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บทคัดยอ 
 การฉายรังสีปริมาณ 0.5, 1.0 และ1.5 กิโลเกรย กับปูอัดที่นํามาจากผูผลิตทางการคา บรรจุแบบมีอากาศบน
ถาดโฟมคลุมดวยพลาสติก  พบวา สามารถลดจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดลงได 1-2 Log cycles และปริมาณรังสีเพียง 0.5 
กิโลเกรย  ก็สามารถกําจัดแบคทีเรียพวก coliforms และ Staphylococcus aureus ไดหมด  แมวาคา Thiobarbituric acid 
number ในปูอัดฉายรังสี 1.0 และ 1.5 กิโลเกรย จะมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติจากปูอัดไมฉายรังสี แต
คะแนนคุณภาพดานประสาทสัมผัสไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แมจะฉายรังสีสูงถึง 1.5 กิโลเกรย   
ปริมาณรังสี 1.5 กิโลเกรย จึงนาจะเพียงพอสําหรับใชในการลดจํานวนจุลินทรียและกําจัดแบคทีเรียพวก coliforms และ 
Staphylococcus aureus ที่ปนเปอนในปูอัดไดโดยไมทําใหคุณภาพดานประสาทสัมผัสเปลี่ยนแปลง 
 
คําสําคัญ :  ปูอัด  รังสีแกมมา  จุลินทรียกอโรค  ทดสอบทางประสาทสัมผัส  ความหืน   
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Abstract 
 Irradiation at 0.5, 1.0 and 1.5 kGy of some commercial imitation crab meats with non-vacuum packaging 
reduced the total viable count by 1-2 log cycles, while coliform  and Staphylococcus aureus were eliminated by 1.5 
kGy gamma radiation. Although TBA number of 1 and 1.5 kGy irradiated samples increased significantly, but the 
sensory evaluation did not show any significant differences compared with the controls. Radiation dosage of 1.5 kGy 
appeared to be sufficient for improving bacterial quality and eliminating coliform and Staphylococcus aureus. 
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บทนํา 
ปูอัดเปนผลิตภัณฑอาหารที่ทําจากเนื้อปลาที่ดัดแปลงโดยการแตงกลิ่นและรสชาติใหคลาย

กับเนื้อปู  หรือเรียกวาเนื้อปูเทียม (imitation crab meat)   เปนสินคาที่นิยมบริโภคมากในตลาดปจจุบัน
เนื่องจากมีราคาถูกกวาเนื้อปูแทหรืออาหารทะเลอื่นๆ 10   แมวาปูอัดจะเปนผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการ
ผลิตที่ใหความรอนมาแลว แตสวนใหญผูบริโภคมักนํามารับประทานโดยไมผานการใชความรอน
ประกอบอาหารอีกครั้ง เชน ในอาหารญี่ปุน หรือนํามาเปนไสแซนวิช จึงอาจมีการปนเปอนของจุลินท
รียจากการเก็บรักษาหลังกระบวนการผลิต การขนสงและการวางจําหนายได จากการศึกษาของ
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข กรมวิทยาศาสตรการแพทย ถึงการปนเปอนของเชื้อ 
Salmonella  ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวชนิดตางๆ ไดแก ลูกชิ้นเนื้อ ลูกชิ้นกุง ปูอัด ไสกรอกหมู ลูกชิ้นหมู 
ลูกชิ้นไก ไสกรอกไก หมูยอ และลูกชิ้นปลา จํานวนทั้งสิ้น 223 ตัวอยาง ที่จําหนายในตลาดสดและ
ซูเปอรมารเก็ตในเขตกรุงเทพมหานครและนนทบุรี พบวามีการปนเปอนเชื้อ Salmonella 42 ตัวอยาง 
(รอยละ18.82) โดยพบในผลิตภัณฑปูอัด 3 ตัวอยาง (รอยละ30.00 ของตัวอยางปูอัด)6 นอกจากนี้กอง
ระบาดวิทยารายงานวามีการเกิดการระบาดของเชื้อ Escherichia coli  3 คร้ังระหวางป 2538-2543 3 และ
หนึ่งในอาหารที่เปนสาเหตุคือ ปูอัด  การระบาดและการตรวจพบเชื้อแบคทีเรียกอโรคเหลานี้บงบอกได
วาเกิดจากกระบวนการผลิต การขนสง การวางขายตามสถานที่ตาง ๆ และสุขลักษณะสวนบุคคลของ
ผูผลิต และผูขายไมดีเพียงพอ    

