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บทคัดย่อ 

การศึกษาการใช้วัสดุห่อผลเพื่อปรับปรุงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหมอนทอง โดยใช้
วัสดุห่อผล 4 ชนิด ได้แก่ ถุงไนลอน ถุงคาร์บอน ถุงดำและถุงกระดาษไข จากนั้นนำไปเปรียบเทียบกับ
ชุดควบคุม (ไม่ห่อผล) ทำการห่อผลทุเรียนท่ีมีอายุ 60 วันหลังดอกบาน หลังจากนั้นเก็บเกี่ยวผลที่อายุ 
120 วัน พบว่าผลทุเรียนที่ห่อด้วยถุงคาร์บอนมีลักษณะปรากฏของผลทุเรียนดีที่สุด ค่าสีเปลือกมีค่า
ความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีแดง (a*) ไม่มีผลต่อการห่อผล ผลท่ีห่อผลด้วยถุงดำและถุงคาร์บอน
พบว่ามีค่าความสว่างสูง (b*) ในส่วนของค่าสีเนื้อ พบว่าเนื้อทุเรียนที่ไม่ได้ทำการห่อผลมีค่าความสว่าง 
(L*) สูงที่สุด ทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยถุงไนลอน มีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้ง 
และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด ทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยถุงดำ มีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ำได้ ปริมาณแคโรทีนอยด์และความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระสูงที่สุด ดังนั้น ทุเรียน
หมอนทองท่ีทำการห่อผลด้วยถุงตาข่ายไนลอน เป็นทางเลือกหนึ่งท่ีสามารถนำมาปรับปรุงคุณภาพของ
ทุเรียนหมอนทองหลังการเก็บเกี่ยวได้  
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Abstract 

The application of fruit bagging improving postharvest quality of ‘Monthong’ 

durian was studied. The fruits were bagged using 4 bagging materials; nylon mesh bag, 

carbon bag, black bag and paper bag. The un-bagged fruits were used as control. The 

fruits were bagged at the age of 60 days after anthesis. After 120 days after anthesis, the 

fruits were harvested. The fruit bagged with carbon bag had the highest visual appearance 

and peel lightness. Bagging had no effect on the change in a* value. The fruits bagged 

with black bag and carbon bag had the highest peel yellowness. Un-bagged fruit had the 

highest pulp lightness. Nylon mesh bagged fruits had the highest pulp yellowness, dry 

weight and antioxidant activity. The fruits bagged with black bag had the highest total 

soluble solids content, carotenoid content and free radical scavenging activity. In 

conclusion, bagging using nylon mesh is a feasible alternative improving postharvest 

quality of ‘Monthong’ durian. 
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ภาพท่ี 3 ค่าสีเนื้อทุเรียนท่ีห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด         17 
ภาพท่ี 4 เปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้งของทุเรียนท่ีห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด      18 
ภาพท่ี 5 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได้ของทุเรียนท่ีห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด      18 
ภาพท่ี 6 ปริมาณแคโรทีนอยด์ของทุเรียนท่ีห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด       19 
ภาพท่ี 7 ความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ความสามารถในการ     20 
           ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP ของทุเรียนท่ีห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 
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บทท่ี 1  

บทนำ 

1.1  ความเป็นมาและความสำคัญ 

ทุเรียน เป็นไม้ผลเศรษกิจที่สำคัญของประเทศไทย มีรสชาติที่แตกต่างจากไม้ผลชนิดอื่น ขึ้นชื่อว่า

เป็นราชาแห่งผลไม้ (King of fruit) ทุเรียนมีการส่งออกเป็นอันดับ 1 ของผลไม้ในประเทศไทยที่ส่งออกไปยัง

ต่างประเทศ โดยมีตลาดที่สำคัญคือ จีน ในปี 2563 มีมูลค่าการส่งออก 73,780 ล้านบาท (สถานการณ์สินค้า

เกษตร, 2564) รูปแบบการส่งออกที่สำคัญ คือ ทุเรียนสด ทุเรียนอบแห้ง ทุเรียนแช่แข็ง และทุเรียนกวน 

(สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2563) พันธุ์ทุเรียนที่นิยมปลูกในประเทศไทยได้แก่ พันธุ์หมอนทอง โดยมี

แหล่งปลูกที่สำคัญอยู่ทางภาคตะวันออก ได้แก่ จังหวัดตราด จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดระยอง ในภาคใต้ 

ได้แก่จังหวัดชุมพร จังหวัดสุราษฎร์ธานี และจังหวัดยะลา (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2558) การทำ

สวนทุเรียนให้ผลตอบแทนค่อนข้างสูง แต่ก็มีต้นทุนสูงเมื่อเปรียบเทียบกับพืชชนิดอื่น มีค่าใช้จ่ายของ    

ต้นทุนสูง เช่น ค่าแรงงาน ค่าปุ๋ย สารป้องกันกำจัดศัตรูพืช วัสดุอุปกรณ์ทางการเกษตร คิดเป็น 82.27 

เปอร์เซ็นต์ ของต้นทุนการผลิตทุเรียน (สำนักงานเกษตรจังหวัดจันทบุรี, 2556) อาจมีการเข้าทำลายของโรค

และแมลงในขณะที่ทุเรียนยังไม่ให้ผลผลิต ทำให้ราคาผลผลิตตกต่ำ วิธีการห่อผลเป็นวิธีการหนึ่งที่กำลังได้รับ

ความนิยมในปัจจุบัน แต่ไม่นิยมในผลไม้ราคาที่ถูก เนื่องจากเป็นการเพิ่มต้นทุนการผลิต ผลไม้ที่นิยมห่อผล 

เช่น มะม่วง อินทผาลัม กล้วยหอม วัสดุที่นำมาห่อผลแต่ละชนิดจะมีความแตกต่างกัน และต้องคำนึงถึง

คุณภาพของผลไม้ เพื่อให้ตรงต่อความต้องการของเกษตรกร พิชัย และคณะ (2550) ได้ทำการห่อผลลำไย

ด้วยกระดาษสีน้ำตาลทำให้ค่าความสว่างของผิวมากที่สุด บุญณิศา และคณะ (2558) ได้ทำการห่อผล

ลองกองด้วยถุงตาข่ายทำให้ช่อมีความยาวช่อเพิ่มขึ้น การห่อผลด้วยถุงกระดาษไขสามารถป้องกันการเข้า

ทำลายของค้างคาวได้ดี ช่วยให้ผิวมีความสะอาดปราศจากฝุ่นละออง ป้องกันคราบสารเคมี ผลผลิตที่ได้จึงมี

ความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และทำให้ผลผลิตมีคุณภาพดีขึน้ (สิริวรรณ, 2543) 

 ในอดีตยังมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการห่อผลทุเรียนน้อย เนื่องจากต้นทุเรียนส่วนใหญ่มีขนาดสูง ไม่

มีการตัดแต่งควบคุมทรงพุ่มทำให้ยากต่อการจัดการ (ศิริพร และคณะ, 2561) ปัจจุบันเกษตรกรเริ่มมีความ

สนใจในการห่อผลทุเรียนเนื่องจากมี GAP เข้ามาช่วยเพ่ิมมาตรฐานการผลิต เพ่ือช่วยป้องกันความเสียหายที่

เกิดจากโรค แมลงศัตรูพืช ตำหนิบนผิว และการถูกแดดเผา (ชวนพิชิต, 2555)  
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1.2 วัตถุประสงค ์

เพ่ือศึกษาผลของวัสดุห่อต่อคุณภาพผลทุเรียนหมอนทองหลังการเก็บเกี่ยว 
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บทท่ี 2 

ตรวจเอกสาร 

2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของทุเรียน 

ซื่อสามัญ               Durian 

ชื่อวิทยาศาสตร์        Durio zibethinus Murray 

วงศ์                     Bombacaceae 

2.1.1 ราก รากทุเรียนส่วนใหญ่จะมีรากแก้วเพราะปลูกมาจากเมล็ด และการเสียบยอดทำหน้าที่ยึด

