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บทคัดย่อ 

งำนวิจัยนี้เป็นกำรศึกษำฤทธิ์ต้ำนแบคทีเรียของสำรสกัดจำกเปลือกผลไม้จ ำนวน 6 ชนิด ได้แก่ 
กระท้อน มะขำม มะนำว ลิ้นจี่ สับปะรด และเสำวรสต่อ Methicillin-resistant Staphylococcus aureus (MRSA) 
จ ำนวน 5 ไอโซเลท เมื่อทดสอบด้วยวิธี disk diffusion และ broth microdilution พบว่ำสำรสกัดจำกเปลือกผลไม้
ที่มีฤทธิ์ต้ำนแบคทีเรีย ได้แก่ มะนำว เสำวรสและสับปะรด ( ค่ำ MIC เท่ำกับ 15.63  31.25 และ 62.50 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร ตำมล ำดับ) แตไ่ม่พบฤทธิ์ต้ำนแบคทีเรียของสำรสกัดจำกเปลือกกระท้อน มะขำมและลิ้นจี่ 

ค าส าคัญ: ฤทธิ์ต้ำนแบคทีเรีย, เปลือกผลไม,้ Methicillin-resistant Staphylococcus aureus  

Abstract 

This study was aimed to evaluate the antibacterial activities of 6 fruit peel extracts: santol, tamarind, 
lemon, lychee, pineapple, and passion fruit against 5 isolates of methicillin-resistant Staphylococcus aureus. 
Disk diffusion and broth microdilution assay  revealed that lemon, passion fruit, and pineapple peel extracts 
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exerted the antibacterial activities (MIC were 15.63, 31.25, and 62.50 mg/L, respectively).  No antibacterial 
activities of santol, tamarind, and lychee peel extracts were observed in this study. 

Keywords: antibacterial activity, fruit peel, Methicillin-resistant Staphylococcus aureus 

1. บทน า 
นับตั้งแต่มีกำรตรวจพบและเริ่มมีรำยงำน

ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1960 จนถึงปัจจุบันกำรติดเชื้อที ่มี
สำเหตุมำจำก Methicillin-resistant Staphylococcus 
aureus (MRSA) มีกำรแพร่กระจำยอย่ำงกว้ำงขวำง
ในหลำยพื้นที่ทั่วโลกและมีผู้ป่วยที่เส่ียงต่อกำรติด
เช้ือนี้หลำยกลุ่ม [1]  MRSA สำมำรถก่อให้เกิดโรค
ได้หลำยลักษณะตั้งแต่กำรติดเช้ือที่ผิวหนัง เช่น       
ฝี หนอง แผลติดเช้ือ ไปจนถึงเป็นสำเหตุของกำรติด
เชื้อของอวัยวะอำยในที่เป็นอันตรำยถึงชีวิต โดยพบ
ได้ทั้งในลักษณะของกำรติดเช้ือในโรงพยำบำลและ
มีรำยงำนพบกำรติดเช้ือในชุมชนที่เพิ่มมำกขึ้น [2] 
จำกข้อมูลทำงระบำดวิทยำพบว่ำกำรติดเช้ือที่มี
สำเหตุจำก S. aureus ในบำงพื้นนั้นเกินกว่ำ 50 
เปอร์เซ็นต์เป็นสำยพันธ์ุที่ดื้อยำ methicillin [3]  ใน
ประเทศไทยเองก็มีรำยงำนว่ำพบ MRSA สำยพันธ์ุที่
ดื้อต่อ chlorhexidine ซึ่งเป็นน้ ำยำฆ่ำเชื้อที่ใช้กัน
ทั่วไปในโรงพยำบำล [2]  กำรติดเช้ือ MRSA จึงเป็น
โรคติดเช้ือที่จ ำเป็นต้องได้รับติดตำมสถำนกำรณ์
อย่ำงต่อเนื่องในปัจจุบัน 

