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การเกบ็รักษาเนือ้ปลานิล (Oreochromis niloticus) แช่แขง็ด้วยสารสกัดหยาบ
จากพชืสมุนไพร

Preserved chilled Nile tilapia (Oreochromis niloticus) by 
medical plant crude extract
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บทคัดย่อ: สารสกดัจากต้นน�า้นมราชสห์ีถกูน�ามาใช้อยา่งกว้างขวางในทางเภสชัวิทยา แตย่งัไมมี่รายงานการน�ามาประยกุต์
ใช้ทางด้านอตุสาหกรรมผลติภณัฑ์ประมง การศกึษาในครัง้นีไ้ด้ท�าการวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านจลุนิทรีย์ของน�า้นมราชสห์ีกบั
การเก็บรักษาเนือ้ปลาด้วยวิธีการแชเ่ยน็ โดยท�าการวิเคราะห์การต้านจลุนิทรีย์จากสว่นใบ ดอก ต้น และราก จากนัน้คดัเลอืก
สว่นท่ีมีสารออกฤทธ์ิมากท่ีสดุ ท่ีความเข้มข้น 500 มก./มล. มาใช้ทดสอบในเนือ้ปลาโดยแบง่เป็น 2 กลุม่ทดลอง ได้แก่ กลุม่ท่ี
ไมไ่ด้แชส่ารสกดั และกลุม่ท่ีน�ามาแชส่ารสกดั เป็นเวลา 5 นาที แล้วน�าเนือ้ปลาใสถ่งุโพลเีอทิลนี และเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 8 
องศาเซลเซียส ท�าการวิเคราะห์คณุสมบตัทิางกายภาพ (คา่ส ีเนือ้สมัผสั และ pH) เคมี (TBARS TVB-N และปริมาณไขมนั) 
จลุชีววิทยา และประสาทสมัผสั ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 0, 7 และ 14 วนั ผลการวิเคราะห์พบวา่ คา่ส ีL* a* b* pH TVB-N 
และTBARS ของเนือ้ปลานิลท่ีผา่นการแช ่สารสกดัมีคา่ลดลง เม่ือเวลาผา่นไปปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด (TVC) และปริมาณ
ไขมนัในเนือ้ปลานิลมีปริมาณเพ่ิมขึน้ โดยปลาท่ีแชส่ารสกดัมีคา่น้อยกวา่ชดุควบคมุอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ (P< 0.05) 
จากการทดสอบประสาทสมัผสัด้วยผู้ทดสอบ 30 คน มีความพงึพอใจตอ่เนือ้ปลาท่ีผา่นการแชส่ารสกดัมากกวา่ชดุควบคมุ
อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ (P< 0.05) การศกึษานีแ้สดงให้เหน็วา่สารสกดัจากน�า้นมราชสห์ีมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจาก
ธรรมชาตท่ีิดี และสามารถน�าไปประยกุต์ใช้ในผลติภณัฑ์ประมงเพ่ือป้องกนัการเจริญเตบิโตของแบคทีเรีย และยืดอายกุาร
เก็บรักษาของผลติภณัฑ์ประมงแปรรูป 
ค�าส�าคัญ: น�า้นมราชสห์ี, ปลานิล, สารสกดัหยาบ, การต้านจลุนิทรีย์, การเก็บรักษา

ABSTRACT: The crude extracts of Euphobia hirta are widely used in pharmacology. However, there 
is no applied in the fishery product industry yet. Then, this study aims to analyzed the antimicrobial 
activity of crude extracts and evaluate the active compound to filet preservation. The crude extracts from 
leaves, flowers, roots and stem of E. hirta was evaluated. The highest active compound was selected for 
next experiment. Two groups of chilled Nile tilapia storage were tested. One group was dip in 500 mg 
/ ml of crude extract of E. hirta for 5 minutes and the others was control group. Both of filets were put 
in plastic bag and kept in refrigerator at 8 oC. Data collections such as physical analysis (color, texture 
and pH), chemistry properties (TBARS, TVB-N and crude fat), microbiology and sensory effects on 
chilled were examined at 0, 7, and 14 days. The assessment result showed that analysis of color value 

แก่นเกษตร 47 ฉบับพิเศษ 2 : (2562) KHON KAEN AGR. J. 47 SUPPL. 2 : (2019).



