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ภาคผนวก ก 
ขั้นตอนการผลิตทุเรียนแท่งทอดกรอบ 
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 กรรมวิธีการผลิตทุเรียนแท่งทอดกรอบ เริ่มจากการเตรียมทุเรียนแท่งโดยการคัดเลือกทุเรียน
หมอนทองแก่จัด ซึ่งเป็นทุเรียนตกเกรด ขนาดไม่ได้มาตรฐานสําหรับการส่งออก น้ําหนักประมาณ   
3-4 กิโลกรัมต่อผล นํามาปอกเปลือก แยกเอาเมล็ดออก นําเนื้อทุเรียนในส่วนที่เรียบติดกันตลอดทั้ง
ช้ินไม่มีรอยแยกของเนื้อทุเรียนเข้าเครื่องสไลด์ให้มีความหนา 0.5 เซนติเมตร  และหั่นเป็นแท่งความ
ยาว 4-6 เซนติเมตร (ความยาวตามแนวขวางของพูทุเรียน) แล้วนํามาทอดในน้ํามันปาล์มที่อุณหภูมิ
ประมาณ 113-130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 นาที จากนั้นตักขึ้นเทลงบนกระดาษซับน้ํามันพักไว้ 
นําทุเรียนแท่งทอดกรอบที่ได้ไปอบในตู้อบลมร้อน ได้เป็นผลิตภัณฑ์ทุเรียนแท่งทอดกรอบ 
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ภาพภาคผนวกที่ 1 ขั้นตอนการผลิตทุเรียนแท่งทอดกรอบ 
ก) คัดเลือกทุเรียนหมอนทองแก่จัด นํามาปอกเปลือก และแกะเมล็ดออก   
ข) ช้ินเนื้อทุเรยีนสําหรับทําทุเรียนแท่งทอดกรอบ 
ค) นําเนื้อทุเรยีนเข้าเครื่องสไลด์ให้มีความหนา 0.5 เซนติเมตร   
ง) หั่นเนื้อทุเรยีนที่สไลด์แล้วให้เป็นแท่ง ยาวประมาณ 4-6 เซนติเมตร 
จ) ทุเรียนแท่ง   
ฉ) ทอดทุเรียนแท่งที่อุณหภูม ิ113-130 องศาเซลเซียส เวลา 8 นาท ี
ช) ผลิตภัณฑ์ทเุรียนแท่งทอดกรอบ      
 

 

 
 
 

(จ) (ฉ) 

(ช) 
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ภาคผนวก ข 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผักและผลไม้ทอดกรอบ (มผช.1038/2554) และ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ทุเรียนทอดกรอบ (มอก.2317/2549) 
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 ข.1 มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน ผักและผลไม้ทอดกรอบ (มผช.1038/2554) 
สํานักงานมาตรฐาน ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 
1. ขอบข่าย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมผักและผลไมท้อดกรอบที่ทําจากผักและผลไม้ทุก
ชนิดที่สามารถนํามาทอดกรอบได้ ที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 
2. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
2.1 ผักและผลไม้ทอดกรอบ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําผักหรือผลไม้ เช่น เผือก มัน 

แครอท ทุเรียน กล้วย ขนุน สับปะรด ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งรูปร่างตามต้องการ นําไปทอด อาจอบแห้ง
ด้วยก็ได้  อาจปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ น้ําตาล น้ําเชื่อม เนย เนยเทียม หรือวัตถุปรุงแต่ง
กลิ่นรสอื่นด้วยวิธีฉาบหรือเคลือบ 
3. คุณลกัษณะที่ต้องการ 
 3.1 ลักษณะทัว่ไป 

ต้องกรอบ อาจแตกหักได้เลก็น้อย  
การทดสอบใหท้ําโดยการตรวจพินิจ 

3.2  ลักษณะเนื้อสัมผัส  
ต้องกรอบ ไม่เหนียวหรือแข็งกระด้าง  
การทดสอบใหท้ําโดยการตรวจพินิจและชิม 

3.3  สี 
        ต้องมีสทีีดี่ตามธรรมชาติของผักและผลไม้ทอดกรอบ สม่ําเสมอ ไม่ไหม้เกรียม 
 3.4  กลิ่นรส 
                ต้องมีกลิ่นรสทีดี่ตามธรรมชาติของผักและผลไม้ทอดกรอบ ไม่มีกลิ่นรสอืน่ที่ไม่พึง
ประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหนื รสขม 
 3.5  สิ่งแปลกปลอม 
             ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วน
หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