การใชรังสีแกมมาเพื่อลดปริมาณจุลินทรียในอาหาร ทําใหมีระยะเวลาการเก็บรักษาไดนาน
ขึ้น และไมทําใหสภาพของอาหารเปลี่ยนไปเหมือนการถนอมอาหารอื่นๆ9  การฉายรังสีในเนื้อสัตวมัก
ใชปริมาณรังสีปานกลาง ซ่ึงมากกวา 1 กิโลเกรยขึ้นไปเพื่อใหสามารถกําจัดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคได  2   
การฉายรังสีจึงเปนทางเลือกหนึ่งที่นํามาพิจารณาทดลองกับปูอัดเชนกัน  

วัตถุประสงคของการทดลองนี้เพื่อศึกษาผลของรังสีแกมมาที่มีตอคุณภาพทางแบคทีเรีย  
เคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัสของปูอัดที่มีเครื่องหมายการคาตางๆ ซ่ึงวางจําหนายใน
ซูเปอรมารเก็ตทั่วไปในกรุงเทพมหานคร 

 
วิธีการ 

1. การศึกษาผลของรังสีแกมมาที่มีตอคุณภาพของปูอัดบรรจุถุง  2 แบบ     
นําปูอัดแชแข็งจากโรงงานผูผลิต ซ่ึงมีลักษณะเปนแบบแทง (sticks) ขนาด 8x1.7 ซม. มา

จัดเรียงในถาดโฟมขนาด 19.5x12.8 ซม.  ถาดละ 15 แทง ใหไดน้ําหนักสุทธิรวมประมาณ  225  กรัม   
สวนหนึ่งนําถาดปูอัดใสในถุงพลาสติกปดปากถุงใหสนิท (non vacuum)  อีกสวนหนึ่งบรรจุใน
ถุงพลาสติกปดสนิทแบบสุญญากาศ (vacuum)  แลวนําไปเกบ็รักษาไวที่อุณหภูมิ 5 oซ     เพื่อใหปูอัด
เปลี่ยนจากสภาพแชแข็งเปนสภาพแชเย็นเปนเวลา 2 สัปดาห จากนั้นจึงนํามาฉายรังสีดวยปริมาณ 0.5 , 
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1.0  และ 1.5 กิโลเกรย ดวยเครื่องฉายรังสีแกมมา Gamma Beam-650 ที่สํานักงานปรมาณูเพื่อสันติ 
อัตราปริมาณรังสี  3.8   กิโลเกรยตอช่ัวโมง  คาปริมาณรังสีสูงสุด/ต่ําสุดเทากับ 1.5    หลังจากนั้นเก็บ
รักษาปูอัดไวที่อุณหภูมิ 5 oซ พรอมกับตัวอยางที่ไมฉายรังสี  เพื่อวิเคราะหผลในวันตอมา    ตัวอยางชุด
ที่เก็บในถุงพลาสติกแบบปดธรรมดา ทําการทดลอง  3 ซํ้า  สวนตัวอยางชุดที่เก็บในถุงพลาสติกแบบ
สุญญากาศ  ทําการทดลอง 2 ซํ้า 

  
การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางดานแบคทีเรีย เคมี กายภาพและทางดานประสาทสัมผัส 
1.1 การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางแบคทีเรีย ไดแก Total mesophilic counts, Total 

psychrotrophic counts , Coliforms , Escherichia coli , Staphylococcus aureus , Vibrio cholera  และ 
Salmonella spp.  การตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรียดังกลาวมานี้กระทําตามวิธีของ Speck 1976 15  

