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บทคัดย่อ
	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดของสารกันหืน และชนิดของภาชนะบรรจุที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ์

ทุเรียนแท่งทอดกรอบ โดยการศึกษาการใช้สารกันหืน 2 ชนิด คือ BHT ร้อยละ 0.02 และกรดซิตริก ร้อยละ 0.02 ใส่ในน�้ำมันปาล์ม 

ขณะทอดทุเรียน เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ทอดในน�้ำมันที่ไม่ได้เติมสารกันหืน และบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด คือ  

ถุงโพลิโพรพิลีน และถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง พบว่า การใช้สารกันหืน BHT ร้อยละ 0.02 ร่วมกับการบรรจุถุง 

อลูมิเนียมฟอยล์ สามารถเก็บรักษาทุเรียนแท่งทอดกรอบได้นาน 12 สัปดาห์ โดยได้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น  

รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับโดยรวมสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 7.3 6.9 5.8 7.9 7.1 และ 6.2 ตามล�ำดับ มีปริมาณความชื้นต�่ำที่สุด 

เท่ากับร้อยละ 3.11  และมีค่าเพอร์ออกไซด์ต�่ำที่สุด เท่ากับ 10.05 mEq/kg

ค�ำส�ำคัญ :	ทุเรียน, ทุเรียนแท่งทอดกรอบ

Abstract

	 The objective of this research was to study of shelf - life quality of fried durian stick, Two antioxidants :  

0.02 % BHT and 0.02 % citric acid in palm oil olein and two type of packaging materials : polypropylene and  

aluminium laminated preservation at room temperature. It was found that the use of antioxidant BHT 0.02% with  

a bag of aluminium laminated to maintain fried durian stick product for up to 12 weeks with a highest score of  

acceptable appearance, color, aroma, taste, crispiness and overall acceptance were 7.3, 6.9, 5.8, 7.9, 7.1 and  

6.2 respectively. The moisture content of the lowest 3.11% and the lowest peroxide value as 10.05 mEq/kg.

Keywords :	 Durian, Durian stick
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บทน�ำ 
	 ผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิต 

จากทุเรียนหมอนทองแก่ น�ำมาปอกเปลือก แกะเมล็ดออก เอาแต ่

ส่วนเนื้อทุเรียนน�ำมาหั่นให้เป็นแท่ง จากน้ันน�ำไปทอดในน�้ำมันพืช 

จนสุก ตักขึ้นเทลงบนกระดาษซับน�้ำมันพักไว้ แล้วน�ำทุเรียนแท่ง 

ทอดกรอบได้ไปอบในตูอ้บลมร้อนเพือ่ลดความชืน้และก�ำจดัน�ำ้มนัออก 

บรรจุในถงุจบี ปิดปากถงุ แล้วน�ำไปจ�ำหน่าย ลกัษณะของผลติภัณฑ์ 

ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ได้มีสีเหลืองกรอบ มีกลิ่นหอมของทุเรียน  

และมีรสชาติหวานมัน (พัณณิตา ฟุ้งเฟื่อง, 2559) ผลิตภัณฑ์ 

ทุเรียนแท่งทอดกรอบ เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ล่าสุดที่ทางกลุ่มวิสาหกิจ 

ชุมชนบ้านช่น ต�ำบลตะพง อ�ำเภอเมือง จังหวัดระยอง ได้ร่วมกัน 

ระดมความคิดเพื่อพัฒนารูปแบบของทุเรียนทอดกรอบให้มีความ 

แตกต่างจากผลิตภัณฑ์ทุเรียนทอดกรอบท่ีมีทั่วไปตามตลาด 

ของฝาก จากการทีผู่ว้จิยัได้ร่วมปรกึษาถงึปัญหาในด้านคณุภาพของ 

ผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบ พบว่า ในขั้นตอนของการทอดนั้น 

ทางกลุม่ใช้วธิกีารทอดแบบกระทะเปิดจงึมผีลให้เกดิการออกซเิดช่ัน 

ของน�้ำมัน ส่งผลให้เกิดการเหม็นหืนของผลิตภัณฑ์ในระหว่างรอ 

จ�ำหน่าย การป้องกันการเกิดออกซิเดช่ันของน�้ำมันสามารถท�ำได ้

โดยการใช้สารป้องกนัการเกดิออกซเิดชัน่ เช่น บวิทเิลทเตดไฮดรอก 

ซโีทลอีูน (Butylated hydroxytoluene, BHT) บวิทเิลเตดไฮดรอก 

ซีแอนิโซน (Butylated hydroxyanisole, BHA) เทอร์ไทอะร ี

บิวทิลไฮโดรควิโนน (Tertiary butyl hydroquinone, TBHQ)  

การเติมสารคีเลต (Chelating agents) ได้แก่ สารประกอบพวก 

กรดซิตริก  กรดฟอสฟอริก และ Ethylene diaminetetra  

acetic acid (EDTA) เป็นต้น (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2548) จากงาน 

วิจัยของ อรนุช สีหามาลา (2545) ท่ีได้ศึกษาการเพิ่มคุณค่าทาง 

โภชนาการและยืดอายุการเก็บรักษาข้าวเกรียบปลา จากการศึกษา 

การใช้และไม่ใช้สารกันหืน โดยใช้สารกันหืน 2 ชนิด ได้แก่ บิวทีเลท 

เตดไฮดรอกซีโทลูอีน ร้อยละ 0.02 และกรดซิตริก ร้อยละ 0.028  

เตมิลงในน�ำ้มนัปาล์มทีใ่ช้ทอด น�ำข้าวเกรยีบปลาทีท่อดแล้วบรรจใุน 

ถุงโพลิโพรพิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ 

ข้าวเกรียบปลาท่ีทอดโดยไม่ใส่สารกันหืนแล้วบรรจุถุงอลูมิเนียม 

ฟอยล์เติมด้วยก๊าซไนโตรเจน พบว่า ถุงอลูมิเนียมฟอยล์สามารถยืด 

อายกุารเกบ็รักษาข้าวเกรยีบปลาหลงัทอดได้นานกว่าถงุโพลิโพรพิลีน 

ที่สภาวะการเก็บเดียวกัน และยังพบว่า ข้าวเกรียบปลาหลังทอด 

ในน�้ำมันที่ไม่ใส่สารกันหืนแล้วบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์เติมด้วย 

ก๊าซไนโตรเจนสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 3 เดือน ท่ีอุณหภูมิ  

20 องศาเซลเซยีส โดยท่ีคุณภาพอย่างเป็นทีย่อมรบั ทางกลุม่วสิาหกจิ 

ชุมชนมีความประสงค์จะพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพของ 

ผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบให้มีประสิทธิภาพ มีคุณภาพและม ี

ศักยภาพเชิงพาณิชย์มากขึ้น นอกจากนี้ทางกลุ่มฯ ยังต้องการพัฒนา 

บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบให้สามารถปกป้อง 

สินค้าและดึงดูดใจผู้บริโภคมากขึ้น 

	 ดงันัน้ผู้วจิยัจงึได้พิจารณาท่ีจะพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ์ 

ทเุรยีนแท่งทอดกรอบร่วมกบักลุม่วสิาหกจิชุมชนบ้านช่น ต�ำบลตะพง  

อ�ำเภอเมือง จังหวัดระยอง โดยการศึกษาชนิดของสารกันหืน และ 

ชนิดของภาชนะบรรจุที่เหมาะสมในการผลิตทุเรียนแท่งทอดกรอบ  

ซึ่งจะน�ำพาให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านช่น ต�ำบลตะพง อ�ำเภอเมือง  

จังหวัดระยอง ได้สัมฤทธิ์ผลในด้านการผลิตผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่ง 

ทอดกรอบ

วัตถุประสงค์
	 เพือ่ศกึษาชนดิของสารกนัหนื และชนดิของภาชนะบรรจ ุ

ที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบ     

	

อุปกรณ์และวิธีด�ำเนินการวิจัย 
	 งานวจิยันีท้�ำการศกึษาชนดิของสารกนัหนื และชนดิของ 

ภาชนะบรรจุที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่ง 

ทอดกรอบ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านช่น ต�ำบลตะพง อ�ำเภอเมือง 

