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บทคดัย่อ 
                       การศึกษาเพื่อพฒันาคุณภาพปลากรอบปรุงรสโดยการฉายรังสีแกมมาในเชิงการคา้ โดยแบ่งการ
ทดลองเป็น 3 กลุ่ม ปลากรอบกลุ่มที่ 1 บรรจุในถุงพลาสติกพีอีปิดสนิทแบบสุญญากาศเกบ็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง กลุ่มที่ 2 
และกลุ่มที่ 3 บรรจุในถุงพลาสติกพีอีแบบมีอากาศเกบ็รักษาที่อณุหภูมิหอ้งและที่อุณหภูมิ 18oซ.ตามล าดบั ปลา
กรอบทั้ง 3 กลุ่มฉายรังสีแกมมาที่ปริมาณรังสีต ่าสุด 2.0 กิโลเกรย ์ท าการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรียภ์ายในกลุ่ม
ทดลอง เปรียบเทียบระหว่างตวัอยา่งไม่ฉายรังสีและตวัอยา่งฉายรังสี ทุก 1, 2 และ 3 เดือนหลงัจากฉายรังสี พบว่า
ตวัอยา่งไม่ฉายรังสีทั้ง 3 กลุ่มมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดสูงเกินเกณฑคุ์ณภาพจุลชีววิทยาตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน มผช.106/2546 เร่ือง ปลากรอบปรุงรส ( ก าหนดใหไ้ม่เกิน 1.0x 103โคโลนีต่อกรัม) ในขณะที่ตวัอยา่งจาก
กลุ่มฉายรังสีทั้ง 3 กลุ่มมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดพบนอ้ยกว่ากลุ่มตวัอยา่งท่ีไม่ฉายรังสี 1 log cycle  ทั้งน้ีตรวจไม่
พบเช้ือ  E. coli, Salmonella spp., S. aureus และ Clostridium perfringens ในตวัอยา่งฉายรังสีและไม่ฉายรังสีของทั้ง 
3 กลุ่ม ส าหรับการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของตวัอยา่งฉายรังสีและไม่ไดฉ้ายรังสีของทั้ง 3 กลุ่มไม่มี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แมว้่าการบรรจุปลากรอบปรุงรสในสภาพสุญญากาศและฉาย
รังสีแกมมาที่  2   กิโลเกรยใ์หคุ้ณภาพดา้นจุลินทรียท์ี่ดีกว่ากลุ่มบรรจุแบบมีอากาศ   อยา่งไรกต็ามเม่ือเปรียบเทียบ
ความเหมาะสมในการผลิตในเชิงการคา้กลุ่มบรรจุแบบมีอากาศเกบ็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง  จะมีความเหมาะสมกว่าทางดา้น
ตน้ทุนการผลิต 
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 Abstract 
 Microbiological and sensory qualities of gamma irradiated fried seasoning anchovy fish snack were 
evaluated. The samples were packed in polyethylene bags and stored under three different conditions. In Group I, 
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the fish snacks were vacuum-packed and stored at room temperature. In Group II, the bags were sealed normally 
and stored at room temperature. Group-III samples were packed as in Group II but they were stored at 18oC. 
Gamma irradiation was applied at the minimum absorbed dose of 2.0 kGy. Microbiological qualities were 
evaluated at 1, 2 and 3 months post irradiation. At three months, unirradiated samples from all three storage 
conditions were found with their total bacterial counts exceeding the limit for the quality standard of the Ministry 
of Industry (> 103 cfu/g), while the total bacterial counts from irradiated samples were 1 log cycle fewer than those 
from unirradiated samples. The total yeast and mold counts produced by irradiated samples were within the limit 
throughout the three-month storage for all three conditions.  E. coli, Salmonella spp., S. aureus and Clostridium 
spp. were not found under all storage conditions for both irradiated and unirradiated samples. No significant 
differences in the sensory quality were observed between irradiated and unirradiated samples for all three 
conditions. Although irradiated fried seasoning anchovy fish snack in a vacuum pack yielded better 
microbiological qualities than irradiated samples in a normal-sealed pack, samples in a normal-sealed pack stored 
at room temperature would be more appropriate for commercial production when production costs were 
considered. 
 
Keywords:   fried fish snack, irradiated food, microbiological quality, sensory evaluation   
 
 

