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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาขอมูลพื้นฐานของการปนเปอนเช้ือ Salmonella sp. บนเปลือก
ไข ไก  และเพื่ อทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงตอการยับ ย้ัง เ ช้ือ  
Salmonella sp. โดยนําไขไกที่สุมซื้อในทองตลาดมานับจํานวนเช้ือ Salmonella sp. ที่ปนเปอน จากน้ัน
แยก เ ช้ื อ  Salmonella sp. เ พื่ อ ใช ใ นก าร ทดส อบ ป ร ะสิท ธิภาพก า ร ยับ ย้ั ง เ ช้ื อแบ คที เ รี ย ขอ ง 
สารสกั ดจากกระเทียมและหอมแดง ดวยวิ ธี  agar disc diffusion method minimum inhibitory 
concentration (MIC) และ minimum bactericidal concentration (MBC) รวมถึงการตรวจสอบลักษณะ
ของเซลลโดยใชกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดสองกราด (scanning electron microscope; SEM) พบวา 
สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง ที่ความเขมขนรอยละ 5 10 และ 15 (w/v) มีประสิทธิภาพยับย้ังเช้ือ 
Salmonella sp. สารสกัดกระเทียมและหอมแดง ที่ความเขมขนรอยละ 15 (w/v) สามารถยับย้ังเช้ือ 
Salmonella sp. ไดสูงที่สุด รองลงมา คือ ความเขมขนรอยละ 10 และ 5 (w/v) ตามลําดับ คา MIC และ 
MBC ของสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงมีคาเทากัน (รอยละ 7.5 และ > 15 (w/v)) นอกจากน้ี สารสกัด
จากกระเทียมและหอมแดง มีผลทําใหลักษณะของเซลลมีรูปรางที่ผิดปกติเทาน้ัน เมื่อสังเกตจากลักษณะของ
เซลลภายใตกลอง SEM  
 
คําสําคัญ: การยับย้ัง กระเทียม ไขไก หอมแดง Salmonella sp. 
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Abstract 

 

This research aimed to investigate the basic data of Salmonella sp. as contaminated 
in egg. The garlic and shallot extracts were tested for their activity against Salmonella sp. The 
egg from a local market were randomized for total viable count and isolated the Salmonella 
sp. single cell colony. Afterwards, the extracts were tested for their inhibitory effects against 
Salmonella sp. by agar disc diffusion method, minimum inhibitory concentration (MIC) and 
minimum bactericidal concentration (MBC) including electron scanning microscopy (SEM) 
observation. The results revealed that the garlic and shallot extracts concentrations at 5, 10 
and 15% (w/v) were efficacy against the growth of Salmonella sp. The garlic and shallot 
extracts at 15% (w/v) of the concentration showed the highest activities against Salmonella 
sp. followed by 10 and 5% (w/v) of concentrations. In addition, SEM showed that the 
Salmonella sp. cells treated with garlic and shallot extracts showed an irregular shape but 
had rupture-free cell wall structure. 
 
Keywords: Egg, Garlic, Inhibition, Salmonella sp., Shallot 

คํานํา 
 

 ไขไกเปนผลิตผลทางการเกษตรที่ นิยมนํามา
บริ โภค  เ น่ืองจากเปนแหล งอาหารที่ มี คุณค าทาง
โภชนาการสูง และราคาถูก โดยคุณคาทางโภชนาการของ
ไขไกประกอบดวย โปรตีน วิตามิน (เอ บี1 บี2 บี 12 ดี 
และอี) และแรธาตุ (แคลเซียม เหล็ก โคลีน ซีลีเนียม และ
ฟอสฟอรัส) (ศิริพร และคณะ, 2558) ซ่ึงชวยในการบํารุง
สมองและเซลลเม็ดเลือดใหมีจํานวนเพิ่มมากขึ้น อยางไรก็
ตาม มีงานวิจัยที่พบวาในไขไกสดมีการเปอนของเชื้อ 
Salmonella sp. สูงมากกวา 100  CFU/g (Assefa et 
al., 2011) ซ่ึงสวนใหญจะอยูในสายพันธุ S. enteritidis 
S. heideberg S. typhimurium และ S. bongori  โดย
การปนเปอนของเชื้อ  Salmonella sp. ในไข ไก  จะ
เกิดขึ้นในระบบการสืบพันธุของแมไก และจะมีการเพิ่ม
จํานวนเซลลในไขแดงไดรวดเร็วกวาในไขขาว (ณัฐา และ
คณะ, 2558) ดังน้ันหากผูบริโภครับประทานไขไกที่ ให
ความรอนในการแปรรูปไมเพียงพอและมีการปนเปอนของ
เชื้ออาจจะทําให เ กิดโรค Salmonellosis ที่ มีอาการ
ทองเสีย และรุนแรงไปถึงการติดเชื้อในระบบตางๆของ
รางกาย ซ่ึงเปนอันตรายตอชีวิตได  
 กระเทียมและหอมแดงเปนพืชสมุนไพรที่ มี
ประโยชนตอรางกาย นิยมใชเปนสวนประกอบของอาหาร 
เพื่อเพิ่มรสชาติ นอกจากน้ียังมีฤทธ์ิทางชีวภาพและเภสัช 
โดยประสิทธิภาพของสารเหลาน้ีอยูในรูปของนํ้ามันหอม

