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การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากพืชในการการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากพืชในการการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากพืชในการ
ยับยั้งแบคทีเรียกอโรคในอาหารและการประยุกตใชยับยั้งแบคทีเรียกอโรคในอาหารและการประยุกตใชยับยั้งแบคทีเรียกอโรคในอาหารและการประยุกตใช   
SSStttuuudddyyy   ooonnn   EEEffffffiiiccciiieeennncccyyy   ooofff   PPPlllaaannnttt   LLLeeeaaafff   EEExxxtttrrraaaccctttsss   tttooo   IIInnnhhhiiibbbiiittt    

FFFoooooodddbbbooorrrnnneee   BBBaaacccttteeerrriiiaaa   aaannnddd   ttthhheeeiiirrr   AAAppppppllliiicccaaatttiiiooonnn 
 

วันเพ็ญ     เพ็ชรจันทร 
ธีรพร    กงบังเกิด 

 

บทคัดยอบทคัดยอ   
 
การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากใบพืช ไดแก ชะมวง ชะพลู ชุมเห็ดเทศ มะกรูด พลู  หวา และ

ฝร่ัง โดยใชนํ้าในการสกัดในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย ท่ีกอให เ กิดโรค 4 ชนิดไดแก   Staphylococcus 
aureus,  Bacillus cereus, Salmonella typhimurium  และ  Escherichia coli  เมื่อทดสอบดวยวิ ธี  paper disc 
diffusion พบวาสารสกัดจากใบชะมวงมีประสิทธิภาพดีท่ีสุดโดยสามารถยับยั้งการเจริญของเ ช้ือท้ัง  4 ชนิดได 
จากการหาคาความเขมขนตํ่าสุดในการยับยั้งเช้ือ (MIC)  ของสารสกัดจากใบชะมวงท่ีสามารถยับยั้งแบคทีเ รีย
ในหลอดทดลองท่ีมีปริมาณเช้ือประมาณ 4 log CFU/mL พบวามีคาเทากับ   15 % (v/v) และคาความ เขมขน
ตํ่าสุดในการฆาเช้ือ (MBC) มีคาเทากับ 20 % (v/v)  การประยุกตใชสารสกัดใบชะมวงโดยนํามาจุมแคนลูปตัด
แตงท่ีมีแบคทีเรียกอโรคประมาณ 3 – 4  log CFU/g พบวาสามารถลดปริมาณเช้ือ S. aureus ,  S. typhimurium , 
B. cereus  และ E. coli  ได 17.99, 53.99 , 24.32  และ 72.54%  จากเช้ือเร่ิมตนเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา    4   วัน   
ท่ีอุณหภูมิ   4 ± 2 องศาเซลเซียส 

 
คําสําคัญ   สารสกัดจากใบพืช   แคนตาลูปตัดแตง   การยับยั้งแบคทีเรีย   
  
AAbbss ttrraacctt  
 

The antibacterial activity of crude water extract from the leaves of Garcinia cowa, Roxb, Piper 
sarmentosum Roxb, Cassia alata Linn, Citrus hystrix DC, Piper betle Linn, Syzygium cumini L. Skeels and 
Psidium guajava Linn. on Staphylococcus aureus,  Bacillus cereus, Salmonella typhimurium  and  
Escherichia coli  were investigated. Garcinia leaf extract provided the highest efficiency to inhibit all 
bacteria studied with the minimal inhibition concentration (MIC) of 15% (v/v) and the minimal bactericidal 
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concentration (MBC) of 20% (v/v) when the initial load of about  4 log CFU/mL was used. When the 
Garcinia leaf extract was applied in inoculated fresh cut cantaloupe cubes containing 3 - 4 log CFU/g of S.  
aureus, B. cereus, S. typhimurium  and  E. coli , they were reduced 17.99, 53.99, 24.32 and 72.54% from the 
initial amount when kept  the product for 4 days at  4 ± 2 oC.  
   
