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บทคัดยอ  

วิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความสามารถในการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียกอโรค ดวยสารสกัดจากขาวซีบูกันตัง 
ขาวหอมกระดังงา และขาวสังขหยดท่ีผานและไมผานการปรับสภาพดวยความรอน และทดสอบฤทธ์ิยับยั้งเช้ือแบคทีเรียกอโรค 6 ชนิด 
ไดแก Escherichia coli, Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus, Micrococcus luteus และ 
Salmonella enterica โดยใชวิธีการทดสอบการยับยั้งการเจริญของเชื้อดวยเทคนิค Disc diffusion test ผลการทดลองพบวา สาร
สกัดจากขาวหอมกระดังงา สามารถยับยั้งเชื้อตางๆ ไดสูงที่สุดในกลุมขาวที่ผานการปรับสภาพดวยความรอน โดยยับยั้ง B. cereus, S. 
enterica, E. coli, S. aureus, M. luteus และ P. aeruginosa ท่ี 1.8±0.06 1.7±0.06 1.7±0.01 1.5±0.04 0.9±0.01 และ 0.9±0.06 
เซนติเมตร ตามลำดับ ในขณะท่ีสารสกัดจากขาวสังขหยดมีเพียงการยับยั้ง P. aeruginosa และ B. cereus เทาน้ันท่ีมีการยังยั้งไดดีสูง
กวา 1.0 เซนติเมตร ในสวนกลุมขาวท่ีไมผานการปรับสภาพดวยความรอน พบวาสารสกัดจากขาวหอมกระดังงาสามารถยับยั้งเช้ือตาง 
ๆ ได ส ูงท ี ่ส ุดโดยย ับย ั ้ ง S. aureus, S. enterica, E. coli, M, luteus, P. aeruginosa และ B. cereus ที ่  1.5±0.02 1.3±0.02 
1.3±0.02 1.3±0.02 1.1±0.02 และ 1.1±0.02 เซนติเมตร ตามลำดับ ในขณะท่ี ขาวสังขหยดและขาวซีบูกันตังไมมีประสิทธิภาพดีเทา
ขาวหอมกระดังงา ผลการศึกษาในครั้งนี้สามารถเปนขอมูลพื้นฐานในการพัฒนาสารสกัดจากขาวที่มีศักยภาพในการยับยั้งเชื้อกอโรค 
เพ่ือประยุกตใชในการปองกันและรักษาโรคติดเช้ือท่ีเกิดจากแบคทีเรียในอนาคตได 
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Abstract 

This study aims to investigate the antibacterial potential of rice extracts from three rice varieties: Se Bu 
Kan Tang, Hom Kra Dang Nga, and Sang Yod. The extracts were prepared using both heat and non-heat treatment 
methods. Their antibacterial efficacy was tested against 6 bacterial pathogens: Escherichia coli, Bacillus cereus, 
Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus, Micrococcus luteus, and Salmonella enterica. The disc diffusion 
method was employed to evaluate bacterial growth inhibition. The results showed that all 3 rice extracts exhibited 
antibacterial activity against the tested bacteria. Among them, the extract from Hom Kra Dang Nga rice 
demonstrated the highest inhibitory effect, followed by the extract from Sang Yod rice. These findings suggest that 
rice extracts, particularly from Hom Kra Dang Nga and Sang Yod, have potential as natural antimicrobial agents and 
could be developed for use in the prevention and treatment of bacterial infections in the future. 
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บทนำ   
ในปจจุบันปญหาการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียกอโรคในอาหารยังคงเปนปญหาที่สำคัญอยางยิ่งในการดูแลสุขภาพของ

