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บทนํา 
 

 ประเทศไทยจดัเปนประเทศเกษตรอุตสาหกรรม สินคาที่สงออกสวนใหญจึงเปนสนิคาที่มา

จากภาคการเกษตรโดยเฉพาะอาหาร ปจจุบันอุตสาหกรรมอาหารไดเจริญกาวหนาไปอยางรวดเร็ว 

ตลาดทั้งในและตางประเทศไดขยายตัวขึ้นเปนลําดับ ทําใหสามารถนําเงนิตราตางประเทศเขาสูประเทศได

มาก ตัวอยางเชน ในป 2549 มูลคาการสงออกของอุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปมีมูลคาสูงถงึ 

117,400 ลาน รองลงมาที ่ 2 ไดแก ผักผลไมสดและแปรรูป คิดเปนมลูคา 25,725 ลานบาท (สิริพร, 

2549) อยางไรก็ตาม ปญหาที่สําคัญทีม่ีผลกระทบตอการสงออกผลิตภัณฑอาหารไดแก ปญหาของ

คุณภาพของสนิคาไมเปนไปตามขอกําหนดของประเทศผูนําเขา โดยเฉพาะอยางยิ่งปญหาเรื่องการ

ปนเปอนของสารพิษตกคาง และจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโทษ ปญหาดงักลาวยงัสงผลกระทบตอสุขภาพ

อนามยัของผูบริโภคภายในประเทศดวย จึงทาํใหต้ังแตวันที่ 1 มกราคม 2547 เปนตนมา รัฐบาลได

ประกาศใหเปนปแหงความปลอดภัยดานอาหารของประเทศไทย “Food Safety Year 2004” เพื่อ

รณรงคและเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานสินคาอาหารชนิดตางๆ ของไทยใหเปนที่รูจักแพรหลาย และ

กวางขวางออกไป ตลอดจนเปนการเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันสินคาอาหารของไทยในตลาดโลก 

และเพิ่มคุณภาพชวีิตของคนไทยใหไดบริโภคอาหารที่มคุีณภาพมาตรฐานเทาเทยีมกับสินคาสงออก 

ในแงของสารพิษตกคาง ไดมีการปรับเปลี่ยนระบบการปลูกพืชใหมีการลดปริมาณการใชสารเคมีใน

การปองกนักาํจัดศัตรูพืชใหนอยลง เชน การผลิตในระบบกษตรอินทรีย การปลูกพชืในสภาพโรงเรือน 

ตลอดจนปลูกในระบบปลูกพืชโดยไมใชดิน อีกทัง้ยังมีงานวิจัยจากหลายโครงการที่มุงเปาในการหาสาร

จากธรรมชาติที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมโรคและแมลงศัตรูพชื มาทดแทนหรอืลดปริมาณ การใช

สารเคมีปองกนักําจัดศัตรูพืชใหนอยลง (พรหมมาศ และอิทธิสุนทร 2549 ; อุมา และคณะ 2550) 

 ในสวนของการปนเปอนจากจุลินทรียที่เปนโทษ พบวามจีุลินทรียหลายชนิดที่กอใหเกิดอันตราย

ทางชีวภาพ (biological hazards) ได หากเกิดการปนเปอนลงไปพชืผัก โดยเฉพาะอยางยิง่แบคทีเรีย

ในกลุม psychrotroph ซึ่งมีความสามารถที่เจริญไดดีในสภาพที่อุณหภูมิตํ่า แบคทีเรียในกลุมนีม้ีทั้ง

พวกที่เปน post-harvest pathogens และ food-borne pathogens ดังนั้นในผลิตภัณฑจากผักที่

พรอมบริโภค ซึ่งถงึแมวาจะทําการเก็บรักษาไวในตูเย็น หรือหองเย็นในระหวางการขนสงอาจพบจุลินทรีย

ในกลุมนี้ได ตัวอยางเชน แบคทีเรียในกลุม Escherichia coli และ Salmonella spp. ซึ่งตามขอกาํหนด

มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ป 2548 (มกอช. 9007-2548) กําหนดไววาปริมาณ E. coli 

ในผักและผลไมสดตัดแตงบรรจุพรอมบริโภค ไมควรมีเกิน 100 cfu/g จากจาํนวน 2 ใน 5 ตัวอยางทีท่ํา

การสุมตรวจ และหากมีเกิน 1,000 cfu/g ถือวาเปนจํานวนที่ไมสามารยอมรับได ในกรณีของ 

Salmonella spp. ตองไมพบเลยในตัวอยางจาํนวน 25 g จาก 5 ตัวอยางทีท่ําการสุมตรวจ (สํานกังาน

มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2548) นอกจากนี้ยงัอาจมีแบคทีเรียในกลุม 
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Pseudomonas spp, และ Erwinia spp. ที่ทาํใหเกิดการเนาเสียของพืชผักที่เกิดจากแบคทีเรีย 

(bacterial rot) และโรคเนาเละ (soft rot) ในการปนเปอนของเชื้อดังกลาวสามารถปนเปอนเขามาใน

ผักบริโภคสดได ต้ังแตข้ันตอนการเพาะปลูกและการเกบ็เกีย่ว ตลอดจนกระบวนการแปรรูปข้ันตน จนถงึ

ข้ันสุดทาย (Tauxe, 1997) จากโครงการวิจัยที่ไดทาํมาแลวพบวา สารสกัดจากกานพลูและวานน้ํา มี

คุณสมบัติในการยบัยัง้การเจริญของเชื้อราสาเหตุโรคพืชได และการนําไปฉดีพนในสภาพแปลงปลูก

พบวาสารสกัดจากกานพลูสามารถลดความรุนแรงของโรคใบจุดของผักสลัดไดในระดับหนึง่ (พรหม

มาศ และอทิธสุินทร, 2549) นอกจากนี้ยงัไดมีการทดสอบเบื้องตนถึงคณุสมบัติของน้าํมันหอมระเหยที่

ไดจากใบกะเพรา และโหระพา กพ็บวามีคุณสมบัติในการยับยัง้การเจริญของเชื้อรา หลงัการเก็บเกี่ยว

ไดเชนกัน (แพรวนภา และอุมา, 2551) มีรายงานวา จุลินทรียที่ปนเปอนเริ่มตนจะเปนตัวบงชี้ถงึคุณภาพ

ของผลิตภัณฑและหากมีจุลินทรียเร่ิมตนปนเปอนอยูมากจะทาํใหผักผลไมมีคุณภาพทีด่อยลง และมอีายุ

การเกบ็ที่ส้ันกวาปกต ิ(Zagory, 1999) นอกจากนี้ยงัพบวาพืชผักที่เปนโรคเนาเละ (soft rot) จะชักนําให

มีการเพิ่มจํานวนของเชื้อ Salmonella มากขึ้น (Castillo and Rodriguez-Garcia, 2004) โดยผัก

ประเภทใบเปนผักที่มีโอกาสในการปนเปอนสูงที่สุด เนื่องจากมพีืน้ผิวสัมผัสมากทําใหงายตอการยดึ

เกาะของจุลินทรีย (NACMCF, 1999) ถึงแมวาการตัดแตงสวนที่เนาเสียออกกอนและการลางจะชวย

กําจัดจุลินทรียออกบางสวนกต็าม แตการตัดแตงอาจทาํใหเนื้อเยื่อพืชฉีกขาดทาํใหจลิุนทรียที่ปนเปอน

มากับน้ําหรือส่ิงแวดลอมสามารถเขาทาํลายไดงายขึ้น เหตุผลดังกลาวจึงนาจะมีการศึกษาถงึ

คุณสมบัติเพิ่มเติมของสารทีไ่ดจากธรรมชาติ ซึ่งในทีน่ี้ไดแกสารสกัดจากกานพลู อบเชย กะเพรา และ

โหระพาทั้งในรูปของน้ํามนัหอมระเหย และสารสกัด วานอกจากจะมีผลในการลดความรุนแรงของโรค

