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บทคดัย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาขนาดอนุภาคของส้มแขกที่เหมาะสมต่อการสกัดสารและฤทธิ์ต้านแบคทเีรียของ

สารสกัด โดยศึกษาการสกัดสารจากเนื้ อผลและรกหุ้มเมล็ดส้มแขกโดยใช้นํ้าเป็นตัวทาํละลาย  วางแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design (CRD) 3 ซํา้เกบ็ข้อมูลปริมาณสารสกัด และวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย 

ANOVA จากการศึกษาพบว่า รกหุ้มเมลด็ส้มแขกที่อบแห้งและบดจะได้เป็นช้ินหยาบๆ มีลักษณะเหนียวและเกาะตัวเป็น

ก้อนแต่เนื้อส้มแขกจะเป็นผง โดยผงส้มแขกที่มีขนาดอนุภาคตั้งแต่ 0.5-1 มิลลิเมตรขึ้นไปให้ปริมาณสารสกัดมากกว่าขนาด

เลก็กว่า 0.5 มิลลิเมตร อย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P<0.05) สารสกดัจากเน้ือผลและรกหุ้มเมลด็ให้ปริมาณสารสกดัเฉล่ียร้อย

ละ 9.86 และ 1.61 ตามลาํดับ เมื่อทดสอบประสทิธิภาพในการยับยั้งการเจริญของแบคทเีรียด้วยวิธี Broth Microdilution 

Method พบว่าเนื้ อผลส้มแขกให้ค่าความเข้มข้นตํ่าสดุในการทาํลายเช้ือ (MBC) Escherichia coli และ Staphylococcus 

aurous เท่ากบั 2 และ 1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และรกหุ้มเมลด็ให้ค่าความเข้มข้นตํ่าสดุในการทาํลายเช้ือ แบคทเีรียทั้ง 2 ชนิด 

เท่ากบั 4 และ 2 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลาํดับ ซ่ึงสารสกดัจากเนื้อผลมีประสทิธภิาพการยับยั้งการเจริญของแบคทเีรียดีกว่า

สารสกดัจากรกหุ้มเมลด็และมีศกัยภาพในการนาํมาประยุกต์ใช้ยับยั้งการเจริญของแบคทเีรียก่อโรคได้ 

ค าส าคญั: ส้มแขก  การสกดัด้วยนํา้  สารต้านแบคทเีรีย  

 

Abstract 

The research was conducted on water extraction from mesocarp and aril of garcinia fruit (Garcinia 

atroviridis  Griff ex T.Ander.) to study the appropriate size of the raw material and the antibacterial activity of the 

product. The mesocarp and aril of the fruits were dried and ground prior to water extraction. The experiment was 

Completely Randomized Design (CRD) with triplicates. This research was collected the extracted Garcinia value and 

analyzed the variance of data by ANOVA. The results showed that the ground dried mesocarp with particle size of 
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0.5 mm. and larger gave significantly (P<0.05) more extracted product than the smaller size particle. The ground 

dried aril was tough and gummy so the particle size could not be assessed. The average yield of the water extracted 

products from the mesocarp and aril were 9.86 % and 1.61 %, respectively. The efficiency of antibacterial activity 

was tested by Broth Microdilution Method and the result found that the mesocarp extracted sample gave the exhibited 

minimum bactericidal concentration (MBC) values of 2 mg/ml for Escherichai coli and 1 mg/ml for Staphylococcus 

aureus. The aril extracted sample showed the MBC values of 4 and 2 mg/ml for E.coli and S. aureus, respectively. 

The mesocarp extracted sample had efficiency of antibacterial activity higher than aril extraction sample therefore it 

has the potential to be applied to inhibit the growth of pathogenic bacteria. 

Keywords: Garcinia atroviridis, water extraction, antibacterial agent 

 

บทน า 

แบคทเีรียมอียู่ทั่วไปในสิ่งแวดล้อม มแีบคทเีรียหลายชนิดที่เข้าสู่ร่างกายแล้วสามารถก่อให้เกดิความ

ผิดปกติในร่างกายจนอาจทาํให้เจบ็ป่วยได้ เช่น Escherichai coli, Staphylococcus aureusc, Salmomella 

typhimurium ซึ่งเป็นแบคทเีรียก่อโรคที่พบได้ทั่วไปในสิ่งแวดล้อม การทาํลายเชื้ อแบคทเีรียในปัจจุบันส่วน

