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บทคัดยอ 

 ไขไกสดมักนํามาเก็บรักษาไวภายในตูเย็นเพ่ือชะลอการเนาเสีย อยางไรก็ตามแบคทีเรียท่ีทนความเย็น

สามารถเจริญเติบโตไดในตูเย็นและมักเปนสาเหตุทําใหไขเกิดการเนาเสีย โดยแบคทีเรียท่ีทนความเย็นบางชนิดอาจสงผล

ตอสุขภาพของมนุษยเม่ือไดบริโภค งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาไขไกท่ีเก็บรักษาในตูเย็นโดยใช

สารธรรมชาติของนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู การทดลองทําโดยการเตรียมวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู

ความเขมขน 20 40 และ 60 ไมโครกรัมตอกรัม และใชชุดทดลองควบคุมเปนชุดท่ีไมมีนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู 

จากน้ันจึงนําไขไกมาวางไวบนวัสดุดูดซับดังกลาว ซ่ึงนํ้ามันหอมระเหยจะคอยๆ ระเหยออกมาสัมผัสกับผิวเปลือกไข

ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 วัน ซ่ึงในระหวางการเก็บรักษาไดทําการ

ตรวจสอบคุณภาพไขไกโดยการวัดปริมาณเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นท้ังหมด คาการลดลงของนํ้าหนักไข คาดัชนีไข

แดงและคาฮอกยูนิต รวมถึงการทดสอบการยอมรับตอกล่ินและรสชาติของไขท่ีผานการเก็บรักษาในนํ้ามันหอมระเหย

จากกานพลูโดยใช 9 - Point Hedonic Scale ผลการศึกษาพบวานํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 

ไมโครกรัมตอกรัม มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นในไขไกไดดีท่ีสุด โดยตรวจไมพบแบคทีเรียท่ี

ทนความเย็นในไขไกตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 45 วัน และพบวาไขไกท่ีเก็บรักษาในวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหย

จากกานพลูความเขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม เม่ือนํามาตมไดคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบดานกล่ินและรสชาติท่ี

ไมแตกตางจากไขตมชุดควบคุม (P > 0.05) นอกจากน้ีไขไกท่ีเก็บรักษาในนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูยังมีการ

เปล่ียนแปลงคาคุณภาพของไขไกระหวางการเก็บรักษาเพียงเล็กนอยและอยูในมาตรฐานของไขไก โดยไขไกท่ีเก็บรักษา

ในนํ้ามันหอมระเหยมีนํ้าหนักลดลงเพียงรอยละ 3.0 และมีคาดัชนีไขแดงเทากับ 0.41 ซ่ึงมากกวาไขไกในชุดควบคุม 

(P<0.05) นอกจากน้ียังมีคาฮอกยูนิตไมแตกตางจากชุดควบคุม (P> 0.05) สงผลใหการใชสารธรรมชาติของนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูสามารถรักษาคุณภาพไขไกไวไดยาวนานกวาไขไกท่ีเก็บรักษาในความเย็นเพียงอยางเดียว นอกจากน้ี

สามารถตรวจพบสารยูจีนอลซ่ึงเปนองคประกอบหลักของนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูท่ีมีฤทธ์ิยับยั้งเช้ือแบคทีเรียได

ตลอดอายุการเก็บรักษา ดังน้ันวิธีการน้ีจึงเปนทางเลือกท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาไขไกใหมีความปลอดภัยและมี

คุณภาพไดยาวนานขึ้นได 

คําสําคัญ: นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู เชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็น ไขไก 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 

 ไขไกเปนแหลงโปรตีนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง 

จึงทําใหไขไก เปนวัตถุ ดิบท่ีผูบริโภคท่ัวโลกนิยม

รับประทาน อยางไรก็ตามไขไกจัดเปนวัตถุดิบท่ีเส่ือม

เสียไดงาย เน่ืองจากมีอายุการเก็บรักษาท่ีคอนขางส้ัน 

และเปลือกไขยังมีลักษณะท่ีเปราะแตกไดงาย จึงทํา

ใหเช้ือแบคทีเรียสามารถปนเปอนเขาไปในไขไกได

งาย ท้ังน้ีหากมีการจัดการในระหวางการเก็บรักษา

และการขนสงท่ีไมดีจะยิ่งเพ่ิมโอกาสในการเส่ือมเสีย

ไดงายขึ้น ซ่ึงวิธีการท่ีใชในการปองกันปญหาดังกลาว

ท่ีนิยมใชในปจจุบันคือการเก็บรักษาไขไกในอุณหภูมิ

เย็น ซ่ึงสามารถชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ีกอ

โรคบนผิวของ เป ลือกไข ได  รวมถึ งชะลอการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีของไขไกไดดวย [1] เน่ืองจาก

