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ABSTRACT

 Aflatoxins are toxic metabolites produced by Aspergillus flavus which are highly 

toxic compounds and can cause liver cancer and impaired immune function. These toxins 

can be found in a wide range of food commodities especially in groundnut, dry chilli and 

chilli powder. This research was to focus on the effect of garlic juice on preventing and 

reducing aflatoxin B1 (AFB1) in chilli powder. The results showed that garlic juice at 

higher concentrations of 2.5 and 5.0% completely inhibited spore germination and 

repressed the growth of A. flavus, respectively. Afterward, garlic juice at different 

concentrations was applied to chilli powder to detoxify AFB1 contamination. The juice at 

100 and 75% could reduce the AFB1 content in chilli powder by 73.67 and 69.71%, 

respectively. The results indicate that garlic juice can decrease A. flavus growth and 

reduce the production and amount of AFB1 in vitro and in vivo. Allicin was TLC detected 

as a major compound in juice, powder and extracts of garlic in this study with Rf value of 

0.812 the same as allicin standard. 
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บทคัดย่อ

 แอฟลาทอกซินเป็นสารพิษที่สร้างโดย

เชื้อรา Aspergillus flavus เป็นสารพิษที่มี

อันตรายร้ายแรง เพราะเป็นสารก่อมะเร็ง สาร

แอฟลาทอกซินสามารถพบได้ทั่วไปในผลิตผล

เกษตร เช่น ถั่วลิสง พริกแห้ง พริกป่น เป็นต้น 

งานวิจัยนี้ทำการศึกษาประสิทธิภาพของน้ำคั้น

กระเทียมในการควบคุมเชื้อรา A. flavus และลด

การปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินในพริกป่น 

พบว่า น้ำคั้นกระเทียม ความเข้มข้น 5% ขึ้นไป 

มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา 

A. flavus และน้ำคั้นกระเทียมความเข้มข้น 

2.5% ขึ้นไป สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้

สมบูรณ์ เมื่อนำกระเทียมผง น้ำคั้นกระเทียม 

และสารสกัดหยาบจากกระเทียมสดมาทำการ

แยกสารสำคัญบนแผ่น TLC พบว่า สารออก

ฤทธิ์ที่สำคัญ คือ สารอัลลิซิน (allicin) ซึง่แสดง

คา่ Rf = 0.812 ตรงกบัสารอลัลซินิมาตรฐานเมือ่

นำพรกิปน่มาคลกุกบันำ้คัน้กระเทยีม ความเขม้ขน้ 

100 และ 75% พบว่า สามารถลดปริมาณสาร

แอฟลาทอกซินที่ปนเปื้อนอยู่ในพริกป่นได้ 73.67 

และ 69.71 % 

 

คำหลัก: น้ำคั้น กระเทียม สารอัลลิซิน แอฟลา

ทอกซิน Aspergillus flavus 

 

คำนำ

 Aspergillus flavus เป็นเชื้อราที่สร้าง

สารแอฟลาทอกซิน เป็นสารก่อมะเร็งที่มีพิษ  

ร้ายแรง ปัจจุบัน IARC (Internat ional 

Association Research Cancer) ได้จัดให้สาร

แอฟลาทอกซินเป็นสารก่อมะเร็ง Class I 

(IARC,1993) เชื้อรา A. flavus มักพบปนเปื้อน

และสร้างสารพิษในเมล็ดธัญพืช พืชน้ำมันชนิด

ต่าง ๆ ได้แก่ ข้าวโพด ถั่วลิสง พริก เครื่องเทศ 

สมุนไพร และผลิตภัณฑ์แปรรูปที่ใช้วัตถุดิบจาก

ผลิตผลเกษตรที่มีเชื้อรา A. flavus ปนเปื้อนอยู่

ก่อน (อมราและคณะ, 2547) เชื้อรา A. flavus 

และสารแอฟลาทอกซินเป็นปัญหาสำคัญเพราะ

เกี่ยวข้องกับสุขภาพของมนุษย์และสัตว์โดยตรง 

และยังเป็นปัญหาการกีดกันทางการค้าอีกด้วย 

 ผลิตผลเกษตรที่เป็นอาหาร และมีการ

ปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซินมากที่สุดใน

ประเทศได้แก่ ถั่วลิสง พริกแห้ง และพริกป่น 

(อมราและคณะ 2547) ปริมาณการปนเปื้อนของ

สารแอฟลาทอกซนิในอาหารทีก่ระทรวงสาธารณสขุ

ประกาศฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 อนุญาตให้มีสาร

แอฟลาทอกซินในอาหารได้ไม่เกิน 20 µμg/kg 

หรือ 20 ng/ml (สำนักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา, 2539) พริกป่นเป็นผลิตภัรฑ์ที่มีความ

