
Agricultural Sci. J. 39 : 3 (Suppl.) : 457-460 (2008) ว. วิทย. กษ. 39 : 3 (พเิศษ) : 457-460 (2551) 

 

การปรับปรุงคุณภาพและความปลอดภยัดานจุลินทรยีของปลาสมฟกดวยการฉายรังสีแกมมา 
Improvement of microbial quality and safety of fermented sour fish sausage by gamma irradiation 

 
     โกวิทย นุชประมูล1 นิรชา วงษจนิดา2 สุภาพร สิริมานุยุตต2 รัชดา อิทธิพงษ2 และวลัย คลี่ฉายา2   

Kovit Nouchpramool,1 Niracha Wongchinda,2 Supaporn Sirimanuyutt,2 Ratchada Iddhibongsa2 and Walai Kleechaya2   
 

Abstract 
Three lots of fermented sour fish sausage from Suddhiluck Innofood Company Limited were irradiated at 

0, 2, and 3 kGy using a Gamma cell 220 excel irradiator of Thailand Institute of Nuclear Technology (Public 
Organization).  The microbiological, chemical and sensory quality of fermented sour fish sausage was evaluated 
at the Department of Fisheries within three hours after irradiation.  The results indicated that fermented sour fish 
sausage received minimum absorbed doses of 2.02-2.12 and 3.02-3.12 kGy with dose uniformity ratio of 1.4. 

The microbiological load of fermented sour fish sausage was rather high resulting in not compliance with 
community product standard of fermented sour fish sausage (CPS 471/2004).  Pathogenic bacteria such as 
Salmonella spp. Clostridium perfringens, Vibrio cholerae, Staphylococcus aureus and infective parasites were not 
found.  Irradiation of fermented sour fish sausage at 2 and 3 kGy reduced mold by 2 log cycles and eliminated 
Escherichia coli.  Dosage at 2 kGy appeared to be sufficient for improving microbiological quality of fermented 
sour fish sausage without affecting product quality and acceptability. 
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บทคัดยอ 

ไดทําการศึกษาผลของรังสีแกมมาตอคุณภาพทางจุลินทรีย เคมี และ ประสาทสัมผัสของปลาสมฟกโดยใชตัวอยาง
จากบริษัทสุทธิลักษณ อินโนฟูด จํากัด จํานวน 3 รุน และนําไปผานการฉายรังสีที่ 0 , 2 และ 3 กิโลเกรย ดวยเครื่องฉายรังสี
แกมมาของสถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียรแหงชาติ (องคการมหาชน) และตรวจคุณภาพที่กรมประมงภายในสามชั่วโมงหลังการ
ฉายรังสี ผลการฉายรังสีปลาสมฟกทั้งสามรุนพบวาปริมาณรังสีดูดกลืนต่ําสุดอยูระหวาง 2.02-2.12 และ 3.02-3.12 กิโลเกรย 
โดยมีสัดสวนปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดตอปริมาณรังสีดูดกลืนต่ําสุดเทากับ 1.4   

ผลการตรวจคุณภาพดานจุลินทรียพบวาปลาสมฟกกอนการฉายรังสีมีจํานวนจุลินทรียคอนขางสูงและเกินขอกําหนด
ดานสุขอนามัยของมาตรฐานแหนมปลา (มผช. 471/2547) ตรวจไมพบพยาธิใบไมตับ พยาธิตัวจี๊ด และเชื้อกอโรค เชน 
Salmonella spp. Clostridium perfringens, Vibrio cholerae, และ Staphylococcus aureus  การฉายรังสีปลาสมฟกที่ 2 
และ 3 กิโลเกรย สามารถลดเชื้อราได 2 log cycles และทําลาย Escherichia coli ไดหมดโดยไมทําใหคาความเปนกรดดาง
เปล่ียนแปลงและคุณภาพทางประสาทสัมผัสยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค รังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย พอเพียงสําหรับใชควบคุม  
จุลินทรียในปลาสมฟกเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค 
คําสําคัญ :  ปลาสมฟก  คุณภาพและความปลอดภัย  การฉายรังสีแกมมา 

