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Abstract 

This study performed to determine the efficiency of galangal extract, acetic acid and combined treatment 
of galangal extract with acetic acid on Escherichia coli O157:H7 artificially contaminated coriander. The results 
showed that the combination of galangal extract (15 mg/ml) with acetic acid (0.5, 1.0 and 2.0%v/v), respectively, 
were more effective than galangal extract (15mg/ml) and acetic acid (0.5 % (v/v)) alone (p<0.05) in decreasing 
population of E. coli O157:H7 by 1.84, 1.79 and 2.03 log10CFU/g, respectively. Since acetic acid at 1.0 and 2.0% 
(v/v) had adverse effects on coriander. But acetic acid at 0.5% (v/v) showed no visible color different on coriander. 
Thus, galangal extract (15 mg/ml) with acetic acid (0.5% v/v) was appropriate treatment to control bacterial 
populations on coriander. When evaluated the appropriate exposure time at 5, 10, 20 and 30 min to inhibit E. coli 
O157: H7 on coriander. The highest reduction of bacterial populations was 2.97 log10CFU/g (p<0.05) for 30 min. 
There were adverse effects (wilt and brown) on tested corianders at 20 and 30 min of exposure times, meanwhile 
the exposure time at 10 min decreased in E. coli O157: H7 by 2.06 log10CFU/g without adverse effects. Therefore, 
the appropriate exposure time was 10 min. The efficiency of incorporation of galangal extract with acetic acid was 
demonstrated in this study has potential applicability as a natural sanitizer for washing fruits and vegetables. 
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บทคัดยอ 

  การศึกษานี้ศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดขา กรดอะซิติกและสารผสมของสารสกัดขารวมกับกรดอะซิติกตอ  
Escherichia coli O157:H7 ที่สรางสภาพการปนเปอนบนผักชี  พบวาเมื่อใชสารสกัดขา (15 mg/ml) รวมกับกรดอะซิติก (0.5, 
1.0 และ 2.0%v/v) ตามลําดับ สามารถลดปริมาณ E. coli O157:H7 ได 1.84, 1.79 และ 2.03 log10CFU/g ตามลําดับ  ซึ่ง
ดีกวาการใชสารสกัดขาและกรดอะซิติกเพียงอยางเดียว (p<0.05)  แตเนื่องจากกรดอะซิติก 1.0 และ 2.0%(v/v) นั้นมีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏของผักชี  แตกรดอะซิติก 0.5%(v/v) ไมพบการเปลี่ยนสีของผักชีเลย  ดังนั้นสารสกัดขา 15 
mg/ml รวมกับกรดอะซิติก 0.5%(v/v) จึงเปนสารที่เหมาะสมสําหรับควบคุมปริมาณแบคทีเรียบนผักชี  เมื่อศึกษาระยะเวลาแช
ผักชีที่เหมาะสมโดยแปรระยะเวลาแช 5, 10, 20 และ 30 นาที พบวาที่ 30 นาทีสามารถลดปริมาณแบคทีเรียไดมากที่สุด
(p<0.05) คือ 2.97 log10 CFU/g  โดยพบการเปลี่ยนสีและการเหี่ยวของผักชีเมื่อแชนาน 20 และ 30 นาที ในขณะที่การแชที ่10 
นาทีสามารถลดปริมาณ E. coliO157:H7 ได 2.06 log10 CFU/g  และไมมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏของผักชีเกิดขึ้น  
ดังนั้นระยะเวลาการแชผักชีที่เหมาะสมคือ10 นาที   ซึ่งจากประสิทธิภาพของสารสกัดขารวมกับกรดอะซิติกที่รายงานใน
การศึกษานี้จึงมีความเหมาะสมที่จะนํามาพัฒนาเปนน้ํายาลางผักและผลไมที่ทําจากสารธรรมชาติ   
คําสําคัญ: สารสกัดขา กรดอะซิติก ผักชี 

