
Agricultural Sci. J. 45 : 3/1 (Suppl.) : 45-48 (2014)  ว. วิทย. กษ. 45 : 3/1 (พเิศษ) : 45-48 (2557) 

ประสิทธิภาพของสารสกัดกาบมะพราวและกรดฟูมาริกตอโคลิฟอรมที่ปนเปอนใบโหระพา 
The Efficiency of Coconut Coir Extract and Fumaric Acid Against Coliforms on Sweet Basil Leaves  

 
บุษกร ทองใบ1 พิชาภรณ แผวพลสง1 และ สาวิตรี ทวีพร1 

Bussagon Thongbai1, Pichaporn Phaewphonsong1 and Sawitree Taweeporn1  
 

Abstract 
The efficiency of coconut coir extract and fumaric acid against coliforms on sweet basil leaves stored at 

7°C for 5 days was studied. The background coliforms flora of unwashed sweet basil leaves  was 4.54 log CFU/g. 
Fresh basil leaves were washed with steriled distilled water (control, W1), 5 mg/ml coconut coir extract (W2), 0.5% 
(w/v) fumaric acid (W3) and combination of 5 mg/ml coconut coir extract and 0.5% (w/v) fumaric acid (W4) for 15 
min. The results showed that coliforms count of sweet basil leaves were reduced to 3.45 log CFU/g (W1) and not 
detectable (W2, W3, W4), respectively, (p<0.05). The results revealed that W2, W3 and W4 were effective in 
reducing coliforms of sweet basil leaves by 4.54 log reduction. In addition, coliforms populations of the treated 
leaves during storage (7°C, 5 days) were found as follow; 3.45 – 3.25 log CFU/g (W1), not detectable - 3.78 log 
CFU/g (W2), not detectable - 3.00 log CFU/g (W3) and not detectable (W4). Thus, the combination of coconut coir 
extract with fumaric acid was an appropriate treatment to control coliforms population of sweet basil leaves. The 
treated leaves showed good appearance (green leaves without decay) after subsequent 5 days of storage. The 
antimicrobial effect of coconut coir extract with fumaric acid has a potential as natural sanitizers for suppressing 
the microbial activity and enhancing safety of fresh vegetables. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากกาบมะพราวและกรดฟูมาริกตอการยับย้ังโคลิฟอรมที่ปนเปอนในใบโหระพา
ระหวางการเก็บรักษาท่ี 7°ซ เปนเวลา 5 วัน  โดยใบโหระพาท่ีนํามาทดสอบมีปริมาณโคลิฟอรมปนเปอนเริ่มตน 4.54 log 
CFU/g เม่ือนําใบโหระพามาลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อเปนชุดควบคุม (W1) สารสกัดกาบมะพราว 5 mg/ml (W2) กรดฟูมาริก 
0.5% (w/v) (W3) และสารสกัดกาบมะพราว 5 mg/ml รวมกับกรดฟูมาริก 0.5% (w/v) (W4) เปนเวลา 15 นาที พบวาปริมาณ
โคลิฟอรมที่ปนเปอนใบโหระพาลดลงเปน 3.45 log CFU/g (W1) และตรวจไมพบ (W2, W3, W4) ตามลําดับ (p<0.05) จากผล
การทดลองนี้พบวาสารสกัดจากกาบมะพราว กรดฟูมาริก และสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมาริกสามารถลดปริมาณ
โคลิฟอรมที่ปนเปอนใบโหระพาได 4.54 log reduction นอกจากนี้เม่ือตรวจวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมของใบโหระพาใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ี 7°ซ เปนเวลา 5 วัน พบปริมาณโคลิฟอรมอยูในชวง 3.45 – 3.25 log CFU/g (W1), ตรวจไมพบ – 3.78 
log CFU/g (W2), ตรวจไมพบ – 3.00 log CFU/g (W3) และตรวจไมพบ (W4)  ดังนั้นสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟู
มาริกจึงเหมาะสมในการควบคุมปริมาณโคลิฟอรมในใบโหระพาโดยใบโหระพายังคงมีลักษณะใบที่สมบูรณ สีเขียวสด และไม
มีใบที่เนาเสียเม่ือเก็บรักษาครบ 5 วัน ซึ่งจากประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมา
ริกนี้จึงมีศักยภาพใชเปนสารธรรมชาติที่มีฤทธิ์ฆาจุลินทรียสําหรับลางผักสดเพ่ือเพิ่มความปลอดภัยใหแกผูบริโภคได   
คําสําคัญ: สารสกัดจากกาบมะพราว, กรดฟูมาริก, ใบโหระพา 
 

