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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. 
Keywords: coconut coir extracts, fumaric acid, sweet basil leaves   

 
บทคัดยอ 

การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากกาบมะพราวและกรดฟูมาริกตอการยับย้ังโคลิฟอรมที่ปนเปอนในใบโหระพา
ระหวางการเก็บรักษาท่ี 7°ซ เปนเวลา 5 วัน  โดยใบโหระพาท่ีนํามาทดสอบมีปริมาณโคลิฟอรมปนเปอนเริ่มตน 4.54 log 
CFU/g เม่ือนําใบโหระพามาลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อเปนชุดควบคุม (W1) สารสกัดกาบมะพราว 5 mg/ml (W2) กรดฟูมาริก 
0.5% (w/v) (W3) และสารสกัดกาบมะพราว 5 mg/ml รวมกับกรดฟูมาริก 0.5% (w/v) (W4) เปนเวลา 15 นาที พบวาปริมาณ
โคลิฟอรมที่ปนเปอนใบโหระพาลดลงเปน 3.45 log CFU/g (W1) และตรวจไมพบ (W2, W3, W4) ตามลําดับ (p<0.05) จากผล
การทดลองนี้พบวาสารสกัดจากกาบมะพราว กรดฟูมาริก และสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมาริกสามารถลดปริมาณ
โคลิฟอรมที่ปนเปอนใบโหระพาได 4.54 log reduction นอกจากนี้เม่ือตรวจวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมของใบโหระพาใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ี 7°ซ เปนเวลา 5 วัน พบปริมาณโคลิฟอรมอยูในชวง 3.45 – 3.25 log CFU/g (W1), ตรวจไมพบ – 3.78 
log CFU/g (W2), ตรวจไมพบ – 3.00 log CFU/g (W3) และตรวจไมพบ (W4)  ดังนั้นสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟู
มาริกจึงเหมาะสมในการควบคุมปริมาณโคลิฟอรมในใบโหระพาโดยใบโหระพายังคงมีลักษณะใบที่สมบูรณ สีเขียวสด และไม
มีใบที่เนาเสียเม่ือเก็บรักษาครบ 5 วัน ซึ่งจากประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมา
ริกนี้จึงมีศักยภาพใชเปนสารธรรมชาติที่มีฤทธิ์ฆาจุลินทรียสําหรับลางผักสดเพ่ือเพิ่มความปลอดภัยใหแกผูบริโภคได   
คําสําคัญ: สารสกัดจากกาบมะพราว, กรดฟูมาริก, ใบโหระพา 
 

คํานํา 
ปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญตอสุขภาพตนเองมากขึ้นจึงหันมาบริโภคผักเพิ่มมากขึ้น เพราะผักมีวิตามินและเกลือ

