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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของสารสกัดจากพริกแห้ง กระเทียม และ

หอมแดง และผลของสารสกัดดังกล่าวต่อการยับยั้งเชื้อ Bacillus cereus Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli ด้วยวิธี agar disc diffusion method นอกจากนี้ยังศึกษาประสิทธิภาพของน้้ายาล้างผัก
จากพืชสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด ต่อการยับยั้งเชื้อ B. cereus S. aureus และ E. coli ที่ปนเปื้อนในผักกาดหอม 
ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ พบว่าปริมาณร้อยละผลผลิตของสารสกัดจากกระเทียมมีปริมาณสูงที่สุด 
รองลงมา คือ หอมแดง และพริกแห้ง ตามล้าดับ ลักษณะปรากฎของสารสกัดจากพริกแห้งมีสีแดงเข้ม ในขณะ
ที่สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงมีสีเหลืองเข้ม ซึ่งสอดคล้องกับค่าสี L* a* b* ผลการศึกษาการยับยั้ง
แบคทีเรียก่อให้เกิดโรค พบว่าสารสกัดจากพริกแห้ง กระเทียม และหอมแดงมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อ
แบคทีเรียทั้ง 3 ชนิดได้ โดยสารสกัดจากกระเทียม มีประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อ B. cereus S. aureus และ 
E. coli ได้ดีที่สุด รองลงมา คือ สารสกัดจากหอมแดง และพริกแห้ง ตามล้าดับ ในท้านองเดียวกัน น้้ายาล้าง
ผักจากสารสกัดพริกแห้ง กระเทียม และหอมแดง ที่ความเข้มข้น 500 1,000 และ 1,500 ppm สามารถลด
จ้านวนเชื้อ B. cereus S. aureus และ E. coli ได้ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม (การล้างด้วยน้้ากลั่น) 
อย่างไรก็ตาม น้้ายาล้างผักจากสารสกัดดังกล่าวมีประสิทธิภาพต่อการลดจ้านวนของเชื้อ B. cereus และ S. 
aureus ซึ่งเป็นแบคทีเรียแกรมบวก ได้ดีกว่าเช้ือ E. coli ซึ่งเป็นแบคทีเรียแกรมลบ 
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Abstract 
 

The objective of this study focused on the physical of dried chili, garlic and shallot 
crude extracts and their effects on inhibition of Bacillus cereus Staphylococcus aureus and 
Escherichia coli by agar disc diffusion method. Besides, the inhibitory efficiency of vegetable 
washing solutions from the extracts against three bacteria contaminated in lettuce was also 
evaluated. The study on physical properties revealed that the percentage yield of the 
extract of garlic was significantly the highest followed by shallot and dried chili, respectively. 
The dried chili crude extract showed dark red while, garlic and shallot crude extracts 
exhibited dark yellow indicated by the results of L*, a*, b*. The study results on inhibition of 
pathogenic bacteria indicated that the crude extract of three herbs showed significantly to 
have inhibition activity against all pathogenic bacteria. Especially, the extract of garlic was 
significantly more effective against B. cereus S. aureus and E. coli followed by shallot and 
dried chili, respectively. Similarly, the vegetable washing solution from dried chili, garlic and 
shallot crude extracts at 500 1,000 and 1,500 ppm respectively reduced  the number of B. 
cereus S. aureus and E. coli as compared with control (Distilled water). However, the 
vegetable washing solution from herbs showed higher ability in reducing gram positive 
bacteria (B. cereus and S. aureus) than gram negative bacteria (E. coli). 
 
Keywords: Inhibition, Pathogenic bacteria, Lettuce, Thai herb extracts 
 

ค าน า 
 

 ในปัจจุบันการบริโภคผักกาดหอมได้รับความ
นิยมมาก เนื่องจากใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น 
สลัด แซนด์วิช แฮมเบอร์เกอร์ หรือรับประทานเป็นผัก
สดแกล้มกับอาหารรสจัด เช่น ย้า ลาบ สาคูไส้หมู หรือ
ข้าวเกรียบปากหม้อ เป็นต้น ผักกาดหอมเป็นผักที่มี
ประโยชน์ต่อการบริโภค เนื่องจากเป็นแหล่งวิตามิน
และแร่ธาตุที่จ้าเป็น รวมทั้งมีกากใยอาหาร อย่างไรก็
ตามผักที่บริโภคในรูปแบบสดอาจมีการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์ จากกระบวนการทางการเกษตร ซึ่งมีโอกาส
ท้าให้ผักเกิดการเสื่อมเสียคุณภาพได้เร็วและส่งผลท้าให้
เกิดการเน่าเสียและก่อให้เกิดโรคในคนได้ มีงานวิจัยที่
พบว่าผักกาดหอมปนเปื้อนเชื้อ Escherichia coli 
Aeromonas spp. และ Listeria spp. (Szobo et 
al., 2000; Sagoo et al., 2001) ด้วยเหตุนี้จึง
จ้าเป็นต้องมีการศึกษาวิธีต่างๆ เพื่อยับยั้งหรือลดการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ รวมถึงลดพิษของสารเคมีที่
ตกค้างและไข่พยาธิ เช่น การใช้ผงฟู น้้าเกลือ ด่าง

