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Abstract 
The purpose of this research was to evaluate the antimicrobial efficacy of acetic acid and galangal 

extract against Staphylococcus aureus which was artificially contaminated on coriander. The corianders were 
washed with acetic acid (1%v/v), galangal extract (10 mg/ml) and combination of acetic acid (1%v/v) and 
galangal extract (10 mg/ml)). Contaminated coriander washed with sterile distilled water was used as control. The 
results showed that bacterial count of corianders washed with acetic acid, galangal extract and combination of 
acetic acid and galangal extract were reduced the bacteria at 1.26, 2.33 and 3.17 log CFU/g, respectively, 
(p<0.05).  Thus, acetic acid (1%v/v) with galangal extract (10 mg/ml) was appropriate treatment to control 
bacterial population of coriander. The exposure time of acetic acid with galangal extract (5, 10, 20 and 30 min) for 
controlling S. aureus on coriander was determined. The reduction of S. aureus populations were 1.04, 1.32, 1.78 
and 2.27 log CFU/g, respectively, (p<0.05). Therefore, the appropriate exposure time was 30 min. The 
antimicrobial efficacy of acetic acid with galangal extract has a potential as natural sanitizers for washing fresh 
vegetables to enchance food safety. 
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการยับย้ังจุลินทรีย 
Staphylococcus aureus ที่สรางสภาพใหปนเปอนผักชี  โดยนําผักชีที่มี S. aureus ปนเปอนมาลางดวยกรดอะซิติก (1%v/v) 
สารสกัดขา (10mg/ml) และกรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10 mg/ml) โดยมีผักชีที่สรางสภาพปนเปอนเชื้อจุลินทรีย
แลวนํามาลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อเปนชุดควบคุม พบวากรดอะซิติก สารสกัดขา และกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาสามารถ
ลดปริมาณ S. aureus ได 1.26, 2.33 และ 3.17 log CFU/g ตามลําดับ (p<0.05) จากผลการทดลองน้ีพบวากรดอะซิติก (1% 
v/v) รวมกับสารสกัดขา (10 mg/ml) เปนสารที่เหมาะสมตอการควบคุม S. aureus ที่ปนเปอนผักชี เม่ือศึกษาระยะเวลาแชผักชี
ที่เหมาะสมโดยแปรระยะเวลาแช 5, 10, 20 และ 30 นาที พบวาสามารถลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชีได 1.04, 1.32, 
1.78 และ 2.27 log CFU/g ตามลําดับ (p<0.05)  ดังนั้นระยะเวลาการแชผักชีดวยกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาที่เหมาะสม
คือ 30 นาที   ซึ่งจากประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาทําใหเห็นถึงศักยภาพของสารนี้ที่
นาสนใจนํามาใชเปนสารธรรมชาติที่มีฤทธิ์ในการฆาเช้ือจุลินทรียสําหรับลางผักสดเพ่ือเพิ่มความปลอดภัยอาหารแกผูบริโภค   
คําสําคัญ: กรดอะซิติก สารสกัดขา ผักชี 

