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บทคดัยอ่ 

 งานวจิยัน้ีมจีุดประสงคเ์พื่อศกึษาประสทิธภิาพของน้ํามนัหอมระเหยกานพล ูตะไครบ้า้น และ

อบเชยที่มขีายในเชงิพาณิชย์ในการต้านแบคทเีรยีก่อโรค 4 ชนิด ได้แก่ Bacillus subtilis  Escherichia 

coli  Staphylococcus aureus และ Pseudomonas aeruginosa ดว้ยวธิ ีbroth dilution method พบว่า

น้ํามนัหอมระเหยกานพลูมปีระสทิธภิาพในการยบัยัง้การเจรญิของเชือ้ทดสอบได้ดทีี่สุดโดยมคีวาม

เขม้ขน้ตํ่าสดุในการยบัยัง้เชือ้แบคทเีรยี (minimum inhibitory concentration, MIC) ต่อ B. subtilis  E. 

coli  S. aureus และ P. aeruginosa เท่ากบัรอ้ยละ 0.125  0.25 0.25 และ 1.0 (โดยปรมิาตร) ตามลําดบั 

และมีประสิทธิภาพในการกําจัดแบคทีเรียที่ความเข้มข้นตํ่าสุด (minimum bactericidal concen-

tration, MBC) เท่ากบัรอ้ยละ 0.5  1.0  0.5 และ 2.0 ตามลาํดบั น้ํามนัหอมระเหยตะไครบ้า้นสามารถ

ยบัยัง้การเจรญิของ E. coli ไดด้ทีีสุ่ด รองลงมาคอื B. subtilis  S. aureus และ P. aeruginosa โดยมี

ค่า MIC เท่ากบัร้อยละ 0.062  0.125  0.125 และ 2.0 ตามลําดบั และมค่ีา MBC ต่อ B. subtilis, S. 

aureus และ E. coli เท่ากนัคอื รอ้ยละ 0.25 น้ํามนัหอมระเหยอบเชยมค่ีา MIC ต่อ B. subtilis และ S. 

aureus เท่ากบัร้อยละ 1.0 ต่อ E. coli และ P. aeruginosa เท่ากบัร้อยละ 2.0 (โดยปริมาตร) มีค่า 

MBC ต่อ B. subtilis  S. aureus และ E. coli เท่ากับร้อยละ 2.0 จากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า

น้ํามนัหอมระเหยกานพลูอบเชยและตะไครบ้า้น สามารถยบัยัง้การเจรญิของเชือ้แบคทเีรยีทัง้ 4 ชนิด

ได้ การทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH scavenging assay พบว่า น้ํามันหอมระเหย

กานพลูมฤีทธิต์้านอนุมูลอสิระสงูกว่าน้ํามนัหอมระเหยอบเชย ไม่พบฤทธิต์้านอนุมูลอสิระของน้ํามนั

หอมระเหยตะไครบ้้าน เมื่อหาองค์ประกอบโดยวธิ ีGC–MS องค์ประกอบหลกัในน้ํามนัหอมระเหย

กานพลูคอื eugenol น้ํามนัหอมระเหยตะไครบ้้านคอื citral และในน้ํามนัหอมระเหยอบเชยคอื eugenol 

และ cinnamondehyde 

คาํสาํคญั: น้ํามนัหอมระเหย  ฤทธิต์า้นแบคทเีรยี  แบคทเีรยีก่อโรค 
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Abstract 

 This research aimed to study on the efficacy of commercial essential oil including 

clove oil, lemongrass oil and cinnamon oil for inhibition the growth of four pathogenic bacteria 

as Bacillus subtilis, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Pseudomonas aeruginosa. 

The results from broth dilution method found that clove oil was the most effective in inhibiting 

the growth of B. subtilis, E. coli, S. aureus and P. aeruginosa with the minimum inhibitory 

concentration (MIC) of 0.125, 0.25, 0.25 and 1.0%(v/v) respectively and the minimum bacter-

icidal concentration (MBC) values of 0.5, 1.0, 0.5 and 2.0%(v/v), respectively. E. coli was the 

most sensitive bacteria against lemongrass oil, followed by B. subtilis S. aureus and P. aeru-

ginosa with the MIC of 0.062, 0.125, 0.125 and 2.0%(v/v). The MBC of B. subtilis, S. aureus 

and E. coli was 0.25%(v/v). Cinnamon oil showed the MIC values at 1.0%(v/v) against B. 

subtilis and S. aureus, and 2.0%(v/v) against E. coli and P. aeruginosa. Cinnamon oil was able 

to kill B. subtilis, S. aureus and E. coli with the MBC of 2.0%(v/v). These results indicated that 

clove oil, lemongrass oil and cinnamon oil had the potential antibacterial activity against 4 

pathogenic bacteria. Antioxidant activity by DPPH scavenging assay of clove oil exhibited higher 

activity than cinnamon oil. No antioxidant activity of lemongrass oil was detected. The com-

ponents of essential oils were analyzed by GC-MS and the results showed eugenol was the 

major compound in clove oil, citral in lemongrass oil, eugenol and cinnamondehyde in cin-

namon oil. 