อุณหภูมิเย็นชะลออัตราการแลกเปล่ียนกาซ (gas 

exchange) ระหวางไขและส่ิงแวดลอม [2] แตท้ังน้ี

ยังมีรายงานวาไขไกท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิเย็นยัง

สามารถตรวจพบเช้ือแบคทีเรีย ท่ีทนความเย็น 

(Psychotropic bacteria) บนผิวเปลือกไขได โดย

เชื้อแบคทีเรียกลุมน้ีมีโอกาสปนเปอนบนเปลือกไขได

ในทุกขั้นตอนของการจัดการไขไกต้ังแตการวางไข

ของแมไกจนถึงมือผูบริโภค ซ่ึงเช้ือแบคทีเรียกลุมน้ี

สามารถปรับตัวใหเจริญไดในอุณหภูมิเย็น สามารถ

แบงตัวเพ่ิมจํานวนไดจนเปนสาเหตุใหไขไกเนาเสีย 

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

(2012) [3] พบวาการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียบน

ไขไกสวนหน่ึงเกิดจากการปนเปอนขามมาจากบรรจุ

ภัณฑท่ีสัมผัสผิวไขไก ปจจุบันจึงมีการพัฒนาวิธีการ

ในการลดปริมาณเช้ือแบคทีเรียบนเปลือกไขเพ่ือ

ควบคุมปริมาณเชื้อแบคทีเรียบนเปลือกไขรวมถึงเชื้อ

แบคทีเรียท่ีอาจกอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 

เชน การใชสารฆาเช้ือ การใชยาปฏิชีวนะ การอาบ

แสงยู วี การฉายพลาสมา และการใช นํ้ามันหอม

ระเหย เปนตน [4], [5], [6] ซ่ึงในการทดลองน้ีมี

แนวคิดในการนําวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยมา

ใชปลดปลอยไอนํ้ามันหอมระเหยใหสัมผัสกับผิวไข

เพ่ือตานเช้ือจุลินทรียท่ีทนความเย็นบนผิวเปลือกไข 

เพ่ือลดความเส่ียงในการบริโภคไข และยืดอายุการ

เก็บรักษาไขไกใหยาวนานขึ้น เน่ืองจากนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูเปนสารท่ีกล่ันไดจากธรรมชาติจึง

มีความปลอดภัยในการนํามาใชกับบรรจุภัณฑอาหาร 

และเปนสารท่ีมีคุณสมบัติท่ีดีในการยับยั้งการเจริญ

ของเช้ือแบคทีเรีย โดยมีรายงานวานํ้ามันหอมระเหย

จากกานพลูมีคุณสมบัติในการบําบัดโรคในมนุษยได

จึงมีประวัติทางการแพทยในการรักษา เชน เปนยา

แกปวด ปองกันการอักเสบ ลดอาการอาเจียน ขับลม

แกทองอืด เปนตน [16] ท้ังน้ีเน่ืองจากนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูมีองคประกอบหลักคือสารยูจีนอล

ซ่ึงมีฤทธ์ิในการทําลายฟอสโพลิปดท่ีอยูในผนังเซลล

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

ดังกลาว นี ้จึงมีแนวโนมวานํ้ามันหอมระเหยจาก

กานพลูสามารถนํามายับยั้งเช้ือแบคทีเรียบนเปลือก

ไขได  ดังน้ันนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูจึงถูก

นําไปใชถนอมอาหารอยางแพรหลายเชน ผลิตภัณฑ

ขนมอบ [17] ผลิตภัณฑเน้ือสัตว [18] นอกจากน้ียังมี

รายงานว า นํ้ า มันหอมระ เหยบางชนิด มี ไอ ท่ี มี

ประสิทธิภาพในการตานทานเชื้อแบคทีเรียท่ีสูงกวา

การใช นํ้ามันหอมระเหยในรูปของเหลวโดยตรง 

เน่ืองจากไอระเหยมีอนุภาคเล็กจึงทําใหไอระเหย

สามารถแทรกซึมเขาไปภายในเน้ืออาหารไดอยาง

ท่ัวถึงมากกวา [8] ซ่ึงเปนผลใหเกิดการยับยั้งเชื้อ

แบคทีเรียในอาหารไดเพ่ิมขึ้น 

2. วัสดุอุปกรณและวิธีการวิจัย 

2.1 การคัดเลือกน้ํามันหอมระเหยท่ีมีประสิทธิภาพใน

การยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นในไขไก 

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 ปอนดตอตารางน้ิว เปนเวลา 
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15 นาที รอใหเย็นท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จึง

นํามาเติมนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู นํ้ามันหอม

ระเหยจากตะไครตน และนํ้ามันหอมระเหยจากลา

เวนเดอร  ให มีความเขมขน ต้ั งแต  10 ถึ ง  300 

ไมโครกรัมตอกรัมอาหารเล้ียงเช้ือ (MHB) โดยการ

ทดลองชุดควบคุมคืออาหารเล้ียงเช้ือท่ีไมมีนํ้ามัน

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 เปนเชื้อ

แบคทีเรียท่ีสามารถตรวจพบไดในไขไกท่ีเก็บรักษาใน

ท่ีเย็นได และมักกอใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 

เ ช้ือแบคทีเรีย ท้ัง 2 สายพันธุ ไดรับมาจากศ ู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

เทคโนโลยีแหงประเทศไทย โดยเล้ียงเชื้อแบคทีเรีย

ท้ัง 2 สายพันธุในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient agar 

(NA) และบมดวยตูบมเชื้อจุลินทรีย (ยี่หอ Binder รุน 

BD 53 E2 ประเทศเยอรมนี) ท่ีอุณหภูมิ 35 ± 2 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง จากน้ันจึงเตรียม

สารแขวนลอยเชื้อแบคทีเรียดวยนํ้ากล่ันท่ีผานการฆา

เ ช้ือปริมาตร 9 มิลลิลิตร และทําการปรับความ

เขมขนปริมาณเชื้อเริ่มตนเปน 106 เซลลตอมิลลิลิตร 

2.1.3 การทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้ง

เช้ือแบคทีเรียของนํ้ามันหอมระเหย ทําโดยการเติม

สารแขวนลอยเช้ือแบคทีเรีย S. Typhimurium และ

เช้ือแบคทีเรีย S. aureus ปริมาตร 1 มิลลิลิตรลงใน

อาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยแตละชนิด แลว

นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 ± 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

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

ระเหยแตละชนิด 

 

 

 

2.2 การศึกษาประสิทธิภาพของน้ํามันหอมระเหย

จากกานพลูในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความ

เย็นในไขไก 

2.2.1 การเตรียมวัสดุดูดซับผสมนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลู ทําโดยการนําเยื่อของรากจอก 

(2.5 กรัม) และเยื่อกานกลวย (2.5 กรัม) ผสมกับ

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูใหไดความเขมขน 20 

( 2xMIC) 40(4xMIC) แ ล ะ 60 (6xMIC) 

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

สี่เหลี่ยมขนาดกวาง 5 เซนติเมตรและยาว 20

เซนต ิเมตร  หลังจากน้ันนําไปอบแหงดวยตูอบ       

ลมรอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 16 

ชั่วโมง หรือจนกวาความช้ืนลดลงเหลือรอยละ 12 

2.2.2 การเก็บรักษาไขไกในวัสดุดูดซับท่ีมี

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู ทําโดยการนําไขไก

เบอร 3 (นํ้าหนัก  55 - 60 กรัม ) จากฟารมใน

อําเภอทาศาลา จังหวัดนครศรีธรรมราช มาบรรจุลง

ในถาดไขพลาสติกสําหรับบรรจุไขจํานวน 6 ฟอง 

แลวทําการวางแผนวัสดุดูดซับนํ้ามันหอมระเหยจาก

กานพลูไวดานในของถาดไขน้ันแลวทําการปดฝาให

ไขบรรจุอยูในถาดไข แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง ทําการตรวจนับ

เชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นท่ีมีชีวิตรอดในไข โดยมี

ชุดควบคุมในการทดลองคือไขไกท่ีเก็บรักษาบนถาด

ไขพลาสติกที่มีแผนวัสดุดูดซับแตไมมีนํ้ามันหอม

ระเหย และทําการทดลองจํานวน 3 ซํ้า 

2.2.3 การตรวจเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็น

ในไขไก โดยนําไขไกมาชั่ง (เปลือก ไขแดง และไข

ขาว) ใหไดนํ้าหนัก 25 กรัม แลวนําไปเจือจางดวย

สารบัฟเฟอร 225 กรัม ตีปนดวยเครื่องตีปนอาหาร 

เปนเวลา 2 นาที ทําการเจือจางสารละลาย จากน้ัน

นํามาหาปริมาณเช้ือแบคทีเรียบนจานอาหาร Plate 

count agar (PCA) โดยบมจานอาหารเล้ียงเชื้อไวใน

ตูบมเชื้อจุลินทรียอุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 24 ช่ัวโมง แลวนํามาหาปริมาณเชื้อแบคทีเรียท่ี

