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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

ทเุรยีนกวน

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุทเุรยีนกวนทีท่ำจากเนือ้ทเุรยีนทกุพนัธทุีส่ามารถนำมากวนได

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

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

2.2 ทเุรยีนกวน หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนำเนือ้ทเุรยีนสกุทีส่ด สะอาด อยใูนสภาพดไีมเนาเสยี อาจเปนเนือ้

ทเุรยีนพนัธเุดยีว เชน หมอนทอง ชะน ีกระดมุ หรอืหลายพนัธผุสมกนักไ็ด นำมากวนโดยใชความรอนตามความ

เหมาะสมอาจเตมิน้ำตาลทรายเพือ่ใหไดรสชาต ิและความเหนยีวตามตองการ

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะทัว่ไป

ตองมลีกัษณะเหนยีวพอเหมาะมเีนือ้เนยีนไมเหลวอาจมเีนือ้ทเุรยีนชิน้เลก็ปนบางเลก็นอย

การทดสอบใหทำ โดยการตรวจพนิจิ

3.2 ส ีกล่ินรส และเนือ้สมัผสั

3.2.1 ตองมีสีตามลักษณะเฉพาะของสวนประกอบที่ใชในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีสีสม่ำเสมอไมเขมหรือ

ออนจนเกนิไป

3.2.2 ตองมกีลิน่รสตามลกัษณะเฉพาะของสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิน่หนื กลิน่เหมน็ รสเปรีย้ว และกลิน่

รสอืน่ทีไ่มพงึประสงค

3.2.3 เนือ้สมัผสั ตองเหนยีวนมุตามลกัษณะเฉพาะของพนัธทุเุรยีนทีใ่ชกวน

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบ

ทกุคนไมนอยกวา 4 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 2 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.3 สิง่แปลกปลอม

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

หน ูนก ขนสตัว

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

3.4 วอเตอรแอกทวิติ ี(aw)

ไมเกนิ 0.8

การทดสอบใหใชเครือ่งวดัวอเตอรแอกทวิติทีีค่วบคมุอณุหภมูไิดที ่(25 ± 2) องศาเซลเซยีส
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4. วตัถเุจอืปนอาหาร
4.1 สี

หามใชสสีงัเคราะหทกุชนดิ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC วธิทีี ่930.38

4.2 วตัถกุนัเสยี

หามใชวตัถกุนัเสยีทกุชนดิ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC วธิทีี ่983.16

5. สขุลกัษณะ
5.1 สุขลักษณะในการทำทุเรียนกวน ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ขอปฏิบัติแนะนำระหวาง

ประเทศ : หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.34

5.2 จลุนิทรยี

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

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

5.2.2 ยสีต ตองไมเกนิ 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

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

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

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

5.2.4 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 0.01 กรมั

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

5.2.5 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรมั

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

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจทุเุรยีนกวน ในภาชนะบรรจทุีแ่หง สะอาด ปลอดภยั ไมกอใหเกดิการปนเปอนทีเ่ปนอนัตราย ผนกึได

เรยีบรอย

6.2 น้ำหนกัสทุธขิองทเุรยีนกวนในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก
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7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ที่ภาชนะบรรจุทุเรียนกวนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) ชือ่ผลติภณัฑ

(2) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมัหรอืกโิลกรมั

(3) สวนประกอบทีส่ำคญัแสดงเปนรอยละของน้ำหนกัโดยประมาณ

(4) พนัธขุองทเุรยีนทีน่ำมาใชกวน

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

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

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

8. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบ
9.1 ส ีกล่ินรส และเนือ้สมัผสั

9.1.1 ผูตรวจสอบ ตองเปนผูชำนาญในการตรวจสอบทุเรียนกวนอยางนอย 5 คน ทุกคนจะแยกกันตรวจ

และใหคะแนนโดยอสิระ

9.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนตารางที ่2
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ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ9.1.2)

