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หลักการและวัตถุประสงค์: โภชนาการของผลมะเขือเทศ
อุดมไปด้วยคุณค่าต่อสุขภาพ แต่อย่างไรก็ตามยังไม่มีการ
ศึกษาเปรียบเทียบฤทธิ์ของสารสกัดต่อการต้านจุลชีพท่ี 
เด่นชัด ในการศึกษาคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อทดสอบ 
ฤทธิ์ต ้านจุลชีพของสารสกัดผลมะเขือเทศราชินีและ 
ผลมะเขือเทศสีดาที่สกัดด้วยน�ำ้ปราศจากเชื้อและเอทานอล  
ต่อเชือ้ Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes,  
Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Candida 
albicans และ Candida tropicalis
วธิกีารศกึษา: ทดสอบความไวของเช้ือต่อสารสกัดผลมะเขอืเทศ 
ด้วยวิธี Broth Tube Dilution โดยเจือจางสารสกัดในอาหาร
เลีย้งเช้ือเหลว เติมเชือ้ทีม่คีวามเข้มข้นมาตรฐานลงในหลอดที่ 
ความเข้มข้นของสารสกัดต่างๆ บ่มเชื้อข้ามคืน อ่านค่าความ 
เข้มข้นต�่ำสุดของสารสกัดที่สามารถยับย้ังความขุ ่นใน
การเจริญของเชื้อ แสดงเป็นค่า MIC (Minimal Inhibitory  
Concentration)
ผลการศึกษา: สารสกดัผลมะเขือเทศราชนิแีละผลมะเขอืเทศ
สีดาด้วยน�้ำปราศจากเชื้อแสดงฤทธิ์ยับยั้ง S. pyogenes ได้
ใกล้เคยีงกนั มค่ีา MIC เท่ากบั 25 และ 22.5 กรมัต่อมลิลลิติร 
ตามล�ำดับ สารสกัดผลมะเขือเทศสีดาด้วยเอทานอลยับย้ัง  

Background and Objective: The tomato fruits possess 
vital nutrients for health. However, there was no report 
about antimicrobial activity of their extracts. The objective 
of this research was to study the antimicrobial activities of 
steriled water and ethanol extracts of Cherry tomato and 
Sida tomato on six microbes including Staphylococcus  
aureus, Streptococcus pyogenes, Escherichia coli,  
Pseudomonas aeruginosa, Candida albicans and Candida 
tropicalis.
Material and Method: Antimicrobial susceptibility was 
examined by Broth Tube Dilution Method. Dilutions of 
the extracts were made in a liquid medium which was 
inoculated with a standardized number of microbes and 
incubated overnight. Read the lowest concentration of tube 
extract preventing appearance of turbidity is considered to 
be the minimal inhibitory concentration (MIC). 
Results: The aqueous extract of Cherry tomatoes and 
Sida tomatoes could inhibit only S. pyogenes, with MIC 
of 25 and 22.5 g/mL, respectively. For the six pathogens  
studied, ethanolic extract of Sida tomato inhibited  
S. pyogenes best, followed by P. aeruginosa, E. coli and  
C. tropicalis, with MIC values of 0.3, 0.6, 0.7 and 0.83 g/mL,  
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บทน�ำ
ปัจจุบันยาต้านจุลชีพที่สังเคราะห์ขึ้นก่อให้เกิดอาการ

ข้างเคียงที่ไม่พึงประสงค์แก่ผู้ป่วยที่ได้รับยา และพฤติกรรม
การใช้ยาปฏิชีวนะที่ไม่เหมาะสมส่งผลให้เชื้อก่อโรคหลาย
ชนิดมีแนวโน้มดื้อยาเพิ่มขึ้น ตัวอย่างเช ่น แบคทีเรีย  
Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ  
Pseudomonas aeruginosa โรคติดต่อจากเชื้อดื้อยาหลาย
ชนิดจึงเป็นปัญหาทางการแพทย์ในการพัฒนาตัวยาและ
แนวทางป้องกันการดื้อยาของเชื้อมากยิ่งขึ้น1 ปัจจุบันจึงมี
การศึกษาผลของการต้านจุลชีพของสารสกัดที่ได้จากผัก 
ผลไม้และพืชสมุนไพร ซึ่งพบได้จ�ำนวนมากและหลากหลาย
ชนดิในประเทศไทย เพือ่ประยกุต์ใช้แทนยาปฏชิวีนะโดยเป็น
อีกแนวทางเลือกหนึ่ง2 โดยเฉพาะผักผลไม้ที่มีวิตามินซีสูง 
และนิยมรับประทานสดหรือคั้นเป็นน�้ำผลไม้ เช่น ฝรั่ง  
ส้ม องุน่ และเลมอน ซึง่พบว่ามวีติามนิซแีละสารไฟโตเคมคีอล  
เช่น สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอล สามารถออกฤทธิ์
ต้านจุลชีพที่ก่อโรคได้3 

