ์ุกระดุมทอง และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ BACE-1, ลด
การสะสมของ Aβ1-42 และต้านการลดลงของ cognitive functions ในแมลงหว่ีได้ 

 สารสกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนทั้ง 4 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ ได้แก่ สายพันธ์ุจันทบุรี 2, สายพันธ์ุ
ลูกผสม 185, พันธ์ุพวงมณี และพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ที่ความเข้มข้นตํ่าสามารถกระตุ้นการทํางานของยีน 
Bmm ที่เก่ียวข้องกับภาวะ Lipolysis ได้ แต่ไม่มีผลต่อการลดระดับไตรกลีเซอร์ ในทางตรงกันข้าม สารสกัดนํ้า
ของเน้ือทุเรียนที่ความเข้มข้นสูงกลับส่งผลให้ระดับไตรกลีเซอไรด์สูงขึ้น  
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3. สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 
3.1 สรปผลการวิจัย 

3.1.1 ลักษณะเด่นของทุเรียนแต่ละตัวอย่าง สามารถสรุปลักษณะเด่นของทุเรียนแต่ละตัวอย่าง
ได้ดังน้ี 

 พันธุ์ชะนี เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองเจือสีเขียวเล็กน้อย มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน และกลิ่นรส
ดอกไม้สูง ในขณะเดียวกัน ก็มีกลิ่นรสขม และกลิ่นรสซัลเฟอร์ที่ให้ความรู้สึกฉุนมากกว่าพันธ์ุอ่ืน รสชาติหวานปาน
กลาง แต่มีรสขม และให้ความรู้สึกทิ่มแทงหรือแสบภายในปาก เน้ือสัมผัสนุ่ม เป็นเส้นใยมาก เน้ือสัมผัสมีความ
เป็นครีมหรือความมันปานกลาง ทุเรียนพันธ์ุชะนีเหมาะกับผู้บริโภคที่ชอบทุเรียนกล่ินรสแรง นอกจากน้ี ทุเรียน
พันธ์ุน้ียังให้พลังงานสูง เน่ืองจากมีสารอาหารประเภทไขมันสูง แต่มีโปรตีนปานกลาง และมีคาร์โบไฮเดรตตํ่า 
คุณสมบัติเด่นของพันธ์ุน้ี คือ ใยอาหารสูง แต่นํ้าตาลตํ่า โดยเมื่อเปรียบเทียบกับพันธ์ุการค้าอ่ืน ๆ ทุเรียนพันธ์ุชะนี
ให้ค่าพลังงาน ไขมัน และใยอาหารสูง อย่างไรก็ตาม พบวิตามินซี และแร่ธาตุส่วนใหญ่ในปริมาณปานกลาง 
ในขณะที่มีปริมาณโพแทสเซียม และแมกนีเซียมสูง 

 พันธุ์หมอนทอง เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองนวล มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสเขียวสด ที่
ผสมผสานกับกลิ่นรสอ่ืน ๆ เป็นอย่างดี จึงเป็นจุดเด่นของทุเรียนพันธ์ุหมอนทองท่ีมีความละมุนของกลิ่นรส มี
รสชาติหวานปานกลาง มีเน้ือสัมผัสที่แข็งและแน่นกว่า มีปริมาณเส้นใยเล็กน้อย และมีความเป็นครีมในระดับปาน
กลาง  นอกจากน้ี ทุเรียนพันธ์ุน้ียังให้พลังงาน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และใยอาหารปานกลาง ในขณะที่มีโปรตีน 
และนํ้าตาลค่อนข้างตํ่า คุณสมบัติเด่นของพันธ์ุน้ี คือ เมื่อเทียบกับพันธ์ุการค้าอ่ืน ๆ ทุเรียนหมอนทองมีปริมาณ
วิตามินซีสูงที่สุด แต่มีปริมาณโซเดียมตํ่าที่สุด ในขณะที่พบว่ามีแร่ธาตุชนิดอ่ืนค่อนข้างสูง-สูง 

 พันธุ์ก้านยาว เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสท่ีละมุนคือ มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน ที่
ผสมผสานกับกลิ่นรสอ่ืน ๆ เป็นอย่างดี นอกจากน้ียังมีเน้ือสัมผัสที่นุ่ม และมีความเป็นครีมสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน แต่
รสชาติหวานจัด นอกจากน้ี ทุเรียนพันธ์ุน้ียังให้พลังงาน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และนํ้าตาลปานกลาง แต่มีโปรตีน 
และใยอาหารตํ่า นอกจากน้ี ยังพบว่ามีวิตามินซีปานกลาง ในขณะที่แร่ธาตุส่วนใหญ่มีปริมาณตํ่า 

 พันธุ์พวงมณี เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองแบบดอกจําปี มีกลิ่นรสทุเรียน และรสหวานน้อย แต่มี
กลิ่นรสซัลเฟอร์ที่ให้ความรู้สึกฉุน มีกลิ่นรสคล้ายผลิตภัณฑ์นม และให้ความรู้สึกอุ่นในปากขณะเคี้ยวสูงกว่าพันธ์ุ
อ่ืน ๆ นอกจากน้ี ยังมีเน้ือสัมผัสที่แข็งและกรอบเล็กน้อย มีความชุ่มช้ืนปานกลาง ที่สําคัญ คือ มีเน้ือสัมผัสแบบ
ครีมค่อนข้างสูง นอกจากน้ี ทุเรียนพันธ์ุน้ียังให้พลังงาน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และน้ําตาลปานกลาง แต่มีใย
อาหารต่ํา คุณสมบัติเด่นของพันธ์ุน้ี คือ มีปริมาณวิตามินซีสูง (ปริมาณใกล้เคียงกับหมอนทอง) เมื่อเทียบกับพันธ์ุ
การค้าอ่ืน ๆ ส่วนแร่ธาตุพบปริมาณตํ่า-ปานกลาง 

 พันธุ์กระดุมทอง เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรส และรสชาติที่อ่อนกว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ ไม่
ว่าจะเป็นกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน และรสหวาน นอกจากน้ี ยังมีเน้ือสัมผัสที่แข็ง แน่น และกรอบ แต่มีเน้ือ
สัมผัสแบบครีมในระดับปานกลาง ดังน้ัน จึงเหมาะกับผู้บริโภคท่ีไม่ชอบทุเรียนที่มีกลิ่นรสแรง และชอบเน้ือทุเรียน
ที่แข็ง แน่น และกรอบ นอกจากน้ี ทุเรียนพันธ์ุน้ียังให้พลังงาน นํ้าตาล และใยอาหารต่ํา แต่มีโปรตีน ไขมัน และ
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คาร์โบไฮเดรตปานกลาง นอกจากน้ี ยังพบวิตามินซีตํ่า แต่มีแคลเซียม และโซเดียมสูง ในขณะที่แร่ธาตุชนิดอ่ืนมี
ปริมาณปานกลาง คุณสมบัติเด่นของพันธ์ุน้ี คือ มีปริมาณนํ้าตาลตํ่าที่สุดในกลุ่มพันธ์ุการค้า 

 สายพันธุ์จันทบุรี 1 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรสต่าง ๆ ที่อ่อนกว่าพันธ์ุการค้าอ่ืน 
ๆ ยกเว้นพันธ์ุกระดุมทอง แต่มีรสหวาน และเน้ือสัมผัสที่แข็ง แน่น และมีลักษณะแบบครีมพอ ๆ กับพันธ์ุ
หมอนทอง นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังอยู่ในกลุ่มทุเรียนให้พลังงานค่อนข้างสูง เน่ืองจากมีไขมันสูง เมื่อดู
ภาพรวม พบว่าสารอาหารชนิดอ่ืนอยู่ในระดับปานกลาง อย่างไรก็ตาม เมื่อเทียบกับสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ สาย
พันธ์ุจันทบุรี 1 มีปริมาณโปรตีน และฟอสฟอรัสตํ่าที่สุด  

 สายพันธุ์จันทบุรี 2 เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียนปานกลาง แต่มีกลิ่นรสเฉพาะตัว 
คือ มีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสถ่ัว และกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมที่ค่อนข้างสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ มีรสหวาน
น้อย เน้ือสัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน และมีลักษณะแบบครีมสูง นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังให้พลังงาน โปรตีน ไขมัน 
และคาร์โบไฮเดรตในระดับปานกลาง อย่างไรก็ตาม สายพันธ์ุน้ีมีคุณสมบัติเด่น ได้แก่ มีปริมาณใยอาหาร นํ้าตาล 
วิตามินซี แคลเซียม และโพแทสเซียมสูง โดยปริมาณนํ้าตาล วิตามินซี และแคลเซียมสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุ
จันทบุรี และพบว่าสูงกว่าพันธ์ุการค้าอีกด้วย 

 สายพันธุ์จันทบุรี 3 เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสดอกไม้ และ
กลิ่นรสถั่วที่ค่อนข้างสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน มีรสหวานปานกลาง เน้ือสัมผัสแข็งเล็กน้อย มีเส้นใยน้อย และมีลักษณะแบบ
ครีมในระดับปานกลาง นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังให้พลังงาน และมีปริมาณไขมันสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับ
สายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ ขณะที่มีใยอาหาร และน้ําตาลค่อนข้างสูง แต่มีปริมาณโปรตีน และคาร์โบไฮเดรตตํ่า มีแร่
ธาตุเด่น คือ ฟอสฟอรัส ซึ่งมีปริมาณสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุจันทบุรี ในขณะที่มีแร่ธาตุชนิดอ่ืนตํ่า-ปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 4 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรสต่าง ๆ ค่อนข้างอ่อนไม่ว่าจะเป็น
กลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ และรสหวาน เน้ือสัมผัสค่อนข้างแข็ง แน่น กรอบและแห้งกว่าพันธ์ุ
อ่ืน ๆ เน้ือเนียนละเอียด เน่ืองจากมีปริมาณเส้นใยตํ่า เน้ือสัมผัสมีลักษณะแบบครีมในระดับปานกลาง นอกจากน้ี 
ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังให้พลังงาน และสารอาหารชนิดอ่ืนปานกลาง อย่างไรก็ตาม เมื่อเทียบกับสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน 
ๆ สายพันธ์ุน้ีให้ปริมาณใยอาหารตํ่าที่สุด แต่มีคุณสมบัติเด่น คือ พบปริมาณวิตามินซีค่อนข้างสูง และฟอสฟอรัส
สูง ส่วนแร่ธาตุชนิดอ่ืน ๆ มีปริมาณตํ่า-ปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 5 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองไข่ไก่ มีกลิ่นรสทุเรียนปานกลาง แต่มีกลิ่นรสหวาน 
กลิ่นรสดอกไม้ และรสหวานมากกว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ เน้ือสัมผัสนุ่ม และมีปริมาณเส้นใยบ้าง นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุ
น้ียังอยู่ในกลุ่มทุเรียนให้พลังงานตํ่า เน่ืองจากมีปริมาณไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตปานกลาง ส่วนปริมาณใย
อาหาร และน้ําตาลพบในปริมาณตํ่า ในขณะที่มีวิตามินซีอยู่ในระดับปานกลาง และแร่ธาตุเกือบทุกชนิดมีปริมาณ
ปานกลาง-สูง โดยเฉพาะโซเดียม ซึ่งพบว่าสูงกว่าสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ 

 สายพันธุ์จันทบุรี 6 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอ่อนอมเขียว กลิ่นรสค่อนข้างแรง ทั้งกลิ่นรสทุเรียน 
กลิ่นรสเขียวสด และกลิ่นรสถั่ว มีรสหวานปานกลาง เน้ือสัมผัสมีความแข็ง แน่น เส้นใยน้อย และมีลักษณะแบบ
ครีมพอ ๆ กับพันธ์ุหมอนทอง แต่มีความเป็นแป้งสูง นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังเป็นสายพันธ์ุที่ให้พลังงานตํ่า
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ที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุจันทบุรี โดยมีปริมาณไขมันตํ่า แต่มีปริมาณโปรตีน และคาร์โบไฮเดรตปานกลาง สายพันธ์ุน้ีมี
คุณสมบัติเด่น คือ มีใยอาหารสูง แต่นํ้าตาลตํ่า ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่ตรงกันข้ามกับสายพันธ์ุจันทบุรี 4 ในขณะที่
พบว่ามีปริมาณวิตามินซีปานกลาง แต่มีแร่ธาตุในกลุ่มปานกลาง-สูง โดยเฉพาะมีฟอสฟอรัส และแมกนีเซียมสูง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 7 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองแบบดอกจําปี มีกลิ่นรสทุเรียนอ่อน แต่มีกลิ่นรสถ่ัว
สูงกว่าพันธ์ุอ่ืน มีรสหวานปานกลาง เน้ือสัมผัสแข็งและแน่นพอ ๆ กับพันธ์ุหมอนทอง แต่กรอบกว่า นอกจากน้ี 
เน้ือสัมผัสยังค่อนข้างแห้ง และมีลักษณะแบบครีมค่อนข้างตํ่า สายพันธ์ุน้ีให้พลังงาน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต
ปานกลาง แต่ให้ไขมันสูง มีคุณสมบัติเด่น คือ ใยอาหารสูง แต่นํ้าตาลตํ่า ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่คล้ายกับสายพันธ์ุ
จันทบุรี 6 แต่สายพันธ์ุน้ีมีปริมาณวิตามินซีค่อนข้างตํ่า นอกจากน้ี พบว่ามีแคลเซียมตํ่า แต่ฟอสฟอรัสสูง ส่วน
ปริมาณแร่ธาตุอ่ืน ๆ อยู่ในระดับปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 8 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรส
ซัลเฟอร์ และกลิ่นรสดอกไม้สูงกว่าพันธ์ุอ่ืน มีรสหวานในระดับปานกลาง เน้ือสัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน มีเส้นใย และความ
มันแบบครีมตํ่ากว่าพันธ์ุอ่ืน นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังเป็นทุเรียนที่ให้พลังงาน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตใน
ระดับปานกลาง แต่มีปริมาณไขมันสูง และใยอาหารค่อนข้างสูง มีคุณสมบัติเด่น คือ เป็นสายพันธ์ุที่มีปริมาณ
นํ้าตาลน้อยที่สุด เมื่อเทียบกับสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ ส่วนวิตามินซีพบในระดับปานกลาง ในขณะที่พบ
โพแทสเซียม และแมกนีเซียมสูง ส่วนแร่ธาตุชนิดอ่ืน ๆ พบในระดับปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 9 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นรสค่อนข้างแรง โดยมีกลิ่นรสทุเรียน
สูงที่สุด นอกจากน้ี ยังมีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสดอกไม้ และรสหวานที่ค่อนข้างสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน เน้ือ
สัมผัสนุ่ม มีเส้นใยปานกลาง และมีเน้ือสัมผัสแบบครีมในระดับปานกลาง นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังเป็น
ทุเรียนที่มีคุณสมบัติคล้ายสายพันธ์ุจันทบุรี 8 คือ ให้พลังงาน และคาร์โบไฮเดรตในระดับปานกลาง แต่มีปริมาณ
ไขมัน และใยอาหารสูง แต่นํ้าตาลตํ่า มีวิตามินซีในระดับปานกลาง ในขณะที่พบโพแทสเซียม และแมกนีเซียมสูง 
ส่วนแร่ธาตุชนิดอ่ืน ๆ พบในระดับตํ่า-ปานกลาง 

 สายพันธุ์จันทบุรี 10 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองแบบดอกจําปี มีกลิ่นรสทุเรียน และกลิ่นรสหวาน
น้อย แต่มีกลิ่นรสซัลเฟอร์ และกลิ่นรสเขียวสดสูง รสหวานปานกลาง เน้ือสัมผัสแข็ง แน่น กรอบ และมีความเป็น
เส้นใยสูงที่สุด แต่ให้ความรู้สึกแบบครีมตํ่ากว่าพันธ์ุอ่ืน นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังอยู่ในกลุ่มทุเรียนให้
พลังงานสูง โดยมีปริมาณไขมันสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสายพันธ์ุจันทบุรีอ่ืน ๆ ในทางตรงกันข้าม พบว่ามี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต วิตามินซี และโซเดียมอยู่ในระดับตํ่าที่สุดเช่นกัน 

 สายพันธุ์ลูกผสม 3 เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองแบบดอกจําปี มีกลิ่นรสทุเรียนในระดับปานกลาง 
แต่มีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสถ่ัว และกลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน รสหวานปานกลาง เน้ือ
สัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน และมีลักษณะแบบครีมสูงพอ ๆ กับพันธ์ุก้านยาว นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังเป็นทุเรียนที่ให้
พลังงาน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตในระดับปานกลาง แต่มีปริมาณไขมันสูง ส่วนนํ้าตาล และใยอาหารมีปริมาณ
ค่อนข้างสูง นอกจากน้ี พบวิตามินซีในระดับปานกลาง ส่วนแร่ธาตุ พบแคลเซียมปริมาณสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบ
กับสายพันธ์ุลูกผสมอ่ืน ๆ ส่วนแร่ธาตุอ่ืน ๆ อยู่ในระดับตํ่า-ปานกลาง 
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 สายพันธุ์ลูกผสม 15 เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียนตํ่า แต่มีกลิ่นรสหวานสูงกว่าพันธ์ุ
อ่ืน รสชาติหวานน้อย เน้ือสัมผัสแข็ง แน่น กรอบและเป็นเส้นใยมากกว่า แต่ให้ความรู้สึกมันแบบครีมน้อยกว่า
พันธ์ุอ่ืน นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังเป็นทุเรียนที่ให้พลังงาน และสารอาหารโดยรวมในระดับปานกลาง 
(ใกล้เคียงกับสายพันธ์ุลูกผสม 3) แต่มีลักษณะเด่น คือ มีปริมาณวิตามินซีสูง ซึ่งจากการวิเคราะห์พบว่าสูงกว่าพันธ์ุ
การค้า และสายพันธ์ุจันทบุรีทุกพันธ์ุ/สายพันธ์ุ ยกเว้นสายพันธ์ุจันทบุรี 2 

 สายพันธุ์ลูกผสม 108 เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน ที่ผสมผสานกับ
กลิ่นรสอ่ืน ๆ เป็นอย่างดี ทําให้มีความละมุนของกลิ่นรสสูงที่สุด และสูงกว่าพันธ์ุก้านยาว รสหวานจัด เน้ือสัมผัส
นุ่ม ชุ่มช้ืน และมีลักษณะแบบครีมในระดับปานกลาง นอกจากน้ี ทุเรียนสายพันธ์ุน้ียังให้พลังงาน และ
คาร์โบไฮเดรตปานกลาง แต่มีไขมัน และใยอาหารสูง ส่วนโปรตีนพบในปริมาณตํ่า ในขณะที่มีใยอาหารค่อนข้างสูง 
แต่มีนํ้าตาลปานกลาง ส่วนวิตามินซีพบในปริมาณตํ่า แร่ธาตุส่วนใหญ่พบในระดับตํ่า-ปานกลาง ในขณะที่มี
โพแทสเซียมสูง 

