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บทคัดย่อ  
มะขามป้อม (Phyllanthus emblica L.) เป็นพืชสมุนไพรท่ีมีการนำมาใช้ประโยชน์อย่างแพร่หลาย และมีการรายงานทาง

วิทยาศาสตร์ว่ามีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อทดสอบฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของสารสกัดจากผลมะขามป้อมด้วย 
ตัวทำละลายต่าง ๆ ในระดับห้องปฏิบัติการ และการประยุกต์ใช้สารสกัดดังกล่าวด้วยเอทานอลในการลดจำนวนแบคทีเรียบนเน้ือหมู   
ในงานวิจัยน้ีได้สกัดผลมะขามป้อมด้วยตัวทำละลายต่างชนิดกัน ได้แก่ อะซิโตน เมทานอล เอทานอล และน้ำ การทดสอบฤทธิ์ต้าน
แบคทีเรียของสารสกัดดังกล่าวใช้วิธี agar disc diffusion และเลือกสารสกัดท่ีจะนำไปประยุกต์ใช้กับเน้ือหมู (สารสกัดด้วยเอทานอล) 
มาหาค่าความเข้มข้นท่ีน้อยท่ีสุดในการยับยั้ง (MICs) และค่าความเข้มข้นท่ีน้อยท่ีสุดในการฆ่าแบคทีเรีย (MBCs) กับแบคทีเรียแกรมบวก
จำนวน 5 ชนิด และแบคทีเรียแกรมลบจำนวน 7 ชนิด ด้วยวิธี broth microdilution ผลการทดลองพบว่าสารสกัดจากผลมะขามป้อม
ท่ีสกัดด้วยตัวทำละลายต่าง ๆ มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียแกรมบวก และสารสกัดมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยเอทานอลมีค่า MICs และค่า MBCs 
ต่อแบคทีเรียทดสอบอยู่ระหว่าง 2.5-10 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และ 10-40 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ การประยุกต์ใช้สารสกัดด้วย
เอทานอลกับเนื้อหมูแสดงให้เห็นว่าสารสกัดท่ีความเข้มข้น 8MIC (80 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และ 16MIC (160 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 
สามารถลดจำนวนเซลล์แบคทีเรียบนเน้ือหมูได้อย่างมีนัยสำคัญ งานวิจัยน้ีได้แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากผลมะขามป้อมมีฤทธิ์ฆ่าเชื้อ
แบคทีเรีย และมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นสารออกฤทธิ์ควบคุมการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย 

 

คำสำคัญ: มะขามป้อม  ผลมะขามป้อม  ฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย  เนื้อหมู 
 

Abstract 
Indian gooseberry (Phyllanthus emblica L.) is a medicinal plant that has been widely used and 

scientifically shown to have antibacterial activity. This research aimed to examine the antibacterial activity of 
Indian gooseberry fruit extracts with different solvents in vitro and the application of its ethanolic extract to 
reduce the number of bacteria on pork. In this study, Indian gooseberry fruit was extracted with different solvents 
including acetone, methanol, ethanol and water. The antibacterial activity of the extracts was examined by agar 
disc diffusion. The extract to be applied to pork (the ethanolic extract) was selected to determine its minimal 
inhibitory concentrations (MICs) and minimal bactericidal concentrations (MBCs) against 5 species of gram positive 
bacteria and 7 species of gram negative bacteria by broth microdilution. The results revealed that Indian 
gooseberry fruit extracts with different solvents had antibacterial activity against gram positive bacteria. The 
ethanolic extract had MICs and MBCs against tested bacteria in the ranges of 2.5-10 mg/mL and 10-40 mg/mL, 
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respectively. The application of ethanolic extract to pork showed that the extract at concentrations of 8MIC (80 mg/mL) 
and 16MIC (160 mg/mL) significantly reduced the number of bacterial cells on pork. This research indicated that 
Indian gooseberry fruit extracts had bactericidal activity and had the potential to be developed as an active 
ingredient to control bacterial growth. 
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1. บทนำ  

การเก็บรักษา และยืดอายุอาหารประเภทเน้ือสัตว์  
โดยเฉพาะเน้ือวัว และเน้ือหมู ท่ีนิยมมาทำการแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพื่อการบริโภคในอนาคต ต้องคำนึงถึงการ
ลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร โดยเฉพาะกลุ่ม
แบคทีเรีย ซ่ึงมีท้ังแบคทีเรียก่อโรค และแบคทีเรียท่ีก่อให้เกิด
การเน่าเสียของอาหารระหว่างการเก็บรักษา การยืดอายุการ
เก็บรักษาจึงมีการเติมสารเคมีกลุ่มไนเตรต เช่น Potassium 
nitrate หรือ Sodium nitrate โดยผสมกับเกลือ อย่างไรก็ตาม 
มีการวิจัยเกี่ยวกับผลกระทบท่ีจะเกิดขึ้นกับร่างกาย เมื่อได้รับ
สารเคมีท่ีใช้ถนอมอาหารเป็นเวลานาน [1], [2] จึงก่อให้เกิด
ความกั งวลกับผู้บริ โภค ในปัจจุบันจึงมีการวิจัยเพื่ อนำ
สารพฤกษเคมีจากพืชไปใช้ทดแทนการใช้สารเคมีท่ีใช้อยู่ใน
ปัจจุบัน [3], [4] 

