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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยครั้งนี้ศึกษาผลของการฉายรังสีอัลตราไวโอเลต-ซี (UV-C) ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ในการเก็บรักษาแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป/ โดยศึกษาระยะเวลาที่ใช้ฉายรังสีอัลตราไวโอเลต-ซี (UV-C)  
คือ 0 5 10 15 20 และ 25 นาที พบว่าระยะเวลาที่เหมาะสมต่อการฉายรังสีอัลตราไวโอเลต-ซี (UV-C) 
ในผลิตภัณฑ์คือ 15 นาที  ท าให้สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) ได้เป็น
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดมี
ปริมาณเท่ากับ 2.06×103 CFU/g และมีปริมาณเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณยีสต์ -รา 
พบว่ามีปริมาณน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม และตรวจไม่พบเชื้อ Escherichia coli และ Staphylococcus aurues 
ในทุกตัวอย่างผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป ผลการตรวจวิเคราะห์ค่า Aw TBA ค่าความชื้นและ
ค่า pH มีค่าเพิ่มขึ้นเล็กน้อยแต่ไม่เกินค่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง  
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Abstract 
 This experiment studies about the effects of using ultraviolet radiation-C to quality 
changed of preserving instant Tai-Plaa Curry Paste. The period of time to use the ultraviolet-C 
radiation processes are 0, 5, 10, 15, 20 and 25 minutes. The experiment found that the 
suitable time to ultraviolet radiation-C in the product is 15 minutes.  Time keeping of Tai-Plaa 
Curry Paste in room temperature (30๐C) was 8 weeks . Analysis of microbiological quality 
found that total variable count have 2.06×103 CFU/g. The quantities of all microbes was 
increasing according to the time in preserving. The quantities of yeasts and mold are less 
than 10 CFU/g of the example. Escherichia coli and Staphylococcus aurues are not found in 
all sample. Result of Aw TBA moisture content and pH were increase a little  but 
not exceeded than the instant Tai-Plaa Curry Paste standard score.323/2547. 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
 ไตปลาเป็นอาหารหมักพ้ืนเมืองของภาคใต้ เป็นที่รู้จักเพราะนิยมน ามาท าเป็นแกงไตปลาแห้ง
ส าเร็จรูปและได้รับความชื่นชอบอีกทั้งยังหาซื้อไปรับประทานกันได้ง่าย  ด้วยรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์
มีส่วนผสมที่ลงตัวเป็นอย่างดี แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปที่เหมาะกับยุค
ปัจจุบันที่แม่บ้านต้องออกท างานนอกบ้าน ไม่ค่อยมีเวลาในการเตรียมอาหาร เพราะผลิตภัณฑ์ชนิดนี้
ใช้ระยะเวลาในการผัดนาน และเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมซื้อมารับประทานและเป็นของฝากที่
ขึ้นชื่อของจังหวัดต่างๆ ในภาคใต้ เช่น พังงา ภูเก็ต ระนอง สงขลา ตรัง มีรสชาติเผ็ดร้อนและมีคุณค่า
ทางอาหารสูง  จากการศึกษาของอโณชา (2539) พบว่าแกงไตปลามีคุณค่าทางอาหารดังนี้ ความชื้น
ร้อยละ  83.7 เถ้าร้อยละ 4.1 ไขมันร้อยละ 1.9 โปรตีนร้อยละ 4.7 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 5.7 
(เทียบจากส่วนที่บริโภคได้ 100 กรัม) 
 ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปเป็นผลิตภัณฑ์ในลักษณะกึ่งแห้ง ยังมีความชื้นหลงเหลืออยู่ 
ความชื้นหรือน้ าในอาหารจึงเป็นสาเหตุหนึ่งของการเกิดการเสื่อมเสีย ส่งผลให้มีอายุการเก็บรักษาได้
ไม่นานเมื่อวางไว้อุณหภูมิห้อง ( 30องศาเซลเซียส)  ซึ่งจุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์อาจเกิดมาจาก
วัตถุดิบที่ใช้ เช่น คุณภาพของเนื้อปลาย่าง ความชื้นของเนื้อปลาย่าง  ส่วนผสมต่าง  ๆ ในเครื่องแกง 
ก็ยังเป็นปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของแกงไตปลาทั้งสิ้น   นพรัตน์และจริยา (2548) 
รายงานว่าปริมาณออกซิเจนมีผลต่อการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์มากกว่าค่าปริมาณน้ าอิสระ (Water 
activity; Aw) แต่เมื่อควบคุมสองปัจจัยร่วมกันโดยลดค่าออกซิเจนและค่า Aw จะช่วยให้ยืดอายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ให้นานยิ่งขึ้น ซึ่งตามพระราชบัญญัติอาหารปี 2522  ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.)  ได้ประกาศห้ามใช้สารกันบูดในเครื่องแกง และจากการส ารวจพบว่ามีการตรวจ
พบสารกันบูดในอาหารมีค่าเกินกว่าปริมาณสูงสุดที่ก าหนดให้ใช้  อย่างไรก็ตามในการผลิตแกงไตปลาแห้ง
ส าเร็จรูปและพบปัญหาการเกิดการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์เมื่อเก็บรักษาไประยะหนึ่ง   เพราะพบกลิ่น
ไม่พึงประสงค์และมองเห็นมีเชื้อราเกิดขึ้น ท าให้บางครั้งผู้ประกอบการในระดับท้องถิ่นต้องเก็บ
ผลิตภัณฑ์คืนกลับ หากยังขายไม่หมดท าให้เกิดภาวะขาดทุนและหากผู้บริโภคซื้อไปแล้วเปิดพบเชื้อรา 
ท าให้ผู้บริโภคได้รับอันตราย ส่งผลให้เสียชื่อเสียงได้  งานวิจัยนี้จึงคิดหาวิธีในการลดปริมาณจุลินทรีย์
ที่ท าให้เกิดการเน่าเสียในผลิตภัณฑ์แกงไตปลาส าเร็จรูปโดยใช้รังสีอัลตร้าไวโอเลต  เพื่อลดปัญหา
โดยเฉพาะเชื้อราซึ่งส่วนใหญ่จะเกิดบริเวณผิวด้านบนของผลิตภัณฑ์ที่มีช่องว่างและมีอากาศอยู่  และ
วิธีนี้ยังเป็นการถนอมอาหารโดยไม่ใช้สารเคมีหรือสารกันบูด 
 รังสีอัลตร้าไวโอเลตหรือแสงยูวี เป็นช่วงหนึ่งของคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า แบ่งตามระดับความยาว
คลื่นได้ 3 ชนิดคือ UV-A, UV-B และ UV-C ซึ่ง UV-C เป็นรังสีชนิดไม่ท าให้อะตอมของโมเลกุลของ
สารแตกตัวได้ (Non-ionizing radiation)  โดยรังสีนี้มีความยาวคลื่นสั้นที่สุด (100-280 นาโนเมตร) 
จึงมีพลังงานสูงและมีการน ามาใช้ประโยชน์กับกระบวนการฆ่าเชื้อโรคในอาหาร  การใช้แสงยูวีเพ่ือ
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การยืดอายุการเก็บรักษาอาหารเริ่มมาตั้งแต่ ปี 1945 โดยมีงานวิจัยเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
นม, ผัก, ผลไม้, เนื้อสัตว์, ปลา, ไอศกรีม, น้ าผลไม้ และน้ าดื่ม เพื่อท าลายจุลินทรีย์และสปอร์ที่
ปนเปื้อนมา รวมทั้งการฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุอาหาร เพ่ือลดการปนเปื้อนเชื้อระหว่างอาหารและภาชนะ 
(Aseptic processing) (เนตรนภิส, 2545)  ดังนั้นเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคหลีกเลี่ยงการใช้
สารกันบูด  วิธีการฉายรังสีในอาหารเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่ใช้ถนอมอาหารที่ต้องการหลีกเลี่ยงการใช้
สารเคมีหรือการใช้ความร้อนในการควบคุมคุณภาพและควบคุมจุลินทรีย์  รังสีที่ใช้ท าให้กรดนิวคลิอิก
และโปรตีนของจุลินทรีย์เสียสภาพไป สามารถฆ่าเชื้อในเครื่องมือ พลาสติก ในอาหารและผลิตผล
ทางการเกษตร แสงยูวีมักใช้ในการฆ่าเชื้อในอากาศ ฆ่าเชื้อได้เฉพาะบริเวณพ้ืนผิวเท่านั้น คณะผู้วิจัย
ได้ศึกษาข้อมูลการถนอมอาหารด้วยรังสี พบว่าปัจจุบันมีการน ารังสีอัลตร้าไวโอเลต-ซี (UV-C) มาใช้ 
ในการก าจัดเชื้อจุลินทรีย์เพ่ือช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารได้  เนื่องจากเป็นวิธีที่มีการใช้กันมานาน 
ราคาไม่สูงและไม่ใช้ความร้อน (Shama,2006)  รังสีนี้ช่วยป้องกันและควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์
ที่ท าให้อาหารเสียโดยเฉพาะที่อยู่บนผิวได้ดี (สุมาลี ,2539)   ท าด้วยอุปกรณ์เครื่องก าเนิดแสง 
อัลตร้าไวโอเลตฉายรังสีลงบนผิวของผลิตภัณฑ์ รังสีนี้สามารถน ามาใช้ในงานกลุ่มนี้ได้โดยไม่เป็นอันตราย
เหมือนรังสีชนิดอ่ืน ๆ ดังนั้นงานวิจัยจึงน ารังสีอัลตร้าไวโอเลต-ซี มาใช้ในการถนอมแกงไตปลาแห้ง
ส าเร็จรูป ซึ่งสามารถช่วยป้องกันยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ได้และเพ่ือเลี่ยงในการใช้สารเคมี ส่งผล
ท าให้ยืดอายุการเก็บรักษาแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปไว้ให้ได้นานขึ้น ท าให้ช่วยยกระดับคุณภาพของสินค้า 
เพ่ิมการยอมรับของผู้บริโภคในด้านความปลอดภัยและเพิ่มขีดความสามารถในการกระจายสินค้า
ไปยังตลาดต่าง ๆ ได้กว้างขวางขึ้นทั้งในและต่างประเทศ ส่งผลให้กลุ่มมีงานการผลิตและมีรายได้ที่
ต่อเนื่องสม่ าเสมอลดการสูญเสีย 
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บทที่ 2 
วัตถุประสงค ์

 
2.1 ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมต่อการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) ในผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง

ส าเร็จรูป 
2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป

ที่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) และไม่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C)  
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บทที่ 3 
ตรวจเอกสำร 