มะเขือเทศเป็นพืชล้มลุก ผลมีรูปร่างและขนาดแตกต่าง
กันตามสายพันธุ์ ผลดิบมีสีเขียว เมื่อสุกมีสีแดงอมส้มหรือ 
แดงสด เป็นผักผลไม้ยอดนิยมแพร่หลายไปยังทุกทวีปของ
โลก4 ส�ำหรับประเทศไทย ผลมะเขือเทศที่นิยมรับประทาน
สดและแปรรูปเป็นผลไม้อบแห้งและแช่อ่ิมคือ มะเขือเทศ
ราชินี หรือที่เรียกกันว่า มะเขือเทศเชอร์รี่ เป็นมะเขือเทศผล
เล็กที่มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว เนื้อแน่นมีกลิ่นหอม มีชื่อทาง
วทิยาศาสตร์ คอื Solanum lycopersicum L. var. cerasiforme  
และมะเขือเทศท่ีนิยมใช้เป็นครื่องเคียงของอาหารรสจัด  
โดยเฉพาะส้มต�ำ อาหารประเภทผัดและน�ำ้พรกิ คอืมะเขอืเทศ 

สีดา มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ คือ Lycopersicon esculentum 
Mill. จัดอยู่ในวงศ์ Solanaceae เช่นเดียวกัน5

ผลมะเขือเทศอดุมไปด้วยคณุค่าทางโภชนาการ ประกอบ
ด้วยวิตามินและสารประกอบทุติยภูมิหลายชนิด โดยเฉพาะ
วิตามินซีพบปริมาณ 12.7 มิลลิกรัม ต่อผลมะเขือเทศสด  
100 กรัม ซึ่งเป็นองค์ประกอบส�ำคัญในกระบวนการต้าน
อนุมูลอิสระ (ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ)6 มีการรายงานพบว่า 
วิตามินซีที่พบในผักผลไม้หลายชนิดมีฤทธ์ิต้านสารอนุมูล
อิสระ ต้านการอักเสบและมีฤทธิ์ต้านจุลชีพได้7 สารประกอบ
ทุติยภูมิที่ส�ำคัญในมะเขือเทศคือกลุ่มของฟลาโวนอลที่พบ
ได้ทีผ่วิของผลมะเขอืเทศ โดยเฉพาะไลโคปีนมีปรมิาณ 2,573 
ไมโครกรัม ต่อผลมะเขือเทศสด 100 กรัม เป็นสารท่ีพบได้
ในมะเขือเทศมากกว่าผักผลไม้ชนิดอื่น8 รายงานการศึกษา
เกี่ยวกับไลโคปีน พบว่า ไลโคปีนเป็นสารประกอบในกลุ่ม 
แคโรทนีอยด์ เป็นรงควตัถสุแีดงทีพ่บได้ในผักผลไม้ทีม่สีแีดง 
เช่น มะเขือเทศ มะละกอ และแตงโม เป็นสารส�ำคัญที่ช่วย
ป้องกันการเกิดมะเร็ง ยั้บยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมันชนิด LDL (low density lipoprotein) ป้องกันการเกิด
โรคหัวใจและหลอดเลือด9 ถึงแม้วิตามินซีสามารถพบได้ใน
ผลมะเขอืเทศเช่นเดยีวกบัผลไม้ชนิดอืน่ แต่ปรมิาณวติามนิซี 
ที่พบยังมีปริมาณน้อยเมื่อเทียบกับกลุ่มผลไม้ที่มีปริมาณ
วิตามินซีมากกว่า เช่น มะขามป้อม ฝรั่ง และส้ม10 และเมื่อ
รบัประทานอยูใ่นรปูมะเขอืเทศอบแห้งจะท�ำให้ได้รับปรมิาณ
วิตามินซีน้อยลง เนื่องจากกระบวนการอบแห้งและแช่อิ่มที่
ใช้อุณหภูมิสูงสามารถท�ำลายวิตามินซีซึ่งสลายตัวได้ง่ายได้ 
ท�ำให้สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอลที่ไม่สลายตัวง่าย
เมื่อถูกความร้อนเป็นอีกองค์ประกอบหนึ่งที่น่าสนใจในสาร

respectively. The ethanol extracts of Cherry tomato  
inhibited P. aeruginosa and S. pyogenes, with MIC of 0.6 
and 0.7 g/mL, respectively. 
Conclusion: The ethanolic extracts of natural tomato 
fruits demonstrated better inhibition to the tested important 
microbial pathogens rather than their aqueous extracts. 
Keywords: Antimicrobial activity, Cherry tomato, Sida 
tomato, Natural extract