การทดสอบใหท้ําโดยการตรวจพินิจ 
3.6  ความช้ืน 

       ต้องไม่เกนิร้อยละ 6 โดยนํ้าหนัก   
       การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเท่า                           
 3.7  ค่าเพอร์ออกไซด์  
                 3.7.1 ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรมัสมมลูเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
                 3.7.2 การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเท่า  
 3.8  วัตถุเจือปนอาหาร 
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       ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิด เว้นแต่กรณีที่ติดมากับวัตถุดิบให้เป็นไปตาม
ชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 
      การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเท่า 
 3.9 จุลินทรีย์ 
       3.9.1 จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1x106  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
      3.9.2 ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
      3.9.3 สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
      3.9.4 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน 10x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
      3.9.5 คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไม่เกิน 10x103  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
      3.9.10 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
      3.9.11 ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
               การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเท่า 
4. สุขลักษณะ 
 4.1 สุขลักษณะในการทําข้าวเกรียบ ให้เป็นไปตามภาคผนวก ก. 
5. การบรรจ ุ
 5.1 ให้บรรจุผักและผลไม้ทอดกรอบในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท สามารถป้องกันสิ่ง
ปนเปื้อนจากภายนอกได้การทดสอบให้ทําโดยการตรวจพินิจ 
 5.2 น้ําหนักสุทธิของผักและผลไม้ทอดกรอบในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่
ฉลาก การทดสอบให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม 
6. เครื่องหมายและฉลาก 
 6.1 ที่ภาชนะบรรจุผักและผลไม้ทอดกรอบทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือ
เครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
              6.1.1 ช่ือผลิตภัณฑ์ (ตาม มผช.) อาจตามด้วยช่ือเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น กล้วยฉาบ ขนุน
ทอดอบกรอบสับปะรดทอดกรอบ แครอททอดกรอบ ผลไม้รวมทอดกรอบ                   
     6.1.2 ส่วนประกอบที่สําคัญ เป็นร้อยละของน้ําหนักโดยประมาณและ เรียงจาก มากไป
น้อย 
              6.1.3 น้ําหนักสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
      6.1.4 วัน เดือน ปีที่ทํา และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภค ก่อน 
(วัน เดือน ปี)” 
      6.1.5 ข้อแนะนําในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท 
      6.1.6 เลขสาระบบอาหาร  
      6.1.7 ช่ือผู้ทําหรือสถานที่ทํา พร้อมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าที่จด  
ทะเบียน ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว้ข้างต้น 
7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
 7.1 รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ผักและผลไม้ทอดกรอบที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธี
เดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
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 7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กําหนดต่อไปนี ้                            
              7.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ลักษณะเนื้อ
สัมผัส สี กลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก
รุ่นเดียวกัน  จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ถึง
ข้อ 3.5 ข้อ 5. และข้อ 6. จึงจะถือว่าผักและผลไม้ทอดกรอบรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด 
      7.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความช้ืน ค่าเพอร์ออกไซด์ วัตถุ
เจือปนอาหารและสารปนเปื้อน (เฉพาะพืชหัว) ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 3 
หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้ําหนักรวมไม่น้อยกว่า 300 กรัม กรณีตัวอย่างไม่
พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อ
ตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.6 ถึงข้อ 3.9 จึงจะถือว่าผักและผลไม้ทอดกรอบรุ่นนั้น
เป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด  
       7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธี
สุ่มจากรุ่นเดียวกันจํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้ําหนักรวมไม่น้อย
กว่า 300 กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้ําหนัก
รวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.10 จึงจะถือว่าผักและผลไม้ทอด
กรอบรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด 
 7.3 เกณฑ์ตัดสิน 
      ตัวอย่างผักและผลไม้ทอดกรอบต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 และข้อ 7.2.3 ทุกข้อ 
จึงจะถือว่าผักและผลไม้ทอดกรอบรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้  
8. การทดสอบ 
 8.1 การทดสอบสีและกลิ่นรส 
              8.1.1 ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความชํานาญในการตรวจสอบผักและ
ผลไม้ทอดกรอบ 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
              8.1.2 วางตัวอย่างผักและผลไม้ทอดกรอบ ลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบสีโดยการ
ตรวจพินิจและชิม ในกรณีข้าวเกรียบดิบให้นําไปทอดในน้ํามันที่ร้อนจนพองแล้วตรวจสอบกลิ่นรสโดย
การชิม 
              8.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ 1 
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ตาราง 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส 

