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บทคัดยอ 
ศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทยีมในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียในวัตถุดิบปูนิ่ม เพื่อยืดอายุการ

เก็บรักษา โดยศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการใชสารสกัดหยาบกระเทียมสดสกัดดวยน้าํกลั่น ทีค่วามเขมขน 2 ระดับ 
คือ 5 และ 10 เปอรเซ็นตน้ําหนักสดตอปริมาตร แปรระยะเวลาของการแชนาน 5, 10 และ 30 นาที สุมตัวอยางทุก ๆ 2 วัน 
มาทดสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา เคมี และประสาทสัมผัส พบวาประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมในการยับยั้งการ
เจริญของแบคทีเรียทั้งหมด ในปูนิ่มตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 10 วัน แปรตามความเขมขนของสารสกัดและ
ระยะเวลาแชปนูิ่ม แตไมแสดงความสัมพันธชัดเจนกบัคาดัชนีความสดของปูนิ่ม การทดสอบปูนิ่มทางประสาทสัมผัส 
พบวาสามารถเก็บรักษาปนูิ่มในน้ําแข็งไดประมาณ 6-8 วัน และการใชสารสกัดกระเทียมสดดวยน้าํ ที่ความเขมขน 5 
เปอรเซ็นต แชปูนิ่มนาน 5 นาที เพยีงพอในการลดปริมาณแบคทีเรียปนเปอนในปูนิม่ และไมมผีลกระทบตอลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 
 


