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บทคดัย่อ  
งานวจิยันี้ศกึษาประสทิธภิาพของสารสกดัจากกาบมะพรา้วและกรดฟูมารกิต่อการยบัยัง้จุลนิทรยี์ในโหระพา
สดเมื่อเกบ็รกัษาที ่ 7 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 วนั  ปรมิาณเริม่ต้นของจุลนิทรทีัง้หมดในโหระพาสดมคี่า
เป็น 5.63 log CFU/g  เมื่อน าโหระพามาลา้งดว้ยน ้ากลัน่ปลอดเชือ้เป็นชุดควบคุม (T1) สารสกดัจากกาบ
มะพรา้ว (5 mg/ml) (T2) กรดฟูมารกิ 0.5% (v/v) (T3) และสารสกดัจากกาบมะพรา้ว (5 mg/ml) ร่วมกบักรด
ฟูมารกิ 0.5% (v/v) (T4) เป็นเวลา 15 นาท ีพบว่าปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมดในโหระพาลดลงเป็น 4.10, 3.97, 
3.87 และ 3.55 log CFU/g ตามล าดบั (p<0.05) จากผลการทดลองนี้แสดงใหว้่าสารสกดัจากกาบมะพรา้ว
ร่วมกบักรดฟูมาริกเป็นสารที่มปีระสทิธิภาพในการลดปริมาณจุลนิทรีย์ในโหระพาได้มากที่สุด (2.08 log 
CFU/g) เมื่อเปรยีบเทยีบกบัโหระพาทีไ่ม่ไดล้า้ง เมื่อตรวจวเิคราะหป์รมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมดของโหระพาสดใน
ระหว่างการเกบ็รกัษาที ่7 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 วนั พบปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมดอยู่ในช่วง 4.10 – 4.63 
(T1), 3.97 – 4.50 (T2), 3.87 – 3.65 (T3) และ 3.55 – 3.45 (T4) log CFU/g โดยโหระพายงัคงมลีกัษณะใบ
ทีเ่ต่งตงึ สเีขยีวสด และไม่มใีบทีเ่น่าเสยีเมื่อเกบ็รกัษาครบ 5 วนั ประสทิธภิาพในการยบัยัง้จุลนิทรยีข์องสาร
สกดักาบมะพรา้วร่วมกบักรดฟูมารกิบ่งชีถ้งึศกัยภาพในการน าไปใชเ้ป็นสารธรรมชาตทิีม่ฤีทธิฆ์า่เชือ้จุลนิทรยี์
เพื่อควบคุมปรมิาณจุลนิทรยีใ์นผกัสดและเพิม่ความปลอดภยัดา้นจุลชวีวทิยาของผกัสดใหแ้ก่ผูบ้รโิภคได ้  
 
ค าส าคญั: สารสกดัจากกาบมะพรา้ว กรดฟูมารกิ โหระพาสด 

 
Abstract 
A study of the efficacy of coconut coir extract and fumaric acid to inhibit the micrflora growth in fresh 
sweet basil stored at 7°C for 5 days. The background total aerobic count (TAC) of unwashed sweet 
basil was 5.63 log CFU/g. Fresh sweet basils were washed with sterile distilled water (control, T1), 
coconut coir extract (5 mg/ml) (T2) 0.5%(v/v) fumaric acid (T3) and combination of coconut coir 
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extract (5 mg/ml) and 0.5%(v/v) fumaric acid (T4) for 15 min. The microbial count of treated samples 
were reduced to 4.10, 3.97, 3.87 and 3.55 log CFU/g, respectively (p < 0.05). The results revealed 
that T4 was the most effective treatment in reducing levels of TAC of sweet basil by 2.08 log CFU/g 
when compared to untreated sweet basil. In addition, the total counts of treated leaves during 
storage (7°C, 5 days) were found and follows: 4.10 – 4.63 (T1), 3.97 - 4.50 (T2), 3.87 - 3.65 (T3) 
and 3.55 – 3.45 (T4) log CFU/g. Thus, the combination of coconut coir extract with fumaric acid was 
appropriate treatment to control bacterial growth in sweet basil. The treated samples showed good 
appearance (green leaves without decay) after subsequent 5 days of storage. The antimicrobial 
efficacy of coconut coir extract with fumaric acid has a potential as natural sanitizer to improve the 
microbiological quality and safety of fresh vegetables. 
 

