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บทคัดยอ 
 ไดสํารวจคุณภาพดานจุลินทรียและคุณสมบัติทางเคมีของกุงจอมจากจังหวัดบุรีรัมยจํานวน 64 ตัวอยาง และ
ศึกษาผลของรังสแีกมมาปรมิาณ 2 ถึง 8 กิโลเกรยที่มีตอคุณภาพดานจุลินทรียและประสาทสัมผัสของกุงจอม พบวา
กุงจอมจํานวน 55 ตัวอยาง(รอยละ 85.94) มีคุณภาพไมผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของกุงจอม (มผช.147/2546) 
โดยพบการปนเปอนของ Bacillus cereus และ Clostridium perfringens ประมาณรอยละ 69 และ 6 ตามลําดับ การฉาย
รังสีปริมาณ 8 กิโลเกรยมีผลทําใหกุงจอมไดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน และสามารถกําจัดเชื้อ B. cereus และ C. 
perfringens จนอยูในระดับที่ตรวจไมพบ แตพบการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญในเรื่องสี และกลิ่นของกุงจอมทีฉ่าย
รังสีปริมาณ 6 และ 8 กิโลเกรย โดยยังอยูในระดับที่ยอมรับได จากการศึกษานี้สรปุไดวาการฉายรังสีปริมาณ 8 กิโล
เกรย เพียงพอที่จะใชปรับปรุงคุณภาพดานจุลินทรียของกุงจอมโดยสามารถเก็บไวที่อุณหภูมิหองไดนาน 35 วัน  
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Abstract 
 Sixty four samples of fermented shrimp (Kung Chom) from Buri-Rum province were picked for microbiological 
quality and chemical properties investigation. The effect of gamma radiation at dose 2 to 8 kGy on microbiological and 
sensory quality of Kung Chom were evaluated. It was found that the fifty five samples(85.94%) could not meet the Thai 
Community Product Standard of Kung Chom (TCPS147/2546). Approximately 69 and 6 percent of examined samples 
were contaminated with Bacillus cereus and Clostridium perfringens, respectively. Irradiation at 8 kGy resulted in 
upgrading Kung Chom quality to meet the TCPS. In addition, the amount of B. cereus and C. perfringens could be 
eliminated below detectable level at this dose. For the sensory evaluation, significant changes in color and odor of 6 and 8 
kGy irradiated Kung Chom were observed. However, these changes were still within acceptable range. From this study, it 
can be concluded that the dosage at 8 kGy appeared to be sufficient for improving the microbiological quality of Kung 
Chom. The irradiated Kung Chom could be kept for 35 days at ambient temperature. 
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บทนํา 
 กุงจอมเปนผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบานของภาคอีสาน พัฒนามาจากการทําปลาหมักที่
เรียกวาปลาจอม โดยนํากุงฝอยที่จับไดจากแหลงน้ําธรรมชาติมาหมักกบัเกลือหรือน้ําปลา และขาว
คั่วนานประมาณ 5-7 วัน  เนือ่งจากไมมีการใชความรอนใดๆเลยในกระบวนการผลิตกุงจอม  ทําให
เชื้อจุลินทรียทีป่นเปอนมาในกุงฝอยอาจเปนอันตรายกบัผูบริโภคได  โดยเฉพาะจุลินทรียที่กอโรค
ทางเดินอาหาร  ดังมีรายงานการศึกษาเกีย่วกับความปลอดภัยของอาหารหมักพืน้บานชนิดที่ไมผาน
การใหความรอนกอนการบริโภคไดแก ปูเค็ม กุงจอม หรือปลาจอม  พบวามีการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียทีก่อโรคพวก B. cereus, C. perfringens และ Escherichia coli เปนตน(1)  นอกจากนี้ใน
การศึกษาโรคอาหารเปนพิษในอาหารหมกัดองพื้นบานพรอมบริโภค (กุงจอม, ปูดอง, ปลารา และ
ปลาจอม) พบวาในกุงจอม 34 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อ B. cereus จํานวน 4 ตัวอยาง และพบ
เชื้อ Salmonella  จํานวน 1 ตัวอยาง(2) 
 การศึกษาวิจยันี้มีจุดประสงคเพื่อนําเอาวิธีฉายรังสีแกมมามาปรับปรุงคุณภาพดานจุลินทรีย
ของกุงจอม  หวัขอการวจิัยมดีังตอไปนี ้ 
  

