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บทคัดยอ 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus เปนแบคทีเรียกอโรคอาหารเปนพิษที่พบบอยในอาหาร การนําสารสกัดจากพืช
สมุนไพร เชน กระเทียม มาใชในการยับย้ังการเจริญของเช้ือจะทําใหเกิดผลขางเคียงนอยและไมทําใหเกิดการด้ือยาเม่ือเทียบ
กับสารเคมีสังเคราะห จึงเปนทางเลือกที่ปลอดภัยสําหรับผูบริโภค งานวิจัยนี้เปนการทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดอินนูลิน
จากกระเทียมโทนมาใชในการยับย้ังการเจริญของเชื้อ S.aureus และ E.coli ที่สภาวะตางๆ ดวยวิธี paper disk diffusion 
(โซนใสของการยับย้ัง,mm.) ความเขมขนตํ่าสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ (MIC) โดยวิธี broth dilution (mg/ml) และ
ทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังเชื้อ โดยวิธี standard plate count (CFU/ml.) 
 ผลการศึกษาพบวา สารอินนูลินที่สกัดไดจากกระเทียมโทนตรวจสอบปริมาณดวยเครื่อง GC พบวามีปริมาณ 75 .18 
% สารสกัดอินนูลินที่ความเขมขนเพิ่มขึ้นจะมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อไดเพิ่มขึ้น โดยความเขมขน 100 mg/
ml ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ E.coli และ S.aureus คิดเปน 97.33 % และ 88.83 % 
ตามลําดับ นอกจากน้ียังพบคา (MIC) เชื้อ E. coli คือ 25 mg/ml คิดเปน 75% เชื้อ S.aureus คือ 50 mg/ml คิดเปน 100 % 
สภาวะ pH ที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ E. coli และ S. aureus pH 7 คิดเปน 83.33 % และ 100 % ตามลําดับ

คําสําคัญ : การยับย้ังการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย อินนูลิน Staphylococcus aureus. Escherichia coli 

Abstract
Escherichia coli and staphylococcus aureus are the prevalent food poisoning bacteria in various foods. Using herbal 
natural  medicine extract such as garlic to inhibit bacterial growth cause less poisoning symptoms side effects and 
drug resistance than synthetic chemicals and is a safe choice for consumers. This research aimed to study the 
effectiveness of inulin extracted from garlic (Allium ampeloprasum var. ampeloprasum) to inhibit the growth E. coli 
and S. aureus at various conditions. The experiments operated by using paper disk diffusion (Inhibition zone ; mm.) 
to determine the minimum inhibition concentration (MIC; mg/ml). The inhibition experiment of S.aureus and E. coli 
were tested by the standard plate count method (CFU/ml). 
 The study showed that inulin extracted from garlic 75 .18 % with higher concentration could increase the 
inhibition of bacteria growth. The results found the concentration of inulin extract at 100 mg/ml within 24 hours E.coli 
and S. aureus of 97.33% and 88.83% respectively. The minimum inhibitory concentration (MIC) of inulin extract for 
E.coli was at 25 mg/ml with 75% and S.aureus was at 50% mg/ml of 100% ability. The optimum pH of E.coli of and 
S. aureus were at pH 7 with 83.33 % and 100% ability , respectively
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บทนํา
กระเทียมจัดเปนพืชสมุนไพรที่ยอมรับกันมานับตั้งแตสมัย
โบราณโดยเชื่อวา มีคุณคาทางอาหารและคุณคาทางยาสูง 
กระเทียมประกอบไปดวยสารสําคญัหลายชนิด คนในชาติแถบ
เอเชียนิยมใชกระเทียมแตงรสและแตงกล่ินในอาหารแทบทุก
ชนิด นักวิชาการสมัยใหมทั้งในประเทศไทยและตางประเทศ
ไดคนควา พบเหตุผลที่กระเทียมมีสรรพคุณเปนยาปฏิชีวนะ 
เปนยาฆาเชื้อ สามารถขจัดมลภาวะลางพิษในรางกาย และ
เปนสมนุไพรทีม่สีรรพคณุในการกระตุนทัว่ๆไปไดอกีดวย ศนูย
บริการขอมูลการคาการลงทุน จังหวัดเชียงใหม25531 