 สายพันธุ์ลูกผสม 185 เป็นสายพันธ์ุที่ให้พลังงานตํ่าที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสายพันธ์ุ
ลูกผสมอ่ืน ๆ เน่ืองจากมีปริมาณไขมันตํ่าที่สุด ซึ่งเป็นลักษณะเด่นของสายพันธ์ุน้ี โดยมีปริมาณไขมันที่วัดได้ตํ่ากว่า
พันธ์ุการค้า และสายพันธ์ุจันทบุรีทุกพันธ์ุ/สายพันธ์ุ นอกจากน้ี ยังพบว่าสายพันธ์ุน้ีมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงที่สุด
ในสายพันธ์ุลูกผสมด้วยกัน โดยคาร์โบไฮเดรตในรูปของน้ําตาลมีปริมาณสูงที่สุด ในทางกลับกัน สายพันธ์ุน้ีให้
ปริมาณใยอาหารตํ่าที่สุดเช่นกัน ลักษณะเด่นอีกอย่างของสายพันธ์ุน้ี คือ มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด (ใกล้เคียงกับ
สายพันธ์ุลูกผสม 15) ส่วนแร่ธาตุส่วนใหญ่มีปริมาณตํ่า ยกเว้นโพแทสเซียมมีปริมาณสูง 

 สายพันธุ์ลูกผสม 441 เป็นสายพันธ์ุที่ให้พลังงานปานกลาง แต่พบว่ามีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด 
เมื่อเปรียบเทียบกับสายพันธ์ุลูกผสมอ่ืน ๆ ในขณะที่มีปริมาณไขมันปานกลาง และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตตํ่า โดย
คาร์โบไฮเดรตในรูปของใยอาหารมีปริมาณสูงที่สุดในกลุ่มสายพันธ์ุลูกผสม ซึ่งเป็นคุณสมบัติเด่นอีกอย่างของสาย
พันธ์ุน้ี ส่วนแร่ธาตุ พบแคลเซียมตํ่า แต่โพแทสเซียมสูง ในขณะที่แร่ธาตุอ่ืนๆ มีปริมาณปานกลาง 

 พันธุ์มูซังคิงส์ จากจันทบุรี  
 ระยะสุกพอดี เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองสด มีกลิ่นรสทุเรียนในระดับปานกลาง แต่มี

กลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม และกลิ่นรสโลหะสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน หวานน้อย เน้ือ
สัมผัสแข็งเล็กน้อย ชุ่มช้ืน ละเอียด มีความเป็นเส้นใยตํ่า และให้ความรู้สึกมันแบบครีมสูง นอกจากน้ี ทุเรียนสาย
พันธ์ุน้ีเป็นทุเรียนที่ให้พลังงาน และไขมันตํ่า แต่มีโปรตีนค่อนข้างสูง ในขณะที่มีคาร์โบไฮเดรตปานกลาง คุณสมบัติ
เด่น คือ มีใยอาหารค่อนข้างสูง แต่นํ้าตาลตํ่า อย่างไรก็ตาม พบวิตามินซีในปริมาณตํ่าเช่นกัน นอกจากน้ี ยังพบ
แคลเซียม และโซเดียมสูง ในขณะที่แร่ธาตุชนิดอ่ืนมีปริมาณปานกลาง 

 ระยะสุกเกิน เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองสด เน่ืองจากทุเรียนสุกจัด จึงมีความเข้มของ
กลิ่นรสและรสต่าง ๆ สูงขึ้น ไม่ว่าจะเป็นกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรส
แอลกอฮอล์ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม กลิ่นรสโลหะ รสหวาน และรสขม ส่งผลให้การผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ ตํ่า 
ส่วนเน้ือสัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน และมีปริมาณเส้นใยเพ่ิมขึ้น โดยยังคงมีเน้ือสัมผัสแบบครีมสูง นอกจากน้ี ทุเรียนสาย
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พันธ์ุน้ีเป็นทุเรียนที่ให้พลังงานตํ่า แต่มีโปรตีนสูง (สูงกว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา และมาเลเซีย และพันธ์ุการค้าทุก
พันธ์ุ) ส่วนไขมัน และคาร์โบไฮเดรตมีปริมาณปานกลาง ในขณะที่มีใยอาหาร และนํ้าตาลอยู่ในเกณฑ์สูง (สูงกว่า
ระยะสุกพอดี) แต่วิตามินซีตํ่า (ตํ่ากว่าระยะสุกพอดี)  ส่วนแร่ธาตุ พบว่าสูงกว่าระยะสุกพอดีทุกชนิด 

 พันธุ์มูซังคิงส์ จากยะลา เน้ือทุเรียนมีสีเหลืองนวล มีกลิ่นรสแรง ทั้งกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรส
หวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสแอลกอฮอล์ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม และกลิ่นรสโลหะ มีรสหวานปานกลาง แต่ให้
ความรู้สึกอุ่นให้ปากขณะเคี้ยวสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน เน้ือสัมผัสนุ่ม ชุ่มช้ืน มีปริมาณเส้นใยสูง นอกจากน้ี ยังมีผิวของเนื้อ
ทุเรียนที่เหนียวกว่าพันธ์ุอ่ืน ๆ และมีเน้ือสัมผัสแบบครีมในระดับปานกลาง ทุเรียนพันธ์ุน้ีเป็นทุเรียนที่ให้พลังงาน 
ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตในระดับปานกลาง แต่มีปริมาณโปรตีน ใยอาหาร นํ้าตาล และวิตามินซีตํ่า ส่วนแร่ธาตุทุก
ชนิดอยู่ในระดับตํ่า-ปานกลาง 

 พันธุ์มูซังคิงส์ จากมาเลเซีย เน้ือทุเรียนมีสีเหลือง มีกลิ่นรสทุเรียนปานกลาง แต่มีกลิ่นรส
หวาน กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าพันธ์ุอ่ืน ส่วนกลิ่นรสซัลเฟอร์มีความเข้มตํ่าที่สุด นอกจากน้ี ยังมี
การผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ ค่อนข้างสูง รสหวานจัด เน้ือสัมผัสมีความนุ่ม ชุ่มช้ืน ละเอียด มีความเป็นเส้นใย
ตํ่า นอกจากน้ี ยังมีเน้ือสัมผัสแบบครีมสูงที่สุด ทุเรียนพันธ์ุน้ีเป็นทุเรียนที่มีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับพันธ์ุ
มูซังคิงส์จากยะลา โดยให้พลังงาน โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตในระดับปานกลาง แต่มีปริมาณโปรตีน ใย
อาหาร นํ้าตาล และวิตามินซีตํ่า (วิตามินซีตํ่ากว่าพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลาอย่างมีนัยยะสําคัญทางสถิติ) ส่วนแร่ธาตุ
ทุกชนิดอยู่ในระดับตํ่า-ปานกลาง 

3.1.2 การจําแนกทุเรียนตามกลุ่มที่ มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ใกล้เคียงกัน สามารถ
แก้ปัญหาผลผลิตมีการกระจุกตัว ทําให้เก็บเก่ียวได้ในช่วงระยะเวลาใกล้เคียงกัน ส่งผลให้ราคาผลผลิตตกตํ่า ดังน้ัน 
ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ จึงทําการปรับปรุง
พันธ์ุทุเรียนเพ่ือให้ได้พันธ์ุที่สามารถเก็บเก่ียวผลผลิตในช่วงต้นฤดูหรือปลายฤดู ซึ่งทําให้เกิดการกระจายช่วงการผลิต 
โดยสายพันธ์ุทุเรียนที่ถูกปรับปรุงขึ้นมานี้อาจมีลักษณะคล้ายพันธ์ุการค้า แต่มีช่วงเวลาเก็บเก่ียวที่แตกต่างกัน ทําให้
เกษตรกรมีรายได้สูงขึ้น เน่ืองจากทุเรียนต้นฤดูหรือปลายฤดูมีราคาสูง โดยการจําแนกทุเรียนตามกลุ่มที่มีลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสที่ใกล้เคียงกันสามารถจําแนกได้เป็น 7 กลุ่ม ดังน้ี 

 กลุ่มทุเรียนพันธุ์ชะนี ประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุชะนี และสายพันธ์ุจันทบุรี 1, จันทบุรี 3, 
จันทบุรี 5, จันทบุรี 8 และจันทบุรี 9 จะเห็นว่าทุเรียนในกลุ่มน้ีจะเป็นพันธ์ุชะนี และสายพันธ์ุลูกผสมที่มีพันธ์ุชะนี
เป็นพันธ์ุแม่ หรือพันธ์ุพ่ออย่างใดอย่างหน่ึง (ยกเว้นจันทบุรี 5 ที่เกิดจากพันธ์ุก้านยาวปล่อยผสมตามธรรมชาติ) จึง
มีโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสคล้ายคลึงกับพันธ์ุชะนี ดังน้ัน หากมีการส่งเสริมการปลูกทุเรียนพันธ์ุลูกผสม
เหล่าน้ี จะทําให้ได้ผลผลิตที่ตอบโจทย์ความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคที่ช่ืนชอบทุเรียนพันธ์ุชะนี ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของทุเรียนในกลุ่มน้ี คือ มีความเข้มของกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ และกลิ่นรส
ดอกไม้ในระดับสูงกว่า มีรสหวาน และรสขมสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน เน้ือสัมผัสมีความนุ่มปานกลาง แต่มีความเป็น
ครีมตํ่ากว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน   
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 กลุ่มทุเรียนพันธุ์หมอนทอง และก้านยาว ประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุหมอนทอง, ก้านยาว 
และสายพันธ์ุลูกผสม 108 (พันธ์ุแม่หมอนทอง และพันธ์ุพ่อกระดุมทอง) โดยสายพันธ์ุลูกผสม 108 มีโพรไฟล์
ลักษณะทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับพันธ์ุหมอนทอง และก้านยาว ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนใน
กลุ่มน้ี คือ มีความเรียบผิวสูงกว่า มีความเข้มของกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน การผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ สูง
กว่า และหวานกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน เน้ือสัมผัสมีความนุ่ม และความเป็นครีมในระดับปานกลาง   

 กลุ่มทุเรียนพันธุ์พวงมณี ประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุพวงมณี, สายพันธ์ุจันทบุรี 2 (พันธ์ุแม่ชะนี 
และพันธ์ุพ่อพวงมณี) และลูกผสม 3 (พันธ์ุแม่ชะนี และพันธ์ุพ่อนกหยิบ) ทุเรียนในกลุ่มน้ีมีโพรไฟล์ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสคล้ายกับพันธ์ุพวงมณี ลักษณะทางประสาทสัมผัสเด่นของทุเรียนในกลุ่มน้ี คือ มีความเรียบผิวสูง
กว่า มีความเข้มของกลิ่นรสทุเรียนสูงปานกลาง แต่มีความเข้มของกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสถั่ว และ
กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน ขณะเคี้ยวให้ความรู้สึกอุ่นในปากมากกว่า เน้ือสัมผัสนุ่มมาก มีเส้นใย
ปานกลาง และมีเน้ือสัมผัสแบบครีมสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน 

 กลุ่มทุเรียนพันธุ์กระดุมทอง ประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุกระดุมทองเพียงพันธ์ุเดียวเท่าน้ัน 
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนกลุ่มน้ี คือ มีความเป็นมันวาวสูงกว่า มีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับ
ส่วนสีขาวของเมล็ดสูงกว่า มีกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรสหวาน และการผสมผสานของกล่ินรสต่าง ๆ ตํ่ากว่าทุเรียนกลุ่ม
อ่ืน เน้ือสัมผัสมีความนุ่ม และความเป็นครีมในระดับปานกลาง แต่มีความเป็นแป้ง และความกรอบสูงกว่าทุเรียน
กลุ่มอ่ืน  

 กลุ่มทุเรียนสายพันธุ์จันทบุรี ประกอบด้วยทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี 4, จันทบุรี 6, จันทบุรี 7, 
จันทบุรี 10 และลูกผสม 15 โดยทุเรียนเหล่าน้ีมีโพรไฟล์ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่คล้ายคลึงกัน แม้ว่าจะเป็น
พันธ์ุลูกผสมที่เกิดจากพันธ์ุแม่ และพันธ์ุพ่อที่แตกต่างกัน ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียนน้ี คือ มีความเรียบ
ผิวสูง มีกลิ่นรสทุเรียนสูงปานกลาง กลิ่นรสหวานตํ่ากว่า แต่มีกลิ่นรสเขียวสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน เน้ือสัมผัสมีความ
แข็ง ความแน่นเน้ือ ความเป็นแป้ง และความกรอบสูงกว่า แต่มีเน้ือสัมผัสแบบครีมตํ่ากว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน  

 กลุ่มทุเรียนพันธุ์มูซังคิงส์จากประเทศไทย ประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากยะลา, 
มูซังคิงส์จากจันทบุรี (เน้ือสุกพอดี) และมูซังคิงส์จากจันทบุรี (เน้ือสุกเกิน) ลักษณะทางประสาทสัมผัสของทุเรียน
กลุ่มน้ี คือ มีปริมาณเน้ือทุเรียนสีเหลืองเทียบกับส่วนสีขาวของเมล็ดสูงกว่า มีความเข้มของกลิ่นรสทุเรียน กลิ่นรส
หวาน กลิ่นรสขม กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม กลิ่นรสโลหะ รสขม และให้ความรู้สึกอุ่น
ในปากขณะเคี้ยวสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน มีความเหนียวของผิวสูงกว่า เน้ือสัมผัสมีความนุ่ม ความชุ่มนํ้า และมีเน้ือ
สัมผัสแบบครีมมากกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน     

 กลุ่มทุเรียนพันธุ์มูซังคิงส์จากประเทศมาเลเซีย มีประกอบด้วยทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จาก
มาเลเซีย มีลักษณะทางประสาทสัมผัส คือ มีความมันวาว และความสม่ําเสมอของสีสูงที่สุด แต่มีความเรียบผิวตํ่า
ที่สุด มีกลิ่นรสทุเรียนปานกลาง แต่มีกลิ่นรสหวาน กลิ่นรสดอกไม้ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นมสูงกว่าทุเรียนกลุ่มอ่ืน ส่วน
กลิ่นรสซัลเฟอร์มีความเข้มตํ่าที่สุด  นอกจากน้ี ยังมีการผสมผสานของกลิ่นรสต่าง ๆ ค่อนข้างสูง มีรสหวานมาก 
ส่วนเน้ือสัมผัสมีความนุ่ม ละเอียด มีความเป็นเส้นใยตํ่า ชุ่มช้ืน นอกจากน้ี ยังมีเน้ือสัมผัสแบบครีมสูงที่สุดด้วย 
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3.1.3 สรุปผลการวิจัยด้านอ่ืน ๆ 

 เมื่อพิจารณาโดยรวม สารสกัดเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของ
เน้ือทุเรียนมีปริมาณ ฟลาโวนอยด์รวม และแนวโน้มฤทธ์ิเชิงสุขภาพในหลอดทดลองสูงกว่าสารสกัดนํ้า ส่วนสาร
สกัดนํ้าของเน้ือทุเรียนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าเน้ือทุเรียนสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 
ปริมาตรโดยปริมาตร 

 สารสกัดเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตรโดยปริมาตร ของส่วนเมล็ด และเปลือก
ใน มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฟลาโวนอยด์รวม ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และแนวโน้มฤทธ์ิเชิงสุขภาพใน
หลอดทดลองสูงกว่าส่วนเน้ือ  

 การศึกษาผลของสารสกัดนํ้าของเนื้อทุเรียนต่อโรคอ้วน โรคอัลไซเมอร์ และโรคชรา-แก่ก่อน
วัย พบว่าให้ผลเป็นที่น่าพึงพอใจ และสมควรนําไปต่อยอดในการทดลองด้านโมเลกุลในเชิงลึกต่อไป เพ่ือเป็นการ
อธิบาย และยืนยันผลการทดลองของงานวิจัยน้ีให้มีความน่าเช่ือถือ และเป็นที่ยอมรับทั้งในระดับชาติ และ
นานาชาติ 

 
3.2 ข้อเสนอแนะ 

3.2.1 ระยะความสุก เบ้ืองต้นระยะความสุกถูกวิเคราะห์ด้วยการเคาะลูก ฟังเสียง โดยผู้เช่ียวชาญ 
(local wisdom) โดยลูกที่มีเสียงเคาะหลวม (เสียงก้องกังวาน) อันแสดงถึงการที่เน้ือไม่เกาะตัวกับเปลือก หรือ
ทุเรียนอยู่ในระยะสุก จะถูกนํามาผ่าเอาเนื้อออก ซึ่งการพิจารณาระยะความสุกด้วยวิธีน้ีถูกรายงานโดยงานวิจัย
ก่อนหน้าน้ีของ Haruenkit และคณะ (2010) และ Charoenkiatkul และคณะ (2016) จากน้ัน ความแข็ง และ
ความแน่นเน้ือจะถูกพิจารณาโดยผู้เช่ียวชาญอีกครั้งก่อนนําไปทดสอบอย่างอ่ืนต่อไป นอกจากน้ี เมื่อเปรียบเทียบ
ระหว่างทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรีแบบสุกพอดี และสุกจัดจนเกือบเละ (สุกเกิน) พบว่าเมื่อระดับความสุก
เพ่ิมขึ้น ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในด้านลักษณะปรากฏ คือ ทําให้ลักษณะความเป็นมันวาวลดลง ในขณะท่ีความ
เรียบผิวเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ส่วนผลต่อกลิ่นรส รสชาติ และความรู้สึกทางเคมี พบว่าเมื่อความสุก
เพ่ิมขึ้นทําให้กลิ่นรสถ่ัว กลิ่นรสโลหะ และรสขมเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ นอกจากน้ี กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่น
รสดอกไม้ กลิ่นรสแอลกอฮอล์ กลิ่นรสผลิตภัณฑ์นม ความรู้สึกทิ่มแทง และความรู้สึกอุ่นขณะคี้ยวยังมีแนวโน้ม
เพ่ิมขึ้นด้วย ส่วนผลต่อเน้ือสัมผัส พบว่าเมื่อระดับความสุกเพ่ิมขึ้น ทําให้ความเป็นเส้นใย และความชุ่มช้ืนเพ่ิมขึ้น
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ นอกจากน้ี ความแข็งและความแน่นเน้ือยังมีแนวโน้มลดลงด้วย เน่ืองจากตัวอย่างทุเรียน
ที่นํามาทดสอบส่วนใหญ่มีความสุกในระดับพอดี ซึ่งประเมินโดยผู้วิจัยว่าทุเรียนมีกลิ่นหอมกําลังดี ไม่มีกลิ่นฉุนมาก
แบบที่เรียกกันว่า “กลิ่นปลาร้า” และเนื้อทุเรียนไม่เละ ในขณะที่ทุเรียนที่สุกเกินไปจะมี “กลิ่นปลาร้า” และเนื้อ
เละ ซึ่งข้อมูลเหล่าน้ีสอดคล้องกับลักษณะทางกายภาพของเน้ือทุเรียนระยะสุกพอดี และระยะสุกเกิน ที่ถูก
พิจารณาโดยผู้เช่ียวชาญที่ทําการเคาะทุเรียนให้ อย่างไรก็ตาม มีเพียงตัวอย่างเดียว คือ พันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี 
ที่ได้รับการทดสอบเปรียบเทียบลักษณะทางประสาทสัมผัสระหว่างระยะสุกพอดี และสุกเกิน ดังน้ัน จึงเป็นการ
ยากท่ีจะกําหนดค่าคะแนนความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัสเป็นค่ามาตรฐานว่าค่าคะแนนของลักษณะต่าง 
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ๆ ในช่วงเท่าใด คือ สุกพอดี เท่าใด คือ สุกจัดจนเละ เน่ืองจากทุเรียนต่างสายพันธ์ุก็มีลักษณะแตกต่างกันอยู่แล้ว
แม้ว่าจะมีระดับความสุกเท่ากันก็ตาม ผลการวิจัยน้ีจึงระบุได้เพียงว่าจะสามารถใช้ลักษณะทางประสาทสัมผัสใดใน
การติดตามการเปลี่ยนแปลงของทุเรียนระหว่างกระบวนการสุก (ripening process) ได้แก่ การติดตามการ
เพ่ิมขึ้นของกลิ่นรสโลหะ กลิ่นรสซัลเฟอร์ กลิ่นรสแอลกอฮอล์ รสขม ความเป็นเส้นใย และความชุ่มช้ืน รวมทั้งการ
ติดตามการลดลงของความแข็งและความแน่นเน้ือ หากต้องการกําหนดค่าความเข้มมาตรฐานสําหรับทุเรียนสุก
กําลังดีกับสุกจัดจนเละ ควรต้องกําหนดเป็นค่าของแต่ละสายพันธ์ุไป เน่ืองจากดังได้กล่าวแล้วว่า ทุเรียนต่างสาย
พันธ์ุก็มีลักษณะแตกต่างกันอยู่แล้ว แม้ว่าจะมีระดับความสุกเท่ากันก็ตาม และต้องเพ่ิมจํานวนตัวอย่างทดสอบให้
มากกว่าน้ี เพ่ือให้ได้ค่าที่ถูกต้อง และแม่นยํา   

