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บทคัดยอ 
 
  

การยับยั้งการเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดอบเชยและสารสกัดกานพลู(เนื้อ)
และ สารสกัดกานพลู(น้ํามนัหอมระเหย) พบวา สารสกัดกานพลู (น้าํมันหอมระเหย) สามารถยับยั้ง
การเกิดฟลมยสีตไดดีที่สุดโดยความเขมขน 200 และ 240 ppm สามารถยับยั้งเชื้อยสีต ได ประมาณ  
2 log  ที่เวลา  24 ช่ัวโมง หลังจากนั้นเชื้อจะเพิ่มจํานวนจนสามารถสรางฟลมยีสตบนผิวหนาของน้ํา
ผักกาดดองได ที่ความเขมขน 280 320 และ360 ppm  สามารถยับยั้งเชือ้ยีสต  ได ประมาณ  2 log  ที่
เวลา  24 ช่ัวโมง  และ 48 ช่ัวโมง  และเชือ้ยีสตสามารถเพิ่มจํานวนและสรางฟลมยีสตได ที่เวลา 72 
ช่ัวโมง สวน ที่ความเขมขน 400 ppm สามารถยับยั้งเชือ้ยีสต ได ประมาณ  2 log  ที่เวลา  24 ช่ัวโมง 
และ สามารถยับยั้งเชื้อยีสตใหอยูในปริมาณที่ไมทําใหเกดิฟลมยีสตไดเปนเวลา มากกวา72 ช่ัวโมง 
หรือ มากกวา 3 วัน นอกจากนั้นยังพบวาเมื่อเติมในน้าํผักกาดดองแลว ทําใหสีและกลิ่นของน้าํ
ผักกาดดองเปลี่ยนแปลงนอยที่สุด ดังนัน้สารสกัดกานพลูสวนที่เปนน้ํามันหอมระเหย นาจะเปน
ทางเลือกหนึ่งในการนํามาประยุกตใชในการถนอมอาหารประเภทอาหารหมักดอง แทนการใชวัตถุ
กันเสียได  
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Abstract 
 

The crude ethanolic extracts of herbal 2 species including Cinnamomum 
zeylanicum (cinnamon) and Eugenia aromatica (clove) were used to study the 
antimicrobial activity against the film yeasts in pickle leafy vegetable. Ethanolic extract 
of  clove essential oil showed activity is the best. The ethanolic extract of  clove essential 
oil showed activity against film yeasts with 200 ppm and 240 ppm for 24 hours with 280 
ppm 320 ppm and 360 ppm for 48 hours and  400 ppm for more 72 hours. Furthermore, 
the test of the sensory as colour and odur characteristics of the final product suggests that 
the use of clove essential oil can be considered as an alternative to traditional food 
preservatives for fermented foods. 
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 บทที่ 1 บทนํา 
 

1.1 บทนําตนเรื่อง 
 ผลิตภัณฑผักดองที่ผลิตและจําหนายกันมากในประเทศไทย  ไดแกผักกาดดองสวนผักอื่น ๆ ที่
นํามาใชดองไดแก หนอไม หนอถ่ัวลิสง ผักบุง หอมแดง ผักเสี้ยนและสะตอ เปนตน (วิลาวัณย 
เจริญจิระตระกูล, 2536)  ซ่ึงผักกาดดอง ชนิดดองเปรี้ยว เปนผักดองที่นิยมรับประทานกันมากในทัว่
ทุกภาคของประเทศไทย โดยมากจะบรรจุในปบแลวนําจําหนายปลีกโดยการเทใสกะละมัง ซ่ึงพบมี
การทําใหผักกาดดองมีลักษณะที่ไมนารับรับประทานเนื่องจากมีการเจริญของยีสต ทําใหเกิดฝาขาว
บนผิวหนาของน้ําผักกาดดอง ผูผลิตจึงมักนิยมใสสารกันเสีย ชนิด กรดซอรบิก       แ ละกรดเบน
โซอิกเพื่อยับยั้งการเจริญของยีสต และจากการสํารวจปริมาณของกรดซอรบิก และกรดเบนโซอิก
ในผักและผลไมดอง พบวามีการเติมสารกันเสียดังดังกลาวในปริมาณที่เกินมาตรฐานกําหนด (กอง
อาหารสงออก, 2541) และยังพบมีการใชกรดซาลิซัยลิกซึ่งเปนสารที่ไมอนุญาตใหใชในอาหารมา
ใชในการยับยั้งยีสตในผลิตภัณฑผักและผลไมดองอีกดวยซ่ึงการใชสารกันเสียเกินมาตรฐาน
กําหนดและใชสารกันเสียชนิดที่ไมอนุญาตใหใชในอาหารทําใหอันตรายตอผูบริโภคได 
 ปจจุบันผูบริโภคไมนิยมบริโภคอาหารที่มีการเติมสารกันเสียที่เปนสารเคมีสังเคราะห แต
ตองการบริโภคอาหารที่ใชวิธีการถนอมอาหารแบบธรรมชาติมากขึ้น เชน การลดความชื้นของ
อาหาร โดยการเติมเกลือโซเดียมคลอไรดหรือน้ําตาลซูโครส และการทําใหอาหารมีพีเอชต่ําลงโดย
การเติมกรดซีตริกหรือกรดฟอสฟอริก รวมทั้งการสนใจที่จะนําเครื่องเทศ หรือสารสกัดจากพืชมา
ใชในกระบวนการผลิตอาหาร สารสกัดดังกลาวนอกจากจะใชเพื่อการแตงกลิ่นและรส แลวยังมี
ประโยชนในทางการแพทย และมีคุณสมบัติเปนสารตานการเกิดอนุมูลอิสระอีกดวยทั้งยังมีความ
ปลอดภัยในการที่จะนํามาใชในการถนอมอาหารและเครื่องดื่มได  (Lopez-Malo et al., 1997) จาก
การศึกษาวิจัยพบวาน้ํามันหอมระเหยของอบเชยและกานพลูสามารถยับยั้งยีสตที่ทําใหเกิดการเนา
เสียไดถึง 13 สายพันธุ  (Conner and Beuchat, 1984) และมีรายงานสารประกอบซินนามอลดีไฮด
จากอบเชยและยูจีนอลจากกานพลูมีฤทิ์ในการยับยั้งจุลินทรีย (Burt, 2004) และยังพบวาเมื่อนําสาร
สกัดสมุนไพรผสมระหวางอบเชย corni fructus และ chinese chive มาประยุกตใชในการถนอม
อาหาร โดยการเติมในผลิตภัณฑ น้ําฝร่ัง ชาเขียว ชาดํา น้ําสมคั้น และนม พบวา สามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสต ราที่ทําใหอาหารเกิดการเนาเสียได ทําใหสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑดังกลาวได  (Hsieh et al., 2001 and Mau et al., 2001) 
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 ดังนั้นโครงการการทําวิจัยในครั้งนี้  จึงมุงเนนการนําสารสกัดพืชสมุนไพรชนิดอบเชยและ
กานพลูมาประยุกตใชในการยับยั้งยีสตที่ทําใหเกิดฝาขาวในผักกาดดองแทนการใชสารเคมี
สังเคราะห เพื่อใหผูบริโภคมีความปลอดภัยในการบริโภคผักกาดดอง 
 