 อนินลูนิ โอลโิกฟรกุโตส และฟรกุโตโอลโิกแซคคาไรค
มีคุณสมบัติมากกวาใยอาหารท่ัวไป คือมีคุณสมบัติความ
เปนพรีไบโอติก (prebiotic)  ทีส่ามารถเปนอาหารของจุลนิทรีย
ในลําไสของมนษุยโดยเฉพาะจลุนิทรยีทีม่ปีระโยชนตอรางกาย 
ไดแก บิฟโดแบคทีเรีย (bifi dobactiria) และยังลดจุลินทรียที่
กอโรค (pathogenic organism) เพ่ิมภูมิคุมกันใหกับรางกาย
ไดอีกดวย Roberfroid2.
 Escherichia coli และ staphylococcus aureus เปน
แบคทีเรียกอโรคท่ีพบบอยในอาหาร ทําใหเกิดผลเสียตอ
สุขภาพ การรักษานิยมใชยาท่ีสังเคราะหขึ้นโดยกระบวนการ
ทางเคมี ปจจุบันมีผูใหความสนใจเกี่ยวกับสิ่งท่ีมาสมุนไพร 
มากยิง่ขึน้ท้ังในดานทีใ่ชเปนยารกัษาโรค และอาหาร นอกจาก
นี้สมนุไพรยังถูกนํามาใชในการบําบัดโรค เนื่องจากกอใหเกิด
อาการเปนพิษและอาการขางเคยีงนอยกวาสารสังเคราะหและ
ไมทําใหเกิดการดื้อยาเมื่อเทียบกับสารเคมีสังเคราะห การนํา
พืชสมุนไพรมาใชเปนยารักษาโรคยังชวยลดคาใชจายในการ
สั่งซ้ือยาสําเร็จรูปจากตางประเทศได จารุพันธ อินทรวัตร3. 
อยางไรกต็ามการนาํสารสกดัอนินลูนิจากกระเทยีมมาใชในการ

ยับยั้งโรคท่ีเกิดจาก E.coli และ S.aureus ยังไมไดรับความ
สนใจทั้งที่กระเทียมเปนพืชที่คนไทยบริโภคเปนประจํา และ

กระเทียมยังมีคุณคาทางอาหารสูง มีสารประกอบที่สําคัญ
หลายชนิดและยังมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติกอีกดวย ซึ่งมี
คุณสมบัติ ลดการเจริญของแบคทีเรียท่ีกอโรค ดังนั้นนาจะมี
ความเปนไปไดในการใชสารอินนูลินซึ่งมีคุณสมบัติเปนพรีไบ

โอตกิทีส่กดัจากกระเทยีมเพือ่ควบคุมการยบัย้ังการเจรญิของ
แบคทเีรยี E.coli และ S.aureus สาํหรบัฤทธ์ิการตานจลุชพีจาก
พืชชนิดตาง ๆ พบวาสารสกัดจากหอมใหญและกระเทียม
สามารถยับย้ังการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย E.coli และ 
S.aureus ได พนมพร และสาวติรี3 อยางไรกต็ามยงัไมมรีายงานการ

ศึกษาฤทธิ์สารสกัดอินนู ลิน จากกระเทียมในการยับยั้งการ
เจริญของเชื้อ E.coli และ S.aureus ดังนั้นการทดลองน้ีจึงมี

วัตถุประสงคเพื่อศึกษาฤทธิ์สาสรกัดอินนูลินจากกระเทียมใน

การยบัยัง้การเจรญิของเชือ้แบคทเีรยี E.coli และ S.aureus ที่
เปนสาเหตุของโรคทองรวงอยางรุนแรงในคนจากกระเทียม 
เพือ่เปนแนวทางในการพฒันายาชนิดใหมจากผกัพืน้บานไทย  

วัตถุประสงคของการวิจัย
 1.  เพือ่ศกึษาความเขมขนของสารสกดัอนินลูนิจาก
กระเทียมตอประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญของเช้ือ 
Staphylococcus aureus และ Escherichia coli 
 2. เพือ่ศกึษาความเขมขนต่ําสดุ minimum inhibitory 

concentration (MIC) ของสารสกัดอินนูลินจากกระเทียมตอ
การยับย้ังการเจริญเชื้อ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli 
 3.  เพ่ือศึกษาสภาวะ pH ของสารสกัดอินนูลินตอ
ประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli 

