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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐานของการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella sp. บนเปลือก
ไข่ ไก่  และเพื่ อทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงต่อการยับยั้ ง เชื้ อ  
Salmonella sp. โดยน าไข่ไก่ที่สุ่มซื้อในท้องตลาดมานับจ านวนเชื้อ Salmonella sp. ที่ปนเปื้อน จากนั้น
แยก เ ชื้ อ  Salmonella sp. เ พื่ อ ใ ช้ ใ นก า รทดสอบประสิ ท ธิ ภ าพกา รยั บ ยั้ ง เ ชื้ อ แบ คที เ รี ย ขอ ง 
สารสกัดจากกระ เที ยมและหอมแดง ด้ วยวิ ธี  agar disc diffusion method minimum inhibitory 
concentration (MIC) และ minimum bactericidal concentration (MBC) รวมถึงการตรวจสอบลักษณะ
ของเซลล์โดยใช้กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนชนิดส่องกราด (scanning electron microscope; SEM) พบว่า 
สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง ที่ความเข้มข้นร้อยละ 5 10 และ 15 (w/v) มีประสิทธิภาพยับยั้งเชื้อ 
Salmonella sp. สารสกัดกระเทียมและหอมแดง ที่ความเข้มข้นร้อยละ 15 (w/v) สามารถยับยั้งเชื้อ 
Salmonella sp. ได้สูงที่สุด รองลงมา คือ ความเข้มข้นร้อยละ 10 และ 5 (w/v) ตามล าดับ ค่า MIC และ 
MBC ของสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงมีค่าเท่ากัน (ร้อยละ 7.5 และ > 15 (w/v)) นอกจากนี้ สารสกัด
จากกระเทียมและหอมแดง มีผลท าให้ลักษณะของเซลล์มีรูปร่างที่ผิดปกติเท่านั้น เมื่อสังเกตจากลักษณะของ
เซลล์ภายใต้กล้อง SEM  
 
ค าส าคัญ: การยับยั้ง กระเทียม ไข่ไก่ 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 
 

ค าน า 
 

 ไข่ไก่เป็นผลิตผลทางการเกษตรที่นิยมน ามา
บริ โภค เนื่ อ งจากเป็นแหล่ งอาหารที่ มี คุณค่ าทาง
โภชนาการสูง และราคาถูก โดยคุณค่าทางโภชนาการของ
ไข่ไก่ประกอบด้วย โปรตีน วิตามิน (เอ บี1 บี2 บี 12 ดี 
และอี) และแร่ธาตุ (แคลเซียม เหล็ก โคลีน ซีลีเนียม และ
ฟอสฟอรัส) (ศิริพร และคณะ, 2558) ซึ่งช่วยในการบ ารุง
สมองและเซลล์เม็ดเลือดให้มีจ านวนเพิ่มมากขึ้น อย่างไรก็
ตาม มีงานวิจัยที่พบว่าในไข่ไก่สดมีการเปื้อนของเชื้อ 
Salmonella sp. สูงมากกว่า 100  CFU/g (Assefa et 
al., 2011) ซึ่งส่วนใหญ่จะอยู่ในสายพันธุ์ S. enteritidis 
S. heideberg S. typhimurium และ S. bongori  โดย
การปนเปื้อนของเชื้อ  Salmonella sp. ในไข่ ไก่  จะ
เกิดขึ้นในระบบการสืบพันธุ์ของแม่ไก่ และจะมีการเพิ่ม
จ านวนเซลล์ในไข่แดงได้รวดเร็วกว่าในไข่ขาว (ณัฐา และ
คณะ, 2558) ดังนั้นหากผู้บริโภครับประทานไข่ไก่ที่ ให้
ความร้อนในการแปรรูปไม่เพียงพอและมีการปนเปื้อนของ
เชื้ออาจจะท าให้ เกิดโรค Salmonellosis ที่มีอาการ
ท้องเสีย และรุนแรงไปถึงการติดเชื้อในระบบต่างๆของ
ร่างกาย ซ่ึงเป็นอันตรายต่อชีวิตได้  
 กระเทียมและหอมแดงเป็นพืชสมุนไพรที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย นิยมใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร 
เพื่อเพิ่มรสชาติ นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ทางชีวภาพและเภสัช 