 1. สํารวจคุณภาพดานจุลินทรียและเคมีของกุงจอมที่ผลิตและจําหนายในอําเภอประโคนชัย 
จังหวดับุรีรัมย  
  2. ศึกษาผลของรังสีปริมาณ 0, 2, 4, 6, และ 8 กิโลเกรย ทีม่ีตอคุณภาพดานจุลินทรียและเคมี
ของกุงจอม  
 3. ศึกษาผลของรังสีปริมาณ 0, 2, 4, 6, และ 8 กิโลเกรย ตอคุณภาพดานประสาทสัมผัสของ
กุงจอม 

4. เปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาของกุงจอมไมฉายรังสีกับกุงจอมฉายรังสีปริมาณ 8 กิโล
เกรย เก็บที่อุณหภูมหิอง  
  

 
วิธีการ 

1. การสํารวจคุณภาพดานจุลินทรียและดานเคมีของกุงจอม 
ทําการสุมเก็บตัวอยางกุงจอมที่ผลิตและวางจําหนายใน อ. ประโคนชัย จ. บุรีรัมย จํานวน 

64 ตัวอยางมาตรวจวเิคราะหคุณภาพดานตางๆดังนี้ 
1.1 การตรวจวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย ตรวจหาจํานวนและชนิดของจุลินทรียตางๆ

ดังตอไปนี้คือ เชื้อบักเตรีทัง้หมด (Total viable bacterial count), Lactobacillus spp., Vibrio 
parahaemolyticus , Salmonella spp., B. cereus, C. perfringens, Coliforms, E. coli, Staphylococcus 
aureus, ราและยีสต,  ตามวธีิของ Association of  Official Analytical Chemists(3)  
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 1.2  การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ตรวจหาปริมาณเกลือแกง (%NaCl) ปริมาณโปรตีน 
และปริมาณกรด (Acidity) ตามวิธีของ Association of Official Analytical Chemists และคาความ
เปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดของบริษัท Eutech Instrument รุน pH 510  

1.3 การตรวจหาพยาธิในกุงจอมจํานวน 24 ตัวอยางโดยตรวจหาตวัออนของพยาธติัวจี๊ด 
(Gnathostoma larvae) และตัวออนระยะติดตอของพยาธิใบไม (Fluke metacercariae) ทําการ
ตรวจหาดวยวธีิตอไปนี้  

 1.3.1 วิธี Press preparation (compression) technique คีบเอาตัวกุงจากบริเวณตางๆ
ของภาชนะบรรจุกุงจอมมากดทับระหวางแผนแกวขนาด 10 x 10 x 0.5 เซนติเมตร 2 แผน  ตรวจ
ดวยกลอง Dissecting microscope (Stereomicroscope) ทําการตรวจเชนนี้ 5-7 คร้ังตอตัวอยาง 

 1.3.2 วิธี Simple sedimentation technique นํากุงจอม 200 กรัม ใส Sedimentation 
flask แลวลางดวยน้ําประปาหลายๆครั้งจนน้ําลางใส  นําตัวกุงมาตรวจเชนเดียวกับ ขอ 1.3.1 จํานวน 
5-7 คร้ัง  สวนตะกอนทีเ่หลือนําไปใสจานแกวแลวตรวจดวยกลอง Stereomicroscope อีกครั้ง 
 