ลำต้นไม่ให้โค่นล้ม ทุเรียนเป็นไม้ที่มีรากหาอาหาร มีรากพิเศษที่เกิดจากบริเวณโคนต้นอยู่ตามผิวดินเรียกว่า 

“รากตะขาบ” ทำหน้าที่ดูดน้ำและอาหาร (วันทนา, 2551) 

2.1.2 ใบ มีลักษณะเป็นใบเดี่ยว ยาวประมาณ 8 ถึง 20 เซนติเมตร และกว้างประมาณ 4 ถึง 6 

เซนติเมตร ลักษณะของใบมีลักษณะเป็นพืชใบเลี้ยงคู่ชนิดใบกว้างแบบใบเลี้ยงเดี่ยว ขนาดของใบกว้าง 23 

นิ้ว ยาว 6-8 นิ้ว ปลายใบแหลม มีก้านใบสีน้ำตาลยาวประมาณ 1 นิ้ว บนใบสีเขียวแก่ถึงเขียวเข้ม ใต้ใบเป็น

สีน้ำตาล เส้นใบของทุเรียนสานกัน เป็นรางแห (ธวัชชัย และคณะ, 2542) 

2.1.3 ดอก ดอกมีลักษณะคล้ายระฆัง ส่วนของดอกครบถ้วน และเป็นดอกสมบูรณ์เพศ มีรังไข่อยู่

เหนือส่วนอื่นของดอก ประกอบด้วยกลีบเลี้ยงอยู่ชั้นนอกสุดมีสีเขียวอมน้ำตาลหุ้มดอกไว้มิดชิดโดยไม่มีการ

แบ่งกลีบแต่เมื่อดอกเริ่มแย้ม จึงแยกออกเป็นสอง หรือสามกลีบ กลีบรองลักษณะคล้ายหม้อตาลโตนดอยู่ถัด

เข้าไปจากกลีบเลี้ยง กลีบดอกสีขาวนวลมี 5 กลีบ เกสรตัวผู้มี 5 ชุด ประกอบด้วยก้านเกสร 5 - 8 อัน 

ทุเรียนมักออกดอกเป็นช่อ ๆ หนึ่งมีตั้งแต่ 1 - 30 ดอก ดอกมักอยู่รวมกันเป็นพวง มี 1 - 8 ดอก  

ระยะการเจริญเติบโตและการพัฒนาของดอกทุเรียน 

- ระยะไขปลา มีช่วงการเจริญเติบโต และพัฒนาเป็นเวลา 1 สัปดาห์ จะเห็นลักษณะเป็นตุ่มเล็ก

รวมตัวกันเป็นกระจุกคล้ายไขป่ลาอยู่ตามก่ิง 

- ระยะเหยียดตีนหนูเป็นระยะที่ 2 ของการออกดอก มีช่วงการเจริญเติบโต และพัฒนาเป็นเวลา 2 

สัปดาห์ลักษณะดอกจะคล้ายตีนหนูเล็ก ๆ ยื่นออกมาเป็นช่ออยู่ตามก่ิง 

- ระยะกระดุม เป็นระยะที่ 3 ของการออกดอก มีช่วงการเจริญเติบโต และพัฒนาเป็นเวลา 1 

สัปดาห์ ดอกจะคลายเม็ดกระดุม มีก้านดอกยื่นออกมามาก 
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- ระยะหัวกำไลเป็นระยะที่ 4 ของการออกดอก มีช่วงการเจริญเติบโต และพัฒนาเป็นเวลา 1 

สัปดาห์ ระยะนี้จะมีการควบคุมการใหน้ำโดยจะให 3 วันต่อครั้ง ๆ ละ 30 นาที ลักษณะดอกช่วงนี้จะเริ่ม

เห็นปลายดอกสีขาวโผลพนเยื่อหุ้มดอกออกมา และจะมีการร่วงของดอกเพ่ิมมากขึ้น 

- ระยะดอกบาน เป็นระยะสุดท้ายของการออกดอก มีช่วงการเจริญเติบโต และพัฒนาเป็นเวลา 2 

สัปดาห์การบานของดอกในช่อเดียวกันบานไม่พร้อมกัน (รัชดาภรณ์ และคณะ, 2549)  

2.1.4 ผล ผลทุเรียนมีเปลือกหนา มีหนามแหลมและแข็งตลอดผล ทรงของผลทุเรียนมีหลาย

รูปแบบแล้วแต่ชนิดพันธุ์ของทุเรียน ผลมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 10 - 20 เซนติเมตร ความยาวอยู่ที่

ลักษณะของทุเรียน เนื้อของทุเรียนมีสีจำปา หรือเนื้อสีเหลืองอ่อน ขึ้นอยู่กับสภาพของดิน และพันธุ์ของ

ทุเรียนดอก (สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2557) ผลตั้งแต่ดอกบานจนผลพร้อมเก็บ

เกี่ยวใช้เวลาประมาณ 120 - 127 วัน  

ระยะการเจริญเติบโต และพัฒนาการของผลทุเรียน 

ระยะที่ 1 ตั้งแต่ติดผลจนถึงผลอายุ 57 วันหลังดอกบาน  

ระยะที่ 2 ผลอายุ 57 - 85 วัน มีขนาดเท่ากับไข่ไก่ เริ่มมีการสร้างน้ำหนัก และไขมัน 

ระยะที่ 3 ผลอายุมากกว่า 85 - 92 วัน มีขนาดเท่ากับกระป๋องนม เริ่มมีการสร้างแป้ง และรูปทรง

ของผลในระยะนี้  

ระยที่ 4 ผลมีอายุ 93 - 120 วัน ผลเริ่มมีความพร้อมในการให้ผลผลิตโดยส่วนใหญ่จะมีอายุ 120 

วันตามกำหนดการตั้งแต่วันที่ดอกบาน แต่ขึ้นอยู่กับสภาพอากาศของแต่ละพื้นที่หากพื้นที่มีความชื้นสูงและ

ปริมาณฝนมากทำให้กำหนดการการเก็บเก่ียวเลื่อนออกไปเช่นกัน (พีระพงศ์, 2541) 

2.2 แหล่งปลูก 

จังหวัดที่มีการปลูกทุเรียนมากที่สุด 10 อันดับแรก ได้แก่จังหวัดจันทบุรี (225,273 ไร่) ชุมพร 

(192,685 ไร่) ระยอง (73,650 ไร่) ยะลา (67,164 ไร่) นครศรีธรรมราช (65,495 ไร่) อุตรดิตถ์ (41,592 ไร่) 

ตราด (40,439 ไร่) ระนอง (39,184 ไร่) นราธิวาส (30,803 ไร่) และสงขลา (15,456 ไร่)  จังหวัดที่มีผลการ

ผลิตมากที่สุด 10 อันดับแรก ได้แก่จังหวัดจันทบุรี (339,292 ตัน) ชุมพร (277,729 ตัน) ระยอง (108,093 

ตัน) ตราด (48,158 ตัน) นครศรีธรรมราช (47,855 ตัน) สุราษฎร์ธานี (45,825 ตัน) ยะลา  (42,053 ตัน) 

ระนอง (28,854 ตัน) อุตรดิตถ์ (22,837 ตัน) และนราธิวาส (14,023 ตัน) ตามลำดับ (สำนักงานเศรษฐกิจ

การเกษตร, 2563) 
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2.3 สภาพแวดล้อมที่เหมาะสม 

การลงปลูกในแปลง ต้องมีการศึกษารายละเอียดพื้นที่จะใช้ปลูก และเตรียมพื้นที่ให้เหมาะสมตาม

สกาพ มีการกำหนดผังปลูก ตลอดจนระยะปลูกให้สอดคล้องกับเป้าหมาย และวิธีการจัดการที่กำหนด 

จากนั้นจำพันธุ์ที่ลงปลูก ซึ่งมีหลายวิธีการ ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับสภาพพ้ืนที่ และความพร้อมของระบบการจัดการ 

2.3.1 สภาพพื้นที่ สภาพพื้นที่ปลูกทุเรียน ที่เหมาะสมควรเป็นพื้นที่อยู่ใกล้แหล่งน้ำที่มีน้ำสะอาด

