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บทคัดย่อ

 มะแขว่น (Zanthoxylum limonella Alston) เป็นเครื่องเทศชนิดหนึ่งที่นิยมใช้ในการปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร

ในภาคเหนือของประเทศไทย และจัดเป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นที่มีสรรพคุณทางยาอีกด้วย งานวิจัยที่ผ่านมาพบว่ามะแขว่น 

มีฤทธิ์การยับยั้งแบคทีเรีย แต่ยังไม่พบรายงานการศึกษาโดยแยกแต่ละส่วนของมะแขว่นมาทำาการทดสอบ งานวิจัยนี้จึง

ได้นำามะแขว่นมาแยกส่วนออกเป็น 3 ส่วน คือ เปลือกหุ้มเมล็ด เมล็ด และผลรวม (เปลือกหุ้มเมล็ดและเมล็ด) และ
สกัดน้ำามันหอมระเหยจากแต่ละส่วนโดยวิธีการต้มกลั่น จากผลการทดสอบค่าความเข้มข้นต่ำาสุดของน้ำามันหอมระเหย

จากมะแขว่นที่สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย (Minimum Inhibitory Concentrations, MIC) พบว่า น้ำามันหอมระเหย

จากเปลือกหุ้มเมล็ดออกฤทธิ์ต้านการเจริญของเชื้อ Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ได้ดีที่สุดโดยให้

ค่า MIC เท่ากับ 6.64 mg/mL ในขณะที่ค่า MIC ของน้ำามันหอมระเหยจากผลรวมที่มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อ Bacillus cereus  

เท่ากับ 26.56 mg/mL เมือ่นำาผลมาศกึษาหาความเข้มข้นต่ำาสดุของน้ำามนัหอมระเหยทีส่ามารถฆา่เช้ือแบคทเีรยีได้ทัง้หมด 

(Minimum Bactericidal Concentrations, MBC) พบว่าค่า MBC ของน้ำามันหอมระเหยจากเปลือกหุ้มเมล็ดต่อเชื้อ 

Escherichia coli เท่ากับ 6.64 mg/mL ซึ่งเป็นค่าที่แสดงการออกฤทธิ์ได้ดีกว่ากรณีที่ทดสอบกับเชื้อ Staphylococcus  

aureus และ Bacillus cereus ซึ่งมีค่า MBC เท่ากับ 26.56 และ 13.28 mg/mL ตามลำาดับ ผลการวิเคราะห์องค์

ประกอบทางเคมขีองน้ำามนัหอมระเหยทีส่กัดจากสว่นต่างๆ ของมะแขว่นดว้ยเทคนคิ GC-MS (Gas Chromatography-

Mass Spectrometry) พบวา่องคป์ระกอบหลักที่สำาคญัทีพ่บในน้ำามันหอมระเหยจากเปลือกหุม้เมล็ด เมล็ดมะแขวน่ และ

ผลรวม คือ Limonene คิดเป็นร้อยละ 46.0 69.9 และ 42.8 ตามลำาดับ
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 Mah-Khwuaen (Zanthoxylum limonella Alston) is a spice that has been used for enhancing the 
flavor of local food in northern Thailand. The spice is also known as a traditional herb with medicinal 
properties. Antibacterial activity of essential oils from Mah-Khwuaen has been reported. However, the 
activities of essential oils extracted from each part of Mah-Khwuaen have not been fully investigated. In 
this research, three parts of Mah-Khwuaen fruits, which consisted of seed coats, seeds and whole fruits 
(seed coats and seeds) were used for essential oils extraction by hydrodistillation method. Evaluation of the 
minimum inhibitory concentration (MIC) showed that the MIC of 6.64 mg/mL was required to inactivate 
Staphylococcus aureus and Escherichia coli when the oils from seed coats were tested. On the other hand, 
the MIC value of Mah-Khwuaen fruits oils against Bacillus cereus was 26.56 mg/mL. The results of the 
minimum bactericidal concentration (MBC) revealed that seed coats oils exhibited the highest anti-bacterial 
activity against Escherichia coli at 6.64 mg/mL, followed by Staphylococcus aureus and Bacillus cereus 
(26.56 and 13.28 mg/mL), respectively. The chemical compositions of Mah-Khwuaen were analyzed by 
GC-MS. The result showed that the major compound of Mah-Khwuaen seed coats, seeds and whole fruits 
are limonene, with the contents at 46.0 %, 69.9 % and 42.8 %, respectively.
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Abstract

Anti-Bacterial Activities of Essential Oils from Mah-Khwuaen
(Zanthoxylum limonella Alston) 
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1. บทนำ�
 พชืสมนุไพรและพชืผกัพืน้บ้านของประเทศไทยมหีลาย

ชนิด อาทิ กระเทียม มะกรูด กานพลู อบเชย หัวหอม 

เป็นต้น โดยสามารถนำามารับประทานได้ทั้งแบบสดและ

เป็นส่วนประกอบในอาหาร ปัจจุบันการศึกษาวิจัยการใช้

พืชสมุนไพรและพืชผักต่างๆ เป็นยารักษาโรคตลอดจนมี

การศึกษาการสกัดสารจากพืชสมุนไพรท่ีมีผลต่อการยับย้ัง

การเจริญของจลุนิทรย์ีเพือ่ใช้เป็นสารกันเสยีในอาหารและ

เคร่ืองด่ืม [1] ในบรรดาพืชสมุนไพรต่างๆ มะแขว่นจัด

เป็นพชืสมนุไพรทีน่า่สนใจเนือ่งจากเป็นพชืพืน้ถ่ินทีพ่บมาก 

ทางภาคเหนือของไทยและเป็นเคร่ืองเทศชนิดหนึ่งที่นิยม

ใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงแต่งรสอาหารในแถบภาค

เหนือตอนบน

 มะแขว่น (Zanthoxylum limonella Alston) เป็นไม้

ยืนต้นขนาดใหญ่ สูงประมาณ 10-20 เมตร ผลมีลักษณะ

แห้งกลม ผิวขรุขระสีน้ำาตาล เมื่อแก่ผลจะแตกจนเห็น

เมล็ดสีดำากลมผิวเรียบเป็นมัน มีกลิ่นหอมฉุนคล้ายผักชี  

มีรสเผ็ดเล็กน้อย มะแขว่นเป็นพืชที่พบในแถบจังหวัดภาค

เหนือตอนบน คือ เชียงใหม่ เชียงราย ลำาปาง ลำาพูน 

พะเยา แพร่ รวมทั้งในเขตพื้นที่จังหวัดน่าน ซึ่งพบมากใน

อำาเภอสองแคว อำาเภอปัว และอำาเภอนาหมืน่ โดยปกตทิาง

ภาคเหนือนิยมใช้มะแขว่นเป็นเคร่ืองชูกลิ่นรสในอาหาร 

หลายประเภท เช่น ลาบ หลู้ ยำาและแกงต่างๆ เพื่อช่วยให้

อาหารมีกลิ่นหอมน่ารับประทานและช่วยให้เจริญอาหาร 

นอกจากจะนิยมใช้เป็นเคร่ืองเทศเติมในอาหารแล้วนั้น 

ยังพบว่าสามารถนำามะแขว่นมาใช้ในอุตสาหกรรมยา เช่น 

การนำาผลมะแขว่นมาใช้เป็นส่วนประกอบในยาบำารุงหัวใจ 

แก้โลหิตเป็นพิษ บำารุงโลหิต ขับลมในทางเดินอาหาร  

แก้วิงเวียนศรีษะ เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีความเป็นไปได้

