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บทคัดย่อ 

 

 ทเุรียนเป็นสินค้าเกษตรท่ีประเทศไทยเป็นผู้ผลิตและสง่ออกท่ีสําคญัของโลก ทเุรียนออ่นพนัธุ์หมอนทองมี

เนือ้สขีาว ผิวเมลด็มีสนํีา้ตาลครีม และมีเปอร์เซน็ต์นํา้หนกัแห้งน้อยกวา่ 32% นํา้หนกัแห้งหรือมวลแห้งเป็นดชันี

มาตรฐานชีว้ดัความสกุแก่ของทเุรียนเพ่ือใช้ประโยชน์ทางการค้า การพฒันาคณุภาพสินค้า และการประกั น 

ความพอใจของผู้บริโภค วิธีการหานํา้หนกัแห้งแบบมาตรฐานท่ีใช้อยูเ่ป็นการทดสอบแบบทําลายและใช้เวลาใน 

การทดสอบไมต่ํ่ากวา่ 5 ชัว่โมง การศกึษาทดสอบความสมัพนัธ์คณุสมบติัทางไฟฟ้ากบันํา้หนกัแห้งของทเุรียน 

ออกแบบ สร้าง ทดสอบและพฒันาเคร่ืองแยกคดัความสกุแก่ทเุรียนด้วยนํา้หนกัแห้งโดยใช้คณุสมบติัประจไุฟฟ้า 

เคร่ืองวดัความสกุแก่ทเุรียนเป็นเคร่ืองวดัแบบไมทํ่าลาย และได้ดําเนินการทดสอบ วิเคราะห์ความสมัพนัธ์ และ

เปรียบเทียบคา่ความแตกตา่งของผลการตรวจวดันํา้หนกัแห้งของทเุรียนโดยต้นแบบเคร่ืองวดัความสกุแก่ทเุรียนกบั

วิธีมาตรฐานในห้องปฏิบติัการโดยใช้ตู้อบลมร้อน ตลอดจนหาคา่ความแมน่ยํา ความสามารถในการวดัซํา้ และ ชว่ง

การวดัท่ีเหมาะสมของต้นแบบ และวิธีการมาตรฐานท่ีใช้ในการหาความชืน้ พบวา่ มีความสามารถในการวดัซํา้สงู 

สามารถวดันํา้หนกัแห้งของทเุรียนในช่วง 25 – 40% ซึง่ครอบคลมุความสกุแก่ทเุรียนออ่นจนถงึแกจ่ดั ท่ีคา่ความ

ผิดพลาดไมเ่กิน ± 1% 

 

ABSTRACT 

 
Durians are one of the most important agricultural products for exporting market of Thailand.  

Internal characteristics of Montong variety mature durian (green durians) are white pulp, brownish 
cream seed skin and minimum dry weight of 32 %.  Dry weight or dry matter is utilized as objectively 
maturity index of durian in the national standard for the benefit of quality improvement, trade facilitation 
and consumer protection.  Standard dry weight determination method is destructive and requires at 
least 5 hours of operation.  Study and test on relationship between electrical properties and dry weight 
of durian fruits, design, construct, test and development of maturity grading meter were performed on 
capacitance value of fruits.  Maturity meter of Monthong durian by dry weight was non-destructive.  
Test, relationship analysis and different value between prototype device and standard determination 
method were achieved.  Repeatability and accuracy are reassured at ± 1% of error.  Sensitivity of dry 
weight determination was 25 to 40% equity with under-mature to ripe of durian fruit. 
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คาํนํา 

 

ทเุรียนเป็นสินค้าเกษตรท่ีประเทศไทยเป็นผู้ผลิตและสง่ออกท่ีสําคญัของโลก พืน้ท่ีปลกูและพืน้ท่ีเก็บเก่ียว

ทเุรียนในปี พ.ศ. 2552 ของประเทศประมาณ 680,927 และ 628,244 ไร่ตามลําดบั ผลผลิตทเุรียนเท่ากบั 661,665 

ตนั (สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) ปริมาณการสง่ออกเท่ากบั 275,940 ตนั มีมลูคา่ 4,625 ล้านบาท ตลาด

สง่ออกท่ีสําคญัของทเุรียนไทย 5 ลําดบั ได้แก่ จีน ฮ่องกง อินโดนิเซีย ไต้หวนั และสหรัฐอเมริกา ทเุรียนมีแนวโน้มท่ี

