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บทคดัย่อ 
 ไดส้ ารวจคุณภาพทางจุลินทรียแ์ละเคมีของปลาส้มฟักจากแหล่งผลิตต่างๆจ านวน 32 ตวัอยา่ง พบว่ามีการ
ปนเป้ือนของ  Escherichia coli เกินมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของปลาส้ม (มผช.26/2548) ในปลาส้มฟักจ านวน 2 
ตวัอยา่ง (ร้อยละ 6.25) ส่วนคุณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรดด่างผ่านเกณฑม์าตรฐาน มผช.26/2548 และได้
ศึกษาผลของปริมาณรังสีแกมมา 2, 4, 6, 8 และ10 กิโลเกรยท์ี่มีต่อคุณภาพทางจุลินทรีย ์และเคมีของปลาส้มฟัก พบว่า
การฉายรังสีปริมาณ 8 กิโลเกรยส์ามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดลง 6-8 log cycles เม่ือเทียบกบัปลาส้มฟักที่ไม่
ฉายรังสี  นอกจากน้ีการฉายรังสีปริมาณ 4 และ 2 กิโลเกรยส์ามารถก าจดัเช้ือ coliform bacteria และ E. coli ได้
ตามล าดบั ส่วนค่าความเป็นกรดด่างไม่เปลี่ยนแปลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) สรุปไดว้่าการฉายรังสีปริมาณ 
8 กิโลเกรยเ์พียงพอที่จะใชป้รับปรุงคุณภาพดา้นจุลินทรียข์องปลาส้มฟักโดยสามารถเก็บไวท้ี่อุณหภูมิหอ้งได ้ 6 วนั 
หรือเกบ็ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสได ้ 49 วนัโดยคุณภาพทางประสาทสัมผสัไม่เปลี่ยนแปลงอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบ เทียบกบัปลาส้มฟักที่ไม่ฉายรังสี 
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 Abstract 
 Thirty-two samples of fermented fish (Pla-som) from commercial producers were evaluated for microbiological 
and chemical qualities.  It was found that two samples (6.25%) did not meet the Thai Community Product Standard of 
Pla-som (TCPS.26/2548) because of the high level of Escherichia coli contamination. In addition, the chemical quality, 
namely pH, could meet the TCPS.26/2548. The effects of gamma radiation at the doses of 2, 4, 6, 8 and 10 kGy on 
microbiological and chemical qualities of Pla-som were also evaluated. Irradiation at 8 kGy could reduce the total viable 
bacterial count by 6-8 log cycles when compared to non-irradiated Pla-som. In addition, the results indicated that 
irradiation at 4 and 2 kGy effectively eliminated coliform bacteria and E. coli, respectively. The pH of irradiated Pla-som, 
pH did not change significantly when compared to non-irradiated Pla-som (p>0.05).  From this study, it can be concluded 
that the irradiation dose at 8 kGy appeared to be sufficient for improving the microbiological quality of Pla-som. The 
irradiated  Pla-som could be kept for 6  days at ambient temperature or 49 days at 5 C without significant differences on 
the sensory qualities when compared to non-irradiated Pla-som (p>0.05). 
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1.บทน า  

 