S. pyogenes ได้ดีทีส่ดุ มีค่า MIC เท่ากบั 0.3 กรมัต่อมลิลลิติร 
รองลงมาคือ P. aeruginosa, E. coli และ C. tropicalis โดย
มีค่า MIC เท่ากับ 0.6, 0.7 และ 0.83 กรัมต่อมิลลิลิตร ตาม
ล�ำดับ สารสกัดมะเขือเทศราชินีด้วยเอทานอลแสดงฤทธิ์
ยับยั้ง P. aeruginosa และ S. pyogenes มีค่า MIC เท่ากับ 
0.6 และ 0.7 กรัมต่อมิลลิลิตร ตามล�ำดับ
สรุป: ประสิทธิภาพในการสกัดผลมะเขือเทศสุกสดด้วย 
เอทานอลสามารถยับยั้งจุลชีพก่อโรคที่ส�ำคัญบางชนิดได้ดี
และหลากหลายกว่าการสกัดด้วยน�้ำ 
ค�ำส�ำคญั: ฤทธิต้์านจลุชพี, มะเขอืเทศราชนีิ, มะเขอืเทศสีดา,  
สารสกัดธรรมชาติ
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สกัดจากผลมะเขือเทศเพ่ือน�ำมาใช้ต้านจุลชีพ แต่การสกัด
สารเหล่านีจ้ะต้องเลอืกใช้ตวัท�ำละลายอนิทรย์ีทีเ่หมาะสมใน
การแยก11 อย่างไรก็ตาม ยังไม่มีการศึกษาเปรียบเทียบฤทธิ์
ของกลุ่มสารที่ละลายในน�้ำ เช่น วิตามินซี และฤทธิ์ของกลุ่ม
ที่ละลายในตัวท�ำละลายอินทรีย์ เช่น สารประกอบฟีนอลิก
และฟลาโวนอล ของสารสกัดจากผลมะเขือเทศต่อการต้าน
จุลชีพอย่างชัดเจน แม้ว่าจะมีการศึกษาก่อนหน้านี้เก่ียวกับ
ฤทธิใ์นการต้านจลุชพี แต่เป็นการใช้ผงมะเขอืเทศบดท่ีละลาย
ในน�้ำมาทดสอบฤทธิ์ต้านจุลชีพแบบ Agar diffusion test ที่
เป็นการทดสอบเชิงคุณภาพ ดูผลการยับยั้งการเจริญของ
เชื้อจาก inhibition zone ที่เกิดขึ้น12 ท�ำให้ไม่สามารถบอก 
ค่าความเข้มข้นต�่ำสุดของสารสกัดที่สามารถยับยั้งหรือ 
ฆ่าเชื้อจุลชีพได้ อีกทั้งการทดสอบนี้จะไม่เหมาะสมส�ำหรับ
องค์ประกอบของสารท่ีมคีณุสมบัตใินการแพร่ผ่านวุน้อาหาร
เลี้ยงเชื้อได้ไม่ดี13 ดังนั้นจึงเป็นที่น่าสนใจอย่างยิ่งที่จะศึกษา
ผลของสารสกดัมะเขอืเทศด้วยน�ำ้ปราศจากเชือ้และเอทานอล 
ในการยับยั้งการเจริญของจุลชีพก่อโรคชนิดต่างๆ โดยวิธี 
Broth dilution เพื่อยืนยันฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของสารสกัด
ที่ได้จากผลมะเขือเทศสุกสดและเป็นพื้นฐานในการพัฒนา
ตัวยาปฏิชีวนะทดแทนยาต้านจุลชีพที่มีในปัจจุบัน อีกทั้งยัง
ชี้ให้เห็นถึงคุณค่าการรับประทานผักผลไม้สดท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการต่อร่างกายอีกด้วย

วิธีการศึกษา
1.	 การสกัดสารจากผลมะเขือเทศสด 
น�ำผลมะเขือเทศสีดา (Lycopersicon esculentum 

