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บทคัดย่อ 

สารสกดัดว้ยเอทานอลจากใบพรวดมีฤทธ์ิยบัย ั้งและฆ่าเซลลแ์บคทีเรียแกรมบวกไดห้ลายชนิด รวมถึง 
Staphylococcus aureus การวิจัยในคร้ังน้ี ได้ศึกษาฤทธ์ิต่าง ๆ ในการต้านแบคทีเรีย S. aureus ATCC 29213 
รวมถึงฤทธ์ิของสารสกัดเม่ือประยุกต์ใช้ในเน้ือหมูดิบแช่เย็น จากการตรวจสอบด้วยวิธี Time kill assay วิธี 
Biofilm formation assay การตรวจสอบลกัษณะสีของโคโลนี และการทดลองในเน้ือหมูดิบ ผลการทดลอง
แสดงให้เห็นว่า ท่ีความเขม้ขน้ของสารสกดัระดบั 4MIC (1.24 mg/ml) สามารถลดจ านวนเซลล์แบคทีเรียได้
มากกว่า 99.9% ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง สารสกดัท่ีระดับความเขม้ขน้มากกว่า หรือเท่ากับค่า MIC สามารถ
ยบัย ั้งการสร้างไบโอฟิล์มและการเกิดเมือกของ S. aureus ได ้รวมถึงการลดการสร้างสี Staphyloxanthin ของ
โคโลนี และสามารถยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียท่ีพ้ืนผิวเน้ือหมูดิบท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิ 10 ºC เป็นเวลา 3 วนั เม่ือ
เทียบกบัชุดควบคุม และชุดควบคุมท่ีเติม 10% NaCl การศึกษาในคร้ังน้ี แสดงใหเ้ห็นวา่สารสกดัดว้ยเอทานอล 
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จากใบพรวดอาจใช้เป็นอีกทางเลือกหน่ึง เพื่อทดแทนการใช้สารเคมีในการยบัย ั้งแบคทีเรีย และอาจน าไป
ประยกุตใ์นการเก็บรักษาอาหาร และในทางเภสชักรรม  

ค าส าคญั: สารสกดัจากใบพรวด ฤทธ์ิตา้นแบคทีเรีย ไบโอฟิลม์ เน้ือหมู 

Abstract 

Ethanolic extract of Rhodomyrtus tomentosa leaf contained antibacterial activities against many 
Gram-positive pathogenic bacteria, including Staphylococcus aureus. This study investigated antibacterial 
effects on S. aureus using both n vitro and in situ assays. In vitro studies were determined by Time kill, 
Biofilm formation and colonial morphology detection. In situ assay was analyzed an anti-bacterial activity of 
the extract against S. aureus in chilled pork. Time-kill assay shown that the extract at a concentration of 4MIC 
(1.24 mg/ml) could reduce the number of S. aureus cells by 99.9% within 24 h. The ethanolic extract at more 
than or equal MIC concentration could prevent biofilm formation and inhibited slime and Staphyloxanthin 
production. In addition, the extract inhibited S. aureus growth in raw pork during storage at 10 ºC compared 
to control and 10% salt solution in 3 days of storage. The results of this study revealed that the extract of R. 
tomentosa could be an alternative preservative chemical compound to inhibit bacteria and may be employed 
in food preservation and pharmaceutical purposes. 
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1. บทน า 
การปน เป้ื อนของผ ลิตภัณฑ์ อ าห าร 

นอกจากสารเคมีท่ีเป็นพิษ หรือวตัถุส่ิงแปลกปลอม
แลว้ ยงัหมายรวมถึงเช้ือจุลินทรียด์้วย โดยเฉพาะ
อยา่งยิ่งแบคทีเรีย เช่น Staphylococcus aureus เป็น
ตน้ ซ่ึงเช้ือดงักล่าวเป็นเช้ือท่ีปนเป้ือนมากบัอาหาร 
อาจปนเป้ือนมาจากขั้นตอนการแปรรูป หรือการ
ผลิต [1, 2, 3] S. aureus ท่ีปนเป้ือนในอาหาร ส่วน
ใหญ่จะอยู่บนผิวหน้าของอาหาร หากเช้ือมีการ
เจริญเติบโต อาจจะสร้างไบโอฟิล์ม รวมไปถึง
สารพิษต่าง ๆ เช่น enterotoxin ท่ีสามารถก่อให้เกิด
คว ามพิ ษ ป ก ติ ใน ระบ บท าง เดิ น อ าห าร  [4] 
นอกจากน้ี S. aureus สามารถก่อให้เกิดการติดเช้ือ
ตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกายมนุษยไ์ด ้[5] ดงันั้นจึงมี

