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บทคัดยอ 
 ไดสํารวจคุณภาพดานจุลินทรียและคุณสมบัติทางเคมีของกุงจอมจากจังหวัดบุรีรัมยจํานวน 64 ตัวอยาง และ
ศึกษาผลของรังสแีกมมาปรมิาณ 2 ถึง 8 กิโลเกรยที่มีตอคุณภาพดานจุลินทรียและประสาทสัมผัสของกุงจอม พบวา
กุงจอมจํานวน 55 ตัวอยาง(รอยละ 85.94) มีคุณภาพไมผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของกุงจอม (มผช.147/2546) 
โดยพบการปนเปอนของ Bacillus cereus และ Clostridium perfringens ประมาณรอยละ 69 และ 6 ตามลําดับ การฉาย
รังสีปริมาณ 8 กิโลเกรยมีผลทําใหกุงจอมไดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน และสามารถกําจัดเชื้อ B. cereus และ C. 
perfringens จนอยูในระดับที่ตรวจไมพบ แตพบการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญในเรื่องสี และกลิ่นของกุงจอมทีฉ่าย
รังสีปริมาณ 6 และ 8 กิโลเกรย โดยยังอยูในระดับที่ยอมรับได จากการศึกษานี้สรปุไดวาการฉายรังสีปริมาณ 8 กิโล
เกรย เพียงพอที่จะใชปรับปรุงคุณภาพดานจุลินทรียของกุงจอมโดยสามารถเก็บไวที่อุณหภูมิหองไดนาน 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 
 กุงจอมเปนผลิตภัณฑอาหารหมักพื้นบานของภาคอีสาน พัฒนามาจากการทําปลาหมักที่
เรียกวาปลาจอม โดยนํากุงฝอยที่จับไดจากแหลงน้ําธรรมชาติมาหมักกบัเกลือหรือน้ําปลา และขาว
คั่วนานประมาณ 5-7 วัน  เนือ่งจากไมมีการใชความรอนใดๆเลยในกระบวนการผลิตกุงจอม  ทําให
เชื้อจุลินทรียทีป่นเปอนมาในกุงฝอยอาจเปนอันตรายกบัผูบริโภคได  โดยเฉพาะจุลินทรียที่กอโรค
ทางเดินอาหาร  ดังมีรายงานการศึกษาเกีย่วกับความปลอดภัยของอาหารหมักพืน้บานชนิดที่ไมผาน
การใหความรอนกอนการบริโภคไดแก ปูเค็ม กุงจอม หรือปลาจอม  พบวามีการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียทีก่อโรคพวก B. cereus, C. perfringens และ Escherichia coli เปนตน(1)  นอกจากนี้ใน
การศึกษาโรคอาหารเปนพิษในอาหารหมกัดองพื้นบานพรอมบริโภค (กุงจอม, ปูดอง, ปลารา และ
ปลาจอม) พบวาในกุงจอม 34 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อ B. cereus จํานวน 4 ตัวอยาง และพบ
เชื้อ Salmonella  จํานวน 1 ตัวอยาง(2) 
 การศึกษาวิจยันี้มีจุดประสงคเพื่อนําเอาวิธีฉายรังสีแกมมามาปรับปรุงคุณภาพดานจุลินทรีย
ของกุงจอม  หวัขอการวจิัยมดีังตอไปนี ้ 
  

 1. สํารวจคุณภาพดานจุลินทรียและเคมีของกุงจอมที่ผลิตและจําหนายในอําเภอประโคนชัย 
จังหวดับุรีรัมย  
  2. ศึกษาผลของรังสีปริมาณ 0, 2, 4, 6, และ 8 กิโลเกรย ทีม่ีตอคุณภาพดานจุลินทรียและเคมี
ของกุงจอม  
 3. ศึกษาผลของรังสีปริมาณ 0, 2, 4, 6, และ 8 กิโลเกรย ตอคุณภาพดานประสาทสัมผัสของ
กุงจอม 

4. เปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาของกุงจอมไมฉายรังสีกับกุงจอมฉายรังสีปริมาณ 8 กิโล
เกรย เก็บที่อุณหภูมหิอง  
  

