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บทคัดย่อ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพการเป็นสารกันเสียของสารสกัดจากเปลือก

กล้วยน้ำว ้าในระยะการสุกที ่ 5 และ 6 โดยใช้ต ัวทำละลาย 4 ชนิด ได้แก่ 50% เอทานอล , 
50% อะซิโตน, 80% เอทานอล และ 80% อะซิโตน นำไปวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
พบว่า สารสกัดจาก 80% อะซิโตน และ 50% อะซิโตน ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงสุด 
เท่ากับ 19.92 ± 0.39 mg GAE/g extract และ 15.73 ± 0.10 mg GAE/g extract ตามลำดับ นำไป
ทดสอบฤทธิ์การยับยั้งและฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิด ได้แก่ S. aureus, P. aeruginosa, E. coli 
และ C. albicans พบว่า สารสกัดจากอะซิโตนมีฤทธิ์การยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ 2 ชนิด ได้แก่ S. aureus 
และ P. aeruginosa ในขณะที่สารสกัดจากเอทานอลมีฤทธิ์การยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ S. aureus ได้
เพียงชนิดเดียว โดยสารสกัดจาก 80% อะซิโตน แสดงประสิทธิภาพสูงสุดในการยับยั ้งและฆ่า
เชื้อจุลินทรีย์ S. aureus มีค่า MIC เท่ากับ 12.50 mg/mL และค่า MBC เท่ากับ 16.67 ± 7.22 
mg/mL ทั้งนี้สารสกัดท้ังหมดไม่แสดงฤทธิ์การยับยั้งเชื้อ E. coli และ C. albicans  

คำสำคัญ: เปลือกกล้วยน้ำว้า, สารประกอบฟีนอลิก, ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ 

Abstract 
The purpose of this study was to study the preservative efficacy of banana peel 

extracts from Kluai ‘Namwa’ at ripening stages 5 and 6. The extraction was conducted 
using 4 solvents: 50% ethanol, 50% acetone, 80% ethanol and 80% acetone. The 
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analysis of total phenolic content revealed that extracts obtained using 80% acetone 
and 50% acetone contained the highest levels of total phenolic compounds, at 19.92 
± 0.39 mg GAE/g and 15.73 ± 0.10 mg GAE/g extract, respectively. The extracts were 
then tested for antimicrobial activity against 4 pathogenic microorganisms: S. aureus, 
P. aeruginosa, E. coli and C. albicans. It was found that the acetone extracts had an 
inhibitory effect on 2 types of microorganisms, namely S. aureus and P. aeruginosa, 
while the ethanol extracts had an inhibitory effect only on S. aureus. The extract from 
80% acetone showed the strongest antimicrobial activity against S. aureus, with a MIC 
value of 12.50 mg/mL and MBC value of 16.67 ± 7.22 mg/mL. However, none of the 
extracts exhibited inhibitory activity against E. coli and C. albicans. 

Keywords: Antimicrobial Activity, Banana Peel, Phenolic Compounds 

 

บทนำ/หลักการและเหตุผล 
 ผลิตภัณฑ์บำรุงผิวจากธรรมชาติได้รับความนิยมมากขึ้น ในปี 2025 มีมูลค่าตลาดโลกอยู่ที่ 
28.71 พันล้านดอลลาร์สหรัฐ คาดการณ์เติบโต 2.66% ในปี 2025 – 2030 และประเทศไทย มีมูลค่า 
105.46 ล้านดอลลาร์สหรัฐ อัตราการเติบโต 4.56% (Statista, 2025) เนื่องจากผู้บริโภคตระหนักถึง
ประสิทธิภาพและความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมของผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติมากขึ้น (CBI, 2025) และ
รู้สึกว่าการใช้ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติปลอดภัยกว่าการใช้สารสังเคราะห์ (ธงชัย ศรีวรรธนะ, 2560) 
 ผลิตภัณฑ์เครื่องสำอางมีองค์ประกอบของน้ำเป็นส่วนใหญ่ ทำให้เชื้อจุลินทรีย์เติบโตได้ง่าย 
จึงจำเป็นต้องเติมสารกันเสีย โดยสารกันเสียที่นิยมใช้ส่วนใหญ่มาจากสารสังเคราะห์ เช่น พาราเบน  
ฟีนอกซิเอทานอล และคลอร์เฟนิซิน เนื่องจากมีประสิทธิภาพสูง (Alvarez-Rivera et al., 2018) 
 กล้วยน้ำว้าเป็นพืชที่พบได้ทุกภูมิภาคในประเทศไทย ในเปลือกกล้วยมีสารพฤกษเคมีที่มีฤทธิ์
ทางชีวภาพ ได้แก่ สารฟีนอล ฟลาโวนอยด์ แทนนิน แร่ธาตุ และกรดอะมิโน (Hikal et al., 2022)  
โดยสามารถใช้เป็นสารต้านอนุมูลอิสระหรือสารกันเสียจากธรรมชาติ ได้ (Qamar & Shaikh, 2018)  
ซึ่งพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเปลือกกล้วยที่ระยะการสุกที่ 5 (เปลือกบริเวณต้นผลเป็นสีเหลือง 
ส่วนปลายเป็นสีเขียว) และ 6 (เปลือกสีเหลืองทั้งหมด ไม่มีสีเขียวปน) มากที่สุด (Vu et al., 2019) 
 จากการศึกษาวิจัยของ Anal et al. (2014) พบว่า การใช้เทคนิคการสกัดด้วยคลื่นเสียง
ความถ ี ่ส ูง (Ultrasound-Assisted Extraction [UAE]) ในการสก ัดสารสก ัดจากเปล ือกกล้วย  
ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกได้สูงกว่าการใช้ เทคนิคการสกัดด้วยคลื่นไมโครเวฟ โดยที่อุณหภูมิ  
60 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาท ีจะให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกได้สูงที่สุด นอกจากนี้ Chaudhry 

