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บทคัดย่อ

ได ้ทำการสืกษาผลของรังส ีแกมมาปริมาณ 2 และ 3 ก ิโล เกรย ์ ที่ม ีต ่อคุณภาพทาง 
แบคทีเรีย เคมี และประสาทส ัมผ ัสของเน ือว ัวสดบดเปรียบเท ียบกับเน ือวัวสดบดที่ไม ่ได ้ฉายร ังส ื 
การตรวจการเปลี่ยนแปลงของจำนวนชุล ินทรีย ์ท ังหมด จำนวนแบคทีเรียชนิดต่างๆ ความเป็น
กรด-ด่าง การออกซิเดชันของไขมัน (ค่า TBA number) และคุณภาพทางด้านสื กลิ่น รสชาติ
และเน ือสัมผ ัสของตัวอย่าง ได ้กระทำในวันรุ่งข ึนหลังจากการฉายรังส ื และเก ็บท ี่อ ุณหภ ูม ิ 3°ซ

ผลการทดลองพบว่าการฉายรังส ีแกมมาปริมาณ 2 และ 3 ก ิโลเกรย ช่วยลดจำนวน  
แบคทีเร ียท ั้งหมดลง 1-2 และ 1-3 log cycles ตามลำดับ โดยที่จำนวน L a c t o b a c i l l u s  spp. ก็ลดลง 
อย่างมีน ัยสำคัญ การฉายรังส ีปริมาณ 2 ก ิโล เกรย ์ สามารถทำลายเช ื้อ E s c h e r i c h i a  c o l i  และ 
S t a p h y l o c o c c u s  a u r e u s  ที่ม ีอยู่ได ้หมด ตรวจไม่พบเชื้อ S a l m o n e l l a  spp. ในต ัวอย่างท ั้งท ี่ไม ่ฉาย
ร ังส ีและฉายรังส ี ค่า TBA number ของเน ื้อว ัวบดฉายรังส ีเปลี่ยนแปลงเพ ิ่มข ึ้นอย่างมีน ัยสำคัญ
ในขณะที่ pH มีค่าลดลง

การทดสอบคุณภาพทางประสาทส ัมผ ัสด ้านสีและกล ิ่นของเน ื้อว ัวสดบดท ี่ฉายร ังส ี และ
การทดสอบด้านสี กลิ่น รสชาติ และเน ื้อส ัมผ ัสของเน ื้อวัวบดที่ฉายรังส ีแล ้วทอด ไม,พ ฺบว่าให ํผล 
แตกต่างอย่างม ีน ัยสำคัญจากตัวอย่างท ี่ไม ่ฉายรังส ี และอย ู่ในเกณฑ ์ท ี่ผ ู้บร ิโภคยอมรับ ปรมาณรังสี 
2 ก ิโลเกรย์จ ึงเพ ียงพอที่ใช ่ไนการฉายรังส ีเพ ื่อปรับปรุงค ุณภาพทางแบคท ีเร ียของเน ื้อว ัวสดบด
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ABSTRACT

The effects of gamma irradiation at doses of 2 and 3 kGy on bacteriological, 
chemical and sensory quality of fresh ground beef were investigated and compared with non
irradiated controls. Changes in bacterial counts, pH, lipid oxidation (TBA number) and sensory 
quality of those samples were determined on the next day after irradiation and storage at 3 c.

The results indicated that irradiation at 2 and 3 kGy reduced total aerobic bacteria 
counts by 1-2 และ 1-3 log cycles, respectively. Lactobacillus spp. was also decreased 
significantly. Irradiation at 2 kGy eliminated Escherichia coli and Staphylococcus aureus. 
Salmonella spp. was not detected in both non-irradiated and irradiated samples. TBA number of 
irradiated fresh ground beef ball was significantly increased whereas pH values tended to be 
decreased.

The sensory test showed that color and odour scores of fresh irradiated samples and 
colour, odour, flavour and texture of fried irradiated samples were not significantly changed 
from those of non-irradiated controls and were accepted by the panelists. Dosage at 2 kGy 
appeared to be sufficient for improvement of bacterial quality of fresh ground beef.



