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ความคงตัวและกิจกรรมการตานแบคทีเรียของสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยนํ้าตอ 
การตานเช้ือ Coagulase Positive Staphylococcus aureus ที่แยกจากเน้ือสกุร 

The Stability and Antibacterial Activity of Crude Water Extract from Mangosteen Hull Against 
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บทคัดยอ 
การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือทดสอบการออกฤทธิ์ของสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ําและกรดแกลลิค

ในการตานเช้ือ coagulase positive Staphylococcus aureus CH1 ที่แยกไดจากซากสุกร โดยทําการวิเคราะหหาคา
ความเขมขนตํ่าสุดที่สามารถยับย้ังและทําลายแบคทีเรีย (minimum inhibitory concentration, MIC และ minimum 
bactericidal concentration, MBC ตามลําดับ) และระยะเวลาท่ีใชในการทําลายแบคทีเรีย พบวา สารสกัดเปลือก
มังคุดที่สกัดดวยน้ําและกรดแกลลิคมีประสิทธิภาพในการยับย้ังเชื้อ S. aureus CH1 ไดที่ความเขมขน > 300.00 และ 
> 18.75 g/ml ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับคา MIC ของสารท้ัง 2 ชนิด ที่มีคาเทากับ 300.00 และ 18.75 g/ml 
ตามลําดับ และคา MBC เทากับ 1,200 และ 75.00 g/ml ตามลําดับ นอกจากนี้การศึกษาระยะเวลาท่ีใชในการทําลาย
ของสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ําที่ความเขมขน MBC และ 2MBC (1,200 และ 2,400 g/ml ตามลําดับ) เปน
เวลา 24 ชั่วโมง แสดงใหเห็นวาสารสกัดเหลานี้ออกฤทธิ์ทําลายแบคทีเรีย (bactericidal effect) และย่ิงไปกวานั้นสาร
สกัดยังทําใหแบคทีเรียที่อยูในสภาวะปกติถูกเหน่ียวนําใหเขาสูสภาวะเครียด โดยอัตราการทําลายแบคทีเรียขึ้นอยูกับ
ความเขมขนของสารสกัด และระยะเวลาสัมผัสสารสกัด จากการทดสอบความคงตัวของประสิทธิภาพการยับย้ัง
แบคทีเรีย พบวาสารสกัดเปลือกมังคุดท่ีสกัดดวยน้ํามีประสิทธิภาพในการยับย้ังแบคทีเรียไดเม่ือทําการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดนาน ไมนอยกวา 7 วัน การเก็บสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ําในสภาวะคา pH 3 
และ 7 เปนเวลา 2 ชั่วโมง ไมมีผลตอปริมาณสารประกอบโพลีฟนอล และประสิทธิภาพในการยับย้ังแบคทีเรียของสาร
สกัด แตในการเก็บในสภาวะคา pH 9 นาน 2 ชั่วโมง มีผลทําใหสารสกัดมีปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลและ
ประสิทธิภาพในการยับย้ังแบคทเีรียลดลง (P < 0.05) 
 

คําสําคัญ: สารสกัดจากเปลือกมังคุด กรดแกลลิค Staphylococcus aureus 
 

Abstract 
The objective of this study was to investigate the in vitro activities of crude water extract from hulls of 

mangosteen (Garcinia mangostana L.) and gallic acid against coagulase positive Staphylococcus aureus 
CH1, isolated from pig carcasses, by determination of minimum inhibitory concentration (MIC), minimum 
bactericidal concentration (MBC) and kill-time. The result was shown that the MIC of crude water extract 
and gallic acid at > 300.00 and > 18.75 g/ml, respectively, exhibited ability of inhibition of S. aureus 
CH1 and their MBC of antibacterial were 1,200 and 75.00 g/ml, respectively. For kill-time studies, MBC 
and 2MBC (1,200 and 2,400 g/ml,respectively) of the crude water extract for 24 hours produced a 
bactericidal effect. Moreover, in case of non-stressed cells could be induced to change to stressed cells. 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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The bactericidal effect depended on concentration of crude water extract and contact time. Further 
studies effects of temperatures and acid or base conditions that simulate processing conditions were 
investigated to determine the stability of antibacterial activity of dried whole hull extraction with water 
under processing conditions. At 4oC, the antibacterial activity of crude water extracts was stabilities for 
more than 7 days. The polyphenol compound concentration of crude extract was constant and the 
antibacterial activity of dried whole hull extraction with water was stability at pH 3 and 7 for 2 hours, but 
decreased at pH 9 for 2 hours (P < 0.05). 
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บทนํา 
ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวมักพบการปนเปอนของเช้ือ Staphylococcus aureus ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญของโรค

อาหารเปนพิษ (Smith et al., 1983) ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่ตองใชสารตานจุลินทรียเพื่อลดเช้ือดังกลาวใสลงใน
ผลิตภัณฑ ซึ่งสารสกัดที่ไดจากพืชสามารถยับย้ังการเจริญของจุลินทรียดังกลาวไดอยางมีประสิทธิภาพเชนเดียวกับ
หรือมากกวายาปฏิชีวนะ (Eloff, 1998) 

มังคุด (Garcinia mangostana L.) จัดเปนพืชที่อยูในตระกูล Clusiaceae (Guttiferae) ที่นิยมปลูกมากใน
ภาคตะวันออกและภาคใตของประเทศไทย ซึ่งแพทยแผนไทยไดมีการนําสารสกัดจากเปลือกมังคุดมาใชในการรักษา
โรคทองรวง โรคบิด และโรคผิวหนังติดเชื้อแบคทีเรีย เปนตน ทั้งนี้เน่ืองจากสารประกอบโพลีฟนอลท่ีเปนองคประกอบ
ในเปลือกมังคุดมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา (Mahabusakam and Viriyachitra, 1987; Praveen et al., 1991) ทั้งนี้ มี
สารประกอบโพลีฟนอลหลักท่ีมักพบในสารสกัดเปลือกมังคุด คือ แทนนิน ซึ่งมีฤทธิ์ในการยับย้ังการเจริญของเชื้อ S. 
aureus ในระดับปานกลาง เน่ืองจากโครงสรางของสารแทนนินประกอบดวยหมูแกลลออิล (galloyl group) (Taguri 
et al., 2004) และแทนนินเปนสารปรุงแตงในอาหารที่ไดรับการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ประเทศสหรัฐอเมริกา (generally recognized as safe, GRAS) (The Office of the Federal Register, 1990) แต
อยางไรก็ตาม สารประกอบโพลีฟนอลจะมีปริมาณลดลงในสภาวะท่ีอุณหภูมิสูงและเปนดาง (Patthamakanokporn 
et al., 2008; Krook et al., 2009) 

ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาฤทธิ์ตานเช้ือ coagulase positive S. aureus ที่แยกได
จากเนื้อสุกรของสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ําและกรดแกลลิค และความคงตัวของสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัด
ดวยนํ้าในสภาวะตางๆ 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1. การเตรียมแบคทีเรีย 

