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บทที่ 2 

เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วของ 
 

  โอโซนถูกคนพบเปนครั้งแรกโดย C.F. Schonbein นักวิจัยชาวยุโรปในปค.ศ.

1839 และเริ่มถูกนํามาใชประโยชนในในปค.ศ.1907 โดยนํามาบําบัดน้ําเสียที่เมือง Nice ซึ่งเปน

เมืองทาทางตะวันออกเฉียงใตของฝรั่งเศส และในป ค.ศ. 1910 ที่เมือง St. Petersburg คุณสมบัติ

ทางกายภาพที่สําคัญของโอโซนแสดงดังตารางที่ 2-1 โอโซนจัดเปนสารประเภท oxidizing agent 

ที่มีความแรงเปนอันดับสองรองจากแกสฟลูออรีน (ตารางที่ 2-2)  

 

ตารางที่ 2-1 คุณสมบัติทางกายภาพของโอโซน 

จุดเดือด -111.9+0.3 องศาเซลเซยีส 

จุดหลอมเหลว -192.5+0.4  องศาเซลเซยีส 

Critical temperature -12.1  องศาเซลเซียส 

Critical pressure 54.6 atm* 

* หนวยความกดอากาศเทากับ 14.7 ปอนดตอหนึ่งตารางนิ้ว 

 

ตารางที่ 2-2 Oxidizing agents และคา oxidation potential 

Oxidizing agent Oxidation potential (mV) 

Fluorine 3.06 

Ozone 2.07 

Permanganate 1.67 

Chlorine dioixide 1.50 

Hypochlorus acid 1.49 

Chlorine gas 1.36 

Guzel-Seydim, Greene and Seydim, 2004) 
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  โอโซนถูกสรางขึ้นในชั้นสตาโตสเฟยรอากาศชั้นบนซึ่งอยูนอกโลกสูงกวา 11 

กิโลเมตรขึ้นไป และเกิดขึ้นไดจากการใชหลอด UV sterilization เครื่องกําเนิดไฟฟากําลังสูง และ

เครื่องผลิตรังสีแกมมา  

  โอโซนคืออะตอมของออกซิเจน 3 อะตอม รวมกันเปน 1 โมเลกุลของโอโซน (O3) 

ตามปรกติออกซิเจนจะประกอบกันในลักษณะ 2 อะตอม เปน 1 โมเลกุล (O2) ซึ่งมีคุณสมบัติ

ตางกันมากคือ O2 จะสามารถคงสภาพอยูไดหลายสภาวะ หรือ กลาวไดวามีความเสถียร (Stable) 

นั่นเอง แตโอโซน (O3) จะไมคงตัวหรือไมเสถียร (Unstable) เนื่องจากปจจัยตางๆ เชน อุณหภูมิ 

ความรอน ความดัน และการสัมผัสกับสารที่มีพลังงานต่ํากวาจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

(Oxidation) อยางรวดเร็วโดยเมื่อทําปฏิกิริยาแลวจะไมเหลือสารพิษตกคางใด ๆ นอกจาก

ออกซิเจน ที่อุณหภูมิหองโอโซนเปนแกสไมมีสีมีกลิ่นคลายอากาศภายหลังฝนฟาคะนอง โอโซนจะ

ละลายน้ําไดดีกวาออกซิเจน 13 เทาที่อุณหภูมิ 0-30 องศาเซลเซียส และละลายไดดีข้ึนในน้ําเย็น

แสดงดังตารางที่ 2-3 

 

ตารางที่ 2-3  ความสมัพนัธระหวางอุณหภูมิกับความสามารถในการละลายของโอโซนในน้าํ 

                     (Rice et al., 1981) 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซยีส) การละลาย (โอโซน 1 ลิตร/น้ํา 1 ลิตร) 

0 0.640 

15 0.456 

27 0.270 

40 0.112 

60 0.000 

 

  โอโซนที่ความเขมขนต่ํา ๆ ไมมีความเปนพิษ โอโซนในอากาศจะเกิดความเปนพิษ

เมื่อคนไดรับโอโซนที่มีความเขมขนสูง โดยสงผลตอระบบทางเดินหายใจ คนที่เกิดพิษจากโอโซนที่

ความเขมขนสูง ๆ จะมีอาการปวดศีรษะ คอแหง เกิดการระคายเคืองที่ทางเดินหายใจสวนตนและ

ปอดถูกทําลาย รวมทั้งและหากไดรับโอโซน 50 ppm (part per million: สวนในลานสวน) นาน 30 

นาทีจะทําใหคนเสียชีวิตได ความปลอดภัยของการใชโอโซนอยูที่ระดับโอโซนในอากาศระหวาง
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 0-1 ppm สวนการใชโอโซนในน้ําพบวาที่ความเขมขนสูง ๆ จะสงผลทําใหเกิดการระคายเคืองกับ

ตา และผิวหนังไดเชนกัน  
 
การผลิตโอโซน 

  ในการผลิตโอโซน โมเลกุลของออกซิเจนที่ประกอบไปดวยสองอะตอมจะถูกแยก

ออก เกิดเปนออกซิเจนอิสระ (free radical oxygen) ที่พรอมจะทําปฏิกิริยากับโมเลกุลออกซิเจน

อ่ืนๆ กลายเปนโมเลกุลของโอโซนที่ประกอบไปดวยออกซิเจนจํานวนสามอะตอม อยางไรกต็ามการ

แยกพันธะที่เชื่อมระหวางอะตอมของออกซิเจนนั้นตองใชพลังงานอยางมาก ซึ่งการใชรังสี

อัลตราไวโอเลตที่ความยาวคลื่น 188 นาโนเมตร และการใชประจุไฟฟา (corona discharge) นั้น

สามารถสรางอะตอมออกซิเจนอิสระไดจึงมักนําวิธีดังกลาวมาใชกับเคร่ืองผลิตโอโซน ซึ่งเครื่อง

ผลิตโอโซนที่ผลิตขายโดยทั่วไปจะใชวิธีผลิตโอโซนจากประจุไฟฟาเปนสวนใหญ โดยอุปกรณ

สําคัญคือข้ัวไฟฟา (electrode) แรงสูงสองขั้วที่วางขนานกัน กั้นดวยแผนเซรามิคที่มีคุณสมบัติได

