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คณะกรรมการวิชาการพิจารณามาตรฐานสินค้าเกษตร  
เร่ือง ทุเรียน  

1. อธิบดีกรมวิชาการเกษตร หรือผู้ที่อธิบดีมอบหมาย ประธานกรรมการ 
 นายภัสชญภณ หมื่นแจ้ง รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร 

2.  ผู้แทนกรมส่งเสริมการเกษตร กรรมการ 
 นายวีรศักดิ์ บุญเชิญ 
 นางสาวเพ็ญระพี ทองอินทร์ 
 ว่าที่ร้อยเอก นัฐชัย แย้มพิกุลสกุล 

3. ผู้แทนส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กรรมการ 
  นางสาวยุพา เหล่าจินดาพันธ์ 
  นางชุติวรรณ จัตตุพรพงษ์ 
  นายประทีป อารยะกิตติพงศ์ 

4.  ผู้แทนส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตท่ี 6 จังหวัดจันทบุรี กรมวิชาการเกษตร กรรมการ 
 นายพิทวัฒน์ อ่อนทองหลาง 
 นายอลงกต อุทัยธนกิจ 

5. ผู้แทนคณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน กรรมการ 
 นายพีรพงษ์ แสงวนางค์กูล 
 รองศาสตราจารย์เกียรติสุดา เหลืองวิลัย 
 นายชัยณรงค์ รัตนกรีฑากุล 

6. ผู้แทนสภาเกษตรกรแห่งชาติ กรรมการ 
 นายสว่าง ชื่นอารมย์ 
 นายเรือง ศรีนาราง 

7. ผู้แทนสมาคมชาวสวนผลไม้ จังหวัดชุมพร กรรมการ 
นายวีรวัฒน์ จีรวงส ์

 นายสมัชชา นาคสมบัติ 
 นายด ารงค์ศักดิ์ สินศักดิ์ 

8. ผู้แทนสมาคมทุเรียนไทย กรรมการ 
 นายวุฒิชัย คุณเจตน์ 

9. ผู้แทนสมาคมผู้ค้าปลีกไทย กรรมการ 
 นางอารยา เผ่าเหลืองทอง 
 นางสาวปภาวณี ตรงสวัสดิ์ 
 นางจุฑารัตน์ พัฒนาทร 

10. ผู้แทนสมาคมผู้ประกอบการส่งออกทุเรียน มังคุด กรรมการ 
 นายมณฑล ปริวัฒน์ 
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11. ผู้แทนสมาพันธ์ชาวสวนทุเรียนภาคตะวันออก   กรรมการ 
 นางสาวบุษบา นาคพิพัฒน์ 
 นายพิรเพลิน ทับที่สุด 
 นายบงกช เอ็งสุวรรณ 

12. ศาสตราจารย์จริงแท้ ศิริพานิช กรรมการ 
 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 

13. นายทรงพล สมศรี กรรมการ 
 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านการผลิต 

14. นางสาวเสริมสุข สลักเพ็ชร์ กรรมการ 
 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านการรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร 

15. ผู้แทนส านักก าหนดมาตรฐาน กรรมการและเลขานุการ 
ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 

 นางต่อพร วุฒิกรวิภาค 
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ตามที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้ประกาศมาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง ทุเรียน (มกษ. 3-2556) เมื่อวันที่ 
19 ตุลาคม 2556 ลงประกาศในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศและงานทั่วไปเล่ม 131 ตอนพิเศษ 31 ง 
เมื่อวันที่ 13 กุมภาพันธ์ 2557 นั้น เนื่องจากสถานการณ์การผลิตและการค้าที่เปลี่ยนแปลงไป และมีข้อมูลใน
เรื่องของน้้าหนักเนื้อแห้ง ขนาด และเกณฑ์คุณภาพของทุเรียนพันธุ์ทางการค้าจากการศึกษาวิจัยเพ่ิมมากขึ้น 
คณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตร จึงเห็นสมควรให้ปรับปรุง มกษ. 3-2556 เพ่ือยกระดับคุณภาพทุเรียน
ของไทยให้มีศักยภาพทางการค้ามากข้ึนในระดับประเทศและระหว่างประเทศ 

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ก้าหนดขึ้นโดยใช้เอกสารต่อไปนี้เป็นแนวทาง 

ASEAN Stan 1:2006, Rev. 1-2012. ASEAN Standard for Durian. 

CXS 317-2014. Codex Standard for Durian. 

ส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2565. รายงานโครงการศึกษาเกณฑ์น้้าหนักแห้ง 
ของทุเรียนพันธุ์หมอนทอง กระดุมทอง ชะนี พวงมณี และก้านยาว เพ่ือเป็นเกณฑบ์่งชี้คุณภาพ. 238 หน้า. 
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 มาตรฐานสินค้าเกษตร 

ทุเรียน  

1. ขอบข่าย 
มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ให้ข้อก าหนดด้านคุณภาพและความปลอดภัยด้านอาหารส าหรับทุเรียน 
(durian) ตามนิยามผลิตผลข้อ 2. ทีมี่การจัดเตรียมและบรรจุหีบห่อ  

เมื่อน าข้อก าหนดไปใช้ในขั้นตอนต่าง ๆ หลังการบรรจุหีบห่อ ทุเรียนอาจมีลักษณะดังต่อไปนี้:  
 1) สูญเสียความสดเล็กน้อย  
2) เสื่อมสภาพเล็กน้อยเนื่องจากกระบวนการสุกและการเสื่อมตามธรรมชาติ  

2. นิยามผลิตผล  
 มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้  ใช้กับผลทุเรียน (durian) พันธุ์ที่ผลิตเป็นการค้า ซึ่งได้มาจากพืชที่มี                   

ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Durio spp. อยู่ในวงศ์ Bombacaceae เพ่ือจ าหน่ายในรูปผลิตผลสดแก่ผู้บริโภค 
ทั้งนี ้ไมร่วมทุเรียนทีใ่ช้แปรรูปในอุตสาหกรรม  