 
ไตปลำแห้งส ำเร็จรูป 
 ไตปลาเป็นอาหารหมักพ้ืนเมืองของคนไทยทางภาคใต้ ซึ่งนิยมน าไตปลามาปรุงเป็นแกงไตปลา
รับประทานพร้อมกับข้าวหรือขนมจีน มีรสเผ็ดและเค็ม ผู้บริโภคมักร่วมกับผักสด  แกงไตปลาส่วนใหญ่ 
จะมีส่วนผสมของปลาย่าง ผักพ้ืนเมืองชนิดต่าง ๆ เช่น มะเขือ หน่อไม้ ถั่วฝักยาว ใบมะกรูด เป็นต้น 
มีสัญลักษณ์ คือ รสเผ็ด และเค็ม ซึ่งได้จากกะปิและไตปลา รสเผ็ดจากพริกไทย และพริกขี้หนู มีส่วนผสม
ของขมิ้น เพ่ือลบกลิ่นคาวของไตปลา ไตปลาและปลาที่ใช้เป็นส่วนผสม ซึ่งชาวบ้านมักจะใช้โขลกเนื้อปลา
ผสมเข้ากับเครื่องแกง ละลายในน้ าแกง หรือแกะเนื้อปลาแยกต่างหาก ขึ้นอยู่กับความนิยมของผู้ปรุง
หรือผู้บริโภค 
 
กำรถนอมอำหำรโดยกำรฉำยรังสี 
 รังสี คือพลังงานที่ก าลังเคลื่อนตัวอยู่ เป็นพลังงานที่ถ่ายทอดจากจุดหนึ่งผ่านที่ว่างเปล่าไปยัง
อีกจุดหนึ่ง รังสี แบ่งออกได้ 2 ชนิด 
 1. รังสีชนิดเป็นคลื่น (electromagnetic radiations) ประกอบด้วยรังสีต่าง ๆ ตั้งแต่
คลื่นวิทยุ คลื่นกระแสไฟฟ้า รังสีจากความร้อน (Infrared rays) แสงสว่าง รังสีอัลตร้าไวโอเลต 
(ultraviolet) รังสีเอ็กซ์ (X-ray) จนถึงรังสีแกมม่า (gamma) รังสีจ าพวกนี้ไม่มีอนุภาคหรือสสารใด ๆ 
ในตัวมัน แต่มีพลังงานซึ่งสามารถยังผลเปลี่ยนแปลงให้เกิดแก่วัตถุได้  รังสีประเภทคลื่นนี้จะมีความยาว
ช่วงคลื่นและความถี่ของคลื่นแตกต่างกันไป รังสีที่มีคลื่นสั้นจะมีพลังงานมาก ซึ่งท าให้มีอ านาจทะลุ
ทะลวงผ่านสิ่งกีดขวางได้ไกล เช่น รังสีเอ็กซ์และรังสีแกมมา รังสีทุกชนิดในประเภทนี้จะมีความเร็ว
เท่ากับแสงสว่าง 
 2. รังสีชนิดที่เป็นอนุภาค (Particle หรือ corpuscular radiation) ได้แก่ รังสีที่เป็นอนุภาค
อันประกอบด้วยอิเลคตรอน (Beta particle) โปรตอน นิวตรอน อนุภาคอัลฟา รังสีคอสมิก ที่เคลื่อนตัว
ด้วยความเร็วสูงและมีพลังงานซึ่งจะถ่ายออกไปให้แก่วัตถุที่รังสีไปถูกเข้า  แต่รังสีประเภทอนุภาคนี้
มีความเร็วต่าง ๆ กันตามพลังงานที่ตัวมันมีอยู่ 
 การถนอมอาหารโดยการฉายรังสี (Food irradiation) เป็นวิธีการถนอมอาหารส าหรับอาหาร
ที่ต้องการเลี่ยงการใช้สารเคมี หรือการใช้ความร้อนในการควบคุมคุณภาพและการควบคุมจุลินทรีย์ 
รังสีที่ใช้ในการถนอมอาหารมี 3 ชนิด คือ รังสีแกมมา (gamma radiation) รังสีเอกซ์ (X-radiation) 
และอิเล็กตรอนก าลังสูง (High speed electron) ซึ่งเป็นรังสีชนิดที่แตกตัวได้ (Ionizing radiation) 
ช่วงคลื่นสั้น สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ การท างานของเอนไซม์และการเจริญเติบโตของไข่
และตัวอ่อนของแมลง ท าให้สามารถป้องกันการงอกของผักและผลไม้ โดยยังคงคุณค่าทางโภชนาการ 
เนื้อสัมผัส และรสชาติของอาหารได้ดี ทั้งนี้การฉายรังสีอาหารจะต้องควบคุมปริมาณรังสีให้เหมาะสม
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ส าหรับการฆ่าเชื้อโรค หรือควบคุมคุณภาพของอาหารโดยไม่ท าให้อาหารเปลี่ยนสภาพหรือเปลี่ยน
คุณสมบัติ 
 
หลักกำรถนอมอำหำรด้วยรังสี  
 รังสีที่ฉายลงไปในอาหารจะไปท าลายหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ หรือท าให้การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีลดลง ซึ่งมีผลท าให้การเก็บรักษาอาหารนั้นมีอายุยืนนาน โดยไม่เน่าเสียทั้งนี้
ขึ้นอยู่กับชนิดของอาหารและปริมาณรังสีที่อาหารได้รับ และวัตถุประสงค์เพ่ือถนอมอาหารในลักษณะใด
ลักษณะหนึ่ง ดังนี้  
 1. ควบคุมการงอกของพืชผักในระหว่างการเก็บรักษา  
  ปริมาณรังสีที่ฉายบนอาหารจ าพวกกระเทียม หอมใหญ่ มันฝรั่ง เป็นต้น ประมาณ 0.05-
0.12 กิโลเกรย์ สามารถควบคุมการงอก และลดการสูญเสียน้ าหนัก ในระหว่างการเก็บในห้องเย็น
ได้นานกว่า 6 เดือน  
 2. ควบคุมการแพร่พันธุ์ของแมลงในระหว่างการเก็บรักษา  
  ปริมาณรังสีที่ฉายบนอาหารประเภทนี้ประมาณ 0.2-0.7 กิโลเกรย์ เช่น ข้าว ถั่ว เครื่องเทศ 
ปลาแห้ง เป็นต้น รังสีจะท าลายไข่แมลง และควบคุมการแพร่พันธุ์ของแมลงและตัวหนอนในระหว่าง
การเก็บรักษา หรือระหว่างรอการจ าหน่าย แต่ผลิตผลเหล่านี้จะต้องบรรจุในภาชนะ หรือหีบห่อ
ที่เหมาะสม เพ่ือป้องกันการเข้าท าลายซ้ าของแมลงจากภายนอก  
 3. ยืดอายุการเก็บรักษาอาหารสด ผลไม้ อาหารทะเล และเนื้อสัตว์ โดยทั่วไปจะมีอายุ
การเก็บรักษาสั้น ทั้งนี้เพราะเชื้อจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในธรรมชาติ จะเจริญเติบโตได้เร็ว ประกอบกับอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว์ และอาหารทะเล มีปริมาณโปรตีนสูง จึงมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี ท าให้อาหาร
เน่าเสีย การฉายด้วยรังสีประมาณ 1-3 กโิลเกรย์ จะช่วยลดปริมาณแบคทีเรียลงได้มาก ท าให้สามารถ
เก็บรักษาได้นานขึ้น แต่ทั้งนี้จะต้องบรรจุอาหารในภาชนะและเก็บในห้องเย็น  
 4. ท าลายเชื้อโรคและพยาธิในอาหาร  
  ผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากเนื้อสัตว์อาจมีพยาธิหรือเชื้อโรคติดอยู่ได้ เช่น พยาธิใบไม้ตับที่มีในปลาดิบ 
สามารถท าลายได้ด้วยรังสีต่ าประมาณ 0.15 กิโลเกรย์ แหนมซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์จากหมูที่คนไทยนิยม
รับประทานดิบ ๆ ถ้าฉายรังสีในปริมาณ 2-3 กิโลเกรย์ จะเพียงพอที่จะท าลายเชื้อซาลโมเนลลา ซึ่ง
เป็นสาเหตุท าให้เกิดท้องร่วง และท าลายพยาธิ ที่อาจจะติดมากับเนื้อหมูก่อนท าแหนมก็ได้  
 
ควำมส ำคัญของกำรถนอมอำหำร  
 การถนอมอาหารมีประโยชน์ และมีความส าคัญหลายอย่าง เช่น 
 1. ช่วยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เช่น การเก็บรักษา และแปรรูปอาหารในยามสงคราม
เกิดภัยธรรมชาติ เกิดภาวะแห้งแล้งผิดปกติ 
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 2. ช่วยให้เกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไม่สามารถผลิตอาหารให้เพียงพอต่อ
ความต้องการของประชากรได้ จึงจ าเป็นต้องอาศัยอาหารจากแหล่งผลิตอ่ืน 
 3. ช่วยให้มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เช่นเมื่อพ้นฤดูการผลิตของผลิตผลเกษตรนั้นๆ ไปแล้ว 
ก็ยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้มาบริโภคได้ 
 4. ใช้อาหารเหลือให้เกิดประโยชน์ เช่น ในกระบวนการแปรรูปผลผลิตการเกษตรจะมีวัตถุดิบ
เหลือทิ้ง ซึ่งเราสามารถน าส่วนที่เหลือนั้นมาแปรรูปเก็บไว้เป็นอาหารได้ 
 5. ช่วยให้เกิดความสะดวกในการขนส่ง โดยที่อาหารไม่เน่าเสีย สามารถพกพาไปที่ห่างไกล
 6. ช่วยยืดอายุการเก็บอาหารไว้ให้ได้นาน เพราะอาหารที่ผ่านการแปรรูปเพ่ือการถนอม
อาหารไว้จะมีอายุการเก็บที่ยาวนานกว่าอาหารสด 
 7. ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร และลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด 
 
รังสีอัลตร้ำไวโอเลต (Ultraviolet Radiation : UV)  
 เป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าความถี่สั้น เช่นเดียวกับคลื่นวิทยุ รังสีเอ็กซ์ รังสีแกมมา แสงแดด หรือ
แสงสว่าง ก็เป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าเช่นกัน แต่มีช่วงความยาวคลื่นที่ตาของมนุษย์สามารถรับรู้ความรู้สึกได้ 
ท าให้เราสามารถมองเห็นสิ่งต่าง ๆ เราจึงเรียกว่า แสงสว่าง หรือ แสงที่ตามองเห็น (Visible light) 
แสงหรือ รังสีที่กล่าวมาแล้วต่างเป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าเหมือนกันเพียงแต่ มีความยาวคลื่นต่างกัน 
ถ้าน าคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าชนิดต่าง ๆ มาเรียงล าดับตามขนาดความยาวคลื่นในหน่วยนาโนเมตร (nm) 
จะได้แถบของคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าเรียกว่าสเปคตรัม (Spectrum) ดังรูปที่ 1  
http://www.tistr.or.th/ed/images/stories/engineer/article/UVlight.pdf 
 

