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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 
 

4.1 ระยะเวลาและอุณหภมูิที่เหมาะสมของการใชโอโซนเพื่อยับยั้งการเจริญของจุ
ลินทรยี Escherichia coli, Salmonella typhimurium และ Saccharomyces cerevisiae ใน
น้ําตาลสด น้าํลําไย และน้าํมะพราว 

 
4.1.1 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการพนโอโซนตอประสิทธิภาพการยบัยั้ง

เชื้อจุลินทรียในน้ําตาลสด 

 หลังจากการสรางการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli, Salmonella 

Typhimurium หรือ Saccharomyces cerevisiae ในตัวอยางเครื่องดื่มน้ําตาลสด จนมีปริมาณจุลิ

นทรียประมาณ 107 CFUตอมิลลิลิตรจึงทําการพนโอโซน (ชุดทดลอง) และพนอากาศที่ปราศจาก

เชื้อ (ชุดควบคุม) ลงในขวด โดยควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส)    

อุณหภูมิตํ่า (4 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิสูง  (50 องศาเซลเซียส) พบวาโดยภาพรวมแลวชุด

ทดลองที่มีการพนโอโซนจะพบการลดลงของเชื้อไดอยางชัดเจน โดยชุดทดลองที่ทําในระดับ

อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส จะพบการลดลงของเชื้อไดมากที่สุด รองลงมาคือที่อุณหภูมิตํ่า และ

ที่อุณหภูมิหองตามลําดับ ซึ่งใหผลในลักษณะเชนนี้กับการทดลองในเชื้อทั้ง 3 ชนิด (ภาพที่ 4-1 ถึง 

4-3) สําหรับชุดควบคุมที่มีการพนอากาศพบการลดลงของเชื้อที่นอยกวาการพนโอโซน แตมี

รูปแบบที่แตกตางกัน โดยการพนอากาศในน้ําตาลสดที่มีการปนเปอนของ Escherichia coli ในทั้ง 

3 ระดับอุณหภูมิพบวาไมมีผลในการลดปริมาณเชื้อในน้ํา (ภาพที่ 4-1) ในขณะที่การพนอากาศที่

อุณหภูมิสูงสามารถลดปริมาณ Salmonella Typhimurium ได แตยังมีประสิทธิภาพต่ํากวาเมื่อ

เทียบกับการพนโอโซน (ภาพที่ 4-2)  

 ผลการทดลองในภาพที่ 4-3 แสดงใหเห็นวาการพนโอโซนมีประสิทธิภาพในการ

ลดปริมาณยีสต Saccharomyces cerevisiae ไดนอยกวาการลดจํานวนเชื้อแบคทีเรีย และความ

แตกตางของอุณหภูมิในระหวางการพนโอโซนก็จะสงผลตอประสิทธิภาพการยับยั้งการเติบโตของ

เชื้อดวยเชนกัน โดยการพนโอโซนที่อุณหภูมิสูงจะใหผลการยับยั้งยีสตไดดีที่สุด ในขณะที่ชุด

ควบคุมที่มีการพนอากาศ จะพบเฉพาะการพนอากาศที่อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส เทานั้นที่มี

ผลยับยั้งการเติบโตของเชื้อยีสตแตจะมีประสิทธิภาพต่ํากวาการพนดวยโอโซน 
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ภาพท่ี 4-1 ปริมาณ Escherichia coli มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําตาลสด หลังจากพนโอโซน 

(ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง 30 

องศาเซลเซียส (RT), 4 และ 50 องศาเซลเซียส 

 

 

 

ภาพที่ 4-2 ปริมาณ Salmonella Typhimurium  มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําตาลสด หลังจากพน

โอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4-3 ปริมาณ Saccharomyces cerevisiae มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําตาลสด หลังจากพน

โอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 

 

4.1.2 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการพนโอโซนตอประสิทธิภาพการยบัยั้งจุ
ลินทรยีในน้าํลําไย 

 ผลการทดลองพนโอโซนเพื่อยับยั้งการเจริญของ Escherichia coli, Salmonella 

Typhimurium และ Saccharomyces cerevisiae ในเครื่องดื่มน้ําลําไย ไดผลดังแสดงในภาพที่ 4-

4 ถึง 4-6 พบวาโอโซนมีประสิทธิภาพในการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียในน้ําลําไยไดผลดีกวาเมื่อ

เทียบกับการทดลองในน้ําตาลสด โดยปริมาณของ Escherichia coli จะลดลงจนตรวจไมพบใน

เวลา 90 นาที เมื่อทําการพนโอโซนที่อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ในขณะที่การทดลองที่อุณหภมูิ