 ตัวอย่างทุเรียน Durio zibethinus L. พันธุ์ที่ผลิตเป็นการค้า ดังแสดงในภาคผนวก ก               

3. นิยาม 
 ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ มีดังต่อไปนี้ 

3.1 เนื้อแกน (hard pulp) หมายถึง ลักษณะของเนื้อทุเรียนบางส่วนทีแ่ข็งเป็นไตเมื่อสุก  

3.2 เต่าเผา (tip burn) หมายถึง ลักษณะของปลายเนื้อทุเรียนที่หุ้มเมล็ด (aril) บางส่วนมีสีน้ าตาล             
หรือน้ าตาลไหม ้ 

3.3 ไส้ซึม (water core or wet core) หมายถึง ลักษณะของแกนกลางหรือไส้กลางผลที่ฉ่ าน้ า             
หรือแฉะ หากอาการรุนแรงจะลามไปถึงเนื้อทุเรียนได้      

3.4 พูสมบูรณ์ หรือพูเต็ม (complete fertile lobe) หมายถึง ลักษณะของพูทุเรียนที่มีเนื้อเต็มพู    
ตลอดความยาวของผล  

3.5 พูไม่สมบูรณ์ หรือพูไม่เต็ม (incomplete - fertile lobe) หมายถึง ลักษณะของพูทุเรียนที่ มี                
เนื้อไมเ่ต็มตลอดความยาวของผล ทั้งนี้ ไม่รวมพูลีบ1/ และพูลวง2/ (non-fertile lobe) 

                                           
1/  พูลีบ หมายถึง ลักษณะของพูทุเรียนท่ีมีเนื้อลีบแบน 
2/  พูลวง หมายถึง ลักษณะของพูทุเรียนที่ไม่มีเนื้อและไม่มเีมลด็ 
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 ตัวอย่างลักษณะเนื้อแกน เต่าเผา และไส้ซึม ดังแสดงในภาคผนวก ข และตัวอย่างลักษณะ 
พูสมบูรณ์ และพูไม่สมบูรณ์ ดังแสดงในภาคผนวก ค  

4.  คุณภาพ 

4.1    ข้อก่าหนดขั้นต ่า 
4.1.1 ทุเรียนทุกชั้นคุณภาพต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ เว้นแต่จะมีข้อก าหนดเฉพาะของแต่ละชั้นคุณภาพ

และเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนที่ยอมให้มีได้ตามท่ีระบุไว้ 
1) เป็นทุเรียนทั้งผลและมีข้ัวผล ทั้งนี้ อาจมีก้านผลด้วยหรือไม่ก็ได้ (ภาคผนวก ง ภาพที ่ง.1)  
2) สภาพดี ไมเ่น่า (rotting) หรือเสื่อมสภาพ (deterioration) ที่ท าให้ไม่เหมาะต่อการบริโภค   
3) สะอาด ไม่มีสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้เท่าที่จะเป็นไปได้ในทางปฏิบัติ3/ 
4) ไม่มีศัตรูพืชเท่าท่ีจะเป็นไปได้ในทางปฏิบัติ3/4/ 
5) ไม่มีความเสียหายจากศัตรูพืชเท่าท่ีจะเป็นไปได้ในทางปฏิบัติ3/  
6) ไม่มีความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอก ทั้งนี้  ไม่รวมถึงหยดน้ าที่ เกิดหลังจากน าทุเรียน 

ออกจากห้องเย็น 
7) ไม่มีกลิ่นหรือรสชาติแปลกปลอม 
8) ไม่มีความเสียหายเนื่องจากอุณหภูมิต่ าหรืออุณหภูมิสูง 
9) ไม่มีรอยแตกที่เปลือก 
10) เมื่อผลทุเรียนสุก ไม่มีความผิดปกติของเนื้อ ได้แก่ เนื้อแกน เต่าเผา ไส้ซึม ถ้ามีอย่างใด             

อย่างหนึ่งหรือรวมกันต้องไม่เกิน 5% ของส่วนที่บริโภคได้ 
11)  มีพัฒนาการและสภาพที่: 

ก) ทนต่อการจัดการและขนส่ง 
ข) อยู่ในสภาพที่ยอมรับได้เมื่อถึงปลายทาง 

 ตัวอย่างทุเรียนที่ไม่ผ่านข้อก าหนดขั้นต่ า ดังแสดงในภาคผนวก จ  

4.1.2 ข้อก่าหนดความอ่อน - แก่ 
 ทุเรียนต้องแก่ในระดับที่เหมาะสม สามารถพัฒนากระบวนการสุกต่อไปได้จนถึงระยะที่ต้องการ

ตามลักษณะของพันธุ์และพ้ืนที่ปลูก ความอ่อน - แก่พิจารณาจากลักษณะภายนอก ลักษณะภายใน 
และน้ าหนักเนื้อแห้ง ตามภาคผนวก ฉ 

4.2 การแบ่งชั้นคุณภาพ  
ทุเรียนตามมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ แบ่งชั้นคุณภาพเป็น 3 ชั้น ดังนี้ 

                                           
3/ ไม่มีเท่าที่จะเป็นไปได้ในทางปฏิบัติ (practically free) หมายถึง สินค้าที่ส่งมอบหรือรุ่นของสินค้าที่มีต าหนิไม่เกินระดับ 

ที่ก าหนดไว้ในมาตรฐานและมีการปฏิบัติที่สอดคล้องกับแนวทางการปฏิบัติที่ดีในการผลิต การจัดการ และการจ าหน่ายสินค้าแล้ว 
4/   การน าข้อก าหนดนี้ไปใช้ต้องไมข่ัดกับพระราชบญัญัติกักพืช พ.ศ. 2507 และฉบับแก้ไขเพิ่มเตมิ 
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4.2.1 ชั้นพิเศษ (Extra class) 
ทุเรียนในชั้นนี้ต้องมีคุณภาพดีที่สุด ลักษณะตรงตามพันธุ์ มีจ านวนพูสมบูรณ์ไม่น้อยกว่า 4 พู               
มีลักษณะหนามสมบูรณ์ ไม่มีต าหนิยกเว้นเป็นต าหนิที่มองเห็นไม่ชัดเจนและไม่มีผลกระทบ               
ต่อรูปลักษณ์ท่ัวไป คุณภาพของทุเรียน คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในหีบห่อ  

