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บทที่ 2 

เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วของ 
 

  โอโซนถูกคนพบเปนครั้งแรกโดย C.F. Schonbein นักวิจัยชาวยุโรปในปค.ศ.

1839 และเริ่มถูกนํามาใชประโยชนในในปค.ศ.1907 โดยนํามาบําบัดน้ําเสียที่เมือง Nice ซึ่งเปน

เมืองทาทางตะวันออกเฉียงใตของฝรั่งเศส และในป ค.ศ. 1910 ที่เมือง St. Petersburg คุณสมบัติ

ทางกายภาพที่สําคัญของโอโซนแสดงดังตารางที่ 2-1 โอโซนจัดเปนสารประเภท oxidizing agent 

ที่มีความแรงเปนอันดับสองรองจากแกสฟลูออรีน (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* 

* หนวยความกดอากาศเทากับ 14.7 ปอนดตอหนึ่งตารางนิ้ว 

 

ตารางที่ 2-2 Oxidizing agents และคา 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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  โอโซนถูกสรางขึ้นในชั้นสตาโตสเฟยรอากาศชั้นบนซึ่งอยูนอกโลกสูงกวา 11 

กิโลเมตรขึ้นไป และเกิดขึ้นไดจากการใชหลอด UV sterilization เครื่องกําเนิดไฟฟากําลังสูง และ

เครื่องผลิตรังสีแกมมา  

  โอโซนคืออะตอมของออกซิเจน 3 อะตอม รวมกันเปน 1 โมเลกุลของโอโซน (O3) 

ตามปรกติออกซิเจนจะประกอบกันในลักษณะ 2 อะตอม เปน 1 โมเลกุล (O2) ซึ่งมีคุณสมบัติ

ตางกันมากคือ O2 จะสามารถคงสภาพอยูไดหลายสภาวะ หรือ กลาวไดวามีความเสถียร (Stable) 

นั่นเอง แตโอโซน (O3) จะไมคงตัวหรือไมเสถียร (Unstable) เนื่องจากปจจัยตางๆ เชน อุณหภูมิ 

ความรอน ความดัน และการสัมผัสกับสารที่มีพลังงานต่ํากวาจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

(Oxidation) อยางรวดเร็วโดยเมื่อทําปฏิกิริยาแลวจะไมเหลือสารพิษตกคางใด ๆ นอกจาก

ออกซิเจน ที่อุณหภูมิหองโอโซนเปนแกสไมมีสีมีกลิ่นคลายอากาศภายหลังฝนฟาคะนอง โอโซนจะ

ละลายน้ําไดดีกวาออกซิเจน 13 เทาที่อุณหภูมิ 0-30 องศาเซลเซียส และละลายไดดีข้ึนในน้ําเย็น

แสดงดังตารางที่ 2-3 

 

ตารางที่ 2-3  ความสมัพนัธระหวางอุณหภูมิกับความสามารถในการละลายของโอโซนในน้าํ 

                     (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 

 

  โอโซนที่ความเขมขนต่ํา ๆ ไมมีความเปนพิษ โอโซนในอากาศจะเกิดความเปนพิษ

เมื่อคนไดรับโอโซนที่มีความเขมขนสูง โดยสงผลตอระบบทางเดินหายใจ คนที่เกิดพิษจากโอโซนที่

ความเขมขนสูง ๆ จะมีอาการปวดศีรษะ คอแหง เกิดการระคายเคืองที่ทางเดินหายใจสวนตนและ

ปอดถูกทําลาย รวมทั้งและหากไดรับโอโซน 50 ppm (part per million: สวนในลานสวน) นาน 30 

นาทีจะทําใหคนเสียชีวิตได ความปลอดภัยของการใชโอโซนอยูที่ระดับโอโซนในอากาศระหวาง
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 0-1 ppm สวนการใชโอโซนในน้ําพบวาที่ความเขมขนสูง ๆ จะสงผลทําใหเกิดการระคายเคืองกับ

ตา และผิวหนังไดเชนกัน  
 
การผลิตโอโซน 

  ในการผลิตโอโซน โมเลกุลของออกซิเจนที่ประกอบไปดวยสองอะตอมจะถูกแยก

ออก เกิดเปนออกซิเจนอิสระ (free radical oxygen) ที่พรอมจะทําปฏิกิริยากับโมเลกุลออกซิเจน

อ่ืนๆ กลายเปนโมเลกุลของโอโซนที่ประกอบไปดวยออกซิเจนจํานวนสามอะตอม อยางไรกต็ามการ

แยกพันธะที่เชื่อมระหวางอะตอมของออกซิเจนนั้นตองใชพลังงานอยางมาก ซึ่งการใชรังสี

อัลตราไวโอเลตที่ความยาวคลื่น 188 นาโนเมตร และการใชประจุไฟฟา (corona discharge) นั้น

สามารถสรางอะตอมออกซิเจนอิสระไดจึงมักนําวิธีดังกลาวมาใชกับเคร่ืองผลิตโอโซน ซึ่งเครื่อง

ผลิตโอโซนที่ผลิตขายโดยทั่วไปจะใชวิธีผลิตโอโซนจากประจุไฟฟาเปนสวนใหญ โดยอุปกรณ

สําคัญคือข้ัวไฟฟา (electrode) แรงสูงสองขั้วที่วางขนานกัน กั้นดวยแผนเซรามิคที่มีคุณสมบัติได

อิเลคทริคซึ่งประจุไฟฟาสามารถวิ่งผานได และมีชองวางแคบๆ ตรงกลาง เมื่อปลอยกระแสไฟฟา

ไปที่ข้ัวไฟฟาทําใหอิเลคตรอนมีพลังงานมากเพียงพอที่จะแยกอะตอมของออกซิเจน และในเวลา

เดียวกันก็จะมีการพนอากาศผานเขาในบริเวณขั้วไฟฟา วิธีนี้จะทําใหเกิดโอโซนไดในปริมาณ 1-