แรตางๆ ที่มีประโยชนตอรางกายและเปนแหลงของใยอาหารที่สําคัญชวยปองกันการเปนโรคทองผูกและลดความเส่ียงตอการ
เกิดโรคมะเร็งลําไสใหญได นอกจากนี้ยังมีการรณรงคใหคนไทยเพิ่มการบริโภคผักในอาหารทุกม้ือ แตการบริโภคผักสดอาจพบ
ปญหาจากการปนเปอนของจุลินทรียตางๆ ที่อาจจะสงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภคโดยตรง  โดยมีรายงานการเกิดโรค 
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อาหารเปนพิษจากการบริโภคผักสดและมีการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาวาไดตรวจพบจุลินทรียปนเปอนในสินคาพืชผักและ
ผลไมสงออกของประเทศไทย สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทยไดรายงานผลการสุมตรวจ
วิเคราะหจุลินทรียปนเปอนกลุมที่ใชบงชี้สุขลักษณะการผลิตและกลุมที่กอใหเกิดโรคในผักสดที่จําหนายในตลาดสด และ
ซูเปอรมารเก็ตในเขตกรุงเทพมหานครและนนทบุรีจํานวน 97 ตัวอยางในชวงเดือนกรกฎาคม-กันยายน พ.ศ. 2551 พบวา
จุลินทรียที่ใชบงช้ีสุขลักษณะการผลิตชนิด coliforms มีปริมาณ MPN ตอกรัมมากกวา 1,100 และชนิด Escherichia coli มี
ปริมาณ MPN ตอกรัมเทากับหรือมากกวา 10 จํานวน 88 ตัวอยาง (90.7%) และ 44 ตัวอยาง (45.4%) ตามลําดับ และพบ
จุลินทรียกลุมที่กอใหเกิดโรค Salmonella spp. จํานวน 16 ตัวอยาง (16.5%) Vibrio cholerae non O1/non O139 จํานวน 14 
ตัวอยาง (14.4%) Listeria monocytogenes จํานวน 2 ตัวอยาง (2.1%) และ Listeria spp. จํานวน 47 ตัวอยาง (48.4%) โดย
ตรวจไมพบ Shigella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio parahaemolyticus ในผักสดทุกตัวอยาง (ปรีชา และคณะ, 
2553) ดังนั้น กอนการบริโภคผักสดจึงควรลางผักสดใหสะอาดดวยน้ําสะอาดและนํ้ายาลางผักที่มีสวนประกอบของสารฆาเช้ือ
ที่เปนสารธรรมชาติเพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในผักสดและลดการตกคางของสารเคมีที่เปนอันตรายตอผูบริโภค ซึ่งทํา
ใหผูบริโภคมีความม่ันใจวาไดรับประทานผักสดที่สะอาดและปลอดภัยตอสุขภาพอีกดวย กาบมะพราวเปนวัสดุเหลือใชทาง
การเกษตรท่ีมีปริมาณแทนนินสูง สามารถนํามาใชสกัดสารแทนนิน ซึ่งเปนองคประกอบหลักที่มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียได โดยมี
รายงานของ Chakraborty and Mitra (2008) ศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดเมธานอลจากใย
มะพราว พบวาสารสกัดจากใยมะพราวมีฤทธิ์ยับย้ัง Staphylococcus aureus ATCC 25923, Bacillus subtilis ATCC 441, 
Escherichia coli ATCC 25922 และ Pseudomonas aeruginosa MTCC 7925 ได การนํากาบมะพราวมาใชประโยชนจงึ
เปนการเพิ่มมูลคาของวัสดุเหลือใชทางการเกษตรและชวยลดปริมาณขยะได ซึ่งสามารถชวยลดสภาวะโลกรอน (global 
warming) ไดอีกดวย สวนกรดฟูมาริกจัดเปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) ประเภทกรดอินทรียซึ่งมีฤทธิ์ในการยับย้ัง
จุลินทรียไดและยังมีความปลอดภัยถาเหลือตกคางในอาหาร ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากกาบ
มะพราวและกรดฟูมาริกตอโคลิฟอรมที่ปนเปอนในใบโหระพาเพื่อเพิ่มความปลอดภัยอาหารใหผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมโหระพา 
ใบโหระพาสดซื้อจากตลาดสดในจังหวัดมหาสารคาม โดยคัดเลือกโหระพาท่ีเก็บมาใหมมีความสดและตัดแตงใหมี

ความยาวจากยอดถึงลําตน 15-18 เซนติเมตร สุมเก็บตัวอยางโหระพากอนการทดสอบมาตรวจหาปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอน
เร่ิมตน (background coliforms) ดวยวิธี spread plate บนอาหารเล้ียงเช้ือ Violet Red Bile Agar (VRBA) บมที่อุณหภูมิ 35 
– 37 °ซ เปนเวลา 24 ชั่วโมง รายงานปริมาณโคลิฟอรมเปน log CFU/g 

