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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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บทคัดยอ 

การศึกษาการใชประโยชนโดยการรมของนํ้ามันหอมระเหย เพ่ือควบคุมเช้ือราสาเหตุโรคพืชหลังการเก็บเก่ียว ในสภาพ
ปด ใชภาชนะพลาสติกทรงกระบอกเพ่ือจัดเก็บจานอาหาร PDA เลี้ยงเช้ือรา พรอมหยดนํ้ามันหอมระเหย ตะไครบาน กานพลู และ
อบเชย ลงบนกระดาษ Whatman เบอร 1 ขนาด 2 x 2 เซนติเมตร ท่ีติดกับฝาภาชนะพลาสติก เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เมื่อครบ 6 วัน พบนํ้ามันหอมระเหยกานพลู และอบเชย ท่ีอัตราการรม 62.5 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถยับยั้งการเจริญ
ของเสนใยเช้ือราทดสอบชนิด Phytophthora palmivora, Aspergillus flavus และ Fusarium verticillioides ได  100 
เปอรเซ็นต ในขณะท่ีนํ้ามันหอมระเหยตะไครบานมีฤทธ์ิยับยั้งเสนใย A. flavus เพียง 59.50 เปอรเซ็นต เมื่อทําการรมนํ้ามันหอม
ระเหยภายใตการดัดแปลงองคประกอบกาซท่ีมีคารบอนไดออกไซดสูง และออกซิเจนต่ํา พบวาเช้ือ A. flavus และ F. 
verticillioides มีแนวโนมคอนขางทนทานจากการรมดวยนํ้ามันหอมระเหยกานพลูและตะไครบาน ในขณะท่ีนํ้ามันหอมระเหย
อบเชยใหผลการยับยั้งการเจริญของเช้ือราทดสอบท้ัง 3 ชนิดไดอยางสมบูรณภายใต 25 และ 37 องศาเซลเซียส ซึ่งสามารถพัฒนา
เพ่ือใชควบคุมเช้ือราสาเหตุโรคพืชหลังการเก็บเก่ียวของเมล็ดธัญพืชและโรคไมผลหลังการเก็บเก่ียวได 
คําสําคัญ: นํ้ามันหอมระเหย การรม การยับยั้งเสนใยเช้ือรา 
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คํานํา 
ปญหาคุณภาพผลผลิตจากเช้ือราสาเหตุโรคพืชหลังการเก็บเก่ียวกอใหเกิดผลทางตรง คือ ทําใหผลผลิตเกษตรไมได

คุณภาพหรือสีไมตรงตามความตองการของตลาด รวมถึงทางออมท่ีเกิดกับคุณภาพผลผลิตเกษตร ดานการปนเปอนสารตกคางใน
ผลผลิต และผลของเช้ือรา (mycotoxin) ท่ีเกิดจากเช้ือรา Aspergillus flavus และ Fusarium spp. กลุมเช้ือราหลังการเก็บเก่ียว
อ่ืนๆ อาทิ Phytopthora palmivora และ Colletotrichum gloeosporioides ก็มีผลกระทบคุณภาพผลผลิตเชนกัน 

การรม (Fumigation) เปนแนวทางท่ีใชเพ่ือปองกันคุณภาพธัญพืช ในขณะท่ีการรมในกลุมไมผลเปนแนวโนมท่ีมีโอกาส
เปนไปได โดยสารธรรมชาติท่ีสามารถนํามารมไดแก กลุมนํ้ามันหอมระเหย ท้ังน้ี Fathi et al. (2012) ไดทดสอบนํ้ามันหอมระเหย
จาก Thymus vulgaris, Eugenia caryophyllata, Cinnamomum zeylanicum และ Carum copticum สามารถควบคุม
การเจริญของเช้ือ Monilinia fructicola และ Botrytis cinerea ในชวงความเขมขนของสารในระดับต่ําสุดท่ีสามารถยับยั้งการ
เจริญของเช้ือ (คา MIC) ท่ีมากกวา 400 ไมโครลิตรตอลิตร เชนเดียวกับ Hua et al. (2014) ท่ีใชสาร cinnamaldehyde, 
cinnamon ท่ีระดับ 250-500 ไมโครลิตรตอลิตร เพ่ือควบคุม A. ochraceus ท้ังน้ี Rangsuwan et al. (2021) พบการรมดวย
นํ้ามัน clove ท่ี 5, 10 และ 20 ไมโครลิตรตอจานเลี้ยงเช้ือ สามารถยับยั้งการเจริญเสนใยเช้ือรา A. flavus และสงผลตอโครงสราง
ของผนังเซลล โดยมีผลตอการสรางสาร ergosterol ลดลง งานวิจัยครั้งน้ีไดใชปจจัยจากสภาพบรรยากาศในระหวางการรม อาทิ 
แกสคารบอนไดออกไซด และออกซิเจน รวมกับอุณหภูมิเพ่ือใชในการประเมินประสิทธิภาพของนํ้ามันหอมระเหยในระหวางการรม 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมตัวอยางเช้ือรา 
เช้ือราทดสอบ Phytopthora palmivora, Aspergillus flavus และ Fusarium verticillioides. ไดจากหองปฏิบัติการ

สรีรวิทยาดานโรคพืช ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ทําการเข่ียเสนใย
เช้ือราทดสอบบนอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA บมท่ีอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 5-7 วัน กอนนําเสนใยของเช้ือราไปทดสอบ 

