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Abstract 
Holy basil and lemon basil are sensitive to chilling injury (CI) during storage. The aim of this work was to 

investigate the use of salicylic acid (SA) and oxalic acid (OA) preharvest treatments to alleviate chilling injury of 
both vegetables during stored at 8 ±1ºC. The vegetables were sprayed or watered with 5.0 mM SA or OA in 24 
hour before harvested. Results showed that both preharvest SA and OA treatments alleviated CI of both 
vegetables when compared to water-treated samples (control). SA treatments had more efficiency alleviating CI 
than OA both spraying and watering treatments. Both vegetables sprayed with SA had lower CI symptom than 
other treatments. Both SA and OA preharvest applications delayed the decrease in total phenolic and flavonoid 
content and induced antioxidant contents in both vegetables during cold storage. In conclusion, 5mM SA 
preharvest spraying is an alternative approach alleviating CI and maintained bioactive compounds content in both 
holy basil and lemon basil during cold storage. 
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บทคัดยอ 

กะเพราและแมงลักเปนผัก ที่ไวตออาการสะทานหนาวระหวางการเก็บรักษา วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อลดการ
เกิดอาการสะทานหนาวในกะเพราและแมงลักระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า (8 ±1ºC) โดยการใชกรดซาลิไซลิกและออก
ซาลิกกอนการเก็บเก่ียว โดยทําการพน หรือการรดดวยกรดซาลิไซลิกและออกซาลิก ที่ความเขมขน 5mM 24 ชั่วโมงกอนการ
เก็บเก่ียว ผลการทดลองพบวา การใชกรดซาลิไซลิก และกรดออกซาลิก กอนการเก็บเก่ียวทั้ง 2 วิธี สามารถบรรเทาการเกิด
อาการสะทานหนาวไดเม่ือเปรียบเทียบกับกะเพราและแมงลักที่พนหรือรดดวยน้ํา (ชุดควบคุม) กรดซาลิไซลิกใหประสิทธิภาพ
ในการบรรเทาอาการสะทานหนาวไดดีกวาการใชกรดออกซาลิกทั้ง 2 วิธี กะเพราะและแมงลักที่ฉีดพนดวยกรดซาลิไซลิกพบ
อาการสะทานหนาวนอยกวาการทดลองอื่น การใชกรดซาลิกไซลิกและกรดออกซาลิกกอนการเก็บเก่ียวชวยชะลอการลดลงของ 
สารประกอบฟนอลทั้งหมด ฟาโวลนอยดทั้งหมด และเพิ่มปริมาณสารตานออกซิเดชันในผักทั้ง 2 ชนิด ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิตํ่า สรุปไดวา การฉีดพนกรดซาลิไซลิกที่ความเขมขน 5 mM กอนการเก็บเก่ียว เปนทางเลือกหนึ่งที่ชวยลดการเกิด
อาการสะทานหนาวและรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในกะเพราและแมงลักระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 
คําสําคัญ: กะเพรา, แมงลัก, อาการสะทานหนาว 