ที่เกิดจากเชื้อราแลว ยังมผีลในการลดการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียที่เปนในกลุม psychrotrophs 

ดวยหรือไม ทั้งนีเ้พื่อเปนแนวทางหนึง่ในการลดการปนเปอนของจุลินทรียที่เปนโทษและพัฒนาคุณภาพ

ของผลผลิต ใหมีมาตรฐานความปลอดภัยตอผูบริโภคใหสูงขึ้น ตลอดจนชวยยืดอายุการเก็บรักษา

พืชผักหลังการเก็บเกี่ยวใหนานขึ้น 
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วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 
 

1. เพื่อทราบปริมาณเชื้อแบคทีเรีย ที่ปนเปอนอยูในผักสลัดบริโภคสดบางชนิด ที่มีขายใน

ทองตลาดและแปลงปลูก 

2. เพื่อศึกษาผลของสารสกัดหรือน้ํามนัหอมระเหยจากพืชบางชนิด (กานพล ูอบเชย กะเพรา 

และโหระพา) ในการยับยั้งการเจริญของเชือ้แบคทีเรียทดสอบ 

3. เพื่อศึกษาแนวทางการใชประโยชนจากสารสกัดจากพชืหรือน้ํามันหอมระเหย ในการลดการ

ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียในผักสลัดบริโภคสด 

 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 
 

  ศึกษาประสทิธิภาพของน้ํามันหอมระเหย และสารสกดัจากพืช ไดแก กานพล ู อบเชย 

กะเพรา และโหระพา ในการยับยัง้การเจริญของเชื้อแบคทีเรียที่แยกไดจากผกัสลัดบริโภคสด หรือ

แบคทีเรียทดสอบ ในสภาพหองปฏิบัติการ โดยเนนในกลุมแบคทีเรียที่ทาํใหเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยว 

หรือแบคทีเรียที่ทาํใหเกิดโรคติดตอทางอาหาร. รวมไปถึงการตรวจสอบปริมาณเชือ้แบคทเีรียในตัวอยาง

ที่วางจาํหนายในทองตลาด ตลอดจนแปลงปลกูพชืของเกษตรกร เพื่อเปนขอมูลในการกาํหนดกลุม

ตัวอยางที่จะทาํการทรีตดวยน้ํามนัหอมระเหย หรือสารสกัดจากพืช และเปรียบเทยีบประสิทธิภาพในการ

ลดการปนเปอนของแบคทเีรียทีเ่ปนโทษ ในกลุมตัวอยางดังกลาว  
 

กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 
 

  แบคทีเรียในกลุม psychrotroph มีทั้งพวกแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยว 

(post-harvest pathogens) และแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคในอาหาร (food-borne pathogens) 

แบคทีเรียกลุมนี้เปนแบคทีเรียที่สามารถเจริญ และเพิม่จํานวนไดในที่อุณหภูมิตํ่าดังนัน้ในผักบริโภคสด

เชนผักสลัดที่เก็บรักษาใวในตูเยน็เพื่อรอการบริโภค ในตูแสดงสนิคาเพื่อรอการจาํหนาย ตลอดจนในหอง

เยน็ เพื่อรอหรือระหวางการขนสงจงึอาจพบแบคทีเรียในกลุมนี้ได การใชสารออกฤทธิจ์ากธรรมชาติมา

ควบคมุปริมาณแบคทเีรียในกลุมนี ้ ไมใหมีการเพิ่มจํานวนมากเกินไป หรือชะลอการเพิ่มจํานวนลง จะ

เปนแนวทางหนึ่งที่สําคัญในการพฒันาคุณภาพของผลติภัณฑผักบริโภคสดหลังการเก็บเกีย่ว โดยคาด

วาจะสรางความเชื่อมัน่ใหแกผูบริโภค ชวยเพิ่มมูลคาการผลิต หรือชวยยืดอายุการเก็บรักษา ได 
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การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของ 
  

  กลุมจุลินทรียไซโครโทรฟ (psychrotroph) หรือจุลินทรียที่ชอบเจริญในสภาพที่มีอุณหภูมิตํ่า 

ในป ค.ศ.1960 มีผูแนะนําใหใชคํานีเ้รียก กลุมของจุลินทรียที่สามารถเจริญไดที่อุณหภูมิ 5°C หรือตํ่า

กวา ปจจุบันเปนทีย่อมรับโดยทั่วกันวา ไซโครโทรฟเปนจุลินทรียที่เจริญที่อุณหภูม ิ5°C ถึง 7°C ซึ่งจะ

สรางโคโลนใีหเห็นไดบนอาหารแข็ง หรือทาํใหเกิดความขุนในอาหารเหลวภายใน 7-10 วัน ไซโครโทรฟ

มีอุณหภูมิตํ่าสุดสําหรับการเจริญระดับเดียวกับไซโครฟายล (psychrophile) แตมีอุณหภูมิที่เหมาะสม

ตอการเจริญที ่ 25°C ถึง 30°C และอุณหภูมิสูงสุดสําหรับการเจริญที่ 30°C ถงึ 35°C ไซโครโทรฟที่

พบบอยในอาหารไดแก Pseudomonas และ Enterococcus จุลินทรียเหลานี้เจริญไดที่อุณหภูมิแช

เย็นจงึทาํใหเนื้อสัตว สัตวปก ไข ผักผลไม และอาหารอื่นๆ ทีเ่ก็บในตูเยน็อุณหภมูิ  0°C ถึง 5°C เนา

เสีย (Cusin et al., 1992 ; สุรีย, 2549) ในกรณีของ Pseudomonas เปนสาเหตุสําคญัของการเกิดโรค

เนาในผกัผลไมที่เกิดจากแบคทีเรีย (bacterial rot) เปนผลทาํใหผลิตผลหลงัการเกบ็เกีย่วเกดิการสูญเสีย 

ทั้งในข้ันตอนกระบวนการขนสง จนถงึการวางขายในทองตลาด ตลอดจนผักพรอมบริโภคสดที่เกบ็รักษา

ไวในตูเยน็ โดยการเนาเสียของอาหารมกัจะสังเกตุเหน็ไดเมื่อมีจํานวนจลิุนทรียประมาณ 10-7 – 10-8 

เซลสตอกรัมของอาหาร ซึง่การลดปริมาณของเชื้อดังกลาว อาจสงผลใหชวยยืดอายุหลงัการเก็บเกี่ยว

ได สําหรับไซโครโทรฟชนิดอืน่เชน Alterromonas, Photobacterium และ Vibrio นั้นมีความสําคญัตอ

การเนาเสียของปลา สวนเชือ้ Bacillus, Clostridium, Enterobacter, Erwinia, Flavobacterium, 

Pseudomonas และ Yersinia ทาํใหผักแชเย็นเนาเสยี นอกจากนี ้ psychrotroph บางชนิดยังเปน

สาเหตุของโรคที่เกิดในอาหาร (food borne disease) โดยเชือ้จุลินทรียทีท่าํใหเกิดโรคในอาหาร 

สามารถแบงตามความรุนแรงออกเปน 3 กลุมใหญๆ ดังนี ้

1. อันตรายขั้นรุนแรง มีผลกระทบโดยตรงกับสุขภาพ (severe, direct health hazards) เชน 

Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157 : H7, Clostridium botulinum, 

Salmonella typhi และ S. paratyphi A and B 

2. อันตรายปานกลาง แตอาจแพรกระจายได (moderate hazards with potentially 

extensive spread) เชน Salmonella spp. pathogenic E. coli (e.g., 

enterotoxigenic), Streptococcus pyogenes และ Shigella spp. 

