
มกษ. XXXX-2565 

(ร่าง) มาตรฐานสินคา้เกษตร 

หลกัปฏิบติัในการตรวจและรบัผลทุเรียน

ส าหรบัโรงรวบรวมและโรงคดับรรจุ 

1. ขอบข่าย 

1.1  มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี ก าหนดหลักปฏิบัติในขั้นตอนการตรวจและรับผลทุเรียนส าหรับ                 

โรงรวบรวมและโรงคัดบรรจุ เพ่ือให้ได้ผลทุเรียนทั้งผลที่แก่ตามข้อก าหนดของมาตรฐาน 

ส าหรับจ าหน่าย ส่งออก และน าเข้า 

1.2 มาตรฐานสนิค้าเกษตรนี้ ไม่ใช้กบั: 

 1) การตรวจและรับผลทุเรียนเพ่ือการผลิตทุเรียนตัดแต่งพร้อมบริโภค ตาม มกษ. 9039 มาตรฐาน 

สนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบัิติที่ดีส าหรับการผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค และ 

 2) การตรวจและรับผลทุเรียนเพ่ือการผลิตทุเรียนแช่เยือกแขง็ ตาม มกษ. 9046 มาตรฐาน

สนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบัิติที่ดีส าหรับการผลิตทุเรียนแช่เยือกแขง็  

2. นิยาม 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดังต่อไปนี้  

2.1  โรงรวบรวม (collecting house) หมายถึง อาคารหรือพ้ืนที่ที่อยู่ภายใต้การควบคุมและการจัดการ

เดียวกันที่สามารถจัดการด้านสุขลักษณะส าหรับรวบรวมผลทุเรียน โดยมีการจัดการผลทุเรียน

หลังการเกบ็เกี่ยว ตั้งแต่การรับ การจัดเตรียม การคัดเลือก ซ่ึงอาจรวมถึงการบรรจุ การเกบ็รักษา 

และการขนส่ง ด้วยหรือไม่ก็ได้  ก่อนน าสู่แหล่งจ าหน่าย หรือส่งมอบแก่ โรงคัดบรรจุ                             

หรือโรงรวบรวมอื่นต่อไป  

2.2 โรงคัดบรรจุ (packing house) หมายถึง อาคารหรือพ้ืนที่ที่อยู่ภายใต้การควบคุมและการบริหาร

จัดการเดียวกันส าหรับคัดบรรจุผลทุเรียน โดยมีการจัดการผลทุเรียนหลังการเก็บเกี่ยว               

ตั้งแต่การรับ การจัดเตรียม การคัดเลือก การตัดแต่ง การบรรจุ การเกบ็รักษา จนถึงการขนส่ง 

2.3  ผู้ควบคุมการเกบ็เกี่ยว (harvesting supervisor) หมายถึง ผู้ที่ท  าหน้าที่ในการควบคุมการเกบ็เกี่ยว

ผลทุเรียนจากต้น ตั้งแต่ขั้นตอนการประเมินความแก่ของผลทุเรียน การตัด การคัดแยกในสวน 

และการขนส่ง  

 



มกษ. XXXX-2565  2 

2.4 รุ่น (lot) หมายถึง ปริมาณที่แน่นอนของสินค้าที่ผลิตภายใต้เง่ือนไขต่างๆ ที่สันนิษฐานว่า

กระบวนการผลิตมีความสม ่าเสมอ (uniform of process) 

 ในที่น้ีรุ่นของทุเรียน หมายถึง ปริมาณของทุเรียนพันธุ์เดียวกันที่รับเข้าในช่วงเวลาเดียวกัน                  

ที่มีความเหมือนกนัในด้านใดด้านหน่ึง เช่น 

- แหล่งปลูกหรือแปลงปลูก  

- ผู้ผลิต 

- ผู้ส่งมอบ 

2.5 ผลทุเรียนแก่ (mature durian) หมายถึง ผลทุเรียนที่มีกระบวนการพัฒนาทางสรีรวิทยา 

(physiology) และสัณฐานวิทยา (morphology) ถึงระดับของการเจริญเติบโตที่ เหมาะสม                    

ที่สามารถพัฒนาเป็นผลทุเรียนสกุหลังจากเกบ็เกี่ยวจากต้นแล้ว  

3. หลกัปฏิบติัในการตรวจและรบัผลทุเรียน 

ผลทุเรียนที่จะน ามารวบรวมและคัดบรรจุต้องมีการตรวจสอบและคัดเลือกว่า เ ป็น 

ผลทุเรียนที่แก่ โดยปฏบัิติ ดังน้ี 

3.1 การตรวจและรบัผลทุเรียน 

ผู้ประกอบการโรงรวบรวมหรือโรงคัดบรรจุ  ต้องมีมาตรการการตรวจสอบความแก่ 

ของผลทุเรียนก่อนรับเข้าสู่การจัดการ ดังน้ี 

3.1.1    ตรวจหลกัฐานแสดงการจดัการของแหล่งปลูก 

ผลทุเรียนทุกรุ่นต้องมีข้อมูลแสดงว่ามาจากแหล่งปลูก:  

1) ได้รับการรับรองหรือมีหลักฐานแสดงการปฏบัิติตาม มกษ. 9001 มาตรฐานสินค้าเกษตร 

เร่ือง การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส าหรับพืชอาหาร หรือได้รับการรับรองมาตรฐาน 

ที่เทยีบเทา่ หรือ 

2) มีบันทกึข้อมูลอายุผลทุเรียน (วันดอกบานถึงวันเกบ็เกี่ยว) ของเกษตรกร หรือ 

3) มีหลักฐานแสดงผลการตรวจวิเคราะห์เปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนที่เกบ็เกี่ยว

เป็นไปตามภาคผนวก ก ข้อ ก .3 หรือเกณฑ์ก าหนดน ้าหนักเน้ือแห้งของทุเ รียน 

ตาม มกษ. 3 มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง ทุเรียน ที่ได้จากเกษตรกร ผู้ประกอบการ 

ห้องปฏบัิติการ หรือเจ้าหน้าที่หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 
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3.1.2 ตรวจลกัษณะภายนอกของผลทุเรียนแก่ 

3.1.2.1  ต้องตรวจพินิจลักษณะภายนอกของผลทุเรียนทุกผลจากทุกรุ่น ผลทุเรียนที่ผ่านเกณฑก์ารตรวจ

พินิจลักษณะภายนอกตามข้อก าหนดในภาคผนวก ก ข้อ ก.1 จึงจะถือว่าเป็นทุเรียนแก่  

3.1.2.2  ต้องคัดแยกผลทุเรียนที่ไม่ผ่านเกณฑ์จากข้อ 3.1.2.1 ออก และแยกไว้ต่างหากในบริเวณ             

ที่ ติดป้ายช้ีบ่งอย่างชัดเจน ห้ามน าเข้าสู่การจัดการ และห้ามน าไปจ าหน่ายเพ่ือบริโภคสด              

