
 จัดทําในรูปแบบ E-book : กลุ่มส่ือส่งเสริมการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลย ี  กรมส่งเสริมการเกษตรกร     เอือ้เฟอืขอ้มูล/ภาพประกอบ  :  กลุ่มงานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร ส่วนสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน สํานกัพฒันาเกษตรกร  กรมสง่เสรมิการเกษตร  
    จัดทําและเผยแพรใ่นรปูแบบ E-book  :  กลุ่มส่ือสง่เสรมิการเกษตร  สํานกัพฒันาการถา่ยทอดเทคโนโลย ี กรมสง่เสรมิการเกษตร 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

                   
  ทุ เรียนเป็นไม้ผลเขตร้อนและเป็นเอกลักษณ์

ของเอเชียอาคเนย์ทุกประเทศยกย่องให้
ทเุรยีนเป็น “ราชาแหง่ผลไม”้ แม้จะมผีลกําเนดิในเกาะบอรเ์นยีว 
ซ่ึงปัจจุบันเปน็ของอนิโดนเีซยี ทเุรยีนมกีารกระจายพืน้ทีก่ารปลกู
ในทกุประเทศของภมูภิาคทีม่อีากาศรอ้นชืน้ ไม่เฉพาะในประเทศไทย 
มาเลเซยี อนิโดนเีซยีเทา่นัน้ แต่มกีารปลูกทเุรยีนในประเทศพมา่ 
ฟิลิปปินส์ เขมรและเวียดนาม และเป็นที่นิยมรับประทาน
เป็นอยา่งสงู ในประเทศไทยจดัเป็นผู้ผลิตทุเรียนรายใหญข่องโลก 
มีเกษตรกรทําสวนกว่า ๙๐,๐๐๐ ครัวเรือน โดยสถิติปรมิาณ
ผลผลิตทเุรยีนทัง้ประเทศของสํานกัเศรษฐกจิการเกษตร เมือ่รวม
มูลค่าในการส่งออกและคิดมูลค่าในประเทศรวมกัน คิดเป็น 
๒,๐๑๗ ล้านบาท โดยตลาดส่งออกทีสํ่าคญัคอื ฮ่องกง ไต้หวัน 

และสาธารณรัฐประชาชนจีน 
  กรมสง่เสรมิการเกษตร ได้จัดทําคูม่อืการแปรรปูผลผลิตเกษตรจากทเุรยีน โดยมวีตัถุประสงค์
เพื่อเผยแพรข้่อมูลทางวิชาการและขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑ์ทุเรียน ซ่ึงเป็นการเพิ่มมูลค่าสินค้า
ทุเรียนไทยและเป็นประโยชน์แก่เกษตรกรและผู้ที่สนใจทั่วไป 
 

           กรมส่งเสริมการเกษตร 
             ๒๕๔๗ 
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สารบญั 

  

  48                                                              
คํานํา 

-ประวัติทุเรียน                    ๑    

-พันธ์ุเพือ่การคา้ และพนัธ์ุแนะนําสําหรบัผูป้ลกูทเุรยีน   ๓                  

-พันธ์ุที่ปลูกเป็นการค้า                  ๔ 

- สภาพความอุดมสมบูรณ์ของผลทุเรียน         ๗  

- หลักการเลือกทุเรียนสําหรบัผู้บริโภค         ๘ 

- องคป์ระกอบทางเคมแีละคณุคา่ทางโภชนาการของทเุรยีน  ๙     

- ผลติภัณฑต่์างๆจากทเุรยีน                             ๑๓ 

  ๑.ทเุรยีนดิบบดแหง้ (ทเุรยีนผง)         ๑๕ 
  ๒.บะหมีท่เุรยีนผง                   ๑๘ 
  ๓.คกุก้ีทเุรยีนผง          ๒๒ 
  ๔.ทเุรยีนทอดกรอบ                   ๒๕ 
  ๕.ขา้วเกรยีบทเุรยีน          ๒๙ 
  ๖.ทองมว้นทเุรยีน          ๓๓ 
  ๗.ทเุรยีนกวน           ๓๖ 
  ๘.ทอ๊ฟฟีท่เุรยีน          ๔๐ 
  ๙.ทเุรยีนเชือ่ม           ๔๓ 
  ๑๐.ไอศกรมีทเุรยีน          ๔๕   

 ๑๑.ขนมอบกรอบแทง่รสทเุรยีน        ๔๘           
 ๑๒.ทเุรยีนสดแชแ่ขง็          ๕๒                                                  
๑๓.ทเุรยีนสดแชเ่ยน็          ๕๔  
เอกสารอา้งองิ           ๕๕
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  ทุเรียน เป็นพืชถิ่นของซาบาร์ 
ซาราวัก บรูไน ของมาเลเซีย และกาลิมันตัน 
(บอร์เนียว) ของอินโดนีเซีย เพราะได้พบ    
ต้นทเุรยีนป่าเป็นจํานวนมาก ซ่ึงทเุรยีนดงักลา่ว
เป็นทเุรยีนทีป่ลูกเป็นการคา้ในปัจจุบัน นอกจากนัน้
ชื่ อ เรียกก็ เ ป็นหลักฐานที่ ดีอีกอย่างหนึ่ง    
ภาษามลายูเรียกผลไม้นี้ว่า ดูเรียน (Durian) 
อนิโดนเีซยี เรยีก ดูเรน (Duren) ไทยเรยีกทเุรยีน 
ทั้งหมดนี้ก็คงมีรากมาจากคาํภาษามลายู   
ดูรี (Duri) ซ่ึงแปลว่าหนาม ภาษาอังกฤษ     
เรยีกตามภาษามลายวูา่ ดูเรยีน (Durian) ส่วนชือ่
ทางพฤกษศาสตร์เป็นฺ Bombacease Duria 
zibetjinus L./Murr เกี่ยวข้องเป็นญาติกับ
พันธุ์ไม้จําพวกต้นฝ้าย  (cot-ton) และตน้นุน่ 
(kapok)  
      

  จากเกาะบอร์เนียว ทุเรียนได้แพร่กระจายไปทั่วเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ โดยเฉพาะ

อยา่งยิง่ประเทศไทยนอกจากนัน้ยงัขา้มไปถึงศรลัีงกา แม้แต่ในออสเตรเลียตอนเหนือก็เริ่มมีการทํา

สวนทุเรียน อย่างไรก็ดีภาพพจน์ของทุเรียนก็ยังเป็นราชาผลไม้แห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้

โดยเฉพาะไทย มาเลเซีย และอินโดนีเซีย ในฐานะศูนย์กลางการผลิตทุเรียนรายใหญ่ที่สุดของโลก 
 

  ทุเรียนเข้ามาในเมืองไทยอย่างไรยังไม่อาจสรุปชัดเจนได้ หลายฝ่ายเคยเชื่อว่าทุเรียน
เขา้มาพรอ้มกบักองทพัของสมเดจ็พระพทุธยอดฟา้จุฬาโลกสมยัทีย่กไปตีเมืองมะริดและตะนาวศรี 
ใน พ.ศ.๒๓๓๐ และทรงพบทเุรยีนทีม่รีสชาติดี จึงนํามาปลูกทีก่รงุเทพฯ ทัง้นีม้หีลกัฐานการพบทเุรยีน
อายุเก่าแก่ ๑๐๐-๑๕๐ ปีข้ึนไปปลูกตามสวนบ้านเจ้านายเก่าๆ ทีเ่รียกกันว่า “สวนใน” และมีชื่อ 
เป็นแหลง่ทเุรยีนพนัธุดี์มาแตเ่กา่กอ่น ซ่ึงนา่จะเปน็พนัธุท์ีน่ํามาจากสมยัรชักาลที ่๑ แหง่กรงุรัตนโกสนิทร ์
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ประวัติ 

๑ 
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  อย่างไรก็ตาม ไม่อาจถือว่าเป็นการนําทุเรียนเข้ามาในประเทศไทยเป็นครั้งแรก 
เพราะตามบันทึกของลาลูแบร์ชาวฝรั่งเศลที่เข้ามาในกรุงศรีอยุธยา
สมยัสมเด็จพระนารายณฯ์ ระบุว่ามีต้นทุเรียนอยู่แล้ว แต่ไม่ปรากฏ
หลักฐานแน่ชัดว่าทุเรียนมาจากไหน เมือ่ไร ได้เพียงแต่สันนิษฐานว่า 
จะมาจากหวัเมอืงทางใต ้โดยสภาพทางภมูอิากาศแลว้ไมใ่ชเ่ป็นเรือ่งแปลก
ทีจ่ะมทีเุรยีนพนัธุพ์ืน้เมอืงมานาน และกระจายเหนือขึ้นมาในเขต
ภมูอิากาศเหมาะสม คอื รอ้นชืน้ ซ่ึงรวมถงึจนัทบุรด้ีวย เพราะสมยักอ่น
จันทบุรี หรือจันทบูรเป็นเมืองท่าสําคัญในการเดินเรือสําเภาค้าขาย
ระหวา่งกรงุศรอียธุยากบัอาณาจกัรอืน่ๆ ตลอดจนดินแดนภาคใต ้จันทบุรี
และเขตใกลเ้คยีง จึงน่าจะมีทุเรียนพันธุพ์ืน้บ้านมาแตเ่กา่กอ่น ทุเรียน
พันธุ์พื้นบ้าน คือ พันธุ์ที่ไม่ได้รับการดูแลคัดสรรให้ได้ผลผลิตที่ดี  
มกีารเจรญิเตบิโตตามธรรมชาติ ซ่ึงโดยส่วนใหญ่ปลูกไว้เป็นส่วนหนึ่ง
ของสวนครวั เกบ็รบัประทานภายในครวัเรอืน เมือ่ครัง้สมยัรชักาลที ่๕ 
เสด็จประพาสจันทบุรี ปี ร.ศ.๑๓๑ (พ.ศ.๒๔๕๖) ได้ทรงพระราชนิพนธ์ไว้ว่า ท่ัวทั้งจันทบุรี        
มีทุเรียน ๔,๖๙๐ ต้น เข้าใจว่าทุเรียนเหล่านี้ส่วนใหญ่เป็นไม้ในสวนครัว และไมไ่ด้มคีวามสําคญั  
ทางการคา้แต่อยา่งไร เมือ่ทรงพระราชนพินธถึ์งการคา้ขายทีใ่นเมอืงจนัทบุร ีกม็ไิด้ทรงเอย่ถึงทุเรียน
หรือผลไม้ของสวนอื่นใดเลยในรายการสินค้า ๓๐ รายการ เช่น พริกไทย ข้าว กระวาน 
น้ําตาลทราย เสื่อ ฯลฯ  
 
  ผลไม้พันธุ์พื้นบ้านรวมทัง้ทเุรยีนไดพ้ฒันาข้ึนเปน็การคา้ในสมยัธนบรุแีละจดัเป็นศนูยก์ลาง 

การคา้ขายและความเจรญิซึง่ตอ่มาได้แพรห่ลายเขา้ไปในนนทบรุ ีหลงัจากการคมนาคมเจรญิ โดยเฉพาะ

เมือ่มกีารตดัถนนเชือ่มจนัทบุร-ีระยอง-กรงุเทพฯ ในป ีพ.ศ. ๒๔๙๑ การนําทเุรยีนพนัธุดี์จากกรงุเทพฯ 

ไปทําสวนที่จันทบุรีจึงเริม่มากข้ึน และกลายเปน็ธรุกจิการคา้ขายต้ังแต่ปี พ.ศ.๒๕๐๐ เป็นต้นมา 
 

  แหลง่ผลติท่ีสาํคญั ได้แก ่จันทบุร ีระยอง ชมุพร นครศรธีรรมราช และระนอง โดยจันทบุรี 
มีพื้นที่ปลูกทเุรยีน ๒๐,๐๐๐ ไร ่ซ่ึงน้อยกว่าระยองถึงหนึ่งเท่าตัว ต่อมาในป ีพ.ศ.๒๕๓๖ กลับเป็น
จันทบุรท่ีีมพีืน้ทีป่ลูกทุเรยีนมากทีสุ่ด คอื ๒๓๒,๑๐๐ ไร ่คดิเป็นรอ้ยละ ๓๓ ของพืน้ทีป่ลูกทุเรียนทั้งหมด 
ผลผลิตทเุรยีนรวมในปเีดยีวกนัเปน็ ๗๔๖,๖๔๒ ตัน จากทัง้หมดนีเ้ป็นทเุรยีนเมืองจันท์ถึงร้อยละ ๕๒ 
ยิง่นานวนัเขา้ทุเรียนเมืองจันท์ก็ยิ่งครองตลาดมากขึ้นทุกที ข้อมลูปี พ.ศ.๒๕๔๐ จันทบุรผีลิตทเุรยีนได ้
๕๕๒,๒๐๐ ตัน คดิเป็นรอ้ยละ ๖๐ ของผลผลติทเุรยีนทัง้ประเทศ จังหวัดที่ผลิตทุเรียนรองๆลงมา 
ได้แก่ ระยอง (๑๔.๗%) ชุมพร (๗.๙%) นครศรีธรรมราช (๓.๗%) และระนอง (๓.๔%)    
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  ในทัศนคติของชาวสวน ทุเรียนเป็น “ราชา
แห่งผลไม”้ เพราะเปน็ไมผ้ลท่ีมรีาคาแพงและมศีกัยภาพสงู 
ดูกันในแง่ต่อน้ําหนักเนื้อที่กินได้ โดยมีน้ําหนักเปลือก
และเมล็ดต่อเนื้อ (๓:๑) ทุเรียนเป็นผลไม้ที่ราคาแพงที่สุด 
ทวา่ความเป็นราชนัยข์องทเุรยีนทําใหม้กีารปลกูคอ่นขา้งยาก 
ใครจะปลูกทุเรียนทําสวนให้ได้ผลดีต้องเข้าใจธรรมชาติ 
ทีซั่บซ้อนของทเุรยีน และมคีวามพถีิพถัินในการคดัเลอืกพนัธุ์
และการดูแล 
 
