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Abstract 

 The effect of chemical, hot water and coating materials on fruit quality and postharvest disease control on 
longan fruit. Fruits were soaked in Didecyl dimethyl ammonium bromide 1% at 50 °C mixed with 5% Sunfresh, 
Didecyl dimethyl ammonium bromide 1% at 50 °C mixed with 5% Stafresh 310, Didecyl dimethyl ammonium 
bromide 1% at 50 °C mixed with 0.5% Chitosan, Didecyl dimethyl ammonium bromide 1% at 50 °C, Stafresh 310 
5%, Sunfresh 5% and Chitosan 0.5% and then stored at ambient temperature and 10 °C. The result showed that, 
fruits in Didecyl dimethyl ammonium bromide 1% at 50 °C mixed with 5% Sunfresh had the least percentage of 
disease and weight loss and had the shortage storage life. Fruits soaked in Didecyl dimethyl ammonium bromide 
1% at 50 °C with non-coated had the least percentage of disease and weight loss.  
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บทคัดยอ 
 การศึกษาประสิทธิภาพของสารเคมีและน้ํารอนกับสารเคลือบผิวตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและการควบคุมโรคหลัง
การเก็บเกี่ยวของผลลําไย โดยแชผลลําไยในสารไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1% อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส รวมกับ Sunfresh 5% ไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1% อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซยีส รวมกับ Sta-
fresh 310 5% ไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1% อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส รวมกับ Chitosan 0.5% ไดดิ
ซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1% อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส Sta-fresh 310 5% Sunfresh 5% และ Chitosan 
0.5% แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา ผลลําไยที่แชไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบร
ไมดความเขมขน 1% อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส รวมกับ Sunfresh 5% มีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรา และเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด และมีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด ผลลําไยที่แชไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมดความเขมขน 1% 
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเพียงอยางเดียวโดยไมเคลือบผิว พบวามีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรา และมีเปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักนอย  
คําสําคัญ : ไดดิซิลไดเมทิลแอมโมเนียมโบรไมด คุณภาพผล ลําไย 
 

คํานํา 
ลําไย  (Dimocarpus longan Lour.) เปนผลไมเขตกึ่งรอน  (subtropical fruit) มีถิ่นกําเนิดในแถบประเทศจีนตอนใต 