Published Online: 3 DEC 2025



 
 

3 

 
et al. (2022) ได้ศึกษาพบว่า การใช้เอทานอลความเข้มข้น 50% เป็นตัวทำละลายในการสกัด 
เปลือกกล้วย ให้ปริมาณสารฟีนอลิกได้สูงกว่าเมื่อเทียบกับการใช้อะซิโตนและเมทานอลในการสกัด 
 Saleem and Saeed (2020) พบว่า สารสกัดจากเปลือกกล้วยมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื ้อจุลินทรีย์ก่อโรคได้หลากหลายชนิด ได้แก่ Staphylococcus aureus, Pseudomonas 
aeruginosa, Aspergillus niger และ Candida albicans นอกจากนี ้ย ังมีการศึกษาวิจ ัยพบว่า 
การใช้อะซิโตนความเข้มข้น 80% ในการสกัดเปลือกกล้วย ให้ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ได้สูงที่สุดเมื่อ
เทียบกับการใช้ตัวทำละลายอ่ืน ได้แก่ น้ำ เมทานอล และเอทานอล (Aboul-Enein et al., 2016)  

จากคุณสมบัติดังกล่าว ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาฤทธิ์การยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ของสารสกัดจาก
เปลือกกล้วยน้ำว้าและนำไปประยุกต์ใช้เป็นสารกันเสียในผลิตภัณฑ์บำรุงผิว เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับของ
เหลือใช้ ลดปริมาณของเสียและส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างยั่งยืนเพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

ระเบียบวิธีวิจัย 
 1. การเตรียมเปลือกกล้วยน้ำว้า 
 กล้วยน้ำว้าจากจังหวัดเพชรบุรี ประเทศไทย ในเดือนเมษายน พ.ศ. 2566 ระยะการสุกที่ 5 
และ 6 หั่นขนาด 1x1 ตารางเซนติเมตร นำเข้าอบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 48 ชั่วโมง 
ตัวอย่างแห้งนำมาบดและร่อนผ่านตะแกรง 40 เมช (Chaudhry et al., 2022) 
 2. การสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า 
 นำผงเปลือกกล้วยน้ำว้ามาสกัดโดยใช้ตัวทำละลาย 50% เอทานอล 50% อะซิโตน 80%  
เอทานอล และ 80% อะซิโตน ด้วยอัตราส่วนผง ต่อ ตัวทำละลาย 1:20 (w/v) ที่ 60 องศาเซลเซียส 
เวลา 30 นาที (Anal et al., 2014) และเก็บสารสกัดไว้ในขวดสีชาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 3. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของสารสกัด 
 วิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกด้วยวิธี Folin–Ciocalteu (Chaudhry et al., 2022) โดยใช้
กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน หาปริมาณสารฟีนอลิกจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก แสดงหน่วยเป็น
มิลลิกรัมของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัด (mg GAE/g extract, GAE = Galic Acid Equivalent) 
 4. การทดสอบฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ 
  4.1 การหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดของสารสกัดที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 
(Minimum Inhibitory Concentration [MIC]) ทดสอบด้วยว ิธ ี  Broth Microdilution method 
(Sirajudin et al., 2014) เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ทดสอบ ได้แก่ S. aureus ATCC 25923, P. aeruginosa 
ATCC 27853, E. coli ATCC 25922 และ C. albicans ATCC 10231 
  4.2 การค่าความเข้มข้นต่ำสุดของสารสกัดที ่สามารถฆ่าเชื ้อจุลินทรีย์ (Minimum 
Bactericidal Concentration[MBC], Minimal Fungicidal Concentration[MFC]) ทำการทดสอบต่อ
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จากการหาค่า MIC โดยนำสารสกัดตั้งแต่ความเข้มข้นต่ำสุดที่ยับยั้งการเจริญของเชื้อมาทดสอบ โดย
นำสารสกัดมา spread บนอาหารเลี ้ยงเชื ้อ Mueller Hinton Broth (แบคทีเร ีย) , Sabouraud 
Dextrose Broth (ยีสต์) นำไปบ่มและ อ่านผลค่า MBC โดยสังเกตจานเพาะเชื้อที่ไม่พบการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์บนอาหารเลี้ยงเชื้อ (Sirajudin et al., 2014) 
 5. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 ใช้โปรแกรม IBM SPSS Statistics Version 21 ในการวิเคราะห์ความแตกต่างของข้อมูล 
ด้วยวิธี One-Way Analysis of Variance (One-Way ANOVA) ที ่ระดับความเชื ่อมั ่นร้อยละ 95  
(p-values < 0.05) และวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยด้วยเทคนิค Duncan 
 