4.2.2 ชั้นหนึ ง (Class I) 
ทุเรียนในชั้นนี้ต้องมีคุณภาพดี ลักษณะตรงตามพันธุ์ มีจ านวนพูสมบูรณ์ 3 พู และพูไม่สมบูรณ ์
ไม่น้อยกว่า 1 พู ทั้งนี้ อาจมีต าหนิได้เล็กน้อย หากต าหนิดังกล่าวไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ท่ัวไป 
คุณภาพของทุเรียน คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในหีบห่อ ต าหนิที่ยอมให้มีได้ 
มีดังนี้ 
1) ต าหนิเล็กน้อยด้านรูปทรง 
2) ต าหนิเล็กน้อยที่ผิวซึ่งเกิดจากกระบวนการก่อนและหลังการเก็บเกี่ยวหรือการขนส่ง  

เช่น รอยแผลเป็นตื้น ๆ หนามหัก หนามช้ า โดยขนาดของต าหนิที่ผิวโดยรวมต้องไม่เกิน  
10% ของพ้ืนที่ผิวผล  

4.2.3 ชั้นสอง (Class II) 
ทุเรียนในชั้นนี้รวมทุเรียนที่มีคุณภาพไม่เข้าชั้นที่สูงกว่า แต่มีคุณภาพตามข้อก าหนดขั้นต่ า 
ที่ก าหนดในข้อ 3.1 โดยมีจ านวนพูสมบูรณ์ไม่น้อยกว่า 2 พู และพูไม่สมบูรณ์ไม่น้อยกว่า 1 พู               
ทุเรียนในชั้นนี้มีต าหนิได้ หากยังคงลักษณะที่ส าคัญในเรื่องคุณภาพ ของทุเรียน คุณภาพระหว่าง                      
การเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในหีบห่อ ทั้งนี้ ต าหนิที่ยอมให้มีได้ มีดังนี้  
1) ต าหนิด้านรูปทรง 
2) ต าหนิเล็กน้อยที่ผิวซึ่งเกิดจากกระบวนการก่อนและหลังการเก็บเกี่ยวหรือการขนส่ง  

เช่น รอยแผลเป็นตื้นๆ หนามหัก หนามช้ า โดยขนาดของต าหนิที่ผิวโดยรวมต้องไม่เกิน  
10% ของพ้ืนที่ผิวผล 

ตัวอย่างลักษณะต าหนิของทุเรียนตามชั้นคุณภาพ ดังแสดงในภาคผนวก ช  

5. การจัดขนาด 
กรณีมีการจัดขนาดของทุเรียน ให้พิจารณาจากน้ าหนักต่อผล หรือเป็นไปตามการปฏิบัติทางการค้า 
เมื่อมีการจัดขนาดต้องมีการแสดงขนาดและวิธีการจัดขนาดไว้ที่หีบห่อ  

5.1  ผลทุเรียนที่เป็นพันธุ์ทางการค้าทั่วไปต้องมีน้ าหนักต่อผล ดังนี้ 
1)  พันธุ์หมอนทอง ไม่น้อยกว่า 1.2 kg และไมม่ากกว่า 6.0 kg  
2)  พันธุ์ชะนี ไม่น้อยกว่า 1.5 kg และไม่มากกว่า 5.0 kg  
3) พันธุ์กระดุมทอง ไม่น้อยกว่า 1.0 kg และไม่มากกว่า 5.0 kg 
4)  พันธุ์ก้านยาว ไม่น้อยกว่า 1.2 kg และไม่มากกว่า 5.0 kg 
5) พันธุ์พวงมณี ไม่น้อยกว่า 0.8 kg  
6)  พันธุ์หลงลับแล ไม่น้อยกว่า 1.0 kg  
7)  พันธุ์นวลทองจันทร์ ไม่น้อยกว่า 1.2 kg และไม่มากกว่า 4.5 kg 
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8)  พันธุ์นกหยิบ ไม่น้อยกว่า 1.2 kg และไม่มากกว่า 5.0 kg 
9) พันธุ์สาลิกา ไม่น้อยกว่า 1.0 kg และไม่มากกว่า 4 kg   
10) พันธุ์อ่ืนๆ ที่เป็นพันธุ์ทางการค้า ไม่น้อยกว่า 0.5 kg 

5.2  การจัดขนาดของทุเรียนโดยพิจารณาจากน้ าหนักต่อผล  
ตัวอย่างการจัดขนาดทีอ่าจใช้เป็นทางเลือก (optional basis) แสดงในตารางที่ 1 

ตารางที  1  การจัดขนาดของทุเรียน 

รหัสขนาด 
น ้าหนักต่อผล 

(kg) 
1 >4  
2 >3 ถึง 4 
3 >2 ถึง 3 
4 >1 ถึง 2 
5 0.5 ถึง 1 

หมายเหตุ 
การแบ่งชั้นคุณภาพ (ข้อ 4.2) และการจัดขนาด (ข้อ 5) ในมาตรฐานนี้ ใช้ในการพิจารณาทางการค้า
โดยน าข้อก าหนดการแบ่งชั้นคุณภาพไปใช้ร่วมกับข้อก าหนดเรื่องขนาด เพ่ือก าหนดเป็น                   
ชั้นทางการค้า ซึ่งคู่ค้าอาจมีการเรียกชื่อชั้นทางการค้าที่แตกต่างกัน ขึ้นกับความต้องการของคู่ค้า
หรือตามข้อจ ากัดที่มีเนื่องมาจากฤดูกาล  

6. เกณฑ์ความคลาดเคลื อน 
ทุกขั้นตอนทางการตลาด ยอมให้ทุเรียนในแต่ละหีบห่อหรือรุ่นที่ส่งมอบมีความคลาดเคลื่อน                
เรื่องคุณภาพ และขนาด(ถ้ามี) ตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ ทั้งนี้ หากสินค้าไม่เป็นไปตามเกณฑ์         
ความคลาดเคลื่อนอาจมีการคัดบรรจุใหม่ได้ ซึ่งเป็นไปตามข้อก าหนดที่เกี่ยวข้องใน Guidelines 
for Food Import Control System (CXG 47-2003)  

6.1 เกณฑ์ความคลาดเคลื อนเรื องคุณภาพ 
 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพยอมให้มีได้ ดังนี้ 

