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บททีÉ 4 ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 

4.1 ประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมในการยับยัÊงเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคใน

อาหาร 

4.1.1ลักษณะปรากฏของสารสกัดกระเทียม 

จากการศึกษาลกัษณะปรากฏของสารสกดักระเทียมสดและแห้ง สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล ปิโตรเลียม

อีเทอร์ ร่วมกบัวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค พบว่าลกัษณะปรากฏของสารสกดักระเทียมสด

มีสีอ่อนกว่าสารสกดักระเทียมแหง้และการสกดักระเทียมดว้ยนํÊ าและเอทานอลใหส้ารสกดัทีÉมีลกัษณะ

ปรากฏทีÉเหมือนกนั คือ สารสกดัมีลกัษณะขุ่นและมีความหนืด ส่วนสารสกดักระเทียมดว้ยปิโตรเลียม

อีเทอร์สารสกดัทีÉไดมี้ลกัษณะเหลวใส (ตารางทีÉ 4.1) เนืÉองมาจากนํÊ าและเอทานอลเป็นตวัทาํละลายมี

ขัÊว จะละลายสารทีÉมีขัÊว เช่น ฟีนอลิค โปรตีนบางชนิด และนํÊ าตาลออกมา จึงส่งผลต่อความขน้หนืด

ของสารสกดั แต่ปิโตรเลียมอีเทอร์จะสกดัสารละลายไม่มีขัÊว เช่น นํÊ ามนัหอมระเหย (essential oil) ลิ

ปิดและนํÊ ามนั ทาํใหไ้ดส้ารละลายใส อย่างไรก็ตามการสกดัโดยใชก้ารแช่ หรือการใชอ้ลัตราโซนิค 

ได้สารสกัดทีÉมีลกัษณะปรากฏทีÉคลา้ยกัน (ตารางทีÉ 4.1) การทดลองนีÊ แสดงให้เห็นว่าสารสกัด

กระเทียมสกดัดว้ยตวัทาํละลายมีขัÊวไดส้ารสกดัทีÉขน้หนืด แต่ถา้สกดักระเทียมดว้ยทาํละลายไม่มีขัÊวได้

สารละลายเหลวใส แต่การใชก้ารแช่ หรือคลืÉนอลัตราโซนิคไม่ส่งผลต่อลกัษณะปรากฏของสารสกดั

กระเทียม ส่วนการใชต้วัอย่างกระเทียมแห้งให้ลกัษณะปรากฏทีÉมีสีเขม้กว่าการสกดักระเทียมสด ทีÉ

เป็นเช่นนีÊอาจเนืÉองมาจากกระบวนการทาํให้กระเทียมแห้ง อาจทาํให้เกิดปฏิกิริยา Maillard reaction

และอาจเกิดปฏิกิริยา browning ได ้(de Queirozและคณะ, 2014)  

 

4.1.2 ร้อยละผลผลิตของสารสกัดกระเทียม 

จากการสกดักระเทียมตวัอยา่งสดและแหง้ดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์ โดยใชเ้ทคนิคช่วย

ในการสกดัคือการแช่และคลืÉนอลัตราโซนิคพบว่า ตวัอย่างสดและแห้ง ชนิดของตวัทาํละลาย และ

เทคนิคช่วยในการสกดัมีผลต่อปริมาณร้อยละผลผลิตของสารสกดักระเทียม (p<0.05) (ตารางทีÉ 4.2) 

โดยสารสกัดกระเทียมดว้ยนํÊ าให้ปริมาณร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 40.12รองลงมาสกัด

กระเทียมสกดัดว้ยเอทานอลใหป้ริมาณร้อยละผลผลิตเท่ากบัร้อยละ 28.64และส่วนสกดักระเทียมสกดั

ดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ให้ปริมาณร้อยละผลผลิตตํÉาสุดเท่ากับร้อยละ 0.39 ซึÉ งมีความแตกต่างกับ

รายงานวิจัยของEkwenyeและ Elegalam (2005) ทีÉสกดักระเทียมดว้ยนํÊ าและเอทานอลเป็นเวลา 24 

ชั Éวโมง ให้ร้อยละผลผลิตเท่ากบัร้อยละ 56 และ 60 ตามลาํดบั และงานวิจยัของ Shakyaและคณะ

(2010) สกดักระเทียมโดยใชต้วัทาํละลายปิโตรเลียมอีเทอร์นาน 48 ชั Éวโมง ให้ร้อยละผลผลิตเท่ากบั

8.46 เนืÉองจากสารประกอบในกระเทียมส่วนใหญ่เป็นสารทีÉมีขัÊวจาํพวกสารประกอบซลัเฟอร์ ซึÉงนํÊ า
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เป็นตวัทาํละลายทีÉมีขัÊวมากกว่าเอทานอลและปิโตรเลียมอีเทอร์ นํÊ าจึงละลายสารประกอบซลัเฟอร์ได้

ดีกว่าตวัทาํละลายชนิดอืÉน โดยตวัถกูละลายทีÉมีขัÊวสามารถละลายในตวัทาํละลายทีÉมีขัÊวได ้เพราะแรง

ดึงดูดระหว่างโมเลกุลมีขัÊวเป็นแรงไดโพลกบัไดโพล (dipole-dipole) (หลกัการ like dissolve like) 

ส่วนปิโตรเลียมอีเทอร์เป็นตวัทาํละลายทีÉไม่มีขัÊว จึงละลายสารประกอบซลัเฟอร์ออกมาไดน้้อย (รานี 

สุวรรณพฤกษ์, 2549; Makrisและ Rossiter, 2001; Lanzotti, 2006) นอกจากนีÊ วิธีทีÉใชใ้นการสกดัและ

เวลาทีÉใชอ้าจส่งผลต่อประสิทธิภาพและร้อยละผลผลิตของสารสกดัทีÉได ้(สมใจขจรชีพพนัธุ์งาม, 

2549)ถึงแมก้ระเทียมแหง้ใหค่้าร้อยละผลผลิตมากกว่ากระเทียมสดและการสกดัโดยการแช่ให้ค่าร้อย

ละผลผลิตมากกว่าการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค แต่ปริมาณทีÉไดมี้ความแตกต่างกนัน้อย อาจเนืÉองมาจาก

ในระหว่างการระเหยตวัทาํละลายออก ใชร้ะยะเวลาในการระเหยเท่ากนั ทาํใหส้ารสกดัทีÉไดมี้ปริมาณ

ร้อยละผลผลิตไม่แตกต่างกนั 

 

ในการศึกษานีÊพบว่ามีอิทธิร่วมของตวัอยา่งสดและแหง้ ตวัทาํละลายและตวัช่วยในการสกดั (p<0.05) 

โดยสารสกดักระเทียมแหง้ดว้ยการแช่นํÊ านาน 3 ชั Éวโมง ใหป้ริมาณร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากบั 41.46 

รองลงมาคือสารสกดักระเทียมแหง้ดว้ยนํÊ าโดยใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคเท่ากบัร้อยละ 40.84 

 

4.1.3 ค่าดัชนีหักเหคลืÉนแสง 

ค่าดชันีหกัเหคลืÉนแสงเป็นการวดัค่าเพืÉอบอกความบริสุทธิÍ หรือการปนเปืÊ อนของสารสกดั ถา้ค่าดชันี

หกัเหคลืÉนแสงตํÉาแสดงว่ามีการปนเปืÊ อนน้อยหรือมีความบริสุทธิÍ สูง (สารสกดันัÊนมีลกัษณะใสและ

สว่าง)ในกรณีทีÉค่าดชันีหกัเหคลืÉนแสงสูงแสดงว่ามีการปนเปืÊ อนมากหรือมีความบริสุทธิÍ ต ํÉา(สารสกดั

นัÊนมีความสว่างนอ้ยหรือมีสีเขม้)(อินทิรา หาญพงษพ์นัธุ ์และ บญัชา พลูโภคา, 2540; Ghoshและคณะ

,2006)ในการทดลองนีÊ  สารสกดักระเทียมสกดัดว้ยเอทานอลให้ค่าดชันีหักเหคลืÉนแสงสูงสุดมีค่าอยู่

ในช่วง 1.451-1.455รองลงมาคือสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยนํÊ ามีค่าอยู่ในช่วง 1.456-1.463 และสาร

สกดักระเทียมสกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ใหค่้าดชันีหักเหคลืÉนแสงตํÉาสุดมีค่าอยู่ในช่วง 1.400-1.405(

ตารางทีÉ 4.3) ซึÉงสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอลค่าดชันีหักเหคลืÉนแสงสูงใกลเ้คียงกนั 

สอดคลอ้งกบัลกัษณะปรากฏของสารสกดักระเทียมดว้ยนํÊ าและเอทานอลไดส้ารสกดัทีÉมีลกัษณะขน้

หนืด (ไม่ใส) เนืÉองจากนํÊ าและเอทานอลเป็นตวัทาํละลายทีÉมีขัÊวเหมือนกนัสามารถดึงสารส่วนทีÉมีขัÊว

เหมือนกนัออกมา เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน เกลือแร่ และสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยปิโตรเลียม

อีเทอร์ใหค่้าตํÉาทีÉสุด (แสดงว่าไดส้ารบริสุทธิÍ มากกว่า) อยา่งไรก็ตามสารสกดักระเทียมแห้งให้ค่าดชันี

หกัเหคลืÉนแสงสูงกว่าสารสกดักระเทียมสดและสกดัดว้ยการแช่ให้ค่าดชันีหักเหคลืÉนแสงสูงกว่าการ

ใชค้ลืÉน-อลัตราโซนิค ซึÉงตวัอยา่งสดและแหง้ ชนิดตวัทาํละลาย และเทคนิคช่วยในการสกดัมีผลต่อค่า

ดชันีการหักเหคลืÉนแสงเช่นเดียวกบัปริมาณร้อยละผลผลิต ทัÊ งนีÊ ความบริสุทธิÍ อาจขึÊนอยู่กบัจาํนวน 

และโครงสร้างของสารทีÉเป็นองคป์ระกอบภายในนํÊ ามนัหอมระเหยนัÊนๆ (นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2548) 
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4.1.4 ค่าสีของสารสกัดกระเทียม 

ชนิดตวัทาํละลายมีผลต่อค่าสีของสารสกดักระเทียม ซึÉงสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอล

ให้ค่า L*, a*, b* และ hue ใกลเ้คียงกนัโดยให้สีแดงปนเหลืองเขม้ ส่วนสารสกดักระเทียมสกดัดว้ย

ปิโตรเลียมอีเทอร์ให้สีแดงปนเหลืองอ่อน ซึÉงสารสกดักระเทียมแห้งให้ค่าสีสูงกว่าสารสกดัสดและ

สกดัดว้ยการแช่ใหค่้าสีสูงกว่าการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค แต่ค่าทีÉไดมี้ความใกลเ้คียงกนั(ตารางทีÉ 4.3)ซึÉง

ค่าสีของสารสกดักระเทียมสอดคลอ้งกบัลกัษณะปรากฏของสารสกดั โดยสารสกดักระเทียมสดและ

แหง้สกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอลโดยการแช่และใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคให้สีและลกัษณะปรากฏใกลเ้คียง

กนัคือมีสีแดงปนเหลืองเขม้ ลกัษณะข้นหนืดและขุ่น ส่วนสารสกดักระเทียมสดและแห้งสกดัดว้ย

ปิโตรเลียมอีเทอร์โดยการแช่และใช้คลืÉนอลัตราโซนิคให้สีและลกัษณะปรากฏคือมีแดงปนเหลือง

อ่อน ลกัษณะเหลว ใส (ตารางทีÉ 4.1) โดยการสกดักระเทียมดว้ยตวัทาํละลายนํÊ าและเอทานอลให้สาร

สกดัสีแดงปนเหลืองเขม้กว่าการสกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์เนืÉองมากจากสีในสารสกดัอาจเป็นสีของ

สารประกอบซลัเฟอร์ซึÉงมีสีเหลืองแดง (Lanzotti, 2006) 

 

ตารางทีÉ 4.1 ลกัษณะทางกายภาพของสารสกัดกระเทียมสดและแห้งสกัดด้วยนํÊ า เอทานอล และ

ปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

Sample Solvent Extraction Appearance 

Fresh Water Maceration มีสีนํÊ าตาลแดงปนเหลืองเข้ม มีลักษณะขุ่นและข้นหนืด

เลก็นอ้ย 

  Ultrasonic มีสีนํÊ าตาลแดงปนเหลืองอ่อน มีลกัษณะขุ่นและข้นหนืด

เลก็นอ้ย 

 Ethanol Maceration มีสีนํÊ าตาลแดงเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดปานกลาง 

  Ultrasonic มีสีนํÊ าตาลแดงเขม้เลก็นอ้ย มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดเลก็นอ้ย 

 Petroleum 

ether 

Maceration มีสีนํÊ าตาลแดงปนเหลืองอ่อน มีลกัษณะเหลวและใส  

 Ultrasonic มีสีนํÊ าตาลแดงปนเหลืองอ่อน มีลกัษณะเหลวและใส 

Dried Water Maceration มีสีนํÊ าตาลแดงปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดปาน

กลาง 

  Ultrasonic มีสีนํÊ าตาลแดงปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืด 

 Ethanol Maceration มีสีนํÊ าตาลแดงเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดมาก 

  Ultrasonic มีสีนํÊ าตาลแดงเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดปานกลาง 

 Petroleum 

ether 

Maceration มีสีนํÊ าตาลแดงปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะเหลวและใส 

 Ultrasonic มีสีนํÊ าตาลแดงปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะเหลวและใส 
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ตารางทีÉ4.2 ร้อยละผลผลิตของสารสกดักระเทียมสดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียม

อีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

Sample Solvent Extraction %Yield 

Fresh   21.62b 

Dried   24.48a 

F-test   * 

LSD   0.18 

 Water  40.12a 

 Ethanol  28.64b 

 Petroleum ether  0.39c 

 F-test  ** 

 LSD  0.23 

  Maceration 23.63a 

  Ultrasonic 22.47b 

  F-test ** 

  LSD 0.18 

Fresh Water Maceration 39.75±0.57c 

Ultrasonic 38.42±0.09d 

Ethanol Maceration 26.13±0.35g 

Ultrasonic 23.82±0.56h 

Petroleum ether Maceration 0.38±0.21i 

Ultrasonic 0.37±0.01i 

Dried Water Maceration 41.46±0.09a 

Ultrasonic 40.84±0.07b 

Ethanol Maceration 33.68±0.14e 

Ultrasonic 30.94±0.21f 

Petroleum ether Maceration 0.40±0.03i 

Ultrasonic 0.40±0.37i 

 F-test  ** 

 LSD  0.45 

 C.V. (%)  1.16 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 99(p≤0.05) 
a, b, c,… ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
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ตารางทีÉ 4.3ค่าการหกัเหคลืÉนแสงและค่าสีของสารสกดักระเทียมสดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล 

และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

Sample Solvent Extraction 
Refractive 

index 

Color 

L* a* b* H° 

Fresh   1.437 54.74±5.48 1.88±0.85 28.47±2.27 78.35±2.88 

Dried   1.440 52.71±7.08 2.08±1.01 30.03±1.97 80.95±3.68 

 Water  1.453 48.01±1.50 3.02±0.21 31.48±0.83 79.22±1.45 

 Ethanol  1.460 51.71±2.59 1.98±0.14 29.41±1.23 76.29±1.07 

 Petroleum 

ether 
 

1.403 61.46±0.42 0.94±0.02 26.86±1.05 83.44±2.35 

  Maceration 1.439 53.33±6.57 1.96±0.93 28.93±2.30 79.20±3.47 

  Ultrasonic 1.438 54.12±6.26 2.01±0.95 29.57±2.23 80.10±3.67 

Fresh Water Maceration 1.452 48.38±0.25 2.83±0.07 30.26±0.11 77.72±0.15 

Ultrasonic 1.451 49.75±0.12 2.86±0.11 31.69±0.04 78.24±0.12 

Ethanol Maceration 1.458 53.69±0.16 1.82±0.06 28.32±0.09  75.15±0.15 

Ultrasonic 1.456 54.20±0.27 1.91±0.09 28.39±0.09 75.76±0.11 

Petroleum 

ether 

Maceration 1.402 60.99±0.34 0.91±0.030 25.48±0.04 80.41±0.07 

Ultrasonic 1.400 61.42±0.22 0.94±0.05 26.65±0.11 82.82±0.05 

Dried Water Maceration 1.455 46.13±0.23 3.16±0.07 31.85±0.09 80.44±0.09 

Ultrasonic 1.454 47.78±0.17 3.24±0.07 32.10±0.07 80.49±0.12 

Ethanol Maceration 1.463 49.39±0.13 2.07±0.05 30.21±0.10 76.61±0.17 

Ultrasonic 1.461 49.54±0.13 2.13±0.04 30.70±0.08 77.62±0.10 

Petroleum 

ether 

Maceration 1.405 61.40±0.34 0.94±0.04 27.43±0.09 84.85±0.10 

Ultrasonic 1.404 62.01±0.41 0.95±0.04 27.87±0.07 85.69±0.07 

 

