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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

ทเุรยีนทอดกรอบ

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมทุเรียนทอดกรอบที่ทำจากเนื้อทุเรียนทุกพันธุที่สามารถนำมา

ทอดกรอบได

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 ทเุรยีน หมายถงึ พชืทีม่ชีือ่ทางพฤกษศาสตรวา  ดรูโิอ ซเีบทนีสั เมอร. (Durio zibethinus Murr.)

2.2 ทเุรยีนทอดกรอบ หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนำเนือ้ทเุรยีนทีม่คีวามแกพอเหมาะ มาฝานบางหรอืหัน่เปน

รปูรางตางๆ นำมาทอดในน้ำมนัจนกรอบและอาจนำไปอบแหง เพือ่ใหกรอบอกีครัง้หนึง่ อาจใชวตัถปุรงุแตง

กลิน่รส เชน เกลอื น้ำตาล

2.3 ชิน้แตกหกั หมายถงึ ชิน้ของทเุรยีนทีม่ขีนาดเลก็กวา 1 ใน 3 สวนของขนาดชิน้ทีใ่หญทีส่ดุในแตละภาชนะ

บรรจุ

3. รปูแบบ
ทเุรยีนทอดกรอบแบงตามรปูรางเปน 4 แบบไดดงันี้

3.1 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแบบแผน

3.2 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแบบแทง

3.3 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแบบชิน้หนา

3.4 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแบบอืน่

4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

ชิน้ทเุรยีนทอดกรอบในภาชนะบรรจเุดยีวกนัตองกรอบ มขีนาด ส ีและความหนาใกลเคยีงกนั อาจมลีกัษณะ

เปนแผน แทง หรอืรปูทรงอืน่

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
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4.2 ขอบกพรองทีอ่าจมไีด

4.2.1 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแผนมชีิน้แตกหกัไดไมเกนิรอยละ 10 ของน้ำหนกั

4.2.2 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแทงมชีิน้แตกหกัไดไมเกนิรอยละ 5 ของน้ำหนกั

4.2.3 ทเุรยีนทอดกรอบรปูชิน้หนามชีิน้แตกหกัไดไมเกนิรอยละ 15 ของน้ำหนกั

4.2.4 ทเุรยีนทอดกรอบรปูอืน่มชีิน้แตกหกัไดไมเกนิรอยละ 10 ของน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.2

4.3 ส ีกลิน่ และเนือ้สมัผสั

4.3.1 ตองมีสีตามลักษณะเฉพาะของสวนประกอบที่ใช และมีสีสม่ำในแตละภาชนะบรรจุ อาจมีสีเขมไดบาง

แตไมตองไมไหมเกรยีม

4.3.2 ตองมีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอับ กลิ่นไหม กลิ่นหืน หรือกลิ่น

อืน่ทีไ่มพงึประสงค

4.3.3 เนือ้สัมผสัตองกรอบในแตละภาชนะบรรจุ

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบ

ทกุคนไมนอยกวา 4 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

4.4 สิง่แปลกปลอม

ตองปราศจากสิง่แปลกปลอม เชน เสนผม เปลอืกทเุรยีน เศษเชอืก เศษไนลอน ชิน้สวนหรอืสิง่ปฏกิลู ของแมลง

หน ูนก ขนสตัว

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.5 ความชืน้

ตองไมเกนิรอยละ 3.5

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC วธิทีี ่934.06

4.6 วอเตอรแอกทวิติ ี(aw)

ตองไมเกนิ 0.4

การทดสอบใหใชเครือ่งมอืวดัวอเตอรแอกทวิติทีีค่วบคมุอณุหภมูไิดที ่(25 ± 2) องศาเซลเซยีส

5. วตัถเุจอืปนอาหาร
5.1 สี

หามใชสทีกุชนดิ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC  วธิทีี ่930.38

5.2 วตัถกุนัหนื ซึง่อาจตดิปนจากน้ำมนัทีใ่ชทอด

5.2.1 บิวทิเลเตดไฮดรอกซีอะนิโซล บิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน และเทอเทียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน

อยางใดอยางหนึง่ หรอืรวมกนัตองไมเกนิ 50 มลิลกิรมัตอกิโลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC วธิทีี ่968.17



–3–

มอก. 2317–2549

6. สขุลกัษณะ
6.1 สขุลกัษณะในการทำทเุรยีนทอดกรอบ ใหเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม ขอปฏบิตัแินะนำระหวาง

ประเทศ : หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.34

6.2 จลุนิทรยี

6.2.1 โคลฟิอรม (Coliform) โดยวธิเีอม็พเีอน็ (MPN) ตองนอยกวา 3 ตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม BAM,8th ed., Rev. A

6.2.2 รา ตองไมเกนิ 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม BAM,8th ed., Rev. A

7. การบรรจุ
7.1 ใหบรรจุทุเรียนทอดกรอบ ในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปลอดภัย แหง ผนึกไดเรียบรอย ปองกันความชื้นได

และไมดูดซึมน้ำมันจากทุเรียนทอดกรอบ ในกรณีที่มีสารดูดความชื้นตองบรรจุในซองที่ปดผนึกสนิทและมี

ขอความระบวุาเปนสารดดูความชืน้ หามรบัประทาน

7.2 น้ำหนกัสทุธขิองทเุรยีนทอดกรอบในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

8. เครือ่งหมายและฉลาก
8.1 ทีภ่าชนะบรรจทุเุรยีนทอดกรอบทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) ชือ่ผลติภณัฑ