 ผลิตภณัฑอ์าหารหมกัพ้ืนบา้นประเภทปลาสม้ฟักมีการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียใ์นปริมาณสูง
และอาจมีพยาธิในปลาชนิดต่างๆท่ีน ามาเป็นวตัถุดิบดว้ย จากการส ารวจพบว่าปลาท่ีนิยมใชท้ าปลา
สม้ฟักไดแ้ก่ ปลาตะเพียน ปลาจีน และปลานวลจนัทน์(1) เน่ืองจากปลาสม้ฟักเป็นอาหารหมกั
พ้ืนบา้นท่ีนิยมบริโภคโดยไม่ผา่นกระบวนการท าใหสุ้กดว้ยความร้อนก่อน ท าใหผู้บ้ริโภคมีโอกาส
เส่ียงท่ีจะไดรั้บอนัตรายจากเช้ือจุลินทรียก่์อโรคและพยาธิชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ พยาธิใบไมต้บัและ
พยาธิตวัจ๊ีด เป็นตน้ ส่วนปัญหาทางสุขอนามยัท่ีมาจากการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียแ์ละพยาธิสามารถ
แกไ้ขเบ้ืองตน้ไดโ้ดยปรับปรุงกระบวนการผลิตใหถ้กูสุขอนามยั นอกจากน้ีการฉายรังสีอาหารยงั
เป็นอีกกระบวนการหน่ึงท่ีสามารถประกนัความปลอดภยัใหแ้ก่ผูบ้ริโภคได ้ โดยใชรั้งสีแกมมาจาก
โคบอลต ์ 60 (Co-60) ท าลายเช้ือจุลินทรียก่์อโรคในอาหาร ท าใหผ้ลิตภณัฑป์ลาสม้ฟักท่ีวางจ าหน่ายมี
คุณภาพทางจุลินทรียท่ี์ดีข้ึน และยงัไดรั้บการพิสูจน์แลว้ว่าอาหารใดๆก็ตามท่ีผา่นการฉายรังสีใน
ปริมาณเฉล่ียไม่เกิน 10 กิโลเกรยไ์มก่่อใหเ้กิดโทษและอนัตรายใดๆ และไม่จ  าเป็นตอ้งทดสอบ
ความปลอดภยัอีกต่อไป(2)  โดยงานวจิยัน้ีมีจุดประสงคเ์พ่ือปรับปรุงคุณภาพดา้นจุลินทรียข์องปลา
สม้ฟักโดยใชรั้งสีแกมมามา และศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพดา้นจุลินทรีย ์ เคมี และคุณภาพดา้น
ประสาทสมัผสัของปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสี และปลาสม้ฟักไม่ฉายรังสี ท่ีอายกุารเก็บต่าง ใๆนอุณหภูมิหอ้ง 
และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
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2. วสัดุอุปกรณ์  
 

2.1 เคร่ืองฉายรังสีแกมมา (Gamma cell 220 excel) 
2.2 ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven) 
2.3 ตูน่ึ้งฆ่าเช้ือความดนัสูง (Autoclave) 
2.4 ตูบ่้มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 C (Incubator) 
2.5 ตูป้ลอดเช้ือ (Larminar Air Flow) 
2.6 อ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 
2.7 ตูบ่้มเช้ืออุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (Low temperature incubator) 

 

3. วธีิการ 
  

3.1 การส ารวจคุณภาพด้านจุลนิทรีย์ และเคมขีองปลาส้มฟัก 
ท าการสุ่มเก็บตวัอยา่งปลาสม้ฟักจากแหล่งผลิตในจงัหวดัลพบุรี สิงห์บุรี และนครพนม 

จ านวน 32 ตวัอยา่งมาตรวจวิเคราะห์คุณภาพดา้นต่างๆดงัน้ี 
3.1.1 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรีย ์ โดยตรวจหาจ านวนและชนิดของจุลินทรีย์

ต่างๆดงัต่อไปน้ีคือ เช้ือบกัเตรีทั้งหมด (Total viable bacterial count, TVC), Lactobacillus spp., 
Salmonella spp., Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Coliforms, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, ราและยสีต ์ตามวิธีของ Association of Official Analytical Chemists(3)  
 3.1.2 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพดา้นเคมี โดยตรวจหาปริมาณกรด (Acidity) ตามวิธีของ 
Association of Official Analytical Chemists(3)  และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยใชเ้คร่ืองวดัของ
บริษทั Eutech Instrument รุ่น pH 510  

3.1.3 การตรวจหาตวัอ่อนของพยาธิตวัจ๊ีด (Gnathostoma larvae) และตวัอ่อนระยะติดต่อ
ของพยาธิใบไม ้ (Fluke metacercariae) ในปลาสม้ฟักจ านวน 32 ตวัอยา่ง ซ่ึงพยาธิทั้ง 2 ชนิด
สามารถตรวจไดโ้ดยวิธีต่อไปน้ี  