Keywords   plant leaf extract,  fresh cut cantaloupe,  antibacterial activity 
  
บทบทนํานํา  
  

อนามัยของอาหารเปนปญหาสําคัญอยางยิ่งในปจจุบัน  เน่ืองจากมีความสําคัญตอสุขภาพของรา งกาย 
ท้ังน้ีเพราะวารางกายไมเพียงแตตองการสารอาหารครบถวนเทาน้ัน แตยังตองการอาหารท่ีถูกสุขลักษณะท่ีจะ
รับประทานอีกดวย  การรับประทานอาหารท่ีปนเปอนจากสารพิษและจุลินทรียนอกจากจะทําใหรางกายไมได
รับประโยชนเทาท่ีควรแลว ยังกอใหเกิดโทษตอรางกายท่ีเรียกวาอาหารเปนพิษ   การปนเปอนของจุ ลินทรีย 
(microbial contamination) กําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภคท้ังในระดับชาติและนานาชา ติอยา งตอเ น่ือง 
จากการศึกษาของสถาบันการตลาดอาหาร ( Food Marketing Institute - FMI ) พบวาในป พ.ศ. 2548 ผูบริโภค
ชาวอเมริกันรอยละ 11.0 งดการซื้อผลิตภัณฑอาหารเน่ืองจากการตระหนักดานความปลอดภัย  โดยมีสา เหตุ
หลักคือ การปนเปอนของจุลินทรียและสารตกคางจากยาฆาแมลง ซ่ึงมีสัดสวนของผลิตภัณฑ ท่ีเ ก่ีย วของคือ 
ผลิตภัณฑเน้ือรอยละ 53.0  ผลิตภัณฑอาหารทะเลรอยละ 13.0 ผักและผลไมรอยละ 12.0  และผลิตภัณฑอาหาร
ท่ีผานการเตรียมรอยละ 4.0  พบวา ผูบริโภคตระหนักถึง  จุ ลินทรีย ท่ีกอให เ กิดโรคไดแก  Salmonella sp., 
Escherichia coli O157: H7 และ Listeria monocytogenes  รอยละ 93.0, 89.0  และ  40.0  ตามลํา ดับ    เปนท่ี
ทราบกันโดยท่ัวไปวาอาหารสดตามธรรมชาติเปนอาหารท่ีมีคุณภาพและคุณคาทางอาหารท่ีดีท่ีสุด แตอาหาร
สดเกิดการเสื่อมเสียไดงาย จึงตองมีการนํากระบวนการแปรรูปอาหารมาใชเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา  ไดมีการ
ใชกรรมวิธีการตางๆ มากมายท่ีสามารถชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพท่ีดีเชน การใชสารมีฤทธ์ิฆา เ ช้ือใน
นํ้าลาง การควบคุมอุณหภูมิใหตํ่าในระหวางกระบวนการผลิต การแชในสารละลายกรด สารละลายแคลเซียม 
การใชสารธรรมชาติเพ่ือยับยั้งจุลินทรียและการบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับสภาพบรรยากาศ เปนตน การใช นํ้า
ในการลางและกําจัดส่ิงสกปรกท่ีผิวผักและผลไมชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดวิธีหน่ึงเน่ืองจากชวยลดจํานวน
จุลินทรียท่ีผิวและการเติมสารฆาเช้ือลงในนํ้าลางจะชวยเพ่ิมประสิทธิภาพในการกําจัดจุ ลินทรีย ท่ีผิว เ พ่ิม ข้ึน
ประมาณ 100 เทา (Burnett and Beuchat, 2001)  

ในปจจุบันยังคงมีการใชสารเคมีเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร ซ่ึงการเ ติมสารเคมีบางคร้ังอาจไม
จําเปนและเปนการสิ้นเปลือง สารเคมีบางชนิดท่ีไมอนุญาตใหใชในอาหาร เชน บอแรกซ  ฟอรมา ลีน มี
ความผิดตามกฏหมาย  การเติมสารเคมีเหลาน้ีอาจเกิดเพราะความรูเทาไมถึงการณหรือโดยจงใจ สารเคมีหรือ
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สารเจือปนอาหารจัดเปนอาหารควบคุมเฉพาะตามพระราชบัญญัติอาหาร ดังน้ัน กระทรวงสาธารณสุขจึงทํา
การควบคุมชนิดและปริมาณการใชในอาหารแปรรูปหลายชนิด ตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุขเ ร่ืองวัตถุ
เจือปนอาหาร  (กรมการคาตางประเทศ, ม.ป.ป.) 