วัสดุอุปกรณและวิธีการศึกษา
 กระเทียมโทน พันธุจีน ที่นํามาทดสอบเก็บเกี่ยวใน
ระยะรับประทานสดประมาณ 75 วัน นํามากําจัดอัลลิชินออก
ดวยวิธีการอบดวยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 
ชั่วโมง หลังจากนั้นนํามาสกัดเอา อินนูลินดวยเอทานอล 70 
% แลวนําไปตมดวยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
10 นาท ีนาํไปเหวีย่งดวยเครือ่ง centrifuges รนิเอาสารละลาย
ทีใ่สไประเหยภายใตสญุญากาศ 80 องศาเซลเซยีส ดวยเครือ่ง 
rotary vacuum evaporator แลวนาํไปทาํใหแหงในสญุญากาศ
ภายใตอุณหภูมิจุดเยือกแข็งดวยเคร่ือง Freez dryer นํามา

วเิคราะหอนิน ู- ลนิดวยเทคนคิ (Gas chromatography , GC) 
นํามาศึกษาฤทธ์ิในการยับย้ังเชื้อแบคทีเรีย E. coli และ 

S.aureus ดวยวิธี Disk diffusion techniques ตามวิธีของ 

Kostecki และคณะ4 โดยนาํเช้ือแบคทเีรียกอโรคดังกลาวมาเลีย้ง
ในอาหารเหลว E. coli และ S. aureus บมทีอ่ณุหภูม ิ37 องศา
เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง แลวนําเชื้อแบคทีเรียที่บมมา 
pour plate กับอาหาร Mueller Hinton Agar ( MHA) แลวดูด
สารสกัดอินนุลินจากกระเทียม ความเขมขน 20,50 และ 100 

mg/ml ลงในแผน disk ที่ปราศจากเชื้อที่เสนผานศูนยกลาง 6 
mm. นาํมาวางบนอาหารเล้ียงเช้ือทีp่our plate โดยมี Control 
คอื นํา้กล่ันปลอดเชือ้ บมทีอ่ณุหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส บนัทกึ
ผลการทดลองท่ี 1, 4, 8, 16 และ 24 ชั่วโมง วางแผนการ
ทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) 3 ซํ้า 

เก็บขอมูลโดยวัดเสนผานศูนยกลางบริเวณใส (clear zone) 
ดวย vernier caliper วงใสขอบซายถึงขวาและจากวงใสขอบ
บนถึงลาง แลวนําคาที่วัดไดมาหาคาเฉล่ีย เปรียบเทียบความ
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แตกตางของคาเฉลี่ยระหวางกรรมวิธีโดยวิธี LSD (Least 
signifi cant) 
 นาํคาท่ีมปีระสทิธภิาพดทีีส่ดุมาหาคา (MIC) โดยวธิ ี
Broth dilution techniques โดยใชอาหารเล้ียงเชือ้ Trypticase 
soy broth การอานคา (MIC) โดย สังเกตุความขุนของเชื้อที่
เกิดขึ้นในแตละหลอดเปรียบเทียบกับ Positive control เสร็จ
แลวนํามาเล้ียงบนอาหารเลีย้งเชือ้ MHA จากนัน้ Space ทีผ่วิ
หนา นําไปบมที่ 37 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง เก็บขอมูลโดย
การอานคาท่ีเกิดขึ้นของโคโลนีเดี่ยว นํามาคํานวณตามสูตร 
 นําคาที่มีประสิทธิภาพดีที่สุดมาทดสอบกับสภาวะ 
pH 3, 5, 7 และ 9 ดวยวิธี Disk diffusion techniques ตามวิธี
ของ Kostecki และคณะ4 โดยนําเชื้อแบคทีเรียกอโรคดังกลาว
มาเลี้ยงในอาหารเหลว E. coli และ S. aureus บมที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง แลวนําเชื้อแบคทีเรียที่บม
ไวมา pour plate กับอาหาร MHA 
 นาํสารอนินลูนิ ทีม่คีวามเขมขน 100 mg/ml ผสมกบั
บฟัเฟอรแตละ pH 3,5,7และ 9 และอาหารเล้ียงเช้ือ Tryptose 
both อยางละ 0.2 ml นํามาหยดลงในแผน disk มี่ปราศจาก
เช้ือที่เสนผานศูนยกลาง 6 ml นํามาวางบนอาหารเลี้ยงเช้ือ
ที่pour plate โดยมี Control คือ นํ้ากลั่นปลอดเชื้อ และ
กระเทยีมทีม่คีา pH 5.6 บมทีอ่ณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส นาน 
24 ชั่วโมง วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely 
Randomized Design) 3 ซํ้า เก็บขอมูลโดยวัดเสนผาน
ศูนยกลางบริเวณใส (clear zone) ดวย vernier caliper วงใส
ขอบซายถงึขวาและจากวงใสขอบบนถงึลาง แลวนาํคาทีว่ดัได
มาหาคาเฉล่ีย เปรยีบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียระหวาง

กรรมวิธีโดยวิธี LSD (Least signifi cant) 
ผลการศึกษา

 ผลการวิเคราะหอินนูลินตามวิธีมาตรฐานสากล 
AOAC 997.08 และคํานวณเปนปริมาณอินนูลิน ในกระเทียม

โทนทั้งหมดเปน 75 .18 %
 จากผลการศึกษาพบวาในการยับยั้งการเจริญ
แบคทีเรียกอโรคอาหารเปนพษิ เชือ้ Staphylococcus aureus 
และ Escherichia coli ดวยวธิ ีpaper disk diffusion พบวาสาร

สกัดอินนูลินจากกระเทียมท่ีความเขมขนเพ่ิมขึ้น จะมี
ประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญไดเพ่ิมขึ้น โดยสารสกัดท่ี
ความเขมขน 100 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง 

มกีารยับยัง้การเจริญของ E. coli และ S.aureus คดิเปน 97.33 
%และ88.83 % ตามลําดบั1 

 นอกจากน้ียังพบวาการหาคาความเขมขนตํ่าสุด 
(MIC) ของสารสกัดอินนูลินในการยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เช้ือ E. coli อยูที่ความเขมขน 25 mg/ml ลดลง 75%สวน เชื้อ 
S.aureus. ที่ความเขมขน 50 mg/ml ลดลง 100 % 2 และใน

สภาวะ pH ที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญตอเชื้อ E. 
coli และ S. aureus ไดดทีีส่ดุคอื pH 7 ยบัยัง้ได 83.33 % และ 
100 % ตามลําดับ3 

วิจารณและสรุปผล
  การศกึษาฤทธ์ิสารสกดัอนินลุนิจากกระเทยีมในการ
ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย E. coli และ S. aureus การหาคา (MIC) 
และการทดสอบกับสภาวะ pHพบวาสารสกัดอินนูลินสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียที่นํามาทดสอบไดทั้ง 
2 ชนิด เปนเพราะอินนูลินมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก 
Roberfroid2 . จากการทดสอบการยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เชือ้แบคทเีรยีทัง้ 2 ชนดิ พบวาสารสกดัอนินลูนิจากกระเทยีม
ที่ความเขมขน 100 mg/ml ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง คา (MIC) 
ของเชื้อ E. coli อยูที่ความเขมขน 25 mg/ml และ เชื้อ S. 
aureus. ที่ความเขมขน 50 mg/ml และในสภาวะ pH ที่มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญตอเชื้อ E. coli และ S. 
aureus pH 7 ยับยั้งได ดีที่สุด เมื่อวิเคราะหคาความแตกตาง
ของขนาดเสนผานศนูยกลางของเชือ้แบคทเีรยีทัง้ 2 ชนดิ พบ
วา ไมแตกตางกันทางสถิติ ที่ p < 0.05 แสดงวาสารออกฤทธ์ิ
ในสารสกดัอนินลูนิมีผลตอการชะลอการเจรญิเตบิโตไดเทากนั
ทั้งนี้อาจเปนไปได อยางไรก็ตามแมวาสารอินนูลินจาก
กระเทียมจะมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญเติบโตของ
เชือ้แบคทีเรยีท้ัง 2 ชนดิ ได แตดจูากขนาดเสนผานศูนยกลาง
ของโซนใส ยังมีขนาดไมกวางมาก ซึ่งอาจจะข้ึนอยูกับชนิด
ของแบคทีเรีย โดยเฉพาะคุณสมบัติทางสรีรวิทยาของ
แบคทเีรยี เชน คณุสมบตัขิองผนังเซลล จงึทาํใหโซนใสมขีนาด

