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บทคัดยอ
จากการศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรตอการเจริญของ Shigella spp. โดยใช

เครื่องเทศและสมุนไพร 16 ชนิดผสมในอาหาร Mueller-Hinton agar  เพื่อใชยับยั้งการเจริญของ 
Shigella spp. ทั้งหมด 4 ชนิด จํานวน 6 สายพันธุ  ไดแก S. dysenteriae type 2 49/03, S. flexneri  type 
2a DMST 17559, S. flexneri  type 3a DMST 17560, S. boydii type 12 53/03, S. sonnei  phase I 
110/03 และ S. sonnei phase II DMST 17561 พบวา กานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา  กะเพราและ
สะระแหน สามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ได และเมื่อหาคา MIC ของกานพลู พริกไทย 
แมงลัก โหระพา กะเพราและ สะระแหน  โดยใชวิธี agar dilution method พบวาคา MIC อยูในชวง 
0.25-1 เปอรเซ็นต  ขึ้นอยูกับชนิดของเครื่องเทศและสมุนไพร ชนิดและสายพันธุของ Shigella  ที่นํามา
ทดสอบ  เมื่อศึกษาปจจัยดาน pH (3, 3.5, 4, 4.5 และ 5) และความเขมขนของ NaCl  (0, 1, 2, 3 และ 
4%)  ตอประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพร ซึ่งไดเลือกกานพลู และพริกไทยมาทดสอบ เนื่อง
จากวามีประสิทธิภาพดีที่สุด โดยไดผสมกานพลูหรือพริกไทยเขมขน 1 เปอรเซ็นตในอาหาร MH agar 
เพื่อพิสูจนวาปจจัยตาง ๆ มีผลตอการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. หรือไม  พบวากานพลูและ
พริกไทยยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ไดทุกสภาวะที่ทดสอบ  โดยในอาหารที่ไมไดผสมกานพลู
และพริกไทย (ชุดควบคุม) จะมีเช้ือเจริญไดที่ pH 5.0 และ 4.5 เทานั้นและมีเช้ือเจริญไดในที่มี NaCl 
เขมขน 0, 1 และ 2%  ผลการทดลองที่ไดแตกตางกันขึ้นอยูกับชนิดและสายพันธุของเชื้อที่นํามา
ทดสอบและเมื่อนําผลการศึกษานี้ไปทดสอบในอาหาร โดยผสมกานพลูหรือพริกไทยในน้ําสลัด 
จากนั้นใส Shigella spp. เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส(อุณหภูมิแชเย็น) และ 25 องศา
เซลเซียส พบวาจํานวน Shigella spp. ที่ใสในน้ําสลัดและชุดควบคุมที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 และ 25 
องศาเซลเซียส มีจํานวนลดลงอยางรวดเร็วจากปริมาณเชื้อเริ่มตนในวันแรกของการทดลอง โดยตรวจ



ไมพบเชื้อในน้ําสลัดภายหลังจากที่เก็บรักษาไวนาน 1 วัน แสดงใหเห็นวากานพลูและพริกไทยที่ผสม
ในน้ําสลัดไมมีผลตอการเจริญของ Shigella spp. เนื่องจากจํานวนของ Shigella spp. ลดลงทั้งในน้ํา
สลัดที่ผสมและไมผสมกานพลูและพริกไทย

Abstract
The antimicrobial activity of 16 spices and medicinal plants against Shigella spp. was 

determined. Spices or medicinal plants, at the concentration 1% (wt/vol), was incorporated into 
Mueller-Hinton(MH) agar. The Shigella tester strains were  S. dysenteriae type 2 49/03, S. flexneri  
type 2a DMST 17559, S. flexneri  type 3a DMST 17560, S. boydii type 12 53/03, S. sonnei  phase I 
110/03, and S. sonnei phase II DMST 17561.   It was found that clove, pepper, hairy basil, sweet 
basil, holy basil, and kitchen mint demonstrated the inhibitory effect on  Shigella spp. According to 
agar dilution method, the minimum inhibition concentrations (MICs) of these plants ranged from 
0.25-1% depending on the plant species as well as Shigella strains. Clove and pepper, which showed 
the highest antibacterial potency, were selected for further investigation. It was established that when 
clove or pepper (1% wt/vol) was added into MH agar, which was adjusted to various pH values (3.0, 
3.5, 4.0, 4.5 and 5.0) and containing NaCl at various concentration (0, 1, 2, 3 and 4%) , significant 
inhibition of Shigella spp. in all growth conditions was observed. However, the growth of Shigella 
spp. in the control experiment was demonstrated on the medium containing NaCl at the 
concentrations 0, 1 and 2% with the pH 5.5 and 4.5. The results of an orientation study involving the 
addition of clove or pepper into salad cream, which inoculated with Shigella spp., and subsequently 
stored at 4°C as well as 25°C, indicated no significant adverse affect on the survival of bacteria. 
Rapid reduction in numbers of the Shigella spp. was illucidated, and no evidence of this bacterium 
was found in both the treatments and control after 1 day of incubation.