3. อันตรายปานกลาง สามารถควบคุมได (moderate hazards with limited spread) เชน 

Staphylococcus arueus, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Vibrio 

parahaemolyticus, Campylobacter jejuni และ Yersinia enterocolitica (ICMSF, 

1986) 
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  ผักและผลไมเปนผลิตผลทางการเกษตรทีม่ีการเสื่อมเสยีไดงาย การผลิตในระดับ

อุตสาหกรรมจงึตองมีการควบคุมที่ดี โดยเริ่มต้ังแตแหลงเพาะปลกู จนกระทั่งผลิตออกมาเปน

ผลิตภัณฑพรอมจําหนาย นอกจากนี้ในปจจุบันมีความตองการในการบริโภคผักและผลไมสดพรอม

บริโภคสงูขึ้น เชน ผักสลัด ผลไมบรรจุถาดพรอมรับประทาน ดังนั้นกระบวนการผลิตจงึตองผานวธิีการที่ทาํ

ใหมั่นใจวาผกัและผลไมนั้นสะอาดและปลอดภัยตอการบริโภค จากรายงานการเกิดการระบาดของโรค

อาหารเปนพิษจากการบริโภคผักผลไม พบวามีสาเหตุมาจากผกัเปนสวนมาก โดยเฉพาะอยางยิง่ผัก

สลัด ซึ่งมกัเปนผักสดที่ตองผานการจับตองจากผูประกอบการอาหาร ดังนัน้ ผูที่ปฏิบัติงานทีเ่กีย่วของจงึ

ตองระมัดระวงัเรื่องสุขอนามยัเปนอยางยิง่ แบคทเีรียที่เปนสาเหตุของการเกิดโรคอาหารเปนพิษและมัก

พบวาปนเปอนมากบัผักผลไมพรอมบริโภค คือ Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, 

Shigella, Salmonella และไวรัสตับอักเสบเอ (Singh et.al., 2002) 

  ในกรณีของ E. coli และ Salmonella spp. พบวา เชื้อจุลินทรียทัง้สองชนิดนี้เปนสาเหตุของ

การทาํใหเกิดโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหารทีสํ่าคัญ โดยเชือ้ Ecoli จัดเปนแบคทีเรียแกรมลบ โคโลนกีลม 

ขอบเรียบ สีครีมหรือขาวขุน ปกติจะเปนแบคทีเรียประจาํถิ่นทีพ่บมากในลําไสของคนและสัตว แตจะมี

บาง serotype ที่ทาํใหเกิดโรคอุจจาระรวงได โดยการปนเปอนเชื้อในอาหารและเครื่องดื่ม เชน E. coli 

O157:H7, O26H11, O26:H- และ O111:H- ในการเกดิโรคนั้น เชื้อจะเกาะติดกับเซลเยื่อบุผนงัลําไส 

และสรางสารพิษทีเ่รียกวา shiga toxin1 และ shiga toxin2 ทําใหผูปวยเกิดโรคลําไสใหญอักเสบมี

เลือดออก ผูติดเชื้อจะมีอาการตั้งแตอุจจาระรวงไมรุนแรง ไมมีเลือดออกไปจนถงึอุจจาระรวงเปนเลือด 

แตไมพบเม็ดเลือดขาว ในผูปวยบางรายโดยเฉพาะเด็กและผูสูงอายุจะเกิดกลุมอาการเม็ดเลือดแดง

แตกและไตถูกทําลาย เปนผื่นจ้าํเลือดจากเกร็ดเลอืดนอยเพราะไขกระดูกนอยจากการทาํลายของ

สารพิษทั้งสองตัว บางรายอาจมีอาการทางประสาท โคมาและเสียชวีิตไดในที่สุด โดยมีระยะเวลาใน

การฟกตัวประมาณ 3-9 วนั สําหรับการแพรกระจายของเชื้อมีสัตวกีบ เชน วัว ควาย แพะ และแกะ ซึ่ง

เปนแหลงกักเก็บเชื้อตามธรรมชาติ นอกจากนี้ยังพบในหมูและไกงวงอีกดวย ทั้งยังสามารถตรวจพบ

เชื้อในสัตวที่มสุีขภาพแข็งแรงและสัตวทีม่อีาการอุจจาระรวงไดเชนกนั โดยปกติแลวการติดเชื้อมาสูคน

มักเกิดจากการรับประทานอาหารทีป่ระกอบ มาจากสัตวที่มีการปนเปอนของเชื้อ และปรุงสุกๆ ดิบๆ หรือ

รับประทานดิบ รวมทัง้เชื้อนี้สามารถแพรกระจายจากผูปวยไปยังคนอืน่ไดโดยตรงอีกดวย อยางไรก็ตาม เรา

สามารถปองกนัการติดเชื้ออีโคไลไดหลายวธิี ต้ังแตการปองกันการปนเปอนในโรงฆา การปรุงอาหารให

สุก รวมทั้งผกั ผลไม และน้าํดื่ม ตองเตรยีมใหสะอาด ถกูสุขอนามัย และผูปวยตองลางมือใหสะอาด 

เพื่อลดการกระจายของเชื้อและลดการติดตอจากคนสูคน 

  สวนเชื้อซัลโมเนลลาเปนแบคทีเรียแกรมลบที่พบไดทัว่ไปทั้งสัตวปก สัตวเลื้อยคลาน สัตว

เลี้ยงลูกดวยนม (รวมมนษุยดวย) ลักษณะของเชื้อมีรูปรางเปนทอน ไมสรางสปอร ขนาดประมาณ 0.7-
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1.5 ไมโครเมตร ยาว 2.0-5.0 ไมโครเมตร เจริญไดดีทั้งในสภาวะที่มีออกซเิจนและไมมีออกซเิจน 

สําหรับโคโลนใีนอาหารเลี้ยงเชื้อมีขอบเรยีบ ผิวมนั ไมมีสี เสนผาศูนยกลางประมาณ 2-4 มลิลิเมตร 

เจริญไดดีในอุณหภูมิประมาณ 37-45 องศาเซลเซยีส ไมทนทานตอความรอน จะถกูทาํลายไดที่

อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส นาน 1 ชั่วโมง หรือ 60 องศาเซลเซยีส นาน 15-20 นาที หรือที ่62 องศา

เซลเซียส นาน 4 นาที ในขณะที่อุณหภมูิตํ่ากวา 5 องศาเซลเซยีส สามารถยับยัง้การเจริญเติบโตของ

เชื้อแตไมสามารถทาํลายเชือ้ได ผูที่ไดรับเชื้อเขาไปในปริมาณมากจึงจะทาํใหเกิดโรค โดยจะเกิดอาการ

ภายใน 12-36 ชั่วโมง ผูปวยจะมีอาการคลื่นไส อาเจยีน ปวดทอง ทองรวง เปนไข และเปนนานถงึ 1-8 

วัน แลวแตกรณี ในรายที่รุนแรงอาจตดิเชื้อเขาไปในกระแสเลือด (อังคณา, 2549) 

กานพลมูีชื่อสามัญวา Clove ชื่อวทิยาศาสตรวา Eugenia caryophyllus (Sprengel) ชื่อพอง E. 

caryophyllata (Thunberg); Syzygium aromaticum (Linn.); Caryophyllata aromaticus (Linn.) โดย

ทางพฤษศาสตรจัดเปนไมยนืตนขนาดกลาง จัดเปนพืชสมนุไพรมสีรรพคุณในการรักษาอาการปวด

ทอง ทองเสีย ทองขึ้น ขับลมในลําไส ฯลฯ ในสวนของน้ํามนัที่ไดจากการพลู มีคุณสมบัติในการฆาเชื้อ

โรค ทัง้เชื้อรา แบคทเีรีย และยีสต (นันทวนั และอรนุช, 2543) ในสวนของเชื้อราสาเหตโุรคพืช มี

รายงานวาสารสกัดจากกานพลู ที่ความเขมขน 0.05% ผสมลงไปในอาหารเลี้ยงเชื้อ สามารถยับยัง้การ

เจริญของเชื้อ Fusarium และ Botrytis ไดอยางสมบูรณ ในกรณีของเชื้อ Alternaria และ Septoria 

คุณสมบัติดังกลาว จะอยูในความเขมขนที่มากกวา 0.3% (Soatthiamroong et al., 2003) การใช

กานพลูในอัตราสวน 0.5% (W/V) ผสมลงไปในวัสดุเพาะกลา สามารถลดความรุนแรงของการเกดิโรค

เนาคอดินที่เกดิจากเชื้อ Rhizoctonia solani ได 52-60% โดยพบวา eugenol เปนสารออกฤทธิท์ี่

สําคัญ (Lin et al., 2002) นอกจากนีย้งัพบวา การพลูมีฤทธิ์ในการตอตานเชื้อราสาเหตุโรคพชืชนิด

อ่ืนๆ อีก เชน Helminthosporium sp., Aspergillus sp., Phytophthora sp. และ Sclerotium sp. 

