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บทคัดย่อ  
Escherichia coli O157:H7 เป็นแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร ก่อให้เกิดอาการฮีโมไลติกยูรีมิก สามารถติดต่อสู่คน

โดยการกินอาหารท่ีมีเชื้อปนเปื้อน ปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารมีความพยายามค้นหาสารกันเสียทางชีวภาพท่ีปลอดภัย เช่น น้ำมันหอม
ระเหย และน้ำผึ้งเพื่อทดแทนสารกันเสียท่ีเป็นสารเคมีชนิดสังเคราะห์ งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการใช้น้ำมันหอมระเหย 
และน้ำผึ้งร่วมกันในการยับยั้ง E. coli O157:H7 ผลการศึกษาพบว่าค่าความเข้มข้นต่ำสุดท่ียับยั้งเชื้อแบคทีเรียได้  (MICs) ของน้ำมัน
หอมระเหย 5 ชนิด ได้แก่ น้ำมันหอมระเหยตะไคร้ โป๊ยกั๊ก ใบโหระพา พลู และใบมะกรูด อยู่ระหว่าง 1.562-3.125 ไมโครลิตรต่อ
มิลลิลิตร ส่วนค่า MICs ของน้ำผ้ึง 5 ชนิด ได้แก่ น้ำผึ้งดอกลำไย น้ำผึ้งดอกทานตะวัน น้ำผึ้งดอกลิ้นจี่ น้ำผึ้งดอกกาแฟ และน้ำผึ้งมานูก้า 
อยู่ระหว่าง 6.25-25% (v/v) การประเมินการเสริมฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของน้ำมันหอมระเหยกับน้ำผึ้งใช้วิธี  checkerboard 
microbroth dilution และวิเคราะห์ผลด้วยค่าดัชนีชี้วัดประสิทธิภาพร่วม (FICI) ซ่ึงพบว่าการใช้น้ำมันหอมระเหยใบโหระพาร่วมกับ
น้ำผึ้งดอกกาแฟ หรือน้ำผึ้งมานูก้าแสดงฤทธิ์เสริมกัน โดยมีค่า FICI เท่ากับ 0.5 นอกจากน้ีการใช้น้ำมันหอมระเหยตะไคร้ หรือน้ำมัน
หอมระเหยใบมะกรูดร่วมกับน้ำผึ้งชนิดใดชนิดหน่ึงมีแนวโน้มเสริมฤทธิ์กัน โดยมีค่า FICI อยู่ระหว่าง 0.75-1.00 ดังน้ันการใช้น้ำมัน  
หอมระเหยร่วมกับน้ำผึ้งอาจเป็นทางเลือกใหม่ในการใช้เป็นสารกันเสียทางชีวภาพเพื่อควบคุม E. coli O157:H7 ในอาหารได้ 

 

คำสำคัญ: ฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย  น้ำมันหอมระเหย  น้ำผึ้ง  การเสริมฤทธ์ิ   
 

Abstract 
Escherichia coli O157:H7 is an enteropathogenic bacteria causing hemolytic uremic syndrome. It is 

transmitted to humans through the consumption of contaminated foods. Currently, food industries try to find safe 
biological preservatives such as essential oils and honeys to replace synthetic chemical preservatives. The 
purpose of this research was to investigate the effects of combinations of essential oils and honeys on the 
inhibition of E. coli O157:H7. The results revealed that the minimum inhibitory concentrations (MICs) of five 
essential oils including lemongrass essential oil, anise star essential oil, sweet basil leaf essential oil, betel vine 
essential oil and kaffir lime leaf essential oil were between 1.562 and 3.125 µL/mL while the MICs of 5 honeys 
including longan honey, sunflower honey, lychee honey, coffee honey and manuka honey ranged from 6.25 to 
25% (v/v). The synergistic antibacterial activity of essential oils and honeys was evaluated by the checkerboard 
microbroth dilution assay and analyzed by the fractional inhibitory concentration index (FICI). It was found that 
the combinations of sweet basil leaf essential oil with coffee honey or manuka honey showed synergistic effect 
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with FICI of 0.5. Furthermore, the combinations of lemongrass essential oil or kaffir lime leaf essential oil with any 
kinds of the honeys showed additive effects with FICI values of 0.75-1.00. Therefore, the combination of essential 
oils with honeys may be a novel alternative as a biopreservative to control E. coli O157:H7 in food. 
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1. บทนำ  

ในปัจจุบันปัญหาการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ 
ยังคงเกิดขึ้นอย่างกว้างขวางท่ัวโลก ซ่ึงการระบาดน้ันเกิดจาก
อาหารมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค โดยส่วนใหญ่มักเป็น
แบคที เรีย ในกลุ่ม  Enterobacteriaceae ท่ี สำคัญ  ได้แก่  
Escherichia coli, Salmonella enterica, Shigella spp. 
(S. boydii, S. flexneri, S. sonnei และ  S. dysenteriae), 
และแบคทีเรียกลุ่ม Yersinia spp. (Y. enterocolitica และ 
Y. pseudotuberculosis) [1] E. coli เป็นแบคทีเรียแกรมลบ 
รูปร่างแท่ง พบได้ท่ัวไปในระบบทางเดินอาหารของคน และ
สัตว์เลือดอุ่น แต่มีบางสายพันธุ์ท่ีก่อให้เกิดโรค และเป็นสาเหตุ
ของการเจ็บป่วยเมื่อมีการปนเปื้อนในอาหาร  โดยเฉพาะ       
E. coli O157:H7 ซ่ึ งจั ด อยู่ ใน ก ลุ่ ม  Enterohemorrhagic      
E. coli (EHEC) สามารถสร้างสารพิษ Shiga toxin ท่ีสามารถ
ยับยั้งการสร้างโปรตีนและทำลายเซลล์เยื่อบุลำไส้ [2] มีผล   
ทำให้ผู้ ติด เชื้อ เกิดโรค  Hemolytic uremic syndrome มี
อาการอุจจาระหรือปัสสาวะเป็นเลือด ไตวายเฉียบพลัน เม็ด
เลือดแดงแตก และเสียชีวิตได้โดยเฉพาะเด็กและผู้สูงอายุ เชื้อ
ชนิดน้ีจัดเป็น E. coli ก่อโรคท่ีมีความสำคัญท่ีพบได้ท้ังในเด็ก
และผู้ใหญ่ มักปนเปื้อนในอาหารประเภท เน้ือสัตว์ นม ผัก 
ผลไม้สด ท่ีมีการปนเปื้อนของเสียจากวัว [3] ดังน้ันการป้องกัน
การปนเปื้อนเชื้อ E. coli O157:H7 ในอาหารจึงเป็นมาตรการ
สำคัญท่ีจะทำให้ผู้บริโภคมีความปลอดภัยจากการติดเชื้อชนิดน้ี  

