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บทคัดยอ 
การศึกษาผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียบนผิวหนา

ไสกรอกเปร้ียวของสารสกัดจากกระเทียม โดยศึกษา 1.วิธีการใชสาร

สกัดจากกระเทียม 2 วิธี คือ วิธีที่ 1 จุมไสกรอกเปร้ียวในสารสกัด

ภายหลังบรรจุสวนผสมในไสเรียบรอยแลว และ วิธีที่ 2 ฉีดพนสารสกัด

บนผิวไสกรอกเปร้ียวภายหลังบรรจุสวนผสมในไสเรียบรอยแลว และ 2. 

ศึกษาปริมาณการใชสารสกัดจากกระเทียมเพ่ือยับยั้งการเจริญของ

เชื้อจุลนิทรียบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวระหวางการหมัก ผลการศึกษา

พบวา ตรวจพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว

ที่ใชสารสกัดจากกระเทียมโดยวิธีการจุมไมแตกตางจากไสกรอกเปร้ียวที่

ใชสารสกัดฉีดโดยวิธีฉีดพนสารสกัดบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว และตรวจ

พบเชือ้จุลินทรียทั้งหมดและยีสตต่ํากวาไสกรอกเปร้ียวชุดควบคุม ผล

ของปริมาณการใชสารสกัดจากกระเทียมที่ฉีดพนบนผิวหนาไสกรอก

เปร้ียวพบวา สารสกัดจากกระเทียมที่ระดับความเขมขน 100% 

สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียทั้งหมดไดดีกวาสารสกัด

กระเทียมระดับความเขมขน 50% และ 0% ตามลําดับ และการฉีดพน

สารสกัดกระเทียมทุกระดับความเขมขนบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว

สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวได 

 

คําสําคัญ: สารสกัดจากกระเทียม, ไสกรอกเปร้ียว, การยับยั้งการเจริญ 
             เชื้อยีสตและรา 
 

Abstract 
 This study aimed to investigate antimicrobial 

effects of garlic extracts on fermented sausage casing. The 

objectives included (1) two methods of garlic extracts 

application on sausage casting which were performed by 

dipping sausages in garlic extracts or spraying garlic extracts 

on sausages before fermentation; and (2) investigation of 

antimicrobial effects of garlic extracts at different 

concentrations. The results found that the numbers of total 

bacteria and yeast on the casings of garlic-extracts-treated 

sausages by both dipping and spraying methods did not 

differ. However, they were lower than those numbers found 

in control. The study on antimicrobial effects of garlic 

extracts at concentrations of 100, 50 and 0% on fermented 

sausage casing by spraying method shown that the higher 

the concentration, the more effective the antimicrobial 

effects. It was found that yeasts were the most susceptible 

to the antimicrobial effects of garlic extracts at all 

concentrations tested. 

Keywords: Fermented pork sausage, garlic extracts, yeast  
                and mould growth inhibition  
 

1. บทนํา 
ไสกรอกเปร้ียวหรือไสกรอกอีสาน (Fermented pork 

sausage, Sai krork prieo) เปนอาหารที่ไดรับความนิยมจากคนทุก

ภาคและนิยมมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เพราะไส

กรอกเปร้ียวมวีิธีการผลิตไมซับซอน รับประทานงายและหลายรูปแบบ  

ทั้งเปนอาหารวางเปนเคร่ืองเคียงหรือเปนกับแกลม ไสกรอกเปร้ียวมี

สวน ประกอบ คือ เนื้อหมู หรือเนื้อวัวบด [1] มันหมู ขาวสุก สารปรุง

รสอ่ืนๆ ไดแก ไนไตรท เกลือ น้ําตาล ผงชูรส กระเทียมและพริกไทย 

อาจมีการผสมลกูผักชีปนเพ่ือใหมีกลิ่นหอม บรรจุในไสหมูและไสชนิด

อ่ืนที่บริโภคได มัดดวยเชือกเปนปลองยาว 1-3 นิ้ว แขวนบนราวหมักไว

ที่อุณหภูมิหอง 2-3 วัน ใหเกิดรสเปร้ียว ทําใหสุกโดยการปง ยาง ทอด

หรืออบกอนรับประทาน สําหรับผูผลิตไสกรอกเปร้ียวขนาดเล็กสวน

ใหญมักประสบปญหาในกระบวนการผลิต คือ มักเกิดตําหนิเปนจุดและ

ฝาสีขาวบนผิวหนาไสกรอก เนื่องจากการเจริญของเชื้อราและยีสตบน

ผิวของไสกรอกเปร้ียวในระหวางการหมักใหเปร้ียวในอุณหภูมิหอง [2] 