ใหญ่ใช้สารเคมี ซึ่งมักมีผลข้างเคียง เช่น ผื่นคัน ผิวหนังอักเสบ ปัจจุบันมีงานวิจัยที่ศึกษาการยับย้ังการ

เจริญของแบคทเีรียโดยใช้สารสกดัจากพืชหลายชนิด เช่น ขมิ้นชัน ฟ้าทะลายโจร โทะ หญ้าแฝก และมังคุด 

โดยใช้ทั้งส่วนที่รับประทานได้ และส่วนที่เหลือทิ้ง เพ่ือหาสารมาทดแทนสารเคมี (ลินจง, 2553) สารสกดั

จากพืชเป็นสารที่ปลอดภัยต่อผู้ใช้และมีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมน้อยกว่า มีรายงานหลายฉบับได้ศึกษา

ฤทธิ์ต้านแบคทเีรียจากสารสกดัส้มแขก เช่น  Mackeen และคณะ (2000) พบว่าสารสกดัหยาบจากรากของ 

Garcinia atroviridis มีค่าปริมาณการยับยั้งขั้นตํ่า MID (minimum inhibitory dose) ในการยับยั้งแบคทเีรีย 

ที่ทดสอบ 15.6 ไมโครกรัม/แผ่นเปเปอร์ดิส (เส้นผ่าศูนย์กลาง 6 มม.) โดยทดสอบกบัจุลินทรีย์ จาํนวน

10 ชนิด คือ Bacillus subtilis B28, Bacillus subtilis B29, methicillin-resistant Staphylococcus aureus 

(MRSA), Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa UI 60690, Candida albicans, Aspergillus 

ochraceous ATCC 398, Cladosporium herbarum, Fusarium  moniliforme และ Alternaria sp. ต่อมา 

Permana และคณะ (2001) พบว่าสาร atrovirinone และ atrovirisidone ที่สกดัด้วยเมทานอลจากรากของ

ส้มแขกสามารถยับยั้งการเจริญของ B. cereus และ S. aureus ได้ แต่ไม่สามารถยับยั้งการเจริญของ E. 

coli, A. ochraceus, Candida albicans ส่วนอรณุพร และคณะ (2543) พบว่าสารสกดัจากผลส้มแขกในชั้น

นํา้ pectin, sodium salt, calcium salt สารสกดัในชั้นเอทานอล และสารสกดัในชั้นนํา้ของกากที่เหลือจาก

การสกดัด้วยเอทานอล ไม่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้ อ S. arueus สายพันธุด์ื้อยา Methicillin (MRSA) 

และเชื้อ Shigella sonnei ที่ระดบัความเข้มข้น 100 ไมโครกรัม/มลิลิลิตร ซึ่งต่อมามรีายงานว่าสารสกดัจาก

ผงส้มแขกที่สกัดด้วยเมทานอล สามารถยับย้ังการเจริญของเชื้ อ MRSA ได้ที่ระดับความเข้มข้น 500 

มลิลิกรัม/มลิลิลิตร (สบุณัฑติ และคณะ, 2553)  
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ส้มแขกมชีื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Garcinia atroviridis Griff ex T. Anders เป็นพืชประจาํถิ่นและพบ

มากในภาคใต้โดยเฉพาะจังหวัดสงขลา ยะลา ปัตตานี และนราธิวาส ประชาชนในพ้ืนที่ใช้ผลและใบมา

ประกอบอาหาร ใบใช้ผสมในนํา้ยางช่วยการเร่งปฏกิริิยาการแขง็ตัวของยางพารา  ด้านยาใช้ทุกส่วนต้มเป็น

ยาขบัฟอกโลหิตและขบัเสมหะ ผลใช้ระบายท้อง แก้พรรดกึ ลดไขมนั ต้านการเกดิมะเรง็ (วุฒิ, 2548) ใบ 

และราก ใช้ต้มกับนํา้ ใช้หยอดหูแก้ปวดหู (อรุณพร และคณะ, 2543) นอกจากนี้ มีสรรพคุณตามตาํรา

พ้ืนบ้าน คือ บรรเทาอาการปวดท้องในสตรีมีครรภ์ และเป็นยาระบายอ่อนๆ งานวิจัยนี้ จึงสนใจที่จะศึกษา

ประสทิธิภาพการยับย้ังแบคทีเรียของสารสกดัจากส้มแขกที่สกัดด้วยนํา้เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการนาํสาร

สกัดธรรมชาติมาใช้ทดแทนสารเคมีสาํหรับยับยั้งเชื้ อแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ทาํความสะอาดชนิดต่างๆ 

ต่อไป 

 

วสัดุอุปกรณแ์ละวิธีการ 

1. ตวัอย่างและการเตรียมตวัอย่าง 

 ตวัอย่างใช้ผลส้มแขกสดจากตาํบลบางขนุทอง อาํเภอตากใบ จังหวัดนราธวิาส โดยแยกเป็น 2 ส่วน 

คือ เนื้ อผล และรกหุ้มเมลด็ เตรียมตัวอย่างโดยนาํผลส้มแขกสดมาล้างให้สะอาดห่ันเป็นชิ้นหนาประมาณ 

2-3 มิลลิเมตร แยกเนื้ อผลและรกหุ้มเมลด็ออกจากกัน รกหุ้มแกะเมลด็ออก นาํทั้งสองส่วนไปตากแดด

เป็นเวลา 3 วัน จากนั้นจึงนาํไปอบด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 

ชั่วโมง บดให้ละเอยีดด้วยเครื่องบดสมุนไพร แล้วใช้ตะแกรงร่อนแยกขนาดอนุภาคเป็น 3 ขนาด คือ ขนาด

ใหญ่กว่า 1 มลิลิเมตร ขนาด 0.5-1 มลิลิเมตร และขนาดเลก็กว่า 0.5 มลิลิเมตร  

2. การสกดัสารสกดัจากสม้แขก  

 นําเนื้ อผลส้มแขก สกัดแยกขนาดเป็น 3 ขนาด คือ ขนาดใหญ่กว่า 1 มิลลิเมตรขนาด 0.5-1 

มลิลิเมตร และขนาดเลก็กว่า 0.5 มลิลิเมตร และส่วนของรกหุ้มเมลด็ส้มแขก (ไม่แยกขนาด) สกดั 3 ครั้ง 

ด้วยนํา้ 

การสกดัด้วยวิธีแช่(Maceration)ในนํา้อุ่น โดยชั่งผงส้มแขกขนาดละ 20 กรัม ใส่ในฟลาสก์ขนาด 

250 มลิลิลิตร เตมินํา้กลั่น 150 มลิลิลิตร จากนั้นนาํไปอุ่นในอ่างควบคุมอณุหภมูทิี่ 60 องศาเซลเซียสเป็น

เวลา 3 ชั่วโมง กรองด้วยผ้าขาวบาง ส่วนกากนาํไปสกดัซํา้ด้วยวิธเีดียวกนัอกี 2 คร้ัง สารละลายที่ได้กรอง

ด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 นาํไประเหยนํา้ออกด้วยเครื่องระเหยสญุญากาศที่อุณหภมูิ 55 องศาเซลเซียส 

และทาํแห้งด้วยเครื่องแช่แขง็แห้ง ชั่งนํา้หนักของสารที่สกัดได้ เพ่ือนาํไปคาํนวณหาร้อยละค่าเฉล่ียของ

ผลผลิตที่ได้ เปรียบเทยีบนํา้หนักสารสกดัของเนื้อผลและรกหุ้มเมลด็ วางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) 3 ซํา้ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนด้วย ANOVA  

3. การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกดัจากสม้แขกในการยบัยั้งการเจริญของแบคทีเรีย 
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3.1 เชื้ อแบคทเีรียที่ใช้ทดสอบ ใช้แบคทเีรีย 2 ชนิด คือ Staphylococcus aureus และ Escherichia 

coli จากภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ โดยเลี้ ยงในอาหาร NA 

(Nutrient Agar) 
3.2 การเตรียมเชื้อแบคทเีรียที่ใช้ทดสอบ นาํเชื้อแบคทเีรียที่ต้องการทดสอบมาเพาะเล้ียงบนอาหาร

แขง็โดยเชื้ อ S. aureus เลี้ ยงในอาหารแขง็ Mannitol salt phenol red agar (MSA) และ E. coli ในอาหาร 

Eosine methylene blue agar (EMB) บ่มเชื้อที่อณุหภมู ิ37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จึงเขี่ยเชื้ อ 

3-5 โคโลนี ไปเพาะเลี้ยงในอาหารเหลว NB (Nutrient broth) บ่มที่อณุหภมู ิ37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