เสี่ยงต่อการปนเปื้นของสารแอลฟลาทอกซินสูง

เช่นเดียวกับถั่วลิสงป่น และคนไทยนิยมบริโภค

มาก ดังนั้นวิธีการป้องกันกำจัดสารพิษนี้จะต้อง

เป็นวิธีการที่ปลอดภัยกับผู้บริโภคด้วย หลักการ

ประเมินการเลือกใช้วิธีการลดปริมาณสารพิษ

ควรต้องพิจารณาด้วยว่าเป็นวิธีที่สามารถทำลาย 

ลดความเป็นพิษ หรือทำให้สารพิษหมดไป และที่

สำคัญวิธีการนั้นต้องสามารถทำลายสปอร์ของ

เชื้อราได้ด้วย (Park,1993) เพื่อลดการใช้สาร

เคมี การนำสารสกัดจากพืชมาใช้ในการป้องกัน
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กำจัดเชื้อราและสารแอฟลาทอกซินจึงเป็นทาง

เลือกหนึ่งโดย Chinaphuti and Aukkasarakul 

(2007) พบว่าสารสกัดจากกระเทียมและกานพลู 

สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา A. flavus ได้ 

100% แต่สารสกัดกานพลูไม่สามารถทำลาย  

สารแอฟลาทอกซินได้โดยตรงขณะที่สารสกัด

กระเทียม กระเพรา โหระพา และข่า สามารถ

ยับยั้งการสร้างสารแอฟลาทอกซินได้ 80-90% 

ในขณะที่สารสกัดกระเทียมสามารถทำลายสาร  

แอฟลาทอกซินโดยตรงได้ถึง 95.1% 

 กระเทียม (Allium sativum) จัดอยู่ใน

วงศ์ Amaryllidaccae (เต็ม, 2557) เป็นพืชสมุน

ไพรพื้นบ้านที่ประชาชนนิยมบริโภคกันเป็นเวลา

ช้านาน ส่วนของกระเทียมที่นำมาใช้บริโภค คือ 

สว่นหวั (Bulb) โดยใช้เป็นทั้งอาหารและยารักษา

โรค มีรายงานว่า กระเทียมสามารถป้องกันโรค

หัวใจ ลดไขมันในเส้นเลือด รักษาโรคกลาก

เกลื้อน และโรคมะเร็งได้ (Reader’s Digest, 

1990, University of Maryland Medical 

Center, 2011, Rivlin, 2001) นอกจากนี้ยังมี

การทดลองทางคลินิก พบว่าคนไข้ที่ได้รับน้ำมัน

หอมระเหยจากกระเทียม 0.25 มก.ต่อน้ำหนักตัว 

1 กก. เป็นเวลา 10 เดือน สามารถลดปริมาณ 

Cholesterol ลงอย่างชัดเจน และสารที่มีฤทธิ์ใน

การลด Cholesterol คือสาร allicin (เพ็ญนภา 

และพรทิพย์, 2545) ในหัวกระเทียมสดมีส่วน

ประกอบนำ้มนัหอมระเหยอยูป่ระมาณ 0.1-0.4 % 

และมีสารสำคัญกลุ่มซัลเฟอร์อยู่หลายชนิด เช่น 

alliin, allicin, diallyl disulfides และ  methyl 

n-propyl ซึ่ง allicin จะสร้างขึ้นเมื่อกระเทียม

สดได้รับการบดทุบ หรือเคี้ยว ในขณะเดียวกันก็

จะเกิดสารตัวอื่น ๆ ด้วย ได้แก่ ajoene และ 

vinyldithiins ได้มีการศึกษาอย่างกว้างขวาง

เกี่ยวกับสาร allicin ในกระเทียมที่ออกฤทธิ์ยับยั้ง

การเจรญิของเชือ้ราหลายชนดิ รวมทัง้ A. flavus 

(Bilgrami et al., 1992, Sandosskumar et al., 

2007) และ A. niger (Irhin and Korukluoglu, 

2007) ซึ่งเป็นเชื้อราที่สร้างสารพิษ ในการ

ทดลองนีจ้งึไดน้ำนำ้คัน้กระเทยีมซึง่เปน็พชืสมนุไพร 

ที่หาง่าย และมาทดสอบประสิทธิภาพ ในการ

ควบคุมเชื้อรา A. flavus และลดการปนเปื้อน

ของสารแอฟลาทอกซนิในพรกิปน่ ซึง่เปน็ผลติภณัฑ ์

ที่ประชาชนนิยมบริโภค และเป็นอาหารที่เสี่ยง

ต่อการเกิดสารแอฟลาทอกซินได้ง่าย 

 

