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ABSTRACT

Durian is one of the most popular and famous seasonal fruits in Southeast
Asia. However, the fruit has more problem on maturity detection than any other fruits.
A major problem in exporting Thai durian is that a large percentage are immature.
Reliable maturity indices have not been fully developed and clarified. In this study,
subjective maturity indices for durian fruit was developed and classified into 5 levels
by using chronological age, external characteristics and sensory criteria.                 
The developed sensory evaluation technique used by trained panelists showed that the
attributes used could evaluate and classify unripe fruit at a statistically significant
level. Evaluation by panelists was consistent all over three harvesting years and three
orchards. Maturity levels determined using sensory evaluation by panelists correlated
more closely with the levels determined by external characteristics than by
chronological age. Maturity levels ranking by the panelists showed R2=0.8 correlation
with the ranking of harvesters using external characteristics, while with chronological
age showed R2 varied from 0.2-0.7.
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Objective detection of maturity index was developed through assessment and
measurement of changing patterns of physicochemistry at different stages of maturity
evaluated by panelists. The result showed that dry matter content could separate the
critical stage of immature fruit of 60% commercial maturity from the minimum
acceptable mature stage of 70% commercial maturity. But dry matter values showed
inconsistency with growing location and harvesting year. Number of various
mathematical models were developed to correlate between maturity and chemical
constituents. The results show that the best models including fat, starch, water,
fructose, glucose and sucrose are consistent with growing location and harvesting year
with R2 between 0.8-0.9.

Effects of different fruit loads and fruit positions on partitioning patterns of
13C-assimilates from source to sink were studied and related to fruit maturation.
The rate of partitioning of 13C-assimilates in the one-fruit load and first-position fruit
decreased prior to the fruit from two- and three-fruit load and second- and third-
position fruit, respectively. Percentage of dry matter accumulation in aril and seeds for
two and three fruits were higher than the one fruit. The above results suggested that
durian fruit from branches bearing different fruit loads may not mature at the same
time, although they are the same chronological age.

Application of Near Infrared Spectroscopy (NIRS) technique for
determination of dry matter (DM) and maturity evaluated by harvesters (MH) was
studied. The results showed that the best calibration could be obtained by PLS
calibration equation for DM and MH using three and six factors calculated from the
NIR spectra in the short wavelength region of 700 to 950 and 800-1000 nm,
respectively. The correlation coefficient (R) between the actual and predicted DM
contents and MH of calibration set were 0.87 and 0.88, the standard error of
prediction (SEP) was 2.45 and 0.71 and Bias was 0.08 and -0.03, respectively.
NIRS could be used as a rapid technique for determining durian aril quality
nondestructively.
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บทคัดยอ

