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Abstract 

Efficacy of plant extracts on controlling E. coli contamination in Kitchen Mint 
(Melissa officinalis) was conducted by extracting the crude extracts from Pomegranate 
(Punica Granatum) fruit rind and leaf, Guava (Psidium guajava Linn.) leaf, Galanga (Alpinia 
galanga) rhizome, Finger root (Boesenbergia rotunda) and Mangosteen (Garcinia 
mangostana) fruit rind with 95% EtOH. Mangosteen fruit rind gave the highest yield of 
crude extracts was 745.44 mg/g DW. followed by pomegranate fruit rind cultivar ‘Sripanya’ 
(465.97 mg/g DW.) and Pomegranate fruit rind commercial powder (302.99 mg/g DW.) 
respectively. The crude extracts were introduced to test for inhibitory effects on growth of 
E. coli using filter paper disc method. All of crude extracts from pomegranate fruit rind 
showed their ability to inhibition the growth of E. coli. They’re provided the lowest 
effective concentration on E. coli growth inhibition was 4,000 ppm approximately by using 
Gradient plate technique. Pomegranate fruit rind commercial powder extracts were 
selected to test for controlling of E. coli contamination on Kitchen Mint. The difference 
concentrations of crude extract were 4,000, 8,000 and 12,000 ppm. At the beginning of 
experiment, the crude extract at concentration of 12,000 ppm reduces load of E. coli 
contamination better to washed with clorox 120 ppm and washed with distilled water 
only. And still be able to control up to 6 hour after experiment, However, at 24 hour after 
experiment, every treatments gave the results of E. coli contamination higher than 100 
cfu/ml. 
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บทคัดย่อ 

การทดสอบประสิทธิภาพสารสกัดพืชชนิดต่างๆ เพ่ือลดการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ในการผลิตผักสด
ได้ด าเนินการโดยเริ่มจากการสกัดสารสกัดหยาบจาก เปลือกผลทับทิมจากแหล่งต่างๆ ใบทับทิม ใบฝรั่ง 
เหง้าข่า รากกระชาย และเปลือกผลมังคุด โดยใช้ 95 % EtOH เป็นตัวท าละลายอินทรีย์ เมื่อวัดปริมาณ
ผลผลิตสารสกัดหยาบที่ได้ พบว่าเปลือกผลมังคุดให้ผลผลิตสูงสุดคือ 745.44 mg/g น้ าหนักแห้ง รองลงมา
คือเปลือกผลทับทิมพันธุ์ศรีปัญญา และเปลือกผลทับทิมผงให้ผลผลิต 465.97 และ 302.99 mg/g น้ าหนัก
แห้ง ตามล าดับ เมื่อน ามาทดสอบประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อในระดับห้องปฏิบัติการด้วยวิธี filter 
paper disc method พบว่าสารสกัดจากเปลือกผลทับทิมทุกชนิดให้ผลการควบคุมเชื้อ E. coli ขณะที่สาร
สกัดจากพืชอ่ืนไม่มีผลในการควบคุม จึงเลือกกลุ่มสารสกัดเปลือกผลทับทิมมาท าการประเมินความเข้มข้น
ต่ าสุดที่สามารถควบคุมเชื้อได้ ด้วยวิธี Gradient plate technique พบว่าอยู่ที่ประมาณ 4000 ppm และ
ได้เลือกสารสกัดเปลือกผลทับทิมผงที่ความเข้มข้น 4000 8000 และ 12000 ppm มาท าการทดสอบการ
ควบคุมการปนเปื้อนในผักสะระแหน่ พบว่าทีค่วามเข้มข้น 12000 ppm ช่วยลดการปนเปื้อนเริ่มต้นได้
ดีกว่าการล้างด้วยคลอร็อกซ์ 120 ppm และการล้างน้ ากลั่นอย่างเดียว และยังคงฤทธิ์การควบคุมถึงช่วง 6 
ชม.หลังการทดลอง อย่างไรก็ตาม ที่ 24 ชม.หลังการทดลองไม่มีกรรมวิธีใดที่สามารถควบคุมการปนเปื้อน
ให้ต่ ากว่า 100 cfu/ml 
ค าส าคัญ : สารสกัด เปลือกผลทับทิม สะระแหน่ ปนเปื้อน ผักสด 