เพียงพอตลอดทั้งปี แต่ไม่มีน้ำท่วมขัง มีความสูงจากระดับน้ำทะเล 0 - 650 เมตร ความลาดเอียงในระดับ   

1 - 3 เปอร์เซ็นต์ มีการคมนาคมสะดวก เพ่ือที่จะขนส่งผลผลิตได้รวดเร็ว 

2.3.2 ลักษณะดิน ดินควรเป็นดินร่วนเป็นทราย ที่มีความอุดมสมบูรณ์สูง มีการระบายน้ำได้ดหีน้า

ดินลึกมากกว่า 50 เซนติเมตร ระดับน้ำได้ดินลึกมากกว่า 75 เซนติเมตร และมีความเป็นกรด-ด่าง (pH) 5.5-

6.5 

2.3.3 สภาพภูมิอากาศ ทุเรียนเป็นไม้ผลเมืองร้อนที่มีความต้องการสภาพอากาศเฉพาะตัวไม่

สามารถข้ึนได้ในพื้นที่เขตร้อนที่มีน้ำค้างแข็ง (Frost) เนื่องจากการเจริญเติบโตทางด้านกิ่งก้าน (vegetable) 

จะหยุดชะงักหากมีอุณหภูมิประจำวันเฉลี่ย 22 องคาเซลเซียส และใบอ่อนจะร่วง ถ้ามีอุณหภูมิต่ำกว่า 9 

องศาเซลเซียส ทุเรียนสามารถทนทานต่ออุณหภูมิสูงสุดถึง 46 องศาเซลเซียส เจริญเติบโตได้ในสภาพ      

ภูมิอากาคร้อนชื้น มีปริมาณน้ำฝนระหว่าง 1,600 - 3,000 มิลลิลิตรต่อปี การกระจายตัวของฝนดี มีช่วงแล้ง

ต่อเนื่องน้อยกว่า 3 เดือนต่อปี และความข้ึนสัมพัทธ์มากกว่า 30 เปอร์เซ็นต ์

2.3.4 แหล่งน้ำ ควรจัดหาแหล่งน้ำที่มีปริมาณน้ำสะอาด สำหรับใช้ใบการผลิตทุเรียนได้ เพียงพอ

ตลอดปี (ประมาณ 600 - 800 ลูกบาศก์ต่อทุเรียน 1 ไร่) ไม่มีสารอินทรีย์ และอนินทรีย์ที่เป็นพิษปนเปื้อน 

ความเป็นกรด ด่างของน้ำควรอยู ่ระหว่าง 6.0 - 7.5 มีสารละลายเกลือไม่มากกว่า 1,400 มิลลิลิตร         

(กรมวิชาการเกษตร, 2563) 

2.4 การเตรียมพื้นที่และการดูแลรักษา 

การเตรียมพื้นที่ปลูกและการดูแลรักษาของต้นทุเรียน พื้นที่ดอน ทำการไถพรวนและปรับพื้นที่ให้

เรียบเพื่อสะดวกในการวางระบบน้ำ การจัดการสวนรวมทั้งขุดร่องระบายน้ำภายในสวน หากเป็นพื้นที่ดอนที่

เคยปลูกไม้ยืนต้นมากก่อน การเตรียมพื้นที่หลังจากตัด ต้นเดิมออกแล้วอาจทำได้ทั้งการไถพรวนและไม่ไถ

พรวน ขึ้นอยู่กับชนิดของไม้ยืนต้นที่เคยปลูกอยู่ ลักษณะโครงสร้างของดินและความเรียบของพ้ืนที่ ทั้งนี้การ

ไถพรวนมีความจำเป็นสำหรับพื้นที่ที่มีดินเป็นดินเหนียว โครงสร้างดินเสียและการระบายน้ำไม่ดี สำหรับ

พ้ืนที่ที่เป็นดินร่วนระบายน้ำดี ไม่จำเป็นต้องทำการไถพรวน ในกรณีพ้ืนที่ลุ่มที่มีน้ำท่วมขังในฤดูฝน พ้ืนที่ที่มี
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น้ำท่วมขังไม่มาก หรือเวลาการท่วมขังสั้น นิยมนำดินมาเทตามผังปลูก ทิ้งช่วงเวลาไว้ระยะหนึ่งหลังการเท

ดิน เพื่อให้กองดินคงรูปแล้วปลูกทุเรียนบนสันกลางของกองดิน พื้นที่มีน้ำท่วมขังมากและนาน ควรยกร่อง

สวนให้มีขนาดสันร่องกว้างไม่น้อยกว่า 6 เมตร ร่องน้ำกว้าง 1.5 เมตร ลึก 1 เมตร มีระบบระบายน้ำเข้า 

ออกเป็นอย่างดี เพ่ือป้องกันน้ำและสะดวกต่อการระบายน้ำ 

2.5 ดัชนีการเก็บเกี่ยวผลทุเรียน 

ทุเรียนเป็นผลไม้ที่เจริญเติบโตได้ดีในสภาพร้อนชื้น พื้นที่ปลูกพบมากในกลุ่มประเทศอาเซียน เช่น

ไทย มาเลเซีย อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ เมื่อผลทุเรียนมีการเจริญเติบโตขึ้นจนถึงช่วงอายุหนึ่งจะมีอัตราการ

เจริญเติบโตของผลลดลงมากจนกระทั่งค่อนข้างคงที่ (พีรพงษ์, 2541) การพิจารณาการสุกแก่ของผลทุเรียน

เพื่อนำไปจำหน่ายหรือยังนั้นเป็นเรื่องยาก ชาวสวนที่มีประสบการณ์จะใช้ปัจจัยต่าง ๆ ประกอบกันในการ

ตัดสินใจ ซึ่งหลักเกณฑ์เพียงอย่างเดียวไม่เพียงพอที่จะใช้ตัดสินความสุกแก่ของทุเรียนได้ (Ketsa, 1997) 

2.5.1 ปัจจัยการเก็บเกี่ยวผลผลิตทุเรียน สุรพงษ,์ (2538) 

1) นับอายุผล ตั้งแต่วันดอกบานจนถึงวันเก็บเกี่ยว พันธุ์กระดุมทอง 90-130 วัน พันธุ์ชะนี 105 - 

110 วัน พันธุ์หมอนทอง 120 - 135 วัน ซ่ึงการนับอายุนี้อาจจะคลาดเคลื่อนเล็กน้อยขึ้นอยู่กับอุณหภูมิของ

อากาศ เช่น อากาศร้อน และแห้งแล้งทุเรียนจะแก่เร็วขึ้น หากมีฝนตกชุก และความชื้นสูงทุเรียนจะแก่ช้า 

ดังนั้นเพื่อสะดวกในการจดจำและไม่เกิดความผิดพลาดในการตัดทุเรียนอ่อนเกษตรกรควรจดบันทึกวันที่

ดอกทุเรียนบานของแต่ละพันธุ์ และแต่ละรุ่น และอีกอย่างหนึ่งคือ ทำเครื่องหมายรุ่นไว้ในขณะที่มีการโยงกิ่ง

ด้วยเชือก และควรใช้สีที่แตกต่างกันในการโยงกิ่งแต่ละรุ่น ทั้งนี้เพื่อความสะดวกในการตัดทุเรียนที่แก่มี

คุณภาพดี 

2) สังเกตก้านผล เมื่อผลทุเรียนเริ่มแก่ก้านผลจะแข็งและมีสีเข้มขึ้น เมื่อสัมผัสจะรู้สึกสากมือ 

บริเวณปากปลิงมีลักษณะบวมโต เห็นรอยต่อชัดเจน เมื่อจับก้านผลแล้วแกว่งผลทุเรียน ก้านผลมี สปริงมาก

ขึ้น 

3) สังเกตหนาม ปลายหนามจะแห้ง สีน้ำตาลเข้ม เปราะและหักง่าย หนามกางออก ร่องหนามห่าง 

เมื่อบีบหนามเข้าหากัน จะรู้สึกว่ามีสปริง 

4) สังเกตรอยแยกระหว่างพู ผลทุเรียนที่แก่จัด จะสังเกตเห็นรอยแยกบนพูได้อย่างชัดเจน ยกเว้น 