อิเลคทริคซึ่งประจุไฟฟาสามารถวิ่งผานได และมีชองวางแคบๆ ตรงกลาง เมื่อปลอยกระแสไฟฟา

ไปที่ข้ัวไฟฟาทําใหอิเลคตรอนมีพลังงานมากเพียงพอที่จะแยกอะตอมของออกซิเจน และในเวลา

เดียวกันก็จะมีการพนอากาศผานเขาในบริเวณขั้วไฟฟา วิธีนี้จะทําใหเกิดโอโซนไดในปริมาณ 1-

3% ของอากาศที่ไหลผาน และหากพนดวยออกซิเจนบริสุทธิ์ ผลผลิตโอโซนจะเพิ่มข้ึนไดเปน 6% 

อยางไรก็ตาม โอโซนที่เกิดขึ้นนี้ไมสามารถเก็บรักษาไวไดเนื่องจากโอโซนจะสลายตัวกลับไปเปน

โมเลกุลของออกซิเจนไดอยางรวดเร็ว (Guzel-sedim, Greene and Seydim, 2004) 

 
ประสิทธิภาพในการทําลายจุลินทรีย 

  รายงานวิจัยที่ผานมาในอดีตเกี่ยวกับประสิทธิภาพของโอโซนในการทําลายจุลินท

รียดังแสดงไวในตารางที่ 2-4 และ 2-5 (Kowalski, Bahnfleth and Whittam, 1998) (วรพรรณี เผา

ทองศุข และคณะ, 2545) ชี้ใหเห็นวาโอโซนสามารถฆาแบคทีเรียและไวรัสในน้ําไดเปนอยางดี โดย

ระดับความเขมขนของโอโซนที่ใชยับยั้งเชื้อไวรัส และแบคทีเรียในการบําบัดน้ํามีปริมาณต่ํา จาก

ขอมูลดังกลาวจะเห็นไดวา Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella 

Typhimurium ในน้ําจะถูกทําลายที่ความเขมขนโอโซน 0.36-2.2 ppm ระยะเวลา 15-90 นาที 
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ตารางที ่2-4  ผลของโอโซนตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย 

แหลง แบคทีเรีย โอโซน 
(ppm) 

เวลา 
(วินาท)ี 

เปอรเซนต
การรอด
ชีวิต 

ผูวิจัย 

อากาศ S. salivarius 

S. epidermidis 

E. coli 

S. aureus 

0.6 

0.6 

5 

5 

600 

240 

240 

240 

2 

0.6 

0.27 

0.03 

Elford และ van de Eude (1942) 

Heindel และคณะ (1993) 

วรพรรณี และคณะ (2002) 

วรพรรณี และคณะ (2002) 

นํ้า B. subtilis 

E. coli 

S. Typhimurium 

E. coli 

E. coli 

E. coli 

S. aureus 

2.2 

1.3 

0.36 

0.81 

12 

2 

2 

90 

10 

36 

30 

62 

15 

15 

0.01 

0.003 

0.0002 

0.00003 

0.00015 

0 

0 

Botzenhart และคณะ (1993) 

Katzenelson และ Shuval (1973) 

Farooq และคณะ (1983) 

Finch และคณะ (1988) 

Bunning และ Hempel (1995) 

Burleson และคณะ (1995) 

Burleson และคณะ (1975) 

S. salivarius = Streptococcus salivarius, S. epidermidis = Staphylococcus epidermidis,  

E. coli = Escherichia coli, S. aureus = Staphylococcus aureus, B. subtilis = Bacillus subtilis,  

S. Typhimurium = Salmonella Typhimurium 
 

ตารางที ่2-5 ผลของโอโซนตอการยับยั้งการเจริญของไวรสั 

แหลง ไวรัส โอโซน 
(ppm) 

เวลา 
(วินาท)ี 

เปอรเซนต
รอดชีวิต 

ผูวิจัย 

อากาศ PX 174 0.04 480 0.1 De Mik (1977) 

นํ้า Poliovirus 1 

NDV 

Poliovirus 1 

Poliovirus 1 

T2 phage 

T7 phage 

Rotavirus SA-11 

Hepatitis A 

0.20 

2.00 

0.21 

1.50 

1.30 

0.95 

0.25 

1.66 

360 

417 

120 

8 

70 

240 

10 

5 

1 

1 

0.1 

0.5 

0.003 

0.001 

0.001 

0.00001 

Harakeh และ Butler (1985) 

Perez-Rey (1995) 

Roy และคณะ (1982) 

Katzenelson และคณะ (1979) 

Katzenelson (1973) 

Lockowitz (1973) 

Vaughn และคณะ (1987) 

Hall และ Sobsey (1993) 
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กลไกการทําลายจุลินทรยีของโอโซน 

  โอโซนทําลายจุลินทรียโดยการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นขององคประกอบภายใน

เซลลที่มีชีวิตที่เพิ่มข้ึน เชื่อวาบริเวณเซลลผิวดานนอกของจุลินทรียเปนบริเวณเปาหมายแรก ไดมีผู

เสนอกลไกในการทําลายเชื้อจุลินทรียโดยโอโซนไว 2 ประการ กลไกแรกโอโซนจะไปออกซิไดซหมู

ซัลไฮดริล และกรดอะมิโนของเอนไซม เปปไทด และโปรตีนใหกลายเปนเปปไทดสายสั้นลง กลไกที่

สองโอโซนจะไปออกซิไดซกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวใหเปนกรดเปอรออกไซด (Victorin, 1992) เมื่อ

กรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัวบริเวณเปลือกนอกของเซลลถูกทําลายมีผลทําใหเซลลแตกและ

องคประกอบตาง ๆ ภายในเซลลจะร่ัวออกนอกเซลล พันธะคูของไขมันชนิดไมอิ่มตัวจะเปนบริเวณ

ที่ถูกโอโซนทําลาย ในแบคทีเรียแกรมลบสวนของลิโพโปรตีน และลิโพโพลีแซคคาไรดเปนตําแหนง