การใช้สารหรือผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติเพื่อควบคุม
เชื้อในอาหารมีการเริ่มใช้อย่างแพร่หลาย เช่น สารที่ได้จากพืช 
(สารกลุ่มพอลีฟีนอล และน้ำมันหอมระเหย) สารท่ีได้จาก
แบคทีเรีย (สารกลุ่ม Bacteriocin) และสารท่ีได้จากสัตว์ (สาร
กลุ่ม Peptides และไคโตแซน) เป็นต้น โดยเฉพาะสารท่ีได้
จากพืช ซ่ึงเป็นสารท่ีมีการใช้อย่างแพร่หลายในอตีด ซ่ึงพบได้
จากตำรับยาสมุนไพรของแต่ละประเทศ ในประเทศไทยมีพืช
หลายชนิดท่ีมีการศึกษาอย่างกว้างขวาง เช่น พลู ขมิ้น กระเพรา 
และ มะขามป้อม (gooseberry fruit, Phyllanthus emblica L.) 
เป็นต้น มะขามป้อมเป็นพืชในวงศ์ยางพารา (Euphorbiaceae) 
พบมากในประเทศอินเดีย จีน และประเทศในแถบเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ เป็นพืชสมุนไพรท่ีมีการใช้ประโยชน์ใน
การแพทย์แผนโบราณของอินเดีย และจีน รวมถึงในประเทศ
ไทย ผลมะขามป้อมอยู่ในมหาพิกัดตรีผลา มีสรรพคุณทาง
สมุนไพร ได้แก่ ละลายเสมหะ แก้ไอ แก้ท้องเสีย เป็นต้น จาก
การวิจัยพบว่าผลมะขามป้อมมีสารกลุ่ม Phenolics ในปริมาณ
สูง รวมไปถึงวิตามินซี [5], [6] ส่งผลให้ผลมะขามป้อมมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระสูง และมีฤทธิ์ทางชีวภาพอื่น ๆ ได้แก่ การ
ต้านการอักเสบท่ีเกิดขึ้นภายในเซลล์ (Anti-inflammatory) 
การทำลายเซลล์มะเร็งในหลอดทดลอง และฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ 

[5] งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อทดสอบฤทธ์ิต้านแบคทีเรียของ
สารสกัดจากผลมะขามป้อมด้วยตัวทำละลายท่ีมีขั้ว และไม่มี
ขั้ว ได้แก่ อะซิโตน เมทานอล เอทานอล และน้ำ และการ
ประยุกต์ใช้สารสกัดดังกล่าวด้วยเอทานอลในการลดจำนวน
แบคทีเรียบนเนื้อหมู 

 
2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  

2.1. แบคทีเรียที่ใช้ในการทดลอง และการเลี้ยงเชื้อ 
แบคทีเรียแกรมบวก 5 สายพันธุ์ และแกรมลบ 7 สายพันธุ์ 

(Table 1 และTable 2) แบคทีเรียรหัส ATCC, NPRC และ 
DMST ได้รับความอนุเคราะห์จาก ศ. ดร. ศุภยางค์ วรวุฒิคุณชัย 
ภาควิชาจุลชีววิทยา คณ ะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัย      
สงขลานครินทร์ และเชื้อรหัส NRRU ได้รับความอนุเคราะห์
จากหน่วยจุลชีววิทยา โรงพยาบาลมหาราช จังหวัดนครราชสีมา 
แบคทีเรียท้ังหมดถูกนำมาแยกให้เป็นโคโลนี โดยเลี้ยงใน
อาหาร Trypticase Soy Agar (TSA, Hi-media) จากน้ันเขี่ย
โคโลนีของแบคทีเรียแต่ละสายพันธุ์มาเพาะเลี้ยงในอาหาร 
Trypticase Soy Broth (TSB, Hi-media) แล้ วนำไปบ่ ม ท่ี
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16-18 ชั่วโมง เมื่อครบ
เวลาทำการถ่ายเชื้อจากอาหาร TSB ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Mueller Hinton Broth (MHB, Hi-media) จากน้ันนำไปบ่ม
ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 4-5 ชั่วโมง และนำมาปรับ
ความขุ่นของอาหารเลี้ยงเชื้อด้วย NaCl ร้อยละ 0.85 ให้
เท่ากับความขุ่นของสารละลาย McFarland Standard No. 0.5 
จะได้ปริมาณเชื้อประมาณ 1.5 x 108 Colony forming unit 
ต่อมิลลิลิตร (CFUต่อมิลลิลิตร) และนำไปทดสอบในวิธีอื่น
ต่อไป 

