
บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
1.1  บทนําตนเรื่อง 
  
 ยีสตมีความสําคัญดานอาหารทั้งในแงประโยชน และโทษ โดยยีสตมีบทบาทสําคัญในการ
ผลิตผลิตภัณฑอาหารหลายประเภท เชน ขนมปง ไวน เบียร เครื่องดื่มแอลกอฮอล น้ําสมสายชูหมัก 
และอาหารหมักพื้นเมือง ขณะเดียวกันยีสตทําใหอาหารตางๆ เชน น้ําผลไม น้ําเชื่อม น้ําผ้ึง แยม ผัก
ดอง และอาหารอื่นๆ เกิดการเนาเสีย  (วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 2537)  
 การเนาเสียที่เกิดขึ้นไดบอยเมื่อเก็บน้ําผลไมไวที่อุณหภูมิหอง โดยยีสตจะหมักน้ําตาลในน้ํา
ผลไมได เปนแอลกอฮอลและแกสคารบอนไดออกไซด  ซ่ึงยีสตที่มีบทบาทสําคัญไดแก 
Saccharomyces cerevisiae (วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 2536) สวนในผักดอง เชน แตงกวาดองและ
ผักกาดดองจะเกิดฟลมยีสตขึ้นบนอาหารซึ่งเกิดโดยยีสตในจีนัส  Pichia Hansenula Debaryomyces 
Candida และ Trichosporon ที่เจริญบนผิวหนาของอาหารที่มีความเปนกรด  (สาวิตรี ล่ิมทอง, 
2540)  
 ในการถนอมอาหารไมใหเสียโดยทั่วไปนิยมใชสารตานจุลินทรีย เชน ซอรเบท และเบนโซ
เอท   ซ่ึงเปนสารเคมีสังเคราะห ซ่ึงอาจไมมีความปลอดภัยหากใชในปริมาณที่มากเกินไป                   
(ศิวาพร ศิวเวช, 2529) ปจจุปนผูบริโภคไมนิยมบริโภคอาหารที่มีการเติมสารตานจุลินทรียที่เปน
สารเคมีสังเคราะห แตตองการบริโภคอาหารที่ใชวีธีการถนอมอาหารแบบธรรมชาติมากขึ้น เชน 
การลดความชื้นของอาหาร โดยการเติมน้ําตาลกลูโคสหรือซูโครส และการทําใหอาหารมีพีเอช
ต่ําลงโดยการเติมกรดซิตริกหรือกรดฟอสฟอริก รวมทั้งการสนใจที่จะนําเครื่องเทศ หรือสารสกัด
จากพืชมาใชในกระบวนการผลิตอาหาร  สารสกัดดังกลาวนอกจากจะใชเพื่อการแตงกลิ่นและรส 
แลวยังมีประโยชนในทางการแพทย และมีคุณสมบัติเปนสารตานการเกิดอนุมูลอิสระอีกดวยทัง้ยงัมี
ความปลอดภัยในการที่จะนํามาใชในการถนอมอาหารและเครื่องดื่มได (Lopez-Malo et al., 1997) 
   Conner และ Beuchat (1984) พบวาน้ํามันหอมระเหย 8 ชนิด ไดแก อัลสไปส(Allspice) อบเชย 
กานพลู  กระเทียม  หอม  ออริกาโน (Oregano) ซาวอรี (Savory ) และไทม (Thyme) สามารถยับยั้ง 
ยีสตที่ทําใหอาหารเนาเสีย 13 สายพันธุ ที่ระดับความเขมขนรอยละ 10  (ปริมาตรตอปริมาตร) 
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        Roller (1995) นํากรดซินนามิค ซ่ึงเปนสารประกอบฟนอลิค ที่พบในเครื่องเทศหลายชนิด 
รวมทั้งอบเชย มาใชแชหรือสเปรยผลไมทั้งผลหรือผลไมที่หั่นชิ้น และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและ
อุณหภูมิตูเย็น พบวากรดซินนามิคสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลไมไดหลายชนิด Cerrutti 
และ Alzamora (1996) รายงานการเพิ่มประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรียตางๆ ของน้ํามันหอม
ระเหยสามารถทําไดโดยการใชรวมกับปจจัยกดดันอื่นๆ เชน พีเอช  อุณหภูมิ ปริมาณเกลือโซเดียม
คลอไรด หรือปริมาณน้ําตาล ซ่ึงวิธีการดังกลาวไดรับความนิยมมากในหลายประเทศที่พัฒนาแลว 
ในการนําไปใชกับผลิตภัณฑผลไมที่ผานกระบวนการเพียงเล็กนอย  
    ดังนั้นโครงการทําวิจัยเพื่อวิทยานิพนธในครั้งนี้ จึงศึกษาถึงสายพันธุของยีสตที่ทําใหเกิดการ
เนาเสียในน้ําสมเกล็ดหิมะและผักกาดดอง คัดเลือกยีสตสายพันธุหลักที่แยกได 2-3 สายพันธุ และ
ศึกษาถึงประสิทธิภาพของสารสกัดพืชสมุนไพรที่สกัดดวยดวยน้ําและเอทานอลตอการเจริญของ
ยีสต   และคัดเลือกสารสกัดพืชสมุนไพรที่สามารถยับยั้งยีสตไดดีที่สุด 1-2 ชนิดแลวนําไปศึกษา
ประสิทธิภาพของสารสกัดพืชสมุนไพรเมื่ออยูในน้ําสมเกล็ดหิมะที่มีพีเอชและปริมาณน้ําตาลที่
แตกตางกัน และเมื่ออยูในน้ําผักกาดดองที่มีพีเอชและปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดที่แตกตางกัน
ตอการยับยั้งยีสตในแตละสายพันธุ 
  จากผลการทดลองที่ไดจะชวยในการประเมินความเปนไปไดที่จะนําสารสกัดพืชสมุนไพร
ดังกลาวไปประยุกตใชในการถนอมอาหาร และใชเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับการศึกษาในขั้นตอไป
เชน การทําสารสกัดใหบริสุทธิ์มากขึ้น การลดสี และกลิ่นของสารสกัด เพื่อใหเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภคมากยิ่งขึ้น 
 
1.2 บทตรวจเอกสาร 
 
        1.2.1   ยีสต  
                    ยีสตเปนเชื้อราชนิดหนึ่งที่มีการดํารงชีวิตแบบเซลลเดี่ยว (unicellular form) มีรูปราง
หลายแบบ คือ กลม (round) รี (oval) สามเหลี่ยม (triangular) ยาวปลายดานหนึ่งแหลม (ogival, 
boat) รูปแบบเหมือนมะนาวฝรั่ง (apiculated) คนโฑ (flask) ยาว (elongate) และเปนสาย 
(filamentous) ยีสตบางชนิดมีการสรางเสนใยเทียม (psuedomycelium) และเสนใยแท (true 
mycelium) วิธีการสืบพันธุของยีสตมีทั้งการสืบพันธุแบบไมมีเพศและมีเพศ วิธีการสืบพันธุแบบไม
มีเพศ ไดแก การแตกหนอ (budding) การแตกหนอแบบมีฐานกวาง (bud - fission) การแบงเซลล
โดยการขยายขนาดของเซลลแลวสรางผนังกั้นแบงเซลลเปนสองสวน (fission) ยีสตบางชนิดอาจมี
การสรางคอนิเดีย (conidia) ยีสตที่มีการสืบพันธุแบบอาศัยเพศมี 2 พวก คือพวกที่สรางแอสโค
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สปอร (ascosporogenous yeast) และพวกที่สรางเบสิดิโอสปอร (basidiospore yeast) ซ่ึงสปอรทั้ง
สองชนิดนี้เกิดขึ้นจากการรวมตัวของนิวเครียสและตามดวยการแบงนิวเครียสแบบไมโอสีส 
(meiosis) (ศศิธร จินดามรกฎ, 2543) 
 1.2.1.1  ลักษณะที่ใชในการจําแนกประเภท (classification) ของยีสต  

                      ลักษณะที่ สําคัญที่ใชการจําแนกประเภทของยีสต  ตามหลักการของ 
numerical taxonomy ที่รวบรวมโดย Kurtzman และ Fell (1998) ประกอบดวย 

                          ลักษณะทางสัณฐานวิทยาและการเพิ่มจํานวนแบบไมมีเพศ 
 - รูปรางของเซลล 
 -  การเจริญบนอาหารแข็งและอาหารเหลว 

  -  การสรางเสนใยแทและเสนใยเทียม 
 -  การสรางสปอรแบบไมมีเพศภายในเซลล (asexual endospore) 

  -  การสรางคลามัยโดสปอร (chlamydospore) 
 -  การสรางบอลิสโตสปอร (ballistospore) 

     การเพิ่มจํานวนแบบมีเพศ 
-  การสรางแอสโคสปอร 
-  การสรางเบสิดิโอสปอร 
-  การตรวจหา mating type 

  ลักษณะทางสรีระวิทยาและชีวเคมี 
- การหมักสารประกอบคารโบไฮเดรท 
-  การใชสารประกอบคารบอน 
-  การใชสารประกอบไนโตรเจน 
-  การเจริญในอาหารที่ปราศจากวิตามิน 
-  การเจริญในอาหารที่มีกลูโคส 50 และ 60 เปอรเซ็นต และ   
    อาหารที่มีกลูโคส 5 เปอรเซ็นต และโซเดียมคลอไรด 
   10 เปอรเซ็นต 
-  การเจริญที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิอ่ืนๆ 
-  การสรางกรดจากการใชกลูโคส 
-  การสรางสารประกอบอมัยลอยด (amyloid) 
-  การทดสอบการสรางเอนไซมยูรีเอส (urease) 
-  การทนตอกรดอะซิตริกเขมขน 1 เปอรเซ็นต 
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-  การทดสอบปฏิกิริยากับสีไดอะโซเนียมบลูบี  (diazonium  blue B) 
   ลั ก ษณะสํ า คั ญที่ ใ ช ใ น ก า ร จํ า แ นกป ร ะ เ ภทต า มหลั ก ก า ร ข อ ง 

chemotaxonomy นั้น ตามที่ Kurztman และ Fell (1998) ไดรวบรวมไวคือ 
-  ชนิดของโคเอนไซดคิว (coenzyme Q) 
-  องคประกอบของผนังเซลล 
-  DNA-DNA hybridization 
-  DNA-base composition 
-  G+C contents 

   ดังนั้นในการพิสูจนความเหมือนเพื่อระบุช่ือตามอนุกรมวิธานของยีสต
จําเปนตองศึกษาลักษณะตางๆ ดังกลาวขางตนของเชื้อบริสุทธิ์ แลวนําไปเทียบกับคียสําหรับ
อนุกรมวิธาน (taxonomic key) (ศศิธร จินดามรกฏ, 2543) 
   ยีสตมีความสําคัญในอาหาร ทั้งในแงประโยชนและทําใหเกิดความเสียหาย
แกอาหาร โดยยีสตมีบทบาทสําคัญในการผลิตผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด เชน ขนมปง ไวน เบียร 
เครื่องแอลกอฮอลอ่ืนๆ น้ําสมสายชูหมัก อาหารหมักพื้นเมือง นอกจากนี้ยังใชในการผลิตเอนไซม
ตางๆ กรดอินทรียและเปนอาหารโปรตีนโดยตรง ขณะเดียวกันยีสตทําใหอาหารตางๆ เชน น้ํา
ผลไม น้ําเชื่อม น้ําผ้ึง แยม ผักดอง ไวน เบียร เนื้อสัตว และอาหารอื่นๆ เกิดการเนาเสียไดเชนกัน 
(วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 2537) 