Keywords: Essential oil, Antibacterial activity, Pathogenic bacteria 
 

บทนํา 

 งานวจิยัทัว่โลกมุ่งใหค้วามสาํคญักบัการ 

ศกึษาและพฒันาสารต้านแบคทเีรยีเพื่อทดแทน

ยาปฏชิวีนะทีม่กีารใชอ้ยู่ในปัจจุบนั สารสกดัจาก
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สมุนไพรธรรมชาต ิรวมถงึน้ํามนัหอมระเหยจาก

พชืสมุนไพรจงึเป็นทางเลอืกหน่ึงทีม่กีารใช้รกัษา

โรคตดิเชือ้จากแบคทเีรยี ไวรสั รวมถงึปรสติ มา

เป็นเวลานาน (Hammer et al., 1999) งานวิจยั

หลายเรื่องยนืยนัว่าน้ํามนัหอมระเหยมคุีณสมบตัิ

ในการตา้นจุลนิทรยีไ์ดด้ ีมกีลไกในการตา้นแบค-

ทเีรยีหลายรูปแบบ (Algburi et al., 2017) และมี

ผลข้างเคียงในการรกัษาน้อยมากเมื่อเทยีบกบั

ยาปฏชิวีนะทีส่งัเคราะหข์ึน้จากสารเคม ี(Quave 

et al., 2008) นอกจากน้ีประเทศกลุ่มยุโรป (EU) 

อนุญาตใหใ้ชน้ํ้ามนัหอมระเหยเป็นองคป์ระกอบ

ในอาหาร น้ําหอมและเภสชัภณัฑ์ต่าง ๆ อย่าง

แพร่หลาย (Burt, 2004) น้ํามนัหอมระเหยกานพลู 

(clove oil) ตะไครบ้า้น (lemongrass oil) และอบ-

เชย (cinnamon oil) มีสารออกฤทธิท์ี่สําคญัคือ 

eugenol  cinnamondehyde และ citral ตามลําดบั 

(Ha et al., 2008; Inouye et al., 2001) น้ํามนัหอม

ระเหยทัง้ 3 ชนิดน้ีมกีารใชป้ระโยชน์อย่างแพร่-

หลายและมศีกัยภาพในการประยุกต์ใช้เป็นสาร

กนับดูจากธรรมชาตใินอาหาร (Jongjeen, 2012; 