ซ่ึงปนเปอนจากสิ่งแวดลอม โดยเฉพาะสิ่งแวดลอมที่มีอุณหภูมิและ

ความชื้นสูง [3] เปนลักษณะที่ไมตองการและไมเปนที่ยอมรับ 

นอกจากนี้อาจเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค ผูผลิตจึงตองลาง

หรือใชแปรงปด [2] จุดและฝาสีขาวดังกลาวออกกอนทําการบรรจุหรือ

จําหนายตอไปเชนเดียวกับการลดเม็ดสีของเชื้อราบนผิวหนาผลิตภัณฑ

เนื้อและไสกรอกเปร้ียวในอเมริกาเหนือ [4] และในปจจุบันมีงานวิจัย

ศึกษาที่ถึงคุณสมบัติการเปนสารยับยั้งการเจริญหรือทําลายจุลินทรีย

ของพืชหลายชนิด  เชน การศึกษาของ [5] พบวาสารสกัดขิงดวย

เอทธานอลมีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavus, 

Aspergillus niger and Cladosporium herbarum เชนเดียวกับสาร

สกัดกระเทียมและหัวหอมจึงสามารถใชขิงกระเทียม และหัวหอมชวย

ควบคุมการเจริญของ C. herbarum ทําใหสามารถปองการเสื่อมเสีย

ของเนื้อสัตวและทําใหสามารถเก็บรักษาเนื้อสัตวที่ปนเปอนเชื้อราได

นานขึ้น เนื่องจากสารอัลลิซิน ซ่ึงมีฤทธิ์ยับยัง้เชื้อราอยางรุนแรง อัลลิซิ

นบริสุทธิ์มีคุณสมบัติยับยั้งเชื้อแคนดิดา (candida) สูง โดยอัลลิซิน

สามารถยับยั้งการงอกของสปอรและการเจริญของเสนใยของเชื้อแคนดิ
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ดาหลายชนิด เชน cryptococcous, Trichophyton, 

Epidermphyton และ Microsporum [6]  

 

2. วัตถุประสงค 
เพ่ือศึกษาการนําสารสกัดจากพืชที่ใชเปนสวนผสมของ            

ไสกรอกเปร้ียว  ไดแก กระเทียมมาใชยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย

บนผิวของไสกรอกเปร้ียว 

 

3. วิธีดําเนินงาน 
3.1 การเตรียมสารสกัดจากกระเทียม 

เตรียมสารสกัดจากกระเทียมโดยใชน้ําตามวิธีที่ดัดแปลง
จาก[7] [8] และ [9] มีวิธีดังนี้คือ นํากระเทียม 100 กรัม มาลางทํา
ความสะอาด และแชในแอลกอฮอลความเขมขน 70% เปนเวลา 3 นาที 
แลวลางออกดวยน้ํากลั่น นําไปปนในเคร่ืองปน (ที่ผานการฆาเชื้อแลว) 
ใหละเอียดใสในขวดรูปชมพูเติมน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันแช
ทิ้งไว 24 ชม. กรองผานผาขาวบางและเมมเบรน (0.25 ไมโครเมตร) 
เก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิ 0 oซ 

3.2 ศึกษาวิธีใชสารสกัดจากกระเทียมในการยับยั้งการเจริญของ
เชื้อราบนผิวไสกรอก 
3.2.1 ผลิตไสกรอกเปร้ียวตามวิธีของ [10] ปลอยให

หมักที่อุณหภูมิหองจนกระทั่งไสกรอกเปร้ียวมี
คาความเปนกรดดาง (pH) เทากับ 4.6  หรือมี
ปริมาณกรดแลกติกเทากับ 1.0+0.1 % 