จังหวัดระยอง โดยมีวิธีการด�ำเนินการวิจัย 2 ส่วน ดังนี้

	 ท�ำการศึกษาการใช้สารกันหืน 2 ชนิด คือ บิวทีเลทเตด 

ไฮดรอกซีโทลูอีน (Butylated hydroxytoluene ; BHT) ร้อยละ  

0.02 และกรดซิตริก (Citric acid ; CA) ร้อยละ 0.02 ใส่ใน 

น�้ำมันปาล์มขณะทอดทุเรียน เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่ง 

ทอดกรอบที่ทอดในน�้ำมันที่ไม่ได้เติมสารกันหืน และบรรจุภัณฑ์  

2 ชนดิ คือ ถงุโพลิโพรพลีิน (Polypropylene; PP) และถงุอลมูเินยีม 

ฟอยล์ (Aluminium Laminate Bag ; AL) ขนาด 5x8 นิ้ว  

โดยจะบรรจุถุงละ 40 ± 1 กรัม ทุกสูตรการทดลอง เก็บรักษาที ่

อุณหภูมิห้อง (30 - 37 องศาเซลเซียส) การตรวจวิเคราะห์จะท�ำ 

การสุม่ตวัอย่างทเุรยีนแท่งทอดกรอบออกมาตรวจสอบทกุ 2 สปัดาห์  

จนครบ 3 เดือน โดยมีการวิเคราะห์ดังนี้

ส่วนที่ 1 การวิเคราะห์ทางด้านประสาทสัมผัส

	 โดยน�ำผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ผลิตได้มา

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบทีผ่่านการฝึกฝน

มาแล้วจ�ำนวน 10 คน ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

ความกรอบและการยอมรับโดยรวม ด้วยการประเมินทางประสาท

สัมผัสแบบ 9 - point  Hedonic scale (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545)

ส่วนที่ 2 การวิเคราะห์ทางด้านเคมี  

	 2.1	วเิคราะห์ปรมิาณความช้ืนตามวธิขีอง AOAC (2000)

	 2.2	วิเคราะหค่าเพอร์ออกไซด์ตามวิธีการของ นิธิยา 

รัตนาปนนท์ (2548)
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	 การศึกษาคุณภาพทางเคมี วางแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design (CRD) ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ 

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ วางแผน

ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) 

วิเคราะห์ความแปรปรวนใน Analysis of Variance (ANOVA) 

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new Multiple Range 

Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ผลการวิจัย 
	 1.	 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส  

	 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้าน 

ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน ของทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใช้สารกันหืน  

และบรรจุภัณฑ์ต ่างชนิดกัน ที่ระยะเวลาในการเก็บรักษา  

0-12 สัปดาห์ โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนมาแล้วจ�ำนวน  

10 คน ได้ผลการประเมินดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1	ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ของทุเรียนแท่งทอดกรอบ

สวนท่ี 1 การวิเคราะหทางดานประสาทสัมผัส 
  โดยนําผลิตภัณฑทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีผลิตไดมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผู
ทดสอบท่ีผานการฝกฝนมาแลวจํานวน 10 คน ทดสอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบและการยอมรับ
โดยรวม ดวยการประเมินทางประสาทสัมผัสแบบ 9  point  Hedonic scale (ไพโรจน วิรยิจารี, 2545) 
 สวนท่ี 2 การวิเคราะหทางดานเคมี  
                      2.1 วิเคราะหปริมาณความช้ืนตามวิธีของ AOAC (2000) 
   2.2 วิเคราะหคาเพอรออกไซดตามวิธีการของ นิธิยา รัตนาปนนท (2548) 
  การศึกษาคุณภาพทางเคมี วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทําการ
ทดลอง 3 ซํ้า การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ วางแผนทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) วิเคราะหความแปรปรวนใน Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's new 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
 
ผลการวิจัย  

  
 1. ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส   
    ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใช
สารกันหืน และบรรจุภัณฑตางชนิดกัน ท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษา 012 สัปดาห โดยใชผูทดสอบท่ีผานการฝกฝน
มาแลวจํานวน 10 คน ไดผลการประเมินดังตารางท่ี 1 
 
ตารางท่ี 1 ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ของทุเรียนแทงทอดกรอบ 

คุณภาพทางดาน
ประสาทสัมผัส 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2 ns 4 ns 6 8 10 12 

1.ดานลักษณะปรากฏ 
Non, PP 

 
7.7±0.67 

 
7.2±0.63 

 
7.2±0.79 

 
6.9±0.57b 

 
6.6±0.70c 

 
6.4±0.52c 

 
5.9±0.88c 

Non, AL 7.7±0.67 7.4±0.52 7.3±0.67 7.1±0.32ab 7.0±0.47abc 7.0±0.82ab 6.9±0.74ab 
BHT 0.02%, PP 7.8±0.63 7.4±0.70 7.3±0.82 7.1±0.57ab 7.1±0.57ab 7.0±0.47ab 7.0±0.47a 
BHT 0.02%, AL 7.6±0.70 7.5±0.71 7.4±0.70 7.4±0.52a 7.4±0.52a 7.3±0.48a 7.3±0.48a 
CA 0.02%, PP 7.7±0.67 7.4±0.70 7.1±0.88 7.1±0.32ab 6.9±0.32bc 6.6±0.52bc 6.4±0.52bc 
CA 0.02%, AL 7.7±0.48 7.6±0.70 7.5±0.53 7.3±0.48ab 7.2±0.42ab 6.7±0.48bc 6.4±0.52bc 
2.ดานสี        
Non, PP 7.5±0.97 7.2±0.63 7.1±0.74 6.7±0.48c 6.6±0.52bc 6.4±0.52bc 5.0±0.82b 
Non, AL 7.6±0.84 7.4±0.52 7.2±0.63 7.1±0.32abc 6.8±0.63abc 6.9±0.74ab 6.8±0.63a 
BHT 0.02%, PP 7.3±0.48 7.4±0.52 7.3±0.48 6.9±0.57bc 6.5±0.53c 6.0±0.47c 5.2±0.42b 
BHT 0.02%, AL 7.5±0.53 7.5±0.71 7.5±0.53 7.4±0.52a 7.1±0.32a 7.0±0.47a 6.9±0.57a 
CA 0.02%, PP 7.4±0.70 7.4±0.70 7.2±0.79 7.1±0.32abc 7.0±0.47ab 6.4±0.52bc 5.3±0.67b 
CA 0.02%, AL 7.5±0.53 7.6±0.70 7.4±0.52 7.2±0.42ab 7.2±0.42a 6.7±0.48ab 6.8±0.42a 
3.ดานกลิ่น        
Non, PP 7.0±0.67 7.0±0.47 6.8±0.42 6.0±0.47c 5.3±0.95b 4.1±0.57d 3.0±0.47c 
Non, AL 6.9±0.32 6.9±0.57 6.8±0.42 6.1±0.32bc 5.4±0.70b 4.2±0.42d 3.5±0.71bc 
BHT 0.02%, PP 6.9±0.32 6.8±0.42 6.8±0.42 6.5±0.53ab 6.2±0.79a 5.2±0.42c 3.9±0.99b 
BHT 0.02%, AL 7.1±0.32 7.0±0.47 7.0±0.67 6.8±0.63a 6.6±0.52a 6.5±0.53a 5.8±0.79a 
CA 0.02%, PP 7.2±0.63 7.1±0.57 7.0±0.82 6.5±0.53ab 6.3±0.48a 5.5±0.53c 3.7±0.48bc 
CA 0.02%, AL 6.8±0.42 6.7±0.48 7.1±0.32 6.3±0.48bc 6.1±0.57a 6.0±0.67b 5.2±0.79a 
หมายเหตุ: คาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)    

	 Non, PP	 คือ	 ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ไม ่ใส ่สาร 

กันหืนและบรรจุในถุงโพลิโพรพิลีน

	 Non, AL	 คือ	 ทเุรยีนแท่งทอดกรอบทีไ่ม่ใส่สารกนัหนื 

และบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์

	 BHT 0.02%, PP	 คือ	 ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใช้สาร 

กันหืน BHT ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุงโพลิโพรพิลีน

	 BHT 0.02%, AL	 คือ	 ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใช้สาร 

กันหืน BHT ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล

	 CA 0.02%, PP	 คือ	 ทุเรียนแท่งทอดกรอบท่ีใช้กรด 

ซิตริก ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุงโพลิโพรพิลีน

	 CA 0.02%, AL	 คือ	 ทุเรียนแท่งทอดกรอบท่ีใช้กรด 

ซิตริก ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์

	 ผลการประเมนิคณุภาพด้านลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑ์ 

ทุเรียนแท่งทอดกรอบ พบว่า คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ 

ในสัปดาห์ที่ 0 2 และ 4 ของทุกสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกัน 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่ง 