ทั้งในประเทศและส่งออก และต้องบันทึกข้อมูลการคัดแยกและการจัดการกับผลทุเรียน                      

ที่ไม่ผ่านเกณฑท์ี่คัดออกไว้เป็นหลักฐาน 

3.1.3 ตรวจวิเคราะหน์ ้ าหนกัเนื้ อแหง้ของทุเรียน  

 ต้องทวนสอบความแก่ของผลทุเรียน โดยน าผลทุเรียนที่ผ่านการคัดแยกแล้วจากข้อ 3.1.2.1              

ว่าเป็นผลทุเรียนแก่ มาตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียน ดังน้ี 

3.1.3.1 การชักตัวอย่างและตรวจวิเคราะห์: 

1) เตรียมรุ่นส าหรับการชักตัวอย่างตามวิธีที่ก  าหนดในภาคผนวก ข และให้สุ่มตรวจวิเคราะห์

น ้าหนักเน้ือแห้งของทุเรียนอย่างน้อย 10 เปอร์เซ็นต์ของจ านวนรุ่นที่จะรับเข้าต่อวัน                 

(เช่น ถ้าทุเรียนที่จะรับเข้ามีจ านวน 10 รุ่นต่อวัน ให้สุ่มตรวจอย่างน้อย 1 รุ่น) กรณีจ านวน

รุ่นที่จะรับเข้าต่อวันน้อยกว่า 10 รุ่น ต้องสุ่มตรวจ 1 รุ่น  

ชักตัวอย่างผลทุเรียนจากแต่ละรุ่นตามวิธีที่ก  าหนดในภาคผนวก ข เพ่ือน าไปตรวจ

วิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้ง 

2) ตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนตามวิธีที่ก  าหนดในภาคผนวก ก ข้อ ก.2.1 หรือ 

ก.2.2 ซ่ึงการตรวจวิเคราะห์อาจด าเนินการโดยผู้ประกอบการ หรือห้องปฏบัิติการภาครัฐ

หรือห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองระบบคุณภาพ และเกบ็บันทึกข้อมูลผลการตรวจ

วิเคราะห์น้ันไว้เป็นหลักฐาน 

3.1.3.2 เกณฑต์ัดสนิ 

ผลการตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียน ต้องผ่านเกณฑ์ที่ก  าหนดตามภาคผนวก ก ข้อ ก.3 

หรือเกณฑก์ าหนดน า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนตาม มกษ. 3 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง ทุเรียน ดังน้ี 

1) หากผลการตรวจวิเคราะห์พบว่าผลทุเรียนที่ ชักตัวอย่างตามภาคผนวก ข ข้อ ข.2.3  

มีเปอร์เซ็นต์น ้าหนักเน้ือแห้งมากกว่าหรือเท่ากับเกณฑ์ที่ก  าหนด ถือว่าทุเรียนรุ่นน้ัน             

เป็นทุเรียนแก่ และให้รับเข้าสู่การจัดการต่อไป  

2) หากผลการตรวจวิเคราะห์พบว่าผลทุเรียนที่ ชักตัวอย่างตามภาคผนวก ข ข้อ ข.2.3   

มีเปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งน้อยกว่าเกณฑ์ที่ก  าหนด ให้น าตัวอย่างผลทุเรียนที่เตรียมไว้

จากภาคผนวก ข ข้อ ข.2.3 มาอกี 1 ผล ไปตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้ง:  

   ก) กรณีผลการตรวจวิเคราะห์ปรากฏว่ามีเปอร์เซ็นต์น ้าหนักเน้ือแห้งน้อยกว่า

เกณฑท์ี่ก  าหนด ถือว่าทุเรียนรุ่นนั้นไม่ผ่านเกณฑ ์และต้องไม่รับเข้าสู่การจัดการ  
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   ข) กรณีผลการตรวจวิเคราะห์ปรากฏว่ามีเปอร์เซ็นต์น ้าหนักเน้ือแห้งมากกว่า             

หรือเท่ากับเกณฑ์ที่ก  าหนด ให้คัดแยกผลทุเรียนรุ่นน้ันอีกคร้ังตามข้อ 3.1.2 และสุ่มผลทุเรียน              

ที่ ผ่านการคัดแยกแล้วมาอีก 1 ผล ไปตรวจวิเคราะห์น ้าหนักเน้ือแห้ง กรณีผลการตรวจ

วิเคราะห์ปรากฏว่ามีเปอร์เซ็นต์น ้าหนักเน้ือแห้งน้อยกว่าเกณฑ์ที่ก  าหนด ถือว่าทุเรียนรุ่นน้ัน                 

ไม่ผ่านเกณฑ์ และต้องไม่รับเข้าสู่การจัดการ กรณีผลการตรวจวิเคราะห์ปรากฏว่ามีเปอร์เซน็ต์

น ้าหนักเน้ือแห้งมากกว่าหรือเท่ากับเกณฑ์ที่ก  าหนด ถือว่าทุเรียนรุ่นน้ันเป็นทุเรียนแก่               

และให้รับเข้าสู่การจัดการต่อไป 

แผนผังแสดงเกณฑต์ัดสนิ ดังแสดงในภาคผนวก ค ภาพที่ ค.1 

3.1.3.3  กรณีที่เป็นผลทุเรียนพันธุ์ที่ไม่ได้ก าหนดเกณฑ์น ้าหนักเน้ือแห้งไว้ตามภาคผนวก ก ข้อ ก.3 

หรือเกณฑก์ าหนดน า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนตาม มกษ. 3 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง ทุเรียน 

ไม่ต้องด าเนินการตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนตามข้อ 3.1.3.1 และ 3.1.3.2 

3.2 การฝึกอบรม 

 ผู้ประกอบการโรงรวบรวมหรือโรงคัดบรรจุ ต้องมีการฝึกอบรมบุคลากรที่เกี่ยวข้อง ดังน้ี 

3.2.1 กรณีใช้ผู้ควบคุมการเกบ็เกี่ยว ต้องเป็นผู้มีความรู้ความช านาญ และมีหลักฐานแสดง ดังน้ี 

 1) ได้รับการฝึกอบรมและการผ่านการทดสอบเร่ืองการเกบ็เกี่ยวผลทุเรียนแก่ หรือได้รับ            

การประเมินความสามารถ โดยโรงรวบรวมหรือโรงคัดบรรจุ หรือ 

 2) ได้รับการฝึกอบรมและการผ่านการทดสอบเร่ืองการเกบ็เกี่ยวผลทุเรียนแก่ จากหน่วยงาน

ภาครัฐหรือหน่วยงานที่ภาครัฐให้ความเหน็ชอบ   

3.2.2 ผู้ตรวจสอบความแก่ของผลทุเรียนต้องได้รับการฝึกอบรมตามหลักสูตรที่ เหมาะสมกับ                    

การปฏบัิติงาน ซ่ึงเป็นหลักสตูรที่จัดโดยภาครัฐหรือภาครัฐให้ความเหน็ชอบ และมีหลักฐานการผ่าน