 
2.2. การเตรียมสกัดสารจากพืช 
ผลมะขามป้อมซ่ึงถูกเก็บท่ีอำเภอชุมพวง จังหวัด

นครราชสีมา (น้ำหนักสด 4 กิโลกรัม) ถูกนำมาล้างทำความ
สะอาด ผึ่งให้แห้ง และนำไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส ประมาณ 5-7 วัน นำผลมะขามป้อมท้ังผลไปบดให้
ละเอียดด้วยเครื่องบดละเอียด (ได้น้ำหนักแห้งประมาณ 3.3 
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กิโลกรัม) จากน้ันแบ่งออกเป็น 4 ส่วน ๆ ละ 0.8 กิโลกรัม 
และนำแต่ละส่วนไปแช่ในตัวทำละลายท่ีแตกต่างกัน (ใช้
ปริมาตรสารละลาย 2.5 ลิตร) อะซิโตน (Acetone) เมทานอล 
(Methanol) เอ ท าน อ ล ความ เข้ ม ข้ น ร้ อ ยล ะ  95 (95% 
Ethanol) และน้ำ เป็นเวลา 7 วัน [7] จากนั้นกรองด้วยผ้าขาว
บาง เพื่อแยกกากออกจากสารละลาย นำสารละลายท่ีได้ไป
ระเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่อง Rotary evaporator นำ
สารสกัดท่ีได้ ใส่ขวด แล้วนำไปชั่ งน้ำหนักสารสกัด และ
คำนวณหาร้อยละของเนื้อสารสกัดท่ีได้ จากนั้นละลายสารสกัด
ด้วยสารละลาย Dimethyl Sulfoxide (DMSO, Hi-media) ให้
ได้ความเข้มข้นของสารสกัดเท่ากับ 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
เพื่อใช้ในการทดลองอื่นต่อไป 

 
2.3. การตรวจสอบฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียด้วยวิธี Agar 

disc diffusion 
นำสารสกัดแต่ละชนิดมาเตรียมเป็นแผ่นสารสกัด โดย

การหยดสารสกัด ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ลงบนแผ่นกระดาษ
กรองท่ีมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร และตรวจสอบ
ฤทธิ์ต้ านแบคที เรียด้ วยวิธี  Agar disc diffusion [7] เชื้ อ
แบคทีเรียท่ีเตรียมได้ข้างต้นถูกนำมาใช้ทดสอบ ด้วยการใช้  
Cotton swab จุ่มเชื้อท่ีปรับความขุ่นแล้ว เกลี่ยให้ท่ัวผิวหน้า
อาหาร Mueller-Hinton Agar (MHA) จากน้ันวางแผ่นสาร
สกัด ในการทดลองน้ีได้ใช้ชุดควบคุม Negative control เป็น 
Dimethyl sulfoxide (DMSO) แ ล ะ  Positive control ใช้
เป็นยาปฏิชีวนะ Tetracycline นำจานอาหารเลี้ยงเชื้อไปบ่มท่ี
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ตรวจสอบการ
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย โดยการวัดขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางของวงใสท่ีเกิดขึ้นรอบแผ่นสารสกัดด้วย Vernier 
caliper 3 ครั้ง ทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้ง และหาค่าเฉลี่ยของ
วงการยับยั้ง (Inhibition zone) 

 
2.4. การตรวจสอบฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียด้วยวิธี Broth 

microdilution 
สารสกัดท่ีให้ฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียท่ีดี (เมื่อเทียบขนาด

การยับยั้งแบคทีเรียกับสารสกัดแต่ละชนิด) ถูกนำมาศึกษา
ปริมาณการยับยั้งแบคทีเรียด้วยการหาค่า Minimal inhibitory 
concentration (MIC) และค่า Minimal bactericidal inhibition 
(MBC) [7] โดยมีวิธีดังน้ี นำเชื้อแบคทีเรียท่ีปรับความขุ่นแล้ว
ข้างต้น มาเจือจางต่อด้วยอาหารเหลว MHB ให้มีปริมาณเชื้อ
ประมาณ 1.0 x 106 CFUต่อมิลลิลิตร นำสารสกัดท่ีต้องการ

ทดสอบมาเจือจางด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ MHB ให้มีความเข้มข้น
เริ่มต้นเท่ากับ 40 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จากน้ันดูดสารสกัด
ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ใส่ลงใน 96-well plate ท่ี เติม
อาหารเลี้ยงเชื้อไปก่อนแล้วหลุมละ 100 ไมโครลิตร และทำ
การเจือจางแบบลำดับสอง (Two-fold dilution) ดูดเชื้อท่ี
เตรียมไว้ข้างต้น ใส่ลงในแต่ละหลุมของ 96-well plate หลุม
ละ 100 ไมโครลิตรจะได้ความเข้มข้นสุทธิของสารสกัดเป็น 
10-0.15 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยให้มีหลุมควบคุมเป็นเชื้อกับ
อาหารเลี้ยงเชื้อ และอาหารเลี้ยงเชื้อกับสารสกัดท่ีความเข้มข้น
ต่าง ๆ  กัน  (Negative control) บ่ม ท่ีอุณ หภูมิ  37 องศา
เซลเซียส นาน 18-24 ชั่วโมง ตรวจสอบผลการทดลองด้วย
เครื่อง Microplate reader ท่ีความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร 
และบันทึกผลการทดลอง ค่า MIC คือค่าความเข้มข้นของสาร
สกัดท่ีน้อยท่ีสุดท่ีสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียได้ 
โดยเปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงกับชุดการทดลอง 
Negative control ซ่ึงหลุมท่ีไม่มีการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย
จะมีค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับหรือใกล้เคียงกับหลุม Negative 
control ท่ีความเข้มข้นของสารสกัดท่ีเท่ากัน 