แรกที่ถูกทําลายทําใหเกิดการเพิ่มของการผานเขาออกของสารในเซลลจนกระทั่งเซลลแตก  เบส 

ไทมีนจะไวตอโอโซนมากกวาไซโตซีน หรือยูราซิล (Kim, Yousef and Dave, 1999)  

 
การศึกษาการนําโอโซนมาใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

  โอโซนไดถูกนํามาใชในการฆาเชื้อสําหรับน้ําดื่มในยุโรปมาเปนเวลานาน 

นอกจากนั้นยังถูกนํามาใชทางการคาดานอื่น ๆ เชนการฆาเชื้อในน้ําดื่มบรรจุขวด สระวายน้ํา 

ปองกันน้ําในหอทําความเย็น (cooling towers) เกิดการเนาเสีย และใชในการบําบัดน้ําเสีย แต

โอโซนยังไมไดถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวางนักในประเทศสหรัฐอเมริกา แต

อยางไรก็ตามองคการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาอนุญาตใหใชโอโซนในน้ําดื่มบรรจุขวดในป 

1982  โอโซนไดรับการยอมรับโดยกระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกาในการนําไปใชปรับปรุงน้ําที่

นํากลับมาใชอีกเพื่อการแชเย็นสัตวปกในปค.ศ. 1997  จากนั้นไดมีการทบทวนการใชโอโซนในป

ค.ศ. 1997 คณะผูเชี่ยวชาญมีการประกาศวาโอโซนสามารถนํามาใชในการฆาเชื้อหรือทาํใหอาหาร

สะอาดเมื่อใชใหสอดคลองกับกระบวนการผลิตที่ดี (Good Manufacturing Practice) เนื่องดวย 

FDA ของอเมริกาไมคัดคานคําวินิจฉัยของคณะผูเชี่ยวชาญโอโซนจึงไดรับการยอมรับในการใชฆา

เชื้อในอาหาร และใชในกระบวนการประกอบอาหารในอเมริกา (Guzel-Seydim, Greene and 

Seydim. 2004) 
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  จากขอมูลที่นักวิจัยไดศึกษาพบผลดีของโอโซนตอการทําลายแบคทีเรียไดหลาย

ชนิดทั้งแบคทีเรียแกรมบวก แกรมลบ รวมทั้งสปอรของเชื้อดวย ดังนั้นจึงมีความพยายามลดการ

ปนเปอนของเชื้อกอโรคโดยนําโอโซนมาใชในการกําจัดและยับยั้งการเจริญของจุลินทรียในอาหาร 

น้ําผลไม และผิวภายนอกของผลไม 

  Restaino และคณะ (1995) ศึกษาถึงผลของโอโซนตอการตานเชื้อแบคทีเรียแกรม

บวก แกรมลบ ยีสต และรา พบวาเชื้อ Salmonella Typhimurium และ Escherichia coli จะถูกฆา

ไดมากกวา 5 log units (5 log units หมายถึงการลดจํานวนเชื้อลงรอยละ 99.999) ในน้ําที่พน

โอโซนโดยอัตราการตายของแบคทีเรียแกรมลบ Salmonella Typhimurium, Escherichia coli, 

Pseudomonas aeruginosa, และ Yersinia enterocolitica ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญ (P>0.05) สวนแบคทีเรียแกรมบวก Listeria monocytogenes มีความไวตอโอโซน

มากกวา Staphylococcus aureus และ Enterococcus faecalis อยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 

การใชโอโซนในสภาวะที่ประกอบดวยสารอินทรียนั้นอัตราการตายของ Staphylococcus aureus 

เมื่อเปรียบเทียบกับ Listeria monocytogenes และ Escherichia coli เปรียบเทียบกับ 

Salmonella Typhimurium ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P > 0.05) เมื่อมีการเติมสาร

คารโบไฮเดรตที่ละลายน้ําได (soluble starch) แตจํานวนเชื้อลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05)

เมื่อเติม bovine serum albumin: BSA ความเขมขน 20 ppm สวน Candida albicans และ 

Zygosaccharomyces bailii จะถูกทําลายดวยโอโซนไดมากกวา 4.5 log units ในขณะที่สปอร

ของ  Aspergillus niger จะถูกทําลายหลังจากสัมผัสโอโซน 5 นาที  

  Perezและคณะ (1999) ไดทดลองใชโอโซนในการรักษาคุณภาพของสตรอเบอรร่ี

หลังการเก็บเกี่ยว โดยทําการทดลองเก็บสตรอเบอรร่ีที่ 2 องศาเซลเซียสรวมกับการใชโอโซน 0.35 

ppm เปนเวลา 3 วัน และยายมาเก็บที่ 20 องศาเซลเซียส เพื่อเลียนแบบภาวะเสมือนรานคาขณะ

จําหนาย  เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลสตรอเบอรร่ี พบวาโอโซนมีประสิทธิภาพใน

การปองกันการเนาเสียอันเกิดจากเชื้อราหลังจากตั้งทิ้งไวที่ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 4 วัน  

  Moore, Griffith และ Peters  (2000) ไดศึกษาผลของโอโซนตอการฆาแบคทีเรีย 

และความสามารถในการนําไปประยุกตใชเปนสารตานเชื้อ โดยทําการทดลองเพาะลงบนแผน 

แสตนเลส และบมที่อุณหภูมิตาง ๆ นาน 4 ชั่วโมง เปรียบเทียบการรอดชีวิตของจุลินทรียของแผนที่

ผานและไมผานโอโซน โดยใชโอโซนความเขมขน 2 ppm นาน 4 ชั่วโมง ผลการทดลองพบวาโอโซน

มีผลตอการทําลายจุลินทรียทุกชนิดอยางมีนัยสําคัญ แบคทีเรียแกรมลบจะถูกทําลายดวยโอโซนได
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มากกวาแบคทีเรียแกรมบวก แตยีสตมีความทนตอโอโซนมากกวาแบคทีเรีย การใชโอโซน 2 ppm 

นาน 4 ชั่วโมง กับนมชนิด UHT (Ultra-High Temperature) มีผลลดจํานวนแบคทีเรียอยูในชวง 

5.64 ถึง 1.65 log unit โดยทั่วไปแลวการลดลงของแบคทีเรียจะนอยกวาอยางมีนัยสําคัญเมื่อ