การใชส้ารเคมี เพ่ือควบคุมเช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือน 
ซ่ึงการใชส้ารเคมีอาจส่งผลกระทบต่อผูบ้ริโภค และ
ส่ิงแวดลอ้มในระยะยาว [6] ในอุตสาหกรรมอาหาร
จึงมีการหลีกเล่ียง หรือลดการใช้สารเคมีลง หรือ
ทดแทนการใช้สารเคมีด้วย การใช้สารสกัดจาก
ธรรมชาติ [7, 8, 9] เช่น สารสกดัจากพืช เป็นตน้ 

พืชหลายชนิดมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยา ซ่ึง
รวมถึง ฤทธ์ิตา้นเช้ือแบคทีเรีย พรวด (Rhodomyrtus 
tomentosa) เป็นไมพุ้ม่ขนาดกลาง สามารถพบไดท้ัว่
ทุกภาคของประเทศไทย และเป็นไมป้ระจ าถ่ินใน
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ สารสกัดจากส่วนต่าง ๆ 
ของตน้พรวด โดยเฉพาะสารสกัดจากใบพรวด มี
ฤทธ์ิยบัย ั้งแบคทีเรียแกรมบวกไดห้ลายชนิด เช่น S. 
aureus, Bacillus sp., Streptococcus sp., Listeria sp. 
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และ Clostridium sp. เป็นต้น  [10, 11, 12, 13, 14, 
15] ในงานวิจยัน้ีไดศึ้กษาฤทธ์ิของสารสกดัจากใบ
พรวดต่อแบคทีเรีย S. aureus ระยะเวลาในการฆ่า
เช้ือ ฤทธ์ิยบัย ั้งการสร้างไบโอฟิล์ม และลกัษณะสี
ของโคโลนีของ S. aureus เม่ือเล้ียงในสภาวะท่ีมี
สารสกดั รวมถึงการศึกษาฤทธ์ิของสารสกดัต่อการ
ยบัย ั้งการเจริญของเช้ือในเน้ือหมูสดแช่เยน็ 

2. วสัดุอุปกรณ์และวธีิด าเนินการวจัิย 
2.1 แบคทเีรียทีใ่ช้ในการทดลอง 

แบคทีเรีย Staphylococcus aureus ATCC 
29213 ได้รับความอนุเคราะห์จาก ศ. ดร. ศุภยางค ์
วรวฒิุคุณชยั ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ น ามาเพาะเล้ียงใน
อาหาร Trypticase Soy Broth (TSB, Hi-media) แลว้
น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 ºC เป็นเวลา 16-18 ชั่วโมง 
เม่ือครบเวลาท าการถ่ายเช้ือจากอาหาร TSB ลงใน
อาหารเล้ียงเช้ือ Mueller Hinton Broth  (MHA, Hi-
media) จากนั้นน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 ºC นาน 4-5 
ชัว่โมง และน ามาปรับความขุ่นของอาหารเล้ียงเช้ือ
ดว้ย 0.85% NaCl ใหเ้ท่ากบัความขุ่นของสารละลาย 
McFarland Standard No. 0.5 จะได้ป ริ ม าณ เช้ื อ
ประมาณ 1.5 x 108 CFU/ml และน าไปทดสอบใน
วธีิอ่ืนต่อไป 

2.2 การเตรียมสกดัสารจากใบพรวด 
ใบพรวดถูก เก็บจากพ้ืน ท่ี ในจังหวัด

นครราชสีมา น ามาลา้งท าความสะอาด แลว้น ามา
อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 ºC ประมาณ 3-4 วนั บดให้
ละเอียด และน าไปแช่ใน 95% เอทานอล นาน 7 วนั 
จากนั้ นกรองด้วยผา้ขาวบาง เพ่ือแยกกากออกไป 
น าไประเหยด้วยเคร่ือง Rotary evaporator น าสาร
สกัดท่ีได้ใส่ขวด แล้วน าไปชั่งน ้ าหนักสาร และ
ค านวณหาปริมาณเน้ือสารสกดัท่ีได ้และละลายสาร
สกดัดว้ย 100% Dimethyl sulfoxide (DMSO) ใหไ้ด้

สารสกดัท่ีมีความเขม้ขน้ 500 mg/ml เก็บสารสกดัท่ี
ไดไ้วท่ี้อุณหภูมิ 4 ºC เพ่ือใชใ้นการทดลองอ่ืนต่อไป 