3% ของอากาศที่ไหลผาน และหากพนดวยออกซิเจนบริสุทธิ์ ผลผลิตโอโซนจะเพิ่มข้ึนไดเปน 6% 

อยางไรก็ตาม โอโซนที่เกิดขึ้นนี้ไมสามารถเก็บรักษาไวไดเนื่องจากโอโซนจะสลายตัวกลับไปเปน

โมเลกุลของออกซิเจนไดอยางรวดเร็ว (Guzel-sedim, Greene and Seydim, 2004) 

 
ประสิทธิภาพในการทําลายจุลินทรีย 

  รายงานวิจัยที่ผานมาในอดีตเกี่ยวกับประสิทธิภาพของโอโซนในการทําลายจุลินท

รียดังแสดงไวในตารางที่ 2-4 และ 2-5 (Kowalski, Bahnfleth and Whittam, 1998) (วรพรรณี เผา

ทองศุข และคณะ, 2545) ชี้ใหเห็นวาโอโซนสามารถฆาแบคทีเรียและไวรัสในน้ําไดเปนอยางดี โดย

ระดับความเขมขนของโอโซนที่ใชยับยั้งเชื้อไวรัส และแบคทีเรียในการบําบัดน้ํามีปริมาณต่ํา จาก

ขอมูลดังกลาวจะเห็นไดวา Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella 

Typhimurium ในน้ําจะถูกทําลายที่ความเขมขนโอโซน 0.36-2.2 ppm ระยะเวลา 15-90 นาที 

 



 
 
 
 

 
 

7 

ตารางที ่2-4  ผลของโอโซนตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย 

แหลง แบคทีเรีย โอโซน 
(ppm) 

เวลา 
(วินาท)ี 

เปอรเซนต
การรอด
ชีวิต 

ผูวิจัย 

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 ผลของโอโซนตอการยับยั้งการเจริญของไวรสั 

แหลง ไวรัส โอโซน 
(ppm) 

เวลา 
(วินาท)ี 

เปอรเซนต
รอดชีวิต 

ผูวิจัย 

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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กลไกการทําลายจุลินทรยีของโอโซน 

  โอโซนทําลายจุลินทรียโดยการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นขององคประกอบภายใน

เซลลที่มีชีวิตที่เพิ่มข้ึน เชื่อวาบริเวณเซลลผิวดานนอกของจุลินทรียเปนบริเวณเปาหมายแรก ไดมีผู

เสนอกลไกในการทําลายเชื้อจุลินทรียโดยโอโซนไว 2 ประการ กลไกแรกโอโซนจะไปออกซิไดซหมู

ซัลไฮดริล และกรดอะมิโนของเอนไซม เปปไทด และโปรตีนใหกลายเปนเปปไทดสายสั้นลง กลไกที่

สองโอโซนจะไปออกซิไดซกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวใหเปนกรดเปอรออกไซด (Victorin, 1992) เมื่อ

กรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัวบริเวณเปลือกนอกของเซลลถูกทําลายมีผลทําใหเซลลแตกและ

องคประกอบตาง ๆ ภายในเซลลจะร่ัวออกนอกเซลล พันธะคูของไขมันชนิดไมอิ่มตัวจะเปนบริเวณ

ที่ถูกโอโซนทําลาย ในแบคทีเรียแกรมลบสวนของลิโพโปรตีน และลิโพโพลีแซคคาไรดเปนตําแหนง

แรกที่ถูกทําลายทําใหเกิดการเพิ่มของการผานเขาออกของสารในเซลลจนกระทั่งเซลลแตก  เบส 

ไทมีนจะไวตอโอโซนมากกวาไซโตซีน หรือยูราซิล (Kim, Yousef and Dave, 1999)  

 
การศึกษาการนําโอโซนมาใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

  โอโซนไดถูกนํามาใชในการฆาเชื้อสําหรับน้ําดื่มในยุโรปมาเปนเวลานาน 

นอกจากนั้นยังถูกนํามาใชทางการคาดานอื่น ๆ เชนการฆาเชื้อในน้ําดื่มบรรจุขวด สระวายน้ํา 

ปองกันน้ําในหอทําความเย็น (cooling towers) เกิดการเนาเสีย และใชในการบําบัดน้ําเสีย แต

โอโซนยังไมไดถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวางนักในประเทศสหรัฐอเมริกา แต

อยางไรก็ตามองคการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาอนุญาตใหใชโอโซนในน้ําดื่มบรรจุขวดในป 

1982  โอโซนไดรับการยอมรับโดยกระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกาในการนําไปใชปรับปรุงน้ําที่

นํากลับมาใชอีกเพื่อการแชเย็นสัตวปกในปค.ศ. 1997  จากนั้นไดมีการทบทวนการใชโอโซนในป

ค.ศ. 1997 คณะผูเชี่ยวชาญมีการประกาศวาโอโซนสามารถนํามาใชในการฆาเชื้อหรือทาํใหอาหาร

สะอาดเมื่อใชใหสอดคลองกับกระบวนการผลิตที่ดี (Good Manufacturing Practice) เนื่องดวย 

FDA ของอเมริกาไมคัดคานคําวินิจฉัยของคณะผูเชี่ยวชาญโอโซนจึงไดรับการยอมรับในการใชฆา

เชื้อในอาหาร และใชในกระบวนการประกอบอาหารในอเมริกา (Guzel-Seydim, Greene and 

Seydim. 2004) 
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  จากขอมูลที่นักวิจัยไดศึกษาพบผลดีของโอโซนตอการทําลายแบคทีเรียไดหลาย

ชนิดทั้งแบคทีเรียแกรมบวก แกรมลบ รวมทั้งสปอรของเชื้อดวย ดังนั้นจึงมีความพยายามลดการ