 
วิธีการ 

1. การสํารวจคุณภาพดานจุลินทรียและดานเคมีของกุงจอม 
ทําการสุมเก็บตัวอยางกุงจอมที่ผลิตและวางจําหนายใน อ. ประโคนชัย จ. บุรีรัมย จํานวน 

64 ตัวอยางมาตรวจวเิคราะหคุณภาพดานตางๆดังนี้ 
1.1 การตรวจวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย ตรวจหาจํานวนและชนิดของจุลินทรียตางๆ

ดังตอไปนี้คือ 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  การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ตรวจหาปริมาณเกลือแกง (%NaCl) ปริมาณโปรตีน 
และปริมาณกรด (Acidity) ตามวิธีของ Association of Official Analytical Chemists และคาความ
เปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดของบริษัท Eutech Instrument รุน pH 510  

1.3 การตรวจหาพยาธิในกุงจอมจํานวน 24 ตัวอยางโดยตรวจหาตวัออนของพยาธติัวจี๊ด 
(Gnathostoma larvae) และตัวออนระยะติดตอของพยาธิใบไม (Fluke metacercariae) ทําการ
ตรวจหาดวยวธีิตอไปนี้  

 1.3.1 วิธี Press preparation (compression) technique คีบเอาตัวกุงจากบริเวณตางๆ
ของภาชนะบรรจุกุงจอมมากดทับระหวางแผนแกวขนาด 10 x 10 x 0.5 เซนติเมตร 2 แผน  ตรวจ
ดวยกลอง Dissecting microscope (Stereomicroscope) ทําการตรวจเชนนี้ 5-7 คร้ังตอตัวอยาง 

 1.3.2 วิธี Simple sedimentation technique นํากุงจอม 200 กรัม ใส Sedimentation 
flask แลวลางดวยน้ําประปาหลายๆครั้งจนน้ําลางใส  นําตัวกุงมาตรวจเชนเดียวกับ ขอ 1.3.1 จํานวน 
5-7 คร้ัง  สวนตะกอนทีเ่หลือนําไปใสจานแกวแลวตรวจดวยกลอง Stereomicroscope อีกครั้ง 
 

 2.  การศึกษาหาปริมาณรงัสีท่ีมีตอคุณภาพดานจุลินทรีย และดานเคมีของกุงจอม 
 คัดเลือกตัวอยางกุงจอมที่ผานการตรวจวิเคราะหมาแลววา มีปริมาณเชื้อจุลินทรียคอนขาง
สูงจํานวน 22 ตัวอยางจากขอ 1  นํามาแบงบรรจุในขวดแกวขนาด เสนผานศูนยกลาง x สูง เทากับ 
6.5 x 8 เซนติเมตร ขวดละ 150 กรัม จํานวน 5 ขวด  นําไปฉายรังสีที่ปริมาณ 0, 2, 4, 6 และ 8 กโิล
เกรย  ใชเครื่องฉายรังสี Gamma cell 220 excel มีคา dose rate เทากับ 0.2 kGy/min ของสํานักงาน
ปรมาณูเพื่อสันติ  ตรวจวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรีย และดานเคมีตามขอ 1.1 และ1.2 ตามลําดับ   

 

3.  การศึกษาผลของรังสีท่ีมีตอคุณภาพดานประสาทสัมผัสของกุงจอม   
การตรวจคณุภาพดานประสาทสัมผัสของกุงจอม ทําโดยชิมกุงจอมแลวพิจารณาใหคะแนน

ในเรื่องของสี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ตามความชอบ-ไมชอบ (nine point hedonic scale)  ทํา
การวิเคราะหผลทางสถิติตามวิธีการที่รวบรวมโดย Larmond(4)  กําหนดการใหคะแนนดังตอไปนี้   
   6-9 = ลําดับคะแนนความชอบที่เพิ่มขึ้น  5 = ระดับคะแนนที่ยอมรับ  4-1 =  ลําดับคะแนน
ความไมชอบที่เพิ่มขึ้น 
 

 4. การศึกษาเปรียบเทียบอายุการเก็บระหวางกุงจอมฉายรังสี 8 กิโลเกรย กับกุงจอมไมฉายรังสี 
บรรจุกุงจอมทีห่มักไดทีแ่ลวในขวดแกวขนาด เสนผานศูนยกลาง x สูง เทากับ 6.5 x 8 ซม. 

