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บทคดัยอ่  
 

การศกึษานีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อทดสอบการยบัยัง้ Salmonella Typhimurium ของน า้มนัหอมระเหยไธม ์
(Thymus vulgaris) ในหลอดทดลองและบนใบสะระแหน่ โดยท าการคัดกรองฤทธ์ิต้านแบคทีเรียเบือ้งต้น 
ดว้ยวิธี disc diffusion พบวา่น า้มนัหอมระเหยไธมบ์รสิทุธ์ิ (20 µl/disc) สามารถยบัยัง้ S. Typhimurium มีขนาด
ของโซนยับยั้งเท่ากับ 22.17  มิลลิเมตร และหาความเข้มข้นขั้นต ่าที่สุดที่สามารถยับยั้งเชื ้อ (MIC) และ 
ความเขม้ขน้ขัน้ต ่าที่สุดที่สามารถท าลายเชือ้ (MBC) ดว้ยวิธี broth macrodilution พบว่าค่า MIC และ MBC  
มีค่าเท่ากัน คือ 0.2% เมื่อน าไปทดสอบหาระยะเวลาในการท าลายเชือ้ (Time kill assay) พบว่าน า้มันหอม
ระเหยไธม ์ความเขม้ขน้ 0.2% (1xMIC) สามารถท าลายเชือ้เริ่มตน้ (5.36 log CFU/ml) ลงได ้> 3 log ภายใน
ระยะเวลา 5 นาที  นอกจากนี ้ยังได้ทดสอบประสิทธิภาพในการลดจ านวน  S. Typhimurium ที่ ใส่ลงบน 
ใบสะระแหน่ ดว้ยสารละลายน า้มนัหอมระเหยไธมค์วามเขม้ขน้ 1xMIC (0.2%), 2xMIC (0.4%) โดยมีน า้กลั่น
ปราศจากเชือ้เป็นชุดควบคุม พบว่า น ้ามันหอมระเหยไธม์ที่ความเข้มข้น 0.4% (2xMIC) มีประสิทธิภาพ 
ในการลดจ านวนเชือ้ S. Typhimurium ที่ใสล่งบนใบสะระแหนไ่ดแ้ตกตา่งจากน า้กลั่นปราศจากเชือ้ (ชดุควบคมุ) 
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ผลการศึกษาในครัง้นีแ้สดงใหเ้ห็นว่าน า้มนัหอมระเหยไธมม์ีประสิทธิภาพ 
ในการยับยั้งเชื ้อ S. Typhimurium ทั้งในหลอดทดลองและบนใบสะระแหน่ ซึ่งอาจสามารถน ามาใช้เป็น 
อีกทางเลอืกหนึง่ในการใชเ้ป็นสารลา้งท าความสะอาดผกัสดได ้
 
ค าส าคัญ: น า้มนัหอมระเหยไธม ์ใบสะระแหน ่S. Typhimurium การยบัยัง้ 
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Abstract 
 

This study aimed to examine the inhibition of Salmonella Typhimurium by thyme (Thymus vulgaris) 
essential oil in vitro and on kitchen mint leaves. The screening antibacterial activity was performed 
using disc diffusion method. The result showed that the pure essential oil ( 20 µl/disc)  was able to 
inhibit the growth of S. Typhimurium with the inhibition zone of 22.17 mm. By the broth macrodilution 
method, the Minimal inhibitory concentration (MIC) and Minimal bactericidal concentration (MBC) 
values were both 0.2% .  A time kill assay was performed to evaluate the bactericidal activity and 
found that the essential oil at concentration of 0.2% (1xMIC) effectively decreased >3 log of the initial 
bacterial population (5.36 log CFU/ml) within 5 min. In addition, kitchen mint leaves were artificially 
inoculated with S. Typhimurium, the inoculated kitchen mint leaves were then washed in the essential 
oil solution at 1xMIC (0.2% ) and 2xMIC (0.4% ) concentrations for 5 min. Sterile distilled water was 
used as the control.  The essential oil at 2xMIC concentration significantly reduced ( p<0. 05)  
the population of S.  Typhimurium on kitchen mint leaves when compared with that of washing with 
sterile distilled water. These data indicated that T. vulgaris essential oil has the efficiency to inhibit S. 
Typhimurium both in vitro and on kitchen mint leaves which can be applied as an alternative sanitizer 
for fresh vegetable. 
 
Keywords: Thyme Essential Oil, Kitchen Mint Leaves, S. Typhimurium, Inhibition 

 
บทน า 

ในช่วงไม่ก่ีปีผ่านมา ผกัสดไดร้บัความนิยม
มากขึ ้นจากผู้คนที่ ให้ความใส่ใจดูแลสุขภาพ 
เนื่องจากผกัสดมีคุณค่าทางโภชนาการสงู ส าหรบั
ในประเทศไทยผักสดเป็นหนึ่ งในเครื่องเคียง 
ยอดนิยมของเมนูอาหารไทย เพราะหาซือ้ไดง้่าย 
จดั เตรียมสะดวกและช่วยเสริมกลิ่นรสของอาหาร 
โดยผกัสดที่นิยมน ามารบัประทานเป็นเครื่องเคียง
มกัเป็นผกัทอ้งถ่ิน เช่น โหระพา สะระแหน ่กะหล ่าปล ี
มะเขือ ถั่ วฝักยาว เป็นต้น อย่างไรก็ตามผักสด 

อาจมีการปนเป้ือนเชือ้จุลินทรีย์ต่าง ๆ ได้ ตั้งแต่
กระบวนการเพาะปลูก การเก็บเก่ียว การขนส่ง 
และกระบวนการเตรยีมอาหาร เช่น การลา้ง การตดั
และการหั่ น 1 ด้วยเหตุนี ้การบริโภคผักสดอาจ
ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพของมนุษย์ได ้ 
ซึ่งเมื่อไม่นานมานีม้ีรายงานการระบาดของโรค 
ที่เกิดจากอาหารหลายครัง้มีความเก่ียวขอ้งกบัการ
บรโิภคผกัสด โดยแบคทีเรยีก่อโรคที่เป็นสาเหตหุลกั
ของโรคระบาด ได้แก่ Listeria monocytogenes, 
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Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ 
Salmonella spp.2-5  นอกจากนี ้ยังมีรายงานวิจัย
เก่ียวกบัการตรวจหาการปนเป้ือนของเชือ้จุลินทรีย์
ในผักสดในประเทศไทยพบว่าผักสดรอ้ยละ 7.1 
(29/405 ตวัอย่าง) มี Salmonella spp. ปนเป้ือน6 
อย่างไรก็ตามปัจจุบนัยงัไม่มีรายงานความชุกของ 
Salmonella spp. บนใบสะระแหน่ แต่มีการตรวจ
วิเคราะห์ในผักจากประเทศอินเดีย สาธารณรัฐ
เซเนกัล และปากีสถานพบว่าใบสะระแหน่มีการ
ปนเป้ือน Salmonella spp. ร้อยละ 2.37, 34.28 
และ 709 ตามล าดบั 