บทนำ

เน ื้อว ัวสดบดเป ็นอาหารประเภทเน ื้อส ัตว์ท ี่จ ัดว ่าม ีค ุณค่าทางอาหารด้านโปรตีนส ูง แต่เป็น 
อาหารที่เน ่าเส ียง่ายเก ็บรักษาได้ไม ่นานเน ื่องจากม ีช ุล ินทรีย ์ปนเส ์อนอยู่มาก ปกติเน ื้อว ัวชำแหละ
เป็นส่วนๆ ม ีจ ุล ินทรีย ์หลายชน ิดท ี่ปนเป ีอนในระหว่างการฆ ่าและชำแหละ แต่ช ุล ินทรีย์เหล่านั้น
ปะปนอยู่มากเฉพาะบริเวณผิวของช ินเน ื้อ เม ื่อเน ือวัวถ ูกนำมาบดเพ ื่อจ ัดจำหน่ายให ้ผ ู้บร ิโภคสะดวก 
ในการนำไปปรุงอาหาร จึงม ีช ุล ินทรีย ์ปนเป ีอนภายในชิ้นเน ื้อมากขึ้นในระหว่างท ี่ผ ่านเข ้าเครื่องม ือ 
เครื่องใช้ในการบด การบรรชุและการวางจำหน่าย ช ุล ินทรีย ํเหล่าน ี้อาจเป ็นสาเหตุให ้เก ิดโรคระบบ 
ทางเด ินอาหารหรืออาการอาหารเป ็นพ ิษได ้

เมื่อปี ค .ศ .!993 ในประเทศสหรัฐอเมริกา พบว่าม ีคนจำนวนมากป่วยเน ื่องจากบริโภค
แฮมเบอเกอร์ซ ึ่งปรุงไม ่ส ูก โคยภายหลังตรวจพบเชื้อ E. coli 0157:H 7 ในเน ื้อบดที่ใช ้ประกอบ 
อาหารนั้น ( Mermelstein, 1993 ) ในประเทศไทยจากการสำรวจเน ื้อว ัวชำแหละที่วางจำหน ่ายตาม 
ตลาดสดในกรุงเทพมหานคร จำนวน 109 ตัวอย่าง พบว่ามีเช ื้อ Staphylococcus aureus ทุกตัวอย่าง 
ซึ่งแบคทีเร ียชนิดน ี้สามารถผลิต entrotoxin ท ี่เป ็นสาเหตุให ้เก ิดอาการอาหารเป ็นพ ิษได ้ (จริยา, 
2424)

การฉายรังส ืแกมมา เป ็นวิธ ีการหนื่งท ี่นำมาใช้ในการลดปริมาณชุล ินทรีย ์ท ี่ม ีอย ู่ในอาหาร 
หลายประเภท รวมท ั้งในอาหารประเภทเน ื้อส ัตว ์และผล ิตภ ัณฑ ์ ( Clavero et al., 1981; Fu et al., 
1995; Thayer et al. 1985 ) ประเทศไทยจัดอาหารฉายรังส ืเป ็นอาหารท ี่ม ีหลักเกณฑ ์ วิธ ีการและ 
เง ื่อนไขตามประกาศกระทรวงสาธารณสูข ฉบับที่ 103 ( พ.ศ. 2529 ) โดยท ี่อาหารประเภทเน ื้อส ัตว ์ 
และผลิตภ ัณฑ ์ เช่น ไก่ แหนม หมูยอ ได้ร ับอนุญาตให้ฉายรังส ื เพ ื่อลดปริมาณชุล ินทรีย ์ท ี่ทำให ้เก ิด 
โรคและยืดอายุการเก ็บรักษา

เน ื้อว ัวสดบดที่วางจำหน่ายในชุเปอร์มาร์เกต ม ักบรรชุบนถาดโฟมหรือถาดพลาสติก
ป ิดคล ุมด ้วยพลาสติกใสและวางจำหน่ายในดู้แช ่เย ็นแบบเป ิดควบคุมอ ุณหภูม ิประมาณ 3-8 องศา 
เซลเซ ียส ซ ึ่งย ังไม ่ม ีรายงานการสำรวจธุล ินทรีย ์ท ี่ปนเส ์อนในเน ื้อว ัวบดแบบนี้ จ ึงได ้เร ิ่มงานว ิจ ัยน ี้ 
ขึ้น โดยม ีว ัตล ุประสงค์เพ ื่อสำรวจชน ิดและปริมาณแบคทีเร ียท ี่ม ีในเน ื้อว ัวบดวางจำหน ่ายในชุเปอร์ 
บาร์เกด และส ืกษาผลของรังส ีแกมมาท ี่ม ีต ่อปริมาณแบคทีเร ียชน ิดต่างๆ ตลอดจนการเปลี่ยนแปลง 
ทางเคมี และประสาทสัมผ ัส เพ ื่อประโยชน์ในการปรับปรุงค ุณภาพทางธ ุล ินทรีย ์ และลดการ 
เส ี่ยงต ่อการเก ิดโรคระบบทางเด ินอาหารจากการบริโภคเน ื้อว ัวบด



