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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

1.1 ความสําคัญของปญหา 
 น้ํามันหอมระเหย (Essential oils) เปนผลิตผลจากการสกัดพืชสมุนไพรนานาชนิด ซ่ึงอาจ
สกัดมาจากสวนใดสวนหนึ่งของพืชนั้นๆ เชน สกัดมาจากผล ดอก ใบ เมล็ด เปลือก กาน หรือสวน
อ่ืนๆ ฯลฯ  วิธีการสกัดท่ีนิยมใชในปจจุบัน คือ การกลั่นดวยไอน้ํา และการใชสารเคมีเปนตัวทํา
ละลาย หลังจากการสกัดแลวน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจะถูกนํามาสังเคราะหเพ่ือกลั่นแยกหาสารตางๆ ท่ี
มีกลิ่นหอม สารเหลานี้เองท่ีจะถูกนํามาคัดเลือกและนําไปใชประโยชน  ผสมผสานและสรางข้ึนมาเปน
กลิ่นใหมๆ (http://www.lightandscent.com/pureessential.htm) 
 

น้ํามันหอมระเหย เปนสารอินทรียท่ีมีองคประกอบสลับซับซอน  ไดจากการสกัดน้ํามันท่ีพืช
สมุนไพรสรางข้ึน  โดยเก็บไวในสวนตางๆ ของพืช  เชน เมล็ด  ดอก ใบ ผล  เปลือก  ลําตน หรือราก
และเหงา เปนตน ลักษณะโดยท่ัวไปของน้ํามันหอมระเหยเปนของเหลวใส ไมมีสี หรือมีสีออนๆ มีกลิ่น
หอมเฉพาะตัว  ระเหยไดงายท่ีอุณหภูมิปกติ  เม่ือไดรับความรอนน้ํามันจะระเหยไดดียิ่งข้ึน  กลิ่นของ
น้ํามันหอมระเหยมีคุณสมบัติท่ีแตกตางกันออกไปในพืชแตละชนิด ท้ังนี้ข้ึนกับองคประกอบทางเคมี
ของน้ํามันหอมระเหยท่ีอยูในพืชสมุนไพรแตละชนิด  พืชสมุนไพรหลายชนิดท่ีนํามาสกัดน้ํามันหอม
ระเหยนั้นสามารถนําน้ํามันหอมระเหยไปใชประโยชนในดานตางๆ เชน ใชในการบําบัดโรค  ซ่ึงมีผล
ชวยในการผอนคลาย  ชวยใหการไหลเวียนของโลหิตดีข้ึน  ชวยในการเสริมสรางพลานามัย   ชวยใน
การตานจุลินทรีย เปนตน  พืชสมุนไพรและเครื่องเทศหลายชนิดท่ีนิยมนํามาสกัดน้ํามันหอมระเหย
และนํามาใชประโยชนในดานตางๆ ไดแก พืชในวงศ RUTACEAE (สม) เชน มะกรูด สม  พืชในวงศ 
LABIATAE (มินต) เชน กะเพรา  โหระพา  และพืชในวงศ ZINGIBERRACEAE เชน ขิง ขา ขม้ิน ไพล  
กระวาน  และกระชาย (http://www.rspg.thaigov.net/plants_data/use/perfume1-1.htm) 
เปนตน 
 

 พืชวงศขิง (ZINGIBERRACEAE)  เปนพืชท่ีมีเหงา  มีดวยกัน 47 สกุล  ประมาณ 1,000 ชนิด  
พืชตระกูลขิงหลายชนิดมีความสําคัญในฐานะเปนไมดอกไมประดับ  เชน ดาหลา  บางชนิดมี
ความสําคัญใชเปนสมุนไพรและเครื่องเทศ  หรือยาสมุนไพร  ท่ีสําคัญไดแก  ขิง ขา กระชาย  
(http://th.wikipedia.org/wiki/Zingiberaceae)  พืชวงศขิง เปนวงศของพืชสมุนไพรท่ีมีอายุหลาย
ป  (Perennial herbs)  ลักษณะสวนใหญเปนลําตนใตดินขนานไปกับพ้ืนดิน   เรียกวา เหงา  บาง
ตํารารายงานวามีอยูประมาณ   50  สกุล  ประมาณ  1,000  สปชีส  ลําตนเปนสวนของลําตนท่ีเกิด
จากเหงา  ดอกออกเปนชอโดยแทงข้ึนจากเหงา   พืชกลุมนี้มีประโยชนตอมนุษยหลายดาน  เชน ใช
เปนยารักษาโรค  ใชเปนสมุนไพรชวยขับลม   ใชประกอบอาหารหลายประเภท  และยังไดมีการศึกษา
ถึงการสกัดสารและผลตอการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย   ไดแก  เชื้อแบคทีเรีย   และยีสต เปนตน ซ่ึงผลการ
ยับยั้งสวนใหญพบวาเกิดจากน้ํามันหอมระเหยในพืชวงศขิงท่ีมีความแตกตางกันตามองคประกอบทาง
เคมี และชนิดของจุลินทียท่ีใชทดสอบ  ซ่ึงประโยชนในสวนนี้สามารถนํามาประยุกตใชกับการแปรรูป  
การประกอบอาหาร และการเก็บรักษาอาหาร ทําใหไดผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความปลอดภัยมากข้ึน 
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 จากขอมูลดังกลาวคณะผูวิจัยเห็นวาพืชวงศขิง  เปนพืชท่ีพบเห็นท่ัวไปในประเทศไทย  ซ่ึงเปน
ท้ังพืชท่ีนิยมปลูกเปนการคา  และบางชนิดยังเปนพืชสมุนไพรปา ดังนั้นการศึกษาถึงการใชน้ํามันหอม
ระเหยเพ่ือการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท่ีเก่ียวของกับอาหาร   โดยเฉพาะจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค
และทําใหอาหารเนาเสีย   จะเปนแนวทางในการใชประโยชนและเปนการเพ่ิมมูลคาตอการใช
ประโยชนของพืชวงศขิงมากข้ึน  
 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาการสกัดสารเบื้องตนจากพืชวงศขิง   5 ชนิด  ไดแก  ขิง  ขา  ขม้ิน  กระชาย 

และกระชายดํา โดยใชตัวเอทธานอลเปนตัวทําละลาย 
 2. เพ่ือศึกษาผลการยับยั้งเบื้องตนของสารสกัดจากพืชวงศขิงตอเชื้อแบคทีเรียชนิดตางๆ    
 3. เพ่ือศึกษาการสกัดน้ํามันหอมระเหยโดยการกลั่น   และการทดสอบกิจกรรมของน้ํามัน
หอมระเหยตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียชนิดตางๆ   

3. เพ่ือศึกษาการประยุกตใชน้ํามันหอมระเหยในการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว   และการเก็บ
รักษาน้ําผัก น้ํานม 
 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย  
1. การสกัดน้ํามันหอมระเหยเบื้องตนจากพืชวงศขิงท้ัง  5  ชนิด  โดยใชเอทธานอล 95 

เปอรเซ็นต 
2. ทดสอบการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียเบื้องตนโดยใชสารสกัดจากพืชวงศขิง  
3. สกัดน้ํามันหอมระเหยจากพืชวงศขิงโดยการตมกลั่น และนํามาทดสอบการยับยั้งการเจริญ

ของแบคทีเรีย  
4. คัดเลือกน้ํามันหอมระเหยท่ีมีผลตอการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย และนํามาทดสอบกับตัวอยาง

อาหารโดยเปรียบเทียบการใชในรูปของน้ําสมุนไพรและจากน้ํามันหอมระเหยท่ีผานการกลั่น  
 

1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
ผลการศึกษาครั้งนี้เปนแนวทางหนึ่งของการใชประโยชนจากพืชวงศขิงเพ่ือยับยั้งการเจริญ

ของแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดความเสียหายกับอาหาร ผลการศึกษาทําใหทราบวาพืชวงศขิงท่ีใชใน
การศึกษามีความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียชนิดใดบาง และใชในรูปแบบใด การใชประโยชนจาก
น้ํามันหอมระเหยอาจใชในรูปของน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยการกลั่น ซ่ึงมีความเขมขนสูง แตอาจมี
ขอจํากัดในดานกลิ่นฉุน   อีกรูปแบบหนึ่งคือใชในรูปของน้ําสมุนไพร ซ่ึงสามารถผสมลงไปในอาหารได 
แตอาจจะใหผลในการยับยั้งไมดีเทาท่ีควร 
 

1.5 หนวยงานท่ีนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 
 1. สาขาวิชาครุศาสตรเกษตร คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา
เจาคุณทหารลาดกระบัง  โดยนําผลการศึกษาไปประยุกตใชในการเรียนการสอนรายวิชาตางๆ  ท่ี
เก่ียวของกับการใชพืชสมุนไพร   เชน  วิชาพืชสมุนไพร   วิชาเทคโนโลยีการหมัก  และวิชาการแปรรูป
ผักและผลไม  เปนตน  
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 2. สถานศึกษาในระดับตางๆ ตั้งแตมหาวิทยาลัย  วิทยาลัยอาชีวศึกษา  วิทยาลัยเกษตรและ
เทคโนโลยี แหลงความรูท่ีจัดการศึกษาดานการเกษตร  สามารถนําผลการวิจัยไปประยุกตใชในการ
เรียนการสอน  การพัฒนาหลักสูตร หรือการจัดอบรมเพ่ือเผยแพรความรูแกผูสนใจ เปนตน 
 3. หนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีเก่ียวของกับการจัดอบรมความรูเพ่ือพัฒนาอาชีพ โดยนําผล
การศึกษาไปประยุกตปรับใชใหเหมาะสมกับทองถ่ินนั้นๆ เชน การผลิตผลิตภัณฑชุมชนท้ังชนิดท่ีเปน
อาหารและไมใชอาหาร ตลอดจนผูสนใจท่ัวไปสามารถนําผลการศึกษาไปประยุกตใชได 
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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

2.1 พืชวงศขิง 
 พืชในวงศขิง   เปนพืชท่ีพบไดท่ัวไปในเขตรอนโดยเฉพาะในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต   
และเจริญเติบโตไดดีในหลายพ้ืนท่ี  ลักษณะท่ีสําคัญของพืชวงศนี้คือใบ   ลําตนและสวนท่ีนํามาใชมี
กลิ่นท่ีทําใหจดจําไดงาย  พืชตระกูลขิงเจริญไดท่ัวไปในพ้ืนท่ีชื้น   ท่ีรม  พ้ืนท่ีต่ําหรือพ้ืนท่ีเนินเขาท่ีถูก
ไมใหญปกคลุม  ลักษณะของพืชตระกูลขิงสวนใหญงายตอการจดจํา   โดยลักษณะของใบสดและสวน
ของไรโซมมีกลิ่นหอม   ในแถบเอเชียตะวันตกเฉียงใต  พืชตระกูลขิงหลายสปชีสไดถูกนํามาใชเปน
เครื่องเทศ (Spices)  ใชเปนยา (Medicine)  ใชเปนสารใหกลิ่นรส  (Flavoring agent)  และใชเปนสี
ยอมผา (Dyes) (Burkill, 1966) 

พืชตระกูลขิงมีสารท่ีมีประโยชนหลายชนิด   และน้ํามันหอมระเหยก็เปนสารกลุมหนึ่งท่ีพบ
คุณสมบัติของน้ํามันหอมระเหยท่ีสําคัญประการหนึ่งคือ   สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย   ท้ัง
เชื้อรา  ยีสตและแบคทีเรียได  การสกัดน้ํามันหอมระเหยท่ีมีคุณสมบัติดังกลาวสามารถนํามา
ประยุกตใชกับการถนอมอาหารและการเก็บรักษาผักและผลไมได  ซ่ึงจะชวยทําใหอาหารมีความ
ปลอดภัยมากกวาการใชสารเคมี 
  

ตัวอยางพืชวงศขิง 
ขิงมีชื่อวิทยาศาสตรวา   Zingiber officinale  Roscoe.  อยูในวงศ   ZINGIBERACEAE  

เปนพืชลมลุกมีเหงาใตดิน (Rhizome) สูงประมาณ 1 เมตร  ใบเปนรูปพายกาบใบยาวหุมลําตน  ดอก
เล็กๆ  เปนชอทรงกระบอกตั้ง   ออกจากเหงาใตดิน  กาบสีแดง กลีบสีเหลืองอมเขียว   ผลกลมนิยม
ปลูกไวปรุงอาหาร  ขยายพันธุโดยการแยกหนอ เหงาแกมีสารจําพวก   oleo-resin ซ่ึงเปนสารท่ีทําให
มีรสเผ็ดกลิ่นหอม  นํามากลั่นไดน้ํามันหอมระเหย  1-3  เปอรเซ็นต  และแปงกวา 50 เปอรเซ็นต ใน
น้ํามันหอมระเหย  ประกอบดวย  sasquiterpene, bisabolene, zingiberene และ zingiberol  ใน 
oleo-resin  มี aromatic  keytone,  zingerone และ shogaol ซ่ึงสารเหลานี้ชวยลดระดับไขมัน
คอเลสเตอรอล   โดยการลดดูดซึมคอเลสเตอรอลจากอาหารในลําไส  แลวปลอยใหรางกายกําจัดออก
ทางอุจจาระ ชวยลดความอยากของคนติดยาเสพติดได  มีฤทธิ์ตอระบบประสาทสวนกลาง  เชน ชวย
ระงับการชักในสัตวทดลอง เสริมฤทธิ์ของยานอนหลับ  กลุม BARBITURATE  บรรเทาปวด  ลดไข  ลด
อาการเวียนศีรษะ   ออกฤทธิ์ตานเชื้อแบคทีเรีย   ปองกันฟนผุ  ออกฤทธิ์ยับยั้งการเกาะกลุมของเกร็ด
เลือด ชวยบรรเทาอาการไอ  ปองกันและบําบัดอาการปวดศีรษะจากไมเกรนได  ลดการหลั่งกรดของ
กระเพาะอาหาร  

ขิงเปนยาสมุนไพรท่ีใชกันมาแตโบราณ ซ่ึงเปนท่ีรูจักกันท่ัวไปไมวาจะทางตะวันออกหรือ
ตะวันตก และรูกันวาเปนยาขับลมและชวยยอย   ชาขิงก็เปนของท่ีหาไมยาก  คนจีนนอกจากจะใช
ประกอบอาหารหลายชนิดท้ังคาวหวานแลว  ยังใชขิงเปนยาสารพัด   ใชแกไข  แกหวัด แกทองเสีย 
แกปวดรูมาติสซึม ถาคนคลอดลูกออกมาใหมๆ จะตองกินขิงทุกม้ือ ก็จะชวยใหฟนตัวไดเร็ว ขับลม 
และสุขภาพก็จะแข็งแรง คนไทยเองก็มีการนําขิงมาใชเปนยาอยูหลายตํารับ นอกจากใชขับลมแลวยัง
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ใชแกหวัดไดอีกดวย คือ การนําเอาขิงแก ตะไครบาน หัวหอม มาทุบตมน้ําใหเด็กอาบน้ํา แกหวัด หรือ
ผูใหญจะนํามาใชก็ไดผลเชนกัน น้ํามันหอมขิงจะสกัดจากเหงาสด หากท้ิงใหถูกอากาศและแสงนานจะ
มีสารท่ีไมระเหยเพ่ิมข้ึน และสาร zingiberene ซ่ึงเปนสารระเหยจะนอยลง  บางครั้งก็มีการนําผงขิง
แหงไปหมักสกัดไดน้ํามันเหนียวขน ในทางการคาจะเรียกวา gingerin  ขิงเปนยากันบูดหืน  ใสใน
น้ํามันหรือไขมัน Note top  เขากันไดดีกับเสม็ดขาว (Cajeput) เทียนตากบ (Caraway) กระวาน
เทศ  (Cardamom) อบเชย   กานพลู  ยูคาลิปตัสแฟรงคินเซนส  เจอเรเนียม  โรสเมรี่สเปยรมินต  
แพ็ทชูลี่  ไมจันทร แฝกหอม ซีดาวูด โรสวูด  กุหลาบ  กลิ่นตระกูลสม  การออกฤทธิ์  บรรเทาปวด  
แกอาเจียน  แกไอ  ระงับเชื้อปองกันโรคลักปดลักเปด ชวยทําใหเจริญอาหาร  กระตุนกําหนัด  ขับลม  
ขับเหง่ือ  ชวยใหระบาย ทําใหผิวแดงและรอน  เปนตัวชวยกระตุนพลังงาน  ชวยปรับธาตุ   ชวยบํารุง
รางกาย และ ยัง มีคุณสมบัติ ในการเปนสาร ตานอนุมูลอิสระ 
(http://www.buytropicalife.com/product_info.php?products_id=551) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

สารเคมีและสารอาหารท่ีสําคัญ  
ในเหงาขิงมี  น้ํามันหอมระเหยอยูประมาณ  1-3 เปอรเซ็นต  ข้ึนอยูกับวิธีปลูกและชวงการ

เก็บรักษา  ในน้ํามันหอมระเหยประกอบดวยสารเคมีท่ีสําคัญคือ  ซิงจิเบอรีน (zingiberene) ซิงจิเบ
อรอล (zingiberol) ไบซาโบลีน (bisabolene) และแคมฟน (camphene) มีน้ํามัน (oleo-resin)  ใน
ปริมาณสูง  ซ่ึงเปนสวนท่ีทําใหขิงมีกลิ่นฉุน  และมีรสเผ็ด  สวนประกอบสําคัญ   ไดแก จินเจอรอล 
(gingerol)  โวกาออล (vogaol)  ซิงเจอโรน (zingerone) มีคุณสมบัติเปนยากันบูด  กันหืน ใชใสใน
น้ํามันหรือไขมันเพ่ือปองกันการบูดหืน  สารท่ีทําใหขิงมีคุณสมบัติเปนยากันบูด  กันหืนไดคือ  สาร
จําพวกฟนอลิค  
 

 

  

ภาพท่ี  1  ลักษณะทางสันฐานวิทยาของขิงและขม้ินชัน 
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ขม้ินชัน  
ขอมูลจาก  http://www.gpo.or.th/herbal/curcuma/curcuma.htm  ไดกลาวถึง

ขม้ินชันไวดังนี้ 
 

ช่ือวิทยาศาสตร  Curcuma  longa Linn.  
วงศ ZINGIBERACEAE  
ช่ือทองถิ่น  ขม้ิน (ท่ัวไป)  ขม้ินแกง   ขม้ินหยวก   ขม้ินหัว (เชียงใหม)  และหม้ิน  

(ภาคใต)  
ลักษณะ เปนพืชลมลุกมีเหงาอยูใตดินเนื้อในของเหงา   ขม้ินชันสีเหลืองเขมจน ถึงสี

แสดจัด มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว ใบรูปเรียวยาว  ปลายแหลมคลายใบพุทธรักษา ดอกออกเปนชอ มีกาน
ชอแทงจากเหงาโดยตรง ออกตรงกลางระหวางใบคูในสุด  ดอกสีขาว มีแถบสีเหลืองคาด มีกลีบ
ประดับสีขาวหรือเขียว  

การปลูก ขม้ินชันชอบอากาศคอนขางรอน และมีความชุมชื้นในเวลากลางคืน  
ชอบดินรวนซุยท่ีระบายน้ําไดดี  วิธีปลูกใชเหงาแก   ท่ีอายุ 11-12 เดือน  เปนทอนพันธุ  เก็บใชในชวง
อาย ุ9-10 เดือน  

สวนท่ีใชเปนยา เหงาสดและแหง  
สรรพคุณยาไทย  เหงาของขม้ินชันมีฤทธิ์ในการฆาเชื้อ แบคทีเรีย เชื้อรา ลดการ

อักเสบและมีฤทธิ์ในการขับน้ําดี น้ํามันหอมระเหยในขม้ินชันมีสรรพคุณบรรเทาอาการปวดทอง  
ทองอืด  แนนจุกเสียด  
 

ขอมูลทางวิทยาศาสตร   กองวิจัยและพัฒนาสมุนไพร  กรมวิทยาศาสตรการ 
แพทย  กระทรวงสาธารณสุข ไดศึกษาวา ขม้ินชันไมมีพิษท่ีรุนแรง ท้ังในการใชระยะสั้นและระยะยาว  
นอกจากนี้ ยังวิเคราะหพบวา  น้ํามันหอมระเหย  เปนสารสําคัญในการออกฤทธิ์รักษาอาการทองอืด  
ทองเฟอ โดยไดทําการศึกษาทดลองในโรงพยาบาลชุมชน  5  แหง  และโรงพยาบาล ท่ัวไป 1 แหง ใน
ผูปวยท่ีมีอาการตางๆ  ไดแก ปวดแสบทองเวลาหิว  จุกแนนบริเวณลิ้นป  เนื่องจากมีลมในกระเพาะ
อาหาร จุกเสียดทอง  เนื่องจากมีลมในกระเพาะอาหารและลําไส   ผลจากการศึกษาเปนท่ีนาพอใจ  
ผูปวยท่ีไดรับขม้ินชันมีอาการดีข้ึน  และไมพบผลแทรกซอนในการใช  จากการศึกษานี้พอสรุปไดวา  
ขม้ินชันมีประสิทธิภาพดีในการใช จึงสมควรท่ีจะเผยแพร และพัฒนาเปนยาตอไป 
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ตารางท่ี 1  ตัวอยางของพืชในวงศขิงบางชนิดและการใชประโยชน 
 