การป้องกันการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรม
อาหารนิยมใช้วัตถุกันเสีย (Preservatives) ซ่ึงเป็นสารเคมี
ชนิดสังเคราะห์ เช่น สารเคมีในกลุ่ม ไนไตรท์ (Nitrites) ไนเตรท 
(Nitrates) ซั ลไฟต์  (Sulfites) เบนโซเอต (Benzoates) หรือ  
ซอร์เบต (Sorbates) เป็นต้น สารเคมีเหล่าน้ีบางชนิดก่อให้ 
เกิดผลข้างเคียงท่ีรุนแรงต่อสุขภาพ  เช่น การใช้ซัลไฟต์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารจะกระตุ้นคนท่ีมีความไวต่อซัลไฟต์ (Sulfite 
hypersensitive) ให้มีอาการแพ้ เกิดผื่นคัน คลื่นไส้ ปวดท้อง 
ท้องเสีย เกิดอาการช็อกอย่างรุนแรง (Anaphylactic shock) 
และอาจทำให้เสียชีวิต [4] การใช้โซเดียมไนไตรท์ (Sodium 
nitrite) ในผลิตภัณฑ์เน้ือ เช่น แฮม ไส้กรอก เบคอน สามารถ
ทำปฏิกิริยากับโปรตีนระหว่างการปรุงอาหารด้วยความร้อน

เกิดเป็นสารไนโตรซามีน (Nitrosamine) ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็ง 
[5] ดังน้ันจึงทำให้นักวิจัยมีความสนใจศึกษาหาสารท่ีมีคุณสมบัติ
เป็นสารกันเสียทางชีวภาพ (Biopreservative) เพื่อทดแทนการใช้
สารเคมีชนิดสังเคราะห์ สารกันเสียทางชีวภาพชนิดหน่ึงท่ีน่าสนใจ
คือน้ำมันหอมระเหยท่ีสกัดจากพืชสมุนไพรหรือเครื่องเทศ  

น้ำมันหอมระเหย (Essential oil) เป็นสารอินทรีย์ท่ี
พืชสร้างขึ้น มักมีกลิ่นหอมและระเหยได้ง่ายท่ีอุณหภูมิห้อง 
สามารถสกัดได้จากส่วนต่าง ๆ ของพืช เช่น ผล ดอก ใบ 
เปลือก และเมล็ด เป็นต้น โดยใช้วิธีการกลั่นด้วยน้ำและไอน้ำ 
(Water and steam distillation) หรือการบีบอัดแบบเย็น 
(Cold pressing) มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และมีสมบัติในการ
เป็นสารยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์หลายชนิด มีงานวิจัย
หลายเรื่องท่ีแสดงให้ เห็นว่าน้ำมันหอมระเหยมีฤทธิ์ต้าน
จุลินทรีย์ได้ [6] และยังสามารถใช้ในการถนอมอาหารได้อีก
ด้วย มีรายงานว่าการเติมน้ำมันหอมระเหยจากพืชลงในอาหาร
จะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระหรือต้านจุลินทรีย์ได้ [7] นอกจากน้ี
ประเทศกลุ่มยุโรป (EU) ได้อนุญาตให้ใช้น้ำมันหอมระเหยเป็น
ส่วนประกอบในอาหาร และเภสัชภัณฑ์ต่าง ๆ อย่างแพร่หลาย 
[8] แต่การใช้น้ำมันหอมระเหยท่ีความเข้มข้นสูงจะเกินขีด
ระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ดังน้ันจึงควร
ให้ลดความเข้มข้นลงกว่าระดับท่ีออกฤทธิ์ในการต่อต้าน
จุลินทรีย์ ได้  (Sublethal concentrations) และใช้ร่วมกับ  
สารอื่น หรือใช้ร่วมกับวิธีอื่นแบบผสมผสาน [9] 

น้ำผึ้ง (Honey) เป็นเป็นผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติท่ีได้
จากน้ำหวานท่ีผึ้งเก็บมาจากดอกไม้ นิยมใช้เป็นอาหาร และ
อาหารเสริม  รวมถึงผลิตภัณฑ์ เครื่องสำอาง  อุดมไปด้วย
สารประกอบฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) มีคุณสมบัติในการ
ต้านอนุมลูอิสระ ต้านการอักเสบ และต้านเชื้อแบคทีเรียและ
เชื้อรา [10] เนื่องจากคุณสมบัติทางกายภาพ และทางประสาท
สัมผัสอื่น ๆ ทำให้น้ำผึ้งเป็นตัวเลือกท่ีดีสำหรับสารเติมแต่งใน
อาหาร ปัจจุบันมีการใช้น้ำผึ้งในอุตสาหกรรมอาหารหลายชนิด 
เช่น เบเกอรี่ น้ำสลัด ซอส ผลิตภัณฑ์นม เน้ือ และขนมขบเค้ียว 
(Snacks) [11] มีรายงานว่าฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียของน้ำผึ้ง
ช่วยต่อต้านการเน่าเสียของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารได้  เช่น 
เนื้อสัตว ์[12], [13] เนื้อปลา [14] และน้ำผลไม ้[15]  
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เมื่อไม่นานมาน้ีมีการรายงานถึงการเพิ่มประสิทธิภาพ
การต้านเชื้อจุลินทรีย์ของน้ำมันหอมระเหยโดยใช้ร่วมกับน้ำผึ้ง
เพื่อรักษาแผลติดเชื้อ และควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรค เช่น การใช้
น้ำมันหอมระเหยจากออริกาโน่ (Oregano) ร่วมกับน้ำผึ้งเพื่อ
เพิ่มประสิทธิภาพการยับยั้ง E. coli [16] การใช้น้ำมันหอม
ระเหยจากใบโหระพาร่วมกับน้ำผึ้งเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ   
การยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค [17] การใช้น้ำมันหอมระเหยจาก
ใบไทม ์(Thyme) ร่วมกับน้ำผึ้งเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการยับยั้ง 
Pseudomonas aeruginosa [18] เป็นต้น จึงเป็นท่ีน่าสนใจ
ท่ีจะนำน้ำมันหอมระเหยมาใช้ร่วมกับน้ำมันผึ้งในประเทศไทย
เพื่อยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยร่วมกับน้ำผึ้งเพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ E. coli O157:H7 ซ่ึง
อาจเป็นทางเลือกหน่ึงในการใช้เป็นสารกันเสียทางชีวภาพ
ทดแทนการใช้สารเคมีชนิดสังเคราะห์ 