กุลพร  พุทธมี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล 

1. ด้านลักษณะปรากฏ

2. ด้านสี

3. ด้านกลิ่น
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ทอดกรอบไว้ ในสัปดาห์ที่ 6 8 10 และ 12 พบว่า คะแนนความชอบ 

ด้านลักษณะ ปรากฏมีแนวโน้มลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น 

ดังภาพที่ 1 โดยทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ไม่ใส่สารกันหืนและบรรจุ 

ในถุง PP เมื่อเก็บรักษาไว้เป็นเวลา 12 สัปดาห์ได้รับคะแนน 

ความชอบด้านลักษณะปรากฏน้อยที่สุด ซ่ึงไม่มีความแตกต่าง 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใส ่

กรดซิตริก ร้อยละ 0.02 และบรรจุในถุง PP และถุงอลูมิเนียมฟอยล ์

ส่วนทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใช้สารกันหืน BHT ร้อยละ 0.02 บรรจ ุ

ในถุง PP และอลูมิเนียมฟอยล์ ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด 

โดยไดร้ับคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง

             Non, PP คือ ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีไมใสสารกันหืนและบรรจุในถุงโพลิโพรพิลีน  
             Non, AL คือ ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีไมใสสารกันหืนและบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล 
             BHT 0.02%, PP คือ ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสารกันหืน BHT รอยละ 0.02 บรรจุในถุงโพลิโพรพิลีน 
             BHT 0.02%, AL คือ ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสารกันหืน BHT รอยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล 
             CA 0.02%, PP คือ ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชกรดซิตริก รอยละ 0.02 บรรจุในถุงโพลิโพรพิลีน 
             CA 0.02%, AL คือ ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชกรดซิตริก รอยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล 
 
   ผลการประเมินคุณภาพดานลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑทุเรียนแทงทอดกรอบ พบวาคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏในสัปดาหท่ี 0 2 และ4 ของทุกสิ่งทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อ
เก็บผลิตภัณฑทุเรียนแทงทอดกรอบไวในสัปดาหท่ี 6 8 10 และ 12 พบวา คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏมี
แนวโนมลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานข้ึน ดังภาพท่ี 1 โดยทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีไมใสสารกันหืนและบรรจุในถุง PP 
เมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 12 สัปดาหไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏนอยท่ีสุดซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสกรดซิตริกรอยละ 0.02 และบรรจุในถุง PP และถุงอลูมิเนียม
ฟอยล สวนทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสารกันหืน BHT รอยละ 0.02 บรรจุในถุง PP และอลูมิเนียมฟอยล ไดรับคะแนน
ความชอบสูงท่ีสุดโดยไดรับคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง 
 
 
 
 
 



 
ภาพท่ี 1 ผลคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ              ภาพท่ี 2 ผลคะแนนความชอบดานสี 
 
    ผลการประเมินคุณภาพดานสีของผลิตภัณฑทุเรียนแทงทอดกรอบ พบวาคะแนนความชอบดานสีในสัปดาหท่ี 
0 2 และ 4 ของทุกสิ่งทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเก็บรักษาทุเรียนแทงทอด
กรอบไวท่ีสัปดาหท่ี 6 และ 8 พบวา ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีไมใสสารกันหืนบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล  ทุเรียนแทงทอด
กรอบท่ีใสสาร BHT รอยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล และทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสกรดซิตริกรอยละ 0.02 
บรรจุในถุง PP และถุงอลูมิเนียมฟอยล ไดรับคะแนนความชอบดานสีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
อยูในระดับชอบปานกลาง แตเมื่อทําการเก็บรักษาทุเรียนแทงทอดกรอบไวเปนเวลา 10 และ 12 สัปดาหพบวา คะแนน
ความชอบดานสีของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีบรรจุในถุง PP ท้ังท่ีใสและไมใสสารกันหืนมีแนวโนมของคะแนนความชอบ
ดานสีลดลงอยางเห็นไดชัด ในขณะท่ีคะแนนความชอบดานสีของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลท้ังท่ี
ใสและไมใสสารกันหืนมีแนวโนมคะแนนคงท่ีดังภาพท่ี 2 ท้ังน้ีเน่ืองจากถุงอลูมิเนียมฟอยลเปนภาชนะชนิดทึบแสง
สามารถปองกันแสงซ่ึงเปนปจจัยหน่ึงในการเรงการซีดจางของสีผลิตภัณฑจึงทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีสีใกลเคียงกับ
ผลิตภัณฑตั้งตน สวนถุง PPเปนถุงชนิดใสซึ่งไมสามารถปองกันแสงจากภายนอกไดจึงมีผลทําใหสีของผลิตภัณฑมีลักษณะ
เปนสีเหลืองซีดซึ่งสงผลใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานสีนอยลง 
    ผลการประเมินคุณภาพดานกลิ่นของทุเรียนแทงทอดกรอบ  พบวา คะแนนความชอบดานกลิ่นในสัปดาหท่ี 0 
2 และ 4 ของทุกสิ่งทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) โดยมีคะแนนอยูในระดับชอบ
เล็กนอยถึงชอบปานกลาง ดังตารางท่ี 1 ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีมีอายุการเก็บรักษาตั้งแต 6 สัปดาหข้ึนไปพบวามีคะแนน
ผลการประเมินคุณภาพดานกลิ่น แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยพบวา ความชอบดานกลิ่นของทุก
สิ่งทดลองมีแนวโนมลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานข้ึน ดังภาพท่ี 3 ซ่ึงจะเห็นไดวาทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสารกันหืน 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (สัปดาห) ระยะเวลาในการเก็บรักษา (สัปดาห) 

	 ผลการประเมนิคณุภาพด้านสขีองผลติภณัฑ์ทเุรยีนแท่ง 

ทอดกรอบ พบว่า คะแนนความชอบด้านสี ในสัปดาห์ที่ 0 2 และ 4  

ของทุกสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(p > 0.05) เมื่อเก็บรักษาทุเรียนแท่งทอดกรอบไว้ท่ีสัปดาห์ที่ 6  

และ 8 พบว่า ทุเรียนแท่งทอดกรอบท่ีไม่ใส่สารกันหืนบรรจุในถุง 

อลูมิเนียมฟอยล์  ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใส่สาร BHT ร้อยละ 0.02 

บรรจใุนถงุอลมูเินยีมฟอยล์ และทเุรียนแท่งทอดกรอบทีใ่ส่กรดซติรกิ 

ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุง PP และถุงอลูมิเนียมฟอยล์ ได้รับคะแนน 

ความชอบด้านสไีม่แตกต่างกันอย่างมนียัส�ำคัญทางสถิต ิ(p > 0.05)   

อยู่ในระดับชอบปานกลาง แต่เมื่อท�ำการเก็บรักษาทุเรียนแท่ง 

ทอดกรอบไว้ เป็นเวลา 10 และ 12 สัปดาห์ พบว่า คะแนนความชอบ 

ด้านสีของทุเรียนแท่งทอดกรอบที่บรรจุในถุง PP ทั้งที่ใส่และไม่ใส่ 

สารกนัหนืมแีนวโน้มของคะแนนความชอบด้านสีลดลงอย่างเหน็ได้ชดั  

ในขณะทีค่ะแนนความชอบด้านสขีองทเุรยีนแท่งทอดกรอบทีบ่รรจ ุ

ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ท้ังท่ีใส่และไม่ใส่สารกันหืนมีแนวโน้มคะแนน 

คงที่ดังภาพที่ 2 ทั้งน้ีเน่ืองจากถุงอลูมิเนียมฟอยล์เป็นภาชนะ 

ชนิดทึบแสงสามารถป้องกันแสงซ่ึงเป็นปัจจัยหน่ึงในการเร่งการ 

ซีดจางของสีผลิตภัณฑ์จึงท�ำให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีใกล้เคียงกับ 