  1.2 .1.2  ยีสตท่ีทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย 
                       Loureiro และ Ferreira (2003) รายงานวา ปจจุบันสามารถจําแนกยีสต ตาม

อนุกรมวิธานได 761 สปชีส หนึ่งในสี่ แยกไดจากอาหารแตไมทั้งหมดที่ทําใหอาหารและเครื่องดื่ม
เนาเสีย ซ่ึงยีสตที่พบมีการปนเปอนและทําใหอาหารเนาเสีย โดยสายพันธุที่พบบอยๆ แสดงใน
ตารางที่ 1 

 1.2.1.3  ลักษณะของอาหารที่เนาเสียโดยยีสต 
                      ลักษณะของอาหารที่เนาเสีย ที่เกิดจากการปนเปอนของยีสต จะมีลักษณะ สี  

กล่ินของอาหารเปลี่ยนไปหรืออาจมีแกสและฟลมเกิดขึ้นในอาหาร ซ่ึงลักษณะที่เกิดขึ้นจะแตกตาง
กันขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร ดังตารางที่ 2 (Loureiro and Querol, 1999) 
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ตารางที่ 1  สายพันธุของยีสตที่มีการปนเปอนที่ทําใหเกิดการเนาเสียในอาหารและ    
                  เครื่องดื่ม 
Table 1  Contamination and spoilage yeasts recoverved from foods and beverages 
 

 Most Frequent 
contaminanats        Spoilage species  Additional spoilage species 
 ( Deck and Beuchat, 1996 )  ( Pitt and Hocking ,1985 ) ( Tudor and Board, 1993 ) 
                
Saccharomyces cerevisiae           Brettanomyces intermeditus        Candida dattila  
Debaryomyces  hansenii  Candida holmii   Candida globosa 
Pichia anomala  Candida krusei   Candida humicola 
Pichia membranifaciens  Debaryomyces hansenii  Candida lactis-condensi 
Rhodotorula glutinis   Kloeckera apiculata  Candida lipolytica 
Rhodotorula mucilaginosa  Pichia membranifaciens  Candida parapsilosis 
Toruaspola delbrueckii  Saccharomyces cerevisiae  Candida sake  
Kluyveromyces marxianus  Schizosaccharomyces pombe   Candida versatilis 
Issatchenkia orientalis  Zygosaccharomyces bailii   Candida zeylanoides 
Zygosaccharomyces bailii   Zygosaccharomyces bisporus  Cryptococcus spp. 
Candida parapsilosis  Zygosaccharomyces rouxii   Hunsenula anomala 
Zygosaccharomyces rouxii      Hunsenula subpelliculoxa 
Candida guilliermondii     Kluyveromyces marxianus 
Candida albidus      Pichia burlonii  
Candida tropicalis     Pichia fermentans 
Saccharomyces exiguous      Sporobolomyces roseus  
Pichia fermentans     Toruaspola delbrueckii 
Trichosporon  pullutans     Trichosporon cultaneum 
Hanseniapola uvarum      Trycosporum pullnulans 
Candida zeylanoides       
ที่มา : Loureiro และ Ferreira ( 2003 )     
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ตารางที่ 2   ชนิดและลักษณะของอาหารที่เกิดการเนาเสียโดยยีสต 
Table 2    Principal spoilage effects caused by yeast activity in foods 
 
Type of food Spoilage  effect      

 Discolouration Gas  Haze/ Films Off - Texture  
  

Surface   
Growth   production Cloudiness  Flavours changes 

                     
Fresh vegetables  X X      X X 
Brined vegetables  X X  X   X X X 
"Ready-to-eat" 
 Vegetables X   X    X  
Fresh Fruits   X  X    X X 
Fruit juices     X X   X  
"Ready-to-eat" Fruits X   X    X  
Mayonnaise X  X   X X X 
Wine, Beer     X X  X X  
Soft drinks     X X   X  
Confectionery,Jams X X  X X  X X X 
Syrups,honey,     X X  X X  
  fruit concentrates          
Butter , cream   X      X  
Cheese   X  X    X  
Yoghurts     X   X X  
Sliced bread  X X      X  
Unbaked bread 
 Dough X X      X  

Sausage X X  X    X  
           
ที่มา : Loureiro และ Querol (1999)  
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 1.2.1.4  ยีสตท่ีทําใหผลิตภัณฑน้ําผลไมเนาเสีย 
                                น้ําผลไมมีปริมาณน้ําตาลแตกตางกัน ตั้งแต 2 เปอรเซนต (น้ํามะนาว) จน      
ถึง  17 เปอรเซ็นต (น้ําองุน) สวนพีเอชแตกตางกันแลวแตชนิดของผลไม เชน น้ํามะนาวพีเอช 2.4 
น้ําสมคั้นพีเอช 3.82 น้ําสับปะรดพีเอช 4.35 น้ําผลไมอาจไดจากการคั้นน้ําจากผลไมโดยตรง หรือ
ในกรณีที่ผลไมมีน้ํานอยอาจเติมน้ําเพื่อคั้นเอาน้ําผลไมออกมา น้ําผลไมอาจบริโภคโดยตรง หรือ
นําไปทําเปนน้ําผลไมเขมขนโดยการระเหยน้ําออกไปหรือการแชแข็งและอาจเก็บรักษาไวโดยการ
บรรจุกระปอง แชแข็งหรือทําแหง 
 แหลงของจุลินทรียที่ปนเปอนในน้ําผลไม สวนใหญมาจากตัวผลไมเอง  ชนิด
ของจุลินทรียที่สําคัญไดแก ยีสต รา และแบคทีเรีย ยีสตที่พบในน้ําผลไมแตละชนิดอาจแตกตางกัน
บาง ราจะพบในน้ําผลไมนอยกวายีสต สวนแบคทีเรียชนิดที่พบมากในน้ําผลไม คือ แบคทีเรียแลก
ติก และการเนาเสียที่เกิดขึ้นไดบอยเมื่อเก็บน้ําผลไมไวที่อุณหภูมิหอง ก็คือยีสตจะหมักน้ําตาลในน้ํา
ผลไมได เปนแอลกอฮอล  และแกสคารบอนไดออกไซด  ซ่ึงยีสตที่มีบทบาทสําคัญไดแก 
Saccharomyces cerevisiae หลังจากนั้นถาหากผิวหนาน้ําผลไมสัมผัสอากาศ ฟลมยีสตและรา 
สามารถเติบโตบริเวณผิวหนาน้ําผลไมออกซิไดสแอลกอฮอลและกรดในน้ําผลไมตอไป หรือถาใน
น้ําผลไมมีแบคทีเรียแลกติก จะออกซิไดสแอลกอฮอลเปนกรดแอซิติกตอไป (วิลาวัณย เจริญจิระ
ตระกูล, 2537)  

   น้ํามะนาวเปนเครื่องดื่มที่มีลักษณะเปนกรด มีพีเอชประมาณ 3.0 ถึง 4.0 มี
สวนประกอบของน้ําตาลประมาณ 15 องศาบริกซ จากลักษณะดังกลาวของเครื่องดื่ม พบวา            
จุลินทรียที่สามารถเจริญเติบโตได ไดแก แบคทีเรียที่ทนกรด (acidolactic bacteria) เชื้อราและยีสต  
ซ่ึงแบคทีเรียแลคติกจะเปนจุลินทรียชนิดที่ทําใหเกิดการเนาเสียในตอนเริ่มแรกในเครื่องดื่มผลไม 
แตปริมาณของเชื้อจะลดลงอยางรวดเร็วหลังการพาสเจอรไรด ซ่ึงทําใหเครื่องดื่มมีลักษณะที่เขมขน
มากขึ้น รวมทั้งการเก็บเครื่องดื่มไวที่อุณหภูมิต่ําดวย ในขณะที่เชื้อราและยีสตสามารถทนตอสภาวะ
ที่มีแรงดันออสโมซีสสูงและพีเอชต่ํา รวมทั้งสามารถเจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิต่ํา จึงทําใหเชื้อรา
และยีสตเปนสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดการเนาเสียในอาหารพวกเครื่องดื่ม (Arias et al., 2002)            
 Efiuvwevwere และ Oyelude (1991 อางโดย Techango et al., 1997)  พบวา
สายพันธุของยีสตที่แยกไดจากน้ําสมคั้นในประเทศไนจีเรีย คือ Candida sp.  Saccharomyces  sp. 
และ Pichia sp. 

  Techango และคณะ (1997) ศึกษาสายพันธุของยีสตที่ทนความรอนที่แยกได
จากน้ําผลไมหลายชนิด คือ น้ําสับปะรด  น้ําฝร่ัง  และ passion fruit nectars ในประเทศ แคมเมอรูน      
พบเชื้อยีสตสายพันธุ Candida pelliculosa และ  Kloeckera apis 
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 Hatcher และคณะ (2000 อางโดย Arias et al., 2002)  ศึกษาสายพันธุยีสตที่ทํา
ใหเกิดการเนาเสียในน้ํามะนาว เชื้อยีสตที่พบคือ Candida parapsilosis Candida stella  
Saccharomyces cerevisae  Torulaspora delbrueckii Zygosaccharomyces  Rhodotorula และ Pichia     
 Arias และคณะ (2002) ศึกษาถึงสายพันธุของยีสตที่ทําใหเกิดการเนาเสียในน้าํ
ผลไมชนิดน้ําสมคั้น น้ําองุน และน้ําแอปเปล พบวา ยีสตสายพันธุหลักที่พบในน้ําสมคั้นที่ผานการ
พาสเจอรไรด คือ Candida intermedic  และ   Candida parapsilosis สวนยีสตสายพันธุหลักที่พบใน
น้ําสมคั้นสด คือ  Hanseniaspora  uvarum  Hanseniaspora occidentalis สวนสายพันธุของยีสตที่
พบในน้ําองุน คือ Sacchaomyces uvarum และ  Rhodotorula mucilaginosa และสายพันธุที่พบใน
น้ําแอปเปล คือ Sacchaomyces uvarum.         

