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Abstract 
The aim of this work was to evaluate the antimicrobial activity of guava leaf extract (GE) and organic 

acids [lactic acid (LA) and citric acid (CA)] to inhibit microorganisms on tomato. Tomatoes were washed with 
sterile distilled water (T1), GE (10mg/ml) plus LA (1%v/v) (T2) and GE (10mg/ml) in combination with LA (0.4%v/v) 
and CA (0.5%w/v) (T3) for 30 min and then stored at 4-7°C for 30 days. The results demonstrated that T1, T2 and 
T3 were effective in reducing total aerobic bacteria by 0.53, 3.20 and 4.21 log reduction, respectively and 
decreasing coliforms by 1.39, 3.83 and 3.83 log reduction, respectively. Population of contaminated 
microorganisms on treated tomatoes were then determined during storage. Total aerobic bacteria were 4.68-7.19 
logCFU/tomato fruit (T1), 2.01-5.25 logCFU/tomato fruit (T2) and <1.0-3.58 logCFU/tomato fruit (T3). Coliforms 
were also found 2.44-4.74 logCFU/tomato fruit (T1), 0-1.79 logCFU/tomato fruit (T2) and not detected (T3). 
Appearance, bruises and presence of free liquid within package, undesirable odor and soft rot were found after 
25 days of storage. These tests indicated that it was possible to control population of microorganisms on tomato 
with GE and organic acids (lactic acid and citric acid) to enhance microbiological safety of tomato.  
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อประเมินความสามารถในการยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดใบฝร่ังและกรดอินทรีย (กรด
แลกติกและกรดซิตริก) เพื่อยับย้ังจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศ ลางมะเขือเทศดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ (T1) สารสกัดใบฝร่ัง 
(10mg/ml) และกรดแลกติก (1%v/v) (T2) และสารสกัดใบฝร่ัง (10mg/ml) รวมกับกรดแลกติก (0.4%v/v) และกรดซิตริก 
(0.5%w/v) (T3) เปนเวลา 30 นาที และเก็บรักษาที่ 4-7°C เปนเวลา 30 วัน จากผลการทดลองพบวา T1, T2 และ T3 สามารถ
ลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนมะเขือเทศได 0.53, 3.20 และ4.21 log reduction ตามลําดับ และลดโคลิฟอรมที่
ปนเปอนได 1.39, 3.83 และ 3.83 log reduction ตามลําดับ เม่ือตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศใน
ระหวางการเก็บรักษา พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 4.68-7.19 logCFU/ผล (T1), 2.01-5.25 logCFU/ผล (T2) และ <1.0-3.58 
logCFU/ผล (T3) และมีปริมาณโคลิฟอรม 2.44-4.74 logCFU/ผล (T1), 0-1.79 logCFU/ผล (T2) และไมพบการเจริญของโคลิ
ฟอรม (T3) โดยพบวาภายหลังการเก็บรักษาวันที่ 25 เกิดการเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฎของผลมะเขือเทศโดยมีลักษณะชํ้า
และมีน้ําไหลออกมาภายในบรรจุภัณฑ กล่ินผิดปกติและผลเร่ิมเนาเสีย ซึ่งจากผลการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาสามารถใชสาร
สกัดใบฝร่ังรวมกับกรดอินทรีย (กรดแลกติกและกรดซิตริก) ในการควบคุมปริมาณของจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศเพื่อเพิ่ม
ความปลอดภัยดานจุลินทรียของมะเขือเทศได 
คําสําคัญ:  สารสกัดใบฝร่ัง, กรดอินทรีย, มะเขือเทศ 

