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บทคัดยอ

การศึกษาประสิทธิภาพของสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดตอการเจริญของเชื้อ
ราทีท่ ําใหเกิดโรคเนาเสียของลํ าไยสายพันธุดอหลังการเก็บเกี่ยวซ่ึงมีเชื้อรา Cladosporium sp.

Lasiodiplodia sp. และ Pestalotiopsis sp. เปนเชื้อสาเหตุ โดยสารเคมีที่ใชมี 2 ชนิด คือไดดิซิล
ไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 0.2, 0.33 และ 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน
0.1, 0.15 และ 0.2 เปอรเซ็นต พบวาอาหารเลี้ยงเชื้อที่ผสมสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมด
ความเขมขนมากที่สุดคือ 1 เปอรเซ็นต สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อทั้งสามชนิดขางตนได
88.50, 81.56 และ 87.72  เปอรเซ็นต ตามลํ าดับ

การศึกษาประสิทธิภาพของสารเคมีและนํ้ ารอนในการควบคุมโรคบนผลลํ าไยหลังการเก็บ
เกีย่วโดยแบงการทดลองออกเปน 3 สวนคือ สวนแรก นํ าผลลํ าไยแชในนํ้ ารอนอุณหภูมิ  48, 50
และ 52 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวนํ าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส พบวา ลํ าไยที่แชในนํ้ ารอนอุณหภูมิ 48, 50 และ 52 องศาเซลเซียสมีเปอรเซ็นตผลลํ าไยที่
ขึน้ราไมแตกตางกันกับผลลํ าไยที่ไมผานการแชนํ้ ารอน การแชผลลํ าไยในนํ้ ารอนทํ าใหผลลํ าไยเกิด
การเปลีย่นแปลงสีเปลือกนอกและสีเปลือกดานในมีสีนํ้ าตาลเขมขึ้นหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 18
วนั ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สวนที่สอง นํ าผลลํ าไยแชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบร
ไมดความเขมขน 0.2, 0.33 และ 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน 0.1, 0.15 และ 0.2
เปอรเซน็ต นาน 5 นาที แลวนํ าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา ที่
อุณหภูมิหอง ลํ าไยที่แชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดและอิมาซาลีลมีเปอรเซ็นตการ
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ขึน้รานอยกวาชุดควบคุม เชนเดยีวกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ลํ าไยที่แชในสาร
ไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2
เปอรเซ็นต มีเปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นรานอยที่สุด คือ 6 และ 8 เปอรเซ็นต ตามลํ าดับ และการแชผล
ลํ าไยในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความ
เขมขน 0.2 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกลํ าไยไดดีกวาสารชนิดอื่นๆ
สวนที่สาม นํ าผลลํ าไยแชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต
และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต ที่ใหผลดีที่สุดในสวนที่สอง ที่อุณหภูมิ 48, 50 และ 52
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวนํ าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบ
วาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ลํ าไยที่แชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน
1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 52
องศาเซลเซียส ทํ านองเดียวกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ลํ าไยที่แชในสารไดดิซิล
ไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส และอิมาซาลีล
ความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นรานอยที่สุด การ
แชผลลํ าไยในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50
องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกลํ าไยไดดีกวาสารชนิดอื่นๆ

การศึกษาประสิทธิภาพของสารเคมีและนํ้ ารอนกับสารเคลือบผิวตอการเปลี่ยนแปลง 
คณุภาพและการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวของผลลํ าไย โดยแชผลลํ าไยในสารไดดิซิลไดเมทิล
แอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส รวมกับ Sunfresh 5
เปอรเซ็นต, Sta-fresh 310 5 เปอรเซ็นต หรือ Chitosan 0.5 เปอรเซ็นต, ไดดิซิลไดเมทิล
แอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส โดยไมใชรวมกับสาร
เคลือบผิว และ Sta-fresh 310 5 เปอรเซ็นต, Sunfresh 5 เปอรเซ็นต และ Chitosan 0.5 เปอรเซ็นต
โดยไมใชสารไดดิซิวไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมด แลวนํ าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา ผลลํ าไยที่แชไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1
เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส รวมกับ Sunfresh 5 เปอรเซ็นต มีเปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นรา
และเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้ าหนักนอยที่สุด แตมีกล่ินและรสชาติผิดปกติไมเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค และมีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุดเพียง 1 วัน

ผลลํ าไยที่แชไดดซิิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50
องศาเซลเซียสเพียงอยางเดียวโดยไมเคลือบผิว พบวามีเปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นรา และมีเปอรเซ็นต
การสญูเสียนํ้ าหนักนอย และการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



ฉ

Thesis Title Effect of Didecyl Dimethyl Ammonium Bromide and Coating
Materials on Fruit Quality and Postharvest Disease Control of
Longan Fruit

Author Miss Siraprapa Kamyong

Degree Master of Science (Postharvest Technology)

Thesis Advisory Committee
Assistant Professor Dr. Vicha Sardsud Chairperson
Lecturer Dr. Uraporn Sardsud Member

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 Cladosporium 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 ammoniun
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 
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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 fruit 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 result showed that, fruits in 1% didecyl dimethyl ammonium bromide at 
50 °C mixed with 5% Sunfresh had a significantly 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.
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