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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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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการยับย้ังจุลินทรีย 
Staphylococcus aureus ที่สรางสภาพใหปนเปอนผักชี  โดยนําผักชีที่มี S. aureus ปนเปอนมาลางดวยกรดอะซิติก (1%v/v) 
สารสกัดขา (10mg/ml) และกรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10 mg/ml) โดยมีผักชีที่สรางสภาพปนเปอนเชื้อจุลินทรีย
แลวนํามาลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อเปนชุดควบคุม พบวากรดอะซิติก สารสกัดขา และกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาสามารถ
ลดปริมาณ S. aureus ได 1.26, 2.33 และ 3.17 log CFU/g ตามลําดับ (p<0.05) จากผลการทดลองน้ีพบวากรดอะซิติก (1% 
v/v) รวมกับสารสกัดขา (10 mg/ml) เปนสารที่เหมาะสมตอการควบคุม S. aureus ที่ปนเปอนผักชี เม่ือศึกษาระยะเวลาแชผักชี
ที่เหมาะสมโดยแปรระยะเวลาแช 5, 10, 20 และ 30 นาที พบวาสามารถลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชีได 1.04, 1.32, 
1.78 และ 2.27 log CFU/g ตามลําดับ (p<0.05)  ดังนั้นระยะเวลาการแชผักชีดวยกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาที่เหมาะสม
คือ 30 นาที   ซึ่งจากประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาทําใหเห็นถึงศักยภาพของสารนี้ที่
นาสนใจนํามาใชเปนสารธรรมชาติที่มีฤทธิ์ในการฆาเช้ือจุลินทรียสําหรับลางผักสดเพ่ือเพิ่มความปลอดภัยอาหารแกผูบริโภค   
คําสําคัญ: กรดอะซิติก สารสกัดขา ผักชี 

 
คํานํา 

ผักเปนอาหารที่มีความจําเปนอยางหนึ่งสําหรับคนทั่วโลก โดยในปจจุบันการรับประทานผักสดไดรับความนิยมเพิ่ม
มากขึ้นเพราะมีประโยชนตอสุขภาพท่ีดี แตความกังวลเร่ืองความปลอดภัยอาหารจากการบริโภคผักสดก็สูงเพิ่มขึ้นตามไปดวย 
โดยในป 2011 มีการระบาดของ Escherichia coli O104: H4 ในผักสด (มะเขือเทศ แตงกวา และผักกาด) ที่จําหนายในยุโรป 
โดยมีการระบาดไป 13 ประเทศทั่วยุโรปสงผลใหมีชาวยุโรปติดเชื้อนี้ 3,256 รายและมีผูเสียชีวิตถึง 32 ราย (สุขกมล, 2554) 
ดังนั้น วิธีการหรือสารที่สามารถลดการปนเปอนจุลินทรียกอโรคในอาหารที่ปนเปอนผักสดไดจึงมีความสําคัญมาก เพราะ
สามารถนํามาใชสําหรับลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนผัก   เพื่อชวยเพิ่มความปลอดภัยอาหารใหกับผูบริโภคผักสดได การลาง 
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ผักจัดเปนวิธีการหน่ึงที่มีประสิทธิภาพตอการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในผักสด    แตการลางผักสดดวยน้ําประปาเพียง
อยางเดียวพบวาปริมาณจุลินทรียที่ลดลงไมแตกตางจากผักที่ไมไดลาง (Ruiz-Cruz et al., 2007)  แตการลางผักดวยนํ้ายาลาง
ผักซ่ึงเปนสารเคมี เชน สารประกอบคลอรีนอาจมีผลทําใหผักสดมีกล่ินของคลอรีนตกคางและยังกระตุนใหเกิดสารกอมะเร็งที่
เปนอันตรายตอผูบริโภคได ดังนั้น วิธีการลางผักโดยใชสารสกัดจากพืชที่มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรีย (antimicrobial activity) จึงเปน
ทางเลือกใหมที่ถูกเลือกมาใชในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนผักสด   ขา (galangal) เปนเคร่ืองเทศของไทยที่นิยมใชแตง
กล่ินอาหาร ดับกล่ินคาวเนื้อสัตวและยังมีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียได เชน Staphylococcus aureus,  Bacillus cereus , Vibrio 
parahaemolyticus, Escherichia coli O157:H7 และ Clostridium perferingens (Voravuthikunchai et al., 2006; 
Vuddhakul et al., 2007) และกรดอะซิติก (Acetic acid) เปนกรดอินทรียที่ใชเปนสารเจือปนอาหารที่ยอมรับวาปลอดภัย 
(generally recognized as safe: GRAS) และยังพบวามีการนํากรดอะซิติกมาประยุกตใชในอาหารหลายชนิดเพื่อยับย้ัง
แบคทีเรียทั้งแกรมบวกและแกรมลบ ยีสตและเช้ือรา (Karapinar and Gonul, 1992)  งานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลการยับย้ัง
จุลินทรียของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี (coriander) เพื่อเปนการเพิ่มความปลอดภัยอาหารให
ผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