จะสง่ออกเพ่ิมขึน้สืบเน่ืองจากข้อตกลงการค้าเสรี การกีดกนัทางการค้าท่ีไมใ่ช่ภาษีของการนําเข้าทเุรียนใน แตล่ะ

ประเทศแตกตา่งกนั  ดงันัน้คณะกรร มการสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติออกประกาศกําหนดมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ เร่ือง ทเุรียน ไว้ใช้เป็นมาตรฐานสมคัรใจเพ่ือให้ทเุรียนของไทยเป็นท่ียอมรับในระดบัชาติ

และระดบัสากล เพ่ือความปลอดภยัของผู้บริโภคและสง่เสริมการส่ งออก ลกัษณะภายนอกของผลทเุรียนท่ีแก่ได้ท่ี 

ตามท่ีกําหนดในมาตรฐาน ได้แก่ขัว้ผลแข็ง สีเข้ม เม่ือสมัผสัขัว้จะรู้สกึสากมือ บริเวณรอยตอ่ระหวา่งขัว้ผลและก้าน

ผล ซึง่เรียกวา่ปากปลิงบวมโต เม่ือจบัขัว้ผลแล้วแกวง่ผลทเุรียนจะรู้สกึวา่ขัว้ผลแข็ง และมีสปริงมากขึน้ ร่องหน าม

ห่าง เมื่อบีบปลายหนามเข้าหากนัจะรู้สกึวา่มีสปริง ปลายหนามเร่ิมแห้ง มีสีนํา้ตาล สงัเกตเห็นรอยเป็นแนวยาวบน

สนัพไูด้ชดัขึน้ ยกเว้นพนัธุ์ก้านยาว ลกัษณะภายในขัน้ต่ําของผลแก่ได้ท่ีของทเุรียนพนัธุ์หมอนทองได้แก่เนือ้สีขาวปน

เหลอืงออ่น ผิวเมลด็สคีรีมปนนํา้ตาล และมีนํา้ หนกัเนือ้แห้งขัน้ต่ําร้อยละ 32 นํา้หนกัเนือ้แห้งดงักลา่วเทียบเท่ากบั

ทเุรียนท่ีมีจํานวนวนัสกุหลงัการเก็บเก่ียวในสภาพธรรมชาติประมาณ 6-9 วนั (สํานกังานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแหง่ชาติ, 2546) 

Siriphanich and Sangwanangkul (2000) เสนอวา่การตดัสินจากนํา้หนกัเนือ้แห้งและปริมาณนํา้ตาลใน

เนือ้ทเุรียนท่ีระดบัความสกุแกใ่นการค้าขาย 70, 80 และ 90 เปอร์เซน็ต์ จะเทียบเทา่กบัทเุรียนท่ีมีอาย ุ 106, 113 

และ 120 วนัหลงัดอกบาน (DAA) ทเุรียนท่ีจะเก็บเก่ียวได้ต้องมีอายไุมน้่อยกวา่ 106 วนัหลงัดอกบาน และจะต้องมี

นํา้หนกัเนือ้แห้งอยา่งน้อย 32 เปอร์เซน็ต์ Castro-Giráldez et al. (2010) ตัง้ข้อสงัเกตวา่การศกึษาคา่ไดอิเลค็ตริก 

สเปคโตรสโคปีซึง่เป็นเทคโนโลยีท่ีกําลงัเป็นท่ีน่าสนใจมีข้อได้เปรียบในการท่ีจะเป็นเทคนิคท่ีจะกําหนดความสกุแก่

ของผลไม้ท่ีเป็นรูปธรรมและไมทํ่าลายโดยเฉพาะเมื่อใช้กบัผลแอปเปิล้โดยสามารถนําไปใช้กบัผลไม้ชนิดอื่น ๆ โดย

ต้องทําการศกึษาเพ่ิมเติม  ในการศกึษาคณุสมบติัทางด้านการเก็บประจขุองกล้วยหอมเพ่ือพฒันาวิธีการทําให้สกุ

โดยเร็วและสม่ําเสมอของ Soltani et al., 2010  พบวา่เม่ือใช้ความถ่ีของคลื่นสญัญาณรูปไซน์ท่ี 1 เมกกะเฮริตซ์ คา่ 

permittivity ท่ีความถ่ีนีเ้ปลี่ยนจาก 1.7433 เม่ือกล้วยแก่ (green ripe) ไปเป็น 1.431 เม่ือสกุเตม็ท่ี (full ripe) 

ภายในเวลา 5 วนั  Nelson (1973) รายงานวา่ คา่ความชืน้ของวสัดุ สมัพนัธ์กบัคา่คณุสมบติัทางไฟฟ้า  