4.1.5องค์ประกอบสารหอมระเหยของสารสกัดกระเทียม 

 

เมืÉอนาํสารสกดักระเทียมสดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล ปิโตรเลียมอีเทอร์ มาวิเคราะห์ชนิดของ

สารหอมระเหยดว้ยเครืÉอง Gas chromatography mass spectrometry (GC-MS) พบว่าตวัอย่างสดและ

แหง้ ตวัทาํละลายต่างชนิดกนัส่งผลต่อชนิดและปริมาณสารหอมระเหยโดยพบสารกลุ่ม organosulfur 

ทีÉเป็นองคป์ระกอบหลกัในวตัถุดิบทีÉมีกลิÉนฉุน เช่น กระเทียม หอมหัวใหญ่ กุยช่าย ตน้หอม เป็นตน้ 

โดยสารสกดักระเทียมสดและแห้งสกดัดว้ยเอทานอลมีชนิดและปริมาณขององค์ประกอบของสาร

หอมระเหยสูงกว่าตวัทาํละลายชนิดอืÉนอาจเนืÉองมากจากสารประเภท organosulfur บางชนิดเป็นสารทีÉ

มีส่วนทีÉเป็นhydrophilic และบางชนิดเป็นสารทีÉมีส่วนทีÉเป็นhydrophobicตวัทาํละลายเอทานอลจึง
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สามารถดึงสารสาํคญัออกมาไดม้าก (Farías-Campomanesและคณะ, 2014) ซึÉงสารสกดักระเทียมพบ

สาร 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(ตารางทีÉ 4.4)ซึÉงสอดคลอ้งกบัรายงานวิจยัของ Athanasionsและคณะ (2006) และ 

Yang และคณะ (2010) รายงานว่านํÊ ามนัหอมระเหยกระเทียมพบสาร methyl allyl disulfide และ

diallyltrisulfideเป็นองค์ประกอบหลกัในปี 2007 Marta และคณะ พบสาร dimethyl trisulfide, 3-

vinyl-1,2-dithiacyclohex-4-ene, 3-vinyl-1,2-dithiacyclohex-5-ene, di-2-propenyl-trisulfide และ 

Omar และ Al-Wabel (2010)และ Johnson และคณะ(2013)พบสาร 3-vinyl-1,2-dithiacyclohex-4-ene, 

3-vinyl-1,2-dithiacyclohex-5-ene 

 

ตารางทีÉ 4.4องคป์ระกอบสารหอมระเหยของสารสกดักระเทียมสดและแหง้ 

Volatile compound RI 

Relative peak area (%) 

Odor description* Water Ethanol Petroleum ether 

Fresh Dried Fresh Dried Fresh Dried 

2-Methyl-4-pentenal 729 1.14 6.58 1.76 4.43 - - - 

Diallyl sulfide  782 3.50 4.15 2.05 1.80 - - Alliaceous garlic green onion 

Allyl methyl disulfide 813 4.81 7.20 0.03 5.96 - 13.54 Sulfurous garlic onion 

Methyl propenyl disulfide 821 1.37 0.55 1.37 1.46 - - Sulfurous garlic onion 

Dimethyl trisulfide 845 0.97 1.29 4.42 1.40 1.01 0.40 Sulfurous garlic onion 

Diallyl disulfide 899 17.96 33.71 13.56 16.77 23.83 34.87 Alliaceous garlic green onion 

Allyl methyl trisulfide 933 31.51 5.85 21.25 14.15 1.38 - Sulfurous garlic onion 

3-Ethenyl-1,2-dithi-4-ene 962 5.76 4.35 14.41 14.65 28.14 19.86 - 

3-Ethenyl-1,2-dithi-5-ene 974 11.33 7.23 23.77 23.02 45.11 31.36 -  

Diallyltrisulfide 1014 21.68 29.07 17.37 16.35 0.52 - Garlic green onion  

* ทีÉมา: http://www.flavornet.org/f_kovats.html 

RI = retention time index เมืÉอเทียบกบัสารอลัเคนมาตรฐาน (C8-C20) 
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4.1.6ปริมาณสารฟีนอลิคทัÊงหมด 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทัÊงหมดในสารสกดักระเทียมวิเคราะห์จากความสามารถในการดูดกลืน

แสงทีÉเกิดขึÊนจากการทาํปฏิกิริยากบัสารละลาย Folin-Ciocalteuเทียบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกล

ลิค (Morrison และ Boyd, 1975) พบว่าตวัอยา่งสดและแหง้ ตวัทาํละลาย และเทคนิคช่วยในการสกดัมี

อิทธิพลร่วมกนัต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทัÊงหมด (p<0.05) (ตารางทีÉ 4.5)โดยสารสกดักระเทียม

สกดัดว้ยเอทานอลมีปริมาณสูงทีÉสุดเท่ากบั 1.35gGAE/ 100gDW รองลงมาสารสกดักระเทียมสกดั

ดว้ยนํÊ ามีปริมาณเท่ากบั 0.74 gGAE/ 100gDW และสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์มี

ปริมาณตํÉาสุดเท่ากบั 0.35 gGAE/ 100gDW ผลการทดลองเป็นในทิศทางเดียวกบัรายงานวิจยัของ

Fidriannyและคณะ (2013) ทีÉสกดัสารสกดักระเทียมดว้ยเอทานอลและเฮกเซนโดยการสกดัดว้ยเอทา

นอลใหป้ริมาณสารฟีนอลิคสูงกว่าการสกดัดว้ยเฮกเซน และงานวิจยัของChang และคณะ (2013) สกดั

กระเทียมด้วยตัวทาํละลายเอทานอลให้ปริมาณสารฟีนอลิคสูง โดยปริมาณสารฟีนอลิกทัÊ งหมด

สามารถเพิÉมขึÊนหรือลดลงตามความมีขัÊวของตวัทาํละลาย เนืÉองจากโครงสร้างของสารฟีนอลิคเป็น 

benzene ring มีหมู่ hydroxyl อยา่งนอ้ย 1 หมู่ จึงมีคุณสมบติัความเป็นขัÊว ทาํใหส้ามารถละลายไดดี้ใน

เอทานอลและนํÊ าทีÉมีสมบติัความเป็นขัÊวเหมือนกนั ส่วนปิโตรเลียมอีเทอร์เป็นตวัทาํละลายทีÉมีขัÊวตํÉา

มากจึงสามารถละลายสารฟีนอลิคออกมาไดน้้อย (Crozier และคณะ, 2006)นอกจากนีÊ สารสกัด

กระเทียมแหง้ใหป้ริมาณสารฟีนอลิคสูงกว่าสารสกดัสด และการสกดัโดยการแช่ให้ปริมาณสารฟีนอ

ลิคสูงกว่าการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค แต่ปริมาณสารฟีนอลิคทีÉไดมี้ความแตกต่างกนัเล็กน้อย โดยสาร

สกดักระเทียมแห้งดว้ยเอทานอลโดยการแช่ให้ค่าสูงสุดเท่ากบั 1.42 gGAE/ 100gDW รองลงมาคือ

สารสกดักระเทียมแหง้ดว้ยเอทานอลโดยใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคใหค่้าเท่ากบั 1.39 gGAE/ 100gDW 

 

4.1.7ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระด้วยวธีิDPPH free radical scavenging  

การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH free radical scavengingมีหลกัการคืออนุมูล DPPH•ทีÉ เป็น

สารละลายสีม่วงเขม้ เมืÉอไดรั้บอิเลก็ตรอนหรือ H• จากตวัอยา่งสารสกดั กลายเป็นสารประกอบ DPPH 

ทีÉเสถียรขึÊนและไม่มีสีม่วงหรือสีม่วงจางลง ทาํใหส้ามารถตรวจวดัความสามารถของสารสกดัไดจ้าก

ค่าดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH• ทีÉลดลง (Brand-Williams และคณะ, 1995) จากการทดลอง

พบว่าตวัอยา่งสดและแหง้ ตวัทาํละลาย และเทคนิคช่วยในการสกดัมีอิทธิพลร่วมกนัต่อประสิทธิภาพ

การตา้นอนุมูลอิสระ DPPH•(p<0.05) (ตารางทีÉ 4.5)โดยสารสกดักระเทียมสกดัโดยการแช่ในเอทา

นอลให้ค่าสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 58.85รองลงมาสารสกดักระเทียมสกดัและใชอ้ลัตราโซนิคให้ค่า% 

DPPH scavenging เท่ากบัร้อยละ 56.82และสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ทัÊ งการแช่

และอลัตราโซนิคใหค่้าตํÉาสุดเท่ากบัร้อยละ3.30 และ 2.65 ตามลาํดบั ซึÉงค่าทีÉไดส้อดคลอ้งกบัปริมาณ

สารฟีนอลิคทัÊ งหมด และผลการทดลองมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกบัรายงานวิจยัของBenkeblia

และ Virginia (2007) รายงานว่าสารสกดักระเทียมทีÉสกดัดว้ยตวัทาํละลายทีÉมีขัÊวมาก เช่น เอทานอล เม
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ทานอล และนํÊ าสามารถตา้นอนุมลูอิสระไดดี้กว่าตวัทาํละลายทีÉไม่มีขัÊวหรือมีขัÊวน้อยและรายงานวิจยั

ของ Lee และคณะ (2003) ระบุว่าสารสกดักระเทียมด้วยเอทานอลสามารถยบัย ัÊงอนุมูลอิสระได้ดี 

เนืÉองจากมีหมู่ OH (hydroxyl) ในโครงสร้างเป็นbenzene ringทีÉมีหมู่ hydroxyl โดยสามารถให ้

hydrogen เขา้จบักบัอนุมลูอิสระไดท้าํใหอ้นุมลูเกิดความเสถียรและสามารถตา้นการเกิดอนุมูลอิสระ 

DPPH•ได ้ทัÊงนีÊ ขึÊนอยูก่บัตาํแหน่งและจาํนวนของหมู่ hydroxyl (โอภา วชัระคุปต,์ 2549; Caiและคณะ, 

2004) ในการทดลองนีÊ ยงัพบว่า สารสกดักระเทียมแหง้ใหค่้าการตา้นอนุมลูอิสระ DPPH• มากกว่าสาร

สกดักระเทียมสด และการสกดัโดยการแช่ใหค่้าการตา้นอนุมลูอิสระ DPPH•สูงกว่าการใชค้ลืÉนอลัตรา

โซนิค แต่ประสิทธิภาพมีความแตกต่างกนันอ้ย(ตารางทีÉ 4.5) 

 

4.1.8ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระด้วยวธีิABTS decolorization scavenging effect 

ประสิทธิภาพการตา้นอนุมลูอิสระABTS•+ มีหลกัการคลา้ยกบัวิธี DPPH•โดยดูปฏิกริยาการตา้นอนุมูล

อิสระไดจ้ากการเปลีÉยนแปลงของสี ทีÉเกิดจากการทาํปฏิกิริยาระหว่างสารละลาย ABTS กบัสารละลาย

โพแทสเซียมเปอร์ซลัเฟต เมืÉอ ABTS ถูกออกซิไดซ์จะเกิดเป็น ABTSfree radical (ABTS•+) ซึÉ ง

สารละลายมีสีเหลืองเขม้ เมืÉอไดรั้บอิเลก็ตรอนจากตวัอย่างสารสกดั ทาํให้อนุมูลอิสระABTS•+เสถียร

ขึÊน ซึÉงสารละลายทีÉไดไ้ม่มีสีเหลืองหรือเป็นสีเหลืองจางลงสามารถตรวจวดัความสามารถของสาร

สกดัไดจ้ากค่าดูดกลืนแสงทีÉลดลง (เฉลิมพงษ ์แสนจุม้ และ ไชยวฒัน์ ไชยสุต, 2547) จากการทดลอง

พบว่าตวัอยา่งสดและแหง้ ตวัทาํละลาย และเทคนิคช่วยในการสกดัมีอิทธิพลร่วมกนัต่อประสิทธิภาพ

การตา้นอนุมลูอิสระ ABTS•+(p<0.05) (ตารางทีÉ 4.5)โดยสารสกดักระเทียมแหง้ดว้ยเอทานอลโดยการ

แช่ใหค่้า %ABTS scavenging สูงสุดเท่ากบัร้อยละ 54.17 รองลงมาคือสารสกดักระเทียมแหง้ดว้ยเอทา

นอลโดยใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคใหค่้าเท่ากบัร้อยละ 50.65 อยา่งไรก็ตามสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยเอทา

นอลใหค่้า%ABTS scavenging สูงสุดเท่ากบัร้อยละ 47.82รองลงมาสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยนํÊ าให้

ค่าเท่ากบัร้อยละ 23.56และสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ให้ค่า %ABTS scavenging 

ตํÉาสุดเท่ากบัร้อยละ0.94นอกจากนีÊสารสกดักระเทียมแหง้ให้ค่าการตา้นอนุมูลอิสระABTS•+ มากกว่า

กระเทียมสด และการสกดัดว้ยการแช่ใหค่้าการตา้นอนุมลูอิสระABTS•+มากกว่าการใชค้ลืÉนอลัตราโซ

นิค แต่ปริมาณทีÉไดมี้ความแตกต่างกนัน้อย ซึÉงค่า%ABTS scavenging ทีÉไดส้อดคลอ้งกบัปริมาณ

สารฟีนอลิคทัÊงหมดโดยสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยเอทานอลมีปริมาณสารฟีนอลิคสูงสุด รองลงมา

คือนํÊ าและปิโตรเลียมอีเทอร์ อยา่งไรก็ตามผลการทดสอบมีแนวโนม้ไปในทิศทางเดียวกบัรายงานวิจยั

ของNuutilaและคณะ (2003) ทีÉสกดักระเทียมดว้ยเมทานอลสามารถยบัย ัÊงการตา้นอนุมูลอิสระได้ดี 

เนืÉองจากมีหมู่ OHเขา้จบักบัอนุมลูอิสระ ทาํใหอ้นุมลูเกิดความเสถียรสามารถตา้นการเกิดอนุมลูอิสระ 

ABTS•+ได(้Morel และคณะ, 1998)และยงัขึÊนอยู่กบัตาํแหน่งและจาํนวนของหมู่ OH และมีแนวโน้ม

ไปในทิศทางเดียวกบัวิธี DPPH free radical scavenging 
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4.1.9 ประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมในการเป็นสารยับยัÊงเชืÊอแบคทีเรียด้วยวิธี Disc 

diffusion 

ก. เชืÊอ Escherichia coli 

ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ E.coliของสารสกดักระเทียมสดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล 

และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 5005,000 และ50,000

พีพีเอม็พบว่าเมืÉอใชค้วามเขม้ขน้ของสารสกดัสูงขึÊน ประสิทธิภาพในการยบัย ัÊง เชืÊอ E. coli ก็สูงขึÊน 

(อาจไม่ไดสู้งตามความเขม้ขน้ทีÉเพิÉมขึÊน 10 เท่า) การสกดักระเทียมสดและแห้งดว้ยเอทานอลไดส้าร

สกดัทีÉมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E. coliสูงกว่าสารสกดักระเทียมสดและแหง้ดว้ยนํÊ า สาํหรับการ

สกดักระเทียมสดและแห้งดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์พบว่าสารสกดัทีÉไดไ้ม่มีประสิทธิภาพการเป็นสาร

