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บทคัดย่อ 
หมากเม่าเป็นผลไม้ที ่เกิดขึ ้นในแถบจังหวัดสกลนคร  อุดรธานี กาฬสินธุ์ มุกดาหาร และนครพนม แถบ

เทือกเขาภูพาน จังหวัดสกลนคร ผลหมากเม่าสุกมีสีม่วงแดงเข้ม ซึ่งเป็นสีของรงควัตถุ anthocyanin และมีคุณค่า
ทางโภชนาการ มีกรดอะมิโนที่ร่างกายต้องการจำนวนมาก อีกทั้งยังมีแคลเซียม เหล็ก สังกะสี และวิตามินต่าง ๆ ที่ 
ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระได้เป็นอย่างดี และกากหมากเม่ายังมีรงควัตถุ anthocyanin และเยื ่อใย งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารสกัดกากหมากเม่าที่สำคัญในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคในไก่ ได้แก่ 
Escherichia coli, Bacillus cereus และ Salmonella enterica subspecies enterica serovar Typhimurium 
ในระดับห้องปฏิบัติการ โดยวางแผนการทดลองแบบ factorial experiments in CRD จำนวน 3 ซ้ำ พบว่าสารสกัด
กากหมากเม่าสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรค 3 ชนิด แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง รวมถึง
ระดับความเข้มข้นที่ต่างกัน โดยมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ S. Typhimurium ได้ดีที่สุด รองลงมา คือ B. cereus 
และ E. coli ตามลำดับ ซึ่งค่าความเข้มข้นต่ำสุด (MIC) ที่สามารถยับยั้งเชื้อ คือ 25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

คำสำคัญ : แบคทีเรียก่อโรค; สารสกัดหมากเม่า; สัตว์ปีก 

Abstract 
Mak Mao is a fruit found in Sakon Nakhon, Udon Thani, Kalasin, Mukdahan, and Nakhon 

Phanom, especially in the Phu Phan mountain range in Sakon Nakon province. The ripe fruit is dark 
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purple, which is the color of anthocyanin pigment and nutritional value due to the high amount of 
amino acids the body needs. It also contains calcium, iron, zinc, and vitamins that help anti-free 
radicals as well. Mak Mao residue also contains anthocyanin pigment, phenolic compound, and 
fiber. This study of the efficiency of Mak Mao residue extracts on the inhibition of pathogenic 
microorganisms includes Escherichia coli, Bacillus cereus, and Salmonella enterica subspecies 
enterica serovar Typhimurium at the laboratory level. The experimental design is factorial 
experiments in CRD with three replications. It was found that the extracts of the Mak Mao residue 
extract showed the highest activity against S. Typhimurium, followed by B. cereus and E. coli, 
respectively. The minimum concentration or MIC of Mak Mao residue extracts toward Salmonella 
Typhimurium, B. cereus, and E. coli were 25 milligrams per milliliter. 
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1. บทนำ 
หมากเม่า (Antidesma spp.) เป็นผลไม้พื้น 

เมืองในจังหวัดสกลนคร อุดรธานี กาฬสินธุ์ มุกดาหาร 
และนครพนม โดยเฉพาะบริเวณเทือกเขาภูพาน ผล
หมากเม่าสุกเต็มที่มีรสเปรี้ยว ฝาด และหวานปนกัน 
น้ำคั้นจากผลหมากเม่าสุกเป็นสีม่วงแดงเข้ม ซึ่งเป็นสี
ของแอนโทไซยานิน (anthocyanin) ที่เป็นรงควัตถุ 
(pigment) มีสารสีแดง ม่วง และน้ำเงิน จัดเป็นสารให้
สี (coloring agent) ตามธรรมชาติในอาหาร แอนโท
ไซยานินมีสมบัติเป็นโภชนะเภสัช (nutraceutical) 
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ช่วยชะลอ
ความเสื่อมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเสี่ยงของการเกิด
โรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตันในสมองด้วยการยับยั้ง
ไม่ให้เลือดจับตัวเป็นก้อน ชะลอความเสื่อมของดวงตา 
ช่วยยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค และทนทานต่อการเปลี่ยน
สีในกระบวนการแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์อาหาร [1,2] อีก
ทั้งผลหมากเม่าสุกมีสารอาหารที่จำเป็นต่อร่างกาย
หลายชนิด นอกจากน้ียังมีแคลเซียม เหล็ก สังกะสี และ
วิตามินต่าง ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยต่อต้าน
อนุมูลอิสระได้เป็นอย่างดี [3] ปัจจุบันสินค้าและผลิต 
ภัณฑ์จากหมากเม่ามีความนิยมเพิ่มสูงขึ้นจากกลุ่มคน