บทนํา
ในประเทศที่กําลังพัฒนามักจะประสบปญหาทางดานสาธารณสุข ดวยสาเหตุของโรคบิด

(Shigellosis หรือ bacillary dysentery) ซึ่งเปนโรคอุจจาระรวงที่มีสาเหตุมาจากเชื้อในกลุม Shigella ทํา
ใหเกิดการปวดทอง อุจจาระรวงอยางรุนแรง และถายเปนมูกเลือด ทั้งนี้อาจจะมีสาเหตุมาจากการรับ
ประทานอาหารหรือดื่มน้ําที่มีเช้ือ Shigella spp. ปนเปอนอยู โดยเชื้อจะไปเจริญในบริเวณ
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เยื่อบุลําไสทําใหเยื่อบุลําไสเปนแผลอักเสบ มีเลือดออก สาเหตุของอาการอุจจาระรวงอาจมีผล
มาจากเอ็นโดท็อกซินของ Shigella นั่นเอง  ซึ่งอาจทําใหผูปวยเสียชีวิตได (อรุณ และคณะ, 2540)

การระบาดของโรคบิดในประเทศไทยมีแนวโนมสูงขึ้นตั้งแตป พ.ศ. 2518 เปนตนมา 
อัตราการเกิดโรคบิดในป พ.ศ.2513 มีเพียง 13 ราย ตอประชากร 1 แสนคน แตในป พ.ศ. 2525,  
2527- 2530 อัตราการเกิดโรคบิดเพิ่มขึ้นเปน 67,113,126,155 และ 248 คนตอประชากรหนึ่งแสนคน  
ตามลําดับ  สวนประเทศที่กําลังพัฒนาบางประเทศ เชน อินเดีย บังคลาเทศ พมา ลาว ตลอดจนประเทศ
ไทยพบว ามีการระบาดของ  Shigel la  บางพื้นที่ ในอัตราสูง  ซึ่ งจะพบโรคนี้ ในเด็ก เล็ก
ที่มีอายุตํ่ากวา 5 ป เนื่องจากประเทศเหลานี้ยังขาดระบบสาธารณสุขที่ดี (อรุณและคณะ, 2540)

Shigella สามารถเจริญไดในทางเดินอาหารของมนุษยและสัตวเลี้ยงลูกดวยนมทั้งหลาย  มักจะ
ไมพบ Shigella ในสัตวประเภทอื่น บอยครั้งที่ตรวจพบเชื้อนี้ในลําไสของผูปวยที่เพิ่งหายจากโรคบิด
ใหม ๆ ทําใหผูที่เปนพาหะเปนแหลงแพรเช้ือที่สําคัญพอ ๆ กับน้ําและอาหารที่ไมสะอาด   Shigella
สามารถติดตอไดโดยผานระบบทางเดินอาหาร (faecal-oral route) อาหารที่มักพบวามี Shigella ปน
เปอนอยูดวย ไดแก สลัด น้ําซุป ซอสและแซนวิช (Bagamboula และคณะ, 2003)  แมวาสวนประกอบ
ของอาหารจะสะอาด   แตแบคทีเรียอาจปนเปอนในระหวางการเตรียมและการปรุงอาหารดวยมือหรือ
ภาชนะที่ไมสะอาด แบคทีเรียจะเจริญและเพิ่มจํานวนขึ้นอยางรวดเร็ว ในอาหารเมื่อมีความชื้นและ
อุณหภูมิเหมาะสม จนทําใหผูบริโภคมีอาการของโรคอาหารเปนพิษได (สุมณฑา, 2537)  คนสมัย
โบราณไดพยายามแกปญหานี้ดวยหลาย ๆ วิธีการ แตวิธีหนึ่งที่ใชกันมานานไดแกการนําเครื่องเทศ
และสมุนไพรบางชนิดมาใชเพื่อการปรุงแตงกลิ่นรสอาหารและถนอมอาหารไมใหเนาเสีย (นิจศิริ  
2534 และบัญญัติ  2518) ในปจจุบันก็ยังมีการนําเครื่องเทศและสมุนไพรบางชนิดมาใชเปนเครื่องปรุง
แตงกลิ่นรสในอาหารหลายชนิด เชน สลัด น้ําซุป ซอส ฯลฯ เครื่องเทศและสมุนไพรดังกลาวสามารถ
ยับยั้งการเจริญหรือลดจํานวนของ Shigella  ที่ปนเปอนมาในอาหารได  (Bagamboula และคณะ, 2003)
 เครื่องเทศที่มีน้ํามันหอมระเหย (Volatile oil) อยูดวยมีสรรพคุณในการขับลมทําใหลําไส
ทํางานเปนปกติ ชวยกระตุนใหตอมน้ําลายทํางานทําใหเจริญอาหาร นอกจากนี้ยังมีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี ดังนั้นเครื่องเทศบางชนิดจึงเปนสวนผสมในตํารับยา
ที่เกี่ยวกับโรคทางเดินอาหารเปนสวนใหญ (สุพจน, 2537) และจากการที่เครื่องเทศมีน้ํามันหอมระเหย
ชวยฆาเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดการบูดเนาและชวยกระตุนใหเกิดการยอยอาหารจึงนํามาใชในการปรุง
แตงกลิ่นและรสอาหารและดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว ในสมัยโบราณมักจะใชเครื่องเทศในการคงสภาพ
ความสด คือชวยถนอมอาหารใหอยูไดนาน เครื่องเทศมีสรรพคุณทางเคมีและยา สามารถรักษาไดทั้ง
โรคที่เกิดภายนอกรางกาย  เชน โรคผิวหนังและโรคที่เกิดภายในรางกาย เชน โรคระบบทางเดินอาหาร 
ในปจจุบันเครื่องเทศถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมน้ําหอมและยาฆาแมลง ซึ่งวงการแพทยตางก็ใหการ
ยอมรับในเรื่องความปลอดภัยที่มีมากกวาการใชสารสังเคราะหที่กอใหเกิดผลตอสุขภาพในระยะยาว 
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เครื่องเทศยังจัดเปนพืชสมุนไพรประเภทหนึ่งที่มีประโยชนอยางยิ่งสําหรับผูที่ตองการนํามาใชปองกัน
และรักษาโรคดวยวิถีธรรมชาติ (สุพจน, 2537)