สารตานจุลินทรียหรือวัตถุกันเสียหมายถึง สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารเพ่ือปองกันหรือชะลอการเสื่อม
เสียของอาหาร อันเน่ืองมาจากจุลินทรีย ซ่ึงอาจเปน ยีสต รา หรือแบคทีเรีย คุณสมบัติของสารตานจุ ลินทรีย ท่ี
นํามาใชในอาหารน้ัน ตองเปนสารท่ีใหผลในการยับยั้งจุลินทรียไดดี ภายใตเง่ือนไขกวา งขวาง  มีชวงในการ
ทํางานอยางเพียงพอ มีความคงตัวในอาหารและ ไมทําปฏิกิริยากับสารอ่ืน ๆ ท่ีเติมลงไป หรือองคประกอบของ
อาหาร ไมกอใหเกิดสี กล่ิน รส ท่ีไมตองการ นอกจากน้ีตองไมเปนสารท่ีทําใหเกิดพิษตอรางกายดวย สวนใหญ
วัตถุกันเสียจะไปออกฤทธิ์ท่ีผนังเซลล รบกวนการทํางานของเอนไซมท่ีผนังเซลลของจุ ลินทรีย  หรือรบกวน
กลไกทางพันธุกรรมในเซลล  เปนผลใหจุลินทรียไมสามารถเจริญเพ่ิมจํานวนไดหรืออาจตายไดในท่ีสุด การใช
วัตถุกันเสียในอาหารอาจใสรวมลงไปในอาหารเลย หรือใชการรม  พน หรือฉาบรอบๆ  ผิวของอาหารหรือ
ภาชนะบรรจุ ปริมาณของวัตถุกันเสียท่ีใชน้ันจะแตกตางกันออกไปข้ึนกับชนิดของอาหารและชนิดของวัตถุกัน
เสียท่ีใช ท้ังน้ีกระทรวงสาธารณสุขเปนผูกําหนดปริมาณท่ีอนุญาตใหใชได ซ่ึงโดย ท่ัวไปจะอนุญาตใหใชใน
ปริมาณแคพอทําใหเกิดผลตามตองการเทาน้ัน ดังน้ันในระหวางกระบวนการผลิตอาหารจะตองระมัดระวังการ
ปนเปอนของจุลินทรีย   เพราะถาอาหารมีจุลินทรียปนเปอนมาก หรืออาหารมีการเนาเสียมากอนแลว  การใช
วัตถุกันเสียจะไมเกิดประโยชน การใชวัตถุกันเสียในปริมาณท่ีมากเกินคาท่ีกําหนดไวจะทํา ให ผูบริโภคได รับ
สารเหลาน้ันมากเกินความจําเปนและไมเปนผลดีตอรางกาย 
 
พืชสมุนไพรไทยตอการยับย้ังเจริญของแบคทีเรียพืชสมุนไพรไทยตอการยับย้ังเจริญของแบคทีเรีย   
  

พืชสมุนไพรไทย เปนพืชท่ีคนไทยรูจักและนํามาใชเปนยารักษาโรคมาแตโบราณ แตความนิยมในการ
ใชพืชสมุนไพรรักษาโรคลดนอยลงไป เมื่อมีการนําวิธีการรักษาโรคตามแบบประเทศทางตะวันตกมาใช 
เน่ืองจากยาแผนปจจุบันใหผลในการรักษาโรคไดรวดเร็ว และรูปแบบของยาสะดวกในการใช  ปจจุ บันย า
สมุนไพรเร่ิมกลับมาไดรับความนิยม ท้ังน้ีเน่ืองจากเหตุผลทางดานเศรษฐกิจ  ส่ิงแวดลอม  และ ท่ีสํา คัญคือ
ประสิทธิภาพของตัวยาในพืชสมุนไพรท่ีเปนสารเคมีธรรมชาติ มีอันตรายนอยและไมคอยมีผลขางเคีย ง  ฉะน้ัน
คงไมเปนการยากเกินไปท่ีจะกลับมาร้ือฟนการใชยาสมุนไพรไทยในการรักษาโรค ท้ังในดานแหลงทรัพยากร
วัตถุทางดานพืชพันธุ และทรัพยากรบุคคลผูท่ีมีความรูดานการรักษาโรคแบบด้ังเดิม (เต็ม สมิตินันทน, 2523) 