บางพันธุ์ที่ลักษณะดังกล่าว ไม่ปรากฏชัดเจน  

5) การเคาะเปลือก เมื่อเคาะผลทุเรียนที่แก่จัดจะมีเสียงดังโปร่งๆ เสียงหนักและเบา แตกต่างกัน 

ไปขึ้นกับพันธุ์ทุเรียน 
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6) สังเกตสีเนื้อ สีเนื้อทุเรียนจะเปลี่ยนจากสีขาวเป็นสีเหลืองอ่อน หรือเหลืองเข้ม ตามลักษณะ

ประจำของแต่ละพันธุ์ และความแก่ที่ต่างกัน  

7) การปล่อยให้ผลทุเรียนร่วง ดอกทุเรียนแต่ละรุ่นในต้นเดียวกัน จะบานไม่พร้อมกัน (ต่างกันไม่

เกิน 10 วัน) ดังนั้น เมื่อมีผลทุเรียนบนต้นเริ่มแก่ สุกและร่วง เป็นสัญญาณให้ทุเรียนที่เหลือบนต้นเริ่มแก่ 

สามารถเก็บเก่ียวได้ 

8) การชิมปลิง เมื่อตัดขั้วผลหรือปลิงของผลทุเรียนแก่จัด จะพบว่ามีน้ำใสไม่ข้นเหนียว เหมือนใน

ทุเรียนอ่อน และมีรสหวาน  

9) การดมกลิ่น บริเวณเปลือกจะมีกลิ่นแรง หอมหรืออาจเหม็น 

2.6 คุณค่าทางอาหารของทุเรียน  

2.6.1 องค์ประกอบทางเคมี สารอาหารและสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพในทุเรียนศึกษา น้ำเป็น

ส่วนประกอบสำคัญใน ทุเรียน (58 - 69 กรัม / 100 กรัมสดน้ำหนัก) ทุเรียนชะนีมีระดับโปรตีนที่สูงขึ้น     

(9.7 ± 1.7 กรัม/100 กรัม DM) เมื่อเทียบกับอีกสามสายพันธุ์ทุเรียนพันธุ์ชะนี และพันธุ์กบตาขำ มีปริมาณ

ไขมัน (19.0 และ 13.7 กรัม / 100 กรัม) ซึ่งสูงกว่าพันธุ์กระดุม และพันธุ์หมอนทอง และไม่มีความแตกต่าง

กันของเส้นใย อาหารในทุเรียนทั้ง 4 สายพันธุ์ ทุเรียนทุกสายพันธุ์ที่มีคารโบไฮเดรตสูง (62.9 - 70.7 กรัม / 

100 กรัม) และระดับน้ำตาลทั้งหมด (47.9 - 56.4 กรัม / 100 กรมั) พันธุ์ชะนี และพันธุ์กบตาขำ มีสัดส่วนที่

เพิ่มขึ้น ของน้ำตาลถึงคารโบไฮเดรต (82 - 85 เปอร์เซ็นต์) เมื่อเทียบกับ 68 เปอร์เซ็นต์ของสองสายพันธุ์ 

(Somsri et al., 2016) 

2.6.2 แร่ธาตุ ทุกสายพันธุ์ทุเรียนนอกจากนี้ยังมีฟอสฟอรัสแมกนีเซียม และโซเดียม (84 - 117, 56 

- 81 และ 37 - 67 มิลลิกรัม / 100 กรัม ตามลำดับ) แต่มีแคลเซียมน้อยมาก เป็นที่น่าสังเกตว่ามีความ

หลากหลาย พันธุ์ชะนี มีระดับแร่ธาตุสูงสุดในทุเรียนที่ทำการศึกษาทั้งหมด เช่น  เหล็ก (1.42 มิลลิกรัม / 

100 กรัม), ทองแดง (0.83 มิลลิกรัม / 100 กรัม), สังกะสี (1.41 มิลลิกรัม / 100 กรัม) และ โพแทสเชียม 

(1,685 มิลลิกรัม / 100 กรัม) (Somsri et al., 2016) 

2.6.3 กรดไขมัน ส่วนใหญ่ทุกพันธุ์ยกเว้นพันธุ์หมอนทองที่มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว (MUFA) 

มากกว่า กรดไขมันอิ่มตัว (SFA) มากกว่ากรดไขมันไม่อิ่มตัว (PUFA/ (47.7 - 56.5 เปอร์เซ็นต์ 37.6 - 41.0

เปอร์เซ็นต์ 5.9 - 11.0 ตามลำดับ) อัตราส่วนของ PUFA: MUFA: SFA ใน พันธุ์ชะนี กระดุม และกบตาขำ

เป็น 0.3: 1.2 : 1.0, 0.2 : 1.4 : 1.0 และ 0.2 : 1.5 : 1.0 ตามลำดับ (Somsri et al., 2016) 
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2.7 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในทุเรียน  

สารเคมีในกลุ่มพอลิฟีนอล (Polyphenol) เป็นสารที่พบได้ตามธรรมชาติในพืชหลายชนิด ที่พบได้

อย่างธรรมชาติในเม็ดสีของผลไม้ ซึ่งสีเฉพาะทางเคมีของฟลาโวนอยด์แล้วจะเป็นสีมวง น้ำเงินเข้มและดำ 

ฟลาโวนอยด์จะมีสารประกอบหลายชนิดที่มีคุณสมบัติในการต่อต้านอนุมูลอิสระ (ศศิธร , 2549) มีรายงาน

ว่าฟลาโนนอยด์และฟีนอลิค ไม่ถูกระบุเนื่องจากพบในปริมาณน้อยกว่าขีดจำกัดของการตรวจสอบ (Somsri, 

2016) สารประกอบฟีนอล เช่น ผัก ผลไม้ เครื่องเทศสมุนไพร ถั่วเมล็ดแห้ง เมล็ดธัญพืช ซึ่งถูกสร้างขึ้นเพ่ือ

ประโยชน์ในการเจริญเติบโต มีสรรพคุณที่ดีต่อสุขภาพคือ มีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลิสระ สามารถละลายได้

ในน้ำ รายงานว่าพันธุ์หมอนทอง กระดุม และกบตาขำ มีปริมาณฟีนอลที่สูงขึ้น (269 - 289 มิลลิกรัม / 100 

กรัม) กว่าพันธุ์ชะนี (67 ± 5 มิลลิกรัม / 100 กรัม) (Somsri et al., 2016) สารต้านอนุมูลอิสระ พบว่า

ทุเรียน 4 สายพันธุ์ แสดงการต้านอนุมูลอิสระที่วัดโดยวิธี DPPH, FRAP และ ORAC ดังนี้ (4 - 8, 11 - 16 

และ 62 - 73 โมล / กรัม ตามลำดับ) อย่างไรก็ตามค่าเหล่านี้อยู่ในช่วงเดียวกับความ หลากหลายหมอนทอง

สุกวัดจาก DPPH และ FRAP (Haruenkit et al., 2010) ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง พันธุ์กระดุม และพันธุ์กบ

ตาขำ มีสารต้านอนุมูลอิสระที่เหมือนกัน และเกือบระดับ TP เดียวกัน (Somsri, 2016) การศึกษาในทุเรียน

หมอนทองจากประเทศไทย พบว่า มีปริมาณของฟลาโวนอยด์ และแอนโธไซยานินส์ที่สูง และเม่ือศึกษาฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระ พบว่าสารสกัดจากทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระค่อนข้างสูง (Gorinstein et al., 

2011) เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสายพันธุ์ของทุเรียนพบว่า ทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด

เมื่อเปรียบเทียบกับทุเรียนสายพันธุอื่น นอกจากนี้มีรายงานว่าทุเรียนสุกมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพิ่มมากข้ึน 

(Toledo et al., 2008) 

2.8 การห่อผลไม้ 

วาสนา และคณะ (2563) การเปรียบเทียบวัสดุห่อผลชนิดต่าง ๆ ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวผล

ของลิ้นจี่พันธุ์ฮงฮวย โดยศึกษาวัสดุห่อผล 5 ชนิด ได้แก่ ถุงกระดาษโคบอนต์ (กระดาษเคลือบไข) ถุงผ้าขาว

