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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 
 

4.1 ระยะเวลาและอุณหภมูิที่เหมาะสมของการใชโอโซนเพื่อยับยั้งการเจริญของจุ
ลินทรยี Escherichia coli, Salmonella typhimurium และ Saccharomyces cerevisiae ใน
น้ําตาลสด น้าํลําไย และน้าํมะพราว 

 
4.1.1 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการพนโอโซนตอประสิทธิภาพการยบัยั้ง

เชื้อจุลินทรียในน้ําตาลสด 

 หลังจากการสรางการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli, Salmonella 

Typhimurium หรือ Saccharomyces cerevisiae ในตัวอยางเครื่องดื่มน้ําตาลสด จนมีปริมาณจุลิ

นทรียประมาณ 107 CFUตอมิลลิลิตรจึงทําการพนโอโซน (ชุดทดลอง) และพนอากาศที่ปราศจาก

เชื้อ (ชุดควบคุม) ลงในขวด โดยควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส)    

อุณหภูมิตํ่า (4 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิสูง  (50 องศาเซลเซียส) พบวาโดยภาพรวมแลวชุด

ทดลองที่มีการพนโอโซนจะพบการลดลงของเชื้อไดอยางชัดเจน โดยชุดทดลองที่ทําในระดับ

อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส จะพบการลดลงของเชื้อไดมากที่สุด รองลงมาคือที่อุณหภูมิตํ่า และ

ที่อุณหภูมิหองตามลําดับ ซึ่งใหผลในลักษณะเชนนี้กับการทดลองในเชื้อทั้ง 3 ชนิด (ภาพที่ 4-1 ถึง 

4-3) สําหรับชุดควบคุมที่มีการพนอากาศพบการลดลงของเชื้อที่นอยกวาการพนโอโซน แตมี

รูปแบบที่แตกตางกัน โดยการพนอากาศในน้ําตาลสดที่มีการปนเปอนของ Escherichia coli ในทั้ง 

3 ระดับอุณหภูมิพบวาไมมีผลในการลดปริมาณเชื้อในน้ํา (ภาพที่ 4-1) ในขณะที่การพนอากาศที่

อุณหภูมิสูงสามารถลดปริมาณ Salmonella Typhimurium ได แตยังมีประสิทธิภาพต่ํากวาเมื่อ

เทียบกับการพนโอโซน (ภาพที่ 4-2)  

 ผลการทดลองในภาพที่ 4-3 แสดงใหเห็นวาการพนโอโซนมีประสิทธิภาพในการ

ลดปริมาณยีสต Saccharomyces cerevisiae ไดนอยกวาการลดจํานวนเชื้อแบคทีเรีย และความ

แตกตางของอุณหภูมิในระหวางการพนโอโซนก็จะสงผลตอประสิทธิภาพการยับยั้งการเติบโตของ

เชื้อดวยเชนกัน โดยการพนโอโซนที่อุณหภูมิสูงจะใหผลการยับยั้งยีสตไดดีที่สุด ในขณะที่ชุด

ควบคุมที่มีการพนอากาศ จะพบเฉพาะการพนอากาศที่อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส เทานั้นที่มี

ผลยับยั้งการเติบโตของเชื้อยีสตแตจะมีประสิทธิภาพต่ํากวาการพนดวยโอโซน 
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ภาพท่ี 4-1 ปริมาณ Escherichia coli มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําตาลสด หลังจากพนโอโซน 

(ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง 30 

องศาเซลเซียส (RT), 4 และ 50 องศาเซลเซียส 

 

 

 

ภาพที่ 4-2 ปริมาณ Salmonella Typhimurium  มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําตาลสด หลังจากพน

โอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4-3 ปริมาณ Saccharomyces cerevisiae มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําตาลสด หลังจากพน

โอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 

 

4.1.2 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการพนโอโซนตอประสิทธิภาพการยบัยั้งจุ
ลินทรยีในน้าํลําไย 

 ผลการทดลองพนโอโซนเพื่อยับยั้งการเจริญของ Escherichia coli, Salmonella 

Typhimurium และ Saccharomyces cerevisiae ในเครื่องดื่มน้ําลําไย ไดผลดังแสดงในภาพที่ 4-

4 ถึง 4-6 พบวาโอโซนมีประสิทธิภาพในการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียในน้ําลําไยไดผลดีกวาเมื่อ

เทียบกับการทดลองในน้ําตาลสด โดยปริมาณของ Escherichia coli จะลดลงจนตรวจไมพบใน

เวลา 90 นาที เมื่อทําการพนโอโซนที่อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ในขณะที่การทดลองที่อุณหภมูิ

