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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

ทเุรยีนกวน

1. ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุทเุรยีนกวนทีท่ำจากเนือ้ทเุรยีนทกุพนัธทุีส่ามารถนำมากวนได

2. บทนยิาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

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

2.2 ทเุรยีนกวน หมายถงึ ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนำเนือ้ทเุรยีนสกุทีส่ด สะอาด อยใูนสภาพดไีมเนาเสยี อาจเปนเนือ้

ทเุรยีนพนัธเุดยีว เชน หมอนทอง ชะน ีกระดมุ หรอืหลายพนัธผุสมกนักไ็ด นำมากวนโดยใชความรอนตามความ

เหมาะสมอาจเตมิน้ำตาลทรายเพือ่ใหไดรสชาต ิและความเหนยีวตามตองการ

3. คณุลกัษณะทีต่องการ
3.1 ลกัษณะทัว่ไป

ตองมลีกัษณะเหนยีวพอเหมาะมเีนือ้เนยีนไมเหลวอาจมเีนือ้ทเุรยีนชิน้เลก็ปนบางเลก็นอย

การทดสอบใหทำ โดยการตรวจพนิจิ

3.2 ส ีกล่ินรส และเนือ้สมัผสั

3.2.1 ตองมีสีตามลักษณะเฉพาะของสวนประกอบที่ใชในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีสีสม่ำเสมอไมเขมหรือ

ออนจนเกนิไป

3.2.2 ตองมกีลิน่รสตามลกัษณะเฉพาะของสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิน่หนื กลิน่เหมน็ รสเปรีย้ว และกลิน่

รสอืน่ทีไ่มพงึประสงค

3.2.3 เนือ้สมัผสั ตองเหนยีวนมุตามลกัษณะเฉพาะของพนัธทุเุรยีนทีใ่ชกวน

เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลีย่ของแตละลกัษณะจากผตูรวจสอบ

ทกุคนไมนอยกวา 4 คะแนน และไมมลีกัษณะใดได 2 คะแนน จากผตูรวจสอบคนใดคนหนึง่

3.3 สิง่แปลกปลอม

ตองปราศจากสิง่แปลกปลอม เชน เสนผม เปลอืกทเุรยีน เศษเชอืก เศษไนลอน ชิน้สวนหรอืสิง่ปฏกิลูของแมลง

หน ูนก ขนสตัว

การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

3.4 วอเตอรแอกทวิติ ี(aw)

ไมเกนิ 0.8

การทดสอบใหใชเครือ่งวดัวอเตอรแอกทวิติทีีค่วบคมุอณุหภมูไิดที ่(25 ± 2) องศาเซลเซยีส
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4. วตัถเุจอืปนอาหาร
4.1 สี

หามใชสสีงัเคราะหทกุชนดิ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC วธิทีี ่930.38

4.2 วตัถกุนัเสยี

หามใชวตัถกุนัเสยีทกุชนดิ

การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC วธิทีี ่983.16

5. สขุลกัษณะ
5.1 สุขลักษณะในการทำทุเรียนกวน ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ขอปฏิบัติแนะนำระหวาง

ประเทศ : หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร มาตรฐานเลขที ่มอก.34

5.2 จลุนิทรยี

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

การทดสอบใหปฏบิตัติาม BAM,8th ed., Rev. A

5.2.2 ยสีต ตองไมเกนิ 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม BAM,8th ed., Rev. A

5.2.3 รา ตองไมเกนิ 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม BAM,8th ed., Rev. A

5.2.4 สตาฟโลคอ็กคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 0.01 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม BAM,8th ed., Rev. A

5.2.5 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรมั

การทดสอบใหปฏบิตัติาม BAM,8th ed., Rev. A

6. การบรรจุ
6.1 ใหบรรจทุเุรยีนกวน ในภาชนะบรรจทุีแ่หง สะอาด ปลอดภยั ไมกอใหเกดิการปนเปอนทีเ่ปนอนัตราย ผนกึได

เรยีบรอย

6.2 น้ำหนกัสทุธขิองทเุรยีนกวนในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก
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7. เครือ่งหมายและฉลาก
7.1 ที่ภาชนะบรรจุทุเรียนกวนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้

ใหเหน็ไดงาย ชดัเจน

(1) ชือ่ผลติภณัฑ

(2) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมัหรอืกโิลกรมั

(3) สวนประกอบทีส่ำคญัแสดงเปนรอยละของน้ำหนกัโดยประมาณ

(4) พนัธขุองทเุรยีนทีน่ำมาใชกวน

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

(6) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน

8. การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ
8.1 การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

9. การทดสอบ
9.1 ส ีกล่ินรส และเนือ้สมัผสั

9.1.1 ผูตรวจสอบ ตองเปนผูชำนาญในการตรวจสอบทุเรียนกวนอยางนอย 5 คน ทุกคนจะแยกกันตรวจ

