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为食品企业提供一站式专业技术服务一、主要内容

臭氧机的工作原理

使用臭氧机的注意事项

臭氧机的选择
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为食品企业提供一站式专业技术服务一、臭氧的灭菌原理

1.臭氧能氧化分解细菌内部降解葡萄糖所需的酶，致使TCA循环无

法进行，从而导致细胞生命活动所需的ATP无法供应，使细菌灭活

死亡。

2.直接与细菌、病毒作用，破坏它们的细胞器和DNA、RNA，使细

菌的新陈代谢受到破坏，导致细菌死亡。

3.透过细胞膜组织，侵入细胞内，作用于外膜的脂蛋白和内部的脂

多糖，使细菌发生通透性畸变而溶解死亡。
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为食品企业提供一站式专业技术服务消毒条件：

1.臭氧消毒应该在低温条件下进行。因为，温度越高，越有利于臭氧的分解，

故杀菌效果越差。

2.加湿有利于臭氧的杀菌作用、要求湿度>60%，湿度越大杀菌效果越好。

相对湿度小于45%，臭氧对空气中悬浮微生物几乎没有杀灭作用。在60%时

才逐渐增强，在95%时达到最大值。

3.用臭氧消毒食品加工车间，0.5～1.0ppm即可杀灭空气中的80%的自然菌。



北 京 正 博 和 源 科 技 有 限 公 司

为食品企业提供一站式专业技术服务

依据：

GB 28232
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13.6    用臭氧消毒空气，必须是在室内无人的条件下，消毒后至少过

30分钟才能进入。（通常，消毒后停30-50分钟进入便无影响。）

二、使用臭氧机注意事项：
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三、臭氧机的选择

杀菌要求的臭氧数量（g）=

空间体积（立方米）× 0.02 （g/立方米 ）
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举例

360立方米车间建议使用的臭氧机的臭氧产量为

360×0.02=7.6g/小时。

1800立方米车间建议使用的的臭氧机的臭氧产量为

1800×0.02=36g/小时。
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为食品企业提供一站式专业技术服务消毒时间的确定：

消毒时间（小时）=

杀菌要求的臭氧数量（g）÷ 臭氧机臭氧产量（g/小时）

举例

• 360立方的空间，使用10g/小时的臭氧机

• 浓度达到0.02g/小时需要时间= 360*0.02/10=0.76小时=46分钟

• 表示46分钟后空间臭氧浓度达到消毒要求。

• +30分钟消毒时间



臭氧机标牌
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为食品企业提供一站式专业技术服务臭氧机的种类型号
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优点：

杀菌空间完整，无死角。尤其适合房顶比较高的车间。

缺点：

消毒周期长，包括：臭氧产生时间、杀菌时间、臭氧

分解时间，一般需要2个小时左右。

提供一定的湿度，最好湿度>60%。
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