ระเหย (essential oil) และสารสกัด (extract) Hovana 
et al (2011) พบวาการสกัดแบบการกล่ันที่ไดผลิตภัณฑ
สุดทายเปนนํ้ามันหอมระเหยจะมีผลผลิตที่ไดนอยและ
สารสําคัญที่ไมทนรอนจึงงายตอการสลายตัว ดังน้ันการ
สกัดดวยตัวทําละลายจึงเปนอีกวิธีหน่ึงที่นํามาใชในการ
สกัดสารจากกระเทียมและหอมแดง สวนสารสําคัญที่พบ
ในสารสกัดกระเทียมและหอมแดง คือ สารในกลุมซัลเฟอร 
สารประกอบฟนอลิก และไกลโคไซด เปนตน (Kyung, 
2012; Santas et al., 2010; Lanzotti et al., 2012) ซ่ึง
สารกลุมซัลเฟอร มีฤทธ์ิในการตานเชื้อจุลินทรียไดหลาย
ชนิด โดยเฉพาะสาร dially thiosulfinate หรือ allicin 
(Corzo-Martinez et al., 2007; Griffiths et al., 2002) 
สารดังกลาวสามารถควบคุมการเจริญของแบคทีเรีย เชน 
Staphylococcus aureus และ S. enteritidis และเชื้อ
รา เชน Aspergillus niger Fusarium oxysporum และ 
Penicillium cyclopium เ ป น ต น  ( Benkeblia and 
Lanzotti, 2007) สารออกฤทธ์ิน้ีมีประสิทธิภาพในการ
ยั บ ยั้ ง เ ชื้ อ ร า ไ ด ดี ก ว า เ ชื้ อ แบ คที เ รี ย  ( Ankri and 
Mirelman, 1999)  
 ดังน้ันงานวิจัยน้ี จึงมุงเนนการควบคุมการเจริญ
ของเชื้อ Salmonella sp.ที่ปนเปอนในไขไก โดยใชสาร
สกัดจากกระเทียมและหอมแดง เพื่อเปนประโยชนแก
ผูบริโภคและนํามาประยุกตใชเปนสารยับยั้งจากธรรมชาติ 
เพื่อทดแทนการใชสารเคมีสังเคราะหในอาหารตอไป 
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วิธีการวิจัย 
 

1. ศึ ก ษ าข อ มู ล พื้ น ฐ าน ข อ ง ก า ร ป น เ ป อ น เ ช้ื อ 
Salmonella sp. บนเปลือกไขไก 