Mill.) และผลมะเขือเทศราชินี (Solanum lycopersicum L. 
var. cerasiforme) ที่สุกแล้ว ทั้ง 2 สายพันธุ์ ซึ่งสุ่มซื้อมาจาก
ตลาดและห้างสรรพสินค้าในเขตอ�ำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 
มาล้างด้วยน�้ำด่างทับทิมเป็นเวลา 10 นาที เพื่อล้างสารพิษ
ตกค้างจากยาฆ่าแมลง จากนั้นล้างด้วยน�้ำเปล่าให้สะอาด
อีกครั้ง แล้วน�ำไปสกัดดังนี้

การสกัดด้วยน�้ำปราศจากเชื้อ น�ำผลมะเขือเทศสุก
มาหัน่เป็นชิน้เลก็ๆ ชัง่น�ำ้หนกั 500 กรมั ใส่ในบกีเกอร์ เตมิน�ำ้ 
ปราศจากเชื้อให้มีปริมาตรถึง 10 มิลลิลิตร คนให้เข้ากันเป็น
เวลา 5 นาท ีความเข้มข้นสดุท้ายของสารสกดัเท่ากบั 50 กรมั
น�้ำหนักสดต่อมิลลิลิตร จากนั้นบดมะเขือเทศด้วยโกร่งให้
ละเอยีด กรองด้วยผ้าขาวบาง และกระดาษกรอง เกบ็ตวัอย่าง
ที่จะทดสอบไว้ที่ -20 องศาเซลเซียส	 	

การสกัดด้วยเอทานอล น�ำผลมะเขือเทศสุกมาหั่น
เป็นชิ้นเลก็ๆ ชั่งน�้ำหนกั 500 กรัม เติมเอทานอลให้มีปรมิาตร

ถึง 300 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องกวนสารละลาย  
กรองด้วยผ้าขาวบางและกระดาษกรอง น�ำสารสกัดท่ีได้
ระเหยเอาเอทานอลออกให้หมด แล้วเติมน�้ำให้ได้ปริมาตร 
300 มิลลิลิตรเท่าเดิม ความเข้มข้นสุดท้ายของสารสกัดที่ได้
คอื 1.67 กรมัน�ำ้หนกัสดต่อมิลลิลิตร เกบ็ตวัอย่างทีจ่ะทดสอบ
ไว้ที่ -20 องศาเซลเซียส 

2.	 จุลชีพที่ใช้ทดสอบ
แบคทีเ รียและยีสต ์ จ�ำนวน 6 ชนิด ได ้ รับความ

อนเุคราะห์มาจากคณะสหเวชศาสตร์ สาขาเทคนิคการแพทย์  
มหาวิทยาลัยบูรพา ได้แก่ Staphylococcus aureus,  
Streptococcus pyogenes, Escherichia coli, Pseudomonas  
aeruginosa, Candida albicans และ Candida tropicalis 
ท�ำการยืนยันชนิดของเช้ือที่ได้รับด้วยผลการทดสอบทาง
ชีวเคมี ตามมาตรฐานการวินิจฉัยเชื้อทางห้องปฏิบัติการ 
จุลชีววิทยา14 

3.	 การทดสอบฤทธิ์ต้านจุลชีพ
ทดสอบหาค่าความเข้มข้นต�ำ่สดุของสารท่ีสามารถยบัยัง้

จุลชีพ (Minimum Inhibitory Concentration; MIC) ด้วยวิธี  
Broth macrodilution ตามข้อก�ำหนดของ Clinical and  
Laboratory Standards Institute15 และ National Committee  
for Clinical Laboratory Standards (NCCLS)16 โดยเจอืจาง 
สารละลายวิตามินซีให้มีความเข้มข้นในช่วง 0.06-0.1 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร สารสกัดมะเขือเทศด้วยน�้ำปราศจาก
เชื้อให้มีความเข้มข้นในช่วง 25-50 กรัมต่อมิลลิลิตร และ 
สารสกัดมะเขือเทศด้วยเอทานอลให้มีความเข้มข้นในช่วง 
0.6-1.67 กรมัต่อมิลลลิติร ผสมกบัจุลชพีทีป่รบัเทยีบความขุน่
ลงในแต่ละหลอด บ่มเลี้ยงเชื้อข้ามคืน อ่านค่า MIC ของสาร
สกดัท่ียบัยัง้การเจรญิของเชือ้ได้อย่างสมบรูณ์ โดยดคูวามใส
ของหลอดที่ไม่มีเชื้อเจริญเทียบกับหลอดควบคุม 