 
คํานํา 

มะเขือเทศเปนพืชที่นิยมบริโภคแพรหลายไปทั่วโลกและจัดเปนพืชผักเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมที่มีความสําคัญชนิด
หนึ่งของประเทศไทยที่สงไปจําหนายยังตลาดตางประเทศทั้งในรูปของผลสดและการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ (น้ํามะเขือเทศ  
ซอสมะเขือเทศ) มีมูลคานับพันลานบาทตอป (ประสิทธิ์, 2544) แตปญหาสําคัญของผลิตผลสด เชน มะเขือเทศคือมักพบการ
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ปนเปอนของจุลินทรียจากน้ําและดินจากแปลงเพาะปลูก ในป 2006 สํานักงานควบคุมและปองกันโรคประเทศสหรัฐอเมริกา
รายงานการระบาดของโรคอาหารเปนพิษจาก Salmonella ที่ปนเปอนมะเขือเทศที่นําไปประกอบอาหารในภัตตาคารพบผูปวย
ถึง 183 ราย ซึ่งการพยายามลดปริมาณการปนเปอนของจุลินทรียจึงมีความสําคัญย่ิงตอความปลอดภัยของผูบริโภค การลาง
ดวยน้ํายาลางผักเปนวิธีการที่ไดรับความนิยมมาก แตเนื่องจากน้ํายาลางผักสวนใหญเปนสารเคมี เชน สารประกอบคลอรีน ซึ่ง
อาจทําใหผักและผลไมมีกล่ินของคลอรีนตกคางและยังกระตุนใหเกิดสารกอมะเร็งที่เปนอันตรายตอผูบริโภคได (Ames,1979)  
ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงไดเลือกใชสารจากธรรมชาติมาใชประโยชนในการลดปริมาณจุลินทรียในอาหาร โดยศึกษาประสิทธิภาพ
ของสารสกัดใบฝร่ังซึ่งมีแทนนินและเคอซิตินเปนสวนประกอบและมีคุณสมบัติยับย้ังจุลินทรียได โดยการใชรวมกับกรดอินทรีย
(กรดแลกติกและกรดซิตริก)เพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศที่เก็บรักษาท่ี 4-7°Cเปนเวลา 30วัน เพื่อเปนทางเลือก
ใหมในการใชสารจากธรรมชาติชวยยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มความปลอดภัยในการบริโภคผักผลไมสดของผูบริโภคได 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมสารสกัดใบฝรั่ง 
นําใบฝร่ัง(ใบเพสลาด) อบแหงที่อุณหภูมิ 50°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง บดใหละเอียด นําใบฝร่ังอบแหงจํานวน 50 กรัม

เติมเอทานอลความเขมขน 95% ปริมาตร 500 ml เขยาดวยเคร่ืองเขยา(100 rpm) เปนเวลา 2 วัน (ศราวุฒิ และ ศันสนีย, 
2547) จากนั้นกรองและระเหยเอทานอลออกดวย rotary vacuum evaporator ละลายกลับดวยน้ํากล่ันปลอดเช้ือและทําให
สารสกัดใบฝร่ังปลอดเช้ือดวยการกรอง (filtration, φ 0.2 μm) เก็บที่อุณหภูมิ -18°C  
  
การเตรียมตัวอยางมะเขือเทศ 

มะเขือเทศสดซื้อจากตลาดสดในจังหวัดมหาสารคาม คัดเลือกผลมะเขือเทศที่มีน้ําหนักและขนาดท่ีใกลเคียงกัน (60-
70 กรัม/ผล) ลางมะเขือเทศดวยน้ําประปาเพื่อกําจัดส่ิงสกปรกที่ติดมาออกจากผลมะเขือเทศ สะเด็ดน้ําใหแหงบนตะแกรงท่ี
ปลอดเชื้อทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 2 ชั่วโมงใน biological safety cabinet (จิตศิริ, 2543) โดยแบงผลมะเขือเทศไป
ตรวจหา background flora ที่ปนเปอนมะเขือเทศกอนทําการทดสอบโดยใชวิธี swab ผิวมะเขือเทศ ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด (total aerobic bacteria) และปริมาณโคลิฟอรม (coliforms) บน standard method agar (SMA) และ violet red bile 
agar (VRBA) ตามลําดับ บมที่ 37°C เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง และรายงานปริมาณจุลินทรียเปน logCFU/ผล 
 
ศึกษาประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดใบฝรั่งรวมกับกรดอินทรียตอจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศ 