โดยประสิทธิภาพของสารเหล่านี้อยู่ในรูปของน้ ามันหอม
ระเหย (essential oil) และสารสกัด (extract) Hovana 
et al (2011) พบว่าการสกัดแบบการกลั่นที่ได้ผลิตภัณฑ์
สุดท้ายเป็นน้ ามันหอมระเหยจะมีผลผลิตที่ได้น้อยและ
สารส าคัญที่ไม่ทนร้อนจึงง่ายต่อการสลายตัว ดังนั้นการ
สกัดด้วยตัวท าละลายจึงเป็นอีกวิธีหนึ่งที่น ามาใช้ในการ
สกัดสารจากกระเทียมและหอมแดง ส่วนสารส าคัญที่พบ
ในสารสกัดกระเทียมและหอมแดง คือ สารในกลุ่มซัลเฟอร์ 
สารประกอบฟีนอลิก และไกลโคไซด์ เป็นต้น (Kyung, 
2012; Santas et al., 2010; Lanzotti et al., 2012) ซึ่ง
สารกลุ่มซัลเฟอร์ มีฤทธิ์ในการต้านเชื้อจุลินทรีย์ได้หลาย
ชนิด โดยเฉพาะสาร dially thiosulfinate หรือ allicin 
(Corzo-Martinez et al., 2007; Griffiths et al., 2002) 
สารดังกล่าวสามารถควบคุมการเจริญของแบคทีเรีย เช่น 
Staphylococcus aureus และ S. enteritidis และเชื้อ
รา เช่น Aspergillus niger Fusarium oxysporum และ 
Penicillium cyclopium เ ป็ น ต้ น  ( Benkeblia and 
Lanzotti, 2007) สารออกฤทธิ์นี้มีประสิทธิภาพในการ
ยั บ ยั้ ง เ ชื้ อ ร า ไ ด้ ดี ก ว่ า เ ชื้ อ แบคที เ รี ย  ( Ankri and 
Mirelman, 1999)  
 ดังนั้นงานวิจัยนี้ จึงมุ่งเน้นการควบคุมการเจริญ
ของเชื้อ Salmonella sp.ที่ปนเปื้อนในไข่ไก่ โดยใช้สาร
สกัดจากกระเทียมและหอมแดง เพื่อเป็นประโยชน์แก่
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ผู้บริโภคและน ามาประยุกต์ใช้เป็นสารยับยั้งจากธรรมชาติ 
เพื่อทดแทนการใช้สารเคมีสังเคราะห์ในอาหารต่อไป 

 
วิธีการวิจัย 

 
1. ศึ ก ษ า ข้ อ มู ล พื้ น ฐ า น ข อ ง ก า ร ป น เปื้ อ น เ ชื้ อ 
Salmonella sp. บนเปลือกไข่ไก่ 