1.บทน า  
 

 ปลากรอบปรุงรส เป็นผลิตภณัฑท่ี์แปรรูปมาจากปลาสดขนาดเลก็  เช่น   ปลากะตกั  ปลา 
ขา้วสาร  ปลาเกลด็ขาว  ปลาซิวแกว้ ท าใหแ้หง้โดยการผึ่งแดด ทอดใหก้รอบ ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุง
รส เช่น พริก น ้ าตาล งา หรือสมุนไพรบางชนิด เป็นท่ีนิยมน ามาเป็นของฝากพ้ืนเมืองจากหลายจงัหวดั
ในแถบภาคตะวนัออก ภาคกลาง และภาคใต ้   ปลากรอบท่ีแปรรูปแลว้น้ีเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง  ประกอบดว้ยแคลเซียมในปริมาณสูง      สามารถบริโภคเสริมเพื่อทดแทนการขาดแคล 
เซียมของร่างกาย  ผลการส ารวจจากหลายแหล่ง 1, 2 ตรวจพบปัญหามีปริมาณจุลินทรียบ่์งช้ีสุขลกัษณะ
เกินมาตรฐานในปริมาณค่อนขา้งสูง ดงัผลการส ารวจโดยศนูยว์ิทยาศาสตร์การแพทยภ์ูเก็ต ในปี 25501  
ไดส้ ารวจคุณภาพปลากรอบปรุงรสท่ีผลิตและวางจ าหน่ายในเขตจงัหวดัภูเกต็   ตวัอยา่งส่วนใหญ่กว่า
ร้อยละ 61.7 (29 ตวัอยา่งจากทั้งหมด 47 ตวัอยา่ง)  ตรวจพบมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาท่ีไม่เขา้ข่าย
มาตรฐาน  มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  จ  านวนเช้ือราและยสีตท์ั้งหมดเกินเกณฑคุ์ณภาพมาตรฐานผลิต 
ภณัฑชุ์มชน3      ซ่ึงสาเหตุท่ีมีจุลินทรียบ่์งช้ีสุขลกัษณะเกินเกณฑเ์ช่นน้ี     มกัเป็นผลมาจากการขาดสุข 
ลกัษณะการผลิตท่ีดี รวมถึงมีสภาพการบรรจุและวางจ าหน่ายท่ีไม่เหมาะสม ดงัมีรายงานตรวจพบ
ตวัอยา่งจากร้านคา้ส่วนใหญ่มีปริมาณจุลินทรียท่ี์ตรวจพบสูงกว่าท่ีพบในตวัอยา่งจากแหล่งผลิต2  
 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือทดสอบหารูปแบบของการบรรจุท่ีเหมาะสมร่วมกบัการใชรั้งสี
แกมมาเพ่ือประโยชน์ในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียต์ั้งตน้ในผลิตภณัฑป์ลากรอบปรุงรส ในขณะท่ี
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ผลิตภณัฑย์งัคงคุณภาพดา้นประสาทสมัผสั รสชาติ   ความกรอบ  และคุณลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑ ์ 
เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งต่อเน่ือง  และมีความเหมาะสมส าหรับการผลิตในเชิงการคา้ 

 

2. วธีิการทดลอง 

 

2.1  การเตรียมตวัอย่างปลากรอบปรุงรส และการฉายรังสี 
                กลุ่มที่  1  ปลากรอบปรุงรสบรรจุในถุงพลาสตกิพอีแีบบสุญญากาศเกบ็รักษาที่อุณหภูมห้ิอง 
(30 +3  องศาเซลเซียส ) 

         ปลากรอบปรุงรสท่ีใชต้ลอดการวจิยัน้ี ไดแ้ก่  ปลากรอบปรุงรส  สูตรปลากรอบสามรส 
มีแหล่งผลิตจากอ าเภอมหาชยั จงัหวดัสมุทรสาคร    ประกอบดว้ย ปลาขนาดล าตวัความยาวประมาณ  
6 – 8 ซม.  ทอดกรอบและปรุงรสดว้ยน ้ าตาล  เกลือ  พริกบด และงาขาว น ามาบรรจุในถุงพลาสติกพีอี
แบบสุญญากาศถุงละ 200 กรัม บรรจุใส่กล่องขนาด 30x27x20 ซม.จ านวนกล่องละ 7 ซอง     แบ่งเป็น
กลุ่มท่ีไม่ฉายรังสีจ  านวน 6 กล่อง กลุ่มฉายรังสีจ  านวน 6 กล่อง   น าเขา้ฉายรังสีแกมมาดว้ยเคร่ืองฉาย
รังสีแกมมา รุ่น Carrier Type Gamma Irradiator รุ่น JS 8900 IR-155 ของ MDS  Nordian   ท่ีศนูยฉ์าย 
รังสี สถาบนัเทคโนโลยนิีวเคลียร์แห่งชาติ จ.ปทุมธานี ปริมาณรังสีต ่าสุดท่ีก  าหนด 2.0 กิโลเกรย ์ มี
อตัราปริมาณรังสีสูงสุดต่อต ่าสุดเท่ากบั 1.32  หลงัการฉายรังสีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง  (30+3  องศา 
เซลเซียส) 

กลุ่มที ่   2   ปลากรอบปรุงรสบรรจุในถุงพลาสตกิพอีแีบบมอีากาศ จากการผลติในเชิงการค้า 
เกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมห้ิอง (30 +3 องศาเซลเซียส ) 