ยบัย ัÊงเชืÊอ E. coliเมืÉอใชค้วามเขม้ขน้ 500 และ 5,000 พีพีเอม็ (แต่เมืÉอใชส้ารสกดักระเทียมสดหรือแห้ง

โดยแช่ในปิโตรเลียมอีเทอร์ ความเข้มขน้ 50,000 พีพีเอ็มสามารถยบัย ัÊงเชืÊอ E. coli ได ้โดยมี clear 

zone เท่ากับ 7.50 และ 8.75 มิลลิเมตร ตามลาํดบั) อย่างไรก็ตาม การทดลองปรากฏว่าสารสกัด

กระเทียมแหง้ดว้ยเอทานอลทัÊงโดยการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค ไดส้ารสกดัทีÉมีประสิทธิภาพ

ในการยบัย ัÊงเชืÊอ E. coli สูงกว่าการสกัดด้วยวิธีอืÉน โดยมี clear zone เท่ากบั 25.83 และ 24.88 

มิลลิเมตร ตามลาํดบั เมืÉอเทียบกับสารสกัดกระเทียมสดสกัดด้วยเอทานอลทัÊงการแช่และการใช้

คลืÉนอลัตราโซนิค พบว่า มีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E. coli ต ํÉากว่า โดยมีประสิทธิภาพในการ

ยบัย ัÊงเชืÊอ E. coli มี clear zone เท่ากบั 19.67 16.92 มิลลิเมตร ตามลาํดบั (ตารางทีÉ 4.6)ในการทดลองนีÊ

พบว่า positive control คือ streptomycin มีประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ E. coliสูงทีÉสุด มี clear 

zone เท่ากบั 30.70มิลลิเมตร 

 

ข. เชืÊอ Staphylococcus aureus 

สารสกดักระเทียมสดและแหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใช้

คลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500,5,000 และ50,000 พีพีเอ็มมีประสิทธิภาพในการเป็นสารยบัย ัÊง

เชืÊอ S. aureusเช่นเดียวกบัประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E. coliโดยพบว่าสารสกดักระเทียมแห้งสกดั

โดยการแช่ดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ 50,000พีพีเอ็มให้ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureusสูงทีÉสุดรองลงมา

เป็นสารสกดัเอทานอลกระเทียมแหง้ดว้ยคลืÉนอลัตราโซนิค สารสกดักระเทียมสดดว้ยเอทานอลดว้ย

การแช่และคลืÉนอลัตราโซนิตโดยมี clear zone เท่ากบั 26.88, 25.92, 25.42 และ 22.58 มิลลิเมตร 

ตามลาํดบั ส่วนสารสกดักระเทียมแหง้หรือสดสกดัดว้ยปิโตรเลียมโดยการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตรา

โซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500และ 5,000พีพีเอม็ไม่สามารถยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureusได ้และเมืÉอใชค้วามเขม้ขน้ 

50,000 พีพีเอ็มสามารถยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureus โดยมี clear zone เท่ากบั 9.42-12.17 มิลลิเมตร(ตารางทีÉ 

4.7) ซึÉงการทดลองนีÊ แสดงให้เห็นว่าการสกดัโดยการเอทานอลไดส้ารสกดัทีÉมีประสิทธิภาพในการ

ยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureus ได้ดีกว่า การสกดัโดยใช้นํÊ า ส่วนสารสกัดปิโตรเลียมอีเทอร์  ให้สารสกัดทีÉ
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สามารถยบัย ัÊ งเชืÊ อS. aureusได้ต ํÉ าทีÉ สุด และเทคนิคการสกัดโดยการแช่ ทําให้ได้สารสกัดทีÉ มี

ประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureus ไดดี้กว่าการสกัดโดยใช้คลืÉนอลัตราโซนิคซึÉ งสารสกัด

กระเทียมทัÊงสดและแหง้ดว้ยตวัทาํละลาย 3 ชนิด โดยการแช่หรือการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคเมืÉอใชค้วาม

เขม้ขน้ตํÉากว่า 5,000 พีพีเอม็ มีประสิทธิภาพตํÉากว่าการใชค้วามเขม้ขน้ 50,000 พีพีเอม็ 

 

ค. เชืÊอ Salmonella sp. 

ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Samonellasp. ของสารสกดักระเทียมสดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอ

ทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500,5,000 

และ50,000 พีพีเอม็พบว่าสารสกดักระเทียมแหง้สกดัดว้ยเอทานอลโดยการแช่ทีÉความเขม้ขน้ 50,000พี

พีเอม็ ใหค่้าการยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonellasp. สูงทีÉสุดส่วนสารสกดักระเทียมสดสกดัดว้ยปิโตรเลียมโดย

การใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500พีพีเอ็ม ให้ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonellasp. ต ํÉาทีÉสุด ซึÉงค่า

การยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonellasp.มีแนวโนม้ไปในทิศทางเดียวกบัค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coli, S.aureusโดยสาร

สกดักระเทียมแหง้สกดัดว้ยเอทานอลโดยใชก้ารแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคความเขม้ขน้ 50,000 

พีพีเอม็ มีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonellasp. เท่ากบั 24.58 และ 22.58 มิลลิเมตร ตามลาํดบั

(ตารางทีÉ 4.8)  

 

การทีÉสารสกดักระเทียมแห้งดว้ยเอทานอลสามารถยบัย ัÊงเชืÊอ E. coli,S. aureusและ Salmonellasp.ได้

ดีกว่าสารสกดักระเทียมสด อาจเนืÉองมาจากสามารถสกดัสาร allyl methyl disulfide ไดสู้งกว่า และมี

รายงานว่าสาร allyl methyl disulfide สามารถยงัย ัÊงแบคทีเรียแกรมบวกไดดี้กว่าแกรมลบเนืÉองจาก 

แบคทีเรียแกรมบวกมี peptidoglycan ทีÉผนังเซลล ์ซึÉงหนากว่าแบคทีเรียแกรมลบ โดย peptidoglycan 

จะป้องกันสาร allicinหรือสารกลุ่ม allylจากสารสกัดกระเทียม เข้าเซลล์ได้ยากขึÊ น (Bakri และ 

Douglas, 2005) ดงันัÊนสารสกดักระเทียมจึงยบัย ัÊงแบคทีเรียแกรมลบไดดี้กว่าแกรมบวกเช่นเดียวกบั

รายงานของShobanaและคณะ(2009) ทีÉระบุว่าสารสกัดจากกระเทียมดว้ยตัวทาํละลายเอทานอล

สามารถยบัย ัÊงเชืÊอ E. coli, Salmonella typhiและ EnterobacteraerogenesเมืÉอใช้ความเข้มขน้ 500 

มิลลิกรัม และMelvin และคณะ(2009) สกดักระเทียมตวัอย่างแห้งดว้ยตวัทาํละลายเอทานอล พบว่า

สามารถยบัย ัÊงเชืÊอ Klebsiellapneumoniae, S. aureus และE. coli เมืÉอใชที้Éความเขม้ขน้ 2,000 พีพีเอม็ซึÉง

มีค่าบริเวณการยบัย ัÊงเชืÊอและปริมาณความเขม้ขน้ในการยบัย ัÊงเชืÊอไม่เท่ากนั เนืÉองมาจากระยะเวลาใน

การสกดัทีÉใชน้อ้ยกว่างานวิจยัอืÉนทีÉใชเ้วลาในการสกดันานกว่า 1 ชั Éวโมง และอาจเนืÉองมาจากความ

แตกต่างของพนัธุข์องกระเทียม และวิธีการสกดัจึงทาํใหค่้าทีÉไดต่้างกนั  
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ตารางทีÉ4.5ปริมาณสารฟีนอลิคทัÊ งหมดและประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ DPPH• และ 

ABTS•+ของสารสกดักระเทียมสดและแหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่

และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

Sample Solvent Extraction 
Total phenolic (g 

GAE/100gDW) 

%DPPH 

scavenging 

%ABTS•+ 

scavenging 

Fresh   0.78b 24.54b 21.44b 

Dried   0.84a 29.22a 26.77a 

F-test   * * * 

LSD   0.01 0.17 0.17 

 Water  0.74b 24.00b 23.56b 

 Ethanol  1.35a 53.99a 47.82a 

 Petroleum ether  0.35c 2.65c 0.94c 

 F-test  * * * 

 LSD  0.01 0.21 0.21 

  Maceration 0.82a 27.42a 24.79a 

  Ultrasonic 0.80b 26.34b 23.43b 

  F-test * * * 

  LSD 0.01 0.17 0.17 

Fresh Water Maceration 0.71±0.02g 22.01±0.17g 21.30±0.21g 

Ultrasonic 0.70±0.01g 20.53±0.23h 19.72±0.37h 

Ethanol Maceration 1.30±0.01c 50.87±0.23c 43.70±0.35c 

Ultrasonic 1.28±0.02d 49.43±0.24d 42.78±0.36d 

Petroleum ether Maceration 0.35±0.01hi 2.41±0.35j 0.65±0.08j 

Ultrasonic 0.34±0.02i 1.98±0.11k 0.51±0.08j 

Dried Water Maceration 0.77±0.01e 27.10±0.17e 27.45±0.29e 

Ultrasonic 0.75 0.01f 26.37±0.23f 25.79±0.21f 

Ethanol Maceration 1.42±0.01a 58.85±0.29a 54.17±0.28a 

Ultrasonic 1.39±0.01b 56.82±0.31b 50.65±0.21b 

Petroleum ether Maceration 0.37±0.01h 3.30±0.13i 1.48±0.08i 

Ultrasonic 0.36±0.01h 2.92±0.35i 1.11±0.14i 

 F-test  * * * 

 LSD  0.02 0.42 0.41 

 C.V. (%)  1.30 0.93 1.02 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, … ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
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ตารางทีÉ 4.6ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Escherichia coli ของสารสกดักระเทียมสดและแห้ง

สกัดดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใช้คลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความ

เขม้ขน้ 500, 5,000 และ50,000พีพีเอม็ ดว้ยเทคนิค disc diffusion 

Sample Solvent Extraction 
Zone of inhibition (mm) at different concentration(ppm) 

500 5,000 50,000 

Fresh   5.75b 8.99b 12.61b 

Dried   7.58a 10.84a 17.02a 

F-test   * * * 

LSD   0.36 0.32 0.36 

 Water  9.81b 13.84b 16.68b 

 Ethanol  10.19a 15.91a 21.82a 

 Petroleum ether  0.00b 0.00c 5.94c 

 F-test  * * * 

 LSD  0.44 0.39 0.45 

  Maceration 7.10a 10.34a 15.89a 

  Ultrasonic 6.24b 9.49b 13.74b 

  F-test * * * 

  LSD 0.36 0.32 0.36 

Fresh Water Maceration 8.58±0.80d 13.54±0.51d 16.58±0.39e 

  Ultrasonic 7.42±0.52e 12.75±0.75e 15.00±0.25f 

 Ethanol Maceration 9.58±0.52c 14.92±0.63c 19.67±0.63c 

  Ultrasonic 8.92±0.88cd 12.80±0.25e 16.92±0.63e 

 Petroleum ether Maceration 0.00±0.00f 0.00±0.00f 7.50±0.50h 

 Ultrasonic 0.00±0.00f 0.00±0.00f 0.00±0.00i 

Dried Water Maceration 11.50±0.50b 15.54±0.51c 18.58±0.63d 

  Ultrasonic 9.58±0.52c 13.54±0.51d 16.58±0.39e 

 Ethanol Maceration 13.58±0.52a 18.83±0.80a 25.83±0.76a 

  Ultrasonic 10.83±0.76b 17.13±0.45b 24.88±0.82b 

 Petroleum ether Maceration 0.00±0.00f 0.00±0.00f 8.75±0.25g 

 Ultrasonic 0.00±0.00f 0.00±0.00f 0.00±0.00i 

streptomycin 30.70±0.51 

ethanol 95% 0.00 ± 0.00 

DMSO (dimethyl sulfoxide) 0.00±0.00 

water 0.00±0.00 

 F-test  * * * 

 LSD  0.89 0.80 0.90 

 C.V.(%)  7.91 4.73 3.58 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, … ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT)  
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ตารางทีÉ 4.7ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Staphylococcus aureus ของสารสกดักระเทียมสดและ

แหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความ

เขม้ขน้ 500, 5,000 และ50,000พีพีเอม็ ดว้ยเทคนิค disc diffusion 

Sample Solvent Extraction 
Zone of inhibition (mm) at different concentration (ppm) 

500 5,000 50,000 

Fresh   6.49b 10.13b 20.19b 

Dried   6.95a 11.74a 18.13a 

F-test   * * * 

LSD   0.25 0.24 0.26 

 Water  9.38b 14.54b 21.43b 

 Ethanol  10.78a 18.26a 25.20a 

 Petroleum ether  0.00c 0.00c 10.85c 

 F-test  * * * 

 LSD  0.30 0.29 0.32 

  Maceration 7.08a 11.40a 19.85a 

  Ultrasonic 6.36b 10.47b 18.47b 

  F-test * * * 

  LSD 0.24 0.24 0.26 

Fresh Water Maceration 9.25±0.43d 14.58±0.52e 21.38±0.33d 

  Ultrasonic 8.25±0.43e 12.83±0.29f 19. 58±0.52e 

 Ethanol Maceration 11.21±0.36a 17.71±0.26c 25.42±0.38b 

  Ultrasonic 9.92±0.14bc 15.67±0.58d 22.58±0.52c 

 Petroleum ether Maceration 0.00±0.00f 0.00±0.00g 10.42±0.52h 

 Ultrasonic 0.00±0.00f 0.00±0.00g 9.42±0.52i 

Dried Water Maceration 10.50±0.50b 15.58±0.52d 22.83±0.29c 

  Ultrasonic 9.50±0.50cd 15.17±0.29de 21.92±0.14d 

 Ethanol Maceration 11.50±0.50a 20.50±0.50a 26.88±0.22a 

  Ultrasonic 10.50±0.50b 19.17±0.29b 25.92±0.14b 

 Petroleum ether Maceration 0.00±0.00f 0.00±0.00g 12.17±0.29f 

 Ultrasonic 0.00±0.00f 0.00±0.00g 11.42±0.38g 

streptomycin 30.70±0.51 

ethanol 95% 0.00 ± 0.00 

DMSO (dimethyl sulfoxide) 0.00 ± 0.00 

water 0.00 ± 0.00 

 F-test  * * * 

 LSD  0.60 0.58 0.64 

 C.V.(%)  5.31 3.17 1.99 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, … ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
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ตารางทีÉ 4.8ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonella sp.ของสารสกดักระเทียมสดและแหง้สกดั

ดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ข้น 

500, 5,000 และ 50,000พีพีเอม็ดว้ยเทคนิค disc diffusion 

Sample Solvent Extraction 
Zone of inhibition (mm) at different concentration (ppm) 

500 5,000 50,000 

Fresh   6.27a 8.89b 12.44b 

Dried   7.71b 10.70a 17.47a 

F-test   * * * 

LSD   0.37 0.29 0.34 

 Water  10.46a 14.44b 17.27b 

 Ethanol  10.51a 14.95a 20.77a 

 Petroleum ether  0.00b 0.00c 6.83c 

 F-test  * * * 

 LSD  0.45 0.36 0.42 

  Maceration 7.45a 10.06a 15.74a 

  Ultrasonic 6.53b 9.53b 14.17b 

  F-test * * * 

  LSD 0.37 0.29 0.34 

Fresh Water Maceration 9.50±0.50d 14.54±0.51c 16.67±0.38f 

  Ultrasonic 8.17±0.52e 11.67±0.63e 13.42±0.52g 

 Ethanol Maceration 10.17±0.76cd 14.60±0.51c 18.21±0.36de 

  Ultrasonic 9.79±0.89cd 12.58±0.63d 17.71±0.75e 

 Petroleum ether Maceration 0.00±0.00f 0.00±0.00f 8.67±0.58i 

 Ultrasonic 0.00±0.00f 0.00±0.00f 0.00±0.00j 

Dried Water Maceration 11.83±0.76b 16.54±0.51b 20.08±0.38c 

  Ultrasonic 10.33±0.29cd 15.00±0.25c 18.92±0.63d 

 Ethanol Maceration 13.59±0.80a 17.58±0.63a 24.58±0.52a 

  Ultrasonic 10.50±0.50c 15.08±0.38c 22.58±0.52b 

 Petroleum ether Maceration 0.00±0.00f 0.00±0.00f 9.50±0.50h 

 Ultrasonic 0.00±0.00f 0.00±0.00f 0.00±0.00j 

streptomycin 30.70±0.51 

ethanol 95% 0.00±0.00 

DMSO (dimethyl sulfoxide) 0.00 ± 0.00 

water 0.00 ± 0.00 

 F-test  * * * 

 LSD  0.90 0.72 0.83 

 C.V.(%)  7.67 4.33 3.30 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, … ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
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4.1.10 ประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมในการเป็นสารยับยัÊงเชืÊอแบคทีเรียด้วยวิธี agar 

well diffusion 

 

เนืÉองจากการทดสอบประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียดว้ยเทคนิค disc diffusion ของสาร

สกดักระเทียมมีประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียไดต้ ํÉา จึงจาํเป็นตอ้งยืนยนัประสิทธิภาพ

ในการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียทัÊง 3 ชนิดโดยใชเ้ทคนิค agar well diffusionทีÉใชส้ารสกดัทดสอบโดยตรง

(ไม่ตอ้งทดสอบบนกระดาษกรอง) พบว่ามีประสิทธิภาพการยบัย ัÊงเชืÊอทัÊ ง3 ชนิดไดดี้ จึงเลือกใชส้าร

สกัดกระเทียมสดและแห้งสกัดด้วยนํÊ า หรือเอทานอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

(เนืÉองจากตวัทาํละลายนํÊ าและเอทานอลให้ผลร้อยละผลผลิต ปริมาณสารฟีนอลิคทัÊ งหมด ปริมาณ

สารสาํคญัทีÉระเหยได ้ประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระและประสิทธิภาพการเป็นสารตา้น

เชืÊอแบคทีเรียดีกว่าตวัทาํละลายปิโตรเลียมอีเทอร์จึงเลือกตวัทาํละลายทีÉมีประสิทธิภาพทีÉดีมาศึกษา)  

 

ก. เชืÊอ Escherichia coli 

ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ E.coliของสารสกดักระเทียมสดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ าและเอทา

นอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500, 5,000 และ50,000พีพีเอ็มดว้ย

เทคนิค agar well diffusionพบว่าเมืÉอใชส้ารสกดัความเขม้ขน้สูงประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coli 

สูงขึÊน ซึÉงสารสกดักระเทียมแหง้สกดัดว้ยเอทานอลโดยการแช่ทีÉความเขม้ขน้ 50,000พีพีเอ็มให้ค่าการ

ยบัย ัÊงเชืÊอ E.coliสูงทีÉสุด(31.08 มิลลิเมตร) เมืÉอเปรียบเทียบกบัสารสกดักระเทียมสดสกดัดว้ยนํÊ าโดย

การใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ข้น 50,000พีพีเอ็มให้ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coliตํÉามีค่า inhibition 

zone เท่ากบั 19.79มิลลิเมตรอยา่งไรก็ตามสารสกดักระเทียมสดสกดัดว้ยเอทานอลก็ให้ค่า การยบัย ัÊง

เชืÊอ E.coliสูงกว่าสกดัดว้ยนํÊ า นอกจากนีÊ ยงัพบว่าการสกดัโดยการแช่ไดส้ารสกดัทีÉมีประสิทธิภาพใน

การยบัย ัÊงเชืÊอ E.coli ดีกว่าการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค และสารสกดัทีÉสกดัจากตวัอยา่งแหง้ดว้ยเอทานอล 

ได้สารสกัดทีÉมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coli ดีกว่าสารสกัดตัวอย่างสด และสกัดด้วยนํÊ า 

(ตารางทีÉ 4.9)ผลการทดลองมีลกัษณะเช่นเดียวกบัการทดสอบโดย disc diffusion 

 

ข. เชืÊอ Staphylococcus aureus 

ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ S.aureusของสารสกดักระเทียมสดและแหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล

โดยวิธีการแช่และการใช้คลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเข้มข้น 500, 5,000 และ50,000พีพีเอ็มให้ผล

เช่นเดียวกบัประสิทธิภาพของสารสกดักระเทียมในการยบัย ัÊงเชืÊอ E. coliโดยเมืÉอใชค้วามเขม้ขน้ของ

สารสกดัของกระเทียมสูงขึÊนประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureus สูงขึÊน ซึÉงสารสกดักระเทียมแหง้

สกดัดว้ยเอทานอลโดยการแช่ทีÉความเขม้ขน้ 50,000พีพีเอม็ใหค่้าการยบัย ัÊงเชืÊอ S.aureusสูงทีÉสุด(30.55 

มิลลิเมตร) ในความเขม้ขน้เดียวกนัส่วนสารสกดักระเทียมสดสกดัดว้ยนํÊ าโดยการใชค้ลืÉนอลัตราโซ



51 
 

นิคทีÉความเขม้ขน้ 50,000 พีพีเอ็มให้ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ S.aureusตํÉาทีÉสุด(24.33 มิลลิเมตร) (ตารางทีÉ 

4.10) 

 

ค. เชืÊอ Salmonella sp. 

ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Samonellasp. ของสารสกดักระเทียมสดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ าและ

เอทานอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500, 5,000 และ50,000พีพีเอ็ม

พบว่าสารสกดักระเทียมแห้งสกดัดว้ยเอทานอลโดยการแช่ทีÉความเขม้ขน้ 50,000พีพีเอ็ม ให้ค่าการ

ยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonellasp. สูงทีÉสุดมี inhibition zone เท่ากบั 27.50 มิลลิเมตร ส่วนสารสกดักระเทียมสด

สกดัดว้ยนํÊ าโดยการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้เดียวกนั (50,000พีพีเอ็ม) ให้ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ 

Salmonellasp. ต ํÉาทีÉสุด(20.42 มิลลิเมตร) ซึÉงค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonellasp. มีแนวโน้มไปในทิศทาง

เดียวกบัค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coliและ S.aureusโดยสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอลโดยการ

แช่หรือการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค ความเขม้ขน้ 500-50,000 พีพีเอ็ม ให้ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonellasp. 

เท่ากบั 12.13-27.50มิลลิเมตร(ตารางทีÉ 4.11) 

 

การทีÉสารสกดักระเทียมแหง้สกดัดว้ยเอทานอลโดยการแช่ มีประสิทธิภาพดีทีÉสุดในการยบัย ัÊงเชืÊอ E. 

coli, S. aureusและ Salmonellasp. เมืÉอทดสอบโดยวิธี agar well diffusion อาจเนืÉองมาจากในสารสกดั

กระเทียมแห้งดว้ยเอทานอล มีปริมาณสาร ally methyl disulfide และสาร 2-methyl -4-pentenal สูง

กว่าการสกดัดว้ยวิธีอืÉน (ตารางผนวก ก.1) อาจเนืÉองมาจากสารสาํคญัจากกระเทียมมีความเสถียรในตวั

ทาํละลายเอทานอลมากกว่าตวัทาํละลายนํÊ าหรือตวัทาํละลายอินทรียที์Éไม่มีขัÊว เช่น เฮกเซน และนํÊ ามนั

(Farías-Campomanesและคณะ, 2014) 

 

งานทดลองนีÊสอดคลอ้งกบังานทดลองของ Palakshaและคณะ (2010) ทีÉสกดัสารจากกระเทียมสดดว้ย

ตวัทาํละลายเอทานอลร้อยละ 70สามารถยบัย ัÊงเชืÊอ E. coliและ S. aureus ไดมี้ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอเท่ากบั 

16,15มิลลิเมตรตามลาํดบั และโดย Johnson และคณะ(2013)สกดักระเทียมสดดว้ยวิธีการกลั Éนดว้ยนํÊ า 

พบว่าสามารถยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonella sp., S. aureus และE. coli ไดใ้นปี 2013Eltaweelสกดักระเทียมสด

ดว้ยเมทานอล โดยใชค้วามเขม้ขน้ 1,000 พีพีเอ็มสามารถยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureus ไดมี้ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ

เท่ากบั 29มิลลิเมตรและในปี 2014Hamza สกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่แห้งสดดว้ยนํÊ า สามารถ

ยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureus ไดมี้ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอเท่ากบั 30 และ 20มิลลิเมตรตามลาํดบั  
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ตารางทีÉ 4.9 ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Escherichia coliของสารสกดักระเทียมสดและแห้ง

สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500, 5,000 และ

50,000พีพีเอม็ดว้ยเทคนิค agar well diffusion 

Sample Solvent Extraction 
Zone of inhibition (mm) at different concentration (ppm) 

500 5,000 50,000 

Fresh 
  

12.46b 16.56b 21.85b 

Dried 
  

15.60a 23.52a 28.75a 

F-test 
  

* * * 

LSD 
  

0.37 0.34 0.31 

 
Water 

 
13.23b 18.20b 23.91b 

 
Ethanol 

 
14.83a 21.89a 26.70a 

 
F-test 

 
* * * 

 
LSD 

 
0.37 0.34 0.31 

  
Maceration 14.57a 20.88a 26.18a 

  
Ultrasonic 13.49b 19.21b 24.43b 

  
F-test * * * 

  
LSD 0.37 0.34 0.31 

Fresh Water Maceration 12.54±0.56e 15.79±0.19g 21.17±0.31g 

  Ultrasonic 10.92±0.71f 14.33±0.62h 19.79±0.29h 

 Ethanol Maceration 13.46±0.31cd 19.04±0.44e 24.08±0.44e 

  Ultrasonic 12.92±0.44de 17.08±0.38f 22.38±0.57f 

Dried Water Maceration 15.33±0.38b 22.04±0.26c 28.38±0.22c 

  Ultrasonic 14.13±0.38c 20.63±0.45d 26.30±0.40d 

 Ethanol Maceration 16.96±0.19a 26.63±0.45a 31.08±0.19a 

  Ultrasonic 16.00±0.25b 24.79±0.19b 29.25±0.33b 

streptomycin 30.70±0.51 

ethanol 95% 0.00±0.00 

DMSO (dimethyl sulfoxide) 0.00±0.00 

water 0.00±0.00 

F-test * * * 

LSD 0.75 0.69 0.63 

C.V.(%) 3.09 1.98 1.43 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, …ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดับความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
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ตารางทีÉ 4.10 ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Staphylococcus aureusของสารสกดักระเทียมสด

และแหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500, 5,000 

และ 50,000พีพีเอม็ดว้ยเทคนิค agar well diffusion 

Sample Solvent Extraction 
Zone of inhibition (mm) at different concentration (ppm) 

500 5,000 50,000 

Fresh  
 

16.02b 20.92b 25.38b 

Dried  
 

19.37a 25.43a 28.68a 

F-test  
 

* * * 

LSD  
 

0.30 0.33 0.32 

 Water 
 

16.77b 22.92b 26.15b 

 Ethanol 
 

18.62a 22.43a 27.91a 

 F-test 
 

* * * 

 LSD 
 

0.30 0.33 0.32 

  Maceration 18.13a 23.92a 27.51a 

  Ultrasonic 17.26b 22.43b 26.55b 

  F-test * * * 

  LSD 0.30 0.33 0.32 

Fresh Water Maceration 15.50±0.33e 20.79±0.31d 25.08±0.44f 

  Ultrasonic 14.08±0.31f 18.96±0.52e 24.33±0.36g 

 Ethanol Maceration 17.54±0.40d 22.88±0.70c 26.46±0.44e 

  Ultrasonic 16.96±0.40d 21.04±0.31d 25.63±0.54f 

Dried Water Maceration 19.21±0.44b 25.01±0.14b 27.96±0.19c 

  Ultrasonic 18.30±0.18c 23.33±0.26c 27.22±0.26d 

 Ethanol Maceration 20.26±0.33a 27.00±0.25a 30.55±0.43a 

  Ultrasonic 19.71±0.36ab 26.38±0.22a 29.01±0.14b 

streptomycin 30.70±0.51 

ethanol 95% 0.00±0.00 

DMSO (dimethyl sulfoxide) 0.00±0.00 

water 0.00±0.00 

F-test * * * 

LSD 0.61 0.66 0.65 

C.V.(%) 1.99 1.64 1.38 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, … ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
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ตารางทีÉ 4.11 ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonella sp.ของสารสกดักระเทียมสดและแห้ง

สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500, 5,000 และ

50,000พีพีเอม็ ดว้ยเทคนิค agar well diffusion 

Sample Solvent Extraction 
Zone of inhibition (mm) at different concentration (ppm) 

500 5,000 50,000 

Fresh  
 

13.70b 17.28b 22.34b 

Dried  
 

17.17a 20.71a 26.25a 

F-test  
 

* * * 

LSD  
 

0.37 0.34 0.31 

 Water 
 

14.41b 17.69b 23.06b 

 Ethanol 
 

16.46a 20.30a 25.53a 

 F-test 
 

* * * 

 LSD 
 

0.37 0.34 0.31 

  Maceration 15.91a 19.44a 24.75a 

  Ultrasonic 14.96b 18.55b 23.84b 

  F-test * * * 

  LSD 0.37 0.34 0.31 

Fresh Water Maceration 13.21±0.26f 15.88±0.25e 20.42±0.26f 

  Ultrasonic 12.13±0.25g 15.00±0.70f 20.42±0.47f 

 Ethanol Maceration 15.13±0.57d 19.59±0.39c 24.63±0.25d 

  Ultrasonic 14.33±0.51e 18.67±0.56d 23.38±0.25e 

Dried Water Maceration 16.67±0.38c 20.43±0.25b 25.92±0.19c 

  Ultrasonic 15.63±0.13d 19.46±0.31c 25.21±0.31d 

 Ethanol Maceration 18.63±0.13a 21.88±0.13a 27.50±0.38a 

  Ultrasonic 17.75±0.25b 21.08±0.38b 26.63±0.22b 

streptomycin 30.70±0.51 

ethanol 95% 0.00±0.00 

DMSO (dimethyl sulfoxide) 0.00 ± 0.00 

water 0.00 ± 0.00 

F-test * * * 

LSD 0.60 0.71 0.57 

C.V.(%) 2.24 2.15 1.35 

หมายเหต ุ *มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, … ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
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4.1.11การประยุกต์สารสกัดกระเทียมในการยืดอายุเนืÊอหมูบด 

จากผลการทดสอบประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมุลอิสระ ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ

แบคทีเรียทัÊง 3 ชนิดและปริมาณสารสาํคญัต่างๆ (ปริมาณสารฟีนอลิกทัÊ งหมดและปริมาณสารหอม

ระเหย) พบว่าสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่แห้งสกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอลโดยการใชค้ลืÉนอลั

ตราโซนิค (เลือกวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคเนืÉองจากวิธีการแช่และคลืÉนอลัตราโซนิคมีประสิทธิภาพ

ไม่แตกต่างกนัมาก แต่ระยะเวลาทีÉใชส้กดันอ้ยกว่าซึÉงการสกดัดว้ยการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค เป็นการ

ปล่อยคลืÉนเสียงความถีÉสูง เมืÉอไดรั้บแรงจากคลืÉนในช่วงอดัทีÉมีความแรงมาก ทาํให้แรงนัÊนเคลืÉอนทีÉ

ผ่านตวัทาํละลายจนทาํให้เกิดฟองอากาศขึÊน และแตกออกเป็นอนุภาคทีÉเล็กลงตามแรงสั Éนทาํให้

สามารถทาํลายผนังเซลลข์องพืชได ้ถึงแมว้ิธีนีÊ ใชร้ะยะเวลาในการสกดัน้อยกว่าการแช่ แต่สามารถ

สกัดสารและมีประสิทธิภาพต่างๆทีÉดีใกล้เคียงกับการแช่) (สมใจขจรชีพพันธุ์งาม, 2549) มี

ประสิทธิภาพทีÉดี จึงเลือกความเขม้ขน้ 5,000 พีพีเอม็ (เนืÉองจากความเขม้ขน้ 50,000 พีพีเอม็ เป็นความ

เขม้ขน้ทีÉสูง ทีÉจะส่งผลต่อคุณภาพดา้นกลิÉนของเนืÊอหม ูและจากผลการทดลอง ขอ้ 4.1.9-4.1.10พบว่า

