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บทคดัย่อ 

งานวิจยันีÊ ศึกษาการสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่ทัÊ งตวัอย่างสดและแห้งดว้ยตวัทาํละลาย 3 ชนิด 

ได้แก่ นํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์ โดยใช้เทคนิคช่วยในการสกัด 2 วิธี คือ การแช่ 

(maceration) และคลืÉนอลัตราโซนิค (ultrasonic) พบว่าสารสกดักระเทียมและหอมหวัใหญ่แหง้ทีÉสกดั

ด้วยนํÊ าโดยใช้คลืÉนอลัตราโซนิคให้ร้อยละผลผลิตสูงกว่าวิธีอืÉน เท่ากับร้อยละ 40.84 และ 42.11 

ตามลาํดบั สาํหรับค่าการหักเหคลืÉนแสงของสารสกดักระเทียม (refractive index; RI) มีค่าอยู่ในช่วง 

1.400-1.463 และค่าการหกัเหคลืÉนแสงของสารสกดัหอมหัวใหญ่มีค่าอยู่ในช่วง 1.406-1.470 ซึÉงสาร

สกดักระเทียมมีสารหอมระเหยทีÉสาํคญั คือ allyl methyl disulfide, diallyl trisulfide และ diallyl 

disulfide และสารสกดัหอมหัวใหญ่พบสาร dimethyl trisulfide, dimethyl disulfide และ methyl allyl 

sulfide เมืÉอทดสอบประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ดว้ยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH•) และ 2'-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS•+) พบว่าสารสกดัแห้ง

กระเทียมและหอมหวัใหญ่ทีÉสกดัดว้ยเอทานอลโดยใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคให้ค่าสูงกว่าการสกดัดว้ยวิธี

อืÉน ซึÉงสอดคลอ้งกับปริมาณสารฟีนอลิคทัÊ งหมดโดยมีค่าเท่ากบั 1.39 และ 1.64 g GAE/ 100g DW 

ตามลาํดบั และทดสอบประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียก่อโรค 3 ชนิด (Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus และ Salmonella sp.) โดยใชเ้ทคนิค agar well diffusion พบว่าสารสกัด

กระเทียมและหอมหวัใหญ่แหง้ดว้ยเอทานอลโดยใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค ทีÉความเขม้ขน้ 5,000 พีพีเอ็ม 

ใหค่้าการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียทัÊง 3 ชนิดไดม้ากกว่าการสกดัดว้ยนํÊ า โดยสารสกดักระเทียมมีค่าเท่ากบั 

24.79, 26.38, 21.08 มิลลิเมตร และสารสกัดหอมหัวใหญ่มีค่าเท่ากบั 18.04, 18.79, 17.01 มิลลิเมตร 

ตามลาํดบั นอกจากนีÊสารสกดักระเทียมและหอมหวัใหญ่สามารถนาํมาประยกุตใ์ชย้บัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรีย

ในเนืÊอหมบูดซึÉงเก็บรักษาไดน้าน 5 วนั ทีÉอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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Abstract 

In this research, the extraction methods for garlic and onion, both fresh and dried samples, were 

investigated using three solvents: water, ethanol and petroleum ether. The extraction methods were 

assisted with maceration and/or ultrasonication. Results showed that dried garlic and onion water 

extracts assisted by ultrasonication gave the greater percentage yields than other methods which 

were 40.84 and 42.11%, respectively. The refractive index of the garlic extract and onion extract 

were 1.400-1.463 and 1.406-1.470, respectively. Major volatile compounds in the garlic extract 

were allyl methyl disulfide, diallyl trisulfide and diallyl disulfide, while the major volatile 

compounds in the onion extract were dimethyl trisulfide, dimethyl disulfide and methyl allyl sulfide. 

Antioxidant activities tested by 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH•) and 2'-azino-bis (3-

ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS•+) revealed that ethanolic extracts with an aid of 

ultrasonication of dried garlic and onion were higher than other methods which were in an 

agreement with the total phenolic compounds at 1.39 and 1.64 g GAE/ 100g DW, respectively. 

Moreover, the inhibition efficacy against three pathogenic bacteria (Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus and Salmonella sp.) was also investigated using agar well diffusion 

technique. It was found that ethanolic extracts assisted with ultrasonication of dried garlic and onion 

at the concentration of 5,000 ppm could inhibit the growth of those three bacteria better than 

aqueous extracts. The inhibitory zone of measured diameter was 24.79, 26.38 and 21.08 mm for the 

garlic extract, and 18.04, 18.79 and 21.08 mm for the onion extract. Furthermore, those extracts 

could be used to inhibit bacterial growth in the ground pork stored at 10oC for 5 days. 
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