ดวยเหตุที่เครื่องเทศและสมุนไพรมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได        
ดังนั้นจึงนาที่จะศึกษาถึงความเปนไปไดของเครื่องเทศและสมุนไพรบางชนิดในการยับยั้งการเจริญ
ของ Shigella และศึกษาปจจัยที่อาจสงผลตอประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้ง
การเจริญของเชื้อนี้เพื่อเปนแนวทางในการนําเครื่องเทศและสมุนไพรเหลานี้ไปใชประโยชนเปน    
สวนผสมในอาหารเพื่อยับยั้งการเจริญ Shigella ที่อาจปนเปอนมาในอาหาร อันจะทําใหผูบริโภค
มีความปลอดภัยจากการรับประทานอาหารมากยิ่งขึ้นดวย

วัสดุอุปกรณและวิธีการทดลอง
1. แบคทีเรีย

แบคทีเรียที่ใชทดสอบ ไดแก Shigella spp. 4 ชนิด จํานวน 6 สายพันธุ ที่ไดรับ
ความอนุเคราะหจากกองพยาธิวิทยาคลีนิค กรมวิทยาศาสตรการแพทย ดังนี้

1.1   S. dysenteriae type 2 49/03
1.2   S. flexneri  type 2a DMST 17559
1.3   S. flexneri  type 3a DMST 17560
1.4   S. boydii type 12 53/03
1.5   S. sonnei phase I 110/03
1.6   S. sonnei phase II DMST 17561

2.  สมุนไพรและเครื่องเทศ
สมุนไพรและเครื่องเทศที่ใชทดสอบ จํานวน 16 ชนิด  ไดมาจากตลาดสดและราน

จําหนายเครื่องยาไทยในตําบลแสนสุข อําเภอเมือง ชลบุรี  ดังนี้
1.1  ราก  ไดแก  กระชาย  (Boesenbergia   pandurata   Schlecht.)
1.2  ใบ  ไดแก  กระเพรา (Ocimum  sanctum L.)  มะกรูด (Citrus  hystrix DC.)
        แมงลัก (Ocimum  canum L.)  สาระแหน  (Mentha  arvensis L.)
        และโหระพา (Ocimum  basilicum  L.)
1.3  ดอก  ไดแก  กานพลู (Eugenia  aromatica  Baill  หรือ  E. caryophyllata
       Thumb.)
1.4  ผล  ไดแก พริกไทย (Piper  nigrum  L.)  พริกขี้หนู (Capsicum  frutescens  L.)
       พริกช้ีฟา(Capsicum  frutescens  var. longum)และโปยก้ัก (Illicum  verum L .)
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1.5  ลําตนและใบ  ไดแก  ผักชี (Coriandrum  sativum  L.) และคื่นฉาย
       (Apium  graveolens  Linn.)
1.6  ลําตน  ไดแก  ตะไคร  (Cymbopogon  citratus  Stapf.)
1.7  ลําตนใตดิน  ไดแก  ขา (Languas  galanga (L.) Stuntz.)
       และขิง (Zingiber  officinale Rose.)

3.  อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี
3.1  อาหารเลี้ยงเชื้อ

3.1.1   Enrichment media
1)   Muller-Hinton (MH) agar
2)   Muller-Hinton (MH) broth
3)   Brain heart infusion (BHI) broth
4)   Nutrient agar (NA)

3.1.2   Selective media
1)   Hektoen enteric agar

3.2  สารเคมี
1)   Tween 20

 
วิธีการทดลอง

1.  การเตรียม stock culture และ inoculum
1.1 สําหรับ stock culture ของแบคทีเรียทีใชทดสอบทั้งหมด เพาะเลี้ยงใน nutrient agar

slant และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
1.2 inoculum เตรียมโดยการถายเชื้อจาก stock culture 1 loop ใสลงใน BHI broth

10 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง
        2.  การเตรียมเครื่องเทศและสมุนไพร