บทน�า

 การยืดอายุการเก็บรักษาโดยใช้สารสกัด
จากสมนุไพรในธรรมชาต ิ เป็นอีกทางเลือกหนึง่ใน
การรักษาคณุภาพของผลติภณัฑ์อาหาร ใน
ประเทศไทยมีสมนุไพรหลายชนิด และสมนุไพรท้อง
ถ่ินจะมีสรรพคณุท่ีแตกตา่งกนัไป เป็นเอกลกัษณ์
ตามภมิูภาคนัน้ๆ ต้นน�า้นมราชสีห์ (Euphorbia 
hirta Linn.) เป็นพืชท่ีมีการเจริญในภาคเหนือ และ
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เป็นไม้ล้มลกุ ล�าต้นมกั
อวบน�า้ และมีหนาม น�า้ยางสีขาว (ส�านกัวิจยัการ
อนรัุกษ์ป่าไม้และพนัธุ์พืช,  2559)  มีรายงานในการ
ใช้เป็นต�ารับยาทางการแพทย์ มีคณุสมบตัทิางเคมี
ท่ีส�าคญั เชน่ ฟลาโวนอยด์ โพลีฟีนอล แทนนิน และ
ไตรเทอร์ปีน (ฤทธิรงค์ และคณะ, 2556) คณุสมบตัิ
ทางเคมีดังกล่าวสามารถน�าไปประยุกต์ใช้ในการ
ยับ ยั ง้ ก า ร เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ข อ ง เ ชื อ้ จุลิ น ท รี ย์ ใ น
ผลติภณัฑ์อาหารได้
 ปลานิล (Oreochromis niloticus) เป็น
ปลาน�า้จืดท่ีนิยมผลติ และบริโภคในประเทศไทย 
เน่ืองจากเป็นปลาท่ีเลีย้งงา่ย มีความแข็งแรง ปรับ
ตวัเข้ากบัสิง่แวดล้อมได้ดี จงึเป็นปลาท่ีมีความ
ส�าคญัเชิงพาณิชย์ อีกทัง้มีการพฒันาผลติภณัฑ์
แปรรูปจากปลานิลท่ีหลากหลาย การสง่ออกไปยงั
ตลาดตา่งประเทศ หรือพืน้ท่ีหา่งไกล ยงัถกูจ�ากดั 
และอาจเกิดการปนเปือ้นของเชือ้ Arthrobacter 
sp., Enterococcus sp., Staphylococcus sp., 
Micrococcus sp., Streptococcus sp., 
Aeromonas sp., Pseudomonas sp., 
Edwardsiella sp., Flexibacter sp., 
Flavobacterium sp., Bacillus sp. และ 
Escherichia coli. ท่ีเป็นสาเหตทุ�าให้ผลติภณัฑ์เนือ้
ปลานิลเนา่เสีย และสง่ผลให้เกิดอนัตรายตอ่ผู้

บริโภค (Salah et al.,  2008; Huicab-Pech et al., 
2017) 
 ในการศกึษาครัง้นี ้ ได้ท�าการศกึษา ฤทธ์ิ
การต้านแบคทีเรียจากสว่น ต้น ดอก ใบ และราก 
ของต้นน�า้นมราชสีห์ และน�าสารสกดัหยาบสว่นใบ
ของต้นน�า้นมราชสีห์มาประยกุต์ใช้ในการเก็บรักษา
เนือ้ปลานิลแบบแชเ่ยน็ เพ่ือเป็นการยืดอายกุารเก็บ
รักษาเนือ้ปลานิลแบบแชเ่ย็น

วธีิการศกึษา

การเตรียมสารสกัด
 น�า ล�าต้น ใบ ราก และดอก ของต้นนม
ราชสีห์ ไปอบแห้งท่ีอณุหภมิู 40 oc จากนัน้น�าไป
บดแล้วน�าตัวอย่างแต่ละส่วนไปสกัดด้วยตัวท�า
ละลายเอทานอลความเข้มข้น 95% ในอตัราสว่น 
1:8 เก็บไว้ในท่ีมืด และเขยา่วนัละ 2 ครัง้เป็นเวลา 3 
วนัหลงัจาก 3 วนัท�าการสกดัซ�า้อีก 2 ครัง้ น�าสาร
สกดัรวมกนัแล้วน�าไปผา่นกระดาษกรอง จากนัน้น�า
ไประเหยด้วยเคร่ืองกลัน่แบบสญูญากาศ (Rotary 
evaporator)