1.2 การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก  
-   ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA number )โดยวิธีของ Tarladgis อางโดย Ockerman 

199113 , คํานวณ เปน มิลลิกรัม malonaldehyde ตอกิโลกรัมตัวอยาง  
-    ปริมาณ Total volatile basic  nitrogen (TVBN) และ Trimethylamine  (TMA) โดยวิธี 
      Conway microdiffusion ของ SEAFDEC ,1992 14 แลวคํานวณหาเปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก

เปนมิลลิกรัม (% mg ) 
-  pH วัดจากเครื่อง pH meter ของ Fischer Scientific รุน Accumet 910 ®โดยใชตัวอยาง  
       10 กรัม ปนกับน้ํากลั่น   100    มิลลิลิตร 
 -     ความชื้นโดยการอบที่อุณหภูมิ 105oซ จนน้ําหนักคงที่ ตามวิธีของ AOAC 8 คํานวณหา  
       เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก 
1.3  การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ    
-    การใชเครื่องมือวัดคุณภาพดานสีโดยใชเครื่องวัดสี CHROMAMETER ของ Minolta รุน 

CR-300   ทําการวัดเนื้อปูอัดทั้งดานสีขาวและดานสีแดง (สีผสมอาหาร) 
-   การใชเครื่องมือวัดคุณภาพดานเนื้อสัมผัส โดยใชเครื่องวัดเนื้อสัมผัสเปนแรงดึง (Texture 

Strength) ของเนื้อปูอัดแทง ของ Stable Micro System LTD. ,1996 รุน TA-XT2 วัดคาเปน 
นิวตันตอมิลลิเมตร (N/mm.) 

1.4  การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส    
                 ผูทดสอบคุณภาพคือขาราชการและเจาหนาที่ของสํานักงานปรมาณูเพื่อสันติที่มี
ประสบการณในการชิมจํานวน 10 คน  ผูชิมแตละคนไดทดสอบคุณภาพดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และคุณภาพโดยรวมของปูอัด โดยการชิมปูอัดสดหลังจากเก็บรักษาไวในตูเย็น 1 คืนกอนการทดสอบ 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสนี้ใชวิธีของ Larmond, 1977 12 โดยใหคะแนนตามความชอบ 
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(Nine point hedonic scale) คะแนน = 9 ถึง 1  คะแนนที่ผูชิมชอบมากที่สุด จนถึง ชอบนอยไลเรียงลงมา 
คะแนน =5 เปนคะแนนที่ผูชิมชอบและไมชอบเทากัน  คะแนน =4 ถึง 1 เปนคะแนนที่ผูชิมไมชอบนอย
สุด จนถึง ไมชอบมากที่สุดไลเรียงลงมา 
  

2.    การศึกษาผลของรังสีแกมมาตอคุณภาพปูอัดจากผูผลิต 4 แหง 
        การทดลองทําเชนเดียวกับขอ 2 แตใชปูอัดจากแหลงผลิต 4 แหงๆละ 2 ซํ้า ( รวม 8  ชุดการ
ทดลอง ) โดยแบงปูอัดใสถาดโฟมและบรรจุถุงปดพลาสติกปากถุงใหสนิท ( non-vacuum ) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 oซ เปนเวลา 2 สัปดาห แลวจึงนํามาฉายรังสีดวยปริมาณ 0.5 , 1.0 และ 1.5 กิโลเกรย แลวเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ 5 oซ พรอมกับตัวอยางที่ไมฉายรังสี  การวิเคราะหคุณภาพตางๆ ทําเชนเดียวกับขอ 1   
  

3.    การวิเคราะหผลทางสถิติ 
การวิเคราะหผลทางสถิติของคุณภาพทางเคมี กายภาพและทางดานประสาทสัมผัส ใชวิธี