 
 

รูปที่ 1 แสดงแถบสเปคตรัม (Spectrum) ของคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าชนิดต่าง ๆ เรียงตาม ขนาดความ 
  ยาวคลื่น (นาโนเมตร nm) [2] (1 นาโนเมตร เท่ากับ 10-9 เมตร หรือ 1,000 นาโนเมตร  
  เท่ากับ 1 ไมครอน) 
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 รังสีอัลตร้าไวโอเลต เป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าความถี่สั้น ช่วงต่อจากแสงสีม่ วง (ระหว่าง 
Visible Spectrum กับ X-ray) เป็นรังสีที่ตาคนมองไม่เห็น และไม่สามารถรับรู้ได้อย่างคลื่นรังสี
อินฟราเรด (IR) แบ่งเป็น 3 ประเภท ดังนี้  
 1. UV-A ช่วงความยาวคลื่น 315–380 nm เป็นรังสี UV ที่ไม่ค่อยมีอันตรายมากนัก 
สามารถน ามาใช้เป็นประโยชน์ได้หลายด้านโดยเฉพาะทางด้านเคมี, ฟิสิกส์  
 2. UV-B ช่วงความยาวคลื่น 280–315 nm  มีผลต่อร่างกายและสิ่งของได้ก่อให้เกิดการไหม้
ของผิวหนัง (Sunburn or Erythematic) และการอักเสบของตาด าได้ แต่มีคุณประโยชน์ในการรักษา
โรคผิวหนังบางชนิดได้ รวมถึงการประยุกต์ในงานอุตสาหกรรมเคมี  
 3. UV-C ช่วงความยาวคลื่น 100–280 nm เป็นรังสีที่มีอันตรายต่อร่างกายได้อย่างรุนแรง 
เช่น ผิวแดงไหม้เกรียม (Erythema) หรือ เยื่อบุตาอักเสบ (Conjunctivitis) ซึ่งเราประยุกต์มา
ท าประโยชน์ในการฆ่าเชื้อโรคได้  
 เนื่องจาก UV-C สามารถยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ จึงเรียกว่า Germicidal UV range แสงยูวีที่มี
ความคลื่นน้อยกว่า 200 nm จะมีพลังงานมากพอที่จะท าลายพันธะทางเคมี และถูกดูดกลืนโดย
สารประกอบ บางครั้งอาจเรียกว่า Ozone UV เพราะเป็นแสงยูวีที่สามารถกระตุ้นออกซิเจนในอากาศ
เป็นโอโซนได้ เนื่องจากแสงยูวีช่วงความยาวคลื่นนี้ถูกดูดกลืนโดยไอน้ าและออกซิเจนในอากาศ ดังนั้น
ถ้าแสงยูวีที่มีความยาวคลื่นต่ ากว่า 200 นาโนเมตร เคลื่อนที่ผ่านบรรยากาศจะถูกดูดกลืนหมด  
ต้องเป็นตัวกลางที่เป็นสุญญากาศแสงยูวีจึงจะส่องผ่านได้ จึงเรียก Vacuum UV  
(http://thaiinterlamp.co.th/UV-Machine.html) 
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กำรใช้หลอดอัลตร้ำไวโอเลตในกำรฆ่ำเชื้อโรค   
(Disinfection by UVGI Lamp - Ultra-violet Germicidal Irradiation) 
 ในทางปฏิบัติ การฆ่าเชื้อโรคด้วยการฉายรังสี UV-C ขึ้นกับสององค์ประกอบหลัก คือ  
 1. ความลึกในการแทรกซึม (Depth of Penetration) ของรังสี UV-C ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่
ส าคัญมาก เนื่องจากรังสี UV มีขีดจ ากัดในการแทรกซึมผ่านวัตถุ (ยกเว้นน้ าและของเหลวบางชนิด) 
เพราะผิวชั้นนอกของวัตถุจะดูดซับรังสีเอาไว้  
 2. อันตรายจากรังสีต่าง ๆ (Possible Hazardous Effects of Such Radiation) ผู้ที่รับการ
ฉายรังสีไม่ควรได้รับรังสีมากไป แต่อย่างไรก็ดี การใช้รังสี UV-C ซึ่งได้จากหลอดฆ่าเชื้อโรคนั้น ก็มี
ข้อควรสังเกต ดังนี้ :  
  - UV-C ต้องถูกเชื้อโรคโดยตรงเท่านั้น ถ้าเชื้อโรคซ่อนอยู่ในเงาของวัตถุ เชื้อโรคนั้นจะไม่ตาย  
  - UV-C จะต้องถูกเชื้อโรคเป็นระยะเวลานานพอ (นานแค่ไหนขึ้นอยู่กับชนิดของเชื้อโรค) 
จึงจะสามารถฆ่าเชื้อโรคได้ ซึ่งเชื้อโรคบางชนิดทนต่อรังสี UV-C ได้นานมาก  
  - UV-C ถูกดูดซึมได้ง่าย จึงควรใช้ในที่อากาศแห้ง เพราะจะมีประสิทธิภาพดีที่สุดและใช้
ขนาด Dose น้อยที่สุด ถ้าใช้ในอากาศชื้นมาก ๆ ต้องใช้ขนาด Dose เป็นสองเท่า ถ้าใช้ในน้ าดื่มธรรมดา
จากน้ าก๊อก อาจต้องใช้ขนาดมากถึงสิบเท่า  
  - การใช้หลอด UV-C ควรระวังไม่ให้ถูกตาและผิวหนังของคนโดยตรง (ถ้าสะท้อนจากผนัง
ก็ต้องคอยระวังไม่ให้นานเกินไป)   
 
ลักษณะของรังสีที่ใช้ในกำรถนอมอำหำร 
 แสงอัลตร้าไวโอเลตที่อยู่ในช่วงคลื่นประมาณ 2600๐A จะช่วยป้องกันและควบคุมการเจริญ
ของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสียเฉพาะที่อยู่ตามพ้ืนผิวได้ดี  แสงอัลตร้าไวโอเลตเป็นรังสีที่ไม่แตกตัว 
(Nonionizing radiation) และจะถูกโปรตีนและกรดนิวคลีอิคต่าง ๆ ดูดเอาไว้ซึ่งท าให้โปรตีนและ
กรดนิวคลีอิคเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี  ซึ่งเป็นสาเหตุให้เซลล์ตาย แสงอัลตร้าไวโอเลตมีก าลังทะลุ
ทะลวงต่ า จึงท าลายจุลินทรีย์ได้เฉพาะที่ผิวหน้าของอาหารเท่านั้น และสะสามารถใช้วิธีนี้กับอาหาร
บางชนิดเท่านั้น เนื่องจากท าให้เกิดการเหม็นหืน (Rancidity) หรือท าให้อาหารมีสีซีดลง เป็นต้น 
(สุมาลี, 2535) 
 
ลักษณะใช้งำนฆ่ำเชื้อโรคด้วยหลอดรังสีเหนือม่วง  
 1. การฆ่าเชื้อโรคในอากาศ (Air Disinfection) ท า ได้ 4 วิธีคือ  
  1.1 ติดหลอด UV ไว้บนเพดาน (Ceiling-mounted UV Lamp) รังสีกระจายทั่วไปใช้ใน
เวลาปลอดคน  
  1.2 ฉายรังสีสู่อากาศด้านบนของห้อง (Upper-Air Irradiation) โดยใช้โคมหันขึ้น ไม่ส่อง
ลงมาสู่ตาคน  
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  1.3 ฉายรังสีใส่อากาศที่พ้ืนห้อง (Floor-Zone Irradiation) ด้วยโคมชนิดหันลง เพ่ือฉาย
รังสีใส่อากาศที่พ้ืน  
  1.4 ในท่ออากาศหรือท่อลม (Air-Ducts) เหมาะส าหรับสถานที่มีระบบปรับอากาศ 
(Air Conditioning System)  
 2. ฆ่าเชื้อโรคที่พ้ืนผิวของวัตถุ (Surface Disinfection) ใช้กับการผลิตอาหารและยา ทั้งโดยตรง
หรือภาชนะบรรจุ  
 3. ฆ่าเชื้อโรคในของเหลว (Liquid Disinfection) ใช้ในการผลิตน้ าดื่ม, น้ าผลไม้, น้ าเลี้ยงปลา, 
น้ าในสระว่ายน้ า  
 
ระดับแสงอัลตร้ำไวโอเลตในกำรฆ่ำเชื้อ 
 

 
 
 ระดับความเข้มแสงยูวี (UV ที่ช่วงคลื่น 253.7 นาโนเมตร) ที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโต
เชื้อจุลชีพต่าง ๆ และระดับความเข้มแสงยูวีในการท าลายโครงสร้างดีเอ็นเอของเชื้อ 100% 
 
ตำรำงท่ี 1 แสดงประสิทธิภาพของแสงอัลตร้าไวโอเลตในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ความยาวคลื่น 253.7 nm 
 

 The following are incident energies of germicidal ultraviolet radiation at 253.7 
nanometers necessary to inhibit colony formation in microorganisms (90%) and for 
complete destruction (100%) 

Organisms: Energy dosage of Ultraviolet radiation 
 in µW sec/cm2 needed for kill factor 

Bacteria 90% 100% 

Bacillus anthracis - Anthrax 4,520 8,700 

Bacillus anthracis spores - Anthrax spores 24,320 46,200 

Bacillus magaterium sp. (spores) 2,730 5,200 
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Organisms: Energy dosage of Ultraviolet radiation 
 in µW sec/cm2 needed for kill factor 

Bacillus magaterium sp. (veg.) 1,300 2,500 

Bacillus paratyphusus 3,200 6,100 

Bacillus subtilis spores 11,600 22,000 

Bacillus subtilis 5,800 11,000 

Clostridium tetani 13,000 22,000 

Corynebacterium diphtheriae 3,370 6,510 

Ebertelia typhosa 2,140 4,100 

Escherichia coli 3,000 6,600 

Leptospiracanicola - infectious Jaundice 3,150 6,000 

Microccocus candidus 6,050 12,300 

Microccocus sphaeroides 1,000 15,400 

Mycobacterium tuberculosis 6,200 10,000 

Neisseria catarrhalis 4,400 8,500 

Phytomonas tumefaciens 4,400 8,000 

Proteus vulgaris 3,000 6,600 

Pseudomonas aeruginosa 5,500 10,500 

Pseudomonas fluorescens 3,500 6,600 

Salmonella enteritidis 4,000 7,600 

Salmonela paratyphi - Enteric fever 3,200 6,100 

Salmonella typhosa - Typhoid fever 2,150 4,100 

Salmonella typhimurium 8,000 15,200 

Sarcina lutea 19,700 26,400 

Serratia marcescens 2,420 6,160 

Shigella dyseteriae - Dysentery 2,200 4,200 

Shigella flexneri - Dysentery 1,700 3,400 

Shigella paradysenteriae 1,680 3,400 

Spirillum rubrum 4,400 6,160 

Staphylococcus albus 1,840 5,720 

Staphylococcus aerius 2,600 6,600 
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Organisms: Energy dosage of Ultraviolet radiation 
 in µW sec/cm2 needed for kill factor 

