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บทคดัย่อ 
 

ศึกษาการบ าบดัน ้ าท้ิงขนมจีนดว้ยวิธีการหมกัและการดูดซบัในวิธีการหมกัไดห้าเช้ือจุล
ชีพไม่ใชอ้อกซิเจน 2 ชนิดจากดินและน ้ าท้ิงบริเวณร่องน ้ าพบว่ามนัสามารถยอ่ยสลายสารอินทรียโ์ดย
ขบวนการไฮโดรไลซิสไดมี้ประสิทธิภาพใกลเ้คียงกนัและมีการศึกษาตวักลางยึดเกาะ ไดแ้ก่ ตะกร้อ
พลาสติกและอิฐมอญเน้ือพรุน  ผลการทดลองพบว่าอิฐมอญเน้ือพรุนท าให้จ  านวนเช้ือจุลชีพมีจ านวน
เพิ่มข้ึนมากกว่า และทั้งใชก้ารหมกัแบบก่ึงต่อเน่ืองและต่อเน่ืองจะท าให้พารามิเตอร์ต่าง ๆ ของน ้ า
ลดลงมีค่าใกลเ้คียงกนั โดยพบว่าปริมาณของแข็งทั้งหมด (พีเอส) ปริมาณออกซิเจนทางเคมี (ซีโอดี) 
ปริมาณออกซิเจนทางชีวภาพ (บีโอดี) มีค่าลดลงอยา่งรวดเร็วในช่วงเวลา 7 วนั และเม่ือเวลา 20 วนัมีค่า
ลดลงร้อยละ 76.58, 91.09  และ 85.00 ตามล าดบั  ปริมาณกรดอินทรียร์ะเหย (วีเอฟเอ) มีค่าเพิ่มข้ึนร้อย
ละ 84 และเช้ือจุลชีพมีจ านวนเพิ่มข้ึนจากเดิม 250 เท่า  ความสัมพนัธ์ระหว่างทีเอส ซีโอดีและวีเอฟเอ 
(กรัม/ลิตร) กบัเวลา (วนั) ไดส้มการเสน้ตรง  y  =  1.75 x + 110,      y = -0.31 x + 29.72 และ y = 0.04 x 
+ 0.45 ตามล าดบั  วิธีการบ าบดัศึกษาโดยอาศยัการดูดซบัแบบถงัแช่และต่อเน่ืองดว้ยตวัดูดซบัเถา้แกลบ  
พบวา่ปริมาณการดูดซบัแป้งในเทอมซีโอดี (กรัม) มีค่าลดลงและเปล่ียนแปลงตามเวลา (วนั)  ดงัสมการ     
y = -1.13 x + 7.41 และความจุการดูดซบัแป้งในเทอมซีโอดี มีค่า 147.95 + 0.60 และ 906.35 + 0.90 
มิลลิกรัม/กรัม  ดว้ยวิธีแบบถงัแช่และต่อเน่ืองตามล าดบั  น ้ าท้ิงขนมจีนก่อนบ าบดัวิเคราะห์ทีเอส, ซีโอ
ดี และบีโอดี มีค่า 27.85, 25.60 และ 0.45 กรัม/ลิตร หรือลดลงร้อยละ 98.73, 99.94 และ 93.93 
ตามล าดับ  ถา้น าวิธีการหมกัดว้ยจุลชีพและการดูดซับดว้ยวสัดุเถา้แกลบมาต่ออนุกรมกนัจะท าให้
ประสิทธิภาพของการก าจดัสารอินทรียใ์นน ้าท้ิงขนมจีนไดดี้ยิง่ข้ึน 
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Abstract 
 

 The fermentation adsorption treatment methods of noodles wastewater were studied. Two 
type anaerobic microorganism from soil and wastewater were used for fermentation treatment.  The 
results showed that the organic compound were removed by hydrolysis obtained at same efficiency.  
The plastic and bricks were used to studing as media of  fermentation.  The result showed that, the 
brick give the higher efficiency  increasing more qualities colonies of microorganism.  Both types of 
semi and continuous  fermentation have same efficiency and reducing some parameters in 
wastewater.  The total solid (TS), chemical oxygen demanded (COD), biological oxygen demanded 
(BOD) were rapidly decreased with increasing times at 7 days and the retention time of 20 days with 
removal of  76.58 %, 91.09%  และ 85.00 % respectively.  The volatile fatty acid (VFA) was 
increased to average values of  84 % and anaerobic microorganism coube used up to 250 times.  The 
equations of TS, COD and VFA (g/L) with time (day) were y =  1.75 x + 110, y = -0.31 x + 29.72  
and  y = 0.04 x + 0.45 respectively.  The batch and continuous method were studied to adsorption 
treatment using rice husk ash adsorbent.  The adsorption of starch in term COD (g) was decreased 
with times (day) and equation y = -1.13 x + 7.41. The adsorption capacities were 147.95 + 0.60 and 
906.35 + 0.90 mg/g for batch and continuous methods respectively.  The preliminary analysis of 
noodles wastewater such and TS, COD and BOD were 27.85, 25.60 and 0.45 g/L  respectively.  The 
continuous method give better efficiency adsorption and the results showed that the TS, COD and 
BOD to be 0.36, 0.15 and 0.03 g/L and the removal were 98%, 73%, 99.94% and 93.93 % 
respectively.  Both series microbial fermentation combined with adsorption using rice husk ash. 
Should to improved higher effective in removing organic matter of noodles wastewater. 
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