ทับทิม และน้้ายาล้างผักเชิงการค้าที่มีส่วนประกอบของ
สาร sodium lauryl ether sulphate หรือ sodium 
bicarbonate เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีการศึกษาวิธีการ
ล้างผักด้วยการใช้สารสกัดจากพืชสมุนไพรเพื่อยับยั้ง
จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในผัก เช่น การใช้สารสกัดจาก
ขมิ้นชัน ขิง กระเทียม มะกรูด ฟ้าทะลายโจร กะเพรา 
และทองพันชั่ง ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้ อ A. 
hydrophila (ทัศนีย์และจิตรา, 2559) สารสกัดจาก
หอมหัวใหญ่ ยับยั้งเชื้อ S. aureus E. coil และ 
Salmonella sp. (สุญาณี และคณะ, 2556) 
เช่นเดียวกับงานวิจัยของ มลฑล (2560) พบว่าสารสกัด
จากกรวยป่า และกระทกรกป่า มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อ S. 
aureus ได้  
 พื ชสมุน ไพร ไทย  เช่ น  กระ เที ยม  พริ ก 
หอมแดง ตะไคร้ ใบมะกรูด ขิง ข่า และกระชาย เป็น
ส่วนประกอบของอาหารไทยที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
โดยทั่วไปสมุนไพรเหล่านี้มีฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยเฉพาะ
การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและสารต้านจุลินทรีย์ (สุนิ
ดา และคณะ, 2560) กระเทียมและหอมแดง เป็นพืช
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วงศ์ Alliaceae โดยมีสารกลุ่ม sulfur phenolic และ 
glycoside เป็นองค์ประกอบส้าคัญ จากข้อมูลดังกล่าว
จะเห็นได้ว่าการล้างผักด้วยสารสกัดจากสมุนไพรมี
แนวโน้มท้าให้เชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในผักลดลงได้ ซึ่ง
เป็นอีกหนึ่งทางเลือกที่หลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีในการ
ล้างผัก ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงศึกษาการประยุกต์ใช้สาร
สกัดจากสมุนไพรไทย เพื่อเป็นน้้ายาล้างผัก ต่อการลด
จ้านวนจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนมากับผักกาดหอมสดก่อน
การบริโภคและเป็นแนวทางในการพัฒนาการใช้
สมุนไพรไทยให้มีคุณภาพนอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มมูลค่า
ทางเศรษฐกิจ รวมทั้งส่งเสริมให้มีการบริโภคอาหารที่มี
ความปลอดภัย 
 

วิธีการวิจัย 
 

1.การเตรียมสารสกัดจากพริกแห้ง กระเทียมและ
หอมแดงสด 
 น้าสมุนไพรที่ ใช้ทดสอบ ได้แก่ พริกแห้ง 
(Capsicum annuum L.) กระเทียม (Allium 
sativum L.) และหอมแดงสด (A. cepa L. var. 
aggregatum G. Don) จากอ้าเภอยางชุมน้อย จังหวัด
ศรีสะเกษ โดยกระเทียมและหอมแดง น้ามาปอก
เปลือก ล้างท้าความสะอาด และผึ่งให้แห้ง จากนั้น
น้ามาหั่น ขนาด 3-5 มิลลิเมตร ส่วนพริกแห้ง เตรียม
จากพริกสดที่สุกเต็มที่ แล้วน้าพริกสดมาล้างท้าความ
สะอาดด้วยน้้าประปา จากนั้นน้าไปตากแห้งด้วย
แสงอาทิตย์ เป็นระยะเวลา 4 วัน หรือจนให้มีค่า
ความชื้นประมาณร้อยละ 8 และน้าพริกแห้งมาเด็ดขั้ว 
ปั่นแบบหยาบ จากนั้นใส่ตัวอย่างละ 500 กรัม ในขวด
สีชา แล้วเติมน้้ากลั่นปริมาตร 1000 มิลลิลิตร หรือจน
น้้ากลั่นท่วมตัวอย่าง แล้วจึงเขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้เป็น
เวลา 3 วัน เพื่อให้ตัวอย่างอ่อนนุ่ม แล้วน้ามาคั้น เพื่อ
ดึงสารออกมามากที่สุด จากนั้นกรองเอากากออกด้วย
ผ้ากรอง แล้วจึงน้าสารสกัดที่ได้ไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว
รอบ 9,000 รอบต่อนาที นาน 15 นาที เพื่อให้ได้ส่วนที่
ใสของสารสกัด แล้วน้าส่วนที่ใสมากรองด้วยชุดกรอง
แบคทีเรียขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.45 ไมโครเมตร 
หลังจากนั้นน้าสารสกัดที่ได้มาละลายใน dimethyl 
sulfoxide (DMSO; Fisher Scientific, UK) ความ
เข้มข้นร้อยละ 20 (w/v) โดยเตรียม stock solution 
ของสารสกัดแต่ละชนิดให้มีความเข้มข้นร้อยละ 50 
(w/v) เก็บสารสกัดใส่ในขวดสีชา ที่อุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส เพื่อรอทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและ
จุลินทรีย์ต่อไป 