 
2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  

2.1. แบคทีเรียที่ใช้ในการศีกษา 
แบคทีเรียท่ีใช้ในการทดลอง คือ E. coli O157:H7 

ATCC 43895 เลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ Brain Heart Infusion 
(BHI) ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เก็บรักษาเชื้อท่ีอุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส ใน glycerol stock culture โดยใช้สัดส่วน 
glycerol:culture ของแบคทีเรียเท่ากับ 30:70 (v/v) 

 
2.2. น้ำมันหอมระเหยที่ใช้ในการศึกษา 
น้ำมันหอมระเหยท่ีใช้ในการศึกษาน้ีเป็นน้ำมันหอม

ระเหยทางการค้าท่ีสกัดสำเร็จรูป จากบริษัทโบตานิคเอสเซนส์ 
จำกัด (ประเทศไทย) จำนวน 8 ชนิด ได้แก่ น้ำมันหอมระเหย
ตะไคร้ (Lemongrass essential oil) น้ำมันหอมระเหยใบฝรั่ง 
(Guava leaf essential oil) น้ำมันหอมระเหยโป๊ยกั๊ก (Anise 
star essential oil) น้ำมันหอมระเหยใบโหระพา  (Sweet 
basil leaf essential oil) น้ำมันหอมระเหยพลู (Betel vine 
essential oil) น้ำมันหอมระเหยดอกกระดังงา (Cananga 
essential oil) น้ำมันหอมระเหยโกฐจุฬาลัมพา  (Davana 
essential oil) และน้ำมันหอมระเหยใบมะกรูด (Kaffir lime 
leaf essential oil) บรรจุในขวดสีชา เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส 

 
2.3. น้ำผึ้งท่ีใช้ในการศึกษา  
น้ำผึ้งท่ีใช้ในการศึกษาน้ีเป็นน้ำผึ้งทางการค้าท่ีผ่าน 

การบรรจุเป็นผลิตภัณฑ์แล้ว 5 ชนิด ได้แก่ น้ำผึ้งดอกลำไย 
(Longan honey) น้ำผึ้งดอกทานตะวัน (Sunflower honey) 
น้ำผึ้งดอกลิ้นจี่ (Lychee honey) น้ำผึ้งดอกกาแฟ (Coffee 
honey) น้ำผึ้งเหล่าน้ีมาจากจังหวัดเชียงใหม่ นอกจากน้ีใน
การศึกษาน้ียังใช้น้ำผึ้งมานูก้า (Manuka honey) จากประเทศ
นิวซีแลนด์ เป็นชุดควบคุมผลบวก (Positive control) น้ำผึ้ง
ท้ังหมดถูกเก็บไว้ในบรรจุภัณฑ์เดิม เก็บท่ีอุณหภูมิ 22 ± 1 
องศาเซลเซียสตลอดระยะเวลาการศึกษา 

 
2.4. การทดสอบฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของน้ำมันหอม

ระเหยด้วยวิธี Agar disc diffusion 
เตรียมสารละลายแขวนลอยแบคทีเรีย  โดยนำเชื้อ

บริสุทธิ์มาขีดแยกเชื้อลงบนอาหาร  Mueller-Hinton Agar 
(MHA) บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
จาก น้ันเลือกโคโลนี เดี่ ยว  ๆ  ถ่ายลงในอาหารเพาะเชื้ อ 
Mueller-Hinton Broth (MHB) บ่ ม ท่ี อุณ ห ภู มิ  35 อ งศ า
เซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วทำการเจือจางเชื้อให้ได้
ความเข้มข้น 106 CFU/mL นำสารแขวนลอยเชื้อแบคทีเรียท่ี
เตรียมไว้มาเกลี่ย (Swab) ให้ท่ัวผิวหน้าอาหารแข็ง MHA ด้วย
ไม้พันสำลี ท่ีปราศจากเชื้อ  (Cotton swab) วางแผ่นดิสก์  
(Disc) ขนาด 6 มิลลิเมตรท่ีปราศจากเชื้อลงบนอาหารแข็งใน
ตำแหน่งท่ีกำหนด จากน้ันหยดน้ำมันหอมระเหยแต่ละชนิดท่ี
ละลายในไดเมธิลซัลฟอกไซด์ (Dimethyl sulfoxide; DMSO) 
ท่ีความเข้มข้น 400 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตรลงบนแผ่นดิสก์ 
นำไปบ่มท่ี 35 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง เมื่อครบ
เวลาท่ีกำหนด วัดและหาค่าเฉลี่ยขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง
บริเวณยับยั้ง (จากการทดลอง 3 ซ้ำ) การทดลองน้ีใช้ DMSO 
เป็นชุดควบคุมผลลบ (Negative control) 

 
2.5. การทดสอบฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของน้ำผึ้งด้วย

วิธี Agar well diffusion 
เตรียมสารละลายแขวนลอยแบคทีเรียดังข้อ 2.4. แล้ว

นำมาเกลี่ยให้ท่ัวผิวหน้าอาหารแข็ง MHA ด้วยไม้พันสำลีท่ี
ปราศจากเชื้อ จากน้ันเจาะหลุม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 
มิลลิเมตร แล้วหยดน้ำผึ้งแต่ละชนิดท่ีละลายด้วยน้ำกลั่นปลอดเชื้อ
ความเข้มข้น 50% (v/v) ปริมาตรหลุมละ 60 ไมโครลิตร ทิ้ง
ไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที จากน้ันนำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง ตรวจสอบผลการทดสอบโดย
วัดและหาค่าเฉลี่ยขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณยับยั้ง (จาก
การทดลอง 3 ซ้ำ) การทดลองน้ีใช้ DMSO เป็นชุดควบคุมผลลบ 
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2.6. การหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดของน้ำมันหอม
ระเหยและน้ำผึ้งที่ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย (Minimum inhibitory 
concentration; MIC) โดยใช้วิธี Rezasurin microtiter 
assay 

การหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดของน้ำมันหอมระเหยท่ี
ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย ดัดแปลงจากวิธีของ Rahman et al. [19] 
โดยนำน้ำมันหอมระเหยมาเจือจางแบบเจือจางลงทีละ 2 เท่า
ด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Muller Hinton broth (MHB) ในไมโครเพลท 
(Micro plate) ขนาด 96 หลุม ให้มีค่าความเข้มข้นระหว่าง 
0.781-400 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร ปริมาณ 90 ไมโครลิตร 
เติมเชื้ อแบคที เรียจำนวน  1x105 CFU/mL ลงไปในหลุม
ปริมาณ 10 ไมโครลิตร บ่มเลี้ยงเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากน้ันเติมสารละลาย Rezasurin ความ
เข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร หลุมละ 10 ไมโครลิตร บ่มต่อ
ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ทำการทดลอง 3 ซ้ำต่อเพลท 
(Plate) โดยใช้ Positive control คือ หลุมท่ีมีเฉพาะอาหาร
เลี้ยงเชื้อกับน้ำมันหอมระเหย  ส่วน Negative control คือ 
หลุมท่ีมีอาหารเลี้ยงเชื้อผสมกับเชื้อท่ีทำการทดสอบ อ่านผล
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียโดยพิจารณาจากสีของ Resazurin 
เทียบกับชุดทดลองควบคุม ค่า MIC คือ ความเข้มข้นต่ำสุด
ของน้ำมันหอมระเหยในหลุมสุดท้ายท่ีไม่เกิดการเปลี่ยนสีม่วง
น้ำเงินของ Resazurin ไปเป็นสีชมพ ู

สำหรับการหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดของน้ำผึ้งท่ียับยั้ง
เชื้อแบคทีเรีย ทำได้โดยนำน้ำผึ้งมาเจือจางทีละ 2 เท่าด้วย
อาหารเลี้ยงเชื้อ MHB ในไมโครเพลท ขนาด 96 หลุม ให้มีค่า
ความเข้มข้นระหว่าง 0.78-50 % (v/v) ปริมาณ 190 ไมโครลิตร 
เติมเชื้ อแบคที เรียจำนวน  1x105 CFU/mL ลงไปในหลุม
ปริมาณ  10 ไมโครลิตร บ่มเลี้ยงเชื้อท่ีอุณหภูมิ  35 องศา
เซลเซียส  เป็น เวลา  24 ชั่ วโมง  จาก น้ันเติมสารละลาย 
Rezasurin ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร หลุมละ 10 
ไมโครลิตร บ่มต่อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ทำการทดลอง 
3 ซ้ำต่อเพลท โดยใช้ Positive control คือ หลุมท่ีมีเฉพาะ
อาหารเลี้ยงเชื้อกับน้ำผึ้ง ส่วน Negative control คือ หลุมท่ีมี
อาหารเลี้ยงเชื้อผสมกับเชื้อที่ทำการทดสอบ อ่านผลยับยั้งการ
เจริญของแบคทีเรียโดยพิจารณาจากสีของ Resazurin เทียบ
กับชุดทดลองควบคุม และพิจารณาค่า MIC เช่นเดียวกับการ
ทดสอบของน้ำมันหอมระเหย 

 
 

2.7. การประเมินการเสริมฤทธิ์กันของน้ำมันหอม
ระเหยและน้ำผึ้ง 

นำน้ำมันหอมระเหยและน้ำผึ้งมาตรวจสอบการเสริม
ฤทธิ์กันด้วยวิธี Checkerboard microbroth dilution test 
[20] โดยมีวิธีการดั งน้ี  ผสมน้ำมันหอมระเหยและน้ำผึ้ ง         
ท่ีกำหนดระดับความเข้มข้นตั้งแต่ MIC-MIC/8 เท่า โดยไล่       
ความเข้มข้นจากมากไปหาน้อยในแนวตั้งและแนวนอนของ         
ไมโครเพลท (column/row) โดยกำหนดปริมาตรของสาร   
แต่ละชนิดท่ี 45 ไมโครลิตร เติมเชื้อแบคทีเรียจำนวน 1x105 

CFU/mL ลงไปในหลุมปริมาณ 10 ไมโครลิตร บ่มเลี้ยงเชื้อท่ี
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากน้ันเติม
สารละลาย Rezasurin ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
หลุมละ 10 ไมโครลิตร บ่มต่อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
ทำการทดลอง 3 ซ้ำ บันทึกผลแล้วนำมาหาค่า MIC และการ
หาค่าดัชนีชี้วัดประสิทธิภาพร่วม FICI (Fractional Inhibitory 
Concentration Index) 

 
2.8. การหาค่าดัชนีชี้วัดประสิทธิภาพร่วม  
การหาค่าดัชนีชี้วัดประสิทธิภาพร่วม  (Fractional 

inhibitory concentration index; FICI) มีสูตรคำนวณดังนี ้
FICI = FICEO + FICH 

โดยที ่
FICEO = Fractional inhibitory concentration 

ของน้ำมันหอมระเหย ซ่ึงมีสูตรคำนวณดังนี ้
FICEO = (MICEO+H/MICEO) 
เมื่อ  
MICEO+H = MIC ของน้ำมันหอมระเหยเมื่อใช้ร่วมกับ

น้ำผึ้ง 
MICEO = MIC ของน้ำมันหอมระเหยอย่างเดียว 
และ 
FICH = Fractional inhibitory concentration ของ

น้ำผึ้ง ซ่ึงมีสูตรคำนวณดังนี ้
FICEO = (MICEO+H/MICEO) 
เมื่อ 
MICEO+H = MIC ของน้ำผึ้งเมื่อใช้ร่วมกับน้ำมันหอม

ระเหย 

MICEO = MIC ของน้ำผ้ึงอย่างเดียว 
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การแปลผลค่า FICI ใช้เกณฑ์ดังนี้ FICI ≤ 0.5 หมายถึง 
เสริมฤทธิ์กัน (Synergistic effect), 0.5 < FICI ≤1 หมายถึง 
มีแนวโน้มเสริมฤทธิ์กัน (Additive effect), 1 < FICI ≤ 4 หมายถึง 
ฤทธิ์ไม่แตกต่างจากการใช้สารตัวเดียว ( Indifferent effect), 
FICI > 4 หมายถึง ต้านฤทธ์ิกัน (Antagonistic effect)  

 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

3.1. การทดสอบฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของน้ำมันหอม
ระเหยด้วยวิธี Agar disc diffusion 