 1.2.1.5  ยีสตท่ีทําใหผลิตภัณฑผักดองเนาเสีย 
                            ผลิตภัณฑผักดองแบงออกเปน 2 ประเภทใหญๆ ประเภทที่หนึ่งคือผลิตภัณฑ
ผักดอง   ที่ไมไดเกิดจากการหมักของจุลินทรีย ผักดองประเภทนี้ไดจากการปรุงแตงรสชาดดวย 
เกลือ น้ําตาล น้ําสมสายชู และเครื่องเทศ เชน กระเทียมดอง ซีเซ็กจาย แตงกวาสามรส เปนตน สวน
ประเภทที่สองเปนผลิตภัณฑผักดองที่เกิดจากการหมักของจุลินทรีย ผักดองประเภทนี้ไดจากการ
เติมเกลือลงไปในผัก โดยเติมลงไปในปริมาณที่เหมาะสมกับการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่
ตองการใหมีบทบาทในการหมัก ในขณะเดียวกันเปนสภาวะที่ไมเหมาะสมกับจุลินทรียที่ไม
ตองการ ซ่ึงจุลินทรียที่มีบทบาทสําคัญในการหมักดองผัก ไดแก แบคทีเรียแลกติก สําหรับ
ผลิตภัณฑผักดองที่ผลิตกันมากในตางประเทศและผลิตในระดับอุตสาหกรรมไดแก กะหล่ําปลีดอง 
แตงกวาดองและผักดองอื่นๆ สวนผลิตภัณฑผักดองที่ผลิตและจําหนายกันมากในประเทศไทย
ไดแก ผักกาดดองสวนผักอื่นๆที่นํามาใชดองไดแก หนอไม หนอถ่ัวลิสง ผักบุง หอมแดง ผักเสี้ยน
และสะตอ เปนตน (วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 2536) 
 การหมักโดยธรรมชาตินั้น ปจจัยที่มีผลตอจุลินทรียในการหมัก ไดแก ความ
เขมขนของเกลือ อุณหภูมิของน้ําเกลือ ชนิดและจํานวนของจุลินทรียตั้งตน ในระยะแรกของการ
หมักจะพบจุลินทรียจําพวก Pseudomonas Flavorbacterium Bacillus รา และยีสต ซ่ึงจุลินทรีย
เหลานี้เปนพวกที่ไมตองการ ในขณะที่แบคทีเรียแลกติกที่ตองการจะพบจํานวนนอยกวา แต
แบคทีเรียแลกติก แบคทีเรียสรางกรด และยีสต จะเพิ่มจํานวนขึ้นอยางรวดเร็วในระยะแรกของการ
หมัก  สวนจุลินทรียที่ไมตองการลดจํานวนลงและอาจหายไปเมื่อปริมาณกรดเพิ่มขึ้น หลังจากการ
หมักดวยแบคทีเรียแลกติก เสร็จสิ้นอาจมีพวกยีสตเจริญเติบโตตอไป ซ่ึงยีสตที่พบมีทั้ง 2 กลุมคือ
ฟลมยีสต ซ่ึงจะเจริญเติบโตที่ผิวหนาของน้ําเกลือและใชกรดแลกติกที่เกิดขึ้นโดยการออกซิเดชัน 
ทําใหปริมาณกรดลดลง ฟลมยีสตที่พบไดแก Debarymyces  Endomycopsis และ Candida สําหรับ
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วิธีการกําจัดยีสตเหลานี้ออกไปในระหวางการหมักทําไดโดย การกวนผิวหนาทุกวัน หรือการเติม
กรดซอรบิก รอยละ 0.1 (น้ําหนักตอปริมาตร) สวนยีสตอีกพวกคือเฟอรเมนเททีฟ ไดแก  
Torulopsis Brettanomyces Zygosaccharomyces Hansennula และKloeckera ซ่ึงจะเจริญเติบโตใน
น้ําเกลือ โดยจะหมักน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอลและคารบอนไดออกไซด  (วิลาวัณย เจริญจิระ
ตระกูล, 2536) 
 ยีสตสายพันธุ Pichia Hansenula  Debarymyces  Candida และ Trichosporon  
สามารถเจริญบนผิวหนาของอาหารที่มีความเปนกรด เชน แตงกวาดอง และ ผักกาดดอง และทําให
เกิดฝาขาวบนผิวหนาของอาหารดังกลาว ซ่ึงยีสตเหลานี้จะออกซิไซดกรดอินทรียทําใหเกิดความ
เปนกรดลดลง สงผลใหจุลินทรียชนิดอื่นที่ทนกรดไดนอยกวาสามารถเจริญทําใหเกิดการเนาเสีย
ตอไป (สาวิตรี ล่ิมทอง, 2540) และยีสตแตละสายพันธุสามารถเจริญและทําใหเกิดฝาบนผิวหนา
ของอาหารไดแตกตางกันขึ้นกับความเขมขนของเกลือในอาหารแตละชนิด เชน C. mycoderma  
และ   P. membranefaciens  จะทําใหเกิดฝาบนผิวหนาของผักดองที่มีความเขมขนของเกลือต่ํากวา 
รอยละ10 (น้ําหนักตอปริมาตร) ในขณะที่   D. hansenii  เปนพวกทนเกลือและสามารถเจริญเติบโต
ในสารละลายที่มีเกลือรอยละ 15-20 (น้ําหนักตอปริมาตร)  ดังนั้นมักพบยีสตพวกนี้ในอาหารที่มี
เกลือหรือน้ําเกลือ ทําใหเกิดฝาขาวในผักดองเชนแตงกวาดอง (วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 2537) 
 Savard และคณะ (2002) ศึกษาสายพันธุยีสตที่ทําใหเกิดการเนาเสียในผักดอง 
พบวา สายพันธุหลักของยีสตที่ทําใหเกิดการเนาเสีย คือ S. bayanus และ S. unisporus รองลงมา คือ 
H. anomala และ Debarymyces sp.  
 1.2.2  พืชสมุนไพร 

     พืชสมุนไพร หมายถึง พืชที่ใชสวนใดสวนหนึ่งหรือหลายสวน เชน ราก ลําตน ใบ ดอก
และผล เพื่อบําบัดรักษาอาการเจ็บปวย หรือเพื่อการบํารุงรักษาสุขภาพ นอกจาก นี้ พืชสมุนไพรบาง
ชนิดใชประโยชนทางการเกษตร เชน เปนยาฆาแมลง ยาเบื่อปลา ยาเบื่อสุนัข รวมทั้งพืชที่เปนพิษ
ตอมนุษยและสัตวเล้ียง (วิฑูรย พลาวิฑฒ, 2539) 

 1.2.2.1   การสกัดสารสําคัญจากพืช 
 การสกัดสารสําคัญจากพืชอาจทําไดหลายวิธี ขึ้นอยูกับชนิดของสารที่สกัด 
คุณสมบัติของสารในการทนตอความรอน ชนิดของตัวทําละลายที่ใช ตัวทําละลายที่ดีควรมี
คุณสมบัติเปนตัวทําละลายที่ละลายสารที่ตองการสกัดไดดีพอ ไมระเหยงายหรือยากเกินไป ไมทํา
ปฏิกิริยากับสารที่ตองการสกัด ไมเปนพิษ และราคาไมแพง ตัวทําลายอาจจะจัดเรียงตามลําดับความ
มีขั้วจากนอยไปหามากได ดังนี้ ไซโครเฮกเซน คารบอนเตตระคลอไรด เบนซีน อีเธอร 
คลอโรฟอรม อะซิโตน  เอทิลอะซิเตต เอทานอล เมทานอล น้ํา กรดและดาง ตัวทําละลายที่ใชมาก 
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ไดแก คลอโรฟอรม อีเธอร เฮกเซน และแอลกอฮอล แอลกอฮอล ที่ใชมาก คือ เมทานอล และเอทา
นอล เนื่องจากมีความสามารถในการละลายกวางมากและยังใชทําลายเอนไซมในพืชดวย (วันดี 
กฤษณพันธ, 2539) นอกจากนี้ตัวทําละลายตางชนิดกัน มีความสามารถในการสกัดสารออกมาได
เหมือนหรือแตกตางกัน ดังแสดงในตารางที่ 3  

 
ตารางที่ 3   ตัวทําละลายที่ใชในการสกัดสารประกอบตางๆ 
Table 3      Solvents used for active component extraction 
 

Water Ethanol Methanol Chloroform Dichloro 
methanol 

Ether Acetone 

Anthocyanins 
Starches 
Tannins 
Saponins 
Terpenoids 
Polypeptides 
Lectins 
 

Tannins 
Polyphenols 
Polyacetylenes 
Flavinol 
Terpeniods 
Sterols 
Alkaliods 
Propolis 

Anthocyanins 
Terpeniods 
Saponins 
Tannins 
Polyphenols 
Xanthoxyllin 
Totarol 
Quassiniods 
Lactones 
Flavonones 
Phenones 
 

Terpeniods 
Flavonoids 

Terpeniods Alkaloids 
Terpeniods 
Coumarins 
Fatty acids 

Flavonoid 

ที่มา : Cowan (1999) 
 Okeke และคณะ (2001) พบวาการใชตัวทําลายชนิดเอทานอล น้ําเย็นและน้ํา

รอน ในการสกัดสารตานจุลินทรียชนิดตางๆในรากพืช Landolphia owerrience แตละสวน 
สารประกอบที่ถูกสกัดออกมาเปนสารชนิดเดียวกัน แตปริมาณความเขมขนของสารแตละชนิดจะมี
ความแตกตางกันในตัวทําละลายแตละชนิดและแตละสวนของพืช ซ่ึงทําใหประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งจุลินทรียแตกตางกันเนื่องจากสารประกอบตางๆ จากพืช เชน อัลคาลอย (alkaloid) แทนนิน 
(tannin) ซาโปนิน (saponin) สเตรียรอยดัล (steroidal)  ไกลโคน (glycon) คารดิแอค (cardiac) และ 
ไซนากิเนติก ไกลโคไซด (cynagenetic glycosides) มีความสัมพันธกันในการยับยั้งจุลินทรีย  
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 1.2.2.2  สารสําคัญในพืชท่ีมีฤทธิ์ในการตานเชื้อจุลินทรีย 
                   พืชเกือบทั้งหมดมีความสามารถจํากัดในการผลิตสารอะโรมาติก (aromatic) 

และสารอะโรมาติกที่พืชผลิตขึ้นทั้งหมดเปน ฟนอล (phenol) หรือ ออกซิเจนซับสติติท เดอริเวทีพ
(oxygen-substituted derivatives) ซ่ึงเปนสารทุติยภูมิพบมากถึง 12,000 ชนิด โดยพืชสรางสาร
ดังกลาวเพื่อเปนกลไกในการปองกันตัวเองจากการทําลายของจุลินทรีย แมลง และ พวกสัตวกินพืช  
กลุมสารสําคัญในพืชที่มีฤทธิ์ในการตานเชื้อจุลินทรีย ไดแก ฟนอลิค (phenolic) และโพลีฟนอล      
(polyphenols) ซิมเปลฟนอลิค (Simple phenolics) ฟนอลิคแอซิด (Phenolic acid) ควิโนน 
(Quinones) ฟลาโวน (Flavones) ฟลาโวนอย (Flavonoids) ฟลาโวโนน (Flavonols) แทนนิน 
(Tannins) คูมาริน (Coumarins) อัลคาลอย (alkaloids) เลคติน (lectins) และโพลีเปปไทด
(polypeptides)  กลไกการทํางานในการตานเชื้อจุลินทรียของสารสําคัญแตละชนิดจะแตกตางกันดัง
แสดงในตารางที่ 4 

Cerrutti (1996) รายงานวา สารประกอบฟนอลิคเปนสารหลักที่มีประสิทธิภาพ
ในยับยั้งจุลินทรีย ซ่ึงสารประกอบฟนอลิคมักพบไดในเครื่องเทศและน้ํามันหอมระเหย เชน         
ไทมอลจากไทม และออริกาโน ซิลนามิคอัลดีไฮดจากอบเชย ยูจีนอลจากกานพลู อบเชยและ
เครื่องเทศอื่นๆ คารวาคอลจากออริกาโน และวาลินินจากถั่ววานิลา ซ่ึงมีโครงสรางคลายยูจีนอล 
กลไกการยับยั้งจุลินทรียไมทราบแนชัด แตมีรายงานสารประกอบฟนอลิคจะยับยั้งการทํางานของ
เอนไซม ATPase บนไซโตพลาสมิกเมมเบรนของ S. aureus ซ่ึงจะรบกวนการสงผานสารอาหาร 
สวนน้ํามันหอมระเหยจะทําลายเอนไซมที่เกี่ยวของกับการสังเคราะหองคประกอบโครงสรางของ
เซลลยีสตและการสรางพลังงาน นอกจากนั้นน้ํามันหอมระเหยยังขัดขวางการซอมแซมเมตาบอลิ
ซึมของเซลลยีสตที่บาดเจ็บหรือโครงสรางถูกทําลายโดยความรอน 
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ตารางที่ 4   กลุมสารประกอบจากพืชที่มีฤทธิ์ในการยับยั้งจุลินทรีย 
Table 4      Major classes of antimicrobial compounds from plants 
 