Staphylococcus hemolyticus 2,160 5,500 

Staphylococcus lactis 6,150 8,800 

Streptococcus viridans 2,000 3,800 

Vibrio comma - Cholera 3,375 6,500 

Molds 90% 100% 

Aspergillius flavus 60,000 99,000 

Aspergillius glaucus 44,000 88,000 

Aspergillius niger 132,000 330,000 

Mucor racemosus A 17,000 35,200 

Mucor racemosus B 17,000 35,200 

Oospora lactis 5,000 11,000 

Penicillium expansum 13,000 22,000 

Penicillium roqueforti 13,000 26,400 

Penicillium digitatum 44,000 88,000 

Rhisopus nigricans 111,000 220,000 

Protozoa 90% 100% 

Chlorella Vulgaris 13,000 22,000 

Nematode Eggs 4,000 92,000 

Paramecium 11,000 20,000 

Virus 90% 100% 

Bacteriopfage - E. Coli 2,600 6,600 

Infectious Hepatitis 5,800 8,000 

Influenza 3,400 6,600 

Poliovirus - Poliomyelitis 3,150 6,600 

Tobacco mosaic 240,000 440,000 

Yeast 90% 100% 

Brewers yeast 3,300 6,600 

Common yeast cake 6,000 13,200 

Saccharomyces carevisiae 6,000 13,200 



12 
 

Organisms: Energy dosage of Ultraviolet radiation 
 in µW sec/cm2 needed for kill factor 

Saccharomyces ellipsoideus 6,000 13,200 

Saccharomyces spores 8,000 17,600 
These scientific testing results were supplied by American Ultraviolet Company. 
© American Ultraviolet 
ที่มา: http://unisys-th.com/page29.php 
 
 การตรวจวิเคราะห์ชนิดและจ านวนของจุลินทรีย์  ผลการตรวจวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์
ในผลิตภัณฑ์ปลากรอบสามรส ฉายรังสีที่ปริมาณรังสีต่ าสุด 2 กิโลเกรย์ และน าไปเก็บรักษาที่ห้อง
อุณหภูมิ ประมาณ 18-20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน หลังการฉายรังสี โดยการเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานชนิดและจ านวนจุลินทรีย์ ซึ่งก าหนดไว้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มาตรฐานอุตสาหกรรม มอก. 
700/2530 ปลาหยอง ปลาเกล็ด และปลาแห้งป่น 
 

ชนิดจุลินทรีย์ที่ตรวจวิเคราะห์ 
(จ านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) 

ปลากรอบสามรส 
ไม่ผ่านการฉายรังสี 

ปลากรอบ 
สามรสฉายรังสี 

มอก.700/2530-ปลาหยอง 
ปลาเกล็ดและปลาแห้งป่น 

1. จ านวนจุลินทรีย์ที่มีชีวิตทั้งหมด  255,000 29,500 ไม่เกิน 10 0 ,000 โคโลนี 
ต่อ 1 กรัมตัวอย่าง  

2. จ านวนเชื้อราและยีสต์ทั้งหมด  5,000 100 ไม่เกิน 100 โคโลนี  
ต่อ 1 กรัมตัวอย่าง  

3. Coliform โดยวิธี MPN ต่อ1g  น้อยกว่า 3 น้อยกว่า 3    

4. E. coli ไม่พบ ไม่พบ น้อยกว่า 3 ต่อ ตัวอย่าง  
1 กรัม โดยวิธี MPN  

5. Staphylococcus aureus ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ต่อ ตัวอย่าง 1 กรัม  

6. Salmonella ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ต่อ ตัวอย่าง 25 กรัม  

7. Clostridium perfringens ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ต่อ ตัวอย่าง 1 กรัม  

 
 การฉายรังสีกุ้งจ่อม การศึกษาวิจัยพบว่าวิธีการฉายรังสีปริมาณ 6 กิโลเกรย์ ใช้ปรับปรุงคุณภาพ
ด้านสุขอนามัยของกุ้งจ่อมได้ท าให้ผู้บริโภคปลอดจากจุลินทรีย์ที่ก่อโรคทางเดินอาหาร และจุลินทรีย์ 
ที่แสดงคุณภาพด้านสุขอนามัยของอาหาร  ขณะเดียวกันช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของกุ้งจ่อมให้ได้
นานขึ้นกว่าเดิม  กุ้งจ่อมฉายรังสีเก็บที่อุณหภูมิห้องได้นานไม่น้อยกว่า 1 เดือน กุ้งจ่อมที่ผ่านการฉาย
รังสีจะมีคุณภาพผ่านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.กุ้งจ่อม) ก าหนด 

http://unisys-th.com/page29.php
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 ผลของการฉายรังสีแกมมาที่มีต่อการท าลายหรือการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อดังกล่าว
ในเนื้อปูม้า โดยใช้ปริมาณรังสีที่ 0, 2, 4, และ 6 กิโลเกรย์ ในขั้นแรกท าการศึกษาผลของปริมาณรังสี
ที่มีต่อคุณภาพทางกายภาพได้แก่ เนื้อสัมผัส และสี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส และจากนั้น
ศึกษาประสิทธิภาพของการฉายรังสีที่มีต่อการท าลายเชื้อ Listeria monocytogenes DMST 1753 
และ 4553 ในเนื้อปูในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 28 วัน 
 
กรดเบนโซอิก (benzoic acid)     
 เป็นสารถนอมอาหาร หรือสารกันเสีย  หรือสารกันบูด (preservative agent) ที่นิยมใช้อย่าง
แพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร และในปัจจุบันยังใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตเครื่องส าอางและยาด้วย 
ในธรรมชาติกรดเบนโซอิก ผลิตได้จากผลไม้ประเภทเบอรี่พรุนและกานพลู 
 กรดเบนโซอิกจัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข อนุญาตให้ใช้กรดเบนโซอิก หรือเกลือของกรด
เบนโซอิก เช่น โซเดียมเบนโซเอตหรือโพแทสเซียมเบนโซเอต ในอาหารบางประเภท โดยก าหนด
ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้กรดเบนโซอิกได้ (มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) เช่น ขนมหวานที่ท าจากนม เช่น ไอศกรีม 
พุดดิ้ง โยเกิร์ตปรุงแต่งหรือผสมผลไม้ (300 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) ผลิตภัณฑ์ผักหรือสาหร่ายใน
น้ าส้มสายชู น้ าเกลือ หรือซีอ๊ิว (2,000 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากผักบด ถั่วบด หรือ
เมล็ดพืชบด เช่น ซอสผัก ผักกวนหรือแช่อิ่ม (3,000 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) ซุปและซุปใส (500 
มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) และส าหรับเครื่องดื่มเช่น น้ าผลไม้ค้ัน น้ าอัดลม ต้องไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อ 
1 กิโลกรัมเท่านั้น ส าหรับอาหารประเภทอ่ืน เช่น ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผักและผลไม้ เช่น ผักดอง 
ผลไม้ดอง แยม เยลลี่ ผลิตภัณฑ์เนย ผลิตภัณฑ์ขนมอบต่าง ๆ และผลิตภัณฑ์อาหารประเภทผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปบางประเภท เช่น หมูยอ ก าหนดปริมาณสูงสุดคือ1,000 มิลลิกรัมของกรดเบนโซอิก
ต่อ1 กิโลกรัมของน้ าหนักอาหาร 
 ปัจจุบันส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ยังตรวจพบกรดเบนโซอิก
ในอาหารที่ไม่อนุญาตให้ใช้ เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยวทั้งเส้นสดและแห้ง ไส้กรอกหมูและไก่ และ เครื่องแกง 
และตรวจพบในอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในปริมาณที่เกินกว่าปริมาณสูงสุดที่ก าหนดกรดเบนโซอิก
ออกฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ เช่น รา ยีสต์ และแบคทีเรีย โดยจุลินทรีย์จะดูดซึมกรด
เข้าไปในเซลล์ท าให้กระบวนการแทรกซึมของอาหารเข้าไปในเซลล์ของจุลินทรีย์ผิดปกติไป ในขณะเดียวกัน
จะยับยั้งการสร้างเอนไซม์บางชนิดและปฏิกิริยาการท างานของเอนไซม์ เช่น  ฟอสโฟฟรุตโตไคเนส 
(Phosphofructokinase enzyme) ที่มีความส าคัญต่อการด ารงชีพของจุลินทรีย์ท าให้จุลินทรีย์
ไม่สามารถเจริญเติบโตต่อไปได้ กรดเบนโซอิกมีประสิทธิภาพสูงที่สุดที่ช่วงความเป็นกรดด่างระหว่าง 
2.5-4.0 ถ้ามากกว่า 5 ไม่สามารถถนอมอาหารได้ ดังนั้นอาหารบางประเภทที่เป็นด่างอ่อนหรือเป็นกลาง
จึงไม่ควรใช้กรดนี้ เช่น หมูยอ ซึ่งมีรายงานการศึกษาว่ากรดเบนโซอิกมีประสิทธิภาพต่ ามากในการยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 
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ควำมเป็นพิษ 
 กรดเบนโซอิกรวมทั้งเกลือเบนโซเอต ผ่านการประเมินความปลอดภัยทางพิษวิทยาว่ามีความ
เป็นพิษต่ า มีความปลอดภัยสูงและไม่ได้อยู่ในรายชื่อของสารก่อมะเร็ง จึงน ามาใช้ในการผลิตอาหารได้ 
และ The Joint FAO/WHO Expert Committee of Food Additives (JECFA) ก าหนดค่าความ
ปลอดภัยหรือค่า Acceptable Daily Intake (ADI) ซึ่งเป็นปริมาณที่ร่างกายสามารถรับสารนั้นได้ต่อวัน
ตลอดชั่วชีวิตโดยที่ไม่ก่อให้เกิดผลกระทบใด ๆ ต่อสุขภาพ ไว้ที่ 0-5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของน้ าหนักตัว
ต่อวัน  
 