  ทุเรยีนมหีลากหลายพนัธุม์าก ในประเทศไทย
กป็รากฎมกีวา่ ๒๐๐ พนัธุ ์ท้ังนีเ้พราะทเุรยีนไมผ่สมตัวเอง
จึงกลายพันธุ์ได้ง่าย โดยเฉพาะหากขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด 
ดังนั้นการพัฒนาทุเรียนให้เป็นผลไม้เพื่อการค้า จึงขึ้น 
กบัการคดัเลอืกพนัธุม์ากแคไ่หน ประสบผลสําเรจ็ในการปลกู
เพียงไร  โดยเป็นที่ยอมรับกันว่า เหตุที่ทุ เรียนไทย

โดยเฉพาะหมอนทองและชะนีมีชื่อเสียงไปทั่วโลก และไทยกลายเปน็ประเทศทีผ่ลิตทเุรยีนมากเปน็
อันดับแรกของโลกก็เพราะ ทุเรียนไทยมีการคัดพันธุ์มาก่อนตั้งแต่สวนเขตธนบุรีและนนทบุรี 
จนกระทั่งได้พันธุ์ดี เนื้ออร่อยอย่างก้านยาว หมอนทอง และชะนี เมื่อธุรกิจสวนทุเรียนขยายตัว 
ไปยังเขตจังหวัดภาคตะวันออก ประกอบกับพื้นดินและภูมิอากาศอํานวย ธุรกิจสวนทุเรียน       
ที่จันทบุรี ระยอง ตราด จึงเฟื่องฟูมาก นี่คือความสําเร็จที่ทําให้ไทยนําหน้าแหล่งดั้งเดิมของ
ทุเรียนอย่างมาเลเซียไปหลายช่วงตัว 
  ทุเรียนไทยเคยมีหลากหลายกว่า ๒๐๐ พันธุ์ แต่ปัจจุบันนี้เหลืออยู่จริงประมาณ        
๑๐๐ พนัธุ ์เท่านั้น ในจํานวนนี้ที่นิยมปลูกเป็นการค้ามี ๔ พันธุ์ คือ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว 
กระดุม ผลผลิตทุเรียน ๗๔๖,๖๔๒ ตันในปี พ.ศ. ๒๕๓๖ ประกอบด้วยหมอนทองร้อยละ ๔๕    
ชะนีร้อยละ ๓๙ ก้านยาวร้อยละ ๔ กระดุมร้อยละ ๔ และพันธุ์อื่น ๆ ร้อยละ ๘ เขตจังหวัด           
ภาคตะวนัออก ปลูกทุเรยีนเพือ่การค้า ๔ พนัธุ์หลกั แต่ภาคใต้มพีนัธุ์อืน่ ๆ ผสมเขา้มาในสดัส่วนสูง 
โดยเฉพาะที่นครศรีธรรมราชและนราธิวาส 
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พันธุ์เพื่อการค้าและพันธุแ์นะนําสําหรับผู้ปลูกทุเรียน 
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๑. พันธุ์หมอนทอง 
 
  ทรงต้น    ทรงฉัตร พุ่มโปร่ง กิ่งแขนงห่าง 

 ใบ        ใหญ่ ทรงยาวเรยีว ปลายเรียวแหลม ยาว  

 ไม่ทนทานต่อโรครากเน่าโคนเน่า 
  ทรงผล      ยาว ไหลผ่ลกวา้ง กนัผลแหลม พเูหน็ชดัเจน เปลอืกผล 

                  ค่อนข้างบาง  

  ขนาดผล   ใหญ่ น้ําหนกัต้ังแต่ ๒.๐– ๔.๕ ก.ก. 

  หนาม   ทรงปรีามดิ ฐานเปน็เหลีย่ม ปลายเรยีวแหลมยาว 

  เนือ้           สีเหลอืงออ่นเนือ้หนา กล่ินนอ้ย รสหวานจดั งอมแลว้ 

                                                                             เนื้อไม่แฉะ เมล็ดลีบเล็ก   

       
 
๒. พันธุ์ชะนี                       

 ทรงต้น     เล็ก เป็นทรงฉัตร พุ่มทึบ แตกกิ่งเป็นระเบียบ      
               กิ่งแขนงถี่  
 ใบ   เล็ก ระยะทรงยาวรูปไข่ ปลายใบส้ันสอบแหลม    
   (acuminateacute) 
 มีความทนทานต่อโรครากเน่าโคนเน่า 
 ทรงผล  ทรงกระบอก หรอืทรงไข ่ปลายแหลม กลางผลปอ่ง 
   ก้นผลป้านพูเห็นเด่นชัด ร่องพูไม่ลึก ข้ัวผลใหญ่  
   แข็งแรง  
 ขนาดผล   ปานกลางถึงใหญ่ น้ําหนกัต้ังแต่ ๑.๕-๔.๒ ก.ก 
 หนาม  รูปทรงกระโจม ใหญ่ ส้ัน และห่าง ฐานกว้าง 
   ขอบหนามทั้งสองโค้งเข้า  
 เนื้อ สีเหลืองเข้ม ไม่ค่อยหนา กล่ินแรง เนื้อละเอียด        

และเหนียว รสหวานมัน การสุกของเนื้อในผล 
เดียวกันสม่ําเสมอ งอมแล้วเนื้อแฉะ เมล็ดโต       
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๔ 

พันธุ์ทุเรียนทีป่ลูกเป็นการคา้มี ๔ พันธุ์ ได้แก ่
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๓. พันธุ์ก้านยาว  
  ทรงต้น    รูปกรวย กิ่งเจริญออกทางด้านข้าง 
   ทั้งสองด้านขนานกับพื้นดิน กิ่งยาว 
   และมีนิสัยทิ้งกิ่งง่าย  
 ใบ        ใหญ่ ส่วนทางปลายใบกว้างสอบมาทาง 
   โคนใบ ปลายใบสอบแหลม  
 ไม่ทนทานต่อโรครากเน่าโคนเน่า 
 ทรงผล      กลม หรอืทรงลิน้จี ่คอ่นขา้งยาว ไหลผ่ลกวา้ง 
   ก้นผลเรียวพูไม่เห็นเด่นชัด กา้นผลยาว 
   เหน็ไดช้ดั 
 ขนาดผล    ปานกลางถงึใหญ ่น้าํหนกัต้ังแต ่๑.๕-๔.๔ ก.ก 
 หนาม   เลก็ ถ่ี และส้ัน ขอบหนามสองขา้งโคง้ออก (convex) 
 เนือ้         สีเหลอืง เนือ้ไมห่นา กล่ินนอ้ย รสหวานมนั 

              เนือ้ละเอยีดและเหนยีว งอมและเนือ้ไมแ่ฉะ           
       สีเนือ้สม่ําเสมอ เมลด็โต 

๔. พันธุ์กระดุมทอง  
 
 ทรงตน้     รปูกรวย ฐานกวา้ง พุม่โปรง่ กิง่แขนงหา่ง 
 ใบ          ค่อนข้างใหญ่ กว้าง ส้ัน โคนใบโค้งมน  
    และปลายใบสอบแหลม  
  ไม่ทนทานต่อโรครากเน่าโคนเน่า 
  ทรงตน้   กลม มีไหล่ผล ด้านข้างผลค่อนข้างกว้าง 
        เห็นพูเด่นชัด ร่องพูลึกคล้ายผลฟักทอง 
        เปลอืกคอ่นขา้งบาง หนามเลก็และถี ่
  ขนาดผล   เลก็ ถ่ีและสัน้ ขอบหนามสองขา้งโคง้เขา้ 
                 ปลายแหลม 
   เนือ้       สีเหลืองเข้ม เนื้อบาง รสหวานจัด        
              กล่ินคอ่นขา้งแรง เนือ้ละเอยีด ไม่เหนยีว      
                  เมลด็โต  
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  ทุเรียน มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Durio Zibethinus Merr.จัดเป็นไม้ผลเขตร้อน        
ผลขนาดใหญ่ต้องการอากาศร้อน ความชุ่มข้ืนสูง มีปริมาณน้ําเพียงพอ ผลทุเรียนเป็นผลเดียว 
(Simple fruit) เกิดจากดอกที่มีรังไข่เดี่ยว อาจมีพูรังไข่ (Carpet) ต้ังแต่ ๑ พูข้ึนไป อาจมี
เนื้อเยื่ออื่นๆ นอกเหนือจากเนื้อเยื่อของรังไข่ ผลจัดเป็นผลแบบแอริล (Aril) ติดผลตามกิ่งและ
ลําต้นเป็นผลไม้ที่มีคาร์โบไฮเดรต และธาตุฟอสฟอรัสสูง  
 
   ตามธรรมขาติทเุรยีนในรุน่เดยีวกนั แต่ละผลในต้นเดียวกันมีอายุต่างกันไม่มากก็น้อย 
แม้แต่ในผลหรือพูเดียวกัน เพราะฉะนั้นทุเรียนแต่ละเมล็ดในพูหนึ่งๆก็มีความแก่ไม่เท่ากัน 
อาจแตกต่างกันมากก็เห็นได้ชัดเจน ดังนั้นผลทุเรียนที่ปล่อยให้สุกตามธรรมชาติจึงสุกไม่พร้อมกัน 
โดยท่ัวไปในผลหนึ่งๆพูเอกจะสุกก่อน และในพูนี้ก็มีเมล็ดหนึ่งสุกมากกว่าบางเมล็ด ในเชิงการค้า
มักมีปัญหาเรื่องการสุกของผลทุเรียนเพราะลูกค้าต้องการทุเรียนที่สุกสามารถรับประทานได้
ในวันนี้หรือวันถัดไป ดังนั้นถ้าผลสุกไม่ทันตลาดหรือสุกเร็วเกินไปก็ล้วนเป็นสภาวะไม่คล่องตัว
ทางธุรกิจ ไม่ว่าจะเป็นการขายปลีก ขายส่ง หรือแม้แต่จะส่งออก แต่การกาํหนดการสุก     
ของผลทุเรียนสามารถทําได้ในขอบเขตของธรรมชาติไม่ว่าจะเป็นการชะลอหรือเร่งการสุก 
 
  หลังจากดอกทุเรียนไดร้บัการผสมผลทุเรียนจะมกีารพัฒนา
เรือ่ยมาสง่ผลใหข้นาดและน้ําหนกัของผลทีเ่พิม่ข้ึน ในชว่งทีท่เุรยีนใกล้แก่
ผลทุเรียนจะมีความสามารถในการดูดคาร์โบไฮเดรตที่ได้จากการ
สังเคราะหแ์สงและจากกระบวนการเมตาโบลซึิมมาใชใ้นการเจรญิเตบิโตสูง 
จึงทําใหผ้ลทุเรยีนมขีนาดเลก็ คุณภาพเนื้อที่ไม่ดีเท่าที่ควร มีอาการแกน
เต่าเผา หรือไส้ซึม ต่อจากนั้นอัตราการขยายขนาดของผลจะเริ่มลดลง  
แต่เนือ้ยงัคงมกีารพฒันาอย่างรวดเร็ว พร้อมเข้าสู่ขบวนการสุกแก่ 
ทุเรียนจัดเป็นผลไม้ประเภท climacteric fruit กล่าวคือ ผลแก่
สามารถเก็บจากต้นมาบ่มให้สุกโดยไม่จําเป็นต้องรอให้สุกบนต้น 
 