อุปกรณ์และวิธีการ

1. ทดสอบประสิทธิภาพของน้ำคั้นกระเทียมต่อ

การเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavus 

 1.1 ทดสอบประสทิธภิาพของนำ้คัน้กระเทยีม 

ในการยบัยัง้การเจรญิของเชือ้รา A. flavus  

 นำกระเทียมสดมาบดให้ละเอียดคั้นน้ำ 

แล้วเจือจางด้วยน้ำให้น้ำกระเทียมมีความเข้มข้น 

100, 50, 25 และ 12.5% แล้วนำมาผสมกับ

อาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar 

(PDA) ในอัตราส่วน 9:1 (อาหารเลี้ยงเชื้อ: น้ำ

คั้นกระเทียม) เมื่อผสมเรียบร้อยแล้วความเข้ม

ข้นของน้ำกระเทียมที่ได้ในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA 

คือ 10.00, 5.00, 2.50 และ 1.25 % ตามลำดับ 

เปรียบเทียบกับอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่ไม่ใส่น้ำ

คั้นกระเทียมเป็นกรรมวิธีควบคุม นำกระดาษ
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กรองทีต่ดัเปน็วงกลม เสน้ผา่นศนูยก์ลาง 0.5 ซม. 

นึง่ฆา่เชือ้จุม่สปอรแ์ขวนลอยของเชือ้รา A. flavus 

(สายพันธุ์ A39 ของกรมวิชาการเกษตร) วาง

ตรงกลางผิวหน้าอาหารเลี้ยงเชื้อ บ่มไว้ที่อุณหภูมิ

ห้อง เป็นเวลา 4 วัน วางแผนการทดลองแบบ

สุ่มตลอด (CRD) เปรียบเทียบ 5 กรรมวิธี 

จำนวน 5 ซ้ำ 

 บนัทกึผลโดยวดัขนาดเสน้ผา่นศนูยก์ลาง 

โคโลนีของเชื้อรา A. flavus ในวันที่ 2, 3 และ 4 

 1.2 ทดสอบประสิทธิภาพของน้ำคั้น

กระเทียมต่อการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา  

A. flavus 

 เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ผสมน้ำคั้น

กระเทียมความเข้มข้นเช่นเดียวกับข้อ 1.1 ใส่ใน

สไลด์หลุม (depress slide) ปริมาณ 100 μµl

หยดสปอร์แขวนลอย (spore suspension) ของ

เชือ้รา A. flavus ปรมิาณ 20 μµl ลงในสไลดห์ลมุ 

แล้วนำมาวางในจานเลี้ยงเชื้อที่มีความชื้น บ่มไว้

ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ชม. วางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD) เปรียบเทียบ 5 

กรรมวิธี จำนวน 5 ซ้ำ 

 บันทึกลักษณะการงอกของสปอร์ของ

เชื้อรา และตรวจนับ %การงอกของสปอร์เชื้อ

ราA. flavus ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ทุก 6 ชม. 

2. ศึกษาสารออกฤทธิ์ของกระเทียมในการยับยั้ง

การเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavus 

 2.1  การเตรียมตัวอย่างกระเทียม

สำหรับทดสอบ 

 ตัวอย่างกระเทียม 3 รูปแบบ และสาร

มาตรฐานอัลลิซิน (allicin) คือ  

 1. กระเทียมผงที่ได้จากการนำน้ำคั้น

กระเทียมไปเข้าเครื่องทำแห้งเยือกแข็งบดให้เป็น

ผงละเอียด นำมาละลายน้ำความเข้มข้น 10% 

(W/V) 

 2. น้ำคั้นกระเทียมสดเจือจางด้วยน้ำ

กลั่นความเข้มข้นเป็น 75% 

 3. สารสกัดหยาบจากกระเทียมสด โดย

นำกระเทียมสดมาบด 50 ก. แช่ด้วยเอธานอล

ปริมาตร 100 มล. แล้วกรองด้วยกระดาษกรอง 

นำสารทีไ่ดไ้ประเหยดว้ยเครือ่ง Rotary evaporator 

 4. สารมาตรฐานอัลลิซิน ความเข้มข้น  

1 มก./มล. 