1.2 บทตรวจเอกสาร 

 อาหารเปนปจจัยหนึ่งที่มีความจําเปนตอการดําเนินชีวิตของมนุษย การถนอมอาหารได 
เขามามีบทบาทสําคัญตอมนุษยเปนอยางมากเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการ
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม เนื่องจากคนสวนใหญตองการความสะดวก รวดเร็ว และตองการเก็บรักษา
อาหารไวบริโภคไดนานๆ การถนอมอาหารนั้นมีมาตั้งแตสมัยโบราณ โดยชาวโรมันคนพบการ
รมควันเนื้อสัตว การหมักเครื่องดื่มแอลกอฮอล การทําเนยแข็ง จนกระทั่งป ค.ศ. 1864 หลุยส        
ปาสเตอร ไดพบวาไวน และเบียร เกิดการบูดเสียจากสิ่งมีชีวิตเล็กๆ ที่มองไมเห็นดวยตาเปลาที่
เรียกวา  จุลินทรีย  ซ่ึงจุลินทรียจะทําใหอาหารเนาเสียเมื่ออาหารนั้นอยูในสภาวะที่เหมาะสมตอการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียนั้น การถนอมอาหารเปนกระบวนสําคัญในการเก็บรักษาอาหารไวใหได
นาน โดยไมทําใหอาหารนั้นเกิดการเสื่อมเสีย และยังคงอยูในสภาพที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
การถนอมอาหารเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคมีหลายวิธีไดแก การถนอมอาหารโดยการทําให
แหง เปนการกําจัดน้ําสวนใหญที่อยูในอาหารออกจากอาหารซึ่งมีผลใหกระบวนการเมตตาบอลิซึม 
(metabolism) และการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดชาลงและยังเปนการลดอัตราปฏิกิริยาการหืน
ของไขมันอันเนื่องมาจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซีส (hydrolysis)  การถนอมอาหารโดยใชความเย็นเปน
การลดอุณหภูมิของอาหารลงใหต่ํากวา 10 องศาเซลเซียสเพื่อทําใหกระบวนการ เมตาบอลิซึม และ
การเจริญเติบโตของจุลินทรียรวมไปถึงกิจกรรมของเอ็มไซน ซ่ึงเปนการชะลอการเนาเสียของ
อาหาร การถนอมอาหารโดยการใชสารเคมี มีจุดประสงคเพื่อยึดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยมี 
ผลยับยั้งการเนาเสียเนื่องจากจุลินทรีย สารเคมีที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย ไดแก เกลือ  
น้ําตาล กรด สารกันเสีย สารกันหืน เปนตน  และอีกวิธีหนึ่งที่กําลังเปนที่สนใจในการถนอมอาหาร
คือการถนอมอาหารโดยการใชรังสีเปนวิธีถนอมอาหารวิธีหนึ่งที่เปนการเลี่ยงการใชความรอน ซ่ึง
การใชความรอนทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติบางประการของอาหารได รังสีเปนทางเลือก
หนึ่งที่จะหลีกเลี่ยงปญหานี้ เนื่องจากรังสีที่มีการแตกตัวที่ใหความยาวคลื่นในชวงสั้นนั้นสามารถที่
จะยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย การทํางานของเอ็มไซน และการเจริญเติบโตของไขและตัว
ออนของแมลงไดดี ทั้งยังสามารถปองกันการงอกของผักและผลไมและยังคงทรงคุณคาทาง
โภชนาการ และรสชาติของอาหารไดดี โดยรังสีที่ใชในการถนอมอาหารมี 3 ชนิดคือ รังสีแกมมา 
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(gamma radiation)รังสีเอ็กส (X- radiation) และอิเล็กตรอนกําลังสูง (high speed electron)  
นอกจากนี้แลววิธีการถนอมอาหารที่อยูคูกับสังคมไทยมายาวนานคือ การถนอมอาหารแบบหมัก
ดองเปนกระบวนการที่เกิดขึ้นเนื่องจากจุลินทรียยอยสลายคารโบรไฮเดรตหรือสารอื่นภายใต
สภาวะที่มีหรือไมมีอากาศ ซ่ึงแตกตางจากการถนอมวิธีอ่ืนที่มีวัตถุประสงคในการทําลายเอ็มไซน
ธรรมชาติในอาหาร การหมักดองทําให พีเอช (pH) ของอาหารต่ําลง ซ่ึงเปนการปองกันไมให
เชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคเจริญเติบโตได 