คํานํา 
ปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญตอสุขภาพตนเองมากขึ้นจึงหันมาบริโภคผักเพิ่มมากขึ้น เพราะผักมีวิตามินและเกลือ

แรตางๆ ที่มีประโยชนตอรางกายและเปนแหลงของใยอาหารที่สําคัญชวยปองกันการเปนโรคทองผูกและลดความเส่ียงตอการ
เกิดโรคมะเร็งลําไสใหญได นอกจากนี้ยังมีการรณรงคใหคนไทยเพิ่มการบริโภคผักในอาหารทุกม้ือ แตการบริโภคผักสดอาจพบ
ปญหาจากการปนเปอนของจุลินทรียตางๆ ที่อาจจะสงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภคโดยตรง  โดยมีรายงานการเกิดโรค 
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อาหารเปนพิษจากการบริโภคผักสดและมีการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาวาไดตรวจพบจุลินทรียปนเปอนในสินคาพืชผักและ
ผลไมสงออกของประเทศไทย สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดรายงานผลการสุมตรวจ
วิเคราะหจุลินทรียปนเปอนกลุมที่ใชบงชี้สุขลักษณะการผลิตและกลุมที่กอใหเกิดโรคในผักสดที่จําหนายในตลาดสด และ
ซูเปอรมารเก็ตในเขตกรุงเทพมหานครและนนทบุรีจํานวน 97 ตัวอยางในชวงเดือนกรกฎาคม-กันยายน พ.ศ. 2551 พบวา
จุลินทรียที่ใชบงช้ีสุขลักษณะการผลิตชนิด coliforms มีปริมาณ MPN ตอกรัมมากกวา 1,100 และชนิด Escherichia coli มี
ปริมาณ MPN ตอกรัมเทากับหรือมากกวา 10 จํานวน 88 ตัวอยาง (90.7%) และ 44 ตัวอยาง (45.4%) ตามลําดับ และพบ
จุลินทรียกลุมที่กอใหเกิดโรค Salmonella spp. จํานวน 16 ตัวอยาง (16.5%) Vibrio cholerae non O1/non O139 จํานวน 14 
ตัวอยาง (14.4%) Listeria monocytogenes จํานวน 2 ตัวอยาง (2.1%) และ Listeria spp. จํานวน 47 ตัวอยาง (48.4%) โดย
ตรวจไมพบ Shigella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio parahaemolyticus ในผักสดทุกตัวอยาง (ปรีชา และคณะ, 
2553) ดังนั้น กอนการบริโภคผักสดจึงควรลางผักสดใหสะอาดดวยน้ําสะอาดและนํ้ายาลางผักที่มีสวนประกอบของสารฆาเช้ือ
ที่เปนสารธรรมชาติเพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในผักสดและลดการตกคางของสารเคมีที่เปนอันตรายตอผูบริโภค ซึ่งทํา
ใหผูบริโภคมีความม่ันใจวาไดรับประทานผักสดที่สะอาดและปลอดภัยตอสุขภาพอีกดวย กาบมะพราวเปนวัสดุเหลือใชทาง
การเกษตรท่ีมีปริมาณแทนนินสูง สามารถนํามาใชสกัดสารแทนนิน ซึ่งเปนองคประกอบหลักที่มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียได โดยมี
รายงานของ Chakraborty and Mitra (2008) ศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดเมธานอลจากใย
มะพราว พบวาสารสกัดจากใยมะพราวมีฤทธิ์ยับย้ัง Staphylococcus aureus ATCC 25923, Bacillus subtilis ATCC 441, 
Escherichia coli ATCC 25922 และ Pseudomonas aeruginosa MTCC 7925 ได การนํากาบมะพราวมาใชประโยชนจงึ
เปนการเพิ่มมูลคาของวัสดุเหลือใชทางการเกษตรและชวยลดปริมาณขยะได ซึ่งสามารถชวยลดสภาวะโลกรอน (global 
warming) ไดอีกดวย สวนกรดฟูมาริกจัดเปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) ประเภทกรดอินทรียซึ่งมีฤทธิ์ในการยับย้ัง
จุลินทรียไดและยังมีความปลอดภัยถาเหลือตกคางในอาหาร ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากกาบ
มะพราวและกรดฟูมาริกตอโคลิฟอรมที่ปนเปอนในใบโหระพาเพื่อเพิ่มความปลอดภัยอาหารใหผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมโหระพา 
ใบโหระพาสดซื้อจากตลาดสดในจังหวัดมหาสารคาม โดยคัดเลือกโหระพาท่ีเก็บมาใหมมีความสดและตัดแตงใหมี