จากน้ันนำอาหารของแต่ละหลุมท่ีไม่มีการเจริญของ
เชื้อแบคทีเรียจากการหาค่า MIC ปริมาตร 10 ไมโครลิตร มา
หยดลงบนอาหาร MHA บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 
18-24 ชั่วโมง การอ่านผล บันทึกความเข้มข้นต่ำสุดของสาร
สกัดท่ีไม่มีการเจริญของเชื้อแบคทีเรียของผิวหน้าอาหาร จะได้
เป็นค่า MBC ซ่ึงก็คือค่าความเข้มข้นของสารสกัดท่ีน้อยท่ีสุดท่ี
สามารถฆ่าเชื้อแบคทีเรีย หรือทำให้เชื้อแบคทีเรียไม่สามารถ
กลับมาเจริญได้อีก 

 
2.5. การเตรียมสารละลายมะขามป้อม 
นำสารละลาย  NaCl ความเข้มข้นร้อยละ  0.85 

(ปราศจากเชื้อ) ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ไปผสมกับสารสกัดจาก
ผลมะขามป้อม ท่ีความเข้มข้น  4MIC 8MIC และ 16MIC 
จากน้ันนำผลิตภัณฑ์ท้ังหมด 3 ตัวอย่างไปตรวจสอบฤทธิ์การ
ยับยั้งเชื้อในการทดลองต่อไป 

 
2.6. การตรวจสอบประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์สารสกดั 

มะขามป้อมต่อการลดปริมาณแบคทีเรีย 
2.6.1. การเตรียมแบคทีเรียที่ใช้ในการทดลอง 
แบคทีเรียท่ีใช้ในการทดสอบ ได้แก่ Staphylococcus 

epidermidis ATCC 12228 แ ล ะ  Escherichia coli ATCC 
25922 นำเชื้ อ แบคที เรียแต่ละชนิด ท่ีต้ องการทดสอบ
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เพาะเลี้ยงบนอาหาร TSA บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
นาน 24 ชั่วโมง นำโคโลนีเดี่ยว ๆ จำนวน 3-5 โคโลนี เพาะเลี้ยง
ในอาหาร Mueller-Hinton Broth (MHB) บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส นาน 3-5 ชั่วโมง ปรับความขุ่นให้ได้เท่ากับ 
McFarland no. 0.5 และเจือจางต่อด้วยสารละลาย NaCl 
ความเข้มข้นร้อยละ 0.85 เพื่อให้มีประมาณเซลล์แบคทีเรีย
เท่ากับ 1.5 x 106 CFUต่อมิลลิลิตร  

 
2.6.2. การทดสอบประสิทธิภาพการลดจำนวน

แบคทีเรียบนจานอาหารเล้ียงเชื้อ 
นำเชื้อแบคทีเรียท่ีเตรียมได้ข้างต้น ป้ายลงบน

อาหารเลี้ยงเชื้อ (โดยเชื้อแบคทีเรีย S. epidermidis จะป้าย
บนอาหาร Mannitol Salt Agar (MSA) และเชื้อ E. coli จะ
ป้ายบนอาหาร Eosin methylene blue (EMB) agar) จากน้ัน 
ฉีดพ่นผลิตภัณฑ์สารสกัดมะขามป้อมท้ังหมด 3 ความเข้มข้น
ลงบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ และชุดควบคุม (สารละลาย NaCl 
ความเข้มข้นร้อยละ 0.85) จากน้ันนำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส นาน 18-24 ชั่วโมง สังเกตผลการยับยั้ง และ
ถ่ายรูปผลการทดลอง 

 
2.6.3. การทดสอบประสิทธิภาพการลดจำนวน

แบคทีเรียบนเนื้อหมูของผลิตภัณฑ์สารสกัดมะขามป้อม  
วิธีการท่ี ใช้ ในการทดลองน้ีดัดแปลงมาจาก

งานวิจัยของ Visutthi and Earm-aot [8] นำเน้ือหมูสดมา
ล้างทำความสะอาด และตัดให้ เป็นแผ่นสี่ เหลี่ยมขนาด
ประมาณ 4x5 เซนติเมตร (ซ่ึงสามารถวางในจานอาหารเลี้ยง
เชื้อได้) จากน้ันแช่เน้ือหมูในเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 
นาน 10 นาที (ระยะเวลาท่ีใช้แช่เน้ือหมู นานพอท่ีจะฆ่าเชื้อท่ี
ปนมากับเน้ือหมูได้) และผึ่งให้แห้ง ทาเชื้อท่ีเตรียมไว้ข้างต้น 
ให้ท่ัวผิวเน้ือหมูพึ่งให้แห้ง และนำไปทดลอง โดยแบ่งเน้ือหมู
ออกเป็น 3 กลุ่มๆ ได้แก่ กลุ่มท่ี 1 (สำหรับควบคุมจำนวนเชื้อ
ท่ีทาลงบนเนื้อ) กลุ่มท่ี 2 เน้ือหมูท่ีทาด้วยน้ำเกลือ และกลุ่มท่ี 
3 ทาเน้ือหมูด้วยผลิตภัณฑ์สารสกัดมะขามป้อม โดยได้เตรียม
ไว้ท้ังหมด 3 ความเข้มข้น (4MIC 8MIC และ 16MIC) นำเน้ือ
หมูไปเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 8-10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วัน 
การเก็บเนื้อหมูในอุณหภูมิดังกล่าว (ในตู้เย็น) ใช้เพื่อเก็บรักษา
เนื้อหมูในระยะสั้น หากเก็บรักษาในอุณหภูมิน้ี เชื้อแบคทีเรียท่ี
ปนเปื้อนยังสามารถเจริญได้ แต่จะเจริญได้ช้าลง ผู้วิจัยจึงได้
เลือกสภาวะน้ีในการทดลอง จากน้ันนำเน้ือหมูแต่ละกลุ่มไป
วางบนอาหารเลี้ยงเชื้อนาน 1 นาที (โดยกลุ่มตัวอย่างที่ทาเชื้อ