รักษ์สุขภาพ จึงทำให้มีการปลูกหมากเม่าเพิ่มขึ้นอย่าง
ต่อเนื ่อง ทำให้มีการนำผลหมากเม่ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์หลากหลายรูปแบบ ได้แก่ น้ำหมากเม่า ไวน์
หมากเม่า แยมหมากเม่า สบู่และโลชั่นจากหมากเม่า 
เป็นต้น โดยเฉพาะน้ำหมากเม่าเป็นสินค้า  GI ของ
จังหวัดจังหวัดสกลนคร [4] จนทำให้สินค้าจากหมาก
เม่าเป็นที่รู ้จักไปทั่วประเทศ ซึ่งการผลิตสินค้าและ
ผลิตภัณฑ์จากหมากเม่านั้น สิ่งที่เหลือจากกระบวนการ
ผลิต คือ กากหมากเม่าที่ประกอบไปด้วยเมล็ด เส้นใย 
และรงควัตถุ anthocyanin จึงควรมีการนำสิ่งเหลือ
จากอุตสาหกรรมการแปรรูปหมากเม่ามาเพิ่มมูลค่า 
เนื ่องจากหมากเม่าปลูกในระบบเกษตรอินทรีย์ จึง
สามารถนำกากเม่ามาใช้ในระบบการผลิตไก่อินทรีย์  
โดยแอนโทไซยานินสามารถออกฤทธิ์เพื่อฆ่าแบคทีเรีย 
การลดอาการอักเสบ การลดความเครียด ช่วยเพิ่ม
ประสิทธิภาพการใช้ประโยชน์จากอาหาร [5] ซึ่งการ
เลี้ยงไก่ในประเทศไทยนั้นประสบกับโรคอหิวาต์ไก่ โดย
จัดเป็นโรคร้ายแรงชนิดหนึ่งที่เกิดจากแบคทีเรีย ทำให้
ไก่มีอาการหงอย ซึม เบื่ออาหาร กระหายน้ำ ท้องร่วง 
อุจาระมีสีเหลือง และอาจทำให้ถึงตายได้ [6] การใช้
กากหมากเม่าซึ่งมีสมบัติโภชนะเภสัชย่อมส่งผลให้ไก่มี

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0437/pigment-%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1338/coloring-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1006/nutraceutical%20%E0%B9%82%E0%B8%A0%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant%20%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
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สุขภาพแข็งแรงขึ้น จึงควรมีการนำกากหมากเม่ามา
ทดสอบประสิทธิภาพสารสกัดกากหมากเม่าในการ
ยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคในสัตว์ปีก ซึ่งสามารถนำมาเป็น
ส่วนผสมในอาหารสัตว์ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับกากหมาก
เม่าได้ 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ  
2.1 การสกัดสารสกัดหยาบ 

นำกากหมากเม่าจากการแปรรูป 5 กิโล 
กรัม อบแห้งที ่อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ช ั ่ วโมง แล ้วนำไปป ั ่นให ้ละเอ ียด แช่
เอทิลแอลกอฮอล์ 95 % อัตราส่วน 1 : 1 (w/v) ปิดฝา
ให้สนิท เก็บไว้ในที่มืด 7 วัน จากนั้นนำมากรองด้วย
กระดาษกรอง  Whatman เบอร ์  1 แล ้วนำส ่วน
ของเหลวไประเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องระเหย
แบบลดความดัน (rotary vacuum evaporator) ที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที จนได้
สารสกัดหยาบ (crude extract) เก็บในขวดแก้วสีชาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

2.2 การวิเคราะห์องค์ประกอบของกากหมาก
เม่า 

นำกากหมากเม ่าท ี ่ป ั ่นให ้ละเอ ียดมา
วิเคราะห์หาปริมาณแอนโทไซยานินท์ วิเคราะห์หา
ปร ิมาณความชื ้น (drying method) โดยวิธี AOAC 
(2020) [7] ว ิ เคราะห ์ปร ิมาณไขม ันโดยใช ้ เคร ื ่อง 
Soxhlet วิเคราะห์ปริมาณเส้นใย วิเคราะห์ปริมาณ
โปรตีนโดยวิธีเจลดาห์ล วิเคราะห์ปริมาณเถ้า (dry 
ashing) และวิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต  