การทดสอบฤทธ์ิในการต้านจุลินทรีย์ของสาร
สกัดหยาบจากต้นน�า้นมราชสีห์ โดยวธีิ Agar 
disc diffusion 
 เตรียมสารสกัดหยาบให้มีความเข้มข้น
เทา่กบั 100, 200, 300, 400 และ 500 มก./มล. โดย
ใช้ DMSO เป็นตวัท�าละลาย เชือ้แบคทีเรียท่ีใช้ใน
การทดสอบ (Pisano et al., 2016) แบคทีเรียแกรม
บวก ได้แก่ Micrococus sp., Staphylococcus 
aureus และ Bacilus subtilis แบคทีเรียแกรมลบ 
ได้แก่ Pseudomonas sp., Vibrio cholerae และ 
Escherichia coli 
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L*, a*, b*, pH, TVB-N and TBARS of treatment was decreased. Total viable count (TVC) and crude 
fat were increased in treatment group that lower than control group (P < 0.05). Sensory test from 30 
persons preferred treatment group than control group (P < 0.05). This study provided the alternative of 
antimicrobial compound from natural material that could be useful for fishery products preservation.
Keywords: Euphobia hirta, Oreochromis niloticus, Crude extract, Antimicrobial, Preservation
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การทดสอบความเข้มข้นต�่าสุดที่สามารถยับยัง้
การเจริญของเชือ้ (Minimum inhibitory 
concentration; MIC) และความเข้มข้นต�่าสุดที่
สามารถฆ่าเชือ้ได้ (Minimal bactericidal 
concentration; MBC)
 น�าสารสกดัหยาบสว่นตา่ง ๆ จากต้นน�า้
นมราชสีห์เจือจางด้วยอาหารเหลวแบบสองเท่า 
เตมิลงในไมโครเวลเพลท 96 หลมุ หลมุละ 100 µl 
เตมิอาหารเหลว หลมุละ 100 µl จากนัน้เตมิเชือ้ท่ีใช้
ทดสอบหลมุละ 100 µl น�าไปบม่ท่ีอณุหภมิู 37 oC 
นาน 16 - 18 ชม. เม่ือครบเวลาท่ีก�าหนดไมโครเวล
เพลท 96 หลมุวดัคา่ดดูกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น
แสง 595 nm. (Okeke, 2014) น�าสารสกดัในหลมุท่ี
สามารถยบัยัง้แบคทีเรีย โดยมีลกัษณะใสไมมี่ความ
ขุน่จากการทดลอง MIC ไป spread plate บน
อาหาร TSA น�าไปบม่ท่ีอณุหภมิู 37 oC นาน 16 - 
18 ชม. ความเข้มข้นของสารสกดัท่ีสามารถฆา่เชือ้
ได้จะไมพ่บการเจริญของเชือ้บนอาหารเลีย้งเชือ้ น�า
คา่ MIC ท่ีดีท่ีสดุท�าการประยกุต์ใช้กบัเนือ้ปลานิล
เพ่ือประเมินคณุภาพตอ่ไป

การประเมนิคุณภาพในเนือ้ปลานิล
 น�าปลานิลมาท�าการล้างด้วยน�า้สะอาด 
และแลต่วัอยา่งเนือ้ปลาขนาด 15 x 15 ซม. โดยมี
น�า้หนกั 100 ถงึ 150 g เก็บท่ีอณุหภมิู 8 oC แบง่
การทดลองออกเป็น 2 ชดุการทดลอง คือ แชเ่นือ้
ปลาในน�า้กลัน่ (ตวัควบคมุ) และแชเ่นือ้ปลาในสาร
สกดัเป็นเวลา 5 นาที จากนัน้น�าไปบรรจใุนถงุโพลี
เอทิลีน และเก็บท่ี 8 oC เป็นเวลา 14 วนั โดยท�าการ
ตรวจผลในวนัท่ี 0, 7 และ 14 (Wenqian et al., 
2018) ท�าการประเมินคณุภาพในเนือ้ปลานิลดงันี ้

วเิคราะห์คุณภาพกายภาพ
 ท�าการวิเคราะห์สี (L*,a*,b*) ด้วยเคร่ือง 
color meter และแสดงผลเป็นคา่ L * (ความสวา่ง) 
a * (สีแดง) และ b * (สีเหลือง) (Yuan et al., 2017) 
การหาคา่ความเป็นกรด ดา่ง (pH) ด้วยเคร่ือง pH 
meter (Okeke et al.,  2014) และวิเคราะห์เนือ้
สมัผสัด้วยเคร่ือง texture analyzer โดยใช้หวักด 
P/5 (Okeke et al.,  2014)

