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Abstract 
 

This research was conducted on the effects of plant extracts and essential oil on the 

growth of psychrotrophic bacteria detected in postharvest lettuce. In the experiment, 

contaminated bacteria and/or the psychotrophs in postharvest lettuce including; total 

bacteria, indicator bacteria (e.g. total coliform, fecal coliform, Escherichia coli and 

Salmonella sp.) and spoilage bacteria (e.g. Pseudomonas and Erwinia) was investigated. 

Next the efficiency of crude extracts and essential oils of clove, cinnamon, holy basil and 

sweet basil to inhibit the growth of tested bacterium were studied. Then, the potential one of 

crude extract or essential oil was also tested in field experiment to reduce the contaminated 

bacteria in pre and postharvest lettuce.  

The bacterial investigation was employed on 285 samples of lettuce collected from 3 

hydroponics (90 samples), 3 organic fields (60 samples), 3 supermarkets (90 samples) and 

3 local markets (45 samples).Total bacteria was found highest in the sample from local 

market followed by hydroponics, organic field and supermarket, in the amount of 7.2-8.2, 

6.6-8.2, 5.7-7.8 and 5.8-7.4 log cfu/g, respectively. Fecal coliform was highest detected in 

all samples of local market at the amount more that 110,000 MPN/g following by sample of 

organic field, hydroponics and supermarket in the amount of 2,200-38,000, 5,800-24,000 

and 3,000-10,000 MPN/g, respectively. Typical E. coli was detected only one sample of 

lettuce from organic field. The estimated Pseudomonas grown on King’s medium B found 

highest in the sample from local market at the amount of 7.0-7.8 log cfu/g followed by the 

sample from hydroponics (6.1-7.6 log cfu/g); supermarket and organic field which the 

amount of 5.9-6.7 and 5.6-6.6 log cfu/g, respectively. 

Testing on the efficiency of crude extract and essential oil of clove, cinnamon, holy 

basil and sweet basil to inhibit the growth of tested bacterium was done by paper disc 

diffusion method and dilution broth methods. It was found that crude extract of clove and 

cinnamon would be better than the other. The MIC (minimal inhibitory concentration) of 

clove, cinnamon, holy basil and sweet basil extract on E. coli TISTR 780 was found at 1.56, 

6.25, 1.56 และ 1.56 mg/ml, which MBC (minimal bactericidal concentration) at 12.5, 50.0, 

25.0 และ 25.0 mg/ml, respectively; and MIC on S. Typhymurium TISTR 292 was found at 

3.13, 6.25, 3.13 และ 1.56 mg/ml, which MBC at 12.5, 25.0, 25.0 และ 25.0 mg/ml, 
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respectively. For the essential oil, the cinnamon oil and sweet basil oil showed higher 

potential to inhibit the growth of bacterium than the other. The MIC on E. coli TISTR 780 was 

found at 0.391, 0.195, 0.391 and 0.391ul/ml, which MBC at 12.5, 12.5, 50.0 and 3.13 ul/ml, 

respectively; and the MIC on S. Typhymurium TISTR 292 was found at 0.391, 0.195, 0.391 

and 0.391 ul/ml, which MBC at 6.25, 3.13, 50.0 และ 3.13 ul/ml, respectively. This experiment 

also found that the vapor of essential oil was effective to reduce the amount of the tested 

bacterium. The vapor of cinnamon oil at concentration 10 ul/ml could reduce the amount of 

E. coli TISTR 780 to 89.2 and 89.6% of control at testing temperature 15 and 25ºC, 

respectively. Beside, the amount of S. Typhimurium TISTR 292 could be reduced to 90.8% 

of control at testing temperature 15ºC. 