จากการทดสอบความสามารถของน้ำมันหอมระเหย 8 
ชนิด ต่อเชื้อ E. coli O157:H7 ด้วยวิธี Agar disc diffusion 
พบว่า มีน้ำมันหอมระเหย 5 ชนิดได้แก่ น้ำมันหอมระเหยพลู 
ใบโหระพา ตะไคร้ โป๊ยกั๊ก และใบมะกรูด สามารถยับยั้งการ
เจริญของแบคทีเรียได้ ท้ังน้ีน้ำมันหอมระเหยใบโหระพามี
ประสิทธิภาพในการต้านเชื้อ E. coli O157:H7 ได้สูงสุดจาก
ขนาดวงใสท่ีได้คือ 23.57 ± 0.21 มิลลิเมตร ดังแสดงใน Table 1 
ผลการทดลองน้ีสอดคล้องกับ  Amor et al. [21] ซ่ึงพบว่า 
น้ำมันหอมระเหยใบโหระพามีฤทธิ์ต้ าน เชื้ อ  E. coli 32        
ได้ อย่างไรก็ตามมีน้ำมันหอมระเหยอีก 3 ชนิดท่ีไม่สามารถ
ยับยั้ง E. coli O157:H7 ได้ คือ ใบฝรั่ง ดอกกระดังงา และ
โกฐจุฬาลัมพา จากการศึกษาของ Thompson et al. [22] 
พบว่า น้ำมันหอมระเหยดอกกระดังงามีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย
โดยเฉพาะ E. coli ในระดับต่ำมาก (8.7 ± 0.3 มิลลิเมตร) 
ส่วน Tan et al. [23] พบว่าน้ำมันหอมระเหยดอกกระดังงามี
ฤทธิ์ต้านแบคทีเรียแกรมลบได้ต่ำเช่นกันโดยเฉพาะใน E. coli 
ATCC 25922 และ Pseudomonas aeruginosa ATCC 2785 
ในขณะท่ี Biswas et al. [24] พบว่าสารสกัดจากใบฝรั่งไม่มี
ฤทธิ์ต้านแบคทีเรียแกรมลบ คือ E. coli และ Salmonella 
enteritidis แต่มีฤทธิ์ต้ านแบคทีเรียแกรมบวก  (Bacillus 
cereus และ Staphylococcus aureus) ท้ังน้ีอาจเน่ืองจาก
แบคทีเรียแกรมลบมีโครงสร้างของผนังเซลล์ซับซ้อนมากกว่า
แบคทีเรียแกรมบวก โดยผนังเซลล์ของแกรมลบประกอบด้วย
ช้ันเปปติโดไกลแคน (Peptidoglycan) บาง ๆ ถูกล้อมรอบ
ด้วยผนังเซลล์ชั้นนอก (Outer membrane) ซ่ึงประกอบด้วย
สารในกลุ่ม Lipopolysaccharide [24] ทำให้ขัดขวางการซึม
ผ่านของน้ำมันหอมระเหย  แบคทีเรียแกรมลบจึงมีความ
ทนทานต่อการออกฤทธิ์ของน้ำมันหอมระเหยได้มากกว่า [25] 

 

3.2. การหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดของน้ำมันหอม
ระเหยที่ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียโดยใช้วิธี Rezasurin microtiter 
assay 

เมื่อนำน้ำมันหอมระเหย 5 ชนิดท่ีให้ผลบวกจากวิธี 
Agar disc diffusion ได้แก่ น้ำมันหอมระเหยพลู ใบโหระพา 
ตะไคร้ โป๊ยกั๊ก และ ใบมะกรูด มาหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดใน
การยับยั้ง E. coli O157:H7 ด้วยวิธี Rezasurin microtiter 
assay พบว่า น้ำมันหอมระเหยท้ัง 5 ชนิดมีฤทธิ์ยับยั้งการ
เจริญของ E. coli O157:H7 ได้ โดยน้ำมันหอมระเหยใบ
โหระพาแสดงฤทธิ์ยับยั้งได้ดี ท่ีสุด  มีค่า MIC เท่ากับ 1.56 
ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร ส่วนน้ำมันหอมระเหยพลู  โป๊ยกั๊ก 
ตะไคร้ และใบมะกรูด มีค่า MIC เท่ากับ 3.12 ไมโครลิตรต่อ
มิลลิลิตร ดังแสดงใน Table 1 สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Amor et al. [21] ท่ีแสดงให้ เห็นว่าน้ำมันหอมระเหยใบ
โหระพามีฤทธิ์ต้านการเจริญของ E. coli 32 ได้ โดยมีค่า MIC 
เท่ากับ 1.25 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร ในขณะท่ี Moghaddam 
et al. [26] พบว่าน้ำมันหอมระเหยจากใบโหระพาต้านการเจริญ
ของ E. coli ได้เช่นกัน โดยมีค่า MIC เท่ากับ 9 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร ส่วนการศึกษาของ Semeniuc et al. [27] พบว่า 
น้ำมันหอมระเหยจากใบโหระพามีฤทธิ์ต้านการเจริญของ      
E. coli ATCC 25992 ได้โดยมีค่า MIC เท่ากับ 10.80 ไมโครกรัม
ต่อมิลลิลิตร Tangpao et al. [28] ได้วิเคราะห์สาระสำคัญ   
ในโพระหาของประเทศไทย  3 สายพันธ ุ์ คือ  Tree basil 
(Ocimum gratissimum) Sweet basil (O. basilicum var. 
thyrsiflorum) และ Lemon basil (O. citriodorum) พบว่า 
มีสารสำคัญหลัก  3 ชนิดคือ Methyl eugenol, Estragole 
(Methyl chavicol) และ Eugenol โดยมีงานวิจัยหลายเรื่องที่
แสดงให้เห็นว่า Methyl eugenol และ Eugenol มีคุณสมบัติ
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียได้ [29]-[32] ในขณะท่ี Stefan 
et al. [33] ได้วิเคราะห์สารต้านจุลินทรีย์ท่ีสำคัญในใบโหระพา 
3 สายพันธุ์ในประเทศโรมาเนีย  และพบว่าส่วนใหญ่  คือ 
Linalool (38.60-65.38%), Eugenol (3.47-10.20%) แ ล ะ 
tau-Cadinol (3.47-10.20%) Ahmed et al. [34] พบว่าน้ำมัน
หอมระเหยใบโหระพา (O. basilicum L.) จากประเทศอียิปต์มี
สารสำคัญ ได้แก่ Linalool (31.65%), Estragole (17.37%), 
Methyl-cinnamate (15.14%), Bicyclosesquiphellandrene 
(6.01%) และ Eucalyptol (4.04%)  
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จากการศึกษาของ Van et al. [35] แสดงให้เห็นว่า
ความแตกต่างกันของค่า MIC ของน้ำมันหอมระเหยจากพืช
สกุลเดียวกันท่ีนำมาทดสอบอาจเกิดจาก  สายพันธุ์ของ
แบคทีเรีย สภาวะในการบ่มเชื้อ อาหารเลี้ยงเชื้อ ชนิดของ   
อิมัลซิฟายเออร์ (Emulsifiers) และตัวทำละลายท่ีแตกต่างกัน 

