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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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บทคัดยอ 

กะเพราและแมงลักเปนผัก ที่ไวตออาการสะทานหนาวระหวางการเก็บรักษา วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อลดการ
เกิดอาการสะทานหนาวในกะเพราและแมงลักระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า (8 ±1ºC) โดยการใชกรดซาลิไซลิกและออก
ซาลิกกอนการเก็บเก่ียว โดยทําการพน หรือการรดดวยกรดซาลิไซลิกและออกซาลิก ที่ความเขมขน 5mM 24 ชั่วโมงกอนการ
เก็บเก่ียว ผลการทดลองพบวา การใชกรดซาลิไซลิก และกรดออกซาลิก กอนการเก็บเก่ียวทั้ง 2 วิธี สามารถบรรเทาการเกิด
อาการสะทานหนาวไดเม่ือเปรียบเทียบกับกะเพราและแมงลักที่พนหรือรดดวยน้ํา (ชุดควบคุม) กรดซาลิไซลิกใหประสิทธิภาพ
ในการบรรเทาอาการสะทานหนาวไดดีกวาการใชกรดออกซาลิกทั้ง 2 วิธี กะเพราะและแมงลักที่ฉีดพนดวยกรดซาลิไซลิกพบ
อาการสะทานหนาวนอยกวาการทดลองอื่น การใชกรดซาลิกไซลิกและกรดออกซาลิกกอนการเก็บเก่ียวชวยชะลอการลดลงของ 
สารประกอบฟนอลทั้งหมด ฟาโวลนอยดทั้งหมด และเพิ่มปริมาณสารตานออกซิเดชันในผักทั้ง 2 ชนิด ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิตํ่า สรุปไดวา การฉีดพนกรดซาลิไซลิกที่ความเขมขน 5 mM กอนการเก็บเก่ียว เปนทางเลือกหนึ่งที่ชวยลดการเกิด
อาการสะทานหนาวและรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในกะเพราและแมงลักระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 
คําสําคัญ: กะเพรา, แมงลัก, อาการสะทานหนาว 

 
คํานํา 

กะเพราและแมงลักเปนพืชสกุลเดียวกัน จัดอยูในสกุล Ocimum วงศม้ินท (Labiata) เปนวงศพืชสมุนไพรที่ใชเปน
เคร่ืองปรุงรส ที่ใชบริโภคสดแพรหลายที่สุดในประเทศไทย   (กรมวิชาการเกษตร, 2550) ในปจจุบันกะเพราและแมงลักจัดเปน
ผักเศรษฐกิจ มีการสงออกไปยังตางประเทศแตปญหาที่สําคัญคือ ผลผลิตเนาเสียงายและมีอายุการเก็บรักษาส้ัน  (Cantwell 
and Reid, 2002) มีความไวตอการเกิดความเสียหายจากอาการสะทานหนาว (chilling injury) มากกวาผักสมุนไพรอื่น ๆ โดย
เนื้อเย่ือของใบและลําตน เปล่ียนเปนสีดําภายหลังจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส (Aharoni et al., 1993) 
กรดซาลิไซลิก (SA) และกรดออกซาลิก (OX) เปนสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชถูกนํามาใชในการรักษาคุณภาพหลังการ
เก็บเก่ียวของผลิตผลที่เนาเสียงาย (Supapvanich and Promyou, 2013) สารทั้งสองจัดเปน phytochemicals ที่ไดรับการ
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ยอมรับวาสามารถชวยการกระตุนทําใหเกิดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน สารตานอนุมูลอิสระและเอนไซมสารตานอนุมูลอิสระ 
(Supapvanich and Promyou, 2013) ปจจุบันมีการศึกษาถึงบทบาทของ salicylic acid ที่มีตอผลิตผลพืชสวนหลายชนิด ซึ่ง 
salicylic acid เปนทางเลือกที่เหมาะสมสําหรับใชควบคุมคุณภาพผลิตผลพืชสวนหลังการเก็บเก่ียว (สุรัสวดี, 2555) จาก
การศึกษาการใชกรดซาลิไซลิกกับแมงลัก พบวาการใชกรดซาลิไซลิกความเขมขน 5 Mm ฉีดพนใบแมงลักสามารถชวยลด
อาการสะทานหนาวไดดี และทําใหผลผลิตมีคุณภาพสดใหมในระหวางการเก็บรักษา (Supapvanich et al., 2015)  
นอกจากนั้นยังมีรายงานวา การใชกรดออกซาลิกกับผลมะมวงหลังการเก็บเก่ียวสามารถควบคุมการเกิดอาการสะทานระหวาง
การเก็บรักษาได (Ding et al., 2007) ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาในคร้ังนี้ เพื่อศึกษาเปรียบเทียบการใชกรดซาลิไซลิ
กและออกซาลิกกอนการเก็บเก่ียวในการบรรเทาอาการสะทานหนาวและรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในกะเพราและ
แมงลัก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

กะเพราและแมงลักปลูกที่อําเภอบางปลามา จังหวัดสุพรรณบุรี ใบกะเพราและใบแมงลักถูกแบงกลุมออกเปน 5 กลุม 
คือ กลุมที่1 ชุดควบคุม กลุมที่ 2 ฉีดพนดวยกรดซาลิไซลิก 5 mM กลุมที่ 3 รดดวยกรดซาลิไซลิก 5 mM กลุมที่ 4 ฉีดพนดวย
กรดออกซาลิก 5 mM กลุมที่ 5 รดดวยกรดออกซาลิก 5 mM กอนการเก็บเก่ียว 24 ชั่วโมง หลังจากเก็บเก่ียวนําผักแตละ         
ชุดทดลองปริมาณ 25 กรัม บรรจุใสถุง PP เจาะรู 4 รู และเก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 8±1 องศาเซลเซียส โดยกะเพราเก็บรักษาไว 8 
วัน และแมงลักเก็บรักษาไว 6 วัน ทําการสุมตัวอยาง 3 ซ้ํามาประเมินหาคะแนนอาการสะทานหนาว (1 = ไมพบอาการ, 3 = มี
อาการปานกลาง, 5 = มีอาการรุนแรง), วิเคราะหหาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP assay ตามวิธีของ Benzie and 
Strain (1996), สารประกอบฟนอล ตามวิธีของ Slinkard and Singleton (1977) และ ฟลาโวนอยดตามวิธีของ Jia el al. 
(1999) 