ในการสกัดน้ำามันระเหยจากมะแขว่นเพื่อใช้เป็นสารต้าน

จุลินทรีย์โดยเฉพาะอย่างยิ่งแบคทีเรียได้อีกด้วย

 สำาหรับแบคทีเรียก่อโรคในอาหารที่พบบ่อยและก่อให้

เกิดปัญหาทำาให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ ได้แก่ Salmonella 

typhimurium, Escherichia coli, Staphylococcus  

aureus, Vibrio parahaemolyticus และ Bacillus cereus  

ซึ่งอาจพบปนเปื้อนได้ในอาหารทั่วไป [2] โดยปกติการใช้ 

กระบวนการถนอมอาหาร เช่น การใช้ความร้อนกับอาหาร 

การเติมวัตถุเจือปนหรือสารเคมีลงไปในอาหาร จะช่วย

ยืดอายุการเก็บรักษาอาหารได้ แต่วิธีการเหล่านี้อาจมี 

ผลกระทบต่อเนื้อสัมผัสของอาหารหรือความต้องการของ 

ผู้บริโภคได้ ปัจจุบันมีรายงานการศึกษาฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย

โดยนำาสารสกัดน้ำามันหอมระเหยจากพืชสมุนไพรหรือ 

พืชเครื่องเทศต่างๆ มาทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพโดยนำาเอา

น้ำามันหอมระเหยที่ได้มาใช้ในการควบคุมการเจริญของ 

เชื้อจุลินทรีย์แทนสารเคมี ตัวอย่างเช่น Wannisorn และ

คณะ [1] รายงานว่าน้ำามนัหอมระเหยทีส่กัดไดจ้ากสมนุไพร

ไทย ได้แก่ Zingiber cassumuna (ไพล), Cinnamomum 

bejolghota (อบเชยไทย), Mentha arvensis var. piper-

acens (peppermint), Cymbopogon citrates (ตะไคร้) 

และ Ocimum basilicum var. citratum (basil) มีฤทธิ์

ต้านแบคทีเรียที่ก่อโรคในทางเดินอาหาร คือ Salmonella 
sp., Escherichia coli O157: H7 DMST 12743, 

Campylobacter jejunii และ Clostridium perfringens    

ส่วนการวิจัยของ Javed และคณะ [3] รายงานผลว่า

น้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จากส่วนของเปลือกพืชตระกูล

ส้มด้วยวิธีการกลั่นให้ผลยับย้ังเช้ือจุลินทรีย์ท่ีทำาให้อาหาร

เสื่อมเสีย ส่วนน้ำามันหอมระเหยที่ได้จากผิวมะกรูดนั้น 

พบว่า สามารถออกฤทธิ์ยับย้ังเช้ือแบคทีเรียที่ก่อโรคใน

อาหารได้เช่นกัน [4] ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง

เคมีด้วยเทคนิค GC-MS ของน้ำามันหอมระเหยที่สกัดจาก 

กระเพรา โหระพา สะระแหน่ พบว่าสารที่สำาคัญของ

ตัวอย่างน้ำามันหอมระเหยที่สกัดจากพืชสมุนไพรเหล่านี้ 

ได้แก่ Eugenol, Carvacrol, Menthol และ Limonene  

สำาหรับในพืชตระกูลส้มพบว่าองค์ประกอบหลักที่พบ 

ส่วนใหญ่จะเป็นสาร Limonene, β-pinene, Sabinene 
และ Citronellal [5-6] จากรายงานการศึกษานำาน้ำามัน

หอมระเหยจากสมุนไพรของไทยที่มีฤทธ์ิในการยับย้ังเช้ือ

แบคทีเรียเช่น แซนโทน (Xanthones) เป็นสารสกัด

จากเปลือกมังคุดท่ีมีฤทธิ์ยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือ

แบคทีเรีย Staphylococcus aureus อันเป็นสาเหตุ

ของการเกิดหนอง [7] Ehsani และคณะ [8] รายงานว่า 

น้ำามันหอมระเหยจากไม้จำาพวกสน (Juniperus) มี

คุณสมบัติที่ดีในการออกฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย และพบสาร

สำาคัญหลักที่อาจเป็นสารที่ออกฤทธิ์ต้านแบคทีเรียได้ดี คือ



6 วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ปีที่ 37 ฉบับที่ 1 มกราคม - มีนาคม 2557

กลุ่มสาร α-pinene, Limonene และ Sabinene จาก

ข้อมูลวิจัยเบ้ืองต้นนั้นยังไม่พบว่ามีการรายงานเก่ียวกับ 

องค์ประกอบทางเคมีของน้ำามันหอมระเหยจากมะแขว่นที่

ออกฤทธิ์และให้ประสิทธิภาพอย่างจำาเพาะเจาะจงในการ

ยับย้ังเช้ือแบคทีเรียที่ก่อโรคในอาหาร ดังนั้นงานวิจัยนี้มี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสามารถในการออกฤทธิ์ของ

น้ำามันหอมระเหยที่แยกจากส่วนต่างๆ ของมะแขว่นท่ี

มีผลต่อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคในอาหารและศึกษาองค์

ประกอบทางเคมีของน้ำามันหอมระเหยจากแต่ละส่วน  

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีก�ร
 มะแขว่นแห้ง (Zanthoxylum limonella Alston) 

ได้จากตำาบลเมืองลี อำาเภอนาหมื่น จังหวัดน่าน ก่อนการ

วิเคราะห์ นำาตัวอย่างมะแขว่นมาอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน

ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเชียส นาน 3 ชั่วโมง จนมีปริมาณ

ความชื้นไม่เกินร้อยละ 16 (ฐานเปียก) แล้วเก็บรักษาไว้ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จนกว่าจะนำามาใช้ศึกษาวิจัย

