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ช่ือเร่ือง  :  ผลของโอโซนตอ่การลดการปนเปือ้นของเชือ้จลุินทรีย์ในผกัพร้อมบริโภค 

ผู้ วิจยั    :  ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ศรีสดุา  กวยาสกลุ 

บทคัดย่อ 

ผลการศกึษาการให้โอโซนท่ีระดบัความเข้มข้น 1, 3 และ 6 ppm. กบัเชือ้จลุินทรีย์ชนิดตา่งๆทัง้

แบคทีเรียแกรมลบ เชือ้รา และ เชือ้ยีสต์ เป็นเวลา 0, 5, 15 และ 30 นาที ผลการทดลองพบว่า เม่ือเพิ่มระดบั

ความเข้มข้นของโอโซนขึน้และให้เป็นระยะเวลานานขึน้ จะสามารถยบัยัง้การเจริญของจลุินทรีย์ชนิดตา่งๆลง

ได้ โดยจะเห็นได้จากปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ชนิดตา่งๆท่ีลดลงเม่ือเทียบกบัชดุควบคมุ ดงันี ้ เม่ือให้โอโซนท่ีระดบั

ความเข้มข้น 6 ppm เป็นเวลานาน 30 นาที จะสามารถลดปริมาณเชือ้แบคทีเรีย Escherichia coli, 

Enterococcus faecalis, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium, 

Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa  เชือ้รา Aspergillus sp. และ ยีสต์ Candida albicans  ลงได้

ถึงร้อยละ 100, 100, 94.5, 94.5, 79.52, 70.1, 66.72 , 70.35 และ 69.9  log cfu/ml ตามลําดบั โดยโอโซนมี

ผลไปทําลายโครงสร้างของเซลล์จลุินทรีย์ ซึง่เซลล์ปกติมีผิวเซลล์เรียบและโครงสร้างของเซลล์สมบรูณ์ แตเ่ม่ือ

นําเซลล์ไปผา่นโอโซน โครงสร้างของเซลล์จะเห่ียวและบางเซลล์ก็จะแตกหรือเป็นเศษเซลล์ เน่ืองจากโอโซนทํา

ปฏิกริยาอยา่งรวดเร็วโดยการออกซิไดซ์กบักรดไขมนัไมอ่ิ่มตวั เอนไซม์ท่ีเมมเบรน ไกลโคโปรตีน ไกลโคลิปิด 

นําไปสูก่ารร่ัวของเซลเมมเบรน และไปรบกวนการนําสารผา่นเข้าออกของเซลล์ทําให้เซลล์แตกในท่ีสดุ 

นอกจากนีจ้ากการทดลองยงัพบวา่ โอโซนสามารถลดปริมาณเชือ้แบคทีเรียทัง้หมดและปริมาณยีสต์ราทัง้หมด

ท่ีตดิมากบัผกัทัง้3 ชนิดและทัง้ 3 ชดุการทดลองลงได้อย่างมีอยา่งมีนยัยะสําคญัทางสถิต ิ ในขณะเดียวกนั

โอโซนสามารถลดปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียลงได้เชน่กนัแตไ่มมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิติ สว่นปริมาณฟีคลั

โคลิฟอร์มในผกักาดหอมและแตงกวาก็ลดลงเชน่เดียวกนั สว่นมะเขือเทศไมพ่บฟีคลัโคลิฟอร์ม และยงัพบว่า

การเก็บผกัตวัอยา่งไว้ในตู้ เย็นสามารถชะลอการเพิ่มจํานวนอย่างรวดเร็วของเชือ้ทกุกลุม่ได้ 
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Abstract 

This research is aim to investigate the different concentrations of ozone affect  to 

microorganisms. Ozone concentrations were given at 1, 3 and 6 ppm to gram negative bacteria, 

gram positive bacteria , fungi and yeast at 0, 5, 15 and 30 minutes. The results showed the 

increasing of ozone concentration for longer exposing time could inhibit the growth of 

microorganisms. This was significantly affected when compared with the control group. Indeed, 

exposing to ozone concentration at 6 ppm for 30 minutes could reduce bacteria : Escherichia coli, 

Enterococcus faecalis, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium, 

Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa,  fungi :  Aspergillus niger  and yeast : Candida 

albicans to 100, 100, 94.5, 94.5, 79.52, 70.1, 66.72 , 70.35 and 69.9  log cfu/ml respectively. 

Furthermore, cell structure was completely damaged by ozone which non-treated ozone cell was 

not found. This was observed by leakage of cell membrane and wilted cell as well as cell lysis. 

Ozone  directly oxidized to unsaturated fatty acid, membrane bound enzyme, glycoprotien, 

glycolipid  which causing leakage of cell membrane and lose of cell permeability. Moreover, ozone 

could significantly reduce the total bacteria count and total fungi and yeast count which 

contaminated to vegetables.  Also coliform bacteria in lettuce and cucumber was affected by ozone 

but not significantly .Also  fecal coliform in tamato was not found. All vegetables were longer kept in 

refrigerated  retarded  contamination too. 

 

 

 

 