 3.1.3.1 วิธี Press preparation (compression) technique คีบเอาช้ินปลาสม้ฟักมากด
ทบัระหว่างแผน่แกว้ขนาด 10 x 10 x 0.5 เซนติเมตร 2 แผน่ ตรวจดว้ยกลอ้ง Dissecting microscope 
(Stereomicroscope) ท าการตรวจเช่นน้ี 5-7 คร้ังต่อตวัอยา่ง 

 3.1.3.2 วิธี Simple sedimentation technique น าปลาสม้ฟัก 200 กรัม ใส่ 
Sedimentation flask แลว้ลา้งดว้ยน ้ าประปาหลายๆคร้ังจนน ้ าลา้งใส น าช้ินปลาสม้ฟักมาตรวจ
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เช่นเดียวกบั ขอ้ 3.1.3.1 จ  านวน 5-7 คร้ัง ส่วนตะกอนท่ีเหลือน าไปใส่จานแกว้แลว้ตรวจดว้ยกลอ้ง 
Stereomicroscope อีกคร้ัง 
 

3.2 การศึกษาผลของรังสีต่อคุณภาพด้านจุลนิทรีย์ และเคม ีของปลาส้มฟัก 
 น าตวัอยา่งปลาสม้ฟักจากแหล่งผลิต จ  านวน 8 รุ่น โดยมีขนาดท่อนละ 100 กรัม 
เสน้ผา่ศนูยก์ลาง 2.5 เซนติเมตร ยาว 10 เซนติเมตร ไปฉายรังสีท่ีปริมาณ 0, 2, 4, 6, 8 และ10 กิโล
เกรย ์ โดยใชเ้คร่ืองฉายรังสี Gamma cell 220 excel ของส านกังานปรมาณูเพื่อสนัติ มีค่าอตัรา
ปริมาณรังสีเท่ากบั 0.1158 กิโลเกรยต่์อนาที แลว้น าปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสีปริมาณต่าง ๆ มาตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรีย ์และเคมีตามขอ้ 3.1.1 และ 3.1.2 ตามล าดบั  

 

3.3 การศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพด้านจุลนิทรีย์ เคม ีและคุณภาพด้านประสาทสัมผสัของปลาส้มฟัก
ที่ฉายรังสี 8 กโิลเกรย์ และปลาส้มฟักไม่ฉายรังสี ที่อายุการเกบ็ต่าง  ๆ เกบ็ในอุณหภูมห้ิอง และอุณหภูม ิ 5 
องศาเซลเซียส  

น าตวัอยา่งปลาสม้ฟักขนาดท่อนละ 100 กรัม เสน้ผา่ศนูยก์ลาง 2.5 เซนติเมตร ยาว 10 
เซนติเมตร จ  านวน 12 ท่อนไปฉายรังสีท่ีปริมาณ 8 กิโลเกรย ์   ท าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพดา้น     
จุลินทรีย ์และเคมีตามขอ้ 3.1.1 และ 3.1.2 ตามล าดบั หลงัจากเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 1, 2, 3, 4, 
5, 6, 7, 8 และ 9 วนั  และหลงัจากเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 1, 7, 14, 21, 28, 35, 42 
และ 49 วนั 

3.3.1  การศึกษาคุณภาพทางดา้นจุลินทรียแ์ละเคมีของปลาสม้ฟักท่ีอายกุารเก็บต่าง ๆ ตรวจ
วิเคราะห์เปรียบเทียบคุณภาพกบัปลาสม้ฟักไมฉ่ายรังสี ทั้งคุณภาพดา้นจุลินทรีย ์ และดา้นเคมี ตาม
ขอ้ 3.1.1 และ 3.1.2 ตามล าดบั  

3.3.2  การศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัของปลาสม้ฟักท่ีอายกุารเก็บต่าง ๆ 
โดยทดสอบปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสี 8 กิโลเกรยเ์ปรียบเทียบกบัปลาสม้ฟักท่ีไม่ฉายรังสีโดย