 2.2  การเตรียมแผ่น TLC (Thin 

Layer Chromatography) 

 นำแผ่น TLC aluminum sheets 

ขนาด 20X20 ซม. (Silica gel 60 F254) มา

กำหนดจุดด้านหน้าของแผ่น TLC ระยะห่าง

ระหว่างจุด 1.5 ซม. จำนวน 8 จุด เพื่อหยดสาร

ทดสอบ ส่วนด้านหลังแผ่น TLC จะทำการขีด

เส้นตรงจนสุดแผ่น TLC โดยขีดเส้นห่างจากจุด

ที่กำหนดด้านหน้าข้างละ 0.25 ซม. และขีดเส้น

ตัดขวางขนาด 0.5 ซม. ตั้งแต่จุดล่างสุดไปถึง

ปลายบนแผ่น TLC  

 

 2.3 การหยดตัวอย่างกระเทียม 

 นำตัวอย่างที่เตรียมทั้ง 4 แบบ (จากข้อ 

2.1) มาหยดลงบนแผ่น TLC ด้านหน้าตามจุดที่

เตรียมไว้ (ข้อ 2.2) โดยแต่ละตัวอย่างหยด 2 จุด 

คือ ปริมาณ 5 และ 10 μµl ปล่อยให้สารระเหย

จนแหง้นำแผน่ TLC ไปใสใ่นโถแกว้ทีม่สีารตวัพา 
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(mobile phase) คือ hexane : isopropanol = 

3:1 (v/v) เมื่อสารละลายเคลื่อนที่ไปจนถึงจุดที่

กำหนดด้านปลายแผ่น นำแผ่น TLC ออกจากโถ

แก้ว ทิ้งไว้จนสารละลายระเหยไปหมด 

 2.4  การทดสอบประสิทธิภาพสารสกัด

กระเทียม 

 นำแผ่น TLC มาตัดตามรอยที่ขีดเส้น

แตล่ะเสน้ ใน 1 เสน้ตดัเปน็ชิน้ขนาด 0.5 x 0.5 ซม. 

ได้ชิ้นส่วน TLC จำนวน 32 ชิ้นต่อจุด (ตัวอย่าง

กระเทียมที่ทดสอบ) นำชิ้นส่วน TLC ไปวางบน

อาหารเลีย้งเชือ้ PDA ทีม่สีปอรแ์ขวนลอย ของเชื้อ

รา A. flavus ผสมอยู่ โดยวางด้านที่เป็น silica 

คว่ำบนอาหาร จำนวน 4 ชิ้น/จานเลี้ยงเชื้อ บ่ม

ไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชม. 

 บันทึกผล ชิ้น TLC ที่เกิดบริเวณใส

รอบๆ (clear zone) บนอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA 

และแปลผลตามค่า Rf 

 

3. ศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ำคั้นกระเทียม

ในการลดปริมาณสารแอฟลาทอกซินในพริกป่น

และระยะเวลาในการเก็บรักษา 

 พริกป่นก่อนทำการทดลองนำมาตรวจ

วิเคราะห์การปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซิน 

โดยสุ่มตัวอย่าง ๆ ละ 100 ก. จำนวน 20 ซ้ำ  

พบว่า มีปริมาณการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซิน 

78.30 ng/ml ซึ่งสูงเกินกว่ามาตรฐานที่ประเทศ

ไทยกำหนด (20 ng/ml) หลังจากนั้นนำพริกป่น 

30 กก. คลุกให้เขา้เปน็เนือ้เดยีวกนั แลว้แบง่ออก

เปน็ 5 สว่น ๆ ละ 6 กก. นำพริกป่นใส่ในเครื่อง

กวนแล้วค่อย ๆ เติมน้ำคั้นกระเทียมความเข้มข้น

ต่างๆ ปริมาณ 300 มล./กก. ลงไปกวนให้เข้ากัน 

หลังจากนั้นนำพริกป่นที่คลุกน้ำคั้นกระเทียมมา

ผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง แล้วนำพริกป่นที่ผ่าน

กรรมวธิตีา่ง ๆ บรรจุในถุง Polyethylene (PE) 

ปริมาณ 100 ก./ถุง ใส่ในตะกร้าพลาสติกเก็บที่

อุณหภูมิห้อง สุ่มตัวอย่างพริกป่นของทุกกรรมวิธี

หลังการเก็บรักษา เป็นเวลา 5, 10 และ 15 วัน 

วิเคราะห์การปนเปื้อนของสารแอฟลาทอกซิน

โดยวิธี  ELISA วางแผนการทดลองแบบสุ่ม

บล็อกสมบูรณ์เปรียบเทียบ 5 กรรมวิธี คือ น้ำ

คั้นกระเทียม ความเข้มข้น 4 ระดับ 100, 75, 

50 และ 25% และไม่ใส่น้ำคั้นกระเทียม 

(กรรมวิธีควบคุม) จำนวน 5 ซ้ำ 

 