2.3 การศึกษาประสิทธ ิภาพสารสกัดกาก
หมากเม่าในการยับย้ังการเจริญของแบคทีเรียก่อโรค 

2.3.1 การเตรียมเช้ือทดสอบ 
โดยทดสอบด ้วยอาหารเล ี ้ ยง เ ช้ือ 

trypticase soy broth (TSB) ที่ปรับค่า pH เป็น 7.3 

แล้วนำไปฆ่าเชื ้อด้วยหม้อนึ่งความดัน 15 ปอนด์ต่อ
ตารางนิ้ว ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
นาที นำเชื ้อที ่ต้องการทดสอบที่มีอายุประมาณ 24 
ชั่วโมง มาเขี่ยโคโลนีประมาณ 4-5 โคโลนี ใส่ในอาหาร
เหลว TSB เขย่าเพื่อให้เชื้อกระจายตัวออกจากกันแล้ว
นำหลอดอาหารเลี ้ยงเชื ้อบ่มที ่อ ุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง โดยเจือจางด้วยอาหาร
เลี ้ยงเชื ้อแล้วนำไปวัดความขุ่นด้วยเครื ่อง spectro-
photometer ที ่600 นาโนเมตร ให้มีค่า absorbance 
อยู่ท่ี 0.3 (จำนวนเซลล์ 106 CFU/mL) [8] 

2.3.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านแบคทีเรียก่อ
โรคด้วยวิธี agar disc diffusion 

ทำตามแผนการทดลองแบบ factorial 
experiments in CRD ประกอบด้วยปัจจัยที่ 1 ความ 
สามารถในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค และปัจจัยที่ 2 
ระดับความเข้มข้นของสารสกัดจากกากหมากเม่า 5 
ระดับ ได้แก่ 60, 70, 80, 90 และ 100 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร ซึ่งการทดลองนี้ใช้ sodium chloride ปรับ
ระดับความเข้มข้นของสารสกัดให้ได้ตามระดับที่
กำหนด จึงใช้ sodium chloride เป็น control โดยนำ
แบคทีเร ีย Escherichia coli, Bacillus cereus และ 
Salmonella enterica subspecies enterica 
serovar Typhimurium ที ่ได้จากการเลี ้ยงเป็นเวลา 
24 ชั่วโมง มา swab บนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ tryptic 
soy agar (TSA) แล้วนำกระดาษกรอง Whatman 
No.1 ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร (paper 
disc) ฆ่าเช ื ้อด ้วยหม ้อน ึ ่ งความดัน 15 ปอนด ์ต่อ
ตารางนิ้ว ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
นาที แล้วชุบสารสกัดกากหมากเม่าที่มีความเข้มข้น
ระดับต่าง ๆ 5 ระดับ ได้แก่ 60, 70, 80, 90 และ 100 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และ sodium chloride วางบน
อาหารที ่ปลูกแบคทีเรีย E. coli, B. cereus และ S. 
Typhimurium ด้วยวิธี spread plate เพื่อให้เชื ้อทั่ว
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ผิวอาหารและเจริญบนผิวอาหารวุ้นเลี้ยงเชื้อ TSA โดย
ให้เชื้อที่เจริญเป็นคราบเต็มผิวหน้าอาหารในจานเลี้ยง
เชื ้อ ซึ ่งศึกษาตัวอย่างละ 10 ซ้ำ บ่มที ่อุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นวัดเส้นผ่าน
ศ ูนย ์กลางของบร ิ เวณใสท ี ่ เช ื ้อไม ่ เจร ิญเต ิบโต 
(inhibition zone) โดยใช้หน่วยวัดเป็นเซนติเมตรด้วย
เวอร์เนียร์คาลิเปอร์ (Vernier caliper) [9]  

2.3.3 ความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถยับยั้ง
การเจริญของเชื้อ 