การทดสอบ  

 ผู้ปฏิบัติงานที่ เกี่ยวข้องกับการตรวจและรับผลทุเรียนโดยตรงหรือโดยอ้อม ต้องได้รับ 

การฝึกอบรมหรือสอนงาน ซ่ึงต้องได้รับการประเมินผลสัมฤทธิ์ของการฝึกอบรมเป็นระยะๆ               

อย่างน้อยหน่ึงคร้ังต่อปี เพ่ือให้มีความรู้ความช านาญและปฏบัิติงานได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

 ทั้งน้ี หัวข้อของหลักสตูรการฝึกอบรมต้องครอบคลุมเน้ือหาอย่างน้อย ดังต่อไปนี้  

1)  เทคนิคการตรวจพินิจลักษณะภายนอกของผลทุเรียนแก่ 

2)   เทคนิคการตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียน 

3.3 การบนัทึกขอ้มูลเพือ่การตามสอบ  

 ต้องบันทกึข้อมูลการปฏบัิติงานที่เกี่ยวข้องกับการตรวจและรับผลทุเรียนในแต่ละรุ่น และเกบ็

รักษาบันทกึข้อมูลไว้ให้สามารถเข้าถึงได้สะดวก เพ่ือการตามสอบได้  
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3.3.1  ต้องบันทกึข้อมูลอย่างน้อย ดังน้ี  

1) วันที่รับผลทุเรียนเข้าโรงรวบรวมหรือโรงคัดบรรจุ 

2) แหล่งที่มา (ช่ือเกษตรกร หรือผู้รวบรวม หรือโรงรวบรวม หรือผู้ส่งมอบตามบัญชีรายช่ือ             

ที่ผู้ประกอบการให้การยอมรับ (Approved Vendor List; AVL) 

3)   ช่ือพันธุ ์ 

4)   ปริมาณที่รับแต่ละรุ่น 

5)  ผลการตรวจพินิจลักษณะภายนอกของผลทุเรียน การคัดแยก และการจัดการกบัผลทุเรียน

ที่ไม่ผ่านเกณฑต์ามข้อ 3.1.2.1 ที่คัดแยกออก  

6)   ผลการตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียน  

7)  หลักฐานการฝึกอบรม 

3.3.2 เกบ็รักษาบันทกึข้อมูลเป็นระยะเวลาอย่างน้อย 2 ปี  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



มกษ. XXXX-2565  6 

ภาคผนวก ก 

(เป็นส่วนหนึง่ของขอ้ก าหนด) 

 วิธีตรวจสอบผลทุเรียนแก่ 

การตรวจสอบผลทุเรียนแก่ตามมาตรฐาน มีดังน้ี 

ก.1  ตรวจพินิจลกัษณะภายนอกของผลทุเรียนแก่  

 ผลทุเรียนที่แก่ต้องมีลักษณะ ดังน้ี 

1) ขั้วผลแขง็และสีเข้มกว่าปกติ เมื่อสัมผัสผิวขั้วผลจะรู้สึกสากมือ บริเวณรอยต่อระหว่าง             

ขั้วผลกบัก้านผลซ่ึงเรียกว่าปลิงมีลักษณะบวมใหญ่ขึ้น  

2) ปลายหนามแห้งมีสีน ้าตาล ร่องโคนหนามห่าง เมื่อบีบปลายหนามเข้าหากันจะรู้สึกว่า                

มีความยืดหยุ่นมาก  

3) สังเกตเหน็รอยร่องโคนหนามทุเรียนเป็นแนวยาวสีน า้ตาลบริเวณกลางพูได้ชัดขึ้น ยกเว้น 

พันธุก้์านยาว  

4) สเีปลือกจะเปล่ียนจากสเีขียวสดเป็นสเีขียวปนน า้ตาลหรือสเีขียวแกมเทา 

ก.2   การวิเคราะหน์ ้ าหนกัเนื้ อแหง้ของทุเรียน 

ก.2.1  วิธวิีเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนโดยใช้ตู้อบลมร้อน ให้ปฏบัิติ ดังน้ี  

1) น าตัวอย่างผลทุเรียนมาผ่าตามแนวขวาง โดยให้มีความหนาช้ินละ 2.5 cm และสุ่มช้ินที่

ห่ันจากเฉพาะส่วนกลางผล ตัดเอาเน้ือจากทุกพูมาห่ันให้เป็นช้ินเล็กๆ ขนาดประมาณ                 

1 mm x 1 mm x 5 mm คลุกเคล้าให้เข้ากนั สุ่มช่ังเน้ือทุเรียนใส่ภาชนะประมาณ 10 g ต่อผล 

2) เกล่ียเน้ือทุเรียนในภาชนะให้มีความหนาสม ่าเสมอกัน น าไปอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน            

ที่อุณหภมิู 70๐C เป็นเวลาอย่างน้อย 48 ช่ัวโมง จนกระทั่งน า้หนักตัวอย่างคงที่ 

3)   ค านวณหาเปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งจากสตูรค านวณ ดังน้ี 
 

DM (%) =   m2 x 100 

                                                               m1 

  เมื่อ   DM    คือ น า้หนักเน้ือแห้ง (dry matter) เป็นเปอร์เซน็ต์ 

    m1         คือ น า้หนักก่อนอบ เป็น g 

    m2         คือ น า้หนักหลังอบ เป็น g 
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ก.2.2 วิธีวิเคราะห์น ้าหนักเน้ือแห้งของทุเรียนโดยใช้ตู้ อบไมโครเวฟ สามารถใช้เป็นวิธีทางเลือกได้ 

(alternative method) โดยให้ปฏบัิติ ดังน้ี  

 1)  น าตัวอย่างผลทุเรียนมาผ่าตามแนวขวาง โดยให้มีความหนาช้ินละ 2.5 cm และสุ่มช้ิน 

ที่ห่ันจากเฉพาะส่วนกลางผล ตัดเอาเน้ือจากทุกพูมาห่ันให้เป็นช้ินเล็กๆ ขนาดประมาณ                

1 mm x 1 mm x 5 mm หรือใช้เคร่ืองบด คลุกเคล้าให้เข้ากัน สุ่มช่ังเน้ือทุเรียนใส่ภาชนะ

ประมาณ 10 g ต่อผล (กรณีใช้จานกระดาษเป็นภาชนะให้น าไปอบเพ่ือไล่ความช้ืนโดยใช้

ตู้ อบไมโครเวฟก่อน จนกว่าน ้าหนักจานกระดาษคงที่  กรณีใช้จานแก้วไม่ต้องอบ                 

เพ่ือไล่ความช้ืน)  

