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บทคัดยอ 

 

ปอเยาะทุเรียนเปนผลิตภัณฑอาหารหมักพ้ืนเมืองชนิดหน่ึงท่ีไดจากการนําเนื้อทุเรียน
สดมาปรุงรสดวยเกลือและพริกแลวนําไปหมักงานวิจัยน้ีไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและจุล
ชีววิทยาของผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนในระหวางการหมักท่ีอุณหภูมิหอง (25-30oC) เปนเวลา 5 สัปดาห
จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมี พบวาคา pH ของผลิตภัณฑลดลงจาก 5.1 ไปเปน 4.37 เม่ือ
สิ้นสุดการหมัก มีผลทําใหคาความเปนกรดเพ่ิมขึ้นจากรอยละ 1.66 เปนรอยละ 10.13 ปริมาณ
ความชื ้น เถา และเสนใยมีคาเพิ่มขึ ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในขณะที่ปริมาณ
คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมันมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาในการหมักเพ่ิมขึ้น และเม่ือศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงทางจุลชีววิทยาโดยติดตามการเปลี่ยนแปลงปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด ยีสตรา และ
แบคทีเรียแลกติก พบวาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดในแตละสัปดาหตั้งแตสัปดาหท่ี 1 ถึง 5 จะมี
ปริมาณท่ีแตกตางกันเทากับ 16.2 ± 0.84 x 104, 15.6 ± 1.22  x 104, 12.3 ± 0.65 x 104, 9.3 ± 
1.33 x 104และ 5.3 ± 0.05 x 104 CFU/g ตามลําดับ ปริมาณยีสตราท้ังหมดเทากับ 10.8 ± 1.11 x 
104, 10.3 ± 2.31 x 104, 8.6 ± 0.88 x 104, 4.3 ± 1.08 x 104และ 3.3 ± 0.02 x 104 CFU/g 
ตามลําดับ ณ สัปดาหท่ี 1, 2, 3, 4 และ 5 และปริมาณแบคทีเรียแลกติกท้ังหมดเทากับ 13.2 ± 0.3 
x 104, 12 ± 0.57 x 104, 10 ± 0.95 x 104, 3 ± 0.4 x 104และ 2 ± 0.25 x 104  CFU/g 
ตามลําดับ และจากการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณฟนอลิก ฟลาโวนอยด และฤทธ์ิการกําจัดอนุมูล
อิสระ ABTS ของทุเรียนสดและผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน พบวาทุเรียนสดมีปริมาณฟนอลิกท้ังหมด
นอยกวาผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน โดยมีคาเทากับ 0.04 ± 0.04 µgGAE/gdwและ 0.18 ± 0.14 
µgGAE/gdwตามลําดับ ในขณะท่ีปริมาณฟลาโวนอยดในทุเรียนสดและผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนไมมี
ความแตกตางกัน และทุเรียนสดแสดงฤทธ์ิการกําจัดอนุมูลอิสระABTS สูงกวาผลิตภัณฑปอเยาะ
ทุเรียน  
คําสําคัญ: ปอเยาะทุเรียน, การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและจุลชีววิทยา, คุณคาทางโภชนาการ, การหมัก 
                                                             
   อาจารยประจําสาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 
     e-mail : lanchakon@gmail.com 
 ศูนยวิทยาศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช   



2 
 

 

วารสารวิชชา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

WICHCHA JOURNAL Vol. 35 No. 2 July – December 2016 

Abstract 
 

 Durian poyah, one of the traditional fermented products, can be produced 
by mixing durian flesh with salts and chili prior to fermentation. This research aimed 
to investigate the chemical and microbiological changes in durian poyah products 
during fermentation at ambient temperature (25-30oC) for 5 weeks. At the end of 
fermentation, the pH of durian poyah reduced from 5.1 to 4.37, along with the 
increase in total acidity from 1.66 to 10.13%. Moisture, ash and fiber contents 
increased while carbohydrate, protein and fat contents decreased with increasing 
fermentation time. For the microbiological property, total bacteria count, total yeast 
and mold and total lactic acid bacteria were monitored. It was found that all 
microbiological counts varied considerably during fermentation. Total bacteria 
counts from 1st to 5th weeks were 16.2 ± 0.84 x 104, 15.6 ± 1.22 x 104, 12.3 ± 0.65 x 
104, 9.3 ± 1.33 x 104 and5.3 ± 0.05 x 104 CFU/g, respectively. Total yeast and mold 
were 10.8 ± 1.11 x 104, 10.3 ± 2.31 x 104, 8.6 ± 0.88 x 104, 4.3 ± 1.08 x 104 and 3.3 ± 
0.02 x 104 CFU/g at weeks 1, 2, 3, 4 and 5, respectively and total lactic acid bacteria 
were 13.2 ± 0.3 x 104, 12 ± 0.57 x 104, 10 ± 0.95 x 104, 3 ± 0.4 x 104 and 2 ± 0.25 x 
104 CFU/g, respectively. The comparative study on phenolic content, flavonoid 
content and ABTS free radical scavenging activity of fresh durian and durian poyah 
revealed that fresh durian had lower phenolic content than those durian poyah 
(0.04 ± 0.04 vs 0.18 ± 0.14 µgGAE/gdw). No difference in total flavonoid content was 
noticeable between both samples. However, fresh durian showed superior ABTS free 
radial scavenging ability to poyah durian. 
 