แบคทีเรียที่ใช คือ เช้ือ coagulase positive S. aureus CH1 ที่แยกไดจากซากสุกรในโรงฆาสุกรแหลงหน่ึง 
ในภาคใตของประเทศไทย ตามวิธีของ BAM online (2001) และยืนยันผลจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข ทําการจัดเก็บ stock culture ไวที่อุณหภูมิ -20oC เม่ือตองการทําการทดลอง นํา stock culture มา
ละลายน้ําแข็ง และเล้ียงใหเจริญเติบโตบนอาหาร Mueller Hinton agar (MHA) (Merck, Germany) บมที่อุณหภูมิ 
35±2oC เปนเวลา 22-24 ชั่วโมง เพื่อใหเช้ืออยูในสภาวะ late log phase (non-stressed cells) ตามวิธีของ 
Tangwatcharin et al. (2006) เขี่ยแบคทีเรีย 2-3 โคโลนี มาใสในสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขน 0.85% 
ปรับใหมีความขุนเทากับ 0.5 McFarland (ประมาณ 108 cfu/ml) จากนั้นทําการเจือจางเพื่อใชในการศึกษาตาง ๆ ที่
ระดับความเขมขนสุดทายในชวง 4 x 105 ถึง 6 x 105 cfu/ml 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2. ชนิดของสารตานแบคทีเรีย 
 ทําการเก็บรวบรวมเปลือกมังคุดจากเกษตรกรในจังหวัดชุมพร ในป 2552 นําเปลือกมังคุดมาทําสารสกัด
ดวยนํ้าท่ีภาควิชาวิชาแพทยแผนไทย คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร จังหวัดปทุมธานี โดยการนํา
เปลือกมังคุดมาทําการอบแหงดวยเตาอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50 oC เปนเวลา 12 ชั่วโมง แลวบดใหเปนผงและเก็บทําการ
บรรจุใสถุงทึบแสงแบบสูญญากาศ เก็บไวในที่มิดชิด จากนั้นนําผงเปลือกมังคุดหมักในเมทานอลเปนเวลา 3 วัน และ
ทําการกรอง นําสารท่ีกรองไดมาระเหยแบบลดความดันภายใตสุญญากาศ (rotary evaporator) นํากากมาสกัดซ้ํา 3 
คร้ัง ดวยเมทานอล จากน้ันนําสารสกัดหยาบมาเติมน้ํากล่ันใหทวม นําไปตมจนเดือดเปนเวลา 15 นาที จากนั้นลด
อุณหภูมิใหคงท่ีที่ 60 oC นาน 30 นาที นําไปกรองดวยผาขาวบาง นําสวนที่กรองไดมาทําใหแหงดวยเคร่ือง Lyophilizer 
และบดผลึกสารสกัดหยาบใหละเอียด ทําการบรรจุใสขวดทึบแสงเก็บไวที่อุณหภูมิ -20oC  

ทําการวิเคราะหปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลเปนตัวแทนของการวิเคราะหสารกลุม tannin ดวยวิธี Folin 
Ciocalteau Phenol reagent method หรือ Gallic acid equivalent per gram ตามวิธีของ Tsai et al. (2005) โดยนํา
สารสกัดทําปฏิกิริยากับ Folin-Ciocalteu reagent ซึ่งประกอบดวย phosphomolybdic-phosphotungstic acid 
reagents สารดังกลาวจะถูกรีดิวซโดย phenolic hydroxyl groups ของ total polyphenols เกิดเปน tungsten และ 
molybdenum blue ซึ่งใหสีน้ําเงินและดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืนสูงสุด 765 nm ปริมาณสารประกอบโพลีฟนอล
ทั้งหมดหาโดย เทียบกับปริมาณของกรดแกลลิค (gallic acid) 
3. การทดสอบฤทธ์ิตานแบคทีเรีย 
 ทําการทดสอบฤทธิ์ตานแบคทีเรียเบื้องตนของสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยนํ้าและกรดแกลลิค ที่ระดับ
ความเขมขนตาง ๆ ดวยวิธี diffusion agar ตามวิธีของ Bauer et al. (1966) วางแผนการทดลองแบบ Completely 
randomized design (CRD) โดยมีความเขมขนของสารสกัดและกรดแกลลิค จํานวน 5 และ 10 ระดับ ตามลําดับ ทํา
การทดลอง 3 ซ้ํา รวมทั้งส้ิน 45 ตัวอยาง การเตรียมสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ําและกรดแกลลิคทําละลายดวย
น้ําปลอดเช้ือ และเจือจางแบบสองเทา (two fold serial dilution) จํานวน 5 และ 10 ระดับ ตามลําดับ แลวหยดสารแต
ละชนิดลงบนแผน disc (กระดาษกรองเบอร 1, Whatman, Maidstone, UK) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร ให
มีความเขมขนสุดทายในชวง 0-2,400 และ 0-2,400 g/ml ตามลําดับ โดยความเขมขน 0 g/ml ของสารแตละชนิด
เปนชุดควบคุม (negative control) คือนํ้าปลอดเช้ือ จากนั้นใชไมพันสําลีปลอดเชื้อจุมสารละลายแบคทีเรียที่เตรียมไว
มาปายใหทั่วผิวหนาวุนอาหาร (MHA) วาง disc ที่หยดสารสกัด กรดแกลลิค และชุดควบคุม แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 
35±2oC เปนเวลา 18 ชั่วโมง และวัดขนาดวงใส (inhibition zone) ดวย vernier caliper จากนั้นการบันทึกคาเปน
มิลลิเมตร 