วัสลุคูปกรฌ์และวิธ ีการ

2.1 การเตรียมตัวอย่างเนื้อวัวสดบด
ตัวอย ่างท ี่ใช ้เป ีนเน ื้อว ัวสดบดที่บรรจุบนถาดโฟมมีพลาสต ิกใสท ุ้ม วางจำหน ่ายในช ุเปอร ์ 

มาร์เกต นำมาใส ่ในขวดแกัวทรงกระบอกขนาด 500 มิลลิล ิตร ท ี่ผ ่านการฆ ่าเช ื้อแล้วขวดละ 300 
กรัม แล้วนำไปฉายรังส ีแกมมาด ้วยเครื่อง Gamma Cell 220 ให ้ได ้ร ับปริมาณรังส ี 2 และ 3 ก ิโล  
เกรย์ จากน ั้นนำมาเก ็บรักษาในดู้ควบคุมอุณหภูม ิท ี่ 3 “ช เน ื้อว ัวสดทั้งหมดถูกบดในวันเด ียวกับ  
วันที่นำมาฉายรังส ี ทำการตรวจวิเคราะห์ค ุณภาพทางแบคทีเรีย เคมี และประสาทส ัมผ ัสของ 
ตัวอย่างทังท ี่ฉายและไม่ฉายรังสีในวันรุ[งข ึ้นหลังจากการฉายรังส ี ทำการทดลองรวม 11 ครั้งรวม 
ตรวจวิเคราะห์ 39 ตัวอย่าง

2.2 การตรวจวิเคราะห์ทางแบคทีเรีย
ชนิดของแบคทีเร ียท ี่ตรวจคือจำนวนแบคทีเร ียท ั้งหมด เชื้อ coliform, Escherichia coli, 

Lactobacillus spp.,Staphylococcus aureus และ Salmonella spp.nารตรวจใช้ว ิธของ Speck (1976)
การบ่มเชื้อ Mesophiles ทำในดู้ควบคุมอุณหภูม ิท ี่ 37 °ช และการบ ่มเช ื้อ Psychrotropes 

ทำในห ้องควบคุมอ ุณหภูม ิท ี่ 1 7 ‘’ช
การตรวจ Pseudomonas spp. ทำโดยน ับจำนวนโคโลน ีบนจาน P1A agar หลังจากบ่มที ่

อุณหภูมิ 20 “ช
2.3 การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี

ทำการวิเคราะห์ปริมาณ Thiobarbituric acid โดยใช ้ว ิธ ีของ Vyncke (1975) และวัดค ่า pH 
ด้วยวิธี AOAC (1984)

2.4 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ผ ู้ทดสอบค ุณ ภาพ ค ือข ้าราชการและเ#าหน ้าท ี่ของสำน ักงานพ ล ังงานปรมาณ ูเพ ื่อส ันต ิท ี่ม ี 

ประสบการณ ์ในการช ิมจำนวน 10 คน ผ ู้ช ิมต ้องทดสอบคุณภาพด้านส ีและกลิ่นของเน ื้อว ัวสดบด  
ดิบ และทดสอบคุณภาพด้านส ี กลิ่น รสชาติ และเน ื้อส ัมผ ัสของเน ื้อวัวสดบดที่ผ ่านการทอดเป ีน  
เวลา 4 นาที ท ั้งต ัวอย ่างท ี่ฉายรังส ีและไม ่ฉายรังส ี โดยการให ้คะแนนตามความชอบมากน ้อย  
ลดหลั่นกันลงมาเช ่น คะแนน 9 -6 = ชอบมากท ี่ช ุดถ ึงชอบเล็กน ้อย

