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Abstract 
The aim of this work was to evaluate the antimicrobial activity of guava leaf extract (GE) and organic 

acids [lactic acid (LA) and citric acid (CA)] to inhibit microorganisms on tomato. Tomatoes were washed with 
sterile distilled water (T1), GE (10mg/ml) plus LA (1%v/v) (T2) and GE (10mg/ml) in combination with LA (0.4%v/v) 
and CA (0.5%w/v) (T3) for 30 min and then stored at 4-7°C for 30 days. The results demonstrated that T1, T2 and 
T3 were effective in reducing total aerobic bacteria by 0.53, 3.20 and 4.21 log reduction, respectively and 
decreasing coliforms by 1.39, 3.83 and 3.83 log reduction, respectively. Population of contaminated 
microorganisms on treated tomatoes were then determined during storage. Total aerobic bacteria were 4.68-7.19 
logCFU/tomato fruit (T1), 2.01-5.25 logCFU/tomato fruit (T2) and <1.0-3.58 logCFU/tomato fruit (T3). Coliforms 
were also found 2.44-4.74 logCFU/tomato fruit (T1), 0-1.79 logCFU/tomato fruit (T2) and not detected (T3). 
Appearance, bruises and presence of free liquid within package, undesirable odor and soft rot were found after 
25 days of storage. These tests indicated that it was possible to control population of microorganisms on tomato 
with GE and organic acids (lactic acid and citric acid) to enhance microbiological safety of tomato.  
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อประเมินความสามารถในการยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดใบฝร่ังและกรดอินทรีย (กรด
แลกติกและกรดซิตริก) เพื่อยับย้ังจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศ ลางมะเขือเทศดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ (T1) สารสกัดใบฝร่ัง 
(10mg/ml) และกรดแลกติก (1%v/v) (T2) และสารสกัดใบฝร่ัง (10mg/ml) รวมกับกรดแลกติก (0.4%v/v) และกรดซิตริก 
(0.5%w/v) (T3) เปนเวลา 30 นาที และเก็บรักษาที่ 4-7°C เปนเวลา 30 วัน จากผลการทดลองพบวา T1, T2 และ T3 สามารถ
ลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนมะเขือเทศได 0.53, 3.20 และ4.21 log reduction ตามลําดับ และลดโคลิฟอรมที่
ปนเปอนได 1.39, 3.83 และ 3.83 log reduction ตามลําดับ เม่ือตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศใน
ระหวางการเก็บรักษา พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 4.68-7.19 logCFU/ผล (T1), 2.01-5.25 logCFU/ผล (T2) และ <1.0-3.58 
logCFU/ผล (T3) และมีปริมาณโคลิฟอรม 2.44-4.74 logCFU/ผล (T1), 0-1.79 logCFU/ผล (T2) และไมพบการเจริญของโคลิ
ฟอรม (T3) โดยพบวาภายหลังการเก็บรักษาวันที่ 25 เกิดการเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฎของผลมะเขือเทศโดยมีลักษณะชํ้า
และมีน้ําไหลออกมาภายในบรรจุภัณฑ กล่ินผิดปกติและผลเร่ิมเนาเสีย ซึ่งจากผลการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาสามารถใชสาร
สกัดใบฝร่ังรวมกับกรดอินทรีย (กรดแลกติกและกรดซิตริก) ในการควบคุมปริมาณของจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศเพื่อเพิ่ม
ความปลอดภัยดานจุลินทรียของมะเขือเทศได 
คําสําคัญ:  สารสกัดใบฝร่ัง, กรดอินทรีย, มะเขือเทศ 