หรือบริเวณที่ราบต่ําของอินเดีย  ศรีลังกา  และพมา  (Tongdee, 1997) การผลิตและการสงออกลําไยในลักษณะผลไมสดยัง
ตลาดตางประเทศ  ตองใชเวลาในการขนสงนาน  ทําใหลําไยสดที่สงออกมีปญหาดานคุณภาพ  ซึ่งสวนใหญเกี่ยวกับการที่สีผล
เปล่ียนเปนสีน้ําตาล และการเนาเสีย โดยเฉพาะโรคที่เกิดจากเชื้อรา ทําใหเกิดความเสียหาย  และทําใหคุณภาพของลําไยลดลง 
ซึ่งการควบคุมโดยใชสารเคมียังอาจเปนแนวทางเลือกที่ดี  ถาหากสารที่ใชนั้นเปนสารที่ปลอดภัยตอผูบริโภค  เนื่องจากการใช
สารเคมีเปนวิธีที่สะดวกและคอนขางใหผล  ดังนั้นหากมีการศึกษาวิจัยเพื่อหาวิธีการอื่นทดแทนการใชสารเคมีที่ไมเปนอันตราย
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ตอผูบริโภคไดก็นาจะเปนแนวทางในการปรับปรุงวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาของลําไย  รวมทั้งรักษาคุณภาพในการสงไป
จําหนายยังตลาดที่อยูหางไกลได  สําหรับการศึกษาวิจัยนี้  เปนการศึกษาหาสารเคมีที่ไมเปนอันตรายตอผูบริโภคมาใชในการ
ควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียว  รวมทั้งการยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไย  โดยใชรวมกับสารเคลือบผิวซึ่งอาจจะเปนทางเลือกหนึ่ง
ในการควบคุมการเกิดโรค และชะลอการเสื่อมคุณภาพอยางมีประสิทธิภาพ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเกี่ยวผลลําไยพันธุดอที่แกจัดในระยะตัดจําหนาย จากสวนของเกษตรกรในเขตจังหวัดเชียงใหมและจังหวัดลําพูน 
 คัดเลือกผลที่มีขนาดใกลเคียงกัน  ไมมีตําหนิจากโรคและแมลงมาใชในการทดลอง โดยวางแผนการทดลองแบบ  completely 
randomized design (CRD) มี  8 กรรมวิธีคือแชผลลําไยใน  1% didecyl dimethyl ammonium bromide (DDAB) (อุณหภูมิ 
50 °C) รวมกับสารอื่น  เชน  5% Sunfresh, 5% Sta-fresh 310, 0.5% Chitosan เปรียบเทียบกับการใชสารเดี่ยวซึ่งไดแก  1% 
didecyl dimethyl ammonium bromide (อุณหภูมิ  50 °C), 5% Sta-fresh 310, 5% Sunfresh และ  0.5% Chitosan โดยมี
ลําไยที่จุมในน้ําที่อุณหภูมิหองเปนชุดควบคุม  จัดเรียงผลลําไยบนถาดโฟมถาดละ  10 ผล  หุมถาดโฟมที่บรรจุผลลําไยแลวดวย
พลาสติก  polyvinyl chloride (PVC) แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  และอุณหภูมิ  10 °C บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงทุกๆ 
วัน  ที่อุณหภูมิหอง  และทุกๆ  3 วันที่อุณหภูมิ  10 °C จนกระทั่งผลลําไยมีการเกิดโรค  25 เปอรเซ็นต  หรือมีคะแนนการประเมิน 
คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสอยูในระดับที่ไมสามารถยอมรับได โดยมีบันทึกการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพของผลลําไยดังนี้ 
คือ เปอรเซ็นตการเกิดโรค เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก และอายุในการเก็บรักษา 

 
ผลและวิจารณ 

จากการแชผลลําไยใน 1% didecyl dimethyl ammonium bromide (อุณหภูมิ 50 °c) รวมกบัสารอื่น เชน 5% 
Sunfresh, 5% Sta-fresh 310, 0.5% Chitosan เปรียบเทียบกับการใชสารเดี่ยวซึ่งไดแก 1% didecyl dimethyl ammonium 
bromide (อุณหภูมิ 50 °c), 5% Sta-fresh 310, 5% Sunfresh และ 0.5% Chitosan แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และ
อุณหภูมิ 10 °c พบวา ผลลําไยที่ใชในทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บรักษา ที่อุณหภูมิหอง 
ลําไยที่แชในสาร 1% didecyl dimethyl ammonium bromide (อุณหภูมิ 50 °c) รวมกับ 5% Sunfresh มีเปอรเซ็นตผลลําไยที่
ขึ้นรานอยที่สุด คอื 2% สวนที่อุณหภูมิ 10 °c พบวา Chitosan 0.5% และชุดควบคุม ผลลําไยมีเปอรเซ็นตผลลําไยที่เกิดเชื้อรา
มากที่สุด คือ 2 และ 4% ตามลําดับ (Table 1) 

จากการวิเคราะหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพบวา  ในระหวางการเก็บรักษาทุกกรรมวิธีมีการสูญเสีย
น้ําหนักเพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา  เนื่องจากลําไยเปนผลไมที่มีชั้น  cuticle ปกคลุมอยูนอยจึงมีผลทําใหมีการ
สูญเสียน้ําออกจากผลไดงาย  (Jiang et al., 2002) ผลลําไยที่ผานการเคลือบผิวมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักชากวาผลลําไย
ที่ไมผานการเคลือบผิวไมวาจะเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ  10 °c โดยพบวาผลลําไยที่เคลือบดวย  5% Sunfresh มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากสารเคลือบผิวจะไปปกคลุมหรือทดแทนไขที่เคยมีอยูและปดชองเปดตางๆ 
ตามธรรมชาติทําใหการสูญเสียน้ําหนักและการแลกเปลี่ยนกาซนอยลง (จริงแท, 2544) (Table 2 Figure 1) 

อายุการเก็บรักษาของผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 °c พบวา ผลลําไยที่แชในสาร 
1% didecyl dimethyl ammonium bromide (อุณหภูมิ 50 °c) รวมกับ 5% Sunfresh และลําไยที่ผานการเคลือบดวย 5% 
Sunfresh มีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุดเพียง 1 วัน มีผลทําใหคุณภาพของผลลําไยไมเปนที่ยอมรับในดานสีเปลือกนอก สีเปลือก
ดานใน รสชาติและกลิ่น  สําหรับการแชผลลําไยใน 1% didecyl dimethyl ammonium bromide (อุณหภูมิ 50 °c) รวมกับ 5% 
Sta-fresh 310 และลําไยที่ผานการแชดวย 1% didecyl dimethyl ammonium bromide (อุณหภูมิ 50 °c) นั่นใหผลดีในดานสี
เปลือกนอก และมีคะแนนการยอมรับสูงกวากรรมวิธีอื่นๆ ซึ่งมีอายุการเก็บรักษานานที่สุดคือ 15 วัน (Table 3) 

 
สรุป 

จากการทดสอบประสิทธิภาพของ didecyl dimethyl ammonium bromide และน้ํารอนรวมกับสารเคลือบผิวในการ
ควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวบนผลลําไย พบวา ผลลําไยที่แช 1% didecyl dimethyl ammonium bromide (อุณหภูมิ 50 °c) 
รวมกับ 5% Sunfresh มีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรา และมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด แตมีอายุการเก็บรักษาสั้น 
เนื่องจากสีผิวของลําไยเมื่อผานการเคลือบผิวจะมีลักษณะสีคลํ้าหรือสีน้ําตาลทั้งผล และเมื่อทดสอบทางดานกลิ่นและรสชาติ
จะพบกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติ และเมื่อใช 1% didecyl dimethyl ammonium bromide (อุณหภูมิ 50 °c) เพียงอยางเดียว



 

โดยไมเคลือบผิว พบวามีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรา และมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอย และเปนที่ยอมรับของผูบริโภคใน
ทุกๆ ดาน ดังนั้นการใช didecyl dimethyl ammonium bromide 1% เพียงอยางเดียวก็นาจะเปนวิธีการที่มีศักยภาพในการนํา
ใชในการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวบนผลลําไยได 
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Figure 1 Weight loss (%) on longan fruit soaked in ( � ) 1% DDAB at 50 °C mixed with 5% Sunfresh coating wax, 
(Ο) 1% DDAB at 50 °C mixed with 5% Sta-fresh 310, ( Δ ) 1% DDAB at 50 °C mixed with 0.5% Chitosan, ( ◊ ) 1% 
DDAB at 50 °C, (  ) 5% Sunfresh, (•) 5% Sta-fresh 310, (  ) 0.5% Chitosan and (♦) Control and then stored at 
ambient temperature (A) and 10 °C (B) 
 
Table 1 Disease development (%) on longan fruit soaked in (1) 1% DDAB at 50 °C mixed with 5% Sunfresh 
coating wax, (2) 1% DDAB at 50 °C mixed with 5% Sta-fresh 310, (3) 1% DDAB at 50 °C mixed with 0.5% Chitosan, 
(4) 1% DDAB at 50 °C, (5) 5% Sunfresh, (6) 5% Sta-fresh 310, (7) 0.5% Chitosan and (8) Control and then stored 
at ambient temperature and 10 °C 
 

decay (%) 
ambient temperature  10 °C treatment 

2 day 4 day  12 day 15 day 18 day 21 day 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