3.2.2 การวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างไม่ครบ จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของ
โรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา (COVID-19) รอบที่ 2 ในประเทศไทย ทําให้การทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา
ของตัวอย่างทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 185 และลูกผสม 441 ซึ่งพร้อมสําหรับการทดสอบช่วงเดือนมีนาคม-เมษายน 
2563 ไม่สามารถทําได้ เน่ืองจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสจําเป็นต้องใช้ห้องปฏิบัติการทดสอบของคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ประกอบกับการดําเนินการทดสอบ ทําให้มีปฏิสัมพันธ์ใกล้ชิดของ
คณะผู้ทดสอบจํานวน 10 คน และผู้เตรียมงาน 5 คน ซึ่งจะเป็นการขัดต่อประกาศของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ที่ได้มีคําสั่งปิดทําการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ช่ัวคราวต้ังแต่วันที่ 22 มีนาคม 2563 ถึงวันที่ 30 เมษายน 2563 
และขัดต่อพระราชกําหนดฉุกเฉินเพ่ือควบคุมสถานการณ์ COVID-19 ดังน้ัน จึงควรมีการวิเคราะห์ตัวอย่างทั้ง 2 
ต่อไป เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ครบถ้วน นอกจากน้ี สืบเน่ืองจากสถานการณ์น้ี ทางทีมผู้วิจัยจึงได้ทําการทดลองทดแทน 
โดยเพ่ิมตัวอย่างการวิเคราะห์ทุเรียนพันธ์ุมูซังคิงส์จากจันทบุรี ระยะสุกเกิน เพ่ือเปรียบเทียบผลทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา คุณค่าทางโภชนาการ และสมบัติเชิงสุขภาพ กับตัวอย่างที่ระยะสุกพอดี นอกจากน้ี 
ยังได้เพ่ิมการทดสอบสมบัติเชิงสุขภาพโดยใช้ทั้งตัวอย่างสกัดนํ้า และสกัดสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นร้อย
ละ 80 โดยปริมาตร (แผนงานเดิม คือ ทําการทดลองเฉพาะสารสกัดนํ้า) 

3.2.3 การนําความรู้ที่ได้จากข้อมูลวิจัยในโครงการนี้มาศึกษาต่อยอดในด้านต่าง ๆ ความรู้ที่ได้
จากโครงการวิจัยน้ี สามารถนํามาต่อยอดได้ทั้งในด้านการพัฒนาอาหารใหม่จากเปลือกใน และเมล็ดทุเรียน 
เน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการบางประการ เช่น ใยอาหาร และแร่ธาตุ สูงกว่าส่วนเน้ือทุเรียน นอกจากน้ี ยังพบ
สารสําคัญบางชนิด และสมบัติเชิงสุขภาพส่วนใหญ่มีแนวโน้มที่ดีกว่าส่วนเน้ือทุเรียนอีกด้วย ซึ่งโดยปรกติเปลือก
และเมล็ดทุเรียนจะนําไปทําปุ๋ย หรืออาหารสัตว์ การนําของเหลือทิ้ง หรือของที่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจตํ่า มาพัฒนา
ให้กลายเป็นของที่มีมูลค่าสูง เป็นการส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากพืชชนิดน้ัน ๆ แบบครบวงจร และเป็นการเพิ่ม
รายได้ให้ผู้ผลิต เช่น เกษตรกร อีกด้วย นอกจากน้ี ข้อมูลของทุเรียนสายพันธ์ุจันทบุรี และลูกผสม ยังสามารถ
นํามาต่อยอดด้านการพัฒนาพันธุกรรมพืช (plant genetics) ให้ตรงความต้องการของตลาด โดยอาจทําให้เกิด
การปรับปรุงพันธ์ุพืชในระดับยีน ทําให้ได้ทุเรียนที่มีคุณลักษณะตรงกับความต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด ส่วน
การศึกษาสมบัติเชิงสุขภาพ สมควรนําไปต่อยอดในการทดลองด้านโมเลกุลในเชิงลึกต่อไปเช่นกัน เช่น การทดลอง
ในสัตว์ทดลอง หรือในมนุษย์ เพ่ือให้เข้าใจกลไกการทํางานของผลเชิงสุขภาพจากการบริโภคทุเรียน เพ่ือใช้เป็น
แนวทางในการบริโภคทุเรียนเพ่ือสุขภาพในอนาคตได้ 
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ภาคผนวก 1 
ข้อมูลทุเรียนลกูผสมของกรมวิชาการเกษตร      

 
ที่มาของการวิจัย  

ทุเรียนในประเทศไทยมีมากมายหลากหลายสายพันธ์ุ แต่มีพันธ์ุที่นิยมปลูกเป็นการค้าเพียง 4-5 พันธ์ุ ได้แก่ 
หมอนทอง ชะนี ก้านยาว กระดุมทอง และพวงมณี ซึ่งพันธ์ุที่นิยมปลูกเป็นการค้าในปัจจุบันยังมีปัญหาความไม่
สม่ําเสมอในเรื่องของลักษณะคุณภาพของผลและผลผลิต ประกอบกับผลผลิตมีการกระจุกตัวทําให้เก็บเก่ียวได้
ในช่วงระยะเวลาใกล้เคียงกัน ส่งผลให้ราคาผลผลิตตกตํ่า ดังน้ัน การปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนเพ่ือให้ได้พันธ์ุที่เก็บ
เก่ียวผลผลิตต้นฤดู หรือปลายฤดู จะช่วยกระจายช่วงการผลิต ทําให้เกษตรกรมีรายได้สูงขึ้น เน่ืองจากทุเรียนต้น
ฤดูหรือปลายฤดูมีราคาสูง 
 ดังน้ัน การศึกษาวิจัยเพ่ือพัฒนาพันธ์ุทุเรียนมีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตพันธ์ุทุเรียนลูกผสมใหม่ที่มี
ศักยภาพตามที่ตลาดต้องการ และเป็นทางเลือกในการปลูกทดแทนพันธ์ุเดิม ซึ่งมีปัญหาด้านการตลาด ราคา 
และการกระจายผลผลิต ได้พันธ์ุทุเรียนที่มีคุณภาพดีตรงตามความต้องการของตลาดท้ังในประเทศและ
ต่างประเทศ 
ขั้นตอนการวิจัย 

1. ปี พ.ศ. 2523-2532 ทําการศึกษาและคัดเลือกพ่อแม่พันธ์ุจากทุเรียนแปลงรวบรวมพันธ์ุ 
2. ปี พ.ศ. 2528-2532 ทําการผสมพันธ์ุแบบสลับพ่อแม่พันธ์ุที่คัดเลือกไว้ 18 พันธ์ุ ได้คู่ผสมจํานวน 55 

คู่ผสม  
3. ปี พ.ศ. 2529-2533 เพาะเมล็ดลูกผสมจํานวน 17,840 เมล็ด ได้ต้นกล้าลูกผสมจํานวน 7,634 ต้น 
4. ปี พ.ศ. 2531-2534 ปลูกต้นทุเรียนลูกผสมช่ัวที่ 1 ประมาณ 2,743 ต้น ในแปลงปลูกระยะชิด 3 x 8 

เมตร และทาบก่ิงลูกผสมบนต้นตอทุเรียนพันธ์ุชะนีที่ให้ผลผลิตแล้ว จํานวน 333 ต้น  
5. ปี พ.ศ. 2533-2544 ทําการศึกษาลักษณะประจําพันธ์ุและคัดเลือกพันธ์ุทุเรียนลูกผสมช่ัวที่ 1 ตาม

หลักเกณฑ์ที่กําหนด 26 ลักษณะ  
6. ปี พ.ศ. 2545-2561 ทําการเปรียบเทียบทุเรียนลูกผสมกับพันธ์ุการค้า และปลูกทดสอบพันธ์ุในแหล่ง

ผลิตต่าง ๆ 
7. ปี พ.ศ. 2549 ได้ทุเรียนลูกผสมที่กรมวิชาการเกษตรรับรองให้เป็นสายพันธ์ุแนะนํา 3 สายพันธ์ุแรก 

(จันทบุรี 1-3) ในวันที่ 9 ตุลาคม พ.ศ. 2549  
8. ปี พ.ศ. 2556 กรมวิชาการเกษตรรับรองให้สายพันธ์ุจันทบุรี 4-6 เป็นสายพันธ์ุแนะนํา ในวันที่ 14 

พฤศจิกายน พ.ศ. 2556 
9. ปี พ.ศ. 2559 กรมวิชาการเกษตรรับรองให้สายพันธ์ุจันทบุรี 7-9 เป็นสายพันธ์ุแนะนํา ในวันที่ 7 

พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 
10. ปี พ.ศ. 2561 กรมวิชาการเกษตรรับรองให้สายพันธ์ุจันทบุรี 7-9 เป็นสายพันธ์ุพืชขึ้นทะเบียน ในวันที่ 

29 สิงหาคม พ.ศ. 2561 
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แผนภูมิขั้นตอนการปรับปรุงพันธุ์ทุเรียน 
สํารวจ รวบรวม และศึกษาลกัษณะประจําพันธ์ุทุเรียน 

(2499 – ปัจจุบัน) 
 

คัดเลือกพ่อแมพั่นธ์ุสําหรับสร้างลูกผสม 
(2523 - 2532) 

 
ผสมสลับพ่อแม่พันธ์ุ 18 พันธ์ุ ได้ 55 คู่ผสม 

(2528 – 2532) 
 

เพาะเมล็ดลูกผสม 17,840 เมล็ด ได้ต้นกลา้ 7,634 ต้น 
(2529 – 2533) 

 
ปลูกทุเรียนในแปลงระยะชิด  3 x 8 เมตร   ทาบกิ่งบนต้นตอชะนีที่ให้ผลผลิตแล้ว  

ประมาณ 2,743 ต้น     จํานวน 333 ต้น 
(2531 – 2534)      (2531 -2532) 

 
ศึกษาลักษณะประจําพันธ์ุและคัดเลือกพันธ์ุตามหลักเกณฑ์ที่กําหนด 26 ลักษณะ 

(2533 – 2544) 
 

เปรียบเทียบลูกผสมกับพันธ์ุการค้า และปลูกทดสอบในแหล่งผลิตต่าง ๆ 
(2545 -2561) 

 
ทุเรียนลูกผสมของกรมวิชาการเกษตร 

(2549 – 2559) 
 

อายุเก็บเก่ียวสั้น   อายุเก็บเก่ียวปานกลาง   อายุเก็บเก่ียวยาว 
 
 
 
 
 

 

จันทบุรี 1  
จันทบุรี 2  
จันทบุรี 3 
จันทบุรี 5 
จันทบุรี 7 
จันทบุรี 10 

จันทบุรี 4  
จันทบุรี 6  
จันทบุรี 8 

จันทบุรี 9 
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ลักษณะเด่นของทุเรียนสายพันธุ์จันทบุรี  
ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 1 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนีกับพันธ์ุพ่อหมอนทอง) 
- อายุเก็บเก่ียวสั้นระหว่าง 99-110 วันหลังดอกบาน  
- นํ้าหนักผลปานกลาง ระหว่าง 2.65-3.61 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 0.89 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 21.83 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 40.23 % 
- ผลกลม ทรงผลสวย มีกลิ่นอ่อนมาก เน้ือสีเหลืองสวยสม่ําเสมอ 
- รสชาติดี หวานมาก มันปานกลาง เน้ือละเอียดมาก  
- การสุกของเน้ือสม่ําเสมอ เมือ่สุกเน้ือไม่เละ 
- อายุการเก็บรักษาหลังเก็บเก่ียวนาน (เน้ือคงสภาพได้นาน) 

ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 2 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนีกับพันธ์ุพ่อพวงมณี) 
- อายุเก็บเก่ียวสั้นระหว่าง 91-100 วันหลังดอกบาน 
- นํ้าหนักผล ระหว่าง 1.52-2.27 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 0.92 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 15.88 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 3.17 % 
- ผลมีขนาดเล็ก รูปทรงรี ออกดอกเร็ว ติดผลง่าย  
- รสชาติดี หวานและมันมาก 
- เน้ือสีเหลืองส้ม ละเอียดและเหนียวปานกลาง 

ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 3 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาวกับพันธ์ุพ่อชะนี) 
- อายุเก็บเก่ียวสั้นระหว่าง 87-109 วันหลังดอกบาน 
- นํ้าหนักผลปานกลาง ระหว่าง 2.54-3.67 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 1.05 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 21.78 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 7.84 % 
- ผลกลม ออกดอกเร็ว ติดผลง่าย ทรงผลสวย 
- รสชาติดี หวานและมันมาก มีกลิ่นแรง  
- เน้ือสีเหลืองเข้ม ละเอียดและเหนียวปานกลาง 

ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 4 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาวกับพันธ์ุพ่อหมอนทอง) 
- อายุเก็บเก่ียวปานกลางระหว่าง 112-116 วันหลังดอกบาน 
- นํ้าหนักผลปานกลาง ระหว่าง 2.50-3.00 กิโลกรัม 
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- ความหนาเน้ือประมาณ 1.11 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 27.05 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 28.76 % 
- ผลกลมรี ออกดอกง่าย ติดผลดี ทรงผลสวย มีกลิ่นอ่อน 
- รสชาติดี มันมากกว่าหวาน  
- เน้ือละเอียดและเหนียวมาก เมื่อสุกเน้ือไม่เละ 
- อายุการเก็บรักษาหลังเก็บเก่ียวนาน (เน้ือคงสภาพได้นาน) 
- อาการแกน เต่าเผา ไส้ซึมน้อย  

ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 5 (ลูกผสมของก้านยาวผสมปล่อยตามธรรมชาติ) 
- อายุการเก็บเก่ียวสั้นระหว่าง 100-109 วันหลังดอกบาน 
- นํ้าหนักผล ระหว่าง 3.21-3.42 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 1.20 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 25.35 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 28.07 % 
- ผลกลม ออกดอกง่าย ติดผลดี ทรงผลสวย 
- รสชาติดี มันมากกว่าหวาน 
- เน้ือสีเหลืองสวยสม่ําเสมอ 

ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 6 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาวกับพ่อพันธ์ุหมอนทอง) 
- อายุการเก็บเก่ียวปานกลางระหว่าง  112-118 วันหลังดอกบาน 
- นํ้าหนักผลปานกลาง ระหว่าง 3.10-3.50 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 1.05 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 31.38 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 21.63 % 
- ผลกลมแป้น ทรงผลสวย เน้ือสีเหลืองอ่อน 
- รสชาติดี หวานและมันปานกลาง 
- เน้ือละเอียดมาก เหนียวปานกลาง เมื่อสุกเน้ือไม่เละ 
- อายุการเก็บรักษาหลังเก็บเก่ียวนาน (เน้ือคงสภาพได้นาน) 
- อาการแกน เต่าเผา ไส้ซึมน้อย  

ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 7 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ก้านยาวกับพันธ์ุพ่อชะนี) 
- อายุเก็บเก่ียวสั้นระหว่าง 90-113 วันหลังดอกบาน 
- นํ้าหนักผลปานกลาง ระหว่าง 1.76-2.83 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 0.95 เซนติเมตร 
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- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 19.50 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 10.00 % 
- ผลกลมรี ทรงผลสวย  
- รสชาติดี มันมากกว่าหวาน  
- เน้ือสีเหลืองเข้ม ละเอียดปานกลาง 

ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 8 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนีกับพันธ์ุพ่อหมอนทอง) 
- อายุเก็บเก่ียวปานกลางระหว่าง 110-117 วันหลังดอกบาน  
- นํ้าหนักผลปานกลาง ระหว่าง 1.92-2.45 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 1.46 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 38.83 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 69.89 % 
- เน้ือสีเหลืองอ่อน มีกลิ่นอ่อน เมื่อสุกเน้ือไม่เละ  
- รสชาติดี หวานและมันปานกลาง  
- เน้ือละเอียดมาก  
- เปลือกบาง เน้ือหนา เมล็ดลบีสูง 

ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 9 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนีกับพันธ์ุพ่อหมอนทอง) 
- อายุเก็บเก่ียวยาวระหว่าง 137-139 วันหลังดอกบาน  
- นํ้าหนักผล ระหว่าง 3.33-3.53 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 1.30 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 19.01 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 41.16 % 
- ออกดอกง่าย ติดผลดี ทรงผลสวย  
- เก็บเก่ียวผลผลิตปลายฤดู  
- รสชาติดี มันมากกว่าหวาน   
- เน้ือสีเหลืองอ่อน  ละเอียดปานกลาง เมื่อสุกเน้ือไม่เละ  