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

ดวยนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู (Log10 

CFU g-1) ณ เวลา 24 ช่ัวโมง 

2.3 การศึกษาอายุการเก็บรักษาไขไกท่ีบรรจุใน

วัสดุดูดซับน้ํามันหอมระเหยจากกานพลูความ

เขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม ท่ีเก็บรักษาในความ

เย็น 

2.3.1 การศึกษาอายุการเก็บรักษาไขไกทําโดย

การนําไขไกบรรจุลงในถาดพลาสติกท่ีมีวัสดุดูดซับ

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 

ไมโครกรัมตอกรัม (ความเขมขนเริ่มตนท่ีสามารถ

ยับยั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นในไขไกได) โดย

การบรรจุไขในถาดไขทําเชนเดียวกับขอ 2.2.2 แลว

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 

วัน แลวนําไปตรวจวิเคราะหคุณภาพของไขไก (ทํา

การทดลองจํานวน 3 ซํ้า) ทุกๆ 5 วันของการเก็บ

รักษา) ดังน้ี 

ก. การตรวจเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นใน

ไขไกตามวิธีการ 2.2.3  

ข. การชั่งนํ้าหนักของไขไก โดยทําการสุม

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 

ตําแหนง  (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

คํานวณหาคารอยละการลดลงของนํ้าหนักไขไก

ระหวางการเก็บรักษา ดังสมการท่ี 2 
 

 

การลดลงของน้ําหนัก (รอยละ)  =  
น้ําหนักไขไกกอนเก็บรักษา−น้ําหนักไขไกหลังเก็บรักษา

 น้ําหนักไขไกกอนเก็บรักษา 
  X 100  ………….. สมการที่ 2  

 

ค. การวิเคราะหคาฮอกยูนิต (Haugh unit) 

ของไขขาว โดยทําการสุมไขไกมาวัดความสูงของไข

ขาวดวยเวอร เนียรคาลิปเปอร ( ยี ่ห อ  WINTON 

ขนาด1/1000x6" ประเทศจีน) ในหนวยมิลลิเมตร  

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

บันทึกคานํ้าหนักในหนวยกรัม หลังจากน้ันนําไป

คํานวณหาคาฮอกยูนิต (Haugh unit) ดังสมการท่ี 3 

[2] 

 

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

 

เม่ือ   HU = คาฮอกยูนิต (Haugh unit) 

          H = ความสูงของไขขาว (มิลลิเมตร) 

         W = นํ้าหนักของไขไก (กรัม) 

 

 

 

ง. คาดัชนีไขแดง (Yolk index)  โดยทําการ

สุมไขไกมาวัดความสูงและความกวางของไขแดงดวย

เวอรเนียรคาลิปเปอรในหนวยมิลลิเมตร หลังจากน้ัน

นําไปคํานวณหาคาดัชนีไขแดงในระหวางการเก็บ

รักษา ดังสมการท่ี 4  

 

ดัชนีไขแดง (Yolk index) = 
ความสูงของไขแดง (มิลลเิมตร) 
ความกวางของไขแดง (มิลลิเมตร)

          ...........  สมการท่ี 4
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จ. การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส ซ่ึงไข

ไกท่ีใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัสถูกเก็บรักษา

ในวัสดุดูดซับนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความ

เขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม และชุดควบคุมคือไขไก

ท่ีเก็บรักษาในถาดพลาสติกท่ีไมมีนํ้ามันหอมระเหย ท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 วัน (เปน

ระยะเวลาท่ีตรวจพบนํ้ามันหอมระเหยในไขมาก

ท่ีสุด) หลังจากน้ันนําไขมาตมจนสุกท่ีอุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 นาที และตัดแบงเปนช้ิน

นํ้าหนัก 5 กรัม จัดวางช้ินไขไกตมในจานสําหรับ

เสิรฟท่ีมีการระบุรหัสของตัวอยางดวยตัวเลข 3 หลัก 

ทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวย

วิ ธีการใหคะแนนความชอบ (9-Point Hedonic 

Scale) โดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 40 

ซ่ึงคุณลักษณะท่ีใชในการทดสอบ คือ กล่ินและ

รสชาติของไขตม โดยมีคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

ดังน้ี  

ไมชอบท่ีสุด   =  1  
ไมชอบ   = 2  
ชอบนอย   =  3  
ชอบนอย-ปานกลาง  =  4 
ชอบปานกลาง  =  5   
ชอบปานกลาง-มาก  =  6 
ชอบมาก   =  7    
ชอบมาก-มากท่ีสุด  =  8 
ชอบมากท่ีสุด  =  9  

