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บทคัดยอ 
 
  

การยับยั้งการเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดอบเชยและสารสกัดกานพลู(เนื้อ)
และ สารสกัดกานพลู(น้ํามนัหอมระเหย) พบวา สารสกัดกานพลู (น้าํมันหอมระเหย) สามารถยับยั้ง
การเกิดฟลมยสีตไดดีที่สุดโดยความเขมขน 200 และ 240 ppm สามารถยับยั้งเชื้อยสีต ได ประมาณ  
2 log  ที่เวลา  24 ช่ัวโมง หลังจากนั้นเชื้อจะเพิ่มจํานวนจนสามารถสรางฟลมยีสตบนผิวหนาของน้ํา
ผักกาดดองได ที่ความเขมขน 280 320 และ360 ppm  สามารถยับยั้งเชือ้ยีสต  ได ประมาณ  2 log  ที่
เวลา  24 ช่ัวโมง  และ 48 ช่ัวโมง  และเชือ้ยีสตสามารถเพิ่มจํานวนและสรางฟลมยีสตได ที่เวลา 72 
ช่ัวโมง สวน ที่ความเขมขน 400 ppm สามารถยับยั้งเชือ้ยีสต ได ประมาณ  2 log  ที่เวลา  24 ช่ัวโมง 
และ สามารถยับยั้งเชื้อยีสตใหอยูในปริมาณที่ไมทําใหเกดิฟลมยีสตไดเปนเวลา มากกวา72 ช่ัวโมง 
หรือ มากกวา 3 วัน นอกจากนั้นยังพบวาเมื่อเติมในน้าํผักกาดดองแลว ทําใหสีและกลิ่นของน้าํ
ผักกาดดองเปลี่ยนแปลงนอยที่สุด ดังนัน้สารสกัดกานพลูสวนที่เปนน้ํามันหอมระเหย นาจะเปน
ทางเลือกหนึ่งในการนํามาประยุกตใชในการถนอมอาหารประเภทอาหารหมักดอง แทนการใชวัตถุ
กันเสียได  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 (3)

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 บทนําตนเรื่อง 
 ผลิตภัณฑผักดองที่ผลิตและจําหนายกันมากในประเทศไทย  ไดแกผักกาดดองสวนผักอื่น ๆ ที่
นํามาใชดองไดแก หนอไม หนอถ่ัวลิสง ผักบุง หอมแดง ผักเสี้ยนและสะตอ เปนตน (วิลาวัณย 
เจริญจิระตระกูล, 2536)  ซ่ึงผักกาดดอง ชนิดดองเปรี้ยว เปนผักดองที่นิยมรับประทานกันมากในทัว่
ทุกภาคของประเทศไทย โดยมากจะบรรจุในปบแลวนําจําหนายปลีกโดยการเทใสกะละมัง ซ่ึงพบมี
การทําใหผักกาดดองมีลักษณะที่ไมนารับรับประทานเนื่องจากมีการเจริญของยีสต ทําใหเกิดฝาขาว
บนผิวหนาของน้ําผักกาดดอง ผูผลิตจึงมักนิยมใสสารกันเสีย ชนิด กรดซอรบิก       แ ละกรดเบน
โซอิกเพื่อยับยั้งการเจริญของยีสต และจากการสํารวจปริมาณของกรดซอรบิก และกรดเบนโซอิก
ในผักและผลไมดอง พบวามีการเติมสารกันเสียดังดังกลาวในปริมาณที่เกินมาตรฐานกําหนด (กอง
อาหารสงออก, 2541) และยังพบมีการใชกรดซาลิซัยลิกซึ่งเปนสารที่ไมอนุญาตใหใชในอาหารมา
ใชในการยับยั้งยีสตในผลิตภัณฑผักและผลไมดองอีกดวยซ่ึงการใชสารกันเสียเกินมาตรฐาน
กําหนดและใชสารกันเสียชนิดที่ไมอนุญาตใหใชในอาหารทําใหอันตรายตอผูบริโภคได 
 ปจจุบันผูบริโภคไมนิยมบริโภคอาหารที่มีการเติมสารกันเสียที่เปนสารเคมีสังเคราะห แต
ตองการบริโภคอาหารที่ใชวิธีการถนอมอาหารแบบธรรมชาติมากขึ้น เชน การลดความชื้นของ
อาหาร โดยการเติมเกลือโซเดียมคลอไรดหรือน้ําตาลซูโครส และการทําใหอาหารมีพีเอชต่ําลงโดย
การเติมกรดซีตริกหรือกรดฟอสฟอริก รวมทั้งการสนใจที่จะนําเครื่องเทศ หรือสารสกัดจากพืชมา
ใชในกระบวนการผลิตอาหาร สารสกัดดังกลาวนอกจากจะใชเพื่อการแตงกลิ่นและรส แลวยังมี
ประโยชนในทางการแพทย และมีคุณสมบัติเปนสารตานการเกิดอนุมูลอิสระอีกดวยทั้งยังมีความ
ปลอดภัยในการที่จะนํามาใชในการถนอมอาหารและเครื่องดื่มได  (Lopez-Malo et al., 1997) จาก
การศึกษาวิจัยพบวาน้ํามันหอมระเหยของอบเชยและกานพลูสามารถยับยั้งยีสตที่ทําใหเกิดการเนา
เสียไดถึง 13 สายพันธุ  (Conner and Beuchat, 1984) และมีรายงานสารประกอบซินนามอลดีไฮด
จากอบเชยและยูจีนอลจากกานพลูมีฤทิ์ในการยับยั้งจุลินทรีย (Burt, 2004) และยังพบวาเมื่อนําสาร
สกัดสมุนไพรผสมระหวางอบเชย corni fructus และ chinese chive มาประยุกตใชในการถนอม
อาหาร โดยการเติมในผลิตภัณฑ น้ําฝร่ัง ชาเขียว ชาดํา น้ําสมคั้น และนม พบวา สามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสต ราที่ทําใหอาหารเกิดการเนาเสียได ทําใหสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑดังกลาวได  (Hsieh et al., 2001 and Mau et al., 2001) 
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 ดังนั้นโครงการการทําวิจัยในครั้งนี้  จึงมุงเนนการนําสารสกัดพืชสมุนไพรชนิดอบเชยและ
กานพลูมาประยุกตใชในการยับยั้งยีสตที่ทําใหเกิดฝาขาวในผักกาดดองแทนการใชสารเคมี
สังเคราะห เพื่อใหผูบริโภคมีความปลอดภัยในการบริโภคผักกาดดอง 
 