มีขนาดไมกวางมาก แตถึงอยางไรสารสกัดอินนูลินจาก
กระเทียม มีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ

แบคทีเรียไดทั้ง 2 ชนิด คือ E. coli และ S. aureus ดังนั้นสาร
สกัดอินนุลินทั้ง 2 ชนิด จึงมีศักยภาพในการนํามาประยุกตใช

ในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียกอโรคในคน อีกทั้งยังเปนขอมูลใน
การวิจัยและแนวทางในการพัฒนาพืชสมุนไพรไทย เพื่อใชใน
งานสาธารณะสุขมลูฐาน ในอตุสาหกรรมยาและผลิตภณัฑอืน่ 
ๆ รวมทั้งการสงออกตอไป 

ขอเสนอแนะ
 ขอเสนอแนะในการศึกษาคนควาตอไป
 1. ศึกษาชนิดและองคประกอบภายในกลไกการ
ยับยั้งเชื้อจากอินนูลินระดับโมเลกุล

 2. ศึกษาแนวทางการทําผลิตภัณฑทางดาน
สุขภาพและรูปแบบผลิตภัณฑเพื่องายและสะดวกตอการนํา
มาใช 
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 การทดลองท่ี 1 ประสิทธิภาพสารสกัดอินนูลินจาก
กระเทียมตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อ Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli ทีค่วามเขมขนตางกนั (20 , 50 
และ 100 mg/ml) ในระยะเวลา (1 ,4,8,16 และ 24 ชั่วโมง) วัด
ไดจากวธิ ีdisk diffusion ดโูซนใสท่ีเกิดขึน้รอบ disk (inhibition 
zone ) และขนาดโซนใส (mm.)
 ดงัตารางที ่1 พบวาความเขมขนสารสกัดอนินลูนิจาก
กระเทียมโทนในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ Staphylococcus
aureus และ Escherichia coli ที่ความเขมขนที่ 20, 50 และ 
100 mg/ml ระยะเวลาท่ี 1 ,4,8,16 และ 24 ชั่วโมง ผลการ
ทดสอบในเช้ือ Escherichia coli พบวาสารสกัดท่ีความเขมขน
ที ่100 mg/ml เมือ่เปรยีบเทยีบกบัเวลาทีต่างกนั พบวาทีร่ะยะ
เวลา 24 ชั่วโมง มีการยับยั้ง มากท่ีสุดคือ ขนาดวงใสเฉล่ีย 
5.66 mm คดิเปน 94.33% และรองลงมาพบวาสารสกดัทีค่วาม
เขมขนท่ี 50 mg/ml ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง ยับยั้งการเจริญ
ขนาดวงใสเฉลี่ย 3.6 mm คิดเปน 60%
 การทดลองที่ 2 ความเขมขนตํ่าสุด ของสารสกัด
อนินลูนิจากกระเทียมตอการยับย้ังการเจริญของเช้ือ Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli (100, 50, 25, 12.5,6.25,
3.12,1.56,3.78,0.39,0.19,0.08 mg/ml) 
 การหาคาความเขมขนตํ่าสุด (MIC) ของสารสกัด
อินนูลินจากกระเทียมตอเช้ือ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli ซึ่งวัดไดจากวิธี broth dilution โดยใชสาร
สกดัอนินลูนิทีส่ามารถเกดิโซนใสในรอบ disk จากการทดลองที ่1 
มาหาความเขมขนตํ่าสุด (MIC) คือ ความเขมขนท่ี 100 mg/ml 
มาทดสอบหาคา (MIC)
 จากตารางที่ 2 และ 2.1 พบวาการหาคาความเขม
ขนตํ่าสุด (MIC) ของสารสกัดอินนูลินจากกระเทียมตอเชื้อ 
Escherichia coli ทีค่วามเขมขน 25 mg/ml ในอาหารเลีย้งเช้ือ 
broth agar มีลักษณะใสเชื้อเจริญไดนอยไมสามารถมองเห็น
ไดดวยตาเปลาในหลอดทดลองแตเมือ่เพาะเล้ียงใน Agar เชือ้
เจริญไดนอยมาก ซึ่งแสดงใหเห็นวาความเขมขนตํ่าสุดที่สาร
สกัดอินนูลินท่ีสามารถยับย้ังเชื้อไดคือ 25 mg/ml นับจํานวน
เชื้อไดปริมาณเชื้อ 7.5 x 102 CFU /ml เมื่อเทียบกับปริมาณ
เชื้อเร่ิมตน 108 CFU /ml แสดงวาเชื้อลดลงคิดเปน 75% 
 เช้ือ Staphylococcus aureus ทีค่วามเขมขน 50 mg/
ml ในอาหารเล้ียงเช้ือ broth agar มีลักษณะใสเช้ือเจริญได
นอยไมสามารถมองเหน็ไดดวยตาเปลาในหลอดทดลองแตเมือ่
เพาะเลี้ยงใน Agar เชื้อเจริญไดนอยมาก ซึ่งแสดงใหเห็นวา
ความเขมขนตํา่สดุท่ีสารสกดัอนินลูนิทีส่ามารถยบัยัง้เชือ้ไดคอื 
50 mg/ml นับจํานวนเชื้อไดปริมาณ 1 x 103 CFU/ml เมื่อ
เทียบกับปริมาณเชื้อเริ่มตน 108 CFU /ml แสดงวาเชื้อลดลง
คิดเปน 100%

