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Abstract 

 Jujube fruit can easy grow and have a high potentiality for supporting to be an economic exported fruit. 
After harvesting, however, fruit can be deteriorated rapidly and softening, wilting and peel browning are the main 
symptoms of each fruit. The aim of this research was conducted to preserve the quality changes of jujube by 
using salicylic acid at different concentration for 3 min compared with untreated fruit (control) during storage at 
10oC. It was found that the qualities of dipped fruit at 0.5 mM of salicylic acid were more preserved than that of at 
other concentration and control by delaying weight loss, firmness loss, respiration rate, ethylene production and 
increasing total soluble solid. At 2 mM of salicylic acid, whereas, weight loss, respiration rate and ethylene 
production were increased.  
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บทคัดยอ 
พุทราเปนไมผลที่ปลูกไดงาย และมีศักยภาพที่เหมาะสมตอการผลักดันใหเปนพืชเศรษฐกิจ อยางไรก็ตามภายหลัง

การเก็บเกี่ยวพบวา ผลพุทรามีอาการเหี่ยวนิ่ม สีผิวเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว การชะลอการเปลี่ยนแปลงดังกลาวจึงเปน
ส่ิงที่จําเปนอยางยิ่ง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาถึงการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพุทราหลังการเก็บเกี่ยวโดยการ
จุมสาร Salicylic acid ที่ระดับความเขมขนตางๆ  (0.5, 1 และ 2 mM) เปนระยะเวลา 3 นาที เปรียบเทียบกับผลพุทราที่ไมผาน
การจุม (ชุดควบคุม) และนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จากการทดลองพบวา ผลพุทราที่จุมดวย Salicylic acid 
ความเขมขน 0.5 mM สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพุทราไดดีกวาที่ระดับความเขมขนอื่น และชุดควบคุม 
โดยสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และมีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได ในขณะที่ผลพุทราที่จุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 2 mM พบวามีการเพิ่มของการสูญเสียน้ําหนัก 
อัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีน  
คําสําคัญ พุทรา, กรดซาลิกไซลิก, คุณภาพ 

คํานํา 
พุทรา (Zizyphus mauritiana Lamk.)  เปนไมผลยืนตนเขตรอนขนาดกลางที่ปลูกงายในดินทุกชนิด  มีความทนทาน

ตอความแหงแลงและบริเวณฝนตกชุกไดดี  ในประเทศไทยปลูกกันมากในแถบอําเภอดําเนินสะดวก  อําเภอสวนผึ้ง  อําเภอ
จอมบึง  จังหวัดราชบุรี  และอําเภอบานแพว  อําเภอเมือง  จังหวัดสมุทรสาคร การเสื่อมคุณภาพของผลพุทราเปนไปอยาง
รวดเร็ว (ประมาณ 2 – 5 วัน) หลังจากเก็บเกี่ยว โดยลักษณะที่ปรากฏไดแก การเหี่ยวนิ่ม สีผลเปล่ียนเปนสีน้ําตาลและผลเนา
จากการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย  พุทราเปนผลไมที่ชอกช้ําและเกิดบาดแผลไดงาย เนื่องจากเปลือกคอนขางบาง การใช
อุณหภูมิต่ําเปนวิธีการที่มีประสิทธิภาพวิธีการหนึ่งในการชะลอการเนาเสียและยืดอายุการเก็บรักษาผลไม (จริงแท, 2538) 
นอกจากอุณหภูมิต่ําแลว การเก็บรักษาในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธสูงจะทําใหเชื้อราชนิดตางๆ ที่มีอยูบนผิวผลไมเจริญเติบโต
ไดดีสงผลใหผลไมเนาเสียไดงาย แตหากเก็บในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธต่ํา ผลไมจะเกิดการสูญเสียน้ําซึ่งเปนสาเหตุสําคัญ
อยางหนึ่งที่ทําใหผูบริโภคไมยอมรับเนื่องจากผลจะเหี่ยวนิ่มและทาํใหมีการสูญเสียน้ําหนักมากขึ้นตามไปดวย  