ความยาวจากยอดถึงลําตน 15-18 เซนติเมตร สุมเก็บตัวอยางโหระพากอนการทดสอบมาตรวจหาปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอน
เร่ิมตน (background coliforms) ดวยวิธี spread plate บนอาหารเล้ียงเช้ือ Violet Red Bile Agar (VRBA) บมที่อุณหภูมิ 35 
– 37 °ซ เปนเวลา 24 ชั่วโมง รายงานปริมาณโคลิฟอรมเปน log CFU/g 

 
การเตรียมสารสกัดกาบมะพราว 

การเตรียมสารสกัดจากกาบมะพราวดัดแปลงจากวิธีของ lsrael et al. (2011)  และภัทราวดี และ บุษกร (2553)  นํา
กาบมะพราวพันธุกะทิจากจังหวัดบุรีรัมย หั่นเปนชิ้นเล็ก (1.5 x 1.5 เซนติเมตร) อบที่ 50°ซ เปนเวลา 24 ชั่วโมงในตูอบลมรอน
และนํามาบดเปนผง สกัดสารสกัดจากกาบมะพราวดวยเอทานอล 95% (v/v) โดยใชอัตราสวนของเปนกาบมะพราวผง 12.5 
กรัม (น้ําหนักแหง) ตอเอทานอล 95% (v/v) 500 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิหอง (เขยา 150 rpm) เปนเวลา 48 ชั่วโมง กรองและนํา
สวนใสที่ไดไประเหยเอาเอทานอลออกดวยเคร่ืองระเหยสุญญกาศ (vacuum rotary evaporator) ที่ 50°ซ และละลายกลับดวย
เอทานอล 95%(v/v) จะไดสารสกัดหยาบกาบมะพราว และทําใหปลอดเชื้อดวยการกรองผานเยื่อกรอง ( 0.22 μm) ไดสาร
สกัดกาบมะพราวปลอดเชื้อ โดยเก็บรักษาท่ี -18 °ซ เพื่อใชในการทดสอบขั้นตอไป  
 
ศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดกาบมะพราวและกรดฟูมาริกตอโคลิฟอรมที่ปนเปอนใบโหระพา 

