
그림 3 Sterilized nutrient Agar of (a)UV-only, 

(b)UV-Ozone Sterilizer
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Development of a  new efficient UV/Ozone duplex sterilizer

 

 록 : 자외선 살균기는 기존의 살균기보다 효율 으로    
작동되어, 모델의  세균살균을 향상시키기 하여 투과 반사
와 오존을  복합 으로 사용하 다. 투과 반사 효과가 기존
의 모델에 비해 세균살균의 효율에 상당한 향을 주었음을 
알 수 있었다. 

1.  서     론

  재 자외선  역에서 많은 응용제품들이 나오고 있으며, 
각각의 장원리를 이용하여 살균  탈취 등의 생 인 
분야에서도 리 사용되고 있다. 이   253.7nm 장의  강도
가 어떤 장보다 강하기 때문에 살균하기에 가장 좋은 조
건을 가지고 있다. 우리는 253.7nm의  살균선과 183.9nm의 
오존 발생 선을 복합 으로 이용하여, 표면 살균과 공기  살
균, 물 살균 등의 여러 살균을 효율 인 할 수 있도록 설계, 
제작 하 으며 팬을 이용한 오존 복합 살균 효과에 해서 
3차원 수치 모델을 수립하여 효율을 최 화 할 수 있도록 
하 다. 

2.  본     론

 자외선의 살균 성질을 이해하고, 이를 응용하여, 자외선의 
강도를 잃지 않고 유지 하는 것 한, 살균기의 설계에 있어
서 요한  요소다. 살균기 내부의 반사  물질을 선정하기 
하여 OES(Optical Emission Spectroscopy)와  UV/VIS 

Spectrophotometer를 이용하여 몇 가지 후보 물질의 가공 
후 반사도를  측정하 다. 원으로부터 피사체까지의 거리
와 반사시의  빛의 강도를 고려하여 직  조사 방식과 투과 
 반사 방식 간의 비교 분석을 해 동일한 시간  거리

를 변수로  두고, 세균의 수를 측정 하 다. 세균을 배양한 
plate에  세균수를  산출하기 해 실험  에 놓고 집락을 
찰 하 고,산소는 184.9nm의 자외선을 흡수하여 두 개의 

산소원자로 분해되고 이때 만들어진 산소원자 하나가  산소 
분자와 다시 결합하여 오존 분자를 만들게 되는 과정을  겪
는다. 본 실험 장비로 생성된 오존농도가 0.05ppm의 산업규
정에 맞는 오존 허용 가능한 농도가 나오는지 실험하 다.

그림 1. 필기구 자외선/오존 살균기
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3. 결     론

  UV 노출시간에 따른 세균수를 비교하여 반사-투과의  효
능을 볼 수 있었고, 이로써, 빛의 원리와 각각의 방식간의  
빛의 강도  성질을 이용하여 빛의 장경로를 알 수 있었
다.빛의  반사는 거칠기의 정도에 따라 빛의 난반사  빛의 
강도를 잃어버릴 수 있어서 모재의 표면이 요하다는 것을 
알았다. 이 자료를 토 로 투과 과 반사도 사이의 거리를 
유추하여 체의 외곽디자인을 할 수 있게 되었다. 0.05ppm
이상의 19~36m3/min속도로 생성된 오존을 방출하
여, 약 1분간의 시간으로 탈취가 가능하 다. 
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