Sirvaityte et al., 2011) แนวโน้มการใชป้ระโยชน์

จากน้ํามนัหอมระเหยสง่ผลใหป้รมิาณความต้อง- 

การใช้น้ํามนัหอมระเหยเพิ่มขึ้น สอดคล้องกบั

จํานวนบรษิทัทีจ่าํหน่ายน้ํามนัหอมระเหยในทอ้ง 

ตลาดที่มจีํานวนมาก ผลการวจิยัของ Sirvaityte 

et al.(2011) รายงานว่า น้ํามนัหอมระเหยทางการ 

คา้จากแหล่งต่างๆ มฤีทธิใ์นการยบัยัง้แบคทเีรยี

ใกลเ้คยีงกนัและการทดลองอกีหลายเรื่องยนืยนั

ว่าน้ํามนัหอมระเหยทางการคา้มศีกัยภาพในการ

ใช้เป็นสารยบัยัง้แบคทเีรียก่อโรค (Choi et al., 

2016) ยงัไม่มรีายงานผลการศกึษาฤทธิข์องน้ํามนั

หอมระเหยทางการคา้ในประเทศไทย ดงันัน้งานวจิยั

น้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาฤทธิใ์นการยบัยัง้

แบคทเีรยีของน้ํามนัหอมระเหยทางการคา้ 3 ชนิด 

ไดแ้ก่ น้ํามนัหอมระเหยกานพล ูตะไครบ้า้น และ

อบเชย โดยการหาปริมาณสารสําคญัในน้ํามัน

หอมระเหยดว้ยวธิแีก๊สโครมาโทกราฟี (gas chro-

matography–mass spectrometry, GC–MS) โดย

เปรียบเทียบแมสสเปกตรมัของแต่ละองค์ประ-

กอบกับแมสสเปกตรัมในฐานข้อมูล National 

Institute of Standards and Technology data 

base library (NIST) เพื่อบ่งบอกถงึคุณภาพเบือ้ง-

ต้นของน้ํามนัหอมระเหยชนิดนัน้ ๆ ศกึษาฤทธิ ์

ต้านอนุมูลอสิระและทดสอบประสทิธภิาพในการ

ยบัยัง้แบคทเีรยี 4 ชนิดทีผู่ว้จิยัยกมาเป็นตวัแทน

การทดสอบเปรยีบเทยีบระหว่างแบคทเีรยีแกรม

บวก (Bacillus subtilis และ S. aureus) และแบค-

ทเีรยีแกรมลบ (E. coli และ P. aeruginosa) ดว้ย

วธิกีารเจอืจางในอาหารเหลว (broth dilution method) 

และศกึษากลไกการออกฤทธิข์องน้ํามนัหอมระ-

เหยดงักล่าวเพื่อเป็นแนวทางในการใชป้ระโยชน์

จากน้ํามนัหอมระเหยทีม่ขีายในเชงิพาณิชยต่์อไป 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั 

 น้ํามนัหอมระเหยทีใ่ชใ้นการศกึษา 

 น้ํามนัหอมระเหยกานพล ู(clove essential 

oil extra) น้ํามนัหอมระเหยตะไครบ้า้น (lemongrass 

essential oil) และน้ํามนัหอมระเหยอบเชยเทศ 

(cinnamon essential oil) ได้จากแหล่งการค้าที่

เชื่อถอืไดใ้นจงัหวดักรุงเทพมหานคร เกบ็ในขวด

สชีาที่อุณหภูม ิ4°C เจอืจางน้ํามนัหอมระเหยให้

ไดค้วามเขม้ขน้รอ้ยละ 4 ใน dimethyl sulfoxide 

(DMSO) เพื่อใชใ้นการทดลองต่อไป 

 วธิกีารวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีอง

น้ํามนัหอมระเหยดว้ยวธิแีก๊สโครมาโทกราฟี 

 นําน้ํามนัหอมระเหยทัง้ 3 ชนิดมาวิ- 
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เคราะห์องค์ประกอบทางเคมดี้วยเทคนิค GC–

MS (QO2020plus, Shimadzu, Japan) คอลมัน์ 

BPX5 (ความหนาของฟิลม์ 0.25 µm คอลมัน์ยาว 

30 m เสน้ผ่านศูนย์กลางภายในของคอลมัน์ 0.25 

mm) ใชฮ้เีลยีมเป็นแก๊สตวัพา ดว้ยอตัราการไหล 

1 m/s ฉีดตัวอย่าง 1 µL ในโหมดสปริต (split) 

(100:1) และภาวะในการวเิคราะหด์งัน้ี อุณหภูมิ

ของคอลมัน์เริม่ต้น 50°C และเพิม่ในอตัรา 5°C 

ต่อนาท ีจนถึง 250°C คงที่ 5 นาท ีอุณหภูมฉิีด

สาร 250°C และที ่transfer line 280°C ใชค้วาม

ต่างศกัยอ์เิลก็ตรอน 70 อเิลก็ตรอนโวลต์ ในโหมด

สแกนมวลอะตอมช่วง 40–500 จําแนกชนิดองค์ 

ประกอบดว้ยการเทยีบกบัฐานขอ้มลูของ NIST 

 การทดสอบฤทธิต่์อตา้นสารอนุมลูอสิระ

ดว้ยวธิ ีDPPH radical scavenging capacity assay 

 ดดัแปลงจากวธิขีอง Cheel et al. (2005) 

สารละลายมาตรฐานคือวิตามินอี ผสมสารตัว-

อย่างน้ํามนัหอมระเหย [ความเข้มข้น 0.5  1.0  

2.5  5.0 10.0  20.0 และ 50.00 ppm] 0.5 มลิล-ิ

ลติร และสารรอ้ยละ 0.004 DPPH (2,2–diphenyl–

1–picrylhydrazyl) 0.5 mL ในเอทานอล 3.5 mL 

ตัง้ทิ้งไว้ 30 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ 515 

nm ทาํการทดสอบตวัอย่าง ๆ ละ 3 ครัง้ จากนัน้

คํานวณหารอ้ยละการต้านอนุมูลอสิระตามสมการ 

(1) 

%DPPH inhibition =
(Ac−As)