ของ Larmond , 197712 ทําโดยหาคาเฉลี่ยในแตละทรีตเมนต แลวทําการวิเคราะหโดยใชตาราง ANOVA 
และเปรียบเทียบหาความแตกตางของคาเฉลี่ยในแตละทรีตเมนทอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95% โดยใชวิธีของ Tukey    
  

ผลการทดลอง 
1. การศึกษาผลของรังสีแกมมาที่มีตอคุณภาพของปูอัดในถุงท่ีมีการบรรจุ 2 แบบ 

ผลการวิเคราะหคุณภาพปูอัดจากโรงานผูผลิตแหงหนึ่ง บรรจุแบบ vacuum และ non-
vacuum ทั้งที่ฉายรังสีและไมฉายรังสี ดังแสดงใน Table 1 

ปูอัดที่ไมฉายรังสีบรรจุแบบ vacuum และ non-vacuum  มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ชนิด 
Mesophiles  เฉลี่ยเทากับ 47.5 และ 21.7 โคโลนีตอกรัมตามลําดับ   สวนปูอัดที่ฉายรังสีทุก ทรีตเมนต
พบวามีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด < 10 โคโลนีตอกรัม  แบคทีเรียพวก Coliforms, Escherichia coli , 
Staphylococcus aureus , Vibrio cholera  , Lactobacillus spp. และ Salmonella spp.  ตรวจไมพบทั้งใน
ตัวอยางบรรจุทั้ง 2 แบบ ที่ฉายรังสีและไมฉายรังสี  

คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ไดแก Total volatile base nitrogen (TVBN), Trimethylamine 
(TMA) , ปริมาณ Thiobarbituric acid number (TBA number) ,  ความชื้น, pH , Texture strength และ สี 
(วัดจากเครื่องมือ)  ของปูอัดทุกทรีตเมนตไมมีความแตกตางกันมากนัก  ความเปนกรดดาง (pH) และ
ความชื้นมีผลตอเนื้อสัมผัสของปูอัด  คา pH ที่เหมาะสมควรอยูระหวาง 6.5-7.0 สวนความชื้นควรมี
ประมาณ 72-78% จึงจะทําใหปูอัดมีความเหนียวพอดี 1  การวัด Texture strength บนแทงปูอัดเปนการ
วัดแรงกดสูงสุดบนผิวของปูอัดที่เร่ิมทําใหเนื้อปูอัดแบบแทงขาดออกจากกันจนถึงเนื้อปูอัดขาดออกจาก
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กันอยางสมบูรณ จะเห็นวาแรงนี้ใชเปรียบเทียบไดวาเนื้อปูมีเนื้อสัมผัสที่แข็งแรง ยืดหยุน มีความเหนียว
หรือยุย มากนอยเพียงใด ซ่ึงการฉายรังสีไมไดมีผลทําใหเนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไปตามปริมาณรังสีที่ใช
อยางมีนัยสําคัญ   อนึ่งไขขาวซ่ึงเปนสวนผสมในปูอัดเปนสวนที่ทําใหผลิตภัณฑมีสีขาว มันวาว แตก็มี
สวนทําใหความยืดหยุนลดลง   แตการใชความรอนในกระบวนการผลติก็จะทําใหผลิตภัณฑมีความ
ยืดหยุนดีขึ้นแทน 4 

การฉายรังสีสูงขึ้นไปถึง 1.5 กิโลเกรย ก็ไมไดทําใหคุณภาพที่วิเคราะหทางเคมีและกายภาพ
ของปูอัดบรรจุทั้งแบบ vacuum และ non-vacuum  มีการเปลี่ยนแปลงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

คะแนนจากผูทดสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัสดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
คุณภาพรวมทุกทรีตเมนตมีคาใกลเคียงกัน อยูในชวง 6.85 -  7.63  ซ่ึงอยูในเกณฑเปนที่ยอมรับทั้งปูอัดที่
ฉายรังสีและไมฉายรังสีบรรจุทั้งแบบ vacuum และ non-vacuum  โดยไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%    