2.1 นําเครื่องเทศและสมุนไพรที่ใชทดสอบทั้งหมดมาคัดแยกสิ่งปลอมปนออกแยก
สวนที่ตองการใชไดแก สวนลําตนเหนือดิน ราก เปลือก ใบ ผลหรือเมล็ดมาลางทําความสะอาด อบให
แหงในตูอบที่อุณหภูมิ 40-50 องศาเซลเซียส แลวบดใหเปนผง

3.  การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของ Shigella
และการหาคาความเขมขนต่ําสุด  (MICs) ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ Shigella
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3.1  นําเครื่องเทศหรือสมุนไพรแหงผสมลงใน MH broth หรือ MH agar ใหมี
ความเขมขนของเครื่องเทศหรือสมุนไพร 1% (w/v) และเติม Tween 20 ลงในอาหารทั้ง 2 ชนิดใหมี
ความเขมขน 2.5% (w/v) หลังจากนั้นนําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 15 นาที (สําหรับ MH agar เทใสจานเพาะเชื้อ สวน MH broth ใสหลอด หลอดละ 10 
มิลลิลิตร แลวเก็บไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ช่ัวโมง)

3.2  เตรียมแบคทีเรียที่ใชทดสอบโดยนําแบคทีเรียที่ทดลองแตละชนิดจํานวน 1 loop 
ใสลงในอาหารเหลว BHI broth บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง แลวทําใหเจือจาง
เปน 102-103 CFU/ml  (คํานวณปริมาณเชื้อโดยคิดเทียบกับคา optical density (OD) ที่ความยาวคลื่น
540 นาโนเมตร) เพื่อใชทดสอบใน MH agar และ MH broth สําหรับ MH agar ใสเช้ือทดสอบจํานวน 
0.1 มิลลิลิตร และMH broth ใสเช้ือทดสอบจํานวน 1 มิลลิลิตร โดยแตละการทดลองใหทํา 3 ซ้ํา

3.3  สําหรับการอานผลความขุนของ MH broth ใหอานเปรียบเทียบกับหลอดควบคุมที่
ไมมีการเติมเชื้อลงไป สําหรับ MH agar อานผลการเจริญเปนโคโลนีบน MH agar ภายหลัง
การบมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง

3.4  สวนการหาคา MICs ของเครื่องเทศและสมุนไพรใน MH broth ใชความเขมขน
ของสมุนไพรเปน 1, 2, 5, และ 10% สวนใน MH agar ใชความเขมขนของสมุนไพรเปน 0.10, 0.25, 
0.50 และ 1% โดยทดสอบเชนเดียวกับวิธีที่กลาวมาขางตน และตรวจสอบการเจริญของ Shigella ภาย
หลังการบมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง

4. ศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรที่สามารถยับยั้งการเจริญของ  Shigella spp.
ดวยวิธี MH agar model hurdle system

4.1  ผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรที่ตองการทดสอบ 1% ลงใน MH agar แลวเติม 
Tween 20 ใหมีความเขมขน 2.5% และใชอาหารที่ไมผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรเปนตัวควบคุม หลัง
จากนั้นปรับ pH อาหารใหเปน 3.0, 3.5, 4.0, 4.5 และ 5.0 ดวย 2 N. HCl แลวปรับความเขมขนของ 
NaCl ใหเปน 0, 1, 2, 3 และ 4% กอนที่จะนําไปทําใหปราศจากเชื้อ หลังจากนั้นเทใส
จานเพาะเชื้อ

4.2  นําเชื้อที่ตองการทดสอบมาเจือจางใหไดจํานวนเซลล 102-103 CFU/ml 
แลว spread ลงบนอาหารในจานเพาะเชื้อดังกลาว บมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ตรวจสอบผล
การยับยั้งการเจริญเปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง

5.  การศึกษาผลการตานจุลชีพของเครื่องเทศและสมุนไพร ตอ Shigella spp. ในน้ําสลัด
 5.1  นําน้ําสลัดที่ซื้อมาจากรานจําหนายไปชั่งจํานวน 100 กรัมใสลงในถุงพลาสติกแลว
ผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรที่ตองการทดสอบโดยใชความเขมขน 1% และใชน้ําสลัดที่ไมไดผสม
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เครื่องเทศหรือสมุนไพรเปนตัวควบคุม แลวเติม Shigella spp. จํานวน 2 มิลลิลิตร (จากเชื้อที่มีอายุ 24-
48 ช่ัวโมงในอาหาร BHI broth) ตอน้ําสลัด 100 กรัม บมที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียสเปนเวลา 
16 วัน

5.2  ในชวงระหวางการบมเชื้อดังกลาวใหแบงตัวอยาง 10 กรัม ของวันที่ 0, 1, 4, ,12 
และ 16 มาทดสอบโดยเจือจางใหเปน 10 เทา ดวย peptone water เขมขน 0.1% และนําสารละลายที่
เจือจางจํานวน 0.1 มิลลิลิตร มาspread บน Hektoen enteric agar บมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง นับจํานวนโคโลนี