Keywords: Durian poyah, Microbiology and chemical changes, Nutritional value,  
                Fermentation  
 
1.  บทนํา 

ทุเรียนเปนผลไมยอดนิยมของชาวไทยเปนเวลานานเน่ืองจากทุเรียนมีรสชาติท่ีอรอยถึงแม
จะมีกลิ่นแรงแตก็ไดรับการยกยองวาเปนราชาแหงผลไม (Srianta, et al., 2012; Ho & Bhat, 2015) 
เน้ือทุเรียนสวนใหญนิยมนํามารับประทานสดและนําไปแปรรูปในรูปแบบอ่ืนๆ จากการศึกษาของ 
Charoenkiatkul, Parunya และ Kunchit (Charoenkiatkul, Parunya & Kunchit, 2016) พบวา
ทุเรียนสายพันธุหมอนทอง ชะนี กระดุม และกบตาขํา มีปริมาณเสนใยอยูระหวาง 7.5-9.1 กรัมตอ 
100 กรัมนํ้าหนักแหง และมีปริมาณคารโบไฮเดรตและนํ้าตาลอยูระหวาง 62.9-70.7 กรัม และ 
47.9-56.4 กรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักแหง ตามลําดับ โดยมีปริมาณฟนอลิกและคุณสมบัติในการเปน
สารตานอนุมูลอิสระไมแตกตางกันในแตละสายพันธุ ทุเรียนถือวาเปนผลไมหลักของภาคใตโดยมี
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พ้ืนท่ีปลูกมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับผลไมชนิดอ่ืนๆ เม่ือถึงฤดูกาลของทุเรียนชาวใตจะนําทุเรียนท่ีเหลือ
จากการบริโภคหรือขายมาแปรรูปในรูปแบบตางๆ เชนนํามาทําเปนทุเรียนกวนหรือทําเปนปอเยาะ
ทุเรียนสําหรับรับประทานเปนกับขาวท้ังน้ีเพ่ือเปนการยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนใหนานยิ่งขึ้น            
โดยไมตองใชสารเคมี (เดชา ศิริภัทร, 2539) 

ปอเยาะทุเรียนคือทุเรียนท่ีนํามาหมักเปนเวลานานจนเกิดแกสหรือใชระยะเวลาในการหมัก
ประมาณ 5 สัปดาห นิยมรับประทานกันอยางแพรหลายในกลุมชาวมุสลิมในพ้ืนท่ี 3 จังหวัดชายแดนใต 
ของประเทศไทย โดยมีรูปแบบผลิตภัณฑมาจากประเทศมาเลเซีย (พรพล รมยนุกูล, 2545) ท่ีเรียกวา 
เทมปอยัก (tempoyak) ซ่ึงเปนผลิตภัณฑทุเรียนหมักท่ีนําเอาเน้ือทุเรียนมาผสมกับเกลือ (ประมาณ
รอยละ 3) หมักที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 3-7 วัน แลวนํามารับประทานกับขาวหรือใชเปน
สวนประกอบของอาหาร โดยเชื้อท่ีมีบทบาทสําคัญในกระบวนการหมักเปนแบคทีเรียแลกติก 
โดยเฉพาะ Lactobacillus plantarum (Leisner, et al., 2001) นอกจากน้ียังสามารถพบเชื้อ L. 
brevis, Leuconostoc mesenteriodes, L. mali, L. fermentum, L. durianis (Leisner, et al., 
2002), L. corynebacterium (Wirawati, 2000), L. fersantum (Ekowati, 1998), L. casei 
(Mohd & Tan, 2007), Fructobacillus duriunis (Endo & Okada, 2006; Leisner, et al., 2005), 
Weissella paramesenteroidesและ Pediococcus acidilactici (Yuliani & Dixon, 2011) 
ไดแบคทีเรียแลกติกเปนเชื้อท่ีทนตอสภาวะ pH ท่ีเปนกรด กรดแลกติกท่ีแบคทีเรียแลกติกผลิตขึ้น
สามารถชวยในการถนอมอาหารและทําใหอาหารปลอดภัยเพราะกรดท่ีไดจากการหมักทําให pH 
ของอาหารลดลงชวยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย เชน แบคทีเรีย โดยเฉพาะแบคทีเรียท่ีทําใหเกิด
โรค (pathogen) (Manas, et al., 2014) ท้ังน้ีจากการศึกษาของ Chuah (Chuah, et al., 2016) 
ในการศึกษาการอยูรอดของเชื้อกอโรคในอาหารระหวางกระบวนการหมักผลิตภัณฑน้ันไมพบการ
เจริญของเชื้อ Salmonella spp., Listeria spp. และ Staphylococcus aureus ในระหวางการ
หมักตามธรรมชาติ และเม่ือทําการเติมเชื้อกอโรค Salmonella enterica subsp. enterica 
serovar Enter it idis ATCC 13076, Lister ia monocytogenes ATCC19115 และ 
Staphylococcus aureus ATCC6538P เพ่ือศึกษาการอยูรอดของเชื้อกอโรคในระหวางการหมัก
เทมปอยัก พบวาเชื้อกอโรคท้ัง 3 ชนิด มีปริมาณลดลงอยางตอเน่ืองตั้งแตวันท่ี 0 ถึง 12 ของการ
หมัก และไมพบเชื้อ Enteritidis และ S. aureus ตั้งแตวันท่ี 8 ของการหมัก ในขณะท่ีไมพบการ
เจริญของเชื้อ L. monocytogenes ตั้งแตวันท่ี 12 ของการหมัก ท้ังน้ีเน่ืองมาจากการลดลงอยาง
รวดเร็วของ pH ตลอดจนการสรางกรดแลกติก กรดอะซิติก และกรดโพรพิโอนิก ในชวงแรกของ
การหมักผลิตภัณฑเทมปอยัก มีบทบาทในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรคอ่ืนๆ ดังน้ันการ
เลือกรับประทานผลิตภัณฑจากทุเรียนหมักจึงมีความปลอดภัยสูงในการบริโภค  

