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คำนำ 

การฉายรังสีอาหารเป�นกระบวนการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง โดยนำอาหารไปรับรังสีจากต้นกำเนิดรังสี เพ่ือให้

บรรลุวัตถุประสงค์อย่างใดอย่างหนึ่งของการฉายรังสี ซ่ึงได้แก่ การฉายรังสีอาหารเพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ ท่ีทำให้

เกิดโรค ยืดอายุการเก็บรักษา ชะลอการสุก ยับยั้งการงอกระหว่างการเก็บรักษา ทำลายและยับยั้งการแพร่

พันธุ์ของแมลง หรืออ่ืน ๆ ในทางกฎหมายกำหนดว่า การฉายรังสีอาหาร ต้องมีปริมาณรังสีต่ำสุด ท่ีทำให้บรรลุ

วัตถุประสงค์ของการฉายรังสี และมีปริมาณรังสีสูงสุด อยู่ในระดับท่ีปลอดภัยต่อผู้บริโภค มีคุณค่าทาง

โภชนาการ และยังมีรสชาติเป�นท่ีต้องการของผู้บริโภค(1) 

รังสีท่ีอนุญาตให้ใช้ฉายอาหารได้ตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุข (ฉบับท่ี 297) พ. ศ. 2549 ได้แก่ รังสี

แกมมา (γ-rays) ซ่ึงได้จากโคบอลต์-60 (Co-60) หรือซีเซียม-137 (Cs-137) รังสีเอกซ์ (X-rays) ท่ีได้จาก

เครื่องผลิตรังสีเอกซ์ และรังสีอิเล็กตรอนท่ีได้จากเครื่องเร่งอนุภาคอิเล็กตรอน เป�นต้น รังสีเป�นพลังงานชนิด

หนึ่งโดยเป�นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า มีอำนาจทะลุทะลวงผ่านวัตถุได้สูง เม่ือผ่านไปในตัวกลางใดจะไม่ทำให้

ตัวกลางนั้นเปลี่ยนเป�นสารรังสี ดังนั้น อาหารท่ีผ่านการฉายรังสีจึงไม่มีรังสีตกค้างและไม่มีการสะสมของรังสี

ข้ึน อย่างไรก็ตาม มีอาหารบางชนิด ท่ีไม่สามารถนำมาฉายรังสีได้ เพราะจะทำให้เกิดกลิ่นและรสชาติไม่เป�นท่ี

ยอมรับของผู้บริโภค เช่น อาหารประเภทนมและผลิตภัณฑ์ของนม 

 



ในเรื่องการฉายรังสีอาหาร มีคำท่ีทำให้เกิดความเข้าใจผิดได้ว่ามีความหมายเดียวกันกับอาหารฉายรังสีคือ 

อาหารปนเป��อนรังสีหรือสารรังสี คำนี้มีความหมายแตกต่างกับอาหารฉายรังสีอย่างมาก กล่าวคือ อาหาร

ปนเป��อนรังสีหรือสารรังสี เป�นอาหารท่ีมีสารต้นกำเนิดรังสีปะปนอยู่ในอาหาร อาหารดังกล่าวจะเป�นอันตราย

ต่อผู้ท่ีบริโภคเข้าไป เพราะสารรังสีจะไปสะสมอยู่ตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกายและปล่อยรังสีออกมาตลอดเวลา 

ทำให้ร่างกายได้รับรังสีและมีโอกาสเป�นมะเร็งข้ึนได้ ดังนั้นอาหารปนเป��อนรังสีจึงเป�นอาหารท่ีมีอันตรายไม่ควร

นำมาบริโภค การปนเป��อนอาจมาจากการเกิดอุบัติเหตุทางรังสี เช่น การเกิดอุบัติเหตุไฟไหม้โรงไฟฟ้านิวเคลียร์

เชอร์โนบิล ทำให้มีสารรังสีฟุ้งกระจายออกมาภายนอก สารรังสีเหล่านี้จะกระจายไปยังพ้ืนดินและต้นหญ้าท่ี

ข้ึนอยู่ในบริเวณนั้น เม่ือวัวกินหญ้าเข้าไปสารรังสีจะไปอยู่ท่ีตัววัวและไปสู่น้ำนมของวัวในท่ีสุด 

