
บททีÉ 1 บทนํา 

 

1.1 ความสําคัญและทีÉมาของงานวิจัย 

กระเทียมและหอมหวัใหญ่เป็นพืชทีÉนิยมนาํมาเป็นส่วนประกอบในอาหาร นอกจากเพิÉมรสชาติของ

อาหารแล้วยงัมีสารช่วยในเรืÉ องระงับกลิÉนไม่พึÉงประสงค์ในอาหาร และสารในกระเทียมและ

หอมหัวใหญ่ยงัมีสรรพคุณในการป้องกันรักษาโรคต่างๆ ได(้Oommenและคณะ, 2003; Lanzotti, 

2006) และมีประสิทธิภาพการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยประสิทธิภาพต่างๆเหล่านีÊ ได้จาก

สารสาํคญัในกระเทียมและหอมหัวใหญ่ซึÉงสารอยู่ในรูปของนํÊ ามนัหอมระเหย (essential oils) และ

สารสกดั (extract) และสารสาํคญัในกระเทียมและหอมหัวใหญ่ ส่วนใหญ่เป็นสารประกอบซลัเฟอร์

และสารประกอบฟีนอลิคซึÉงสารสาํคญัทีÉพบในกระเทียมไดแ้ก่ สาร allicin, dimethyl sulfide, allyl 

sulfide, diallyl sulfide, thiosulphonates, ajoene, zwiebelanes, quercetin, flavonoids และใน

หอมหัวใหญ่ได้แก่ methyl-trans-propenyl-disulfide, dimethyl trisulfide, dipropenyl disulfide, 

quercetin, flavonoids เป็นตน้ (Lee และคณะ, 2003; Virginia, 2006; Marta และคณะ, 2007) โดยการ

สกดัมีดว้ยกนั 2วิธี คือ การกลั Éน(distillation)(Avato, 2000; Benkeblia, 2004) และการสกดัโดยใชต้วั

ทาํละลาย (solvent extraction) (Singh และคณะ, 2007) ซึÉงการกลั Éนสามารถสกดัไดส้าร hydrophobic 

หรือนํÊ ามนัหอมระเหยเท่านัÊน ซึÉงในกระเทียมและหอมหวัใหญ่พบประมาณร้อยละ 0.6-1.01(ยวุดี จอม

พิทักษ์, 2545) ผลผลิตทีÉได้จึงมีปริมาณตํÉา และการกลั Éนใชค้วามร้อนในการสกดัทาํให้สารสาํคัญ

สลายตัวได้ง่าย (Idohและคณะ, 2011) การสกัดด้วยตัวทาํละลายจึงเป็นอีกทางเลือกทีÉนํามาสกัด

กระเทียมและหอมหัวใหญ่ เนืÉองจากได้ผลผลิตทีÉสูงแลว้ยงัสามารถสกัดได้สารทีÉมีทัÊ งส่วนทีÉเป็น 

hydrophobic และ hydrophilicออกมาวิธีการสกัดไม่ยุ่งยาก และไม่ใช้ความร้อนในการสกัดทาํให้

สารสําคัญไม่สลายตัวโดยตัวทําละลายทีÉ ใช้ในการสกัดมีด้วยกันหลายชนิด เช่น นํÊ า (มีขัÊ ว ) 

(Iwalokunและคณะ, 2004) เอทานอล (มีขัÊวปานกลาง)(Iqbalและ Bhanger, 2007) ปิโตรเลียมอีเทอร์ 

(มีขัÊวนอ้ย) (Dziriและคณะ, 2012)ซึÉงวิธีการสกดัดว้ยตวัทาํละลายสามารถสกดัไดห้ลายเทคนิค เช่น มา

เซอเรชนัหรือการแช่ (maceration)(Anonymous, 1970; Mukhtarและ Ghori, 2012) และการใชค้ลืÉนอลั

ตราโซนิค(ultrasonic) (SanghiและKannamkumarath, 2004) เป็นตน้ โดยเทคนิคช่วยในการสกดั แต่

ละเทคนิคสามารถสกดัสารสาํคญัออกมาไดแ้ตกต่างกนั และใชร้ะยะเวลาในการสกดัไม่เท่ากนั ขึÊนอยู่

การทาํงานของเทคนิคช่วยในการสกดัสารจากพืชนัÊนๆซึÉงสารสาํคญัเหล่านีÊนอกจากสามารถรักษาโรค

ต่างๆได ้ยงัสามารถใชเ้ป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียทีÉปนเปืÊ อนในอาหารได(้Sung และ Koo, 2010) 

ไดแ้ก่ เชืÊอรา ยีสต์ และเชืÊอแบคทีเรีย แต่ทีÉพบไดท้ั Éวไปในอาหารคือ เชืÊอแบคทีเรียสามารถแบ่งได ้2 

กลุ่มคือ เชืÊอแบคทีเรียทีÉทาํให้อาหารเน่าเสีย และเชืÊอแบคทีเรียทีÉก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ เช่น 

Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens, Bacillus cereus(Mayrhofer และ
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คณะ, 2004) ซึÉงการปนเปืÊ อนของเชืÊอแบคทีเรียสามารถพบไดใ้นอาหารทุกประเภท ซึÉงปนเปืÊ อนมาจาก