นําตัวอยางไขไกทีซ้ื่อจากตลาดทองถิ่นในจังหวัด
อุบลราชธานี มาทําการเพิ่มจํานวนเชื้อดวยการแชไขไกใน 
lactose broth ป ริ ม า ต ร  90 มิ ล ลิ ลิ ต ร  เ ข ย า ใ ห
เชื้อจุ ลินทรียบริเวณเปลือกไขหลุดผสมกับ lactose 
broth บมตัวอยางที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ชั่วโมง นําสารละลายตัวอยางที่ทําการเพิ่มจํานวนเชื้อ 
Salmonella sp. มาเจือจางที่ระดับความเขมขนที่ 10-1-
10-4 แลวดูดสารละลายแตละหลอดปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
ลงบนอาหารเล้ียงเชื้อ Salmonella-Shigella (SS) agar 
และ Brilliant green (BG) agar โดยใชเทคนิค spread 
plate บมในตูควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 24 ชั่วโมง จากน้ันนับโคโลนีที่เจริญบนอาหารเล้ียง
เชื้อ สังเกตลักษณะโคโลนีบนอาหาร SS agar จะไมมีสี 
หรือบางสายพันธุอาจเปนสีชมพูออนกลางโคโลนี สวนใน
อาหารเล้ียงเชื้อ BG agar จะมีสีชมพู แดง หรือไมมีสี 
บางครั้งอาจมีลักษณะเงาโลหะ (metallic sheen) โดย
รายงานผลเปน logCFU/g 
 
2. การแยกเช้ือ Salmonella sp.  

นําลูปมาแตะเชื้อ Salmonella sp. ที่ทําการ
เพิ่มจํานวนเชื้อแลวในขวดทดลอง จากน้ันนํามา ขีดเชื้อ
บนอาหาร SS agar และ BG agar บมตัวอยางที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง เพื่อนําเชื้อ 
Salmonella sp. ที่แยกไดมาใชในการทดสอบตอไป  
 
3. การเตรียมสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงสด  

นําสมุนไพรที่ ใชทดสอบ ไดแก  กระเทียม 
(Allium sativum L.) และหอมแดงสด (A. cepa L. var. 
aggregatum G. Don) จากอําเภอยางชุมนอย จังหวัดศรี
สะเกษ โดยกระเทียมและหอมแดง นํามาปอกเปลือก ลาง
ทําความสะอาด และผ่ึงใหแหง นํามาหั่น ขนาด 3-5 
มิลลิเมตร จากน้ันใสตัวอยางละ 500 กรัม ในขวดสีชา 
แลวเติมนํ้ากล่ันปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร หรือจนนํ้ากล่ัน
ทวมตัวอยาง แลวจึงเขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไวเปนเวลา 3 
วัน (รัชดา และสุนิดา, 2563) เพื่อใหตัวอยางออนนุม แลว
นํามาคั้น เพื่อดึงสารออกมามากที่สุด จากน้ันกรองเอา
กากออกดวยผากรอง แลวจึงนําสารสกัดที่ไดไปปนเหว่ียง
ดวยเครื่องหมุนเห ว่ียงแยกสาร (ยี่หอ Beckman รุน 
AvantiTW J 25) ที่ความเร็วรอบ 9,000 รอบตอนาที 
นาน 15 นาที เพื่อใหไดสวนที่ใสของสารสกัด แลวนําสวน

ที่ใสมากรองดวยชุดกรองแบคทีเรียขนาดเสนผาศูนยกลาง 
0.45 ไมโครเมตร หลังจากน้ันนําสารสกัดความเขมขนรอย
ละ 100 (w/v) ที่ ไดมาละลายใน dimethyl sulfoxide 
(DMSO; Fisher Scientific, UK) ความเขมขนรอยละ 20 
(w/v) โดยเตรียมสารละลายเริ่มตน (stock solution) 
ของสารสกัดแตละชนิดใหมีความเขมขนรอยละ 50 (w/v) 
เก็บสารสกัดใสในขวดสีชา ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
เพื่อรักษาคุณภาพของสารสกัดและรอทดสอบคุณสมบัติ
ทางกายภาพและจุลินทรียตอไป 

3.1 รอยละปริมาณของสารสกัดจากกระเทียม 
และหอมแดง (% Yield) (รัชดา และสุนิดา, 2563) 

% Yield (dry basis) = 
ปริมาณของสารท่ีสกัดได (กรัม)

น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม)
×100 

3.2 ลักษณะปรากฏ วิเคราะหลักษณะปรากฏ
ของสารสกัดจากกระเทียม และหอมแดง ดวยสายตา 
และรายงานลักษณะปรากฏ (สี ความหนืด ความขุนและ
ใส) ของสารสกัดที่สังเกตได 
 3.3 การวัดสี สีของสารสกัดจากกระเทียม และ
หอมแดง จะวัดโดยใชเครื่องวัดสี Hunter Lab (Color 
Quest ll Model SSE343, USA) และรายงานในรูป L* 
( lightness)  a* ( redness/ greenness)  แ ล ะ  b*   
(yellowness/blueness) 
 
4. ผลของสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงตอการ
ยับย้ังเช้ือ Salmonella sp. 
4.1 การเตรียมเชื้อแบคทีเรีย  

นําเชื้อ Salmonella sp. เพาะเล้ียงบนอาหาร
เ ล้ี ย ง เ ชื้ อ  Nutrient agar (NA) บ ม ที่ อุ ณ ห ภู มิ   
37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 36 ชั่วโมง จากน้ันเขี่ยโคโลนี
เดี่ยวของเชื้อบนอาหารเล้ียง NA ลงในอาหารเล้ียงเชื้อ 
Nutrient broth (NB) นําไปเขยาดวยเครื่องเขยาสาร 
(shaker) ที่ความเร็ว 240 รอบตอนาที  เปนเวลา 36 
ชั่วโมง เพื่อกระตุนเชื้อใหเจริญเติบโตไดดี จากน้ันนําเชื้อที่
เ ล้ี ย ง ไว ใน  NB มา วัดค าการดู ดก ลืนแสง เที ยบ กับ
สารละลาย Mcfarland No. 0.5 ที่ความยาวคล่ืน 625 
นาโนเมตร ซ่ึงจะทํา ให มี เชื้ อเ ริ่มตนประมาณ 108 
CFU/ml จากน้ันเขี่ยเชื้อใน NA slant บมที่อุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง (Wu et al., 2008) 
แลวนําไปเก็บที่ตูเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อ
นําไปใชในการทดลองตอไป 

4.2 การทดสอบฤทธ์ิของสารสกัดตอการยับยั้ง
การเจริญของเชื้อ Salmonella sp. ที่ปนเปอนในไขไก 
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ดวยวิธี Disc diffusion method (Muangkote et al., 
2018b) 

เตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ NA ในจานเพาะเชื้อ แลว
ดูดเชื้อแบคทีเรียมา 100 ไมโครลิตร ลงในจานแลวเกล่ีย
เชื้อใหทั่วบนอาหารเล้ียงเชื้อ จากน้ันวาง paper disc 
(เสนผานศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร) ที่ฆาเชื้อแลวลงบน
อาหาร แลวหยดสารสกัดจากระเทียมและหอมแดงที่
ความเขมขนสุดทาย เปนรอยละ 0  5  10 15 (w/v) 
ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ลงบน paper disc บมที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง โดยมีชุดควบคุม 
คื อ  นํ้ าก ล่ัน  เปนตั วควบคุมลบ และยาปฏิชี วนะ 
( Streptomycin ที่ ค ว าม เ ข ม ข น  100 ppm) เ ป นตั ว
ควบคุมบวก ตรวจผลโดยวัดขนาดเสนผานศูนยกลาง
โคโลนี และรายงานผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรีย หนวยเปนมิลลิเมตร 

4.3 ก า ร ทด ส อบค า  Minimum inhibitory 
concentration (MIC) แ ล ะ  Minimum bactericidal 
concentration (MBC) ของ เ ชื้ อ  Salmonella sp. ที่
ปนเปอนในไขไก ดวยวิธี broth dilution (Muangkote 
et al., 2018a) 

เตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ NB ที่มีความเขมขน 2 
เทา ผสมกับสารสกัดใหมีความเขมขนรอยละ 15  7.5 
3.75  1.875  0.937  0.468  0.234  0.117  0.058  0.029 
(w/v) ตามลําดับ จากน้ันเติมสารแขวนลอยของเชื้อ 
Salmonella sp. ความเขมขน 108 CFU/ml หลอดละ 
0.1 มิลลิลิตร บมตัวอยางเชนเดียวกับขอ 4.2 เปนเวลา 
24 ชั่วโมง และมีชุดควบคุมเชนเดียวกับขอ 4.2 ตรวจผล
โดยการสังเกตสีของสารละลายที่เปล่ียนแปลงไปจากสีนํ้า
เงินเป ล่ียนเปนสีชมพูหรือไม มี สี  เ น่ืองจากการเติม
สารละลาย Resazurin ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร บมที่
อุณหภู มิ  25 อ งศ า เ ซล เ ซี ย ส  เ ป น เ วล า  30 นาที  
(Muangkote et al., 2018a) และรายงานผลเปนคา MIC 
จากน้ันนําหลอดที่ใสไมมีการเปล่ียนแปลงสีมาทดสอบหา
คา MBC ดวยวิธีขีดเชื้อ (Streak plate) ลงบนอาหารเล้ียง
เชื้อ NA แลวบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ชั่วโมง แลวสังเกตการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย รายงาน
ผลเปนคา MBC 

