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บทคัดยอ 

 
จากการศึกษาการสกัดนํ้ามันหอมระเหยจากผิวมะกรูด และเหงากระชาย โดยวิธีการกล่ันดวยไอนํ้า พบวา คารอยละ

ผลที่ไดของมะกรูด และกระชาย เทากับ 0.899 และ0.106 ตามลําดับ สมบัติทางกายภาพของนํ้ามันหอมระเหยที่ไดมีสีใสมี
กล่ินเฉพาะตัว รสเผ็ดเล็กนอย ไมพบตะกอนแขวนลอย และสามารถระเหยไดดีที่อุณหภูมิหอง คาการละลายในเอทานอลของ
มะกรูดและกระชายเทากับ 2.66 และ 1.4 ตามลําดับ จากน้ันนํานํ้ามันหอมระเหยมาศึกษาฤทธ์ิการยับยั้งการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรีย Staphylococcus aureus และ Escherichia coli  โดยใชวิธีการทดสอบคาความเขมขนต่ําสุดในการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อ(MIC) พบวา นํ้ามันหอมระเหยจากกระชายมีความสามารถในการยับยั้งเชื้อ S. aureus และ E. coli   
เทากับ 6.25 และ 1.56 mg/mL ตามลําดับ สวนนํ้ามันหอมระเหยจากมะกรูดมีความสามารถในการยับยั้งเชื้อ S. aureus  
และ E. coli  เทากับ 25  และ 12.5 mg/mL  ตามลําดับ นํ้ามันหอมระเหยจากกระชายจึงมีความสามารถในการยับยั้งเชื้อ
แบคทีเรียทั้งสองชนิดไดดีกวานํ้ามันหอมระเหยจากมะกรูด  แตมีประสิทธิภาพนอยกวายาปฏิชีวนะเตตราไซคลิน 

 
คําสําคัญ: มะกรูด กระชาย นํ้ามันหอมระเหย เชื้ออิโคไล เชื้อสเต็บฟโรคอกคัส ออเรียส 
 

Abstract 
 

Extraction of essential oils from Citrus hystrix Peel and Boesenbergia rotunda by steam 
distillation was studied. It was found that the percent yield of Citrus hystrix  and Boesenbergia  rotunda 
were 0.899 and 0.106%  respectively. All extracted essential oils were clear (no sediment) with the 
specific odor. They readily were evaporated at room temperature. The solubility of Citrus hystrix and 
Boesenbergia  rotunda in ethanol were 2.66 and 1.4 respectively. The essential oils were also subjected 
to antibacterial tests for Staphylococcus aureus and Escherichia coli, using the minimum inhibitory 
concentration (MIC) method. The results revealed that the essential oil from  Boesenbergia  rotunda 
exhibited the higher ability to inhibit S. aureus and E. coli with the MIC values equaling to 6.25 and 1.56 
mg/mL, compared to the essential oil from Citrus hystrix with the MIC value equaling to 25 and 12.5 
mg/mL. However, their effective are still less than Tetracycline antibiotic. 
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1. บทนํา 
 
      ในปจจุบัน พืชสมุนไพรมีหลากหลายชนิดและมีประโยชนในหลายๆดานอาทิ เชน การนํามารับประทานเปนอาหาร
หรือเปนองคประกอบในอาหาร ตลอดจนมีการศึกษานําพืชสมุนไพรมาประยุกตใชเปนยารักษาโรค หรือแมกระทั่งมีการสกัด
สารสําคัญจากสมุนไพรเพื่อมายับยั้งเชื้อจุลินทรีย เชน การศึกษาสารสกัดจากขม้ินชันพบวา มีฤทธ์ิในการยับยั้งการเจริญของ
เชื้อ Staphylococcus aureus [1] การศึกษาฤทธ์ิตานจุลินทรียของสารสกัดพืชวงศ Commelinaceae  ที่มีตอแบคทีเรีย 15 
ชนิด พบวา สารสกัดจากตนวานกาบหอยและตนกามปูหลุดสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ S. aureus ไดเชนเดียวกัน[2]  
การศึกษาการออกฤทธ์ิของนํ้ามันหอมระเหยจากเครื่องเทศ 12 ชนิด ในการตอตาน Bacillus cereus ในขาวหุงสุกพบวา 
นํ้ามันหอมระเหยจากผิวมะกรูดสามารถยับยั้งการเจริญของ B. cereus ได [3] 