เทียบกับชุดการทดลองที่ไมมีสารอินทรีย แตก็ยังสูงกวาชุดการทดลองที่ไมไดใชโอโซน ดังนั้น

สารละลาย (อาหารเพาะเชื้อ) ที่มีสารสกัดจากเนื้อเปนสวนประกอบจึงลดประสิทธิภาพของโอโซน

ลงไดมาก แตจํานวนของแบคทีเรียแกรมลบที่รอดชีวิตก็ยังนอยกวาชุดทดลองที่ไมมีโอโซนอยางมี

นัยสําคัญ ในขณะที่จะพบการลดลงของยีสตนอยกวา 1 log unit เมื่อทําการพนโอโซนในนม UHT 

หรือสารละลายที่มีสารสกัดจากเนื้อ ผลการทดลองชี้ใหเห็นวาการยับยั้งเชื้อของโอโซนจะมี

ประสิทธิภาพสูงหากมีการผานขั้นตอนการลางทําความสะอาดเสียกอน 

  Sechi และคณะ (2001) ทําการทดสอบฤทธิ์การตานเชื้อ ของน้ํามันดอก

ทานตะวันที่ผานการเติมโอโซน (Oleozon) โดยทําการทดสอบกับ Mycobacteria, 

Staphylococci, Streptococci, Enterococci, Pseudomonas และ Escherichia coli  ผลการ

ทดลองพบวาน้ํามัน oleozon มีฤทธิ์ในการตานเชื้อทุกสายพันธุที่นํามาทดสอบโดยมีคา MIC อยู

ระหวาง 1.18 ถึง 9.5 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร  

  Khadre และ Yousef (2001) ไดศึกษาถึงประสิทธิภาพของโอโซนเปรียบเทียบกับ

ไฮโดรเจนเปอรออกไซดในการกําจัด Bacillus spp. พบวาโอโซนความเขมขน 11 ไมโครกรัมตอ

มิลลิลิตร ในน้ําสามารถลดปริมาณสปอรของเชื้อลง 1.3-6.1 log CFU(colony forming units) ตอ

มิลลิลิตร ข้ึนกับชนิดของแบคทีเรีย ขณะที่ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (10% w/w) ลดปริมาณสปอร

ของเชื้อไดเพียง 0.32-1.6 log CFUตอมิลลิลิตร พบวาสปอรของ Bacillus stearothermophilus มี

ความทนตอโอโซนไดมากที่สุด สวนสปอรของ Bacillus cereus ทนตอโอโซนไดนอยที่สุด  

  Stivarius, Pohlman, McElyea และ Apple (2002) ศึกษาถึงผลของโอโซนและ 

คลอรีนไดออกไซดในน้ํา เพื่อลดการปนเปอนของจุลินทรียในเนื้อวัวตัดแตง โดยทําการเพาะ 

Escherichia coli และ Salmonella Typhimurium ลงบนเนื้อวัว และนําไปแชในน้ําที่มีโอโซนรอย

ละ 1 นาน 7 และ 15 นาที และไดทําการทดลองใชโอโซนรวมกับคลอรีนไดออกไซดความเขมขน 

200 ppm (parts per million) พบวาการใชโอโซนนาน 15 นาที และ การใชโอโซนรวมกับคลอรีน

ไดออกไซดสามารถลดปริมาณแบคทีเรียไดทุกชนิด  
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  Sharma และคณะ (2002) ไดทําการทดลองฆา Escherichia coli O157:H7 บน

เมล็ด alfalfa โดยการจุมลงไปในน้ําที่มีโอโซน และโดยการใชความรอน พบวาการใชโอโซน 4, 8, 

10, and 21 ppm นาน 2, 4, 8, 16, 32 และ 64 นาที ที่ 4 องศาเซลเซียส สามารถลดปริมาณ E. 

coli O157:H7 ไดรอยละ 59.6 - 98.2 ในขณะที่เมื่อใชการพนโอโซนลงในน้ําสามารถลดจํานวนเชื้อ

ลงรอยละ 92.1 ภายในเวลา 2 นาที และลดลงรอยละ 99.4 ภายในเวลา 64 นาที เมื่อใชการพน

โอโซนที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมงลดจํานวนเชื้อลงจนไมสามารถตรวจพบได และโอโซนไม

มีผลตอเปอรเซนตการงอกของเมล็ดพืช 

  Serra และคณะ (2003) ศึกษาการใชโอโซนเพื่อลดเชื้อราในหองบมชีส พบวา

โอโซนสามารถลดจํานวนเชื้อราในอากาศได แตไมมีผลตอเชื้อราที่อยูบริเวณพื้นผิว โดยเชื้อราที่พบ

ในอากาศของหองบมชีสที่ตรวจพบถึงรอยละ 89.9 คือ Penicillium, Cladosporium และ  

Aspergillus 

  Novak และ Yuan (2003) ศึกษาความสามารถในการรอดชีวิตของเชื้อ 

Clostridium perfringens, Escherichia coli, และ Listeria monocytogenes ในเนื้อวัวหลังจาก

การใชความรอน หรือโอโซน 3 ppm นาน 5 นาทีรวมกับความรอน ดาง หรือเกลือ ผลการทดลอง

พบวาการลดลงของเชื้อทั้งสามชนิดเมื่อใชความรอน 55 องศาเซลเซียส นาน 30 นาทีบนเนื้อวัว

เทากับ 0.14, 0.77 และ 1.47 log CFU ตอกรัม ตามลําดับ ในขณะที่การลดลงของเชื้อเมื่อใช

โอโซนเทากับ 1.28, 0.85 และ 1.09 log CFU ตอกรัม ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาการรอดชีวิตของ

เชื้อกอโรคหลังจากใชโอโซน สรุปไดวาเชื้อที่ผานการบําบัดโอโซนจะมีอันตรายตอความปลอดภัย

อาหารนอยกวาเชื้อผานการบําบัดดวยอุณหภูมิสูงในระดับที่ไมทําใหเชื้อตาย 

  Wade และคณะ (2003) ศึกษาถึงผลของโอโซนในการฆา Listeria 

monocytogenes ในเมล็ดและตนออนของหญา alfafa และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