ใหผู้ชิ้มทดสอบคุณภาพดา้นลกัษณะภายนอก สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั และคุณภาพรวม แลว้ให้
คะแนนตามความชอบมากนอ้ย 9 ระดบั (nine-point hedonic scale) และวิเคราะห์ผลทางสถิติตาม
วิธีการของ Larmond(4) 
 

4. ผลการทดลองและวจิารณ์  
 

4.1.  การส ารวจคุณภาพด้านจุลนิทรีย์และเคมขีองปลาส้มฟัก 
ผลการส ารวจคุณภาพดา้นจุลินทรียแ์ละเคมีของปลาสม้ฟักจ านวน 32 ตวัอยา่งแสดงไวใ้น 

Table 1 พบว่าคุณภาพดา้นจุลินทรียข์องปลาสม้ฟักจ านวน 30 ตวัอยา่งมีคุณภาพผา่นมาตรฐาน
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ผลิตภณัฑชุ์มชนปลาสม้ (มผช.26/2548)(5)    โดยมีปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดตั้งแต่ 1.9x102 ถึง
1.7x109 โคโลนีต่อกรัม (CFU/g)  และแบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์มมีค่า <3 ถึง >1100 Most Probable 
Number ต่อกรัม (MPN/g)   ส่วนเช้ือ B. cereus, C. perfringens, S. aureus, Salmonella spp. และ
พยาธินั้นตรวจไม่พบ แต่มีปลาสม้ฟักจ านวน 2 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 6.25) ท่ีมีคุณภาพไม่ผา่นมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนปลาสม้ เน่ืองจากพบการปนเป้ือนของเช้ือ E. coli  ส่วนคุณภาพดา้นเคม ีไดแ้ก่ ค่า
ความเป็นกรด-ด่างของปลาสม้ฟักทั้ง 32 ตวัอยา่งผา่นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนปลาสม้ จากผลการ
ส ารวจแสดงใหเ้ห็นว่ากระบวนการผลิตปลาสม้ยงัขาดการปฏิบติัดา้นสุขอนามยัท่ีดี   เน่ืองจากพบการ
ปนเป้ือนของจุลินทรียใ์นระบบทางเดินอาหารไดแ้ก่ แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม และ E. coli  ในผลิตภณัฑ์
ปลาสม้ฟักท่ีวางจ าหน่ายในทอ้งตลาด 
4.2 การศึกษาผลของรังสีต่อคุณภาพด้านจุลนิทรีย์ และเคมขีองปลาส้มฟัก 

จากการฉายรังสีปลาสม้ฟักปริมาณ 2, 4, 6, 8 และ 10 กิโลเกรย ์ แลว้ท าการตรวจคุณภาพ
ดา้นจุลินทรีย ์ และเคมเีปรียบเทียบกบัปลาสม้ฟักท่ีไมฉ่ายรังสี พบว่าเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดในปลาสม้ฟัก
จะลดลงเม่ือปริมาณรังสีเพ่ิมข้ึน โดยการฉายรังสีปริมาณ 8 กิโลเกรยส์ามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์
ทั้งหมดลง 6-8 log cycles เม่ือเทียบกบัปลาสม้ฟักท่ีไม่ฉายรังสี  นอกจากน้ีการฉายรังสีปริมาณ 4 และ 
2 กิโลเกรยส์ามารถก าจดัเช้ือแบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม และ E. coli ไดต้ามล าดบั ดงัแสดงในTable 2  

ส าหรับคุณภาพดา้นเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดของปลาสม้ฟักท่ีฉาย
รังสี 2, 4, 6, 8 และ 10 กิโลเกรยน์ั้นไม่พบความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95% เมื่อเปรียบเทียบกบัปลาสม้ฟักท่ีไม่ฉายรังสี  
4.3 การศึกษาคุณภาพด้านจุลนิทรีย์ เคม ี และประสาทสัมผสัของปลาส้มฟักที่ฉายรังสี 8 กโิลเกรย์ กบั
ปลาส้มฟักไม่ฉายรังสีที่อายุการเกบ็ต่าง  ๆ   โดยเกบ็ที่อุณหภูมห้ิอง และอุณหภูม ิ5 องศาเซลเซียส  

