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พิษจากสารฮิสทามีนท่ีเกิดกับมนุษย มักเกิดจากการบริโภคปลาในกลุมสคอมบรอยด โดยฮิสทามีนถูก
สรางข้ึนจากแบคทีเรียบางชนิดที่พบปนเปอนในปลากลุมดังกลาว จากผลการคัดแยกแบคทีเรียที่สรางฮิสทามีนจาก
ปลาทู ปลาโอลาย และปลาอินทรี สามารถคัดแยกแบคทีเรียที่สรางฮิสทามีนไดท้ังส้ิน 166 ไอโซเลต ในจํานวนนี้
พบวา Psychrobacter sp. สายพันธุ RK64 เปนแบคทีเรียที่สรางฮิสทามีนไดปริมาณมากท่ีสุดในอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีใช
ทดสอบ 

 
การศึกษาฤทธ์ิของน้ํามันหอมระเหย 11 ชนิดและสารสกัดดวยเอทานอลจากพืชพ้ืนบาน 15 ชนิด ในการ

ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียที่สรางฮิสทามีนที่คัดเลือกได (สายพันธุ RK24, สายพันธุ RK32, สายพันธุ RK37 และ 
Psychrobacter sp. สายพันธุ RK64) และสายพันธุอางอิง (Morganella morganii ATCC 25830 และ Lactobacillus 
sp. สายพันธุ H15) พบวาน้ํามันหอมระเหยจากกะเพราและสารสกัดจากกระเจี๊ยบแดง สามารถยับย้ังการเจริญของ
แบคทีเรียทดสอบไดทั้ง 6 สายพันธุ แตเม่ือศึกษาคา MIC และ MBC ตอแบคทีเรียทดสอบท่ีสามารถสรางฮิสทามีน
ไดสูงสุด 2 ลําดับแรก พบวานํ้ามันหอมระเหยจากตะไครมีประสิทธิภาพดีที่สุด โดยมีคา MIC และ MBC ตอ M. 
morganii ATCC 25830 เทากับ 0.78 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร และมีคา MIC และ MBC ตอ Psychrobacter sp. สาย
พันธุ RK64 เทากับ 0.14 และ 0.17 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ เม่ือศึกษาผลของปจจัยภายนอกตอความคง
ตัวของนํ้ามันหอมระเหยจากตะไครในการยับย้ังแบคทีเรียทดสอบ พบวาน้ํามันหอมระเหยจากตะไครสามารถ
ยับยั้งการเจริญของ M. morganii ATCC 25830 และ Psychrobacter sp. สายพันธุ RK64 ไดนอยลงในอาหารเลี้ยง
เชื้อที่มีคาความเปนกรดดางเทากับ 6.0-7.0 และ 6.0 ตามลําดับ สวนผลของอุณหภูมิในการบม ปริมาณเกลือ และ
อุณหภูมิท่ีใชในการแปรรูปอาหาร ไมสงผลใหความสามารถในการยับย้ังเชื้อของน้ํามันหอมระเหยจากตะไคร
ลดลง 

 
การทดสอบประสิทธิภาพของนํ้ามันหอมระเหยจากตะไครในการยับยั้งการเจริญของ M. morganii 

ATCC 25830 และ Psychrobacter sp. สายพันธุ RK64 ในตัวอยางปลาทูสด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิตาง ๆ พบวา
น้ํามันหอมระเหยจากตะไครสามารถลดจํานวนของแบคทีเรียทั้งหมดและแบคทีเรียที่สรางฮิสทามีนทั้ง 2 สายพันธุ
ไดในทุกสภาวะที่ทําการทดลองเม่ือเปรียบเทียบกับการทดลองชุดควบคุม โดยการเก็บรักษาปลาทูสดที่จุมดวย
น้ํามันหอมระเหยจากตะไครที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทําใหสามารถเก็บรกัษาไดนานถึง 15 วัน จึงสามารถนํา
สภาวะดังกลาวไปประยุกตใชในการเก็บรักษาปลาในกลุมสคอมบรอยดและผลิตภัณฑ เพ่ือลดอันตรายจากสาร  
ฮิสทามีนและยืดอายุการเก็บรักษา 
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