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Abstract 

Efficiency of garlic extract to inhibit the growth of bacteria and prolong the shelf life of soft shell crab was 
studied. Whole soft-shell crabs were soaked in 5 and 10 % w/v solution of crude distilled water extracts from fresh 
garlic for 5, 10 and 30 min., and stored in ice. The crabs were sampled at 2-day intervals for the microbiological, 
chemical and sensory evaluational. The efficiency of crude garlic extracts in reduction of the total bacterial counts 
in soft-shell crab stored in ice for 10 days depended on the concentrations and soaking times. The garlic extracts 
showed unclear relationship to the change of freshness indices. Sensory evaluation showed that soft-shell crab 
could be stored in ice for 6-8 days and the application of 5 % w/v crude distilled water extract from fresh garlic for 
5 min. was sufficient to restrain the microorganisms in soft shell crab with no effect on sensory evaluation scores. 
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บทคัดยอ 

ศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียในวัตถุดิบปูนิ่ม เพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษา โดยศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการใชสารสกัดหยาบกระเทียมสดสกัดดวยน้ํากลั่น ที่ความเขมขน 2 ระดับ คือ 5 และ 
10 เปอรเซ็นตน้ําหนักสดตอปริมาตร แปรระยะเวลาของการแชนาน 5, 10 และ 30 นาที สุมตัวอยางทุก ๆ 2 วัน มาทดสอบ
คุณภาพทางจุลชีววิทยา เคมี และประสาทสัมผัส พบวาประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมในการยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียทั้งหมด ในปูนิ่มตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 10 วัน แปรตามความเขมขนของสารสกัดและระยะเวลาแชปูนิ่ม แตไม
แสดงความสัมพันธชัดเจนกับคาดัชนีความสดของปูนิ่ม การทดสอบปูนิ่มทางประสาทสัมผัส พบวาสามารถเก็บรักษาปูนิ่มใน
น้ําแข็งไดประมาณ 6-8 วัน และการใชสารสกัดกระเทียมสดดวยน้ํา ที่ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต แชปูนิ่มนาน 5 นาที เพียงพอ
ในการลดปริมาณแบคทีเรียปนเปอนในปูนิ่ม และไมมีผลกระทบตอลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คําสําคัญ: ปูนิ่ม สารสกัดกระเทียม ประสิทธิภาพการตานจุลชีพ 

 
คํานํา 

พืชสมุนไพรและเครื่องเทศเปนพืชที่นํามาใชประโยชนในหลาย ๆ ดาน ทั้งการรักษาโรค การปรุงแตงกลิ่น รสชาติ และ
สีของอาหาร อีกทั้งใชเปนสวนประกอบของเครื่องสําอาง น้ําหอมและเครื่องดื่ม นอกจากนี้ยังใชประโยชนในการควบคุม
คุณภาพอาหารได เนื่องจากมีสมบัติดานการยับยั้งการเติบโตของแบคทีเรียปนเปอนในอาหาร  สารสกัดจากสมุนไพรและ
เครื่องเทศบางชนิด เชน กระเทียมสามารถยับยั้งการเติบโตของแบคทีเรียได (บัญญัติ, 2527; ทัศนีย, 2541) จากประสิทธิภาพที่
สามารถยับยั้งแบคทีเรียแกรมบวกและแกรมลบ ยีสตและราได  จึงมีแนวโนมที่จะสามารถนําสารสกัดสมุนไพรมาใชเปนวัตถุกัน
เสียในอาหาร หรือผสมในภาชนะบรรจุเพื่อยืดอายุของอาหารได (อุดมลักษณ, 2545; Suppakul, et al. 2003)  สารสกัดจาก
พืชสมุนไพรบางชนิด ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียไดดีกวาวัตถุเจือปนอาหารสังเคราะหบางชนิด (Arora and Kaur, 1999) 
งานวิจัยนี้นําสารสกัดกระเทียมมาทดลองใช เพื่อลดปริมาณของแบคทีเรียปนเปอนในปูนิ่ม รวมทั้งศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของ
การใชสารสกัดกระเทียม เพื่อการรักษาคุณภาพปูนิ่มระหวางการเก็บรักษาในน้ําแข็งและผลกระทบตอการยอมรับของผูบริโภค 
ความรูที่ไดจะเปนแนวทางในการนําพืชสมุนไพรไปใชในการควบคุมคุณภาพปูนิ่มหรืออาหารอื่น ๆ ตอไป จะทําใหเกิดประโยชน
ในแงการขนสง การควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ และความปลอดภัยจากการบริโภคอาหารธรรมชาติไมใชสารเคมี 
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อุปกรณและวิธีการทดลอง 
ปูนิ่ม ขนาด 6-8 ตัวตอกิโลกรัม แชสารสกัดหยาบกระเทียมเขมขน 5 และ 10 เปอรเซ็นตน้ําหนักสดตอปริมาตร 