 
ค าน า 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคในพืชผักสดเป็นปัญหาส าคัญของประเทศไทย แม้ว่าจะมีปริมาณ
และมูลค่าการส่งออกไม่สูงมาก เมื่อเปรียบเทียบกับพืชเศรษฐกิจอ่ืนๆ แต่ปริมาณการใช้พืชผักสดและ
เครื่องปรุงประเภทสมุนไพร ถูกน าไปประกอบในอาหารที่มีชื่อเสียงของไทยหลายชนิด ท าให้สินค้าประเภท
นี้เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมและการส่งออกสินค้าเกษตรอ่ืนๆ ได้แก่ กุ้ง และไก่ ดังนั้นปัญหาที่จะเกิดข้ึนกับ
การส่งออกสินค้าพืชผักสด เช่น การใช้มาตรการเข้มงวดหรือการระงับการน าเข้าจากประเทศผู้ซื้อ เนื่องจาก
การตรวจพบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ซึ่งเป็นประเด็นปัญหาใหม่ที่ถูกหยิบยกข้ึนมาเป็นเหตุผลในการกีดกันทาง
การค้า นอกเหนือจากการตกค้างของสารเคมีก าจัดศัตรูพืช ซึ่งจะส่งผลกระทบต่อการส่งออกสินค้าเกษตร
ของประเทศท้ังทางตรงและทางอ้อม  

นอกเหนือจากปัญหาด้านการส่งออกแล้ว ความปลอดภัยของผู้บริโภคท้ังภายในและต่างประเทศก็
เป็นสิ่งที่ควรให้ความส าคัญไม่ยิ่งหย่อนไปกว่ากัน เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์ที่พบการปนเปื้อนนั้นเป็นเชื้อ 
จุลินทรีย์ที่ก่อเกิดโรคให้กับมนุษย์ คือ Escherichia coli และ Salmonella spp. โดยเชื้อ E. coli ท าให้
เกิดอาการท้องเสีย และเป็นเชื้อที่บ่งชี้ว่ามีสุขลักษณะการผลิตที่ไม่เหมาสม ส าหรับเชื้อ Salmonella spp. 
เป็นเชื้อโรคร้ายแรง ท าให้เกิดโรคไทฟอยด์และท้องร่วงรุนแรง เชื้อทั้งสองชนิดดังกล่าวเป็นเชื้อที่พบใน
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ประเทศไทย และมีหลายสายพันธุ์ อาจพบได้ในน้ า และในดิน จึงท าให้มีโอกาสปนเปื้อนในระบบการผลิต
พืชผักหลายชนิด ในกระบวนการผลิตอาหารให้ปลอดภัยจะต้องค านึงถึงการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ และ
มีมาตรการส าหรับควบคุมเชื้อจุลินทรีย์เหล่านี้   

กรมวิชาการเกษตรได้ออกประกาศกรมวิชาการเกษตรก าหนดหลักเกณฑ์วิธีการและเงื่อนไขการ
ส่งออกผักรวม 23 ชนิด ได้แก่ ผักชีไทย ผักชีฝรั่ง ใบกระเพรา ใบโหระพา ผักแขยง ใบสะระแหน่ ผักแพรว 
ต้นหอม ผักคื่นไช่ ใบกุยไช่ ดอกกุยไช่ ชะอม ตะไคร้ ผักบุ้ง ผักแว่น ผักกระเฉด ใบบัวบก ใบชะพลู ผักโขม
แดง ถั่วผักยาว หน่อไม้ฝรั่ง พริกข้ีหนู และผักปลัง ให้มีการผลิตอย่างเป็นระบบที่สามารถทวนสอบการ
ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในกระบวนการผลิตได้ ตั้งแต่แปลงเกษตรกรที่จะต้องได้รับรองระบบ GAP 
(Good Agricultural Practice) โรงคัดบรรจุที่ได้การรับรองกระบวนการผลิต GMP (Good 
Manufacturing Practice) และผู้ส่งออกจดทะเบียนจากกรมวิชาการเกษตร  

เนื่องจากผักสดเป็นผลิตผลทางการเกษตรที่มีการเสื่อมสภาพได้ง่าย กระบวนการผลิตจึงผ่านวิธีการ
ที่สะอาดและปลอดภัยต่อการบริโภค จากรายงานการเกิดการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจาก การบริโภค
ผักผลไม้ พบว่ามีสาเหตุมาจากผักเป็นส่วนมาก โดยเฉพาะอย่างยิ่งผักสลัด ซึ่งมักเป็นผักสดที่ต้องผ่านการจับ
ต้องจากผู้ประกอบอาหาร ดังนั้น ผู้ที่ปฏิบัติงานที่เก่ียวข้องจึงต้องระมัดระวังเรื่องสุขอนามัยเป็นอย่างยิ่ง 
แบคทีเรียที่เป็นสาเหตุของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษและมักพบว่าปนเปื้อนมากับ ผักผลไม้พร้อมบริโภค คือ 
Escherichia coli O 157 : H7, Listeria monocytogenes, Shigella, Salmonella และไวรัสตับอักเสบ
เอ (Singh et.al., 2002) 

