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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

ทุเรียน  

1. ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี ใช้กบัผลทุเรียน (durian) ซ่ึงได้มาจากพืชที่มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Durio spp. 

วงศ์ Bombacaceae พันธุท์ี่ผลิตเป็นการค้า เพ่ือนาํมาบริโภคสด 

1.2 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี ไม่ใช้กบัผลทุเรียนที่ใช้สาํหรับการแปรรปู  

2. นยิาม 

ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดังต่อไปน้ี  

2.1 แกน (hard pulp) หมายถงึ เน้ือทุเรียนบางส่วนที่มีลักษณะแขง็ และมีสอ่ีอนกว่าปกติ   

2.2  เต่าเผา (tip burn) หมายถงึ ปลายเน้ือทุเรียนบางส่วนที่หุ้มเมลด็มีสนีํา้ตาล หรือนํา้ตาลไหม้  

2.3 ไส้ซึม (water core หรือ wet core) หมายถงึ ไส้กลางของผลฉํ่านํา้ ถ้าอาการรนุแรงจะลามไปถงึเน้ือ

ทุเรียนได้  

2.4 พูสมบูรณ ์(fertile lobe) หมายถงึ ลักษณะของพูทุเรียนที่เป็นพูเตม็ตลอดความยาวของผล 

3. คุณภาพ                                                                                                                

3.1 ข้อกาํหนดขั้นตํ่า 

3.1.1 ผลทุเรียนทุกช้ันคุณภาพต้องเป็นไปตามข้อกาํหนดดังต่อไปน้ี เว้นแต่จะมีข้อกาํหนดเฉพาะของ 

แต่ละช้ันคุณภาพและเกณฑค์วามคลาดเคล่ือนที่ยอมให้มีได้ตามที่ระบุไว้  

(1) เป็นทุเรียนทั้งผลที่มีขั้วผล  

(2) ตรงตามพันธุ ์

(3) สด 
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(4) สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเหน็ได้ 

(5) ไม่มีรอยแตกที่เปลือก 

(6)  ไม่มีศัตรพืูชที่มีผลกระทบต่อลักษณะภายนอกของผลทุเรียน 

(7) ไม่มีร่องรอยความเสยีหายเน่ืองมาจากศัตรพืูชที่มีผลกระทบต่อคุณภาพของเน้ือทุเรียน  

(8) ไม่มีความเสยีหายเน่ืองจากอณุหภมิูตํ่า และ/หรืออณุหภมิูสงู 

(9) ไม่มีกล่ินแปลกปลอม และ/หรือรสชาติที่ผดิปกติ  

(10) เม่ือผลทุเรียนสุก ไม่มีความผิดปกติของเน้ือ ได้แก่ แกน เต่าเผา ไส้ซึม ถ้ามีอย่างใดอย่างหน่ึง

หรือรวมกนัต้องไม่เกนิ 5% ของส่วนที่บริโภคได้   

3.1.2 ผลทุเรียนต้องแก่ได้ที่ขึ้ นกับพันธุ์ ฤดูกาล และแหล่งที่ปลูก มีการจัดการหลังการเกบ็เกี่ยว  

การบรรจุและการขนส่งอย่างระมัดระวัง เพ่ือให้อยู่ในสภาพที่ยอมรับได้เม่ือถงึปลายทาง  

3.2 การแบ่งช้ันคุณภาพ 

ผลทุเรียนตามมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี แบ่งเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดังน้ี 

3.2.1 ช้ันพิเศษ (Extra Class) 

ผลทุเรียนในช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดีที่สดุ มีลักษณะหนามสมบูรณ์ ต้องมีจาํนวนพูสมบูรณ์ ไม่น้อยกว่า 4 พู 

ไม่มีความผิดปกติด้านรูปทรงและไม่มีตําหนิ ในกรณีที่มีความผิดปกติหรือตําหนิต้องมองเห็นได้ 

ไม่ชัดเจน และไม่มีผลกระทบต่อลักษณะภายนอก คุณภาพของเน้ือทุเรียน คุณภาพระหว่างการเกบ็รักษา 

และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ  

3.2.2 ช้ันหน่ึง (Class I) 

ผลทุเรียนในช้ันน้ีต้องมีคุณภาพดี อาจมีความผดิปกติหรือตาํหนิได้เลก็น้อย ดังต่อไปน้ี  

(1) ความผิดปกติเลก็น้อยด้านรูปทรง โดยจาํนวนพูสมบูรณ์ไม่น้อยกว่า 3 พู และพูไม่สมบูรณ์อกี 2 พู 