4.4 การตรวจสอบลักษณะสัณฐานวิทยาโดยใช
กลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดสองกราด (Scanning 
Electron Microscope, SEM)  

   นําชิ้นสวนของอาหารเล้ียงเชื้อ NA บริเวณที่
ปรากฏการยับยั้งเชื้อ Salmonella sp. จากการทดลองที่ 
4.2 มาทํ าการตรวจสอบลักษณะสันฐานวิทยาของ
แบคทีเรียดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด 

โดยตัดชิ้น NA ในบริเวณที่ตองการมีขนาดไมเกิน 5 ตาราง
มิลลิเมตร และหนาไมเกิน 3 มิลลิเมตร นํามาวางในจาน
อาหารเล้ียงเชื้อ จากน้ันหยดสารละลายออสเมียมเตตรอก
ไซด เขมขนรอยละ 2 ไวตรงกลางจานอาหารเล้ียงเชื้อแลว
ปดฝาจานอาหารเล้ียงเชื้อทิ้งไวนาน 1 ชั่วโมง จากน้ัน
นํามาผานกระบวนการดีไฮเดรตดวยแอลกอฮอลที่ความ
เขมขนรอยละ 30 50 70 และ 90 ตามลําดับ โดยทําการ
ดีไฮเดรตดวยแอลกอฮอลแตละความเขมขนๆ ละ 10 นาที 
ตามดวยแอลกอฮอลบริสุทธ์ิ 3 ครั้งๆ ละ 10 นาที นํามา
ทําใหแหง ณ จุดวิกฤตดวยเครื่อง Critical Point Dyer 
(ยี่หอ Balzers รุน CPD 020) แลวติดตัวอยางบนแทนวาง
ตัวอยาง (stub) ดวยเทปกาวสองหนา จากน้ันนําไป
เคลือบทองดวยเครื่อง Ion sputter (ยี่หอ Balzers รุน 
SCD 040) แ ละทํ า ก า ร วิ เ ค ร าะห ด ว ย เ ค รื่ อ ง  SEM 
(magnification × 30,000)       (ยี่ห อ  JEOL รุ น  JSM-
5410LV)  

 
5. การวิเคราะหผลทางสถิติ  

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 
Randomized Design (CRD) ทําการทดลอง 4 ซํ้า นํา
ขอมูลที่ ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 
Variance) โดยใชโปรแกรม SPSS version 17.0 (SPSS, 
Inc., Chicago IL, USA) เปรียบเที ยบคาเฉ ล่ียดวย วิธี  
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อม่ันรอยละ 95 
 

ผลการวิจัย 
 

1. การแยกและนับจํานวนเช้ือ Salmonella sp. ที่
ปนเปอนในไขไก 
 

เม่ือมีการแยกและนับจํานวนเชื้อ Salmonella 
sp. ในเปลือกไขไกที่สุมซ้ือมาจากตลาดภายในจังหวัด
อุบลราชธานี  พบวามีการปนเปอนเชื้อ Salmonella sp. 
(ตารางที่  1) โดยการตรวจพบการปนเปอนของเชื้อ 
Salmonella sp. น้ัน อาจเกิดจากการติดเชื้อในระบบ
สืบพันธุของแมไก ซ่ึงสามารถสงผานมายังไขไกได โดยแม
ไกที่ติดเชื้อสามารถที่จะขับเชื้อออกมาในอุจจาระและปน
ในไขไกได (Gantois et al., 2009) นอกจากน้ีมีงานวิจัย
ของ Suksangawong (2008) ทําการสุมตรวจไขไกที่ขาย
ในตลาดทองถิ่นในจังหวัดเชียงใหม พบการเจริญเติบโต
ของเชื้อ Salmonella sp. ในเปลือกไข แตไมพบการ
ปนเป อนที่ ในไข ไก  และ จากการทดลองตรวจห า 
Salmonella spp. ในจังหวัดชลบุรี  กรุงเทพมหานคร 
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ฉะเชิงเทรา ลพบุรี นครราชสีมาและอางทอง โดยการ
ตรวจไขไกจากตลาดสด ซ่ึงนํามาตรวจโดยการเพาะแยก
เชื้อ สามารถตรวจพบเชื้อ Salmonella sp. จํานวนรอย
ละ 16.1 จากไขไกทั้งหมด โดยพบทั้งจากเปลือกไข และ
ในไขไก โดยไขที่อยูในตลาดสดที่นํามาจากแมไกน้ัน ถา
ไมไดทําการลาง ไมไดแชเย็น ซ่ึงจะสงผลใหเกิดการ

