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บทคัดยอ 
การศึกษาผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียบนผิวหนา

ไสกรอกเปร้ียวของสารสกัดจากกระเทียม โดยศึกษา 1.วิธีการใชสาร

สกัดจากกระเทียม 2 วิธี คือ วิธีที่ 1 จุมไสกรอกเปร้ียวในสารสกัด

ภายหลังบรรจุสวนผสมในไสเรียบรอยแลว และ วิธีที่ 2 ฉีดพนสารสกัด

บนผิวไสกรอกเปร้ียวภายหลังบรรจุสวนผสมในไสเรียบรอยแลว และ 2. 

ศึกษาปริมาณการใชสารสกัดจากกระเทียมเพ่ือยับยั้งการเจริญของ

เชื้อจุลนิทรียบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวระหวางการหมัก ผลการศึกษา

พบวา ตรวจพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว

ที่ใชสารสกัดจากกระเทียมโดยวิธีการจุมไมแตกตางจากไสกรอกเปร้ียวที่

ใชสารสกัดฉีดโดยวิธีฉีดพนสารสกัดบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว และตรวจ

พบเชือ้จุลินทรียทั้งหมดและยีสตต่ํากวาไสกรอกเปร้ียวชุดควบคุม ผล

ของปริมาณการใชสารสกัดจากกระเทียมที่ฉีดพนบนผิวหนาไสกรอก

เปร้ียวพบวา สารสกัดจากกระเทียมที่ระดับความเขมขน 100% 

สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียทั้งหมดไดดีกวาสารสกัด

กระเทียมระดับความเขมขน 50% และ 0% ตามลําดับ และการฉีดพน

สารสกัดกระเทียมทุกระดับความเขมขนบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว

สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวได 

 

คําสําคัญ: สารสกัดจากกระเทียม, ไสกรอกเปร้ียว, การยับยั้งการเจริญ 
             เชื้อยีสตและรา 
 

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 
ไสกรอกเปร้ียวหรือไสกรอกอีสาน (Fermented pork 

sausage, Sai krork prieo) เปนอาหารที่ไดรับความนิยมจากคนทุก

ภาคและนิยมมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เพราะไส

กรอกเปร้ียวมวีิธีการผลิตไมซับซอน รับประทานงายและหลายรูปแบบ  

ทั้งเปนอาหารวางเปนเคร่ืองเคียงหรือเปนกับแกลม ไสกรอกเปร้ียวมี

สวน ประกอบ คือ เนื้อหมู หรือเนื้อวัวบด [1] มันหมู ขาวสุก สารปรุง

รสอ่ืนๆ ไดแก ไนไตรท เกลือ น้ําตาล ผงชูรส กระเทียมและพริกไทย 

อาจมีการผสมลกูผักชีปนเพ่ือใหมีกลิ่นหอม บรรจุในไสหมูและไสชนิด

อ่ืนที่บริโภคได มัดดวยเชือกเปนปลองยาว 1-3 นิ้ว แขวนบนราวหมักไว

ที่อุณหภูมิหอง 2-3 วัน ใหเกิดรสเปร้ียว ทําใหสุกโดยการปง ยาง ทอด

หรืออบกอนรับประทาน สําหรับผูผลิตไสกรอกเปร้ียวขนาดเล็กสวน

ใหญมักประสบปญหาในกระบวนการผลิต คือ มักเกิดตําหนิเปนจุดและ

ฝาสีขาวบนผิวหนาไสกรอก เนื่องจากการเจริญของเชื้อราและยีสตบน

ผิวของไสกรอกเปร้ียวในระหวางการหมักใหเปร้ียวในอุณหภูมิหอง [2] 

ซ่ึงปนเปอนจากสิ่งแวดลอม โดยเฉพาะสิ่งแวดลอมที่มีอุณหภูมิและ

ความชื้นสูง [3] เปนลักษณะที่ไมตองการและไมเปนที่ยอมรับ 

นอกจากนี้อาจเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค ผูผลิตจึงตองลาง