ทุเรียนเปนผลไมท่ีมีคุณคาทางอาหารสูงท้ังในดานพลังงานโปรตีนคารโบไฮเดรตและแรธาตุ
ตาง  ๆท่ีเปนประโยชนตอรางกายจึงเปนหน่ึงในท่ีมาของการคิดคนผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนจากภูมิปญญา
ชาวบานเพ่ือใหไดอาหารในรูปแบบใหมท่ีมีคุณประโยชนสูงนอกเหนือจากการทําทุเรียนกวนและ
ผลิตภัณฑทุเรียนอ่ืนๆอยางไรก็ตามขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนในปจจุบันยังมีนอย 
ตลอดจนการบริโภคยังไมไดรับความนิยมและการยอมรับ ดังน้ันเพ่ือเปนการสืบทอดภูมิปญญาและ
เพ่ือเปนการสงเสริมผลิตภัณฑใหเปนท่ีรูจักแพรหลายงานวิจัยน้ีจึงมุงเนนศึกษาการเปลี่ยนแปลง
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ท้ังทางดานเคมีและจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนในระหวางการหมัก เพ่ือใชเปนขอมูล
พ้ืนฐานสําหรับการเลือกและสงเสริมการบริโภคผลิตภัณฑในอนาคต 

 
2.  วิธีการดําเนินงานวิจัย 

2.1  การผลิตปอเยาะทุเรียน 
นําเน้ือทุเรียนบานสดระยะแกจัดปริมาณ 2 กิโลกรัม มากวนผสมกับเกลือแกง (90 กรัม)

และพริกสด (10 กรัม) ใหเขากันเปนเวลาประมาณ 5-10 นาที จากน้ันนํามาใสภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท
เพ่ือไมใหอากาศเขาไปไดแลวบมไวท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 5 สัปดาห           
ทําการเก็บตัวอยางในทุกๆ สัปดาห เพ่ือวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคา pH ปริมาณกรดท้ังหมด และ
เปลี่ยนแปลงทางจุลชีววิทยา สําหรับองคประกอบเบื้องตน ซ่ึงไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา เสนใย 
และคารโบไฮเดรต จะทําการวิเคราะหในสัปดาหท่ี 1 3 และ 5 ของการหมัก สวนปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมด ฟลาโวนอยดท้ังหมด และความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ ABTS จะวิเคราะหในสวน
ของเน้ือทุเรียนสดเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนท่ีหมักครบ 5 สัปดาห 

2.2  การวิเคราะหทางเคมี 
2.2.1  การวัดคา pH  

วัดคา pH ดวยเคร่ืองวัดคา pH โดยการนําตัวอยาง 25 กรัม ผสมกับนํ้ากลั่น 
225 มิลลิลิตร ตีปนใหเขากันแลวนําไปวัดคา pH ดวยเคร่ืองวัดคา pH (Amin, Jaafar & Ng, 2004) 

2.2.2  การวิเคราะหกรดทั้งหมดดวยวิธีการไตเตรท 
นําตัวอยาง 5 กรัม ใสลงในฟลาสกขนาด 200 มิลลิลิตร เติมนํ้ากลั่น 95 มิลลิลิตร

แลวหยดสารละลายฟนอฟทาลีน รอยละ 1 จํานวน 3 หยด เขยาใหเขากันทําการไตรเตรทดวย
สารละลายมาตรฐาน NaOH 0.1 นอรมอล จนถึงจุดยุต ิโดยสารละลายจะเปลี่ยนสีเปนสีชมพูบันทึก
ปริมาณของคามาตรฐานท่ีใชและคํานวณปริมาณกรดเปนรอยละของกรดแลกติก (Ranganna, 1979) 

2.2.3  การวิเคราะหองคประกอบเบ้ืองตน 
วิเคราะหหาปริมาณความชื้น เถาท้ังหมดปริมาณโปรตีนปริมาณไขมัน

ปริมาณเยื่อใย และปริมาณคารโบไฮเดรต โดยวิธีของ AOAC (1999) และแสดงหนวยในรูปของรอยละ 
2.3  การวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางจุลชีววิทยา 

วิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดปริมาณยีสตและราท้ังหมด (Amin, Jaafar & 
Ng, 2004) และปริมาณแบคทีเรียแลกติกท้ังหมด (Kang, et al., 2003) บนอาหาร Plate count 
agar (PCA), Potato dextrose agar (PDA) และ De man rogosa and sharpe (MRS) 
ตามลําดับ 

2.4  การเปรียบเทียบปริมาณฟลาโวนอยด ปริมาณฟโนลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการ
เปนสารตานอนุมูลอิสระ ในทุเรียนสดและผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน 

2.4.1  การวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยด 
ศึกษาจากการเปลี่ยนแปลงสีของ Aluminum chloride (AlCl3) ตามวิธีของ 

Bag, Grihanjali และ Bhaigyabati (Bag, Grihanjali & Bhaigyabati, 2015) โดย AlCl3 จะไปจับกับ
ตําแหนง C-4 ของหมูคีโตตลอดจนตําแหนง C-3 และ C-5 ของหมูไฮดรอกซิลของฟลาโวนและฟลาโวนอยด 



5 
 

 

วารสารวิชชา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

WICHCHA JOURNAL Vol. 35 No. 2 July – December 2016 

เกิดเปนสารประกอบเชิงซอนท่ีมีฤทธ์ิเปนกรด สําหรับการวิเคราะหทําไดโดยการเตรียมตัวอยางเน้ือ
ทุเรียนสดและผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน (ผานการหมัก 5 สัปดาห) ท่ีผานการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 
(freeze dried) มาละลายในนํ้ากลั่น (100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) ปริมาณ 1 มิลลิลติร ผสมดวยเมทานอล 
2.5 มิลลิลิตร นํ้ากลั่น 10 มิลลิลิตร และ NaNO2 รอยละ 5 ปริมาตร 0.75 มิลลิลิตร แลวบมท่ี
อุณหภูมิหอง 5 นาที จากนั้นเติมสารละลาย AlCl3 รอยละ 10 ปริมาตร 0.75 มิลลิลิตร บมท่ี
อุณหภูมิหองเปนเวลา 6 นาที แลวเติม NaOH 5 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรใหได 100 มิลลิลิตร
จากน้ันนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 510 นาโนเมตร ดวยเคร่ือง UV – Vis Spectrophotometer 
แสดงหนวยในรูปของ µg catechin/gdw 