การประเมนิคุณภาพทางเคมี
 obarbituric acid reactive substances 
(TBARS) ผสมกบั 2.5 mixture ต้มในน�า้เดือดเป็น
เวลา 10 นาที รอให้เยน็จากนัน้น�าไปป่ันเหว่ียง เป็น
เวลา 20 นาที และวดัคา่ดดูกลืนแสงท่ี 520 nm. โดย
เคร่ือง spectrophotometer ท�าการวิเคราะห์
ปริมาณสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได้ทัง้หมด 
(Total Volatile Basic Nitrogen : TVB-N) โดยการก
ลัน่ด้วย Kjeldahl-type distillator ดดัแปลงวิธีการ
จาก Weiqing et al. (2018) และท�าการวิเคราะห์หา
ไขมนั (crude fat) โดยน�าไประเหยด้วยเคร่ืองสกดั
ไขมนั

การวเิคราะห์หาจ�านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด
 ท� าการ วิ เคราะห์หาจ�านวนจุลินทรี ย์
ทัง้หมดในตวัอยา่งด้วยเทคนิค Pour plate  โดยใช้
อาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count Agar (PCA) และบม่
ท่ี 37 oC เป็นเวลา 24 – 48 ชม.  (กรมวิทยาศาสตร์
การแพทย์, 2557)

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 ก�าหนดผู้ทดสอบจ�านวน 30 คน ให้
คะแนนความชอบ (Hedonic scale) 5 คะแนน 
ได้แก่ 5 = ชอบมาก 4 = ชอบ 3 = เฉยๆ 2 = ชอบ
เลก็น้อย และ 1 = ไมช่อบ ลกัษณะทัว่ไป กลิน่ 
รสชาต ิเนือ้สมัผสั และวิเคราะห์ความแปรปรวนโดย
ใช้โปรแกรม IBM SPSS statistics

การวเิคราะห์ทางสถติิ
 ข้อมูลจากผลทดลองจะรายงานเป็นค่า
เฉลี่ย ± สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน ข้อมลูถกูวิเคราะห์
ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (one-
way ANOVA) และการทดสอบ T-test โดยใช้
โปรแกรม IBM SPSS statistics software ท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ 95 %

ผลการศกึษา

ผลการทดสอบฤทธ์ิในการต้านจุลินทรีย์ของ
สารสกัดหยาบจากต้นน�า้นมราชสีห์โดยวิธี 
Agar disc diffusion
 จากการศึกษาการทดสอบฤทธ์ิในการ
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ต้านจุลินทรีย์ของสารสกัดหยาบจากต้นน�า้นม
ราชสีห์โดยวิธี Agar disc diffusion ในการยบัยัง้
ของแบคทีเรียก่อโรค ได้แก่ B. subtilis, 
Micrococcus sp., S. aureus, E. coli, 
Pseudomonas sp., และ V. cholerae โดยใช้สาร
สกัดหยาบจากส่วนประกอบของน�า้นมราชสีห์ท่ี
แตกตา่งกนั ความเข้มข้น 100, 200, 300, 400 และ 
500 mg/mL พบวา่สารสกดัหยาบจากใบ และต้นมี
ฤทธ์ิในการต้านจลุนิทรีย์ได้มากท่ีสดุ โดยความเข้ม
ข้นอยูช่ว่ง 400 – 500 mg/mL สารสกดัจากราก 
และดอกมีฤทธ์ิในต้านจลุนิทรีย์ท่ีความเข้มข้น 500 
mg/mL