ทุเรียนลูกผสมสายพันธุ์จันทบุรี 10 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนีกับพันธ์ุพ่อนกหยิบ) 
- อายุเก็บเก่ียวสั้นระหว่าง 89-106 วันหลังดอกบาน  
- นํ้าหนักผล ระหว่าง 2.47-3.17 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 1.06 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 22.96 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 39.19 % 
- ออกดอกง่าย ติดผลดี ทรงผลสวย  
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- รสชาติดี มันมาก หวานปานกลาง 
- เน้ือสีเหลืองเข้ม ละเอียดและเหนียวมาก   

 
นอกจากน้ีกรมวิชาการเกษตรยังมีโครงการปรับปรุงพันธ์ุทุเรียนลูกผสมเพ่ือคัดเลือกพันธ์ุที่มีคุณภาพดี 

เพ่ือใช้เป็นพันธ์ุแนะนํา หรือใช้ในการปรับปรุงพันธ์ุต่อไป โดยมีหลักเกณฑ์ในการคัดเลือกพันธ์ุดังน้ี คือ 
1. นํ้าหนักผลระหว่าง 2.0 – 4.5 กิโลกรัม    
2. ความหนาเน้ือต้ังแต่ 0.7 เซนติเมตรขึ้นไป   
3. เปอร์เซ็นต์เน้ือต่อผลต้ังแต่ 20 เปอร์เซ็นต์   
4. เปอร์เซ็นต์เมล็ดลีบต้ังแต่ 15 เปอร์เซ็นต์   
5. คุณภาพในการรับประทานต้ังแต่ระดับ 5 ขึ้นไป  
 

ลักษณะเด่นของทุเรียนสายพันธุ์ลูกผสม 
ทุเรียนสายพนัธุ์ลูกผสม 3 (ลกูผสมระหว่างพันธ์ุแม่ชะนีกับพันธ์ุพ่อนกหยิบ) 
- อายุเก็บเก่ียวสั้นระหว่าง 90-100 วันหลังดอกบาน  
- นํ้าหนักผลปานกลาง ประมาณ 2.27 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 0.95 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 20.01 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 15.50 % 
- ผลเรียวยาว ทรงผลสวย มีกลิ่นปานกลาง เน้ือสีเหลืองส้มสวยสมํ่าเสมอและเรียบเนียน 
- รสชาติหวาน มันปานกลาง ความละเอียด และความเหนียวของเน้ือปานกลาง 
- การสุกของเน้ือสม่ําเสมอ เมือ่สุกเน้ือไม่เละ 
- อายุการเก็บรักษาหลังเก็บเก่ียวนาน (เน้ือคงสภาพได้นาน) 

ทุเรียนสายพนัธุ์ลูกผสม 15 (ลูกผสมของชะนีผสมปล่อยตามธรรมชาติ) 
- อายุเก็บเก่ียวสั้นระหว่าง 90-100 วันหลังดอกบาน  
- นํ้าหนักผลน้อย ประมาณ 1.75 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 1.18 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 26.38 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 51.12 % 
- ผลกลม ทรงผลสวย มีกลิ่นอ่อนมาก เน้ือสีเหลืองเข้ม 
- รสชาติดี หวานมาก มันปานกลาง เน้ือหนา และความละเอียดของเน้ือปานกลาง  
- การสุกของเน้ือสม่ําเสมอ เมือ่สุกเน้ือไม่เละ 
- อายุการเก็บรักษาหลังเก็บเก่ียวนาน (เน้ือคงสภาพได้นาน) 

ทุเรียนสายพนัธุ์ลูกผสม 108 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่หมอนทองกับพันธ์ุพ่อกระดุมทอง) 
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- อายุเก็บเก่ียวราว 100-120 วันหลังดอกบาน  
- นํ้าหนักผลปานกลาง ประมาณ 1.93 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 0.91 ซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 30.95 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 31.00 % 
- ผลกลม ทรงผลสวย มีกลิ่นอ่อนมาก เน้ือสีเหลืองสวยสม่ําเสมอ 
- รสชาติดี หวานปานกลาง มันมาก ความหนา ความละเอียด และความเหนียวของเน้ืออยู่ในระดับปาน

กลาง  
- การสุกของเน้ือสม่ําเสมอ เมือ่สุกเน้ือไม่เละ 
- อายุการเก็บรักษาหลังเก็บเก่ียวนาน (เน้ือคงสภาพได้นาน) 

ทุเรียนสายพนัธุ์ลูกผสม 185 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่พวงมณีกับพันธ์ุพ่อหมอนทอง) 
- อายุเก็บเก่ียวสั้นระหว่าง 100-120 วันหลังดอกบาน  
- นํ้าหนักผลมาก ประมาณ 2.68 กิโลกรมั 
- ความหนาเน้ือประมาณ 1.14 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 24.79 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 14.76 % 
- ผลเรียวยาว ทรงผลไม่สม่ําเสมอ มีกลิ่นอ่อนมาก เน้ือสีเหลอืงเข้ม 
- รสชาติดี ความหวานและความมันปานกลาง ความหนา และความละเอียดของเน้ือปานกลาง ความ

เหนียวเน้ือน้อย 
- การสุกของเน้ือสม่ําเสมอ เมือ่สุกเน้ือไม่เละ 
- อายุการเก็บรักษาหลังเก็บเก่ียวนาน (เน้ือคงสภาพได้นาน) 

ทุเรียนสายพนัธุ์ลูกผสม 441 (ลูกผสมระหว่างพันธ์ุแม่กระเทยเน้ือแดงกับพันธ์ุพ่อหมอนทอง) 
- อายุเก็บเก่ียว ระหว่าง 100-120 วันหลังดอกบาน  
- นํ้าหนักผลปานกลาง ประมาณ 2.48 กิโลกรัม 
- ความหนาเน้ือประมาณ 1.10 เซนติเมตร 
- นํ้าหนักเน้ือต่อนํ้าหนักผลประมาณ 47.73 % 
- เมล็ดลีบประมาณ 58.59 % 
- ผลกลม ทรงผลสวย มีกลิ่นอ่อนมาก เน้ือสีเหลืองสวยสม่ําเสมอ 
- รสชาติดี หวานปานกลาง มันปานกลาง ความหนาและความละเอียดของเน้ือปานกลาง ความเหนียว

เน้ือน้อย  
- การสุกของเน้ือสม่ําเสมอ เมือ่สุกเน้ือไม่เละ 
- อายุการเก็บรักษาหลังเก็บเก่ียวนาน (เน้ือคงสภาพได้นาน) 
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ผู้ร่วมโครงการปรับปรุงพันธุ์ทุเรียน 
1. สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร : ดร. ทรงพล สมศรี และนายทวีศักด์ิ แสงอุดม 
2. ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี กรมวิชาการเกษตร : นางสาวศิริพร วรกุลดดํารงชัย, นางชมภู จันที, 

นางสาววีรญา เต็มปีติกุล, นายสมนึก ฉวนฉมิ และนางเสาวณีย์ ศรีสุมา 
 

การเก็บเก่ียวผลผลิตทุเรยีนปี 2562 
1. วันเก็บเก่ียวผลผลิต: วันที่ 25 เมษายน 2562 เก็บเก่ียวทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสมจันทบุรี 1 และ

จันทบุรี 3-10 รวมท้ังหมด 9 สายพันธ์ุ  
2. วันเก็บเก่ียวผลผลิต: วันที่ 26 เมษายน 2562 เก็บเก่ียวทุเรียนพันธ์ุการค้า: พันธ์ุหมอนทอง 

ก้านยาว และชะนี และทุเรียนพันธ์ุที่คาดว่าจะเสนอเป็นพันธ์ุแนะนํา (ลูกผสม 108) รวมทั้งหมด 9 พันธ์ุ/สาย
พันธ์ุ  

 รับผลผลิตที่ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี วันที่ 27 เมษายน 2562 
 ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี (ตรวจสอบคุณภาพผลผลิตในเดือนเมษายน-พฤษภาคม 2562) 

 
การเก็บเก่ียวผลผลิตทุเรยีนปี 2563 

1. วันเก็บเก่ียวผลผลิต: วันที่ 8 มีนาคม 2563 เก็บเก่ียวทุเรียนสายพันธ์ุลูกผสม 15, ลูกผสม 3, 
จันทบุรี 2, กระดุมทอง และพวงมณี รวมทั้งหมด 5 พันธ์ุ/สายพันธ์ุ 

นําส่งผลผลิตที่มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วันที่ 10 มีนาคม 2563 
ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี ตรวจสอบคุณภาพผลผลิตในเดือนมีนาคม 2563 
2. วันเก็บเก่ียวผลผลิต:  วันที่ 20 มีนาคม 2563 เก็บเก่ียวทุเรียนพันธ์ุลูกผสม 185, ลูกผสม 441 รวม

ทั้งหมด 2 สายพันธ์ุ 
นําส่งผลผลิตที่มหาวิทยาลัยมหิดล วันที่ 23 มีนาคม 2563 
ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี ตรวจสอบคุณภาพผลผลิตในเดือนมีนาคม-เมษายน 2563 
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ตารางที่ 1-1 ข้อมูลวันออกดอก อายุเก็บเกี่ยว ขนาดผล และลักษณะเนื้อของทุเรียนประจําปี พ.ศ. 2562-2563 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
วันที่ออก

ดอก 
วันที่ดอกบาน 

100% 
อายุเก็บเกี่ยว 

(วัน) 

ขนาดผล 
ความยาว

ก้านผล (ซม.) 

ความหนา
เปลือก 
(ซม.) 

ความหนา
เนื้อ (ซม.) 

น้ําหนัก
เปลือก 
(ก.) 

น้ําหนักเนื้อ 
(ก.) 

% 
เนื้อต่อผล 

น้ําหนัก 
(กก.) 

ความกว้าง 
(ซม.) 

ความยาว 
(ซม.) 

พันธุ์การค้า 

ชะน ี 8/11/61 5/1/62 105.00 3.04 19.95 25.63 7.27 1.01 1.06 1,904.17 839.27 27.07 
หมอนทอง 31/10/61 23/12/61 126.33 4.09 22.67 25.87 5.62 0.96 3.96 2,388.89 1,508.89 37.24 
ก้านยาว 3/11/61 26/12/61 98.82 2.35 19.84 21.25 12.07 1.34 1.21 1,497.92 633.54 25.59 
พวงมณ ี 17/10/62 4/12/62 98.00 1,350.00 14.80 18.35 6.90 0.92 0.98 940.50 252.50 18.47 

กระดุมทอง 16/10/62 10/12/62 110.00 1,176.67 15.98 15.74 6.30 0.79 0.90 769.17 352.92 27.24 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 4/11/61 31/12/61 103.00 1.93 18.28 19.33 10.00 1.02 0.80 1,250.00 463.33 24.15 
จันทบุรี 2 22/10/62 20/12/62 102.00 1,363.89 16.04 19.64 6.14 1.13 0.91 1,013.89 203.89 14.81 
จันทบุรี 3 30/10/61 22/12/61 98.44 2.61 19.99 22.60 8.90 1.31 0.97 1,780.95 605.24 22.51 
จันทบุรี 4 1/11/61 26/12/61 98.33 2.83 21.13 21.60 7.32 1.30 1.37 1,809.52 815.00 28.53 
จันทบุรี 5 26/10/61 10/12/61 95.00 3.15 19.88 22.20 9.74 1.29 1.13 1,923.33 885.00 27.78 
จันทบุรี 6 14/11/61 8/1/62 114.67 2.05 17.61 20.11 7.37 1.12 1.13 1,230.00 543.89 26.22 
จันทบุรี 7 3/11/61 27/12/61 101.78 3.09 20.12 25.15 8.78 1.20 1.33 1,977.78 839.26 27.30 
จันทบุรี 8 16/10/62 10/12/62 110.00 2,140.00 18.20 19.63 5.85 0.94 2.13 1,046.67 963.33 44.95 
จันทบุรี 9 28/10/61 16/12/61 102.00 2.59 18.29 25.33 8.36 1.26 1.49 1,776.67 642.50 25.22 
จันทบุรี 10 26/10/61 20/12/61 98.00 2.59 18.83 25.87 6.32 1.07 0.93 1,775.00 552.25 21.24 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 21/10/62 18/12/62 103.44 2,270.37 26.15 22.20 5.18 1.07 0.95 1,574.07 468.15 20.01 
ลูกผสม 15 16/10/62 11/12/62 98.75 1,752.78 17.04 19.50 5.92 1.05 1.18 1,086.11 490.56 26.38 
ลูกผสม 108 21/11/62 14/2/63 110.00 1,926.67 15.67 18.50 5.82 0.97 0.91 1,113.33 595.00 30.95 
ลูกผสม 185 17/10/62 4/12/62 107.00 2,683.33 19.53 25.07 7.58 1.55 1.14 1,733.33 665.00 24.79 
ลูกผสม 441 17/10/62 11/12/62 98.00 2,483.33 18.27 22.07 6.64 0.87 1.10 1,053.33 1,200.00 47.73 

หมายเหตุ : * ผลผลิตมีปริมาณไม่เพียงพอสําหรับการตรวจสอบคุณภาพ, - ไม่มีข้อมูล 
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ตารางที่ 1-1(ต่อ) ข้อมูลวันออกดอก อายุเก็บเกี่ยว ขนาดผล และลักษณะเนื้อของทุเรียนประจําปี พ.ศ. 2562-2563 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
วันที่ออก

ดอก 
วันที่ดอก

บาน 100% 
อายุเก็บ

เกี่ยว (วัน) 

ขนาดผล 
ความยาวก้าน

ผล (ซม.) 

ความหนา
เปลือก 
(ซม.) 

ความหนา
เนื้อ (ซม.) 

น้ําหนัก
เปลือก 
(ก.) 

น้ําหนัก
เนื้อ 
(ก.) 

% 
เนื้อต่อผล 

น้ําหนัก 
(กก.) 

ความกว้าง 
(ซม.) 

ความยาว 
(ซม.) 

พันธุ์
ต่างประเทศ 

มูซังคงิส์ จันทบุรี  
(สุกพอดี) 

- - - 1.92 15.50 23.03 7.91 1.98 1.14 1386.67 486.67 25.72 

มูซังคงิส์ จันทบุรี  
(สุกเกิน) 

- - - 1.40 14.90 20.73 5.30 1.54 0.70 1080.00 256.67 18.16 

มูซังคงิส์ ยะลา - - - 1.65 11.58 13.73 5.27 1.35 1.03 1060.00 437.80 26.20 
มูซังคงิส์ มาเลเซีย - - - 1.43 14.90 18.10 5.28 1.22 0.60 906.67 397.50 27.38 

หมายเหตุ : * ผลผลิตมีปริมาณไม่เพียงพอสําหรับการตรวจสอบคุณภาพ, - ไม่มีข้อมูล 
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ตารางที่ 1-2 ข้อมูลเมล็ด รสชาติ อาการแกน และอาการเต่าเผา ของทุเรียนประจําปี พ.ศ. 2562-2563                    

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ขนาดเมล็ด จํานวนเมล็ด

เต็ม 
(เมล็ด) 

จํานวน
เมล็ดลีบ 
(เมล็ด) 

% 
เมล็ด
ลีบ 

รสชาติ 
กลิ่น 

ปริมาณ
น้ํา 

ความชอบ 
% 
แกน 

% 
เต่า
เผา 

น้ําหนัก 
(ก.) 

ความกว้าง 
(ซม.) 

ความยาว 
(ซม.) 

ความหนา 
(ซม.) 

หวาน มัน ละเอียด เหนียว 

พันธุ์การค้า 

ชะน ี 297.19 3.24 5.62 2.07 6.46 5.19 44.52 5.33 5.58 5.00 5.50 5.21 3.71 5.21 1.56 0.00 
หมอนทอง 191.11 2.66 4.83 1.23 0.78 11.33 93.87 7.00 5.22 3.22 3.22 3.22 3.22 6.78 0.00 0.00 
ก้านยาว 216.46 2.73 5.60 1.96 7.29 2.75 24.45 4.33 6.58 4.75 4.75 3.42 3.92 5.92 0.00 0.00 
พวงมณี 160.10 1.98 5.14 2.07 7.33 4.87 39.92 5.67 4.00 4.67 4.11 3.25 3.27 5.67 0.00 0.00 

กระดุมทอง 154.58 2.32 3.66 1.07 7.83 0.58 8.93 4.00 4.00 3.33 3.33 3.67 3.00 4.00 0.00 0.00 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 211.67 2.45 4.52 1.38 3.50 12.00 79.88 5.33 5.83 5.33 6.17 3.33 3.50 6.33 0.00 0.00 
จันทบุรี 2 146.11 2.62 5.14 1.89 4.72 1.94 23.81 5.89 4.56 5.00 4.44 3.22 3.89 4.78 0.00 0.00 
จันทบุรี 3 225.71 2.87 4.99 2.01 8.10 1.52 15.55 5.00 5.00 5.00 5.00 5.19 5.19 4.81 0.00 0.00 
จันทบุรี 4 206.43 2.94 5.62 1.91 4.52 4.05 41.38 5.10 6.62 5.00 5.67 3.29 3.29 6.24 0.00 0.00 
จันทบุรี 5 341.67 3.37 4.92 2.61 11.13 1.07 9.10 4.42 3.93 4.87 4.73 4.07 5.80 3.53 0.67 3.00 
จันทบุรี 6 276.11 3.34 5.45 2.41 6.00 2.89 32.60 5.00 5.00 3.00 3.00 3.00 5.00 3.00 0.56 0.00 
จันทบุรี 7 273.70 2.97 6.02 1.83 5.78 3.69 39.94 4.85 6.70 4.93 5.22 3.67 3.52 5.22 0.00 0.00 
จันทบุรี 8 130.00 3.32 4.82 1.50 1.00 9.67 90.30 7.00 3.67 7.00 3.00 3.00 5.00 5.00 0.00 0.00 
จันทบุรี 9 170.78 3.67 5.03 1.57 1.56 1.11 88.09 5.22 6.11 6.78 5.89 3.00 5.22 5.00 0.00 0.00 
จันทบุรี 10 262.33 3.12 5.47 1.86 6.38 4.46 43.25 5.00 6.08 4.42 5.00 3.92 3.83 5.08 0.00 0.00 

พันธุ์แนะนํา
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 228.15 3.07 5.77 2.24 7.00 1.70 15.50 5.22 6.70 5.00 5.00 3.15 3.22 5.07 0.00 0.00 
ลูกผสม 15 176.11 2.67 4.74 1.95 4.44 4.22 51.12 6.11 5.00 4.89 4.89 3.78 3.44 6.33 0.00 0.00 
ลูกผสม 108 218.33  2.72 4.76 2.09 11.33 5.00 31.00 5.00 5.00 5.67 5.00 3.00 3.00 7.00 0.00 0.00 
ลูกผสม 185 285.00 3.91 6.09 2.06 10.00 1.33 14.76 6.33 5.00 6.33 5.00 5.00 5.67 5.00 0.00 0.00 
ลูกผสม 441 230.00 3.45 5.21 1.99 4.67 6.67 58.59 5.00 5.00 5.00 3.00 3.00 5.67 4.33 10.00 0.00 

หมายเหตุ : * ผลผลิตมีปริมาณไม่เพียงพอสําหรับการตรวจสอบคุณภาพ, - ไม่มีข้อมูล 
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ตารางที่ 1-2(ต่อ) ข้อมูลเมล็ด รสชาติ อาการแกน และอาการเต่าเผา ของทุเรียนประจําปี พ.ศ. 2562 - 2563      

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ขนาดเมล็ด จํานวน

เมล็ดเต็ม 
(เมล็ด) 

จํานวน
เมล็ดลีบ 
(เมล็ด) 

% 
เมล็ดลีบ 

รสชาติ 
กลิ่น 

ปริมาณ
น้ํา 

ความชอบ 
% 
แกน 

% 
เต่า
เผา 

น้ําหนัก 
(ก.) 

