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บทคัดยอ 

การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบการออกฤทธิ์ของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ กรดลอริก โมโนลอริน        
กรดแลกติก และนํ้ามันรวมกับกรดแลกติกในการตานเช้ือ Listeria monocytogenes ที่แยกไดจากเนื้อสุกร โดยทําการ
วิเคราะหหาคาความเขมขนตํ่าสุดที่สามารถยับยั้งและทําลายแบคทีเรีย (minimum inhibitory concentration, 
MIC และ minimum bactericidal concentration, MBC ตามลําดับ) คาดัชนีการออกฤทธิ์รวมกันเพื่อยับย้ังและ
ทําลายแบคทีเรีย (fractional inhibitory concentration index, FICI และ fractional bactericidal concentration 
index, FBCI) และระยะเวลาในการทําลายแบคทีเรีย พบวากรดลอริก โมโนลอริน และกรดแลกติกมีประสิทธิภาพใน
การยับย้ังเชื้อ L. monocytogenes ไดที่ความเขมขน > 250.00 > 0.04 mg/disc และ > 1%(v/disc) ตามลําดับ ซึ่ง
สอดคลองกับคา MIC ของสารทั้ง 3 ชนิด ที่มีคาเทากับ 500.00 และ 0.16 mg/ml และ 1%(v/v) ตามลําดับ และคา 
MBC เทากับ 1,000 และ 0.31 mg/ml และ 4%(v/v) ตามลําดับ ในขณะท่ีน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ไมสามารถยับย้ังการ
เจริญของเชื้อ L. monocytogenes ได นอกจากนี้ทําการศึกษาการออกฤทธิ์เสริมระหวางน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์รวมกับ
กรดแลกติก พบวาออกฤทธิ์เสริมกันโดยที่ความเขมขน (6.25 + 0.5%(v/v)) มีคา FBCI เทากับ 0.1875 ในขณะท่ีการ
ใชกรดลอริกรวมกับกรดแลกติก (500 mg/ml + 1%(v/v)) และโมโนลอริน (0.16 mg/ml + 0.5%(v/v)) มีสวนออกฤทธิ์
เสริมกัน โดยมีคา FBCI เทากับ 0.7500 และ 0.6250 ตามลําดับ นอกจากน้ีการศึกษาระยะเวลาท่ีใชในการทําลาย
แบคทีเรียของสารละลายนํ้ามันทั้ง 3 ชนิด รวมกับกรดแลกติกที่ความเขมขน FBCI แสดงใหเห็นวาการใชสารละลาย
น้ํามันรวมกับกรดแลกติกออกฤทธิ์ทําลายแบคทีเรีย (bactericidal effect) โดยอัตราการทําลายแบคทีเรียขึ้นอยูกับชนิด
ของสาร และระยะเวลาสัมผัสสาร 
 

คําสําคัญ: กรดไขมัน สารตานจุลชีพ Listeria monocytogenes 
 

Abstract 
The objectivee of this study was to investigate the combined actions of virgin coconut oil, lauric 

acid, monolaurin, lactic acid and oil with lactic acid on Listeria monocytogenes which were isolated from 
pork by determination of minimum inhibitory concentration (MIC), minimum bactericidal concentration 
(MBC), fractional inhibitory concentration index (FICI), fractional bactericidal concentration index (FBCI) 
and kill-time. The results were shown that lauric acid, monolaurin and lactic acid at > 250.00, > 0.04 
mg/disc and > 1%(v/disc), respectively, exhibited ability of inhibition of L. monocytogenes. Similarly, MIC 
of lauric acid, monolaurin and lactic acid were 500 and 0.16 mg/ml and 1% (v/v), respectively, while their 
MBC were 1,000.00 and 0.31 mg/ml and 
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4% (v/v), respectively. The effect of virgin coconut oil + lactic acid (6.25 + 0.5%(v/v)) combination was 
synergistic against this isolate which FBCI was 0.1875. Meanwhile, lauric acid + lactic acid (500 mg/ml + 
1%(v/v)) and monolaurin + lactic acid (0.16 mg/ml + 0.5%(v/v)) combinations were partial synergistic 
against this isolate which FBCI were 0.7500 and 0.6250, respectively. In kill-time studies, FBCIs of 
combinations of three lipid solutions with lactic acid produced a bactericidal effect, depending on type of 
antibacterial and contact time. 
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บทนํา 
ในปจจุบันอุตสาหกรรมเน้ือสัตวประสบปญหาเก่ียวกับการใชวัตถุกันเสียเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและเพื่อ

การบริโภคเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเน้ือสัตวไดอยางปลอดภัยจากจุลินทรียกอโรคในระบบทางเดินอาหาร ดังนั้นจึงไดมี
การนํากรดอินทรียมาใชในการผลิตเน้ือสัตวเพื่อลดการปนเปอนจุลินทรีย โดยเฉพาะอยางย่ิงกรดแลกติก ซึ่งเปน        
กรดอินทรียที่นิยมใชมากที่สุด (Huffman, 2002) เชนเดียวกันกับนํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ผลิตดวยวิธีสกัดเย็นจะมี      
กรดลอริก (C12, 51.05%) เปนองคประกอบหลัก ซึ่งเปนกรดไขมันอิ่มตัวที่ฤทธิ์ตานแบคทีเรีย (Kabara, 1978; ศิริพร 
แตมสุวรรณ, 2551) และมีสารโมโนลอรินเปนอนุพันธเอสเทอรของกรดลอริกมีฤทธิ์ตานแบคทีเรียในวงกวาง โดยจะ
ขัดขวางการทํางานของเอนไซมและปจจัยในการกอโรคของแบคทีเรีย (Ruzin and Novick, 2000) นอกจากนี้สารโม
โนลอรินเปนสารอีมัลซิไฟเออรในอาหารที่มีความปลอดภัย (generally recognized as safe, GRAS) โดยไดรับการ
รับรองจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ประเทศสหรัฐอเมริกา (Kabara and Marshall, 2005) 

ดังนั้นการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบฤทธิ์ตานและทําลายเช้ือ L. monocytogenes ของน้ํามัน
มะพราว กรดลอริก โมโนลอริน และกรดแลกติกท้ังในรูปแบบการใชสารชนิดเดียวและรวมกัน 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1. การเตรียมแบคทีเรีย 