พุทราเปนผลไมในเขตรอน ซึ่งถาอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ํากวาอุณหภูมิในการเก็บที่เหมาะสม แตสูงกวาจุดเยือก
แข็งสามารถทําใหผลไมเกิดความเสียหาย หรือเกิดอาการผิดปรกติทางสรีรวิทยา หรือที่เรียกวา อาการสะทานหนาว(Chilling 
injury, CI) ซึ่งการเกิดอาการสะทานหนาวเปนปญหาหลังการเก็บเกี่ยวที่สําคัญมากตอการเส่ือมคุณภาพของผลไมเขตรอน 
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และเขตกึ่งรอน อาการผิดปกติจากอาการสะทานหนาว ไดแก การเกิดรอยแผลสีน้ําตาล หรือ ดํา (discoloration) รอยบุม 
(pitting) เนื่องจากเซลลบริเวณนั้นตายไป เนื้อเยื่อถูกทําลาย (breakdown of tissue) เนื้อเยื่อฉํ่าน้ํา มีรายงานการใชสาร 
Salicylic acid (SA)สามารถลดความรุนแรงในการเกิดอาการสะทานหนาว โดยเพิ่มความทนทานใหพืช และผลิตผลดวยการ
ชวยลดการสูญเสียน้ํา ปรับปรุงองคประกอบของเมมเบรนลิปด และเพิ่มกิจกรรมของแอนติออกซิแดนซ  โดยสาร Salicylic 
acid เปนกลุมหนึ่งของสารประกอบ Phenolic ที่นิยมใชในพืชและมีบทบาทสาํคัญในการควบคุมการเจริญเติบโตและการ
พัฒนาของพืช นอกจากนี้มีการนําสาร Salicylic acid มาใชเพิ่มความตานทานอาการสะทานหนาวในขาวโพด (Janda และ
คณะ, 1999) มะเขือเทศ (Ding และคณะ, 2002) และกลวย (Kang และคณะ, 2003) ดังนั้นงานวิจัยนี้เปนการศึกษาผลของ 
Salicylic acid ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพุทราหลังการเก็บเกี่ยว 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําผลพุทราจากสวนจังหวัดสมุทรสาคร จากนั้นจุมในกรด Salicylic acid ความเขมขน 0 0.5 1.0  2.0 mM นาน 3 

นาที วางใหแหง และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพทัธรอยละ 90 บันทึกการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทุก 3 
วัน 

ผลและวิจารณ 
ผลพุทรามีการเปลี่ยนแปลงสี (L value) คอนขางคงที่ในทุกชุดการทดลอง  และมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงสีชาในผล

พุทราที่จุมดวย  Salicylic acid ความเขมขน 0.5 mM ผลพุทราที่ไมไดจุมและที่จุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 0.5 mM 
เมื่อเก็บรักษาผานไป 1 วัน พบอาการสะทานหนาวเพิ่มขึ้นชากวาผลพุทราที่จุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 1.0 และ 2.0 
mM ทั้งนี้จากการศึกษาของ Xu และคณะ (2000) พบวา Salicylic acid มีผลในการลดกิจกรรมของเอนไซม Lipoxygenase 
(LOX) ในชิ้นเนื้อของกีวีฟรุต ซึ่งมีผลทําใหปริมาณของ free radical และการผลิตเอทิลีนลดลง การใช Salicylic acid ที่ความ
เขมขนสูงอาจไปเรงใหเกิดอาการสะทานหนาว การสูญเสียน้ําหนัก (Figure 1) และการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้น (Figure 2) จากการ
ทดลองพบวาการจุมพุทราดวย Salicylic acid ไมมีผลตอความแนนเนื้อและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได เนื่องจากมีปริมาณ
คอนขางคงที่และไมแตกตางจากชุดควบคุม สวนอัตราการหายใจในผลพุทราในทุกชุดการทดลองพบวามีปริมาณลดลงในชวง 
3 วนัแรกของการเก็บรักษา และมีปริมาณเพิ่มขึ้นเล็กนอยในผลพุทราที่ไมจุมและจุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 0.5 และ 
1.0 mM ในขณะที่อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันสุดทายเมื่อจุมผลพุทราดวย Salicylic acid ความเขมขน 2.0 mM 
อยางไรก็ตามเมื่อวิเคราะหปริมาณกรดที่ไตเตรทไดพบวามีปริมาณเพิ่มขึ้นในทุกชุดการทดลอง โดยเฉพาะผลพุทราที่จุมดวย 
Salicylic acid ความเขมขน 2.0 และ0.5 mM ในวันที่ 9 และ 15 ของการเก็บรักษา 

 
สรุป 

ผลพุทราที่จุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 0.5 mM สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพุทราได โดย
สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และมีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได  
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Figure 1  Change in L value, chilling injury, firmness and weight loss of jujube dipped in 0, 0.5, 1.0 and 2.0  

 mM Salicylic acid (SA) for 3 min and stored at 10°C, 90%RH. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ผลของ Salicylic acid ตอคุณภาพ ปที่ 41 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2553   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        78

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Change in ethylene production, respiration rate, titratable acidity and soluble solid content of jujube  

 dipped in 0, 0.5, 1.0 and 2.0 mM Salicylic acid (SA) for 3 min and stored at 10°C, 90%RH. 
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