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Abstract 
The potential of fumigating post-harvest plant pathogenic fungi with essential oils was investigated. 

Essential oils were applied to 2 x 2 centimeters Whatman no. 1 paper attached to the inner side of a plastic 
container. Three types of essential oils, namely lemongrass, clove, and cinnamon, were used and the result 
was determined after six days at a temperature of 25°C. Fumigation of clove and cinnamon essential oils at 
62.5 µl/L showed a fully exhibit against Phytophthora palmivora, Aspergillus flavus and Fusarium 
verticillioides. In contrast, lemongrass oil showed a lower inhibitory to A. flavus with 59.50 percent inhibition 
of fungal growth. Additionally, fumigation with essential oils was tested under high carbon dioxide and low 
oxygen concentrations. The result showed A. flavus and F. verticillioides were tolerated to the clove oil and 
lemon grass oil fumigation, whereas cinnamon oil demonstrated 100 percent inhibition to all tested fungi at 
25°C and 37°C. These results indicate the potential of essential oils to be used for control fungi in the post-
harvest storage of grains and fruits. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาการใชประโยชนโดยการรมของนํ้ามันหอมระเหย เพ่ือควบคุมเช้ือราสาเหตุโรคพืชหลังการเก็บเก่ียว ในสภาพ
ปด ใชภาชนะพลาสติกทรงกระบอกเพ่ือจัดเก็บจานอาหาร PDA เลี้ยงเช้ือรา พรอมหยดนํ้ามันหอมระเหย ตะไครบาน กานพลู และ
อบเชย ลงบนกระดาษ Whatman เบอร 1 ขนาด 2 x 2 เซนติเมตร ท่ีติดกับฝาภาชนะพลาสติก เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เมื่อครบ 6 วัน พบนํ้ามันหอมระเหยกานพลู และอบเชย ท่ีอัตราการรม 62.5 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถยับยั้งการเจริญ
ของเสนใยเช้ือราทดสอบชนิด Phytophthora palmivora, Aspergillus flavus และ Fusarium verticillioides ได  100 
เปอรเซ็นต ในขณะท่ีนํ้ามันหอมระเหยตะไครบานมีฤทธ์ิยับยั้งเสนใย A. flavus เพียง 59.50 เปอรเซ็นต เมื่อทําการรมนํ้ามันหอม
ระเหยภายใตการดัดแปลงองคประกอบกาซท่ีมีคารบอนไดออกไซดสูง และออกซิเจนต่ํา พบวาเช้ือ A. flavus และ F. 
verticillioides มีแนวโนมคอนขางทนทานจากการรมดวยนํ้ามันหอมระเหยกานพลูและตะไครบาน ในขณะท่ีนํ้ามันหอมระเหย
อบเชยใหผลการยับยั้งการเจริญของเช้ือราทดสอบท้ัง 3 ชนิดไดอยางสมบูรณภายใต 25 และ 37 องศาเซลเซียส ซึ่งสามารถพัฒนา
เพ่ือใชควบคุมเช้ือราสาเหตุโรคพืชหลังการเก็บเก่ียวของเมล็ดธัญพืชและโรคไมผลหลังการเก็บเก่ียวได 
คําสําคัญ: นํ้ามันหอมระเหย การรม การยับยั้งเสนใยเช้ือรา 
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คํานํา 
ปญหาคุณภาพผลผลิตจากเช้ือราสาเหตุโรคพืชหลังการเก็บเก่ียวกอใหเกิดผลทางตรง คือ ทําใหผลผลิตเกษตรไมได

คุณภาพหรือสีไมตรงตามความตองการของตลาด รวมถึงทางออมท่ีเกิดกับคุณภาพผลผลิตเกษตร ดานการปนเปอนสารตกคางใน
ผลผลิต และผลของเช้ือรา (mycotoxin) ท่ีเกิดจากเช้ือรา Aspergillus flavus และ Fusarium spp. กลุมเช้ือราหลังการเก็บเก่ียว
อ่ืนๆ อาทิ Phytopthora palmivora และ Colletotrichum gloeosporioides ก็มีผลกระทบคุณภาพผลผลิตเชนกัน 