ผลการวิจัย 

 1. สารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า 
 การสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า ด้วยคลื่นเสียงความถี่สูง พบว่าการสกัดด้วย 50% 
อะซิโตน ให้ปริมาณสารสกัดมากที่สุด คือ ร้อยละ 23.19 ± 0.90 รองลงมาคือ 50% เอทานอล  
ร้อยละ 20.93 ± 1.61 และลักษณะทางกายภาพของสารสกัด พบว่าสารสกัดจาก 50% อะซิโตนและ 
50% เอทานอล มีลักษณะเป็นผงแห้งสีน้ำตาล ในขณะที่สารสกัดจาก 80% อะซิโตน และ 80%  
เอทานอล มีลักษณะสารสกัดเป็นของเหลวหนืด สีเหลืองอมน้ำตาล แสดงดังตารางที่ 1 และภาพท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1  ร้อยละของสารสกัดและสมบัติทางกายภาพของสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า 

ตัวทำละลาย ร้อยละผลได้ของสารสกัด สมบัติทางกายภาพ 

50% Ethanol 20.93 ± 1.61a ผง สีนำ้ตาล-เหลือง มีกลิ่นของเปลือกกล้วยนำ้ว้า 
50% Acetone 23.19 ± 0.90a ผง สีนำ้ตาล-เหลือง มีกลิ่นของเปลือกกล้วยนำ้ว้า 
80% Ethanol 11.73 ± 1.60b ของเหลวหนืด สีหลือง-น้ำตาล  

มีกลิ่นของเปลือกกล้วยน้ำว้า 
80% Acetone 11.75 ± 1.52b ของเหลวหนืด สีเหลือง-น้ำตาล  

มีกลิ่นของเปลือกกล้วยน้ำว้า 
 

 
ภาพที ่1  ภาพสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า 
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 2. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า 
 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้าที่สกัดด้วยตัวทำ
ละลาย 4 ชนิด พบว่าการใช้อะซิโตนให้ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงกว่าเอทานอล  โดย 80% 
อะซิโตน ให้ค่าสูงที ่สุด เท่ากับ 19.92 ± 0.39 mg GAE/g extract รองลงมาคือ 50% อะซิโตน  
15.73 ± 0.10 mg GAE/g extract ขณะที ่50% เอทานอล ให้ค่าน้อยที่สุด 6.88 ± 0.04 mg GAE/g 
extract แสดงค่าเฉลี่ยปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ดังตารางที่ 2 
 

ตารางท่ี 2  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า 

ตัวทำละลาย ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก (mg GAE/g extract) 