ตํ่า 4 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส จะพบการลดลงของเชื้อจนตรวจไมพบ

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

 สําหรับการทดลองยับยั้งการเจริญของ Salmonella Typhimurium ในน้ําลําไย 

พบวามีผลที่แตกตางจากผลของการทดลองกับ Escherichia coli โดยการพนโอโซนที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส ใหผลในการยับยั้ง Salmonella typhimurium ไดดีที่สุด รองลงมาก็คือการพน
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โอโซนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 4-5) นอกจากนี้ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาการ

พนโอโซนที่อุณหภูมิหองใหผลในการยับยั้งเชื้อไดใกลเคียงกับการพนอากาศที่อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส สวนการพนอากาศที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไมมีผลในการยับยั้ง

การเจริญของ Salmonella Typhimurium 

 ผลการทดลองในภาพที่ 4-6 แสดงใหเห็นวาเชื้อยีสตในน้ําลําไยมีความทนทานตอ

โอโซนมากกวาแบคทีเรีย โดยจะมีเฉพาะชุดการทดลองพนโอโซนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

เทานั้นที่สามารถยับยั้งการเจริญของยีสตได สวนชุดที่มีประสิทธิภาพรองลงมาก็คือการพนอากาศ

ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส แสดงวาอุณหภูมิสูงมีผลรวมตอการยับยั้งเชื้อยีสตไดมากกวาการใช

โอโซนเพียงอยางเดียว 

 

 

 

ภาพที่ 4-4 ปริมาณ Escherichia coli มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําลําไย หลังจากพนโอโซน (ozone) 

และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง 30 องศา

เซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4-5 ปริมาณ Salmonella Typhimurium มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําลําไย หลังจากพนโอโซน 

(ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง 30 

องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 

 

 

 

ภาพที่ 4-6 ปริมาณ Saccharomyces cereviseae มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ําลําไย หลังจากพน

โอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 
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4.1.3 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการพนโอโซนตอประสิทธิภาพการยบัยั้ง
เชื้อจุลินทรียในน้ํามะพราว 

  ผลการทดลองในภาพที่ 4-7 แสดงใหเห็นวาการพนโอโซนสามารถยับยั้งการ

เติบโตของ Escherichia coli ในน้ํามะพราวได โดยจะไดผลดีที่สุดเมื่อพนโอโซนที่อุณหภูมิสูง 50 

องศาเซลเซียส ในขณะที่การพนโอโซนที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิตํ่า 4 องศาเซลเซียส ใหผลการ

ยับยั้งเชื้อ Escherichia coli ที่ใกลเคียงกัน สําหรับชุดควบคุมที่มีเฉพาะการพนอากาศ พบวาการ

พนอากาศที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใหผลการยับยั้งเชื้อ Escherichia coli ไดเทียบเทากับการ

พนโอโซนที่อุณหภูมิ 4 และ 30 องศาเซลเซียส แตการพนอากาศที่อุณหภูมิอื่นๆ ไมมีผลยับยั้งการ

เติบโตของเชื้อ Escherichia coli 

 การทดลองยับยั้งเชื้อ Salmonella Typhimurium ในน้ํามะพราวพบวาการใช

อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ไมวาจะมีการพนโอโซนหรืออากาศก็ใหผลการยับยั้งการเติบโตของ

เชื้อไดดีที่สุด โดยชุดที่มีการพนโอโซนมีการลดลงของจํานวนเชื้อที่เร็วที่สุด แตชุดควบคุมทีม่กีารพน

อากาศก็สามารถยับยั้งการเติบโตของเชื้อ Salmonella Typhimurium ทําใหเชื้อลดลงจนตรวจไม

พบที่เวลา 90 นาทีไดเชนเดียวกัน สําหรับการพนโอโซนที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และ 4 องศา

เซลเซียส สามารถทําใหเชื้อลดลงได แตก็ยังคงเหลือเชื้อ Salmonella Typhimurium ในน้ํามะพราว

ที่ความหนาแนนประมาณ 103 CFUตอมิลลิลิตรแมวาจะมีการพนโอโซนเปนเวลา 240 นาทีก็ตาม 

ในขณะที่ชุดควบคุมที่มีการพนอากาศและควบคุมอุณหภูมิไวที่  30 องศาเซลเซียส และ 4 องศา

เซลเซียส ไมพบการเปลี่ยนแปลงปริมาณเชื้อ (ภาพที่ 4-8) 

 สําหรับการทดลองพนโอโซนเพื่อยับยั้ง Saccharomyces cerevisiaeในน้ํา

มะพราวนั้น พบวามีเฉพาะการพนโอโซนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เทานั้นที่สามารถลดจํานวน