ช่ือภาษาไทย ช่ือสามัญ ช่ือวิทยาศาสตร สารท่ีพบ 
ขม้ินชัน Turmeric 

Curcuma 
Curcuma  longa  Linn ในเหงามีสารสีเหลืองเรียกวา 

curcumin และ resin และมี
น้ํามันหอมระเหยประมาณ 
 5 % ซึ่งประกอบดวย 
borneol,camphene, 
zingerene, 1,-4-cineol, 
sabinene และ 
phellandrene 

กระชาย Krachai Boesenbergia rotunda (L.) Mansf. ในรากพบสาร pinocembrin 
chalone, cardamonin และ 
pinostrobin มีฤทธิ์ตานการ
กอกลายพันธุ 

กระชายดํา Krachai dam Kaempferia pariflora Wall. 
ExBaker 

สาร borneol, sylvestrene  
มีฤทธิ์ตานจุลชีพ และสารใน
กลุมฟลาโวนอยด 9 ชนิด 

ขิง Ginger Zingiber  officinale ในเหงาจะมีน้ํามันหอมระเหย
ประมาณ  0.25-3 % ซึ่ง
ประกอบดวย camphene, 
cineol, pellandrane, 
linalool, zingiberene, 
borneol  

ขา (ขาใหญ) Galanga Alpinia  galanga Linn เหงามีน้ํามันหอมระเหย
ประมาณ 0.5-5 %   
ประกอบดวย cadinene, 
cineol, pinene,eugenol, 
methyl cinnamate, 
sesquiterpene, 
dioxyflavonol 

ท่ีมา : วิทย  เท่ียงบูรณธรรม (2531) 
 

2.2 น้ํามันหอมระเหย 
 2.2.1 น้ํามันหอมระเหย (Essential oil) 

น้ํามันหอมระเหย  เปนสารอินทรียท่ีมีอยูในเซลลของพืช  ลักษณะเดนของน้ํามันหอมระเหย  
คือมีกลิ่น   น้ํามันหอมระเหยจะสะสมอยูในผนังเซลล   เปนผลพลอยไดจากกระบวนการเจริญเติบโต
ของพืช ทําหนาท่ีปองกันตัว  รักษาแผลและกันการระเหยของน้ํา  รวมท้ังใชไลแมลงท่ีเปนศัตรูและลอ
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แมลงเพ่ือชวยในการผสมพันธุ  น้ํามันหอมระเหยอาจจะอยูในสวนใดสวนหนึ่งของพืช   เชน  ราก  ใบ 
ดอก  เปลือก หรือ เมล็ด เปนตน  ซ่ึงน้ํามันหอมระเหยทุกชนิดจะไมละลายในน้ํา 

น้ํามันหอมระเหยท่ีมีอยูตามธรรมชาตินี้เปนสิ่งท่ีมีคุณคาตอการบําบัดรักษามาก น้ํามันจาก
พืชนี้ถือวาเปนอินทรียสาร และบางชนิดประกอบดวยสารประกอบตางๆถึง 500 ประเภท จะแบงเปน
กลุมใหญๆ ไดเปน ฟนอล (Phenol) แอลกอฮอล เอสเตอร (Ester) คีโตนส (Ketones) แอลดีไฮล 
(Aldehydes) และเทอรเพนส (Terpenes) แมวาสารตางๆเหลานี้จะมีอยูในพืชแลว คนก็สามารถ
สังเคราะหในหองทดลองไดเชนกันแตจะเกิดผลขางเคียง และเม่ือนําสารสกัดมาผสมกันแลว การ
รวมตัวและการใชงานก็จะดอยกวา  ซ่ึงอาจกลาวไดวา สิ่งท่ีไดจากธรรมชาตินั้นดีท่ีสุด 

 

2.2.2 การสกัดน้ํามันหอมระเหย (Essential oil extraction)  
 น้ํามันหอมระเหยท่ีมีอยูตามสวนตางๆ ของพืชนั้น  การนําน้ํามันหอมระเหยไปใช 

ประโยชนจะตองผานการสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยวิธีการตางๆ  ขอมูลของ คมสัน  หุตะแพทย 
(2549) ไดกลาวถึงการสกัดน้ํามันหอมระเหยไวดังนี้ 
 การสกัดน้ํามันหอมระเหยมีอยูหลายวิธีดวยกัน ซ่ึงแตละวิธีมีความยากงายแตกตางกัน
ไป วิธีการสกัดแตละวิธีจะมีความสอดคลองเหมาะสมกับพืชแตละชนิด  หรือแตละสวนของพืชท่ีมี
น้ํามันหอมระเหย  นอกจากนั้นวิธีการสกัดน้ํามันหอมระเหยยังมีผลโดยตรงตอปริมาณ และคุณภาพ
ของน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดได  

วิธีการสกัดน้ํามันหอมระเหย  การสกัดน้ํามันหอมระเหยมีหลายวิธี ดังนี้ 
1. วิธีการกล่ัน  (Distillation) เปนวิธีการท่ีนิยมทํากันมากท่ีสุดท้ังในระดับ

บานเรือน ชุมชน  และอุตสาหกรรม  เพราะทําไดงายและประหยัด  การสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยวิธี
นี้ตองอาศัยเครื่องกลั่น ซ่ึงจะกลั่นไดน้ํามันหอมระเหยปนออกมากับน้ําแยกตัวเปนสองชั้น  ชั้นบนเปน
น้ํามันหอมระเหย  ชั้นลางเปนน้ําสมุนไพรท่ีมีกลิ่นหอม   ซ่ึงสามารถนําไปใชประโยชนได   การกลั่นยัง
แบงยอยไดเปน 3 วิธีการ  คือ  

1.1 การกล่ันดวยน้ํา (Water distillation)  เปนการกลั่นท่ีพืชจะจุมแช
อยูในน้ําขณะตม  เปนวิธีท่ีมักใชกับพืชแหง  เพราะสารในพืชทนตอความรอน ไมสลายไปเม่ือถูกความ
รอน 

1.2 การกล่ันดวยน้ําและไอน้ํา  (Water and steam distillation) เปน
การกลั่นท่ีพืชจะไมจุมแชอยูในน้ําขณะตม   น้ําตมเดือดจะตมอยูดานลาง  พืชจะอยูบนตระแกรงลอย
อยูเหนือน้ําขณะตม   ใชกับพืชสดหรือพืชแหงท่ีมีสารไมคงทนตอความรอน   และอาจสลายไปเม่ือถูก
ความรอนสูงๆ  

1.3 การกล่ันดวยไอน้ํา (Steam distillation)  เปนการกลั่นท่ีหมอตมจะ
แยกออกไปตางหาก ไอน้ําจะถูกสงผานทางทอมายังพืช  เปนวิธีการท่ีใชกับพืชสดท่ีสารไมคงทนตอ
ความรอน  จะสลายไปไดงายเม่ือถูกความรอน 
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2. การสกัดดวยการบีบ  (Expression) เปนวิธีการสกัดท่ีใชกับพืชตระกูลสม   เชน 
สม มะนาว เบอรกามอท ท่ีน้ํามันหอมระเหยจะถูกสะสมอยูในตอมใตผิวเปลือก  ซ่ึงจะแตกออกไดงาย
เม่ือถูกบีบ  และสารสําคัญมักจะสลายตัวไดงายเม่ือถูกความรอน  ในการบีบจะตองใชเครื่องบีบ  

3. การแชในไขมันเย็น  (Enfleurage) เปนวิธีการสกัดเกาแกท่ีใชสกัดน้ํามันหอม
ระเหยในอดีต  มักใชกับดอกไมซ่ึงมักจะมีปริมาณน้ํามันหอมระเหยนอยท่ีไมสามารถสกัด  หรือสกัดได
ยากดวยวิธีการกลั่น  เชน  มะลิ  ซอนกลิ่น  วิธีการนี้จะนําดอกไมหรือกลีบดอกไมสดท่ีตองการสกัดไป
วางไวบนไขมันเย็นท่ีไมมีกลิ่นซ่ึงถูกแผเปนแผนฟลมบนกระจก   ตั้งท้ิงไวนานหลายชั่วโมงหรือเปนวัน   
ไขมันจะดูดซับน้ํามันหอมระเหยสะสมไว   จากนั้นก็เปลี่ยนเอาดอกไมใหมมาวางแทน   ทําเชนนี้หลาย

ภาพท่ี 2 วิธีการสกัดน้ํามันหอมระเหย 
ท่ีมา : คมสัน  หุตะแพทย (2549) 

พืชท่ีมีน้ํามันหอมระเหย 

น้ํามันหอมระเหยที่สกัดไดโดยวิธ ี น้ํามันหอมระเหยที่สกัดไดโดยวิธ ี

การกลั่นดวยน้ํา/ไอน้ํา 
(Distillation) 

การบีบอัด 
(Expression) 

การใชสารละลาย 
(Solvent Extraction) 

สกัดดวยไขมัน 
(Enfleurage) 

น้ํามันหอมระเหย 
(Essential oils) 

น้ํามันหอมระเหย 
(ตระกูลสม) 

Concrete Resinoids Pomades 

Absolut
 

Enfleurage 
absolutes 

แชในแอลกอฮอล 

Tinctures 
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ครั้งจนมีปริมาณน้ํามันหอมระเหยท่ีมากพอ  หรืออ่ิมตัว ไขมันท่ีดูดซับเอาน้ํามันหอมระเหยนี้เรียกวา  
pomade แลวจึงนําไปสกัดอีกทีดวยแอลกอฮอล   เพ่ือแยกน้ํามันหอมระเหยออกจากน้ํามัน   น้ํามัน
หอมระเหยท่ีไดถูกเรียกวา absolute 

4. การสกัดดวยไขมันรอน  (Maceration) เปนวิธีการสกัดท่ีใชกับดอกไมท่ีกลิ่น
หอมไมนาน เม่ือถูกเด็ดออกจากตนแลวจึงตองใชความรอนกระตุนใหไดน้ํามันหอมระเหย  ทําโดยการ
นําดอกไมไปแชในน้ํามันพืชท่ีถูกอุนใหรอนประมาณ   80 องศาเซลเซียส   แลวจึงกรองดอกไมออก  นํา
ดอกไมใหมมาใสแลวอุนใหม  ทําเชนนี้หลายๆ  ครั้ง จนน้ํามันมีปริมาณมากพอหรืออ่ิมตัว   น้ํามันพืชท่ี
มีหอมระเหยนี้เรียกวา  pomade  แลวจึงนําไปสกัดอีกครั้งดวยแอลกอฮอลก็จะไดน้ํามันหอมระเหย
เรียกวา  absolute  

5. การสกัดโดยใชคารบอนไดออกไซดเหลวภายใตความดันสูง  (Hypercritical 
Carbon dioxide extraction) เปนวิธีการสกัดท่ีใชกาซคารบอนไดออกไซดภายใตความดันสูง  
(200 เทา ของความดันบรรยากาศ ) ท่ีอุณหภูมิ  33  องศาเซลเซียส  ซ่ึงจะมีสภาพก่ึงเหลวก่ึงกาซ   มี
คุณสมบัติในการละลายสูง   สามารถสกัดน้ํามันหอมระเหยออกมาไดมาก  ขอดีคือไมใชความรอน   
สารสําคัญในน้ํามันหอมระเหยจึงไมสลายตัว  ยังคงสภาพเหมือนสภาวะธรรมชาติ  น้ํามันหอมระเหยท่ี
ไดจะมีกลิ่นหอมมาก 

6. การสกัดโดยใชสารสะลาย  (Solvent extraction)  เปนการสกัดท่ีใชตัวทํา
ละลาย เชน hexane  หรือ benzene หรือ petroleum ether  สกัดเอาน้ํามันหอมระเหยออกมา
จากพืชแลวจึงสกัดเอาน้ํามันหอมระเหยออกมาอีกทีหนึ่ง   วิธีนี้จะไดน้ํามันหอมระเหยในปริมาณมาก   
มักเปนวิธีท่ีใชในโรงงานเพราะตองลงทุนสูง  น้ํามันหอมระเหยท่ีไดเรียกวา  concrete เม่ือนําไปทําให
บริสุทธิ์จะได absolute  

 

 

 2.2.3 การสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยการกล่ัน 
  การสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยวิธีการกลั่น   เปนวิธีการสกัดท่ีนิยมทํากันอยาง
แพรหลาย เพราะทําไดงาย   ประหยัด  สามารถใชสกัดกลิ่นจากสวนตางๆ  ของพืชไดหลายสวน   เชน 
ราก ลําตน ใบ เปลือกของผล หรือดอกไดดีและมีคุณภาพ 
 หลักการเบื้องตนของการสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยวิธีการกลั่น  คือ การใชความรอนจากน้ํา
ตม หรือไอน้ําไปกระตุนตอมน้ํามันในชิ้นสวนของพืชใหแตกออก  ความรอนจะทําใหน้ํามันหอมระเหย
กลายเปนไอปนออกมาพรอมกับไอน้ํา  แลวจะถูกสงไปยังสวนท่ีเปนเครื่องควบแนน  เม่ือไอน้ํากระทบ
กับความเย็นก็จะกลั่นตัวกลายเปนของเหลวไหลออกสูภาชนะรองรับ   ของเหลวท่ีกลั่นตัวนี้เปน
สวนผสมของน้ํามันหอมระเหยและน้ํา   เม่ือท้ิงไวก็จะแยกตัวออกจากกัน   น้ํามันหอมระเหยสวนใหญ
ซ่ึงเบากวาน้ําก็จะลอยอยูสวนดานบนของน้ํา   แตก็มีน้ํามันหอมระเหยบางชนิดท่ีหนักกวาน้ําก็จะจม
อยูดานลางของน้ํา  สามารถแยกเอาน้ํามันหอมระเหยออกมาใชประโยชนได  
 

 การกล่ันน้ํามันหอมระเหย 
สิ่งท่ีจําเปนในการกลั่นน้ํามันหอมระเหยคือ ชุดกลั่น  ซ่ึงมีสวนประกอบพ้ืนฐาน 2 สวน คือ 

หมอตม เพ่ือใชในการใหความรอนแกสวนท่ีนํามากลั่น  และเครื่องควบแนน เพ่ือใหไอของน้ํามันหอม
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ระเหยกลั่นตัวเปนของเหลว  ชุดกลั่นน้ํามันหอมระเหยโดยท่ัวไปมีลักษณะท่ีคลายกัน แตจะแตกตาง
กันท่ีวิธีการใหความรอน  วิธีการกลั่นน้ํามันหอมระเหยทําได  3  วิธี คือ 

1. การกล่ันดวยน้ํารอน (Water distillation)  วิธีการกลั่น   พืชท้ังหมดจะถูกแชอยูในน้ํา
ในหมอตม  และจะถูกตมไปพรอมๆ  กับน้ํา  ถึงแมวิธีนี้จะเปนวิธีการท่ีงาย   แตมีขอควรระวังคือ  พืช
จะไดรับความรอนไมสมํ่าเสมอ   บริเวณตรงกลางมักจะไดรับความรอนมากกวาดานขาง  ซ่ึงอาจจะทํา
ใหพืชไหม  กลิ่นไหมก็จะปนออกมากับน้ํามันหอมระเหย   อาจแกไขไดดวยการใชเตาใหความรอน
รูปทรงกลม 

2. การกล่ันดวยน้ําและไอน้ํา  (Water and steam distillation) พืชจะไมโดนน้ําในขณะ
ตม พืชจะถูกแยกสวนจากน้ําดวยตะแกรงรองใหอยูเหนือระดับน้ําในหมอ  เม่ือน้ําถูกตมจนเดือดไอน้ํา
จะลอยผานพืชท่ีถูกสกัด  วิธีการนี้จะทําใหไดน้ํามันคุณภาพดีกวาวิธีการแรก  เปนวิธีการท่ีสะดวกและ
ใชกันอยางกวางขวาง 

3. การกล่ันดวยไอน้ํา  (Steam distillation) วิธีการนี้พืชจะถูกวางอยูบนตะแกรงในหมอ
ตมเหมือนกับวิธีท่ีสอง   แตน้ําจะถูกตมใหเดือดในหมอตมอีกใบหนึ่งแยกตางหาก   ไอน้ําจากหมอตม
เดือดจะถูกสงผานมาตามทอท่ีตอกับดานลางของหมอบรรจุพืช เพ่ือใหไอน้ําลอยผานตะแกรงไปยังพืช
ท่ีถูกสกัดน้ํามันหอมระเหย   วิธีการนี้เปนวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพดีกวา   ไดน้ํามันปริมาณมากกวา  แต
อาจจะไมคอยสะดวกเพราะมีชิ้นสวนเพ่ิมข้ึน 
 เครื่องกล่ันน้ํามันหอมระเหย (Portable steam distillation unit) 

สุรัตนวดี  จิวะจินดา (http://clgc.rdi.ku.ac.th/product/distiller/distiller.html) ได
ศึกษาเครื่องกลั่นน้ํามันหอมระเหย มีรายละเอียดของขอมูลดังนี้ 

เครื่องกลั่นน้ํามันหอมระเหยนี้ เปนเครื่องกลั่นน้ํามันหอมระเหยท่ีออกแบบข้ึนเพ่ือใชใน
อุตสาหกรรมครัวเรือน หรืออุตสาหกรรมขนาดเล็ก เนื่องจากเครื่องกลั่นน้ํามันหอมระเหยในระบบ
อุตสาหกรรมโดยท่ัวไปมักจะมีขนาดใหญ ยากตอการติดตั้งหรือขนยาย และมีราคาแพง สวนชุดเครื่อง
กลั่นท่ีใชในหองปฏิบัติการมักจะมีสวนประกอบท่ีเปนแกว ซ่ึงชํารุดเสียหายไดงาย ไมเหมาะกับการใช
งานในลักษณะของอุตสาหกรรมในครัวเรือนหรือโดยกลุมเกษตรกร  

 

เครื่องกลั่นน้ํามันหอมระเหยท่ีประดิษฐข้ึนนี้  ใชกลั่นเพ่ือสกัดแยกเอาน้ํามันชนิดน้ํามันหอม
ระเหย (Volatile oil) ไมใชน้ํามันพืชท่ัวไป (Fixed oil) จากสวนท่ีมีน้ํามันหอมระเหยสะสมอยูของพืช  
เชน ใบ ราก ดอก หรือเนื้อไม ออกแบบใหเปนถังกลั่นชนิดเบ็ดเสร็จถังเดียวขนาดเล็กโดยใชระบบการ
กลั่นดวยน้ํา (Hydro distillation) มีระบบควบคุมอุณหภูมิ และความดัน โดยมีสวนท่ีทําการควบแนน 
(Condenser) แยกตางหาก  สามารถประกอบ  หรือถอดชิ้นสวนออกไดงาย  และขนยายไดสะดวก  ทํา
จากเหล็กปลอดสนิมชนิดท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร  (Stainless steel, Food grade) สามารถทน
แรงดันจากภายในไดไมต่ํากวา  3 กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร  มีสวนประกอบท้ังหมด  5 สวน ไดแก 
1. ถังกลั่น (Retort) 2. ฝาของถังกลั่น  (Retort cover) 3. ทอนําไอน้ํา (Vapour conduct tube) 4. 
ตัวควบแนน (Condenser) 5. ถังรองรับน้ํามันและแยกน้ํามัน (Receiver and separator) สวนตางๆ 
เม่ือนํามาประกอบกันแลวจะไดเครื่องกลั่นตามรูปท่ี 3 

 

เครื่องกลั่นน้ํามันหอมระเหยนี้  ไดยื่นจดอนุสิทธิบัตรตอกรมทรัพยสินทางปญญาแลว  และ
ไดรับอนุสิทธิบัตรเลขท่ี 534 เม่ือวันท่ี 24 กรกฎาคม 2543 ไดผลิตออกจําหนายแกผูสนใจแลวจํานวน
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หนึ่งและไดรับรางวัลท่ี  1 ในการประกวดสิ่งประดิษฐคิดคนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  ประจาํป 
2546 ของมูลนิธิธนาคารกรุงเทพ รวมกับกระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ตารางท่ี 2 ขอมูลจากการทดลองกลั่นน้ํามันหอมระเหยจากพืชชนิดตางๆ 
 

ชนิดของพืช 
ปริมาณผลผลิต 

นํ้ามัน  
(% w/w)* 

ชนิดของพืช 
ปริมาณผลผลิต 

นํ้ามัน 
 (% w/w)* 

ชนิดของพืช 
ปริมาณผลผลิต 

นํ้ามัน  
(% w/w)* 

เปลือกผล
มะนาว 

1.97 ใบพลู 0.10 เหงาไพล 1.20 

เปลือกผล
มะกรูด 

4.60 ใบฝรั่ง 0.20 แฝกหอม (ราก) 0.11 

กะเพรา 0.10 ใบตะไครหอม 0.60 ดอกมะนาว 0.18 
โหระพา 0.30 ใบตะไครบาน 0.60 รากผักชี 0.03 
รากหญาแพรก
หอม 

1.47 ใบยี่หรา 0.06 รากผักชี (แก) 0.10 

 

  

 

 