ลักษณะที่ตรวจ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได้รับ 
สี สีดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้ทอดกรอบ สม่ําเสมอ ไม่ไหม้

เกรียม 
สีพอใช้ใกล้เคียงกับสีตามธรรมชาติของผักและผลไมท้อดกรอบ 
สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนส ี

3 
 
2 
1 

กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้ทอดกรอบ 
กลิ่นรสพอใช้ใกล้เคียงกับกลิน่รสตามธรรมชาติของผักและผลไม้
ทอดกรอบ 
กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ 
กลิ่นหืน  รสขม 

3 
2 
 
1 
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 ข.2 มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ทุเรียนทอดกรอบ (มอก.2317/2549) 
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 
1. ขอบข่าย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้ครอบคลุมทุเรียนทอดกรอบที่ทําจากเนื้อทุเรียนทุก
พันธ์ุที่สามารถนํามาทอดกรอบได้ 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้ มีดังต่อไปนี้ 
 2.1 ทุเรียน หมายถึง พืชที่มีช่ือทางพฤกษศาสตร์ว่า ดูริโอ ซีเบทีนัส เมอร์. (Durio 
zibethinus Murr.) 
 2.2 ทุเรียนทอดกรอบ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเนื้อทุเรียนที่มีความแก่พอเหมาะ 
มาฝานบางหรือหั่นเป็นรูปร่างต่างๆ นํามาทอดในน้ํามันจนกรอบและอาจนําไปอบแห้ง เพื่อให้กรอบ
อีกครั้งหนึ่ง อาจใช้วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น เกลือ น้ําตาล 
 2.3 ช้ินแตกหัก หมายถึง ช้ินของทุเรียนที่มีขนาดเล็กกว่า 1 ใน 3 ส่วนของขนาดชิ้นที่ใหญ่
ที่สุดในแต่ละภาชนะบรรจุ           
3. รูปแบบ 
 ทุเรียนทอดกรอบแบ่งตามรูปร่างเป็น 4 แบบได้ดังนี้ 
 3.1 ทุเรียนทอดกรอบรูปแบบแผ่น 
 3.2 ทุเรียนทอดกรอบรูปแบบแท่ง 
 3.3 ทุเรียนทอดกรอบรูปแบบช้ินหนา 
 3.4 ทุเรียนทอดกรอบรูปแบบอ่ืน 
4. คุณลกัษณะที่ต้องการ 
 4.1 ลักษณะทัว่ไป 
      ช้ินทุเรียนทอดกรอบในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องกรอบ มีขนาด สี และความหนา
ใกล้เคียงกัน อาจมีลักษณะเป็นแผ่น แท่ง หรือรูปทรงอื่น การทดสอบให้ทําโดยการตรวจพินิจ 
 4.2 ข้อบกพร่องที่อาจมีได้ 

4.2.1 ทุเรียนทอดกรอบรูปแผ่นมีช้ินแตกหักได้ไมเ่กินร้อยละ 10 ของน้ําหนัก 
4.2.2 ทุเรียนทอดกรอบรูปแท่งมีช้ินแตกหักได้ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ําหนัก 
4.2.3 ทุเรียนทอดกรอบรูปช้ินหนามีช้ินแตกหักได้ไม่เกินร้อยละ 15 ของน้ําหนัก 
4.2.4 ทุเรียนทอดกรอบรูปอ่ืนมีช้ินแตกหักได้ไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ําหนัก 
การทดสอบใหป้ฏิบัติตามข้อ 10.2 