น าปลากรอบปรุงรสมาบรรจุในถุงพลาสติกพีอีปิดสนิทแบบมีอากาศ   ถุงละ 200 กรัม    มี
ขนาดกล่องและจ านวนบรรจุต่อกล่อง เช่นเดียวกบัการทดลองในกลุ่มท่ี 1 แบ่งเป็นกลุ่มควบคุมไม่ฉาย
รังสีจ  านวน 5 กล่อง กลุ่มฉายรังสีจ  านวน 70 กล่อง น ้ าหนกัรวม 136.5 กิโลกรัม   น าเขา้ฉายรังสี
แกมมาท่ีศนูยฉ์ายรังสี   ปริมาณรังสีต ่าสุดท่ีก  าหนด 2.0 กิโลเกรย ์ มีอตัราปริมาณรังสีสูงสุดต่อต ่าสุด
เท่ากบั 1.58  หลงัการฉายรังสีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30 +3 องศาเซลเซียส) 

 กลุ่มที ่  3  ปลากรอบปรุงรสบรรจุในถุงพลาสตกิพอีแีบบมอีากาศ จากการผลติในเชิงการค้า 
เกบ็รักษาทีอุ่ณหภูม ิ18 +3  องศาเซลเซียส  

น าปลากรอบปรุงรส  น ามาบรรจุในถุงพลาสติกพีอีปิดสนิทแบบมีอากาศ   ถุงละ 200 กรัม มี
ขนาดกล่องและจ านวนบรรจุต่อกล่อง เช่นเดียวกบัการทดลองในกลุ่มท่ี 1 และ 2 แบ่งเป็นกลุ่มควบคุม
ไม่ฉายรังสีจ  านวน 5 กล่อง กลุ่มฉายรังสีจ  านวน 35 กล่อง น ้ าหนกัรวม 70 กิโลกรัม   น าเขา้ฉายรังสี
แกมมาท่ีศนูยฉ์ายรังสี   ปริมาณรังสีต ่าสุดท่ีก  าหนด 2.0 กิโลเกรย ์  มีอตัราปริมาณรังสีสูงสุดต่อต ่าสุด
เท่ากบั  1.33  หลงัการฉายรังสีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18 +3 องศาเซลเซียส 
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2. 2  การตรวจสอบผลของรังสีที่มต่ีอคุณภาพด้านจุลนิทรีย์ของปลากรอบปรุงรส    
 การสุ่มตวัอยา่งเพื่อตรวจสอบคุณภาพดา้นจุลินทรีย ์  เปรียบเทียบระหว่างกลุ่มฉายรังสี และ

กลุ่มควบคุมไม่ฉายรังสี กลุ่มท่ี 1  ใชต้วัอยา่งกลุ่มละ 6 กล่อง รวม 12  กล่อง  กลุ่มท่ี 2  และ กลุ่มท่ี3  
ใชต้วัอยา่ง กลุ่มควบคุมไม่ฉายรังสีจ  านวน 5  กล่อง  และกลุ่มฉายรังสีจ  านวน 7   กล่อง ดงัน้ี  
             ท าการตรวจสอบคุณภาพดา้นจุลินทรีย ์ทั้ง 3   กลุ่ม  ทุก  1 เดือน    จนครบ    3  เดือน โดยสุ่ม 
ตวัอยา่งกลุ่มละ 3  ซ ้า  เพื่อตรวจหา  Total  viable  bacteria  count,   Total  Yeast  and  Mold  Count,  
Escherichia  coli,  Staphylococcus   aureus ,   Salmonella spp. และ Clostridium  perfringens  ตามวิธี   
AOAC(1989)6 

2.3  การตรวจสอบผลของรังสีที่มต่ีอคุณภาพด้านประสาทสัมผสัของปลากรอบปรุงรส      
              กลุ่มที่ 1     ทดสอบคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัท่ีอายกุารเก็บหลงัฉายรังสี  เป็นเวลา  3  เดือน     
โดยทดสอบความแตกต่างโดยรวม โดยวิธีทดสอบแบบสามเหล่ียม (Triangle test) ก่อน      จากนั้นจึง
ทดสอบโดยใหค้ะแนนความชอบแบบ 9 ระดบั    เร่ิมจากระดบัคะแนน 1  ไม่ชอบมากท่ีสุดถึงคะแนน 
9    ชอบมากท่ีสุด  เปรียบเทียบระหว่างกลุ่มฉายรังสี และกลุ่มไม่ไดฉ้ายรังสีในดา้น สี    กล่ิน   รสชาติ   
เน้ือสมัผสั  ลกัษณะปรากฏ  คุณภาพโดยรวม      ใชก้ลุ่มผูท้ดสอบ  จ  านวน 12-14   คน  จากวิธีของ 
Lawless  และ Heymann   (1998)7         การสรุปผลขอ้มลูทางสถิติโดยวิธีทดสอบแบบสามเหล่ียม ใช้
วิธี One-tailed binomial  test   และการใหค้ะแนนความชอบของทั้ง 2 กลุ่มทดลองใชว้ิธีทางสถิติ 
Paired-t- test  การวิเคราะห์ผลท าโดยใชโ้ปรแกรม  MINITAB  ท่ีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)               
              กลุ่มที่ 2 ทดสอบคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัท่ีอายกุารเก็บหลงัฉายรังสี เป็นเวลา 3 เดือน 
โดยทดสอบความแตกต่างโดยรวมโดยวิธีทดสอบแบบสามเหล่ียมก่อน จากนั้นจึงทดสอบโดยให้
คะแนนความชอบแบบ 7 ระดบั ในดา้น สี    กล่ิน   รสชาติ   ความกรอบ ลกัษณะปรากฏ คุณภาพ
โดยรวม และความตั้งใจซ้ือ เร่ิมจากระดบัคะแนน 1 ไม่ชอบเลยถึงคะแนน 7 ชอบมากท่ีสุด 
เปรียบเทียบระหว่างกลุ่มฉายรังสีและกลุ่มไม่ฉายรังสี ใชก้ลุ่มผูท้ดสอบจ านวน12-14 คน จากวิธีของ 
Lawless และ Heymann (1998)7ท าการทดสอบทางสถิติเช่นเดียวกบักลุ่มท่ี 1   

