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บทคัดยอ 

 ไขไกสดมักนํามาเก็บรักษาไวภายในตูเย็นเพ่ือชะลอการเนาเสีย อยางไรก็ตามแบคทีเรียท่ีทนความเย็น

สามารถเจริญเติบโตไดในตูเย็นและมักเปนสาเหตุทําใหไขเกิดการเนาเสีย โดยแบคทีเรียท่ีทนความเย็นบางชนิดอาจสงผล

ตอสุขภาพของมนุษยเม่ือไดบริโภค งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาไขไกท่ีเก็บรักษาในตูเย็นโดยใช

สารธรรมชาติของนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู การทดลองทําโดยการเตรียมวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู

ความเขมขน 20 40 และ 60 ไมโครกรัมตอกรัม และใชชุดทดลองควบคุมเปนชุดท่ีไมมีนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู 

จากน้ันจึงนําไขไกมาวางไวบนวัสดุดูดซับดังกลาว ซ่ึงนํ้ามันหอมระเหยจะคอยๆ ระเหยออกมาสัมผัสกับผิวเปลือกไข

ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 วัน ซ่ึงในระหวางการเก็บรักษาไดทําการ

ตรวจสอบคุณภาพไขไกโดยการวัดปริมาณเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นท้ังหมด คาการลดลงของนํ้าหนักไข คาดัชนีไข

แดงและคาฮอกยูนิต รวมถึงการทดสอบการยอมรับตอกล่ินและรสชาติของไขท่ีผานการเก็บรักษาในนํ้ามันหอมระเหย

จากกานพลูโดยใช 9 - Point Hedonic Scale ผลการศึกษาพบวานํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 

ไมโครกรัมตอกรัม มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นในไขไกไดดีท่ีสุด โดยตรวจไมพบแบคทีเรียท่ี

ทนความเย็นในไขไกตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 45 วัน และพบวาไขไกท่ีเก็บรักษาในวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหย

จากกานพลูความเขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม เม่ือนํามาตมไดคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบดานกล่ินและรสชาติท่ี

ไมแตกตางจากไขตมชุดควบคุม (P > 0.05) นอกจากน้ีไขไกท่ีเก็บรักษาในนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูยังมีการ

เปล่ียนแปลงคาคุณภาพของไขไกระหวางการเก็บรักษาเพียงเล็กนอยและอยูในมาตรฐานของไขไก โดยไขไกท่ีเก็บรักษา

ในนํ้ามันหอมระเหยมีนํ้าหนักลดลงเพียงรอยละ 3.0 และมีคาดัชนีไขแดงเทากับ 0.41 ซ่ึงมากกวาไขไกในชุดควบคุม 

(P<0.05) นอกจากน้ียังมีคาฮอกยูนิตไมแตกตางจากชุดควบคุม (P> 0.05) สงผลใหการใชสารธรรมชาติของนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูสามารถรักษาคุณภาพไขไกไวไดยาวนานกวาไขไกท่ีเก็บรักษาในความเย็นเพียงอยางเดียว นอกจากน้ี

สามารถตรวจพบสารยูจีนอลซ่ึงเปนองคประกอบหลักของนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูท่ีมีฤทธ์ิยับยั้งเช้ือแบคทีเรียได

ตลอดอายุการเก็บรักษา ดังน้ันวิธีการน้ีจึงเปนทางเลือกท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาไขไกใหมีความปลอดภัยและมี

คุณภาพไดยาวนานขึ้นได 

คําสําคัญ: นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู เชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็น ไขไก คุณภาพไข
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Abstract 

It is very important to refrigerate eggs after reaching home to prevent illness from 

bacteria. However, psychrophilic bacteria can grow at refrigerator temperatures which may 

cause egg spoilage. Also, some bacteria on the egg are harmful to human health. The objective 

of the study was to investigate the effect of clove oil (20 40 and 60 µg g-1) release from an 

adsorbent material on the shelf life extension of eggs stored at 4 ± 1 °C for 45 days. A control, 

without clove oil, was studied in the same way. Total psychrotrophic bacteria, weight, yolk 

index, and the Haugh unit during storage were investigated based on normal standards. In 

addition sensory evaluation of a treated boiled egg and control were also conducted using the 

9 – Point Hedonic Scale. The results showed that there were no psychrotrophic bacteria in eggs 

kept in clove oil at 40 µg g-1 for 45 days while in the control eggs this was well above the 

standard. The flavor and taste of the boiled egg after storage with clove oil at 40 µg g-1 were 

not different from the control (p>0.05). The physiochemical properties of the eggs (weight loss, 

yolk index, Haugh unit) during storage were found to meet the standard quality used for eggs. 

The change in the weight loss of the egg was found to be only 3.0 %. The yolk index of the 

treated egg was 0.41 (higher than the control) (p<0.05) while the Haugh unit was not different 

from the control (P>0.05). The major constituent identified from the eggshell when kept in 

clove oil was eugenol. This finding indicates that the use of clove oil gives a longer shelf life 

and comparable egg quality compared with untreated eggs kept in a refrigerator only. 