วัตถุประสงค์ของการฉายรังสีอาหาร ป�จจุบัน กฎหมายอาหารฉายรังสี จะกำหนดวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี

อาหาร แทนการกำหนดชนิดของอาหารท่ีอนุญาตให้ฉายรังสี วัตถุประสงค์ของการฉายรังสีหมายถึง ความ

ต้องการอย่างใดอย่างหนึ่ง ในการนำอาหารไปรับรังสีจากต้นกำเนิดรังสี ตามท่ีมีกำหนดไว้ในกฎหมาย 

วัตถุประสงค์ของการฉายรังสี มีหลายประการด้วยกัน ข้ึนอยู่กับชนิดของอาหารและผลของรังสีท่ีมีต่ออาหาร

ชนิดนั้น ๆ ได้แก่ 

1.การฉายรังสีเพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์ และกำจัดจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค เป�นการนำอาหารไปรับรังสีเพ่ือ

ทำลายเชื้อจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคซ่ึงปนเป��อนในอาหาร เช่นแหนม ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย์ เพ่ือทำลาย

เชื้อโรคท้องร่วง ซัลโมเนลลา 

(2)เนื้อไก่แช่แข็ง ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย์ กำจัดเชื้อโรคท้องร่วง ซัลโมเนลลาได้หมด  

(3)ปลาป่น ใช้รังสีปริมาณ 5 กิโลเกรย์ เพียงพอท่ีจะลดปริมาณจุลินทรีย์ และกำจัดเชื้อซัลโมเนลลา และอาริโซ

นาได้หมด(4) 

2.การฉายรังสีอาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา โดยรังสีจะไปทำลายจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดการเน่าเสีย ซ่ึงเป�นผล

ให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้ได้นานข้ึนกว่าเดิม วัตถุประสงค์ดังกล่าวนี้ สามารถใช้ได้กับอาหาร

ประเภทเนื้อสัตว์ ไม่ว่าจะเป�นสัตว์ป�กหรือพวกอาหารทะเลก็ได้ ได้แก่ 

เนื้อหมู 

ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย์ เก็บท่ีอุณหภูมิตู้เย็น สามารถเก็บได้นานกว่า เนื้อหมูท่ีไม่ฉายรังสี 2 เท่า(5) 

เนื้อไก่สด 

ฉายรังสีปริมาณ 1 กิโลเกรย์ เก็บท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เก็บได้นานกว่าเนื้อไก่ไม่ฉายรังสี 3 เท่า(6) 

ปลาทูนึ่ง 

ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย์ เก็บได้นานข้ึนอีก 10 วันเม่ือเทียบกับปลาทูไม่ฉายรังสี(7) 



3.การฉายรังสีเพ่ือชะลอการสุกของผลไม้ ผลไม้อาจแบ่งออกได้เป�น 2 กลุ่มใหญ่ ตามลักษณะการสุกคือ ผลไม้

ท่ีสุกกินได้เลยเม่ือเก็บจากต้นได้แก่ ส้ม พุทรา กับพวกผลไม้ท่ีต้องนำมาบ่ม หรือปล่อยท้ิงไว้ให้สุกก่อนจึงจะกิน

ได้ เช่น กล้วย มะละกอ มะม่วง ผลไม้ท่ีนำมาฉายรังสี เพ่ือชะลอการสุก ต้องเป�นผลไม้กลุ่มท่ีต้องบ่ม หรือ

ปล่อยท้ิงไว้ให้สุกก่อนเท่านั้น จึงจะได้ผล ได้แก่ 

มะม่วงอกร่อง 

ฉายรังสีปริมาณ 0.4-0.6 กิโลเกรย์ ร่วมกับการจุ่มน้ำร้อน 50 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เก็บท่ี 12 องศา

เซลเซียส เก็บได้นาน 35 วัน ชะลอการสุกได้ 7 วัน(8) 

มะม่วงทองดำ 

ฉายรังสีปริมาณ 0.6 กิโลเกรย์ เก็บท่ี 17 องศาเซลเซียส เก็บได้นาน 25 วัน ชะลอการสุกได้นาน 4 วัน(8) 

กล้วยหอม 

ฉายรังสีปริมาณ 0.3 กิโลเกรย์ สามารถชะลอการสุกให้ช้าลงกว่าพวกไม่ฉายรังสีประมาณ 3-5 วัน(9) 