 
คํานํา 

ในชวงระหวางป1988-1998ศูนยควบคุมและปองกันโรคติดตอของสหรัฐอเมริกา (Center for Disease Control, 
CDC) ไดรายงานการระบาดของ Escherichia coli O157:H7 และ Salmonella spp. ในผักและผลไมคิดเปน 45 และ 38% 
ตามลําดับ (Gerald et al., 2006) E. coli O157:H7 เปนแบคทีเรียกอโรคสายพันธุที่กอโรครายแรงในคนไดโดยเฉพาะในเด็ก
และคนชราทําใหเกิดอาการไตวาย (haemolytic uraemic syndrome, HUS) และตายได  ผักชี (Coriandrum sativum Linn.) 
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เปนผักที่นิยมบริโภคสดมีการใชอยางแพรหลายในการทําอาหารของคนจีน เม็กซิโก อเมริกาใต อินเดีย และประเทศในเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต มีรายงานการปนเปอนของ E. coli O157:H7 บนผักชี, คื่นชาย, กะหล่ําปลี และเมล็ดแอลฟาฟางอก 
(Beuchat, 1996)  ขา (Alpinia galanga (Linn.) เปนพืชเครื่องเทศของไทยที่นิยมใชแตงกลิ่นอาหาร ดับกล่ินคาวเนื้อสัตวและมี
ฤทธิ์ตานจุลินทรีย เชน Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coliO157:H7, Campylobacter jejuni และ 
Clostridium perferingens (Oonmetta-aree et al., 2005; Wannissorn et al., 2005) และกรดอะซิติกจัดเปนสารเจือปน
อาหารที่ยอมรับวาปลอดภัยเมื่อใชในปริมาณที่กําหนด (generally recognized as safe: GRAS) อีกทั้งมีฤทธิ์ยับยั้งและ
ทําลายจุลินทรียได (Karapinar and Gonul, 1992) ดังนั้นในการศึกษานี้จึงสนใจศึกษาผลของสารสกัดขารวมกับกรดอะซิติก
ตอการลดปริมาณ E. coli O157:H7 ปนเปอนบนผักชีเพื่อเพิ่มความปลอดภัยในอาหาร 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียม E. coli O157:H7 
E. coil O157:H7 Tryptose soya agar (TSA) slant จากภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร 

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ถายเชื้อจุลินทรียลงใน Tryptose soya broth(TSB) บมที่ 37°C เปนเวลา 18-24 ชั่วโมงและถาย
เชื้อจุลินทรียใน TSB อีก 2 ครั้ง วัดคาการดูดกลืนแสง (OD600) ดวยเครื่อง spectrophotometer ไดประมาณ 0.80-0.90 (108 
CFU/ml)  จากนั้นนํามาเจือจางดวยสารละลายเปปโตน 0.1%(w/v) เพื่อใหไดเชื้อเริ่มตน 106 CFU/ml 
2. การสรางสภาพการปนเปอนเลียนธรรมชาติของ E. coli O157:H7 บนผักชี 

ผักชีซื้อจากตลาดสดในจังหวัดมหาสารคาม โดยคัดเลือกผักชีที่มีขนาดของใบและลําตนใกลเคียงกันและลางดวย
น้ําประปาประมาณ 5 นาที เพื่อกําจัดส่ิงสกปรกออกไป สะเด็ดน้ําใหแหงวางบนตะแกรงปลอดเชื้อที่เปนเวลา 30 นาที จากนั้น
แชในเซลลแขวนลอยของ E. coli O157:H7 (106 CFU/ml) เปนเวลา 5 นาทีที่อุณหภูมิหอง ทิ้งใหสะเด็ดน้ําเปนเวลา 30 นาที   
3. ศึกษาสารทดสอบที่เหมาะสมของสารสกัดขาและกรดอะซิติกตอการลดปริมาณ E. coli O157:H7 ที่ปนเปอนบน
ผักชี 