1.1 ร้อยละปริมาณของสารสกัดจากพริกแห้ง 
กระเทียม และหอมแดง (% Yield) 
% Yield (dry basis) = (ปริมาณของสารที่สกัดได้ 
(กรัม)) ×100/(น้้าหนักของตัวอย่าง (กรัม)) 
 1.2 ลักษณะปรากฏ วิ เคราะห์ลักษณะ
ปรากฏของสารสกัดจากพริกแห้ง กระเทียม และ
หอมแดง ด้วยสายตา และรายงานลักษณะปรากฏ (สี 
ความหนืด ความขุ่นและใส)ของสารสกัดที่สังเกตได้ 
 1.3 การวัดสี สีของสารสกัดจากพริกแห้ง 
กระเทียม และหอมแดง จะวัดโดยใช้ เครื่องวัดสี 
Hunter Lab (Color Quest ll Model SSE343, 
USA) และรายงานในรูป L* (lightness) 
a*(redness/greenness) และ b* (yellowness/ 
blueness) 
  
2. ผลของสารสกัดจากพืชสมุนไพรต่อการยับยั้งเชื้อ 
Bacillus cereus Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli  

2.1 การเตรียมเชื้อแบคทีเรีย เชื้อ B. cereus 
S. aureus และ E. coli เพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Nutrient agar (NA) บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 36 ชั่วโมง จากนั้นเขี่ยโคโลนีเดี่ยวของเชื้อ แต่
ละชนิดบนอาหารเลี้ยง NA ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Nutrient broth (NB) น้าไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าสาร 
(shaker) ใช้ความเร็ว 240 รอบต่อนาที เป็นเวลา 36 
ชั่วโมง เพื่อกระตุ้นเชื้อให้เจริญเติบโตได้ดี จากนั้นน้า
เชื้อที่เลี้ยงไว้ใน NB มาวัดค่าการดูดกลืนแสงเทียบกับ
สารละลาย Mcfarland No. 0.5 ที่ความยาวคลื่น 625 
nm. ซึ่งจะท้าให้มีเชื้อเริ่มต้นประมาณ 108 CFU/ml 
จากนั้นเขี่ยเชื้อใน NA slant บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง (Wu et al., 2008) แล้ว
น้าไปเก็บที่ตู้ เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อ
น้าไปใช้ในการทดลองต่อไป  

2.2 การทดสอบ agar disc diffusion 
method ตามวิธีของ Muangkote et al. (2018b)  
น้าเชื้อแต่ละชนิดที่ศึกษา (ปริมาณเชื้อเริ่มต้น 108 
CFU/ml spread บนอาหารวุ้น (15 มิลลิลิตร) ที่ทิ้งให้
แข็งตัวแล้ว วางกระดาษกรอง Whatman No. 1 ที่ฆ่า
เชื้อแล้ว ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร บน
อาหารเลี้ยงเชื้อ NA แล้วปิเปตสารสกัดความเข้มข้น
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ร้อยละ 5 (w/v) ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ลงบน
กระดาษกรอง โดยมีชุดควบคุม คือ น้้ากลั่นปลอดเชื้อ 
จากนั้นน้าจานอาหารเลี้ยงเชื้อบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง วัดเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโซนการยับยั้งที่ เกิดขึ้น รายงานผลเป็นหน่วย
มิลลิเมตร  
3. ประสิทธิภาพของน้ ายาล้างผักจากพืชสมุนไพรต่อ
การยับยั้งเชื้อ Bacillus cereus Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli ที่ปนเปื้อนใน
ผักกาดหอม 

3.1 การเตรียมเชื้อแบคทีเรีย เตรียมเชื้อ B. 
cereus S. aureus และ E. coli ที่ใช้ในการทดสอบ
ตามข้อ 2.1  

3.2 การเตรียมผักกาดหอม น้าผักกาดหอมที่
ใ ช้ ท ด ส อ บ ม า ล้ า ง ด้ ว ย ส า ร ล ะ ล า ย  sodium 
hypochlorite ความเข้มข้นที่ระดับ 25 ppm ตามวิธี
ของ กฤติยา และคณะ (2546) แช่ผักนาน 10 นาที 
แล้วล้างด้วยน้้าสะอาด สะเด็ดผักให้แห้ง เพื่อใช้ในการ
ทดลองต่อไป  