การรม (Fumigation) เปนแนวทางท่ีใชเพ่ือปองกันคุณภาพธัญพืช ในขณะท่ีการรมในกลุมไมผลเปนแนวโนมท่ีมีโอกาส
เปนไปได โดยสารธรรมชาติท่ีสามารถนํามารมไดแก กลุมนํ้ามันหอมระเหย ท้ังน้ี Fathi et al. (2012) ไดทดสอบนํ้ามันหอมระเหย
จาก Thymus vulgaris, Eugenia caryophyllata, Cinnamomum zeylanicum และ Carum copticum สามารถควบคุม
การเจริญของเช้ือ Monilinia fructicola และ Botrytis cinerea ในชวงความเขมขนของสารในระดับต่ําสุดท่ีสามารถยับยั้งการ
เจริญของเช้ือ (คา MIC) ท่ีมากกวา 400 ไมโครลิตรตอลิตร เชนเดียวกับ Hua et al. (2014) ท่ีใชสาร cinnamaldehyde, 
cinnamon ท่ีระดับ 250-500 ไมโครลิตรตอลิตร เพ่ือควบคุม A. ochraceus ท้ังน้ี Rangsuwan et al. (2021) พบการรมดวย
นํ้ามัน clove ท่ี 5, 10 และ 20 ไมโครลิตรตอจานเลี้ยงเช้ือ สามารถยับยั้งการเจริญเสนใยเช้ือรา A. flavus และสงผลตอโครงสราง
ของผนังเซลล โดยมีผลตอการสรางสาร ergosterol ลดลง งานวิจัยครั้งน้ีไดใชปจจัยจากสภาพบรรยากาศในระหวางการรม อาทิ 
แกสคารบอนไดออกไซด และออกซิเจน รวมกับอุณหภูมิเพ่ือใชในการประเมินประสิทธิภาพของนํ้ามันหอมระเหยในระหวางการรม 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมตัวอยางเช้ือรา 
เช้ือราทดสอบ Phytopthora palmivora, Aspergillus flavus และ Fusarium verticillioides. ไดจากหองปฏิบัติการ

สรีรวิทยาดานโรคพืช ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ทําการเข่ียเสนใย
เช้ือราทดสอบบนอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA บมท่ีอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 5-7 วัน กอนนําเสนใยของเช้ือราไปทดสอบ 

 
2. การทดสอบนํ้ามันหอมระเหยแบบสัมผัส และแบบรมกับเช้ือรา  

การทดสอบศักยภาพของนํ้ามันหอมระเหย ตะไครบาน กานพลู และอบเชย โดยใช poison food ทําการปรับนํ้ามันหอม
ระเหยผสมในอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA ใหมีความเขมขน 100, 200, 400 และ 600 ไมโครลิตรตอลิตร กอนนําไปทดสอบการเจริญของ
เสนใยเช้ือรา 

ทดสอบการรมกับนํ้ามันหอมระเหยตะไครบาน กานพลู และอบเชย โดยหยดนํ้ามันหอมระเหยลงบนแผนกระดาษ 
Whatman เบอร 1 ขนาด 2 x 2 เซนติเมตร นําไปติดบนฝากลองพลาสติกทรงกระบอก ขนาดเสนผานศูนยกลาง 12 เซนติเมตร 
สูง 30 เซนติเมตร ทดสอบท่ีอัตรานํ้ามันหอมระเหย 6.25, 12.50, 31.25 และ 62.50 ไมโครลิตรตอปริมาตรภาชนะบรรจุ ภายหลัง
นําจานเลี้ยงเช้ือบรรจุในกลอง บมไวท่ีอุณหภูมิ 25 และ 37 องศาเซลเซียส ตรวจสอบประสิทธิภาพการเจริญของเสนใยเช้ือราเมื่อ
ครบ 6 วัน  