 
คํานํา 

อาหารพื้นเมืองประเภทอาหารหมักดองของไทยมีหลายชนิดดวยกัน ไดแก ปลารา ปลาเจา ปลาสม กุงจอม สมฟก 
ฯลฯ สมฟกหรือแหนมปลาเปนผลิตภัณฑปลาหมักพื้นบานที่ไดจากการนําปลาสดมาขอดเกล็ด แยกกาง แลเอาเฉพาะเนื้อ แลว
นํามาสับหรือบดละเอียด นําเนื้อปลาบดมาผสมกับเกลือ ขาวสุก หรือขาวเหนียวนึ่ง กระเทียม และเครื่องปรุงอื่นๆ ใหเขากัน 
จากนั้นนําไปบรรจุในถุงพลาสติก หรือหอดวยใบตองทําเหมือนกับแหนม อัดใหแนนไมมีอากาศ ทิ้งไวประมาณ 1-2 วัน ที่
อุณหภูมิหองจนกวาจะเกิดรสเปรี้ยว ซึ่งกระบวนการผลิตที่ใชจะแตกตางกันไป (Yamprayoon et al., 1998) ปลาที่จะนํามาทํา
สมฟกคือปลาน้ําจืด ที่นิยมใชกันมากไดแก ปลาชะโด ปลายี่สกเทศ ปลานิล และปลากราย (ผองเพ็ญและสุภาพรรณ, 2533) 
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สมฟกที่มีคุณภาพดีจะตองเหนียว สีขาว รสชาติดี ซึ่งปลาแตละชนิดก็แตกตางกันไป สมฟกที่ดีควรมีเนื้อปลาประมาณ 80 % มี
โปรตีนประมาณ 18-20 %  

เนื่องจากสมฟกเปนที่นิยมบริโภคมากขึ้น และประชาชนบางรายบริโภคโดยไมผานการทําใหสุกดวยความรอนจึงอาจ
เกิดอันตรายไดเนื่องจากพยาธิและจุลินทรียกอโรคที่มากับปลา การฉายรังสีเปนวิธีที่มีประสิทธิภาพในการทําลายเชื้อโรค และ
พยาธิ และกระทรวงสาธารณสุขอนุญาตใหใชไดกับอาหารหลายชนิด เชน แหนม กุง และเนื้อไกแชแข็ง หากนํามาใชกับสมฟกก็
จะทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพและความปลอดภัยเปนผลดีตอผูบริโภคและชวยใหผูผลิตสามารถขยายตลาดไดกวางขวางขึ้น จึง
ไดเริ่มงานวิจัยนี้โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของรังสีแกมมาตอคุณภาพดานจุลินทรียกอโรค ปรสิต เคมี และประสาทสัมผัส
ของปลาสมฟกโดยใชตัวอยางจาก บริษัทสุทธิลักษณ อินโนฟูด จํากัด ซึ่งเปนผูผลิตแหนมฉายรังสีตามหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติ
ที่ดี  และนําผลที่ไดใชเปนแบบอยางสําหรับถายทอดใหกลุมแมบานประมงและผูผลิตที่สนใจในการพัฒนาคุณภาพปลาสมฟก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการผลิตปลาสมฟกที่บริษัท สุทธิลักษณ อินโนฟูด จํากัด จํานวน 3 รุน โดยใชปลายี่สกเทศและปลานวลจันทร แล
เอาเฉพาะเนื้อ บดใหละเอียดผสมกับเกลือปน ขาวสุก และกระเทียมบด นวดใหเขากันจนเปนเนื้อเดียว  บรรจุในถุงพลาสติก
ขนาดประมาณ 200 กรัมตอทอน อัดใหแนนไมมีอากาศ หมักไวที่อุณหภูมิหองประมาณ 1-2 วันจนปลาสมฟกมีรสเปรี้ยว  สุม
ตัวอยางปลาสมฟกที่หมักไดที่แลวรุนละ 15 ทอน แบงออกเปน 3 กลุมกลุมละ 5 ทอน กลุมแรกไมฉายรังสี กลุมที่สองฉายรังสีที่ 
2 กิโลเกรย และกลุมที่สามฉายรังสีที่ 3 กิโลเกรย การฉายรังสีกระทําที่สถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียรแหงชาติ (องคการมหาชน) 
โดยใชเครื่องฉายรังสีแกมมา (Gamma cell 220) ที่อัตราปริมาณรังสีดูดกลืน 10.6 กิโลเกรยตอช่ัวโมง  ทําการตรวจสอบ
คุณภาพดานจุลชีววิทยา เคมีและประสาทสัมผัสของปลาสมฟกฉายและไมฉายรังสีที่กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ํา  กรม
ประมง ภายในสามชั่วโมงหลังจากการฉายรังสี โดยใชปลาสมฟก 5 ตัวอยางในแตละปริมาณรังสี  คุณภาพดานจุลชีววิทยาที่
ตรวจคือ Total mesophilic aerobes, Coliforms, Escherichia coli, Vibrio cholerae, Staphylococcus aureus, 
Salmonella  spp., Clostridium perfringens, Sulfite- reducing bacteria, เชื้อราและปรสิต  การตรวจทําตามวิธีของ BAM 
(2001), ISO-21527 (2001) และ  Tesana et al. (1986)  การตรวจคุณภาพดานเคมีทําโดยใช  pH meter วัดความเปนกรด
ดาง สวนการตรวจคุณภาพดานประสาทสัมผัสทําโดยใชผูชิมจํานวน 10 คนเปรียบเทียบคุณภาพดาน สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส 
ลักษณะปรากฏ และการยอมรับโดยรวมโดยการใหคะแนนตามความชอบจาก 9 ถึง 1 ตามวิธีของ  Larmond (1977) 