ต่อไป

 2.1  แบคทีเรียที่ใช้ในก�รทดสอบ

   เชื้อแบคทีเรียที่ใช้ในการทดสอบจำานวน 3 ชนิด  

ได้แก่ Escherichia coli, Bacillus cereus และ Staphy-
lococcus aureus ได้รับการอนุเคราะห์จากสาขาวิชา

ชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน

 2.2  ก�รสกัดน้ำ�มันหอมระเหยจ�กมะแขว่นในแต่ละ

ส่วน 

   นำาผลมะแขว่นแห้ง ซ่ึงมีปริมาณความช้ืนไม่เกิน

ร้อยละ 16 มาทำาการคัดแยกออกเป็น 3 ส่วนเพื่อใช้ใน

การศึกษาวิจัย ได้แก่ เปลือกหุ้มเมล็ด เมล็ด และผลรวม 

(เปลือกหุ้มเมล็ดและเมล็ด) บดละเอียดด้วยเคร่ืองป่ันไฟ

ฟ้ากำาลัง 600 วัตต์ นาน 10-15 นาที (ยี่ห้อ Buono, รุ่น 

BUO-12KP61, USA) จากนั้นร่อน มะแขว่นที่ผ่านการ

บดแล้วด้วยตะแกรงร่อนขนาดความถี่ 1 มิลลิเมตร (ยี่ห้อ 

Heico, ASTM No. 18, India) จากนัน้ช่ังตวัอย่างมะแขว่น 

ที่เตรียมได้ 100 กรัม ใส่ลงในขวดก้นกลม เติมน้ำากลั่น

ปริมาตร 700 มิลลิลิตร ใส่ Glass Balls 5-7 เม็ด เพื่อ

ป้องกันการเดอืดแลว้นำาไปประกอบกับชุดกลัน่ Clevenger 
ซ่ึงเป็นชุดกลั่นท่ีประกอบข้ึนสำาหรับใช้ในห้องปฏิบัติการ 

ทำาการกลั่นที่อุณหภูมิน้ำาเดือด (95 องศาเซลเซียส) เป็น

ระยะเวลานาน 3 ชั่วโมง สำาหรับน้ำามันหอมระเหยที่สกัด

ได้จะต้องนำามากำาจัดน้ำาออกก่อนนำาไปวิเคราะห์ฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ โดยการเติมสารโซเดียมซัลเฟตลงไปเนื่องจากสาร

ดงักลา่วจะช่วยในการดดูซับน้ำาไดดี้จงึทำาให้ง่ายตอ่การแยก

ตัวอย่างน้ำามันหอมระเหยออกจากน้ำาท่ีปนมาขณะทำาการ

กลั่น [6] แล้วจึงทำาการแยกเอาน้ำามันหอมระเหยออกมา

เก็บในขวดใหม่ ปิดฝาขวดให้สนิท เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ  

4 องศาเซลเซียส จนกว่าจะนำามาทดลองต่อไป ทำาการ

ทดลอง 3 ซ้ำา สำาหรับการคำานวณปริมาณน้ำามันหอม

ระเหยที่สกัดได้ในแต่ละส่วนของมะแขว่นทำาได้โดยคิดเป็น

ค่าร้อยละของผลผลิต (Yield) ดังสมการที่ (1) 

 2.3  ก�รทดสอบฤทธ์ิต้�นแบคทีเรียของน้ำ�มันหอม

ระเหยจ�กมะแขว่น 

   การทดสอบประสิทธิภาพของน้ำามันหอมระเหยท่ี

สกัดได้จากส่วนต่างๆ ของมะแขว่นในการต้านแบคทีเรีย

กระทำาโดยวิธี Agar Disc Diffusion โดยหาค่าความ 

เข้มข้นต่ำาสดุของน้ำามนัหอมระเหยจาก มะแขว่นทีส่ามารถ

ยับยั้งการเจริญ (Minimum Inhibitory Concentration, 

MIC) และความเข้มข้นต่ำาสุดของน้ำามันหอมระเหยจาก 

มะแขว่นที่สามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรียทดสอบได้ทั้งหมด 

(Minimum Bactericidal Concentration, MBC) โดยวิธี

การดำาเนินงานวิจัยดัดแปลงวิธีการของสุรีพร [9]

..................(1)
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   2.3.1 ก�รเตรียมแบคทีเรียทดสอบสำ�หรับใช้ใน

ก�รทดลอง

   นำาแบคทีเรียท่ีใช้ทดสอบจำานวน 3 ชนิดดังนี้ 

Escherichia coli, Bacillus cereus และ Staphylococcus  

aureus จากหลอดเช้ือบริสุทธิ์ (Stock เช้ือ) มาทำาให้

บริสุทธิ์ด้วยเทคนิค Streak Plate บนอาหารวุ้น Nutrient  

Agar (NA) นำาไปบ่มในตู้บ่มเชื้อ (ยี่ห้อ Memmert, รุ่น 

100-800, Germany) ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

นาน 24 ชั่วโมง จากนั้นแยกโคโลนีเดี่ยวของเชื้อแบคทีเรีย 

ในอาหารเหลว Nutrient Broth (NB) แล้วนำาไปบ่มใน

ตู้บ่มเช้ือแบบเขย่า (ย่ีห้อ Burgwedel, รุ่น GFL3032, 

Germany) ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง 

ซึ่งจะได้แบคทีเรียอยู่ในระยะ Stationary Phase โดยมี

ปริมาณเชื้อเริ่มต้น 106-108 โคโลนีต่อมิลลิลิตร จากนั้น 

ทำาการเจือจางด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ NB แล้วนำาไปวัด

ความขุ่นโดยใช้เครือ่งสเปคโตรโฟโตมเิตอร ์(ย่ีห้อ Thermo  

scientific, รุ่น Spectronic Biomate 3 Genesys 10, 

USA) ที่ความยาวคลื่น 625 นาโนเมตร ให้มีค่าการดูด

กลืนแสงเท่ากับ 0.08 - 0.10

   2.3.2 ก�รศึกษ�ประสิทธิภ�พของน้ำ�มันหอม

ระเหยที่สกัดได้จ�กส่วนต่�งๆ ของมะแขว่นในก�รต้�น

แบคทีเรียทดสอบโดยวิธี Agar Disc Diffusion

   การทดสอบฤทธิ์ของน้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้

จากส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ด เมล็ด และผลรวม ต่อการ

ยับย้ังของแบคทีเรียทดสอบ กระทำาโดยใช้เช้ือที่เตรียมได้ 

ตามข้อ 2.3.1 ที่มีปริมาณเชื้อเริ่มต้น 106-108 โคโลนีต่อ

มลิลลิติร ใช้ไมพ้นัสำาลปีราศจากเช้ือจุม่ลงในสารแขวนลอย 

ของเช้ือแลว้ป้ายให้ทัว่ผวิหนา้อาหารวุ้น NA ท้ิงไว้ประมาณ  

3-5 นาที เพื่อให้ส่วนผิวหน้าของอาหารเลี้ยงเชื้อแห้ง ทำา

การปิเปต 10 ไมโครลิตร (ความเข้มข้น 850 mg/mL) 

