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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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       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 

 
 
 
 
 
 
 
 
 







   

  

49 

          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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      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 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 