กลุ่มที่ 3   ทดสอบคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัท่ีอายกุารเก็บหลงัฉายรังสี เป็นเวลา 4  เดือน  
โดยแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนท่ี1 เป็นการทดสอบคุณลกัษณะแต่ละดา้นของผลิตภณัฑ์ (Scoring test)5 ใช้
ระดบัคะแนนทั้งหมด 7 ระดบัโดยใหค้ะแนนมากข้ึนเม่ือระดบัความเขม้ของคุณลกัษณะท่ีมีมากข้ึน
ตามล าดบั เช่น การประเมินระดบัความเขม้ของสี  ระดบั 0 คะแนน  คือ มีสีเขม้นอ้ยท่ีสุด ถึงระดบั 6 
คะแนน คือ สีเขม้มากท่ีสุด  การประเมินกล่ินแปลกปลอม ระดบั 0  คะแนน คือมีกล่ินแปลกปลอม
นอ้ยท่ีสุด  ถึงระดบั 6 คะแนน คือ มีกล่ินแปลกปลอมมากท่ีสุด    ส่วนท่ี  2  คือ การประเมินความชอบ
แบบ 7 ระดบั  ซ่ึงประยกุตจ์ากวิธีของ Lawless และ Heymann (1998)7  เช่นเดียวกบัการทดลองในกลุ่ม
ท่ี 2  ผลการทดลองท่ีไดน้ ามาค านวณทางสถิติโดยวิธี  Paired t-test  ท่ีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)            
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2.4 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของปลากรอบปรุงรสหลงัฉายรังสี 
สุ่มเก็บตวัอยา่งปลากรอบปรุงรสหลงัฉายรังสีในกลุ่มท่ี 1 บรรจุแบบสุญญากาศ เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอ้ง (30+3 องศาเซลเซียส) แพค็ละ 200 กรัม จ  านวนรวม 4,000 กรัม   วิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ ตามวิธีวิเคราะห์คุณค่าโภชนาการตามฉลากโภชนาการ ตามวิธี AOAC 8 ตามล าดบั 

 