 
คํานํา 

กะเพราและแมงลักเปนพืชสกุลเดียวกัน จัดอยูในสกุล Ocimum วงศม้ินท (Labiata) เปนวงศพืชสมุนไพรที่ใชเปน
เคร่ืองปรุงรส ที่ใชบริโภคสดแพรหลายที่สุดในประเทศไทย   (กรมวิชาการเกษตร, 2550) ในปจจุบันกะเพราและแมงลักจัดเปน
ผักเศรษฐกิจ มีการสงออกไปยังตางประเทศแตปญหาที่สําคัญคือ ผลผลิตเนาเสียงายและมีอายุการเก็บรักษาส้ัน  (Cantwell 
and Reid, 2002) มีความไวตอการเกิดความเสียหายจากอาการสะทานหนาว (chilling injury) มากกวาผักสมุนไพรอื่น ๆ โดย
เนื้อเย่ือของใบและลําตน เปล่ียนเปนสีดําภายหลังจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส (Aharoni et al., 1993) 
กรดซาลิไซลิก (SA) และกรดออกซาลิก (OX) เปนสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชถูกนํามาใชในการรักษาคุณภาพหลังการ
เก็บเก่ียวของผลิตผลที่เนาเสียงาย (Supapvanich and Promyou, 2013) สารทั้งสองจัดเปน phytochemicals ที่ไดรับการ
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ยอมรับวาสามารถชวยการกระตุนทําใหเกิดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน สารตานอนุมูลอิสระและเอนไซมสารตานอนุมูลอิสระ 
(Supapvanich and Promyou, 2013) ปจจุบันมีการศึกษาถึงบทบาทของ salicylic acid ที่มีตอผลิตผลพืชสวนหลายชนิด ซึ่ง 
salicylic acid เปนทางเลือกที่เหมาะสมสําหรับใชควบคุมคุณภาพผลิตผลพืชสวนหลังการเก็บเก่ียว (สุรัสวดี, 2555) จาก
การศึกษาการใชกรดซาลิไซลิกกับแมงลัก พบวาการใชกรดซาลิไซลิกความเขมขน 5 Mm ฉีดพนใบแมงลักสามารถชวยลด
อาการสะทานหนาวไดดี และทําใหผลผลิตมีคุณภาพสดใหมในระหวางการเก็บรักษา (Supapvanich et al., 2015)  
นอกจากนั้นยังมีรายงานวา การใชกรดออกซาลิกกับผลมะมวงหลังการเก็บเก่ียวสามารถควบคุมการเกิดอาการสะทานระหวาง
การเก็บรักษาได (Ding et al., 2007) ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาในคร้ังนี้ เพื่อศึกษาเปรียบเทียบการใชกรดซาลิไซลิ
กและออกซาลิกกอนการเก็บเก่ียวในการบรรเทาอาการสะทานหนาวและรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในกะเพราและ
แมงลัก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

กะเพราและแมงลักปลูกที่อําเภอบางปลามา จังหวัดสุพรรณบุรี ใบกะเพราและใบแมงลักถูกแบงกลุมออกเปน 5 กลุม 
คือ กลุมที่1 ชุดควบคุม กลุมที่ 2 ฉีดพนดวยกรดซาลิไซลิก 5 mM กลุมที่ 3 รดดวยกรดซาลิไซลิก 5 mM กลุมที่ 4 ฉีดพนดวย
กรดออกซาลิก 5 mM กลุมที่ 5 รดดวยกรดออกซาลิก 5 mM กอนการเก็บเก่ียว 24 ชั่วโมง หลังจากเก็บเก่ียวนําผักแตละ         
ชุดทดลองปริมาณ 25 กรัม บรรจุใสถุง PP เจาะรู 4 รู และเก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 8±1 องศาเซลเซียส โดยกะเพราเก็บรักษาไว 8 
วัน และแมงลักเก็บรักษาไว 6 วัน ทําการสุมตัวอยาง 3 ซ้ํามาประเมินหาคะแนนอาการสะทานหนาว (1 = ไมพบอาการ, 3 = มี
อาการปานกลาง, 5 = มีอาการรุนแรง), วิเคราะหหาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP assay ตามวิธีของ Benzie and 
Strain (1996), สารประกอบฟนอล ตามวิธีของ Slinkard and Singleton (1977) และ ฟลาโวนอยดตามวิธีของ Jia el al. 
(1999) 

 
ผล 

จากการทดลองพบวา การใชกรดซาลิไซลิกและ กรดออกซาลิก กอนการเก็บเก่ียวทั้ง 2 วิธี สามารถบรรเทาการเกิด
อาการสะทานหนาวไดเม่ือเทียบกับกะเพราและแมงลักที่รดและพนดวยน้ํา(ชุดควบคุม) กรดซาลิไซลิกใหประสิทธิภาพในการ
บรรเทาการเกิดอาการสะทานหนาวไดดีกวาการใชกรดออกซาลิกทั้ง 2 วิธี การเปล่ียนแปลงของสารประกอบฟนอล ฟลาโว
นอยด และสารตานอนุมูลอิสระในกะเพรา พบวา ชุดควบคุม ปริมาณสารประกอบฟนอล และ สารประกอบฟลาโวนอยดลดลง
ตลอดอายุการเก็บรักษา ในขณะที่สารตานอนุมูลอิสระลดลงหลังเก็บรักษาเปนระยะเวลา 4 วัน และเพิ่มขึ้นในวันที่ 8 ของการ
เก็บรักษา การใชกรดซาลิไซลิกและฉีดพนดวยกรดออกซาลิก สามารถชะลอการลดลงของสารประกอบฟนอลในกะเพราท่ีการ
เก็บรักษาในระยะเวลา 4 วัน การใชกรดซาลิไซลิก และ กรดออกซาลิกทั้ง 2 วิธีสามารถชะลอการลดลงของสารประกอบ ฟลาโว
นอยด ในการเก็บรักษา 4 วัน ในขณะที่วันที่ 8 ไมพบความแตกตาง ในแมงลัก มีการลดลงของสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด 
และสารตานอนุมูลอิสระอยางชัดเจนในชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษา ในขณะที่การใชกรดซาลิไซลิก และ พนดวยกรด
ออกซาลิกสามารถกระตุนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในระหวางการเก็บรักษา จากผลการทดลองพบวา การฉีดพนดวยกรดซาลิไซ
ลิก ใหผลที่ดีในการกระตุนและรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผักทั้ง 2 ชนิด 