ศึกษาวิเคราะหหาระดับความเขมขนท่ีตํ่าที่สุดท่ีสามารถยับย้ังหรือทําลายแบคทีเรีย (minimal inhibition 
concentration (MIC) หรือ minimal bactericidal concentration (MBC) ตามลําดับ) ของสารสกัดเปลือกมังคุดที่
สกัดดวยน้ํา และกรดแกลลิค ดวยวิธี broth microdilution method ตามวิธีของ CLSI M7-A4 (2002) ทั้งนี้วางแผน
การทดลองแบบ CRD โดยใหสารแตละชนิดมีความเขมขนสุดทายใน microplate อยูในชวง 0-2,400 g/ml จํานวน 
10 ระดับ ดวยการเจือจางเชนเดียวกับการทดสอบฤทธ์ิตานแบคทีเรียเบ้ืองตน ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา รวมทั้งส้ิน 
60 ตัวอยาง และใสเช้ือ S. aureus เตรียมไว โดยเตรียมชุดควบคุมทุกตัวอยาง ๆ ละ 4 แบบ ดังนี้ 1) growth control 
คือ อาหารเล้ียงเช้ือ MHB + แบคทีเรีย 2) negative control คือ ตัวทําละลาย + อาหารเล้ียงเช้ือ MHB + แบคทีเรีย 3) 
sterile control คือใสเฉพาะอาหารเล้ียงเช้ือ และ 4) positive control คือ ยาปฏิชีวนะ Ciprofloxacin เชนเดียวกับสาร
สกัด ใหมีความเขมขน 0.5 - 250 g/ml + อาหารเล้ียงเช้ือ MHB + แบคทีเรีย แลวนํา microplate ไปบมที่อุณหภูมิ 
35±2oC เปนเวลา 18 ชั่วโมง แลวทําการวัดความขุนดวยเคร่ือง UVM 340 Microplate reader ที่ความยาวคล่ืน 600 
nm โดยความสามารถในการวัดความขุนตํ่าสุดคือ < 0.05 จากน้ันหาคา MBC โดยนําสารละลายในหลุมของ 
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microplate ที่ใสมาปริมาตร 10 l เพาะเล้ียงบนอาหารเล้ียงเช้ือ MHA และนําไปบมที่อุณหภูมิ 35±2oC เปนเวลา    
24-48 ชั่วโมง แลวบันทึกคา MBC ที่ระดับความเขมขนตํ่าสุดที่สามารถทําลายแบคทีเรียไดไมนอยกวา 99.99% ของ
จํานวนแบคทีเรียเร่ิมตน 
4. การวิเคราะหระยะเวลาที่ใชในการทําลายแบคทีเรีย 
 ศึกษาประสิทธิภาพการลดปริมาณเช้ือ S. aureus CH1 ของสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ํา จัดกลุมการ
ทดลองแบบ 2x10 factorial arrangement in CRD โดยมีปจจัย A คือระดับความเขมขนของสารสกัด 2 treatments 
ไดแก 1,200 และ 2,400 g/ml และปจจัย B คือระยะเวลาท่ีแบคทีเรียสัมผัสสารสกัด 10 treatments ไดแก 0, 15, 
30 นาที, 1, 2, 3, 6, 12, 18 และ 24 ชั่วโมง ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา รวมทั้งส้ิน 60 ตัวอยาง จากน้ันทําการ
วิเคราะห Population density estimate โดยตามวิธีของ Tangwatcharin et al. (2006) โดยวิเคราะหหาปริมาณ
แบคทีเรียที่เหลืออยูภายหลังสัมผัสสารสกัดบนอาหารเล้ียงเช้ือ MHA เพื่อหาปริมาณ Total culturable cells และ
อาหารเล้ียงเช้ือเฉพาะ Baird-Parker ที่มีการเติม potassium tellurite ใหมีความเขมขนสุดทาย 84 g/ml เพื่อหา
ปริมาณ culturable cell แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35±2oC เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง เพ่ือวิเคราะหการเปล่ียนแปลง
สภาวะของเซลลในการศึกษาผลการตอบสนองทางสัณฐานวิทยาและกายภาพของเซลล S. aureus เน่ืองจากสภาวะ
เครียด (morphological and physiological responses of S. aureus to stress) ดัง Table 1 
 