Class Subclass Example( s)          Mechanism 
Phenolics 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Terpeniods,  
Essential oils 
 
Alkaliods 

Simple phenols 
 
Phenolic acids 
Quinones 
 
Flavoniods 
 
 
Flavones 
 
Tannin 
 
 
 
 
 
Coumarins 
 
 
 

Catechol 
Epicatechin 
Cinnamic acid  
Hyperricin 
 
Chrysin 
 
 
Abssinone 
 
Ellagitannin 
 
 
 
 
 
Warfarin 
Capsaicin 
 
Berberine 
Piperine 

  Substrate deprivation 
  Membrane disruption 
 
 Bind to adhesins,complex with cell  
wall,inactivate enzymes 
  Bind to adhesins 
  complex with cell wall 
  Inactivate enzymes 
  
 
 Bind to proteins 
  Bind to adhesins 
  Enzyme inhibition 
  Substrate deprivation 
  Complex with cell wall 
  Membrane disruption 
  Interaction with eucaryotic DNA 
  Membrane disruption 
 
  Intercalate into cell wall and/or DNA 

 ที่มา : Cowan (1999) 
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  1.2.2.3  การยับยั้งยีสตของสารสกัดพืชสมุนไพร 
      กระเทียม (Garlic) เปนพืชในตระกูล Amaryillidaceae ซ่ึงแตเดิมจัดอยูใน
ตระกูล Lilliaceae  ช่ือทางวิทยาศาสตร Allium sativium Linn.    

             กระเทียมมีน้ํามันหอมระเหยประมาณรอยละ 0.1 ซ่ึงประกอบดวย สารทีม่ี
กํามะถัน เปนองคประกอบหลายชนิด  คือ  ไดอัลลีล ไดซัลไฟด (diallyl disulphide)   60 เปอรเซนต  
ไดอัลลีลไตรซัลไฟด (diallyl trisulphide) รอยละ 29 ไดอัลลีล เตตระซัลไฟด (diallyl 
tetrasuulphide) รอยละ 10  อัลลีลโปรปลซัลไฟด (allyl propylsolphide) รอยละ 0.6   และไดเอธีล
ไดซัลไฟด (diethyl disulphide)  เล็กนอย ในสารดังกลาวนี้พบวา ไดอัลลีลซัลไฟดเปนสารสําคัญใน
การยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย ตามปกติในเซลลของกระเทียมจะไมมีสารดังกลาวนี้ แตจะมีอัลลิ
อิน ( alliin ) หรือ   เอส – อัลลีล – แอล – ซิสเตอีน – เอส – ออกไซด ( S – allyl – L – systeine – S – 
oxide )  เทานั้น  เมื่อเซลลของกระเทียมแตกหรือฉีกขาด  อัลลิอินจะเปลี่ยนเปนอัลลิซิน  กรดไพรู
วิค  และแอมโมเนีย โดยเอนไซมอัลลิอินเนส  ตอมาพบวาอัลลิซินเปนสารไมคงตัวคือเปล่ียนไป
เปนไดอัลลีนไดซัลไฟดและซัลไฟดอ่ืนๆ ดังกลาวมาแลว (บัญญัติ สุขศรีงาม, 2527) 
        อบเชย (Cinnamon) เปนพืชในตระกูล Lauraceae ช่ือวิทยาศาสตร 
Cinnamomum zeylanicum Breyn  

 อบเชยมีน้ํามันหอมระเหยรอยละ 0.7-1.8 ซ่ึงประกอบดวย ซินนามิคอัลดี
ไฮดมากที่สุดประมาณรอยละ 65-70 รองลงมาไดแกยูจินอลรอยละ 10-12 สารเคมีที่พบจะแตกตาง
กันไปในสวนตางๆ ของอบเชย กลาวคือ น้ํามันหอมระเหยที่ไดจากใบประมาณรอยละ 0.9-1.5 มียู
จีนอลมากที่สุด โดยไมนอยกวารอยละ 80 สวนในน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกอบเชยจะมีซินนา
มิคอัลซีไฮดรอยละ 75-90  และมียูจีนอลเพียงเล็กนอยเทานั้น  นอกจากนี้ยังพบวาน้ํามันหอมระเหย
ของอบเชยในใบและรากจะแตกตางกันไปขึ้นกับอายุของพืช 
 ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญจุลินทรียของอบเชย ขึ้นอยูกับซินนา
มิคอัลดีไฮดและยูจีนอลเปนสําคัญ โดยยูจีนอลจะทําลายโปรตีนในเซลลและทําใหเกิดการบาดเจ็บที่
เซลลเมมเบรนเปนผลใหสารตางๆภายในเซลลไหลออกสูภายนอกเซลล เซลลจึงตายได  แตกลไก
ในการยับยั้งการเจริญของซินนามิคอัลดีไฮดและสารอื่นๆ ดังกลาวนี้ยังไมทราบชัด (บัญญัติ สุขศรี
งาม, 2527) 
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            กานพลู (Clove) เปนพืชในตระกูล Myrtaceae  ช่ือวิทยาศาสตร Eugenia 
aromatica Baill หรือ Eugenia caryophyllata Thunb หรือ Syzygium aromaticum 

 กานพลู มีองคประกอบที่เปนน้ํามันหอมระเหย ไดแก ยูจีนอล (eugenol) 
รอยละ 80.87  เบตา-คารีโอฟลลีน (B-caryophyllene) รอยละ 9.12  และ อะซีตีล ยูจีนอล  (acetyl 
eugenol) รอยละ 7.33   สําหรับปริมาณสารตางๆ ที่พบในน้ํามันหอมระเหยนี้พบวายูจีนอลจะมี
ปริมาณแตกตางกันไปตามสวนที่นํามาสกัด เชน น้ํามันหอมระเหยจากสวนของลําตนและตาจะมี   
ยูจีนอลประมาณรอยละ 80-92 สวนที่ใบจะมีนอยกวานี้เปนตน  

             ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียตางๆ ของกานพลู   
ขึ้นอยูกับยูจีนอล ซ่ึงเปนอนุพันธของฟนอล สารนี้จะไปขัดขวางขบวนการละลายของไขมันที่เซลล
เมมเบรน เปนผลใหบทบาททางดานออสโมติคแบรริเออร (osmotic barrier) ลดลง และขัดขวางการ
ทํางานของเอนไซม (บัญญัติ สุขศรีงาม, 2527)  

            Conner และ Beuchat (1984) ไดศึกษาผลของ น้ํามันหอมระเหย  จากพืช 
32 ชนิด ตอการเจริญของยีสตที่ทําใหอาหารเนาเสีย 13 สายพันธุ B. anomalus C. lipolytica                
D. hansenii G. candidum H. anomala Kl. apiculata K. fragili P. membranaefacien                       
M. polcherrima  S. cerevisae L. elongisporus  R. rubra และ T. glabrata  จากการศึกษาขั้นตน โดย
การวัดการเกิดวงใส (clear zone) พบน้ํามันหอมระเหย 8 ชนิด ไดแก อัลสไปส (Allspice) อบเชย 
กานพลู  กระเทียม  หอม  ออริกาโน (Oregano) ซาวอรี (Savory ) และ ไทม (Thyme) สามารถยับยั้ง
ยีสตไดทั้ง 13  สายพันธุ  ที่ระดับความเขมขนรอยละ 10 (ปริมาตรตอปริมาตร) และน้ํามันหอม
ระเหย กระเทียมใหผลในการยับยั้งไดดีที่สุด แมที่ระดับความเขมขนรอยละ 1 (ปริมาตรตอ
ปริมาตร) สามารถยับยั้งได นอกจากนั้น ออริกาโน และไทม สามารถยับยั้งไดดี และจากการศึกษา
ผลของ น้ํามันหอมระเหย ทั้ง 8 ชนิดที่สามารถยับยั้งเชื้อไดในขั้นตน ที่ระดับความเขมขน 0 25 50 
100 และ 200 ppm ตอการผลิตน้ําหนักชีวมวลของยีสต 8 ชนิด พบวา น้ํามันหอมระเหย กระเทียม
และหอมใหผลในการยับยั้งยีสตทั้ง 8 ชนิดไดดีที่สุด โดยที่ระดับความเขมขน 25 ppm ก็สามารถ
ยับยั้งการผลิตน้ําหนักชีวมวลของยีสตได ซ่ึงการยับยั้งนาจะเกิดจากสาร อัลลิอินและซัลไฟดที่อยูใน
น้ํามันหอมระเหยของกระเทียมและหอม นอกจากนี้มีรายงาน 0.5 ไมโครโมลของอัลลิอินสามารถ
ยับยั้ง Sulphydryl metabolic enzyme และสามารถยับยั้ง non- Sulphydryl metabolic enzyme ได
เล็กนอย และพบวา การยับยั้ง Sulphydryl metabolic enzyme สัมพันธกับการมีหมู –SO-S  –S-S or 
–S- และมีรายงานอัลลิซินทําลายเมตาบอลิซึมของเซลลโดยการจับกับหมู  –SH ของโปรตีน  การ
ยับยั้งยีสตของสารสกัดสมุนไพรขึ้นกับสายพันธุของยีสต ชนิดและความเขมขนของน้ํามันหอม
ระเหยของสารสกัดพืชสมุนไพร 
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    กะเพรา (Holy basil) ช่ือวิทยาศาสตร Ocimum tenuiflorum Linn.  วงศ  
Lamiaceae ในประเทศไทยมี 3 ชนิด คือ กะเพราแดง กะเพราขาว และกะเพราลูกผสมระหวาง
กะเพราแดงและกะเพราขาว กะเพราเปนไมลมลุก ลําตนและใบมีขนออน ใบมีกล่ินหอมฉุน ดอก
เปนดอกชอ ใบและกิ่งกานกะเพราขาวสีเขียวออน สวนใบและกิ่งกานกะเพราแดงสีเขียวแกมมวง
แดง  

            ใบกะเพรามีน้ํ ามันหอมระเหยประมาณรอยละ0.35 ประกอบดวย
สารสําคัญ คือ camphor  cined  eugenol  limonene  pinene  sabinene  terpineol  ocimol  linalool  
และกรดอินทรียหลายชนิด (สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2541) 

           ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียตางๆ ของกะเพรา  
ขึ้นอยูกับยูจีนอลซึ่งเปนอนุพันธของฟนอล สารนี้จะไปขัดขวางขบวนการละลายของไขมันที่เซล
เมมเบรน เปนผลใหบทบาททางดานออสโมติคแบรริเออร (osmotic barrier) ลดลง ขัดขวางการ
ทํางานของเอนไซมโดยทําใหเอนไซมและโปรตีนอื่นๆ เสียสภาพไป เซลลจะถูกทําลาย สวนกลไก
ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของบอรนีออลและลินาลูลไมทราบแนชัด (บัญญัติ สุขศรีงาม, 
2527) 