Keywords: Clove oil; psychrotrophic bacteria; egg; quality of egg
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1. บทนํา 

 ไขไกเปนแหลงโปรตีนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง 

จึงทําใหไขไก เปนวัตถุ ดิบท่ีผูบริโภคท่ัวโลกนิยม

รับประทาน อยางไรก็ตามไขไกจัดเปนวัตถุดิบท่ีเส่ือม

เสียไดงาย เน่ืองจากมีอายุการเก็บรักษาท่ีคอนขางส้ัน 

และเปลือกไขยังมีลักษณะท่ีเปราะแตกไดงาย จึงทํา

ใหเช้ือแบคทีเรียสามารถปนเปอนเขาไปในไขไกได

งาย ท้ังน้ีหากมีการจัดการในระหวางการเก็บรักษา

และการขนสงท่ีไมดีจะยิ่งเพ่ิมโอกาสในการเส่ือมเสีย

ไดงายขึ้น ซ่ึงวิธีการท่ีใชในการปองกันปญหาดังกลาว

ท่ีนิยมใชในปจจุบันคือการเก็บรักษาไขไกในอุณหภูมิ

เย็น ซ่ึงสามารถชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ีกอ

โรคบนผิวของ เป ลือกไข ได  รวมถึ งชะลอการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีของไขไกไดดวย [1] เน่ืองจาก

อุณหภูมิเย็นชะลออัตราการแลกเปล่ียนกาซ (gas 

exchange) ระหวางไขและส่ิงแวดลอม [2] แตท้ังน้ี

ยังมีรายงานวาไขไกท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิเย็นยัง

สามารถตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย ท่ีทนความเย็น 

(Psychotropic bacteria) บนผิวเปลือกไขได โดย

เชื้อแบคทีเรียกลุมน้ีมีโอกาสปนเปอนบนเปลือกไขได

ในทุกขั้นตอนของการจัดการไขไกต้ังแตการวางไข

ของแมไกจนถึงมือผูบริโภค ซ่ึงเช้ือแบคทีเรียกลุมน้ี

สามารถปรับตัวใหเจริญไดในอุณหภูมิเย็น สามารถ

แบงตัวเพ่ิมจํานวนไดจนเปนสาเหตุใหไขไกเนาเสีย 

[3], [6] โดยจากการศึกษาของ Utrarachkij et al., 

(2012) [3] พบวาการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียบน

ไขไกสวนหน่ึงเกิดจากการปนเปอนขามมาจากบรรจุ

ภัณฑท่ีสัมผัสผิวไขไก ปจจุบันจึงมีการพัฒนาวิธีการ

ในการลดปริมาณเช้ือแบคทีเรียบนเปลือกไขเพ่ือ

ควบคุมปริมาณเชื้อแบคทีเรียบนเปลือกไขรวมถึงเชื้อ

แบคทีเรียท่ีอาจกอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 

เชน การใชสารฆาเช้ือ การใชยาปฏิชีวนะ การอาบ

แสงยู วี การฉายพลาสมา และการใช นํ้ามันหอม

ระเหย เปนตน [4], [5], [6] ซ่ึงในการทดลองน้ีมี

แนวคิดในการนําวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยมา

ใชปลดปลอยไอนํ้ามันหอมระเหยใหสัมผัสกับผิวไข

เพ่ือตานเช้ือจุลินทรียท่ีทนความเย็นบนผิวเปลือกไข 

เพ่ือลดความเส่ียงในการบริโภคไข และยืดอายุการ

เก็บรักษาไขไกใหยาวนานขึ้น เน่ืองจากนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูเปนสารท่ีกล่ันไดจากธรรมชาติจึง

มีความปลอดภัยในการนํามาใชกับบรรจุภัณฑอาหาร 

และเปนสารท่ีมีคุณสมบัติท่ีดีในการยับยั้งการเจริญ

ของเช้ือแบคทีเรีย โดยมีรายงานวานํ้ามันหอมระเหย

จากกานพลูมีคุณสมบัติในการบําบัดโรคในมนุษยได

จึงมีประวัติทางการแพทยในการรักษา เชน เปนยา

แกปวด ปองกันการอักเสบ ลดอาการอาเจียน ขับลม

แกทองอืด เปนตน [16] ท้ังน้ีเน่ืองจากนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูมีองคประกอบหลักคือสารยูจีนอล

ซ่ึงมีฤทธ์ิในการทําลายฟอสโพลิปดท่ีอยูในผนังเซลล

ข อ ง แ บ ค ท ีเ ร ีย ทํา ใ ห เ ก ิด ก า ร รั ่ว ข อ ง ไ ซ โ ต -          

พลาสซ ึม  [7] ร วมถ ึงสามารถใช ในการย ับยั ้ง

เ อ ็น ไ ซม ข อ ง เ ชื ้อ แบคทีเ ร ีย ไ ด  [10] ซึ ่ง ก ล ไก

ดังกลาว นี ้จึงมีแนวโนมวานํ้ามันหอมระเหยจาก

กานพลูสามารถนํามายับยั้งเช้ือแบคทีเรียบนเปลือก

ไขได  ดังน้ันนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูจึงถูก

นําไปใชถนอมอาหารอยางแพรหลายเชน ผลิตภัณฑ

ขนมอบ [17] ผลิตภัณฑเน้ือสัตว [18] นอกจากน้ียังมี

รายงานว า นํ้ า มันหอมระ เหยบางชนิด มี ไอ ท่ี มี

ประสิทธิภาพในการตานทานเชื้อแบคทีเรียท่ีสูงกวา

การใช นํ้ามันหอมระเหยในรูปของเหลวโดยตรง 

เน่ืองจากไอระเหยมีอนุภาคเล็กจึงทําใหไอระเหย

สามารถแทรกซึมเขาไปภายในเน้ืออาหารไดอยาง

ท่ัวถึงมากกวา [8] ซ่ึงเปนผลใหเกิดการยับยั้งเชื้อ

แบคทีเรียในอาหารไดเพ่ิมขึ้น 

2. วัสดุอุปกรณและวิธีการวิจัย 

2.1 การคัดเลือกน้ํามันหอมระเหยท่ีมีประสิทธิภาพใน

การยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นในไขไก 

2.1.1 การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ ทําโดย

การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ Muller Hinton Broth 

(MHB) แล ว นํ า ไปฆ า เ ช้ื อ ท่ีอุณหภู มิ  121 องศา

เซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางน้ิว เปนเวลา 
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15 นาที รอใหเย็นท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จึง

นํามาเติมนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู นํ้ามันหอม

ระเหยจากตะไครตน และนํ้ามันหอมระเหยจากลา

เวนเดอร  ให มีความเขมขน ต้ั งแต  10 ถึ ง  300 

ไมโครกรัมตอกรัมอาหารเล้ียงเช้ือ (MHB) โดยการ

ทดลองชุดควบคุมคืออาหารเล้ียงเช้ือท่ีไมมีนํ้ามัน

หอมระเหย 

2.1.2 การ เตรี ยมสารแขวนลอย เ ช้ื อ

แบคที เ รี ย ได แ ก  เ ช้ื อ แบคที เ รี ย  Salmonella 

enterica serovar Typhimurium แ ล ะ เ ชื้ อ

แบคทีเรีย Staphylococcus aureus ซ่ึง เปนเชื้อ

แบคทีเรียท่ีสามารถตรวจพบไดในไขไกท่ีเก็บรักษาใน

ท่ีเย็นได และมักกอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 

เ ช้ือแบคทีเรีย ท้ัง 2 สายพันธุ ไดรับมาจากศ ูนย

จ ุล ิน ท ร ีย  ส ถ า บ ัน ว ิจ ัย ว ิท ย า ศ า ส ต ร แ ล ะ

เทคโนโลยีแหงประเทศไทย โดยเล้ียงเชื้อแบคทีเรีย

ท้ัง 2 สายพันธุในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient agar 

(NA) และบมดวยตูบมเชื้อจุลินทรีย (ยี่หอ Binder รุน 

BD 53 E2 ประเทศเยอรมนี) ท่ีอุณหภูมิ 35 ± 2 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง จากน้ันจึงเตรียม

สารแขวนลอยเชื้อแบคทีเรียดวยนํ้ากล่ันท่ีผานการฆา

เ ช้ือปริมาตร 9 มิลลิลิตร และทําการปรับความ

เขมขนปริมาณเชื้อเริ่มตนเปน 106 เซลลตอมิลลิลิตร 

2.1.3 การทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้ง

เช้ือแบคทีเรียของนํ้ามันหอมระเหย ทําโดยการเติม

สารแขวนลอยเช้ือแบคทีเรีย S. Typhimurium และ

เช้ือแบคทีเรีย S. aureus ปริมาตร 1 มิลลิลิตรลงใน

อาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยแตละชนิด แลว

นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

24 ชั่ ว โ ม ง  จ า ก น้ั น จึ ง ต ร ว จ ห า ค า  Minimal 

inhibitory concentration (MIC) ของ นํ้ามันหอม

ระเหยแตละชนิด 

 

 

 

2.2 การศึกษาประสิทธิภาพของน้ํามันหอมระเหย

จากกานพลูในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความ

เย็นในไขไก 

2.2.1 การเตรียมวัสดุดูดซับผสมนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลู ทําโดยการนําเยื่อของรากจอก 

(2.5 กรัม) และเยื่อกานกลวย (2.5 กรัม) ผสมกับ

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูใหไดความเขมขน 20 

( 2xMIC) 40(4xMIC) แ ล ะ 60 (6xMIC) 

ไมโครกร ัมต อกร ัม แล ว นํามาขึ ้น ร ูป เป นแผ น

สี่เหลี่ยมขนาดกวาง 5 เซนติเมตรและยาว 20

เซนต ิเมตร  หลังจากน้ันนําไปอบแหงดวยตูอบ       

ลมรอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 16 

ชั่วโมง หรือจนกวาความช้ืนลดลงเหลือรอยละ 12 

2.2.2 การเก็บรักษาไขไกในวัสดุดูดซับท่ีมี

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู ทําโดยการนําไขไก

เบอร 3 (นํ้าหนัก  55 - 60 กรัม ) จากฟารมใน

อําเภอทาศาลา จังหวัดนครศรีธรรมราช มาบรรจุลง

ในถาดไขพลาสติกสําหรับบรรจุไขจํานวน 6 ฟอง 

แลวทําการวางแผนวัสดุดูดซับนํ้ามันหอมระเหยจาก

กานพลูไวดานในของถาดไขน้ันแลวทําการปดฝาให

ไขบรรจุอยูในถาดไข แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง ทําการตรวจนับ

เชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นท่ีมีชีวิตรอดในไข โดยมี

ชุดควบคุมในการทดลองคือไขไกท่ีเก็บรักษาบนถาด

ไขพลาสติกที่มีแผนวัสดุดูดซับแตไมมีนํ้ามันหอม

ระเหย และทําการทดลองจํานวน 3 ซํ้า 

2.2.3 การตรวจเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็น

ในไขไก โดยนําไขไกมาชั่ง (เปลือก ไขแดง และไข

ขาว) ใหไดนํ้าหนัก 25 กรัม แลวนําไปเจือจางดวย

สารบัฟเฟอร 225 กรัม ตีปนดวยเครื่องตีปนอาหาร 

เปนเวลา 2 นาที ทําการเจือจางสารละลาย จากน้ัน

นํามาหาปริมาณเช้ือแบคทีเรียบนจานอาหาร Plate 

count agar (PCA) โดยบมจานอาหารเล้ียงเชื้อไวใน

ตูบมเชื้อจุลินทรียอุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 24 ช่ัวโมง แลวนํามาหาปริมาณเชื้อแบคทีเรียท่ี