แบคทีเรีย S. epidermidis จะวางบนอาหาร MSA และกลุ่ม
ตัวอย่างท่ีทาเชื้อ E. coli จะวางเน้ือหมูบนอาหาร EMB โดย
อาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใช้ในการทดลองน้ีเป็นอาหารท่ีจำเพาะกับ
เชื้อแบคทีเรียท่ีใช้ในการทดสอบ) นำเน้ือหมูออก แล้วนำจาน
อาหารเลี้ยงเชื้อไปบ่มอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 18-24 
ชั่วโมง สังเกตผลการทดลองด้วยการนับจำนวนโคโลนี คำนวณ
เป็นร้อยละของจำนวนโคโลนีท่ีเจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อ โดย
เทียบกับชุดควบคุม และถ่ายรูปผลการทดลอง 

 
2.7. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
ผลการทดลองจะถูกคำนวณทางสถิติ ด้วยการหา

ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงแบนมาตรฐาน รวมถึงการวิเคราะห์
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติด้วยวิธี One way 
ANOVA ค่าความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี p < 0.05 
ด้วยโปรแกรม Statistical Package for the Social Sciences 
(SPSS) เวอร์ชัน 22 

 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

3.1. ฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของสารสกัดจากมะขามป้อม 
สารสกัดจากมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยอะซิโตน เมทานอล 

เอทานอล และน้ำ ถูกนำมาตรวจสอบฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย
ด้วยวิธี  Agar disc diffusion กับเชื้อแบคทีเรียแกรมบวก 
ได้แก่ S. aureus ATCC 29213 และ MRSA NPRC 001R 
เชื้อแบคทีเรียแกรมลบ ได้แก่ E. coli ATCC 25922 และ E. coli 
NRRU 001R (Table 1) ผลการทดลอง แสดงให้เห็นว่า สาร
สกัดผลมะขามป้อมมีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรีย S. aureus และ 
MRSA แต่ไม่มีฤทธิ์ยับยั้ง E. coli ATCC 25922 และ E. coli 
สายพันธุ์ด้ือยา (E. coli NRRU 001R) สารสกัดผลมะขามป้อม
ท่ีสกัดด้วยอะซิโตนมีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียท่ีใช้ในการทดลองได้
ดีกว่าสารสกัดท่ีสกัดด้วยเอทานอล เมทานอล และน้ำ ตามลำดับ 
จากผลการทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่า หากมีการศึกษาการแยก
สารออกฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย หรือการนำสารสกัดไปประยุกต์ใช้
ในผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ภายนอกร่างกาย การเตรียมสารสกัดจากผล
มะขามป้อมด้วยการใช้ตัวทำละลายอะซิโตน อาจจะเหมาะสม
กว่าการใช้ตัวทำละลายชนิดอื่น ๆ  

เนื่องจากงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อการประยุกต์ใช้
สารสกัดในผลิตภัณฑ์อาหาร การทดลองถัดไปจึงได้เลือกสาร
สกัดผลมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยเอทานอลไปทำการศึกษาความ
เข้มข้นน้อยท่ีสุดท่ียับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย (MIC) 
และความเข้มข้นน้อยท่ีสุดท่ีฆ่าเชื้อแบคทีเรีย (MBC) ด้วยวิธี 
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Broth microdilution ผลการศึกษาค่า MIC และ MBC ของ
การสกัดผลมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยเอทานอลต่อเชื้อแบคทีเรีย
แกรมบวก และแกรมลบสายพันธุ์อื่น ๆ (Table 2) พบว่า ค่า 
MIC และค่า MBC ของสารสกัดผลมะขามป้ อมต่อ เชื้ อ
แบคทีเรียแกรมบวกอยู่ระหว่าง 2.5-10 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
และ 10-20 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และมีค่าอัตราส่วนระหว่าง 
MBC/MIC อยู่ระหว่าง 2-8 ส่วนของค่า MIC ของสารสกัดผล
มะขามป้อมต่อเชื้อแบคทีเรียแกรมลบเท่ากับ 10 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร และมีค่า MBC อยู่ระหว่าง 10-40 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร และมีค่าอัตราส่วนระหว่าง MBC/MIC อยู่ระหว่าง 1-4  