(Kritzinger et.al., 2002; Tombe et. al. 1995) องคประกอบทีสํ่าคัญในกานพลูมีดังตารางที่ 1 

นอกจากนีย้ังพบ cinnamic aldehyde, vanillin และ trans caryophylla ในปริมาณที่เล็กนอย (สมสุข 

มัจฉาชพี. 2542 ; ฐาปนีย หงสรัตนวรกิจ. 2550, ; สถาบันวิจยัวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศ

ไทย. 2555 ก) 
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ตาราง A องคประกอบทางเคมีทีท่ี่สําคัญของกานพล ู

องคประกอบ (Component) 
ปริมาณ(%) 

ดอก ใบ ลําตน 

Eugenol 36 - 90 75 - 90 85 - 95 

Eugenyl acetate 11 - 27 Trace - 10 Trace - 5 

b-Caryophyllene Trace - 16 15 - 19 2.5 - 3.5 

α-Humulene Trace - 2 1.5 - 2.5 0.3 - 0.4 

ที่มา: ฐาปนีย หงสรัตนวรกิจ (2550) 

อบเชยมีชื้อสามัญวา cinnamon ชื่อวิทยาศาสตร Cinnamomum verum (J. Presl.) ชื่อพอง

Cinnamomum zeylanicum (Blume); Laurus cinnamomum (L.) จัดเปนไมยืนตนขนาดเล็ก เปลือก

ลําตนมีสีเทาและหนา ใบเปนใบเดี่ยว คลายรูปไข ปลายใบแหลม ดอกออกเปนชอตามปลายกิ่ง ขนาด

เล็ก สีเหลือง มีกลิ่นหอม ผลมีสีดําคลายรูปไข สวนที่นํามาใชประโยชนไดแกสวนของเปลือกลําตนตน 

ซึ่งมีองคประกอบทางเคมีที่สําคัญดังตารางที่ 2 คุณสมบัติทางยา สามารถใชอบเชยเปนสวนผสมในยา

หอมตางๆ สวนเปลือกลําตนใชแกจุกเสียด แนนทอง ทํายานัตถุใชสูดดม เพิ่มความสดชื่น ลดอาการ

ออนเพลีย แกโรคทองรวงเพราะมีสวนชวยตานแบคทีเรียในกระเพาะอาหาร ขับปสสาวะ ชวยในการ

ยอยอาหาร สลายไขมัน  บํารุงหัวใจ และบดเปนผงใชเปนเครื่องเทศใสอาหาร (สมสุข มัจฉาชีพ. 2542 

; ฐาปนีย หงสรัตนวรกิจ. 2550, ; สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย. 2555 ข)  

ตาราง B องคประกอบทางเคมีที่สําคัญของอบเชย 

องคประกอบ (Component) 
ปริมาณ(%) 

เปลือกไม ใบ 

Cinnamaldehyde 60 - 75 1.3 - 2.0 

r-Cymene 0.6 - 1.2 0.4 - 1.2 

α-Pinene 0.2 - 0.6 0.2 - 0.1 

Eugenol 0.8 70 - 96 

Cinnamyl acetare 5.0 0.8 - 1.7 

Caryophyllene 1.4 - 3.3 1.9 - 5.8 

Benzylbenzoate 0.7 - 1.0 2.7 - 3.5 
ที่มา: ฐาปนีย หงสรัตนวรกิจ (2550) 
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กะเพรามีชื้อสามัญวา Holy basil ชื่อวิทยาศาสตร Ocimum sanctum (Linn.) ชื่อพอง O. 

brachiatum (Hassk); O. flexuosum (Blanco) จัดเปนพืชลมลุก ใบรูปไข บางและนุม มีสีเขียว มีรส

เผ็ดรอน ลําตนและใบมีขนปกคลุม จัดเปนพืชผักจําพวกเครื่องเทศที่ใชใบสดประกอบอาหาร เพื่อชวย

ดับกลิ่นคาวและใหอาหารมีกลิ่นหอม ประโยชนและการนําไปใชทางยา ใบ บํารุงธาตุไฟ ขับลม แกปวด

ทอง แกลมตานซาง แกจุกเสียด และแกคลื่นเหียนอาเจียน เมล็ด นําไปแชน้ําจะพองตัวเปนเมือกขาว 

ใชพอกบริเวณตาเมื่อมีผงหรือฝุนละอองเขาตา ราก ใชรากแหงชงหรือตมกับน้ํารอนดื่มแกโรคธาตุ

พิการ ลดการบีบตัวของลําไส รักษาแผลในกระเพาะอาหาร ใบ มีฤทธิ์ขับน้ําดี ยอยไขมันและลดอาการ

จุกเสียด นอกจากนี้ใชเปนยาสมุนไพรทําใหเลือดลมดี (สมสุข มัจฉาชีพ. 2542 ; ฐาปนีย หงสรัตนวร

กิจ. 2550) กะเพรามีองคประกอบทางเคมีที่สําคัญดังตารางที่ 3 

ตาราง C องคประกอบทางเคมีที่สําคัญของกะเพรา 

องคประกอบ (components) ปริมาณ (%) 

methyl eugenol 73.4 

camphene 0.4 

 b-pinene 0.3 

1,8-cineole+limonene 0.3 

 linalool 0.2 

borneol 0.8 

 b-copaene 1.0 

b-bourbonene 0.4 

[+]-b-elemene 5.4 

α-pinene 0.3, 

Caryophyllene 10.9 

α-humulene 1.3 

germacrene D 3.0 

d-cadinene 0.3 

cyclohexane-1-ethenyl-1-methyl-2,4-bis[1-methyl-ethenyl] 0.4 
ที่มา: สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (2555 ค) 
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โหระพามีชื่อสามัญวา Sweet Basil ชื่อวิทยาศาสตร Ocimum basilicum (Linn.) จัดเปนพืช

ลมลุก อายุส้ัน มีความสูงของทรงพุมไมเกิน 60 เซนติเมตร ลําตนเปนรูปส่ีเหลี่ยม กานใบและลําตนมีสี

มวงแดง ใบสีเขียว ใบเปนรูปหอก มีกลิ่นหอม ออกดอกเปนชั้น ดอกสีขาว มวงหรือชมพู โหระพา

สามารถเจริญเติบโตไดดีในดินแทบทุกชนิดที่มีความชื้นสม่ําเสมอ ตองการแสงแดดเต็มที่ตลอดวัน 

ปลูกกันอยางแพรหลายในเอเซียตะวันออกเฉียงใต เชน ไทย มาเลเซีย และอินโดนีเซีย ประโยชนและ

การนําไปใช เชน แกทองอืด ทองเฟอ ขับลมจากลําไส ตมด่ืมแกลมวิงเวียน ชวยยอยอาหาร ประคบ

แกไขขออักเสบ แผลอักเสบ แกหวัด ขับเหงื่อ นอกจากนี้ยังเปนแหลงของเบตาแคโรทีน ซึ่งมีสวนสําคัญ

