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บทคัดยอ
จากการศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรตอการเจริญของ Shigella spp. โดยใช

เครื่องเทศและสมุนไพร 16 ชนิดผสมในอาหาร Mueller-Hinton agar  เพื่อใชยับยั้งการเจริญของ 
Shigella spp. ทั้งหมด 4 ชนิด จํานวน 6 สายพันธุ  ไดแก 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 พบวา กานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา  กะเพราและ
สะระแหน สามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ได และเมื่อหาคา MIC ของกานพลู พริกไทย 
แมงลัก โหระพา กะเพราและ สะระแหน  โดยใชวิธี agar dilution method พบวาคา MIC อยูในชวง 
0.25-1 เปอรเซ็นต  ขึ้นอยูกับชนิดของเครื่องเทศและสมุนไพร ชนิดและสายพันธุของ Shigella  ที่นํามา
ทดสอบ  เมื่อศึกษาปจจัยดาน pH (3, 3.5, 4, 4.5 และ 5) และความเขมขนของ NaCl  (0, 1, 2, 3 และ 
4%)  ตอประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพร ซึ่งไดเลือกกานพลู และพริกไทยมาทดสอบ เนื่อง
จากวามีประสิทธิภาพดีที่สุด โดยไดผสมกานพลูหรือพริกไทยเขมขน 1 เปอรเซ็นตในอาหาร MH agar 
เพื่อพิสูจนวาปจจัยตาง ๆ มีผลตอการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. หรือไม  พบวากานพลูและ
พริกไทยยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ไดทุกสภาวะที่ทดสอบ  โดยในอาหารที่ไมไดผสมกานพลู
และพริกไทย (ชุดควบคุม) จะมีเช้ือเจริญไดที่ pH 5.0 และ 4.5 เทานั้นและมีเช้ือเจริญไดในที่มี NaCl 
เขมขน 0, 1 และ 2%  ผลการทดลองที่ไดแตกตางกันขึ้นอยูกับชนิดและสายพันธุของเชื้อที่นํามา
ทดสอบและเมื่อนําผลการศึกษานี้ไปทดสอบในอาหาร โดยผสมกานพลูหรือพริกไทยในน้ําสลัด 
จากนั้นใส Shigella spp. เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส(อุณหภูมิแชเย็น) และ 25 องศา
เซลเซียส พบวาจํานวน Shigella spp. ที่ใสในน้ําสลัดและชุดควบคุมที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 และ 25 
องศาเซลเซียส มีจํานวนลดลงอยางรวดเร็วจากปริมาณเชื้อเริ่มตนในวันแรกของการทดลอง โดยตรวจ



ไมพบเชื้อในน้ําสลัดภายหลังจากที่เก็บรักษาไวนาน 1 วัน แสดงใหเห็นวากานพลูและพริกไทยที่ผสม
ในน้ําสลัดไมมีผลตอการเจริญของ Shigella spp. เนื่องจากจํานวนของ Shigella spp. ลดลงทั้งในน้ํา
สลัดที่ผสมและไมผสมกานพลูและพริกไทย

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
ในประเทศที่กําลังพัฒนามักจะประสบปญหาทางดานสาธารณสุข ดวยสาเหตุของโรคบิด

(Shigellosis หรือ bacillary dysentery) ซึ่งเปนโรคอุจจาระรวงที่มีสาเหตุมาจากเชื้อในกลุม Shigella ทํา
ใหเกิดการปวดทอง อุจจาระรวงอยางรุนแรง และถายเปนมูกเลือด ทั้งนี้อาจจะมีสาเหตุมาจากการรับ
ประทานอาหารหรือดื่มน้ําที่มีเช้ือ Shigella spp. ปนเปอนอยู โดยเชื้อจะไปเจริญในบริเวณ
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เยื่อบุลําไสทําใหเยื่อบุลําไสเปนแผลอักเสบ มีเลือดออก สาเหตุของอาการอุจจาระรวงอาจมีผล
มาจากเอ็นโดท็อกซินของ Shigella นั่นเอง  ซึ่งอาจทําใหผูปวยเสียชีวิตได (อรุณ และคณะ, 2540)