Table 1 Scheme of determination of sub-population density  (Tangwatcharin et al., 2006) 
Sub-population Calculation criteria 
Stressed cells = Total culturable cellsa – culturable cellsb 
Non-stressed cells = Culturable cells 
a Determined by plating on MHA 
b Determined by plating on BP 

 

5. การวิเคราะหความคงตัวของสารสกัดในสภาวะตาง ๆ 
ศึกษาความคงตัวของสารสกัดเปลือกมังคุดในสภาวะตาง ๆ โดยนําสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ํามาทํา

ละลายดวยนํ้าปลอดเช้ือ จากนั้นเก็บในสภาวะตาง ๆ ดังนี้ 
1) การใหความเย็น ไดแก เก็บที่อุณหภูมิ -18, 4 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0, 3 และ 7 วัน  
2) คา pH ไดแก pH 3, 7 และ 9 ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0, 1 และ 2 ชั่วโมง ทั้งนี้ทําการปรับ

คา pH ดวยสารละลาย 0.5 M HCl และ 0.5 N NaOH 
จากนั้นทําการวิเคราะหปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลดวยวิธี Folin Ciocalteau Phenol reagent method 

ตามวิธีของ Tsai et al. (2005) และทําการวิเคราะหความเปนสารตานแบคทีเรียของสารสกัดดวยวิธี Broth microdi-
lution method ตามวิธีของ CLSI M7-M4 (2002) เพ่ือหาคา minimal inhibitory concentration (MIC) และ minimal 
bactericidal concentration (MBC) ที่เปล่ียนแปลงไป 
6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 วิเคราะหทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉล่ียความยาวของเสนผานศูนย inhibition 
zone ปริมาณเช้ือ S. aureus CH1 ที่เหลืออยูภายหลังสัมผัสการสกัดท่ีระดับความเขมขนตาง ๆ และปริมาณ
สารประกอบโพลีฟนอลของสารสกัดภายหลังการเก็บรักษาท่ีสภาวะตาง ๆ  โดย GLM procedure และ Duncan’s New 
Multible Range Test ตามลําดับ ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 ดวยโปรแกรม SAS (Staitical Analysis System 
Institute, 1998) 
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ผลการศึกษาและวิจารณ 
1. การทดสอบฤทธ์ิตานแบคทีเรีย  
 จากการทดสอบพบวาสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่สกัดดวยนํ้า และกรดแกลลิคมีประสิทธิภาพในการยับย้ัง
เช้ือ S. aureus CH1 ที่ความเขมขน >300.00 และ >18.75 g/ml ตามลําดับ (Figure 1) ซึ่งสอดคลองกับคา MIC 
ของสารทั้ง 2 ชนิด ที่มีคาเทากับ 300.00 และ 18.75 g/ml ตามลําดับ แตอยางไรก็ตาม คา MBC มีความเขมขนเปน 
4 เทาของคา MIC คือ 1,200 และ 75.00 g/ml ตามลําดับ (Table 2) ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาคร้ังนี้ที่พบวาสาร
สกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ํามีปริมาณสารประกอบโพลีฟนอล 70.54+2.61 g gallic acid equivalent/mg คิด
เปน 7.05% นอกจากน้ีสารแทนนินเปนสารประกอบโพลีฟนอลหลักท่ีมักพบในสารสกัดเปลือกมังคุด โดยโครงสราง
ของสารแทนนินประกอบดวยหมูแกลลออิล (galloyl group) ซึ่งมีฤทธิ์ในการยับย้ังการเจริญเชื้อ S. aureus ในระดับ
ปานกลาง (Taguri et al., 2004) ดังนั้นกรดแกลลิคจึงมีฤทธิ์ยับย้ังเชื้อ S. aureus CH1 ไดดีกวาสารสกัดจากเปลือก
มังคุดดวยนํ้า 
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Figure 1 Antibacterial activity (zone of inhibition) of (A) crude water extract and (B) gallic acid against 

