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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

ทเุรยีนทอดกรอบ

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมทุเรียนทอดกรอบที่ทำจากเนื้อทุเรียนทุกพันธุที่สามารถนำมา

ทอดกรอบได

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 ทเุรยีน หมายถงึ พชืทีม่ชีือ่ทางพฤกษศาสตรวา  ดรูโิอ ซเีบทนีสั เมอร. (Durio zibethinus Murr.)

2.2 ทเุรยีนทอดกรอบ หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนำเนือ้ทเุรยีนทีม่คีวามแกพอเหมาะ มาฝานบางหรอืหัน่เปน

รปูรางตางๆ นำมาทอดในน้ำมนัจนกรอบและอาจนำไปอบแหง เพือ่ใหกรอบอกีครัง้หนึง่ อาจใชวตัถปุรงุแตง

กลิน่รส เชน เกลอื น้ำตาล

2.3 ชิน้แตกหกั หมายถงึ ชิน้ของทเุรยีนทีม่ขีนาดเลก็กวา 1 ใน 3 สวนของขนาดชิน้ทีใ่หญทีส่ดุในแตละภาชนะ

บรรจุ

3. รปูแบบ
ทเุรยีนทอดกรอบแบงตามรปูรางเปน 4 แบบไดดงันี้

3.1 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแบบแผน

3.2 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแบบแทง

3.3 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแบบชิน้หนา

3.4 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแบบอืน่

4. คณุลกัษณะทีต่องการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

ชิน้ทเุรยีนทอดกรอบในภาชนะบรรจเุดยีวกนัตองกรอบ มขีนาด ส ีและความหนาใกลเคยีงกนั อาจมลีกัษณะ

เปนแผน แทง หรอืรปูทรงอืน่

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ
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4.2 ขอบกพรองทีอ่าจมไีด

4.2.1 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแผนมชีิน้แตกหกัไดไมเกนิรอยละ 10 ของน้ำหนกั

4.2.2 ทเุรยีนทอดกรอบรปูแทงมชีิน้แตกหกัไดไมเกนิรอยละ 5 ของน้ำหนกั

4.2.3 ทเุรยีนทอดกรอบรปูชิน้หนามชีิน้แตกหกัไดไมเกนิรอยละ 15 ของน้ำหนกั

4.2.4 ทเุรยีนทอดกรอบรปูอืน่มชีิน้แตกหกัไดไมเกนิรอยละ 10 ของน้ำหนกั

การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.2

4.3 ส ีกลิน่ และเนือ้สมัผสั

4.3.1 ตองมีสีตามลักษณะเฉพาะของสวนประกอบที่ใช และมีสีสม่ำในแตละภาชนะบรรจุ อาจมีสีเขมไดบาง

แตไมตองไมไหมเกรยีม

4.3.2 ตองมีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอับ กลิ่นไหม กลิ่นหืน หรือกลิ่น

อืน่ทีไ่มพงึประสงค

4.3.3 เนือ้สัมผสัตองกรอบในแตละภาชนะบรรจุ

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบ

ทกุคนไมนอยกวา 4 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 1 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

4.4 สิง่แปลกปลอม

ตองปราศจากสิง่แปลกปลอม เชน เสนผม เปลอืกทเุรยีน เศษเชอืก เศษไนลอน ชิน้สวนหรอืสิง่ปฏกิลู ของแมลง

หน ูนก ขนสตัว

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.5 ความชืน้

ตองไมเกนิรอยละ 3.5

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC วธิทีี ่934.06

4.6 วอเตอรแอกทวิติ ี(aw)

ตองไมเกนิ 0.4

การทดสอบใหใชเครือ่งมอืวดัวอเตอรแอกทวิติทีีค่วบคมุอณุหภมูไิดที ่(25 ± 2) องศาเซลเซยีส

5. วตัถเุจอืปนอาหาร
5.1 สี

หามใชสทีกุชนดิ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC  วธิทีี ่930.38

5.2 วตัถกุนัหนื ซึง่อาจตดิปนจากน้ำมนัทีใ่ชทอด

5.2.1 บิวทิเลเตดไฮดรอกซีอะนิโซล บิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน และเทอเทียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน

อยางใดอยางหนึง่ หรอืรวมกนัตองไมเกนิ 50 มลิลกิรมัตอกิโลกรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC วธิทีี ่968.17
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6. สขุลกัษณะ
6.1 สขุลกัษณะในการทำทเุรยีนทอดกรอบ ใหเปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม ขอปฏบิตัแินะนำระหวาง

ประเทศ : หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.34

6.2 จลุนิทรยี

6.2.1 โคลฟิอรม (Coliform) โดยวธิเีอม็พเีอน็ (MPN) ตองนอยกวา 3 ตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม BAM,8th ed., Rev. A

6.2.2 รา ตองไมเกนิ 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม BAM,8th ed., Rev. A

7. การบรรจุ
7.1 ใหบรรจุทุเรียนทอดกรอบ ในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปลอดภัย แหง ผนึกไดเรียบรอย ปองกันความชื้นได

และไมดูดซึมน้ำมันจากทุเรียนทอดกรอบ ในกรณีที่มีสารดูดความชื้นตองบรรจุในซองที่ปดผนึกสนิทและมี

ขอความระบวุาเปนสารดดูความชืน้ หามรบัประทาน

7.2 น้ำหนกัสทุธขิองทเุรยีนทอดกรอบในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

8. เครือ่งหมายและฉลาก
8.1 ทีภ่าชนะบรรจทุเุรยีนทอดกรอบทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) ชือ่ผลติภณัฑ