           Araujo และ คณะ (2003) ศึกษาผลจาก น้ํามันหอมระเหยของพืชตระกูล
กะเพรา (Mediteranean Lamiaceae species)ไดแก Melissa officianlialis   Lavanduda angustifolia 
Salvia officinalis และ Mentha piperita ตอการเจริญเติบโตของยีสต 5 สายพันธุ ที่ทําใหอาหารเนา
เสีย คือ T. delbrueckii  Z. bailii   P. membranifaciens  D. anomal  และ Y. lipolytica ในการศึกษา
ขั้นตน ใชวิธี disc diffusion  พบวา น้ํามันหอมระเหยของกะเพราสายพันธุ  M. officinalis สามารถ
ยับยั้งยีสตทั้ง 5 ชนิดไดดีที่สุด และท่ีคาความเขมต่ําสุดที่ยับยั้ง (MIC ) เทากับ 500 ไมโครกรัมตอ
มิลลิลิตร สามารถยับยั้งยีสตไดอยางสมบูรณ เมื่อศึกษาผลขององคประกอบหลักของน้ํามันหอม
ระเหยแตละชนิดของพืชทั้ง 4 ชนิด M. officianlialis (isomer neral and geranial 58.3%)                 
L. angustifolia (linalool 48.27% 4-terpinineol 8.27% และ camphor 8.1%)  S. officinalis (α-
thujone 1,8-cineole borneol และ β-piene) M. piperitactrans (menthol 41.33% menthone 
22.90% ) ตออัตราการเจริญจําเพาะของยีสต พบวา น้ํามันหอมระเหยที่เปนองคประกอบหลัก ของ
กะเพราสายพันธุ M. officianlialis สามารถยับยั้งเชื้อยีสตทั้ง 5 สายพันธุไดดีที่สุด ดังนั้น
ประสิทธิภาพในการยับยั้งยีสตของพืชตระกูลกะเพราขึ้นกับชนิดของน้ํามันหอมระเหยที่มีอยูในพืช
แตละชนิดที่สามารถยับยั้งยีสตได 
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             กะหล่ําปลี (Cabbage) ช่ือวิทยาศาสตร Brassica oleracea ในกระหล่ําปลี
มีสารประกอบซัลเฟอรหลายชนิดไดแก sinigin   allyl isothiocyanate ( AITC)  S-methyl-L-
cysteine (SMCSO) dimethyl disulfide (DMDS) dimethyl trisufide (DMTS) methyl 
methanethiosulfonate (MMTSO2) dimethyl sulfide (DMS) และ methyl methanethiosulfinate 
(DMTSO) 

           Kyung และ Fleming (1997) ศึกษาการยับยั้งจุลินทรียของสารประกอบ  
ซัลเฟอรที่พบในกะหล่ําปลีและผลิตภัณฑจากการหมัก โดยการศึกษาสารประกอบ ซัลเฟอร 8 ชนิด 
คือ sinigin allyl isothiocyanate (AITC) S-methyl-L-cysteine (SMCSO) dimethyl disulfide 
(DMDS) dimethyl trisufide (DMTS) methyl methanethiosulfonate (MMTSO2) dimethyl 
sulfide(DMS) และ methyl methanethiosulfinate (DMTSO) กับการยับยั้งแบคทีเรียและยีสต ซ่ึง
ยีสตที่ศึกษามี 4 สายพันธุ  S. cerevisae Y6  T. etchellsii Y6651  P. membranefaciens   H. mrakii 
Y27  และ สารประกอบ SMCSO พบในกะหล่ําปลีประมาณ 185-2218 ppm  สารประกอบ DMTSO 
เปนสารตัวแรกที่ไดจากการแตกตัวของสาร SMCSO รวมทั้ง MMTSO2 DMDS และ  DMTS  
สารประกอบ DMTSO ประกอบดวย Thiosufinate เหมือนกับในอัลลิซินซึ่งเปนสารยับยั้งจุลินทรีย
ที่พบในกระเทียม DMTSO  จะพบในน้ํากะหล่ําปลีที่ไมผานความรอน และ MMTSO2 จะพบในน้ํา
กะหลํ่าปลีที่ผานความรอน  isothiocyanate สรางจาก glucosinolates โดยใช thioglucosidase   
sinigrin มีอยูในกะหล่ําปลี ประมาณ 145-148 ppm    จากการศึกษาพบวา AITC สามารถยับยั้งยีสต
ทั้ง 4  สายพันธุ ดดีที่สุด ซ่ึงสามารถยับยั้งไดที่ระดับความเขมขนต่ําสุด นอยกวาหรือเทากับ 4 ppm  
รองลงมาคือ MMTSO DMTS และ MMTSO2 ซ่ึงมีคาความเขมขนต่ําสุด ประมาณ 10  20 และ ชวง 
50-500 ppm ตามลําดับ เนื่องจากสารประกอบ MMTSO มีสูตรโครงสรางเหมือนกับในสารอัลลิ     
ซินจึงทําใหสามารถยับยั้งยีสตไดดี 

           กระชาย (Boesenbergia ) ช่ือวิทยาศาสตร Boesenbergia pandurata 
(Roxb.)  Schltr. กระชายมีรสเผ็ดรอน ขม แกปวดมวนในทอง แกชัก   แกทองอืด ทองเฟอ และ
บํารุงกําลัง เหงาของกระชายมีน้ํามันหอมระเหยประมาณรอยละ 0.08 ในน้ํามันหอมระเหยมีสาร
หลายชนิด เชน 1,5-cineol  Boesenbergin A และ di-pinostrobin corphor เปนตน นอกจากนีย้งัมสีาร 
flavonoid และ chromene  โดยสารจากเหงากระชายมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียเชน 
Bacillus subtilis และแบคทีเรียในลําไส (สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน,2541) 

            กลวยน้ําวา (Banana) ช่ือวิทยาศาสตร Musa sapientum Linn. ผลดิบของ
กลวยน้ําวาใชแกทองเสีย และชวยปองกันและรักษาโรคกระเพาะได สวนผลสุกใชแกทองผูก (วันดี 
กฤษณพันธ, 2539) ในผลกลวยพบสารประกอบคือ  alcohols  carotene  cyaniding  biphenyl และ 
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barium ผลกลวยดิบยังมีสารแทนนินซึ่งชวยรักษาโรคทองรวงที่ไมรุนแรง และไมไดเกิดจากการติด
เชื้อ  สวนผลสุกมีสารเปคติน  และกลวยน้ําวายังพบ ascorbate oxidase  catecholamines sterol  
niacin  oxalic acid  และวิตามินตางๆ เปนตน  และสารสกัดจากเนื้อและเปลือกของกลวยน้ําวาสุกมี
ประสิทธิภาพดีในการยับยั้ง E. coli  S. aureus  S. marcescens  M. phlei  B. subtilis  S. lutea            
R. roseus  และ X. translucens  (วันดี กฤษณพันธ, 2539 ; Farnsworth and Bunyapraphatsara, 1992) 

 Lewis และคณะ (1999) แยกชนิดของสารสกัดจากกลวยน้ําวาดิบ โดยวิธี      
โครมาโตกราฟฟ และ โครมาโตกราฟฟชนิดเหลวประสิทธิภาพสูง พบวาเปนสาร flavoniod 
leucocyanidin 

            ขา (Galanga) ช่ือวิทยาศาสตร Alpinia nigra (Gaertn.) B.L.Burlt  เหงาขา
รสเผ็ดปรา ขับลม แกบวม ฟกช้ํา เหงาขาประกอบดวยน้ํามันหอมระเหย รอยละ 0.04 ในน้ํามันหอม
ระเหยประกอบดวยสารหลายชนิด  เชน methylcinnamate  รอยละ 48   gineol รอยละ 20-30   
eugenol camphor  และ pinenes เปนตน  น้ํามันหอมระเหยจากเหงาขามีฤทธิ์ตานเชื้อแบคทีเรีย และ
ฆาเชื้อรา โดยสาร mono-acetoxycavicol acetate เปนสารออกฤทธิ์ฆาเชื้อรา (สํานักงาน
คณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2541) 
                         Athamaprasanga และคณะ (1994) ศึกษาองคประกอบทางเคมีของน้ํามัน
ขาลิง พบวา ประกอบดวยสารประกอบ 12 ชนิด และสารประกอบหลักคือ chavicol acetate 

            บัวบก (Asia pennywort) ช่ือวิทยาศาสตร Centella asiatica (Linn.) 
Urban สารสําคัญที่สกัดไดจากบัวบกคือ madecassic acid  asiatic acid  asiaticoside  madecassoside 
เปนตน  สารเหลานี้มีฤทธิ์ในการสมานแผล ทําใหแผลหายเร็ว มีฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรียที่เปนสาเหตุ
ใหเกิดหนอง ฆาเชื้อรา และลดการอักเสบได (สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2541) 
สารสกัดจาก ใบ ราก ลําตน ของบัวบก มีสารประกอบฟนอลิคสูงถึง 3.23 – 11.7  กรัมตอน้ําหนัก
แหง 100 กรัม (Zoinol et  al., 2003) นอกจากนี้ยังพบสารพวก alkaloids D-arabinose  brahminoside  
brahmoside  carbohydrates  pectins และ resins เปนตน นอกจากนี้สารสกัดดวยน้ํารอนของบัวบก
สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ  S. aureus  และ B. subtilis  แตไมมีฤทธิ์ยับยั้ง  E. coli และสารสกัด
ดวยน้ําของบัวบกมีฤทธิ์ยับยั้ง S. aureus β-streptococcus กลุม A และ P. aeroginosa (Farnsworth 
and Bunyapraphatsara, 1992) 
 ฝร่ัง  (Guava)  ช่ือวิทยาศาสตร Psidium guajava Linn. ฝร่ังเปนผลไมที่มี
วิตามินซีสูงกวาในสม 4-10 เทา โดยเฉพาะในผลดิบและยังมีวิตามินตางๆ และแรธาตุอ่ืนๆ ในใบมี
สารจําพวกแทนนินและน้ํามันหอมระเหย ผลมีกากและเสนใยมาก สารแทนนินในใบฝรั่งและผล
ดิบ ใชเปนยาแกทองรวงชนิดที่ไมรุนแรงและไมไดเกิดจากเชื้ออหิวาตกโรค ในใบฝรั่งมีน้ํามันหอม
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ระเหย (วันดี กฤษณพันธ, 2539) และพบสารพวก alcohols aldehydes cadalene calcium 
carbohydrate  carotene  triterpenoids และ limonene ในดอกฝรั่งและผลฝรั่งพบสารพวก 
guaijaverin leucocyanidin oleanolic acid และ quercertin เปนตน นอกจากสารดังกลาวแลวในใบ
ฝร่ังยังพบสารประกอบ Terpenoids และ น้ํามันหอมระเหย (Abdelrahim et al., 2002)   

            อภิราม สงศรี และมณฑล เลิศคณาวนิชกุล (2545) ศึกษาฤทธิ์ในการยับยั้ง
การเจริญและทําลาย Candida albicans และ Cryptococcus neoformans  ของสารสกัดดวยน้ําหรือ
เอธานอล ของสมุนไพร  5 ชนิด ไดแก ขาเล็ก กระชาย ใบฝรั่ง บัวบก และกลวยน้ําวาดิบ ดวยวิธี 
Broth microdilution method พบวาสารสกัดสมุนไพรทุกชนิดที่สกัดดวย เอทานอล 95 %  มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญและทําลายเชื้อทั้ง 2 ชนิด ไดดีกวาสารสกัดสมุนไพรที่สกัดดวย
น้ําโดยที่สารสกัดจากขาเล็กมีฤทธิ์ทําลายเชื้อทั้ง 2 ชนิดไดดีที่สุด รองลงมาคือกระชาย สวนบัวบก 
ใบฝรั่ง และกลวยน้ําวามีฤทธิ์ทําลายเชื้อ C. albicans ไดเทากัน แตสําหรับเชื้อรา C. neoformans  
บัวบกมีฤทธิ์ในการทําลายเชื้อไดดีกวาใบฝรั่งและกลวยน้ําวาดิบแตมีฤทธิ์ต่ํากวา Amphotercin B 
  1.2.3  สารตานจุลินทรีย 