 2.  การศึกษาหาปริมาณรงัสีท่ีมีตอคุณภาพดานจุลินทรีย และดานเคมีของกุงจอม 
 คัดเลือกตัวอยางกุงจอมที่ผานการตรวจวิเคราะหมาแลววา มีปริมาณเชื้อจุลินทรียคอนขาง
สูงจํานวน 22 ตัวอยางจากขอ 1  นํามาแบงบรรจุในขวดแกวขนาด เสนผานศูนยกลาง x สูง เทากับ 
6.5 x 8 เซนติเมตร ขวดละ 150 กรัม จํานวน 5 ขวด  นําไปฉายรังสีที่ปริมาณ 0, 2, 4, 6 และ 8 กโิล
เกรย  ใชเครื่องฉายรังสี Gamma cell 220 excel มีคา dose rate เทากับ 0.2 kGy/min ของสํานักงาน
ปรมาณูเพื่อสันติ  ตรวจวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย และดานเคมีตามขอ 1.1 และ1.2 ตามลําดับ   

 

3.  การศึกษาผลของรังสีท่ีมีตอคุณภาพดานประสาทสัมผัสของกุงจอม   
การตรวจคณุภาพดานประสาทสัมผัสของกุงจอม ทําโดยชิมกุงจอมแลวพิจารณาใหคะแนน

ในเรื่องของสี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ตามความชอบ-ไมชอบ (nine point hedonic scale)  ทํา
การวิเคราะหผลทางสถิติตามวิธีการที่รวบรวมโดย Larmond(4)  กําหนดการใหคะแนนดังตอไปนี้   
   6-9 = ลําดับคะแนนความชอบที่เพิ่มขึ้น  5 = ระดับคะแนนที่ยอมรับ  4-1 =  ลําดับคะแนน
ความไมชอบที่เพิ่มขึ้น 
 

 4. การศึกษาเปรียบเทียบอายุการเก็บระหวางกุงจอมฉายรังสี 8 กิโลเกรย กับกุงจอมไมฉายรังสี 
บรรจุกุงจอมทีห่มักไดทีแ่ลวในขวดแกวขนาด เสนผานศูนยกลาง x สูง เทากับ 6.5 x 8 ซม. 

ขวดละ 150 กรัม จํานวน 20 ขวด นําไปฉายรังสีปริมาณ 8 กิโลเกรย จํานวน 10 ขวด ที่เหลือใหเปน
พวกไมฉายรังสี  เก็บรักษากุงจอมทั้ง 2 กลุมที่อุณหภูมิหอง  ตรวจวิเคราะหเปรยีบเทียบคุณภาพดาน
จุลินทรีย ดานเคมี และดานประสาทสัมผัสตาม ขอ 1.1, 1.2 และ ขอ 3 ตามลําดับ ระหวางกุงจอม
ฉายรังสี 8 กิโลเกรย กับกุงจอมไมฉายรังสีที่ระยะเวลาเกบ็ตางๆ  
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ผลการทดลองและวิจารณ 
 1.  การศึกษาคุณภาพดานจุลชีววิทยา และดานเคมีของกุงจอม 

ผลการสํารวจคุณภาพกุงจอมจํานวน 64 ตัวอยางแสดงไวใน Table 1 และ 2  พบกุงจอม 55 
ตัวอยาง (รอยละ 85.94) มีคุณภาพไมผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนกุงจอม (มผช.147/2546)  เพราะ
พบการปนเปอนจุลินทรีย หรือมีคาความเปนกรด-ดาง หรือมีปริมาณเกลือแกงเกินมาตรฐาน มผช. 
กุงจอมกําหนด  สวนใหญเปนการปนเปอนเกินมาตรฐานดานเชื้อรา ยีสต และพบเชื้อ E. coli   ดาน
เคมีเปนตัวอยางที่มีคาความเปนกรด-ดาง หรือมีปริมาณเกลือแกงเกินมาตรฐาน  นอกจากนี ้ พบ
ตัวอยางกุงจอมมีการปนเปอนเชื้อ  B. cereus และ C. perfringens ถึงรอยละ 68.75 และ 6.25 ตามลําดบั      
 ผลการสํารวจแสดงใหเหน็วากระบวนการผลติกุงจอมยังขาดการปฏิบัติดานสุขอนามยัที่ด ี  เพราะ
พบการปนเปอนของจุลินทรียในระบบทางเดนิอาหารไดแก Coliforms และ E. coli และพบกุงจอมจาํนวน
มากปนเปอนเชือ้ B. cereus และ C. perfringens  แมจะมีปริมาณเชื้อต่ําไมพอจะทําใหมนุษยเจ็บปวยได  
อยางไรก็ตาม เชื้อเหลานี้อาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได ถามีการเพิ่มจํานวนขึน้ถึง 106 cfu (colony 
forming unit)  ตอกรัมหรือมากกวานี้ (5)  ดังนั้นจึงควรหาทางปองกันหรือกําจัดใหหมดไป  
 