กระชาย และมะกรูด เปนพืชสมุนไพรในทองถิ่นที่สามารถพบไดตามครัวเรือนทั่วไป โดยนํามาใชประโยชนกันมาก
ดานของการนํามาประกอบอาหาร ซ่ึงเม่ือนําพืชสมุนไพรทั้ง 2 ชนิดมาศึกษาองคประกอบทางเคมี พบวา เหงาของกระชายมี
นํ้ามันหอมระเหยเปนองคประกอบ เชน pinene , camphene สวนมะกรูด เม่ือนําผิวมะกรูดมากล่ันดวยไอนํ้า จะพบวามี

นํ้ามันหอมระเหยประมาณ 6-7 % สารสําคัญที่พบ เชน β-pinene , limonene และ narigin เปนตน ซ่ึงจากสารสําคัญของ
พืชสมุนไพรน้ีพบวามีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียได [4] 

Staphylococcus aureus และ Escherichia coli เปนแบคทีเรียแกรมบวกและแกรมลบ ตามลําดับ ที่มักพบการ
ปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารประเภทนม เน้ือสัตว ผักและไขไก ทําใหเกิดอาการอาหารเปนพิษ S. aureus เปนเชื้อที่มี
ความสําคัญมากในทางการแพทยและสาธารณสุข โดยจัดเปนเชื้ออันดับสามที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ นอกจากนี้ยังเปน
สาเหตุที่ทําใหเกิดโรคฝหนอง และสามารถเขาสูกระแสเลือดของมนุษยได [1]  สวนเชื้อ E. coli ปกติอาศัยอยูในลําไสของคน
และสัตวเลือดอุน พบเปนจํานวนมากในอุจจาระ แบคทีเรียชนิดน้ีทําใหเกิดอาการทองเสียบอยที่สุดทั้งในเด็กและผูใหญ ทําให
ถายอุจจาระเหลวแตอาการมักไมรุนแรง เชื้อน้ีมักปนมากับอาหารและนํ้า จะแพรสูคนไดโดยการรับประทานอาหารและ
เครื่องดื่มที่มีเชื้อชนิดน้ีปนเปอนอยู [5] 

นํ้ามันหอมระเหย (essential oil) เปนสารประกอบอินทรีย เปนผลผลิตจากการสกัดจากทั้งพืชและสัตว ในสวนของ
พืชน้ันอาจสกัดมาจากสวนใดสวนหน่ึงของพืชน้ันๆ เชน สกัดมาจากผล ดอก ใบ เมล็ด เปลือก ฯลฯ วิธีการสกัดที่นิยมใชใน
ปจจุบันคือ การกล่ันดวยไอนํ้าและการใชสารเคมีเปนตัวทําละลาย และหลังจากการสกัด นํ้ามันหอมระเหยจะถูกนํามา
วิเคราะหเพื่อแยกหาสารสําคัญ[6]  ซ่ึงนํ้ามันหอมระเหยที่ไดในแตละครั้งน้ันจะมีคุณภาพที่แตกตางกันออกไป ทั้งน้ีขึ้นอยูกับ
ปจจัยหลายประการ เชน แหลงที่มาของพืช อายุของพืช เทคนิคและวิธีการกล่ัน เวลาที่ใชในการกล่ัน เปนตน โดยมี                   
การตรวจสอบคุณสมบัติทั้งทางกายภาพและการตรวจสอบลักษณะทั่วไป เชน การหาคาดัชนีหักเหของนํ้ามันหอมระเหย                     
สี กล่ิน รส  เปนตน [7] 

ดังน้ัน ผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการศึกษาถึงประสิทธิภาพของสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียกอโรคใน
อาหาร โดยใชสมุนไพร 2 ชนิดคือ กระชาย และมะกรูด มีการตรวจสอบคุณภาพของนํ้ามันหอมระเหยจากการสกัดจากพืช
สมุนไพร โดยตรวจสอบคุณสมบัติทั่วไปและคุณสมบัติทางกายภาพ ซ่ึงสารสกัดดังกลาวเปนสารที่ไดจากธรรมชาติไมเปน
อันตรายตอมนุษยอีกทั้งชวยทดแทนการใชสารเคมีได 

