
ช่ือเร่ือง  การใชสารสกัดหยาบจากแบคทีเรียกรดแลคติกลดปริมาณ Salmonella typhimurium  
ในผักพรอมบริโภค 

ผูแตง  มนตจันทร คํายา  และวราภา มหากาญจนกลุ 
ที่มา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 2 (พิเศษ). 2549.  หนา 85-89 
คําสําคัญ สารสกัดหยาบจากแลคติดแอซิคแบคทีเรีย; ซัลโมเนลลา; ผักพรอมบริโภค 
 

บทคัดยอ 
การใชสารสกัดจากธรรมชาติ อาจเปนทางเลือกหนึ่งแทนการใชสารเคมีฆาเชื้อลางผักสด  เพื่อเพิ่มความ

ปลอดภัยของจลิุนทรียในอาหาร   จากการศึกษาประสทิธิภาพของสารสกัดหยาบของแบคทีเรียกรดแลคติก  7 สายพันธุ 
คือ Lactobacillus reuteri KUB-AC 5, KUB-AC 16,KUB-AC 20, Lactobacillus salivarius KUB-AC 21, Pediococcus 
acidilactici KUB-L00026, KUB-FU 4-3 and Lactobacillus sp. KUB-FU 1-4. ในการทําลาย  Salmonella Typhimurium 
ATCC 13311 พบวา สารสกัดหยาบจากการเพาะเลีย้งแบคทีเรียเหลานี้ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS เปนเวลา  24 ช.ม.ให
ประสิทธิภาพดีที่สุดในการทําลายซัลโมเนลลา  ที่ความเขมขนของสารสกัด  70% และ  50 % ลดซัลโมเนลลาได 4-5 log 
ภายในเวลา 4-8 ช.ม.และ4-24  ชม. ตามลําดับ  เมื่อใชความเขมขนของสารสกัดหยาบ  5 ,10 ,20 และ  40 % (V/V) ในการ
แชผักปนเปอนซัลโมเนลลาจํานวน  5.6 log CFU/g  พบวาการแชผักกาดหอมในสารสกัดหยาบ  10%  15 นาทีลดซัล
โมเนลลาได  1.2 log  ในขณะที่ความเขมขน 5% 15 นาทีลดซัลโมเนลลาในแครอทหั่นฝอยได  1.4 log โดยไม
เปลี่ยนแปลงลกัษณะปรากฏของผักทั้งสอง อยางไรก็ตาม  เซลลที่รอดชีวิตในผกักาดหอมเจริญไดขณะที่เก็บรักษาที่  4°C 
เปนเวลา  20 วัน สวนเซลลที่รอดชีวิตในแครอทหัน่ฝอยลดลงและตรวจไมพบใน  12 วนั แตสามารถตรวจพบเซลล
บาดเจ็บไดเมื่อเพาะเชื้อดวยวธีิ enrichment อาจกลาวไดวาการประยกุตใชสารสกัดหยาบจากกรดแลคติกควรใชควบคูกับ
อุณหภูมิต่ํา จะชวยลดและชะลอการเจริญของเชื้อโรคจากอาหารเปนพาหะในผักพรอมบริโภคได 
 
 