50% Ethanol 6.88 ± 0.04d 

50% Acetone 15.73 ± 0.10b 

80% Ethanol 8.31 ± 0.16c 

80% Acetone 19.92 ± 0.39a 

 
 3. ฤทธิ์การยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ของสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า 
 ฤทธิ ์การยับยั ้งเชื ้อจุลินทรีย์  พบว่าสารสกัดที ่ใช้อะซิโตนในการสกัดมีฤทธิ ์การยับยั้ง
เชื้อจุลินทรีย์ 2 ชนิด ได้แก่ S. aureus และ P. aeruginosa ในขณะที่สารสกัดที่ใช้เอทานอลยับยั้ง
เชื้อจุลินทรีย์ได้เพียงชนิดเดียว คือ S. aureus ทั้งนี้สารสกัดทั้งหมดไม่มีฤทธิ์การยับยั้งเชื้อ E. coli 
และ C. albicans  
 โดยสารสกัดจาก 80% อะซิโตน แสดงฤทธิ์ยับยั้งเชื้อ S. aureus ดีที่สุด มีค่า MIC และ MBC 
เท่ากับ 12.50 mg/mL และ 16.67 ± 7.22 mg/mL ตามลำดับ รองลงมา คือ 50% อะซิโตน มีค่า 
MIC และ MBC เท่ากันที่ 25.00 mg/mL และสารสกัดจากเอทานอล ค่า MIC เท่ากับ 50.00 mg/mL 
และ MBC เท่ากับ 100.00 mg/mL สำหรับเชื้อ P. aeruginosa พบว่าสารสกัดจาก 50% และ 80% 
อะซิโตน มีค่า MIC เท่ากับ 100.00 mg/mL แต่ไม่สามารถฆ่าเชื้อได้ ดังตารางที่ 3 
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ตารางท่ี 3  ฤทธิ์การยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ของสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า 

เชื้อจุลินทรีย ์ mg/mL 
ตัวทำละลาย 

50% Ethanol 50% Acetone 80% Ethanol 80% Acetone 

S. aureus MIC 50.00 ± 0.00 25.00 ± 0.00 50.00 ± 0.00 12.50 ± 0.00 
 MBC 100.00 ± 0.00 25.00 ± 0.00 100.00 ± 0.00 16.67 ± 7.22 