 ผลิตภัณฑผักดองเปนผลิตภัณฑที่ผลิตและจําหนายกันมากในประเทศไทยเพื่อใชในการบริโภค 
ซ่ึงนําพืชผลทางการเกษตรมาถนอมอาหารแบบหมักดอง  ไดแกผักกาดดองสวนผักอื่น ๆ ที่นํามาใช
ดองไดแก หนอไม หนอถ่ัวลิสง ผักบุง หอมแดง ผักเสี้ยนและสะตอ เปนตน (วิลาวัณย เจริญจิระ
ตระกูล, 2536)  ซ่ึงผักกาดดองเปนผักชนิดดองเปรี้ยวชนิดหนึ่ง เปนผักดองที่นิยมรับประทานกัน
มากในทั่วทุกภาคของประเทศไทยและวางจําหนายทั่วไปในทองตลาดทั่วไป โดยพบวาการจําหนาย
ในทองตลาดนั้นภาชนะที่บรรจุผักกาดดองนั้นจะเปนการบรรจุภัณฑในปบและเทวางขายใน
กะละมัง ผักกาดดองสัมผัสกับอากาศจะทําใหเกิดฟลมยีสต ซ่ึงยีสตเปนตัวการสําคัญในการเนาเสีย
ในของผลิตภัณฑผักกาดดอง  โดยยิสตที่ เกิดขึ้นนั้นอยูในกลุมจีนัส Pichia Hansenula 
Debaryomyces Candinia และ Tricosporon (สาวิตรี ล่ิมทอง, 2540)  ซ่ึงยีสตกลุมนี้ทําใหอาหาร
จําพวก เชน น้ําผลไม น้ําเชื่อม น้ําผ้ึง แยม ไวน เบียร เนื้อสัตว ผักดอง และอื่นๆ (วิลาวัลย เจริญจิระ
ตระกูล, 2537)  นอกจากกลุมยิสตดังกลาวแลวในป 2003 (Loureiro and Ferrreira) รายงานวาสามาถ
จําแนกยีสตตามอนุกรมวิธานได 761 สปชีส หนึ่งในสี่แยกไดจากอาหารแตไมทั้งหมดที่ทําให
อาหารและเครื่องดื่มเนาเสีย ซ่ึงยีสตที่พบมีการปนเปอนและทําใหอาหารเนาเสีย โดยสายพันธที่พบ
บอยแสดงดังตารางที่ 1 และลักษณะของอาหารที่เนาเสียที่เกิดจากการปนเปอนของยีสต จะมี
ลักษณะสีกล่ินของอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไปหรืออาจมีแกสหรือฟลีลมเกิดขึ้นในอาหาร ซ่ึง
ลักษณะที่เกิดขึ้นอยูกับชนิดของอาหารดังตารางที่ 2 (Loureiro and Ferrreira, 1999)  

 สําหรับยีสตที่มีบทบาทสําคัญในการทําใหอาหารประเภทผักดอง เชน แตงกวาดอง ผักกาดดอง
ไดแกยีสตสายพันธุ Pichia Hansenula Debaryomyces Candinia และ Tricosporon  และทําใหเกิด
ฝาขาวบนผิวหนาของอาหารดังกลาว ซ่ึงยีสตเหลานี้จะออกซิไซดกรดอินทรียทําใหเกิดความเปน
กรดลดลง สงผลใหจุลินทรียชนิดอื่นที่ทนกรดไดนอยกวาสามารถเจริญทําใหเกิดการเนาเสียตอไป 
(สาวิตรี ล่ิมทอง, 2540) และยีสตแตละสายพันธุสามารถเจริญและทําใหเกิดฝาบนผิวหนาของ
อาหารไดแตกตางกันขึ้นกับความเขมขนของเกลือในอาหารแตละชนิด เชน C. mycoderma  และ   
P. membranefaciens  จะทําใหเกิดฝาบนผิวหนาของผักดองที่มีความเขมขนของเกลือต่ํากวา รอยละ
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10 (น้ําหนักตอปริมาตร) ในขณะที่   D. hansenii  เปนพวกทนเกลือและสามารถเจริญเติบโตใน
สารละลายที่มีเกลือรอยละ 15-20 (น้ําหนักตอปริมาตร)  ดังนั้นมักพบยีสตพวกนี้ในอาหารที่มีเกลือ
หรือน้ําเกลือ ทําใหเกิดฝาขาวในผักดองเชนแตงกวาดอง (วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 2537) 
นอกจากนี้แลวยังมีการรายงานของ Savard และ คณะ (2002) พบวา สายพันธุหลักของยีสตที่ทําให
เกิดการเนาเสีย คือ S. bayanus และ S. unisporus รองลงมา คือ H. anomala และ Debarymyces sp.
ตารางที่ 1  สายพันธุของยีสตที่มีการปนเปอนที่ทําใหเกิดการเนาเสียในอาหารและ    
                เครื่องดื่ม 
 

 Most Frequent 
contaminanats        Spoilage species  Additional spoilage species 
 ( Deck and Beuchat, 1996 )  ( Pitt and Hocking ,1985 ) ( Tudor and Board, 1993 ) 
                
Saccharomyces cerevisiae           Brettanomyces intermeditus         Candida dattila  
Debaryomyces  hansenii  Candida holmii   Candida globosa 
Pichia anomala  Candida krusei   Candida humicola 
Pichia membranifaciens  Debaryomyces hansenii  Candida lactis-condensi 
Rhodotorula glutinis   Kloeckera apiculata  Candida lipolytica 
Rhodotorula mucilaginosa  Pichia membranifaciens  Candida parapsilosis 
Toruaspola delbrueckii  Saccharomyces cerevisiae  Candida sake  
Kluyveromyces marxianus  Schizosaccharomyces pombe   Candida versatilis 
Issatchenkia orientalis  Zygosaccharomyces bailii   Candida zeylanoides 
Zygosaccharomyces bailii   Zygosaccharomyces bisporus  Cryptococcus spp. 
Candida parapsilosis  Zygosaccharomyces rouxii   Hunsenula anomala 
Zygosaccharomyces rouxii      Hunsenula subpelliculoxa 
Candida guilliermondii     Kluyveromyces marxianus 
Candida albidus      Pichia burlonii  
Candida tropicalis     Pichia fermentans 
Saccharomyces exiguous      Sporobolomyces roseus  
Pichia fermentans     Toruaspola delbrueckii 
Trichosporon  pullutans     Trichosporon cultaneum 
Hanseniapola uvarum      Trycosporum pullnulans 
Candida zeylanoides       
ที่มา : Loureiro และ Ferreira ( 2003 )     
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ตารางที่ 2   ชนิดและลักษณะของอาหารที่เกิดการเนาเสียโดยยีสต 
 
Type of food Spoilage  effect      

 Discolouration Gas  Haze/ Films Off - Texture  
  

Surface   
Growth   production Cloudiness  Flavours changes 

                     
Fresh vegetables  X X      X X 
Brined vegetables  X X  X   X X X 
"Ready-to-eat" 
 Vegetables X   X    X  
Fresh Fruits   X  X    X X 
Fruit juices     X X   X  
"Ready-to-eat" Fruits X   X    X  
Mayonnaise X  X   X X X 
Wine, Beer     X X  X X  
Soft drinks     X X   X  
Confectionery,Jams X X  X X  X X X 
Syrups,honey,     X X  X X  
  fruit concentrates          
Butter , cream   X      X  
Cheese   X  X    X  
Yoghurts     X   X X  
Sliced bread  X X      X  
Unbaked bread 
 Dough X X      X  