แบงมะเขือเทศที่เตรียมไดขางตนเปน 3 ชุด โดยชุดที่ 1 ลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ (T1)  ชุดที่ 2 ลางดวยสารสกัดใบ
ฝร่ัง(GE) 10 mg/ml และกรดแลกติก(LA) 0.4% (v/v) (T2) และชุดที่ 3 ลางดวย GE (10 mg/ml) รวมกับ LA (0.4% w/v) และ
กรดซิตริก (CA) (0.5% v/v) (T3) เปนเวลา 30 นาที จากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเช้ือ 10 วินาทีเพื่อลางสารทดสอบท่ีเหลือ
ออกไป นํามะเขือเทศไปสะเด็ดน้ําบนตะแกรงปลอดเช้ือใน biological safety cabinet ที่อุณหภูมิหอง 2 ชั่วโมง บรรจุมะเขือ
เทศในถาดโฟม 3 ผล/ถาด หุมดวยฟลมยืดและเก็บที่อุณหภูมิ 4-7°C เปนเวลา 30 วัน โดยสุมตัวอยางมาตรวจวิเคราะห
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมทุกๆ 5 วัน  

 
ผลและวิจารณ 

ผลการศึกษาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดบนผลมะเขือเทศที่เก็บที่ 4-7°Cเปนเวลา 30 วัน พบวามะเขือเทศที่ลางดวยน้ํา
กล่ันปลอดเชื้อ (T1) มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดบนมะเขือเทศ 4.68-7.19 log CFU/ผล และลางดวย T2    พบปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด 2.01 - 5.25 logCFU/ผล แตเม่ือลางดวย T3 พบวามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่รอดชีวิตลดลงเหลือ <1 log CFU/ผล 
ในการเก็บรักษาวันที่ 0, 1, 5, 10 และ15 และจะเพิ่มขึ้นเปน 1.59, 2.56 และ 3.58 logCFU/ผล ในวันที่ 20, 25 และ 30 
ตามลําดับ (Table 1) และผลการศึกษาปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอนบนมะเขือเทศเก็บที่ 4-7°C นาน 30 วัน ที่ลางดวยน้ํากล่ัน
ปลอดเชื้อ (T1) พบวามีปริมาณโคลิฟอรม 2.44-4.74 logCFU/ผล  แตเม่ือลางดวย T2 จะไมพบโคลิฟอรมเลยในการเก็บรักษา
วันที่ 0 และพบ < 1 logCFU/ผล ในวันที่ 1 โดยปริมาณโคลิฟอรมเพิ่มขึ้นในวันที่ 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 ของการเก็บรักษา 
(1.72, 1.86, 1.78, 1.46, 1.78 และ 1.79 logCFU/ผล ตามลําดับ)          และเม่ือลางดวย T3  ก็ไมพบการรอดชีวิตของโคลิ
ฟอรมที่ปนเปอนบนมะเขือเทศเลยตั้งแตวันที่ 0 - 30 ของการเก็บรักษา (Table 1)  ซึ่งสอดคลองกับ Allende et al. (2009) ที่
รายงานผลของการใชกรดซิตริก 0.6% เปนเวลา 1 นาที  สามารถลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนบนผักชีตัดแตงได  โดยพบการ
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รอดชีวิตของ E. coli O157:H7 และ aerobic mesophilic bacteria <1 logCFU/g และยีสตและรา < 2 logCFU/g     
นอกจากนี้ Rattanachaikunsopol and Phumkhachorn (2007) ไดรายงานวาสารสกัดใบฝร่ังมีสารประกอบ flavonoids 
(tannin และ quercetin) เปนสวนประกอบซึ่งสารเหลานี้มีฤทธิ์ตอเย่ือหุมเซลลและการทํางานของเอนไซมของจุลินทรีย ดังนั้น 
เม่ือใชสารสกัดใบฝร่ังรวมกับกรดอินทรีย (กรดแลกติกและกรดซิตริก) จึงใหผลในการยับย้ังจุลินทรียแบบเสริมฤทธิ์กัน 
(synergistic effect) โดยสารสกัดใบฝร่ังซึมผานเซลลจุลินทรียที่บาดเจ็บจากกรดอินทรียเขาไปทําลายเซลลไดมากย่ิงขึ้น 

 
Table 1 Population of total aerobic bacteria and coliforms on tomato stored at 4-7°C for 30 days  
 

