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บทคัดยอ 

การศึกษานี้มุงเนนการใชสมุนไพรพ้ืนบานจากจังหวัดศรีสะเกษ ไดแก กระเทียม (Allium sativum) 

และหอมแดง (Allium ascalonicum) เพื่อประเมินประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา 

Aspergillus flavus ซึ่งเปนเชื้อราที่มีบทบาทสำคัญในการกอใหเกิดการปนเปอนของสารอะฟลาทอกซิน 

ในถ่ัวลิสง โดยเตรียมสารสกัดสมุนไพรในระดับความเขมขน 5% และ 10% ผสมในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA 

และออกแบบการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) มีจำนวน 3 ซ้ำตอชุดทดลอง ทำการวัดเสนผานศูนยกลาง

ของโคโลนีเชื้อราในวันที่ 3, 5 และ 7 หลังการเลี้ยงเชื้อ และคำนวณเปอรเซ็นตการยับยั้งการเจริญเตบิโต

ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสารสกัดจากกระเทียมในระดับความเขมขน 10% มีฤทธ์ิตานเช้ือราสูงท่ีสุด 

โดยลดขนาดเฉลี่ยของโคโลนีเชื้อราเหลอื 1.75 ± 0.71 เซนติเมตร และมีอัตราการยับยั้งการเจรญิเตบิโต

ของเชื้อราอยูที ่ 52.55% รองลงมาคือหอมแดง 10%, กระเทียม 5% และหอมแดง 5% ตามลำดับ  

การวิเคราะหทางสถิติพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญระหวางชุดการทดลอง (p ≤ 0.05) ซึ่งบงชี้ถึง

ประสิทธิภาพการตานเชื้อราที่ขึ้นอยูกับระดับความเขมขนของสาร โดยเฉพาะกระเทียมในระดับความ

เขมขน 10% เปนทางเลือกที่มีศักยภาพมีศักยภาพในการยับยั้งการเจริญของเช้ือรา Aspergillus flavus 

สาเหตุการปนเปอนสารอะฟลาทอกซินในถั่วลิสง อีกทั้งยังสงเสริมการเกษตรแบบยั่งยืน ลดการพึ่งพา

สารเคมีกำจัดเช้ือรา และสอดคลองกับมาตรฐานความปลอดภัยดานอาหารและสุขภาพของผูบริโภค 
 

คำสำคัญ: อะฟลาทอกซิน  Aspergillus flavus  การปนเปอนในถ่ัวลิสง  สารตานเช้ือราจากสมุนไพร 
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Abstract 

 This study focuses on the use of indigenous herbs from Sisaket province, namely 

garlic (Allium sativum) and shallot (Allium ascalonicum), to evaluate their efficacy in 

inhibiting the growth of Aspergillus flavus, a fungal species responsible for aflatoxin 

contamination in peanuts. Herbal extracts were prepared at concentrations of 5% and 

10% and incorporated into PDA culture medium. The experimental design followed a 

completely randomized design (CRD) with three replications per treatment. Fungal 

colony diameters were measured on days 3, 5, and 7 after-inoculation, and the inhibition 

percentages were calculated accordingly. The results demonstrated that the 10% garlic 

extract exhibited the highest antifungal activity, reducing the average colony diameter to 

1.75 ± 0.71 cm with an inhibition rate of 52.55%. This was followed by shallot 10%, garlic 

5%, and shallot 5% treatments, respectively. Statistical analysis confirmed significant 

differences among treatments (p ≤ 0.05), indicating a concentration-dependent antifungal 

effect. The biological activity of the herbal extracts is likely attributed to their organosulfur 

compounds and volatile oils naturally found in garlic and shallots. These findings suggest 

that local herbal extracts, particularly 10% garlic extract, offer a promising and eco-

friendly alternative for mitigating aflatoxin contamination in peanuts. This approach 

supports sustainable agriculture, reduces dependency on synthetic fungicides, and aligns 

with food safety and public health standards.  
 