ในการปองกันโรคราย เชน โรคหัวใจขาดเลือดและมะเร็ง โดยที่โหระพา 1 ขีด มีเบตาแคโรทีนสูงถึง 

452.2 ไมโครกรัม (สมสุข มัจฉาชีพ. 2542 ; ฐาปนีย หงสรัตนวรกิจ. 2550) องคประกอบทางเคมีที่

สําคัญในโหระพามีดังตารางที่ 4 

ตาราง D องคประกอบทางเคมีที่สําคัญของโหระพา 

องคประกอบ (components) ปริมาณ (%) 

methyl chavicol  91.73 

1,8-cineole  1.49 

lonalool  0.52 

camphor  0.51 

methyl eugenol  0.59 
ที่มา: สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยแีหงประเทศไทย (2555 ง) 

  แพรวนภา และอุมา (2551) ไดศึกษาประสทิธิภาพของน้าํมันหมระเหย 4 ชนิด ไดแก กะเพรา 

โหระพา มะกรูด และสมโอ ที่ระดับความเขมขน 0, 10 และ 20 μl 70 cm-3 ตอการยับยั้งการเจรญิของ

เชื้อราในโรงเกบ็ 3 ชนิด คือ A.flavus, A. niger และ Penicillium spp. พบวาน้าํมันหอมระเหยตาง

ชนิดกนัมีประสิทธิภาพในการยับยัง้การเจริญของเชื้อราทัง้ 3 ชนิด แตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) และเมื่อระดับความเขมขนของน้าํมันหอมระเหยสูงขึ้น มีผลทําใหการยับยัง้การ

เจริญเติบโตของเชื้อเพิม่ข้ึน โดยที่ระดับความเขมขนสูงสุดในการทดลอง (20 μl 70 cm-3) น้ํามันหอม

ระเหยกะเพรา สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา A. flavus, A. niger และ Penicillium spp. ได 

92.61, 88.56 และ 79.06%  ตามลาํดับ และน้ํามันหอมระเหยโหระพา สามารถยับยัง้ได 94.04, 79.88 

และ 80.57% ตามลําดบั และจากการทดสอบผลของน้ํามันหอมระเหยกะเพราและโหระพาที่ระดับ

ความเขมขนตางกนั 9 ระดับ คือ 0, 1, 5, 10, 15, 20, 25, 30 และ 35 μl 70 cm-3 พบวา ประสิทธภิาพ

การยับยัง้การเจริญเติบโตของเชื้อราโดยน้าํมันหอมระเหยทัง้ 2 ชนิดจะเพิ่มข้ึนเมือ่ความเขมขนของ

น้ํามนัหอมระเหยเพิ่มข้ึน ซึ่งระดับความเขมที่นอยที่สุดของน้าํมันหอมระเหยทั้ง 2 ชนิด ที่สามารถแสดง
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การยับยัง้การเจริญเติบโตของเชื้อราทั้ง 3 ชนิดได คือ 5 μl 70 cm-3 เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดย

น้ํามนัหอมระเหยกะเพราสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา A. flavus, A. niger และ Penicillium 

spp. ได 14.14, 32.54 และ 16.55% ตามลําดับ และน้ํามันหอมระเหยโหระพาสามารถยับยัง้การ

เจริญเติบโตได 7.20, 14.00 และ 16.45% ตามลาํดับ สําหรับความเขมขนของน้าํมนัหอมระเหย

กะเพราที่สามารถยับยัง้การเจริญเติบโตของเชื้อราทั้ง 3 ชนิดไดอยางสมบูรณ อยูทีร่ะดับความเขมขน 

25 μl 70 cm-3 ทั้งนีม้ีรายงานวา น้ํามนัหอมระเหยกะเพรา มีองคประกอบทางเคมทีีสํ่าคัญ คือ methyl 

chavicol, linallol และ eugenol สวนน้าํมันหอมระเหยโหระพา มีองคประกอบทางเคมทีี่สําคญั คือ 

methyl chavicol, alpha-humulene และ euenol (เฉลิมชัย, 2551) 

Hanif et.al. (2011) ศึกษาองคประกอบทางเคมีของสารยับยั้งแบคทีเรียและสารตานอนุมูล

อิสระจากน้ํามันโหระพา พบวาน้ํามันโหระพามีสารประกอบทั้งหมด 75 ตัว เชน Linalool (69.9%), 

geraniol (10.9%), 1,8-cineole (6.4%), α-bergamotene (1.6%) และ geranyl acetate (1.4%) 

น้ํามันโหระพาสามารถยับยั้งเชื้อ Pseudomonas putida, Pseudomonas aeruginosa, 

Streptococcus pneumoniae1, S. pneumoniae 2, Candida albicans, Hemophilus influenzae 

และ Aspergillus niger สวนปริมาณสารตานอนุมูลอิสระของน้ํามันโหระพาที่พบทางการคาพบที่ 

50.32±1.8 mM ในการสกัดน้ํามันโหระพาพบ linalool เปนสารยับยั้งแบคทีเรีย และสารตานอนุมูล

อิสระในปริมาณที่สูง  

Kim et.al. (2011) ทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากพืช 12 ชนิดในการลดปริมาณ S. 

Typhimurium E. coli O157:H7 และ Liateria monocytogenes พบวา สารสกัดจากกานพลูมี

ประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อทดสอบไดดีที่สุดอยางมีนัยสําคัญ  

Pandey and Singh (2011) ทดสอบประสิทธิภาพสารยับยั้งแบคทีเรียของกานพลู (Syzgium 

aromaticum L.) ตอเชื้อ Stapylococcus aureus, Pseudomonas  aeruginosa, Escherichia coli 

ที่เตรียมจาก ethanolic extract และ methanolic extract พบวาสารสกัดกานพลูจาก methanolic 

ยับยั้ง E. coli ได โดยมีคา MIC เทากับ 2.31 mg/ml S. aureus ยับยั้งได 0.385 mg/ml และ P. 

aeruginosa ยับยั้งได 0.01 mg/ml และยังสามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus (MTCC 2940), P. 

aeruginosa (MTCC 2453) และ E. coli (MTCC 739) ได 

Keskinen et al. (2009) เปรียบเทียบสาร chlorine (20–200 ppm), acidic electrolyzed 

water (50 ppm; chlorine), acidified sodium chlorite (20–200 ppm; chlorite ion; Sanova®) และ 

aqueous chlorine dioxide (20–200 ppm; chlorite ion; TriNova®) ในการลดปริมาณเชื้อ E. coli 

O157:H7 ในผักสลัด โดยจุมผักลงในเชื้อ E. coli O157:H7 ที่ความเขมขน 8 log cfu/ml เปนเวลา 5 

นาทีและผึ่งใหแหง แลวลางสารที่ใชทดสอบ 2 นาทีจากนั้นนําไปเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน
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เวลา 24 ชั่วโมง พบวาการลางดวย chlorite ที่ความเขมขนของ 100 และ 200 ppm สามารถลด

ปริมาณเชื้อ E. coli O157:H7 มากที่สุด ลดลมากกวา 1.0 log cfu/ml และ 1.0 log cfu/ml รองลงมา

คือ TriNova® และ Sanova® ตามลําดับ 

Puangpronpitag et.al. (2009) ทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากกานพลู ในการยับยั้ง

การเจิญของ S. aureus ATCC 25923. Salmonella Typhimurium ATCC 14028, E. coli ATCC 

25922, S. epidermidis ATCC 12228, L. plantarum ATCC 14917 และ P. vulgaris ATCC 25922 

พบวาเกิดบริเวณยับยั้งการเจริญของเชื้อทดสอบทุกชนิด โดยมีคา MIC และ MBC ของเชื้อทดสอบอยู

ในชวง 1-4 g/L และ 2-8 g/L ตามลําดับ 

Tayel and El-Tras (2009) ทดสอบประสิทธิภาพของสารยับยั้งจุลินทรีย 25 ชนิดและสารสกัด