ปนเปอนของเชื้อกอโรคโดยนําโอโซนมาใชในการกําจัดและยับยั้งการเจริญของจุลินทรียในอาหาร 

น้ําผลไม และผิวภายนอกของผลไม 

  Restaino และคณะ (1995) ศึกษาถึงผลของโอโซนตอการตานเชื้อแบคทีเรียแกรม

บวก แกรมลบ ยีสต และรา พบวาเชื้อ Salmonella Typhimurium และ Escherichia coli จะถูกฆา

ไดมากกวา 5 log units (5 log units หมายถึงการลดจํานวนเชื้อลงรอยละ 99.999) ในน้ําที่พน

โอโซนโดยอัตราการตายของแบคทีเรียแกรมลบ Salmonella Typhimurium, Escherichia coli, 

Pseudomonas aeruginosa, และ Yersinia enterocolitica ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญ (P>0.05) สวนแบคทีเรียแกรมบวก Listeria monocytogenes มีความไวตอโอโซน

มากกวา Staphylococcus aureus และ Enterococcus faecalis อยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 

การใชโอโซนในสภาวะที่ประกอบดวยสารอินทรียนั้นอัตราการตายของ Staphylococcus aureus 

เมื่อเปรียบเทียบกับ Listeria monocytogenes และ Escherichia coli เปรียบเทียบกับ 

Salmonella Typhimurium ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P > 0.05) เมื่อมีการเติมสาร

คารโบไฮเดรตที่ละลายน้ําได (soluble starch) แตจํานวนเชื้อลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05)

เมื่อเติม bovine serum albumin: BSA ความเขมขน 20 ppm สวน Candida albicans และ 

Zygosaccharomyces bailii จะถูกทําลายดวยโอโซนไดมากกวา 4.5 log units ในขณะที่สปอร

ของ  Aspergillus niger จะถูกทําลายหลังจากสัมผัสโอโซน 5 นาที  

  Perezและคณะ (1999) ไดทดลองใชโอโซนในการรักษาคุณภาพของสตรอเบอรร่ี

หลังการเก็บเกี่ยว โดยทําการทดลองเก็บสตรอเบอรร่ีที่ 2 องศาเซลเซียสรวมกับการใชโอโซน 0.35 

ppm เปนเวลา 3 วัน และยายมาเก็บที่ 20 องศาเซลเซียส เพื่อเลียนแบบภาวะเสมือนรานคาขณะ

จําหนาย  เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลสตรอเบอรร่ี พบวาโอโซนมีประสิทธิภาพใน

การปองกันการเนาเสียอันเกิดจากเชื้อราหลังจากตั้งทิ้งไวที่ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 4 วัน  

  Moore, Griffith และ Peters  (2000) ไดศึกษาผลของโอโซนตอการฆาแบคทีเรีย 

และความสามารถในการนําไปประยุกตใชเปนสารตานเชื้อ โดยทําการทดลองเพาะลงบนแผน 

แสตนเลส และบมที่อุณหภูมิตาง ๆ นาน 4 ชั่วโมง เปรียบเทียบการรอดชีวิตของจุลินทรียของแผนที่

ผานและไมผานโอโซน โดยใชโอโซนความเขมขน 2 ppm นาน 4 ชั่วโมง ผลการทดลองพบวาโอโซน

มีผลตอการทําลายจุลินทรียทุกชนิดอยางมีนัยสําคัญ แบคทีเรียแกรมลบจะถูกทําลายดวยโอโซนได
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มากกวาแบคทีเรียแกรมบวก แตยีสตมีความทนตอโอโซนมากกวาแบคทีเรีย การใชโอโซน 2 ppm 

นาน 4 ชั่วโมง กับนมชนิด UHT (Ultra-High Temperature) มีผลลดจํานวนแบคทีเรียอยูในชวง 

5.64 ถึง 1.65 log unit โดยทั่วไปแลวการลดลงของแบคทีเรียจะนอยกวาอยางมีนัยสําคัญเมื่อ

เทียบกับชุดการทดลองที่ไมมีสารอินทรีย แตก็ยังสูงกวาชุดการทดลองที่ไมไดใชโอโซน ดังนั้น

สารละลาย (อาหารเพาะเชื้อ) ที่มีสารสกัดจากเนื้อเปนสวนประกอบจึงลดประสิทธิภาพของโอโซน

ลงไดมาก แตจํานวนของแบคทีเรียแกรมลบที่รอดชีวิตก็ยังนอยกวาชุดทดลองที่ไมมีโอโซนอยางมี

นัยสําคัญ ในขณะที่จะพบการลดลงของยีสตนอยกวา 1 log unit เมื่อทําการพนโอโซนในนม UHT 

หรือสารละลายที่มีสารสกัดจากเนื้อ ผลการทดลองชี้ใหเห็นวาการยับยั้งเชื้อของโอโซนจะมี

ประสิทธิภาพสูงหากมีการผานขั้นตอนการลางทําความสะอาดเสียกอน 

  Sechi และคณะ (2001) ทําการทดสอบฤทธิ์การตานเชื้อ ของน้ํามันดอก

ทานตะวันที่ผานการเติมโอโซน (Oleozon) โดยทําการทดสอบกับ Mycobacteria, 

Staphylococci, Streptococci, Enterococci, Pseudomonas และ Escherichia coli  ผลการ

ทดลองพบวาน้ํามัน oleozon มีฤทธิ์ในการตานเชื้อทุกสายพันธุที่นํามาทดสอบโดยมีคา MIC อยู

ระหวาง 1.18 ถึง 9.5 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร  

  Khadre และ Yousef (2001) ไดศึกษาถึงประสิทธิภาพของโอโซนเปรียบเทียบกับ

ไฮโดรเจนเปอรออกไซดในการกําจัด Bacillus spp. พบวาโอโซนความเขมขน 11 ไมโครกรัมตอ

มิลลิลิตร ในน้ําสามารถลดปริมาณสปอรของเชื้อลง 1.3-6.1 log CFU(colony forming units) ตอ