24 ชั่วโมง ปรับความขุ่นของเชื้ อให้ได้เท่ากบัสารละลายแบเรียมซัลเฟต Mcfarland No. 0.5 ด้วยสาร 

ละลายโซเดยีมคลอไรดร้์อยละ 0.85 แล้วเจือจางต่อเพ่ือให้มเีชื้อประมาณ 1.0x10
6
 ซีเอฟยู/มลิลิลิตร ด้วย

อาหารเหลว NB 

3.3 การเตรียมสารละลายสารสกดัจากส้มแขก ละลายสกดัหยาบส้มแขกจาํนวน 0.016 กรัมด้วยนํา้

กล่ันปราศจากไอออนจาํนวน 1 มิลลิลิตร ซึ่งจะได้สารละลายสกัดที่มีความเข้มข้นเท่ากับ 16 มิลลิกรัม/

มลิลิลิตร 

3.4 การทดสอบประสทิธภิาพการยับยั้งแบคทเีรียของสารสกดัด้วยวิธ ีBroth Microdilution Method 

(Forbes et al., 2007) โดยดูดอาหาร NB ใส่ใน microtiter plate แบบ 96 หลุมปริมาตรหลุมละ 100 

ไมโครลิตร แล้วเตมิสารละลายสารสกดัหยาบจากส้มแขกจาํนวน 100 ไมโครลิตร ใส่ในหลุมและผสมให้เข้า

กนั หลังจากนั้นดูดสารละลายมา 100 ไมโครลิตรใส่ลงในหลุมถัดไป ทาํการเจือจางแบบลาํดับสองไป

เรื่อยๆ จนได้ 10 ความเข้มข้น (4-0.0078 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) เติมเชื้ อแบคทเีรียจากข้อ 3.2 จาํนวน 

100 ไมโครลิตรลงในทุกหลุม นาํไปบ่มที่อุณหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จึงนาํไปวัดค่า

ความขุ่นด้วยเครื่อง Microplate reader ที่ความยาวคล่ืน 600 นาโนเมตร บนัทกึค่าความขุ่นและอ่านผลดงันี้ 

 1) ค่าความเข้มข้นตํ่าสดุของสารที่สามารถยับย้ังการเจริญของแบคทเีรีย (Minimum Inhibitory 

Concentration, MIC) บนัทกึความเข้มข้นตํ่าสดุของสารสกดัส้มแขกที่เชื้อแบคทเีรียไม่สามารถเจริญได้เป็น

ค่า MIC (หลุมที่ใส) 

 2) ค่าความเข้มข้นตํ่าสดุของสารที่สามารถฆ่าเชื้อแบคทเีรีย (Minimum Bactericidal  

Concentration, MBC) นาํสารละลายในแต่ละหลุมจากการทดสอบค่า MIC หลุมละ 10 ไมโครลิตร 

(เฉพาะหลุมที่ใส) แตะบนอาหารแขง็ NA บ่มที่ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง บันทกึค่าความเข้มข้น

ตํ่าสดุของสารสกดัที่ไม่มเีชื้อแบคทเีรียเจริญเป็นค่า MBC  

 

ผลการศึกษา 

1. ผลการเตรียมวัตถุดบิ การเตรียมวัตถุดบิโดยนาํผลส้มแขกสดมาแยกเนื้อผลและรกหุ้มเมลด็ออก

จากกนั นาํไปตากแดดเป็นเวลา 3 วันและอบแห้งในตู้อบที่อณุหภมู ิ55 องศาเซลเซียส 3 ชั่วโมง เมื่อนาํมา

หาปริมาณความชื้นทั้งหมดพบว่าส้มแขกสดมีปริมาณความชื้ นเฉล่ียร้อยละ 90.89 และรกหุ้มเมลด็สดมี
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ความชื้ นเฉล่ียร้อยละ 80.84 ส่วนส้มแขกแห้ง (ส้มแขกสดที่ตากแดดแล้ว 3 วัน) มีความชื้ นเฉล่ียร้อยละ 

28.41 รกหุ้มเมลด็แห้งมีความชื้นเฉล่ียร้อยละ 10.89 ดังแสดงในตารางที่ 1 การบดส้มแขกพบว่าเนื้ อผล

ส้มแขกแห้งเมื่อบดจะมีลักษณะเป็นผงร่วน (รูปที่ 1) เมื่อใช้เวลาในการบดนาน 3-7 นาทจีะได้ปริมาณ