จากสมุนไพรโดยใชน้ําและแอลกอฮอล จาก กระวาน (Amomum krervanh Pierre.), อบเชย 

(Cinnamomum verum.), กานพลู (Syzgium aromaticum L.), ตะไคร (Cymbopogon citratus 

DC.), ออริกาโน (Origanum vulgare), โหระพา (Ocimum basilicum Linn.), โรสแมร่ี (Rosmarinus 

officinalis L.) มัสตาด (Brassica alba L.) และไทม (Thymus vulgaris) ในการยับยั้งแบคทีเรีย

ทางเดินอาหาร 8 ชนิดพบวา อบเชยมีการยับยั้งสูงสุดรองลงมาคือกานพลู นอกจากนี้พบวาเชื้อ 

Bacillus subtilis ออนแอตอสารสกัด เชื้อ Closstridium sporogenes  และ Pseudomonas  

fluorescens ตานทานตอสารสกัด 

Gupta et. al. (2008) ศึกษาประสิทธิภาพของพืชสมุนไพร 10 ชนิด ในการยับยั้งเชื้อทางเดิน

อาหารพบวา น้ํามันอบเชยและกานพลูมีการยับยั้งไดกวาง รองลงมาคือ น้ํามันเปเปอรมิ้น และยูคา

ลิปตัส โดยที่น้ํามันอบเชยแสดงคาการยับยั้งของ MIC ตํ่าสุดเทากับ 1.25% (v/v) รองลงมาคือน้ํามัน

กานพลูมีคา MIC เทากับ 2.5% (v/v)  

Hussain et. al. (2008) ศึกษาองคประกอบทางเคมี สารตานอนุมูลอิสระ และสารยับยั้ง

แบคทีเรียของน้ํามันโหระพาทั้ง 4 ฤดู ไดแก ฤดูรอน ฤดูใบไมรวง ฤดูหนาว และฤดูใบไมผลิ ที่สกัดดวย

น้ําพบวา ในฤดูหนาวไดน้ํามันสูงสุดอยูที่ 0.5%-0.8% ขณะที่ฤดูรอนไดน้ํามันนอยกวา ซึ่งองคประกอบ

ทางเคมีที่พบคือ linalool (56.7-60.6%), epi-α-cadinol (8.6-11.4%), α-bergamotene (7.4-9.2%) 

และ γ-cadinene (3.2-5.4%) ในฤดูรอนพบ sesquiterpene hydrocarbons (24.3%) และ

องคประกอบของสารเคมีจะแตกตางกันตามฤดูกาล  นอกจากเมื่อนํามาทดสอบกับเชื้ อ 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus subtilis, Pasteurella multocida และเชื้อรา 

Aspergillus niger, Mucor mucedo, Fusarium solani, Botryodiplodia theobromae และ 

Rhizopus solani พบวาสามารถยับยั้งเชื้อที่ทดสอบไดทุกสายพันธุ 
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Hoque et. al. (2008) ศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดและน้ํามันหอมระเหยจากอบเชย 

(Cinnamomum verum.), กานพลู (Syzgium aromaticum L.) ตอเชื้อ Listeria monocytogenes (5 

strains), Staphylococcus aureus (4 strains), Escherichia coli O157: H7 (6 strains), 

Salmonella Enteritidis (4 strains), Vibrio parahaemolyticus, Bacillus cereus, Pseudomonas 

aeroginosa, P. putida, alcaligenes  faecalis และ Aeromonas hydrophila (2 strains) พบวา คา 

MIC ของสารสกัดที่ไดจาก ethanol น้ําและน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูมีคาเทากับ 0.5-5.5 mg/ml, 

0.8-5.5 mg/ml และ 1.3-5% mg/ml ตามลําดับ คา MIC ของสารสกัดที่ไดจาก ethanol น้ําและน้ํามัน

หอมระเหยจากอบเชยมีคาเทากับ 1.0-3.5 mg/ml, 2.5 mg/ml และ 1.3-5.0% mg/ml ตามลําดับ  

Saeed and Tariq (2008) ศึกษาประสิทธิภาพของกานพลูแชน้ํา สารสกัด และน้ํามันหอม

ระเหยตอการยับยั้งเชื้อ Escherichia coli (36 isolates), Proteus mirabilis (6 isolates), 

Pseudomonas aeruginosa (10 isolates), Enterobacter aerogenes (5 isolates), Klebsiella  

ozaenae (2 isolates), Klebsiella  pneumoniae (24 isolates), Serratia  marcescens (4 

isolates), Salmonella Typhi (3 isolates), Shigella dysentriae (5 isolates) และ Vibrio cholerae 

(5 isolates) โดยวิธี disc diffusion พบวากานพลูแชน้ําและการสกัดสามารถยับยั้ง P. aeruginosa ได 

โดยพบบริเวณยับยั้งเทากับ 10.5±1.8 mm และ 10.9±1.5 mm ตามลําดับ น้ํามันกานพลูมีการยับยั้ง 

V. cholerae เทากับ 23.8±3.0 mm ซึ่งกานพลูแชน้ําและสารสกัดไมสามารถยับยั้งเชื้อ K. ozaenae, 

K. pneumoniae, S. marcescens, S. Typhimurium, S. dysentriae และ V. cholera  

Oussalah et al. (2007) ศึกษาฤทธิ์ในการตานเชื้อแบคทีเรียของน้ํามันหอมระเหยตอเชื้อ 

Escherichia coli O157:H7, L. monocytogenes 2812 1/2a, S. Typhimurium SL 1344 และ S. 

aureus โดยวิธี MIC และ MTC (maximal tolerated concentration) ที่ความเขมขน 0.003%, 

0.006%, 0.013%, 0.025%, 0.05%, 0.1%, 0.2%, 0.4% และ 0.8% (v/v) พบวาน้ํามันหอมระเหย

สเปนนิสออริกาโน (Corydothymus capitatus) อบเชยจีน (Cinnamomum cassia) กรีกออริกาโน 

(Origanum heracleoticum ) ซาโรวี (Satureja montana) และอบเชยเทศ (Cinnamomum verum) 

สามารถยับยั้งเชื้อไดดีมีคา MIC อยูที่คือ ≤ 0.05% ยกเวน Salmonella Typhimurium และ Listeria 

monocytogenes มีคา MTC  ที่ 0.025% จากน้ํามันอบเชยเทศและอบเชยจีน ตามลําดับ ขณะที่คา 

MTC ของน้ํามันอีก 3 ตัวที่กลาวมีคาเทากับ ≤ 0.013% 

Raybaudi-Massilia et al. (2006) ใชน้ํามันหอมระเหยจากตะไคร อบเชย เจอรานิออล พาล

มาโรซาและเบนซัลดีไฮด มาศึกษาคา MIC และ MBC ในการยับยั้งเชื้อ S. Enteritidis, E. coli และ              

L. innocua โดยการเจือจางในอาหารแข็งและอาหารเหลว ซึ่งพบวาน้ํามันหอมระเหยทั้งหมดสามารถ

ยับยั้งการเจริญของ S. Enteritidis, E. coli และ L.  innocua ไดที่ความเขมขน 1 ไมโครลิตรตอ



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 13 
 

มิลลิลิตร จากนั้นจึงเลือกใชน้ํามันหอมระเหย 3 ชนิด คือ ตะไคร อบเชยและเจอรานิออล ที่สามารถ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดมากที่สุดไปวิเคราะหคา MBC และพบวาการใชน้ํามันหอมระเหยทั้ง 3 

ชนิด ที่ความเขมขน 2 ไมโครลิตรตอมิลลิลิตร สามารถยับยั้ง S. Enteritidis, E. coli และ L. innocua 