นําผักชีที่สรางสภาพปนเปอนดวย E. coli O157:H7 แลวมาลางดวยสารสกัดขา(15 mg/ml) กรดอะซิติก (0.5%v/v) 
สารสกัดขา (15 mg/ml) รวมกับกรดอะซิติก 0.5,1.0 และ 2.0%v/v ตามลําดับและมีน้ํากลั่นปลอดเชื้อเปนชุดควบคุม โดยแช
ผักชี 30 นาที จากนั้นลางดวยน้ํากลั่นปลอดเชื้อเขยาเบาๆเปนเวลา 10 วินาที เพื่อลางสารทดสอบที่เหลือออก จากนั้นนําผักชี
ไปตรวจหาปริมาณจุลินทรียที่รอดชีวิตดวยวิธี spread plate method บน Sorbitol MacConKey Agar และบมที่ 37 oC เปน
เวลา 24 ชม.  
4. ศึกษาระยะเวลาแชผักที่เหมาะสมของสารสกัดขาและกรดอะซิติกตอการลดปริมาณ E. coli O157:H7 ที่ปนเปอน
บนผักชี 

นําผักชีที่สรางสภาพปนเปอนดวย E. coli O157:H7 แลวมาทดสอบกับสารทดสอบที่เหมาะสมจากขอ 3 โดยแชเปน
เวลา 5, 10, 20 และ 30 นาที จากนั้นลางดวยน้ํากลั่นปลอดเชื้อเขยาเบาๆเปนเวลา 10 วินาที เพื่อลางสารทดสอบที่เหลือออก 
นําผักชีไปตรวจหาปริมาณจุลินทรียที่รอดชีวิตดวยวิธี spread plate method บน Sorbitol MacConKey Agar และบมที่ 37 oC 
เปนเวลา 24 ชม.  

 
ผล 

1. ผลของสารทดสอบที่เหมาะสมของสารสกัดขาและกรดอะซิติกตอการลดปริมาณ E. coli O157:H7 ที่ปนเปอนบน
ผักชี 

ผลของสารสกัดขารวมกับกรดอะซิติกตอการลดปริมาณ E. coli O157:H7 ที่ปนเปอนบนผักชีแสดงดังตารางที่ 1 
พบวาสารสกัดขาและกรดอะซิติกสามารถลดปริมาณ E. coli O157:H7 ได 0.72 และ 0.90 log10 CFU/g ตามลําดับ โดยไมมี
ผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏ สีและกลิ่นของผักชี  และเมื่อใชสารสกัดขา15mg/ml รวมกับกรดอะซิติกพบวาสามารถ
ลดปริมาณ E. coli O157:H7 ไดมากกวาการลางดวยสารสกัดขาและกรดอะซิติก (p<0.05) โดยลดปริมาณ E. coli O157:H7 
ได 1.84 - 2.03 log10 CFU/g  แตเนื่องจากการใชสารสกัดขารวมกับกรดอะซิติก 1.0 และ 2.0 %(v/v)นั้น พบวาลักษณะปรากฏ 
สีและกลิ่นของผักชีเกิดการเปลี่ยนแปลง คือ ผักชีมีลักษณะเหี่ยว(สลบ)และมีสีคลํ้า(คลายการไหมของใบผัก) และยังมีกล่ินกรด
ในผักชี  ในขณะที่กรดอะซิติก 0.5 %(v/v)ไมพบการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏและสีของผักชีเลย ดังนั้นสารสกัดขา15mg/ml 
รวมกับกรดอะซิติก 0.5 %(v/v)จึงเปนสารทดสอบที่เหมาะสมในการลดปริมาณ E. coli O157:H7 ที่ปนเปอนปนผักชี  
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Table 1 Effect of Galangal extract, acetic acid and combined galangal extract with acetic acid on E. coli 
O157:H7 contaminated  coriander.  