ถึงแมค้วามเขม้ขน้ของสารสกดักระเทียมทีÉ 50,000 พีพีเอม็จะมีประสิทธิภาพสูงกว่า 5,000 พีพีเอ็ม แต่

ประสิทธิภาพสูงกว่าเพียง 0.2 เท่า) มาทดสอบกบัเนืÊอหมูบด และเก็บรักษานาน 5 วนัติดตามการ

เปลีÉยนแปลงของปริมาณเชืÊอจุลินทรียท์ัÊงหมด ปริมาณเชืÊอ E.coliและ เชืÊอ S.aureus 

 

การเก็บรักษาตวัอย่างเนืÊอหมูบดทีÉเติมสารสกดักระเทียมแห้งสกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอลโดยการใช้

คลืÉนอลัตราโซนิคความเขม้ขน้ 5,000 พีพีเอ็มเป็นเวลา 5 วนั พบว่าปริมาณของเชืÊอจุลินทรียท์ัÊ งหมด 

ปริมาณเชืÊอ E.coliและ เชืÊอ S.aureus เพิÉมขึÊนเมืÉอเก็บรักษานานขึÊ น แต่ตัวอย่างเนืÊ อหมูบดทีÉเติมเชืÊอ

แบคทีเรีย 2ชนิด (E. coliและ S. aureus ปริมาณ 105 CFU)และเติมสารสกดักระเทียมแหง้ทีÉสกดัดว้ยเอ

ทานอล เก็บรักษานาน 5 วนั มีปริมาณเชืÊอจุลินทรียท์ัÊ งหมด ปริมาณเชืÊอ E.coliและ เชืÊอ S.aureusตํÉา

ทีÉสุดมีค่าเท่ากับ 0.53, 0.31 และ 0.72×103CFU/g (ตารางทีÉ  4.12)ผลการทดลองในเนืÊอหมูบด

สอดคลอ้งกบัผลการทดสอบเชืÊอแบคทีเรีย โดยเทคนิค disc diffusion และ agar well diffusion ทีÉแสดง

ใหเ้ห็นว่าสารสกดักระเทียมสกดัดว้ยเอทานอลให้ผลการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียดีกว่าสารสกดักระเทียม

สกดัดว้ยนํÊ า อยา่งไรก็ตามในการทดลองกบัเนืÊอหมูบดนีÊ  พบปริมาณเชืÊอ S.aureusน้อยกว่าเชืÊอ E.coli

และปริมาณเชืÊอจุลินทรียท์ัÊ งหมด แต่ลกัษณะปรากฏของเนืÊอหมูบดเปลีÉยนแปลงจากวนัเริÉ มต้น 

กล่าวคือเนืÊอหมบูดมีสีเขียวคลํÊ าขึÊน เนืÊอแฉะเละและมีกลิÉนเปรีÊ ยวเลก็นอ้ย เมืÉอเทียบกบัเนืÊอหมูบดทีÉไม่

เติมเชืÊอแบคทีเรียแต่เติมสารสกดักระเทียม เก็บรักษาเป็นนาน 5 วนั ลกัษณะปรากฏไม่เปลีÉยนแปลง

จากวนัแรกเนืÊอหมบูดยงัคงมีสีแดงออกชมพ ูเนืÊอไม่เละ(ไม่แสดงผลขอ้มลู) 
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ตารางทีÉ4.12 ทดสอบปริมาณเชืÊอแบคทีเรียในเนืÊอหมูบด โดยเติมสารสกดักระเทียมแห้งสกดัดว้ยนํÊ า 

และเอทานอล โดยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 5,000พีพีเอม็ 

Sample Day 
Amount of bacteria (×103CFU/g) 

Escherichia coli Staphylococcus aureus Total plate count 

Dried garlic extracted 

by water 

1 0.59±0.01 0.38±0.02 0.72±0.03 

3 0.93±0.02 0.71±0.02 1.07±0.03 

5 1.21±0.03 0.93±0.02 1.31±0.04 

Dried garlic extracted 

by ethanol 

1 0.53±0.03 0.31±0.02 0.64±0.04 

3 0.82±0.03 0.62±0.02 0.99±0.02 

5 1.05±0.05 0.91±0.03 1.28±0.02 

Streptomycin  1 0.04±0.25 0.03±0.39 0.06±0.15 

3 0.06±0.15 0.05±0.44 0.08±0.20 

5 0.08±0.35 0.07±0.57 0.09±0.35 

Control  

(no add extracted) 

1 6.20±0.26 4.70±0.74 8.97±0.20 

3 8.66±0.36 7.35±0.61 11.80±0.53 

5 10.67±0.03 10.10±0.18 13.50±0.04 
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4.2 ประสิทธิภาพของสารสกัดหอมหัวใหญ่ในการยับยัÊงเชืÊอแบคทีเรียก่อโรคใน

อาหาร 

4.2.1 ลักษณะปรากฏของสารสกัดหอมหัวใหญ่ 

การสกดัหอมหวัใหญ่สดและแหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล ปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใช้

คลืÉนอัลตราโซนิค พบว่าลักษณะปรากฏของสารสกัดหอมหัวใหญ่แห้งมีสีเข้มกว่าสารสกัด

หอมหวัใหญ่สด การสกดัหอมหวัใหญ่ดว้ยนํÊ าและเอทานอลใหสี้ทีÉคลา้ยกนั แต่การสกดัดว้ยเอทานอล

จะมีสีเขียวเหลืองทีÉมีสีเขม้กว่า สาํหรับสารสกดัหอมหวัใหญ่ทีÉสกดัโดยปิโตรเลียมอีเทอร์มีสีเขียวปน

เหลือง มีลกัษณะเหลวและใส สาํหรับการสกดัโดยการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค พบว่าสาร

สกดัโดยการแช่จะมีสีเหลืองเขม้กว่า  และมีความใสมากกว่าวิธีการแช่ (ตารางทีÉ 4.13) 

 

ตารางทีÉ 4.13 ลกัษณะทางกายภาพของสารสกดัหอมหัวใหญ่สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล และ

ปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

Sample Solvent Extraction Appearance 

Fresh Water Maceration มีสีเขียวปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดเลก็นอ้ย 

  Ultrasonic มีสีเขียวปนเหลืองอ่อน มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดเลก็นอ้ย 

 Ethanol Maceration มีสีเขียวปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดปานกลาง 

  Ultrasonic มีสีเขียวปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดเลก็นอ้ย 

 Petroleum 

ether 

Maceration มีสีเขียวปนเหลืองอ่อน มีลกัษณะเหลวและใส 

 Ultrasonic มีสีเขียวปนเหลืองอ่อน มีลกัษณะเหลวและใส  

Dried Water Maceration มีสีเขียวปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดปานกลาง 

  Ultrasonic มีสีเขียวปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืด 

 Ethanol Maceration มีสีเขียวปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดมาก 

  Ultrasonic มีสีเขียวปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะขุ่นและขน้หนืดปานกลาง 

 Petroleum 

ether 

Maceration มีสีเขียวปนเหลืองเขม้ มีลกัษณะเหลวและใส 

 Ultrasonic มีสีเขียวปนเหลืองเขม้เลก็นอ้ย มีลกัษณะเหลวและใส 

 

4.2.2ร้อยละผลผลิตของสารสกัดหอมหัวใหญ่ 

จากการสกดัหอมหวัใหญ่ตวัอยา่งสดและแหง้ดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์ โดยใชเ้ทคนิค

ช่วยในการสกดัคือการแช่และคลืÉนอลัตราโซนิค พบว่าตวัอย่างสดและแห้ง ชนิดของตวัทาํละลาย 

และเทคนิคช่วยในการสกดัมีผลต่อปริมาณร้อยละผลผลิตของสารสกดักระเทียม (p<0.05) (ตารางทีÉ 

4.14) โดยสารสกดัหอมหวัใหญ่ดว้ยนํÊ าใหป้ริมาณร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 41.85รองลงมา

สกัดหอมหัวใหญ่สกดัด้วยเอทานอลให้ปริมาณร้อยละผลผลิตเท่ากับร้อยละ 36.41และส่วนสกัด
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หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ใหป้ริมาณร้อยละผลผลิตตํÉาสุดเท่ากบัร้อยละ 1.11 ซึÉงมีความ

แตกต่างกับรายงานวิจัยของChang และคณะ(2013) ทีÉสกดัหอมหัวใหญ่ด้วยนํÊ าให้ร้อยละผลผลิต

เท่ากบั 60.80 และงานวิจยัของอมรรัตน์ ตัÊงสกุล (2550) ทีÉสกดัหอมหวัใหญ่ดว้ยเอทานอลและเฮกเซน

นาน 24 ชั Éวโมงให้ร้อยละผลผลิตเท่ากับ 45.8 และ 3.0 ตามลาํดับ เนืÉองจากสารประกอบใน

หอมหัวใหญ่ส่วนใหญ่เป็นสารทีÉมีขัÊวจาํพวกสารประกอบซลัเฟอร์และสารประกอบฟีนอลิคตวัทาํ

ละลายนํÊ าจึงละลายสารประกอบซัลเฟอร์และฟีนอลิคออกมาได้ดีกว่าตัวทาํละลายชนิดอืÉน ส่วน

ปิโตรเลียมอีเทอร์เป็นตัวทาํละลายทีÉไม่มีขัÊว จึงละลายสารประกอบซลัเฟอร์และฟีนอลิคออกมาได้

นอ้ย (รานี สุวรรณพฤกษ์, 2549; Makrisและ Rossiter, 2001; Lanzotti, 2006) ถึงแมห้อมหัวใหญ่แห้ง

ใหค่้าร้อยละผลผลิตมากกว่าหอมหวัใหญ่สดและการสกดัโดยการแช่ใหค่้าร้อยละผลผลิตมากกว่าการ

ใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค แต่ปริมาณทีÉไดมี้ความแตกต่างกนันอ้ย อาจเนืÉองมาจากในระหว่างการระเหยตวั

ทาํละลายออก ใช้ระยะเวลาในการระเหยเท่ากัน ทาํให้สารสกัดทีÉได้มีปริมาณร้อยละผลผลิตไม่

แตกต่างกนั ซึÉงมีแนวโนม้ของผลการทดลองไปในทิศทางเดียวกบัสารสกดักระเทียม 

 

ในการศึกษานีÊพบว่ามีอิทธิร่วมของตวัอยา่งสดและแหง้ ตวัทาํละลายและตวัช่วยในการสกดั (p<0.05) 

โดยสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งดว้ยการแช่นํÊ านาน 3 ชั Éวโมง ให้ปริมาณร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากบั 

42.67รองลงมาคือสารสกดัหอมหวัใหญ่แหง้ดว้ยนํÊ าโดยใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคเท่ากบัร้อยละ 42.11 

 

4.2.3 ค่าดัชนีหักเหคลืÉนแสงของสารสกัดหอมหัวใหญ่ 

สารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยเอทานอลให้ค่าดชันีหักเหคลืÉนแสงสูงสุดมีค่าอยู่ในช่วง 1.455-1.457

รองลงมาคือสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยนํÊ ามีค่าอยู่ในช่วง 1.465-1.470 และสารสกดัหอมหัวใหญ่

สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ใหค่้าดชันีหักเหคลืÉนแสงตํÉาสุดมีค่าอยู่ในช่วง 1.406-1.409(ตารางทีÉ 4.15) 

ซึÉงสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอลใหค่้าดชันีหกัเหคลืÉนแสงใกลเ้คียงกนั ซึÉงนํÊ าและเอ

ทานอลเป็นสารทีÉ มีขัÊ ว เหมือนกันสามารถดึงสารส่วนทีÉ มีขัÊ ว เหมือนกันออกมาอาจรวมถึง 

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน เกลือแร่ และสารสกดัหอมหัวใหญ่สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ให้ค่าตํÉาทีÉสุด 

ส่วนสารสกดัหอมหวัใหญ่แหง้ใหค่้าดชันีหกัเหคลืÉนแสงสูงกว่าสารสกดัสดและสกดัดว้ยการแช่ให้ค่า

ดชันีหกัเหคลืÉนแสงสูงกว่าการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค แต่ค่าทีÉไดไ้ม่แตกต่างกนัซึÉงตวัอย่างสดและแห้ง 

ชนิดของตวัทาํละลาย และเทคนิคช่วยในการสกัดมีผลต่อค่าดัชนีการหักเหคลืÉนแสงเช่นเดียวกับ

ปริมาณร้อยละผลผลิต โดยสารสกดัหอมหัวใหญ่มีค่าดชันีหักเหคลืÉนแสงไปในทิศทางเดียวกบัสาร

สกดักระเทียม 
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ตารางทีÉ4.14ร้อยละผลผลิตของสารสกัดหอมหัวใหญ่สดและแห้งสกัดด้วยนํÊ า เอทานอล และ

ปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

Sample Solvent Extraction %yield 

Fresh   25.25b 

Dried   27.66a 

F-test   * 

LSD   0.28 

 Water  41.85a 

 Ethanol  36.41b 

 Petroleum ether  1.11c 

 F-test  * 

 LSD  0.34 

  Maceration 26.78a 

  Ultrasonic 26.13b 

  F-test * 

  LSD 0.28 

Fresh 

Water 
Maceration 41.60±0.20bc 

Ultrasonic 40.99±0.85c 

Ethanol 
Maceration 34.40±0.26f 

Ultrasonic 32.55±0.44g 

Petroleum ether 
Maceration 0.99±0.03h 

Ultrasonic 0.97±0.04h 

Dried 

Water 
Maceration 42.67±0.60a 

Ultrasonic 42.11±0.29ab 

Ethanol 
Maceration 39.70±0.13d 

Ultrasonic 38.97±0.70e 

Petroleum ether 
Maceration 1.30±0.02h 

Ultrasonic 1.20±0.02h 

 F-test  * 

 LSD  0.69 

 C.V. (%)  1.53 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, …ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดับความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
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4.1.2.4ค่าสีของสารสกัดหอมหัวใหญ่ 

ชนิดของตวัทาํละลายมีผลต่อค่าสีของสารสกดัหอมหวัใหญ่ ซึÉงสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยนํÊ าและ

เอทานอลใหค่้า L*, a*, b* และ hue ใกลเ้คียงกนัโดยใหเ้หลืองปนเขียวเขม้ ส่วนสารสกดัหอมหัวใหญ่

สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ใหสี้เหลืองปนเขียวอ่อน ส่วนสารสกดัหอมหวัใหญ่แห้งให้ค่าสีสูงกว่าสาร

สกดัสดและสกดัดว้ยการแช่ให้ค่าสีสูงกว่าการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค แต่ค่าทีÉได้มีความใกลเ้คียงกัน

(ตารางทีÉ 4.15)ซึÉงค่าสีของสารสกดัหอมหวัใหญ่สอดคลอ้งกบัลกัษณะปรากฏของสีเมืÉอสังเกตดว้ยตา

เปล่า โดยสารสกดัหอมหวัใหญ่สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอลโดยการแช่และใชค้ลืÉนอลัตรา

โซนิคใหสี้และลกัษณะปรากฏใกลเ้คียงคือมีสีเหลืองปนเขียวเขม้ ลกัษณะขน้หนืดและขุ่น ส่วนสาร

สกดัหอมหวัใหญ่สดและแหง้สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์โดยการแช่และใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคให้สีและ

ลกัษณะปรากฏคือมีสีเหลืองปนเขียวอ่อน ลกัษณะเหลว ใส (ตารางทีÉ 4.13)สารสกดัหอมหัวใหญ่สกดั

ดว้ยตวัทาํละลายนํÊ าและเอทานอลใหส้ารสกดัสีเหลืองเขม้กว่าการสกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์เนืÉองมาก

จากสีในสารสกดัอาจเป็นสีของ flavoniodsquercetinซึÉงเป็นรงควตัถุในหอมหวัใหญ่ (Lanzotti, 2006) 

 

4.2.5 องค์ประกอบสารหอมระเหยของสารสกัดหอมหัวใหญ่ 

สารสกดัหอมหัวใหญ่สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล ปิโตรเลียมอีเทอร์โดยการแช่ วิเคราะห์หา

