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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. 

 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page iii 
 

บทคัดยอ 
 

 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาถึงผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืชตอการเจริญของ

แบคทีเรียที่เจริญไดในสภาพอุณหภูมิตํ่าที่ตรวจพบไดในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว ในเบื้องตนจึงได

สํารวจปริมาณแบคทีเรียชนิดตางๆ ที่ปนเปอนอยูในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว ไดแก แบคทีเรียรวม 

แบคทีเรียบงชี้ถึงความปลอดภัยทางดานสาธารณสุข เชน total coliform, fecal coliform, E. coli และ 

Salmonella sp. รวมถึงแบคทีเรียในกลุมที่กอใหเกิดการเนาเสียในผัก เชน Pseudomonas และ 

Erwinia เปนตน ซึ่งแบคทีเรียกลุมที่ไดทําการสํารวจนี้ บางชนิดสามารถเจริญไดในที่อุณหภูมิตํ่า และ

จัดเปนพวก psychotrophic bacteria จากนั้นทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัด และน้ํามันหอม

ระเหยจากพืชในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียในกลุมดังกลาว แลวนําผลทดสอบที่ไดไปทดลองใน

สภาพแปลงปลูก เพื่อหาแนวทางในการลดการปนเปอนของแบคทีเรียกลุมที่สําคัญ ทั้งกอนและหลัง

การเก็บเกี่ยว  

 การสํารวจปริมาณแบคทีเรียกลุมตางๆ จากตัวอยางผักสลัด จํานวน 285 ตัวอยาง (จากฟารม

ปลูกพืชโดยไมใชดิน 3 แหงจํานวน 90 ตัวอยาง; แปลงปลูกพืชอินทรีย 3 แหงจํานวน 60 ตัวอยาง; 

หางสรรพสินคา 3 แหงจํานวน 90 ตัวอยาง; และ ตลาดสด 3 แหงจํานวน 45 ตัวอยาง) พบแบคทีเรีย

รวมมากที่สุด ในผักจากตลาดสด รองลงมาไดแกผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ผักจากแปลงปลูก

พืชอินทรีย และผักจากหางสรรพสินคา โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 7.2-8.2, 6.6-8.2, 5.7-7.8 และ 5.8-

7.4 log cfu/g ตามลําดับ  ผลการตรวจจุลินทรียบงชี้ฯ พบ fecal coliform มากที่สุดในผักที่ไดจาก

ตลาดสด โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวงมากกวา 110,000 MPN/g ในทุกตัวอยางที่ทําการตรวจสอบ 

รองลงมาคือผักจากแปลงปลูกพืชอินทรีย  ผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใช ดิน  และผักจาก

หางสรรพสินคา โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 2,200-38,000, 5,800-24,000 และ 3,000-10,000 MPN/g 

ตามลําดับ สําหรับเชื้อ E. coli ที่ไดยืนยันผลแลว ตรวจพบ 1 ตัวอยางในผักจากแปลงปลูกพืชอินทรีย 

การตรวจปริมาณแบคทีเรียในกลุมที่กอใหเกิดการเนาเสีย ผลตรวจในอาหาร King’s medium B พบ

ปริมาณแบคทีเรียมากที่สุดในผักจากตลาดสด (7.0-7.8 log cfu/g)  รองลงมาคือผักจากฟารมปลูกพืช

โดยไมใชดิน (6.1-7.6 log cfu/g) สวนผักจากแปลงปลูกพืชอินทรีย และผักจากหางสรรพสินคามี

ปริมาณที่ไมแตกตางกันมากนักโดยพบคาเฉลี่ยอยูในชวง 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 พบวาสารสกัดจากกานพลู และอบเชยมีประสิทธิภาพในการยบัยัง้ไดดี 

โดยมีคา MIC (minimal inhibitory concentration) ของสารสกัดจาก กานพลู อบเชย กะเพรา และ 

โหระพา ตอเชือ้ E. coli TISTR 780 อยูที ่1.56, 6.25, 1.56 และ 1.56 mg/ml และมีคา MBC (minimal 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page iv 
 

bactericidal concentration) เทากบั 12.5, 50.0, 25.0 และ 25.0 mg/ml ตามลําดับ สําหรับคา MIC 

ตอเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 มคีาอยูที่ 3.13, 6.25, 3.13 และ 1.56 mg/ml และคา MBC 

เทากับ 12.5, 25.0, 25.0 และ 25.0 mg/ml ตามลําดับ สวนน้าํมนัหอมระเหยนัน้พบวา น้าํมนัหอม

ระเหยจากอบเชย และโหระพามีประสิทธิภาพในการยบัยั้งไดดี ทัง้นี้การทดสอบคา MIC ของน้าํมนั

กานพล ูอบเชย กะเพรา และโหระพา ตอเชื้อ E. coli TISTR 780 พบวามีคาเทากับ 0.391, 0.195, 

0.391 และ 0.391ul/ml  มีคา MBC เทากบั 12.5, 12.5, 50.0 และ 3.13 ul/ml ตามลําดับ สําหรับคา 

MIC ตอเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 มีคาอยูที่ 0.391, 0.195, 0.391 และ 0.391 ul/ml และคา 

MBC เทากับ 6.25, 3.13, 50.0 และ 3.13 ul/ml ตามลําดับ ในการทดลองนี้ยงัพบวาไอระเหยจาก

น้ํามนัหอมระเหยสามารถยบัยั้งการเจริญของแบคทีเรียทดสอบไดเชนกัน โดยพบวาไอระเหยจาก

น้ํามนัอบเชยมีประสิทธิภาพที่ดีที่สุด ผลทดสอบที่อุณหภูมิ 15 และ 25ºC รายงานวาที่ความเขมขน 10 

ul/ml สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli TISTR 780 ลงได 89.2 และ 89.6% ตามลําดับ สวนในเชื้อ S. 

Typhymurium TISTR 292 สามารถลดปริมาณลงได 90.8% ที่อุณหภูมิทดสอบ 15ºC 

 การลดการปนป ื้อนในสภาพแปลงปลูกพบวา การพนสารสกัด หรือน้าํมันอบเชยความเขมขน 

5,000 ppm ลงในแปลงปลกูผักกอนการเก็บเกี่ยว สามารถลดปริมาณการปนเปอนของแบคทีเรียลงได 

โดยสารสกัดจากอบเชยสามารถลดปริมาณ total bacteria, total coliform และ fecal coliform ลงได 

56.5, 87.3 และ 96.2% ตามลําดับ น้าํมนัจากอบเชยสามารถลดปริมาณแบคทีเรียดังกลาวลงได 83.9, 

84.3 และ 97.3% ตามลําดบั การลดการปนเปอนในผกัหลงัการเก็บเกี่ยวพบวาการลางผักดวยน้าํมัน

อบเชยความเขมขน 100 ppm สามารถลดปริมาณ E. coli ลงไดประมาณ 90-97% และเชื้อ 

Salmonella sp. ลงไดประมาณ 85-87% เมื่อเทียบกับกลุมทดลองควบคุม ตลอดชวงระยะวลาในการ

เก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิ 10º C  เปนเวลา 10 วัน นอกจากนี้ยงัพบวาผักที่ไดรับไอระเหยจากน้ํามนั

อบเชยที่มีความเขมขน 10,000 ppm สามารถลดปริมาณ E. coli ลงไดประมาณ 75-85% และลดเชือ้ 

Salmonella sp. ลงไดประมาณ 74-94% ตลอดชวงระยะวลาในการเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ 10º C  

เปนเวลา 15 วนั 

  