2.3.2 นําผลท่ีไดจากการวัดคาคุณภาพของไข

ไกท้ังหมดมามาวิเคราะหดวยโปรแกรม Statistica 

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

ความแตกตางระหวางคุณภาพของไขท่ีเก็บรักษาใน

ถาดไขชุดทดลองและถาดไขชุดควบคุมท่ี P= 0.05 

2.4 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบน

เปลือกไขไกในระหวางการเก็บรักษา 

นําเปลือกไขไกท่ีผานการเก็บรักษาในวัสดุดูด

ซับนํ้ามันหอมระเหยกานพลู เปนเวลา 1 วัน และ 45 

วัน มาสกัดองคประกอบทางเคมีดวยสารเอทิล-         

อะซีเตต โดยนําเปลือกไขบดละเอียดปริมาณ 1.00 ± 

0.01 กรัม มาสกัดดวยเอทิลอะซีเตต แลวนําสารสกัด

ท่ีไดมาพนดวยแกสไนโตรเจนจนสารสกัดมีปริมาตร

เหลือเทากับ 1 มิลลิลิตร หลังจากน้ันนําไปวิเคราะห

องคประกอบทางเคมีของบนเปลือกไขไก โดยใชเครื่อง

แกสโครมาโตกราฟ แมสสเปกโตสโกป คอลัมนท่ีใชใน

การวิเคราะหคือ DB-5 ซ่ึงคอลัมนมีความกวางเทากับ 

30 มิลลิเมตร กวาง 0.25 มิลลิเมตร และหนา 0.25 

มิลลิเมตร โดยต้ังสภาวะท่ีใชสําหรับการวิเคราะห 

ดังน้ี ใชแกสฮีเลียมเปนตัวพาท่ีเคล่ือนท่ี (Mobile 

phase) ซึ่งเคลื่อนที่ดวยความเร็ว 1 มิลลิเมตรตอ

นาที อุณหภูมิเข็มฉีด (Inlet) เทากับ 250 องศา

เซลเซียส อุณหภูมิตัวตรวจวัด (Detector) เทากับ 

250 องศา เซลเซียส  ตั้งคาสภาวะการ ทํางาน

ของ เตาอบโดย ใชก าร ทํา งาน เปนแบบ Split 

โดยมี Split ratio เทากับ 1:50 ใหเครื่องเริ่มตนการ

ทํางานท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และใหเตาอบ

เพ่ิมอุณหภูมิเปน 220 องศาเซลเซียส โดยใชอัตรา

การเ พ่ิมของอุณหภู มิ ในตูอบเท ากับ 20 องศา

เซลเซียสตอนาที จากน้ันเพ่ิมอัตราการเพ่ิมของ

อุณหภูมิในตูอบเปน 25 องศาเซลเซียสตอนาที จน

ตูอบมีอุณหภูมิเทากับ 280 องศาเซลเซียส และคง

อุณหภูมิไว 3 นาที หลังจากน้ันทําการฉีดสารสกัดลง

ไปในเครื่ อ งแกสโครมาโตกราฟ แมสสเปกโตสโกป 

และนําขอมูลท่ีไดไปทําการเปรียบเทียบกับฐานขอมูล 

NIST 08.L (Database/chem-station data 

system) เพ่ือระบุชนิดองคประกอบทางเคมีท่ีพบบน

เปลือกไขกอนและหลังการเก็บรักษา  
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3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการคัดเลือกน้ํามันหอมระเหยท่ีมี

ประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความ

เย็นในไขไก 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของนํ้ามันหอม

ระเหยในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นในไข

ไกโดยใชอาหารเล้ียงเชื้อ MHB ใหผลดัง Table 1 ซ่ึง

พบวานํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูมีฤทธ์ิ ในการ

ยับยั ้งเชื้อแบคทีเรีย S. Typhimurium และ เชื ้อ

แบคทีเรีย S. aureus ไดดีท่ีสุด โดยมีคาความเขมขน

ตํ่าสุดท่ีสามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นได

คือ 10 ไมโครกรัมตอกรัม ดังน้ันจึงไดทําการคัดเลือก

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูไปใชในการทดลอง

ตอไป
 

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

ทนความเยน็ในไขไก 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียที่ทน

ความเย็นในไขไก ไดผลดัง Figure 1 โดยไขไกมี

การปนเป อนเชื ้อแบคทีเรียที่ทนความเย็นในชุด

ควบคุม (ไมมีนํ้ามันหอมระเหย) ณ เวลา 24 ช่ัวโมง

เทากับ 2.8 log10 CFU g-1 ซ่ึงหลังจากเก็บรักษาไข

ไกในวัสดุดูดซับนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความ

เขมขน 40 และ 60 ไมโครกรัมตอกรัม พบวาเชื้อ

แบคทีเรียกลุมดังกลาวถูกยับยั้งอยางสมบูรณ โดย

ไมพบการเจริญของเชื้อจุลินทรียบนเปลือกไขไก 

สวนนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 20 

ไมโครกรัมตอกรัมในวัสดุดูดซับมีฤทธิ์ในการลด

ปริมาณเช้ือแบคทีเรียท่ีทนความเย็นได 0.26 log10 

CFU g-1 เมื่อเทียบกับชุดควบคุม โดยองคประกอบ

หลักของนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูที่มีฤทธิ์ใน

การยับยั ้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียคือ สารยู

จีนอล [5] โดยกลไกการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียของ

สารยูจีนอลที่สําคัญคือการยับยั ้งการทํางานของ

เอ็นไซมของเชื้อแบคทีเรีย โดยหมูไฮดรอกซิลของ 

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  

นอกจากนั้นยังมีรายงานวาสารยูจีนอลสามารถ

ทําลายพนังเซลลของแบคทีเรียได จึงทําใหเซลล

แบคทีเรียลดจํานวนลง [10] ระหวางการเก็บรักษา

ไอระเหยของนํ้ามันหอมระเหยและองคประกอบ

หลักของนํ้ามันหอมระเหยไดถูกปลดปลอยออกมา

จากวัสดุดูดซับ และเมื่อไอระเหยไปสัมผัสกับเชื้อ

แบคทีเรียบนเปลือกไข จึงทําใหเกิดการยับยั้งการ

แบงตัวเพ่ือเพ่ิมจํานวนของเช้ือแบคทีเรียบนเปลือก

ไขได 
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3.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาไขไก ท่ี

บรรจุในวัสดุดูดซับน้ํามันหอมระเหยจากกานพลู

ความเขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม ท่ีเก็บรักษาใน

ความเย็น 

ก. ผลการวิเคราะหคุณภาพดานเชื้อจุลินทรีย

ของไขไก 

ผลการศึกษาประสิทธิภาพของนํ้ามันหอม

ระเหยจากกานพลูในแผนดูดซับตอการยับยั้งเช้ือ

แบคทีเรียท่ีทนความเย็นบนเปลือกไขไกแสดงดัง 

Figure 2 พบวาวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจาก

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 

บนเปลือกไขไดอยางสมบูรณตลอดอายุการเก็บรักษา 

45 วัน ในขณะท่ีเม่ือเก็บรักษาไขไกในชุดควบคุม (ไม

มีนํ้ามันหอมระเหย) ตรวจพบเช้ือแบคทีเรียท่ีทน

ความเย็นในไขไกปริมาณ 3.2-3.6 Log 10 CFU g-1 

ซ่ึงปริมาณเช้ือแบคทีเรีย ท้ังหมดท่ีพบในไขไก ท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนดัชนีท่ีบงบอกถึงความ

ปลอดภัยในการบริโภคท่ี เน่ืองจากเช้ือแบคทีเรีย

ดังกลาวเปนสาเหตุใหเกิดการเนาเสียของไขไกหาก

เก็บรักษาไวเปนเวลานาน ดังน้ันการลดปริมาณเช้ือ

แบคทีเรียท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิตํ่าจึงสามารถลดความ

เส่ียงในการบริโภคไขไกท่ีปนเปอนเชื้อแบคทีเรียท่ี

และยังทําใหไขไกเสียไดชาลง จึงสามารถชวยเพ่ิม

อายุการเก็บรักษาไขไกใหยาวนานขึ้น การทดลองน้ี

ยังแสดงวานํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูสามารถออก

ฤทธ์ิตานทานเชื้อแบคทีเรียท่ีทนความเย็นได [9] 
 

 
Figure 2: Number of psychrotropic bacteria during storage 
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ข. ผลการวิเคราะหการลดลงของคาน้ําหนัก

ของไขไก 

 จากการศึกษาการลดลงของคานํ้าหนักของไข

ไกท่ีเก็บรักษาในสภาวะท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจาก

กานพลูความเขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัมและชุด

ควบคุม ไดผลดัง Figure 3 ซ่ึงพบวาไขไกท่ีเก็บรักษา

ในนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 

ไมโครกรัมตอกรัม มีคารอยละการลดลงของนํ้าหนัก

ไขเพียงรอยละ 3.0 ทําใหไขไกหลังการเก็บรักษามี

นํ้าหนักเทากับ 56 กรัม ซ่ึงยังอยูในเกณฑมาตรฐาน

ไขไกเบอร 3 (ไขไกท่ีทดสอบมีนํ้าหนักเริ่มตน 57-58 

กรัม) ในขณะท่ีไขไกท่ีเก็บรักษาในชุดควบคุม มีคา

รอยละการลดลงของนํ้าหนักเทากับ 6.4 ซ่ึงทําใหไข

ไกมีคานํ้าหนักเหลือเทากับ 54 กรัม (เปนนํ้าหนัก

ของไขไกเบอร 4) การทดลองน้ีพบวาการเก็บรักษา

ไขไกในวัสดุดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู

ภายใตอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ชวยลดการสูญเสีย

นํ้าหนัก [10] ของไขไกได เน่ืองจากไอของนํ้ามันหอม

ระเหยซ่ึงมีสมบัติเปนสารท่ีไมชอบนํ้าไดแพรไป

เคลือบปดบนผิวรูเปลือกไข ทําใหเปลือกไขมีสมบัติ

ไมชอบนํ้า สงผลใหการระเหยของนํ้าจากภายในไขไก

ออกสูดานนอกเกิดขึ้นไดชาลง ทําใหไขไก มีการ

สูญเสียความช้ืน นํ้าและแกสคารบอนไดออกไซด

ลดลง [2], [11] จึงคงนํ้าหนักของไขไกไวได 

 

