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บทคัดยอ 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus เปนแบคทีเรียกอโรคอาหารเปนพิษที่พบบอยในอาหาร การนําสารสกัดจากพืช
สมุนไพร เชน กระเทียม มาใชในการยับย้ังการเจริญของเช้ือจะทําใหเกิดผลขางเคียงนอยและไมทําใหเกิดการด้ือยาเม่ือเทียบ
กับสารเคมีสังเคราะห จึงเปนทางเลือกที่ปลอดภัยสําหรับผูบริโภค งานวิจัยนี้เปนการทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดอินนูลิน
จากกระเทียมโทนมาใชในการยับย้ังการเจริญของเชื้อ S.aureus และ E.coli ที่สภาวะตางๆ ดวยวิธี paper disk diffusion 
(โซนใสของการยับย้ัง,mm.) ความเขมขนตํ่าสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ (MIC) โดยวิธี broth dilution (mg/ml) และ
ทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังเชื้อ โดยวิธี standard plate count (CFU/ml.) 
 ผลการศึกษาพบวา สารอินนูลินที่สกัดไดจากกระเทียมโทนตรวจสอบปริมาณดวยเครื่อง GC พบวามีปริมาณ 75 .18 
% สารสกัดอินนูลินที่ความเขมขนเพิ่มขึ้นจะมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อไดเพิ่มขึ้น โดยความเขมขน 100 mg/
ml ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ E.coli และ S.aureus คิดเปน 97.33 % และ 88.83 % 
ตามลําดับ นอกจากน้ียังพบคา (MIC) เชื้อ E. coli คือ 25 mg/ml คิดเปน 75% เชื้อ S.aureus คือ 50 mg/ml คิดเปน 100 % 
สภาวะ pH ที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ E. coli และ S. aureus pH 7 คิดเปน 83.33 % และ 100 % ตามลําดับ

คําสําคัญ : การยับย้ังการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย อินนูลิน Staphylococcus aureus. Escherichia coli 

Abstract
Escherichia coli and staphylococcus aureus are the prevalent food poisoning bacteria in various foods. Using herbal 
natural  medicine extract such as garlic to inhibit bacterial growth cause less poisoning symptoms side effects and 
drug resistance than synthetic chemicals and is a safe choice for consumers. This research aimed to study the 
effectiveness of inulin extracted from garlic (Allium ampeloprasum var. ampeloprasum) to inhibit the growth E. coli 
and S. aureus at various conditions. The experiments operated by using paper disk diffusion (Inhibition zone ; mm.) 
to determine the minimum inhibition concentration (MIC; mg/ml). The inhibition experiment of S.aureus and E. coli 
were tested by the standard plate count method (CFU/ml). 
 The study showed that inulin extracted from garlic 75 .18 % with higher concentration could increase the 
inhibition of bacteria growth. The results found the concentration of inulin extract at 100 mg/ml within 24 hours E.coli 
and S. aureus of 97.33% and 88.83% respectively. The minimum inhibitory concentration (MIC) of inulin extract for 
E.coli was at 25 mg/ml with 75% and S.aureus was at 50% mg/ml of 100% ability. The optimum pH of E.coli of and 
S. aureus were at pH 7 with 83.33 % and 100% ability , respectively
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บทนํา
กระเทียมจัดเปนพืชสมุนไพรที่ยอมรับกันมานับตั้งแตสมัย

โบราณโดยเชื่อวา มีคุณคาทางอาหารและคุณคาทางยาสูง 
กระเทียมประกอบไปดวยสารสําคญัหลายชนิด คนในชาติแถบ
เอเชียนิยมใชกระเทียมแตงรสและแตงกล่ินในอาหารแทบทุก

ชนิด นักวิชาการสมัยใหมทั้งในประเทศไทยและตางประเทศ
ไดคนควา พบเหตุผลที่กระเทียมมีสรรพคุณเปนยาปฏิชีวนะ 
เปนยาฆาเชื้อ สามารถขจัดมลภาวะลางพิษในรางกาย และ
เปนสมนุไพรทีม่สีรรพคณุในการกระตุนทัว่ๆไปไดอกีดวย ศนูย
บริการขอมูลการคาการลงทุน จังหวัดเชียงใหม25531 