ภาพท่ี 3 เครื่องกลั่นน้ํามันหอมระเหย 
ท่ีมา :  http://clgc.rdi.ku.ac.th/product/distiller/distiller.html 
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ตารางท่ี 2 (ตอ) 

ชนิดของพืช 
ปริมาณผลผลิต 

นํ้ามัน  
(% w/w)* 

ชนิดของพืช 
ปริมาณผลผลิต 

นํ้ามัน 
 (% w/w)* 

ชนิดของพืช 
ปริมาณผลผลิต 

นํ้ามัน  
(% w/w)* 

รากกระชาย 0.24 ดอกจําป 0.13 ใบผักชี 0.08 
ขิง  0.20 เมล็ดพริกไทย

สด 
0.50 ใบแมงลัก 0.07 

ใบยูคาลิปตัส 0.3-0.5 ใบแปรงลางขวด 0.27 กานพล ู 10.43 
เหงาขมิ้น 0.40 เรว 1.20 เทียนขาวเปลือก 1.00 
*  ขอมูลไดจากการทดลองกลั่นวัตถุดิบท่ีหาซื้อไดจากทองตลาด ไมไดควบคุมคุณภาพเพ่ือผลิตนํ้ามันหอม 
    ระเหย 

 
 

วิธีการเก็บรักษาน้ํามันหอมระเหย 
ขวดบรรจุควรเปนขวดสีน้ําเงิน หรือสีเหลืองเขม (สีชา) เพ่ือปองกันรังสีอุลตราไวโอเลต อยา 

เปลี่ยนใสขวดใส   ควรเก็บใหพนแสงแดด  ความรอน และความชื้น   ปดจุกขวดนั้นใหแนนอยูเสมอ  
อยาเปลี่ยนจุกขวดเปนแบบท่ีหยดน้ํามันออกมาได  เชน จุกขวดยาหยอดตา  แมจุกขวดนั้นจะมีรูเล็ก
เทาใดก็ตาม น้ํามันหอมก็จะระเหยออกมาได  อยาใชจุกยาง  เนื่องจากวาถายางนั้นเสื่อมก็จะตกลงไป
ในน้ํามันหอมระเหยนั้น 

 

การทํางานของน้ํามันหอมระเหย 
เม่ือสูดดม หรือนวดดวยน้ํามันหอมระเหย หรืออาบน้ําดวยน้ํามันหอมระเหย  กลิ่นจะถูกสงไป

ยังสมองในสวนท่ีเรียกวา   ลิมบิคซิสเต็ม  ซ่ึงเปนสวนท่ีควบคุมการเรียนรู  ความจํา อารมณ ความหิว 
และอารมณทางเพศ  ตอจากนั้นรางกายก็จะแปลความหมายจะกลิ่นนั้น  และมีปฏิกริยาโตตอบ  เชน 
กลิ่นนั้นเปนกลิ่นท่ีชอบก็จะสูดดมมากข้ึน  หรือกระตุนความรูสึกทางเพศ  เปนตน บางกลิ่นจะกระตุน
ใหสมองหลั่งสารเอ็นโดฟน ท่ีชวยลดความเจ็บปวด หลั่งสารเอนเซปฟาลีนทําใหอารมณดี   และสารเซ
โรโทนิน  ท่ีชวยใหรางกายรูสึกสงบเยือกเย็นและผอนคลายลงได  และเนื่องจากน้ํามันหอมระเหยสวน
ใหญจะมีคุณสมบัติในการตานเชื้อ  แบคทีเรีย และไวรัสบางชนิด  บางชนิดมีฤทธิ์เปนยากระตุน  หรือ
เปนยานอนหลับ  

 

วิธีการใชน้ํามันหอมระเหย 
1.  กลุมท่ีใชในชีวิตประจําวัน อาจจะเปนการชวยเพ่ิมบรรยากาศในหองนอน  ท่ี 

ท่ีทํางาน การอาบน้ํา  หรือนวดตัวท่ัวไป   เปนภูมิปญญาของประเทศในแถบตะวันออกกลาง  อินเดีย 
ทางตะวันตก และในประเทศไทย 

2. กลุมท่ีใชในอุตสาหกรรมเครื่องสําอาง 
3. กลุมท่ีใชบําบัดปญหาทางจิต 
4. กลุมท่ีใชในการนวด 
5. กลุมท่ีใชในการแพทยยุคใหม เนื่องจากปราศจากผลขางเคียง 
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การใชประโยชน 
 Zaika (1988)  ไดสรุปถึงประสิทธิภาพในการตานจุลินทรียของเครื่องเทศและสมุนไพรไว
หลายประการ  ดังนี้ 

1. เชื้อจุลินทรียชนิดตางๆ มีความตานทานตอเครื่องเทศหรือสมุนไพรไดตางกัน 
2. เชื้อจุลินทรียชนิดหนึ่งๆ ตานทานตอเครื่องเทศและสมุนไพรไดหลายชนิด 

 3. แบคทีเรียตานทานเครื่องเทศและสมุนไพรไดดีกวาเชื้อรา 
 4. ลักษณะของจุลินทรียท่ีเปนสปอร อาจมีความตานทานตอเครื่องเทศและสมุนไพรไดดีกวา

จุลินทรียท่ีมีลักษณะเปน Vegetative cell 
5. แบคทีเรียแกรมลบตานทานไดดีกวาแบคทีเรียแกรมบวก 
6. ผลของเครื่องเทศหรือสมุนไพรตอจุลินทรียมีท้ังการยับยั้งและทําลาย  
7. เครื่องเทศและสมุนไพรมีการปนเปอนจากจุลินทรียได 
8. เครื่องเทศและสมุนไพรอาจเปนแหลงของสารท่ีชวยกระตุนการเจริญและการผลิต  

สารพิษของจุลินทรียได 
9. โดยท่ัวไปเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีเติมลงไปในอาหารมีปริมาณนอยเกินกวาท่ีจะปองกัน

ไมใหเกิดการเนาเสียโดยจุลินทรียได 
10. สารออกฤทธิ์ในเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีระดับความเขมขนต่ําอาจทําปฏิกิริยารวม  

กับสาร หรือปจจัยอ่ืนๆ (เกลือ กรด  สารถนอมอาหาร) ทําใหประสิทธิภาพการถนอมอาหารดีข้ึน 
11. สารอาหารท่ีพบในเครื่องเทศและสมุนไพร อาจมีผลกระตุนการเจริญ  หรือกิจกรรม 

ทางชีวเคมีของจุลินทรีย 
 
 

2.3 องคประกอบทางเคมีของน้ํามันหอมระเหย 
 ขอมูลจากคมสัน  หุตะแพทย (2549) ไดกลาวถึงองคประกอบทางเคมีของน้ํามันหอมระเหย
ดังนี้  
 น้ํามันหอมระเหยมีลักษณะเปนของเหลวมีสีแตกตางกันไปตามชนิดของพืช  เชน ใสไมมีสี  มี
สีเหลืองออน  สีเหลืองเขม  สีน้ําตาล เปนตน  น้ํามันหอมระเหยสวนใหญจะมีกลิ่นหอม   อาจจะหอม
มากหรือหอมนอยตางกันไป  ลักษณะของกลิ่นหอมก็จะแตกตางกันไป  เชน หอมหวาน หอมสดชื่น 
หอมอบอุน หอมเผ็ดรอน  หอมรัญจวนใจ  เปนตน และท่ีสําคัญพบวาน้ํามันหอมระเหยจะมีคุณสมบัติ
ในการบําบัดบํารุงอาการตางๆ  ทางรางกาย  ทางจิตใจ และทางอารมณท่ีแตกตางกันไป 
 การท่ีน้ํามันหอมระเหยมีคุณสมบัติมากมายแตกตางกันเชนนี้  ก็เนื่องมาจากสวนประกอบ
ทางเคมีท่ีมีอยูในน้ํามันหอมระเหยเปนตัวกําหนดคุณสมบัติท้ังทางกายภาพ และทางชีวเคมี ทําใหมี
สรรพคุณตางกันออกไป 
 สวนประกอบทางเคมีท่ีมีอยูในน้ํามันหอมระเหยมีนับรอยชนิด   แตสารนับรอยชนิดเหลานั้น
ตางก็ประกอบข้ึนจากธาตุเพียง  3 ตัว ดวยกัน คือ ธาตุคารบอน  (C) ธาตุไฮโดรเจน  (H)  และธาตุ
ออกซิเจน (O)  ดังนั้นถาพิจารณาจากโครงสรางทางโมเลกุลท่ีธาตุท้ัง  3 ตัว มาเกาะกันเปนสารตางๆ  
นับรอยชนิด จะแบงออกได  2  กลุม คือ กลุมท่ีมีองคประกอบคารบอน  กับไฮโดรเจน   เรียกกลุมนี้วา
ไฮโดรคารบอน   กับอีกกลุมหนึ่งคือมีคารบอน  ไฮโดรเจน และออกซิเจน   กลุมนี้เรียกวา  oxygenate 
hydrocarbon  และใน 2  กลุมหลักนี้ยังมีกลุมยอยอีก 11 กลุม  
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กลุมไฮโดรคารบอน (Hydrocarbons) หรือ กลุมเทอรปน (Terpenes) 
 สารเคมีกลุมเทอรปน   เปนองคประกอบไฮโดรคารบอนกลุมใหญท่ีพบในน้ํามันหอมระเหย  
เทอรปนประกอบข้ึนดวยคารบอนกับไฮโดรเจน   สารเคมีกลุมเทอรปนจะมีโครงสรางโมเลกุลอยูบน
พ้ืนฐานของหนวยยอย  isoprene  ซ่ึงมีสูตรวา C5H8  การเรียกชื่อก็จะเรียกตามจํานวนหนวยยอยนี้  
ตัวอยาง ไดแก 
   Hemiterpener     C5H8 
   Monoterpener    C10H16 
   Sesquiterpener    C15H24 
   Diterpener    C20H32 
   Sesterterpener (ophiobolaner)  C25H40 

Triterpener    C30H48 
   Tetraterpener     C40H64 
   Polyterpener     (C5H8)n 
 

  1. โมโนเทอรปน (Monoterpenes)  สารกลุมนี้มีลักษณะเปนของเหลวใสไมมีสี   
ระเหยเร็วมาก   จุดเดือดต่ํา  กลิ่นออน  และไมคอยหอม   มีแนวโนมท่ีจะออกซิไดซกับอากาศ   ซ่ึงทํา
ใหเกิดการระคายเคืองตอผิว   สารในกลุมนี้   ไดแก  แคมปน (camphene) ไดเพนทีน (dipentene)  
ไมรซีน  (myrcene)  ไพนีน (pinene)  ทูจีน (thujene)  แครีน (carene)  ไลโมนีน (limonene)  
โอซิมีน  (ocimene)  ซาบินีน (sabinene)  ไซมีน (cymene)  เมนทีน (menthene)  เพลแลนดรีน
(phellandrene)  และเทอพินีน (terpinene) 
  คุณสมบัติในการรักษา   
  โมโนเทอรปน มีคุณสมบัติปองกันการติดเชื้อ ตานเชื้อไวรัส  ตานเชื้อแบคทีเรีย   และ
มีแนวโนมท่ีจะบรรเทาปวด  (Analgesic)  ขับเสมหะ  (Expectorant)  ลดอาการคัดจมูก  
(Decongestant)   
 

  2. เซสคิวเทอรปน  (Sequiterpenes) สารในกลุมนี้เปนกลุมท่ีใหญท่ีสุดในกลุม
เทอรปนท่ีพบในน้ํามันหอมระเหย   เปนกลุมท่ีมีบทบาทมากในการบําบัดรักษา  สารเซสคิวเทอรปนมี
ลักษณะระเหยนอยกวาโมโนเทอรปน  เนื่องจากมีโมเลกุลใหญกวา  จุดเดือดจึงสูงกวา   จึงมีแนวโนมท่ี
เกิดออกซิไดซนอยกวา  และมีกลิ่นท่ีแรงกวา   ตัวอยางของสารกลุมนี้ท่ีพบในน้ํามันหอมระเหย  ไดแก 
อะโรมาเดนดรีน  (aromadendrene)  บัวโบนนี (bourbonene)  คารินีน (cadinene)  คามาซูลีน 
(chamazulene)  อลิมีน (elamene)  กิวไออีน (guaiene)  พาโคลีน (patchoulene)  เทอรพิโน
อีน (terpinolene)  ยานจีน  (ylangene)  เบอรกาโมทีน  (bergamotene) ไบซาโบลีน  
(bisabolene)  คาริโอฟลลีน  (caryophyllene) โคพาอีน (copaene) ฟานีซีน (farnesene) ฮิวมูลีน 
(humulene) เซลินีน (eslinene) วิริไดโฟรีน  (viridiflorene) บลูนิซีน (bulnesene) เคดรีน 
(cedrene)   คิวบีน (cubene)  เจอรมาซีน (germacrene) โลนิจิโฟลีน (longifolene)  และเซเชล
ลีน  (seychellene)  
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  คุณสมบัติในการรักษา 
  เซสคิวเทอรปน   มีคุณสมบัติปองกันการติดเชื้อ   ตานแบคทีเรีย   ตานการอักเสบ   
ทําใหสงบ (Calming)  และลดความดัน  (Hypotensive)  และบางตัวมีคุณสมบัติบรรเทาอาการปวด   
และกระตุนกลามเนื้อ (Antispasmodic)  
 

3. ไดเทอรปน  (Diterpene)  สารกลุมนี้มักไมคอยพบในน้ํามันหอมระเหย  
เนื่องจากมีน้ําหนักโมเลกุลสูง   จึงมีจุดเดือดสูง   ไมสามารถกลั่นได   มักพบในยาง   เชน การบูร มี
คุณสมบัติตานเชื้อราและไวรัส  ขับเสมหะ  ระบายทอง  และปรับสมดุลของตอมไรทอและฮอรโมน  
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 สารกลุ่ม Oxygenated Hydrocarbon 

 

 

 

 

 

 

 

 

 สารกลุม Oxygenated Hydrocarbon 
 สารประกอบในกลุมนี้มีองคประกอบของไฮโดรคารบอน   หรือกลุมเทอรปนรวมกับ
องคประกอบของกลุมท่ีมีออกซิเจน  เชน  แอลกอฮอล  คีโตน หรืออัลดีไฮด  เชน 
  monoterpene  +  alcohol = monoterpenol 
  monoterpene  +  ketonel = monoterpenone 
  monoterpene  +  aldehyde = monoterpenal 
 

 

 

ภาพท่ี 4  ตัวอยางโครงสรางทางเคมีของสารในกลุมโมโนเทอรปนบางชนิด 
ท่ีมา : http://www.mbc.pharm.utoledo.edu/mbc/undergradecourses/4480 O 
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 กลุมแอลกอฮอล (Alcohol)  
 สารประกอบกลุมนี้มีองคประกอบของน้ํามันหอมระเหยท่ีมีประโยชนในการบําบัดรักษามาก
ท่ีสุด  มีกลิ่นหอมนาพิสมัย   มีพิษต่ํา  ไมระคายเคืองตอผิว   โดยท่ัวไปจึงปลอดภัยสําหรับเด็กและ
คนชรา  สารกลุมนี้มีชื่อท่ีลงทายดวย –ol  ท่ีพบในน้ํามันหอมระเหยคือ   
  Monoterpene alcohols  ไดแก  โบมีออล (bomeol) เฟนซิลแอลกอฮอล  
(fenchyl alcohol)  ไอโซพูลิกอล  (isopulegol)  ลินาโลออล (linalool) เทอรพีนีออล  (terpineol)  
ซิโทรเนลลอล   (citronellol)   เจรานิออล (geraniol)   ลาแวนดูลอล   (lavandulol)  ไมรทินอล 
(myrtenol)  เทอรพินวันออล (terpin-1-ol)  และนีรอล (nerol) 
  Sesquiterpene alcohols  ไดแก แอทแลนทอล  (atlantol) คาดินอล  
(cadinoll) อิวเดสมอล (eudesmol) ฟาสีซอล (farcesol) แพทโชลอล (patchoulol) วิริดีโฟลรอล
(viridiflorol) ไบซาโบลออล  (bisabolol)  เซดรอล (cedrol)  อิเลมอล (elemol)  นีโรลิดอล 
(nerolidol)  ซานทาลออล (santalol) 
  คุณสมบัติในการรักษา    สารในกลุมแอลกอฮอลมีคุณสมบัติปองกันการติดเชื้อ   
ตานเชื้อไวรัส  และตานเชื้อแบคทีเรีย   กระตุนภูมิคุมกัน   ปรับสมดุลย  ยกระดับจิตใจ   และใหความ
อบอุน   
 

 กลุมฟนอล (Phenols)  
 เปนสารประกอบคลายกับแอลกอฮอล  เพราะมีองคประกอบเหมือนกัน  แตแตกตางกันท่ีจัด
วางโครงสรางทางโมเลกุล  ฟนอลจึงมีคุณสมบัติท่ีแรงมาก  คอนขางเปนกรด   จึงทําปฏิกิริยามากและ
รุนแรงกวา  ดังนั้นน้ํามันหอมระเหยท่ีมีฟนอลมากจะตองใชดวยความระมัดระวัง   เพราะมีโอกาสเปน
พิษตอตับ  ระคายเคืองตอผิวหนังและเซลลกลามเนื้อ   เชน  อบเชย  กานพลู  ยี่หรา  โหระพา เปน
ตน สารในกลุมนี้ท่ีพบในน้ําหอมระเหย  ไดแก   คาวารอล (carvacrol)  อิวจินอล (eugenol)  ครี
ซอล (cresol)  และไทมอล (thymol)  
  คุณสมบัติในการรักษา สารในกลุมฟนอลมีคุณสมบัติปองกันการติดเชื้อ  ตานเชื้อ
แบคทีเรีย กระตุนภูมิคุมกัน  กระตุนระบบประสาท   และรักษาอาการซึมเศรา (depression) 

 

กลุมฟนอลิกเอสเทอร (Phenolic esters) 
 สารกลุมนี้ ไฮโดรเจนในองคประกอบ –OH จะถูกแทนท่ีดวยสารกลุมอัลคิล  หรือ อริล (alkyl 
หรือ aryl)  สารในกลุมนี้มีคุณสมบัติคลายๆ  กับฟนอล  แตรุนแรงมากกวา  น้ํามันหอมระเหยท่ีมีสาร
กลุมนี้มากจะตองใชดวยความระมัดระวัง   ใหใชในปริมาณนอย   ความเขมขนต่ําและใชในระยะเวลา
สั้นๆ เพราะถาใชในปริมาณมากอาจเปนพิษตอระบบประสาท  สารในกลุมนี้ท่ีพบในน้ํามันหอมระเหย  
ไดแก อนีโทล (anethole) เอสทราโกล  (estragole) หรือ เมทิลชาวิคอล  (methyl chavicol) เมทิล
ยูจินอล (methyl eugenol)  เมทินิล เมทิเลเทอร  (myrtenyl methylether) ไมริสทีน (myristin)  
และ ซาโฟรล (safrole) 
 

 กลุมอัลดีไฮด (aldehydes)  
 สารในกลุมนี้จะมีชื่อลงทายดวย  –al เชน  citral citronella เปนสารท่ีมีกลิ่นท่ีมีพลัง  มัก
นิยมใชเปนสวนผสมของน้ํามันหอมระเหย  เชน น้ํามันหอม channel 5  แตมีขอออนก็คือจะสลายไป
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ไดเม่ือเวลาผานไป   ดังนั้นน้ํามันหอมระเหยท่ีมีสารกลุมนี้ถาเก็บไวไมดี   หรือเก็บไวนานๆ  ก็จะเสื่อม
คุณภาพ  สารในกลุมนี้ท่ีพบในน้ํามันหอมระเหย  ไดแก อะซิทัลดีไฮด  (acetaldehyde) อะนิซัลดีไฮด 
(anisaldehyde)  เบนซัลดีไฮด  (benzaldehyde)  คาโพรอิก อัลดีไฮด (caproic aldehyde)  ซิน
นามัลดีไฮด  (cinnamaldehyde)  ซิทรัล (citral)  ซิโทรเนลลัล  (citronella)  คูมินัลดีไฮด  
(cuminaldehyde)  ดีคานัล (decanal) เจอราเนียล  (geranial)  มิรเทนเนล  (myrtenal)  นีรอล 
(neral)  โนนานอล (nonanal)  เพอริลลัลดีไฮด  (perillaldehyde) พิเพอโรนัล  (piperonal)  เพล
แลนดรอล (phellandral)  ซิเนนซัล (sinensal)  เทเรแซนทัล  (teresantal)  และวาลิรานัล  
(valeranal)  
 คุณสมบัติในการรักษา  สารในกลุมอัลดีไฮดมีคุณสมบัติตานการติดเชื้อ  ตานการอักเสบ  
ปรับสภาพ  ขยายหลอดเลือด  ระงับประสาทใหสงบ  และชวยลดอุณหภูมิ   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 กลุมคีโตน (Ketones)  
 คีโตนเปนสารประกอบท่ีมีกลุมคารบอนิล  (cabonyl)  ไมคอยพบในน้ํามันหอมระเหย   มี
คุณสมบัติท่ีคอนขางรุนแรง   น้ํามันหอมระเหยท่ีมีสารกลุมนี้  เชน  น้ํามันเทียนตากบ   ตองใชดวย
ความระมัดระวัง   ใชอยางเจือจางดวยความเขมขนไมเกิน   2 เปอรเซ็นต  ใชสําหรับทาภายนอก
เทานั้น  และใชในระยะเวลาสั้นๆ หามใชกับหญิงมีครรภ  ตัวอยางของสารในกลุมคีโตน  ไดแก อะซีโท
พีโนน (acetophenone) แอทแลนโตน  (atlantone) แคมเฟอร (camphor) คารโวน  (carvone)  
เฟนโคน (fenchone) ไอโอโนน  (ionone)  ไอโรน (irone) แจสโมน  (jacmone) เมนโทน 