ผลการทดสอบความเข้มข้นต�่าสุดที่สามารถ
ยับยัง้การเจริญของเชือ้ และความเข้มข้นต�่า
สุดที่สามารถฆ่าเชือ้ได้ 
 จากการศึกษาการทดสอบความเข้มข้น
ต�่าสดุท่ีสามารถยบัยัง้การเจริญของเชือ้ และความ
เข้มข้นต�่าสดุท่ีสามารถฆา่เชือ้ได้ โดยน�าสารสกดั
หยาบสว่นตา่ง ๆ จากต้นน�า้นมราชสีห์เจือจางแบบ
สองเทา่ด้วยอาหารเหลว ให้ได้ความเข้มข้น 500 – 
1.95 mg/mL พบวา่สารสกดัหยาบจากสว่นต้นมีคา่ 
MIC ตอ่เชือ้ B. subtilis และ Pseudomonas sp. 
ต�่าสดุเทา่กบั 250 mg/mL จากสกดัหยาบสว่นใบมี
คา่ MIC ตอ่เชือ้ V. cholerae ต�่าสดุเทา่กบั 62.50 
mg/mL สารสกดัสว่นดอก และราก คา่ MIC ตอ่เชือ้ 
V. cholerae ต�่าสดุเทา่กบั 500 mg/mL และจาก
การศึกษาความเข้มข้นต�่าสุดท่ีสามารถฆ่าเชือ้ได้ 
(MBC) สารสกดัหยาบสว่นใบมีคา่ MBC ตอ่เชือ้ก่อ
โรคได้ดีท่ีสดุ โดยเฉพาะเชือ้ V. cholerae เทา่กบั 
62.50 mg/mL 
 จากผลการทดลอง พบวา่สารสกดัหยาบ
ส่วนใบมีผลในการยบัยัง้มากท่ีสดุจึงน�าประยกุต์ใช้
ในการทดสอบกบัเนือ้ปลานิลตอ่ไป

การศึกษาการประเมินคุณภาพทางกายภาพใน
เนือ้ปลานิล

การวเิคราะห์ค่าสี (L*,a*,b*)
 ท�าการวิเคราะห์สี ด้วยเคร่ือง color meter 
พบวา่เนือ้ปลานิลท่ีแชส่ารสกดัมีคา่ L* ลดลงน้อย
กวา่ชดุควบคมุ คา่ a* ของชดุควบคมุมีคา่ตดิลบใน

วนัท่ี 7 ในขณะท่ีเนือ้ปลาท่ีผา่นการแชส่ารสกดัยงัมี
คา่เป็นบวก คา่ b* ของเนือ้ปลาท่ีแชส่ารสกดัเกิด
การเปลี่ยนแปลงน้อยกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัย
ส�าคญัท่ี 0.05 (P< 0.05) (Figure 1A)

การวเิคราะห์ความเป็นกรด ด่าง
 ท�าการวิเคราะห์ pH ด้วยเคร่ือง pH meter 
พบวา่ วนัท่ี 0 คา่ pH ทัง้สองชดุการทดลองอยูใ่น
ชว่ง 7.5 – 7.6 เม่ือเวลาผา่นไป คา่ pH ในเนือ้ปลาท่ี
ผ่านการแช่สารสกัดมีเปลี่ยนแปลงลดลงน้อยกว่า
ชดุควบคมุอยา่งมีนยัส�าคญัท่ี 0.05 (P< 0.05)  
(Figure 1B)

การวเิคราะห์เนือ้สัมผัส
 ท�าการวิเคราะห์เนือ้สัมผัสด้วยเคร่ือง 
texture analyzer พบวา่วนัท่ี 7 คา่ความเหนียวของ
เนือ้ปลานิล ชดุควบคมุและสารสกดัมีแนวโน้มเพ่ิม
ขึน้ หลงัจากนัน้คา่ความเหนียวมีคา่ลดลงอยา่งมี
นยัส�าคญัท่ี 0.05 (P< 0.05) (Figure 1C)
 
การประเมนิคุณภาพทางเคมีในเนือ้ปลานิล
การวเิคราะห์ TBARS
 จากการวิเคราะห์ TBARS พบวา่ในวนัท่ี 
0, 7 และ14 เนือ้ปลานิลชดุควบคมุ และสารสกดั มี
คา่ TBARS ลดลงอยา่งมีนยัส�าคญัท่ี 0.05 (P< 
0.05) (Figure 2A)

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบไนโตรเจนที่
ระเหยได้ทัง้หมด (TVB-N)
 จากการวิเคราะห์ TVB-N เม่ือเวลาเพ่ิมขึน้ 
ปริมาณไนโตรเจนท่ีระเหยในเนือ้ปลานิลจะเพ่ิมขึน้
ด้วย โดยในชดุควบคมุมีคา่สงูกวา่ชดุท่ีผา่นการแช่
สารสกดัอยา่งมีนยัส�าคญัท่ี 0.05 (P< 0.05) (Figure 
2B)

