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บทคัดย่อ 
 

บทความนีนาํเสนอวิธีการผลิตก๊าซโอโซนดว้ยสนามไฟฟ้าแรงดนัและความถีสูง โดยนาํหลกัการของวงจร 
ฟลายแบคคอนเวอร์เตอร์ แบบเพิมระดบัแรงดนัไฟฟ้า โดยการออกแบบวงจรฟลายแบคคอนเวอร์เตอร์ใหท้าํงานที
ความถี 2 กิโลเฮิร์ต ผา่นหมอ้แปลงความถีสูง วงจรเรียงกระแส และฟิลเตอร์ทางดา้นเอาตพ์ุต เพือใหไ้ดไ้ฟฟ้ากระแส
ตรงทีแรงดนัเอาตพ์ุต 16 กิโลโวลต ์เพือนาํมาประยกุตใ์ชก้บัหลอดโอโซไนเซอร์ทีใชใ้นงานวิจยัประกอบดว้ยหลอด
โอโซไนเซอร์ยาว . เมตร ขัวไฟฟ้าโลหะไร้สนิม และหน่วยจ่ายพลงังาน ขัวไฟฟ้าภายในหุม้ดว้ยแกว้ไพเร็กซ์ซึ ง
ทาํหนา้ทีเป็นสารไดอิเล็กตริก ขัวไฟฟ้าภายนอกทาํดว้ยโลหะไร้สนิม ช่องดิสชาร์จมีขนาด . เมตร โดยให้
ปริมาณโอโซน 2070 มิลลิกรัม O3/ลิตรของ O2 ทีศกัยไ์ฟฟ้าในช่วง 68 กิโลโวลต ์โดยมีอตัราการไหลของก๊าซเป็น 
2 ลิตรต่อนาที พบว่าปริมาณความเขม้ขน้ของโอโซนเป็นปฏิภาคโดยตรงกบัความต่างศกัยไ์ฟฟ้า อาหารทะเลทีได้
จากพืนทีปากนคร ไดแ้ก่ ปลาตะกรับ   กุง้กลุาดาํ (  ปูดาํ ( กัง
ตักแตน (  หอยแมลงภู่ (  และปลากุเลา    นาํมาหา
ค่าจาํนวนแบคทีเรียทังหมด, ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ  พบว่าจาํนวนแบคทีเรียทังหมดอยู่ระหว่าง 
1.8×1069.0×108CFU/g รวมถึงปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ  อยูใ่นระดบัทีเกินจากมาตรฐานสินคา้เกษตร
และอาหารแห่งชาติ (มกอช. 90072548) จาํนวนแบคทีเรียทังหมดลดลงอย่างนอ้ย 1 log CFU/g ในตวัอย่างปูดาํกบั
ปลากุเลา, ลดลง 2 log CFU/g ในตวัอย่าง ปลาตะกรับกบักุง้ และลดลง 4 log CFU/g ในตวัอย่างกังกบัหอยแมลงภู่
หลงัจากการผ่านโอโซนสัมผสักบัอาหารทะเล 3 นาที พบว่า จาํนวนแบคทีเรียทังหมดลดลงอย่างนอ้ย 1 log CFU/g 
ในตวัอย่างปูดาํกบัปลากุเลา, ลดลง 2 log CFU/g ในตวัอย่าง ปลาตะกรับกบักุง้ และลดลง 4 log CFU/g ในตวัอย่าง
กังกบัหอยแมลงภู่ โอโซนมีผลต่อการลดลงของปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ    แต่อย่างไรก็ตามปริมาณ 
MPN Fecal coliform /กรัม ยงัคงสูงกวา่ค่ามาตรฐานทีกาํหนด ทังนี เนืองจากปริมาณเชือเริมตน้ทีมีอยูสู่งก่อนการ 
ผา่นโอโซน 
 
คําสําคัญ : ระบบพลาสมาโอโซไนเซอร์, จุลินทรีย,์ อาหารทะเล 
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Abstract 
 

     This paper presents the method of ozone gas generation using high voltage high frequency electric 
field, with increasing voltage flyback converter. The flyback converter is designed to operate at 2 kHz frequency 
through a high frequency transformer, a rectifier and filter circuits in order to operate the maximum current power 
supply at output voltage of 16 kV. By adapting the Plasma ozonizer consists of ozonizer cell with 0.21 m length 
and diameter of 35 mm, stainless steel electrode and high voltage power supply unit. An inner electrode was put 
in pyrex test tube which was a dielectric while discharge gap between electrode was fixed at 0.0075 m. The result 
showed that concentration of ozone generated was in rang of 2070 mg of ozone/liter of oxygen feed at 68 kV 
and optimum flow rate of 2 l/min.Seafood obtained from Pak Nakhon area that is , 

 ,  ,  ,  and   was assessed for 
the amount of total bacteria, coliform and It was found that the amount of total bacteria were 1.8×106  
9.0×108 CFU/g. The amount of coliform and detected  was higher than Thai Agricultural Commodity and 
Food Standard (TACFS 90072548). This study was conducted to determine the effects of ozonated water with 
different exposure times (1, 2 and 3 min).  Results showed that amount of bacteria was decreased when time 
contact increased and ozonated water could effectively reduced 6 and 8 log of initial suspension to 4, 5, 6 and 7 
log respectively of total bacteria after contacting for 3 minutes. Ozonated water could reduced all tested bacteria  
and inactivating  on seafoods.  
 
Keywords : Plasma Ozonizer,  Microbiology, Sea Food 
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บทนํา 
เทศบาลตาํบลปากนครมีสภาพพืนที ส่วน

ใหญ่เป็นพืนทีราบลุ่มและป่าชายเลน มีคลองเลก็ๆ  
ระบายนําลงสู่คลองปากนครอีกหลายสาย และพืนที
บางส่วนติดกบัทะเลอ่าวไทย และอยู่ห่างจากตวัเมือง
นครศรีธรรมราชไม่มาก ทาํใหป้ระชาชนทัวไปเขา้มา
ท่องเทียวเป็นจาํนวนมาก โดยมุ่งเนน้มารับประทาน
อาหารทะเล และชมทศันียภาพบริเวณชายฝัง รายได้
ส่วนใหญ่ไดม้าจากการประกอบอาชีพประมง เลียง
กุง้ เลียงปลา รวมถึงเทศบาลตาํบลปากนครกมี็แผน 
ยุทธศาสตร์ และแนวการพฒันาทอ้งถินเพือเป็นศูนย ์
กลางของอาหารสดทางทะเล และส่งเสริมดา้นอาชีพ 
เสริมต่างๆ ใหค้นในทอ้งถิน (เทศบาลตาํบลปากนคร, 
2553) 

ผลจากโครงการศึกษาคุณภาพนํ าทัวไป ที
ส่งออกสู่ชายฝังทะเลอ่าวไทยตอนล่าง ของศูนยวิ์จยั 
ทรัพยากรทางทะเลและชายฝังอ่าวไทย ครอบคลุม
พืนทีจงัหวดันครศรีธรรมราช ถึงจงัหวดันราธิวาส 
โดยทาํการสาํรวจขอ้มูลคุณภาพนํา รวมถึงศึกษาการ
เปลียนแปลงตามฤดูกาลของคุณภาพนํ าและตะกอน
ดินในพืนทีชายฝังอ่าวไทยตอนล่าง เพือใชเ้ป็นขอ้มูล
พืนฐาน และวิเคราะห์สถานการณ์คุณภาพนํ าทะเล 
ผลการเปรียบเทียบคุณภาพนําทะเลชายฝังบริเวณอ่าว
ไทยตอนล่างกบัค่ามาตรฐานคุณภาพนําทะเล พบว่า 
ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์มทังหมด ทีตรวจวดั
ได ้จากสถานีที 19 บา้นปากนคร จงัหวดันครศรีฯ 
เดือนพฤศจิกายน 2553 พบว่า มีค่า 2200 MPN/100 
ml  และเดือนเมษายน 2554 มีค่า 1,100 MPN/100ml 
ซึงมีค่าสูงเกินค่ามาตรฐาน ทีกาํหนดไวใ้หไ้ม่เกิน  
1000MPN/100ml (ศูนยวิ์จยัทรัพยากรทางทะเลและ
ชายฝังอ่าวไทยตอนล่าง, 2554) 

Coliform bacteria นิยมใช้เป็นดชันีบ่งชี
สุขาภิบาลของอาหารและนํ า เนืองจากแบคทีเรียใน
กลุ่มนี คือ   มีแหล่งอาศยัในลาํไส้ของคนและ

สัตวเ์ลือดอุ่น ดงันันการตรวจพบ   ในอาหาร
และนํ าดืมจึงแสดงว่ามีการปนเปื อนอุจจาระ ซึ งบอก
ถึงลกัษณะสุขาภิบาลการผลิตของอาหารและนํ านัน
ไม่สะอาดพอ และมีแนวโนม้ทีจะมีแบคทีเรียทีเป็น
สาเหตุของโรคทางเดินอาหาร เช่น  และ 
 ซึ งเป็นแบคทีเรียในกลุ่มเดียวกนัปนเปื อนอยู่
ในอาหารและนํ านั น อาจก่อให้เกิดโรคเกี ยวกับ
ทางเดินอาหาร เช่น ไทฟอยด ์ บิด และอหิวาต ์จะมี
ผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพของคนผูบ้ริโภค และผู ้
ทีใชน้ําในแหล่งนํา 