Population (logCFU/tomato fruit) 
Total aerobic bacteria Coliforms Day 

T1 T2 ns T3 T1 T2 ns T3 ns 
0 4.68±0.29a 2.01±0.28 <1.00ab 2.44±0.28a ND ND 
1 4.49±0.28a 1.41±0.34 <1.00 ab 2.93±0.03ab <1.00 ND 
5 4.87±0.31a 1.42±0.17 <1.00 ab 2.91±0.16ab 1.72±0.03 ND 
10 4.99±0.74ab 3.72±0.67 <1.00ab 2.91±0.15ab 1.86±0.29 ND 

15 4.93±0.02a 3.77±0.65 <1.00a 2.75±0.07ab 1.78±0.43 ND 
20 5.10±0.00ab 3.35±0.05 1.59±0.16 ab 2.78±0.34ab 1.49±0.45 ND 
25 5.38±0.30ab 3.82±1.82 2.56±0.09 ab 4.42±0.56ab 1.78±0.34 ND 
30 7.19±0.09b 5.25±1.00 3.58±0.52b 4.74±0.64b 1.79±0.12 ND 

  T1 = control (sterile distilled water), T2 = GE 10 mg/ml + LA 1%(v/v),  
  T3 = GE 10 mg/ml + LA 0.4%(v/v) + CA 0.5%(w/v) 
  ND = Not detected 
   ns not significantly different at p>0.01 
  a-b means in the same column followed by different letters are significantly different at p<0.01 

 

 
Figure 1  Changes in general appearance of tomatoes treated with guava leaf extract (10mg/ml) in combination                  

with lactic acid (0.4%) and citric acid (0.5%) and stored at 4-7°C. A = 0 day, B = 15 days, C = 30 days. 
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การเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฏของผลมะเขือเทศระหวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-7°C เปนเวลา 30 วัน (Figure 1) 
พบวาผลมะเขือเทศที่ผานการทดสอบดวย T1, T2 และ T3 มีลักษณะการเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฏไมแตกตางกันตลอดการ
เก็บรักษา 30 วัน โดยลักษณะการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของมะเขือเทศในวันที่ 0 - 20 พบวามีลักษณะของผลมะเขือเทศ
เปนปกติ (Figure 1A) แตมีลักษณะของผลที่สุกและมีสีแดงเพิ่มขึ้น (Figure 1B) เม่ือระยะเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้น และเร่ิมพบ
การเส่ือมเสียของมะเขือเทศปรากฏใหเห็นในวันที่ 25 ของการเก็บซ่ึงผลมะเขือเทศมีลักษณะเริ่มเหี่ยว ช้ํานิ่มที่ผิวและเนา มีกล่ิน
ผิดปกติ และมีน้ําไหลออกมา (free liquid) ในบรรจุภัณฑ (Figure 1C)   นอกจากนี้ยังพบการเจริญของจุลินทรียบนผิวของ
มะเขือเทศบริเวณท่ีเกิด soft rot  

 
สรุป 

จากผลการทดลองนี้สรุปไดวาสารสกัดใบฝร่ัง (10mg/ml) รวมกับกรดแลกติก (0.4%v/v) และกรดซิตริก (0.5%w/v) มี
ประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมที่ปนเปอนมะเขือเทศที่เก็บรักษาท่ี 4 - 7°C เปนเวลา 30 วันไดดีที่สุด 
โดยประสิทธิภาพที่ดีในการควบคุมการเจริญของจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศไดดีนี้แสดงใหเห็นถึงศักยภาพท่ีดีในการนําสาร
สกัดใบฝร่ังและกรดอินทรียเหลานี้มาใชเปนสารฆาเช้ือจากธรรมชาติ(natural sanitizers) เพื่อใชลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอน
ในอาหารและผลิตผลทางการเกษตรซ่ึงสามารถชวยยืดอายุการวางจําหนายและเพ่ิมความปลอดภัยอาหารไดอีกดวย  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่ใหการ
สนับสนุนเครื่องมือและอุปกรณตางๆ และสถานท่ีในการทําวิจัย  
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