  ในช่วงที่ผลสุก เอทธิลีนในผลจะถูกสังเคราะห์แสงมากขึ้นและอัตราการหายใจ      
สูงมากด้วย ซ่ึงอัตราการหายใจและปริมาณเอทธิลีนที่ถูกสังเคราะห์ข้ึนจะมีความสัมพันธ์กัน
อยา่งใกลช้ดิ เมือ่ปรมิาณเอทธลีินสงูจะกระตุน้ใหม้ผีลการหายใจเพิม่ข้ึน ซ่ึงจะเรง่ใหก้ารเปลีย่นแปลงตา่งๆ
ที่เกี่ยวข้องกบัการสุกเกิดข้ึนโดยสมบูรณ์ เช่น แป้งในเนื้อจะเปลี่ยนเป็นน้ําตาลทําให้เนื้อมีรสชาติ
หวานขึ้น มีกล่ินหอม ซ่ึงอาจไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคบางคนโดยเฉพาะชาวตะวันตก    
กล่ินของทุเรียนเกิดจากสารประกอบซัลเฟอร์ เช่น Thiol,Thioether และ Ester ชนิดต่างๆ 
นอกจากนีก้ารสกุของทเุรยีนยงัทาํใหป้รมิาณกรดเพิม่ข้ึนดว้ยรสชาตเิปรีย้ว  ไม่นา่รบัประทานถา้สุกจนเกนิไป 
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  ลักษณะทั่วไป ทุเรียนเจรญิเติบโต และให้ผลผลิตได้ดี ในเขตที่มีสภาพอากาศร้อนชื้น 
อณุหภมูทิีเ่หมาะสมประมาณ ๑๐-๔๖ องศาเซลเซยีส ปรมิาณน้ําฝนไมน่อ้ยกวา่ ๒,๐๐๐ มลิลิเมตรตอ่ปี 
การกระจายตัวของฝนดี ความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศสูงประมาณ ๗๕-๘๕% ดินมีค่าความ
เป็นกรด-ด่าง (pH) ประมาณ ๕ .๕-๖ .๕ และมีการดูแลป้ อ ง กั น กํา จั ด ศั ต รู พื ช  หรือ      
การใช้สารเคมีอย่างถูกต้อง ทําให้ผลผลิตทุเรียนที่ได้มีความสมบูรณ์โดยดูจากลักษณะดังนี้ 
 
เปลือกทุเรียน หรือผิวชั้นนอก 
 

  ผลทุเรียนมีหลายแบบ มีเปลือกหนา มีหนามแหลมแข็งเป็นรูปปีรามิดตลอดผล    
สีของผิวชั้นนอกแตกต่างกันตั้งแต่สีเขียวแก่จนถึงสีเขียวปนเหลือง ปลอดจากศัตรูพืชมีตําหนิ
เล็กน้อยที่ ไม่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน แต่ไม่มีผลกระทบถึงภายในผลทุเรียน ปัจจุบัน      
กรมวิชาการเกษตร (๒๕๔๖) ได้ทําการทดลองโดยนําเอาเปลือกทุเรียนด้านที่แกะเนื้อออกแล้ว
มาทําเป็นกระดาษจากปลือกทุเรียน ซ่ึงมีข้ันตอนการทําเหมือนกับกระดาษสานั่นเอง 
 
เน้ือทุเรียน หรือพูทุเรียน 
 

  เนื้อทุเรียนจะมีลักษณะสีขาวอมเหลืองอ่อน เหลืองจําปา เหลืองส้ม ซ่ึงขึ้นอยู่กับ
พันธุ์ทุเรยีนนัน้ๆ เนื้อทุเรยีนดิบ จะมีลักษณะแข็ง แต่มีรสชาติหวานมัน มีสีเหลืองอ่อน แต่ไม่ถึง
ซีดขาว กล่ินไม่ฉุน เหมาะแกก่ารแปรรปูเป็นทเุรยีนทอดกรอบ ส่วนเนือ้ทเุรยีนสกุ จะมีสีเหลืองเข้ม 
เนื้อแฉะ กล่ินค่อนข้างฉุน รสหวานจัด เหมาะแก่การแปรรูปเป็นทุเรียนกวน และผลิตภัณฑ์   
ที่ประกอบด้วยเนื้อทุเรียน เช่น ข้าวเกรียบทุเรียน ทองม้วนทุเรียน เป็นต้น 
 
เมล็ดทุเรียน 
  เมลด็ทเุรยีนมสีีน้ําตาลออ่น มีทั้งเมล็ดใหญ่และเมล็ดเล็ก ซ่ึงขึน้อยูก่บัพนัธุท์เุรยีนนัน้ๆ 
ซ่ึงปัจจุบันมีการนําเมล็ดทุเรียนมาแปรรูปเช่นกัน แต่กรรมวธิีและข้ันตอนการผลิตค่อนข้างยุ่งยาก 
จึงไม่เป็นที่นิยม 
 
การเก็บรักษาผลทุเรียน 

  ผลทุเรียนสามารถเก็บได้ในอุณหภูมิ ๒๙-๓๐ องศาเซลเซยีส ซ่ึงทเุรยีนแกร่อ้ยละ ๘๕ 
สามารถเก็บได้ ๕-๖ วัน ก่อนทุเรียนสุก ทุเรียนชะนีสามารถเก็บได้ ๓-๔ วัน ส่วนเนื้อทุเรียน
หลังจากแกะจากเปลือกแล้วสามารถเก็บได้ ๑-๒ วัน แต่เนื้อจะนิ่มและมีกล่ินฉุน จึงควรเก็บ     
ในภาชนะทีปิ่ดสนิท หรือเก็บในอุณหภูมิ ๕-๑๐ องศาเซลเซียส 
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สภาพความสมบูรณ์ของผลทุเรียน 
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  ทุเรยีนเป็นไมผ้ลท่ีมคีวามสําคญัทางเศรษฐกจิอกีชนดิหนึง่ ทเุรยีน
เป็นราชาผลไม้ที่คนไทยนิยมบริโภค ตลอดจนชนชาติอื่นในแถบเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้และยุโรป ชอบรับประทานทุเรียน เพราะมีกล่ินหอม 
และรสชาตหิวานมนัของทเุรยีน ปัจจุบันตลาดทเุรยีนรอ้ยละ ๘๐ เป็นการบรโิภค
ภายในประเทศ คนไทยบรโิภคทเุรยีนสงูถงึประมาณ ๑๒ กโิลกรมัเฉล่ียต่อคน 
แต่การเลอืกซื้อทุเรียนมกัจะเกดิปัญหากบัผู้บริโภค เชน่ ทเุรยีนออ่นเกินไป 
สุกไมท่ัว่ สุกไมพ่อดรีบัประทาน หรอืทเุรยีนหา่มเกนิ หรอืสกุมากเกนิ จนเปน็
เนือ้ปลารา้ (เนือ้เละเกนิไป) หรอืรสไมห่วานมนันุม่นวลเทา่ทีค่วร การทีจ่ะรบัประทาน
ทุเรียนที่อร่อย ต้องเลือกทุเรียนให้เป็นด้วย หลกัการเลอืกทเุรยีนสําหรบั
ผู้บรโิภคซ่ึงตอ้งสงัเกตลกัษณะหลายอยา่งประกอบ เชน่ 
 
  ๑.สผีล (เปลอืกทเุรยีน) ผลออ่น หนามมสีีเขยีวหรอืสนี้ําตาลออ่น 
ผลแก่ เปลือกจะเขียวคลํ้า ไม่เขียวสด ผิวไม่ล่ืน ปลายหนามมีสีน้ําตาลเข้ม 
ตัดกบัสีในโคนหนาม และรอ่งหนามซึง่มสีีออ่นกวา่ และฐานกางออกมา 
 

  ๒.ร่องหนาม ผลแก่นั้นนอกจากปลายหนามมีสีเข้มแล้วยังขยายออกเล็กน้อยทําให้    
รอ่งหนามหา่ง สีของรอ่งหนามจะเขม้มากข้ึนตามอาย ุ
 

  ๓.ก้านผล เมือ่ผลแกก่า้นผลทเุรยีนขยายใหญ ่(ดูอว้นขึน้) ซ่ึงแข็งแรงและมีแรงดัดกลีบ 
เมือ่ดดัหรอืแกวง่ผล สีของขัว้ในสว่นทีต่่อกบัผลจะคล้ํากวา่ส่วนทีติ่ดกบักา้น 
 

  ๔.ปากปลงิ (รอยตรงปลายกิง่ทีตั่ดกบัปลายกา้นผล) ผลทเุรยีนแกป่ากปลิงขยายพองโตออก 
 

  ๕.ร่องพู ร่องหนามบริเวณหนามใหญ่ หรือเรียกว่ารอยรางน้าํ ผลทุเรียนแก่รอยต่อ
ระหวา่งรอ่งพหูา่งมากข้ึน ซ่ึงมองดชูดัเจนและจะเปน็เสน้ตรงมาก ทเุรยีนแกพ่จูะเป่งเตม็ทีจ่ะเกดิรอย
รางน้ําทีใ่ชเ้ป็นแนวในการแกะเปลอืกทเุรยีน 
 

  ๖.การเคาะผล ผลทเุรยีนแกเ่วลาเคาะทีเ่ปลอืกตรงทีม่พีอูยูข้่างใน หากไดย้ินเสียงโพรก
หรอืเสยีงโปรง่ ระหวา่งเปลอืกกบัเนือ้พกูแ็สดงวา่ผลทเุรยีนแก ่หากเคาะแล้วได้เสียงแน่นๆแสดงว่า
ผลทุเรียนอ่อน อุปกรณ์ที่ใช้เคาะผลทุเรียนอาจเป็นด้ามมีด หรือหวาย ซ่ึงที่ปลายใช้เคาะหุ้ม        
ด้วยทอ่พลาสตกิ 
 

  ๗.การดมกลิ่น คือ กล่ินของผลทุเรียนเกิดจากสารประกอบของซัลเฟอร์ เช่น thiol, 
thioether และ ester ชนิดต่างๆซึง่คณุสมบัติดังกลา่วเป็นตวักาํหนดระยะเวลาทีเ่หมาะสมสําหรับ
การรบัประทาน ผลทเุรยีนทีม่กีล่ินหอมออ่นๆ แสดงวา่สุกพอแกะรบัประทานไดแ้ล้ว ความแตกต่างกนั 
ระหว่างทุเรียนพันธุ์ชะนีกับทุเรียนพันธุ์หมอนทอง หากมีกล่ินหอมอ่อนๆ ทุเรียนพันธุ์ชะนีจะสุก
พรอ้มกนัทกุพ ูหลงัจากมกีล่ินแลว้จะสกุเป็นปลารา้ในเวลาไมน่าน ส่วนทเุรยีนพนัธุห์มอนทองอาจสกุ
ไมเ่ทา่กนัทกุพ ูแต่หากมกีล่ินหอมรบัประทานได ้
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๘ 

หลกัการเลือกทุเรียนสําหรบัผู้บริโภค 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
 ทุ  

     
  องค์ประกอบทางเคมีของผลต่อรสชาตแิละคณุภาพสําหรบับรโิภค ในการพัฒนาและ
การสุกของผลทุเรียน จะมีผลกระทบต่อองค์ประกอบทางเคมีค่อนข้างมาก ซ่ึงการเปลี่ยนแปลง
องคป์ระกอบทางเคมบีางอยา่งทําใหค้ณุภาพของทเุรยีนดข้ึีน แต่การเปลีย่นแปลงบางอยา่งกม็ผีลกระทบ
ต่อคณุภาพเชน่กนั 
 
  ๑.คารโ์บไฮเดรต  
    ประมาณรอ้ยละ ๓๐ ขององคป์ระกอบทัง้หมดในทเุรยีนเปน็คารโ์บไฮเดรตโดยแบง่เปน็แป้ง
รอ้ยละ ๑๒ และน้ําตาลประมาณรอ้ยละ ๑๒-๑๘ เมือ่ทเุรยีนเริม่สุกแป้งจะถกูเปลีย่นไปเปน็น้ําตาล
ซูโครสแลว้แตกตัวเป็นฟรคุโตสและกลูโคส ทุเรียนพันธุ์ชะนีที่มีอายุเก็บเกี่ยว ๑๑๐ วัน มปีรมิาณ
แป้งรอ้ยละ ๑๔.๒ ในวนัที ่๑ และลดลงเหลอืรอ้ยละ ๔ ในวนัที ่๗ ขณะทีป่รมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ํา
ได้ทัง้หมดในวนัที ่๑ เทา่กบัรอ้ยละ ๑๖.๔ และเพิม่ข้ึนเปน็รอ้ยละ ๒๑.๔ ในวนัที ่๗ ของการเกบ็รกัษา 
ซ่ึงการเปลีย่นแปง้ไปเป็นน้ําตาลข้ึนอยูก่บัสภาพแวดลอ้มของการเกบ็รกัษา เชน่ อุณหภูมิ ระยะเวลา
การเกบ็รกัษา ความแกอ่อ่นของผล เป็นตน้ นอกจากนีใ้นผลไมย้งัมคีาร์โบไฮเดรตในรูปอื่นๆ อีก 
เชน่ เซลลูโลส เฮมเิซลลูโลส ลิกนนิ และเพกตนิ ซ่ึงเปน็สว่นประกอบของผนงัเซลล ์
 