Ac
×100    - - - (1) 

 เมื่อ Ac คอื ค่าการดูดกลนืแสงควบคุม

ของสารละลายผสม DPPH กบัเอทานอล 

   As คอื ค่าการดูดกลนืแสงของสาร

ตวัอย่าง 

 สรา้งกราฟหาความสมัพนัธร์ะหว่างรอ้ยละ

การต้านอนุมูลอิสระ (%radical scavenging) ที่

ระดบัความเขม้ขน้ต่าง ๆ และคํานวณหาค่าความ

เขม้ข้นที่สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 

(IC50) ของน้ํามนัหอมระเหยเปรยีบเทยีบกบัสาร 

ละลายมาตรฐานวติามนิอซีึง่เป็นกลุ่มควบคุมเชงิ

บวกในการทดลอง 

 การเตรยีมแบคทเีรยีทดสอบ 

 แบคทีเรียที่ใช้ทดสอบ 4 ชนิด เป็น

แบคทเีรยีแกรมบวก 2 ชนิดคอื B. subtilis TISTR 

1248 และ S. aureus ATCC 25923 แบคทเีรยีแกรม

ลบ 2 ชนิด คอื E. coli ATCC 25922 และ P. aerugi-

nosa ATCC27853 เตรียมเชื้อในการทดสอบโดย

นําแบคทเีรยีทัง้ 4 ชนิดมาขดีลงบนอาหารเลีย้ง

เชือ้แบบแขง็ชนิด nutrient agar บ่มที ่37°C เป็น

เวลา 18 ชัว่โมง นําโคโลนีเดีย่วมาเลีย้งในอาหาร

เหลว Luria-Bertani broth (LB) บ่มที ่37°C เป็น

เวลา 18 ชัว่โมง นําแบคทเีรยีทีเ่พาะเลีย้งไวม้าปัน่

ลา้งดว้ย NaCl เขม้ขน้รอ้ยละ 0.85 จํานวน 3 รอบ 

ที่อุณหภูม ิ4°C ด้วยความเรว็ 5,000 รอบต่อนาที 

เป็นเวลา 5 นาท ีจากนัน้ปรบัความขุ่นของเซลล์

แขวนลอยใหไ้ด้ค่าการดูดกลนืแสงที ่600 นาโน

เมตรเท่ากบั 0.01 โดยใช ้Muller Hilton broth (MHB) 

ในการเจอืจาง 

 การหาค่าความเขม้ขน้ตํา่สุดของน้ํามนั

หอมระเหยในการยบัยัง้และฆ่าแบคทเีรยี (mini-

mum inhibitory concentration, MIC และ minimum 

Bactericidal Concentration, MBC) 

 วธิกีารเจอืจางในอาหารเหลว (broth di-

lution method) ในไมโครเพลทขนาด 96 หลุม 

(adapted from Dussault et al., 2014) โดยเริ่ม

จากความเขม้ขน้ของน้ํามนัหอมระเหยทีร่้อยละ 

4 (โดยปรมิาตร) และเจอืจางดว้ยวธิ ีtwo–fold dilution 

ชุดควบคุมบวกประกอบดว้ยอาหาร MHB 98 µL 

และน้ํามนัหอมระเหย 2 µL ชุดทดลองประกอบ 



วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่9 ฉบบัที ่2 (2561) 

 

231 

ด้วย สารละลายแบคทีเรีย 196 µL น้ํามนัหอม

ระเหย 4 µL จากนัน้เจอืจางแบบ two–fold dilution 

ด้วยสารละลายแบคทีเรีย 100 µL และกําหนด

ชุดควบคุมลบประกอบดว้ยแบคทเีรยีแขวนลอย 

100 µL บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 16 ชัว่โมงเพลททีผ่่านการบ่มแลว้ นําไปวดั

ค่าดดูกลนืคลื่นแสงที ่595 นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง

อ่านไมโครเพลท ทําการทดลอง 5 ซํ้าต่อเพลท 

วเิคราะห์หาค่า MIC จากผลการอ่านค่าดูดกลืน

คลื่นแสง โดยแถวทีค่วามเขม้ขน้ของน้ํามนัหอม

ระเหยน้อยทีสุ่ดทีไ่ม่มกีารเจรญิของแบคทเีรยีคอื

ค่า MIC จากนัน้ทําการทดลองเพื่อหาค่า MBC 

โดยนําสารละลายปริมาตร 2 µL จากหลุมที่มี

ความเขม้ขน้ทีเ่ป็น MIC และอกี 2 ความเขม้ขน้

ทีม่ากกว่า มาหยดลงบน LB Agar จากนัน้นําไป

บ่มที่อุณหภูม ิ37°C เป็นเวลา 16 ชัว่โมง ความ

เขม้ขน้ที่น้อยที่สุดแบคทเีรยีไม่สามารถเจริญได้

คอืค่า MBC 

 การศกึษากลไกการออกฤทธิข์องน้ํามนั

หอมระเหยต่อแบคทเีรยี 

 การศกึษากลไกความสมบูรณ์ของเยื่อ

หุม้เซลล ์โดยหากน้ํามนัหอมระเหยมกีลไกทาํให้

ผนงัเซลลแ์บคทเีรยีแตกหรอืเสยีหาย สามารถสงัเกต

จากส่วนประกอบในไซโทพลาซมึที่ถูกหลัง่ออก 

มานอกเซลล ์ซึง่ตรวจสอบปรมิาณการรัว่ไหลของ

สารพนัธุกรรมจากเซลล์ โดยวดัค่าการดูดกลนื

แสงที ่260 nm ตามวธิขีอง Bajpai et al. (2014) นํา

แบคทเีรยีทีเ่พาะเลีย้งไวม้าปัน่ลา้งดว้ยสารละลาย 

phosphate buffer saline จาํนวน 3 รอบ ทีอุ่ณหภมู ิ

4°C ดว้ยความเรว็ 5,000 รอบต่อนาท ีปรบัความ

ขุน่ของเซลลใ์หไ้ดค่้า OD600 เท่ากบั 0.01 โดยใช ้

peptone water เขม้ขน้รอ้ยละ 0.1 จากนัน้เตมิน้ํามนั

หอมระเหยทีค่วามเขม้ขน้เท่ากบัค่า MIC (ตาราง 

3) บ่มทีอุ่ณหภูม ิ37°C ตวัอย่างทีไ่ม่มน้ํีามนัหอม

ระเหยเป็นชุดควบคุมลบ ทําการเกบ็เซลลท์ีเ่วลา 

0  30 และ 60 นาท ีปัน่แยกเซลลท์ีอุ่ณหภูม ิ4°C 

ดว้ยความเรว็ 8,000 รอบต่อนาท ีเป็นเวลา 5 นาท ี

นําสารละลายส่วนใสมาวดัค่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคลื่น 260 nm ด้วยเครื่อง UV–Vis spec-

trophotometer (NanoDrop 2000C, ThermoScientific, 

USA) ทําการทดลองซํ้า 3 ครัง้ ขอ้มูลที่ได้ทัง้หมด

นํามาวเิคราะห์ความแปรปรวนและเปรยีบเทยีบ

ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 

multiple range test ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 99 

(p = 0.01) 

 

ผลการวิจยัและอภิปรายผล 

 เมื่อนําน้ํามนัหอมระเหยกานพล ูตะไคร้

บา้นและอบเชย วเิคราะหอ์งคป์ระกอบสาํคญัด้วย

วิธี GC–MS ได้โครมาโทแกรมของน้ํามันหอม

ระเหยกานพล ู(ภาพที ่1ก) ตะไครบ้า้น (ภาพที ่1ข) 

และอบเชย (ภาพที ่1ค) ซึง่ประกอบดว้ยสารสาํคญั

หลายชนิดเมื่อเทียบแมสสเปกตรมักบัฐานข้อมูล 

NIST สามารถระบุชนิดทีเ่ป็นไปได ้และรอ้ยละของ

ปรมิาณทีเ่ป็นไปไดข้ององคป์ระกอบ (ตาราง 1) 

 องค์ประกอบหลกัที่พบสูงสุดในน้ํามนั

หอมระเหยกานพลูคอื eugenol (ร้อยละ 66.90) 

น้ํามันหอมระเหยตะไคร้บ้านพบองค์ประกอบ

หลกัคอื citral (รอ้ยละ 76.50) สาํหรบัน้ํามนัหอม

ระเหยอบเชยพบองค์ประกอบหลักคือ cinna-

mondehyde (ร้อยละ 5.77) และ eugenol (ร้อยละ 

6.64) แต่พบว่าไม่ใช่ปริมาณสูงสุดที่เป็นองค์ 

ประกอบเน่ืองจากเมื่อทดสอบน้ํามนัหอมระเหย

อบเชยทางการค้าด้วย GC–MS พบไดเอททิล 

พทาเลต (diethyl phthalate) ในปรมิาณรอ้ยละ 31.36 

และสารประกอบไดโพรไพลนีไกลคอล ซึ่งประ- 



J. Res. Unit Sci. Technol. Environ. Learning Vol. 9 No. 2 (2018) 

 