1.2 บทตรวจเอกสาร 

 อาหารเปนปจจัยหนึ่งที่มีความจําเปนตอการดําเนินชีวิตของมนุษย การถนอมอาหารได 
เขามามีบทบาทสําคัญตอมนุษยเปนอยางมากเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการ
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม เนื่องจากคนสวนใหญตองการความสะดวก รวดเร็ว และตองการเก็บรักษา
อาหารไวบริโภคไดนานๆ การถนอมอาหารนั้นมีมาตั้งแตสมัยโบราณ โดยชาวโรมันคนพบการ
รมควันเนื้อสัตว การหมักเครื่องดื่มแอลกอฮอล การทําเนยแข็ง จนกระทั่งป ค.ศ. 1864 หลุยส        
ปาสเตอร ไดพบวาไวน และเบียร เกิดการบูดเสียจากสิ่งมีชีวิตเล็กๆ ที่มองไมเห็นดวยตาเปลาที่
เรียกวา  จุลินทรีย  ซ่ึงจุลินทรียจะทําใหอาหารเนาเสียเมื่ออาหารนั้นอยูในสภาวะที่เหมาะสมตอการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียนั้น การถนอมอาหารเปนกระบวนสําคัญในการเก็บรักษาอาหารไวใหได
นาน โดยไมทําใหอาหารนั้นเกิดการเสื่อมเสีย และยังคงอยูในสภาพที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
การถนอมอาหารเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคมีหลายวิธีไดแก การถนอมอาหารโดยการทําให
แหง เปนการกําจัดน้ําสวนใหญที่อยูในอาหารออกจากอาหารซึ่งมีผลใหกระบวนการเมตตาบอลิซึม 
(metabolism) และการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดชาลงและยังเปนการลดอัตราปฏิกิริยาการหืน
ของไขมันอันเนื่องมาจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซีส (hydrolysis)  การถนอมอาหารโดยใชความเย็นเปน
การลดอุณหภูมิของอาหารลงใหต่ํากวา 10 องศาเซลเซียสเพื่อทําใหกระบวนการ เมตาบอลิซึม และ
การเจริญเติบโตของจุลินทรียรวมไปถึงกิจกรรมของเอ็มไซน ซ่ึงเปนการชะลอการเนาเสียของ
อาหาร การถนอมอาหารโดยการใชสารเคมี มีจุดประสงคเพื่อยึดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยมี 
ผลยับยั้งการเนาเสียเนื่องจากจุลินทรีย สารเคมีที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย ไดแก เกลือ  
น้ําตาล กรด สารกันเสีย สารกันหืน เปนตน  และอีกวิธีหนึ่งที่กําลังเปนที่สนใจในการถนอมอาหาร
คือการถนอมอาหารโดยการใชรังสีเปนวิธีถนอมอาหารวิธีหนึ่งที่เปนการเลี่ยงการใชความรอน ซ่ึง
การใชความรอนทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติบางประการของอาหารได รังสีเปนทางเลือก
หนึ่งที่จะหลีกเลี่ยงปญหานี้ เนื่องจากรังสีที่มีการแตกตัวที่ใหความยาวคลื่นในชวงสั้นนั้นสามารถที่
จะยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย การทํางานของเอ็มไซน และการเจริญเติบโตของไขและตัว
ออนของแมลงไดดี ทั้งยังสามารถปองกันการงอกของผักและผลไมและยังคงทรงคุณคาทาง
โภชนาการ และรสชาติของอาหารไดดี โดยรังสีที่ใชในการถนอมอาหารมี 3 ชนิดคือ รังสีแกมมา 
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(gamma radiation)รังสีเอ็กส (X- radiation) และอิเล็กตรอนกําลังสูง (high speed electron)  
นอกจากนี้แลววิธีการถนอมอาหารที่อยูคูกับสังคมไทยมายาวนานคือ การถนอมอาหารแบบหมัก
ดองเปนกระบวนการที่เกิดขึ้นเนื่องจากจุลินทรียยอยสลายคารโบรไฮเดรตหรือสารอื่นภายใต
สภาวะที่มีหรือไมมีอากาศ ซ่ึงแตกตางจากการถนอมวิธีอ่ืนที่มีวัตถุประสงคในการทําลายเอ็มไซน
ธรรมชาติในอาหาร การหมักดองทําให พีเอช (pH) ของอาหารต่ําลง ซ่ึงเปนการปองกันไมให
เชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคเจริญเติบโตได 