3. ผลการทดลองและวจิารณ์ 
 

1.   ผลของรังสีแกมมาที่มต่ีอคุณภาพด้านจุลนิทรีย์ของปลากรอบสามรส 
            น าปลากรอบปรุงรส บรรจุในถุงพลาสติกพีอีและฉายรังสีแกมมาท่ีค่าปริมาณรังสีต ่าสุดท่ี
ก  าหนด  2.0 กิโลเกรย ์แบ่งการทดลองเป็น  3  กลุ่ม ไดแ้ก่กลุ่มท่ี  1 บรรจุแบบสุญญากาศ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (30+3 องศาเซลเซียส)    กลุ่มท่ี 2  บรรจุแบบมีอากาศ  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง ( 30+3 
องศาเซลเซียส)  และกลุ่มท่ี 3  บรรจุแบบมีอากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 18+3 องศาเซลเซียส   พบว่า
ปลากรอบปรุงรสกลุ่มควบคุมไม่ฉายรังสีของทั้ง   3  กลุ่มทดลอง      ตรวจพบมีปริมาณแบคทีเรีย
ทั้งหมดเกินเกณฑคุ์ณภาพดา้นจุลินทรียข์องมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน เร่ือง ปลากรอบปรุงรส  มผช. 
106/ 2546 3     ตลอดการทดลอง 3  เดือน  รวมถึงมีจ  านวนเช้ือราและยสีตท์ั้งหมดในกลุ่มควบคุมไม่ฉาย
รังสีในกลุ่มท่ี  2   และ 3  เกินเกณฑ ์  (ก าหนดปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1.0x103 โคโลนี
ต่อกรัม  และมีจ  านวนเช้ือราและยสีตท์ั้งหมดไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัม) เมื่อเปรียบเทียบกบัปลากรอบ
ปรุงรสกลุ่มฉายรังสี   พบว่า ปลากรอบปรุงรสกลุ่มท่ี 1  บรรจุแบบสุญญากาศฉายรังสี และเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (30+3 องศาเซลเซียส)  สามารถรักษาคุณภาพดา้นจุลินทรียไ์วไ้ดต้ลอดการเก็บรักษา 3 
เดือน โดยมีค่าปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเป็นไปตามเกณฑม์าตรฐานโดยตลอด4    ส าหรับกลุ่มทดลอง
ฉายรังสีกลุ่มท่ี 2  และ  3  บรรจุแบบมีอากาศ ฉายรังสี และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30+3 องศา
เซลเซียส ) และ  18+ 3  องเศาเซลเซียส  มีค่าปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเกินเกณฑม์าตรฐานทั้ง  2  กลุ่ม      
ส าหรับปริมาณเช้ือราและยสีตท์ั้งหมดในกลุ่มทดลองฉายรังสีทั้ง  3 กลุ่ม  ยงัคงมีคุณภาพดา้นจุลินทรีย์
เป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน ตวัอยา่งปลากรอบปรุงรสทั้ง 3   กลุ่มทั้งกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุมไม่
ฉายรังสี       ตรวจไม่พบ  E.  coli   และจุลินทรียก่์อโรค  ไดแ้ก่    S.  aureus,    Salmonella spp.  และ  
C. perfringens      ผลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี 1,   2 และ 3 ตามล าดบั 
 อยา่งไรก็ตามเมื่อพิจารณาถึงเกณฑม์าตรฐานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง     ไดแ้ก่   มาตรฐานผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรม มอก.  700/ 2530 5  เร่ือง  ปลาหยอง  ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่น  จะพบไดว้่า ปลากรอบ
ปรุงรสฉายรังสีทั้ง 3 กลุ่ม  ยงัคงรักษาคุณภาพดา้นจุลินทรียเ์ป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน มอก. ดงักล่าว   
(ก าหนดใหป้ริมาณแบคทีเรียทั้งหมดไม่เกิน 1.0 x 105 โคโลนีต่อกรัม จ  านวนเช้ือราทั้งหมดไม่เกิน 102 
โคโลนีต่อกรัม และในตวัอยา่ง 1 กรัม  ตอ้งตรวจไม่พบ  S. aureus,,  C. perfringens   และ  E. coli  
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โดยวิธีMPN  นอ้ยกว่า 3  ส าหรับ  Salmonella ตอ้งตรวจไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม)   ขณะท่ีปลากรอบ
ปรุงรสกลุ่มควบคุมไม่ฉายรังสีบรรจุแบบมีอากาศ  กลุ่มท่ี 2 และ 3 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30+3 
องศาเซลเซียส )  และท่ี 18+3  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  2   และ  3   เดือน ตามล าดบัมีค่าปริมาณเช้ือ
ราและยสีตท์ั้งหมดเกินเกณฑ ์
2. ผลของรังสีแกมมาที่มต่ีอคุณภาพด้านประสาทสัมผสัของปลากรอบปรุงรส 

ผลการทดสอบปลากรอบปรุงรสในกลุ่มท่ี   1   บรรจุแบบสุญญากาศ   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
(30+3 องศาเซลเซียส) โดยวิธีประเมนิความชอบโดยใชค้ะแนนความชอบแบบ 9 ระดบั แสดงดงั
ตารางท่ี 1 พบว่าทั้งกลุ่มควบคุมไม่ฉายรังสี และกลุ่มฉายรังสีมีคะแนนความชอบในดา้น สี  กล่ิน 
รสชาติ  เน้ือสมัผสั ลกัษณะปรากฏ และความชอบรวมใกลเ้คียงกนัในระดบัชอบเลก็นอ้ย ถึงชอบปาน
กลางไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P >0.05) ในตลอดการทดลอง 3 เดือน    

กลุ่มท่ี 2 ปลากรอบปรุงรสบรรจุแบบมีอากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30+3 องศาเซลเซียส) 
โดยวิธีประเมินความชอบโดยใชค้ะแนนความชอบแบบ 7 ระดบั  ผลการทดลองดงัตารางท่ี  2  พบว่า
ทั้งกลุ่มควบคุมไม่ฉายรังสี และกลุ่มฉายรังสี มีคะแนนความชอบในดา้น สี   กล่ิน  ความกรอบ อยูใ่น
ระดบัชอบปานกลาง ถึงชอบค่อนขา้งมาก  คะแนนดา้นลกัษณะปรากฏ และคะแนนความชอบรวมอยู่
ในระดบัชอบมาก    ส าหรับคะแนนดา้นรสชาติและคะแนนดา้นความตั้งใจซ้ืออยูใ่นระดบัปานกลาง
ถึงค่อนขา้งมาก   เมื่อเปรียบเทียบในทั้ง 2 กลุ่มพบว่าไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)  

กลุ่มท่ี 3 ปลากรอบปรุงรสบรรจุแบบมีอากาศเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง18+3 องศาเซลเซียส 
ผลการทดลองดงัตารางท่ี 3  ผลการวดัระดบัคุณลกัษณะเฉพาะของผลิตภณัฑ ์พบว่า คะแนนความเขม้
ดา้นสี และกล่ิน อยูใ่นระดบัเขม้เลก็นอ้ย  คะแนนดา้นเน้ือสมัผสั มีความกรอบอยูใ่นระดบัเลก็นอ้ยถึง
ปานกลาง ดา้นกล่ินแปลกปลอมมีคะแนนอยูใ่นระดบัความเขม้นอ้ยมาก เมื่อเปรียบเทียบทั้งกลุ่ม
ควบคุมไม่ฉายรังสีและกลุ่มฉายรังสีไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P >0.05)     ผลการให้
คะแนนความชอบแบบ 7 ระดบั ทั้งกลุ่มควบคุมไม่ฉายรังสีและกลุ่มฉายรังสีผูท้ดสอบใหค้ะแนนดา้น
รสชาติ และคะแนนความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลางไม่แตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P >0.05) ในตลอดการทดลอง 4   เดือน 
3.  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของปลากรอบปรุงรสฉายรังสี   