Eugenol 

 
  

 

ภาพท่ี 5  โครงสรางทางเคมีของสารในกลุมฟนอล 

Thymol 
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(menthone) เมทิลเฮปทีโนน  (methylheptenone) เมทอกซิพีนาลอะซิโทน  
(methoxyphenylacetone)  นูทคาโทน (nootkatone) ออคทาโนน (octanone)  พีโนแคมโพน  
(pinocamphone)  ไพโนคารโวน  (pinocarvone)  พิเพอริโทน (piperitone)  พูลิโกน (pulegone) 
ทาเจโทน  (tagetone) ทูโจน  (thujone) อันดีแคน -2-วัน (undecan-2-one) เวลีราโนน  
(veleranone)  เวอรบีโนน (verbenone)   
 คุณสมบัติในการรักษา   สารในกลุมคีโตนมีคุณสมบัติชวยทําใหสงบ  ชวยระงับประสาท  
ขับเสมหะ  บรรเทาอาการปวด  ชวยยอย และรักษาบาดแผล  
 

 กลุมแอซิด (Acids)  เปนสารเคมีท่ีมีองคประกอบของกลุมคารบอนิล   สารกลุมนี้ลงทาย
ดวยแอซิด  มักพบในน้ํามันหอมระเหย  แตมีความสําคัญมากเพราะกรดหรือ  acid จะทําปฏิกิริยากับ
แอลกอฮอลไดเอสเทอร  ซ่ึงเปนสารอีกกลุมหนึ่งท่ีพบมากในน้ํามันหอมระเหยซ่ึงเกิดข้ึนระหวาง
กระบวนการกลั่น ตัวอยางของสารในกลุมแอซิด ไดแก  อะนิซิกแอซิด  (anisic acid)  เบนโซอิกแอซิด   
(benzoic acid)  ซินนามิกแอซิด  (cinnamic acid)   ซิโทรเนลลิกแอซิด  (citronellic acid)   พาล
มิติกแอซิด  (palmitic acid)   เพนนิลแอซิติกแอซิด  (phenyacetic acid)  วาลีเรนิกแอซิด   
(valerenic acid)  และเวทิเวริกแอซิด (vetiveric acid)   
  

 กลุมเอสเทอร  (Esters)  เปนสารท่ีมีประโยชน   ปลอดภัย  และมีพิษต่ํา  แตมักจะไมเปน
องคประกอบหลักในน้ํามันหอมระเหย   มีฤทธิ์ออนคลายแอลกอฮอล   มีกลิ่นหอมหวาน   กลิ่นผลไม  
ตัวอยางสารในกลุมเอสเทอร  ไดแก  เบนซิลอะซิเทต  (benzyl acetate)  เบนซินเบนโซเอท   
(benzyl benzoate) บอรนิลอะซิเทต  (bornyl acetate) บอรนิลไอโซวาเลเรท  (bonyl 
isovalerate)  ซิโทรเนลลิลอะซิเทต  (citronellyl acetate)  ซิโทรเนลลิลบิวไทเรท  (citronellyl 
butyrate) ซิโทรเนลลิลฟอรเมต (citronellyl formate) ยูจินิลอะซิเทต  (eugenyl acetate)  เจอรา
นิลอะซิเทต (geranyl acetate)  เจอรานิลทิกแอท   (geranyl tiglate) เฮกซิลอะซิเทต  (hexyl 
acetate)  ลาแวนดูลิลอะซิเทต  (lavandulyl acetate)  ลินาลิลอะซิเทต  (linalyl acetate)  
เมนทิลอะซิเทต  (menthyl acetate)  เมททิลแอนทรานิแลต  (methyl anthranilate)  เมททิลเบน
โซเอท  (methyl benzoate)  เมททิลบิวไรเทต  (methyl butyrate) เมททิลซาลิไซเลต  (methyl  
salicylate)   เนริลอะซิเทต  (neryl acetate)   โพรพิวแอทเจเลต  (propyl angelate)  ซาบินิล 
อะซิเทต  (sabinyl  acetate) ทราน-พิโนคารเวออลอะซิเทต   (trans-pinocarveol acetate) 
เทอพินอลอะซิเทต (terpineol acetate)  เวอทิเวรอลอะซิเทต (vertiverol acetate)  
 คุณสมบัติในการรักษา  สารในกลุมเอสเทอรมีคุณสมบัติในการตานเชื้อรา  ตานการอักเสบ  
แกกลามเนื้อกระตุก ระงับประสาท ทําใหสงบ แกผื่นคันและลมพิษ   
 

 กลุมแลคโทน (Lactones)  และคูมาริน (Coumarins) เปนสารประกอบเอสเทอรกลุม
หนึ่งท่ีมีชื่อลงทายดวย  one หรือ in  เปนสารประกอบท่ีมีโมเลกุลใหญ   จุดเดือดสูงจึงกลั่นไมได  พบ
เฉพาะในน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการบีบอัด  และการใชสารละลาย  เชน  มะลิ  น้ํามันหอมระเหยมี
สวนประกอบของคูมารินบางชนิดควรใชดวยความระมัดระวัง เพราะมีความไวตอแสง  และอาจระคาย
เคืองตอผิวหนังได  ตัวอยางสารในกลุมนี้ ไดแก 
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  แลคโทน  สารประกอบในกลุมแลคโทน  ไดแก  อะชิลลีน (achilline)  อะแลนโทร
แลคโทน   (alantrolactone) คอสทัสแลคโทน  (costuslactone) อิพีนเพทอลแลคโทน  
(epinepatalactone)  ไดไฮโดรนีพีทาแลคโทน  (dihydronepetalactone) และนีเพทาแลคโทน  
(nepetalactone)  
  คูมาริน สารประกอบในกลุมคูมาริน  ไดแก  อีสคูลาทีน (aesculatine)  คูมาริน  
(coumarin) ไคโทรเทน (citroten) ไดไฮโดรคูมาริน  (dihydrocoumarine)  เฮเนียริน (heniarin)  
และอัมเบลลิเฟอโรน (umbelliferone)  
  ฟูโรคูมาริน สารประกอบในกลุมฟูโรคูมาริน ไดแก  เบอแกบทีน (bergaptene) 
เบอแกบโทล  (bergaptol)  และพโซราเลน (psoralen)  
 คุณสมบัติในการรักษา   สารในกลุมนี้มีคุณสมบัติละลายเสมหะ  ลดอุณหภูมิ ลดความดัน  
ยกระดับจิตใจและระงับประสาท   
 กลุมออกไซด   (Oxides) สารในกลุมนี้มีชื่อตอทายดวย  oxide เกิดจากสารประกอบ
แอลกอฮอล  พบไดท่ัวไปในน้ํามันหอมระเหยชนิดตางๆ   แตอาจระคายเคืองผิว   ควรใชอยางเจือจาง  
ความเขมขนไมควรเกิน  2 เปอรเซ็นต  และไมแนะนําใหใชสารประกอบนี้เปนปริมาณมากในเด็ก   
ตัวอยางของสารในกลุมออกไซด  ไดแก ไบซาโบลอลออกไซด  (bisabolol oxide)  ไบซาโบโลน
ออกไซด (bisabolone oxide) คาริโอฟลลีนออกไซด   (caryophyllene oxide)  ซินีออล (cineole)  
ไลนาลูลออกไซด  (linalool oxide) ไพนีนออกไซด  (pinene oxide)  โรสออกไซด   (rose oxide)  
และสคารอลออกไซด (sclareol oxide)  
 คุณสมบัติในการรักษา  สารในกลุมออกไซดมีคุณสมบัติละลายเสมหะ  กระตุนการทํางาน
ของไต  กระตุนระบบหายใจ   
 

ตารางท่ี 3   องคประกอบทางเคมีของน้ํามันหอมระเหยและคุณสมบัติในการบําบัดรักษา   

คุณสมบัติในการบําบัดรักษา 
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ทําใหแทง (Abortifacient)        X      
บรรเทาอาการปวด (Analgesic)        X   X X X 
ปองกันการติดเช้ือทางการหายใจ            X  
ปองกันการติดเชื้อ    X       X X X 
ตานการจับเปนกอนของล่ิมเลือด     X   X      
ตานเชื้อรา (Antifungal)    X  X  X X     
ตานการติดเชื้อ (Anti-infection)  X X X   X    X   
ตานการอักเสบ (Anti-inflammatory) X   X  X X X     X 
แกกลามเน้ือกระตุก (Antispasmodic)      X X    X  X 
ตานเชื้อไวรัส (Antiviral)  X  X       X X  
ตานแบคทีเรีย (Bactericidal)  X X        X X X 
ปรับสมดุลย (Balancing)      X        
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ตารางท่ี 3   (ตอ) 

 

คุณสมบัติในการบําบัดรักษา 

Ac
id

s 

Al
co

ho
ls

(m
on

o)
 

Al
co

ho
ls

(se
sq

ui
) 

Al
de

hy
de

s 

Co
um

ar
in

s 

Es
te

rs
 

Es
te

rs
(o

he
no

lic
) 

Ke
to

ne
s 

La
ct

on
es

 

O
xid

es
 

Ph
en

ol
s 

Te
rp

en
es

(m
on

o)
 

Te
rp

en
es

(s
es

qu
i) 

รักษาแผลเปน (Cicatrisant)      X  X   X   
ลดอาการค่ังในจมูก   X           
ชวยยอย (Digestive)        X   X   
ชวยขับปสสาวะ (Diuretic)           X   
ขับเสมหะ (Expectorant)         X X X X X  
เกี่ยวกับตับ (Hepatic)  X X           
ลดความดัน (Hypotensive)   X X X        X 
ปรับสมดุลยระบบภูมิคุมกัน  X            
กระตุนภูมิคุมกัน           X   
ละลายไขมัน (Lipolytic)        X      
ละลายเมือก (Mucolytic)        X X X X   
เปนพิษตอระบบประสาท       X X      
แพแสง (Phototoxic)     X    X     
ผอนคลาย (Relaxant)    X X X X X     X 
ระบบประสาท (Sedative)     X  X X      
ระคายเคืองผิว (Skin irritant)    X      X X X  
ผิวแพงาย (Skin sensitizing)    X     X     
กระตุน (Stimulant)  X      X    X  
ลดอุณหภูมิ (Temperature reduce)   X X     X     
ปรับ/ยกระดับประสาท  X X  X X X    X   
ปรับสภาพ (ท่ัวไป) Tonic (general)  X X  X         
ทําใหตอมนํ้าเหลืองเล็กลง  X            

  

น้ํามันขิง (Ginger essential oil)  
 ขิง (Zingiber officinale Roscoe) เปนพืชพ้ืนเมืองของเอเชียตะวันออกเฉียงใต  จัดอยูใน
ตระกูล  Zingiberaceae เปนเครื่องเทศท่ีมีกลิ่นหอม  รสเผ็ด  ประกอบดวยน้ํามันหอมระเหย  
(volatile oil) 1-3 เปอรเซ็นต  น้ํามันชัน (oleoresin) 4-7.5 เปอรเซ็นต แปง 40-60  เปอรเซ็นต 
และเมือก  กลิ่นหอมฉุนและรสเผ็ดในขิงเปนสารจําพวกน้ํามันชัน  (oleoresin) ซ่ึงประกอบดวย  
gingerol หรือ 1-(3-methoxy-4-hydroxyphenyl)-3-keto-5-hydroxyhexane shogaol และ 
zingerone น้ํามันชันท่ีเตรียมใหมๆ  มี gingerol เปนองคประกอบหลัก  สวน shogaol และ 
zingerone ไมเปนสารท่ีเกิดตามธรรมชาติ แตเกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมีขณะท่ีเตรียมและเก็บ
น้ํามันชันนั้นโดย gingerol จะเปลี่ยนเปน shogaol ซ่ึงมีกลิ่นหอมฉุนมากกวา gingerol ดวยปฏิกิริยา 
dehydration และเปลี่ยนเปน zingerone ดวยปฏิกิริยา retro-aldol2 ดังนั้นน้ํามันชันท่ีมีคุณภาพต่ํา
จะมีปริมาณของ shogaol และ zingerone สูง gingerol ท่ีมีอยูในขิงจะประกอบดวย  [6]-, [8]- และ 
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[10]-gingerols ในอัตราสวนตางๆ โดยขิงสดจะมี  [6]-gingerol ในปริมาณสูงสุดและจะคอย  ๆ ลดลง
ตามระยะเวลาและสภาพแวดลอมของการเก็บรักษา 
 ลักษณะ น้ํามันขิงมีลักษณะเปนสีเหลืองออน เหลืองอําพัน  หรือเหลืองอมเขียว  มีกลิ่นสด
ชื่น  อบอุน  เผ็ดรอน  สวนท่ีใหน้ํามันคือเหงา โดยใชการกลั่นดวยไอน้ํา   
 องคประกอบทางเคมี  องคประกอบทางเคมีของน้ํามันขิงประกอบดวย   จินเจอริน   
(gingerine)   จินเจนอล (gingenol)   จินเจอโรน (gingerone)   ซินจิเบอรีน (zingiberine)   
ไลนาลอล (linalol) แคมพีน (camphene) พีลแลนดรีน (phellandrene)  ซิทรัล (citral) ซินีออล  
(cineol)  และบอนีออล (borneol)  โดยกลุมตางๆ ของน้ํามันหอมระเหยแสดงตามตารางท่ี 4 
 

ตารางท่ี 4 กลุมของน้ํามันหอมระเหยท่ีพบในน้ํามันขิง 
กลุมของน้ํามันหอมระเหย ปริมาณท่ีพบ (เปอรเซ็นต) 

เอสเทอร  (Esters) 2.0 
อะลิฟาติกอัลดีไฮด (Aliphatic aldehydes) 5.0 
คีโทน (Ketones) 2.0 
เซสคิวเทอรพีน (Sesguiterpenes) 55 
เรแมนเดอร (Remainder) 4.7 
ออกไซด (Oxides) 1.3 
โมโนเทอรพีน (Monoterpenes) 20.0 
แอลกอฮอล (Alcohol)  10.0 

 
 คุณสมบัติ  แกปวด  ตานอนุมูลอิสระ ฆาเชื้อ  คลายกลามเนื้อ  ชวยเจริญอาหาร  ตานเชื้อ
แบคทีเรีย  แกทองอืดทองเฟอ  ขับเสมหะ  ลดไข  บํารุงหัวใจ  และรักษากระเพาะ 
 การใชประโยชน   
  กลามเนื้อและขอ  บรรเทาอาการปวดขอและกลามเนื้อ  เคล็ดขัดยอก   อาการ
เม่ือยลา 
  ระบบการหายใจ บรรเทาอาการหวัด  คัดจมูก  ไซนัส  แกไข  และแกเจ็บคอ 
  ระบบการยอยอาหาร  แกทองเสีย  บรรเทาอาการเสียดทอง  ปวดทอง  ทองอืด
ทองเฟอ  คลื่นเหียน  แกเมารถ เมาเรือ  
  ระบบภูมิคุมกัน แกหวัด  ไขหวัดใหญ  แกไข  โรคติดเชื้อ 
  ระบบประสาท  บรรเทาอาการออนลา  หมดเรี่ยวแรง   
 
2.4 ผลของน้ํามันหอมระเหยตอการยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย  
 จุลินทรียเปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กท่ีไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา  ตองอาศัยกลอง
จุลทรรศน ชวยขยายใหเห็นลักษณะ  รูปราง  จุลินทรียจําแนกไดเปน   6  ชนิด  คือ  แบคทีเรีย  ยีสต  
รา  โปรโตซัว  สาหราย และไวรัส   จุลินทรียพบไดท่ัวไปในแหลงน้ําตามธรรมชาติ   ในดิน  ในอากาศ  
ขยะ  น้ําเสีย  แมลงและสัตวนําโรค    ในสัตวเลี้ยงและสัตวท่ีมนุษยใชเปนอาหาร   และแมกระท่ังใน
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รางกายมนุษย   (สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2545) ในกลุมของจุลินทรียดวยกัน  กลุมท่ีมีความสําคัญใน
อาหาร คือ แบคทีเรีย  
 

 แบคทีเรีย (Bacteria)  
 แบคทีเรีย หรือ บัคเตรี เปนประเภทของสิ่งมีชีวิตประเภทใหญประเภทหนึ่ง มีขนาดเล็ก มอง
ดวยตาเปลาไมเห็น  สวนใหญมีเซลลเดียวและมีโครงสรางของเซลลไมซับซอนมาก  แบคทีเรียเม่ือ
จัดแบงตามรูปราง  แบงไดหลายแบบคือ  รูปรางกลม (cocci) รูปรางแทง (bacilli หรือ rod)และ
รูปรางเปนเกลียว (spiral) ซ่ึงแตละแบบจะมีการจัดเรียงตัวของเซลลตางกัน  แบงตามการยอมติดสีแก
รม (Gram's strand) ไดสองลักษณะ  คือ พวกท่ีติดสีแกรมบวก  (Gram positive) และท่ีติดสีแกรม
ลบ (Gram negative) แตบางชนิดสามารถติดสีท้ังสองเรียกวา  Gram variable ซ่ึงเก่ียวของกับผนัง
เซลลของแบคทีเรีย  อายุของเซลล  แบงตามความตองการใชออกซิเจน  ซ่ึงมีหลายแบบคือ   aerobic 
bacteria, anaerobic bacteria, facultativeaerobic bacteria, facultative anaerobic bacteria 
และ  micro aerofilic  bacteria  เปนตน 

 

 จุลินทรียท่ีใชในการศึกษา 
  บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) 

บาซิลลัส ซีเรียส เปนแบคทีเรียแกรมบวกท่ีมีลักษณะเปนรูปทอนตรง   ขนาดของ
เซลลระหวาง  0.3–2.2 x 1.2–7.0 ไมโครเมตร  สวนใหญเคลื่อนท่ีได  สรางสปอรและสรางสารพิษ  ซ่ึง
จะขับสารพิษออกมาขณะปนเปอนอยูในอาหาร  ชวงอุณหภูมิในการเติบโตอยูระหวาง  30-37 องศา
เซลเซียส แตบางสายพันธุเติบโตไดท่ีอุณหภูมิ  4-5 องศาเซลเซียส  สําหรับคา pH ท่ีเหมาะสมตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อชนิดนี้อยูระหวาง 6-7 และสามารถเติบโตไดดีในสภาพท่ีมีออกซิเจน  และจะสราง
สารพิษเม่ืออยูภายใตสภาพท่ีมีออกซิเจนนอย 
  บาซิลลัส ซีเรียส เปนแบคทีเรียท่ีสรางสารพิษ  การเกิดพิษมี  2 ลักษณะอาการคือ  
ทําใหอาเจียน   (Emetic illness) และทําใหทองเสีย  (Diarrhea illness) อาการอาเจียนมักเกิดจาก
การไดรับสารพิษชนิดท่ีมีความคงทน สามารถมีชีวิตรอดไดในอุณหภูมิสูงและคาความเปนกรด -ดางสูง 
โดยผูปวยจะเกิดอาการคลื่นไสและอาเจียน  ภายหลังจากการบริโภคอาหารท่ีมีสารพิษเขาไป  11-15 
ชั่วโมง แตโดยท่ัวไปมักปรากฏอาการภายหลังจากการบริโภคอาหารท่ีมีสารพิษเขาไป  30 นาที ถึง 6 
ชั่วโมง  สวนอาการทองเสียมักเกิดจากสารพิษชนิดท่ีไมทนความรอนและกรด  ตามปกติใชเวลาฟกตัว
ประมาณ 6-12 ชั่วโมง หลังจากบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปอนสารพิษของเชื้อ  อาการประกอบดวย  
การปวดทองและถายอุจจาระเหลว  เนื่องจากมีน้ํามาก  โดยท่ัวไปอาการจะทรงอยูไมเกิน  24 ชั่วโมง 
แลวจะทุเลาลง 

แหลงท่ีมาของเช้ือ บาซิลลัส ซีเรียส 

เชื้อบาซิลลัส ซีเรียส พบไดท่ัวไปในธรรมชาติ  ในดิน  ฝุนละออง  ผลิตภัณฑจากพืช 
เชน ขาว ธัญพืช แปง ผลิตภัณฑจากแปง เครื่องเทศ ผลิตภัณฑจากสัตวและเครื่องปรุงแตงรสตางๆ  
นอกจากนี้ ยังพบในอุจจาระของคนท่ีมีสุขภาพปกติไดประมาณ  15 เปอรเซ็นต อาหารท่ีพบวา มีการ
ปนเปอนของเชื้อ บาซิลลัส ซีเรียส จนทําใหเกิดอาการอาเจียน ไดแก อาหารประเภทขาว และแปง 
อาทิ มักกะโรนี และขาวผัด เนยแข็ง ผลิตภัณฑจากวานิลลาท่ีทําในลักษณะยัดไสครีม สวนอาหารท่ี
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พบวามีการปนเปอนของเชื้อจนทําใหเกิดอาการทองรวง ไดแก ผักตางๆ สลัด อาหารท่ีมีเนื้อสัตวเปน
สวนประกอบ ซอส ซุป และอาหารท่ีมีแปงและครีมเปนสวนประกอบ 
 