3.3 การเตรียมน้้ายาล้างผัก น้าสารสกัดจาก
พริกแห้ง กระเทียมและหอมแดง เจือจางด้วยน้้าให้ได้
ความเข้มข้นเท่ากับ 500 1,000  และ 1,500 ppm 
หยดสาร tween 20 ประมาณ 3-4 หยด เพื่อให้สาร
สกัดและน้้าผสมเป็นเนื้อเดียวกัน  

3.4 การทดสอบประสิทธิภาพของน้้ายาล้าง
ผักจากสุมนไพรต่อการยับยั้งเชื้อ B. cereus  
S. aureus และ E. coli โดยการน้าตัวอย่าง
ผักกาดหอม แบ่งเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มละ 6 ถุง แต่ละถุงจะ
ชั่งผักกาดหอม ถุงละ 50 กรัม ใส่ในถุงปลอดเชื้อ 
จากนั้นเติมเชื้อ B. cereus S. aureus และ E. coli ใน
แต่ละการทดลอง ที่ความเข้มข้น 108 CFU/g ปริมาตร 
5 มิลลิลิตร แล้วน้าแต่ละกลุ่มที่มีทั้งหมด 6 ถุง มาล้าง
ด้วยน้้ายาล้างผักทั้ง 6 การทดลอง ดังต่อไปนี้  

 ชุดการทดลองที่ 1 ผักกาดหอมสด เป็นกลุ่ม
ควบคุม 
 ชุดการทดลองที่ 2 ผักกาดหอมสดล้างด้วยน้้า
กลั่น เป็นกลุ่มควบคุม 
 ชุดการทดลองที่3 ผักกาดหอมสดล้างด้วย
น้้ายาล้างผักเชิงการค้า (sodium hypochlorite) เป็น
กลุ่มควบคุม 
 ชุดการทดลองที่ 4-6 สารสกัดสมุนไพรไทย 
คือ พริกแห้ง กระเทียมและหอมแดง แต่ละ 
ชนิดที่ความเข้มข้น 500 1,000 และ 1,500 ppm 
 แช่ผักในแต่ละชุดการทดลอง นาน 10 นาที 
จากนั้นรินน้้ายาล้างผักชนิดต่างๆ ออก แล้วจึงเติมร้อย
ละ 0.85 ของ NaCl ปริมาตร 450 มิลลิลิตร ลงในถุง 
แล้วน้าไปตีป่นด้วยเครื่อง stomacher นาน 1 นาที 
จากนั้นเจือจางในระดับที่ เหมาะสม แล้ว spread 
plate ลงบนอาหาร NA น้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง แล้วนับจ้านวน
โคโลนีที่เหลือรอด รายงานผลในรูปของ logCFU/g  
 
4. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ  
 วา งแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) ท้าการทดลอง 4 ซ้้า น้า
ข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 (Steel and Torrie, 1980) 

 
ผลการวิจัย 

 
1. คุณสมบัติทางกายภาพของสารสกัดจากพริกแห้ง 
กระเทียม และหอมแดง 

ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของสาร
สกัดจากพริกแห้ง กระเทียม และหอมแดง แสดงผล
การทดลองในตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1  ลักษณะทางกายภาพและร้อยละผลผลิตของสารสกัดจากพริกแห้ง กระเทียม  
                   และหอมแดง 
Extraction 
Samples 

Extraction 
yield (%) 