Salmonella enterica serovar Typhimurium 
(S. Typhimurium) เป็นแบคทีเรียก่อโรคในระบบ
ทางเดินอาหาร หรือโรคอาหารเป็นพิษ ที่เรียกว่า 
Salmonellosis ซึ่งเกิดจากการรบัประทานอาหาร 
ที่มีการปนเป้ือนเขา้ไป ผูต้ิดเชือ้จะมีอาการปวดทอ้ง 
คลื่นไส ้อาเจียน และอจุจาระรว่ง ซึง่มกัจะหายเองได ้
แต่ในกลุ่มผูท้ี่มีภูมิคุม้กันต ่า เด็กเล็ก และผูส้งูอาย ุ
อาจท าใหเ้สียชีวิตได ้ซึ่งมีรายงานว่ามีคนติดเชือ้  
S. Typhimurium ในแต่ละปีประมาณ 150 ลา้นคน
และเสียชีวิตประมาณ 60,000 คนจากทั่วโลก10   

อีกทั้งเมื่อเร็ว ๆ นีพ้บการระบาดของการติดเชื ้อ 
Salmonella spp. ในสหรฐัอเมริกา ซึ่งเก่ียวขอ้งกับ
การบรโิภคผกัสด ท าใหม้ีคนเป็นโรคอาหารเป็นพิษ
จ านวน 511 คน11 ด้วยเหตุนี ้จึ งมีการศึกษาและ
พฒันาวิธีการลา้งเพื่อลดการปนเป้ือนของแบคทีเรีย
ก่อโรคในผกัสด  

การล้างผักเป็นวิธีทั่วไปที่นิยมใช้เพื่อลด 
สิ่งตกคา้งบนผกั เช่น สารเคมีตกคา้งจากปุ๋ ยหรือ 
ยาฆ่าแมลง, ไข่พยาธิ, รวมไปถึงจุลินทรีย์ต่าง ๆ 
โดยการลา้งผกัในระดบัอุตสาหกรรมอาหารมักใช้

น า้ยาลา้งผกัที่มีส่วนประกอบของ Sodium lauryl 
หรือ Sodium bicarbonate และ Chlorine compound 

ส่วนในระดับครัว เรือนมักใช้สิ่ งที่ หาได้ทั่ ว ไป 
ในการลา้ง เช่น ผงฟู, น ้าเกลือ, น ้าสม้สายชูและ
ด่างทบัทิม เป็นตน้12 อย่างไรก็ตามการลา้งผกัดว้ย
สารเคมีอาจมีสารตกคา้งซึ่งเป็นสารก่อโรคมะเร็ง 
ท าใหเ้ป็นอันตรายต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค13 จึงมี
นักวิจัยบางกลุ่มได้ท าการค้นหาทางเลือกใหม่ ๆ  
ในการลา้งผกัโดยเฉพาะน า้มันหอมระเหยซึ่งเป็น
สารสกัดจากธรรมชาติ น ามาใช้เป็นสารส าหรับ 
ลา้งท าความสะอาดเพื่อลดจ านวนเชือ้แบคทีเรีย 
ที่ปนเป้ือนในผักสด โดยมีการศึกษาก่อนหน้านี ้
พบว่าน า้มนัหอมระเหยอบเชยสามารถลดจ านวน 
E. coli O157:H7 และ S. Typhimurium บนใบผักโขม
ไดอ้ย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเทียบ
กับน า้กลั่นปราศจากเชือ้14 ส่วนการลา้งด้วยสาร
ผสมของสารสกัดจากลกูยอและน า้มนัหอมระเหย
ออริกาโน่ พบว่า มีประสิทธิภาพมากกว่าการลา้ง
ดว้ยโซเดียมไฮโปรคลอไรต ์(Sodium hypochlorite) 
โดยสามารถลดจ านวน Listeria monocytogenes 
บนผกักาดโรแมนได ้1.44 log CFU/กรมั15 

ไธม ์(Thyme หรอื Thymus vulgaris) เป็นพืช
ที่มี ถ่ินก าเนิดในยุโรปตอนใต้ ตั้งแต่สเปนไปจน 
ถึงอิตาลี โดยสารพฤกษเคมี (Phytochemicals)  
ที่เป็นองค์ประกอบหลักของไธม์จะแตกต่างกัน 
ไปตามสภาพอากาศและพื ้นที่ทางภูมิศาสตร ์ 
มีรายงานว่าน ้ามันหอมระเหยไธม์มีฤทธ์ิยับยั้ง
แบคทีเรียหลายชนิด เช่น S. aureus, Klebsiella 
pneumoniae, S.  Typhimurium, Pseudomonas 
aeruginosa, E. coli และ Enterococcus faecalis16 
แต่ยังไม่มีรายงานการน าน ้ามันหอมระเหยไธม์ 
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ไปประยกุตใ์ชเ้ป็นสารลา้งท าความสะอาดในการลด
จ านวน S. Typhimurium บนใบสะระแหน่ งานวิจยันี ้
สนใจศึกษาใบสะระแหน่ เนื่องจากใบสดนิยม
น ามาใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารประเภทย า
และลาบ เพื่อเพิ่มรสชาติอาหาร ซึ่งอาหารประเภท
นีค้นไทยนิยมรับประทานมาก อีกทั้งสะระแหน ่
เป็นพืชลม้ลกุท าใหใ้บและล าตน้มีโอกาสปนเป้ือน
จุลินทรียจ์ากดินที่ใชเ้พาะปลกูสงู ดงันัน้งานวิจยันี ้
จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อทดสอบประสิทธิภาพของ
น า้มนัหอมระเหยไธมใ์นการยับยัง้ S. Typhimurium 
ในหลอดทดลอง ( in vitro) และลดจ านวน S. 
Typhimurium บนใบสะระแหน่ เพื่อเป็นแนวทาง 
ในการน ามาประยกุตใ์ชเ้ป็นสารลา้งท าความสะอาด
ผกัสดในอนาคต 
 
วิธีการวจิัย 
1. ทดสอบฤทธ์ิต้านจุลินทรีย์เบือ้งต้นของน ้ามัน
หอมระเหยไธมต์่อ S. Typhimurium ดว้ยวิธี Disc 
diffusion17  

ถ่ าย เชื ้อ  S. Typhimurium ATCC 13311 
ลงในอาหาร Muller-Hinton broth (MHB) ปรมิาตร 
5 มิลลลิติร บ่มที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
4-6 ชั่วโมง แลว้ปรบัปริมาณเชือ้ดว้ย 0.85% NaCl 
ใหม้ีความขุน่เทา่กบั McFarland standard No.0.5 
ซึ่งมีจ านวนเชือ้ ~1.5x108 CFU/มิลลิลิตร จากนัน้
น าไม้พันส าลีปราศจากเชื ้อจุ่มเซลล์แขวนลอย 
และป้ายลงบนผิวหนา้อาหาร Muller-Hinton agar 
(MHA) ใหท้ั่ว 