5.3 วัด pH และ awของอาหารควบคุมที่ไมไดเติมเชื้อทดสอบและทุกตัวอยาง
ทดสอบ ต้ังแตวันเริ่มตนจนครบ 16 วัน สําหรับ pH ใหใช Ingold electrode ตอกับ pH meter เปน
เครื่องวัด สวนคา aw วัดโดยใชเครื่อง aw Kryometer

ผลการทดลอง
จากการศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรเขมขน 1% ทั้งหมด 16 ชนิดไดแก

กระชาย กะเพรา กานพลู ขา ขิง คื่นฉาย ตะไคร โปยก๊ัก ผักชี พริกขี้หนู พริกช้ีฟา พริกไทย มะกรูด 
แมงลัก สะระแหนและโหระพา ในการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. 4 ชนิด จํานวน 6 สายพันธุที่
ไดจากกองพยาธิวิทยาคลีนิค กรมวิทยาศาสตรการแพทย ดังนี้ S. dysenteriae type 2,  S. flexneri  type 
2a, S. flexneri  type 3a, S. boydii type 12, S. sonnei phase I และ S. sonnei phase II เมื่อนําแบคทีเรียดัง
กลาวไปทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรดวยวิธี agar dilution method  พบวากานพลู
มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการยับยั้งการเจริญของ Shigella โดยสามารถยับยั้งไดทั้ง 6 สายพันธุ สวน
พริกไทย แมงลักและโหระพามีประสิทธิภาพรองลงมาโดยสามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella ได 4 
สายพันธุ คือ S. flexneri  type 2a , S. flexneri  type3a ,  S. sonnei phase I และ   S. sonnei phase II  
สวนกะเพราและสะระแหนสามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella ได 2 สายพันธุ  คือ S. flexneri  type 
2a และ S. flexneri  type (ตารางที่ 1) แตเมื่อทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรดวยวิธี 
broth dilution method  พบวาไมมีสมุนไพรชนิดใดที่สามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella spp.ได เมื่อ
หาคา MIC โดยวิธี agar dilution method พบวาคา MIC อยูในชวง 0.25-1% และวิธี broth dilution 
method ไดคา MIC อยูในชวง 2->10 % คา MIC ที่ไดขึ้นอยูกับชนิดของเครื่องเทศและสมุนไพร ชนิด
และสายพันธุของ Shigella  เมื่อศึกษาปจจัยดาน pH (3, 3.5, 4, 4.5 และ 5) และความเขมขน  ของ NaCl 
(0, 1, 2, 3 และ 4%)  ตอประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพร ซึ่งไดเลือกกานพลูและพริกไทยมา
ทดสอบ   เนื่องจากวามีประสิทธิภาพที่ดีในการยับยั้งการเจริญของเชื้อที่ทดลอง จากการศึกษาพบวา
กานพลูและพริกไทยยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ไดทุกสภาวะที่ทดสอบ โดยในอาหารที่ไมได
ผสมกานพลูและพริกไทย (ชุดควบคุม) จะมีเช้ือเจริญไดที่ pH 4.5 และ 5 เทานั้นและมี
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เช้ือเจริญไดในที่มี NaCl เขมขน 0, 1 และ 2%   ผลการทดลองที่ไดแตกตางกันขึ้นอยูกับชนิดและสาย
พันธุของเชื้อที่นํามาทดสอบ และเมื่อนําผลการศึกษาไปทดสอบในอาหารโดยผสมกานพลูและ
พริกไทยในน้ําสลัด พบวาจํานวน Shigella spp. ที่ใสในน้ําสลัดและชุดควบคุมที่เก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส มีจํานวนลดลงอยางรวดเร็วจากปริมาณเชื้อเริ่มตนใน
วันแรกของการทดลอง โดยตรวจไมพบเช้ือในน้ําสลัดภายหลังจากที่เก็บรักษาไวนาน 1 วัน

ตารางที่ 1 ประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของ  Shigella spp. ใน
อาหาร Muller-Hinton (MH) agar

เครื่องเทศและ
สมุนไพรที่ใช

ทดสอบ

S. sonnei
phase I

S. sonnei
phase II

S. flexneri
type 3a

S. flexneri
type 2a

S. boydii
type 12

S. dysenteriae
type 2

  1. กระชาย +++ +++ +++ +++ +++ +++
  2. กะเพรา ++ ++ - - +++ +++
  3. กานพลู - - - - - -
  4. ขา +++ +++ +++ +++ +++ +++
  5. ขิง +++ +++ +++ +++ +++ +++
  6. คื่นฉาย +++ +++ +++ +++ +++ +++
  7. ตะไคร +++ +++ +++ +++ +++ +++
  8. โปยก๊ัก +++ +++ +++ +++ +++ +++
  9. ผักชี +++ +++ +++ +++ +++ +++
10. พริกขี้หนู +++ +++ +++ +++ +++ +++
11. พริกช้ีฟา +++ +++ +++ +++ +++ +++
12. พริกไทย - - - - +++ +++
13. มะกรูด +++ +++ +++ +++ +++ +++
14. แมงลัก - - - - +++ +++
15. สะระแหน ++ ++ - - +++ +++
16. โหระพา - - - - +++ +++