มิลลิลิตร ข้ึนกับชนิดของแบคทีเรีย ขณะที่ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (10% w/w) ลดปริมาณสปอร

ของเชื้อไดเพียง 0.32-1.6 log CFUตอมิลลิลิตร พบวาสปอรของ Bacillus stearothermophilus มี

ความทนตอโอโซนไดมากที่สุด สวนสปอรของ Bacillus cereus ทนตอโอโซนไดนอยที่สุด  

  Stivarius, Pohlman, McElyea และ Apple (2002) ศึกษาถึงผลของโอโซนและ 

คลอรีนไดออกไซดในน้ํา เพื่อลดการปนเปอนของจุลินทรียในเนื้อวัวตัดแตง โดยทําการเพาะ 

Escherichia coli และ Salmonella Typhimurium ลงบนเนื้อวัว และนําไปแชในน้ําที่มีโอโซนรอย

ละ 1 นาน 7 และ 15 นาที และไดทําการทดลองใชโอโซนรวมกับคลอรีนไดออกไซดความเขมขน 

200 ppm (parts per million) พบวาการใชโอโซนนาน 15 นาที และ การใชโอโซนรวมกับคลอรีน

ไดออกไซดสามารถลดปริมาณแบคทีเรียไดทุกชนิด  
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  Sharma และคณะ (2002) ไดทําการทดลองฆา Escherichia coli O157:H7 บน

เมล็ด alfalfa โดยการจุมลงไปในน้ําที่มีโอโซน และโดยการใชความรอน พบวาการใชโอโซน 4, 8, 

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

coli O157:H7 ไดรอยละ 59.6 - 98.2 ในขณะที่เมื่อใชการพนโอโซนลงในน้ําสามารถลดจํานวนเชื้อ

ลงรอยละ 92.1 ภายในเวลา 2 นาที และลดลงรอยละ 99.4 ภายในเวลา 64 นาที เมื่อใชการพน

โอโซนที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมงลดจํานวนเชื้อลงจนไมสามารถตรวจพบได และโอโซนไม

มีผลตอเปอรเซนตการงอกของเมล็ดพืช 

  Serra และคณะ (2003) ศึกษาการใชโอโซนเพื่อลดเชื้อราในหองบมชีส พบวา

โอโซนสามารถลดจํานวนเชื้อราในอากาศได แตไมมีผลตอเชื้อราที่อยูบริเวณพื้นผิว โดยเชื้อราที่พบ

ในอากาศของหองบมชีสที่ตรวจพบถึงรอยละ 89.9 คือ Penicillium, Cladosporium และ  

Aspergillus 

  Novak และ Yuan (2003) ศึกษาความสามารถในการรอดชีวิตของเชื้อ 

Clostridium perfringens, Escherichia coli, และ Listeria monocytogenes ในเนื้อวัวหลังจาก

การใชความรอน หรือโอโซน 3 ppm นาน 5 นาทีรวมกับความรอน ดาง หรือเกลือ ผลการทดลอง

พบวาการลดลงของเชื้อทั้งสามชนิดเมื่อใชความรอน 55 องศาเซลเซียส นาน 30 นาทีบนเนื้อวัว

เทากับ 0.14, 0.77 และ 1.47 log CFU ตอกรัม ตามลําดับ ในขณะที่การลดลงของเชื้อเมื่อใช

โอโซนเทากับ 1.28, 0.85 และ 1.09 log CFU ตอกรัม ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาการรอดชีวิตของ

เชื้อกอโรคหลังจากใชโอโซน สรุปไดวาเชื้อที่ผานการบําบัดโอโซนจะมีอันตรายตอความปลอดภัย

อาหารนอยกวาเชื้อผานการบําบัดดวยอุณหภูมิสูงในระดับที่ไมทําใหเชื้อตาย 

  Wade และคณะ (2003) ศึกษาถึงผลของโอโซนในการฆา Listeria 

monocytogenes ในเมล็ดและตนออนของหญา alfafa และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

ตนออนของหญา alfafa  โดยทําการทดลองพนน้ําที่ผานโอโซนไปบนเมล็ด 21.3 ไมโครกรัมตอ

มิลลิลิตร นาน 20 นาทีสามารถลดปริมาณเชื้อลง 1.48 log CFU ตอกรัม เมื่อทําการแชตนออนของ

หญา alfafa ในน้ําที่พนโอโซนความเขมขน 5.0, 9.0, หรือ 23.2 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรใหผลลด

ปริมาณเชื้อลง 0.78, 0.81, และ 0.91 log CFU ตอกรัม ตามลําดับ แตเมื่อใชโอโซนความเขมขน 

23.3 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรนาน 2 นาที กลับไมสามารถลดปริมาณเชื้อชนิดใชอากาศไดอยางมี

นัยสําคัญ และเมื่อพนน้ําโอโซนลงบนตนออนนาน 5-20 นาที พบวาสามารถลดปริมาณ Listeria  
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monocytogenes และจุลินทรียในธรรมชาติไดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดที่แชไวในน้ําธรรมดาซึ่งเปน

ชุดควบคุม การใชโอโซน 20 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรนาน 5 หรือ 10 นาที กับตนออนของ alfafa นั้น

เปนสาเหตุใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสลดลงตลอดการเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส นาน 7-11 