2.4.2  การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม 
วิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมโดยใช Folin-Ciocalteu reagent ตามวิธีการ

ของ Lister & Wilson (2001) ดังน้ี นําตัวอยางท่ีผานการเตรียมเชนเดียวกับการวิเคราะห
ปริมาณฟลาโวนอยดมา 3 มิลลิลิตร เติม 2 นอรมอล Folin- Ciocalteu’s reagent ปริมาตร 300 
ไมโครลิตร บมท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 5 นาที หลังจากนั้นเติม Na2CO3 รอยละ 25 (W/V) 900 
ไมโครลิตร บมท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที นําไปอานคาการดูดกลืนแสงท่ี 765 
นาโนเมตร ดวยเคร่ือง UV-Visible Spectrophotometer แสดงหนวยในรูปของ µg GAE/gdw 

2.4.3  การวิเคราะหคุณสมบัติการตานอนุมูลอสิระ  
วิ เคราะหความสามารถในการทําลายอนุมูล อิสระโดยใช วิ ธี  ABTS 

cationdecolorization assay (Re, et al., 1999) โดยนําตัวอยางท่ีผานการเตรียมเชนเดียวกับการ
วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดมา 0.1 มิลลิลิตร ผสมกับ Working ABTS reagent 0.9 มิลลิลิตร
แลวบมท่ีอุณหภูมิหอง 3 นาที แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 734 นาโนเมตร ดวยเคร่ือง UV-
Visible Spectrophotometer อานคาแลวบันทึกผลคํานวณโดยใชสูตร 

 

% Inhibition = 1 – [Asample/Acontrol] x 100 
 

เม่ือAsample = คาการดดูกลืนแสงท่ีวัดไดของสารสกัดตัวอยางท่ีผสมกับ 
Working ABTS reagent  

Acontrol= คาการดูดกลืนแสงท่ีวัดจาก Working ABTS reagent ผสมกับนํ้า
กลั่น 

 

2.5  การวิเคราะหทางสถิติ 
แสดงผลการทดลองในรูปของคาเฉลี่ย± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทําการทดลอง 

3 ซํ้า การเปลี่ยนแปลงของคา pH ปริมาณกรด การเปลี่ยนแปลงทางจุลชีววิทยา องคประกอบ
เบื้องตนทางเคมีของผลิตภัณฑ และการวิเคราะหปริมาณฟโนลิกฟลาโวนอยดและฤทธ์ิการกําจัดอนุมูล
อิสระวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยและความแปรปรวนของขอมูลโดยวิธี One way analysis 
of variance (ANOVA) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS  
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3.  ผลการวจิัย 
จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางจุลชีววิทยาในกระบวนการหมักปอเยาะ

ทุเรียนเร่ิมตนดวยการผลิตปอเยาะทุเรียนแลวนํามาวิเคราะหคา pH และวิเคราะหหาปริมาณกรด
รวมดวยวิธีการไทเทรตวิเคราะหปริมาณแบคทีเรีย ยีสตรา และแบคทีเรียแลกติก ท้ังหมดเปนเวลา 5 
สัปดาห จากน้ันทําการสุมผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนในสัปดาหท่ี 1 3 และ 5 มาศึกษาองคประกอบ
ทางเคมีเบื้องตนและวิเคราะหหาปริมาณฟลาโวนอยดปริมาณฟโนลิกและฤทธ์ิการกําจัดอนุมูลอิสระ
เปรียบเทียบกับทุเรียนสดในสัปดาหสุดทายของการหมักท้ังน้ีผลการศึกษาในแตละขั้นตอนมี
รายละเอียดดังน้ี 

3.1  การเปล่ียนแปลงของคา pH และปริมาณกรดในระหวางการหมักผลิตภัณฑปอเยาะ
ทุเรียน 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคา pH ในระหวางการหมักผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน
ตั้งแตสัปดาหท่ี 1-5 พบวาคา pH จะลดลงเทากับ 5.1 ± 0.82, 4.41 ± 0.65, 4.43 ± 0.34, 4.38 ± 
0.03 และ 4.37 ± 0.12 ตามลําดับ เม่ือสิ้นสุดกระบวนการหมัก ท้ังน้ีการลดลงของคา pH ไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) อยางไรก็ตามการลดลงของคา pH ในระหวางหารหมักสงผลทําใหคา
ความเปนกรดเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตั้งแตสัปดาหท่ี 2 ของการหมัก โดยมี
คาเฉลี่ยของปริมาณกรดตั้งแตสัปดาหแรกเทากับรอยละ 1.66 ± 0.76, 8.33 ± 0.52, 8.9 ± 0.51, 
9.6 ± 0.11 และ 10.13 ± 0.08 ตามลําดับ เม่ือสิ้นสุดกระบวนการหมักดังแสดงในภาพท่ี 1 

3.2  ปริมาณจุลินทรีย ยีสตรา และแบคทีเรียแลกติกทั้งหมด 
จากการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนใน

ระหวางการหมักตั้งแตสัปดาหท่ี 1 -5 พบวาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดในผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนใน
แตละสัปดาหจะมีปริมาณลดลงโดยเฉลี่ยเทากับ 16.2 ± 0.84 x 104, 15.6 ± 1.22  x 104, 12.3 ± 
0.65 x 104, 9.3 ± 1.33 x 104และ 5.3 ± 0.05 x 104 CFU/g ตามลําดับ ปริมาณยีสตราท้ังหมด
มีคาโดยเฉลี่ยเทากับ 10.8 ± 1.11 x 104, 10.3 ± 2.31 x 104, 8.6 ± 0.88 x 104, 4.3 ± 1.08 x 104 

และ 3.3 ± 0.02 x 104 CFU/g ตามลําดับ และปริมาณแบคทีเรียแลกติกท้ังหมดโดยเฉลี่ยเทากับ 13.2 
± 0.3 x 104, 12 ± 0.57 x 104, 10 ± 0.95 x 104, 3 ± 0.4 x 104และ2 ± 0.25 x 104  CFU/g 
ตามลําดับ โดยปริมาณแบคทีเรีย ปริมาณยีสตรา และแบคทีเรียแลกติกทั้งหมด ในระหวางการ
หมักตั้งแตสัปดาหท่ี 3 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณ
เชื้อในสัปดาหแรกของการหมัก ดังแสดงในภาพท่ี 2 
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ภาพที่  1  การเปลี่ยนแปลงของคา pH และปริมาณกรดในระหวางการหมักผลิตภัณฑปอเยาะ 
ทุเรียนแสดงขอมูลในรูปคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า และ
ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแตละสัปดาหแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสาํคญัทางสถติิท่ี
ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 

 

 
 

ภาพที่ 2  ปริมาณแบคทีเรีย ยีสตราและปริมาณแบคทีเรียแลกติกท้ังหมดในผลิตภัณฑปอเยาะ
ทุเรียน แสดงขอมูลในรูปคาเฉลีย่ ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า และ
ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแตละสัปดาหแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสาํคญัทางสถติิท่ี
ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 
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3.3  องคประกอบทางเคมีเบ้ืองตนของผลิตภัณฑปอเยาะทุเรยีน 
เม่ือนําผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนมาศึกษาองคประกอบทางเคมีเบื้องตนไดแกการวิเคราะห

ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมดปริมาณความชื้นปริมาณเถาปริมาณโปรตีนปริมาณไขมันและปริมาณ
เสนใยโดยการเก็บตัวอยางผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนเปนเวลา 3 สัปดาห คือสัปดาหท่ี 1 3 และ 5 
พบวาปริมาณคารโบไฮเดรตมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จากสัปดาหท่ี 1-5 โดย
เฉลี่ยเทากับรอยละ 70.13 ± 0.14, 61.91 ± 0.75 และ 55.13 ± 0.81 ตามลําดับ ความชื้นมีคา
เพ่ิมขึ้นจากสัปดาหท่ี 1-5 โดยเฉลี่ยเทากับรอยละ 7.13 ± 0.64, 7.44 ±0.96 และ 15.20 ± 0.42 
ตามลําดับปริมาณเถามีคาเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จากสัปดาหที่ 1-5 โดยเฉลี่ย
เทากับรอยละ 2.90 ± 0.02, 9.51 ±0.29 และ 10.58 ± 0.33 ตามลําดับปริมาณโปรตีนมีคาลดลง
โดยเฉลี่ยเทากับรอยละ2.46 ± 0.18, 2.37 ± 0.15และลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
เทากับรอยละ 0.65 ± 0.15 ในสัปดาหท่ี 5 ปริมาณไขมันมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) จากสัปดาหท่ี 1-5 โดยเฉลี่ยเทากับรอยละ9.98 ± 0.57, 8.05 ± 0.13 และ 7.52 ± 0.03 
ตามลําดับและปริมาณเสนใยจะมีคาเพ่ิมขึ้นจากสัปดาหท่ี 1-5 โดยมีคาเฉลี่ยเทากับรอยละ 7.94 ± 
0.02, 10.11 ± 1.15 และ10.60 ± 0.03 ตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 1 

3.4  ปริมาณฟโนลิกฟลาโวนอยด และฤทธิ์การกําจัดอนุมูลอิสระ 
จากการศึกษาปริมาณฟโนลิกฟลาโวนอยดและฤทธ์ิการกําจัดอนุมูลอิสระในตัวอยาง

ทุเรียนสดและผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน พบวาปริมาณฟโนลิกในทุเรียนสดแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณฟโนลิกในผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน(p<0.05) โดยในผลิตภัณฑ
ปอเยาะทุเรียนมีปริมาณฟโนลิกเทากับ 0.18 ± 0.14 µg GAE/gdwและในทุเรียนสดมีปริมาณฟโนลิกเทากับ
0.04 ± 0.04 µg GAE/gdwในขณะท่ีปริมาณฟลาโวนอยดท้ังในทุเรียนสดและผลติภณัฑปอเยาะทุเรียนมี
คาไมแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) (ทุเรียนสดมีปริมาณฟลาโวนอยด เทากับ 0.09 ± 
1.70µgcatechin/gdw และในผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนมีคาเทากับ 0.09 ± 1.69 µgcatechin/gdw) เม่ือ
ศึกษาฤทธ์ิการกําจัดอนุมูลอิสระพบวาในทุเรียนสดมีฤทธ์ิการกําจัดอนุมูลอิสระสูงกวาในผลิตภัณฑ
ปอเยาะทุเรียนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยในทุเรียนสดมีฤทธ์ิการกําจัดอนุมูลอิสระเทากับ
รอยละ79.04 ± 0.01 ในขณะที่ในผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนมีฤทธ์ิการกําจัดอนุมูลอิสระเทากับ
รอยละ 50.09 ± 0.14 ดังแสดงในตารางท่ี 2 

 