ทดสอบหาค่าความเข้มข้นต�่ำสุดของสารสกัดจาก 
มะเขือเทศที่สามารถฆ่าจุลชีพได้ (Minimal Bactericidal 
Concentration; MBC) โดยน�ำหลอดทดลองที่ให้ค่า MIC  
ขึน้ไป (หลอดทดลองทีอ่าหารเหลวใสเมือ่สงัเกตด้วยตาเปล่า) 
มาเพาะลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง ด้วยวิธีการ spread plate 
จากนั้นน�ำไปบ่มเป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง อ่านผลโดยดูความ
เข้มข้นต�่ำสุดที่ไม่พบการเจริญหรือเกือบไม่พบการเจริญ” 
(99.9% ของเชื้อถูกฆ่า หรือมีเชื้อเจริญน้อยกว่า 0.1% ของ
เชื้อเริ่มต้น) ท�ำการวิเคราะห์ซ�้ำทั้งหมด 3 ครั้ง เปรียบเทียบ
ค่าเฉล่ียและความแปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) โดยโปรแกรมวิเคราะห์ทาง
สถิติ SPSS ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%
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ผลการศึกษา
1.	 สารสกัดจากผลมะเขือเทศ
ผลมะเขือเทศสดที่ สุกแล้ว เมื่อน�ำมาสกัดด้วยน�้ำ

ปราศจากเชื้อและเอทานอล ได้สารสกัดที่มีลักษณะเป็น
ของเหลวใสและมีสีเหลืองใส ตามล�ำดับ (รูปที่ 1)

2.	 ฤทธิ์ต้านจุลชีพของสารสกัดผลมะเขือเทศและ
สารควบคุม (ตารางที่ 1)

ผลมะเขือเทศสุกสดทั้ง 2 ชนิด ได้แก่ มะเขือเทศสีดา
และมะเขือเทศราชินี ที่สกัดด้วยตัวท�ำละลาย 2 แบบ คือน�้ำ
ปราศจากเชื้อและเอทานอล รวมทั้งสารควบคุม (สารละลาย
วิตามินซี) ได้ถูกน�ำมาศึกษาการยับยั้งจุลชีพ 6 ชนิด ได้แก่ 
Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes, 
Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Candida 
albicans และ Candida tropicalis ผลการทดลองตามตาราง
ที ่1 พบว่า ความเข้มข้นต�ำ่สดุของสารละลายวติามนิซบีรสิทุธิ์
ทีส่ามารถยบัยัง้การเจรญิของเชือ้ S. aureus, S. pyogenes, 
P. aeruginosa เท่ากบั 0.03 มลิลิกรมัต่อมลิลิลิตร เชือ้ E. coli  
มค่ีา MIC เท่ากบั 0.045 มลิลิกรมัต่อมิลลิลิตร เชือ้ C. albicans  

และ C. tropicalis มีค่า MIC เท่ากับ 0.05 มิลลิกรัมต่อ
มลิลลิติร ตามล�ำดบั เนือ่งจากสารละลายมาตรฐานวติามนิซี 
มีฤทธิ์เป็นกรดอย่างแรง pH ประมาณ 2.4 สามารถรบกวน
การท�ำงานของเชือ้ มคีณุสมบตัเิป็นสารต้านอนมุลูอสิระ และ
สารต้านจุลชีพสามารถยับยั้งเชื้อได้ครอบคลุมทั้งแบคทีเรีย 
ยีสต์ และไวรัส7

ผลของสารสกัดผลมะเขือเทศสุกในการยับยั้งการเจริญ
ของจุลชีพด้วยวิธี Broth Tube Dilution สามารถหาค่าความ
เข้มข้นต�่ำสุดของสารสกัดที่ยับยั้งการเจริญของจุลชีพ (MIC) 
ได้ โดยพบว่าสารสกัดจากมะเขือเทศราชินีและมะเขือเทศ
สีดาด้วยน�้ำสามารถยับยั้งเชื้อ S. pyogenes ได้เพียงชนิด
เดียว โดยมีค่า MIC เท่ากับ 25 และ 22.5 กรัมต่อมิลลิลิตร
ตามล�ำดับ (รูปที่ 2) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสารสกัดมะเขือเทศ
ด้วยน�้ำสามารถฆ่าแบคทีเรียแกรมบวก S. pyogenes ซึ่ง
เป็นสาเหตุของโรคคออักเสบได้ MIC ในการยับยั้งแบคทีเรีย  
S. pyogenes ของสารสกดัผลมะเขือเทศราชินีและมะเขอืเทศ
สีดาด้วยน�้ำปราศจากเชื้อให้ผลใกล้เคียงกัน 