บาง ถุงกระดาษหนังสือพิมพ์ ถุงพลาสติกสีขาวขุ่น และ ถุงพลาสติกใส เปรียบเทียบกับไม่ห่อผล โดยทำการ

ห่อผลในระยะผลลิ้นจี่เริ่มเปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีชมพูด้วยวัสดุต่างชนิด จากนั้นทำการเก็บเกี่ยวหลังจาก

ห่อผล 20 วัน นำผลลิ้นจี่มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ำ ผลการศึกษาพบว่า การห่อผลทุก

กรรมวิธีสามารถช่วยรักษาคุณภาพของลิ้นจี่ โดยชะลอการสูญเสียน้ำหนัก การเกิดสีน้ำตาล และการเกิดโรค

ทั้งใน สภาพการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง โดยที่การห่อผลด้วยถุงพลาสติกสีขาวขุ่นมีประสิทธิภาพในการเก็บ

รักษาผลลิ้นจี่ได้ดีกว่า กรรมวิธีอ่ืน ๆ สามารถเก็บรักษาได้นานที่สุด 9 และ 13 วัน ขณะที่ชุดควบคุมที่ไม่ห่อ

ผลมีอายุการเก็บรักษา 6 และ 9 วัน เมื่อ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ำตามลำดับ  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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รัฐพล และพีระศักดิ ์(2557) การห่อผลมะม่วงพันธุ์มหาชนกที่อายุ 50 วันหลังดอกบาน ด้วยถุงชนิด

ต่างๆ ได้แก่ ถุงกระดาษคาร์บอน ถุงกระดาษหนังสือพิมพ์ ถุงกระดาษชนิดสีขาว และถุงกระดาษชนิดสีขาวที่

มีสีใสหนึ่งด้าน เปรียบเทียบกับผลมะม่วงที่ไม่ห่อผล (ชุดควบคุม) เพ่ือศึกษาผลของการห่อผลที่มีต่อคุณภาพ

ของมะม่วงพันธุ์มหาชนก ทำการเก็บเกี่ยวเมื่อผลมะม่วงมีอายุ 110 วันหลังดอกบาน และนำมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 15 และ 27 องศาเซลเซียส พบว่าการห่อผลมะม่วงที่มีอายุผล 50 วันหลังดอกบาน 

ช่วยให้ผิวของผลมะม่วงพัฒนาจากสีเขียวไปเป็นสีเหลืองและแดงได้ดีและทำให้ผิวผลมะม่วงสวยงามมากขึ้น 

โดยมีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มากกว่ามะม่วงที่ไม่ห่อผล คุณสมบัติทางเคมี 

พบว่า ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้มากกว่าผลมะม่วงที่ไม่ห่อผล และการห่อผลสามารถช่วยปรับปรุงคุณภาพ

ของผล อย่างไรก็ตามการห่อผลมะม่วงมหาชนกจะทำให้พ้ืนที่การเกิดสีแดงของมะม่วงน้อยลง แต่จะทำให้ผิว

มะม่วงเมื่อผลสุกมีความสม่ำเสมอมากขึ้น  

 

2.9 การห่อผลทุเรียน 

ศิริพร และคณะ (2561) ใช้วัสดุห่อผล 7 ชนิดทำการห่อผลทุเรียน ได้แก่ ถุงกระดาษห่อขนุน ถุง

กระดาษคาร์บอน 2 ชั ้นถุงกระดาษคราฟท์ห่อกล้วย ถุงรีเมย์ ถุงตาข่ายไนล่อนสีน้ำเงิน ถุงพลาสติก 

Polyethylene แบบใส และถุงพลาสติก Polyethylene สีน้ำเงิน ซึ่งการใช้วัสดุห่อผลทุเรียนต้องมีการ

จัดการในแต่ละขั้นตอนอย่างถูกต้อง เพ่ือลดต้นทุนการผลิตและลดการใช้สารเคมี พบว่าสามารถป้องกันโรค

และแมลงที่เป็นศัตรูที่สำคัญของผลทุเรียน ได้แก่ โรครากเน่าโคนเน่าจากเชื้อราไฟทอปเธอรา หนอนเจาะ

เมล็ดทุเรียน หนอนเจาะผล และเพลี้ยชนิดต่าง ๆ  

สิริวรรณ (2543) ผลของวัสดุห่อผลต่อการเติบโตและคุณภาพของฝรั่งพันธุ์เย็นสอง จากการทดลอง

ใช้วัสดุห่อผล 6 ชนิดการใช้วัสดุ 6 ชนิดคือ ถุงพลาสติกหูหิ้วสีขาว, ถุงพลาสติกหูหิ้วสีฟ้า, ถุงพลาสติกหหูิ้วสี

เหลือง, ถุงกระดาษสีน้ำตาล, ถุง aluminum foil และถุง Remay@ และการไม่ห่อผล พบว่า ความกว้าง

ของผลฝรั่งมีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยผลฝรั่งที่ห่อด้วยถุงพลาสติกหูหิ้วสีเหลืองมีความกว้างของผล

เฉลี ่ยสูงที่ส ุด 11.31 เซนติเมตร ซึ ่งใกล้เคียงกับความกว้างของผลที ่ห่อด้วยถุงพลาสติกหูหิ ้วส ีฟ้า              

และถุงพลาสติกหูหิ้วสีขาว ส่วนผลที่ห่อด้วยถุง Remay@ มีความกว้างผลเฉลี่ยต่ำที่สุด 9.02 เซ็นติเมตร 

ความยาวของผลไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยมีความยาวเฉลี่ยอยู่ในช่วง 9.20 - 10.83 เขนติเมตร 

น้ำหนักของผลฝรั่งมีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยผลฝรั่งที่ห่อด้วยถุงพลาสติกสีขาวมีน้ำหนักผลเฉลี่ยสูงสุด 

583.25 กรัม ใกล้เคียงกับน้ำหนักผลที่ห่อด้วยถุงพลาสติกหูหิ้วสีเหลือง และถุงพลาสติกหูหิ้วสีฟ้า ส่วนผลที่

ห่อด้วยถุง aluminum foil มีน้ำหนักผลเฉลี ่ยต่ำที่ส ุดคือ 425.62 กรัม คะแนนความเสียหายของผล

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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เนื่องจากแดดเผาและรอยขีดข่วน ไม่มีความแต่ก็ต่างกันทางสถิติ โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 1.0 - 1.4 

คะแนน ส่วนคะแนนความเสียหายของผลเนื ่องจากแมลง มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยผลที่ไม่ห่อ 

(control) มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 5 คะแนน และผลที่ห่อด้วยถุง Remay@ มีคะแนนเฉลี่ยต่ำสุดคือ 1 

คะแนน เสียหายของผลเนื่องจากโรค มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยผลที่ไม่ห่อ (control) มีคะแนนเฉลี่ย

สูงสุด 43 คะแนน และผลที่ห่อด้วยถุง Remay@ มีคะแนนเฉลี่ยต่ำสุดคือ1 คะแนน  

เจนจิรา และคณะ (2561) ศึกษาชนิดของวัสดุห่อผลต่อคุณภาพของมะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้เบอร์ 4 

โดยศึกษาวัสดุห่อผล 3 วิธ ีการ ได้แก่ ถุงกระดาษคาร์บอน ถุงใยสังเคราะห์ และถุงกระดาษสีขาว 

เปรียบเทียบกับผลมะม่วงที่ไม่ได้ทำการห่อผล พบว่ามะม่วงที่ทำการห่อผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอนมีน้ำหนัก

ผล (325.02 กรัม) และความกว้างผลมากที่สุด (70.39 มิลลิเมตร) มะม่วงที่ทำการห่อผลด้วยถุงกระดาษสี

ขาวมีปริมาณกรดที่ไตรเตรทได้ (1.50 เปอร์เซ็นต์) มีความแน่นเนื้อสูงสุด (13.57 นิวตัน/ตารางเซนติเมตร) 

สีผิวเปลือกผลมะม่วงที่ห่อด้วยถุงกระดาษคาร์บอนมีค่าความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) มากสุด (66.29 