อำกำรพิษ 
 อย่างไรก็ตาม ถ้าได้รับกรดเบนโซอิกในปริมาณที่สูงมากอาจท าให้เกิดอาการคลื่นไส้อาเจียน 
ปวดท้อง ท้องเสีย อาการเลือดตกใน อัมพาต และมีรายงานการศึกษาถึงผลของกรดนี้ต่อการเพิ่ม
อาการสมาธิสั้นในเด็กด้วยและถ้าได้รับเกิน 6 กรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม อาจเสียชีวิตได้ 
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บทที่ 4 
วิธีกำรวิจัย 

 
 1. ศึกษำระยะเวลำที่เหมำะสมต่อกำรฉำยรังสีอัลตร้ำไวโอเลตซี (UV-C) ในผลิตภัณฑ์
แกงไตปลำแห้งส ำเร็จรูป 
  1.1 การเตรียมตัวอย่าง 
  ผลิตแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป น ามาบรรจุในกระปุกพลาสติกใสฝาเกลียว No.2722 
ปริมาณ 100 กรัม  
  1.2 ท าการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) โดยการน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์แกงไตปลา
ส าเร็จรูปที่ท าส าเร็จแล้วจากข้อ 1.1 บรรจุใส่กระปุกยังไม่ปิดฝากระปุก วางเรียงในตู้ UV machines 
ที่มีความยาวคลื่น 254 นาโนเมตร โดยเปิดเครื่องท าการฉายรังสีเป็นระยะเวลาคือ 0, 5, 10, 15, 20, 
25 นาที  โดย 0 นาที คือตัวอย่างที่ไม่ผ่านการฉายรังสี จัดเป็นชุดควบคุม 
  1.3 คัดเลือกช่วงระยะเวลาในการฉายรังสีอัตราไวโอเลต-ซี ที่เหมาะสม โดยท าการเก็บ
ตัวอย่างจากข้อ 1.2 มาวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหาร 
(Total variable count) และปริมาณยีสต์ รา (Mold count) ตามวิธี (A.O.A.C.2000) ท าการตรวจ
วิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการทางด้านจุลชีววิทยา เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็ จรูปจาก
ข้อที่ 1.2 มาท าการวิเคราะห์ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  โดยน าตัวอย่างท าการเจือจางในแต่ละ
ระดับ (10-1-10-6) ท าการตรวจนับด้วยวิธีการหมุนจาน (Pour plate) ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate 
count agar (difco) ท าการตรวจวิเคราะห์ระดับความเจือจางละไม่ต่ ากว่า 2 ซ้ า น าไปบ่มเชื้อในตู้บ่มเชื้อ 
(Incubator) ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง น าจานเลี้ยงเชื้อมาตรวจนับแล้ว
รายงานผลการวิจัย  การตรวจหาปริมาณยีสต์ ราในผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป โดยน าตัวอย่าง
ท าการเจือจางในแต่ละระดับ (10-1-10-3) ท าการตรวจนับด้วยวิธีการหมุนจาน (Pour plate) ใช้อาหาร
เลี้ยงเชื้อ Potato dextrose agar (difco) ท าการตรวจวิเคราะห์ระดับความเจือจางละไม่ต่ ากว่า 2 ซ้ า 
น าไปบ่มเชื้อที่อุณหภูมิห้อง 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วัน น าจานเลี้ยงเชื้อมาตรวจนับแล้ว
รายงานผลการวิจัย 
  1.4 เกณฑ์การประเมินยึดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ มผช. 323/2547 แกงไตปลาแห้ง 
กล่าวว่า จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์มีเกณฑ์ดังนี้ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 
1 กรัม  สตาฟิโลค๊อกคัส ออเรียส ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  เอสเชอริเชีย โคไล โดย
วิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
วางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
ตามวิธี DMRT วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป IBM SPSS Statistic คัดเลือกระยะเวลาฉาย
รังสีอัตราไวโอเลต-ซีที่เหมาะสมมาเพียง 1 ช่วง 
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 2. ศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพและอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์แกงไตปลำแห้ง
ส ำเร็จรูปท่ีผ่ำนและไม่ผ่ำนกำรฉำยรังสีอัลตร้ำไวโอเลต-ซี (UV-C) 
 น าตัวอย่างแกงไตปลาแห้งผ่านการฉายรังสีจากข้อที่ 1 ในระยะเวลาต่าง ๆ  ท าการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิห้อง (30C) และท าการสุ่มเก็บตัวอย่างเพ่ือน ามาวิเคราะห์คุณภาพ คือ สัปดาห์ที่ 0 2 4 6 8 
หรือจนกว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเกินเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 323/2547 แกงไตปลาแห้ง ท าการวิเคราะห์
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพในด้านต่าง ๆ คือ 
  2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ วิเคราะห์ค่า Water Activity (Aw) ใช้เครื่อง 
Water activity meter โดยเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปใส่ในกระเปาะพลาสติก
ส าหรับใส่ตัวอย่าง แล้วไปใส่ในเครื่องวัดค่า Water Activity (Aw ) อ่านค่า Aw บันทึกผล 
  2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าความหืน (TBA) ตามวิธี Yu (1967) ค่าความชื้น 
(A.O.A.C.,2000) ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) โดยใช้เครื่อง pH meter  น าตัวอย่างตรวจวิเคราะห์
และบันทึกผล 
  2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาได้แก่  ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหาร  
(Total variable count) ปริมาณยีสต์-รา Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ท าการ
ตรวจวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาตามวิธี (A.O.A.C.,2000) 
  2.4 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ความชอบผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่เก็บรักษาในระยะเวลาต่างกัน ประเมินการยอมรับใน
ด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบรวม ด้วยวิธี 9-point hedonic scaling test 
ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนอย่างน้อย 30 คน วางแผนการทดลองแบบ completely randomized 
design (CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยตามวิธี DMRT 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป โปรแกรม IBM SPSS Statistics 
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บทที่ 5 
ผลและวิจำรณ์ผลกำรวิจัย 

 
 1. ผลกำรศึกษำระยะเวลำที่เหมำะสมต่อกำรฉำยรังสีอัลตร้ำไวโอเลตซี (UV-C) ในผลิตภัณฑ์
แกงไตปลำแห้งส ำเร็จรูป  
 จากการน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป  มาท าการผ่านและไม่ผ่านการฉายรังสี
อัลตร้าไวโอเลตซีเพ่ือหาระยะเวลาที่เหมาะสมนั้น  ท าการทดลองโดยตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ที่เกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์ ซึ่งตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ในปริมาณที่แตกต่างกันตามระยะเวลาในการฉายรังสี  
ดังแสดงค่าตามตารางที่ 2 
 
ตำรำงท่ี 2 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  (Total variable count)  ในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป 
 ที่ผ่านและไม่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) ในระยะเวลาต่าง ๆ กัน 

หมายเหตุ : ND = ตรวจไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ (non detect) 
 = ไม่มีการตรวจวิเคราะห์เนื่องจากตัวอย่างมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์มากและคุณลักษณะ 
  ของตัวอย่างเสีย 
 
 จากตารางที่ 2 พบว่าผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างแกงไตปลาแห้ง
ส าเร็จรูปที่ผ่านการฉายรังสีเป็นเวลา 0, 5, 10, 15, 20 และ 25 นาที นั้นตรวจพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ที่แตกต่างกัน ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ พบว่าระยะเวลาที่เหมาะสมที่สุด คือ การ

เวลา 
(สัปดาห์ที่) 

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g)/ระยะเวลาในการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี 

0 นาที 5 นาที 10 นาที 15 นาที 20 นาที 25 นาที 

0 ND ND ND ND ND ND 
1 <30 <30 <30 <30 <30 <30 
2 4.1×102 3.8×102 3.6×101 <30 3.7×102 3.2×102 
3 8.1×102 8.9×102 1.72×102 5.8×102 1.62×102 7.3×102 
4 1.31×103 2.4×103 1.27×102 7.2×102 1.74×103 4.2×103 
5 - 5.39×103 3.04×103 1.91×103 1.38×103 3.7×103 
6 - 2.30×104 4.03×104 1.31×103 2.52×104 1.2×104 
7 - 2.98×104 4.98×104 3.95×103 3.20×104 2.3×104 
8 - - 8.7×104 2.06×103 4.97×104 5.2×104 
9 - - 7.05×104 2.91×104 4.06×104 - 
10 - - 4.91×105 1.49×104 3.30×104 - 
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ฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี 15 นาที ตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 2.06×103 CFU/g ซึ่งมีปริมาณ
น้อยกว่าการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) ด้วยระยะเวลา 5,10,15,20 และ 25 นาที และในช่วง
ระยะเวลาเก็บรักษา 8 สัปดาห์ มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 
323/2547 แกงไตปลาแห้ง คือ 1x104 CFU/g ตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ไม่ผ่านการฉายรังสี
อัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) เก็บได้เพียง 4 สัปดาห์ หลังจากนั้นผลิตภัณฑ์มีคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์
เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ มผช. 323/2547 แกงไตปลาแห้ง การใช้รังสี UV-C จากหลอดฆ่าเชื้อโรคนั้น
รังสีต้องถูกเชื้อโรคโดยตรงเท่านั้น  เป็นระยะเวลานานพอจึงสามารถฆ่าเชื้อโรคได้และเหมาะกับ
อากาศแห้งเพราะถูกดูดซึมได้ง่าย ผลในผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูประยะเวลา 15 นาที  ที่
ตัวอย่างได้รับรังสีเป็นระยะเวลาที่นานพอ และเมื่อเพ่ิมระยะเวลาในการฉายรังสีเพ่ิมขึ้นพบว่าไม่สามารถ
ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ได้ สอดคล้องกับการทดลองของพริมาและคณะ, 2555 กล่าวว่า การเพ่ิม
ระยะเวลาการฉายรังสี UV-C ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในถั่วลิสงป่น แต่ช่วยชะลอการสูญเสีย
ไขมัน ความชื้นสูงขึ้น 7-29% ปริมาณโปรตีนสูงขึ้น 54-115 % 