จำกกำรส ำรวจพบว่ำพืชพรรณบนโลกนั้น
มีจ ำนวนประมำณ 250,000 ถึง 500,00 ชนิด แต่มี
เพียง 10 เปอร์เซน็ต์ที่ถูกน ำมำใช้เป็นอำหำรของสัตว์
ต่ำง ๆ ซ่ึงมีหลำยชนิดที่มนุษย์ใช้เป็นอำหำรรวมถึง
ใช้เป็นยำ [4-6] โดยพบว่ำสำรออกฤทธ์ิทำงชีวอำพ
จำกพืช ส่วนใหญ่จัดอยู่ ในกลุ่ มสำรประกอบ
Phenolics, Polyphenols, Terpenoids, Alkaloids และ
สำรกลุ่มอื่น ๆ ซ่ึงมีรำยงำนถึงประสิทธิอำพในหลำย

ด้ำน เช่น ฤทธ์ิต้ำนกำรอักเสบ ฤทธ์ิต้ำนมะเร็ง และ
ฤทธิ์ต้ำนแบคทีเรีย [5,7]   

ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมมีพืช
หลำกหลำยชนิด  บำงชนิดก็มี คุณสมบัติ เป็น
สมุนไพรและถูกน ำมำใช้เป็นยำส ำหรับรักษำโรค
ต่ำง ๆ  งำนวิจัยนี้จึงมีจุดประสงคท์ี่จะศกึษำฤทธิ์ต้ำน
แบคทีเรียของเปลือกผลไม้บำงชนิดซ่ึงไม่นิยมน ำ
ส่วนเปลือกมำรับประทำนและถูกทิ้งให้กลำยเป็น
ขยะไปในที่สุด เพื่อเป็นแนวทำงกำรเพิ่มมูลค่ำให้กับ
ของเหลือทิ้งให้เกิดประโยชน์ต่อไป  

2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีด าเนินการวิจัย  
2.1 อุปกรณ์และสารเคม ี

Ethanol, absolute (BDH, VWR Prolab 
Chemicals) Brain heart infusion broth (BHI broth, 
Sisco Research Laboratory) Mueller Hinton broth 
(MHB broth, Sisco Research Laboratory) แผ่นดิสก์
ส ำหรับทดสอบยำปฏิชีวนะ (6 mm Antibiotic assay 
disk, Whatman) 

2.2 แบคทีเรียท่ีใช้ในการทดลอง 
Methicillin-resistant S. aureus (MRSA) 

จ ำนวน 5 ไอโซเลท (isolates) ที่ใช้ในกำรทดลองนี้
ได้รับควำมอนุเครำะห์จำกห้องปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำ 
โรงพยำบำลศู นย์ ก ำรแพทย์ สมเด็ จพระเทพ
รัตนรำชสุดำฯ สยำมบรมรำชกุมำรี  มหำวิทยำลัย        
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ์  จังหวัดนครนำยก 
แบคที เรียทั้ งหมดถูกเก็บรักษำไว้ในที่อุณหอูมิ            
-80 องศำเซลเซียสด้วยอำหำร 10 % (v/v) glycerol    
BHI broth แล้วน ำมำเลี้ยงบนอำหำร BHI agar บ่มที่
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อุณหอูมิ 37 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 24 ช่ัวโมง      
ก่อนน ำมำท ำกำรทดลอง 