 
2. การทดสอบนํ้ามันหอมระเหยแบบสัมผัส และแบบรมกับเช้ือรา  

การทดสอบศักยภาพของนํ้ามันหอมระเหย ตะไครบาน กานพลู และอบเชย โดยใช poison food ทําการปรับนํ้ามันหอม
ระเหยผสมในอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA ใหมีความเขมขน 100, 200, 400 และ 600 ไมโครลิตรตอลิตร กอนนําไปทดสอบการเจริญของ
เสนใยเช้ือรา 

ทดสอบการรมกับนํ้ามันหอมระเหยตะไครบาน กานพลู และอบเชย โดยหยดนํ้ามันหอมระเหยลงบนแผนกระดาษ 
Whatman เบอร 1 ขนาด 2 x 2 เซนติเมตร นําไปติดบนฝากลองพลาสติกทรงกระบอก ขนาดเสนผานศูนยกลาง 12 เซนติเมตร 
สูง 30 เซนติเมตร ทดสอบท่ีอัตรานํ้ามันหอมระเหย 6.25, 12.50, 31.25 และ 62.50 ไมโครลิตรตอปริมาตรภาชนะบรรจุ ภายหลัง
นําจานเลี้ยงเช้ือบรรจุในกลอง บมไวท่ีอุณหภูมิ 25 และ 37 องศาเซลเซียส ตรวจสอบประสิทธิภาพการเจริญของเสนใยเช้ือราเมื่อ
ครบ 6 วัน  

การปรับสภาพบรรยากาศภายในกลองพลาสติก ใชสาร Anaerocult  (Merck 113829) จํานวน 1 ซองตอภาชนะ เพ่ือ
ปรับความเขมขน CO2 ใหสูงข้ึน เทียบกับสภาพท่ีใชวัสดุดูดจับออกซิเจน เพ่ือลดปริมาณออกซิเจนในภาชนะบรรจุ โดยใชจํานวน 
10 ซองตอภาชนะ 

 
ผลและวิจารณผล 

การใชนํ้ามันหอมระเหยอาจสงผลตอเช้ือราไดตางกัน ท้ังน้ีเน่ืองจากองคประกอบของนํ้ามันหอมระเหยและสภาพการใช
นํ้ามันหอมระเหย Rangsuwan et al. (2021) แสดงใหเห็นวาการรมนํ้ามันหอมระเหยอบเชยท่ี 2.5 – 5.0 ไมโครลิตรตอจานเลี้ยง
เช้ือ มีผลตอการยับยั้งเสนใยเช้ือรา แตนํ้ามันหอมระเหยกานพลูสงผลตอรูปรางของสปอร ในการศึกษาครั้งน้ีแสดงใหเห็นวา P. 
palmivora เปนเช้ือราท่ีออนไหวตอนํ้ามันหอมระเหยมากท่ีสุด ในขณะท่ี A. flavus และ F. verticilloides กลุมเช้ือราในโรงเก็บ 
มีความทนทานมากกวา และพบวานํ้ามันหอมระเหยอบเชยท่ีสัมผัสกับเช้ือราท่ีระดับ 400 ไมโครลิตรตอลิตร ใหผลในการควบคุม
เช้ือราทดสอบทุกชนิดไดดี เชนเดียวกับวิธีการรมท่ีระดับ 62.5 ไมโครลิตรตอลิตร (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 

 
นํ้ามันหอมระเหยตะไครบาน กานพลู และอบเชย ในสภาพการรมท่ีอัตรา 62.5 ไมโครลิตรตอลิตร ในภาชนะปดท่ีสภาพ 

25 และ 37 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งการเจริญของเสนใยเช้ือราทดสอบท้ัง 3 ชนิดไดดี (Table 2) แตสภาวะท่ีมีการดัดแปลง
สภาพบรรยากาศ โดยใช Anaerocult® ท่ีเพ่ิมความเขมขน CO2 จากสภาพปกติ 0.05% ไปเปน 8-10 % และลดออกซิเจนจาก
สภาพปกติ 21.00% ใหเหลือ 5-6 % O2 ทําใหการรมดวยนํ้ามันหอมระเหยตะไครบานท่ีสภาพอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส มี
ประสิทธิภาพการควบคุมเช้ือ A. flavus ลดลง โดยแสดงการยับยั้งเพียง 60.66% ในขณะท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสสามารถ
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ยับยั้งการเจริญไดดี ผลการปรับสภาพบรรยากาศโดยใชสารดูดจับออกซิเจนใหลดลงมีผลทําใหนํ้ามันหอมระเหยตะไครบาน 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 เมื่อใชรมท่ีอัตราการรม 62.5 ไมโครลิตรตอลิตร 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
คารบอนไดออกไซดสูง และออกซิเจนต่ํา เช้ือ A. flavus และ F. verticillioides มีแนวโนมคอนขางทนตอการรมดวยนํ้ามันหอม
ระเหยกานพลูและตะไครบาน สําหรับนํ้ามันหอมระเหยอบเชยสามารถยับยั้งการเจริญเช้ือราทดสอบท้ังสามชนิดไดดีในสภาพ
บรรยากาศจําลองของการเก็บผลผลิตเกษตร 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการสรีรวิทยาดานโรคพืช ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
สําหรับการเอ้ือเฟอสถานท่ีและอุปกรณในการทําวิจัย 
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