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของปลากรอบปรุงรสฉายรังสี พบมีปริมาณแคลเซียม
อยูใ่นระดบัสูง  เทียบกบัปริมาณความตอ้งการของร่างกายใน 1  วนั ใน 1  หน่วยบริโภคประมาณ   55 
กรัม  มีปริมาณแคลเซียมเท่ากบั 198  มิลลิกรัม  คิดเป็นประมาณ 20  เปอร์เซ็นตข์องปริมาณความ
ตอ้งการแคลเซียมของร่างกายในแต่ละวนั  ตรวจไม่พบวิตามินเอ และซี   ผลการทดลองดงัตารางท่ี 4  

 

4. สรุป 
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ผลิตภณัฑป์ลากรอบปรุงรส เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หลงัการฉายรังสีแลว้
ยงัคงใหคุ้ณค่าทางโภชนาการอยูใ่นระดบัสูง  มีปริมาณโปรตีนและแคลเซียมอยูใ่นระดบัสูง  เหมาะ
แก่การบริโภคเพื่อทดแทนหรือเสริมการขาดแคลเซียมของร่างกายไดเ้ป็นอยา่งดี ผลการทดลองใน
งานวิจยัน้ี ปลากรอบปรุงรส   กลุ่มท่ี 1 บรรจุในสภาพสุญญากาศ ฉายรังสีดว้ยปริมาณรังสีท่ีก  าหนด  
2.0 กิโลเกรย ์ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 30+3 องศาเซลเซียส ใหผ้ลดีท่ีสุดในดา้นการควบคุม
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด และจ านวนเช้ือราและยสีตท์ั้งหมดท่ีตรวจพบในผลิตภณัฑ ์ โดยสามารถลด
ปริมาณเช้ือตั้งตน้ลงเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งท่ีไม่ฉายรังสี และรักษาคุณภาพดา้นจุลินทรียไ์วไ้ด้
ตามเกณฑม์าตรฐาน มผช. 106/25464 รวมถึงมีคุณภาพทางประสาทสมัผสัเป็นท่ีพึงพอใจของกลุ่มผู ้
ทดสอบ เก็บรักษาไดน้านกว่า 3 เดือนหลงัการฉายรังสี โดยกลุ่มผูท้ดสอบใหค้ะแนนความพึงพอใจไม่
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)   อยา่งไรกต็ามเมื่อพิจารณาถึงเกณฑม์าตรฐานอ่ืน ๆ ท่ี
เก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมมอก.  700 /25306 จะพบไดว้่า ปลากรอบปรุงรส
บรรจุแบบสุญญากาศ และแบบมีอากาศน ามาฉายรังสีท่ีปริมาณรังสีต ่าสุดท่ี 2.0 กิโลเกรย ์ ทั้ง 3 กลุ่ม  
ยงัคงรักษาคุณภาพดา้นจุลินทรียเ์ป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน มอก. ดงักล่าว 
   ส าหรับปัจจยัท่ีส าคญัท่ีมีผลต่อคุณภาพดา้นจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลากรอบปรุงรสในการ
ทดลองน้ี ไดแ้ก่ รูปแบบการบรรจุ รวมถึงการไดรั้บรังสี โดยอุณหภูมิท่ีแตกต่างกนัในระหว่างการเก็บ
รักษาในการทดลองน้ีมีผลต่อการปรับปรุงคุณภาพดา้นจุลินทรียน์อ้ยมาก   
 

5. กิตตกิรรมประกาศ 

 

ขอขอบคุณเจา้หนา้ท่ีของศนูยฉ์ายรังสี สถาบนัเทคโนโลยนิีวเคลียร์แห่งชาติทุกท่านท่ีไดใ้ห้
ความช่วยเหลือในเร่ืองต่าง ๆ มาดว้ยดีโดยตลอด  คณะผูว้ิจยัขอแสดงความขอบคุณอยา่งสูงมา ณ 
โอกาสน้ี   
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Table1.   Effect of gamma irradiation on microbiological and sensory qualities of fried seasoning 
anchovy fish snack evaluated at different time point over the duration of 3 months. Samples were 
packed under vacuum, irradiated at 2.0 kGy, stored at 30+3 0C. 

Quality Storage time ( months) 
2 days 1 2 3 

   Non- 
   Irr. 

Irr. Non- 
   Irr. 

Irr. Non- 
   Irr. 

Irr. Non- 
   Irr. 

Irr. 