ประชากรท่ัวโลก เช้ือกอโรคท่ีพบในอาหารมีผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภคอยางรุนแรง โดยเฉพาะเช้ือท่ีเปนสาเหตุของโรคทองรวง 
อาหารเปนพิษ และโรคติดเชื ้อท่ีสงผลกระทบตอระบบตาง ๆ ในรางกาย เชน Escherichia coli  Staphylococcus aureus 
Pseudomonas aeruginosa Bacillus cereus  Salmonella enterica และ Micrococcus luteus (Soulaimani, 2025) ซึ ่งเช้ือ
เหลาน้ีเปนสาเหตุท่ีทำใหเกิดอาการปวยท่ีรุนแรงและอาจเปนอันตรายถึงชีวิตได การปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียเหลาน้ีในอาหารมักจะ
เกิดข้ึนจากการจัดเก็บและการเตรยีมอาหารท่ีไมถูกตอง เช้ือเหลาน้ีสามารถแพรกระจายไปในอาหารไดงายและสามารถเจริญไดรวดเรว็ 
ซึ่งอาจทำใหเกิดอาการทองเสีย อาเจียน หรือแมกระทั่งการติดเชื้อที่รุนแรงได โดย E. coli เปนเชื้อแบคทีเรียที่ปกติพบในระบบ
ทางเดินอาหารของสัตวเลือดอุนรวมถึงมนุษย แบคทีเรียชนิดนี้ทำใหเกิดอาการทองเสียบอยที่สุด ทั้งในเด็กและผูใหญ ทำใหถาย
อุจจาระเหลว หรือเปนน้ำ แตอาการมักไมรุนแรง เพราะทั้งเด็ก และผูใหญมักมีภูมิตานทานอยูบางแลว เนื่องจาก ไดรับเชื้อนี้เขาไปที
ละนอยอยูเรื่อย ๆ  เชื้อนี้มักปนเปอนมากับอาหาร น้ำ หรือ มือของผูประกอบการ หากรับประทานอาหารหรือดื่มน้ำที่มีการปนเปอน
เช้ือ E. coli จะมีอาการปวดทอง ทองเสีย มีไข คลื่นไสอาเจียน ทำใหเกิดภาวะขาดน้ำ (Pakbin et al., 2021) และในบางกรณีท่ีรุนแรง
จะทำใหเกิดภาวะไตวายเฉียบพลัน B. cereus เปนเชื ้อแบคทีเรียที ่สามารถพบไดในดิน อาหาร และอากาศ โดยเชื ้อ B. cereus 
สามารถผลิตสารพิษที่ทำใหเกิดอาการทองเสียและอาเจียนเมื่อไดรับประทานอาหารที่ปนเปอนเชื้อแบคทีเรียนี้ โดยสวนใหญแลวการ
ติดเชื้อจาก B. cereus เกิดจากการรับประทานอาหารที่ไมไดรับการเก็บรักษาอยางเหมาะสม ซึ่งทำใหเชื้อแบคทีเรียเจริญและผลิต
สารพิษ ซึ่งมีอาการปวดทอง ทองเสีย คลื่นไสอาเจียน อาจนำไปสูการเจ็บปวยหรือแมกระท่ังการระบาดของโรคในวงกวาง (Cayemitte 
et al., 2022) P. aeruginosa เปนเชื้อที่สามารถทำใหเกิดการติดเชื้อในระบบทางเดินหายใจ และระบบทางเดินปสสาวะ รวมถึงการ
ติดเชื้อในแผลและการติดเชื้อในผูปวยที่มีภูมิตานทานต่ำ โดยเชื้อชนิดนี้มักพบในสิ่งแวดลอมที่มีความชื้นสูง (Qin et al., 2022) S. 
aureus เปนแบคทีเรียที ่สามารถผลิตพิษที่ทำใหเกิดอาการทองเสีย และอาจทำใหเกิดการติดเชื ้อที ่ผิวหนัง กระดูก และเลือด 
โดยเฉพาะในผูที ่มีภูมิตานทานต่ำ (Touaitia et al., 2025) หรือในกรณีที ่เชื้อเขาสู กระแสเลือด S. enterica เปนสาเหตุของโรค
ทองรวงและไขที่เกิดจากการบริโภคอาหารที่ปนเปอนเชื้อ เชน ไขที่ดิบหรือไมสุกพอ หรือเนื้อสัตวที่ไมผานการปรุงสุกจนถึงอุณหภูมิท่ี
เหมาะสม (Medvedev et al., 2024) และ M. luteus เปนแบคทีเรียที่พบไดในสภาพแวดลอมตาง ๆ และสามารถทำใหเกิดการติด
เช้ือในผูท่ีมีภูมิตานทานต่ำ โดยเฉพาะในผูท่ีตองอยูในสภาพแวดลอมท่ีมีการใชงานอุปกรณทางการแพทยหรือมีแผลท่ีเปด (Shi et al., 
2023) 