วิธีปองกัน 
บาซิลลัส ซีเรียส เปนเชื้อชนิดท่ีกอปญหากับอุตสาหกรรมการจัดบริการอาหารท่ีตอง

มีการเตรียมอาหารจํานวนมาก หรือตองจัดเตรียมอาหารข้ึนลวงหนาเปนเวลานานกอนนําไปบริโภค 
เพราะหากในระหวางการปรุง และการเก็บรักษามีการปฏิบัติท่ีไมถูกสุขลักษณะหรือไมสะอาด จะทํา
ใหเกิดการปนเปอนของเชื้อชนิดนี้ข้ึน ซ่ึงกวาท่ีจะนําอาหารไปบริโภคเชื้อชนิดนี้อาจเพ่ิมจํานวนใน
อาหารมากข้ึนเรื่อยๆ ได   ดังนั้นในข้ันตอนของการจัดเตรียม การเก็บรักษา และการขนสงอาหารจึง
ตองกระทําอยางระมัดระวัง และรักษาความสะอาด โดยเฉพาะอาหารท่ีทําใหสุกแลว ไมควรเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหองนานเกินควร (สถาบันอาหาร, 2547) 
 

สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 
สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส   เปนแบคทีเรียรูปกลม  สรางเอนไซมแคตะเลส การ

จัดเรียงตัวของเซลลเปนกลุมคลายพวงองุน หรือเปนคู หรือเปนสายสั้นๆ ไมเคลื่อนท่ี โคโลนีมีสีเหลือง
หรือสีทอง เจริญเติบโตไดดีในสภาพอากาศท่ีมีออกซิเจน ชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเติบโตคือ 35-
40 องศาเซลเซียส ชวง pH หรือความเปนกรด -ดางท่ีเหมาะสมในการเติบโตอยูท่ี 7-7.5 สวนคา aw 
(ปริมาณน้ําอิสระในอาหารท่ีจุลินทรียนําไปใชในการเติบโต ) ต่ําสุดสําหรับการเติบโตในสภาพมี
ออกซิเจนประมาณ 0.86 สภาพไมมีออกซิเจน 0.90  

สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส  บางสายพันธุผลิตสารพิษท่ีเรียกวา  เอนเทอโรทอกซิน  
ทําใหอาหารเปนพิษ ซ่ึงเอนเทอโรทอกซินท่ีผลิตมีหลายชนิด แตชนิดท่ีพบวาทําใหเกิดอาหารเปนพิษ
บอย คือ ชนิดเอ และดี  โดยชวงอุณหภูมิท่ีเชื้อชนิดนี้จะผลิตเอนเทอโรทอก 
ซินอยูระหวาง 15.6 และ 46.1 องศาเซลเซียส  และผลิตไดดีท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
   

เชื้อสแตปฟโลคอคคัส ออเรียส จะมีชีวิตอยูไดในอากาศ  ฝุนละออง ขยะมูลฝอย น้ํา 
อาหารและนม หรืออาหารบรรจุเสร็จ สภาวะแวดลอมภายนอกมนุษยและสัตว ซ่ึงมนุษยและสัตวนั้น
เปนแหลงของเชื้อชนิดนี้  โดยจะพบอยูตามทางเดินหายใจ ลําคอ หรือ เสนผมและผิวหนังถึง 50 % 
หรือมากกวานี้ในคนท่ีมีสุขภาพดี และอาจพบเชื้อชนิดนี้ 60-80 % ในผูท่ีสัมผัสโดยตรงกับผูปวยหรือ
ผูท่ีสัมผัสกับสภาพแวดลอมในโรงพยาบาล ตลอดจนผูประกอบอาหาร รวมท้ังในข้ันตอนของการ
บรรจุและสภาพแวดลอมภายนอกนั้นก็เปนสาเหตุสวนใหญท่ีทําใหเกิดการปนเปอน สิ่งท่ีตองคํานึงถึง
อีกอยางหนึ่งก็คือ การเก็บอาหารไวในอุณหภูมิท่ีไมเหมาะสมเปนผลใหอาหารท่ีมีการปนเปอนอยูแลว
มีการเพ่ิมจํานวนของเชื้อและสรางสารพิษไดอยางรวดเร็ว อาหารท่ีมักพบเชื้อ สแตปฟโลคอคคัส ออ
เรียส ปนเปอนไดแก เนื้อและผลิตภัณฑเนื้อ เนื้อสัตวปกและผลิตภัณฑจากไข  อาหารประเภทสลัด  
เชน  ไข  ทูนา เนื้อไก มันฝรั่ง และมักกะโรนี ผลิตภัณฑขนมอบ ครีมพาย เอแคลร ชอกโกแลต แซน
วิช และผลิตภัณฑนม ท่ีเก็บไวในอุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม และเก็บไวเปนเวลานานกอนรับประทาน 

อันตรายของเช้ือ สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส 

สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส บางสายพันธุสรางสารพิษ คือ เอนเทอโรทอกซิน  ซ่ึงเปน
โปรตีนท่ีทนตอความรอนไดดี  และเปนสาเหตุทําใหเกิดอาการเจ็บปวยในมนุษย  สารพิษชนิดนี้ทน
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ความรอนถึงระดับ  143.3 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 9 วินาทีได ดังนั้น อุณหภูมิในการหุงตมธรรมดา
หรืออุณหภูมิน้ําเดือด  จึงไมสามารถทําลายสารพิษชนิดนี้ได  โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากเชื้อ  สแตป
ฟโลคอคคัส ออเรียสนั้นมีชื่อเรียกวา  Stapyhloenterotoxicosis  และ Staphylorenterotoxemia  
ลักษณะอาการท่ีบงบอกวาติดเชื้อ  สแตปฟโลคอคคัส  ออเรียส นั้นจะแสดงใหเห็นอยางรวดเร็วและ
รุนแรงในหลายๆ  กรณี ซ่ึงอาการท่ัวไปของผูไดรับเชื้อท่ีพบ  คือ ผูปวยจะมีอาการคลื่นไส  อาเจียน 
วิงเวียน เปนตะคริวในชองทองและออนเพลียในผูปวยบางรายอาจมีอาการอ่ืนแทรกซอน  หลายราย
จะมีอาการปวดหัว  เปนตะคริวท่ีกลามเนื้อ  และมีการเปลี่ยนแปลงความดันโลหิตเปนระยะๆ  รวมท้ัง
อาจมีการเตนของชีพจรผิดปกติ  ซ่ึงโดยท่ัวไปอาการจะดีข้ึนภายใน  2-3 วัน ท้ังนี้จะข้ึนอยูกับสภาพ
ความตานทานสารพิษของรางกาย  ปริมาณการปนเปอนของเชื้อในอาหารและปริมาณสารพิษท่ีสราง
ข้ึนในอาหาร รวมท้ังสภาพรางกาย  ปริมาณการปนเปอนของเชื้อในอาหารและปริมาณสารพิษท่ีสราง
ข้ึนในอาหาร รวมท้ังสภาพรางกายโดยท่ัวไปของผูท่ีไดรับเชื้อดวย 

ปริมาณท่ีทําใหเกิดโรค 

เม่ือเรารับประทานอาหารท่ีมีสารพิษปนเปอนปริมาณนอยกวา 1 ไมโครกรัมจะ
สามารถทําใหเกิดอาการเจ็บปวยได ซ่ึงสารพิษชนิดนี้จะมีปริมาณสูงมากเม่ือมีเชื้อ สแตปฟโลคอคคัส 
ออเรียส ปนเปอนอยูในอาหาร 100,000 ตอกรัมอาหาร 

 
 

วิธีปองกัน  
ดานผูปรุงอาหาร สิ่งสําคัญท่ีตองคํานึงถึงในระหวางการเตรียมอาหาร  หรือปรุง 

อาหารนั้นก็คือ ผูปรุงตองไมไอ  หรือจามรดอาหาร  ควรรับประทานอาหารขณะรอน  หากตองการเก็บ
รักษาอาหารควรเก็บไวในตูเย็น ไมควรเก็บอาหารท่ีเตรียมเสร็จแลวไวในท่ีท่ีอุณหภูมิสูง  เพราะจะเปน
สาเหตุใหมีการเพ่ิมจํานวนเชื้ออยางรวดเร็ว  ซ่ึงกรณีดังกลาวเปนกรณีท่ีพบไดบอยในการเกิดอาหาร
เปนพิษจากเชื้อ สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส ดานผูบริโภค  กอนท่ีจะรับประทานอาหาร  ตองนําอาหาร
มาอุนใหรอนเสียกอนทุกครั้ง (สถาบันอาหาร, 2547 และ http://textbookofbacteriology.net) 
 

 แบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic acid Bacteria) 
แลคติคแอซิดแบคทีเรียเปนจุลินทรียชนิดอิงอาศัย (Epiphytic bacteria) พบอยู

ท่ัวไปตามชิ้นสวนของพืช โดยจะเพ่ิมจํานวนในระหวางการเก็บเก่ียวและการหมักพืช ซ่ึงในระหวาง
การหมักจะมีการแขงขันกับจุลินทรียชนิดอ่ืนๆ โดยจะมีมากนอยแคไหนข้ึนอยูกับลักษณะของพืช 
ปริมาณวัตถุแหง ปริมาณและองคประกอบของน้ําตาลท่ีมีอยูในพืช รวมท้ังคุณสมบัติเฉพาะของ LAB 
เชน ความทนตอกรดและแรงดันออสโมซีส (Osmotic pressure) เปนตน 

ชนิดของ LAB ท่ีเก่ียวของกับการหมัก ไดแก Lactobacillus, Pediococcus, 
Leuconostoc, Enterococcus, Lactococcus และ Streptococcus แบคทีเรียเหลานี้สามารถ
เจริญเติบโตไดท่ีอุณหภูมิตั้งแต 5 ถึง 50 องศาเซลเซียส สามารถทําใหพืชหมักมีคา pH เทากับ 4-5 
ได ท้ังนี้ ข้ึนอยูกับชนิดและลักษณะของพืชท่ีใช LAB ทุกชนิดสามารถเจริญไดท้ังในสภาพท่ีไมมีกาซ
ออกซิเจน (Obligative anaerobic) และมีกาซออกซิเจน (Facultative anaerobic) เม่ือพิจารณาถึง
การใชประโยชนจากน้ําตาลของ LAB สามารถจะจําแนกไดเปน 3 กลุมใหญๆดวยกัน (จันทกานต , 
2002) คือ 
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1. Obligative  homofermenter หมายถึงแบคทีเรียพวกท่ีหมักแลวไดผลผลิต
เปนกรดแลคติคเพียงอยางเดียว  ในสภาพท่ีไมมีออกซิเจน  ไดแก Pediococcus damnosus และ 
Lactobacillus ruminis แบคทีเรียในกลุมนี้  สามารถผลิตกรดแลกติคไดมากกวา  85 % จากน้ําตาล
เฮกโซส (น้ําตาลท่ีมีคารบอนอยู  6 อะตอม หรือ C6 sugar) เชน กลูโคส แตไมสามารถยอยสลาย
น้ําตาลเพนโทส (น้ําตาลท่ีมีคารบอนอยู 5 อะตอม หรือ C5 sugar) เชน น้ําตาลไซโลส ได  

2. Facultative  heterofermenter  หมายถึงแบคทีเรียพวกท่ีหมักแลวใหผล
ผลิตเปนกรดแลกติค  กาซคารบอนไดออกไซด  และกรดอะซิติค  หรือเอทธานอล  ไดท้ังในสภาพท่ีมี
ออกซิเจนและไมมีออกซิเจน  ไดแก Lactobacillus plautarum, L. pentosus, Pediococcus 
acidilactici, P. pentosaceus และ Enterococcus faecium   แบคทีเรียกลุมนี้สามารถผลิตกรด
แลกติคจากน้ําตาลเฮกโซสได และสามารถใชน้ําตาลเพนโทสไดเล็กนอย  

3. Obligative  heterofermenter   หมายถึงแบคทีเรียพวกท่ีหมักแลวใหผลผลิต
เปนกรดแลตติก กาซคารบอนไดออกไซด และกรดอะซิติค หรือเอทธานอลไดในสภาพท่ีไมมีออกซิเจน  
ไดแก แบคทีเรียในกลุมของ  Leuconostoc และกลุมของ  Lactobacillus บางชนิด  เชน 
Lactobacillus brevis และ Lactobacillus buchneri แบคทีเรียกลุมนี้สามารถใชน้ําตาล  เฮกโซส
และเพนโทสไดดี  
   

โพรไบโอติกส (Probiotics)  หมายถึงแบคทีเรียในสภาพท่ียังมีชีวิตอยู   ในรูปท่ีเปน
อาหารหรือผลิตภัณฑเสริมอาหาร  เม่ือรับประทานดวยปริมาณท่ีพอเหมาะจะสงเสริมสุขภาพของ
ผูบริโภค เชน โยเกิรต และ นมเปรี้ยว หลากหลายยี่หอท่ีจําหนายในทองตลาด  แตไมนับรวมถึงนม
เปรี้ยวพรอมดื่มประเภทยูเอชทีเพราะไมมีแบคทีเรียกรดนมเหลืออยู เนื่องจากผานกระบวนการฆาเชื้อ
ท่ีความรอนสูง  นอกจากผลิตภัณฑสําหรับคนแลว  ในปจจุบัน ยังมีโพรไบโอติกสสําหรับเสริมสุขภาพ
ของปศุสัตวและประมง ออกจําหนายดวย   

เปนท่ีทราบกันดีวา  โดยปกติแลวแบคทีเรียโปรไบโอติกสท่ี ถูกนาใชในอุตสาหกรรม
นมเปรี้ยวสวนใหญ  คือแบคทีเรียในกลุม  Lactobacilli และ Streptococci แตจากการศึกษา
คุณสมบัติในการสงเสริมสุขภาพของแบคทีเรียในลําไสจากอดีตจนถึงปจจุบัน  พบวา ความจริงแลว  
Bifidobacteria สามารถเปนอีกหนึ่งทางเลือกในอุตสาหกรรมประเภทนี้ประเทศญี่ปุนซ่ึงเปนหนึ่งใน
ผูนําในทางการศึกษาแบคทีเรียในลําไส ไดเปนผูบุกเบิกในการผลิตโยเกิรตและนมเปรี้ยวท่ีไดจากหมัก
ของ Bifidobacteria ซ่ึงแมวารสชาติจะไมดีเทาผลิตภัณฑท่ีหมักจาก  Lactobacilli แตดวยประโยชน
ท่ีมากกวา  จึงเปนสิ่งท่ีนาสนใจสําหรับผูรักสุขภาพ  และในเมืองไทยก็มีโยเกิรตท่ีหมักโดย  
Bifidobacteria วางจําหนายแลว   นอกจากใชในอุตสาหกรรมอาหารแลว  โพรไบโอติกสก็ยังถูกใชใน
การรักษาโรคทางเดินอาหาร  ในการทดลองทางการแพทยอยางแพรหลาย  อาทิ  การใช  
Lactobacillus rhamnosus GG ในการบรรเทาและปองกันอาการทองรวงในเด็กทารก  การใช 
Bifidobacteria และ Lactobacilli รวมกันในการรักษาอาการทองรวงอยางรุนแรง  และชวยลดอัตรา
การเจ็บปวยดวยโรคทางเดินอาหารและการเสียชีวิตในทารกท่ีคลอดกอนกําหนด  นอกจากนี้ยังมี
หลักฐานจากงานวิจัยทางการแพทยอีกหลายชิ้นท่ียืนยันวา  Bifidobacteria สามารถกระตุนภูมิคุมกัน
ในรางกายไดอยางมีประสิทธิภาพ  ตัวอยางโพรไบโอติกสท่ีมีใชอยูในปจจุบัน  (พ.ศ. 2547)  ไดแก  
กลุม  Lactobacilli   ไดแก   L. acidophilus,   L. casei,  L. delbrueckii subsp. Bulgaricus,  
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L. reuteri,  L. brevis, L. rhamnosus,  Gram-positive cocci ไดแก Lactococcus lactis 
subsp. cemoris, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Enterococcus faecium 
กลุม  Bifidobacteria ไดแก B. bifidum,  B. adolescentis,  B. animalis,  B. infantis,  B. 
longum, และ B. thermophilum  เปนตน 
 

 

 

2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
อุดมลักษณ  สุขอัตตะ และคณะ (2548) ไดศึกษาประสิทธิภาพของน้ํามันหอมระเหยจาก

กานพลู  ขิง และอบเชย ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราท่ีพบในผลิตภัณฑขนมอบ   การสกัดน้ํามัน
หอมระเหยโดยวิธีการกลั่นดวยไอน้ํา  พบวาไดปริมาณน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูสูงสุด  คือ 4.50 
เปอรเซ็นต รองลงมาคือ น้ํามันอบเชย  0.60 เปอรเซ็นต และน้ํามันขิง  0.16  เปอรเซ็นต  จากการ
ทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา  Aspergillus  flavus, Eurotium sp. 
Penicillium  chrysogenum และ เชื้อ Rhizopus stolonifer  ของน้ํามันหอมระเหยจากกานพลู   
ขิง และอบเชยดวยวิธี   disc agar diffusion  พบวา  น้ํามันหอมระเหยออกฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ
เชื้อรา Eurotium sp, P.  chrysogenum และ Aspergllus  flavus ไดดีกวาน้ํามันกานพลูและ
น้ํามันขิงท่ีระดับความเขมขนท่ีเทากัน   คาความเขมขนต่ําสุดของน้ํามันอบเชยในการยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อราท้ัง  3  ชนิด  คือ  12,500  พีพีเอ็ม  25,000  พีพีเอ็ม และ 50,000 พีพีเอ็ม ตามลําดับ 
น้ํามันอบเชยและน้ํามันขิงไมออกฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ R. stolonifer  ในขณะท่ีน้ํามันกานพลูออก
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อราชนิดนี้ได   คาความเขมขนต่ําสุดของน้ํามันกานพลูในการยับยั้งการ
เจริญของเชื้อราชนิดนี้คือ  100,000 พีพีเอ็ม 

 

ทิวาพร  พรหมรัตน และ วลัยรัตน  จันทรปานนท  (2549)  ไดศึกษาวิธีการและสภาวะท่ี
เหมาะสมในการสกัดสารจากขม้ินชันและฤทธิ์ในการยับยั้งแบคทีเรีย   โดยการสกัดเปรียบเทียบ
ระหวางวิธีการสกัดรอน  (Soxhlet extraction)  และวิธีการสกัดเย็น  (Maceration) และการกลั่น
ดวยน้ํา (Hydrodistillation)  และศึกษาปริมาณสารองคประกอบหลักของสารสกัดจากขม้ินชันท่ีมี
ความสามารถในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย   ผลการศึกษาพบวาวิธีการท่ีเหมาะสมคือ  วิธีสกัดรอน และ
ภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดวิธีนี้คือ  การสกัดดวยเอทิลแอลกอฮอล   95 เปอรเซ็นต เปนเวลา  6  
ชั่วโมง โดยอัตราเร็วในการสกัด 6 siphon/ชั่วโมง  สารสกัดท่ีไดมีคารอยละของผลผลิตเทากับ  23.75 
และมีสารองคประกอบหลักจากการวิธีวิเคราะหโดยวิธี  GC-MS เปน Beta-Tumerone  50.14 

เปอรเซ็นต, AR-Tumerone 27.16 เปอรเซ็นต  และ Alpha-Tumerone  22.70 เปอรเซ็นต และคา
ความเขมขนต่ําสุดในการฆาเชื้อจุลินทรีย จากการทดสอบดวยวิธี  Broth diffusion method  ตอเชื้อ
แบคทีเรีย  10 ชนิด  คือ  Staphylococcus  simulans, S. epidermidis, S. capitis,  S. 
auriculais,  S. lugdunensis,  Eschericha  colo TISTR 780, E. coli  O157 : H7,  E. coli 
TISTR 073, E. coli TISTR 074 และ Salmonella  spp. เทากับ 0.064,   0.032,   0.064,   
0.064,  0.064,  0.016,  0.016,  0.016,  0.064  และ 0.016  มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลําดับ 
 