ขวดละ 150 กรัม จํานวน 20 ขวด นําไปฉายรังสีปริมาณ 8 กิโลเกรย จํานวน 10 ขวด ที่เหลือใหเปน
พวกไมฉายรังสี  เก็บรักษากุงจอมทั้ง 2 กลุมที่อุณหภูมิหอง  ตรวจวิเคราะหเปรยีบเทียบคุณภาพดาน
จุลินทรีย ดานเคมี และดานประสาทสัมผัสตาม ขอ 1.1, 1.2 และ ขอ 3 ตามลําดับ ระหวางกุงจอม
ฉายรังสี 8 กิโลเกรย กับกุงจอมไมฉายรังสีที่ระยะเวลาเกบ็ตางๆ  
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ผลการทดลองและวิจารณ 
 1.  การศึกษาคุณภาพดานจุลชีววิทยา และดานเคมีของกุงจอม 

ผลการสํารวจคุณภาพกุงจอมจํานวน 64 ตัวอยางแสดงไวใน Table 1 และ 2  พบกุงจอม 55 
ตัวอยาง (รอยละ 85.94) มีคุณภาพไมผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนกุงจอม (มผช.147/2546)  เพราะ
พบการปนเปอนจุลินทรีย หรือมีคาความเปนกรด-ดาง หรือมีปริมาณเกลือแกงเกินมาตรฐาน มผช. 
กุงจอมกําหนด  สวนใหญเปนการปนเปอนเกินมาตรฐานดานเชื้อรา ยีสต และพบเชื้อ E. coli   ดาน
เคมีเปนตัวอยางที่มีคาความเปนกรด-ดาง หรือมีปริมาณเกลือแกงเกินมาตรฐาน  นอกจากนี ้ พบ
ตัวอยางกุงจอมมีการปนเปอนเชื้อ  B. cereus และ C. perfringens ถึงรอยละ 68.75 และ 6.25 ตามลําดบั      
 ผลการสํารวจแสดงใหเหน็วากระบวนการผลติกุงจอมยังขาดการปฏิบัติดานสุขอนามยัที่ด ี  เพราะ
พบการปนเปอนของจุลินทรียในระบบทางเดนิอาหารไดแก Coliforms และ E. coli และพบกุงจอมจาํนวน
มากปนเปอนเชือ้ B. cereus และ C. perfringens  แมจะมีปริมาณเชื้อต่ําไมพอจะทําใหมนุษยเจ็บปวยได  
อยางไรก็ตาม เชื้อเหลานี้อาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได ถามีการเพิ่มจํานวนขึน้ถึง 106 cfu (colony 
forming unit)  ตอกรัมหรือมากกวานี้ (5)  ดังนั้นจึงควรหาทางปองกันหรือกําจัดใหหมดไป  
 

 2.  การศึกษาผลของรังสปีริมาณ 0, 2, 4, 6, และ 8 กิโลเกรย ท่ีมีตอคุณภาพดานจุลินทรีย และ
ดานเคมีของกุงจอม  

ฉายรังสีกุงจอมปริมาณ 0, 2, 4, 6 และ 8 กิโลเกรย แลวทาํการตรวจคณุภาพดานจุลินทรีย และดาน
เคม ี  ผลการทดลองพบวา ปริมาณรังสีที่เพิม่ขึ้นจะมีผลทาํใหจํานวนของเชือ้จุลินทรยีชนดิตางๆในกุงจอม
ลดลง  รังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย สามารถกําจดัเชื้อ Coliforms, E. coli, Salmonella spp., และ S. aureus ใหผาน
มาตรฐาน มผช. กุงจอมได  สําหรับเชื้อราและยีสต ตองใชปริมาณรังสีสูงถึง 8 กิโลเกรย จึงจะควบคมุ
จํานวนใหไดมาตรฐาน มผช.  นอกจากนี้ พบวาปริมาณรังสดีังกลาวมีผลทาํใหเชื้อบกัเตรทีั้งหมดลดลง 5-8 
log cycles และสามารถกําจดัเชื้อ B. cereus และ C. perfringens จนอยูในระดบัที่ตรวจไมพบได  ผลการ
ทดลองไดแสดงไวใน Table 3 