แบคทีเรียที่ใชทดสอบ คือ เช้ือ L. monocytogenes ที่แยกไดจากเนื้อสุกรในโรงฆาสุกรแหงหนึ่งในภาคใต  
ของประเทศไทย ตามวิธีของ BAM online (2003) และทําการจัดเก็บ stock culture ไวที่อุณหภูมิ -20 oC เม่ือตองการ
ทําการทดลอง นํา stock culture มาละลายน้ําแข็ง และทําการเจริญเติบโตบน Mueller Hinton agar (MHA) (Merck, 
Germany) บมที่อุณหภูมิ 35±2oC เปนเวลา 22-24 ชั่วโมง เพ่ือใหเช้ืออยูในสภาวะ late log phase (non-stressed 
cells) ตามวิธีของ Tangwatcharin et al. (2006) เขี่ยแบคทีเรีย 2-3 โคโลนี มาใสในสารละลายโซเดียมคลอไรดความ
เขมขน 0.85% ปรับใหมีความขุนเทากับ 0.5 McFarland (ประมาณ 108 cfu/ml) จากน้ันทําการเจือจางเพ่ือใชใน
การศึกษาตาง ๆ ที่ระดับความเขมขนสุดทายในชวง 4 - 6 x 105 cfu/ml 
2. ชนิดของสารตานแบคทีเรีย 
 ทําการจัดซ้ือน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ความเขมขน 98%(v/v) ที่ไดจากการสกัดเย็นจากบริษัทแกรนด ส่ีซี จํากัด 
(กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย) กรดลอริกและสารโมโนลอรินความเขมขน 98 และ 99%(w/w)ตามลําดับ ทําการ
จัดซื้อจากบริษัท Sigma Adrich (Sigma, France) และกรดแลกติกความเขมขน 80%(v/v) จัดซื้อจากบริษัทวิก้ี เอ็น
เตอรไพรซ จํากัด (กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย) จากนั้นนํานํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์  กรดลอริก  และโมโนลอรินมาทํา
การเจือจางดวยสารละลายไดเมทิลซัลโฟไซด (DMSO, Sigma, France) ความเขมขน 20% และกรดแลกติกทําการ
เจือจางดวยนํ้าปลอดเช้ือเพื่อใชในการศึกษาตาง ๆ  
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3. การทดสอบฤทธ์ิตานแบคทีเรีย 
 ทําการทดสอบฤทธิ์ตานแบคทีเรียของนํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์ กรดลอริก โมโนลอริน และกรดแลกติกที่ระดับ
ความเขมขนตาง  ๆ  ดวยวิธี diffusion agar ตามวิธีของ Bauer et al. (1966) ทั้งนี้ทําการวางแผนการทดลองแบบ 
Completely randomized design (CRD) โดยสารแตละชนิดมีความเขมขนสารละ 5 ระดับทําการทดลองจํานวน 3 
ซ้ํา รวมทั้งส้ิน 60 ตัวอยาง ทั้งนี้ทําการเตรียมสารตานแบคทีเรียดวยการนํานํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์ กรดลอริก และ         
โมโนลอรินมาทําการเจือจางดวยสารละลายไดเมทิลซัลโฟไซด (DMSO) ความเขมขน 20% และกรดแลกติกทําการ     
เจือจางดวยน้ําปลอดเช้ือ และทําการเจือจางแบบลําดับสอง (two fold serial dilution) จํานวน 5 ระดับ แลวหยดสาร
แตละชนิดลงบนแผน disc (กระดาษกรองเบอร 1, Whatman, Maidstone, UK) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร 
ใหมีความเขมขนสุดทายในชวง 6.25-100%(v/disc) 62.5-1,000 และ 0.04-0.63 mg/disc และ 0.5-8%(v/disc) 
ตามลําดับ โดยความเขมขน 0 g/ml ของสารแตละชนิดเปนชุดควบคุม (negative control) คือ 20%(v/v) DMSO หรือ
น้ําปลอดเช้ือ จากนั้นใชไมพันสําลีปลอดเชื้อจุมสารละลายแบคทีเรียที่เตรียมไวมาปายใหทั่วผิวหนาวุนอาหาร (MHA) 
วาง disc ที่หยดสารสกัดและชุดควบคุม แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35±2oC เปนเวลา 18 ชั่วโมง และทําการวัดขนาดวง
ใส (inhibition zone) ดวย vernier caliper ทําการบันทึกคา inhibition zone เปนมิลลิเมตร 