ตนออนของหญา alfafa  โดยทําการทดลองพนน้ําที่ผานโอโซนไปบนเมล็ด 21.3 ไมโครกรัมตอ

มิลลิลิตร นาน 20 นาทีสามารถลดปริมาณเชื้อลง 1.48 log CFU ตอกรัม เมื่อทําการแชตนออนของ

หญา alfafa ในน้ําที่พนโอโซนความเขมขน 5.0, 9.0, หรือ 23.2 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรใหผลลด

ปริมาณเชื้อลง 0.78, 0.81, และ 0.91 log CFU ตอกรัม ตามลําดับ แตเมื่อใชโอโซนความเขมขน 

23.3 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรนาน 2 นาที กลับไมสามารถลดปริมาณเชื้อชนิดใชอากาศไดอยางมี

นัยสําคัญ และเมื่อพนน้ําโอโซนลงบนตนออนนาน 5-20 นาที พบวาสามารถลดปริมาณ Listeria  
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monocytogenes และจุลินทรียในธรรมชาติไดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดที่แชไวในน้ําธรรมดาซึ่งเปน

ชุดควบคุม การใชโอโซน 20 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรนาน 5 หรือ 10 นาที กับตนออนของ alfafa นั้น

เปนสาเหตุใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสลดลงตลอดการเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส นาน 7-11 

วัน  

  Williams และคณะ (2004) พบวาการใชโอโซนที่ 50 องศาเซลเซียส จะสามารถ

ลดปริมาณเชื้อ Escherichia coli O157:H7 ในน้ําแอปเปลและในน้ําสมได 6.0 log CFUตอ

มิลลิลิตรภายในเวลา 45 และ 75 นาที ตามลําดับ สวนการทดลองกับ Salmonella พบวาการพน

โอโซนเปนเวลา 15 นาทีสามารถลดปริมาณ Salmonella ลงได 4.8 log CFUตอมิลลิลิตรในน้ํา

แอปเปล ในขณะที่ในน้ําสมโอโซนสามารถลดจํานวนเชื้อลงจนทําใหตรวจไมพบเชื้อเลย  

  Vadhanasin,  Bangtrakulnonth  และ Chidkrau  (2004) ไดศึกษาถึงการลด

ปริมาณ Salmonella ในไกตมสุกแชแข็งสงออกของประเทศไทย โดยใชโอโซน 125 มลิลิกรัมตอ

ลิตร พบวาสามารถยับยั้งเชือ้ดังกลาวได 

  Koseki  และคณะ (2004) ทําการทดลองลดปริมาณจุลินทรียบนเปลือกแตงกวา 

และสตรอเบอรร่ีโดยใชน้ําที่มีโอโซนความเขมขน 5 ppm ภายในเวลา 10 นาที เปรียบเทียบกับการ

ใชสารเคมี พบวาโอโซนสามารถลดปริมาณจุลินทรียไดบางสวนเทานั้น 

  Rodgers และคณะ (2004) ศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางของสารตานจุลินท

รีย ไดแก โอโซน 3 ppm คลอรีนไดออกไซด 3 ppm คลอรีน 100 และ 200 ppm  และ กรดเปอร

ออกซีอะซิติก 80 ppm ในการทําลาย Escherichia coli O157:H7 และ Listeria 

monocytogenes ในแอปเปล ผักกาดหอม และสตรอเบอรร่ี พบวาโอโซนมีประสิทธิภาพดีที่สุดใน

การทําลายจุลินทรีย รองลงมาคือคลอรีนไดออกไซด คลอรีนและ กรดเปอรอะซิติก ตามลําดับ 

หลังจากการทดสอบประสิทธิภาพในการทําลายเชื้อแลวไดทดลองเก็บตัวอยางที่ 4 องศาเซลเซียส

นาน 9 วัน พบวาปริมาณเชื้อกอโรคทั้งสองชนิดยังคงไมเปลี่ยนแปลง ในขณะที่ปริมาณแบคทีเรีย 

ราเสนใย และยีสตสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญในชุดการทดลองที่ใชคลอรีนไดออกไซด และโอโซน 

  Novak และ Yuan  (2004) ศึกษาการใชโอโซนในการทําลาย Clostridium 

perfringens สายพันธุที่สรางสารพิษที่ทําใหเกิดอาหารเปนพิษที่ผิวของชิ้นเนื้อตัดแตง พบวาโอโซน

สามารถลดจํานวนเชื้อที่เปนเซลลปกติจากจํานวนเริ่มตน 5.59 + 0.17 log CFU ตอกรัม หลังจาก

ใชโอโซนความเขมขน 5 ppm ในน้ํา ลดลงเหลือ 4.09 + 0.72 log CFU ตอกรัม  และเมื่อใชโอโซน
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รวมกับการใหความรอนที่ 45 และ 55 องศาเซลเซียส สามารถลดปริมาณเชื้อลงเหลือ 3.50 + 0.90 

log CFU ตอกรัม  สวนสปอรของเชื้อบนผิวของชิ้นเนื้อลดลงจาก 2.94 + 0.37 log สปอรตอกรัมชิ้น

เนื้อ เหลือ 2.07 + 0.38 สปอรตอกรัมชิ้นเนื้อเมื่อใชโอโซน และเมื่อใชโอโซนรวมกับความรอนที่ 55 

และ 75 องศาเซลเซียส  ปริมาณสปอรลดลงเหลือ 1.70 + 0.37 สปอรตอกรัมชิ้นเนื้อ 

  Kottapalli Wolf-Hall และ Schwarz (2005) ทําการทดลองศึกษาการใชโอโซน 

และไฮโดรเจนเปอรออกไซดในการลดจํานวนเชื้อ Fusarium ในขาวบารเลย พบวาโอโซนสามารถ

ลดจํานวนเชื้อที่ปนเปอนในขาวบารเลยไดรอยละ 24-36 ภายในเวลา 15 นาที ที่ความเขมขนของ

โอโซน 11 และ 26 มิลลิกรัมตอกรัม 

  Gelman และคณะ (2005) ศึกษาถึงผลของการใชโอโซนกับปลาหมอเทศ 

(tilapia) ในขณะที่ยังมีชีวิตอยู เพื่อเพิ่มอายุการเก็บรักษาที่ 0 และ 5 องศาเซลเซียสพบวาการใช