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

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ทําการถายเช้ือจุลินทรียลงใน  Tryptic soy broth (TSB) บมที่ 35-37°C เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง
และถายเช้ือจุลินทรียใน TSB อีก 2 คร้ัง วัดคาการดูดกลืนแสง (OD600) ดวย Spectrophotometer ได 0.8-0.9 (108 CFU/ml) 

จากนั้นนํามาเจือจางดวยสารละลายเปปโตน 0.1%(w/v) จนไดปริมาณเช้ือเร่ิมตน 106 CFU/ml 
 

การเตรียมสารสกัดขาและกรดอะซิติก  
นําขาอบแหง (50°C, 24 ชั่วโมง) บดใหมีขนาดเล็ก ทําการสกัดขาดวยเอทานอล 95% ในอัตราสวน 1:10 (w/v) ที่

อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นระเหยตัวทําละลายออกดวยเคร่ืองระเหยระบบสุญญากาศ และละลายสารสกัดขา
กลับดวยเอทานอล และทําใหปลอดเชื้อดวยการกรอง ( 0.22 m) และทําการเตรียมเตรียมกรดอะซิติกความเขมขน 1%v/v 
ดวยน้ํากล่ันและเตรียมสารสกัดขาความเขมขน 10 mg/ml ดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ จากนั้นทําใหปลอดเชื้อดวยการกรอง  

 
การสรางสภาพการปนเปอนของ S. aureus บนผักชี 

ผักชีซื้อจากตลาดสดในจังหวัดมหาสารคาม โดยคัดเลือกผักชีที่มีขนาดของใบและลําตนใกลเคียงกัน นํามาลางให
สะอาดดวยน้ําประปาประมาณ 5 นาทีเพื่อกําจัดส่ิงสกปรกออกไป และวางใหสะเด็ดน้ําบนตะแกรงปลอดเช้ือในตูปลอดเชื้อ 
(Biosafety cabinet) ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที จากนั้นนําไปแชในเซลลแขวนลอยของ S. aureus (106 CFU/ml) เปน
เวลา 5 นาทีที่อุณหภูมิหอง และวางใหสะเด็ดน้ําเปนเวลา 30 นาทีบนตะแกรงปลอดเชื้อในตูปลอดเชื้อ   

 
ศึกษาสารทดสอบที่เหมาะสมของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี 

นําผักชีที่ผานการสรางสภาพปนเปอนดวย S. aureus แลวมาลางดวยกรดอะซิติก (1%v/v)  สารสกัดขา (10 mg/ml) 
และกรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10 mg/ml) ตามลําดับ เปนเวลา 30 นาที โดยมีผักชีที่ลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ
เปนชุดควบคุม จากนั้นลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชื้อเขยาเบาๆ เปนเวลา 10 วินาที เพื่อลางสารทดสอบที่เหลือออกจากผักชี ทํา
การตรวจวิเคราะหปริมาณ S. aureus ที่รอดชีวิตดวยวิธี Spread  plate method บนอาหารเล้ียงเช้ือ  Baird-Parker agar ที่
ผสมดวย EY tellurite enrichment และบมเชื้อที่อุณหภูมิ  35-37oC เปนเวลา 24 ชั่วโมง รายงานปริมาณจุลินทรียเปน log 
CFU/g  โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD)  

 
ศึกษาระยะเวลาแชผักที่เหมาะสมของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี 

นําผักชีที่สรางสภาพปนเปอนดวย S. aureus แลวมาลางดวยสารทดสอบท่ีเหมาะสมที่คัดเลือกไดจากการทดลอง
ขางตน โดยแปรระยะเวลาแชผักเปน 5, 10, 20 และ 30 นาที จากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อเขยาเบาๆ เปนเวลา 10 วินาท ี
เพื่อลางสารทดสอบที่เหลือออก ทําการตรวจวเิคราะหปริมาณ S. aureus ที่รอดชีวิตดวยวิธี Spread  plate method บนอาหาร
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เล้ียงเช้ือ  Baird-Parker agar ที่ผสมดวย EY tellurite enrichment และบมเช้ือที่อุณหภูมิ  35-37oC เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
รายงานปริมาณจุลินทรียเปน log CFU/g  โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD 

  
ผลและวิจารณ 

สารทดสอบที่เหมาะสมของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี 
ผลของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชีแสดงดัง Figure 1 พบวาการลาง