4.3 สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส 
  4.3.1 ต้องมีสีตามลักษณะเฉพาะของส่วนประกอบที่ใช้ และมีสีสม่ําเสมอในแต่ละ
ภาชนะบรรจุ อาจมสีีเข้มได้บ้างแต่ไม่ต้องไม่ไหม้เกรียม 
  4.3.2 ต้องมีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิน่อับ กลิ่น
ไหม้ กลิ่นหืน หรือกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ 
  4.3.3 เนื้อสัมผสัต้องกรอบในแต่ละภาชนะบรรจุ 
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          เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 10.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่
ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทกุคนไม่น้อยกว่า 4 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน 
จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
4.4 สิ่งแปลกปลอม 
      ต้องปราศจากสิ่งแปลกปลอม เช่น เส้นผม เปลือกทุเรยีน เศษเชือก เศษไนล่อน ช้ินส่วน
หรือสิ่งปฏิกูล ของแมลง หนู นก ขนสัตว์  การทดสอบให้ทาํโดยการตรวจพินิจ 
4.5 ความช้ืน 
      ต้องไม่เกินร้อยละ 3.5 
     การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC วิธีที่ 934.06 
4.6 วอเตอร์แอกทิวิตี (aw) 
     ต้องไม่เกิน 0.4 
     การทดสอบให้ใช้เครื่องมอืวัดวอเตอร์แอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิได้ที่ (25 ± 2) องศา

เซลเซียส 
5. สุขลักษณะ 

5.1 สุขลักษณะในการทําทุเรียนทอดกรอบ ให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ข้อปฏิบัติแนะนําระหว่างประเทศ : หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34 

5.2 จลุินทรีย์ 
 5.2.1 โคลิฟอร์ม (Coliform) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า 3 ตัวอย่าง 1 

กรัม  การทดสอบให้ปฏิบัติตาม BAM,8th ed., Rev. A 
 5.2.2 รา ต้องไม่เกิน 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม การทดสอบให้ปฏิบัติตาม 

BAM,8th ed., Rev. A 
6. การบรรจ ุ
 6.1 ให้บรรจุทเุรียนทอดกรอบ ในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปลอดภัย แห้ง ผนึกได้เรียบรอ้ย 
ป้องกันความช้ืนได้ และไม่ดูดซึมน้ํามันจากทุเรียนทอดกรอบ ในกรณีทีม่สีารดูดความช้ืนต้องบรรจุใน
ซองที่ปิดผนึกสนิทและมีข้อความระบุว่าเป็นสารดูดความช้ืน ห้ามรับประทาน 
 6.2 น้ําหนักสทุธิของทุเรียนทอดกรอบในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
7. เครื่องหมายและฉลาก 

7.1 ที่ภาชนะบรรจุทุเรียนทอดกรอบทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 

(1) ช่ือผลิตภัณฑ์ 
(2) รูปแบบ 
(3) น้ําหนักสุทธิ เป็นกรัมหรอืกิโลกรัม 
(4) ส่วนประกอบที่สําคัญแสดงเป็นร้อยละของน้ําหนักโดยประมาณ ปรมิาณของวัตถุปรุงแต่ง

กลิ่นรส 
(5) พันธ์ุของทุเรียนที่นํามาใช้กวน 
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(6) วัน เดือน ปีที่ทํา และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความ “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน 
ปี)” 

(7) ช่ือผู้ทําหรอืโรงงานที่ทํา พร้อมสถานทีต้ั่ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 
ในกรณีทีใ่ช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว้ข้างต้น 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์ 
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 ค.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

 1.1 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
อุปกรณ์  
 1. ภาชนะอะลูมิเนียมสําหรับหาความช้ืน  
 2. ตู้อบไฟฟ้า  
 3. โถดูดความช้ืน  
 4. เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ตําแหน่ง  

วิธการวิธีวิเคราะห์์  
1. อบภาชนะสําหรับหาความช้ืนในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ช่ัวโมง  

นําออกจากตู้อบใส่ไว้ในโถดูดความช้ืนหลังจากนั้นชั่งน้ําหนัก  
 2. ทําเช่นเดียวกับข้อ 1 ซ้ําจนได้ผลต่างของน้ําหนักทั้ง 2 ครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม  
 3. ช่ังตัวอย่างให้ได้น้ําหนักที่แน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1-2 กรัม ใส่ในภาชนะหา
ความช้ืนที่ทราบน้ําหนักแน่นอนแล้ว 
 4. นําไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ช่ัวโมง  
 5. นําออกจากตู้อบใส่โถดูดความช้ืน หลังจากนั้นชั่งหาน้ําหนัก 
 6. อบซ้ําอีกครั้งประมาณ 30 นาทีและทําเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ําหนักทั้ง 2 ครั้งติดต่อกัน
ไม่ เกิน 1-3 มิลลิกรัม  
 7. คํานวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร  
 
