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บทคััดย่่อ
		ทุ  ุเรีียนได้้ชื่่�อว่่าเป็็นราชาแห่่งผลไม้้เขตร้้อน เป็็นพืืชเศรษฐกิิจที่่�มููลค่าการส่่งออกลำดัับต้้น ๆ ของประเทศไทย

โดยเฉพาะภาคตะวัันออก นอกจากจะมีีรสชาติิอร่่อยแล้้ว ยัังมีีคุุณประโยชน์์ด้้านสุุขภาพมากมาย อุุดมไปด้้วยสารต้้าน

อนุมุูลูอิสิระ วิติามินิและแร่ธ่าตุ ุรวมทั้้�งกรดไขมันัจำเป็็นหลายชนิดิ ซ่ึ่�งมีีส่ว่นช่ว่ยในเรื่่�องสุุขภาพ ลดอัตัราการเกิดิโรคเรื้้�อรััง

ต่่าง ๆ แต่่การศึึกษาส่่วนใหญ่่จะทำในหลอดทดลองมากกว่่าในสััตว์์ทดลองหรืือในมนุุษย์์ และแม้้ว่่าทุุเรีียนจะมีีประโยชน์์

ต่่อสุุขภาพหลายประการ แต่่เนื่่�องจากเป็็นผลไม้้ให้้พลัังงานและมีีคาร์์โบไฮเดรตสููง จึึงควรบริิโภคแต่่พอดีีจะให้้ประโยชน์์

มากกว่า่โทษ จากการสำรวจความชื่่�นชอบของผู้้�บริโิภค พบว่า่ ผู้้�บริโิภคนิยิมรับัประทานทุเุรียีนที่่�สุกุกำลังัดีแีบบกรอบนอก

นุ่่�ม (ร้้อยละ 49.23) อย่่างไรก็็ตาม รายงานวิิจััยพบว่่า ปริิมาณสารต้้านอนุุมููลอิิสระมีีปริิมาณเพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�อผลทุุเรีียนมีีระดัับ

ความสุุกเพิ่่�มข้ึ้�น ทุุเรีียนในระยะผลสุกแบบกรอบนอกนุ่่�มใน มีีปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม ฟลาโวนอยด์์ และ 

แอนโทไซยานินิ ต่่ำกว่า่ทุเุรียีนสุกุนิ่่�ม การรัับประทานทุุเรียีนให้ไ้ด้คุ้ณุประโยชน์์จากสารต้้านอนุมุูลูอิสิระมากสุุด ควรเลืือก

ทุุเรีียนที่่�สุุกกำลัังดีี เนื้้�อนิ่่�ม มากกว่่าแบบกรอบนอกนุ่่�มใน   

คำสำคััญ : ทุุเรีียน  คุุณค่่าทางโภชนาการ  สารต้้านอนุุมููลอิิสระ

Abstract
		  Durian (Durio zibethinus Murray), which known as king of tropical fruit, is one of an important 

economic crop of Thailand especially in the Eastern region. Not only delicious taste, but also it is 

connected with its nutritional and health benefits. Durian is composed of antioxidants, vitamins,  

minerals and essential fatty acids. These bioactive ingredients are associated with the decreasing in 

many chronic diseases. Nonetheless, most of those studies were conducted in vitro. However, durian 

contains high energy and carbohydrates, the appropriated consumption should be considered.  

According to the consumer survey, ripe durian with crispy on the outside and soft on the inside texture 

had been preferable (49.23%). However, previous report was found that the content of antioxidants 

in durian increased during ripening. Total phenolics, flavonoids and anthocyanins in ripe durian with 

crispy on the outside and soft on the inside texture were lower than those of well-ripe durian with 

soft texture. For healthy purposes, it can be suggested that the consumption of well-ripe durian with 

soft texture is better than ripe durian with crispy on the outside and soft on the inside texture.      