ตํ่า 4 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส จะพบการลดลงของเชื้อจนตรวจไมพบ

ในเวลา 150 และ 240 นาที ตามลําดับ (ภาพที่ 4-4)  

 สําหรับการทดลองยับยั้งการเจริญของ Salmonella Typhimurium ในน้ําลําไย 

พบวามีผลที่แตกตางจากผลของการทดลองกับ Escherichia coli โดยการพนโอโซนที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส ใหผลในการยับยั้ง Salmonella typhimurium ไดดีที่สุด รองลงมาก็คือการพน
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โอโซนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 4-5) นอกจากนี้ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาการ

พนโอโซนที่อุณหภูมิหองใหผลในการยับยั้งเชื้อไดใกลเคียงกับการพนอากาศที่อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส สวนการพนอากาศที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไมมีผลในการยับยั้ง

การเจริญของ Salmonella Typhimurium 

 ผลการทดลองในภาพที่ 4-6 แสดงใหเห็นวาเชื้อยีสตในน้ําลําไยมีความทนทานตอ

โอโซนมากกวาแบคทีเรีย โดยจะมีเฉพาะชุดการทดลองพนโอโซนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

เทานั้นที่สามารถยับยั้งการเจริญของยีสตได สวนชุดที่มีประสิทธิภาพรองลงมาก็คือการพนอากาศ

ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส แสดงวาอุณหภูมิสูงมีผลรวมตอการยับยั้งเชื้อยีสตไดมากกวาการใช

โอโซนเพียงอยางเดียว 

 

 

 

ภาพที่ 4-4 ปริมาณ Escherichia coli มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําลําไย หลังจากพนโอโซน (ozone) 

และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง 30 องศา

เซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4-5 ปริมาณ Salmonella Typhimurium มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําลําไย หลังจากพนโอโซน 

(ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง 30 

องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 

 

 

 

ภาพที่ 4-6 ปริมาณ Saccharomyces cereviseae มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําลําไย หลังจากพน

โอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 
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4.1.3 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการพนโอโซนตอประสิทธิภาพการยบัยั้ง
เชื้อจุลินทรียในน้ํามะพราว 

  ผลการทดลองในภาพที่ 4-7 แสดงใหเห็นวาการพนโอโซนสามารถยับยั้งการ

เติบโตของ Escherichia coli ในน้ํามะพราวได โดยจะไดผลดีที่สุดเมื่อพนโอโซนที่อุณหภูมิสูง 50 

องศาเซลเซียส ในขณะที่การพนโอโซนที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิตํ่า 4 องศาเซลเซียส ใหผลการ

ยับยั้งเชื้อ Escherichia coli ที่ใกลเคียงกัน สําหรับชุดควบคุมที่มีเฉพาะการพนอากาศ พบวาการ

พนอากาศที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใหผลการยับยั้งเชื้อ Escherichia coli ไดเทียบเทากับการ

พนโอโซนที่อุณหภูมิ 4 และ 30 องศาเซลเซียส แตการพนอากาศที่อุณหภูมิอื่นๆ ไมมีผลยับยั้งการ

เติบโตของเชื้อ Escherichia coli 

 การทดลองยับยั้งเชื้อ Salmonella Typhimurium ในน้ํามะพราวพบวาการใช

อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ไมวาจะมีการพนโอโซนหรืออากาศก็ใหผลการยับยั้งการเติบโตของ

เชื้อไดดีที่สุด โดยชุดที่มีการพนโอโซนมีการลดลงของจํานวนเชื้อที่เร็วที่สุด แตชุดควบคุมทีม่กีารพน

อากาศก็สามารถยับยั้งการเติบโตของเชื้อ Salmonella Typhimurium ทําใหเชื้อลดลงจนตรวจไม

พบที่เวลา 90 นาทีไดเชนเดียวกัน สําหรับการพนโอโซนที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และ 4 องศา

เซลเซียส สามารถทําใหเชื้อลดลงได แตก็ยังคงเหลือเชื้อ Salmonella Typhimurium ในน้ํามะพราว

ที่ความหนาแนนประมาณ 103 CFUตอมิลลิลิตรแมวาจะมีการพนโอโซนเปนเวลา 240 นาทีก็ตาม 

ในขณะที่ชุดควบคุมที่มีการพนอากาศและควบคุมอุณหภูมิไวที่  30 องศาเซลเซียส และ 4 องศา