4.การฉายรังสีเพ่ือยับยั้งการงอกระหว่างการเก็บรักษา เป�นการฉายรังสีอาหาร ท่ีนำไปใช้กับพืช ประเภทหัว

สะสมอาหาร ช่วยลดการสูญเสียของอาหารระหว่างการเก็บรักษา ได้แก่ 

หอมหัวใหญ่ 

ฉายรังสีปริมาณ 0.06-0.1 กิโลเกรย์ เก็บท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งการงอกได้นาน 5-6 เดือน

(10) 

มันฝรั่ง 

ฉายรังสีปริมาณ 0.08-0.15 กิโลเกรย์ เก็บท่ีอุณหภูมิ 10-15 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งการงอกได้ วิธีการนี้

เหมาะท่ีจะนำไปใช้กับมันฝรั่งท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหารขบเค้ียว 

 



5.การฉายรังสีอาหารเพ่ือทำลายและยับยั้งการแพร่พันธุ์ของแมลง การฉายรังสีเพ่ือกำจัดแมลง อาจแบ่งออกได้

เป�น 2 ทาง ตามลักษณะการทำลายคือ 

การทำลายแมลงทางตรง เป�นการนำอาหาร หรือผลิตภัณฑ์ ท่ีมีแมลงปนเป��อน ไปรับรังสีโดยตรง แมลงจะถูก

ทำลายด้วยรังสีทันทีไม่ว่าจะอยู่ในระยะใดของการเจริญ เช่น เครื่องเทศชนิดต่าง ๆ ข้าวสาร ถ่ัวเขียว ถ่ัวเหลือง 

และมะขามหวาน 

การทำลายโดยทางอ้อม เป�นการนำแมลงมาเลี้ยงให้ได้จำนวนมาก ๆ แล้วนำไปฉายรังสีเพ่ือให้เป�นหมัน 

จากนั้นปล่อยให้ไปแย่งผสมพันธุ์กับแมลงท่ีอยู่ในธรรมชาติ วิธีนี้จะทำให้แมลงออกไข่มาแล้วไม่อาจฟ�กเป�นตัว

ได้ จะทำให้ประชากรแมลงลดจำนวนลงในรุ่นถัดไป 

 
6.การฉายรังสีอาหารเพ่ือชะลอการบานของเห็ด มีงานวิจัยเก่ียวกับการฉายรังสี ทำให้ชะลอการบานของเห็ดได้ 

เช่น เห็ดฟาง พบว่าเห็ดฟางฉายรังสีปริมาณ 1 กิโลเกรย์ เก็บท่ีอุณหภูมิ 17 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการ

บานของเห็ดและเก็บได้นาน 4 วัน โดยเห็ดยังคงมีสภาพเหมือนเดิมไม่เปลี่ยนแปลง(13) 

7.การฉายรังสีอาหารเพ่ือกำจัดพยาธิ เป�นการใช้วิธีการฉายรังสีทำลายพยาธิในเนื้อสัตว์ ท้ังเนื้อสัตว์ท่ีเป�นสัตว์

บกหรือสัตว์น้ำก็ได้ วิธีการนี้เป�นประโยชน์อย่างมากกับผู้ท่ีนิยมบริโภคเนื้อดิบ เพราะสามารถทำลายได้ท้ัง

พยาธิและจุลินทรีย์ท่ีก่อโรค โดยท่ีอุณหภูมิของเนื้อสัตว์ไม่เปลี่ยนแปลง เนื้อสัตว์ยังคงเป�นเนื้อดิบเหมือนเดิม 

แต่เป�นเนื้อท่ีปลอดจากพยาธิและจุลินทรีย์ท่ีก่อโรคแล้ว ได้แก่ 

การฉายรังสีเพ่ือกำจัดพยาธิตัวจี๊ดในปลา (Gnathostoma spinigerum) ต้องใช้ปริมาณรังสีสูงถึง 8 กิโลเกรย์

(14) 

การฉายรังสีเพ่ือกำจัดพยาธิใบไม้ตับ (Opisthorchis viverrini และ Clonorchis sinensis) ในปลาน้ำจืดโดย

ใช้รังสีปริมาณ 0.6 กิโลเกรย์(15) 



