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บทคดัยอ่ 

 
งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อทดสอบประสิทธิภาพการใช้น ้ ามันหอมระเหยจากสมุนไพรไทย                      
ซ่ึงได้แก่ กระเทียม ตะไคร้ และกะเพรา ร่วมกับการบรรจุภายใต้สภาวะบรรยากาศดัดแปร                 
(40% CO2+60% N2 และ 60% CO2+40% N2) ในการยืดอายุการเก็บรักษาของกุง้แช่เยน็ ท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 8+2 °C โดยแบ่งการด าเนินงานออกเป็น 3 ขั้นตอน คือขั้นตอนแรกเป็นการทดสอบ
ประสิทธิภาพของน ้ามนัหอมระเหยในการยบัย ั้งจุลินทรีย ์โดยศึกษาความเขม้ขน้ต ่าสุดของน ้ ามนัหอม
ระเหยในการยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย  ์(MIC) และความเขม้ขน้ต ่าสุดของน ้ ามนัหอมระเหยท่ี
สามารถยบัย ั้งจุลินทรียไ์ดถึ้ง 99.9% (MBC) ขั้นตอนท่ีสองเป็นการศึกษาผลการใช้น ้ ามนัหอมระเหย
แต่ละชนิดร่วมกบัการบรรจุภายใตส้ภาวะบรรยากาศดดัแปรต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของกุง้
แช่เยน็ ส่วนขั้นตอนสุดทา้ยเป็นการศึกษาผลของการใชน้ ้ ามนัหอมระเหยแต่ละชนิดร่วมกบัการบรรจุ
ภายใตส้ภาวะบรรยากาศดดัแปรต่อการเจริญของ E. coli ในกุง้แช่เยน็ท่ีถูกสร้างการปนเป้ือนดว้ย             
E. coli จ านวน  103 cfu/mL 
 
ผลการทดลองในขั้นตอนแรกพบวา่ น ้ามนัหอมระเหยกระเทียมมีค่าความเขม้ขน้ต ่าสุดของน ้ ามนัหอม
ระเหยในการยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์(MIC) และค่าความเขม้ขน้ต ่าสุดของน ้ ามนัหอมระเหยท่ี
สามารถยบัย ั้งจุลินทรียไ์ดถึ้ง 99.9% (MBC) ของ Escherichia coli, Staphylcoccus aureus, Salmonella 
Typhimurium, Vibrio parahaemolyticus และ Shewanella putrefaciens เท่ากบั 5/15, 2.5/5, 5/10, 
2.5/10 และ 5/10 mg/mL ตามล าดบั ในขณะท่ีน ้ ามนัหอมระเหยตะไคร้มีค่า MIC/MBC ของ E.coli,            
S. aureus, S. Typhimurium, V. parahaemolyticus และ S. putrefaciens เท่ากบั 10/20, 5/15, 10/20, 



ค 
 

 

 

5/15 และ 10/20 mg/mL ตามล าดบั ส่วนน ้ ามนัหอมระเหยกะเพรามีค่า MIC/MBC ของ E.coli,                  
S. aureus, S. Typhimurium, V. parahaemolyticus และ S. putrefaciens เท่ากบั 10/25, 5/20, 5/25, 5/20 
และ 10/25 mg/mL ตามล าดบั จากผลการทดลองสรุปไดว้า่ น ้ามนัหอมระเหยกระเทียมมีประสิทธิภาพ
ในการยบัย ั้งจุลินทรียท์ั้ง 5 ชนิดดีท่ีสุด ส าหรับผลการศึกษาจลนพลศาสตร์ของน ้ ามนัหอมระเหย 
พบว่าน ้ ามนัหอมระเหยกระเทียมมีค่า D อยู่ในช่วง 0.58 - 1.75 ชัว่โมง และมีค่า Z อยู่ในช่วง                    
5.88 - 7.57 mg/mL ในขณะท่ีน ้ามนัหอมระเหยตะไคร้มีค่า D อยูใ่นช่วง 1.35 - 3.43 ชัว่โมง และมีค่า Z 
อยูใ่นช่วง 8.84 - 10.41 mg/mL  ส่วนน ้ ามนัหอมระเหยกะเพรามีค่า D อยูใ่นช่วง 0.97 - 3.79 ชัว่โมง 
และมีค่า Z อยูใ่นช่วง 12.41 - 15.75 mg/mL  
 