 
 2. ผลกำรศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพและอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์แกงไตปลำแห้ง
ส ำเร็จรูปท่ีผ่ำนและไม่ผ่ำนกำรฉำยรังสีอัลตร้ำไวโอเลตซี (UV-C) 
  2.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ วิเคราะห์ค่า Water Activity (Aw) ใช้
เครื่อง Water activity meter  
  2.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าความหืน (TBA) ตามวิธี Yu (1967) ค่า
ความชื้น (A.O.A.C.,2000) ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) โดยใช้เครื่อง pH meter  
 จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปและเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์ค่า ค่าปริมาณ
น้ าอิสระ(Water activity ; Aw) ในรูปที่ 2 พบว่าช่วงแรกค่า Aw ในทุกตัวอย่างมีค่าใกล้เคียงกันคือ 
0.703±0.00 เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน ค่า Aw มีค่าเพ่ิมขึ้นในสัปดาห์ที่ 8 ตัวอย่างที่ผ่าน
การฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) ในระยะเวลา 15 นาที มีการเพ่ิมขึ้นแต่น้อยที่สุดเท่ากับ 0.825±0.00 
เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างอ่ืน ๆ และในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ไม่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้า
ไวโอเลตซี (UV-C) เมื่อเก็บรักษาได้ 4 สัปดาห์ ค่า Aw เพ่ิมขึ้นจาก 0.703±0.00  เป็น 0.749±0.00 
และผลิตภัณฑ์เสียไม่สามารถเก็บรักษาต่อได้ 
 จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปและเก็บตัวอย่างมาวิ เคราะห์คุณภาพ
ทางเคมี ได้แก่ ค่าความหืน (TBA)  ในรูปที่ 3 พบว่าช่วงแรกค่าความหืน 0.159±0.00 ในทุกตัวอย่าง
มีค่าใกล้เคียงกัน เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ค่าความหืนมีค่าเพ่ิมขึ้นเป็น 0.253±0.00 ใน
สัปดาห์ที่ 8 เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างอ่ืน ๆ ในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ไม่ผ่านการฉาย
รังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) เมื่อเก็บรักษาได้ 4 สัปดาห์มีค่า 0.233±0.00 สอดคล้องกับการกล่าว
ของ Falguera et al.(2011) ว่าการเกิดกลิ่นหืนจากผลของการใช้รังสี UV-C อาจเกิดผลเสีย เช่น 
ท าลายโครงสร้างของวิตามิน โปรตีนหรือสารต้านอนุมูลอิสระ ท าให้เกิดกลิ่นหืน สีอาหารเปลี่ยน ซึ่ง
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การเปลี่ยนแปลงขึ้นอยู่กับปฏิกิริยาการดูดกลืนแสงของสารที่เป็นองค์ประกอบในอาหาร การฉายรังสี
ในผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ้นส่งผลให้ค่าความหืน (TBA)  เพ่ิมข้ึนด้วย 
 ค่าความชื้น ในรูปที่ 4 พบว่าในช่วงแรกค่าความชื้นร้อยละ 24.08±0.03 ในทุกตัวอย่าง เมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ค่าความชื้นมีค่าเพ่ิมขึ้นในสัปดาห์ที่ 8 ตัวอย่างที่ผ่านการฉายรังสี
อัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) ในระยะเวลา 15 นาที มีการเพ่ิมขึ้นน้อยที่สุดมีค่าเท่ากับ 33.74±0.03 เมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างอ่ืน ๆ ในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ไม่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี 
(UV-C) เมื่อเก็บรักษาได้ 4 สัปดาห์มีค่า 34.43±0.00 แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปเป็นอาหารที่มีความชื้น
ในอาหารปานกลาง (Intermediate moisture food, IM) มีความชื้นประมาณ 20-40 % (วิลาวัณย์ , 
2537) ซึ่งความชื้นหรือน้ าที่มีในอาหารหากเพ่ิมมากขึ้น ท าให้จุลินทรีย์สามารถน าน้ ามาใช้ในการ
เจริญเติบโตและส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เกิดการเน่าเสียเร็วขึ้น 
 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในรูปที่ 5 พบว่าค่า pH 5.81±0.03 ในทุกตัวอย่าง เมื่อระยะเวลา
ในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ค่าความ pH มีค่าเพ่ิมขึ้นในสัปดาห์ที่ 8 ตัวอย่างที่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้า
ไวโอเลตซี (UV-C) ในระยะเวลา 15 นาที มีการเพ่ิมขึ้นน้อยที่สุดมีค่าเท่ากับ 6.18±0.01 เมื่อเปรียบเทียบ
กับตัวอย่างอ่ืน ๆ ในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ไม่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) 
เมื่อเก็บรักษาได้ 4 สัปดาห์มีค่า 5.97±0.01  
 สุมณฑา (2545) กล่าวว่าจุลินทรีย์ในน้ าพริกจะเป็นกลุ่มของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสีย 
ส่วนในกลุ่มเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคนั้นส่วนใหญ่ไม่สามารถเจริญได้ในน้ าพริก เนื่องจากจุลินทรีย์
กลุ่มก่อโรคนั้นจะสามารถเจริญได้ในที่มีค่าพีเอชอยู่ในช่วง 6.5-7.5 เท่านั้น ในการทดลองค่า pH ที่วัดได้
เมื่อเก็บรักษาไประยะหนึ่งคือ 6.18±0.01 แสดงว่าผลิตภัณฑ์ยังปลอดภัยต่อการบริโภค 
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รูปที ่2  ค่าปริมาณน้ าอิสระ (Water activity ; Aw) ในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ผ่านและ
 ไม่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) ในระยะเวลาต่าง ๆ กัน 
 

 
 

รูปที่ 3  ค่าความหืน (TBA) ในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ผ่านและไม่ผ่านการฉายรังสี
 อัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) ในระยะเวลาต่าง ๆ กัน 
 
 
 
 
 

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0.9

w0 w.2 w.4 w.6 w.8

ค่า
 A

w 

ระยะเวลา (สัปดาห์) 

0

0.05

0.1

0.15

0.2

0.25

0.3

w.0 w.2 w.4 w.6 w.8 w.10

ค่า
TB

A 

ระยะเวลา (สัปดาห์) 

 ไม่ฉายรังสี 

 ฉาย 5 นาที 

 ฉาย 10 นาท ี

 ฉาย 15 นาท ี

 ฉาย 20 นาท ี

 ฉาย 25 นาท ี
 

 ไม่ฉายรังสี 

 ฉาย 5 นาที 

 ฉาย 10 นาท ี

 ฉาย 15 นาท ี

 ฉาย 20 นาท ี

 ฉาย 25 นาท ี
 



21 
 

 

 
 

รูปที่ 4  ปริมาณความชื้นในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ผ่านและไม่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้า
 ไวโอเลตซี (UV-C) ในระยะเวลาต่าง ๆ  กัน 

 

 
 

รูปที่ 5  ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ผ่านและไม่ผ่านการฉายรังสี 
 อัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) ในระยะเวลาต่าง ๆ กัน 
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 2.3 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำได้แก่ปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมดในอำหำร 
(Total variable count) ปริมำณยีสต์ รำ Staphylococcus/aureus และ Escherichia/coli 

ตำมวิธี (A.O.A.C.2000) 
 

ตำรำงท่ี 3 ปริมาณจุลินทรีย์ในตัวอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี  
 (UV-C) เป็นเวลา 15 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 

เวลา 
(สัปดาห์) 

ปริมาณจุลินทรีย์ (CFU/g) 
Total Variable 

Count  
Mold E. coli 

(MPN/g) 
Staphylococcus 

0 <30 <10 ND ND 
2 <30 <10 ND ND 
4 7.2x102 <10 ND ND 
6 1.31x103 <10 ND ND 
8 2.06x103 <10 ND ND 
10 2.91x104 <10 ND ND 

หมายเหตุ : ND = Not Detect = ตรวจไม่พบจุลินทรีย์     
 10 = ตรวจพบเชื้อราไม่เกิน 10 โคโลนี/ กรัม 
 
 จากตารางที ่3 ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าในช่วงระยะเวลา 0-2  สัปดาห์มีการพบเชื้อจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total variable count) จ านวนน้อยกว่า 30 CFU/g  และสัปดาห์ที่ 4-8 มีปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด 7.2×102 -2.06x103 CFU/g  ซึ่งเป็นปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ไม่เกินค่าเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนแกงไตปลาแห้ง มผช.323/2547 แต่สัปดาห์ที่ 10 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด คือ 
2.91x104 CFU/g  ซึ่งมีปริมาณเกินเกณฑ์เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแกงไตปลาแห้ง มผช.323/2547 
คือ 1x104CFU/g และตรวจพบเชื้อราน้อยกว่า 10 CFU/g  ตรวจไม่พบเชื้อ Escherichia coli และ 
Staphylococcus aureus ในทุกตัวอย่าง  
 สุมาลี (2535) กล่าวว่าแสงอัลตร้าไวโอเลตที่อยู่ในช่วงคลื่นประมาณ 2600 อังสตอม จะช่วย
ป้องกันและควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสียเฉพาะที่อยู่ตามพ้ืนผิวได้ดี แสงอุลตร้าไวโอเลต
เป็นรังสีที่ไม่แตกตัว และจะถูกโปรตีนและกรดนิวคลีอิคต่าง ๆ ดูดเอาไว้ซึ่งท าให้โปรตีนและกรดนิวคลีอิค
เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี  ซึ่งเป็นสาเหตุให้เซลล์ตาย แสงมีก าลังทะลุทะลวงต่ า จึงท าลายจุลินทรีย์
ได้เฉพาะที่ผิวหน้าของอาหารเท่านั้น จึงลดการเกิดเชื้อราบริเวณผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ตรวจพบเชื้อรา
น้อยกว่า 10 CFU/g     
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 2.4 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัสในผลิตภัณฑ์แกงไตปลำแห้งส ำเร็จรูป 
 ผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อความชอบผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่เก็บรักษาใน
ระยะเวลาต่างกัน ประเมินการยอมรับในด้านสี กลิ่น รสชาติ  ลักษณะปรากฏ และความชอบรวม 
ด้วยวิธี 9-point hedonic scaling test ผลตามตารางท่ี 4 

 
ตำรำงท่ี 4 คะแนนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ผ่าน
 การฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) เป็นเวลา 15 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
 

สัปดาห์ที่ 
ลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความชอบรวม 

0 8.10±0.95 7.40 ±0.87 8.00±0.34 8.00±0.95 8.99±0.95 
2 8.00±0.95 7.40 ±0.87 8.00±0.95 8.00±0.95 8.80±0.95 
4 7.90±0.40 7.13±1.05 8.00±0.83 7.90±0.40 7.90±0.40 
6 7.33±0.63 6.77±0.63 7.93±0.85 7.53±0.63 7.33±0.63 
8 7.30±0.68 6.69±0.85 7.87±0.85 7.30±0.68 7.30±0.68 
10 6.27±0.52 6.43±0.57 7.30±0.71 6.17±0.52  6.27±0.52  