 อนินลูนิ โอลโิกฟรกุโตส และฟรกุโตโอลโิกแซคคาไรค
มีคุณสมบัติมากกวาใยอาหารท่ัวไป คือมีคุณสมบัติความ

เปนพรีไบโอติก (prebiotic)  ทีส่ามารถเปนอาหารของจุลนิทรีย
ในลําไสของมนษุยโดยเฉพาะจลุนิทรยีทีม่ปีระโยชนตอรางกาย 
ไดแก บิฟโดแบคทีเรีย (bifi dobactiria) และยังลดจุลินทรียที่
กอโรค (pathogenic organism) เพ่ิมภูมิคุมกันใหกับรางกาย
ไดอีกดวย Roberfroid2.
 Escherichia coli และ staphylococcus aureus เปน
แบคทีเรียกอโรคท่ีพบบอยในอาหาร ทําใหเกิดผลเสียตอ
สุขภาพ การรักษานิยมใชยาท่ีสังเคราะหขึ้นโดยกระบวนการ
ทางเคมี ปจจุบันมีผูใหความสนใจเกี่ยวกับสิ่งท่ีมาสมุนไพร 
มากยิง่ขึน้ท้ังในดานทีใ่ชเปนยารกัษาโรค และอาหาร นอกจาก
นี้สมนุไพรยังถูกนํามาใชในการบําบัดโรค เนื่องจากกอใหเกิด
อาการเปนพิษและอาการขางเคยีงนอยกวาสารสังเคราะหและ

ไมทําใหเกิดการดื้อยาเมื่อเทียบกับสารเคมีสังเคราะห การนํา
พืชสมุนไพรมาใชเปนยารักษาโรคยังชวยลดคาใชจายในการ

สั่งซ้ือยาสําเร็จรูปจากตางประเทศได จารุพันธ อินทรวัตร3. 
อยางไรกต็ามการนาํสารสกดัอนินลูนิจากกระเทยีมมาใชในการ

ยับยั้งโรคท่ีเกิดจาก E.coli และ S.aureus ยังไมไดรับความ
สนใจทั้งที่กระเทียมเปนพืชที่คนไทยบริโภคเปนประจํา และ

กระเทียมยังมีคุณคาทางอาหารสูง มีสารประกอบที่สําคัญ
หลายชนิดและยังมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติกอีกดวย ซึ่งมี
คุณสมบัติ ลดการเจริญของแบคทีเรียท่ีกอโรค ดังนั้นนาจะมี
ความเปนไปไดในการใชสารอินนูลินซึ่งมีคุณสมบัติเปนพรีไบ

โอตกิทีส่กดัจากกระเทยีมเพือ่ควบคุมการยบัย้ังการเจรญิของ

แบคทเีรยี E.coli และ S.aureus สาํหรบัฤทธ์ิการตานจลุชพีจาก
พืชชนิดตาง ๆ พบวาสารสกัดจากหอมใหญและกระเทียม
สามารถยับย้ังการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย E.coli และ 
S.aureus ได พนมพร และสาวติรี3 อยางไรกต็ามยงัไมมรีายงานการ

ศึกษาฤทธิ์สารสกัดอินนู ลิน จากกระเทียมในการยับยั้งการ
เจริญของเชื้อ E.coli และ S.aureus ดังนั้นการทดลองน้ีจึงมี

วัตถุประสงคเพื่อศึกษาฤทธิ์สาสรกัดอินนูลินจากกระเทียมใน

การยบัยัง้การเจรญิของเชือ้แบคทเีรยี E.coli และ S.aureus ที่
เปนสาเหตุของโรคทองรวงอยางรุนแรงในคนจากกระเทียม 
เพือ่เปนแนวทางในการพฒันายาชนิดใหมจากผกัพืน้บานไทย  

วัตถุประสงคของการวิจัย
 1.  เพือ่ศกึษาความเขมขนของสารสกดัอนินลูนิจาก
กระเทียมตอประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญของเช้ือ 
Staphylococcus aureus และ Escherichia coli 
 2. เพือ่ศกึษาความเขมขนต่ําสดุ minimum inhibitory 

concentration (MIC) ของสารสกัดอินนูลินจากกระเทียมตอ
การยับย้ังการเจริญเชื้อ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli 
 3.  เพ่ือศึกษาสภาวะ pH ของสารสกัดอินนูลินตอ
ประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli 