หรือใชแปรงปด [2] จุดและฝาสีขาวดังกลาวออกกอนทําการบรรจุหรือ

จําหนายตอไปเชนเดียวกับการลดเม็ดสีของเชื้อราบนผิวหนาผลิตภัณฑ

เนื้อและไสกรอกเปร้ียวในอเมริกาเหนือ [4] และในปจจุบันมีงานวิจัย

ศึกษาที่ถึงคุณสมบัติการเปนสารยับยั้งการเจริญหรือทําลายจุลินทรีย

ของพืชหลายชนิด  เชน การศึกษาของ [5] พบวาสารสกัดขิงดวย

เอทธานอลมีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavus, 

Aspergillus niger and Cladosporium herbarum เชนเดียวกับสาร

สกัดกระเทียมและหัวหอมจึงสามารถใชขิงกระเทียม และหัวหอมชวย

ควบคุมการเจริญของ C. herbarum ทําใหสามารถปองการเสื่อมเสีย

ของเนื้อสัตวและทําใหสามารถเก็บรักษาเนื้อสัตวที่ปนเปอนเชื้อราได

นานขึ้น เนื่องจากสารอัลลิซิน ซ่ึงมีฤทธิ์ยับยัง้เชื้อราอยางรุนแรง อัลลิซิ

นบริสุทธิ์มีคุณสมบัติยับยั้งเชื้อแคนดิดา (candida) สูง โดยอัลลิซิน

สามารถยับยั้งการงอกของสปอรและการเจริญของเสนใยของเชื้อแคนดิ
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ดาหลายชนิด เชน cryptococcous, Trichophyton, 

Epidermphyton และ Microsporum [6]  

 

2. วัตถุประสงค 
เพ่ือศึกษาการนําสารสกัดจากพืชที่ใชเปนสวนผสมของ            

ไสกรอกเปร้ียว  ไดแก กระเทียมมาใชยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย

บนผิวของไสกรอกเปร้ียว 

 

3. วิธีดําเนินงาน 
3.1 การเตรียมสารสกัดจากกระเทียม 

เตรียมสารสกัดจากกระเทียมโดยใชน้ําตามวิธีที่ดัดแปลง
จาก[7] [8] และ [9] มีวิธีดังนี้คือ นํากระเทียม 100 กรัม มาลางทํา
ความสะอาด และแชในแอลกอฮอลความเขมขน 70% เปนเวลา 3 นาที 
แลวลางออกดวยน้ํากลั่น นําไปปนในเคร่ืองปน (ที่ผานการฆาเชื้อแลว) 
ใหละเอียดใสในขวดรูปชมพูเติมน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันแช
ทิ้งไว 24 ชม. กรองผานผาขาวบางและเมมเบรน (0.25 ไมโครเมตร) 
เก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิ 0 oซ 

3.2 ศึกษาวิธีใชสารสกัดจากกระเทียมในการยับยั้งการเจริญของ
เชื้อราบนผิวไสกรอก 
3.2.1 ผลิตไสกรอกเปร้ียวตามวิธีของ [10] ปลอยให

หมักที่อุณหภูมิหองจนกระทั่งไสกรอกเปร้ียวมี
คาความเปนกรดดาง (pH) เทากับ 4.6  หรือมี
ปริมาณกรดแลกติกเทากับ 1.0+0.1 % 

3.2.2 ศึกษาวิธกีารใชสารสกัดกระเทียม 
ศึกษาวิธกีารใชสารสกัดจากกระเทียม(เขมขน 50 %) 2 วิธี 

คือ วิธีที่ 1 จุมไสกรอกเปร้ียวในสารสกัดภายหลังบรรจุสวนผสมในไส
เรียบรอยแลว และ วิธีที่ 2 ฉีดพนสารสกัดบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว
ภายหลังบรรจุสวนผสมในไสเรียบรอยแลว วิเคราะหคุณภาพไสกรอก
เปร้ียวทั้ง ทุกชุดการทดลองทุก 12 ชั่วโมง ดังนี้ 

3.2.2.1 คุณภาพทางเคมี ไดแก วิเคราะหปริมาณกรดแลก
ติก [11]  

3.2.2.2 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก วัดคา pH และคาสี 
ของไสกรอกเปร้ียวกอนและหลังการหมัก  

3.2.2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณเชื้อยีสต รา
และจุลินทรียทั้งหมดบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวโดยวิธี swab test [12]  
 นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 
Variance) โดยวิธีการสุมอยางสมบรูณ (Completely Randomized 
Design) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Least 
Significant Difference (LSD) [13] เพ่ือคัดเลือกวิธีการใชสารสกัดจาก
กระเทียมที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียไดดีที่สุด 
เพ่ือนําไปศึกษาปริมาณการใชสารสกัดจากกระเทียมในหัวขอตอไป 

3.3 ศึกษาปริมาณการใชสารสกัดจากกระเทียมที่สามารถยับยั้ง
การเจริญของเชื้อจุลินทรียบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว 
นําสารสกัดจากกระเทียมที่ระดับ 0 50 และ 100 % ไปใช

กับไสกรอกเปร้ียวตามวิธีการใชสารสกัดที่คัดเลือกไดจากขอ 2 และ
คัดเลือกระดับการใชสารสกัดจากกระเทียมที่สามารถยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อจุลินทรียบนผิวหนาไสกรอกไดมากที่สุด โดยวิเคราะหคุณภาพ
ไสกรอกเปร้ียวเชนเดียวกับขอ 2 นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความ

แปรปรวน โดยวิธีการสุมอยางสมบรูณ และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยโดยวิธี LSD  

 

4. ผลการทดลอง 
4.1 ศึกษาวิธีใชสารสกัดจากกระเทียมในการยับยั้งการเจริญของ 

เชื้อจุลินทรียบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียว 
4.1.1 วิธีใชสารสกัดจากกระเทียม 

 การใชสารสกัดกระเทียมเขมขน 50% โดยวิธีการจุมไส
กรอกลงในสารสกัดกระเทียม การฉีดพนสารสกัดกระเทียมลงบน
ผิวหนาไสกรอกกอนการหมัก และชุดควบคุม พบวา เมื่อระยะเวลาการ
หมักไสกรอกเปร้ียวเพ่ิมขึ้นไสกรอกเปร้ียวมีปริมาณกรดแลคติกเพ่ิมขึ้น
0.63-0.71% เปน 1.32-1.37 % ตามลําดับ ดังภาพที่ 1 และคาความ
เปนกรด-ดาง  (pH) ลดลงตามเวลาการหมักที่เพ่ิมขึ้นจาก 5.87 เปน 

4.54-4.63 (p  0.05) ดังภาพที่ 2 ไสกรอกเปร้ียวทุกชุดการทดลองมี
เชื้อราเจริญบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวนอยกวา 30 โคโลนี/ตารางนิ้ว 
ตรวจพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวที่ใช
สารสกัดกระเทียมวิธีการจุมและการฉีดไมแตกตางกัน และต่ํากวาไส
กรอกเปร้ียวชุดควบคุมดังตารางที่ 1 ทั้งนี้การใชสารสกัดกระเทียมโดย
วิธีการฉีดพนมีขั้นตอนสะดวกและปริมาณการเตรียมสารสกัดกระเทียม
นอยกวาการใชสารสกัดโดยวิธีการจุม จึงเลือกวิธีการใชสารสกัด
กระเทียมโดยวิธีการฉีดพนลงบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวสําหรับ
การศึกษาตอนตอไป 

4.1.2 การใชสารสกัดจากกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 
50 และ 100 % 
 การฉีดพนสารสกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50  
และ 100% บนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวกอนปลอยใหหมักที่อุณหภูมิหอง
เปนเวลา 36 ชั่วโมง พบวา เมื่อระยะเวลาการหมักเพ่ิมขึ้นไสกรอก
เปร้ียวมีกลิ่นเปร้ียวเพ่ิมขึ้นและมีสีแดงเขมขึ้นเปนผลใหคาความสวาง 

(L) ลดลง ดังภาพที่ 3 คาสีแดง (a) เพ่ิมขึ้น (p  0.05) ดังภาพที่ 4
สวนคาสีเหลือง (b) ไมมีการเปลี่ยนแปลง (p > 0.05) ดังภาพที่ 5 และ
เมื่อระยะเวลาการหมักเพ่ิมขึ้น ปริมาณกรดกรดแลคติกในไสกรอก