ขนาดอนุภาคของผงส้มแขกที่ใกล้เคียงกัน โดยขนาดที่ใหญ่กว่า 1 มิลลิเมตร มีปริมาณร้อยละ 33.87- 

36.06 ขนาด 0.5-1 มิลลิเมตรมีปริมาณร้อยละ 21.94 - 28.27 และขนาดเลก็กว่า 0.5 มิลลิเมตร มี

ปริมาณร้อยละ 37.29 - 43.57 ตามลาํดบั (รปูที่ 2) ส่วนรกหุ้มเมลด็ส้มแขกที่อบแห้งและนาํไปบดพบว่า

จะได้เป็นชิ้ นหยาบๆ มีสีนํา้ตาลเข้ม มีลักษณะเหนียวและเกาะตัวเป็นก้อนจนไม่สามารถคัดแยกขนาดได้

ด้วยตะแกรงร่อน 

  

ตารางที่ 1 ปริมาณความช้ืนในส่วนต่างๆ ของผลส้มแขก 

สม้แขก ความช้ืน (รอ้ยละ) 

เนื้อผลสด 90.89 

เนื้อผลตากแห้ง 28.41 

รกหุ้มเมลด็สด 80.84 

รกหุ้มเมลด็ตากแห้ง 10.89 

       

    

 

 

 

 

 
 

      เนื้อผลส้มแขกตากแห้ง                                                 เนื้อผลบด  

 

 

 

 

 
 

            รกหุ้มเมลด็ตากแห้ง                                                 รกหุ้มเมลด็บด 

รปูที่ 1 ลักษณะของเนื้อส้มแขกและรกหุ้มเมลด็ตากแห้ง ก่อนบดและหลังบดด้วยเคร่ืองบดสมุนไพรเป็นเวลา 5 นาท ี
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        รูปท่ี 2 ขนาดอนุภาคของเน้ือส้มแขกบดที่เวลาต่างๆ 

                

2. ผลการสกัดสารสกัดหยาบจากส้มแขก การสกัดสารสกัดหยาบจากเนื้ อผลส้มแขกโดยนาํผงส้ม

แขก 20 กรัมมาสกดัด้วยนํา้ 150 มิลลิลิตร พบว่าสารสกดัที่ได้มีค่าความเป็นกรดด่างอยู่ในช่วง 1.78 - 

2.17 สารสกดัที่ได้จากการสกดัคร้ังที่ 1 และ คร้ังที่ 2 มีค่าความเป็นกรดด่างใกล้เคียงกนั แต่น้อยกว่าค่า

ความเป็นกรดด่างที่ได้จากการสกดัคร้ังที่ 3 ดังแสดงในรูปที่ 3 ส่วนรกหุ้มเมลด็มีค่าค่าความเป็นกรดด่าง 

อยู่ในช่วง 2.64 - 2.79 ซึ่งมากกว่าค่าความเป็นกรดด่างของเนื้ อผลทุกครั้งที่สกดั และค่าความเป็นกรด

ด่างจะเพ่ิมขึ้นเมื่อสกดัซํา้ เมื่อนาํสารสกดัหยาบทั้งสองไประเหยนํา้ออกจนหมด พบว่าสารสกดัหยาบจาก

เนื้อผล (mesocarp) และจากรกหุ้มเมเลด็ (aril) ให้สารสกดัหยาบที่มลัีกษณะเหนียว สนีํา้ตาลเข้ม สารสกดั

หยาบจากเนื้อผลที่มขีนาดอนุภาคใหญ่กว่า 1 มลิลิเมตรให้ปริมาณสารสกดัเฉล่ีย 9.87 กรัม/ผงส้มแขก 20 

กรัม(ร้อยละ 49.35) ขนาดอนุภาค 0.5-1 มลิลิเมตรให้ปริมาณสารสกดัเฉล่ีย 10.47 กรัม/ผงส้มแขก 20 

กรัม (ร้อยละ 52.35) และขนาดอนุภาคเลก็กว่า 1 มิลลิเมตรให้ปริมาณสารสกดัเฉล่ีย 9.23 กรัม/ผงส้ม

แขก 20 กรัม (ร้อยละ 46.15) (ตารางที่ 2) ในการสกัดคร้ังที่ 1 ผงส้มแขกที่มีขนาดอนุภาคที่มีขนาด