ตารางที่  1  องคประกอบทางเคมีเบื้องตนของผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน 
องคประกอบ (รอยละ) สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 5 
คารโบไฮเดรต  70.13 ± 0.14a 61.91 ± 0.75b 55.13 ± 0.81c 
ความชื้น 7.13 ± 0.64a 7.44 ±0.96a 15.20 ± 0.42b 
เถา 2.90 ± 0.02a 9.51 ±0.29b 10.58 ± 0.33c 
โปรตีน 2.46 ± 0.18a 2.37 ± 0.15a 0.65 ± 0.15b 
ไขมัน 9.98 ± 0.57a 8.05 ± 0.13b 7.52 ± 0.03c 
เสนใย 7.94 ± 0.02a 10.11 ± 1.15b 10.60 ± 0.03b 
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ขอมูลแสดงคาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้าตัวอักษรท่ีแตกตางกัน
ในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 
(p<0.05) 
 

ตารางที่  2  ปริมาณฟนอลิก ฟลาโวนอยด และฤทธ์ิการกําจัดอนุมูลอิสระของทุเรียนสดและ 
                ผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน 

คาวิเคราะห ทุเรียนสด ผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน 

ฟโนลิก (µgGAE/gdw) 0.04 ± 0.04a 0.18 ± 0.14b 

ฟลาโวนอยด(µgcatechin/gdw) 0.09 ± 1.70a 0.09 ± 1.69a 

ฤทธิ์การกําจัดอนุมูลอิสระ (รอยละ) 79.04 ± 0.01a 50.09 ± 0.14b 
 

ขอมูลแสดงคาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้าตัวอักษรท่ีแตกตางกัน
ในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 
(p<0.05) 
 
4.  การอภิปรายและสรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางจุลชีววิทยาในสัปดาหท่ี 1-5 ของการหมักผลิตภัณฑ
ปอเยาะทุเรียน พบวาปริมาณแบคทีเรีย ยีสตรา และแบคทีเรียแลกติกท้ังหมดลดลงจากสัปดาหแรก
ถึงสัปดาหสุดทาย ทั้งนี้ในผลิตภัณฑอาหารหมักโดยทั่วไปจุลินทรียที่มีบทบาทสําคัญจะเปน
จุลินทรียในกลุมแบคทีเรียแลกติก โดยเฉพาะในกลุมของ Lactobacilli ท่ีในปจจุบันนิยมนํามาใชเปน
โปรไบโอติก และหัวเชื้อเร่ิมตนสําหรับการผลิตอาหารหมัก (Giraffa, Chanishvili & Widyastuti, 2010)
เน่ืองจากแบคทีเรียแลกติก สามารถสรางสารใหกลิ่นรสท่ีดีกับผลิตภัณฑได (Manas, et al., 2014)
กรดแลกติกท่ีผลิตขึ้นสงผลใหผลิตภัณฑอาหารหมักโดยท่ัวไปมีรสเปร้ียว และสงผลตอการเจริญของ
เชื้อในระหวางการหมักเชนกัน Lactobacilli ชอบเจริญในสภาวะท่ีเปนกรด ท่ีระดับ pH ประมาณ 
5.5 ถึง 6.5 ซ่ึงการเจริญของเชื้อกลุมน้ีในสภาวะท่ีเปนกรดอาจแตกตางกันไปตามสภาวะแวดลอม
ตางๆ (Hammes & Vogel, 1995) จากการศึกษาในคร้ังน้ีพบวาปริมาณแบคทีเรีย ยีสตรา และ
แบคทีเรียแลกติกท้ังหมดลดลงตลอดกระบวนการผลิต ท้ังน้ีเน่ืองมาจากการวิเคราะหดังกลาว เร่ิม
การวิเคราะหเม่ือกระบวนการหมักผานไป 1 สัปดาห ซ่ึงการเจริญของเชื้อท้ังหมดเขาสูระยะ 
stationary และ death phase เชนเดียวกับการทดลองของ Amin, Jaafar และ Ng (Amin, Jaafar 
& Ng, 2004) ท่ีศึกษาผลของปริมาณเกลือตอการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑทุเรียนหมักเทมปอยัก 
และพบวาปริมาณแบคทีเรียแลกติกจะเพ่ิมขึ้นในชวง 2-4 วันแรกของการหมักซ่ึงเปนการเจริญใน
ระยะ exponential phase หลังจากน้ันจํานวนเชื้อท้ังแบคทีเรียแลกติกและจุลินทรียท้ังหมดจะ
ลดลง ท้ังน้ีเน่ืองมาจากปริมาณกรดและเกลือในผลิตภัณฑสงผลตอการเจริญของเชื้อ โดยท่ัวไปเชื้อ
แบคทีเรียกลุมท่ีเปน heterofermentative จะเจริญไดดีในผลิตภัณฑท่ีมีเกลือต่ํากวารอยละ 1 
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ในขณะท่ีในผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณเกลือมากกวารอยละ 3.5 จะสงเสริมใหการเจริญของแบคทีเรียแลกติก 
กลุมท่ีเปน homofermentative เจริญไดดีขึ้น (Pederson & Albury, 2014) นอกจากน้ีปริมาณ
กรดท่ีเชื้อสรางขึ้นสงผลใหการเจริญของเชื้อตางๆ ลดลงตั้งแตสัปดาหท่ี 2 และจากการทดลองของ 
Wasnin, Karim และ Ghazali (Wasnin, Karim & Ghazali, 2014) พบวาแบคทีเรียแลกติกน้ันไม
สามารถเจริญไดเม่ือคา pH ในกระบวนการหมักทุเรียนมีคาต่ํากวา 4.30 ซ่ึงสอดคลองกับการ
วิเคราะหคา pH และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีเกิดขึ้นในผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน ท่ีพบวาปริมาณกรด
สูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตั้งแตสัปดาหท่ี 2 และเพ่ิมสูงขึ้นถึงรอยละ 10.13 ± 0.08 
เม่ือสิ้นสุดกระบวนการหมัก ทําใหคา pH ท่ีวิเคราะหไดในแตละสัปดาหของการหมักลดต่ําลง แต
อยางไรก็ตามการเปลี่ยนแปลงของคา pH น้ันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) ในการทดลอง
น้ีท้ังน้ีในผลิตภัณฑอาหารหมักโดยท่ัวไปในระหวางกระบวนการหมักคา pH จะลดลงเม่ือสิ้นสุด
กระบวนการหมักและสงผลทําใหคาความเปนกรดเพ่ิมขึ้น (Xiong, et al., 2013) โดยปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีพบในผลิตภัณฑทุเรียนหมักจะอยูในรูปของกรดแลกติกและกรดอะซิติก (Leisner, et al., 
2001)  