คะแนน 5 = ชอบ/ไม ่ชอบกำกึ่งก ัน
คะแนน 4-1 = ไม ่ชอบเล ็กน ้อยถ ึงไม ่ชอบมากท ี่ช ุด

ว ิธ กีารทดสอบและการว ิเคราะห ์คะแนนแบบ ANOVA ใช้ว ิธ ีของ Larmond (1977)



ผลการศึกษาวิจัย

ผอของรังสีแกมมาท่ีรค่อคุณภาพส์ทนชุอินทรีย์ของเน้ือวัวสดบด 
ผลของรังสีแกมมาท่ีมีต่อคุณภาพทางแบคทีเรียของเน้ือวัวสดบด แสดงไ'ทนตารางที่ 1 

ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดที่เจริญได้ในเนื้อวัวสดบดและไม่ฉายรังสีอยู่ในช่วง 1.30x1 อ6 - 3.00x10? 
โคโลนีต่อกรัม หรือมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 1.19x 10? โคโลนีต่อกรัม โดยท่ีจำนวนแบคทีเรีย 
Psychrotropes มีปริมาณมากกว่าแบคทีเรีย Mesophiles ไม,เกิน 1 log cycle

การฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย์ทำให้จำนวนแบคทีเรียทั้งหมดลดลง 1-2 log cycles คืออยู่ 
ในช่วง 6.60x104- 2.00x1 อ6 โคโลนีต่อกรัม หรือมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.2 1x10ร โคโลนีต่อกรัม

การฉายรังสีปริมาณ 3 กิโลเกรย่ทาให้จำนวนแบคทีเรียทั้งหมดลดลง 2-3 log cycles คืออยู่ 
ในช่วง 1.20xl03- l.lOxlO6 โคโลนีต่อกรัม หรือมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 2.51xl05 โคโลนีต่อกรัม

ปรมาณ L a c t o b a c i l l u s  spp. และ P s e u d o m o n a s  spp. ในเนอวัวสดบดไม่ฉายรังสี มค่า 
เฉล่ียเท่ากับ 3.50x106 และ 8.14xl04 โคโลนีต่อกรัมตามลำดับ การฉายรังสีปริมาณ 2 และ 3
กิโลเกรย์ทำให้จำนวน L a c t o b a c i l l u s  spp. ลดลง 3 และ 4 log cycles ตามลำดับ และทำให้จำนวน 
P s e u d o m o n a s  spp. ลดลง 3 log cycles

การฉายรังสีทำให้จำนวนแบคทีเรียชนิดต่างๆลดลงตามปริมาณของรังสี โดยปริมาณรังสี
2 กิโลเกรยสามารถทำลายเชอ E s c h e r i c h i a  c o l i  และ S t a p h y l o c o c c u s  a u r e u s  ได้หมด ส่วนการ 
ฉายรังสี 3 กิโลเกรยสามารถทำลายเชื้อ Coliforms, E s c h e r i c h i a  c o l i  , S t a p h y l o c o c c u s  a u r e u s  และ 
P s e u d o m o n a s  spp. ได้หมด ผลการตรวจตัวอย่างท้ังฉายและไม่ฉายรังสีจำนวน 39 ตัวอย่าง 
ปรากฎว่าไม่พบเช้ือ S a l m o n e l l a  spp.

ผอของรังสึแกมมใที่มึฅ่อคุฌภาพด้านเคมึของเนื้อวัวสดบด
รูปท่ี 1 แสดงผลของรังสีแกมมาท่ีมีต่อค่า TBA number และ pH ของเน้ือวัวสดบด การ 

ฉายรังสี 2 และ 3 กิโลเกรย์ ทำให้ค่า TBA number ของเน้ือวัวสดบดสูงข้ึนตามปริมาณของรังสี 
และแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญจากเนื้อวัวสดบดท่ีไม่ฉายรังสี ส่วนค่า pH ของเน้ือวัวสดบดฉาย
รังสี 2 และ 3 กิโลเกรย์ ลดลงอย่างมีนัยสำคัญ อย่างไรก็ตามปริมาณรังสี 2 กิโลเกรย์ ไม่ทำให้ค่า 
TBA number และ pH ของเน้ือวัวสดบดแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ จากการฉายรังสีท่ี 3 กิโลเกรย ์