และ 7.14 ตามลำดับ) แต่ให้ค่า hue angle น้อยสุด (79.53) สรุปได้ว่า ผลมะม่วงที่ทำการห่อผลด้วยถุง

กระดาษคาร์บอน มีคุณภาพของมะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้เบอร์ 4 ดีที่สุด  
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บทท่ี 3 

อุปกรณ์และวิธีการ 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 

3.1.1 พันธุ์พืช 

ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง ทำการทดลองห่อผลในพื้นที่ ตำบลชุมโค อำเภอปะทิว จังหวัดชุมพร ขนส่ง

ถึงอาคารปฏิบัติการเกษตร หลักสูตรเทคโนโลยีการจัดการผลิตพืช สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ

ทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ จังหวัดชุมพร  

3.1.2 อุปกรณ์  

1) เครื่องแก้วในการทดลอง ได้แก่ Test Tube, beaker, Cylinder, Dropper, Glass rod, Glass 

Cuvette, Pipette , Volumetric Flask, Burette, Tissue Culture Bottle 

2) เครื่องชั่งทศนิยม 2 ตำแหน่ง รุ่น BSA2202S บริษัท Sartorius ประเทศเยอรมัน 

3) เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหน่ง รุ่น ED224s บริษัท Sartorius ประเทศเยอรมัน 

4) เครื่องวัดสี Chroma meter รุ่น CR-400 บริษัท Minolta ประเทศญี่ปุ่น  

5) Homogenizer รุ่น X10/25 บริษัท Astral ประเทศเยอรมัน 

6) เครื่อง Refractometer รุ่น PAL-1 

7) Vortex mixer รุ่น SA8 บริษัท Stuart ประเทศจีน 

8) Visible spectrophotometer รุ่น T60V บริษัท PG Instruments Limited สหราชอาณาจักร  

9) Autopipette  

10) Wash Bottle 

11) What man NO.1 

12) Conical tube 

13) Test tube Rack 

14) ถ้วยฟรอย 
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3.1.3 สารเคมี 

1) Distilled water 

2) Acetone 

3) 2,2-Dipheyl-1-picnylhycrazyl 

4) Methanol 

5) Sodium Acetate hydrate 

6) Acetic acid 

7) 2,4-6-Tris (2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ) 

8) Hydrochloric acid (HCl) 

9) Ferric chloride (FeCl3) 

10) Ethanol 

 

3.2 วิธกีารทดลอง 

 ศึกษาผลของการห่อผลทุเรียนพันธุ์หมอนทองด้วยวัสดุต่างชนิด โดยการนำทุเรียนจากสวน

เกษตรกร ในพื ้นที่ตำบลชุมโค อำเภอปะทิว จ ังหวัดชุมพร วางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomize Design (CRD) คัดเลือกทุเรียนพันธุ์หมอนทอง ที่มีอายุ 60 วันหลังดอกบาน ทำการฉีดสาร

ป้องกันกำจัดแมลง Peak Polymer ร่วมกับ Emamectin benzoate 2.0 เปอร์เซนต์ เพื่อป้องกันการเข้า

ทำลายของโรคและแมลง จำนวน 50 ผล วิธีการละ 10 ผล จากนั้นรอให้ผลแห้งและทำการห่อผลด้วยวิธีการ

ต่าง ๆ ดังนี้ 

วิธีการที่ 1 ชุดควบคุม (ไม่ห่อผล) 
วิธีการที่ 2 ถุงตาข่ายไนล่อน 
วิธีการที่ 3 ถุงคาร์บอน 
วิธีการที่ 4 ถุงดำ 
วิธีการที่ 5 ถุงห่อกระดาษไข 

จากนั้นนำมาบันทึกผลการทดลองเพ่ือทดสอบการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีที่เกี่ยวข้องดังนี้  
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3.3 การบันทึกผล   

 3.3.1 ค่าสี 

วัดค่าสีเปลือกและเนื้อผลทุเรียนด้วยเครื่องวัดสี Chroma meter รุ่น CR-400 บริษัท Minolta 

ประเทศญี่ปุ่น โดยบันทึกค่าความสว่าง (L*), ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) (Wang et 

al.,2006) 
 

3.3.2 การหาเปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้ง 
 

นำตัวอย่างเนื้อทุเรียน 10 กรัม นำไปอบในตู้อบความร้อน ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส หลังจาก

นั้นนำมาชั่งน้ำหนักแห้งเพ่ือไปคำนวณหาเปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้ง 

เปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้ง =  (น้ำหนักหลังอบ x 100) / (น้ำหนักก่อนอบ) 

3.3.3  การหาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ Total soluble solids (TSS) 

การเตรียมตัวอย่าง นำเนื ้อทุเร ียน 5 กรัม ผสมกับน้ำ 15 มิลลิล ิตร นำมาปั ่นด้วยเครื ่อง

Homogenizer แล้วนำไป Centrifuge ที่ความเร็วรอบ 10,000 รอบ/นาที ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 10 นาที จากนั้นนำสารละลายส่วนใสที่ได้มาหยดลงในเครื่อง Pocket refractometer  

3.3.4  การหาแคโรทีนอยด์ 

นำตัวอย่างเนื้อทุเรียน 5 กรัม ไปปั่นรวมกับอะชิโตนจนเนื้อทุเรียนขาวซีด กรองด้วยกระดาษกรอง

เบอร ์  1 จากน ั ้นเต ิมอะช ิโตน 30 มิลล ิล ิตร แล ้วนำมาว ัดค่ำการดูดกล ืนแสงด ้วยเคร ื ่อง Visible 

spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 460 นาโนเมตร 

 

3.3.5  ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ (DPPH free radical scavenging activity) 

สกัดเนื้อทุเรียนโดยใช้ Methanol เป็นตัวทำละลาย โดยใช้สับปะรด 5 กรัม ผสมกับ Methanol 

50 มิลลิลิตร ปั่นให้เข้ากันด้วย Homogenizer จากนั้นนําไปเหวี่ยงให้ตกตะกอนด้วย เครื่อง Centrifuge 

ความเร็วรอบ 12,000 รอบต่อนาท ีเป็นเวลา 15 นาที นําสารสกัดท่ีได้มาทำการทดลอง สารสกัดจากทุเรียน 

5 มิลลิลิตร วิธี DPPH free radical scavenging activity (DPPH) ตามวิธีการของ Brand-Williams et al. 
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(1995) โดยนําสารสกัดปริมาตร 50 ไมโครลิตร มาทำปฏิกิริยากับ น้ำกลั่น ปริมาตร 2.45 มิลลิลิตร และ 

DPPH reagent 0.25 มิลลิลิตร แล้วนํามาวัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง Visible spectrophotometer ทันที

ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ได้ค่า A0 จากนั้นตั้งทิ้งไว้ที่ อุณหภูมิห้องในที่มืด เป็นเวลา 30 นาที นํามา

วัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื่องวันการดูดกลืนแสง ได้ค่า A30 แล้วคํานวณเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง DPPH ตามสูตร

ดังนี้ 

DPPH radical Scavenging activity (%) = [(A0 - A30) / A0] x 100  

A0 = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างที่ 0 นาที  

A30 = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างที่ 30 นาที 

3.3.6 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (Ferric reducing antioxidant potential) 

ทำการวิเคราะห์ความสามรถในการต้านอนุมูลอิสระ ตามวิธีการของ Slinkard and singleton 

(1997) นำเนื้อทุเรียน 2 กรัม ผสมกับ 80 เปอร์เซ็นต์ เอทานอล 5 มิลลิลิตร นำไป Homogenizer จากนั้น

เติมน้ำกลั่น 15 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปเหวี่ยงให้ตกตะกอนด้วยเครื่อง Centrifuge  ผสม Acetate buffer 

25 มิลลิลิตร, TPTZ 2.5 มิลลิลิตร, FeCl3 2.5 มิลลิลิตร ผสมกับนำส่วนใสที่ได้ 0.3 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้

อุณหภูมิห้อง 30 นาที นํามาวัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 630 นาโน