 
Treatment          Viable count (log10CFU/g)       Log reduction(log10CFU/g) 

            Control                                                     6.29±0.01c                                    
               GE                                                           5.58 ±0.25b                             0.72 ±0.33a       
               AA (0.5%(v/v))                                         5.41±0.04b                              0.90±0.07a 
               GE +AA( 0.5%(v/v))                                4.46±0.03a                              1.84±0.07b 
               GE +AA 1.0%(v/v))                                 4.50±0.10a                              1.79±0.16b 
               GE +AA 2.0%(v/v))                                 4.26±0.11a                              2.03 ±0.10 b 

a, b, c…. Mean in a column with a different letters are significantly different (p<0.05)  
GE = galangal extract 15mg/ml, AA = acetic acid, Control = sterile distilled water 

 
2. ผลของระยะเวลาแชผักที่เหมาะสมของสารสกัดขาและกรดอะซิติกตอการลดปริมาณ E. coli O157:H7 ที่
ปนเปอนบนผักชี 

จากการศึกษาระยะเวลาแชผักชีที่เหมาะสมของสารสกัดขา15mg/mlรวมกับกรดอะซิติก0.5%(v/v)เมื่อแปรระยะเวลา
แชเปน 5, 10, 20 และ 30 นาที (ตารางที่ 2) พบวาระยะเวลาแชยิ่งนานประสิทธิภาพในการลดปริมาณแบคทีเรียยิ่งสูงขึ้น โดย
ระยะเวลาแช 30 นาทีสามารถลดปริมาณ E. coli O157:H7 ไดมากที่สุด (p<0.05) คือ 2.97 log10 CFU/g แตพบการ
เปล่ียนแปลงลักษณะปรากฏและสีของผักชี (ลักษณะเหี่ยวและสีคลํ้า) เมื่อแชนาน 20 และ 30 นาที ในขณะที่แชแค 10 นาทีนั้น 
ไมพบการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏและสีของผักชีเลยและยังสามารถลดปริมาณ E. coli O157:H7 ได 2.06 log10 CFU/g 
ดังนั้นระยะเวลาการแชผักชีที่เหมาะสมคือ10 นาที   

 
Table 2  Exposures time of combined galangal extract (15mg/ml) with acetic acid on  E. coli O157:H7 

contaminated  coriander.  
 

              Exposures time 
                      (min) 

Viable count (log10 CFU/g)         Log reduction(log10 CFU/g)  

                  Control                                                6.81 ±0.01e                                  
                       5                                                     5.34 ±0.11d                               1.47 ±0.12a 
                     10                                                     4.75 ±0.06c                                2.06±0.07b 
                     20                                                     4.37 ±0.16b                                2.44±0.16c 
                     30                                                     3.84 ±0.08a                                2.97±0.08d 

a, b, c…. Mean in a column with a different letters are significantly different (p<0.05)   
 

วิจารณและสรุปผล 
จากผลการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดขา กรดอะซิติกและสารสกัดขารวมกับกรดอะซิติกตอการลดปริมาณ      