ผอของรังสีแกมมใที่มีต่อคุณภาพด้ในประสาทสัมผัสของเนื้อวัวสดบด 
ผลของรังสีแกมมาที่มีต่อคุณภาพด้านสี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัสของเนื้อวัวสดบด 

แสดงไวัในตารางที่ 2 คะแนนความชอบด้านสีและกลิ่นของเนื้อวัวสดบดดิบที่ฉายรังสี และ 
คะแนนความชอบด้านสี กล่ิน รสชาติและเนื้อสัมผัสของเนื้อวัวสดบดฉายรังสีและทอดแด้ว ไม่พบ 
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญจากตัวอย่างที่ไม่ฉายรังสีและอยู่ในเกณฑ์เป็นที่ยอมรับของผู้ชิม



บทวิจารณ์และสรุปผล

เน ื้อว ัวสดบดบรรจุบนถาดโฟมมีพลาสต ิกใสคลุมท ี่วางจำหนำยในชุเปอร์มาร ์เกต ถูกนำ 
มาทดลองฉายรังสี เพ ื่อด ูผลของรังส ีต ่อคุณภาพด้านจุล ินทรีย ์ เคมี และประสาทส ัมผ ัส เปรียบ 
เท ียบก ับเน ื้อว ัวสดบดที่ไม ่ได ้ฉายรังส ี จำนวนแบคทีเรียท ี่ตรวจพบในเน ื้อว ัวสดบดที่วางจำหน่าย 
ในช ุเปอร์มาร ์เกต โดยเฉลี่ยเท ่าก ับ 1.19x 10? โคโลน ีต ่อกร ัม ซ ึ่งเป ็นจำนวนที่ใกล ้เค ียงก ับท ี่ 
Tiwari และ Maxcy (1971) ตรวจพบในเน ื้อว ัวสดบดที่วางจำหน ่ายในช ุเปอร์มาร ์เกตบางแห ่งใน  
ประเทศอเมริกา อน ึ่งย ังไม ่ม ีการกำหนดมาตรฐานอาหารด้านจุล ินทรีย ์ของเน ือวัวสดบดที่แน ่นอน  
ข.ร. FDA (1984) แนะนำว่าเน ื้อสดควรมีจ ุล ินทรีย ์ไม ่เก ิน 2x1 อ6 - 5x10* โคโลน ีต ่อกร ัม  และ 
จากการที่ปรียา วิไJลย์เศรษฐ์ (2524) ได ้รวบรวมมาตรฐานอาหารชนิดต่างๆ รวมถึงเน ือสด โดยได ้ 
ยกตัวอย่างมาตรฐานเน ื้อบดให ้ม ีจ ุล ินทรีย ์ได ้ไม ่เก ิน 2.5x10ธ - 107 โคโลน ีต ่อกร ัม

เน ื่องจากยังไม ่ม ีการสรุปแน ่ช ัดว่าปริมาณจุล ินทรีย ์เท ่าใดในเน ื้อว ัวสด ท ี่ก ่อให ้เก ิดการ  
เน ่าเส ียหรือก ่อให ้เก ิดอันตรายต่อส ุขภาพของผู้บร ิโภค แต่ปริมาณจุล ินทรีย ์มากน้อยจะเป็นตัวช ี้ถ ึง 
คุณภาพของเน ื้อว ัวสดนั้นผ่านขั้นตอนการสุขาภิบาลดีเพ ียงใด ถ ึงแม ้ว ่าเน ื้อว ัวสดบดที่นำมาทดลอง 
คร ั้งน ี้ จะมีจำนวนแบคทีเร ียท ั้งหมดค่อนข้างสูง แต ่ค ุณภาพด้านประสาทสัมผัสยังอย ู่ในเกณฑ์เป ็น  
ที่ยอมรับของผู้บริโภค

การฉายรังสีด ้วยปริมาณ 2 ก ิโลเกรย ์ สามารถลดจำนวนแบคทีเร ียท ั้งหมดลงได ้ 1-2 log 
cycles และทำลายเชอ Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ได้หมด ส่วนเชอ 
Salmonella spp. น ั้นตรวจไม ่พบทั้งในต ัวอย่างฉายรังส ีและไม ่ฉายรังส ี