วัน  

  Williams และคณะ (2004) พบวาการใชโอโซนที่ 50 องศาเซลเซียส จะสามารถ

ลดปริมาณเชื้อ Escherichia coli O157:H7 ในน้ําแอปเปลและในน้ําสมได 6.0 log CFUตอ

มิลลิลิตรภายในเวลา 45 และ 75 นาที ตามลําดับ สวนการทดลองกับ Salmonella พบวาการพน

โอโซนเปนเวลา 15 นาทีสามารถลดปริมาณ Salmonella ลงได 4.8 log CFUตอมิลลิลิตรในน้ํา

แอปเปล ในขณะที่ในน้ําสมโอโซนสามารถลดจํานวนเชื้อลงจนทําใหตรวจไมพบเชื้อเลย  

  Vadhanasin,  Bangtrakulnonth  และ Chidkrau  (2004) ไดศึกษาถึงการลด

ปริมาณ Salmonella ในไกตมสุกแชแข็งสงออกของประเทศไทย โดยใชโอโซน 125 มลิลิกรัมตอ

ลิตร พบวาสามารถยับยั้งเชือ้ดังกลาวได 

  Koseki  และคณะ (2004) ทําการทดลองลดปริมาณจุลินทรียบนเปลือกแตงกวา 

และสตรอเบอรร่ีโดยใชน้ําที่มีโอโซนความเขมขน 5 ppm ภายในเวลา 10 นาที เปรียบเทียบกับการ

ใชสารเคมี พบวาโอโซนสามารถลดปริมาณจุลินทรียไดบางสวนเทานั้น 

  Rodgers และคณะ (2004) ศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางของสารตานจุลินท

รีย ไดแก โอโซน 3 ppm คลอรีนไดออกไซด 3 ppm คลอรีน 100 และ 200 ppm  และ กรดเปอร

ออกซีอะซิติก 80 ppm ในการทําลาย Escherichia coli O157:H7 และ Listeria 

monocytogenes ในแอปเปล ผักกาดหอม และสตรอเบอรร่ี พบวาโอโซนมีประสิทธิภาพดีที่สุดใน

การทําลายจุลินทรีย รองลงมาคือคลอรีนไดออกไซด คลอรีนและ กรดเปอรอะซิติก ตามลําดับ 

หลังจากการทดสอบประสิทธิภาพในการทําลายเชื้อแลวไดทดลองเก็บตัวอยางที่ 4 องศาเซลเซียส

นาน 9 วัน พบวาปริมาณเชื้อกอโรคทั้งสองชนิดยังคงไมเปลี่ยนแปลง ในขณะที่ปริมาณแบคทีเรีย 

ราเสนใย และยีสตสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญในชุดการทดลองที่ใชคลอรีนไดออกไซด และโอโซน 

  Novak และ Yuan  (2004) ศึกษาการใชโอโซนในการทําลาย Clostridium 

perfringens สายพันธุที่สรางสารพิษที่ทําใหเกิดอาหารเปนพิษที่ผิวของชิ้นเนื้อตัดแตง พบวาโอโซน

สามารถลดจํานวนเชื้อที่เปนเซลลปกติจากจํานวนเริ่มตน 5.59 + 0.17 log CFU ตอกรัม หลังจาก

ใชโอโซนความเขมขน 5 ppm ในน้ํา ลดลงเหลือ 4.09 + 0.72 log CFU ตอกรัม  และเมื่อใชโอโซน
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รวมกับการใหความรอนที่ 45 และ 55 องศาเซลเซียส สามารถลดปริมาณเชื้อลงเหลือ 3.50 + 0.90 

log CFU ตอกรัม  สวนสปอรของเชื้อบนผิวของชิ้นเนื้อลดลงจาก 2.94 + 0.37 log สปอรตอกรัมชิ้น

เนื้อ เหลือ 2.07 + 0.38 สปอรตอกรัมชิ้นเนื้อเมื่อใชโอโซน และเมื่อใชโอโซนรวมกับความรอนที่ 55 

และ 75 องศาเซลเซียส  ปริมาณสปอรลดลงเหลือ 1.70 + 0.37 สปอรตอกรัมชิ้นเนื้อ 

  Kottapalli Wolf-Hall และ Schwarz (2005) ทําการทดลองศึกษาการใชโอโซน 

และไฮโดรเจนเปอรออกไซดในการลดจํานวนเชื้อ Fusarium ในขาวบารเลย พบวาโอโซนสามารถ

ลดจํานวนเชื้อที่ปนเปอนในขาวบารเลยไดรอยละ 24-36 ภายในเวลา 15 นาที ที่ความเขมขนของ

โอโซน 11 และ 26 มิลลิกรัมตอกรัม 

  Gelman และคณะ (2005) ศึกษาถึงผลของการใชโอโซนกับปลาหมอเทศ 

(tilapia) ในขณะที่ยังมีชีวิตอยู เพื่อเพิ่มอายุการเก็บรักษาที่ 0 และ 5 องศาเซลเซียสพบวาการใช

โอโซนรวมกับอุณหภูมิตํ่าจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาปลาไดนานขึ้น 12 วันที่ 0 องศาเซลเซียส 

  Rodriguez-Romo และ Yousef  (2005) ทําการศึกษาถึงวิธีการลดปริมาณเชื้อ 

Salmonella ที่ปนเปอนบนเปลือกไข โดยการใชโอโซน รังสียูวี และใชรังสียูวีรวมกับโอโซน ผลการ

ทดลองพบวาเปลือกไขที่ถูกนําไปฆาเชื้อดวยโอโซนหรือยูวี และแบบใชรวมกันทั้งสองวิธีสามารถ

ลดจํานวน Salmonella อยางมีนัยสําคัญเมื่อเปรียบเทียบกับเปลือกไขที่ไมไดรับการฆาเชื้อ โดย

การใชโอโซนที่ 4-8 องศาเซลเซียส 15 ปอนดตอตารางนิ้วเปนเวลา 10 นาที หรือการใชรังสียูวี 

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

ลดจํานวนเชื้อลง 5.9 และ 4.3 log units ตามลําดับ และการใชโอโซนรวมกับรังสียูวีใหผลเสริม

