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บทคัดยอ 
จากการศึกษาผลของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทซึ่งเปนสารประกอบในน้ํามันมัสตารด (mustard essential oil)  

ตอเชื้อสาเหตแุละการเนาเสียของผลสตรอเบอรร่ีพันธุพระราชทานเบอร 70 (พันธุ Toyonoka) หลังการเก็บเกีย่ว  โดยใช
เอลิลไอโซไธโอไซยาเนททีค่วามเขมขน 0.01 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  รมเสนใยของเสนใยของเชื้อรา 
Rhizopus sp., Botrytis sp. และ Pestalotiopsis sp.  บนอาหาร malt extract agar ที่อุณหภูมิหอง (28 ˚ซ. ความชืน้สัมพัทธ 
87 เปอรเซ็นต) เปนเวลา 3 6 9 12 และ 24 ช่ัวโมง  พบวาการใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตร
ตอลิตรของอากาศ  ทุกระยะเวลามีผลในการชะลอการเจริญของเสนใยของเชื้อราทั้ง 3 ชนิด  สวนที่ความเขมขน 0.03 
และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ ทุกระยะเวลามีผลยับยั้งการเจริญของเสนใยเชื้อรา  สําหรับการใชเอลิลไอโซไธโอ
ไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  รมเปนเวลา 3 ช่ัวโมง  มีผลในการชะลอการงอกของสปอร
ของเชื้อทั้ง 3 ชนิด  ในขณะที่การใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  ในการรม 6 
9 12 และ 24 ช่ัวโมง  และทีค่วามเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  ทุกระยะเวลาที่ใชรมมีผลยับยั้งการ
งอกของสปอรเชื้อรา 

การรมผลสตรอเบอรร่ีดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  เปน
ระยะเวลา 6 9 12 และ 24 ช่ัวโมง  สามารถชะลอการเนาเสียของผลสตรอเบอรร่ีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ˚ซ. และ 10 ˚ซ. 
ไดโดยไมมีผลตอคุณภาพของผลและมีอายกุารเก็บรักษา 10 วัน  ในขณะที่ผลสตรอเบอรร่ีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมเิดียวกัน
แตไมไดทําการรมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท  และชุดที่ทําการรมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทเปนระยะเวลา 3 
ช่ัวโมง  มีอายกุารเก็บรักษาเพียง 6 วัน  สวนการรมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตร
ตอลิตรของอากาศ  มีผลทาํใหผลสตรอเบอรร่ีมีรสชาติและกลิ่นผิดปกติ  สําหรับการรมผลสตรอเบอรร่ีที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิหองพบวาไมมีผลในการชะลอการเนาเสียของผลสตรอเบอรร่ี  
 


