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การศึกษาผลของน้ํามันหอมระเหยจากพืชเคร่ืองเทศ 4 ชนิด ท่ีไดจากการกล่ันดวยน้ําโดยศึกษาความสามารถใน
การยับยั้งแบคทีเรีย ดวยวิธี Agar disc dilution method พบวา น้ํามันหอมระเหยจากตะไคร มีความสามารถในการยับยั้ง
เช้ือ Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli O157:H7 และ Pseudomonas aeruginosa ไดมากกวา ใบ
มะกรูด กระเทียม และกระชาย พรอมท้ังหาคา MIC (Minimum Inhibitory Concentration) ของน้ํามันตะไคร พบวาคา 
MIC ในการยับยั้งแบคทีเรียท้ัง 4 ชนิด มีคาเทากับ 2.0 l/ml หลงจากนั้น เติมน้ํามันตะไครลงในเนื้อสุกรบดปริมาณ 0.2, 
0.4, 0.8, 1.0 และ 2.0% (v/w) เพื่อทดสอบการยับยั้งแบคทีเรีย ท้ัง 4 ชนิด โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8°ซ เปนระยะเวลา 12 
วัน พบวาความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียของน้ํามันตะไครจะมากข้ึน ตามความเขมขนท่ีเพิ่มข้ึน โดยน้ํามันตะไคร
ปริมาณ 2.0% สามารถยับยั้งการเจริญของ เช้ือ Staph. aureus, Salmonella sp., E. coli O157:H7 และ แบคทีเรียท่ีใช
ออกซิเจนท้ังหมด (Total aerobic bacteria) ไดมากท่ีสุด และพบวาน้ํามันตะไครปริมาณ 1.0 และ2.0% สามารถยับยั้งการ
เจริญของ Ps. aeruginosa ไดต้ังแตวันแรกของการเก็บรักษา จากนั้นทดสอบความแตกตางทางประสาทสัมผัส ดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และ ความเผ็ดรอน ของตัวอยางเนื้อสุกรบดปรุงสุกท่ีเติมน้ํามันตะไคร (0.8, 1.0 และ2.0% (v/w)) 
พบวาผูทดสอบชิมสามารถบอกความแตกตางในดานสีเหลือง กล่ินตะไคร ความเผ็ดรอน และลักษณะปรากฏ ระหวาง
เนื้อสุกรท่ีเติมและไมเติมน้ํามันตะไครได (p  0.05 )  
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Abstract  

The inhibitory effect of water distillated essential oil from spice plants on pathogenic and spoilage bacteria 
using agar disc dilution method was investigated. It was found that Lemon grass oil had more inhibitory effect on 
Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli O157:H7 and Pseudomonas aeruginosa than the oil from 
Kaffir lime leaf, Garlic and Fingerroot (Krachai). Also, the minimum inhibitory concentration (MIC) of lemon grass 
oil on those bacteria was determined and found that it was about 2 μl/ml. Furthermore the lemon grass oil was mixed 
with ground pork and all strains of bacteria then stored at 8 °C for 12 days. It was found that 2.0 % lemon grass oil 
could inhibit Salmonella sp., S. aureus, E. coli O157:H7 and total aerobic bacteria the most when compared to other oil 
concentrations (0.2, 0.4, 0.8 and 1.0 %). Moreover, the 1.0% and 2.0% lemon grass oil could inhibit Ps. aeruginosa 
until it was not detected during 12 days storage. Obviously, the antibacterial activity of lemon grass oil increased with 
increasing its concentration. Then, cooked ground pork with 0, 0.8, 1.0 and 2.0 % (v/w) lemon grass oil was sensory 
evaluation on appearance color odor and spiciness and found that the panelists could significantly differentiate all 
attributes of cooked ground pork with and without lemon grass oil ( p < 0.05 ). 
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