ความกว้าง 
(ซม.) 

ความยาว 
(ซม.) 

ความหนา 
(ซม.) 

หวาน มัน ละเอียด เหนียว 

พันธุ์
ต่างประเทศ 

มูซังคงิส์ 
จันทบุรี  
(สุกพอดี) 

43.33 3.23 5.64 1.11 0.00 9.67 100.00 6.33 5.67 5.67 7.00 4.33 3.00 5.00 1.67 0.00 

มูซังคงิส์ 
จันทบุรี  
(สุกเกิน) 

63.33 2.64 4.47 1.00 2.67 11.67 82.75 5.00 7.00 6.33 6.33 5.67 3.00 3.67 0.00 0.00 

มูซังคงิส์ 
ยะลา 

147.19 3.23 4.86 1.82 2.75 13.00 91.50 6.50 5.50 6.50 5.00 6.00 5.50 5.00 0.00 0.00 

มูซังคงิส์ 
มาเลเซีย 

124.17 3.77 3.75 1.63 4.17 11.33 71.45 5.33 5.33 6.00 5.67 3.67 3.67 5.00 0.00 0.00 

หมายเหตุ : * ผลผลิตมีปริมาณไม่เพียงพอสําหรับการตรวจสอบคุณภาพ, - ไม่มีข้อมูล 
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ภาคผนวก 2 
ค่าสี และคา่ความชื้นของตัวอย่างทุเรียน 

 
ตารางที่ 2-1 ค่าสีของตัวอย่างสด และตัวอย่างแห้งส่วนเน้ือทุเรียน 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ค่าสีส่วนเนื้อทุเรียน1,2 

ตัวอย่างสด ตัวอย่างแห้ง 
L* a* b* L* a* b* 

 พันธุ์การค้า 

ชะนี  69.91 ± 2.66 6.44 ± 3.11 39.16 ± 9.63 52.26 ± 1.18 2.08 ± 1.26 19.77 ± 4.15 
หมอนทอง 72.91 ± 2.04 2.21 ± 1.13 35.91 ± 5.47 55.38 ± 2.03 0.21 ± 0.16 16.85 ± 1.93 
ก้านยาว 71.45 ± 0.93 4.51 ± 1.31 45.17 ± 4.42 53.07 ± 1.71 1.58 ± 0.24 22.49 ± 1.08 
พวงมณี 72.08 ± 0.31 9.77 ± 0.62 37.49 ± 0.42 56.08 ± 0.21 2.52 ± 0.21 17.33 ± 0.26 

กระดุมทอง 74.43 ± 1.45 5.42 ± 1.21 37.79 ± 1.40 56.73 ± 0.14 1.56 ± 0.02 19.11 ± 0.02 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 69.45 ± 1.93 7.39 ± 1.05 46.98 ± 0.04 62.62 ± 15.17 1.91 ± 0.74 24.49 ± 3.19 
จันทบุรี 2 69.68 ± 0.88 10.96 ± 1.13 41.84 ± 3.76 57.01 ± 0.74 1.99 ± 0.66 17.44 ± 2.01 
จันทบุรี 3 68.51 ± 2.71 10.31 ± 0.98 48.67 ± 3.33 49.77 ± 1.74 4.25 ± 0.56 27.62 ± 0.94 
จันทบุรี 4 75.06 ± 2.20 4.88 ± 2.42 43.72 ± 5.68 55.84 ± 1.78 0.84 ± 0.22 16.60 ± 1.34 
จันทบุรี 5 70.41 ± 3.55 10.31 ± 3.21 45.24 ± 7.30 53.35 ± 2.02 3.40 ± 0.94 22.82 ± 2.47 
จันทบุรี 6 69.03 ± 3.34 4.72 ± 0.34 38.95 ± 2.39 57.83 ± 0.50 0.47 ± 0.11 14.88 ± 1.10 
จันทบุรี 7 68.64 ± 5.60 11.69 ± 2.09 47.36 ± 4.96 55.66 ± 1.01 2.72 ± 0.60 24.92 ± 6.85 
จันทบุรี 8 75.08 ± 3.26 4.03 ± 1.30 31.70 ± 3.33 57.98 ± 0.56 0.66 ± 0.88 14.45 ± 0.49 
จันทบุรี 9 70.37 ± 4.04 8.13 ± 2.08 38.25 ± 3.67 57.16 ± 1.23 1.80 ± 0.24 16.43 ± 1.31 
จันทบุรี 10 68.06 ± 1.76 15.01 ± 0.88 51.98 ± 2.84 52.10 ± 0.51 5.57 ± 0.74 26.54 ± 0.15 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 68.41 ± 0.76 11.32 ± 2.97 44.08 ± 5.90 56.55 ± 0.28 2.72 ± 0.17 17.91 ± 0.17 
ลูกผสม 15 69.40 ± 1.47 4.79 ± 0.22 36.47 ± 5.07 57.73 ± 0.40 0.74 ± 0.25 15.99 ± 0.47 
ลูกผสม 108 69.89 ± 2.21 7.70 ± 0.69 52.37 ± 2.47 62.93 ± 16.05 1.32 ± 0.27 27.34 ± 6.25 
ลูกผสม 185 65.22 ± 0.21 7.98 ± 1.26 44.25 ± 3.49 56.55 ± 0.52 2.02 ± 0.19 17.61 ± 0.57 
ลูกผสม 441 72.34 ± 1.49 2.70 ± 0.74 35.12 ± 2.03 56.99 ± 0.29 0.53 ± 0.05 16.33 ± 0.43 

พันธุ์
ต่างประเทศ 

มูซังคงิส์ จันทบุรี  
(สุกพอดี) 

72.65 ± 1.74 7.59 ± 0.35 43.45 ± 3.81 56.97 ± 0.55 1.97 ± 0.10 18.09 ± 0.51 

มูซังคงิส์ จันทบุรี  
(สุกเกิน) 

68.34 ± 0.28 8.21 ± 0.43 45.64 ± 0.40 55.79 ± 0.34 2.08 ± 0.04 19.34 ± 0.05 

มูซังคงิส์ ยะลา 44.88 ± 1.62 2.26 ± 0.94 19.38 ± 0.96 56.54 ± 0.64 1.71 ± 0.19 18.63 ± 0.36 
มูซังคงิส์ มาเลเซีย 72.23 ± 1.47 8.13 ± 1.48 46.46 ± 6.78 57.34 ± 0.32 1.25 ± 0.13 17.60 ± 0.24 

1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ผลการวัดค่าสีถูกรายงานโดยใช้ CIELAB units (L* a* b*) โดยค่า L* บอกถึงความมืด (0) จนถึงสว่าง 
(100) ค่า a* แสดงค่าสีเขียว (-) ไปจนถึงสีแดง (+) และค่า b* แสดงค่าสีฟ้า (-) ไปจนถึงสีเหลือง (+) 
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ตารางที่ 2-2 ค่าสีของตัวอย่างสด และตัวอย่างแห้งส่วนเปลือกในทุเรียน 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ค่าสีส่วนเปลือกในทุเรียน1,2 

ตัวอย่างสด ตัวอย่างแห้ง 
L* a* b* L* a* b* 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 67.28 ± 2.17 2.68 ± 0.50 16.43 ± 2.88 58.26 ± 1.61 0.90 ± 0.31 9.77 ± 1.11 
หมอนทอง 58.71 ± 2.53 9.01 ± 0.48 22.77 ± 2.09 54.30 ± 1.42 1.64 ± 0.27 10.21 ± 0.69 
ก้านยาว 69.12 ± 0.53 3.28 ± 0.59 18.95 ± 0.51 57.21 ± 0.45 1.14 ± 0.07 9.70 ± 0.64 
พวงมณี 65.54 ± 7.06 5.43 ± 0.64 20.14 ± 1.22 59.00 ± 0.30 1.26 ± 0.04 8.72 ± 0.08 

กระดุมทอง 71.54 ± 3.72 4.57 ± 1.26 22.68 ± 4.05 41.06 ± 0.12 0.79 ± 0.13 7.19 ± 0.20 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 64.80 ± 1.57 6.20 ± 3.95 20.51 ± 3.73 58.70 ± 0.50 1.14 ± 0.44 8.70 ± 0.46 
จันทบุรี 2 68.17 ± 4.39 2.48 ± 0.42 16.10 ± 2.59 41.72 ± 0.17 0.62 ± 0.08 7.13 ± 0.52 
จันทบุรี 3 78.57 ± 0.79 4.11 ± 0.34 23.25 ± 1.11 57.29 ± 0.82 1.15 ± 0.08 11.70 ± 0.69 
จันทบุรี 4 53.84 ± 1.65 10.34 ± 2.45 23.42 ± 3.71 57.70 ± 0.68 1.68 ± 0.35 8.49 ± 0.32 
จันทบุรี 5 54.41 ± 0.22 11.78 ± 0.33 24.70 ± 0.41 57.57 ± 0.23 1.53 ± 0.08 11.77 ± 0.50 
จันทบุรี 6 54.88 ± 5.56 10.49 ± 3.03 21.90 ± 2.78 57.14 ± 2.09 1.65 ± 1.03 9.60 ± 1.76 
จันทบุรี 7 65.15 ± 5.81 7.55 ± 4.48 20.25 ± 5.31 58.83 ± 0.98 1.22 ± 0.49 9.68 ± 1.52 
จันทบุรี 8 64.73 ± 0.39 6.77 ± 0.94 22.29 ± 0.89 58.13 ± 1.42 0.93 ± 0.32 10.24 ± 0.67 
จันทบุรี 9 60.05 ± 12.34 6.56 ± 4.54 16.29 ± 7.81 56.77 ± 1.20 2.18 ± 0.45 9.82 ± 1.02 
จันทบุรี 10 69.08 ± 3.08 4.06 ± 1.00 23.11 ± 1.43 57.60 ± 2.86 1.10 ± 0.12 10.39 ± 0.41 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 73.68 ± 3.59 2.90 ± 1.68 18.37 ± 2.53 60.00 ± 0.53 0.61 ± 0.18 8.30 ± 0.28 
ลูกผสม 15 68.18 ± 10.74 2.76 ± 1.60 17.62 ± 2.49 41.14 ± 1.13 0.43 ± 0.15 7.20 ± 1.76 
ลูกผสม 108 69.02 ± 0.93 5.31 ± 0.37 27.33 ± 0.95 57.41 ± 0.38 1.66 ± 0.08 9.54 ± 0.77 
ลูกผสม 185 71.57 ± 5.63 2.67 ± 0.45 18.12 ± 1.98 41.62 ± 0.15 0.58 ± 0.04 7.31 ± 0.10 
ลูกผสม 441 72.34 ± 1.49 2.70 ± 0.74 35.12 ± 2.03 56.99 ± 0.29 0.53 ± 0.05 16.33 ± 0.43 

พันธุ์
ต่างประเทศ 

มูซังคิงส์ จันทบุรี 67.15 ± 5.12 3.07 ± 1.38 20.69 ± 1.12 57.84 ± 2.40 1.15 ± 1.05 8.72 ± 1.10 
มูซังคิงส์ ยะลา 70.57 ± 4.11 0.37 ± 0.37 16.20 ± 1.50 59.89 ± 1.32 0.51 ± 0.32 7.72 ± 0.77 

มูซังคิงส์ มาเลเซีย 73.81 ± 4.87 1.62 ± 1.18 17.57 ± 2.24 59.80 ± 0.40 0.20 ± 0.13 7.57 ± 1.36 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ผลการวัดค่าสีถูกรายงานโดยใช้ CIELAB units (L* a* b*) โดยค่า L* บอกถึงความมืด (0) จนถึงสว่าง 
(100) ค่า a* แสดงค่าสีเขียว (-) ไปจนถึงสีแดง (+) และค่า b* แสดงค่าสีฟ้า (-) ไปจนถึงสีเหลือง (+) 
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ตารางที่ 2-3 ค่าสีของตัวอย่างสด และตัวอย่างแห้งส่วนเมล็ดทุเรียน 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ค่าสีส่วนเมล็ดทุเรยีน1,2 

ตัวอย่างสด ตัวอย่างแห้ง 
L* a* b* L* a* b* 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 65.92 ± 0.74 13.15 ± 0.29 31.76 ± 0.43 54.33 ± 1.09 2.55 ± 0.33 8.90 ± 0.31 
หมอนทอง 60.51 ± 1.40 13.78 ± 0.47 32.72 ± 1.23 50.36 ± 3.00 3.45 ± 1.08 10.90 ± 1.31 
ก้านยาว 63.33 ± 0.35 16.11 ± 0.58 29.11 ± 0.27 53.78 ± 0.90 2.59 ± 0.51 9.19 ± 0.15 
พวงมณี 48.75 ± 5.34 12.19 ± 3.91 29.23 ± 2.18 55.17 ± 0.41 1.97 ± 0.05 9.49 ± 0.19 

กระดุมทอง 48.70 ± 4.78 13.99 ± 0.51 30.94 ± 5.82 37.29 ± 0.74 2.16 ± 0.28 7.85 ± 0.21 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 64.78 ± 0.29 16.47 ± 1.00 33.97 ± 1.62 54.89 ± 0.87 2.27 ± 0.36 8.80 ± 0.68 
จันทบุรี 2 50.35 ± 1.52 12.68 ± 1.30 26.81 ± 2.60 38.04 ± 0.87 1.55 ± 0.23 6.82 ± 0.27 
จันทบุรี 3 66.37 ± 1.02 16.03 ± 0.36 29.94 ± 1.29 54.90 ± 0.40 2.24 ± 0.09 8.53 ± 0.29 
จันทบุรี 4 67.52 ± 0.31 14.36 ± 0.18 36.39 ± 0.52 53.83 ± 0.08 2.92 ± 0.15 9.32 ± 0.44 
จันทบุรี 5 69.01 ± 0.49 15.75 ± 0.67 35.26 ± 1.97 54.61 ± 1.16 2.46 ± 0.46 9.20 ± 0.96 
จันทบุรี 6 60.18 ± 1.88 13.74 ± 0.33 35.85 ± 1.04 50.05 ± 2.92  3.57 ± 0.79 10.94 ± 1.55 
จันทบุรี 7 55.99 ± 0.714 11.99 ± 0.47 34.16 ± 0.55 51.25 ± 0.94 3.15 ± 0.51 9.55 ± 1.06 
จันทบุรี 8 57.90 ± 0.47 13.11 ± 0.62 36.45 ± 0.74 49.04 ± 1.39 4.19 ± 0.62 11.43 ± 1.07 
จันทบุรี 9 55.29 ± 0.39 15.18 ± 0.52 28.49 ± 0.55 46.65 ± 0.44 6.51 ± 0.63 14.65 ± 0.78 
จันทบุรี 10 62.86 ± 0.71 13.47 ± 0.32 31.66 ± 0.46 53.84 ± 0.34 2.55 ± 0.11 9.33 ± 0.72 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 38.45 ± 0.87 14.55 ± 1.97 25.07 ± 1.08 55.46 ± 0.16 1.92 ± 0.06 8.35 ± 0.21 
ลูกผสม 15 49.34 ± 13.80 11.26 ± 6.89 24.89 ± 8.07 54.93 ± 1.72 2.15 ± 0.48 9.10 ± 0.28 
ลูกผสม 108 56.95 ± 1.99 14.88 ± 1.05 30.82 ± 1.62 54.34 ± 0.40 2.30 ± 0.27 8.55 ± 0.27 
ลูกผสม 185 35.50 ± 5.30 10.07 ± 1.84 17.05 ± 5.28 36.42 ± 0.31 2.06 ± 0.13 7.85 ± 0.29 
ลูกผสม 441 47.22 ± 6.81 12.64 ± 2.94 25.16 ± 3.68 52.60 ± 0.62 2.78 ± 0.12 9.39 ± 0.12 

พันธุ์
ต่างประเทศ 

มูซังคิงส์ จันทบุรี 59.90 ± 3.97 11.19 ± 0.57 28.39 ± 1.38 47.83 ± 1.30 4.45 ± 0.17 12.60 ± 0.15 
มูซังคิงส์ ยะลา 44.92 ± 2.51 14.93 ± 0.20 30.73 ± 0.50 50.24 ± 0.33 4.22 ± 0.87 12.38 ± 0.15 

มูซังคิงส์ มาเลเซีย 51.96 ± 4.11 13.99 ± 3.43 30.58 ± 6.96 52.06 ± 1.03 3.31 ± 0.39 10.87 ± 0.63 
1ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); 2ผลการวัดค่าสีถูกรายงานโดยใช้ CIELAB units (L* a* b*) โดยค่า L* บอกถึงความมืด (0) จนถึงสว่าง 
(100) ค่า a* แสดงค่าสีเขียว (-) ไปจนถึงสีแดง (+) และค่า b* แสดงค่าสีฟ้า (-) ไปจนถึงสีเหลือง (+) 
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ตารางที่ 2-4 ค่าร้อยละความช้ืนของตัวอย่างแห้งส่วนเน้ือ เปลือกใน และเมล็ดทุเรียน 

พันธุ์/สายพันธุ์ 
ค่าร้อยละความชื้น 

เนื้อ เปลือกใน เมล็ด 

พันธุ์การค้า 

ชะนี 5.64 ± 0.19 6.14 ± 2.78 4.36 ± 3.02 
หมอนทอง 6.34 ± 2.36 7.28 ± 2.19 3.54 ± 0.12 
ก้านยาว 5.63 ± 0.14 5.65 ± 1.66 8.38 ± 1.50 
พวงมณี 1.74 ± 0.21 2.62 ± 0.21 1.49 ± 0.45 