ขั้นตอนท่ีสองเป็นการศึกษาผลของน ้ ามนัหอมระเหยแต่ละชนิดร่วมกับการบรรจุภายใต้สภาวะ
บรรยากาศดดัแปร (40% CO2+60% N2 และ 60% CO2+40% N2) ต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของ
กุ้งแช่เย็นท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8+2 °C ผลการทดลองพบว่าเม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึนกุ้งทุก
ตวัอยา่งมีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมาณไตรเมทิลเอมีน (TMA) ปริมาณสารประกอบไนโตรเจนท่ี
ระเหยไดท้ั้งหมด (TVB-N) และค่า pH เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยการใชน้ ้ ามนัหอมระเหย
และสภาวะบรรยากาศดดัแปรมีผลต่อพารามิเตอร์ท่ีทดสอบอย่างมีนยัส าคญั ซ่ึงในส่วนของน ้ ามนั
หอมระเหยพบวา่ กุง้ท่ีผา่นการแช่น ้ามนัหอมระเหยแต่ละชนิดมีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดต ่ากวา่กุง้ท่ีไม่
ผา่นการแช่น ้ามนัหอมระเหยอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) นอกจากน้ียงัพบวา่การใชส้ภาวะบรรยากาศดดั
แปรมีประสิทธิภาพสูงกว่าการใช้น ้ ามันหอมระเหย ซ่ึงพบว่ากุ้ง ท่ี เก็บรักษาภายใต้สภาวะ                       
60% CO2+40% N2 มีอายุการเก็บรักษานานกว่ากุง้ท่ีเก็บรักษาท่ี 40% CO2+60% N2 และสภาวะ
บรรยากาศปกติอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) จากผลการทดลองยงัพบว่าการใช้น ้ ามันหอมระเหย
กระเทียมร่วมกบัการเก็บรักษาภายใตส้ภาวะ 60% CO2+40% N2 สามารถชะลอการเส่ือมเสียของ
ตวัอยา่งไดดี้ท่ีสุด โดยพบว่าจุลินทรียมี์ค่าอตัราการเจริญจ าเพาะสูงสุด (maximum specific growth 
rate; µmax) ต ่าท่ีสุดและมีช่วงเวลาการเกิด lag phase (L) นานท่ีสุด เม่ือเทียบกบัการเก็บรักษาท่ีสภาวะ
อ่ืนอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยมีค่าเท่ากบั 0.23 log CFU/g.วนั และ 6.71 วนั ตามล าดบั และเม่ือ
พิจารณาจากเกณฑ์ดา้นจุลินทรียแ์ละดา้นประสาทสัมผสัแลว้พบว่า กุง้แช่เยน็มีอายุการเก็บรักษา 18 
วนั ท่ีอุณหภูมิ 8+2 °C 
 
ขั้นตอนสุดทา้ยเป็นการศึกษาผลของน ้ ามนัหอมระเหยแต่ละชนิดร่วมกบัการบรรจุภายใตส้ภาวะ
บรรยากาศดดัแปร (40% CO2+60% N2 และ 60% CO2+40% N2) ต่อการเจริญของ E. coli ในกุง้แช่เยน็
ท่ีถูกสร้างการปนเป้ือน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8+2 °C ผลการทดลองพบวา่ชนิดและสภาวะการเก็บ
รักษามีผลต่อค่าอตัราการเจริญจ าเพาะสูงสุด และช่วงเวลาการเกิด lag phase อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) โดยน ้ ามนัหอมระเหยกระเทียมมีประสิทธิภาพสูงสุดในการลดอตัราการเจริญจ าเพาะสูงสุด
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และยืดช่วงเวลาการเกิด lag phase ของ E. coli โดยมีค่าเท่ากบั 0.26 log CFU/g.วนั และ 0.62 วนั 
ตามล าดบั ในขณะท่ีค่าอตัราการเจริญจ าเพาะสูงสุดและค่าช่วงเวลาการเกิด lag phase ของ E. coli ใน
กุง้แช่เยน็ท่ีผา่นการแช่น ้ามนัหอมระเหยตะไคร้และกะเพรามีค่าใกลเ้คียงกนั คืออยูใ่นช่วง  0.29 - 0.31 
log CFU/g.วนั และ 1.10 - 1.33 วนั ตามล าดบั ส าหรับในส่วนของการใชส้ภาวะบรรยากาศดดัแปร 
พบวา่ E. coli ในกุง้แช่เยน็ท่ีเก็บภายใตส้ภาวะ 60% CO2+40% N2 มีค่าอตัราการเจริญจ าเพาะสูงสุดอยู่
ในช่วง 0.19 - 0.24 log CFU/g.วนั โดยมีค่าช่วงเวลาการเกิด lag phase อยูใ่นช่วง 1.81 - 2.59 วนั ซ่ึงมี
ค่าอตัราการเจริญจ าเพาะสูงสุดต ่ากวา่ E. coli ในกุง้แช่เยน็ท่ีเก็บภายใตส้ภาวะ 40% CO2+60% N2โดย
มีค่าอตัราการเจริญจ าเพาะสูงสุดและช่วงเวลาการเกิด lag phase อยูใ่นช่วง 0.23 - 0.31 log CFU/g.วนั 
และ  1.44 - 2.03 วนั ตามล าดบั ผลการทดลองยงัพบว่าการใชน้ ้ ามนัหอมระเหยร่วมกบัการบรรจุ
ภายใตส้ภาวะบรรยากาศดดัแปรในช่วงท่ีศึกษามีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญของ E. coli 
กล่าวคือไม่พบการเจริญของ E. coli ในกุง้แช่เยน็ตลอดช่วงอายกุารเก็บรักษา 
 
ค าส าคญั: น ้ามนัหอมระเหย/ กระเทียม/ ตะไคร้/ กะเพรา/ บรรยากาศดดัแปร/ กุง้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