Sausage X X  X    X  
           
ที่มา : Loureiro และ Querol (1999)  
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 การที่จะถนอมอาหารโดยการหมักดองนั้น พบวายีสตมีสวนสําคัญในการทําใหเกิดการเนาเสีย
โดยการเกิดฟลมยีสต หรือฝาขาวทําใหของหมักดองนั้นไมนาบริโภค เพื่อลดปญหาดังกลาวจึงได
เติมสารกันเสียที่เปนสารเคมีสังเคราะห เพื่อตานการเจริญเติบโตจุลินทรีย เชน ซอรเบท และเบนโซ
เอท  ซ่ึงเปนสารเคมีสังเคราะห ซ่ึงอาจไมมีความปลอดภัยหากใชในปริมาณที่มากเกินไป (ศิวาพร 
ศิวเวช, 2529) ผูบริโภคตองการบริโภคอาหารที่ใชวิธีการถนอมอาหารแบบธรรมชาติมากขึ้น เชน 
การลดความชื้นของอาหาร โดยการเติมเกลือโซเดียมคลอไรดหรือน้ําตาลซูโครส และการ                
ทําใหอาหารมีพีเอชต่ําลงโดยการเติมกรดซีตริกหรือกรดฟอสฟอริก รวมทั้งการสนใจที่จะนํา 
เครื่องเทศ หรือสารสกัดจากพืชมาใชในกระบวนการผลิตอาหาร   

 พืชเกือบทั้งหมดมีความสามารถจํากัดในการผลิตสารอะโรมาติก (aromatic) และสารอะโร
มาติกที่พืชผลิตขึ้นทั้งหมดเปน ฟนอล (phenol) หรือ ออกซิเจนซับสติติท เดอริเวทีพ(oxygen-
substituted derivatives) ซ่ึงเปนสารทุติยภูมิพบมากถึง 12,000 ชนิด โดยพืชสรางสารดังกลาวเพื่อ
เปนกลไกในการปองกันตัวเองจากการทําลายของจุลินทรีย แมลง และ พวกสัตวกินพืช  กลุม
สารสําคัญในพืชที่มีฤทธิ์ในการตานเชื้อจุลินทรีย ไดแก ฟนอลิค (phenolic) และโพลีฟนอล      
(polyphenols) ซิมเปลฟนอลิค (Simple phenolics) ฟนอลิคแอซิด (Phenolic acid) ควิโนน 
(Quinones) ฟลาโวน (Flavones) ฟลาโวนอย (Flavonoids) ฟลาโวโนน (Flavonols) แทนนิน 
(Tannins) คูมาริน (Coumarins) อัลคาลอย (alkaloids) เลคติน (lectins) และโพลีเปปไทด
(polypeptides)  กลไกการทํางานในการตานเชื้อจุลินทรียของสารสําคัญแตละชนิดจะแตกตางกัน มี
รายงานวาสารประกอบฟนอลิคจะยับยั้งการทํางานของเอนไซม ATPase บนไซโตพลาสมิกเมม      
เบรนของ S. aureus ซ่ึงจะรบกวนการสงผานสารอาหาร สวนน้ํามันหอมระเหยจะทําลายเอนไซมที่
เกี่ยวของกับการสังเคราะหองคประกอบโครงสรางของเซลลยีสตและการสรางพลังงาน 
นอกจากนั้นน้ํามันหอมระเหยยังขัดขวางการซอมแซมเมตาบอลิซึมของเซลลยีสตที่บาดเจ็บหรือ
โครงสรางถูกทําลายโดยความรอน (Cerrutti , 1996) 
 สําหรับการนําสารสกัดสมุนไพรที่ไดจากพืชนํามาใชในการชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุ     
ลินทรียนั้นพบวาไดนํามาใชเพิ่มมากขึ้นโดย Roller (1995) นํากรดซินนามิค ซ่ึงเปนสารประกอบ   
ฟนอลิค ที่พบในเครื่องเทศหลายชนิด รวมทั้งอบเชย มาใชแชหรือสเปรยผลไมทั้งผลหรือผลไมที่
หั่นชิ้น และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็น พบวากรดซินนามิคสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาของผลไมไดหลายชนิด  และจากการศึกษาประสิทธิภาพของน้ํามันหอมระเหยกานพลูตอการ
ยับยั้งเชื้อ L. monocytogenes ในเนื้อและเนยแข็ง (Memon and Garg, 2001) นอกจากนี้แลว  Valero 
และSalmeron (2003) ศึกษาการยับยั้งเชื้อ B. cereus สายพันธุ INRAL 2104 ของน้ํามันหอมระ    
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เหยจากพืช 11 ชนิด ไดแก จันทนเทศ (nutmeg) สาระแหน  (mint)  กานพลู (clove) ออริกาโน 
(oregano)  อบเชย (cinnamon)  แซสซะเฟรซ (sassafras) เซจ (sage)  ไทม (thyme) หรือ โรสเมรี 
(rosemary ) พบวาน้ํามันหอมระเหยของอบเชย มีประสิทธิภาพในการยับยั้งดดีที่สุดรองลงมา คือ 
ออริกาโน โทม กานพลู เซจ โรสเมรี  
 โครงการการทําวิจัยในครั้งนี้  จึงมุงเนนการนําสารสกัดพืชสมุนไพรชนิดอบเชยและกานพลูมา
ประยุกตใชในการยับยั้งยีสตที่ทําใหเกิดฝาขาวในผักกาดดองแทนการใชสารเคมีสังเคราะห เพื่อให
ผูบริโภคมีความปลอดภัยในการบริโภคผักกาดดอง 
 
1.3 วัตถุประสงค 
 1.  ศึกษาผลของสารสกัดสมุนไพรตอการยับยั้งยีสตในน้ําผักกาดดอง 
 2.  ศึกษาความเขมที่เหมาะสมของสารสกัดสมุนไพรในการประยุกตใชในผลิตภัณฑ 
            ผักกาดดอง 
 
1.4 ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 
      1.สามารถนําสารสกัดอบเชยและกานพลูมาประยุกตในการถนอมอาหารในผักกาด 
        ดองแทนสารกันเสียชนิดเคมีสังเคราะหเพื่อใหผูบริโภคมีทางเลือกในการบริโภค 
        อาหารที่ปลอดภัย 
     2. สามารถเผยแพรองคความรูเกี่ยวกับการใชสารสกัดในการถนอมอาหารตลอดจนนา 
         จะนําไปประยุกตในการถนอมอาหารระดับอุตสาหกรรมได 
 