ยีสตในน้ํามะพราวจนตรวจไมพบในเวลา 180 นาที ในขณะที่การพนอากาศที่อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส ใหประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อรองลงมา แตก็ไมสามารถกําจัดเชื้อทั้งหมดได จึงยังคง

พบยีสตในน้ํามะพราวที่ความหนาแนนประมาณ 103 CFUตอมิลลิลิตรหลังจากที่พนโอโซนเปน

เวลา 240 นาที (ภาพที่ 4-9) สวนการพนโอโซนที่อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) นั้นมีผลยับยั้ง

เชื้อยีสตในน้ํามะพราวเพียงเล็กนอย  



 
 
 
 

 
 

34 

 

 
ภาพที่ 4-7 ปริมาณ  Escherichia coli มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ํามะพราว หลังจากพนโอโซน 

(ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก อุณหภูมิหอง  30 

องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 

 

 

 

ภาพที่ 4-8 ปริมาณ Salmonella Typhimurium มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ํามะพราว หลังจากพน

โอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส (RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4-9 ปริมาณยีสต Saccharomyces cerevisiae มีชีวิตที่พบในตัวอยางน้ํามะพราว 

หลังจากพนโอโซน (ozone) และพนอากาศ (air) เปนระยะเวลา 240 นาที ที่อุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 

อุณหภูมิหอง  30 องศาเซลเซียส(RT), 4 องศาเซลเซียสและ 50 องศาเซลเซียส 

 

4.2 การศึกษาผลของโอโซนตอการยับยั้งการเติบโตของจุลินทรียในเครื่องด่ืมที่มีจําหนาย
ในทองตลาด  
 
 4.2.1 การตรวจวัดปริมาณจุลินทรียทั้งหมด กลุมโคลิฟอรม ฟคัลโคลิฟอรม 
Salmonella ยีสต และรา ในตัวอยางน้ําตาลสด น้ําลําไย และน้ํามะพราว ที่มีจําหนายใน
ทองตลาด 

  ไดทําการเก็บตัวอยางเครื่องดื่มไดแก น้ําตาลสด น้ําลําไย และน้ํามะพราว ที่มี

จําหนายในทองตลาด โดยรายละเอียดของเครื่องดื่มและแหลงที่เก็บตัวอยางแสดงในตารางที่ 4-1 

พบวาผูขายน้ําตาลสดจะบรรจุผลิตภัณฑในถังที่มีความเย็น ในขณะที่น้ําลําไยและน้ํามะพราวจะ

บรรจุในขวดโหลเปดซึ่งจะสัมผัสอากาศโดยตรง  
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ตารางที่ 4-1 แหลงที่มาของตัวอยางเครื่องดื่มพืน้บานเพื่อการตรวจนบัปริมาณจุลินทรีย 

ชนิดของเครือ่งด่ืม รูปแบบของเครื่องด่ืม แหลงที่มา 

บรรจุในถังน้ําแข็ง ตักใส

ถุงพลาสติก/ 

ขวดพลาสติกฝาปด 

อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 
น้ําตาลสด 

บรรจุขวดแกวฝาปดสนทิ รานบานน้ําตาล อ.เขายอย จ.เพชรบุรี 

น้ําลาํใย โหลเปดตักขาย อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 

น้ํามะพราว โหลเปดตักขาย อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 

  

  ผลการตรวจนับจุลินทรียในตัวอยางเครื่องดื่มในตาราง 4-2 พบวามีการปนเปอน

ของจุลินทรียในทุกตัวอยาง โดยพบการปนเปอนของจุลินทรียทั้งหมดมากที่สุดในน้ํามะพราว

รองลงมาคือน้ําตาลสดและน้ําลําไย ตามลําดับ สําหรับคาเฉลี่ยของปริมาณจุลินทรียทั้งหมดใน

น้ําตาลสดเทากับ 2.23X105 CFUตอมิลลิลิตรน้ําลําไยเทากับ 6.03X104 CFUตอมิลลิลิตรและน้ํา

มะพราวเทากับ 6.85X107 CFUตอมิลลิลิตร 

 

ตารางที่ 4-2  ปริมาณจุลินทรียทีพ่บในตวัอยางเครื่องดื่ม 

เครื่องด่ืม 
จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU/ml) 
 

โคลิฟอรม  
(MPN/100 
มิลลลิิตร) 

 

ซัลโมเนลลา 
ยีสตและรา (CFU/ml) 

 

