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Abstract 
The investigation of the effect of salicylic acid (SA) treatment on quality of sunflower sprouts during 

storage. The sunflower sprouts were sprayed with SA at the concentration of 0, 0.5 or 1.0 mM for 2 days before 
harvest. After harvest, the sprouts were held at 7ºC for 10 days. Colour, pigments and bioactive compounds were 
determined. Brightness (L*) and greenness (-a*) of all the treatments remained constant throughout the storage 
period. The ΔE* of the water-treated (0mM) sprouts was obviously higher than that of the both SA-treated sprouts. 
SA treatment induced total chlorophyll content except on day 10 in storage when total chlorophyll content of all the 
treatments were similar. SA also reduced the increase in total carotene cotent during storage. All bioactive 
compounds including antioxidant content as determined by using ferric reducing antioxidant power (FRAP) and 
the percentage of DPPH free radical scavenging activity, total phenol and total flavonoid contents as influenced 
by both SA treatments were higher than those of the water-treated sprouts. In conclusion, both SA treatments 
could maintain colour and bioactive compounds in sunflower sprouts during storage. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาประสิทธิภาพการใชกรดซาลิไซลิก (SA) ตอคุณภาพตนออนทานตะวันระหวางการเก็บรักษา โดยฉีดพน

สารละลาย SA ความเขมขน 0,  0.5  และ 1.0 mM ในชวง 2 วันกอนการเก็บเก่ียว ตนออนทานตะวันหลังเก็บเก่ียวถูกเก็บรักษา
ที่อณุหภูมิ 7ºC นาน 10 วัน ทําการวัดสี  สารสี และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ พบวาความสวาง (L*) และสีเขียว (-a*) ของตน
ออนทานตะวันมีคาคงท่ีระหวางการเก็บรักษา  ในขณะท่ีความแตกตางของสี (ΔE*) ของตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยน้ํา (0 
mM) มีคาสูงกวาตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยสารละลาย SA ทั้ง 2 ความเขมขน การใชสารละลาย SA เพิ่มปริมาณ
คลอโรฟลล ยกเวนในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลลมีคาใกลเคียงกันในทุกทรีตเมนต แตชะลอการเพิ่มขึ้นของ
แคโรทีนระหวางการเก็บรักษา ศักยภาพรวมในการตานอนุมุลอิสระท่ีทดสอบดวยวิธี ferric reducing antioxidant power 
(FRAP) และ DPPH free radical scavenging activity  ปริมาณสารประกอบฟนอล  และฟลาโวนอยดทั้งหมดของตนออน
ทานตะวันที่ฉีดพนดวยสารละลาย SA มีคาสูงกวาตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยน้ํา  ซึ่งสามารถสรุปไดวาการใชสารละลาย 
SA สามารถรักษาคุณภาพดานสี และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของตนออนทานตะวันระหวางการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ตนออนทานตะวัน, กรดซาลิไซลิก, สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 
บทนํา 

ตนออนทานตะวัน (sunflower sprouts) หรือที่รูจักกันในชื่อทานตะวันงอก จัดเปนผักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง 
และเปนที่นิยมในปจจุบัน จากการศึกษาคุณภาพทางโภชนาการพบวาทานตะวันงอก ประกอบดวยกรดลิโนเลอิก โอเมกา 3,  6 
และ 9  วิตามินบี วิตามินอี และโฟเลต (Márton et al., 2010) โดยทั่วไปตนออนทานตะวันมีอายุการวางจําหนายในตลาด
ประมาณ 7 วัน แมวาจะเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า การเนา การเปล่ียนสีของใบเล้ียงเปนสีเหลือง และ การงอกของใบแทยังคงเปน
สาเหตุหลักในการเส่ือมสภาพของตนออนทานตะวันระหวางการเก็บรักษา ในปจจุบันมีงานวิจัยหลายงานศึกษาการนํากรดซาลิ
ไซลิก (salicylic acid) มาใชในการรักษาคุณภาพ และยืดอายุผลิตสดหลังการเก็บเก่ียว  เปนที่ทราบกันดีวากรดซาลิไซลิก
จัดเปนฮอรโมนพืช  พบไดในพืชทั่วไป และพบในปริมาณมาก เม่ือพืชไดรับความเครียดจากส่ิงแวดลอม ในฐานะที่เปนฮอรโมน
พืชกรดซาลิไซลิกมีผลตอกระบวนการเจริญเติบโตของพืช  การงอกของเมล็ด และการตานทานการเขาทําลายของโรค 
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นอกจากนี้ยังชวยควบคุมการสุกของผลไมและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว   (Supapvanich and Promyou, 2013) การใช
กรดซาลิไซลิกกับผลิตผลหลังการเก็บเก่ียวสามารถทําไดหลายวิธี เชน การรม จุม และฉีดพน ระดับความเขมขนที่ใชขึ้นอยูกับ
ชนิดของผลิตผล โดยปกติการใชกรดซาลิไซลิกหลังการเก็บเก่ียวมักใชที่ความเขมขนประมาณ 0.1-5 มิลลิโมลาร 
(Supapvanich and Promyou, 2013) จากงานวิจัยกอนหนานี้ พบวาการใชสารละลายกรดซาลิไซลิก สามารถลดการเกิดโรค
หลังการเก็บเก่ียว ชะลอการสุกและการสลายตัวของคลอโรฟลล และรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในมะละกอ 
(Promyou and Supapvanich, 2016) และ แมงลัก(Supapvanich et al., 2015) ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
ประสิทธิภาพของกรดซาลิไซลิกตอการรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในตนออน
ทานตะวันงอกระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 
 