ทําการศึกษาวิเคราะหหาระดับความเขมขนท่ีตํ่าที่สุดที่สามารถยับย้ังและทําลายแบคทีเรีย (minimal 
inhibition concentration, MIC และ minimal bactericidal concentration, MBC ตามลําดับ) ของน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์ กรดลอริก โมโนลอริน และกรดแลกติกดวยวิธี broth microdilution method ตามวิธีของ CLSI M7-A4 (2002) 
ทั้งนี้ทําการวางแผนการทดลองแบบ CRD โดยสารแตละชนิดมีความเขมขนสารละ 10 ระดับ มีชนิดสารและความ
เขมขนสุดทายใน microplate อยูในชวง 0-100%(v/v) 0-1,000 และ 0-40 mg/ml และ 0-8%(v/v) ตามลําดับ โดยทํา
การเจือจางแบบลําดับสอง (two fold serial dilution) ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา รวม 30 ตัวอยาง/ชนิดของสาร รวม
ทั้งส้ิน 120 ตัวอยาง และใสเช้ือ L. monocytogenes เตรียมไว นอกจากนี้ทําการเตรียมกลุมควบคุมตัวอยางละ 4 แบบ 
ดังนี้ 1) growth control คือ อาหารเล้ียงเช้ือ MHB + แบคทีเรีย 2) negative control คือ ตัวทําละลาย + อาหารเล้ียง
เช้ือ MHB + แบคทีเรีย 3) sterile control คือใสเฉพาะอาหารเล้ียงเช้ือ และ 4) positive control คือ ยาปฏิชีวนะ 
Ciprofloxacin (Sigma, France) เชนเดียวกับสารน้ํามัน ใหมีความเขมขน 0.5 - 250 g/ml + อาหารเล้ียงเช้ือ MHB 
+ แบคทีเรีย นํา microplate ไปบมที่อุณหภูมิ 35±2oC เปนเวลา 18 ชั่วโมง แลวทําการวัดความขุนดวยเคร่ือง UVM 
340 microplate reader ที่ความยาวคล่ืน 600 nm โดยความสามารถในการวัดความขุนตํ่าสุดคือ < 0.05 และคา MIC 
เปนความเขมขนตํ่าที่สุดท่ีเคร่ืองสามารถวัดคาความขุนได จากนั้นทําการหาคา MBC โดยนําสารละลายในหลุมของ 
microplate ที่ใสมาปริมาตร 10 l เพาะเล้ียงบนอาหารเล้ียงเชื้อ MHA และนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35±2oC เปนเวลา      
24-48 ชั่วโมง แลวทําการบันทึกคา MBC ที่ระดับความเขมขนตํ่าสุดท่ีสามารถทําลายแบคทีเรียไดไมนอยกวา 99.99% 
ของจํานวนแบคทีเรียเร่ิมตน 
4. การทดสอบฤทธ์ิเสริมกัน 

ทําการศึกษาการตานแบคทีเรียรวมกันระหวางน้ํามันและกรดแลกติก ดวยวิธี antibacterial combination 
โดยวิเคราะหแบบ checker board broth dilution ตามวิธีของ Bharadwaj et al. (2003) Doores (2005) Gutierrez 
et al. (2008) และ Vasconcelos de Oliveira et al. (2010) ทั้งนี้ทําการวางแผนการทดลองแบบ CRD โดยทําการ
เตรียมนํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์ กรดลอริก โมโนลอริน และกรดแลกติกเชนเดียวกันการวิเคราะหคา MIC โดยสารแตละ
ชนิดใหมีความเขมขนสุดทายจํานวน 6 ระดับ อยูในชวง 1/16MIC-2MIC คือ 3.13-100%(v/v) 31.25-1,000.00 0.01-
0.31 mg/ml และ 0.06-2%(v/v) ตามลําดับ จากนั้นทําการเตรียมสารรวม 3 ชนิด คือ 1) น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์รวมกับ
กรดแลกติก 2) กรดลอริกรวมกับกรดแลกติก และ 3) โมโนลอรินรวมกับกรดแลกติกลงใน microplate จะไดมีตัวอยาง 
36 ตัวอยาง/ชนิดของสารรวมกัน/ซ้ํา ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา ดังน้ันมีตัวอยาง 108 ตัวอยาง/ชนิดของสารรวมกัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รวมท้ังส้ิน 324 ตัวอยาง จากนั้นทําการใสเช้ือ L. monocytogenes ที่เตรียมไว ซึ่งมีระดับความเขมขนสุดทายใน 
microplate 5 x 105 cfu/ml นอกจากนี้ทําการเตรียมกลุมควบคุมตัวอยางละ 5 แบบ โดย 1) - 4) ทําเชนเดียวกับการ
วิเคราะหคา MIC สําหรับ 5) positive control คือ สารตานแบคทีเรียชนิดเดียวที่ระดับความเขมขนดังกลาว + อาหาร
เล้ียงเช้ือ MHB + แบคทีเรีย จากนั้นนํา microplate ไปบมที่อุณหภูมิ 35 oC เปนเวลา 18 ชั่วโมง แลวทําการวัดความ
ขุนเพื่อหาคา MIC และทําการหาคา MBC เพ่ือนําการวิเคราะหคา Fractional inhibitory concentration index (FICI) 
และ Fractional bactericidal concentration index (FBCI) ตามลําดับ ตามวิธีของ European committee for 
antimicrobial susceptibility testing (Eucast) (2000) จากสมการดังนี้ 