 
ผล 

ผลการฉายรังสีปลาสมฟกทั้งสามรุนพบวาปริมาณรังสีดูดกลืนต่ําสุดอยูระหวาง 2.02-2.12 และ 3.02-3.12 กิโลเกรย 
โดยมีสัดสวนปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดตอปริมาณรังสีดูดกลืนต่ําสุดเทากับ 1.4  ผลของรังสีตอคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
ปลาสมฟกแสดงไวในตารางที่ 1  จากตารางพบวา ปลาสมฟกไมฉายรังสีมีแบคทีเรียทั้งหมด (Mesophilic aerobes) สูงกวา 
800 ลานโคโลนีตอกรัม มี Coliforms  และ Escherichia coli  เฉล่ียเทากับ 98 และ 30 MPN / g  และมีเชื้อราเฉลี่ยเทากับ
1160 โคโลนีตอกรัม  การฉายรังสีปลาสมฟกที่ 2 และ 3 กิโลเกรย สามารถลดจุลินทรียไดอยางมีนัยสําคัญโดยปลาสมฟกฉาย
รังสีที่ 3 กิโลเกรยมีจํานวนจุลินทรียต่ําสุด  ตรวจไมพบเชื้อ Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Sulfite 
reducing bacteria, Vibrio cholerae  และ  Salmonella spp. รวมทั้งพยาธิตัวจี๊ด และ พยาธิใบไมตับ  การฉายรังสีที่ 2 และ 3 
กิโลเกรย ไมทําใหคาความเปนกรดดางเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญ   (P>0.05)   ผลของรังสีตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส
พบวาผูชิมใหคะแนนลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กล่ิน และ รส ของปลาสมฟกฉายรังสีนอยกวาของปลาสมฟกไมฉายรังสี    
อยางไรก็ตามคะแนนการยอมรับโดยรวมมีคาอยูระหวาง 7.73 ถึง 7.97  และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (P>0.05)  
(ตารางที่ 2)   
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Table 1 Treatment effects on microbiological quality of fermented sour fish sausage1 
        

Doses (kGy) 
Analysis 

0 2 3 
Mesophilic aerobes,  Log CFU/g      8.33 ± 0.47a 5.49 ± 1.14b 4.25 ± 0.80c 

MPN   Coliforms /g   98 ± 143a < 3b < 3b  

MPN   Escherichia coli /g 30 ± 44a < 3b  < 3b  

MPN   Staphylococcus aureus /g < 3 < 3 < 3 
C. perfringens,  CFU/0.1g  ND2 ND ND 
Sulfite reducing bacteria   CFU/g < 10 < 10 < 10 
Vibrio cholerae    per 25 g ND ND ND 
Salmonella spp.    per 25 g ND ND ND 
Mold,  CFU/g 1,160 ±2083a 56 ± 125b 49 ± 126b 

1    N=15      2    ND = Not Detected 
abc   Means with a common superscript in the same row are not significantly different  p > 0.05 

 
 
Table 2  Treatment effects on chemical and sensory quality of fermented sour fish sausage 
 

Doses (kGy) 
Analysis 

0 2 3 
pH 4.73 ± 0.34a 4.76 ± 0.30a 4.77 ± 0.32a 

Sensory quality 
-Appearance 
-Color 
-Texture 
-Odor 
-Taste 
-Overall acceptability 

 
         8.54 ± 0.84a 

8.53 ± 0.75a 
8.04 ± 1.37a 
8.41 ± 1.01a 
7.86 ± 1.44a 
7.97 ± 1.25a 

 
         8.39 ± 0.87ab 

8.37 ± 0.88a 
 7.91 ± 1.24ab 
8.04 ± 1.33b 
7.55 ± 1.45b 
7.73 ± 1.36a 

 
         8.30 ± 1.02b 

8.38 ± 0.91a 
7.76 ± 1.07b 
8.12 ± 1.17b 

7.52 ± 1.17b 
         7.74 ± 1.12a 

ab   Means with a common superscript in the same row are not significantly different  p > 0.05 
         