วัสดุอุปกรณและวิธีการศึกษา
 กระเทียมโทน พันธุจีน ที่นํามาทดสอบเก็บเกี่ยวใน
ระยะรับประทานสดประมาณ 75 วัน นํามากําจัดอัลลิชินออก
ดวยวิธีการอบดวยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 
ชั่วโมง หลังจากนั้นนํามาสกัดเอา อินนูลินดวยเอทานอล 70 
% แลวนําไปตมดวยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
10 นาท ีนาํไปเหวีย่งดวยเครือ่ง centrifuges รนิเอาสารละลาย
ทีใ่สไประเหยภายใตสญุญากาศ 80 องศาเซลเซยีส ดวยเครือ่ง 
rotary vacuum evaporator แลวนาํไปทาํใหแหงในสญุญากาศ
ภายใตอุณหภูมิจุดเยือกแข็งดวยเคร่ือง Freez dryer นํามา

วเิคราะหอนิน ู- ลนิดวยเทคนคิ (Gas chromatography , GC) 
นํามาศึกษาฤทธ์ิในการยับย้ังเชื้อแบคทีเรีย E. coli และ 

S.aureus ดวยวิธี Disk diffusion techniques ตามวิธีของ 

Kostecki และคณะ4 โดยนาํเช้ือแบคทเีรียกอโรคดังกลาวมาเลีย้ง

ในอาหารเหลว E. coli และ S. aureus บมทีอ่ณุหภูม ิ37 องศา
เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง แลวนําเชื้อแบคทีเรียที่บมมา 
pour plate กับอาหาร Mueller Hinton Agar ( MHA) แลวดูด
สารสกัดอินนุลินจากกระเทียม ความเขมขน 20,50 และ 100 

mg/ml ลงในแผน disk ที่ปราศจากเชื้อที่เสนผานศูนยกลาง 6 
mm. นาํมาวางบนอาหารเล้ียงเช้ือทีp่our plate โดยมี Control 
คอื นํา้กล่ันปลอดเชือ้ บมทีอ่ณุหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส บนัทกึ
ผลการทดลองท่ี 1, 4, 8, 16 และ 24 ชั่วโมง วางแผนการ
ทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) 3 ซํ้า 

เก็บขอมูลโดยวัดเสนผานศูนยกลางบริเวณใส (clear zone) 
ดวย vernier caliper วงใสขอบซายถึงขวาและจากวงใสขอบ
บนถึงลาง แลวนําคาที่วัดไดมาหาคาเฉล่ีย เปรียบเทียบความ
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แตกตางของคาเฉลี่ยระหวางกรรมวิธีโดยวิธี LSD (Least 
signifi cant) 
 นาํคาท่ีมปีระสทิธภิาพดทีีส่ดุมาหาคา (MIC) โดยวธิ ี
Broth dilution techniques โดยใชอาหารเล้ียงเชือ้ Trypticase 
soy broth การอานคา (MIC) โดย สังเกตุความขุนของเชื้อที่
เกิดขึ้นในแตละหลอดเปรียบเทียบกับ Positive control เสร็จ
แลวนํามาเล้ียงบนอาหารเลีย้งเชือ้ MHA จากนัน้ Space ทีผ่วิ
หนา นําไปบมที่ 37 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง เก็บขอมูลโดย
การอานคาท่ีเกิดขึ้นของโคโลนีเดี่ยว นํามาคํานวณตามสูตร 
 นําคาที่มีประสิทธิภาพดีที่สุดมาทดสอบกับสภาวะ 
pH 3, 5, 7 และ 9 ดวยวิธี Disk diffusion techniques ตามวิธี
ของ Kostecki และคณะ4 โดยนําเชื้อแบคทีเรียกอโรคดังกลาว