ของตัวอย่างน้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จากส่วนต่างๆ ของ
มะแขว่นเพื่อทดสอบลงในแผ่น Disc (กระดาษกรอง 

Whatman No.1)  ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร 

นำา Disc วางลงที่ตำาแหน่งที่กำาหนดไว้ จากนั้นนำาจาน

เพาะเลี้ยงเชื้อ ที่มีน้ำามันหอมระเหยวางบนจานอาหารวุ้น 

NA ที่เตรียมไว้นำาไปบ่มในตู้บ่มเช้ืออุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง บันทึกผลการทดลองโดย

สังเกตโซนใส (Clear Zone) หรือบริเวณยับยั้งที่ไม่พบการ

เจรญิของเช้ือแบคทีเรยีท่ีเกิดข้ึน(Inhibition Zone) โดยวัด

เส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณยับยั้งเป็นหน่วยมิลลิเมตร ซึ่งใช้

ยาปฏิชีวนะ Amoxicillin ที่ความเข้มข้น 1 mg/mL  เป็น 

Positive Control ส่วน Negative Control ใช้น้ำากลั่น

ปราศจากเชื้อ ทำาการทดลอง 3 ซ้ำา

 
   2.3.3 ก�รศึกษ�คว�มเข้มข้นต่ำ�สุดของน้ำ�มัน

หอมระเหยจ�กมะแขว่นที่ส�ม�รถยับย้ังก�รเจริญของ

แบคทเีรยีทดสอบ (Minimum Inhibitory Concentration,  

MIC)

   นำาน้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จากมะแขว่นแต่ละ

ส่วนมาเจือจางให้มีความเข้มข้นตั้งแต่ 6.64-850.00  

mg/mL สำาหรบั Positive Control ใช้ยาปฏชีิวนะ Amoxicillin  

สว่น Negative Control ใช้น้ำากลัน่ปราศจากเช้ือ เติมสาร 

ทดสอบลงในอาหารเลีย้งเช้ือ NB ท่ีมปีรมิาตร 0.2 มลิลลิติร  

แลว้ทำาการปิเปตสารแขวนลอยของเช้ือแบคทเีรยีทดสอบที่

มีความเข้มข้นเริ่มต้น 106-108 โคโลนีต่อมิลลิลิตร แต่ละ

ชนิดปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ลงในอาหารเหลว NB นำาไป

บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน 24 

ชั่วโมง อ่านค่า MIC จากหลอดที่มีน้ำามันหอมระเหยความ

เข้มข้นนอ้ยทีส่ดุทีส่งัเกตไมเ่ห็นการเจรญิของเช้ือแบคทเีรยี
ทดสอบ โดยดูจากความขุ่นของเช้ือแบคทีเรียท่ีเจริญใน

หลอดทดลอง ทำาการทดลอง 3 ซ้ำา

   2.3.4 ก�รศึกษ�คว�มเข้มข้นต่ำ�สุดของน้ำ�มัน

หอมระเหยจ�กมะแขว่นที่ส�ม�รถฆ่�เชื้อแบคทีเรีย

ทดสอบได้ทั้งหมด (Minimum Bactericidal Concen-

tration, MBC)   

   นำาผลความเข้มข้นต่ำาสุดของน้ำามันหอมระเหย

จากมะแขว่นที่สามารถยับย้ังการเจริญของแบคทีเรีย

ทดสอบ (MIC) ในข้อ 2.3.3 มาหาค่าความเข้มข้นต่ำาสุด 

ของน้ำามันหอมระเหยจากมะแขว่นที่สามารถฆ่าเช้ือ

แบคทีเรียได้ทั้งหมด (MBC) โดยนำาหลอดทดลองที่ไม่พบ

การเจริญของเช้ือแบคทีเรียทดสอบไปทำาการเพาะเช้ือโดย

ใช้เทคนิค Streak Plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ NA จากนั้น 

นำาไปบ่มในตู้บ่มเชื้อ ควบคุมอุณหภูมิที่ 37 องศาเซลเซียส 

เป็นระยะเวลา 24 ช่ัวโมง สงัเกตและบันทกึผลการทดลอง 
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โดยที่ถ้าความเข้มข้นของน้ำามันหอมระเหยท่ีสามารถฆ่า

เช้ือแบคทีเรียได้ก็จะไม่พบการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย

ทดสอบบนอาหารเลี้ยงเชื้อ NA ทำาการทดลอง 3 ซ้ำา

 2.4  ก�รศึกษ�องค์ประกอบท�งเคมีของน้ำ�มัน 

หอมระเหยจ�กมะแขว่นด้วยเทคนิค GC-MS (Gas 

chromatography-mass spectrometry) 

   การวิเคราะห์น้ำามันหอมระเหยจากมะแขว่น  

ทั้งท่ีสกัดจากเปลือกหุ้มเมล็ด เมล็ด และผลรวม ด้วย

เทคนิค GC-MS สภาวะของเครื่อง GC (ยี่ห้อ Agilent 

Technology, รุ่น GC 7890 A, USA) ใช้การฉดีท่ีปรมิาตร 

0.5 ไมโครลิตร ในส่วนของคอลัมน์ที่ใช้คือ HP-5MS 30 

m x 0.25 mm ID x 0.25 mm Film Thickness (ยี่ห้อ 

Agilent Technology, รุ่น HP-5MS, USA) ตั้งอัตรา
การไหลของก๊าซฮีเลียมเข้าคอลัมน์เป็น 1.0 มิลลิลิตรต่อ

