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อตุสาหกรรมอาหารนบัเป็นอตุสาหกรรมที�สร้างรายได้ให้แก่ประเทศไทยเป็นมลูคา่สงูใน
แตล่ะปี โดยคาดวา่ในปี 2552 มลูคา่การสง่ออกสินค้าอาหารของไทยประมาณ 744,000 ล้านบาท 
หรือคิดเป็นร้อยละ 14.9 ของมลูคา่การสง่ออกทั Rงหมดของไทย หรือคิดเป็นประมาณร้อยละ 8.0 
ของมลูคา่ผลิตภณัฑ์มวลรวมภายในประเทศ (ศนูย์วิจยักสิกรไทย, 2552) เป็นที�ทราบกนัดีวา่
ผลิตภณัฑ์อาหารตา่งๆ ต้องมีการควบคมุคณุภาพทางด้านความปลอดภยัของอาหาร ผลิตภณัฑ์
อาหารดงักลา่วจงึจะเป็นที�ยอมรับของผู้บริโภค ความไมป่ลอดภยัของอาหารเกิดขึ Rนได้จากหลาย
ปัจจยั เชน่ มีการปนเปืRอนจากสารเคมี มีสิ�งแปลกปลอมเจือปนในผลิตภณัฑ์อาหาร และสาเหตทีุ�
สําคญัอีกอยา่งหนึ�งที�ก่อให้เกิดความไมป่ลอดภยัของอาหาร คือ การปนเปืRอนจากจลุินทรีย์ ซึ�งถ้า
ผลิตภณัฑ์อาหารผา่นการปรุงอยา่งไมถ่กูสขุลกัษณะมกัจะเกิดการปนเปืRอนและการเจริญเตบิโต
ของจลุินทรีย์ซึ�งก่อให้เกิดอาหารเนา่เสีย และก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ โดยพบวา่กวา่ 90% ของ
เชื Rอที�มกัปนเปืRอนและก่อโรคอาหารเป็นพิษ ได้แก่แบคทีเรียในสกลุ Staphylococcus aureus, 
Salmonella spp., Clostridium perfringens, Vibrio parahaemolyticus, Bacillus cereus, 
Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni และ Enteropathogenic Escherichia coli 
(Wagner, [Online]) เมื�อผู้บริโภครับประทานผลิตภณัฑ์อาหารที�มีการปนเปืRอนเข้าไปแล้ว เกิด
อาการเจ็บป่วยตา่งๆ เชน่ ท้องเสีย อาเจียน เวียนศีรษะ บางรายอาจอนัตรายถึงชีวิตได้ มีรายงาน
วา่ในชว่งทศวรรษที�ผา่นมาประเทศไทยได้มีการกําหนดโรคอาหารเป็นพิษให้เป็นโรคที�มีการเฝ้า
ระวงั และยงัพบวา่การเกิดโรคอาหารเป็นพิษนั Rน สงูเป็นอนัดบัต้น ๆ ของโรคที�มีการเฝ้าระวงั เมื�อ
พิจารณาจากข้อมลูการเฝ้าระวงัโรคที�สํานกัระบาดวิทยาได้รับรายงาน พบวา่ ตั Rงแตปี่ 2537 
อบุตักิารณ์ของโรคอาหารเป็นพิษมีแนวโน้มสงูขึ Rนทกุปี จาก 113.61 ตอ่แสนประชากรในปี 2537 
เป็น 247.38 ตอ่แสนประชากรในปี 2547 แม้ว่าในปี 2542 และ 2546 จะมีอบุตักิารณ์ของโรค
ลดลง แตก็่ไมไ่ด้ลดลงมากนกัเมื�อเปรียบเทียบกบัปีก่อนหน้า ในปี 2547 สํานกัระบาดวิทยา ได้รับ
รายงานผู้ ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ จํานวน 154,678 ราย คิดเป็นอตัราป่วย 247.3 ตอ่ประชากรแสน
คน เสียชีวิต 12 ราย อตัราตาย 0.02 ตอ่ประชากรแสนคน อตัราป่วยตายร้อยละ 0.01 (กู้ศกัดิ�, 
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2549) จากปัญหาดงักลา่วทําให้ผู้บริโภคขาดความเชื�อมั�นตอ่ผลิตภณัฑ์อาหารนั Rนๆ ก่อให้เกิดการ
สญูเสียความเชื�อมั�นตอ่ผลิตภณัฑ์อาหาร และสญูเสียรายได้ ดงันั Rนถ้าสามารถยบัยั Rงการเจริญของ
แบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษที�ปนเปืRอนอยูใ่นผลิตภณัฑ์อาหารได้ ก็จะทําให้อาหารนั Rนมีความ
ปลอดภยัและเป็นที�ยอมรับของผู้บริโภค  

