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คําสําคัญ เนื้อหมู; น้ํามันหอมระเหย 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาผลของน้ํามันหอมระเหยจากพืชเคร่ืองเทศ 4 ชนิด ท่ีไดจากการกล่ันดวยน้ําโดยศึกษาความสามารถ

ในการยับยั้งแบคทีเรีย ดวยวธีิ  Agar disc dilution method พบวา น้ํามันหอมระเหยจากตะไคร มีความสามารถในการ
ยับยั้งเช้ือ Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli O157:H7 และ Pseudomonas aeruginosa ได
มากกวา ใบมะกรูด กระเทียม และกระชาย พรอมท้ังหาคา MIC (Minimum Inhibitory Concentration) ของน้ํามัน
ตะไคร พบวาคา MIC ในการยับยั้งแบคทีเรียท้ัง 4 ชนิด มีคาเทากับ 2.0 μl/ml หลงจากนั้น เติมน้ํามันตะไครลงในเน้ือ
สุกรบด ปริมาณ 0.2, 0.4, 0.8, 1.0 และ 2.0% (v/w) เพื่อทดสอบการยับยั้งแบคทีเรีย ท้ัง 4 ชนิด โดยเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 8°ซ เปนระยะเวลา 12 วัน พบวาความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียของน้าํมันตะไครจะมากข้ึน ตามความ
เขมขนท่ีเพิ่มข้ึน โดยนํ้ามันตะไครปริมาณ 2.0% สามารถยับยั้งการเจรญิของ เช้ือ Staph. aureus, Salmonella sp., E. 
coli O157:H7 และ แบคทีเรียท่ีใชออกซิเจนท้ังหมด (Total aerobic bacteria) ไดมากท่ีสุด และพบวาน้ํามันตะไคร
ปริมาณ 1.0 และ2.0% สามารถยับยั้งการเจริญของ Ps. aeruginosa ไดต้ังแตวนัแรกของการเก็บรักษา จากนัน้ทดสอบ
ความแตกตางทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และ ความเผ็ดรอน ของตัวอยางเนื้อสุกรบดปรุงสุกท่ี
เติมน้ํามันตะไคร (0.8, 1.0 และ2.0% (v/w)) พบวาผูทดสอบชิมสามารถบอกความแตกตางในดานสีเหลือง กล่ิน
ตะไคร ความเผ็ดรอน และลักษณะปรากฏ ระหวางเน้ือสุกรท่ีเติมและไมเติมน้ํามันตะไครได (p ≤ 0.05 ) 
 
 