การปรับสภาพบรรยากาศภายในกลองพลาสติก ใชสาร Anaerocult  (Merck 113829) จํานวน 1 ซองตอภาชนะ เพ่ือ
ปรับความเขมขน CO2 ใหสูงข้ึน เทียบกับสภาพท่ีใชวัสดุดูดจับออกซิเจน เพ่ือลดปริมาณออกซิเจนในภาชนะบรรจุ โดยใชจํานวน 
10 ซองตอภาชนะ 

 
ผลและวิจารณผล 

การใชนํ้ามันหอมระเหยอาจสงผลตอเช้ือราไดตางกัน ท้ังน้ีเน่ืองจากองคประกอบของนํ้ามันหอมระเหยและสภาพการใช
นํ้ามันหอมระเหย Rangsuwan et al. (2021) แสดงใหเห็นวาการรมนํ้ามันหอมระเหยอบเชยท่ี 2.5 – 5.0 ไมโครลิตรตอจานเลี้ยง
เช้ือ มีผลตอการยับยั้งเสนใยเช้ือรา แตนํ้ามันหอมระเหยกานพลูสงผลตอรูปรางของสปอร ในการศึกษาครั้งน้ีแสดงใหเห็นวา P. 
palmivora เปนเช้ือราท่ีออนไหวตอนํ้ามันหอมระเหยมากท่ีสุด ในขณะท่ี A. flavus และ F. verticilloides กลุมเช้ือราในโรงเก็บ 
มีความทนทานมากกวา และพบวานํ้ามันหอมระเหยอบเชยท่ีสัมผัสกับเช้ือราท่ีระดับ 400 ไมโครลิตรตอลิตร ใหผลในการควบคุม
เช้ือราทดสอบทุกชนิดไดดี เชนเดียวกับวิธีการรมท่ีระดับ 62.5 ไมโครลิตรตอลิตร (Table 1)  
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Table 1  Efficiency of essential oils as contact (poison food) and fumigation assay on mycelium inhibition of    
fungal pathogens growth after 6 days of incubation. 

 

Essential 
oils 

Poison food Fumigation 
Conc. 
(µl/L) 

PP AF FV 
Conc. 
(µl/L) 

PP AF FV 

lemon 
grass oil 

100 6.42c -4.07g 5.48f 6.25 31.81c -32.32f -5.97f 
200 63.75ab 1.48f 17.20e 12.50 100.00a 1.43de 5.27ef 
400 100.00a 27.50d 73.07c 31.25 100.00a 27.34c 41.72c 
600 100.00a 63.75c 86.54b 62.5 100.00a 59.50b 100.00a 

clove oil 100 47.73b 1.06f 21.41e 6.25 16.30d -11.92def 19.17de 
200 100.00a 16.29e 55.08d 12.50 60.27b -10.24de 25.90cd 
400 100.00a 61.25c 83.36bc 31.25 100.00a 26.06c 70.92b 
600 100.00a 80.63b 91.68ab 62.5 100.00a 100.00a 100.00a 

cinnamon 
oil 
  

100 100.00a 2.00f 26.16e 6.25 100.00a -18.57ef 20.53de 
200 100.00a 15.82e 44.15d 12.50 100.00a 1.43de 19.89de 
400 100.00a 100.00a 100.00a 31.25 100.00a 6.69cd 62.01b 
600 100.00a 100.00a 100.00a 62.5 100.00a 100.00a 100.00a 

 C.V. (%)  17.53 5.59 8.97  4.36 4.69 6.87 
PP, Phytophthora palmivora; AF, Aspergillus flavus and FV, Fusarium verticillioides 

 
Table 2  Antifungal inhibition of essential oils at a fumigation rate of 62.5 µl/L to control fungal pathogens              

mycelium under modified atmosphere conditions 25 °C and 37 °C. 
 