การระบาดของโรคบิดในประเทศไทยมีแนวโนมสูงขึ้นตั้งแตป พ.ศ. 2518 เปนตนมา 
อัตราการเกิดโรคบิดในป พ.ศ.2513 มีเพียง 13 ราย ตอประชากร 1 แสนคน แตในป พ.ศ. 2525,  
2527- 2530 อัตราการเกิดโรคบิดเพิ่มขึ้นเปน 67,113,126,155 และ 248 คนตอประชากรหนึ่งแสนคน  
ตามลําดับ  สวนประเทศที่กําลังพัฒนาบางประเทศ เชน อินเดีย บังคลาเทศ พมา ลาว ตลอดจนประเทศ
ไทยพบว ามีการระบาดของ  Shigel la  บางพื้นที่ ในอัตราสูง  ซึ่ งจะพบโรคนี้ ในเด็ก เล็ก
ที่มีอายุตํ่ากวา 5 ป เนื่องจากประเทศเหลานี้ยังขาดระบบสาธารณสุขที่ดี (อรุณและคณะ, 2540)

Shigella สามารถเจริญไดในทางเดินอาหารของมนุษยและสัตวเลี้ยงลูกดวยนมทั้งหลาย  มักจะ
ไมพบ Shigella ในสัตวประเภทอื่น บอยครั้งที่ตรวจพบเชื้อนี้ในลําไสของผูปวยที่เพิ่งหายจากโรคบิด
ใหม ๆ ทําใหผูที่เปนพาหะเปนแหลงแพรเช้ือที่สําคัญพอ ๆ กับน้ําและอาหารที่ไมสะอาด   Shigella
สามารถติดตอไดโดยผานระบบทางเดินอาหาร (faecal-oral route) อาหารที่มักพบวามี Shigella ปน
เปอนอยูดวย ไดแก สลัด น้ําซุป ซอสและแซนวิช (Bagamboula และคณะ, 2003)  แมวาสวนประกอบ
ของอาหารจะสะอาด   แตแบคทีเรียอาจปนเปอนในระหวางการเตรียมและการปรุงอาหารดวยมือหรือ
ภาชนะที่ไมสะอาด แบคทีเรียจะเจริญและเพิ่มจํานวนขึ้นอยางรวดเร็ว ในอาหารเมื่อมีความชื้นและ
อุณหภูมิเหมาะสม จนทําใหผูบริโภคมีอาการของโรคอาหารเปนพิษได (สุมณฑา, 2537)  คนสมัย
โบราณไดพยายามแกปญหานี้ดวยหลาย ๆ วิธีการ แตวิธีหนึ่งที่ใชกันมานานไดแกการนําเครื่องเทศ
และสมุนไพรบางชนิดมาใชเพื่อการปรุงแตงกลิ่นรสอาหารและถนอมอาหารไมใหเนาเสีย (นิจศิริ  
2534 และบัญญัติ  2518) ในปจจุบันก็ยังมีการนําเครื่องเทศและสมุนไพรบางชนิดมาใชเปนเครื่องปรุง
แตงกลิ่นรสในอาหารหลายชนิด เชน สลัด น้ําซุป ซอส ฯลฯ เครื่องเทศและสมุนไพรดังกลาวสามารถ
ยับยั้งการเจริญหรือลดจํานวนของ Shigella  ที่ปนเปอนมาในอาหารได  (Bagamboula และคณะ, 2003)
 เครื่องเทศที่มีน้ํามันหอมระเหย (Volatile oil) อยูดวยมีสรรพคุณในการขับลมทําใหลําไส
ทํางานเปนปกติ ชวยกระตุนใหตอมน้ําลายทํางานทําใหเจริญอาหาร นอกจากนี้ยังมีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี ดังนั้นเครื่องเทศบางชนิดจึงเปนสวนผสมในตํารับยา
ที่เกี่ยวกับโรคทางเดินอาหารเปนสวนใหญ (สุพจน, 2537) และจากการที่เครื่องเทศมีน้ํามันหอมระเหย
ชวยฆาเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดการบูดเนาและชวยกระตุนใหเกิดการยอยอาหารจึงนํามาใชในการปรุง
แตงกลิ่นและรสอาหารและดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว ในสมัยโบราณมักจะใชเครื่องเทศในการคงสภาพ
ความสด คือชวยถนอมอาหารใหอยูไดนาน เครื่องเทศมีสรรพคุณทางเคมีและยา สามารถรักษาไดทั้ง
โรคที่เกิดภายนอกรางกาย  เชน โรคผิวหนังและโรคที่เกิดภายในรางกาย เชน โรคระบบทางเดินอาหาร 
ในปจจุบันเครื่องเทศถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมน้ําหอมและยาฆาแมลง ซึ่งวงการแพทยตางก็ใหการ
ยอมรับในเรื่องความปลอดภัยที่มีมากกวาการใชสารสังเคราะหที่กอใหเกิดผลตอสุขภาพในระยะยาว 
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เครื่องเทศยังจัดเปนพืชสมุนไพรประเภทหนึ่งที่มีประโยชนอยางยิ่งสําหรับผูที่ตองการนํามาใชปองกัน
และรักษาโรคดวยวิถีธรรมชาติ (สุพจน, 2537)