เอกรินทร  ภัทรธนวดี และคณะ (2549)  ไดศึกษาถึงประสิทธิภาพสารตานจุลินทรียของสาร
สกัดเครื่องเทศตอจุลินทรียกอโรคและจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสีย  โดยสารสกัดขิง  ขา ขม้ินและ
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กระชาย ถูกนํามาทดสอบความสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย  3  กลุม ไดแก แบคทีเรียกอโรค   
แบคทีเรียท่ีทําใหอาหารเนาเสีย  และ รา ดวยวิธี agar diffusion  สําหรับแบคทีเรียกอโรค  พบวา 
Salmonella  typhimurium และ Eschericia coli O157:H7  คาความเขมขนต่ําสุดของสารสกัด
เครื่องเทศท้ัง   4 ชนิด อยูระหวาง  8-10  เปอรเซ็นต (v/v)  สารสกัดกระชายมีความสามารถยับยั้ง  
Listeria  monocytogenes, Bacillus  cereus  และ Staphylococcus  aureus  ไดดีกวาสาร
สกัดขิง  ขม้ิน และขา  คาความเขมขนต่ําสุดอยูระหวาง   0.2-0.4 เปอรเซ็นต (v/v)  ขณะท่ีแบคทีเรีย
ท่ีทําใหอาหารเนาเสียประกอบดวย  Lactobacillus  plantarum   L. cellobiosus คาความเขมขน
ต่ําสุดตอสารสกัดขามีคาเทากับ   4 เปอรเซ็นต (v/v)  ในสวนของเชื้อรา  Aspergillus  flavus,  A. 
niger, A. parasiticus และ  Fusarium  oxysporum พบวา สารสกัดกระชายและขิงมีฤทธิ์ในการ
ยับยั้งการเจริญของเชื้อราไดดี  โดยมีคาความเขมขนต่ําสุดอยูระหวาง   8-10 เปอรเซ็นต   และ
มากกวาหรือเทากับ 10 เปอรเซ็นต  (v/v) ตามลําดับ 

 

อาภากร  สุภาพิพัฒน  และ จิตศิริ  ราชตนพันธุ (2550)  ไดศึกษาประสิทธิภาพของน้ํามัน
หอมระเหยจากสมุนไพรไทยตระกูลเหงาในการยับยั้ง  Listeria  monocytogenes ในเนื้อไกสดบรรจุ
สภาวะสุญญากาศแชเย็น  โดยใชน้ํามันหอมระเหยจากขิง  ขา  กระชาย และขม้ิน ผลการศึกษาพบวา  
น้ํามันหอมระเหยจากกระชายยับยั้งเชื้อ  L. monocytogenes ดีท่ีสุด  โดยเฉพาะการใชน้ํามันหอม
ระเหยรวมกับการเก็บในสภาวะสุญญากาศจะยับยั้งไดดีกวาสภาวะท่ีมีอากาศ   โดยน้ํามันหอมระเหย
ความเขมขนเทากับ   5 เปอรเซ็นต (v/w) รวมกับการเก็บในสภาวะสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ  4 องศา
เซลเซียส สามารถทําลาย  L. monocytogenes ปริมาณ 3 loc cfu/g ไดหมดภายใน  1 วัน  สวน
น้ํามันหอมระเหยขา   ขิง  ขม้ิน  ไมมีฤทธิ์ในการทําลายจุลินทรีย  แตสามารถควบคุมไมใหจุลินทรีย
เพ่ิมจํานวนตลอดระยะเวลา  5 วัน  ดังนั้นการใชน้ํามันหอมระเหยรวมกับการบรรจุแบบสุญญากาศ
และการแชเย็นเนื้อไกสด  สามารถยับยั้งการเจริญและทําลายเชื้อ  L. monocytogenes  ท่ีปนเปอน
ไดอยางมีประสิทธิภาพ   จึงอาจเปนแนวทางในการนําไปควบคุมการเจริญของจุลินทรียกอโรคใน
อาหารและจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสียในผลิตภัณฑเนื้อสัตวประเภทอ่ืนตอไป 

 

Habsha และคณะ (2000) ไดศึกษาการสกัดสารจากพืชวงศขิง  13 สายพันธุ ดวยไดโคลโร
มีเทนและเมทานอล   เพ่ือศึกษากิจกรรมการตานจุลินทรียและตานออกซิเดชัน  ผลการศึกษาพบวา  
กิจกรรมการตานจุลินทรียสวนใหญเปนการตานแบคทีเรีย สวนการสกัด Costus discolor  ดวยเมทา
นอลมีผลตอการตานเชื้อราเฉพาะ  Aspergillus  ochraceous  และสารสกัดท้ังหมดมีกิจกรรมตาน
ออกซิเดชันท่ีสูงเม่ือเทียบกับ  α-tocopherol  
 

 Jirawan และคณะ  (2005)  ไดศึกษาสมบัติในการตานจุลินทรียของพืชวงศขิงตอ  
Staphylococcus  aureus   โดยสกัดสารจากขา  ขิง  ขม้ิน  และกระชายดวยเอทานอล  และนํามา
ทดสอบการตานแบคทีเรีย  S.  aureus  209P  Escherichia  coli (NIHJJC-2)  ดวยวิธี  agar  disc 
diffusion assay   พบวาสารสกัดจากขามีกิจกรรมการยับยั้งตอ  S.  aureus  ไดดีกวาสารจาก  ขิง  
กระชาย และขม้ิน แบคทีเรียแกรมบวกและยีสตมีความไวตอสารสกัดจากขา   ผลของการยับยั้งข้ึนกับ
ระยะเวลาท่ีไดรับสารและความเขมขนของเซลลแบคทีเรีย  กลไกการยับยั้งในสารจากขาดวยเอทานอ
ลพบวา ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของพีเอชในเซลล   และทําลายโปรตีนภายในเซลล  ตลอดจนมีผล
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ทําลายเซลลเมมเบรนท่ีลอมรอบไซโทพลาสซึม  ทําใหเกิดการรั่วไหลของไซโทพลาสซึมและไอออนใน
เซลล  ผลจากการทดลองนี้สามารถใชเปนแนวทางเพ่ือการใชประโยชนของสารสกัดจากเครื่องเทศ  
เนื่องจากเปนสารตานจุลินทรียโดยธรรมชาติท่ีชวยควบคุมจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในอาหาร  
ตลอดจนจุลินทรียท่ีทําใหอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมเนาเสียได 
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บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัยและผลการวิจัย 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีใชในการวิจัย 
 วัตถุดิบท่ีใชในการวิจัย 
 1. ตัวอยางพืชวงศขิง 5 ชนิด  คือ  กระชาย   ขิง  ขา  ขม้ิน   กระชาย  และกระชายดํา 

2. เชื้อแบคทีเรีย เชื้อแบคทีเรียท่ีใชในการศึกษา 4 สายพันธุ ไดแก   
Bacillus  cereus  TISTR 687 
Staphylococcus  aureus TISTR 118 
Enterococcus  faecium TISTR 1283 
Lactobacillus  pentosus 

 
เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการวิจัย 
1. ชุดเครื่องกลั่นน้ํามันหอมระเหยแบบตมกลั่น 
2. โกรงบด 
3. ปมน้ําขนาดเล็ก 
4. ตูปลอดเชื้อ 
5. หวงเข่ียเชื้อ 
6. เครื่องชั่ง ขนาด  2000  กรัม 
7. มีด 
8. เขียง 
9. กะละมัง 
10. บีกเกอร 
11. เพลทแกวสําหรับเพาะเชื้อจุลินทรีย 
12. ขวดรูปชมพู 
13. กระบอกตวง 
14. ขวดสีชาพรอมฝาปด 
15. แผนกระดาษสําหรับจุมสารละลาย (Paper disc ขนาด เสนผาศูนยกลาง 0.6 ซม.) 

 
 

3.2 วิธีดําเนินการวิจัย 
การสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยเอทธานอล  
สกัดน้ํามันหอมระเหยโดยใชอัตราสวนของสมุนไพรสด  : เอทธานอล 95 เปอรเซ็นต เทากับ 

1 : 5 (น้ําหนัก/ปริมาตร) เริ่มทําการสกัดโดยหั่นสมุนไพรแตละชนิดและชั่งน้ําหนักชนิดละ   10  กรัม  
นําไปบดในโกรงบดจนละเอียด  จากนั้นนําไปแชเพ่ือใหเกิดการสกัดดวยเอทธานอล   95  เปอรเซ็นต  
50 มิลลิลิตร  แชสวนผสมไวในขวดรูปชมพู  ท้ิงไว เปนเวลา 24 ชั่วโมง  จากนั้นนํามากรองดวย
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กระดาษกรอง  จะไดสวนท่ีผานการกรองเรียกวา  crude ethanol extract essential oil  ซ่ึงเปน
สวนท่ีนําไปทดสอบการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียตอไป 
 

การสกัดน้ํามันหอมระเหยโดยการกล่ันดวยน้ํารอน 
 การเตรียมช้ินสมุนไพร   น้ําสมุนไพรแตละชนิดมาชั่งน้ําหนัก   ตัดแตงสวนท่ีไมสมบูรณออก  
ลางน้ําใหสะอาด  หั่นเปนชิ้นเล็กๆ  เพ่ือใหน้ํามันหอมระเหยออกจากเซลลไดงายข้ึน  วิธีการ กลั่นใช
อัตราสวนของสมุนไพร  : น้ําสะอาด  เทากับ  3 : 1 (การสกัดแตละครั้งใชสมุนไพรท่ีหั่นแลว   1,500  
กรัม ตอน้ําสะอาด 500  มิลลิลิตร) 
 

ข้ันตอนการกล่ันน้ํามันหอมระเหย    
ทําการติดตั้งเครื่องกลั่นน้ํามันหอมระเหยแบบวิธีกลั่นดวยน้ํารอน จากนั้นเปดเครื่องกลั่นโดย

ใชอุณหภูมิในการกลั่นเริ่มตนท่ี  360  องศาเซลเซียส ระยะเวลา  10 นาทีแรก น้ําในระบบการกลั่น
น้ํามันหอมระเหยจะเริ่มเดือด  ระยะเวลา  20  นาทีเริ่มเกิดการควบแนนของไอน้ําและน้ํามันหอม
ระเหย  ไอน้ําจะผานการควบแนนเปนหยดน้ํา และน้ํามันหอมระเหยจะลอยตัวเหนือน้ํา ซ่ึงสามารถ
สังเกตไดชัดเจน  ซ่ึงข้ันตอนนี้ผูกลั่นตองเฝาดูและปรับอุณหภูมิตลอดเวลาการกลั่น  เนื่องจากวัตถุดิบ
ท่ีใชมีน้ําเปนองคประกอบไมเทากัน  บางชนิดมีน้ําเปนองคประกอบมาก เชน กระชาย ถาใชอุณหภูมิ  
360  องศาเซลเซียส ตลอดเวลาการกลั่นจะทําใหมีน้ําออกมาในขวดกลั่นมาก  ถาน้ําออกมามาก
จะตองปรับอุณหภูมิใหต่ําลงตามอัตราน้ําท่ีออกมาในขวดกลั่น  มิฉะนั้นน้ําจะเพ่ิมปริมาณมากและไหล
ข้ึนไปปนกับน้ํามันหอมระเหยท่ีกลั่นได เวลาท่ีใชการกลั่นสมุนไพรแตละชนิด ประมาณ  3  ชั่วโมง  
เม่ือครบ  3  ชั่วโมง ปดเครื่องกลั่น แยกสวนของน้ําและน้ํามันหอมระเหยออกจากกัน  โดยเปดวาลว
ใหน้ําไหลออกจากเครื่องกลั่นใหหมดเหลือเพียงน้ํามันหอมระเหยบริสุทธิ์ ใชกระบอกตวงรองรับน้ํามัน
หอมระเหยจากเครื่องกลั่น จากนั้นบรรจุน้ํามันหอมระเหยลงในขวดสีชา  เก็บไวสําหรับทดสอบการ
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียตอไป 
 

การเตรียมแผนกระดาษทดสอบ 
 การเตรียมแผนทดสอบดวย  Crude ethanol extract essential oil  นําแผน paper disc 
ขนาดเสนผาศูนยกลาง   0.6 เซนติเมตร  ไปฆาเชื้อ จากนั้นนําไปอบใหแหง   และนําไปจุม  Crude 
ethanol extract essential oil ใหชุม  จากนั้นปลอยใหแหง   เก็บใสจานแกวท่ีฆาเชื้อแลวเพ่ือ
นําไปใชในการทดสอบตอไป   
 การเตรียมแผนทดสอบดวยน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่น  เริ่มตนดวยการเจือจางน้ํามัน
หอมระเหยดวย เอทธานอล 99.99 เปอรเซ็นต  โดยใชอัตราสวนของน้ํามันหอมระเหยตอเอทธานอล  
เทากับ 1 : 2 โดยปริมาตร   จากนั้นนําแผน  paper disc ท่ีฆาเชื้อแลวไปจุมน้ํามันหอมระเหยท่ีเจือ
จาง  ปลอยใหแหงและเก็บไวในจานแกวเพ่ือนําไปทดสอบตอไป 
 

 

การทดสอบการยับย้ังเช้ือแบคทีเรีย 
การเตรียมเช้ือแบคทีเรีย  เข่ียเชื้อแบคทีเรียจากหลอดสตอรคมาสตรีคในหลอดอาหารแข็ง  

NA ยกเวนเชื้อ  Enterococcus  faecium TISTR 1283 และ Lactobacillus  pentosus  ซ่ึงตอง
เลี้ยงในหลอดอาหารแข็ง  MRS  บมเชื้อดังกลาวไวในตูบมอุณหภูมิ   37 องศาเซลเซียส  เปนเวลา  24  
ชั่วโมง  
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 การเตรียมเช้ือแบคทีเรียสําหรับการทดสอบ  เม่ือเชื้อเจริญในตูบมดีแลว   ละลายเชื้อ
แบคทีเรียท่ีตองการทดสอบดวยน้ํากลั่นท่ีฆาเชื้อแลว  จะไดสารละลายเชื้อแบคทีเรีย   นําสารละลาย
เชื้อแบคทีเรียไปเติมลงในอาหารแข็ง  NA และ MRS  ท่ีผานการหลอมและมีอุณหภูมิระหวาง  50-55  
องศาเซลเซียส  ผสมสารละลายแบคทีเรียกับอาหารใหเขากันโดยการเขยาในขวดรูปชมพู   จากนั้นเท
อาหารเหลวลงในจานแกวท่ีผานการฆาเชื้อแลว  ปลอยใหเย็น  จะไดเชื้อแบคทีเรียท่ีอยูในจานอาหาร
แข็งสําหรับนําไปทดสอบการยับยั้งดวยน้ํามันหอมระเหยตอไป 
 การทดสอบการยับย้ัง   นําจานอาหารแข็งท่ีเตรียมไวมาทําเครื่องหมายเปนจุดตางๆ  ตาม
ชนิดของน้ํามันหอมระเหยท่ีตองใช   นําแผน paper disc  ท่ีชุบน้ํามันหอมระเหยแลวมาวางบนจาน
อาหารแข็งตามจุดท่ีไดทําเครื่องหมายไว  จากนั้นนําไปบมในตูบม  อุณหภูมิ  37 องศาเซลเซียส  เปน
เวลา  24 ชั่วโมง  สังเกตการเกิดวงใส (clear zone) รอบๆ paper disc ถามีเคลียรโซนเกิดข้ึน แสดง
วาน้ํามันหอมระเหยชนิดนั้นมีผลตอการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย   ถาไมเกิดเคลียรโซนแสดงวา
น้ํามันหอมระเหยนั้นไมมีผลตอการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย วัดขนาดของเคลียรโซนท่ีเกิดข้ึนและ
บันทึกผล   

 

การประยุกตใชน้ํามันหอมระเหยในอาหาร 
 การศึกษาการประยุกตใชน้ํามันหอมระเหยในการเก็บรักษาอาหาร  ไดทําการศึกษาโดยใช
สมุนไพรและน้ําสกัดจากสมุนไพรท่ีมีผลตอการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียมาศึกษาตอ  ซ่ึงในการศึกษาไดใช
กระชายและขิงมาศึกษากับอาหารประเภทเนื้อสัตวและเครื่องดื่ม ดังนี้ 
  การศึกษาผลของน้ําขิงตอการยับย้ังเช้ือ Bacillus  cereus  และ 
Staphylococcus aureus ในน้ํานมและน้ําแครอท 
 

 การเตรียมน้ํานม เตรียมน้ํานมตามสูตร คือ 
 

ทรีทเมนต 
สวนผสมในการเตรียมน้ํานม 

รวม 
(มล.) 

น้ํานม 
(มล) 

น้ํากลั่น 
(มล.) 

น้ําขิง 
(มล.) 

นมผง 
(กรัม) 

น้ําตาลทราย 
(กรัม) 

1 50 40 0 5 5 100 
2 50 30 10 5 5 100 
3 50 25 15 5 5 100 
4 50 20 20 5 5 100 

 
  เตรียมน้ํานมตามสูตรในตาราง ผสมใหเขากันและเทใสขวด จากนั้นนําไปพาสเจอ
ไรซท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาที  ปลอยท้ิงไวใหเย็น  จากนั้นนํามาเติมเชื้อท่ี
ทดสอบแตละชนิด 1 เปอรเซ็นต  ผสมน้ํานมกับเชื้อใหเขากันดี  เทสวนผสมในถวยขนาดเล็ก ปดผา  
นําไปเก็บไวในตูเย็น อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เก็บตัวอยางมาตรวจนับจํานวนเชื้อท่ีอายุการเก็บ 0-5 
วัน โดยใชอาหารแข็ง NA 
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  การเตรียมน้ําแครอท เตรียมน้ําแครอทตามสูตร คือ 
 

ทรีทเมนต 
สวนผสมในการเตรียมน้ํานม 

รวม 
(มล.) 

น้ําแครอท 
(มล) 

น้ํากลั่น 
(มล.) 

น้ําขิง 
(มล.) 

นมผง 
(กรัม) 

น้ําตาลทราย 
(กรัม) 

1 50 40 0 5 5 100 
2 50 30 10 5 5 100 
3 50 25 15 5 5 100 
4 50 20 20 5 5 100 

 

หมายเหตุ  น้ําแครอทท่ีใชในการศึกษากอนนํามาผสมตามสูตรเปนน้ําแครอทท่ีมีสวนผสมของ  
        น้ําสับปะรด  50 เปอรเซ็นต เพราะเหมาะตอการใชเปนเครื่องดื่ม 
  
 

  เตรียมน้ําแครอทตามสูตรในตาราง  ผสมใหเขากันและเทใสขวดและนําไปพาสเจอ
ไรซท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาที  ปลอยท้ิงไวใหเย็น  จากนั้นนํามาเติมสารละลาย
เชื้อ Bacillus cereus  1 เปอรเซ็นต  ผสมน้ําแครอทกับเชื้อใหเขากันดี  เทสวนผสมในขวดดูแรนข
นาดเล็ก ปดผา นําไปเก็บไวในตูเย็น อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เก็บตัวอยางมาตรวจนับจํานวนเชื้อท่ี
อายุการเก็บ 0-5 วัน โดยใชอาหารแข็งสูตร NA 
 

  การศึกษาผลของขิงและกระชายตอการยับย้ังเช้ือ Bacillus  cereus  และ 
Staphylococcus aureus ในเนื้อไกสุก 
  เตรียมเนื้อไกโดยใชเนื้อไกบดตมใหสุก ผสมกับขิงและกระชายในรูปแบบของการหั่น
เปนชิ้นละเอียด  และเติมในรูปของน้ํามันหอมระเหย  จากนั้นเติมเชื้อท่ีใชทดสอบ  ผสมใหเขากัน  แบง
ใสถวยขนาดเล็ก ปดฝา จากนั้นนําไปเก็บไวในตูเย็น  อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  เก็บตัวอยางตรวจนับ
จํานวนเชื้อทุก 3 วัน เปนเวลา 15 วัน  โดยใชอาหารแข็งสูตร NA 
 
 
3.3 ผลการวิจัย 
 3.3.1 ลักษณะของน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจาการสกัดดวยเอทธานอลและจากการกล่ัน 
 น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยใชเอทธานอล 
 เม่ือทําการบดตัวอยางพืชวงศขิงท้ัง  5 ชนิด นําไปใสในฟลาสท่ีมีเอทธานอล   95  เปอรเซ็นต 
เขยาใหเขากัน  และตั้งท้ิงไว   24  ชั่วโมง  จากนั้นนํามากรองผานกระดาษกรอง  ลักษณะของน้ํามัน
หอมระเหยท่ีสกัดไดมีสีตามสีของพืชวงศขิงท่ีใช   โดยเฉพาะกระชายดําและขม้ินมีสีมวงและสีเหลือง   
เม่ือนํามาเตรียมแผนกระดาษสําหรับทดสอบจุลินทรีย  สีของแผนทดสอบก็มีสีเดียวกัน   
  

น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยใชการกล่ัน  
ขิง น้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่นมีสีเหลืองออน ลักษณะใส มีกลิ่นฉุน ผลผลิตของน้ํามัน

หอมระเหยท่ีไดจากการกลั่น เทากับ 0.10  เปอรเซ็นต 
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ขา น้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่นมีสีเหลืองออน ลักษณะใส  มีกลิ่นฉุน ผลผลิตของ
น้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่น เทากับ  0.10  เปอรเซ็นต 

ขม้ิน น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดจากการกลั่นมีสีเหลือง ลักษณะใส มีกลิ่นฉุน ผลผลิตของ
น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดจากการกลั่น เทากับ 0.19  เปอรเซ็นต 

กระชาย  น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดจากกการกลั่นมีสีเหลืองออน ลักษณะใส มีกลิ่นฉุน 
ผลผลิตของน้ํามันหอมระเหยท่ีได เทากับ 0.17  เปอรเซ็นต 

กระชายดํา น้ํามันหอมระเหยท่ีไดมีสีลักษณะใส  มีกลิ่นฉุนมาก ผลผลิตของน้ํามันหอม
ระเหยท่ีได เทากับ  0.01 เปอรเซ็นต 
 
 
 

ตารางท่ี 5  ผลผลิตของน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดและลักษณะของน้ํามันหอมระเหยแตละชนิด  
 

ชนิดของพืช 
วงศขิง 

วัตถุดิบท่ีใช 
ในการสกัด (กก.) 

