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บทน ำ 
 
ควำมเป็นมำ 

 ในช่วงระยะเวลา 6 ปีท่ีผ่านมาหรือตั้งแต่ พ.ศ. 2558 ถึง พ.ศ. 2563 มีความเปล่ียนแปลง
ดา้นพื้นท่ีการปลูกทุเรียนอย่างเห็นได้ชดั อนัเน่ืองมาจากราคายางพาราตกต ่า เกษตรกรจึงปรับเปล่ียน
การปลูกพืชจากเดิมท่ีเป็นยางพาราเป็นไมผ้ลทดแทน และพืชท่ีเกษตรกรภาคตะวนัออกเลือกปลูก
เพิ่มมากท่ีสุดในขณะน้ี คือ ทุเรียน เน่ืองจากราคาดีให้ผลตอบแทนสูง และเป็นท่ีตอ้งการของตลาด
ต่างประเทศ โดยเฉพาะประเทศจีน ซ่ึงส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร รายงานวา่ ในปี 2564 มีพื้นท่ี
ปลูกทุเรียนทั้งหมด 1,168,154 ไร่ มีพื้นท่ีใหผ้ลแลว้ทั้งหมด 851,866 ไร่ ผลผลิต 1,212,989 ตนั ซ่ึงมี
แนวโน้มเพิ่มสูงข้ึนทุกปี และในปี พ.ศ. 2565 คาดวา่จะมีเน้ือท่ีให้ผล 914,635 ไร่ ผลผลิต 1,321,648 ตนั 
และมีแนวโน้มผลผลิตสูงข้ึนเร่ือย ๆ จากข้อมูลดังกล่าวท าให้หลายฝ่ายเร่ิมตระหนักถึงอนาคต 
ของทุเรียนไทย หากเกษตรกรยงัไม่รักษาคุณภาพทุเรียนให้ไดม้าตรฐาน ไม่หาช่องทางตลาดใหม่ ๆ 
โอกาสท่ีราคาทุเรียนจะตกต ่าเช่นเดียวกับพืชผลทางการเกษตรอ่ืน ๆ ก็มีความเป็นได้เช่นกัน                 
การแปรรูปทุเรียนเป็นอีกแนวทางหน่ึงท่ีท าให้เกิดความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ เพิ่มช่องทาง
จ าหน่ายผลผลิตให้มากข้ึน ผลิตภณัฑ์แปรรูปจากทุเรียนหลายชนิดเป็นท่ีนิยมทั้งในและต่างประเทศ 
เช่น ทุเรียนทอด ทุเรียนอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ทุเรียนกวน และทุเรียนเช่ือม เป็นต้น ส าหรับ
ทุเรียนเช่ือมนั้นเป็นท่ีนิยมมากข้ึนเร่ือย ๆ แต่มีขอ้เสีย คือ อายุการเก็บรักษาไม่เกิน 7 วนั และมี
ปริมาณน ้ าตาลสูงซ่ึงเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ผูว้ิจยัจึงสนใจศึกษาพนันาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมแบบ
ดั้งเดิมให้เป็นทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีมีปริมาณน ้ าตาลไม่สูงมาก และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้
นานยิ่งข้ึน โดยการแปรรูปท่ีมีขั้นตอนไม่ยุ่งยาก อุปกรณ์ท่ีใช้หาได้ง่าย และราคาไม่สูงมาก                
หากไดสู้ตรท่ีเหมาะสมก็จะเป็นประโยชน์ให้กบัเกษตรกร ผูป้ระกอบการ และผูส้นใจสามารถน าไป
สร้างอาชีพได้ ดงันั้นการศึกษาคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อพนันาทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีมีปริมาณ
น ้ าตาลท่ีเหมาะสม มีเน้ือสัมผสันุ่ม ไม่แข็งกระดา้งและสามารถเก็บรักษาไดน้านยิ่งข้ึน โดยศึกษา 
หาระดบัปริมาณน ้ าตาลท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ และศึกษาหาปริมาณกลีเซอรอลท่ีมีคุณสมบติั
สามารถดูดความช้ืน สามารถป้องกนัการเจริญของจุลินทรีย ์ช่วยกกัเก็บความช้ืนให้ผลิตภณัฑ์อาหาร 
ท าให้เน้ือสัมผสันุ่มข้ึนในระดับท่ีเหมาะสมกับการแปรรูปผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง รวมถึง
การศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ  

 
 

 



2 

 

วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 
 1. เพื่อศึกษาปริมาณน ้ าตาลและกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมต่อการผลิตผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม
อบแหง้ 
 2. เพื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ 
 
