
บททีÉ 5 สรุปผลการทดลอง 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

5.1.1 ประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมในการยับยัÊงเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร 

5.1.1.1 ลกัษณะปรากฏของสารสกัดกระเทียมสดมีสีอ่อนกว่าสารสกดักระเทียมแห้งและการสกัด

กระเทียมดว้ยนํÊ าและเอทานอลใหส้ารสกดัทีÉมีลกัษณะขุ่นและมีความหนืด  

 

5.1.1.2 สารสกดักระเทียมดว้ยนํÊ าให้ปริมาณร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 40.12 รองลงมาสกดั

กระเทียมสกดัดว้ยเอทานอลให้ปริมาณร้อยละผลผลิตเท่ากบัร้อยละ 28.64 และส่วนสกดักระเทียม

สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ใหป้ริมาณร้อยละผลผลิตตํÉาสุดเท่ากบัร้อยละ 0.39 ในการทดลองนีÊ  พบว่า

สารสกดักระเทียมสกดัดว้ยเอทานอลให้ค่าดชันีหักเหคลืÉนแสงสูงสุดรองลงมาคือสารสกดักระเทียม

สกดัดว้ยนํÊ าและสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ ตามลาํดบั  

 

5.1.1.3 สารสกดักระเทียมพบสาร 2-methyl-4-pentenal, diallyl sulfide, allyl methyl disulfide, methyl 

propenyl disulfide, dimethyl trisulfide ,diallyl disulfide, allyl methyl trisulfide, 3-ethenyl-1,2-dithi-

4-ene, 3-ethenyl-1,2-dithi-5-ene, diallyltrisulfide 

 

5.1.1.4 สารสกดักระเทียมสกดัดว้ยเอทานอลมีปริมาณสูงทีÉสุดเท่ากบั 1.35 gGAE/ 100gDW รองลงมา

สารสกดักระเทียมสกดัดว้ยนํÊ ามีปริมาณเท่ากบั 0.74 gGAE/ 100gDW และสารสกดักระเทียมสกดัดว้ย

ปิโตรเลียมอีเทอร์มีปริมาณตํÉาสุดเท่ากบั 0.35 gGAE/ 100gDW  

 

5.1.1.5 สารสกดักระเทียมสกดัโดยการแช่ในเอทานอลให้ค่าการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธีDPPH•และ

ABTS•+สูงสุดรองลงมาสารสกดักระเทียมสกดัและใชอ้ลัตราโซนิคและสารสกดักระเทียมสกดัดว้ย

ปิโตรเลียมอีเทอร์ทัÊงการแช่และอลัตราโซนิคใหค่้าตํÉาสุด 

 

5.1.1.6 สารสกดักระเทียมสดและแหง้ดว้ยเอทานอลไดส้ารสกดัทีÉมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E. 

coli, S. aureusและ เชืÊอ Salmonella sp.สูงกว่าสารสกัดกระเทียมสดและแห้งด้วยนํÊ า ทัÊ งวิธี disc 

diffusion และagar well diffusionและเมืÉอทดสอบในเนืÊอหมูบดก็ให้ผลเช่นเดียวกบัการทดสอบใน

หอ้งปฏิบติัการ 
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5.1.2 ประสิทธิภาพของสารสกัดหอมหัวใหญ่ในการยับยัÊงเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร 

 

5.1.2.1 ลกัษณะปรากฏของสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งมีสีเขม้กว่าสารสกดัหอมหัวใหญ่สด การสกดั

หอมหวัใหญ่ดว้ยนํÊ าและเอทานอลใหสี้ทีÉคลา้ยกนั  

 

5.1.2.2 สารสกดัหอมหัวใหญ่ดว้ยนํÊ าให้ปริมาณร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 41.85 รองลงมา

สกดัหอมหัวใหญ่สกดัด้วยเอทานอลให้ปริมาณร้อยละผลผลิตเท่ากับร้อยละ 36.41 และส่วนสกัด

หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ใหป้ริมาณร้อยละผลผลิตตํÉาสุดเท่ากบัร้อยละ 1.11 

 

5.1.2.3 สารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยเอทานอลใหค่้าดชันีหกัเหคลืÉนแสงสูงสุดรองลงมาคือสารสกดั

หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยนํÊ า และสารสกดัหอมหัวใหญ่สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ให้ค่าดชันีหักเหคลืÉน

แสงตํÉาสุด 

 

5.1.2.4 องคป์ระกอบสารหอมระเหยของสารสกดัหอมหัวใหญ่ไดแ้ก่ dimethyl disulfide, 2-methyl-2-

pentanal, 3,4-dimethylthiophene, methyl propenyl disulfide, 1,3-dithiane, dimethyl trisulfide, diallyl 

disulfide, dipropyl disulfide, methyl allyl sulfide, dimethyl tetrasulfide 

 