 ผลิตภัณฑผักดองเปนผลิตภัณฑที่ผลิตและจําหนายกันมากในประเทศไทยเพื่อใชในการบริโภค 
ซ่ึงนําพืชผลทางการเกษตรมาถนอมอาหารแบบหมักดอง  ไดแกผักกาดดองสวนผักอื่น ๆ ที่นํามาใช
ดองไดแก หนอไม หนอถ่ัวลิสง ผักบุง หอมแดง ผักเสี้ยนและสะตอ เปนตน (วิลาวัณย เจริญจิระ
ตระกูล, 2536)  ซ่ึงผักกาดดองเปนผักชนิดดองเปรี้ยวชนิดหนึ่ง เปนผักดองที่นิยมรับประทานกัน
มากในทั่วทุกภาคของประเทศไทยและวางจําหนายทั่วไปในทองตลาดทั่วไป โดยพบวาการจําหนาย
ในทองตลาดนั้นภาชนะที่บรรจุผักกาดดองนั้นจะเปนการบรรจุภัณฑในปบและเทวางขายใน
กะละมัง ผักกาดดองสัมผัสกับอากาศจะทําใหเกิดฟลมยีสต ซ่ึงยีสตเปนตัวการสําคัญในการเนาเสีย
ในของผลิตภัณฑผักกาดดอง  โดยยิสตที่ เกิดขึ้นนั้นอยูในกลุมจีนัส Pichia Hansenula 
Debaryomyces Candinia และ Tricosporon (สาวิตรี ล่ิมทอง, 2540)  ซ่ึงยีสตกลุมนี้ทําใหอาหาร
จําพวก เชน น้ําผลไม น้ําเชื่อม น้ําผ้ึง แยม ไวน เบียร เนื้อสัตว ผักดอง และอื่นๆ (วิลาวัลย เจริญจิระ
ตระกูล, 2537)  นอกจากกลุมยิสตดังกลาวแลวในป 2003 (Loureiro and Ferrreira) รายงานวาสามาถ
จําแนกยีสตตามอนุกรมวิธานได 761 สปชีส หนึ่งในสี่แยกไดจากอาหารแตไมทั้งหมดที่ทําให
อาหารและเครื่องดื่มเนาเสีย ซ่ึงยีสตที่พบมีการปนเปอนและทําใหอาหารเนาเสีย โดยสายพันธที่พบ
บอยแสดงดังตารางที่ 1 และลักษณะของอาหารที่เนาเสียที่เกิดจากการปนเปอนของยีสต จะมี
ลักษณะสีกล่ินของอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไปหรืออาจมีแกสหรือฟลีลมเกิดขึ้นในอาหาร ซ่ึง
ลักษณะที่เกิดขึ้นอยูกับชนิดของอาหารดังตารางที่ 2 (Loureiro and Ferrreira, 1999)  

 สําหรับยีสตที่มีบทบาทสําคัญในการทําใหอาหารประเภทผักดอง เชน แตงกวาดอง ผักกาดดอง
ไดแกยีสตสายพันธุ Pichia Hansenula Debaryomyces Candinia และ Tricosporon  และทําใหเกิด
ฝาขาวบนผิวหนาของอาหารดังกลาว ซ่ึงยีสตเหลานี้จะออกซิไซดกรดอินทรียทําใหเกิดความเปน
กรดลดลง สงผลใหจุลินทรียชนิดอื่นที่ทนกรดไดนอยกวาสามารถเจริญทําใหเกิดการเนาเสียตอไป 
(สาวิตรี ล่ิมทอง, 2540) และยีสตแตละสายพันธุสามารถเจริญและทําใหเกิดฝาบนผิวหนาของ
อาหารไดแตกตางกันขึ้นกับความเขมขนของเกลือในอาหารแตละชนิด เชน C. mycoderma  และ   
P. membranefaciens  จะทําใหเกิดฝาบนผิวหนาของผักดองที่มีความเขมขนของเกลือต่ํากวา รอยละ
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10 (น้ําหนักตอปริมาตร) ในขณะที่   D. hansenii  เปนพวกทนเกลือและสามารถเจริญเติบโตใน
สารละลายที่มีเกลือรอยละ 15-20 (น้ําหนักตอปริมาตร)  ดังนั้นมักพบยีสตพวกนี้ในอาหารที่มีเกลือ
หรือน้ําเกลือ ทําใหเกิดฝาขาวในผักดองเชนแตงกวาดอง (วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 2537) 
นอกจากนี้แลวยังมีการรายงานของ Savard และ คณะ (2002) พบวา สายพันธุหลักของยีสตที่ทําให
เกิดการเนาเสีย คือ S. bayanus และ S. unisporus รองลงมา คือ H. anomala และ Debarymyces sp.
ตารางที่ 1  สายพันธุของยีสตที่มีการปนเปอนที่ทําใหเกิดการเนาเสียในอาหารและ    
                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   ชนิดและลักษณะของอาหารที่เกิดการเนาเสียโดยยีสต 
 
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 พบวายีสตมีสวนสําคัญในการทําใหเกิดการเนาเสีย
โดยการเกิดฟลมยีสต หรือฝาขาวทําใหของหมักดองนั้นไมนาบริโภค เพื่อลดปญหาดังกลาวจึงได
เติมสารกันเสียที่เปนสารเคมีสังเคราะห เพื่อตานการเจริญเติบโตจุลินทรีย เชน ซอรเบท และเบนโซ
เอท  ซ่ึงเปนสารเคมีสังเคราะห ซ่ึงอาจไมมีความปลอดภัยหากใชในปริมาณที่มากเกินไป (ศิวาพร 
ศิวเวช, 2529) ผูบริโภคตองการบริโภคอาหารที่ใชวิธีการถนอมอาหารแบบธรรมชาติมากขึ้น เชน 
การลดความชื้นของอาหาร โดยการเติมเกลือโซเดียมคลอไรดหรือน้ําตาลซูโครส และการ                
ทําใหอาหารมีพีเอชต่ําลงโดยการเติมกรดซีตริกหรือกรดฟอสฟอริก รวมทั้งการสนใจที่จะนํา 
เครื่องเทศ หรือสารสกัดจากพืชมาใชในกระบวนการผลิตอาหาร   

