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บทคัดยอ 

  การศึกษาประสิทธิภาพของสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดตอการเจริญของเช้ือราท่ีทําใหเกิดโรค
เนาเสียของลําไยสายพันธุดอหลังการเก็บเกี่ยวซ่ึงมีเช้ือรา  Cladosporium sp. Lasiodiplodia sp. และ Pestalotiopsis sp. 
เปนเช้ือสาเหตุ  โดยสารเคมีท่ีใชมี 2 ชนิด คือ ไดดซิิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 0.2, 0.33 และ 1 
เปอรเซ็นต  และอิมาซาลีล ความเขมขน 0.1, 0.15 และ 0.2 เปอรเซ็นต  พบวาอาหารเล้ียงเช้ือท่ีผสมสารไดดิซิลไดเมทิ
ลแอมโมเนียมโบรไมด ความเขมขนมากท่ีสุด คือ 1 เปอรเซ็นต  สามารถควบคุมการเจริญของเช้ือท้ังสามชนิดขางตนได 
88.50, 81.56 และ 87.72 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 การศึกษาประสิทธิภาพของสารเคมีและนํ้ารอนในการควบคุมโรคบนผลลําไย       หลังการเก็บเกี่ยวโดยแบง
การทดลองออกเปน 3 สวน คือ สวนแรก นําผลลําไยแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 48, 50 และ 52 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 
แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา ลําไยท่ีแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 48, 50 และ 52 
องศาเซลเซียสมีเปอรเซ็นตผลลําไยท่ีข้ึนราไมแตกตางกันกับผลลําไยท่ีไมผานการแชน้าํรอน การแชผลลําไยใน  น้ํารอน
ทําใหผลลําไยเกิดการเปล่ียนแปลงสีเปลือกนอกและสีเปลือกดานในมีสีน้ําตาลเขมข้ึนหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 18 วัน 
ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  สวนท่ีสอง นําผลลําไยแชในสารไดดซิิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 0.2, 
0.33 และ 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน 0.1, 0.15 และ 0.2 เปอรเซ็นต นาน 5 นาที  แลวนําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาท่ีอุณหภูมิหอง  ลําไยท่ีแชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบร
ไมด และอิมาซาลีลมีเปอรเซ็นตการข้ึนรานอยกวาชุดควบคุม  เชนเดยีวกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 10 องศาเซลเซียส 
ลําไยท่ีแชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมด ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต  และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 
เปอรเซ็นต มีเปอรเซ็นตผลลําไยท่ีข้ึนรานอยท่ีสุด คือ 6 และ 8 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และการแชผลลําไยในสารไดดิซิล
ไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต  สามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีของเปลือกลําไยไดดีกวาสารชนิดอ่ืน ๆ  สวนท่ีสาม นําผลลําไยแชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียม
โบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต ท่ีใหผลดีท่ีสุดในสวนท่ีสอง  ท่ีอุณหภูมิ 
48, 50 และ 52 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวนําไปเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ลําไยท่ีแชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต  อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส ทํานองเดยีวกับการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ลําไยท่ีแชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน  1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส และ อิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต อุณหภมิู 48 องศาเซลเซียส  มีเปอรเซ็นตผลลําไยท่ีข้ึนรา
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นอยท่ีสุด การแชผลลําไยในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกลําไยไดดีกวาสารชนิดอ่ืน ๆ  
 การศึกษาประสิทธิภาพของสารเคมีและนํ้ารอนกับสารเคลือบผิวตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและการควบคุม
โรคหลังการเก็บเกีย่วของผลลําไย โดยแชผลลําไยในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 
เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส รวมกับ Sunfresh 5 เปอรเซ็นต, Sta-fresh 310 5 เปอรเซ็นต หรือ Chitosan 0.5 
เปอรเซ็นต, ไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต  อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส โดยไมใช
รวมกับสารเคลือบผิว และ Sta-fresh 310 5 เปอรเซ็นต, Sunfresh 5 เปอรเซ็นต และ Chitosan 0.5 เปอรเซ็นต โดยไมใช
สารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมด  แลวนําไปเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง และท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา  
ผลลําไยท่ีแชไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส รวมกับ 