การฉายรังสีเพ่ือกำจัดพยาธิตัวกลมเล็ก ๆ Trichina (Trichinella spiralis) ท่ีทำให้เกิดโรค Trichinosis ใน

เนื้อหมู ใช้รังสีปริมาณ 0.3 กิโลเกรย์(16) 

ข้อจำกัดของเทคโนโลยีการฉายรังสีอาหาร วิธีการฉายรังสีอาหารมีข้อจำกัดเช่นเดียวกันกับวิธีการถนอมอาหาร

อ่ืน ๆ คือ ไม่สามารถใช้ได้กับอาหารทุกประเภทเพราะจะเกิดป�ญหาในเรื่องรสชาติท่ีเปลี่ยนไปภายหลังการฉาย

รังสี ได้แก่ นำไปใช้กับอาหารประเภทนมและผลิตภัณฑ์ของนมไม่ได้ เพราะจะทำให้เกิดกลิ่นและรสชาติไม่เป�น

ท่ียอมรับของผู้บริโภค การฉายรังสีอาจมีผลทำให้เนื้อสัมผัสของผลไม้บางชนิดนิ่มลง ไม่กรอบ เช่น สาลี่ 

แอปเป�ลนำไปใช้ยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศไม่ได้ เพราะรังสีจะไปยับยั้งกระบวนการพัฒนาสีแดงของ

มะเขือเทศ ทำให้มะเขือเทศไม่สามารถเปลี่ยนเป�นสีแดงเข้มได้ จึงไม่เหมาะท่ีจะใช้กับอุตสาหกรรมทำซอส

มะเขือเทศ 

ข้อจำกัดของเทคโนโลยีการฉายรังสีอาหาร 

วิธีการฉายรังสีอาหารมีข้อจำกัดเช่นเดียวกันกับวิธีการถนอมอาหารอ่ืน ๆ คือ ไม่สามารถใช้ได้กับอาหารทุก

ประเภทเพราะจะเกิดป�ญหาในเรื่องรสชาติท่ีเปลี่ยนไปภายหลังการฉายรังสี ได้แก่ 

นำไปใช้กับอาหารประเภทนมและผลิตภัณฑ์ของนมไม่ได้ เพราะจะทำให้เกิดกลิ่นและรสชาติไม่เป�นท่ียอมรับ

ของผู้บริโภค 

การฉายรังสีอาจมีผลทำให้เนื้อสัมผัสของผลไม้บางชนิดนิ่มลง ไม่กรอบ เช่น สาลี่ แอปเป�ล 

นำไปใช้ยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศไม่ได้ เพราะรังสีจะไปยับยั้งกระบวนการพัฒนาสีแดงของมะเขือเทศ 

ทำให้มะเขือเทศไม่สามารถเปลี่ยนเป�นสีแดงเข้มได้ จึงไม่เหมาะท่ีจะใช้กับอุตสาหกรรมทำซอสมะเขือเทศ 

 

การยอมรับอาหารฉายรังสี เรื่องการยอมรับอาหารฉายรังสี ได้มีการทดลองนำอาหารฉายรังสี วางจำหน่าย

ให้กับผู้บริโภค โดยมีฉลากแจ้งให้ทราบว่า เป�นอาหารท่ีผ่านการฉายรังสีมาแล้ว การทดลองพบว่าประชาชนให้



การยอมรับดีและอาหารบางประเภทได้รับความนิยมค่อนข้างสูง ป�จจุบัน มีประเทศท่ีประกาศยอมรับอาหาร

ฉายรังสีแล้วมากกว่า 40 ประเทศท่ัวโลก สำหรับประเทศไทยมีการทดลองวางจำหน่ายอาหารฉายรังสีหลาย

ชนิดด้วยกัน บางชนิดได้รับความนิยมมากจนมีการจำหน่ายเช่นเดียวกับอาหารประเภทอ่ืน ๆ ท่ัวไป แหนมฉาย

รังสี การฉายรังสีแหนมเพ่ือกำจัดเชื้อโรคท้องร่วงซัลโมเนลลา และปรบัปรุงคุณภาพด้านจุลินทรียข์องแหนม

(2,17) แหนมฉายรังสีเริ่มวางจำหน่ายครั้งแรกท่ีโรงพยาบาลราชวิถีเม่ือป� พ. ศ. 2529 ต่อมาได้ขยายออกไป