เจริญเติบโตของแบคทีเรียไดมากขึ้น และเชื้อจะเจาะเขา
ไปในไขไกได ดังน้ันจึงทําใหมีการลางไขไก และเก็บไวใน
อุณหภูมิแชเย็น หรือที่ 4 องศาเซลเซียส เพื่อปองกันการ
เพิ่มจํานวนของเชื้อ Salmonella sp. ที่จะมีความเส่ียง
ตอการเจาะเขาไปภายในไขไกได (Saitanu et al., 1994) 

 
ตารางที่ 1 จํานวนเชื้อ Salmonella sp. ที่ปนเปอนในเปลือกไขไก 

Egg samples Salmonella sp. count (logCFU/g) 
SS agar BG agar 

1 3.45 3.10 
2 1.54 1.02 
3 2.24 2.01 
4 1.45 1.14 
5 1.89 1.25 

SS agar = Salmonella-Shigella agar; BG agar = Brilliant green agar 
 
2. คุณสมบัติทางกายภาพของสกัดจากกระเทียมและ
หอมแดง กอนการใชเปนสารตานจุลินทรีย 
 

จากการศึกษาการสกัดตัวอยางกระเทียม  และ
ห อ ม แ ด ง ส ด  ด ว ย ก า ร  maceration ใ น 
เอทานอล ซ่ึงเปนตัวทําละลายที่มีขั้วปานกลางกอนการ
สกัดสาร พบวาสารสกัดจากหอมแดงใหปริมาณรอยละ
ผลผลิตสูงที่สุด ซ่ึงเทากับ 34.40 รองลงมาคือ สารสกัด
จากกระเทียม (ตารางที่  2) เ น่ืองจากกระเทียมและ
หอมแดง สวนใหญมีสาร sulfur เปนองคประกอบหลัก 
โดยคุณสมบัติของสาร sulfur สามารถละลายไดดีใน
สภาวะที่มีขั้ว นอกจากน้ี การที่หอมแดงมีปริมาณรอยละ
ผลผลิตมากกวากระเทียม อาจเน่ืองมาจากหอมแดงมี
ปริมาณสาร sulfur มากกวาในกระเทียม สอดคลองกับ

ง า น วิ จั ย ข อ ง  Sagdic and Tornuk (2012) and 
Benkeblia and Lanzotti (2007) พบวาสาร sulfur ใน
หอมหัวใหญมีมากกวาในกระเทียมถึง 4 เทา ดวยเหตุน้ีจึง
ทําใหปริมาณรอยละผลผลิตของสารสกัดจากหอมแดง
มากกวาสารสกัดจากกระเทียม  

สวนลักษณะปรากฏของสารสกัดจากกระเทียม
และหอมแดง พบวามีความคลายกัน คือ  
มีสีเหลือง ลักษณะขุนและขนหนืด โดยเฉพาะสารสกัด
จากกระเทียมจะมีสีเหลืองเขมกวาหอมแดง สอดคลองกับ
คาสี ที่แสดงในรูปของคา L*, a*, b* พบวา สารสกัดจาก
กระเทียมมีคาความสวาง (L*) นอยกวาหอมแดง และมีคา 
a* เทากับ 1.63 และ 5.06 สวนคา b* เทากับ 25.42 และ 
30.68 (ตารางที่ 2) ซ่ึงผลการทดลองมีความสอดคลองกับ
ลักษณะปรากฏที่ได 