6.1.1 ชั้นพิเศษ (Extra class) 
ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 10% โดยจ านวนหรือน้ าหนักของทุเรียนที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดของชั้นพิเศษ (ข้อ 4.2.1) แต่เป็นไปตามคุณภาพของชั้นหนึ่ง (ข้อ 4.2.2) หรือคุณภาพ 
ยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของคุณภาพชั้นหนึ่ง (ข้อ 6.1.2) ทั้งนี้ ไมย่อมให้มีความคลาดเคลื่อน 
ของจ านวนพ ู
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6.1.2 ชั้นหนึ ง (Class I) 
ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 10% โดยจ านวนหรือน้ าหนักของทุเรียนที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดของชั้นหนึ่ง (ข้อ 4.2.2) แต่เป็นไปตามคุณภาพของชั้นสอง (ข้อ 4.2.3) หรือคุณภาพ             
ยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของคุณภาพชั้นสอง (ข้อ 6.1.3) ทั้งนี้ ไมย่อมให้มีความคลาดเคลื่อน
ของจ านวนพ ู

6.1.3 ชั้นสอง (Class II)  
ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 10% โดยจ านวนหรือน้ าหนักของทุเรียนที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดของชั้นสอง (ข้อ 4.2.3) หรือไม่เป็นไปตามข้อก าหนดขั้นต่ า (ข้อ 4.1) แต่ต้องไม่เน่าหรือ
เสื่อมสภาพที่ท าให้ไม่เหมาะต่อการบริโภค (ข้อ 4.1.1 รายการที่ 2) และผลทุเรียนต้องแก ่(ข้อ 4.1.2)  

6.2 เกณฑ์ความคลาดเคลื อนเรื องขนาด 
ถ้ามีการจัดขนาด ทุเรียนทุกชั้นคุณภาพมีความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาดได้ไม่เกิน 10% โดยจ านวน
หรือน้ าหนักของทุเรียนที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดการจัดขนาด (ข้อ 5) 

7. การจัดเรียงเสนอ  

7.1 ความสม ่าเสมอ 
ทุเรียนที่บรรจุในแต่ละหีบห่อต้องมีความสม่ าเสมอและบรรจุเฉพาะทุเรียนที่มีพันธุ์ ถิ่นก าเนิด  
และคุณภาพเดียวกัน รวมทั้งต้องมีความสม่ าเสมอในเรื่องของขนาดด้วยถ้ามีการจัดขนาด 

กรณีท่ีมองเห็นทุเรียนจากภายนอกหีบห่อ ส่วนที่มองเห็นต้องเป็นตัวแทนของผลิตผลทั้งหมด 

7.2 การบรรจุหีบห่อ 
7.2.1 ต้องบรรจุทุเรียนในลักษณะที่สามารถป้องกันผลทุเรียนไม่ให้เกิดความเสียหาย วัสดุที่ ใช้ 

ภายในหีบห่อต้องใหม่ สะอาด และมีคุณภาพที่จะไม่ก่อให้เกิดความเสียหายทั้งภายนอกและ 
ภายในผลิตผล หากมีการใช้กระดาษหรือตราประทับที่มีข้อมูลทางการค้าต้องใช้หมึกพิมพ์หรือกาว 
ที่ไม่เป็นพิษ  

การบรรจุทุเรียนในแต่ละภาชนะบรรจุควรเป็นไปตาม ข้อ 3.1 (การบรรจุหีบห่อเพ่ือรักษาคุณภาพ 
ของผลิตผลระหว่างการขนส่งและการจ าหน่าย) และข้อ 3.2 (วิธีปฏิบัติในการลดอุณหภูมิเบื้องต้น)                
ของ มกษ. 9059 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง แนวทางปฏิบัติส าหรับการบรรจุหีบห่อและการขนส่ง
ผักและผลไม้สด 

7.2.2 ภาชนะบรรจุต้องมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ ระบายอากาศได้ และทนทานต่อการปฏิบัติต่อผลิตผล 
(handling) การขนส่ง และเก็บรักษาทุเรียนไว้ได้  

7.2.3 หีบห่อต้องไม่มีสิ่งแปลกปลอมและกลิ่นแปลกปลอม  
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8. การแสดงฉลาก 
 การแสดงฉลากให้เป็นไปตาม ข้อ 3 (ข้อก าหนดการแสดงฉลากสินค้าเกษตร) ของ  มกษ. 9060 

มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การแสดงฉลากสินค้าเกษตร และมีรายละเอียดข้อก าหนดการแสดง
ฉลากส าหรับหีบห่อส าหรับผู้บริโภค และภาชนะบรรจุที่ไม่ได้จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค ดังนี้ 

8.1 หีบห่อส่าหรับผู้บริโภค 
 อย่างน้อยต้องมีรายการ ดังนี้  

 1) ชื่อผลิตผลและชื่อพันธุ์ อาจแสดงชื่อทางการค้าเพ่ิมเติมได ้
 2) ชั้นคุณภาพ  
 3) ขนาด หรือ รหัสขนาด อย่างใดอย่างหนึ่ง (ถ้ามี) 
 4) น้ าหนักสุทธิ ให้ใช้ระบบเมตริก  
 5) ชื่อและที่อยู่ของผู้ผลิต ผู้บรรจุ ผู้แบ่งบรรจุ ผู้กระจายสินค้า ผู้น าเข้า หรือผู้ส่งออก (แล้วแต่กรณ)ี  
6) ประเทศถ่ินก าเนิด ยกเว้นกรณีปลูกเพื่อจ าหน่ายในประเทศ 
  อาจแสดงเขตที่ปลูกหรือประเทศ ภูมิภาคหรือชื่อท้องถิ่นของสถานที่เพ่ิมเติม 
 7) การระบุรุ่น  
  แสดงรหัสสัญลักษณ์หรือรูปแบบใด ๆ ที่บ่งชี้รุ่นการผลิต ทั้งนี้  อาจใช้การแสดงวันที่  

แทนการระบุรุ่นก็ได้ 
 8) วัน เดือน ปี ที่บรรจุ หรือที่เก็บเกี่ยว  

8.2 ภาชนะบรรจุที ไม่ได้จ่าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค  
 ให้แสดงรายการบนฉลาก ดังนี้ ยกเว้นรายการที่มีเครื่องหมาย * ก ากับ สามารถแสดงในเอกสาร