Keywords: coconut coir extract, fumaric acid, fresh sweet basil  
 
บทน า 
ปจัจุบนัการบริโภคผกัสดก าลงัได้รบัความนิยม
เพิ่มสูงขึ้น เพราะผกัสดเป็นแหล่งของใยอาหาร
แล ะ วิ ต ามิน  เ ก ลื อ แ ร่  แ ล ะ ส า รพฤษ เ คม ี          
(โพลีฟีนอล แอนโธไซยานิน  เ ป็นต้น ) ที่มี
ประโยชน์ต่อสขุภาพของมนุษย ์แต่การบรโิภคผกั
สดที่ลา้งท าความสะอาดไม่ถูกสุขลกัษณะนัน้อาจ
ก่อให้เกิดความเสี่ยงอันตรายจากการปนเป้ือน
ของจุลนิทรยีโ์ดยเฉพาะจุลนิทรยีก์่อโรคในอาหาร 
(Listeria spp., Salmonella spp., Escherichia 
coli, และ Staphylococcus aureus)1,2 ได ้
เนื่องจากผกัสดมกัมโีอกาสปนเป้ือนจุลินทรยี์ได้
ตัง้แต่ขัน้ตอนการปลูก การเกบ็เกี่ยว การจดัการ
หลงัการเกบ็เกี่ยว การแปรรูปเบื้องต้น จนถึง
ระหว่างการว่างจ าหน่าย โดยมรีายงานการตรวจ
พบการปนเป้ือนของจุลนิทรยี์แบคทเีรยีกลุ่มโคลิ
ฟอรม์ 104-105 CFU/g และพบ E. coli แต่ไม่พบ
การปนเป้ือนของ Salmonella spp. ณ. จุด
รวบรวมผักในระหว่างการผลิตผักโหระพาสด
ส่งออกของประเทศไทย3 ซึง่จากการน าผกัสดมา
รบัประทานแบบสดหรอืใชต้กแต่งอาหารเป็นอาจ
สาเหตุที่ท าให้ผู้บริโภคเจ็บป่วยจากจุลินทรีย์ที่
ปนเป้ือนผกัได้4 ดงันัน้การลดปรมิาณหรอืท าลาย
จุลนิทรยีท์ี่ปนเป้ือนในผกัสดจงึมคีวามส าคญัมาก