น้ําตาลสด 3.4x104 – 6.41X105 > 2.2 ไมพบ 2.95X101 – 3.5X102 

น้ําลาํไย 2.08X103 – 2.35X105 > 2.2 ไมพบ 1.65X102 – 5.4X104 

น้ํามะพราว 2.12X104 – 9.3X107 > 2.2 ไมพบ 4.25X101 – 1.15X106 
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 4.2.2 ผลของการพนโอโซนที่อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ตอการยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรียในเครื่องด่ืมพื้นบานที่มีจําหนายในทองตลาด 

  จากผลการตรวจการปนเปอนของจุลินทรียในตัวอยางเครื่องดื่ม 3 ชนิด ไดแก 

น้ําตาลสด น้ําลําไย และน้ํามะพราว (ตารางที่ 4-2) พบวามีการปนเปอนของจุลินทรียทั้งแบคทีเรีย

และราในเครื่องดื่มทุกตัวอยาง จึงไดนําการพนโอโซนที่อุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนภาวะ

ที่จะใหผลการยับยั้งจุลินทรียไดดีที่สุดจากการศึกษาที่ผานมา (หัวขอ 4.1) นํามาใชในการยับยั้ง

การเจริญของจุลินทรียในเครื่องดื่ม อยางไรก็ตาม ผลการตรวจนับปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่

ปนเปอนอยูในตัวอยางเครื่องดื่มพบวาจะมีปริมาณอยูระหวาง 2.08X103 – 9.3X107 CFUตอ

มิลลิลิตรจึงไดจํากัดเวลาการพนโอโซนไวเพียง 20 นาที โดยมีการเก็บตัวอยางเพื่อนับจํานวนจุลินท

รียทุก 5 นาที ผลการทดลองแสดงในภาพที่ 4-10, 4-11 และ 4-12   

 ภาพที่ 4-10 แสดงใหเห็นวาประสิทธิภาพการยับยั้งจุลินทรียของโอโซนในน้ําตาลสดมีคา

ตํ่ากวาที่พบในน้ําลําไยอยางเห็นไดชัด โดยการพนโอโซนเปนเวลา 20 นาที จะสามารถลดปริมาณ

จุลินทรียทั้งหมด (อาหาร PCA) ไดรอยละ 61.5 และลดปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย (อาหาร 

MacConkey) ไดรอยละ 93 แตแทบจะไมมีผลยั้บยั้งยีสตและรา (อาหาร PDA) โดยปริมาณยีสต

และรามีจํานวนลดลงเพียงรอยละ 11.8 เทานั้น การพนโอโซนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ทําให

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในน้ําลําไยที่ไดจากการตรวจนับเชื้อในอาหารสูตร PCA มีปริมาณลดลง

รอยละ 94 เมื่อพนโอโซนเปนเวลา 20 นาที ในขณะที่ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียที่ไดจากการตรวจ

นับเชื้อในอาหารสูตร MacConkey จะมีปริมาณลดลงมากกวารอยละ 80 เมื่อทําการพนโอโซนเปน

เวลา 10 นาที และจะลดลงรอยละ 98 เมื่อพนโอโซนเปนเวลา 20 นาที สวนปริมาณยีสตและราใน

อาหารเพาะเชื้อ PDA จะมีปริมาณลดลงรอยละ 73 เมื่อพนโอโซนเปนเวลา 20 นาที (ภาพที่ 4-11)

ในขณะที่การพนโอโซนในน้ํามะพราวเปนเวลา 20 นาที (ภาพที่ 4-12) มีประสิทธิภาพสูงมากใน

การยับยั้งจุลินทรียที่ปนเปอนในเครื่องดื่ม โดยสามารถยับยั้งจุลินทรียทั้งหมดเทากับรอยละ 97 

ยับยั้งโคลิฟอรมแบคทีเรียไดรอยละ 94 และยับยั้งยีสตและราไดทั้งหมด (รอยละ 100)   
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ภาพที่ 4-10  การยับยัง้จุลินทรียในน้ําตาลสด โดยตรวจนับโคโลนีจุลินทรียที่เจริญในอาหารเลี้ยง

เชื้อ PCA (จุลินทรียทั้งหมด) MacConkey agar (โคลิฟอรม) และ PDA (ยีสตและรา) 

 

0

20

40

60

80

100

120

140

0 5 10 15 20

Minute

%
 o

f i
ni

tia
l c

on
ce

nt
ra

tio
n

0

0.5
1

1.5
2

2.5

3
3.5

4

Lo
g 

CF
U/

m
l

PCA %
MacConky %
PDA %
PCA
MacConky
PDA

น้ําลําไย

 

ภาพที่ 4-11  การยับยัง้จุลินทรียในน้ําลาํไย โดยตรวจนบัโคโลนีจุลินทรียที่เจริญในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