 

 
 
Figure 1  Chilling injury score of holy basil (A) and Lemon basil (B) treated with SA-S, SA-W, OX-S and   OX-W 

and stored at 8±2 ๐C for days. Each bar represents the mean of three replicates. 
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Figure 2  Total phenolics (TP) (A), total flavonoids (TF) (B) content and total antioxidant capacity (TAC) (C)  of 

holy basil (1) and lemon basil (2) preharvest-treated with 5 mM salicylic acid spray  (SA-S) salicylic acid 
water (SA-W) oxalic acid spray (OX-S) and oxalic acid water (OX-W) during cold storage. Data 
represent mean of 3 replications ± S.D.  

 
วิจารณผล 

จากผลการทดลองพบวาการใชกรดซาลิไซลิกและกรดออกซาลิกสามารถชะลอการเกิดอาการสะทานหนาวในกะเพรา
และแมงลักระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าได กรดซาลิไซลิกจัดเปนสารประกอบหลักในกลุม phenylpropanoid มี
ความสําคัญในการควบคุมการเจริญเติบโตของพืชและมีผลตอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและเมทาบอลิซึมในพืชทั้งกอน
และหลังการเก็บเก่ียว (สุรัสวดี, 2555) การที่กรดซาลิไซลิกกระตุนใหพืชสรางภูมิตานทานน้ันมีผลในการเพ่ิมปริมาณสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีผลที่ดีตอสุขภาพมนุษย ไดแก สารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลและ ฟลาโวนอยด เปนตน 
(Supapvanich and Promyou, 2013) สอดคลองกับ Supapvanich, et al., (2015) ที่ใชกรดซาลิไซลิก ในการบรรเทาการเกิด
อาการสะทานหนาวในแมงลัก ที่ไดโดยการไปกระตุนการสรางสารตานออกซิเดชัน ใหเพิ่มขึ้นและจากการเกิดออกซิเดชันของ
เย่ือหุมเซลล ระหวางการเก็บรักษาไวที่อุณหภมิูตํ่า ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระที่มีปริมาณสูงในเนื้อเย่ือพืช สามารถชวยลด
การออกซิเดช่ันของเยื่อหุมเซลลที่ทําใหเกิดอาการผิดปกติไดและจากงานวิจัยของ Ding, et al. (2007) การใช SA และ OX 
สามารถชวยลดการเกิดอาการสะทานหนาวในมะมวงและยังชวยลดการสะสมของอนุภาคอิสระของออกซิเจน (O-) ใหนอยลง
และเพิ่มการสะสมไฮโดรเจนเพอรออกไซดเพิ่มมากขึ้น 

 
สรุปผลการทดลอง 

การใชกรดซาลิไซลิกและกรดออกซาลิกทั้ง 2 วิธีสามารถชะลออาการสะทานหนาวในกะเพราและแมงลักได โดย
พบวาการใชกรดซาลิไซลิกที่ความเขมขน 5 mM ดวยวิธีการฉีดพนสามารถชวยลดการเกิดอาการสะทานหนาวในผักทั้ง 2 ชนิด
ไดดีที่สุด การใชกรดซาลิไซลิกและกรดออกซาลิกสามารถชะลอในกะเพราและปริมาณสารในแมงลัก โดยการใชกรดซาลิไซลิก
ใหผลดีกวาการใชกรดออกซาลิก จากการทดลองสามารถสรุปไดวาการฉีดพนกรดซาลิไซลิก 5 mM กอนการเก็บเก่ียวสามารถ
ควบคุมการเกิดอาการสะทานหนาวในกะเพราและแมงลักระหวางการเก็บรักษาไดดีที่สุด 
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