ในปจจุบัน วิธีการท่ีใชในการปองกันการเจริญเติบโตของเช้ือโรคในอาหารมักจะใชสารเคมี เชน สารกันบูด หรือการใชความ
รอนในการฆาเชื้อ แตการใชสารเคมีในปริมาณสูงอาจทำใหเกิดการตกคางในอาหาร ซึ่งมีผลเสียตอสุขภาพผูบริโภคในระยะยาว สวน
การใชความรอนอาจทำใหคุณคาทางโภชนาการของอาหารลดลง หรือทำใหสารอาหารบางชนิดเสียหาย การใชสารสกัดจากพืชเปนวิธี
หน่ึงท่ีมีความสำคัญในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย เปนวิธีท่ีปลอดภัยและเปนธรรมชาติในการควบคุมการเจริญเติบโต
ของเชื้อแบคทีเรีย การใชสารสกัดจากพืชที่มีคุณสมบัติตานเชื้อแบคทีเรียจึงไดรับความสนใจในการศึกษาคุณสมบัติของพืชเหลานี้เพ่ือ
นำไปใชประโยชนในการพัฒนาท่ีปลอดภัยยิ่งข้ึน เพราะพืชหลายชนิดมีสารประกอบท่ีมีคุณสมบัติในการตานเช้ือจุลินทรีย ตัวอยางเชน 
ขาว ขาวเปนอาหารจานหลักของคนในเอเชียและเปนแหลงของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลายชนิดขาวพ้ืนเมือง เชน ขาวซีบูกันตัง ขาว
หอมกระดังงา และขาวสังขหยด เปนขาวพันธุพื้นเมืองที่ไดรับความสนใจเนื่องจากมีสารแอนโธไซยานิน ซึ่งเปนสารที่มีคุณสมบัติตาน
อนุมูลอิสระและมีศักยภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย (Pawase et al., 2024) อยางไรก็ตาม การหุงขาวอาจสงผลตอ
ปริมาณและประสิทธิภาพของสารเหลาน้ี เน่ืองจากกระบวนการใหความรอนอาจทำใหสารออกฤทธ์ิบางชนิดสลายตัวออกไป 

คณะผูจัดทำจึงมีจุดมุงหมายเพื่อศึกษาประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญของเชื้อกอโรคดวยสารสกัดจากขาวซีบูกันตัง ขาว
หอมกระดังงา และขาวสังขหยด โดยใชความรอนและไมใชความรอนในการปรับสภาพเบื้องตนในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ E. coli, 
B. cereus, P. aeruginosa, S. aureus, S. enterica และ M. luteus เพื่อศึกษาศักยภาพของสารสกัดจากขาวในการพัฒนาเปนสาร
ตานเชื้อจุลชีพจากธรรมชาติในอนาคต และเพื่อเพิ่มมูลคาทางการตลาดและสงเสริมใหขาวพื้นเมืองไดรับความนิยมในระดับสากลที่มี
คุณสมบัติในการยับยั้งจุลินทรียกอโรคและอ่ืนๆ ในอนาคต 
 
วิธีดำเนินการวิจัย  

ขาวซีบูกันตัง และขาวหอมกระดังงา ไดมาจากวิสาหกิจชุมชนแมบานเกษตรกร บานบอฆอ ตำบลโฆษิต อำเภอตากใบ 
จังหวัดนราธิวาส สวนขาวสังขหยด จากวิสาหกิจชุมชนบานทาบัวแกว ตำบลจองถนน อำเภอเขาชัยสน จังหวัดพัทลุง 
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การเตรียมตัวอยางขาวท่ีผานการปรับสภาพดวยความรอน ดัดแปลงวิธีการ Petchlert และ Sangprathum (2020) ดังน้ี นำ
เมล็ดขาว 3 สายพันธุ มาซาวขาวและหุงดวยหมอไฟฟาในอัตราสวนน้ำหนักขาวตอปริมาตรน้ำ เทากับ 1 ตอ 1 หลังผานกระบวนการ
หุงทิ้งไวที่อุณหภูมิหองจนเย็น จากนั้นนำตัวอยางขาวสุกมาอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง เพื่อลด
ความชื้นสุดทายเหลือประมาณรอยละ 11 - 12 แลวเก็บในภาชนะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อเก็บรักษาสภาพของ
ตัวอยางกอนนำไปทดลองดังตอไปน้ี  