สารสกัดท่ีไดจากพืชน้ันมีหลายประเภท ถาจะแบงสารประกอบทางเคมีในพืชสมุนไพร สามารถ
จําแนกไดเปน 2 พวกใหญ ๆ คือ primary metabolite และ secondary metabolite สาร primary metabolite เปน
สารท่ีมีอยูในพืชช้ันสูงท่ัวไป เปนผลิตผลท่ีไดจากการสังเคราะหแสง สวนสาร secondary metabolite เปนสาร
ท่ีมีลักษณะพิเศษและแตกตางกันไปตามแตชนิดของพืช ซ่ึงโดยสวนใหญแลวสารพวก secondary metabolite 
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จะมีสรรพคุณทางยา   เชน สารไกลโคไซด, นํ้ามันหอมระเหย, แทนนิน และอัลคาลอยด  (สุนทรี สิงหบุตรา , 
2535)   ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมุงศึกษาความเปนไปไดในการประยุกตใชสารสกัดจากพืชทองถ่ินในธรรมชา ติท่ีมี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคในอาหาร  เพ่ือเปนอีกทางเลือกหน่ึงในการลดความเสี่ย ง
ในการเกิดโรคอาหารเปนพิษ 

          ชะมวง                                                                 ชะพลู 

                                
 

       ชุมเห็ดเทศ                                                             มะกรดู 

                       
                                    
                   ฝรั่ง          หวา 

                                
 

                                                                        พลู                         
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วิธีดําเนินการทดลอง 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย แบงเปน 3 ข้ันตอน ไดแก  ข้ันตอนการสกัดสารจากใบพืช การทดสอบ
ประสิทธิภาพของสารสกัด  และการประยุกตใชในอาหาร 
 
ขั้นตอนท่ี 1   การสกัดสารจากใบชะมวง  ชะพลู   ชุมเห็ดเทศ มะกรูด พลู  หวา   และฝร่ัง  

การสกัดสารจากใบพืชท้ัง 7 ชนิด  ทําโดยนําใบพืชชนิดตางๆมาลางทําความสะอาดดวยนํ้าประปาแลว
ผ่ึงจนสะเด็ดนํ้า นําเขาตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ  60  องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง  ( ดัดแปลงจากสุภาพร 
พงษมณี  และกัญณาญาภัค สนามพล, 2550)  จนแหงใหมีความช้ืนประมาณ  6.0  เปอร เ ซ็นต  บดใบพืชให
ละเอียดดวยเคร่ืองปน แลวนํามาสกัดดวยนํ้ากล่ันโดยใชใบพืช 10  กรัมตอนํ้า 100 มิลลิลิตร นํามาสกัดในอา ง
ควบคุมอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง กรองหยาบดวยกระดาษกรองเบอร 1  นําสารสกัดมาทํา
ใหปราศจากเช้ือดวยการกรองดวยกระดาษกรองแบคทีเ รียขนาด 0.45 ไมโครเมตร ( ดัดแปลงจาก Pilar 
Almajano et al, 2008)  เก็บตัวอยางไวท่ี 4 ± 2 องศาเซลเซียสจนกวาจะนํามาใชทดสอบ  นอกจากน้ันยังนําสาร
สกัดมาวัดคาพีเอชหาปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดในรูปของกรดซิตริก  และวิ เคราะหปริมาณฟนอลิกท้ังหมด  
(Shahidi and Naczk,1995)  
 
ขั้นตอนท่ี  2   การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากใบพืชชนิดตางๆ  แบงเปน  2   ข้ันตอน  ไดแก 

2.1    การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดใชวิธีทดสอบแบบ   paper disc diffusion โดยดัดแปลงวิ ธี
ของ Pilar Almajano et al,(2008)    โดย นํา เ ช้ือแบคทีเ รียชนิดตา งๆ    ไดแก  S. aureus ATCC 25923,   S. 
typhimurium ,  B. cereus    และ E. coli  ATCC 25922  ท่ีใชในการทดสอบมาเล้ียงในอาหาร Nutrient  broth    
ท่ีอุณหภูมิ 36 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24  ช่ัวโมง นําเช้ือมาเจือจางมีปริมาณ เ ช้ือ 104 CFU/mL มา เกล่ียบน
อาหาร Nutrient  agar แลวนํากระดาษกรองขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 มิลลิเมตร ท่ีผานการฆาเช้ือแลวมาจุมใน
สารสกัดและวางบนอาหาร Nutrient     agar  ท่ีมีเช้ือนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 36 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24  ช่ัวโมง 
แลวตรวจผลโดยวัดบริเวณโซนใสโดยวัดเสนผานศูนยกลางหนวยเปนเซนติเมตร 