รูปที่ 1 ลักษณะสีของสารสกัดที่ได้จากผลมะเขือเทศสุกสด ด้วยน�้ำกลั่น (ซ้าย) และเอทานอล (ขวา) 

ตารางที่ 1 ค่า MIC (กรัมต่อมิลลิลิตร) ของสารสกัดผลมะเขือเทศและวิตามินซี (สารควบคุม)

ชนิดสารสกัด/

สารควบคุม

ตัวท�ำละลาย

ที่ใช้ในการสกัด

ค่า MIC (กรัมต่อมิลลิลิตร)
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วิตามินซี น�้ำ 3x10-5 3x10-5 4.5x10-5 3x10-5 5x10-5 5x10-5

มะเขือเทศราชินี น�้ำ > 50 25.0 > 50 > 50 > 50 > 50

เอทานอล > 1.67 0.70 > 1.67 0.60 > 1.67 > 1.67

มะเขือเทศสีดา น�้ำ > 50 22.5 > 50 > 50 > 50 > 50

เอทานอล > 1.67 0.30 0.70 0.60 > 1.67 0.83
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ผลของสารสกัดมะเขือเทศสีดาด้วยเอทานอล แสดง
ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อ S. pyogenes, P. aeruginosa, E. coli และ 
C. tropicalis โดยมีค่า MIC เท่ากับ 0.3, 0.6, 0.7 และ 0.83 
กรัมต่อมิลลิลิตร ตามล�ำดับ ส่วนสารสกัดมะเขือเทศราชินี
ด้วยเอทานอล แสดงฤทธิ์ยับย้ังเชื้อ S. pyogenes และ  
P. aeruginosa มีค่า MIC เท่ากับ 0.7 และ 0.6 กรัมต่อ
มิลลิลิตร ตามล�ำดับ และพบความสามารถในการฆ่าเชื้อ
จุลชีพ (MBC) ของสารสกัดจากมะเขือเทศด้วยเอทานอล 
โดยสารสกดัจากมะเขอืเทศสดีาด้วยเอทานอล มค่ีา MBC ต่อ
เชื้อ S. pyogenes และ P. aeruginosa เท่ากับ 0.83 กรัมต่อ
มิลลิลิตร ในขณะที่สารสกัดนี้สามารถยับยั้งเชื้อ E. coli และ 
C. tropicalis ได้เพียงแค่ชั่วคราว จึงไม่สามารถหาค่า MBC 
ต่อเชื้อได้เมื่อครบ 24 ชั่วโมง 

วิจารณ์
จากการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่า การสกัดด้วยตัวท�ำ

ละลายเอทานอลมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ
จุลชีพได้มากกว่าการสกัดด้วยน�้ำ เนื่องจากตัวท�ำละลาย 
เอทานอลประกอบด้วยไฮโดรคาร์บอน (CH

3
CH

2
) และหมู่ 

ไฮดรอกซลิ (OH) ทีส่ามารถดงึและละลายสารประกอบฟีนอล
ในกลุม่ฟลาโวนอลทีบ่รเิวณผิวของผลมะเขอืเทศออกมาและ
ละลายอยู่ในน�้ำได้17 ท�ำให้การสกัดด้วยเอทานอลจะได้สาร
ประกอบฟีนอลร่วมกับวติามินซจีงึสามารถออกฤทธิย์บัยัง้การ
เจรญิของจลุชพีได้ดียิง่ข้ึน18 โดยสารเข้าไปรบกวนการท�ำงาน
ของเยื่อหุ้มเซลล์ ท�ำปฏิกิริยากับโปรตีนท�ำให้เสียรูปร่างและ
หน้าที่ จึงออกฤทธิ์ได้กว้างขึ้นสามารถยับยั้งแบคทีเรียได้ทั้ง
แกรมบวก แกรมลบและยีสต์ได้19 อย่างไรก็ตาม พบความ
สามารถของสารสกัดที่ได้ในการยับยั้งจุลชีพได้ 4 สายพันธุ์ 
โดยเฉพาะความไวและการยับยั้งเชื้อที่ก่อโรคในช่องปาก 
เช่น Streptococcus pyogenes และ Candida tropicalis  
สอดคล้องกับการศึกษาก่อนหน้านี้ที่พบว่า ผลของไลโคปีนที่
พบได้ในมะเขือเทศสามารถยับยั้งการอักเสบของเหงือกและ