ในแอปเปลและน้ําลูกแพร  

Senhaji et.al. (2005) ศึกษาประสิทธิภาพของอบเชยที่สกัดจากน้ํา เฮกเซน เมทธานอลและ

เอทธานอล ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแกรมบวกและแกรมลบ ยีสต และ Leishmania 

infantum ดวยวิธี microtitration พบวาอบเชยที่สกัดจากเฮกเซนและเมทธานอลแสดงการยับยั้งของ

เชื้อแบคทีเรียแกรมบวกและลบ และยีสต  

Moreiraa et. al. (2005) ศึกษาการใชน้ํามันหอมระเหยและสารจากธรรมชาติ จากยูคาลิปตัส 

(Eucalyptus camaldulensis Dehnh.), ทรีทรี (Melaleuca alternifolia), โรสแมร่ี (Rosmarinus 

officinalis L.), มิ้นท (Mentha arvensis Linn.),มัสตาดโรส (Rosa Moschata), กานพลู (Syzgium 

aromaticum L.), เลมอน (Citrus limonum), ออริกาโน (Origanum vulgare), ไพล (Pinus 

silverstrys) และ โหระพา (Ocimum basilicum Linn.) มายับยั้งการอยูรอดและการเจริญของเชื้อ E. 

coli O157:H7 พบวา น้ํามันกานพลูแสดงคา MIC และ MBC ตํ่าสุด เทากับ 0.25ml/100ml และ 

0.3ml/100ml ตามลําดับ และสามารถแสดงฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อไดดี 

Wannissorn et al. (2005)
 
ไดศึกษาฤทธิ์ในการตานเชื้อแบคทีเรียของน้ํามันหอมระเหยจาก

สมุนไพร 32 ชนิด ตอเชื้อโรคในทางเดินอาหาร คือ Salmonella sp., E. coli O157:H7, 

Campylobacter jejuni และ Clostridium perfringens พบวาน้ํามันหอมระเหยจาก ไพล (Zingiber 

cassumunar), อบเชยไทย (Cinnamomum bejolghota), เปเปอรมินท (Mentha arvensis var. 

piperacens), ตะไคร (Cymbopogon citrates) และโหระพา (Ocimum basilicum var. citratum) มี

ฤทธิ์ในการยับยั้งและตอตานเชื้อแบคทีเรีย 

Mau et. al. (2001) ทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากกุยชาย (Allium tuberosum) 

อบเชย (Cinnamomum verum.) และ ซันจูยหวี (Cornus officinalis) ในการยับยั้งแบคทีเรียทางเดิน

อาหารทั้งแบบการใชตัวเดียวและนํามาใชรวมกัน พบวาการรวมกันของสารสกัดทั้ง 3 ชนิดมี

ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ Escherichia coli มากกวาการใชสาร potassium 

sorbate ที่ความเขมขน 2-5 mg/mL และยังยับยั้งการเจริญของ Pichia membranaefaciens ที่ระดับ

ตํ่ากวา 2 mg/mL 

Khafagi et. al. (2000) ศึกษาความเปนพิษของสารตานเชื้อแบคทีเรียและฤทธิ์ในการตอตาน

ของน้ํามันหอมระเหย 7 ชนิดคือ เทียนสัตตบุษย (Pimpinella anisium L.), เทียนดํา (Nigella sativa 

L.) เทียนตากบ (Carum carve L.) กานพลู (Syzgium aromaticum L.) เทียนขาว (Cuminum 



รายงานวิจัยฉบับสมบูรณเรื่อง ผลของสารสกัด และน้ํามันหอมระเหยจากพืช ตอการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดใน

สภาพอุณหภูมิต่ํา ที่ตรวจพบในผักสลัดหลังการเก็บเกี่ยว พรหมมาศ คูหากาญจน และ คณะ (2553) Page 14 
 

cyminum L.), ผักชีลอม (Foeniculum graveolens Mill.), และ โรสแมร่ี (Rosmarinus officinalis L.)

ตอเชื้อ Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, 

Proteus vulgaris, Pseudomonas aeruginosa และ และยีสต 2 ตัว ไดแก Candida albicans และ 

Candida tropicalis พบวา เทียนดํา กานพลู ผักชีลอม และโรสแมรี่แสดงกิจกรรมการตอตานเชื้อ

แบคทีเรียไดดี สวนน้ํามันกานพลูแสดงกิจกรรมการตานเชื้อแบคทีเรียไดกวาง  
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อุปกรณ และวิธีการดําเนินการวิจัย 
 

1. การตรวจหาเชื้อแบคทเีรียในผักสลดั 
 1.1 ตัวอยางทีท่ําการตรวจสอบ จะทําการตรวจหาปริมาณเชื้อแบคทีเรียดังกลาว ในผักตระกูลสลัด 

(lettuce) จํานวน 2-3 ชนิด จากแหลงตางๆ ดังนี ้

  1) ที่ขายอยูตามตลาดสด จํานวน 3 แหง 

  2) ที่ขายอยูในหางสรรพสินคา จํานวน 3 แหง 

  3) จากแปลงเกษตรกร จํานวน 3 สถานที ่

  4) จากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน จํานวน 3 ฟารม 

  ผักใบแตละชนิดทีน่ํามาตรวจ จะเฉพาะเจาะจงลงไปในกลุมแบคทีเรียทีท่าํใหเกิดโรคใน

อาหาร (food-borne pathogens) ซึ่งไดแก E. coli และ Salmonella และ post-harvest 

pathogens ซึง่ไดแก Pseudomonas และ Erwinia โดยแตละแหงจะสุมเก็บมา 15 ตัวอยาง ใน

การตรวจสอบแตละครั้ง  

1.2 การตรวจปรมิาณเชื้อจุลินทรยี  

 ทําการตรวจนบัจํานวนจุลินทรียที่มีชวีิต โดยวิธ ี agar plate count บนอาหารจําเพาะ 

(selective media) ที่ใชในการตรวจนบัเชื้อแบคทีเรียแตละชนิด และบนอาหารที่ใชตรวจนับ

แบคทีเรียทัว่ไป (plate count agar) 

 1.3 การจัดจาํแนกเชื้อ  

  โดยการสงไปวเิคราะหภายนอกเพื่อยนืยนัชนิดของแบคทีเรีย พรอมทัง้เก็บรักษาเชือ้ไวเพื่อ

การทดสอบในขั้นตอนตอไป 
2. การทดสอบประสทิธภิาพของน้ํามันหอมระเหยและสารสกัดจากพชื ในการยบัยัง้การ

เจรญิเติบโตของเชื้อแบคทีเรียทดสอบ ในสภาพ in vitro 
 2.1 การเตรียมน้ํามันหอมระเหยและสารสกัดจากพชื 

   1) การเตรียมน้ํามนัหอมระเหย โดยนาํกานพล ู และอบเชยในรูปของผงบดแหง สวน 

กะเพรา และโหระหาใชใบสด (ที่ทําการปลูกในแปลงปลูกคณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง จนถึงระยะเริ่มออกดอก) นําไปสกัดน้ํามันดวยวิธ ี

hydro distillation โดยนําสวนของพืชที่จะสกัดใส boiling flask ประมาณสองในสามสวน จากนั้น

เติมน้ํากลั่นจนทวมชิ้นสวนของพืช ใหความรอนที่เหมาะสมตลอดระยะเวลาในการกลั่นประมาณ 3-

12 ชั่วโมง จากนั้นเก็บน้าํมนัหอมระเหยที่ไดในขวดทึบแสงแลวนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 10°C เพื่อรอ

การทดสอบตอไป  
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   2) การเตรียมสารสกัด ดวยวิธ ี extraction solvent โดยชั่งตัวอยางพืชอยางละ 1 

กิโลกรัม เติม 95% ethanol โดยใชอัตราสวนสมนุไพรตอตัวทําละลายเทากับ 1:10 แชไวเปนเวลา 

3 วัน จากนั้นกรองเอาสวนที่เปนสารละลายออกดวยผาขาวบางแลวกรองซ้าํดวยกระดาษกรอง

เบอร 1 นําสวนของสารละลายทีก่รองไดไประเหย ethanol ออกดวยเครื่อง rotary evaporator จน