           สารตานจุลินทรีย หมายถึง สารเคมีที่เติมลงในอาหารเพื่อปองกันหรือชะลอการ
เสื่อมเสียของอาหาร อันเนื่องมาจากจุลินทรีย ซ่ึงอาจเปน ยีสต รา หรือแบคทีเรีย คุณสมบัติของสาร
ตานจุลินทรียที่นํามาใชในอาหารนั้น ตองเปนสารที่ใหผลดีในการยับยั้งจุลินทรียไดดี  มีความคงตัว
ในอาหารและไมทําปฏิกิริยากับสารอื่น ๆ ที่เติมลงไป หรือองคประกอบของอาหารไมกอใหเกิดสี 
กล่ิน รส ที่ไมตองการ นอกจากนี้ตองไมเปนสารที่ทําใหเกิดพิษตอรางกายดวย การใชสารตาน         
จุลินทรียในอาหารตองใชในปริมาณความเขมขนต่ําสุดเทานั้น ซ่ึงประสิทธิภาพของสารตาน           
จุลินทรียจะขึ้นอยูกับปริมาณจุลินทรียเร่ิมตนและองคประกอบทางเคมีและความเปนกรด-เบสของ
อาหาร (สุมาลี, 2537) 
 1.2.3.1   กรดและเกลือของกรดซอรบิก 
                                      กรดซอรบิกและกรดเกลือ ซ่ึงมักจะใชในรูปของเกลือแคลเซียม  โซเดียม 
และโพแตสเซียม   เปนสารกันเสียที่นิยมใชกันมากในการถนอมอาหารพวกเนยแข็ง ผลิตภัณฑเนย
ตางๆ เบเกอรี  เครื่องดื่ม น้ําหวาน น้ําผลไม เยลลี แยม อาหารแหง แตงกวาดอง และมารการีน โดย
การเติมลงไปในอาหารโดยตรง หรือโดยการพน ชุบ หรือเคลือบภาชนะบรรจุอาหาร  ปริมาณที่
นิยมใหใชสูงสุดไมเกินรอยละ 0.2 
  กลไกในการทํางานของสารประกอบนี้เชนเดียวกับโซเดียมเบนโซเอต คือ 
จะใหผลในการปองกันไดดีในอาหารที่เปนกรดซึ่งมีพีเอชต่ํากวา 6 และใหผลในการปองกันที่       
พีเอชระหวาง 4-6 ไดดีกวาโซเดียมเบนโซเอต และที่พีเอชต่ํากวา 3 ไดดีกวาเกลือโปรปโอเนต 
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สารประกอบนี้ที่พีเอช 4 จะมีกรดชนิดไมแตกตัวอยูรอยละ 86 ในขณะที่พีเอช 6 กรดซอรบิก 
สามารถใสในเคกในปริมาณที่มากกวาโปรปโอเนต โดยไมทําใหกล่ินรสของเคกเปลี่ยนไป 
(วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 2539) 
 โมเลกุลที่ไมแตกตัวของกรดจะปองกันการเจริญของจุลินทรีย โดยการ
ยับยั้งการใชสารตางๆ  เชน กรดอะมิโน ฟอสเฟต กรดอินทรียตางๆ เปนตน กรดซอรบิกจะไป
รบกวนการทํางานของระบบเอนไซมดีไฮโดรจีเนสของรา เกลือซอรเบทสามารถยับยั้งการเจริญ
ของ Salmonella spp.  S. faecalis และ Staphylococcus spp. แตไมยับยั้งการเจริญของ Clostridium 
spp. เกลือซอรเบทไมยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแลกติกที่พีเอชมากกวา 4.5 ราและยีสตจะถูก
ยับยั้งการเจริญไดหมดเมื่อพีเอชต่ํากวา 4.5 ในขณะที่พีเอชต่ํากวา 3.5 แบคทีเรียถูกยับยั้งไดหมด 
(สุมาลี, 2537) 

1.2.3.2 น้ําตาลและเกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด 
 สารประกอบเหลานี้มักเปนตัวดูดความชื้นซึ่งมักจะทําใหมีผลตอเนื่องตอ
การเจริญของจุลินทรีย เราจะใชเกลือเมื่อตองการทําใหอาหารมีรสเค็มโดยใสในอาหารโดยตรงหรือ
ทําเปนสารละลายก็ได การเติมเกลือนั้นอาจเติมลงไปในอาหารในปริมาณที่เพียงพอตอการปองกัน
การเจริญของจุลินทรีย หรือใสลงไปในปริมาณที่เพียงพอตอการเกิดกระบวนการหมักเทานั้น ผลที่
เกิดจากการเติมเกลือนั้นไดแก  เกิดแรงดันออสโมซีสสูง ดังนั้น ทําใหเซลลเกิดพลาสโมไลซีส 
(plasmolysis) ปริมาณเกลือที่ใชในการยับยั้งการเจริญ หรือทําลายเซลลนั้นแตกตางกันตามชนิดของ
จุลินทรีย ทําใหอาหารแหงซึ่งมีผลใหเซลลจุลินทรียในอาหารแหงไปดวย การแตกตัวของเกลือทํา
ใหเกิดไอออนของคลอรีนซึ่งเปนอันตรายตอเซลล   เกลือจะไปทําใหความสามารถในการละลายน้ํา
ของออกซิเจนลดลง  ทําใหเซลลไดรับการกระตุนจากคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้น  รบกวนการ
ทํางานของเอนไซมโปรติโอไลทิก ผลที่เกิดจากเกลือโซเดียมคลอไรดจะแตกตางกันไปตามความ
เขมขนและอุณหภูมิ ปกติเกลือความเขมขนรอยละ 20 สามารถปองกันการเจริญของจุลินทรียทั่วๆ 
ไปได  ในขณะเดียวกัน น้ําตาล เชน กลูโคสหรือซูโครส สามารถถนอมอาหาร โดยการเปลี่ยนใหน้ํา
ที่มีอยูในอาหารนั้นกลายเปนน้ําที่จุลินทรียนําไปใชไมได และทําใหเกิดแรงดันออสโมซีสสูง 
อาหารที่ถนอมโดยการใชน้ําตาลเขมขน ไดแก นมขนหวาน ผลไมเชื่อม เยลลี และลูกกวาด  (สุมาลี, 
2537) 
  Praphailong และ Fleet (1997) ศึกษาผลของพีเอช ความเขมขนของโซเดียม
คลอไรด  น้ําตาลซูโครส  ซอรเบท และ เบนโซเอท ตอการเจริญของยีสตที่ทําใหอาหารเนาเสีย     
30 สายพันธุ ไดแก  D. hansenii  Y. lipolytica  Kl. Apiculata  Z. bailii  Z. rouxii  K. maxianus                      
P. membranaefaciens  P. anomala และ S. cerevisiae โดยพบวา Z. bailii  ไมเจริญที่ พีเอช 7.0 และ      
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Z. rouxii   Kl. apicullata และ  P. membranaefaciens  ไมเจริญที่ พีเอช 8.0 มีเพียง  Kl. apicullata ที่
เจริญไดที่พีเอช 1.5-2.0 สายพันธุอ่ืนๆ เจริญไดที่พีเอช 2.5-8.0 ยีสตทั้ง 30 สายพันธุ ไมสามารถ
เจริญไดที่โซเดียมคลอไรดรอยละ 20 แต D. hansenii Z. rouxii และ P. anomala  เจริญไดที่  
โซเดียมคลอไรดรอยละ 15   S. cerevisiae และ K. maxianus  ทนตอโซเดียมคลอไรดไดนอยที่สุด 
คือไมเจริญที่โซเดียมคลอไรดรอยละ 7.5 และ 10 ตามลําดับ และพีเอชจะมีผลตอการเจริญของยีสต
แตละสายพันธุในโซเดียมคลอไรด พบวา Y. lipolytica,  D. hansenii และ  S. cerevisae ทนตอ
โซเดียมคลอไรดไดดีที่สุดที่พีเอช 5.0-7.0   Kl. Apiculata  P. membranaefaciensc และ  Z. bailii  
ทนตอโซเดียมคลอไรด ไดดีที่สุดที่พีเอช 3.0  ยีสตทั้ง 30 สายพันธุ เจริญไดที่ซูโครสรอยละ 50  
และ Z. rouxii   P. anomala และ  D. hansenii  เจริญไดที่ซูโครสรอยละ 60-70  และที่พีเอช  2.0 -7.0  
จะมีผลเพียงเล็กนอยตอการเจริญของยีสตแตละสายพันธุในน้ําตาลซูโครสที่ความเขมขนสูง และ
พบวา Z. bailii และ Y. lipolytica เปนสายพันธุที่ทนตอซอรเบทและเบนโซเอทไดดีที่สุด คือ ทนได
ที่ระดับความเขมขน 750- 1200 มิลลิกรัมตอลิตร ที่พีเอช 5.0 
 1.2.4   การประยุกตใชสารสกัดพืชสมุนไพรเปนสารตานจุลินทรีย 
            ในอดีตมีการรายงานเปนจํานวนมากถึงขอมูลทางวิทยาศาสตร เกี่ยวกับคุณสมบัติใน
การยับยั้งจุลินทรียของสารประกอบจากพืชและเครื่องเทศ ผลไมและผัก และจุลินทรีย แตมีการ
รายงานนอยมากถึงการนํามาประยุกตใชในอาหารจนกระทั่งในป 1991 มีการศึกษาวิจัย เพื่อการ
บงชี้และการประเมินระบบการยับยั้งจุลินทรียโดยธรรมชาติ และขยายรวมถึงความปลอดภัยและ
คุณภาพของอาหาร การศึกษาการยับยั้งจุลินทรียของพืช สัตวและจุลินทรีย โดยการนํามาสกัดทําให
บริสุทธิ์และทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งจุลินทรียและนําไปใชรวมกับ การถนอมอาหารโดยวิธี
ดั้งเดิมเพื่อปองกันการเนาเสียของอาหารและสารพิษจากสิ่งมีชีวิต (Roller, 1995)  
 Roller (1995) รายงานการนํากรดซินนามิค ซ่ึงเปนสารประกอบฟนอลิค ที่พบใน
เครื่องเทศหลายชนิด รวมทั้งอบเชย มาใชในการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร และนํามาใชเปน
สารใหกล่ินในอาหารหลายชนิด จากการศึกษาทางหองปฏิบัติการกรดซินนามิค จะละลายใน        
เอทานอลและไมละลายในน้ํา  เมื่อนํากรดซินนามิคที่ความเขมขนตางๆ มาใช แชหรือสเปรยผลไม
ทั้งผลหรือผลไมที่หั่นชิ้น และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวากรดซิน
นามิคสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลไมไดหลายชนิด เชน สามารถยืดอายุของมะเขือเทศหั่นที่
เก็บที่ 4 องศาเซลเซียสจาก 42 วัน เปน   70 วัน และเก็บที่ 25 องศาเซลเซียส จาก 21 วัน เปน 42 วัน 

