
 

 

การใช้กรดซาลิไซลิกภายหลังการเก็บเก่ียวในการป้องกันอาการไส้สีน้ําตาลของ
สับปะรดกลุ่มควีนพนัธ์ุสวี 
ปรียานุช แสงประยูร  สรุิยัณห์ สุภาพวานิช  พรรณิภา ย่ัวยล  เฉลิมชัย วงษ์อารีย์ และ พนิดา บุญฤทธิธ์งไชย 

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50 (3 พิเศษ): 48-51. 2562. 

______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของกรดซาลิไซลิกในการป้องกันการเกิดไส้สีนํ้าตาลในสับปะรด
กลุ่มควีน พันธ์ุสวี ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า โดยจุ่มสับปะรดทั้งผลลงในสารละลายกรดซาลิไซลิก (SA) ที่
ความเข้มข้น 5.0 mM ที่เวลา 1 2 และ 3 ช่ัวโมง เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไม่ได้จุ่มสารละลาย เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 90  เป็นเวลา 5 และ 10 วัน และนําออกมาไว้ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 วัน ผลการทดลองพบว่าการจุ่มสับปะรดในสารละลาย SA ความเข้มข้น 5.0 mM เป็น
เวลา 2 ช่ัวโมง สามารถชะลอการเกิดอาการเกิดไส้สีนํ้าตาล และรักษาค่าความสว่าง (L*) ค่าการเปลี่ยนแปลงของ
สี (∆E*) และค่าคะแนนการเกิดอาการไส้สีนํ้าตาลของสับปะรดได้ดีกว่าชุดการทดลองอ่ืน ดังน้ันจึงเลือกทําการ
เปรียบเทียบคุณภาพของสับปะรดที่จุ่มด้วยสารละลาย SA ความเข้มข้น 5.0 mM เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง และชุด
ควบคุม โดยทดสอบปริมาณการร่ัวไหลของไอออน  และปริมาณ Malondialdehyde (MDA) พบว่าการจุ่ม
สับปะรดในสารละลาย SA ลดปริมาณการร่ัวไหลของไอออน และปริมาณ Malondialdehyde อย่างมีนัยสําคัญ 
ดังน้ันการใช้สารละลายกรดซาลิไซลิกที่ความเข้มข้น 5.0 mM ที่เวลา 2 ช่ัวโมง เป็นวิธีการทางเลือกหน่ึงที่สามารถ
ชะลอการเกิดอาการไส้สีนํ้าตาลในสับปะรดกลุ่มควีน พันธ์ุสวี  

 