นอกจากผัก-ผลไม้จะมีการปนเปื้อนของยาฆ่าแมลงหรือสารเคมีแล้ว ยังมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ที่มีอยู่ในสิ่งแวดล้อม โดยอาจมาจากดิน น้ า หรือปุ๋ย (Brackett, 2000) ชนิดของแบคทีเรียที่มักพบในดิน
และท าให้เกิดโรค คือ Bacillus, Clostridium และ Listeria โดยเฉพาะอย่างยิ่งแบคทีเรียที่สามารถสปอร์ที่
ทนต่อความร้อน เช่น Clostridium botulinum และ Clostrtidium perfringens บริเวณพ้ืนที่ที่ใช้เลี้ยง
สัตว์มักมี จุลินทรีย์ที่ อาศัยอยู่ในระบบทางเดินอาหารของสัตว์ปะปนออกมากับสิ่งขับถ่ายของสัตว์ ซึ่ง
จุลินทรีย์เหล่านี้เป็นสาเหตุของการเกิดโรคในมนุษย์ ดังนั้นการใช้ปุ๋ยคอกบ ารุงพืชอาจท าให้เกิดการปนเปื้อน
สู่อาหาร เช่น มีการตรวจพบแบคทีเรีย Salmonella typhimurium และ Escherichia coli O157:H7 ที่
ใบและรากของผักที่ปลูกโดยการใช้ปุ๋ยคอก (Natving et.al., 2002) นอกจากนี้ยังพบว่า Salmonella, 
Escherichia coli O157:H7 และ Listeria monocytogenes สามารถรอดชีวิตอยู่ในปุ๋ยคอกได้เป็นระยะ
เวลานาน (Tauxe, 1997; Brackett, 1999) ผักผลไม้ต่างชนิดกันจะมีจ านวนและชนิดจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน
ต่างกัน จ านวนจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนเริ่มต้นจะบ่งถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยหากมีจุลินทรีย์เริ่มต้น
ปนเปื้อนในวัตถุดิบมาก จะท าให้ผักผลไม้มีคุณภาพท่ีด้อยลงและมีอายุการเก็บท่ีสั้นกว่าปกติ (Zagory, 
1999)  

การใช้น้ าในการล้างและก าจัดสิ่งสกปรกที่ผิวผักจะช่วยยืดอายุการเก็บ การเติมสารฆ่าเชื้อลงในน้ า
ล้างจะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการก าจัดจุลินทรีย์ที่ผิวเพ่ิมขึ้นประมาณ 100 เท่า (Burnett and Beuchat, 
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2001) การฆ่าเชื้อจะมีประสิทธิภาพเพียงใดข้ึนกับกลไกในการท าลายจุลินทรีย์ของสารนั้นๆ ชนิดจุลินทรีย์ 
ชนิดของผักและบริเวณท่ีจุลินทรีย์ยึดเกาะ เช่น บริเวณท่ีเป็นร่องลึกล้างท าความสะอาดได้ยากกว่าบริเวณท่ี
เป็นผิวเรียบ  

โดยทั่วไปนิยมใช้คลอรีนในการการล้างผักและผลไม้ โดยใช้ในรูปของสารละลายไฮโปคลอไรต์ 
ปริมาณ 50-200 ppm (Active chlorine) อย่างไรก็ตามไม่ควรน าน้ าที่ใช้ในการล้างผักและผลไม้กลับมา
หมุนเวียนใช้ใหม่ เพราะจะท าให้มีการสะสมของจ านวนจุลินทรีย์มากขึ้นและเป็นการเพ่ิมการปนเปื้อนให้กับ
ตัววัตถุดิบ (Hulland, 1980) สารอินทรีย์ที่สะสมในน้ าจะท าให้ประสิทธิภาพของคลอรีนลดลง นอกจากนี้
จุลินทรีย์แต่ละชนิดมีความต้านทานต่อคลอรีนที่แตกต่างกัน Listeria monocytogenes มีความต้านทาน
ต่อคลอรีนมากกว่า Salmonella และ E. coli O157:H7 (Burnett and Beuchat, 2001)  

นอกจากสารประกอบคลอรีนแล้ว ยังมีสารอีกหลายชนิดที่นิยมน ามาใช้กับผัก เช่น คลอรีนไดออก
ไซค์มีประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรีย์ได้หลายชนิด ไม่ท าปฏิกิริยากับสารที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ
หรือแอมโนเนียเกิดเป็นคลอรามีนซึ่งเป็นสารที่เป็นพิษ Food and Drug Administration แห่งประเทศ
สหรัฐอเมริกา (USFDA) อนุญาตให้ใช้คลอรีนไดออกไซด์ในการล้างผักและผลไม้ (Singh et.al., 2002) 
นอกจากนี้ยังมีการใช้โอโซนซึ่งได้รับการรับรองแล้วว่าเป็นสารทีมีความ ปลอดภัยที่จะน ามาใช้กับอาหาร 
(Generally Recognized as Safe-GRAS) เพ่ือล้างผักและผลไม้ (Xu, 1999) โดยโอโซนสามารถยับยั้ง
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคได้หลากชนิดกว่าคลอรีน  