ดวยเหตุที่เครื่องเทศและสมุนไพรมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได        
ดังนั้นจึงนาที่จะศึกษาถึงความเปนไปไดของเครื่องเทศและสมุนไพรบางชนิดในการยับยั้งการเจริญ
ของ Shigella และศึกษาปจจัยที่อาจสงผลตอประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้ง
การเจริญของเชื้อนี้เพื่อเปนแนวทางในการนําเครื่องเทศและสมุนไพรเหลานี้ไปใชประโยชนเปน    
สวนผสมในอาหารเพื่อยับยั้งการเจริญ Shigella ที่อาจปนเปอนมาในอาหาร อันจะทําใหผูบริโภค
มีความปลอดภัยจากการรับประทานอาหารมากยิ่งขึ้นดวย

วัสดุอุปกรณและวิธีการทดลอง
1. แบคทีเรีย

แบคทีเรียที่ใชทดสอบ ไดแก Shigella spp. 4 ชนิด จํานวน 6 สายพันธุ ที่ไดรับ
ความอนุเคราะหจากกองพยาธิวิทยาคลีนิค กรมวิทยาศาสตรการแพทย 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
สมุนไพรและเครื่องเทศที่ใชทดสอบ จํานวน 16 ชนิด  ไดมาจากตลาดสดและราน

จําหนายเครื่องยาไทยในตําบลแสนสุข อําเภอเมือง ชลบุรี  ดังนี้
1.1  ราก  ไดแก  กระชาย  (Boesenbergia   pandurata   Schlecht.)
1.2  ใบ  ไดแก  กระเพรา (Ocimum  sanctum L.)  มะกรูด (Citrus  hystrix DC.)
        แมงลัก (Ocimum  canum L.)  สาระแหน  (Mentha  arvensis L.)
        และโหระพา (Ocimum  basilicum  L.)
1.3  ดอก  ไดแก  กานพลู (Eugenia  aromatica  Baill  หรือ  E. caryophyllata
       Thumb.)
1.4  ผล  ไดแก พริกไทย (Piper  nigrum  L.)  พริกขี้หนู (Capsicum  frutescens  L.)
       พริกช้ีฟา(Capsicum  frutescens  var. longum)และโปยก้ัก (Illicum  verum L .)
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1.5  ลําตนและใบ  ไดแก  ผักชี (Coriandrum  sativum  L.) และคื่นฉาย
       (Apium  graveolens  Linn.)
1.6  ลําตน  ไดแก  ตะไคร  (Cymbopogon  citratus  Stapf.)
1.7  ลําตนใตดิน  ไดแก  ขา (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 ของแบคทีเรียทีใชทดสอบทั้งหมด เพาะเลี้ยงใน nutrient agar

slant และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
1.2 inoculum เตรียมโดยการถายเชื้อจาก stock culture 1 loop ใสลงใน BHI broth

10 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง
        2.  การเตรียมเครื่องเทศและสมุนไพร

2.1 นําเครื่องเทศและสมุนไพรที่ใชทดสอบทั้งหมดมาคัดแยกสิ่งปลอมปนออกแยก
สวนที่ตองการใชไดแก สวนลําตนเหนือดิน ราก เปลือก ใบ ผลหรือเมล็ดมาลางทําความสะอาด อบให
แหงในตูอบที่อุณหภูมิ 40-50 องศาเซลเซียส แลวบดใหเปนผง

3.  การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของ Shigella
และการหาคาความเขมขนต่ําสุด  (MICs) ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ Shigella
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3.1  นําเครื่องเทศหรือสมุนไพรแหงผสมลงใน MH broth หรือ MH agar ใหมี
ความเขมขนของเครื่องเทศหรือสมุนไพร 1% (w/v) และเติม Tween 20 ลงในอาหารทั้ง 2 ชนิดใหมี
ความเขมขน 2.5% (w/v) หลังจากนั้นนําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 15 นาที (สําหรับ MH agar เทใสจานเพาะเชื้อ สวน MH broth ใสหลอด หลอดละ 10 
มิลลิลิตร แลวเก็บไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ช่ัวโมง)