น าตัวอย่างไข่ไก่ที่ซื้อจากตลาดท้องถิ่นในจังหวัด
อุบลราชธานี มาท าการเพิ่มจ านวนเชื้อด้วยการแช่ไขไก่ใน 
lactose broth ป ริ ม า ต ร  90 มิ ล ลิ ลิ ต ร  เ ข ย่ า ใ ห้
เชื้อจุลินทรีย์บริ เวณเปลือกไข่หลุดผสมกับ lactose 
broth บ่มตัวอย่างที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง น าสารละลายตัวอย่างที่ท าการเพิ่มจ านวนเชื้อ 
Salmonella sp. มาเจือจางที่ระดับความเข้มข้นที่ 10-1-
10-4 แล้วดูดสารละลายแต่ละหลอดปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Salmonella-Shigella (SS) agar 
และ Brilliant green (BG) agar โดยใช้เทคนิค spread 
plate บ่มในตู้ควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นนับโคโลนีที่เจริญบนอาหารเลี้ยง
เชื้อ สังเกตลักษณะโคโลนีบนอาหาร SS agar จะไม่มีสี 
หรือบางสายพันธุ์อาจเป็นสีชมพูอ่อนกลางโคโลนี ส่วนใน
อาหารเลี้ยงเชื้อ BG agar จะมีสีชมพู แดง หรือไม่มีสี 
บางครั้งอาจมีลักษณะเงาโลหะ (metallic sheen) โดย
รายงานผลเป็น logCFU/g 
 
2. การแยกเชื้อ Salmonella sp.  

น าลูปมาแตะเชื้อ Salmonella sp. ที่ท าการ
เพิ่มจ านวนเชื้อแล้วในขวดทดลอง จากนั้นน ามา ขีดเชื้อ
บนอาหาร SS agar และ BG agar บ่มตัวอย่างที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เพื่อน าเชื้อ 
Salmonella sp. ที่แยกได้มาใช้ในการทดสอบต่อไป  
 
3. การเตรียมสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงสด  

น าสมุนไพรที่ ใช้ทดสอบ ได้แก่  กระเทียม 
(Allium sativum L.) และหอมแดงสด (A. cepa L. var. 
aggregatum G. Don) จากอ าเภอยางชุมน้อย จังหวัดศรี
สะเกษ โดยกระเทียมและหอมแดง น ามาปอกเปลือก ล้าง
ท าความสะอาด และผึ่งให้แห้ง น ามาหั่น ขนาด 3-5 
มิลลิเมตร จากนั้นใส่ตัวอย่างละ 500 กรัม ในขวดสีชา 
แล้วเติมน้ ากลั่นปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร หรือจนน้ ากลั่น
ท่วมตัวอย่าง แล้วจึงเขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 3 
วัน (รัชดา และสุนิดา, 2563) เพื่อให้ตัวอย่างอ่อนนุ่ม แล้ว
น ามาคั้น เพื่อดึงสารออกมามากที่สุด จากนั้นกรองเอา
กากออกด้วยผ้ากรอง แล้วจึงน าสารสกัดที่ได้ไปปั่นเหวี่ยง

ด้วยเครื่องหมุนเหวี่ยงแยกสาร (ยี่ห้อ Beckman รุ่น 
AvantiTW J 25) ที่ความเร็วรอบ 9 ,000 รอบต่อนาที 
นาน 15 นาที เพื่อให้ได้ส่วนที่ใสของสารสกัด แล้วน าส่วน
ที่ใสมากรองด้วยชุดกรองแบคทีเรียขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 
0.45 ไมโครเมตร หลังจากนั้นน าสารสกัดความเข้มข้นร้อย
ละ 100 (w/v) ที่ได้มาละลายใน dimethyl sulfoxide 
(DMSO; Fisher Scientific, UK) ความเข้มข้นร้อยละ 20 
(w/v) โดยเตรียมสารละลายเริ่มต้น (stock solution) 
ของสารสกัดแต่ละชนิดให้มีความเข้มข้นร้อยละ 50 (w/v) 
เก็บสารสกัดใส่ในขวดสีชา ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
เพื่อรักษาคุณภาพของสารสกัดและรอทดสอบคุณสมบัติ
ทางกายภาพและจุลินทรีย์ต่อไป 

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

% Yield (dry basis) = 
ปริมาณของสารที่สกัดได้ (กรัม)

