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Abstract 
Internal browning is the most important postharvest problem in pineapple fruit, which occurs near the 

core during storage at low temperature. Therefore, the objective of this study was to determine the effect of foliar 
spraying of potassium chloride and boron on quality during storage. Plant were sprayed monthly with potassium 
chloride at 0, 1% or 2% and boron concentration of 0 or 0.4% until harvest. Harvested fruit were washed and 
dipped in Carbendazim at 1,000 ppm for disease control, and then dried before being kept at 10°C. Fruit were 
randomly sampled weekly for quality assessment. On removal from storage, fruit were separated into two groups; 
determined immediately or placed at ambient for 2 days. The results showed that the hue angle of the peel in all 
treatments dramatically declined with increasing storage time. In contrast, the pulp showed no difference in hue 
angle during storage. Fruit from plant that had received foliar spraying with KCl at a rate of 2% + 0.4% boron 
showed the lowest internal browning which was closely related to the low total phenolics and MDA contents. 
While, the total soluble solid and titratable acidity tend to stable during storage at 10°C and increased after 
transferred to 25°C. Whereas, fruit sprayed with KCl at 1% showed the highest significantly ascorbic acid 
throughout.  
Keywords:  pineapple fruit, potassium chloride, boron, internal browning 

 
บทคดัยอ 

การเกิดอาการไสสีนํ้าตาลเปนปญหาหลักของสับปะรด โดยเน้ือสับปะรดบริเวณใกล/รอบแกนกลางผลมักปรากฏเปน
สีนํ้าตาลในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา ดังน้ันวตัถุประสงคของงานวจิัยน้ี จึงไดศึกษาผลของการพน KCl และ Boron 
ทางใบตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของสับปะรดพันธุปตตาเวีย โดยฉีดพน KCl ความเขมขน 0, 1% และ 2% และ Boron 
ความเขมขน 0 และ 0.4% เดือนละคร้ัง เก็บเกี่ยวผลสับปะรด 45 วันหลังดอกบาน นําผลสับปะรดมาลางและจุมในสารละลาย
คารเบนดาซมิ ความเขมขน 1,000 ppm เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สุมวเิคราะหคุณภาพทุก ๆ 7 วัน โดยกลุมแรก
วิเคราะหผลทันที สวนอีกกลุมยายไปวางท่ีอุณหภูมิหอง 2 วัน พบวา สับปะรดของทุกกลุมการทดลองมีคา hue angle ของสี
เปลือก มีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บนานขึ้น ในขณะท่ี hue angle สีของเน้ือลดลงไมมคีวามแตกตางกันทางสถิต ิ นอกจากน้ี
สับปะรดพนสารละลายผสม KCl 2% และ 0.4% Boron แสดงอาการไสสีนํ้าตาลนอยท่ีสุดอยางนัยสําคัญ ซึ่งพบวาปริมาณ 
phenolic และ malondialdehyde (MDA) มีปริมาณลดลง สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณกรดท่ีไตเตรทได
ของสับปะรดคอนขางคงท่ีในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และเพ่ิมขึ้นเมื่อยายมาวางท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซยีส ในขณะท่ีสับปะรดท่ีพนดวย KCl 1% มีปริมาณ ascorbic acid มากท่ีสุดอยางมีนัยสําคญั  
คําสําคัญ: คุณภาพสับปะรดพันธปตตาเวีย, โพแทสเซียมคลอไรด, โบรอน, อาการไสสีนํ้าตาล  
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คํานํา 
สับปะรดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีมคีวามสําคญัของประเทศไทย โดยไทยเปนผูผลิตสับปะรด อันดับ 1 ของโลก แตปริมาณ

การสงออกสับปะรดผลสดมีนอยมากเมื่อเปรียบเทียบกับสับปะรดแปรรูป เน่ืองจากการเก็บรักษาสับปะรดท่ีอุณหภูมิต่าํเปน
เวลานานๆ มีผลทําใหสับปะรดเกิดอาการไสสีนํ้าตาล โดยจะเกดิบริเวณเน้ือติดแกนรวมตัวเปนจุดสีนํ้าตาลคลํ้าและขยายขนาด
ใหญขึ้น จึงทําใหไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค แตการใหโพแทสเซียมในดินมีสวนเกี่ยวของกับการผลิตสับปะรดใหไดคุณภาพด ี
และยังสามารถลดอาการไสสีนํ้าตาลได (Soares et al., 2005) และไมทําใหคุณภาพภายนอก เชน นํ้าหนักผล ขนาดผลและสี
เปลือกตางกัน (ศิริวรรณ, 2555) นอกจากน้ีธาตุโบรอนมีบทบาทชวยใหพืชดูดธาตุแคลเซียมและไนโตรเจนไปใชรวมกันอยางมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น โดย Wojcik et al., (2008) พบวาแอปเปลท่ีไดรับการพนดวยโบรอนมีคุณภาพผล เชน สีเปลือก ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได และมีการสะสมโบรอนท่ีเปลือกของผลแอปเปลมากกวาแอปเปลท่ีไมไดรับโบรอน ดังน้ันงานวจิัยน้ีจงึมี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของโพแทสเซียมคลอไรดและโบรอนตอคุณภาพและอายกุารเก็บรักษาสับปะรดพันธุปตตาเวยี 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ในการทดลองน้ีใชสับปะรดพันธุปตตาเวียท่ีปลูกในพ้ืนท่ีจงัหวดัประจวบคีรีขันธ หลังจากติดดอกระยะเวลา 1 เดือน 
ทําการพน KCl 1% และ 2% และ Boron 0.4% ท่ีตนสับปะรด เดือนละคร้ัง เปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดพนสาร (ชุดควบคมุ) และ
เก็บเกี่ยวในระยะตามีสีเหลืองจาํนวน 2 แถว และคัดเลือกผลท่ีมขีนาดสม่าํเสมอ ไมมีตาํหนิ ขนสงมายังหองปฏิบัติการหลังการ
เก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี นําผลสับปะรดมาตัดกานใหเหลือขั้วประมาณ 5 เซนติเมตร ลางทําความ
สะอาดแลวจุมดวยสารคารเบนดาซิม ความเขมขน 1,000 ppm ผ่ึงใหแหง นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และทํา
การสุมสับปะรดทุก 7 วันแลวแบงสับปะรดออกเปน 2 กลุม กลุมแรกทําการบันทึกผลทันที สวนอีกกลุมยายมาวางไวท่ีอุณหภูม ิ
25 องศาเซลเซียส นาน 2 วันเพ่ือจําลองการวางจําหนาย (7+2 และ14+2 วัน) ทําการบันทึกผล ดังน้ี สีเปลือกและสีเน้ือ 
(CHROMA METER CR - 400) ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (hand refractometer PAL-1) ปริมาณ phenolics (ดดัแปลง
จาก Shahidi and Naczk,1995) ปริมาณ MDA (ดดัแปลงจาก Chung et al., 2012) ascorbic acid (ดัดแปลงจาก Roe et 
al., 1948) และอาการไสสีนํ้าตาล (ดัดแปลงจาก Selvarajah et al., 2001) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