 
การสกัดสารจากตัวอยางเมล็ดขาว  
การเตรียมสารสกัดจากขาว ดัดแปลงวิธีการของ Sawaddiwong et al. (2008) ดังน้ี นําตัวอยางขาวท้ัง 3 สายพันธุท่ีใช

ความรอนและไมใชความรอนในการปรับสภาพเบ้ืองตน สายพันธุๆ ละ 200 กรัม มาบดใหละเอียด เพ่ือเพ่ิมพ้ืนท่ีผิวในการสมัผสัและ
ทำการสกัดสารดวยตัวทำละลายรอยละ 95 เอทานอล 100 มิลลิลติร ดวยวิธีการแชหมักท่ีอุณหภมูิหอง เปนเวลา 7 วัน เน่ืองจากตัวทำ
ละลายรอยละ 95 

เอทานอล มีความเปนข้ัวปานกลาง จึงสามารถสกัดสารสำคัญไดหลากหลายชนิด ท้ังสารท่ีมีข้ัวสูงและข้ัวต่ำ หลังจากน้ันทำ
การกรองสารละลายของแตละตัวอยาง โดยใชการกรองดวยสุญญากาศ นำสารละลายท่ีกรองไดไประเหยดวยเครื่องระเหยสารแบบ
หมุนภายใตภาวะสุญญากาศ ท่ีอุณหภมูิ 50 องศาเซลเซียส ความดนั 100 มิลลิเมตรของปรอท จนไดเปนสารสกัดหยาบเอทานอล 
จากน้ันนำสารสกัดท่ีไดไปทำใหแหงในตูอบแบบถาดท่ีอุณหภมูิ 50 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 30 นาที แลวบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอยด 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ี 5 องศาเซลเซียส  

 
การทดสอบฤทธิ์ยับย้ังเชื้อแบคทีเรียกอโรค 
นําสารสกัดหยาบที่สกัดจากขาวทั้ง 3 สายพันธุท่ีผานและไมผานการปรับสภาพดวยความรอน ไปทดสอบฤทธิ์ยับยั้งเช้ือ

แบคทีเรียกอโรค 6 ชนิด คือ E. coli, B. cereus, P. aeruginosa, S. aureus, S. enterica และ M. luteus โดยวิธี Disc diffusion 
โดยไมวัดคาความเขมขนต่ำสุดของสารตานจุลชีพที่สามารถยับยั ้งการเจริญที่มองเห็นไดของจุลินทรีย (Minimum Inhibitory 
Concentration : MIC) และไม ว ัดค าความเขมขนต่ำสุดของสารตานจุลชีพที ่ทำใหจ ุล ินทร ีย ตาย (Minimum Bactericidal 
Concentration : MBC) วางแผนการทดลองแบบ 2x3 completely randomized design จำนวน 3 ซ้ำ  

 

 
ภาพท่ี 1 แผนการวางแผนการตรวจสอบฤทธ์ิสารสกัดหยาบจากขาวพ้ืนเมือง 3 ชนิด เทียบกับยาปฏิชีวนะทางการคา 

 
นำแบคทีเรียกอโรคทั้ง 6 ชนิดมาเพาะเลี้ยงในอาหาร NA (Nutrient agar) โดยวิธีการ Swap เพื ่อยืนยันความบริสุทธ์ิ

เบ้ืองตน แลวนำไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากน้ันนําเช้ือแบคทีเรียบริสุทธ์ิมาเจือจางดวยอาหารเลีย้งเช้ือ 