ผักประเภทใบเป็นผักท่ีมีโอกาสในการปนเปื้อนสูงที่สุด เนื่องจากมีพ้ืนผิวสัมผัสมากท าให้ง่ายต่อการ
ยึดเกาะของจุลินทรีย์ ถึงแม้ว่าการตัดแต่งส่วนที่เน่าเสียออกก่อนการล้างจะช่วยก าจัดจุลินทรีย์ออกบางส่วน
ก็ตาม แต่การตัดแต่งอาจท าให้เนื้อเยื่อพืชฉีกขาดท าให้จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนมากับ น้ าหรือสิ่งแวดล้อม
สามารถเข้าท าลายได้ง่ายขึ้น ผักบางชนิดไม่สามารถท าความสะอาดโดยวิธีการล้างเนื่องจากมีลักษณะทาง
กายภาพท่ีค่อนข้างช้ าได้ง่าย เช่น พริกหวาน (Green pepper) จึงอาจใช้การฉายรังสีที่ความเข้มต่ า (Low 
dose ionizing radiation) (NACMCF, 1999) ทดแทนเพ่ือยืดอายุการเก็บ  

ด้วยเหตุที่ผักมักพบการปนเปื้อนที่ผิวโดยอาจเนื่องมาจากเซลล์อาจเกิดความเสียหาย ตั้งแต่แปลง
เพาะปลูก จากการเข้าท าลายของแมลง นกหรือจุลินทรีย์ นอกจากนี้ยังอาจเกิดความเสียหายในระหว่างการ
เก็บเก่ียว เมื่อผักผลไม้เข้าสู่กระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิตก็อาจเป็นสาเหตุที่ท าให้เซลล์พืชสูญเสียความ
แข็งแรง สารอาหารภายในเซลล์จึงออกมาภายนอก ท าให้จุลินทรีย์ที่ผิวพืชสามารถน าไปใช้เพื่อการเจริญ
และเพ่ิมจ านวน หากก าจัดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคเหล่านี้ไม่หมดในระหว่างกระบวนการผลิต หรือประกอบ
อาหาร และผู้บริโภครับประทานเข้าไปจะท าให้ผู้บริโภคได้รับโรคอาหารเป็นพิษในที่สุด การทดลองนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือทดสอบประสิทธิภาพสารสกัดพืชชนิดต่างๆ เพ่ือลดการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ในการผลิต
ผักสด 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 
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1 การเตรียมสารสกัดพืช  
โดยน าตัวอย่างพืชแห้ง ได้แก่ เปลือกผลทับทิม (จากต้นทับทิมในบริเวณอาคารส านักวิจัยและ

พัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร)  เปลือกผลทับทิมพันธุ์ศรี
ปัญญา เปลือกผลทับทิมผง ใบทับทิม ใบฝรั่ง เหง้าข่า รากกระชาย และเปลือกผลมังคุด มาบดให้ละเอียด
แล้วสกัดด้วย 95 % EtOH นานข้ามคืน (overnight) กรองส่วนของเหลวเก็บไว้ กากที่ได้น ามาสกัดซ้ าตาม
วิธีการเดิมอีก 2 ครั้ง รวบรวมของเหลวที่สกัดได้เข้าด้วยกันเป็นสารสกัดหยาบ น ามาลดปริมาตรด้วย 
vacuum rotary evaporator ที่อุณหภูมิ 55 ºC วัดปริมาณผลผลิตสารสกัดที่ได้ต่อกรัมตัวอย่างพืชแห้ง  
2 การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดพืชในการควบคุมเชื้อ E. coli ในระดับห้องปฏิบัติการ  

น าสารสกัดพืชที่ได้มาทดสอบประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อ E. coli ด้วยวิธี filter paper disc 
method (Dhingra และ James, 1995) โดย 

- เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ NA ที่มีเชื้อ E. coli ความหนาแน่น 10-4 cfu/ml ในจานเลี้ยงเชื้อขนาด 

9 ซม. 