3.2.2 ศึกษาวิธกีารใชสารสกัดกระเทียม 
ศึกษาวิธกีารใชสารสกัดจากกระเทียม(เขมขน 50 %) 2 วิธี 

คือ วิธีที่ 1 จุมไสกรอกเปร้ียวในสารสกัดภายหลังบรรจุสวนผสมในไส
เรียบรอยแลว และ วิธีที่ 2 ฉีดพนสารสกัดบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว
ภายหลังบรรจุสวนผสมในไสเรียบรอยแลว วิเคราะหคุณภาพไสกรอก
เปร้ียวทั้ง ทุกชุดการทดลองทุก 12 ชั่วโมง ดังนี้ 

3.2.2.1 คุณภาพทางเคมี ไดแก วิเคราะหปริมาณกรดแลก
ติก [11]  

3.2.2.2 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก วัดคา pH และคาสี 
ของไสกรอกเปร้ียวกอนและหลังการหมัก  

3.2.2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณเชื้อยีสต รา
และจุลินทรียทั้งหมดบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวโดยวิธี swab test [12]  
 นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 
Variance) โดยวิธีการสุมอยางสมบรูณ (Completely Randomized 
Design) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Least 
Significant Difference (LSD) [13] เพ่ือคัดเลือกวิธีการใชสารสกัดจาก
กระเทียมที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียไดดีที่สุด 
เพ่ือนําไปศึกษาปริมาณการใชสารสกัดจากกระเทียมในหัวขอตอไป 

3.3 ศึกษาปริมาณการใชสารสกัดจากกระเทียมที่สามารถยับยั้ง
การเจริญของเชื้อจุลินทรียบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว 
นําสารสกัดจากกระเทียมที่ระดับ 0 50 และ 100 % ไปใช

กับไสกรอกเปร้ียวตามวิธีการใชสารสกัดที่คัดเลือกไดจากขอ 2 และ
คัดเลือกระดับการใชสารสกัดจากกระเทียมที่สามารถยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อจุลินทรียบนผิวหนาไสกรอกไดมากที่สุด โดยวิเคราะหคุณภาพ
ไสกรอกเปร้ียวเชนเดียวกับขอ 2 นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความ

แปรปรวน โดยวิธีการสุมอยางสมบรูณ และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยโดยวิธี LSD  

 

4. ผลการทดลอง 
4.1 ศึกษาวิธีใชสารสกัดจากกระเทียมในการยับยั้งการเจริญของ 

เชื้อจุลินทรียบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว 
4.1.1 วิธีใชสารสกัดจากกระเทียม 

 การใชสารสกัดกระเทียมเขมขน 50% โดยวิธีการจุมไส
กรอกลงในสารสกัดกระเทียม การฉีดพนสารสกัดกระเทียมลงบน
ผิวหนาไสกรอกกอนการหมัก และชุดควบคุม พบวา เมื่อระยะเวลาการ
หมักไสกรอกเปร้ียวเพ่ิมขึ้นไสกรอกเปร้ียวมีปริมาณกรดแลคติกเพ่ิมขึ้น
0.63-0.71% เปน 1.32-1.37 % ตามลําดับ ดังภาพที่ 1 และคาความ
เปนกรด-ดาง  (pH) ลดลงตามเวลาการหมักที่เพ่ิมขึ้นจาก 5.87 เปน 

4.54-4.63 (p  0.05) ดังภาพที่ 2 ไสกรอกเปร้ียวทุกชุดการทดลองมี
เชื้อราเจริญบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวนอยกวา 30 โคโลนี/ตารางนิ้ว 
ตรวจพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวที่ใช
สารสกัดกระเทียมวิธีการจุมและการฉีดไมแตกตางกัน และต่ํากวาไส
กรอกเปร้ียวชุดควบคุมดังตารางที่ 1 ทั้งนี้การใชสารสกัดกระเทียมโดย
วิธีการฉีดพนมีขั้นตอนสะดวกและปริมาณการเตรียมสารสกัดกระเทียม
นอยกวาการใชสารสกัดโดยวิธีการจุม จึงเลือกวิธีการใชสารสกัด
กระเทียมโดยวิธีการฉีดพนลงบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวสําหรับ
การศึกษาตอนตอไป 