FICA  =   MICA ในการใชสารรวม / MICA ในการใชสารชนิดเดียว 
FICB  =  MICB ในการใชสารรวม / MICB ในการใชสารชนิดเดียว 
FICI = FICA + FICB 
เม่ือ A และ B คือสารตานแบคทีเรีย 2 ชนิด 

พิจารณาการออกฤทธิ์เสริมกัน ดังนี้ 1) FICI หรือ FBCI < 0.5 คือ Synergy 2) FICI หรือ FBCI > 0.5 to 1.0 
คือ partial synergy/addition 3) FICI หรือ FBCI > 1.0 to <2.0 คือ indifference และ 4) FICI หรือ FBCI > 2.0 คือ 
antagonism 
5. การวิเคราะหระยะเวลาที่ใชในการทําลายแบคทีเรีย 
 ทําการศึกษาระยะเวลาท่ีใชในการทําลายเช้ือ L. monocytogenes ของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ กรดลอริก     
และโมโนลอรินรวมกับกรดแลกติก ทั้งนี้ทําการวางแผนการทดลองแบบ 8x11 factorial in CRD โดยมีปจจัย A คือ 
ชนิดของสาร 8 ชนิด ไดแก กลุมควบคุม (ไมสัมผัสสาร) กลุมสัมผัสน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ความเขมขน 100%(v/v) 
กลุมกรดลอริก โมโนลอริน และกรดแลกติกที่ความเขมขน MBC ของสารแตละชนิด (1,000 mg/ml 1 mg/ml และ 
4%(v/v) ตามลําดับ) และกลุมน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์รวมกับกรดแลกติก กรดลอริกรวมกับกรดแลกติก และโมโนลอริน
รวมกับกรดแลกติกท่ีความเขมขน FBCI ของสารแตละคู (6.25%(v/v) + 0.50%(v/v) 500 mg/ml + 1%(v/v) และ 0.16 
mg/ml + 0.50%(v/v) ตามลําดับ) และปจจัย B คือ ระยะเวลาท่ีแบคทีเรียสัมผัสสารสกัด โดยแบงเปน 11 ชวงเวลา    
ไดแก 0, 5, 10, 15, 30, 60, 120, 180, 360, 720 และ 1,080 นาที ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา รวมทั้งส้ิน 264 
ตัวอยาง จากนั้นทําการวิเคราะห Population density estimate โดยตามวิธีของ Tangwatcharin et al. (2006) โดย
ทําการวเิคราะหหาปริมาณแบคทีเรียที่เหลืออยูภายหลังสัมผัสสารสกัดบนอาหารเล้ียงเช้ือ MHA เพ่ือหาปริมาณ Total 
culturable cells แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35±2 oC เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง จากนั้นทําการตรวจนับจํานวนโคโลนี  
6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 วิเคราะหทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉล่ียความยาวของเสนผานศูนยกลางของ 
inhibition zone ของสารแตชนิดที่ระดับความเขมขนตาง ๆ และปริมาณเช้ือ L. monocytogenes ที่เหลืออยูภายหลัง
สัมผัสการสกัดที่ระดับความเขมขนตาง ๆ โดย GLM procedure และการวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียโดย 
Duncan’s New Multiple Range Test ตามลําดับที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 ดวยโปรแกรม SAS (Statistical 
Analysis System Institute, 1998) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