ผักชีดวยกรดอะซิติก (1%v/v) และสารสกัดขา (10mg/ml) อยางเดียวสามารถลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนลงได 1.26 
และ 2.33 log CFU/g ตามลําดับ และเม่ือใชกรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10mg/ml) พบวาสามารถลดปริมาณ S. 
aureus ไดดีกวาการลางดวยกรดอะซิติกและสารสกัดขาอยางเดียว(p0.05)   โดยลดปริมาณ S. aureus ได 3.17 log CFU/g  

ดังนั้น สารทดสอบกรดอะซิติก (1%v/v)รวมกับ สารสกัดขา (10mg/m) จึงเปนสารทดสอบที่เหมาะสมในการใชลด
ปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี                                   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       
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)      
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ระยะเวลาแชผักที่เหมาะสมของกรดอะซิติกและสารสกัดขาตอการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชี 
ผลการศึกษาระยะเวลาแชผักที่เหมาะสมของกรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10mg/ml) ที่แปรระยะเวลาแช

เปน 5, 10, 20 และ 30 นาที พบวาสามารถลดปริมาณ S. aureus ได (p<0.05) 1.04, 1.32, 1.78 และ 2.27 log CFU/g 
ตามลําดับ (Figure 2)  แสดงใหเห็นวาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชผักดวยสารผสมกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาคือ 30 
นาที  

จากผลของการยับย้ังจุลินทรียของกรดอะซิติก สารสกัดขา และสารผสมของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาตอ  S. 
aureus ที่สรางสภาพการปนเปอนบนผักชีนั้น  พบวากรดอะซิติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา(10 mg/ml) สามารถลดปริมาณ 
S. aureus ที่ปนเปอนไดดีกวาการใชกรดอะซิติกหรือสารสกัดขาเพียงอยางเดียว (p<0.05)  ซึ่งเปนผลของการทํางานแบบเสริม
ฤทธิ์กัน (synergistic effect) ของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาในการยับย้ังจุลินทรีย โดยเปนผลของกรดอะซิติกมีคุณสมบัติ 
lipophilic สามารถละลายไดในไขมัน ทําใหกรดอะซิติกที่ไมแตกตัวสามารถแทรกผานเขาไปในเซลลจุลินทรียไดและแตกตัว
ภายในเซลลมีผลทําใหคาความเปนกรด-ดางภายในเซลลจุลินทรียลดลงทําใหเกิดการบาดเจ็บและตายของเซลล (Karapinar 
and Gonul, 1992) และเซลลที่บาดเจ็บจะถูกทําใหตายไดงายขึ้นดวยสารสกัดขาซ่ึงมี D,L-1-acetoxychavicol acetate 
(ACA) เปนองคประกอบหลัก   โดย ACA ก็จะสามารถผานเขาทางผนังเซลลที่บาดเจ็บไปทําลายเย่ือหุมเซลลชั้นในและช้ันนอก 

ของเซลลแบคทีเรียไดดีย่ิงขึ้นสงผลใหเกิดการตกตะกอนของไซโตพลาสซึม (cytoplasm) ภายในเซลล นอกจากนี้อาจ
พบการสูญเสียสารตางๆ ในไซโตพลาซึมไหลออกนอกเซลลได (Oonmetta-aree et al., 2005)   จึงทําใหพบวามีการตายของ
แบคทีเรีย 

เพิ่มสูงขึ้น ทําใหในการทดลองน้ีจึงพบวาการใชสารผสมของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขามีประสิทธิภาพในการลด
ปริมาณ S. aureus ไดสูงที่สุด ในขณะท่ีผลการศึกษาระยะเวลาแชผักชีที่เหมาะสมนั้นแสดงใหเห็นวาปริมาณของ S. aureus 
ที่ลดลงมีความสัมพันธกับระยะเวลาท่ีใชแชผักชี โดยเม่ือใชระยะเวลาในการแชผักชีย่ิงนานการลดปริมาณของจุลินทรียที่
ปนเปอนผักจะเพิ่มสูงขึ้น ดังนั้น ระยะเวลาการแชผักชีที่เหมาะสมของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขาคือ 30 นาที และจาก
ประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของกรดอะซิติกรวมกับสารสกัดขานี้ทําใหเห็นถึงศักยภาพท่ีจะพัฒนาเปนน้ํายาลางผักชีที่
เปนสารธรรมชาติซึ่งชวยเพิ่มความปลอดภัยอาหารในการบริโภคผักสดใหแกผูบริโภคได 

 
สรุป 

กรดอะซิติกและสารสกัดขามีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนผักชีได โดยการลางผักชีดวยกรดอะซิ
ติก (1%v/v) รวมกับสารสกัดขา (10mg/ml) เปนเวลา 30 นาทีมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ S. aureus ที่ปนเปอนผักชีได
มากที่สุด (p<0.05)  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีสนับสนุน
เคร่ืองมือและอุปกรณตาง ๆ และสถานที่ในการทําวิจัย  
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