 

ตารางที่ 2 ลักษณะทางกายภาพและรอยละผลผลิตของสารสกัดจากกระเทียม และหอมแดง  

Extraction 
Samples 

Extraction 
yield (%) 

Appearances Color 
L* a* b* 

Garlic  26.13 มีสีเหลืองเขม  
ขุนและขนหนืด 

22.59±0.11b 1.63±0.25b 25.42±0.26b 

Shallot  34.40 มีสีเหลือง 
ขุนและขนหนืด 

35.35±0.24a 5.06±0.33a 30.68±0.45a 

a,b…อักษรแนวตั้งที่ตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 
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3. ผลของสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงตอการ
ยับย้ังเช้ือ Salmonella sp. 

ผลการศึ กษาการยับยั้ งการเจริญของ เชื้ อ 
Salmonella sp. โดยใชสารสกัดจากกระเทียม และ
หอมแดง ด วย วิธี  agar disc diffusion method และ 
minimum inhibitory concentration (MIC) แ ล ะ 

minimum bactericidal concentration (MBC) 
ตลอดจนการตรวจสอบลักษณะของเซลลโดยใชกลอง
จุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดสองกราด (scanning electron 
microscope, SEM) ซ่ึงผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 
3 

 
 
ตารางที่ 3 คาการยับยั้งการเจริญของเชื้อ Salmonella sp. ดวยสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง  

Extraction 
Samples 

Clear zone of bacteria (mm) MIC  
(% w/v) 

MBC  
(% w/v) 5% (w/v) 10% (w/v) 15% (w/v) 

Garlic  5.69+0.12c 6.90+0.23b 7.08+0.28a  7.5  >15 
Shallot 5.50+0.10c 6.29+0.14b 6.42+0.10a  7.5  >15 
Streptomycin 14.66 0.025 0.05 

a,b…อักษรแนวนอนที่ตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 
 
จากการทดลองจะเห็นวาสารสกัดจากกระเทียม

แล ะ ห อ ม แ ด ง มี ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ใ นก า ร ยั บ ยั้ ง เ ชื้ อ 
Salmonella sp. ซ่ึงแสดงใหเห็นจากคาโซนการยับยั้ง คา 
MIC และ คา MBC โดยสารสกัดจากกระเทียม ที่ความ
เขมขนรอยละ 15 มีคาโซนการยับยั้งสูงที่สุด รองลงมาคือ 
รอยละ 10 และ 5 ตามลําดบั (ตารางที่ 3) เชนเดียวกับผล
การศึกษาสารสกัดจากหอมแดง พบวาการใชความเขมขน
ของสารสกัดที่สูงจะมีประสิทธิภาพการยับยั้งดีที่สุด สวน
คา MIC ของสารสกัดทั้ง 2 ชนิดพบวา มีคาเทากัน คือรอย
ละ 7.5 และ คา MBC ตองใชมากกวารอยละ 15 ในการ
ฆาเชื้อ Salmonella sp. ไดอยางสมบูรณ (ตารางที่ 3) 
สอดคลองกับลักษณะของเซลลภายหลังจากการสองดวย
กลอง SEM พบวา สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง 
ทั้ง 3 ความเขมขน มีผลทําใหลักษณะของเซลลมีรูปรางที่
ผิดปกติ คือ เซลลลีบ แบน และบุบ แตไมไดทําใหเซลล
แตกและเกิดการรั่วไหลของสารประกอบภายในเซลล 
(ภาพที่  1) ผลการ ทด ลอง น้ี  แ สด งให เ ห็ น ว า เ ชื้ อ 
Salmonella sp. มีความทนทานตอสารสกัดที่ทดสอบ 
ซ่ึงอาจเน่ืองมาจากเชื้อ Salmonella sp. เปนแบคทีเรีย
แกรมลบมีชั้ นของ  lipopolysaccharide (LPS) ซ่ึ งจะ
กระตุนการทํางานของระบบภูมิคุมกันภายในเซลล โดย
การสราง cytokines เพื่อปองกันเซลลไมใหถูกทําลายได 
Muangkote et al. (2018a) นอกจากน้ียั งพบวาผ นัง
เซลลชั้นนอกสุดของแบคทีเรียแกรมลบมีความหนาและ