และไม่ทาํให้รปูทรงผลทุเรียนเสยีไป 

(2) ตาํหนิเลก็น้อยซ่ึงเกดิจากกระบวนการก่อนและหลังการเกบ็เกี่ยวหรือการขนส่ง เช่น รอยแผลเป็น

ตื้นๆ และหนามหักหรือชํา้ โดยขนาดของตาํหนิโดยรวมต้องไม่เกนิ 10% ของพ้ืนที่ผวิของผลทุเรียน 

ความผิดปกติหรือตาํหนิจะต้องไม่มีผลกระทบต่อลักษณะภายนอก คุณภาพของเน้ือทุเรียน คุณภาพ

ระหว่างการเกบ็รักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ 

3.2.3 ช้ันสอง (Class II) 

ผลทุเรียนในช้ันน้ีรวมผลทุเรียนที่มีคุณภาพไม่เข้าช้ันที่สงูกว่า แต่มีคุณภาพตามข้อกาํหนดขั้นตํ่าที่กาํหนด

ในข้อ 3.1 ผลทุเรียนในช้ันน้ีมีความผดิปกติหรือตาํหนิได้ ดังต่อไปน้ี  
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(1) ความผิดปกติด้านรูปทรง โดยจาํนวนพูสมบูรณ์ไม่น้อยกว่า 2 พู และพูไม่สมบูรณ์อกี 2 พู และไม่

ทาํให้รปูทรงทุเรียนเสยีไป 

(2) ตาํหนิเลก็น้อยซ่ึงเกิดจากกระบวนการก่อนและหลังการเกบ็เกี่ยวหรือการขนส่ง เช่น รอยแผลเป็นตื้นๆ 

และหนามหักหรือชํา้ โดยขนาดของตาํหนิโดยรวมต้องไม่เกนิ 10% ของพ้ืนที่ผวิของผลทุเรียน 

ความผิดปกติหรือตําหนิจะต้องไม่มีผลกระทบต่อลักษณะภายนอก คุณภาพของเน้ือทุเรียนคุณภาพ

ระหว่างการเกบ็รักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ 

4. ขนาด 

4.1 ผลทุเรียนที่เป็นพันธุท์างการค้าทั่วไปต้องมีนํา้หนักต่อผล ดังน้ี 

4.1.1 พันธุช์ะนี ไม่น้อยกว่า 1.5 kg (กโิลกรัม) และไม่มากกว่า 4.5 kg  

4.1.2 พันธุห์มอนทอง ไม่น้อยกว่า 1.5 kg และไม่มากกว่า 6 kg 

4.1.3 พันธุก้์านยาว ไม่น้อยกว่า 1.5 kg และไม่มากกว่า 4 kg 

4.1.4 พันธุก์ระดุมทอง ไม่น้อยกว่า 1.3 kg และไม่มากกว่า 4 kg 

4.1.5 พันธุน์วลทองจันทร์ ไม่น้อยกว่า 1.5 kg และไม่มากกว่า 4.5 kg 

4.1.6 พันธุพ์วงมณ ีไม่น้อยกว่า 1.0 kg   

4.1.7 พันธุห์ลงลับแล ไม่น้อยกว่า 1.0 kg  

4.1.8 พันธุอ์ื่นๆ ที่เป็นพันธุท์างการค้า ไม่น้อยกว่า 0.5 kg  

4.2 การกาํหนดรหัสขนาดของทุเรียนพิจารณาจากนํา้หนักต่อผล ตามตารางที่ 1 ดงัน้ี  
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ตารางที ่1 ขนาดของผลทุเรียน 

รหสัขนาด นํ้าหนกัต่อผล  

(กิโลกรมั) 

1  4 

2  3-4 

3  2-3 

4  1-2 

5 0.5-1 

หมายเหตุ 

การแบ่งชัน้คณุภาพและขนาดในมาตรฐานน้ี ใชใ้นการพิจารณาทางการคา้โดยนําขอ้กาํหนดการแบ่งชัน้

คณุภาพไปใชร่้วมกบัขอ้กําหนดเรือ่งขนาด เพือ่กําหนดเป็นชัน้ทางการคา้ ซึง่คู่คา้อาจมีการเรียกชือ่ชัน้ 

ทางการคา้ทีแ่ตกต่างกนั ข้ึนกบัความตอ้งการของคู่คา้หรือตามขอ้จาํกดัทีมี่เนือ่งมาจากฤดกูาล 