ผลิตภัณฑ์ต้ังต้น ส่วนถุง PP เป็นถุงชนิดใสซึ่งไม่สามารถป้องกัน 

แสงจากภายนอกได้จึงมีผลท�ำให้สีของผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็น 

สีเหลืองซีดซึ่งส่งผลให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสีน้อยลง

	 ผลการประเมนิคณุภาพด้านกลิน่ของทเุรยีนแท่งทอดกรอบ  

พบว่า คะแนนความชอบด้านกลิ่น ในสัปดาห์ที่ 0 2 และ 4 ของ 

ทุกสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ

(p>0.05) โดยมีคะแนนอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง  

ดังตารางท่ี 1 ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่มีอายุการเก็บรักษาตั้งแต่  

6 สัปดาห์ขึ้นไป พบว่า มีคะแนนผลการประเมินคุณภาพด้านกลิ่น  

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยพบว่า  

ความชอบด้านกล่ินของทุกส่ิงทดลองมีแนวโน้มลดลงเม่ืออาย ุ

การเกบ็รกัษานานขึน้ ดงัภาพที ่3 ซึง่จะเหน็ได้ว่า ทเุรยีนแท่งทอดกรอบ 

ที่ใช้สารกันหืน BHT ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 

ได้รับคะแนนความชอบด้านกล่ินสูงที่สุด เม่ือเก็บรักษาไว้เป็นเวลา  

12 สัปดาห์ ซึ่งไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติกับ 

ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใส่กรดซิตริก ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุง 

อลูมิเนียมฟอยล์ โดยได้รับคะแนนความชอบอยู่ในระดับเฉยๆ  

ในขณะที่ทุเรียนแท่งทอดกรอบท่ีไม่ใส่สารกันหืนและบรรจุในถุง  

PP ได้รับคะแนนความชอบด้านกล่ินน้อยที่สุดในระดับไม่ชอบ 

ปานกลาง โดยผู้ทดสอบให้ข้อเสนอแนะว่าผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหืน 

ท�ำให้มีผลต่อความชอบที่ลดลง

       	

กุลพร  พุทธมี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล 
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	 ผลการประเมินคุณภาพด้านรสชาตขิองทเุรียนทอดกรอบ  

ดงัตารางที ่2 พบว่า ทเุรยีนทอดกรอบทกุสิง่ทดลองเมือ่เกบ็รกัษาไว้ 

ตั้งแต่สัปดาห์ที่ 0-12 ได้รับคะแนนประเมินคุณภาพด้านรสชาต ิ

BHT รอยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นสูงท่ีสุด เมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 12 
สัปดาห ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสกรดซิตริกรอยละ 0.02 บรรจุในถุง
อลูมิเนียมฟอยล โดยไดรับคะแนนความชอบอยูในระดับเฉยๆ ในขณะท่ีทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีไมใสสารกันหืนและบรรจุ
ในถุง PP ไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นนอยท่ีสุดในระดับไมชอบปานกลาง โดยผูทดสอบใหขอเสนอแนะวาผลิตภัณฑ
มีกลิ่นหืนทําใหมีผลตอความชอบท่ีลดลง 
         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3 ผลคะแนนความชอบดานกลิ่น                           ภาพท่ี 4 ผลคะแนนความชอบดานรสชาติ 
  
    ผลการประเมินคุณภาพดานรสชาติของทุเรียนทอดกรอบ ดังตารางท่ี 2 พบวา ทุเรียนทอดกรอบทุกสิ่ง
ทดลองเมื่อเก็บรักษาไวตั้งแตสัปดาหท่ี 012 ไดรับคะแนนประเมินคุณภาพดานรสชาติไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ดังภาพท่ี 4 โดยมีคะแนนความชอบอยูในระดับชอบมากถึงชอบปานกลาง 
 
ตารางท่ี 2 ผลการประเมินคุณภาพดานรสชาติของทุเรียนแทงทอดกรอบ 

สิ่งทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2 ns 4 ns 6 ns 8 ns 10 ns 12 ns 

Non, PP 8.5±0.53 8.5±0.71 8.3±0.48 8.0±0.67 7.9±0.32 7.9±0.32 7.8±0.42 
Non, AL 8.5±0.71 8.5±0.85 8.2±0.63 7.9±0.32 7.9±0.32 7.8±0.63 7.6±0.70 
BHT 0.02%, PP 8.4±0.52 8.5±0.53 8.4±0.52 8.3±0.67 8.0±0.67 7.9±0.74 7.9±0.57 
BHT 0.02%, AL 8.5±0.53 8.4±0.52 8.4±0.70 8.4±0.52 8.1±0.57 7.9±0.32 7.9±0.32 
CA 0.02%, PP 8.3±0.48 8.3±0.67 8.2±0.63 8.1±0.57 7.8±0.63 7.7±0.67 7.7±0.48 
CA 0.02%, AL 8.5±0.71 8.4±0.70 8.3±0.67 8.0±0.47 7.8±0.63 7.8±0.79 7.7±0.95 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)     
 
    ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานความกรอบ ของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสารกันหืน 
และบรรจุภัณฑตางชนิดกัน ท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษา 012 สัปดาห ไดผลการประเมินดังตารางท่ี 3 
 
ตารางท่ี 3 ผลการประเมินคุณภาพดานความกรอบของทุเรียนแทงทอดกรอบ 

สิ่งทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2  4  6 8 10 12 

Non, PP 7.7±0.48 7.0±0.47b 6.5±0.53c 6.3±0.48b 5.9±0.32b 5.5±0.53b 4.7±0.48b 
Non, AL 7.7±0.48 7.5±0.53ab 7.3±0.48ab 7.1±0.32a 7.0±0.47a 7.0±0.67a 7.0±0.00a 
BHT 0.02%, PP 7.8±0.42 7.5±0.53ab 7.2±0.42ab 6.4±0.52b 6.0±0.67b 5.4±0.52b 4.5±0.71b 
BHT 0.02%, AL 7.8±0.63 7.7±0.48a 7.6±0.52a 7.5±0.53a 7.5±0.71a 7.4±0.70a 7.1±0.57a 
CA 0.02%, PP 7.8±0.42 7.3±0.48ab 6.9±0.32bc 6.3±0.48b 6.2±0.42b 5.5±0.53b 4.8±0.42b 
CA 0.02%, AL 7.8±0.42 7.8±0.63a 7.6±0.52a 7.6±0.70a 7.2±0.42a 7.2±0.42a 6.9±0.32a 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (สัปดาห) 

BHT รอยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นสูงท่ีสุด เมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 12 
สัปดาห ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสกรดซิตริกรอยละ 0.02 บรรจุในถุง
อลูมิเนียมฟอยล โดยไดรับคะแนนความชอบอยูในระดับเฉยๆ ในขณะท่ีทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีไมใสสารกันหืนและบรรจุ
ในถุง PP ไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นนอยท่ีสุดในระดับไมชอบปานกลาง โดยผูทดสอบใหขอเสนอแนะวาผลิตภัณฑ
มีกลิ่นหืนทําใหมีผลตอความชอบท่ีลดลง 
         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3 ผลคะแนนความชอบดานกลิ่น                           ภาพท่ี 4 ผลคะแนนความชอบดานรสชาติ 
  
    ผลการประเมินคุณภาพดานรสชาติของทุเรียนทอดกรอบ ดังตารางท่ี 2 พบวา ทุเรียนทอดกรอบทุกสิ่ง
ทดลองเมื่อเก็บรักษาไวตั้งแตสัปดาหท่ี 012 ไดรับคะแนนประเมินคุณภาพดานรสชาติไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ดังภาพท่ี 4 โดยมีคะแนนความชอบอยูในระดับชอบมากถึงชอบปานกลาง 
 
ตารางท่ี 2 ผลการประเมินคุณภาพดานรสชาติของทุเรียนแทงทอดกรอบ 

สิ่งทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2 ns 4 ns 6 ns 8 ns 10 ns 12 ns 