และใหคะแนนโดยอสิระ

9.1.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนตารางที ่2
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ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ9.1.2)

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ

สี สีสมํ่าเสมอตามลักษณะเฉพาะ และเปนไปตามพันธุของทุเรียนท่ีนํามาใชกวน 5

สีสมํ่าเสมอตามลักษณะเฉพาะและเปนไปตามพันธุของทุเรียนที่นํามาใชกวน 4

อาจมีสวนท่ีเปนสีเขมและสีออนจากเศษเนื้อทุเรียนไดบางเล็กนอย

สีสมํ่าเสมอตามลักษณะเฉพาะและเปนไปตามพันธุของทุเรียนที่นํามาใชกวน 3

มีสวนท่ีเปนสีเขมและสีออนจากเศษเนื้อทุเรียนเห็นไดชัดเจน  หรือมีสวนที่

เปนสีเขมจากการไหม

สีไมสม่ําเสมอ  มีสีเขมมากหรือออนมาก 2

สีเขมมากจนคล้ํา  หรือออนมากจนผิดปกติของทุเรียนกวน 1

กล่ินรส กลิ่นรสหอมหวานตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนกวน 5

กล่ินรสดีตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนกวน 4

กล่ินรสดีตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนกวน  อาจมีกล่ินไหมไดเล็กนอย 3

กล่ินอับ หรือกล่ินไหมเล็กนอย  หรือกล่ินรสอื่นที่ไมพึงประสงค 2

กล่ินหืน กล่ินเหม็น  หรือกล่ินไหม  รสเปรี้ยว  หรือกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 1

เน้ือสัมผัส เหนียวนุมดีมากตามลักษณะเฉพาะของทุเรียนกวน อาจมีเศษเนื้อทุเรียนท่ีเปน 5

ไตแข็งเล็กนอย

เหนียวนุมอาจมีเศษเนื้อทุเรียนท่ีเปนไตแข็งปนไดเล็กนอย 4

เหนียวคอนขางนิ่มและมีเศษเนื้อทุเรียนท่ีเปนไตแข็งที่สัมผัสไดชัดเจน 3

เหนียวคอนขางแข็งมีเกล็ดน้ําตาลปนเล็กนอย 2

นิ่มเกินไป หรือแข็ง 1

ระดับการตัดสิน คะแนนท่ีได
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

ก.1 รุน ในที่นี้ หมายถึง ทุเรียนกวนที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทำโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน

หรอืทีม่กีารซือ้ขายหรอืสงมอบในระยะเวลาเดยีวกนั บรรจใุนภาชนะบรรจชุนดิเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการชัก

ตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป ส ีกลิน่รสและเนือ้สมัผสั สิง่แปลกปลอม

การบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก

ก.2.1.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจำนวนที่กำหนดในตารางที่ 1 นำตัวอยางทั้งหมดไป

ตรวจสอบเครือ่งหมายและฉลาก แลวจงึตรวจสอบการบรรจ ุลกัษณะทัว่ไป  สิง่แปลกปลอก ส ีกลิน่รส

และเนือ้สมัผสั

ก.2.1.2 จำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 3.1 และขอ 3.2 ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับที่กำหนดใน

ตารางที ่1 และตวัอยางทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 ขอ 6. และ 7. จงึจะถอืวาทเุรยีนกวน

รนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่1  แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป ส ีกลิน่รส และเนือ้สมัผสั
(ขอ ก.2.1)

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบวอเตอรแอกทวิติ ีและวตัถเุจอืปนอาหาร

ก.2.2.1 ใหใชตัวอยางที่เหลือจากขอ ก.2.1 แบงตัวอยางมาจากภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุละเทา ๆ กัน

นำมาผสมกนัใหไดน้ำหนกัรวมไมนอยกวา 500 กรมั เกบ็ไวในภาชนะทีป่องกนัความชืน้ได สะอาด

แหง แลวปดใหสนทิในกรณทีีต่วัอยางมปีรมิาณไมเพยีงพอใหชกัตวัอยางเพิม่โดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั

ใหไดน้ำหนกัรวมตามทีก่ำหนด

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 3.4 และขอ 4. จงึจะถอืวาทเุรยีนกวนรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยี

ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 2 หนวยภาชนะบรรจ ุและมนี้ำหนกัรวมไมนอยกวา

500 กรมั

ก.2.3.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 5.2 จงึจะถอืวาทเุรยีนกวนรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ

ตวัอยางทเุรยีนกวน ตองเปนไปตามขอ ก.2.2.2 และขอ ก.2.3.2 ทกุขอ จงึจะถอืวาทเุรยีนกวนรนุนัน้เปน

ไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้