ทนอุณหภูมิตํ่า โดยทําการตรวจนับจํานวนโคโลนี      
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บนจานอาหารเล้ียงเช้ือ และรายงานการลดลงของ

เชื้อแบคทีเรีย โดยคํานวณตามสมการท่ี 1 

ปริมาณการลดลงของเช้ือแบคทีเรีย  

(Log10CFU g-1) = (A) – (B)      .............สมการท่ี 1 

 

เ ม่ื อ  A คือ  ปริ ม าณ เ ช้ื อแบคที เ รี ย ชุดควบ คุม 

(Log10CFU g-1)  

              ณ เวลา 24 ช่ัวโมง 

B คือ ปริมาณเชื้อแบคทีเรียหลังการเก็บรักษาไข

ดวยนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู (Log10 

CFU g-1) ณ เวลา 24 ช่ัวโมง 

2.3 การศึกษาอายุการเก็บรักษาไขไกท่ีบรรจุใน

วัสดุดูดซับน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูความ

เขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม ท่ีเก็บรักษาในความ

เย็น 

2.3.1 การศึกษาอายุการเก็บรักษาไขไกทําโดย

การนําไขไกบรรจุลงในถาดพลาสติกท่ีมีวัสดุดูดซับ

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 

ไมโครกรัมตอกรัม (ความเขมขนเริ่มตนท่ีสามารถ

ยับยั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นในไขไกได) โดย

การบรรจุไขในถาดไขทําเชนเดียวกับขอ 2.2.2 แลว

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 

วัน แลวนําไปตรวจวิเคราะหคุณภาพของไขไก (ทํา

การทดลองจํานวน 3 ซํ้า) ทุกๆ 5 วันของการเก็บ

รักษา) ดังน้ี 

ก. การตรวจเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นใน

ไขไกตามวิธีการ 2.2.3  

ข. การชั่งนํ้าหนักของไขไก โดยทําการสุม

ไ ข ไ ก มาชั่ ง นํ้า ห น ัก ด ว ย เ ค รื ่อ ง ชั ่ง ท ศน ิย ม  4 

ตําแหนง  (ยี ่ห อ OHAUS รุ น  PA 214 ประเทศ

ส ห ร ัฐ อ เ ม ร ิก า )  จ า ก นั ้น นํ า ข อ ม ูล ที ่ไ ด ม า

คํานวณหาคารอยละการลดลงของนํ้าหนักไขไก

ระหวางการเก็บรักษา ดังสมการท่ี 2 
 

 

การลดลงของน้ําหนัก (รอยละ)  =  
น้ําหนักไขไกกอนเก็บรักษา−น้ําหนักไขไกหลังเก็บรักษา

 น้ําหนักไขไกกอนเก็บรักษา 
  X 100  ………….. สมการที่ 2  

 

ค. การวิเคราะหคาฮอกยูนิต (Haugh unit) 

ของไขขาว โดยทําการสุมไขไกมาวัดความสูงของไข

ขาวดวยเวอร เนียรคาลิปเปอร ( ยี ่ห อ  WINTON 

ขนาด1/1000x6" ประเทศจีน) ในหนวยมิลลิเมตร  

และ ชั ่ง นํ้าหน ัก ไข ไก ด วย เครื ่อ ง ชั ่ง สี ่ตํา แหน ง 

บันทึกคานํ้าหนักในหนวยกรัม หลังจากน้ันนําไป

คํานวณหาคาฮอกยูนิต (Haugh unit) ดังสมการท่ี 3 

[2] 

 

คาฮอกยูนิต (HU) = 100 log (H+7.57 -1.7W0.37)  ….. สมการท่ี 3 

 

เม่ือ   HU = คาฮอกยูนิต (Haugh unit) 

          H = ความสูงของไขขาว (มิลลิเมตร) 

         W = นํ้าหนักของไขไก (กรัม) 

 

 

 

ง. คาดัชนีไขแดง (Yolk index)  โดยทําการ

สุมไขไกมาวัดความสูงและความกวางของไขแดงดวย

เวอรเนียรคาลิปเปอรในหนวยมิลลิเมตร หลังจากน้ัน

นําไปคํานวณหาคาดัชนีไขแดงในระหวางการเก็บ

รักษา ดังสมการท่ี 4  

 

ดัชนีไขแดง (Yolk index) = 
ความสูงของไขแดง (มิลลเิมตร) 
ความกวางของไขแดง (มิลลิเมตร)

          ...........  สมการท่ี 4
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จ. การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส ซ่ึงไข

ไกท่ีใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัสถูกเก็บรักษา

ในวัสดุดูดซับนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความ

เขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม และชุดควบคุมคือไขไก

ท่ีเก็บรักษาในถาดพลาสติกท่ีไมมีนํ้ามันหอมระเหย ท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 วัน (เปน

ระยะเวลาท่ีตรวจพบนํ้ามันหอมระเหยในไขมาก

ท่ีสุด) หลังจากน้ันนําไขมาตมจนสุกท่ีอุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 นาที และตัดแบงเปนช้ิน

นํ้าหนัก 5 กรัม จัดวางช้ินไขไกตมในจานสําหรับ

เสิรฟท่ีมีการระบุรหัสของตัวอยางดวยตัวเลข 3 หลัก 

ทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวย

วิ ธีการใหคะแนนความชอบ (9-Point Hedonic 

Scale) โดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 40 

ซ่ึงคุณลักษณะท่ีใชในการทดสอบ คือ กล่ินและ

รสชาติของไขตม โดยมีคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

ดังน้ี  

ไมชอบท่ีสุด   =  1  
ไมชอบ   = 2  
ชอบนอย   =  3  
ชอบนอย-ปานกลาง  =  4 
ชอบปานกลาง  =  5   
ชอบปานกลาง-มาก  =  6 
ชอบมาก   =  7    
ชอบมาก-มากท่ีสุด  =  8 
ชอบมากท่ีสุด  =  9  