น ้ามันหอมระเหยไธม์บริสุท ธ์ิ  (Thymus 
vulgaris) ที่ ใช้ในการศึกษานี ้ เป็นผลิตภัณฑ ์
ทางการค้า  ซื ้อมาจากร้านน ้ามันหอมระเหย 
BOTANICESSENCE กรุงเทพมหานคร บรรจอุยูใ่น

ขวดสีชา สกัดด้วยวิธีการกลั่นด้วยไอน า้ (steam 
distillation) มีลักษณะเป็นของเหลวใส และมี 
กลิ่นหอม ท าการหยดน า้มนัหอมระเหยไธมบ์รสิทุธ์ิ 
ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ลงบนดิสก์ปราศจากเชือ้ 
(ขนาดเสน้ผ่านศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร) จากนั้น 
ทิง้ไวท้ี่อุณหภูมิห้องประมาณ 5 นาที ใช้ปากคีบ
ปราศจากเชื ้อหยิบแผ่นดิสก์ที่บรรจุน ้ามันหอม
ระเหยไธม ์และดิสกย์าเจนตามยัซิน (Gentamicin) 
ความเขม้ขน้ 10 ไมโครกรมั/ดิสก์ (Positive control) 
วางลงบนผิวหน้าอาหาร MHA น าจานอาหาร 
ไปบ่มที่อุณหภูมิ  37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
18-24 ชั่วโมง ท าการอ่านผลโดยวัดขนาดเสน้ผ่าน
ศูนย์กลางของโซนยับยั้ง (Inhibition zone) และ
บนัทกึผลในหนว่ยมิลลเิมตร (ท าการทดลอง 3 ครัง้) 
 
2. หาค่าความเขม้ขน้ต ่าสดุที่สามารถยบัยัง้ (MIC) 
และความเขม้ขน้ต ่าสุดที่สามารถท าลาย (MBC) 
ของน ้ามันหอมระเหยไธม์ต่อ S. Typhimurium 
ดว้ยวิธี Broth macrodilution18 

ถ่ายเชือ้ S. Typhimurium ATCC 13311 
ลงในอาหาร MHB ปริมาตร 5 มิลลิลิตร น าไปบ่ม 
ที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4-6 ชั่วโมง 
ท าการปรับปริมาณเชื ้อด้วย 0.85% NaCl ให้มี
ความขุ่น เท่ากับ  McFarland standard No.0 .5 
(1.5x108 CFU/มิลลิลิตร) จากนัน้ถ่ายเซลลแ์ขวนลอย 
ปริมาตร 33.3 ไมโครลิตร ใส่ลงในอาหาร MHB 
ป ริม าต ร  9.97 มิ ล ลิ ลิ ต ร  จ ะ ได้ป ริม าณ เชื ้อ  
~5x105 CFU/มิลลลิติร (ใชภ้ายใน 15 นาที) 

เจือจางน ้ามันหอมระเหยไธม์บริสุท ธ์ิ 
(100%) ในอาหาร MHB ใหไ้ดค้วามเขม้ขน้ต่าง ๆ 
ดังนี ้ 80% , 60% , 40% , 20% , 10%  และ 5% 
จากนัน้เติมน า้มนัหอมระเหยไธมบ์รสิทุธ์ิ และน า้มนั
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หอมระเหยที่ เจือจางไว้ ปริมาตร 5 ไมโครลิตร  
ใสล่งในหลอดที่ 1-7 ตามล าดบั (2 ซ า้) แลว้เติมเซลล์
แขวนลอย ปริมาตร 995 ไมโครลิตร ลงในหลอด
ทดลองทกุหลอด จะไดค้วามเขม้ขน้สดุทา้ยของสาร
ทดสอบเท่ากับ 0.5%, 0.4%, 0.3%, 0.2%, 0.1%, 
0.05%  และ 0.025%  ตามล าดับ  [ชุดควบคุม 
ประกอบดว้ยชดุควบคมุผลบวก (Positive control) 
คื ออาหาร MHB และเซลล์แขวนลอยของ S. 
Typhimurium และชุดควบคุมผลลบ (Negative 
control) คืออาหาร MHB เพียงอย่างเดียว] และ 
น าหลอดทดลองไปบ่มที่อุณหภมูิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง จากนัน้เติมสี Resazurin19 
(20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) ปริมาตร 2 ไมโครลิตร  
ลงในทกุหลอด (ความเขม้ขน้สดุทา้ยของ Resazurin 
เท่ากับ 0.04 มิลลิกรมั/มิลลิลิตร) น าหลอดไปบ่ม 
ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
อา่นคา่ MIC โดยสงัเกตการเปลีย่นสขีอง resazurin 
ในอาหารเลีย้งเชือ้ด้วยตาเปล่า ถ้าสีเปลี่ยนจาก 
สีน ้าเงินเป็นสีชมพูแสดงว่ามีการเจริญของเชื ้อ  
ซึ่ งค่ า  MIC คื อ  ความเข้มข้นต ่ าที่ สุดของสาร 
ที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื ้อทดสอบได ้
(อาหารเลีย้งเชือ้สนี  า้เงิน) (ท าการทดลอง 3 ครัง้) 

ถ่ายสารละลายจากหลอดทดสอบที่อาหาร
เลีย้งเชือ้มีสีน า้เงิน จากการหาค่า MIC ปริมาตร  
10 ไมโครลิตร หยดลงบนอาหาร Plate count  
agar (PCA) หลอดละ 3 หยด น าจานไปบ่มที่ 37  
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง อา่นค่า MBC 
โดยสังเกตจากการเจริญบนอาหาร ซึ่งค่า MBC  
คือ ความเขม้ขน้ต ่าที่สดุของสารที่ไม่พบการเจริญ
ของเชือ้ทดสอบ (ท าการทดลอง 3 ครัง้) 

 