 
คํานํา 

มะเขือเทศเปนพืชที่นิยมบริโภคแพรหลายไปทั่วโลกและจัดเปนพืชผักเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมที่มีความสําคัญชนิด
หนึ่งของประเทศไทยที่สงไปจําหนายยังตลาดตางประเทศทั้งในรูปของผลสดและการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ (น้ํามะเขือเทศ  
ซอสมะเขือเทศ) มีมูลคานับพันลานบาทตอป (ประสิทธิ์, 2544) แตปญหาสําคัญของผลิตผลสด เชน มะเขือเทศคือมักพบการ
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ปนเปอนของจุลินทรียจากน้ําและดินจากแปลงเพาะปลูก ในป 2006 สํานักงานควบคุมและปองกันโรคประเทศสหรัฐอเมริกา
รายงานการระบาดของโรคอาหารเปนพิษจาก Salmonella ที่ปนเปอนมะเขือเทศที่นําไปประกอบอาหารในภัตตาคารพบผูปวย
ถึง 183 ราย ซึ่งการพยายามลดปริมาณการปนเปอนของจุลินทรียจึงมีความสําคัญย่ิงตอความปลอดภัยของผูบริโภค การลาง
ดวยน้ํายาลางผักเปนวิธีการที่ไดรับความนิยมมาก แตเนื่องจากน้ํายาลางผักสวนใหญเปนสารเคมี เชน สารประกอบคลอรีน ซึ่ง
อาจทําใหผักและผลไมมีกล่ินของคลอรีนตกคางและยังกระตุนใหเกิดสารกอมะเร็งที่เปนอันตรายตอผูบริโภคได (Ames,1979)  
ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงไดเลือกใชสารจากธรรมชาติมาใชประโยชนในการลดปริมาณจุลินทรียในอาหาร โดยศึกษาประสิทธิภาพ
ของสารสกัดใบฝร่ังซึ่งมีแทนนินและเคอซิตินเปนสวนประกอบและมีคุณสมบัติยับย้ังจุลินทรียได โดยการใชรวมกับกรดอินทรีย
(กรดแลกติกและกรดซิตริก)เพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศที่เก็บรักษาท่ี 4-7°Cเปนเวลา 30วัน เพื่อเปนทางเลือก
ใหมในการใชสารจากธรรมชาติชวยยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มความปลอดภัยในการบริโภคผักผลไมสดของผูบริโภคได 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมสารสกัดใบฝรั่ง 
นําใบฝร่ัง(ใบเพสลาด) อบแหงที่อุณหภูมิ 50°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง บดใหละเอียด นําใบฝร่ังอบแหงจํานวน 50 กรัม

เติมเอทานอลความเขมขน 95% ปริมาตร 500 ml เขยาดวยเคร่ืองเขยา(100 rpm) เปนเวลา 2 วัน (ศราวุฒิ และ ศันสนีย, 
2547) จากนั้นกรองและระเหยเอทานอลออกดวย rotary vacuum evaporator ละลายกลับดวยน้ํากล่ันปลอดเช้ือและทําให
สารสกัดใบฝร่ังปลอดเช้ือดวยการกรอง (filtration, φ 0.2 μm) เก็บที่อุณหภูมิ -18°C  
  
การเตรียมตัวอยางมะเขือเทศ 

มะเขือเทศสดซื้อจากตลาดสดในจังหวัดมหาสารคาม คัดเลือกผลมะเขือเทศที่มีน้ําหนักและขนาดท่ีใกลเคียงกัน (60-
70 กรัม/ผล) ลางมะเขือเทศดวยน้ําประปาเพื่อกําจัดส่ิงสกปรกที่ติดมาออกจากผลมะเขือเทศ สะเด็ดน้ําใหแหงบนตะแกรงท่ี
ปลอดเชื้อทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 2 ชั่วโมงใน biological safety cabinet (จิตศิริ, 2543) โดยแบงผลมะเขือเทศไป
ตรวจหา background flora ที่ปนเปอนมะเขือเทศกอนทําการทดสอบโดยใชวิธี swab ผิวมะเขือเทศ ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด (total aerobic bacteria) และปริมาณโคลิฟอรม (coliforms) บน standard method agar (SMA) และ violet red bile 
agar (VRBA) ตามลําดับ บมที่ 37°C เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง และรายงานปริมาณจุลินทรียเปน logCFU/ผล 
 
ศึกษาประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดใบฝรั่งรวมกับกรดอินทรียตอจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศ 