 
คํานํา 

ผักเปนอาหารที่มีความจําเปนอยางหนึ่งสําหรับคนทั่วโลก โดยในปจจุบันการรับประทานผักสดไดรับความนิยมเพิ่ม
มากขึ้นเพราะมีประโยชนตอสุขภาพท่ีดี แตความกังวลเร่ืองความปลอดภัยอาหารจากการบริโภคผักสดก็สูงเพิ่มขึ้นตามไปดวย 
โดยในป 2011 มีการระบาดของ Escherichia coli O104: H4 ในผักสด (มะเขือเทศ แตงกวา และผักกาด) ที่จําหนายในยุโรป 
โดยมีการระบาดไป 13 ประเทศทั่วยุโรปสงผลใหมีชาวยุโรปติดเชื้อนี้ 3,256 รายและมีผูเสียชีวิตถึง 32 ราย (สุขกมล, 2554) 
ดังนั้น วิธีการหรือสารที่สามารถลดการปนเปอนจุลินทรียกอโรคในอาหารที่ปนเปอนผักสดไดจึงมีความสําคัญมาก เพราะ
สามารถนํามาใชสําหรับลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนผัก   เพื่อชวยเพิ่มความปลอดภัยอาหารใหกับผูบริโภคผักสดได การลาง 
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ผักจัดเปนวิธีการหน่ึงที่มีประสิทธิภาพตอการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในผักสด    แตการลางผักสดดวยน้ําประปาเพียง
อยางเดียวพบวาปริมาณจุลินทรียที่ลดลงไมแตกตางจากผักที่ไมไดลาง (Ruiz-Cruz et al., 2007)  แตการลางผักดวยนํ้ายาลาง
ผักซ่ึงเปนสารเคมี เชน สารประกอบคลอรีนอาจมีผลทําใหผักสดมีกล่ินของคลอรีนตกคางและยังกระตุนใหเกิดสารกอมะเร็งที่
เปนอันตรายตอผูบริโภคได ดังนั้น วิธีการลางผักโดยใชสารสกัดจากพืชที่มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรีย (antimicrobial activity) จึงเปน
ทางเลือกใหมที่ถูกเลือกมาใชในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนผักสด   ขา (galangal) เปนเคร่ืองเทศของไทยที่นิยมใชแตง
กล่ินอาหาร ดับกล่ินคาวเนื้อสัตวและยังมีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียได เชน Staphylococcus aureus,  Bacillus cereus , Vibrio 
parahaemolyticus, Escherichia coli O157:H7 และ Clostridium perferingens (Voravuthikunchai et al., 2006; 
Vuddhakul et al., 2007) และกรดอะซิติก (Acetic acid) เปนกรดอินทรียที่ใชเปนสารเจือปนอาหารที่ยอมรับวาปลอดภัย 
(generally recognized as safe: GRAS) และยังพบวามีการนํากรดอะซิติกมาประยุกตใชในอาหารหลายชนิดเพื่อยับย้ัง
แบคทีเรียทั้งแกรมบวกและแกรมลบ ยีสตและเช้ือรา (Karapinar and Gonul, 1992)  งานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลการยับย้ัง
จุลินทรียของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี (coriander) เพื่อเปนการเพิ่มความปลอดภัยอาหารให
ผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียม S. aureus 
S. aureus ในอาหารเล้ียงเช้ือ Tryptic soy agar (TSA) slant จากภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร 

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ทําการถายเช้ือจุลินทรียลงใน  Tryptic soy broth (TSB) บมที่ 35-37°C เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง
และถายเช้ือจุลินทรียใน TSB อีก 2 คร้ัง วัดคาการดูดกลืนแสง (OD600) ดวย Spectrophotometer ได 0.8-0.9 (108 CFU/ml) 

จากนั้นนํามาเจือจางดวยสารละลายเปปโตน 0.1%(w/v) จนไดปริมาณเช้ือเร่ิมตน 106 CFU/ml 
 

การเตรียมสารสกัดขาและกรดอะซิติก  
นําขาอบแหง (50°C, 24 ชั่วโมง) บดใหมีขนาดเล็ก ทําการสกัดขาดวยเอทานอล 95% ในอัตราสวน 1:10 (w/v) ที่

อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นระเหยตัวทําละลายออกดวยเคร่ืองระเหยระบบสุญญากาศ และละลายสารสกัดขา
กลับดวยเอทานอล และทําใหปลอดเชื้อดวยการกรอง ( 0.22 m) และทําการเตรียมเตรียมกรดอะซิติกความเขมขน 1%v/v 
ดวยน้ํากล่ันและเตรียมสารสกัดขาความเขมขน 10 mg/ml ดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ จากนั้นทําใหปลอดเชื้อดวยการกรอง  

