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การศึกษาคร้ังน้ีศึกษาประสิทธิภาพของสารสกดัจากสมุนไพรจ านวน 5 ชนิด 3 ความเขม้ขน้ ไดแ้ก่ 5, 

20 และ 8 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรต่อการยบัย ั้งเจริญของจุลินทรียใ์นอาหารทะเลแห้ง จากการศึกษาในคร้ัง

น้ีพบวา่ อาหารทะเลแหง้มีการเจริญของแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ อยูใ่นช่วง4.20+-1.98*103 ถึง 

1.97+-1.09*105 , 1.00+-0.00*102 ถึง 5.48+-2.58*103 และ4.03+-

1.80*103 ถึง 1.90+-0.06*105 CFU/g ตามล าดบั แต่ไม่พบแบคทีเรียกลุ่ม โคลิฟอร์ม

และ E.coli แบคทีเรียกลุ่มเอนเทอโรแบคทีเรียซีอี S.aureus และแบคทีเรียกลุ่ม 

Salmonella spp. จากการศึกษาถึงผลของสารสกดัจากสมุนไพรทั้ง 5 ชนิด ต่อการเจริญของ

จุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในอาหารทะเลแหง้ พบวา่สารสกดั E ความเขม้ขน้ 20 และ 80มิลลิกรัมต่อ

มิลลิเมตร มีประสิทธิภาพดีท่ีสุดในการยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียกลุ่มเทอโรโทรปและแบคทีเรียกลุ่มทน

เกลือในอาหารทะเลแหง้ ซ่ึงมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัสาร

สกดัสมุนไพรอีก 4 ชนิดและชุดควบคุม นอกจากน้ีพบวา่สารสกดั D ความเขม้ขน้ 20 และ 80 

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และสารสกดั B ความเขม้ขน้ 80 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มีประสิทธิภาพในการยบัย ั้ง

การเจริญของรา และยสีตไ์ด ้จากผลการทดลองสรุปไดว้า่ สารสกดั B, D และ E มีประสิทธิภาพในการ

ยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียกลุ่มเฮทเทอโรโทรปทั้งหมด แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ และราและยสีตใ์นอาหาร

ทะเลแหง้ ดงันั้นจึงควรมีการน าไปใชใ้นอาหารทะเลแหง้อยา่งเป็นรูปธรรมเพื่อควบคุมการปนเป้ือนของ

จุลินทรียแ์ละลดการใชส้ารกนัเสียสังเคราะห์ In this study , the efficiency of 5 

types of herb extract with3 concentration (5, 20 and 80 mg/ml) 

against microorganisms in dried seafood was investigated. 

Results demonstrated that total heterotrophic bacteria , yeast 

and mold, salt tolerant bacteria, yeast and mold, salt tolerant 

bacteria in tested samples ranged from 4.20+-1.98*103 to 

1.97+-1.09*105 , 1.00+-0.00*102 to 5.48+-2.58*103 and 4.03+- 

1.80*103 to 1.90+-0.06*105 CFU/g, respectively . however , 

coliform bacteria , E.coli, S.aureus, Enterobacteriaceae and 

salmonella spp. Were not found in all samples. For the effect of 

five herb extract on microorganisms number in dried seafood, 
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extract E with 20 and 80 mg/ml represented the highest efficacy 

for the growth inhibition of heterotrophic bacteria and salt 

tolerant bacteria with significant difference (p<0.05), compared 

to the other herb extract and the control. Additionally, numbers 

of yeast and mold were significantly (p<0.05) reduced by 

addition of extract D at 20 and 80 mg/ml and extract B at 80 

mg/ml. Results suggested that extract B , D and E should be 

further applied in dried seafood product for controlling the 

spoilage microorganism and reducing the use of synthetic 

preservative. 