ก ากับหรือใช้สื่ออ่ืนได้ 
1) ชื่อผลิตผลและชื่อพันธุ์ อาจแสดงชื่อทางการค้าเพ่ิมเติมได้ 
2) ชั้นคุณภาพ* 
3) ขนาด หรือ รหัสขนาด อย่างใดอย่างหนึ่ง (ถ้ามี)*  
4) น้ าหนักสุทธิ ให้ใช้ระบบเมตริก  
5) ชื่อและที่อยู่ของผู้ผลิต ผู้บรรจุ ผู้แบ่งบรรจุ ผู้กระจายสินค้า ผู้น าเข้า หรือผู้ส่งออก (แล้วแต่กรณ)ี  
6) ประเทศถ่ินก าเนิด ยกเว้นกรณีปลูกเพื่อจ าหน่ายในประเทศ 
 อาจแสดงเขตที่ปลูกหรือประเทศ ภูมิภาคหรือชื่อท้องถิ่นของสถานที่เพ่ิมเติม 
7) การระบุรุ่น  
 แสดงรหัสสัญลักษณ์หรือรูปแบบใด ๆ ที่บ่งชี้รุ่นการผลิต ทั้งนี้  อาจใช้การแสดงวันที่ 

แทนการระบุรุ่นก็ได้ 
8)  วัน เดือน ปี ที่บรรจุ หรือที่เก็บเกี่ยว*  

9. วัตถุเจือปนอาหาร 
 ไม่อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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10. สารปนเปื้อน 
ปริมาณสารปนเปื้อนให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหาร 
ที่มีสารปนเปื้อน และข้อก าหนดในมาตรฐานสินค้าเกษตรที่เก่ียวข้อง ดังนี้ 

 ปริมาณสูงสุดของตะกั่วไม่เกิน 0.1 mg/kg 

11. สารพิษตกค้าง 
ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหาร 
ที่มีสารพิษตกค้าง และ มกษ. 9002 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง สารพิษตกค้าง: ปริมาณสารพิษ
ตกค้างสูงสุด และ มกษ. 9003 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง สารพิษตกค้าง: ปริมาณสารพิษตกค้าง
สูงสุดทีป่นเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ 

12. สุขลักษณะ 
 การผลิตและการปฏิบัติต่อทุเรียนต้องปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ โดยต้องเป็นไปตามข้อก าหนด 

ดังต่อไปนี้ 
1) มกษ. 9001 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส าหรับพืชอาหาร               

หรือได้รับการรับรองตาม มกษ. 9001 หรือมาตรฐานที่เทียบเท่า  
2) กรณีทุเรียนที่มีการบรรจุในโรงคัดบรรจุ ต้องมาจากโรงคัดบรรจุที่ ได้รับการรับรองตาม               

มกษ. 9035 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 
หรือ มกษ. 9047 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด 
หรือมาตรฐานที่เทียบเท่า 

13. วิธีวิเคราะห์และการชักตัวอย่าง 

13.1 วิธีวิเคราะห์ 
 ให้เป็นไปตามตารางท่ี 2 
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ตารางที  2  วิธีวิเคราะห์ 

 

                                           
5/ วิธีวิเคราะห์ให้อ้างอิงเอกสารฉบบัล่าสดุ 
6/ กรณีไม่สามารถใช้วิธีวิเคราะห์ตามตารางที่ 2 ให้เลือกวิธีอื่นที่พิจารณาแล้วว่าเป็นวิธีวิเคราะห์ที่มีคุณสมบัติการใช้งาน

(performance characteristics) เหมาะสม และเป็นไปตามหลักเกณฑ์ข้อใดข้อหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
1) เป็นวิธีวิเคราะห์ที่ประกาศโดยองค์การแห่งชาติหรือองค์การระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ในเอกสารคู่มือ 

หรือสิ่งตีพิมพ์ที่เป็นท่ียอมรับระดับสากล 
2) เป็นวิธีวิเคราะห์ที่มีผลการประเมินความใช้ได้ (validation) ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้องและเหมาะสม                

โดยห้องปฏิบัติการที่มีการร่วมศึกษากับเครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑ์ที่สอดคล้องกับองค์การ
นานาชาติซึ่งเป็นที่ยอมรับท่ัวไป 

3)  กรณีไม่มีวิธีวิเคราะห์ตามข้อ 1) หรือ 2) ให้ใช้วิธีวิเคราะห์ที่ได้ประเมินความใช้ได้ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้อง 
และเหมาะสมโดยห้องปฏิบัติการแห่งเดียวที่มีระบบคุณภาพ (single laboratory validation) ตามหลักเกณฑ์ 
ที่เป็นท่ียอมรับในระดับระหว่างประเทศ 

ข้อก่าหนด วิธีวิเคราะห์5/6/  หลักการ 
1. คุณภาพตามข้อก าหนดขั้นต่ า  
   (ข้อ 4.1.1)  

ตรวจพินิจ และใช้ประสาทสัมผัส visual inspection and 
sensory analysis 

2. ความอ่อน - แก่ของทุเรียน  
   (ข้อ 4.1.2)     

- ตรวจพินิจลักษณะภายนอกของผล
ตามภาคผนวก ฉ ข้อ ฉ.1 

visual inspection 

 - ตรวจพินิจลักษณะภายในของผล 
ตามภาคผนวก ฉ ข้อ ฉ.2 

visual inspection 

- ตรวจวิเคราะห์น้ าหนักเนื้อแหง้ (dry 
matter content) ตามภาคผนวก ซ 

gravimetry 

3. ต าหนิด้านรูปทรง (ข้อ 4.2)  ตรวจพินิจ visual inspection 
4. ต าหนิที่ผิว (ข้อ 4.2) ตรวจพินิจ และวัดขนาดต าหนิเทียบ