นอกจากน้ีการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารออกฤทธิ์ในน้ำมัน   
หอมระเหยยังขึ้นกับ สายพันธุ์ของพืช แหล่งพื้นท่ีเพาะปลูก 
ลักษณะภูมิประเทศ ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวผลผลิต ส่วนของ
พืชท่ีใช้ในการสกัด วิธีการสกัด รวมถึงสารละลายท่ีใช้สกัด 
[36] 

 
 
Table 1 Inhibition zone diameters and minimum inhibitory concentrations (MICs) of essential oils (EOs) against 
Escherichia coli O157:H7 using agar disc diffusion method and rezasurin microtiter assay 
Essential oil Inhibition zone diameter (mm) MIC (µL/mL) 
Betel vine EO 16.13 ± 0.21 3.125 
Sweet basil leaf EO 23.57 ± 0.21 1.562 
Lemongrass EO 15.43 ± 0.06 3.125 
Anise star EO 9.27 ± 0.20 3.125 
Kaffir lime leaf EO 13.77 ± 0.25 3.125 
Guava leaf EO 0 ± 0.00 - 
Davana EO 0 ± 0.00 - 
Cananga EO 0 ± 0.00 - 
 
 

 
3.3. การทดสอบฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของน้ำผึ้งด้วย

วิธี Agar well diffusion 
เมื่อทดสอบฤทธ์ิต้านแบคทีเรียของน้ำผึ้ง 5 ชนิดท่ีผ่าน

การเป็นบรรจุภัณฑ์แล้วต่อเชื้อ  E. coli O157:H7 ด้วยวิธี 
Agar well diffusion ท่ี ค วาม เข้ มข้ น  50 % (v/v) พบว่ า 
น้ำผึ้งท้ัง 4 ชนิดจากจังหวัดเชียงใหม่ ได้แก่ น้ำผึ้งดอกลำไย 
น้ำผึ้งดอกทานตะวัน น้ำผึ้งดอกลิ้นจี่ และน้ำผึ้งดอกกาแฟ
สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียได้โดยให้บริเวณยับยั้งอยู่
ระหว่าง 34.67 ± 0.25 ถึง 36.03 ± 0.15 มิลลิเมตร ดังแสดง
ใน Table 2 จากผลการทดลองแสดงความสอดคล้องกับ
การศึกษาของ Pham et al. [37] ท่ีแสดงให้เห็นว่าน้ำผึ้งดอก
ลำไย และดอกลิ้นจี่จากประเทศเวียดนามมีฤทธิ์ยับยั้ง E. coli 
ได้เช่นกัน (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณยับยั้ง 14 ± 1.00 
มิลลิเมตร และ 13 ± 1.00 มิลลิเมตรตามลำดับ ) และยัง
สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Chanchao et al. [38] ซ่ึง
พบว่าน้ำผึ้งดอกลำไยความเข้มข้น 50 % (v/v) สามารถยับยั้ง 
E. coli ได้ (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณยับยั้ง  33.7 ± 
0.21 มิลลิเมตร) ขณะท่ี El-Toum and Yagoub [39] พบว่า 
น้ำผึ้งดอกทานตะวันจากประเทศซูดานความเข้มข้น 50 % 

(v/v) สามารถยับยั้ ง E. coli ATCC 25922 ได้ โดยมีขนาด  
เส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณยับยั้ง 25 มิลลิเมตร เช่นเดียวกับ
การศึกษาของ Awan et al. [40] ซ่ึงพบว่าน้ำผึ้งดอกทานตะวัน
จากประเทศปากีสถานความเข้มข้นตั้งแต่ 20% (v/v) สามารถ
ยับยั้ง E. coli ได้ ท้ังน้ีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียดังกล่าวเกิดจาก
องค์ประกอบของน้ำผึ้ งท่ีมี น้ำตาลความเข้มข้นสูง  (High 
osmolarity) มีไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (Hydrogen peroxide; 
H2O2) สารประกอบฟีนอลิก  (Phenolic compounds) มี
ความเป็นกรด รวมถึงสารในกลุ่มไฟโตเคมิคอล (Phytochemical 
compounds) ท่ีมีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ได้ 
[41] อย่างไรก็ตามจากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าน้ำผึ้ง 
มานูก้า ซ่ึงเป็นชุดควบคุมผลบวก แสดงฤทธิ์ยับยั้งได้ดีท่ีสุดมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณยับยั้งเท่ากับ 37.87 ± 0.22 
มิลลิเมตร มีรายงานว่าน้ำผึ้งมานูก้าจากประเทศนิวซีแลนด์ท่ี
ได้จากดอกมานูก้า (Leptospermum scoparium) มีฤทธิ์
ต้านจุลินทรีย์สูงมากเป็นพิเศษเมื่อเทียบกับน้ำผึ้งชนิดอื่น [42] 
เนือ่งจากน้ำผ้ึงมานูก้ามีองค์ประกอบของสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) Protein defensin-1 และสารประกอบฟีนอลิก  
ท่ี เรียกว่า Methyglyoxal (MGO) สูงกว่าน้ำผึ้งท่ัวไป  จาก
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การศึกษากลไกการทำลายแบคทีเรียของ  Kim and Kang 
[43] พบว่า น้ำผึ้งมานูก้า UMF 5+ สามารถลดจำนวนเซลล์ท่ี
มีชีวิตของ E. coli O157:H7 ได้ เน่ืองจากน้ำผึ้งมีผลในการ
ยับยั้งการสร้างไบโอฟิล์ม (biofilm) ซ่ึงเป็นชั้นพอลิเมอร์  
(Polymer) เพื่อใช้ในการยึดเกาะและปกป้องเซลล์ของ E. coli 
O157:H7 การศึกษาของ Bouzo et al. [44] แสดงให้เห็นว่า 
น้ำผึ้งมานูก้าทำลายแรงขับเคลื่อนโปรตอน (Proton motive 
force) บนเยื่ อหุ้ ม เซลล์ของ  Pseudomonas aeruginosa   
ทำให้โปรตอนเกิดการรั่วไหลและทำลายเยื่อหุ้มเซลล์ของ
แบคทีเรีย ในขณะท่ีการศึกษาของ Al-Sayaghi et al. [45] 
พบว่าน้ำผึ้งมานูก้ามีผลในการยับยั้งการสังเคราะห์โปรตีน และ
ทำลาย DNA ของ E. coli 

 
3.4. การหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดของน้ำมันผึ้งที่

ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียด้วยวิธี Rezasurin microtiter assay 
เมื่อนำน้ำผึ้งท้ัง 5 ชนิดท่ีให้ผลบวกจากการคัดกรอง