เซลเซียส ไมพบการเปลี่ยนแปลงปริมาณเชื้อ (ภาพที่ 4-8) 

 สําหรับการทดลองพนโอโซนเพื่อยับยั้ง Saccharomyces cerevisiaeในน้ํา

มะพราวนั้น พบวามีเฉพาะการพนโอโซนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เทานั้นที่สามารถลดจํานวน

ยีสตในน้ํามะพราวจนตรวจไมพบในเวลา 180 นาที ในขณะที่การพนอากาศที่อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส ใหประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อรองลงมา แตก็ไมสามารถกําจัดเชื้อทั้งหมดได จึงยังคง

พบยีสตในน้ํามะพราวที่ความหนาแนนประมาณ 103 CFUตอมิลลิลิตรหลังจากที่พนโอโซนเปน

เวลา 240 นาที (ภาพที่ 4-9) สวนการพนโอโซนที่อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) นั้นมีผลยับยั้ง

เชื้อยีสตในน้ํามะพราวเพียงเล็กนอย  
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ภาพที่ 4-7 ปริมาณ  Escherichia coli มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ํามะพราว หลังจากพนโอโซน 

(ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง  30 

องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 

 

 

 

ภาพที่ 4-8 ปริมาณ Salmonella Typhimurium มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ํามะพราว หลังจากพน

โอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4-9 ปริมาณยีสต Saccharomyces cerevisiae มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ํามะพราว 

หลังจากพนโอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง  30 องศาเซลเซียส(RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 

 

4.2 การศึกษาผลของโอโซนตอการยับยั้งการเติบโตของจุลินทรียในเครื่องด่ืมที่มีจําหนาย
ในทองตลาด  
 
 4.2.1 การตรวจวัดปริมาณจุลินทรียทั้งหมด กลุมโคลิฟอรม ฟคัลโคลิฟอรม 
Salmonella ยีสต และรา ในตัวอยางน้ําตาลสด น้ําลําไย และน้ํามะพราว ที่มีจําหนายใน
ทองตลาด 

  ไดทําการเก็บตัวอยางเครื่องดื่มไดแก น้ําตาลสด น้ําลําไย และน้ํามะพราว ที่มี

จําหนายในทองตลาด โดยรายละเอียดของเครื่องดื่มและแหลงที่เก็บตัวอยางแสดงในตารางที่ 4-1 

พบวาผูขายน้ําตาลสดจะบรรจุผลิตภัณฑในถังที่มีความเย็น ในขณะที่น้ําลําไยและน้ํามะพราวจะ

บรรจุในขวดโหลเปดซึ่งจะสัมผัสอากาศโดยตรง  
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ตารางที่ 4-1 แหลงที่มาของตัวอยางเครื่องดื่มพืน้บานเพื่อการตรวจนบัปริมาณจุลินทรีย 

ชนิดของเครือ่งด่ืม รูปแบบของเครื่องด่ืม แหลงที่มา 

บรรจุในถังน้ําแข็ง ตักใส

ถุงพลาสติก/ 

ขวดพลาสติกฝาปด 

อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 
น้ําตาลสด 

บรรจุขวดแกวฝาปดสนทิ รานบานน้ําตาล อ.เขายอย จ.เพชรบุรี 

น้ําลาํใย โหลเปดตักขาย อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 

น้ํามะพราว โหลเปดตักขาย อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 

  

  ผลการตรวจนับจุลินทรียในตัวอยางเครื่องดื่มในตาราง 4-2 พบวามีการปนเปอน

ของจุลินทรียในทุกตัวอยาง โดยพบการปนเปอนของจุลินทรียทั้งหมดมากที่สุดในน้ํามะพราว

รองลงมาคือน้ําตาลสดและน้ําลําไย ตามลําดับ สําหรับคาเฉลี่ยของปริมาณจุลินทรียทั้งหมดใน

น้ําตาลสดเทากับ 2.23X105 CFUตอมิลลิลิตรน้ําลําไยเทากับ 6.03X104 CFUตอมิลลิลิตรและน้ํา

มะพราวเทากับ 6.85X107 CFUตอมิลลิลิตร 

 

ตารางที่ 4-2  ปริมาณจุลินทรียทีพ่บในตวัอยางเครื่องดื่ม 

เครื่องด่ืม 
จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU/ml) 
 

โคลิฟอรม  
(MPN/100 
มิลลลิิตร) 

 

ซัลโมเนลลา 
ยีสตและรา (CFU/ml) 