 
  Figure 3. Change in weight loss of egg during storage 

 ค. ผลการวิเคราะหคาฮอกยูนิต (Haugh 

unit)  

    จากการศึกษาคาฮอกยูนิตของไขไกใน

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 

ไมโครกรัมตอกรัมและชุดควบคุม ไดผลดัง Figure 4 

พบวาในชวงแรกของการเก็บรักษาไขไกมีคาฮอกยูนิต 

เทากับ 83 ซ่ึงอยูในชวงเกณฑมาตรฐานของไขไกสด

ท่ีไดกําหนดใหไขไกสดตองมีคาฮอกยูนิต อยูในชวง 

72-110 [11] หลังจากการเก็บรักษาไขไกในชุด

ทดลองและชุดควบคุม พบวาคาฮอกยูนิตของไข

ไกที่เก็บรักษาไวมีคาลดลงตามระยะเวลาในการ

เก็บรักษา โดยหลังการเก็บรักษาไขไกเปนเวลา 45 

วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาไขไกท่ีเก็บ

รักษาในนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 

40 ไมโครกรัมตอกรัม มีคาฮอกยูนิตเทากับ 69.8 

สวนไขไกที่เก็บรักษาในชุดควบคุมมีคาฮอกยูนิต 

เทากับ 66.1 แสดงใหเห็นวาการเก็บรักษาไขไก

ภายใตอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท้ังในนํ้ามันหอม

ระเหยและไมมีนํ้ามันหอมระเหยมีคาฮอกยูนิตท่ีไม

แตกตางกัน (P>0.05) โดยการเก็บรักษาไขไกในตูเย็น

สามารถชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคาฮอกยูนิตของ

ไขไกได 30 วัน ซ่ึงสามารถรักษาคุณภาพไขไกได

ดีกวาการเก็บรักษาไขไกในสภาวะอุณหภูมิหอง 

(30±2 องศาเซลเซียส) [2] ท้ังน้ีคาฮอกยูนิตสามารถ

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 โดยเม่ือเก็บรักษาไขไกไวนานขึ้นจะ

ทําใหคาฮอกยูนิตมีคาลดลง เน่ืองจากไขขาวสวนขน

จะมีการสลายตัวเปนคารบอนไดออกไซดและนํ้า มี

การสูญเสียโครงสรางของโอโวมิวซิน (Ovomucin) 

โดยเฉพาะเบตา โอโวมิวซิน (β-ovomucin) [1] 

สงผลใหไขไกมีสภาวะเปนดางและเกิดการเหลวตัว

ของไขขาวสวนขนกลายเปนไขขาวสวนใสเพ่ิมขึ้น ซ่ึง

ทําใหคุณภาพของอัลบูมินลดลงดวย 

 
  Figure 4. Change in Haugh unit of egg during storage 

 

ง. ผลการวิเคราะหคาดัชนีไขแดง (Yolk 

index) 

จากการศึกษาคาดัชนีไขแดงท่ีบรรจุในนํ้ามัน

หอมระเหยจากกานพลูความเขมขน 40 ไมโครกรัม

ตอกรัมและชุดควบคุม ไดผลดัง Figure 5 ซ่ึงพบวา

ในชวงตนของการเก็บรักษา ไขแดงท่ีนํามาทดสอบมี

คาดัชนีไขแดงเทากับ 0.43 ซ่ึงการเก็บรักษาไขไกท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสในชุดทดลองและชุด

ควบคุม สามารถคงสมบัติคาดัชนีไขแดงไวไดตลอด

อายุการเก็บรักษาเปนเวลา 45 วัน อยางไรก็

ตาม ไขไ ก ที ่ เ ก็บ รักษา ในวัสดุดูดซับ ที่มี นํ้ามัน

หอมระเหยจากกานพลูมีคาดัชนีไขแดงสูงกวา

ไขไก ที่ เ ก็บ รักษาในชุดควบคุม เล็กนอย  (0.41 

และ 0.36 ตามลําดับ) ท้ังน้ีคาดัชนีไขแดงเปนดัชนีบง

บอกคุณภาพของไขแดงและความสดของไข โดยคา

ดัชนีไขแดงท่ีสูงบงบอกถึงการมีไขแดงที่มีความสด

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

กําหนดใหไขไกสดตองมีคาดัชนีไขแดงอยูในชวง 

0.30 - 0.50 [12] การเปลี่ยนแปลงคาดัชนีไขแดงมี

สาเหตุมาจากที่ไขขาวมีการเปลี่ยนแปลงใหเหลว

เพิ่มขึ้น ทําใหไขแดงมีการดูดซึมนํ้าจากไขขาวเขามา 

สงผลใหเยื่อหุมไขแดงมีความแข็งแรงลดลง และเริ่ม

เปล่ียนแปลงรูปรางจากทรงกลมใหแบนลง [13] ซึ่ง

โดยปกติการเก็บรักษาไขไกในตูแชเย็น 4 องศา

เซลเซียส  จะสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของไขแดงไดเ นื่องจากการเก็บในตูแช