นําโหระพาท่ีเตรียมไวมาแบงเปน 4 ชุด โดยนํามาลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ (ชุดควบคุม) (W1)  สารสกัดกาบ
มะพราว (5 mg/ml) (W2) กรดฟูมาริก (0.5 %w/v) (W3) และสารสกัดกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมาริก (อัตราสวน 1:1) (W4) 
เปนเวลา 15 นาที (Kim et al., 2009)  หลังจากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ 10 วินาที เพื่อลางสารทดสอบท่ีเหลือออกไป วาง
ใหโหระพาสะเด็ดน้ําบนตะแกรงปลอดเช้ือภายในตูปลอดเชื้อ (biosafety cabinet) ประมาณ 20-30 นาที   บรรจุโหระพาในถุง
พอลิเอทิลีน (7 x 11 นิ้ว) ที่เจาะรู (4 รู) โดยบรรจุ 13–15 กรัมตอถุงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7°ซ เปนเวลา 5 วัน สุมตัวอยาง
โหระพาท่ีเก็บรักษาในวันที่ 0, 1, 3 และ 5 มาตรวจวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมในโหระพาดวยวิธี spread plate บนอาหารเล้ียง
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เช้ือ VRBA และบมที่อุณหภูมิ 35–37°ซ เปนเวลา 24 ชั่วโมง  รายงานปริมาณโคลิฟอรมเปน log CFU/g โดยมีการประเมิน
คุณภาพทางกายภาพของโหระพาดวยสายตา และวางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) ทําการ
ทดลอง 2 ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS วิเคราะหผลทางสถิติ 

 
ผลและวิจารณ 

ผลของการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากกาบมะพราวและกรดฟูมาริกตอโคลิฟอรมที่ปนเปอนใบโหระพาที่เก็บ
รักษาท่ี 7°ซ เปนเวลา 5 วัน (Table 1) พบวาใบโหระพาท่ีนํามาทดสอบมีปริมาณโคลิฟอรมปนเปอนเร่ิมตน (background 
coliforms) 4.54 log CFU/g และเม่ือนําไปลางดวยน้ํากล่ันปลอดเช้ือ (ชุดควบคุม) (W1) เปนเวลา 15 นาที พบปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนโหระพาลดลงเปน 3.45 log CFU/g ในขณะท่ีการลางโหระพาดวยสารสกัดจากกาบมะพราว 5 
mg/ml (W2) กรดฟูมาริก (0.5%w/v) (W3) และสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมาริก (W4) ตรวจไมพบโคลิฟอรมที่
ปนเปอนโหระพา (p<0.05) (Table 1) ซึ่งจากผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวา W2, W3, และ W4 สามารถลดปริมาณโคลิฟอรม
ที่ปนเปอนในโหระพาได 3.45 log CFU/g เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (W1) และสามารถลดปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอน
โหระพาไดเทากับ 4.54 log CFU/g เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณโคลิฟอรมเร่ิมตนที่ปนเปอนในใบโหระพา ซึ่งจะเห็นไดวา W2, 
W3 และ W4 เปนสารทดสอบท่ีมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอนไดดี (p>0.05)   นอกจากนี้ผลการตรวจ
วิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมในใบโหระพาที่ทดสอบในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7°ซ ระหวางวันที่ 0 - 5 ของการเก็บรักษา
อยูในชวง 3.45 – 3.25 log CFU/g (W1), ตรวจไมพบ – 3.78 log CFU/g (W2), ตรวจไมพบ – 3.00 log CFU/g (W3) และ
ตรวจไมพบ (W4)   โดยในวันที่ 5 ของการเก็บรักษาโหระพาท่ีลางดวย W4 ยังคงตรวจไมพบโคลิฟอรมเลย ในขณะท่ี W1, W2   
และ W3 ตรวจพบโคลิฟอรมมากกวาหรือเทากับ  3 log CFU/g  จากผลการทดลองใน Table 1 แสดงใหเห็นวามีการลดลงของ
โคลิฟอรมที่ปนเปอนโหระพา ซึ่งอาจเปนผลจากฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดจากกาบมะพราวที่มีสารประกอบพอลิฟนอล
และแทนนินเปนองคประกอบหลัก (Viju et al., 2013)   โดยความเปนพิษของแทนนินจะมีผลตอเย่ือหุมเซลลของจุลินทรียทําให
โครงสรางของเซลลเสียสภาพและเย่ือหุมเซลลถูกทําลาย (Gracia-Ruiz et al., 2012) ในขณะท่ีกรดฟูมาริกซ่ึงเปนกรดอินทรียที่
มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียไดโดยการแตกตัวไมหมดของกรดฟูมาริกนี้สงผลใหกรดที่ไมแตกตัวสามารถซึมผานเขาสูภายในเซลลของ
จุลินทรียและเกิดการแตกตัวของประจุบวก (H+) สงผลใหเกิดภาวะเปนกรดขึ้นภายในเซลลได   เนื่องจากจุลินทรียไมสามารถ
ทนสภาวะท่ีเปนกรดไดจึงใหเซลลเกิดการบาดเจ็บและตายในท่ีสุด (Karapinar and Gonul, 1992)  
 