Appearances Color 
L* a* b* 

Dried chili  40.25 มีสีแดงเข้ม  
มีลักษณะขุ่นและ 
ข้นหนืด  

10.45±0.17c 25.81±0.10a 0.27±0.27c 

Garlic  45.02 มีสีเหลืองเข้ม  
มีลักษณะขุ่นและ 
ข้นหนืด 

48.38±0.20b 2.83±0.05c 30.26±0.14b 

Shallot 44.50 มีสีเหลืองเข้ม  
มีลักษณะขุ่นและ 
ข้นหนืด 

54.69±0.71a 4.75±0.23b 38.23±0.20a 

a,b…อักษรแนวตั้งที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

จากการศึกษาการสกัดตัวอย่างพริกแห้ง 
กระเทียม และหอมแดงสด ด้วยการ maceration 
ก่อนการสกัดสาร พบว่าสารสกัดจากกระเทียมให้
ปริมาณร้อยละผลผลิตสูงที่สุด ซึ่งเท่ากับร้อยละ 45.02 
รองลงมาคือ สารสกัดจากหอมแดง และพริกแห้ง 
ตามล้าดับ (ตารางที่ 1) เนื่องจากในกระเทียมและ
หอมแดงส่วนใหญ่มีสารกลุ่มซัลเฟอร์ ที่มีขั้วและละลาย
ได้ดีในน้้า หรือตัวท้าละลายที่มีขั้วสูง เพราะแรงดึงดูด
ระหว่างโมเลกุลมีขั้วเป็นแรง didpole-dipole จึงท้าให้
สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงมีปริมาณร้อยละ
ผลผลิตที่สูงกว่าสารสกัดจากพริกแห้ง ในขณะที่สาร
ส กั ด จ า ก พ ริ ก แ ห้ ง มี ส า ร ส้ า คั ญ ที่ อ ยู่ ใ น ก ลุ่ ม 
capsaicinoid ซึ่งมีคุณสมบัติที่ไม่มีขั้ว จึงท้าให้ยากต่อ
การละลายในตัวท้าละลายที่มีขั้ว โดยเฉพาะที่เป็นน้้า 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุญาณี (2557) พบว่าการ
สกัดหอมหัวใหญ่ด้วยน้้ามีปริมาณร้อยละผลผลิตสูงกว่า
สารสกัดจากกระเทียม ซึ่งเท่ากับ 41.60 และ 39.75 
ตามล้าดับ 

 ส่วนลักษณะปรากฏของสารสกัดจากพริก
แห้ง พบว่า การสกัดมีผลท้าให้สารสกัดจากพริกแห้งมีสี
แดงเข้ม มีลักษณะขุ่นและข้นหนืด ในขณะที่กระเทียม
และหอมแดง พบว่าการสกัดท้าให้สารสกัดที่ได้มีสี
เหลือง โดยเฉพาะสารสกัดจากกระเทียมจะมีสีเหลือง

เข้มกว่าหอมแดง นอกจากนี้สารสกัดทั้งสองชนิดยังมี
ลักษณะขุ่นและข้นหนืด (ตารางที่ 1) และมีกลิ่นฉุน
เฉพาะของพืชแต่ละชนิด 

ค่าสีของสารสกัดจากพริกแห้ง กระเทียม 
และหอมแดง จะแสดงในรูปของค่า L*, a*, b* พบว่า 
สารสกัดจากหอมแดงมีค่าความสว่าง (L*) สูงกว่า
กระเทียม และพริกแห้ง ส่วนค่า a* พบว่าสารสกัดจาก
พริกแห้งจะมีค่า a* เป็นบวกมากกว่าในสารสกัดจาก
กระเทียมและหอมแดง เนื่องจากพริกแห้งที่ใช้สกัดมีสี
แดง ซึ่งเป็นสารแอนโทไซยานิน และเมื่อน้ามาสกัดให้มี
ความเข้มข้นขึ้น สีแดงที่ได้จึงเป็นสีแดงเข้ม ส่งผลให้มี
ค่า a* สูงกว่าสารสกัดตัวอื่นๆ ในขณะที่ค่า b* พบว่า
สารสกัดจากหอมแดงมีค่าเป็นสีเหลืองมากกว่าสารสกัด
จากกระเทียม และพริกแห้ง ตามล้าดับ (ตารางที่ 1) ซึ่ง
ผลการทดลองมีความสอดคล้องกับลักษณะปรากฏที่ได้ 
 
2. ผลของสารสกัดจากพืชสมุนไพรต่อการยับยั้งเชื้อ 
Bacillus cereus Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli  
 ผลการศึ กษาการยับยั้ ง ก าร เจริญของ
แบคทีเรียทั้ง 3 ชนิด โดยใช้สารสกัดจากพริกแห้ง 
กระเทียม และหอมแดง ด้วยวิธี agar disc diffusion 
method ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางท่ี 2  โซนการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียจากสารสกัดพริกแห้ง กระเทียม และหอมแดง   
Extraction 
Samples Clear zone of bacteria (mm) 

B. cereus S. aureus E. coli 

Dried chili 8.60+0.90c 7.70+0.10c 6.00+0.10c 
Garlic 12.10+1.00a 9.00+0.60a 7.10+0.42a 
Shallot 10.70+0.40b 8.50+0.90b 6.50+0.33b 

a,b…อักษรแนวตั้งที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
จากตารางที่ 2 พบว่าสารสกัดจากพริกแห้ง 