การเกิดแผ่นคราบจุลินทรีย์หรือคราบพลัคซ่ึงเป็นสาเหตุของ
การเกิดโรคปริทันต์ได้20 สารสกัดมะเขือเทศด้วยเอทานอล
สามารถยับยั้งแบคทีเรียแกรมลบ เช่น Escherichia coli ซึ่ง
ปนเปื้อนมากับอาหารท�ำให้อาหารเน่าเสีย สาเหตุของการ
ก่อโรคในระบบทางเดินอาหารและระบบทางเดินปัสสาวะ 
และ Pseudomonas aeruginosa ซึ่งเป็นเชื้อดื้อต่อยา
ปฏิชีวนะหลายชนิดในกลุ่ม multidrug resistant เช่น ยาปฏิ
ชีวนะแอมพิซิลิน21 และเป็นสาเหตุของการก่อโรคติดเชื้อใน 
โรงพยาบาล เช่น การติดเช้ือบริเวณแผลไฟไหม้และน�้ำร้อน
ลวก ความสามารถของสารสกัดมะเขือเทศในการยับย้ังเชื้อ
กลุม่เหล่านีอ้าจเป็นเพราะโครงสร้างของผนังเซลล์และโปรตนี
ที่ท�ำงานอยู่ภายในเซลล์จุลินทรีย์แตกต่างกัน14

ผลการการทดลองนี ้ชีใ้ห้เหน็ถงึศกัยภาพในการออกฤทธิ์
ต้านจลุชพีของสารสกดัธรรมชาตทิีไ่ด้จากผลมะเขอืเทศสกุสด
โดยการเลือกตัวท�ำละลายท่ีเหมาะสม และเม่ือระเหยตัวท�ำ
ละลายออก สารสกัดที่ได้จะไม่ถูกความร้อน ท�ำให้สามารถ
ลดการสลายตัวขององค์ประกอบที่ได้จากสารสกัด และการ
ทดสอบความไวของเชื้อต่อสารสกัดโดยวิธี Broth dilution 
ท�ำให้สามารถทราบความเข้มข้นต�่ำสุดในการยับยั้ง (MIC) 
และฆ่าจุลชีพ (MBC) ได้ชัดเจน ซึ่งจากการศึกษาก่อนหน้า
นีไ้ม่สามารถก�ำหนดค่าเหล่านีไ้ด้เนือ่งจากใช้การทดสอบฤทธิ์
ต้านแบคทเีรยีโดยวธีิ Agar disk diffusion22 ซ่ึงเป็นเพยีงการ
ประเมินฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อเบื้องต้น 

MIC ในการยับยั้งแบคทีเรีย S. pyogenes ของสารสกัด
ผลมะเขือเทศราชินีและมะเขือเทศสีดาด้วยน�้ำปราศจากเชื้อ
และเอทานอลให้ผลใกล้เคียงกัน อาจเป็นเพราะมะเขือเทศ
ทัง้ 2 สายพันธุม์ปีรมิาณของวติามนิซทีีแ่ตกต่างกนัไม่มากนกั  
โดยมะขอืเทศสดีามรีสชาตอิมเปรีย้วจากปรมิาณของวติามนิซี 
ที่มากกว่ามะเขือเทศราชินี นอกจากนี้ยังมีการรายงานถึง
ความเข้มข้นของวติามนิซทีีส่กดัได้แตกต่างกนัขึน้อยูกั่บพืน้ที่
ผวิ จ�ำนวนและขนาดของลกู รวมทัง้กรรมวธิใีนการสกดั ท�ำให้
ได้ปรมิาณของวติามินและสารทีมี่ฤทธิต้์านจลุชพีแตกต่างกนั

รปูที ่2 ผลการทดสอบประสิทธภิาพของสารสกดัมะเขอืเทศสดีาด้วยน�ำ้ต่อการยบัยัง้การเจรญิของ Streptococcus pyogenes 
ด้วยวิธี Broth macrodilution



ศรีนครินทร์เวชสาร 2560; 32(4)364

In Vitro Antimicrobial Activities of Natural Extracts of Sida Tomatoฤทธิ์นอกกายของสารสกัดผลมะเขือเทศสีดาและผลมะเขือเทศราชินี

Srinagarind Med J 2017; 32(4)