เบื้องต้นด้วยวิธี Agar well diffusion มาหาค่าความเข้มข้น
ต่ ำสุด ในการยับยั้ ง  E. coli O157:H7 ด้ วยวิธี  Rezasurin 
microtiter assay พบว่าน้ำผึ้งท้ัง 5 ชนิด มีฤทธิ์ยับยั้งการ 
เจริญของ E. coli O157:H7 ได้ โดยมีค่า MIC อยู่ระหว่าง 
6.25-25 %(v/v) ดังแสดงใน Table 2 พบว่า น้ำผึ้งมานูก้า
แสดงฤทธิ์ยับยั้งได้ดีท่ีสุดมีค่า MIC เท่ากับ 6.25 % (v/v) ซ่ึง
ใกล้เคียงกับการศึกษาของ Lin et al. [46] ท่ีใช้น้ำผึ้งมานูก้า 
UMF16+ ทดสอบกับ ESBL E.coli ให้ค่า MIC ประมาณ 6% 
(v/v) และการศึกษาของ Sherlock et al. [47] ท่ี ใช้ น้ำผึ้ ง

มานูก้าทดสอบกับ E. coli ATCC 35218 ให้ค่า MIC เท่ากับ 
12.5% (v/v) ส่วน  Nolan et al. [48] พบว่า เมื่ อ ใช้ น้ำผึ้ ง 
มานูก้าทางการค้า Comvita 5+ และ Comvita 10+ กับ E. coli 
ให้ ค่ า  MIC เท่ ากั บ  15% (v/v) แต่ห าก ใช้ น้ ำผึ้ งมานู ก้ า 
Comvita 15+ กับ E.coli จะให้ค่า MIC สูงขึ้นเท่ากับ 21% 
(v/v) ความแตกต่างของค่า MIC น้ีอาจเน่ืองจากปริมาณสาร 
MGO ในน้ำผึ้งมานูก้าท่ีเปลี่ยนแปลงในระหว่างการผลิต และ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาน้ำผึ้ง [49] Green et al. [50] ได้
เปรียบเทียบปริมาณสารต้านแบคทีเรียของน้ำผึ้งมานูก้าใน
ประเทศออสเตรเลีย พบว่า น้ำผึ้งมานูก้าท่ีมีปริมาณ MGO สูง
จะมีประสิทธิภาพในการยับยั้ งแบคทีเรียได้ดีกว่า  โดยมี
ความสัมพันธ์กับการลดลงของค่า MIC สำหรับการยับยั้ง       
E. coli, E. faecalis และ S. aureus แบบมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

เมื่อเทียบประสิทธิภาพการยับยั้ง E. coli O157:H7 
ของน้ำผึ้งจากเชียงใหม่ด้วยกันพบว่าน้ำผึ้งดอกกาแฟมีค่า MIC 
ต่ำกว่าอีก 3 ชนิด โดยน้ำผึ้งดอกกาแฟมีค่า MIC เท่ากับ 12.5% 
(v/v) ขณะท่ีน้ำผึ้งดอกลำไย น้ำผึ้งดอกทานตะวัน และน้ำผึ้ง
ดอกลิ้นจี่มี ค่า MIC เท่ากันคือ  25% (v/v) Jantakee and 
Tragoolpua [41] ได้ศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบ   
ฟีนอลิก และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) ในน้ำผึ้งของไทย
ของ พบว่าน้ำผึ้งดอกกาแฟมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าน้ำผึ้งดอกลำไย น้ำผึ้งดอกทานตะวัน 
และน้ำผึ้งดอกลิ้นจี่ แต่อย่างไรก็ตามปัจจัยท้ังสองน้ีไม่ได้มีผล
ต่อการยับยั้งแบคทีเรียเมื่อทดสอบกับ Corynebacterium sp., 
S. aureus และ P. acnes 

 
 

Table 2 Inhibition zone diameters and minimum inhibitory concentrations (MICs) of honeys against Escherichia coli 
O157:H7 using agar disc diffusion method and rezasurin microtiter assay 
Honey Inhibition zone diameter (mm) MIC (% v/v) 
Longan honey 34.67 ± 0.25 25 
Sunflower honey 34.90 ± 0.31 25 
Lychee honey 34.87 ± 0.27 25 
Coffee honey 36.03 ± 0.15 12.5 
Manuka honey 37.87 ± 0.22 6.25 
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3.5. การประเมินการเสริมฤทธิ์กันของน้ำมันหอม
ระเหยและน้ำผึ้งและการหาค่าดัชนีชี้วัดประสิทธิภาพร่วม  

เมื่อทำการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการยับยั้ง E. coli 
O157:H7 ด้วยการใช้น้ำมันหอมระเหยเพียงชนิดเดียว หรือ
น้ำผึ้งเพียงชนิดเดียว กับการใช้น้ำมันหอมระเหยร่วมกับน้ำผึ้ง 
โดยการผสมน้ำมันหอมระเหยและน้ำผึ้งท่ีกำหนดความเข้มข้น
ตั้ งแต่ ระดับ  MIC-MIC/8 เท่ า  ทำการตรวจสอบด้วยวิธี  
Checkerboard microbroth dilution test และหาค่า FICI 
พบว่าการใช้น้ำมันหอมระเหยพลูร่วมกับน้ำผึ้ง หรือการใช้
น้ำมันหอมระเหยโป๊ยกั๊กร่วมกับน้ำผึ้งให้ผลการเสริมฤทธิ์กันไม่
ต่างจากการใช้สารชนิดเดียว (Indifferent) ในขณะท่ีเมื่อใช้
น้ำมันหอมระเหยตะไคร้ร่วมกับน้ำผึ้ ง  และการใช้น้ำมัน     
หอมระเหยใบมะกรูดร่วมกับน้ำผึ้งมีแนวโน้มเสริมฤทธิ์กัน 
(Additive) โดยให้ค่า FICI อยู่ระหว่าง 0.75-1.00 