 วิธีวิเคราะห์การปนเปื้อนของสารแอฟ

ลาทอกซินบี1 โดยวิธ ี ELISA (ชุดตรวจสอบ

DOA Aflatoxin ELISA Test Kit) 

 1. นำพริกป่นตัวอย่างละ 20 ก. ใส่ใน 

flask ขนาด 250 มล. เติมสารเมทธานอล 70% 

ลงในขวดแก้วที่ใส่ตัวอย่าง ปริมาณ 100 มล./

ขวดแก้ว (อัตราส่วน 1:5) ปิดปากขวดด้วยจุก

ยางแล้วนำขวดแก้วไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าที่

อัตราความเร็ว 300 รอบ/นาที เป็นเวลา 30 

นาที หลังจากนั้นตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 10 นาที ให้

ตกตะกอน แล้วนำส่วนที่ใสมากรองด้วยกระดาษ

กรองเบอร์ 4 ส่วนที่กรองได้นำไปเจือจางด้วย 

0.01 M phosphate buffer ให้เป็นอัตราส่วน 

1:20 (ตัวอย่างที่เจือจางเป็น 1:20 แล้ว นำไป

วิเคราะห์ได้ทันที) 

 2. การวิเคราะห์สารแอฟลาทอกซินจาก
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สารสกัดมีขั้นตอนดังนี้ 