เม่ือนําทุเรียนมาผานกระบวนการหมัก สารอาหารท่ีมีอยูในทุเรียนจะถูกดึงมาใชในการ
เจริญของจุลินทรีย สงผลใหองคประกอบทางเคมีเบื้องตนของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงไป ซ่ึงจาก
การศึกษาองคประกอบทางเคมีเบื้องตนของผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนในคร้ังน้ีพบวาคาความชื้น
เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในสัปดาหท่ี 5 ของการหมัก ท้ังน้ีเน่ืองมาจากกิจกรรม
ของเอนไซมจากเชื้อท่ีเจริญในระหวางการหมัก สงผลใหเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซีสและการเปลี่ยนแปง
เปนนํ้าตาลในผลิตภัณฑ ทําใหปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑปอเยาะเพ่ิมสูงขึ้นอยางรวดเร็วในชวง
ทายของการหมัก ท้ังน้ีตามปกตใินทุเรียนสดจะมีปริมาณนํ้าสูงถึงรอยละ 65.9 (สาลินี ศิริคะรินทร 
และคนอ่ืนๆ, 2547) สําหรับการเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของปริมาณเถา (p<0.05) อาจเปน
ผลมาจากปริมาณเกลือท่ีเติมลงไปในผลิตภัณฑตั้งแตตอนตนของการหมัก (Kasangi, et al., 2010) 
สงผลทําใหอัตราสวนของปริมาณเสนใยเพ่ิมสูงขึ้นเชนกัน (Sani, et al., 2013) อยางไรก็ตามการ
เปลี่ยนแปลงขององคประกอบทางเคมีเบื้องตนท้ังปริมาณความชื้น เถา และเสนใยน้ันจะแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบคาระหวางสัปดาหท่ี 1 ของการหมักกับสัปดาห
ท่ี 5 เม่ือสิ้นสุดกระบวนการหมักในขณะท่ีปริมาณคารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมันจะมีคาลดลง
ตลอดระยะเวลาในการหมัก ท้ังน้ีโดยท่ัวไปปริมาณคารโบไฮเดรตในทุเรียนจะมีอยูประมาณรอยละ30 
ขององคประกอบท้ังหมด โดยแบงเปนแปงรอยละ 12 และนํ้าตาลประมาณรอยละ 12 – 18 และ
เม่ือทุเรียนเร่ิมสุกแปงจะถูกเปลี่ยนไปเปนนํ้าตาล โดยท่ัวไปปริมาณแปงจะลดลงเหลือรอยละ 4 เม่ือ
ผลสุก อยางไรก็ตามจากการศึกษาของ Chuah และคนอ่ืนๆ (Chuah, et al., 2016) พบวาใน
กระบวนการหมักเทมปอยักปริมาณนํ้าตาลในรูปของนํ้าตาลซูโครส ฟรุกโตส และกลูโครส จะมีคา
ลดลง เน่ืองมาจากแบคทีเรียแลกติกในกลุมท่ีเปน heterofermentative น้ันดึงนํ้าตาลกลุมน้ีไปใชใน
การเจริญเติบโตและสรางท้ังกรดแลกติกและกรดอะซิติก ตลอดจนปลอยคารบอนไดออกไซดออกมา 
ทําใหปริมาณคารโบไฮเดรตท่ีวิเคราะหไดลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และสอดคลองกับ
ผลของปริมาณกรดท่ีเพ่ิมสูงขึ้นและปริมาณคารบอนไดออกไซดท่ีสรางขึ้นทําใหคา pH ในระหวาง
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กระบวนการหมักลดต่ําลงเน่ืองจากคารบอนไดออกไซดสามารถทําปฏิกิริยากับนํ้าและเกิดเปนกรด
คารบอนิกได (William & Robert, 1992) 