 พืชเกือบทั้งหมดมีความสามารถจํากัดในการผลิตสารอะโรมาติก (aromatic) และสารอะโร
มาติกที่พืชผลิตขึ้นทั้งหมดเปน ฟนอล (phenol) หรือ ออกซิเจนซับสติติท เดอริเวทีพ(oxygen-
substituted derivatives) ซ่ึงเปนสารทุติยภูมิพบมากถึง 12,000 ชนิด โดยพืชสรางสารดังกลาวเพื่อ
เปนกลไกในการปองกันตัวเองจากการทําลายของจุลินทรีย แมลง และ พวกสัตวกินพืช  กลุม
สารสําคัญในพืชที่มีฤทธิ์ในการตานเชื้อจุลินทรีย ไดแก ฟนอลิค (phenolic) และโพลีฟนอล      
(polyphenols) ซิมเปลฟนอลิค (Simple phenolics) ฟนอลิคแอซิด (Phenolic acid) ควิโนน 
(Quinones) ฟลาโวน (Flavones) ฟลาโวนอย (Flavonoids) ฟลาโวโนน (Flavonols) แทนนิน 
(Tannins) คูมาริน (Coumarins) อัลคาลอย (alkaloids) เลคติน (lectins) และโพลีเปปไทด
(polypeptides)  กลไกการทํางานในการตานเชื้อจุลินทรียของสารสําคัญแตละชนิดจะแตกตางกัน มี
รายงานวาสารประกอบฟนอลิคจะยับยั้งการทํางานของเอนไซม ATPase บนไซโตพลาสมิกเมม      
เบรนของ S. aureus ซ่ึงจะรบกวนการสงผานสารอาหาร สวนน้ํามันหอมระเหยจะทําลายเอนไซมที่
เกี่ยวของกับการสังเคราะหองคประกอบโครงสรางของเซลลยีสตและการสรางพลังงาน 
นอกจากนั้นน้ํามันหอมระเหยยังขัดขวางการซอมแซมเมตาบอลิซึมของเซลลยีสตที่บาดเจ็บหรือ
โครงสรางถูกทําลายโดยความรอน (Cerrutti , 1996) 
 สําหรับการนําสารสกัดสมุนไพรที่ไดจากพืชนํามาใชในการชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุ     
ลินทรียนั้นพบวาไดนํามาใชเพิ่มมากขึ้นโดย Roller (1995) นํากรดซินนามิค ซ่ึงเปนสารประกอบ   
ฟนอลิค ที่พบในเครื่องเทศหลายชนิด รวมทั้งอบเชย มาใชแชหรือสเปรยผลไมทั้งผลหรือผลไมที่
หั่นชิ้น และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็น พบวากรดซินนามิคสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาของผลไมไดหลายชนิด  และจากการศึกษาประสิทธิภาพของน้ํามันหอมระเหยกานพลูตอการ
ยับยั้งเชื้อ L. monocytogenes ในเนื้อและเนยแข็ง (Memon and Garg, 2001) นอกจากนี้แลว  Valero 
และSalmeron (2003) ศึกษาการยับยั้งเชื้อ B. cereus สายพันธุ INRAL 2104 ของน้ํามันหอมระ    
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เหยจากพืช 11 ชนิด ไดแก จันทนเทศ (nutmeg) สาระแหน  (mint)  กานพลู (clove) ออริกาโน 
(oregano)  อบเชย (cinnamon)  แซสซะเฟรซ (sassafras) เซจ (sage)  ไทม (thyme) หรือ โรสเมรี 
(rosemary ) พบวาน้ํามันหอมระเหยของอบเชย มีประสิทธิภาพในการยับยั้งดดีที่สุดรองลงมา คือ 
ออริกาโน โทม กานพลู เซจ โรสเมรี  
 โครงการการทําวิจัยในครั้งนี้  จึงมุงเนนการนําสารสกัดพืชสมุนไพรชนิดอบเชยและกานพลูมา
ประยุกตใชในการยับยั้งยีสตที่ทําใหเกิดฝาขาวในผักกาดดองแทนการใชสารเคมีสังเคราะห เพื่อให
ผูบริโภคมีความปลอดภัยในการบริโภคผักกาดดอง 
 
1.3 วัตถุประสงค 
 1.  ศึกษาผลของสารสกัดสมุนไพรตอการยับยั้งยีสตในน้ําผักกาดดอง 
 2.  ศึกษาความเขมที่เหมาะสมของสารสกัดสมุนไพรในการประยุกตใชในผลิตภัณฑ 
            ผักกาดดอง 
 
1.4 ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 
      1.สามารถนําสารสกัดอบเชยและกานพลูมาประยุกตในการถนอมอาหารในผักกาด 
        ดองแทนสารกันเสียชนิดเคมีสังเคราะหเพื่อใหผูบริโภคมีทางเลือกในการบริโภค 
        อาหารที่ปลอดภัย 
     2. สามารถเผยแพรองคความรูเกี่ยวกับการใชสารสกัดในการถนอมอาหารตลอดจนนา 
         จะนําไปประยุกตในการถนอมอาหารระดับอุตสาหกรรมได 
 
1.5 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
 1.  ศึกษาผลของสารสกัดอบเชยและกานพลู   ตอการยับยั้งยีสตที่ทําใหเกิดฝาขาวในน้ําผัก    
กาดดอง 
 2.  ศึกษาความเขมขนที่เหมาะสมของสารสกัดอบเชยและกานพลู ประยุกตใชในการยับยั้งยีสต
ที่ทําใหเกิดฝาขาวในผักกาดดองแทนการใชสารเคมีสังเคราะห เพื่อใหผูบริโภคมีความปลอดภัยใน
การบริโภคผักกาดดอง 
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บทที่ 2 
 