 3การทดลองท่ี 3 ประสิทธิภาพการยับยั้งเ ช้ือ 
Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ที ่pH ตางกนั 
(pH 3, 5, 7, และ 9) โดยใชสารสกดัอินนลูนิท่ีสามารถเกิดโซน
ใสรอบดิสจากการทดลองท่ี 1 มาทดสอบหาคา ที่ pH 3, 5, 7, 
และ 9
 จากตารางที่ 3 พบวา การหาคาประสิทธิภาพการ
ยับยั้งที่คา pH ตางกัน (pH 3 , 5, 7, และ 9) โดยสารสกัดอิน
นูลินจากกระเทียมตอเช้ือ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli พบวาคา pH ที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง
การเจริญตอเชื้อดีที่สุดคือ pH 7 (X =5 mm) มีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้ง 83.33 % รองลงมาคือ คา pH 5 ( X =2.66 mm ) 
มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง 44.33 % เมื่อเทียบกับ control 
คือนํ้ากลั่นไมเกิดโซนใส
 จากการวดัวงใส ของเชือ้แบคทเีรยี Staphylococcus 
aureus คา pH ทีม่ปีระสทิธิภาพในการยบัย้ังการเจรญิตอเชือ้
ดีที่สุดคือ pH 7 (X = 6 mm) มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง 
100% รองลงมาคือ pH 5 (X =4.66 mm ) มีประสิทธิภาพใน
การยับยั้ง 77.66 %
 จากการวัดวงใสของ pH 5.6 ซึ่งเปนคา pH ของสาร
สกัดอนินลูนิทีไ่มไดปรบั pH มปีระสทิธิภาพในการยบัยัง้ 55.5 
% แสดงใหเห็นวาสารสกัดอินนูลินท่ีสภาวะไมปรับ pH มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อทั้งสองชนิดได
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Table 3  Inulin extracted from garlic to inhibit the growth of bacteria Escherichia  coli and Staphylococcus aureus 
condition pH 3, 5, 7, and9

pH The average diameter of clear zone around the disk 
(mm)

  effi cacy (%)

E. coli S. aureus E. coli S. aureus

Bank - - - -

3 1.33 ± 0.57 2.33 ± 1.52 22.16 38.33

5 2.66 ± 0.57 4.66 ± 2.08 44.33 77.66

5.6 3.33 ± 0.57 3.33 ± 0.57 55 55

7 5.00 ± 1.00 6.00 ± 1.00 83.33 100

9 2.33 ± 1.15 3.00 ± 1.00 38.83 50