3. หาเวลาในการท าลายเชื ้อ (Time kill assay) 
ของน า้มนัหอมระเหยไธม์ 20 

เตรียมเซลลแ์ขวนลอยของ S. Typhimurium 
โดยถ่ายโคโลนีลงใน 0.1% peptone water และ 
ท าการปรับปริมาณเชื ้อให้มีค่าความขุ่นเท่ากับ 
McFarland standard No.0 .5  (1 .5 x1 0 8  CFU/
มิลลิลิตร) แล้วถ่ายเซลล์แขวนลอย ปริมาตร  
0.1 มิลลิลิตร ใส่ลงใน 0.1% peptone water ปริมาตร 
9.9 มิลลิลิตร จะได้เซลลแ์ขวนลอยความเข้มข้น 
~1.5x106 CFU/มิลลิลิตร จากนั้นเติมน ้ามันหอม
ระเหยไธมบ์ริสุทธ์ิลงไปใหไ้ด้ความเข้มขน้เท่ากับ 
ค่า 1xMIC ส่วนชุดควบคุม ท าการเติมน ้ากลั่น
ป ราศจาก เชื ้อ  น าหลอดทดลองไปบ่มที่  37  
องศาเซลเซียส และเก็บตัวอย่างที่เวลา 0, 5, 10, 
15, และ 20 นาที ของการบ่ม โดยถ่ายสารละลาย
ตัวอย่างของแต่ละช่วงเวลามา 0.1 มิลลิลิตร  
ท าการเจือจางแบบสบิเทา่ (10-fold dilution) ใน 0.1% 
peptone water ให้ได้ความเจือจาง 10-1 ถึง 10-3 
แล้วท าการ spread plate บนอาหาร Trypticase  
soy agar (TSA) (2 ซ ้า) บ่มที่  37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 18-24 ชั่ วโมง นับจ านวนโคโลนี และ
ค านวณหาปริมาณเชือ้ที่รอดชีวิต โดยรายงานผล 
ในหนว่ย log CFU/มิลลลิติร (ท าการทดลอง 2 ครัง้) 
 
4. เตรียมใบสะระแหน่และการใส่เชื ้อลงบนใบ
สะระแหน่20 

น าใบสะระแหน่สด ซึ่งซื ้อมาจากตลาด
หนองมน จังหวดัชลบุรี ประมาณ 40 กรมั มาลา้ง
ดว้ยน า้กลั่นปราศจากเชือ้ปรมิาตร 1,000 มิลลลิิตร 
แช่ทิง้ไวเ้ป็นเวลา 5 นาที แลว้น าใบสะระแหนว่างในถาด
ปราศจากเชือ้ที่รองดว้ยผา้ขาวบางปราศจากเชือ้
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เพื่อท าการสะเด็ดน า้ น าไปฉายรงัสียูวี (ความยาว
คลื่นประมาณ 254 นาโนเมตร) ทั้งด้านหน้าและ
ด้านหลังใบ เป็นเวลา 30 นาที  เพื่อเป็นการลด
จ านวนจลุนิทรยีป์ระจ าถ่ินของใบสะระแหน ่ 

เตรียมเซลลแ์ขวนลอยของ S. Typhimurium 
โดยถ่ายโคโลนลีงใน 0.1% peptone water แลว้ท า
การปรบัปรมิาณเชือ้ใหม้ีคา่ความขุน่เทา่กบั McFarland 
standard No.0.5 (1.5x108 CFU/มิ ลลิลิ ตร) จากนั้น 
ถ่ายเซลลแ์ขวนลอยที่เตรยีมไว ้ปริมาตร 2 มิลลลิิตร 
เติมลงใน 0.1% peptone water ปริมาตร 198 มิลลิลิตร 
เพื่ อให้ได้จ านวนเชื ้อ ~1.5x106 CFU/มิ ลลิลิต ร 
จากนั้นแช่ใบสะระแหน่ในเซลล์แขวนลอยของ  
S. Typhimurium ปริมาตร 200 มิลลิลิตร เป็นเวลา 
10 นาที  แล้วน าใบสะระแหน่ขึ ้นมาวางบนถาด
ปราศจากเชือ้ และรอใหแ้หง้ภายในตูชี้วนิรภยั เป็น
เวลา 1 ชั่ วโมง เพื่อให้เชื ้อเกาะบนใบสะระแหน ่
จากนั้นใส่ใบสะระแหน่ จ านวน 5 กรมั ลงในถุง
ปราศจากเชื ้อ (2 ซ ้า) เพื่อน าไปนับจ านวนเชื ้อ  
S. Typhimurium ที่เกาะบนใบสะระแหน่ก่อนการ
ล้าง ส่วนใบสะระแหน่ ที่ เหลือน า ไปล้างด้วย
สารละลายทดสอบ 
5. ลา้งใบสะระแหนด่ว้ยสารทดสอบ21 

เตรยีมสารละลายทดสอบ ไดแ้ก่ น า้มนัหอม
ระเหยไธมค์วามเขม้ขน้เท่ากับ 1xMIC (0.2% v/v) 
และความเขม้ขน้เทา่กบั 2xMIC (0.4% v/v) ในน า้กลั่น
ปราศจากเชื ้อ  ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ผสมให ้
เขา้กนัดว้ยเครื่อง Hot plate stirrer สว่นชดุควบคมุ 
(Control) คือ น า้กลั่นปราศจากเชือ้ 200 มิลลลิติร 

น าใบสะระแหนท่ี่ใสห่วัเชือ้แลว้ปรมิาณ 10 กรมั 
มาลา้งดว้ยการแช่ลงในสารละลายส าหรบัลา้งผกั 

(ใช้อัตราส่วนของผักต่อสารละลายที่ ใช้ล้าง  
1:20 w/v) เป็นเวลา 5 นาที (จากการหาค่า Time 
kill assay) แล้วเทสารทดสอบทิ ้ง จากนั้นน าใบ
สะระแหน่ จ านวน 5 กรมั จากแต่ละชุดการทดลอง 
ใสล่งในถุงปราศจากเชือ้ (2 ซ า้) เพื่อไปนบัจ านวน
เชือ้ S. Typhimurium ที่รอดชีวิตบนใบสะระแหน่
หลงัการลา้ง  

 

6. ตรวจนับจ านวนเชือ้ S. Typhimurium ที่รอดชีวิต
บนใบสะระแหน่20 

เติม 0.1% peptone water ปรมิาตร 45 มิลลลิติร 
ลงในถุงปราศจากเชื ้อที่มีผักอยู่  5 กรัม จากนั้น 
ผสมให้เป็นเนื ้อเดี ยวกันด้วยเครื่ อง Stomacher  
จะไดค้วามเจือจาง 10-1 และท าการเจือจางโดยใช้
วิ ธี  10-fold dilution ด้วย  0.1%  peptone water  
ให้ได้ระดับความเจือจางที่ เหมาะสม แล้วถ่าย
สารละลายแต่ละความเจือจาง ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
มา spread plate ลงบนอาหาร Brilliant Green Agar 
(BGA) (2 ซ า้) น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 18-24 ชั่ วโมง นับจ านวนโคโลนีเฉพาะ 
ของเชือ้ Salmonella spp. ซึ่งโคโลนีสีชมพู และสี
ของอาหารรอบโคโลนีเป็นสีแดงหรือสีชมพู และ
ค านวณหาปริมาณเชือ้ที่รอดชีวิต โดยรายงานผล
ในหน่วย log CFU/กรมั และมีการสุม่โคโลนีเฉพาะ
บนอาหาร BGA ไปท าสอบยืนยนัว่าเป็น Salmonella 
spp. ดว้ยการทดสอบชีวเคมี ดังนี ้TSI agar, LIA, 
Urease test แ ล ะ  Motility (Salmonella spp. 
ใหผ้ลการทดสอบดงันี ้TSI agar ใหผ้ล K/A, H2S+, 
Gas+, Lysine decarboxylase ใหผ้ลบวก, Lysine 
deaminase ให้ผลลบ , Urease test ให้ผลลบ , 
Motility test ใหผ้ลบวก) 



PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีท่ี 22 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2568 

67 

 

PBRU Science Journal 

Volume 22 Number 2 July-December 2025 

7. วิเคราะหท์างสถิติ  
การทดสอบประสิทธิภาพของน า้มันหอม

ระเหยไธมใ์นการลดจ านวน S. Typhimurium ที่ใสล่ง
บนใบสะระแหน่ ได้ท าการทดลอง 2 ครัง้ ครัง้ละ  
2 ซ า้ ท าการวิเคราะหข์อ้มลูทางสถิติดว้ยโปรแกรม 
Minitab 17 Statistical Software ซึ่งใชแ้ผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design, 
CRD) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
แบบ  Tukey’s studentized range test ที่ ระดั บ
นยัส าคญั 0.05 
 

ผลการวิจัย 
1. ประสิทธิภาพยบัยัง้ S. Typhimurium ในหลอด
ทดลอง (in vitro) 

น ้ามันหอมระเหยไธม์บริสุท ธ์ิ  (100%) 
ปรมิาตร 20 ไมโครลติร/ดิสก ์มีประสทิธิภาพในการ
ยบัยัง้การเจริญของ S. Typhimurium โดยมีขนาด
โซนยบัยัง้ เท่ากบั 22.17 ± 0.76 มิลลิเมตร ส่วนดิสก์
ยาเจนตามัยซิน (10 ไมโครกรมั/ดิสก์) ซึ่งเป็นชุด
ควบคมุผลบวก (Positive control) มีขนาดโซนยบัยัง้ 
เท่ากบั 19.17 ± 0.29 มิลลิเมตร นอกจากนีย้งัพบว่า
ค่า MIC และค่า MBC ของน ้ามันหอมระเหยไธม ์

ตอ่ S. Typhimurium มีคา่เทา่กนั คือ 0.2% ดงัแสดงใน 
Table 1. และ Figure 1.-3.  

เมื่อท าการหาเวลาที่สัน้ท่ีสดุของน า้มนัหอม
ระเหยไธมท์ี่ความเขม้ขน้ 1xMIC ในการท าลายเชือ้ 
(Time kill assay) S. Typhimurium พบว่าจ านวน
เชือ้เริ่มตน้ที่เวลา 0 นาที ในสภาวะที่มีน า้มันหอม
ระเหยไธม ์ความเขม้ขน้ 0.2% (1xMIC) และในชุด
ควบคมุ (น า้กลั่นปราศจากเชือ้) เท่ากับ 5.36 ± 0.19 
และ 5.37 ± 0.37 log CFU/มิลลิลิตร ตามล าดับ 
ส่วนที่เวลา 5 นาทีเป็นตน้ไป ในสภาวะที่มีน า้มัน
หอมระเหยไธม ์พบว่าจ านวนเชือ้ S. Typhimurium 
ลดลงต ่ากว่าระดบัท่ีสามารถตรวจนบัไดข้องวิธีการ 
spread plate ห รื อ  limit detection of spread 
plate method (< 2.00 log CFU/มิลลิลิตร) ดงันัน้
จะเห็นได้ว่าเวลา 5 นาที เป็นเวลาที่สัน้ที่สุดของ
น ้ามันหอม ระ เหย ไธม์ที่ ค วาม เข้ม ข้น  0.2%  
ที่ ส ามารถท าลายเชื ้อ เริ่มต้น ให้ลดลงได้  >3  
log reduction (>99.99%) ส่วนจ านวนเชือ้ในน า้กลั่น
ปราศจากเชือ้ซึ่งเป็นชดุควบคมุที่เวลา 0, 5, 10, 15 
และ 20 นาที พบวา่มีจ านวนใกลเ้คียงกนัทกุช่วงเวลา 
ซึ่งไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) โดยมี
จ านวนของเชือ้อยู่ในช่วง 5.21 - 5.37 log CFU/
มิลลลิติร ดงัแสดงใน Table 2. และ Figure 4. 

 
Table 1 Diameter of Inhibition zone, MIC and MBC values of Thyme essential oil against S. Typhimurium  

Test bacterium Inhibition zone MIC value MBC value 
Thyme EO  
(20 µl/disc) 

Gentamicin 
(10 ug/disc) 

S. Typhimurium ATCC 13311 22.17 ± 0.76 mm 19.17 ± 0.29 0.2% 0.2% 
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Figure 1 Inhibition zone obtained by disc diffusion method for  
Thyme essential oil and gentamicin against S. Typhimurium 

 

1           2            3            4            5            6           7            8          9 

 
 

Concentration 
of essential oil 

1.6% 1.2% 0.8% 0.4% 0.2% 0.1% 0.04% (Positive
control) 

(Negative
control) 

Growth of S.  
Typhimurium 

- - - - - + + + - 

 

Figure 2 Broth macrodilution for determination of MIC value from  
Thyme essential oil (MIC = 0.2%) 

19 mm 

22 mm 22 mm 
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Figure 3 Growth of S. Typhimurium on MHA plate for MBC test of  
Thyme essential oil (MBC = 0.2%) 

 
Table 2 Average of S. Typhimurium survival population (log CFU/ml ± SD) after treatment with Thyme 

essential oil at different time  

Incubation Time 
(min) 

A number of survival population (log CFU/ml ± SD) 

Thyme essential oil  (0.2%) Distilled water  (Control) 

0 5.36 ± 0.19A 5.37 ± 0.37A 
5 < 2.00 ± 0.00*B 5.21 ± 0.33A 
10 < 2.00 ± 0.00*B 5.27 ± 0.37A 
15 < 2.00 ± 0.00*B 5.37 ± 0.22A 
20 < 2.00 ± 0.00*B 5.34 ± 0.32A 

* < 2.00 ± 0.00 CFU/ml is limit detection of spread plate method  
A-B Any means in the column followed by the same letters are not significantly different (p>0.05) 
 
 

0.1% EO 

0.2% EO 

0.4% EO 
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Figure 4. Time-kill curve analysis for evaluation of antibacterial activities of  
Thyme essential oil against S. Typhimurium 

 