 
ในปัจจบุนัมีการศกึษาฤทธิ�ในการต้านแบคทีเรียก่อโรคในอาหารของพืชสมนุไพรตา่งๆ 

มากมาย เช่น นํ Rามนัหอมระเหยของ oregano, thyme, basil, marjoram, lemongrass, ginger 
และ clove สามารถยบัยั Rงการเจริญของ Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, 
Escherichia coli และ Salmonella enteritidis ได้ (Barbosa และคณะ, 2009) นํ Rามนัหอมระเหย
ของ thyme และนํ Rามนัหอมระเหยของ thyme ร่วมกบั nisin สามารถยบัยั Rงการเจริญของ Listeria 
monocytogenes (Solomakos, 2008) สารสกดัจากใบชาสามารถยบัยั Rงการเจริญและทําลาย 
Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Salmonella typhi, Salmonella 

typhimurium, Salmonella enteritidis, Shigella flexneri, Shigella dysenteriae, Vibrio spp. 
และ Vibrio cholerae ได้ (Toda และคณะ, 1986) นํ Rามนัหอมระเหยของ nutmeg, mint, clove, 
oregano, cinnamon, sassafras, sage, thyme และ rosemary สามารถยบัยั Rงการเจริญของ 
Bacillus cereus ได้ (Valero และ Salmerón, 2003) สาร quinizarin จากเมล็ดชมุเห็ดไทย ความ
เข้มข้น 1 มก./disc มีฤทธิ�ยบัยั Rงอย่างแรงตอ่เชื Rอแบคทีเรีย Clostridium perfringens ที�ทําให้เกิด
อาการท้องเสียเนื�องจากอาหารเป็นพิษ (Lee H-S, 2003) นํ Rามนัตะไคร้ ปริมาณ 15 ไมโครลิตร/ 
disc กระดาษขนาด 6 มิลลิเมตร สามารถยบัยั Rงเชื Rอ S. typhimurium, S. enteritidis, E. coli, 
Clostridium perfringens และ Campylobacter jejuni  ได้ (Wannissorn และคณะ, 2005) สาร
สกดันํ Rาต้มเปลือกผลมงัคดุมีฤทธิ�ยบัยั Rงการเจริญเตบิโตของเชื Rอแบคทีเรียอนัเป็นสาเหตอุาการ
ท้องเสีย เชน่ V. parahaemolyticus, Salmonella agona, S. typhi, S. typhimurium, S. stanley 
และ S. virchow (จริยา สินเดมิสขุ และ สมเกียรต,ิ 2532; จริยา สินเดมิสขุ และคณะ, 2532) เป็น
ต้น 

 
ในงานวิจยันี Rมุง่เน้นที�จะศกึษาพยอม (Shorea roxburghii G.Don) ต้นพยอมจดัเป็นต้นไม้

ที�อยูใ่นวงศ์ DIPTEROCARPACEAE เป็นไม้พื Rนเมืองของเอเชีย พบตามป่าผลดัใบ และป่าดิบ ซึ�ง
ในประเทศไทยต้นพยอมเป็นต้นไม้ที�สามารถปลกูและหาได้ง่าย ในอตุสาหกรรมนํ Rาตาลมะพร้าว
ระดบัท้องถิ�นมีการใช้เปลือกพยอมใสล่งในนํ Rาตาลมะพร้าวเพื�อเป็นการยบัยั Rงการเจริญเตบิโตของ
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จลุินทรีย์ ป้องกนัการบดูเน่าก่อนที�จะนํานํ Rาตาลมะพร้าวมาเคี�ยว โดยการใช้เปลือกพยอมดงักล่าว
มีการใช้กนัอยา่งแพร่หลาย และเป็นภมูิปัญญาชาวบ้านมาตั Rงแตด่ั Rงเดมิ ดงันั Rนการใช้เปลือกไม้
พยอมใสล่งในอาหารจงึเป็นที�ยอมรับของผู้บริโภคสําหรับการวิจยัเกี�ยวกบัฤทธิ�ของการต้าน
จลุินทรีย์ของสารสกดัจากต้นพยอม มีตวัอยา่งดงันี R ชลิดา เล็กสมบรูณ์ และคณะ (2543) ได้ศกึษา
สารสกดัจากต้นพยอมโดยใช้นํ Rาเป็นตวัทําละลาย ในการยบัยั Rงการเจริญเติบโตของเชื Rอแบคทีเรีย
สาเหตโุรคพืช 12 สายพนัธุ์ ในสภาพห้องทดลอง โดยใช้วิธี paper disc diffusion บนอาหาร 
Nutrient agar พบวา่สารสกดัของพยอมมีประสิทธิภาพในการยบัยั Rงเชื Rอแบคทีเรียสาเหตโุรคพืช 
12 สายพนัธุ์ ได้และมีฤทธิ�ยบัยั Rงได้ดีกบัเชื Rอ Xanthomonas campestris เกือบทกุ pathovar และ
เมื�อเพิ�มปริมาณของสารสกดัให้สงูขึ Rนความสามารถในการยบัยั Rงการเจริญเติบโตของเชื Rอแบคทีเรีย
จะเพิ�มขึ Rนด้วย  