ในการเพิ่มความปลอดภยัอาหารให้กบัผู้บริโภค 
โ ด ย ก า ร ล้ า ง ผั ก นั บ เ ป็ น วิ ธี ก า ร ห นึ่ ง ที่ มี
ประสิทธิภาพต่อการลดปริมาณจุลินทรีย์ที่
ปนเป้ือนในผกัสดได ้แต่การลา้งผกัดว้ยน ้ายาลา้ง
ผกัที่มีส่วนผสมของสารประกอบคลอรีนแม้อาจ
ช่วยลดปรมิาณจุลนิทรยี์ที่ปนเป้ือนผกัสดได้มาก
แต่ก็ท าให้ผกัเกิดปญัหาการไม่ยอมรบัด้านกลิ่น
เนื่องจากมกัพบว่ามกีลิ่นของคลอรนีที่ตกค้างใน
ผกัสด ซึง่สารประกอบคลอรนีที่ตกค้างนี้สามารถ
กระตุ้นให้เกิดสารก่อมะเร็งที่เป็นอันตรายต่อ
ผูบ้รโิภคได้5 ดงันัน้ การเลอืกใชส้ารทีม่ฤีทธิย์บัยัง้
จุลนิทรยีท์ีเ่ป็นสารจากธรรมชาต ิเช่นสารสกดัจาก
พืชหรือกรดอินทรีย์ทดแทนการใช้สารฆ่าเชื้อที่
เป็นสารเคมทีีอ่าจมอีนัตรายจากสารตกคา้งจงึเป็น
สิง่ทีน่่าสนใจ สารสกดัจากกาบมะพรา้วเป็นการน า
กาบมะพรา้วทีเ่ป็นวสัดุเหลอืทิง้ทางการเกษตรมา
ใชป้ระโยชน์และเป็นการเพิม่มูลค่าอกีด้วย โดยมี
รายงานว่าในสารสกดัจากกาบมะพร้าวมสีารโพ
ลฟีีนอลกิ เช่นคาเทชนิ (catechin), อพีคิาเทชนิ 
( epicatechin) แ ล ะ  ค อ น เ ด น ส์ แ ท น นิ น 
(condensed tannins) ซึง่พบว่ามฤีทธิย์บัยัง้ S. 
aureus, virus type 1 (HSV-1-ACVr), Candida 
albicans, Fonsecaea pedrosoi และ 
Cryptococcus neoformans ได้6 ในขณะที่กรดฟู
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การประชุมวชิาการ มหาสารคามวจิยั ครัง้ที ่10 วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี

มาริกเป็นกรดอินทรีย์ที่นิยมใช้เป็นวัตถุเจือปน
อาหาร (Food additive) ในอุตสาหกรรมอาหาร
โดยเป็นสารทีป่ลอดภยัและยอมรบัใหใ้ชก้บัอาหาร
ได ้(Generally Recognized as Safe, GRAS) 
ซึ่ ง มี ร า ย ง า น ว่ า ก ร ด ฟู ม า ริ ก เ ป็ น ส า รที่ มี
ประสทิธภิาพในการลดปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมดที่
ปนเป้ือนสะระแหน่ไดด้ทีีส่ดุ (p<0.05) ลดได ้5.52 
log CFU/g )7 ดงันัน้ งานวจิยันี้จงึมวีตัถุประสงค์
ศกึษาผลของสารสกดัจากกาบมะพรา้วและกรดฟู
มาริกต่อจุลินทรีย์ในโหระพาสดที่เก็บรักษาที่
อุณหภูม ิ7 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 วนั  
 

วิธีการศึกษา 
การเตรียมโหระพา 

โหระพาสดซื้อจากตลาดสดในจังหวัด
มหาสารคาม โดยคดัเลอืกโหระพาทีเ่กบ็มาใหม่มี
ความสดและตดัแต่งให้มคีวามยาวจากยอดถึงล า
ต้น 15 - 18 เซนตเิมตร สุ่มเกบ็ตวัอย่างโหระพา
ก่อนการทดสอบตรวจหาปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด
ที่ปนเป้ือนเริ่มต้น(Background flora) ตรวจ
วเิคราะห์ดว้ยวธิ ีspread plate บนอาหารเลีย้ง
เชือ้ Plate Count Agar (PCA) บ่มทีอุ่ณหภูม ิ35 
– 37 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 24 ชัว่โมง รายงาน
ปรมิาณจุลนิทรยีเ์ป็น log CFU/g 
การเตรียมสารสกดัจากกาบมะพรา้ว 

เตรียมสารสกัดจากกาบมะพร้าว โดย
ดดัแปลงจากวธิขีอง lsrael et al.8 และภทัราวด ี
ศรีปญัญาและบุษกร ทองใบ9  น ากาบมะพร้าว
พนัธุ์กะทจิากจงัหวดับุรรีมัย ์หัน่เป็นชิ้นเลก็ (1.5 
x 1.5 เซนตเิมตร) อบที ่50 องศาเซลเซยีส เป็น
เวลา 24 ชัว่โมงในตู้อบลมร้อนและน ามาบดเป็น
ผง แช่ผงกาบมะพรา้ว 12.5 กรมั (น ้าหนักแหง้) 
ด้วยเอทานอล 95% (v/v) 500 มลิลลิิตร ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชัว่โมง (เขย่า 150 
rpm) เพื่อช่วยในการสกดั กรองและน าสว่นใสทีไ่ด้
ไประเหยเอทานอลออกด้วยเครื่องระเหยสุญญ
กาศ (vacuum rotary evaporator) ที ่50 องศา