1.5 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
 1.  ศึกษาผลของสารสกัดอบเชยและกานพลู   ตอการยับยั้งยีสตที่ทําใหเกิดฝาขาวในน้ําผัก    
กาดดอง 
 2.  ศึกษาความเขมขนที่เหมาะสมของสารสกัดอบเชยและกานพลู ประยุกตใชในการยับยั้งยีสต
ที่ทําใหเกิดฝาขาวในผักกาดดองแทนการใชสารเคมีสังเคราะห เพื่อใหผูบริโภคมีความปลอดภัยใน
การบริโภคผักกาดดอง 
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บทที่ 2 
 

วิธีการวิจัย 
2.1 วัสดุและอุปกรณ 
       2.1.1 ตัวอยาง 
     - ผักกาดดองชนิดดองเปรีย้ว บรรจุปบ เก็บจากแหลงจําหนายในเขตตลาดสดโพธิ์หวาย 
อ.เมือง จ. สุราษฎรธานี 
 2.1.2  พืชสมนุไพร 
  - กานพล ู(Clove) 
  - อบเชย (Cinnamon) 
 2.1.3  สารเคมี  
  - เอทานอล (C2H5OH, AR Grade: Merk, Germany) 
  - โซเดียมคลอรไรด (NaCl, AR Grade: Fluka, Swizerland) 
  - Potato dextrose agar (PDA, Difco: USA) 
  -สารละลายบัพเฟอรมาตรฐาน pH 4.0  pH 7.0 และ pH 10 (AR Grade: Merk, Germany) 
  -โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH, AR Grade, Merk: Germany) 
  -ทาทาลิค (HOOC(CH2O)2COOH, AR Grade, Merk: Germany) 
 2.1.4 อุปกรณ 
  - เครื่องหมุนเหวีย่งความเรว็สูง 
  - เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ 
  - ตูปราศจากเชื้อจากลมเปา 
  - ตูอบลมรอน 
  - เครื่องบดปน 
  - อางควบคุมอณุหภูม ิ
  - หมอนึ่งฆาเชือ้ 
  - เครื่องนับโคโลนี 
  - ตูบมเพาะเชือ้อุณหภูมิต่ํา 
  - เครื่องชั่ง 4 ตําแหนง 
  - เครื่องชั่ง 2 ตําแหนง 
  - เครื่องวัดพเีอช 
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  - เตาไฟฟาพรอมเครื่องกวนแมเหล็ก 
  - บิกเกอรขนาด 1000 500 250 100  50 และ 10 มิลลิลิตร  
  - ปเปต ขนาด 10 และ 5 มิลลิลิตร  
2.2 หลักการและทฤษฎี 
 การเนาเสียในน้ําผลไมที่เกิดขึ้นไดบอยเมื่อเก็บไวที่อุณหภูมิหอง โดยยีสตเปนตัวการสําคัญ      
ในการหมักน้ําตาลในน้ําผลไมไดเปนแอลกอฮอลและแกสคารบอนไดออกไซด ซ่ึงยีสตที่มี            
บทบาทสําคัญไดแก    Saccharomyces  cerevisiae  (วิลาวัณย   เจริญจิระตระกูล,  2536)   สวนใน
ผักดอง เชน แตงกวาดองและผักกาดดองจะเกิดฟลมยีสตขึ้นบนอาหารซึ่งเกิดโดยยีสตในจีนัส 
Pichia Hansenula Debaryomyces Candida และ Trichosporon  ที่เจริญบนผิวหนาของอาหารที่มี
ความเปนกรด (สาวิตรี  ล่ิมทอง. 2540) นอกจากสายพันธุขางตนแลวยังพบวาสายพันธุหลักที่ทําให
เกิดการเนาเสียในผักดองคือ S. bayanas และ S. unisporus รองลงมาคือ H. anomala และ 
Debarymyces sp.  (Savard et al., 2002)  เพื่อปองกันการเกิดฟลมยีสตที่เกิดขึ้นผูผลิตจึงมักนิยมใส
สารกันเสียชนิด  กรดซอรบิก และกรดเบนโซอิก  เพื่อยับยั้งการเจริญของยีสต และจากการสํารวจ
ปริมาณของกรดซอรบิก และกรดเบนโซอิกในผักและผลไมดอง ตรวจพบมีการเติมสารกันเสีย
ดังกลาวในปริมาณที่เกินมาตรฐานกําหนด (กองอาหารสงออก, 2541)  และเนื่องจากมีการนําสาร
สกัดสมุนไพรมาประยุกตใชในการถนอมอาหาร พบวา สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทเีรีย 
ยีสต และรา ตลอดจนมีความปลอดภัยในการถนอมอาหารและเครื่องดื่ม  (Lopez-Malo et al., 1997, 
Hsieh et al., 2001 and Mau et al., 2001)  
 สําหรับพืชสมุนไพรที่ไดนํามาใชสกัดสารเพื่อนํามาประยุกตใชในการถนอมอาหารเพื่อยับยั้ง
การเจริญเติบโตของยิสตหรือจุลินทรียอ่ืนๆ  รากพืช Landolphia owerrience  ไทม อาริกาโน 
อบเชย และกานพลู ( Okeke et. al,. 2001, Cerrutti, 1996, Corner and Beuchat, 1984) สําหรับ
อบเชยและกานพลูนั้นเปนพืชที่พบมากในประเทศไทยและสามารถหาไดงาย และองคประกอบของ
สารสกัดที่ไดจากสมุนไพรทั้งสองมีคุณสมบัติที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียหรือ     
ยีสตได โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 อบเชย (Cinnamon) เปนพืชในตระกูล Lauraceae ช่ือวิทยาศาสตร Cinnamomum zeylanicum 
Breyn  
 อบเชยมีน้ํามันหอมระเหยรอยละ 0.7-1.8 ซ่ึงประกอบดวย ซินนามิคอัลดีไฮดมากที่สุดประมาณ
รอยละ 65-70 รองลงมาไดแกยูจินอลรอยละ 10-12 สารเคมีที่พบจะแตกตางกันไปในสวนตางๆ 
ของอบเชย กลาวคือ น้ํามันหอมระเหยที่ไดจากใบประมาณรอยละ 0.9-1.5 มียูจีนอลมากที่สุด โดย
ไมนอยกวารอยละ 80 สวนในน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกอบเชยจะมีซินนามิคอัลซีไฮดรอยละ 75-
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90  และมียูจีนอลเพียงเล็กนอยเทานั้น  นอกจากนี้ยังพบวาน้ํามันหอมระเหยของอบเชยในใบและ
รากจะแตกตางกันไปขึ้นกับอายุของพืช ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญจุลินทรียของอบเชย 
ขึ้นอยูกับซินนามิคอัลดีไฮดและยูจีนอลเปนสําคัญ โดยยูจีนอลจะทําลายโปรตีนในเซลลและทําให
เกิดการบาดเจ็บที่เซลลเมมเบรนเปนผลใหสารตางๆภายในเซลลไหลออกสูภายนอกเซลล เซลลจึง
ตายได  แตกลไกในการยับยั้งการเจริญของซินนามิคอัลดีไฮดและสารอื่นๆ ดังกลาวนี้ยังไมทราบชดั 
(บัญญัติ สุขศรีงาม, 2527) 
 กานพลู (Clove) เปนพืชในตระกูล Myrtaceae  ช่ือวิทยาศาสตร Eugenia aromatica Baill หรือ 
Eugenia caryophyllata Thunb หรือ Syzygium aromaticum 
 กานพลู มีองคประกอบที่เปนน้ํามันหอมระเหย ไดแก ยูจีนอล (eugenol) รอยละ 80.87  เบตา-
คารีโอฟลลีน (B-caryophyllene) รอยละ 9.12  และ อะซีตีล ยูจีนอล  (acetyl eugenol) รอยละ 7.33   
สําหรับปริมาณสารตางๆ ที่พบในน้ํามันหอมระเหยนี้พบวายูจีนอลจะมีปริมาณแตกตางกันไปตาม
สวนที่นํามาสกัด เชน น้ํามันหอมระเหยจากสวนของลําตนและตาจะมียูจีนอลประมาณรอยละ 80-
92 สวนที่ใบจะมีนอยกวานี้เปนตน สําหรับประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียตางๆ 
ของกานพลูขึ้นอยูกับยูจีนอล ซ่ึงเปนอนุพันธของฟนอล สารนี้จะไปขัดขวางขบวนการละลายของ
ไขมันที่เซลลเมมเบรน เปนผลใหบทบาททางดานออสโมติคแบรริเออร (osmotic barrier) ลดลง 
และขัดขวางการทํางานของเอนไซม (บัญญัติ สุขศรีงาม, 2527)  
 