 ปริมาณความช้ืน คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ =  

 
เมื่อ    M1 คือ น้ําหนักตัวอย่างก่อนอบ 
         M 2 คือ น้ําหนักตัวอย่างหลังอบ 
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 1.2 การวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ (นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2548) 
สารเคมีที่ใช้  
        1.  โพแทสเซียมไอโอไดด์ 
        2.  สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์ ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ เตรียมโดยช่ังโพแทสเซียม   
ไอโอไดด์มา 5 กรัม ละลายในน้ํากลั่น แล้วปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร โดยใช้ขวดปรับ
ปริมาตร 
        3.  สารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต ความเข้มข้น 0.002 นอร์มัล (โมลาร์) เตรียมได้โดยช่ัง
โซเดียมไทโอซัลเฟต 0.4954 กรัม ละลายในน้ํากลั่น แล้วปรับปริมาตรให้ครบ 1 ลิตร โดยใช้ขวดปรับ
ปริมาตร (เตรียมก่อนใช้) 
        4.  สารละลายน้ําแป้ง ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ เตรียมได้โดยช่ังแป้ง 1 กรัม ละลายในน้ํา
กลั่น 100 มิลลิลิตร ต้มให้เดือด แล้วปล่อยทิ้งไว้ให้เย็น (เตรียมก่อนใช้) 
วิธีการทดลอง 
        1.  ช่ังน้ํามันตัวอย่างให้ทราบน้ําหนักแน่นอน (ประมาณ 1 กรัม) ใส่ลงในหลอดแก้วที่สะอาด 
และแห้งสนิท 
        2.  ทํา Blank ไปพร้อมกัน โดยไม่ต้องใส่น้ํามันตัวอย่าง 
        3.  ช่ังโพแทสเซียมไอโอไดด์ใส่ลงไป 1 กรัม หรือใช้สารละลายอิ่มตัวของโพแทสเซียมไอโอไดด์ 
0.5 มิลลิลิตร 
        4.  เติมตัวทําละลายผสมลงไป 20 มิลลิลิตร (ตัวทําละลายผสม ประกอบด้วย กรดแอซีติก     
3 ส่วน และคลอโรฟอร์ม 2 ส่วน ปริมาตรต่อปริมาตร ผสมให้เข้ากันก่อนเทใส่ลงไปในหลอดแก้ว) ควร
ทําในตู้ดูดควัน 
        5.  นําหลอดแก้วไปต้มในน้ําเดือด ปล่อยให้เดือด นานไม่เกิน 30 นาที  
        6.  เทของเหลวที่กําลังเดือดลงในฟลาส์คขนาด 250 มิลลิลิตร ที่มีสารละลายโพแทสเซียม      
ไอโอไดด์  ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ จํานวน 20 มิลลิลิตร 
        7.  ล้างหลอดแก้วด้วยน้ํากลั่น 2 ครั้ง ครั้งละ 15 และ 10 มิลลิลิตร ตามลําดับ เทน้ําที่ล้างลง
ในฟลาส์ค 
        8.  ไตเตรดสารละลายในฟลาส์คด้วยสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต ความเข้มข้น 0.002 
นอรมัล จนสีเหลืองจางลง เติมน้ําแป้งลงไป 2-3 หยด เป็นอินดิเคเตอร์ ไตเตรดต่อจนถึงจุดยุติ คือเมื่อ
สีฟ้าจางหายไปหมดจนสารละลายไม่มีสี 
การคํานวณ 
      ค่าเพอร์ออกไซด์จําคํานวณออกมาเป็นจํานวนมิลลิลิตรของสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต ความ
เข้มข้น 0.002 นอร์มัลต่อกรัมของไขมันหรือน้ํามัน 
                 

                      P.V.  =                        …….. (1) 
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      หรือค่าเพอร์ออกไซด์จะคํานวณเป็นมิลลิสมมูลของเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัมของ
น้ํามันตัวอย่าง (mEq/kg) 

                        P.V.    =                                ……… (2)         

                                 =    

                                 =                               ..…….  (3) 

          หรือผลการคํานวณค่าเพอร์ออกไซด์ในสมการที(่1) เมื่อคูณด้วย 2 จะเท่ากับผลการคํานวณใน
สมการที ่(3) 

         น้ํามันใหม่ (Fresh Oil) จะมีค่าเพอร์ออกไซด์ตํ่ากว่า 10 มิลลิสมมลูต่อกิโลกรัม 

         ส่วนน้ํามันที่มีกลิ่นหืน จะมีค่าเพอร์ออกไซด์ประมาณ 20-40 มิลลสิมมูลต่อกิโลกรัม 
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 ค.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจลุินทรีย ์
 2.1 การวิเคราะห์ปริมาณจลุินทรีย์และเชือ้รา 
อุปกรณ์ 