 
2. การศึกษาผลของรังสีแกมมาที่มีตอคุณภาพของปูอัดจาก 4  แหลงผลิตบรรจุแบบ  

non-vacuum   
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย เคมีและกายภาพของปูอัดจาก 4 แหลงผลิต บรรจุ

แบบ non-vacuum  ฉายรังสีและไมฉายรังสี  ดังแสดงใน Table 2 
ปูอัดจาก 4 แหลงผลิตไมฉายรังสี มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดชนิด Mesophiles และ

Psychrophiles อยูในชวง <10-1750 และ <10-110 โคโลนีตอกรัมตามลําดับ  เชื้อแบคทีเรีย Coliforms 
และ Staphylococcus aureus  พบในปริมาณนอย โดยมีจํานวนไมเกิน 9.3 และ  0.3 ตอกรัม (MPN)  
ตามลําดับ  เมื่อฉายรังสี 0.5 , 1.0 และ 1.5 กิโลเกรย ทําใหแบคทีเรียทั้งหมดลดลง 1-2 Log cycles และ 
ปริมาณรังสีเพียง 0.5 กิโลเกรย ก็สามารถกําจัดแบคทีเรียพวก coliforms และ Staphylococcus aureus  
ไดหมด 

คุณภาพทางเคมีไดแก Total volatile base nitrogen  , ความชื้น และ pH ของปูอัดจาก  4 
แหลงผลิตฉายรังสีและไมฉายรังสี อยูในชวง 4.48 %มิลลิกรัม, 71.72-71.87 % และ 6.84-7.03  
ตามลําดับ  ซ่ึงคุณภาพทางเคมีดังกลาวนี้ไมมีความแตกตางกันระหวางการฉายรังสีและไมฉายรังสีอยาง
มีนัยสําคัญ   ไมสามารถวิเคราะหปริมาณ Trimethylamine ในทุกตัวอยาง ( Non-detectable)   เนื่องจากมี
ปริมาณนอยเกินไป ปริมาณ TBA number ของปูอัดฉายรังสี 0, 0.5, 1.0 และ1.5 กิโลเกรย มีคา 0.19, 
0.27, 0.45 และ 0.70 มก.malonaldehyde ตอ กก.ตามลําดับ  ซ่ึงการฉายรังสี 1 และ 1.5 กิโลเกรย ทําให  
TBA number มีคาสูงขึ้นตางจากปูอัดไมฉายรังสีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  ซ่ึง
สอดคลองกับผลการทดลองวิเคราะห TBA numberในผลิตภัณฑเนื้อสัตวฉายรังสีอ่ืนๆเชน ลูกชิ้นเนื้อวัว
ฉายรังสีประมาณ 1 และ 2 กิโลเกรย 5  ซ่ึงมีคาTBA numberสูงกวาผลิตภัณฑไมฉายรังสีอยางมีนัยสําคัญ
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เชนกัน แตปริมาณ TBA number ของปูอัดก็ไมสูงจนทําใหสามารถสังเกตกลิ่นหืนจากการออกซิเดชัน
ของไขมันได  เนื่องจากปูอัดเปนผลิตภัณฑจากเนื้อปลา จึงมีปริมาณไขมันนอยอยูแลว 

คุณภาพดานประสาทสัมผัสดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณภาพรวม อยูในเกณฑ
เปนที่ยอมรับทั้งปูอัดที่ฉายรังสีและไมฉายรังสี โดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติ 
คะแนนความชอบปูอัดทุกทรตีเมนต ซ่ึงเปนคะแนนความชอบปานกลางเกือบถึงชอบมาก (ชวงคะแนน 
7.30 – 7.83 )  
 

บทวิจารณ 
ในชวงเวลาที่ทําการทดลอง ปูอัดจากโรงงานผูผลิตที่มีเครื่องหมายการคากํากับ และวาง

