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คําสําคัญ :  ฤทธิ์ตานเช้ือแบคทีเรีย   อาการแพอาหารทะเล   น้ํามันหอมระเหย 
 

              โครงการพิเศษนี้มีวัตถุประสงคเพื่อคัดกรองหาน้ํามันหอมระเหยและสารออกฤทธิ์ของ
น้ํามันหอมระเหยที่มีฤทธิ์ตานเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดอาการแพอาหารทะเล โดยคัดกรองจาก
น้ํามันหอมระเหยทั้งหมด 10 ชนิด  และเชื้อที่ใชทดสอบ 4 ชนิด ไดแก Morganella morganii , 
MTC 1124,  MTC 1137   และ  MTC 1164  จากนั้นนํามาทดสอบฤทธิ์การตานเชื้อแบคทีเรีย
เบื้องตนโดยวิธี disc diffusion พบวา M. morganii และ MTC 1124 มีความไวตอน้ํามันกานพลู 
(Syzygium aromaticum (L.) Merr.&Perry) และ น้ํามันโหระพา (Ocimum  basilicum, Linn.) 
มากที่สุดตามลําดับ  ในขณะที่  MTC 1137 และ MTC 1164 มีความไวตอน้ํามันตะไคร 
(Cymbopogon citrates (DC) Stapf.) มากที่สุด  สําหรับการทดลองหาคาความเขมขนต่ําสุดที่
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ (MIC) และความเขมขนต่ําสุดที่สามารถฆาเชื้อ (MBC) 
ของน้ํามันหอมระเหยพบวา  M. morganii มีความไวตอน้ํามันกานพลูมากที่สุด โดยมีคา MIC 
เทากับ 0.125 %v/v และคา MBC เทากับ 0.250 %v/v   และพบวาน้ํามันตะไครและน้ํามันใบ
มะกรูดใหผลการยับยั้งดีที่สุดสําหรับ MTC 1137 และ MTC 1164 โดยมีคา MIC และ MBC อยู
ในชวง 0.016 – 0.031 %v/v สวน MTC 1124 นั้นน้ํามันพลู (Piper betel, Linn.)   ใหผลการยับยั้ง
เชื้อดีที่สุด (MIC=0.031 %v/v) แตพบวาน้ํามันตะไคร น้ํามันโหระพา และน้ํามันมะกรูด (Citrus 
hystrix, DC.) ใหคา MBC ต่ําที่สุด (0.125%v/v) เม่ือพิจารณาน้ํามันหอมระเหยทั้ง 10 ชนิดแลว
พบวาน้ํามันกานพลู น้ํามันตะไคร และน้ํามันโหระพามีความครอบคลุมเชื้อทั้ง 4 ชนิดมากที่สุด จึง
นํามาหาสารออกฤทธิ์โดยวิธี Thin layer chromatography และ bioautography   โดยน้ํามัน
กานพลูและน้ํามันตะไครใช silica gel และ โทลูอีน และเอธิลอะซีเตต ในอัตราสวน 93:7 สวน
น้ํามันโหระพาใช silica gel และ โทลูอีนและไดคลอโรมีเทน ในอัตราสวน 3:1   ผลการทดลอง
พบวา สารออกฤทธิ์ของน้ํามันกานพลู น้ํามันตะไครและน้ํามันโหระพา ที่มีฤทธิ์ตานเชื้อแบคทีเรียที่
กอใหเกิดอาการแพอาหารทะเลนาจะเปน ยูจีนอล ซิทรอล และเมธิลชาวิคอล ตามลําดับ 
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The purposes of this study were to screen the antimicrobial activity of volatile oils 
and identify their active components against bacteria causing allergy in seafood. The 
antimicrobial activity of ten volatile oils were evaluated against four microorganisms 
(Morganella morganii, MTC 1124, MTC 1137,and MTC 1164) using disc diffusion and 
broth microdilution methods of which used to determine the minimum inhibitory 
concentration (MIC) and the minimum bactericidal concentration (MBC). The result of 
disc diffusion experiments demonstrated that clove oil (Syzygium aromaticum (L.) Merr. 
& Perry) and sweet basil oil (Ocimum basilicum,Linn.) were the most effective oils for M. 
morganii and MTC 1124. Lemongrass oil (Cymbopogon citrates (DC) Stapf.) could 
excellently inhibit the growth of  MTC 1137 and MTC 1164. Clove oil showed the 
strongest antibacterial activity against M. morganii (MIC=0.125 %v/v, MBC=0.250 
%v/v), while  lemongrass oil and kaffir lime leaf oil (MIC and MBC = 0.016 – 0.031 %v/v) 
showed strongest activity against MTC 1137 and MTC 1164. For testing against 
MTC1124, the lowest MIC value (0.031 %v/v) was obtained with the betel vine oil (Piper 
betel, Linn.) while the  lowest  MBC value (0.125%v/v)  were obtained by the 
lemongeass oil, sweet basil oil,and kaffir lime leaf oil (Citrus hystrix, DC.). However, 
clove, lemongeass and sweet basil oils showed effectiveness to inhibit the growth of all  
microorganisms. Therefore, these three oils were selected for identification of the  active 
components  by thin layer chromatography and bioautography methods. The solvent 
system used for clove and lemongrass oil were toluene and ethylacetate (93:7) and 
toluene and dichloromethane (3:1) for sweet basil oil.The result demonstrated that  
eugenol, citral and methyl-charvicol might be major active components of clove, 
lemongrass and sweet basil oils, respectively. 
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