อัตราสวน 1:1 น้ําหนักปูสดตอปริมาตร เปนเวลา 5, 10 และ 30 นาที บรรจุปูนิ่มใสกลองพลาสติกและบรรจุถุงพลาสติกอีกชั้น 
เก็บรักษาในถังไฟเบอร บรรจุน้ําแข็งสลับเปนชั้น ๆ อัตราสวนปูนิ่มตอน้ําแขง็ เทากับ 1 ตอ 2.5 และเปลี่ยนน้ําแข็งทุกวัน สุม
ตัวอยางปูนิ่ม ทุก ๆ 2 วัน ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 10 วัน มาวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลชีววิทยา (Total bacteriall 
count, Coliform และ Pathogenic bacteria) คุณภาพทางเคมี (Total volatile basic-nitrogen, Trimethylamine) และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบที่มีความคุนเคยกับการบริโภคปูนิ่ม จํานวน 12 คน ใหคะแนนทดสอบแบบ 9-point 
Hedonic scale และวิเคราะหขอมูลทางสถิติดวย  ANOVA และ DMRT โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป SPSS 

 
ผลและวิจารณ 

- ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบวาสารสกัดน้ําจากกระเทียมทุกวิธีทดลอง มีประสิทธิภาพยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรียในปูนิ่มเก็บรักษาในน้ําแข็งได โดยมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมแตกตางจากปริมาณเริ่มตน ตลอดระยะเวลา
10 วัน แตจะมีปริมาณแตกตางจากตัวอยางควบคุม (P < 0.05) เมื่อเก็บรักษาในน้ําแข็งหลังจาก 4 วันขึ้นไป (Figure 1)  

จากผลการทดลอง พบวากระเทียมทําลายและยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียได ซึ่งสอดคลองกับการทดลองใช
กระเทียมในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียในงานวิจัยอื่น ๆ เชน มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ Listeria 
monocytogenes (Leushner and Ielsch, 2003)  ยับยั้งการเจริญของ Staphylococcus epidermidis และ Salmonella 
Typhi (Arora and Kaur,1999) ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียไดดีกวาราและยีสต และยับยั้งการเจริญของ E. coli  ไดดีกวา
แบคทีเรียชนิดอื่น ๆ (บัญญัติ, 2527) น้ํากระเทียมคั้นสดมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินทรียเทียบเทากับยาเพนนิซิลิน 
จี จํานวน 62.75 มิลลิกรัม โดยมีสมบัติเปน bacteriostatic มากกวา bacteriocidal (นภา และ กรรณิการ, 2526) 

  

 

 

 

 

 

 

         A : control;  B, C and D : soaked in 5% of garlic extract for 5, 10 and 30 min. 
         E, F and G : soaked in 10% of garlic extract for 5, 10 and 30 min. 

 
Figure 1   Total bacterial counts (CFU/g) in soft-shell crabs soaked in 5 and 10 % w/v solution of crude distilled 

water extracts from fresh garlic for 5, 10 and 30 min., and stored in ice for 10 days. 
 

ปูนิ่มทุกตัวอยางทดลอง ตรวจไมพบ E. coli , V. parahaemolyticus และ V. cholerae  ตลอดระยะเวลาการเก็บ 
รักษา อาจเปนเพราะวัตถุดิบปูนิ่มไมมีการปนเปอนของแบคทีเรียเหลานี้หรือปนเปอนนอยมาก ทําใหในขั้นตอนการลางหรือแช
ปูนิ่มกอนเก็บรักษาสามารถกําจัดแบคทีเรียดังกลาวนี้ได แตจะตรวจพบ โคลิฟอรม S. aureus และSalmonella spp. ในบาง
ตัวอยางเปนเพราะตัวอยางปูนิ่มที่สุมไปวิเคราะห มีการปนเปอนของ โคลิฟอรม S. aureus และ Salmonella spp.  ซึ่งไม
สามารถกําจัดไดหมดกอนการทดลอง หรือเพราะสารบางชนิดในกระเทียม กระตุนใหเกิดการเจริญของแบคทีเรียกลุมนี้มากขึ้น 
เชนเดียวกับการทดลองใชกระเทียมที่ไมมีการสกัดน้ํามัน จะสามารถกระตุนการเจริญของจุลินทรียบางชนิดได (บัญญัติ, 2527) 

- ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของปูนิ่มเก็บรักษาในน้ําแข็ง โดยใชดัชนีวัดความสด (TVB-N และ TMA) ซึ่งจะมี
คาเพิ่มขึ้นเมื่อคุณภาพสัตวน้ําลดลง (Whittle and Howgate, 2002) พบวาไมสามารถใชประเมินความสดของปูนิ่มที่ทดลองได 
เนื่องจากมีแนวโนมของปริมาณดางที่ระเหยไดทั้งหมด (TVB-N) ลดลง ซึ่งเกิดจากการสูญเสียดางที่ระเหยไดทั้งหมดไปพรอม
กับ drip จากปูนิ่ม ระหวางการเก็บรักษา รวมทั้งปูนิ่มมีสารประกอบไตรเมทิลลามีน (TMA) ในปริมาณเล็กนอย และตรวจไมพบ
ปริมาณ TMA เมื่อเก็บรักษานานกวา 2-3 วัน จึงไมสามารถใชปริมาณ TMA เปนดัชนีบอกการเนาเสียของปูนิ่มได (Figure 2)  
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A : control;  B, C and D : soaked in 5% of garlic extract for 5, 10 and 30 min.; 
E, F and G : soaked in 10% of garlic extract for 5, 10 and 30 min. 

