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บทคัดย่อ 

ศึกษาผลของการใช้โอโซนไมโครบับเบิลต่อการลดปริมาณสารคลอไพริฟอสตกค้างในผลส้มเขียวหวานพันธ์ุสายนํ้า
ผึ้ง โดยนําผลสม้สายนํ้าผึ้งมาล้างด้วยโอโซนไมโครบับเบิลที่อุณหภูมิ 15, 20 และ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10, 
20, 30, 40, 50 และ 60 นาที เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ล้างด้วยนํ้ากลั่น จากน้ันนํานํ้าที่ใช้ล้างผลส้มสายนํ้าผึ้ง
ของทุกชุดการทดลองมาวัดค่า pH, ค่าความสามารถในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและรีดักชัน (oxidation 
reduction potential; ORP) และวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์การลดลงของสารตกค้างคลอไพริฟอสบนผลสม้สายนํ้าผึง้ 
จากการทดลองพบว่า การล้างผลส้มสายนํ้าผึ้งด้วยโอโซนไมโครบับเบิลทีอุ่ณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส นาน 50 นาท ี
โดยมีค่า pH เท่ากับ 7.6 และค่า ORP เท่ากับ 991 mV สามารถลดปริมาณสารคลอไพริฟอสได้ดีที่สุดเท่ากับ 
80.40% โดยแตกต่างจากชุดควบคุมที่ล้างด้วยนํ้ากลั่นที่สามารถลดปริมาณสารคลอไพรฟิอสได้เพียง 5.17% อย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) หลังจากน้ันนําผลส้มสายนํ้าผึ้งไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส นาน 7 วัน 
เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางด้านคุณภาพ พบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียนํ้าหนักสด, ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายนํ้าได้ (total soluble solids; TSS), ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (titratable acidity; TA), การเกิดโรค และ
ปริมาณวิตามินซี ของผลส้มสายนํ้าผึ้งในทุกชุดการทดลองไม่มีความแตกต่างกันเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่
ล้างด้วยนํ้ากลั่น ดังน้ันการล้างด้วยโอโซนไมโครบับเบิลที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สามารถลดปริมาณสารตกค้าง
คลอไพริฟอสได้อย่างมีประสิทธิภาพมากที่สุด โดยไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลส้มสายนํ้าผึ้ง 

 