การวเิคราะห์หาไขมัน
 จากการวิเคราะห์ไขมนัในวนัท่ี 0 เนือ้ปลา
นิลชดุควบคมุมีปริมาณไขมนัน้อยกวา่เนือ้ปลานิลท่ี
แชส่ารสกดั เม่ือเวลาผา่นไปชดุควบคมุมีปริมาณไข
มนัเพ่ิมขึน้ และมีคา่สงูกวา่ชดุสารสกดัอยา่งมีนยั
ส�าคญัท่ี 0.05 (P< 0.05) (Figure 2C)
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การวเิคราะห์หาจ�านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด
 น�าตัวอย่างเนื อ้ปลานิลแต่ละชุดการ
ทดลองเจือจางด้วย 0.1% peptone ท�าการ Pour 
plate พบวา่เนือ้ปลานิลท่ีแชส่ารสกดั ในวนัท่ี 7 
จ�านวนจลุนิทรีย์ลดลง แตช่ดุควบคมุมีจ�านวนของ
จลุนิทรีย์เพ่ิมขึน้อยา่งมีนยัส�าคญัท่ี 0.05 (P< 0.05) 
(Figure 2D)

การวเิคราะห์การยอมรับทางประสาทสัมผัส
 จากผู้ท�าแบบทดสอบจ�านวน 30 คน พบ
วา่ในวนัท่ี 0 สีและกลิน่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญั
ท่ี 0.05 (P< 0.05)ในวนัท่ี 7 ความชอบโดยรวมแตก
ตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญั และในวนัท่ี 14 ทกุการ
ทดสอบยกเว้นเนือ้สมัผสัมีความแตกตา่งกนัอยา่งมี
นยัส�าคญัท่ี 0.05 (P< 0.05) (Table 1)

Table 1 Sensory evaluation of Nile tilapia sample with E. hirta treatment during storage in ice. 

Sensory Treatment
Storage time (days)

0 7 14

color
Control 3.77 ± 0.50a 3.03 ± 0.58b 1.62 ± 0.28d

Treatment 3.16 ± 0.75 b 2.92 ± 0.96bc 2.62 ± 0.30c

odor
Control 2.98 ± 0.31a 2.64 ± 0.53b 1.91 ± 0.22c

Treatment 2.64 ± 0.87b 2.51 ± 0.99b 2.65 ± 0.28b

flavor
Control 3.21 ± 0.62a 2.82 ± 0.66b 1.66 ± 0.21c

Treatment 3.33 ± 0.93a 2.81 ± 0.85b 2.49 ± 0.30b

texture
Control 3.32 ± 0.65 a 2.81 ± 0.55b 2.70 ± 0.32 b

Treatment 3.24 ± 0.87 a 3.05 ± 0.91ab 2.73 ± 0.22b

overall
Control 3.35 ± 0.42 a 2.72 ± 0.43b 1.48 ± 0.32d

Treatment 3.27 ± 0.83 a 3.15 ± 0.70a 2.32 ± 0.31c

Note : Results are expressed as mean ± standard deviation of three independent experiments. 
Means followed by distinct letters in the same column and row are significantly different (P < 0.05) 

Figure 1 (A) Changes of color (L* a* b*) ; (B) changes of pH ; (C) changes of cohesiveness (C) 
and springiness (S) in Nile tilapia sample with E. hirta treatment during storage on ice. 
Vertical error bars represent standard error of data from three replicate trials.
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อภิปรายผลการศกึษา