Table 1  Population of coliforms on treated sweet basil leaves during storage at 7°C for 5 days  
 
 
 
 
 
 
 

 Background coliforms = 4.54±0.06 log CFU/g 
 a-b means in the column followed by different letters are significantly different (p< 0.05) 
 A-Bmeans in the row followed by different letters are significantly different (p< 0.05) 
 ns not significantly different (p>0.05) 
 W1 = Sterile distilled water (Control),  
 W2 = Coconut coir extract (5 mg/ml), 
 W3 = Fumaric acid (0.5% w/v), 
 W4 = Coconut coir extract (5 mg/ml) with fumaric acid (0.5% w/v)  
 ND = Not detectable    

Treatments 
Populations (log CFU/g)

Storage time (days)
0 1 3 5 

W1 3.45±0.02AB 3.62±0.12aA 3.77±0.18aA 3.25±0.10bB

W2 ND 3.02±0.23bB 3.38±0.08aAB 3.78±0.11aA

 W3ns ND 2.83±0.18b 2.89±0.16b 3.00±0.06b 
W4 ND ND ND ND 
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จากผลการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาเม่ือใชสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมาริกมีการทํางานแบบเสริมฤทธิ์กัน 
(synergistic effect) ของทั้ง 2 สารนี้ในการทําลายจุลินทรีย สงผลใหพบวา W4 มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณโคลิฟอรมที่
ปนเปอนในใบโหระพาไดสูงที่สุด นอกจากนี้ยังพบวาใบโหระพาท่ีผานการลางดวย W1, W2, W3 และ W4  เม่ือเก็บรักษาครบ 5 
วันมีการเปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพเพียงเล็กนอย โดยใบโหระพายังคงมีใบสีเขียวและมีลักษณะทั่วไปอยูในเกณฑดี 

 
สรุป 

สารสกัดจากกาบมะพราวและกรดฟูมาริกมีประสิทธิภาพในลดปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอนในใบโหระพาได โดยสาร
ผสมของสกัดจากกาบมะพราว (5 mg/ml) รวมกับกรดฟูมาริก (0.5% w/v) มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการลดปริมาณโคลิฟอรมที่
ปนเปอนในใบโหระพาโดยไมเกิดผลกระทบ (adverse effects) ตอใบโหระพา จึงนาสนใจที่จะนําสารนี้มาใชเปนสารฆาเช้ือ
ธรรมชาติ (natural sanitizer) ในสวนผสมของน้ํายาลางผักสดเพ่ือเพิ่มความปลอดภัยดานจุลชีววิทยาของผักสดได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีสนับสนุน
เคร่ืองมือและอุปกรณตางๆและสถานท่ีในการทําวิจัย และโครงการวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากเงินทุนอุดหนุนการวิจัย
งบประมาณแผนดินประจําป 2557 มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
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