การฉายรังสีด ้วยปริมาณ 2 ก ิโลเกรย ์ สามารถลดปริมาณ Lactobacillus spp. และ 
Pseudomonas spp. ได้ถง 3 log cyclcs โดยท ำให ้ Pseudomonas spp. ลดลงจนมปรมาณทตำมาก 
ซึ่งปริมาณแบคทีเร ียทั้ง 2 ชน ิดน ี้ นอกจากจะมีผลต่อการเน ่าเส ียของเน ื้อสดแล้ว ยังมีผลต่อคุณภาพ 
ด ้านกลิ่นและการเก ิดเม ือกในอาหารประเภทเน ื้อส ัตว ์ เม ื่อต ้องเก ็บรักษาเน ื้อส ัตว ์น ั้นไว ้เป ็นเวลา 
นานๆ ( Stuzt et al., 1991 และ ว ิลาวัลย์, 2537 )

การออกซ ิเดช ันของไขม ันในเน ือส ัตว ์ น ิยมตรวจวิเคราะห์โดยวิธ ีการหาค่า TBA number 
หรือในรูปของปริมาณ malonaldehyde ต่อน ั้าหนักอาหาร การฉายรังส ีทำให ้ค ่า TBA number 
ของเน ื้อวัวบดมีค ่าส ูงขึ้นอย่างม ีน ัยสำคัญตามปริมาณของรังสีท ี่มากขึน แต ่ก ็ไม ่พบความแตกต่าง 
อย่างม ีน ัยสำคัญระหว่างการฉายรังสี 2 และ 3 ก ิโลเกรย ์ การทดลองครั้งน ี้สอดคล้องกับการ  
ทดลองฉายรังส ีล ูกช ิ้นเน ื้อว ัว ( เสาวพงศ์ 1 2539 ) และผลิตภ ัณฑ ์เน ื้อส ัตว ์อ ื่นๆ ( Luchsinger et al., 
1996 ) ท ั้งน ี้อาจเน ื่องจากอนุม ูลอิสระจากการฉายรังส ีท ี่ปร ิมาณสูงกว่าม ีมากกว่า ทำให ้ปฎ ิกริยา 
ออกซิเดชันของไขมันสูงขึ้น



จากการทดลองครั้งน ี้พบว่าเน ื้อวัวสดบดทั้งท ี่ฉายรังส ี และไม ่ฉายรังส ี มีค่า TBA number 
สูง 1.6 - 2.5 นิลลิกรัม malonaldehyde ต ่อก ิโลกร ัม เน ื่องจากเน ื้อว ัวบดอยู่ในสภาพการบรรจุแบบ  
มีอากาศผ่านได้1จึงเอ ื้ออำนวยต่อปฎิกริยาการเกิดออกซิเดชัน ถึงแม้ว่าค่า TBA number ของเนื้อวัว 
บดจะมีค ่าส ูงกว่า 1.0 ซ ึ่งเป ็นระดับที่ผ ู้ช ิมพบว่าเน ื้อวัวด ิบเริ่มม ีกลิ่นห ืน ( Mattison, 1986 ) แต่ 
จากการว ิเคราะห ์ค ุณ ภาพด ้านประสาทส ัมผ ัสของต ัวอย ่างท ั้งหมดก ็ไม,พบความแตกต ่างก ันอย่างม  ี
นัยสำคัญ Sudarmadji และข rbain (1972) รายงานว่า ปริมาณรังสี 2.5 ก ิโลเกรผ ์ป ็นระด ับของ  
ปริมาณรังสี ( threshold ) ท ี่ผ ู้ช ิมสามารถบอกได ้ว ่าเป ็นกลิ่นรสของเน ื้อว ัวท ี่ผ ่านการฉายรังส ีแล ้ว  
จากการทดลองครั้งน ีฉายรังส ีถ ึง 3 ก ิโล เกรย ์ ผ ู้ช ิมยังไม ่สามารถบอกความแตกต่างของกลิ่นรสของ 
เน ื้อว ัวบดได ้ท ั้งในสภาพด ิบและผ ่านการให ้ความเอนโดยการทอดมาแล ้ว ท ั้งน ี้อาจเป็นเพราะคุณ  
ภาพเริ่มแรกของเนื้อวัวบด หรือความคุ้นเคยในการรับประทานเน ื้อว ัวของผ ู้ช ิมท ี่แตกต่างกัน