+++  หมายถึงมีเช้ือเจริญหลังจากบมเชื้อเปนเวลา 24 ช่ัวโมง
++    หมายถึงมีเช้ือเจริญหลังจากบมเชื้อเปนเวลา 24 ช่ัวโมง แตมีจํานวนนอยกวาชุดควบคุม
  -      หมายถึงไมมีเช้ือเจริญหลังจากบมเชื้อเปนเวลา 24 ช่ัวโมง
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อภิปรายผลการทดลอง
1.  การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของ Shigella

จากการศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรเขมขน 1% ทั้งหมด 16 ชนิด ในการ
ยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. 4 ชนิด จํานวน 6 สายพันธุ  ดวยวิธี agar dilution method พบวาเครื่อง
เทศและสมุนไพรที่ยับยั้งการเจริญของ Shigella ได ไดแก กานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา กะเพรา
และสะระแหน โดยกานพลูมีประสิทธิภาพดีที่สุดในการยับยั้งการเจริญของ Shigella  ไดทั้ง 6 สายพันธุ
ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Bagamboula และคณะ (2003); Hammer และคณะ (1999); Smith-Palmer 
และคณะ (1998); บัญญัติ (2522)  การที่กานพลูยับยั้งการเจริญของ Shigella ไดเนื่องจากมียูจีนอล
(eugenol)  ซึ่งเปนสารสําคัญที่พบมากในกานพลู (Dorman and Deans, 2000)  ซึ่งยูจีนอลไปขัดขวาง
ขบวนการละลายของชั้นไขมันที่เซลลเมมเบรน เปนผลใหบทบาททางดานออสโมติกแบรริเออร
(osmotic barrier) ของเซลลเมมเบรนลดลงและขัดขวางการทํางานของเอนไซม ทําใหเอนไซมและ
โปรตีนอื่น ๆ ในเซลลรวมตัวกัน เซลลจึงถูกทําลาย (บัญญัติ, 2522)

สวนเครื่องเทศและสมุนไพรที่มีประสิทธิภาพรองลงมาไดแก พริกไทย แมงลักและโหระพา 
โดยยับยั้งการเจริญของ Shigella ได 4  สายพันธุ คือ S. flexneri  type 2a, S. flexneri type 3a ,  S. sonnei
phase I และ S. sonnei phase II ซึ่งใกลเคียงกับรายงานของ Bagamboula และคณะ (2003); Hammer 
และคณะ (1999); Smith-Palmer และคณะ (1998); อนุวัฒน (2544)   การที่พริกไทยสามารถยับยั้งการ
เจริญของ Shigella ได เนื่องจากมีน้ํามันหอมระเหย  (Dorman and  Deans 2000)และในน้ํามันหอม
ระเหยของพริกไทยมีสารไปเปอรีน(piperine) ไลนาลูออล(linalool)และอัลฟา-เทอไปนีออล                
(α-terpineol) (บัญญัติ, 2527) ซึ่งมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย ไดดี (Dorman and 
Deans, 2000) จึงทําใหพริกไทยมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ Shigella ได  สวนโหระพา
ยับยั้งการเจริญของ Shigella ได เนื่องจากมีน้ํามันหอมระเหยอยูดวย (Simon et al, 1990)และในน้ํามัน
หอมระเหยของโหระพามีสารไลนาลูออลและเมธิล  คาวิคอล (methyl  chavicol)  (Wan  et  al, 1998)  
ซึ่งมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี (Bagamboula et al, 2003)จึงทําใหโหระพามี          
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ Shigella ได การที่แมงลักยับยั้งการเจริญของ Shigella ได เนื่อง
จากมีน้ํามันหอมระเหยซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Simon และคณะ (1990) และในน้ํามันหอมระเหย
ของแมงลักมีสารการบรู เมทิลซินนาเมท (methyl  cinnamate) ไลนาลูออลและลิโมนีน (limonene)            
ซึ่งมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี (Simon  et al, 1990) จึงทําใหแมงลักมีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งการเจริญของ Shigella ไดเชนกัน

สวนกะเพราและสะระแหนมีประสิทธิภาพต่ําที่สุดโดยยับยั้งการเจริญของ Shigella ได 2 สาย
พันธุ คือ S. flexneri  type 2a และ S. flexneri  type 3a ซึ่งใกลเคียงกับรายงานของ Hammer และคณะ 
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(1999) ; Smith-Palmer และคณะ (1998); อนุวัฒน (2544); บัญญัติ (2522) การที่กะเพรายับยั้งการเจริญ
ของ Shigella ได  เนื่องจากมีน้ํามันหอมระเหย ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Simon และคณะ (1990) 
และมีรายงานวาในน้ํามันหอมระเหยของกะเพรามีสารยูจีนอล  เมทธิลยูจีนอล(methyl eugenol)และเบ
ตา-แคริโอฟลลีน (β-caryophyllene) (Simon  et  al, 1990) ซึ่งมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินท
รียไดดี (บัญญัติ, 2522) จึงทําใหกะเพรามีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ Shigella  ไดเชนกัน   
สวนสะระแหนยับยั้งการเจริญของ  Shigella ได  เนื่องจากมีน้ํามันหอมระเหย ซึ่งสอดคลองกับรายงาน
ของบัญญัติ  (2530)  ในน้ํามันหอมระเหยของสะระแหนมีสารอัลฟา – ไปนีน (α - pinene) เมนทอล 
(menthol)  ลิโมนีนและนีโอเมนทอล (neomenthol) ซึ่งมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี 
(บัญญัติ  2530) จึงทําใหสะระแหนมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญ ของ Shigella ได

2.  การหาความเขมขนต่ําสุด (MICs)ของเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของ  Shigella
spp.