โอโซนเป็นก๊าซทีมีคุณสมบติัเป็นตวัออกซิ 
ไดซ์ทีรุนแรงกว่าคลอรีน 1.5 เท่าจึงมีประสิทธิภาพ
ในการทาํลายเชือทีก่อโรคในอาหาร ผกั และผลไม ้
ไดดี้กวา่คลอรีนและสารฆ่าเชือตวัอืน แต่ไม่ก่อปัญหา
สารเคมีตกคา้ง เนืองจากโอโซนสามารถสลายตวั  
เป็นออกซิเจนได ้ สํานกังานคณะกรรมการอาหาร
และยาของสหรัฐอเมริกา (USFDA) ไดป้ระกาศให้
โอโซนเป็นสารทีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารไดอ้ย่าง
ปลอดภยั (GRAS; Generally Recognized As Safe) 
 (GuzelSeydim, 2004) ตวัอยา่งเช่น การลดการ 
ปนเปื อน   spp. และ  sp. ทีมกั
ปนเปื อนบนหนงัหม ูพบวา่เมือฉีดพ่นโอโซนนานขึน 
และเวลาการสัมผสันานขึน จะมีประสิทธิภาพการ
ทาํลายเชือแกรมลบ  spp. และแกรมบวก 
sp. ไดเ้พิมขึน (สืบเนือง ชยัชนะ, 2550) และ
สามารถลด   และ  ใน 
Channel catfish fillets และลดจาํนวนแบคทีเรียแกรม
ลบ เช่น   และ 
 ได ้แต่ไม่มีผลต่อแบคทีเรียแกรมบวก 
นอกจากนี ยงัยืดอายุการเก็บได้มากกว่า 25% (Kim, 
2000) 

จากสาเหตุสาํคญัต่างๆ ดงักล่าวขา้งตน้ การ
ศึกษาวิจยัครั งนี จึงมีวตัถุประสงค์ เพือศึกษาการปน 
เปื อนของแบคทีเรียในอาหารทะเล บริเวณบา้นปาก



41WICHA  JOURNAL  Vol. 33 No. 1  January – June 2014

40 

Abstract 
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through a high frequency transformer, a rectifier and filter circuits in order to operate the maximum current power 
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 ,  ,  ,  and   was assessed for 
the amount of total bacteria, coliform and It was found that the amount of total bacteria were 1.8×106  
9.0×108 CFU/g. The amount of coliform and detected  was higher than Thai Agricultural Commodity and 
Food Standard (TACFS 90072548). This study was conducted to determine the effects of ozonated water with 
different exposure times (1, 2 and 3 min).  Results showed that amount of bacteria was decreased when time 
contact increased and ozonated water could effectively reduced 6 and 8 log of initial suspension to 4, 5, 6 and 7 
log respectively of total bacteria after contacting for 3 minutes. Ozonated water could reduced all tested bacteria  
and inactivating  on seafoods.  
 
Keywords : Plasma Ozonizer,  Microbiology, Sea Food 
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บทนํา 
เทศบาลตาํบลปากนครมีสภาพพืนที ส่วน

ใหญ่เป็นพืนทีราบลุ่มและป่าชายเลน มีคลองเลก็ๆ  
ระบายนําลงสู่คลองปากนครอีกหลายสาย และพืนที
บางส่วนติดกบัทะเลอ่าวไทย และอยู่ห่างจากตวัเมือง
นครศรีธรรมราชไม่มาก ทาํใหป้ระชาชนทัวไปเขา้มา
ท่องเทียวเป็นจาํนวนมาก โดยมุ่งเนน้มารับประทาน
อาหารทะเล และชมทศันียภาพบริเวณชายฝัง รายได้
ส่วนใหญ่ไดม้าจากการประกอบอาชีพประมง เลียง
กุง้ เลียงปลา รวมถึงเทศบาลตาํบลปากนครกมี็แผน 
ยุทธศาสตร์ และแนวการพฒันาทอ้งถินเพือเป็นศูนย ์
กลางของอาหารสดทางทะเล และส่งเสริมดา้นอาชีพ 
เสริมต่างๆ ใหค้นในทอ้งถิน (เทศบาลตาํบลปากนคร, 
2553) 

ผลจากโครงการศึกษาคุณภาพนํ าทัวไป ที
ส่งออกสู่ชายฝังทะเลอ่าวไทยตอนล่าง ของศูนยวิ์จยั 
ทรัพยากรทางทะเลและชายฝังอ่าวไทย ครอบคลุม
พืนทีจงัหวดันครศรีธรรมราช ถึงจงัหวดันราธิวาส 
โดยทาํการสาํรวจขอ้มูลคุณภาพนํา รวมถึงศึกษาการ
เปลียนแปลงตามฤดูกาลของคุณภาพนํ าและตะกอน
ดินในพืนทีชายฝังอ่าวไทยตอนล่าง เพือใชเ้ป็นขอ้มูล
พืนฐาน และวิเคราะห์สถานการณ์คุณภาพนํ าทะเล 
ผลการเปรียบเทียบคุณภาพนําทะเลชายฝังบริเวณอ่าว
ไทยตอนล่างกบัค่ามาตรฐานคุณภาพนําทะเล พบว่า 
ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์มทังหมด ทีตรวจวดั
ได ้จากสถานีที 19 บา้นปากนคร จงัหวดันครศรีฯ 
เดือนพฤศจิกายน 2553 พบว่า มีค่า 2200 MPN/100 
ml  และเดือนเมษายน 2554 มีค่า 1,100 MPN/100ml 
ซึงมีค่าสูงเกินค่ามาตรฐาน ทีกาํหนดไวใ้หไ้ม่เกิน  
1000MPN/100ml (ศูนยวิ์จยัทรัพยากรทางทะเลและ
ชายฝังอ่าวไทยตอนล่าง, 2554) 

Coliform bacteria นิยมใช้เป็นดชันีบ่งชี
สุขาภิบาลของอาหารและนํ า เนืองจากแบคทีเรียใน
กลุ่มนี คือ   มีแหล่งอาศยัในลาํไส้ของคนและ

สัตวเ์ลือดอุ่น ดงันันการตรวจพบ   ในอาหาร
และนํ าดืมจึงแสดงว่ามีการปนเปื อนอุจจาระ ซึ งบอก
ถึงลกัษณะสุขาภิบาลการผลิตของอาหารและนํ านัน
ไม่สะอาดพอ และมีแนวโนม้ทีจะมีแบคทีเรียทีเป็น
สาเหตุของโรคทางเดินอาหาร เช่น  และ 
 ซึ งเป็นแบคทีเรียในกลุ่มเดียวกนัปนเปื อนอยู่
ในอาหารและนํ านั น อาจก่อให้เกิดโรคเกี ยวกับ
ทางเดินอาหาร เช่น ไทฟอยด ์ บิด และอหิวาต ์จะมี
ผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพของคนผูบ้ริโภค และผู ้
ทีใชน้ําในแหล่งนํา 

โอโซนเป็นก๊าซทีมีคุณสมบติัเป็นตวัออกซิ 
ไดซ์ทีรุนแรงกว่าคลอรีน 1.5 เท่าจึงมีประสิทธิภาพ
ในการทาํลายเชือทีก่อโรคในอาหาร ผกั และผลไม ้
ไดดี้กวา่คลอรีนและสารฆ่าเชือตวัอืน แต่ไม่ก่อปัญหา
สารเคมีตกคา้ง เนืองจากโอโซนสามารถสลายตวั  
เป็นออกซิเจนได ้ สํานกังานคณะกรรมการอาหาร
และยาของสหรัฐอเมริกา (USFDA) ไดป้ระกาศให้
โอโซนเป็นสารทีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารไดอ้ย่าง
ปลอดภยั (GRAS; Generally Recognized As Safe) 
 (GuzelSeydim, 2004) ตวัอยา่งเช่น การลดการ 
ปนเปื อน   spp. และ  sp. ทีมกั
ปนเปื อนบนหนงัหม ูพบวา่เมือฉีดพ่นโอโซนนานขึน 
และเวลาการสัมผสันานขึน จะมีประสิทธิภาพการ
ทาํลายเชือแกรมลบ  spp. และแกรมบวก 
sp. ไดเ้พิมขึน (สืบเนือง ชยัชนะ, 2550) และ
สามารถลด   และ  ใน 
Channel catfish fillets และลดจาํนวนแบคทีเรียแกรม
ลบ เช่น   และ 
 ได ้แต่ไม่มีผลต่อแบคทีเรียแกรมบวก 
นอกจากนี ยงัยืดอายุการเก็บได้มากกว่า 25% (Kim, 
2000) 

จากสาเหตุสาํคญัต่างๆ ดงักล่าวขา้งตน้ การ
ศึกษาวิจยัครั งนี จึงมีวตัถุประสงค์ เพือศึกษาการปน 
เปื อนของแบคทีเรียในอาหารทะเล บริเวณบา้นปาก
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นคร จงัหวดันครศรีธรรมราช ซึ งเป็นปัญหาทีจะส่ง 
ผลกระทบต่อการดาํเนินชีวิตของคนในพืนที โดย 
ระบบพลาสมาโอโซไนเซอร์ เพือใชง้านในพืนที 
 

วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
1. ศึกษาการปนเปื อนของแบคทีเรียใน

อาหารทะเล บริเวณบา้นปากนคร จ.นครศรีธรรมราช 
2. สร้างระบบพลาสมาโอโซไนเซอร์ เพือใช ้

งานในพืนทีศึกษา 
3. ศึกษาปัจจยัทีมีผลต่อผลผลิตโอโซน เพือ 

กาํหนดค่าพารามิเตอร์ทีเหมาะสมสาํหรับการนาํไป  
ใชก้บัอาหารทะเล 
 

วธีิดําเนินการวจัิย 
      1. การวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทังหมด โคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย และ  ในตวัอย่างอาหารทะเล 

1.1 การเกบ็ตวัอยา่ง 
ลงพืนทีตามตาํแหน่งทีมีการรายงานสภาพ

ปัญหา เพือเก็บตวัอย่างอาหารทะเลในเขตเทศบาล
ตาํบลปากนคร อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช จาํนวน 6 
ชนิด ได้แก่ ปลาตะกรับ กุง้กุลาดาํ ปูดาํ กั งตักแตน 
หอยแมลงภู่ และปลากุเลา ชนิดละ 2 ตวัอย่าง โดยทาํ
การออกพืนทีเก็บตวัอย่าง 3 ครั ง เก็บรักษาในนําแข็ง
ควบคุมอุณหภูมิไม่ให้เกิน 4 องศาเซลเซียส ระยะ 
เวลาตั งแต่เก็บตัวอย่างจนถึงการตรวจ ไม่เกิน 3 
ชัวโมง เพือศึกษาปริมาณแบคทีเรียทังหมด ปริมาณ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ   และใชเ้ป็นขอ้มูล
เบืองตน้ของชนิด และปริมาณแบคทีเรียในอาหาร 
ทะเลสด  
 1.2 การวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทังหมด 

นาํตวัอยา่ง 25 กรัม ใส่ในสารละลาย 0.85% 
Normal Saline ปริมาตร 225  มิลลิลิตร บดใหล้ะเอียด
ดว้ยเครือง Stomacher ทาํการเจือจางตวัอย่างทีระดบั 
102105 ดว้ยสารละลาย 0.85% Normal Saline 
ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ดูดสารละลายตวัอย่างแต่ละ

ความเจือจางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร Spread ลงบน
อาหาร Plate count agar (PCA) บ่มทีอุณหภูมิ 35oC 
เป็นเวลา 24 ชัวโมง บนัทึกผลปริมาณจุลินทรีย ์
ทังหมดทีเกิดขึน (US. FPD, 1998) 

1.3 การวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์มแบคที 
เรียและ  ทาํการวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์ม 
แบคทีเรียและ  ในตวัอยา่งอาหารทะเล ดงันี  

การทดสอบ Presumptive test 
1) นาํตวัอยา่งอาหารทะเลทีระดบัความเจือ 

จาง 101103 จาํนวน 1 มิลลิลิตร ถ่ายลงในอาหาร
เลียงเชือ Lauryl Sulfate Tryptone (LST)  
ความเขม้ขน้ 2 เท่า ซึ งบรรจุหลอดจาํนวน 9 มิลลิลิตร  
ทาํซํ าความเจือจางละ 3 หลอด 

2) นาํไปเพาะเชือที 35 oC ตรวจการเกิดกรด 
และก๊าซภายใน 24 ชัวโมง ถา้ไม่พบนาํไปเพาะเชือ
ต่อจนครบ 48 ชัวโมง แลว้บนัทึกผล 

Confirm test 
1) นาํ loop เขียเชือจากหลอดบรรจุอาหาร  

LST ทีใหผ้ลบวก ใส่ลงในอาหาร EC 
2) นาํไปเพาะเชือที 35 oC ตรวจการเกิดกรด 

และก๊าซภายใน 24 ชัวโมง และ 48 ชัวโมงตามลาํดบั  
คาํนวณค่า coliform bacteria จากตาราง MPN Index 
 

Complete test สาํหรับ 

เขียเชือจากหลอดบรรจุอาหาร EC ทีใหผ้ล 
บวกมา streak ลงบนอาหาร Eosin  Methylene  Blue 
agar (EMB) เพือแยกเชือ นาํไปเพาะเชือที 35oC เป็น
เวลา 1824 ชัวโมง ถา้เป็นเชือ  จะใหโ้คโลนีที 
มีลกัษณะเป็น metallic sheen (US. FPD, 1998) 
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         2. การออกแบบ และทดสอบระบบขั ว
อิเล็กโตรดสําหรับพลาสมาโอโซไนเซอร์ และการหา
ปัจจยัทีมผีลต่อการผลติโอโซน 

2.1 การออกแบบและทดสอบระบบขัวอิเลก็ 
โตรดสาํหรับพลาสมาโอโซไนเซอร์ 

ศึกษาผลการออกแบบหลอดโอโซไนเซอร์  
และวงจรไฟฟ้าแรงสูง ทีไดจ้ากการใชข้ดลวดเป็นตวั
จ่ายไฟแรงสูง โดยพิจารณาความต่างศกัย ์และความถี
ของเครืองกาํเนิดโอโซนดว้ยเครืองออสซิลโลสโคป 

2.2 ศึกษาอตัราการไหลของออกซิเจนที 
เหมาะสมในการผลิตโอโซน โดยใชอ้ตัราการไหล  
1, 2, 3 และ 4 ลิตรต่อนาที ทีความต่างศกัย ์6, 7 และ 8 
กิโลโวลต ์

2.3 หาความเขม้ขน้ของปริมาณโอโซนที
ความต่างศกัยต่์างๆ พิจารณาใช้อตัราการไหลทีได้
ปริมาณโอโซนมากทีสุด ใชค้วามต่างศกัย ์6, 7 และ 8  
กิโลโวลต ์ทีเวลา 1, 2 และ 3 นาที 
 

 3. การศึกษาประสิทธิภาพการลดเชือทีปนเปื อน
บนอาหารทะเลด้วยการผ่านโอโซน 

ศึกษาประสิทธิภาพการลดเชือทีปนเปื อน
บนอาหารทะเล ดว้ยระบบการผา่นโอโซนทีเตรียมมา
ขา้งตน้ โดยศึกษาอิทธิพลของเวลาทีผ่าน 1, 2 และ 3 
นาที อตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน 2 ลิตรต่อนาที 
ทีอุณหภูมิหอ้ง ( C230  ) ต่อประสิทธิภาพการ
ลดปริมาณจุลินทรียร์วม เชือ    ทีปนเปื อนบน
อาหารทะเล ตรวจสอบจาํนวนเชือทีเหลือตามขอ้ 1.2 

และ 1.3 นาํมาคาํนวณหาเปอร์เซ็นตก์ารลดลงของ
ปริมาณจุลินทรียท์ังหมด เมือเทียบกบัตวัอยา่งทีไม่
ผา่นโอโซน 
 

ผลการวจัิย 
1. ผลการวิ เคราะห์แบคทีเ รียทั งหมดใน 

ตัวอย่างอาหารทะเล 
จากการตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียทังหมด

ในตัวอย่างอาหารทะเลสด ที เก็บจากบริเวณเขต
เทศบาลตาํบลปากนคร อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช 
จาํนวน 12 ตวัอย่าง เพือใชเ้ป็นชุดควบคุมพบว่ามี
ปริมาณแบคทีเรียทังหมด โดยในทุกตวัอยา่ง พบวา่ 
ปริมาณแบคทีเรียทังหมดทีพบ อยูใ่นปริมาณทีสูงเกิน 
เกณฑ์ทั งหมด และจากการวิเคราะห์ปริมาณโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียและ   ในตวัอย่างอาหารทะเล
สด พบว่าในตัวอย่างปลาตะกรับ และกุ้งกุลาดาํ มี
ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 460 และ 93 MPN/g 
ตามลาํดบั, หอยแมลงภู่ และปลากุเลา มีปริมาณโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียมากกวา่ 1,000 MPN/g ส่วนปูดาํ และ
กังตักแตน มีปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 240 MPN/g 
ซึงปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียทีพบ อยูใ่นปริมาณสูง
เกินเกณฑท์ังหมด และในตวัอยา่งทัง 6 ตวัอยา่ง มี 
การปนเปื อนเชือ   (สาํนกังานมาตรฐานสินคา้
เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2552) 

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นคร จงัหวดันครศรีธรรมราช ซึ งเป็นปัญหาทีจะส่ง 
ผลกระทบต่อการดาํเนินชีวิตของคนในพืนที โดย 
ระบบพลาสมาโอโซไนเซอร์ เพือใชง้านในพืนที 
 

วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
1. ศึกษาการปนเปื อนของแบคทีเรียใน

อาหารทะเล บริเวณบา้นปากนคร จ.นครศรีธรรมราช 
2. สร้างระบบพลาสมาโอโซไนเซอร์ เพือใช ้

งานในพืนทีศึกษา 
3. ศึกษาปัจจยัทีมีผลต่อผลผลิตโอโซน เพือ 

กาํหนดค่าพารามิเตอร์ทีเหมาะสมสาํหรับการนาํไป  
ใชก้บัอาหารทะเล 
 

วธีิดําเนินการวจัิย 
      1. การวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทังหมด โคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย และ  ในตวัอย่างอาหารทะเล 