นำสารสกัดที่มีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียที่ได้
จากข้อ 2.3.2 มาหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดของสารสกัด
กากหมากเม่าที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อก่อโรค 
(minimum inhibitory concentration, MIC) โ ด ย
เตรียมสารสกัดให้มีความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร แล้วเจือจางเป็นลำดับส่วนจะได้ความเข้มข้น
ของสารสกัดดังนี ้ 100, 50, 25, 12.5, 6.25, 3.12, 
1.56, 0.78, 0.39, 0.19, 0.09 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
ตามลำดับ ส ่วน positive control เป ็นหลอดที ่มี
อาหารเลี ้ยงเชื ้อเพียงอย่างเดียวไม่มีสารสกัด เติม
แบคทีเรียที่เตรียมไว้ใส่ทุกหลอดทดลอง หลอดละ 1 
มิลลิลิตร แล้วบ่มในท่ีมืด ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
ด้วยเครื่อง incubator นาน 18 ชั่วโมง จากนั้นบันทึก
ผล MIC สังเกตหลอดสุดท้ายที่ไม่มีแบคทีเรียเจริญหรือ
อาหารเลี้ยงเชื ้อในหลอดไม่ขุ ่น อ่านปริมาณของสาร
ทดสอบของหลอดนั้นเป็นค่า MIC บันทึกหน่วยเป็น
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยเครื ่องหมาย - หมายถึง 
แบคทีเร ียไม ่เจร ิญ ม ีตะกอน สารละลายใส และ
เครื่องหมาย + หมายถึง แบคทีเรียมีเจริญปานกลาง มี
ตะกอน และสารละลายขุ่น 

2.3.4 ความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถฆ่าเชื้อ 
การหาค่าความเข้มข้นต่ำที่สุดที่ทำให้

เชื ้อไม่เจริญในอาหารเหลวนั้น สามารถนำมาหาค่า 
minimal bactericidal concentration (MBC) โ ด ย

นำหลอดที่ทดสอบจากการหาค่า MIC ที่ไม่มีความขุ่น
ทุกหลอดไป spread plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ TSA 
ถ้าความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถฆ่าเชื้อจะไม่พบ
การเจริญของเชื้อบนอาหารเลี้ยงเชื้อ แต่ถ้าเชื้อมีชีวิต
จะพบการเจริญของเชื้อบนอาหารเลี้ยงเช้ือ TSA  
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
เมื ่อนำกากหมากเม่าประกอบด้วยเมล็ดและ

เยื่อใยที่เหลือจากการทำน้ำหมากเม่ามาวิเคราะห์หา
องค์ประกอบ พบว่ากากหมากเม่ามีปริมาณแอนโท   
ไซยานินท์ 187.49 มิลลิกรัมต่อลิตร และมีความช้ืน 
4.45 เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 1.85 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 12.04 
เปอร์เซ็นต์ เยื ่อใย 19.84 เปอร์เซ็นต์ และเถ้า 4.39 
เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 1) โดยมีรายงานว่ากากหมากเม่า
มีปริมาณแอนโทไซยานินท์ 99.00-372.39 มิลลิกรัม
ต่อลิตร ซึ่งผลสีดำมีแอนโทไซยานินท์สูง ส่งผลให้มีสาร
ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าผลสีแดง [10,11] หมากเม่า
เป็นพืชที่มีปริมาณไขมันน้อย (1.35-2.80 เปอร์เซ็นต์) 
จึงเหมาะสมกับการนำมาเป็นอาหารเลี ้ยงสัตว์ ส่วน
ปริมาณเยื่อใยกากหมากเม่า 14.39 -23.42 เปอร์เซ็นต์ 
ซึ ่งอาจต่างกันในช่วงของระยะการเก็บเกี ่ยวผลผลิต 
ผลไม้สุกจะพบเยื่อใยมากกว่าผลไม้ดิบ [11,12] อีกทั้ง
กากหมากเม่าจากน้ำคั้นสดมีโปรตีน 10.97 เปอร์เซ็นต์ 
ส่วนกากหมากเม่าจากไวน์มีโปรตีน 11.61 เปอร์เซ็นต์ 
และกากหมากเม่ามีคุณค่าทางโภชนะการอยู่ในระดับ
พอใช้ โดยกากหมากเม่ามีโปรตีนรวม 10.7 เปอร์เซ็นต์ 
กากหมากเม ่าม ีโปรต ีนค ่อนข ้างส ูงสามารถเป็น
ส่วนประกอบในอาหารสัตว์ [12] เนื ่องจากผลหมาก
เม่าเป็นผลมีเนื้อสด (fleshy fruit) มีปริมาณน้ำในผล
มากกว่า 80 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งปริมาณเถ้ามีสหสัมพันธ์เชิง
ลบกับความชื้นและขนาดผล ส่งผลให้พบปริมาณเถ้า
น้อย (ประมาณ 4.30 เปอร์เซ็นต์) [13] 
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Table 1 Chemical compositions of Mak Mao 
residue from juice industry 