เมตร ทำการหากิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระ โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน Trolox แสดงผลปริมาณ

กิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระในหน่วย µmole Trolox equivalent/ g fresh weight 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 

ทำการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยการคํานวณความแตกต่างทางสถิติ  Analysis of variance 

(ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้ Least Significant Difference (LSD) วางแผนการทดลองแบบ  

Completely Randomized Design (CRD) ที่ความเชื่อม่ัน 95 เปอร์เซ็นต์ ดำเนินการโดยใช้ SPSS สำหรับ 

Microsoft Windows เวอร์ชั่น 26 

3.5 สถานทีท่ำการทดลอง 

อาคารปฏิบัติการเกษตร หลักสูตรเทคโนโลยีการจัดการผลิตพืช สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ ตำบลชุมโค อำเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 
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บทท่ี 4 

ผลและวิจารณ์ผล 

การศึกษาผลของการห่อผลทุเรียนพันธุ์หมอนทองด้วยวัสดุต่างชนิด จากสวนเกษตรกรในพื้นที่

ตำบลชุมโค อำเภอปะทิว จังหวัดชุมพร มีผลการทดลองดังนี้ 

4.1 ลักษณะปรากฏของผลทุเรียน 

 การประเมินลักษณะปรากฏของผลทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยวัสดุต่างชนิด พบว่าทุเรียนที่ทำการ

ห่อผลด้วยวัสดุห่อผลทุกชนิด มีคะแนนสูงกว่าชุดควบคุมทุกวิธีการ ทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยถุงห่อคาร์บอน

มีลักษณะของผลทุเรียนดีที่สุด รองลงมาเป็นการห่อผลทุเรียนด้วยถุงดำ มีความแตกต่างทางสถิ ติอย่างมี

นัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) (ภาพท่ี 1)  

 

ภาพที่ 1 ลักษณะปรากฎของผลทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด  

4.2 ค่าสีเปลือกและสีเนื้อ 

 การหาค่าสีเปลือกทุเรียนพบว่า ค่าความสว่าง (L*) ทุเรียนที่ห่อด้วยถุงคาร์บอนมีค่าความสว่างมาก

ที่สุด และการห่อด้วยถุงดำมีค่า L* ต่ำที่สุด ค่าความเป็นสีแดง (a*) พบว่าค่าการห่อผลทุเรียนด้วยถุงห่อ

คาร์บอนมีค่า a* สูงที่สุดมีความเป็นสีเขียวมากท่ีสุด และทุเรียนที่ไม่ได้ทำการห่อผลมีค่า a* ต่ำที่สุดพบว่ามี

ค่าความเป็นสีเขียวน้อยที่สุด ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) (ภาพที่ 2B) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 

พบว่าการห่อผลด้วยถุงดำมีค่าความเป็นสีเหลืองมากที่สุด รองลงมาเป็นการห่อผลด้วยถุงคาร์บอน และการ
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ห่อผลด้วยถุงกระดาษไขมีค่าความเป็นสีเหลืองต่ำที่สุด มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P≤0.05) 

(ภาพที่ 2C) การหาค่าสีเนื้อทุเรียนพบว่า ค่าความสว่าง (L*) ทุเรียนที่ไม่ได้ทำการห่อผลมีค่า L* สูงที่สุด 

รองลงมาเป็นการห่อผลทุเรียนด้วยถุงดำ มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P≤0.05) ค่าความเป็นสี

เหลือง (b*) พบว่าเนื้อทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยถุงตาข่าย มีค่า b* สูงที่สุด รองลงมาเป็นทุเรียนที่ห่อผลด้วย

ถุงดำ มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P≤0.05) (ภาพที่ 3) สอดคล้องกับงานวิจัยของศิริพร       

และคณะ (2561) พบว่าค่าสีเนื้อของผลทุเรียนที่ทำการห่อผล มีความแตกต่างกันกับผลทุเรียนที่ไม่ได้ทำการ    

ห่อผล 

 

    

 

 

ภาพที่ 2 ค่าสีเปลือกทุเรียน ค่าความสว่าง (L*) (A), ค่าความเป็นสีแดง (a*) (B) และค่าความเป็นสีเหลือง   

            (b*) (C) ที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 
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ภาพที่ 3 ค่าสีเนื้อทุเรียน ค่าความสว่าง (L*) (A), ค่าความเป็นสีแดง (a*) (B) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  

            (C) ทีห่่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 

 

4.3 เปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้ง 

 การหาเปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้ง พบว่าทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยถุงห่อตาข่ายมีเปอร์เซ็นต์น้ำหนัก

แห้งสูงที่สุด 42.49 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาเป็นทุเรียนที่ห่อผลด้วยถุงห่อคาร์บอน 40.45 เปอร์เซ็นต์ ทุเรียนที่

ไม่ได้ทำการห่อผล มีเปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้งน้อยที่สุด 29.40 เปอร์เซ็นต์ มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี

นัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) (ภาพที่ 4) โดยทุเรียนพันธุ์หมอนทองมีเปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้งมากกว่า 32 เปอร์เซ็นต์ 

(มาตรฐานสินค้าเกษตร, 2556)  
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ภาพที่ 4 เปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้งของทุเรียนที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 

 

4.4 ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ำได้  

 การหาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ พบว่าทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยถุงดำ มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำได้สูงที่สุด 15.82 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาเป็นทุเรียนที่ห่อผลด้วยถุงกระดาษไข 13.38 เปอร์เซ็นต์ 
ทุเรียนที่ไม่ได้ทำการห่อผลมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้น้อยที่สุด 10.74 เปอร์เซ็นต์ มีความแตกต่างทาง
สถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) (ภาพที่ 5) 

 
ภาพที่ 5 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ของทุเรียนที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด  
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4.5 แคโรทีนอยด์ 

 ปริมาณแคโรทีนอยด์ที่สำคัญในเนื้อของผลทุเรียนสุก β-carotene และ α-carotene ทุเรียนพันธุ์
หมอนทองมีปริมาณเพิ่มขึ้นเล็กน้อยในระหว่างการเติบโตของทุเรียนสุก (Wisutiamonkul et al., 2015)
พบว่าทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยถุงดำมีปริมาณแคโรทีนอยด์สูงที่สุด รองลงมาเป็นทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วย
ถุงคาร์บอน และทุเรียนที่ไม่ได้ทำการห่อผลมีปริมาณแคโรทีนอด์ต่ำที่สุด ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(P>0.05) (ภาพท่ี 6)  

 
ภาพที่ 6 ปริมาณแคโรทีนอยด์ของทุเรียนที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด  

 

 

4.6 สารต้านอนุมูลอิสระ 

 ความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี Antioxidant Activity (DPPH)  พบว่าทุเรียนที่ทำ
การห่อผลด้วยถุงดำมีความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระสูงที่สุด รองลงมาเป็นทุเรียนที่ห่อผลด้วยถุง
กระดาษไข ทุเรียนที่ไม่ได้ทำการห่อผลมีความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระต่ำที่สุด มีความแตกต่างทาง
สถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P≤0.05) (ภาพท่ี 7A) กวิศน์ และพรพรรณ (2553) พบว่ามะเฟืองที่ทำการห่อผล ทุก
วิธีการ มีผลทำให้ปริมาณแสงภายในถุงลดลง มีอุณหภูมิและความชื้นภายในถุงเพ่ิมข้ึน ทำให้เกิดการกระตุ้น
ปฏิกริยาทางเคมีในอัตราที ่สูงขึ ้น ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี antioxidant capacity 
(FRAP) พบว่าทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยถุงห่อตาข่าย มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด 
รองลงมาเป็นทุเรียนที่ทำการห่อผลด้วยถุงคาร์บอน การห่อผลด้วยถุงกระดาษไขมีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระต่ำท่ีสุด มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) (ภาพท่ี 7B)  
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ภาพที่ 7 ความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH (A), ความสามารถในการต้านอนุมูล 

 อิสระโดยวิธี FRAP (B) ของทุเรียนที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 