2.3 การทดสอบฤทธ์ิต้านแบคทเีรียเบ้ืองต้น 
สารสกัดจากใบพรวดท่ีเตรียมได้จะถูก

น ามาตรวจสอบฤทธ์ิเบ้ืองต้นด้วยวิธี Agar disc 
diffusion และวิเคราะห์ค่าการยบัย ั้งเช้ือน้อยท่ีสุด
ด้วยวิ ธี  Broth microdilution ซ่ึ งได้อ ธิบ ายไว้ใน
รายงานวจิยัก่อนหนา้น้ี [10]  

การตรวจสอบฤทธ์ิตา้นเช้ือเบ้ืองตน้ด้วย
วิธี Agar disc diffusion และการตรวจสอบค่าความ
เข้มข้นน้อยท่ีสุดท่ีสามารถยบัย ั้ งเช้ือ (Minimum 
Inhibitory Concentration; MIC) ของสารสกัดด้วย
วิธี Broth microdilution ในการทดลองน้ีได้ใช้ชุด
ค วบ คุ ม  negative control ใ ช้ เป็ น  DMSO แ ล ะ 
positive control ใชเ้ป็นยาปฏิชีวนะ Vancomycin  

2.4 การศึกษาระยะเวลาการออกฤทธ์ิของสาร
สกดัต่อเซลล์แบคทเีรีย ด้วยวธีิ Time kill assay 

ระยะเวลาการออกฤทธ์ิของสารสกดั [15] 
มีวิธีโดยสรุปดงัน้ี น าเช้ือแบคทีเรียท่ีเตรียมไดจ้าก
ขอ้ 2.1 เจือจางดว้ยอาหาร MHB ให้มีปริมาณเซลล์
ประมาณ 1.0 x 106 CFU/ml จากนั้ น เตรียมความ
เขม้ขน้ของสารสกัดท่ีใช้ในการทดสอบในระดับ
ความเข้มข้นท่ีมากกว่า 2 เท่าของความเข้มข้น
สุดท้าย (ความเขม้ขน้สุดท้ายของสารสกัด ได้แก่ 
1/4MIC, 1/2MIC, MIC, 2MIC และ 4MIC) ดูดสาร
สกดัแต่ละระดับความเขม้ขน้ปริมาตร 1.5 ml เติม
ลงใน MHB ปริมาตร 1.5 ml ท่ีปรับปริมาณเซลลใ์น
อาหารแลว้ขา้งตน้ จะไดป้ริมาตรสุทธิ 3 ml จากนั้น
น าไป บ่ ม ท่ี อุณห ภู มิ  37 ºC นับ จ าน วน เซลล์
แบคทีเรีย ท่ีเวลา  0, 2, 4, 6, 8, 10 และ 24 ชั่วโมง 
เม่ือครบเวลาท่ีก าหนด ตรวจนับจ านวนเซลล์
แบคทีเรีย โดยการน าชุดทดลองทุกระดับความ
เขม้ขน้ และชุดควบคุมมาท าการเจือจางดว้ย 0.85%  
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NaCl ให้ มี ระดับ ความ เจือจางใน ช่วง 100-10-5 
จากนั้น ท าการเกล่ียบนอาหาร Trypticase Soy Agar 
(TSA, Hi-media) บ่ ม ท่ี อุณ ห ภู มิ  37 ºC น าน  24 
ชัว่โมง ตรวจผลโดยนบัจ านวนโคโลนี และค านวณ
จ านวนโคโลนีท่ีนับได้เป็น Log CFU/ml จากนั้ น
น าไปสร้างกราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่าง
จ านวนเซลลแ์บคทีเรีย และเวลา 