 2)  เกล่ียเน้ือทุเรียนในภาชนะให้มีความหนาสม ่าเสมอกนั น าไปอบแห้งโดยใช้ตู้อบไมโครเวฟ               

ที่ระดับความร้อนต ่า (low level) นานคร้ังละ 2 นาที ถึง 3 นาที (ก าลังไฟที่ใช้ของ               

ตู้ อบไมโครเวฟที่ระดับความร้อนต ่าอาจแตกต่างกันข้ึนกับรุ่นของตู้ อบไมโครเวฟ                 

และบริษัทผู้ผลิตซ่ึงสามารถตรวจสอบได้จากคู่มือการใช้งานของตู้ อบไมโครเวฟ                   

โดยระยะเวลาในการอบจะข้ึนอยู่กบัก าลังไฟที่ใช้ด้วย)  

 3) อบและช่ังน า้หนักจนกระทั่งน า้หนักตัวอย่างคงที่ ทั้งน้ี เน้ือทุเรียนต้องไม่ไหม้ 

 4)  ค านวณหาเปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งจากสตูรค านวณในข้อ ก.2.1 

ก.3   เกณฑก์ าหนดน ้ าหนกัเนื้ อแหง้ของทุเรียน 

 เกณฑก์ าหนดน า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนที่แก่ส าหรับแต่ละพันธุ ์มีดังน้ี 

  1) กระดุมทอง: มีน า้หนักเน้ือแห้งไม่น้อยกว่า 27% 

  2) ชะนี: มีน า้หนักเน้ือแห้งไม่น้อยกว่า 30%  

  3) หมอนทอง: มีน า้หนักเน้ือแห้งไม่น้อยกว่า 32% 

 4)  พวงมณี: มีน า้หนักเน้ือแห้งไม่น้อยกว่า 30% 

เกณฑ์ก าหนดน ้าหนักเน้ือแห้งของทุเรียนพันธุ์อื่นๆ นอกเหนือจากที่ก  าหนดไว้ในข้อ ก.3  

ให้เป็นไปตามเกณฑ์ก าหนดน า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนตาม มกษ. 3 มาตรฐานสินค้าเกษตร 

เร่ือง ทุเรียน 
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ภาคผนวก ข 

(เป็นส่วนหนึง่ของขอ้ก าหนด) 

การชกัตวัอย่างเพือ่ตรวจวิเคราะหน์ ้ าหนกัเนื้ อแหง้ของทุเรียน 

ข.1 นิยาม  

ข.1.1 บัลก์ (bulk) หมายถึง อาหารที่ไม่ได้บรรจุหีบห่อ และอาหารน้ันสัมผัสโดยตรงกับพ้ืนผิวสัมผัส

ของหน่วย (unit) ที่ใช้ขนส่งอาหาร และบรรยากาศ  

 ในที่ น้ีหมายถึง ผลทุเรียนที่ขนส่งโดยไม่ได้บรรจุหีบห่อ ทั้งน้ี หากเหมาะสมตัวอย่างบัลก์                     

(bulk sample) ของผลทุเรียนได้จากการรวมตัวอย่างขั้นต้นจากรุ่น 

ข.1.2 ตัวอย่างลดขนาด (reduced sample) หมายถึง ปริมาณตัวอย่างที่ได้จากการลดปริมาณตัวอย่างบัลก์ 

(กรณีที่จ าเป็น) และเป็นตัวแทนของรุ่น 

ข.1.3 ตัวอย่างสดุท้าย (final sample) 

 ตัวอย่างที่อยู่ในรูปแบบบัลก์ ถ้าเป็นไปได้ควรท าเป็นตัวอย่างสุดท้าย และส่งไปยังห้องปฏบัิติการ

เพ่ือวิเคราะห์ ถ้าตัวอย่างที่เป็นบัลก์น้ันมีขนาดใหญ่เกินไป ควรเตรียมตัวอย่างสุดท้ายโดยใช้วิธี 

ลดขนาดที่เหมาะสม อย่างไรกต็าม ในกระบวนการน้ีแต่ละช้ินต้องไม่ถูกตัดหรือแบ่งแยกช้ิน 

ข้อก าหนดของประเทศอาจก าหนดให้ตัวอย่างสุดท้ายต้องถูกแบ่งออกเป็นสองส่วนหรือมากกว่า

เพ่ือส่งแยกตรวจวิเคราะห์ ทั้งน้ีแต่ละส่วนที่แบ่งออกมาน้ันจะต้องเป็นตัวแทนของตัวอย่างสดุท้าย 

ข.1.4 ตัวอย่างส าหรับห้องปฏบัิติการวิเคราะห์ (laboratory samples) หมายถึง ตัวอย่างซ่ึงในที่สุดถูกจัดส่ง

ไปยังห้องปฏบัิติการและอยู่ในรูปของตัวอย่างสดุท้าย หรือส่วนที่เป็นตัวแทนของตัวอย่างสุดท้าย 

ข.2 วิธีการชกัตวัอย่าง  

        การชักตัวอย่างควรด าเนินการโดยผู้ที่ผ่านการฝึกอบรมด้านเทคนิคการเกบ็รวบรวมตัวอย่าง 

และปฏบัิติตามขั้นตอน ดังน้ี 

ข.2.1  การเตรียมรุ่นส าหรับการชักตัวอย่าง: 

ข.2.1.1  วิธเีตรียมรุ่น:  

1)  หากผลทุเรียนที่รับเข้าแต่ละคร้ังประกอบด้วยผลทุเรียนจากหลายรุ่นที่ระบุว่ามาจาก

 ผู้ผลิตหลายราย ให้พิจารณาแต่ละรุ่นแยกกนั  

2) ผลทุเรียนที่รับเข้าอาจประกอบด้วยหน่ึงรุ่นหรือหลายรุ่นกไ็ด้ 

3)  ถ้าไม่ได้มีการระบุขนาด (size) หรือขอบเขต (boundary) ของแต่ละรุ่นที่รับเข้า อาจพิจารณา

ให้แต่ละกลุ่มของผลทุเรียนชุดหน่ึงๆ คือหน่ึงรุ่น เช่น ผลทุเรียนในรถบรรทุกแต่ละคัน  

ถือว่าเป็นผลทุเรียนแต่ละรุ่นแยกกนั 

ข.2.1.2  ต้องเตรียมรุ่นส าหรับการชักตัวอย่างในลักษณะที่สามารถเกบ็ตัวอย่างได้โดยไม่มีอุปสรรคหรือ

ล่าช้า  
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ข.2.1.3  ต้องชักตัวอย่างโดยผู้มีส่วนได้เสียหรือผู้มีอ านาจหน้าที่รับผิดชอบ  

ข.2.1.4  จะต้องแยกเก็บตัวอย่างทุเรียนแต่ละรุ่นที่ รับเข้า หากพบว่า รุ่นน้ันๆ มีความเสียหาย 