Keywords:  aflatoxin, Aspergillus flavus, peanut contamination, herbal antifungal agents 
 

บทนำ 

 ถั่วลิสง (Arachis hypogaea L.) เปนพืชเศรษฐกิจสำคัญของประเทศไทย โดยเฉพาะใน 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เนื่องจากสามารถปลูกไดงาย ใชพ้ืนท่ีนอย และใหผลผลิตที่มีคุณคาทางอาหารสูง 

อยางไรก็ตาม ปญหาสำคัญที่สงผลตอคุณภาพและความปลอดภัยของผลผลิตถั่วลิสง คือ การปนเปอนของ

สารอะฟลาทอกซิน ซึ่งเปนสารพิษที่ผลิตโดยเชื้อรา Aspergillus flavus โดยสารดังกลาวมีความเปน 

พิษสูง มีฤทธ์ิกอมะเร็ง และเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคท้ังในคนและสัตว (IARC, 1993) เช้ือรา  

A. flavus สามารถเจริญเติบโตไดดีในสภาวะแวดลอมที่มีความชื้นสูง และพบการปนเปอนไดบอยใน

กระบวนการผลิต การเก็บเก่ียว หรือการเก็บรักษาถั่วลิสง โดยเฉพาะในพื้นที่ท่ีขาดเทคโนโลยีการจัดการ

หลังการเก็บเกี่ยวที่มีประสิทธิภาพ จากขอจำกัดดังกลาว ทำใหการคนหาแนวทางการควบคุมเช้ือรา

ดังกลาวที่ปลอดภัยและเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมเปนสิ่งจำเปนอยางยิ่ง (Arora & Kaur, 2007) 
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สมุนไพรพื้นบาน เชน กระเทียม (Allium sativum) และหอมแดง (Allium ascalonicum) 

เปนพืชที่มีการใชประโยชนทางยามาอยางยาวนาน โดยเฉพาะพันธุกระเทียมและหอมแดงจากอำเภอ

ยางชุมนอย จังหวัดศรีสะเกษ ซึ่งเปนแหลงผลิตสมุนไพรที่มีชื ่อเสียงดานกลิ่นฉุนเขมขนและปริมาณ

สารสำคัญทางชีวภาพสูง ทั้งสารประกอบกำมะถันอินทรีย (organosulfur compounds) และน้ำมัน

หอมระเหย (volatile oils) ซึ่งเปนองคประกอบสำคัญที่มีบทบาทในการตานจุลชีพ โดยมีรายงานวิจัย

จำนวนมากยืนยันศักยภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราไดอยางมีประสิทธิภาพ (Ankri & 

Mirelman, 1999; Yoshida et al., 1987) ดวยคุณสมบัติท่ีโดดเดนของสมุนไพรพ้ืนบานจากอำเภอยาง

ชุมนอย จังหวัดศรีสะเกษ ซึ่งเปนแหลงปลูกกระเทียมและหอมแดงที่ไดรับการยอมรับในดานคุณภาพ

และกลิ่นหอมแรงเฉพาะตัวไดรับการรายงานและยืนยันจากงานศึกษาทางดานเกษตรกรรมในภูมิภาคนี้ 

(Sittisart et al., 2017) จึงเปนที่นาสนใจอยางยิ่งในการนำมาใชเปนสารตานเชื้อราในระดับหองปฏิบัติการ 

งานวิจัยของ Department of Agriculture (2020) ระบุวาน้ำคั้นกระเทียมสดสามารถยับยั้งการเจริญ

ของเชื้อรา Aspergillus flavus ไดถึง 100% ที่ความเขมขน 50% และ 100% อีกทั้งยังสามารถยับย้ังการงอก

ของสปอรไดอยางมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ยังมีรายงานวา สารสกัดเอทานอลจากกระเทียมแสดงฤทธ์ิ

ในการลดการผลิตสารอะฟลาทอกซินอยางมีนัยสำคัญ (Morsy et al., 2009) ขณะที่สารสกัดจากหอมแดงก็มี

ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อราในสกุล Aspergillus ไดเชนกัน โดยมีคาความเขมขนต่ำสุดที่สามารถฆาเชื้อรา 

(minimum fungicidal concentration) อยูในชวง 228–558 µg/mL (Rodríguez-García et al., 2022)  

การศึกษานี้จึงมุงเนนการประเมินประสิทธิภาพของสารสกัดสมุนไพรพื ้นบานจากจังหวัด 

ศรีสะเกษ ไดแก กระเทียมและหอมแดง ตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Aspergillus flavus เพื่อเสนอ

ทางเลือกที่ปลอดภัย ย่ังยืน และเปนประโยชนตอการลดการปนเปอนของอะฟลาทอกซินในถ่ัวลิสง 
 

วิธีดำเนินการวิจัย 

พืชสมุนไพรและเช้ือราที่ใชในการทดลอง 

       พืชสมุนไพรที่ใชในการทดลอง ไดแก กระเทียม (Allium sativum) และหอมแดง (Allium 

ascalonicum) ซึ่งไดมาจากแหลงปลูกในอำเภอยางชุมนอย จังหวัดศรีสะเกษ  

การคัดแยกและยืนยันเช้ือรา Aspergillus flavus 

ดำเนินการเก็บตัวอยางเมล็ดถั่วลิสงที่มีลักษณะตองสงสัยวาปนเปอนเชื้อราจากแหลงผลิตใน

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย โดยนำตัวอยางมาเพาะบนจานเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose 

Agar (PDA) เพ่ือกระตุนการเจริญของเช้ือราในสภาวะปลอดเชื้อ โดยใชเทคนิคการสะกิดผิวเมล็ดถ่ัวลิสง

ดวยเข็มปลอดเชื ้อ แลวแตมลงกลางจานเลี้ยงเชื้อ จากนั ้นบมที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 28–30°C)  

เปนเวลา 5-7 วัน เพ่ือใหเกิดการเจริญของโคโลนีเช้ือรา เมื่อปรากฏโคโลนีเชื้อราบนจานอาหารเลี้ยงเช้ือแลว 

ไดทำการสะกิดบริเวณท่ีมีการสรางสปอรดวยเข็มปลอดเชื้อ แลวนำไปยอมดวย lactophenol cotton blue 

และสองตรวจดวยกลองจุลทรรศนกำลังขยายสูง เพื่อศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาของสปอรและเสนใย 
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(Hyphae, conidiophore, vesicle, phialide และ conidia) โดยเปรียบเทียบกับเอกสารคำจำกัดความจำเพาะ

ของ A. flavus ตามคูมือมาตรฐาน Pitt & Hocking (2009) และ Klich (2002) เมื่อยืนยันวาลักษณะ

ของเชื้อสอดคลองกับ Aspergillus flavus แลว จึงนำโคโลนีที่บริสุทธิ์มาเพาะเลี้ยงขยายตอบนอาหาร

เลี้ยงเชื้อ PDA ใหม เพื่อเพิ่มปริมาณเชื้อสำหรับการใชในการทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดสมุนไพร โดยมี

การตรวจสอบลักษณะโคโลนีภายนอก การกระจายตัวของสปอร ความหนาแนนของเสนใยและกลิ่น

เฉพาะตัวของเช้ือรา ซึ่งเปนลักษณะเดนท่ีชวยสนับสนุนการจำแนกเชื้อ A. flavus ไดอีกทางหนึ่ง (Frisvad 

& Samson, 2004) 

การเตรียมสารสกัดสมุนไพร 

นำกระเทียมและหอมแดงมาลางน้ำใหสะอาด ผึ่งใหแหง แลวหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ อบในตูอบลมรอน

ที่อุณหภูมิ 55°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นนำมาบดใหละเอียด ชั่งผงสมุนไพรอยางละ 30 กรัม  

ผสมกับเอทานอล 95% ปริมาตร 150 มิลลิลิตร (อัตราสวน 1:5 w/v) ปดฝาภาชนะแลวเขยาใหเขากัน 