coagulase positive S. aureus CH1. The results are presented as means of three replications 
and standard deviations (bar)  

a-h Different letters within each solution indicate that values are significantly different (P ≤ 0.05) 
 

Table 2 The MIC and MBC (g/ml) of mangosteen hull extract against coagulase positive S. aureus CH1 
compared to those of gallic acid   

Strain Crude extract (g/ml) Gallic acid (g/ml) 
 MIC MBC MIC MBC 

S. aureus CH1 300.00 1,200.00 18.75 75.00 
 

2. ระยะเวลาที่ใชในการทําลายแบคทีเรีย 
 จาก Figure 2 แสดงอัตราการทําลายเช้ือ S. aureus CH1 ของสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่สกัดดวยนํ้าที่
ความเขมขน MBC และ 2MBC (1,200.00 และ 2,400.00 g/ml ตามลําดับ) พบวาแบคทีเรียทั้งหมด และแบคทีเรีย
ที่อยูในสภาวะปกติ (total และ non-stressed bacterial ตามลําดับ) มีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วภายหลังสัมผัสสาร
สกัดที่ความเขมขนทั้ง 2 ระดับ เปนเวลา 18 ชั่วโมง โดยความเขมขน 1,200.00 g/ml มีปริมาณแบคทีเรียเหลือนอย
กวา 1 log และยังเหน่ียวนําแบคทีเรียที่อยูในสภาวะปกติเขาสูสภาวะเครียด (stressed cells) สูงสุดเม่ือสัมผัสกับสาร
สกัดท่ีความเขมขนทั้ง 2 ระดับ เปนเวลา 6 ชั่วโมง (P < 0.05) แตอยางไรก็ตามสารสกัดท่ีความเขมขน 2MBC มีอัตรา 
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Figure 2 Survivors curves for (A) total culturable, (B) non-stressed and (C) stressed cells of coagulase 

positive S. aureus CH1 in MHB at 35oC as a function of antibacterial concentration, (     ) 
1,200.00 and (       ) 2,400.00 g/ml 

 

การทําลายเช้ือ S. aureus CH1 เร็วกวาที่ความเขมขน MBC (P < 0.05) โดยความเขมขน 2,400.00 g/ml เปนเวลา 
12 ชั่วโมง มีปริมาณแบคทีเรียเหลือนอยกวา 1 log ย่ิงไปกวานั้น เม่ือสัมผัสสารสกัดที่ความเขมขนทั้ง 2 ระดับ เปนเวลา 
24 ชั่วโมง แสดงใหเห็นวาสารสกัดเหลานี้ออกฤทธิ์ทําลายแบคทีเรีย (bactericidal effect) ซึ่งสอดคลองกับการศึกษา
ประสิทธิภาพของสารสกัดเปลือกมังคุดความเขมขน 2MBC และ 4MBC (2.5 และ 5 g/ml ตามลําดับ) ตอการ
ทําลายเช้ือ Streptococcus mutans พบวา การสัมผัสสารสกัดความเขมขน 2MBC เปนเวลา 90 นาที มีประสิทธิภาพ
ในการยับย้ังแบคทีเรียชนิดนี้ (bacteriostatic effect) โดยสามารถทําใหแบคทีเรียทั้งหมดมีปริมาณลดลง 10 เทา แต
เม่ือเพ่ิมขึ้นความเขมขนเปน 4MBC สัมผัสเปนเวลา 60 นาที มีสารสกัดมีประสิทธิภาพในการยับย้ังแบคทีเรียโดย