 Hsieh และคณะ (2001)  ศึกษาการยับยั้งจุลินทรียของสารสกัดสมุนไพรผสมระหวาง  
corni fructus  cinnamon และ Chinese chive พบวาที่อัตราสวน 8:1:1 สารสกัดสมุนไพรผสม
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสต และรา ที่เปนเชื้อโรคอาหารเปนพิษได และสาร
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สกัดดังกลาวมีความคงตัวที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเปนเวลา  20 นาที และมีประสิทธิภาพการ
ยับยั้งดีในสภาวะที่มีความเปนกรดสูง และจะลดลงเมื่อมีความเปนกรดต่ํา และมีการประยุกตใชสาร
สกัดสมุนไพรผสมดังกลาว ในเครื่องดื่มน้ําฝร่ังและชาเขียวหรือชาดํา พบวาน้ําฝร่ังที่ไมมีการเติม
สารสกัดดังกลาวเมื่อใหสัมผัสกับเชื้อจุลินทรียเปนเวลา 48 ช่ัวโมง จะเกิดการเนาเสีย และตรวจพบ
ปริมาณเชื้อ 3.1 x 103 CFU/ml ในขณะที่น้ําฝร่ังที่มีการเติมสารสกัดสมุนไพรผสมรอยละ 0.2  
สามารถสัมผัสกับเชื้อจุลินทรียไดนานถึง 96 ช่ัวโมง จึงจะมีปริมาณเชื้อ 2.1 x 103 CFU/ml  สําหรับ
ในน้ําชาเขียวหรือชาดํา ที่เติมสารสกัดสมุนไพรผสมรอยละ 0.1  และ 0.2 เมื่อสัมผัสกับเชื้อจุลินทรีย  
เปนเวลา 48 ช่ัวโมง ตรวจพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย 3x103 และ 4x102  CFU/ml  ตามลําดับ 
 Mau และคณะ (2001) ศึกษาการยับยั้งเชื้อจุลินทรียของสารสกัดผสมระหวาง 
Chinese chive  Cinnamon และ Corni fructus ในปริมาณที่เทากัน พบวา สารสกัดผสมสามารถ
ยับยั้งเชื้อจุลินทรียไดหลายชนิดและสามารถทนตอความรอน พีเอช และอุณหภูมิการเก็บรักษาไดดี
และสารสกัดสามารถยับยั้งเชื้อ  E. coli ไดดีกวาโพแตสเซียมซอรเบท ที่ระดับความเขมขน                  
2-5 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และสามารถยับยั้งการเจริญของ P. membranaefaciens ไดที่ระดับความ
เขมขน 2 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร เมื่อนําสารสกัดผสมไปประยุกตใชในน้ําสมคั้น เนื้อหมู และนม 
พบวา น้ําสมคั้นที่เติมสารสกัดผสมรอยละ 0.2 (น้ําหนักตอปริมาตร) จะมีเชื้อจุลินทรียเจริญเพียง
เล็กนอยหลังจากเก็บไวนาน 4 วัน ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ในขณะที่น้ําสมคั้นที่ไมเติมสาร
สกัดผสมจะเนาเสียเมื่อเก็บไวเปนเวลา 2 วัน และสารสกัดผสมรอยละ 0.2 (น้ําหนักตอปริมาตร) ยัง
มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อจุลินทรียรวมที่ปนเปอนเนื้อหมู และ เชื้อ E. coli  ที่ปนเปอนในนม
ไดดีกวาโพแตสเซียมซอรเบทที่ระดับความเขมขนเทากัน 
 Memon และคณะ (2001) ศึกษาประสิทธิภาพของน้ํามันหอมระเหยกานพลูตอการ
ยับยั้งเชื้อ L. monocytogenes ในเนื้อและเนยแข็ง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 และ 70 องศาเซลเซียส 
พบวา ที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0  สามารถจํากัดการเจริญของเชื้อ  L. monocytogenes  
ในเนื้อและเนยแข็งได ทั้ง 2 อุณหภูมิที่เก็บรักษา และ ที่ระดับความเขมขนรอยละ 1 มีประสิทธิภาพ
ในการทําใหปริมาณของเชื้อ  L. monocytogenes  ลดลง 101-103 CFU/g เมื่อเทียบกับชุดควบคุมใน
ระหวางการเก็บรักษา  

 Valero และSalmeron (2003) ศึกษาการยับยั้งเชื้อ B. cereus สายพันธุ INRAL 2104 
ของน้ํามันหอมระเหยจากพืช 11 ชนิด ไดแก nutmeng  mint  clove  oregano  cinnamon  sassafras  
sage  thyme หรือ rosemary พบวาน้ํามันหอมระเหยของ cinnamon มีประสิทธิภาพในการยับยั้งดี
ที่สุดรองลงมา คือ oregano thyme clove sage rosemary และ sassafras และเมื่อเติม 5 ไมโครลิตร 
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น้ํามันหอมระเหยของอบเชยลงในน้ําแครอทปริมาตร 100 มิลลิลิตร แลวเก็บไวที่อุณหภูมิ 8  องศา
เซลเซียส สามารถยับยั้งการงอกและการเจริญของสปอรของ B. cereus ไดอยางนอย 60 วัน 
 Yuste และFung (2003) ศึกษาการลดลงของเชื้อ S. typhimurium  S . aureus  และ   
Y. enterocolitica  ปริมาณ 104 CFU/ml ที่เติมลงในน้ําแอปเปลที่พาสเจอรไรดแลวพีเอช 3.64  และ
เติมอบเชยรอยละ 0 และ 0.3 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 20 องศาเซลเซียส พบวา S. aureus  จะถูก
ยับยั้งไดงายกวา  Y. enterocolitica  และ S. typhimurium โดยปริมาณเชื้อ S. aureus ในน้ําแอปเปลที่
ไมเติมอบเชย จะลดลง 1.2 log CFU/ml ภายในเวลา 3 วันและปริมาณเชื้อ Y. enterocolitica ลดลง 
0.3 log CFU/ml ภายในเวลา    1 วัน ซ่ึงเปนผลของการไวตอความเปนกรดของเชื้อทั้ง 2 ชนิดและ
ผลจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ปริมาณเชื้อทั้ง 3 ชนิดลดลงอยางมีนัยสําคัญ  
(P<0.05) โดยปริมาณเชื้อ Y. enteroclitica  ลดลงประมาณ 4 log CFU/ml ทั้งในน้ําแอปเปลที่เติม
และไมเติมอบเชย ภายในเวลา 1 วัน ในขณะที่ปริมาณเชื้อ S. aureus จะลดลงเฉพาะในน้ําแอปเปลที่
เติมอบเชยเทานั้น    
 Singh และคณะ (2003) ศึกษากิจกรรมการยับยั้งเชื้อของน้ํามันหอมระเหยของพืช
ชนิดตางๆ ตอเชื้อ L. monocytogenes  ในไสกรอก พบวา น้ํามันหอมระเหย ของ ไทม  กานพลู และ 
ปเมนโต (pimento) มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อไดดี  ซึ่งน้ํามันหอมระเหยของไทม และ 
กานพลู มีประสิทธิภาพสูงในการยับยั้ง L. monocytogenes ในน้ําเปปโตน และน้ํามันหอมระเหย 
ของไทม มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณเชื้อไดอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) ที่ระดับความเขมขน      
1 มิลลิลิตรตอลิตร ในไสกรอกชนิดที่ไมมีไขมันและไสกรอกชนิดที่มีไขมันต่ําแตไมมี
ประสิทธิภาพในไสกรอกชนิดที่มีไขมันมาก  สวนน้ํามันหอมระเหยของกานพลูที่ระดับความ
เขมขน 1 มิลลิลิตรตอลิตรมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณเชื้อในไสกรอกทั้ง 3 ชนิดได และมี
ประสิทธิภาพดีกวาน้ํามันหอมระเหยของไทมที่ระดับความเขมขน 5 มิลลิลิตรตอลิตร 
 Kim และ Kyung (2003) ศึกษาการยับยั้งยีสตของสารสกัดจากกระเทียมที่ทําให
เอนไซมอัลลิเนส ที่มีอยูในกระเทียมไมทํางาน โดยการนํากระเทียมที่ปลอกเปลือก และตัดเรียบรอย
แลว มาลวกในน้ําเดือด 10 นาที ทําใหเย็น  นําไป ปนเหวี่ยง  เอาสวนใส ใสในหลอดทดลอง นําไป 
นึ่งฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียสนาน 15 นาที ซ่ึงสวนใสที่ได คือ สารสกัดกระเทียมที่ผาน
ความรอน (heated garlic extract) ซ่ึงสารอัลลิอินในกระเทียม จะถูกเปลี่ยนไปเปนอัลลิซินออกไซด 
ซ่ึงโครงสรางคลายกับสารเมทิลมีเทนไธโอซัลโฟเนท (methyl methanethiosulfonate) ที่พบใน
กะหลํ่าปลีที่ผานความรอนเหมือนกัน และพบวาสารดังกลาวมีความคงตัวในการยับยั้งจุลินทรีย 
และเมื่อนําสารสกัดกระเทียมที่ผานความรอน ไปศึกษาการยับยั้งยีสต 6 สายพันธุ คือ C. albicans  
C. utilis S. cerevisae P. membranefaciens  Z. rouxii  และ  Z. bisporus โดยการนําไปหาคาความ
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เขมขนต่ําสุดและความคงตัวในการยับยั้งยีสตเปรียบเทียบกับสารสกัดกระเทียมสด   น้ํามันหอม
ระเหยของกระเทียม และสาร allyl isothiocyanate (AITC)  พบวาสารสกัดกระเทียมที่ผานความ
รอน มีคาเขมขนต่ําสุดในการยับยั้งยีสตไดดีใกลเคียงกับสาร AITC แตจะสูงกวาสารสกัดกระเทียม
สด และมีความคงตัว โดยที่คาเขมขนต่ําสุดไมเปลี่ยน เมื่อเก็บไวเปนเวลามากกวา 30 วัน ที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส   ในขณะที่คาเขมขนต่ําสุดในการยับยั้งยีสตของสารสกัดกระเทียมสด และสาร 
AITC จะสูงขึ้นทุกวัน  จากคุณสมบัติของสารสกัดกระเทียมที่ผานความรอนที่สามารถยับยั้งยีสตได
ดี มีความคงตัวและที่สําคัญมีกล่ินนอยกวาสารสกัดกระเทียมสดและน้ํามันหอมระเหยของกระเทยีม 
ดังนั้น สารสกัดกระเทียมที่ผานความรอนนาจะเหมาะตอการนําไปใชในการยับยั้งยีสตในอาหารได  
จึงไดมีการศึกษาผลของพีเอชตอการยับยั้งยีสตของสารสกัดกระเทียมที่ผานความรอน เปรียบเทียบ
กับโพแตสเซียมซอรเบท ซ่ึงนิยมใชเปนสารกันเสียในอาหาร พบวาพีเอชมีผลตอการยับยั้งยีสตของ
โพแตสเซียมซอรเบทแตพีเอชไมมีผลตอการยับยั้งยีสตของสารสกัดกระเทียมที่ผานความรอน และ
เมื่อนําสารสกัดกระเทียมที่ผานความรอนไปประยุกตใชในอาหาร โดยการเติมลงไปในซอสถั่ว
เหลือง พบวา สารสกัดกระเทียมความเขมขนรอยละ 2  ที่ผานความรอนสามารถปองกันการเกิด
ฟลมยีสตที่เกิดจากเชื้อ Z. rouxii ss1 ไดถึง 30 วัน ในขณะที่ซอสถั่วเลืองที่ไมไดเติมสารสกัด
กระเทียมที่ผานความรอนจะเริ่มเกิดฟลมยีสตหลังจากบมไว 5 วันเทานั้น ดังนั้น สารสกัดกระเทียม
ที่ผานความรอน ซ่ึงมีคุณสมบัติสามารถยับยั้งยีสตไดดี มีความคงตัวที่อุณหภูมิ 37  องศาเซลเซียส  
ทนตอการเปลี่ยนแปลงพีเอชและมีกล่ินที่ไมรุนแรง จึงนาจะเหมาะสมที่จะมาประยุกตใชเปนสาร
กันเสียจากธรรมชาติ ในอาหารที่เกิดการเนาเสียโดยยีสตได  
 1.2.5   ปจจัยท่ีมีผลตอการยับยั้งจุลินทรียของสารตานจุลินทรีย 
             ปจจุบันมีการรายงานเกี่ยวกับสารตานจุลินทรียของน้ํามันหอมระเหยจากเครื่องเทศ
ในอาหารจากหองปฏิบัติการและในอาหารทั่วไป ซ่ึงชี้ใหเห็นวาระดับความจําเปนของการยับยั้ง     
จุลินทรียในอาหารเปนสิ่งสําคัญกวาในอาหารเลี้ยงเชื้อ และความเขมขนที่มีประสิทธิภาพที่จําเปน
สําหรับการยับยั้งจุลินทรียที่ไมทําใหเกิดการเสียหายตอรสชาดของอาหารในทางการคา ซ่ึงจาก
หลายๆ ขอเสนอแนะเกี่ยวกับ การเพิ่มประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรียตางๆ ของน้ํามันหอม
ระเหยสามารถทําไดโดยการใชรวมกับปจจัยกดดันอื่นๆ ไดแก การใชรวมกับปจจัยเทคโนโลยีใน
การถนอมอาหารในกระบวนการผลิตผลไมซ่ึงไดรับความนิยมมากในประเทศที่พัฒนาแลว ในการ
นําไปใชเพื่อการปรับปรุงคุณภาพของผลไม (Cerrutti และ Alzamora, 1996) 
  ปจจัยที่มีผลตอการยับยั้งจุลินทรียของสารตานจุลินทรีย ไดแก  ความเขมขนของ
สาร ปริมาณเชื้อ พีเอช  อุณหภูมิ และอื่นๆ เชน ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด นอกจากนี้การนําสาร
ตานจุลินทรียหลายชนิดมาผสมกันจะเพิ่มประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อได  
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 Wimpenny และ Thomas (1996) ศึกษาประสิทธิภาพการทํางานรวมกันของอุณหภูมิ 
พีเอช ความเขมขนของโซเดียมคลอไรดและไนซิน (nisin) ตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ                 
L. monocytogenes  และ S. aureus  โดยศึกษาอุณหภูมิที่ 20 25 30 และ 35 องศาเซลเซียส พีเอช
ในชวง 3.7 ถึง 7.92 ความเขมขนของโซเดียมคลอไรดรอยละ 2.1 ถึง 7.0 และความเขมขนของ      
ไนซิน คือ  0  50  100  250 และ 500 IU/ml  พบวาที่อุณหภูมิต่ําและความเขมขนของโซเดียมคลอ
ไรดสูงๆ  ไนซิน สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ S. aureus ไดดี  นอกจากนั้นที่ความเขมขนของ
โซเดียมคลอไรดสูงๆ ยังทําใหไนซินสามารถยับยั้ง L.monocytogenes ไดดีดวย แตอุณหภูมิไมมีผล
ตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ L. monocytogenes  ของไนซินและยังพบวาที่พีเอชต่ําๆ ไนซิน 
จะสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อทั้ง 2 ชนิดไดดีขึ้น 
 Jaquette และ Beuchat (1998) ศึกษาประสิทธิภาพการทํางานรวมกันของ พีเอช 
อุณหภูมิ และไนซินในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ  Psychotrophic B. cereus  พบวาเชื้อ
สามารถเจริญเติบโตไดในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด TSB พีเอช 7.3 และ BHI พีเอช 7.4  มี 2 สายพันธุ
เจริญที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และมี 5 สายพันธุที่ อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  และมี 4 สายพันธุ
เจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิ   8 องศาเซลเซียส ในอาหาร BHI พีเอช 6.01 และ 6.57 ที่มี 10 ไมโครกรัม
ตอมิลลิลิตร ของไนซินที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เชื้อ B. cereus ทุกสายพันธุสามารถ
เจริญบเติบโตไดที่พีเอช 5.53 ถึง 6.57 และมี 3   สายพันธุสามารถทนตอการยับยั้งของไนซินที่ความ
เขมขน 50 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรที่พีเอช 6.57  และมี 3 สายพันธุสามารถทนตอการยับยั้งของไนซิ
นที่ความเขมขน 10 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร  การทนตอการยับยั้งของไนซินของเชื้อ  B. cereus จะ
เพิ่มขึ้น เมื่อพีเอชเพิ่มขึ้นจาก 5.53 ถึง 6.01 และตานการยับยั้งเมื่อพีเอชเทากับ 6.57 สําหรับการเจริญ
ของสปอรจะถูกยับยั้งการเจริญโดยไนซินความเขมขน 5 และ 50 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ที่
อุณหภูมิ 8 และ 15 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สปอรของ B. cereus 
สามารถเจริญไดในอาหาร BHI  พีเอช 6.52 ที่มี 10 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรของไนซิน ประสิทธิภาพ
ในการยับยั้ง เชื้อ B. cereus ของไนซินที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และ เมื่อพีเอชลดลงจะสามารถ
ยับยั้งไดดี จากการศึกษาในครั้งนี้เปนการยืนยันการใชไนซินในการยับยั้งการเจริญเติบโตของ 
Psychotrophic       B. cereus ในอาหารที่ไมผานการพาสเจอรไรส ที่เก็บไวที่อุณหภูมิตูเย็น 