หมักไวนาน 7 วัน ทำการเขยาวันละ 2 ครั้ง ครั้งละประมาณ 15 นาที เพื่อใหการแทรกซึมของตัวทำ

ละลายเขาสูเนื้อเยื่อพืชเกิดไดอยางมีประสิทธิภาพ จากนั้นกรองดวยผาขาวบางและกระดาษกรอง แลว

นำไประเหยตัวทำละลายดวยเครื่องระเหยสุญญากาศ (rotary evaporator) เพื่อใหไดสารสกัดเขมขน

พรอมใชงานในการทดลอง โดยกระบวนการระเหยตัวทำละลายดำเนินการภายใตสภาวะสุญญากาศ 

ที่อุณหภูมิต่ำไมเกิน 45°C เพ่ือปองกันการสลายตัวของสาร Allicin และสาร Organosulfur อ่ืน ๆ ซึ่งมี

ความไวตอความรอน Borlinghaus et al. (2014); Rees et al. (1993)  

โดยกระบวนการระเหยตัวทำละลายดำเนินการภายใตสภาวะสูญญากาศที่อุณหภูมิต่ำไมเกิน 

45°C เพ่ือปองกันการสลายตัวของสาร Allicin และสาร Organosulfur อ่ืน ๆ ซึ่งมีความไวตอความรอน 

ทั้งนี้ ผลการทดลองที่แสดงฤทธิ์ตานเชื้อราไดอยางชัดเจนเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม จึงเปนตัวบงช้ี

วาสารสำคัญทางชีวภาพยังคงอยูในสารสกัดในระดับที่มีประสิทธิภาพ 

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและเชื้อรา 

    ใชอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA โดยละลาย PDA ปริมาณ 39 กรัม ในน้ำกลั่น 1 ลิตร นำไปฆาเช้ือ

ดวยหมอนึ่งท่ีอุณหภูมิ 121°C เปนเวลา 15 นาที ทิ้งใหอุณหภูมิลดลงเหลือประมาณ 50-60°C แบงผสม

ในอัตราสวน 9 สวนของอาหารเลี้ยงเชื้อ 1 สวนของสารสกัด (v/v) เพื่อใหไดความเขมขนสุดทายของ

สารสกัดในอาหารเลี้ยงเช้ือเทากับ 10% และในกรณีที่ตองการความเขมขน 5% ใหผสมในอัตราสวน 19:1 

(อาหารเลี้ยงเชื้อ 19 สวนตอสารสกัด 1 สวน) นั้นคือ final concentration ของสารสกัดใน agar medium  

ที่ใชสำหรับเพาะเลี้ยงเช้ือรา โดยชุดควบคุมเตรียมโดยไมเติมสารสกัดใด ๆ 

การทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อรา 

   ใชการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) โดยมี 5 ชุดการทดลอง ไดแก PDA ผสม

กระเทียม 5%, กระเทียม 10%, หอมแดง 5%, หอมแดง 10% และชุดควบคุม (PDA ไมผสมสารสกัด) 
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แตละชุดมี 3 ซ้ำ นำกระดาษกรองที่ฆาเชื้อแลวมาจุมในน้ำแขวนลอยของสปอรเชื้อรา A. flavus แลว

วางตรงกลางจานเลี้ยงเชื้อ ทำการบมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 7 วัน วัดขนาดเสนผานศูนยกลางของ

โคโลนีในวันที่ 3, 5 และ 7 แลวนำคาที่ไดมาคำนวณเปอรเซ็นตการยับยั้งตามสูตร: 
 

Inhibition (%)=  (A-B)/A×100 
 

 โดยที ่ A คือ เสนผานศูนยกลางเฉลี ่ยของโคโลนีเชื้อราในชุดควบคุม และ B คือ เสนผาน

ศูนยกลางเฉลี่ยในชุดทดลองที่มีสารสกัด วิธีมาตรฐานที่นิยมใชในการประเมินฤทธิ์ตานเชื้อราของสารสกัด