2.3.2 นําผลท่ีไดจากการวัดคาคุณภาพของไข

ไกท้ังหมดมามาวิเคราะหดวยโปรแกรม Statistica 

software (StatSoft India Pvt. Ltd., USA) เพ่ือหา

ความแตกตางระหวางคุณภาพของไขท่ีเก็บรักษาใน

ถาดไขชุดทดลองและถาดไขชุดควบคุมท่ี P= 0.05 

2.4 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบน

เปลือกไขไกในระหวางการเก็บรักษา 

นําเปลือกไขไกท่ีผานการเก็บรักษาในวัสดุดูด

ซับนํ้ามันหอมระเหยกานพลู เปนเวลา 1 วัน และ 45 

วัน มาสกัดองคประกอบทางเคมีดวยสารเอทิล-         

อะซีเตต โดยนําเปลือกไขบดละเอียดปริมาณ 1.00 ± 

0.01 กรัม มาสกัดดวยเอทิลอะซีเตต แลวนําสารสกัด

ท่ีไดมาพนดวยแกสไนโตรเจนจนสารสกัดมีปริมาตร

เหลือเทากับ 1 มิลลิลิตร หลังจากน้ันนําไปวิเคราะห

องคประกอบทางเคมีของบนเปลือกไขไก โดยใชเครื่อง

แกสโครมาโตกราฟ แมสสเปกโตสโกป คอลัมนท่ีใชใน

การวิเคราะหคือ DB-5 ซ่ึงคอลัมนมีความกวางเทากับ 

30 มิลลิเมตร กวาง 0.25 มิลลิเมตร และหนา 0.25 

มิลลิเมตร โดยต้ังสภาวะท่ีใชสําหรับการวิเคราะห 

ดังน้ี ใชแกสฮีเลียมเปนตัวพาท่ีเคล่ือนท่ี (Mobile 

phase) ซึ่งเคลื่อนที่ดวยความเร็ว 1 มิลลิเมตรตอ

นาที อุณหภูมิเข็มฉีด (Inlet) เทากับ 250 องศา

เซลเซียส อุณหภูมิตัวตรวจวัด (Detector) เทากับ 

250 องศา เซลเซียส  ตั้งคาสภาวะการ ทํางาน

ของ เตาอบโดย ใชก าร ทํา งาน เปนแบบ Split 

โดยมี Split ratio เทากับ 1:50 ใหเครื่องเริ่มตนการ

ทํางานท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และใหเตาอบ

เพ่ิมอุณหภูมิเปน 220 องศาเซลเซียส โดยใชอัตรา

การเ พ่ิมของอุณหภู มิ ในตูอบเท ากับ 20 องศา

เซลเซียสตอนาที จากน้ันเพ่ิมอัตราการเพ่ิมของ

อุณหภูมิในตูอบเปน 25 องศาเซลเซียสตอนาที จน

ตูอบมีอุณหภูมิเทากับ 280 องศาเซลเซียส และคง

อุณหภูมิไว 3 นาที หลังจากน้ันทําการฉีดสารสกัดลง

ไปในเครื่ อ งแกสโครมาโตกราฟ แมสสเปกโตสโกป 

และนําขอมูลท่ีไดไปทําการเปรียบเทียบกับฐานขอมูล 

NIST 08.L (Database/chem-station data 

system) เพ่ือระบุชนิดองคประกอบทางเคมีท่ีพบบน

เปลือกไขกอนและหลังการเก็บรักษา  
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3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการคัดเลือกน้ํามันหอมระเหยท่ีมี

ประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความ

เย็นในไขไก 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของนํ้ามันหอม

ระเหยในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นในไข

ไกโดยใชอาหารเล้ียงเชื้อ MHB ใหผลดัง Table 1 ซ่ึง

พบวานํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูมีฤทธ์ิ ในการ

ยับยั ้งเชื้อแบคทีเรีย S. Typhimurium และ เชื ้อ

แบคทีเรีย S. aureus ไดดีท่ีสุด โดยมีคาความเขมขน

ตํ่าสุดท่ีสามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นได

คือ 10 ไมโครกรัมตอกรัม ดังน้ันจึงไดทําการคัดเลือก

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูไปใชในการทดลอง

ตอไป
 

Table 1 Minimal inhibitory concentration of essential oil against psychrotrophic bacteria  

Essential oils 
MIC (µg g-1) 