กับพ้ืนที่ผิวโดยรวมของผลทุเรียน 
visual inspection 

5. ขนาด (ข้อ 5)  ชั่งน้ าหนัก  gravimetry 
6. การจัดเรียงเสนอ (ข้อ 7) ตรวจพินิจ  visual inspection 
7. การแสดงฉลาก  (ข้อ 8) ตรวจพินิจ visual inspection 
8. น้ าหนักสุทธิ 
   (ข้อ 8.1 รายการที ่4) และ 
    ข้อ 8.2 รายการที ่4)) 

ชั่งน้ าหนัก เพ่ือหาน้ าหนักสุทธิของ
แต่ละหีบห่อ เปรียบเทียบกับข้อมูล 

ที่ระบุในฉลากหรือเอกสารก ากับสินค้า 

gravimetry 

9. ตะกั่ว (ข้อ 10) AOAC 999.10 หรือ  
AOAC 999.11 

atomic absorption 
spectroscopy (AAS) 

after microwave 
digestions or  

AAS after dry ashing 
10. สารพิษตกค้าง (ข้อ 11) มกษ. 9002-2559 ข้อ 5  - 
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13.2 การชักตัวอย่าง 
 ให้เป็นไปตามกฎหมายและข้อก าหนดของมาตรฐานสินค้าเกษตรที่เก่ียวข้อง 
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ภาคผนวก ก 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ภาพแสดงตัวอย่างทุเรียน Durio zibethinus L.  
พันธุ์ที ผลิตเป็นการค้า 

 
 
 

       
 

ภาพที  ก.1  ตัวอย่างทุเรียนพันธุ์หมอนทอง 
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ภาพที  ก.2  ตัวอย่างทุเรียนพันธุ์ชะนี 

 

            

ภาพที  ก.3  ตัวอย่างทุเรียนพันธุ์กระดุมทอง 
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ภาพที  ก.4  ตัวอย่างทุเรียนพันธุ์ก้านยาว 

            

ภาพที  ก.5  ตัวอย่างทุเรียนพันธุ์นวลทองจันทร์ 
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ภาพที  ก.6  ตัวอย่างทุเรียนพันธุ์นกหยิบ 

                    

ภาพที  ก.7  ตัวอย่างทุเรียนพันธุ์สาลิกา 
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ภาพที  ก.8  ตัวอย่างทุเรียนพันธุ์พวงมณี 

                 

ภาพที  ก.9  ตัวอย่างทุเรียนพันธุ์หลงลับแล 
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ภาคผนวก ข 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ภาพแสดงตัวอย่างความผิดปกติของเนื้อทุเรียน 
 

 

 

ภาพที  ข.1  เนื้อแกน  

 

 

 

      

ภาพที  ข.2  เต่าเผา  
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ภาพที  ข.3  ไส้ซึม  
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ภาคผนวก ค 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ภาพแสดงตัวอย่างลักษณะของพูทุเรียน 
 

 

ภาพที  ค.1  ตัวอย่างพูสมบูรณ์ และพูไม่สมบูรณ์  

 

 

 

 

  พูสมบูรณ์ 
  

พูไมส่มบูรณ์ 
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ภาคผนวก ง 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ภาพแสดงตัวอย่างทุเรียนที มีขั้วผลและก้านผล 
 

 

ภาพที  ง.1  ตัวอย่างทุเรียนที มีขั้วผลและก้านผล 

 

 

 

 

 
 

ปากปลิง (abscission layer) 
ก้านผล 

ขั้วผล 
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ภาคผนวก จ 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ภาพแสดงตัวอย่างทุเรียนที ไม่ผ่านข้อก่าหนดขั้นต ่า 

                        

ภาพที  จ.1  อาการผลเน่าและมีรอยแตกที เปลือก 

                 
ภาพที  จ.2  พบศัตรูพืช (เพลี้ยแป้ง) ที ผิวผล 
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ภาพที  จ.3  พบศัตรูพืช (มดด่า) ที ผิวผล 

 

                
ภาพที  จ.4  พบศัตรูพืช (ราด่า) ที ผิวผล 
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ภาพที  จ.5  ความเสียหายจากศัตรูพืช (หนอนเจาะเมล็ด)  

 

 

                   

ภาพที  จ.6  ความเสียหายจากศัตรูพืช (หนอนเจาะผล) 

 

 
 

 

รอยหนอนเจาะออกจาก
ผลทุเรียนเมื่อผลสุก 

ตัวหนอนเจาะเมล็ด 

รังและมูลของหนอนเจาะผล ความเสียหายที่ลุกลาม   
จากการเข้าท าลายของหนอนเจาะผล 
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ภาพที  จ.7  มีรอยแตกที เปลือก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รอยแตก 
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ภาคผนวก ฉ 
(เป็นส่วนหนึ งของข้อก่าหนด) 

การพิจารณาความอ่อน - แก่ของทุเรียน 

ความอ่อน-แก่พิจารณาจากลักษณะภายนอก ลักษณะภายใน และน้ าหนักเนื้อแห้ง ดังนี้ 

ฉ.1  ลักษณะภายนอกของทุเรียนแก่ 
 ลักษณะภายนอกของทุเรียนแก่ต้องมีลักษณะ ดังนี้  

1) ขั้วผลแข็งและสีเข้มกว่าปกติ เมื่อสัมผัสผิวขั้วผลจะรู้สึกสากมือ บริเวณรอยต่อระหว่างขั้วผล
กับก้านผลซึ่งเรียกว่าปลิงมีลักษณะบวมใหญ่ข้ึน  

2) ปลายหนามแห้งมีสีน้ าตาล ร่องโคนหนามห่าง เมื่อบีบปลายหนามเข้าหากันจะรู้สึกว่า                
มีความยืดหยุ่นมาก  

3) สังเกตเห็นรอยร่องโคนหนามทุเรียนเป็นแนวยาวสีน้ าตาลบริ เวณกลางพูได้ชัดขึ้น                   
ยกเว้นพันธุ์ก้านยาว 

4) สีเปลือกจะเปลี่ยนจากสีเขียวสดเป็นสีเขียวปนน้ าตาลหรือสีเขียวแกมเทา 

ฉ.2  ลักษณะภายในของทุเรียนแก ่
 การตรวจพินิจลักษณะภายในสามารถน าไปใช้ประกอบการพิจารณาความแก่ของทุเรียนร่วมกับ