ประโยชน์ของกำรวจัิย 
 1. ทราบถึงวธีิผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ 
 2. ทราบถึงสมบติัทางเคมี และทางกายภาพของผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ 
 3. ทราบถึงอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ 
 4. เป็นแนวทางในการพนันาการแปรรูปทุเรียนเม่ือเกิดภาวะราคาผลผลิตตกต ่า 
 5. เพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจจากการแปรรูปทุเรียน 
 
ขอบเขตของกำรวจัิย  
 การวิจยัน้ีเน้นการศึกษาปริมาณน ้ าตาลและกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมกบัการผลิตผลิตภณัฑ์
ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง ศึกษาอายุการเก็บรักษาทุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ ทดสอบคุณภาพทาง
เคมีและทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความช้ืน ปริมาณน ้ าอิสระ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด  
และค่าสี ด้วยระบบ  L* a* b* ด้วยเคร่ืองวดัสี คุณภาพทางจุลินทรีย์โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยสีตแ์ละรา ตามวธีิของ AOAC (Online. 2000)  
 
นิยำมค ำศัพท์เฉพำะ 
 เนื้อทุเรียน หมายถึง เน้ือทุเรียนดิบพนัธ์ุหมอนทองท่ีมีเน้ือสีเหลืองเข้มหรือผลมีอาย ุ   
ไม่นอ้ยกวา่สัปดาห์ท่ี 13 หลงัดอกบาน โดยมีปริมาณแป้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 32 
 น ้ำตำล  หมายถึง น ้ าตาลหรือซูโครส (Sugar or Sucrose) จัดเป็นสารให้ความหวาน
มาตรฐาน ชนิดท่ีให้ทั้งความหวานและเพิ่มมวลแก่ผลิตภณัฑ์ (Bulk Sweetener) นิยมใช้โดยทัว่ไป
ในอาหารชนิดต่าง ๆ ใช้เป็นสารละลายออสโมติก ซ่ึงเป็นสารท่ีมีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Water 
Activity, aw) ต ่า ให้แรงดนั ออสโมติก ให้รสหวานและมีราคาถูกกวา่น ้ าตาลชนิดอ่ืน (สุธีรา เลิศวนิุชยักุล. 
2540 : 16) 
 กลีเซอรอล (Glycerol) อาจเรียกว่า กลีเซอรีน (Glycerine หรือ Glycerin) มีโครงสร้าง
โมเลกุลเป็นพอลิออล (Polyol) เป็นสารท่ีเป็นของเหลว ใส ไม่มีสี ไม่มีกล่ิน มีรสหวานเล็กน้อย 
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(ความหวานสัมพัทธ์ 60) มีว ัตถุประสงค์เพื่ อสารเก็บความช้ืน (Humectant) ป้องกันไม่ให้
อาหารแหง้ มีค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ (Water Activity) ต ่าช่วยลดค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิของอาหาร 
 กำรบรรจุภัณฑ์แบบสุญญำกำศ หมายถึง วิธีการบรรจุท่ีเอาอากาศออกจากบรรจุภัณฑ ์            
ก่อนปิดผนึก จุดประสงค์ของการบรรจุสุญญากาศคือ การน าออกซิเจนออกจากภาชนะเพื่อยืดอายุ              
การเก็บรักษาของอาหารและดว้ยรูปแบบบรรจุภณัฑท่ี์ยดืหยุน่ท าใหส้ามารถลดปริมาณของสินคา้ 
 ผลไม้เช่ือมอบแห้ง หมายถึง จากการน าผลไมท่ี้อยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสีย มาผ่านกรรมวิธี
แปรรูปเป็นผลไมเ้ช่ือม หรือผลไมแ้ช่อ่ิมก่อน จึงมาท าแห้ง (Dehydration) เพื่อลดความช้ืนตามตอ้งการ
โดยใชแ้สงแดด (Sun Drying) หรือน าไปอบแห้ง โดยการอบแห้งโดยทัว่ไปจะใช้วิธีการอาศยัพลงังาน
ความร้อนในการระเหยน ้ าออกจากผลไม้ จากนั้นจึงน าผลไม้ท่ีได้มาบรรจุลงในภาชนะท่ีปิดสนิท             
และมีกระบวนการดูดเอาออกซิเจนและความช้ืนออกไป จึงท าให้ไดผ้ลไมอ้บแห้งท่ีเก็บไวบ้ริโภคได้
อยา่งยาวนานมากข้ึน เป็นการถนอมอาหารและสามารถเก็บรักษาอาหารไวไ้ดดี้ 
 
สมมุติฐำนในกำรวจัิย 
 1. ปริมาณน ้ าตาลและกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมจะท าให้ผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง                    
มีสีเหลือง รสชาติดี เน้ือสัมผสันุ่ม ไม่แขง็กระดา้ง 
 2. การเก็บผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งในบรรจุภณัฑ์สุญญากาศ จะท าให้ยืดระยะเวลา 
การเก็บรักษาไดน้านข้ึน 
 
 