P. aeruginosa MIC NA 100.00 ± 0.00 NA 100.00 ± 0.00 
 MBC NA NA NA NA 

E. coli MIC NA NA NA NA 
 MBC NA NA NA NA 

C. albicans MIC NA NA NA NA 
 MFC NA NA NA NA 

หมายเหตุ  NA = No Activity 
 

อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 
 จากการศึกษาการสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้า โดยใช้เทคนิคการสกัดด้วยคลื่นเสียง
ความถี่สูง พบว่าตัวทำละลาย 50% เอทานอล และ 50% อะซิโตน ให้ปริมาณร้อยละของสารสกัดสูง
กว่าตัวทำละลาย 80% เอทานอล และ 80% อะซิโตน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p-values < 0.05) 
โดย 50% อะซิโตน ให้ปริมาณสูงสุดที่ ร้อยละ 23.19 ± 0.90 และรองลงมาคือ 50% เอทานอล  
ร้อยละ 20.93 ± 1.61 อย่างไรก็ตามในการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม กลับพบว่า 
80% อะซิโตน เป็นตัวทำละลายที่ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงสุด เท่ากับ 19.92 ± 0.39 
mg GAE/g extract แสดงให้เห็นว่าการสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเปลือกกล้วยน้ำว้าขึ้นอยู่กับ
ชนิดและความเข้มข้นของตัวทำละลายมากกว่าปริมาณร้อยละของสารสกัดที่ได้รับ ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ González-Montelongo et al. (2010) ที่พบว่าการสกัดด้วยตัวทำละลายเข้มข้น 50% 
ให้ปริมาณร้อยละของสารสกัดและสารประกอบฟีนอลิกสูงกว่าความเข้มข้น 100% โดยอะซิโตนเป็น
ตัวทำละลายที่ดีที่สุดในการสกัด ทั้งนี้แตกต่างจากงานวิจัยของ Chaudhry et al. (2022) ที่พบว่า 
50% เอทานอล ให้ปริมาณร้อยละของสารสกัดและสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงที่สุด มากกว่าการสกัด
ด้วย 50% อะซิโตน โดยความแตกต่างของปริมาณร้อยละของสารสกัดและสารประกอบฟีนอลิกรวม 
มีปัจจัยที่ส่งผล ได้แก่ สายพันธุ์ของกล้วยแต่ละชนิดที่นามาศึกษาวิจัย ชนิดและความเข้มข้นของตัวทำ
ละลาย เนื่องจากความสามารถในการละลายขึ้นอยู่กับความเป็นขั้วของตัวทำละลายและประสิทธิภาพ
ในการแทรกซึมเข้าสู ่ เซลล์พืชเพื ่อดึงสารสกัด โดยตัวทำละลายที ่เจือจางความเข้มข้น 50%  
มีส่วนประกอบของน้ำในปริมาณที่สูงกว่า ซึ่งช่วยให้ผนังเซลล์ของพืชเปื่อยยุ่ยได้ง่าย ทำให้ตัวทำ
ละลายสามารถแทรกซึมเข้าไปภายในเซลล์พืชและดึงสารสกัดออกมาได้มากกว่า  ในขณะที่ตัวทำ
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ละลายเข้มข้น 80% สามารถละลายและสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ อย่างเช่นสารประกอบฟีนอลิก
ในกลุ่มที่มีขั้วน้อยออกมาได้มากกว่า เช่น Cinnamic Acid, Ferulic Acid และ Catechin รวมไปถึง
แคโรทีนอยด์ (Carotenoids) ซึ่งเป็นรงควัตถุให้สีในเปลือกกล้วย โดยสังเกตุได้จากสีของสารสกัดท่ีมีสี
เหลืองมากกว่า (Zou et al., 2022) ทั้งนี้สารประกอบฟีนอลิกมีฤทธิ ์ช่วยยับยั ้งเชื ้อจุลินทรีย์ได้
หลากหลายชนิด เช่น S. aureus, P. aeruginosa, E. coli, C. albicans, B. cereus, K. rhizophila 
และ L. monocytogenes เป็นต้น (Rathee et al., 2023) 
 จากผลการทดสอบฤทธิ์ยับยั้งและฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ 4 ชนิด ได้แก่ S. aureus, P. aeruginosa, 
E. coli และ C. albicans พบว่าสารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ำว้าที่สกัดด้วยอะซิโตน มีประสิทธิภาพ
มากกว่าสารสกัดที่สกัดด้วยเอทานอล โดยมีฤทธิ์ยับยั้งเชื ้อจุลินทรีย์ 2 ชนิด คือ S. aureus และ  
P. aeruginosa แต่ไม่ยับยั้งเชื ้อจุลินทรีย์ E. coli และ C. albicans ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Chabuck et al. (2013) ที่รายงานว่าสารสกัดจากเปลือกกล้วย มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียแกรมบวก  
S. aureus แต่ไม่แสดงประสิทธิภาพยับยั้งเชื้อ E. coli และ C. albicanis อย่างไรก็ตามแตกต่างจาก
งานวิจัยของ Saleem and Saeed (2020) ที่พบว่าสารสกัดจากเปลือกกล้วยมีฤทธิ์ยับยั้งการเติบโต
ของเชื้อจุลินทรีย์ได้ครอบคลุมทั้ง 4 ชนิด ทั้งนี้ประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อของสารสกัดสอดคล้องกับ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกซึ่งเป็นสารออกฤทธิ์สำคัญในสารสกัด มีคุณสมบัติช่วยยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อจุลินทรีย์ผ่านหลายกลไก เช่น การทำลายและเปลี่ยนแปลงโครงสร้างเยื่อหุ้มเซลล์เชื้อจุลินทรีย์ 
และการรบกวนการส่งผ่านสารเข้าออกภายในเซลล์ (Herman, 2019) 
 

ข้อเสนอแนะ 
 1. ศึกษาเปรียบเทียบชนิดและสัดส่วนของตัวทำละลาย รวมถึงวิธีการสกัดเพิ่มเติม เพื่อหา
สภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการสกัดสารออกฤทธิ์ที่ช่วยยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ในเปลือกกล้วยน้ำว้า 
 2. ศึกษาวิธีการลดสีของสารสกัดท่ีได้ เพ่ือลดผลกระทบของสีสารสกัดในสูตรตำรับ 
 3. ทดสอบหาค่า MIC และ MFC ของสารสกัดต่อเชื้อ A. brasiliensis เพื่อสนับสนุนผลการ
ทดลองว่าสารสกัดมีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อไดต้ามการทดสอบการเป็นสารกันเสียในสูตรตำรับเครื่องสำอาง 
 4. ทดสอบประสิทธิภาพ Challenge Test ในสูตรตำรับเครื ่องสำอางเพิ ่มเติม และเพ่ิม
ปริมาณความเข้มข้นของสารสกัดในสูตรตำรับให้มากข้ึน 
 5. ศึกษาประเมินความเป็นพิษทางผิวหนังของสกัดเพ่ือประเมินประสิทธิภาพ ความปลอดภัย
ต่อผู้บริโภค 
 

รายการอ้างอิง 
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