232 

 
(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

ภาพท่ี 1 โครมาโทแกรมจากการวิเคราะห์องค์ 

ประกอบทางเคมดีว้ยวธิ ีGC–MS ของ น้ํามนั

หอมระเหย (ก) กานพล ู(ข) ตะไครบ้า้น และ 

(ค) อบเชย 

 

 

ตาราง 1 องคป์ระกอบทางเคมขีองน้ํามนัหอมระเหยกานพลู ตะไครบ้า้น และอบเชย จากการวเิคราะห์

ดว้ยวธิ ีGC–MS 

น้ํามนัหอมระเหยกานพล ู น้ํามนัหอมระเหยตะไครบ้า้น น้ํามนัหอมระเหยอบเชย 

Compound* Relative 

area (%) 

Compound* Relative 

area (%) 

Compound* Relative 

area (%) 

Benzyl alcohol 19.71 Beta–myrcene 1.89 1,1–oxybis–2–propanol 18.27 

Methyl salicylate 0.05 Linalool 1.64 2–(2–hydroxypropoxy) –

1–propanol 

28.54 

4–(2–propenyl)–phenol 0.09 Citronellol 0.76 Linalool 0.76 

Eugenol 66.90 Citral 76.50 Cinnamaldehyde 5.77 

Copaene 0.13 Geraniol 7.85 Eugenol 6.64 

Methyleugenol 0.05 Nerol 7.48 Terpineol  0.62 

Caryophyllene 9.59 Geranylacetate 2.65 Benzoic acid 2.17 

Humulene 1.18 Ethyl geranate 1.24 Caryophyllene 2.17 

Caryophyllenyl alcohol 0.24   Cinnamyl ester 2.64 

Caryophyllenyl oxide 1.97   Diethyl phthalate 31.36 

*เทยีบกบัฐานขอ้มลู GC-MS library 
 

กอบดว้ย 1,1–oxybis–2–propanol ปรมิาณรอ้ยละ 

18.27 และ 2–(2-hydroxypropoxy)–1–propanol 

ปรมิาณรอ้ยละ 28.54 โดยทัว่ไปสารทัง้ 3 ชนิดน้ี

เป็นสารกลุ่มพลาสตกิไซเซอรท์ีใ่ชเ้ป็นตวัทําละ-

ลายในเครื่องสาํอาง ดงันัน้อาจเป็นไปไดท้ีม่กีาร

ใชส้ารเหล่าน้ีในการละลายน้ํามนัหอมระเหย ซึง่

สารสําคัญที่ตรวจพบในน้ํามันหอมระเหยทาง

การค้าทัง้ 3 ชนิดสอดคล้องกบัการรายงานของ 
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Ha et al. (2008) และ Inouye et al. (2001) พบว่า

น้ํามนัหอมระเหยกานพลู (clove oil) ตะไครบ้า้น 

(lemongrass oil) และอบเชย (cinnamon oil) มสีาร

ออกฤทธิท์ีส่าํคญัคอื eugenol  citral และ cinna-

mondehyde ตามลาํดบั 

 ผลการทดสอบฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระของ

น้ํามนัหอมระเหยทัง้ 3 ชนิดดว้ยวธิ ีDPPH radical 

scavenging assay ดงัแสดงในตาราง 2 เปรยีบ- 

เทยีบกบัวติามนิอ ีพบว่า ค่า IC50 ของการยบัยัง้

สาร DPPH ของน้ํามันหอมระเหยกานพลูและ

อบเชยมีค่าเท่ากับ 5.84 และ 50.3 ppm ตาม 

ลาํดบั ไม่พบฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระของน้ํามนัหอม

ระเหยตะไครบ้า้น 

 

ตาราง 2 ค่าฤทธิต์้านอนุมูลอสิระของน้ํามนัหอม

ระเหยทัง้ 3 ชนิด ทดสอบดว้ยวธิ ีDPPH 
น้ํามนัหอมระเหย IC50 of DPPH (ppm)  