 2.  การศึกษาผลของรังสปีริมาณ 0, 2, 4, 6, และ 8 กิโลเกรย ท่ีมีตอคุณภาพดานจุลินทรีย และ
ดานเคมีของกุงจอม  

ฉายรังสีกุงจอมปริมาณ 0, 2, 4, 6 และ 8 กิโลเกรย แลวทาํการตรวจคณุภาพดานจุลินทรีย และดาน
เคม ี  ผลการทดลองพบวา ปริมาณรังสีที่เพิม่ขึ้นจะมีผลทาํใหจํานวนของเชือ้จุลินทรยีชนดิตางๆในกุงจอม
ลดลง  รังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย สามารถกําจดัเชื้อ Coliforms, E. coli, Salmonella spp., และ S. aureus ใหผาน
มาตรฐาน มผช. กุงจอมได  สําหรับเชื้อราและยีสต ตองใชปริมาณรังสีสูงถึง 8 กิโลเกรย จึงจะควบคมุ
จํานวนใหไดมาตรฐาน มผช.  นอกจากนี้ พบวาปริมาณรังสดีังกลาวมีผลทาํใหเชื้อบกัเตรทีั้งหมดลดลง 5-8 
log cycles และสามารถกําจดัเชื้อ B. cereus และ C. perfringens จนอยูในระดบัที่ตรวจไมพบได  ผลการ
ทดลองไดแสดงไวใน Table 3 

สําหรับคุณภาพดานเคมี ตรวจไมพบความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติในปริมาณเกลือแกง 
โปรตีน คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด เมื่อฉายรังสีปริมาณเพิ่มขึ้น   
 

 3.   การศึกษาผลของรังสีท่ีมีตอคุณภาพดานประสาทสัมผัสของกุงจอม 
 ผลการศึกษาไดแสดงไวใน Table 4  พบวา การฉายรังสีกุงจอมปริมาณตั้งแต 6 กิโลเกรย 
ขึ้นไปมีผลทําใหสีและกลิ่นของกุงจอมมีความแตกตางกบักุงจอมไมฉายรังสีอยางมีนยัสําคัญยิ่งทาง
สถิติ  อยางไรก็ตาม คะแนนความชอบของกุงจอมฉายรังสีปริมาณดังกลาวในเรื่องสีและกลิ่นยังเปน
ที่ยอมรับของผูทดสอบ 
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 4.  การศึกษาเปรียบเทียบคณุภาพดานจุลินทรีย เคมีและประสาทสัมผัสของกุงจอมฉายรงัสี
ปริมาณ 8 กิโลเกรย กับกุงจอมไมฉายรงัสีท่ีระยะเวลาเก็บตางๆ (เก็บท่ีอุณหภูมิหอง)  ผลการศึกษา
แสดงไวใน Table 5, 6 และ 7 ตามลําดับ  พบวารังสีปริมาณ 8 กิโลเกรย มีผลทําใหจํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมด ยีสต รา และ Lactobacillus spp. ลดลงเกือบหมด  กุงจอมฉายรังส ี8 กิโลเกรย เก็บนาน 35 
วัน พบวายังคงมีคุณภาพดานจุลินทรียใกลเคียงกับคุณภาพในระยะเริ่มตน  สําหรับกุงจอมไมฉาย
รังสี พบวาเชือ้จุลินทรียทั้งหมดมีจํานวนลดลงตามระยะเวลาการเก็บ  การตรวจคุณภาพดานเคมี 
ตรวจไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางกุงจอมทั้งสองประเภทที่ระยะเวลาการ
เก็บตางๆ  นอกจากคาความเปนกรด-ดางทีม่ีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 การตรวจคณุภาพดานประสาทสัมผัสของกุงจอมฉายรังสี 8 กิโลเกรย กบัไมฉายรังสี  พบวา
ในระยะแรกของการเก็บ ผูชิมใหคะแนนความชอบในเรื่องสีและกลิ่นของกุงจอมไมฉายรังสีสูงกวา
พวกที่ฉายรังสีอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  เมื่อเก็บนานขึน้คะแนนความชอบของกุงจอมไมฉายรังสี
เร่ิมลดลง จนพวกฉายรังสีเร่ิมจะไดรับคะแนนความชอบมากกวาพวกไมฉายรังสี  แสดงวาคณุภาพ
ดานประสาทสัมผัสของกุงจอมพวกไมฉายรังสีลดลงเร็วกวาพวกฉายรังสี 