  2.1 หยดสารพิษมาตรฐานปริมาณ 

50 μl ลงในหลุมทดสอบ 5 ระดับความเข้มข้น 

คอื 0, 0.2, 0.5, 1 และ 2 ng/ml จำนวน 2 แถว 

แล้วหยดสารสกัดที่เตรียมไว้ในปริมาณ 50 μµl 

ลงในหลุมทดสอบ  

  2.2 หยด enzyme conjugate 

(Aflatoxin B1-HRP conjugate) ปริมาณ 50 

μµl ลงในทุกหลุมแล้วบ่มไว้ที่อุณหภูมิ 37 ํซ. เป็น

เวลา 30 นาที 

  2.3 เทสารในหลุมทดสอบทิ้ง แล้ว

ลา้งหลมุทดสอบดว้ย PBS-T (0.01 M phosphate 

buffer saline 0.5% tween 20 pH 7.2) 3 ครั้ง 

  2.4 หยด substrate (tetramethyl 

benzidine) ปริมาณ 100 μµl ลงในทุกหลุม บ่ม

ไว้ในที่มืดเป็นเวลา 10 นาที ปฏิกิริยาจะเกิดเป็น

สีฟ้า 

  2.5 หยด stopping solut ion 

ปริมาณ 100 µμl ปฏิกิริยาจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง 

  2.6 นำหลุมทดสอบไปอ่านความ

เข้มของส ี และปริมาณสาร Aflatoxin B1 ด้วย

เครื่อง Micro ELISA Reader (Sunrise, 

Tecan) ทีค่วามยาวคลืน่ 450 nm แลว้นำคา่ทีไ่ด้

ไปคำนวณเปน็ปรมิาณสารพษิมหีนว่ยเปน็ ng/ml 

ผลการทดลองและวิจารณ์

1. ทดสอบประสิทธิภาพของน้ำคั้นกระเทียมต่อ

การเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavus 

 1.1 ทดสอบการยับยั้งการเจริญของ

เชื้อรา 

 ทดสอบการเจริญของเชื้อรา A. flavus 

บนอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ผสมน้ำคั้นกระเทียม 

ความเข้มข้น 10.00 5.00 2.50 และ 1.25 % 

บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2  3 และ 4 วัน 

พบว่าอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่ผสมน้ำคั้น

กระเทียมทุกความเข้มข้น ไม่มีการเจริญของเชื้อ

รา A. flavus ในวันที่ 2, 3 และ 4 เมื่อเปรียบ

เทียบกับเชื้อรา A. flavus บนอาหารเลี้ยงเชื้อ 

PDA (กรรมวิธีควบคุม) พบการเจริญของเชื้อรา

มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางโคโลนี ในวันที่ 2, 3 

และ 4 เท่ากับ 2.5, 3.8 และ 5.2 ซม. ตาม

ลำดับ (Table 1, Figure 1) แสดงว่า น้ำคั้น

กระเทียมทุกความเข้มข้นสามารถยับยั้งการเจริญ

ของเชื้อรา A. flavus ได้ 100 % สอดคล้องกับ

การทดลองของ Bilgrami et al., (1992) ที่

รายงานว่าสารสกัดกระเทียมสามารถยับยั้งการ

เจริญของเชื้อรา A. flavus ได้ 61.94% แต่จาก

การทดลองนี้หลังจากการบ่มเชื้อ เป็นเวลา 3 วัน 

พบเชื้อราสีเขียวเกิดขึ้นกระจายทั่วอาหารเลี้ยง

เชื้อที่ผสมน้ำคั้นกระเทียม ความเข้มข้น 1.25 % 

และในวันที่ 4 ปริมาณเชื้อราเพิ่มขี้นอย่าง

รวดเร็ว นอกจากนี้ยังพบว่า อาหารเลี้ยงเชื้อราที่

ผสมน้ำคั้นกระเทียม ความเข้มข้น 2.5 % เริ่มมี

เชื้อราเกิดขึ้นในลักษณะเดียวกัน เมื่อนำมาแยก

เชื้อให้บริสุทธิ์ พบว่า เป็นเชื้อรา Penicillium 

sp. สาเหตุที่พบเชื้อรา Penicillium sp. อาจ

เนื่องมาจากมีการปนเปื้อนของเชื้อราติดมากับหัว

กระเทียม เช่นเดียวกับรายงานของ Jepson 

(2011) กลา่ววา่ เชื้อรา Penicillium hirsultum 

เป็นเชื้อราที่พบโดยทั่วไปบนหัวกระเทียม ในช่วง

เวลาเก็บเกี่ยวและเก็บรักษา และสอดคล้องกับ
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Table 1 Efficacy of fresh garlic juice to inhibit Aspergillus flavus growth on potato 

dextrose agar (PDA) after 2, 3 and 4 days of incubation 

Treatment
colony diameter (cm) 1/

2 days 3 days 4 days

Fresh garlic juice   10.00 %  0.00 a 0.00 a 0.00 a

Fresh garlic juice    5.00 %        0.00 a 0.00 a 0.00 a

Fresh garlic juice    2.50 %        0.00 a 0.00 a 0.00 a

Fresh garlic juice    1.25 % 0.00 a 0.00 a 0.00 a

PDA (control) 2.50 b 3.80 b 5.20 b

            F-test ** ** **

          CV (%)  7.07  4.65  3.40
1/ Means in the same column ,followed by the common letter(s) are not significantly different at 99 % 

level by DMRT 
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การทดลอง ของ Daniel et al. (2015) สปอร์

ของเชื้อรา P. expansum สามารถงอกได้ใน

อาหารเลี้ยงเชื้อผสมสารสกัดกระเทียมที่สกัดด้วย

เอทานอลความเข้มข้น 2.5% เมื่อความเข้มข้น

ของสารสกัดกระเทียมสูงขึ้น สปอร์ของเชื้อรา P. 

expansum ไม่สามารถงอกได้ 

 1.2 ทดสอบการยับยั้งการงอกของ 

สปอร์เชื้อรา 

 ทดสอบการงอกของสปอร์เชื้อรา A. 

flavus บนอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ผสมน้ำคั้น

กระเทียม ความเข้มข้น 10.00  5.00  2.50 และ 

1.25% พบว่าสปอร์ของเชื้อรา A. flavus ของ

กรรมวิธีควบคุม (อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA) เริ่มงอก 