2.3 การเตรียมตัวอย่างและการสกัดสารจาก
เปลือกผลไม ้

น ำเปลือกผลไม้  6 ชนิด ได้แก่  มะขำม 
(Tamarindus indica Linn.) มะนำว (Citrus aurantifolia 
(Christm. et Panz) Swing.) กระท้อน (Sandoricum 
koetjape Burm.f. Mer.) สับปะรด (Ananas comosus 
(Linn.) Merr.) ลิ้นจี่ (Litchi chinensis Sonn.) และ
เสำวรส (Passiflora edulis Sims) มำล้ำงให้สะอำด  
ผึ่งลมให้แห้ง  หั่นให้มีขนำดเล็กลง จำกนั้นน ำไปอบ
ที่อุณหอูมิ 45 องศำเซลเซียสจนแห้ง บดให้ละเอียด 
แล้วบรรจุไว้ในอำชนะที่มีฝำปิด เก็บไว้ที่อุณหอูมิห้อง 
กำรสกัดท ำได้โดยหมักเปลือกผลไม้ 50 กรัมกับ  
absolute ethanol ปริมำตร 150 มิลลิลิตรที่อุณหอูมิห้อง
เป็นเวลำ 7 วัน แล้วจึงกรองเพื่อแยกกำกออก น ำ
ของเหลวที่ได้ไปแยกตัวท ำละลำยออกด้วยเครื่อง 
rotary evaporator ที่อุณหอูมิ 40 องศำเซลเซียสจน
ได้สำรสกัดข้นหนืด เก็บสำรสกัดที่ได้ไว้ในอำชนะ
สีชำทีอุ่ณหอูมิ 4 องศำเซลเซียส 

2.4 การทดสอบฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียด้วยวิธี 
disk diffusion  
 เตรียมเซลล์แบคทีเรียแขวนลอยให้มีควำม
ขุ่นเทียบเท่ำกับสำรละลำย McFarland standard no. 
0.5 (จ ำนวนเซลล์ประมำณ 1.5 x 108 CFU/mL) จำก
เช้ือที่ เลี้ยงในอำหำร BHI broth อุณหอูมิ 37        
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ช่ัวโมง แล้วจึงใช้ไม้พัน
ส ำลีปรำศจำกเช้ือ (sterile cotton swab) จุ่มลงใน
เซลล์แขวนลอย แล้วขีดลงบนอำหำร MHA ทิ้งไว้ที่
อุณหอูมิห้องเพื่อให้ผิวหน้ำอำหำรแห้ง จำกนั้น
เตรียมแผ่นดิสก์ส ำหรับทดสอบโดยช่ังสำรสกัดที่ได้
จำกข้อ 2.3 มำ 250 มิลลิกรัม ละลำยด้วย absolute 
ethanol ปริมำตรน้อยที่สุดที่ท ำให้สำรสกัดเหลวและ

สำมำรถดูดได้ด้วย micropipette แล้วจึงดูดสำรสกัด
ปริมำตร 20 ไมโครลิตรหยดลงบนแผ่นดิสก์ขนำด
เส้นผ่ำนศูนย์กลำง 6 มิลลิเมตร ทดสอบโดยวำง
แผ่นดิสก์ลงบนผิวหน้ำของอำหำร MHA ท ำกำร
ทดสอบสำรสกัดชนิดละ3 ซ้ ำ บ่มเช้ือที่อุณหอูมิ 37 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ช่ัวโมง แล้วจึงวัดเส้น
ผ่ำนศูนย์กลำงของบริเวณยับยั้ง (inhibition zone) ที่
เกิดขึ้นมีหน่วยเป็นมิลลิ เมตร โดยใช้ absolute 
ethanol เป็นชุดควบคุม (negative control)   

2.5 การหาค่า minimal inhibitory concentration 
(MIC) และ minimal bactericidal concentration 
(MBC)  