สรุป 
 กุงจอมที่นํามาศึกษาสวนใหญยังมีคุณภาพดานสุขอนามยัไมดี มีการปนเปอนของจุลินทรีย
ที่กอโรคและจลิุนทรียในระบบทางเดินอาหาร  แสดงวากระบวนการผลิตกุงจอมยังขาดสุขลักษณะ
ที่ดี  วิธีการฉายรังสีสามารถกําจัดเชื้อจุลินทรียชนิดตางๆและควบคุมใหมีคุณภาพไดมาตรฐาน มผช. 
กุงจอม  รังสปีริมาณ 8 กิโลเกรย เพยีงพอจะใชปรับปรุงคุณภาพดานสุขอนามัยของกุงจอมได และ 
กุงจอมฉายรังสีปริมาณดังกลาวมีคุณภาพดานประสาทสัมผัสยังเปนที่ยอมรับของผูทดสอบ 
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Table 1  Survey of microbiological quality of fermented shrimp (Kung Chom) sold in the 
market. 
 

Organisms Number of sample Number of organisms TCPS of Kung Chom 
 

Total viable bacterial count1 64(64) 1.0x104 - 4.25x108  - 
Lactobacillus spp.1 64(64) 10 – 1.9x108  - 
Coliforms2 64(11) <3 - 460 - 
B. cereus2 64(44) <3 – 210 - 
C. perfringens2 64(4) <3 – 9.1 - 
V. parahaemolyticus1 64(0) <10 - 
Salmonella spp.3 64(0) Absent Absent 
S. aureus2 64(0) <3 <3 
E. coli2 64(5) <3 -75 <3 
Yeasts & Molds1 64(61) <10 – 9.5x105 Not more than 200 CFU/g 
Worm 24(0) Not found Not found  
 

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. 
TCPS = Thai community product standard 
 

Table 2  Survey of chemical properties of fermented shrimp (Kung Chom) sold in the 
market (64 samples). 
 

Chemical investigation Quantity  TCPS of Kung Chom 
 

%Protein 12.10±1.47 Not less than 8 % 
%NaCl 8.89±0.96 5-10 % 
pH 4.86±0.23 4.0-5.0 
Acidity 1.47±0.23           - 
 
TCPS = Thai community product standard 
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Table 3  Effect of gamma radiation on the microbiological quality and chemical  properties of Kung Chom. (22 samples) 
 