ลักษณะภายนอก ซึ่งสังเกตได้จากสีเนื้อและสีเมล็ดของแต่ละพันธุ์ ดังนี้ 
1) พันธุ์หมอนทอง เมื่อแก่เนื้อจะมีสีเหลืองอ่อน เมล็ดสีน้ าตาลปนครีม มีจ านวนวันสุกหลังการเก็บเกีย่ว

ในสภาพธรรมชาติประมาณ 6 ถึง 9 วัน  
2) พันธุ์ชะนี เมื่อแก่เนื้อจะมีสีเหลือง เมล็ดสีน้ าตาลปนครีม มีจ านวนวันสุกหลังการเก็บเกี่ยว                     

ในสภาพธรรมชาติประมาณ 4 ถึง 5 วัน   
3) พันธุ์กระดุมทอง เมื่อแก่เนื้อจะมีสีเหลือง เมล็ดสีน้ าตาล มีจ านวนวันสุกหลังการเก็บเกี่ยว             

ในสภาพธรรมชาติประมาณ 4 ถึง 5 วัน  

ทั้งนี้ การจัดการในแปลงที่แตกต่างกันและสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไป ตลอดจน อิทธิพล            
ของละอองเกสรตัวผู้ อาจส่งผลกระทบต่อสีเนื้อ สีเมล็ด และจ านวนวันสุกหลังการเก็บเกี่ยว  
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ภาพที  ฉ.1  ตัวอย่างลักษณะภายนอกของทุเรียนแก่ 

 
 

 
 

ปลิงบวมโต 

ปลายหนามแห้ง 
และมสีีน้ าตาล 

ร่องโคนหนามห่าง                      
เมื่อบีบปลายหนามเข้าหากนั 
จะรูส้ึกว่ามีความยดืหยุ่นมาก 

ขั้วผลแข็ง สีเข้ม 
เมื่อสัมผัสจะรูส้ึกสากมือ 

สังเกตเห็นรอยร่องโคนหนามทุเรียน
เป็นแนวยาวสีน้ าตาลบริเวณกลางพู

ได้ชัดขึ้น 
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ฉ.3  เกณฑ์ก่าหนดน้่าหนักเนื้อแห้งของทุเรียน 
 เกณฑ์ก าหนดน้ าหนักเนื้อแห้งของทุเรียนที่แก่ส าหรับแต่ละพันธุ์ มีดังนี้ 
  1) หมอนทอง: มีน้ าหนักเนื้อแห้งไม่น้อยกว่า 32% โดยมวล 
 2) ชะนี: มีน้ าหนักเนื้อแห้งไม่น้อยกว่า 30% โดยมวล   
 3)  กระดุมทอง: มีน้ าหนักเนื้อแห้งไม่น้อยกว่า 27% โดยมวล 
  4)  ก้านยาว: มีน้ าหนักเนื้อแห้งไม่น้อยกว่า 32% โดยมวล 
 5) พวงมณี: มีน้ าหนักเนื้อแห้งไม่น้อยกว่า 30% โดยมวล 

 กรณีพันธุ์ที่ไม่มีเกณฑ์ก าหนดน้ าหนักเนื้อแห้ง ให้พิจารณาความแก่จากลักษณะภายนอกตามข้อ ฉ.1 
และลักษณะภายในตามข้อ ฉ.2 
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ภาคผนวก ช 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ภาพแสดงตัวอย่างต่าหนิของทุเรียน 
 

   
ภาพที  ช.1  รอยแผลเป็นตื้น ๆ ที ไม่มีผลต่อคุณภาพเนื้อของทุเรียน ซึ งยอมให้มีได้จ่ากัด 

 

             
ภาพที  ช.2   ลักษณะหนามหักหรือหนามช้่า ที ไม่มีผลต่อคุณภาพเนื้อของทุเรียน ซึ งยอมให้มีได้จ่ากัด 
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ภาคผนวก ซ 
(เป็นส่วนหนึ งของข้อก่าหนด)  

วิธีวิเคราะห์น้่าหนักเนื้อแห้งของทุเรียน 
 

 การวิเคราะห์น้ าหนักเนื้อแห้งของทุเรียนสามารถวิเคราะห์ได้โดยใช้ตู้อบลมร้อนหรือตู้อบไมโครเวฟ ดังนี้ 

ซ.1 วิธีวิเคราะห์น้่าหนักเนื้อแห้งของทุเรียนโดยใช้ตู้อบลมร้อน   
 วิธีวิเคราะห์น้ าหนักเนื้อแห้งของทุเรียนโดยใช้ตู้อบลมร้อน  ใช้เป็นวิธีอ้างอิง (reference method) 

โดยให้ปฏิบัติ ดังนี้ 
1) น าตัวอย่างผลทุเรียนมาผ่าตามแนวขวาง โดยให้มีความหนาชิ้นละ 2.5 cm และสุ่มชิ้นที่หั่น

จากเฉพาะส่วนกลางผล ตัดเอาเนื ้อจากทุกพูมาหั ่น หรือสับให้เป็นชิ ้นเล ็กๆ ขนาด
ประมาณ 1 mm x 1 mm x 5 mm คลุกเคล้าให้เข้ากัน  

2) เกลี่ยเนื้อทุเรียนให้กระจายสม่ าเสมอกันในภาชนะที่จดบันทึกน้ าหนักเรียบร้อยแล้ว                 
แล้วชั่งเนื้อทุเรียน 10.0 g ต่อผล ทันที โดยใช้เครื่องชั่งดิจิทัลที่มีความละเอียดอย่างน้อย
ทศนิยมหนึ่งต าแหน่ง น าไปอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70๐C เป็นเวลาอย่างน้อย  
48 h อบและชั่งน้ าหนักจนกระท่ังน้ าหนักตัวอย่างคงท่ี 

3)   ค านวณหาเปอร์เซ็นต์น้ าหนักเนื้อแห้งจากสูตรค านวณ ดังนี้ 

DM (%) =   m2 x 100 
                                                               m1 
  เมื่อ   DM    คือ น้ าหนักเนื้อแห้ง (dry matter) เป็นเปอร์เซ็นต์ โดยมวล 
    m1         คือ น้ าหนักก่อนอบ (ไม่รวมน้ าหนักภาชนะ) เป็น g 
    m2         คือ น้ าหนักหลังอบ (ไม่รวมน้ าหนักภาชนะ) เป็น g 
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ภาพที  ซ.1  วิธีวิเคราะห์น้่าหนักเนื้อแห้งของทุเรียนโดยใช้ตู้อบลมร้อน 