 ทดสอบด้วยวิธี broth microdilution โดย
เจือจำงสำรสกัดแต่ละชนิดให้มีควำมเข้มข้นลดลง
ครั้งละสองเท่ำ (two-fold dilution) ด้วยอำหำร MHB 
ในไมโครไตเตอร์ เพลทชนิด 96 หลุม ( 96-well 
microplate) ให้มีควำมเข้มข้นของสำรสกัดอยู่ในช่วง 
125-1.95 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยให้แต่ละหลุมมี
ปริมำตรสุดท้ำยเท่ำกับ 100 ไมโครลิตร เจือจำงเซลล์
แบคทีเรียแขวนลอยที่เตรียมด้วยวิธีเช่นเดียวกับข้อ 
2.4 ให้มีจ ำนวนเซลล์เริ่มต้นประมำณ 106 CFU/mL 
เติมลงไปหลุมละ 10 ไมโครลิตร บ่มที่อุณหอูมิ 37 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ช่ัวโมงจึงอ่ำนผล โดยค่ำ 
MIC คือ ควำมเข้มข้นที่ต่ ำที่ สุดของสำรสกัดที่
สำมำรถยับยั้งกำรเจริญของเช้ือได้ จำกนั้นเพำะเช้ือ
จำกหลุมที่ไม่พบกำรเจริญของเช้ือบนอำหำร BHI 
agar เพื่ออ่ำนค่ำ MBC ซ่ึงค่ำ MBC คือ ควำมเข้มข้น
ที่ต่ ำที่สุดของสำรสกัดที่สำมำรถฆ่ำเช้ือได้  ท ำกำร
ทดสอบสำรสกัดชนิดละ 3 ซ้ ำ 

 



66                                                                                                      Sci. & Tech. RMUTT J. Vol.5 No.1 (2015) 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ผลการวิจัย  
3.1 การทดสอบฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียด้วยวิธี 

disk diffusion 
เมื่อทดสอบด้วยวิธี disk diffusion ผลกำร

ทดลองที่ได้แสดงดังตำรำงที่ 1 ซ่ึงพบว่ำสำรสกัด
จำกเปลือกมะนำวสำมำรถยับยั้ง MRSA ได้ดีที่สุด 
ในขณะที่สำรสกัดจำกเสำวรสและลิ้นจี่สำมำรถ
ยับยั้งกำรเจริญของ MRSA ได้ใกล้เคียงกัน ในขณะ
ที่สำรสกัดจำกเปลือก มะขำม กระท้อน และลิ้นจี่ไม่
พบฤทธิ์ต้ำน MRSA  

3.2 ก า ร ห า ค่ า  m i n i m a l  i n h i b i t o r y 
concentration (MIC) และ minimal bactericidal 
concentration (MBC) 

จำกผลกำรทดลองที่ 3.1 ผู้วิจัยได้เลือกน ำ
สำรสกัดจำกเปลือกมะนำว สับปะรดและเสำวรส ซ่ึง
มีฤทธ์ิยับยั้ง MRSA ได้มำหำค่ำ MIC และ MBC 
ด้วยวิธี broth microdilution  ผลกำรทดลองพบว่ำ
สำรสกัดจำกเปลือกผลไม้ทั้ง 3 ชนิดมีค่ำ MIC และ 
MBC ดังตำรำงที่ 2 โดยสำรสกัดจำกเปลือกมะนำวมี
ฤทธ์ิในกำรยับยั้ง MRSA ทั้ง 5 ไอโซเลทได้ดีที่สุด 
(MIC เท่ำกับ 15.63 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) รองลงมำ

คือสำรสกัดจำกเปลือกเสำวรส (MIC เท่ำกับ 31.25
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และสับปะรด (MIC เท่ำกับ 
62.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ตำมล ำดับ 

เมื่อพิจำรณำจำกค่ำ MIC และ MBC ของ
สำรสกัดจำกเปลือกผลไม้ที่ทดสอบพบว่ำเป็นควำม
เข้มข้นเดียวกัน (สำรสกัดจำกเปลือกมะนำวและ
สับปะรด) หรือต่ำงกันเพียงสองเท่ำ (สำรสกัดจำก
เปลือกเสำวรส) แสดงให้เห็นว่ำสำรออกฤทธ์ิที่เป็น
องค์ประกอบของเปลือกผลไม้ทั้งสำมชนิดออกฤทธ์ิ
ต่อ MRSA ในลักษณะฆ่ำแบคทีเรีย (bactericidal 
activity) [8] 