Radiation dose (kGy) Microorganisms 
0 2 4 6 8 

Total viable bacterial count1 1.8x105-2.2x108 1.4x102-5.7x105 1.5x10-1.6x104 <10-9.6x102 <10-3.3x102 
Lactobacillus spp.1 50-6.0x106 <10-3.2x104 <10-1.9x102 <10 <10 
Coliforms2 <3-7.3 <3 <3 <3 <3 
B. cereus2 <3-93 <3-93 <3-43 <3–9.1 <3 
C. perfringens2 <3 <3 <3 <3 <3 
V. parahaemolyticus1 <10 <10 <10 <10 <10 
Salmonella spp.3 Absent Absent Absent Absent Absent 
S. aureus2 <3 <3 <3 <3 <3 
E. coli2 <3 <3 <3 <3 <3 
Yeasts & Molds1 <10-3.4x106 <10-3.5x104 <10-2.2x103 <10-4.6x102 <10–5.6x10 

Chemical properties  
%Protein ns  12.23±1.13 11.94±0.92 11.90±1.12 12.03±1.14 11.96±1.13 
%NaCl ns 8.84±0.95 8.75±1.01 8.86±1.03 8.77±1.04 8.66±1.04 
pH ns 4.91±0.16 4.94±0.17 4.97±0.16 4.99±0.15 5.00±0.16 
Acidity ns 1.28±0.17 1.26±0.18 1.23±0.17 1.23±0.16 1.23±0.18 
1 =  colony forming unit /gram 
2 =  MPN-determination /gram    
3 =  absent /present test in 25g of sample   
ns  =  non-significant difference. 
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Table 4  Mean taste panel scores1 of non-irradiated and irradiated Kung Chom at various doses 
of irradiation.  
 

Sensory factor                     Radiation dose (kGy)      F-value 
 0 2 4 6 8                            
 

Color Lot1 7.92a 7.75a 7.42ab 6.92b 6.83b 9.4362** 
 Lot2 7.73a 7.80a 7.20ab 7.00b 6.93b 7.7810** 
 

Odor      Lot1 7.50a 6.92ab 6.75ab 6.25b 6.08b 5.7645** 
 Lot2 7.13 6.67 6.80 6.87 6.53 1.3196ns 
 

Taste   Lot1 7.67 7.58 7.50 7.17 7.33 0.9465ns 
 Lot2 7.07 7.00 6.93 6.87 6.73 0.4513ns 
 

Texture Lot1 7.36 7.09 7.27 7.18 6.91 0.8706ns 
 Lot2 7.47 7.33 7.27 7.13 7.13 1.1701ns 

 

1   =  12  judgements   
**   significant difference p < 0.01  
ns  =  non-significant difference.  

       Mean scores with the same exponent letter did not differ significantly  
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Table 5  Quality investigation of non-irradiated and irradiated (8 kGy) Kung Chom kept at ambient temperature at various time of storage.  
 

Storage  Treatment Total viable1 Yeasts1  Coliforms2 E. coli 2 Salmonella spp.3 S. aureus2 B.cereus2 C. perfringens2 V. para- Lactobacillus spp.1 
Time (days)  bact. counts & molds       haemolyticus1  
 

 4 Non-irr.  4.6x107 2.9x105 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 1.2x106 
  Irr. 8.2x10 5.6x10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 7 Non-irr. 8.1x106 4.8x103 <3 <3 Absent <3 3 <3 <10 2.0x104 
  Irr. 1.8x102 <10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 11 Non-irr. 1.1x106 3.4x103 <3 <3 Absent <3 3.6 <3 <10 <104 
  Irr 2.8x10 <10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 14  Non-irr. 1.7x105 1.0x10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 1.0x103 
   Irr 4.4x10 <10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 18 Non-irr. 8.8x104 <10 <3 <3 Absent <3 7.3 <3 <10 <103 
  Irr 3.0x10 <10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 21 Non-irr. 6.0x105 3.2x102 <3 <3 Absent <3 3.6 <3 <10 <103 
  Irr 3.2x10 <10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 25 Non-irr. 1.7x103 8.4x102 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <103 
  Irr 5.2x10 <10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 28 Non-irr. 1.4x103 <10 <3 <3 Absent <3 3.6 <3 <10 <103 
  Irr 3.5x10 <10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 32 Non-irr. 2.1x103 1.0x10 <3 <3 Absent <3 3.6 <3 <10 <103 
  Irr 1.5x10 <10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 35 Non-irr. 3.0x103 1.9x104 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <103 
  Irr 4.1x10 <10 <3 <3 Absent <3 <3 <3 <10 <10 
 