Keywords : Durian, Nutrition, antioxidant
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1. บทนำ
		ทุ  ุเรีียนได้้ชื่่�อว่่าเป็็นราชาแห่่งผลไม้้เขตร้้อน มีีชื่่�อทางวิิทยาศาสตร์์ว่่า Durio zibethinus Murray เป็็นไม้้ยืืนต้้น

ไม่ผ่ลัดัใบ จัดัอยู่่�ในวงศ์์ Bombacaceae สายพัันธุ์์�ทุเรียีนมีีจำนวนมากมาย แต่่มีสีายพัันธุ์์�ส่งเสริมที่่�สำคััญของประเทศไทย

มีีอยู่่� 4 สายพัันธุ์์� ได้้แก่่ หมอนทอง ชะนีี ก้้านยาว และกระดุุม ทุุเรีียนจััดเป็็นไม้้ผลเศรษฐกิิจของจัังหวััดจัันทบุุรีี จากสถิิติิ

ในปี ีพ.ศ. 2563 จังัหวััดจันัทบุุรีเีป็น็จัังหวััดที่่�มีพีื้้�นที่่�ปลูกูและผลผลิิตทุเุรียีนมากที่่�สุุดในประเทศไทย คืือ มีพีื้้�นที่่�ปลููกทุเุรียีน 

195,126 ไร่่ คิดิเป็็นร้้อยละ 24.66 ของพื้้�นที่่�ปลูกูทุเุรียีนทั้้�งหมดของประเทศ ได้้ผลผลิิต 380,446 ตันั คิดิเป็็นร้้อยละ 34.21 

ของผลผลิิตรวม ผลผลิิตต่่อไร่่ 1,950 กิิโลกรััมต่่อไร่่ สููงกว่่าค่่าเฉลี่่�ยของประเทศถึึงร้้อยละ 38.79 และมีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�น

ทั้้�งพื้้�นที่่�ปลููก ปริิมาณผลผลิิต ปริิมาณการส่่งออก และมููลค่่าการส่่งออก โดยเฉพาะทุุเรีียนพัันธุ์์�หมอนทอง มีีพื้้�นที่่�ปลููก 

มากที่่�สุุดและให้้ผลผลิิตมากที่่�สุุด เนื่่�องจากราคาดีี ผลผลิิตเป็็นที่่�ต้้องการทั้้�งในและต่่างประเทศโดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง จีีน 

ฮ่่องกง ไต้้หวััน และเวีียดนาม ในปีี พ.ศ. 2564 มีีการส่่งออกทุุเรีียนสดและทุุเรีียนแช่่แข็็งประมาณ 761,659 ตััน (Office 

of agricultural economics, 2021) 

2. คุุณค่่าทางโภชนาการและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระของทุุเรีียน
		ทุ  ุเรีียนเป็็นผลไม้้ที่่�ให้้พลัังงานสููงประมาณ 150 กิิโลแคลอรีี ต่่อ 100 กรััมน้้ำหนัักสด มีีคาร์์โบไฮเดรตและไขมััน

ประมาณ 27 และ 5.3 กรััม ต่่อ 100 กรััมน้้ำหนัักสด ตามลำดัับ มีีโพแทสเซีียมในปริิมาณสููง ประมาณ 201.2 มิิลลิิกรััม 

ต่อ่ 100 กรัมัน้้ำหนักัสด  มีกีรดไขมันัทั้้�งอิ่่�มตัวัและไม่อ่ิ่่�มตัวั โดยเฉพาะ n-3 fatty acid และมีเีส้น้ใยอาหารสูงูมากประมาณ 

3.82 กรััมต่่อ 100 กรััม การที่่�ทุุเรีียนมีีใยอาหารมากนี้้�มีีทำให้้การย่่อยและการดููดซึึมอาหารช้้าลง มีีส่่วนช่่วยให้้ดััชนีี 

การเพิ่่�มระดัับน้้ำตาลในเลืือด (glycemic index) มีีค่่าต่่ำ จึึงช่่วยลดระดัับน้้ำตาลในเลืือดได้้ (Robert et al., 2008)