แบงมะเขือเทศที่เตรียมไดขางตนเปน 3 ชุด โดยชุดที่ 1 ลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ (T1)  ชุดที่ 2 ลางดวยสารสกัดใบ
ฝร่ัง(GE) 10 mg/ml และกรดแลกติก(LA) 0.4% (v/v) (T2) และชุดที่ 3 ลางดวย GE (10 mg/ml) รวมกับ LA (0.4% w/v) และ
กรดซิตริก (CA) (0.5% v/v) (T3) เปนเวลา 30 นาที จากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเช้ือ 10 วินาทีเพื่อลางสารทดสอบท่ีเหลือ
ออกไป นํามะเขือเทศไปสะเด็ดน้ําบนตะแกรงปลอดเช้ือใน biological safety cabinet ที่อุณหภูมิหอง 2 ชั่วโมง บรรจุมะเขือ
เทศในถาดโฟม 3 ผล/ถาด หุมดวยฟลมยืดและเก็บที่อุณหภูมิ 4-7°C เปนเวลา 30 วัน โดยสุมตัวอยางมาตรวจวิเคราะห
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมทุกๆ 5 วัน  

 
ผลและวิจารณ 

ผลการศึกษาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดบนผลมะเขือเทศที่เก็บที่ 4-7°Cเปนเวลา 30 วัน พบวามะเขือเทศที่ลางดวยน้ํา
กล่ันปลอดเชื้อ (T1) มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดบนมะเขือเทศ 4.68-7.19 log CFU/ผล และลางดวย T2    พบปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด 2.01 - 5.25 logCFU/ผล แตเม่ือลางดวย T3 พบวามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่รอดชีวิตลดลงเหลือ <1 log CFU/ผล 
ในการเก็บรักษาวันที่ 0, 1, 5, 10 และ15 และจะเพิ่มขึ้นเปน 1.59, 2.56 และ 3.58 logCFU/ผล ในวันที่ 20, 25 และ 30 
ตามลําดับ (Table 1) และผลการศึกษาปริมาณโคลิฟอรมที่ปนเปอนบนมะเขือเทศเก็บที่ 4-7°C นาน 30 วัน ที่ลางดวยน้ํากล่ัน
ปลอดเชื้อ (T1) พบวามีปริมาณโคลิฟอรม 2.44-4.74 logCFU/ผล  แตเม่ือลางดวย T2 จะไมพบโคลิฟอรมเลยในการเก็บรักษา
วันที่ 0 และพบ < 1 logCFU/ผล ในวันที่ 1 โดยปริมาณโคลิฟอรมเพิ่มขึ้นในวันที่ 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 ของการเก็บรักษา 
(1.72, 1.86, 1.78, 1.46, 1.78 และ 1.79 logCFU/ผล ตามลําดับ)          และเม่ือลางดวย T3  ก็ไมพบการรอดชีวิตของโคลิ
ฟอรมที่ปนเปอนบนมะเขือเทศเลยตั้งแตวันที่ 0 - 30 ของการเก็บรักษา (Table 1)  ซึ่งสอดคลองกับ Allende et al. (2009) ที่
รายงานผลของการใชกรดซิตริก 0.6% เปนเวลา 1 นาที  สามารถลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนบนผักชีตัดแตงได  โดยพบการ
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รอดชีวิตของ E. coli O157:H7 และ aerobic mesophilic bacteria <1 logCFU/g และยีสตและรา < 2 logCFU/g     
นอกจากนี้ Rattanachaikunsopol and Phumkhachorn (2007) ไดรายงานวาสารสกัดใบฝร่ังมีสารประกอบ flavonoids 
(tannin และ quercetin) เปนสวนประกอบซึ่งสารเหลานี้มีฤทธิ์ตอเย่ือหุมเซลลและการทํางานของเอนไซมของจุลินทรีย ดังนั้น 
เม่ือใชสารสกัดใบฝร่ังรวมกับกรดอินทรีย (กรดแลกติกและกรดซิตริก) จึงใหผลในการยับย้ังจุลินทรียแบบเสริมฤทธิ์กัน 
(synergistic effect) โดยสารสกัดใบฝร่ังซึมผานเซลลจุลินทรียที่บาดเจ็บจากกรดอินทรียเขาไปทําลายเซลลไดมากย่ิงขึ้น 

 
Table 1 Population of total aerobic bacteria and coliforms on tomato stored at 4-7°C for 30 days  
 