1 = colony forming unit /gram 
2 = MPN determination /gram   
3 = absent /present test in 25g sample.  
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Table 6  Chemical properties investigation of irradiated (8 kGy) and non-irradiated fermented 
shrimp kept at ambient temperature at various time of storage.  
Storage time % Protein %NaCl pH Acidity  
(days) Non-irr.   Irr. Non-irr.   Irr. Non-irr.   Irr. Non-irr.   Irr. 
 

 4 13.03ns 12.09ns 10.03ns 9.62ns 4.58* 4.76* 1.69ns 1.62ns 
 7 12.62ns 12.31ns 9.35ns 9.22ns 4.64* 4.74* 1.70ns 1.59ns 
 11 12.30ns 13.94ns 8.95ns 8.95ns 4.68* 4.75* 1.60ns 1.51ns 
 14 12.36ns 12.77ns 10.16ns 9.89ns 4.68* 4.77* 1.53ns 1.54ns 
 18 12.35ns 12.72ns 9.35ns 9.76ns 4.72* 4.80* 1.72* 1.46* 
 21 12.29ns 12.43ns 8.14ns 8.4ns 4.69* 4.77* 1.85* 1.72* 
 25 12.72ns 12.78ns 8.14ns 8.55ns 4.69* 4.78* 1.85* 1.72* 
 28 12.06ns 12.25ns 9.08ns 8.95ns 4.68* 4.74* 1.81ns 1.77ns 
 32 12.24ns 12.66ns 9.12ns 9.06ns 4.69* 4.77* 1.82ns 1.70ns 
 35 12.79ns 12.34ns 10.03ns 9.34ns 4.69* 4.78* 1.94* 1.73* 
 

Means in the same chemical properties in each storage time with the symbol * are significantly different (p < 0.05)  
ns  =  non-significant difference.  
 

Table 7  Mean taste panel scores of irradiated (8 kGy) and non-irradiated fermented shrimp kept at 
ambient temperature at various time of storage.  ( N = 11 panelists) 
Storage time  Color Odor Flavor Texture  
(days) Non-irr.   Irr. Non-irr.   Irr. Non-irr.   Irr. Non-irr.   Irr.  
 

 4 8.45* 6.73* 7.82* 7.00* 7.73* 6.73* 7.36ns 7.09ns  
 7 8.45* 6.91* 7.54* 7.18* 7.27ns 6.91ns 7.55ns 7.27ns  
 11 8.00* 6.91* 7.45* 6.55* 7.45* 6.73* 7.09ns 6.73ns  
 14 8.09* 6.55* 7.45* 6.73* 7.27ns 6.64ns 7.45ns 6.91ns  
 18 7.82* 6.45* 6.91* 6.27* 6.91ns 6.64ns 6.91ns 6.73ns  
 21 7.73* 6.09* 7.36* 6.36* 7.27* 6.36* 7.27* 6.54*  
 25 6.36* 8.00* 6.55* 7.27* 6.73* 7.55* 6.55* 7.64*  
 28 7.27* 6.00* 7.00ns 6.55ns 7.00ns 6.45ns 6.55ns 6.45ns  
 32 7.828* 6.18* 7.00* 6.09* 7.45* 6.73* 7.18* 6.55*  
 35 6.09* 7.36* 5.73* 6.64* 5.82ns 6.64ns 6.09* 6.82*  
 

Score of  6-9  =  increasing order in likeness,  5 =  borderline of acceptability,  4-1 =  increasing order in dislikeness  
Mean scores in the same sensory factor in each storage time with the symbol * are significantly different (p < 0.05)  
ns  =  non-significant difference.                   