		  นอกจากทุุเรียีนจะมีีรสชาติิอร่่อยแล้้ว ยังัมีีปริิมาณพฤกษเคมีีหลายกลุ่่�ม เช่น่ สารประกอบฟีีนอลิิก ฟลาโวนอยด์์ 

ฟลาวานอล กรดฟีีนอลิิก แทนนิิน แอนโทไซยานิิน วิิตามิินซีี วิิตามิินอีี เบตาแคโรทีีน และฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ ในระดัับ

สููง มีีสรรพคุุณช่่วยลดระดัับไขมัันในเลืือด ลดคอเลสเตอรอลและปริิมาณไลโปโปรตีีนชนิิดความหนาแน่่นต่่ำ (Low  

density lipoprotein, LDL) (Chansiripornchai et al., 2008) จากการศึึกษาของ Gorinstein et al. (2011)  

ให้้สารสกััดจากทุุเรีียนหมอนทองแก่่หนููทดลองผสมกัับอาหารที่่�มีีคอเลสเตอรอลสููง พบว่่า หนููมีีระดัับไตรกลีีเซอไรด์์ และ 

LDL ต่่ำกว่่าหนููกลุ่่�มควบคุุมที่่�ไม่่ได้้รัับสารสกัดจากทุุเรีียนหมอนทองและยัังมีี HDL สููงกว่่าอย่่างมีีนััยสำคััญ (p<0.05) 

แสดงให้้เห็็นว่่า สารสกััดจากทุุเรีียนมีีส่่วนช่่วยในการลดระดัับคอเลสเตอรอลและไขมัันในเลืือดได้้ นอกจากนี้้� สารสกััด

จากทุุเรีียนยัังช่่วยให้้การแข็็งตััวของเลืือดดีีขึ้้�น (Leontowicz et al., 2008; Rai et al., 2010) 

		จ  ากการศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการและสารต้้านอนุุมููลอิสระในทุุเรีียนสายพัันธุ์์�ต่าง ๆ 4 สายพัันธุ์์� ได้้แก่่  

หมอนทอง ชะนีี กระดุุม และกบตาขำ (ตารางที่่� 1) พบว่่า ปริิมาณโปรตีีน ไขมััน คาร์์โบไฮเดรต ใยอาหาร และแร่่ธาตุุ 

ของทุุเรีียนแต่่ละสายพัันธุ์์�มีปริิมาณที่่�แตกต่่างกัันออกไป แต่่เม่ื่�อพิิจารณาเฉพาะปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกและฤทธิ์์� 

ต้้านอนุุมููลอิสระ พบว่่า ทุุเรีียนหมอนทองมีีปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวมและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิสระสููงกว่่าทุุเรีียน 

อีีกสามสายพัันธุ์์� และมีีปริิมาณกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััวตำแหน่่งเดีียว (monounsaturated fatty acid; MUFA) มากกว่่า 

กรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััว (saturated fatty acid; SFA) และกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััวหลายตำแหน่่ง (polyunsaturated fatty acid; 

PUFA) ตามลำดัับ (Charoenkiatkul et al., 2016)  นอกจากนี้้� ทุุเรีียนหมอนทองยัังมีีสารประกอบฟีีนอลิิกรวม  

ฟลาโวนอยด์์ ฟลาโวนอล และแอนโธไซยานิิน ในปริิมาณสููง โดยพบเควอร์์ซีีทิินและแคมเฟอรอลเป็็นกลุ่่�มเด่่น ซึ่่�งสาร 

ทั้้�งสองจััดเป็็นสารประกอบฟลาโวนอยด์์ชนิิดฟลาโวนอล และเมื่่�อศึึกษาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระโดยวิิธีี ABTS, DPPH,  

CUPRAC และ FRAP ในปริิมาณสููง (Gorinstein et al., 2010; Toledo et al., 2008)

		  อย่่างไรก็็ตามการศึึกษาสรรพคุณต่่าง ๆ ของทุุเรีียนยัังคงจำกััดอยู่่�ในห้้องปฏิิบััติิการและสััตว์์ทดลองเท่่านั้้�น  

