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บทคัดยอ 
 การศึกษาประสิทธิภาพของสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมด ตอการเจริญของเชื้อราที่ทําใหเกิดโรคเนา
เสียของลําไยสายพันธุดอหลังการเก็บเกีย่วซ่ึงมีเชื้อรา Cladosporium sp. Lasiodiplodia sp. และ Pestalotiopsis sp. เปน
เชื้อสาเหตุ โดยสารเคมีที่ใชมี 2 ชนิด คือไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 0.2, 0.33 และ 1 เปอรเซ็นต 
และอิมาซาลีลความเขมขน 0.1, 0.15 และ 0.2 เปอรเซ็นต พบวาอาหารเลี้ยงเชื้อทีผ่สมสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียม
โบรไมดความเขมขนมากที่สุดคือ 1 เปอรเซ็นต สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อทั้งสามชนดิขางตนได 88.50, 81.56 
และ 87.72  เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

การศึกษาประสิทธิภาพของสารเคมีและน้าํรอนในการควบคุมโรคบนผลลําไยหลังการเก็บเกีย่วโดยแบงการ
ทดลองออกเปน 3 สวนคือ สวนแรก นําผลลําไยแชในน้าํรอนอุณหภูม ิ  48, 50 และ 52 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลว
นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูม ิ 10 องศาเซลเซียส พบวา ลําไยที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 48, 50 และ 52 องศา
เซลเซียสมีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราไมแตกตางกันกับผลลําไยที่ไมผานการแชน้ํารอน การแชผลลําไยในน้ํารอนทํา
ใหผลลําไยเกดิการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอกและสีเปลอืกดานในมีสีน้ําตาลเขมขึ้นหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 18 วัน ที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สวนที่สอง นําผลลําไยแชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 0.2, 0.33 
และ 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน 0.1, 0.15 และ 0.2 เปอรเซ็นต นาน 5 นาที แลวนําไปเกบ็รักษาที่
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา ที่อุณหภูมิหอง ลําไยที่แชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบร
ไมดและอิมาซาลีลมีเปอรเซ็นตการขึ้นรานอยกวาชดุควบคุม เชนเดยีวกับการเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 10 องศาเซลเซียส 
ลําไยที่แชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 
เปอรเซ็นต มีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรานอยที่สุด คือ 6 และ 8 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และการแชผลลําไยในสารไดดิซิล
ไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงสขีองเปลือกลําไยไดดีกวาสารชนิดอื่นๆ สวนที่สาม นําผลลําไยแชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบร
ไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต ที่ใหผลดีที่สุดในสวนที่สอง ที่อุณหภูมิ 48, 50 
และ 52 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมหิองและอณุหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาการเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิหอง ลําไยที่แชในสารไดดซิิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส ทํานองเดียวกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซยีส ลําไยที่แชในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศา



เซลเซียส และอิมาซาลีลความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรานอยที่สุด 
การแชผลลําไยในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูม ิ 50 องศาเซลเซียส 
สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกลําไยไดดีกวาสารชนิดอื่นๆ 
 การศึกษาประสิทธิภาพของสารเคมีและน้าํรอนกับสารเคลือบผิวตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ และการควบคุม
โรคหลังการเก็บเกีย่วของผลลําไย โดยแชผลลําไยในสารไดดิซิลไดเมทลิแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต 
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส รวมกับ Sunfresh 5 เปอรเซ็นต, Sta-fresh 310 5 เปอรเซ็นต หรือ Chitosan 0.5 เปอรเซ็นต, 
ไดดิซิลไดเมทลิแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภมูิ 50 องศาเซลเซียส โดยไมใชรวมกับสารเคลือบ
ผิว และ Sta-fresh 310 5 เปอรเซ็นต, Sunfresh 5 เปอรเซ็นต และ Chitosan 0.5 เปอรเซ็นต โดยไมใชสารไดดซิิวไดเมทิ
ลแอมโมเนียมโบรไมด แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา ผลลําไยที่แชไดดิซิล
ไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส รวมกับ Sunfresh 5 เปอรเซ็นต มี
เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรา และเปอรเซน็ตการสูญเสียน้ําหนกันอยทีสุ่ด แตมีกล่ินและรสชาตผิิดปกติไมเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภค และมีอายกุารเก็บรักษาสั้นทีสุ่ดเพียง 1 วัน ผลลําไยที่แชไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 
1 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเพียงอยางเดียวโดยไมเคลือบผิว พบวามีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรา และมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอย และการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 