2.2   การทดสอบคาความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดคือคา  Minimal inhibitory concentration (MIC) 
และความเขมขนตํ่าสุดในการฆา เ ช้ือแบคทีเ รีย คือคา  Minimal bactericidal concentration  (MBC)  โดยวิ ธี
ดัดแปลงจาก Lorian (1991)คัดเลือกสารสกัดจากใบพืชท่ีมีประสิทธิภาพดีท่ีสุดในการยับยั้ ง เ ช้ือแบคทีเ รีย ท่ี
ทดสอบจาก ขอ 2.1 และนํามาศึกษาความเขมขนตํ่าท่ีสุดท่ีสามารถยับยั้งเช้ือ โดยเติมสารสกัดจากใบพืชใหมี
ความเขมขนเทากับ 5,10,15,20,25,30,35,40,45,50 %   (v/v)   ในหลอดทดลองท่ีมีปริมาณเช้ือ S. aureus ATCC 
25923,   S. typhimurium ,  B. cereus    และ E. coli  ATCC 25922   104 CFU/mL นําไปบมเช้ือท่ีอุณหภูมิ  36 
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องศาเซลเซียส เปนเวลา 24  ช่ัวโมง  จากน้ันนําเช้ือแตละชนิดไป spread บนอาหาร Nutrient  agar ตรวจผลโดย
บันทึกความเขมขนของสารสกัดท่ีมีประสิทธิภาพในการยับยั้งและทําลายแบคทีเรียท่ีใชทดสอบ 
ขั้นตอนท่ี  3   การประยุกตใชในอาหาร 

นําสารสกัดจากใบพืชในข้ันตอนท่ี  2  มาประยุกตใชในการจุมอาหารโดยเลือกทดลองกับแคนตา ลูป
พันธุซันเลด้ีตัดแตง โดยดัดแปลงวิธีของ Frances pouch downes keith it o, (2001) เตรียมแคนตา ลูปตัดแตงให
มีขนาด 1x1x1 เซนติเมตร โดยใชวิธีปลอดเช้ือจากน้ันเติมแบคทีเ รียตา งๆไดแก เ ช้ือ S. aureus ATCC 25923,   
S. typhimurium ,  B. cereus    และ E. coli  ATCC25922   ลงในแคนตาลูปตัดแตงใหมีประมาณเช้ือเร่ิมตน 104 
CFU/g นําแคนตาลูปตัดแตงมาจุมในสารสกัดท่ีคัดเลือกได 2 นาที นําข้ึนมาสะเ ด็ดนํ้าและ เ ก็บรักษา ท่ี  4 ± 2  
องศาเซลเซียส ตรวจวิเคราะหปริมาณเช้ือตางๆทุกวันเปนระยะเวลา  4 วัน (APHA, 2001)  ดวยเทคนิค  pour 
plate บนอาหาร Plate count agar (PCA)  
 
ผลการทดลอง และอภิปรายผลการทดลอง 
 

3.1 ลักษณะของสารสกัดจากใบพืชชนิดตางๆ 
เมื่อสกัดใบพืชชนิดตางๆ พบวาลักษณะของสารสกัดมีสีสมออนจนถึงนํ้าตาลเขม โดยสารสกัดจากใบ

ชะมวงมีสีสมออนและสารสกัดสีเขมไดแกพลู  มะกรูด  ชุมเห็ดเทศ  หวา ฝร่ัง และชะพลู 
 

   
 
ภาพ  1   สีของสารสกัดจากใบพืชดวยนํ้าท้ัง   7 ชนิด ไดแก   ชะพลู(1)   ชุมเห็ดเทศ(2)   หวา(3)   ชะมวง(4)  
              มะกรูด(5)   ฝร่ัง(6)   พลู(7)     

   
 

1 2 3 4 5 6 7 



 

32 

วารสารวิทยาศาสตร  ปท่ี 9  ฉบบัท่ี 1 – 2 มกราคม – ธันวาคม  2551 

ตาราง  1   สมบัติทางดานเคมีของสารสกัดจากใบพืชชนิดตางๆ 
ชนิดของพชื คา pH ปริมาณกรด 