Everard et al. (2006) ได้พฒันาโมเดลในการทํานายคา่ความชืน้ และ inorganic salt contents ของการทํา 

เนยแข็ง โดยใช้คา่ dielectric constants และdielectric loss factors ตามลาํดบั โมเดลดงักลา่วนีพ้บวา่มีศกัยภาพ

ท่ีจะใช้เป็น screening application ในการควบคมุคณุภาพโดยใช้ในการวดัคา่ความชืน้ และ inorganic salt 

contents ของเนยแข็งท่ีผลิตได้ 

คณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ ได้ออกประกาศเร่ือง กําหนดมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ : ข้อกําหนดด้านความปลอดภยัสินค้าเกษตรและอาหาร พ .ศ. 2548 (National Bureau 

of Agricultural Commodity and Food Standards, 2005) กําหนดให้การหาคา่นํา้หนกัเนือ้แห้งซึง่เก่ียวข้องกบั

ความชืน้และสารท่ีระเหยได้ให้ใช้มาตรฐาน AOAC 950.01 หรือเทียบเท่า วิธีการนีถ้งึแม้จะได้คา่แน่นอน แตเ่ป็น

วิธีการท่ีต้องทําให้ตวัอย่างเสียหาย (destructive) โดยต้องใช้ตวัอยา่งขนาด 2 กรัม อบจนแห้งในตู้อบลมร้อน  



(Air oven) ใช้เวลา 5 ชั่วโมง และต้องทําการวิเคราะห์โดยการสุม่ชกัตวัอยา่ง การหาคา่นํา้หนกัเนือ้แห้งทางอ้อมโดย

ใช้คา่คณุสมบติัทางไฟฟ้าได้แก่ความจไุฟฟ้าของผลทเุรียน เพ่ือศกึษา  ออกแบบ สร้าง ทดสอบ และพฒันาต้นแบบ

เคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งเพ่ือแยกคดัทเุรียนตามความออ่น-แก่ โดยไมทํ่าลายหรือทําให้เสียหาย (nondestructive) 

ใช้เวลาในการวดัน้อย และสามารถตรวจวดัความสกุแก่ได้ทกุผล จะเพ่ิมการยอมรับในระดบัชาติและระดบัสากล 

เพ่ิมความปลอดภยัของผู้บริโภคและสง่เสริมการสง่ออก  

 

อุปกรณ์และวิธีการ 

 

ทเุรียนพนัธุ์หมอนทอง ผลสด ตวัอยา่งเพ่ือการวิเคราะห์ในการทดสอบ ปรั บปรุง และพฒันาต้นแบบ

เคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้ง จํานวน 3,200 ผลท่ีระดบัความแก-่ออ่นตา่งกนั 4 ระดบั และขนาดผลตามรหสัขนาดท่ี

กําหนดโดยมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 4 รหสัขนาด จากพืน้ท่ีผลิตภาคตะวนัออกและภาคใต้ โดย

ต้องเกบ็เก่ียวมาแล้วไมเ่กิน 24 ชัว่โมง เก็บ รักษาในอณุหภมิูห้อง และต้องเร่ิมการวิเคราะห์ภายใน 24 ชัว่โมงหลงั

ได้รับตวัอยา่ง 

 

การหาค่านํา้หนักเนือ้แห้งด้วยเคร่ืองวัดต้นแบบ 

 

 ต้นแบบเคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งเป็นเคร่ืองวดัร้อยละของนํา้หนกัเนือ้แห้งทางอ้อมโดยใช้คา่คณุสมบติัทาง

ไฟฟ้าได้แกค่วามจไุฟฟ้าของผลทเุรียน ท่ีได้ ศกึษา ออกแบบ สร้าง ทดสอบ และพฒันา ขึน้ โดยวดัคา่ทางไฟฟ้าด้วย

หวัวดั ซึง่ประกอบด้วยเข็มเหลก็กล้า 2 เข็ม ขนาดยาว 15 มิลลเิมตร มีระยะห่าง 5 มิลลเิมตร ทําหน้าท่ีเป็นขัว้ไฟฟ้า 

ออกแบบให้ติดแน่นอยู่กบัด้ามจบัทําด้วยแทง่เทปลอ่นขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง 25 มิลลิเมตร ยาว 150 มิลลเิมตร 