2. ประสิทธิภาพในการลดจ านวนเชือ้ S. Typhimurium 
ที่ใสล่งบนใบสะระแหน ่

ก่อนการทดสอบไดน้ าใบสะระแหนม่าก าจดั
เชือ้จุลนิทรียป์ระจ าถ่ินดว้ยการฉายรงัสียวูี จากนัน้
น าใบสะระแหน่ไปแช่ในเซลลแ์ขวนลอยของเชือ้  
S. Typhimurium เพื่อใหเ้ชือ้ปนเป้ือนบนใบสะระแหน ่
แลว้น าไปตรวจนบัจ านวนเชือ้ที่เกาะบนใบสะระแหน ่
พบว่ามีจ านวนเชื ้อเริ่มต้นเท่ากับ 4.17 ± 0.98  
log CFU/กรมั (Table 3.) จากนัน้น าใบสะระแหน่ 
ที่ใสห่วัเชือ้ไปลา้งดว้ยการแช่ในสารละลายทดสอบ 
เป็นเวลาจากการหาค่า Time kill assay ไดแ้ก่ น า้มนั
หอมระเหยไธมท์ี่ความเขม้ขน้ 1xMIC (0.2%), 2xMIC 
(0.4%) และน ้ากลั่นปราศจากเชื ้อ (ชุดควบคุม) 
โดยแช่เป็นเวลา 5 นาที พบวา่จ านวนเชือ้ที่รอดชีวิต
บนใบสะระแหน่ เท่ากบั 3.48 ± 0.10, 2.69 ± 0.13 

และ 4.79 ± 0.10 log CFU/กรมั ตามล าดบั ซึ่งลกัษณะ
โคโลนี เฉพาะของ S. Typhimurium ที่ตรวจพบ 
บนอาหาร BGA แสดงดงั Figure 4. 

เมื่ อวิ เคราะห์อัต ราการลดลงของเชื ้อ  
S. Typhimurium บนใบสะระแหน่ก่อนลา้งและหลงัลา้ง
ด้วยสารทดสอบ พบว่าการล้างด้วยน ้ามันหอม
ระเหยไธม์ความเข้มข้น 1xMIC (0.2%) และ 2xMIC 
(0.4%) สามารถลดจ านวนเชือ้บนใบสะระแหน่ 
ได้ 16.5% และ 35.5% ตามล าดับเมื่อเทียบกับ
จ านวนเชือ้บนใบสะระแหนก่่อนการลา้ง จะเห็นไดว้่า
การล้างด้วยน ้ามันหอมระเหยไธม์ความเข้มข้น 
2xMIC (0.4%) มีประสิทธิภาพในการลดจ านวนเชือ้ 
S. Typhimurium บนใบสะระแหน่สูงกว่า 1xMIC 
(0.2%) 
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ข้อมูลใน Table 3. ยังพบว่าจ านวนเชื ้อ 
ที่รอดชีวิตบนใบสะระแหน่หลงัลา้งดว้ยน า้มนัหอม
ระเหยไธมค์วามเขม้ขน้ 2xMIC (0.4%) มีความแตกต่าง
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) กบัการลา้งดว้ย
น ้ากลั่นปราศจากเชื ้อ (ชุดควบคุม) ในขณะที่

จ านวนเชือ้ที่รอดชีวิตบนใบสะระแหน่หลงัลา้งดว้ย
น า้มนัหอมระเหยไธมค์วามเขม้ขน้ 1xMIC (0.2%) 
ไม่มี ความแตกต่างอย่างมี นัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) กับการลา้งด้วยน ้ากลั่นปราศจากเชื ้อ 
(ชดุควบคมุ)  

 
Table 3 Average of S. Typhimurium survival population on kitchen mint leaves (log CFU/g ± SD) 

A-B Any means in the column followed by the same letters are not significantly different (p>0.05) 
 

 
 
Figure 4 Colony morphology of surviving S. Typhimurium on kitchen mint leaves after washing with 

treatment solution on BGA. (pink, or opaque-white colonies, often surrounded by a pink or red zone) 
 

Treatments 
Average of survival population  

(log CFU/g ± SD) 
Before washing  4.17 ± 0.98AB 

Washing with distilled water for 5 min 4.79 ± 0.10A 

Washing with Thyme essential oil at 1xMIC (0.2%) for 5 min 3.48 ± 0.10AB 

Washing with Thyme essential oil at 2xMIC (0.4%) for 5 min 2.69 ± 0.13B 
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อภปิรายผล 
ผลการศึกษานีส้อดคลอ้งกับรายงานก่อน

หนา้นีท้ี่พบวา่ น า้มนัหอมระเหยไธมส์ามารถยบัยัง้ 
S. Typhimurium จากการทดสอบในหลอดทดลอง 
(in vitro) ได้16 นอกจากนีย้งัมีรายงานวา่น า้มนัหอม
ระเหยไธมส์ามารถยับยัง้การเจริญของแบคทีเรีย 
อีกหลายชนิด รวมทั้งยีสต์และราได้ เช่น S. aureus, 
K.  pneumoniae, P.  aeruginosa, E.  coli, Candida 
albicans และ Aspergillus flavus16,22 จากขอ้มลูนี ้
แสดงใหเ้ห็นว่าน า้มันหอมระเหยไธม์มีฤทธ์ิยับยัง้
จลุนิทรยีไ์ดห้ลายชนิด 

ผลการศึกษานี ้พบว่าค่า MIC และค่า MBC  
ของน า้มนัหอมระเหยไธมต์อ่ S. Typhimurium มีค่า
เท่ากันคือ 0.2% แสดงใหเ้ห็นว่าน า้มันหอมระเหย
ไธมม์ีกลไกการออกฤทธ์ิตา้นเชือ้ S. Typhimurium 
แบบท าลาย (bactericidal activity) เนื่องจากมี
อตัราส่วนของค่า MBC/MIC (0.2% / 0.2%) เท่ากับ 1 
ซึง่มีรายงานกอ่นหนา้นีไ้ดอ้ธิบายไวว้า่หากสารทดสอบ
มีอตัราส่วนของค่า MBC/MIC ต่อเชือ้ทดสอบ  4 
แสดงว่าสารทดสอบออกฤทธ์ิแบบท าลายเชื ้อ 
(bactericidal activity) และหาก > 4 แสดงว่าสารทดสอบ
ออกฤทธ์ิแบบยบัยัง้ (bacteriostatic activity)23 

เมื่อพิจารณาเปรยีบเทียบค่า MIC ของน า้มนั
หอมระเหยไธมต์่อ S. Typhimurium ของการศึกษานี ้
กบังานวิจยัที่ผ่านมาพบว่าคา่ MIC ของน า้มนัหอม
ระเหยไธมข์องการศึกษานี ้(คา่ MIC เทา่กบั 0.2%) 
ต ่ากว่าค่า MIC ของน า้มนัหอมระเหยไธมใ์นรายงาน
ของ Penalver et al.24 (ค่า MIC เท่ากับ 2%) และ 
Ed-Dra et al.25 (คา่ MIC เทา่กบั 0.5%) แสดงใหเ้ห็นวา่
น า้มันหอมระเหยไธมข์องการศึกษานีม้ีประสิทธิภาพ