Non, PP 8.5±0.53 8.5±0.71 8.3±0.48 8.0±0.67 7.9±0.32 7.9±0.32 7.8±0.42 
Non, AL 8.5±0.71 8.5±0.85 8.2±0.63 7.9±0.32 7.9±0.32 7.8±0.63 7.6±0.70 
BHT 0.02%, PP 8.4±0.52 8.5±0.53 8.4±0.52 8.3±0.67 8.0±0.67 7.9±0.74 7.9±0.57 
BHT 0.02%, AL 8.5±0.53 8.4±0.52 8.4±0.70 8.4±0.52 8.1±0.57 7.9±0.32 7.9±0.32 
CA 0.02%, PP 8.3±0.48 8.3±0.67 8.2±0.63 8.1±0.57 7.8±0.63 7.7±0.67 7.7±0.48 
CA 0.02%, AL 8.5±0.71 8.4±0.70 8.3±0.67 8.0±0.47 7.8±0.63 7.8±0.79 7.7±0.95 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)     
 
    ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานความกรอบ ของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสารกันหืน 
และบรรจุภัณฑตางชนิดกัน ท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษา 012 สัปดาห ไดผลการประเมินดังตารางท่ี 3 
 
ตารางท่ี 3 ผลการประเมินคุณภาพดานความกรอบของทุเรียนแทงทอดกรอบ 

สิ่งทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2  4  6 8 10 12 

Non, PP 7.7±0.48 7.0±0.47b 6.5±0.53c 6.3±0.48b 5.9±0.32b 5.5±0.53b 4.7±0.48b 
Non, AL 7.7±0.48 7.5±0.53ab 7.3±0.48ab 7.1±0.32a 7.0±0.47a 7.0±0.67a 7.0±0.00a 
BHT 0.02%, PP 7.8±0.42 7.5±0.53ab 7.2±0.42ab 6.4±0.52b 6.0±0.67b 5.4±0.52b 4.5±0.71b 
BHT 0.02%, AL 7.8±0.63 7.7±0.48a 7.6±0.52a 7.5±0.53a 7.5±0.71a 7.4±0.70a 7.1±0.57a 
CA 0.02%, PP 7.8±0.42 7.3±0.48ab 6.9±0.32bc 6.3±0.48b 6.2±0.42b 5.5±0.53b 4.8±0.42b 
CA 0.02%, AL 7.8±0.42 7.8±0.63a 7.6±0.52a 7.6±0.70a 7.2±0.42a 7.2±0.42a 6.9±0.32a 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (สัปดาห) 

BHT รอยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นสูงท่ีสุด เมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 12 
สัปดาห ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสกรดซิตริกรอยละ 0.02 บรรจุในถุง
อลูมิเนียมฟอยล โดยไดรับคะแนนความชอบอยูในระดับเฉยๆ ในขณะท่ีทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีไมใสสารกันหืนและบรรจุ
ในถุง PP ไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นนอยท่ีสุดในระดับไมชอบปานกลาง โดยผูทดสอบใหขอเสนอแนะวาผลิตภัณฑ
มีกลิ่นหืนทําใหมีผลตอความชอบท่ีลดลง 
         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3 ผลคะแนนความชอบดานกลิ่น                           ภาพท่ี 4 ผลคะแนนความชอบดานรสชาติ 
  
    ผลการประเมินคุณภาพดานรสชาติของทุเรียนทอดกรอบ ดังตารางท่ี 2 พบวา ทุเรียนทอดกรอบทุกสิ่ง
ทดลองเมื่อเก็บรักษาไวตั้งแตสัปดาหท่ี 012 ไดรับคะแนนประเมินคุณภาพดานรสชาติไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ดังภาพท่ี 4 โดยมีคะแนนความชอบอยูในระดับชอบมากถึงชอบปานกลาง 
 
ตารางท่ี 2 ผลการประเมินคุณภาพดานรสชาติของทุเรียนแทงทอดกรอบ 

สิ่งทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2 ns 4 ns 6 ns 8 ns 10 ns 12 ns 

Non, PP 8.5±0.53 8.5±0.71 8.3±0.48 8.0±0.67 7.9±0.32 7.9±0.32 7.8±0.42 
Non, AL 8.5±0.71 8.5±0.85 8.2±0.63 7.9±0.32 7.9±0.32 7.8±0.63 7.6±0.70 
BHT 0.02%, PP 8.4±0.52 8.5±0.53 8.4±0.52 8.3±0.67 8.0±0.67 7.9±0.74 7.9±0.57 
BHT 0.02%, AL 8.5±0.53 8.4±0.52 8.4±0.70 8.4±0.52 8.1±0.57 7.9±0.32 7.9±0.32 
CA 0.02%, PP 8.3±0.48 8.3±0.67 8.2±0.63 8.1±0.57 7.8±0.63 7.7±0.67 7.7±0.48 
CA 0.02%, AL 8.5±0.71 8.4±0.70 8.3±0.67 8.0±0.47 7.8±0.63 7.8±0.79 7.7±0.95 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)     
 
    ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานความกรอบ ของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสารกันหืน 
และบรรจุภัณฑตางชนิดกัน ท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษา 012 สัปดาห ไดผลการประเมินดังตารางท่ี 3 
 
ตารางท่ี 3 ผลการประเมินคุณภาพดานความกรอบของทุเรียนแทงทอดกรอบ 

สิ่งทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2  4  6 8 10 12 

Non, PP 7.7±0.48 7.0±0.47b 6.5±0.53c 6.3±0.48b 5.9±0.32b 5.5±0.53b 4.7±0.48b 
Non, AL 7.7±0.48 7.5±0.53ab 7.3±0.48ab 7.1±0.32a 7.0±0.47a 7.0±0.67a 7.0±0.00a 
BHT 0.02%, PP 7.8±0.42 7.5±0.53ab 7.2±0.42ab 6.4±0.52b 6.0±0.67b 5.4±0.52b 4.5±0.71b 
BHT 0.02%, AL 7.8±0.63 7.7±0.48a 7.6±0.52a 7.5±0.53a 7.5±0.71a 7.4±0.70a 7.1±0.57a 
CA 0.02%, PP 7.8±0.42 7.3±0.48ab 6.9±0.32bc 6.3±0.48b 6.2±0.42b 5.5±0.53b 4.8±0.42b 
CA 0.02%, AL 7.8±0.42 7.8±0.63a 7.6±0.52a 7.6±0.70a 7.2±0.42a 7.2±0.42a 6.9±0.32a 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (สัปดาห) 
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังภาพท่ี 4  

โดยมีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบมากถึงชอบปานกลาง

ตารางที่ 2	ผลการประเมินคุณภาพด้านรสชาติของทุเรียนแท่งทอดกรอบ

	 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้าน 

ความกรอบของทุเรยีนแท่งทอดกรอบทีใ่ช้สารกนัหืน และบรรจภุณัฑ์ 

ต่างชนิดกัน ที่ระยะเวลาในการเก็บรักษา 0-12 สัปดาห์ ได้ผลการ 

ประเมินดังตารางที่ 3

ตารางที่ 3	ผลการประเมินคุณภาพด้านความกรอบของทุเรียนแท่งทอดกรอบ

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่ก�ำกับด้วยอักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05)    

กุลพร  พุทธมี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล 
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	 ผลการประเมนิคณุภาพด้านความกรอบของทเุรยีนแท่ง 

ทอดกรอบ พบว่า คะแนนความชอบด้านความกรอบของทเุรยีนแท่ง 

ทอดกรอบทีม่อีายกุารเกบ็รกัษา 0 สปัดาห์ มค่ีาไม่แตกต่างกนัอย่าง 

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)  โดยมีคะแนนความชอบอยู่ในระดับ 

ชอบปานกลาง ดังตารางที่ 3 ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่มีอายุการเก็บ 

รักษา 6-12 สัปดาห์ พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้าน 

ความกรอบของทเุรยีนแท่งทอดกรอบทีบ่รรจใุนถงุอะลมูเินยีมฟอยล์  

ทั้งที่ใส่และไม่ใส่สารกันหืน แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(P≤0.05) กับทุเรียนแท่งทอดกรอบที่บรรจุในถุง PP ดังภาพท่ี 5  