2.5 การศึกษาฤทธ์ิการยบัยั้งการสร้างไบโอ
ฟิล์มของเซลล์แบคทเีรียในหลอดทดลอง 

การศึกษาฤทธ์ิของสารสกัดต่อการยบัย ั้ง
การสร้างไบโอฟิลม์ ไดด้ดัแปลงจากวธีิของ Merritt 
และคณะ [16] โดยน าเช้ือแบคทีเรียท่ีเตรียมได ้เจือ
จางดว้ยอาหาร TSB (เติม 1% น ้ าตาลกลูโคส) ให้มี
ปริมาณเซลล์ประมาณ 1.0 x 106 CFU/ml จากนั้ น 
เตรียมความเขม้ขน้ของสารสกดัท่ีใชใ้นการทดสอบ
ในระดับความเข้มข้นท่ีมากกว่า 2 เท่าของความ
เขม้ขน้สุดท้าย (ความเขม้ขน้สุดท้ายของสารสกัด 
ได้แก่ 1/4MIC, 1/2MIC, MIC, 2MIC และ 4MIC) 
โดยเจือจางสารสกดัดว้ยอาหารเล้ียงเช้ือ TSB ท่ีเติม 
1% น ้ าตาลกลูโคส ปริมาตร 1 ml จากนั้นเติมเช้ือท่ี
ปรับปริมาณเซลล์แลว้ ปริมาตร 1 ml ลงในหลอด
ทดลองดังกล่าว จะไดค้วามเขม้ขน้ของสารสกดัท่ี
ต้องการ น าไปบ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 ºC นาน 24 
ชั่วโมง เทอาหารและเซลล์แขวนลอยท้ิง แลว้ลา้ง
ด้วย 0.01 M  Phosphate buffer saline (PBS) 3 คร้ัง 
ท าการตรึงเซลล์ท่ี เกาะอยู่ข ้างหลอดด้วย 95% เอ
ทานอล นาน 15 นาที จากนั้นท าการยอ้มไบโอฟิลม์
ด้วย 0.1% Crystal violet นาน 30 นาที แล้วล้างสี
ยอ้มส่วนเกินออกด้วย PBS 3 คร้ัง ตั้ งไวใ้ห้แห้ง 
จากนั้ นละลายสีท่ียอ้มติดไบโอฟิล์มด้วย 95% เอ
ทานอล ปริมาตร 2 ml นาน 5 นาที น าสารละลายไป
วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 595 นาโน
เมตร ดว้ยเคร่ืองวดัค่าการดูดกลืนแสง ชุดควบคุมใช้

อาหาร TSB ผสม 1% น ้ าตาลกลูโคส เป็น Positive 
control และชุดควบคุมส าหรับ Negative control ซ่ึง
เป็นอาหาร TSB ผสม 1% น ้ าตาลกลูโคส แต่ไม่มี
การเติมเช้ือลงในอาหาร ค านวณร้อยละการยบัย ั้ง
ด้วย (ค่าเฉล่ีย OD595 ของหลอดท่ีมีการผสมสาร
สกัด  / ค่ า เฉ ล่ีย  OD595 ของหลอด ท่ี ใช้ เป็น ชุด
ควบคุม) x 100 

2.6 การศึกษาฤทธ์ิการยบัยั้งการสร้างไบโอ
ฟิล์มด้วยสารสกดัจากใบพรวด 

แบคทีเรีย S. aureus ท่ีสร้างไบโอฟิลม์ จะ
มีลักษณะสีของโคโลนีเป็นสีแดง-ด า ถึงสีด าวาว  
เม่ือ เล้ียงบนอาหาร Congo Red Agar (CRA, Hi-
media) [17] ในการทดลองน้ี ไดมี้การเตรียมอาหาร 
Brain–Heart Infusion Agar (Hi-media) ท่ี เติ ม  1% 
น ้ าตาลซูโครส และสี Congo red ปริมาณ 0.8 g/L 
น าไปผ่านการ Sterilization จากนั้นเติมสารสกัดท่ี
ความเขม้ขน้ 1/4MIC 1/2MIC MIC และชุดควบคุม
ท่ีเติม 0.5% DMSO จากนั้ นน าเซลล์แบคทีเรียท่ี
เตรียมไดข้า้งตน้ปริมาตร 10 µl หยดลงบนผิวหน้า
อาหารท่ีเติมสารสกัด และชุดควบคุม น าไปบ่มท่ี
อุณหภูมิ 37 ºC นาน 48 ชั่วโมง และบันทึกผลการ
ทดลอง สงัเกตสีโคโลนี โดยเทียบกบัชุดควบคุม 

2.7 การศึกษาฤทธ์ิของสารสกดัต่อการสร้างสี
ของโคโลนขีอง S. aureus 

ในการทดลองน้ี ได้มีการเตรียมอาหาร 
TSA ท่ีเติมสารสกดัท่ีความเขม้ขน้ 1/4MIC 1/2MIC 
MIC และชุดควบคุมท่ีเติม 0.5% DMSO จากนั้นน า
เซลล์แบคทีเรียท่ีเตรียมได้จากขอ้ 2.1 ปริมาตร 10 
µl หยดลงบนผิวหน้าอาหาร TSA ท่ีเติมสารสกัด 
น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 ºC นาน 48 ชั่วโมง และ
บนัทึกผลการทดลอง สังเกตสีโคโลนี โดยเทียบกบั
ชุดควบคุม 
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2.8 การศึกษาฤทธ์ิการยบัยั้งการเจริญของ
เซลล์แบคทเีรียในเน้ือหมูแช่เยน็ 