1.1 การเกบ็ตวัอยา่ง 
ลงพืนทีตามตาํแหน่งทีมีการรายงานสภาพ

ปัญหา เพือเก็บตวัอย่างอาหารทะเลในเขตเทศบาล
ตาํบลปากนคร อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช จาํนวน 6 
ชนิด ได้แก่ ปลาตะกรับ กุง้กุลาดาํ ปูดาํ กั งตักแตน 
หอยแมลงภู่ และปลากุเลา ชนิดละ 2 ตวัอย่าง โดยทาํ
การออกพืนทีเก็บตวัอย่าง 3 ครั ง เก็บรักษาในนําแข็ง
ควบคุมอุณหภูมิไม่ให้เกิน 4 องศาเซลเซียส ระยะ 
เวลาตั งแต่เก็บตัวอย่างจนถึงการตรวจ ไม่เกิน 3 
ชัวโมง เพือศึกษาปริมาณแบคทีเรียทังหมด ปริมาณ
โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ   และใชเ้ป็นขอ้มูล
เบืองตน้ของชนิด และปริมาณแบคทีเรียในอาหาร 
ทะเลสด  
 1.2 การวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทังหมด 

นาํตวัอยา่ง 25 กรัม ใส่ในสารละลาย 0.85% 
Normal Saline ปริมาตร 225  มิลลิลิตร บดใหล้ะเอียด
ดว้ยเครือง Stomacher ทาํการเจือจางตวัอย่างทีระดบั 
102105 ดว้ยสารละลาย 0.85% Normal Saline 
ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ดูดสารละลายตวัอย่างแต่ละ

ความเจือจางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร Spread ลงบน
อาหาร Plate count agar (PCA) บ่มทีอุณหภูมิ 35oC 
เป็นเวลา 24 ชัวโมง บนัทึกผลปริมาณจุลินทรีย ์
ทังหมดทีเกิดขึน (US. FPD, 1998) 

1.3 การวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์มแบคที 
เรียและ  ทาํการวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์ม 
แบคทีเรียและ  ในตวัอยา่งอาหารทะเล ดงันี  

การทดสอบ Presumptive test 
1) นาํตวัอยา่งอาหารทะเลทีระดบัความเจือ 

จาง 101103 จาํนวน 1 มิลลิลิตร ถ่ายลงในอาหาร
เลียงเชือ Lauryl Sulfate Tryptone (LST)  
ความเขม้ขน้ 2 เท่า ซึ งบรรจุหลอดจาํนวน 9 มิลลิลิตร  
ทาํซํ าความเจือจางละ 3 หลอด 

2) นาํไปเพาะเชือที 35 oC ตรวจการเกิดกรด 
และก๊าซภายใน 24 ชัวโมง ถา้ไม่พบนาํไปเพาะเชือ
ต่อจนครบ 48 ชัวโมง แลว้บนัทึกผล 

Confirm test 
1) นาํ loop เขียเชือจากหลอดบรรจุอาหาร  

LST ทีใหผ้ลบวก ใส่ลงในอาหาร EC 
2) นาํไปเพาะเชือที 35 oC ตรวจการเกิดกรด 

และก๊าซภายใน 24 ชัวโมง และ 48 ชัวโมงตามลาํดบั  
คาํนวณค่า coliform bacteria จากตาราง MPN Index 
 

Complete test สาํหรับ 

เขียเชือจากหลอดบรรจุอาหาร EC ทีใหผ้ล 
บวกมา streak ลงบนอาหาร Eosin  Methylene  Blue 
agar (EMB) เพือแยกเชือ นาํไปเพาะเชือที 35oC เป็น
เวลา 1824 ชัวโมง ถา้เป็นเชือ  จะใหโ้คโลนีที 
มีลกัษณะเป็น metallic sheen (US. FPD, 1998) 
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         2. การออกแบบ และทดสอบระบบขั ว
อิเล็กโตรดสําหรับพลาสมาโอโซไนเซอร์ และการหา
ปัจจยัทีมผีลต่อการผลติโอโซน 

2.1 การออกแบบและทดสอบระบบขัวอิเลก็ 
โตรดสาํหรับพลาสมาโอโซไนเซอร์ 

ศึกษาผลการออกแบบหลอดโอโซไนเซอร์  
และวงจรไฟฟ้าแรงสูง ทีไดจ้ากการใชข้ดลวดเป็นตวั
จ่ายไฟแรงสูง โดยพิจารณาความต่างศกัย ์และความถี
ของเครืองกาํเนิดโอโซนดว้ยเครืองออสซิลโลสโคป 

2.2 ศึกษาอตัราการไหลของออกซิเจนที 
เหมาะสมในการผลิตโอโซน โดยใชอ้ตัราการไหล  
1, 2, 3 และ 4 ลิตรต่อนาที ทีความต่างศกัย ์6, 7 และ 8 
กิโลโวลต ์

2.3 หาความเขม้ขน้ของปริมาณโอโซนที
ความต่างศกัยต่์างๆ พิจารณาใช้อตัราการไหลทีได้
ปริมาณโอโซนมากทีสุด ใชค้วามต่างศกัย ์6, 7 และ 8  
กิโลโวลต ์ทีเวลา 1, 2 และ 3 นาที 
 

 3. การศึกษาประสิทธิภาพการลดเชือทีปนเปื อน
บนอาหารทะเลด้วยการผ่านโอโซน 

ศึกษาประสิทธิภาพการลดเชือทีปนเปื อน
บนอาหารทะเล ดว้ยระบบการผา่นโอโซนทีเตรียมมา
ขา้งตน้ โดยศึกษาอิทธิพลของเวลาทีผ่าน 1, 2 และ 3 
นาที อตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน 2 ลิตรต่อนาที 
ทีอุณหภูมิหอ้ง ( C230  ) ต่อประสิทธิภาพการ
ลดปริมาณจุลินทรียร์วม เชือ    ทีปนเปื อนบน
อาหารทะเล ตรวจสอบจาํนวนเชือทีเหลือตามขอ้ 1.2 

และ 1.3 นาํมาคาํนวณหาเปอร์เซ็นตก์ารลดลงของ
ปริมาณจุลินทรียท์ังหมด เมือเทียบกบัตวัอยา่งทีไม่
ผา่นโอโซน 
 

ผลการวจัิย 
1. ผลการวิ เคราะห์แบคทีเ รียทั งหมดใน 

ตัวอย่างอาหารทะเล 
จากการตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียทังหมด

ในตัวอย่างอาหารทะเลสด ที เก็บจากบริเวณเขต
เทศบาลตาํบลปากนคร อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช 
จาํนวน 12 ตวัอย่าง เพือใชเ้ป็นชุดควบคุมพบว่ามี
ปริมาณแบคทีเรียทังหมด โดยในทุกตวัอยา่ง พบวา่ 
ปริมาณแบคทีเรียทังหมดทีพบ อยูใ่นปริมาณทีสูงเกิน 
เกณฑ์ทั งหมด และจากการวิเคราะห์ปริมาณโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียและ   ในตวัอย่างอาหารทะเล
สด พบว่าในตัวอย่างปลาตะกรับ และกุ้งกุลาดาํ มี
ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 460 และ 93 MPN/g 
ตามลาํดบั, หอยแมลงภู่ และปลากุเลา มีปริมาณโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียมากกวา่ 1,000 MPN/g ส่วนปูดาํ และ
กังตักแตน มีปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 240 MPN/g 
ซึงปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียทีพบ อยูใ่นปริมาณสูง
เกินเกณฑท์ังหมด และในตวัอยา่งทัง 6 ตวัอยา่ง มี 
การปนเปื อนเชือ   (สาํนกังานมาตรฐานสินคา้
เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2552) 

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ตารางที 1 ปริมาณแบคทีเรียทังหมดทีพบในตวัอยา่งอาหารทะเลสด 

ตวัอย่าง ปริมาณแบคทีเรียทังหมด (CFU/g) ค่าเฉลีย (CFU/g) ตวัอย่างที 1 ตวัอย่างที 2 
ปลาตะกรับ 
 

2.5 × 108 2.3 × 108 2.4 × 108 

กุง้กลุาดาํ 
 

1.9 × 108 2.2 × 108 2.0 × 108 

ปูดาํ 
 

1.8 × 106 2.1 × 106 2.0 × 106 

กังตักแตน 
 

3.7 × 108 3.4 × 108 3.6 × 108 

หอยแมลงภู่ 
 

3.6 × 108 3.8 × 108 3.7 × 108 

ปลากเุลา 
 

9.0 × 108 8.8 × 108 8.9 × 108 

 
ตารางที 2 ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอยา่งอาหารทะเลสดบริเวณเขตเทศบาลตาํบลปากนคร  

     อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช 

ตวัอย่าง MPN index  
(MPN/g) 

EMB agar 
(metallic sheen colony) 

ปลาตะกรับ 
 

460  

กุง้กลุาดาํ 
 

93  

ปูดาํ 
 

240  

กังตักแตน 
 

240  

หอยแมลงภู่ 
 

>1,100  

ปลากเุลา 
 

>1,100  
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2. ผลการออกแบบ และทดสอบระบบขัว
อเิลก็โทรดสําหรับพลาสมาโอโซไนเซอร์ และการหา 
ปัจจยัทีมผีลต่อการผลติโอโซน 