โอโซนรวมกับอุณหภูมิตํ่าจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาปลาไดนานขึ้น 12 วันที่ 0 องศาเซลเซียส 

  Rodriguez-Romo และ Yousef  (2005) ทําการศึกษาถึงวิธีการลดปริมาณเชื้อ 

Salmonella ที่ปนเปอนบนเปลือกไข โดยการใชโอโซน รังสียูวี และใชรังสียูวีรวมกับโอโซน ผลการ

ทดลองพบวาเปลือกไขที่ถูกนําไปฆาเชื้อดวยโอโซนหรือยูวี และแบบใชรวมกันทั้งสองวิธีสามารถ

ลดจํานวน Salmonella อยางมีนัยสําคัญเมื่อเปรียบเทียบกับเปลือกไขที่ไมไดรับการฆาเชื้อ โดย

การใชโอโซนที่ 4-8 องศาเซลเซียส 15 ปอนดตอตารางนิ้วเปนเวลา 10 นาที หรือการใชรังสียูวี 

1,500-2,500 ไมโครวัตต/ตารางเซนติเมตร ที่อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถ

ลดจํานวนเชื้อลง 5.9 และ 4.3 log units ตามลําดับ และการใชโอโซนรวมกับรังสียูวีใหผลเสริม

ฤทธิ์กันโดยสามารถลดจํานวนเชื้อได 4.6 log units ภายในเวลา 2 นาที 

  Oztekin, Aorlugenc และ Zorlugenc (2006) ศึกษาความสามารถของโอโซนใน

สภาวะแกสเพื่อยับยั้งการเจริญของเชื้อที่ปนเปอนมากับผลมะเดื่อ (Figs) ตากแหง โดยใชความ

เขมขนของโอโซน 5 และ 10 ppm นาน 3 และ 5 ชั่วโมง ผลการทดลองพบวาโอโซนสามารถลด

ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด โคลิฟอรม และรวมถึงยีสต และรา ไดอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05 )  

  Yuk และคณะ (2007) ไดศึกษาถึงผลของโอโซนในน้ํา และการใชโอโซนรวมกับ

กรดอินทรียความเขมขนรอยละ 1 เพื่อควบคุมการเจริญของ Escherichia coli O157:H7 และ 

Listeria monocyotogenes ในเห็ดอิโนกิ รวมทั้งศึกษาถึงระยะเวลาในการเก็บรักษา ผลการ

ทดลองแสดงใหเห็นวาโอโซนมีความสามารถในการลดจํานวนเชื้อ Escherichia coli O157:H7 ได
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นอยกวา 1 log units และลดเชื้อ Listeria monocyotogenes  ไดนอยกวา 0.5  log units แต

ประสิทธิภาพของโอโซนจะดีข้ึนหากใชรวมกับกรดซิตริกความเขมขนรอยละ 1   หลังจากเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน พบวามีเชื้อเพิ่มข้ึนมากกวา 8 log CFUตอกรัม 

แสดงใหเห็นวาไมมีผลของสารตานเชื้อเหลืออยูในระหวางการเก็บรักษา 

  Selma และคณะ (2007) ไดศึกษาถึงความสามารถของโอโซนในการกําจัดเชื้อ 

Shigella sonnei ในผักกะหล่ําหั่นฝอย โดยใชโอโซนความเขมขน 1.6-2.2 ppm นาน 1 นาที ในน้ํา

พบวาสามารถลดจํานวนเชื้อได 3.7 และ 5.6 log CFU ตอมิลลิลิตร ไดตามลําดับ 

  ปจจุบันมีการนําโอโซนไปใชงานอยางแพรหลายทั้งในครัวเรือน สํานักงานจนถึง

โรงงานอุตสาหกรรมฆาเชื้อโรคเนื่องจากโอโซนมีคุณสมบัติในการฆาเชื้อโรคทั้ง เชื้อรา ไวรัส และ

แบคทีเรียได  โอโซนมีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อไดดีกวาและเร็วกวาคลอรีนอีกทั้งยังไมเหลือ

สารเคมีตกคาง  สามารถสลายโครงสรางของไอระเหยจากสารอินทรีย และอนินทรียสวนใหญให

เปนโมเลกุลที่ไมมีกลิ่น และไมมีพิษ สามารถสลายโครงสรางของสารเคมี ยาฆาแมลง สี และ

สารพิษตางๆ ไดอยางมีประสิทธิภาพ  นอกจากนั้นยังมีผลทําลายผนังเซลลของแบคทีเรีย ซึ่งเปน

ตนกําเนิดของไบโอฟลม และแหลงสะสมตะกรัน จุดเดนของโอโซนไดแก 

 1.  ฆาเชื้อโรคไดรวดเร็ว โดยเฉพาะแบคทีเรีย (ทําใหเกิดโรคและกลิ่นเหม็น) ที่ความ 

      เขมขนเพยีง 0.01-0.04 ppm.  

 2.  ทําลาย กลิ่น สารเคมี และแกสพิษไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 3.  ไมทิ้งพิษตกคาง เพราะเมื่อทําปฏิกิริยากับมลพิษเสร็จทุกครั้ง จะได ออกซิเจน (O2) จึง 

                 เปนการรักษาสิง่แวดลอมที่ดี   

 4.  สามารถผลิตขึ้นไดจากอากาศทั่วไป และบริเวณทีม่ีไฟฟาใช  

 5.  คาใชจายในการใชงานและบํารุงรักษาต่ํามากและใชไดตลอดไป ไมตองคอยเปลีย่น 

                 อันใหม เหมือนเครื่องมือชนิดอื่น ๆ 

  จากประสิทธิภาพของโอโซนในการกําจัดจุลินทรียโอโซนจึงไดถูกนํามาใชใน

ครัวเรือน และในอุตสาหกรรมหลายประเภทไดแก 

1. ใชลางผัก ผลไม และลางอาหารสด ขจัดสารพิษ ยาฆาแมลง และเชื้อโรค  

2. ใชประกอบกบัเครื่องกรองน้ําทําน้ําดื่ม  

3. ใชขจัดกลิ่นอบัตามหองตางๆ  
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4. ใชในรถยนต เพื่อปรับสภาพอากาศในหองโดยสารรถยนต  
5. ใชในการแพทย เชน ใชฆาเชื้อในหองผาตดัหรือหองผูปวย  