การศึึกษาในมนุุษย์์ยัังคงมีีข้้อมููลน้้อยมาก และเนื่่�องจากทุุเรีียนเป็็นผลไม้้ให้้พลัังงานและมีีคาร์์โบไฮเดรตสููง จึึงต้้องระวััง

ในการบริิโภคแต่่พอดีี ไม่่ให้้มีีผลเสีียต่่อสุุขภาพโดยเฉพาะผู้้�ป่่วยโรคเบาหวานและไขมัันในเลืือดสููง



50

วารสารวิิจััย ปีีที่่� 15 ฉบัับที่่� 2 กรกฎาคม - ธัันวาคม 2565 ISSN 1906-1889

ตารางที่่� 1  คุุณค่่าทางโภชนาการที่่�พบในทุุเรีียนสายพัันธุ์์�ต่่าง ๆ 4 สายพัันธุ์์�

คุุณค่่าทางโภชนาการต่่อ 100 กรััมน้้ำหนัักแห้้ง	 หมอนทอง	ช ะนีี	 กระดุุม	 กบตาขำ

พลัังงาน (กิิโลแคลอรีี)	 437±9	 453±14	 444±2	 452±5

โปรตีีน (กรััม)	 7.6±0.7	 9.7±1.7	 8.4±0.7	 8.9±0.4

ไขมััน (กรััม)	 10.1±1.6	 14±2.5	 11.2±0.4	 13.7±1.0

คาร์์โบไฮเดรต (กรััม)	 70.7±1.2	 62.9±1.6	 69.9±0.9	 65.9±1.1

ใยอาหาร (กรััม)	 8.0±0.8	 9.1±1.9	 7.6±0.8	 7.5±0.6

น้้ำตาล (กรััม)	 48.3±11.0	 51.7±3.3	 47.9±2.9	 56.4±1.0

แคลเซีียม (มิิลลิิกรััม)	 14±2	 17±3	 9±1	 10±2

ฟอสฟอรััส (มิิลลิิกรััม)	 84±10	 103±8	 88±10	 117±5

โซเดีียม (มิิลลิิกรััม)	 51±10	 37±4	 47±12	 67±28

แมกนีีเซีียม (มิิลลิิกรััม)	 81±11	 73±11	 56±1	 71±4

เหล็็ก (มิิลลิิกรััม)	 0.75±0.10	 1.42±0.32	 0.80±0.04	 1.11±0.15

ทองแดง (มิิลลิิกรััม)	 0.41±0.06	 0.83±0.19	 0.56±0.12	 0.52±0.14

สัังกะสีี (มิิลลิิกรััม)	 0.68±0.04	 1.41±0.40	 0.88±0.06	 0.99±0.18

Dodecanoic (Lauric) (กรััม)	 0.01±0.00	 0.05±0.01	 0.04±0.01	 0.03±0.02

Tetradecanoic (Myristic) (กรััม)	 0.1±0.03	 0.2±0.02	 0.1±0.01	 0.1±0.07

Hexadecanoic (Palmitic) (กรััม)	 4.8±0.8	 5.3± 0.9	 3.9±0.2	 4.7±0.2

cis-9-Hexadecenoic (Palmitoleic) (กรััม)	 0.4±0.03	 0.6±0.2	 0.3±0.01	 0.5±0.05

Octadecanoic (Stearic) (กรััม)	 0.2±0.04	 0.2±0.03	 0.2±0.02	 0.3±0.006

cis-9-Octadecenoic (Oleic) (กรััม)	 3.5±0.5	 6.1±1.4	 5.7±0.2	 7.3±0.6

cis-9,12-Octadecadienoic (Linoleic) (กรััม)	 0.6±0.1	 1.2±0.2	 0.5±0.2	 0.3±0.02

cis-6,9,12-Octadecatrienoic ( -Linolenic) (กรััม)	 0.6±0.1	 1.2±0.2	 0.5±0.2	 0.3±0.02