- เตรียมชิ้นกระดาษกรองขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 0.5 ซม. ที่นึ่งฆ่าเชื้อแล้ว น ามาหยดด้วยสาร

สกัดจากพืชสมุนไพรความเข้มข้น 4,000 และ 8,000 ppm ปริมาณ 10 ไมโครลิตร ปล่อยให้

แห้ง แล้วหยดซ้ าอีก 2 ครั้ง โดยมีชิ้นกระดาษกรองที่หยด 95 % EtOH เป็นตัวเปรียบเทียบ น า

ชิ้นกระดาษกรองวางลงในจานเลี้ยงเชื้อ E. coli ที่เตรียมไว้ วัดเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณใสที่

เกิดข้ึนทุก 24 ชั่วโมงเป็นเวลา 3 วัน 
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3. การทดสอบหาความเข้มข้นที่เหมาะสมในการใช้สารสกัดพืช 
ท าการประมาณค่าความเข้มข้นที่เหมาะสมของสารสกัดพืชในการน ามาใช้ควบคุมเชื้อ E. coli ด้วย

วิธี Gradient plate technique (Dhingra และ James, 1995) (Figure 1) โดยเตรียมจานเลี้ยงเชื้อขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง 9 ซม. น าอาหารเลี้ยงเชื้อ NA ที่ผสมสารสกัดจากพืชที่ความเข้มข้น 8,000 ppm 
ปริมาตร 5 ml ต่อจาน เทลงในจานเลี้ยงเชื้อแล้วเอียงจานเลี้ยงเชื้อให้ความหนาของอาหารด้านหนึ่งของ
จานหนาและอีกด้านหนึ่งบางลงถึงก้นจานเลี้ยงเชื้อ เมื่ออาหารแข็งตัวจึงวางจานเลี้ยงเชื้อให้ได้ระดับ
เดียวกันทั้งสองด้านแล้วเททับด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ NA ปกติปริมาตร 5 ml ต่อจาน จากนั้นน า loop เขี่ย
เชื้อแตะเชื้อ E. coli แล้วขีดบนผิวหน้าอาหารเป็นเส้นตรงจากขอบด้านหนึ่งไปยังอีกด้านหนึ่งของจานตาม
แนวการเอียงของอาหารเลี้ยงเชื้อ วัดความยาวโคโลนีที่เกิดขึ้นที่ 48 ชั่วโมง 

 
4. การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดพืชเพื่อลดการปนเปื้อนในผักสะระแหน่ระหว่างการเก็บรักษา 

ผลจากการทดลองที่ 1 พบว่าผงเปลือกผลทับทิมให้ผลผลิตสารสกัดมากเป็นอันดับสอง รองจาก
สารสกัดเปลือกผลมังคุด จากการทดลองที่ 2 พบว่ากลุ่มสารสกัดจากเปลือกผลทับทิมมีประสิทธิภาพในการ
ควบคุมเชื้อ E. coli และจากการทดลองที่ 3 พบว่าสารสกัดจากเปลือกผลทับทิมผงมีค่าประมาณของความ
เข้มข้นต่ าที่สุดที่สามารถยับยั้งเชื้อ E. coli ได้อยู่ที่ประมาณ 4,000 ppm จึงเลือกสารสกัดจากเปลือกผล
ทับทิมผงมาท าการทดลองการลดการปนเปื้อนในผักสะระแหน่ระหว่างการเก็บรักษา โดยก าหนดความ
เข้มข้นของสารสกัดเริ่มต้นที่ 4,000 ppm  

เตรียมสะระแหน่ตามขั้นตอนของโรงคัดบรรจุโดยล้างน้ าประปา 2 ครั้งแล้วตามด้วยกรรมวิธีดังนี้ 
กรรมวิธีที ่1 ไม่ท าอะไรเลย 
กรรมวิธีที ่2 ล้างด้วยน้ ากลั่น (control 0 ppm) 
กรรมวิธีที ่3 ล้างด้วยเอทานอล  (control solvent) 
กรรมวิธีที ่4 ล้างด้วยคลอร็อกซ์ 120 ppm 
กรรมวิธีที ่5 ล้างด้วยสารสกัดเปลือกผลทับทิมผง 12,000 ppm 
กรรมวิธีที ่6 ล้างด้วยสารสกัดเปลือกผลทับทิมผง 8,000 ppm 
กรรมวิธีที ่7 ล้างด้วยสารสกัดเปลือกผลทับทิมผง 4,000 ppm 
ล้างน้ าอีก 1 ครั้ง ผึ่งให้แห้ง บรรจุถุงพลาสติก 100 กรัมต่อถุง เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า 12 °C และ