น้ํามันหอมระเหย 
ท่ีสกัดได (มล.) 

ผลผลิต 
(เปอรเซ็นต) 

ลักษณะของน้ํามัน 
หอมระเหยแตละชนิด 

ขิง 28 30 0.10 มีสีเหลืองออน ลักษณะ 
ใส มีกลิ่นฉุน 

ขา 26 30 0.12 มีสีเหลืองออน ลักษณะ 
ใส มีกลิ่นฉุน 

ขม้ิน 16 30 0.19 มีสีเหลือง ลักษณะใส 
มีกลิ่นฉุน 

กระชาย 18 30 0.17 มีสีเหลืองออน ลักษณะ 
ใส มีกลิ่นฉุน 

กระชายดํา 30 3 0.01 มีลักษณะขาวใส มีกลิ่น
ฉุนมาก 
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ภาพท่ี 6  การเตรียมพืชวงศขิงแตละชนิด 
            เพ่ือสกัดน้ํามันหอมระเหยโดย 
            วิธีการกลั่น 

 

ภาพท่ี 7  การสกัดน้ํามันหอมระเหย 
             โดยการกลั่น 
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3.3.2 ผลของน้ํามันหอมระเหยจากพืชวงศขิงท่ีสกัดดวยเอทธานอลและการกล่ันตอการ

ยับย้ังการเจริญของแบคทีเรียท่ีทดสอบ 
นําแผน Paper disc ท่ีจุมน้ํามันหอมระเหยท่ีผานการสกัดท้ัง  2 วิธี มาทดสอบการยับยั้ง

แบคทีเรียโดยใชอาหารแข็ง  NA และ MRS  และวัดการเกิดเคลียรโซนรอบแผนกระดาษ   ผลการ
ทดลองแสดงในตารางท่ี  6  และ  7 
 
 
 
 
 
 

  

  

น้ํามันหอมระเหยจากกระชาย น้ํามันหอมระเหยจากขา 

น้ํามันหอมระเหยจากขมิ้น น้ํามันหอมระเหยจากระชายดํา
 

ภาพท่ี 8 ตัวอยางน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดและเก็บไวในขวดสีชา สําหรับ 
           นําไปทดลองตอไป 
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ตารางท่ี 6 ขนาดของเคลียรโซนเม่ือทดสอบดวยน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยเอทธานอล 
 

ชนิดของนํ้ามันหอมระเหย 

ขนาดของเคลียรโซน (มม.)  
ท่ีเกิดข้ึนกับเช้ือแบคทีเรียท่ีทดสอบ 

Bacillus Staphylococcu
s 

Enterococcus Lactobacillus 

น้ํามันหอมระเหยจากขิง 1.0 - - - 
น้ํามันหอมระเหยจากขา 1. - - - 
น้ํามันหอมระเหยจากขม้ิน - - - - 
น้ํามันหอมระเหยจากกระชาย 2.25 1.25 - - 
น้ํามันหอมระเหยจาก 
กระชายดํา 

1. 3.5 - - 

หมายเหต ุ คาในตาราง เปนคาเฉลี่ยจากการทดสอบ  4  คา  
 - =    ไมเกิดการยับยั้ง 

 
 
 

  ผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อท่ีทดสอบดวยน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยใช
เอทธานอล พบวา เกิดเคลียรโซนใน เชื้อ B. cereus เม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจากขิง ขา กระชาย และ
กระชายดํา  โดยน้ํามันหอมระเหยจากกระชายมีขนาดของเคลียรโซนมากท่ีสุด  คือ 2.25 มิลลิเมตร  
สวนเชื้อ Staphylococcus aureus  เกิดเคลียรโซนเม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจาก  กระชาย และ
กระชายดํา โดยกระชายดํามีขนาดของเคลียรโซนมากท่ีสุดคือ  3.5  มิลลิเมตร สวนกระชายมีขนาด
ของเคลียรโซน  1.25  สวนเชื้อ Enterococcus  และ Lactobacillus  ไมมีเคลียรโซนเกิดข้ึน  แสดง
วาน้ํามันหอมระเหยท่ีใชทดสอบไมมีผลตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อ  
 
ตารางท่ี 7  ขนาดของเคลียรโซนเม่ือทดสอบดวยน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยการกลั่น 
 

ชนิดของนํ้ามันหอมระเหย 

ขนาดของเคลียรโซน (มม.)  
ที่เกิดขึ้นกับเชื้อแบคทีเรียที่ทดสอบ 

Bacillus Staphylococcu

s 
Enterococcus Lactobacillus 

น้ํามันหอมระเหยจากขิง 20.5 4.75 1.5 1.25 
น้ํามันหอมระเหยจากขา 3.5 1.75 - - 
น้ํามันหอมระเหยจากขม้ิน 1.5 - - - 
น้ํามันหอมระเหยจากกระชาย 6.0 1.0 1.5 5.25 
น้ํามันหอมระเหยจากกระชายดํา 5.5 1.0 - - 

หมายเหต ุ คาในตาราง เปนคาเฉลี่ยจากการทดสอบ  4  คา    - =    ไมเกิดการยับยั้ง 
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  ผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อท่ีทดสอบดวยน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยใชวิธีการ
กลั่นพบวา เกิดเคลียรโซนใน  เชื้อ B. cereus เม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจากขิง  ขา ขม้ินกระชาย  และ
กระชายดํา   โดยน้ํามันหอมระเหยจากขิงมีขนาดของเคลียรโซนมากท่ีสุด  คือ 20.50 มิลลิเมตร   
รองลงมาคือ กระชาย มีขนาดเคลียรโซนเทากับ  6.0  และกระชายดําเทากับ  5.5 มิลลิเมตร  เชื้อ 
Staphylococcus aureus  เกิดเคลียรโซนเม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจาก ขิง ขา กระชาย และกระชาย
ดํา โดยขิงมีขนาดของเคลียรโซนมากท่ีสุดคือ  4.75  มิลลิเมตร ขา 1.75 มิลลิเมตร สวนกระชายและ
กระชายดํา มีขนาดของเคลียรโซนเทากับ  คือ 1.0 มิลลิเมตร  สวนเชื้อ Enterococcus  มีเคลียรโซน
เม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจากขิง  และกระชาย   ทายสุดคือ Lactobacillus  มีเคีลยรโซนเกิดข้ึนเม่ือใช
น้ํามันหอมระเหยจากขิงและกระชาย โดยกระชายมีขนาดของเคลียรโซนเทากับ 5.25 
 

 การศึกษาเพ่ือเปรียบเทียบผลของน้ํามันหอมระเหยท้ังการสกัดดวยเอทธานอลและการสกัด
ดวยการกลั่น โดยทําการศึกษาในสภาวะเดียวกัน ผลการเปรียบเทียบแสดงในตารางท่ี  8 
 

 
 

ตารางท่ี 8 การเปรียบเทียบผลการยับยั้งของน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดดวยเอทธานอลและ 
   การกลั่นตอการเจริญของแบคทีเรีย 

 

ชนิดของน้ํามัน 
หอมระเหย 

ขนาดเสนผานศูนยกลางของเคลียรโซน (มม.) 
Bacillus Staphylococcus Enterococcus Lactobacillus 

EE ED EE ED EE ED EE ED 
ขิง - 12.15 - 5.92 - - - - 
ขา - - - - - - - - 
ขม้ิน - - - - - - - - 
กระชาย 2.4 5.57 2.0 3.0 - 3.5 - - 
กระชายดํา 1.0 2.8 2.8 2.75 - - - - 

หมายเหต ุ EE = Essential oil extraction by ethanol 
  ED = Essential oil extraction by distillation 
 
 
 จากตารางท่ี 8 พบวา น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดจากขิง กระชาย และกระชายดํา มีผลในการ
ยับยั้งการเจริญของเชื้อ  Bacillus และ  Staphylococcus  เปนหลัก  โดยท่ีน้ํามันหอมระเหยท่ีได
จากการกลั่นมีขนาดของเคลียรโซนมากกวาน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยใชเอทธานอล  โดยลักษณะ
ของการเกิดเคลียรโซนแสดงในภาพท่ี 9 จากนั้นจึงเลือกน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยใชวิธีการกลั่นของ
ขิงและกระชายมาศึกษาผลการยับยั้งการเจริญ  ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 9 
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ตารางท่ี 9 ผลของน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดดวยวิธีการกลั่นจากขิงและกระชายตอการยับยั้ง 
   การเจริญของแบคทีเรีย 

 

ชนิดของน้ํามัน 
หอมระเหยจาก 

พืชวงศขิง 

ขนาดเสนผานศูนยกลางของเคลียรโซน (มม.) 
Bacillus Staphylococcus Enterococcus Lactobacillus 

ขิง 17.05 8.96 - - 
กระชาย 6.71 6.0 3.87 - 

 
 

จากตารางท่ี  9  พบวาน้ําหอมระเหยท่ีสกัดโดยวิธีการกลั่นท่ีไดจากขิง  และกระชาย  มีผลใน
การยับยั้งการเจริญของเชื้อ  Bacillus และ  Staphylococcus  เปนหลัก  โดยท่ีน้ํามันหอมระเหยท่ี
สกัดไดจากขิงมีเคลียรโซนเทากับ  17.05 และ 8.96 มิลลิเมตร  ในเชื้อ  Bacillus และ  
Staphylococcus ตามลําดับ ซ่ึงมากกวากระชาย  คือ 6.71 และ 6.0 สวนน้ํามันหอมระเหยจาก
กระชายมีผลในการยับยั้ง Enterococcus แตไมมีผลในการยับยั้ง Lactobacillus  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 จากการศึกษาถึงผลของน้ํามันหอมระเหยจาก  ขิง ขา ขม้ิน กระชาย และกระชายดําตอการ
ยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย  4 สายพันธุ  พบวา น้ํามันหอมระเหยจากขิงและกระชายมีผลตอ

 

ขิง 

ขา 

ขม้ิน 
กระชาย 

กระชายดํา 

ภาพท่ี 9 แสดงการเกิดเคลียรโซน ของน้ํามันหอมระเหยในการ 
           ยับยั้งการเจริญของ Bacillus  cereus 
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การยับยั้งเชื้อ  Bacllus  cereus และ Stapyhlococcs  aureua มากท่ีสุด ซ่ึงเชื้อแบคทีเรียท้ัง  2 
สายพันธุนี้เปนเชื้อท่ีพบไดในอาหารหลายชนิด  ดังนั้นการศึกษาข้ันตอนตอไปซ่ึงเปนการศึกษาถึงการ
ประยุกตใชในอาหารบางสวนเปนเบื้องตน  จึงไดเลือกใชขิงเฉพาะขิงและกระชาย  เพ่ือเปนแนวทางใน
การศึกษาเบื้องตนตอไป 
 
 3.3.3 ผลการประยุกตใชน้ํามันหอมระเหยในอาหาร 
 การศึกษาผลของน้ําขิงตอการยับย้ังเช้ือ  Bacillus  cereus และ 
Staphylococcus aureus ในน้ํานมและน้ําแครอท 
 น้ํานมและน้ําแครอทจัดเปนเครื่องดื่มท่ีมนุษยนิยมบริโภค   การใชน้ําขิงกับเครื่องดื่ม
เปนสิ่งท่ีผูบริโภคคุนเคยมากกวากระชาย  การศึกษาในสวนนึ้จึงใชเฉพาะน้ําขิงเปนสวนผสมใน
เครื่องดื่ม ซ่ึงเตรียมโดยการปนขิงกับน้ํา จากนั้นกรองเอาเฉพาะสวนของน้ํามาผสมในน้ํานมและน้ําแค
รอท ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี  10  และ 11  
 
 
ตารางท่ี 10 จํานวนเซลลของเชื้อ Bacillus  cereus และ Staphylococcus aureus ในน้ํานม 
               ท่ีมีสวนสมของน้ําขิง  0  10 15 และ  20 เปอรเซ็นต ในระหวางการเก็บรักษา 
               ในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ทรีทเมนต 

จํานวนเซลลของเช้ือท่ีอายุการเก็บตางกันในตูเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 (โคโลนี/มล.) 

0 วัน 1 วัน 2 วัน 3 วัน 4 วัน 5 วัน 

B0 3.9x105 1.0x106 8.0x106 9.5x106 9.0x106 9.8x107 
B10 3.3x105 7.6x105 6.5x105 7.5x105 8.4x106 7.4x107 
B15 3.1x105 5.0x105 1.2x105 5.0x105 4.5x106 2.5x107 
B20 3.1x105 6.0x105 4.3x105 5.4x105 3.7x106 4.7x107 
S0 2.9x104 3.0x104 8.6x104 4.6x105 6.6x106 5.9x107 
S10 3.0x104 2.0x104 6.7x104 5.5x105 5.1x106 4.9x107 
S15 3.2x104 1.0x104 6.0x105 3.1x105 4.3x106 2.8x107 
S20 3.1x104 1.0x104 5.0x105 5.1x105 3.5x106 2.5x107 

หมายเหต ุ  B = Bacillus  cereus  S =Staphylococcus aureus 
 
 
 จากตารางท่ี  10 จํานวนเซลลท่ีวิเคราะหไดจากน้ํานมท่ีมีสวนผสมของน้ําขิง  0  10 15  
และ 20 เปอรเซ็นต พบวา กลุมของเชื้อ Bacillus  cereus  มีผลตอการยับยั้งท่ีไมชัดเจน โดยจํานวน
เซลลท่ีวิเคราะหไดเพ่ิมข้ึนตามจํานวนอายุการเก็บท่ีเพ่ิมข้ึน  และไมมีความแตกตางกันระหวางทรีท
เมนตท่ีเติมน้ําขิงระดับความเขมขนตางๆ   ในสวนของเชื้อ  Staphylococcus aureus ก็ใหผลใน
ลักษณะเดียวกัน   
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 จากตารางท่ี  11 จํานวนเซลลท่ีวิเคราะหไดจากน้ําแครอทท่ีมีสวนผสมของน้ําขิง  0 10  
15  และ 20 เปอรเซ็นต พบวา กลุมของเชื้อ Bacillus  cereus  มีผลตอการยับยั้งท่ีไมชัดเจน  โดย
จํานวนเซลลท่ีวิเคราะหในทุกทรีทเมนต   สวนใหญคงท่ี  105 โคโลนี/มล. จํานวนเซลลลดลงเล็กนอย  
แตไมมีความชัดเจนในดานการยับยั้งการเจริญ 
 
 
ตารางท่ี 11 จํานวนเซลลของเชื้อ Bacillus cereus ในน้ําแครอทท่ีมีสวนผสมของน้ําขิง 0  10 15  
              และ 20 เปอรเซ็นต ในระหวางการเก็บในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ทรีทเมนต 
จํานวนเซลลของเช้ือเมื่อเก็บในตูเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (โคโลนี/มล.) 

0 วัน 1 วัน 2 วัน 3 วัน 4 วัน 5 วัน 

นํ้าขิง 0  5.7x105 9.6x105 8.5x105 5.6x105 5.6x105 7.7x105 
นํ้าขิง 10  1.0x106 1.6x106 5.3x105 4.9x105 8.0x105 7.2x105 
นํ้าขิง 15  6.7x105 1.3x106 9.2x106 9.6x105 4.1x105 5.2x105 
นํ้าขิง 20  6.7x105 9.3x105 5.0x106 4.0x105 4.2x105 5.3x105 

 
 
 จากตารางท่ี 12  ทรีทเมนตท่ี 1 ชุดควบคุม ซ่ึงไมไดมีการใชสวนผสมของขิงและกระชาย
แตอยางใดในการเก็บรักษา พบวา จํานวนเซลลระหวางอายุการเก็บรักษา 0-15 วัน คอนขางจะคงท่ีท่ี  
102 โคโลนี/กรัม  ซ่ึงจํานวนเซลลท่ีพบเปนเซลลแบคทีเรียท่ีมีการปนเปอนในข้ันตอนของการเตรียม
เนื้อไกบดตมสุกเปนหลัก    ในทรีทเมนตท่ี  2 เปนทรีทเมนตท่ีเตรียมโดยใชเนื้อไกบดตมสุกผสมกับ
สารละลายเชื้อ  Bacillus  cereus 1 เปอรเซ็นต  ซ่ึงยังไมมีการใชขิงและกระชายในการเก็บรักษา  
พบวา จํานวนเซลลท่ีวิเคราะหไดระหวางอายุการเก็บรักษา  0-15 วัน ลดลงจาก 105 เปน 103 
โคโลน/ีกรัม   
 
 ทรีทเมนตท่ี 3 เปนทรีทเมนตท่ีเตรียมโดยการใชเนื้อไกบดตมสุกผสมกับขิงหั่นละเอียด  10 
เปอรเซ็นต และผสมกับสารละลายเชื้อ  Bacillus  cereus 1 เปอรเซ็นต  ซ่ึงเปนการใชขิงในรูปแบบ
ของการประกอบอาหาร คือหั่นขิงและผสมไปในเนื้อไกบด  จํานวนเซลลท่ีวิเคราะหไดระหวางอายุการ
เก็บรักษา 0-15 วัน พบวา จํานวนเซลลมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามอายุการเก็บรักษา  มีบางชวงของการ
วิเคราะหไมสามารถตรวจนับจํานวนโคโลนีได  เนื่องจากมีจํานวนโคโลนีแปลกปลอมเปนสวนใหญ   
สวนทรีทเมนตท่ี  4  ซ่ึงเปนทรีมนตท่ีเตรียมโดยใชเนื้อไกบดตมสุกผสมกับน้ํามันหอมระเหยจากขิงท่ี
ผานการกลั่น  1 เปอรเซ็นต และผสมกับสารละลายเชื้อ  Bacillus  cereus 1 เปอรเซ็นต ซ่ึงเปนการ
ใชขิงในรูปของน้ํามันหอมระเหย จํานวนเซลลท่ีวิเคราะหไดระหวางอายุการเก็บรักษา 0-15 วัน พบวา 
จํานวนเซลลมีคาคงท่ีอยูท่ี  105 โคโลนี/กรัม เม่ือเปรียบเทียบกับการใชในรูปของขิงหั่นละเอียดแลว
จํานวนเซลลมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 
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ตารางท่ี 12  จํานวนเซลลของเชื้อ  Bacillus  cereus ในไกบดตมสุก ท่ีทดสอบโดยขิงและ 
   กระชาย  ดวยวิธีการ ตางๆ ในระหวางการเก็บรักษาในตูเย็น ท่ีอุณหภูมิ   
   4 องศาเซลเซียส 
 

อายุการเก็บ 
(วัน) 

จํานวนเช้ือ Bacillus  cereus (โคโลน/ีกรัม) ท่ีพบในทรีทเมนตตางๆ 

1 2 3 4 5 6 
0 3.0x102 9.2x105 2.9x106 3.9x105 1.9x105 4.3x105 
3 1.0x102 5.3x104 6.3x105 5.3x105 4.3x106 6.3x105 
6 2.0x102 5.1x104 2.5x105 5.6x105 4.7x107 1.5x105 
9 2.0x102 1.5x104 6.3x105 3.3x105 4.6x106 5.6x105 
12 2.4x102 2.9x103 นับไมได 1.1x105 5.8x107 6.5x105 
15 4.0x102 1.3x103 นับไมได 3.5x105 1.9x108 6.5x105 

หมายเหต ุ
 1 = เนื้อไกบดตมสุก 
 2 = เนื้อไกบดตมสุก + สารละลาย Bacillus  cereus  1 เปอรเซ็นต 
 3 = เนื้อไกบดตมสุก  + ขิงหั่นละเอียด  10 เปอรเซ็นต + สารละลาย Bacillus  cereus 
  1 เปอรเซ็นต 
 4 = เนื้อไกบดตมสุก + น้ํามันหอมระเหยจากขิง 1 เปอรเซ็นต + สารละลาย Bacillus   
  cereus  1 เปอรเซ็นต 
 5 = เนื้อไกบดตมสุก + กระชายหั่นละเอียด 10 เปอรเซ็นต + สารละลาย Bacillus   
  cereus  1 เปอรเซ็นต 
 6 = เนื้อไกบดตมสุก + น้ํามันหอมระเหยจากกระชาย 1 เปอรเซ็นต + สารละลาย  
  Bacillus  cereus 1 เปอรเซ็นต 
 
 
 