6. ใชกับระบบน้าํดื่มเพื่อการพาณิชย และระบบน้ําดื่มชมุชนทั่วไป  

7. บําบัดน้าํเสียเพื่อการขจัดสารเคมี สารแขวนลอย ฟอกส ีโลหะหนกั และเชื้อโรคใน 

ข้ันตอนสุดทาย  

8. ใชในขบวนการเพาะเลีย้งสัตวน้าํ เชน บอปลา บอเพาะฟกลูกกุง และบอเลี้ยงกุง

กุลาดํา  

9. บําบัดน้าํในสระวายน้ํา เพื่อขจัดสารปนเปอนและเชื้อโรค  

10. ใชในระบบน้าํของหอระบายความรอน เพือ่ควบคุมตะไครน้ํา การเกิดตะกรัน และลด

การกัดกรอน  

11. ขจัดกลิ่นเหมน็ตางๆ ในอุตสาหกรรมและชุมชน เชน โรงงานอาหารสัตว และกลิน่จาก

น้ําเสยี  

12. ใชในขบวนการลางอาหารสดกอนการแชแข็งเพื่อขจัดสิ่งปนเปอนและเชื้อโรค  

13. ดับกลิ่น และฆาเชื้อโรคในสถานบริการตางๆ เชน โรงแรม โรงพยาบาล อาบอบนวด  

14. ใชในขบวนการซักผาซึ่งทําใหลดคาใชจายการใชผงซกัฟอกและยังชวยฆาเชื้อไดดีดวย  

15. ใชขจัดกลิ่นหมึกพิมพ และกลิ่นทินเนอรตามโรงพิมพ และหองพนสีรถยนต  
16. ใชขจัดแกสไอเสียรถยนตตามที่จอดรถใตอาคารสูง 

   
  ในอุตสาหกรรมอาหารไดมีการใชโอโซนในการเพิ่มความปลอดภัยใหกับอาหาร 

รวมทั้งยืดอายุอาหารในการวางขายอีกดวยซึ่งเปนการนําโอโซนไปใชในดานสุขาภิบาลอาหาร โดย

ไดรับการยอมรับจากรัฐบาลสหรัฐอเมริกาในการนําโอโซนไปใชไดทั้งในสภาวะแกส และในรูปของ

ของเหลว โอโซนเปนสารตานจุลินทรียที่มีผลตอแบคทีเรีย รา ปรสิต และไวรัส โอโซนเหมาะสําหรับ

ลางอาหารที่มีลักษณะเปนของแข็งและมีพื้นผิวเรียบ เชน ผัก และผลไม  นอกจากนั้นโอโซนยังถูก

นํามาใชในการทําความสะอาดอุปกรณ วัสดุที่ใชในการบรรจุอาหาร ไดมีความพยายามในการนํา

โอโซนไปใชรวมกับสารเคมีอ่ืน ๆ เชนไฮโดรเจนเปอรออกไซด หรือใชโอโซนรวมกับวิธีทางกายภาพ

รังสียูวี เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ นอกจากนั้นในอุตสาหกรรมอาหารยังนําโอโซนไปใชใน

การบําบัดน้ําเสียโดยการลดการปนเปอนของเชื้อในน้ํา ใชบําบัดน้ําเพื่อลดปริมาณสารเคมีที่

ปนเปอนและลดคา BOD (Biological Oxygen Demand) (Kim, Yousef and Khadre, 2003) 
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คุณภาพทางจุลชีววิทยาของน้ําบริโภค 

  ประเทศไทยไดกําหนดมาตรฐานหลักของน้ําบริโภค โดยหนวยงานที่มีหนาที่

รับผิดชอบคือ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระทรวงสาธารณสุข และสํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรม ซึ่งทั้งสองหนวยงานมีรายละเอยีด

ในการกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาแตกตางกันดังนี้ 

1. มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) และฉบับที่ 135 
(พ.ศ. 2534) เรื่องน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ไดกําหนดคุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย

ไวดังนี้ 

 ก. ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําบริโภค 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 

                เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 

 ข. ตรวจไมพบบักเตรีชนิด Escherichia coli 

 ค. ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

  สวนประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 2543 เร่ืองเครื่องดื่มใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ซึ่งรวมถึงเครื่องดื่มที่ทําจากผลไม ผักหรือพืช ซึ่งไดกําหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานที่เกี่ยวของกับจุลินทรียไวดังนี้ 

 1. ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําบริโภค 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 

               เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 

 2. ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด Escherichia coli  

 3. ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

 4. ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ 

                สุขภาพ 

 5. ไมมียีสต และเชื้อรา 

2. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 
257-2521 เรื่องน้ําบริโภค ไดกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาไวดังนี้ 

 สแตนดารดเพลตเคาน (โคโลนี/ซม3)  ตองไมเกิน 500 

 โคลิฟอร ม (เอ็มพีเอ็น/100 ซม3)    ตองนอยกวา 2.2 

 Escherichia coli    ตองไมพบ 
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  นอกจากนี้สําหรับน้ําผลไมที่ผลิตโดยชุมชนยังมีมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนในเรื่อง

ของน้ําผลไมโดยจะยกตัวอยางครอบคลุมเฉพาะน้ําลําไยพรอมด่ืมที่ทําจากลําไยแหง บรรจุใน

ภาชนะบรรจุมีมาตรฐานดานจุลินทรียดังนี้ 

 1. Staphylococcus aureus ตองไมพบในตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

 2. Escherichia coli โดยวีธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

 3. ยีสต และราตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

 เชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนในน้ํามีหลายชนิดทั้งแบคทีเรีย รา ไวรัส เปนตน ในตรวจวิเคราะห

เพื่อบงบอกถึงคุณภาพและความปลอดภัยของน้ําดื่มนิยมตรวจหาจุลินทรียกลุมที่เปนดัชนีบงชี้

สุขลักษณะของน้ํา หรือบงชี้สุขาภิบาลอาหาร (indicator microorganisms) และการตรวจหาจุลิ

นทรียชนิดกอโรค (pathogenic microorganisms) 

