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 น ้ำพริกเป็นอำหำรที่คนไทยนิยมรับประทำนเนื่องจำกมีรำคำถูก รสชำติที่ถูกปำก และยังถือเป็นอำหำ รที่ดี          
ต่อสุขภำพ ส้ำหรับพฤติกรรมกำรซื อและรับประทำนน ้ำพริกนั นมักจะซื อเป็นผลิตภัณฑ์ส้ำเร็จรูปเช่น น ้ำพริกนรก       
น ้ำพริกตำแดง ที่จ้ำหน่ำยตำมห้ำงค้ำปลีก หรือ ซื อจำกแม่ค้ำตำมตลำดสดหรืองำนแสดงสินค้ำ ที่มักจะใส่ภำชนะเปิดและ
ชั่งขำยเป็นขีด ซึ่งเมื่อต้องกำรรับประทำนจะน้ำน ้ำพริกส้ำเร็จรูปมำคลุกกับข้ำวโดยไม่ผ่ำนกระบวนกำรควำมร้อนอีกและ
รับประทำนพร้อมผักสด จึงท้ำให้มีโอกำสที่จะเกิดอำกำรท้องร่วงหรือท้องเสียได้ ซึ่งในน ้ำพริกมักจะพบกำรปนเปื้อนของ
เชื อจุลินทรีย์ได้ง่ำยเนื่องจำกวัตถุดิบที่น้ำมำใช้เป็นส่วนผสม เช่น หอม กระเทียม เนื อปลำบด หรือกุ้งแห้ง ท้ำให้มีโอกำส
ปนเปื้อนได้ค่อนข้ำงสูง ทั งนี มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนได้มีก้ำหนดมำตรฐำนด้ำนจุลชีววิทยำของน ้ำพริกที่หลำกหลำยชนิด 
เช่น มผช.130/2556 มำตรฐำนผลิตภัณฑ์น ้ำพริกป่นปลำแห้งได้ก้ำหนดให้จะต้องมีจ้ำนวนเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดไม่เกิ น 
10,000 โคโลนีต่อกรัม จ้ำนวนยีสต์และรำไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม และให้มีกำรตรวจเชื อก่อโรคต่ำงๆเช่น Salmonella 
spp., S. aureus, B.cereus, Cl.perfringens, และ E.coli จำกกสำเหตุข้ำงต้นคณะผู้วิจัยจึงได้ศึกษำกำรน้ำเทคโนโลยีกำร
ฉำยรังสีแกมมำ มำใช้เพื่อลดปริมำณเชื อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์น ้ำพริกลงให้อยู่ในเกณฑ์ที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

จำกผลกำรศึกษำโดยกำรส้ำรวจตลำดน ้ำพริกจ้ำนวน 20 ตัวอย่ำง จำกแหล่งที่แตกต่ำงกัน พบจ้ำนวน
เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดอยู่ในช่วง 8.00 x 102 ถึง 4.40 x 105 โคโลนีต่อกรัม ซึ่งพบว่ำมีตัวอย่ำงน ้ำพริกที่ไม่ได้มำตรฐำนตำม
เกณฑ์ของ มผช. 130/2556 จ้ำนวน 15 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 75 ของตัวอย่ำงทั งหมด) เนื่องจำกมีปริมำณเชื อจุลินทรีย์
ทั งหมดอยู่ ในช่วง 1.60 x 104 ถึง 4.40 x 105 โคโลนีต่อกรัม และใน 15 ตัวอย่ำงนี ยั งตรวจพบกำรปนเปื้ อน              
ของเชื อจุลินทรีย์ก่อโรคที่เกินกว่ำมำตรฐำนก้ำหนด โดยเรียงล้ำดับตำมจ้ำนวนตัวอย่ำงมำกที่สุดที่พบกำรปนเปื้อนคือพบ
เชื อ Bacillus cereus เกินมำตรฐำนจ้ำนวน 11 ตัวอย่ำง (2.10 x 103 ถึง 6.10 x 104 โคโลนีต่อกรัม) เชื อยีสต์และรำ
ทั งหมด เกินมำตรฐำนจ้ำนวน 9 ตัวอย่ำง (3.00 x 102  ถึง 9.00 x 103 โคโลนีต่อกรัม) เชื อ Clostridium perfringens 
เกินมำตรฐำนจ้ำนวน 4 ตัวอย่ำง (1.00 x 102  ถึง 8.80 x 103  โคโลนีต่อกรัม) และเชื อ Staphylococcus aureus      
เกินมำตรฐำนจ้ำนวน 2 ตัวอย่ำง (15 ถึง 40 โคโลนีต่อกรัม)  

ทั งนี เพื่อให้เกิดควำมปลอดภัยแก่ผู้บริโภคและพัฒนำให้ผลิตภัณฑน์ ้ำพริกมีคุณภำพทำงด้ำนควำมปลอดภัยเพิ่มขึ น
คณะผู้วิจัยจึงเลือกใช้เทคโนโลยีกำรฉำยรังสีในกำรปรับปรุงคุณภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำพริก โดยน้ำตัวอย่ำงทั ง 20 ตัวอย่ำง
ของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกมำผ่ำนกำรฉำยรังที่ปริมำณ 3.28 - 4.43 kGy พบว่ำกำรฉำยรังสีท้ำให้เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดลดลง    
1.2 - 3.9 log cycle และกำรฉำยรังสีที่ปริมำณรังสีดังกล่ำวยังสำมำรถลดปริมำณเชื อจุลินทรีย์ลงได้จนท้ำให้                
ทั ง 15 ตัวอย่ำงที่ไม่ได้มำตรฐำนทำงจุลชีววิทยำนั นมีคุณภำพเป็นไปตำม มผช.130/2556 และเชื อจุลินทรีย์ก่อโรคอ่ืนๆ
ลดลงเป็นไปตำมมำตรฐำนเช่นกัน 

และคณะผู้วิจัยได้ศึกษำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสพบว่ำรังสีจะมีผลต่อสี กลิ่น และรสชำติ แต่ผู้ชิมก็ให้คะแนน
ควำมชอบของน ้ำพริกที่ผ่ำนกำรฉำยรังสีใกล้เคียงกับตัวอย่ำงที่ไม่ฉำยรังสี โดยควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส้ำคัญทำงสถิติ
ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (ไม่แตกต่ำงจำกตัวอย่ำงที่ไม่ผ่ำนกำรฉำยรังสี) ณ. อำยุกำรเก็บรักษำ 0 และ 6 เดือน   

 
 
 

 