  

c

bc abc a ab

0.000

2.000

4.000

6.000

8.000

1

คว
าม

สา
มา

รถ
ใน

กา
รกํ

าจ
ัดอ

นุม
ูล

อิส
ระ

 โด
ยว

ิธี D
PP

H

ชุดควบคุม

ถุงห่อตาข่าย

ถุงห่อคาร์บอน

ถุงห่อถุงดํา

ถุงห่อกระดาษไข

b
a a

b b

0.00

0.10

0.20

0.30

0.40

0.50

1

คว
าม

สา
มา

รถ
ใน

กา
รต

้าน
อน

ุมูล
อิส

ระ
โด

ยว
ิธี F

RA
P

ชุดควบคุม

ถุงห่อตาข่าย

ถุงห่อคาร์บอน

ถุงห่อถุงดํา

ถุงห่อกระดาษไข

A 

B 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



21 
 

บทท่ี 5 

สรุปผล 

 การศึกษาผลของวัสดุห่อต่อคุณภาพผลทุเรียนหมอนทองหลังการเก็บเกี่ยว พบว่าค่าสีเปลือก       

ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีแดง (a*) แตไ่ม่มีผลต่อการการห่อผล มีค่าความเป็นสีเหลืองสูงในการ

ห่อผลด้วยถุงดำและถุงห่อคาร์บอน ส่วนของค่าสีเนื้อ พบว่าเนื้อทุเรียนที่ไม่ได้ทำการห่อผลมีค่าความสว่างสูง

ที่สุด มีเปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้ง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ ปริมาณแคโรทีนอยด์และความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ต่ำกว่าการห่อผลด้วยวิธีการอ่ืนทุกวิธีการ 
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ภาคผนวก ก การเตรียมสารเคมี 

เตรียมสารสำหรับการกําจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี Antioxidant Activity (DPPH) 

 การเตรียมสาร DPPH 2,2-Diphenyl-1-picnylhycrazyl  

ความเข้มข้น 10 mM ชั่ง 0.039432 ละลายใน Methanol ปรับปริมาตรด้วยน้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร  

 การเตรียมสาร DPPH 2,2-Diphenyl-1-picnylhycrazyl  

ความเข้มข้น 1 mM  นำ DPPH 2,2-Diphenyl-1-picnylhycrazyl ใช้ความเข้มข้น 10 mM นำมา 

1 มิลลิลิตร เติมน้ำกลั่น 9 มิลลิลิตร 

เตรียมสารสำหรับการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี antioxidant capacity (FRAP) 

 การเตรียม Acetate buffer 300 mM pH 3.6  

ละลาย Sodium Acetate hydrate 1.55 กรัม ใน Acetic acid 8 มิลลิลิตร จากนั้นปรับปริมาตร

ด้วยน้ำกลั่นจนครบ 500 มิลลิลิตร 

 การเตรียม 10 mM 2,4,6-Tris (2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ)  

ละลาย TPTZ 3.1233 กรัม ใน 1,000 มิลลิลิตร ของสารละลาย HCL 40 mM 

 การเตรียม FeCl3 20 mM  

ละลาย FeCl3  5.406 กรัม ในน้ำกลั่น ปรับปริมาตรจนครบ 1,000 มิลลิลิตร 
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ภาคผนวก ข ตารางแสดงผลการทดลอง 

ตารางท่ี 1 ลักษณะปรากฏของผลทุเรียนที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 

วิธีการ ลักษณะปรากฏ (คะแนน)  
ชุดควบคุม 6.30c 
ถุงตาข่าย 6.80bc 
ถุงคาร์บอน 9.10a 
ถุงดำ 8.40a 
ถุงกระดาษไข 7.30b 

F-test ** 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีอักษรต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ 

* มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

** มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 

 

ตารางท่ี 2 ค่าสีเปลือกทุเรียนที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 

วิธีการ L* value a* value b* value 

ชุดควบคุม 19.449 -1.782 16.042ab 
ถุงตาข่าย 19.139 -2.988 15.813ab 
ถุงคาร์บอน 21.461 -4.177 16.532a 
ถุงดำ 18.700 -3.976 17.087a 
ถุงกระดาษไข 19.522 -3.850 14.787b 

F-test ns ns * 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีอักษรต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ 

* มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

** มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 
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 ตารางท่ี 3 ค่าสีเนื้อทุเรียนที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 

วิธีการ L* value a* value b* value 

ชุดควบคุม 89.592a -7.333a 37.951ab 
ถุงตาข่าย 84.976b -6.119b 40.922a 
ถุงคาร์บอน 84.901b -5.771b 36.309b 
ถุงดำ 85.550b -5.947b 38.122ab 
ถุงกระดาษไข 84.926b -5.847b 36.229b 

F-test * ** * 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีอักษรต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ 

* มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

** มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 

 

ตารางท่ี 4 เปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้งที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 

วิธีการ เปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้ง 

ชุดควบคุม 29.404d 
ถุงตาข่าย 42.489a 
ถุงคาร์บอน 40.455b 
ถุงดำ 37.721c 
ถุงกระดาษไข 38.838c 

F-test ** 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีอักษรต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ 

* มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

** มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 
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ตารางท่ี 5 ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ำได้ที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 

วิธีการ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได ้

ชุดควบคุม 10.074c 
ถุงตาข่าย 12.622b 
ถุงคาร์บอน 13.215b 
ถุงดำ 15.822a 
ถุงกระดาษไข 13.378b 

F-test ** 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีอักษรต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ 

* มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

** มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 

 

 

ตารางท่ี 6 ปริมาณแคโรทีนอยด์ที่ห่อผลด้วยวัสดุห่อต่างชนิด 

วิธีการ แคโรทีนอยด ์

ชุดควบคุม 1.575 
ถุงตาข่าย 2.669 
ถุงคาร์บอน 2.990 
ถุงดำ 3.360 
ถุงกระดาษไข 2.954 

F-test ns 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีอักษรต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ 

* มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

** มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 
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ตารางท่ี 7 ความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี Antioxidant Activity (DPPH) ที่ห่อผลด้วยวัสดุ
ห่อต่างชนิด 

วิธีการ Antioxidant Activity (DPPH) 

ชุดควบคุม 2.876c 
ถุงตาข่าย 3.347bc 
ถุงคาร์บอน 4.123abc 
ถุงดำ 5.064a 
ถุงกระดาษไข 4.491ab 

F-test * 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีอักษรต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ 

* มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

** มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 

 

 

ตารางท่ี 8 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี antioxidant capacity (FRAP) ที่ห่อผลด้วยวัสดุ
ห่อต่างชนิด 

วิธีการ antioxidant capacity (FRAP) 

ชุดควบคุม 0.337b 
ถุงตาข่าย 0.414a 
ถุงคาร์บอน 0.395a 
ถุงดำ 0.323b 
ถุงกระดาษไข 0.319b 

F-test ** 
ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันมีอักษรต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ 

* มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

** มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 
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ประวัติผู้เขียน 

ชื่อ-สกุล   นายคณิน เอ่ียมแดง 

วัน/เดือน/ปีเกิด  17   มีนาคม 2543 

ที่อยู ่   บ้านเลขท่ี 161/3 หมู่ 12 ตำบล ชุมโค อำเภอ ปะทิว จังหวัด ชุมพร 86160 

ประวัติการศึกษา อนุบาล 1-2 โรงเรียนสหกรณ์ประชานุกูล อำเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 

 ประถมศึกษาปีที่ 1-6 โรงเรียนอนุบาลปานฤทัย อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร 

 มัธยมศึกษาปีที่ 1-3 โรงเรียนนิรมลชุมพร อำเภอเมือง จังหวัดชุมพร 

 มัธยมศึกษาปีที่ 4-6 สายคณิตศาสตร์-ภาษาอังกฤษ อำเภอเมือง จังหวัดชุมพร 

 ปัจจุบันศึกษาปริญญาตรี หลักสูตรเทคโนโลยีการจัดการผลิตพืช ชั ้นปีที ่ 4     

สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณลาดกระบ ัง ว ิทยาเขตช ุมพร               

เขตรอุดมศักดิ์ จังหวัดชุมพร 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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