เซลเซยีส ละลายกลบัดว้ยเอทานอล 95%(v/v) จะ
ได้สารสกดัหยาบจากกาบมะพร้าว จากนัน้น าไป
ท าให้ปลอดเชื้อด้วยการกรองผ่านเยื่อกรอง ( 
0.22 µm) ไดส้ารสกดัจากกาบมะพรา้วปลอดเชือ้ 
เกบ็ที ่-18 องศาเซลเซยีสเพื่อใชใ้นการทดสอบขัน้
ต่อไป  
ศึกษาผลของสารสกดัจากกาบมะพร้าวและ
กรดฟมูาริกต่อจลิุนทรียท่ี์ปนเป้ือนโหระพาสด 

น าโหระพาที่เตรียมไว้มาแบ่งเป็น 4 ชุด 
ลา้งดว้ยน ้ากลัน่ปลอดเชือ้ (ชุดควบคุม) (T1)  สาร
สกดัจากกาบมะพรา้ว (5 mg/ml) (T2) กรดฟูมา
รกิ (0.5%w/v) (T3) และสารสกดัจากกาบมะพรา้ว
ร่วมกบักรดฟูมาริก (อตัราส่วน 1:1) (T4) เป็น
เวลา 15 นาที10 จากนัน้ลา้งดว้ยน ้ากลัน่ปลอดเชือ้ 
10 วินาที เพื่อล้างสารทดสอบที่เหลือออกไป 
ปล่อยให้โหระพาสะเดด็น ้าบนตะแกรงปลอดเชื้อ
ภายในตูป้ลอดเชือ้ (Biosafety cabinet) ประมาณ 
20 - 30 นาท ีบรรจุโหระพาในถุงโพลเีอทลินี (7 x 
11 นิ้ว) ทีม่ ี4 ร ูบรรจุน ้าหนกั 13 – 15 กรมัต่อถุง 
เกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ7 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 วนั 
โดยมกีารสุม่ตวัอย่างโหระพาในวนัที ่0, 1, 3 และ 
5 ของการเก็บรกัษามาตรวจวเิคราะห์ปรมิาณ
จุลนิทรยีท์ัง้หมดในโหระพาดว้ยวธิ ีspread plate 
บนอาหารเลีย้งเชือ้ PCA และบ่มทีอุ่ณหภูม ิ35 – 
37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง รายงาน
ปริมาณจุลินทรยี์เป็น log CFU/g โดยมีการ
ประเมินคุณภาพทางกายภาพของโหระพาด้าน
ความเต่งตงึ สขีองใบและการเน่าเสยีของโหระพา
ดว้ยสายตาโดยดดัแปลงจากวธิขีอง Thomson et 
al.11 วางแผนการทดลองแบบ Completely 
randomized design (CRD) ท าการทดลอง 2 ซ ้า  
การวิเคราะหข์้อมูล 

วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล 
(Analysis of variance) และเปรยีบเทยีบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% 
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โดยใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูป SPSSวเิคราะหผ์ลทาง
สถติ ิ
 