จําหนายทั่วไปในซูเปอรมารเก็ต สวนใหญมักทําในรูปของปูอัดแชแข็ง   สวนปูอัดแชเย็นเปนสินคาจาก
ผูผลิตรายยอยที่นําปูอัดแชแข็งมาบรรจุใหม แลววางจําหนายปลีกเพื่อขายวันตอวัน  จึงไมสมควร
นํามาใชทําการทดลอง  เพราะสุขอนามัยระหวางกระบวนการบรรจุอาจไมดีพอแตกตางกันไป และมี
จํานวนไมเพียงพอตอการทดลอง จึงใชตัวอยางจากโรงงานผูผลิตโดยตรงมาทําการทดลอง แตเนื่องจาก
ปูอัดจากโรงงานผูผลิตเก็บในสภาพแชแข็งนี้ มีปริมาณจุลินทรียคอนขางต่ํา จึงไดทดลองเก็บตัวอยางที่
อุณหภูมิแชเย็น 5oซ ซ่ึงเปนอุณหภูมิที่เทากับหรือใกลเคียงกับอุณหภูมิของตูแชเย็นที่วางจําหนายอาหาร
สดในซูเปอรมารเก็ต  กอนที่จะนําตัวอยางมาฉายรังสีปริมาณตางๆเพื่อเปรียบเทียบคุณภาพกัน ดังการ
ทดลองที่ 1 และ 2   ปูอัดแชเย็นที่ไมไดฉายรังสีในการทดลองที่ 1 มีปริมาณแบคทีเรียคอนขางต่ํา และ
ไมพบแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคทั้งในปูอัดฉายรังสีและไมฉายรังสีที่บรรจุทั้งแบบ vacuum และ non-
vacuum  ทั้งนี้อาจเนื่องจากปูอัดเปนผลิตภัณฑที่ตองผานกระบวนการที่ใหความรอนมากอน ทําใหลดจุ
ลินทรียปนเปอนไดระดับหนึ่ง  และการแชแข็งก็เปนการชวยถนอมอาหารไดอีกสวนหนึ่ง   แมวาการ
ฉายรังสีไมมีผลตอคุณภาพของปูอัดที่บรรจุทั้งแบบ vacuum และ non-vacuum  แตผูชิมสวนใหญให
คะแนนความชอบดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและคุณภาพรวมตอปูอัดฉายรังสีที่บรรจุแบบ non-
vacuum มากกวาปูอัดฉายรังสีที่บรรจุแบบ vacuum    จึงไดทําการทดลองที่ 2 เพิ่มเติมกับปูอัดจากผูผลิต
อ่ืนอีก 4 รายโดยบรรจุแบบ non-vacuum 

อนึ่งโรงงานผูผลิตปูอัดแชแข็งสวนใหญไมไดเปนผูผลิตปลาบดปรุงรส (ซูริมิ) เพื่อใชเปน
วัตถุดิบในการทําปูอัดเอง  แตจัดซื้อมาจากผูผลิตอื่น ซ่ึงไมเปนที่เปดเผยวามีสวนผสมของสารกันเสีย
หรือไม หรือมีมากนอยเพียงใด  จึงทําใหสามารถเก็บรักษาดวยการแชแข็งไวไดนานมากกวา 1 ปขึ้นไป  
และแมวาหลังจากวันที่ทําการผลิต จะนําปูอัดมาเก็บที่อุณหภูมิแชเย็นนานถึง 2 สัปดาห  ปูอัดแชเย็นที่
ไมไดฉายรังสีในการทดลองที่ 1 ก็ยังคงมีปริมาณแบคทีเรียไมสูงนัก  อยางไรก็ตาม ปริมาณแบคทีเรีย
ทั้งหมดในปูอัดไมฉายรังสีในการทดลองที่ 2 พบวาสูงเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของสํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม7 (สูงกวา 1x104 โคโลนีตอกรัม) และยังพบเชื้อแบคทีเรีย coliforms 
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และ Staphylococcus aureus  ปนเปอนอยู    แสดงวายังมีผลิตภัณฑปูอัดบางสวนยังไมอยูในเกณฑ
มาตรฐานทางจุลินทรีย อีกทั้งยังมีรายงานวิจัยของตางประเทศพบวาแมวาปูอัดจะมีเชื้อจุลินทรียเร่ิมแรก
ต่ํา ประมาณ 102 – 103 โคโลนีตอกรัม แตถาเก็บรักษาในอุณหภูมิตั้งแต 5oซ   ขึ้นไป             จุลินทรีย
ทั้งหมดในปูอัดจะมีปริมาณเพิ่มขึ้นมากกวาเกณฑมาตรฐานภายใน 2 สัปดาห  11   ฉะนั้นการลดจุลินทรีย
ดวยการฉายรังสีจึงเปนกรรมวิธีหนึ่งที่จะปองกันไมใหมีการแพรกระจายหรือเพิ่มปริมาณของจุลินทรีย
โดยเฉพาะจุลินทรียกอโรค หลังการเก็บระยะเวลานานขึ้นที่อุณหภูมิเย็นโดยไมตองใชสารกันเสีย 
  