3.2  เตรียมแบคทีเรียที่ใชทดสอบโดยนําแบคทีเรียที่ทดลองแตละชนิดจํานวน 1 loop 
ใสลงในอาหารเหลว BHI broth บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง แลวทําใหเจือจาง
เปน 102-103 CFU/ml  (คํานวณปริมาณเชื้อโดยคิดเทียบกับคา optical density (OD) ที่ความยาวคลื่น
540 นาโนเมตร) เพื่อใชทดสอบใน MH agar และ MH broth สําหรับ MH agar ใสเช้ือทดสอบจํานวน 
0.1 มิลลิลิตร และMH broth ใสเช้ือทดสอบจํานวน 1 มิลลิลิตร โดยแตละการทดลองใหทํา 3 ซ้ํา

3.3  สําหรับการอานผลความขุนของ MH broth ใหอานเปรียบเทียบกับหลอดควบคุมที่
ไมมีการเติมเชื้อลงไป สําหรับ MH agar อานผลการเจริญเปนโคโลนีบน MH agar ภายหลัง
การบมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง

3.4  สวนการหาคา MICs ของเครื่องเทศและสมุนไพรใน MH broth ใชความเขมขน
ของสมุนไพรเปน 1, 2, 5, และ 10% สวนใน MH agar ใชความเขมขนของสมุนไพรเปน 0.10, 0.25, 
0.50 และ 1% โดยทดสอบเชนเดียวกับวิธีที่กลาวมาขางตน และตรวจสอบการเจริญของ Shigella ภาย
หลังการบมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง

4. ศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรที่สามารถยับยั้งการเจริญของ  Shigella spp.
ดวยวิธี MH agar model hurdle system

4.1  ผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรที่ตองการทดสอบ 1% ลงใน MH agar แลวเติม 
Tween 20 ใหมีความเขมขน 2.5% และใชอาหารที่ไมผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรเปนตัวควบคุม หลัง
จากนั้นปรับ pH อาหารใหเปน 3.0, 3.5, 4.0, 4.5 และ 5.0 ดวย 2 N. HCl แลวปรับความเขมขนของ 
NaCl ใหเปน 0, 1, 2, 3 และ 4% กอนที่จะนําไปทําใหปราศจากเชื้อ หลังจากนั้นเทใส
จานเพาะเชื้อ

4.2  นําเชื้อที่ตองการทดสอบมาเจือจางใหไดจํานวนเซลล 102-103 CFU/ml 
แลว spread ลงบนอาหารในจานเพาะเชื้อดังกลาว บมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ตรวจสอบผล
การยับยั้งการเจริญเปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง

5.  การศึกษาผลการตานจุลชีพของเครื่องเทศและสมุนไพร ตอ Shigella spp. ในน้ําสลัด
 5.1  นําน้ําสลัดที่ซื้อมาจากรานจําหนายไปชั่งจํานวน 100 กรัมใสลงในถุงพลาสติกแลว
ผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรที่ตองการทดสอบโดยใชความเขมขน 1% และใชน้ําสลัดที่ไมไดผสม
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เครื่องเทศหรือสมุนไพรเปนตัวควบคุม แลวเติม Shigella spp. จํานวน 2 มิลลิลิตร (จากเชื้อที่มีอายุ 24-
48 ช่ัวโมงในอาหาร BHI broth) ตอน้ําสลัด 100 กรัม บมที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียสเปนเวลา 
16 วัน

5.2  ในชวงระหวางการบมเชื้อดังกลาวใหแบงตัวอยาง 10 กรัม ของวันที่ 0, 1, 4, ,12 
และ 16 มาทดสอบโดยเจือจางใหเปน 10 เทา ดวย peptone water เขมขน 0.1% และนําสารละลายที่
เจือจางจํานวน 0.1 มิลลิลิตร มาspread บน Hektoen enteric agar บมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง นับจํานวนโคโลนี

5.3 วัด pH และ awของอาหารควบคุมที่ไมไดเติมเชื้อทดสอบและทุกตัวอยาง
ทดสอบ ต้ังแตวันเริ่มตนจนครบ 16 วัน สําหรับ pH ใหใช Ingold electrode ตอกับ pH meter เปน
เครื่องวัด สวนคา aw วัดโดยใชเครื่อง aw Kryometer

ผลการทดลอง
จากการศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรเขมขน 1% ทั้งหมด 16 ชนิดไดแก