 

น้ําตาลสด 3.4x104 – 6.41X105 > 2.2 ไมพบ 2.95X101 – 3.5X102 

น้ําลาํไย 2.08X103 – 2.35X105 > 2.2 ไมพบ 1.65X102 – 5.4X104 

น้ํามะพราว 2.12X104 – 9.3X107 > 2.2 ไมพบ 4.25X101 – 1.15X106 
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 4.2.2 ผลของการพนโอโซนที่อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ตอการยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรียในเครื่องด่ืมพื้นบานที่มีจําหนายในทองตลาด 

  จากผลการตรวจการปนเปอนของจุลินทรียในตัวอยางเครื่องดื่ม 3 ชนิด ไดแก 

น้ําตาลสด น้ําลําไย และน้ํามะพราว (ตารางที่ 4-2) พบวามีการปนเปอนของจุลินทรียทั้งแบคทีเรีย

และราในเครื่องดื่มทุกตัวอยาง จึงไดนําการพนโอโซนที่อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนภาวะ

ที่จะใหผลการยับยั้งจุลินทรียไดดีที่สุดจากการศึกษาที่ผานมา (หัวขอ 4.1) นํามาใชในการยับยั้ง

การเจริญของจุลินทรียในเครื่องดื่ม อยางไรก็ตาม ผลการตรวจนับปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่

ปนเปอนอยูในตัวอยางเครื่องดื่มพบวาจะมีปริมาณอยูระหวาง 2.08X103 – 9.3X107 CFUตอ

มิลลิลิตรจึงไดจํากัดเวลาการพนโอโซนไวเพียง 20 นาที โดยมีการเก็บตัวอยางเพื่อนับจํานวนจุลินท

รียทุก 5 นาที ผลการทดลองแสดงในภาพที่ 4-10, 4-11 และ 4-12   

 ภาพที่ 4-10 แสดงใหเห็นวาประสิทธิภาพการยับยั้งจุลินทรียของโอโซนในน้ําตาลสดมีคา

ตํ่ากวาที่พบในน้ําลําไยอยางเห็นไดชัด โดยการพนโอโซนเปนเวลา 20 นาที จะสามารถลดปริมาณ

จุลินทรียทั้งหมด (อาหาร PCA) ไดรอยละ 61.5 และลดปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย (อาหาร 

MacConkey) ไดรอยละ 93 แตแทบจะไมมีผลยั้บยั้งยีสตและรา (อาหาร PDA) โดยปริมาณยีสต

และรามีจํานวนลดลงเพียงรอยละ 11.8 เทานั้น การพนโอโซนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ทําให

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในน้ําลําไยที่ไดจากการตรวจนับเชื้อในอาหารสูตร PCA มีปริมาณลดลง

รอยละ 94 เมื่อพนโอโซนเปนเวลา 20 นาที ในขณะที่ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียที่ไดจากการตรวจ

นับเชื้อในอาหารสูตร MacConkey จะมีปริมาณลดลงมากกวารอยละ 80 เมื่อทําการพนโอโซนเปน

เวลา 10 นาที และจะลดลงรอยละ 98 เมื่อพนโอโซนเปนเวลา 20 นาที สวนปริมาณยีสตและราใน

อาหารเพาะเชื้อ PDA จะมีปริมาณลดลงรอยละ 73 เมื่อพนโอโซนเปนเวลา 20 นาที (ภาพที่ 4-11)

ในขณะที่การพนโอโซนในน้ํามะพราวเปนเวลา 20 นาที (ภาพที่ 4-12) มีประสิทธิภาพสูงมากใน

การยับยั้งจุลินทรียที่ปนเปอนในเครื่องดื่ม โดยสามารถยับยั้งจุลินทรียทั้งหมดเทากับรอยละ 97 

ยับยั้งโคลิฟอรมแบคทีเรียไดรอยละ 94 และยับยั้งยีสตและราไดทั้งหมด (รอยละ 100)   
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ภาพที่ 4-10  การยับยัง้จุลินทรียในน้ําตาลสด โดยตรวจนับโคโลนีจุลินทรียที่เจริญในอาหารเลี้ยง

เชื้อ PCA (จุลินทรียทั้งหมด) MacConkey agar (โคลิฟอรม) และ PDA (ยีสตและรา) 
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ภาพที่ 4-11  การยับยัง้จุลินทรียในน้ําลาํไย โดยตรวจนบัโคโลนีจุลินทรียที่เจริญในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