กลาง 0.5-1 มิลลิเมตรและขนาดใหญ่กว่า 1 มิลลิเมตร ให้ปริมาณสารสกดัมากกว่าผงส้มแขกที่มีอนุภาค

ขนาดเลก็กว่า 0.5 มลิลิเมตร อย่างมนีัยสาํคญัทางสถติิ (P<0.05) ส่วนการสกดัคร้ังที่ 2 พบว่าปริมาณสาร

สกัดที่ได้ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) และการสกัดสารสกัดหยาบจากส้มแขกคร้ังที่ 3 พบว่าผงส้ม

แขกที่มขีนาดใหญ่กว่า 1 มลิลิเมตรและขนาดเลก็กว่า 0.5 มลิลิเมตร ให้ปริมาณสารสกดัมากกว่าผงส้มแขก

ที่ขนาดอนุภาค 0.5-1 มิลลิเมตร อย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P<0.05) ข้อมูลแสดงในตารางที่ 2 เมื่อ

เปรียบเทยีบปริมาณสารสกดัหยาบที่ได้กบัจาํนวนคร้ังที่สกดัซํา้ พบว่าการสกดัคร้ังที่ 1 จะให้สารสกดัหยาบ

สงูสดุ 5.30 กรัม (ร้อยละ 26.5) รองลงมา คือ การสกดัคร้ังที่ 2 และ 3 ตามลาํดับ โดยปริมาณสารสกดั

หยาบที่ได้แตกต่างกนัอย่างมนีัยสาํคญัทางสถติ ิ(P<0.05) (ตารางที่ 3) ส่วนการสกดัสารสกดัหยาบจากรก

หุ้มเมลด็ไม่สามารถแยกขนาดอนุภาคได้จึงมขีนาดเดยีวให้ปริมาณสารสกดัเฉล่ีย 4.81 กรัม/ผงส้มแขก 20 
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เน้ือผล รกหุ้มเมลด็

 สกดัคร้ังที่ 1 สกดัคร้ังที่ 2 สกดัคร้ังที่ 3

กรัม หรือคดิเป็นร้อยละ 24.05 ปริมาณสารสกดัหยาบที่ได้จากการสกดัซํา้ พบว่าการสกดัคร้ังที่ 1 และคร้ัง

ที่ 2 ให้ปริมาณสารไม่แตกต่างกนั แต่การสกดัคร้ังที่ 3 ปริมาณสารที่ได้น้อยกว่าคร้ังที่ 1 และคร้ังที่ 2 มาก

และแตกต่างกนัอย่างมนีัยสาํคญัทางสถติิ (P<0.05) (ตารางที่ 4) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       รูปท่ี 3  ค่าความเป็นกรด-ด่างของสารสกดัส้มแขกที่ใช้นํา้เป็นตัวทาํละลาย 

 

ตารางที่ 2 ปริมาณสารสกดัหยาบที่ได้จากการสกดัเนื้อผลส้มแขก เปรียบเทยีบระหว่างขนาด 

 

ขนาดอนุภาค ปริมาณ (กรมั/20 กรมั) 

(มม.) สกดัครั้งท่ี 1 สกดัครั้งท่ี 2 สกดัครั้งท่ี 3 รวม 

>1  5.88±0.62
ก
 3.11±0.37

ก
 0.88±0.16

ก
 9.87 

0.5-1  6.79±0.42
ก
 3.20±0.58 

ก
 0.48±0.13

ข
 10.47 

<0.5  3.91±0.51
ข
 4.33±1.55

ก
 0.98±0.25

ก
 9.23 

หมายเหตุ  ตัวอกัษรที่ต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั หมายถึงค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น  

  95% (P<0.05) 

 
ตารางที่ 3 ปริมาณสารสกดัหยาบที่ได้จากการสกดัเน้ือผลส้มแขก เปรียบเทยีบระหว่างคร้ังที่สกดั 

 

คร้ังที่สกดั ปริมาณสารสกดัเฉล่ีย (กรัม/20 กรัม) 

1 5.30±1.27
ก
 

2 3.55±1.03
ข
 

3 0.79±0.27
ค
 

หมายเหตุ  ตัวอกัษรที่ต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั หมายถึงค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น  

  95% (P<0.05) 
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ตารางที่ 4 ปริมาณสารสกดัที่ได้จากการรกหุ้มเมลด็ส้มแขก เปรียบเทยีบระหว่างคร้ังที่สกดั 
 