 
การเตรียมสารสกัดกาบมะพราว 

การเตรียมสารสกัดจากกาบมะพราวดัดแปลงจากวิธีของ lsrael et al. (2011)  และภัทราวดี และ บุษกร (2553)  นํา
กาบมะพราวพันธุกะทิจากจังหวัดบุรีรัมย หั่นเปนชิ้นเล็ก (1.5 x 1.5 เซนติเมตร) อบที่ 50°ซ เปนเวลา 24 ชั่วโมงในตูอบลมรอน
และนํามาบดเปนผง สกัดสารสกัดจากกาบมะพราวดวยเอทานอล 95% (v/v) โดยใชอัตราสวนของเปนกาบมะพราวผง 12.5 
กรัม (น้ําหนักแหง) ตอเอทานอล 95% (v/v) 500 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิหอง (เขยา 150 rpm) เปนเวลา 48 ชั่วโมง กรองและนํา
สวนใสที่ไดไประเหยเอาเอทานอลออกดวยเคร่ืองระเหยสุญญกาศ (vacuum rotary evaporator) ที่ 50°ซ และละลายกลับดวย
เอทานอล 95%(v/v) จะไดสารสกัดหยาบกาบมะพราว และทําใหปลอดเชื้อดวยการกรองผานเยื่อกรอง ( 0.22 μm) ไดสาร
สกัดกาบมะพราวปลอดเชื้อ โดยเก็บรักษาท่ี -18 °ซ เพื่อใชในการทดสอบขั้นตอไป  
 
ศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดกาบมะพราวและกรดฟูมาริกตอโคลิฟอรมที่ปนเปอนใบโหระพา 

นําโหระพาท่ีเตรียมไวมาแบงเปน 4 ชุด โดยนํามาลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ (ชุดควบคุม) (W1)  สารสกัดกาบ
มะพราว (5 mg/ml) (W2) กรดฟูมาริก (0.5 %w/v) (W3) และสารสกัดกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมาริก (อัตราสวน 1:1) (W4) 
เปนเวลา 15 นาที (Kim et al., 2009)  หลังจากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ 10 วินาที เพื่อลางสารทดสอบท่ีเหลือออกไป วาง
ใหโหระพาสะเด็ดน้ําบนตะแกรงปลอดเช้ือภายในตูปลอดเชื้อ (biosafety cabinet) ประมาณ 20-30 นาที   บรรจุโหระพาในถุง
พอลิเอทิลีน (7 x 11 นิ้ว) ที่เจาะรู (4 รู) โดยบรรจุ 13–15 กรัมตอถุงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7°ซ เปนเวลา 5 วัน สุมตัวอยาง
โหระพาท่ีเก็บรักษาในวันที่ 0, 1, 3 และ 5 มาตรวจวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมในโหระพาดวยวิธี spread plate บนอาหารเล้ียง
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เช้ือ VRBA และบมที่อุณหภูมิ 35–37°ซ เปนเวลา 24 ชั่วโมง  รายงานปริมาณโคลิฟอรมเปน log CFU/g โดยมีการประเมิน
คุณภาพทางกายภาพของโหระพาดวยสายตา และวางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) ทําการ
ทดลอง 2 ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS วิเคราะหผลทางสถิติ 