1. การทดสอบฤทธ์ิตานแบคทีเรีย 
 จากการทดสอบพบวา  กรดลอริก  โมโนลอริน  และกรดแลกติกมีประสิทธิภาพในการยับย้ังเชื้อ             
L. monocytogenes ที่ความเขมขน > 250.00 >0.04 mg/disc และ > 1.00%(v/disc) ตามลําดับ (Figure 1) ซึ่ง
สอดคลองกับคา MIC ของสารทั้ง 3 ชนิด ที่มีคาเทากับ 500.00 และ 0.16 mg/ml และ 1.00 mg/ml ตามลําดับ แต
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อยางไรก็ตาม คา MBC ของกรดลอริกและโมโนลอรินมีความเขมขนเปน 2 เทาของคา MIC คือ 1,000 และ 0.31 mg/ml 
ตามลําดับ แตคา MBC ของกรดแลกติกมีความเขมขนเปน 4 เทาของคา MIC คือ 4.00%(v/v) (Table 1) ในขณะท่ี
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ไมสามารถยับย้ังเช้ือ L. monocytogenes ได ซึ่งสอดคลองกับการศึกษากอนหนานี้ซึ่งพบวา     
กรดลอริก โมโนลอริน และกรดแลกติกมีฤทธิ์ตานแบคทีเรียกอโรคในระบบทางเดินอาหารได (Skřirivanová and 
Marounek, 2007) กรดลอริกเปนกรดไขมันที่มีประสิทธิภาพในการยับย้ังแบคทีเรียแกรมบวกมากที่สุด และสารอนุพันธ
เอสเทอรของกรดลอริกคือโมโนลอรินก็มีประสิทธิภาพดีกวาสารอนุพันธเอสเทอรของกรดไขมันชนิดอื่นเชนกัน 
(Kabara et al., 1972) โดยโมโนลอรินจะมีประสิทธิภาพในการยับย้ังดีกวากรดลอริกเนื่องจากสารท้ัง 2 ชนิด เปน     
ไขมันมีคุณสมบัติไมชอบนํ้าสูง  จึงสามารถผานเขาไปช้ันเมมเบรนไบเลเยอรของแบคทีเรีย  และทําลาย 
glycerophospolipids ของเมมเบรน แตย่ิงไปกวาน้ัน โมโนลอรินนอกจากจะทําลายเมมเบรนแลวยังมีผลตอระบบ
พลังงานและการหายใจของแบคทีเรีย (Kabara and Marshall, 2005) สําหรับกรดแลกติกนั้น สามารถยับย้ังการเจริญ
ของแบคทีเรียไดเน่ืองจากสวนที่ชอบไขมันของกรด ซึ่งจะอยูในรูปโมเลกุลที่ไมแตกตัวและซึมผานเขาไปในเมมเบรนข
องแบคทีเรียที่มีคา pH คอนขางเปนกลาง (pH 7) ซึ่งสูงกวาคา pH ของไซโตพลาซึม ดังนั้นเม่ือกรดอยูในรูปที่กรดจะ
แตกตัวออกในรูปของโปรตอน และจับกับเบส สงผลในการทําลายออกซิเดทีฟ ฟอสฟอรีเลช่ัน ฟอรม ของระบบการ
ขนสงอิเล็กตรอน รวมไปถึงการยับย้ังระบบขนสงสารโมเลกุลเขาสูเซลล นอกจากนี้การลดคา pH ของไซโตพลาซึม จะ
สงผลใหไปยับย้ังการสังเคราะหสารโมเลกุลขนาดใหญหลายชนิด เชน สวนประกอบของเมมเบรน ดีเอ็นเอ อารเอ็นเอ 
ไขมัน และโปรตีน (Doores, 2005) 
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Figure 1  Antimicrobial activity (inhibition zone) of (A) lauric acid, (B) monolaurin and (C) lactic acid 
against L. monocytogenes 

a-e Different letters within each solution indicate that values are significantly different (P ≤ 0.05) 
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Table 1 The MIC and MBC values1 of oil and lactic acid against L. monocytogenes  