Modified 
atmosphere 

Essential oils 

Fungal mycelium growth inhibition at 6 days (%) 

25 °C  37 °C 

PP AF FV  PP AF FV 

Ambient lemongrass oil 100.00 100.00a 100.00a  100.00 100.00a 100.00 
 clove oil 100.00 100.00a 100.00a  100.00 100.00a 100.00 
 cinnamon oil 100.00 100.00a 100.00a  100.00 100.00a 100.00 
High CO2 lemongrass oil 100.00 100.00a 100.00a  100.00 60.60b 100.00 
 clove oil 100.00 100.00a 100.00a  100.00 100.00a 100.00 
 cinnamon oil 100.00 100.00a 100.00a  100.00 100.00a 100.00 
Low O2 lemongrass oil 100.00 43.16c 36.23c  100.00 59.15b 100.00 
 clove oil 100.00 75.96b 49.68b  100.00 100.00a 100.00 
 cinnamon oil 100.00 100.00a 100.00a  100.00 100.00a 100.00 

C.V. (%)  - 3.58 5.89  - 2.29 - 
PP, Phytophthora palmivora; AF, Aspergillus flavus and FV, Fusarium verticillioides 

 
นํ้ามันหอมระเหยตะไครบาน กานพลู และอบเชย ในสภาพการรมท่ีอัตรา 62.5 ไมโครลิตรตอลิตร ในภาชนะปดท่ีสภาพ 

25 และ 37 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งการเจริญของเสนใยเช้ือราทดสอบท้ัง 3 ชนิดไดดี (Table 2) แตสภาวะท่ีมีการดัดแปลง
สภาพบรรยากาศ โดยใช Anaerocult® ท่ีเพ่ิมความเขมขน CO2 จากสภาพปกติ 0.05% ไปเปน 8-10 % และลดออกซิเจนจาก
สภาพปกติ 21.00% ใหเหลือ 5-6 % O2 ทําใหการรมดวยนํ้ามันหอมระเหยตะไครบานท่ีสภาพอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส มี
ประสิทธิภาพการควบคุมเช้ือ A. flavus ลดลง โดยแสดงการยับยั้งเพียง 60.66% ในขณะท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสสามารถ
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ยับยั้งการเจริญไดดี ผลการปรับสภาพบรรยากาศโดยใชสารดูดจับออกซิเจนใหลดลงมีผลทําใหนํ้ามันหอมระเหยตะไครบาน และ
กานพลูสามารถควบคุมเช้ือ A. flavus และ F. verticilloides ลดลง เมื่อเทียบกับนํ้ามันหอมระเหยอบเชย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Essential oil contact fungal mycelium on PDA (Left) after six days and fumigation at 62.5 µl/L after 6                

days (right) (A-D P. palmivora, E-H, A. flavus, and I-L, F. verticillioides) 
 

สรุป 
นํ้ามันหอมระเหยกานพลู และอบเชย เมื่อใชรมท่ีอัตราการรม 62.5 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถควบคุมเช้ือราสาเหตุโรค

พื ชชนิ ด  P. palmivora, A. flavus และ F. verticillioides ได  100 เปอร เซ็ น ต  ภ าย ใต สภ าพองค ป ระกอบก าซ ท่ี มี
คารบอนไดออกไซดสูง และออกซิเจนต่ํา เช้ือ A. flavus และ F. verticillioides มีแนวโนมคอนขางทนตอการรมดวยนํ้ามันหอม
ระเหยกานพลูและตะไครบาน สําหรับนํ้ามันหอมระเหยอบเชยสามารถยับยั้งการเจริญเช้ือราทดสอบท้ังสามชนิดไดดีในสภาพ
บรรยากาศจําลองของการเก็บผลผลิตเกษตร 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการสรีรวิทยาดานโรคพืช ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
สําหรับการเอ้ือเฟอสถานท่ีและอุปกรณในการทําวิจัย 
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