ข้าวซีบูกนัตงั ข้าวหอมกระดังงา

ข้าวสังข์หยด

ตัวควบคุมบวก

ตัวควบคุมลบ
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NB (Nutrient broth) ใหไดจำนวนแบคทีเรีย 105 - 107 เซลลตอมิลลิลิตร หรือปรับคาความขุนใหเทากับ 5 ท่ีคาการดูดกลืนแสง 600 
นาโนเมตร จากนั้นนำไมพันสำลีที่ผานการฆาเชื้อที่ 121 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาทีพรอมอบใหแหงมาชุบแบคทีเรียพอหมาด ๆ 
ทำการกวาดจานใหท่ัวบนผิวอาหารเลี้ยงเช้ือ NA (Nutrient agar)  โดยใชวิธีการกวาดจากบนลงลาง ท้ิงไวประมาณ 3 - 5 นาที นำสาร
สกัดหยาบ โดยใชกระดาษกรองปราศจากเช้ือขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 มิลลิเมตรท่ีผานการฆาเช้ือท่ี 121 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 
นาที ใชปากคีบที่ผานการฆาเชื้อที่ 121 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาที หรือจุมแอลกอฮอลรอยละ 70 แลวลนไฟใหรอนแดง คีบ
กระดาษวางบนจานเพาะเช้ือท่ีเตรียมไวขางตนแลวใชปลายปากคีบกดเบาๆ มาวางท่ีตำแหนง 5 จุด (บน ลาง ของซายขวา) (ภาพท่ี 1) 
จากน้ันใช automatic pipette หยดตัวอยางสารสกัดหยาบจากขาวแตละชนิด ใสลงแผนกระดาษกรอง ตำแหนงละ 20 ไมโครลิตร ใช
น้ำกลั่นเปนชุดควบคุมลบ (Negative control) และใช 30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร คานามัยซินเปนชุดควบคุมบวก (Positive control)  
จากนั้นนําจานเพาะเชื้อทำการกลับฝาขึ้นดานบนเพื่อปองกันหยดน้ำ เลี้ยงที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24  ชั่วโมง วัดเสน
ผานศูนยกลางของบริเวณท่ีไมมีแบคทีเรียเจริญ (inhibition zone)   

 
การวิเคราะหทางสถิติ 
การวิเคราะหขอมูลใชโปรแกรม SPSS โดยใชสถิติ One-way ANOVA เพ่ือตรวจสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางกลุม 

และใชการทดสอบแบบ Tukey’s HSD เพื่อเปรียบเทียบรายคูเมื่อพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับนัยสำคัญ 0.05 
(Field, 2013) 
 
ผลและอภิปรายผล  

การทดสอบฤทธิ์ยับย้ังเชื้อแบคทีเรียกอโรค 
 จากการทดสอบฤทธ์ิของสารสกัดจากขาวซีบูกันตัง ขาวหอมกระดังงา และขาวสังขหยดท่ีผานและไมผานการปรับสภาพดวย
ความรอน ตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียกอโรค 6 ชนิด (ตารางท่ี 1) ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวา สาร
สกัดจากขาวหอมกระดังงาท่ีผานการปรับสภาพดวยความรอน สามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียกอโรคมากท่ีสุด รองลงมาคือ สารสกัดจาก
ขาวหอมกระดังงาที่ไมผานการปรับสภาพดวยความรอน และที่นอยที่สุด คือ สารสกัดจากขาวซีบูกันตังที่ไมผานการปรับสภาพดวย
ความรอน โดยมีคาเฉลี่ยของ inhibition zone ดังน้ี 1.4±0.11, 1.3±0.15 และ 0.4±0.16 ตามลำดับ แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p < 0.05) และเมื่อพิจารณาในแตละกลุมของสารสกัดที่ผานและไมผานการปรับสภาพดวยความรอน พบวา สารสกัดจากขาว
หอมกระดังงา สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียกอโรคมากที่สุด รองลงมาคือ สารสกัดจากขาวสังขหยด และนอยที่สุดคือ ขาวซีบูกันตัง 
ตามลำดับ  

ในกลุมของสารสกัดจากขาวท่ีผานการปรับสภาพดวยความรอน พบวาขาวหอมกระดังงาสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียกอโรค
ตางๆ ไดส ูงที ่ส ุดโดยยับย ั ้ง B. cereus, S. enterica, E. coli, S. aureus, M. luteus และ P. aeruginosa ที ่  1.8±0.06 1.7±0.01 
1.7±0.06 1.5±0.04 0.9±0.01 และ 0.9±0.06 เซนติเมตร ตามลำดับ ในขณะท่ีขาวสังขหยดมีเพียงการยับยั้ง P. aeruginosa และ B. 
cereus เทาน้ันท่ีมีการยังยั้งไดสูงกวา 1.0 เซนติเมตร (ตารางท่ี 1) (ภาพท่ี 2) 
ในขณะกลุมของสารสกัดจากขาวท่ีไมผานการปรับสภาพดวยความรอน พบวาขาวหอมกระดังงา สามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียกอโรคตาง 
ๆ ได ส ูงท ี ่ส ุดโดยย ับย ั ้ ง S. aureus, S. enterica, E. coli, M, luteus, P. aeruginosa และ B. cereus ที ่  1.5±0.02 1.3±0.02 
1.3±0.02 1.3±0.02 1.1±0.02 และ 1.1±0.02 เซนติเมตร ตามลำดับ ในขณะที่ ขาวสังขหยดและขาวซีบูกันตังไมมีการยังยั้งที่สูงกวา 
1.0 เซนติเมตร (ตารางท่ี 1) (ภาพท่ี 2)  
 