ฤทธ์ิของสารสกัดต่อการยบัย ั้งการเจริญ
ของเซลลแ์บคทีเรียกบัเน้ือหมูไดศึ้กษาตามรายงาน
วิจัยของ China และคณะ [18] น าเช้ือแบคทีเรียท่ี
เต รียมได้  เจือจางด้วย  0.85% NaCl ให้ มีความ
เข้มข้นเซลล์ประมาณ 1.0 x 106 CFU/ml จากนั้ น
เตรียมตวัอยา่งเน้ือหมู โดยลา้งเน้ือหมูแบบน ้ าไหล
ผ่าน หั่นเน้ือหมูให้ได้ขนาดประมาณ 11 cm x 3.5 
cm x 1.5 cm ช้ินละ 5 g น าเช้ือแบคทีเรียท่ีเตรียมไว ้
หยดลงบนช้ินเน้ือหมูช้ินละ 200 µl จากนั้นน าเน้ือ
หมูท่ีลงเช้ือแลว้ เก็บใส่ถุงพลาสติก 1 ถุงต่อเน้ือหมู 
3 ช้ิน บ่มท่ีอุณหภูมิ 10 ºC นาน 3 ชัว่โมง น าเน้ือหมู
จากถุงแต่ละถุงมาเติมสารสกัด ท่ีความเข้มข้น 
4MIC, 2MIC, และ  MIC โดยมีสารละลาย 10% 
NaCl และ 0.85% NaCl เป็น Positive control และ 
Negative control ตามล าดับ  โดยใช้ปริมาตรสาร
สกดั 500 µl ต่อเน้ือหมู 1 ช้ิน บ่มต่อท่ีอุณหภูมิ 10 ºC 
จากนั้ นสุ่มตัวอย่างเน้ือหมู เพ่ือตรวจนับจ านวน
จุลินทรีย์ ท่ีเวลา 0, 24, 48 และ 72 ชั่วโมง โดยน า
ช้ินเน้ือหมูออกมา และใส่ลงในถุงใหม่ จากนั้นเติม
สารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ ปริมาตร 15 ml ผสม
ให้เขา้กนั และดูดสารละลายปริมาตร 0.1 ml ใส่ลง
บนอาหาร Mannitol salt agar (MSA) แลว้เกล่ียให้
กระจายทั่วผิวหน้าอาหาร (ท าทั้ งหมด 2 ซ ้ า) บ่มท่ี
อุณหภูมิ 37 ºC นาน 24 ชัว่โมง นบัจ านวนโคโลนีท่ี
เจริญบนอาหาร MSA 

2.9 การวเิคราะห์ทางสถติ ิ
ผลการทดลองท่ีแสดงในรูปแบบกราฟ จะ

ถูกค านวณทางสถิติแล้ว ด้วยการหาค่าเฉล่ีย และ
ส่วนเบ่ียงแบนมาตรฐาน รวมถึงการวิเคราะห์ความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติด้วยวิธี  t-test 
เปรียบเทียบระหวา่งชุดทดลอง และชุดควบคุม ค่า

ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติจะวิเคราะห์
ท่ี p < 0.05 

3. ผลการวจัิยและวจิารณ์ผลการวจัิย 
3.1 ฤทธ์ิต้านแบคทเีรียของสารสกดัจากใบ

พรวด 
การศึกษาวิจัย น้ี เป็นงานต่อเน่ืองจาก

รายงานการวจิยัก่อนหนา้น้ี โดยไดร้ายงานฤทธ์ิตา้น
แบคทีเรีย S. aureus ของสารสกดัดว้ยเอทานอลจาก
ใบพรวด โดยมีค่า MIC เท่ากับ 0.31 mg/ml และมี
ค่าการฆ่าเซลล์แบคทีเรียน้อยสุด (MBC) เท่ากับ 
0.62 mg/ml [10] ในการศึกษาวิจยัคร้ังน้ี ไดร้ายงาน
ฤทธ์ิของสารสกัดจากใบพรวดท่ีมีผลกับจ านวน
เซลล์แบคทีเรียท่ีระยะเวลา 0-24 ชั่วโมง ผลการ
ทดลองแสดงให้เห็นว่า ความเขม้ขน้ของสารสกัด
ในระดบั 1/4MIC และ 1/2MIC ไม่มีผลต่อการเจริญ
ของแบคทีเรีย โดยปริมาณเซลล์แบคทีเรียท่ีระดับ 
1/4MIC และ 1/2MIC ไม่แตกต่างจากชุดควบคุมท่ี
เวลาเดียวกนัจนถึง 24 ชัว่โมง ความเขม้ขน้ของสาร
สกัดท่ีระดับ MIC, 2MIC และ 4MIC มีผลต่อการ
เจริญของเซลลแ์บคทีเรีย และเร่ิมแตกต่างจากระดบั 
1/4MIC และ 1/2MIC และชุดควบคุมท่ีเวลา 6, 8 
และท่ี 24 ชัว่โมง ยกเวน้ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 4MIC 
ท่ี 24 ชั่วโมง มีจ านวนเซลล์น้อยกว่า 102 CFU/ml 
(รูปท่ี 1) 

ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าท่ีระดับ 
MIC และ 2MIC เป็นระดบัความเขม้ขน้ท่ียบัย ั้งการ
เจริญของเซลล์แบคทีเรีย โดยจ านวนเซลล์ท่ี 24 
ชั่วโมง มีปริมาณไม่แตกต่าง (น้อยกว่า 2 log) กับ
จ านวนเซลล์ท่ีเวลาเร่ิมตน้ และท่ีความเขม้ขน้ของ
สารสกัด ระดับ 4MIC ท่ีเวลา 24 ชั่วโมง แสดงให้
เห็นถึงระดบัความเขม้ขน้ท่ีสามารถลดจ านวนเซลล์
ได้อย่างมีนัยส าคัญ (มากกว่า 2 log) เม่ือเทียบกับ
จ านวนเซลลท่ี์เวลาเร่ิมตน้ (รูปท่ี 1)  
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จากรายงานก่อนน้ี ท่ีระดับ 2MIC แสดง
ให้ เห็นถึงค่า MBC ของสารสกัด ด้วยวิธี  Broth 
microdilution แต่เม่ือศึกษาดว้ยวิธี Time Kill ระดบั
ความเขม้ขน้ท่ี 4MIC แสดงให้เห็นวา่ เป็นค่า MBC 
ของสารสกัดต่อ เช้ือ S. aureus ลักษณะผลการ
ทดลองดังกล่าว แสดงให้เห็นถึงข้อจ ากัดของวิธี
ทดลอง ลกัษณะเช่นน้ีปรากฏใหเ้ห็นในรายงานวิจยั
ต่าง ๆ [19, 20] ซ่ึงความเข้มข้นท่ีแตกต่างกัน น้ี 
ไม่ไดต้่างกนัมากกวา่ 4 เท่า  

3.2 ฤท ธ์ิของสารสกัด ต่อการยับ ยั้ งการ

สร้างไบโอฟิล์มของ S. aureus  
สารสกดัจากใบพรวดมีฤทธ์ิในการยบัย ั้ง

การสร้างไบโอฟิล์มของเช้ือ  S. aureus ผลการ
ทดลองน้ี แสดงใหเ้ห็นวา่ ความเขม้ขน้ของสารสกดั
จากใบพรวดท่ีระดบั 1/4MIC, 1/2MIC, MIC, 2MIC 
และ 4MIC สามารถยบัย ั้ งการเกาะติดของเช้ือ S. 
aureus กบัวสัดุได ้(รูปท่ี 2) ซ่ึงการเกาะติดของเซลล์
แบคทีเรียเป็นขั้นตอนแรกของการก่อให้เกิดไบโอ
ฟิลม์ของแบคทีเรีย [21]  

 
รูปที่ 1 ฤทธ์ิของสารสกัดจากใบพรวดต่อการลด
จ านวนเซลลข์อง Staphylococcus aureus ระยะเวลา 
0, 2, 4, 6, 8, 10 และ 24 ชัว่โมง  

การเล้ียงเช้ือในอาหาร CRA เป็นอีกวิธี
หน่ึงท่ีใช้ในการบ่งช้ีลกัษณะของเช้ือ S. aureus ท่ี
สร้างไบโอฟิล์ม [17] โดยเช้ือท่ีเจริญบนอาหาร 
CRA จะมีสีของโคโลนีเป็นสีแดง-ด า (รูปท่ี 3D) ผล