 
การสรางสภาพการปนเปอนของ S. aureus บนผักชี 

ผักชีซื้อจากตลาดสดในจังหวัดมหาสารคาม โดยคัดเลือกผักชีที่มีขนาดของใบและลําตนใกลเคียงกัน นํามาลางให
สะอาดดวยน้ําประปาประมาณ 5 นาทีเพื่อกําจัดส่ิงสกปรกออกไป และวางใหสะเด็ดน้ําบนตะแกรงปลอดเช้ือในตูปลอดเชื้อ 
(Biosafety cabinet) ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที จากนั้นนําไปแชในเซลลแขวนลอยของ S. aureus (106 CFU/ml) เปน
เวลา 5 นาทีที่อุณหภูมิหอง และวางใหสะเด็ดน้ําเปนเวลา 30 นาทีบนตะแกรงปลอดเชื้อในตูปลอดเชื้อ   

 
ศึกษาสารทดสอบที่เหมาะสมของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี 

นําผักชีที่ผานการสรางสภาพปนเปอนดวย S. aureus แลวมาลางดวยกรดอะซิติก (1%v/v)  สารสกัดขา (10 mg/ml) 
และกรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10 mg/ml) ตามลําดับ เปนเวลา 30 นาที โดยมีผักชีที่ลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ
เปนชุดควบคุม จากนั้นลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชื้อเขยาเบาๆ เปนเวลา 10 วินาที เพื่อลางสารทดสอบที่เหลือออกจากผักชี ทํา
การตรวจวิเคราะหปริมาณ S. aureus ที่รอดชีวิตดวยวิธี Spread  plate method บนอาหารเล้ียงเช้ือ  Baird-Parker agar ที่
ผสมดวย EY tellurite enrichment และบมเชื้อที่อุณหภูมิ  35-37oC เปนเวลา 24 ชั่วโมง รายงานปริมาณจุลินทรียเปน log 
CFU/g  โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD)  

 
ศึกษาระยะเวลาแชผักที่เหมาะสมของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี 

นําผักชีที่สรางสภาพปนเปอนดวย S. aureus แลวมาลางดวยสารทดสอบท่ีเหมาะสมที่คัดเลือกไดจากการทดลอง
ขางตน โดยแปรระยะเวลาแชผักเปน 5, 10, 20 และ 30 นาที จากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อเขยาเบาๆ เปนเวลา 10 วินาท ี
เพื่อลางสารทดสอบที่เหลือออก ทําการตรวจวเิคราะหปริมาณ S. aureus ที่รอดชีวิตดวยวิธี Spread  plate method บนอาหาร
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เล้ียงเช้ือ  Baird-Parker agar ที่ผสมดวย EY tellurite enrichment และบมเช้ือที่อุณหภูมิ  35-37oC เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
รายงานปริมาณจุลินทรียเปน log CFU/g  โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD 

  
ผลและวิจารณ 

สารทดสอบที่เหมาะสมของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี 
ผลของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชีแสดงดัง Figure 1 พบวาการลาง

ผักชีดวยกรดอะซิติก (1%v/v) และสารสกัดขา (10mg/ml) อยางเดียวสามารถลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนลงได 1.26 
และ 2.33 log CFU/g ตามลําดับ และเม่ือใชกรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10mg/ml) พบวาสามารถลดปริมาณ S. 
aureus ไดดีกวาการลางดวยกรดอะซิติกและสารสกัดขาอยางเดียว(p0.05)   โดยลดปริมาณ S. aureus ได 3.17 log CFU/g  

ดังนั้น สารทดสอบกรดอะซิติก (1%v/v)รวมกับ สารสกัดขา (10mg/m) จึงเปนสารทดสอบที่เหมาะสมในการใชลด
ปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี                                   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       
Figure 1  Effect of acetic acid (AA), galangal extract (GE) and combined acetic acid with galangal extract (AA-E) 

against Staphylococcus aureus on coriander. 
   a-cmeans with different letters are significantly different (p<0.05) 
  AA=Acetic acid (1%v/v), GE=Galangal extract (10 mg/ml), AA-GE= Acetic acid (1%v/v) with galangal extract 

(10 mg/ml) 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                 
 
 
                                   

                            
Figure 2   Exposure time of combined acetic acid (1%v/v) with galangal extract (10 mg/ml) against 

Staphyococcus aureus on coriander. 
 a-cmeans with different letters are significantly different (p<0.05)      