 
2. วิธีการทดลอง 
      

2.1 การสกัดน้ํามันหอมระเหยจากสมุนไพร   
นําสมุนไพรตัวอยางทั้ง 2 ชนิด คือ กระชาย (รากสด) และมะกรูด (ผิวมะกรูดสด)  นํามาลางดวยนํ้าใหสะอาดแลวผ่ึง

ใหแหงพอหมาด  จากน้ันหั่นพืชใหเปนชิ้นเล็กๆ ชั่งนํ้าหนักพืชที่ใช 250 g หลังจากน้ันนําพืชที่เตรียมไวใสในขวดกนกลม และ
ทําการสกัดพืชโดยการกล่ันดวยไอนํ้าดวยชุดอุปกรณการกล่ันดวยไอนํ้า เปดนํ้าเขาเครื่องควบแนนและเปดใหความรอน
ตามลําดับ ทิ้งไวจนไดนํ้ามันหอมระเหยออกมาในภาชนะรองรับ เก็บสารที่ไดใสกรวยแยก ทิ้งไวใหแยกชั้น ไขเก็บสวนนํ้ามัน
หอมระเหย และทําการขจัดนํ้าออกดวยการเติม anhydrous Na2SO4 และเก็บสวนที่เปนนํ้ามันหอมระเหยใสขวด จากน้ัน                
ชั่งนํ้าหนักของนํ้ามันหอมระเหยที่ไดและเก็บในภาชนะขวดสีชาเก็บไวที่อุณหภูมิ 4๐C  สําหรับนําไปใชทดลองตอไป 
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2.2 การตรวจสอบคุณภาพน้ํามันหอมระเหย  
ตรวจสอบลักษณะที่ปรากฏภายนอก ความคงตัวและคาการระเหยของนํ้ามันหอมระเหย  ทดสอบส่ิงปนเปอนใน

นํ้ามันหอมระเหย และหาคาการละลายในเอทานอล  โดยวิธีที่ระบุใน British Pharmacopoeia ป 2003 เลม IV [8] 
2.3 จุลินทรียที่ใชในการทดสอบ     
เชื้อ S. aureus และ E. coli  จากโปรแกรมชีววิทยาประยุกต  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  โดยเล้ียงในอาหาร

วุน Nutrient agar  เก็บไวที่อุณหภูมิ 4 ๐C เปนระยะเวลา  24 ชั่วโมง จากน้ันนําเชื้อมา 2 ลูปเล้ียงในอาหารเหลว Nutrient 
broth  เขยาดวยเครื่อง Shaker ที่อุณหภูมิ 35 ๐C เปนระยะเวลา 4 ชั่วโมง เชื้อจะมีปริมาณเซลลเริ่มตน 108 CFU/mL 

2.4 การหาคาความเขมขนต่ําสุดในการยับย้ังการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย (MIC) [9]  
นําหลอดทดลองที่ผานการฆาเชื้อและทําใหแหง จํานวน 12 หลอด เขียนหมายเลขกํากับไวที่หลอด  ใชปเปตดูด

อาหารเล้ียงเชื้อเหลวใสลงในหลอดที่ 2-12   หลอดละ 1 mL จากน้ันใช ปเปตดูดสารสกัดลงในหลอดที่ 1,2 หลอดละ 1 mL 
ผสมสารในหลอดที่ 2 ใหเขากัน ใชปเปต  ดูดสาร ในหลอดที่ 2 จํานวน 1 mL ลงในหลอดที่ 3 ทําซํ้าในหลอดตอๆไปจนถึง
หลอดที่ 11 (เปล่ียนปเปตทุกครั้งที่เปล่ียนหลอด) ผสมสารในหลอดที่ 11 ใหเขากันดี ดูดสารสารละลายทิ้งไป 1 mL หลอดที่ 
12 จะมีแตอาหารเล้ียงเชื้อ เพียงอยางเดียวใชเปน Positive control จากน้ันเติมเชื้อแบคทีเรียลงในทุกหลอดๆละ 1 mL 
นําไปบมที่อุณหภูมิ 37๐C นาน 16-18 ชั่วโมง  สังเกตหลอดสุดทายที่ไมมีเชื้อแบคทีเรียเจริญหรืออาหารเล้ียงเชื้อไมขุน วัดคา
ความขุนดวยเครื่อง UV-Vis Spectrophotometer ที่ 660 nm บันทึกคาและแปรผลเปนคา MIC ในหนวย mg/mL  
เปรียบเทียบความสามารถการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียดวยยาปฏิชีวนะเตตราไซคลิน (Tetracycline) 
 