Saturated FA (SFA) (กรััม)	 5.1±0.9	 5.7±1.0	 4.2±0.2	 5.2±0.4

Monounsaturated (MUFA) (กรััม)	 4.0±0.6	 6.7±1.6	 6.1±0.2	 7.8±0.6

Polyunsaturated (PUFA) (กรััม)	 1.1±0.2	 1.5±0.2	 0.9±0.2	 0.8±0.9

ลููทีีน (ไมโครกรััม)	 136±48	 129±33	 130±66	 225±36

ซีีแซนทิิน (ไมโครกรััม)	 Not detected	 Not detected	 Not detected	 Not detected

เบตาคริิปโตแซนทีีน	 Not detected	 Not detected	 Not detected	 Not detected

ไลโคปีีน (ไมโครกรััม)	 Not detected	 Not detected	 Not detected	 Not detected

แอลฟาแคโรทีีน (ไมโครกรััม)	 13±5	 279±190	 126±17	 821±165

เบตาแคโรทีีน (ไมโครกรััม)	 117±30	 421±169	 600±144	 1202±224

แคโรทีีนอยด์์รวม (ไมโครกรััม)	 265±83	 829±391	 855±226	 2248±253

ฟีีนอลิิกรวม (ไมโครกรััม)	 289±45	 67±5	 269±5	 269±19

ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระวััดด้้วยวิิธีี DPPH	 8±1	 4±1	 6±0	 6±0

(ไมโครโมลโทรลอคซ์์เทีียบเท่่าต่่อกรััม)

ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระวััดด้้วยวิิธีี FRAP	 16±2	 11±1	 16±1	 16±1

(ไมโครโมลโทรลอคซ์์เทีียบเท่่าต่่อกรััม)

ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระวััดด้้วยวิิธีี ORAC	 62±12	 72±16	 67±3	 73±12

(ไมโครโมลโทรลอคซ์์เทีียบเท่่าต่่อกรััม)

(ที่่�มา: Charoenkiatkul et al., 2016)
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3. ปริิมาณสารสำคััญในทุุเรีียนที่่�มีีระยะความสุุกแตกต่่างกััน
		ทุ  เุรียีนแต่่ละสายพัันธุ์์�มีระยะสุุกแก่่ของผลแตกต่่างกัันออกไป ตัวัอย่่างเช่น่ ทุเุรียีนหมอนทองและก้้านยาว มีอีายุุ

เก็็บเกี่่�ยวประมาณ 120-135 วััน ชะนีีและพวงมณีี มีีอายุุการเก็็บเกี่่�ยวประมาณ 100-110 วััน เป็็นต้้น โดยปกติิทุุเรีียน 

ที่่�สุกุกำลังัดียี่อ่มเป็น็ที่่�ต้อ้งการของผู้้�บริิโภค แต่่ก็็มีผีู้้�บริิโภคบางส่่วนนิยิมรับัประทานทุุเรียีนที่่�มีคีวามสุกุแก่น่้อ้ยหรืือมากกว่่า

ปกติิ (ภาพที่่� 1) เช่่น ทุุเรีียนแก่่แบบกรอบนอกนุ่่�มในมีีความสุุกประมาณร้้อยละ 80 มีีกลิ่่�นไม่่ฉุุน เนื้้�อจะแข็็งเล็็กน้้อย  

บางส่่วนก็็นิิยมรัับประทานทุุเรีียนที่่�สุุกจนเกืือบนิ่่�ม เนื่่�องจากมีีรสชาติิหวานและเนื้้�อนิ่่�มรัับประทานง่่าย หรืือนำไปทำเป็็น

น้้ำกะทิิทุุเรีียน เป็็นต้้น

		จ  ากการสำรวจความชื่่�นชอบการรัับประทานทุุเรีียนในระดัับความสุุขที่่�แตกต่่างกััน ได้้แก่่ ทุุเรีียนดิิบเนื้้�อสีีขาว 