S. Typhimurium S. aureus 

Clove oil 10 10 

Lavender oil >400 300 

Litsea cubeba oil 80 20 

3.2 ผลการทดสอบประสิทธิภาพของน้ํามัน

หอมระเหยจากกานพลูในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ี

ทนความเยน็ในไขไก 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียที่ทน

ความเย็นในไขไก ไดผลดัง Figure 1 โดยไขไกมี

การปนเป อนเชื ้อแบคทีเรียที่ทนความเย็นในชุด

ควบคุม (ไมมีนํ้ามันหอมระเหย) ณ เวลา 24 ช่ัวโมง

เทากับ 2.8 log10 CFU g-1 ซ่ึงหลังจากเก็บรักษาไข

ไกในวัสดุดูดซับนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความ

เขมขน 40 และ 60 ไมโครกรัมตอกรัม พบวาเชื้อ

แบคทีเรียกลุมดังกลาวถูกยับยั้งอยางสมบูรณ โดย

ไมพบการเจริญของเชื้อจุลินทรียบนเปลือกไขไก 

สวนนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 20 

ไมโครกรัมตอกรัมในวัสดุดูดซับมีฤทธิ์ในการลด

ปริมาณเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นได 0.26 log10 

CFU g-1 เมื่อเทียบกับชุดควบคุม โดยองคประกอบ

หลักของนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูที่มีฤทธิ์ใน

การยับยั ้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียคือ สารยู

จีนอล [5] โดยกลไกการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียของ

สารยูจีนอลที่สําคัญคือการยับยั ้งการทํางานของ

เอ็นไซมของเชื้อแบคทีเรีย โดยหมูไฮดรอกซิลของ 

ยูจีนอลสามารถจับกับโปรตีนของเชื้อแบคทีเรียได

จ ึง ทํ า ใ ห เ ก ิด ก า ร ย ับ ยั ้ง ก า ร ส ร า ง เ อ น ไ ซ ม  

นอกจากนั้นยังมีรายงานวาสารยูจีนอลสามารถ

ทําลายพนังเซลลของแบคทีเรียได จึงทําใหเซลล

แบคทีเรียลดจํานวนลง [10] ระหวางการเก็บรักษา

ไอระเหยของนํ้ามันหอมระเหยและองคประกอบ

หลักของนํ้ามันหอมระเหยไดถูกปลดปลอยออกมา

จากวัสดุดูดซับ และเมื่อไอระเหยไปสัมผัสกับเชื้อ

แบคทีเรียบนเปลือกไข จึงทําใหเกิดการยับยั้งการ

แบงตัวเพ่ือเพ่ิมจํานวนของเช้ือแบคทีเรียบนเปลือก

ไขได 
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3.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาไขไก ท่ี

บรรจุในวัสดุดูดซับน้ํามันหอมระเหยจากกานพลู

ความเขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม ท่ีเก็บรักษาใน

ความเย็น 

ก. ผลการวิเคราะหคุณภาพดานเชื้อจุลินทรีย

ของไขไก 

ผลการศึกษาประสิทธิภาพของนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูในแผนดูดซับตอการยับยั้งเช้ือ

แบคทีเรียท่ีทนความเย็นบนเปลือกไขไกแสดงดัง 

Figure 2 พบวาวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจาก

กานพลู ท่ีใช เก็บรักษาไข ไก ท่ีอุณหภู มิ  4 องศา

เซลเซียส 

 
Figure 1: Effect of clove oil released from an absorbent at concentrations of 20, 40, and 

60 µg g−1 against psychrotrophic bacteria on eggshell after 24 hours 
 

สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็น 

บนเปลือกไขไดอยางสมบูรณตลอดอายุการเก็บรักษา 

45 วัน ในขณะท่ีเม่ือเก็บรักษาไขไกในชุดควบคุม (ไม

มีนํ้ามันหอมระเหย) ตรวจพบเช้ือแบคทีเรียท่ีทน

ความเย็นในไขไกปริมาณ 3.2-3.6 Log 10 CFU g-1 

ซ่ึงปริมาณเช้ือแบคทีเรีย ท้ังหมดท่ีพบในไขไก ท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนดัชนีท่ีบงบอกถึงความ

ปลอดภัยในการบริโภคท่ี เน่ืองจากเช้ือแบคทีเรีย

ดังกลาวเปนสาเหตุใหเกิดการเนาเสียของไขไกหาก

เก็บรักษาไวเปนเวลานาน ดังน้ันการลดปริมาณเช้ือ

แบคทีเรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิตํ่าจึงสามารถลดความ

เส่ียงในการบริโภคไขไกท่ีปนเปอนเชื้อแบคทีเรียท่ี

และยังทําใหไขไกเสียไดชาลง จึงสามารถชวยเพ่ิม

อายุการเก็บรักษาไขไกใหยาวนานขึ้น การทดลองน้ี

ยังแสดงวานํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูสามารถออก

ฤทธ์ิตานทานเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นได [9] 
 

 
Figure 2: Number of psychrotropic bacteria during storage 
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ข. ผลการวิเคราะหการลดลงของคาน้ําหนัก

ของไขไก 

 จากการศึกษาการลดลงของคานํ้าหนักของไข

ไกท่ีเก็บรักษาในสภาวะท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจาก

กานพลูความเขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัมและชุด

ควบคุม ไดผลดัง Figure 3 ซ่ึงพบวาไขไกท่ีเก็บรักษา

ในนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 

ไมโครกรัมตอกรัม มีคารอยละการลดลงของนํ้าหนัก

ไขเพียงรอยละ 3.0 ทําใหไขไกหลังการเก็บรักษามี

นํ้าหนักเทากับ 56 กรัม ซ่ึงยังอยูในเกณฑมาตรฐาน

ไขไกเบอร 3 (ไขไกท่ีทดสอบมีนํ้าหนักเริ่มตน 57-58 

กรัม) ในขณะท่ีไขไกท่ีเก็บรักษาในชุดควบคุม มีคา

รอยละการลดลงของนํ้าหนักเทากับ 6.4 ซ่ึงทําใหไข

ไกมีคานํ้าหนักเหลือเทากับ 54 กรัม (เปนนํ้าหนัก

ของไขไกเบอร 4) การทดลองน้ีพบวาการเก็บรักษา

ไขไกในวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู

ภายใตอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ชวยลดการสูญเสีย

นํ้าหนัก [10] ของไขไกได เน่ืองจากไอของนํ้ามันหอม

ระเหยซ่ึงมีสมบัติเปนสารท่ีไมชอบนํ้าไดแพรไป

เคลือบปดบนผิวรูเปลือกไข ทําใหเปลือกไขมีสมบัติ

ไมชอบนํ้า สงผลใหการระเหยของนํ้าจากภายในไขไก

ออกสูดานนอกเกิดขึ้นไดชาลง ทําใหไขไก มีการ

สูญเสียความช้ืน นํ้าและแกสคารบอนไดออกไซด

ลดลง [2], [11] จึงคงนํ้าหนักของไขไกไวได 

 