Spray cinnamon extract or cinnamon oil at concentration 5,000 ppm into lettuce field 

could reduce the contaminated bacteria in pre-harvest lettuce. The crude extract of 

cinnamon decreased the amount of total bacteria, total coliform and fecal coliform to 56.5, 

87.3 และ 96.2% of control, respectively; and cinnamon oil decrease the amount to 83.9, 84.3 

and 97.3% of control, respectively. Washing solution of cinnamon oil at concentration 100 

ppm could reduce E. coli to 90-97% of control and could reduce Salmonella sp. to 85-87% 

of control in postharvest lettuce that kept at 10º C for 10 days. In addition, the vapor of 

cinnamon oil at concentration 10,000 ppm could reduce the amount of E. coli to 75-85% of 

control; and could reduce the amount of Salmonella sp. to 74-94% of control during keeping 

temperature of 10º C for 15 days. 
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บทคัดยอ 
 

 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาถึงผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืชตอการเจริญของ

แบคทีเรียที่เจริญไดในสภาพอุณหภูมิตํ่าที่ตรวจพบไดในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว ในเบื้องตนจึงได

สํารวจปริมาณแบคทีเรียชนิดตางๆ ที่ปนเปอนอยูในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว ไดแก แบคทีเรียรวม 

แบคทีเรียบงชี้ถึงความปลอดภัยทางดานสาธารณสุข เชน total coliform, fecal coliform, E. coli และ 

Salmonella sp. รวมถึงแบคทีเรียในกลุมที่กอใหเกิดการเนาเสียในผัก เชน Pseudomonas และ 

Erwinia เปนตน ซึ่งแบคทีเรียกลุมที่ไดทําการสํารวจนี้ บางชนิดสามารถเจริญไดในที่อุณหภูมิตํ่า และ

จัดเปนพวก psychotrophic bacteria จากนั้นทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัด และน้ํามันหอม

ระเหยจากพืชในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียในกลุมดังกลาว แลวนําผลทดสอบที่ไดไปทดลองใน

สภาพแปลงปลูก เพื่อหาแนวทางในการลดการปนเปอนของแบคทีเรียกลุมที่สําคัญ ทั้งกอนและหลัง

การเก็บเกี่ยว  

 การสํารวจปริมาณแบคทีเรียกลุมตางๆ จากตัวอยางผักสลัด จํานวน 285 ตัวอยาง (จากฟารม

ปลูกพืชโดยไมใชดิน 3 แหงจํานวน 90 ตัวอยาง; แปลงปลูกพืชอินทรีย 3 แหงจํานวน 60 ตัวอยาง; 

หางสรรพสินคา 3 แหงจํานวน 90 ตัวอยาง; และ ตลาดสด 3 แหงจํานวน 45 ตัวอยาง) พบแบคทีเรีย

รวมมากที่สุด ในผักจากตลาดสด รองลงมาไดแกผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ผักจากแปลงปลูก

พืชอินทรีย และผักจากหางสรรพสินคา โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 7.2-8.2, 6.6-8.2, 5.7-7.8 และ 5.8-

7.4 log cfu/g ตามลําดับ  ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ฯ พบ fecal coliform มากที่สุดในผักที่ไดจาก

ตลาดสด โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวงมากกวา 110,000 MPN/g ในทุกตัวอยางที่ทําการตรวจสอบ 

รองลงมาคือผักจากแปลงปลูกพืชอินทรีย  ผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใช ดิน  และผักจาก

หางสรรพสินคา โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 2,200-38,000, 5,800-24,000 และ 3,000-10,000 MPN/g 

ตามลําดับ สําหรับเชื้อ E. coli ที่ไดยืนยันผลแลว ตรวจพบ 1 ตัวอยางในผักจากแปลงปลูกพืชอินทรีย 

การตรวจปริมาณแบคทีเรียในกลุมที่กอใหเกิดการเนาเสีย ผลตรวจในอาหาร King’s medium B พบ

ปริมาณแบคทีเรียมากที่สุดในผักจากตลาดสด (7.0-7.8 log cfu/g)  รองลงมาคือผักจากฟารมปลูกพืช

โดยไมใชดิน (6.1-7.6 log cfu/g) สวนผักจากแปลงปลูกพืชอินทรีย และผักจากหางสรรพสินคามี

ปริมาณที่ไมแตกตางกันมากนักโดยพบคาเฉลี่ยอยูในชวง 5.6-6.6 และ 5.9-6.7 log cfu/g ตามลําดับ  

  การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจาก กานพลู อบเชย กระเพรา 

และโหระพา ในการยับยัง้การเจริญของแบคทีเรียทดสอบโดยวิธ ี paper disc diffusion method และ 

และ dilution broth method พบวาสารสกัดจากกานพลู และอบเชยมีประสิทธิภาพในการยบัยัง้ไดดี 

โดยมีคา MIC (minimal inhibitory concentration) ของสารสกัดจาก กานพลู อบเชย กะเพรา และ 

โหระพา ตอเชือ้ E. coli TISTR 780 อยูที ่1.56, 6.25, 1.56 และ 1.56 mg/ml และมีคา MBC (minimal 
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bactericidal concentration) เทากบั 12.5, 50.0, 25.0 และ 25.0 mg/ml ตามลําดับ สําหรับคา MIC 

ตอเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 มคีาอยูที่ 3.13, 6.25, 3.13 และ 1.56 mg/ml และคา MBC 

เทากับ 12.5, 25.0, 25.0 และ 25.0 mg/ml ตามลําดับ สวนน้าํมนัหอมระเหยนัน้พบวา น้าํมนัหอม

ระเหยจากอบเชย และโหระพามีประสิทธิภาพในการยบัยั้งไดดี ทัง้นี้การทดสอบคา MIC ของน้าํมนั

กานพล ูอบเชย กะเพรา และโหระพา ตอเชื้อ E. coli TISTR 780 พบวามีคาเทากับ 0.391, 0.195, 

0.391 และ 0.391ul/ml  มีคา MBC เทากบั 12.5, 12.5, 50.0 และ 3.13 ul/ml ตามลําดับ สําหรับคา 

MIC ตอเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 มีคาอยูที่ 0.391, 0.195, 0.391 และ 0.391 ul/ml และคา 

MBC เทากับ 6.25, 3.13, 50.0 และ 3.13 ul/ml ตามลําดับ ในการทดลองนี้ยงัพบวาไอระเหยจาก

น้ํามนัหอมระเหยสามารถยบัยั้งการเจริญของแบคทีเรียทดสอบไดเชนกัน โดยพบวาไอระเหยจาก

น้ํามนัอบเชยมีประสิทธิภาพที่ดีที่สุด ผลทดสอบที่อุณหภูมิ 15 และ 25ºC รายงานวาที่ความเขมขน 10 

ul/ml สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli TISTR 780 ลงได 89.2 และ 89.6% ตามลําดับ สวนในเชื้อ S. 

Typhymurium TISTR 292 สามารถลดปริมาณลงได 90.8% ที่อุณหภูมิทดสอบ 15ºC 

 การลดการปนป ื้อนในสภาพแปลงปลูกพบวา การพนสารสกัด หรือน้าํมันอบเชยความเขมขน 

5,000 ppm ลงในแปลงปลกูผักกอนการเก็บเกี่ยว สามารถลดปริมาณการปนเปอนของแบคทีเรียลงได 

โดยสารสกัดจากอบเชยสามารถลดปริมาณ total bacteria, total coliform และ fecal coliform ลงได 

56.5, 87.3 และ 96.2% ตามลําดับ น้าํมนัจากอบเชยสามารถลดปริมาณแบคทีเรียดังกลาวลงได 83.9, 

84.3 และ 97.3% ตามลําดบั การลดการปนเปอนในผกัหลงัการเก็บเกี่ยวพบวาการลางผักดวยน้าํมัน

อบเชยความเขมขน 100 ppm สามารถลดปริมาณ E. coli ลงไดประมาณ 90-97% และเชื้อ 

Salmonella sp. ลงไดประมาณ 85-87% เมื่อเทียบกับกลุมทดลองควบคุม ตลอดชวงระยะวลาในการ

เก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิ 10º C  เปนเวลา 10 วัน นอกจากนี้ยงัพบวาผักที่ไดรับไอระเหยจากน้ํามนั

อบเชยที่มีความเขมขน 10,000 ppm สามารถลดปริมาณ E. coli ลงไดประมาณ 75-85% และลดเชือ้ 

Salmonella sp. ลงไดประมาณ 74-94% ตลอดชวงระยะวลาในการเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ 10º C  

เปนเวลา 15 วนั 

  