ตารางที่ 1 ผลของสารสกัดจากขาวซีบูกันตัง ขาวหอมกระดังงา และขาวสังขหยดที่ผานและไมผานการปรับสภาพดวยความรอนตอ
การยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียกอโรค 
  สารสกัด คาเฉลี่ยเสนผานศูนยกลางของบริเวณท่ีไมมีแบคทีเรียเจริญ (inhibition zone) (มิลลิเมตร) คาเฉลี่ย 

E. coli B. cereus P. aeruginosa S. aureus S. enterica M. luteus 
สารสกัดจากขาวท่ีผานการปรับสภาพดวยความรอน 
  ซีบูกันตัง 0.6±0.05 0.8±0.06 0.5±0.01 0.5±0.04 0.5±0.06 0.3±0.05 0.5±0.16c 
  หอม
กระดังงา 

1.7±0.01 1.8±0.06 0.9±0.06 1.5±0.04 1.7±0.06 0.9±0.01 1.4±0.11a 

  สังขหยด 0.9±0.06 1.3±0.02 1.1±0.02 0.7±0.02 0.8±0.02 0.6±0.06 0.9±0.16b 
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  สารสกัด คาเฉลี่ยเสนผานศูนยกลางของบริเวณท่ีไมมีแบคทีเรียเจริญ (inhibition zone) (มิลลิเมตร) คาเฉลี่ย 
E. coli B. cereus P. aeruginosa S. aureus S. enterica M. luteus 

สารสกัดจากขาวท่ีไมผานการปรับสภาพดวยความรอน 
  ซีบูกันตัง 0.5±0.02 0.6±0.02 0.3±0.02 0.2±0.02 0.4±0.02 0.2±0.02 0.4±0.16b 

  หอม
กระดังงา 

1.3±0.02 1.1±0.02 1.1±0.02 1.5±0.02 1.3±0.02 1.3±0.02 1.3±0.15a 

  สังขหยด 0.7±0.02 0.9±0.02 0.7±0.02 0.5±0.02 0.5±0.02 0.4±0.02 0.6±0.18b 

ชุดควบคุม (control) 
  คานามัน
ซิน 

2.4±0.02 2.4±0.05 2.4±0.02 2.5±0.02 3±0.05 2.2±0.05 2.4 

  น้ำกลั่น 0 0 0 0 0 0 0 
 
 

 
ภาพท ี ่  2 การย ับย ั ้ ง เ ช ื ้ อก  อ โ รค  Pseudomonas aeruginosa Salmonella enterica Escherichia coli Bacillus cereus 
Micrococcus luteus และ Staphylococcus aureus เปรียบเทียบกับยาปฏิชีวนะทางการคาชนิดคานามันซิน ที่ความเขมขน 30 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
 