นาที ส่วนอุณหภูมิคอลัมน์จะตั้งโปรแกรม โดยใช้อุณหภูมิ

เริ่มต้น 60 องศาเซลเซียส จากนั้นเพิ่มขึ้นด้วยอัตราเร็ว 3 

องศาเซลเซียสตอ่นาท ีจนถึงอณุหภมู ิ240 องศาเซลเซียส 

เวลาการวิเคราะห์นาน 60 นาที ส่วนของ MS (ย่ีห้อ 

Agilent Technology, รุ่น MSP 5975C, USA) เป็น MS 

Quadrupole ที่ต่อกับ GC โดยตรง ซึ่งผ่านส่วนเชื่อมต่อ  

(Transfer Line) ที่ตั้งอุณหภูมิไว้ที่ 150 องศาเซลเซียส 

และอุณหภูมิของ Ion Source เป็น 230 องศาเซลเซียส 

ในระบบ Electron Impact Ionization (EI) โดยให้ผล

การแยกองค์ประกอบของน้ำามันหอมระเหยเป็น Total Ion 

Chromatogram (TIC) ในระบบ Scan Mode ใช้ชว่งของ  

Mass 30 ถึง 500 AMU (Atomic Mass Unit) และ

การพิสูจน์เอกลักษณ์ขององค์ประกอบในน้ำามันหอมระเหย

ใช้การเปรียบเทียบสเปกตรัมกับสเปกตรัมมาตรฐานของ 

Wiley Version 8 Nist 8 Library

3. ผลก�รทดลองและวิจ�รณ์ผล
 3.1  ผลก�รสกัดน้ำ�มันหอมระเหยจ�กมะแขว่นส่วน

ต่�งๆ

   จากการเปรียบเทียบปริมาณของน้ำามันหอม

ระเหยที่แยกจากส่วนต่างๆ ของมะแขว่น พบว่าการ

สกัดน้ำามันหอมระเหยจากส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ดของ 

มะแขว่นจะให้ปริมาณน้ำามันหอมระเหยมากที่สุดมีค่า

เท่ากับร้อยละ 9.4±0.1 รองลงมาคือ น้ำามันหอมระเหยที่
สกัดได้จากสว่นของผลรวมและเมลด็ ดงัแสดงผลในตาราง

ที่ 1 ในขณะที่การสกัดน้ำามันหอมระเหยจากพืชตระกูลส้ม

ด้วยวิธีการกลั่นจะได้ผลผลิตของน้ำามันหอมระเหยเพียง

รอ้ยละ 0.2-0.97 โดยน้ำาหนกั [5] สำาหรบัปริมาณผลผลติของ

น้ำามันหอมระเหยที่ได้พบว่าข้ึนอยู่กับชนิดของพืชสมุนไพร

หรือเครื่องเทศ ซ่ึงเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีความสำาคัญ [10]  

และยังพบว่ามีปัจจัยอื่นก็มีผลต่อปริมาณน้ำามันหอมระเหย

ที่ได้เช่นกัน ตั้งแต่อัตราการเจริญเติบโตของพืช สภาวะ

แวดล้อม แสง ปริมาณน้ำาที่ได้รับ ส่วนต่างๆ ของตัวอย่าง

พืช ได้แก่ส่วนของใบ ลำาต้น ดอก เป็นต้น จะให้ปริมาณ

ผลผลติของน้ำามนัหอมทีแ่ตกต่างกัน [11,12] รวมทัง้เทคนคิ

ตา่งๆ ทีส่ามารถใช้เพือ่ศกึษาการสกัดน้ำามนัหอมระเหยจาก

สว่นตา่งๆ ของพชื ท้ังการกลัน่ดว้ยน้ำา (Water Extraction)  
การกลั่นด้วยไอน้ำา (Steam Extraction) การสกัดด้วย

ตัวทำาละลาย (Solvent Extraction) หรือเทคนิคการ

สกัดสารด้วยของไหลวิกฤตยิ่งยวด (Supercritical Fluid  

Extraction) [13]
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ต�ร�งที่ 1 ร้อยละของผลผลิตของน้ำามันหอมระเหยจากส่วนต่างๆ ของมะแขว่น

ลำดับที่ ตัวอยาง รอยละของน้ำมันหอมระเหย
1 เปลือกหุมเมล็ด 9.4 0.1
2 เมล็ด 0.5 0.1
3 ผลรวม 5.3 0.2

 3.2  ผลก�รทดสอบก�รยับย้ังก�รเจรญิของแบคทเีรยี

จ�กน้ำ�มันหอมระเหยทีส่กดัไดจ้�กสว่นต�่งๆ ของมะแขวน่

โดยวิธี Agar Disc Diffusion 

     ผลการทดสอบประสิทธิภาพของน้ำามันหอมระเหย

จากมะแขว่นส่วนต่างๆ ในการยับย้ังการเจริญของเช้ือ

แบคทเีรยีทีก่่อโรคในอาหาร 3 ชนดิ คอื Escherichia coli, 

Bacillus cereus และ Staphylococcus aureus โดย

วิธี Agar Disc Diffusion บนอาหารเลี้ยงเชื้อ NA แสดง

ให้เห็นว่าน้ำามันหอมระเหยท่ีสกัดได้จากมะแขว่นท้ัง 3 

ส่วน มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง Escherichia coli และ 

Staphylococcus aureus ได้ดี สังเกตจากการตรวจพบ

การเกิดบริเวณยับยั้งได้อย่างชัดเจน (รูปที่ 1) และให้ค่า

เฉลี่ยบริเวณยับยั้งของเชื้อแบคทีเรียทั้ง 3 ชนิด ในตาราง

ที ่2 อย่างไรก็ตามน้ำามนัหอมระเหยจากเมลด็มะแขว่นไมม่ี
ผลยับย้ังการเจริญเมื่อทดสอบกับเช้ือ Bacillus cereus 

จากผลการทดลองยังพบว่าน้ำามันหอมระเหยท่ีสกัดได้จาก

เปลือกหุ้มเมล็ดของมะแขว่นมีฤทธิ์ยับย้ัง Escherichia 

coli ได้ดีที่สุด มีค่าเฉลี่ยของบริเวณยับย้ังมีค่าเท่ากับ 

21.0±1.0 มิลลิเมตร 

รูปที่ 1 บริเวณยับยั้งของน้ำามันหอมระเหยที่สกัดจากมะแขว่นส่วนต่างๆ ต่อเชื้อ (ก) Escherichia coli 

  และ (ข) Staphylococcus aureus กำาหนดให้ P คือ Amoxicillin เป็น Positive Control,  

  N คือ น้ำากลั่นปราศจากเชื้อเป็น Negative Control, A คือ เปลือกหุ้มเมล็ด, B คือ เมล็ด และ  

  C คือ ผลรวม

(ก) (ข)
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ต�ร�งที่ 2 ค่าเฉลี่ยบริเวณยับยั้งของน้ำามันหอมระเหยจากมะแขว่นต่อแบคทีเรียทดสอบ

แบคทีเรียทดสอบ คาเฉลี่ยเสนผานศูนยกลางบริเวณยับยั้ง (มิลลิเมตร)
เปลือกหุมเมล็ด เมล็ด ผลรวม Amoxicillin