กระชาย กะเพรา กานพลู ขา ขิง คื่นฉาย ตะไคร โปยก๊ัก ผักชี พริกขี้หนู พริกช้ีฟา พริกไทย มะกรูด 
แมงลัก สะระแหนและโหระพา ในการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. 4 ชนิด จํานวน 6 สายพันธุที่
ไดจากกองพยาธิวิทยาคลีนิค กรมวิทยาศาสตรการแพทย 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
กลาวไปทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรดวยวิธี agar dilution method  พบวากานพลู
มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการยับยั้งการเจริญของ Shigella โดยสามารถยับยั้งไดทั้ง 6 สายพันธุ สวน
พริกไทย แมงลักและโหระพามีประสิทธิภาพรองลงมาโดยสามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella ได 4 
สายพันธุ คือ S. flexneri  type 2a , S. flexneri  type3a ,  S. sonnei phase I และ   S. sonnei phase II  
สวนกะเพราและสะระแหนสามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella ได 2 สายพันธุ  คือ S. flexneri  type 
2a และ S. flexneri  type (ตารางที่ 1) แตเมื่อทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรดวยวิธี 
broth dilution method  พบวาไมมีสมุนไพรชนิดใดที่สามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella spp.ได เมื่อ
หาคา MIC โดยวิธี agar dilution method พบวาคา MIC อยูในชวง 0.25-1% และวิธี broth dilution 
method ไดคา MIC อยูในชวง 2->10 % คา MIC ที่ไดขึ้นอยูกับชนิดของเครื่องเทศและสมุนไพร ชนิด
และสายพันธุของ Shigella  เมื่อศึกษาปจจัยดาน pH (3, 3.5, 4, 4.5 และ 5) และความเขมขน  ของ NaCl 
(0, 1, 2, 3 และ 4%)  ตอประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพร ซึ่งไดเลือกกานพลูและพริกไทยมา
ทดสอบ   เนื่องจากวามีประสิทธิภาพที่ดีในการยับยั้งการเจริญของเชื้อที่ทดลอง จากการศึกษาพบวา
กานพลูและพริกไทยยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ไดทุกสภาวะที่ทดสอบ โดยในอาหารที่ไมได
ผสมกานพลูและพริกไทย (ชุดควบคุม) จะมีเช้ือเจริญไดที่ pH 4.5 และ 5 เทานั้นและมี
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เช้ือเจริญไดในที่มี NaCl เขมขน 0, 1 และ 2%   ผลการทดลองที่ไดแตกตางกันขึ้นอยูกับชนิดและสาย
พันธุของเชื้อที่นํามาทดสอบ และเมื่อนําผลการศึกษาไปทดสอบในอาหารโดยผสมกานพลูและ
พริกไทยในน้ําสลัด พบวาจํานวน Shigella spp. ที่ใสในน้ําสลัดและชุดควบคุมที่เก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส มีจํานวนลดลงอยางรวดเร็วจากปริมาณเชื้อเริ่มตนใน
วันแรกของการทดลอง โดยตรวจไมพบเช้ือในน้ําสลัดภายหลังจากที่เก็บรักษาไวนาน 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. ขา +++ +++ +++ +++ +++ +++
  5. ขิง +++ +++ +++ +++ +++ +++
  6. คื่นฉาย +++ +++ +++ +++ +++ +++
  7. ตะไคร +++ +++ +++ +++ +++ +++
  8. โปยก๊ัก +++ +++ +++ +++ +++ +++
  9. ผักชี +++ +++ +++ +++ +++ +++
10. พริกขี้หนู +++ +++ +++ +++ +++ +++
11. พริกช้ีฟา +++ +++ +++ +++ +++ +++
12. พริกไทย - - - - +++ +++
13. มะกรูด +++ +++ +++ +++ +++ +++
14. แมงลัก - - - - +++ +++
15. สะระแหน ++ ++ - - +++ +++
16. โหระพา - - - - +++ +++

+++  หมายถึงมีเช้ือเจริญหลังจากบมเชื้อเปนเวลา 24 ช่ัวโมง
++    หมายถึงมีเช้ือเจริญหลังจากบมเชื้อเปนเวลา 24 ช่ัวโมง แตมีจํานวนนอยกวาชุดควบคุม
  -      หมายถึงไมมีเช้ือเจริญหลังจากบมเชื้อเปนเวลา 24 ช่ัวโมง
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อภิปรายผลการทดลอง
1.  การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของ Shigella

จากการศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรเขมขน 1% ทั้งหมด 16 ชนิด ในการ
ยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. 4 ชนิด จํานวน 6 สายพันธุ  ดวยวิธี agar dilution method พบวาเครื่อง
เทศและสมุนไพรที่ยับยั้งการเจริญของ Shigella ได ไดแก กานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา กะเพรา
และสะระแหน โดยกานพลูมีประสิทธิภาพดีที่สุดในการยับยั้งการเจริญของ Shigella  ไดทั้ง 6 สายพันธุ
ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Bagamboula และคณะ (2003); Hammer และคณะ (1999); Smith-Palmer 
และคณะ (1998); บัญญัติ (2522)  การที่กานพลูยับยั้งการเจริญของ Shigella ไดเนื่องจากมียูจีนอล
(eugenol)  ซึ่งเปนสารสําคัญที่พบมากในกานพลู (Dorman and Deans, 2000)  ซึ่งยูจีนอลไปขัดขวาง
ขบวนการละลายของชั้นไขมันที่เซลลเมมเบรน เปนผลใหบทบาททางดานออสโมติกแบรริเออร
(osmotic barrier) ของเซลลเมมเบรนลดลงและขัดขวางการทํางานของเอนไซม ทําใหเอนไซมและ
โปรตีนอื่น ๆ ในเซลลรวมตัวกัน เซลลจึงถูกทําลาย (บัญญัติ, 2522)

สวนเครื่องเทศและสมุนไพรที่มีประสิทธิภาพรองลงมาไดแก 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 ซึ่งใกลเคียงกับรายงานของ 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 ไดดี (Dorman and 
Deans, 2000) จึงทําใหพริกไทยมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ Shigella ได  สวนโหระพา
ยับยั้งการเจริญของ Shigella ได เนื่องจากมีน้ํามันหอมระเหยอยูดวย (Simon et al, 1990)และในน้ํามัน
หอมระเหยของโหระพามีสารไลนาลูออลและเมธิล  คาวิคอล (methyl  chavicol)  (Wan  et  al, 1998)  
ซึ่งมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี (Bagamboula et al, 2003)จึงทําใหโหระพามี          
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ Shigella ได การที่แมงลักยับยั้งการเจริญของ Shigella ได เนื่อง
จากมีน้ํามันหอมระเหยซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Simon และคณะ (1990) และในน้ํามันหอมระเหย
ของแมงลักมีสารการบรู เมทิลซินนาเมท (methyl  cinnamate) ไลนาลูออลและลิโมนีน (limonene)            
ซึ่งมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี (Simon  et al, 1990) จึงทําใหแมงลักมีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งการเจริญของ Shigella ไดเชนกัน

สวนกะเพราและสะระแหนมีประสิทธิภาพต่ําที่สุดโดยยับยั้งการเจริญของ Shigella ได 2 สาย
พันธุ คือ S. flexneri  type 2a และ S. flexneri  type 3a ซึ่งใกลเคียงกับรายงานของ Hammer และคณะ 
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(1999) ; Smith-Palmer และคณะ (1998); อนุวัฒน (2544); บัญญัติ (2522) การที่กะเพรายับยั้งการเจริญ
ของ Shigella ได  เนื่องจากมีน้ํามันหอมระเหย ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Simon และคณะ (1990) 
และมีรายงานวาในน้ํามันหอมระเหยของกะเพรามีสารยูจีนอล  เมทธิลยูจีนอล(methyl eugenol)และเบ
ตา-แคริโอฟลลีน (β-caryophyllene) (Simon  et  al, 1990) ซึ่งมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินท
รียไดดี (บัญญัติ, 2522) จึงทําใหกะเพรามีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ Shigella  ไดเชนกัน   
สวนสะระแหนยับยั้งการเจริญของ  Shigella ได  เนื่องจากมีน้ํามันหอมระเหย ซึ่งสอดคลองกับรายงาน
ของบัญญัติ  (2530)  ในน้ํามันหอมระเหยของสะระแหนมีสารอัลฟา – ไปนีน (α - pinene) เมนทอล 
(menthol)  ลิโมนีนและนีโอเมนทอล (neomenthol) ซึ่งมีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี 
(บัญญัติ  2530) จึงทําใหสะระแหนมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญ ของ Shigella ได

2.  การหาความเขมขนต่ําสุด (MICs)ของเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของ  Shigella
spp.