อุปกรณและวิธีการ 
เตรียมเมล็ดทานตะวันกอนเพาะ โดยการแชน้ํา 8 ชั่วโมงและบมในผาขาวบางพรมน้ํา 35 ชั่วโมง เพื่อใหรากงอก 

จากนั้นนําไปเพาะในที่รมโดยใชแกลบ รดน้ํา 2 คร้ังตอวัน เปนเวลา 4 วัน ในวันที่ 5 เปดใหตนออนทานตะวันไดรับแสง โดยทํา
การแบงตนออนทานตะวันออกเปน 3 กลุม กลุมที่ 1 รดน้ําประปาปกติ (ชุดควบคุม) กลุมที่ 2 รดดวยกรดซาลิไซลิก 0.5 mM 
และกลุมที่ 3 รดดวยกรดซาลิไซลิก 1.0 mM และทําการเก็บเก่ียวตนออนทานตะวันในวันที่ 6 นํามาบรรจุถุง LLDPE ปริมาณ 
100กรัม/ถุง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±1 °C ทําการบันทึกผลทุก 5 วัน โดยวัดคาสีตนออนทานตะวัน ดวยเคร่ืองวัดสี  MINOLTA  
รุน CR-300 รายงานผลเปนคา L*,  -a* และ ΔE* ปริมาณคลอโรฟลลและแคโรทีนทั้งหมด ตามวิธีของ Kirk, (1968) ปริมาณ
สารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี  FRAP assay ตามวิธีของ Benzie and Strain (1996)และ DPPH free radical scavening ตามวิธี
ของ Brand-Williams et al. (1995) สารประกอบฟนอล ตามวิธีของ Slinkard and Singleton (1977) และฟลาโวนอยดตามวิธี
ของ Jia el al. (1999) 
 

ผล 
Figure 1 แสดงลักษณะการเปล่ียนแปลงสี ไดแก คาความสวาง (L*) คาสีเขียว (-a*) และคาความแตกตางโดยรวม