ระดัับความสุุกต่่ำกว่่าร้้อยละ 80 ทุุเรีียนดิิบเนื้้�อสีีเหลืืองอ่่อนเเข็็งพอประมาณ ระดัับความสุุกประมาณร้้อยละ 80-90 

รสชาติิไม่่หวานมาก ทุุเรีียนสุุกกำลัังดีีแบบกรอบนอกนุ่่�มใน ทุุเรีียนสุุกกำลัังดีีแบบนุ่่�มนอกนุ่่�มใน ทุุเรีียนสุุกนิ่่�มเกืือบเละ

รสชาติิหวานมาก และทุุเรีียนสุุกนิ่่�มเนื้้�อเละ พบว่่า ผู้้�บริิโภคนิิยมรัับประทานทุุเรีียนที่่�สุุกกำลัังดีีแบบกรอบนอกนุ่่�มใน 

ถึึงร้้อยละ 49.23 เนื่่�องจากเนื้้�อไม่่เละ รสชาติิไม่่หวานมาก และกลิ่่�นไม่่แรง รองลงมา คืือ สุุกกำลัังดีีแบบนุ่่�มนอกนุ่่�มใน 

ร้้อยละ 36.92 (ภาพที่่� 2) (Srimoon, 2021) โดยจากผลสำรวจ ผู้้�บริิโภคไม่่นิิยมรัับประทานทุุเรีียนสุุกเกิินไปจนถึึงเละ 

เนื่่�องจากเนื้้�อจะเละมากและมีีกลิ่่�นฉุุน

	 (ก) ทุุเรีียนอ่่อน (ไม่่นำมาบริิโภค)	 (ข) ทุุเรีียนดิิบ 

 	   

  
 (ก) ทุเรียนออน (ไมนำมาบริโภค)  (ข) ทุเรียนดิบ  

   
(ค) ทุเรียนแบบกรอบนอกนุมใน (สุกประมาณรอยละ 80) (ง) ทุเรียนสุกกำลังดี 

  
(จ) ทุเรียนสุกเกือบเละ (ฉ) ทุเรียนสุกเละ 

ภาพท่ี 1  ทุเรียนท่ีระยะความสุกตางๆ 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2  ผลการสำรวจความช่ืนชอบการรับประทานทุเรียนในระดับความสุขท่ีแตกตางกัน 
(ท่ีมา: Srimoon, 2021) 

 

  
 (ก) ทุเรียนออน (ไมนำมาบริโภค)  (ข) ทุเรียนดิบ  

   
(ค) ทุเรียนแบบกรอบนอกนุมใน (สุกประมาณรอยละ 80) (ง) ทุเรียนสุกกำลังดี 

  
(จ) ทุเรียนสุกเกือบเละ (ฉ) ทุเรียนสุกเละ 

ภาพท่ี 1  ทุเรียนท่ีระยะความสุกตางๆ 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2  ผลการสำรวจความช่ืนชอบการรับประทานทุเรียนในระดับความสุขท่ีแตกตางกัน 
(ท่ีมา: Srimoon, 2021) 

 

  
 (ก) ทุเรียนออน (ไมนำมาบริโภค)  (ข) ทุเรียนดิบ  

   
(ค) ทุเรียนแบบกรอบนอกนุมใน (สุกประมาณรอยละ 80) (ง) ทุเรียนสุกกำลังดี 

  
(จ) ทุเรียนสุกเกือบเละ (ฉ) ทุเรียนสุกเละ 

ภาพท่ี 1  ทุเรียนท่ีระยะความสุกตางๆ 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2  ผลการสำรวจความช่ืนชอบการรับประทานทุเรียนในระดับความสุขท่ีแตกตางกัน 
(ท่ีมา: Srimoon, 2021) 

 

	(ค) ทุุเรีียนแบบกรอบนอกนุ่่�มใน (สุุกประมาณร้้อยละ 80)	 (ง) ทุุเรีียนสุุกกำลัังดีี

 	  