 

Chemical compositions Mak Mao residue 
Anthocyanin (mg/L) 187.49 
Moisture content (%) 4.45 
Fat content (%) 1.85 
Fiber content (%) 19.84 
Protein content (%) 12.04 
Ash content (%) 4.39 
Carbohydrate content (%) 57.43 
 
Table 2 Effectiveness of inhibition of pathogenic 

microorganisms 
 

Pathogenic microorganisms 
Inhibition zone 

(cm) 
Escherichia coli 0.22c 
Bacillus cereus 0.65b 
Salmonella Typhimurium 0.70a 

Mean 0.52 
F-test ** 
C.V. 12.94 

Means in the same column followed by the 
same letter are not significantly different at      
p ≤ 0.05 by DMRT; ** = significantly different at 
0.01 level of probability.  
 

เม ื ่อเปร ียบเท ียบประสิทธ ิภาพการย ับยั้ง
แบคทีเรียก่อโรค 3 ชนิด ในสัตว์ปีก ได้แก่ E. coli, B. 
cereus และ S.  Typhimurium ด ้วยว ิ ธ ี  agar disk 
diffusion (ตารางที่ 2) พบว่าสารสกัดจากกากหมาก
เม่าสามารถยับยั้งแบคทีเรีย 3 ชนิด ซึ่งมีความแตกต่าง
อย่างม ีนัยสำคัญยิ ่ง ท ี ่ระด ับความเชื ่อมัน 99 % 

โดยสารสกัดจากหมากเม่ามีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ S. 
Typhimurium มากที่สุด เกิด inhibition zone 0.70 
เซนติเมตร เป็นแบคทีเรียก่อโรค Salmonellosis ซึ่ง
เป็นโรคที ่เกิดจากการติดเชื ้อ (infection) ในระบบ
ทางเดินอาหาร ทำให้เกิดอาการลำไส้อักเสบ [14] 
รองลงมา คือ B. cereus เกิด inhibition zone 0.65 
เซนติเมตร สามารถสร้างสารพิษที่ทนต่อความร้อน 
เจริญได้ดีที ่อุณหภูมิปานกลางในร่างกายมนุษย์และ
สัตว์เลือดอุ่น ทำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ [14] และ E. 
coli เกิด inhibition zone 0.22 เซนติเมตร เป็นเชื้อที่
กระตุ้นให้อาการของโรคท้องเสียรุนแรงมากขึ้น สาร
สกัดกากหมากเม่ามีสารประกอบฟีนอลิกหรือสาร 
ประกอบฟลาโวนอยด์ ซึ่งเป็นกลุ่มสารออกฤทธิ์ในการ
ต้านแบคทีเรียก่อโรคทั้งในกลุ่มแกรมลบและแกรมบวก 
[15,16] อีกทั ้งสารสกัดกากหมากเม่ามีสรรพคุณที่
สามารถยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค จึงสามารถใช้เป็นยา
รักษาโรคในคนและสัตว์ได้ [17] และหมากเม่ามีสาร 
ประกอบฟีนอลิกจึงสามารถใช้เป็นส่วนประกอบของ
อาหารสัตว์ เพื่อส่งเสริมให้สัตว์ปีกมีสุขภาพที่แข็งแรง
และลดการใช้ยาปฏิชีวนะ  