ผลการทดลอง 
ผลของการศกึษาผลของสารสกดัจากกาบมะพรา้ว
และกรดฟูมารกิต่อจุลนิทรยีท์ีป่นเป้ือนโหระพาสด
ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ7 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 
5 วัน พบว่าโหระพาที่น ามาทดสอบมีปริมาณ
จุลินทรีย์ทัง้หมดปนเป้ือนเริ่มต้น (Background 
TAC) 5.63 log CFU/g และเมื่อน าไปลา้งด้วยน ้า
กลัน่ปลอดเชื้อ  (T1) เป็นเวลา 15 นาที พบ
ปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมดทีป่นเป้ือนโหระพาลดลง
เป็น 4.10 log CFU/g ในขณะทีก่ารลา้งโหระพา
ดว้ยสารสกดัจากกาบมะพรา้ว 5 mg/ml (T2) กรด
ฟูมาริก (0.5%w/v) (T3) และสารสกดัจากกาบ
มะพร้าวร่วมกบักรดฟูมาริก (T4) พบปริมาณ
จุลินทรีย์ทัง้หมดที่ปนเป้ือนโหระพาลดลงเป็น 
3.97, 3.87 และ 3.55 log CFU/g ตามล าดบั (p 
<0.05) (Table 1). ซึง่จากผลการทดลองนี้แสดง
ใหเ้หน็ว่า T2, T3, และ T4 สามารถลดปรมิาณ
จุลินทรีย์ทัง้หมดที่ปนเป้ือนในโหระพาได้ 0.13, 
0.23 และ 0.55 log CFU/g ตามล าดบัเมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัชุดควบคุม (T1) และสามารถลด
ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดที่ปนเป้ือนโหระพาได้
เท่ากบั 1.66, 1.76 และ 2.08 log CFU/g 
ตามล าดบัเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณจุลินทรีย์
ทัง้หมดเริม่ตน้ทีป่นเป้ือนโหระพา ซึง่จะเหน็ว่า T4 
เป็นสารทดสอบที่มีประสิทธิภาพในการลด
ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดที่ปนเป้ือนได้มากที่สุด 
นอกจากนี้ผลการตรวจวเิคราะหป์รมิาณจุลนิทรยี์
ทัง้หมดในโหระพาที่ทดสอบในระหว่างการเก็บ
รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ7 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 วนั 
พบว่าสารทดสอบทัง้ 3 ชนิด สามารถควบคุมการ
เพิ่มปริมาณจุลินทรีย์ในโหระพาหลงัการล้างได ้
(Table 1) และเมื่อเกบ็รกัษาโหระพาเป็นระยะ
เวลานานขึน้กพ็บว่าโหระพาที่ล้างด้วย T3 และ 
T4 มปีรมิาณจุลนิทรยี์ในโหระพาลดลง ในขณะที่

โหระพาทีล่า้งดว้ย T1 และ T2 มปีรมิาณจุลนิทรยี์
เพิม่ขึน้เลก็น้อย ทัง้นี้จากผลการทดลองตรวจพบ
ปริมาณจุลินทรีย์ในโหระพาซึ่งเก็บรักษาที่ 7 
องศาเซลเซียสระหว่างวนัที่ 0 - 5 ของการเก็บ
รกัษาอยู่ในช่วง 4.10 - 4.63 (T1), 3.97 – 4.50 
(T2), 3.87 – 3.65 (T3) และ 3.55 - 3.45 (T4) 
log CFU/g และผลการตรวจประเมินการ
เปลีย่นแปลงลกัษณะทางกายภาพของโหระพาใน
ระหว่างการเก็บรกัษา พบว่าโหระพาที่ล้างด้วย 
T1, T2, T3 และ T4  ในวนัที ่0  ของการเกบ็
รกัษา โหระพามลีกัษณะเต่งตึงสด ใบสเีขยีวสวย 
และไม่พบการเน่าเสีย (Figure 1) ในขณะที่
โหระพาในวนัที ่5 ของการเกบ็รกัษาอาจพบการ
เปลีย่นแปลงทางกายภาพเลก็น้อย แต่ล าต้นและ
ใบโหระพายังคงมีลักษณะเต่งตึง มีสีเขียว มี
ลกัษณะทัว่ไปอยู่ในเกณฑด์ ี(Figure 2) 
 