จากการขนส่งจะต้องแยกส่วนที่เสยีหายของรุ่น และเกบ็ตัวอย่างแยกจากส่วนที่ไม่เสยีหาย 

ข.2.1.5  หากผู้ รับทุเ รียนที่ โรงรวบรวมหรือโรงคัดบรรจุพิจารณาแล้วเห็นว่าทุเ รียนที่ รับ เ ข้า 

ไม่มีความสม ่าเสมอ ให้แบ่งรุ่นของทุเรียนออกเป็นรุ่นย่อยที่ มีความสม ่าเสมอ และต้อง                    

ชักตัวอย่างจากแต่ละรุ่นย่อยน้ัน โดยให้มีการตกลงระหว่างผู้รับและผู้ขาย เว้นแต่จะมี            

การตัดสนิใจเป็นอย่างอื่น 

ข.2.2 การชักตัวอย่างผลทุเรียนที่อยู่ในรูปแบบบัลก ์ 

 เกบ็ตัวอย่างผลทุเรียนแบบสุ่มจากต าแหน่งและระดับที่แตกต่างกันในรุ่นเพ่ือเป็นตัวอย่างข้ันต้น   

โดยน า้หนักรวมทั้งหมดของตัวอย่างขั้นต้นให้เป็นไปตามตารางที่ ข.1 

ตารางที ่ข.1 ปริมาณตวัอย่างทีต่อ้งเก็บเพือ่รวมเป็นตวัอย่างบลัก ์

น า้หนักของรุ่น  

(kg) 

น า้หนักรวมทั้งหมดของตัวอย่างขั้นต้น  

(kg) 

สงูสดุ 200 10  

201 ถึง 500 20  

501 ถึง 1 000 30  

1 001 ถึง 5 000 60  

มากกว่า 5 000 100 (ขั้นต ่า)  

หมายเหตุ: ในกรณีผลทุเรียนขนาดใหญ่ (มากกว่า 2 kg ต่อผล) ตัวอย่างขั้นต้นต้องประกอบด้วย  

อย่างน้อย 5 ผล 

ที่มา: ISO 874-1980. Fresh fruits and vegetables - Sampling 

ข.2.3 การเตรียมตัวอย่างบัลกห์รือตัวอย่างลดขนาด: 

ข.2.3.1 เตรียมตัวอย่างบัลกโ์ดยการรวมตัวอย่างขั้นต้นต่างๆ เข้าด้วยกนั 

ข.2.3.2 เน่ืองจากการตรวจวิเคราะห์น ้าหนักเน้ือแห้งของทุเรียนเป็นการตรวจสอบแบบท าลาย 

(destructive testing) จึงให้เตรียมตัวอย่างลดขนาด โดยลดขนาดตัวอย่างบัลก์ โดยพิจารณาเลือก

ผลทุเรียนที่มีความเสี่ยงว่ามีความแก่ไม่เป็นไปตามมาตรฐานด้วยการตรวจพินิจลักษณะ

ภายนอกของผลทุเรียนตามวิธกีารในภาคผนวก ก ข้อ ก.1 มาจ านวน 2 ผล จากน้ันให้น าตัวอย่าง

จ านวน 1 ผล ไปตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียน (ส่วนที่เหลืออกี 1 ผล จะเกบ็ไว้ตรวจ

วิเคราะห์เพ่ิมเติมในกรณีที่ผลการตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนผลแรกน้อยกว่าเกณฑ์

ที่ก  าหนด) 

ข.2.3.3  การสุ ่มตรวจสอบจะต้องด า เนินการ โดยเร ็วเท่าที่เ ป็นไปได้หลังจากการชักตัวอย่าง                

เพ่ือหลีกเล่ียงการเปล่ียนแปลงใดๆ ของลักษณะที่จะตรวจสอบ 
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ข.3 ตวัอย่างส่งหอ้งปฏิบติัการ 

ตัวอย่างลดขนาดกรณีที่จะส่งห้องปฏิบัติการ ต้องเกบ็ในภาชนะที่ปิด  ปิดผนึกภาชนะบรรจุ                          

ในลักษณะที่หากมีการเปิดโดยไม่ได้รับอนุญาตจะตรวจพบได้ และระบุข้อมูลชัดเจน อ่านได้ 

และติดแน่น ดังน้ี 

1) ช่ือตัวอย่าง พันธุ ์(ถ้ามี) ช้ันคุณภาพ 

2) ช่ือผู้ส่งสนิค้า (consignor) 

3) สถานที่ชักตัวอย่าง 

4) วัน เวลาที่ชักตัวอย่าง 

5) รหัสตัวอย่างและรุ่น  

6) ช่ือและลายมือช่ือของผู้ชักตัวอย่าง  

7) วิธกีารชักตัวอย่าง 

8) สภาพแวดล้อมขณะชักตัวอย่างที่จะมีผลต่อการวิเคราะห์ 

9) ช่ือห้องปฏบัิติการทดสอบ (กรณีที่จ าเป็น) 

 ควรส่งตัวอย่างให้ถึงปลายทางเรว็ที่สดุเทา่ที่จะท าได้เพ่ือป้องกนัไม่ให้ตัวอย่างเสยีหาย 
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ภาคผนวก ค 

(เป็นส่วนหนึง่ของขอ้ก าหนด) 

แผนผงัแสดงเกณฑต์ดัสิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ค.1  แผนผงัแสดงเกณฑต์ดัสิน 

(ข้อ 3.1.3.2) 

น าตัวอย่างผลทุเรียนจากข้อ ข.2.3.2 มา 1 ผล ไปตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งตามวิธกีารในภาคผนวก ก ข้อ ก.2 

เปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งมากกว่า               

หรือเท่ากบัเกณฑท์ี่ก  าหนด 

เปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งน้อยกว่า               

เกณฑท์ี่ก  าหนด 

น าตัวอย่างผลทุเรียนจากข้อ ข.2.3.2 มาอีก 1 ผล               

ไปตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้ง 

เปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งน้อยกว่า               

เกณฑท์ี่ก  าหนด 

เปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งมากกว่า               

หรือเท่ากบัเกณฑท์ี่ก  าหนด 

คัดแยกผลทุเรียนรุ่นน้ันอกีคร้ัง  

ตามข้อ 3.1.2  

สุ่มผลทุเรียนที่ผ่านการคัดแยกแล้วมาอกี 1 ผล น าไปตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้ง 

เปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งน้อยกว่า               

เกณฑท์ี่ก  าหนด 

เปอร์เซน็ต์น า้หนักเน้ือแห้งมากกว่า               

หรือเท่ากบัเกณฑท์ี่ก  าหนด 

ผลทุเรียนรุ่นน้ันเป็นทุเรียนแก่ 

รับเข้าสู่การจัดการต่อไป 

               

ผลทุเรียนรุ่นน้ันไม่ผ่านเกณฑ ์

ไม่รับเข้าสู่การจัดการ               

ผลทุเรียนรุ่นน้ันเป็นทุเรียนแก่ 

รับเข้าสู่การจัดการต่อไป 

               