ทเุรยีนเปนผลไมประจํ าฤดูกาลที่นิยมและมีชื่อเสียงของเอเชียตะวันออกเฉียงใต แตผล
ทเุรยีนเปนผลที่ตรวจสอบความแกไดยากกวาผลไมชนิดอื่น ปญหาหลักที่พบในทุเรียนสงออกของ
ไทยคอืการคละปนของผลทุเรียนออน แตวิธีการตรวจสอบความแกที่นาเชื่อถือยังไมไดรับการ
พฒันาอยางสมบูรณและชัดเจน  การศกึษาครั้งนี้เพื่อพัฒนาหาดัชนีความแกของทุเรียนแบบจิตวิสัย
และจดัแบงระดับความแกเปน 5 ระดับ โดยใชอายุผลหลังดอกบาน  การตรวจสอบลักษณะภายนอก
และการใชประสาทสัมผัสจากการชิมทดสอบเนื้อทุเรียนดิบ เทคนิคการตรวจสอบความแกโดยใช
ประสาทสัมผัสที่พัฒนาขึ้นแสดงใหเห็นวาผูที่ไดรับการฝกฝนการใชประสาทสัมผัสสามารถใช
เกณฑที่กํ าหนดขึ้นตรวจสอบและแบงระดับความแกไดแตกตางกันโดยมีนัยสํ าคัญทางสถิติอยาง  
คงที่ตลอดทั้ง 3 ฤดูกาลผลิตของทั้ง 3 แหลงผลิต    การแบงระดับความแกโดยการใชประสาทสัมผัส
สัมพนัธกบัการตรวจสอบลักษณะภายนอกมากกวาการใชอายุผลหลังดอกบาน   ระดับความแกที่
ประเมินโดยการใชประสาทสัมผัสสัมพันธกับการตรวจสอบลกัษณะภายนอกโดยใหคา R2 ที่ 0.8
ขณะที่สัมพันธกับอายุผลหลังดอกบานโดยใหคา R2 ในชวง 0.2-0.7
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การหาดัชนีความแกแบบวัตถุวิสัยจากการศึกษารูปแบบการเปลี่ยนแปลงองคประกอบทาง
เคมขีองผลที่มีระดับความแกตางๆที่แบงระดับโดยผูที่ไดรับการฝกฝนการใชประสาทสัมผัส พบวา
ปริมาณนํ ้าหนกัแหงสามารถนํ ามาใชเปนดัชนีแบงระดับความแกในจุดวิกฤติ กลาวคือระหวางผล
ออนที่ระดับ 60% กบัผลท่ีมีความแกตํ่ าสุดที่ยอมรับไดที่ระดับ 70%  อยางไรก็ตามคาของปริมาณ
นํ ้าหนกัแหงยังไมมีความคงที่ในแหลงที่ผลิตและฤดูกาลที่ผลิต ดังนั้นจึงไดนํ าแบบจํ าลองทาง
คณิตศาสตรหลายแบบจํ าลอง เพือ่หาความสัมพันธระหวางความแกกับองคประกอบทางเคมีมาใช
หาดชันคีวามแก  จากผลการวิจัยแสดงใหเห็นวาแบบจํ าลองที่ประกอบดวยตัวแปรอิสระไดแก
ไขมัน แปง นํ้ า นํ้ าตาลฟรุตโตส กลูโคส และซูโครส   คา R2 ทีไ่ดมีคาใกลเคียงกันในแตละแหลงที่
ผลิตและฤดูกาลที่ผลิต โดยมีคาระหวาง 0.8-0.9

การศึกษาผลกระทบของจํ านวนผลและตํ าแหนงของผลตอรูปแบบการตรึงคารบอน-13              
จากแหลงผลิตอาหารไปสูแหลงใชอาหารเพื่อนํ ามาสัมพันธกับความแกของผล พบวาอัตราการ
ตรึงคารบอน-13 ของผลที่มาจากกิ่งที่มีผลเดียว และผลที่อยูในตํ าแหนงแรกของกิ่ง ลดลงกอนผลที่
มาจากกิ่งที่มีจํ านวนผล 2 และ 3 ผล และผลที่อยูตํ าแหนงที่ 2 และ 3 ของกิ่ง ตามลํ าดับ เปอรเซ็นต
การสะสมนํ้ าหนักแหงของเนื้อและเมล็ดของผลจากกิ่งที่มีจํ านวนผล 2 และ 3 ผล มีคาสูงกวาผลที่
มาจากกิ่งที่มีผลเดียว  จากผลการวิจัยนี้ช้ีแนะวาผลทุเรียนที่มาจากกิ่งที่มีจํ านวนผลแตกตางกันอาจ
ไมแกพรอมกัน แมวามีอายุเทากันก็ตาม

การใชเทคนิค Near Infrared Spectroscopy (NIRS) ตรวจสอบนํ้ าหนักแหงและความแก
ของผลที่ประเมินโดยผูชํ านาญการตัดและคัดทุเรียน พบวาสมการ calibration ทีด่ ี ไดมาจากการใช
เทคนิค partial least squares (PLS) โดยใชปจจัย 3 และ 6 ปจจัย ที่คํ านวณจากแถบแสง NIR ในชวง
คล่ืนระหวาง 700-950 และ 800-1000 นาโนเมตร   คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ (R) ของชุด
calibration มีคา 0.87 และ 0.88   คา standard error of prediction คือ 2.45 และ 0.71 และ Bias คือ
0.08 และ –0.03 ตามลํ าดับ  NIRS สามารถนํ ามาใชเปนเทคนิคการตรวจสอบคุณภาพของเนื้อทุเรียน
แบบรวดเร็วไดโดยไมทํ าลาย
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