จากการศึกษาของ Ganjewala [51] แสดงให้ เห็น 
เช่นเดียวกันว่า การใช้น ้ำมันหอมระเหยตะไคร้ (Cymbopogon 
flexuosus) ร่วมกับน้ำผึ้งทางการค้ามีฤทธ ิ์ยับยั้ง S. aureus 
ดื้อยาได้ดีกว่าการใช้ น้ำมันหอมระเหย  หรือน้ำผึ้ งเพียง 
อย่างเดียว ผลการทดลองเป็นไปในทางเดียวกันกับการ 
ใช้น้ำมันหอมระเหยใบโหระพาร่วมกับน้ำผึ้งดอกลำไย น้ำผึ้ง 
ดอกทานตะวัน หรือน้ำผึ้งดอกลิ้นจี่ท่ีมีแนวโน้มเสริมฤทธิ์กัน 
เช่นกัน มีเพียงการใช้น้ำมันใบโหระพาร่วมกับน ้ำผึ้งดอกกาแฟ 
และการใช้น้ำมันใบโหระพาร่วมกับน้ำผึ้งมานูก้าท่ีให้ ผล  
เสริมฤทธิ์กั น  (Synergism) โดยให้ ค่ า  F IC I เท่ ากับ  0 .5 
ดังแสดงใน Table 3 จากการศึกษาของ Khalil et al. [52] 
แสดงให้เห็นเช่นกันว่าการใช้น้ำผึ้งความเข้มข้น  50%(v/v) 
ร่วมกับสารสกัดเมทานอลจากใบโหระพามีฤทธิ์ร่วมกันในการ 
ยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคท้ังแกรมบวกและแกรมลบ สำหรับ 
การทดลองน้ียังไม่สามารถอธิบายกลไกการเสริมฤทธิ์ร่วมกัน 
ของน้ำมันหอมระเหยใบโหระพากับน้ำผึ้งดอกกาแฟ  หรือ
น้ ำผึ้ งม านู ก้ าต่ อ  E. coli O157:H7 ได้  ก ารจำแนกสาร 
ออกฤทธิ์ ท่ีสำคัญในน ้ำมันหอมระเหยและน้ำผึ้งดังกล่าว 
เพิ่มเติมอาจทำให้ทราบกลไกการทำงานร่วมกันและนำมาใช้ 
ประโยชน์เพื่อควบคุมแบคทีเรียก่อโรคในอนาคตได้ 

 
 

4. บทสรุป 
งานวิจัยน้ีเป็นการศึกษาผลของการใช้น้ำมันหอมระเหย 

ร่วมกับน ้ำผึ้ ง เพื่ อยับยั้ งการเจริญของ  E. coli O157:H7 
จากการทดลองพบว่าน้ำมันหอมระเหยใบโหระพาสามารถ
เสริมฤทธิ์กับน้ำผึ้งดอกกาแฟ หรือน้ำผึ้งมานูก้าได้ จึงมีความ
น่าสนใจท่ีจะนำไปทดสอบกับแบคทีเรียก่อโรคชนิดอื่นเพิ่มเติม 
เพื่อใช้เป็นสารกันเสียทางชีวภาพในการควบคุมการปนเปื้อน
ของแบคทีเรียในอาหารในอนาคต 
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Table 3 Minimum inhibitory concentrations (MICs) and fractional inhibitory concentrations (FICs) of essential oils (EOs) 
and honeys when used individually and in combination 

Antibacterial 
agent 

MIC FIC 
Interpretation 

Individual Combination Individual FICI 

Betel vine EO 
Longan honey 

3.125 
25 

3.125 
25 

1 
1 

2 Indifferent 

Betel vine EO 
Sunflower honey 

3.125 
25 

3.125 
25 

1 
1 

2 Indifferent 

Betel vine EO 
Lychee honey 

3.125 
25 

3.125 
25 

1 
1 

2 Indifferent 

Betel vine EO 
Coffee honey 

3.125 
12.5 

3.125 
12.5 

1 
1 

2 Indifferent 

Betel vine EO 
Manuka honey 

3.125 
6.25 

3.125 
6.25 

1 
1 

2 Indifferent 

Lemongrass EO 
Longan honey 

3.125 
25 

1.562 
12.5 

0.5 
0.5 

1 Additive 

Lemongrass EO 
Sunflower honey 

3.125 
25 

0.781 
12.5 

0.25 
0.5 

0.75 Additive 

Lemongrass EO 
Lychee honey 

3.125 
25 

0.781 
12.5 

0.25 
0.5 

0.75 Additive 

Lemongrass EO 
Coffee honey 

3.125 
12.5 

1.562 
6.25 

0.5 
0.5 

1 Additive 

Lemongrass EO 
Manuka honey 

3.125 
6.25 

1.562 
3.125 

0.5 
0.5 

1 Additive 

Sweet basil leaf EO 
Longan honey 

1.562 
25 

0.39 
12.5 

0.25 
0.5 

0.75 Additive 

Sweet basil leaf EO 
Sunflower honey 

1.562 
25 

0.39 
12.5 

0.25 
0.5 

0.75 Additive 

Sweet basil leaf EO 
Lychee honey 

1.562 
25 

0.39 
12.5 

0.25 
0.5 

0.75 Additive 

Sweet basil leaf EO 
Coffee honey 

1.562 
12.5 

0.39 
3.125 

0.25 
0.25 

0.5 Synergism 

Sweet basil leaf EO 
Manuka honey 

1.562 
6.25 

0.39 
1.562 

0.25 
0.25 

0.5 Synergism 
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Table 3 Minimum inhibitory concentrations (MICs) and fractional inhibitory concentrations (FICs) of essential oils (EOs) 
and honeys when used individually and in combination (continued) 

Antibacterial 
agent 

MIC FIC 
Interpretation 

Individual Combination Individual FICI 

Anise star EO 
Longan honey 

3.125 
25 

3.125 
25 

1 
1 

2 Indifferent 

Anise star EO 
Sunflower honey 

3.125 
25 

3.125 
25 

1 
1 

2 Indifferent 

Anise star EO 
Lychee honey 

3.125 
25 

3.125 
25 

1 
1 

2 Indifferent 

Anise star EO 
Coffee honey 

3.125 
12.5 

3.125 
12.5 

1 
1 

2 Indifferent 

Anise star EO 
Manuka honey 

3.125 
6.25 

3.125 
6.25 

1 
1 

2 Indifferent 

Kaffir lime leaf EO 
Longan honey 

3.125 
25 

1.562 
12.5 

0.5 
0.5 

1 Additive 

Kaffir lime leaf EO 
Sunflower honey 

3.125 
25 

1.562 
12.5 

0.5 
0.5 

1 Additive 

Kaffir lime leaf EO 
Lychee honey 

3.125 
25 

1.562 
12.5 

0.5 
0.5 

1 Additive 

Kaffir lime leaf EO 
Coffee honey 

3.125 
12.5 

0.781 
6.25 

0.5 
0.25 

0.75 Additive 

Kaffir lime leaf EO 
Manuka honey 

3.125 
6.25 

0.781 
3.125 

0.5 
0.25 

0.75 Additive 

FIC (Individual) = FIC of essential oil or FIC of honey  
FICI = FIC of essential oil + FIC of honey 
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