5.1.2.5 สารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยเอทานอลมีปริมาณสารฟีนอลิคทัÊงหมด และมีประสิทธิภาพการ

ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหอมหัวใหญ่ด้วยวิธีDPPH free radical scavenging รวมทัÊ ง

ประสิทธิภาพการตา้นอนุมลูอิสระของสารสกดัหอมหวัใหญ่ดว้ยวิธี ABTS decolorization scavenging 

effect สูงสุดรองลงมาสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยนํÊ าและสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยปิโตรเลียม

อีเทอร์ใหค่้าตํÉาสุด 

 

5.1.2.6 สารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งแช่ดว้ยเอทานอลเอ็ม มีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coli, S. 

aureusและ Salmonella sp.สูงทีÉสุดรองลงมาเป็นสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งดว้ยเอทานอลดว้ยการใช้

คลืÉนอลัตราโซนิค และสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งสกดัดว้ยนํÊ าโดยการแช่หรือคลืÉนอลัตราโซนิคและ

สามารถใชใ้นการควบคุมเชืÊอแบคทีเรียในเนืÊอหมบูดไดดี้ 
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5.1.3 เปรียบเทียบสารสกัดกระเทียมและสารสกัดหอมหัวใหญ่ 

5.1.3.1 ร้อยละผลผลิตของสารสกดักระเทียมตํÉากว่าร้อยละผลผลิตของหอมหวัใหญ่  

 

5.1.3.2 สารสกัดกระเทียมและหอมหัวใหญ่แห้งมีปริมาณสารฟีนอลิคทัÊ งหมดสูงกว่าสารสกัด

กระเทียมและหอมหวัใหญ่สด โดยสารสกดักระเทียมและสารสกดัหอมหวัใหญ่ทีÉสกดัโดยเอทานอลมี

ปริมาณสารฟีนอลิคทัÊ งหมดสูงกว่าการสกดัดว้ยนํÊ า หรือปิโตรเลียมอีเทอร์ สาํหรับประสิทธิภาพใน

การเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH• และ ABTS•+ของสารสกดัหอมหัวใหญ่ทีÉสกดัดว้ยเอทา

นอลแห้งด้วยการแช่มีทาํให้มีประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH• และ 

ABTS•+สูงทีÉสุด 

 

5.1.3.3 สารหอมระเหยทีÉพบทัÊงในสารสกดักระเทีนมและหอมหวัใหญ่ คือ methyl propenyl, dimethyl 

trisulfideและ diallyl disulfide และสารทีÉพบเฉพาะในสารสกดักระเทียม  ไดแ้ก่ 2-methyl-4-pentenal, 

diallyl sulfide, allyl methyl disulfide, ally methyl trisulfide, diallytrisulfideสาํหรับสารทีÉพบเฉพาะ

ในสารสกดัหอมหวัใหญ่ ไดแ้ก่ dimethyl disulfide, 2-methyl-2-pentanal, 3,4-dimethyl thiophane, 1,3 

dithiane, dipropyl disulfide, methyl ally sulfide, dimethyl tetrasulfide 

 

5.1.3.4 สารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่สกดัโดยใชเ้อทานอลมีประสิทธิภาพในการควบคุมเชืÊอ

แบคทีเรีย 3 ชนิดสูงแต่สารสกดักระเทียมมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรีย 3 ชนิด (E. coli, S. 

aureusและ Salmonella sp.) สูงกว่าสารกสดัหอมหวัใหญ่  

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ควรมีการศึกษาถึงวิธีการสกดัสารสกดักระเทียมและหอมหวัใหญ่ (ระยะเวลาในการสกดั ตวัทาํ

ละลายทีÉใช้ในการสกัด)พร้อมทัÊ งศึกษาความสัมพันธ์ของปริมาณและชนิดของสารสําคัญต่อ

ประสิทธิภาพการยบัย ัÊงการเจริญเติบโตของเชืÊอแบคทีเรีย 

 

5.2.2. ศึกษาการใชส้ารสกดักระเทียมและหอมหวัใหญ่เพืÉอเป็นสารตา้นเชืÊอจุลินทรียช์นิดอืÉนเช่น ยีสต ์

และเชืÊอรา 

 

5.2.3. ศึกษาการประยกุตใ์ชส้ารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่ในรูปของส่วนผสม (ingredient) ใน

ผลิตภณัฑอ์าหาร หรือเติมบรรจุภณัฑอ์าหารสาํหรับยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร 

 