21.6% หลังบ่มไว้ 6 ชม. หลังจากนั้นสปอร์ของ

เชื้อรางอกเพิ่มขึ้น เจริญเป็นเส้นใยยาวขึ้นเมื่อ

ระยะเวลานานขึ้น และพบการสร้าง conidial 

head หลังบ่ม เป็นเวลา 24 ชม. ส่วนสปอร์ของ

เชื้อราบนอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่มีน้ำคั้น

กระเทยีมผสมหลงัการบม่ไว ้12 ชม. ยงัไมพ่บการ

งอกของสปอร์เชื้อรา เมื่อเวลา 18 ชม. สปอร์

ของเชื้อราบนอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่ผสมน้ำคั้น

กระเทียม 1.25% เริ่มงอก 3.4% ส่วนสปอร์ที่ยัง

ไม่งอก มีการขยายขนาดของสปอร์ใหญ่ขึ้น และ

เมื่อเวลา 24 ชม. มีการงอกของสปอร์เพิ่มขึ้น 

44.00% ส่วนความเข้มข้นของน้ำคั้นกระเทียม 

2.50, 5.00 และ 10.00% ไมพ่บการงอกของสปอร ์

แสดงว่าความเข้มข้นของน้ำคั้นกระเทียมตั้งแต่ 

2.5% ขึ้นไป มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการงอก

ของสปอร์เชื้อรา A. flavus ได้สมบูรณ์ ลักษณะ

ของสปอร์ไม่มีการเปลี่ยนแปลง (Table 2, 

Figure 2) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Daniel et 

al. (2015) ทดสอบสารสกัดกระเทียมที่สกัดด้วย

เอทานอลกับเชื้อรา Botrytis cinerea และ P. 

expansum หลังจากบ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 25 ํซ. 

เป็นเวลา 3 วัน พบว่า สารสกัดกระเทียม ความ

เข้มข้น 5-80% สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์

เชื้อรา B. cinerea และ P. expansum ได้

สมบูรณ์ ยกเว้นสารสกัดกระเทียมความเข้มข้นที่

ต่ำกว่า 2.5% สปอร์ของเชื้อราทั้งสองชนิดนี้

สามารถงอกได้ 

 

2. ศึกษาสารออกฤทธิ์ในกระเทียมในการยับยั้ง

การเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavus 

 นำตัวอย่างกระเทียม 3 รูปแบบ คือ

สารละลายกระเทียมผง น้ำคั้นกระเทียมสด และ

สารสกัดหยาบจากกระเทียมสด มาแยกสาร

สำคัญบนแผ่น TLC พบว่า แผ่น TLC ชิ้นที่ 7 

และ 8 เกิดบริเวณยับยั้ง (clear zone) บน

อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA และมีค่า Rf = 0.812 

และ 0.781 ส่วนแผ่น TLC ของสารมาตรฐาน

อัลลิซิน (allicin) ชิ้นที่ 6 และ 7 เกิดบริเวณ

ยับยั้ง เมื่อนำมาคำนวณค่า Rf = 0.843 และ 

0.812 ซึ่งบริเวณยับยั้งของตัวอย่างกระเทียมทั้ง 

3 รูปแบบ มีตำแหน่งเดียวกับสารมาตรฐานอัลลิ

ซิน คือ ค่า Rf = 0.812 (Figure 3, Figure 4) 

อัลลิซินเป็นสารในกลุ่ม thiosulfinate มี

ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ 

และเป็นสารต้านอนุมูลอิสระด้วย (Harris et al., 

2001) สารอัลลิซินเป็นพิษต่อเซลล์ของเชื้อรา 

สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Alternaria 
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Table 2 Efficacy of fresh garlic juice for inhibition of spore germination of Aspergillus 

flavus on potato dextrose agar (PDA) after 6, 12, 18 and 24 hours of incubation 

Treatment
spore germination (%) 1/

6 h 12 h 18 h 24 h

Fresh garlic juice 10.00 %  0.00 a 0.00 a 0.00 a 0.00 a

Fresh garlic juice 5.00 %        0.00 a 0.00 a 0.00 a 0.00 a

Fresh garlic juice 2.50 %        0.00 a 0.00 a 0.00 a 0.00 a

Fresh garlic juice 1.25 % 0.00 a 0.00 a 3.40 b  44.00 b

PDA (control) 21.60 b 90.00 b 100 c 100 c

            F-test ** ** ** **

          CV (%) 17.32 8.34 2.47 5.49
1/ Means in the same column, followed by the common letter(s) are not significantly different at 99% 

level by DMRT 

Figure 2 Spore germination of Aspergillus flavus on PDA containing various concentration 

of fresh garlic juice with the ratio 9:1 (PDA: garlic juice) after 24 hours incubation on 
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brassisicola Botrytis cinerea Magnaporthe 

grisea และ Phytophthora infestans บน

อาหารเลี้ยงเชื้อ และลดการเข้าทำลายของ  

เชื้อรา M. grisea ในต้นข้าว และ ลดการเข้า

ทำลายของเชื้อรา P. infestans ในมันฝรั่ง 

(Curtis et al., 2004) 
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3. ศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ำคั้นกระเทียม