มาเลี้ยงในอาหารเหลว E. coli และ S. aureus บมที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง แลวนําเชื้อแบคทีเรียที่บม
ไวมา pour plate กับอาหาร MHA 
 นาํสารอนินลูนิ ทีม่คีวามเขมขน 100 mg/ml ผสมกบั
บฟัเฟอรแตละ pH 3,5,7และ 9 และอาหารเล้ียงเช้ือ Tryptose 
both อยางละ 0.2 ml นํามาหยดลงในแผน disk มี่ปราศจาก
เช้ือที่เสนผานศูนยกลาง 6 ml นํามาวางบนอาหารเลี้ยงเช้ือ
ที่pour plate โดยมี Control คือ นํ้ากลั่นปลอดเชื้อ และ
กระเทยีมทีม่คีา pH 5.6 บมทีอ่ณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส นาน 
24 ชั่วโมง วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely 
Randomized Design) 3 ซํ้า เก็บขอมูลโดยวัดเสนผาน
ศูนยกลางบริเวณใส (clear zone) ดวย vernier caliper วงใส
ขอบซายถงึขวาและจากวงใสขอบบนถงึลาง แลวนาํคาทีว่ดัได
มาหาคาเฉล่ีย เปรยีบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียระหวาง

กรรมวิธีโดยวิธี LSD (Least signifi cant) 
ผลการศึกษา

 ผลการวิเคราะหอินนูลินตามวิธีมาตรฐานสากล 
AOAC 997.08 และคํานวณเปนปริมาณอินนูลิน ในกระเทียม

โทนทั้งหมดเปน 75 .18 %
 จากผลการศึกษาพบวาในการยับยั้งการเจริญ

แบคทีเรียกอโรคอาหารเปนพษิ เชือ้ Staphylococcus aureus 
และ Escherichia coli ดวยวธิ ีpaper disk diffusion พบวาสาร

สกัดอินนูลินจากกระเทียมท่ีความเขมขนเพ่ิมขึ้น จะมี
ประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญไดเพ่ิมขึ้น โดยสารสกัดท่ี
ความเขมขน 100 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง 

มกีารยับยัง้การเจริญของ E. coli และ S.aureus คดิเปน 97.33 
%และ88.83 % ตามลําดบั1 

 นอกจากน้ียังพบวาการหาคาความเขมขนตํ่าสุด 
(MIC) ของสารสกัดอินนูลินในการยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เช้ือ E. coli อยูที่ความเขมขน 25 mg/ml ลดลง 75%สวน เชื้อ 
S.aureus. ที่ความเขมขน 50 mg/ml ลดลง 100 % 2 และใน

สภาวะ pH ที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญตอเชื้อ E. 
coli และ S. aureus ไดดทีีส่ดุคอื pH 7 ยบัยัง้ได 83.33 % และ 
100 % ตามลําดับ3 

วิจารณและสรุปผล
  การศกึษาฤทธ์ิสารสกดัอนินลุนิจากกระเทยีมในการ

ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย E. coli และ S. aureus การหาคา (MIC) 
และการทดสอบกับสภาวะ pHพบวาสารสกัดอินนูลินสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียที่นํามาทดสอบไดทั้ง 
2 ชนิด เปนเพราะอินนูลินมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก 
Roberfroid2 . จากการทดสอบการยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เชือ้แบคทเีรยีทัง้ 2 ชนดิ พบวาสารสกดัอนินลูนิจากกระเทยีม
ที่ความเขมขน 100 mg/ml ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง คา (MIC) 
ของเชื้อ E. coli อยูที่ความเขมขน 25 mg/ml และ เชื้อ S. 
aureus. ที่ความเขมขน 50 mg/ml และในสภาวะ pH ที่มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญตอเชื้อ E. coli และ S. 
aureus pH 7 ยับยั้งได ดีที่สุด เมื่อวิเคราะหคาความแตกตาง
ของขนาดเสนผานศนูยกลางของเชือ้แบคทเีรยีทัง้ 2 ชนดิ พบ
วา ไมแตกตางกันทางสถิติ ที่ p < 0.05 แสดงวาสารออกฤทธ์ิ
ในสารสกดัอนินลูนิมีผลตอการชะลอการเจรญิเตบิโตไดเทากนั

ทั้งนี้อาจเปนไปได อยางไรก็ตามแมวาสารอินนูลินจาก
กระเทียมจะมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญเติบโตของ

เชือ้แบคทีเรยีท้ัง 2 ชนดิ ได แตดจูากขนาดเสนผานศูนยกลาง
ของโซนใส ยังมีขนาดไมกวางมาก ซึ่งอาจจะข้ึนอยูกับชนิด
ของแบคทีเรีย โดยเฉพาะคุณสมบัติทางสรีรวิทยาของ

แบคทเีรยี เชน คณุสมบตัขิองผนังเซลล จงึทาํใหโซนใสมขีนาด

มีขนาดไมกวางมาก แตถึงอยางไรสารสกัดอินนูลินจาก
กระเทียม มีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ

แบคทีเรียไดทั้ง 2 ชนิด คือ E. coli และ S. aureus ดังนั้นสาร
สกัดอินนุลินทั้ง 2 ชนิด จึงมีศักยภาพในการนํามาประยุกตใช

ในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียกอโรคในคน อีกทั้งยังเปนขอมูลใน
การวิจัยและแนวทางในการพัฒนาพืชสมุนไพรไทย เพื่อใชใน
งานสาธารณะสุขมลูฐาน ในอตุสาหกรรมยาและผลิตภณัฑอืน่ 
ๆ รวมทั้งการสงออกตอไป 

ขอเสนอแนะ
 ขอเสนอแนะในการศึกษาคนควาตอไป

 1. ศึกษาชนิดและองคประกอบภายในกลไกการ

ยับยั้งเชื้อจากอินนูลินระดับโมเลกุล

 2. ศึกษาแนวทางการทําผลิตภัณฑทางดาน

สุขภาพและรูปแบบผลิตภัณฑเพื่องายและสะดวกตอการนํา

มาใช 
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 การทดลองท่ี 1 ประสิทธิภาพสารสกัดอินนูลินจาก
กระเทียมตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อ Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli ทีค่วามเขมขนตางกนั (20 , 50 
และ 100 mg/ml) ในระยะเวลา (1 ,4,8,16 และ 24 ชั่วโมง) วัด
ไดจากวธิ ีdisk diffusion ดโูซนใสท่ีเกิดขึน้รอบ disk (inhibition 
zone ) และขนาดโซนใส (mm.)
 ดงัตารางที ่1 พบวาความเขมขนสารสกัดอนินลูนิจาก
กระเทียมโทนในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ Staphylococcus
aureus และ Escherichia coli ที่ความเขมขนที่ 20, 50 และ 
100 mg/ml ระยะเวลาท่ี 1 ,4,8,16 และ 24 ชั่วโมง ผลการ
ทดสอบในเช้ือ Escherichia coli พบวาสารสกัดท่ีความเขมขน
ที ่100 mg/ml เมือ่เปรยีบเทยีบกบัเวลาทีต่างกนั พบวาทีร่ะยะ
เวลา 24 ชั่วโมง มีการยับยั้ง มากท่ีสุดคือ ขนาดวงใสเฉล่ีย 
5.66 mm คดิเปน 94.33% และรองลงมาพบวาสารสกดัทีค่วาม
เขมขนท่ี 50 mg/ml ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง ยับยั้งการเจริญ
ขนาดวงใสเฉลี่ย 3.6 mm คิดเปน 60%
 การทดลองที่ 2 ความเขมขนตํ่าสุด ของสารสกัด
อนินลูนิจากกระเทียมตอการยับย้ังการเจริญของเช้ือ Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli (100, 50, 25, 12.5,6.25,
3.12,1.56,3.78,0.39,0.19,0.08 mg/ml) 
 การหาคาความเขมขนตํ่าสุด (MIC) ของสารสกัด
อินนูลินจากกระเทียมตอเช้ือ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli ซึ่งวัดไดจากวิธี broth dilution โดยใชสาร
สกดัอนินลูนิทีส่ามารถเกดิโซนใสในรอบ disk จากการทดลองที ่1 
มาหาความเขมขนตํ่าสุด (MIC) คือ ความเขมขนท่ี 100 mg/ml 
มาทดสอบหาคา (MIC)
 จากตารางที่ 2 และ 2.1 พบวาการหาคาความเขม
ขนตํ่าสุด (MIC) ของสารสกัดอินนูลินจากกระเทียมตอเชื้อ 
Escherichia coli ทีค่วามเขมขน 25 mg/ml ในอาหารเลีย้งเช้ือ 
broth agar มีลักษณะใสเชื้อเจริญไดนอยไมสามารถมองเห็น