 
  Figure 3. Change in weight loss of egg during storage 

 ค. ผลการวิเคราะหคาฮอกยูนิต (Haugh 

unit)  

    จากการศึกษาคาฮอกยูนิตของไขไกใน

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 

ไมโครกรัมตอกรัมและชุดควบคุม ไดผลดัง Figure 4 

พบวาในชวงแรกของการเก็บรักษาไขไกมีคาฮอกยูนิต 

เทากับ 83 ซ่ึงอยูในชวงเกณฑมาตรฐานของไขไกสด

ท่ีไดกําหนดใหไขไกสดตองมีคาฮอกยูนิต อยูในชวง 

72-110 [11] หลังจากการเก็บรักษาไขไกในชุด

ทดลองและชุดควบคุม พบวาคาฮอกยูนิตของไข

ไกที่เก็บรักษาไวมีคาลดลงตามระยะเวลาในการ

เก็บรักษา โดยหลังการเก็บรักษาไขไกเปนเวลา 45 

วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาไขไกท่ีเก็บ

รักษาในนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 

40 ไมโครกรัมตอกรัม มีคาฮอกยูนิตเทากับ 69.8 

สวนไขไกที่เก็บรักษาในชุดควบคุมมีคาฮอกยูนิต 

เทากับ 66.1 แสดงใหเห็นวาการเก็บรักษาไขไก

ภายใตอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท้ังในนํ้ามันหอม

ระเหยและไมมีนํ้ามันหอมระเหยมีคาฮอกยูนิตท่ีไม

แตกตางกัน (P>0.05) โดยการเก็บรักษาไขไกในตูเย็น

สามารถชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคาฮอกยูนิตของ

ไขไกได 30 วัน ซ่ึงสามารถรักษาคุณภาพไขไกได

ดีกวาการเก็บรักษาไขไกในสภาวะอุณหภูมิหอง 

(30±2 องศาเซลเซียส) [2] ท้ังน้ีคาฮอกยูนิตสามารถ

ใช เ ป น ดั ช นี บ ง บ อ ก ถึ ง คุณ ภ า พ ข อ ง อั ล บู มิ น 
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(Albumen) ได โดยเม่ือเก็บรักษาไขไกไวนานขึ้นจะ

ทําใหคาฮอกยูนิตมีคาลดลง เน่ืองจากไขขาวสวนขน

จะมีการสลายตัวเปนคารบอนไดออกไซดและนํ้า มี

การสูญเสียโครงสรางของโอโวมิวซิน (Ovomucin) 

โดยเฉพาะเบตา โอโวมิวซิน (β-ovomucin) [1] 

สงผลใหไขไกมีสภาวะเปนดางและเกิดการเหลวตัว

ของไขขาวสวนขนกลายเปนไขขาวสวนใสเพ่ิมขึ้น ซ่ึง

ทําใหคุณภาพของอัลบูมินลดลงดวย 

 
  Figure 4. Change in Haugh unit of egg during storage 

 

ง. ผลการวิเคราะหคาดัชนีไขแดง (Yolk 

index) 

จากการศึกษาคาดัชนีไขแดงท่ีบรรจุในนํ้ามัน

หอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 ไมโครกรัม

ตอกรัมและชุดควบคุม ไดผลดัง Figure 5 ซ่ึงพบวา

ในชวงตนของการเก็บรักษา ไขแดงท่ีนํามาทดสอบมี

คาดัชนีไขแดงเทากับ 0.43 ซ่ึงการเก็บรักษาไขไกท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสในชุดทดลองและชุด

ควบคุม สามารถคงสมบัติคาดัชนีไขแดงไวไดตลอด

อายุการเก็บรักษาเปนเวลา 45 วัน อยางไรก็

ตาม ไขไ ก ที ่ เ ก็บ รักษา ในวัสดุดูดซับ ที่มี นํ้ามัน

หอมระเหยจากกานพลูมีคาดัชนีไขแดงสูงกวา

ไขไก ที่ เ ก็บ รักษาในชุดควบคุม เล็กนอย  (0.41 

และ 0.36 ตามลําดับ) ท้ังน้ีคาดัชนีไขแดงเปนดัชนีบง

บอกคุณภาพของไขแดงและความสดของไข โดยคา

ดัชนีไขแดงท่ีสูงบงบอกถึงการมีไขแดงที่มีความสด

แ ล ะ ม ีค ุณ ภ า พ ที ่ด ีก ว า  ซึ ่ง ต า ม ม า ต ร ฐ า น

กําหนดใหไขไกสดตองมีคาดัชนีไขแดงอยูในชวง 

0.30 - 0.50 [12] การเปลี่ยนแปลงคาดัชนีไขแดงมี

สาเหตุมาจากที่ไขขาวมีการเปลี่ยนแปลงใหเหลว

เพิ่มขึ้น ทําใหไขแดงมีการดูดซึมนํ้าจากไขขาวเขามา 

สงผลใหเยื่อหุมไขแดงมีความแข็งแรงลดลง และเริ่ม

เปล่ียนแปลงรูปรางจากทรงกลมใหแบนลง [13] ซึ่ง

โดยปกติการเก็บรักษาไขไกในตูแชเย็น 4 องศา

เซลเซียส  จะสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของไขแดงไดเ นื่องจากการเก็บในตูแช