B) 

C) 

A) 
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สามารถทําใหแบคทีเรียทั้งหมดมีปริมาณลดลง 100 เทา และเม่ือสัมผัสเปนเวลา 90 นาที สารสกัดมีประสิทธิภาพใน
การทําลายแบคทีเรียทั้งหมดได (bactericidal effect) (Torrungruang et al., 2007) ดังนั้นอัตราการทําลายแบคทีเรีย
ของสารสกัดขึ้นอยูกับความเขมขนของสารสกัด และระยะเวลาสัมผัสสารสกัด อยางไรก็ตาม ควรมีการศึกษา
ประยุกตใชสารสกัดเปลือกมังคุดดวยนํ้าความเขมขน 2,400.00 g/ml ในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเน้ือสัตวตอไป 
3. ความคงตัวของสารสกัดในสภาวะตาง ๆ 

จากการศึกษาความคงตัวของสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ําดวยการใหความเย็นที่อุณหภูมิ -18 4 และ 
10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0, 3 และ 7 วัน ดวยวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบโพลีฟนอล พบวา การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ -18 และ 4 องศาเซลเซียส สารสกัดมีปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลไมแตกตางกัน (P > 0.05) ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 7 วัน ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน สารสกัดมีปริมาณ
สารประกอบโพลีฟนอลลดลง (P < 0.05) จาก 71.54+3.12 เปน 55.26+2.64 g gallic acid equivalent/mg 
เชนเดียวกันกับการวิเคราะหฤทธิ์ตานแบคทีเรีย โดยการเก็บรักษาสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ําที่ -18 และ 4 
องศาเซลเซียส มีคา MIC และ MBC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 7 วัน คือ 300 และ 1,200 g/ml ตามลําดับ 
ในขณะท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส กลับมีคา MBC เพ่ิมขึ้นเปน 2,400 g/ml (Table 3) ดังนั้นจากผลการศึกษาน้ี
แสดงใหเห็นวาภายหลังทําละลายสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ํา ควรทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิไมเกิน 4 องศา
เซลเซียส เน่ืองจากสามารถรักษาคุณสมบัติการออกฤทธิ์ในการยับย้ังเชื้อ S. aureus ของสารสกัดทั้ง 2 ชนิด ไดนาน
ถึง 7 วัน ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ Patthamakanokporn et al. (2008) รายงานวาสารประกอบโพลีฟนอลใน
สารสกัดผลฝรั่งจะมีความคงตัวที่อุณหภูมิการเก็บรักษา -20 องศาเซลเซียส มากกวาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส โดย
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 และ 5 องศาเซลเซียส สารประกอบโพลีฟนอลจะคงตัวได 14 และ 7 วัน ตามลําดับ โดยมี
ปริมาณกรดแกลลิคไมแตกตางกันกับกลุมควบคุม หลังจากนั้นจะเร่ิมลดลง  