 ในการศกึษานี ้E. hirta มีฤทธ์ิต้านเชือ้ทัง้
แบคทีเรียแกรมบวก และแกรมลบ ซึง่สอดคล้องกบั
งานวิจยัของ Pisano et al. (2016) ท่ีรายงานวา่ผล
ฤทธ์ิต้านของสารสกัดจากพืชมีความหลากหลาย
ขึน้อยูก่บัหลายปัจจยั เชน่ ความเข้มข้นของชนิด
สารประกอบท่ีมีฤทธ์ิ (active compounds) ได้แก่ 
9-octadecenamide Hexadecanamide และ 
Hexadecanoic acid เป็นสารออกฤทธ์ิประเภท 
Antimicrobial เน่ืองจากองค์ประกอบของพืชท่ีแตก
ตา่งกนั ความหลากหลายในการสกดั เทคนิคท่ีใช้ใน
การตรวจสอบฤทธ์ิต้านจลุนิทรีย์ และความต้านทาน
ของจลุนิทรีย์ การประยกุต์ใช้สารสกดัหยาบจาก
ต้นน�า้นมราชสีห์ในการเก็บรักษาเนือ้ปลานิลแบบ
แชเ่ย็น การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ พบวา่ 
คา่ a* ของคา่สี มีคา่แปรปรวนคอ่นข้างมาก 
เน่ืองจากมีการตดิสีของสารสกดั เม่ือเวลาผา่นไปใน
เนือ้ปลา คา่ pH มีสภาพความเป็นกรดมากขึน้ 
กลา่วคือ เกิดจากการเจริญเตบิโตของสิง่มีชีวิตท่ี
ท�าให้เนา่เสีย และเกิดรสชาตเิปรีย้วจากกรดอินทรีย์ 
(Malle and Poumeyrol., 1989) ในเนือ้สมัผสั พบ
วา่ คา่ความเหนียวและคา่ความยืดหยุน่ของเนือ้
ปลามีค่าลดลงเน่ืองจากการตายของปลาท�าให้เกิด
การ autolysis จากนัน้เนือ้ก็จะน่ิมลง และสญูเสีย

ความยืดหยุน่ซึง่เกิดจากจลุนิทรีย์ ซึง่สอดคล้องกบั
ผลการทดสอบทางจลุชีววิทยาวา่ สารสกดัน�า้นม
ราชสีห์ประสิทธิภาพในการยับยัง้จุลินทรีย์ในเนือ้
ปลา และสามารถลดความเสื่อมสภาพของเนือ้ปลา
ได้ การวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี การวิเคราะห์ 
TBARS การหาปริมาณTVB-N คา่ท่ีวิเคราะห์ได้เกิด
จากการยอ่ยสลายของไกลโคเจน และการสร้างกรด
อะมิโนอิสระ น�าไปสูก่ารสะสมของ trimethylamine, 
dimethylamine, monoethylamine, แอมโมเนีย 
และสารระเหยอ่ืน ๆ จงึเกิดกลิน่เหมน็ในเนือ้ปลา 
(Gao et al., 2014) การวิเคราะห์หาไขมนั ปัจจยัท่ี
ท�าให้คา่ไขมนัเพ่ิมขึน้ เกิดจากอณุหภมิูท่ียงัไมต่�่า
พอในการเก็บรักษาเนือ้ปลานิล ซึง่ควรใช้อณุหภมิู
ตดิลบ ท�าให้เกิดการออกซเิดชนัของไขมนั และเกิด
จากสภาวะความเครียดของปลาก่อนท่ีปลาตาย 
เป็นสาเหตขุองการเหมน็หืนในเนือ้ปลา (Secci and 
Parisi., 2016)

สรุปผลการศกึษา

 จากการศึกษาพบว่าสารสกัดจากต้นน�า้
นมราชสีห์ส่วนใบมีประสิทธิภาพในการยับยัง้
จุลินทรีย์ก่อโรคในเนือ้ปลานิลมากสุดท่ีความเข้ม
ข้น 62.50 มก./มล. จากการประยกุต์ใช้ในเนือ้ปลา
นิลพบวา่คณุภาพทางกายภาพเคมี จลุชีววิทยา 

Figure 2 (A) Changes of TBARS ; (B) changes of TVB-N ; (C) changes of crude fat ; (D) Changes 
of TVC in Nile tilapia sample with E. hirta treatment during storage in ice. Vertical error bars 
represent standard error of data from three replicate trials.
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และประสาทสมัผสัมีคณุภาพดีกวา่ชดุควบคมุ การ
เ ก็บ รักษาด้วยสารสกัดสามารถลดการ เ กิด
กระบวนการ autolysis หลงัการตายของปลาท่ีเกิด
จากจลุนิทรีย์ได้อยา่งมีประสทิธิภาพ ยงัคงรักษา
เนือ้สมัผสั และลกัษณะทางประสาทสมัผสัอยูใ่น
ชว่งท่ียอมรับได้ การศกึษานีเ้ป็นผลดีตอ่การใช้สาร
สกดัจากธรรมชาติ และยงัแสดงให้เหน็ถงึการรักษา
คุณภาพการยืดอายุการเก็บรักษาของเนือ้ปลานิล 
ซึ่งสามารถน�าไปพฒันาในเชิงอตุสาหกรรมอาหาร
ตอ่ไปในอนาคตได้
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