จำหน่ายในศูนย์การค้ามาบุญครองและศูนย์การค้าชั้นนำต่าง ๆ ของกรุงเทพฯ มีการจำหน่ายเปรียบเทียบ

ระหว่างแหนมฉายรังสีกับแหนมไม่ฉายรังสีนาน 11 สัปดาห์ พบว่าแหนมฉายรังสีขายได้มากกว่าแหนมไม่ฉาย

รังสีถึง 10 เท่า ท้ัง ๆ ท่ีแหนมฉายรังสีขายราคาแพงกว่า 1 บาท จากใบสอบถามความคิดเห็นท่ีได้รับตอบ

กลับมาพบว่า 94.9% ของผู้ตอบบอกว่า จะซ้ือแหนมฉายรังสีอีก 95.7% แจ้งว่า ยินดีซ้ือแหนมฉายรังสี ถ้า

ราคาแพงกว่าแหนมไม่ฉายรังสี 1 บาท(18) มะขามหวานฉายรังสี นำมะขามหวานไปลดความชื้น แล้วนำไป

ฉายรังสีปริมาณ 1 กิโลเกรย์ สามารถควบคุมเชื้อราและกำจัดแมลงท่ีอาจติดมาในฝ�กได้หมด พบว่ามะขาม

หวานฉายรังสีเก็บรักษาได้นานกว่า 8 เดือน โดยยังมีคุณภาพด้านประสาทสัมผัสเป�นท่ียอมรับของผู้ชิม(19) 

การทดลองวางจำหน่ายมะขามหวานฉายรังสีในศูนย์การค้าชั้นนำของกรุงเทพฯ พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับดี 

มะขามหวานฉายรังสีจำหน่ายได้ในราคาค่อนข้างสูงถึง 200 บาทต่อกิโลกรัม จากใบสอบถามท่ีได้รับตอบ

กลับมาแสดงให้เห็นว่า ผู้ตอบส่วนใหญ่ (97.9%) พอใจคุณภาพของมะขามหวานฉายรังสีในเรื่องป�ญหาจาก

แมลงและเชื้อรา 74.5% แจ้งว่ายินดีจะซ้ือมะขามหวานฉายรังสีอีก(20) 

การยอมรับอาหารฉายรังสีในประเทศต่าง ๆ การทดลองเรื่องการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารฉายรังสี 

นอกจากดำเนินการในประเทศไทยแล้ว ยังมีการทดลองทำนองเดียวกันในอีกหลาย ๆ ประเทศท่ัวโลก ท้ังใน

กลุ่มประเทศยุโรปและสหรัฐอเมริกา ได้แก่ การวางจำหน่ายสตรอเบอร์รี่ฉายรังสีในประเทศฝรั่งเศส โดยสตรอ

เบอร์รีฉายรังสี จำหน่ายราคาสูงกว่าพวกไม่ฉายรังสี 30 เปอร์เซ็นต์ การทดลองพบว่า สตรอเบอร์รี่ฉายรังสี 

จำหน่ายได้ดีกว่าสตรอเบอร์รี่ไม่ฉายรังสี เพราะมีคุณภาพดีกว่าและเก็บได้นานกว่า(21) การจำหนา่ยมะละกอ

และเนื้อไก่ฉายรังสีในสหรัฐอเมริกา ป� พ. ศ. 2530 มะละกอจากหมู่เกาะฮาวายส่งมาฉายรังสีท่ี Los Angeles 



ปริมาณรังสี 0.41-0.51 กิโลเกรย์ การทดลองพบว่ามะละกอฉายรังสีขายดีกว่ามะละกอไม่ฉายรังสีในอัตราส่วน 

11:1 เพราะมะละกอฉายรังสีมีสภาพและรสชาติดีกว่ามะละกอท่ีเก็บขณะยังเขียวแล้วจุ่มน้ำร้อน(22) 

นอกจากนี้ ได้มีการทดลองวางจำหน่ายเนื้อไก่ฉายรังสีพร้อมท้ังมีฉลากติดแสดงให้ผู้บริโภคทราบใน

ซูเปอร์มาร์เก็ต 

การจำหน่ายอาหารฉายรังสีในประเทศแอฟริกาใต้ แอฟริกาใต้จัดเป�นประเทศท่ีมีการทดลอง วางจำหน่าย