ฤทธิ์กันโดยสามารถลดจํานวนเชื้อได 4.6 log units ภายในเวลา 2 นาที 

  Oztekin, Aorlugenc และ Zorlugenc (2006) ศึกษาความสามารถของโอโซนใน

สภาวะแกสเพื่อยับยั้งการเจริญของเชื้อที่ปนเปอนมากับผลมะเดื่อ (Figs) ตากแหง โดยใชความ

เขมขนของโอโซน 5 และ 10 ppm นาน 3 และ 5 ชั่วโมง ผลการทดลองพบวาโอโซนสามารถลด

ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด โคลิฟอรม และรวมถึงยีสต และรา ไดอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05 )  

  Yuk และคณะ (2007) ไดศึกษาถึงผลของโอโซนในน้ํา และการใชโอโซนรวมกับ

กรดอินทรียความเขมขนรอยละ 1 เพื่อควบคุมการเจริญของ Escherichia coli O157:H7 และ 

Listeria monocyotogenes ในเห็ดอิโนกิ รวมทั้งศึกษาถึงระยะเวลาในการเก็บรักษา ผลการ

ทดลองแสดงใหเห็นวาโอโซนมีความสามารถในการลดจํานวนเชื้อ Escherichia coli O157:H7 ได
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นอยกวา 1 log units และลดเชื้อ Listeria monocyotogenes  ไดนอยกวา 0.5  log units แต

ประสิทธิภาพของโอโซนจะดีข้ึนหากใชรวมกับกรดซิตริกความเขมขนรอยละ 1   หลังจากเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน พบวามีเชื้อเพิ่มข้ึนมากกวา 8 log CFUตอกรัม 

แสดงใหเห็นวาไมมีผลของสารตานเชื้อเหลืออยูในระหวางการเก็บรักษา 

  Selma และคณะ (2007) ไดศึกษาถึงความสามารถของโอโซนในการกําจัดเชื้อ 

Shigella sonnei ในผักกะหล่ําหั่นฝอย โดยใชโอโซนความเขมขน 1.6-2.2 ppm นาน 1 นาที ในน้ํา

พบวาสามารถลดจํานวนเชื้อได 3.7 และ 5.6 log CFU ตอมิลลิลิตร ไดตามลําดับ 

  ปจจุบันมีการนําโอโซนไปใชงานอยางแพรหลายทั้งในครัวเรือน สํานักงานจนถึง

โรงงานอุตสาหกรรมฆาเชื้อโรคเนื่องจากโอโซนมีคุณสมบัติในการฆาเชื้อโรคทั้ง เชื้อรา ไวรัส และ

แบคทีเรียได  โอโซนมีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อไดดีกวาและเร็วกวาคลอรีนอีกทั้งยังไมเหลือ

สารเคมีตกคาง  สามารถสลายโครงสรางของไอระเหยจากสารอินทรีย และอนินทรียสวนใหญให

เปนโมเลกุลที่ไมมีกลิ่น และไมมีพิษ สามารถสลายโครงสรางของสารเคมี ยาฆาแมลง สี และ

สารพิษตางๆ ไดอยางมีประสิทธิภาพ  นอกจากนั้นยังมีผลทําลายผนังเซลลของแบคทีเรีย ซึ่งเปน

ตนกําเนิดของไบโอฟลม และแหลงสะสมตะกรัน จุดเดนของโอโซนไดแก 

 1.  ฆาเชื้อโรคไดรวดเร็ว โดยเฉพาะแบคทีเรีย (ทําใหเกิดโรคและกลิ่นเหม็น) ที่ความ 

      เขมขนเพยีง 0.01-0.04 ppm.  

 2.  ทําลาย กลิ่น สารเคมี และแกสพิษไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 3.  ไมทิ้งพิษตกคาง เพราะเมื่อทําปฏิกิริยากับมลพิษเสร็จทุกครั้ง จะได ออกซิเจน (O2) จึง 

                 เปนการรักษาสิง่แวดลอมที่ดี   

 4.  สามารถผลิตขึ้นไดจากอากาศทั่วไป และบริเวณทีม่ีไฟฟาใช  

 5.  คาใชจายในการใชงานและบํารุงรักษาต่ํามากและใชไดตลอดไป ไมตองคอยเปลีย่น 

                 อันใหม เหมือนเครื่องมือชนิดอื่น ๆ 

  จากประสิทธิภาพของโอโซนในการกําจัดจุลินทรียโอโซนจึงไดถูกนํามาใชใน

ครัวเรือน และในอุตสาหกรรมหลายประเภทไดแก 

1. ใชลางผัก ผลไม และลางอาหารสด ขจัดสารพิษ ยาฆาแมลง และเชื้อโรค  

2. ใชประกอบกบัเครื่องกรองน้ําทําน้ําดื่ม  

3. ใชขจัดกลิ่นอบัตามหองตางๆ  
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4. ใชในรถยนต เพื่อปรับสภาพอากาศในหองโดยสารรถยนต  
5. ใชในการแพทย เชน ใชฆาเชื้อในหองผาตดัหรือหองผูปวย  