วิธีการวิจัย 
2.1 วัสดุและอุปกรณ 
       2.1.1 ตัวอยาง 
     - ผักกาดดองชนิดดองเปรีย้ว บรรจุปบ เก็บจากแหลงจําหนายในเขตตลาดสดโพธิ์หวาย 
อ.เมือง จ. สุราษฎรธานี 
 2.1.2  พืชสมนุไพร 
  - กานพล ู(Clove) 
  - อบเชย (Cinnamon) 
 2.1.3  สารเคมี  
  - เอทานอล (C2H5OH, AR Grade: Merk, Germany) 
  - โซเดียมคลอรไรด (NaCl, AR Grade: Fluka, Swizerland) 
  - Potato dextrose agar (PDA, Difco: USA) 
  -สารละลายบัพเฟอรมาตรฐาน 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 
  - ตูปราศจากเชื้อจากลมเปา 
  - ตูอบลมรอน 
  - เครื่องบดปน 
  - อางควบคุมอณุหภูม ิ
  - หมอนึ่งฆาเชือ้ 
  - เครื่องนับโคโลนี 
  - ตูบมเพาะเชือ้อุณหภูมิต่ํา 
  - เครื่องชั่ง 4 ตําแหนง 
  - เครื่องชั่ง 2 ตําแหนง 
  - เครื่องวัดพเีอช 
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  - เตาไฟฟาพรอมเครื่องกวนแมเหล็ก 
  - บิกเกอรขนาด 1000 500 250 100  50 และ 10 มิลลิลิตร  
  - ปเปต ขนาด 10 และ 5 มิลลิลิตร  
2.2 หลักการและทฤษฎี 
 การเนาเสียในน้ําผลไมที่เกิดขึ้นไดบอยเมื่อเก็บไวที่อุณหภูมิหอง โดยยีสตเปนตัวการสําคัญ      
ในการหมักน้ําตาลในน้ําผลไมไดเปนแอลกอฮอลและแกสคารบอนไดออกไซด ซ่ึงยีสตที่มี            
บทบาทสําคัญไดแก    Saccharomyces  cerevisiae  (วิลาวัณย   เจริญจิระตระกูล,  2536)   สวนใน
ผักดอง เชน แตงกวาดองและผักกาดดองจะเกิดฟลมยีสตขึ้นบนอาหารซึ่งเกิดโดยยีสตในจีนัส 
Pichia Hansenula Debaryomyces Candida และ Trichosporon  ที่เจริญบนผิวหนาของอาหารที่มี
ความเปนกรด (สาวิตรี  ล่ิมทอง. 2540) นอกจากสายพันธุขางตนแลวยังพบวาสายพันธุหลักที่ทําให
เกิดการเนาเสียในผักดองคือ S. bayanas และ S. unisporus รองลงมาคือ H. anomala และ 
Debarymyces sp.  (Savard et al., 2002)  เพื่อปองกันการเกิดฟลมยีสตที่เกิดขึ้นผูผลิตจึงมักนิยมใส
สารกันเสียชนิด  กรดซอรบิก และกรดเบนโซอิก  เพื่อยับยั้งการเจริญของยีสต และจากการสํารวจ
ปริมาณของกรดซอรบิก และกรดเบนโซอิกในผักและผลไมดอง ตรวจพบมีการเติมสารกันเสีย
ดังกลาวในปริมาณที่เกินมาตรฐานกําหนด (กองอาหารสงออก, 2541)  และเนื่องจากมีการนําสาร
สกัดสมุนไพรมาประยุกตใชในการถนอมอาหาร พบวา สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทเีรีย 
ยีสต และรา ตลอดจนมีความปลอดภัยในการถนอมอาหารและเครื่องดื่ม  (Lopez-Malo et al., 1997, 
Hsieh et al., 2001 and Mau et al., 2001)  
 สําหรับพืชสมุนไพรที่ไดนํามาใชสกัดสารเพื่อนํามาประยุกตใชในการถนอมอาหารเพื่อยับยั้ง
การเจริญเติบโตของยิสตหรือจุลินทรียอ่ืนๆ  รากพืช Landolphia owerrience  ไทม อาริกาโน 
อบเชย และกานพลู ( Okeke et. al,. 2001, Cerrutti, 1996, Corner and Beuchat, 1984) สําหรับ
อบเชยและกานพลูนั้นเปนพืชที่พบมากในประเทศไทยและสามารถหาไดงาย และองคประกอบของ
สารสกัดที่ไดจากสมุนไพรทั้งสองมีคุณสมบัติที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียหรือ     
ยีสตได โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 อบเชย (Cinnamon) เปนพืชในตระกูล Lauraceae ช่ือวิทยาศาสตร Cinnamomum zeylanicum 
Breyn  
 อบเชยมีน้ํามันหอมระเหยรอยละ 0.7-1.8 ซ่ึงประกอบดวย ซินนามิคอัลดีไฮดมากที่สุดประมาณ
รอยละ 65-70 รองลงมาไดแกยูจินอลรอยละ 10-12 สารเคมีที่พบจะแตกตางกันไปในสวนตางๆ 
ของอบเชย กลาวคือ น้ํามันหอมระเหยที่ไดจากใบประมาณรอยละ 0.9-1.5 มียูจีนอลมากที่สุด โดย
ไมนอยกวารอยละ 80 สวนในน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกอบเชยจะมีซินนามิคอัลซีไฮดรอยละ 75-
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90  และมียูจีนอลเพียงเล็กนอยเทานั้น  นอกจากนี้ยังพบวาน้ํามันหอมระเหยของอบเชยในใบและ
รากจะแตกตางกันไปขึ้นกับอายุของพืช ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญจุลินทรียของอบเชย 
ขึ้นอยูกับซินนามิคอัลดีไฮดและยูจีนอลเปนสําคัญ โดยยูจีนอลจะทําลายโปรตีนในเซลลและทําให
เกิดการบาดเจ็บที่เซลลเมมเบรนเปนผลใหสารตางๆภายในเซลลไหลออกสูภายนอกเซลล เซลลจึง
ตายได  แตกลไกในการยับยั้งการเจริญของซินนามิคอัลดีไฮดและสารอื่นๆ ดังกลาวนี้ยังไมทราบชดั 
(บัญญัติ สุขศรีงาม, 2527) 
 กานพลู (Clove) เปนพืชในตระกูล Myrtaceae  ช่ือวิทยาศาสตร Eugenia aromatica Baill หรือ 
Eugenia caryophyllata Thunb หรือ Syzygium aromaticum 
 กานพลู มีองคประกอบที่เปนน้ํามันหอมระเหย ไดแก ยูจีนอล (eugenol) รอยละ 80.87  เบตา-
คารีโอฟลลีน (B-caryophyllene) รอยละ 9.12  และ อะซีตีล ยูจีนอล  (acetyl eugenol) รอยละ 7.33   
สําหรับปริมาณสารตางๆ ที่พบในน้ํามันหอมระเหยนี้พบวายูจีนอลจะมีปริมาณแตกตางกันไปตาม
สวนที่นํามาสกัด เชน น้ํามันหอมระเหยจากสวนของลําตนและตาจะมียูจีนอลประมาณรอยละ 80-
92 สวนที่ใบจะมีนอยกวานี้เปนตน สําหรับประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียตางๆ 
ของกานพลูขึ้นอยูกับยูจีนอล ซ่ึงเปนอนุพันธของฟนอล สารนี้จะไปขัดขวางขบวนการละลายของ
ไขมันที่เซลลเมมเบรน เปนผลใหบทบาททางดานออสโมติคแบรริเออร (osmotic barrier) ลดลง 
และขัดขวางการทํางานของเอนไซม (บัญญัติ สุขศรีงาม, 2527)  
 