เย็นทําใหไขขาวขนเปลี่ยนแปลงเปนไขขาวใสได

ชากวาปกติ เพราะอุณหภูมิเย ็นสามารถชะลอ

อัตราการแลกเปล่ียนกาซและไอนํ้าออกจากเปลือก

ไขได จากการศึกษานี้พบวาการเก็บรักษาไขไก

ดวยนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูสามารถชวยเพ่ิม

ประสิทธิภาพในการลดการสูญเสียนํ้าและแกส

คารบอนไดออกไซดจากอัลบูมินในไขขาวผานทาง        

รูเปลือกไข ชะลอการเสียสภาพของอัลบูมินและ             

ลดการดูดนํ้าจากอัลบูมินของไขแดง 
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Figure 5: Change in Yolk index of egg during storage 

 

จ. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสตอไข

ไก ท่ีผานการเก็บรักษาในน้ํามันหอมระเหยจาก

กานพลู 

จากผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสของ

ผูบริโภคตอการยอมรับผลิตภัณฑไขไกท่ีบรรจุในวัสดุ

ดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูท่ีระดับความ

เขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม เปนระยะเวลา 1 วัน 

(Figure 6) พบวาผูบริโภคไดใหคะแนนการยอมรับ

ตอกล่ินและรสชาติของไขไกท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจาก

กานพลูความเขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม ไม

แตกตางจากไขไกท่ีเก็บรักษาไวในชุดควบคุม (ไมเติม

นํ้ามันหอมระเหยในวัสดุดูดซับ) โดยใหคะแนน

ความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง (P>0.05)  

 

 

Figure 6: Sensory evaluation of boiled egg stored in 40 µg g−1 of clove oil and control 
(without clove oil) 

 

3.4 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบน

เปลือกไขไกในระหวางการเก็บรักษา 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบนผิวเป

ลิอกไขท่ีเก็บรักษาในตูเย็นเปนเวลา 1 วัน และ 45 

วัน ดวยเครื่องแกสโครมาโต กราฟ (Table 2) พบวา

ตรวจพบสารยูจีนอลซ่ึงเปนองคประกอบหลักของ

นํ้ามันหอมระเหยกานพลูบนผิวเปลือกไข ซ่ึงผลการ

ทดลอ ง น้ีสอดคล อ ง กั บ ง าน วิ จั ย ขอ ง  Matan, 

Saengkrajang & Matan, (2011) [14] และ Moon 

et al., (2011) [15] ท่ีสามารถตรวจพบสารยูจีนอล 

(Eugenol) ในวัสดุท่ีเคลือบดวยนํ้ามันหอมระเหย

กานพลู โดยในวันท่ี 1 ตรวจพบสารยูจีนอลบน
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เปลือกไขรอยละ 97.99 ขององคประกอบท้ังหมด 

และหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 45 วัน พบวารอยละ

ของสารยูจีนอลมีคาลดลงเน่ืองจากมีการสูญเสีย

องคประกอบของสารยูจีนอลออกไปจากการระเหย 

นอกจากน้ียังสามารถตรวจพบสารคารีโอไฟลีน 

(Caryophyllene) และสารฟนอล (Phenol, 4-(2-

propenyl)-) ท่ีสามารถเสริมฤทธ์ิในการยับยั้งเช้ือ

แบคทีเรียไดดวย ซ่ึงจากการทดลองแสดงใหเห็นวา

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูที่อยูในวัสดุดูดซับ

สามารถระเหยไปเกาะติดอยูบนเปลือกไขไกได

แ ล ะ ย ัง ส า ม า ร ถ อ อ ก ฤ ท ธิ ์ใ น ก า ร ย ับ ยั ้ง เชื้ อ

แบคทีเรียบนผิวไขไดในอุณหภูมิเย็น 
 

4. สรุปและเสนอแนะ 

การใชนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูในการเก็บ

รักษาไขไกท่ีอุณหภูมิตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) พบวา

มีฤทธ์ิในการยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียท่ีทน

ความเย็นได และสามารถชะลอการเปล่ียนแปลง

สภาพในไขไกไดมากกวา 45 วัน ทําใหสามารถเพ่ิม

อายุการเก็บรักษาไขไกในตูเย็นใหยาวนานกวาการ

เก็บรักษาในชุดควบคุม (0.5 เทา) เดิมประมาณ 20 

วัน ดังน้ันนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูจึงเปนอีก

ทางเลือกท่ีสามารถนํามาใชในการเก็บรักษาไขไกใหมี

ความปลอดภัยและมีอายุการเก็บรักษาไข ไก ท่ี

ยาวนานขึ้นได 
 

Table 2 Components of clove oil found on eggshell during storage  

Main component Peak area (%) 

 1 day 45 days 

Eugenol 97.99 96.50 

Caryophyllene 0.17 0.64 

Phenol, 4-(2-propenyl)- 0.22 0.24 

จากความรูน้ีมีขอเสนอแนะวาสามารถนํา

แผนตานเชื้อแบคทีเรียท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยมาพัฒนา

เปนถาดไขผสมนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู โดย

สามารถนําไปประยุกตใชไดกับการผลิตบรรจุภัณฑ

อาหารตานเชื้อแบคทีเรียเพ่ือใชกับผลิตภัณฑอื่นๆได 

แตตองมีการศึกษาระดับความเขมขนของนํ้ามันหอม

ระเหยท่ีเหมาะสมกับการใชงานในอาหารประเภท

น้ันๆ 
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