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ

สี สีสมํ่าเสมอตามลักษณะเฉพาะ และเปนไปตามพันธุของทุเรียนท่ีนํามาใชกวน 5

สีสมํ่าเสมอตามลักษณะเฉพาะและเปนไปตามพันธุของทุเรียนที่นํามาใชกวน 4

อาจมีสวนท่ีเปนสีเขมและสีออนจากเศษเนื้อทุเรียนไดบางเล็กนอย

สีสมํ่าเสมอตามลักษณะเฉพาะและเปนไปตามพันธุของทุเรียนที่นํามาใชกวน 3

มีสวนท่ีเปนสีเขมและสีออนจากเศษเนื้อทุเรียนเห็นไดชัดเจน  หรือมีสวนที่

เปนสีเขมจากการไหม

สีไมสม่ําเสมอ  มีสีเขมมากหรือออนมาก 2

สีเขมมากจนคล้ํา  หรือออนมากจนผิดปกติของทุเรียนกวน 1

กล่ินรส กลิ่นรสหอมหวานตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนกวน 5

กล่ินรสดีตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนกวน 4

กล่ินรสดีตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนกวน  อาจมีกล่ินไหมไดเล็กนอย 3

กล่ินอับ หรือกล่ินไหมเล็กนอย  หรือกล่ินรสอื่นที่ไมพึงประสงค 2

กล่ินหืน กล่ินเหม็น  หรือกล่ินไหม  รสเปรี้ยว  หรือกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 1

เน้ือสัมผัส เหนียวนุมดีมากตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนกวน อาจมีเศษเนื้อทุเรียนท่ีเปน 5

ไตแข็งเล็กนอย

เหนียวนุมอาจมีเศษเนื้อทุเรียนท่ีเปนไตแข็งปนไดเล็กนอย 4

เหนียวคอนขางนิ่มและมีเศษเนื้อทุเรียนท่ีเปนไตแข็งที่สัมผัสไดชัดเจน 3

เหนียวคอนขางแข็งมีเกล็ดน้ําตาลปนเล็กนอย 2

นิ่มเกินไป หรือแข็ง 1

ระดับการตัดสิน คะแนนท่ีได
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

ก.1 รุน ในที่นี้ หมายถึง ทุเรียนกวนที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทำโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน

หรอืทีม่กีารซือ้ขายหรอืสงมอบในระยะเวลาเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจชุนดิเดยีวกนั

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

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป ส ีกลิน่รสและเนือ้สมัผสั สิง่แปลกปลอม

การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจำนวนที่กำหนดในตารางที่ 1 นำตัวอยางทั้งหมดไป

ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก แลวจงึตรวจสอบการบรรจ ุลกัษณะทัว่ไป  สิง่แปลกปลอก ส ีกลิน่รส

และเนือ้สมัผสั

ก.2.1.2 จำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 3.1 และขอ 3.2 ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับที่กำหนดใน

ตารางที ่1 และตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 ขอ 6. และ 7. จงึจะถอืวาทเุรยีนกวน

รนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่1  แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป ส ีกลิน่รส และเนือ้สมัผสั
(ขอ ก.2.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบวอเตอรแอกทวิติ ีและวตัถเุจอืปนอาหาร

ก.2.2.1 ใหใชตัวอยางที่เหลือจากขอ ก.2.1 แบงตัวอยางมาจากภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุละเทา ๆ กัน

นำมาผสมกนัใหไดน้ำหนกัรวมไมนอยกวา 500 กรมั เกบ็ไวในภาชนะทีป่องกนัความชืน้ได สะอาด

แหง แลวปดใหสนทิในกรณทีีต่วัอยางมปีรมิาณไมเพยีงพอใหชกัตวัอยางเพิม่โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั

ใหไดน้ำหนกัรวมตามทีก่ำหนด

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



-6-

มอก. 2318-2549

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.4 และขอ 4. จงึจะถอืวาทเุรยีนกวนรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

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

500 กรมั

ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.2 จงึจะถอืวาทเุรยีนกวนรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางทเุรยีนกวน ตองเปนไปตามขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวาทเุรยีนกวนรนุนัน้เปน

ไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