ผลทุเรียนรุ่นน้ันไม่ผ่านเกณฑ ์

ไม่รับเข้าสู่การจัดการ               

รับซ้ือผลทุเรียนสดทั้งผล 

ตรวจหลักฐานแสดงการจัดการของแหล่งปลูกของทุเรียนแต่ละรุ่น ตามข้อ 3.1.1 

ตรวจพินิจลักษณะภายนอกของผลทุเรียนทุกผลจากทุกรุ่น ตามข้อ 3.1.2.1 

ผลทุเรียนที่ผ่านเกณฑ ์ตามข้อ 3.1.2.1 ผลทุเรียนที่ไม่ผ่านเกณฑ ์ตามข้อ 3.1.2.1 

คัดแยกออก และจัดการตามที่ระบุไว้              

ในข้อ 3.1.2.2 

สุ่มตรวจวิเคราะห์น า้หนักเน้ือแห้งของทุเรียนอย่างน้อย                

10 เปอร์เซน็ต์ของจ านวนรุ่นที่จะรับเข้าต่อวัน ตามข้อ 3.1.3                 

โดยชักตัวอย่างผลทุเรียนจากรุ่นที่สุ่มตรวจ ตามภาคผนวก ข ข้อ ข.2 
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ภาคผนวก ง 

(ใหไ้วเ้ป็นขอ้มูล) 

หน่วย 

หน่วยและสัญลักษณ์ที่ใช้ในมาตรฐานน้ี และหน่วยที่ SI (International System of Units หรือ Le Systè me 

International d'Unité s) ยอมให้ใช้ได้ มีดังน้ี  

รายการ ช่ือหน่วย สญัลักษณ์หน่วย 

ความยาว เซนติเมตร (centimeter)  cm 

มิลลิเมตร (millimeter)  mm 

มวล กรัม (gram)  g 

กโิลกรัม (kilogram) kg 
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THAI AGRICULTURAL STANDARD 

CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 

COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE 

1. SCOPE 

1.1 This Thai agricultural standard establishes a code of practice on inspection and 

receiving of durians for a collecting house and a packing house to obtain the whole 

fruits that are mature according to the standard’s requirements for the purposes of 

distribution, export and import. 

1.2 This agricultural standard does not apply to: 

1) the inspection and receiving of durians supplied for the preparation of ready-to-eat 

fresh pre-cut durians in accordance with the Thai Agricultural Standard  

on Good Manufacturing Practices for Ready-to-Eat Fresh Pre-Cut Fruits and 

Vegetables (TAS 9039); and 

2) the inspection and receiving of durians supplied for the production of quick frozen 

durians in accordance with the Thai Agricultural Standard on Good Manufacturing 

Practices for Frozen Durian (TAS 9046). 

2. DEFINITIONS 

For the purpose of this standard: 

2.1 Collecting house  

 means a building or an area under the same control and management where hygienic 

practices can be managed for collection of durians after harvest. This involves post-harvest 

handlings of durians, starting from receiving, preparing, to sorting; and may or may not 

include packing, storage and transportation of durians prior to further distribution for sale 

or delivery to other packing houses or collecting houses.  

2.2 Packing house  

 means a building or an area under the same control and management for durian packing. 

This involves post-harvest handlings of durians starting from receiving, preparing, 

sorting, peduncle trimming, packing, storage, to transportation.  

2.3 Harvesting supervisor  

 means a person who is responsible for controlling the harvesting of durians from the trees, 

starting from assessing the maturity of durians, harvesting, sorting in the plantation, 

to transportation.  
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2.4 Lot  

 means a definite quantity of some commodity manufactured or produced under 

conditions, which are presumed uniform.  

In this context, lot means a quantity of durians of the same variety, which is delivered 

at one time and has one of the following similar characteristics such as: 

 - production source or planting plot 

 - producer 

 - consignor 

2.5 Mature durian  

 means a durian fruit that has attained an optimum physiological and morphological 

stage of development for harvest while enabling it to continue its ripening process. 

3. CODES OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIAN 

FRUITS 

Durians to be collected and packed shall be inspected and sorted as mature durians  

by the following practices: 

3.1 INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS  

Business operator of a collecting house or a packing house shall have measures  

in place to inspect the maturity of durians prior to further management process,  

as follows: 

3.1.1 EXAMINATION OF EVIDENCE ON THE MANAGEMENT OF PRODUCTION 

SOURCE 

 Each lot of durians shall have information demonstrating that they come from 

production sources of durians where: 

1) they have been certified or have evidence of compliance with the Thai 

Agricultural Standard on Good Agricultural Practices for Food Crops (TAS 9001) 

or have been certified with equivalent standards, or; 

2) growers’ records on the age of durians (from the full blooming date to the 

harvesting date) are available, or; 

3) evidence (obtained from growers, business operators, laboratories, or government 

agency or private sector personnel) is available to demonstrate the results of  

the determination of dry matter content of durian pulp in accordance with Annex A 

(Section A.3) of this standard, or with the requirements for dry matter content of 

durian pulp according to TAS 3 (Thai Agricultural Standard on Durian).  

3.1.2 INSPECTION OF EXTERNAL CHARACTERISTICS OF MATURE DURIANS  

3.1.2.1 External characteristics of every single fruit in every lot shall be subject to visual 

inspection. Durians complying with the criteria of visual inspection of external 

characteristics set out in Annex A (Section A.1) are considered as mature durians. 

3.1.2.2 Durians that do not comply with Section 3.1.2.1 shall be sorted out and kept 

separately in an area with a clear identification. These unqualified fruits are not 

allowed to enter into the management process. They are prohibited to be distributed 
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to both domestic and export markets for fresh consumption. Information on sorting 

and handling of such unqualified durians shall be recorded and kept as evidence.  

3.1.3 DETERMINATION OF DRY MATTER CONTENT OF DURIAN PULP 

 The maturity of durians shall be verified by the determination of dry matter content 

of pulp of the fruits that have been sorted as mature durians according to Section 

3.1.2.1, as follows:  

3.1.3.1  Sampling and determination:  

1)  Prepare the lots for sampling according to the method provided in Annex B 

(Section B.2.1). At least 10 % of the total number of lots received per day shall be 

randomly tested for dry matter content (for example, if ten lots of durians are 

received per day, at least one lot shall be randomly tested). If the total number of 

lots received per day is less than ten, one lot shall be randomly tested.                     

Durians from the lots that are subject to testing for dry matter content shall be 

sampled according to the method provided in Annex B (Section B.2.2 and B.2.3). 

2)  Determine the dry matter content according to the method provided in Annex A 

(Section A.2.1 or A.2.2). The determination may be carried out by business 

operators, government laboratories, or accredited laboratories. The test results 

shall be kept as evidence. 