2.1 การออกแบบและทดสอบระบบขั ว  
อเิลก็โทรดสําหรับพลาสมาโอโซไนเซอร์ 

ความต่างศกัยข์องแหล่งจ่ายไฟฟ้าแรงสูงได้
อยู่ในระดบักิโลโวลต์ โดยสัญญาณทีวดัไดถึ้งระดบั
16 กิโลโวลต ์ความถีอยูที่ประมาณ . กิโลเฮิร์ต 

ทีความต่างศกัย ์6 กิโลโวลต ์ปริมาณโอโซน
ทีเกิดขึนเป็น 16.5, 20.8, 18.3 และ 17.67 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร ทีอตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน 1, 2, 3 และ 4 
ลิตรต่อนาที ตามลาํดบั ทีความต่างศกัย ์7 กิโลโวลต ์
ปริมาณโอโซนทีเกิดขึนเป็น 32.75, 43.84, 37.78 
และ 36.62 มิลลิกรัมต่อลิตร ทีอตัราการไหลของก๊าซ
ออกซิเจน 1, 2, 3 และ 4 ลิตรต่อนาที ตามลาํดบั ที
ความต่างศกัย ์8 กิโลโวลต์ ปริมาณโอโซนทีเกิดขึน
เป็น 52.68, 68.47, 59.71 และ 53.11 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ทีอตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน 1, 2, 3 และ 4 ลิตร
ต่อนาที ตามลาํดบั เมือใหเ้งือนไขของศกัยไ์ฟฟ้าที 
จ่ายใหก้บัระบบ และปัจจยัอืนๆ ใหมี้ค่าคงที พบวา่  
อตัราการไหลของก๊าซทีเพิมขึนในช่วงหนึงเท่านันที
จะทาํใหป้ริมาณการเกิดโอโซนเพิมขึน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดยในงานวิจยันี อตัราการไหล 2 ลิตรต่อนาที เป็น
อัตราการไหลทีทําให้เ กิดโอโซนมากที สุด และ
หลังจากอัตราการไหลช่วงนี แล้ว ปริมาณการเกิด
โอโซนจะลดลง เนืองจากศกัยไ์ฟฟ้าทีให้ เพือทาํให้
เกิดการแตกตัวระดับหนึ งทีทําให้สามารถผลิต
โอโซนได้มากสุด  มีสา เหตุมาจาก ณ ปริมา ณ
ศกัยไ์ฟฟ้าคงทีนัน พลงังานทีป้อนให้กบัระบบคงที 
ซึ งเพียงพอต่อจาํนวนโมเลกุลของออกซิเจนขนาด
หนึ ง ดงันันหากเพิมปริมาณโมเลกุลของออกซิเจน
มากขึน โดยเพิมอตัราการไหล จึงเป็นผลให้ปริมาณ
โมเล กุลบา งส่วน ไม่ส า มา ร ถถูก ดิ สช า ร์ จแล ะ
เปลียนไปเป็นโอโซนได ้อีกเหตุผลหนึงมาจาก การที
อตัราการไหลของอากาศสูงๆ จะทาํให้โมเลกุลของ
ออกซิเจนไหลผา่นเร็วมากในบริเวณช่องว่างดิสชาร์จ 
ทาํให้โมเลกุลของก๊าซส่วนมากไม่ไดถู้กทาํให้แตก
ตวั ในเวลาทีเหมาะสมทาํใหป้ริมาณโอโซนตํากวา่ 
ทีอตัราการไหลตํา
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ตารางที 1 ปริมาณแบคทีเรียทังหมดทีพบในตวัอยา่งอาหารทะเลสด 

ตวัอย่าง ปริมาณแบคทีเรียทังหมด (CFU/g) ค่าเฉลีย (CFU/g) ตวัอย่างที 1 ตวัอย่างที 2 
ปลาตะกรับ 
 

2.5 × 108 2.3 × 108 2.4 × 108 

กุง้กลุาดาํ 
 

1.9 × 108 2.2 × 108 2.0 × 108 

ปูดาํ 
 

1.8 × 106 2.1 × 106 2.0 × 106 

กังตักแตน 
 

3.7 × 108 3.4 × 108 3.6 × 108 

หอยแมลงภู่ 
 

3.6 × 108 3.8 × 108 3.7 × 108 

ปลากเุลา 
 

9.0 × 108 8.8 × 108 8.9 × 108 

 
ตารางที 2 ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอยา่งอาหารทะเลสดบริเวณเขตเทศบาลตาํบลปากนคร  

     อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช 

ตวัอย่าง MPN index  
(MPN/g) 

EMB agar 
(metallic sheen colony) 

ปลาตะกรับ 
 

460  

กุง้กลุาดาํ 
 

93  

ปูดาํ 
 

240  

กังตักแตน 
 

240  

หอยแมลงภู่ 
 

>1,100  

ปลากเุลา 
 

>1,100  
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2. ผลการออกแบบ และทดสอบระบบขัว
อเิลก็โทรดสําหรับพลาสมาโอโซไนเซอร์ และการหา 
ปัจจยัทีมผีลต่อการผลติโอโซน 

2.1 การออกแบบและทดสอบระบบขั ว  
อเิลก็โทรดสําหรับพลาสมาโอโซไนเซอร์ 

ความต่างศกัยข์องแหล่งจ่ายไฟฟ้าแรงสูงได้
อยู่ในระดบักิโลโวลต์ โดยสัญญาณทีวดัไดถึ้งระดบั
16 กิโลโวลต ์ความถีอยูที่ประมาณ . กิโลเฮิร์ต 

ทีความต่างศกัย ์6 กิโลโวลต ์ปริมาณโอโซน
ทีเกิดขึนเป็น 16.5, 20.8, 18.3 และ 17.67 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร ทีอตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน 1, 2, 3 และ 4 
ลิตรต่อนาที ตามลาํดบั ทีความต่างศกัย ์7 กิโลโวลต ์
ปริมาณโอโซนทีเกิดขึนเป็น 32.75, 43.84, 37.78 
และ 36.62 มิลลิกรัมต่อลิตร ทีอตัราการไหลของก๊าซ
ออกซิเจน 1, 2, 3 และ 4 ลิตรต่อนาที ตามลาํดบั ที
ความต่างศกัย ์8 กิโลโวลต์ ปริมาณโอโซนทีเกิดขึน
เป็น 52.68, 68.47, 59.71 และ 53.11 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ทีอตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน 1, 2, 3 และ 4 ลิตร
ต่อนาที ตามลาํดบั เมือใหเ้งือนไขของศกัยไ์ฟฟ้าที 
จ่ายใหก้บัระบบ และปัจจยัอืนๆ ใหมี้ค่าคงที พบวา่  
อตัราการไหลของก๊าซทีเพิมขึนในช่วงหนึงเท่านันที
จะทาํใหป้ริมาณการเกิดโอโซนเพิมขึน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดยในงานวิจยันี อตัราการไหล 2 ลิตรต่อนาที เป็น
อัตราการไหลทีทําให้เ กิดโอโซนมากที สุด และ
หลังจากอัตราการไหลช่วงนี แล้ว ปริมาณการเกิด
โอโซนจะลดลง เนืองจากศกัยไ์ฟฟ้าทีให้ เพือทาํให้
เกิดการแตกตัวระดับหนึ งทีทําให้สามารถผลิต
โอโซนได้มากสุด  มีสา เหตุมาจาก ณ ปริมา ณ
ศกัยไ์ฟฟ้าคงทีนัน พลงังานทีป้อนให้กบัระบบคงที 
ซึ งเพียงพอต่อจาํนวนโมเลกุลของออกซิเจนขนาด
หนึ ง ดงันันหากเพิมปริมาณโมเลกุลของออกซิเจน
มากขึน โดยเพิมอตัราการไหล จึงเป็นผลให้ปริมาณ
โมเล กุลบา งส่วน ไม่ส า มา ร ถถูก ดิ สช า ร์ จแล ะ
เปลียนไปเป็นโอโซนได ้อีกเหตุผลหนึงมาจาก การที
อตัราการไหลของอากาศสูงๆ จะทาํให้โมเลกุลของ
ออกซิเจนไหลผา่นเร็วมากในบริเวณช่องว่างดิสชาร์จ 
ทาํให้โมเลกุลของก๊าซส่วนมากไม่ไดถู้กทาํให้แตก
ตวั ในเวลาทีเหมาะสมทาํใหป้ริมาณโอโซนตํากวา่ 
ทีอตัราการไหลตํา



46 WICHA  JOURNAL  Vol. 33 No. 1  January – June 2014

46 



















   


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

 

ภาพที 1 แสดงทีอตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน 1, 2, 3 และ 4 ลิตรต่อนาทีทีความต่างศกัยไ์ฟฟ้า 
              ในช่วง 6, 7 และ 8 กิโลโวลต ์
 




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
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














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



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



 
 

ภาพที 2 แสดงปริมาณโอโซนทีความต่างศกัยไ์ฟฟ้า 6, 7 และ 8 กิโลโวลต ์ทีอตัราการไหลของก๊าซ 
               ออกซิเจน 2 ลิตรต่อนาที ทีเวลาดิสชาร์จใน 1, 2, 3 และ 4 นาที 

อตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน (ลิตรต่อนาที) 

ปริ
มา

ณโ
อโ

ซน
 (มิ

ลลิ
กรั

มต่
อลิ

ตร
) 

ปริ
มา

ณโ
อโ

ซน
 (มิ

ลลิ
กรั

มต่
อลิ

ตร
) 

เวลาดิสชาร์จ (นาที) 
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จากผลของการทดลอง พบว่า ทีความต่าง
ศกัย ์6 กิโลโวลต ์ปริมาณโอโซนทีเกิดขึนเป็น 18.87, 
22.54, 28.36 และ 34.74 มิลลิกรัมต่อลิตร ทีเวลา 1, 2, 
3 และ 4 นาที ตามลาํดบัทีความต่างศกัย ์7 กิโลโวลต ์
ปริมาณโอโซนทีเกิดขึนเป็น 40.58, 44.64, 51.74 
และ 63.87 มิลลิกรัมต่อลิตร ทีเวลา 1, 2, 3 และ 4 
นาที ตามลาํดบัทีความต่างศกัย ์8 กิโลโวลต ์ปริมาณ
โอโซนทีเกิดขึนเป็น 67.44, 70.26, 77.38 และ 83.64 
มิลลิกรัมต่อลิตร ทีเวลา 1, 2, 3 และ 4 นาที ตามลาํดบั 
ปริมาณความเข้มข้นของการเกิดโอโซนกับการ
เปลียนแปลงศกัยไ์ฟฟ้าทีป้อนให้กบัระบบ แสดงดงั
ภาพที 2 พบว่า ที เวลาดิสชาร์จเดียวกนัปริมาณการ
เกิดโอโซนจะเพิมขึ นตามการเพิมของศักย์ไฟฟ้า 
สามารถเขียนแสดงความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณ
ความเขม้ขน้ของโอโซนกบัเวลาดิสชาร์จ และไดว้่า

การเปลียนแปลงเวลาการดิสชาร์จทําให้ปริมาณ
โอโซนเพิมขึนเนืองจากเวลาในการดิสชาร์จเพิมขึน 
ซึ งก็คือเวลาในการทาํให้ก๊าซออกซิเจนแตกตวัแลว้
รวมกนัเป็นโอโซนมีมากขึนก็ย่อมไดโ้อโซนมากขึน 
คือปริมาณ yield ทีไดเ้ป็นฟังก์ชันกบัค่าความต่าง
ศกัยไ์ฟฟ้าทีป้อนใหก้บัขัวอิเลก็โตรด 
 

3. ผลการศึกษาประสิทธิภาพการลดเชือที
ปนเปื อนบนอาหารทะเลด้วยการผ่านโอโซน 

จากตอนที 2 ทีไดมี้การตรวจสอบปัจจยัทีมี
ผลต่อการผลิตโอโซน ในงานวิจยันี จึงกาํหนดความ
ต่างศกัยที์ใชใ้นการทดลองที 6 กิโลโวลต์ อตัราการ
ไหลของออกซิเจน 2 ลิตรต่อนาที เป็นค่าพารามิเตอร์ 
ที เหมาะสมสําหรับการนําไปใช้กับอาหารทะเล

 

      ตารางที 3 ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดในตวัอยา่งอาหารทะเลก่อนและหลงัการผา่นโอโซนเป็นเวลา 1 นาที 

ตวัอย่าง ปริมาณแบคทีเรียทังหมด (CFU/g) %การลดลง ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน 
ปลาตะกรับ 
 

2.5 × 108 1.3 × 108 48.06 

กุง้กลุาดาํ 
 

1.9 × 108 1.0 × 108 47.37 

ปูดาํ 
 

1.8 × 106 1.1 × 106 38.89 

กังตักแตน 
 

3.7 × 108 1.8 × 108 51.35 

หอยแมลงภู่ 
 

3.6 × 108 1.7 × 108 52.78 

ปลากเุลา 
 

9.0 × 108 4.6 × 108 48.88 
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ภาพที 1 แสดงทีอตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน 1, 2, 3 และ 4 ลิตรต่อนาทีทีความต่างศกัยไ์ฟฟ้า 
              ในช่วง 6, 7 และ 8 กิโลโวลต ์
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ภาพที 2 แสดงปริมาณโอโซนทีความต่างศกัยไ์ฟฟ้า 6, 7 และ 8 กิโลโวลต ์ทีอตัราการไหลของก๊าซ 
               ออกซิเจน 2 ลิตรต่อนาที ทีเวลาดิสชาร์จใน 1, 2, 3 และ 4 นาที 

อตัราการไหลของก๊าซออกซิเจน (ลิตรต่อนาที) 
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จากผลของการทดลอง พบว่า ทีความต่าง
ศกัย ์6 กิโลโวลต ์ปริมาณโอโซนทีเกิดขึนเป็น 18.87, 
22.54, 28.36 และ 34.74 มิลลิกรัมต่อลิตร ทีเวลา 1, 2, 
3 และ 4 นาที ตามลาํดบัทีความต่างศกัย ์7 กิโลโวลต ์
ปริมาณโอโซนทีเกิดขึนเป็น 40.58, 44.64, 51.74 
และ 63.87 มิลลิกรัมต่อลิตร ทีเวลา 1, 2, 3 และ 4 
นาที ตามลาํดบัทีความต่างศกัย ์8 กิโลโวลต ์ปริมาณ
โอโซนทีเกิดขึนเป็น 67.44, 70.26, 77.38 และ 83.64 
มิลลิกรัมต่อลิตร ทีเวลา 1, 2, 3 และ 4 นาที ตามลาํดบั 
ปริมาณความเข้มข้นของการเกิดโอโซนกับการ
เปลียนแปลงศกัยไ์ฟฟ้าทีป้อนให้กบัระบบ แสดงดงั
ภาพที 2 พบว่า ที เวลาดิสชาร์จเดียวกนัปริมาณการ
เกิดโอโซนจะเพิมขึ นตามการเพิมของศักย์ไฟฟ้า 
สามารถเขียนแสดงความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณ
ความเขม้ขน้ของโอโซนกบัเวลาดิสชาร์จ และไดว้่า

การเปลียนแปลงเวลาการดิสชาร์จทําให้ปริมาณ
โอโซนเพิมขึนเนืองจากเวลาในการดิสชาร์จเพิมขึน 
ซึ งก็คือเวลาในการทาํให้ก๊าซออกซิเจนแตกตวัแลว้
รวมกนัเป็นโอโซนมีมากขึนก็ย่อมไดโ้อโซนมากขึน 
คือปริมาณ yield ทีไดเ้ป็นฟังก์ชันกบัค่าความต่าง
ศกัยไ์ฟฟ้าทีป้อนใหก้บัขัวอิเลก็โตรด 
 

3. ผลการศึกษาประสิทธิภาพการลดเชือที
ปนเปื อนบนอาหารทะเลด้วยการผ่านโอโซน 

จากตอนที 2 ทีไดมี้การตรวจสอบปัจจยัทีมี
ผลต่อการผลิตโอโซน ในงานวิจยันี จึงกาํหนดความ
ต่างศกัยที์ใชใ้นการทดลองที 6 กิโลโวลต์ อตัราการ
ไหลของออกซิเจน 2 ลิตรต่อนาที เป็นค่าพารามิเตอร์ 
ที เหมาะสมสําหรับการนําไปใช้กับอาหารทะเล

 

      ตารางที 3 ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดในตวัอยา่งอาหารทะเลก่อนและหลงัการผา่นโอโซนเป็นเวลา 1 นาที 

ตวัอย่าง ปริมาณแบคทีเรียทังหมด (CFU/g) %การลดลง ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน 
ปลาตะกรับ 
 

2.5 × 108 1.3 × 108 48.06 

กุง้กลุาดาํ 
 

1.9 × 108 1.0 × 108 47.37 

ปูดาํ 
 

1.8 × 106 1.1 × 106 38.89 

กังตักแตน 
 

3.7 × 108 1.8 × 108 51.35 

หอยแมลงภู่ 
 

3.6 × 108 1.7 × 108 52.78 

ปลากเุลา 
 

9.0 × 108 4.6 × 108 48.88 
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ตารางที 4 ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดในตวัอยา่งอาหารทะเลก่อนและหลงัการผา่นโอโซนเป็นเวลา 2 นาที 

ตวัอย่าง ปริมาณแบคทีเรียทังหมด (CFU/g) %การลดลง ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน 
ปลาตะกรับ 
 

2.5 × 108 5.8 × 107 76.80 

กุง้กลุาดาํ 
 

1.9 × 108 4.9 × 107 74.21 

ปูดาํ 
 

1.8 × 106 6.0 × 105 66.67 

กังตักแตน 
 

3.7 × 108 7.9 × 107 78.65 

หอยแมลงภู่ 
 

3.6 × 108 7.3 × 107 79.72 

ปลากเุลา 
 

9.0 × 108 2.5 × 108 72.22 

 
      ตารางที 5 ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดในตวัอยา่งอาหารทะเลก่อนและหลงัการผา่นโอโซนเป็นเวลา 3 นาที 

ตวัอย่าง ปริมาณแบคทีเรียทังหมด (CFU/g) %การลดลง ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน 
ปลาตะกรับ 
 