5. เกณฑค์วามคลาดเคลือ่น 

เกณฑค์วามคลาดเคล่ือนเร่ืองคุณภาพและขนาดที่ยอมให้มีได้ในแต่ละภาชนะบรรจุ/รุ่นที่ส่งมอบ สาํหรับ

ผลทุเรียนที่ไม่เป็นไปตามคุณภาพและขนาดที่ระบุไว้ มีดังน้ี 

5.1 เกณฑค์วามคลาดเคล่ือนเร่ืองคุณภาพ 

5.1.1 ช้ันพิเศษ (Extra Class) 

ความคลาดเคล่ือนยอมให้มีได้ไม่เกนิ 10% โดยจาํนวนหรือนํา้หนักของผลทุเรียนที่มีคุณภาพไม่เป็นไป

ตามข้อกาํหนดของช้ันพิเศษ (ข้อ 3.2.1) แต่เป็นไปตามคุณภาพช้ันที่หน่ึง (ข้อ 3.2.2) หรือคุณภาพ 

ยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคล่ือนของคุณภาพช้ันหน่ึง (ข้อ 5.1.2) ทั้งน้ีไม่ให้มีความคลาดเคล่ือนของ

จาํนวนพู  

5.1.2 ช้ันหน่ึง (Class I) 

ความคลาดเคล่ือนยอมให้มีได้ไม่เกนิ 10% โดยจาํนวนหรือนํา้หนักของผลทุเรียนที่มีคุณภาพไม่เป็นไป

ตามข้อกาํหนดของช้ันหน่ึง (ข้อ 3.2.2) แต่เป็นไปตามคุณภาพช้ันสอง (ข้อ 3.2.3) หรือคุณภาพยังอยู่

ในเกณฑค์วามคลาดเคล่ือนของคุณภาพช้ันสอง (ข้อ 5.1.3) ทั้งน้ีไม่ให้มีความคลาดเคล่ือนของจาํนวนพู  
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5.1.3 ช้ันสอง (Class II) 

ความคลาดเคล่ือนยอมให้มีได้ไม่เกนิ 10% โดยจาํนวนหรือนํา้หนักของผลทุเรียนที่มีคุณภาพไม่เป็นไป

ตามข้อกาํหนดช้ันสอง (ข้อ 3.2.3) หรือไม่ได้ตามข้อกาํหนดขั้นตํ่า (ข้อ 3.1) แต่ต้องไม่มีผลเน่าเสีย 

หรือมีลักษณะอื่นที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค  

5.2 เกณฑค์วามคลาดเคล่ือนเร่ืองขนาด 

ผลทุเรียนทุกรหัสขนาด มีผลทุเรียนที่ขนาดใหญ่หรือเล็กกว่าถัดไปหน่ึงช้ันปนมาได้ไม่เกิน 25%  

โดยจาํนวนหรือนํา้หนักของผลทุเรียน   

6.  การบรรจุ 

6.1 ภาชนะบรรจุ  

ภาชนะบรรจุต้องมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ ไม่มีกล่ินและสิ่งแปลกปลอม สามารถป้องกันความเสียหาย 

ที่มีผลกระทบต่อคุณภาพของผลทุเรียนได้ วัสดุที่ใช้ภายในภาชนะบรรจุต้องสะอาด และมีคุณภาพ  

หากมีการใช้วัสดุโดยเฉพาะกระดาษหรือตราประทับที่มีข้อมูลทางการค้าต้องใช้หมึกพิมพ์หรือกาว 

ที่ไม่เป็นพิษ 

6.2 ความสมํ่าเสมอ 

ผลทุเรียนที่บรรจุในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องมีการจัดเรียงเสนอสมํ่าเสมอทั้งในเร่ืองของพันธุ์ คุณภาพ 

และขนาด กรณีที่มองเหน็ผลทุเรียนจากภายนอกภาชนะบรรจุ ผลทุเรียนส่วนที่มองเหน็ต้องเป็นตัวแทน

ของผลิตผลทั้งหมด 

7. ฉลากและเครือ่งหมาย 

7.1 ผลิตผลที่จาํหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค  

ต้องมีข้อความแสดงรายละเอยีดที่ภาชนะบรรจุ สิ่งห่อหุ้ม สิ่งผูกมัด ป้ายสนิค้าหรือบนผลิตผล โดยต้อง