(2) รปูแบบ

(3) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมัหรอืกโิลกรมั

(4) สวนประกอบทีส่ำคญัแสดงเปนรอยละของน้ำหนกัโดยประมาณ ปรมิาณของวตัถปุรงุแตงกลิน่รส

(5) พนัธขุองทเุรยีนทีน่ำมาใชกวน

(6) วนั เดอืน ปทีท่ำ และวนั เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรอืขอความ “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”

(7) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
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9. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

10. การทดสอบ
10.1 ส ีกลิน่ และเนือ้สมัผสั

10.1.1 ผตูรวจสอบ ตองเปนผชูำนาญในการตรวจสอบทเุรยีนทอดกรอบอยางนอย 5 คน ทกุคนจะแยกกนัตรวจ

และใหคะแนนโดยอสิระ

10.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนตารางที ่1

ตารางที ่1 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 10.1.2)

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ

สี สีเหลืองตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ มีสีคอนขางสม่ําเสมอ อาจ 5

มีสีเขมปนบางเล็กนอย และไมมีสีนํ้าตาล

สีเหลืองตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ มีสีเขมในบางสวนของ 4

ทุเรียนทอดกรอบ แตไมสมํ่าเสมอท่ัวทั้งช้ินอยางเห็นไดชัด และอาจมีสีนํ้าตาลปน

บางเล็กนอย

สีตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ มีสีน้ําตาลปนไมเกินรอยละ 25 3

ในชิ้น

สีไมสมํ่าเสมอ และมีสีนํ้าตาลปนมากกวารอยละ 25 แตไมเกินรอยละ 50 ในชิ้น 2

สีไมสมํ่าเสมอ หรือมีสีเหลืองซีด หรือมีสีน้ําตาลปนมากกวารอยละ 50 หรือมี 1

สวนท่ีไหม

กล่ิน กล่ินตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ ไมมีกล่ินน้ํามันทอด 5

กล่ินตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ อาจมีกล่ินน้ํามันทอดเล็กนอย 4

กล่ินตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ มีกล่ินนํ้ามันทอดเล็กนอย 3

กล่ินอับ หรือกล่ินไหม มีกล่ินน้ํามันทอดชัดเจน 2

กล่ินหืน หรือมีกล่ินอ่ืนที่ไมพึงประสงค 1

เน้ือสัมผัส กรอบเบาสม่ําเสมอตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ 5

กรอบสม่ําเสมอตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนทอดกรอบ 4

กรอบไมสมํ่าเสมอ 3

กรอบเล็กนอย หรือกรอบคอนขางแข็ง 2

เหนียว หรือนิ่ม หรือแข็งมาก 1

ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
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10.2 ขอบกพรองทีอ่าจมไีด

ใหชัง่น้ำหนกัสทุธขิองทเุรยีนทอดกรอบในแตละภาชนะบรรจ ุแยกชิน้หกัและนำไปชัง่น้ำหนกั จากนัน้คำนวณ

เปนรอยละของน้ำหนกัสทุธิ

10.3 การทดสอบวอเตอรแอกทวิติี

การทดสอบใหใชเครือ่งวดัวอเตอรแอกทวิติทีีค่วบคมุอณุหภมูไิดที ่(25 ± 2) องศาเซลเซยีส
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

ก.1 รนุในทีน่ี ้หมายถงึ ทเุรยีนทอดกรอบทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดยีวกนั

หรอืทีม่กีารซือ้ขายหรอืสงมอบในระยะเวลาเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจเุดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป  และขอบกพรองทีอ่าจมไีดส ีกลิน่และ

เนือ้สมัผสั สิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั ตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่2 นำตวัอยางทัง้หมดไปตรวจ

สอบเครื่องหมายและฉลาก แลวจึงตรวจสอบการบรรจุ ลักษณะทั่วไป ขอบกพรองที่อาจมีได สิ่ง

แปลกปลอม ส ีกลิน่ และเนือ้สมัผสั

ก.2.1.2 จำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 4.1 และขอ 4.2 ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับที่กำหนดใน

ตารางที ่2 และตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.3 ขอ 4.4 ขอ 7. และ 8. จงึจะถอืวาทเุรยีน

ทอดกรอบรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่2 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป และขอบกพรองทีอ่าจมไีด
(ขอก.2.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการวเิคราะหความชืน้ วอเตอรแอกทวิติ ีและวตัถเุจอืปนอาหาร

ก.2.2.1 ใหใชตัวอยางที่เหลือจากขอ ก.2.1 แบงตัวอยางมาภาชนะบรรจุละเทาๆ กัน นำมาผสมกันใหได

น้ำหนกัรวมกนัไมนอยกวา 300 กรมั เกบ็ไวในภาชนะทีป่องกนัความชืน้ได สะอาด แหง แลวปดให

สนทิในกรณทีีต่วัอยางมปีรมิาณไมเพยีงพอใหชกัตวัอยางเพิม่โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัใหไดน้ำหนกั

รวมตามทีก่ำหนด

ขนาดรุน จํานวนตัวอยาง

หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

ไมเกิน  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 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.5 ขอ 4.6  และขอ 5. จงึจะถอืวาทเุรยีนกรอบรนุนัน้เปนไปตามเกณฑ

ทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัวเิคราะหจลุนิทรยี

ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั 2 หนวยภาชนะบรรจ ุและมนี้ำหนกัรวมไมนอยกวา 300

กรมั

ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 จงึจะถอืวาทเุรยีนทอดกรอบรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางทเุรยีนทอดกรอบ ตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทกุขอจงึจะถอืวาทเุรยีน

ทอดกรอบนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