สารหอมระเหยดว้ยเครืÉ อง GC-MSพบว่าตวัอย่างสดและแห้ง ตวัทาํละลายต่างชนิดกันมีผลต่อการ

วิเคราะห์องคป์ระกอบสารหอมระเหยสารทีÉวิเคราะห์ไดมี้ชนิดและปริมาณต่างกนั โดยสารทีÉพบเป็น

สารกลุ่ม organosulfur มีหมู่ sulfur เป็นองค์ประกอบหลกั โดยมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกบัสาร

สกัดกระเทียม ซึÉ งสารสกัดหอมหัวใหญ่สดและแห้งสกัดด้วยเอทานอลมีชนิดและปริมาณของ

องคป์ระกอบทางเคมีสูงกว่าตวัทาํละลายชนิดอืÉนอาจเนืÉองมากจากสารประเภท organosulfur ทีÉมีทัÊ ง

ส่วนทีÉเป็นhydrophilic และส่วนทีÉเป็นhydrophobicจึงสามารถดึงสารสาํคญัออกมาไดม้าก จากการ

ทดสอบสารสกัด ห อม หัวใหญ่พ บสา ร 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 (ตารางทีÉ 4.16)ซึÉงสอดคลอ้งกบัรายงาน

วิจยัในปี 2007 Marta และคณะ พบสารdipropenyl disulfide, dimethyl trisulfideและในปี 2013Yeและ

คณะ พบสารpropenyl propyl disulfide 
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ตารางทีÉ 4.15ค่าการหักเหคลืÉนแสงและค่าสีของสารสกดัหอมหัวใหญ่สดและแห้งสกัดด้วยนํÊ า เอ

ทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

Sample Solvent Extraction 
Refractive 

index 

Color 

L* a* b* H° 

Fresh   1.443 58.94±5.99 5.96±1.38 30.98±2.87 108.83±13.11 

Dried   1.445 61.93±4.62 6.59±1.08 34.15±3.35 110.19±12.64 

 Water  1.458 57.09±2.04 5.04±0.52 35.95±1.77 98.02±1.14 

 Ethanol  1.467 57.05±2.94 6.06±0.60 32.61±2.65 104.87±1.07 

 Petroleum 

ether 
 

1.408 67.18±0.85 7.72±0.09 29.14±1.17 125.63±0.97 

  Maceration 1.445 59.69±5.85 6.42±1.22 32.32±3.51 108.95±12.74 

  Ultrasonic 1.443 61.18±5.21 6.14±1.33 32.82±3.61 110.07±13.03 

Fresh Water Maceration 1.457 54.69±0.31  4.75±0.12 34.23±0.06 96.76±0.08  

Ultrasonic 1.455 56.47±0.27 4.54±0.17 34.68±0.08 97.54±0.09 

Ethanol Maceration 1.466 53.56±0.39 5.72±0.13 30.25±0.06 103.70±0.15 

Ultrasonic 1.465 55.81±0.22 5.44±0.10 30.40±0.04 104.44±0.12 

Petroleum 

ether 

Maceration 1.407 66.00±0.10  7.68±0.17 27.85±0.11 124.64±0.10 

Ultrasonic 1.406 67.11±0.40 7.62±0.14 28.47±0.07 125.89±0.07 

Dried Water Maceration 1.460 57.62±0.24 5.72±0.25 37.07±0.05 98.33±0.10 

Ultrasonic 1.459 59.56±0.26 5.16±0.07  37.83±0.10 99.44±0.09 

Ethanol Maceration 1.470 58.64±0.37 6.78±0.13 34.61±0.08 105.12±0.10 

Ultrasonic 1.466 60.17±0.07 6.31±0.24 35.18±0.08 106.23±0.09 

Petroleum 

ether 

Maceration 1.409 67.65±0.13 7.84±0.14 29.89±0.05 125.12±0.09 

Ultrasonic 1.408 67.94±0.04 7.74±0.13 30.34±0.07 126.87±0.08 
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ตารางทีÉ 4.16องคป์ระกอบสารหอมระเหยของสารสกดัหอมหวัใหญ่สดและแหง้ 

Volatile compound RI 

Relative peak area (%) 

Odordescription* Water Ethanol Petroleum ether 

Fresh Dried Fresh Dried Fresh Dried 

Dimethyl disulfide 728 3.76 2.58 9.80 5.14 - - Sulfurous cabbage onion 

2-Methyl-2-pentanal 766 - 5.33 4.75 18.38 34.27 34.73 Pungent 

3,4-Dimethylthiophene 806 12.24 9.66 11.81 3.31 3.48 0.58 Savory roasted onion 

Methyl propenyl disulfide 821 - - 9.26 9.68 9.85 10.16 Sulfurous garlic onion 

1,3-Dithiane 825 11.56 16.14 12.39 23.41 5.79 6.30 Alliaceous roasted 

Dimethyl trisulfide 845 44.02 32.78 46.10 22.57 11.15 7.16 Sulfurous garlic onion 

Diallyl disulfide 899 - - - - 8.19 1.02 Alliaceous garlic onion 

Dipropyl disulfide 913 - - - - 27.30 1.60 - 

Methyl allyl sulfide 946 22.71 27.22 5.48 17.32 - 38.58 Sulfurous garlic onion 

Dimethyl tetrasulfide 976 5.60 6.27 - - - - Alliaceous garlic onion 

* ทีÉมา: http://www.flavornet.org/f_kovats.html 

RI = retention time index เมืÉอเทียบกบัสารอลัเคนมาตรฐาน (C8-C20) 

 

4.2.6ปริมาณสารฟีนอลิคทัÊงหมดของสารสกัดหอมหัวใหญ่ 

ตวัอยา่งสดและแหง้ ตวัทาํละลาย และเทคนิคช่วยในการสกดัมีอิทธิพลร่วมกนัต่อประสิทธิภาพการ

ตา้นอนุมูลอิสระ DPPH•(p<0.05) (ตารางทีÉ 4.17)โดยสารสกดัหอมหัวใหญ่สกดัดว้ยเอทานอลให้

ค่าสูงสุดเท่ากบั 1.63g GAE/100gDW รองลงมาสารสกดัหอมหัวใหญ่สกดัดว้ยนํÊ าให้ค่าเท่ากบั1.02 g 

GAE/100gDW และสารสกัดหอมหัวใหญ่สกัดด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ให้ค่าตํÉาสุดเท่ากับ0.39 g 

GAE/100gDW มีแนวโน้มผลการทดสอบไปในทิศทางเดียวกับรายงานวิจยัของNuutilaและคณะ 

(2003)สกดัหอมหวัใหญ่ดว้ยนํÊ าผสมกบัเมทานอลและงานวิจยัของ Siddiqและคณะ (2013) ศึกษาการ

สกดัหอมหวัใหญ่ดว้ยตวัทาํละลายเอทานอลพบว่าใหป้ริมาณสารฟีนอลิคสูงโดยปริมาณสารฟีนอลิก

ทัÊงหมดสามารถเพิÉมขึÊนหรือลดลงตามความมีขัÊวของตวัทาํละลาย ซึÉงสารฟีนอลิคเป็นสารทีÉขัÊว ทาํให้

สามารถละลายได้ดีในเอทานอลและนํÊ า ส่วนปิโตรเลียมอีเทอร์เป็นตวัทาํละลายทีÉมีขัÊวตํÉา ทาํให้ได้

ปริมาณสารฟีนอลิคออกมานอ้ย นอกจากนีÊ สารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งให้ปริมาณสารฟีนอลิคสูงกว่า

สารสกัดสดและการสกัดโดยการแช่ให้ปริมาณสารฟีนอลิคสูงกว่าการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค แต่

ปริมาณสารฟีนอลิคทีÉไดไ้ม่แตกต่างกนั โดยสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งดว้ยเอทานอลโดยการแช่ให้
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ค่าสูงสุดเท่ากบั 1.66 gGAE/100gDWรองลงมาคือสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งดว้ยเอทานอลโดยใช้

คลืÉนอลัตราโซนิคใหค่้าเท่ากบั1.64gGAE/100gDW 

 

4.2.7ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหอมหัวใหญ่ด้วยวิธีDPPH free 

radical scavenging  

การทดสอบประสิทธิภาพการตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธีDPPH free radical scavengingพบว่าตวัอยา่งสด

และแห้ง ตัวทําละลายและเทคนิคช่วยในการสกัดมีอิทธิพลร่วมกันต่อการต้านอนุมูลอิสระ

DPPH•(p<0.05) (ตารางทีÉ 4.17)โดยสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยเอทานอลใหค่้าสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 

67.65รองลงมาสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยนํÊ าใหค่้าเท่ากบัร้อยละ 40.55 และสารสกดัหอมหัวใหญ่

สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ใหค่้าตํÉาสุดเท่ากบัร้อยละ4.53 ซึÉงค่าทีÉไดส้อดคลอ้งกบัปริมาณสารฟีนอลิค

ทัÊงหมด โดยสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยเอทานอลมีปริมาณสารฟีนอลิคสูงสุด รองลงมาคือนํÊ าและ

ปิโตรเลียมอีเทอร์ มีแนวโน้มผลการทดสอบไปในทิศทางเดียวกบัรายงานวิจยัของ Cheng และคณะ

(2013) สกัดกระเทียมโดยใช้ตัวทาํละลายนํÊ าผสมกับเมทานอลพบสารโพลีฟีนอลปริมาณทาํให้

สามารถตา้นอนุมลูอิสระไดดี้ซึÉงคุณสมบติัการตา้นอนุมลูอิสระขึÊนอยูก่บัตาํแหน่งและปริมาณของหมู่ 

OH ในโครงสร้างของสารฟีนอลิค (Yangและคณะ, 2004) ส่วนสารสกดัหอมหัวใหญ่สดและแห้งกบั

สารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคให้ค่าการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH• 

ไม่แตกต่างกนั โดยสารสกดัหอมหวัใหญ่แหง้ดว้ยเอทานอลโดยการแช่ใหค่้าสูงสุดเท่ากบัร้อยละ78.88

รองลงมาคือสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งดว้ยเอทานอลโดยใช้คลืÉนอลัตราโซนิคให้ค่าเท่ากบัร้อยละ 

67.56โดยสารสกัดหอมหัวใหญ่ให้ค่าการต้านอนุมูลอิสระDPPH•ไปในทิศทางเดียวกับสารสกัด

กระเทียม 

 

4.2.8ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหอมหัวใหญ่ด้วยวิธีABTS 

decolorization scavenging effect 

พบว่าตวัอยา่งสดและแหง้ ตวัทาํละลายและเทคนิคช่วยในการสกดัมีอิทธิพลร่วมกนัต่อประสิทธิภาพ

การตา้นอนุมลูอิสระABTS•+(p<0.05) (ตารางทีÉ 4.17)โดยสารสกดัหอมหัวใหญ่สกดัดว้ยเอทานอลให้

ค่าสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 66.61รองลงมาสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยนํÊ าใหค่้าเท่ากบัร้อยละ 34.22และ

สารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์ใหค่้าตํÉาสุดเท่ากบัร้อยละ2.65ซึÉงค่าทีÉไดส้อดคลอ้งกบั

ปริมาณสารฟีนอลิคทัÊงหมด โดยสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยเอทานอลมีปริมาณสารฟีนอลิคสูงสุด 

รองลงมาคือนํÊ าและปิโตรเลียมอีเทอร์ ซึÉงคุณสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระABTS•+ มีหลกัการคลา้ยกบั

วิธี DPPH•มีแนวโน้มผลการทดสอบในทิศทางเดียวกบัรายงานวิจยัของFidriannyและคณะ (2013) 

สกดัสารสกดัหอมหวัใหญ่ดว้ยเอทานอลและเฮกเซนโดยการสกดัดว้ยเอทานอลใหส้ามารถตา้นอนุมูล



64 
 

อิสระไดสู้งกว่าการสกดัดว้ยเฮกเซนซึÉงสารฟีนอลิคทีÉพบในสารสกดักระเทียมสามารถตา้นอนุมูล

อิสระไดดี้ (Singhและคณะ, 2009) ส่วนสารสกดัหอมหัวใหญ่สดและแห้งกบัสารสกดัหอมหัวใหญ่

ดว้ยการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคให้ค่าการตา้นอนูมูลอิสระ ABTS•+ ไม่แตกต่างกนั โดยสาร

สกดัหอมหวัใหญ่แหง้ดว้ยเอทานอลโดยการแช่ใหค่้าสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 72.73 รองลงมาคือสารสกดั

หอมหัวใหญ่แห้งดว้ยเอทานอลโดยใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคให้ค่าเท่ากับร้อยละ 62.17 โดยสารสกัด

หอมหวัใหญ่ใหค่้าการตา้นอนูมลูอิสระ ABTS•+ ไปในทิศทางเดียวกบัสารสกดักระเทียม 

 

4.2.9 ประสิทธิภาพการเป็นสารยับยัÊงเชืÊอแบคทีเรียของสารสกัดหอมหัวใหญ่ด้วยวิธี Disc 

diffusion 

สารสกดัหอมหวัใหญ่สดและแหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการ

ใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500, 5,000 และ50,000พีพีเอม็ ไม่สามารถยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียทัÊ ง 3 

ชนิดได ้อาจเนืÉองมาจากวิธี Disc diffusion ตอ้งใชก้ระดาษกรองในการทดสอบ ซึÉงสารสกดัทีÉหยดลง

บนกระดาษกรองอาจถกูดูดซบัไว ้จึงทาํใหไ้ม่สามารถแสดงประสิทธิภาพของสารสกดัหอมหัวใหญ่

ออกมาได ้
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ตารางทีÉ4.17ปริมาณสารฟีนอลิคทัÊงหมดและประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ DPPH• และ 

ABTS•+ของสารสกดัหอมหวัใหญ่สดและแหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการ

แช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

Sample Solvent Extraction 
Total phenolic 

(gGAE/100gDW) 

%DPPH 

scavenging 

%ABTS•+ 

scavenging 

Fresh   0.98b 34.14b 28.55b 

Dried   1.04a 41.02a 36.44a 

F-test   * * * 

LSD   0.01 0.16 0.19 

 Water  1.02b 40.55b 34.22b 

 Ethanol  1.63a 67.65a 66.61a 

 Petroleum ether  0.39c 4.53c 2.65c 

 F-test  * * * 

 LSD  0.02 0.19 0.23 

  Maceration 1.02a 39.14a 33.90a 

  Ultrasonic 1.00b 36.02b 31.10b 

  F-test * * * 

  LSD 0.01 0.16 0.19 

Fresh 

Water 
Maceration 0.99 ± 0.02e 37.73±0.24g 31.34±0.29f 

Ultrasonic 0.94 ± 0.01f 35.16±0.29h 28.70±0.29g 

Ethanol 
Maceration 1.62 ± 0.01bc 62.58±0.24c 54.91±0.35c 

Ultrasonic 1.60 ± 0.03c 61.61±0.23d 52.64±0.28d 

Petroleum ether 
Maceration 0.39 ± 0.04h 4.28±0.35j 2.13±0.21j 

Ultrasonic 0.35 ± 0.02i 3.50±0.11k 1.58±0.08k 

Dried 

Water 
Maceration 1.07 ± 0.01d 46.01±0.17e 38.52±0.29e 

Ultrasonic 1.05 ± 0.01d 43.33±0.23f 38.33±0.28e 

Ethanol 
Maceration 1.66 ± 0.01a 78.88±0.29a 72.73±0.35a 

Ultrasonic 1.64 ± 0.01ab 67.56±0.31b 62.17±0.29b 

Petroleum ether 
Maceration 0.42 ± 0.01g 5.36±0.13i 3.75±0.28h 

Ultrasonic 0.40 ± 0.01gh 4.97±0.35i 3.15±0.21i 

 F-test  * * * 

 LSD  0.03 0.39 0.47 

 C.V. (%)  1.8 0.62 0.85 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, … ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
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4.2.10 ประสิทธิภาพการเป็นสารยับยัÊงเชืÊอแบคทีเรียด้วยวิธี agar well diffusionของสาร

สกัดหอมหัวใหญ่ 

 

ก. เชืÊอ Escherichia coli 

ตารางทีÉ 4.18 แสดงประสิทธิภาพในการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียดว้ยวิธี agar well diffusion ของ