สรุปผลการทดลอง 
ผลของรังสีแกมมาตอคุณภาพปูอัดแชเย็นบรรจุแบบปดสนิทธรรมดาและแบบสุญญากาศไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติจากปูอัดไมฉายรังสี 
การฉายรังสี 0.5 , 1.0 และ 1.5 กิโลเกรย สามารถลดจํานวนแบคทีเรียทั้งหมดในปูอัดแชเย็นลง

ได 1-2  Log cycles และปริมาณรังสีเพียง 0.5 กิโลเกรย สามารถกําจัดแบคทีเรียพวก coliforms และ 
Staphylococcus aureus ไดหมด    ปูอัดฉายรังสียังคงมีคุณภาพดีทั้งดานแบคทีเรีย เคมี และ กายภาพ 
โดยคุณภาพดานประสาทสมัผัสของปูอัดไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญจากปูอัดที่ไมฉายรังสีแมจะ
ฉายรังสีสูงถึงปริมาณ 1.5 กิโลเกรย  
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Table 1   Effect of gamma radiation on bacterial, chemical and physical quality of imitation  
                crab meat in 2  types of packaging. 
 

Analysis Vacuum packed 
(2 replications) 

Non-vacuum packed  
(3 replications) 

( Unit ) Doses (kGy) Doses (kGy) 
 0 0.5 1.0 1.5 0 0.5 1.0 1.5 

BACTERIAL QUALITY         
Mesophiles              (CFU/g) 47.5 <10 <10 <10 21.7 <10 <10 <10 
Psychrotrophs         (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
Lactobacillus spp.   (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
Coliforms                (MPN /g)  < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 
Escherichia coli      (MPN /g)  < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 
S.  aureus                (MPN /g)  < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 
Vibrio cholerae       (MPN /g)  < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 < 0.3 
Salmonella  spp. Abs. Abs. Abs. Abs. Abs. Abs. Abs. Abs. 
CHEMICAL QUALITY         
TBA number  (mg/kg sample) ns 0.18 0.18 0.28 0.34 0.27 0.37 0.38 0.46 
TVBN  (% mg) ns 4.48 4.48 4.48 4.48 4.77 4.77 4.77 4.77 
TMA    ( % mg ) N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.  N.D. N.D. N.D. 
Moisture content  ( % ) ns 70.9 72.2 71.3 70.9 70.7 70.8 71.3 71.1 
pH  ns 6.64 6.73 6.76 6.80 6.81 6.78 6.78 6.78 
PHYSICAL QUALITY         
Texture strength   ( N/mm ) ns 1.32 1.22 1.26 1.09 1.91 1.99 1.91 1.83 
Color Hunter ,L (on white side) ns 71.8 72.4 72.7 73.7 70.9 70.7 69.5 69.0 
Color Hunter ,a  (on white side)ns -1.20 -1.33 -1.50 -1.58 -1.13 -1.29 -1.18 -1.14 
Color Hunter , b (on white side) ns 5.54 5.28 5.26 5.36 4.86 4.55 4.32 4.34 
Color Hunter , L  (on red side) ns 44.2 43.7 45.2 46.0 45.0 43.6 43.4 43.8 
Color Hunter , a   (on red side) ns 32.76 34.38 33.03 32.70 29.72 30.73 30.32 30.32 
Color Hunter , b  (on red side) ns 13.31 13.84 13.49 13.31 18.25 17.93 17.99 18.00 
SENSORY QUALITY #         