2.3 วิธีการดําเนินการวิจัยและวิธีการทดลอง 
      วิธีดําเนินการวิจัย 
       2.3.1 การสกัดสารสกัดพืชสมุนไพร  (อภิราม สงศรี และคณะ, 2545) 
 นําอบเชย และกานพลูมาปนใหละเอียดดวยเครื่องปน  ช่ังมา  100   กรัม   แชในเอทา
นอล 95% ปริมาตร 500 มิลลิลิตร (อัตราสวน 1 : 5)  ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
5  วัน  นํามากรองดวยผาขาวบางแลวจึงนําไปปนตกตะกอน   ดูดเอาสวนใสมากรองดวยกระดาษ
กรองเบอร 1 แลวนําไประเหยใหแหงภายใตความดันต่ําดวยเครื่องระเหยสุญญากาศ เก็บสารสกัด    
ใสขวดเก็บสารขนาดประมาณ 20 มิลลิลิตร ใสในตูระเหยสุญญากาศอุณหภูมิต่ําเปนเวลา 1 คืน นํา
สารสกัดมาหารอยละของความชื้นและเก็บสารสกัดไวในตูเย็น 
 2.3.2 การศึกษาผลของสารสกัดอบเชยและกานพลูตอการยับยั้งยีสตท่ีทําใหเกิดฟลมยีสต 
   ในน้ําผักกาดดอง 
 2.3.2.1 ศึกษาลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดองเมื่อเติมสารสกัดอบเชย            
และกานพลูท่ีความเขมขนตาง 
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                นําสารสกัดอบเชยและกานพลูมาละลายในเอทานอล 95% ใหไดความเขมขน
เปน 10 % (w/v) แลวนําสารสกัดมาเติมในน้ําผักกาดดองใหไดความเขมขนตางกัน 5 ระดับ คือ 200 
400 600 800 และ 1000 ppm สังเกตสีและดมกลิ่นของน้ําผักกาดดองกอนและหลังเติมสารสกัด 
 2.3.2.2 ศึกษาการยับยั้งการเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดอบเชย          
และกานพลูท่ีความเขมขนตางๆ 
     นําสารสกัดอบเชยและกานพลูมาละลายในเอทานอล 95% ใหไดความเขมขน
เปน 10 % (w/v) แลวนําสารสกัดมาเติมในน้ําผักกาดดอง ปริมาตร 250 มิลลิลิตรใหไดความเขมขน
ตางกัน 5 ระดับ คือ 200 400 600 800 และ 1000 ppm ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
สังเกตการณเกิดฟลมยีสตทุกวัน 
 
      2.3.3 ศึกษาการยับยั้งเชื้อยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดท่ีความเขมขนตางๆ 
 2.3.3.1 คัดเลือกสารสกัดที่เมื่อเติมลงในน้ําผักกาดดองลักษณะทางกายภาพเปลี่ยนแปลง
นอยที่สุดในการทดสอบขอ 2.3.2.1 และใหผลการยับยั้งการเกิดฟลมยีสตดีที่สุดในการทดสอบขอ 
2.3.2.2 
 2.3.3.2 เลือกชวงความเขมขนที่เหมาะสมของสารสกัดดังกลาวมาศึกษาการยับยั้งเชื้อยีสต
ในน้ําผักกาดดอง 
 2.3.3.3 นําสารสกัดมาเติมในน้ําผักกาดดอง ปริมาตร 250 มิลลิลิตรใหไดความเขมขน
ตางๆกันในชวงที่เหมาะสม ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 3 วัน  
       2.3.3.4 ตรวจวิเคราะหหาจํานวนเชื้อยีสต ทุกๆ 24 ช่ัวโมงโดยใชชุดทดสอบของยี่หอ      
3 M 
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บทที่ 3 
 

ผลการทดลอง 

3.1 ศึกษาผลการผลของสารสกัดอบเชยและกานพลูตอการยับยั้งยีสตท่ีทําใหเกิดฟาขาวในน้ําผัก     
     กาดดอง 
     3.1.1 สารสกัดอบเชยและการพลู 
             เมื่อนําสมุนไพรสองชนิดไดแก อบเชย และการพลู มาทําการสกัดดวยเอทานอล 95 % 500 
มิลลิลิตร ในการสกัดสมุนไพรอบแหง 100 กรัม  ซ่ึงหลังจากทําการอบแหงเมื่อทําการหาปริมาณ
ความชื้นพบวามีความชื้นรอยละ 12.06 เมื่ออบเชยและกานพลูมาทําการสกัดดวยเอทานอล และ
นําไประเหยจนแหง รอยละของสารสกัดที่ไดและรอยละความชื้นของสารสกัดของอบเชยและ
กานพลูไดคารอยละของสารสกัด 7.45 และ 15.20 ตามลําดับ สวนรอยละความชื้นของสารสกัดมีคา
เทากับ 20.13 และ 35.83 ตามลําดับ ซ่ึงจากการสกัดเมื่อสังเกตลักษณะของสารที่สกัดไดหลังจากทํา
การระเหยจนแหงนั้น สารสกัดอบเชยจะจับตัวกันเปนกอนมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกันและมีสีเปนสี
น้ําตาลอมแดง (ภาพที่ 1 ก) สวนสารสกัดกานพลูจะไดสารออกมาสองสวนดวยกัน คือสวนแรกได
เปนสารสะลายของกานพลูหรือสารสกัดกานพลู มีสักษณะเปนของเหลวขนมีสีน้ําตาลเขม (ภาพที่ 1 
ข) สวนที่สองคือสารกัดที่ไดอยูในรูปของน้ํามันกานพลู ดังภาพที่ 1 ค. 
 