  ๒.โปรตนี  
  ทเุรยีนเปน็ผลไมท้ีม่โีปรตีนสงูสดุ รองลงมาคอื ผลอะโวคาโด โดยทุเรยีนมโีปรตีนรอ้ยละ ๓ 
ในทางอ้อมโปรตีนมีส่วนเกี่ยวข้องกับรสชาติผลไม้ ดังจะเห็นได้จากทุเรียนภายหลังการเก็บเกี่ยว  
ในเวลาไมน่าน แป้งจะถกูเปลีย่นไปเปน็น้ําตาลทําใหร้สชาตหิวานขึน้ เพราะเนือ่งมาจากการทํางาน
ของเอนไซม ์คอื โปรตีน และเมือ่ผลถงึระยะเสือ่มสภาพปรมิาณกรดอะมโินจะเพิม่ข้ึน ซ่ึงเกิดจากการ
สลายตัวของโปรตนีนัน่เอง 
 
  ๓.ไขมนั  
  ผลทุเรียนมีไขมันเป็นองค์ประกอบประมาณร้อยละ ๓.๙ กรดไขมันที่มีมากที่สุด คือ 
กรดสเตยีรกิ แต่พบวา่ไขมนัทีเ่ป็นองคป์ระกอบในทเุรยีนของจงัหวดัจันทบุร ีซ่ึงเก็บเกี่ยวในฤดูฝน 
และจังหวัดปราจีนบุรี ซ่ึงเก็บเกี่ยวในฤดูร้อนประกอบด้วยกรดปาล์มมิติกมากที่สุด รองลงมาคือ
กรดโอเลอกิ ส่วนกรดไขมนัอืน่ๆทีพ่บ ได้แก ่กรดปาล์มโิตเลอคิ และไลโนเลนคิ 
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๙ 

องคป์ระกอบทางเคมีและคณุคา่ทางโภชนาการของทเุรียน 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
  
  ๔.แคโรทนี  
     แคโรทีนเป็นรงควัตถุที่ละลายได้ในไขมัน ไม่คงตัวในสภาพที่มีแสงและออกซิเจน   
ถูกออกซิไดซ์ได้โดยเอนไซม์ Lipoxidase เนื้อทุเรียนมีแคโรทีนเป็นองค์ประกอบ ๒๐-๓๐ I.U.     
โดยปกติแคโรทีนมีอยู่แล้วในเนื้อเยื่อของผลไม้ แต่ถูกบดบังไว้ด้วยสีของคลอโรฟิลล์ เมื่อผลไม้    
เริม่สุกคลอโรฟลิล์สูญเสยีไปทําใหแ้คโรทนีทีม่อียูป่รากฏใหเ้หน็ แต่อาจพบวา่การสรา้งเบตา้-แคโรทนี 
หรอืไลโคฟีนในระหวา่งการสกุได้ โดยไลโคฟีนจะเปน็สารเริม่ต้นของเบตา้-แคโรทนี   
   
  ๕.สารระเหย  
  กล่ินของทุเรียนเกิดจากสารระเหยพวก ไธโออีเทอร์ (Thioethers) และเอสเทอร์ 
(Esters) เมือ่ทเุรยีนสกุงอม สารใหก้ล่ินจะเปน็พวกไฮโดรเจนซลัไฟด์ (Hydrogen Sulphide) และ
ไดเอทลิซัลไฟด ์(Diethyl Disulphide) 
 
  ๖.น้ํา  
  น้ําเป็นองคป์ระกอบทีม่มีากในเซลลพ์ชื หนา้ทีห่ลกัของน้ํา คอืเปน็ตวัทําละลายชว่ยให้
โปรโตพลาสเคลือ่นทีไ่ด้ และชว่ยรกัษาโครงสรา้งของเซลล ์เนือ้ทเุรยีนพนัธุห์มอนทองประกอบดว้ยน้ํา
ร้อยละ ๖๕.๙ พันธุ์ชะนีร้อยละ ๗๑.๒ ปริมาณน้าํในผลไม้ภายหลังเก็บเกี่ยวจะมากหรือน้อย
ข้ึนอยูก่บัปรมิาณน้ําในชว่งการเกบ็เกีย่วและระยะเวลาในการเกบ็เกีย่ว   
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๑๐ 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน

คณุคา่ทางโภชนาการสว่นทีบ่รโิภคไดข้องทเุรยีน ๑๐๐ กรมั 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา : กองโภชนาการ (๒๕๓๕) 
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๑๑ 

              สารอาหาร ปริมาณ 

  พลังงาน (Energy)       ๑๔๔.๐๐   แคลอรี่ (Calories) 

  โปรตีน (Protein)       ๕.๐๐        กรัม (g) 

  คาร์โบไฮเดรต  (Carbohydate)       ๐.๔๐        กรัม (g) 

  แคลเซียม (Calcium)       ๙.๐๐                 กรัม (g) 

  ฟอสฟอรัส (Phosphorus)       ๐.๔๔             กรัม (g) 

  เหล็ก (Iron)       ๐.๙๐        มิลลิกรัม (mg) 

  วิตามิน เอ (Vitamin A)       ๓๐.๐๐      ยูนิต (I.U.) 

  วิตามิน ซี (Vitamin C)       ๒๔.๐๐              มิลลิกรัม (mg) 

  วิตามิน บี 1 (Vitamin B1)       ๐.๒๔        มิลลิกรัม (mg) 

  วิตามิน บี 2 (Vitamin B2)       ๐.๒๐        มิลลิกรัม (mg) 

  วิตามิน บี 5 (Vitamin B5)       ๐.๗๐            มิลลิกรัม (mg) 

  ไนอาซีน (Niacin)       ๑.๒๐        มิลลิกรัม (mg) 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน

องคป์ระกอบของกรดอะมโินในเนือ้ทเุรยีน 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ที่มา : Brown (๒๐๐๑) 
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๑๒ 

                 กรดอะมิโน 

(มิลลิกรัม/๑๐๐ กรัม ของน้ําหนักเปียก) 

                                  กรดอะมิโนจําเป็น 

              (กรัม/๑๖ กรัม N) 

      ไอโซลิซีน                ๘๕.๘      ไลซีน                 ๔.๘ 

      ลิวซีน                     ๑๔๓      ฮิสทิดีน              ๒.๐ 

      ไลซีน                     ๑๒๔.๘      อาร์จินีน             ๒.๑ 

      เมธไธโอนีน             ๔๔.๒      กรดแอสปาติก     ๙.๓ 

      ฮีสทิดีน                   ๕๒       ทรีโอนีน             ๒.๖ 

      ซีสติน                     ๗๘       เซรีน                 ๓.๙ 

      ฟีนิลอะลานีน           ๗๘       กรดกลูตามิก      ๑๑.๙ 

      ไธโรซีน                   ๕๗.๒       โปรลีน               ๓.๘ 

      ทรีโอนีน                  ๖๗.๖       ไกลซีน               ๔.๑ 

      วาลีน                    ๑๒๒.๒       อะลานีน            ๘.๔ 

       ซีสตีน                ๓.๐ 

       วาลีน                ๔.๗ 

       เมธไธโอนีน        ๑.๗ 

       ลีวซีน                ๕.๕ 

       ไอโซลิวซีน          ๓.๓ 

       ไธโรซีน              ๒.๒ 

       ฟีนิลอะลานีน      ๓.๐ 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

 

   

      ๑.ทุเรียนดิบ 
 
        ๑.๑ แป้งทุเรียน 
        ๑.๑.๑ ทุเรียนดิบบดแห้ง (ทุเรียนผง) 
        ๑.๑.๒ บะหมี่ทุเรียนผง  
        ๑.๑.๓  คุกกี้ทุเรียนผง  
               ๑.๒ ทุเรียนทอดกรอบ 
 
     ๒.ทุเรียนสุก 
 
   ๒.๑ ข้าวเกรียบทุเรยีน 
   ๒.๒ ทองมว้นทุเรียน 
   ๒.๓ ทุเรียนกวน 
   ๒.๔ ท๊อฟฟีทุ่เรียน 
                ๒.๕ ทุเรียนเชื่อม 
                ๒.๖ ไอศกรมีทุเรียน 
   ๒.๗ ขนมอบกรอบแท่งรสทุเรียน 
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๑๓ 

ผลิตภณัฑ์ต่างๆจากทุเรียนมีดังนี้ 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

    

         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ทุเรียนดิบบดแห้ง เป็นผลิตภัณฑ์ที่เตรียมมาจากทุเรียนดิบแก่จัดพันธุ์หมอนทอง
ซ่ึงตดัจากต้นไมน่านเกนิ ๔๘ ชัว่โมง หรอื ๒ วนั นําเนือ้ทเุรยีนมาหัน่เปน็แผ่นบางประมาณ ๑ มลิลิเมตร 
แล้วอบให้แห้งจากนั้นนํามาบดผ่านตะแกรงที่มีรูเปิดเส้นผ่านศูนย์กลาง ๑ มิลลิเมตร มีความชื้น
ประมาณ ๖-๘% มีสีขาวนวล มีความละเอียดสามารถผ่านตะแกรงที่มีขนาด ๖๐ เมช ของน้ําหนัก
เนื้อทุเรียน  
 
วัตถุดิบ/พันธุ์  
 

  ทเุรยีนพนัธุห์มอนทอง เนือ่งจาก มีเนื้อละเอียดสีเหลืองอ่อน กล่ินนอ้ย เนือ้หนา เวลาสกุ
เนื้อไม่แฉะเกินไป 
 
ส่วนผสม 
 
  ผลทุเรียนดิบ ๕ กิโลกรัม 
 
อุปกรณ์การผลิต 
          ๑.ตู้อบลมร้อน 
  ๒.ตะแกรงมคีวามละเอียด ๖๐ เมช เส้นผ่านศูนย์กลาง ๑ มิลลิเมตร 
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๑๔ 

ทุเรียนดิบบดแห้ง (ทุเรียนผง) 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
 

                                     
 

ผลทเุรยีนดบิตัดจากตน้ ๑ วนั          y ควรเปน็ทเุรยีนดบิแกจ่ดั ตดัจากตน้ไมน่านเกนิ ๔๘ ชัว่โมง หรอื  ๒  วนั      
                             
ผา่เปลอืกและเอาเมลด็ออก 
 

               ห่ัน                               y ห่ันเปน็แผน่บาง ๆ  หนาประมาณ ๑ มลิลเิมตร 
                                                               y  เนือ้ทเุรยีนดบิห่ันผลผลติ = ๒๗% ของน้ําหนกัผลทเุรยีน      
                   
         
               อบ     y อบในตูอ้บทีม่กีารถา่ยเทอากาศออกจากตูอ้บ ลมรอ้น   
                  อุณหภมู ิ๖๐-๖๕ องศาเซลเซยีส                             
เนือ้ทเุรยีนดบิอบแห้ง                       อบให้แห้ง 
                
             บด     y  นํามาบดและร่อนผ่านตะแกรงมีความละเอียด  ๖๐ เมช 
             เส้นผ่านศูนย์กลาง ๑ มิลลิเมตร  
      ทเุรยีนดบิบด 
(ผลผลติ = ๙% ของน้ําหนกัผลทเุรยีน) 
 
ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์  
  ๑.ทเุรยีนดบิบดแหง้ตอ้งมลัีกษณะเปน็ผงแปง้ไมจั่บกอ้นกนั มสีีเหลอืงทอง และกล่ินหอม
ของทุเรียน ไม่มีกล่ินเหม็นหืน หรือสิ่งปลอมปนที่ไม่ต้องการ 
  ๒.เป็นผลติภณัฑท์ีม่ใียอาหารสงู คอื มใียอาหารชนดิละลายน้ํา ๓.๕% และไมล่ะลายน้าํ 
๔.๘% ของน้ําหนกัแหง้ 
  ๓.ทเุรยีนดบิบดแหง้ จํานวน ๑๐๐ กรมั ใหพ้ลงังานประมาณ ๓๗๐ กโิลแคลอร ี
  

