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สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

 การพฒันาผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้ มีวตัถุประสงคเ์พือ่พฒันาผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือม

แบบดั้งเดิม ที่ใชน้ํ้ าตาลปริมาณสูงและอายเุก็บรักษาไม่เกิน 7 วนั พฒันาเป็นทุเรียนเช่ือมอบแหง้ที่มี

ปริมาณนํ้ าตาลที่เหมาะสม มีเน้ือสัมผสันุ่ม ไม่แข็งกระด้างและสามารถเก็บรักษาได้นานยิ่งขึ้น                

โดยศึกษาหาระดับปริมาณนํ้ าตาลที่เหมาะสมกับผลิตภณัฑ์ และศึกษาหาปริมาณกลีเซอรอลที่มี

คุณสมบัติสามารถดูดความช้ืน สามารถป้องกันการเจริญของจุลินทรีย ์ช่วยกักเก็บความช้ืนให้

ผลิตภณัฑ์อาหาร ทาํให้เน้ือสัมผสันุ่มขึ้น ในระดบัที่เหมาะสมกบัการแปรรูปผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม

อบแห้ง รวมถึงการศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง ในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ 

ซ่ึงจากการศึกษาหาปริมาณนํ้ าตาลที่เหมาะสมกับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งนั้นพบว่า ระดับ

นํ้ าตาลที่ไดรั้บการยอมรับมากที่สุด คือการใชน้ํ้ าตาลร้อยละ 40  จึงคดัเลือกปริมาณนํ้ าตาลร้อยละ 

40 ไปทําการวิจัยต่อ เน่ืองจากทุเรียนเช่ือมอบแห้งในระดับที่ เหมาะสมเน่ืองจากเน้ือสัมผัส                    

ของผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้ที่ใชน้ํ้ าเช่ือมเพยีงอยา่งเดียวมีความแขง็กระดา้งไม่น่ารับประทาน  

ซ่ึงการวิจยัในขั้นตอนต่อไปคือ การศึกษาปริมาณกลีเซอรอลที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์

ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง โดยเติมกลีเซอรอลหลงัจากนํ้ าตาลละลายจนหมด ในระดบัต่าง ๆ ผลการวิจยั

พบว่า การใช้นํ้ าตาลร้อยละ 40 ร่วมกับกลีเซอรอล ร้อยละ 10 ของนํ้ าหนักนํ้ าเช่ือมเน่ืองจากผู ้

ทดสอบชิมใหก้ารยอมรับและใหค้ะแนนมากท่ีสุด มีความหวานพอดีและมีความนุ่มเคี้ยวไดง่้ายกว่า

สูตรอ่ืน นําผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งที่ใช้ระดับนํ้ าตาล 40 ร่วมกับกลีเซอรอลร้อยละ 10 มา

ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง ในบรรจุภณัฑ์สุญญากาศ และเก็บรักษา                    

ที่อุณหภูมิห้อง  ผลการวจิยัพบว่าอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ 

สามารถเก็บรักษาในอุณหภูมิหอ้งไดถึ้ง 21 วนั เน่ืองจากปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมาณยสีตแ์ละ

รา ไม่เกินมาตรฐาน ซ่ึงสาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรา

ไดไ้ม่เกิน 1.0x103 โคโลนีต่อกรัม  

 เม่ือคาํนวณตน้ทุนของผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้แลว้ พบวา่ เม่ือใชทุ้เรียนหมอนทอง

ผลสด 100 กิโลกรัม ผ่านกระบวนการผลิตจนไดผ้ลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง จะไดป้ริมาณเน้ือ

ผลิตภณัฑฯ์ ประมาณ 20 กิโลกรัม ตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแห้ง จึงเฉล่ียกิโลกรัมละ  

534 บาท งานวจิยัน้ีสามารถนาํไปใชเ้ป็นแนวทางในการส่งเสริมใหเ้กษตรกรแปรรูปได ้                                       
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ข้อเสนอแนะ 

 ข้อเสนอแนะงานวิจัย  

 อาจปรับลดปริมาณนํ้ าตาลเพื่อให้เป็นขนมขบเคี้ ยวและลดความช้ืนเพื่อให้สามารถเก็บ

ผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแห้งได้นานยิง่ขึ้นและควรเพิ่มงานวิจยัพฒันาผลิตภณัฑ์จากทุเรียนให้เพิ่ม

มากขึ้น เพือ่รองรับผลผลิตที่จะเพิม่มากขึ้นในอนาคตและลดปัญหาทุเรียนลน้ตลาด 

 ข้อแนะนําการรับประทานผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 

 ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งที่ไดจ้ากการวิจยัคร้ังน้ีสามารถรับประทานเป็นอาหารว่าง 