 Parente และคณะ (1998) ศึกษาผลรวมของแบคเทอริโอซินชนิดไนซิน (1-2100 
IU/ml) leucocin F10 (1-2100 IU/ml) พีเอช (4.7 – 6.5) โซเดียมคลอไรด (0.7-4.5 % w/v) และ 
EDTA (0.08 – 4.72   มิลลิโมลตอลิตร) ตอการเหลือรอดของเชื้อ L. monocytogenes ในอาหารเหลว  
พบวา การเพิ่มความเขมขนของไนซินลดคาของพีเอชเพิ่มความเขมขนของโซเดียมคลอไรดและ 
EDTA จะลดการอยูรอดของเชื้อ L. monocytogenes ในขณะที่ leucocin F10  มีผลอยางไมมี
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นัยสําคัญ ไนซินเปนปจจัยหลักที่มีอิทธิพลตอการอยูรอดของเชื้อ  L. monocytogenes และพีเอชต่ํามี
ผลตอการลดการอยูรอดของเชื้ออยางมีนัยสําคัญ ในขณะที่โซเดียมคลอไรดและ EDTA มีผลตอการ
อยูรอดของเชื้อ L. monocytogenes  เพียงเล็กนอย 

 Ejechi  (1999) รายงานวา กรดฟนอลิคและน้ํามันหอมระเหยที่สกัดจาก Pepperfruit  
(Dennetia tripetala) สามารถยับยั้งเชื้อยีสต S. cerevisae Saccharomyces sp. C. tropicalis   
Candida sp. และ Cryptococcus sp. ซ่ึงแยกไดจากมะเขือเทศที่เนาและเลี้ยงบนอาหารวุนไดที่ระดับ
ความเขมขน    2.5-6.5 และ 1.5-3.0 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ และเมื่อผสมระหวางฟนอลิค
กับน้ํามันหอมระเหย พบวาระดับความเขมขนที่ต่ํากวาความเขมขนดังกลาวขางตน สามารถยับยั้ง
การเจริญของยีสตในมะเขือเทศสดปนและตรวจไมพบเชื้อยีสตในมะเขือเทศปนที่ผานการใหความ
รอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสนาน 1 นาทีที่เติมโซเดียมคลอไรด 10 มิลลิกรัมตอกรัม และเติม     
ฟนอลิคและน้ํามันหอมระเหยหลังจากเก็บนาน 1 เดือน สวนในมะเขือเทศปนที่มีการเติมฟนอลิค 
และน้ํามันหอมระเหย และโซเดียมคลอไรด แตไมผานความรอน หลังจากเก็บไวนาน 3 เดือน 
พบวาปริมาณเชื้อยีสตจะลดลงอยางสม่ําเสมอจนกระทั่งตรวจไมพบเชื้อยีสต 
 Periago และMoezelaar (2001) ศึกษาผลของสารผสมไนซินและ carvacrol ที่          
พีเอช และอุณหภูมิตางๆตอการเจริญเติบโตของเชื้อ B. cereus สายพันธุตางๆ พบ carvacrol         
0.3 มิลลิโมลตอลิตร ไมมีผลตอการเจริญเติบโตของเชื้อ B. cereus ที่ทุกอุณหภูมิและพีเอช แตเมื่อ
ผสม carvacrol 0.3 มิลลิโมลตอลิตรกับไนซิน 0.15 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร จะสามารถยับยั้งการ
เจริญของเชื้อ B. cereus ไดดีกวาการใชไนซินเพียงอยางเดียว แสดงใหเห็นวาไนซินและ carvacrol 
มีการทํางานรวมกันในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ B. cereus ที่พีเอช 5.75 ไดดีกวาพีเอช 6.30 และ
7.0 ที่อุณหภูมิ 8 และ 30 องศาเซลเซียส   

 Battery และคณะ (2002) ศึกษารูปแบบเพื่อใชในการทํานายการเจริญของยีสตสาย
พันธุ   S. serevisae  Z. bailii และ C. lipolytica  ซ่ึงเปนสายพันธุที่ทําใหเกิดการเนาเสียในเครื่องดื่ม
พรอมบริโภคทันทีชนิดแชเย็น ที่ทําใหมีสวนประกอบที่แตกตางกัน โดยการออกแบบการทดลอง
จะเปนการศึกษาถึงปจจัย 5 ปจจัย ปจจัยละ 3 ระดับ คือ พีเอช (2.8  3.3 และ 3.8)  ความเปนกรด 
(รอยละ 0.20  0.40 และ 0.60)  ปริมาณน้ําตาล (8.0  12.0 และ 16  องศาบริกซ)  โซเดียมเบนโซเอท 
(100 225 และ 350 หนึ่งสวนในลานสวน) และโพแตสเซียมซอรเบท (100  225 และ 350 หนึ่งสวน
ในลานสวน) พีเอช  โซเดียมเบนโซเอทและโพแตสเซียมซอรเบท เปนปจจัยที่มีอิทธิพลในการ
ควบคุมการเจริญของยีสตอยางมีนัยสําคัญ สําหรับปจจัยความเปนกรดและปริมาณน้ําตาลของ
เครื่องดื่มไมมีผลตอการเจริญของยีสตอยางมีนัยสําคัญ 
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1.3  วัตถุประสงค 
        1.  เพื่อศึกษาสายพันธุของยีสตที่แยกไดจากน้ําผักกาดดองและน้ําสมคั้น 
        2.  เพื่อศึกษาผลของสารสกัดพืชสมุนไพรตอการเจริญของยีสตที่แยกไดจากน้ําผักกาดดองและ 
              น้ําสมคั้น 
        3.  เพื่อศึกษาผลของพีเอช เกลือโซเดียมคลอไรดหรือน้ําตาลซูโครส และสารสกัดพืชสมุนไพร 
             ตอการเจริญของยีสตที่แยกไดจากน้ําผักกาดดองและน้ําสมคั้น 
  