ก. สารสกัดอบเชย 
 

ข. สารสกัดกานพลู 
 

ค. สารสกัดน้ํามันกานพลู 
   ภาพที่ 1 สารกัดสมุนไพรชนิดที่สกัดได  ก. สารสกัดอบเชย    
                                                               ข. สารสกัดกานพลู   ค. สารสกัดน้ํามันกานพลู 
3.2 ลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดองเมื่อเติมสารสกัดอบเชยและกานพลูท่ีความเขมขนตาง 
 ลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดองกอนเติมสารสกัดและหลังจากเติมสารสกัดอบเชย     
และกานพลู ที่ความเขมขนตางๆ ผลดังภาพที่ 2   น้ําผักกาดดองกอนเติมสารสกัดจะมีสีเหลืองขุน 
(ภาพที่ 2 ก ) และน้ําผักกาดองที่เติมสารสกัด อบเชย กานพลู(นื้อ) และกานพลู(น้ํามัน) โดยการเติม
สารสกัดสมุนไพรที่ความเขมขนตางกันคือ  200 400 600 800 และ 1000 ppm ตามลําดับ ตอสาร
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สกัดแตละชนิด (ภาพที่ 2) ลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดอง เมื่อเติมน้ํามันกานพลูสีของน้ํา
ผักกาด ดองจะมีสีเปลี่ยนไปจากเดิมเล็กนอยคือมีสีเหลือง (ภาพที่ 2 ข) สวนที่เติมสารสกัดเนื้อ
กานพลูจะมีสีเหลืองเขม (ภาพที่ 2 ค) ในสวนที่เติมสารสกัดอบเชยน้ําผักกาดดอง จะมีสีเปลี่ยนไป
จากเดิมอยางชัดเจนคือมีสมแดง และสี จะเขมเพิ่มมากขึ้นจนเปนสีสมแดงซึ่งจะมีคาความเขมมาก
ขึ้นตามความเขมขนของสารสกัดอบเชย (ภาพที่ 2 ง)ในสวนของกลิ่นของน้ําผักกาดดองจะมี      
ลักษณะแตกตางไปจากเดิมเล็กนอยสวนรสชาติจะมีรสฝาดเล็กนอย  

 
                                  ก. ชุดควบคุม 

 
                                 ข. เติมสารสกัดน้ํามันกานพลูที่ความเขมขนตาง 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 การยับยั้งการเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดอบเชยและกานพลูท่ีความเขมขนตางๆ 
      การเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองที่ไมเติมสารสกัดและเติมสารสกัดอบเชยและกานพลูที่      
ความเขมขนตางๆ ผลดังตารางที่ 3 
 
 ตารางที่ 3  การยับยั้งการเกิดฟลมยีสตของสารสกัดอบเชยและกานพลู 
 

ความเขมขนของสารสกัด เวลา 
(ชม) 

ชนิดของสาร
สกัด 0 200 400 600 800 1000 

ไมเติม  - - - - - 
กานพล ู -      
น้ํามัน
กานพล ู -      

24 

อบเชย -      
ไมเติม  - - - - - 
กานพล ู -      
น้ํามัน
กานพล ู -      

48 

อบเชย -      
ไมเติม  - - - - - 
กานพล ู -      
น้ํามัน
กานพล ู -      

72 

อบเชย -      
       หมายเหต ุ   ไมเกิดฟลมยีสต       เกิดฟลมยีสต        เกิดฟลมยีสตแตไมเต็มผิวหนา  
                          เกิดฟลมยีสตเต็มผิวหนา 

 ลักษณะทางกายภาพของผักกาดดองที่ไมเติมและเติมสารสกัดสมุนไพร (ตารางที่ 1) พบวาเมื่อ
เวลาผานไป 24 ชม. น้ําผักกาดดองทีไ่มเติมสารสกัดนั้นเริ่มเกดิฟลมยีสตซ่ึงมีลักษณะเปนฝาขาว     
น้ําผักกาดดองที่เติมสารสกดัอบเชยที่ความเขมขน 200 และ 600 ppm จะเริ่มเกิดฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 
24 ช่ัวโมง และที่ความเขมขน 800 และ 1000 ppm จะเกิดฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 48 ช่ัวโมง  น้ําผักกาด 
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ดองที่เติมสารสกัดกานพล(ูเนื้อ)ที่ความเขมขน 200 และ 400 ppm จะเริ่มเกดิฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 24 
ช่ัวโมงและที่ความเขมขน 600 และ 800 ppm จะเกิดฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 48 ชม. และทีค่วามเขมขน 
1000 ppm จะไมเกดิฟลมยสีตเมื่อตั้งไว 72 ช่ัวโมง สําหรับน้ําผักกาดดองที่เติมสารสกัดกานพลู
(น้ํามัน) ที่ความเขมขน 200 ppm จะเกิดฟลมยีสตเมื่อตั้งไว 48 ช่ัวโมง และที่ความเขมขน 400  600 
800 และ 1000 ppm จะไมเกดิฟลมยีสตเมือ่ตั้งไว 72 ช่ังโมง 
 
 3.4 การยับยั้งเชื้อยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดกานพลู(น้ํามนั) 
 การศึกษาการยั้บยั้งเชื้อยีสตในในน้ําผักกาดดองของสารสกัดกานพลู(น้ํามัน)ที่ความเขมขน
ในชวง 200 และ400 ppm ไดผลดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการยับยั้งเชื้อยสีตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดกานพลู (น้ํามัน)        
          

จํานวนเชื้อยีสต (CFU/ml) ความเขมขน
สารสกัด 

(ppm) 
เชื้อเร่ิมตน 24 ชม. 48 ชม. 72 ชม. 