ผลการศึกษาคุณภาพดา้นจุลินทรียข์องปลาสม้ฟักท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 1, 2, 
3, 6, 7, 8, และ 9 วนัดงัแสดงใน Table 3 พบว่าปริมาณเช้ือแบคทีเรียทั้งหมดในปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสี  
8 กิโลเกรย ์ และท่ีไม่ฉายรังสีเมื่อเก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 9 วนัยงัคงมีปริมาณใกลเ้คียงกบั
ระยะเร่ิมตน้ของการเก็บ  ส่วนปริมาณเช้ือ Lactobacillus spp.และยสีตแ์ละเช้ือราทั้งหมดมีแนวโนม้
เพ่ิมข้ึนเลก็นอ้ยเมื่ออายกุารเก็บเพ่ิมข้ึน  

ส่วนคุณภาพของปลาสม้ฟักท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 1, 7, 14, 21, 
28, 35, 42 และ 49 วนั ดงัแสดงในTable  4 พบว่าเช้ือแบคทีเรียทั้งหมดและ Lactobacillus spp. ใน
ปลาสม้ฟักท่ีไม่ฉายรังสียงัมีปริมาณใกลเ้คียงกบัในระยะเร่ิมตน้ของการเก็บ แต่ในปลาสม้ฟักท่ีฉาย
รังสี 8 กิโลเกรยจ์ะมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดลดลงเลก็นอ้ยเมื่ออายกุารเก็บท่ีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงอาจเกิดจาก
เช้ือแบคทีเรียมีความทนต่อรังสีนอ้ย ดงันั้นเม่ือไดรั้บปริมาณรังสีสูงถึง 8 กิโลเกรยท์ าใหเ้ซลล์
อ่อนแอลงเมื่อเก็บไวน้านท าใหเ้ซลลค่์อยๆลดจ านวนลง ส่วนปริมาณยสีตแ์ละราในปลาสม้ฟักท่ีไม่
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ฉายรังสีจะเพ่ิมข้ึนเลก็นอ้ยเม่ืออายกุารเก็บเพ่ิมข้ึน ขณะท่ียสีตแ์ละราในปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสีมี
ปริมาณใกลเ้คียงกบัระยะเร่ิมตน้ของการเก็บ 

ผลการศึกษาคุณภาพดา้นเคมีของปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสีเปรียบเทียบกบัปลาสม้ฟักท่ีไม่ฉาย
รังสีเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบว่าปลาสม้ฟักท่ีไมฉ่ายรังสีมค่ีาความเป็น
กรดด่างต ่ากว่าและมีปริมาณกรดสูงกว่าปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสี และจากการศกึษาอายกุารเก็บพบว่า
เม่ืออายกุารเก็บเพ่ิมข้ึนค่าความเป็นกรดด่างจะลดลง และปริมาณกรดจะเพ่ิมข้ึนทั้งน้ีเน่ืองจากปลา
สม้ฟักท่ีไม่ฉายรังสีมีปริมาณเช้ือ Lactobacillus spp. มากกว่าเช้ือปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสี โดยเช้ือ 
Lactobacillus spp. สามารถผลิตกรดแลกติกได ้ท าใหป้ริมาณกรดเพ่ิมข้ึน และค่าความเป็นกรดด่าง
ลดลง(6)  
 การตรวจคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัของปลาสม้ฟักท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง ดงัแสดงใน
Table 5 พบว่าคะแนนความชอบของผูท้ดสอบชิมในคุณภาพดา้นลกัษณะภายนอก สี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสมัผสั และคุณภาพรวมของปลาสม้ฟักท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้งทั้งท่ีฉายรังสีและไม่ฉายรังสีไม่มี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ท่ีอายุการเก็บ 1, 3 และ6 วนั แต่ท่ีอายกุารเก็บ 8 
วนั คะแนนความชอบของปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสีจะสูงกว่าอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เมื่อ
เปรียบ เทียบกบัปลาสม้ฟักไม่ฉายรังสี  