3.1.3.2 Decision criteria  

 The test results of dry matter content shall meet the requirements specified in Annex A 

(Section A.3), or the requirements of dry matter content according to TAS 3, as follows:  

1)  If the test results show that the percentage of dry matter content of the reduced 

sample according to Annex B (Section B.2.3.2) is greater than or equal to                   

the specified requirements, such lot is considered as mature durians and shall be 

accepted for further management process. 

2)  If the test results show that the percentage of dry matter content of the reduced 

sample according to Annex B (Section B.2.3.2) is less than the specified requirements,             

one more fruit from the reduced sample previously taken according to Annex B 

(Section B.2.3.2) shall be determined for the percentage of dry matter content: 

a)  If the test results show that the percentage of dry matter content is less than 

the specified requirements, such lot shall not be accepted for further 

management process.  

b)  If the test results show that the percentage of dry matter content is greater 

than or equal to the specified requirements, durians of such lot shall be 

sorted once again according to Section 3.1.2. Randomly take one fruit from 

the re-sorted lot for the determination of dry matter content. If the test results 

show that the percentage of dry matter content is less than the specified 

requirements, the lot shall not be accepted for further management process. 

If the test results show that the percentage of dry matter content is greater than 

or equal to the specified requirements, durians of such lot are mature and shall 

be accepted for further management process. 

The flow-chart for decision criteria is provided in Annex C (Figure C.1). 
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3.1.3.3 In case where durian varieties and their percentages of dry matter content are not 

specified in Annex A (Section A.3) or in TAS 3, the determination of dry matter content 

as outlined in Section 3.1.3.1 and Section 3.1.3.2 does not apply. 

3.2 TRAINING 

 The business operator of a collecting house or a packing house shall provide trainings 

for relevant personnel as follows: 

3.2.1 In case a harvesting supervisor is employed, that person shall have knowledge and 

skills and have the following evidence that he or she: 

 1)  has been trained and passed a test on harvest of mature durians, or has been 

assessed for competency by the business operator of the collecting house or  

the packing house, or; 

 2)  has been trained or passed a test on harvest of mature durians conducted by relevant 

government agencies or entities recognized by relevant government agencies. 

3.2.2 Personnel responsible for inspection of durian maturity shall be trained appropriately 

to perform their tasks accordingly. The training programs shall be organized  

by relevant government agencies or entities recognized by relevant government 

agencies. Evidence of the achievement of training is required.  

 Those who involve, directly or indirectly, in the inspection and receiving of durians 

shall be trained or coached and, shall be periodically assessed, at least once a year, 

for their achievement of training to ensure that they have knowledge and skills to 

perform their tasks properly.  

 In this regard, the topics of the training programs shall cover at least the following: 

1) Techniques for visual inspection of the external characteristics of mature durians. 

2)  Techniques for the determination of dry matter content. 

3.3 RECORDS FOR TRACEABILITY 

 Records on the inspection and receiving of durians in each lot shall be available.  

Such records shall be kept and be conveniently accessible for traceability.  

3.3.1 Information shall be recorded, at least, as follows:  

1) Date of receiving consignment (incoming durians) of a collecting house or a 

packing house 

2) Production sources (name of growers, collectors, packing houses, or consignors 

listed in the Approved Vendor List (AVL)) 

3) Name of durian variety 

4) Quantity received of each lot of durians  

5) Results of the visual inspection of external characteristics of durians and the 

information on the sorting and handlings of durians that do not meet the criteria 

in Section 3.1.2.1   

6) Test results of dry matter content  

7) Training records 

3.3.2 Records shall be kept for at least 2 years.  
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ANNEX A 

(NORMATIVE) 

EXAMINATION METHODS FOR MATURE DURIAN  

The examinations of mature durian according to this standard are as follows: 

A.1  VISUAL INSPECTION OF EXTERNAL CHARACTERISTICS OF MATURE 

DURIANS  

 A mature durian shall have the following characteristics: 

1) Its peduncle is stiff, with rough touching skin and darker colour than normal. 

The joint area between the peduncle and the stem, so called, the “abscission 

layer” (or “Pling” in Thai) is swollen.  

2) Its thorn tips are drying with brown colour and are springy when squeezed.  

The groove between the thorns becomes wider.  

3) Its separation line along the middle of the husk of locule is more conspicuous, 

with the exception of ‘Kan Yao’ variety.  

4) The colour of its husk will turn from bright green to brownish green or greyish green. 

A.2   DETERMINATION OF DRY MATTER CONTENT OF DURIAN PULP  

A.2.1  Method for determination of dry matter content using a hot air oven shall be practiced 

as follows: 

1) Take the sampled fruits and cut them crosswise into pieces of 2 . 5  cm thick.                     

The slices are randomly taken only from the middle part of the fruits. Cut the pulp 

from every locule and, again, cut them into small pieces of approximately                      

1 mm x 1 mm x 5 mm and mix them well. Randomly take approximately 10 g 

of the mixed pulp per fruit, and place it in a container. 

2) Spread the durian pulp for an even thickness in the container. The sample is dried 

by using a hot air oven at 70° C for at least 48 hours until a constant weight is reached. 

3) Calculate the percentage of dry matter content by using the following formula: 

DM (%) =   m2 x 100 

      m1 

  where,   DM    = dry matter (%) 

    m1         = weight of sample before drying (g) 

    m2         = weight of sample after drying (g) 
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A.2.2 Determination of dry matter content using a microwave oven as an alternative 

method shall be practiced as follow:  

1) Take the sampled fruits by cutting them crosswise into pieces of 2 . 5 cm thick.                 

The slices are randomly taken only from the middle part of the fruits.                            

Cut the pulp from every locule. Chop them into small pieces of approximately  

1 mm x 1 mm x 5 mm or use a blender and then mix them well. Randomly take 

approximately 10 g of mixed pulp per fruit. (In case a paper plate is used as                     

a container, elimination of moisture is required by drying it in a microwave-oven 

until its weight is constant. In case a Petri dish is used, there is no need to remove 

moisture).   

 2)  Spread the pulp for an even thickness in the container. The sample is dried  

by using a microwave oven at a low heat level for 2 min to 3 min at a time. 

(However, microwave wattage used may vary depending on the model and 

manufacturer which can be checked from the manual. Therefore, the drying time 

also depends on the wattage used.) 

 3) Dry and weigh the sample until the dried weight is constant but the sample shall 

not be burnt.  

 4)  Calculate the percentage of dry matter content by using the formula in Section A.2.1. 

A.3   REQUIREMENTS FOR DRY MATTER CONTENT OF DURIAN PULP 

  Dry matter content of mature durian of each variety is as follows:  

 

Variety Dry matter content (%) 

Monthong not less than 32 

Chanee not less than 30 

Puangmanee not less than 30 

Kradoom thong not less than 27 

Dry matter content of durians of the varieties other than those mentioned above shall be 

in accordance with the requirements specified in TAS 3. 
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ANNEX B 

(NORMATIVE) 

SAMPLING METHOD FOR DETERMINING THE DRY MATTER CONTENT 

B.1 DEFINITIONS 

B.1.1 Bulk  

 means unpacked food in direct contact with the contact surface of the food 

transportation unit and the atmosphere. 