	 (จ) ทุุเรีียนสุุกเกืือบเละ	 (ฉ) ทุุเรีียนสุุกเละ

ภาพที่่� 1 ทุุเรีียนที่่�ระยะความสุุกต่่าง ๆ



52

วารสารวิิจััย ปีีที่่� 15 ฉบัับที่่� 2 กรกฎาคม - ธัันวาคม 2565 ISSN 1906-1889

  
 (ก) ทุเรียนออน (ไมนำมาบริโภค)  (ข) ทุเรียนดิบ  

   
(ค) ทุเรียนแบบกรอบนอกนุมใน (สุกประมาณรอยละ 80) (ง) ทุเรียนสุกกำลังดี 

  
(จ) ทุเรียนสุกเกือบเละ (ฉ) ทุเรียนสุกเละ 

ภาพท่ี 1  ทุเรียนท่ีระยะความสุกตางๆ 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2  ผลการสำรวจความช่ืนชอบการรับประทานทุเรียนในระดับความสุขท่ีแตกตางกัน 
(ท่ีมา: Srimoon, 2021) 

 

ภาพที่่� 2 ผลการสำรวจความชื่่�นชอบการรัับประทานทุุเรีียนในระดัับความสุุขที่่�แตกต่่างกััน
(ที่่�มา: Srimoon, 2021)

		  อย่่างไรก็็ตาม ความช่ื่�นชอบของผู้้�บริิโภคกลัับสวนทางกัับผลการศึึกษาเกี่่�ยวกัับสารต้้านอนุุมููลอิสระในทุุเรีียน 

ที่่�มีีระยะสุุกต่่าง ๆ เมื่่�อหลายงานวิิจััยพบว่่า ทุุเรีียนในระยะผลสุุกแบบกรอบนอกนุ่่�มใน มีีปริิมาณสารต้้านอนุุมููลอิิสระ 

ต่่ำกว่่าทุุเรีียนสุุกนิ่่�ม ไม่่ว่่าจะเป็็นปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม ฟลาโวนอยด์์ กรดแอสคอร์์บิิก และแอนโทไซยานิิน 

ส่่วนทุุเรีียนดิิบห่่ามจะมีีแทนนิินมากกว่่าระยะอื่่�น (Arancibia-Avila et al. 2008; Leontowicz et al., 2011)  

		  Haruenkit et al. (2010) ศึึกษาเกี่่�ยวกัับปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม แทนนิิน ฟลาโวนอยด์์ ฟลาวานอล 

วิิตามิินซีี และฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ ในทุุเรีียนหมอนทองที่่�ระดัับความสุุกแตกต่่างกััน 4 ระดัับ ได้้แก่่ ทุุเรีียนดิิบ (ระดัับ

ความสุุกร้้อยละ 80) ซึ่่�งตััดก่่อนสุุกประมาณ 5 วััน, ทุุเรีียนสุุกเต็็มที่่� ตััดที่่�ระยะเวลา 120-125 วััน ซึ่่�งเป็็นระยะเวลา 

ที่่�ทุุเรีียนหมอนทองสุุกเต็็มที่่� และแกะเนื้้�อหลัังจากตััด 1 วััน, ทุุเรีียนสุุกเต็็มที่่� ตััดที่่�ระยะเวลา 120-125 วััน เหมืือนระดัับ

ที่่� 2 แต่่แกะเนื้้�อหลัังจากตััด 3-5 วััน และระดัับสุุดท้้าย คืือทุุเรีียนสุุกนุ่่�มเกืือบเละตััดหลัังจากระยะสุุกเต็็มที่่� 3-5 วััน  

ผลการศึึกษาพบว่่า ปริิมาณสารต้้านอนุุมูลูอิสิระมีปีริมิาณเพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�อผลทุเุรียีนมีรีะดับัความสุกุเพิ่่�มขึ้้�น รวมทั้้�งมีกีรดไขมันั 

และฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิสระเมื่่�อตรวจสอบด้้วยวิิธีีต่่าง ๆ ได้้แก่่ วิิธีี DPPH และ ATBS สููงกว่่าระยะอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญ 