ส าหรับคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัของปลาสม้ฟักทั้งท่ีฉายรังสีและไม่ฉายรังสีเก็บท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสไมม่ีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แมเ้ก็บไวน้าน 
49 วนั โดยปลาสม้ฟักท่ีฉายรังสีมีคะแนนความชอบสูงกว่าปลาสม้ฟักท่ีไมฉ่ายรังสีเลก็นอ้ย ดงั
แสดงใน Table 6 
 

5. สรุป 
  

 ปลาสม้ฟักท่ีวางจ าหน่ายยงัมีปัญหาดา้นสุขอนามยั เน่ืองจากมีการปนเป้ือนของจุลินทรียท่ี์
ก่อโรคและจุลินทรียใ์นระบบทางเดินอาหาร  การฉายรังสีสามารถก าจดัเช้ือจุลินทรียช์นิดต่างๆและ
ควบคุมใหม้ีคุณภาพไดม้าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนของปลาสม้ได ้ ปริมาณรังสี 8 กิโลเกรยเ์พียงพอ
จะใชป้รับปรุงคุณภาพดา้นสุขอนามยัของปลาสม้ฟักได ้โดยสามารถเก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งไดน้าน 6 
วนั หรือเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสไดน้าน 49 วนัโดยท่ีคุณภาพดา้นเคมไีดแ้ก่ค่าความเป็นกรด
ด่างยงัอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก  าหนดไว ้ และคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัยงัเป็นท่ียอมรับของผู ้
ทดสอบ 
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Table 1 Survey of microbiological and chemical qualities of commercial fermented fish (Pla-som ). 
Analysis Number of 

sample 

Number of organisms Thai Community 
Product Standard  

Microbiological qualities    
Total viable bacterial count1 32(32) 1.9x102 – 1.7x109 - 
Lactobacillus spp.1 32(32) <103 – 1.2x109 - 
Coliforms2 32(27) <3 - >1100 - 
B. cereus2 32(0) <3 - 
C. perfringens2 32(0) <3 <3 
Salmonella spp.3 32(0) Absent Absent 
S. aureus2 32(0) <3 - 
E. coli2 32(8) <3 -460 <10 
Yeasts 1 32(32) 21 – 6.6x105 - 
Molds1 32(32) Not found Not found 
Parasites 32(0) Not found Not found 

Chemical qualities    
pH   32(32) 4.580.17 4.0-6.0 
Acidity (%)            32(32) 1.190.26 - 
 

1 =  colony forming unit /gram 
2 =  MPN-determination /gram    
3 =  absent /present test in 25g of sample   

 ( ) Number in parenthesis is the number of samples that organisms are detected. 
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Table 2   Effect of gamma radiation on the microbiological and chemical qualities of fermented fish (Pla-som ). 
 

Analysis Radiation dose ( kGy ) 

0 2 4 6 8 10 

Microbiological qualities  
Total viable bacterial count1 2.5x108-7.4x108 3.0x103-7.0x105 3.0x102-1.7x104 18-4.3x102 1-3.6x102 1-10 
Lactobacillus spp.1 1.9x108-6.4x108 4.2x103->3.0x105 11-2.6x102 <1-25 <1-4 <1-5 
Coliforms2 >1100 <3-23 <3 <3 <3 <3 
B. cereus2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 
C. perfringens2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 
Salmonella spp.3 Absent Absent Absent Absent Absent Absent 
S. aureus2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 
E. coli 2 9.1-210 <3 <3 <3 <3 <3 
Yeasts 1 3.1x102-4.4x104 45->3x103 10-4.2x102 7-1.0x102 1–90 <1-90 
Molds1 5 0 0 0 0 0 

Chemical qualities  
pH  4.420.06 4.620.38 4.530.11 4.520.08 4.640.24 4.610.21 

Acidity 4 1.340.14 1.280.14 1.280.13 1.270.13 1.240.21 1.210.17 

1 =  colony forming unit /gram  3 =  absent /present test in 25g of sample   
2 =  MPN-determination /gram     4 =  percentage(%) 
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Table 3  Microbiological and chemical qualities of non-irradiated and irradiated (8 kGy) fermented fish (Pla-som) at various time of storage at ambient temperature. 
Storage 
Time (days) 