กระเทียม และหอมแดงมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อ
แบคที เรียทั้ ง  3 ชนิดได้  โดยเฉพาะสารสกัดจาก
กระเทียม พบว่าสามารถยับยั้งเชื้อ B. cereus S. 
aureus และ E. coli ได้ดีที่สุด รองลงมา คือ สารสกัด
จากหอมแดง และพริกแห้ง ตามล้าดับ สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Benkeblia (2004) พบว่ากระเทียมมีฤทธิ์
ต้านเชื้อจุลินทรีย์ได้ดีกว่าหอมแดง หอมหัวใหญ่ และ
ต้นหอมสด ทั้งนี้อาจมีสาเหตุจากกระเทียมมีปริมาณ
สารออกฤทธิ์ในกลุ่ม organosulfur มากกว่า
หอมหัวใหญ่ถึง 4 เท่า (Sagdic and Tornuk, 2012) 
และอาจมากกว่าหอมแดงด้วย นอกจากนี้ ชนิดของสาร
ออกฤทธิ์ของกระเทียม เช่น diallyl sulphide, diallyl 
disulphide, diallyl trisulphide และ dithiins มีฤทธิ์
ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ได้ดีกว่า mono sulphides, 
di sulphides, tri sulphides, thiophenes, 
zwiebelanes และ cepaenes ที่พบในหอมหัวใหญ่ 
(Corzo-Martinez et al., 2007) ส่วนสาเหตุที่สารสกัด
จากพริกมีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ได้น้อยกว่า
กระเทียมและหอมแดง (ตารางที่ 2) อาจเนื่องมาจาก
สารออกฤทธิ์ส่วนใหญ่ในพริกเป็นกลุ่ม phenolic ที่มี
ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ได้น้อยกว่ากลุ่ม organosulfur 
(Touba et al., 2012) ส่วนแบคทีเรียที่มีความไวต่อ
สารสกัดพบว่า B. cereus มีความไวต่อสารสกัดทั้ง 3 
ชนิด มากกว่าเชื้อ S. aureus และ E. coli ตามล้าดับ 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Muangkote et al. 
(2018a) พบว่าสารสกัดจากกระเทียม หอมแดงและ
พริกแห้งคั่วที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ยับยั้งเชื้อ E. 
coli ได้น้อยที่สุด เนื่องจาก E. coli เป็นแบคทีเรียแกรม
ลบมีชั้นของ lipopolysaccharide (LPS) ซึ่งจะกระตุ้น
การท้างานของระบบภูมิคุ้มกันภายในเซลล์ โดยการ
สร้าง cytokines เพื่อป้องกันเซลล์ไม่ให้ถูกท้าลายได้ 
ซึ่งผลการศึกษาดังกล่าวมีความแตกต่างจากงานวิจัย

ของ Adegoke and Odesola (1996) พบว่าน้้ามัน
หอมระเหยจากกระเทียมและตะไคร้ สามารถยับยั้งเชื้อ 
E. coli ได้ดีกว่าเชื้อ S. aureus   

 
3. ประสิทธิภาพของน้ ายาล้างผักจากพืชสมุนไพรต่อ
การยับยั้งเชื้อ Bacillus cereus Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli ที่ปนเปื้อนใน
ผักกาดหอม 
 ผลการศึกษาประสิทธิภาพของน้้ายาล้างผัก
จากสกัดพริกแห้ง โดยใช้ความเข้มข้นที่ระดับ 0 500 
1,000 และ 1,500 ppm ต่อการลดปริมาณเชื้อ
แบคทีเรียที่ปนเปื้อนในผักกาดหอม  ในงานวิจัยนี้จะ
เติมเชื้อแบคทีเรียเริ่มต้นที่ระดับ 8 logCFU/ml or g 
ก่อนการทดลองล้างผักกาดหอม เพื่อท้าสภาพให้ผักเกิด
การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย พบว่า น้้ายาล้างผักจากสาร
สกัดพริกแห้งทุกความเข้มข้นสามารถลดปริมาณเชื้อ B. 
cereus S. aureus และ E. coli ได้อย่างมีนัยส้าคัญ  
เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ตารางที่ 3) เนื่องจาก
ใ น ส า ร ส กั ด จ า ก พ ริ ก  มี ส า ร อ อ ก ฤ ท ธิ์ ใ น ก ลุ่ ม 
capsaicinoid (capsaicin และ dihydrocapsaicin) 
ซึ่งมีหน้าที่ ในการต้านแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคใน
อาหารได้ (Cichewicz and Thorpe, 1996) จากการ
ทดลองพบว่าสารสกัดจากพริกแห้ง ที่ความเข้มข้น 
1,000 และ 1,500 ppm สามารถลดจ้านวนเชื้อ B. 
cereus ได้ดีกว่า S. aureus และ E. coli ตามล้าดับ 
(ตารางที่ 3) นอกจากนี้ การใช้ความเข้มข้นของสาร
สกัดจากพริกแห้ง 1,500 ppm สามารถลดจ้านวน
แบคทีเรียทั้ง 3 ชนิด ในผักกาดหอมได้ดีที่สุด รองลงมา 
คือ 1,000 และ 500 ppm ตามล้าดับ (ตารางที่ 3) 
ส่วนการล้างผักกาดหอมด้วยน้้ากลั่น พบว่ามีจ้านวน
เชื้อ B. cereus S. aureus และ E. coli สูงกว่าการ
ล้างด้วยสารสกัดจากพริกแห้ง และสาร Sodium 
hypochlorite ตามล้าดับ (ตารางที่ 3) 