การบรรจุและการเก็บรักษา 
 

  y ความชืน้ของทเุรยีนผงตอ้งต่ํากวา่ ๐.๕% จึงจะบรรจุถุงได้ 
  y เกบ็รกัษาโดยใชถุ้งฟอยลห์รอืถงุพลาสตกิ ปิดปากถุงใหส้นทิ หรอืเกบ็รกัษาในบรรจภุณัฑ ์
                     ทีม่ฝีาปิดสนทิในอณุหภมูหิอ้ง ไม่โดนแสงแดด ไม่ใกล้แหลง่ความรอ้นและความชืน้ สามารถ
เกบ็ได้นาน ๑๑ เดอืน 
หมายเหต ุ เมช (Mesh) คอื ความกวา้งของช่องตะแกรง ซ่ึงหมายถงึ จํานวนชอ่งของตะแกรง
      ที่มีอยู่ในความยาว ๑ นิ้ว เช่น ตะแกรงขนาด ๑๐ เมช ในความยาว ๑ นิ้ว
           จะมีช่องอยู่ ๑๐ ช่อง และช่องหนึ่งจะมีความยาว กว้าง ๐.๑ นิ้ว  
    ** ตน้ทนุการผลติตอ่หนึง่สตูร (เฉพาะตน้ทนุผนัแปร) = ๖๐ บาท ** ผลติได ้๓๐๐ กรมั 
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๑๕ 

 กระบวนการผลติ    ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

 
 
 

  บะหมี่ทุเรียนผง เป็นการนําผงทุเรียนมาดัดแปลง
ผสมกับแป้งสาลีทําเป็นเส้นบะหมี่ทุ เรียนผง เพื่อให้เกิด      
ความแปลกใหม่ในรสชาตขิองเสน้บะหมี ่และชว่ยเป็นทางเลอืกใหม่
ในการประกอบอาหาร 
 
วัตถุดิบ/พันธุ์ 
  
 ทเุรยีนผง : เป็นการใชท้เุรยีนผง นํามาดัดแปลงเปน็ผลติภณัฑ์
แปรรปู  
 
ส่วนผสม  
 ทเุรยีนผง   ๑๐๐  กรมั 
 แป้งสาลี   ๓๐๐  กรมั 
 เกลอืป่น     ๑๐  กรมั 
 โซเดียมไบคารบ์อเนต      ๕  กรมั 
 น้ําสะอาด     ๖๐  กรมั 
 ไข่ไก ่    ๑๒๐  กรมั 
  
อุปกรณ์การผลิต  
 ๑.เครื่องนวดแป้ง 
 ๒.เครื่องตัดเส้นบะหมี่ 
 ๓.เตาแก๊ส 
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๑๖ 

บะหมี่ทุเรียนผง 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
 

 
    

  
นําแป้งสาล,ี ทุเรียนผง ,เกลือ,   y นําส่วนผสมที่ได้ร่อนรวมกัน    
ผงโซดาไบคาร์บอเนต 
 

 
ใส่ไข่ไก่,น้ําเปล่า 

 
 

       นวดให้เข้ากัน    y นวดจนส่วนผสมทั้งหมดเป็นแป้งเนียนไม่ติดมือ        
           ปั้นเป็นก้อนกลม ก้อนละ ๑๐๐ กรัม 
 
      นํามารีด           y นําก้อนแป้งที่ได้รีดผ่านเครื่องรีดบะหมี่ เวลารีด 
            ต้องคอยพรมแป้งสาลีบางๆ เพือ่ไมใ่ห้ตดิเครือ่งรดี
            และรีดโดย    
        -   ใช้เครื่องรีดเบอร์ ๑ ทบกันรีดซํ้า ๒ ครั้ง 
        -  ใช้เครื่องรีดเบอร์ ๒ ทบกันรีดซํ้า ๒ ครั้ง 
        -  ใช้เครื่องรีดเบอร์ ๓ ทบกันรีดซํ้า ๒ ครั้ง 
        -  ใช้เครื่องรีดเบอร์ ๔ ทบกันรีดซํ้า ๒ ครั้ง 
        -  ใช้เครื่องรีดเบอร์ ๕ ทบกันรีดซํ้า ๒ ครั้ง                 
 ตัดเป็นเสน้          y เมื่ อรีดก้อนแป้ง  จนได้ลักษณะเป็นแผ่นบาง

                        หนา ๑ มม.แลว้นาํมาตดัเปน็เสน้บะหมี ่จบัเสน้บะหมี ่   
           เป็นก้อนกลม ๆ พักไว้เวลารับประทาน นํามาลวก      
           ในน้ําเดือดจนเส้นบะหมี่สุก      

เส้นบะหมี ่
 

ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์  
  ๑.ลักษณะบะหมี่ที่ดี เส้นบะหมี่ต้องเหนียว และนุ่ม ไม่ขาดง่ายเวลาดึงเบาๆ 

 ๒. ต้องมกีล่ินหอมของแปง้ทเุรยีนออ่นๆ ไมม่กีล่ินเหมน็หนื หรอืมส่ิีงปลอมปนทีไ่ม่ต้องการ
  ๓. เวลารดีต้องจับอยา่งเบามอื เพราะถา้แรงเกนิไปจะทําให้แป้งขาดและตัดแป้งให้มี  
ความยาว ๑๐ นิว้ จับเป็นแพๆ มว้นเป็นเสน้บะหมี ่

 
การบรรจุและการเก็บรักษา  
  ควรบรรจใุนถงุพลาสตกิทีแ่หง้สนทิ ป้องกนัความชืน้ ซ่ึงถ้าบะหมี่เกิดความชื้นจะขึ้นรา
ได้งา่ย ป้องกนัโดยการเกบ็ในภาชนะทีป้่องกนัความชืน้ และปิดฝาสนทิ หรือเก็บเส้นบะหมีใ่นตู้เย็น 
ทีอ่ณุหภมู ิ๑๐-๑๕ องศาเซลเซยีส เกบ็ได้นาน ๑ อาทติย ์
  ** ตน้ทนุการผลติตอ่หนึง่สตูร (เฉพาะตน้ทนุผนัแปร)= ๖๐ บาท ** 
      ผลติได ้๔๕๐ กรมั    
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๑๗ 

  กระบวนการผลติ     ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

    
  คกุก้ี เป็นขนมอบซึง่เปน็การถนอมอาหารอกีวธิหีนึง่ เหมาะรบัประทานเปน็อาหารวา่ง         

อาหารวา่งหรอืของกํานลัในเทศกาลตา่งๆ คกุกีม้หีลายประเภท 

มากมายท้ังรปูทรง รสชาต ิและวธิกีารทํา พร้อมทั้งมีการคิด

ดัดแปลง โดยใชเ้นือ้ผลไมเ้ป็นสว่นประกอบ เพิม่ความอรอ่ย และ

เพิม่มลูคา่ใหค้กุกีอ้กีด้วย 
 
วัตถุดิบ/พันธุ์ 
 

  ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง เนื่องจาก เนื้อละเอียด

สีเหลอืงออ่น กล่ินนอ้ย เนือ้หนา เวลาสุกเนือ้ไมแ่ฉะเกนิไป 
 
ส่วนผสม 
  แป้งสาลีอเนกประสงค์  ๕๕๐  กรัม 

  ทุเรียนผง    ๑๐๐  กรัม 

  ผงฟู       ๒๐  กรัม 

  เนยสด    ๒๕๐  กรัม 

  น้ําตาลทราย   ๒๓๐  กรัม 

  ไข่ไก่     ๑๓๐  กรัม 

  วานิลลา        ๕  กรัม 

  เกลือ         ๕  กรัม 
 
อุปกรณ์การผลิต 
  ๑.เครื่องผสม 

  ๒.เตาอบ 

  ๓.ตราชั่ง 

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๑๘ 

คุกกีทุ้เรียน 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
 
     
  
 
         แปง้,ผงฟ ู     y รอ่นแปง้และผงฟรูวมกนั พกัไว ้ 
  
 
 
 ตเีนยสด น้ําตาลทราย เกลอื   y ตสีว่นผสมดว้ยเครือ่งผสม ประมาณ ๑๕ นาที
               จนขึน้ฟ ู
 
 
 
 
  เตมิไขไ่ก ่วานลิลา    y เตมิไขไ่กท่ลีะนอ้ย ผสมให้เข้ากัน จึงเติม          
            วานลิลา ตใีหเ้ขา้กนัอกีครัง้  
 
 
 
  คนใหเ้ขา้กนั     y ใสแ่ปง้ ผงฟทูีพ่กัไว ้ผสมใหเ้ขา้กนั ตใีห้
            เขา้กนัอกีครัง้   
 
 
 
  ตกัเปน็ก้อนกลม    y เตรยีมถาดเตาอบทีท่าดว้ยเนยขาว และตกั 
             คกุกีท้ีผ่สมเขา้กนัแลว้ ใชช้อ้นตกัใหเ้ปน็
             ก้อนกลม  ๆกดเบา  ๆแตง่หนา้ดว้ยอลัมอนด ์
             ใหส้วยงาม 
 
 
 
 
        นําเขา้อบในเตาอบทีอ่ณุหภมู ิ    y เตรียมไฟในเตาอบให้ ได้อุณหภูมิ   
            ๑๘๐ องศาเซลเซยีส   ๑๘๐ องศาเซลเซยีส และนําเขา้อบนาน 
        ๒๐ นาที อบสุกแล้วแซะคุกกี้ออก     
        ขณะคุกกี้ร้อนเพื่อป้องกันการติดถาด  
    คกุกีท้เุรยีน    และคกุกีแ้ตกหกัเมือ่คกุกีเ้ยน็ 
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จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๑๙ 

 กระบวนการผลติ    ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์ 
 

  ๑.คุกกี้ที่ดีต้องมีความกรุบกรอบ และมีกล่ินหอม 
  ๒.รูปทรงต้องไม่มีการแตกหัก มีขนาดเท่าๆกัน 
  ๓ . สีของคุกกี้ เ วลาอบต้องมี สี ส มํ่า เสมอ  เหมือนกันทุกชิ้ น  ไม่มี ก ล่ิน ไหม้  
และส่ิงแปลกปลอม 
          
การบรรจุและการเก็บรักษา  
    คุกกี้เมื่ออบเสร็จแล้ว ควรพักไว้ให้เย็น ก่อนนําไปบรรจุใส่ขวดที่แห้งสนิท หรือ
กล่องที่มีฝาปิดสนิท สามารถเก็บไว้บริโภคได้นาน 
  **ต้นทุนการผลิตต่อหนึ่งสูตร (เฉพาะต้นทุนผันแปร)= ๑๐๐ บาท** 
     ผลิตได้ ๙๕๐ กรัม 
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๒๐ 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

          
  ทเุรยีนทอดกรอบ เป็นผลิตภณัฑท์ีไ่ด้มาจากเนือ้ทเุรยีนดบิ 
และแก่จัด หั่นเป็นแผ่นบางๆ ผ่านการทอดในน้ํามันที่ร้อนและ

อาจนําไปอบให้แห้ง จนมีสีเหลืองสม่ําเสมอและกรอบ มทีัง้ชนดิ

ไมเ่ติมเกลือ และเตมิเกลือ 
 
ขนาดของทเุรยีนทอดกรอบแบง่ออกได ้ ๓ ขนาด 
 

  ๑.ขนาดใหญ่ (เกรดA) ขนาดกว้างและยาวมากกว่า 
๒๕ มิลลิเมตร 
  ๒.ขนาดกลาง (เกรดB) ขนาดกว้างและยาว ๑๐-๒๕ 
มิลลิเมตร 
  ๓.ขนาดเล็ก (เกรดC) ขนาดกว้างและยาว น้อยกว่า 
๑๐ มิลลิเมตร  
 

วัตถุดิบ/พันธุ์ 
 

  ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง เนื่องจาก มีเนื้อละเอียดอ่อน กล่ินน้อย เนื้อหนา เวลาสุก
เนื้อไม่แฉะเกินไป 
          
ส่วนผสม 
      
  เนื้อทุเรียนดิบและแก่จัด ๑๐ กิโลกรัม 
  น้ํามันปาล์มสําหรับทอด 
  เกลือป่น  
 
อุปกรณ์การผลิต 
 

  ๑.กระทะ/เตาสําหรับทอด 
  ๒.เครื่องปิดผนึกถุง 
  ๓.ตู้อบลมร้อน 
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๒๑ 

ทุเรียนทอดกรอบ 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

 
 
  
 เนื้อทุเรียนดิบและแก่จัด      y ทเุรยีนแกจ่ดั ๘๐ % หรอือาย ุ๑๒๐-๑๓๕  วนั 
              y แกะเปลือกทุเรียนให้ได้เนื้อทุเรียน 
          หรอืพทูเุรยีนและนํามาผา่ออกเปน็ ๒ สว่น 
          เอาไสส้ขีาวและเมลด็ออก 
 
       ไสใหเ้ปน็ชิน้บาง ๆ           y นําเนื้อทุเรียนมาไสให้เป็นชิ้นบางๆ 
          สม่ําเสมอกนั ใหม้คีวามหนาประมาณ
          ๐.๓ มลิลเิมตร  
   
 
 