จากพืช (Rasooli et al., 2008; Gakuubi & Maina, 2020) ขณะที่สูตรคำนวณเปอรเซ็นตการยับย้ัง

เช้ือรางานวิจัยดานจุลชีววิทยา (Nogueira et al., 2018; Chandrashekhar, 2009) 

 การวิเคราะหขอมูล 

  ขอมูลท่ีไดจากการทดลองนำมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ย

ดวยวิธี Least Significant Difference (LSD) ที่ระดับความเชื ่อมั ่น 95% (p ≤ 0.05) เพื ่อหาความ

แตกตางอยางมีนัยสำคัญระหวางชุดการทดลอง โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
 

ผลการวิจัย  

ผลการทดลองพบวาสารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงในความเขมขนตาง ๆ มีผลในการ

ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา Aspergillus flavus อยางมีนัยสำคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่

ไมมีการเติมสารสกัด โดยเฉพาะสารสกัดจากกระเทียมที่ความเขมขน 10% แสดงประสิทธิภาพสูงสุดใน

การยับย้ังการเจริญของโคโลนีเชื้อรา โดยขนาดเสนผานศูนยกลางเฉลี่ยเหลือ 1.75 ± 0.71 เซนติเมตร จาก

คาควบคุมที่ 3.70 ± 0.23 เซนติเมตร ซึ่งสอดคลองกับอัตราการยับยั้งที่คำนวณไดเทากับ 52.55% ซึ่ง

แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ที่ระยะเวลาทดลอง 7 วัน จากชุดทดลองอื่น ๆ ตามผลท่ี

แสดงในตารางที่ 1 (Table 1) และภาพที่ 2- 3 (Figure 2-3) 

Table 1  Growth analysis of Aspergillus flavus on PDA medium treated with garlic and 

shallot extracts. 
Herbal 

extract 

treatment 

Mean colony 

diameter of  

A. flavus (cm) 

Inhibition 

(%) 

Mean colony 

diameter of  

A. flavus (cm) 

Inhibition 

(%) 

Mean colony 

diameter of  

A. flavus (cm) 

Inhibition 

(%) 

Day 3 Day5 Day 7 

Control 2.40 ± 0.10ᶜ 0.00 3.20 ± 0.15ᶜ 0.00 3.70 ± 0.23ᶜ 0.00 

Shallot 5% 2.05 ± 0.25ᵇᶜ 14.58 2.80 ± 0.40ᵇᶜ 12.50 3.20 ± 0.43ᵇᶜ 13.51 

Shallot 10% 1.50 ± 0.20ᵇ 37.50 2.10 ± 0.10ᵇ 34.38 2.34 ± 0.07ᵃᵇ 36.64 

Garlic 5% 1.25 ± 0.15ᵇ 47.92 2.00 ± 0.30ᵇ 37.50 2.75 ± 0.50ᵇ 25.53 

Garlic 10% 0.00 ± 0.00ᵃ 100.00 0.80 ± 0.20ᵃ 75.00 1.75 ± 0.71ᵃ 52.55 

Remark  Superscript letters (a, b, c) indicate statistically significant differences among treatments 

 based on Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at p ≤ 0.05. 
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 Figure 2  A. PDA plates after 3 days of fungal incubation. 

   B. PDA plates after 5 days of fungal incubation. 

  C. PDA plates after 7 days of fungal incubation. 

Remark Growth of Aspergillus flavus colonies on PDA plates treated with different 

 concentrations of garlic and shallot extracts after 3 days (a) 5 days (b) and 7 days 

 (c) of incubation. Treatment groups include T1: Control (no extract), T2: Shallot 

 5%, T3: Shallot 10%, T4: Garlic 5%, and T5: Garlic 10%, with three replications per 

 treatment (R1–R3). Notably, garlic extract at 10% (T5) exhibited the strongest 

 antifungal effect, completely suppressing colony formation during the early 

 incubation period. 
 