21.0 1.0 4.3 0.6 16.3 1.2 21.7 0.6 
Bacillus cereus 13.7 0.6 - 12.3 1.2 12.0 1.0 

Staphylococcus aureus 12.0 1.7 1.3 0.6 10.3 0.6 24.3 0.6 

Escherichia coli 

 3.3  ผลค่�คว�มเข้มข้นที่ต่ำ�สุดของน้ำ�มันหอมระเหย

ที่สกัดจ�กส่วนต่�งๆ ของมะแขว่นที่ส�ม�รถยับย้ังก�ร

เจริญของแบคทีเรียทดสอบ (Minimum Inhibitory 

Concentration, MIC)

      จากการศึกษาหาค่าความเข้มข้นที่ต่ำาสุดของน้ำามัน

หอมระเหยที่สกัดจากส่วนต่างๆ ของมะแขว่น ที่สามารถ

ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียทดสอบ (MIC) โดยแปรผัน
ความเข้มข้นตั้งแต่ 6.64–850.00 mg/mL แล้วทดสอบ

กับเช้ือแบคทีเรียที่ก่อโรคในอาหารจำานวน 3 ชนิด คือ 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ Bacillus 

cereus พบว่าน้ำามนัหอมระเหยทีส่กัดจากผลรวมมะแขว่น 

สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ Staphylococcus 

aureus และ Escherichia coli ซ่ึงให้ค่า MIC ที่ได้

เท่ากับ 6.64 และ 13.28 mg/mL และน้ำามันหอมระเหย

จากเปลือกหุ้มเมล็ดสามารถยับยั้งการเจริญของ Staphy-

lococcus aureus และ Escherichia coli ได้เช่นกันโดย

มีค่า MIC  เท่ากับ 6.64 mg/mL ส่วนน้ำามันหอมระเหย

ของมะแขว่นจากเมล็ด พบว่ามีค่า MIC ต่อเชื้อแบคทีเรีย

ก่อโรคในอาหารทั้ง 3 ชนิด มีค่าเท่ากับ 425.00 mg/mL 

(ตารางที่ 3) จากผลของค่า MIC แสดงให้เห็นว่าน้ำามัน
หอมระเหยที่สกัดได้ทั้ง 3 ส่วนของมะแขว่นมีฤทธิ์ยับย้ัง

ต่อเชื้อแบคทีเรียที่ใช้ทดสอบได้ 

Amoxicillin 
Escherichia coli ≤ 6.64 425.00 13.28 ≤ 6.64
Bacillus cereus 13.28 425.00 26.56 106.25

Staphylococcus aureus ≤ 6.64 425.00 ≤ 6.64 ≤ 6.64

แบคทีเรียทดสอบ
คา MIC (mg/mL)

เปลือกหุมเมล็ด เมล็ด ผลรวม

ต�ร�งที่ 3 ค่า MIC ของน้ำามันหอมระเหยจากส่วนต่างๆ ของมะแขว่นต่อแบคทีเรียทดสอบ

 3.4  ผลค่�คว�มเข้มข้นที่ต่ำ�สุดของน้ำ�มันหอมระเหย

ที่สกัดจ�กส่วนต่�งๆของมะแขว่น ที่ส�ม�รถฆ่�เชื้อ

แบคทีเรียทดสอบได้ทั้งหมด (MBC)

   ค่า MBC ของน้ำามันหอมระเหยที่สกัดจากเปลือก

หุ้มเมล็ดต่อเชื้อแบคทีเรีย Escherichia coli เท่ากับ 6.64 

mg/mL รองลงมาคือน้ำามันหอมระเหยที่สกัดจากผลรวม

และเมล็ด มีค่า MBC เท่ากับ 13.28 และ 425.00 mg/

mL ตามลำาดับ สำาหรับฤทธิ์ยับยั้งของน้ำามันหอมระเหยที่

สกัดได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดต่อเชื้อ Bacillus cereus ให้

ค่า MBC ดีที่สุดมีค่าเท่ากับ 13.28 mg/mL โดยเมื่อ

เทียบกับฤทธิ์ของสารสกัดสมุนไพรฟ้าทะลายโจรโดยใช้

เอทานอลเป็นตัวทำาละลาย พบว่าสารสกัดดังกล่าวมีค่า 

MBC เท่ากับ 125.00 mg/mL [14] ซ่ึงจากรายงาน 

ดังกล่าวนี้แสดงให้เห็นว่าฤทธิ์ของน้ำามันหอมระเหยจาก

มะแขว่นที่สกัดได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดและผลรวมให้ฤทธ์ิที่

ดีกว่าต่อการฆ่าเช้ือ Escherichia coli และในส่วนของ

หม�ยเหตุ - คือ ไม่มี Inhibition zone
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ฤทธิ์ยับย้ังของน้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือกหุ้ม

เมล็ดและผลรวมต่อเชื้อ Staphylococcus aureus ให้

ค่า MBC เท่ากับ 26.56 mg/mL ดังแสดงรายละเอียด

ผลการทดลองใน ตารางท่ี 4 และจากผลการทดลอง 

พบว่าคา่ MBC เมือ่เปรียบเทยีบกับคา่ MIC แลว้ จะมคีา่ท่ี

สูงกว่าหรือเท่ากับช่วงความเข้มข้นท่ีกำาหนดไว้ เนื่องจาก

คา่ MBC เป็นค่าทีบ่่งบอกค่าความเข้มข้นท่ีสามารถฆา่เช้ือ

แบคทีเรียทดสอบได้จริงในขณะที่ค่า MIC เป็นค่าเบื้องต้น

เพือ่ประเมนิผลของความเข้มข้นของน้ำามนัหอมระเหยหรอื

สารสกัดทีส่ามารถยับย้ังเช้ือแบคทีเรยีทดสอบ  ดังรายงาน

การวิจัยของ Mustaffa และคณะ [15] ศึกษาเกี่ยวกับฤทธิ์
ต้านจุลินทรีย์เช้ือแบคทีเรียในตระกูล Staphylococcus 

aureus ที่สามารถต้านทานยาปฏิชีวนะ โดยสารสกัดจาก

ใบอบเชยต้นพบว่าค่า MBC มีค่าที่สูงกว่าค่า MIC และ

สอดคล้องกับรายงานของ Ehsani และคณะ [8] ที่ศึกษา

ความสามารถฤทธิ์ต้านแบคทีเรียท้ังแบคทีเรียแกรมบวก

และแบคทีเรียแกรมลบของน้ำามันหอมระเหยที่สกัดจากใบ

และผลของไม้สน พบว่า ค่า MBC ยังคงมีค่าที่สูงกว่า ค่า 

MIC เช่นเดียวกัน 

   จากผลการทดสอบค่า MIC และ ค่า MBC ต่อ

เช้ือแบคทีเรียทดสอบท้ังสามชนิดของน้ำามันหอมระเหย

ที่สกัดได้ในแต่ละส่วนของมะแขว่นพบว่าผลการทดสอบ

มีความสอดคล้องกับผลผลิตของน้ำามันหอมระเหยที่สกัด

ได้ในแต่ละส่วน โดยพบว่าน้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จาก