สับปะรดทุกกลุมการทดลองมคีา Hue angle ของสีเปลือกมีแนวโนมลดลง โดยสับปะรดท่ีพนดวย สารละลายผสม 
KCl 2% และ 0.4% Boron มีแนวโนมลดลงนอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญ (Figure1A) แตคา hue angle ของสีเน้ือสับปะรดไมมี
ความแตกตางกัน (Figure 1B) แตสับปะรดท่ีพนดวย สารละลายผสม KCl 2% และ 0.4% Boron แสดงอาการไสสีนํ้าตาล และ
มีปริมาณ MDA นอยกวาทุกกลุมการทดลอง (Figure 2A, 2B) สอดคลองกับ Soares et al. (2005) พบวา โพแทสเซยีมชวยลด
อาการไสสีนํ้าตาลในสับปะรด Smooth Cayenne และลดปริมาณ malondialdehyde ซึ่งเปนผลิตภัณฑของ lipid 
peroxidation ท่ีใชเปนตัวบงบอกถึงการเส่ือมสภาพของเยือ่หุมเซลลได (Imahori et al., 2008) นอกจากน้ีการเก็บรักษานานขึ้น
ทําใหปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดของสับปะรดเพ่ิมขึ้น (Figure 3A) สอดคลองกับงานวิจัยของ Uthairatanakij et al. (2013) 
พบวาสับปะรดพันธุตราดสีทองมปีริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา สวนปริมาณ ascorbic acid 
(Figure 3B) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นทุกกลุมการทดลอง โดยสับปะรดท่ีพนดวย KCl 1%  มีปริมาณ ascorbic acid มากท่ีสุดอยางมี
นัยสําคัญ แตปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได (Figure 4A) และปริมาณกรดท่ีไตเตรทได (Figure 4B) คอนขางคงท่ีในระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และเพ่ิมขึ้นเมื่อยายมาวางท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แตไมมีความแตกตางทาง
สถิติ เชนเดียวกับ Hong et al. (2013) พบวาสับปะรดพันธุ Comte de Paris เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ มีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได และปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย 
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Figure 1  Hue angle of peel (A) and Hue angle of pulp (B) of pineapple cv. Pattavia sprayed monthly with KCl at 

0, 1%, 2% and 0.4% Boron during fruit development. Harvested fruit were stored at 10°C for 7 and 14 
days or transferred to 25°C for 2 days (day 9 and 16). 
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Figure 2  Internal browning (A) and Lipid peroxidation (B) of pineapple cv. Pattavia sprayed monthly with KCl at 

0, 1%, 2% and 0.4% Boron during fruit development. Harvested fruit were stored at 10°C for 7 and 14 
days or transferred to 25°C for 2 days (day 9 and 16). 
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Figure 3  Phenolic compounds (A) and total ascorbic acid (B) of pineapple cv. Pattavia sprayed monthly with KCl 

at 0, 1%, 2% and 0.4% Boron during fruit development. Harvested fruit were stored at 10 for 7 and 14 
days or transferred to 25°C for 2 days (day 9 and 16). 
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Figure 4  Total soluble solids (A) and Titratable acidity (B) of pineapple cv. Pattavia sprayed monthly with KCl at 

0, 1%, 2% and 0.4% Boron during fruit development. Harvested fruit were stored at 10°C for 7 and 14 
days or transferred to 25°C for 2 days (day 9 and 16). 

 

สรุป 
การพนโพแทสเซียมคลอไรดและโบรอนในสับปะรดพันธุปตตาเวยีสามารถลดอาการไสสีนํ้าตาลได โดยสับปะรดท่ีพน

ดวย สารละลายผสม KCl 2% และ 0.4% Boron แสดงอาการไสสีนํ้าตาลนอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญและสัมพันธกับปริมาณ
สารฟนอลิก แตไมมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดของสับปะรดพันธุปตตาเวีย 
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