ยับ ยั้ ง  S.  Typhimurium สู ง ก ว่ า  ที่ เ ป็ น เช่ น นี ้
อาจเนื่องมาจากแหลง่ที่มาของพืชที่ใชเ้ตรยีมน า้มนั
หอมระเหยตา่งกนั ซึง่สง่ผลตอ่ชนิดและปรมิาณของ
สารท่ีเป็นองคป์ระกอบทางเคมี ท าให้ประสิทธิภาพ
ของน า้มนัหอมระเหยไธมแ์ตกตา่งกนัออกไป26 

จากการพิจารณาเปรียบเทียบค่า MIC ของ
น า้มันหอมระเหยไธม์ในการยับยัง้ S. Typhimurium 
ของการศึกษานีก้ับค่า MIC ของน า้มนัหอมระเหย
จากพืชชนิดอื่น ๆ พบว่าน ้ามันหอมระเหยไธม ์
ในการศกึษานี ้(คา่ MIC เทา่กบั 0.2%) มีประสทิธิภาพ
ในการยับยัง้ S. Typhimurium สูงกว่าน า้มันหอม
ระเหยตะไคร ้(Cymbopogon citratus) (ค่า MIC 
เท่ากบั 10%) แต่อย่างไรก็ตามน า้มนัหอมระเหยไธม์
มีประสิท ธิภาพในการยับยั้ง  S. Typhimuriurn  
ต ่ากว่าน า้มนัหอมระเหยกานพลู (ค่า MIC เท่ากับ 
0.15%)27 แสดงใหเ้ห็นว่าน า้มนัหอมระเหยจากพืช
ต่างชนิดกันมีประสิทธิภาพในการยับยัง้จุลินทรีย์
ต่างกนั เนื่องมาจากพืชแต่ละชนิดมีชนิดและปริมาณ
ของสารที่เป็นองคป์ระกอบทางเคมีแตกตา่งกนั 

สาเหตุที่น  า้มันหอมระเหยไธมส์ามารถยบัยัง้ 
S. Typhimurium ได ้เนื่องมาจากน า้มนัหอมระเหยไธม์
มีสารพฤกษเคมีท่ีออกฤทธ์ิยบัยัง้แบคทีเรยีดงักลา่ว 
ซึ่งในการศึกษานี ้ไม่ ได้ท าการตรวจวิ เคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของน ้ามันหอมระเหยไธม ์ 
แตอ่ยา่งไรก็ตาม มีการศกึษาก่อนหนา้นีไ้ดร้ายงานว่า 
น า้มนัหอมระเหยไธมม์ีองคป์ระกอบทางพฤกษเคมี
ที่ ส  าคัญ ได้แก่  thymol, carvacrol, p-cymene,  
β-pinene, -terpinene, linalool, terpinen-4 -ol 
และ -terpinene16,28 โดย thymol, carvacrol และ 
-terpinene เป็นสารที่พบปริมาณมากในน ้ามัน
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หอมระเหยไธม ์ซึ่งมีกลไกการออกฤทธ์ิคือ จะท าให้
เกิดความเสียหายต่อเยื่อหุม้เซลล ์จึงส่งผลใหเ้กิด
การซึมผ่านของเยื่อหุ้มเซลล์ของแบคทีเรียมาก
เกินไป ท าให้เยื่อหุ้มเซลล์สูญเสียศักยภาพของ 
proton pumps และการสรา้ง ATP ลดลง จึงท าให้
เซลลถ์กูท าลายในท่ีสดุ29-32 นอกจากนีย้งัมีรายงาน
ว่าสาร Terpinen-4-ol ซึ่งพบในน า้มันหอมระเหย
จากพืชหลายชนิด มีกลไกการออกฤทธ์ิในการ
ท าลายแบคทีเรียโดยจะไปท าลายโครงสรา้งของ
เยื่อหุม้เซลล ์ท าใหค้วามสมบูรณ์ของเยื่อหุม้เซลล์
เสียหาย ส่งผลใหส้ารภายในเซลลร์ั่วไหลและน าไปสู่
การตายของเซลลแ์บคทีเรยี33 

จากการพิจารณาประสิทธิภาพในการท าลาย
เชื ้อ S. Typhimurium ในขั้นตอนการทดสอบหา
ระยะเวลาในการท าลายเชื ้อ  (Time kill assay)  
ในหลอดทดลองที่มี 0.1% peptone เป็นบัฟเฟอร ์
พบว่าน ้ามันหอมระ เหยไธม์ที่ ค วาม เข้ม ข้น  
0.2% สามารถท าลายเชือ้ S. Typhimurium เริม่ตน้ 
(5.35 ±  0 .19  log CFU/มิ ล ลิ ลิ ต ร) ได้  >3 log 
ภายในระยะเวลา 5 นาที ซึ่งมีประสิทธิภาพดีกว่า
การทดสอบบนใบสะระแหน่ในขั้นตอนการล้าง  
ซึ่ ง ส าม า รถ ลด จ าน วน เชื ้อ  S. Typhimurium  
เริ่มต้น 4.17 ± 0.98 log CFU/กรัม ลงได้เพียง  
0.73 ± 0.14 log CFU/กรมั เมื่อใชร้ะดบัความเขม้ขน้
ของสารละลายทดสอบ และเวลาเท่ากัน ที่เป็นเช่นนี ้
อาจมีสาเหตุมาจากพื ้น ผิวของใบสะระแหน่ 
ซึ่งมีความขรุขระ ไม่เรียบ มีผลท าให้น ้ามันหอม
ระเหยไธมไ์ม่สามารถเขา้ถึงพืน้ผิวผกัที่มีเชือ้เกาะ
อยู่ได้ ซึ่งให้ผลสอดคล้องกับรายงานก่อนหน้านี ้ 
ซึ่งพบว่ากรดมาลิกสามารถลดจ านวน E. coli O157:H7, 
S. Typhimurium และ L. monocytogenes ที่ใส่ลงบน

เห็ดนางรมหลวงและผลเมลอนซึ่งมีผิวสมัผสัหยาบ
และขรุขระ ได้ต  ่ ากว่าปาปริก้าหรือแครอทที่มี 
พืน้ผิวเรยีบ34 แสดงใหเ้ห็นว่าพืน้ผิวของผกั มีผลต่อ
ประสิทธิภาพของสารทดสอบในการลดจ านวนเชื ้อ
ที่ใส่ลงบนผัก ผลการศึกษาครัง้นี ้ยังได้สังเกตสี 
ของใบสะระแหน่ดว้ยตาเปล่า (ไม่ไดแ้สดงขอ้มูล) 
พบวา่การลา้งใบสะระแหน่ดว้ยน า้มนัหอมระเหยไธม์
ไมม่ีผลต่อสีและลกัษณะภายนอกของใบสะระแหน ่
ซึ่งสอด คลอ้งกับการศึกษาของ Gutierrez et al.35 
ซึง่พบว่าผกักาดหอมและแครอทที่ผา่นการลา้งดว้ย
น า้มนัหอมระเหยไธม ์และน า้มนัหอมระเหยชนิดอื่น 
ไดแ้ก่ โหระพา, สะระแหน,่ มารจ์อรมั และออรกิาโน 
ไมส่ง่ผลตอ่ส ีลกัษณะภายนอกและคณุภาพของผกั  