 (%กรดซิตรกิ) 
ปริมาณฟนอลิคท้ังหมด 

(mg gallic acid/g) 
ชะพล ู

ชุมเห็ดเทศ 
หวา 

ชะมวง 
มะกรูด 
ฝรั่ง 
พล ู

5.4±0.04 
4.9±0.03 
4.5±0.03 
2.6±0.03 
5.3±0.02 
5.4±0.03 
5.6±0.01 

1.8±0.2 
1.3±0.2 
2.5±0.2 
6.4±0.6 
1.5±0.1 
1.2±0.1 
1.4±0.2 

77.5±8.4 
51.9±3.3 
80.8±1.9 
110.4±2.0 
41.8±1.6 
63.1±1.9 
100.8±4.2 

 
มีรายงานวาองคประกอบทางเคมีท่ีพบในใบชะมวงเมื่อใชนํ้าเปนตัวทําละลายจะเปนกรดอินทรีย เมื่อ

วิเคราะหดวยเคร่ือง  High-performance liquid chromatography (HPLC) พบวากรดในใบชะมวงสวนใหญจะ
เปน (-) -hydroxycitric acid และ citric acid  (Bhabani S.   , Guddadarangavvananhally K., and Kunnumpurath 
T. ,2002) 

 
3.2.  การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากใบพืชท้ัง 7 ชนิด 
       การทดสอบประสิทธิภาพในการยับยั้งเช้ือแบคทีเ รียชนิดตา งๆ  ไดแก   S. aureus  ATCC 25923, S. 

yphimurium, B. cereus, และ E. coli ATCC 25922 ดวยวิธี paper disc diffusion 
   

ตาราง 2  ประสิทธิภาพของสารสกัดจากใบพืชในการยับยั้งแบคทีเรียชนิดตางๆ โดยวิธี paper disc diffusion 
บนอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient  agar ท่ีอุณหภูมิ 36 องศาเซลเซียส   เปนเวลา 24 ช่ัวโมง  

สารสกัด เสนผานศูนยกลางโซนใส  (cm) 

S. aureus B. cereus  S. typhimurium E. coli 
นํ้ากลั่น - - - - 
ชะพล ู - - - - 

ชุมเห็ดเทศ - - - - 
หวา 2.6 ±0.4 2.5±0.1 1.0 ±0.1 - 

ชะมวง 2.5±0.0 1.7±0.3 2.1±0.1 1.6 ±0.4 
มะกรูด - - - - 
ฝรั่ง 1.3 ±0.5 - - - 

พล ู - - - - 
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จากการศึกษาเปอรเซ็นตความเปนกรดขางตนพบวาในใบชะมวงมีปริมาณกรดสูงกวาพืชชนิดอ่ืนและ
มีการรายงานวาสารสกัดจากใบชะมวงเปนกรดซิตริกเปนสวนใหญจึงมีความสามารถในการยับยั้ งการเจ ริญ
ของแบคทีเรียได  ซิตริกเปนกรดอินทรียชนิดออนจึงมีผลตอการทําลายจุลินทรียโดยเมื่อกรดอินทรีย เขา สู เซลล
ของแบคทีเรียแลวจะทําใหความเปนกรดภายในเซลลสูงข้ึนทําใหเซลลตายลงและยังมีสวนในการยับยั้ งการ
สังเคราะหสารตางๆภายในเซลลเชน อารเอ็นเอ, ดีเอ็นเอ, โปรตีน รวมท้ังขัดขวางการขนสงสารตา งๆในเซลล 
ทําใหเซลลตายลง 
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ภาพ   3   ความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดจากใบชะมวงท่ีสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียชนิดตางๆ บน 
               อาหารเหลว 

 
เน่ืองจากเมื่อทดสอบสารสกัดจากใบพืชท้ัง 7 ชนิดคือ ชะพลู ชุมเห็ดเทศ  หวา   ชะมวงมะกรูด ฝร่ัง 

และพลูพบวาสารสกัดจากใบชะมวงมีประสิทธิภาพในการยับยั้ งการเจ ริญของเ ช้ือแบคทีเ รียกอโรคท่ีได
คัดเลือกมาทดสอบดีท่ีสุดคือสามารถยับยั้งเช้ือท้ัง 4 ชนิด  จึงนําสารสกัดจากใบชะมวงมาหาความเขมขนท่ี
เหมาะสมโดยการทดสอบหาความเขมขนตํ่าสุดในการยับยั้งเช้ือของสารสกัดท่ีสามารถยับยั้งการเจ ริญของเ ช้ือ
คือคา MIC (Minimal inhibitory concentration) และความเขมขนตํ่าสุดท่ีสามารถฆา เ ช้ือแบคทีเ รีย ได คือคา 
MBC (Minimal bactericidal concentration)  (มาลิน จุลศิริ, 2540)  ดังน้ันสารสกัดจากใบชะมวงท่ีความเขมขน 
15% เปนคาความเขมขนตํ่าสุด (MIC)ยับยั้งแบคทีเรียท่ีกอโรคท่ีใชในการทดสอบ  สวนท่ีความ เขมขน 20% 
เปนคาความเขมขนท่ีสามารถฆาเช้ือได (MBC) และเปนคาท่ีเลือกมาประยุกตใชกับแคนตา ลูปตัดแตงเพราะ
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เช้ือท่ีใชในการทดสอบเปนแบคทีเรียท่ีกอโรคและไมควรพบในอาหารจึงเปนเหตุผลในการเ ลือกใชคา  ( MBC) 
ในการประยุกตใชกับอาหารในข้ันตอไป 