เปร้ียวทุกชุดการทดลองมีคาสูงขึ้น (p  0.05) ดังภาพที่ 6 และคา pH 

ของไสกรอกเปร้ียวลดลง  (p  0.05) ดังภาพที่ 7 โดยไสกรอกเปร้ียวที่
ผานการฉีดพนดวยสารสกัดกระเทียม 100 % มีปริมาณกรดกรด          
แลคติกสูงที่สุดเมื่อหมักเปนเวลา 12 ชั่วโมง (ภาพที่ 6) แตมีปริมาณ
กรดกรดแลคตกิในผลิตภัณฑสุดทายต่ํากวาและมีคา pH ไมตางจากชุด
การทดลองอ่ืน (p > 0.05) ดังภาพที่ 7 อาจเปนเพราะสารสกัด
กระเทียมไมมีผลตอการเจริญของจุลินทรียที่ผลิตกรดแลคติก [14] แตมี
ผลยับยั้งการเจริญของจุลินทรียอ่ืนที่เปนคูแขงของแบคทีเรียที่ผลิตกรด
กรดแลคติก ทําใหเชื้อแบคทีเรียผลิตกรดกรดแลคติกสามารถเจริญและ
ผลิตกรดกรดแลคติกไดดี และแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติกมีการใชแหลง
คารบอนในสวนผสมไสกรอกไดเร็วและหมดไป แบคทีเรียที่ผลิตกรด         
แลคติก จึงใชกรดแลคติกในไสกรอกเปร้ียวเปนสับสเตรทในการเจริญ
ตอไป [15] นอกจากนีส้ารสกัดกระเทียมยังมีผลในการยั้งยั้งการเจริญ
ของเชื้อยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวดังตารางที่ 2 และเมื่อสารสกัด
กระเทียมมีความเขมขันมากขึ้นจะมีผลยับยั้งจุลินทรียเพ่ิมมากขึ้น [16] 
จึงตรวจพบจุลินทรียทั้งหมดบนผิวหนาผลิตภัณฑสุดทายที่ฉีดพนดวย
สารสกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 100 % นอยกวาไสกรอกเปร้ียว
ที่ฉีดพนดวยสารสกัดกระเทียมที่ความเขมขน 50 % และ 0 % ตาม 
ลําดับ ดังตารางที่ 2 สอดคลองกับผลการทดลองของ Indu และคณะ 
[17] ซ่ึงพบวาสารสกัดกระเทียมที่ความเขมขน 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 ดีกวาสารสกัดกระเทียมที่ความเขมขน 75 
50 และ 25 % และสอดคลองกับผลการทดลองของ Shobara และ
คณะ [18] ซ่ึงพบวาสารสกัดกระเทียม (Ophioscordon) ที่สกัดดวยน้ํา
จะสามารถยับยั้งการเจริญของ Escherichia coli, Proteus mirabilis 
และ Salmonella typhi, ไดดีขึ้นเมื่อเพ่ิมความเขมขนของสารสกัด
กระเทียมจาก 300 เปน 500 ไมโครกรัม เชนเดียวกับสารสกัด
กระเทียม stadium จะสามารถยับยั้งการเจริญของ E. coli.,  S. 
typhus และ Shigella flexineri ไดดีขึ้นเมื่อสารสกัดกระเทียมมีความ
เขมขึ้นเพ่ิมขึ้นจาก 300 เปน 500 ไมโครกรัม และจากการทดลองใน
คร้ังนี้พบวาเชื้อราที่เจริญบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวทุกชุดการทดลองมี
ปริมาณนอยกวา 30 โคโลน/ีตารางนิ้ว ตลอดการหมักดังตารางที่ 2  
 

5. สรุปผลการวิจัย 
การฉีดพนสารสกัดจากกระเทียมความเขมขน 100 % บน

ผิวหนาไสกรอกเปร้ียวกอนนําไปหมักใหเปร้ียวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 

36 ชั่วโมง สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียทั้งหมดบนผิวหนาไส

กรอกเปร้ียวในระหวางการหมักไดดีกวาการฉีดพนสารสกัดจาก

กระเทียมความเขมขน 50 และ 0 % ตามลําดับ และการฉีดพนสาร

สกัดกระเทียมทุกระดับความเขมขนบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวสามารถ

ยับยั้งการเจริญของเชื้อยีสตบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวได 

 

6. กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยไดรับการสนับสนุนงบประมาณจากกระทรวง 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2553 
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ภาพที่ 1 ปริมาณกรดแลคติค (%) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดจาก  
           กระเทียมโดยวิธีการจุม การฉีด และชุดควบคุม 

ภาพที่ 2 ความเปนกรดดาง (pH) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดจาก 
           กระเทียมโดยวิธีการจุม การฉีดและชุดควบคุม 

 
   ตารางที่ 1 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา (โคโลน/ีตารางนิ้ว) ที่ตรวจพบบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมโดยวิธีการจุม              
                 การฉีด และชุดควบคุม  
 

 

เวลา
(ชั่วโมง) 

วิธีการจุม วิธีการฉีด ชุดควบคุม 

จุลินทรียทั้งหมด   ยีสต รา จุลินทรียทั้งหมด   ยีสต รา จุลินทรียทั้งหมด   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 คาความสวาง (L) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมที ่
          ระดับความเขมขน 0 50 และ 100% 
 

ภาพที่ 4 คาสีแดง (a) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมที่ระดับ 
           ความเขมขน 0 50 และ 100% 
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                                   ภาพที่ 5 คาสีเหลือง (b) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50 และ 100% 
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ภาพที่ 6 ปริมาณกรดแลคติก (%) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัด
กระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50 และ 100% 

ภาพที่ 7 ความเปนกรดดาง (pH) ของไสกรอกเปร้ียวที่ใชสาร
สกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50 และ 100% 

 

         ตารางที่ 2 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและราที่ตรวจพบบนผิวหนาไสกรอกเปร้ียวที่ใชสารสกัดกระเทียมที่ระดับความเขมขน 0 50 และ  
                       100%  

เวลา 
(ชั่วโมง) 

สารสกัดกระเทียม 0% สารสกัดกระเทียม 50% สารสกัดกระเทียม100% 

 จุลินทรียทั้งหมด   ยีสต รา จุลินทรียทั้งหมด   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 
 