ตรวจสอบเชื้อเชื้อ E. coli ในสะระแหน่ด้วยวิธี plate count technique วางแผนการทดลอง
ประกอบด้วย 7 กรรมวิธี 4 ซ้ า โดยมีหน่วยทดลอง (experiment unit) เท่ากับ 3 จานเลี้ยงเชื้อ นับจ านวน 
cfu/ml ที่ 0, 6 และ 24 ชม. หลังการทดลอง 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1 การเตรียมสารสกัดพืช  
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จากการสกัดสารสกัดพืชจากตัวอย่างพืชแห้งมีปริมาณผลผลิตสารสกัดที่ได้ต่อน้ าหนัก 1 กรัม
ตัวอย่างพืชแห้ง ได้ผลตาม Table 1 โดยพบว่าพืชที่ให้ผลผลิตสารสกัดมากที่สุดคือเปลือกผลมังคุด ให้สาร
สกัด 745.44 mg/g Sample DW รองลงมาคือเปลือกผลทับทิมพันธุ์ศรีปัญญา และเปลือกผลทับทิมผง ให้
ปริมาณสารสกัด 465.97 และ 302.99 mg/g sample DW ตามล าดับ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าหากเปลือกผล
มังคุดมีประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อ E. coli ที่ดีก็จะเป็นพืชที่มีศักยภาพในการผลิตสารสกัดหยาบซึ่งมี
ความเหมาะสมที่จะน ามาใช้ผลิตในปริมาณมากได้ อย่างไรก็ตาม แม้ว่าเปลือกผลทับทิมพันธุ์ศรีปัญญา และ
เปลือกผลทับทิมผงที่ให้ผลผลิตต่ ากว่าแต่ก็ยังอยู่ในระดับที่สูงพอที่จะน าไปใช้ประโยชน์ได้ 

 
2 การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดพืชในการควบคุมเชื้อ E. coli ในระดับห้องปฏิบัติการ 

การทดสอบประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อ E. coli ในระดับห้องปฏิบัติการ ด้วยวิธี filter paper 
disc method พบว่าสารสกัดจากเปลือกผลทับทิมทุกชนิดให้ผลการควบคุมเชื้อ E. coli โดยการสร้าง
บริเวณใส (clear zone) รอบชิ้นกระดาษกรองบนอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยที่สารสกัดเปลือกผลทับทิม สวป. 
ความเข้มข้น 8,000 ppm มีเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณใสกว้างที่สุดคือ 1.32 ซม. รองลงมาคือสารสกัด
เปลือกผลทับทิมผงความเข้มข้น 8,000 ppm และสารสกัดเปลือกผลทับทิมพันธุ์ศรีปัญญาความเข้มข้น 
4,000 ppm มีเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณใส 1.27 และ 1.22 ซม.ตามล าดับ (Table 2) ขณะที่สารสกัดจาก
พืชอ่ืนไม่มีการสร้างบริเวณใส  

 
3. การทดสอบหาความเข้มข้นที่เหมาะสมในการใช้สารสกัดพืช 

เนื่องจากผลการทดลองที่ 2 แสดงให้เห็นว่ากลุ่มสารสกัดจากเปลือกผลทับทิมทุกชนิดให้ผลการ
ควบคุมเชื้อ E. coli ได้ดี จึงเลือกเฉพาะกลุ่มสารสกัดนี้มาทดสอบหาความเข้มข้นที่เหมาะสมในการใช้ในการ
ยับยั้งเชื้อ E. coli ด้วยวิธี Gradient plate technique จากการทดลองพบว่าความยาวของโคโลนีเชื้อบน 
gradient agar ที่สั้นที่สุดคืออาหารเลี้ยงเชื้อที่ผสมสารสกัดเปลือกผลทับทิมผง โดยมีความยาว 4.10 ซม. 
รองลงมาคือ สารสกัดเปลือกผลทับทิมศรีปัญญาและสารสกัดเปลือกผลทับทิม สวป. มีความยาว 4.15 และ 
4.66 ซม. ตามล าดับ (Table 3) อย่างไรก็ตาม เมื่อเปรียบเทียบความยาวของโคโลนีเชื้อ E. coli บนอาหาร
ที่ผสมสารสกัดกับความยาวของโคโลนีบนอาหารที่ไม่ได้ผสมสารสกัด (control) พบว่าค่าประมาณของ
ความเข้มข้นต่ าที่สุดที่สามารถยับยั้งเชื้อ E. coli ได้อยู่ที่ประมาณ 4,000 ppm  