อาหารขบเคี้ ยวได้ดีสําหรับกลุ่มวยัรุ่น วยัทาํงาน  แต่อาจจะแข็งเกินไปสําหรับผูสู้งวยั  ผูว้ิจยัจึงขอ

เสนอการรับประทานในรูปแบบต่างๆ เพื่อเพิ่มความหลากหลายในการบริโภคและแปรรูปเป็นอาหาร

ชนิดใหม่ ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถทาํได ้ขั้นตอนไม่ยุง่ยาก ดงัน้ี 

 1. นาํผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแห้งอบในหมอ้อบรมร้อน หรือเตาอบไมโครเวฟ ใชไ้ฟกลาง 

อบนาน 1 นาที ผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้จะอ่อนนุ่มขึ้น  

 

     
          ก)                                              ข)                                          ค) 

 

ภาพประกอบ 8 วิธี รับ ประทาน ทุ เรียนเช่ือมอบแห้ง แบบที่  1 ก) ทุ เรียน เช่ือมอบ แห้งอบ 

ดว้ยเตาไมโครเวฟ ข) ทุเรียนเช่ือมอบแห้งอบดว้ยหมอ้อบลมร้อน ค) ทุเรียนเช่ือม

อบแหง้ ที่อบดว้ยเตาไมโครเวฟพร้อมรับประทาน 

    
 2. หากตอ้งการให้ทุเรียนเช่ือมอบแห้งอ่อนนุ่มนานยิ่งขึ้ น ให้นําทุเรียนเช่ือมอบแห้ง            

แช่นํ้ าเปล่าพอท่วม 1 นาที แล้วเทนํ้ าออก หรือใช้พรมนํ้ าลงในทุเรียนเช่ือมอบแห้งพอเปียก                    

อบในหม้ออบลมร้อน หรือเตาอบไมโครเวฟ ใช้ไฟกลาง อบนาน 1 นาที ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม

อบแหง้จะอ่อนนุ่มและคงความนุ่มนานยิง่ขึ้น 

 



43 

 

    
         ก)                                              ข)                                                ค) 

 

ภาพประกอบ 9 วิธีรับประทานทุเรียนเช่ือมอบแห้ง แบบที่ 2 ก) ทุเรียนเช่ือมอบแห้งแช่นํ้ าเปล่า               

1 นาที ข) ทุเรียนเช่ือมอบแหง้อบดว้ย เตาไมโครเวฟ ค) ทุเรียนเช่ือมอบแห้งจะนุ่มกวา่ 

 

 3. คืนรูปเป็นทุเรียนเช่ือม ใชทุ้เรียนเช่ือมอบแหง้  200 กรัม เติมนํ้ าเปล่า 100 มิลลิลิตรหรือ

นํ้ าพอท่วมลงในภาชนะ ตั้งไฟปานกลาง  เม่ือนํ้ าเร่ิมเดือด เติมนํ้ าตาล 20 กรัม เคี่ยวต่อดว้ยไฟอ่อน

ประมาณ 10 นาที สามารถรับประทานได้ เน้ือสัมผสัจะเหนียวนุ่มเหมือนทุเรียนเช่ือมแต่จะมีความ

หนึบมากกวา่เล็กนอ้ย 
 

     
                        ก)                                             ข)                                                ค) 

 

ภาพประกอบ 10 วิธีรับประทานทุเรียนเช่ือมอบแห้ง แบบที่ 3 ก) เติมนํ้ าในทุเรียนเช่ือมอบแห้ง   

100 มิลลิลิตร ข) เติมนํ้ าตาล 20 กรัม ค) ทุเรียนเช่ือมอบแห้งคืนรูปเป็นทุเรียน

เช่ือมเหนียวนุ่ม 
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 4. สามารถนาํไปใชแ้ต่งหนา้ขนมเคก้ เป็นส่วนผสมของไสข้นมต่าง ๆ เช่น กระหร่ีพฟั      

ชิบฟอน ขนมปัง หรืออ่ืน ๆ ได ้

 

         
             ก)                     ข) 

         
          ค)         ง) 

 

ภาพประกอบ 11 วิธีรับประทานทุเรียนเช่ือมอบแห้ง แบบที่ 1 ก) ชิฟฟอนไส้ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง            

ข) ชิฟฟอนไส้ทุ เรียนมะพร้าวอ่อน  ค) กระหร่ีพัฟไส้ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง                      

ง) ผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้ 

 

 

 

 

 
 