คร้ังที่สกดั ปริมาณสารสกดัเฉล่ีย (กรัม/20 กรัม) 

1 2.52±0.92
ก
 

2 1.36±0.48
ก
 

3 0.93±0.13
ข
 

หมายเหตุ ตัวอกัษรที่ต่างกนัในสดมภเ์ดียวกนั หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น  

 95% (P<0.05) 

 
 3. การทดสอบประสทิธภิาพสารสกดัส้มแขกต่อการยับยั้งการเจริญของแบคทเีรีย เมื่อนาํสารสกดั

หยาบจากเนื้อและรกหุ้มเมลด็ส้มแขก มาทดสอบประสทิธภิาพการยับยั้งการเจริญของแบคทเีรีย เพ่ือหาค่า

ความเข้มข้นตํ่าสุดในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย (MIC) และค่าความเข้มข้นตํ่าสุดในการฆ่าเชื้ อ

แบคทเีรีย (MBC) พบว่าเนื้อผลส้มแขกให้ค่า MIC และค่า MBC ต่อเชื้อ E. coli และ S. aureus เท่ากบั 2 

และ 1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลาํดับ และรกหุ้มเมลด็ให้ค่า MIC และค่า MBC ต่อเชื้ อแบคทเีรียทั้ง 2 

ชนิด เท่ากบั 4 และ 2 มลิลิกรัม/มลิลิลิตร ตามลาํดบั (ตารางที่ 5) 
 

ตารางที่ 5 ค่า MIC และ MBC ของสารสกดัหยาบจากเนื้อและรกหุ้มเมลด็ส้มแขก 

 

แบคทีเรีย 
เนื้ อผล รกหุม้เมล็ด 

MIC(มก./มล.) MBC(มก./มล.) MIC(มก./มล.) MBC(มก./มล.) 

E. coli 2 2 4 4 

S. aureus 1 1 2 2 

 

อภิปรายผลการศึกษา 

การเตรียมวัตถุดบิจากส้มแขกสดให้เป็นส้มแขกแห้ง พบว่าเนื้อผลส้มแขกสดมคีวามชื้นเฉล่ียร้อยละ 

90.89 ส่วนรกหุ้มเมลด็สดมีความชื้นเฉล่ียร้อยละ 80.84 งานวิจัยของ Rittirut และ Siripatana (2006) 

รายงานไว้ว่าส้มแขกสดมค่ีาความชื้นร้อยละ 86.47 ซึ่งตํ่ากว่าการศึกษาในครั้งนี้ เพราะใช้ผลส้มแขกแก่ที่ยัง

มผีวิสเีขยีว แต่การทดลองคร้ังนี้ ใช้ผลส้มแขกสกุที่มผีวิสเีหลืองส้ม ซึ่งเป็นสาเหตใุห้ค่าความชื้นสงูกว่าเพราะ

ส้มแขกสกุที่มผีิวสเีหลืองส้มจะมีนํา้ในเนื้ อผลมากกว่า (ธนิต และคณะ, 2543) การเตรียมส้มแขกแห้งให้

เป็นผง โดยอบแล้วบดด้วยเครื่องบดสมุนไพร พบว่าเนื้ อผลส้มแขกเมื่อบดแล้วจะเป็นผงร่วน ใช้เวลาบด

นาน 3 - 7 นาท ี จะได้ปริมาณขนาดอนุภาคส้มแขกที่ใกล้เคียงกนัโดยขนาดใหญ่กว่า 1 มิลลิเมตร มี

ปริมาณร้อยละ 33.87 - 36.06 ขนาด 0.5 - 1 มิลลิเมตร ร้อยละ 21.94 - 28.27 และขนาดน้อยกว่า 

0.5 มิลลิเมตร ร้อยละ 37.29 - 43.57 การที่สนใจบดให้ได้ขนาดใกล้เคียงกัน เพราะเมื่อนาํไปสกดัสาร

สกดัหยาบพบว่า ที่ขนาดอนุภาคส้มแขก 0.5 - 1 มลิลิเมตร ให้ปริมาณสารสกดัมากที่สดุใกล้เคยีงกบัขนาด

ใหญ่กว่า 1 มลิลิเมตร และมากกว่าขนาดเลก็กว่า 0.5 มลิลิเมตรอย่างมนีัยสาํคญัทางสถติ ิในการสกดัคร้ังที่ 