เมื่อหาคา MIC ของกานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา กะเพราและสะระแหน โดยใชวิธี  gar 
dilution method พบวาคา MIC อยูในชวง 0.25-1 เปอรเซ็นต และวิธี broth dilution method  ไดคา MIC 
อยูในชวง 2-10 เปอรเซ็นต คา MIC ที่ไดขึ้นอยูกับชนิดของเครื่องเทศและสมุนไพร ชนิดและสายพันธุ
ของ Shigella ที่นํามาทดสอบ(Bagamboula  et  al.,2003) จากการศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและ
สมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ดวยวิธี  agar  dilution  method และวิธี broth dilution 
method พบวาผลการทดลองจากทั้ง 2 วิธีไดคา MIC แตกตางกัน ผลการศึกษาดังกลาวสอดคลองกับราย
งานของ Bagamboula และคณะ(2003)ที่พบวาคา MIC ที่ไดจากวิธี agar dilution method จะแตกตาง
จากวิธี broth dilution method กลาวคือ Bagamboula และคณะ(2003) ไดศึกษาประสิทธิภาพของเครื่อง
เทศและสมุนไพร 17 ชนิด ในการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. พบวาคา MICs ที่ไดจากวิธี agar 
dilution method  มีคาแตกตางจากวิธี broth dilution method ดังนี้คือคา MICs ของโหระพาที่ไดจากวิธี 
agar dilution method มีคาเทากับ 1% ในการยับยั้งการเจริญของ S. sonnei CIP 82.49,S. sonnei strain 1 
และ S. flexneri  strain 6 สวนคา  MIC ที่หาไดจากวิธี broth dilution มีคาเทากับ 10% ในการยับยั้ง การ
เจริญของ  S. flexneri strain 6  จากการทดลองแสดงใหเห็นวาวิธีที่ใชในการทดสอบมีผลตอประสิทธิ
ภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของเครื่องเทศและสมุนไพร
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3. การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรที่สามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella spp.
ดวยวิธี MH agar model hurdle system

เนื่องจากกานพลูและพริกไทยเปนสมุนไพรที่มีประสิทธิภาพดีที่สุด จึงเลือกกานพลูและ
พริกไทยไปศึกษาประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. โดยใชวิธี MH agar model
hurdel system ในการทดลองนี้ไดศึกษาปจจัยดาน pH (3.0, 3.5, 4.0, 4.5 และ 5.0) และความเขมขนของ
NaCl (0, 1, 2, 3 และ 4%) ตอประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพร จากการทดลองพบวา ในชุด
ควบคุมมีเช้ือเจริญไดที่ pH 5.0 และ 4.5 และในที่มี NaCl เขมขน 0, 1 และ 2% สวนในอาหารที่ผสม
กานพลูหรือพริกไทย พบวาไมมีเช้ือเจริญในทุกการทดสอบ แสดงวา pH และความเขมขนของ NaCl มี
ผลตอการเจริญของ Shigella กลาวคือ ถาปรับ pH ใหลดลงตั้งแต pH 4 ลงมาจะทําใหยับยั้งการเจริญ
ของ Shigella spp.ไดและเมื่อเพิ่มความเขมขนของ NaCl ใหสูงขึ้น จะสงผลใหยับยั้งการเจริญของ
Shigella spp.ไดเชนเดียวกัน  ผลการทดลองนี้ใกลเคียงกับรายงานของ Bagamboula และคณะ(2003) มี
รายงานวา 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) ดวยเหตุนี้ในการทดลองจึงพบวาไมมี Shigella  เจริญไดที่ pH 3.0, 3.5 และ 4.0 และการ
เพิ่มความเขมขนของ NaCl ใหสูงขึ้นจะสงผลใหยับยั้งการเจริญของ Shigella spp. ไดดีขึ้นดวย

4.   การศึกษาประสิทธิภาพของกานพลูและพริกไทยในการยับยั้งการเจริญของ Shigella  spp.   ในน้ํา
สลัด