น้ าหนักของตัวอย่าง (กรัม)
×100 

3.2 ลักษณะปรากฏ วิเคราะห์ลักษณะปรากฏ
ของสารสกัดจากกระเทียม และหอมแดง ด้วยสายตา 
และรายงานลักษณะปรากฏ (สี ความหนืด ความขุ่นและ
ใส) ของสารสกัดที่สังเกตได้ 
 3.3 การวัดสี สีของสารสกัดจากกระเทียม และ
หอมแดง จะวัดโดยใช้เครื่องวัดสี Hunter Lab (Color 
Quest ll Model SSE343, USA) และรายงานในรูป L* 
( lightness)  a* ( redness/ greenness)  แ ล ะ  b*   
(yellowness/blueness) 
 
4. ผลของสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงต่อการ
ยับยั้งเชื้อ Salmonella sp. 
4.1 การเตรียมเชื้อแบคทีเรีย  

น าเชื้อ Salmonella sp. เพาะเลี้ยงบนอาหาร
เ ลี้ ย ง เ ชื้ อ  Nutrient agar (NA) บ่ ม ที่ อุ ณ ห ภู มิ   
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 36 ชั่วโมง จากนั้นเขี่ยโคโลนี
เดี่ยวของเชื้อบนอาหารเลี้ยง NA ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Nutrient broth (NB) น าไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าสาร 
(shaker) ที่ความเร็ว 240 รอบต่อนาที เป็นเวลา 36 
ชั่วโมง เพื่อกระตุ้นเชื้อให้เจริญเติบโตได้ดี จากนั้นน าเชื้อที่
เ ลี้ ย ง ไว้ ใน  NB มาวั ดค่ าการดูดกลืนแสง เทียบกับ
สารละลาย Mcfarland No. 0.5 ที่ความยาวคลื่น 625 
นาโนเมตร  ซึ่ งจะท า ให้มี เชื้ อ เริ่ มต้นประมาณ 108 
CFU/ml จากนั้นเขี่ยเชื้อใน NA slant บ่มที่อุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง (Wu et al., 2008) 
แล้วน าไปเก็บที่ตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อ
น าไปใช้ในการทดลองต่อไป 
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4.2 การทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดต่อการยับยั้ง
การเจริญของเชื้อ Salmonella sp. ที่ปนเปื้อนในไข่ไก่ 
ด้วยวิธี Disc diffusion method (Muangkote et al., 
2018b) 

เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ NA ในจานเพาะเชื้อ แล้ว
ดูดเชื้อแบคทีเรียมา 100 ไมโครลิตร ลงในจานแล้วเกลี่ย
เชื้อให้ทั่วบนอาหารเลี้ยงเชื้อ จากนั้นวาง paper disc 
(เส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร) ที่ฆ่าเชื้อแล้วลงบน
อาหาร แล้วหยดสารสกัดจากระเทียมและหอมแดงที่
ความเข้มข้นสุดท้ ายเป็นร้อยละ 0  5  10 15 (w/v) 
ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ลงบน paper disc บ่มที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง โดยมีชุดควบคุม 
คื อ  น้ ากลั่ น  เป็ นตั วควบคุมลบ  และยาปฏิ ชี วนะ 
(Streptomycin ที่ ค ว า ม เ ข้ ม ข้ น  100 ppm) เ ป็ น ตั ว
ควบคุมบวก ตรวจผลโดยวัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง
โคโลนี และรายงานผลการยับยั้ งการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรีย หน่วยเป็นมิลลิเมตร 

4.3 ก า รทดส อบค่ า  Minimum inhibitory 
concentration (MIC) แ ล ะ  Minimum bactericidal 
concentration (MBC) ขอ ง เ ชื้ อ  Salmonella sp. ที่
ปนเปื้อนในไข่ไก่ ด้วยวิธี broth dilution (Muangkote 
et al., 2018a) 

เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ NB ที่มีความเข้มข้น 2 
เท่า ผสมกับสารสกัดให้มีความเข้มข้นร้อยละ 15  7.5 
3.75  1.875  0.937  0.468  0.234  0.117  0.058  0.029 
(w/v) ตามล าดับ จากนั้นเติมสารแขวนลอยของเชื้อ 
Salmonella sp. ความเข้มข้น 108 CFU/ml หลอดละ 
0.1 มิลลิลิตร บ่มตัวอย่างเช่นเดียวกับข้อ 4.2 เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง และมีชุดควบคุมเช่นเดียวกับข้อ 4.2 ตรวจผล
โดยการสังเกตสีของสารละลายที่เปลี่ยนแปลงไปจากสีน้ า
เงินเปลี่ยนเป็นสีชมพูหรือไม่มีสี  เนื่องจากการเติม
สารละลาย Resazurin ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร บ่มที่
อุ ณหภู มิ  25 อ งศ า เ ซล เ ซี ย ส  เ ป็ น เ ว ล า  30 นาที  
(Muangkote et al., 2018a) และรายงานผลเป็นค่า MIC 
จากนั้นน าหลอดที่ใสไม่มีการเปลี่ยนแปลงสีมาทดสอบหา
ค่า MBC ด้วยวิธีขีดเชื้อ (Streak plate) ลงบนอาหารเลี้ยง
เชื้อ NA แล้วบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง แล้วสังเกตการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย รายงาน
ผลเป็นค่า MBC 

4.4 การตรวจสอบลักษณะสัณฐานวิทยาโดยใช้
กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนชนิดส่องกราด (Scanning 
Electron Microscope, SEM)  

   น าชิ้นส่วนของอาหารเลี้ยงเชื้อ NA บริเวณที่
ปรากฏการยับยั้งเชื้อ Salmonella sp. จากการทดลองที่ 

4.2 มาท าการตรวจสอบลักษณะสันฐานวิทยาของ
แบคทีเรียด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 
โดยตัดชิ้น NA ในบริเวณที่ต้องการมีขนาดไม่เกิน 5 ตาราง
มิลลิเมตร และหนาไม่เกิน 3 มิลลิเมตร น ามาวางในจาน
อาหารเลี้ยงเชื้อ จากนั้นหยดสารละลายออสเมียมเตตรอก
ไซด์ เข้มข้นร้อยละ 2 ไว้ตรงกลางจานอาหารเลี้ยงเชื้อแล้ว
ปิดฝาจานอาหารเลี้ยงเชื้อทิ้งไว้นาน 1 ชั่วโมง จากนั้น
น ามาผ่านกระบวนการดีไฮเดรตด้วยแอลกอฮอล์ที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 30 50 70 และ 90 ตามล าดับ โดยท าการ
ดีไฮเดรตด้วยแอลกอฮอล์แต่ละความเข้มข้นๆ ละ 10 นาที 
ตามด้วยแอลกอฮอล์บริสุทธิ์ 3 ครั้งๆ ละ 10 นาที น ามา
ท าให้แห้ง ณ จุดวิกฤตด้วยเครื่อง Critical Point Dyer 
(ยี่ห้อ Balzers รุ่น CPD 020) แล้วติดตัวอย่างบนแท่นวาง
ตัวอย่าง (stub) ด้วยเทปกาวสองหน้า จากนั้นน าไป
เคลือบทองด้วยเครื่อง Ion sputter (ยี่ห้อ Balzers รุ่น 
SCD 040) และท า ก า ร วิ เ ค ร า ะห์ ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  SEM 
(magnification × 30,000)       (ยี่ ห้ อ  JEOL รุ่ น  JSM-
5410LV)  

 
5. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ  

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 
Randomized Design (CRD) ท าการทดลอง 4 ซ้ า น า
ข้อมูลที่ ได้มาวิ เคราะห์ความแปรปรวน  (Analysis of 
Variance) โดยใช้โปรแกรม SPSS version 17.0 (SPSS, 
Inc., Chicago IL, USA) เปรียบเทียบค่า เฉลี่ ยด้วยวิธี  
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