 ผลการยับยั้งจุลินทรีย    ปที่ 44 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2556   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        310 

ระยะเวลาแชผักที่เหมาะสมของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี 
ผลการศึกษาระยะเวลาแชผักที่เหมาะสมของกรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10mg/ml) ที่แปรระยะเวลาแช

เปน 5, 10, 20 และ 30 นาที พบวาสามารถลดปริมาณ S. aureus ได (p<0.05) 1.04, 1.32, 1.78 และ 2.27 log CFU/g 
ตามลําดับ (Figure 2)  แสดงใหเห็นวาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชผักดวยสารผสมกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาคือ 30 
นาที  

จากผลของการยับย้ังจุลินทรียของกรดอะซิติก สารสกัดขา และสารผสมของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาตอ  S. 
aureus ที่สรางสภาพการปนเปอนบนผักชีนั้น  พบวากรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา(10 mg/ml) สามารถลดปริมาณ 
S. aureus ที่ปนเปอนไดดีกวาการใชกรดอะซิติกหรือสารสกัดขาเพียงอยางเดียว (p<0.05)  ซึ่งเปนผลของการทํางานแบบเสริม
ฤทธิ์กัน (synergistic effect) ของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาในการยับย้ังจุลินทรีย โดยเปนผลของกรดอะซิติกมีคุณสมบัติ 
lipophilic สามารถละลายไดในไขมัน ทําใหกรดอะซิติกที่ไมแตกตัวสามารถแทรกผานเขาไปในเซลลจุลินทรียไดและแตกตัว
ภายในเซลลมีผลทําใหคาความเปนกรด-ดางภายในเซลลจุลินทรียลดลงทําใหเกิดการบาดเจ็บและตายของเซลล (Karapinar 
and Gonul, 1992) และเซลลที่บาดเจ็บจะถูกทําใหตายไดงายขึ้นดวยสารสกัดขาซ่ึงมี D,L-1-acetoxychavicol acetate 
(ACA) เปนองคประกอบหลัก   โดย ACA ก็จะสามารถผานเขาทางผนังเซลลที่บาดเจ็บไปทําลายเย่ือหุมเซลลชั้นในและช้ันนอก 

ของเซลลแบคทีเรียไดดีย่ิงขึ้นสงผลใหเกิดการตกตะกอนของไซโตพลาสซึม (cytoplasm) ภายในเซลล นอกจากนี้อาจ
พบการสูญเสียสารตางๆ ในไซโตพลาซึมไหลออกนอกเซลลได (Oonmetta-aree et al., 2005)   จึงทําใหพบวามีการตายของ
แบคทีเรีย 

เพิ่มสูงขึ้น ทําใหในการทดลองน้ีจึงพบวาการใชสารผสมของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขามีประสิทธิภาพในการลด
ปริมาณ S. aureus ไดสูงที่สุด ในขณะท่ีผลการศึกษาระยะเวลาแชผักชีที่เหมาะสมนั้นแสดงใหเห็นวาปริมาณของ S. aureus 
ที่ลดลงมีความสัมพันธกับระยะเวลาท่ีใชแชผักชี โดยเม่ือใชระยะเวลาในการแชผักชีย่ิงนานการลดปริมาณของจุลินทรียที่
ปนเปอนผักจะเพิ่มสูงขึ้น ดังนั้น ระยะเวลาการแชผักชีที่เหมาะสมของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาคือ 30 นาที และจาก
ประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขานี้ทําใหเห็นถึงศักยภาพท่ีจะพัฒนาเปนน้ํายาลางผักชีที่
เปนสารธรรมชาติซึ่งชวยเพิ่มความปลอดภัยอาหารในการบริโภคผักสดใหแกผูบริโภคได 

 
สรุป 

กรดอะซิติกและสารสกัดขามีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนผักชีได โดยการลางผักชีดวยกรดอะซิ
ติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10mg/ml) เปนเวลา 30 นาทีมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชีได
มากที่สุด (p<0.05)  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีสนับสนุน
เคร่ืองมือและอุปกรณตาง ๆ และสถานที่ในการทําวิจัย  
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