เมื่อหาคา MIC ของกานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา กะเพราและสะระแหน โดยใชวิธี  gar 
dilution method พบวาคา MIC อยูในชวง 0.25-1 เปอรเซ็นต และวิธี broth dilution method  ไดคา MIC 
อยูในชวง 2-10 เปอรเซ็นต คา MIC ที่ไดขึ้นอยูกับชนิดของเครื่องเทศและสมุนไพร ชนิดและสายพันธุ
ของ Shigella ที่นํามาทดสอบ(Bagamboula  et  al.,2003) จากการศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและ
สมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ดวยวิธี  agar  dilution  method และวิธี broth dilution 
method พบวาผลการทดลองจากทั้ง 2 วิธีไดคา MIC แตกตางกัน ผลการศึกษาดังกลาวสอดคลองกับราย
งานของ Bagamboula และคณะ(2003)ที่พบวาคา MIC ที่ไดจากวิธี agar dilution method จะแตกตาง
จากวิธี broth dilution method กลาวคือ Bagamboula และคณะ(2003) ไดศึกษาประสิทธิภาพของเครื่อง
เทศและสมุนไพร 17 ชนิด ในการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. พบวาคา MICs ที่ไดจากวิธี agar 
dilution method  มีคาแตกตางจากวิธี broth dilution method ดังนี้คือคา MICs ของโหระพาที่ไดจากวิธี 
agar dilution method มีคาเทากับ 1% ในการยับยั้งการเจริญของ S. sonnei CIP 82.49,S. sonnei strain 1 
และ S. flexneri  strain 6 สวนคา  MIC ที่หาไดจากวิธี broth dilution มีคาเทากับ 10% ในการยับยั้ง การ
เจริญของ  S. flexneri strain 6  จากการทดลองแสดงใหเห็นวาวิธีที่ใชในการทดสอบมีผลตอประสิทธิ
ภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของเครื่องเทศและสมุนไพร
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3. การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรที่สามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella spp.
ดวยวิธี MH agar model hurdle system

เนื่องจากกานพลูและพริกไทยเปนสมุนไพรที่มีประสิทธิภาพดีที่สุด จึงเลือกกานพลูและ
พริกไทยไปศึกษาประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. โดยใชวิธี MH agar model
hurdel system ในการทดลองนี้ไดศึกษาปจจัยดาน pH (3.0, 3.5, 4.0, 4.5 และ 5.0) และความเขมขนของ
NaCl (0, 1, 2, 3 และ 4%) ตอประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพร จากการทดลองพบวา ในชุด
ควบคุมมีเช้ือเจริญไดที่ pH 5.0 และ 4.5 และในที่มี NaCl เขมขน 0, 1 และ 2% สวนในอาหารที่ผสม
กานพลูหรือพริกไทย พบวาไมมีเช้ือเจริญในทุกการทดสอบ แสดงวา pH และความเขมขนของ NaCl มี
ผลตอการเจริญของ Shigella กลาวคือ ถาปรับ pH ใหลดลงตั้งแต pH 4 ลงมาจะทําใหยับยั้งการเจริญ
ของ Shigella spp.ไดและเมื่อเพิ่มความเขมขนของ NaCl ใหสูงขึ้น จะสงผลใหยับยั้งการเจริญของ
Shigella spp.ไดเชนเดียวกัน  ผลการทดลองนี้ใกลเคียงกับรายงานของ Bagamboula และคณะ(2003) มี
รายงานวา Shigella มี minimum pH ประมาณ 4.8 (http://www.cfsan.fda.gov/~comm/haccp4×
4.html,2001) และมี maximum NaCl ประมาณ5.2% (http://www.cfsan.fda.gov/~comm/haccp4×
4.html,2001) ดวยเหตุนี้ในการทดลองจึงพบวาไมมี Shigella  เจริญไดที่ pH 3.0, 3.5 และ 4.0 และการ
เพิ่มความเขมขนของ NaCl ใหสูงขึ้นจะสงผลใหยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ไดดีขึ้นดวย

4.   การศึกษาประสิทธิภาพของกานพลูและพริกไทยในการยับยั้งการเจริญของ Shigella  spp.   ในน้ํา
สลัด