ไดสารสกัดหยาบ (crude extract) นาํเกบ็ใสขวดทบึแสงแลวนาํไปเกบ็ไวที่อุณหภูม ิ 10 °C องศา 

เพื่อรอการทดสอบ 

 2.2 การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดโดยวิธ ีpaper disc agar diffusion 

  นําสวนของสารสกัดจากพชืที่แยกไดจากขอ 2.1 มาศึกษากรรมวิธใีนการทําใหสาร

สามารถละลายหรือแขวนลอยในน้ํา และจากนั้นทดสอบประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ

เชื้อสาเหต ุ โดยวิธี paper disc agar diffusion บนอาหาร NA (nutrient agar) หรือTSA 

(tryptone soya agar) โดยใช micropipette ขนาด 10 ไมโครลิตร หยดสารสกดัแตละชนิดที่

ความเขมขน 100, 500, 1,000, 5,000 และ 10,000 ppm (0.1, 0.5, 1.0, 5.0, 10.0 mg/ml หรือ 

ul/ml) ลงบนกระดาษกลม (paper disc) ขนาด 6 มม. ที่นึง่ฆาเชื้อแลว นาํกระดาษกลมนี้ไปวาง

บนผิวหนาอาหาร โดยมี control (0 ppm) อยูตรงกลาง ทาํ 4 ซ้ํา บมเชื้อที่อุณหภูม ิ10, 15 และ 

25°C เปนเวลา 24 ชม. บันทกึผลโดยตรวจดูการเกิดบริเวณยับยั้ง วัดเสนผาศูนยกลางของ

บริเวณยับยัง้ หาคาเฉลี่ยและบันทึกภาพ 

 2.3 การหาคา MIC (minimal inhibitory concentration) และ MBC (minimal bactericidal 

concentration) ของสารสกดั หรือน้าํมันหอมระเหย  

ทําการหาคาโดยใชวิธี Broth dilution method (Davision and Branen, 1993) โดย

ใชหลอดทําลองจํานวน 14 หลอด  ปเปตอาหาร TSB (Tryptone soya broth) จํานวน 1 

มิลลิลิตร ลงในหลอดที่ 1-11 สวนหลอดที่ 12 เติมอาหารเลี้ยงเชื้อ 2 มิลลิลิตร จากนั้นปเปตสาร

สกัด 1 มิลลิลตร หรือน้ํามันหอมระเหย (ที่มีความเขมขนเริ่มตน 100 mg/ml หรือ 100 ul/ml) ลง

ในหลอดที่ 1  และ หลอดที่ 13 จากนั้นผสมสารในหลอดที่ 1 ใหเขากัน แลวปเปตสารในหลอดที่ 

1 มา 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดที่ 2 ทําซ้ําวิธีการเดียวกันจนถึงหลอดที่ 10 เตรียมเชื้อที่ตองการ

ทดสอบโดยเตรียมสารแขวนลอยแบคทีเรียใหความขุนเทากับ McFarland No 0.5 (ซึ่งจะมี

ความเขมขนประมาณ 108 cfu/ml) จากนั้นเจือจางใหมีความเขมขนประมาณ 1×106 cfu/ml 

(ศวรรณี เหลืองสุนทร และ วลัยลักษณ จันทรปานนท.  2550) แลวปเปตเชื้อที่ได 1 มิลลิลิตร ลง

ในหลอดที่ 1-11, 13 และ 14 สวนในหลอดที่ 14 ปเปต DMSO ที่ความเขมขน 10% 1 มิลลิลิตร

ลงไป จากนั้นนําเชื้อไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง ตรวจผลโดยดูวาที่

ความเขมขนต่ําสุดของสารสกัดที่ทําใหสารละลายภายในหลอดไมมีความขุนเกิดขึ้นใหถือวาเปน
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คาความเขมขนต่ําสุดในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ (MIC) จากนั้นนําสารละลายจากหลอด

ทดลองที่ไมมีการเจริญของเชื้อมาขีดลงบนจานเพาะเชื้อที่มีอาหาร TSB แลวนําไปบม optimum 

temperature เปนเวลา 24 ชั่วโมง ตรวจผลโดยดูวาที่ความเขมขนต่ําสุดของสารสกัดหลังจาก

นํามาขีดแลวไมมีเชื้อเจริญจะถือวาคาความเขมขนต่ําสุดนั้นเปนคาความเขมขนต่ําสุดในการฆา

เชื้อจุลินทรีย (MBC) ทําการทดลอง 3 ซ้ําในแตละความเขมขนที่ทดสอบ 

 2.4 การทดสอบประสิทธิภาพไอระเหยของน้าํมนัหอมระเหยจากพืชสมุนไพร 

ทําการทดสอบโดยวิธีการ pour plate เจือจางสารแขวนลอยของแบคทีเรียทดสอบใหได

ความเขมขนเชื้อ 104 cfu/ml ปเปตเชื้อมาปริมาณ 10 ไมโครลิตร ลงจานเลี้ยงเชื้อขนาดเล็ก              

(5 มิลลิลิตร) เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA ลงไป ปดดวยฝาที่มีกระดาษกรองผานการฆาเชื้อที่หยดดวย

น้ํามันหอมระเหยที่ความเขมขน 0, 0.1, 0.5, 1.0, 5.0 และ 10.0 μl /ml ปริมาตร 20 ไมโครลิตร แลว

พันดวยพาราฟลมนําไปบมที่อุณหภูมิ 15, 25 และ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง แลวทํา

การตรวจนับจํานวนโคโลนีที่เกิดขึ้น ในแตละความเขมขนทําการทดลองจํานวน 5 ซ้ํา 
3 การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกดั หรือน้ํามนัหอมระเหยจากพชื ในการลดปริมาณ

การปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียในผักสลัด กอนและหลังการเก็บเกี่ยว 
 3.1 การทรีตสารทดสอบในสภาพแปลงปลูก 

 นําขอมูลที่ไดจากการทดลองในหัวขอ 1 และ 2 มาประมวลผล เพื่อใหทราบสวนของสาร

ทดสอบ และความเขมขนที่มีประสิทธิภาพในการยบัยัง้การเจริญของเชื้อแตละชนดิ ตลอดจน

แหลงที่มาของผัก ที่ตรวจพบปริมาณจุลินทรียที่เปนโทษมากที่สุด มาทําทดสอบโดยการฉีดพนสาร

ดังกลาวลงในแปลงปลูกจํานวน 2 คร้ัง กอนการเก็บเกีย่ว 

 3.2 การตรวจปริมาณเชื้อแบคทีเรีย  

 โดยทาํการสุมเก็บตัวอยางผักในแปลงทดลองทีท่ําการทรีตดวยสารทดสอบ มาตรวจนับ

ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทีม่ีความสําคัญตามวธิีการในขอ 1.2 เปรียบเทยีบกับตัวอยางผักในแปลง

เดียวกนัที่ไมไดทําการ ทรีตดวยสารทดสอบ 

 3.3 การทดสอบในผักสลัดหลงัการเก็บเกี่ยว 

 ทําการเตรียมสารสกัด หรือน้าํมันใหอยูในรูปของเหลว ตามความเขมขนที่มปีระสิทธภิาพที่ได

จากขอ 2 จากนัน้นาํผักสลัดลางทาํความสะอาด และแชดวยสารละลายของสารทดสอบดังกลาว 

ทําการเก็บรักษาไวที่อุณหภมูิ และระยะเวลาตางๆ ตามกรรมวิธทีี่จะกําหนด ซึง่อาจจะตองมีการ

ปลูกเชื้อทดสอบลงไปดวย จากนัน้ทาํการตรวจนับประชากรของแบคทีเรียในกลุมที่มีความสําคญั

เปรียบเทยีบกบั control  
 