Sunfresh 5 เปอรเซ็นต มีเปอรเซ็นตผลลําไยท่ีข้ึนราและเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด  แตมีกล่ินและรสชาติ
ผิดปกติไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  และมีอายุการเก็บรักษาส้ันท่ีสุดเพียง 1 วนั 
 ผลลําไยท่ีแชไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภมิู 50 องศาเซลเซียส เพียง
อยางเดยีว โดยไมเคลือบผิว  พบวามีเปอรเซ็นตผลลําไยท่ีข้ึนรา และมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้าํหนักนอย และการ
ประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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Disease Control of Longan Fruit 
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Abstract 

 The effect of didecyl dimethyl ammonium bromide at 0.2, 0.33  and 1 % and imazalil at 0.1,  0.15 and 0.2%  
on the growth of Clasosporium sp.  Lasiodiplodia sp.  and Pestalotiopsis  sp., the causal agent of postharvest disease 
of Longan cv. Daw were studied in vitro on Potato Dextrose Agar (PDA)  medium.  It was found that 1 % didecyl 
dimethyl ammonium bromide inhibited the growth of all the above fungi about 88.50, 81.56 and 87.72%, 
respectively. 
 The effect of the above chemicals and hot water on the postharvest disease of longan without coating 
material was separated into three parts.  Part one, fruits were soaked in hot water at 48, 50 and 52°C for 5 minutes and 
then stored at ambient temperature and 10°C.  The result showed that, temperature had no significant effect on 
disease level.   Color of the outer and inner surface of the peel became dark brown after storage for 18 days at 10°C.  
Part two, fruits were soaked for 5 minutes in didecyl dimethyl ammonium bromide at 0.2, 0.33 and 1 % and imazalil 
at 0.1, 0.15 and 0.2% and then stored at ambient temperature and 10 °C.  The results showed that, fruits stored at 
ambient temperature, treated with didecyl dimethyl ammonium bromide and imazalil had the least percentage of 
disease than control, as well as, fruits treated with 1% didecyl dimethyl ammonium bromide and 0.2% imazalil and 
stored at 10°C  had the least percentage of disease about 6 and 8%, respectively.   Fruits soaked in 1% didecyl 
dimethyl ammonium bromide and 0.2% imazalil  exhibited superior to all other treatments in delayed color change.  
Part three, fruits were soaked in the best concentration of the chemicals tested in part two, 1% didecyl dimethyl 
ammonium bromide  and 0.2% imazalil at 48, 50 and 52°C    for 5 minutes and then stored at ambient temperature 
and 10°C.  The result showed  that, fruits soaked in 1%  didecyl dimethyl ammonium bromide at 50°C  and 0.2% 
imazalil at 52°C and stored at ambient temperature, as well as, fruits soaked in 1% didecyl dimethyl ammonium 
bromide at 50°C and 0.2% imazalil at 48°C and stored at 10°C had the least amount of disease.  Fruits soaked in 1% 
didecyl dimethyl ammonium bromide at 50°C were superior in delaying color change to all other treatments. 
 The effect of the chemicals, hot water and coating materials on fruits quality and postharvest disease control 
of longan fruit were studied.   Fruits were soaked in 1% didecyl dimethyl ammonium bromide at 50°C  mixed with 
5%  Sunfresh coating wax, 5% Sta-fresh 310  or 0.5% Chitosan, 1% didecyl dimethyl ammonium bromide at 50°C 
without wax and 5% Sta-fresh 310, 5% Sunfresh and 0.5% Chitosan without didecyl dimethyl ammonium bromide 
and then stored at ambient temperature and 10°C.  The results showed that, fruits in 1% didecyl dimethyl ammonium 
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bromide at 50°C mixed with 5% Sunfresh had a significant lower percentage of disease and weight loss, but smelled 
and tasted slightly off and had the shortest storage life; only one day. 
 Fruits soaked in 1% didecyl dimethyl ammonium bromide at 50°C without coating material had the least 
percentage of disease and weight loss.   The sensory evaluation of these treatments were still acceptable.         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