น้ํามนัหอมระเหยกานพล ู 5.84 

น้ํามนัหอมระเหยตะไครบ้า้น N/A 

น้ํามนัหอมระเหยอบเชย 50.3 

วติามนิ อ ี 2.18 

N/A = ไมม่ฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระ 
 

 ผลการทดสอบประสทิธภิาพของน้ํามนั

หอมระเหยกานพลู ตะไคร้บ้าน และอบเชย ใน

การยบัยัง้แบคทเีรยีก่อโรคดว้ยวธิกีารเจอืจางใน

อาหารเหลวในไมโครเพลทขนาด 96 หลุม (ตาราง 

3) พบว่า น้ํามนัหอมระเหยทุกชนิดสามารถยบัยัง้

การเจริญของแบคทีเรียทดสอบได้ น้ํามนัหอม

ระเหยอบเชยมค่ีา MIC ต่อเชื้อ B. subtilis และ 

S. aureus เท่ากบัรอ้ยละ 1   E. coli และ P. aeru-

ginosa เท่ากบัร้อยละ 2 โดยน้ํามนัหอมระเหย

อบเชยสามารถฆา่เชือ้ B. Subtilis  S. aureus และ 

E. coli ได้ที่ค่า MBC เท่ากับร้อยละ 2 จากผล

การทดลองพบว่าน้ํามนัหอมระเหยกานพลูและ

น้ํามนัหอมระเหยตะไคร้บา้นมฤีทธิใ์นการยบัยัง้

แบคทเีรยีไดด้ใีกลเ้คยีงกนั แต่น้ํามนัหอมระเหย

กานพลูมฤีทธิฆ์่าแบคทเีรยีทดสอบได้ดกีว่าน้ํามนั

หอมระเหยตะไคร้บ้าน โดยน้ํามันหอมระเหย

กานพลูมฤีทธิใ์นการทําลายแบคทเีรยีทดสอบได้

ทัง้ 4 ชนิด น้ํามนัหอมระเหยตะไคร้บ้านมีประ-

สิทธิภาพสูงสุดในการยบัยัง้แบคทีเรียทดสอบ

ยกเวน้ P. aeruginosa ซึง่ต้องใชค้วามเขม้ขน้สงู

ในการยบัยัง้และไม่สามารถฆา่เชือ้ชนิดน้ีไดท้ีค่วาม

เขม้ขน้ทดสอบทัง้น้ีอาจเกดิจาก P. aeruginosa 

มกีารสร้างเยื่อหุม้ไบโอฟิล์มเพื่อการป้องกนัตวั-

เองจากสิง่แวดล้อม (Kavanaugh and Ribbeck, 

2012) และจากโครงสร้างของผนังเซลล์ในแบค-

ทเีรยีแกรมลบทีม่ ีouter membrane (Inouye et al., 

2001) ทําให้ประสทิธภิาพการออกฤทธิข์องน้ํามนั

หอมระเหยลดลง สอดคล้องกับผลการทดลอง

ของ Andrade et al. (2014) ที่รายงานว่า P. aerugi-

nosa เป็นแบคทเีรยีทีท่นต่อน้ํามนัหอมระเหยได้

ดทีีสุ่ด อย่างไรกต็าม น้ํามนัหอมระเหยมฤีทธิใ์น

การตา้นแบคทเีรยีไดท้ัง้แกรมบวกและแกรมลบ 

 เน่ืองจากน้ํามนัหอมระเหยจะออกฤทธิ ์

โดยการทําลายผนังเซลล์และเยื่อหุ้มเซลล์ รบ-

กวนโครงสร้างของแบคทเีรยี และทําใหเ้กดิการ

รัว่ไหลของสารในไซโทพลาซึมของเซลล์ ทําให้

แบคทเีรยีถูกทําลาย การรัว่ของผนังเซลลส์ามารถ

วดัปรมิาณกรดนิวคลอีคิจากแบคทเีรยีที่ค่าการ

ดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 260 นาโนเมตร ทด-

สอบโดยใชน้ํ้ามนัหอมระเหยทีค่วามเขม้ขน้เท่า-

กบัค่า MIC หลงัจากบ่มเชือ้แบคทเีรยีร่วมกบัน้ํามนั

หอมระเหยเป็นเวลา 30 และ 60 นาที พบว่า ค่า 

OD260 ในชุดทดลองมค่ีาเพิม่ขึน้อย่างมนีัยสาํคญั

ทางสถิติเมื่อเทยีบกบัที่เวลา 0 นาท ี(ภาพที่ 2) 
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ตาราง 3 ค่าความเขม้ขน้ตํ่าสดุของน้ํามนัหอมระเหยในการยับ้ยัง้และฆา่เชือ้แบคทเีรยี (MICs, MBCs) 

ชนิดของแบคทเีรยี 

น้ํามนัหอมระเหย 

กานพล ู ตะไครบ้า้น อบเชย 

MIC 

% (v/v) 

MBC 

% (v/v) 

MIC 

% (v/v) 

MBC 

% (v/v) 

MIC 

% (v/v) 

MBC 

% (v/v) 