 
Intarapichet และ Nukuew (1994) ได้ศกึษาสารสกดัจากต้นพยอมโดยใช้นํ Rาเป็นตวัทํา

ละลาย ในการยืดอายกุารเก็บรักษาเนื Rอหมดูบิและเนื Rอดิบ โดยพบวา่ เมื�อพน่สารสกดัจากเปลือก
พยอมบนเนื Rอหมดูิบและเนื Rอดบิจะทําให้สามารถเก็บรักษาไว้ที�อณุหภมูิ 4°ซ ได้นานขึ Rน 4 วนั โดย
ไมพ่บการเจริญของจลุินทรีย์เพิ�มขึ Rนและกลิ�นของเนื Rอหมแูละเนื Rอหมดูิบไมเ่ปลี�ยนแปลง จงึอาจ
กลา่วได้ว่าสารสกดัจากพยอมสามารถยบัยั Rงการเจริญของจลุินทรีย์บนเนื Rอหมดูบิและเนื Rอดิบได้   

 
วิธีในการศกึษาฤทธิ�ในการยงัยั Rงการเจริญเติบโตของเชื Rอจลุินทรีย์มีหลายวิธี เชน่ disc 

diffusion method, agar-well diffusion method, cup diffusion method ,broth dilution 
method, agar dilution method รวมไปถึงการหาปริมาณที�น้อยที�สดุที�สามารถยบัยั Rงการเจริญ
ของจลุินทรีย์ (minimum inhibitory concentration ; MIC) และปริมาณที�น้อยที�สดุที�สามารถฆา่
จลุินทรีย์ได้ (minimum bactericidal concentration ; MBC) โดยการศกึษาการยบัยั Rงการเจริญ
ของแบคทีเรียก่อโรคในอาหารโดยใช้วิธีดงักล่าวเป็นที�ยอมรับ และมีตวัอยา่งการศกึษาเป็นจํานวน
มาก เชน่ 

 
Shan และคณะ (2007) ได้ศกึษาฤทธิ�ของสารสกดัจากสมนุไพร และเครื�องเทศ 46 ชนิด 

ในการยบัยั Rงแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร 5 สายพนัธุ์ คือ B. cereus, L. monocytogenes, S. 
aureus, E. coli และ Salmonella anatum โดยวิธี agar-well diffusion method พบวา่ แบคทีเรีย
แกรมบวกทนตอ่ฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญของสารสกดัได้น้อยกวา่แบคทีเรียแกรมลบ โดยที� S. 
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aureus ทนได้น้อยที�สดุ ในขณะที� E. coli ทนได้มากที�สดุ และจากการหาปริมาณสาร phenolic 
ในสารสกดั พบวา่สมนุไพรและเครื�องเทศที�มีปริมาณสาร phenolic มาก จะมีฤทธิ�ในการยบัยั Rงการ
เจริญของแบคทีเรียก่อโรคในอาหารมากตามไปด้วย 

 
Alzoreky และ Nakahara (2003) ได้ศกึษาฤทธิ�ของสารสกดัจากพืชกินได้ 26 ชนิด จาก

ประเทศจีน ญี�ปุ่ น ไทย และเยเมน ที�สกดัด้วย 80% เอทานอลใน PBS และ acetone ในการยบัยั Rง
การเจริญของแบคทีเรียก่อโรคในอาหารคือ B. cereus, S. aureus, L. monocytogenes, E. coli 
และ Salmonella infantis โดยวิธี disc diffusion method และหาคา่ MIC โดยวิธี agar dilution 
method พบวา่ มีพืชกินได้เพียง 15 ชนิดที�มีฤทธิ�ในการยบัยั Rง B. cereus ได้  สําหรับ S. aureus 
และ L. monocytogenes มีพืชที�มีฤทธิ�ยบัยั Rงได้น้อยลงตามลําดบั S. infantis มีพืชที�มีฤทธิ�ยบัยั Rง
ได้เพียง 1 ชนิด คือ Illicium veraum และไมมี่พืชชนิดใดที�มียบัยั Rงการเจริญของเชื Rอ E. coli ได้ คา่ 
MIC ในการยบัยั Rงการเจริญของเชื Rอเหลา่นี Rอยูร่ะหวา่ง 165-2640 mg/l โดยสารสกดัจาก 
Azedirachta indica, Cinnamomum cassia, Rumex nervosus, Ruta graveolens, Thymus 