อาหารฉายรังสีในระยะแรก ๆ โดยติดฉลากท่ีอาหารมีเครื่องหมาย “RADURA” และมีคำว่า “Irradiated” 

หรือ “Radurised” การจำหน่ายอาหารฉายรังสีประสบผลสำเร็จค่อนข้างมาก ได้แก่ มันฝรั่ง มะม่วง มะละกอ 

และสตรอเบอร์รี่ ปรากฏว่า 90% ของผู้ซ้ือให้การยอมรับอาหารฉายรังสี(23) สาธารณรัฐประชาชนจีน เป�น

ประเทศท่ีมีการนำเทคโนโลยีการฉายรังสีมาใช้กับอาหารมากท่ีสุดในโลก มีการทดลองจำหน่ายอาหารฉายรังสี

หลายชนิดด้วยกันได้แก่ แอปเป�ล(24) เครื่องปรุงรส ผลิตภัณฑ์ประเภทเนื้อ ไวน์จากมันเทศฉายรังสี(23) 

กระเทียม ข้าว เครื่องเทศ ผักแห้งชนิดต่าง ๆ และอาหารชนิดอ่ืน ๆ(25) ข้อมูลของการทดลองท่ีได้รับมีความ

น่าสนใจมาก เพราะการทดสอบในแต่ละครั้งมีผู้ร่วมทดสอบเป�นจำนวนมาก จึงเป�นแหล่งข้อมูลท่ีสำคัญของ



งานด้านอาหารฉายรังสี 

 

สรุป 

เทคโนโลยีการฉายรังสีอาหาร เป�นวิธีการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง สามารถนำไปใช้ได้ กับอาหารหลายประเภท 

ข้อได้เปรียบของวิธีการถนอมอาหารนี้คือ ใช้กำจัดจุลินทรีย์ พยาธิท่ีก่อโรค และแมลงในอาหารได้ โดยอุณหภูมิ

ของอาหารไม่เปลี่ยนแปลง อาหารท่ีผ่านการฉายรังสีมาแล้ว จะยังคงมีสภาพสดเหมือนเดิม คุณค่าของอาหารมี

การเปลี่ยนแปลงน้อยมาก เม่ือเปรียบเทียบกับกระบวนการถนอมอาหารอ่ืน ๆ ในเรื่องรสชาติของอาหารฉาย

รังสี ผู้ชิมไม่สามารถบอกความแตกต่างได้ ถ้ามีการฉายรังสีอาหาร ในปริมาณท่ีเหมาะสม เรื่องการยอมรับ 

อาหารฉายรังสีกล่าวได้ว่า อาหารฉายรังสี ได้รับการยอมรับค่อนข้างดี แม้ว่ามนุษย์จะเคยมีความหวาดกลัว ต่อ

พลังงานนิวเคลียร์มาก่อนก็ตาม แต่คุณประโยชน์ท่ีได้รับ จากวิธีการฉายรังสีอาหารนี้ ทำให้มนุษย์เริ่มมี

ความรู้สึกท่ีดี ต่อการนำเอาพลังงานนิวเคลียร์ มาใช้ในทางสันติมากข้ึน กล่าวได้ว่าวิธีการฉายรังสีอาหาร เป�น

เทคโนโลยีท่ีปลอดภัย ไม่ก่อให้เกิดสารพิษข้ึนในอาหาร ป�จจุบันได้ชื่อว่า เป�นเทคโนโลยีท่ีสะอาด และเป�นมิตร

กับสิ่งแวดล้อม จึงมีการนำเทคโนโลยีนี้ มาใช้ในชีวิตประจำวันกันมากข้ึน เพ่ือเก็บรักษาอาหาร และทำให้

อาหารมีความปลอดภัยมากยิ่งข้ึน ปลอดภัย ไม่ก่อให้เกิดสารพิษข้ึนในอาหาร ป�จจุบันได้ชื่อว่า เป�นเทคโนโลยี

ท่ีสะอาด และเป�นมิตรกับสิ่งแวดล้อม จึงมีการนำเทคโนโลยีนี้ มาใช้ในชีวิตประจำวันกันมากข้ึน เพ่ือเก็บรักษา

อาหาร และทำให้อาหารมีความปลอดภัยมากยิ่งข้ึน 
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