2.5 × 108 3.2 × 106 98.72 

กุง้กลุาดาํ 
 

1.9 × 108 6.5 × 106 96.58 

ปูดาํ 
 

1.8 × 106 1.5 × 105 91.70 

กังตักแตน 
 

3.7 × 108 5.3 × 104 99.98 

หอยแมลงภู่ 
 

3.6 × 108 9.7 × 104 99.97 

ปลากเุลา 
 

9.0 × 108 1.6 × 107 98.24 
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สรุปผลการวจัิย 
จากตารางที 3, 4 และ 5 แสดงปริมาณจุลิน 

ทรียท์ังหมด ในตวัอยา่งอาหารทะเลก่อนและหลงัการ
ผ่านโอโซนเป็นเวลา 1, 2, 3 นาที ตามลาํดบั และค่า
เปอร์เซ็นต์การลดลง ของปริมาณจุลินทรียท์ังหมด 
พบว่า ในทุกตัวอย่างมีเปอร์เซ็นต์การลดลงของ
ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด ในตัวอย่างเห็นได้อย่าง
ชดัเจน โดยเมือเวลาในการสัมผสักบัโอโซนมากขึน
ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดก็จะลดลง ค่าเปอร์เซ็นตก์าร
ลดลงของปริมาณจุลินทรียท์ังหมดก็จะยิงเพิมมากขึน 
โอโซนสามารถทาํลายแบคทีเรียได ้โดยการทาํลาย
เกิดขึนทีเยือหุม้เซลลช์ันนอกของแบคทีเรีย จากนัน 
จะทาํใหเ้กิดการรัวไหล ของโปรตีนภายในเซลลอ์อก

สู่นอกเซลล ์ และสุดทา้ยจะทาํให้เกิดการแตกสลาย
ของเซลล์ ซึ งจะทาํให้โอโซนสามารถเข้าไปทํา
ปฏิกิริยากบัสารโปรตีนไดอ้ยา่งสมบูรณ์ (Hunt & 
Marinas, 1999) พิจารณาหลงัจากการผ่านโอโซน
สมัผสักบัอาหารทะเล 3 นาที พบวา่ จาํนวนแบคทีเรีย
ทังหมดลดลงอย่างนอ้ย 1 log CFU/g ในตวัอย่างปูดาํ
กบัปลากุเลา, ลดลง 2 log CFU/g ในตวัอย่างปลา
ตะกรับกบักุง้ และลดลง 4 log CFU/g ในตวัอย่างกัง
กับหอยแมลงภู่  ทั งนี การทีโอโซนสามารถทําลาย
จุลินทรียไ์ด ้มาจากการทีโอโซนเป็นก๊าซทีไม่คงตวั
จะแตกสลายใหก๊้าซออกซิเจน และออกซิเจนอะตอม
เรือยๆอะตอมของออกซิเจนทีแตกตวับางส่วนจะทาํ
หนา้ทีเป็น oxidizing agents ทีทาํลายจุลินทรียไ์ด ้

 
       ตารางที 6  ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอยา่งอาหารทะเลสดบริเวณเขตเทศบาลตาํบลปากนคร อ.เมือง  
                         จ.นครศรีธรรมราช หลงัผา่นโอโซนนาน 3 นาที 

ตวัอย่าง 
MPN index  
(MPN/g) 

EMB agar 
(metallic sheen colony) 

ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน 
ปลาตะกรับ 460 43   
กุง้ 93 43   
ปูดาํ 240 240   
กัง 240 93   
หอยแมลงภู่ >1,100 >1,100   
ปลากเุลา >1,100 240   

       
 หมายเหตุ :   พบเชือ E. coli บนอาหาร EMB ในขัน Confirm Test  

    ไม่พบเชือ E. coli บนอาหาร EMB ในขัน Confirm Test
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ตารางที 4 ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดในตวัอยา่งอาหารทะเลก่อนและหลงัการผา่นโอโซนเป็นเวลา 2 นาที 

ตวัอย่าง ปริมาณแบคทีเรียทังหมด (CFU/g) %การลดลง ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน 
ปลาตะกรับ 
 

2.5 × 108 5.8 × 107 76.80 

กุง้กลุาดาํ 
 

1.9 × 108 4.9 × 107 74.21 

ปูดาํ 
 

1.8 × 106 6.0 × 105 66.67 

กังตักแตน 
 

3.7 × 108 7.9 × 107 78.65 

หอยแมลงภู่ 
 

3.6 × 108 7.3 × 107 79.72 

ปลากเุลา 
 

9.0 × 108 2.5 × 108 72.22 

 
      ตารางที 5 ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดในตวัอยา่งอาหารทะเลก่อนและหลงัการผา่นโอโซนเป็นเวลา 3 นาที 

ตวัอย่าง ปริมาณแบคทีเรียทังหมด (CFU/g) %การลดลง ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน 
ปลาตะกรับ 
 

2.5 × 108 3.2 × 106 98.72 

กุง้กลุาดาํ 
 

1.9 × 108 6.5 × 106 96.58 

ปูดาํ 
 

1.8 × 106 1.5 × 105 91.70 

กังตักแตน 
 

3.7 × 108 5.3 × 104 99.98 

หอยแมลงภู่ 
 

3.6 × 108 9.7 × 104 99.97 

ปลากเุลา 
 

9.0 × 108 1.6 × 107 98.24 
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สรุปผลการวจัิย 
จากตารางที 3, 4 และ 5 แสดงปริมาณจุลิน 

ทรียท์ังหมด ในตวัอยา่งอาหารทะเลก่อนและหลงัการ
ผ่านโอโซนเป็นเวลา 1, 2, 3 นาที ตามลาํดบั และค่า
เปอร์เซ็นต์การลดลง ของปริมาณจุลินทรียท์ังหมด 
พบว่า ในทุกตัวอย่างมีเปอร์เซ็นต์การลดลงของ
ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด ในตัวอย่างเห็นได้อย่าง
ชดัเจน โดยเมือเวลาในการสัมผสักบัโอโซนมากขึน
ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดก็จะลดลง ค่าเปอร์เซ็นตก์าร
ลดลงของปริมาณจุลินทรียท์ังหมดก็จะยิงเพิมมากขึน 
โอโซนสามารถทาํลายแบคทีเรียได ้โดยการทาํลาย
เกิดขึนทีเยือหุม้เซลลช์ันนอกของแบคทีเรีย จากนัน 
จะทาํใหเ้กิดการรัวไหล ของโปรตีนภายในเซลลอ์อก

สู่นอกเซลล ์ และสุดทา้ยจะทาํให้เกิดการแตกสลาย
ของเซลล์ ซึ งจะทาํให้โอโซนสามารถเข้าไปทํา
ปฏิกิริยากบัสารโปรตีนไดอ้ยา่งสมบูรณ์ (Hunt & 
Marinas, 1999) พิจารณาหลงัจากการผ่านโอโซน
สมัผสักบัอาหารทะเล 3 นาที พบวา่ จาํนวนแบคทีเรีย
ทังหมดลดลงอย่างนอ้ย 1 log CFU/g ในตวัอย่างปูดาํ
กบัปลากุเลา, ลดลง 2 log CFU/g ในตวัอย่างปลา
ตะกรับกบักุง้ และลดลง 4 log CFU/g ในตวัอย่างกัง
กับหอยแมลงภู่  ทั งนี การทีโอโซนสามารถทําลาย
จุลินทรียไ์ด ้มาจากการทีโอโซนเป็นก๊าซทีไม่คงตวั
จะแตกสลายใหก๊้าซออกซิเจน และออกซิเจนอะตอม
เรือยๆอะตอมของออกซิเจนทีแตกตวับางส่วนจะทาํ
หนา้ทีเป็น oxidizing agents ทีทาํลายจุลินทรียไ์ด ้

 
       ตารางที 6  ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตวัอยา่งอาหารทะเลสดบริเวณเขตเทศบาลตาํบลปากนคร อ.เมือง  
                         จ.นครศรีธรรมราช หลงัผา่นโอโซนนาน 3 นาที 

ตวัอย่าง 
MPN index  
(MPN/g) 

EMB agar 
(metallic sheen colony) 

ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน ก่อนผ่านโอโซน หลงัผ่านโอโซน 
ปลาตะกรับ 460 43   
กุง้ 93 43   
ปูดาํ 240 240   
กัง 240 93   
หอยแมลงภู่ >1,100 >1,100   
ปลากเุลา >1,100 240   

       
 หมายเหตุ :   พบเชือ E. coli บนอาหาร EMB ในขัน Confirm Test  

    ไม่พบเชือ E. coli บนอาหาร EMB ในขัน Confirm Test
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สรุปผลการวจัิย 
จากตารางที 3, 4 และ 5 แสดงปริมาณ 