serpyllum และ Zingiber officiinale มีฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญของ B. cereus ได้ดี โดยมีคา่ 
MIC อยูร่ะหวา่ง 165-660 mg/l    

 
Dorantes และคณะ (2000) ได้ศกึษาสารสกดัจากพริก 3 ชนิด คือ habanero, Serrano 

และ pimiento morron ในการยบัยั Rงการเจริญของเชื Rอ L. monocytogenes, S. aureus, S. 
typhimurium และ B. cereus โดยวิธี disc diffusion method พบวา่ สารสกดัจากพริกทั Rง 3 ชนิด
มีฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญของเชื Rอทั Rง 4 สายพนัธุ์ได้ โดยยบัยั Rงการเจริญของ L. 

monocytoogenes ได้มากที�สดุ และยบัยั Rงการเจริญของเชื Rอ S. typhimurium ได้น้อยที�สดุ และ
พริก pimiento moron มีฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญของแบคทีเรียได้ดีที�สดุเมื�อเปรียบเทียบกบัพริก
อีก 2 สายพนัธุ์ เมื�อสกดัสารในกลุม่ phenylpropanoids คือ capsaicin, dihydrocapsaicin, 
cinnamic acid, m-coumaric acid และ o-coumaric acid จากพริกมาทดสอบหาฤทธิ�ในการ
ยบัยั Rงแบคทีเรีย พบว่า cinnamic acid และ m-coumaric acid เป็นสารสําคญัในพริกที�ออกฤทธิ�

ยบัยั Rงการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร 
 
Lee และคณะ (2003) ได้ศกึษาสารสกดันํ Rาจากต้นกระเทียมจีน 3 ชนิด (leek flower 

stem, soft leek และ green leek) ในการยบัยั Rงการเจริญของ Campylobacter jejuni และ 
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Campylobacter coli เปรียบเทียบกบัสารสกดันํ Rาจากพืช Allium โดยวิธี disc diffusion method 
และหาคา่ MIC พบวา่ สารสกดัจากต้นกระเทียมทั Rงสามชนิดมีบริเวณใสกว้างกวา่สารสกดัจากพืช 
Allium แสดงวา่สารสกดัจากต้นกระเทียมมีฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญได้ดีกว่าสารสกดัจากพืช 
Allium และความเข้มข้นที�ตํ�าที�สดุของสารสกดัจากต้นกระเทียมที�สามารถยบัยั Rงการเจริญของเชื Rอ
ได้คือ 2.0 mg/ml โดยที�สารสกดัจาก soft leek มีฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญได้ดีที�สดุ และเมื�อ
ศกึษาผลกระทบของอณุหภมูิและ pH ของสารสกดัตอ่ฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญของแบคทีเรีย
พบวา่ ที�อณุหภมูิมากกว่า 75 องศาเซลเซียส สารสกดัจะมีฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญลดลงและ
สญูเสียความสามารถในการยบัยั Rงเมื�อนําไปต้มจนเดือด และสารสกดัจะมีฤทธิ�ในการยบัยั Rงการ
เจริญเมื�อมี pH อยูร่ะหวา่ง 2.0-8.0 และสญูเสียความสามารถในการยบัยั Rงการเจริญของแบคทีเรีย
เมื�อ pH เทา่กบั 1.0 หรือมากกวา่ 9.0 ขึ Rนไป 