             ทอดในน้ํามนัทีร่อ้น    y เนือ้ทเุรยีนทีไ่สเปน็ชิน้บางๆ ควรทอด
            ดว้ยน้าํมนัจํานวนมากจนทว่มชิน้อาหาร
                  อณุหภมูทิีเ่หมาะสมอยูใ่นชว่ง ๑๗๗-๒๐๑ 
            องศาเซลเซยีส ประมาณ ๕-๘ นาท ี
            พอเหลืองตักขึ้น เทลงบนกระดาษ 
            ซบัน้ํามนัพกัไว ้(อตัราสว่น เนือ้ทเุรยีนดบิ 
            ๑๐ กิโลกรัม ได้ทุเรียนทอดกรอบ      
            ๑ กิโลกรมั) 
 
           อบ              y นําเนือ้ทเุรยีนทีท่อดจนสกุ มาวางเรยีงบนถาด 
            และนําเขา้อบในตูอ้บลมรอ้น อณุหภมูิ
                ๑๘๐ องศาเซลเซยีส ประมาณ ๒๐ นาท ี
           พักให้เย็นก่อนบรรจุเติมเกลือ หรือ 
      ทเุรยีนทอดกรอบ        ไมเ่ตมิเกลอืก็ได ้

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 
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จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๒๒ 

  กรรมวธิกีารผลติ     ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์  
  ๑.ต้องมลัีกษณะเปน็แผ่นบาง กรอบไมแ่ข็งกระดา้ง มสีีตามธรรมชาติของส่วนประกอบ 
ทีใ่ช ้อาจมสีีคลํ้าได้บ้าง แต่ต้องไมไ่หมเ้กรยีม 
  ๒.ต้องมกีล่ิน รสทีดี่ ตามธรรมชาตขิองสว่นประกอบทีใ่ช ้ปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพ่งึประสงค์ 
เช่น กล่ินอับ และกล่ินเหม็นหืน ซ่ึงการเกิดกล่ินเหม็นหืนเกิดจากปฏิกิริยา Oxidation ของไขมนั  
กบัออกซเิจนในอากาศ เมือ่อาหารทอดเกบ็ไวน้านๆจะทําใหเ้กดิกล่ินเหมน็หนืได ้การนําทเุรยีนทอดกรอบ
ไปอบดว้ยตู้อบลมรอ้น เพือ่ชว่ยลดความชืน้ ทําใหแ้หง้ และกรอบนาน สามารถเกบ็ได้นาน ๖ เดอืน 
  ๓.ลักษณะขอ้บกพรอ่งทีย่อมรบัได้เลก็นอ้ย มดัีงนี ้
   ๓.๑ ลายเสน้วงแหวนหรอืสนี้ําตาล ในชิน้ทเุรยีนทอดกรอบมไีด้บ้างเลก็นอ้ย การเกดิ 
         ลายเส้นวงแหวน เกดิจากปฏกิริยิา Oxidation ของไขมนักบัออกซเิจนในอากาศ 
   ๓.๒ ทุเรียนทอดกรอบต้องมีขนาดสม่ําเสมอกัน ตามเกรดที่บรรจุอาจมีเศษ   
         ชิ้นเล็กผสมอยูบ้่างเลก็นอ้ย 
  ๔.ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอมที่ไม่ใช้ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย 
ขนสัตว์ และส่ิงปฏิกูลจากสัตว์ เช่น แมลง หนู นก 
 
การบรรจุและการเก็บรักษา  
  การเกบ็รกัษาผลิตภณัฑจ์ะบรรจเุนือ้ทเุรยีนทอดกรอบในถงุฟอยลห์รอืถงุพลาสตกิปิดปากถุง
ใหส้นทิหรอืบรรจกุล่อง ไมใ่หโ้ดนแสงแดด 
 
  ** ตน้ทนุการผลติตอ่หนึง่สตูร (เฉพาะตน้ทนุผนัแปร) = ๑๕๐ บาท ** 
      ผลติได ้๑,๐๐๐ กรมั 
 
  
  
 
 
            

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๒๓ 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
   

   
  ขา้วเกรยีบทเุรยีน เป็นผลิตภัณฑ์ประเภท 
ขบเคี้ ยว  กับแกล้ม  หรือรับประทานเป็นของว่าง  
ลักษณะของข้าวเกรียบจะมีแป้งเป็นส่วนผสม ช่วยให้มี
ลักษณะการพองตวัทีดี่ มกีารเตมิเนือ้ทเุรยีนสกุเป็นสว่นประกอบ
จะช่วยเพิ่มความอร่อย สี กล่ิน และ รส ตามธรรมชาติ
ของเนื้อทุเรียนนั่นเอง 
 
วัตถุดิบ/พันธุ์  
  ทเุรยีนพนัธุช์ะน ีเนือ่งจาก เนือ้ละเอยีดและเหนยีว 
กล่ินแรง เนื้อไม่หนา สีเหลืองเข้ม รสหวานมัน เวลาสุก   
เนือ้แฉะ 
 
ส่วนผสม 
 
  เนือ้ทเุรยีนสกุบด  ๕๐๐  กรมั (หรอื ทเุรยีนผง ๑๕๐ กรมั) 
  แป้งมนั   ๗๕๐  กรมั 
  เกลอื      ๑๒  กรมั (ประมาณ ๑ ชอ้นโตะ๊) 
  น้ําสะอาด   ๒๐๐  มลิลิลิตร (ประมาณ ๑ ถ้วยตวง) 
 
อุปกรณ์การผลิต  
  ๑.หมอ้ผสม 
  ๒.หมอ้นึง่ไอน้ํา 
  ๓.ถาดสแตนเลส 
  ๔.เครือ่งหัน่ หรอืมดี 
  ๕.เครือ่งปัน่ไฟฟา้       
 
  
 
 

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๒๔ 

ข้าวเกรียบทุเรียน 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
   
   
   

 
  เนือ้ทเุรยีนสกุ         y ควรนึง่เนือ้ทเุรยีนสกุนาน ๓๐ นาท ี
 
    บดละเอยีด          y บดให้ละเอยีดดว้ยเครือ่งปัน่ไฟฟา้ 
         
   เตมิสว่นผสม 
 
                            ตัง้ไฟ 
 
   
   คนใหเ้ขา้กนั    y คนใหเ้ขา้กนัโดยใหแ้ปง้เกาะรวมกนั
            แตย่งัไมเ่ปน็เนือ้เดยีวกนั แลว้ยกลง  
                พกัใหพ้ออุน่     
                           นวด     y การนวดใหน้วดตอ่ทนัทอียา่ทิง้ใหเ้ยน็ 
            ก้อนแปง้ทีน่วดไดจ้ะตอ้งมเีนือ้เนยีน 
            และเกาะตวัด ี        
                   ปัน้     y ปั้นแป้งเป็นก้อนกลมยาว ขนาด
            เส้นผ่าศูนย์กลาง ๑ นิ้ว บีบให้แน่น 
            เพือ่ใหแ้ปง้ดา้นในเปน็เนือ้เดยีวกนั 
       นึง่     y ขนาดของแทง่แปง้ตอ้งสม่ําเสมอกนั 
           เวลานึ่งต้องรองด้วยใบตอง          
            เพื่อไม่ให้แป้งติดหม้อนึ่ง นึ่งนาน
            ประมาณ ๒๐-๓๐ นาท ี
     ทิง้ใหค้งรปู    y นําข้าวเกรียบที่นึ่งสุกแล้วนํามาผึ่ง 
            ในถาดจนแหง้หมาด หรอืทิง้ไว ้๑ คนื 
            เพือ่ใหผิ้วนอกแขง็ สะดวกในการหัน่ 
    ห่ันเปน็ชิน้บางๆ    y การหั่นความหนาของข้าวเกรียบ
           ตอ้งสม่ําเสมอ เพือ่ใหแ้ห้งไดพ้รอ้มกนั 
 

       ตากใหแ้ห้ง    y การตากขา้วเกรยีบตอ้งตากใหแ้ห้งสนทิ
            มฉิะนัน้เวลาทอดขา้วเกรยีบจะพอง  
           ไมส่ม่ําเสมอ 
              y ใชเ้วลาตากแดดนาน ๑-๒ แดด 
         ขา้วเกรยีบทเุรยีน 

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๒๕ 

  กระบวนการผลติ     ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
   
ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์  

  ๑.ข้าวเกรียบที่ดีต้องมีความกรอบ และมีลักษณะเนื้อพองสม่ําเสมอ 
  ๒.ไม่มีกล่ินเหม็นหืนของน้ํามัน 
  ๓ .การทอดต้องให้ สีของข้าวเกรียบสมํ่าเสมอ และไม่มีรอยไหม้ 
          
การบรรจุและการเก็บรักษา  
    y ข้าวเกรียบที่แห้งสนิท เก็บในภาชนะที่มีฝาปิดสนิทที่ป้องกันแสงแดดและ 
       ความชื้น เพื่อป้องกันการเปลี่ยนสีของข้าวเกรียบ ก่อนนํามาทอด 
    y การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องประมาณ ๒๘-๓๐ องศาเซลเซียส เก็บได้นาน 
       ๖ เดือน 
 
ข้อเสนอแนะ  
  การเกิดกล่ินหืนของผลิตภัณฑ์ในการทอด เกิดจากปฏิกิริยา Oxidation ของไขมัน
กับอากาศ จึงควรหลีกเลี่ยงไม่ให้ผลิตภัณฑ์สัมผัสกับอากาศ/แสงแดดและอุณหภูมิ สูง     
ซ่ึงจะทําให้ผลิตภัณฑ์เปลี่ยนสีและเกิดกล่ินหืนได้ 
  ** ต้นทุนการผลิตต่อหนึ่งสูตร (เฉพาะต้นทุนผันแปร)= ๕๐ บาท** 
      ผลิตได้ ๘๕๐ กรัม         
    
  
 
       

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗ สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๒๖ 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
   

    
  ทองมว้นทเุรยีน หรอื ทองพบั เป็นผลิตภณัฑ์
ขนมขบเคีย้ว หรอืรบัประทานเปน็ของวา่ง มส่ีวนผสมหลกั
ประกอบด้วย แป้ง น้ําตาล ไขมัน ไข่ และเครือ่งปรงุ
แต่งกล่ินรส (ทุเรียน) โดยผสมส่วนทั้งหมดให้เข้ากนั 
นํามาทําเป็นแผ่นด้วยพิมพ์ และป้ิงไฟจนสุกทั่วกันดี 
นําออกจากพิมพ์ทําการพับเรียกทองพับ หรือม้วน
เรียกทองม้วน  
 
วัตถุดิบ/พันธุ์ 
 

  ทุเรียนพันธุ์ชะนี เนื่องจาก เนื้อละเอียด
และเหนียว กล่ินแรง เนื้อไม่หนา สีเหลืองเข้ม     
รสหวานมัน เวลาสุกเนื้อแฉะ 
 
ส่วนผสม 
 

  เนื้อทุเรียนบด  ๕๐๐  กรัม 
  แป้งสาลี   ๒๕๐  กรัม 
  น้ําตาลทรายขาว   ๒๐๐  กรัม 
  หัวกะท ิ   ๒๐๐  กรัม 
 
อุปกรณ์การผลิต 
 

  ๑.เครื่องผสม 

  ๒.พิมพ์ทองม้วน 

  ๓.เตาถ่าน 

 
   
   

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๒๗ 

ทองม้วนทุเรียน 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
       
   

 
           เนื้อทุเรียนสุก   y แกะเอาเมลด็ออก และนําเนือ้มาบด 
   
  บดกับแป้งและน้ําตาลทราย 
 
           เติมน้ํากะท ิ   y การเติมน้ํากะทิไม่ควรเติมลงไปทีเดียว
                เพราะอาจทําใหส้ว่นผสมเหลวได ้ควรเตมิ
                ทลีะนอ้ยใหม้ลีกัษณะขน้ ไมเ่หลวเกนิไป 
            
            คนใหเ้ขา้กนั 
 
      
       หยอดสว่นผสมลงพมิพ ์  y พมิพท์องมว้น ก่อนใชค้วรมกีารทาน้ํามนัก่อน 
           เพือ่ไมใ่หเ้นือ้แปง้ตดิพมิพ ์
        
             ปิง้ไฟจนขนมสกุ   
  
  มว้นหรอืพบั   y การม้วนหรือพับ ขณะแป้งยังร้อนอยู่     
          โดยใชไ้มไ้ผเ่หลาใหเ้รยีบ หรอืแทง่สแตนเลส 
          เสน้ผ่าศนูยก์ลาง ๑ เซนตเิมตร ยาว ๒๘ เซนตเิมตร 
   ทองมว้น             มว้นใหเ้รยีบสม่ําเสมอกนั 
 
ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์  
  ๑.ทองม้วน หรือทองพับ ต้องมีลักษณะกรอบ และร่วนในปาก 
  ๒.การมว้นต้องม้วนให้เรยีบสมํ่าเสมอกัน 
  ๓.มีกล่ินหอมของส่วนผสม ไม่มีกล่ินอื่นเจือปน 
 
การบรรจุและการเก็บรักษา  
  วางพักให้เย็นจึงเก็บในถุงหรือขวดโหล ที่แห้งสนิท มีฝาปิด และภาชนะที่สามารถ
ป้องกันความชื้น เพราะความชื้นในอากาศทําให้ขนมลดความกรอบลงได้ 
  ** ต้นทุนการผลิตต่อหนึ่งสูตร (เฉพาะต้นทุนผันแปร) = ๖๑ บาท ** 
      ผลิตได ้๙๕๐ กรัม 

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗ สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๒๘ 

  กระบวนการผลติ     ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
   

    
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  ทเุรยีนกวน เป็นผลติภณัฑท์ีไ่ด้จากเนือ้ทเุรยีนสกุกวน อาจใชเ้นือ้ทเุรยีนพนัธุเ์ดยีวล้วนๆ 
หรอืพนัธุผ์สมอาจมกีารเตมิน้ําตาลทราย หรอืไมเ่ติมกไ็ด้ และนํามาทําการเคีย่วหรอืการคนจนมีลักษณะ
ข้นเหนียวแห้งไม่ติดมือ  
 
วัตถุดิบ/พันธุ์ 
 

      ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง หรือพันธุ์พื้นเมือง 
          
ส่วนผสม 
 

  เนื้อทุเรียนสุก  ๑,๐๐๐  กรัม 
  น้ําตาลทรายขาว  ๐-๑๐๐  กรัม 
 
อุปกรณ์การผลิต 
 

  เครื่องกวนหรือกระทะพร้อมพายกวน 
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ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๒๙ 

ทุเรียนกวน 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
       
   
 
 เนือ้ทเุรยีนสกุงอม  ๑,๐๐๐ กรมั      
 
 
       เตมิน้ําตาลทรายลงในเนือ้ทเุรยีน  y น้ําตาลทราย ไมค่วรเกนิกวา่รอ้ยละ ๒๐ 
            ของน้ําหนักทุเรียน หรือไม่ต้องเติม 
            กรณทีีไ่มใ่สน่้ําตาลทราย 
 
     ตัง้ไฟกวนจนทเุรยีนเหนยีวไมต่ดิมอื  y ขว่งแรก  กวนด้วยไฟแรงและคน  
                  ตลอดเวลาเพือ่ใหน้้ําบางสว่นออกไป 
            และเริม่มคีวามหนดื 
    
        y ขว่งทีส่อง  ลดอณุหภมูลิง และกวนตอ่ไป   
           จนเนือ้ทเุรยีนเหนยีวหยบิไมต่ดิมอื 
  
            ระยะเวลาการกวน  
         - ทเุรยีนหมอนทองประมาณ ๒ ชัว่โมง 
         - ทเุรยีนพนัธุช์ะนปีระมาณ ๓ ชัว่โมง 
         - ทุเรียนพันธุ์พื้นเมืองประมาณ      
            ๒.๓๐ ชัว่โมง 
                          ทเุรยีนกวน  
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จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๓๐ 

  กระบวนการผลติ     ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
 

อตัราการแปรรปูของทเุรยีนพนัธุต์า่งๆ จากเนือ้ทเุรยีนสดไมร่วมเปลอืก
และเมล็ดเป็นผลิตภัณฑ์ทุเรียนกวน มีดังนี้   
  เนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทอง ๑๐ กิโลกรัม ได้ผลิตภัณฑ์ทุเรียนกวน ๕-๕.๕ กิโลกรัม 
  เนื้อทุเรียนพันธุ์ชะนี     ๑๐ กิโลกรัม ได้ผลิตภัณฑ์ทุเรียนกวน ๖-๖.๕ กิโลกรัม 
  เนื้อทุเรียนพันธุ์พื้นเมือง    ๑๐ กิโลกรัม ได้ผลิตภัณฑ์ทุเรียนกวน ๖.๕-๗ กิโลกรัม  
         
ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์  
    y ต้องเป็นเงา มีความวาว 
         y มีลักษณะอยู่ตัว 
   
    y มีความเหนียวตามธรรมชาติ หยิบไม่ติดมือ 
     
    y ไม่ตกทราย 
 
การบรรจุและการเก็บรักษา 
 
   y บรรจุในถุงพลาสติกพีพี (Poly Propylene-PP) หรือรู้จักกันในนามถุงร้อน 
ซ่ึงมีความใส และป้องกันความชื้นได้ดี สามารถใช้เป็นบรรจุภัณฑ์อาหารในขณะร้อน     
เก็บได้นาน ๑ เดือน 
   y การเก็บในกระป๋องดีบุกขณะร้อนจะเก็บได้นานถึง ๖ เดือน แต่ไม่สะดวก    
ในการบริโภค 
   y การบรรจใุนกลอ่งพลาสตกิใส รูปทรงสี่เหลี่ยมใช้พลาสติก พีเอส (Polystyrene)     
ซ่ึงมีคุณสมบัติโปร่งใส มองเห็นเนื้อทุ เรียนกวน โดยเป็นรูปแบบบรรจุภัณฑ์เรียบง่าย    
เห็นเนื้อทุเรียนกวนภายใน โครงสร้างของบรรจุภัณฑ์สามารถรับแรงกระแทกได้ระดับหนึ่ง
และสามารถเก็บรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้นาน ๑ เดือน 
   y การเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ ๒๘-๓๐ องศาเซลเซียส เก็บได้นาน ๒๐ วัน 
แต่ถ้าเก็บรักษาที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส เก็บได้นาน ๑๒๐ วัน 
   y การเก็บรักษาไม่ให้ข้ึนรา ควรเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท และป้องกันความชื้น 
 
      ** ต้นทุนการผลิตต่อหนึ่งสูตร (เฉพาะต้นทุนผันแปร) = ๔๐ บาท ** 
          ผลิตได้ ๕๕๐ กรัม 
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ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๓๑ 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
 

   
  
  ท๊อฟฟีทุ่เรยีน เป็นการถนอมอาหารอีกวิธีหนึ่ง ทําให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะข้นเหนียว        
มีกล่ินหอม แล้วตัดหรือป้ันเป็นก้อน ๆ และรองด้วยพลาสติกแล้วห่อด้วยกระดาษแก้ว 
เหมาะสําหรับรับประทานเป็นขนม 
 
วัตถุดิบและพันธุ์ 
 

  ทุเรียนพันธุ์ชะนี เนือ่งจาก มเีนื้อละเอียดและเหนียว 
กล่ินแรง เนือ้ไมห่นา สีเหลืองเข้ม รสหวานมนั เวลาสุกเนื้อแฉะ 
 
ส่วนผสม 
  เนือ้ทเุรยีนสกุบด  ๑,๐๐๐ กรมั 

  น้ําตาลทราย  ๐-๑๐๐ กรมั 

  นมผงพรอ่งมนัเนย  ๐-๒๐๐ กรมั 

  กลูโคสไซรบั (แบะแซ)  ๓๐๐  กรมั 
 
อุปกรณ์การผลิต 

  ๑.หม้อสแตนเลส 
  ๒.เครื่องกวน หรือกะทะพร้อมพายกวน 
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ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
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๓๒ 

ท๊อฟฟีทุ่เรียน 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
    
  

    
 น้ําตาลทราย และแบะแซ  
 
   ตัง้ไฟ 
 
                เคีย่วใหเ้ขา้กนั  y เคีย่วน้ําตาลทรายและแบะแซใหเ้ขา้กนั 
                และทิง้ไวใ้หเ้ยน็    
       เตมิสว่นผสมอืน่ๆ  y นําเนือ้ทเุรยีนทีบ่ดละเอยีด ผสมกบันมผง
          ขาดมันเนย 
 
    ตัง้ไฟ     
 
 

   กวนใหเ้ขา้กนั   y กวนส่วนผสมให้เข้ากัน ควรกวน
               สม่ําเสมอเพื่อป้องกันการไหม้   
          
       ตดัหรอืปัน้   y ควรรอใหอุ้น่ แลว้จงึปัน้หรอืตดัเปน็ก้อน 
         แต่ไม่ควรทิ้งไว้จนเย็นและแข็ง ทําให้  
          ไม่สามารถปั้นได้     
   รองดว้ยพลาสตกิและ        y บรรจุลงในขวด หรือถุงพลาสติกปิดผนึก                 
   ห่อดว้ยกระดาษแกว้   
     
   
                ทอ๊ฟฟีท่เุรยีน  
  

ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์  
  ๑.ท๊อฟฟี่ทุเรียนที่ดีต้องมีสีน้ําตาลอ่อน ไม่มีกล่ินไหม้ และสิ่งแปลกปลอมเจือปน     
ในผลิตภัณฑ์ 
  ๒.ต้องมีความหนืดไม่เหนียวมาก 
  ๓.เนื้อท๊อฟฟี่ทุเรียน มีความเงาวาว และเมื่อสัมผัสไม่ละลายในมอื   
การบรรจุและการเก็บรักษา 
 
  ทอ๊ฟฟีท่เุรยีนเกบ็ทีแ่หง้สนทิ ภาชนะมฝีาปิด ป้องกนัแสงแดดและความชืน้ เพือ่ป้องกนั
การเปลี่ยนสีของท๊อฟฟี่ สามารถเก็บได้นาน ๒ เดือน 
  ** ตน้ทนุการผลติตอ่หนึง่สตูร (เฉพาะตน้ทนุผนัแปร) = ๖๐ บาท ** ผลติได ้๘๕๐ กรมั 

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๓๓ 

  กระบวนการผลติ     ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
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ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
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๓๔ 

ทุเรียนเชื่อม 
 

 
 
  ทเุรยีนเชือ่ม เป็นการถนอมอาหาร  
โดยการใช้น้ําตาลท่ีมีความเข้มข้นสูงเข้าแทนที่น้ํา 
โดยค่อยๆให้เซลล์ผลไม้ซึมน้ําตาลทีละน้อยจน    
เนื้อทุเรียนมีลักษณะใส ผิวภายนอกตึงผิวภายใน
เนื้อทุเรียนมีความฉํ่าของน้ําตาล มรีสชาตหิวานมนั
ของเนื้อทุเรียน 
          
วัตถุดิบ/พันธุ์ 
    
  ทเุรยีนพนัธุห์มอนทอง เนือ่งจาก มเีนือ้
ละเอียดสีเหลืองอ่อน กล่ินน้อย เนื้อหนา เวลาสุก
เนื้อไม่แฉะเกินไป  
 
ส่วนผสม 
  

 เนื้อทุเรียนดิบและแก่จัด  ๑,๐๐๐  กรัม 
 น้ําตาลทรายขาว     ๑,๐๐๐  กรัม 
 น้ําสะอาด      ๕๐๐  กรัม (ประมาณ ๒ ถ้วยตวง) 
 สารละลายแคลเซยีมคลอไรด ์๐.๕ เปอรเ์ซน็ต ์(แคลเซยีมคลอไรด์ ๕ กรมั หรอืประมาณ      
๒ ช้อนชา ต่อน้ําสะอาด ๑ ลิตร) 
  
อุปกรณ์การผลิตท่ีสําคัญ 
  ๑.เตาแก๊ส 
  ๒.กระทะทองเหลือง  



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 
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ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๓๕ 
 

 
         เนื้อทุเรียนดิบและแก่จัด   y ทเุรยีนสกุ ๘๐% หรอือาย ุ๑๒๐-๑๓๕ วนั 
 
      
  แช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์      y แช่นานประมาณ ๑ ชั่วโมง เพื่อให้เนือ้ทเุรยีนกรอบ

                      

  เตรียมน้ําเชื่อม    y ทําน้ําเชือ่มโดยการนาํน้าํตาลทรายผสมกบัน้าํสะอาด
                     ตั้งไฟจนละลายเป็นเนื้อเดียวกันยกลงกรองด้วย   
                      ผ้าขาวบางพักให้เย็น 
             
           ใส่เนื้อทุเรียนในน้ําเชื่อม    y นําน้ําเชือ่มทีไ่ดต้ัง้ไฟ ใสเ่นือ้ทเุรยีนทีแ่ชส่ารละลาย     
                      แคลเซยีมคลอไรดแ์ลว้ 
 
         ตั้งไฟ   
 
 
                             คนเบาๆ      y คนเบาๆ แตอ่ยา่คนบอ่ยเพราะจะทาํใหเ้นือ้ทเุรยีนแตกได้
                     ระวงัอยา่ใหเ้นือ้ทเุรยีนไหม ้เขือ่มจนมลีักษณะนุ่ม สีใส        
             เปน็ประกาย      
        ยกลงทิง้ไวใ้ห้เยน็         ปดิไฟ  
 