Antimicrobials2 
L. monocytogenes 

MIC MBC 
virgin coconut oil NI3 NI 
lauric acid 500 1,000 
monolaurin 0.16 0.31 
lactic acid 1.00 4.00 
1 MIC, minimum inhibitory concentration; MBC, minimum bactericidal concentration. 
2 The units of antimicrobial are mg/ml for lauric acid and monolaurin and %(v/v) for virgin coconut oil and lactic acid. 
3 NI, not inhibition. 
 

2. การทดสอบฤทธ์ิเสริมกัน 
 จาก Table 2 พบวาการใชน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์รวมกับกรดแลกติกมีฤทธิ์เสริมกันในการยับย้ังและทําลาย
เช้ือ L. monocytogenes โดยมีคา FICI และ FBCI เทากับ 0.3125 และ 0.1875 ตามลําดับ และการใชกรดลอริกหรือ
โมโนลอรินรวมกับกรดแลกติกมีฤทธิ์เสริมกันบางสวนในการทําลายแบคทีเรีย โดยมีคา FBCI เทากับ 0.7500 และ 
0.6250 ตามลําดับ และการใชสารเพียงชนิดเดียวที่ความเขมขนตํ่ากวาคา MIC (< ½MIC) ของสารแตละชนิดไม
สามารถยับย้ังแบคทีเรียได (ไมไดแสดงขอมูล) ทั้งการออกฤทธิ์เสริมกันระหวางสารตานแบคทีเรีย 2 ชนิด จะทําให
ความเขมขนที่ตองใชของสารแตละชนิดในการยับย้ังหรือทําลายแบคทีเรียลงลดตํ่ากวาคา MIC หรือ MBC ของการใช
สารเพียงชนิดเดียว (Gutierrez, Barry-Ryan and Bourke, 2008) และการท่ีน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ กรดลอริก หรือโม
โนลอรินมรวมกับกรดแลกติกมีประสิทธิภาพในการทําลายแบคทีเรียไดดีกวาการใชสารเพียงชนิดเดียวนั้น เน่ืองมาจาก
กรดแลกติกจะชวยใหสารละลายไขมันสามารถซึมผานเมมเบรนไดดีย่ิงขึ้น ซึ่งอาจมีผลตอการทํางานของเมมเบรน 
และสูญเสียความสามารถในการควบคุมการแลกเปล่ียนของเหลวระหวางภายในและภายนอกเซล (Oh and Marshall, 
1994; Tokarskyy and Marshall, 2008) ดังนั้นกรดลอริก สารโมโนลอริน และกรดแลกติกมีประสิทธิภาพในการ
ทําลายเช้ือ L. monocytogenes ที่แยกไดจากเนื้อสุกร และการใชสารน้ํามันรวมกับกรดแลกติกมีประสิทธิภาพในการ
ทําลายเช้ือ L. monocytogenes ไดดีกวาการใชสารเพียงชนิดเดียว 
 

Table 2 FICI and FBCI of the combined action of oil with lactic acid to L. monocytogenes 

Strain Combinations of oil and lactic acid 1 
Concentration of 

antimicrobial 
Index type Index value Interpretation 

L. monocytogenes virgin coconut oil + lactic acid      6.25 + 0.25 FICI 0.3125 Synergy 
       6.25 + 0.50 FBCI 0.1875 Synergy 
 lauric acid + lactic acid  500.00 + 0.125 FICI 1.1250 Indifference 
   500.00 + 1.00 FBCI 0.7500 Partial synergy 
 monolaurin + lactic acid      0.08 + 0.50 FICI 1.0000 Partial synergy 
       0.16 + 0.50 FBCI 0.6250 Partial synergy 
1 The units of antimicrobial are mg/ml for lauric acid and monolaurin and %(v/v) for lactic acid. 
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3. ระยะเวลาที่ใชในการทําลายแบคทีเรีย 
จาก Figure 2 แสดงอัตราการทําลายเชื้อ L. monocytogenes ของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ความเขมขน 

