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Ozone is an effective sanitizing agent against a broad spectrum of pathogenic and 
spoilage organisms. Thus, it would be a great benefit to ensure the effects of aqueous and 
gaseous ozone forms on the physico-chemical and microbiological properties of dried Nile 
Tilapia (Oreochromis niloticus).  This study was conducted to explore the impacts of brine 
soaking (5 and 10% w/v) for two periods (15 and 30 min) and the rewashing process with 
the ozonated water (1, 2, and 3 ppm) for different periods (30, 60, and 90 s).  
Subsequently, the washed fish meats were dried at two temperatures (40 and 50°C) for 1 
hr, then fumigated with ozone (1, 3, and 5 ppm) for 30 min.  The process was repeated 
until 0.85 of Aw.  As expected, the increment of lightness (L*), hue, color difference (∆E), 
whiteness index (WI) and all textural parameters was obtained as higher ozone 
concentration and soaking time applied.  In contrast, microbial populations, fat content 
(%) and TVB-N value decreased.  Fish meats with brine soaked (10% for 15 min), 
rewashed with the ozonated water (3 ppm for 90 s), and then alternately dried fresh fish at 
50°C before fumigated with 5 ppm gaseous ozone showed the best quality attributes.  
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Finally, the results exhibited the application of ozone processes corporate with vacuum 
storage at 0°C had a potential to prolong the shelf life of dried Nile Tilapia up to 15 days, 
while the control sample from the traditional process had only 3 day storage.  Thus, the 
combination process was recommended to improve the quality and extend the shelf life of 
dried fish meats. 
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โอโซนมีประสิทธิภาพในการตานเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคและเกิดการเนาเสียไดใน
ชวงกวาง  ดังนั้นจึงเปนประโยชนอยางยิ่งที่ควรศึกษาผลของโอโซนในรูปของของเหลวและกาซ ตอ
คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และเชื้อจุลินทรียของปลานิลแดดเดียว (Oreochromis niloticus)  
การศึกษานี้เปนการติดตามผลของการแชน้ําเกลือ (รอยละ 5 และ 10 น้ําหนัก/ปริมาตร) ที่ระยะเวลา 
2 ระดับ (15 และ 30 นาที) และนํามาลางดวยน้ําโอโซน (1, 2, และ 3 สวนตอลานสวน) ที่ระยะเวลา
ตางๆ (30, 60, และ 90 วินาที)  ตอมานําเนื้อปลาที่ลางดวยน้ําโอโซนแลวมาอบแหงที่อุณหภูมิ 2 
ระดับ (40 และ 50 องศาเซลเซียส) นาน 1 ชั่วโมง หลังจากนั้นนํามารมกาซโอโซน (1, 3, และ 5 
ppm) นาน 30 นาที   กระบวนการดังกลาวทําซ้ําจนกระทั่งไดคาวอเตอรแอคติวิต้ี 0.85  จากผลการ
ทดลองพบวาคาความสวาง (L*), คา hue, คาความแตกตางของสี (∆E) คาดัชนีความขาวและคา
เนื้อสัมผัสเพิ่มข้ึน เมื่อความเขมขนของโอโซนและระยะเวลาในการแชน้ําโอโซนมากขึ้น  ในทาง
ตรงกันขาม ปริมาณของเชื้อจุลินทรีย  รอยละของไขมัน และคา TVB-N ลดลง  เนื้อปลาที่แชใน
น้ําเกลือ (รอยละ 10 นาน 15 นาที) นํามาลางดวยน้ําโอโซน (3 ppm นาน 90 วินาที) และนําไปอบที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส กอนนําไปรมกาซโอโซนที่ความเขมขน 5 สวนตอลานสวน ใหคุณภาพ
ของผลิตภัณฑที่ดีที่สุด 
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