2.3 วิธีการดําเนินการวิจัยและวิธีการทดลอง 
      วิธีดําเนินการวิจัย 
       2.3.1 การสกัดสารสกัดพืชสมุนไพร  (อภิราม สงศรี และคณะ, 2545) 
 นําอบเชย และกานพลูมาปนใหละเอียดดวยเครื่องปน  ช่ังมา  100   กรัม   แชในเอทา
นอล 95% ปริมาตร 500 มิลลิลิตร (อัตราสวน 1 : 5)  ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
5  วัน  นํามากรองดวยผาขาวบางแลวจึงนําไปปนตกตะกอน   ดูดเอาสวนใสมากรองดวยกระดาษ
กรองเบอร 1 แลวนําไประเหยใหแหงภายใตความดันต่ําดวยเครื่องระเหยสุญญากาศ เก็บสารสกัด    
ใสขวดเก็บสารขนาดประมาณ 20 มิลลิลิตร ใสในตูระเหยสุญญากาศอุณหภูมิต่ําเปนเวลา 1 คืน นํา
สารสกัดมาหารอยละของความชื้นและเก็บสารสกัดไวในตูเย็น 
 2.3.2 การศึกษาผลของสารสกัดอบเชยและกานพลูตอการยับยั้งยีสตท่ีทําใหเกิดฟลมยีสต 
   ในน้ําผักกาดดอง 
 2.3.2.1 ศึกษาลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดองเมื่อเติมสารสกัดอบเชย            
และกานพลูท่ีความเขมขนตาง 
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                นําสารสกัดอบเชยและกานพลูมาละลายในเอทานอล 95% ใหไดความเขมขน
เปน 10 % (w/v) แลวนําสารสกัดมาเติมในน้ําผักกาดดองใหไดความเขมขนตางกัน 5 ระดับ คือ 200 
400 600 800 และ 1000 ppm สังเกตสีและดมกลิ่นของน้ําผักกาดดองกอนและหลังเติมสารสกัด 
 2.3.2.2 ศึกษาการยับยั้งการเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดอบเชย          
และกานพลูท่ีความเขมขนตางๆ 
     นําสารสกัดอบเชยและกานพลูมาละลายในเอทานอล 95% ใหไดความเขมขน
เปน 10 % (w/v) แลวนําสารสกัดมาเติมในน้ําผักกาดดอง ปริมาตร 250 มิลลิลิตรใหไดความเขมขน
ตางกัน 5 ระดับ คือ 200 400 600 800 และ 1000 ppm ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
สังเกตการณเกิดฟลมยีสตทุกวัน 
 
      2.3.3 ศึกษาการยับยั้งเชื้อยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดท่ีความเขมขนตางๆ 
 2.3.3.1 คัดเลือกสารสกัดที่เมื่อเติมลงในน้ําผักกาดดองลักษณะทางกายภาพเปลี่ยนแปลง
นอยที่สุดในการทดสอบขอ 2.3.2.1 และใหผลการยับยั้งการเกิดฟลมยีสตดีที่สุดในการทดสอบขอ 
2.3.2.2 
 2.3.3.2 เลือกชวงความเขมขนที่เหมาะสมของสารสกัดดังกลาวมาศึกษาการยับยั้งเชื้อยีสต
ในน้ําผักกาดดอง 
 2.3.3.3 นําสารสกัดมาเติมในน้ําผักกาดดอง ปริมาตร 250 มิลลิลิตรใหไดความเขมขน
ตางๆกันในชวงที่เหมาะสม ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 3 วัน  
       2.3.3.4 ตรวจวิเคราะหหาจํานวนเชื้อยีสต ทุกๆ 24 ช่ัวโมงโดยใชชุดทดสอบของยี่หอ      
3 M 
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บทที่ 3 
 