 
สรุปผล  

ขาวหอมกระดังงาสุก มีประสิทธิภาพเดนในกลุมขาวหุงสุก ท้ังตอแบคทีเรียแกรมบวกและ แกรมลบ โดยเฉพาะ S. enterica,  
B. cereus และ E. coli  อีกท้ังขาวหอมกระดังงาดิบ มีประสิทธิภาพสูงท่ีสุดในกลุมขาวดิบ และครอบคลุมเช้ือไดกวาง ท้ังแกรมลบและ
แกรมบวก โดยเฉพาะ S. aureus, M. luteus และ E. coli  การหุงสุกชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อ โดยเฉพาะกับเชื้อแกรม
บวก เชน M. luteus ปจจัยที่ทำใหขาวหุงสุกสามารถยับยั้งเชื้อกอโรคไดดีกวาขาวดิบมีหลายดาน ทั้งทางเคมีและกายภาพ ดังนี้ (1) 
การเปลี่ยนแปลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) ความรอนจากการหุงสุกอาจชวย กระตุนหรือเปลี่ยน
โครงสรางสารออกฤทธิ ์ เชน ฟนอลิก แอนโธไซยานิน หรือสารตานจุลชีพอื ่น ๆ ใหมีฤทธิ ์มากขึ ้น (Kim และคณะ 2014) (2) 
สารประกอบบางชนิดในขาวดิบมีรูปแบบที่ซับซอนหรือไมมีการใชงาน เมื่อผานความรอนจะถูกเปลี่ยนเปนรูปแบบที่ใชงานไดมากข้ึน
หรือแตกตัวเปนสารท่ีมีฤทธ์ิตานจุลชีพมากกวาเดิม (Zhang et al., 2023) (3) ความรอนทำใหโครงสรางแปงและโปรตีนในขาวออนตัว
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หรือสลาย ทำใหสารสำคัญละลายน้ำไดดีขึ้น สงผลใหการสกัดสารออกมาไดมากกวาขาวดิบ ทำใหมีความเขมขนของสารตานจุลชีพ
สูงข้ึน (Aluthge et al., 2023) (4) การทำลายสารตานฤทธ์ิบางชนิด (Antinutritional factors) ขาวดิบอาจมีสารท่ีขัดขวางการทำงาน
ของสารตานจุลชีพ (เชน แทนนิน หรือไฟเตต) การหุงสุกชวย ลดหรือทำลายสารพวกนี้ ทำใหสารตานจุลชีพทำงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น (Irakli et al., 2020) (5) ปฏิกิริยาเคมีจากความรอน (เชน Maillard reaction) การหุงอาจกอใหเกิดปฏิกิริยา 
Maillard ซึ่งเปนการทำปฏิกิริยาระหวางน้ำตาลกับกรดอะมิโน เกิดเปนสารใหมท่ีมีฤทธ์ิตานแบคทีเรีย สารเหลาน้ีไมมีในขาวดิบ แตจะ
เกิดข้ึนเฉพาะหลังจากผานความรอน (Phongphisutthinant et al., 2024) (6)  การเปลี่ยนแปลงทางโครงสรางของโมเลกุลสาร ความ
รอนอาจเปลี่ยนโครงสรางโมเลกุลของสารในขาวใหมีขนาดเล็กลงหรือเขาสูเซลลแบคทีเรียไดงายขึ้น ทำใหเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ยับยั้ง  (Yiwei et al., 2024) งานวิจัยนี้ชวยเพิ่มองคความรูเกี่ยวกับฤทธิ์ตานจุลชีพของขาวพันธุทองถิ่น ซึ่งยังไมคอยมีการศึกษาโดย
ละเอียด ขาวบางชนิด เชน ขาวหอมกระดังงาและขาวซีบูกันตัง แสดงศักยภาพในการยับยั้งเช้ือกอโรคท่ีพบในระบบทางเดินอาหารและ
ผิวหนัง อาจนำไปสูการพัฒนาเปนสารเสริมตานจุลชีพในอาหารหรือผลิตภัณฑธรรมชาติ อีกทั้งสามารถเพิ่มมูลคาใหกับขาวพื้นเมือง 
โดยเฉพาะพนัธุที่แสดงฤทธิ์ตานจุลชีพสูง สนับสนุนการปลูกขาวสายพันธุเฉพาะถิ่นเพื่อใชในอุตสาหกรรมสุขภาพและเวชสำอาง และ
ช้ีใหเห็นวาการบริโภคขาวหุงสุกบางชนิด อาจมีผลดีตอระบบทางเดินอาหารจากฤทธ์ิตานเช้ือแบคทีเรียบางชนิด สามารถนำไปประยุกต
ในดานอุตสาหกรรมอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ หรือ ผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน (functional food) จากขาว 
 
ขอเสนอแนะ 
 ทำการศึกษาฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย โดยการทดสอบคาความเขมขนต่ำสุดของสารตานจุลชีพที่สามารถยับยั้งการเจริญท่ี
มองเห็นไดของจุลินทรีย (Minimum Inhibitory Concentration : MIC) และคาความเขมขนต่ำสุดของสารตานจุลชีพท่ีทำใหจุลินทรยี
ตาย (Minimum Bactericidal Concentration : MBC)  นอกจากนี้สามารถทำการทดสอบในอาหารจริง ทดสอบความคงตัวของสาร
สกัด หรือทำการแยกสารออกฤทธิ์หลักในขาวและทำการทดสอบฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียของสารออกฤทธิ์หลัก เชน สารแอนโธไซยา
นิน เปนตน 
 
กิตติกรรมประกาศ 
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