ไดดวยตาเปลาในหลอดทดลองแตเมือ่เพาะเล้ียงใน Agar เชือ้
เจริญไดนอยมาก ซึ่งแสดงใหเห็นวาความเขมขนตํ่าสุดที่สาร
สกัดอินนูลินท่ีสามารถยับย้ังเชื้อไดคือ 25 mg/ml นับจํานวน
เชื้อไดปริมาณเชื้อ 7.5 x 102 CFU /ml เมื่อเทียบกับปริมาณ
เชื้อเร่ิมตน 108 CFU /ml แสดงวาเชื้อลดลงคิดเปน 75% 
 เช้ือ Staphylococcus aureus ทีค่วามเขมขน 50 mg/
ml ในอาหารเล้ียงเช้ือ broth agar มีลักษณะใสเช้ือเจริญได

นอยไมสามารถมองเหน็ไดดวยตาเปลาในหลอดทดลองแตเมือ่

เพาะเลี้ยงใน Agar เชื้อเจริญไดนอยมาก ซึ่งแสดงใหเห็นวา
ความเขมขนตํา่สดุท่ีสารสกดัอนินลูนิทีส่ามารถยบัยัง้เชือ้ไดคอื 
50 mg/ml นับจํานวนเชื้อไดปริมาณ 1 x 103 CFU/ml เมื่อ
เทียบกับปริมาณเชื้อเริ่มตน 108 CFU /ml แสดงวาเชื้อลดลง
คิดเปน 100%

 3การทดลองท่ี 3 ประสิทธิภาพการยับยั้งเ ช้ือ 
Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ที ่pH ตางกนั 
(pH 3, 5, 7, และ 9) โดยใชสารสกดัอินนลูนิท่ีสามารถเกิดโซน
ใสรอบดิสจากการทดลองท่ี 1 มาทดสอบหาคา ที่ pH 3, 5, 7, 
และ 9
 จากตารางที่ 3 พบวา การหาคาประสิทธิภาพการ
ยับยั้งที่คา pH ตางกัน (pH 3 , 5, 7, และ 9) โดยสารสกัดอิน
นูลินจากกระเทียมตอเช้ือ Staphylococcus aureus และ 
Escherichia coli พบวาคา pH ที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง
การเจริญตอเชื้อดีที่สุดคือ pH 7 (X =5 mm) มีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้ง 83.33 % รองลงมาคือ คา pH 5 ( X =2.66 mm ) 
มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง 44.33 % เมื่อเทียบกับ control 
คือนํ้ากลั่นไมเกิดโซนใส

 จากการวดัวงใส ของเชือ้แบคทเีรยี Staphylococcus 
aureus คา pH ทีม่ปีระสทิธิภาพในการยบัย้ังการเจรญิตอเชือ้
ดีที่สุดคือ pH 7 (X = 6 mm) มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง 
100% รองลงมาคือ pH 5 (X =4.66 mm ) มีประสิทธิภาพใน
การยับยั้ง 77.66 %
 จากการวัดวงใสของ pH 5.6 ซึ่งเปนคา pH ของสาร
สกัดอนินลูนิทีไ่มไดปรบั pH มปีระสทิธิภาพในการยบัยัง้ 55.5 
% แสดงใหเห็นวาสารสกัดอินนูลินท่ีสภาวะไมปรับ pH มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อทั้งสองชนิดได
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Table 3  Inulin extracted from garlic to inhibit the growth of bacteria Escherichia  coli and Staphylococcus aureus 
condition pH 3, 5, 7, and9

pH The average diameter of clear zone around the disk 
(mm)

  effi cacy (%)

E. coli S. aureus E. coli S. aureus

Bank - - - -

3 1.33 ± 0.57 2.33 ± 1.52 22.16 38.33

5 2.66 ± 0.57 4.66 ± 2.08 44.33 77.66

5.6 3.33 ± 0.57 3.33 ± 0.57 55 55

7 5.00 ± 1.00 6.00 ± 1.00 83.33 100

9 2.33 ± 1.15 3.00 ± 1.00 38.83 50
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