การทดลองในอาหาร CRA ไดแ้สดงให้เห็นว่าสาร
สกัดจากใบพรวด สามารถยบัย ั้งการสร้างไบโอ
ฟิลม์ของแบคทีเรีย S. aureus ได ้โดยโคโลนีท่ีเจริญ
ในอาหาร CRA ท่ีเติมสารสกัดในระดับ 1/4MIC, 
1/2MIC และ MIC  มีลักษณะสีของโคโลนีเป็นสี
แดง (รูปท่ี 3A, 3B, 3C) ในขณะโคโลนีท่ีเล้ียงใน
อาหาร CRA มีสีของโคโลนีสีแดง-ด า (รูปท่ี 3D) 
นอกจากน้ี ในงานวิจัยน้ียงัได้แสดงให้เห็นอีกว่า 
สารสกดัจากใบพรวดท่ีระดบัความเขม้ขน้ MIC ท า
ใหสี้ของโคโลนีของ S. aureus มีสีจางลง (รูปท่ี 4C)  
เม่ือเทียบกับ สีของโคโลนีจากชุดการทดลองท่ี
ระดบั 1/4MIC (รูปท่ี 4A), 1/2MIC (รูปท่ี 4B) และ
ชุดควบคุม (รูปท่ี 4D)  ซ่ึงสีโคโลนีของแบคทีเรีย S. 
aureus เกิดจากการท่ี เช้ือส ร้างสารสี ท่ี เรียกว่า 
Staphyloxanthin [22] ท าใหล้กัษณะของโคโลนีของ
เช้ือ S. aureus มีลกัษณะเป็นสีเหลืองทองเม่ือเล้ียง
ในอาหารเล้ียงเช้ือทัว่ไป (รูปท่ี 4D)  

 
รูปที่  2 ฤทธ์ิของสารสกัดจากใบพรวดต่อการ
ยับย ั้ งไบโอฟิล์ม ท่ีความเข้มข้นของสารสกัด 
1/4MIC, 1/2MIC, MIC, 2MIC และ 4MIC 

ฤทธ์ิยบัย ั้งไบโอฟิลม์ของสารสกดัจากใบ
พรวดสอดคลอ้งกบังานวิจยัก่อนน้ี ท่ีแสดงให้เห็น
ว่า สารสกัดจากใบพรวดมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งการ
สร้างไบโอฟิล์มของแบคทีเรียแกรมบวก [11, 12, 
13, 14, 15] การยบัย ั้งการสร้างไบโอฟิล์มในเช้ือ S. 
aureus ส่ งผลให้ แบคที เรียลดการส ร้างเม็ ด สี  
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Staphyloxanthin [22] และในงานวิจยัน้ีไดแ้สดงให้
เห็นวา่สารสกดัจากใบพรวดมีผลต่อการสร้างสารสี 
Staphyloxanthin ใน S. aureus ได้ ดังนั้ น เม่ือสาร
สกัดจากใบพรวด ท าให้สีของโคโลนีจางลง จึงมี
ความเป็นไปไดว้า่ สารสกดัจากใบพรวดอาจมีผลต่อ
การเปล่ียนแปลงของสารสีภายในโคโลนีของ
แบคทีเรีย สอดคล้องกับงานวิจัยของ Leejae และ
คณะ [23] ท่ีไดแ้สดงให้เห็นวา่สารบริสุทธ์ิท่ีไดจ้าก
ใ บ พ ร ว ด มี ฤ ท ธ์ิ ย ั บ ย ั้ ง ก า ร ส ร้ า ง ส า ร สี 
Staphyloxanthin ในเช้ือ S. aureus  
 

 
 
รูปที ่ 3 ลกัษณะสีของโคโลนีของ S. aureus ท่ีเจริญ
ในอาหาร CRA (D) และในอาหาร CRA ท่ีเติมสาร
สกดัในระดบัความเขม้ขน้ 1/4MIC (A), 1/2MIC 
(B) และ MIC (C)  
 
 

 
รูปที ่4 ลกัษณะสีของโคโลนีของ S. aureus ท่ีเจริญ
ในอาหาร TSA (D) และในอาหาร TSA ท่ีเติมสาร
สกดัในระดบัความเขม้ขน้ 1/4MIC (A), 1/2MIC 
(B) และ MIC (C) 