PCA (จุลินทรยีทัง้หมด) MacConkey agar (โคลิฟอรม) และ PDA (ยีสตและรา) 
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ภาพที่ 4-12  การยับยัง้จุลินทรียในน้ํามะพราว โดยตรวจนับโคโลนีจุลินทรียที่เติบโตในอาหาร

เลี้ยงเชื้อ PCA (จุลินทรียทัง้หมด) MacConkey agar (โคลิฟอรม) และ PDA (ยีสตและรา) 

 

4.2.3 ผลของการพนโอโซนในเครื่องด่ืมพื้นบานตอความยอมรบัทางประสาท
สัมผัสของผูบริโภค 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเครื่องดื่มพื้นบานที่ผานการพนโอโซน 

โดยการทดสอบความแตกตางรวมทั้งหมดดวยวิธีเปรียบเทียบเครื่องดื่มตัวอยางที่ผานการพน

โอโซนคูกับตัวอยางมาตรฐานซึ่งเปนเครื่องดื่มชนิดเดียวกันที่ไมผานการพนโอโซน ผลจากการ

ทดสอบโดยใชผูทดสอบ 60 คน พบวาโอโซนจะทําใหกลิ่น สี และรสชาติของเครื่องดื่มเปลี่ยนไป 

โดยการพนโอโซนเปนเวลา 5 นาที จะทําใหผูบริโภคจํานวนรอยละ 98.33 รูสึกถึงการเปลี่ยนแปลง

ของตัวอยางเครื่องดื่มที่พนโอโซนเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางมาตรฐาน  

 

4.3 การพนโอโซนเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑเครื่องด่ืมพื้นบาน 

 เนื่องจากการปนเปอนจุลินทรียในเครื่องดื่มพื้นบาน จะมาจากขั้นตอนการทําที่ไมสะอาด 

ในการทดลองนี้จึงไดทดลองทําน้ําลําไยขึ้นเองในหองปฏิบัติการ โดยนําเนื้อลําไยแหงน้ําหนัก 85

กรัม มาพนดวยโอโซนความเขมขน 300 มิลลิกรัมตอชั่วโมง อัตราการไหล 2.52 ลิตรตอนาที ที่

อุณหภูมิหอง เพื่อกําจัดจุลินทรียที่ปนเปอนมากับเนื้อลําใยแหง ผลการตรวจนับจุลินทรียพบจุลินท
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รียในเนื้อลําไยแหงที่พนโอโซนมีความหนาแนน 5.05X104 CFU/g สวนเนื้อลําไยแหงชุดควบคุมที่

ไมพนโอโซนตรวจพบจุลินทรียทั้งหมดมีความหนาแนน 1.53X105 CFU/g และเมื่อนําแบคทีเรียที่

ตรวจพบไปผานกระบวนการยอมสีแกรมพบวาเปนแบคทีเรียแกรมบวกที่สรางสปอร  

หลังจากนําเนื้อลําไยแหงไปตมเพื่อทําเปนน้ําลําไยพรอมด่ืม โดยทําการตรวจสอบปริมาณ

จุลินทรียในน้ําลําไยที่ผานการตมแลวดวยการสุมตัวอยางน้ําลําไยทุก 3 ชั่วโมงนํามาตรวจนับจุลิ

นทรีย ผลการทดลองพบวาน้ําลําไยชุดทดลองที่ใชเนื้อลําไยแหงผานการพนโอโซน และชุดควบคุม

ที่ไมไดพนโอโซนสามารถตรวจพบเชื้อไดมากกวา 100 CFUตอมิลลิลิตรภายในเวลา 72 ชั่วโมง 

เมื่อต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 

 เมื่อน้ําลําไยทั้งชุดทดลองที่เตรียมจากเนื้อลําไยแหงผานการพนโอโซน และชุดควบคุมไป

ทําการทดสอบความแตกตางทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการเปรียบเทียบตัวอยางคูเหมือนโดยใชผู

ทดสอบ 32 คน พบวาน้ําลําไยทั้งสองตัวอยางมีกลิ่นและรสไมแตกตางกัน โดยมีผูทดสอบรูสึกชอบ

รสชาติน้ําลําไยที่ผลิตจากเนื้อลําไยแหงที่ผานการพนโอโซนรอยละ 50 เชนเดียวกับน้ําลําไยชุด

ควบคุม แสดงใหเห็นวาการพนโอโซนในลําไยแหงไมมีผลตอกลิ่น และรสชาติเมื่อนําลําไยแหง

ดังกลาวมาผานกระบวนการตมเพื่อทําเปนน้ําลําไย 

 