 
ตารางท่ี 3  จ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดภายหลังจากการล้างด้วยน้้ายาล้างผักจากสารสกัดพริกแห้งต่อ 
     การลดปริมาณแบคทีเรียในผักกาดหอม 

Treatments  Total viable count (logCFU/ml or g) 
B. cereus S. aureus E. coli 

Fresh lettuce  
(Control) 
Distilled water  
Sodium hypochlorite 

8.23±0.07a 
 
6.00±0.08b 
2.52±0.08f 

8.26±0.05a 
 
6.26±0.21b 
2.64±0.12f 

8.25±0.04a 
 
6.20±0.08b 
2.85±0.06f 

500 ppm 
1,000 ppm 
1,500 ppm 

5.71±0.02c 
4.67±0.01d 
4.13±0.05e 

5.62±0.02c 
4.91±0.01d 
4.35±0.02e 

5.43±0.03c 
5.04±0.01d 
4.89±0.01e 

a,b…อักษรแนวตั้งที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

 
ผลการศึกษาประสิทธิภาพของน้้ายาล้างผัก

จากสารสกัดกระเทียม ที่ความเข้มข้น 0 500 1,000 
และ 1,500 ppm ต่อการยับยั้งเชื้อ B. cereus S. 
aureus และ E. coli ที่ปนเปื้อนในผักกาดหอม พบว่า 
น้้ายาล้างผักจากสารสกัดกระเทียม ความเข้มข้น 1,500 
ppm มีประสิทธิภาพลดจ้านวนเชื้อแบคทีเรียทั้ง 3 
ชนิด ได้ดีที่สุดอย่างมีนัยส้าคัญ (ตารางที่ 4) โดยเฉพาะ
แบคทีเรียแกรมบวก (B. cereus และ S. aureus) 
ในขณะที่ เชื้อ E. coli ซึ่งเป็นแบคทีเรียแกรมลบ พบว่า 
มีจ้านวนเชื้อที่เหลือรอดมากที่สุด ภายหลังจากการล้าง
ด้วยสารสกัดจากกระเทียมที่ ความเข้มข้น 1,000 และ 

1,500 ppm เนื่องจากสารในกลุ่ม organosulfur 
(dially thiosulfinate หรือ allicin) ที่พบในกระเทียม 
มีฤทธิ์ในการต้านเชื้อจุลินทรีย์ได้อย่างกว้างขวาง โดย
พบว่าจะออกฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียแกรมบวกได้ดีกว่า
แบคทีเรียแกรมลบ (Muangkote et al., 2018a) 
เนื่องจากแบคทีเรียแกรมลบจะมีผนังเซลล์ชั้นนอก 
(outer membrane) ซึ่งเป็นสารประกอบในกลุ่ม 
lipopolysaccharide จึงท้าให้ผนังเซลล์แบคทีเรียแก
รมลบมีความแข็งแรงกว่าแบคทีเรียแกรมบวก และท้า
ให้สารสกัดแทรกซึมเข้าสู่ เซลล์แบคที เรียได้ยาก

  
 
ตารางท่ี 4  จ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดภายหลังจากการล้างด้วยน้้ายาล้างผักจากสารสกัดกระเทียมต่อ 

      การลดปริมาณแบคทีเรียในผักกาดหอม 
Treatments  Total viable count (logCFU/ml or g) 

B. cereus S. aureus E. coli 
Fresh lettuce  
(Control) 
Distilled water  
Sodium hypochlorite 

8.23±0.07a 
 
6.00±0.08b 
2.52±0.08f 

8.26±0.05a 
 
6.26±0.21b 
2.64±0.12f 

8.25±0.04a 
 
6.20±0.08b 
2.85±0.06f 

500 ppm 
1,000 ppm 
1,500 ppm 

5.42±0.02c 
4.66±0.03d 
3.50±0.06e 

5.18±0.04c 
4.80±0.02d 
3.62±0.02e 

5.20±0.03c 
5.01±0.01d 
4.91±0.01e 

a,b…อักษรแนวตั้งที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 



ผลการศึกษาประสิทธิภาพของน้้ายาล้างผัก
จากสารสกัดหอมแดง ที่ความเข้มข้น 0  500 1,000 
และ 1,500 ppm ต่อการยับยั้งเชื้อ B. cereus S. 
aureus และ E. coli ที่ปนเปื้อนในผักกาดหอมให้ผล
การทดลองในท้านองเดียวกับกระเทียม โดยพบว่าน้้ายา
ล้างผักจากสารสกัดหอมแดง ที่ความเข้มข้นทั้ง 3 ระดับ 
สามารถลดจ้านวนเชื้อ E. coli ได้น้อยที่สุดอย่างมี
นัยส้าคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับการล้างผักด้วยสาร 
sodium hypochlorite (ตารางที่ 5) อย่างไรก็ตามการ