      ทเุรยีนเชือ่ม     y ตั้งทิ้งไว้ในน้ําเชื่อมค้างคืน เพื่อให้มีน้ําหนักคงตัว

                     เพราะของเหลวจะซมึเขา้เนือ้ทเุรยีนทําใหเ้นือ้ทเุรยีน

          อ่ิมตวัดว้ยน้ําเชือ่ม เมือ่ตัง้ค้างคืนแล้วแยกน้าํเชื่อม

                   ไปตัง้ไฟอกีครัง้ พอเดอืดแลว้นํามาเทราดบนเนือ้ทเุรยีน

                     ทําให้ทุเรียนเชื่อมมีรสหวาน อร่อย        
 

ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์ 

  ๑.เนื้อใส นิ่ม เป็นเงาไม่ตกทราย เมื่อมองเห็นจากผิวทุเรียนเชือ่ม 
  ๒.เนื้อทุเรยีน ต้องมีความฉํ่าของน้ําเชื่อม สม่ําเสมอกัน  
  ๓.เนื้อทุเรยีนไม่แตก หรือแยกออกจากกัน 
 

การบรรจุและการเก็บรักษา 
  เก็บในภาชนะที่แห้งสนิท มีฝาปิด และเก็บในตู้เย็น 

  ** ต้นทนุการผลติต่อหนึง่สตูร (เฉพาะตน้ทนุผนัแปร)= ๘๐ บาท ** ผลิตได้ ๑,๕๐๐ กรัม 

  กระบวนการผลติ      ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

    
  

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๓๖ 

   
  ไอศกรมี เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของไขมัน และ

ส่วนประกอบอืน่ๆ ผสมเข้าด้วยกนั และนํามาตีป่ันจนได้ลักษณะ

เนือ้ละเอยีดเนยีนนุม่ มรีสสมัผัสละลายในปากทนัท ีมกีารเตมิเนือ้ผลไม้

เพื่อเพิ่มรสชาติ สี และกล่ิน ตามธรรมชาติของผลไม้นั่นเอง 
 

วัตถุดิบ/พันธุ์ 
 

  เนื้อทุเรียนหมอนทอง เนื่องจาก มีเนื้อละเอียด  

สีเหลืองอ่อน กล่ินน้อย เนื้อหนา  เวลาสุกเนื้อไม่แฉะเกินไป 
 

ส่วนผสม 
 

  เนื้อทุเรียนสุกบด  ๒๐๐  กรัม 

  ไข่ไก่    ๖๐๐  กรัม 

  น้ําตาลทราย  ๑๕๐  กรัม 

  วนิลลาชนิดผง     ๕  กรัม 

  เกลือป่น      ๕  กรัม 

  นมข้นจืด       ๑๐๐  กรัม 

  วิปป้ิงครีม       ๔๕๐  กรัม 
 

อุปกรณ์การผลิต 
 

  ๑.หม้อตุ๋น 

  ๒.เครื่องตีผสม 

  ๓.ตู้เย็น 

 

ไอศกรีมทุเรียน 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

    
  

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๓๗ 
 
 
    
      ส่วนผสมทั้งหมด   y ผสมสว่นผสมทัง้หมดเขา้ดว้ยกนั ยกเวน้วปิปิง้ครมี 
 
       ใส่ในหม้อตุ๋น 
    
            ตั้งไฟ     y คนสว่นผสมตลอดเวลาจนสกุขน้ ยกลงทิง้ใหเ้ยน็ 
 
 
           ตวีปิปิง้ครมี    y ตวีปิปิง้ครมีดว้ยเครือ่งต ีจนวปิปิง้ครมีขึน้ฟ ู
          นาํสว่นผสมทเุรยีนทีพ่กัไวต้ผีสมเขา้เปน็เนือ้เดยีวกนั 
 
       เทสว่นผสมลงพมิพ ์   y เทสว่นผสมลงในพมิพ ์ทีม่ฝีาปดิสนทิ 
  
      เขา้ตูเ้ยน็ชอ่งแชแ่ขง็   y แชแ่ขง็อณุหภมู ิ๒-๕ องศาเซลเซยีส ทิง้ไว ้๑ คนื 
           จนไอศกรมีมลีกัษณะแขง็อยูต่วั 
 
         ไอศกรมีทเุรยีน    y เวลาเสริฟ์ แตง่หนา้ดว้ยชอ็คโกแลต หรอืผลไมส้ด 
 
 
ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์  
  ๑.เนื้อไอศกรีมต้องละเอียด นุ่ม เวลารับประทานละลายในปาก 

  ๒.ต้องไม่มีกล่ินแปลกปลอม หรือ ส่ิงเจือปนที่ไม่ต้องการ 

  ๓ .มีรสชาติหวาน หอม และแข็งอยู่ ตัว ไม่ละลายทันที  
   
การบรรจุและการเก็บรักษา 
 
  เก็บในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท และเก็บในช่องแช่แข็งในตู้เย็น 

  ** ต้นทุนการผลิตต่อหนึ่งสูตร (เฉพาะต้นทุนผันแปร) = ๑๖๐ บาท ** 

      ผลิตได้ ๑,๘๐๐ กรัม 

   

  กระบวนการผลติ     ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

    
  

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๓๘ 

   

  ขนมอบกรอบแทง่รสทเุรยีน เป็นขนมอบกรอบ
ชนิดแท่ง เหมาะสําหรับรับประทานเป็นอาหารว่าง หรือ

ของกํานัลในเทศกาลต่างๆ พร้อมทั้งมีการดัดแปลงโดยใช้

เนือ้ผลไมเ้ป็นสว่นประกอบ เพิ่มความอร่อยและเพิ่มมูลค่า

ของผลิตภัณฑ์ 
  
วัตถุดิบ/พันธุ์ 
 

  ทเุรยีนพนัธุห์มอนทอง เนือ่งจาก มีเนื้อละเอียด   

สีเหลืองอ่อน กล่ินน้อย เนื้อหนา เวลาสุกเนื้อไม่แฉะ

เกินไป 
  
ส่วนผสม   
  เนือ้ทเุรยีน     ๕๕๐ กรมั 
  แป้งสาลี  ๑,๐๐๐ กรมั 
  ผงฟ ู        ๓๐ กรมั 
  ไข่แดง    ๑๑๐ กรมั 
  เกลอื         ๕ กรมั 
  น้ําตาลไอซิง่    ๒๐๐ กรมั 
  มาการนี    ๒๐๐ กรมั 
    
อุปกรณ์การผลิต 
 
  ๑.เครือ่งรดี หรอืไมค้ลึงแป้ง 

  ๒.เตาอบ 

  ๓.ตราชัง่  
   
                

ขนมอบกรอบแท่งรสทุเรียน 



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

    
  

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๓๙ 
   
       
           ร่อนแป้ง และผงฟู    
  
      เตมิมาการนี ,เกลอื ,น้ําตาลไอซิง่  
  
          เตมิเนือ้ทเุรยีนสกุบด ,ไขแ่ดง  
 
  นวดใหเ้ขา้กนั    y เตมิไขแ่ดง และทเุรยีนสกุบดในแปง้ นวดใหเ้ขา้กนัจนเนือ้ขนมเนยีน
                 
    นํามารดีให้เปน็แผน่บาง                y นํามาใสเ่ครือ่งรดี หรอืไมค้ลงึแปง้รดีให้เปน็แผน่บางขนาด ๑/๘ นิว้ 

            

         ตดัเปน็เสน้ยาว    y นํามาตดัเปน็เสน้ยาวประมาณ ๔ ๑/๒ นิว้  เรยีงใสถ่าดทีท่าดว้ยเนยขาว 
           
        
นําเขา้เตาอบทีอุ่ณหภมู ิ ๑๒๐ องศาเซลเซยีส     y เตรียมไฟในเตาอบให้ได้อุณหภูมิที่ต้องการ และนําเข้าอบ             
                                                      นาน ๑๕ นาท ีอบจนสกุแลว้แซะขนมออกทนัทขีณะทีร่อ้น เพือ่  
         เพือ่ปอ้งกนัการตดิถาดอบ       
              
           นํามาทาเนยขาว ,เกลอื  y นําเนยสขีาว ๒๐๐ กรมั เกลอื ๕ กรมั นํามาผสมใหเ้ขา้กนั  และ
         ทาบนหน้าขนมที่สุกขณะร้อน พักไว้ให้เย็นก่อนบรรจุ    
        
            ขนมอบกรอบแทง่รสทเุรยีน 
   
ลักษณะและคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ์  
  ๑.ขนมต้องมีความกรอบ และมีกล่ินหอม 

  ๒.รูปทรงต้องไม่มีการแตกหัก มีขนาดเหมือนๆกัน 

  ๓.สีของขนมต้องมีความสม่ําเสมอ ไม่มีกล่ินไหม้ หรือสิ่งแปลกปลอม 
 

การบรรจุและการเก็บรักษา 
 
  ขนมเมื่ออบเสร็จแล้ว ควรพักไว้ให้เย็นก่อนนําไปบรรจุใส่ขวดที่แห้งสนิทหรือกล่องที่มี

ฝาปิดสนิท สามารถเก็บไวบ้ริโภคได้นาน 

  ** ต้นทุนการผลิตต่อหนึ่งสูตร (เฉพาะต้นทุนผันแปร) = ๘๐ บาท ** 

      ผลิตได ้๑,๒๐๐ กรัม 

 

  กระบวนการผลติ     ขอ้ควรปฏบิตั ิ



ผลิตภัณฑ์ทเุรยีน 

    
  

จัดทําและเผยแพร่ในรูปแบบ E-BOOK : กลุ่มส่ือส่งเสรมิการเกษตร  สํานักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี  กรมส่งเสริมการเกษตร 

ทีม่า       :  ผลติภัณฑทุ์เรยีน  ๒๕๔๗  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 
จัดทําโดย  :  กลุม่งานสง่เสรมิและพฒันาผลติภัณฑเ์กษตร   สว่นสง่เสรมิวสิาหกจิเกษตรชมุชน 
                  สํานกัพฒันาเกษตรกร   กรมสง่เสรมิการเกษตร 

๔๐ 

    
  ทุเรยีนสดแชแ่ขง็ เป็นทเุรยีนพนัธุห์มอนทอง/ชะน ีทีม่คีวามสุกระดับเนือ้หา่ม ล้างทเุรยีน  

ในน้ําสะอาดที่มีคลอรีนผสมอยู่ ๕๕๐ ppm จากนั้นนํามาผ่ึงให้แห้งในห้องปรับอากาศโดยใช้

ทเุรยีนทัง้ผล หรอื เฉพาะเนือ้ทเุรยีน เกบ็อณุหภมู ิ-๓๕ องศาเซลเซยีส นาน ๘ ชัว่โมง เพือ่ลดอณุหภมูิ

ของทุเรียนก่อน 
 

  การบรรจ ุบรรจทุัง้ผลใสถุ่งตาข่าย และใสก่ล่องกระดาษ ๑๒ กโิลกรมั (๔-๕ ลูก/กล่อง) 

กรณเีนือ้ทเุรยีนบรรจนุ้าํหนกั ๔๐๐ กรมั บรรจกุล่องพลาสตกิประเภทโพลสีไตรนี (PS) และโพลโีพรพลีิน 

(PP) และเกบ็ในอณุหภมู ิ-๑๘ ถึง -๒๒ องศาเซลเซยีส ผลิตเพือ่สง่ออกตา่งประเทศ 
 

   
  ทุเรยีนสดแชแ่ขง็  เป็นทเุรยีนหมอนทอง/ชะน ีทีม่คีวามสุกระดบัเนือ้หา่ม ล้างทเุรยีน 

ในน้ําสะอาดทีม่ปีรมิาณคลอรนีผสมอยู ่๕๕๐ ppm จากนัน้นํามาผ่ึงใหแ้หง้ในหอ้งปรบัอากาศ ผ่าเอาแต่

เนื้อทุเรียนและเก็บเนื้อทุเรียนที่อุณหภูมิ ๒-๔ องศาเซลเซียส นาน ๑-๒ ชั่วโมง เพื่อลดอุณหภูมิ

ของเนือ้ทเุรยีน 
 
  การบรรจ ุนําเนือ้ทเุรยีนทีไ่ด้บรรจใุนกลอ่งพลาสตกิประเภทโพลสีไตรนี (PS) และโพลีโพรพลีิน 

(PP) ผ่านการฆ่าเชื้อในอุโมงค์ UV นาน ๓๐ นาที นําเก็บในอุณหภูมิ ๒-๔ องศาเซลเซียส 

เกบ็ได้นาน ๑๔ วนั 

                                                              
     �������� 

ทุเรียนสดแชแ่ข็ง (Durian Frozen) 

ทุเรียนสดแช่เย็น (Durian Chilled) 
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