 

1. จุลนิทรียที่เปนดัชนีบงชี้สขุลกัษณะของน้ําหรือบงชี้สขุาภิบาลอาหาร (Indicator  
    microorganisms) ไดแก 

 1.1  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (aerobic plate count / total plate count / standard 

plate count) เปนการตรวจหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่มีชีวิตในน้ํา  

 1.2 โคลิฟอรมแบคทีเรีย (coliforms bacteria)   จัดเปนกลุมแบคทีเรียในวงศ 

Enterobacteriaceae มีลักษณะเปนเซลลรูปแทง ติดสีแกรมลบ ไมสรางสปอร สามารถเจริญไดทั้ง

ในที่ที่มีออกซิเจน และไมมีออกซิเจน มีความสามารถในการหมักยอยน้ําตาลแลคโตส แลวใหกรด

กับแกส ภายในเวลา 24-48 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส โคลิฟอรมแบงตามแหลงที่

ปนเปอนไดเปน 2 กลุมคือ ฟคัลโคลิฟอรม (Fecal coliform) เชน Escherichia coli เปนแบคทีเรีย

ในกลุมโคลิฟอรมที่สามารถใชน้ําตาลแลคโตสแลวใหกรดและแกสที่อุณหภูมิประมาณ 44.5-45.5 

องศาเซลเซียสได อาศัยอยูในลําไสของคน และสัตวถูกขับถายออกมากับอุจจาระ อีกกลุมหนึง่เรยีก 

นันฟคัลโคลิฟอรม (non-fecal coliform) เปนแบคทีเรียกลุมที่อาศัยอยูในดิน ในน้ํา เชน 

Enterobacter aerogenes 

  แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมจะใชเปนตัวบงชี้สุขลักษณะในน้ํา อาหาร รวมถึง

กระบวนการผลิตอาหารดวยเนื่องจากพบไดในระบบทางเดินอาหารของสิ่งมีชีวิต และสามารถ 
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ดํารงชีวิตอยูในสภาวะแวดลอมเชนในน้ํา ในดินไดดี ถาตรวจพบเชื้อกลุมนี้ในอาหารและน้ําแสดง

ถึงโอกาสในการปนเปอนมาจากสิ่งขับถายของคนและสัตว โดยเชื้อถูกกําหนดใหเปนตัวบงชี้ที่

สําคัญไดแก Escherichia coli ซึ่งถาตรวจพบในอาหารหรือน้ําแสดงใหเห็นโอกาสของการปนเปอน

มาจากอุจจาระในขั้นตอนการผลิตหรือการเก็บรักษาที่ไมมีสุขลักษณะที่ดี ขาดการควบคุมการ

ปนเปอนจากเชื้อที่ไมตองการ นอกจากจะเปนดัชนีบงชี้ความสะอาดแลวยังทําใหทราบถึงอัตรา

เสี่ยงตอการเกิดโรคจากแบคทีเรียอื่น ๆ ในระบบทางเดินอาหารอีกดวย 

 
2. จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค (Pathogenic microorganisms)  

  กลุมจุลินทรียที่ใชตรวจสอบคือกลุมแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ซึ่งจุลิ

นทรียที่ทําใหเกิดโรคตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปด

สนิทแก Salmonella, Clostridium perfringens และ Staphylococcus aureus เปนจุลินทรีย

กลุมที่บงบอกถึงความปลอดภัยของผูบริโภคตอโรคอาหารเปนพิษที่มีอาการโดยทั่วไปคือ ปวดทอง

ทองเสีย และบางครั้งอาจมีอาการคลื่นไส อาเจียน หรืออาจมีไขรวมดวย (Clesceri, Greenberg, 

and Eaton, 1998)  

  นักวิจัยไดพยายามคนควาหาวิธีที่มีประสิทธิภาพสูงที่สุดในการทําใหผลิตภัณฑ

อาหารที่ผลิตออกมานั้นปลอดภัยปราศจากการปนเปอนจากสารปนเปอนโดยเฉพาะอยางยิ่งการ

ปนเปอนของเชื้อกอโรค จากการศึกษาที่ผานมาพบวาโอโซนสามารถนํามาใชในการลดจํานวนจุลิ

นทรียในน้ําไดอยางมีประสิทธิภาพ และมีผูนําโอโซนมาใชในการผลิตน้ําดื่มชนิดบรรจุขวด แต

ปจจุบันยังไมมีการศึกษาถึงการนําโอโซนมาใชในการผลิตเครื่องดื่มชนิดไมบรรจุขวด ในการวิจัย

คร้ังนี้ไดใชตัวอยางเครื่องดื่มพื้นบานไดแกน้ําลําไย น้ําตาลสด และน้ํามะพราว ซึ่งเปนเครื่องดื่มที่

ไดรับความนิยมมาก และมักจะขายในรูปของการตักขายตามตลาดตาง ๆ ซึ่งจากการเก็บขอมูล

เบื้องตนพบวาเครื่องดื่มชนิดตักขายไมไดบรรจุขวดมักมีการปนเปอนจากจุลินทรียหลายชนิดทั้ง

แบคทีเรียกลุมที่ปนปอนมาจากอุจจาระของคน และสัตว และยีสตที่เปนสาเหตุของการเนาเสีย 

คุณภาพไมไดมาตรฐานตามสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระทรวงสาธารณสุข 

และสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรม แตทางผูบริโภคจะ

ไมสามารถทราบไดวาเครื่องดื่มใดมีการปนเปอนบาง เนื่องจากตองนําเครื่องดื่มมาตรวจดวย

เทคนิคในหองปฏิบัติการเทานั้นจึงจะทราบได ดังนั้นการศึกษาผลของโอโซนและอุณหภูมิตอการ

กําจัดจุลินทรียที่ปนเปอนในผลิตภัณฑเครื่องดื่มพื้นบานไทย คาดวาจะสามารถนํามาประยุกตใช
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ในการผลิตเครื่องดื่มพื้นบานของผูผลิตรายยอย เพื่อเปนแนวทางหนึ่งที่จะลดตนทุนการผลิตในการ

ผลิตเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ ปลอดภัย รวมทั้งยืดอายุการเก็บรักษาเครื่องดื่ม 

 