Treatment Total viable1 
bact. counts 

Yeasts1 

& molds 
Coliforms2 E. coli 2  Salmonella spp.3 S. aureus2 C. perfringens2 Lactobacillus  

spp.1 
  pH Acidity4 

 
1 Non-irr. 

Irr. 
6.2x108 
2.4x102 

1.5x102 
<1 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

6.3x108 
3.5x101 

4.32 
4.46 

1.62 
1.47 

2 Non-irr. 
Irr. 

7.8x108 
5.7x102 

1.6x103 
1.5x101 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

8.8x108 
1.6x102 

4.30 
4.37 

1.73 
1.51 

3 Non-irr. 
Irr. 

1.2x109 

3.0x102 
2.1x102 
3.0x101 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

9.3x108 
4.0x101 

4.23 
4.36 

1.87 
1.60 

6 Non-irr. 
Irr. 

5.5x107 
6.2x102 

1.1x104 
4.1x101 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

6.6x107 
4.1x102 

4.19 
4.29 

2.27 
1.74 

7 Non-irr. 
Irr. 

2.4x108 

8.5x102 
1.7x102 
2.7x101 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

1.7x108 
1.1x102 

4.20 
4.35 

2.32 
1.70 

8 Non-irr. 
Irr. 

2.0x108 

3.9x103 
1.2x105 
1.4x102 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

1.6x108 
3.8x103 

4.16 
4.36 

2.30 
1.68 

9 Non-irr. 
Irr. 

1.1x108 
1.5x103 

4.0x103 
1.4x102 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

9.2x107 

1.6x103 
4.14 
4.35 

2.43 
1.60 

1 = colony forming unit /gram  3 = absent /present test in 25g sample.   
2 = MPN determination /gram    4 =  percentage (%) 
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Table 4  Microbiological and chemical qualities of non-irradiated and irradiated (8 kGy) fermented fish (Pla-som) at various time of storage at  5 C. 
Storage  
Time (days) 

Treatment Total viable1 
 bact. counts 

Yeasts1 
& molds 

Coliforms2 E. coli 2  Salmonella spp.3 S. aureus2 C. perfringens2 Lactobacillus  
spp.1 

pH Acidity4 
 

1 Non-irr. 
Irr. 

>3.0x107 
6.3x103 

2.6x103 
3 

>1100 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

4.8x108 
3.0x103 

4.79 
4.90 

1.00 
0.90 

7 Non-irr. 
Irr. 

4.5x108 
2.8x102 

8.5x103 
9 

2300 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

3.2x108 
1.0x102 

4.66 
4.70 

1.07 
1.01 

14 Non-irr. 
Irr. 

2.9x108 

8 
7.9x104 

3 
390 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

3.1x108 
3.5x101 

4.50 
4.54 

1.29 
1.18 

21 Non-irr. 
Irr. 

4.8x108 
7 

1.2x103 
<1 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

2.0x108 
1.0x101 

4.43 
4.62 

1.41 
1.26 

28 Non-irr. 
Irr. 

2.7x108 

1.8x102 
3.2x103 
3.3x101 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

1.6x108 
1.6x102 

4.41 
4.58 

1.49 
1.25 

35 Non-irr. 
Irr. 

3.4x108 

1.7x102 
8.5x103 

4.5 
<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

1.5x108 
<1.0x101 

4.39 
4.50 

1.53 
1.32 

42 Non-irr. 
Irr. 

2.6x108 
3 

3.4x104 
<1 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

9.9x107 

2.5 
4.39 
4.53 

1.68 
1.39 

49 Non-irr. 
Irr. 

1.6x108 
5.5 

1.3x105 
<1 

<3 
<3 

<3 
<3 

Absent 
Absent 

<3 
<3 

<3 
<3 

8.9x107 
5 

4.36 
4.49 

1.40 
1.25 

 