ผลการทดลอง 

3.1 ศึกษาผลการผลของสารสกัดอบเชยและกานพลูตอการยับยั้งยีสตท่ีทําใหเกิดฟาขาวในน้ําผัก     
     กาดดอง 
     3.1.1 สารสกัดอบเชยและการพลู 
             เมื่อนําสมุนไพรสองชนิดไดแก อบเชย และการพลู มาทําการสกัดดวยเอทานอล 95 % 500 
มิลลิลิตร ในการสกัดสมุนไพรอบแหง 100 กรัม  ซ่ึงหลังจากทําการอบแหงเมื่อทําการหาปริมาณ
ความชื้นพบวามีความชื้นรอยละ 12.06 เมื่ออบเชยและกานพลูมาทําการสกัดดวยเอทานอล และ
นําไประเหยจนแหง รอยละของสารสกัดที่ไดและรอยละความชื้นของสารสกัดของอบเชยและ
กานพลูไดคารอยละของสารสกัด 7.45 และ 15.20 ตามลําดับ สวนรอยละความชื้นของสารสกัดมีคา
เทากับ 20.13 และ 35.83 ตามลําดับ ซ่ึงจากการสกัดเมื่อสังเกตลักษณะของสารที่สกัดไดหลังจากทํา
การระเหยจนแหงนั้น สารสกัดอบเชยจะจับตัวกันเปนกอนมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกันและมีสีเปนสี
น้ําตาลอมแดง (ภาพที่ 1 ก) สวนสารสกัดกานพลูจะไดสารออกมาสองสวนดวยกัน คือสวนแรกได
เปนสารสะลายของกานพลูหรือสารสกัดกานพลู มีสักษณะเปนของเหลวขนมีสีน้ําตาลเขม (ภาพที่ 1 
ข) สวนที่สองคือสารกัดที่ไดอยูในรูปของน้ํามันกานพลู ดังภาพที่ 1 ค. 
 

ก. สารสกัดอบเชย 
 

ข. สารสกัดกานพลู 
 

ค. สารสกัดน้ํามันกานพลู 
   ภาพที่ 1 สารกัดสมุนไพรชนิดที่สกัดได  ก. สารสกัดอบเชย    
                                                               ข. สารสกัดกานพลู   ค. สารสกัดน้ํามันกานพลู 
3.2 ลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดองเมื่อเติมสารสกัดอบเชยและกานพลูท่ีความเขมขนตาง 
 ลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดองกอนเติมสารสกัดและหลังจากเติมสารสกัดอบเชย     
และกานพลู ที่ความเขมขนตางๆ ผลดังภาพที่ 2   น้ําผักกาดดองกอนเติมสารสกัดจะมีสีเหลืองขุน 
(ภาพที่ 2 ก ) และน้ําผักกาดองที่เติมสารสกัด อบเชย กานพลู(นื้อ) และกานพลู(น้ํามัน) โดยการเติม
สารสกัดสมุนไพรที่ความเขมขนตางกันคือ  200 400 600 800 และ 1000 ppm ตามลําดับ ตอสาร
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สกัดแตละชนิด (ภาพที่ 2) ลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดอง เมื่อเติมน้ํามันกานพลูสีของน้ํา
ผักกาด ดองจะมีสีเปลี่ยนไปจากเดิมเล็กนอยคือมีสีเหลือง (ภาพที่ 2 ข) สวนที่เติมสารสกัดเนื้อ
กานพลูจะมีสีเหลืองเขม (ภาพที่ 2 ค) ในสวนที่เติมสารสกัดอบเชยน้ําผักกาดดอง จะมีสีเปลี่ยนไป
จากเดิมอยางชัดเจนคือมีสมแดง และสี จะเขมเพิ่มมากขึ้นจนเปนสีสมแดงซึ่งจะมีคาความเขมมาก
ขึ้นตามความเขมขนของสารสกัดอบเชย (ภาพที่ 2 ง)ในสวนของกลิ่นของน้ําผักกาดดองจะมี      
ลักษณะแตกตางไปจากเดิมเล็กนอยสวนรสชาติจะมีรสฝาดเล็กนอย  

 
                                  ก. ชุดควบคุม 

 
                                 ข. เติมสารสกัดน้ํามันกานพลูที่ความเขมขนตาง ๆ 

 
                                     ค. เติมสารสกัดกานพลู 

 
                                ง. เติมสารสกัดอบเชย 

 ภาพที่ 2 ลักษณะสีของน้ําผักกาดดอง 
 

200 ppm 400 ppm 600 ppm 800 ppm 1000 ppm 

200 ppm 400 ppm 600 ppm 800 ppm 1000 ppm 

200 ppm 400 ppm 600 ppm 800 ppm 1000 ppm 
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3.3 การยับยั้งการเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดอบเชยและกานพลูท่ีความเขมขนตางๆ 
      การเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองที่ไมเติมสารสกัดและเติมสารสกัดอบเชยและกานพลูที่      
ความเขมขนตางๆ ผลดังตารางที่ 3 
 
 ตารางที่ 3  การยับยั้งการเกิดฟลมยีสตของสารสกัดอบเชยและกานพลู 
 

ความเขมขนของสารสกัด เวลา 
(ชม) 

ชนิดของสาร
สกัด 0 200 400 600 800 1000 

ไมเติม  - - - - - 
กานพล ู -      
น้ํามัน
กานพล ู -      

24 

อบเชย -      
ไมเติม  - - - - - 
กานพล ู -      
น้ํามัน
กานพล ู -      

48 

อบเชย -      
ไมเติม  - - - - - 
กานพล ู -      
น้ํามัน
กานพล ู -      

72 

อบเชย -      
       หมายเหต ุ   ไมเกิดฟลมยีสต       เกิดฟลมยีสต        เกิดฟลมยีสตแตไมเต็มผิวหนา  
                          เกิดฟลมยีสตเต็มผิวหนา 

 ลักษณะทางกายภาพของผักกาดดองที่ไมเติมและเติมสารสกัดสมุนไพร (ตารางที่ 1) พบวาเมื่อ
เวลาผานไป 24 ชม. น้ําผักกาดดองทีไ่มเติมสารสกัดนั้นเริ่มเกดิฟลมยีสตซ่ึงมีลักษณะเปนฝาขาว     
น้ําผักกาดดองที่เติมสารสกดัอบเชยที่ความเขมขน 200 และ 600 ppm จะเริ่มเกิดฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 
24 ช่ัวโมง และที่ความเขมขน 800 และ 1000 ppm จะเกิดฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 48 ช่ัวโมง  น้ําผักกาด 
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ดองที่เติมสารสกัดกานพล(ูเนื้อ)ที่ความเขมขน 200 และ 400 ppm จะเริ่มเกดิฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 24 
ช่ัวโมงและที่ความเขมขน 600 และ 800 ppm จะเกิดฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 48 ชม. และทีค่วามเขมขน 
1000 ppm จะไมเกดิฟลมยสีตเมื่อตั้งไว 72 ช่ัวโมง สําหรับน้ําผักกาดดองที่เติมสารสกัดกานพลู
(น้ํามัน) ที่ความเขมขน 200 ppm จะเกิดฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 48 ช่ัวโมง และที่ความเขมขน 400  600 
800 และ 1000 ppm จะไมเกดิฟลมยีสตเมือ่ตั้งไว 72 ช่ังโมง 
 