0 1.8 × 105 เกิดฟลมยีสต เกิดฟลมยีสต เกิดฟลมยีสต 
200 1.8 × 105 2.8 × 103 เกิดฟลมยีสต เกิดฟลมยีสต 
240 1.8 × 105 1.8 × 103 เกิดฟลมยีสต เกิดฟลมยีสต 
280 1.8 × 105 1.3 × 103 2.8 × 103 เกิดฟลมยีสต 
320 1.8 × 105 2.8 × 103 1.8 × 103 เกิดฟลมยีสต 
360 1.8 × 105 1.8 × 103 1.3 × 103 เกิดฟลมยีสต 
400 1.8 × 105 1.3 × 103 2.5 ×102 1.0 ×102 

 
 ผลจากตารางที่ 4 พบวาสารสกัดกานพลู(น้ํามัน) ที่ความเขมขนในชวง 200 และ 240 ppm 
สามารถยับยั้งเชื้อยีสต ได ประมาณ  2 log  ที่เวลา  24 ช่ัวโมง หลังจากนั้นเชื้อจะเพิ่มจํานวนจน
สามารถสรางฟลมยีสตบนผิวหนาของน้ําผักกาดดองได สารสกัดกานพลู (น้ํามัน) ที่ความเขมขน 
280 320 และ360 ppm  สามารถยับยั้งเชื้อยีสต  ได ประมาณ  2 log  ที่เวลา  24 ช่ัวโมง  และ 48 
ช่ัวโมง  และเชื้อยีสตสามารถเพิ่มจํานวนและสรางฟลมยีสตได ที่เวลา 72 ช่ัวโมง สวนสารสกัด
กานพลู (น้ํามัน)ที่ความเขมขน 400 ppm สามารถยับยั้งเชื้อยีสต ได ประมาณ  2 log  ที่เวลา 24 
ช่ัวโมง และ สามารถยับยั้งเชื้อยีสตใหอยูในปริมาณที่ไมทําใหเกิดฟลมยีสตไดเปนเวลา 72 ช่ัวโมง 



 16

บทที่ 4 
 

วิจารณและสรุปผลการวิจัย 
 

การศึกษาการยับยั้งเชื้อยีสตกลุมที่สรางฟลมยีสตในน้ําผักกาดดองของสารสกัดอบเชย  
และกานพลู ลักษณะทางกายภาพของน้ําผักกาดดองเมื่อเติมสารสกัด สารสกัดกานพลู ในสวนที่ 
เปนน้ํามันหอมระเหยจะยังคงสภาพของน้ําผักกาดดองคือสีและกลิ่นไวไดดีกวาสารสกัดกานพลู
สวนที่เปนเนื้อและสารสกัดอบเชยตามลําดับ และการศึกษาการยับยั้งการเกิดฟลมยีสตในน้ําผักกาด
ดองเมื่อเติมสารสกัดกานพลู ในสวนที่เปนน้ํามันหอมระเหยสามารถยับยั้งการเกิดฟลมยีสตไดดีกวา
สารสกัดกานพลูสวนที่เปนเนื้อและสารสกัดอบเชย  ทั้งนี้เนื่องจากกานพลูมีองคประกอบที่เปน
น้ํามันหอมระเหย ไดแก ยูจีนอล (eugenol) รอยละ 80.87 (บัญญัติ สุขศรีงาม, 2527) สารประกอบที่
พบและมีฤทธิ์ในการยับยั้งจุลินทรียในกานพลูรอยละ 75-85 เปนยูจีนอล (Burt, 2004)โดยน้ํามัน
หอมระเหยจะไปทําลายเอนไซมที่เกี่ยวของกับการสังเคราะหองคประกอบกับโครงสรางของเซลล
ยีสตและการสรางพลังงานนอกจากนั้นน้ํามันหอมระเหยยังขัดขวางการซอม แซมเมตาบอซิซึมของ
เซลลยีสตที่บาดเจ็บหรือโครงสรางถูกทําลายโดยความรอน (Cerrutti,1996) 
 สารสกัดกานพลูสวนที่เปนน้ํามันหอมระเหยเมื่อเติมในน้ําผักกาดดองแลว ทําใหสีและ 
กล่ินของน้ําผักกาดดองเปลี่ยนแปลงนอยที่สุดและสามารถยับยั้งการเกิดฟลมยีสตไดดีที่สุด ซ่ึงเมื่อ 
นําสารสกัดดังกลาวมาศึกษาการยับยั้งเชื้อยีสตพบวาที่ความเขมขนตางๆสามารถยับยั้งเชื้อยีสตที่ทํา
ใหเกิดฟลมยีสตไดระยะเวลาตางกัน ทําใหสามารถนําไปใชในการตัดสินใจเลือกใชความเขมขน
ของสารสกัดในการยับยั้งการเกิดฟลมยีสตใหเหมาะสมกับระยะเวลาการจําหนาย ในการเปดปบ
ผักกาดดองในแตละครั้ง  ดังนั้นสารสกัดกานพลูนาจะสามารถนํามาประยุกตใชการถนอมอาหาร
ประเภทหมักดองแทนการใชสารเคมีสังเคราะหได อยางไรก็ตาม สีและกลิ่นที่เปลี่ยนไปของน้ํา
ผักกาดดอง อาจทําใหไมเปนที่ตองการของผูบริโภค  จึงควรศึกษาการกําจัดสีและกลิ่นของสารสกัด 
รวมทั้งการศึกษาความเปนพิษเพิ่มเติมเพื่อใหมั่นใจวาปลอดภัยตอผูบริโภคตอไป 
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