ผลการวิจัย 
 

1. การแยกและนับจ านวนเชื้อ Salmonella sp. ท่ี
ปนเปื้อนในไข่ไก่ 
 

เมื่อมีการแยกและนับจ านวนเชื้อ Salmonella 
sp. ในเปลือกไข่ไก่ที่สุ่มซื้อมาจากตลาดภายในจังหวัด
อุบลราชธานี  พบว่ามีการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella sp. 
(ตารางที่  1) โดยการตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อ 
Salmonella sp. นั้น อาจเกิดจากการติดเชื้อในระบบ
สืบพันธุ์ของแม่ไก่ ซึ่งสามารถส่งผ่านมายังไข่ไก่ได้ โดยแม่
ไก่ที่ติดเชื้อสามารถที่จะขับเชื้อออกมาในอุจจาระและปน
ในไข่ไก่ได้ (Gantois et al., 2009) นอกจากนี้มีงานวิจัย
ของ Suksangawong (2008) ท าการสุ่มตรวจไข่ไก่ที่ขาย
ในตลาดท้องถิ่นในจังหวัดเชียงใหม่ พบการเจริญเติบโต
ของเชื้อ Salmonella sp. ในเปลือกไข่ แต่ไม่พบการ
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ปนเปื้ อนที่ ใน ไข่ ไก่  และจากการทดลองตรวจหา 
Salmonella spp. ในจังหวัดชลบุรี  กรุงเทพมหานคร 
ฉะเชิงเทรา ลพบุรี นครราชสีมาและอ่างทอง โดยการ
ตรวจไข่ไก่จากตลาดสด ซึ่งน ามาตรวจโดยการเพาะแยก
เชื้อ สามารถตรวจพบเชื้อ Salmonella sp. จ านวนร้อย
ละ 16.1 จากไข่ไก่ทั้งหมด โดยพบทั้งจากเปลือกไข่ และ
ในไข่ไก่ โดยไข่ที่อยู่ในตลาดสดที่น ามาจากแม่ไก่นั้น ถ้า

ไม่ได้ท าการล้าง ไม่ได้แช่เย็น ซึ่งจะส่งผลให้เกิดการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียได้มากขึ้น และเชื้อจะเจาะเข้า
ไปในไข่ไก่ได้ ดังนั้นจึงท าให้มีการล้างไข่ไก่ และเก็บไว้ใน
อุณหภูมิแช่เย็น หรือที่ 4 องศาเซลเซียส เพื่อป้องกันการ
เพิ่มจ านวนของเชื้อ Salmonella sp. ที่จะมีความเสี่ยง
ต่อการเจาะเข้าไปภายในไขไก่ได้ (Saitanu et al., 1994) 

 
ตารางท่ี 1 จ านวนเชื้อ Salmonella sp. ที่ปนเปื้อนในเปลือกไข่ไก่ 

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 ก่อนการใช้เป็นสารต้านจุลินทรีย์ 
 

จากการศึกษาการสกัดตัวอย่างกระเทียม  และ
ห อ ม แ ด ง ส ด  ด้ ว ย ก า ร  maceration ใ น 
เอทานอล ซึ่งเป็นตัวท าละลายที่มีขั้วปานกลางก่อนการ
สกัดสาร พบว่าสารสกัดจากหอมแดงให้ปริมาณร้อยละ
ผลผลิตสูงที่สุด ซึ่งเท่ากับ 34.40 รองลงมาคือ สารสกัด
จากกระเทียม (ตารางที่  2) เนื่องจากกระเทียมและ
หอมแดง ส่วนใหญ่มีสาร sulfur เป็นองค์ประกอบหลัก 
โดยคุณสมบัติของสาร sulfur สามารถละลายได้ดีใน
สภาวะที่มีขั้ว นอกจากนี้ การที่หอมแดงมีปริมาณร้อยละ
ผลผลิตมากกว่ากระเทียม อาจเนื่องมาจากหอมแดงมี
ปริมาณสาร sulfur มากกว่าในกระเทียม สอดคล้องกับ