ล้างผักกาดหอมด้วยสารสกัดจากหอมแดงจะสามารถ
ลดจ้านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้ง 3 ชนิดได้ดีกว่าอย่างมี
นัยส้าคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับการล้างด้วยน้้ากลั่น 
เนื่องจากหอมแดงมีสาร thiosulphinate, mono, di 
sulphides, thiophenes di, tri sulphides, 
cepaenes และ zwiebelanes ซึ่งเป็นสารประกอบที่
มีซัลเฟอร์ สามารถยับยั้งแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคใน
อาหารได้ (Corzo-Martinez et al., 2007) 

 
ตารางท่ี 5  จ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดภายหลังจากการล้างด้วยน้้ายาล้างผักจากสารสกัดหอมแดงต่อ 

การลดปริมาณแบคทีเรียในผักกาดหอม 
Treatments  Total viable count (logCFU/ml or g) 

B. cereus S. aureus E. coli 
Fresh lettuce  
(Control) 
Distilled water  
Sodium hypochlorite 

8.23±0.07a 
 
6.00±0.08b 
2.52±0.08f 

8.26±0.05a 
 
6.26±0.21b 
2.64±0.12f 

8.25±0.04a 
 
6.20±0.08b 
2.85±0.06f 

500 ppm 
1,000 ppm 
1,500 ppm 

5.20±0.04c 
4.36±0.07d 
3.00±0.07e 

5.37±0.06c 
4.39±0.01d 
3.08±0.04e 

5.23±0.07c 
4.91±0.01d 
4.81±0.01e 

a,b…อักษรแนวตั้งที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

สรุป 
 

การสกัดสารส้าคัญจากพริกแห้ง กระเทียม 
และหอมแดงสด ด้วยการ maceration ก่อนการสกัด
สาร ท้าให้สารสกัดจากพริกมีสีแดงเข้ม มีลักษณะขุ่น
และข้นหนืด ในขณะที่สารสกัดจากกระเทียมและ
หอมแดงมีสี เหลือง เข้ม  มีความขุ่นและข้นหนืด 
สอดคล้องกับค่าสี L* a* b* พบว่า ค่าความสว่าง (L*) 
ขอ งสา รสกั ดจ ากพริ กแห้ ง มี ค่ า น้ อยที่ สุ ด  เ มื่ อ
เปรียบเทียบกับสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง 
สอดคล้องกับค่าความเป็นสีแดง (a*) พบว่าสารสกัด
จากพริกแห้งมีค่า a* สูงกว่าสารสกัดจากกระเทียมและ
หอมแดง ในขณะที่ค่า b* พบว่าสารสกัดจากหอมแดงมี
ค่าเป็นสีเหลืองมากกว่าสารสกัดจากกระเทียม และพริก
แห้ง ตามล้าดับ ส่วนปริมาณร้อยละผลผลิต พบว่าสาร
สกัดจากกระเทียมมีค่าปริมาณร้อยละผลผลิตสูงที่สุด 
รองลงมา คือ หอมแดง และพริกแห้ง ตามล้าดับ และ
ผลการศึกษาสารสกัดจากพืชสมุนไพรต่อการยับยั้งเชื้อ 
B. cereus S. aureus และ E. coli พบว่า สารสกัด

จากพริกแห้ง กระเทียม และหอมแดง ที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 5 (w/v) มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อ B. 
cereus S. aureus และ E. coli โดยเฉพาะสารสกัด
จากกระเทียมมีประสิทธิภาพการยับยั้งดีกว่าสารสกัด
จากหอมแดง และพริกแห้ง ตามล้าดับ นอกจากนี้เชื้อ 
B. cereus มีความไวต่อสารสกัดทั้ง 3 ชนิดมากกว่าเชื้อ 
S. aureus และ E. coli ตามล้าดับ 

ส่วนผลการศึกษาประสิทธิภาพของน้้ายาล้าง
ผักจากพืชสมุนไพรต่อการยับยั้งเชื้อ B. cereus S. 
aureus และ E. coli ที่ปนเปื้อนในผักกาดหอม พบว่า
น้้ายาล้างผักจากสารสกัดพริกแห้ง กระเทียม และ
หอมแดง ที่ความเข้มข้น 500 1,000 และ 1,500 ppm 
สามารถลดจ้านวนเชื้อ B. cereus S. aureus และ E. 
coli ได้ เมื่อเปรียบเทียบกับการล้างด้วยน้้ากลั่น 
อย่างไรก็ตาม น้้ายาล้างผักจากสารสกัดพริกแห้ง 
กระเทียม และหอมแดง จะมีประสิทธิภาพต่อการลด
จ้านวนของเชื้อ B. cereus และ S. aureus ซึ่งเป็น
แบคทีเรียแกรมบวก ได้ดีกว่าเชื้อ E. coli ซึ่งเป็น
แบคทีเรียแกรมลบ 
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