E. coli O157:H7 ที่ปนเปอนบนผักชี พบวาสารสกัดขารวมกับกรดอะซิติกมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ E. coli O157:H7 
ไดดีกวาการใชสารสกัดขาหรือกรดอะซิติกเพียงอยางเดียว(p<0.05) ซึ่งเปนผลจากการทํางานแบบเสริมฤทธิ์กันของสารสกัดขา
และกรดอะซิติกในการยับยั้งจุลินทรียโดยกรดอะซิติกที่ไมแตกตัวสามารถผานเขาไปในเซลลจุลินทรียไดและจะแตกตัวมีผลให
ความเปนกรด-ดางภายในเซลลลดลงทําใหเกิดการบาดเจ็บของเซลล (Karapinar and Gonul, 1992) จากนั้นเซลลที่บาดเจ็บ
จะถูกสารสกัดขาซึ่งมี D,L-1′-acetoxychavicol acetate (ACA) เปนองคประกอบหลักและมีฤทธิ์ตอเซลลของแบคทีเรีย
สามารถผานผนังเซลลที่บาดเจ็บเขาไปทําลายเยื่อหุมเซลลชั้นในและนอกของแบคทีเรียไดดียิ่งขึ้น มีผลใหเกิดการสูญเสีย 
ไซโตพลาสซึมในเซลลเนื่องจากสารตางๆที่อยูภายในเซลลไหลออกมานอกเซลล (Oonmetta-aree et al., 2005) จึงพบการตาย
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ของแบคทีเรียสูงขึ้น  และเมื่อใชรวมกับกรดอะซิติกที่ความเขมขนสูงขึ้นยิ่งทําใหประสิทธิภาพในการทําลาย E. coli O157:H7 
ยิ่งสูงตามไปดวย แตเนื่องจากความเขมขนที่สูงขึ้นของกรดอะซิติกนั้นมีผลตอเปลี่ยนแปลงที่ไมตองการตอลักษณะปรากฏและ
สีของผักชี ในขณะที่กรดอะซิติก 0.5% (v/v)ไมพบการเปล่ียนแปลงเหลานี้ ดังนั้นสารที่เหมาะสมในการลดปริมาณ E. coli 
O157:H7 ที่ปนเปอนปนผักชีไดคือ สารสกัดขา15mg/mlรวมกบักรดอะซิติก 0.5 %(v/v) ผลของระยะเวลาแชผักชีที่เหมาะสม 
พบวาปริมาณของ E. coli O157:H7ที่ลดนั้นจะสัมพันธกับระยะเวลาแชผักโดยที่ 20 และ 30 นาทีจะมีประสิทธิภาพในการ
ลดปริมาณแบคทีเรียสูงแตพบการเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฏและสีของผักชีดวย ในขณะที่ 10 นาทีไมมีการเปลี่ยนแปลง
ของผักชีเลย ดังนั้นระยะเวลาการแชที่เหมาะสมคือ 10 นาทีและลดปริมาณ E. coli O157:H7 ได 2.06 log10 CFU/g จาก
ประสิทธิภาพของสารสกัดขารวมกับกรดอะซิติกที่ในการศึกษานี้ จึงมีความเหมาะสมที่จะพัฒนาเปนน้ํายาลางผักและผลไม
จากสารธรรมชาติเพื่อเปนทางเลือกใหมที่ลดความเสี่ยงเรื่องการตกคางของสารเคมีจากสารฆาเชื้อที่ใชลางผักผลไมสดชวยเพิ่ม
ความปลอดภัยและปรับปรุงคุณภาพชีวิตของผูบริโภคใหดียิ่งขึ้น   
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อุปกรณและเครื่องมือตางๆในการทําวิจัยและกองสงเสริมและพัฒนางานวิจัยมหาวิทยาลัยมหาสารคามสําหรับทุนอุดหนุนการ
วิจัยเพื่อวิทยานิพนธของนิสิตระดับปริญญาโทงบประมาณเงินรายได ประจําป 2551  

 
เอกสารอางอิง 

Beuchat; LR. 1996.  Pathogenic microorganisms associated with fresh produce.  Journal of Food Protection 59(2): 204-216.  
Burnett, SL and LR.  Beuchat,  2000.  Review Human pathogens associated with raw produce and unpasteurized juices, and 

difficulties in decontamination.   Journal of Industrial Microbiology& Biotechnology 25: 281-287. 
Gerald, M.S;  R.G.  James  and E. Y. Ahmed .  2006.  Microbiology of fruits and vegetables.  Boca Raton: CRC Press Taylor & Francis 

Group, United States  of America.  634 pp.    
Karapinar,; M.  and S.A.  Gonul.  1992.  Removal of Yersinia enterocolitica from fresh parsley by washing with acetic acid or vinegar. 

International Journal of Food Microbiology 16:  261-267,  
Oonmetta-aree,  J;  T.  Suzuki,  P.  Gasaluck  and G.  Eumke.  2006.  Antimicrobial properties and  action of  galangal (Alpinia 

galanga Linn.) on Staphylococcus aureus.  LWT 39: 1214-1220.   
Wannissorn , B; S.  Jarikasem, T.  Siriwangchai and S.  Thubthimthed.   .2005.  Antibacterial   properties of essential oils from Thai 

medicinal plants,  Fitoterapia 76: 233-236. 
 