การศึกษานี ้ในขัน้ตอนการทดสอบประสิทธิภาพ
ในการลดจ านวนเชือ้ S. Typhimurium ที่ใส่ลงบน
ใบสะระแหนด่ว้ยน า้มนัหอมระเหยไธม ์ผูว้ิจยัไดน้ า
สารละลายที่ใช้ลา้งจากการลา้งใบสะระแหน่ที่ใส่
เชือ้แลว้มาท าการตรวจหาเชือ้ที่มีชีวิตเพื่อตรวจสอบ
ฤทธ์ิของน า้มนัหอมระเหยไธม ์(ไม่ไดแ้สดงขอ้มูล) 
พบว่าสารละลายทดสอบที่มีน า้มนัหอมระเหยไธม์
ความเขม้ขน้ 1xMIC (0.2%) และ 2xMIC (0.4%) 
ตรวจไม่พบเชื ้อ  S. Typhimurium ที่รอดชีวิตใน
สารละลาย สว่นสารละลายที่เป็นชุดควบคมุ (น า้กลั่น
ปราศจากเชื ้อ ) ตรวจพบเชื ้อ  S. Typhimurium  
รอดชีวิต แสดงให้เห็นว่าน ้ามันหอมระเหยไธม์ 
มีฤทธ์ิในการท าลาย S. Typhimurium ซึ่งสอดคลอ้ง
กับผลการวิเคราะห์ค่า MIC และ MBC ส่วนการ
ลา้งดว้ยน า้กลั่นปราศจากเชือ้จะท าใหเ้ชือ้บางสว่น
หลุดออกจากใบผักมาอยู่ในสารละลายโดยที่เชือ้ 
ยงัมีชีวิตอยู ่
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แม้ว่าการศึกษานีจ้ะไม่ได้ท าการประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผสั (sensory evaluation) 
ของใบสะระแหน่ที่ผ่านการล้างด้วยสารละลาย
น า้มันหอมระเหยไธม์ แต่เป็นที่น่าสังเกตว่าสาร
ทดสอบนีม้ีกลิ่นแรง ซึ่งเป็นกลิ่นที่ท  าใหรู้ส้ึกสดช่ืน 
จึงควรลา้งใบสะระแหน่ดว้ยน า้สะอาดก่อนน าไป
บริโภค เพื่อไม่ให้มีผลต่อรสชาติและกลิ่นของ 
ใบสะระแหน่ นอกจากนีห้ากพิจารณาความคุม้ค่า
ของผลิตภัณฑ์ในแง่ของความคุ้มทุน จะพบว่า
น า้มันหอมระเหยมีตน้ทุนสูงกว่าสารเคมีที่ใชล้า้ง
ผักในครวัเรือน ผลิตภัณฑ์นีอ้าจจะเหมาะสมกับ
กลุม่ผูบ้รโิภคที่ใสใ่จกบัสขุภาพและสามารถจ่ายเงิน
สูงขึน้เพื่อผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพ อีกทั้งในการ
เลือกซื ้อต้องพิจารณาคุณภาพของน ้ามันหอม
ระเหยซึ่งมีผลต่อประสิท ธิภาพต้านจุลินทรีย ์ 
โดยควรซือ้จากแหลง่จ าหนา่ยทีม่ีความนา่เช่ือถือ  

ผลการศึกษาครัง้นีแ้สดงให้เห็นว่าน ้ามัน
หอม ระ เหย ไธม์มี ป ระสิ ท ธิภ าพ ในการต้าน  
S. Typhimurium จากการทดสอบในหลอดทดลอง 
(in vitro) และบนใบสะระแหน่ นอกจากนีค้วรมี
ศกึษาเพิ่มเติมในอนาคตเก่ียวกบัการใชน้ า้มนัหอม
ระเหยไธมใ์นการยบัยัง้แบคทีเรียก่อโรคชนิดอื่น ๆ 
เช่น E. coli และ Listeria monocytogenes ที่มักปนเป้ือน
ในผกัและผลไมส้ด ศึกษาระยะเวลาในการยืดอายุ
การเก็บรกัษาและคุณภาพทางโภชนาการของผัก
หลงัการลา้งดว้ยน า้มนัหอมระเหย รวมทัง้ประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผสั (sensory evaluation) 
เพื่อน าขอ้มูลที่ไดไ้ปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑล์า้งผัก
ตอ่ไป 
 

สรุปผลการวิจัย 
น า้มนัหอมระเหยไธมบ์รสิทุธ์ิมีประสทิธิภาพ

ในการยับยั้ง S. Typhimurium ในหลอดทดลอง (in vitro) 
โดยมีขนาดโซนยับยั้ง เท่ากับ 22.17 ± 0.76 มิลลิเมตร  
มีค่า MIC และคา่ MBC เท่ากนัคือ 0.2% และเวลา
ทีส่ ัน้ที่สดุของน า้มนัหอมระเหยไธม ์(0.2%) ที่สามารถ
ท าลายเชื ้อ เริ่มต้น ให้ลดจ านวนลงได้ >3 log  
(>99.99%) คือ 5 นาที การลา้งใบสะระแหน่ที่ใส่เชือ้ 
S. Typhimurium (4 .17  ± 0 .98  log CFU/กรัม ) 
ดว้ยการแช่ในน า้มนัหอมระเหยไธมท์ี่ความเขม้ขน้ 
0.2%  และ 0.4%  และน ้ากลั่ นปราศจากเชื ้อ  
(ชุดควบคุม) เป็นเวลา 5 นาที สามารถลดจ านวน 
S. Typhimurium บนใบสะระแหน่ลงเหลือ เท่ากับ 
3.48 ± 0.10, 2.69 ± 0.13 และ 4.79 ± 0.10 log 
CFU/กรัม ตามล าดับ ซึ่งน ้ามันหอมระเหยไธม ์
ที่ความเข้มข้น 0.4% มีประสิทธิภาพในการลด
จ านวนเชือ้ S. Typhimurium ที่ใส่ลงบนใบสะระแหน่
ได้แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
เมื่อเทียบกับน ้ากลั่นปราศจากเชือ้ (ชุดควบคุม)  
จะเห็นไดว้่าน า้มันหอมระเหยไธมม์ีประสิทธิภาพ 
ในการตา้น S. Typhimurium ทั้งในหลอดทดลอง 
(in vitro) และบนใบสะระแหน่ ซึ่งอาจสามารถ
น ามาใช้เป็นแนวทางในการประยุกต์ใช้เป็นสาร 
ตา้นจุลินทรียจ์ากธรรมชาติ เพื่อยับยัง้เชือ้ก่อโรค 
ที่ปนเป้ือนในผกัและผลไมส้ด 
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