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บทคดัย่อ 
 
 วตัถุประสงค์ของงานวิจยัน้ีเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใชป้ริมาณน ้ าตาล
และปริมาณกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในบรรจุภัณฑ์
สุญญากาศ โดยแบ่งการทดลองเป็น 3 การทดลอง ดังน้ี 1) ศึกษาปริมาณน ้ าตาลในการเตรียม
น ้าเช่ือมเพื่อน าไปเช่ือมเน้ือทุเรียน เตรียมน ้ าเช่ือมโดยแปรปริมาณน ้ าตาลท่ีร้อยละ 40 50 60 และ 70 
(น ้ าหนักต่อปริมาตร) น าน ้ าเช่ือมท่ีได้ไปเช่ือมเน้ือทุเรียนโดยใช้อตัราส่วนเน้ือทุเรียนต่อน ้ าเช่ือม 
เท่ากบั 1:1 (น ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั) ต่อจากนั้นจึงน าทุเรียนเช่ือมไปท าแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ              
70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 13 ชัว่โมง และน าทุเรียนเช่ือมอบแห้งมาทดสอบทางประสาทสัมผสั
เพื่อคดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 2) ศึกษาปริมาณกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 
โดยแปรระดับกลีเซอรอลท่ีร้อยละ 5 10 15 และ 20 ของน ้ าหนักน ้ าเช่ือม และ 3) ศึกษาอายุ                  
การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งในบรรจุภณัฑ์สุญญากาศ และประเมินคุณภาพทางเคมี 
กายภาพและจุลินทรีย ์เป็นเวลา 21 วนั  
 ผลการทดลองพบว่า ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง เม่ือใช้
ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 ร่วมกบักลีเซอรอลร้อยละ 10 ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งมีสีเหลือง              
มีกล่ินรสทุเรียน เน้ือสัมผสันุ่ม ไม่แข็งกระด้าง เม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง           
ในถุงสุญญากาศสามารถเก็บได้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 21 วนั             
โดยปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด ยีสต์และรา ไม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผกัและผลไม้แห้ง               
ตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง เท่ากับ กิโลกรัมละ 534 บาท งานวิจยัน้ีสามารถ
น าไปใชเ้ป็นแนวทางในการส่งเสริมใหเ้กษตรกรแปรรูปทุเรียนได ้
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Abstract 
 

 The purpose of this research was to develop a dried durian in syrup product that used 
the optimal sugar and glycerol content and could extend the shelf life of the product in vacuum 
packaging. The experiment was divided into 3 experiments as follows: 1) to study the optimal 
sugar content to prepare syrup for boiling durian pulp, prepared syrup by varying sugar content at 
40, 50, 60 and 70% (w/v). The obtained syrup was used to boil the durian pulp by using durian 
pulp and syrup at the ratio of 1:1 (w/w). The durian in syrup product was further dried by using         
a hot air oven at the temperature of 70 C for 13 hours. The products were evaluated by using 
sensory evaluation. Then, the best formula was selected for the next experiments; 2) to study                  
the optimal glycerol content for the dried durian in syrup product by varying the glycerol levels    
at 5, 10, 15 and 20% of the syrup weight and 3) to study the shelf life of dried durian in syrup that 
was packed in vacuum packaging and evaluated for chemical, physical and microbial quality              
at 21 days. 
 The results showed that the panelists preferred the obtained dried durian in syrup when 
using the sugar content at 40% with glycerol content at 10%. The dried durian in syrup product 
had a glossy yellow color, flavor of durian, was soft and not hardened. The dried durian in syrup 
product could be kept at room temperature for 21 days and the total microbial count, yeast and 
mold did not exceed the Thailand community product standards of dried fruits and vegetables. 
The production cost of dried durian in syrup was 534 Baht / kilogram. The knowledge from this 
research could be used as a guideline to promote food processing for farmers. 
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