  ทรีทเมนตท่ี 5 เปนทรีทเมนตท่ีเตรียมโดยการใชเนื้อไกบดตมสุกผสมกับกระชายหั่น
ละเอียด 10 เปอรเซ็นต และผสมกับสารละลายเชื้อ  Bacillus  cereus 1 เปอรเซ็นต  ซ่ึงเปนการใช
กระชายในรูปแบบของการประกอบอาหาร  คือหั่นกระชายและผสมไปในเนื้อไกบด  จํานวนเซลลท่ี
วิเคราะหไดระหวางอายุการเก็บรักษา 0-15 วัน พบวา จํานวนเซลลมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามอายุการเก็บ
รักษา โดยเพ่ิมจาก  106 เปน 108 โคโลนี/กรัม ซ่ึงจะเห็นไดวาจํานวนเซลลมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเปนสวน
ใหญ  เม่ือเปรียบเทียบกับทรีทเมนตท่ี  6  ซ่ึงเปนทรีทเมนตท่ีเตรียมโดยใชเนื้อไกบดตมสุกผสมกับ
น้ํามันหอมระเหยจากกระชายท่ีผานการกลั่น  1 เปอรเซ็นต และผสมกับสารละลายเชื้อ  Bacillus  
cereus 1 เปอรเซ็นต ซ่ึงเปนการใชกระชายในรูปของน้ํามันหอมระเหย  จํานวนเซลลท่ีวิเคราะหได
ระหวางอายุการเก็บรักษา  0-15 วัน พบวา จํานวนเซลลมีคาคงท่ีอยูท่ี  105 โคโลนี/กรัม เม่ือ
เปรียบเทียบกับการใชในรูปของขิงหั่นละเอียดแลวจํานวนเซลลมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 
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 จากการใชขิงและกระชายในรูปของหั่นผสมในเนื้อไกบดตมและในรูปแบบของน้ํามันหอม
ระเหย จะเห็นไดวา การใชในรูปแบบของการหั่นผสมลงในเนื้อไกมีผลในการสงเสริมการเจริญมากกวา
การยับยั้ง  สวนการใชในรูปของน้ํามันหอมระเหยจํานวนเซลลคงท่ี 
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บทที่ 4 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
 

4.1 ลักษณะของน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการสกัดดวยเอทธานอลและการกล่ัน 
 น้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการสกัดดวยเอทธานอล 
 เม่ือทําการบดตัวอยางพืชวงศขิงท้ัง 5 ชนิด ไดแก กระชาย กระชายดํา ขิง ขา และขม้ิน และ
นําไปใสในฟลาสท่ีมีเอทธานอล   95  เปอรเซ็นต  เขยาใหเขากัน   และตั้งท้ิงไว  24 ชั่วโมง จากนั้น
นํามากรองผานกระดาษกรอง  ลักษณะของน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดมีสีตามสีของพืชวงศขิงท่ีใชเปน
วัตถุดิบ โดยเฉพาะกระชายดําและขม้ินมีสีมวงและสีเหลือง  และเม่ือนํามาเตรียมแผนกระดาษสําหรับ
ทดสอบจุลินทรีย  สีของแผนทดสอบก็มีลักษณะเชนเดียวกัน  จะเห็นไดวาการสกัดในลักษณะนี้น้ํามัน
หอมระเหยท่ีไดจะยังมีองคประกอบตามธรรมชาติในวัตถุดิบออกมาดวย  ซ่ึงตางจากการสกัดโดย
วิธีการกลั่น  
  

น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยใชการกล่ัน น้ํามันหอมระเหยท่ีไดมีความแตกตางกันดังนี้ 
ขิง น้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่นมีสีเหลืองออน ลักษณะใส มีกลิ่นฉุน ผลผลิตของน้ํามัน

หอมระเหยท่ีไดจากการกลั่น เทากับ 0.10  เปอรเซ็นต 
ขา น้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่นมีสีเหลืองออน ลักษณะใส  มีกลิ่นฉุน ผลผลิตของ

น้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่น เทากับ  0.10  เปอรเซ็นต 
ขม้ิน น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดจากการกลั่นมีสีเหลือง ลักษณะใส มีกลิ่นฉุน ผลผลิตของ

น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดจากการกลั่น เทากับ 0.19  เปอรเซ็นต 
กระชาย  น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดจากการกลั่นมีสีเหลืองออน ลักษณะใส มีกลิ่นฉุน 

ผลผลิตของน้ํามันหอมระเหยท่ีได เทากับ 0.17  เปอรเซ็นต 
กระชายดํา น้ํามันหอมระเหยท่ีไดมีสีลักษณะใส  มีกลิ่นฉุนมาก ผลผลิตของน้ํามันหอม

ระเหยท่ีได เทากับ  0.01 เปอรเซ็นต 
 ผลผลิตท่ีไดจากการกลั่นน้ํามันหอมระเหยจากพืชวงศขิงท้ัง  5 ชนิด มีความแตกตางกัน  โดย
ผลผลิตท่ีไดจากขม้ิน  กระชาย  ขา  ขิง และ กระชายดํา เทากับ 0.19  0.17  0.12  0.10 และ  0.01 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงผลผลิตท่ีไดจากการกลั่นแตกตางกันไปตามชนิดของวัตถุดิบ  โดยเฉพาะใน
กระชายดําไดผลผลิตนอยท่ีสุด  นั่นคือการกลั่นตองใชวัตถุดิบในปริมาณมากและกระชายดําเปน
วัตถุดิบท่ีมีราคาแพง  นอกจากนั้นสวนท่ีเหลือจากการกลั่นของกระชายดําเม่ือปลอยใหเย็นจะมี
ลักษณะคลายวุน จึงนาจะเปนแนวทางท่ีจะศึกษาการใชประโยชนจากกระชายดําในรูปแบบอ่ืนตอไป   
เชน การทําน้ํากระชายดําและนําไปเปนสวนผสมของการผลิตเครื่องดื่ม เปนตน   
 จากนั้นจึงนําน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดท้ัง  2 วิธี ไปศึกษาผลในการยับยั้งการเจริญของ
เชื้อจุลินทรียท่ีใชทดสอบตอไป  
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4.2 ผลของน้ํามันหอมระเหยจากพืชวงศขิงตอการยับย้ังการเจริญของแบคทีเรียท่ีใชทดสอบ 
 

 ผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ีทดสอบโดยใชน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยใช 
เอทธานอล มีการเกิดเคลียรโซนใน  เชื้อ B. cereus เม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจากขิง  ขา กระชาย และ
กระชายดํา โดยน้ํามันหอมระเหยจากกระชายมีขนาดของเคลียรโซนมากท่ีสุด  คือ 2.25 มิลลิเมตร  
สวนเชื้อ Staphylococcus aureus  เกิดเคลียรโซนเม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจาก  กระชาย และ
กระชายดํา โดยกระชายดํามีขนาดของเคลียรโซนมากท่ีสุดคือ  3.5  มิลลิเมตร สวนกระชายมีขนาด
ของเคลียรโซน  1.25  สวนเชื้อ Enterococcus  และ Lactobacillus  ไมมีเคลียรโซนเกิดข้ึน  ซ่ึงจะ
เปนไดวาน้ํามันหอมระเหยจากพืชแตละชนิดมีผลตอการยับยั้งเชื้อจุลินทรียไดตางกัน       จึงเปนแนว
ทางการเลือกใชประโยชนจากน้ํามันหอมระเหยใหเหมาะสมกับชนิดของจุลินทรีย 
 

 สวนผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ีทดสอบดวยน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดโดยใช
วิธีการกลั่น เกิดเคลียรโซนใน  เชื้อ B. cereus เม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจากขิง  ขา ขม้ินกระชาย  และ
กระชายดํา   โดยน้ํามันหอมระเหยจากขิงมีขนาดของเคลียรโซนมากท่ีสุด  คือ 20.50 มิลลิเมตร   
รองลงมาคือ กระชาย มีขนาดเคลียรโซนเทากับ  6.0  และกระชายดําเทากับ  5.5 มิลลิเมตร  เชื้อ 
Staphylococcus aureus  เกิดเคลียรโซนเม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจาก ขิง ขา กระชาย และกระชาย
ดํา โดยขิงมีขนาดของเคลียรโซนมากท่ีสุดคือ  4.75  มิลลิเมตร ขา 1.75 มิลลิเมตร สวนกระชายและ
กระชายดํา มีขนาดของเคลียรโซนเทากัน  คือ 1.0 มิลลิเมตร  สวนเชื้อ Enterococcus  มีเคลียรโซน
เม่ือใชน้ํามันหอมระเหยจากขิง  และกระชาย  ทายสุดคือ Lactobacillus  มีเคลียรโซนเกิดข้ึนเม่ือใช
น้ํามันหอมระเหยจากขิงและกระชาย  โดยกระชายมีขนาดของเคลียรโซนเทากับ  5.25  จะเห็นไดวา
ขนาดของเคลียรโซนกวางมากกวาการใชน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการสกัดดวยเอทธานอล  เนื่องจาก
การกลั่นจะไดน้ํามันหอมระเหยท่ีมีความบริสุทธิ์มากกวา   ผลการยับยั้งจึงมีความชัดเจน   โดยเฉพาะ
น้ํามันหอมระเหยจากขิงและกระชายมีผลในการยับยั้งเชื้อท่ีทดสอบท้ัง  4 ชนิด  โดยท่ีขิงมีผลยับยั้งสูง
กวากระชาย   

เม่ือเปรียบเทียบผลของการยับยั้งของน้ํามันหอมระเหยระหวางขิงกับกระชายในภาวะ
เดียวกับ  ผลของการยับยั้งโดยวัดจากเสนผานศูนยกลางของเคลียรโซน  จะเห็นไดวาน้ําหอมระเหยท่ี
สกัดโดยวิธีการกลั่นท่ีไดจากขิง  และกระชาย  มีผลในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ  Bacillus และ  
Staphylococcus เปนหลัก  โดยท่ีน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดไดจากขิงมีเคลียรโซนเทากับ  17.05 และ 
8.96 มิลลิเมตร ในเชื้อ Bacillus และ  Staphylococcus ตามลําดับ ซ่ึงมากกวากระชาย  คือ 6.71 
และ 6.0 สวนน้ํามันหอมระเหยจากกระชายมีผลในการยับยั้ง  Enterococcus แตไมมีผลในการยับยั้ง  
Lactobacillus  
 

 จากการศึกษาถึงผลของน้ํามันหอมระเหยจาก  ขิง ขา ขม้ิน กระชาย และกระชายดําตอการ
ยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย  4 สายพันธุ  พบวา เชื้อแบคทีเรียท่ีใชทดสอบมีความตานทานตอ
น้ํามันหอมระเหยจากพืชวงศขิงไดตางกัน   ซ่ึงผลของน้ํามันหอมระเหยนั้นมีท้ังการยับยั้งและการ
ทําลาย   และบางครั้งสารท่ีพบในน้ํามันหอมระเหยอาจมีผลกระตุนการเจริญหรือสงเสริมกิจกรรมทาง
ชีวเคมีของจุลินทรียได  (Zaika, 1988)  จากการศึกษาครั้งนี้พบวา  น้ํามันหอมระเหยจากขิงและ
กระชายมีผลตอการยับยั้งเชื้อ  Bacllus  cereus และ Stapyhlococcs  aureua มากท่ีสุด ซ่ึงเชื้อ
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แบคทีเรียท้ัง 2 สายพันธุนี้เปนเชื้อท่ีพบไดในอาหารหลายชนิด ดังนั้นจึงเลือกใชเฉพาะขิงและกระชาย  
เพ่ือเปนแนวทางในการศึกษาการประยุกตใชในอาหารเปนเบื้องตนตอไป 
 
4.3 การประยุกตใชน้ํามันหอมระเหยในอาหาร 
 การประยุกตใชในน้ํานม โดยการผสมน้ําขิงท่ีไดจากการปนและกรองในการเตรียมน้ํานม  
ความเขมขน   0 10 15  และ 20 เปอรเซ็นต เนื่องจากการใชขิงในอาหารในรูปแบบของการใชเปน
เครื่องดื่มผูบริโภคมีความคุนเคย  ผลการทดสอบจะเห็นไดวา  กลุมของเชื้อ Bacillus  cereus  มีผล
ตอการยับยั้งท่ีไมชัดเจน  โดยจํานวนเซลลท่ีวิเคราะหไดเพ่ิมข้ึนตามจํานวนอายุการเก็บท่ีเพ่ิมข้ึน  และ
ไมมีความแตกตางกันระหวางทรีทเมนตท่ีเติมน้ําขิงระดับความเขมขนตางๆ  ในสวนของเชื้อ  
Staphylococcus  aureus ก็ใหผลในลักษณะเดียวกัน   สวนการทดสอบในน้ําแครอทท่ีมีการเตรียม
ในลักษณะเดียวกันพบวา  กลุมของเชื้อ Bacillus  cereus  มีผลการยับยั้งท่ีไมชัดเจน  โดยจํานวน
เซลลท่ีวิเคราะหในทุกทรีทเมนต   สวนใหญคงท่ี  105 โคโลนี/มล. จํานวนเซลลลดลงเล็กนอย   ดังนั้น
การใชขิงและกระชายเปนสวนผสมในการเตรียมอาหารไมมีผลตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อท่ีใช
ทดสอบแตอยางใด    และอาจมีแนวโนมวามีผลในการสงเสริมการเจริญของเชื้อจุลินทรียดังท่ีเคยมี
การใชกระชาย ขิง เปนสวนผสมในการหมักอาหาร และพบวาชวยทําใหการหมักเกิดไดเร็วข้ึน  
 การประยุกตใชขิงและกระชายในการเก็บรักษาเนื้อไกท่ีบดและตมสุกโดยการเปรียบเทียบ
หลายวิธีการ  คือ เนื้อไกบดตมสุกไมไดมีการใชขิงและกระชาย   เนื้อไกบดตมสุกเติมสารละลาย
เชื้อจุลินทรีย   เนื้อไกบดตมสุกผสมขิงหั่นละเอียดและเติมสารละลายจุลินทรีย   เนื้อไกบดตมสุกผสม
น้ํามันหอมระเหยจากขิงและเติมสารละลายจุลินทรีย   เนื้อไกบดตมสุกผสมกระชายหั่นละเอียดและ
เติมสารละลายเซลล  เนื้อไกบดตมสุกผสมน้ํามันหอมระเหยจากกระชายและเติมสารละลายเซลล   จะ
เห็นไดวาสวนใหญแลวการใชขิงและกระชายในรูปของการหั่นและผสมลงไปในเนื้อไกบดตมสุกไมมีผล
ในการยับยั้ง สวนการใชในรูปของน้ํามันหอมระเหยมีผลการยับยั้งการเจริญชัดเจนกวา  แตมีขอเสียคือ
จะมีกลิ่นฉุนของน้ํามันหอมระเหยคอนขางรุนแรงกวาการใชในรูปแบบของการหั่นและผสมลงไปใน
อาหาร  ซ่ึงผลการศึกษานี้สอดคลองกับการใชประโยชนของเครื่องเทศและสมุนไพรท่ี  Zaika (1988) 
ไดสรุปถึงประสิทธิภาพของเครื่องเทศและสมุนไพรในการตานจุลินทรียบางประการวา   เครื่องเทศ
และสมุนไพรอาจเปนแหลงของสารท่ีชวยกระตุนการเจริญและการผลิตสารพิษของจุลินทรียได   
สารอาหารท่ีพบในเครื่องเทศและสมุนไพรอาจมีผลกระตุนการเจริญ  หรือกิจกรรมทางชีวเคมีของ
จุลินทรีย  นอกจากนั้นการใชน้ํามันหอมระเหยในการเก็บรักษาเนื้อสัตวถามีการใชรวมกับวิธีการเก็บ
รักษาก็จะไดผลดียิ่งข้ึน ดังนี้ อาภากร  สุภาพิพัฒน  และ จิตศรี  ราชตนพันธุ (2550) ไดใชน้ํามันหอม
ระเหยรวมกับการเก็บรักษาในสภาวะท่ีเปนสุญญากาศจะยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดีกวาสภาวะ
ท่ีมีอากาศ  และผลการศึกษายังไดสรุปวา  น้ํามันหอมระเหยจากขา   ขม้ิน  และขิง  ไมมีฤทธิ์ในการ
ทําลายจุลินทรีย แตสามารถควบคุมไมใหจํานวนจุลินทรียเพ่ิมจํานวนข้ึนตลอดระยะเวลา  5 วัน  ซ่ึงถา
จะนําน้ํามันหอมระเหยไปใชในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสัตวควรใชรวมกับการถนอมอาหารวิธีอ่ืน  
ตลอดจนมีการประยุกตใชวิธีการเก็บรักษารูปแบบตางๆ ดวย จึงจะไดผลสูงสุด 
 จากผลการทดลองสวนนี้จะเห็นไดวาการนําน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่นซ่ึงมีความ
บริสุทธิ์สูงและมีผลตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ีใชทดสอบกับอาหารมีขอจํากัดในเรื่อง
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ของกลิ่น แตถาใชในรูปแบบของการประกอบอาหารก็มีผลในการยับยั้งท่ีไมชัดเจน   และอีกประการ
หนึ่ง คือ การเตรียมเนื้อไกในลักษณะของการตมสุกซ่ึงเปนการเก็บรักษาอาหารโดยใชความรอนทําให
สภาพของอาหารไมเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรีย   ซ่ึงโดยธรรมชาติแลวเชื้อจุลินทรียกลุมนี้จะ
ทําใหเนื้อสัตวเกิดการเนาเสียไดแตมักจะพบในเนื้อท่ียังไมไดผานการปรุงหรือการทําใหสุก  
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บทที่ 5  
 

สรุปผลการวิจัย 
 

 การศึกษาถึงผลของน้ํามันหอมระเหยจากพืชวงศขิงตอการตานจุลินทรียและการใชประโยชน
ในอาหาร  ข้ันตอนแรกเปนการศึกษาการสกัดน้ํามันหอมระเหยโดยใชเอทธานอลและการสกัดโดย
วิธีการตมกลั่น  พรอมกับศึกษาลักษณะของน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดได   จากนั้นเปนการศึกษาผลของ
การยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียท่ีใชทดสอบ  4 สายพันธุ คือ Bacillus cereus TISTR 687, 
Staphylococcus  aureus TISTR 118, Enterococcus  faecium TISTR 1283 และ 
Lactobacillus  pentosus  และสุดทายเปนการประยุกตใชในการเก็บรักษาเบื้องตน  โดยศึกษากับ
เครื่องดื่มจากน้ํานมและน้ําแครอท ตลอดจนเนื้อไกบดตมสุก ผลการศึกษาสรุปไดดังนี้ 
 1. น้ํามันหอมระเหยท่ีสกัดดวยเอทธานอล  ลักษณะของลักษณะของน้ํามันหอมระเหยท่ีสกัด
ไดมีสีตามสีของพืชวงศขิงท่ีใชเปนวัตถุดิบ โดยเฉพาะกระชายดําและขม้ินมีสีมวงและสีเหลือง  และเม่ือ
นํามาเตรียมแผนกระดาษสําหรับทดสอบจุลินทรีย   สีของแผนทดสอบก็มีลักษณะเชนเดียวกัน  สวน
น้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่นสวนใหญมีลักษณะใส มีสีออนๆ ตามชนิดของพืชวงศขิง  และมีกลิ่น
ฉุน ผลผลิตของน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากการกลั่นมีความแตกตางกันตามชนิดของพืช  โดยท่ีน้ํามัน
หอมระเหยจากกระชายดํามีผลิตผลต่ําสุดคือ 0.01 เปอรเซ็นต  
 2. ผลของน้ํามันหอมระเหยจากพืชวงศขิงตอการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียท่ีใชทดสอบ  
โดยวัดจากขนาดของเคลียรโซน  พบวาน้ํามันหอมระเหยจากขิงและกระชายมีผลตอการยับยั้งเชื้อ  
Bacllus  cereus และ Stapyhlococcs  aureua มากท่ีสุด 
 3. การประยุกตใชขิงและกระชายในการเก็บรักษาอาหาร  พบวาการใชขิงและกระชายใน
รูปแบบของการใชน้ําขิงเปนสวนผสมในน้ํานมและน้ําแครอท มีผลในการยับยั้งไมชัดเจน สวนใหญเปน
การสงเสริมการเจริญมากกวายับยั้ง  ซ่ึงสวนนี้สามารถนําไปใชประโยชนในการแปรรูปอาหารโดยการ
หมัก เพราะมีผลชวยเรงการเจริญของจุลินทรียท่ีทําหนาท่ีในการหมัก   สวนการใชประโยชนในการ
เก็บรักษาเนื้อไกบดตมสุก  พบวาการใชในรูปของขิงและกระชายหั่นมีผลสงเสริมการเจริญของ
แบคทีเรีย และเม่ือใชในรูปของน้ํามันหอมระเหยพบวามีผลในการควบคุมการเจริญของแบคทีเรียโดย
จํานวนเซลลแบคทีเรียคงท่ีตลอดการศึกษา แตมีกลิ่นฉุน 
  4. ขอเสนอแนะจากการวิจัย  ขิงและกระชายมีผลตอแบคทีเรียท่ีใชทดสอบตางกัน  คือมีท้ัง
สงเสริมการเจริญและควบคุมการเจริญ   ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมถึงรูปแบบท่ีเหมาะสมในการใช
ประโยชนทางอาหารประเภทตางๆ  เชน  ใชในการสงเสริมการเจริญของจุลินทรียท่ีเปนประโยชนทาง
อาหาร และใชเพ่ือยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท่ีเปนโทษทางอาหาร เปนตน  
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