ทั้งนี้เนื่องจากถุงอลูมิเนียมฟอยล์มีคุณสมบัติในการป้องกันการซึม 

ผ่านของอากาศ ความชื้น กล่ิน น�้ำมัน และแสงได้อย่างดี ดังน้ัน 

จึงนิยมใช้บรรจุภัณฑ์อลูมิเนียมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการปกป้อง 

จากแสง ความชื้น และต้องการรักษากลิ่นหอมให้ยาวนาน อาทิ 

เช่น บรรจุอาหารเสริม ยา เครื่องส�ำอาง ขนมบิสกิต ช็อคโกแลต 

ชา กาแฟ และขนมอื่นๆ ที่ต้องการคงความสมบูรณ์ของคุณภาพ  

(วลัยพร มุขสุวรรณ, 2551)

หมายเหตุ : คาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)     
         
    ผลการประเมินคุณภาพดานความกรอบของทุเรียนแทงทอดกรอบ พบวา คะแนนความชอบดานความกรอบ
ของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีมีอายุการเก็บรักษา 0 สัปดาห มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  โดยมี
คะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง ดังตารางท่ี 3 ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีมีอายุการเก็บรักษา 612 สัปดาห 
พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานความกรอบของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ท้ังท่ีใสและ
ไมใสสารกันหืน แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีบรรจุในถุง PP ดังภาพท่ี 5 ท้ังน้ี
เน่ืองจากถุงอลูมิเนียมฟอยลมีคุณสมบัติในการปองกันการซึมผานของอากาศ ความช้ืน  กลิ่น นํ้ามัน และแสงไดอยางดี 
ดังน้ันจึงนิยมใชบรรจุภัณฑอลูมิเนียมกับผลิตภัณฑท่ีตองการปกปองจากแสง ความช้ืน และตองการรักษากลิ่นหอมให
ยาวนาน อาทิเชน บรรจุอาหารเสริม ยา เครื่องสําอาง ขนมบิสกิต ช็อคโกแลต ชา กาแฟ และขนมอ่ืนๆ ท่ีตองการคง
ความสมบูรณของคุณภาพ (วลัยพร มุขสุวรรณ, 2551) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 5 ผลคะแนนความชอบดานความกรอบ                  ภาพท่ี 6 ผลคะแนนความชอบดานการยอมรับโดยรวม 
 
    ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานการยอมรับโดยรวม ของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสาร
กันหืน และบรรจุภัณฑตางชนิดกัน ท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษา 012 สัปดาห ไดผลการประเมินดังตารางท่ี 4 
 
ตารางท่ี 4 ผลการประเมินคุณภาพดานการยอมรับโดยรวมของทุเรยีนแทงทอดกรอบ 

สิ่งทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2 ns  4 ns 6 ns 8 ns 10 12 

Non, PP 7.9±0.57 7.8±0.42 7.8±0.63 7.4±0.52 7.2±0.42 6.2±0.42c 5.1±0.32b 
Non, AL 8.0±0.47 7.9±0.32 7.7±0.48 7.5±0.53 7.4±0.52 6.5±0.53a 5.4±0.84b 
BHT 0.02%, PP 8.1±0.32 7.9±0.32 7.6±0.52 7.3±0.67 7.3±0.67 6.2±0.42c 5.2±0.42b 
BHT 0.02%, AL 8.1±0.32 7.9±0.32 7.7±0.48 7.6±0.52 7.5±0.53 6.7±0.48ab 6.2±0.63a 
CA 0.02%, PP 8.0±0.47 7.8±0.42 7.8±0.79 7.4±0.52 7.4±0.52 6.1±0.32c 5.2±0.42b 
CA 0.02%, AL 8.0±0.47 7.8±0.42 7.7±0.48 7.6±0.52 7.3±0.48 6.3±0.48bc 5.5±0.53b 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 
    ผลการประเมินคุณภาพดานการยอมรับโดยรวมของทุเรียนแทงทอดกรอบพบวาเมื่อทําการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑทุเรียนแทงทอดกรอบไวท่ีสัปดาหท่ี 08 คะแนนการยอมรับโดยรวมของทุกสิ่งทดลองไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางท่ี 4 โดยมีคะแนนอยูในระดับชอบมากถึงชอบปานกลาง และเมื่อเก็บรักษา
ผลิตภัณฑทุเรียนแทงทอดกรอบไวเปนระยะเวลา1012 สัปดาห พบวา คะแนนการยอมรับโดยรวมมีแนวโนมลดลงทุกสิ่ง
ทดลองดังภาพท่ี 6 ซึ่งในสัปดาหท่ี 12 ของการเก็บรักษา พบวา ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสสารกันหืนรอยละ BHT 0.02 
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หมายเหตุ : คาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)     
         
    ผลการประเมินคุณภาพดานความกรอบของทุเรียนแทงทอดกรอบ พบวา คะแนนความชอบดานความกรอบ
ของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีมีอายุการเก็บรักษา 0 สัปดาห มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  โดยมี
คะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง ดังตารางท่ี 3 ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีมีอายุการเก็บรักษา 612 สัปดาห 
พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานความกรอบของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ท้ังท่ีใสและ
ไมใสสารกันหืน แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีบรรจุในถุง PP ดังภาพท่ี 5 ท้ังน้ี
เน่ืองจากถุงอลูมิเนียมฟอยลมีคุณสมบัติในการปองกันการซึมผานของอากาศ ความช้ืน  กลิ่น นํ้ามัน และแสงไดอยางดี 
ดังน้ันจึงนิยมใชบรรจุภัณฑอลูมิเนียมกับผลิตภัณฑท่ีตองการปกปองจากแสง ความช้ืน และตองการรักษากลิ่นหอมให
ยาวนาน อาทิเชน บรรจุอาหารเสริม ยา เครื่องสําอาง ขนมบิสกิต ช็อคโกแลต ชา กาแฟ และขนมอ่ืนๆ ท่ีตองการคง
ความสมบูรณของคุณภาพ (วลัยพร มุขสุวรรณ, 2551) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 5 ผลคะแนนความชอบดานความกรอบ                  ภาพท่ี 6 ผลคะแนนความชอบดานการยอมรับโดยรวม 
 
    ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดานการยอมรับโดยรวม ของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสาร
กันหืน และบรรจุภัณฑตางชนิดกัน ท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษา 012 สัปดาห ไดผลการประเมินดังตารางท่ี 4 
 
ตารางท่ี 4 ผลการประเมินคุณภาพดานการยอมรับโดยรวมของทุเรยีนแทงทอดกรอบ 

สิ่งทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2 ns  4 ns 6 ns 8 ns 10 12 

Non, PP 7.9±0.57 7.8±0.42 7.8±0.63 7.4±0.52 7.2±0.42 6.2±0.42c 5.1±0.32b 
Non, AL 8.0±0.47 7.9±0.32 7.7±0.48 7.5±0.53 7.4±0.52 6.5±0.53a 5.4±0.84b 
BHT 0.02%, PP 8.1±0.32 7.9±0.32 7.6±0.52 7.3±0.67 7.3±0.67 6.2±0.42c 5.2±0.42b 
BHT 0.02%, AL 8.1±0.32 7.9±0.32 7.7±0.48 7.6±0.52 7.5±0.53 6.7±0.48ab 6.2±0.63a 
CA 0.02%, PP 8.0±0.47 7.8±0.42 7.8±0.79 7.4±0.52 7.4±0.52 6.1±0.32c 5.2±0.42b 
CA 0.02%, AL 8.0±0.47 7.8±0.42 7.7±0.48 7.6±0.52 7.3±0.48 6.3±0.48bc 5.5±0.53b 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 
    ผลการประเมินคุณภาพดานการยอมรับโดยรวมของทุเรียนแทงทอดกรอบพบวาเมื่อทําการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑทุเรียนแทงทอดกรอบไวท่ีสัปดาหท่ี 08 คะแนนการยอมรับโดยรวมของทุกสิ่งทดลองไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางท่ี 4 โดยมีคะแนนอยูในระดับชอบมากถึงชอบปานกลาง และเมื่อเก็บรักษา
ผลิตภัณฑทุเรียนแทงทอดกรอบไวเปนระยะเวลา1012 สัปดาห พบวา คะแนนการยอมรับโดยรวมมีแนวโนมลดลงทุกสิ่ง
ทดลองดังภาพท่ี 6 ซึ่งในสัปดาหท่ี 12 ของการเก็บรักษา พบวา ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสสารกันหืนรอยละ BHT 0.02 
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ระยะเวลาในการเก็บรักษา (สัปดาห) 