กระดุมทอง 1.68 ± 0.08 3.36 ± 1.25 1.09 ± 0.21 

พันธุ์แนะนํา 

จันทบุรี 1 5.76 ± 1.77 3.92 ± 0.11 3.76 ± 0.54 
จันทบุรี 2 1.70 ± 0.48 3.03 ± 0.33 1.72 ± 0.02 
จันทบุรี 3 4.30 ± 0.12 6.60 ± 2.91 6.38 ± 0.54 
จันทบุรี 4 7.40 ± 1.89 2.34 ± 0.36 5.48 ± 0.33 
จันทบุรี 5 5.30 ± 0.19 6.51 ± 0.77 3.15 ± 0.37 
จันทบุรี 6 6.38 ± 0.80 8.20 ± 2.68 1.96 ± 0.88 
จันทบุรี 7 2.61 ± 0.57 6.33 ± 1.22 4.70 ± 2.67 
จันทบุรี 8 3.97 ± 1.88 6.35 ± 1.92 4.02 ± 0.18 
จันทบุรี 9 4.97 ± 0.61 4.58 ± 0.84 4.22 ± 1.07 
จันทบุรี 10 4.98 ± 0.45 3.85 ± 0.65 3.46 ± 0.28 

พันธุ์แนะนํา 
ในอนาคต 

ลูกผสม 3 2.56 ± 0.23 3.09 ± 0.87 0.81 ± 0.59 
ลูกผสม 15 2.94 ± 0.37 5.46 ± 1.78 1.20 ± 0.31 
ลูกผสม 108 5.76 ± 0.90 6.31 ± 1.84 4.75 ± 0.56 
ลูกผสม 185 3.14 ± 0.22 2.92 ± 0.27 0.82 ± 0.25 
ลูกผสม 441 2.34 ± 0.22 3.34 ± 1.34 1.79 ± 0.47 

พันธุ์ต่างประเทศ 

มูซังคงิส์ จันทบุรี  
(สุกพอดี) 

2.02 ± 0.34 3.04 ± 0.44 1.74 ± 0.26 

มูซังคงิส์ จันทบุรี  
(สุกเกิน) 

2.74 ± 0.04 - - 

มูซังคงิส์ ยะลา 4.27 ± 0.48 4.22 ± 0.65 3.44 ± 0.48 
มูซังคงิส์ มาเลเซีย 2.57 ± 0.15 4.45 ± 0.27 2.59 ± 0.29 

1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (n=3) 
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ภาคผนวก 3 
คุณคา่ทางโภชนาการต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด 

 
ตารางที่ 3-1 คุณค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุการค้า (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี กระดุมทอง 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 169.68 ± 9.00a 152.34 ± 7.46b 175.67 ± 3.77a 169.71 ± 6.48a 138.64 ± 14.62b 
ความชื้น (กรัม) 64.96 ± 2.18ab 65.09 ± 1.61ab 60.16 ± 1.10c 61.57 ± 1.42bc 67.66 ± 3.38a 
โปรตีน (กรัม) 2.85 ± 0.14ab 2.66 ± 0.16b 2.83 ± 0.09ab 3.11 ± 0.04a 2.81 ± 0.30ab 
ไขมัน (กรัม) 7.46 ± 0.29a 3.65 ± 0.51bc 4.32 ± 0.41b 4.31 ± 0.22b 3.06 ± 0.27c 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 22.79 ± 1.70d 27.21 ± 1.71bc 31.37 ± 1.33a 29.62 ± 1.26ab 24.98 ± 2.86cd 
ใยอาหาร (กรัม) 4.93 ± 0.72a 2.55 ± 0.36b 2.51 ± 0.26b 2.56 ± 0.28b 2.25 ± 0.17b 
น้ําตาล (กรัม) 14.05 ± 6.66bc 17.19 ± 1.37abc 22.00 ± 1.38a 21.08 ± 2.37ab 11.40 ± 4.10c 
   ฟรุคโตส 0.88 ± 0.39ab 0.73 ± 0.12ab 1.23 ± 0.41a 0.76 ± 0.08ab 0.59 ± 0.36b 
   กลูโคส 0.93 ± 0.34a 0.80 ± 0.03a 0.97 ± 0.19a 0.90 ± 0.06a 0.79 ± 0.18a 
   ซูโครส 12.24 ± 5.96b 15.66 ± 1.23ab 19.51 ± 1.80a 19.42 ± 2.31a 9.90 ± 4.55b 
   มอลโตส ND ND 0.29 ± 0.05a ND 0.12 ± 0.21ab 
เถ้า (กรัม) 1.94 ± 0.47a 1.39 ± 0.13b 1.32 ± 0.07b 1.38 ± 0.04b 1.50 ± 0.01b 
วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี 28.26 ± 1.34b 36.78 ± 0.85a 29.27 ± 4.40b 39.28 ± 3.08a 27.36 ± 3.15b 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      
   แคลเซียม 5.67 ± 0.49bc 7.57 ± 1.93a 4.59 ± 0.33c 7.17 ± 0.38ab 7.78 ± 0.69a 
   ฟอสฟอรัส 66.67 ± 18.35a 71.01 ± 3.12a 57.08 ± 7.54a 52.46 ± 7.07a 58.33 ± 12.04a 
   โซเดียม 36.13 ± 22.30bc 16.14 ± 2.85c 24.09 ± 12.19bc 42.43 ± 2.56b 68.95 ± 7.69a 
   โพแทสเซียม 346.10 ± 119.62a 337.72 ± 22.90a 327.01 ± 57.71a 375.49 ± 34.59a 277.60 ± 73.98a 
   แมกนีเซียม 24.89 ± 2.78a 24.60 ± 0.32a 19.01 ± 2.28b 15.51 ± 0.31c 18.92 ± 0.64b 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเน้ือทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-2 คุณค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2 จันทบุรี 3 จันทบุร ี4 จันทบุร ี5 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 177.44 ± 8.67ab 151.65 ± 7.66cd 188.29 ± 1.16a 148.90 ± 10.68d 144.42 ± 7.81d 
ความชื้น (กรัม) 61.60 ± 2.22d 65.43 ± 0.87bc 61.32 ± 1.05d 65.32 ± 3.23bc 67.86 ± 1.11ab 
โปรตีน (กรัม) 2.74 ± 0.10c 3.24 ± 0.09a 2.86 ± 0.34bc 2.72 ± 0.17cd 3.04 ± 0.11abc 
ไขมัน (กรัม) 6.00 ± 0.27b 3.80 ± 0.81c 8.09 ± 0.76a 3.54 ± 0.19c 4.73 ± 0.46c 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 28.11 ± 1.79a 26.13 ± 0.08abcd 26.02 ± 1.72abcd 26.55 ± 3.23ab 22.43 ± 1.14de 
ใยอาหาร (กรัม) 3.37 ± 0.84b 3.85 ± 0.22ab 3.74 ± 0.80ab 2.97 ± 0.37b 3.50 ± 1.66b 
น้ําตาล (กรัม) 20.57 ± 3.87ab 21.28 ± 0.16ab 22.43 ± 3.12a 18.33 ± 1.78abc 16.99 ± 4.23abc 
   ฟรุคโตส 1.81 ± 0.54ab 1.71 ± 0.38ab 1.10 ± 0.08ab 0.79 ± 0.11ab 0.41 ± 0.07b 
   กลูโคส 1.50 ± 0.17a 1.39 ± 0.16a 1.26 ± 0.04ab 0.72 ± 0.07cde 0.62 ± 0.10de 
   ซูโครส 17.15 ± 3.84ab 18.19 ± 0.47ab 20.07 ± 3.21a 16.82 ± 1.89ab 15.95 ± 4.07ab 
   มอลโตส 0.12 ± 0.05a ND ND ND ND 
เถ้า (กรัม) 1.54 ± 0.30a 1.41 ± 0.05a 1.72 ± 0.50a 1.88 ± 0.53a 1.95 ± 0.34a 
วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี 36.19 ± 2.24b 43.78 ± 7.76a 32.97 ± 4.04bcd 34.71 ± 5.42bc 24.66 ± 2.08ef 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      
   แคลเซียม 6.14 ± 1.33ab 8.61 ± 1.28a 5.43 ± 1.54b 5.18 ± 1.79b 5.52 ± 1.18b 
   ฟอสฟอรัส 60.55 ± 11.96bc 62.84 ± 10.78bc 95.73 ± 7.11a 78.36 ± 5.09ab 74.42 ± 13.56b 
   โซเดียม 35.25 ± 6.36abc 33.04 ± 9.28abc 30.23 ± 10.14bc 35.59 ± 12.29abc 55.69 ± 8.62a 
   โพแทสเซียม 350.73 ± 56.80abc 377.41 ± 38.84abc 291.59 ± 15.72bc 275.03 ± 87.44c 283.33 ± 93.12bc 
   แมกนีเซียม 23.28 ± 0.79bc 16.00 ± 0.51d 18.21 ± 1.29d 22.98 ± 1.96c 17.68 ± 1.12d 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเน้ือทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-2(ต่อ) คุณค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

จันทบุร ี6 จันทบุรี 7 จันทบุรี 8 จันทบุรี 9 จันทบุรี 10 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 119.52 ± 6.32e 170.75 ± 2.24b 141.80 ± 7.27d 140.32 ± 9.82d 165.55 ± 13.86bc 
ความชื้น (กรัม) 70.49 ± 0.46a 62.82 ± 1.79cd 68.33 ± 1.21ab 68.37 ± 1.46ab 65.79 ± 3.40bc 
โปรตีน (กรัม) 2.73 ± 0.07cd 3.15 ± 0.08ab 2.78 ± 0.25c 2.43 ± 0.12d 3.31 ± 0.15a 
ไขมัน (กรัม) 2.07 ± 0.28d 5.84 ± 1.23b 4.45 ± 0.75c 4.26 ± 0.71c 7.59 ± 0.16a 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 22.49 ± 1.32de 26.40 ± 2.87abc 22.65 ± 1.04cde 23.06 ± 0.94bcde 20.99 ± 3.24e 
ใยอาหาร (กรัม) 4.34 ± 1.39ab 5.56 ± 1.47a 3.39 ± 0.67b 3.78 ± 0.91ab 3.96 ± 0.33ab 
น้ําตาล (กรัม) 8.86 ± 3.81d 15.71 ± 3.50bc 9.11 ± 4.24d 12.93 ± 4.38cd 15.86 ± 1.63bc 
   ฟรุคโตส 2.19 ± 1.53a 1.23 ± 0.14ab 2.19 ± 2.00a 0.82 ± 0.25ab 1.45 ± 0.26ab 
   กลูโคส 0.64 ± 0.52de 1.12 ± 0.21abc 0.34 ± 0.33e 0.87 ± 0.13bcd 1.38 ± 0.31a 
   ซูโครส 6.03 ± 5.70d 13.30 ± 3.45abc 6.58 ± 5.66cd 11.24 ± 4.17bcd 13.03 ± 1.09abc 
   มอลโตส ND ND ND ND ND 
เถ้า (กรัม) 2.22 ± 1.25a 1.79 ± 0.04a 1.78 ± 0.09a 1.88 ± 0.39a 2.32 ± 0.51a 
วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี 27.78 ± 1.22de 25.99 ± 2.75ef 28.98 ± 2.21cde 29.45 ± 1.29bcde 19.70 ± 1.99f 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      
   แคลเซียม 4.76 ± 0.52b 4.77 ± 1.18b 6.11 ± 2.20ab 4.76 ± 1.45b 5.19 ± 1.01b 
   ฟอสฟอรัส 73.68 ± 6.06b 75.51 ± 11.96b 53.87 ± 5.92c 53.66 ± 10.08c 61.68 ± 14.62bc 
   โซเดียม 37.77 ± 16.61abc 50.52 ± 13.00ab 39.12 ± 23.76abc 22.64 ± 3.99c 19.95 ± 6.45c 
   โพแทสเซียม 259.98 ± 56.13c 340.00 ± 80.21abc 405.82 ± 36.82ab 365.19 ± 44.84abc 429.59±92.46a 
   แมกนีเซียม 27.19 ± 1.35a 24.23 ± 1.10bc 26.14 ± 1.39ab 24.02 ± 2.55bc 25.62±2.48abc 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเน้ือทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-3 คุณค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

ลูกผสม 3 ลูกผสม 15 ลูกผสม 108 ลูกผสม 185 ลูกผสม 441 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 167.81 ± 3.14a 178.76 ± 7.46a 178.59 ± 1.38a 163.37 ± 4.69a 132.15 ± 15.18b 
ความชื้น (กรัม) 62.17 ± 0.58b 59.73 ± 1.74b 60.46 ± 0.39b 60.70 ± 1.03b 69.52 ± 2.20a 
โปรตีน (กรัม) 3.24 ± 0.12ab 2.89 ± 0.10c 2.78 ± 0.09c 3.36 ± 0.05a 3.12 ± 0.11b 
ไขมัน (กรัม) 4.62 ± 0.18a 4.67 ± 0.23a 5.15 ± 0.42a 2.45 ± 0.19b 3.18 ± 1.26b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 28.31 ± 0.55b 31.29 ± 1.71a 30.29 ± 0.86ab 31.97 ± 0.91a 22.77 ± 1.10c 
ใยอาหาร (กรัม) 4.08 ± 0.65ab 3.32 ± 0.35b 4.33 ± 0.27a 2.43 ± 0.31c 4.11 ± 0.62ab 
น้ําตาล (กรัม) 22.36 ± 0.16ab 20.65 ± 2.07bc 22.15 ± 4.24ab 25.55 ± 2.40a 17.55 ± 0.80c 
   ฟรุคโตส 0.71 ± 0.03a 0.67 ± 0.09a 2.00 ± 1.89a 1.00 ± 0.27a 0.77 ± 0.33a 
   กลูโคส 0.69 ± 0.06a 0.78 ± 0.03a 0.61 ± 0.41a 0.98 ± 0.22a 0.85 ± 0.18a 
   ซูโครส 20.94 ± 0.07ab 18.61 ± 1.98ab 19.51 ± 5.63ab 23.57 ± 1.93a 15.93 ± 0.91b 
   มอลโตส 0.02 ± 0.03b 0.58 ± 0.09a 0.02 ± 0.00b ND ND 
เถ้า (กรัม) 1.66 ± 0.03a 1.41 ± 0.04c 1.33 ± 0.10c 1.51 ± 0.01b 1.41 ± 0.04c 
วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี 32.93 ± 1.94b 44.90 ± 2.30a 24.42 ± 0.52c 43.50 ± 0.39a 12.86 ± 1.62d 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      
   แคลเซียม 10.74 ± 0.80a 9.83 ± 0.85a 5.97 ± 1.15b 3.84 ± 0.87c 4.26 ± 0.42c 
   ฟอสฟอรัส 58.27 ± 6.99a 57.59 ± 11.66a 62.46 ± 10.06a 53.97 ± 1.49a 52.87 ± 6.29a 
   โซเดียม 43.25 ± 17.09ab 54.85 ± 9.13a 20.25 ± 2.93c 35.59 ± 4.88bc 41.66 ± 3.76ab 
   โพแทสเซียม 355.11 ± 22.15bc 319.32 ± 22.53c 408.49 ± 3.57a 417.92 ± 42.33a 384.73 ± 28.34ab 
   แมกนีเซียม 16.71 ± 1.25b 15.61 ± 0.95b 27.20 ± 4.00a 16.92 ± 0.73b 17.21 ± 0.36b 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเน้ือทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-4 คุณค่าทางโภชนาการของเน้ือทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุต่างประเทศ (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

มูซังคิงส์ (จันทบุรี) 
มูซังคิงส์ (ยะลา) มูซังคิงส์ (มาเลย์เซีย) 