จากผลการศึกษาฤทธิ์ต้านแบคทีเรียด้วยวิธี Agar disc 
diffusion และ Broth microdilution จะเห็นได้ว่ามีผลการ
ทดลองท่ีแตกต่างกัน โดยเมื่อทดสอบสารสกัดด้วยวิธี Agar 
disc diffusion สารสกัดไม่มีผลยับยั้งเชื้อแบคทีเรียแกรมลบ 
แต่เมื่อทดสอบด้วยวิธี Broth microdilution สารสกัดมีฤทธิ์
ยับยั้งเชื้อโดยมีค่า MIC เท่ากับ 10 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ความ
แตกต่างของผลการทดลองน้ีสามารถเกิดขึ้นได้ เน่ืองจากเป็น
ข้อจำกัดของวิธี Agar disc diffusion ท่ีคุณสมบัติของสาร
สกัดหรือสารท่ีนำมาทดสอบควรมีคุณสมบัติการละลายน้ำท่ีดี 
และมีการแพร่ผ่านอาหารเลี้ยงได้ดี ผลการทดลองแบบน้ี
สามารถพบได้ในงานวิจัยก่อนหน้าน้ี [9], [10] 

การควบคุมเชื้อแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์อาหารสด เพื่อ
ชะลอการเน่าเสียของอาหารด้วยสารสกัดจากธรรมชาติ เช่น 
พืชสมุนไพร เป็นแนวทางท่ีน่าสนใจ โดยเฉพาะพืชสมุนไพรท่ี
บริโภคได้ มะขามป้อมเป็นพืชท่ีมีฤทธิ์ทางสมุนไพร มีการ
นำไปใช้เป็นส่วนผสมในตำรับยาสมุนไพร เช่น พิกัดตรีผลา 
และมีการใช้ประโยชน์อย่างแพร่หลายในผลิตภัณฑ์ยาแก้ไอ 
จากการรวบรวมข้อมูลของ Ahmad et al. [4] ได้แสดงให้เห็น
ว่า สารสกัดจากมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยตัวทำละลายชนิดต่าง ๆ 
เช่น อะซิโตน เมทานอล น้ำ เอทิลอะซิเตท (Ethyl acetate) 
และคลอโรฟอร์ม (Chloroform) มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อ
โรคได้ท้ังแกรมบวก และแกรมลบ มีการรายงานถึงสารพฤกษเคมี
ท่ีพบในสารสกัดจากผลมะขามป้อมหลายกลุ่ม ได้แก่ พอลิฟีนอลิก 
(Polyphenolic) แทนนิน (Tannins) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) 
อัลคาลอยด์ (Alkaloids) และวิตามิน (โดยเฉพาะวิตามินซี) 
อย่างไรก็ตามยังไม่พบการรายงานถึงสารท่ีโดดเด่นในการออก
ฤทธิต์้านแบคทีเรีย [5] การยับยั้งแบคทีเรียของสารสกัดจากผล
มะขามป้อมอาจเป็นผลจากการร่วมกันออกฤทธิ์ของสารพฤกษเคมี

ท่ีมีลักษณะเป็นกรด [4] ซ่ึงแสดงให้เห็นในผลการทดลองของ
งานวิจัยน้ี จากผลการทดลองท่ีได้ฉีดพ่นผลิตภัณฑ์สารสกัด
มะขามป้อมลงอาหาร MSA แสดงให้เห็นว่า สารสกัดมะขามป้อม
มีลักษณะทางกายภาพเป็นกรด ซ่ึงเปลี่ยนสีอาหาร MSA เป็นสี
เหลือง (Figure 1C และ Figure 1D) โดยลักษณะทางกายภาพ
ของสารสกัดท่ีเป็นกรดสอดคล้องกับรสชาติของผลมะขามป้อม 
และผลการศึกษาองค์ประกอบของสารพฤกษเคมีในผล
มะขามป้อม พบว่า มีปริมาณวิตามินซีสูง (เน้ือมะขามป้อมสด 
100 กรัม มีวิตามินซี ประมาณ 400 มิลลิกรัม และเป็นกรดอื่น ๆ 
ท่ีอยู่ ในสารกลุ่มพอลิฟีนอลิก แทนนิน และอัลคาลอยด์ ) 
ผลการวิจัยน้ี สอดคล้องกับรายงานการวิจัยก่อนหน้าน้ี ซ่ึงได้
แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากผลมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยตัวทำ
ละลายอะซิโตน เมทานอล เอทานอล และน้ำมีฤทธิ์ยับยั้ง
แบคทีเรียแกรมบวกได้ดีท้ังเชื้อสายพันธุ์ปกติ และสายพันธุ์ดื้อยา 
นอกจากนี้ ยังได้แสดงให้เห็นว่าสารสกัดมะขามป้อมท่ีสกัดด้วย
เอทานอล เมื่อทดสอบด้วยวิธี Broth microdilution ได้แสดง
ให้เห็นว่า สารสกัดมีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียได้ท้ังแกรมบวก และ
แกรมลบ และมีฤทธิ์ฆ่าแบคทีเรีย (Bactericidal activity) 
การระบุว่าเป็นสารชนิดหน่ึง ๆ มีฤทธิ์ฆ่าเชื้อแบคทีเรียหรือมี
ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย (Bacteriostatic) สามารถใช้การหา
อัตราส่วนของค่า MBC ต่อค่า MIC ได้ ซ่ึงหากอัตราส่วนของ
ค่า MBC ต่อค่า MIC มีค่าน้อยกว่า 4–6 จะถือว่าสารชนิดน้ัน 
มีฤทธิ์ฆ่าเชื้อแบคทีเรีย และมีความเป็นไปได้ท่ีจะสามารถฆ่าได้
มากกว่า 99.9% หากอัตราส่วนของค่า MBC ต่อค่า MIC 
มากกว่า 6 จะถือว่าสารชนิดน้ัน มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อ 
[11] จากการคำนวณอัตราส่วนค่า MBC/MIC สารสกัดจากผล
มะขามป้อมมีอัตราส่วนค่า MBC/MIC น้อยกว่า 6 จึงมีฤทธิ์ฆ่า
แบคที เรีย  ยก เว้นในเชื้ อดื้ อยา MRSA สารสกัดจากผล
มะขามป้อมมีอัตราส่วนค่า MBC/MIC มากกว่า 6 ผลการ
ทดลองน้ี อาจจะต้องได้รับการตรวจสอบได้อีกครั้งด้วยวิธี 
Time kill assay  