เย็นทําใหไขขาวขนเปลี่ยนแปลงเปนไขขาวใสได

ชากวาปกติ เพราะอุณหภูมิเย ็นสามารถชะลอ

อัตราการแลกเปล่ียนกาซและไอนํ้าออกจากเปลือก

ไขได จากการศึกษานี้พบวาการเก็บรักษาไขไก

ดวยนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูสามารถชวยเพ่ิม

ประสิทธิภาพในการลดการสูญเสียนํ้าและแกส

คารบอนไดออกไซดจากอัลบูมินในไขขาวผานทาง        

รูเปลือกไข ชะลอการเสียสภาพของอัลบูมินและ             

ลดการดูดนํ้าจากอัลบูมินของไขแดง 
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Figure 5: Change in Yolk index of egg during storage 

 

จ. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสตอไข

ไก ท่ีผานการเก็บรักษาในน้ํามันหอมระเหยจาก

กานพลู 

จากผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสของ

ผูบริโภคตอการยอมรับผลิตภัณฑไขไกท่ีบรรจุในวัสดุ

ดูดซับท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูท่ีระดับความ

เขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม เปนระยะเวลา 1 วัน 

(Figure 6) พบวาผูบริโภคไดใหคะแนนการยอมรับ

ตอกล่ินและรสชาติของไขไกท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยจาก

กานพลูความเขมขน 40 ไมโครกรัมตอกรัม ไม

แตกตางจากไขไกท่ีเก็บรักษาไวในชุดควบคุม (ไมเติม

นํ้ามันหอมระเหยในวัสดุดูดซับ) โดยใหคะแนน

ความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง (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 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบน

เปลือกไขไกในระหวางการเก็บรักษา 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีบนผิวเป

ลิอกไขท่ีเก็บรักษาในตูเย็นเปนเวลา 1 วัน และ 45 

วัน ดวยเครื่องแกสโครมาโต กราฟ (Table 2) พบวา

ตรวจพบสารยูจีนอลซ่ึงเปนองคประกอบหลักของ

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) ในวัสดุท่ีเคลือบดวยนํ้ามันหอมระเหย

กานพลู โดยในวันท่ี 1 ตรวจพบสารยูจีนอลบน
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เปลือกไขรอยละ 97.99 ขององคประกอบท้ังหมด 

และหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 45 วัน พบวารอยละ

ของสารยูจีนอลมีคาลดลงเน่ืองจากมีการสูญเสีย

องคประกอบของสารยูจีนอลออกไปจากการระเหย 

นอกจากน้ียังสามารถตรวจพบสารคารีโอไฟลีน 

(Caryophyllene) และสารฟนอล (Phenol, 4-(2-

propenyl)-) ท่ีสามารถเสริมฤทธ์ิในการยับยั้งเช้ือ

แบคทีเรียไดดวย ซ่ึงจากการทดลองแสดงใหเห็นวา

นํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูที่อยูในวัสดุดูดซับ

สามารถระเหยไปเกาะติดอยูบนเปลือกไขไกได

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

แบคทีเรียบนผิวไขไดในอุณหภูมิเย็น 
 

4. สรุปและเสนอแนะ 

การใชนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูในการเก็บ

รักษาไขไกท่ีอุณหภูมิตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) พบวา

มีฤทธ์ิในการยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียท่ีทน

ความเย็นได และสามารถชะลอการเปล่ียนแปลง

สภาพในไขไกไดมากกวา 45 วัน ทําใหสามารถเพ่ิม

อายุการเก็บรักษาไขไกในตูเย็นใหยาวนานกวาการ

เก็บรักษาในชุดควบคุม (0.5 เทา) เดิมประมาณ 20 

วัน ดังน้ันนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลูจึงเปนอีก

ทางเลือกท่ีสามารถนํามาใชในการเก็บรักษาไขไกใหมี

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 

จากความรูน้ีมีขอเสนอแนะวาสามารถนํา

แผนตานเชื้อแบคทีเรียท่ีมีนํ้ามันหอมระเหยมาพัฒนา

เปนถาดไขผสมนํ้ามันหอมระเหยจากกานพลู โดย

สามารถนําไปประยุกตใชไดกับการผลิตบรรจุภัณฑ

อาหารตานเชื้อแบคทีเรียเพ่ือใชกับผลิตภัณฑอื่นๆได 

แตตองมีการศึกษาระดับความเขมขนของนํ้ามันหอม

ระเหยท่ีเหมาะสมกับการใชงานในอาหารประเภท

น้ันๆ 
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