ของสี (ΔE*)  ของตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยสารละลายกรดซาลิไซลิกที่ความเขมขน 0,  0.5  และ 1.0 mM พบวา L* มี
คาคงท่ีในทุกทรีทเมนต ตลอดการเก็บรักษา และการใชกรดซาลิไซลิก ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของ L*  เชนเดียวกับ –a* 
พบวามีคาใกลเคียงกันและไมพบความแตกตางทางสถิติ แตในตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยสารละลายกรดซาลิไซลิก 1.0 
mM มี –a* สูงกวาตัวอยางอื่นเล็กนอย การใชกรดซาลิไซลิกสามารถควบคุม ΔE* ของตนออนทานตะวันได และพบวามีคา
นอยกวาตัวอยางในชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (P< 0.05)   ผลการทดลองใน Figure  2  แสดงใหเห็นวาตัวอยางที่ฉีดพนดวย
กรดซาลิกไซลิกมีปริมาณคลอโรฟลลสูงกวาตัวอยางในชุดควบคุม และระหวางการเก็บรักษา การใชกรดซาลิไซลิกชวยรักษา
ระดับปริมาณคลอโรฟลล และควบคุมการเพิ่มขึ้นของปริมาณแคโรทีนทั้งหมดในตนออนทานตะวัน  ซึ่งในตัวอยางชุดควบคุม
พบการเพิ่มขึ้นของปริมาณคลอโรฟลล และปริมาณแคโรทีนระหวางการเก็บรักษานาน 10 วัน  และพบวาการใชกรดซาลิไซลิก
เพิ่มปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ทั้งที่ตรวจวัดดวยวิธี FRAP assay และ DPPH free radical scavenging  ปริมาณ
สารประกอบฟนอล (Figure 4) ระหวางการเก็บรักษาพบวาตัวอยางที่ใชกรดซาลิไซลิกสามารถรักษาระดับปริมาณสารตาน
อนุมูลอิสระ กระตุนปริมาณสารประกอบฟนอล และฟลาโวนอยด  ในขณะท่ีตัวอยางในชุดควบคุมพบการลดลงของปริมาณ
สารออกฤทธิ์ทกุชนิด  ซึ่งการใชกรดซาลิไซลิกที่ความเขมขน 1.0 mM ใหผลดีที่สุดในการรักษาและกระตุนปริมาณสารออกฤทธิ์ 

 

    
 
Figure 1   Brightness (L*) (A), greenness (-a*) (B) and colour difference (ΔE*) (C) values of sunflower sprouts 

treated with SA solution at various concentrations during storage at 7°C for 10 days. 

Storage time (days) Storage time (days) Storage time (days) 
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Figure 2  Total chlorophyll (A) and total carotene (B) contents of sunflower sprouts treated with SA solution at 

various concentrations during storage at 7°C for 10 days. 
 

Figure 3   Ferric reducing antioxidant power (FRAP) value (A), DPPH free radical scavenging activity (%) per min 
(B), total phenol (C) and total flavonoid  (D) contents of sunflower sprouts treated with SA solution at 
various concentrations during storage at 7°C for 10 days. 

 
วิจารณผล 

จากผลการทดลองพบวาการใชกรดซาลิไซลิกสามารถรักษาลักษณะสีโดยรวมของตนออนทานตะวันระหวางการเก็บ
รักษา โดยพบการเพิ่มของปริมาณคลอโรฟลลหลังการฉีดพน 24 ชั่วโมง และการรักษาปริมาณคลอโรฟลล และควบคุมการ
เพิ่มขึ้นของปริมาณแคโรทีนระหวางการเก็บรักษา  ซึ่งเปนที่ทราบกันดีวากรดซาลิไซลิก กระตุนการสงสัญญาณใหพืชสราง
กระบวนการตานทานและตอบสนองตอความเครียดที่พืชไดรับ นอกจากนั้นยังชวยกระตุนกระบวนการสังเคราะหแสงและเพิ่ม
ปริมาณคลอโรพลาสต  (Radwan et al., 2008) และยับย้ังการทํางานของเอทีลีน ทําใหมีผลชวยลดการสูญเสียคลอโรฟลล 
และลดกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลส  (Kazemi et al., 2011)  การที่กรดซาลิไซลิกกระตุนใหพืชสรางภูมิตานทานนั้นมีผล
ในการเพิ่มปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ดีตอสุขภาพมนุษย ไดแก สารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอล และ ฟลาโว
นอยด  เปนตน  (Supapvanich and Promyou, 2013) จากงานวิจัยกอนหนานี้ ได รายงานวา การใชกรดซาลิกไซลิกสามารถก
ระตุนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  รักษาลักษณะปรากฏดานสี และควบคุมอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิตํ่า เชนที่ไดรายงานไวในผัก ไดแก หนอไมฝร่ัง (Wei et al., 2011) และ แมงลัก (Supapvanich et al., 2015) และใน
ผลไมไดแก มะละกอพันธุแขกดํา (Promyou and Supapvanich, 2016)  และผลกีวี (Kazemi et al., 2013)   
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สรุป 
จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการใชกรดซาลิกไซลิกสามารถรักษาคุณภาพหลังการเก่ียว และเพิ่มคุณคาทางโภช

นาโดยไปกระตุนปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของตนออนทานตะวันงอกระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าเปนระยะเวลา 
10 วัน  ซึ่งระดับความเขมขนของกรดซาลิไซลิกที่ใหผลดีที่สุดในการทดลองน้ี คือ 1.0 mM 
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