 
Figure 2 Total volatile base-nitrogen (TVB-N; mg%) (a) and Trimethylamine (TMA; mg%) (b) in soft-shell crabs  
soaked in 5 and 10 % w/v solution of crude distilled water extracts from fresh garlic for 5, 10 and 30 min., and 
stored in ice for 10 days. 
 

- ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปูนิ่มสดและปูนิ่มนึ่งสุก พบวาสารสกัดน้ําจากกระเทียมสดไม 

แสดงผลการยืดอายุการเก็บรักษาปูนิ่มในน้ําแข็งไดชัดเจน     พิจารณาจากคะแนนทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานการ 

ยอมรับรวม (Figure 3) เนื่องจากปูนิ่มสดและปูนิ่มนึ่งสุก มีคุณภาพไมแตกตางกันในแตละชวงของการสุมตัวอยางมาทดสอบ  

 

 

 

 

 

 

 

 

A : control;  B, C and D : soaked in 5% of garlic extract for 5, 10 and 30 min.; 
E, F and G : soaked in 10% of garlic extract for 5, 10 and 30 min. 

 
Figure 3  Acceptance score of fresh (a) and boiled (b) soft shell crabs soaked in 5 and 10 % w/v solution of crude 
distilled water extracts from fresh garlic for 5, 10 and 30 min., and stored in ice for 10 days. 

 
คะแนนทดสอบดานการยอมรับรวมของตัวอยางปูนิ่มสด (Figure 3a) จะเพิ่มขึ้นเล็กนอยหลังจากนําไปนึ่งสุก (Figure 

3 b) เปนเพราะกลิ่นที่ไมยอมรับในปูนิ่มสดลดลงหรือหายไป และสามารถเก็บรักษาปูนิ่มทุกตัวอยางในน้ําแข็งไดประมาณ 6-8 
วัน เนื่องจากการเสื่อมคุณภาพของปูนิ่มสด เกิดจากปฏิกิริยาทางเคมีเร็วกวาปฏิกิริยาของจุลชีพและผูทดสอบทางประสาท
สัมผัสตรวจพบไดงายกวาจากลักษณะตัวปูนิ่มสดที่นิ่มมากขึ้นและลักษณะแหงกระดางของเนื้อปูสุก อยางไรก็ตามผลของสาร
สกัดกระเทียมในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียไดตลอดการเก็บรักษา 10 วัน สามารถใชเปนขอมูลพื้นฐาน เพื่อการควบคุม
คุณภาพปูนิ่ม หรือประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหารได โดยการพัฒนาวิธีการใชที่เหมาะสมตอไป  เชน การทดลองใชกระเทียม 
15 เปอรเซ็นตผสมในเนื้ออูฐบด พบวา กระเทียมสามารถยับยั้งแบคทีเรียทั้งหมดได และสามารถใชกระเทียมผสมในเนื้ออูฐได
มากถึง 20 เปอรเซ็นต โดยไมมีผลกระทบตอการยอมรับของผูบริโภค (Al-Delaimy และ Barakat, 1971)  
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สรุป 
สารสกัดหยาบกระเทียมสดสกัดดวยน้ํากลั่นทุกวิธีทดลอง สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียทั้งหมดในปูนิ่มได

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในน้ําแข็ง 10 วัน แปรตามความเขมขนของสารสกัดกระเทียมและระยะเวลาแชปูนิ่ม และยับยั้ง
แบคทีเรียในปูนิ่มตามขอกําหนดของมาตรฐานคุณภาพสัตวน้ําไดระดับหนึ่ง ขณะที่คุณภาพทางเคมี เชน คาความสดของปูนิ่ม 
คือ TVB-N และ TMA ไมมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากผลของการใชสารสกัดกระเทียม การทดสอบคุณภาพปูนิ่มทาง
ประสาทสัมผัส พบวา สามารถเก็บรักษาปูนิ่มในน้ําแข็ง ไดประมาณ 6-8 วัน และสารสกัดกระเทียมที่ใชแชปูนิ่มทุกวิธีทดลอง 
ไมมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค เมื่อทดสอบตัวอยางทดลองทั้งปูนิ่มสดและปูนิ่มนึ่งสุก ดังนั้น การใชสารสกัดกระเทียมสด
ดวยน้ํา ที่ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต แชปูนิ่มนาน 5 นาที จึงเพียงพอในการลดปริมาณแบคทีเรียปนเปอนในปูนิ่ม และไมมี
ผลกระทบตอลักษณะทางประสาทสัมผัส 
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