 
4. การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดพืชเพื่อลดการปนเปื้อนในผักสะระแหน่ระหว่างการเก็บรักษา 
 จากการทดลองท่ี 1 พบว่าสารสกัดจากผงเปลือกผลทับทิมให้ผลผลิตสารสกัดต่อกรัมตัวอย่างพืช
แห้งเป็นอันดับสองรองจากสารสกัดเปลือกผลมังคุด และการทดลองที่ 2 พบว่ามีเพียงสารสกัดจากเปลือก
ผลทับทิมเท่านั้นที่แสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อ E. coli และจากการทดลองท่ี 3 พบว่า 
กรรมวิธีสารสกัดจากเปลือกผลทับทิมผงมีความยาวโคโลนีเชื้อ E. coli สั้นที่สุด เมื่อท าการทดสอบผลของ
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สารสกัดจากเปลือกผลทับทิมผงที่ความเข้มข้นต่างๆ ที่มีต่อการลดการปนเปื้อนในผักสะระแหน่ระหว่างการ
เก็บรักษา พบว่าที่ระยะเริ่มการทดลอง (o hr) ค่าการปนเปื้อนในกรรมวิธีที่ 1 (ไม่ท าอะไรเลย) อยู่ที่ 151 
cfu/ml (Table 4) ซึ่งเป็นค่าการปนเปื้อนเริ่มต้นของสะระแหน่ ขณะที่กรรมวิธีที่ใช้สารสกัดเปลือกผล
ทับทิมผง 12,000 ppm มีค่าต่ าที่สุด (46 cfu/ml) ล้างคลอร็อกซ์ 120 ppm อยู่ที่ 112 cfu/ml ล้างน้ า
กลั่น (control 0 ppm) อยู่ที่ 125 cfu/ml เมื่อเวลาผ่านไป 6 ชม. (6 hr) ค่าการปนเปื้อนใน Tr1 non-
treated เพ่ือขึ้นเป็น 335 cfu/ml ขณะที่ทรีตเม้นที่ใช้สารสกัดเปลือกผลทับทิมผง 12,000 ppm อยู่ที่ 61 
cfu/ml ล้างคลอร็อกซ์ 120 ppm อยู่ที่ 47 cfu/ml ล้างน้ ากลั่น (control 0 ppm) อยู่ที่ 100 cfu/ml 
และท่ี 24 ชม. (24 hr) ค่าการปนเปื้อนใน Tr1 non-treated เพ่ือขึ้นเป็น 425 cfu/ml ขณะที่ทรีตเม้นที่ใช้
สารสกัดเปลือกผลทับทิมผง 12,000 ppm อยู่ที่ 354 cfu/ml ล้างคลอร็อกซ์ 120 ppm อยู่ที่ 412 
cfu/ml ล้างน้ ากลั่น (control 0 ppm) อยู่ที่ 501 cfu/ml จากผลการทดลองชี้ให้เห็นว่าสารสกัดจากผง
เปลือกผลทับทิมที่ความเข้มข้น 12,000 ppm (เทียบเท่ากับ 18.179 กรัมน้ าหนักแห้งของผงเปลือกทับทิม
ต่อน้ า 1 ลิตร) ช่วยลดการปนเปื้อนเริ่มต้นได้ดีกว่าการล้างด้วยคลอร็อกซ์ 120 ppm และการล้างน้ ากลั่น
อย่างเดียว และยังคงฤทธิ์การควบคุมถึงช่วง 6 ชม.หลังการทดลอง อย่างไรก็ตาม ที่ 24 ชม.หลังการทดลอง
ไม่มีกรรมวิธีใดที่สามารถควบคุมการปนเปื้อนให้ต่ ากว่า 100 cfu/ml ซึ่งเป็นค่ามาตรฐานการปนเปื้อนที่
ยอมให้พบได้ในผักสดส่งออกไปยังกลุ่มสหภาพยุโรป ด้วยเหตุนี้ การระมัดระวังในกระบวนการผลิตผักสด
ไมใ่ห้มีระดับการปนเปื้อนเริ่มต้นของเชื้อ E. coli ก่อนเข้าโรงคัดบรรจุที่สูงเกินไป ยังคงเป็นสิ่งที่ต้องให้
ความส าคัญ  

 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 - จากการการสกัดสารสกัดพืชจากตัวอย่างพืชแห้งพบว่าสารสกัดจากผงเปลือกผลทับทิมให้ผลผลิต
สารสกัดต่อกรัมตัวอย่างพืชแห้งมากเป็นอันดับสองรองจากสารสกัดเปลือกผลมังคุด 

- การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดพืชในการควบคุมเชื้อ E. coli ในระดับห้องปฏิบัติการ
พบว่ามีเพียงสารสกัดจากเปลือกผลทับทิมเท่านั้นที่แสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อ E. coli  

- จากการทดสอบหาความเข้มข้นที่เหมาะสมในการใช้สารสกัดพืช พบว่ากรรมวิธีสารสกัดจาก
เปลือกผลทับทิมผงมีความยาวโคโลนีเชื้อ E. coli สั้นที่สุด มีค่าประมาณของความเข้มข้นต่ าที่สุดที่สามารถ
ยับยั้งเชื้อ E. coli ได้อยู่ที่ประมาณ 4,000 ppm  

- การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดพืช เพ่ือลดการปนเปื้อนในผักสะระแหน่ระหว่างการเก็บ
รักษา สารสกัดจากผงเปลือกผลทับทิมที่ความเข้มข้น 12,000 ppm ซ่ึงเทียบเท่ากับ 18.179 กรัมน้ าหนัก
แห้งของผงเปลือกทับทิมต่อน้ า 1 ลิตร ช่วยลดการปนเปื้อนเริ่มต้นได้ดีกว่าการล้างด้วยคลอร็อกซ์ 120 
ppm และการล้างน้ ากลั่นอย่างเดียว และยังคงฤทธิ์การควบคุมถึงช่วง 6 ชม.หลังการทดลอง อย่างไรก็ตาม 
ที่ 24 ชม.หลังการทดลองไม่มีกรรมวิธีใดที่สามารถควบคุมการปนเปื้อนให้ต่ ากว่า 100 cfu/ml 
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Figure 1 Gradient plate technique 
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Table 1  Yield of plant extracts (mg/g sample dry weight) extracted from dried plant 
samples with 90 % EtOH.  

 
Plants Yields 1/(mg/g sample DW) 

Pomegranate (Punica Granatum) fruit rind ‘PPRDO’ 294.56 
Pomegranate fruit rind cultivar ‘Sripanya’ 465.97 
Pomegranate fruit rind commercial powder 302.99 
Pomegranate leaf 183.31 
Guava (Psidium guajava) leaf  9.77 
Galanga (Alpinia galanga) rhizome 28.23 
Finger root (Boesenbergia rotunda) 7.49 
Mangosteen (Garcinia mangostana) fruit rind 745.44 

1/ Yields (mg) = Extracts Wt. (mg)/Sample DW (g) 
 

Table 2 Clear zone diameter (cm) from plant extracts against E. coli on nutrients agar (NA) 
with filter paper disc method. (Dhingra and James, 1995) 

 
Plant extracts Concentrations (ppm) Clear zone diameter (cm) 

Pomegranate (Punica 
Granatum) fruit rind ‘PPRDO’ 

4,000 1.171/ 
8,000 1.32 

Pomegranate fruit rind cultivar 
‘Sripanya’ 

4,000 1.22 
8,000 1.20 

Pomegranate fruit rind 
commercial powder 

4,000 1.17 
8,000 1.27 

Pomegranate leaf 4,000 0 
8,000 0 

Guava (Psidium guajava) leaf 4,000 0 
8,000 0 

Galanga (Alpinia galanga) 
rhizome 

4,000 0 
8,000 0 

Finger root (Boesenbergia 4,000 0 
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rotunda) 8,000 0 
Mangosteen (Garcinia 
mangostana) fruit rind 

4,000 0 
8,000 0 

1/Average of 4 replications 
 

 
 

Figure 2 Efficiency of pomegranate rind extract to inhibit E. coli in the laboratory by using 
filter paper disc method.  

 
 
Table 3 The average length of E. coli colonies (cm) on Nutrients agar (NA) mixed with 

extracts of pomegranate, at 8,000 ppm concentration using Gradient plate 
technique. 

 
NA mixed with extracts length of colonies 1/ 

Pomegranate (Punica Granatum)  fruit rind cultivar ‘Sripanya’ 4.151/ 
Pomegranate fruit rind ‘PPRDO’ 4.66 
Pomegranate fruit rind commercial powder 4.10 
Not mixed (control) 9.00 

1/ Average of 10 replications 
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Figure 3 Colonies of E. coli growing on nutrient agar (A) not mixed (control) and (B) are 
mixed with extracts of pomegranate rind at concentrations of 0 to 8000 ppm by 
using Gradient plate technique.  

 

 

Table 4 The amount of E. coli contamination (cfu/ml) in the Kitchen Mint (Melissa 
officinalis) leaves washed with extracts from Pomegranate fruit rind commercial 
powder (PCP) at concentrations of 0, 4000, 8000 and 12000 ppm compared to 
Non treated and Clorox 120 ppm  

 

 Treatments 0 hr 6 hr 24 hr 
1 Non treated 1511/ 335 425 
2 Washed with distilled water (control 0 ppm) 125 100 501 
3 Washed with ethanol (control solvent) 196 81 118 
4 Washed with Clorox 120 ppm 112 47 412 
5 Washed with PCP extract at 12,000 ppm 46 61 354 
6 Washed with PCP extract at 8,000 ppm 85 213 478 
7 Washed with PCP extract at 4,000 ppm 64 185 314 

1/ Average of 4 replications 
 