	 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้าน 

การยอมรับโดยรวมของทุเรียนแท่งทอดกรอบท่ีใช้สารกันหืน  

และบรรจุภัณฑ์ต่างชนิดกัน ท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษา 0-12  

สัปดาห์ ได้ผลการประเมินดังตารางที่ 4

ตารางที่ 4	ผลการประเมินคุณภาพด้านการยอมรับโดยรวมของทุเรียนแท่งทอดกรอบ

	 ผลการประเมินคุณภาพด้านการยอมรับโดยรวมของ 

ทเุรยีนแท่งทอดกรอบ พบว่า เมือ่ท�ำการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์ทเุรยีน 

แท่งทอดกรอบไว้ที่สัปดาห์ที่ 0-8 คะแนนการยอมรับโดยรวมของ 

ทุกสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(p>0.05) ดังตารางที่ 4 โดยมีคะแนนอยู่ในระดับชอบมากถึงชอบ 

ปานกลาง และเมือ่เกบ็รักษาผลติภณัฑ์ทเุรยีนแท่งทอดกรอบไว้เป็น 

ระยะเวลา10-12 สัปดาห์ พบว่า คะแนนการยอมรับโดยรวมม ี

แนวโน้มลดลงทุกสิ่งทดลอง ดังภาพที่ 6 ซึ่งในสัปดาห์ที่ 12 ของการ 

เก็บรักษา พบว่า ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใส่สารกันหืน ร้อยละ BHT  

0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ มีคะแนนการยอมรับโดยรวม 

สูงที่สุดซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

กับทุกสิ่งทดลอง โดยมีความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย

กุลพร  พุทธมี, ศรายุทธ์  จิตรพัฒนากุล 
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	 2.	 ผลการวิเคราะห์ทางด้านเคมี

	 ผลการวเิคราะห์หาปรมิาณความช้ืน และค่าเพอร์ออกไซด์ 

ของทุเรยีนแท่งทอดกรอบทีใ่ช้สารกันหนื และบรรจภุณัฑ์ต่างชนดิกัน 

ที่ระยะเวลาในการเก็บรักษา 0-12 สัปดาห์ ได้ผลการวิเคราะห์ 

ดังตารางที่ 5

ตารางที่ 5	ผลการวิเคราะห์หาปริมาณความชื้น และค่าเพอร์ออกไซด์ของทุเรียนแท่งทอดกรอบ

บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุดซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
กับทุกสิ่งทดลอง โดยมีความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย 
 
 2. ผลการวิเคราะหทางดานเคมี 
     ผลการวิเคราะหหาปริมาณความช้ืน และคาเพอรออกไซดของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใชสารกันหืน และ
บรรจุภัณฑตางชนิดกัน ท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษา 012 สัปดาห ไดผลการวิเคราะหดังตารางท่ี 5 
ตารางท่ี 5 ผลการวิเคราะหหาปรมิาณความช้ืน และคาเพอรออกไซดของทุเรียนแทงทอดกรอบ 

สิ่งทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 
0ns 2  4  6  8  10 12 

1.ปริมาณความชื้น 
Non, PP 

 
2.24±0.01 

 
2.78±0.05a 

 
3.17±0.06a 

 
3.45±0.04a 

 
3.57±0.05a 

 
3.87±0.05a 

 
4.10±0.23a 

Non, AL 2.25±0.13 2.31±0.01b 2.44±0.03b 2.50±0.10b 2.91±0.03b 3.25±0.09c 3.33±0.07b 
BHT 0.02%, PP 2.25±0.08 2.81±0.05a 3.18±0.08a 3.42±0.08a 3.51±0.13a 3.62±0.03b 3.90±0.02a 
BHT 0.02%, AL 2.25±0.07 2.29±0.03b 2.41±0.09b 2.49±0.11b 2.88±0.02b 3.11±0.09d 3.11±0.03c 
CA 0.02%, PP 2.23±0.04 2.77±0.07a 3.12±0.14a 3.50±0.04a 3.64±0.11a 3.71±0.06b 4.12±0.13a 
CA 0.02%, AL 2.26±0.08 2.32±0.09b 2.44±0.08b 2.51±0.09b 2.99±0.09b 3.15±0.07cd 3.17±0.07bc 
2.คาเพอรออกไซด 0 2  4  6  8  10 12 
Non, PP 5.57±0.10bc 7.95±0.28a 10.70±0.19a 15.68±0.62a 20.31±0.64a 32.53±0.91a 42.18±0.22a 
Non, AL 5.49±0.06c 7.55±0.06b 9.54±0.11c 13.41±0.62b 19.87±0.28a 30.17±0.92b 40.37±0.67b 
BHT 0.02%, PP 5.89±0.42ab 7.31±0.09b 8.95±0.09d 12.35±0.27c 18.97±0.20b 22.33±0.88c 39.41±0.62bc 
BHT 0.02%, AL 5.98±0.12a 6.12±0.06d 6.14±0.04f 6.45±0.09e 7.58±0.07e 8.11±0.06f 10.05±0.39e 
CA 0.02%, PP 5.75±0.16abc 7.88±0.13a 9.87±0.18b 13.86±0.21b 16.01±0.27c 20.52±0.69d 38.81±0.88c 
CA 0.02%, AL 5.81±0.03abc 7.01±0.10c 8.12±0.07e 9.57±0.43d 12.03±0.46d 15.71±0.18e 19.09±0.73d 
หมายเหตุ : คาเฉล่ียท่ีกํากับดวยอักษรท่ีแตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)    
 
    ผลการวิเคราะหปริมาณความช้ืน พบวา ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีมีอายุการเก็บรักษา 0 สัปดาห ทุกสิ่งทดลอง
มีปริมาณความช้ืนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ 2.23 ถึง 
2.26 ซ่ึงเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เลขท่ี มอก. 23172549 และมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชน เลขท่ี มผช.1038/2554 เรื่อง ทุเรียนทอดกรอบ ซ่ึงระบุวาปริมาณความช้ืนของทุเรียนทอดกรอบตองไมเกิน    
รอยละ 3.50 และรอยละ 6 ตามลําดับโดยนํ้าหนัก จากภาพท่ี 7 จะเห็นไดวาปริมาณความช้ืนของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ี
บรรจุในถุง PP ท้ังท่ีใสและไมใสสารกันหืน มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนมากกวาทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล 
ซึ่งจากตารางท่ี 5 จะเห็นไดวา เมื่อทําการเก็บรักษาทุเรียนแทงทอดกรอบไว 12 สัปดาห ทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีบรรจุใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยลท้ังท่ีใสและไมใสสารกันหืนมีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ 3.113.33 ซ่ึงเปนไปตามขอกําหนด
ของมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เลขท่ี มอก. 23172549 เรื่อง ทุเรียนทอดกรอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

	 ผลการวิเคราะห์ปริมาณความชื้น พบว่า ทุเรียนแท่ง
ทอดกรอบที่มีอายุการเก็บรักษา 0 สัปดาห์ ทุกสิ่งทดลองมีปริมาณ
ความชื้นไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมี
ปริมาณความชื้นอยู่ในช่วง ร้อยละ 2.23 ถึง 2.26 ซึ่งเป็นไปตาม 
ข้อก�ำหนดของมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม เลขที ่มอก. 2317-
2549 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เลขที่ มผช.1038/2554 เรื่อง 
ทเุรยีนทอดกรอบ ซึง่ระบวุ่า ปรมิาณความชืน้ของทเุรยีนทอดกรอบ
ต้องไม่เกิน ร้อยละ 3.50 และร้อยละ 6 ตามล�ำดับ โดยน�้ำหนัก  