นอกจากน้ี ปริมาณสารพฤกษเคมีต่าง ๆ ท่ีพบในสาร
สกัดมะขามป้อมท่ีมีการปลูกในสภาพพื้นท่ีแตกต่างกัน มี
ปริมาณองค์ประกอบสารแตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม ผลการ
ทดสอบแสดงให้เห็นว่าสารสกัดท้ังหมดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
และฤทธิ์ขจัดอนุมูลอิสระท่ีดีมาก เมื่อเทียบกับสารควบคุม แต่
พบว่ามีสารสกัดจากผลมะขามป้อมบางพื้นท่ีท่ีมีฤทธิ์ทาง
ชีวภาพท่ีดีกว่ากลุ่มตัวอย่าง [12] 
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Table 1 Antibacterial activity of Indian gooseberry fruit extracts studied by agar disc diffusion 

Bacterial strains 
Inhibition Zone (mm±SD) 

Acetone Methanol Ethanol Water Tetracycline 
Staphylococcus aureus ATCC 29213 13.0±0.00 8.0±0.00 12.0±0.50 10.0±0.00 33.0±1.50 
MRSA NPRC 001R 12.0±0.50 10.0±0.00 11.0±0.50 10.0±0.00 18.0±0.00 
Escherichia coli ATCC 25922 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 27.0±0.00 
Escherichia coli NRRU 001R 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 8.0±0.00 

 
Table 2 Minimum inhibitory concentrations (MICs) and minimum bactericidal concentrations (MBCs) of Indian 
gooseberry fruit extracts against various bacterial species  

Bacterial strains 
MIC 

(mg/mL) 
MBC 

(mg/mL) 
MBC/MIC 

ratio 
Gram positive bacteria    
Staphylococcus aureus ATCC 29213 5 10 2 
Methicillin Resistant Staphylococcus aureus NPRC 001R 2.5 20 8 
Staphylococcus epidermidis ATCC 35989 5 20 4 
Staphylococcus epidermidis ATCC 12228 10 20 2 
Staphylococcus intermedius TISTR 668 5 20 4 
Gram negative bacteria    
Escherichia coli ATCC 25922 10 40 4 
Escherichia coli NRRU 001R 10 40 4 
Chromobacterium violoceum DMST 21761 10 10 1 
Acinetobacter baumannii NRRU 001 10 20 2 
Salmonella enterica NRRU 002 10 20 2 
Salmonella Typhi NRRU 003 10 20 2 
Klebsiella sp. NRRU 004 10 40 4 

 
 
3.2. การประยุกต์ใช้สารสกัดมะขามป้อม 
สารสกัดมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยเอทานอลถูกนำมา

เตรียมเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ีความเข้มข้น 4MIC 8MIC และ 
16MIC เพื่อตรวจหาความเข้มข้นของสารสกัดท่ีเหมาะสมท่ี
สามารถยับยั้งเชื้อ ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์
ต้นแบบท่ีความเข้มข้น 8MIC และ 16MIC สามารถยับยั้งการ
เจริญของแบคทีเรีย S. epidermidis ได้จากการสังเกตจำนวน
โคโลนี (Figure 1C และ 1D) เมื่อเทียบกับชุดควบคุม (Figure 
1A) ผลิตภัณฑ์ท่ีผสมสารสกัดท่ีความเข้มข้น 4MIC สามารถ
ยับยั้งเชื้อได้บางส่วน (Figure 1B) และผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ี
ความเข้มข้น 16MIC สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย   
E. coli ได้บางส่วน (Figure 1H)  