(2) รปูแบบ

(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมัหรอืกโิลกรมั

(4) สวนประกอบทีส่ำคญัแสดงเปนรอยละของน้ำหนกัโดยประมาณ ปรมิาณของวตัถปุรงุแตงกลิน่รส

(5) พนัธขุองทเุรยีนทีน่ำมาใชกวน

(6) วนั เดอืน ปทีท่ำ และวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืขอความ “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”

(7) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
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9. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

10. การทดสอบ
10.1 ส ีกลิน่ และเนือ้สมัผสั

10.1.1 ผตูรวจสอบ ตองเปนผชูำนาญในการตรวจสอบทเุรยีนทอดกรอบอยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนัตรวจ

และใหคะแนนโดยอสิระ

10.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนตารางที ่1

ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 10.1.2)

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ

สี สีเหลืองตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ มีสีคอนขางสม่ําเสมอ อาจ 5

มีสีเขมปนบางเล็กนอย และไมมีสีนํ้าตาล

สีเหลืองตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ มีสีเขมในบางสวนของ 4

ทุเรียนทอดกรอบ แตไมสมํ่าเสมอท่ัวทั้งช้ินอยางเห็นไดชัด และอาจมีสีนํ้าตาลปน

บางเล็กนอย

สีตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ มีสีน้ําตาลปนไมเกินรอยละ 25 3

ในชิ้น

สีไมสมํ่าเสมอ และมีสีนํ้าตาลปนมากกวารอยละ 25 แตไมเกินรอยละ 50 ในชิ้น 2

สีไมสมํ่าเสมอ หรือมีสีเหลืองซีด หรือมีสีน้ําตาลปนมากกวารอยละ 50 หรือมี 1

สวนท่ีไหม

กล่ิน กล่ินตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ ไมมีกล่ินน้ํามันทอด 5

กล่ินตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ อาจมีกล่ินน้ํามันทอดเล็กนอย 4

กล่ินตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ มีกล่ินนํ้ามันทอดเล็กนอย 3

กล่ินอับ หรือกล่ินไหม มีกล่ินน้ํามันทอดชัดเจน 2

กล่ินหืน หรือมีกล่ินอ่ืนที่ไมพึงประสงค 1

เน้ือสัมผัส กรอบเบาสม่ําเสมอตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ 5

กรอบสม่ําเสมอตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ 4

กรอบไมสมํ่าเสมอ 3

กรอบเล็กนอย หรือกรอบคอนขางแข็ง 2

เหนียว หรือนิ่ม หรือแข็งมาก 1

ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
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10.2 ขอบกพรองทีอ่าจมไีด

ใหชัง่น้ำหนกัสทุธขิองทเุรยีนทอดกรอบในแตละภาชนะบรรจ ุแยกชิน้หกัและนำไปชัง่น้ำหนกั จากนัน้คำนวณ

เปนรอยละของน้ำหนกัสทุธิ

10.3 การทดสอบวอเตอรแอกทวิติี

การทดสอบใหใชเครือ่งวดัวอเตอรแอกทวิติทีีค่วบคมุอณุหภมูไิดที ่(25 ± 2) องศาเซลเซยีส
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

ก.1 รนุในทีน่ี ้หมายถงึ ทเุรยีนทอดกรอบทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดยีวกนั

หรอืทีม่กีารซือ้ขายหรอืสงมอบในระยะเวลาเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจเุดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป  และขอบกพรองทีอ่าจมไีดส ีกลิน่และ

เนือ้สมัผสั สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่2 นำตวัอยางทัง้หมดไปตรวจ

สอบเครื่องหมายและฉลาก แลวจึงตรวจสอบการบรรจุ ลักษณะทั่วไป ขอบกพรองที่อาจมีได สิ่ง

แปลกปลอม ส ีกลิน่ และเนือ้สมัผสั

ก.2.1.2 จำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 4.1 และขอ 4.2 ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับที่กำหนดใน

ตารางที ่2 และตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.3 ขอ 4.4 ขอ 7. และ 8. จงึจะถอืวาทเุรยีน

ทอดกรอบรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่2 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป และขอบกพรองทีอ่าจมไีด
(ขอก.2.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหความชืน้ วอเตอรแอกทวิติ ีและวตัถเุจอืปนอาหาร

ก.2.2.1 ใหใชตัวอยางที่เหลือจากขอ ก.2.1 แบงตัวอยางมาภาชนะบรรจุละเทาๆ กัน นำมาผสมกันใหได

น้ำหนกัรวมกนัไมนอยกวา 300 กรมั เกบ็ไวในภาชนะทีป่องกนัความชืน้ได สะอาด แหง แลวปดให

สนทิในกรณทีีต่วัอยางมปีรมิาณไมเพยีงพอใหชกัตวัอยางเพิม่โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัใหไดน้ำหนกั

รวมตามทีก่ำหนด

ขนาดรุน จํานวนตัวอยาง

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

ไมเกิน  25 3 0

             26  ถึง  150 8 1

            151 ถึง  280 13 2

           281  ถึง  500 20 3

              เกิน  500 32 5

เลขจํานวนท่ียอมรับ
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ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.5 ขอ 4.6  และขอ 5. จงึจะถอืวาทเุรยีนกรอบรนุนัน้เปนไปตามเกณฑ

ทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัวเิคราะหจลุนิทรยี

ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั 2 หนวยภาชนะบรรจ ุและมนี้ำหนกัรวมไมนอยกวา 300

กรมั

ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 จงึจะถอืวาทเุรยีนทอดกรอบรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางทเุรยีนทอดกรอบ ตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทกุขอจงึจะถอืวาทเุรยีน

ทอดกรอบนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