จุลินทรีย์ทั งหมดในตัวอย่างอาหารทะเลก่อนและ
หลงัการผ่านโอโซนเป็นเวลา 1, 2, 3 นาที ตามลาํดบั 
และค่าเปอร์เซ็นต์การลดลงของปริมาณจุลินทรีย์
ทังหมด พบว่า ในทุกตวัอย่างมีเปอร์เซ็นต์การลดลง
ของปริมาณจุลินทรียท์ังหมดในตวัอย่างเห็นไดอ้ย่าง
ชดัเจน โดยเมือเวลาในการสัมผสักบัโอโซนมากขึน
ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดก็จะลดลง ค่าเปอร์เซ็นตก์าร
ลดลงของปริมาณจุลินทรียท์ังหมดก็จะยิงเพิมมากขึน 
โอโซนสามารถทาํลายแบคทีเรียไดโ้ดยการทาํลาย
เกิดขึนทีเยือหุม้เซลลช์ันนอกของแบคทีเรีย จากนัน
จะทาํใหเ้กิดการรัวไหลของโปรตีนภายในเซลลอ์อก
สู่นอกเซลล ์ และสุดทา้ยจะทาํให้เกิดการแตกสลาย
ของเซลล์ ซึ งจะทาํให้โอโซนสามารถเข้าไปทํา
ปฏิกิริยากบัสารโปรตีนไดอ้ยา่งสมบูรณ์  

พิจารณาหลงัจากการผ่านโอโซนสัมผสักบั
อาหารทะเล 3 นาที พบว่า จาํนวนแบคทีเรียทังหมด
ลดลงอย่างนอ้ย 1 log CFU/g ในตวัอย่างปูดาํกบัปลา
กุเลา, ลดลง 2 log CFU/g ในตวัอย่าง ปลาตะกรับกบั
กุง้ และลดลง 4 log CFU/g ในตวัอย่างกังกับ
หอยแมลงภู่  ทั งนี การที โอโซนสามารถทําลาย
จุลินทรียไ์ดม้าจากการทีโอโซนเป็นก๊าซทีไม่คงตวัจะ
แตกสลายให้ก๊าซออกซิเจนและออกซิเจนอะตอม
เรือยๆ อะตอมของออกซิเจนทีแตกตวับางส่วนจะทาํ
หนา้ทีเป็น oxidizing agents ทีทาํลายจุลินทรียไ์ด ้

ในส่วนการวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียและ  ในตวัอยา่งอาหารทะเลสด  
พบว่ามีเชือ  ปนเปื อนในตวัอย่างก่อนการผ่าน
โอโซน เป็นค่าทีอยู่ในระดบัเกินเกณฑม์าตรฐานทัง
ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และปริมาณ MPN Fecal 
coliform/ ก รั ม  ส า เ ห ตุ ข อ ง ป ริ ม า ณ โ ค ลิ ฟ อ ร์ ม

แ บ ค ที เ รี ย ที เ กิ น ม า ต ร ฐ า น อ า จ มี ผ ล ม า จ า ก
กระบวนการเตรียมวตัถุดิบ และการปนเปื อนของนํ า
ทิงทีทิงลงสู่บริเวณเทศบาลตาํบลปากนคร อย่างไรก็
ตามเมือนาํตวัอย่างอาหารทะเลมาผ่านโอโซน พบว่า 
ปลาตะกรับ กุ ้ง กัง และปลากุเลา มีค่าปริมาณโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียทีปนเปื อนทังหมดลดลงอย่างเห็นได้
ชดัเจน ส่วนในปูดาํ และหอยแมลงภู่ มีค่าปริมาณโค
ลิฟอร์มแบคทีเรียทีปนเปื อนมีค่าไม่ลดลง ทังนี อาจ
เป็นเพราะเวลาในการสัมผสัโอโซนอาจนอ้ยเกินไป 
เนืองจากในการทดลองกาํหนดเวลาในการสัมผสั
โอโซนนาน 3 นาที ในกรณีของปูดาํ และหอยแมลงภู่ 
อาจต้องใช้เวลาในการสัมผสัโอโซนทีมากกว่า 3 
นาที 

เมือนาํตวัอย่างมาวิเคราะห์หาปริมาณโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียและ   พบว่าเมือผ่านโอโซน
สัมผสักบัตวัอย่าง ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ 
  ลดลงในทุกตวัอย่าง โดยเฉพาะอย่างยิงใน
ตวัอย่าง กุง้ และปลากุเลา ทีไม่พบการเจริญของเชือ 
  หลงัจากการผ่านโอโซน ดงัแสดงในตารางที 
6 แต่อย่างไรก็ตามปริมาณ MPN Fecal coliform /
กรัม ยงัคงสูงกวา่ค่ามาตรฐานทีกาํหนด ทังนี เนือง  
จากปริมาณเชือเริมตน้ทีมีอยูสู่งก่อนการผา่นโอโซน 
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สรุปผลการวจัิย 
จากตารางที 3, 4 และ 5 แสดงปริมาณ 

จุลินทรีย์ทั งหมดในตัวอย่างอาหารทะเลก่อนและ
หลงัการผ่านโอโซนเป็นเวลา 1, 2, 3 นาที ตามลาํดบั 
และค่าเปอร์เซ็นต์การลดลงของปริมาณจุลินทรีย์
ทังหมด พบว่า ในทุกตวัอย่างมีเปอร์เซ็นต์การลดลง
ของปริมาณจุลินทรียท์ังหมดในตวัอย่างเห็นไดอ้ย่าง
ชดัเจน โดยเมือเวลาในการสัมผสักบัโอโซนมากขึน
ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดก็จะลดลง ค่าเปอร์เซ็นตก์าร
ลดลงของปริมาณจุลินทรียท์ังหมดก็จะยิงเพิมมากขึน 
โอโซนสามารถทาํลายแบคทีเรียไดโ้ดยการทาํลาย
เกิดขึนทีเยือหุม้เซลลช์ันนอกของแบคทีเรีย จากนัน
จะทาํใหเ้กิดการรัวไหลของโปรตีนภายในเซลลอ์อก
สู่นอกเซลล ์ และสุดทา้ยจะทาํให้เกิดการแตกสลาย
ของเซลล์ ซึ งจะทาํให้โอโซนสามารถเข้าไปทํา
ปฏิกิริยากบัสารโปรตีนไดอ้ยา่งสมบูรณ์  

พิจารณาหลงัจากการผ่านโอโซนสัมผสักบั
อาหารทะเล 3 นาที พบว่า จาํนวนแบคทีเรียทังหมด
ลดลงอย่างนอ้ย 1 log CFU/g ในตวัอย่างปูดาํกบัปลา
กุเลา, ลดลง 2 log CFU/g ในตวัอย่าง ปลาตะกรับกบั
กุง้ และลดลง 4 log CFU/g ในตวัอย่างกังกับ
หอยแมลงภู่  ทั งนี การที โอโซนสามารถทําลาย
จุลินทรียไ์ดม้าจากการทีโอโซนเป็นก๊าซทีไม่คงตวัจะ
แตกสลายให้ก๊าซออกซิเจนและออกซิเจนอะตอม
เรือยๆ อะตอมของออกซิเจนทีแตกตวับางส่วนจะทาํ
หนา้ทีเป็น oxidizing agents ทีทาํลายจุลินทรียไ์ด ้

ในส่วนการวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียและ  ในตวัอยา่งอาหารทะเลสด  
พบว่ามีเชือ  ปนเปื อนในตวัอย่างก่อนการผ่าน
โอโซน เป็นค่าทีอยู่ในระดบัเกินเกณฑม์าตรฐานทัง
ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และปริมาณ MPN Fecal 
coliform/ ก รั ม  ส า เ ห ตุ ข อ ง ป ริ ม า ณ โ ค ลิ ฟ อ ร์ ม

แ บ ค ที เ รี ย ที เ กิ น ม า ต ร ฐ า น อ า จ มี ผ ล ม า จ า ก
กระบวนการเตรียมวตัถุดิบ และการปนเปื อนของนํ า
ทิงทีทิงลงสู่บริเวณเทศบาลตาํบลปากนคร อย่างไรก็
ตามเมือนาํตวัอย่างอาหารทะเลมาผ่านโอโซน พบว่า 
ปลาตะกรับ กุ ้ง กัง และปลากุเลา มีค่าปริมาณโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียทีปนเปื อนทังหมดลดลงอย่างเห็นได้
ชดัเจน ส่วนในปูดาํ และหอยแมลงภู่ มีค่าปริมาณโค
ลิฟอร์มแบคทีเรียทีปนเปื อนมีค่าไม่ลดลง ทังนี อาจ
เป็นเพราะเวลาในการสัมผสัโอโซนอาจนอ้ยเกินไป 
เนืองจากในการทดลองกาํหนดเวลาในการสัมผสั
โอโซนนาน 3 นาที ในกรณีของปูดาํ และหอยแมลงภู่ 
อาจต้องใช้เวลาในการสัมผสัโอโซนทีมากกว่า 3 
นาที 

เมือนาํตวัอย่างมาวิเคราะห์หาปริมาณโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียและ   พบว่าเมือผ่านโอโซน
สัมผสักบัตวัอย่าง ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ 
  ลดลงในทุกตวัอย่าง โดยเฉพาะอย่างยิงใน
ตวัอย่าง กุง้ และปลากุเลา ทีไม่พบการเจริญของเชือ 
  หลงัจากการผ่านโอโซน ดงัแสดงในตารางที 
6 แต่อย่างไรก็ตามปริมาณ MPN Fecal coliform /
กรัม ยงัคงสูงกวา่ค่ามาตรฐานทีกาํหนด ทังนี เนือง  
จากปริมาณเชือเริมตน้ทีมีอยูสู่งก่อนการผา่นโอโซน 
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