สารสกดัหอมหวัใหญ่พบว่าสารสกดัหอมหวัใหญ่แหง้แช่ดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ 50,000พีพีเอ็มให้

ค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coliสูงทีÉสุด(24.25 มิลลิเมตร) รองลงมาเป็นสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งดว้ย    เอ

ทานอลดว้ยการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค ความเขม้ขน้ 50,000 พีพีเอ็ม(23.46 มิลลิเมตร)ส่วนสารสกัด

หอมหวัใหญ่แหง้สกดัดว้ยนํÊ าโดยการแช่หรือคลืÉนอลัตราโซนิค ใชค้วามเขม้ขน้ 50,000พีพีเอ็มให้ค่า

การยบัย ัÊงเชืÊอ E.coliเท่ากบั 20.29-20.72 มิลลิเมตร ซึÉ งเมืÉอความเข้มข้นของสารสกัดหอมหัวใหญ่

เพิÉมขึÊ นประสิทธิภาพในการย ับย ัÊ ง เชืÊ อ E.coli เพิÉมขึÊ น นอกจากสารสกัดหอมหัวใหญ่แห้งมี

ประสิทธิภาพในการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ E.coli เพิÉมขึÊน และยงัพบอีกดว้ยว่าสารสกดัหอมหวัใหญ่ดว้ยเอ

ทานอลมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coli สูงกว่าสารสกดัหอมหวัใหญ่ทีÉสกดัดว้ยนํÊ า และการแช่

หอมหวัใหญ่มีแนวโนม้ไดส้ารสกดัทีÉมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coli สูงกว่าการใชค้ลืÉน อลัต

ราโซนิค 

 

ข. เชืÊอ Staphylococcus aureus 

สารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งสกดัดว้ยเอทานอลโดยการแช่หรือการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคความเขม้ขน้

50,000 พีพีเอ็มมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอS.aureusสูง เท่ากับ 25.13 และ 24.46 มิลลิเมตร

รองลงมาเป็นสารสกดัหอมหวัใหญ่แหง้สกดัดว้ยนํÊ า และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคความเขม้ขน้ 50,000

พีพีเอม็มีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ S.aureusเท่ากบั 22.25-22.92 มิลลิเมตร (ตารางทีÉ 4.19) สาํหรับ

สารสกดัหอมหวัใหญ่สดสกดัดว้ยเอทานอล ดว้ยการแช่หรือคลืÉนอลัตราโซนิค ก็มีประสิทธิภาพใน

การยบัย ัÊงเชืÊอ S.aureus สูงกว่าสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยนํÊ า และผลการทดลองมีแนวโน้มไปใน

ทิศทางเดียวกบัค่าการยบัย ัÊงเชืÊอ E.coliโดยสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ 

S.aureus สูงกว่าสารสกดัหอมหวัใหญ่สด การสกดัหอมหัวใหญ่ดว้ยเอทานอลมีประสิทธิภาพในการ

ยบัย ัÊงเชืÊอ S.aureus สูงกว่าสารสกดัหอมหวัใหญ่สกดัดว้ยนํÊ า และสารสกดัหอมหวัใหญ่ดว้ยการแช่ ทาํ

ใหส้ารสกดัมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ S.aureus สูงกว่าสารสกดัหอมหวัใหญ่ทีÉใชค้ลืÉนอลัตราโซ

นิค(ตารางทีÉ 4.19) 
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ค. เชืÊอ Salmonella sp. 

สารสกดัหอมหวัใหญ่แหง้สกดัดว้ยเอทานอลโดยการแช่ทีÉความเขม้ขน้ 50,000 พีพีเอม็ ใหค่้าการยบัย ัÊง

เชืÊอ Salmonellasp. สูงทีÉสุด(25.13 มิลลิเมตร) รองลงมาคือสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งสกดัดว้ยเอทา

นอลโดยการใช้คลืÉนอลัตราโซนิคสารสกัดหอมหัวใหญ่แห้งสกัดด้วยนํÊ าด้วยการแช่ สารสกัด

หอมหัวใหญ่แห้งสกดัดว้ยนํÊ าดว้ยการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคสารสกดัหอมหัวใหญ่สดสกดัดว้ยเอทา

นอลดว้ยการแช่ สารสกดัหอมหัวใหญ่สดสกดัดว้ยเอทานอลดว้ยการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคสารสกดั

หอมหวัใหญ่สดสกดัดว้ยนํÊ าดว้ยการแช่ และสารสกดัหอมหัวใหญ่สดสกดัดว้ยนํÊ าดว้ยการใชค้ลืÉนอลั

ตราโซนิค ตามลาํดบั (ตารางทีÉ 4.19) ซึÉงสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้ง สกดัดว้ยเอทานอล ดว้ยการแช่ มี

ประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonellasp. สูงกว่าสารสกดัหอมหวัใหญ่สด สกดัดว้ยนํÊ า ดว้ยการใช้

คลืÉนอลัตราโซนิค (ตารางทีÉ 4.20)  

 

ในการทดสอบสารสกดัหอมหัวใหญ่ความเขม้ขน้ 500, 5,000 และ 50,000 พีพีเอ็มต่อการยบัย ัÊงเชืÊอ

แบคทีเรีย 3 ชนิด ผลการทดลองสามารถสรุปไดว้่า สารสกดัหอมหวัใหญ่แหง้สกดัดว้ยเอทานอล โดย

การแช่ ความเขม้ขน้ 50,000 พีพีเอม็มีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ E. coli, S. aureusและ Salmonella 

sp. สูงทีÉสุดสอดคลอ้งกบัรายงานของ Adeshina(2011) ทีÉสกดัหอมหัวใหญ่สดดว้ยวิธีการกลั Éนดว้ยนํÊ า 

พบว่าสามารถยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonella sp. และE. coli ไดโ้ดยมีค่าการยบัย ัÊงเชืÊอเท่ากบั 35, 19มิลลิเมตร 

ตามลาํดับและในปี 2013El-Moezและคณะ ศึกษาการสกัดกระเทียมและหอมหัวใหญ่สดดว้ยเอทา

นอลร้อยละ 95 สามารถย ับย ัÊ ง เชืÊ อ E. coliมีค่าการย ับย ัÊ งเชืÊ อเท่ากับ20 และ12มิลลิเมตรและ 

Staphylococcus aureus มีค่าการยบัย ัÊงเชืÊอเท่ากบั 28 และ10มิลลิเมตรตามลาํดบั 
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ตารางทีÉ 4.18 ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Escherichia coliของสารสกดัหอมหัวใหญ่สดและ

แหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500,5,000 และ 

50,000พีพีเอม็ดว้ยเทคนิค agar well diffusion 

Sample Solvent Extraction 

Zone of inhibition (mm) at different concentration 

(ppm) 

500 5,000 50,000 

Fresh  
 

5.79b 13.56b 18.20b 

Dried  
 

14.46a 17.73a 22.68a 

F-test  
 

** ** ** 

LSD  
 

0.28 0.24 0.27 

 Water 
 

6.94b 14.74b 19.30b 

 Ethanol 
 

13.31a 16.55a 21.57a 

 F-test 
 

** ** ** 

 LSD 
 

0.28 0.24 0.27 

  Maceration 10.55a 16.22a 21.01a 

  Ultrasonic 9.70b 15.07b 19.87b 

  F-test ** ** ** 

  LSD 0.28 0.24 0.27 

Fresh Water Maceration 0.00 ± 0.00f 12.96±0.19f 17.79±0.20g 

  Ultrasonic 0.00 ± 0.00f 12.21±0.14g 16.42±0.22h 

 Ethanol Maceration 12.29±0.19d 15.25±0.25d 19.71±0.13e 

  Ultrasonic 10.88±0.57e 13.83±0.19e 18.88±0.33f 

Dried Water Maceration 14.30±0.40b 17.58±0.56b 22.29±0.25c 

  Ultrasonic 13.46±0.40c 16.21±0.26c 20.72±0.18d 

 Ethanol Maceration 15.63±0.38a 19.08±0.14b 24.25±0.25a 

  Ultrasonic 14.46±0.19b 18.04±0.19a 23.46±0.58b 

F-test ** ** ** 

LSD 0.57 0.47 0.54 

C.V. (%) 3.24 1.75 1.52 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, …   ค่าเฉลีÉ ยทีÉกาํกบัด้วยอักษรทีÉ ต่างกนัในแต่ละคอลัมน์ หมายถึงแตกต่างกันทางสถิติทีÉระดับความเชืÉ อมั Éนร้อยละ 

95(p<0.05)จากการเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT)  
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ตารางทีÉ 4.19 ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Staphylococcus aureusของสารสกดัหอมหัวใหญ่

สดและแห้งสกัดด้วยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และการใช้คลืÉนอัลตราโซนิคทีÉความเข้มข้น 

500,5,000 และ50,000พีพีเอม็ดว้ยเทคนิคagar well diffusion 

Sample Solvent Extraction 

Zone of inhibition (mm) at different concentration 

(ppm) 

500 5,000 50,000 

Fresh  
 

5.95b 15.22b 19.51b 

Dried  
 

14.55a 18.60a 23.69a 

F-test  
 

* * * 

LSD  
 

0.22 0.31 0.37 

 Water 
 

6.91b 16.15b 20.56b 

 Ethanol 
 

13.59a 17.67a 22.64a 

 F-test 
 

** ** ** 

 LSD 
 

0.22 0.31 0.37 

  Maceration 9.92a 16.40a 21.08a 

  Ultrasonic 10.59b 17.42b 22.11b 

  F-test ** ** ** 

  LSD 0.22 0.31 0.37 

Fresh Water Maceration 0.00 ± 0.00g 14.72±0.51f 18.96±0.31d 

  Ultrasonic 0.00 ± 0.00g 14.08±0.26g 18.13±0.45e 

 Ethanol Maceration 12.42±0.38e 16.71±0.26d 21.46±0.44c 

  Ultrasonic 11.38±0.25f 15.38±0.25e 19.50±0.50d 

Dried Water Maceration 14.22±0.26c 18.46±0.44b 22.92±0.26b 

  Ultrasonic 13.42±0.14d 17.34±0.25c 22.25±0.66b 

 Ethanol Maceration 15.71±0.44a 19.79±0.44a 25.13±0.38a 

  Ultrasonic 14.88±0.13b 18.79±0.31b 24.46±0.19a 

F-test ** ** ** 

LSD 0.43 0.61 0.73 

C.V. (%) 2.45 2.09 1.96 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 99(p≤0.05) 
a, b, c, … ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT)  
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ตารางทีÉ 4.20 ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonella sp.ของสารสกดัหอมหัวใหญ่สดและ

แหง้สกดัดว้ยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500,5,000 และ

50,000พีพีเอม็ ดว้ยเทคนิค agar well diffusion 

Sample Solvent Extraction 

Zone of inhibition (mm) at different concentration 

(ppm) 

500 5,000 50,000 

Fresh  
 

5.91b 14.07b 18.23b 

Dried  
 

14.59a 16.97a 21.03a 

F-test  
 

** ** ** 

LSD  
 

0.37 0.34 0.31 

 Water 
 

6.86b 18.89b 18.89b 

 Ethanol 
 

13.64a 16.37a 20.38a 

 F-test 
 

** ** ** 

 LSD 
 

0.37 0.34 0.31 

  Maceration 10.62a 16.00a 20.04a 

  Ultrasonic 9.88b 15.04b 19.22b 

  F-test ** ** ** 

  LSD 0.37 0.34 0.31 

Fresh Water Maceration 0.00 ± 0.00g 13.50±0.37e 17.67±0.19f 

  Ultrasonic 0.00 ± 0.00g 12.67±0.69f 17.13±0.25g 

 Ethanol Maceration 12.30±0.19e 15.42±0.14c 19.38±0.21d 

  Ultrasonic 11.33±0.19f 14.71±0.31d 18.75±0.13e 

Dried Water Maceration 14.42±0.26c 16.71±0.19b 20.75±0.13b 

  Ultrasonic 13.01±0.22d 15.79±0.07c 20.01±0.22c 

 Ethanol Maceration 15.75±0.25a 18.38±0.33a 22.38±0.22a 

  Ultrasonic 15.17±0.38b 17.01±0.34b 21.00±0.25b 

F-test ** ** ** 

LSD 0.39 0.61 0.35 

C.V. (%) 2.18 2.27 1.04 

หมายเหต ุ * มีความแตกต่างทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p≤0.05) 
a, b, c, … ค่าเฉลีÉยทีÉกาํกบัดว้ยอกัษรทีÉต่างกนัในแต่ละคอลมัน ์หมายถึงแตกต่างกนัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95(p<0.05)จาก

การเปรียบเทียบค่าเฉลีÉย Least Significant Difference (LSD) ตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT)  
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4.2.11การประยุกต์สารสกัดหอมหัวใหญ่ในการยับยัÊงแบคทีเรียในเนืÊอหมูบด 

จากการทดสอบประสิทธิภาพของสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งสกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอลโดยการใช้

คลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 5,000 พีพีเอม็ในการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียในเนืÊอหมบูด เป็นเวลา 5 วนั

พบว่าตัวอย่างเนืÊอหมูบดทีÉเติมสารสกัดหอมหัวใหญ่แห้งสกดัดว้ยเอทานอลมีปริมาณเชืÊอจุลินทรีย์

ทัÊ งหมด ปริมาณเชืÊอ E.coliและ เชืÊอ S.aureusตํÉาทีÉ สุดมีค่าเท่ากับ 0.67, 0.57และ 0.74×103CFU/g 

ตามลาํดบั โดยสารสกดัหอมหัวใหญ่สกดัดว้ยเอทานอลให้ผลการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรียดีกว่าสารสกดั

หอมหัวใหญ่สกดัดว้ยนํÊ า และมีปริมาณเชืÊอ S.aureusในเนืÊอหมูบดตํÉากว่าเชืÊอ E.coliและปริมาณเชืÊอ

ทัÊงหมด ซึÉงผลการทดลองนีÊสอดคลอ้งกบัผลการทดสอบประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรีย

เทคนิค agar well diffusionอยา่งไรก็ตามเมืÉอเก็บรักษาเนืÊอหมบูดทีÉเติมเชืÊอE.coliและ เชืÊอ S.aureus105 

CFU/g ร่วมกับสารสกัดหอมหัวใหญ่ พบว่าเนืÊ อหมูบดทีÉ เติมเชืÊ อแบคทีเรียร่วมกับสารสกัด

หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยเอทานอล มีปริมาณเชืÊอE.coliและ เชืÊอ S.aureusตํÉากว่าหรือสามารถลดปริมาณ

เชืÊอดงักล่าวได้ดีกว่าสารสกัดหอมหัวใหญ่สกดัด้วยนํÊ า อย่างไรก็ตามเมืÉอเก็บรักษาเป็นนาน 5วนั 

ปริมาณเชืÊอเพิÉมขึÊน ลกัษณะปรากฏเปลีÉยนแปลงจากวนัแรกเนืÊอหมูบดมีสีเขียวคลํÊ าขึÊน เนืÊอเละและมี

กลิÉนเปรีÊ ยว (ตารางทีÉ 4.21) 

 

ตารางทีÉ4.21 ทดสอบปริมาณเชืÊอแบคทีเรียในเนืÊอหมูบด โดยเติมสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้งสกดัดว้ย

นํÊ า และเอทานอล โดยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 5,000 พีพีเอม็ 

Sample Day 
Amount of bacteria (×103CFU/g) 

Escherichia 
coli 

Staphylococcus 
aureus 

Total plate 
count 

Dried onion 
extracted 
by water 

1 0.86±0.40 0.71±0.35 1.03±0.02 
3 1.22±0.21 0.98±0.15 1.45±0.04 
5 1.70±0.03 1.35±0.02 1.92±0.02 

Dried onion 
extracted 
by ethanol 

1 0.67±0.20 0.57±0.02 0.74±0.03 
3 1.06±0.03 0.83±0.03 1.23±0.04 
5 1.57±0.04 1.14±0.03 1.78±0.02 

Streptomycin 1 0.04±0.25 0.03±0.39 0.06±0.15 
3 0.06±0.15 0.05±0.44 0.08±0.20 
5 0.08±0.35 0.07±0.57 0.09±0.35 