แข็งแรงกวาแบคที เรียแกรมบวก (Ouattara et al., 
1997)  

งานวิจัยน้ีมี วัตถุประสงค เพื่อศึกษาขอมูล
พื้นฐานของการปนเปอนเชื้อ Salmonella sp. บนเปลือก
ไขไก และนําเชื้อที่แยกไดมาทดสอบประสิทธิภาพของสาร
สกัดจากกระเทียมและหอมแดง พบวาบนเปลือกไขไกมี
การปนเปอนของเชื้อ Salmonella sp. อยูในชวงระหวาง 
1.14-3.45 logCFU/ml ภายหลังจากการเล้ียงเชื้อบน
อาหาร SS agar และ BG agar อยางไร ก็ตาม เกณฑ
มาตรฐานอาหารทั่วไป ระบุวา ในอาหารตองตรวจไมพบ
เชื้อ Salmonella ในตัวอยางอาหาร ปริมาณ 25 กรัม 
และเม่ือนําเชื้อ Salmonella sp. ที่แยกไดมาทดสอบการ
ยับยั้งดวยสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง พบวาสาร
สกัดจากกระเทียม และหอมแดง ที่ความเขมขนรอยละ 5 
10 และ 15 สามารถยับยั้ ง เชื้ อ  Salmonella sp. ได  
โดยเฉพาะเม่ือเพิ่มปริมาณความเขมขนที่สูงขึ้น มีผลทําให
ประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อสูงขึ้นเชนเดียวกัน อยางไรก็
ตาม จากผลการทดลอง พบวาสารสกัดจากกระเทียมมี
ฤทธ์ิในการยับยั้งไดดีกวาหอมแดง ดังน้ันสามารถสรุปได
วา สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงมีศักยภาพเปนสาร
ตานจุลินทรียได อีกทั้งยังสามารถนํามาประยุกตใชในการ
ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคและอาหารเนาเสีย เพื่อ
เปนการทดแทนสารตานจุลินทรียที่เปนสารเคมีสังเคราะห
ในอาหารได  
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ภาพที่ 1 ลักษณะของเซลล Salmonella sp. ภายหลังจากการยับยั้งดวยสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง ที่ความเขมขน
แตกตางกัน เปรียบเทียบกับเซลลปกติ (magnification × 30,000) 
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สรุป 
 

งานวิจัยน้ีมี วัตถุประสงค เพื่อศึกษาขอมูล
พื้นฐานของการปนเปอนเชื้อ Salmonella sp. บนเปลือก
ไขไก และนําเชื้อที่แยกไดมาทดสอบประสิทธิภาพของสาร
สกัดจากกระเทียมและหอมแดง พบวาบนเปลือกไขไกมี
การปนเปอนของเชื้อ Salmonella sp. อยูในชวงระหวาง 
1.14-3.45 logCFU/ml ภายหลังจากการเล้ียงเชื้อบน
อาหาร SS agar และ BG agar อยางไร ก็ตาม เกณฑ
มาตรฐานอาหารทั่วไป ระบุวา ในอาหารตองตรวจไมพบ
เชื้อ Salmonella ในตัวอยางอาหาร ปริมาณ 25 กรัม 
และเม่ือนําเชื้อ Salmonella sp. ที่แยกไดมาทดสอบการ
ยับยั้งดวยสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง พบวาสาร
สกัดจากกระเทียม และหอมแดง ที่ความเขมขนรอยละ 5 
10 และ 15 สามารถยับยั้ ง เชื้ อ  Salmonella sp. ได  
โดยเฉพาะเม่ือเพิ่มปริมาณความเขมขนที่สูงขึ้น มีผลทําให
ประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อสูงขึ้นเชนเดียวกัน อยางไรก็
ตาม จากผลการทดลอง พบวาสารสกัดจากกระเทียมมี
ฤทธ์ิในการยับยั้งไดดีกวาหอมแดง ดังน้ันสามารถสรุปได
วา สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงมีศักยภาพเปนสาร
ตานจุลินทรียได อีกทั้งยังสามารถนํามาประยุกตใชในการ
ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคและอาหารเนาเสีย เพื่อ
เปนการทดแทนสารตานจุลินทรียที่เปนสารเคมีสังเคราะห
ในอาหารได  
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