4.1.2 การใชสารสกัดจากกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 
50 และ 100 % 
 การฉีดพนสารสกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50  
และ 100% บนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวกอนปลอยใหหมักที่อุณหภูมิหอง
เปนเวลา 36 ชั่วโมง พบวา เมื่อระยะเวลาการหมักเพ่ิมขึ้นไสกรอก
เปร้ียวมีกลิ่นเปร้ียวเพ่ิมขึ้นและมีสีแดงเขมขึ้นเปนผลใหคาความสวาง 

(L) ลดลง ดังภาพที่ 3 คาสีแดง (a) เพ่ิมขึ้น (p  0.05) ดังภาพที่ 4
สวนคาสีเหลือง (b) ไมมีการเปลี่ยนแปลง (p > 0.05) ดังภาพที่ 5 และ
เมื่อระยะเวลาการหมักเพ่ิมขึ้น ปริมาณกรดกรดแลคติกในไสกรอก

เปร้ียวทุกชุดการทดลองมีคาสูงขึ้น (p  0.05) ดังภาพที่ 6 และคา pH 

ของไสกรอกเปร้ียวลดลง  (p  0.05) ดังภาพที่ 7 โดยไสกรอกเปร้ียวที่
ผานการฉีดพนดวยสารสกัดกระเทียม 100 % มีปริมาณกรดกรด          
แลคติกสูงที่สุดเมื่อหมักเปนเวลา 12 ชั่วโมง (ภาพที่ 6) แตมีปริมาณ
กรดกรดแลคตกิในผลิตภัณฑสุดทายต่ํากวาและมีคา pH ไมตางจากชุด
การทดลองอ่ืน (p > 0.05) ดังภาพที่ 7 อาจเปนเพราะสารสกัด
กระเทียมไมมีผลตอการเจริญของจุลินทรียที่ผลิตกรดแลคติก [14] แตมี
ผลยับยั้งการเจริญของจุลินทรียอ่ืนที่เปนคูแขงของแบคทีเรียที่ผลิตกรด
กรดแลคติก ทําใหเชื้อแบคทีเรียผลิตกรดกรดแลคติกสามารถเจริญและ
ผลิตกรดกรดแลคติกไดดี และแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติกมีการใชแหลง
คารบอนในสวนผสมไสกรอกไดเร็วและหมดไป แบคทีเรียที่ผลิตกรด         
แลคติก จึงใชกรดแลคติกในไสกรอกเปร้ียวเปนสับสเตรทในการเจริญ
ตอไป [15] นอกจากนีส้ารสกัดกระเทียมยังมีผลในการยั้งยั้งการเจริญ
ของเชื้อยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวดังตารางที่ 2 และเมื่อสารสกัด
กระเทียมมีความเขมขันมากขึ้นจะมีผลยับยั้งจุลินทรียเพ่ิมมากขึ้น [16] 
จึงตรวจพบจุลินทรียทั้งหมดบนผิวหนาผลิตภัณฑสุดทายที่ฉีดพนดวย
สารสกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 100 % นอยกวาไสกรอกเปร้ียว
ที่ฉีดพนดวยสารสกัดกระเทียมที่ความเขมขน 50 % และ 0 % ตาม 
ลําดับ ดังตารางที่ 2 สอดคลองกับผลการทดลองของ Indu และคณะ 
[17] ซ่ึงพบวาสารสกัดกระเทียมที่ความเขมขน 100% สามารถยับยั้ง
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การเจริญของ Escherichia coli, Salmonella paratyphi, S. 
mgulani, S.  bareily, Salmonella enteritidis, S. senftenberg, 
S.  typhimurium, S. weltevreden, S. worthington และ 
Aeromonas hydrophila ดีกวาสารสกัดกระเทียมที่ความเขมขน 75 
50 และ 25 % และสอดคลองกับผลการทดลองของ Shobara และ
คณะ [18] ซ่ึงพบวาสารสกัดกระเทียม (Ophioscordon) ที่สกัดดวยน้ํา
จะสามารถยับยั้งการเจริญของ Escherichia coli, Proteus mirabilis 
และ Salmonella typhi, ไดดีขึ้นเมื่อเพ่ิมความเขมขนของสารสกัด
กระเทียมจาก 300 เปน 500 ไมโครกรัม เชนเดียวกับสารสกัด
กระเทียม stadium จะสามารถยับยั้งการเจริญของ E. coli.,  S. 
typhus และ Shigella flexineri ไดดีขึ้นเมื่อสารสกัดกระเทียมมีความ
เขมขึ้นเพ่ิมขึ้นจาก 300 เปน 500 ไมโครกรัม และจากการทดลองใน
คร้ังนี้พบวาเชื้อราที่เจริญบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวทุกชุดการทดลองมี
ปริมาณนอยกวา 30 โคโลน/ีตารางนิ้ว ตลอดการหมักดังตารางที่ 2  
 