Microbiological  
qualities : 
-Total viable count 1 
-Total Yeasts &  
  Mould Count  1   
-  E. coli 2 
-  S. aureus 1 
- Salmonella spp.3 
- C. perfringens 1 

 
       

ND 
ND 

 
ND 
ND 
ND 
ND 

 
        

ND 
ND 

 
ND 
ND 
ND 
ND 

 

 
6.5x103 

       10 
     

<  3 
    < 10 
absent 

     NF 

 

 
3.5x102 

    < 10 
    

<3 
    < 10 
absent 
   NF 

 

 
4.2x103 

    < 10 
    

<  3 
    < 10 
absent 
   NF 

 

 
2.5x102 

    < 10 
     

<  3 
    < 10 
absent 

NF 

 

 
5.0x103 

    < 10 
     

<  3 
    < 10 
 absent 
     NF 

 

 

 
2.0x102 

   < 10 
    

<  3 
   < 10 
absent 

    NF 
 

Sensory qualities : 
9-point  hedonic 
 - Color 
 - Odor 
 - Taste 
 - Texture 
 - Appearance 
 - Overall 

 
 
6.7±0.7 
6.8±0.8 
7.0±0.7 
7.1±1.0 
7.2±0.8 
7.2±0.8 

 
 

7.4±0.8 
6.9±0.7 
7.2±1.1 
7.4±0.8 
7.4±0.7 
7.3±0.8 

 
 
6.7±1.1 
6.9±0.8 
7.6±0.7 
7.3±0.7 
7.2±0.9 
7.0±0.9 

 
 
6.8±1.2 
6.7±1.6 
7.3±1.3 
7.2±0.8 
7.1±0.9 
7.0±1.0 

 
       

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

    ND 

 
        

 ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

    ND 

 
 
6.7±1.2 
6.6±0.7 
6.8±1.1 
6.4±0.9 
6.9±0.8 
6.8±1.0 

 
 
6.7±0.5 
6.1±1.1 
6.8±0.9 
6.6±0.7 
6.8±0.4 
6.6±0.5 

     
  Microbiological qualities :                                                     9-point  hedonic scale : 
      1 =    Colony Forming Units/ gram                                     score 1=dislike extremely      score 6 =like slightly  
      2  =   MPN  determined/ gram                                               score 2 =dislike very much      score 7= like   moderately 
      3  =  absent / present  test in 25 grams of  sample                 score 3=dislike  moderately     score 8= like very   much  
      NF  =  Not  Found                                                                   score4=dislike  slightly            score 9 =like  extremely   
      ND  =   Not Detected                                                             score 5=neither like nor dislike   
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Table 2      Effect  of  gamma   irradiation  on  microbiological    and  sensory evaluation  of  fried 
seasoning anchovy  fish snack  evaluated at different time point over the duration of  3  months. 
Samples were packed under normal seal , irradiated at  2.0 kGy,  stored at  30+3 0C. 

Quality Storage time ( months) 
4 days 1 2 3 

   Non- 
   Irr. 

Irr.    Non- 
   Irr. 

Irr.    Non- 
   Irr. 

Irr.    Non- 
   Irr. 

Irr. 

Microbiological 
qualities : 
-Total viable count1 
-Yeasts & Moulds 1  
-  E. coli 2 
- S. aureus 1 
- Salmonella 3 
- C. perfringens 1 

 
    

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

    ND 

 
      

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

    ND 
 

 

 
1.1x105     
      10 
    <  3 
    < 10 
absent 

     NF 

 

 
4.8x104 

   < 10 
   <  3 
   < 10 
absent 

     NF 

 

 
2.8x104 

6.0x102 

    <  3 
    < 10 
 absent 
     NF 

 

 
9.0x103 

    < 10 
    <  3 
    < 10 
  absent 
     NF 

 

 
8.8x104 

1.5x102 

    <  3 
    < 10 
  absent 
     NF 

 

 
2.0x103 

     10 
   <  3 
   < 10 
  absent 
    NF 

Sensory qualities : 
9-point  hedonic 
 - Color 
 - Odor 
 - Taste 
 - Texture(crispy) 
 - Appearance 
 - Overall 
 - Buying  intension 

 
 
3.9+1.4 
3.4+1.2 
3.8+1.1 
4.4+0.6 

ND 
5.6+1.0 
4.1+0.8 

 
 

3.8+0.9 
3.9+1.2 
4.1+1.0 
4.3+0.6 

ND 
5.5+0.8 
4.0+0.8 

 
 
4.3+1.1 
3.1+0.8 
5.7+1.0 
3.9+1.0 
5.6+1.1 
5.6+1.0 
4.3+0.8 

 
 
3.8+0.9 
3.2+1.1 
5.5+1.0 
3.8+0.9 
5.4+1.3 
5.1+1.5 
3.9+0.9 

 
        

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

    ND 
    ND 

 
       

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

    ND 
    ND 

 
 
4.4+1.0 
3.4+0.8 
5.9+0.8 
4.0+0.8 
5.7+1.0 
5.6+1.4 
4.4+0.7 

 
 
4.0+1.0 
3.6+0.9 
5.7+0.8 
4.1+0.7 
5.6+1.1 
5.7+1.1 
4.2+0.8 

  