 3.4 การยับยั้งเชื้อยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดกานพลู(น้ํามนั) 
 การศึกษาการยั้บยั้งเชื้อยีสตในในน้ําผักกาดดองของสารสกัดกานพลู(น้ํามัน)ที่ความเขมขน
ในชวง 200 และ400 ppm ไดผลดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการยับยั้งเชื้อยสีตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดกานพลู (น้ํามัน)        
          

จํานวนเชื้อยีสต (CFU/ml) ความเขมขน
สารสกัด 

(ppm) 
เชื้อเร่ิมตน 24 ชม. 48 ชม. 72 ชม. 

0 1.8 × 105 เกิดฟลมยีสต เกิดฟลมยีสต เกิดฟลมยีสต 
200 1.8 × 105 2.8 × 103 เกิดฟลมยีสต เกิดฟลมยีสต 
240 1.8 × 105 1.8 × 103 เกิดฟลมยีสต เกิดฟลมยีสต 
280 1.8 × 105 1.3 × 103 2.8 × 103 เกิดฟลมยีสต 
320 1.8 × 105 2.8 × 103 1.8 × 103 เกิดฟลมยีสต 
360 1.8 × 105 1.8 × 103 1.3 × 103 เกิดฟลมยีสต 
400 1.8 × 105 1.3 × 103 2.5 ×102 1.0 ×102 

 
 ผลจากตารางที่ 4 พบวาสารสกัดกานพลู(น้ํามัน) ที่ความเขมขนในชวง 200 และ 240 ppm 
สามารถยับยั้งเชื้อยีสต ได ประมาณ  2 log  ที่เวลา  24 ช่ัวโมง หลังจากนั้นเชื้อจะเพิ่มจํานวนจน
สามารถสรางฟลมยีสตบนผิวหนาของน้ําผักกาดดองได สารสกัดกานพลู (น้ํามัน) ที่ความเขมขน 
280 320 และ360 ppm  สามารถยับยั้งเชื้อยีสต  ได ประมาณ  2 log  ที่เวลา  24 ช่ัวโมง  และ 48 
ช่ัวโมง  และเชื้อยีสตสามารถเพิ่มจํานวนและสรางฟลมยีสตได ที่เวลา 72 ช่ัวโมง สวนสารสกัด
กานพลู (น้ํามัน)ที่ความเขมขน 400 ppm สามารถยับยั้งเชื้อยีสต ได ประมาณ  2 log  ที่เวลา 24 
ช่ัวโมง และ สามารถยับยั้งเชื้อยีสตใหอยูในปริมาณที่ไมทําใหเกิดฟลมยีสตไดเปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
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บทที่ 4 
 

วิจารณและสรุปผลการวิจัย 
 

การศึกษาการยับยั้งเชื้อยีสตกลุมที่สรางฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดอบเชย  
และกานพลู ลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดองเมื่อเติมสารสกัด สารสกัดกานพลู ในสวนที่ 
เปนน้ํามันหอมระเหยจะยังคงสภาพของน้ําผักกาดดองคือสีและกลิ่นไวไดดีกวาสารสกัดกานพลู
สวนที่เปนเนื้อและสารสกัดอบเชยตามลําดับ และการศึกษาการยับยั้งการเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาด
ดองเมื่อเติมสารสกัดกานพลู ในสวนที่เปนน้ํามันหอมระเหยสามารถยับยั้งการเกิดฟลมยีสตไดดีกวา
สารสกัดกานพลูสวนที่เปนเนื้อและสารสกัดอบเชย  ทั้งนี้เนื่องจากกานพลูมีองคประกอบที่เปน
น้ํามันหอมระเหย ไดแก ยูจีนอล (eugenol) รอยละ 80.87 (บัญญัติ สุขศรีงาม, 2527) สารประกอบที่
พบและมีฤทธิ์ในการยับยั้งจุลินทรียในกานพลูรอยละ 75-85 เปนยูจีนอล (Burt, 2004)โดยน้ํามัน
หอมระเหยจะไปทําลายเอนไซมที่เกี่ยวของกับการสังเคราะหองคประกอบกับโครงสรางของเซลล
ยีสตและการสรางพลังงานนอกจากนั้นน้ํามันหอมระเหยยังขัดขวางการซอม แซมเมตาบอซิซึมของ
เซลลยีสตที่บาดเจ็บหรือโครงสรางถูกทําลายโดยความรอน (Cerrutti,1996) 
 สารสกัดกานพลูสวนที่เปนน้ํามันหอมระเหยเมื่อเติมในน้ําผักกาดดองแลว ทําใหสีและ 
กล่ินของน้ําผักกาดดองเปลี่ยนแปลงนอยที่สุดและสามารถยับยั้งการเกิดฟลมยีสตไดดีที่สุด ซ่ึงเมื่อ 
นําสารสกัดดังกลาวมาศึกษาการยับยั้งเชื้อยีสตพบวาที่ความเขมขนตางๆสามารถยับยั้งเชื้อยีสตที่ทํา
ใหเกิดฟลมยีสตไดระยะเวลาตางกัน ทําใหสามารถนําไปใชในการตัดสินใจเลือกใชความเขมขน
ของสารสกัดในการยับยั้งการเกิดฟลมยีสตใหเหมาะสมกับระยะเวลาการจําหนาย ในการเปดปบ
ผักกาดดองในแตละครั้ง  ดังนั้นสารสกัดกานพลูนาจะสามารถนํามาประยุกตใชการถนอมอาหาร
ประเภทหมักดองแทนการใชสารเคมีสังเคราะหได อยางไรก็ตาม สีและกลิ่นที่เปลี่ยนไปของน้ํา
ผักกาดดอง อาจทําใหไมเปนที่ตองการของผูบริโภค  จึงควรศึกษาการกําจัดสีและกลิ่นของสารสกัด 
รวมทั้งการศึกษาความเปนพิษเพิ่มเติมเพื่อใหมั่นใจวาปลอดภัยตอผูบริโภคตอไป 
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