ผูผ้ลิต อุปกรณ์เครืÉองมือทีÉใชใ้นการผลิต สถานทีÉผลิตไม่ถกูสุขลกัษณะ โดยในอาหารมีการกาํหนดให้

ควบคุมเชืÊอแบคทีเรียทีÉก่อใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษไวใ้นมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ 

(มกอช.) คือ Escherichia coli, Staphylococcus aureusและ Salmonella enteritidis(มาตรฐานสินคา้

เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2547)โดยเชืÊอทีÉกล่าวมานีÊมกัก่อใหเ้กิดโรคกระเพาะอาหารและลาํไส้ และ

จดัอยูใ่นกลุ่ม normal flora ทีÉสามารถเจริญเติบโตไดง่้ายในอาหาร เนืÉองจากมีสภาวะและสารอาหาร

ต่างๆทีÉ เหมาะสมแก่การเจริญของเชืÊอแบคทีเรีย เช่น ความชืÊน ออกซิเจน และอุณหภูมิ เป็นต้น 

(Bakriและ Douglas, 2005) ดงันัÊนงานวิจยันีÊ จึงมุ่งเน้นควบคุมการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคอาหาร

เป็นพิษโดยใช้สารสกัดจากกระเทียมและหอมหัวใหญ่ เพืÉอนํามาประยุกต์ใช้ทดแทนสารเคมี

สงัเคราะห์ในอาหารต่อไป 

 

1.2 วัตถุประสงค์  

เพืÉอทดสอบประสิทธิภาพของสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่ในการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียก่อโรค

อาหารเป็นพิษและนาํสารสกดัมาประยกุตใ์ชใ้นอาหาร 

 

1.3 ขอบเขตในการดําเนินงาน  

1.3.1 สกดัสารสาํคญัจากกระเทียมและหอมหวัใหญ่สดและแหง้ดว้ยตวัทาํละลาย 3 ชนิด (นํÊ าเอทานอล 

และปิโตรเลียมอีเทอร์) โดยการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

 

1.3.2 วิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพไดแ้ก่ ร้อยละผลผลิตทีÉได ้(%yield) ดชันีหกัเหคลืÉนแสง (โดยใช ้

hand-held refractometer)ลกัษณะปรากฏ สี (โดยใช ้colorimeter) และทางเคมีไดแ้ก่ปริมาณสารฟีนอ

ลิคทัÊงหมด (โดยวิธี Folin-Ciocalteu phenol test)ชนิดของสารระเหยได(้โดยใช ้Gas chromatography-

mass spectrometry,GC-MS)ทดสอบประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH• scavenging 

activity และ ABTS+ scavenging activity assay)และทดสอบประสิทธิภาพการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียก่อ

โรค 3 ชนิด (Escherichia coli, Staphylococcus aureusและ Salmonella sp.) ดว้ยเทคนิค disc diffusion 

และเทคนิค agar well diffusion 

 

1.3.3ประยกุตใ์ชส้ารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่ในเนืÊอหมูบด เก็บรักษานาน 5วนัทีÉอุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส ทดสอบหาปริมาณเชืÊอจุลินทรียท์ัÊ งหมด (spread plate technique) ปริมาณเชืÊอ 

Escherichia coli(compact dry EC) และปริมาณเชืÊอStaphylococcus aureus(compact dry X-SA) 
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1.4 สมมติฐานและแนวคิดในการดําเนินงานวิจัย 

1.4.1กระเทียมและหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยตวัทาํละลายต่างกนัและใชว้ิธีการสกดัต่างกนั ทาํให้ไดร้้อย

ละผลผลิตปริมาณฟีนอลิคทัÊงหมด ชนิดของสารหอมระเหยและประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูล

อิสระไดแ้ตกต่างกนั 

 

1.4.2 กระเทียมและหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยตวัทาํละลายต่างกนั และใชว้ิธีการสกดัต่างกนั มีผลต่อการ

ยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียไดแ้ตกต่างกนั 

 

1.4.3 กระเทียมและหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยตวัทาํละลายต่างกนั ใชว้ิธีการสกดัต่างกนั และความเขม้ขน้

ของสารสกดัทีÉต่างกนั มีผลต่อการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียต่างชนิดไดแ้ตกต่างกนั 

 

1.5 ประโยชน์ทีÉคาดว่าจะได้รับ 

1.5.1 เป็นแนวทางการนาํสารสกดัทีÉไดจ้ากธรรมชาติมาใชท้ดแทนสารเคมีสงัเคราะห์ทีÉมีประสิทธิภาพ

ในการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียเพืÉอใหอ้าหารปลอดภยักบัผูบ้ริโภค  

 

1.5.2 ไดแ้นวทางการสกดัสารโดยใชว้ิธีการสกดัแบบใหม่ทาํใหล้ดระยะเวลาในการสกดั 

 

1.5.3 สามารถนาํไปประยกุตใ์ชใ้นการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียในพืชชนิดอืÉน  ๆ

 

1.5.4 สามารถนาํสารสกดัทีÉไดจ้ากธรรมชาติมาประยกุตใ์ชร่้วมกบัผลิตภณัฑอ์าหารประเภทอืÉน 