ในขณะที่สารสกัดจากหอมแดงที่ความเขมขน 10% ก็แสดงผลการยับยั้งไดดีเชนกัน แตอยูใน

ระดับที่ต่ำกวาสารสกัดกระเทียม โดยมีอัตราการยับยั้งอยูที่รอยละ 36.64 สวนสารสกัดจากกระเทียม

และหอมแดงในระดับความเขมขน 5% มีอัตราการยับยั้งต่ำลง ตามลำดับ ซึ่งสะทอนถึงลักษณะของฤทธ์ิ

ตานเชื้อราที่ขึ้นอยูกับระดับความเขมขนของสารสกัด (Dose-dependent effect) ทั้งนี้ สอดคลองกับ

รายงานของ Borlinghaus et al. (2014) และ Rees et al. (1993) ที่ระบุวาปริมาณสาร organosulfur 

ในกระเทียม เชน Allicin และ Diallyl Disulfide มีความสัมพันธโดยตรงกับประสิทธิภาพในการยับยั้ง 

เชื้อราอยางไรก็ตาม ผลการทดลองในวันที ่ 7 พบวาประสิทธิภาพของสารสกัดทั ้งสองชนิดลดลง  

เมื่อเปรียบเทียบกับวันที่ 3 และ 5 ซึ่งอาจเกิดจากการเสื่อมสภาพของสารออกฤทธิ์เมื่อเวลาผานไป  

และการสูญเสียความคงตวัของสารสำคัญภายใตสภาวะอุณหภูมิหอง ดังแสดงในภาพที่ 3 (Figure 3) 

A B 

C 
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Figure 3 Percent inhibition and colony growth of Aspergillus flavus under garlic and 

shallot extract treatments over time.  

 A) Percent inhibition of A. flavus growth by herbal. B) Growth of A. flavus on PDA.      
 

นอกจากนี้ จากการติดตามผลการเจริญของโคโลนีเชื้อราในแตละชวงเวลา พบวาในวันที่ 3 

สารสกัดจากกระเทียม 10% สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราไดอยางสมบูรณโดยไมมีโคโลนีปรากฏ 

ใหเห็น ในขณะที่สารสกัดจากหอมแดง 10% เริ ่มแสดงผลการยับยั ้งเชนกันแตยังคงพบการกอตัว 

ของโคโลนีขนาดเล็ก ซึ่งสะทอนถึงฤทธ์ิในการตานเช้ือราที่เริ่มแสดงออกตั้งแตระยะตนของการเลี้ยงเชื้อ 

ในวันที่ 5 สารสกัดกระเทียม 10% ยังคงรักษาฤทธิ์ในการยับยั้งไดดี โดยมีขนาดโคโลนีเฉลี่ย

เพียงเล็กนอยเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม อยางไรก็ตาม สารสกัดจากหอมแดงเริ่มมีการขยายตัวของ

โคโลนีเพิ่มขึ้น ซึ่งอาจแสดงถึงความแตกตางในความคงตัวของสารออกฤทธิ์ระหวางพืชทั้งสองชนิด  

เมื่อพิจารณาถึงวันที่ 7 พบวาโคโลนีในทุกชุดทดลองมีขนาดเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในชุดที่ใชหอมแดง 5% 

ซึ่งมีประสิทธิภาพในการยับยั้งต่ำที่สุด ใกลเคียงกับชุดควบคุมที่ไมมีการใชสารสกัดใด ๆ 

ผลการวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) แสดงใหเห็นความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ

ระหวางชุดการทดลอง และแนวโนมของคาความเฉลี่ยชี้ใหเห็นวาความเขมขนของสารสกัดมีผลตอ

ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา ชี้ใหเห็นถึงความแตกตางที่มีนัยสำคัญระหวางชุดการ

ทดลองในทุกชวงเวลา โดยเฉพาะการเปรียบเทียบระหวางชุดที่ใชสารสกัดความเขมขน 10% กับ 5% 