 

1) น าตัวอย่างผลทุเรียนมาผ่าตามแนวขวาง โดยให้มีความหนาชิ้นละ 2.5 cm และสุ่มชิ้นที่หั่นจากเฉพาะ                 
ส่วนกลางผล ตัดเอาเนื้อจากทุกพูมาหั่นหรือสับให้เป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณ 1 mm x 1 mm x 5 mm                

1 mm x 1 mm x 5 mm ส่วนกลางผล 

3) น าไปอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70๐C เป็นเวลาอย่างน้อย 48 h  
อบและชั่งน้ าหนักจนกระทั่งน้ าหนักตัวอย่างคงที่ แล้วค านวณหาเปอร์เซ็นต์น้ าหนักเนื้อแห้งจากสูตรค านวณ 

2) เกลี่ยเนื้อทุเรียนให้กระจายสม่ าเสมอกันในภาชนะที่จดบันทึกน้ าหนักเรียบร้อยแล้ว  
แล้วชั่งเนื้อทุเรียน 10.0 g ต่อผล ทันที 
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ซ.2  วิธีวิเคราะห์น้่าหนักเนื้อแห้งของทุเรียนโดยใช้ตู้อบไมโครเวฟ  
 วิธีวิเคราะห์น้ าหนักเนื้อแห้งของทุเรียนโดยใช้ตู้อบไมโครเวฟ สามารถใช้เป็นวิธีทางเลือกได้  

(alternative method) โดยให้ปฏิบัติ ดังนี้  
1) น าตัวอย่างผลทุเรียนมาผ่าตามแนวขวาง โดยให้มีความหนาชิ้นละ 2.5 cm และสุ่มชิ้นที่หั่น

จากเฉพาะส่วนกลางผล ตัดเอาเนื้อจากทุกพูมาหั่นหรือสับให้เป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณ             
1 mm x 1 mm x 5 mm คลุกเคล้าให้เข้ากัน เกลี่ยเนื้อทุเรียนให้กระจายสม่ าเสมอกัน               
ในภาชนะที่จดบันทึกน้ าหนักเรียบร้อยแล้ว แล้วชั่งเนื้อทุเรียน 10.0 g ต่อผล ทันที โดยใช้
เครื่องชั่งดิจิทัลที่มีความละเอียดอย่างน้อยทศนิยมหนึ่งต าแหน่ง (กรณีใช้จานกระดาษ             
เป็นภาชนะให้น าไปอบเพ่ือไล่ความชื้นโดยใช้ตู้อบไมโครเวฟก่อน จนกว่าน้ าหนักจานกระดาษ
คงท่ี กรณีใช้จานแก้วหรือจานกระเบื้องไม่ต้องอบเพื่อไล่ความชื้น)  

 2)  น าไปอบแห้งโดยใช้ตู้อบไมโครเวฟที่ระดับความร้อนต่ า (low level) นานครั้งละ 2 min              
ถึง 3 min (ก าลังไฟที่ใช้ของตู้อบไมโครเวฟที่ระดับความร้อนต่ าอาจแตกต่างกันขึ้นกับรุ่นของ
ตู้อบไมโครเวฟและบริษัทผู้ผลิตซึ่งสามารถตรวจสอบได้จากคู่มือการใช้งานของตู้อบ
ไมโครเวฟโดยระยะเวลาในการอบจะข้ึนอยู่กับก าลังไฟที่ใช้ด้วย)  

 3) อบและชั่งน้ าหนักจนกระทั่งน้ าหนักตัวอย่างคงที่ ทั้งนี้ เนื้อทุเรียนต้องไม่ไหม้ 
 4)  ค านวณหาเปอร์เซ็นต์น้ าหนักเนื้อแห้งจากสูตรค านวณในข้อ ซ.1  
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ภาพที  ซ.2  วิธีวิเคราะห์น้่าหนักเนื้อแห้งของทุเรียนโดยใช้ตู้อบไมโครเวฟ 

 

1) น าตัวอย่างผลทุเรียนมาผ่าตามแนวขวาง โดยให้มีความหนาชิ้นละ 2.5 cm                                         
และสุ่มชิ้นที่หั่นจากเฉพาะส่วนกลางผล 

3) น าไปอบแห้งโดยใช้ตู้อบไมโครเวฟที่ระดับความร้อนต่ า (low level) นานครั้งละ 2 min ถึง 3 min 
อบและชั่งน้ าหนักจนกระทั่งน้ าหนักตัวอย่างคงท่ี ทั้งนี้ เนื้อทุเรียนต้องไม่ไหม้                                             

แล้วค านวณหาเปอร์เซ็นต์น้ าหนักเนื้อแห้งจากสูตรค านวณ 
 
 

 

2) ตัดเอาเนื้อจากทุกพูมาหั่นหรือสับให้เป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณ 1 mm x 1 mm x 5 mm                   
เกลี่ยเนื้อทุเรียนให้กระจายสม่ าเสมอกันในภาชนะ (จานกระดาษที่น าไปอบไล่ความชื้นและจดบันทึก

น้ าหนักเรียบร้อยแล้ว) แล้วชั่งเนื้อทุเรียน 10.0 g ต่อผล ทันที  
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ภาคผนวก ฌ 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

หน่วย 

หน่วยและสัญลักษณ์ที่ใช้ในมาตรฐานนี้ และหน่วยที่ SI (International System of Units หรือ Le Système 
International d’Unités) ยอมให้ใช้ได้ มีดังนี้  

รายการ ชื อหน่วย สัญลักษณ์หน่วย 
ความยาว มิลลิเมตร (millimeter) mm 

เซนติเมตร (centimeter)  cm 
มวล มิลลิกรัม (milligram) mg 

กรัม (gram)  g 
กิโลกรัม (kilogram)  kg 

เวลา ชั่วโมง (hour) h 
นาที (minute) min 

อุณหภูมิ  เซลเซียส (Celsius) ๐C 
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