มองเหน็ได้ง่าย ชัดเจน ไม่หลุดลอก ไม่เป็นเทจ็หรือหลอกลวง ดังต่อไปน้ี  

(1) ช่ือผลิตผล 

ให้ระบุข้อความว่า “ทุเรียน” และ “ช่ือพันธุทุ์เรียน” 

(2) นํา้หนักสทุธ ิ

(3) ช้ันคุณภาพ  

(4) รหัสขนาด และ/หรือขนาด 
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(5) ข้อมูลผู้ผลิต และ/หรือผู้นาํเข้า และ/หรือผู้จาํหน่าย  

ให้ระบุช่ือและที่อยู่ของสถานที่ผลิต หรือแบ่งบรรจุ หรือจัดจาํหน่าย ทั้งน้ีอาจแสดงช่ือและที่อยู่สาํนักงาน

ใหญ่ของผู้ผลิต หรือแบ่งบรรจุกไ็ด้ กรณทีี่นาํเข้า ให้ระบุช่ือและที่อยู่ของผู้นาํเข้า  

(6) ข้อมูลแหล่งผลิต 

ให้ระบุประเทศผู้ผลิต ยกเว้นกรณทีี่ผลิตเพ่ือจาํหน่ายในประเทศ 

(7) วันที่ผลิต และ/หรือบรรจุ   

(8) ภาษา 

กรณีที่ผลิตเพ่ือจําหน่ายในประเทศต้องใช้ข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยกไ็ด้  

กรณทีี่ผลิตเพ่ือการส่งออกให้แสดงข้อความเป็นภาษาต่างประเทศได้ 

7.2 ผลิตผลที่ไม่ได้จาํหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค  

ต้องมีข้อความที่ระบุในเอกสารกาํกบัสนิค้า ฉลาก หรือแสดงไว้ที่ภาชนะบรรจุ โดยข้อความต้องมองเหน็ 

ได้ง่าย ชัดเจน ไม่หลุดลอก ไม่เป็นเทจ็หรือหลอกลวง ดังต่อไปน้ี 

(1) ช่ือผลิตผล 

ให้ระบุข้อความว่า “ทุเรียน” และ “ช่ือพันธุทุ์เรียน” 

(2) นํา้หนักสทุธ ิ

(3) ช้ันคุณภาพ 

(4) รหัสขนาด และ/หรือขนาด  

(5) ข้อมูลผู้ผลิต และ/หรือผู้นาํเข้า และ/หรือผู้จาํหน่าย 

ให้ระบุช่ือและที่อยู่ของสถานที่ผลิต หรือแบ่งบรรจุ หรือจัดจาํหน่าย ทั้งน้ีอาจแสดงช่ือและที่อยู่สาํนักงาน

ใหญ่ของผู้ผลิต หรือแบ่งบรรจุกไ็ด้ กรณทีี่นาํเข้า ให้ระบุช่ือและที่อยู่ของผู้นาํเข้า  

(6) ข้อมูลแหล่งผลิต 

ให้ระบุประเทศผู้ผลิต ยกเว้นกรณทีี่ผลิตเพ่ือจาํหน่ายในประเทศ 

(7) วันที่ผลิต และ/หรือบรรจุ   

(8) ภาษา 

กรณีที่ผลิตเพ่ือจําหน่ายในประเทศต้องใช้ข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยกไ็ด้  

กรณทีี่ผลิตเพ่ือการส่งออกให้แสดงข้อความเป็นภาษาต่างประเทศได้ 
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7.3 เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสนิค้าเกษตร 

การใช้เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร ให้เป็นไปตามกฎกระทรวง เร่ือง กาํหนดลักษณะ 

ของเคร่ืองหมาย การใช้เคร่ืองหมาย และการแสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานกับสินค้าเกษตร  

พ.ศ. 2553 และประกาศสาํนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติที่เกี่ยวข้อง 

8. สารปนเป้ือน 

ชนิดและปริมาณสารปนเป้ือนในผลทุเรียนให้เป็นไปตามข้อกาํหนดในกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
1/

 

9. สารพษิตกคา้ง 

ชนิดและปริมาณสารพิษตกค้างในผลทุเรียนให้เป็นไปตามข้อกาํหนดในกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
2/

 และ มกษ. 