          
 ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป ที่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตซี (UV-C) 
ในระยะเวลา 15 นาที ในช่วงเริ่มต้นผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด ภายหลังจากการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 30 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 8 สัปดาห์ พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
โดยรวมลดลงเล็กน้อยจากตารางที่ 4 และคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏก็ได้รับ
คะแนนลดลงเมื่อระยะเวลามากขึ้น เหมือนกับที่สุมาลี (2539) กล่าวว่าแสงอัลตร้าไวโอเลตอาจท าให้
อาหารมีสีซีดลง ท าให้เกิดการเหม็นหืน (rancidity) ซึ่งในการทดลองพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนด้านสี
ลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษามากขึ้น Sales and Resurreccion (2010)  กล่าวว่าการใช้รังสี UV 
อาจก่อให้เกิดผลดีและผลเสีย เช่น ท าลายโครงสร้างของวิตามิน โปรตีน ท าให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน
สีอาหารเปลี่ยน ขึ้นอยู่กับปฏิกิริยาการดูดกลืนแสง (photochemical reaction) ของสารที่เป็น
องค์ประกอบในอาหาร (Flaguera et al. 2011) 
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บทที่  6 
สรุปผล 

 
 ผลของการศึกษาการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลต-ซี (UV-C) ในแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป โดยใช้
ระยะเวลาฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลต-ซี (UV-C) คือ 0 5  10 15 20 และ 25 นาที พบว่าระยะเวลาที่
เหมาะสมต่อการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลต-ซี (UV-C) ในผลิตภัณฑ์คือ 15 นาที ท าให้สามารถเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิห้องได้เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ ผลของการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ในการเก็บรักษาโดยท าการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ไม่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลตเก็บได้เพียง 4 สัปดาห์ ช่วงเริ่มต้น
ของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด <30 CFU/g แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ผ่านการฉายรังสี
อัลตร้าไวโอเลต-ซี (UV-C) สามารถเก็บรักษาได้ 8 สัปดาห์พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 
2.06×103 CFU/g และสัปดาห์ที่ 10 มีปริมาณ 2.91x104 CFU/g ซึ่งมีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง มผช.323/2547 ที่ก าหนดให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 
1.0×104 CFU/g  ผลการตรวจปริมาณยีสต์-รา พบว่ามีปริมาณน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม และตรวจ
ไม่พบเชื้อ Escherichia coli และ Staphylococcus aurues ในทุกตัวอย่างผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง
ส าเร็จรูป ผลการตรวจวิเคราะห์ค่า Aw TBA ค่าความชื้นและค่า pH มีค่าเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยแต่ไม่เกินค่า
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป มผช.323/2547 ผลการทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูปที่ผ่านการฉายรังสีอัลตร้ าไวโอเลต-ซี 
(UV-C) 15 นาที ให้คะแนนการยอมรับในช่วง 1-8 สัปดาห์หลังจากนั้นคะแนนลดลงตามระยะเวลา
การเก็บรักษาจนผลิตภัณฑ์มีคุณลักษณะไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคในด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ
ปรากฏ และความชอบรวม 
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ภาคผนวก  ก 
การวิเคราะห์ทางเคมี 

 
1. การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น  (A.O.A.C., 2000) 
 1.1 วัสดุและอุปกรณ์ 
  1.1.1 ภาชนะอลูมิเนียมส าหรับหาความชื้น 
  1.1.2 ตู้อบไฟฟ้า (Electric oven) 
  1.1.3 โถดูดความชื้น (Desiccator) 
  1.1.4 เครื่องชั่งไฟฟ้าอย่างละเอียด 
 

 1.2 วิธีวิเคราะห์  
  1.2.1 อบภาชนะส าหรับความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ชั่วโมง 
น าออกจากตู้อบใส่ไว้ในโถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ าหนัก 
  1.2.2 กระท าเช่นข้อ 1 ซ้ าจะได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3  มิลลิกรัม 
  1.2.3 ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียด ประมาณ 1-2 กรัม ใส่ลงในภาชนะ 
หาความชื้น ซึ่งทราบน้ าหนักแล้ว 
  1.2.4 น าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชั่วโมง 
  1.2.5 น าออกจากตู้อบใส่ในโถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งน้ าหนัก 
  1.2.6 อบซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
  1.2.7 ค านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 
 

  ปริมาณความชื้นคิดเป็นร้อยละโดยน้ าหนัก = 100 x ผลต่างน้ าหนักตัวอย่างก่อนและหลัง 
                                                                           น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
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2. การวิเคราะห์หาค่าความหืน 
 2.1 วัสดุ อุปกรณ์และสารเคมี 
  2.1.1 สาร Thiobarbuturic acid (TBA) 
  2.1.2 กรด HCl 0.25 N (Hydrochloric acid) 
  2.1.3 ขวดสีชา 
  2.1.4 บีกเกอร์ 
  2.1.5 แท่งแก้วคนสาร 
  2.1.6 ตัวอย่างอาหาร 
  2.1.7 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
  2.1.8 น้ ากลั่น 
  2.1.9 Hot plate 
  2.1.10 อุปกรณ์การ Centrifuge 
  2.1.11 อุปกรณ์และสารเคมีในการหาค่าตัวอย่างด้วย Spectrophotometer 
 

 2.2 วิธีการวิเคราะห์ 
  2.2.1 เตรียมสารละลาย Thiobarbuturic acid (TBA) ประกอบด้วย 0.0357%+5% 
TCA+0.25 N HCl  แล้วน ามาผสมกันในขวดสีชา 
  2.2.2 น าตัวอย่างอาหารบด 2.5 กรัม เติม TBA solution 5 มิลลิลิตร แล้วบดให้เข้ากันดี
อย่าให้วัสดุโดนเหล็กเพราะท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยสารละลายถ่ายลงในหลอดทดลอง
ฝาเกลียวปิดฝา 
  2.2.3 ต้มในน้ าเดือดประมาณ 10 นาที แล้ว Cooling  (ท า Blank โดยเติม TBA Solution 
5 มิลลิลิตรอย่างเดียว) 
  2.2.4 น าไปหมุนเหวี่ยงแยกสารที่ความเร็วรอบ 3600 รอบ เวลา 10 นาที สีชมพู สีใส 
  2.2.5 น าส่วนใสไปใส่ Spectrophotometer วัดค่า OD ที่ 532 นาโนเมตร 
 

   ค านวณ % TBA   = 7.8 x OD x 10   (หน่วยเป็น mg Maloadahyde) 
  น้ าหนักตัวอย่าง 
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ภาคผนวก  ข 
การวิเคราะห์ทางกายภาพ 

 
1. การวิเคราะห์หาค่าวอเตอร์แอกติวิตี (Aw) 
 1.1 วัสดุและอุปกรณ์ 
  1.1.1 เครื่องหาค่าวอเตอร์แอกติวิตี (Aw) 
  1.1.2 ภาชนะใส่ตัวอย่าง 
 

 1.2 วิธีการวิเคราะห์ 
  1.2.1 เสียบปลั๊กแล้วเปิดสวิตซ์ด้านข้าง 
  1.2.2 อุ่นเครื่องก่อนใช้งาน 30 นาที 
  1.2.3 บรรจุตัวอย่างที่ต้องการวัดค่าลงในภาชนะใส่ตัวอย่าง  โดยปริมาณตัวอย่างต้องเกิน
ครึ่งของภาชนะแต่ไม่ล้นภาชนะ 
  1.2.4 ตรวจสอบความสะอาดรอบ ๆ ภาชนะใส่ตัวอย่าง 
  1.2.5 วางภาชนะตัวอย่างลงในช่องส าหรับวัดแล้วปิดช่องดังกล่าว 
  1.2.6 ปรับปุ่ม OPEN/LOAD ไปที่ปุ่ม READ เพ่ือท าการวัดค่าโดยค่าจะปรากฏอยู่ที่หน้าจอ 
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ภาคผนวก  ค 
การวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 

 
1. การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total variable count) (A.O.A.C, 2000) 
 1.1 วัสดุและอุปกรณ์ 
  1.1.1 สารอาหารเจือจาง (Peptone water) 
  1.1.2 อาหารเลี้ยงเชื้อ (Standard plate count agar)= Plate count agar (difco) (PCA) 
  1.1.3 เครื่องตีป่นอาหาร (Stomacher) 
  1.1.4 ถุง Stomacher 
  1.1.5 จานเพาะเชื้อ (Plate) 
 

 1.2 วิธีการวิเคราะห์ 
  1.2.1 สุ่มตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ตักใส่ถุง Stomacher ที่ปราศจากเชื้อ เทสารละลาย
ส าหรับเจือจาง (ใช้ phosphate buffer หรือ 0.1% peptone water) 225 มิลลิลิตรลงไป 
  1.2.2 ตีป่นหรือเขย่าให้เข้ากัน จะได้ตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 1:10 
  1.2.3 เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ Standard plate count agar (PCA)  
  1.2.4 น าตัวอย่างอาหารมาเจือจาง 
  1.2.5 ดูดตัวอย่างอาหารของทุกระดับความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเชื้อโดยท า
ตัวอย่างละ 2 ซ้ า 
  1.2.6 เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ลงในจานเพาะเชื้อที่มีตัวอย่างอยู่จานละ
ประมาณ 15-20 มิลลิลิตรหมุนจานไปมาเล็กน้อยโดยหมุนไปทางซ้ายและขวา (5-10 ครั้ง) เพื่อให้
ตัวอย่างและอาหารเข้ากันดีแล้วตั้งทิ้งไว้จนเย็น 
  1.2.7 น าจานเพาะเชื้อไปบ่มที่อุณหภูมิประมาณ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
โดยกลับจานคว่ าลง 
  1.2.8 นับจ านวนโคโลนีทั้งบนผิวและในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
  1.2.9 ค านวณและรายงานผลจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหารโดยน าความเจือจางมาคูณ
กับค่าเฉลี่ยของจานที่นับได้ 
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2. การวิเคราะห์ปริมาณเชื้อรา (A.O.A.C,2000) 
 2.1 วัสดุและอุปกรณ์ 
  2.1.1 Peptone water 
  2.1.2 Potato dextrose agar (PDA) 
  2.1.3 Stomacher 
  2.1.4 ถุง stomacher 
  2.1.5 Tartaric acid ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ 
  2.1.6 Plate 
  