เมื ่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพระดับความ
เข้มข้นของสารสกัดจากหมากเม่าที ่สามารถยับยั้ง
แบคทีเรียก่อนโรค พบว่าระดับความเข้มข้นของสาร
สกัดจากหมากเม่ามีฤทธ์ิยับยั้งเช้ือก่อโรคได้แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญยิ่ง ที่ระดับ 99 % โดยระดับความ
เข้มข้นท่ี 60-100 % สามารถยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค 3 
ชนิด (ตารางที่ 3) สารสกัดจากหมากเม่าที่ความเข้มข้น 
100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียก่อโรค 3 ชนิด ได้ดีที่สุด โดยมีฤทธ์ิการยับยั้ง 
0.93 เซนติเมตร รองลงมาที่ระดับ 90, 80, 70 และ 60 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มีฤทธิ์ยับยั ้งแบคทีเรียก่อโรค 
0.84, 0.64, 0.36 และ 0.35 เซนติ เมตร ตามลำดับ 
ขณะที่ชุดควบคุมไม่เกิดการยับยั้งพบแบคทีเรียก่อโรค
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เจริญอาหารเลี้ยงเช้ือ TSB เนื่องจากสารสกัดหมากเม่า
มีสารกลุ่มสารประกอบฟีโนลิกและ ฟลาโวนอยด์ โดย
ผลการวิจัยนี้มีความสอดคล้องกับประสิทธิภาพการ
ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลทั ้งหมด และ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ที่ตรวจพบในตัวอย่างของ
สารสกัด ซึ่งมีประสิทธิภาพการยับยั้งอนุมูลอิสระ และ
สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ให้ผลการยับยั้ง
แบคทีเรียได้ [8,18] 
 
Table 3 Concentrations of Mak Mao extract 

inhibits pathogenic microorganisms 
 

Concentrations of  
Mak Mao extract (mg/mL) 

Inhibition zone 
(cm) 

0 0.00e 
60 0.35d 
70 0.36d 
80 0.64c 
90 0.84b 
100 0.93a 

Mean 0.52 
F-test ** 
C.V. 12.94 

Means in the same column followed by the 
same letter are not significantly different at      
p ≤ 0.05 by DMRT; ** = significantly different at 
0.01 level of probability. 
 

เม ื ่อเปร ียบเท ียบประสิทธ ิภาพการย ับยั้ง
แบคทีเรียก่อโรค 3 ชนิด ต่อระดับความเข้มข้นของสาร
สกัดหมากเม ่าที ่แตกต่างกัน (ตารางที่ 4) พบว่า 
ศักยภาพในการยับยั้งแบคทีเรียในแต่ละความเข้มข้นมี
ความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง ที่ระดับ 
99 % ประสิทธิภาพการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค 3 ชนิด 

มีระดับการยับยั้งท่ี 0.00-1.07 เซนติเมตร เมื่อสังเกตที่
ระดับความเข้มข้นที่ 90 และ 100 มิลลิกรัมต่อมิลลิ 
ลิตร พบว่าสามารถยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค แต่ที่ระดับ
ความเข้มข้น 60-80 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร พบว่า E. 
coli มีค่าต่างไปจาก B. cereus และ S. Typhimurium 
เนื่องจาก B. cereus และ S. Typhimurium มีความ
ไวต่อสารสกัดหมากเม่ามากกว่า E. coli จึงทำให้มีค่าที่
แตกต่างกันทางสถิติ เนื ่องจากความเข้มข้นของสาร
สก ัดในแต ่ละระด ับมีความเข ้มข ้นของสารกลุ่ม
สารประกอบฟีโนลิกและฟลาโวนอยด์ที่ต่างกัน จึงมีผล
ต่อการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรค 3 ชนิด ซึ่ง
มีการยืนยันฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของสารประกอบฟีโน
ลิกและฟลาโวนอยด์ที่ใช้ป้องกันในการรักษาโรคต่าง ๆ 
ได้แก่ โรคเกี่ยวกับหัวใจและหลอดเลือด ฤทธิ์ต้านทาน
มะเร็ง การต้านทานแบคทีเรีย ต้านการอักเสบ อาการ
แพ้ เป็นต้น ซึ่งสมบัติเหล่านี้มีความสัมพันธ์กับสมบัติ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และผลการทดลองข้างต้นนั้น 
สารสกัดจากกากหมากเม่ามีผลยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียก่อโรค ได้แก ่E. coli และ S. Typhimurium 
ที่อยู่ในกลุ่มแบคทีเรียแกรมลบ และ B. cereus ที่อยู่
ในกลุ่มแบคทีเรียแกรมบวก [19] อีกทั้งยังพบว่าสาร
สกัดรังไหมสามารถยับยั้งกลุ่มแบคทีเรียแกรมลบและ
แกรมบวก โดยสารสำคัญที่มีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียและ
ต้านอนุมูลอิสระ คือ สารกลุ่มสารประกอบฟีโนลิก
และฟลาโวนอยด์ [20,21]  

การศึกษาความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถยับยั้ง
การเจริญเติบโต (MIC) ของ E. coli, B. cereus และ 
S.  Typhimurium ด ้วยว ิ ธ ี  macro broth dilution 
technique พบว ่าสารสก ัดหมากเม ่าท ี ่สก ัดด ้ วย
เอทิลแอลกอฮอล์ 95 % มีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญ
ของแบคทีเรีย 3 ชนิด (ตารางที ่ 5) พบว่าที ่ความ
เข้มข้นของสารสกัดหมากเม่า 25, 50 และ 100 มิลลิ 
กรัมต่อมิลลิลิตร มีการตกตะกอนของสารสกัดและ
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สารละลายด้านบนมีลักษณะใส แสดงว่า E. coli, B. 
cereus และ S. Typhimurium ไม่สามารถเจริญ เมื่อ
เปรียบเทียบกับที่ความเข้มข้นที ่น้อยกว่า คือ 12.5 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่งสารละลายขุ่นทั้งหลอด แสดง
ว่าแบคทีเรีย 3 ชนิด เจริญได้ และเมื่อนำความเข้มข้น
ที่ระดับ 25, 50 และ 100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มา
ทดสอบค่าความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถฆ่าเชื้อ (MBC) 

โดยนำอาหารเลี้ยงเช้ือในหลอดที่ทดสอบจากการหาค่า 
MIC ที ่ไม่มีความขุ ่นทุกหลอดไป spread plate บน
อาหาร TSA ไม่พบการเจริญของเชื้อบนอาหารเลี้ยง
เชื้อ (MBC) ดังนั้นจึงสรุปว่าความเข้มข้นต่ำสุด (MIC) 
ของสารสกัดหมากเม่าในการยับยั ้งการเจริญของ
แบคทีเรีย 3 ชนิด คือ 25 มลิลิกรัมต่อมิลลิลิตร  

 
Table 4 The efficacy of inhibition of pathogenic microorganisms at different concentrations of Mak 

Mao extract 
 

Pathogenic microorganisms 
Concentrations of Mak Mao extract (mg/mL) 

0 60 70 80 90 100 
Escherichia coli 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 0.60e 0.73d 
Bacillus cereus 0.00f 0.53e 0.53e 0.87c 0.93bc 1.03ab 
Salmonella Typhimurium 0.00f 0.53e 0.57e 1.00ab 1.03ab 1.07a 

 
Table 5 Minimum MIC concentrations inhibiting the growth of Escherichia coli, Bacillus cereus, and 

Salmonella Typhimurium 
 

Mak Mao extract concentrations 
(mg/mL) 

Escherichia coli Bacillus cereus Salmonella Typhimurium 

100 - - - 
50 - - - 
25 - - - 

12.5 + + + 
6.25 + + + 
3.12 + + + 
1.56 + + + 
0.78 + + + 
0.39 + + + 
0.19 + + + 
0.09 + + + 
0.0 + + + 

- = No bacterial growth; + = the visible growth of a microorganism   
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4. สรุป 
สารสกัดกากหมากเม่ามีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญ

ขอ ง  E.  coli, B.  cereus แ ล ะ  S.  Typhimurium 
โดยสารสกัดกากหมากเม่ามีฤทธ์ิยับยั้งการเจริญของ S. 
Typhimurium ได ้ด ีท ี ่ส ุด รองลงมา  คือ B. cereus 
และ E. coli ตามลำดับ โดยระดับความเข้มข้นของสาร
สกัดกากหมากเม่าที ่สามารถยับยั ้งการเจร ิญของ
แบคทีเรียก่อโรค 3 ชนิด มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
และความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียก่อโรค (MIC) คือ 25 มิลลิกรัมต่อมิลลิ 
ลิตร  
 

5. กิตติกรรมประกาศ  
ขอขอบค ุณสถาบ ันว ิจ ัยและพ ัฒนาแห่ง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (สวพ .มก.) ที ่สนับสนุน
งบประมาณในการวิจัยครั้งนี้  
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