ในการลดปริมาณสารแอฟลาทอกซินใน  

พริกป่นและระยะเวลาในการเก็บรักษา 

 ประสทิธภิาพของนำ้คัน้กระเทยีมที่ระดับ 

ความเข้มข้น 100, 75, 50 และ 25% นำมาคลกุ

กับพริกป่นที่มีการปนเปื้อนสารแอฟลาทอกซิน  

พบว่า น้ำคั้นกระเทียม ความเข้มข้น 100 และ 

75% มีประสิทธิภาพสูง หลังจากเก็บรักษาพริก

ป่นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 5 วัน ตรวจพบ

ปริมาณของสารแอฟลาทอกซินในพริกป่น 24.06 

และ 27.68 ng/ml (Table 3) สามารถลด

ปริมาณสารแอฟลาทอกซินที่ปนเปื้อนในพริกป่น

ได้ 73.67 และ 69.71% (Figure 5) เมื่อเปรียบ

เทียบกับพริกป่นที่ไม่ได้คลุกกับน้ำคั้นกระเทียม 

(กรรมวิธีควบคมุ) ทีม่ปีรมิาณสารแอฟลาทอกซนิ 

91.38 ng/ml สอดคล้องกับงานวิจัยของ

Sandosskumar et al. (2007) พบว่าเมื่อเลี้ยง

เชื้อรา A. flavus ในอาหารที่ผสมสารสกัด

กระเทียมไม่พบการสร้างสารแอฟลาทอกซิน 

อย่างไรก็ตามพริกป่นที่คลุกน้ำคั้นกระเทียมความ

เข้มข้น 25% จะลดปริมาณสารพิษลงได้น้อย 

(17.03 %) เมื่อเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ นอกจาก

นี้ ยังพบว่าถ้าเก็บไว้เกิน 15 วัน พริกป่นจะมีเชื้อ

ราชนิดอื่นปนเปื้อน ไม่สามารถบริโภคได้ ทั้งนี้

เนื่องจากน้ำคั้นกระเทียมความเข้มข้น 25% เมื่อ

นำมาใช้คลุกกับพริกป่นอัตรา 300 มล./กก. เมื่อ

ความเข้มข้นของน้ำคั้นกระเทียมต่ำ ทำให้

ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราลด

ลง เชื้อราที่ปนเปื้อนมากับพริกป่นสามารถเจริญ

ต่อไปได้ ดังนั้นความเข้มข้นที่เหมาะสม และมี

ประสิทธิภาพของน้ำคั้นกระเทียม ในการลด

ปริมาณสารแอฟลาทอกซินในพริกป่น คือ 75 % 

ขึ้นไป 

 

Table 3  Amount of aflatoxin B1 in  treated chili powder with different concentration of 

garlic juice after 5, 10 and 15 days of storage 

concetration  of garlic juice
amount of aflatoxin (ng/ml) 1/

5 days 10 days 15 days average
Garlic juice conc 100 % 24.06 a 26.78 a 22.66 a 24.50
Garlic juice conc  75 % 27.68 a 34.14 a 22.52 a 28.11
Garlic juice conc  50 % 56.46 b 65.92 b 40.92 b 54.43
Garlic juice conc  25 % 75.82 c 77.02 b 54.12 c 68.99
Garlic juice conc   0 % (control) 91.38 d 75.08 b 63.92 c 76.79

            F-test ** ** **
          CV (%) 16.0 6.5 25.0

1/ Means in the same column ,followed by the common letter(s) are not significantly different at 99 % 
level by DMRT 
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Figure 5 Percentage of aflatoxin reduction from control of treated chilli powder with garlic 

juice atdifferent concentrations (determination at 5 days after treated) 
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สรุปผลการทดลอง

 1. น้ำคั้นกระเทียม ความเข้มข้น 5% 

ขึ้นไปในอาหารเลี้ยงเชื้อ มีประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavus 

และน้ำคั้นกระเทียมความเข้มข้น 10.00, 5.00 

และ 2.50% สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์

ของเชื้อรา A. Flavus ได้สมบูรณ์  หลังจากบ่ม

เชื้อ ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ชม. 

 2. สารออกฤทธิ์ในกระเทียมผง น้ำคั้น

กระเทียม และสารสกัดหยาบจากกระเทียมสด ที่

มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา  

A. flavus คือ สารอัลลิซิน  

 3. น้ำคั้นกระเทียม ความเข้มข้น 100 

และ 75% นำมาคลุกกับพริกป่นที่มีการปนเปื้อน

สารแอฟลาทอกซนิ ในอตัรานำ้คัน้กระเทยีม 300 

มล. ต่อ พริกป่น 1 กก. สามารถลดปริมาณสาร

แอฟลาทอกซินที่ปนเปื้อนอยู่ในพริกป่นได้ 73.67 

และ 69.71% หลงัจากเกบ็รกัษา เปน็เวลา 5 วนั 

เอกสารอ้างอิง
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