ในแต่ละครัง้ของการสกดั10 แต่พบประสทิธภิาพจากการสกดั
ผลมะเขอืเทศสดีาทีด่กีว่ามะเขอืเทศราชนิใีนการยบัยัง้ฆ่าเชือ้
บางชนดิได้มากกว่า อาจเป็นเพราะปริมาณขององค์ประกอบ
ของสารที่มีฤทธิ์ต้านเชื้อโดยเฉพาะกลุ่ม oxidizing enzyme  
วติามีนซ ีและไลโคปีน มปีริมาณไม่เท่ากนัในมะเขอืเทศแต่ละ
สายพันธุ์23 จึงควรท�ำการวิเคราะห์ปริมาณและองค์ประกอบ
ที่ส�ำคัญในการต้านจุลชีพของผลมะเขือเทศแต่ละสายพันธุ์
เพ่ิมเติม และมีการรายงานถึงปริมาณสูงสุดของสารเหล่านี ้
ในแต่ละต�ำแหน่งที่แตกต่างกันทั้งบริเวณผิวเปลือก เนื้อ
และน�้ำ ตามอัตราส่วนพื้นที่ของขนาดผลแต่ละลูก รวมทั้ง
การเปลี่ยนแปลงของ pH ของสารที่สกัด ล้วนส่งผลต่อการ 
ออกฤทธิข์องสารในการฆ่าเชือ้ทัง้สิน้24 ท�ำให้ผลในการยบัยัง้
เชื้อแตกต่างกันได้ จึงควรควบคุมปัจจัยต่างๆ ที่ส่งผลต่อ
ฤทธิ์ต้านจุลชีพในการทดสอบ เช่น จ�ำนวน ขนาดของผล  
น�ำ้หนกั และ pH ของสารสกดัทีไ่ช้ในการทดสอบ เพือ่ให้ทราบ
ถึงกลไกในการยับยั้งและฆ่าเชื้อจุลชีพที่แน่ชัด รวมทั้งการ
สกัดโดยวิธีทางธรรมชาติอาจส่งผลให้มีการสูญเสียวิตามินซ ี
ได้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Phillip และคณะ24 ที่พบว่า 
เสถียรภาพของวิตามินซีจะลดลงในผัก ผลไม้สดปั่นแช่แข็ง 
และการสกัดสารจากผักผลไม้สด ควรท�ำภายใต้ตัวกรองรังสี
ยูวี ทั้งนี้เพื่อเป็นการป้องกันวิตามินซีไม่ให้เสื่อมสลาย

สรุป
ผลมะเขือเทศสดที่สุกแล ้วทั้งชนิดสีดาและราชินี  

มปีระสทิธภิาพในการยบัยัง้จลุชพีได้ดี โดยสารสกดัด้วยเอทา
นอลมีประสทิธภิาพในการยบัย้ังการเจรญิของจุลชพีได้ดกีว่า
สารสกัดจากมะเขือเทศด้วยน�้ำปราศจากเช้ือ สามารถออก
ฤทธ์ิในการยับยัง้แบคทเีรยีแกรมบวก ได้แก่ Streptococcus  
pyogenes แบคทีเรียแกรมลบ ได้แก่ Escherichia coli และ 
Pseudomonas aeroginosa และยีสต์ ได้แก่ Candida 
tropicalis ได้ ผลที่ได้เป็นการยืนยันฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของ
สารสกัดจากมะเขือเทศในด้านการต้านเชื้อราและแบคทีเรีย 
และแสดงให้เห็นถึงศักยภาพของมะเขือเทศที่สามารถยับยั้ง
จลุชพีทีก่่อโรคได้ ซึง่สารสกดัท่ีได้มปีระสิทธิภาพในการยบัยัง้
เชื้อได้บางชนิดข้ึนอยู่กับปริมาณสารออกฤทธิ์ของสารที่สกัด 
จงึควรพฒันาประสทิธภิาพในการสกดัเพือ่ให้ได้องค์ประกอบ
ของสารทีม่ฤีทธิต้์านจลุชพีได้สูงสุด หรอืศกึษาทดสอบร่วมกบั
สารต้านจุลชีพอื่นที่สามารถเสริมฤทธิ์ในการยับยั้งจุลชีพได้
ดียิ่งข้ึน ประโยชน์ในการศึกษาของงานวิจัยช้ินนี้สามารถน�ำ
ไปพฒันาคุณภาพของสารสกดัมะเขอืเทศและประยกุต์ใช้ใน
ด้านต่างๆ เช่น การถนอมอาหาร การแพทย์และสาธารณสุข 

ด้านการรักษาและป้องกันโรคติดเชื้อ เป็นต้น เพื่อเป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งในการเลือกใช้สารสกัดธรรมชาติแทนการใช้
ยาปฏิชีวนะหรือสารเคมี ลดผลข้างเคียงที่เกิดขึ้นต่อผู้บริโภค 
และส่งเสริมการบริโภคผักผลไม้สดเพื่อสุขภาพ 
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