Population (logCFU/tomato fruit) 
Total aerobic bacteria Coliforms Day 

T1 T2 ns T3 T1 T2 ns T3 ns 
0 4.68±0.29a 2.01±0.28 <1.00ab 2.44±0.28a ND ND 
1 4.49±0.28a 1.41±0.34 <1.00 ab 2.93±0.03ab <1.00 ND 
5 4.87±0.31a 1.42±0.17 <1.00 ab 2.91±0.16ab 1.72±0.03 ND 
10 4.99±0.74ab 3.72±0.67 <1.00ab 2.91±0.15ab 1.86±0.29 ND 

15 4.93±0.02a 3.77±0.65 <1.00a 2.75±0.07ab 1.78±0.43 ND 
20 5.10±0.00ab 3.35±0.05 1.59±0.16 ab 2.78±0.34ab 1.49±0.45 ND 
25 5.38±0.30ab 3.82±1.82 2.56±0.09 ab 4.42±0.56ab 1.78±0.34 ND 
30 7.19±0.09b 5.25±1.00 3.58±0.52b 4.74±0.64b 1.79±0.12 ND 

  T1 = control (sterile distilled water), T2 = GE 10 mg/ml + LA 1%(v/v),  
  T3 = GE 10 mg/ml + LA 0.4%(v/v) + CA 0.5%(w/v) 
  ND = Not detected 
   ns not significantly different at p>0.01 
  a-b means in the same column followed by different letters are significantly different at p<0.01 

 

 
Figure 1  Changes in general appearance of tomatoes treated with guava leaf extract (10mg/ml) in combination                  

with lactic acid (0.4%) and citric acid (0.5%) and stored at 4-7°C. A = 0 day, B = 15 days, C = 30 days. 
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การเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฏของผลมะเขือเทศระหวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-7°C เปนเวลา 30 วัน (Figure 1) 
พบวาผลมะเขือเทศที่ผานการทดสอบดวย T1, T2 และ T3 มีลักษณะการเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฏไมแตกตางกันตลอดการ
เก็บรักษา 30 วัน โดยลักษณะการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของมะเขือเทศในวันที่ 0 - 20 พบวามีลักษณะของผลมะเขือเทศ
เปนปกติ (Figure 1A) แตมีลักษณะของผลที่สุกและมีสีแดงเพิ่มขึ้น (Figure 1B) เม่ือระยะเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้น และเร่ิมพบ
การเส่ือมเสียของมะเขือเทศปรากฏใหเห็นในวันที่ 25 ของการเก็บซ่ึงผลมะเขือเทศมีลักษณะเริ่มเหี่ยว ช้ํานิ่มที่ผิวและเนา มีกล่ิน
ผิดปกติ และมีน้ําไหลออกมา (free liquid) ในบรรจุภัณฑ (Figure 1C)   นอกจากนี้ยังพบการเจริญของจุลินทรียบนผิวของ
มะเขือเทศบริเวณท่ีเกิด soft rot  

 
สรุป 

จากผลการทดลองนี้สรุปไดวาสารสกัดใบฝร่ัง (10mg/ml) รวมกับกรดแลกติก (0.4%v/v) และกรดซิตริก (0.5%w/v) มี
ประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมที่ปนเปอนมะเขือเทศที่เก็บรักษาท่ี 4 - 7°C เปนเวลา 30 วันไดดีที่สุด 
โดยประสิทธิภาพที่ดีในการควบคุมการเจริญของจุลินทรียที่ปนเปอนมะเขือเทศไดดีนี้แสดงใหเห็นถึงศักยภาพท่ีดีในการนําสาร
สกัดใบฝร่ังและกรดอินทรียเหลานี้มาใชเปนสารฆาเช้ือจากธรรมชาติ(natural sanitizers) เพื่อใชลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอน
ในอาหารและผลิตผลทางการเกษตรซ่ึงสามารถชวยยืดอายุการวางจําหนายและเพ่ิมความปลอดภัยอาหารไดอีกดวย  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่ใหการ
สนับสนุนเครื่องมือและอุปกรณตางๆ และสถานท่ีในการทําวิจัย  
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