จากภาพที่ 7 จะเห็นได้ว่าปริมาณความช้ืนของทุเรียนแท่งทอด
กรอบที่บรรจุในถุง PP ทั้งที่ใส่และไม่ใส่สารกันหืน มีแนวโน้มเพิ่ม
ขึ้นมากกว่าทุเรียนแท่งทอดกรอบที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์  
ซึ่งจากตารางที่ 5 จะเห็นได้ว่า เมื่อท�ำการเก็บรักษาทุเรียนแท่ง 
ทอดกรอบไว้ 12 สัปดาห์ ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่บรรจุในถุง 
อลูมิเนียมฟอยล์ทั้งที่ใส่และไม่ใส่สารกันหืน มีปริมาณความช้ืนอยู ่
ในช่วงร้อยละ 3.11-3.33 ซึ่งเป็นไปตามข้อก�ำหนดของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เลขที่ มอก. 2317-2549 เร่ือง ทุเรียน 
ทอดกรอบ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 7 ปริมาณความช้ืนของทุเรียนแทงทอดกรอบ          ภาพท่ี 8 คาเพอรออกไซดของทุเรียนแทงทอดกรอบ 
    ผลการวิเคราะหคาเพอรออกไซดของทุเรียนแทงทอดกรอบ พบวา คาเพอออกไซดของทุเรียนแทงทอดกรอบ
มีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึน เมื่อทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑไวนานข้ึน จากภาพท่ี 8 จะเห็นไดวาคาเพอรออกไซดของทุเรียนแทง
ทอดกรอบท่ีใสสารกันหืน BHT รอยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเล็กนอยเมื่อทําการเก็บรักษาไว
เปนเวลา 12 สัปดาห ซ่ึงมีคาเพอออกไซดเทากับ 10.05 mEq/kg รองลงมาคือทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสกรดซิตริก   
รอยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล มีคาเพอออกไซดเทากับ 19.09 mEq/kg  นิธิยา รัตนาปนนท (2548) กลาววา 
คาเพอรออกไซด เปนคาท่ีใชการวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของลิพิด (Lipid Oxidation) ซ่ึงเปนสาเหตุของการ
เกิดกลิ่นหืนเปนคาท่ีบงช้ีถึงการเสื่อมเสียของนํ้ามันและไขมันรวมท้ังอาหารท่ีมีไขมันสูง นํ้ามันท่ีมีกลิ่นหืน จะมีคาเพอร
ออกไซด ตั้งแต 2040 มิลลิสมมูลตอกิโลกรัม ดังน้ันทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสสารกันหืน BHT รอยละ 0.02 บรรจุในถุง
อลูมิเนียมฟอยล  และทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีใสกรดซิตริกรอยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลจึงยังไมมีกลิ่นหืน   
ซ่ึงสอดคลองกับผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น ท่ีไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นสูงสุดเมื่อเก็บ
รักษาไวเปนเวลา 12 สัปดาห 

 
สรุปและอภิปรายผล 
 การใชสารกันหืน BHT รอยละ 0.02 รวมกับการบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล สามารถเก็บรักษาทุเรียนแทงทอด
กรอบไดนาน 12 สัปดาห โดยไดคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับ
โดยรวมสูงท่ีสุดมีคาเทากับ 7.3 6.9 5.87.9 7.1 และ 6.2 ตามลําดับ มีปริมาณความช้ืนต่ําท่ีสุดเทากับรอยละ 3.11 และมี
คาเพอรออกไซดต่ําท่ีสุดเทากับ 10.05 mEq/kg 

 
ขอเสนอแนะ 
 1. ในการศึกษาการใชสารกันหืนครั้งตอไปควรทดลองใชสารกันหืนท่ีไดจากวัตถุดิบตามธรรมชาติ เชน สารเคอร
คูมินอยดจากขมิ้นชัน เปนตน และควรศึกษาปริมาณการใชสารกันหืนหลายๆระดับ เพ่ือทําใหทราบปริมาณสารกันหืน
นอยท่ีสุดท่ีสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑทุเรียนทอดไดนานท่ีสุด 
 2. ในการศึกษาวิจัยในครั้งตอไปควรใชสารกันหืนรวมกัน เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกายภาพ เคมี 
และคุณภาพดานประสาทสัมผัส 
 3. ในการศึกษาครั้งตอไปควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของทุเรียนแทงทอดกรอบท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิหองและ
สภาวะเรงควบคูกัน เน่ืองจากการวางขายผลิตภัณฑทุเรียนแทงทอดกรอบตามทองตลาดบางแหง อาจมีอุณหภูมิสูงกวา
อุณหภูมิท่ีใชในการทดลอง 
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1. ปริมาณความชื้น

2. ค่าเพอร์ออกไซด์
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	 ผลการวเิคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ของทเุรยีนแท่งทอดกรอบ  

พบว่า ค่าเพอออกไซด์ของทุเรียนแท่งทอดกรอบมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น  

เมื่อท�ำการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไว้นานขึ้น จากภาพที่ 8 จะเห็นได้ว่า 

ค่าเพอร์ออกไซด์ของทุเรียนแท่งทอดกรอบท่ีใส่สารกันหืน BHT  

ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อย 

เมื่อท�ำการเก็บรักษาไว้เป็นเวลา 12 สัปดาห์ ซึ่งมีค่าเพอออกไซด์ 

เท่ากับ 10.05 mEq/kg รองลงมาคือ ทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใส่ 

กรดซติริก ร้อยละ 0.02 บรรจใุนถงุอลมูเินยีมฟอยล์ มค่ีาเพอออกไซด์ 

เท่ากับ 19.09 mEq/kg นิธิยา รัตนาปนนท์ (2548) กล่าวว่า  

ค่าเพอร์ออกไซด์ เป็นค่าที่ใช้การวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

ของลิพิด (Lipid Oxidation) ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเกิดกล่ินหืน 

เป็นค่าที่บ่งชี้ถึงการเสื่อมเสียของน�้ำมันและไขมันรวมท้ังอาหารที่มี 

ไขมันสูง น�้ำมันที่มีกลิ่นหืนจะมีค่าเพอร์ออกไซด์ ตั้งแต่ 20-40 

มิลลิสมมูลต่อกิโลกรัม ดังนั้นทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ใส่สารกันหืน  

BHT ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ และทุเรียนแท่ง 

ทอดกรอบที่ใส่กรดซิตริก ร้อยละ 0.02 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์

จึงยังไม่มีกลิ่นหืน ซ่ึงสอดคล้องกับผลการประเมินคุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัสด้านกลิ่น ท่ีได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่นสูงสุด 

เมื่อเก็บรักษาไว้เป็นเวลา 12 สัปดาห์

สรุปและอภิปรายผล
	 การใช้สารกันหืน BHT ร้อยละ 0.02 ร่วมกับการบรรจุ 

ถุงอลูมิเนียมฟอยล์ สามารถเก็บรักษาทุเรียนแท่งทอดกรอบได้นาน  

12 สัปดาห์ โดยได้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน  

รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับโดยรวมสูงที่สุดมีค่าเท่ากับ 

7.3 6.9 5.87.9 7.1 และ 6.2 ตามล�ำดับ มีปริมาณความชื้นต�่ำที่สุด 

เท่ากับร้อยละ 3.11 และมีค่าเพอร์ออกไซด์ต�่ำที่สุด เท่ากับ 10.05 

mEq/kg

ข้อเสนอแนะ
	 1.	 ในการศกึษาการใช้สารกนัหนืครัง้ต่อไปควรทดลอง 

ใช้สารกันหืนที่ได้จากวัตถุดิบตามธรรมชาติ เช่น สารเคอร์คูมินอยด ์

จากขมิน้ชนั เป็นต้น และควรศกึษาปรมิาณการใช้สารกนัหนืหลายๆ 

ระดับ เพื่อท�ำให้ทราบปริมาณสารกันหืนน้อยที่สุดท่ีสามารถเก็บ 

รักษาผลิตภัณฑ์ทุเรียนทอดได้นานที่สุด

	 2.	 ในการศึกษาวิจัยในคร้ังต่อไปควรใช้สารกันหืน 

ร่วมกัน เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพ เคมี และ 

คุณภาพด้านประสาทสัมผัส

	 3.	 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาอายุการเก็บรักษา 

ของทุเรียนแท่งทอดกรอบที่เก็บรักษาในอุณหภูมิห้องและสภาวะ 

เร่งควบคู่กัน เนื่องจากการวางขายผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบ 

ตามท้องตลาดบางแห่ง อาจมีอุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิที่ใช้ใน 

การทดลอง
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