PCA (จุลินทรยีทัง้หมด) MacConkey agar (โคลิฟอรม) และ PDA (ยีสตและรา) 
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ภาพที่ 4-12  การยับยัง้จุลินทรียในน้ํามะพราว โดยตรวจนับโคโลนีจุลินทรียที่เติบโตในอาหาร

เลี้ยงเชื้อ PCA (จุลินทรียทัง้หมด) MacConkey agar (โคลิฟอรม) และ PDA (ยีสตและรา) 

 

4.2.3 ผลของการพนโอโซนในเครื่องด่ืมพื้นบานตอความยอมรบัทางประสาท
สัมผัสของผูบริโภค 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเครื่องดื่มพื้นบานที่ผานการพนโอโซน 

โดยการทดสอบความแตกตางรวมทั้งหมดดวยวิธีเปรียบเทียบเครื่องดื่มตัวอยางที่ผานการพน

โอโซนคูกับตัวอยางมาตรฐานซึ่งเปนเครื่องดื่มชนิดเดียวกันที่ไมผานการพนโอโซน ผลจากการ

ทดสอบโดยใชผูทดสอบ 60 คน พบวาโอโซนจะทําใหกลิ่น สี และรสชาติของเครื่องดื่มเปลี่ยนไป 

โดยการพนโอโซนเปนเวลา 5 นาที จะทําใหผูบริโภคจํานวนรอยละ 98.33 รูสึกถึงการเปลี่ยนแปลง

ของตัวอยางเครื่องดื่มที่พนโอโซนเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางมาตรฐาน  

 

4.3 การพนโอโซนเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑเครื่องด่ืมพื้นบาน 

 เนื่องจากการปนเปอนจุลินทรียในเครื่องดื่มพื้นบาน จะมาจากขั้นตอนการทําที่ไมสะอาด 

ในการทดลองนี้จึงไดทดลองทําน้ําลําไยขึ้นเองในหองปฏิบัติการ โดยนําเนื้อลําไยแหงน้ําหนัก 85

กรัม มาพนดวยโอโซนความเขมขน 300 มิลลิกรัมตอชั่วโมง อัตราการไหล 2.52 ลิตรตอนาที ที่

อุณหภูมิหอง เพื่อกําจัดจุลินทรียที่ปนเปอนมากับเนื้อลําใยแหง ผลการตรวจนับจุลินทรียพบจุลินท
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รียในเนื้อลําไยแหงที่พนโอโซนมีความหนาแนน 5.05X104 CFU/g สวนเนื้อลําไยแหงชุดควบคุมที่

ไมพนโอโซนตรวจพบจุลินทรียทั้งหมดมีความหนาแนน 1.53X105 CFU/g และเมื่อนําแบคทีเรียที่

ตรวจพบไปผานกระบวนการยอมสีแกรมพบวาเปนแบคทีเรียแกรมบวกที่สรางสปอร  

หลังจากนําเนื้อลําไยแหงไปตมเพื่อทําเปนน้ําลําไยพรอมด่ืม โดยทําการตรวจสอบปริมาณ

จุลินทรียในน้ําลําไยที่ผานการตมแลวดวยการสุมตัวอยางน้ําลําไยทุก 3 ชั่วโมงนํามาตรวจนับจุลิ

นทรีย ผลการทดลองพบวาน้ําลําไยชุดทดลองที่ใชเนื้อลําไยแหงผานการพนโอโซน และชุดควบคุม

ที่ไมไดพนโอโซนสามารถตรวจพบเชื้อไดมากกวา 100 CFUตอมิลลิลิตรภายในเวลา 72 ชั่วโมง 

เมื่อต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 

 เมื่อน้ําลําไยทั้งชุดทดลองที่เตรียมจากเนื้อลําไยแหงผานการพนโอโซน และชุดควบคุมไป

ทําการทดสอบความแตกตางทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการเปรียบเทียบตัวอยางคูเหมือนโดยใชผู

ทดสอบ 32 คน พบวาน้ําลําไยทั้งสองตัวอยางมีกลิ่นและรสไมแตกตางกัน โดยมีผูทดสอบรูสึกชอบ

รสชาติน้ําลําไยที่ผลิตจากเนื้อลําไยแหงที่ผานการพนโอโซนรอยละ 50 เชนเดียวกับน้ําลําไยชุด

ควบคุม แสดงใหเห็นวาการพนโอโซนในลําไยแหงไมมีผลตอกลิ่น และรสชาติเมื่อนําลําไยแหง

ดังกลาวมาผานกระบวนการตมเพื่อทําเปนน้ําลําไย 

 