สําหรับคุณภาพดานเคมี ตรวจไมพบความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติในปริมาณเกลือแกง 
โปรตีน คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด เมื่อฉายรังสีปริมาณเพิ่มขึ้น   
 

 3.   การศึกษาผลของรังสีท่ีมีตอคุณภาพดานประสาทสัมผัสของกุงจอม 
 ผลการศึกษาไดแสดงไวใน Table 4  พบวา การฉายรังสีกุงจอมปริมาณตั้งแต 6 กิโลเกรย 
ขึ้นไปมีผลทําใหสีและกลิ่นของกุงจอมมีความแตกตางกบักุงจอมไมฉายรังสีอยางมีนยัสําคัญยิ่งทาง
สถิติ  อยางไรก็ตาม คะแนนความชอบของกุงจอมฉายรังสีปริมาณดังกลาวในเรื่องสีและกลิ่นยังเปน
ที่ยอมรับของผูทดสอบ 
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 4.  การศึกษาเปรียบเทียบคณุภาพดานจุลินทรีย เคมีและประสาทสัมผัสของกุงจอมฉายรงัสี
ปริมาณ 8 กิโลเกรย กับกุงจอมไมฉายรงัสีท่ีระยะเวลาเก็บตางๆ (เก็บท่ีอุณหภูมิหอง)  ผลการศึกษา
แสดงไวใน Table 5, 6 และ 7 ตามลําดับ  พบวารังสีปริมาณ 8 กิโลเกรย มีผลทําใหจํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมด ยีสต รา และ Lactobacillus spp. ลดลงเกือบหมด  กุงจอมฉายรังส ี8 กิโลเกรย เก็บนาน 35 
วัน พบวายังคงมีคุณภาพดานจุลินทรียใกลเคียงกับคุณภาพในระยะเริ่มตน  สําหรับกุงจอมไมฉาย
รังสี พบวาเชือ้จุลินทรียทั้งหมดมีจํานวนลดลงตามระยะเวลาการเก็บ  การตรวจคุณภาพดานเคมี 
ตรวจไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางกุงจอมทั้งสองประเภทที่ระยะเวลาการ
เก็บตางๆ  นอกจากคาความเปนกรด-ดางทีม่ีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 การตรวจคณุภาพดานประสาทสัมผัสของกุงจอมฉายรังสี 8 กิโลเกรย กบัไมฉายรังสี  พบวา
ในระยะแรกของการเก็บ ผูชิมใหคะแนนความชอบในเรื่องสีและกลิ่นของกุงจอมไมฉายรังสีสูงกวา
พวกที่ฉายรังสีอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  เมื่อเก็บนานขึน้คะแนนความชอบของกุงจอมไมฉายรังสี
เร่ิมลดลง จนพวกฉายรังสีเร่ิมจะไดรับคะแนนความชอบมากกวาพวกไมฉายรังสี  แสดงวาคณุภาพ
ดานประสาทสัมผัสของกุงจอมพวกไมฉายรังสีลดลงเร็วกวาพวกฉายรังสี 

สรุป 
 กุงจอมที่นํามาศึกษาสวนใหญยังมีคุณภาพดานสุขอนามยัไมดี มีการปนเปอนของจุลินทรีย
ที่กอโรคและจลิุนทรียในระบบทางเดินอาหาร  แสดงวากระบวนการผลิตกุงจอมยังขาดสุขลักษณะ
ที่ดี  วิธีการฉายรังสีสามารถกําจัดเชื้อจุลินทรียชนิดตางๆและควบคุมใหมีคุณภาพไดมาตรฐาน มผช. 
กุงจอม  รังสปีริมาณ 8 กิโลเกรย เพยีงพอจะใชปรับปรุงคุณภาพดานสุขอนามัยของกุงจอมได และ 
กุงจอมฉายรังสีปริมาณดังกลาวมีคุณภาพดานประสาทสัมผัสยังเปนที่ยอมรับของผูทดสอบ 
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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  



                     การประชุมวิชาการวิทาศาสตรและเทคโนโลยีนิวเคลียรครั้งที่ 10:  16-17 สิงหาคม 2550 

 BA06-9 

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.                   