9002 มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง สารพิษตกค้าง : ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด และ มกษ. 9003 

มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง สารพิษตกค้าง : ปริมาณสารพิษตกค้างสงูสดุที่ปนเป้ือนจากสาเหตุที่ไม่อาจ

หลีกเล่ียงได้  

10.   สุขลกัษณะ 

ผลทุเรียนต้องผ่านกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ โดยมีการปฏิบัติตามมาตรฐานการปฏิบัติทาง

การเกษตรที่ดี (Good Agricultural Practices: GAP) ที่เกี่ยวข้อง และ มกษ. 9035 มาตรฐานสนิค้า

เกษตร เร่ือง การปฏบิัติที่ดีสาํหรับโรงคัดบรรจุผกัและผลไม้สด หรือมาตรฐานอื่นที่เทยีบเท่า  

11.  วิธีวิเคราะหแ์ละชกัตวัอย่าง 

11.1 วิธวิีเคราะห์ 

ให้ใช้ตามตารางที่ 2 ดังน้ี 

 

 

 

                                          

1/
 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเป้ือน   

2/
 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
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ตารางที ่2 วิธีวิเคราะห ์

ขอ้กําหนด วิธีวิเคราะห ์ หลกัการ 

1. คุณภาพตามข้อกาํหนดขั้นตํ่า 

(ข้อ 3.1.1)  

ตรวจพินิจ - 

2. ผลทุเรียนแก่ได้ที่  

(ข้อ 3.1.2) 

2.1 ตรวจพินิจลักษณะภายนอก 

2.2 ตรวจพินิจลักษณะภายใน 

 

 2.3 คาํนวณหานํา้หนักเน้ือแห้ง 

(รายละเอยีดดังภาคผนวก ข.) 

การวิเคราะห์โดยนํา้หนัก 

(Gravimetry) 

3. ความผิดปกติด้านรูปทรงและ

ตาํหนิ  

(ข้อ 3.2)  

ตรวจพินิจ -  

4. ขนาด  

(ข้อ 4)  

ช่ังนํา้หนัก  การวิเคราะห์โดยนํา้หนัก 

(Gravimetry) 

11.2 วิธชัีกตัวอย่าง  

ให้เป็นไปตามข้อกาํหนดในกฎหมายที่เกี่ยวข้องและข้อกาํหนดของมาตรฐานสินค้าเกษตรที่เกี่ยวกับ 

วิธชัีกตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ก 

ภาพแสดงตวัอย่างผลทุเรียน 

 

(ก) พันธุช์ะนี ผลมีลักษณะเป็นทรงกระบอก (cylindroidal) หรือรปูรี (elliptic) 

 

(ข) พันธุ์ หมอนทอง ผลมีลักษณะเป็นทรงขอบขนาน (oblong) 

 

(ค) พันธุก้์านยาว ผลมีลักษณะกลมรี (oval) หรือรปูไข่ (ovate)  

ภาพที ่ก.1 ตวัอย่างผลทุเรียนพนัธุที์ผ่ลิตเป็นการคา้ (ขอ้ 1.1)   
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(ง) พันธุก์ระดุมทอง ผลมีลักษณะกลมแป้น (oblate) หรือทรงกระบอก (cylindroidal) 

 

 

(จ) พันธุพ์วงมณ ีผลมีลักษณะรปูรี (elliptic) 

 

  

(ฉ) พันธุน์วลทองจันทร์ ผลมีลักษณะรปูรี (elliptic) 

ภาพที ่ก.1 ตวัอย่างผลทุเรียนพนัธุที์ผ่ลิตเป็นการคา้ (ขอ้ 1.1) (ต่อ)  
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(ช) พันธุห์ลงลับแล ผลมีลักษณะกลมรี (oval) 

ภาพที ่ก.1 ตวัอย่างผลทุเรียนพนัธุที์ผ่ลิตเป็นการคา้ (ขอ้ 1.1) (ต่อ)  

 

 

 

 

 

ภาพที ่ก.2 ผลทุเรียนทั้งผลทีมี่ขั้วผล (ขอ้ 3.1 (1))  

 

 

 

 

 

ปากปลิง 
ขั้วผล 

พูสมบูรณ ์ 

ก้านผล 
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(ก) รอยแตกที่เปลือก (ข้อ 3.1(5))   (ข) มีศัตรพืูชที่มีผลกระทบต่อลักษณะภายนอก 

(ข้อ 3.1 (6) ) 

 

 

 

(ค) ร่องรอยการทาํลายของศัตรพืูช (ข้อ 3.1 (7)) (ง) ความผดิปกติของเน้ือ (ข้อ 3.1 (10)) 

 

 

 

 

(จ) ความผดิปกติของเน้ือ (ข้อ 3.1 (10))      (ฉ) ความผดิปกติของเน้ือ (ข้อ 3.1 (10))           