B. subtilis 0.125 0.50 0.125 0.25 1.0 2.0 

S. aureus 0.25 1.0 0.125 0.25 1.0 2.0 

E. coli 0.25 0.5 0.062 0.25 2.0 2.0 

P. aeruginosa 1.0 2.0 2.0 N/A 2.0 N/A 

N/A = ไมส่ามารถฆา่เชือ้แบคทเีรยีได ้
 

โดยน้ํามนัหอมระเหยกานพลแูละอบเชยสามารถ

ออกฤทธิท์ําให้ผนังเซลล์แบคทีเรียเกิดความ

เสยีหายได ้ซึง่น้ํามนัหอมระเหยอบเชยออกฤทธิ ์

ต่อเชือ้ทดสอบทัง้ 4 ชนิด ส่วนน้ํามนัหอมระเหย

กานพลูออกฤทธิต่์อ E. coli  P. aerugi-nosa และ 

S. aureus แต่ไม่มผีลต่อ B.subtilis ในระยะเวลา

ทดสอบ และการทดลองน้ีไม่สามารถตรวจพบ

ปริมาณสารพันธุกรรมที่เพิ่มขึ้นของแบคทีเรีย

ทดสอบกับน้ํามันหอมระเหยตะไคร้บ้านใน

ระยะเวลา 60 นาททีีใ่ชท้ดสอบ ผลการ ศกึษาใน

ครัง้น้ีสามารถใช้เป็นแนวทางเบื้องต้นในการ

ยนืยนัศกัยภาพของน้ํามนัหอมระเหยทางการคา้

ที่มขีายในทอ้งตลาดทัว่ไป เพื่อนํามาใชท้ดแทน

สารเคมแีละลดปรมิาณการใชย้าปฏชิวีนะต่อไป

ได้ โดยอาจนํามาเป็นส่วนประกอบในผลติภณัฑ์

ทําความสะอาดทีผ่ลติเองในครวัเรอืน เช่น สเปรย์

ฆ่าเชื้อในอากาศ น้ํายาล้างพื้น แชมพู รวมถึง

แชมพอูาบน้ําสนุขั 

 

สรปุและอภิปรายผล 

 การศกึษาฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระของน้ํามนั

หอมระเหยกานพลู ตะไคร้บ้าน และอบเชยที่มี

ขายในเชงิพาณิชย ์พบว่า น้ํามนัหอมระเหยกานพลู

และอบเชยมฤีทธิต่์อตา้นอนุมลูอสิระ ผลการทด- 

 
(ก) 

 
(ข) 

ภาพท่ี 2 ฤทธิข์องน้ํามนัหอมระเหย (ก) กานพลู

และ (ข) อบเชย ทีค่วามเขม้ขน้ของค่า MIC 

ต่อ E. coli  P. aeruginosa และ S. aureus โดย

วดัการรัว่ไหลของสารพนัธุกรรมจากเซลลท์ี่

ค่าการดูดกลนืแสงที ่260 nm เครื่องหมาย (*) 

แสดงความแตกต่างอย่างมนียัสาํคญัทางสถติิ

ที ่p = 0.01 

 

สอบประสทิธภิาพของน้ํามนัหอมระเหยในการยบั-

ยัง้การเจรญิของเชือ้แบคทเีรยี 4 ชนิด คอื B .sub-
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tilis  S .aureus  E .coli และ P .aeruginosa พบว่า

น้ํามนัหอมระเหยกานพลูและตะไคร้บา้นมศีกัย-

ภาพสงูในการยบัยัง้การเจรญิของแบคทเีรยีทด-

สอบ น้ํามนัหอมระเหยอบเชยมศีกัยภาพในการ

ยบัยัง้แบคทเีรยีทดสอบในระดบัปานกลาง โดย

สามารถยบัยัง้การเจรญิของแบคทเีรยีแกรมบวก

ได้ดกีว่าแบคทเีรยีแกรมลบ เมื่อศกึษาการออก

ฤทธิข์องน้ํามนัหอมระเหยต่อการรัว่ไหลของสาร

พนัธุกรรมในแบคทเีรยี พบว่า น้ํามนัหอมระเหย

กานพลแูละอบเชยสามารถออกฤทธิท์าํใหผ้นงัเซลล์

แบคทเีรยีเกดิความเสยีหายได้ แต่ไม่สามารถตรวจ

พบการเพิม่ขึน้ของปรมิาณสารพนัธุกรรมในแบค-

ทเีรยีทดสอบกบัน้ํามนัหอมระเหยตะไครบ้า้นได ้
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