ขัว้ไฟฟ้าตอ่สายไปยงัวงจรสร้างสญัญาณ ผ่านสวิทช์เลือกคา่ขนาดผล  4 ระดบัตามรหสัขนาด ไปสูช่ดุวงจร รับและ

ขยาย รวมทัง้ปรับสภาพสญัญาณ แล้วทําการแปลงสญัญาณจาก Analog เป็น Digital โดยไมโครคอนโทลเลอร์ 

เบอร์ PIC16F877A เพ่ือทําการรวบรวมข้อมลู วิเคราะห์ ประมวลผล แปลงและแสดงคา่ร้อยละของนํา้หนกัเนือ้แห้ง

ออกทางจอแสดงผลแบบ LCD เม่ือกดสวิทช์อา่นคา่ (ภาพท่ี 1) ต้นแบบเคร่ืองวดัออกแบบให้มีสวิทช์ปิด/เปิด และใช้

แบตเตอร่ีแห้ง Sealed Lead Acid ขนาด 6 V, 1.3 AH เพ่ือให้ทําการตรวจวดัได้เป็นเวลานานตอ่เน่ืองไมน้่อยกวา่ 8 

ชัว่โมง และสามารถทําการประจไุฟฟ้าให้แก่แบตเตอร่ีโดยจะหยดุเม่ือไฟเตม็ด้วยวงจรควบคมุ (ภาพท่ี 2) 

 การหาคา่นํา้หนกัเนือ้แห้งของตวัอย่างจะทําการวดัคา่ท่ีขัว้ผลทเุรียน ได้แก่บริเวณต่ํากวา่ปากปลิงลงมา 

โดยต้องเสียบหวัเข็มวดัให้จมมิดตรงจดุท่ีสงูกวา่รอยตอ่ของขัว้กบัผลทเุรียนประมาณ 10 มิลลเิมตรหรือจดุท่ีด้ามจบั

หวัวดัอยูเ่สมอหนามทเุรียนท่ีจดุสงูสดุของผล โดยจดุวดัจะต้องอยูใ่นแนวเดียวกบักึง่กลางของพสูมบรูณ์ของผล

ทเุรียน เพ่ือให้ได้คา่ท่ีคงท่ีและแมน่ยํา (ภาพท่ี 3) การอา่นนํา้หนกัเนือ้แห้งจะทํา 3 ซํา้ตอ่ตวัอยา่งผลทเุรียน 

 ในการวดัคา่นํา้หนกัเนือ้แห้งของตวัอย่างทเุรียนแตล่ะตวัอย่างระหวา่งการทดสอบเพ่ือการปรับปรุงและ

พฒันาเคร่ืองต้นแบบจะต้องทําการวดัคา่ความจไุฟฟ้าเพ่ือสอบเทียบด้วย Digital multi-meter DT-9205A (ภาพท่ี 

4) 

 



 
Figure 1 Maturity Meter Diagram. 

 

 

 

Figure 2 Maturity Meter of Monthong Durian by Dry Weight. 

 

 
 

Figure 3 Utilization of Maturity Meter of Monthong Durian by Dry Weight. 



 

 

Figure 4 Comparison test on Maturity Meters and capacitance multi-meter DT-9205A. 

 

การหาค่าร้อยละของนํา้หนักเนือ้แห้งด้วยวิธีมาตรฐาน 

 

 ตวัอย่างท่ีใช้ในการหาคา่ร้อยละนํา้หนกัเนือ้แห้งด้วยวิธีมาตรฐานได้แก่เนือ้ทเุรียนจากสว่นกลางของผล 

โดยผลทเุรียนตวัอย่างจากการหาคา่นํา้หนกัเนือ้แห้งด้วยเคร่ืองวดัต้นแบบจะถกูตดัแบ่งตามแนวขวางของผล

ออกเป็น 5 สว่นเทา่ๆกนั เนือ้จากผลสว่นกลางทัง้หมดจะถกูซอยละเอียด คลกุเคล้าให้ เข้ากนั แล้วแบง่ออกเป็น 3 

สว่นเทา่ๆ กนั ตวัอยา่งจํานวน 2 กรัมจากแตล่ะสว่น รวมเป็น 3 ซํา้จากตวัอย่างทเุรียนแตล่ะผลจะถกูนําเข้าอบแห้ง

ในตู้อบแบบลมร้อน (Air Oven) ท่ีอณุหภมิู 100 o

 

ซ เป็นเวลา 5 ชัว่โมงหรือจนกวา่นํา้หนกัตวัอย่างแห้งจะคงท่ี ทํา

การชัง่หานํา้หนกัสดุท้าย หรือนํา้หนกัเนือ้แห้ง คา่ร้อยละนํา้หนกัเนือ้แห้งจะหาได้ด้วยสมการท่ี 1 