ภาพที ่ก.3 ตวัอย่างผลทุเรียนทีไ่ม่ผ่านขอ้กําหนดขั้นตํา่ (ขอ้ 3.1)  

ไส้ซึม  

แกน  

เต่าเผา 
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ภาคผนวก ข 

วิธีวิเคราะหส์าํหรบัผลทุเรียนแก่ไดที้ ่

ข.2.1 ตรวจพนิจิลกัษณะภายนอกของผลทุเรียนแก่ไดที้ ่ 

(1) ก้านผลแขง็ สีเข้ม เม่ือสัมผัสผิวก้านผลจะรู้ สึกสากมือ บริเวณรอยต่อระหว่างก้านผล ซ่ึงเรียกว่าปลิง 

จะบวมโต  

(2) ปลายหนามแห้ง มีสนีํา้ตาล ร่องหนามห่าง เม่ือบีบปลายหนามเข้าหากนัจะรู้สกึว่ามีความยืดหยุ่นมาก  

(3) สงัเกตเหน็รอยเป็นแนวยาวบริเวณกลางพูได้ชัดขึ้น ยกเว้นพันธุก้์านยาว  

ข.2.2 ตรวจพนิจิลกัษณะภายในของผลทุเรียนแก่ไดที้ข่องแต่ละพนัธุ ์

(1) กระดุมทอง : เน้ือมีสเีหลือง เมลด็สนีํา้ตาล โดยมีจาํนวนวันสกุหลังการเกบ็เกี่ยวในสภาพธรรมชาติ

ประมาณ 4-5 วัน 

(2) ชะนี : เน้ือมีสเีหลือง เมลด็สนีํา้ตาลปนครีม โดยมีจาํนวนวันสกุหลังการเกบ็เกี่ยวในสภาพธรรมชาติ

ประมาณ 4-5 วัน 

(3) หมอนทอง : เน้ือมีสีเหลืองอ่อน เมล็ดสีนํ้าตาลปนครีม โดยมีจํานวนวันสุกหลังการเกบ็เกี่ยว 

ในสภาพธรรมชาติประมาณ 6-9 วัน 

ข.2.3 คํานวณหานํ้ าหนกัเนื้ อแหง้ของทุเรียน
1/

 

ข.2.3.1 มีเกณฑก์าํหนดของผลทุเรียนแต่ละพันธุ ์ดังน้ี 

(1) กระดุมทอง : มีนํา้หนักเน้ือแห้งขั้นตํ่า 27% 

(2) ชะนี : มีนํา้หนักเน้ือแห้งขั้นตํ่า 30 %  

(3) หมอนทอง : มีนํา้หนักเน้ือแห้งขั้นตํ่า 32% 

(4) พวงมณ ี: มีนํา้หนักเน้ือแห้งขั้นตํ่า 30% 

 

                                          

1/
โครงการศึกษาวิจัย เร่ือง การใช้นํา้หนักแห้งเป็นเกณฑม์าตรฐานความแก่ในทุเรียนพันธุก์ระดุม, ชะนี และพวงมณ ี 

(พ.ศ. 2546) ของสาํนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ ซ่ึงได้รับความร่วมมือในการดาํเนินโครงการ

จากภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรกาํแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี กรมวิชาการ

เกษตร                    
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ข. 2.3.2 วิธกีารวิเคราะห์หานํา้หนักเน้ือแห้งของทุเรียน  

(1) นาํผลทุเรียนมาผ่าเอาเน้ือในแต่ละผล ผลละ 3 พู โดยสุ่มจากเฉพาะส่วนกลางพู 

(2) นาํเน้ือทุเรียนที่ได้มาห่ันให้เป็นช้ินเลก็ๆ ขนาดประมาณ 1x1x5 มิลลิเมตร และทาํการคลุกเคล้า 

ให้เข้ากนัแล้วสุ่มช่ังใส่ภาชนะจาํนวน 20 กรัมต่อผล 

(3) นาํไปอบแห้งที่อุณหภมิู 70
๐
C (องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง หรือจนมีนํา้หนักแห้งคงที่

แล้วคาํนวณค่านํา้หนักแห้งจากสตูรคาํนวณ ดังน้ี 

 

  

 

 

 

    

 

 

นํา้หนักเน้ือแห้งของทุเรียน (%) = นํา้หนักหลังอบ  

                                           นํา้หนักก่อนอบ          
X 100  