100%(v/v) กรดลอริก โมโนลอริน และกรดแลกติกที่ความเขมขน MBC (1,000 mg/ml 1 mg/ml และ 4%(v/v) 
ตามลําดับ) น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์รวมกับกรดแลกติก กรดลอริกรวมกับกรดแลกติก และโมโนลอรินรวมกับกรดแลกติก
ที่ความเขมขน FBCI (6.25%(v/v) + 0.50%(v/v) 500 mg/ml + 1%(v/v) และ 0.16 mg/ml + 0.50%(v/v) ตามลําดับ) 
พบวา แบคทีเรียทั้งหมด (total culturable bacteria) มีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วภายหลังสัมผัสกรดลอริก โมโนล
อริน กรดแลกติก เพียงอยางเดียวและท่ีใชสารละลายนํ้ามัน 2 ชนิดดังกลาวรวมกับกรดแลกติก เปนเวลา 240 นาที     
(P < 0.05) โดยกรดแลกติกมีประสิทธิภาพในการทําลายแบคทีเรียชนิดนี้ไดดีที่สุด คือใชเวลาในการทําลายแบคทีเรีย
ทั้งหมดเพียง 15 นาที รองลงมาคือ โมโนลอรินรวมกับกรดแลกติก และกรดลอริกรวมกับกรดแลกติกโดยใชเวลาในการ
ทําลายแบคทีเรียท้ังหมด 30 และ 60 นาที ตามลําดับ สวนการใชโมโนลอริน และกรดลอริกเพียงอยางเดียวตองใช
เวลาในการทําลายแบคทีเรียท้ังหมดถึง 240 นาที ทั้งนี้อาจเน่ืองมาจากการใชสารละลายนํ้ามันรวมกับกรดแลกติก 
กรดแลกติกจะเพิ่มการดูดซึมโมโนลอรินและกรดลอริกใหเขาไปสูเซลลไดมากขึ้น (Skřivanova et al., 2006) ในทาง
ตรงกันขามกลุมที่สัมผัสน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์กลับมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการบมที่นานขึ้น
เชนเดียวกับกลุมควบคุม แตอยางไรก็ตามเมื่อนํานํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์มาใชรวมกับกรดแลกติกพบวาแบคทีเรีย
ท้ังหมดมีปริมาณลดลงเหลือนอยกวา 1 log ภายหลังสัมผัสสาร 720 นาที และแบคทีเรียถูกทําลายท้ังหมดไดภายหลัง
สัมผัสสาร 1,080 นาที  ซึ่งอาจเนื่องมาจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีกรดลอริกเปนองคประกอบสูงถึง 47.16%(w/w) 
(ไมไดแสดงขอมูล) และเม่ือนําน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มาใชรวมกับกรดแลกติก จึงอาจทําใหกรดลอริกในนํ้ามันมะพราว
บริสุทธิ์ซึมเขาไปสูเซลลไดมากขึ้น สงผลใหมีประสิทธิภาพในการทําลายเช้ือ L. monocytogenes ได 
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Figure 2  Survival curves for total culturable cells of L. monocytogenes in MHB at 35oC as a function of 

antibacterial agents. 
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สรุปผลการทดลอง 
ดังนั้นอัตราการทําลายแบคทีเรียของสารสกัดขึ้นอยูกับชนิดของสารและระยะเวลาสัมผัสสาร นอกจากนี้ควร

มีการศึกษาการประยุกตใชน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ กรดลอริก และโมโนลอรินรวมกับกรดแลกติกท่ีความเขมขน FBCI 
ในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเน้ือสัตวตอไป 
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