ส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ด ซึ่งให้ผลผลิตในปริมาณที่สูงที่สุด 

ให้ผลท่ีดีและมีฤทธิ์ยับย้ังต่อแบคทีเรียก่อโรคในอาหารที่ 

ความเข้มข้นระดับต่ำาที่สุดเช่นกัน นอกจากผลของน้ำามัน

หอมระเหยที่สกัดได้จากแต่ละส่วนของพืชตัวอย่างที่ให้ผล

แตกต่างในการออกฤทธ์ิยับย้ังแล้ว ยังข้ึนอยู่กับชนิดของ

พืชที่ใช้อีกด้วย สอดคล้องกับรายการวิจัยของ Silverira 

และคณะ[16] ได้ศึกษาฤทธ์ิต้านแบคทีเรียที่เสื่อมเสีย

และก่อโรคในอาหาร โดยสกัดน้ำามันหอมระเหยจากพืช

สมุนไพรจำานวน 10 ชนิด ได้แก่ โหระพา (Basil) อบเชย 

(Cinnamon) เม็ดยี่หร่า (Fennel) ใบกระวาน (Laurel) 

ตะไคร้ (Lemongrass) สะระแหน่ (Mint) สะระแหน่ 

ญวน (Pennyroyal) ส้มเกลี้ยง (Orange) ออริกาโน 

(Oregano) และ โรสแมรี่ (Rosemary) ทดสอบด้วยวิธี 

Agar Disc-Diffusion, MIC และ MBC พบว่า น้ำามัน

หอมระเหยที่สกัดได้ในพืชสมุนไพรแต่ละชนิดมีฤทธิ์ในการ

ยับย้ังเช้ือจลุนิทรย์ี ให้ค่าทีแ่ตกตา่งกัน ทัง้นีข้ึ้นกับชนดิของ

พืชสมุนไพรและพบว่า น้ำามันหอมระเหยจากตะไคร้ให้ผล

การทดสอบที่ดีที่สุด 

Amoxicillin
Escherichia coli
Bacillus cereus

Staphylococcus aureus

แบคทีเรียทดสอบ
คา MBC (mg/mL)

เปลือกหุมเมล็ด เมล็ด ผลรวม  
≤ 6.64 425.00 13.28 13.28
13.28 850.00 53.12 212.50
26.56 425.00 26.56 ≤ 6.64

ต�ร�งที่ 4 ค่า MBC ของน้ำามันหอมระเหยจากส่วนต่างๆ ของมะแขว่นต่อแบคทีเรียทดสอบ

 3.5  ผลก�รวิเคร�ะห์องค์ประกอบท�งเคมีของน้ำ�มัน

หอมระเหยจ�กส่วนต่�งๆ ของมะแขว่นด้วยเทคนิค  

GC-MS

   ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน้ำามัน

หอมระเหยจากส่วนต่างๆ ของมะแขว่นด้วยเทคนิค 

GC-MS ให้ผลดังแสดงในตารางที่ 5 ซ่ึงแสดงผลทาง

เคมีที่สำาคัญ พบว่าน้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จากส่วน

ของเปลือกหุ้มเมล็ดและส่วนของเมล็ดวิเคราะห์ได้มี 

องค์ประกอบหลกัท้ังหมด 12 ชนดิ ในขณะท่ีสว่นของผลรวม 

พบว่ามีองค์ประกอบทั้งหมดอยู่ 20 ชนิด โดยจากผลการ

วิเคราะห์น้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จากทั้งสามส่วนนั้น 

พบว่ามีองค์ประกอบหลักคือ Limonene คิดเป็นร้อยละ 

46.0 ในส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ด ส่วนของเมล็ด คิดเป็น

ร้อยละ 69.9 และ ส่วนของผลรวม คิดเป็นร้อยละ 42.8  

ตามลำาดับ ซ่ึงจากผลการทดลองพบว่ามีรายงานวิจัยท่ี

ศึกษาพบว่า Limonene เป็นองค์ประกอบสำาคัญท่ีพบใน
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น้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จากพืชตระกูลส้ม ซ่ึงมะแขว่น

จัดอยู่ในพืชตระกูลส้มเช่นกัน นอกจากนี้ Asgarpnanah 

และคณะ [17] รายงานว่าองค์ประกอบที่พบในน้ำามันหอม

ระเหยที่สกัดจากส่วนของเปลือกและใบของพืชตระกูลส้ม

นัน้สว่นใหญ่จดัอยู่ในกลุม่ของ Monoterpene โดยรายงาน

สารสำาคัญที่พบในส่วนของเปลือกส้มคือ Limonene และ 

γ-terpinene ในสว่นของใบ คอื Linalool, Sabinene และ  
Limonene สำาหรับงานวิจัยของ Jazet Dongmo และ

คณะ [18] ได้ศึกษาสารสำาคัญโดยทำาการสกัดด้วยวิธีการ

ต้มกลั่นในพืชตระกูลส้ม และพบสาร Limonene เป็นองค์

ประกอบหลกัเช่นเดยีวกัน จากรายงานผลการวจิยัดงักลา่ว 
สรุปได้ว่าสารสำาคัญท่ีพบเป็นสารตัวเดียวกันถึงแม้ว่าจะ

มาจากคนละส่วนในพืชชนิดเดียวกัน แต่ปริมาณที่พบมี

ความแตกต่างกัน นอกจากนี้มีรายงานผลการวิจัยพบว่า 

องค์ประกอบทางเคมกีลุม่ Terpene Hydrocarbons ไดแ้ก่ 

Limonene, Sabinene, Alpha Sabinene, Linalool, Citral 

ซ่ึงสารเหล่านี้มีคุณสมบัติท่ีออกฤทธิ์ในการต้านแบคทีเรีย

ได้ดี [15, 19-20] เมื่อเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์ 

องค์ประกอบทางเคมีของน้ำามันหอมระเหยจาก มะแขว่น

แต่ละส่วนนั้น ผลการทดลองพบว่าองค์ประกอบหลักท่ีได้ 

คือ Limonene ซึ่งในแต่ละส่วนจะมีสารสำาคัญที่แตกต่าง

กัน สารบางชนดิทีต่รวจพบในสว่นของเปลอืกหุ้มเมลด็และ

ผลรวม ในขณะที่ส่วนของเมล็ดไม่พบ ได้แก่ o-cymene, 

4-carvomenthenol, 4-iso-propylcyclohex-2-en-

1-one, 2-undecanone และ Geranyl Acetate จาก 

ผลการวิจัยดังกล่าวข้างต้น อาจมีความเป็นไปได้ว่าสาร

เหล่าน้ีเมื่อออกฤทธ์ิร่วมกับสารสำาคัญท่ีเป็นองค์ประกอบ

หลักแล้วทำาให้มี คุณสมบัติที่เป็นเอกลักษณ์ของน้ำามันหอม

ระเหยจากพืชแต่ละชนิดซ่ึงมีความโดดเด่น ความเหมือน

และความแตกตา่งกัน รวมทัง้ทำาให้สง่ผลต่อสมบัตกิารออก

ฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ที่แตกต่างกันได้ [21]
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No. Chemical Compositio
% Relative Area