สำรออกฤทธ์ิที่พบในน้ ำมันหอมระเหยซ่ึง
มีมำกที่ผิ วของผลมะนำวนั้น  ได้แก่  limonene, 
geranial, geraniol และ neral [9,10] ซ่ึงมีรำยงำนถึง
คุณสมบัติในกำรต้ำนจุลชีพของสำรกลุ่มดังกล่ำว 
[11-14] ส่วนเปลือกของสับปะรดมีสำรประกอบ
กลุ่ม polyphenols เป็นองค์ประกอบ รวมทั้งพบ 
myricetin และ coumaric acid ซ่ึงมีฤทธ์ิต้ำนจุลชีพ 
[15-17] ในขณะที่เปลือกเสำวรสนั้นมีรำยงำนว่ำพบ 
isoorientin ซ่ึงเป็นสำรกลุ่ม flavonoids ที่มีฤทธ์ิต้ำน
จุลชีพ [18-19] 

ตารางที่ 1 ขนำดของบริเวณยับยั้งเมื่อทดสอบสำรสกัดจำกเปลือกผลไม้ชนิดต่ำง ๆ กับ MRSA ด้วยวิธี disk       
                 diffusion  

เปลือกผลไม ้
เส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณยับยั้ง (มิลลิเมตร±SD) 

MRSA1 MRSA2 MRSA3 MRSA4 MRSA5 
กระท้อน n n n n n 
มะขำม n n n n n 
มะนำว 20.00±0.00 16.67±0.67 18.33±0.88 20.00±0.0 10.00±0.00 
ลิ้นจี ่ n n n n n 

สับปะรด 7.00±0.00 7.00±0.00 6.67±0.17 7.00±0.33 7.33±0.33 
เสำวรส 7.67±0.33 7.33±0.33 7.83±0.73 7.00±0.00 7.67±0.00 

หมายเหตุ n หมำยถึงไม่เกิดบริเวณยับยั้ง 
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ตารางท่ี 2  ค่ำ MIC และ MBC ของสำรสกัดจำกเปลือกผลไม้เมื่อทดสอบกับ MRSA ด้วยวิธี broth microdilution  

เปลือก
ผลไม้ 

MIC/MBC 
ความเข้มข้น (มิลลกิรัมตอ่มิลลิลติร) 

MRSA1 MRSA2 MRSA3 MRSA4 MRSA5 

มะนำว 
MIC 15.63 15.63 15.63 15.63 15.63 
MBC 15.63 15.63 15.63 15.63 15.63 

เสำวรส 
MIC 31.25 31.25 31.25 31.25 31.25 
MBC 62.50 62.50 62.50 62.50 62.50 

สับปะรด 
MIC 62.50 62.50 62.50 62.50 62.50 
MBC 62.50 62.50 62.50 62.50 62.50 

4. สรุปผลการวิจัย  
 กำรทดสอบฤทธ์ิต้ำนจุลชีพต่อ MRSA 

ของสำรสกัดจำกเปลือกผลไม้จ ำนวน 6 ชนิด ได้แก่ 
กระท้อน มะขำม มะนำว ล้ินจี่ สับปะรด และเสำวรส 
ด้วยวิธี disk diffusion และ broth microdilution 
พบว่ำสำรสกัดจำกเปลือกมะนำวมีฤทธ์ิต้ำนจุลชีพ
ต่อ MRSA ดีที่สุด รองลงมำคือสำรสกัดจำกเปลือก
เสำวรสและสับปะรด ตำมล ำดับ อย่ำงไรก็ตำม 
งำนวิจัยนี้เป็นกำรศึกษำเบื้องต้นที่แสดงให้เห็นว่ำ
เปลือกของผลไม้บำงชนิดซ่ึงเป็นของเหลือทิ้งนั้นมี
องค์ประกอบที่ เป็นสำรต้ำนจุลชีพได้  จึงควรมี
กำรศึกษำในด้ำนต่ำง ๆ เ ช่น ชนิดและปริมำณ
สำรส ำคัญที่พบในเปลือกผลไม้จำกแหล่งต่ำง ๆ 
เพิ่มเติมเพื่อเป็นแนวทำงกำรใช้ประโยชน์จำกเปลือก
ผลไม้ในอนำคตต่อไป 
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