ผลการศึกษาการลดปริมาณแบคทีเรียบนผิวเน้ือหมู
ของผลิตภัณฑ์สารสกัดมะขามป้อม แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์
ดังกล่าวท่ีมีความเข้มข้น 4MIC 8MIC และ16MIC สามารถลด
ปริมาณแบคทีเรียแกรมบวก (S. epidermidis) ได้อย่างมี
นัยสำคัญ เมื่อเทียบกับชุดควบคุม และเมื่อเทียบกับชุดการ
ทดลองท่ีใช้ 10% NaCl พบว่าผลิตภัณฑ์สารสกัดมะขามป้อมท่ี
ความเข้มข้น 8MIC และ16MIC สามารถลดปริมาณแบคทีเรีย
แกรมบวกได้อย่างมีนัยสำคัญ (Figure 2) ส่วนผลการทดสอบ
กับแบคทีเรียแกรมลบ (E. coli) พบว่าผลิตภัณฑ์สารสกัด
มะขามป้อมท่ีความเข้มข้น 8MIC และ 16MIC สามารถลด
ปริมาณเซลล์แบคทีเรียได้อย่างมีนัยสำคัญเมื่อเทียบกับชุด
ควบคุม และเมื่อเทียบกับชุดการทดลองท่ีใช้  10% NaCl 
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พบว่าผลิตภัณฑ์สารสกัดมะขามป้อมท่ีความเข้มข้นทุกความ
เข้มข้น (4MIC 8MIC และ16MIC) ไม่สามารถลดปริมาณ E. coli 
ไดอ้ย่างมีนัยสำคัญ (Figure 3) 

งานวิจัยน้ีได้แสดงผลการประยุกต์ใช้สารสกัดจากผล
มะขามป้อมบนเน้ือหมู สารสกัดท่ีความเข้มข้น 8MIC (80 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และ 16MIC (160 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 
สามารถควบคุมการเจริญของแบคทีเรียแกรมบวก และแกรมลบ
ท่ีใช้ในการทดสอบได้ ผลการทดลองน้ีสอดคล้องกับงานวิจัย
ก่อนหน้าน้ี ซ่ึงได้มีการประยุกต์ใช้สารสกัดมะขามป้อมในการ
รักษาอาการแรกเริ่มของเต้านมอักเสบในโคนม (Subclinical 
mastitis) สารสกัดจากผลมะขามป้อมท่ีละลายในน้ำเกลือ 
(300 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) สามารถลดการติดเชื้อของเต้านม
โคได้ เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม [13] รวมไปถึงงานวิจัยของ 
Van Doan et al. [14] ท่ีได้มีการประยุกต์ใช้สารสกัดจากผล
มะขามป้อมกับปลานิล ด้วยการพัฒนาเป็นอาหารปลา ผลการ
ทดลองแสดงให้เห็นว่า ปลานิลท่ีได้รับอาหารท่ีผสมสารสกัดท่ี
ความเข้มข้น 20 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัม เป็นเวลา 
8 สัปดาห์ ทนต่อการติดเชื้อ Streptococcus agalactiae ได้

อย่างมีนัยสำคัญ รวมไปถึงมีอัตราการเจริญท่ีดีกว่าเมื่อเทียบ
กับปลาท่ีได้รับอาหารปกติ 

 
4. บทสรุป  

สารสกัดจากผลมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยตัวทำละลายท้ัง 
4 ชนิด ได้แก่ อะซิโตน เมทานอล เอทานอล และน้ำ ให้ฤทธิ์
ยับยั้งแบคทีเรียแกรมบวกได้ดี และได้เลือกศึกษาฤทธิ์ต้านเชื้อ
แบคทีเรียของสารสกัดจากผลมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยเอทานอล
ต่อแบคทีเรียก่อโรคสายพันธุ์ปกติ และสายพันธุ์ดื้อยาท้ังหมด 
12 สายพันธุ์ พบว่ามีค่า MIC อยู่ระหว่าง 2.5-10 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร และมีค่า MBC อยู่ระหว่าง 10-40 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร การประยุกต์ใช้สารสกัดจากผลมะขามป้อมบนเน้ือ
หมูได้แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากผลมะขามป้อมท่ีความ
เข้มข้น 8MIC (80 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และ 16MIC (160 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) สามารถควบคุมเชื้อแบคทีเรียบนเนื้อหมู
ได้ งานวิจัยน้ีได้แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากผลมะขามป้อมมี
ศักยภาพท่ีจะพัฒนาต่อไป เพื่อใช้เป็นสารเคมีจากธรรมชาติ 
เพื่อควบคุมการเจริญของเชื้อแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์อาหาร  

 
 
 

 

Figure 1 Inhibitory effect of Indian gooseberry fruit extract with different concentrations on  
Staphylococcus epidermidis ATCC 12228 (A, B, C, D) and Escherichia coli ATCC 25922 (E, F, G, H) 

A, E = treated with 0.85% NaCl (control); B, F = treated with 4MIC of the extract;  
C, G = treated with 8MIC of the extract; D, H = treated with 16MIC of the extract. 
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Figure 2 Inhibitory effect of Indian gooseberry fruit extract against Staphylococcus epidermidis ATCC 12228 on pork 
#Significantly different at p < 0.05 compared with the control,  

*Significantly different at p < 0.05 compared with the 10% NaCl treatment 

 
 
 

 
 

Figure 3 Inhibitory effect of Indian gooseberry fruit extract against Escherichia coli ATCC 25922 on pork 
#Significantly different at p < 0.05 compared with the control 
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5. กิตติกรรมประกาศ  
งานวิจัยน้ีได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณ

แผ่นดิน ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ 
นางสาวสลิตา เรือนมา และนางสาวสุภาภรณ์ งามกระโทก 
นักศึกษาสาขาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ท่ีให้ความร่วมมือในการ
ทำงานวิจัยน้ีจนสำเร็จลุล่วง  
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