สําหรับการศึกษาประสิทธิภาพของกานพลูและพริกไทยในการยับยั้งการเจริญของ Shigella
spp.  ในน้ําสลัด ซึ่งเปนการนําผลการศึกษาขางตนไปทดลองในอาหาร จากการทดลอง พบวาจํานวน 
Shigella spp. ที่ใสในน้ําสลัด(ทั้งที่มีการผสมและไมผสมกานพลูและพริกไทย)  เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 
4 และ 25 องศาเซลเซียส มีจํานวนลดลงอยางรวดเร็วจากปริมาณเชื้อเริ่มตนในวันแรกของการทดลอง 
โดยตรวจไมพบเชื้อในน้ําสลัดภายหลังจากเก็บรักษาไวนาน 1 วัน โดยในระหวางการทดลองวัด pH 
ของน้ําสลัดได 3.78±0.01 และวัด awได 0.839±0.01 ซึ่งมีการรายงานวา 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)   
ดวยเหตุนี้การลดปริมาณของ Shigella ในน้ําสลัดจึงอาจมีสาเหตุมาจาก pH และ aw ของน้ําสลัด เนื่อง
จากที่สภาวะนี้ไมเหมาะสมตอการเจริญของ Shigella   จากผลการศึกษาแสดงวากานพลูและพริกไทยที่
ผสมในน้ําสลัดไมมีผลตอการเจริญของ Shigella spp.  เนื่องจากจํานวนของ Shigella spp. ลดลงทั้งใน
กลุมควบคุมและในน้ําสลัดที่ผสมกานพลูและพริกไทย
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 จากการทดลองพบวา กานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา กะเพราและสะระแหน มีประสิทธิ
ภาพยับยั้งการเจริญของ Shigella ได และปจจัยดาน pH ความเขมขนของ NaCl  และaw มีผลตอการ
เจริญของ Shigella  ดังนั้นในการนําเครื่องเทศหรือสมุนไพรเหลานี้ไปใชยับยั้งการเจริญของ Shigella ที่
อาจปนเปอนมาในอาหารจะตองคํานึงถึงคุณสมบัติของอาหารดวย กลาวคือ  ถาอาหารมี pH ความเขม
ขนของ NaCl และ/หรือ aw ที่ไมเหมาะสมตอการเจริญของ Shigella  ก็ไมจําเปนตองผสมเครื่องเทศหรือ
สมุนไพรในอาหาร เนื่องจากวาปจจัยดังกลาวสามารถยับยั้งการเจริญของ Shigella ได แตสําหรับอาหาร
ที่มีสภาวะเหมาะสมตอการเจริญของ Shigella ก็ควรจะผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรเหลานี้ลงไปเพื่อ
ยับยั้งการเจริญของ Shigella ที่อาจปนเปอนมาในอาหาร อันจะทําใหผูบริโภคมีความปลอดภัยจากการ
รับประทานอาหารมากยิ่งขึ้นดวย อยางไรก็ตามการเติมเครื่องเทศและสมุนไพรในอาหารบางครั้งไมได
มีจุดหมายเพื่อทําลายหรือยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย เพราะสภาพของอาหารสามารถทําลายหรือยับยั้ง
จุลินทรียไดอยูแลว แตที่ใสก็เพื่อตองการทําใหอาหารมีกลิ่น สีหรือรสชาติชวนรับประทาน

สรุปผลการทดลอง
จากการทดลองพบวาในการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรดวยวิธี agar 

dilution method กานพลู พริกไทย แมงลัก โหระพา กะเพราและสะระแหน มีประสิทธิภาพยับยั้งการ
เจริญของ Shigella  ได และปจจัยดาน pH ความเขมขนของ NaCl และ aw มีผลตอการเจริญของ 
Shigella  ดังนั้นในการนําเครื่องเทศหรือสมุนไพรเหลานี้ใสในอาหารเพื่อยับยั้งการเจริญของ Shigella 
ที่ อ าจปนเป อนมาในอาหารจะตองคํานึ งถึ งลักษณะต า ง  ๆ  ของอาหารด วย  กล าวคือ  
ถาอาหารมี pH ความเขมขนของ NaCl และ/ หรือ aw ที่ไมเหมาะตอการเจริญของ Shigella 
ก็ไมจําเปนตองผสมเครื่องเทศหรือสมุนไพรในอาหาร เนื่องจากวาปจจัยดังกลาวสามารถยับยั้งการ
เจริญของ Shigella ได แตสําหรับอาหารที่มีสภาวะเหมาะสมตอการเจริญของ Shigella ก็ควรจะผสม
เครื่ อง เทศหรือสมุนไพรเหลานี้ลงไปเพื่อยับยั้ งการเจริญของ  Shigel la  ที่อาจปนเปอน
มาในอาหารจะทําใหผูบริโภคมีความปลอดภัยจากการรับประทานอาหารมากยิ่งขึ้นดวย

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณกองพยาธิวิทยาคลินิก กรมวิทยาศาสตรการแพทย และคุณอรุณ บางตระกูลนนท 
หัวหนาฝาย WHO National Salmonella – Shigella Center สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสาธารณสุข          
กรมวิทยาศาสตรการแพทยที่อนุเคราะห  Shigella  spp. ที่ใชในการทดลอง
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