จากการทดลองครั้งน ื้จ ึงพอสรุปได้ว ่า ปริมาณรังสี 2 ก ิโลเกรย ์ เพ ียงพอที่จะใช ้ปรับปรุง 
คุณภาพทางแบคทีเร ียของเน ื้อว ัวสดบด โดยลดปริมาณแบคทีเร ียท ั้งหมดลงได ้ 1-2 log cycles
และสามารถทำลายเช ื้อ Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ได้หมด โดยที่ค ุณภาพทาง 
ด้านประสาทสัมผัสยังเป ็นท ี่ยอมรับ

กิตติกรรมประกาศ

งานสืกษาวิจ ัยครั้งน ี้สำเร ็จล ุล ่วงได ้ด ้วยความช่วยเหลืออย่างด ีจากกองการวัดก ้มม ันตภาพ  
รังสี ท ี่ได ้ให ้บริการวัดปริมาณรังสีเพ ื่อทำ mapping และ process control ผ ู้เข ียนขอขอบคุณ
ข้าราชการ และเจ ้าหน ้าท ี่ของกองวิทยาศาสตร์ช ีวภาพทุกๆ ท่าน ท ี่ได ้สละเวลาสำหร ับการทดสอบ  
คุณภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ และเน ื้อส ัมผ ัสของเน ื้อวัวบดฉายรังส ี
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ตารางท่ี 1 ผอของรังสีแกมมาที่มีต่อธุฌภาพทางแบคทีเรียของเนื้อวัวสดบด

เฒคฑีเรีย ปริมาฌรังส ี (ก ิโลเกรข ์)
ไ;':ไ■ช- ไ 2 3

Mesophiles 1.30x106-3.00x 107 6.60x1 04-2.00x 106 1.20x 103-1.10x 106
( 1.19X107 ) (6 .2 1 x l0 5 ) ( 2.51x10s )

Psychrophiles 7.40x1 06-4.90x 108 5.40x1 04-2.00x 106 5.40x10 -3.50x10
( 1.29x10*) ( 6.55x10s ) ( 2.34x1 o5 )

Lactobacillus spp. 1.30x 104-1.40x 107 <10 - 1.70xl04 <10 - 3.60x1 o 2
( 3 .50xl06 ) (3 .83x10  ) ( 7.21 X1 o' )

Pseudomonas spp. 5.80x 103-6.50x 105 10 - 2.50x1 o 2 <10
( 8 .14xl04 ) ( 4 0 ) ( < 1 0 )

Coliforms l.lOxlO4- >2.4x10s <0.3 - 0.9 <0.3
E. coli 7.0x1 02-4.6x 104 <0.3 <0.3
Staphyloccus aureus 3.0 - l . l x l o 4 <0.3 <0.3
Salmonella spp. Not Detected Not Detected Not Detected

1 หน่วยการตรวจนับเป็น CFU/g และค ่าในวงเล ็บเป ็นค ่าเฉล ี่ยของ 13 การทดลอง
2 หน่วยการตรวจนับเป็น MPN/g



TBA number (มก. 

malonaldehyde/ ทก.) I TBA number pH

pH

l /ริมาณรังสิ (กโล l กรย์)

รูปที่ 1 ผลของรังสีแกมมาที่มีฅ่อค่า TBA number และ pH ในเนื้อวัวสดบด

* ค่า TBA number และ pH ที่มีตัวอักพรกำกับเหมือนกันไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ ( P > 0.05 )

ตารางที่ 3 ผลของรังสีแกมมาที่มีฅ่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อวัวสดบด

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ปริมาณรังสี (กิโลเกรย์)
0 2 3

สี เนือดิบ 6.73 6.82 6.89
ฌือสุก 7.25 7.22 7.29

กลิน เนือดิบ 6.15 6.05 6.01
ฌือสุก 7.20 7.10 7.21

รสชาติ ณือสุก 7.15 7.13 7.40
ณือสัมผัส เนือสุก 7.19 7.11 7.19

* คะแนนจากผู้ชิม 10 คน เฉล่ียจากการทดลอง 10 ครัง
หมายเหตุ คะแนนในแต่ละแถวมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญ ( P > 0.05 )