5. สรุปผลการวิจัย 
การฉีดพนสารสกัดจากกระเทียมความเขมขน 100 % บน

ผิวหนาไสกรอกเปร้ียวกอนนําไปหมักใหเปร้ียวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 

36 ชั่วโมง สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียทั้งหมดบนผิวหนาไส

กรอกเปร้ียวในระหวางการหมักไดดีกวาการฉีดพนสารสกัดจาก

กระเทียมความเขมขน 50 และ 0 % ตามลําดับ และการฉีดพนสาร

สกัดกระเทียมทุกระดับความเขมขนบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวสามารถ

ยับยั้งการเจริญของเชื้อยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวได 

 

6. กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยไดรับการสนับสนุนงบประมาณจากกระทรวง 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2553 
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ภาพที่ 1 ปริมาณกรดแลคติค (%) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดจาก  
           กระเทียมโดยวิธีการจุม การฉีด และชุดควบคุม 

ภาพที่ 2 ความเปนกรดดาง (pH) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดจาก 
           กระเทียมโดยวิธีการจุม การฉีดและชุดควบคุม 

 
   ตารางที่ 1 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา (โคโลน/ีตารางนิ้ว) ที่ตรวจพบบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมโดยวิธีการจุม              
                 การฉีด และชุดควบคุม  
 

 

เวลา
(ชั่วโมง) 

วิธีการจุม วิธีการฉีด ชุดควบคุม 

จุลินทรียทั้งหมด   ยีสต รา จุลินทรียทั้งหมด   ยีสต รา จุลินทรียทั้งหมด   ยีสต รา 

0 3.20x104 <30 <30 2.70x104 <30 <30 7.10x104 <30 <30 
12 3.10x105 <30 <30 3.00x105 <30 <30 5.50x106 2.25x103 <30 
24 4.20x106 <30 <30 3.95x106 <30 <30 2.04x106 4.86x104 <30 
36 

5.70x106 <30 <30 5.90x106 <30 <30 3.03x108 5.11x104 <30 
48 2.10x107 <30 <30 2.40x107 <30 <30 2.95x108 2.72x105 <30 
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ภาพที่ 3 คาความสวาง (L) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมที ่
          ระดับความเขมขน 0 50 และ 100% 
 

ภาพที่ 4 คาสีแดง (a) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมที่ระดับ 
           ความเขมขน 0 50 และ 100% 
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                                   ภาพที่ 5 คาสีเหลือง (b) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50 และ 100% 
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ภาพที่ 6 ปริมาณกรดแลคติก (%) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัด
กระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50 และ 100% 

ภาพที่ 7 ความเปนกรดดาง (pH) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสาร
สกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50 และ 100% 

 

         ตารางที่ 2 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและราที่ตรวจพบบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50 และ  
                       100%  

เวลา 
(ชั่วโมง) 

สารสกัดกระเทียม 0% สารสกัดกระเทียม 50% สารสกัดกระเทียม100% 

 จุลินทรียทั้งหมด   ยีสต รา จุลินทรียทั้งหมด   ยีสต รา จุลินทรีย
ทั้งหมด   

ยีสต รา 

0 3.00x104 <30 <30 6.10x103 <30 <30 2.52x103 <30 <30 

12 8.90x105 2.30x102 <30 3.15x105 <30 <30 1.34x105 <30 <30 

24 4.65x107 3.40x103 <30 1.47x106 <30 <30 1.51x105 <30 <30 

36 7.46x107 2.49x104 <30 5.70x106 <30 <30 1.60x105 <30 <30 
 