ในขณะท่ีการเก็บรักษาสารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยน้ําที่สภาวะคา pH 3, 7 และ 9 เปนเวลา 0 1 และ 2 
ชั่วโมง โดยการวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบโพลีฟนอล พบวา การเก็บรักษาท่ีสภาวะคา pH 9 เปนเวลา 1 และ 2 
ชั่วโมง สารสกัดมีปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลลดลง (P < 0.05) จาก 71.22+3.49 เปน 47.57+4.66 และ 
24.46+5.89 g gallic acid equivalent/mg ตามลําดับ ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีสภาวะคา pH 3 และ 7 สารสกัดมี
ปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลไมแตกตางกัน (P > 0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 2 ชั่วโมง ซึ่งเปนผล
เชนเดียวกันกับการวิเคราะหฤทธิ์ตานแบคทีเรีย ที่พบวาท่ีสภาวะคา pH 9 เปนเวลา 1 และ 2 ชั่วโมง มีผลทําใหคา 
MIC เพ่ิมขึ้นจาก 300.00 เปน 1,200 และ 2,400 g/ml ตามลําดับ และมีคา MBC เพิ่มขึ้นจาก 1,200 เปน 2,400 
และ 4,800 g/ml ตามลําดับ แตอยางไรก็ตาม ที่สภาวะคา pH 3 และ 7 ตลอดระยะเวลาการเก็บ 2 ชั่วโมง ทําใหคา 
MIC และ MBC ของสารสกัดไมเปล่ียนแปลง (Table 3) ดังนั้นจากผลการศึกษาน้ีแสดงใหเห็นวาภายหลังทําละลาย
สารสกัดเปลือกมังคุดที่สกัดดวยนํ้า สารสกัดไมสามารถคงตัวที่สภาวะดาง แตจะคงตัวท่ีสภาวะกรด และกลาง ทั้งน้ี
เน่ืองจาก ในสภาวะดางสารแทนนินจะไวตอการออกซิเดชันและสูญเสียความสามารถในการเปนสารตานแบคทีเรีย
และสารตานการเกิดออกซิเดชัน แตสารแทนนินจะมีความคงตัวไดที่สภาวะกรดและกลาง (Krook et al., 2009) ซึ่ง
สอดคลองกับการศึกษาความคงตัวของสารประกอบโพลีฟนอลในชาดําที่พบวาสารประกอบโพลีฟนอลจะสามารถคง
ตัวในน้ํายอยของกระเพาะอาหารท่ีมีคา pH 3 และในสารละลายบัฟเฟอรที่มีคา pH 5.5 แตสารประกอบโพลีฟนอลจะ
มีปริมาณลดลงเล็กนอยในสารละลายบัฟเฟอรที่มีคา pH 7.4 และไมคงตัวในสารละลายบัฟเฟอรที่มีคา pH 8.5 และ
น้ํายอยของลําไสเล็กที่มีคา pH 7.4-8.5 ทําใหสารประกอบโพลีฟนอลเกิดการออโตออกซิเดชัน (Jhoo et al., 2005; 
Bermúdez-Soto et al., 2007) 
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Table 3  Stability of crude water extract from mangosteen hull at different conditions 
Conditions Contact times Polyphenol compound1 

(g gallic acid equivalent/mg) 
MIC (g/ml) MBC (g/ml) 

-18oC 0 d 69.98+3.0a 300.00 1,200.00 
 3 d 70.17+3.40a 300.00 1,200.00 
 7 d 68.74+2.91a 300.00 1,200.00 

4oC 0 d 71.79+4.47a 300.00 1,200.00 
 3 d 69.48+3.75a 300.00 1,200.00 
 7 d 67.97+5.61a 300.00 1,200.00 

10oC 0 d 71.54+3.12a 300.00 1,200.00 
 3 d 68.69+3.46a 300.00 1,200.00 
 7 d 55.26+2.64b 300.00 2,400.00 

pH 3 0 h 69.42+3.75a 300.00 1,200.00 
 1 h 70.12+2.97a 300.00 1,200.00 
 2 h 68.81+3.14a 300.00 1,200.00 

pH 7 0 h 70.69+4.29a 300.00 1,200.00 
 1 h 69.43+3.75a 300.00 1,200.00 
 2 h 70.18+3.84a 300.00 1,200.00 

pH 9 0 h 71.22+3.49a 300.00 1,200.00 
 1 h 47.57+4.66b 600.00 2,400.00 
 2 h 24.46+5.89c 1,200.00 4,800.00 

1 a-c Different letters within each condition indicate that values are significantly different (P ≤ 0.05) 
 

สรุปผลการทดลอง 
 สารสกัดจากเปลือกมังคุดดวยน้ํามีฤทธิ์ทําลายเช้ือ S. aureus CH1 ที่แยกไดจากเนื้อสุกร และภายหลังการ
ทําละลายสารสกัด ควรทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิไมเกิน 4 องศาเซลเซียส ในสภาวะท่ีเปนกลางหรือกรด นอกจากน้ี
ควรมีการศึกษาการประยุกตใชสารสกัดจากเปลือกมังคุดดวยนํ้าในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเน้ือสัตวตอไป 
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