ซึ่งยืนยันถึงผลของความเขมขนตอประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา 
 

อภิปรายผล  

ผลการศึกษานี้ชี้ใหเห็นวาสารสกัดจากกระเทียม โดยเฉพาะในความเขมขน 10% มีศักยภาพ

ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา A. flavus อยางมีนัยสำคัญ ซึ่งสงผลโดยตรงตอการลดความเสี่ยง 

จากการปนเปอนของอะฟลาทอกซินในถั่วลิสง สอดคลองกับรายงานของ Borlinghaus et al. (2014) 

และ Block (2010) ที่ระบุวา Allicin ซึ่งเปนสารออกฤทธิ์หลักในกระเทียม มีคุณสมบัติในการรบกวน

เยื่อหุมเซลลและขัดขวางกระบวนการเมแทบอลิซึมของเชื้อรา การศึกษานี้ยังสนับสนุนผลการทดลอง

ของ Rees et al. (1993), Arora & Kaur (2007), และ Barros et al. (2017) ที ่ย ืนยันวาพืชในกลุ ม Allium  

A B 
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มีสารตานเชื้อราโดยตรงตอสายพันธุที่สรางสารพิษ เชน Aspergillus, Fusarium และ Penicillium โดยมี

ฤทธ์ิยับยั้งการงอกของสปอร การสังเคราะหโปรตีน และการสรางสารพิษ นอกจากนี้ Chandrashekhar 

(2009), Sukrasno & Timotius (2012), และ Nogueira et al. (2018) รายงานวาความเขมขนของสารสกัด 

มีผลโดยตรงตอประสิทธิภาพในการยับยั ้งเชื้อรา ซึ่งตรงกับแนวโนมที่พบในงานวิจัยนี้ อยางไรก็ตาม  

การลดลงของประสิทธิภาพในวันที่ 7 อาจเกิดจากการสลายตัวของสารออกฤทธิ์ตามระยะเวลาที่สัมผัส

กับอุณหภูม ิหอง ซึ ่งไดร ับการสนับสนุนโดยผลการศึกษาของ Moghadamtousi et al. (2014); 

Davidson et al. (2005); Maggon et al. (2020) ที่เนนถึงปญหาดานความคงตัวของสารสกัดธรรมชาติ 

ทั้งน้ีผลการยับยั้งการเจริญของ A. flavus ยังมีความสัมพันธกับการลดการผลิตอะฟลาทอกซิน ซึ่งไดรับ

การยืนยันจาก Abbas et al. (2009); Amaike & Keller (2011); Liu & Wu (2010) วาการจำกัดการเจริญ

ของเชื้อราอยางมีประสิทธิภาพยอมนำไปสูการลดความเสี่ยงตอสุขภาพและการสูญเสียผลผลิตในระบบ

อาหาร ทั้งนี้ควรมีการศึกษาตอเนื่องในดานความคงตัวของสารสกัด เมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยจาก

แหลงปลูกกระเทียมและหอมแดงจากแหลงปลูกอื่น พบวากระเทียมจากอินเดีย จีน และอียิปตมีรายงาน

วาสาร Allicin และ Diallyl Disulfide ในปริมาณสูงมีฤทธิ์ตานเชื้อรา Aspergillus flavus, Fusarium 

spp. และ Penicillium spp. ไดอยางมีนัยสำคัญในความเขมขน 10–20% (Yin & Tsao, 1999; Ankri 

& Mirelman, 1999; Bakri & Douglas, 2005) อยางไรก็ตาม สารสกัดจากกระเทียมที่ปลูกในอำเภอ

ยางชุมนอย จังหวัดศรีสะเกษ แสดงฤทธ์ิในการยับยั้ง A. flavus ไดในระดับสูงเชนกัน แมในความเขมขน

เพียง 10% ซึ่งอาจสะทอนถึงปริมาณสารออกฤทธ์ิที่เขมขนโดยธรรมชาติ อันเนื่องมาจากลักษณะเฉพาะ