เนื้อสุกพอดี เนื้อสุกเกิน 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 148.76 ± 3.33b 131.32 ± 1.55c 181.36 ± 12.94a 192.92 ± 12.52a 
ความชื้น (กรัม) 64.83 ± 1.21b 69.06 ± 0.16a 58.50 ± 3.06c 56.67 ± 2.15c 
โปรตีน (กรัม) 3.40 ± 0.12b 4.02 ± 0.16a 3.20 ± 0.11bc 3.14 ± 0.09c 
ไขมัน (กรัม) 2.86 ± 0.29b 3.04 ± 0.15b 4.24 ± 0.34a 4.96 ± 0.71a 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 27.36 ± 1.61b 21.98 ± 0.21c 32.61 ± 2.51a 33.93 ± 1.51a 
ใยอาหาร (กรัม) 3.76 ± 0.50ab 4.65 ± 0.37a 2.86 ± 0.64bc 2.38 ± 0.36c 
น้ําตาล (กรัม) 9.02 ± 3.83b 18.55 ± 0.22a 16.87 ± 2.90a 21.51 ± 0.83a 
   ฟรุคโตส 2.93 ± 1.51a 1.85 ± 0.15ab 1.33 ± 0.20b 2.17 ± 0.13ab 
   กลูโคส 0.77 ± 0.29d 1.59 ± 0.13b 1.18 ± 0.03c 1.95 ± 0.16a 
   ซูโครส 4.91 ± 4.63b 15.10 ± 0.06a 14.23 ± 3.08a 16.91 ± 0.85a 
   มอลโตส 0.41 ± 0.41ab ND 0.13 ± 0.14ab 0.49 ± 0.15a 
เถ้า (กรัม) 1.56 ± 0.02b 1.92 ± 0.04a 1.46 ± 0.22bc 1.30 ± 0.10c 
วิตามิน (มิลลิกรัม)     
   วิตามินซี 23.42 ± 1.46a 15.39 ± 0.41b 26.33 ± 1.23a 24.86 ± 2.58a 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)     
   แคลเซียม 8.81 ± 0.16b 11.30 ± 0.26a 4.73 ± 0.38c 4.67 ± 0.45c 
   ฟอสฟอรัส 56.76 ± 2.48a 53.13 ± 5.39a 51.10 ± 2.67a 58.66 ± 6.57a 
   โซเดียม 58.27 ± 0.59a 57.68 ± 5.09a 46.78 ± 14.15a 44.09 ± 10.68a 
   โพแทสเซียม 304.92 ± 18.43b 387.20 ± 12.04a 319.99 ± 40.18b 315.33 ± 35.60b 
   แมกนีเซียม 19.59 ± 0.42ab 21.09 ± 0.74a 20.88 ± 1.91a 17.69 ± 1.55b 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเน้ือทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-5 คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุการค้า (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี กระดุมทอง 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 71.77 ± 2.03c 81.44 ± 4.21b 92.40 ± 4.62a 65.97 ± 2.49c 55.54 ± 5.30d 
ความชื้น (กรัม) 80.77 ± 0.53b 78.38 ± 0.92c 75.76 ± 1.15d 82.42 ± 0.58b 85.31 ± 1.34a 
โปรตีน (กรัม) 0.93 ± 0.13a 1.81 ± 1.19a 1.34 ± 0.29a 0.74 ± 0.06a 0.80 ± 0.09a 
ไขมัน (กรัม) 0.05 ± 0.05a ND 0.08 ± 0.13a 0.02 ± 0.04a 0.02 ± 0.03a 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 16.90 ± 0.48bc 18.55 ± 0.64b 21.59 ± 1.37a 15.70 ± 0.54c 13.03 ± 1.30d 
ใยอาหาร (กรัม) 11.46 ± 0.82bc 12.48 ± 0.93b 15.32 ± 0.62a 10.86 ± 0.73c 8.67 ± 0.85d 
น้ําตาล (กรัม) 4.30 ± 0.28a 5.55 ± 0.66a 4.91 ± 1.01a 5.22 ± 0.15a 4.03 ± 1.75a 
   ฟรุคโตส 2.33 ± 0.19b 3.64 ± 0.28a 3.08 ± 0.34ab 2.82 ± 0.10ab 2.37 ± 1.03b 
   กลูโคส 1.53 ± 0.13a 1.74 ± 0.50a 1.58 ± 0.69a 2.40 ± 0.04a 1.59 ± 0.68a 
   ซูโครส 0.44 ± 0.28a 0.18 ± 0.09ab 0.25 ± 0.03ab ND 0.07 ± 0.12b 
   มอลโตส ND ND ND ND ND 
เถ้า (กรัม) 1.35 ± 0.10a 1.26 ± 0.29a 1.24 ± 0.04a 1.11 ± 0.04a 0.83 ± 0.02b 
วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี 13.36 ± 2.09a 2.06 ± 0.12b 11.00 ± 2.96a 4.54 ± 0.35b 3.99 ± 0.09b 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      
   แคลเซียม 24.37 ± 3.65b 55.08 ± 13.01a 27.30 ± 7.82b 35.65 ± 2.68b 25.09 ± 5.99b 
   ฟอสฟอรัส 49.71 ± 1.92a 48.79 ± 14.73a 47.57 ± 10.49a 45.31 ± 4.91a 34.19 ± 2.84a 
   โซเดียม 19.52 ± 12.04b 16.41 ± 10.64b 32.62 ± 7.16ab 47.33 ± 14.80a 44.67 ± 14.78a 
   โพแทสเซียม 334.35 ± 16.34a 321.19 ± 29.73a 312.33 ± 17.23a 257.16 ± 7.15b 108.16 ± 23.07c 
   แมกนีเซียม 51.45 ± 7.39b 72.85 ± 7.92a 59.86 ± 1.61b 31.29 ± 2.56c 39.42 ± 3.66c 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-6 คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2 จันทบุรี 3 จันทบุร ี4 จันทบุร ี5 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 79.79 ± 3.64a 67.03 ± 3.83b 81.96 ± 0.78a 82.61 ± 7.64a 65.34 ± 0.96b 
ความชื้น (กรัม) 78.59 ± 0.93b 82.10 ± 0.89a 78.61 ± 0.25b 78.38 ± 1.91b 82.50 ± 0.20a 
โปรตีน (กรัม) 0.94 ± 0.07bcd 0.78 ± 0.06cd 1.06 ± 0.11b 1.07 ± 0.17b 1.09 ± 0.20b 
ไขมัน (กรัม) ND 0.03 ± 0.05b 0.16 ± 0.18a 0.05 ± 0.05ab 0.03 ± 0.06b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 19.01 ± 0.97a 15.92 ± 0.81b 19.06 ± 0.35a 19.47 ± 1.95a 15.17 ± 0.42b 
ใยอาหาร (กรัม) 12.27 ± 0.83bc 11.26 ± 0.74cde 12.93 ± 0.66b 11.39 ± 0.88bcde 11.73 ± 1.72bcde 
น้ําตาล (กรัม) 5.395 ± 1.09a 3.82 ± 0.27bcde 5.14 ± 0.35abc 5.43 ± 0.75ab 3.62 ± 0.70cde 
   ฟรุคโตส 3.10 ± 0.32a 2.06 ± 0.12c 2.87 ± 0.17ab 2.94 ± 0.42ab 2.21 ± 0.35bc 
   กลูโคส 2.29 ± 0.52a 1.49 ± 0.12bc 2.13 ± 0.19ab 2.12 ± 0.25ab 1.29 ± 0.36cd 
   ซูโครส 0.56 ± 0.46ab 0.24 ± 0.10b 0.15 ± 0.02b 0.37 ± 0.11b 0.12 ± 0.01b 
   มอลโตส ND 0.04 ± 0.06a ND ND ND 
เถ้า (กรัม) 1.46 ± 0.20b 1.17 ± 0.01cd 1.10 ± 0.16cd 1.03 ± 0.08d 1.20 ± 0.05cd 
วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี 8.88 ± 8.54abc 5.01 ± 0.51bc 16.73 ± 3.45ab 3.18 ± 0.27c 12.39 ± 8.60abc 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)       
   แคลเซียม 42.55 ± 8.66ab 39.88 ± 4.15abc 50.90 ± 22.00a 21.00 ± 9.67cd 29.08 ± 11.48bcd 
   ฟอสฟอรัส 57.87 ± 2.10bc 53.59 ± 11.09c 59.34 ± 4.65bc 50.61 ± 1.58c 59.09 ± 10.19bc 
   โซเดียม 25.46 ± 2.65ab 38.07 ± 20.99a 13.59 ± 2.54bc 16.64 ± 3.06bc 16.60 ± 3.46bc 
   โพแทสเซียม 336.35 ± 17.18d 342.49 ± 38.04cd 317.68 ± 31.57d 348.70 ± 49.55cd 406.58 ± 56.95bc 
   แมกนีเซียม 68.83 ± 5.30a 36.57 ± 3.60d 55.42 ± 0.18bc 54.26 ± 2.51bc 49.01 ± 4.13c 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-6(ต่อ) คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

จันทบุร ี6 จันทบุรี 7 จันทบุรี 8 จันทบุรี 9 จันทบุรี 10 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 67.65 ± 0.46b 87.84 ± 3.16a 66.15 ± 10.13b 62.31 ± 5.14b 86.44 ± 8.58a 
ความชื้น (กรัม) 81.57 ± 0.07a 76.79 ± 0.70b 81.79 ± 2.68a 83.79 ± 1.16a 76.94 ± 2.08b 
โปรตีน (กรัม) 1.31 ± 0.15a 1.07 ± 0.15b 1.10 ± 0.07b 0.73 ± 0.02d 0.97 ± 0.02bc 
ไขมัน (กรัม) ND ND ND 0.03 ± 0.06b ND 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 15.61 ± 0.12b 20.89 ± 0.65a 15.44 ± 2.50b 14.77 ± 1.15b 20.64 ± 2.16a 
ใยอาหาร (กรัม) 11.83 ± 0.23bcd 12.46 ± 0.52bc 10.53 ± 1.02de 10.18 ± 0.25e 14.69 ± 0.48a 
น้ําตาล (กรัม) 2.81 ± 0.15e 4.97 ± 0.65abcd 3.32 ± 1.05de 4.28 ± 1.08bcde 4.97 ± 1.58abcd 
   ฟรุคโตส 1.76 ± 0.23c 2.39 ± 0.56abc 1.68 ± 0.45c 2.41 ± 0.30abc 2.35 ± 0.60bc 
   กลูโคส 0.75 ± 0.26d 1.96 ± 0.27ab 1.12 ± 0.29cd 1.62 ± 0.56abc 1.67 ± 0.43abc 
   ซูโครส 0.30 ± 0.09b 0.63 ± 0.27ab 0.52 ± 0.39ab 0.25 ± 0.26b 0.95 ± 0.56a 
   มอลโตส ND ND ND ND ND 
เถ้า (กรัม) 1.52 ± 0.07ab 1.25 ± 0.11c 1.67 ± 0.17a 0.67 ± 0.11e 1.45 ± 0.06b 
วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี 4.16 ± 0.28c 10.20 ± 10.55abc 13.80 ± 10.01abc 2.80 ± 0.39c 19.66 ± 3.77a 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)       
   แคลเซียม 20.75 ± 8.59cd 34.60 ± 2.77abcd 34.09 ± 16.00abcd 16.96 ± 5.12d 31.39 ± 4.64abcd 
   ฟอสฟอรัส 71.66 ± 6.38ab 81.56 ± 6.21a 49.79 ± 11.02c 46.48 ± 14.18c 43.64 ± 12.15c 
   โซเดียม 10.92 ± 5.34bc 12.83 ± 2.70bc 25.97 ± 12.14ab 8.82 ± 1.49c 19.39 ± 8.29bc 
   โพแทสเซียม 535.26 ± 28.27a 364.68 ± 31.84bcd 542.34 ± 49.07a 203.93 ± 31.35e 429.41 ± 5.27b 
   แมกนีเซียม 52.73 ± 2.52bc 58.27 ± 0.98b 55.94 ± 3.18b 39.52 ± 3.65d 54.27 ± 5.23bc 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ต า ม ด้ ว ย วิ ธี ข อ ง  Duncan’s multiple rank test ข อ ง เ ป ลื อ ก ใ น ทุ เ รี ย น ต่ า ง ส า ย พั น ธุ์
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ตารางที่ 3-7 คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

ลูกผสม 3 ลูกผสม 15 ลูกผสม 108 ลูกผสม 185 ลูกผสม 441 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 78.89 ± 6.56b 62.65 ± 4.29c 89.21 ± 4.45a 62.30 ± 6.99c 51.54 ± 1.85d 
ความชื้น (กรัม) 79.14 ± 1.71c 83.37 ± 1.05ab 76.41 ± 1.01d 82.62 ± 1.66b 85.61 ± 0.42a 
โปรตีน (กรัม) 0.87 ± 0.04b 0.87 ± 0.13b 1.11 ± 0.06a 1.20 ± 0.03a 0.91 ± 0.08b 
ไขมัน (กรัม) 0.09 ± 0.16b ND ND 0.01 ± 0.02b 0.04 ± 0.08b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 18.65 ± 1.78b 14.80 ± 1.18c 21.19 ± 1.09a 14.36 ± 1.77c 11.87 ± 0.29d 
ใยอาหาร (กรัม) 11.57 ± 0.42b 9.68 ± 0.72c 13.78 ± 0.35a 10.27 ± 0.21c 7.68 ± 0.20d 
น้ําตาล (กรัม) 4.47 ± 0.14c 4.17 ± 0.60c 6.15 ± 0.44a 5.26 ± 0.10b 3.35 ± 0.22d 
   ฟรุคโตส 2.33 ± 0.15b 2.13 ± 0.45bc 3.50 ± 0.16a 3.28 ± 0.04a 1.82 ± 0.12c 
   กลูโคส 1.81 ± 0.09b 1.86 ± 0.46b 2.48 ± 0.34a 1.96 ± 0.04b 1.53 ± 0.10b 
   ซูโครส 0.34 ± 0.11a 0.18 ± 0.32ab 0.18 ± 0.03ab 0.02 ± 0.04b ND 
   มอลโตส ND ND ND ND ND 
เถ้า (กรัม) 1.25 ± 0.03c 0.97 ± 0.03d 1.29 ± 0.11c 1.81 ± 0.09a 1.56 ± 0.03b 
วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี 7.19 ± 2.06a 5.27 ± 1.33ab 4.10 ± 3.09ab 6.10 ± 3.10ab 2.41 ± 0.36b 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      
   แคลเซียม 36.37 ± 3.77a 30.76 ± 7.73ab 32.91 ± 18.04ab 26.48 ± 1.88ab 17.32 ± 3.57b 
   ฟอสฟอรัส 44.97 ± 4.63ab 49.38 ± 7.93a 42.38 ± 4.20ab 35.29 ± 3.79b 42.34 ± 2.87ab 
   โซเดียม 38.36 ± 30.62a 33.73 ± 2.67a 20.05 ± 6.61a 50.08 ± 16.15a 50.34 ± 7.56a 
   โพแทสเซียม 310.68 ± 65.50a 305.96 ± 115.47a 379.44 ± 56.32a 387.97 ± 99.32a 280.42 ± 119.85a 
   แมกนีเซียม 35.78 ± 4.51cd 38.11 ± 3.59c 60.87 ± 7.46a 50.77 ± 3.32b 27.89 ± 1.76d 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-8 คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกในทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุต่างประเทศ (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเปลือกทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

มูซังคิงส์ (จันทบุรี) มูซังคิงส์ (ยะลา) มูซังคิงส์ (มาเลย์เซีย)
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 64.69 ± 5.28a 58.08 ± 7.33a 64.60 ± 1.22a 

ความชื้น (กรัม) 82.80 ± 1.25a 84.14 ± 1.67a 81.88 ± 0.24a 

โปรตีน (กรัม) 1.20 ± 0.26a  1.16 ± 0.15a 0.92 ± 0.06a 

ไขมัน (กรัม) 0.05 ± 0.05a  ND 0.02 ± 0.04a 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 14.86 ± 0.95ab 13.36 ± 1.69b 15.93 ± 0.24a 

ใยอาหาร (กรัม) 9.88 ± 0.48a  10.09 ± 1.17a 10.24 ± 0.22a 

น้ําตาล (กรัม) 4.47 ± 0.38a  2.73 ± 0.07b 4.70 ± 0.41a 

   ฟรุคโตส 2.40 ± 0.09a  1.17 ± 0.08b 2.52 ± 0.19a 

   กลูโคส 1.99 ± 0.19a  0.99 ± 0.08b 2.06 ± 0.21a 

   ซูโครส 0.09 ± 0.15b  0.58 ± 0.08a 0.12 ± 0.02b 

   มอลโตส ND  ND ND 
เถ้า (กรัม) 1.10 ± 0.01a  1.34 ± 0.29a 1.25 ± 0.21a 

วิตามิน (มิลลิกรัม)    
   วิตามินซี 3.49 ± 0.50c  9.20 ± 1.99b 13.57 ± 1.82a 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)      
   แคลเซียม 36.05 ± 7.26a 31.49 ± 5.81a 34.14 ± 5.64a 

   ฟอสฟอรัส 42.33 ± 5.62a 43.88 ± 3.88a 35.10 ± 2.75a 

   โซเดียม 47.62 ± 6.90a 20.62 ± 10.77b 16.07 ± 6.70b 

   โพแทสเซียม 342.82 ± 68.89a 349.936 ± 69.32a 297.44 ± 42.94a

   แมกนีเซียม 33.21 ± 1.76a 42.17 ± 10.73a 37.31 ± 4.02a 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเปลือกในทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-9 คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุการค้า (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทเุรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี กระดุมทอง 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 169.77 ± 29.70ab 151.84 ± 2.67bc 181.88 ± 14.34a 121.89 ± 3.11d  128.74 ± 3.12cd

ความชื้น (กรัม) 56.26 ± 7.51cd  60.78 ± 1.25bc 53.18 ± 3.59d 68.18 ± 0.78a  66.75 ± 0.71ab

โปรตีน (กรัม) 2.81 ± 0.39b  2.73 ± 1.04b 3.94 ± 0.03a 3.14 ± 0.24ab  2.67 ± 0.07b

ไขมัน (กรัม) 0.13 ± 0.13a  0.26 ± 0.44a 0.12 ± 0.05a 0.21 ± 0.08a  0.29 ± 0.08a

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 39.34 ± 6.80a  34.66 ± 2.28ab 41.27 ± 3.50a 26.86 ± 0.93c  28.86 ± 0.60bc

ใยอาหาร (กรัม) 10.63 ± 1.20b  13.89 ± 0.49a 14.54 ± 1.93a 10.87 ± 0.77b  9.07 ± 0.35b

น้ําตาล (กรัม) 2.86 ± 0.32a  3.74 ± 2.19a 2.74 ± 0.36a 2.32 ± 0.16a  2.57 ± 0.52a

   ฟรุคโตส 1.54 ± 0.45ab  2.64 ± 1.31a 1.40 ± 0.07b 1.22 ± 0.10b  1.35 ± 0.28b

   กลูโคส 1.07 ± 0.20a  0.91 ± 0.88a 1.19 ± 0.32a 1.10 ± 0.07a  1.22 ± 0.23a

   ซูโครส 0.21 ± 0.16a  0.14 ± 0.036b 0.10 ± 0.01b ND  ND
   มอลโตส 0.04 ± 0.02b  0.05 ± 0.05a 0.05 ± 0.00a ND  ND
เถ้า (กรัม) 1.46 ± 0.27a 1.58 ± 0.29a 1.50 ± 0.08a 1.61 ± 0.02a  1.43 ± 0.02a

วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี ND 2.06 ± 0.00b 16.29 ± 1.58a 4.66 ± 1.13ab  4.47 ± 0.43ab

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)          
   แคลเซียม 14.44 ± 4.30c  54.57 ± 9.46a 18.97 ± 0.79c 32.41 ± 2.91b  18.95 ± 2.77c

   ฟอสฟอรัส 113.65 ± 15.39a  121.62 ± 17.18a 111.16 ± 3.99a 110.85 ± 9.98a  81.41 ± 6.75b

   โซเดียม 72.26 ± 7.77a  17.29 ± 9.26c 20.31 ± 2.31c 39.44 ± 3.16b  34.63 ± 9.81b

   โพแทสเซียม 469.70 ± 82.67a  502.80 ± 60.70a 505.11 ± 53.33a 462.40 ± 35.25a  398.92 ± 24.65a

   แมกนีเซียม 72.94 ± 9.25ab  78.01 ± 11.91a 70.90 ± 10.95ab 57.88 ± 5.16b  56.65 ± 1.17b

1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-10 คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทเุรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2 จันทบุรี 3 จันทบุร ี4 จันทบุร ี5 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 173.64 ± 29.17ab 149.33 ± 4.51b 194.01 ± 6.27a 167.75 ± 14.94ab  177.47 ± 15.42ab

ความชื้น (กรัม) 54.54 ± 7.33bc  61.08 ± 1.11b 50.57 ± 2.07c 57.45 ± 3.57bc  54.10 ± 3.94bc

โปรตีน (กรัม) 3.43 ± 0.02b  3.60 ± 0.12b 3.61 ± 0.27b 3.63 ± 0.30b  3.51 ± 0.24b

ไขมัน (กรัม) 0.04 ± 0.07c  0.19 ± 0.04bc 0.62 ± 0.56ab 0.78 ± 0.67a  0.12 ± 0.21bc

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 39.89 ± 7.14ab  33.30 ± 1.03b 43.49 ± 2.46a 36.55 ± 3.05ab  40.58 ± 3.93ab

ใยอาหาร (กรัม) 13.85 ± 0.71ab  12.69 ± 1.45ab 14.84 ± 0.49a 11.45 ± 1.26b  11.29 ± 0.88b

น้ําตาล (กรัม) 2.74 ± 0.45bcde  2.17 ± 0.06bcde 3.20 ± 0.28abcd 3.51 ± 0.64abc  2.07 ± 0.65cde