3. ผลการทดลอง 
 

3.1 ผลการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากสมุนไพร   
จากการสกัดนํ้ามันหอมระเหยจากกระชายและ  มะกรูด โดยวิธีการกล่ันดวยไอนํ้า พบวา นํ้ามันหอมระเหยจาก

กระชาย มีคารอยละผลที่ไดเฉล่ียเทากับ 0.106  สวนนํ้ามันหอมระเหยจากมะกรูด มีคารอยละผลที่ไดเฉล่ียเทากับ 0.899  
3.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพน้ํามันหอมระเหย   

3.2.1 การตรวจสอบลักษณะทั่วไปของนํ้ามันหอมระเหยที่ปรากฎภายนอก 
นําตัวอยางนํ้ามันหอมระเหยที่ผานการกล่ันมาทดสอบ สถานะ สี กล่ิน รส ความใส-ขุน และตะกอนแขวนลอย 

แสดงผลดังตารางที่ 1  
 

ตารางที่ 1 แสดงลักษณะทั่วไปของนํ้ามันหอมระเหย 

ลักษณะ 
ชนิดของน้ํามันหอมระเหย 

กระชาย มะกรูด 

สถานะ ของเหลว ของเหลว 

สี ใสไมมีสี เหลืองออน 

กล่ิน กล่ินเฉพาะตัว กล่ินเฉพาะตัว 

รส รสเผ็ดเล็กนอย รสเผ็ดเล็กนอย 

ความใส-ขุน ใส ใส 

ตะกอนแขวนลอย ไมพบ ไมพบ 
 

 จากตารางแสดงลักษณะทั่วไปของนํ้ามันหอมระเหยแตละชนิด ในการสกัดแตละครั้งน้ัน ลักษณะของ
นํ้ามันหอมระเหยที่ไดมีลักษณะเปนของเหลวใส มีกล่ินหอมเฉพาะตัว รสเผ็ดเล็กนอย ไมพบตะกอนแขวนลอย มีการแยกชั้น
ระหวางนํ้าและนํ้ามันหอมระเหยอยางชัดเจนและมีนํ้าหนักเบากวานํ้า 
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3.2.2 การศึกษาความคงตัวและสภาพการระเหยของนํ้ามันหอมระเหย (Fixed oils and resinified volatile oils) 
จากการศึกษาความคงตัวและสภาพการระเหยของนํ้ามันหอมระเหย โดยการนําตัวอยางนํ้ามันหอมระเหย

จํานวน 1 หยด หยดลงบนกระดาษกรองทิ้งไวทีอุ่ณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 24 ชั่วโมง  กระดาษกรองไมเกิดการเปล่ียนแปลง 
ซ่ึงคุณสมบัตินํ้ามันหอมระเหยเม่ือสัมผัส กับอากาศและแสงจะตองเกิดการระเหยหรือแปรสภาพไดงาย แสดงวา น้ํามันหอม
ระเหยมีความสามารถในการระเหยไดดี  

3.2.3 การหาส่ิงปนเปอนในนํ้ามันหอมระเหย ( Foreign ester in essential oils) 
จากการศึกษาหาส่ิงปนเปอนโดยการนําตัวอยางนํ้ามันหอมระเหยจํานวน  1 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย

โพแทสเซียมไฮดรอกไซดในแอลกอฮอลความเขมขน 10 % นําไปใหความรอนผานนํ้าเปนระยะเวลา 2 นาที พบวา ภายใน
หลอดทดลองน้ันไมเกิดผลึกบริเวณขางหลอดทดลอง แสดงวา ไมพบการปนเปอนในนํ้ามันหอมระเหย ทั้งน้ี เน่ืองจากนํ้ามัน
หอมระเหยน้ันไมเกิดปฎิกิริยาสปอนนิฟเคชันกับดาง (สารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด) จึงไมมีส่ิงตกคางอ่ืนๆ 