Control  
(no add extracted) 

1 6.20±0.26 4.70±0.74 8.97±0.20 
3 8.66±0.36 7.35±0.61 11.80±0.53 
5 10.67±0.03 10.10±0.18 13.50±0.04 
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4.3 เปรียบเทียบสารสกัดกระเทียมและสารสกัดหอมหัวใหญ่ 

4.3.1ร้อยละผลผลิตของสารสกัดกระเทียมและหอมหัวใหญ่ 

ผลการทดลองพบว่า ร้อยละผลผลิตของสารสกัดกระเทียมตํÉากว่าร้อยละผลผลิตของหอมหัวใหญ่ 

โดยสารสกดักระเทียม และสารสกดัหอมหัวใหญ่ มีร้อยละผลผลิต เท่ากบัร้อยละ 23.82-41.46 และ 

32.55-42.67 ตามลาํดบัอยา่งไรก็ตามพบว่าทัÊงสารสกดักระเทียมแหง้และสารสกดัหอมหัวใหญ่แห้ง ทีÉ

สกัดด้วยเอทานอลโดยวิธีการแช่ ให้ร้อยละผลผลิตสูงกว่าสารสกัดกระเทียมแห้งและสารสกัด

หอมหวัใหญ่แหง้ทีÉสกดัดว้ยเอทานอล โดยการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค สารสกดักระเทียมแห้งและสาร

สกดัหอมหวัใหญ่แหง้ ทีÉสกดัดว้ยนํÊ าโดยวิธีการแช่ สารสกดักระเทียมแห้งและสารสกดัหอมหัวใหญ่

แหง้ทีÉสกดัดว้ยนํÊ า โดยการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค สารสกดักระเทียมสดและสารสกดัหอมหวัใหญ่สด ทีÉ

สกดัดว้ยเอทานอลโดยวิธีการแช่ สารสกดักระเทียมสดและสารสกดัหอมหัวใหญ่สดทีÉสกดัดว้ยเอทา

นอล โดยการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค สารสกดักระเทียมสดและสารสกดัหอมหัวใหญ่สด ทีÉสกดัดว้ยนํÊ า

โดยวิธีการแช่ สารสกดักระเทียมสดและสารสกดัหอมหัวใหญ่สดทีÉสกดัดว้ยนํÊ า โดยการใชค้ลืÉนอลั

ตราโซนิค(รูปทีÉ4.1 และตารางทีÉ ข1) ซึÉ งผลการศึกษานีÊ แตกต่างกับรายงานวิจยัของEkwenyeและ

Elegalam (2005) ทีÉสกดักระเทียมแห้งดว้ยนํÊ าและเอทานอลโดยการแช่เป็นเวลา 24 ชั Éวโมง มีร้อยละ

ผลผลิตเท่ากบัร้อยละ 56 และ 60 ตามลาํดบั ซึÉงใหร้้อยละผลผลิตสูงกว่า สารสกดักระเทียมแห้งทีÉสกดั

ดว้ยนํÊ าและเอทานอลโดยการแช่ของงานวิจยันีÊ  (ร้อยละ 41.46และ 33.68ตามลาํดบั) สาํหรับสารสกดั

หอมหัวใหญ่แตกต่างกับรายงานวิจัยของอมรรัตน์ ตัÊ งสกุล (2550) ทีÉสกัดหอมหัวใหญ่สดด้วย              

เอทานอลโดยการแช่นาน 24 ชั Éวโมงมีร้อยละผลผลิตเท่ากบัร้อยละ45.8 ซึÉงให้ร้อยละผลผลิตทีÉไดมี้

มากกว่าสารสกดัหอมหัวใหญ่สดทีÉสกดัดว้ยเอทานอลโดยการแช่ของรายงานวิจยันีÊ  (ร้อยละ 34.40) 

โดยงานวิจยันีÊ ให้ร้อยละผลผลิตตํÉากว่ารายงานวิจยัอืÉน เนืÉองจากระยะเวลาในการสกดัทีÉใชน้้อยกว่า

งานวิจยัอืÉน ซึÉงถา้ใชเ้วลาในการสกดันานอาจสกดัสารสาํคญัทีÉอยูใ่นเนืÊอเยืÉอของพืชออกมาไดม้ากกว่า 

ซึÉงงานวิจยันีÊ ใชเ้วลาในการสกดันาน 3 ชั Éวโมง จึงทาํให้ปริมาณสารสกดัทีÉไดต้ ํÉากว่าการสกดันาน 24 

ชั Éวโมง 

 

4.3.2ค่าดัชนีหักเหคลืÉนแสงของสารสกัดกระเทียมและหอมหัวใหญ่ 

จากรูปทีÉ 4.2 แสดงใหเ้ห็นว่าสารสกดัจากหอมและกระเทียมมีดชันีหกัเหคลืÉนแสงใกลเ้คียงกนั เมืÉอใช้

วิธีการสกดัเหมือกนั เช่น ชนิดของตวัอยา่งสดหรือแหง้ สกดัดว้ยตวัทาํละลายชนิดเดียว และใชก้ารแช่

หรือการคลืÉนอลัตราโซนิค และสารสกดัจากตวัอยา่งแหง้มีดชันีการหกัเหสูงกว่าสารสกดัจากตวัอย่าง

สด และพบว่าสารสกดักระเทียมและหอมหวัใหญ่สดสกดัดว้ยปิโตรเลียมอีเทอร์โดยใชค้ลืÉนอลัตราโซ

นิคมีค่าค่าดชันีหกัเหคลืÉนแสงสูงทีÉสุดเมืÉอเทียบกบัค่าดชันีหักเหคลืÉนแสงของสารสกดักระเทียมและ

หอมหวัใหญ่แหง้สกดัดว้ยนํÊ าและเอทานอล (รูปทีÉ 4.2)  
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ก. กระเทียมสกดัด้วยวธิกีารแช่  ข. กระเทียมสกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิกีารแช่ง. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนคิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.1ร้อยละผลผลิตของสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล 

และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค ก) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการแช่,ข) 

กระเทียมสกัดด้วยวิ ธีการใช้คลืÉนอัลตราโซนิค, ค) หอมหัวใหญ่สกัดด้วยวิ ธีการแช่และ ง) 

หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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ก. กระเทียมสกดัด้วยวธิกีารแช่  ข. กระเทียมสกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยการแช่ง. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิกีารใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.2ค่าการหกัเหคลืÉนแสงของสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ าเอทา

นอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค ก) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการ

แช่,ข) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค, ค) หอมหัวใหญ่สกดัดว้ยวิธีการแช่และ ง) 

หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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4.3.3ปริมาณฟีนอลิคทัÊงหมดของสารสกัดกระเทียมและหอมหัวใหญ่ 

เมืÉอเปรียบปริมาณสารฟีนอลิคทัÊ งหมดของสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่แห้ง พบว่าสารสกดั

กระเทียมและหอมหัวใหญ่แห้งมีปริมาณสารฟีนอลิคทัÊ งหมดสูงกว่าสารสกัดกระเทียมและ

หอมหัวใหญ่สด การแช่ตวัอย่างไม่ส่งผลทาํให้ปริมาณสารฟีนอลิคของสารสกดักระเทียมและสาร

สกดัหอมหวัใหญ่ ทัÊงตวัอยา่งสดและแหง้ หรือการใชต้วัทาํละลายทีÉเป็น นํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียม

อีเทอร์ต่างกนั โดยสารสกดักระเทียมและสารสกดัหอมหัวใหญ่ทีÉสกดัโดยเอทานอลมีปริมาณสารฟี

นอลิคทัÊงหมดสูงกว่าการสกดัดว้ยนํÊ า หรือปิโตรเลียมอีเทอร์ อยา่งไรก็ตามการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทาํ

ใหส้กดัหอมหวัใหญ่ทีÉสกดัดว้ยเอทานอลมีปริมาณสารฟีนอลิคทัÊงหมดสูงกว่าสารสกดักระเทียม (รูป

ทีÉ 4.3) 

 

4.3.4ประสิทธิภาพการสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH•และ ABTS•+ของสารสกัด

กระเทียมและหอมหัวใหญ่ 

ประสิทธิภาพในการเป็นสารตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH•และ ABTS•+ของสารสกดักระเทียมและ

หอมหวัใหญ่ไม่สอดคลอ้งกบัปริมาณสารฟีนอลิคทัÊ งหมด แต่สารสกดัหอมหัวใหญ่ทีÉสกดัดว้ยเอทา

นอลแหง้ดว้ยการแช่มีทาํใหมี้ประสิทธิภาพในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH•(รูปทีÉ 4.4) 

และ ABTS•+(รูปทีÉ 4.5) สูงทีÉสุดและยงัพบว่าสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่มีประสิทธิภาพใน

การเป็นสารตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH• สูงกว่าประสิทธิภาพในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระดว้ย

วิธี ABTS•+ 

 

4.3.5 เปรียบเทียบสารหอมระเหยของสารสกัดกระเทียมและสารสกัดหอมหัวใหญ่ 

จากการเปรียบปริมาณสารสาํคญัในสารสกดัจากกระเทียบและหอมหัวใหญ่ พบว่า สารหอมระเหยทีÉ

พบในสารสกดัทัÊ ง 2 พืช คือ methyl propenyl, dimethyl trisulfideและ diallyl disulfide และสารทีÉพบ

เฉพาะในสารสกดักระเทียม  ไดแ้ก่ 2-methyl-4-pentenal, diallyl sulfide, allyl methyl disulfide, allyl 

methyl trisulfide, diallyltrisulfideสําหรับสารทีÉพบเฉพาะในสารสกัดหอมหัวใหญ่ ไดแ้ก่ dimethyl 

disulfide, 2-methyl-2-pentanal, 3,4-dimethyl thiophane, 1,3 dithiane, dipropyl disulfide, methyl 

allylsulfide, dimethyl tetrasulfideการทีÉสารสกัดกระเทียมมีสารสําคัญต่างกับสารสกัดจาก

หอมหวัใหญ่ น่าจะส่งผลต่อประสิทธิภาพในการควบคุมเชืÊอแบคทีเรีย 
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ก. กระเทียมสกดัด้วยวธิกีารแช่  ข. กระเทียมสกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิกีารแช่ง. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนคิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.3ปริมาณฟีนอลิคทัÊ งหมดของสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอ

ทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค ก) กระเทียมสกัดด้วย

วิธีการแช่,ข) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค, ค) หอมหัวใหญ่สกดัดว้ยวิธีการแช่และ 

ง) หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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ก. กระเทียมสกดัด้วยวธิกีารแช่  ข. กระเทียมสกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิกีารแช่        ง. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.4ประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ DPPH•ของสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่

สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซ

นิคก) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการแช่,ข) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค, ค) หอมหวัใหญ่

สกดัดว้ยวิธีการแช่และ ง) หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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ก. กระเทียมสกดัด้วยวธิกีารแช่  ข. กระเทียมสกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิกีารแช่        ง. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.5ประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมลูอิสระ ABTS•+ของสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่

สดและแห้งสกดัดว้ยนํÊ า เอทานอล และปิโตรเลียมอีเทอร์โดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซ

นิคก) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการแช่,ข) กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค, ค) หอมหวัใหญ่

สกดัดว้ยวิธีการแช่และ ง) หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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4.3.6 ประสิทธิภาพในการควบคุมเชืÊอแบคทีเรียของสารสกัดกระเทยีมและหอมหัวใหญ่ 

พบว่า สารสกดักระเทียมมีประสิทธิภาพในการควบคุมเชืÊอ E. coliสารสกดัจากหอมหัวใหญ่ และสาร

สกัดกระเทียมสกัดโดยใช้เอทานอลมีประสิทธิภาพในการควบคุมเชืÊอชนิดนีÊ สูงทีÉสุด (รูปทีÉ 4.6) 

เช่นเดียวกบั ประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ S. aureus(รูปทีÉ 4.7) และเชืÊอ Salmonella sp. (รูปทีÉ 4.8) ทีÉ

พบว่า สารสกดักระเทียม (สดและแห้ง) ดว้ยการแช่หรือการใชอ้ลัตราโซนิค มีประสิทธิภาพในการ

ยบัย ัÊงเชืÊอ 2 ชนิดดีกว่าการใชส้ารสกดักระเทียมสกดัโดยวิธีการอืÉน ซึÉงสารสกดัหอมหวัใหญ่ทุกวิธีการ

สกดัใหผ้ลในการยบัย ัÊงเชืÊอแบคทีเรีย 3 ชนิดตํÉากว่าสารสกดักระเทียม ทัÊ งนีÊ อาจเนืÉองมาจากสารสกดั

กระเทียมมีชนิดและปริมาณสารหอมระเหยสูงกว่าสารสกดัหอมหัวใหญ่ ซึÉงสารหอมระเหยทีÉพบใน

พืชทัÊ ง 2 ชนิด เป็นสารประกอบ organosulfur ทัÊ งหมด การทีÉพบในปริมาณทีÉสูงกว่าจึงเป็นเหตุผลทีÉ

สามารถยบัย ัÊงการเจริญของเชืÊอแบคทีเรีย 3 ชนิด ดีกว่า 

 

4.3.7 การทดสอบประสิทธิภาพในการยับยัÊงเชืÊอแบคทีเรียในอาหาร (เนืÊอหมูบด) 

เมืÉอนําสารสกัดกระเทียมและหอมหัวใหญ่มาทดสอบในเนืÊ อหมูบด ผลการทดสอบยืนย ัน

ประสิทธิภาพของสารสกดัจากพืช 2 ชนิด ซึÉ งสารสกดักระเทียมมีประสิทธิภาพในการยบัย ัÊงเชืÊอ

แบคทีเรีย 3 ชนิด (E. coli, S. aureusและ Salmonella sp.)สูงกว่าสารกสัดหอมหัวใหญ่ (ไม่แสดงผล

ขอ้มลู) 
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ก. กระเทียมสกดัด้วยวธิกีารแช่  ข. กระเทียมสกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิกีารแช่        ง. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.6ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ E.coliของสารสกัดกระเทียมและหอมหัวใหญ่สดและ

แห้งสกดัดว้ยนํÊ าเอทานอลโดยวิธีการแช่และการใช้คลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500, 5,000, 

50,000 และ1,000,000ppmด้วยเทคนิค agar well diffusionก) กระเทียมสกัดด้วยวิธีการแช่,ข) 

กระเทียมสกัดด้วยวิ ธีการใช้คลืÉนอัลตราโซนิค, ค) หอมหัวใหญ่สกัดด้วยวิ ธีการแช่และ ง) 

หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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ก. กระเทียมสกดัด้วยวธิกีารแช่  ข. กระเทียมสกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิกีารแช่        ง. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 4.7ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ S.aureusของสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่สดและ

แห้งสกัดด้วยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเขม้ขน้ 500 5,000 

50,000 และ 1,000,000 ppm ดว้ยเทคนิค agar well diffusionก) กระเทียมสกัดด้วยวิธีการแช่,ข) 

กระเทียมสกัดด้วยวิ ธีการใช้คลืÉนอัลตราโซนิค, ค) หอมหัวใหญ่สกัดด้วยวิ ธีการแช่และ ง) 

หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 
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ก. กระเทียมสกดัด้วยวธิกีารแช่  ข. กระเทียมสกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

ค. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิกีารแช่        ง. หอมหัวใหญ่สกดัด้วยวธิีการใช้คลืÉนอลัตราโซนิค 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ4.8ประสิทธิภาพการเป็นสารยบัย ัÊงเชืÊอ Salmonella sp. ของสารสกดักระเทียมและหอมหัวใหญ่

สดและแห้งสกัดดว้ยนํÊ า เอทานอลโดยวิธีการแช่และการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิคทีÉความเข้มข้น500, 

5,000, 50,000 และ 1,000,000ppm ดว้ยเทคนิค agar well diffusionก)กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการแช่,ข)

กระเทียมสกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค, ค)หอมหวัใหญ่สกดัดว้ยวิธีการแช่และ ง)หอมหวัใหญ่

สกดัดว้ยวิธีการใชค้ลืÉนอลัตราโซนิค 

 