1 = colony forming unit /gram  3 = absent /present test in 25g sample.   
2 = MPN determination /gram    4 =  percentage (%) 
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Table 5  Mean taste panel scores of irradiated (8 kGy) and non-irradiated fermented fish  (Pla-som) at 
various time of storage at ambient temperature.  ( N = 11 panelists) 

Storage 
time(days) 

Color Odor Flavor Texture Appearance Over all 
quality 

Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr 

1 8.4 ns 8.0 ns 8.0 ns 7.7 ns 8.5 ns 8.0 ns 8.0 ns 7.9 ns 8.3 ns 8.1 ns 8.4 ns 8.1 ns 
3 7.7 ns 8.0 ns 7.7 ns 7.3 ns 6.9 ns 7.5 ns 6.3 ns 6.8 ns 7.5 ns 7.7 ns 6.2 ns 7.1 ns 
6 7.9 ns 7.5 ns 7.5 ns 7.7 ns 7.5 ns 8.3 ns 7.9 ns 7.9 ns 8.0 ns 7.9 ns 7.9 ns 8.1 ns 
8 3.8* 7.4* 3.5* 6.2* 2.4* 7.4* 2.4* 7.0* 2.8* 7.1* 2.9* 6.9* 

Score  of panelists:   5 = neither like nor dislike 

 9 = like extremely   4 = dislike slightly 

 8 = like very much  3 = dislike moderately 

 7 = like moderately  2 = dislike very much 

 6 = like slightly   1 = dislike extremely 

Mean scores in the same sensory factor in each storage time with the symbol * are significantly different (p < 0.05)  
ns  =  non-significant difference.                   
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Table 6   Mean taste panel scores of irradiated (8 kGy) and non-irradiated fermented fish (Pla-som) at 
various time of storage at 5C.  ( N = 11 panelists) 

Storage 
time(days) 

Color Odor Flavor Texture Appearance Over all 
quality 

Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr Non-
irr 

irr 

1 8.6 ns 8.0 ns 7.8 ns 7.6 ns 7.0 ns 7.2 ns 6.3 ns 6.8 ns 8.2 ns 7.9 ns 8.7 ns  8.1 ns 
7 8.5 ns 8.0 ns 8.1 ns 7.8 ns 7.5 ns 7.9 ns 7.5 ns 7.3 ns 8.7 ns 8.1 ns 8.1 ns 7.7 ns 
14 8.3 ns 8.3 ns 7.6 ns 8.0 ns 7.5 ns 8.3 ns 7.0 ns 8.0 ns 8.0 ns 8.4 ns 7.0 ns 8.0 ns 
21 8.5 ns 8.0 ns 6.9 ns 7.4 ns 8.1 ns 8.1 ns 7.9 ns 7.9 ns 8.4 ns 8.2 ns 7.9 ns 8.1 ns 
28 8.5 ns 8.2 ns 8.5 ns 8.3 ns 8.3 ns 7.9 ns 7.7 ns 7.9 ns 8.4 ns 8.3 ns 8.7 ns 8.3 ns 
35 7.9 ns 7.5 ns 6.2 ns 6.9 ns 6.3 ns 6.8 ns 6.3 ns 6.8 ns 6.7 ns 7.2 ns 6.7 ns 7.3 ns 
42 7.9 ns 7.9 ns 7.7 ns 8.0 ns 7.3 ns 7.6 ns 7.3 ns 7.7 ns 8.1 ns 8.3 ns 8.0 ns 8.5 ns 
49 7.9 ns 7.9 ns 7.4 ns 7.8 ns 7.1 ns 7.4 ns 7.0 ns 7.1 ns 7.8 ns 8.0 ns 8.1 ns 8.3 ns 

Score of panelists:   5 = neither like nor dislike 
 9 = like extremely  4 = dislike slightly 
 8 = like very much  3 = dislike moderately 
 7 = like moderately  2 = dislike very much 
 6 = like slightly   1 = dislike extremely 
Mean scores in the same sensory factor in each storage time with the symbol * are significantly different (p < 0.05)  

ns  =  non-significant difference.                   
 

 
 
 