สําหรับการศึกษาประสิทธิภาพของกานพลูและพริกไทยในการยับยั้งการเจริญของ Shigella
spp.  ในน้ําสลัด ซึ่งเปนการนําผลการศึกษาขางตนไปทดลองในอาหาร จากการทดลอง พบวาจํานวน 
Shigella spp. ที่ใสในน้ําสลัด(ทั้งที่มีการผสมและไมผสมกานพลูและพริกไทย)  เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 
4 และ 25 องศาเซลเซียส มีจํานวนลดลงอยางรวดเร็วจากปริมาณเชื้อเริ่มตนในวันแรกของการทดลอง 
โดยตรวจไมพบเชื้อในน้ําสลัดภายหลังจากเก็บรักษาไวนาน 1 วัน โดยในระหวางการทดลองวัด pH 
ของน้ําสลัดได 3.78±0.01 และวัด awได 0.839±0.01 ซึ่งมีการรายงานวา Shigella มี minimum pH 
ประมาณ 4.8 (http://www.cfsan.fda.gov/~comm/ haccp4×4.html, 2001) และ minimum aw ประมาณ 
0.95 (http://www.ag.iastate.edu/departments/ foodsci/classes/ fshn420/fbi_Shigella.html, 2003)   
ดวยเหตุนี้การลดปริมาณของ Shigella ในน้ําสลัดจึงอาจมีสาเหตุมาจาก pH และ aw ของน้ําสลัด เนื่อง
จากที่สภาวะนี้ไมเหมาะสมตอการเจริญของ Shigella   จากผลการศึกษาแสดงวากานพลูและพริกไทยที่
ผสมในน้ําสลัดไมมีผลตอการเจริญของ Shigella spp.  เนื่องจากจํานวนของ Shigella spp. ลดลงทั้งใน
กลุมควบคุมและในน้ําสลัดที่ผสมกานพลูและพริกไทย
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 จากการทดลองพบวา กานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา กะเพราและสะระแหน มีประสิทธิ
ภาพยับยั้งการเจริญของ Shigella ได และปจจัยดาน pH ความเขมขนของ NaCl  และaw มีผลตอการ
เจริญของ Shigella  ดังนั้นในการนําเครื่องเทศหรือสมุนไพรเหลานี้ไปใชยับยั้งการเจริญของ Shigella ที่
อาจปนเปอนมาในอาหารจะตองคํานึงถึงคุณสมบัติของอาหารดวย กลาวคือ  ถาอาหารมี pH ความเขม
ขนของ NaCl และ/หรือ aw ที่ไมเหมาะสมตอการเจริญของ Shigella  ก็ไมจําเปนตองผสมเครื่องเทศหรือ
สมุนไพรในอาหาร เนื่องจากวาปจจัยดังกลาวสามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella ได แตสําหรับอาหาร
ที่มีสภาวะเหมาะสมตอการเจริญของ Shigella ก็ควรจะผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรเหลานี้ลงไปเพื่อ
ยับยั้งการเจริญของ Shigella ที่อาจปนเปอนมาในอาหาร อันจะทําใหผูบริโภคมีความปลอดภัยจากการ
รับประทานอาหารมากยิ่งขึ้นดวย อยางไรก็ตามการเติมเครื่องเทศและสมุนไพรในอาหารบางครั้งไมได
มีจุดหมายเพื่อทําลายหรือยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย เพราะสภาพของอาหารสามารถทําลายหรือยับยั้ง
จุลินทรียไดอยูแลว แตที่ใสก็เพื่อตองการทําใหอาหารมีกลิ่น สีหรือรสชาติชวนรับประทาน

สรุปผลการทดลอง
จากการทดลองพบวาในการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรดวยวิธี agar 

dilution method กานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา กะเพราและสะระแหน มีประสิทธิภาพยับยั้งการ
เจริญของ Shigella  ได และปจจัยดาน pH ความเขมขนของ NaCl และ aw มีผลตอการเจริญของ 
Shigella  ดังนั้นในการนําเครื่องเทศหรือสมุนไพรเหลานี้ใสในอาหารเพื่อยับยั้งการเจริญของ Shigella 
ที่ อ าจปนเป อนมาในอาหารจะตองคํานึ งถึ งลักษณะต า ง  ๆ  ของอาหารด วย  กล าวคือ  
ถาอาหารมี pH ความเขมขนของ NaCl และ/ หรือ aw ที่ไมเหมาะตอการเจริญของ Shigella 
ก็ไมจําเปนตองผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรในอาหาร เนื่องจากวาปจจัยดังกลาวสามารถยับยั้งการ
เจริญของ Shigella ได แตสําหรับอาหารที่มีสภาวะเหมาะสมตอการเจริญของ Shigella ก็ควรจะผสม
เครื่ อง เทศหรือสมุนไพรเหลานี้ลงไปเพื่อยับยั้ งการเจริญของ  Shigel la  ที่อาจปนเปอน
มาในอาหารจะทําใหผูบริโภคมีความปลอดภัยจากการรับประทานอาหารมากยิ่งขึ้นดวย

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณกองพยาธิวิทยาคลินิก กรมวิทยาศาสตรการแพทย และคุณอรุณ บางตระกูลนนท 
หัวหนาฝาย WHO National Salmonella – Shigella Center สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข          
กรมวิทยาศาสตรการแพทยที่อนุเคราะห  Shigella  spp. ที่ใชในการทดลอง
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