 2.2 วิธีการวิเคราะห์ 
  2.2.1 สุ่มตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ตักใส่ถุง stomacher ที่ปราศจากเชื้อ เทสารละลาย
ส าหรับเจือจาง (ใช้ phosphate-buffered หรือ 0.1% peptone  water)  225 มิลลิลิตร ลงไปตี
ปั่นตัวอย่างด้วยเครื่อง stomacher จะได้สารละลายตัวอย่างที่ความเข้มข้น 1:10 
  2.2.2 เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar (PDA) โดยปรับพีเอชให้ได้ 3.5±0.2  
โดยใช้ tartaric acid (เตรียม 10% tartaric acid : R9 ใส่ในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อ 1%) 
  2.2.3 เทอาหารเลี้ยงเชื้อใส่จานเพาะเชื้อที่มีตัวอย่างอาหารอยู่ประมาณจานละ 15-20 มิลลิลิตร 
หมุนจานไปมาโดยการหมุนขวาซ้ายไปขวา 5-10 ครั้ง เพ่ือให้ตัวอย่างและอาหารเข้ากันดี ตั้งทิ้งไว้
จนแข็ง 
  2.2.4 น าจานเพาะเชื้อไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-5 วันโดยไม่ต้อง
กลับจานคว่ าลง 
  2.2.5 ตรวจนับจ านวนโคโลนี 10-100 โคโลนี และรายงานผลจ านวนเชื้อราในอาหาร 1 กรัม 
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ภาคผนวก  ง 
ใบรายงานการทดสอบชิม 

 
วิธีการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส (Hendonic scale) 

ชื่อ………………………...............……………………………วันที่……………………………………..เวลา………..........…  

ผลิตภัณฑ์…………………………………………............................................................……………………………… 

 
ค าแนะน า  กรุณาชิมตัวอย่างจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละปัจจัย 
 ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด 
 

 9    =    ชอบมากท่ีสุด 4     =    ไม่ชอบเล็กน้อย 
 8    =    ชอบมาก 3     =    ไม่ชอบปานกลาง 
 7    =    ชอบปานกลาง 2     =    ไม่ชอบมาก 
 6    =    ชอบเล็กน้อย 1     =     ไม่ชอบมากที่สุด 
 5    =     เฉย ๆ  
 
ปัจจัย                              คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

-    - - - - 
 

1. ส ี

2. กลิ่น 

3. รสชาต ิ

4. ลักษณะเนื้อสัมผัส 

5. ความชอบโดยรวม 
 

 
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…............................................................................................................................. ..............ขอบคุณค่ะ 
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ภาคผนวก จ 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
แกงไตปลาแห้ง 

 
 

1.ขอบข่าย 
 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะแกงไตปลาแห้งที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 
 

2. บทนิยาม 
 
 ความหมายของค าท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
2.1 แกงไตปลาแห้ง หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ท าจากไตปลาหมัก เนื้อปลาแห้ง เครื่องแกง

เครื่องเทศ เช่น ใบมะกรูด และเครื่องปรุงรส เช่น กะปิ น้ าตาล ในอัตราส่วนที่เหมาะสม แล้วท า
ให้แห้ง 

 
3. คุณลักษณะที่ต้องการ 

 
3.1 ลักษณะทั่วไป 
 ต้องค่อนข้างแห้งจนถึงแห้งร่วน 
3.2 สี 
 ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ และสม่ าเสมอ 
3.3 กลิ่นรส 
 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น
 กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม 
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบ
ทุกคนไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
3.4 สิ่งแปลกปลอม 
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ขนสัตว์ ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วน 
 หรือสิ่งปฏิกูลของสัตว์ 
3.5 สารปนเปื้อน 
 3.5.1 ตะกั่ว ต้องไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 3.5.2 ปรอท ต้องไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 3.5.3 สารหนู ต้องไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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3.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
 3.6.1 หากมีการใช้กรดเบนโซอิก หรือเกลือของกรดเบนโซอิก (ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก) และ
  กรดซอร์บิก หรือเกลือของกรดซอร์บิก (ค านวณเป็นกรดซอร์บิก) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือ
  รวมกันต้องไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
3.7 อะฟลาทอกซิน 
 ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
3.8 จุลินทรีย์ 
 3.8.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 x 104  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 3.8.2 ซาลโมเนลลา  ต้องไม่พบต่อตัวอย่าง 25 กรัม 
 3.8.3 สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 3.8.4 คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.01 กรัม 
 3.8.5 เอสเซอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 3.8.6 ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 

4. สุขลักษณะ 
 
4.1 สุขลักษณะในการท าแกงไตปลาแห้ง ให้เป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
 

5. การบรรจุ 
 
5.1 ให้บรรจุแกงไตปลาแห้งในภาชนะบรรจุที่สะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย และสามารถป้องกันการ 
 ปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 
5.2 น้ าหนักสุทธิของแกงไตปลาแห้งในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
 

6. เครื่องหมายและฉลาก 
 
6.1 ทีภ่าชนะบรรจุแกงไตปลาแห้งทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง  
 รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
 (1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น แกงไตปลาแห้ง แกงไตปลาคั่วกลิ้ง 
 (2) ส่วนประกอบที่ส าคัญ 
 (3) ชนิดและปริมาณวัตถุกันเสีย (ถ้ามี) 
 (4) น้ าหนักสุทธิ 
 (5) วัน เดือน ปี  ที่ท า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน  
  ปี)” 
 (6) ข้อแนะน าในการเก็บรักษาและการบริโภค 
 (7) ชื่อผู้ท า หรือสถานที่ท า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 
 ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก าหนดไว้ข้างต้น 
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7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

 
7.1 รุ่น ในที่นี้ หมายถึง แกงไตปลาแห้งที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ที่ท าในระยะเวลาเดียวกัน 
7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก าหนดต่อไปนี้ 
 7.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ  
  เครื่องหมายและฉลากให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ านวน 3 หน่วยภาชนะ
  บรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.4 ข้อ 5. และข้อ 6. จึงจะถือว่า 
  แกงไตปลาแห้งรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
 7.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นรส ให้ใช้
  ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ 7.2.1 แล้ว จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ 
  แล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อง 3.1 ถึงข้อ 3.3 จึงจะถือว่าแกงไตปลาแห้งรุ่นนั้นเป็นไป
  ตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
 7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสารปนเปื้อน วัตถุเจือปนอาหาร และ 
  อะฟลาทอกซิน ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ
  น ามาท าเป็นตัวอย่างรวม เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.5 ถึงข้อ 3.7 จึง 
  จะถือว่าแกงไตปลาแห้งรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
 7.2.4 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก 
  รุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ โดยมีน้ าหนักรวมไม่น้อยกว่า 500 กรัม กรณี
  ตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่าง เพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน ให้ได้ตัวอย่างที่มีน้ าหนักรวม
  ตามที่ก าหนด เมื่อตรวจสอบแล้ว ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.8 จึงจะถือว่าแกงไตปลาแห้ง
  รุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
7.3 เกณฑ์ตัดสิน 
 ตัวอย่างแกงไตปลาแห้งต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 ข้อ 7.2.3 และข้อ 7.2.4 ทุกข้อ จึง
 จะถือว่าแกงไตปลาแห้งรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
   

8. การทดสอบ 
 
8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นรส 
 8.1.1 ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช านาญในการตรวจสอบแกงไตปลาแห้ง 
  อย่างน้อย 5 คน แต่ละคน จะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
 8.1.2 เทตัวอย่างแกงไตปลาแห้งลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
 8.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 

(ข้อ 8.1.3) 
 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ เกณฑ์ที่ก าหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช้ ต้องปรับปรุง 
ลักษณะทั่วไป ต้องค่อนข้างแห้งจนถึงแห้งร่วน     
สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ

ส่วนประกอบที่ใช้ และ
สม่ าเสมอ 

    

กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติ
หรือส่วนประกอบที่ใช้ปราศจาก
กลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค์ เช่น 
กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม 

    

 
8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก โดยการตรวจพินิจ 
8.3 การทดสอบสารปนเปื้อน วัตถุเจือปนอาหาร และอะฟลาทอกซิน ให้ใช้วิธีทดสอบตาม  AOAC
 หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ 
8.4 การทดสอบจุลินทรีย์ 
 ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ 
8.5 การทดสอบน้ าหนักสุทธิ 
 ให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม  
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ข้อ 4.1) 

 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ท า 
 ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท าเกิดการปนเปื้อน
  ได้ง่าย โดย 
  ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก 
  ก.1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 
  ก.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์  
 ก.1.2 อาคารที่ท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบ ารุงรักษา 
  การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
  ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท า
   ความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
  ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ท าออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือ
   ไม่เก่ียวข้องกับการท าอยู่ในบริเวณท่ีท า 
  ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการท า 
 ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้าง 
  ท าความสะอาดได้ง่าย 
 ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการ
  ปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท าความสะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง 
ก.3 การควบคุมกระบวนการท า 
 ก.3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการท า สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความสะอาดก่อน
  น าไปใช้ 
 ก.3.2 การท า การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการ
  เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ 
ก.4 การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
 ก.4.1 น้ าที่ใช้ล้างท าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท า เป็นน้ าสะอาด
  และมีปริมาณเพียงพอ 
 ก.4.2 มีวิธีการป้องกันและก าจัดสัตว์น าเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ท าตามความ
  เหมาะสม 
 ก.4.3 มีการก าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ าทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับ
  ลงสู่ผลิตภัณฑ์ 
 ก.4.4 สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจัดสัตว์น าเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม 
  และเก็บแยกจากบริเวณที่ท า เพื่อไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
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ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท า 
 ผู้ท าทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือ
 ป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน
 หลังการใช้ห้องสุขา และเม่ือมือสกปรก 
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ภาคผนวกรูป 

กระบวนการศึกษาผลการฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลต-ซี ต่อการเปลี่ยนแปลงคณุภาพ 
ในการเก็บรักษาแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป 

 

     
       ปลาสด            น าปลาไปอบท่ี 180๐C        

 

    
แกะเนื้อปลาย่าง                  เนื้อปลาย่างอบอีกครั้ง 

 
รูปผนวกที่ 1  ขั้นตอนเตรียมเนื้อปลาย่าง 

 
 

   

          ต้มไตปลาแล้วกรอง       ต้มกะปิแล้วกรอง 
 

รูปผนวกที่ 2  ขั้นตอนเตรียมไตปลาและกะปิ 
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รูปผนวกที่ 3 ส่วนผสมแกงไตปลาทั้งหมด 
 

    
    ใส่เครื่องแกง                                        ใส่เนื้อปลาย่าง 

 

        

        ใส่น้ ากะปิ         ใส่น้ ามะขามเปียก 

 
รูปผนวกที่ 4  ขั้นตอนการใส่ส่วนผสม 
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                     เริ่มผัดแกงไตปลา                               ผัดแกงไตปลาจนแห้ง 

 

      
             น าแกงไตปลาแห้งบรรจุในกระปุก              ตวัอย่างแกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป 

 
รูปผนวกที่ 5 การผัดแกงไตปลาแห้งและการบรรจุในกระปุก 

 
 

 
 

รูปผนวกที่ 6 การฉายรังสีอัลตร้าไวโอเลต-ซี แกงไตปลาแห้งส าเร็จรูป 
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