3.2.4  คาการละลายในเอทานอล (The solubility in ethanol) 
จากการศึกษาคาการละลายในเอทานอลจากตัวอยางนํ้ามันหอมระเหย วิเคราะหจากปริมาตรของเอทานอลที่

ทําใหตัวอยางนํ้ามันหอมระเหยใส แสดงผลดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2  แสดงคาการละลายในเอทานอลจากตัวอยางนํ้ามันหอมระเหย 

 
จากผลในตารางพบวา ปริมาตรของเอทานอลที่ทําใหตัวอยางนํ้ามันหอมระเหยใสจะใชในปริมาตรที่นอย แสดง

วา นํ้ามันหอมระเหยสามารถละลายไดดีในตัวทําละลายอินทรยี เชน ไดคลอโรมีเทน เอทานอล  ซ่ึงคาการละลายในเอทานอล
จะเปนคาที่แสดงถึงความมีขั้วของนํ้ามันหอมระเหยบงบอกถึงความสามารถในการละลายในตัวทําละลายตางๆ 

3.3 ผลการหาคาความเขมขนต่ําสุดในการยับย้ังการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย (MIC)   
ผลการศึกษาฤทธ์ิการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย S. aureus และ E. coli  โดยใชวิธีการทดสอบคา

ความเขมขนต่ําสุดในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ (MIC) พบวา นํ้ามันหอมระเหยจากกระชายมีความสามารถในการ
ยับยั้งเชื้อ S. aureus และ E. coli  เทากับ 6.25 และ 1.56 mg/mL ตามลําดับ สวนนํ้ามันหอมระเหยจากมะกรูดมี
ความสามารถในการยับยั้งเชื้อ  S. aureus และ E. coli   เทากับ 25  และ 12.5 mg/mL ตามลําดับ นํ้ามันหอมระเหยจาก
กระชายจึงมีความสามารถในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียทั้งสองชนิดไดดีกวานํ้ามันหอมระเหยจากมะกรูดแตมีประสิทธิภาพนอย
กวายาปฏิชีวนะเตตราไซคลิน แสดงคาดังตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3 แสดงผลคา MIC ของนํ้ามันหอมระเหยในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย 

 
 
 

ชนิดของน้ํามันหอม
ระเหย 

อุณหภูมิ(๐C) 
ปริมาตรเฉล่ียของ 

90% เอทานอลที่ทําให 
ตัวอยางขุน (mL) 

ปริมาตรเฉล่ียของ 
90% เอทานอลที่ทําใหตัวอยางใส 

(mL) 

กระชาย 27.0 0.10 1.40 

มะกรูด 28.0 0.10 2.66 

ชนิดของสาร 
คาความเขมขนต่ําสุดในการยับย้ังเช้ือแบคทีเรีย (MIC) mg/mL  

S. aureus E. coli 

มะกรูด 25 12.5 

กระชาย 6.25 1.56 

Tetracycline 0.08 0.39 
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4. สรุปผลการทดลอง 
     

จากการศึกษาการสกัดนํ้ามันหอมระเหยจากกระชายและ  มะกรูด โดยวิธีการกล่ันดวยไอนํ้า พบวา นํ้ามันหอม
ระเหยจากกระชาย มีคารอยละผลที่ไดเฉล่ียเทากับ 0.106  และ 0.899 ตามลําดับ 

ผลทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพของนํ้ามันหอมระเหย พบวา นํ้ามันหอมระเหยมีลักษณะเปนของเหลวใส มีกล่ิน
หอมเฉพาะตัว รสเผ็ดเล็กนอย ไมพบตะกอนแขวนลอย และสามารถระเหยไดดีที่อุณหภูมิหอง  คาการละลายในเอทานอลของ
มะกรูดและกระชายเทากับ 2.66 และ 1.4 ตามลําดับ และผลการศึกษาฤทธ์ิการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย S. 
aureus และ E. coli  โดยใชวิธีการทดสอบคาความเขมขนต่ําสุดในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ (MIC) พบวา นํ้ามัน
หอมระเหยจากกระชายมีความสามารถในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียทั้งสองชนิดไดดีกวานํ้ามันหอมระเหยจากมะกรูด แตมี
ประสิทธิภาพนอยกวายาปฏิชีวนะเตตราไซคลิน 
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