1.00 (0.00)  
1.00 (0.00)  
1.00 (0.00)  
1.06 (2.00) 
1.00 (0.00) 
1.06 (2.00) 
1.06 (2.00) 
1.09 (4.00) 

1.06 (2.00) 
1.18 (6.00) 
1.12 (4.00) 
1.12 (4.00) 
1.25 (10.00) 
1.21 (8.00) 
1.31 (12.00) 
1.31 (12.00) 

 

1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.06 (2.00) 

1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.06 (2.00) 

1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.06 (2.00) 

1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.00 (0.00) 
1.06 (2.00) 
1.12 (4.00) 

f-test 
CV(%) 

ns 
10.80 

ns 
17.57  ns 

4.73 
ns 

4.73 
ns 

4.73 
ns 

7.36 
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Table 2 Weight loss (%) on longan fruit soaked in (1) 1% DDAB at 50 °C mixed with 5% Sunfresh coating wax, (2) 
1% DDAB at 50 °C mixed with 5% Sta-fresh 310, (3) 1% DDAB at 50 °C mixed with 0.5% Chitosan, (4) 1% DDAB 
at 50 °C, (5) 5% Sunfresh, (6) 5% Sta-fresh 310, (7) 0.5% Chitosan and (8) Control and then stored at ambient 
temperature and 10 °C 
 

weight loss (%) 
ambient temperature  10 °C treatment 

2 day 4 day 6 day  3 day 6 day 9 day 12 day 15 day 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

3.94 ab 
3.85 ab 
3.28 bc 
4.43 a 
2.95 c 

3.32 bc 
4.62 a 

3.28 bc 

7.63 ab 
8.34 ab 
7.47 c 
10.55 a 
8.51 ab 
8.82 ab 
8.31 ab 
9.02 b 

11.12 b 
11.76 b 
12.38 ab 
13.79 a 
11.06 b 
13.68 a 
11.60 b 
14.01 a 

 

0.73 c 
0.85 c 

0.94 bc 
1.14 b 
0.77 c 
1.48 a 
1.74 a 
1.14 b 

2.68 c 
2.65 c 
2.27 c 
2.25 b 
1.58 c 

1.55 ab 
1.49 a 
1.38 b 

2.74 cd 
2.25 d 

2.79 cd 
3.08 bc 
2.31 d 

3.63 ab 
3.95 a 

3.15 bc 

3.55 b 
3.56 b 
3.61 b 
4.40 a 
3.04 b 
4.74 a 
4.75 a 
4.51 a 

4.49 cd 
4.64 bc 
4.33 cd 

5.09 abc 
3.79 d 
5.45 a 

5.38 ab 
5.74 a 

f-test 
LSD 

CV(%) 

** 
0.7952 
24.04 

** 
1.4906 
19.48 

** 
1.8735 
16.91 

 
** 

0.2704 
27.61 

** 
0.4111 
23.29 

** 
0.6151 
23.08 

** 
0.7300 
20.37 

** 
0.8100 
18.68 

 
Table 3 Storage life on longan fruit soaked in (1) 1% DDAB at 50 °C mixed with 5% Sunfresh coating wax, (2) 1% 
DDAB at 50 °C mixed with 5% Sta-fresh 310, (3) 1% DDAB at 50 °C mixed with 0.5% Chitosan, (4) 1% DDAB at 50 
°C, (5) 5% Sunfresh, (6) 5% Sta-fresh 310, (7) 0.5% Chitosan and (8) Control and then stored at ambient 
temperature and 10 °C 
 

storage life (day) treatment 
ambient temperature  10 °C 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

1 
4 
4 
4 
1 
4 
4 
4 

 3 
15 
9 
15 
6 
12 
12 
12 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 