ปริมาณโปรตีนในทุเรียนสดจะมีอยูรอยละ 3 โดยอยูในรูปของเอนไซมท่ีสําคัญท่ีใชในการ
เปลี่ยนแปงเปนนํ้าตาล (กรมสงเสริมการเกษตร, 2547) แตอยางไรก็ตามการลดลงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) ของปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนในสัปดาหสุดทายของการหมัก
เกิดขึ้นเน่ืองมาจากการเสียสภาพของสารประกอบโปรตีนในผลิตภัณฑ เพราะโปรตีนจะเสียสภาพไดงาย
ในสภาวะท่ีเปนกรด (Ogunbanwo, et al., 2013) ท้ังน้ีจากการศึกษาพบวาคา pH ในสัปดาหท่ี 5 
ของผลิตภัณฑปอเยาะลดลงถึง 4.37±0.12 สงผลใหปริมาณโปรตีนลดลงอยางเห็นไดชัดในสัปดาห
ดังกลาว นอกจากน้ีการเจริญของเชื้อในระหวางกระบวนการหมักสามารถสงผลตอการยอยสลายของ
โปรตีนในผลิตภัณฑไดเชนกัน (Kasangi, et al., 2010) สําหรับโปรตีนท่ีถูกยอยสลายจะเปลี่ยนไปอยู
ในรูปของกรดอะมิโน อาทิ เมไธโอนีนและซีสทีน ซ่ึงกรดอะมิโนเหลาน้ีสามารถเปลี่ยนไปเปน
สารประกอบซัลเฟอรซ่ึงเปนสารท่ีใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑ จากการศึกษาของ Wasnin และคนอ่ืนๆ 
(Wasnin, Karim & Ghazali, 2014) พบวาเม่ือระยะเวลาในการหมักทุเรียนเพ่ิมมากขึ้นปริมาณ
สารประกอบในกลุมซัลเฟอรจะเพ่ิมขึ้นดวย สําหรับปริมาณไขมันในทุเรียนสดจะมีอยูประมาณรอย
ละ 3.9 อยูในรูปของกรดไขมันอิสระ โดยมีกรดสเตียริก กรดโอเลอิก และปาลมมิติกในปริมาณสูง 
ท้ังน้ีขึ้นอยูกับชนิดและสายพันธุของทุเรียนเชนกัน จากการศึกษาของ Charoenkiatkul และคนอ่ืนๆ 
(Charoenkiatkul, Parunya & Kunchit, 2016) พบวาปริมาณไขมันท้ังหมดในทุเรียนหมอนทอง
ชนิดท่ีมีสูงท่ีสุด คือ กรดปาลมิติก ในขณะท่ีทุเรียนสายพันธุชะนี กระดุม และกอบตาขํา มีปริมาณ
ไขมันท้ังหมดในรูปของกรดโอเลอิกสูงท่ีสุด สําหรับการลดลงของปริมาณไขมันในการศึกษาคร้ังน้ีน้ัน
สอดคลองกับการทดลองของ Sani และคนอ่ืนๆ (Sani, et al., 2013) ท่ีพบวาปริมาณไขมันสวน
ใหญในผลิตภัณฑอาหารหมักจะเปลี่ยนรูปจากไขมันอ่ิมตัวไปเปนไขมันไมอ่ิมตัว (Achinewhu, 
1986) แตการลดลงท่ีเกิดขึ้นน้ันเกิดเน่ืองมาจากการเจริญของเชื้อในระหวางการหมักท่ีจําเปนตองใช
ท้ังนํ้าตาลและกรดไขมันเพ่ือเปนแหลงในการสรางพลังงานใหกับการเจริญของเซลล (Sani et al., 
2013; Fadahunsi & Sanni, 2010)  

นอกจากน้ีเม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณฟนอลิก ฟลาโวนอย และฤทธ์ิการกําจัด
อนุมูลอิสระของทุเรียนสดกับผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียน พบวาในผลิตภัณฑปอเยาะทุเรียนยังคงมี
ปริมาณฟนอลิก ฟลาโวนอยด และสารตานอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะอยางยิ่งปริมาณฟโนลิกและฤทธ์ิ
การกําจัดอนุมูลอิสระท่ีเพ่ิมสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับทุเรียนสด 
ท้ังน้ีเน่ืองมาจากระยะเวลาในการหมักสงผลใหสารสําคัญหลายชนิดท่ีมีอยูในทุเรียนถูกสกัดออกมา
มากขึ้น (Sieliwanowicz, 1998) สงผลใหสารโพลีฟนอลในผลิตภัณฑปอเยาะมีปริมาณมากขึ้นทําให
ฤทธ์ิการกําจัดอนุมูลอิสระสูงขึ้นดวยเชนกันจากงานวิจัยของ Poovarodom และคนอ่ืนๆ
(Poovarodom, et al., 2010) พบวาในทุเรียนสดมีปริมาณโพลีฟนอล เทากับ 1.66 ± 0.08 mg 
GAE g−1 DW และมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระท่ีทําการทดสอบโดยวิธี ABTS และ DPPH เทากับ 
11.98 ± 0.5 และ 5.61 ± 0.3 µM TE g−1DW ตามลําดับ ท้ังน้ีสารโพลีฟนอลและฟลาโวนอยด             
ท่ีสําคัญในทุเรียนเปนกลุมของสารแอนโทไซยานินและฟลาโวโนล(Toledo, et al., 2008) 
นอกจากน้ีจากการรวบรวมขอมูลของ Ho และ Bhat (Ho & Bhat, 2015) ยังพบวาในทุเรียนสด
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ประกอบไปดวยสารโพลีฟนอล ฟลาโวนอยด ฟลาโวโนล แอนโทไซยานิน แทนนิน วิตามินซี และแค
โรทีนอยด แตปริมาณสารสําคัญเหลาน้ีอาจจะแตกตางกัน ขึ้นอยูกับระยะการสุกของผลทุเรียนดวย
ท้ังน้ีจากปริมาณสารสําคัญท่ีพบในทุเรียนสดและผลิตภัณฑจากทุเรียนหมักจึงสามารถพัฒนา
ผลิตภัณฑจากทุเรียนใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพได ดังน้ันจากการวิจัยน้ีปอเยาะทุเรียนถือเปน
ผลิตภัณฑอาหารหมักท่ียังคงคุณคาทางโภชนาการ และสารสําคัญหลายชนิดท่ีผูบริโภคสามารถ
บริโภคไดอยางปลอดภัย ตลอดจนเปนแนวทางในการสงเสริม พัฒนาใหผลิตภัณฑเปนท่ีรูจักและ 
เพ่ือสนับสนุนใหเกิดการเพ่ิมมูลคาใหแกผลิตภัณฑท่ีเกิดจากภูมิปญญาทองถิ่นตอไปในอนาคต 
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