3.3 ฤทธ์ิของสารสกดัจากใบพรวดต่อการ
ยบัยั้งการเจริญของแบคทเีรียในเน้ือหมู 

การประยุกต์ใชส้ารสกัดจากใบพรวดต่อ
การเจริญของเซลล์แบคทีเรียในเน้ือหมู ผลการ
ทดลองจากการตรวจสอบปริมาณเช้ือในเน้ือหมูท่ีมี
สารสกดัจากใบพรวดท่ีเวลา 24, 48 และ 72 ชัว่โมง 
พบวา่การเปล่ียนแปลงของปริมาณเซลลแ์บคทีเรียมี
แนวโน้มลดลง อย่างไรก็ตาม ปริมาณเซลล์ไม่มี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือเทียบ

กบัจ านวนเช้ือท่ีเวลาเร่ิมตน้ เม่ือเปรียบเทียบผลการ
ทดลองกบัชุดควบคุมท่ีเติม 10% NaCl และ 0.85% 
NaCl พบว่าสารสกัดจากใบพรวดท่ีระดับความ
เขม้ขน้ 4MIC, 2MIC และ MIC สามารถยบัย ั้งการ
เจริญของเซลลแ์บคทีเรีย S. aureus บนผิวเน้ือหมูได้
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ท่ีเวลา 48 และ 72 ชัว่โมง  

จากรายงานการวิจัย ก่อนหน้ า น้ี  ได้
รายงานวา่ สารสกดัจากใบพรวดไม่แสดงความเป็น
พิ ษ ต่ อ เซ ล ล์ ม นุ ษ ย์  [24, 25] แ ล ะ เซ ล ล์ สั ต ว ์
โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในตวัปลา [26] อีกทั้งยงัสามารถ
กระตุน้เซลลใ์นระบบภูมิคุม้กนัได ้[24, 26] รวมถึง
สารสกดัจากใบพรวดสามารถการต่อตา้นการบุกรุก
เขา้สู่เซลล ์ของแบคทีเรียได ้[25] ซ่ึงรายงานการวจิยั
ดงักล่าวแสดงใหเ้ห็นวา่ สารสกดัจากใบพรวดน่าจะ
มีความปลอดภยั และอาจจะมีความเป็นไปไดท่ี้จะ
น าไปใช้เพื่อควบคุมการเจริญของแบคทีเรียท่ี
ปนเป้ือนในผลิตภณัฑ์อาหาร ส าหรับทดแทนการ
ใชส้ารเคมีท่ีอาจมีผลขา้งเคียงต่อร่างกาย 
 

 
รูปที่ 5 การยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรีย S. aureus 
ด้วยสารสกัดจากใบพรวด บนผิวเน้ือหมูท่ีแช่ใน
อุณหภูมิ 10 ºC นาน 72 ชัว่โมง ท่ีระดบัความเขม้ขน้
ของสารสกดัท่ี 4MIC 2MIC MIC โดยมี 10% NaCl 
และเน้ือท่ีไม่เติมสารสกัด เป็นชุดควบคุม (ดอก
จนัทร์ แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ
ท่ี p < 0.05) 
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4. สรุปผลการวจัิย 
งาน วิจัย น้ี เป็ น การ ศึกษ าฤท ธ์ิย ับ ย ั้ ง

แบคที เรียของสารสกัดจากใบพรวดในหลอด
ทดลอง (In vitro) และในเน้ือหมูดิบแช่เยน็ ซ่ึงเป็น
การทดลองในสภาวะจริง (In situ)  ทั้ งสองการ
ทดลอง ไดแ้สดงให้เห็นวา่สารสกดัจากใบพรวดท่ี
สกัดด้วยเอทานอลมีฤท ธ์ิย ับย ั้ งการเจ ริญของ
แบคทีเรีย S. aureus ไดท่ี้ความเขม้ขน้ระดับ MIC, 
2MIC และ 4MIC นอกจากน้ี การทดลองในหลอด
ทดลองยงัไดแ้สดงให้เห็น ฤทธ์ิของสารสกดัจากใบ
พรวดต่อการยบัย ั้งการสร้างไบโอฟิล์ม และสารสี 
Staphyloxanthin ในเช้ือ S. aureus 

5. กติติกรรมประกาศ 
ผูว้ิจัยขอขอบคุณทุนสนับสนุนการวิจัย

จากงบประมาณแผ่นดิน ประจ าปีงบประมาณ 2560 
และขอขอบ คุณ  ศ .ดร.ศุภยางค์  วรวุฒิ คุณชัย 
ภ า ค วิ ช า จุ ล ชี ว วิ ท ย า  ค ณ ะ วิ ท ย า ศ าส ต ร์ 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ท่ีให้ความอนุเคราะห์
เช้ือแบคทีเรียในการวจิยัคร้ังน้ี 
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