ง า น วิ จั ย ข อ ง  Sagdic and Tornuk (2012) and 
Benkeblia and Lanzotti (2007) พบว่าสาร sulfur ใน
หอมหัวใหญ่มีมากกว่าในกระเทียมถึง 4 เท่า ด้วยเหตุนี้จึง
ท าให้ปริมาณร้อยละผลผลิตของสารสกัดจากหอมแดง
มากกว่าสารสกัดจากกระเทียม  

ส่วนลักษณะปรากฏของสารสกัดจากกระเทียม
และหอมแดง พบว่ามีความคล้ายกัน คือ  
มีสีเหลือง ลักษณะขุ่นและข้นหนืด โดยเฉพาะสารสกัด
จากกระเทียมจะมีสีเหลืองเข้มกว่าหอมแดง สอดคล้องกับ
ค่าสี ที่แสดงในรูปของค่า L*, a*, b* พบว่า สารสกัดจาก
กระเทียมมีค่าความสว่าง (L*) น้อยกว่าหอมแดง และมีค่า 
a* เท่ากับ 1.63 และ 5.06 ส่วนค่า b* เท่ากับ 25.42 และ 
30.68 (ตารางที่ 2) ซึ่งผลการทดลองมีความสอดคล้องกับ
ลักษณะปรากฏที่ได้ 

 

ตารางท่ี 2 ลักษณะทางกายภาพและร้อยละผลผลิตของสารสกัดจากกระเทียม และหอมแดง  

Extraction 
Samples 

Extraction 
yield (%) 

Appearances Color 
L* a* b* 

Garlic  26.13 มีสีเหลืองเข้ม  
ขุ่นและข้นหนืด 

22.59±0.11b 1.63±0.25b 25.42±0.26b 

Shallot  34.40 มีสีเหลือง 
ขุ่นและข้นหนืด 

35.35±0.24a 5.06±0.33a 30.68±0.45a 

a,b…อักษรแนวตั้งที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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3. ผลของสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงต่อการ
ยับยั้งเชื้อ Salmonella sp. 

ผลการศึกษาการยับยั้ งการเจริญของเชื้ อ 
Salmonella sp. โดยใช้สารสกัดจากกระเทียม และ
หอมแดง ด้ วยวิธี  agar disc diffusion method และ 
minimum inhibitory concentration (MIC) แ ล ะ 

minimum bactericidal concentration (MBC) 
ตลอดจนการตรวจสอบลักษณะของเซลล์โดยใช้กล้อง
จุลทรรศน์อิเล็กตรอนชนิดส่องกราด (scanning electron 
microscope, SEM) ซึ่งผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 
3 

 
ตารางท่ี 3 ค่าการยับยั้งการเจริญของเชื้อ Salmonella sp. ด้วยสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง  

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…อักษรแนวนอนที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
จากการทดลองจะเห็นว่าสารสกัดจากกระเทียม