   
1 alpha-pinene 14.44 4.95 5.83
2 Sabinene 2.91 1.41 9.17
3 beta-myrcene 2.33 2.93 4.57
4 1-phellandrene ND 7.24 NA
5 o-cymene 9.49 ND 10.09
6 Limonene 46.03 69.85 42.83 
7 3-carene ND 8.59 NA
8 Linalool 3.56 2.34 4.05
9 4-carvomenthenol 1.82 ND 2.25
10 4-iso-propylcyclohex-2-en-1-one 3.95 ND 4.47
11 neo-allo-ocimene ND 0.54 NA
12 alpha-terpineol 1.3 0.63 1.64
13 4-isopropyl-1-methyl-2-cyclohexen-1-ol ND ND 0.74
14 2-ethylhexylacetate 1.22 0.47 ND
15 (2Z)-3,7-dimethyl-2, 6-octadienyl 2-

methylpropanoate 
ND 0.73 NA

16 caryophyllene ND 0.34 0.58
17 2-undecanone 1.11 ND 1.40
18 Geranyl Acetate 5.02 ND 5.98
19 alpha-phellandrene epoxide NA NA 0.94
20 2-ethylhexylacetate NA NA 1.53
21 cis-carveol NA NA 0.91
22 2-methyl-3-phenyl-propanal NA NA 0.70
23 s-carvone NA NA 

NA NA 
0.82

24 1-hydroxymethyl-4-isopropylbenzene 0.62
25 beta-caryophyllene epoxide NA NA 0.88

ต�ร�งที่ 5 องค์ประกอบทางเคมีของน้ำามันหอมระเหยจากส่วนต่างๆ ของมะแขว่น

4. สรุปผลก�รวิจัย
 จากการศึกษาการสกัดน้ำามันหอมระเหยท่ีแยกจาก

ส่วนต่างๆ ของมะแขว่นด้วยวิธีการกลั่น ได้แก่ส่วนของ 

เปลือกหุ้มเมล็ด เมล็ด และผลรวม (เปลือกหุ้มเมล็ดและ

เมล็ด) นั้น เมื่อเปรียบเทียบผลของการสกัดน้ำามันหอม

ระเหยในแต่ละส่วนของมะแขว่นที่สกัดได้ โดยคิดเป็น 

ร้อยละของผลผลิต พบว่าน้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จาก

เปลอืกหุ้มเมลด็ของมะแขว่นจะได้ปริมาณน้ำามนัหอมระเหย

มากที่สุด จากนั้นนำาน้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จากทั้งสาม

ส่วนมาทดสอบประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญของ 

เช้ือแบคทเีรยีก่อโรคในอาหารด้วยวิธ ีAgar Disc Diffusion  

พบว่าน้ำามันหอมระเหยที่สกัดได้จากท้ังสามส่วนของ 

หม�ยเหตุ ND (Not Detected) คือ ไม่ตรวจพบสารสำาคัญ

    NA (Not Analyzed) คือ ตรวจพบสารสำาคัญแต่ไม่มีผลวิเคราะห์ค่า %relative area
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มะแขว่น มีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญของเชื้อ 

Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ผล

การทดสอบการประเมินค่า MIC พบว่าน้ำามันหอมระเหย

จากเปลือกหุ้มเมล็ดมีฤทธิ์ยับยั้งต่อเชื้อ Staphylococcus 

aureus และ Escherichia coli ได้ดีที่สุดโดยให้ค่า MIC 

เท่ากับ 6.64 mg/mL และค่า MIC ของน้ำามันหอมระเหย
สกัดจากผลรวมมะแขว่นมีฤทธิ์ยับย้ังต่อเช้ือ Bacillus  

cereus มีค่าเท่ากับ 26.56 mg/mL และค่า MBC ของ

น้ำามันหอมระเหยจากเปลือกหุ้มเมล็ดต่อเชื้อ Escherichia 

coli มีค่าเท่ากับ 6.64 mg/mL ซึ่งเป็นค่าที่ออกฤทธิ์ได้

ดีกว่าเช้ือ Staphylococcus aureus และ Bacillus  

cereus ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 26.56 และ 13.28 mg/mL  

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน้ำามันหอม

ระเหยที่สกัดจากส่วนต่างๆ ของมะแขว่นด้วยเทคนิค  

GC-MS พบว่า องค์ประกอบหลักที่เป็นสารสำาคัญจาก

ส่วนต่างๆ ของมะแขว่นคือ Limonene พบในเปลือกหุ้ม

เมล็ด มีค่าเท่ากับร้อยละ 46.0 ส่วนในเมล็ดมะแขว่น มี

ค่าเท่ากับร้อยละ 69.9 และผลรวม มีค่าเท่ากับร้อยละ 

42.8 จากสมบัติดังกล่าวข้างต้นจึงมีความเป็นไปได้ที่จะ

นำาน้ำามันหอมระเหยที่สกัดจาก มะแขว่นมาประยุกต์ใช้ให้

เกิดประโยชนโ์ดยนำามาเป็นสารถนอมอาหารจากธรรมชาติ

ได้อีกชนิดหนึ่ง 

5. กิตติกรรมประก�ศ
 คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลล้านนาที่สนับสนุนทุนงานวิจัยและได้จัดทำาโครงการ

ส่งเสริมการผลิตผลงานวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลล้านนา ขอขอบคุณห้องปฏิบัติการ ศูนย์เทคโนโลยี

ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน ที่ให้ความ

อนุเคราะห์อุปกรณ์และเครื่องมือในงานวิจัยและความ

ช่วยเหลือด้านต่างๆ ในการดำาเนินการวิจัย จนคณะผู้วิจัย

สามารถทำางานวิจัยสำาเร็จลุล่วงไปด้วยดี
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