   ฟรุคโตส 1.59 ± 0.23ab  1.08 ± 0.05b 1.55 ± 0.16ab 1.81 ± 0.26ab  1.44 ± 0.08ab

   กลูโคส 0.95 ± 0.57bcd  1.09 ± 0.02bc 1.50 ± 0.10ab 1.51 ± 0.37ab  0.52 ± 0.63cd

   ซูโครส 0.11 ± 0.01b  ND 0.11 ± 0.02b 0.17 ± 0.09ab  0.10 ± 0.01b

   มอลโตส 0.10 ± 0.14a  ND 0.05 ± 0.03ab 0.02 ± 0.01ab  0.014 ± 0.02b

เถ้า (กรัม) 2.10 ± 0.16a  1.83 ± 0.03abc 1.71 ± 0.03bc 1.59 ± 0.16c  1.69 ± 0.10bc

วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี ND 4.19 ± 0.13a ND ND  ND
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)          
   แคลเซียม 33.00 ± 3.62ab  26.98 ± 0.86abc 30.10 ± 10.32ab 11.99 ± 2.64c  18.89 ± 8.32bc

   ฟอสฟอรัส 123.41 ± 6.17a  123.56 ± 8.28a 132.08 ± 14.35a 107.63 ± 18.26ab  112.78 ± 16.21ab

   โซเดียม 24.71 ± 19.86bc  56.32 ± 22.25a 26.31 ± 1.91bc 44.79 ± 8.93abc  27.78 ± 16.85bc

   โพแทสเซียม 521.33 ± 75.15ab  523.90 ± 57.37ab 553.44 ± 35.07ab 443.56 ± 58.78bc  529.45 ± 69.49ab

   แมกนีเซียม 100.43 ± 4.06a  68.68 ± 5.45bcd 84.28 ± 6.68ab 78.57 ± 11.44bc  64.92 ± 9.10cd

1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-10(ต่อ) คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุแนะนํา (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทเุรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

จันทบุร ี6 จันทบุรี 7 จันทบุรี 8 จันทบุรี 9 จันทบุรี 10 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 172.48 ± 9.92ab  147.76 ± 9.86b 103.97 ± 14.09c 97.69 ± 21.76c  162.23 ± 21.98b

ความชื้น (กรัม) 54.87 ± 2.59bc  61.48 ± 2.57b 72.49 ± 3.48a 74.60 ± 5.99a  58.31 ± 5.64bc

โปรตีน (กรัม) 4.40 ± 0.33a  3.43 ± 0.09b 2.42 ± 0.06c 1.82 ± 0.40d  3.46 ± 0.54b

ไขมัน (กรัม) ND  0.02 ± 0.03c ND 0.06 ± 0.10c  0.25 ± 0.21bc

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 38.72 ± 2.15ab  33.47 ± 2.39b 23.58 ± 3.49c 22.47 ± 5.22c  36.54 ± 4.92ab

ใยอาหาร (กรัม) 14.94 ± 1.61a  15.33 ± 2.02a 14.49 ± 3.00ab 12.11 ± 2.57ab  12.57 ± 1.33ab

น้ําตาล (กรัม) 1.52 ± 0.81e  4.30 ± 1.04a 1.99 ± 0.49de 3.20 ± 0.56abcd  3.62 ± 1.63ab

   ฟรุคโตส 1.31 ± 0.66ab  2.19 ± 0.56a 1.45 ± 0.26ab 1.97 ± 0.15ab  2.06 ± 1.05a

   กลูโคส 0.10 ± 0.18d  2.03 ± 0.47a 0.43 ± 0.48cd 1.16 ± 0.41abc  1.27 ± 0.80abc

   ซูโครส 0.11 ± 0.01b  0.09 ± 0.01b 0.10 ± 0.03b 0.07 ± 0.01b  0.25 ± 0.21a

   มอลโตส ND  ND ND ND  0.03 ± 0.01ab

เถ้า (กรัม) 2.01 ± 0.11ab  1.360 ± 0.31c 1.52 ± 0.05c 1.06 ± 0.46d  1.44 ± 0.17c

วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี ND  ND ND ND  ND
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)          
   แคลเซียม 27.13 ± 4.65abc  19.99 ± 2.46bc 38.60 ± 19.47a 21.72 ± 4.79bc  12.24 ± 3.96c

   ฟอสฟอรัส 129.29 ± 14.88a  94.63 ± 9.97bc 76.87 ± 17.01c 71.25 ± 16.08c  125.55 ± 5.46a

   โซเดียม 30.84 ± 10.24abc  33.49 ± 13.55abc 17.47 ± 5.23c 18.32 ± 8.56bc  56.56 ± 18.78ab

   โพแทสเซียม 568.16 ± 9.24a  509.16 ± 107.12ab 444.79 ± 12.17bc 348.01 ± 62.77c  512.65 ± 46.30ab

   แมกนีเซียม 73.37 ± 9.11bcd  59.11 ± 7.90d 79.84 ± 16.00bc 62.36 ± 8.13cd  63.02 ± 12.76cd

1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-11  คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุม่สายพันธ์ุแนะนําในอนาคต (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนัก
สด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทเุรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

ลูกผสม 3 ลูกผสม 15 ลูกผสม 108 ลูกผสม 185  ลูกผสม 441
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 173.42 ± 5.39b  119.00 ± 13.01d 196.25 ± 14.54a 172.81 ± 11.77b  143.02 ± 3.59c

ความชื้น (กรัม) 54.88 ± 1.30c  68.97 ± 3.34a 49.48 ± 3.75d 54.96 ± 2.92c  62.88 ± 0.75b

โปรตีน (กรัม) 4.04 ± 0.08a  3.23 ± 0.24c 3.91 ± 0.10ab 3.69 ± 0.23b  3.07 ± 0.09c

ไขมัน (กรัม) 0.21 ± 0.09a  0.28 ± 0.09a 0.23 ± 0.06a 0.17 ± 0.06a  0.21 ± 0.11a

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 38.85 ± 1.15b  25.89 ± 3.26d 44.63 ± 3.61a 39.12 ± 2.82b  32.21 ± 0.72c

ใยอาหาร (กรัม) 11.88 ± 1.38b  10.24 ± 0.06bc 15.38 ± 1.85a 14.31 ± 0.69a  8.78 ± 0.07c

น้ําตาล (กรัม) 2.44 ± 0.50a  3.19 ± 1.56a 3.64 ±  0.73a 2.74 ± 0.48a  2.20 ± 0.12a

   ฟรุคโตส 1.13 ± 0.40a  1.63 ± 0.85a 1.76 ± 0.40a 1.48 ± 0.26a  1.09 ± 0.06a

   กลูโคส 1.11 ± 0.35a  1.56 ± 0.72a 1.68 ± 0.36a 1.26 ± 0.23a  0.99 ± 0.04a

   ซูโครส 0.05 ± 0.09b  ND 0.13 ± 0.02a ND  ND
   มอลโตส 0.14 ± 0.25a  ND 0.08 ± 0.04a ND  0.11 ± 0.20a

เถ้า (กรัม) 2.03 ± 0.04a  1.63 ± 0.01c 1.75 ± 0.11b 2.06 ± 0.03a  1.62 ± 0.02c

วิตามิน (มิลลิกรัม)      
   วิตามินซี 3.58 ± 0.22a  4.01 ± 0.76a 9.35#,a 2.60 ± 0.44a  2.13 ± 0.15a

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)          
   แคลเซียม 19.34 ± 0.80ab  27.15 ± 4.86ab 36.70 ± 24.66a 18.62 ± 1.92ab  14.19 ± 0.87b

   ฟอสฟอรัส 128.79 ± 3.88a  100.41 ± 23.10bc 116.10 ± 6.28ab 102.28 ± 7.61bc  84.74 ± 8.72c

   โซเดียม 38.72 ± 5.33b  42.38 ± 2.54b 12.31 ± 1.72c 62.53 ± 9.59a  49.52 ± 10.73b

   โพแทสเซียม 618.84 ± 22.35a  424.86 ± 20.44b 628.44 ± 72.01a 473.87 ± 75.85b  476.98 ± 22.11b

   แมกนีเซียม 65.76 ± 5.00c  66.23 ± 8.72c 96.88 ± 7.30a 80.32 ± 9.18b  50.86 ± 0.59d

1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถติิ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-12  คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดทุเรียนกลุ่มสายพันธ์ุต่างประเทศ (ต่อ 100 กรัม นํ้าหนักสด) 

สารอาหาร 
คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้ทุเรียน (ต่อ 100 กรัม น้ําหนักสด)1,2 

มูซังคิงส์ (จันทบุรี) มูซังคิงส์ (ยะลา) มูซังคิงส์ (มาเลย์เซีย) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 126.51 ± 0.81ab 94.81 ± 24.19b 157.77 ± 18.18a 

ความชื้น (กรัม) 66.42 ± 0.27ab 75.11 ± 6.58a 58.76 ± 4.66b 

โปรตีน (กรัม) 3.47 ± 0.01a 2.46 ± 0.32b 3.47 ± 0.34a 

ไขมัน (กรัม) 0.05 ± 0.05a 0.16 ± 0.19a 0.15 ± 0.03a 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 28.06 ± 0.29ab 20.89 ± 6.17b 35.65 ± 4.17a 
ใยอาหาร (กรัม) 18.87 ± 0.18a 11.33 ± 1.73b 11.47 ± 1.52b 
น้ําตาล (กรัม) 2.73 ± 0.73a 3.09 ± 0.31a 3.30 ± 0.90a 
   ฟรุคโตส 2.34 ± 0.45a 1.58 ± 0.16a 1.53 ± 0.56a 
   กลูโคส 0.39 ± 0.28b 1.51 ± 0.15a 1.48 ± 0.45a 
   ซูโครส ND ND 0.11 ± 0.01a 
   มอลโตส ND ND 0.19 ± 0.10a 
เถ้า (กรัม) 2.02 ± 0.01a 1.38 ± 0.34b 1.98 ± 0.39ab 
วิตามิน (มิลลิกรัม)     
   วิตามินซี 2.04 ± 0.23a ND ND 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)     
   แคลเซียม 41.97 ± 0.18a 25.41 ± 1.50b 21.59 ± 6.57b 
   ฟอสฟอรัส 64.98 ± 1.01b 62.29 ± 10.08b 101.69 ± 13.39a 
   โซเดียม 57.07 ± 3.07a 19.04 ± 8.67b 25.01 ± 3.87b 
   โพแทสเซียม 539.41 ± 30.05a 345.72 ± 114.03b 553.96 ± 50.66a 
   แมกนีเซียม 56.12 ± 0.59a 44.19 ± 5.99b 50.31 ± 2.38ab 
1ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One 
way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ของเมล็ดทุเรียนต่างสายพันธุ์ 
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ตารางที่ 3-13 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือก และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มสายพันธุ์การค้า 

สารอาหาร 
สายพันธุ์ทุเรียน1 

ชะนี หมอนทอง ก้านยาว พวงมณี กระดุมทอง 
เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) a b a a b a a b a a c b a b a 
ความชื้น (กรัม) b a b b a c b a c c a b b a b 
โปรตีน (กรัม) a b a a a a b c a a b a a b a 
ไขมัน (กรัม) a b b a ND b a b b a b b a b b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) b b a b c a b c a a c b b c a 
ใยอาหาร (กรัม) b a a c b a b a a b a a b a a 
น้ําตาล (กรัม) a b b a b b a b c a b c a b b 
   ฟรุคโตส b a b b a a b a b c a b b a ab 
   กลูโคส b a ab a a a a a a c a b a a a 
   ซูโครส a b b a b b a b b a ND ND a b ND 
   มอลโตส ND ND a ND ND a a ND b ND ND ND a ND ND 
เถ้า (กรัม) a a a a a a b b a b c a a c b 
วิตามิน (มิลลิกรัม)                
   วิตามินซี a b ND a b ND a b b a b b a b b 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)                
   แคลเซียม c a b b a a b a a b a a b a a 
   ฟอสฟอรัส b b a b b a b b a b b a b c a 
   โซเดียม b b a a a a a a a a a a a b b 
   โพแทสเซียม a a a b b a b b a b c a b c a 
   แมกนีเซียม c b a b a a b a a c b a c b a 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเปลือก 
เนื้อ และเมล็ดของทุเรียนสายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 3-14 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือก และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มสายพันธุ์แนะนํา 

สารอาหาร 
สายพันธุ์ทุเรียน1 

จันทบุรี 1 จันทบุรี 2 จันทบุรี 3 จันทบุร ี4 จันทบุร ี5 
เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) a b a a b a a b a a b a b c a 
ความชื้น (กรัม) b a b b a c b a c b a c b a c 
โปรตีน (กรัม) b c a b c a b c a b c a b c a 
ไขมัน (กรัม) a ND b a b b a b b a b b a b b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) b c a b c a b c a b c a b c a 
ใยอาหาร (กรัม) b a a b a a c b a b a a b a a 
น้ําตาล (กรัม) a b b a b c a b b a b b a b b 
   ฟรุคโตส b a b a a b c a b c a b c a b 
   กลูโคส ab a b a a b b a b c a b a a a 
   ซูโครส a b b a b ND a b b a b b a b b 
   มอลโตส a ND a ND a ND ND ND a ND ND a ND ND a 
เถ้า (กรัม) b b a b c a a a a a b ab a b a 
วิตามิน (มิลลิกรัม)                
   วิตามินซี a b ND a b b a b ND a b ND a b ND 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)                
   แคลเซียม b a a c a b b a ab b a ab b a ab 
   ฟอสฟอรัส b b a b b a b c a b c a b b a 
   โซเดียม a a a a a a a b a a b a a b b 
   โพแทสเซียม b b a b b a a b b b ab a b ab a 
   แมกนีเซียม c b a c b a c b a c b a c b a 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเปลือก 
เนื้อ และเมล็ดของทุเรียนสายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 3-14(ต่อ) ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือก และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มสายพันธุ์แนะนํา 

สารอาหาร 
สายพันธุ์ทุเรียน1 

จันทบุรี 6 จันทบุรี 7 จันทบุรี 8 จันทบุร ี9 จันทบุรี 10 
เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) b c a a c b a c b a c b a b a 
ความชื้น (กรัม) b a c b a b b a b b a b b a b 
โปรตีน (กรัม) b c a b c a a c b a c b a b a 
ไขมัน (กรัม) a ND ND a ND b a ND ND a b b a ND b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) b c a b c a a b a a b a b b a 
ใยอาหาร (กรัม) c b a b a a c b a b a a c a b 
น้ําตาล (กรัม) a b b a b b a b b a b b a b b 
   ฟรุคโตส a a a b a ab a a a b a a a a a 
   กลูโคส a a a b a a b a ab a a a a a a 
   ซูโครส a a a a b b a a a a b b a b b 
   มอลโตส ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND a 
เถ้า (กรัม) a a a a b ab a ab b a b b a b b 
วิตามิน (มิลลิกรัม)                
   วิตามินซี a b ND a b ND a b ND a b ND a a ND 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)                
   แคลเซียม b a a c a b b ab a b a a b a b 
   ฟอสฟอรัส b b a a a a ab b a a a a b b a 
   โซเดียม a b ab a b ab a a a a b ab b b a 
   โพแทสเซียม b a a b ab a b a b a b a a a a 
   แมกนีเซียม c b a b a a c b a c b a b a a 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเปลือก 
เนื้อ และเมล็ดของทุเรียนสายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 3-15 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือก และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มสายพันธุ์แนะนําในอนาคต 

สารอาหาร 
สายพันธุ์ทุเรียน1 

ลูกผสม 3 ลูกผสม 15 ลูกผสม 108 ลูกผสม 185 ลูกผสม 441 
เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) a b a a c b b c a a b a a b a 
ความชื้น (กรัม) b a c c a b b a c b a c b a c 
โปรตีน (กรัม) b c a b c a b c a b c a a b a 
ไขมัน (กรัม) a b b a ND b a ND b a b b a b b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) b c a a c b b c a b c a b c a 
ใยอาหาร (กรัม) b a a b a a b a a c b a c b a 
น้ําตาล (กรัม) a b c a b b a b b a b b a b c 
   ฟรุคโตส b a b b a ab a a a c a b b a b 
   กลูโคส b a b b a ab c a b b a b b a b 
   ซูโครส a b c a b b a b b a b ND a ND ND 
   มอลโตส a ND a a ND b b ND a ND ND ND ND ND a 
เถ้า (กรัม) b c a b c a b b a c b a b a a 
วิตามิน (มิลลิกรัม)                
   วิตามินซี a b c a b b a b b a b b a b b 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)                
   แคลเซียม c a b b a a a a a c a b b a a 
   ฟอสฟอรัส b c a b b a b c a b c a b b a 
   โซเดียม a a a a b b a a a b ab a a a a 
   โพแทสเซียม b b a a a a b b a a a a ab b a 
   แมกนีเซียม c b a c b a c b a c b a c b a 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเปลือก 
เนื้อ และเมล็ดของทุเรียนสายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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ตารางที่ 3-16 ผลการเปรียบเทียบทางสถิติของคุณค่าทางโภชนาการระหว่างส่วนเนื้อ เปลือก และเมล็ด ของทุเรียนกลุ่มสายพันธุ์ต่างประเทศ 

สารอาหาร 

สายพันธุ์ทุเรียน1 

มูซังคิงส์ (จันทบุรี) มูซังคิงส์ (ยะลา) มูซังคิงส์ (มาเลย์เซีย) 

เนื้อสุก เนื้อสุกเกินพอดี เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด เนื้อ เปลือก เมล็ด 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) a b c b a c b a c b 
ความชื้น (กรัม) c b a c c a b b a b 
โปรตีน (กรัม) b a c b a c b a b a 
ไขมัน (กรัม) a a b b a ND b a b b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) a b c a a b b a b a 
ใยอาหาร (กรัม) d c b a b a a b a a 
น้ําตาล (กรัม) b a c c a b b a b b 
   ฟรุคโตส a a a a ab b a ab a b 
   กลูโคส b a a b b b a a a a 
   ซูโครส b a c ND a b ND a b b 
   มอลโตส a ND ND ND a ND ND a ND b 
เถ้า (กรัม) c b d a a a a b b a 
วิตามิน (มิลลิกรัม)           
   วิตามินซี a b c c a b ND a b ND 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม)           
   แคลเซียม b b a a b a a c a b 
   ฟอสฟอรัส b b c a ab b a b c a 
   โซเดียม a a b a a b b a b b 
   โพแทสเซียม c b bc a a a a b b a 
   แมกนีเซียม c c b a b a a c b a 
1ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในการวิเคราะห์ชนิดเดียวกัน ทดสอบด้วยวิธี One way ANOVA ตามด้วยวิธีของ Duncan’s multiple rank test ระหว่างเปลือก 
เนื้อ และเมล็ดของทุเรียนสายพันธุ์เดียวกัน; ND: ไม่สามารถตรวจจับค่าได้ 
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