 
Nasar-Abbas และ Halkman (2004) ได้สกดัสารจาก Sumac (Rhus coriaria L.) โดยใช้

ตวัทําละลายนํ Rา และนําไปศกึษาฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญของแบคทีเรียที�เป็นสาเหตขุองอาหาร
เนา่เสีย และแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร ทั Rงหมด 12 สายพนัธุ์ โดยใช้วิธี cup diffusion method 
และหาคา่ MIC และ MBC พบวา่สารสกดัจาก Sumac มีฤทธิ�ในการยบัยั Rงการเจริญของแบคทีเรีย
แกรมบวกได้ดีกวา่การยบัยั Rงการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบ สารสกดัจาก Sumac มีฤทธิ�ในการ
ยบัยั Rงการเจริญของแบคทีเรียในกลุม่ Bacillus (B. cereus, B. megaterium, B. subtilis,        
B. thuringiensis) ได้ดีโดยมีคา่ MIC อยูร่ะหวา่ง 0.25-0.32% หลงัจากบม่เป็นเวลา 24 ชั�วโมง 
และมีคา่ MIC เทา่กบั 0.49% ในการยบัยั Rงการเจริญของ S.aureus ในขณะที�มีฤทธิ�ในการยบัยั Rง
การเจริญของ L. monocytogenes ได้น้อย โดยมีคา่ MIC เทา่กบั 0.67% สําหรับแบคทีเรียแกรม
ลบสว่นใหญ่สามารถต้านทานฤทธิ�ของสารสกดัได้ดี โดยเชื Rอ S. enteritidis, E. coli Type 1, E. 
coli O157:H7, Proteus vulgalis และ Hafnia alvei มีคา่ MIC เทา่กบั 0.67%, 0.63%, 0.60%, 
0.55% และ 0.45% ตามลําดบั สําหรับการศกึษาคา่ความเข้มข้นน้อยที�สดุในการฆา่แบคทีเรียของ
สารสกดั Sumac ทําโดยบม่เชื Rอในสารสกดัที�ความเข้มข้นตา่งๆ เป็นเวลา 1 ชั�วโมง และนบัปริมาณ
เชื Rอที�เหลืออยู ่พบวา่ แบคทีเรียในกลุม่ Bacillus มี log cycle ลดลง 4-5 log cycle และแบคทีเรีย
ในกลุม่อื�นมี log cycle ลดลง 2-3 log cycle ที�ความเข้มข้น 1% ของสารสกดั Sumac 

 
จากตวัอย่างการศกึษาฤทธิ�ของสารสกดัจากพืชธรรมชาติ เครื�องเทศ และสมนุไพร ในการ

ยบัยั Rงการเจริญของเชื Rอแบคทีเรียที�ก่อโรค จะเห็นว่ามกัจะหาฤทธิ�ของสารสกดัในเบื Rองต้นด้วยวิธี
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หาบริเวณใส เปรียบเทียบฤทธิ�ของสารสกดัแตล่ะชนิด และจงึนําไปหาคา่ความเข้มข้นที�น้อยที�สดุ
ในการยบัยั Rงการเจริญ และหาคา่ความเข้มข้นที�น้อยที�สดุในการฆา่จลุินทรีย์ ดงันั Rนงานวิจยันี Rจงึ
เลือกวิธี disc diffusion method ในการทดสอบฤทธิ�เบื Rองต้นของสารสกดัพยอมที�สกดัด้วยตวัทํา
ละลายชนิดตา่งๆ เปรียบเทียบกนั และจงึจะนําไปหาคา่ความเข้มข้นที�น้อยที�สดุในการยบัยั Rงการ
เจริญ และหาคา่ความเข้มข้นที�น้อยที�สดุในการฆา่จลุินทรีย์ ตอ่ไป 

 
ดงันั Rนงานวิจยันี Rจงึจะศกึษาฤทธิ�จากสารสกดัของเปลือกพยอมในการต้านแบคทีเรียก่อ

โรคในอาหาร  โดยใช้ตวัทําละลาย 4 ชนิด คือ นํ Rา เอทานอล เมทานอล และเอททิล อะซีเตท ใน
การสกดั และใช้วิธี disc diffusion method ในการทดสอบฤทธิ�เบื Rองต้น รวมถึงการหาคา่ความ
เข้มข้นที�น้อยที�สดุในการยบัยั Rงการเจริญ (MIC) และคา่ความเข้มข้นที�น้อยที�สดุในการฆา่แบคทีเรีย 
(MBC) โดยคาดหวงัวา่สารสกดัจากเปลือกพยอมโดยใช้ตวัทําละลายตา่งๆกนัจะมีฤทธิ�ยบัยั Rงการ
เจริญและสามารถฆา่ของแบคทีเรียก่อโรคในอาหารได้ เพื�อที�จะสามารถนําไปพฒันาเป็นสาร
ยบัยั Rงการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคในอาหารที�เป็นที�ยอมรับของผู้บริโภค เพื�อให้อาหารมีความ
ปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค และเป็นการเพิ�มความเชื�อมั�นตอ่ผลิตภณัฑ์อาหารและอตุสาหกรรมอาหาร
ในประเทศไทย
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