6. ใชกับระบบน้าํดื่มเพื่อการพาณิชย และระบบน้ําดื่มชมุชนทั่วไป  

7. บําบัดน้าํเสียเพื่อการขจัดสารเคมี สารแขวนลอย ฟอกส ีโลหะหนกั และเชื้อโรคใน 

ข้ันตอนสุดทาย  

8. ใชในขบวนการเพาะเลีย้งสัตวน้าํ เชน บอปลา บอเพาะฟกลูกกุง และบอเลี้ยงกุง

กุลาดํา  

9. บําบัดน้าํในสระวายน้ํา เพื่อขจัดสารปนเปอนและเชื้อโรค  

10. ใชในระบบน้าํของหอระบายความรอน เพือ่ควบคุมตะไครน้ํา การเกิดตะกรัน และลด

การกัดกรอน  

11. ขจัดกลิ่นเหมน็ตางๆ ในอุตสาหกรรมและชุมชน เชน โรงงานอาหารสัตว และกลิน่จาก

น้ําเสยี  

12. ใชในขบวนการลางอาหารสดกอนการแชแข็งเพื่อขจัดสิ่งปนเปอนและเชื้อโรค  

13. ดับกลิ่น และฆาเชื้อโรคในสถานบริการตางๆ เชน โรงแรม โรงพยาบาล อาบอบนวด  

14. ใชในขบวนการซักผาซึ่งทําใหลดคาใชจายการใชผงซกัฟอกและยังชวยฆาเชื้อไดดีดวย  

15. ใชขจัดกลิ่นหมึกพิมพ และกลิ่นทินเนอรตามโรงพิมพ และหองพนสีรถยนต  
16. ใชขจัดแกสไอเสียรถยนตตามที่จอดรถใตอาคารสูง 

   
  ในอุตสาหกรรมอาหารไดมีการใชโอโซนในการเพิ่มความปลอดภัยใหกับอาหาร 

รวมทั้งยืดอายุอาหารในการวางขายอีกดวยซึ่งเปนการนําโอโซนไปใชในดานสุขาภิบาลอาหาร โดย

ไดรับการยอมรับจากรัฐบาลสหรัฐอเมริกาในการนําโอโซนไปใชไดทั้งในสภาวะแกส และในรูปของ

ของเหลว โอโซนเปนสารตานจุลินทรียที่มีผลตอแบคทีเรีย รา ปรสิต และไวรัส โอโซนเหมาะสําหรับ

ลางอาหารที่มีลักษณะเปนของแข็งและมีพื้นผิวเรียบ เชน ผัก และผลไม  นอกจากนั้นโอโซนยังถูก

นํามาใชในการทําความสะอาดอุปกรณ วัสดุที่ใชในการบรรจุอาหาร ไดมีความพยายามในการนํา

โอโซนไปใชรวมกับสารเคมีอ่ืน ๆ เชนไฮโดรเจนเปอรออกไซด หรือใชโอโซนรวมกับวิธีทางกายภาพ

รังสียูวี เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ นอกจากนั้นในอุตสาหกรรมอาหารยังนําโอโซนไปใชใน

การบําบัดน้ําเสียโดยการลดการปนเปอนของเชื้อในน้ํา ใชบําบัดน้ําเพื่อลดปริมาณสารเคมีที่

ปนเปอนและลดคา BOD (Biological Oxygen Demand) (Kim, Yousef and Khadre, 2003) 
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คุณภาพทางจุลชีววิทยาของน้ําบริโภค 

  ประเทศไทยไดกําหนดมาตรฐานหลักของน้ําบริโภค โดยหนวยงานที่มีหนาที่

รับผิดชอบคือ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระทรวงสาธารณสุข และสํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรม ซึ่งทั้งสองหนวยงานมีรายละเอยีด

ในการกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาแตกตางกันดังนี้ 

1. มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) และฉบับที่ 135 
(พ.ศ. 2534) เรื่องน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ไดกําหนดคุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย

ไวดังนี้ 

 ก. ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําบริโภค 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 

                เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 

 ข. ตรวจไมพบบักเตรีชนิด Escherichia coli 

 ค. ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

  สวนประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 2543 เร่ืองเครื่องดื่มใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ซึ่งรวมถึงเครื่องดื่มที่ทําจากผลไม ผักหรือพืช ซึ่งไดกําหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานที่เกี่ยวของกับจุลินทรียไวดังนี้ 

 1. ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําบริโภค 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 

               เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 

 2. ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด Escherichia coli  

 3. ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

 4. ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ 

                สุขภาพ 

 5. ไมมียีสต และเชื้อรา 

2. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 
257-2521 เรื่องน้ําบริโภค ไดกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาไวดังนี้ 

 สแตนดารดเพลตเคาน (โคโลนี/ซม3)  ตองไมเกิน 500 

 โคลิฟอร ม (เอ็มพีเอ็น/100 ซม3)    ตองนอยกวา 2.2 

 Escherichia coli    ตองไมพบ 
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  นอกจากนี้สําหรับน้ําผลไมที่ผลิตโดยชุมชนยังมีมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนในเรื่อง

ของน้ําผลไมโดยจะยกตัวอยางครอบคลุมเฉพาะน้ําลําไยพรอมด่ืมที่ทําจากลําไยแหง บรรจุใน

ภาชนะบรรจุมีมาตรฐานดานจุลินทรียดังนี้ 

 1. Staphylococcus aureus ตองไมพบในตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

 2. Escherichia coli โดยวีธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

 3. ยีสต และราตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

 เชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนในน้ํามีหลายชนิดทั้งแบคทีเรีย รา ไวรัส เปนตน ในตรวจวิเคราะห

เพื่อบงบอกถึงคุณภาพและความปลอดภัยของน้ําดื่มนิยมตรวจหาจุลินทรียกลุมที่เปนดัชนีบงชี้

สุขลักษณะของน้ํา หรือบงชี้สุขาภิบาลอาหาร (indicator microorganisms) และการตรวจหาจุลิ

นทรียชนิดกอโรค (pathogenic microorganisms) 

 

1. จุลนิทรียที่เปนดัชนีบงชี้สขุลกัษณะของน้ําหรือบงชี้สขุาภิบาลอาหาร (Indicator  
    microorganisms) ไดแก 

 1.1  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (aerobic plate count / total plate count / standard 

plate count) เปนการตรวจหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่มีชีวิตในน้ํา  