วิจารณ์ผลการทดลอง 
จากผลการทดลองใน Table 1 แสดงใหเ้หน็ว่ามี
การลดลงของปริมาณจุลินทรีย์ในโหระพาที่ล้าง
ดว้ย T2, T3 และ T4 เมื่อเปรยีบเทยีบกบั T1 ใน
วนัแรกของการทดสอบซึง่อาจเป็นผลจากฤทธิใ์น
การยบัยัง้จุลนิทรยี ์(antimicrobial activity) ของ
สารสกดัจากกาบมะพรา้ว ซึง่มสีารประกอบโพลฟีี
นอล และแทนนินเป็นองค์ประกอบหลกั ซึ่งสาร
เหล่าน้ีมฤีทธิใ์นการยบัยัง้จุลนิทรยีไ์ด้12 โดยความ
เป็นพษิของแทนนินจะไปมผีลต่อเยื่อหุม้เซลลข์อง
จุลนิทรยี์ท าใหโ้ครงสรา้งของเซลลเ์สยีสภาพและ
เยื่อหุม้เซลล์ถูกท าลาย13 ในขณะทีก่รดฟูมารกิซึง่
เป็นกรดอินทรีย์ที่มีฤทธิย์ ับยัง้จุลินทรีย์ได้ โดย
อาศยัการแตกตวัไม่หมดของกรดอนิทรยี์ซึ่งมผีล
ท าใหก้รดฟูมารกิทีไ่ม่แตกตวัสามารถซมึผ่านเขา้
สูเ่ซลลข์องจุลนิทรยีแ์ละเกดิการแตกตวัของประจุ
บวก (H+)ภายในเซลล์จุลินทรีย์จึงส่งผลให้เกิด
ภาวะเป็นกรดขึ้นภายในเซลล์ ซึ่งจุลินทรีย์ไม่
สามารถทนทานต่อสภาวะที่เป็นกรดได้จึงเป็น
สาเหตุให้เกิดการบาดเจ็บของเซลล์และตายใน
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ที่สุด14 ดังนัน้เมื่อใช้สารสกัดจากกาบมะพร้าว
ร่วมกบักรดฟูมารกิจงึพบว่ามปีระสทิธภิาพในการ

ลดปริมาณจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนในโหระพาได้สูง
ทีส่ดุ 

Table 1 Population of total aerobic bacteria on treated sweet basils stored at 7°C for 5 days  

 Background total aerobic count = 5.63 ± 0.04 log CFU/g   
 T1 = Sterile distilled water (Control),  
 T2 = Coconut coir extract (5 mg/ml), 
 T3 = 0.5% (w/v) fumaric acid, 
 T4 = Coconut coir extract (5 mg/ml) with 0.5% (w/v) fumaric acid (1:1) 
 A-C means in the column followed by different letters are significantly different at p< 0.05 
 a-c means in the row followed by different letters are significantly different at p< 0.05 
 

       
   Figure 1 General appearances of treated sweet basils stored at 7oC on day 0. Sweet basils 
washed with sterile distilled water (control) (A), coconut coir extract (5 mg/ml) (B), 0.5% (w/v) 
fumaric acid (C) and coconut coir extract (5 mg/ml) with 0.5% (w/v) fumaric acid (D) 

        
Figure 2 General appearances of treated sweet basils stored at 7oC on day 5. Sweet basils washed 
with sterile distilled water (control) (A), coconut coir extract (5 mg/ml) (B), 0.5% (w/v) fumaric acid 
(C) and coconut coir extract (5 mg/ml) with 0.5% (w/v) fumaric acid (D) 

Storage time 
(days) 

Populations (log CFU/g) 
 T1 T2 T3 T4 

0 4.10±0.06cA 3.97±0.04bA 3.87±0.01bAB 3.55±0.03aA 
1 4.16±0.06bA  4.10±0.08abAB  3.98±0.04abBC 3.83±0.01aA 
3 5.21±0.01bC 5.02±0.02bC 4.19±0.16aC 4.39±0.01aB 
5 4.63±0.21bB 4.50±0.28bB 3.65±0.07aA 3.45±0.21aA 
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บุษกร ทองใบ, คณะ ผลของสารสกดัจากกาบมะพรา้วและกรดฟูมารกิ… 