 
ผลและวิจารณ 

ผลของการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจากกาบมะพราวและกรดฟูมาริกตอโคลิฟอรมที่ปนเปอนใบโหระพาที่เก็บ
รักษาท่ี 7°ซ เปนเวลา 5 วัน (Table 1) พบวาใบโหระพาท่ีนํามาทดสอบมีปริมาณโคลิฟอรมปนเปอนเร่ิมตน (background 
coliforms) 4.54 log CFU/g และเม่ือนําไปลางดวยน้ํากล่ันปลอดเช้ือ (ชุดควบคุม) (W1) เปนเวลา 15 นาที พบปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนโหระพาลดลงเปน 3.45 log CFU/g ในขณะท่ีการลางโหระพาดวยสารสกัดจากกาบมะพราว 5 
mg/ml (W2) กรดฟูมาริก (0.5%w/v) (W3) และสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมาริก (W4) ตรวจไมพบโคลิฟอรมที่
ปนเปอนโหระพา (p<0.05) (Table 1) ซึ่งจากผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวา W2, W3, และ W4 สามารถลดปริมาณโคลิฟอรม
ที่ปนเปอนในโหระพาได 3.45 log CFU/g เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (W1) และสามารถลดปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอน
โหระพาไดเทากับ 4.54 log CFU/g เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณโคลิฟอรมเร่ิมตนที่ปนเปอนในใบโหระพา ซึ่งจะเห็นไดวา W2, 
W3 และ W4 เปนสารทดสอบท่ีมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอนไดดี (p>0.05)   นอกจากนี้ผลการตรวจ
วิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมในใบโหระพาที่ทดสอบในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7°ซ ระหวางวันที่ 0 - 5 ของการเก็บรักษา
อยูในชวง 3.45 – 3.25 log CFU/g (W1), ตรวจไมพบ – 3.78 log CFU/g (W2), ตรวจไมพบ – 3.00 log CFU/g (W3) และ
ตรวจไมพบ (W4)   โดยในวันที่ 5 ของการเก็บรักษาโหระพาท่ีลางดวย W4 ยังคงตรวจไมพบโคลิฟอรมเลย ในขณะท่ี W1, W2   
และ W3 ตรวจพบโคลิฟอรมมากกวาหรือเทากับ  3 log CFU/g  จากผลการทดลองใน Table 1 แสดงใหเห็นวามีการลดลงของ
โคลิฟอรมที่ปนเปอนโหระพา ซึ่งอาจเปนผลจากฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดจากกาบมะพราวที่มีสารประกอบพอลิฟนอล
และแทนนินเปนองคประกอบหลัก (Viju et al., 2013)   โดยความเปนพิษของแทนนินจะมีผลตอเย่ือหุมเซลลของจุลินทรียทําให
โครงสรางของเซลลเสียสภาพและเย่ือหุมเซลลถูกทําลาย (Gracia-Ruiz et al., 2012) ในขณะท่ีกรดฟูมาริกซ่ึงเปนกรดอินทรียที่
มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียไดโดยการแตกตัวไมหมดของกรดฟูมาริกนี้สงผลใหกรดที่ไมแตกตัวสามารถซึมผานเขาสูภายในเซลลของ
จุลินทรียและเกิดการแตกตัวของประจุบวก (H+) สงผลใหเกิดภาวะเปนกรดขึ้นภายในเซลลได   เนื่องจากจุลินทรียไมสามารถ
ทนสภาวะท่ีเปนกรดไดจึงใหเซลลเกิดการบาดเจ็บและตายในท่ีสุด (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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จากผลการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาเม่ือใชสารสกัดจากกาบมะพราวรวมกับกรดฟูมาริกมีการทํางานแบบเสริมฤทธิ์กัน 
(synergistic effect) ของทั้ง 2 สารนี้ในการทําลายจุลินทรีย สงผลใหพบวา W4 มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณโคลิฟอรมที่
ปนเปอนในใบโหระพาไดสูงที่สุด นอกจากนี้ยังพบวาใบโหระพาท่ีผานการลางดวย W1, W2, W3 และ W4  เม่ือเก็บรักษาครบ 5 
วันมีการเปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพเพียงเล็กนอย โดยใบโหระพายังคงมีใบสีเขียวและมีลักษณะทั่วไปอยูในเกณฑดี 

 
สรุป 

สารสกัดจากกาบมะพราวและกรดฟูมาริกมีประสิทธิภาพในลดปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอนในใบโหระพาได โดยสาร
ผสมของสกัดจากกาบมะพราว (5 mg/ml) รวมกับกรดฟูมาริก (0.5% w/v) มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการลดปริมาณโคลิฟอรมที่
ปนเปอนในใบโหระพาโดยไมเกิดผลกระทบ (adverse effects) ตอใบโหระพา จึงนาสนใจที่จะนําสารนี้มาใชเปนสารฆาเช้ือ
ธรรมชาติ (natural sanitizer) ในสวนผสมของน้ํายาลางผักสดเพ่ือเพิ่มความปลอดภัยดานจุลชีววิทยาของผักสดได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีสนับสนุน
เคร่ืองมือและอุปกรณตางๆและสถานท่ีในการทําวิจัย และโครงการวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากเงินทุนอุดหนุนการวิจัย
งบประมาณแผนดินประจําป 2557 มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
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