 1.2 โคลิฟอรมแบคทีเรีย (coliforms bacteria)   จัดเปนกลุมแบคทีเรียในวงศ 

Enterobacteriaceae มีลักษณะเปนเซลลรูปแทง ติดสีแกรมลบ ไมสรางสปอร สามารถเจริญไดทั้ง

ในที่ที่มีออกซิเจน และไมมีออกซิเจน มีความสามารถในการหมักยอยน้ําตาลแลคโตส แลวใหกรด

กับแกส ภายในเวลา 24-48 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส โคลิฟอรมแบงตามแหลงที่

ปนเปอนไดเปน 2 กลุมคือ ฟคัลโคลิฟอรม (Fecal coliform) เชน Escherichia coli เปนแบคทีเรีย

ในกลุมโคลิฟอรมที่สามารถใชน้ําตาลแลคโตสแลวใหกรดและแกสที่อุณหภูมิประมาณ 44.5-45.5 

องศาเซลเซียสได อาศัยอยูในลําไสของคน และสัตวถูกขับถายออกมากับอุจจาระ อีกกลุมหนึง่เรยีก 

นันฟคัลโคลิฟอรม (non-fecal coliform) เปนแบคทีเรียกลุมที่อาศัยอยูในดิน ในน้ํา เชน 

Enterobacter aerogenes 

  แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมจะใชเปนตัวบงชี้สุขลักษณะในน้ํา อาหาร รวมถึง

กระบวนการผลิตอาหารดวยเนื่องจากพบไดในระบบทางเดินอาหารของสิ่งมีชีวิต และสามารถ 



 
 
 
 

 
 

18 

ดํารงชีวิตอยูในสภาวะแวดลอมเชนในน้ํา ในดินไดดี ถาตรวจพบเชื้อกลุมนี้ในอาหารและน้ําแสดง

ถึงโอกาสในการปนเปอนมาจากสิ่งขับถายของคนและสัตว โดยเชื้อถูกกําหนดใหเปนตัวบงชี้ที่

สําคัญไดแก Escherichia coli ซึ่งถาตรวจพบในอาหารหรือน้ําแสดงใหเห็นโอกาสของการปนเปอน

มาจากอุจจาระในขั้นตอนการผลิตหรือการเก็บรักษาที่ไมมีสุขลักษณะที่ดี ขาดการควบคุมการ

ปนเปอนจากเชื้อที่ไมตองการ นอกจากจะเปนดัชนีบงชี้ความสะอาดแลวยังทําใหทราบถึงอัตรา

เสี่ยงตอการเกิดโรคจากแบคทีเรียอื่น ๆ ในระบบทางเดินอาหารอีกดวย 

 
2. จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค (Pathogenic microorganisms)  

  กลุมจุลินทรียที่ใชตรวจสอบคือกลุมแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ซึ่งจุลิ

นทรียที่ทําใหเกิดโรคตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปด

สนิทแก Salmonella, Clostridium perfringens และ Staphylococcus aureus เปนจุลินทรีย

กลุมที่บงบอกถึงความปลอดภัยของผูบริโภคตอโรคอาหารเปนพิษที่มีอาการโดยทั่วไปคือ ปวดทอง

ทองเสีย และบางครั้งอาจมีอาการคลื่นไส อาเจียน หรืออาจมีไขรวมดวย (Clesceri, Greenberg, 

and Eaton, 1998)  

  นักวิจัยไดพยายามคนควาหาวิธีที่มีประสิทธิภาพสูงที่สุดในการทําใหผลิตภัณฑ

อาหารที่ผลิตออกมานั้นปลอดภัยปราศจากการปนเปอนจากสารปนเปอนโดยเฉพาะอยางยิ่งการ

ปนเปอนของเชื้อกอโรค จากการศึกษาที่ผานมาพบวาโอโซนสามารถนํามาใชในการลดจํานวนจุลิ

นทรียในน้ําไดอยางมีประสิทธิภาพ และมีผูนําโอโซนมาใชในการผลิตน้ําดื่มชนิดบรรจุขวด แต

ปจจุบันยังไมมีการศึกษาถึงการนําโอโซนมาใชในการผลิตเครื่องดื่มชนิดไมบรรจุขวด ในการวิจัย

คร้ังนี้ไดใชตัวอยางเครื่องดื่มพื้นบานไดแกน้ําลําไย น้ําตาลสด และน้ํามะพราว ซึ่งเปนเครื่องดื่มที่

ไดรับความนิยมมาก และมักจะขายในรูปของการตักขายตามตลาดตาง ๆ ซึ่งจากการเก็บขอมูล

เบื้องตนพบวาเครื่องดื่มชนิดตักขายไมไดบรรจุขวดมักมีการปนเปอนจากจุลินทรียหลายชนิดทั้ง

แบคทีเรียกลุมที่ปนปอนมาจากอุจจาระของคน และสัตว และยีสตที่เปนสาเหตุของการเนาเสีย 

คุณภาพไมไดมาตรฐานตามสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระทรวงสาธารณสุข 

และสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรม แตทางผูบริโภคจะ

ไมสามารถทราบไดวาเครื่องดื่มใดมีการปนเปอนบาง เนื่องจากตองนําเครื่องดื่มมาตรวจดวย

เทคนิคในหองปฏิบัติการเทานั้นจึงจะทราบได ดังนั้นการศึกษาผลของโอโซนและอุณหภูมิตอการ

กําจัดจุลินทรียที่ปนเปอนในผลิตภัณฑเครื่องดื่มพื้นบานไทย คาดวาจะสามารถนํามาประยุกตใช
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ในการผลิตเครื่องดื่มพื้นบานของผูผลิตรายยอย เพื่อเปนแนวทางหนึ่งที่จะลดตนทุนการผลิตในการ

ผลิตเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ ปลอดภัย รวมทั้งยืดอายุการเก็บรักษาเครื่องดื่ม 

 