 
วิจารณผลการทดลอง 

ปลาสมฟกที่ใชในการทดลองนี้มี Escherichia coli และเชื้อราสูงกวาขอกําหนดของมาตรฐานคุณลักษณะของแหนม
ปลา (มผช. 471/2547) คือสูงกวา10 MPN/g และ 100 CFU/g คิดเปนรอยละ 40 และ 87 ของตัวอยาง ตามลําดับ  และมี 
แบคทีเรียชนิด Mesophilic aerobes จํานวนมาก  การตรวจพบแบคทีเรียจํานวนมากในปลาสมฟกเปนเรื่องปกติสําหรับ
ผลิตภัณฑปลาหมักเพราะทํามาจากปลาสดที่ไมไดผานกรรมวิธีฆาเชื้อมากอน  แตถาพบ Escherichia coli และเชื้อราสูง
จะตองระมัดระวังในเรื่องของสุขลักษณะในการผลิตและความสะอาดของวัตถุดิบที่ใช เชน เนื้อปลา และ กระเทียม  กลุม
แมบานประมงหลายแหงไมสามารถควบคุมคุณภาพวัตถุดิบไดจึงมีปญหาการปนเปอนของจุลินทรียสูงทําใหผลิตภัณฑไมผาน
เกณฑมาตรฐาน  การฉายรังสีปลาสมฟกที่ 2 และ 3 กิโลเกรย สามารถลดแบคทีเรียทั้งหมดได 3 และ 4 log cycles และการ
ลดลงนี้มีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  นอกจากนั้นยังลด  Coliforms ได 2 log cycles และควบคุมปริมาณ  Escherichia 
coli  และเชื้อราใหอยูในเกณฑขอกําหนดของมาตรฐานแหนมปลา  มผช. 471/2547  เนื่องจากตรวจไมพบเชื้อซาลโมเนลลา
และพยาธิตัวจี๊ด ปริมาณรังสี 2 กิโลเกรย นาจะพอสําหรับใชปรับปรุงคุณภาพดานจุลินทรียของปลาสมฟกเพราะสามารถลด
จํานวน ซาลโมเนลลา ในปลาดุกแชงแข็งได 2.60-4.26 log cycles (โกวิทยและจารุรัตน, 2546) และสอดคลองกับปริมาณรังสี
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ที่ใชทําลายเชื้อซาลโมเนลลาในแหนม ( โกวิทยและ ไพศาล, 2517)  คาความเปนกรดดางของปลาสมฟกฉายและไมฉายรังสีสูง 
กวาเกณฑมาตรฐานที่ 4.6 เล็กนอยจึงเปนผลดีตอผูผลิตและผูบริโภคกลาวคือสามารถเก็บไวรอจําหนายหรือบริโภคไดนานขึ้น
เนื่องจากเปรี้ยวชาลง  

 
สรุปผลการทดลอง 

ปลาสมฟกที่ใชในการทดลองนี้มี Escherichia coli  และเชื้อราสูงกวามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแหนมปลา (มผช. 
471/2547) คิดเปนรอยละ 40 และ 87 ของตัวอยาง ตามลําดับ  การฉายรังสีปลาสมฟกที่ 2 และ 3 กิโลเกรยสามารถควบคุม
ปริมาณ Escherichia coli  และเชื้อราใหอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแหนมปลา (มผช. 471/2547) ได  คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของปลาสมฟกฉายรังสีที่  2 และ 3 กิโลเกรย ยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค   รังสีปริมาณ  2  กิโลเกรยพอเพียง
สําหรับควบคุมปริมาณแบคทีเรียและเชื้อราเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคหากผูผลิตปลาสมฟกยังสามารถรักษาสุขลักษณะ
การผลิตและขอกําหนดการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดี (GMP) ของกระทรวงสาธารณสุข 

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณ บริษัท สุทธิลักษณ อินโนฟูด จํากัด ที่ไดใหความอนุเคราะหและอํานวยความสะดวกในการ
ผลิตปลาสมฟกสําหรับการทดลอง และขอบคุณสํานักสนับสนุนการกํากับดูแลความปลอดภัยจากพลังงานปรมาณู สํานักงาน
ปรมาณูเพื่อสันติที่ไดวัดปริมาณรังสีดูดกลืนในตัวอยางทําใหงานวิจัยนี้สําเร็จลุลวงไดดวยดี 
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