 
( ) 100% ×= Tf WWDM  Eq. 1 

เม่ือ 

%DM   = คา่ร้อยละนํา้หนกัเนือ้แห้ง 

      Wf

      W

  = นํา้หนกัสดุท้ายเป็นกรัม 

T

 หาคา่และรูปแบบความสมัพนัธ์ระหวา่งคา่ร้อยละของนํา้หนกัเนือ้แห้งด้วยเคร่ืองวดัต้นแบบ และ คา่ร้อยละ

ของนํา้หนกัเนือ้แห้งด้วยวิธีมาตรฐาน เพ่ือทราบคา่ความสามารถในการวดัซํา้ (Repeatability) ช่วงของการวดัท่ี

เหมาะสม (Sensitivity) ความแมน่ยําในการวดั (Accuracy) และ ความสามารถในการผลิตซํา้  (Reproductivity) 

ของต้นแบบเคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งเพ่ือแยกคดัทเุรียนตามความออ่น-แก่ โดยไมทํ่าลาย 

 = นํา้หนกัเร่ิมต้น 2 กรัม 

 

ผล 

 

 ผลการศกึษาพบวา่ความสมัพนัธ์ระหวา่งคา่ร้อยละของนํา้หนกัเนือ้แห้งของผลทเุรียนพนัธุ์หมอนทองด้วย

เคร่ืองวดัต้นแบบและคา่ความจไุฟฟ้าท่ีวดัด้วยมลัติมเิตอร์มีความสมัพนัธ์เป็นเส้นโค้ง ในทกุๆ ขนาดของผลทเุรียน 

โดยมีคา่ความชนัของเส้นสหสมัพนัธ์ลดลงตามคา่รหสัขนาด หรือลดลงเมื่อผลทเุรียนมีขนาดเพ่ิม ดงัแสดงในภาพ 

ท่ี 5 



 
 

Figure 5 Relationship between % dry weight of various size codes of durians fruits and capacitance 

values (nF) from DT9205A multi-meter. 

 

และยงัมีชว่งของการวดัท่ีเหมาะสม (Sensitivity) โดยสามารถวดันํา้หนกัแห้งของทเุรียนในช่วง 25% – 40% ซึ่ง

ครอบคลมุความสกุแก่ทเุรียนออ่นจนถงึแก่จดั  

ในการเปรียบเทียบคา่ และรูปแบบความสมัพนัธ์ระหวา่งคา่ร้อยละของนํา้หนกัเนือ้แห้งด้วยเคร่ืองวดั

ต้นแบบ และคา่ร้อย ละของนํา้หนกัเนือ้แห้งด้วยวิธีมาตรฐาน ตามรหสัขนาดของผลทเุรียนพนัธุ์หมอนทอง พบวา่มี

ความสมัพนัธ์เป็นเส้นตรง โดยมีความชนัของทกุรหสัขนาดใกล้เคียงหรือคอ่นข้างขนานกนั (ภาพท่ี 6) ผลการ

ทดสอบเปรียบเทียบแสดงให้เห็นวา่เคร่ืองวดัต้นแบบมีความสามารถในการวดัซํา้ (Repeatability) สงู R2

 

 > 0.95 

และคา่ร้อยละของนํา้หนกัเนือ้แห้งด้วยวิธีมาตรฐานสามารถใช้เปรียบเทียบเป็นคา่ร้อยละของนํา้หนกัเนือ้แห้งด้วย

วิธีมาตรฐานได้ในทกุๆ รหสัขนาด 

 
 

Figure 6 Relationship between % dry weight of various size codes of durians fruits from prototype 

meter and % dry weight from standard air oven determination method. 

 

ความแมน่ยําในการวดั (Accuracy) ของเคร่ืองวดัต้นแบบ แสดงให้เหน็ใด้ในการหาคา่ความผิดพลาดใน

การวดั โดยเปรียบเทียบคา่ความแตกตา่งในการวดัคา่ร้อยละของนํา้หนกัเนือ้แห้งระหวา่งเคร่ืองวดัต้นแบบและวิธี

มาตรฐาน (% DM meter - % DM oven) กบัคา่ร้อยละของนํา้หนกัเนือ้แห้งด้วยวิธีมาตรฐานของทเุรียนแตล่ะลกู 

ดงัแสดงใน ภาพท่ี 7 ผลการทดสอบเปรียบเทียบแสดงให้เห็นวา่เคร่ืองวดัต้นแบบมีความแมน่ยําในการวดัสงู โดย



ความผิดพลาดในการวดัไมเ่กิน ±1% นํา้หนกัเนือ้แห้ง ในทกุรหสัขนาด และความออ่น-แก่ (25% – 40% นํา้หนกั

เนือ้แห้ง) 

 

Figure 7 Relationship between % different between dry weight from prototype meter and standard 

determination method on % dry weight from standard air oven determination method. 