 Microbiological qualities :                                                         7- point hedonic scale:    
1 =    colony  forming units/ grams                                               score 0 = dislike                     score   4= like slightly much 
2  =   MPN  determined/ grams                                                    score 1 = like very slightly     score  5= like very much                                                                                                                                             
3  =   absent/present test  in 25 grams of sample                          score 2= like slightly              score  6=like extremely  
NF = Not  Found                                                                 score 3= like  moderately 
ND = Not Detected   
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Table 3 Effect of gamma irradiation on microbiological and sensory evaluation of fried seasoning 
anchovy fish snack evaluated at different time point over the duration of 3 months. Samples were 
packed under normal sealed , irradiated at  2.0 kGy,  stored at  18+3 0C. 

Quality Storage time ( months) 
1 2 3 4 

   Non- 
   Irr. 

Irr.    Non- 
   Irr. 

Irr.    Non- 
   Irr. 

Irr.    Non- 
   Irr. 

Irr. 

Microbiological 
qualities : 
-Total viable count1 
- Yeasts &Moulds 1    
-  E. coli 2 

-  S. aureus 1 
-  Salmonella3   
-  Clostridium spp.4   

 
 
9.0x104 

10 
    <  3 
    < 10 
absent 

     NF 

 
 
2.3x104   
    < 10 
    <  3 
    < 10 
absent 

     NF 

 
 
1.1x105 
    < 10 
    <  3 
    < 10 
absent 

     NF 

 
 
2.0x104 
    < 10 
    < 3 
    <10 
absent 

     NF 

 
 
2.6x104 
3.0x102 
   <  3 
   < 10 
absent 

     NF 

 
 
7.5x103      
     10 
   <  3 
   < 10 
absent 

    NF 

        
      

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

    ND 

 
       

ND 
ND 
ND 
ND 
ND 

    ND 

Sensory qualities : 
Scoring test 
 - Color 
 - Odor 
 - Bad Smell 
 - Texture (crispy) 
Hedonic 7 point: 
 - Taste 
 - Overall 

 
 
2.8±1.1 
2.8±0.7 
1.3±1.3 
3.3±1.0 
 
3.0±1.0 
2.9±1.0 

 
 

2.3±0.8 
2.3±1.2 
1.0±0.7 
3.3±1.1 

 
2.7±1.1 
2.8±1.3 

 
 

ND 
ND 
ND 
ND 

 
ND 
  ND 

 
        

ND 
ND 
ND 
ND 

 
ND 

    ND 

 
 
2.7±1.2 
2.5±0.9 
1.2±0.9 
2.7±1.2 
 
3.3±1.2 
3.4±1.3 

 
 
2.4±1.4 
2.6±0.8 
1.3±1.0 
2.9±1.5 
 
3.5±0.7 
3.3±0.8 

 
 
2.6±1.0 
2.6±0.8 
1.6±0.8 
2.9±0.5 
 
3.2±1.4 
3.2±1.3 

 
 
3.0±0.9 
2.4±0.7 
1.1±1.1 
2.8±1.0 
 
2.9±0.9 
3.0±1.0 

    
Microbiological qualities :                                Scoring test :                                                 7- point hedonic scale:    
1 =  Colony  Forming Units/ gram                 score 0 =  not strong                                       score 0 = dislike                     
2 = MPN determined/ gram                                             score  1 = strong very slightly                         score 1 =  like very slightly     
3 = absent/present test in 25 grams of sample          score  2 = strong slightly                                score  2 = like slightly              
NF  = Not Found                                                    score  3 = strong  moderately                         score  3 = like  moderately 
ND = Not Detected                                               score 4 = strong slightly much                       score 4 = like slightly much    
     score 5 = strong very much                            score 5 = like very much                                                                                                                                             
                                                            score 6 = strong extremely                       score 6 = like extremely 
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Table 4   Nutrition facts of   Irradiated fried seasoning anchovy fish snack (per 200 grams)   
                irradiated at minimum  require dose 2.0 kGy   
 

Irradiated fried seasoning anchovy fish snack   

                       Nutrition  Facts : 
Serving Size : 1/4  bag (55 g) 
Serving Per Container : about 4 
Amount  Per Serving   
Calories  270                            Calories from Fat 130 
                                                            % Daily  Value* 
Total Fat                            14 g                        21% 
      Saturated Fat                   5 g                        25% 
      Trans Fat                         0 g    
Cholesterol                        75 mg                      25%    
Sodium                             860 mg                      36% 
Total Carbohydrate          16 g                           5% 
      Dietary Fiber                   0 g                           0% 
      Sugars                           12  g 
Protein                                19 g 
Vitamin  A        0 %                   Vitamin C      0% 
Calcium            20%                   Iron                6% 
 
*Percent  Daily  Values  are based on a  2,000  calorie diet. 
 

  
From   :  NFI   Report Operation No. JC 06784 .    Test date :  July – August , 2006 . 
               Based on  :  Method of  Analysis  for Nutrition  Labelling   AOAC (1987 ), (1993),   
                                   (1995), (2000). 
 
 