นอกจากนี้การเก็บรักษาโหระพาใน
สภาวะอุณหภูมติ ่า (7 องศาเซลเซยีส) อาจมี
ผลต่อจุลนิทรยีใ์นกลุ่มทีช่อบเจรญิทีอุ่ณหภูมิ
ปานกลาง (mesophiles) ซึ่งเป็นจุลินทรีย์
ส่วนใหญ่ทีม่กัพบปนเป้ือนในอาหารท าใหไ้ม่
สามารถเจรญิได้ดีตามปกติ  โดยมผีลท าให้
ความสามารถในการท ากิจกรรมต่างๆ ของ
จุลินทรีย์กลุ่มนี้ลดลง และยงัอาจไปมีผลต่อ
ความสามารถในการฟ้ืนฟูเซลลข์องจุลนิทรยี์
ซึ่ง ได้รับบาดเจ็บจากสารสกัดจากกาบ
มะพร้าวและกรดฟูมารกิกล็ดลงด้วยเป็นผล
ให้จุลินทรีย์ที่เซลล์ได้รับบาดเจ็บเหล่านัน้
ค่อยๆ ตายลง ในขณะทีป่รมิาณจุลนิทรยีข์อง
โหระพาชุดควบคุมมกีารเพิม่ปรมิาณเลก็น้อย
ในระหว่างการเกบ็รกัษา 5 วนั   

เมื่อประเมินคุณภาพทางกายภาพ
ของโหระพาในระหว่างการเก็บรักษาที่ 7 
องศาเซลเซยีส พบว่า ในวนัที ่0 ของการเกบ็
รกัษาโหระพามีลกัษณะสดใหม่ ใบมีสเีขยีว
สดและล าต้นเต่งตงึดมีาก (Figure 1) ซึง่จาก
การประเมินลกัษณะด้วยสายตาผลคะแนน
การประเมนิลกัษณะทางกายภาพ (การเน่า
เสีย สีของใบ ความเต่งตึง และลักษณะ
ทัว่ไป) อยู่ในเกณฑด์มีาก (ไม่ไดแ้สดงขอ้มูล) 
ในขณะที่โหระพาที่ เก็บรักษาในวันที่  5 
(Figure 2) ในทุกๆ การทดสอบพบว่ายงัคงมี
ลักษณะปรากฏทัว่ไปของโหระพาสดเป็น
ปกติ และมีคะแนนประเมินอยู่ในระดับด ี
(ไม่ไดแ้สดงขอ้มลู) 
 
สรปุ 
สารสกดัจากกาบมะพร้าวและกรดฟูมาริกมี
ประสทิธภิาพในลดปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมดที่
ปนเป้ือนโหระพาได ้โดยการลา้งโหระพาดว้ย
สารผสมของสกัดจากกาบมะพร้าว  (5 
mg/ml) ร่วมกบักรดฟูมารกิ (0.5% w/v) มี
ประสิทธิภาพดีที่สุ ด ในการลดปริม าณ

จุลินทรีย์ที่ปนเ ป้ือน ในโหระพา โดยไม่พบการ
เปลีย่นแปลงทางประสาทสมัผสัทีไ่ม่ยอมรบั (adverse 
effects) ของโหระพา ดงันัน้จงึมคีวามเป็นไปไดใ้นการ
น าสารผสมของสารสกดัจากกาบมะพรา้วร่วมกบักรดฟู
มารกิมาใชเ้ป็นสารทางเลอืกใหม่ส าหรบัลา้งผกัสดเพื่อ
เพิ่มความปลอดภัยด้านจุลชีววิทยาของผกัสดให้กบั
ผูบ้รโิภคได ้
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