 

3.3  ผลการประยุกตใชสารสกัดจากใบชะมวงในแคนตาลูปตัดแตงพันธุซันเลด้ี 
แคนตาลูปตัดแตงมีโอกาสปนเปอนจากเช้ือจุลินทรียไดงายเพราะตองผานกระบวนการแปรรูปโดย

การตัดแตง ถาหากกระบวนการและอุปกรณในการตัดแตงไมสะอาด  อีกท้ังเมื่อตัดแตงแลวนําจําหนา ย เลยโดย
ไมผานกระบวนการลดความเสี่ยงของเช้ือท่ีปนเปอนมาจากการตัดแตงจึงนาสนใจท่ีจะนําแคนตาลูปตัดแตงมา
ทดสอบใชสารสกัดจากใบชะมวงเพ่ือลดปริมาณเช้ือกอโรคท่ีมีโอกาสท่ีจะปนเปอนมากับแคนตาลูปตัดแตง   
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ภาพ  4    ปริมาณ S. aureus ATCC 25923 ในแคนตาลูปตัดแตงท่ีจุมและไมจุมสารสกัดใบชะมวง   ความ 
             เขมขน 20%   เก็บท่ี 4 ±2  องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 วัน 
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ภาพ  5   ปริมาณ B. cereus ในแคนตาลูปตัดแตงท่ีจุมและไมจุมสารสกัดใบชะมวง ความเขมขน   20%  เก็บท่ี  
                 4±2  องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 วัน 
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ภาพ  6  ปริมาณ S.typhimurium ในแคนตาลูปตัดแตงท่ีจุมและไมจุมสารสกัดใบชะมวง ความเขมขน 20%   
                   เก็บท่ี 4±2  องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 วัน 
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ภาพ   7  ปริมาณ E. coli  ในแคนตาลูปตัดแตงท่ีจุมและไมจุมสารสกัดใบชะมวง ความเขมขน 20%    
              เก็บท่ี  4±2   องศาเซลเซยีส ระยะเวลา 4 วัน 
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สรุปผลการทดลอง 
 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากใบพืช 7 ชนิด คือ ชะมวง ชะพลู ชุมเห็ดเทศ มะกรูด พลู  
หวา ฝร่ัง ในการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค 4 เช้ือคือ S. aureus ATCC 25923,   S. typhimurium ,  B. 
cereus    และ E. coli  ATCC 25922 สามารถสรุปผลได ดังน้ีคือ 

1) สารสกัดดวยนํ้าจากใบชะมวงมีประสิทธิภาพดีท่ีสุด สามารถยับยั้ งแบคทีเ รีย ได ท้ัง  4 ชนิดเมื่อ
ทดสอบดวยวิธี paper disc diffusion  

2)   คาความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดจากใบชะมวง (MIC) เทากับ 15 % (v/v) และความเขมขนตํ่าสุด
ในการฆาเช้ือ (MBC)  เทากับ 20 % (v/v)  

3) เมื่อนําสารสกัดจากใบชะมวงความเขมขน 20% (v/v) มาประยุกตใชโดยนํามาใชจุมแคนตา ลูปตัด
แตงท่ีมีเช้ือเร่ิมตนประมาณ 3 – 4 log CFU/mL   พบวาสามารถลดปริมาณเช้ือ 
S. aureus  ATCC 25923,   B. cereus ,  S. typhimurium และ  E. coli  ATCC 25922  ลดลงได  17.99, 53.99 , 
24.32 และ 72.54% ตามลําดับเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน     ท่ีอุณหภูมิ  4 ± 2  องศาเซลเซียส 
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