 In this context, it means durians which are transported unpacked.  

 Where appropriate, bulk samples of durians are obtained by combining and mixing the 

primary samples taken from the lot. 

B.1.2 Reduced sample  

 means a quantity of samples obtained by reducing, the bulk sample, if necessary, and 

is the representative of the lot. 

B.1.3 Final sample 

  The bulk sample should, if possible, constitute the final sample and be submitted to 

the laboratory for analysis. If the bulk sample is too large, the final sample may be 

prepared from it by a suitable method of reduction. In this process, however, 

individual items must not be cut or divided. National legislative needs may require 

that the final sample be subdivided into two or more portions for separate analysis. 

Each portion must be representative of the final sample. 

B.1.4 Laboratory sample  

 means the sample finally submitted to the laboratory and will take the form of either 

the final sample or a representative portion of the final sample. 

B.2 METHOD OF SAMPLING  

Sampling should be performed by personnel trained in the techniques of collecting 

sample by taking the following steps: 

B.2.1  PREPARATION OF THE LOT FOR SAMPLING 

B.2.1.1  Preparation of the lot: 

1) Where a consignment (incoming durians) is comprised of several lots identified 

as originating from several producers, each lot shall be considered separately. 

2) A consignment (incoming durians) may consist of one or several lots. 

3) Where the size or boundary of each lot is not specified, each series of durians 

may be considered as a lot, e.g., durians in each lorry may be considered as a 

separate lot. 

B.2.1.2  The lot shall be prepared for sampling in such a way that samples can be taken 

without hindrance and delay. 
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B.2.1.3  The samples shall be taken by the interested parties or by responsible personnel.  

B.2.1.4  Each lot shall be sampled separately, but if any lot shows damage due to transport, 

the damaged portions of the lot shall be isolated and sampled separately from the 

sound portions. 

B.2.1.5  If the person responsible for receiving a consignment (incoming durians) at the 

collecting house or the packing house finds that durians received are not uniform, 

such lot of durians shall be divided into uniform sub- lots and each sub- lot shall be 

sampled as agreed between consignee and seller, unless otherwise decided.  

B.2.2 SAMPLING OF DURIANS IN BULK  

 Samples shall be taken randomly from different spots and from different levels in  

the lot as primary samples. The total mass of primary samples taken shall be in 

accordance with Table B.1.  

Table B.1 Sample size to be taken to constitute as the bulk sample 

Mass of lot 

(kg) 

Total mass of primary sample to be taken 

 (kg) 

Up to 200 10  

201 to 500 20  

501 to 1 000 30  

1 001 to 5 000 60  

Over 5 000 100 (min.)  

Note:  In case of large size fruits (over 2 kg per fruit), the primary samples shall 

consist of at least 5 fruits. 

Source: Adapted from ISO 874-1980. Fresh fruits and vegetables - Sampling 

B.2.3 PREPARATION OF BULK SAMPLE OR REDUCED SAMPLE 

B.2.3.1 The bulk sample is formed by assembling and mixing the primary samples.  

B.2.3.2 As the determination of dry matter content is a destructive testing, a reduced sample 

shall be prepared by reduction of the bulk samples. In so doing, two fruits that, by 

visual inspection of external characteristics as the specified method in Annex A 

(Section A.1), are at risk of not meeting the maturity criteria, shall be selected as 

reduced sample. Then, one of them shall be taken for determination of dry matter 

content (while the remaining one shall be retained for an additional inspection if the 

test result of the first fruit is less than the specified requirements). 

B .2 .3 .3 The examination shall be carried out as quickly as possible after sampling in order to 

avoid any change of the characteristics to be examined.  

 



 9 TAS. XXXX-2023 

 

B.3 LABORATORY SAMPLES  

The reduced sample, to be submitted to the laboratory, shall be placed in a sealed 

container. The container shall then be sealed in such a manner that unauthorized 

opening is detectable. The labelling shall be clear, readily legible and permanent, and 

shall include the following information:  

1) name of sample, variety, quality class;  

2) name of consignor; 

3) place of sampling; 

4) date and time of sampling; 

5) identification code of the sample and of the lot; 

6) name and signature of sampler;  

7) method of sampling; 

8) atmospheric conditions during sampling that may affect the test; 

9) name of testing laboratory (if necessary). 

 The sample should be sent to its destination as soon as possible to avoid any damage 

to the sample. 
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ANNEX C 

(NORMATIVE) 

FLOW-CHART FOR DECISION CRITERIA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure C.1 Flow-chart for decision criteria 

(Section 3.1.3.2)  

Take one fruit from reduced sample according to Annex B (Section B.2.3.2) to determine 

dry matter content according to the method provided in Annex A (Section A.2). 

Lot needs to be sorted once again according 
to Section 3.1.2  

Lot is considered as not meeting the criteria and shall 

not be accepted for further management process.  

Percentage of dry matter content greater than 

or equal to the specified requirements. 

Percentage of dry matter content less than  

the specified requirements. 

Take one more fruit from the reduced sample 

previously taken according to Annex B (Section 
B.2.3.2) to determine dry matter content. 

Percentage of dry matter content less than  
the specified requirements. 

Percentage of dry matter content greater 
than or equal to the specified requirements. 

 

Randomly take one fruit from the re-sorted lot for the determination of dry matter content.  

Percentage of dry matter content less than  
the specified requirements. 

Percentage of dry matter content greater than 

or equal to the specified requirements. 

 

 Lot is considered as mature durians and shall 

be accepted for further management process 

Lot is considered as mature durians and shall be 

accepted for further management process.                             
Lot is considered as not meeting the criteria and shall not 

be accepted for further management process.  

Purchase of fresh whole durians. 

Examine evidence on the management of production source according to Section 3.1.1 

Visually inspect the external characteristics of every single durian in every lot according to Section 3.1.2.1 

Durians that comply with Annex A 
(Section A.1) as refer in Section 3.1.2.1  

Durians that do not comply with Annex A 

(Section A.1) as refer in Section 3.1.2.1 

Durians shall be sorted out 
and handled according to 

Section 3.1.2.2 

At least 10 % of the total number of lots received per day shall be randomly 

tested for dry matter content according to Section 3.1.3.1. Durians from the 

lots that are subject to testing for dry matter content shall be sampled 

according to the method provided in Annex B (Section B.2.2 and B.2.3). 
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ANNEX D 

(INFORMATIVE) 

UNIT 

The units and symbols used in this standard and the units recognized to be used by SI 

(International System of Units or Le Système International d’Unités) are as follows:  

Measurement  Unit  Symbols 

Length centimeter cm 

millimeter mm 

Mass gram g 

kilogram kg 
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