1. หม้อนึ่งฆ่าเชื้อ 
2. ตู้อบฆ่าเชื้อ 
3. ตู้บ่มเชื้อ 
4. เครื่องชั่ง 2 ตําแหน่ง 
5. เครื่องตีตัวอย่าง 
6. จานเลี้ยงเชื้อ 
7. ไมโครปิเปต 
8. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
9. แอลกอฮอล ์(70% v/v) 

อาหารเลี้ยงเชื้อ  
1. Potato dextrose agar 
2. Plate count agar 

วิธีวิเคราะห์ 
 1. ช่ังตัวอย่าง 10 กรัม ใส่ในถุง stomacher เติม น้ํากลั่น 25 ml ตีให้ตัวอย่างกระจายด้วย
เครื่องตีตัวอย่าง เป็นเวลา 2 นาที แล้วต้ังไว้ที่อุณหภูมิห้อง เขย่าถุงเบาๆให้ตัวอย่างเป็นเนื้อเดียวกัน 
 2. ปิเปต 1 ml จากถุงสโตมัชเชอร์ ลงในหลอดที่เตรียมไว้โดยมีน้ํากลั่น 9 ml ปิเปตจาก
หลอด 1 ลงหลอดที่ 2 จากหลอดที่ 2ลงหลอดที่ 3 ทําแบบเดียวกันทั้ง 3 ตัวอย่าง  
 3. เทอาหารเลี้ยงเชื้อลงในเพลทตัวอย่างละ 3 ซ้ํา จากน้ันปิเปตจากหลอดทดลอง 1 ml     
ลงไปในเพลท วนเพลทเป็นเลขแปดเพื่อให้เข้ากัน ต้ังทิ้งไว้แข็งตัว 
 4. นําเพลททั้งหมดใส่ถุง แล้วนําไปบ่มที่ตู้บ่มเชื้อ อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 
ช่ัวโมง จากนั้นทําการนับจํานวนโคโลนีที่เกดิขึ้นบนเพลทอาหาร 
 5. นับจํานวนโคโลนี โดยเลือกจานเพาะเชื้อที่มีจํานวนโคโลนีอยู่ประมาณ 30-300 โคโลนี 
และรายงานเป็นผลจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างอาหาร 1 กรัม 
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ภาคผนวก ง 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ผลิตภัณฑ์ ทุเรียนแท่งทอดกรอบ 

ชื่อผู้ทดสอบ……………………………………………………………………………………… เพศ:  ชาย       หญิง 
อายุ:        ตํ่ากว่า 20 ปี        ระดบัการศึกษา:        ตํ่ากว่าปริญญาตรี      อาชพี:       นักศึกษา 
    21-40 ปี                                          ปริญญาตรี                             รับราชการ 
    40 ปีขึ้นไป                                        สูงกว่าปรญิญาตรี                     อ่ืนๆ     
 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอย่างที่ได้รับ ให้ตรงกับความรู้สึกในแต่ละลักษณะเฉพาะของอาหาร 
โดยที่ระดับความพึงพอใจที่ 9 ระดับดังนี้ 
 9 คะแนน = ชอบมากที่สุด 8 คะแนน = ชอบมาก 7 คะแนน = ชอบปานกลาง
 6 คะแนน = ชอบเล็กน้อย  5 คะแนน = เฉยๆ 4 คะแนน = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 3 คะแนน = ไม่ชอบปานกลาง 2 คะแนน = ไม่ชอบมาก 1 คะแนน = ไม่ชอบมากที่สุด 
        
รหัสตัวอย่าง        ……………………        …………………….         …………………….. 

ลักษณะด้านสี        ……………………        ……………………          ……………………… 
ลักษณะด้านกลิ่น              …………………..        ……………………          …………………….. 
ลักษณะด้านรสชาติ       …………………..         …………………….         …………………….. 
ลักษณะด้านเนื้อสัมผัส       …………………..         …………………….         .…………………….. 
ความชอบโดยรวม       .………………….        …………………….         ……………………… 
  
 กรุณาแสดงความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์………..…………………………………………………….…… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………….…………. 

 
 
 
 
 
 
 

 