Color    ns  7.45 7.50 7.55 7.40 7.37 7.40 7.47 7.30 
Odor     ns 7.05 7.15 6.95 6.85 7.23 7.47 7.47 7.57 
Taste     ns 7.30 7.45 7.10 6.95 7.43 7.53 7.63 7.63 
Texture ns 6.95 7.15 7.10 6.70 7.27 7.37 7.47 7.60 
Overall    appearance ns 7.00 7.35 7.25 7.00 7.37 7.43 7.53 7.57 
N.D.         Non-detectable                                       
Abs.         Absent in 25 g of sample  
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ns Statistical analysis of all treatments in each package are not significantly different (p>0.05) 
 # Score 6-9 = Like   Score 5 = Like and/or dislike    Score 1-4 = Dislike   
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Table 2   Effect of gamma radiation on bacterial , physical and chemical quality of 4 brand       
                names of imitation crab meat in non-vacuum packaging. 
 

Analysis ( Unit ) Doses (kGy) 
(2 replications per brand name = 8 lots) 0 0.5 1.0 1.5 
BACTERIAL QUALITY #     
Mesophiles                          ( CFU /g ) <10 - 1750 <10 -110 <10 - 10 <10 
Psychrotrophs                     ( CFU /g ) <10 - 58000 <10 - 4450 <10 - 410 <10 - 30 
Lactobacillus spp.               ( CFU /g ) < 10 < 10 <10 < 10 
Coliforms                            ( MPN /g ) N.D. - 9.3 N.D. N.D. N.D. 
Eschericher coli                  ( MPN /g ) N.D. N.D. N.D. N.D. 
Staphylococcus aureus       ( MPN /g ) N.D.-  0.3 N.D. N.D. N.D. 
Vibrio cholerae                   ( MPN /g ) N.D. N.D. N.D. N.D. 
Salmonella spp.                   ( in 25 g sample ) Absent Absent Absent Absent 
CHEMICAL QUALITY ##     
TBA acid  number               ( mg/kg sample ) 0.19x 0.27xy 0.4y 0.70y 
Total volatile base nitrogen ( % mg TVBN ) ns 4.48 4.48 4.48 4.48 
Trimethylamine                   ( % mg TMA ) N.D.  N.D. N.D. N.D. 
Moisture content                  ( % ) ns 71.76 71.79 71.72 71.87 
pH  ns 6.84 7.03 6.95 6.98 
PHYSICAL QUALITY ##     
Color Hunter , L  (on white side) ns 74.41 73.29 73.01 73.45 
Color Hunter , a   (on white side) ns -1.51 -1.61 -1.59 -1.57 
Color Hunter , b   (on white side) 7.11y 6.86xy 6.77x 6.84xy 
Color Hunter , L  (on red side) ns 47.60 47.55 47.86 47.83 
Color Hunter , a   (on red side) ns 32.84 32.05 31.55 32.38 
Color Hunter , b   (on red side) ns 19.28 19.10 19.02 19.15 
SENSORY QUALITY  (10 panelists ) # # #     
Color ns  7.74 7.85 7.83 7.81 
Odor ns 7.46 7.60 7.56 7.54 
Taste ns 7.53 7.59 7.61 7.48 
Texture ns 7.39 7.33 7.41 7.30 
Overall  appearance ns 7.49 7.51 7.54 7.41 

 

N.D.          Non-detectable   
#   Range amounts of 8 lots                 
# #        Mean value of 8 lots         
# # # Score 6-9 = Like   Score 5 = Like and/or dislike    Score 1-4 = Dislike   
ns Statistical analysis in the same  row  is not significantly different  
x,y            Means with a common superscript are not significantly different (p>0.05) 