ของพ้ืนที่ปลูก เชน สภาพดินรวนปนทรายที่มีอินทรียวัตถุต่ำ แตมีการสะสมซัลเฟอรจากปุยอินทรียและ

ความเขมของแสงแดดที่สูงตลอดฤดูกาลเพาะปลูก สำหรับหอมแดง งานวิจัยจากอิหราน อินโดนีเซีย 

และเกาหลีใต พบวาหอมแดงจากแหลงเหลานั้นมีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อรา Aspergillus niger, Botrytis cinerea 

และ Fusarium oxysporum ไดเชนกัน โดยมักสมัพันธกับปรมิาณ total phenolic content และ flavonoids 

(Ebadollahi et al., 2020; Tzortzakis et al., 2011; Lee et al., 2012) ซึ ่งนับวากระเทียมที ่ปลูกในอำเภอ

ยางชุมนอย จังหวัดศรีสะเกษ แสดงฤทธ์ิในการยับยั้ง A. flavus ไดในระดับสูงเชนกัน แมในความเขมขน

เพียง 10% ซึ่งอาจสะทอนถึงปริมาณสารออกฤทธ์ิที่เขมขนโดยธรรมชาติ อันเนื่องมาจากลักษณะเฉพาะ

ของพ้ืนที่ปลูก เชน สภาพดินรวนปนทรายที่มีอินทรียวัตถุต่ำ แตมีการสะสมซัลเฟอรจากปุยอินทรียและ

ความเขมของแสงแดดที่สูงตลอดฤดูกาลเพาะปลูก มีศักยภาพเทียบเทากับงานวิจัยในระดับสากล 

โดยเฉพาะเมื่อพิจารณาจากความเขมขนของสารสกัดที่ใช 
 

สรุปผลการวิจัย   

 สารสกัดจากกระเทียมและหอมแดงมีประสิทธิภาพในการยับยั ้งการเจริญของเชื ้อรา 

Aspergillus flavus ซึ ่งเปนเชื ้อราที ่กอใหเกิดสารอะฟลาทอกซินในถั ่วลิสง โดยเฉพาะสารสกัด 

จากกระเทียมที่ความเขมขน 10% แสดงฤทธิ์ในการยับยั้งไดสูงสุด โดยมีคาเสนผานศูนยกลางโคโลนี
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เฉลี่ยต่ำที่สุดและมีอัตราการยับยั้งสูงถึงรอยละ 52.55 ขณะที่สารสกัดจากหอมแดงที่ความเขมขน

เดียวกันมีอัตราการยับยั้งอยูที่รอยละ 36.64 แสดงใหเห็นถึงความแตกตางในศักยภาพของสารออกฤทธ์ิ

ระหวางพืชทั้งสองชนิด ฤทธิ์ตานเชื้อราของสารสกัดทั้งสองชนิดมีความสัมพันธกับระดับความเขมขน 

โดยระดับความเขมขนที่สูงขึ้นใหผลการยับยั้งที่ดีกวาอยางมีนัยสำคัญ อยางไรก็ตาม ประสิทธิภาพ 

ของสารสกัดมีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลาการเลี้ยงเชื้อเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในวันที่ 7 ซึ่งอาจเกิดจาก 

การเสื ่อมสภาพของสารออกฤทธิ ์และความไมคงตัวของสารชีวภาพภายใตสภาพแวดลอมธรรมดา  

จากขอคนพบนี้สารสกัดจากกระเทียม โดยเฉพาะที่ระดับความเขมขน 10% มีศักยภาพในการพัฒนา

เปนสารตานเชื้อราธรรมชาติที่ปลอดภัยและเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม เพื่อลดการปนเปอนของอะฟลาทอกซิน

ในถ่ัวลิสงหลังการเก็บเกี่ยว และสามารถนำไปประยุกตใชในระบบการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร

อยางย่ังยืน โดยเฉพาะในระดับเกษตรกรรายยอยที่ตองการทางเลือกแทนสารเคมีสังเคราะห 
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