 

 ในกรณีของความสามารถในการผลิตซํา้ (Reproductivity) ของเคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งนัน้ เคร่ืองมือวดัมี

แบบ และต้นแบบท่ีแน่นอน สว่นประกอบตา่งๆ เช่น กลอ่งบรรจ ุอปุกรณ์อีเลค็โทรนิค เป็นแบบมาตรฐานและมีการ

ผลิตจําหน่าย แผ่นวงจร PCB ของวงจรตา่งๆรวมทัง้ไมโครคอนโทลเลอร์มีแบบ และต้นแบบท่ีแน่นอน รวมทั ง้มีคูมื่อ

ในการใช้เคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งเพ่ือแยกคดัทเุรียนตามความออ่น-แก่แล้ว 

 การวดัความออ่น-แก่ของทเุรียนด้วยเคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งนบัจากการเลอืกคา่นํา้หนกัผลตามชว่งรหสั

ขนาด เลือกตําแหน่งวดั เสียบหวัเข็มวดั เวลาในการทํางานของวงจร ตลอดจนการประมวลผล จน ถงึการอา่นคา่จะ

ใช้เวลาประมาณผลละไมเ่กิน 30 วินาที ในสว่นของปริมาณในการวดัเฉลี่ยตอ่วนัตอ่คน รวมทัง้ ความทนทานของ

เคร่ืองวดั กําลงัดําเนินการทดสอบโดยเจ้าหน้าท่ีผู้ รับผิดชอบในการตรวจสอบคณุภาพทเุรียนเพ่ือการสง่ออกในพืน้ท่ี

การผลิตจงัหวดัชมุพร (ภาพท่ี 8) 
 

 
 

Figure 8 Long term test on Maturity Meter of Monthong Durian by Dry Weight in production area of 

Chumporn province, Thailand. 



วิจารณ์ 

 

จากผลการศกึษาพบวา่มีความเป็นไปได้สงูในการลดความผิดพลาดในการวดั ซึง่จะสง่ผลในการเพ่ิม

ความสามารถด้านอ่ืนๆ รวมทัง้การตอ่ยอด พฒันาเพ่ือใช้วดัทเุรียนพนัธุ์ทางการค้าอื่นๆ นอกเหนือจากทเุรียนพนัธุ์

หมอนทองท่ีเป็นพนัธุ์เพ่ือการสง่ออก และการบริโภคภายในประเทศ  เช่น กระดมุทอง ชะนี ฯลฯ การดําเนินการ

อยา่งจริงจงัเพ่ือนําต้นแบบไปผลิตในเชิงพานิชย์ และมีความเป็นไปได้สงูท่ีจะใช้เคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งในการ

กําหนดวนัสกุ (full ripe) อย่างแมน่ยําในสภาพธรรมชาติได้ 

 

สรุป 

 

เคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งเพ่ือแยกคดัทเุรียนพนัธุ์หมอนทองซึง่เป็นพนัธุ์ทเุรียนเพ่ือการสง่ออก และการ

บริโภคภายในประเทศตามความออ่น-แก่โดยไมทํ่าลาย มีความสามารถในการวดัซํา้ มีชว่งของการวดัท่ีคอ่นข้า ง

เหมาะสม (Sensitivity) มีความแมน่ยําในการวดัในระดบัท่ีใช้งานได้ โดยมีความผิดพลาดในการวดัไมเ่กิน ±1% 

และมีความสามารถในการผลิตซํา้ของต้นแบบเคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งเพ่ือแยกคดัทเุรียนตามความออ่น-แก่ และ

อยู่ในระหวา่งการดําเนินการทดสอบใช้งานในระยะยาว สามารถนําต้นแบบไปผลิตในเชิงพาณิชย์ได้ และมีความ

เป็นไปได้สงูท่ีจะใช้เคร่ืองวดันํา้หนกัเนือ้แห้งในการกําหนดวนัสกุในสภาพธรรมชาติอย่างแมน่ยําได้ 
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