แ ล ะ ห อ ม แ ด ง มี ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ใ น ก า ร ยั บ ยั้ ง เ ชื้ อ 
Salmonella sp. ซึ่งแสดงให้เห็นจากค่าโซนการยับยั้ง ค่า 
MIC และ ค่า MBC โดยสารสกัดจากกระเทียม ที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 15 มีค่าโซนการยับยั้งสูงที่สุด รองลงมาคือ 
ร้อยละ 10 และ 5 ตามล าดับ (ตารางที่ 3) เช่นเดียวกับผล
การศึกษาสารสกัดจากหอมแดง พบว่าการใช้ความเข้มข้น
ของสารสกัดที่สูงจะมีประสิทธิภาพการยับยั้งดีที่สุด ส่วน
ค่า MIC ของสารสกัดทั้ง 2 ชนิดพบว่า มีค่าเท่ากัน คือร้อย
ละ 7.5 และ ค่า MBC ต้องใช้มากกว่าร้อยละ 15 ในการ
ฆ่าเชื้อ Salmonella sp. ได้อย่างสมบูรณ์ (ตารางที่ 3) 
สอดคล้องกับลักษณะของเซลล์ภายหลังจากการส่องด้วย
กล้อง SEM พบว่า สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง 
ทั้ง 3 ความเข้มข้น มีผลท าให้ลักษณะของเซลล์มีรูปร่างที่
ผิดปกติ คือ เซลล์ลีบ แบน และบุบ แต่ไม่ได้ท าให้เซลล์
แตกและเกิดการรั่วไหลของสารประกอบภายในเซลล์ 
(ภาพที่  1) ผลการทดลองนี้  แ สด ง ให้ เ ห็ น ว่ า เ ชื้ อ 
Salmonella sp. มีความทนทานต่อสารสกัดที่ทดสอบ 
ซึ่งอาจเนื่องมาจากเชื้อ Salmonella sp. เป็นแบคทีเรีย
แกรมลบมีชั้ นของ  lipopolysaccharide (LPS) ซึ่ งจะ
กระตุ้นการท างานของระบบภูมิคุ้มกันภายในเซลล์ โดย
การสร้าง cytokines เพื่อป้องกันเซลล์ไม่ให้ถูกท าลายได้ 
Muangkote et al. (2018a) นอกจากนี้ ยั งพบว่ าผนั ง
เซลล์ชั้นนอกสุดของแบคทีเรียแกรมลบมีความหนาและ

แข็งแรงกว่าแบคที เรียแกรมบวก (Ouattara et al., 
1997)  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์  เพื่อศึกษาข้อมูล
พื้นฐานของการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella sp. บนเปลือก
ไข่ไก่ และน าเชื้อที่แยกได้มาทดสอบประสิทธิภาพของสาร
สกัดจากกระเทียมและหอมแดง พบว่าบนเปลือกไข่ไก่มี
การปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella sp. อยู่ในช่วงระหว่าง 
1.14-3.45 logCFU/ml ภายหลังจากการเลี้ยงเชื้อบน
อาหาร SS agar และ BG agar อย่างไรก็ตาม เกณฑ์
มาตรฐานอาหารทั่วไป ระบุว่า ในอาหารต้องตรวจไม่พบ
เชื้อ Salmonella ในตัวอย่างอาหาร ปริมาณ 25 กรัม 
และเมื่อน าเชื้อ Salmonella sp. ที่แยกได้มาทดสอบการ
ยับยั้งด้วยสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง พบว่าสาร
สกัดจากกระเทียม และหอมแดง ที่ความเข้มข้นร้อยละ 5 
10 และ 15 สามารถยับยั้ ง เชื้ อ  Salmonella sp. ได้  
โดยเฉพาะเมื่อเพิ่มปริมาณความเข้มข้นที่สูงขึ้น มีผลท าให้
ประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อสูงขึ้นเช่นเดียวกัน อย่างไรก็
ตาม จากผลการทดลอง พบว่าสารสกัดจากกระเทียมมี
ฤทธิ์ในการยับยั้งได้ดีกว่าหอมแดง ดังนั้นสามารถสรุปได้
ว่า สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงมีศักยภาพเป็นสาร
ต้านจุลินทรีย์ได้ อีกทั้งยังสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในการ
ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคและอาหารเน่าเสีย เพื่อ
เป็นการทดแทนสารต้านจุลินทรีย์ที่เป็นสารเคมีสังเคราะห์
ในอาหารได้  
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ภาพที่ 1 ลักษณะของเซลล์ Salmonella sp. ภายหลังจากการยับยั้งด้วยสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดง ที่ความเข้มข้น
แตกต่างกัน เปรียบเทียบกับเซลล์ปกติ (magnification × 30,000) 
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