(p<0.05) (ตารางที่่� 2)

ตารางที่่� 2	ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม แทนนิิน ฟลาโวนอยด์์ ฟลาวานอล วิิตามิินซีี และฤทธิ์์� 

			ต้   ้านอนุุมููลอิิสระ ในทุุเรีียนหมอนทองที่่�ระดัับความสุุกต่่าง ๆ

   ระยะสุุกของผล	 ฟีีนอลิิกรวม	 แทนนิินรวม	ฟ ลาโวนอยด์์รวม	ฟ ลาวานอล	วิ ิตามิินซีี	 ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ

	 (mg GAE/g)	 (mg CE/g)	 (mg CE/g)	 ( g CE/g)	 (mg ASC/g)	 ( mol Trolox/g) 

						      DPPH	 ATBS

ทุุเรีียนดิิบ

สุุกร้้อยละ 80	 2.0±0.2	 0.2±0.02	 0.5±0.03	 34.9±2.6	 4.3±0.3	 4.6±0.3	 12.4±1.6

ผลสุุก

แกะหลัังสุุก 1 วััน	 2.8±0.2	 0.6±0.05	 1.5±0.1	 62.0±5.6	 9.4±0.7	 8.0±0.6	 20.6±1.8

ผลสุุก

แกะหลัังสุุก 3-5 วััน	 2.6±0.3	 0.5±0.04	 1.5±0.1	 67.1±5.2	 8.0±0.6	 6.1±0.5	 31.3±2.6

ผลสุุกนุ่่�มเกืือบเละ	 2.9±0.3	 0.4±0.03	 1.6±0.1	 73.9±6.4	 11.3±1.1	 10.0±0.8	 44.1±3.3

(ที่่�มา: Haruenkit et al., 2010)  
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		  โดยปกติิผลไม้้ระยะผลสุุก จะมีีปริิมาณสารต้้านอนุุมููลอิิสระกลุ่่�มต่่าง ๆ  ในปริิมาณที่่�สููงกว่่าระยะสุุกอื่่�น ๆ   ระยะ

ที่่�อยู่่�ระหว่่างการพััฒนาให้้เป็น็ผลจะมีีปริมิาณสารต้้านอนุุมูลูอิสิระต่่ำแต่่จะมีสีารกลุ่่�มแทนนิินสูงูเพื่่�อป้้องกันัเมล็็ดถูกูทำลาย 

แต่่เมื่่�อผลเริ่่�มสุุกปริิมาณสารต้้านอนุุมููลอิิสระกลุ่่�มต่่าง ๆ จะมีีปริิมาณสููงขึ้้�น และแทนนิินจะต่่ำลง ดัังนั้้�น การรัับประทาน

ทุุเรีียนให้้ได้้คุุณประโยชน์์จากสารต้้านอนุุมููลอิิสระมากสุุด ควรเลืือกทุุเรีียนที่่�สุุกกำลัังดีี เนื้้�อนิ่่�ม มากกว่่าแบบกรอบนอก

นุ่่�มใน

4. สรุุปผล
		ทุ  เุรียีนเป็็นผลไม้้ที่่�มีรีสชาติอิร่่อยและเป็็นที่่�นิยิมของผู้้�บริโิภค อุดุมไปด้้วยคุณุค่่าทางโภชนาการและสารพฤกษเคมีี 

ที่่�เป็็นประโยชน์์ต่่อสุุขภาพมากมาย การศึึกษาคุุณค่่าของทุุเรีียนด้้านสุุขภาพ ไม่่ว่่าจะเป็็นฤทธิ์์�การลดระดัับน้้ำตาล ระดัับ

ไขมัันและคอเลสเตอรอลในเลืือด รวมทั้้�งฤทธิ์์�ด้้านอื่่�น ๆ ยัังคงมีีการศึึกษาไม่่มากนััก ส่่วนใหญ่่จำกััดอยู่่�ในการศึึกษา 
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