 
ผล 

จากการทดลองพบวา การใชกรดซาลิไซลิกและ กรดออกซาลิก กอนการเก็บเก่ียวทั้ง 2 วิธี สามารถบรรเทาการเกิด
อาการสะทานหนาวไดเม่ือเทียบกับกะเพราและแมงลักที่รดและพนดวยน้ํา(ชุดควบคุม) กรดซาลิไซลิกใหประสิทธิภาพในการ
บรรเทาการเกิดอาการสะทานหนาวไดดีกวาการใชกรดออกซาลิกทั้ง 2 วิธี การเปล่ียนแปลงของสารประกอบฟนอล ฟลาโว
นอยด และสารตานอนุมูลอิสระในกะเพรา พบวา ชุดควบคุม ปริมาณสารประกอบฟนอล และ สารประกอบฟลาโวนอยดลดลง
ตลอดอายุการเก็บรักษา ในขณะที่สารตานอนุมูลอิสระลดลงหลังเก็บรักษาเปนระยะเวลา 4 วัน และเพิ่มขึ้นในวันที่ 8 ของการ
เก็บรักษา การใชกรดซาลิไซลิกและฉีดพนดวยกรดออกซาลิก สามารถชะลอการลดลงของสารประกอบฟนอลในกะเพราท่ีการ
เก็บรักษาในระยะเวลา 4 วัน การใชกรดซาลิไซลิก และ กรดออกซาลิกทั้ง 2 วิธีสามารถชะลอการลดลงของสารประกอบ ฟลาโว
นอยด ในการเก็บรักษา 4 วัน ในขณะที่วันที่ 8 ไมพบความแตกตาง ในแมงลัก มีการลดลงของสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด 
และสารตานอนุมูลอิสระอยางชัดเจนในชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษา ในขณะที่การใชกรดซาลิไซลิก และ พนดวยกรด
ออกซาลิกสามารถกระตุนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในระหวางการเก็บรักษา จากผลการทดลองพบวา การฉีดพนดวยกรดซาลิไซ
ลิก ใหผลที่ดีในการกระตุนและรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผักทั้ง 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.  

 
วิจารณผล 

จากผลการทดลองพบวาการใชกรดซาลิไซลิกและกรดออกซาลิกสามารถชะลอการเกิดอาการสะทานหนาวในกะเพรา
และแมงลักระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าได กรดซาลิไซลิกจัดเปนสารประกอบหลักในกลุม phenylpropanoid มี
ความสําคัญในการควบคุมการเจริญเติบโตของพืชและมีผลตอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและเมทาบอลิซึมในพืชทั้งกอน
และหลังการเก็บเก่ียว (สุรัสวดี, 2555) การที่กรดซาลิไซลิกกระตุนใหพืชสรางภูมิตานทานน้ันมีผลในการเพ่ิมปริมาณสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีผลที่ดีตอสุขภาพมนุษย ไดแก สารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลและ ฟลาโวนอยด เปนตน 
(Supapvanich and Promyou, 2013) สอดคลองกับ Supapvanich, et al., (2015) ที่ใชกรดซาลิไซลิก ในการบรรเทาการเกิด
อาการสะทานหนาวในแมงลัก ที่ไดโดยการไปกระตุนการสรางสารตานออกซิเดชัน ใหเพิ่มขึ้นและจากการเกิดออกซิเดชันของ
เย่ือหุมเซลล ระหวางการเก็บรักษาไวที่อุณหภมิูตํ่า ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระที่มีปริมาณสูงในเนื้อเย่ือพืช สามารถชวยลด
การออกซิเดช่ันของเยื่อหุมเซลลที่ทําใหเกิดอาการผิดปกติไดและจากงานวิจัยของ Ding, et al. (2007) การใช SA และ OX 
สามารถชวยลดการเกิดอาการสะทานหนาวในมะมวงและยังชวยลดการสะสมของอนุภาคอิสระของออกซิเจน (O-) ใหนอยลง
และเพิ่มการสะสมไฮโดรเจนเพอรออกไซดเพิ่มมากขึ้น 

 
สรุปผลการทดลอง 

การใชกรดซาลิไซลิกและกรดออกซาลิกทั้ง 2 วิธีสามารถชะลออาการสะทานหนาวในกะเพราและแมงลักได โดย
พบวาการใชกรดซาลิไซลิกที่ความเขมขน 5 mM ดวยวิธีการฉีดพนสามารถชวยลดการเกิดอาการสะทานหนาวในผักทั้ง 2 ชนิด
ไดดีที่สุด การใชกรดซาลิไซลิกและกรดออกซาลิกสามารถชะลอในกะเพราและปริมาณสารในแมงลัก โดยการใชกรดซาลิไซลิก
ใหผลดีกวาการใชกรดออกซาลิก จากการทดลองสามารถสรุปไดวาการฉีดพนกรดซาลิไซลิก 5 mM กอนการเก็บเก่ียวสามารถ
ควบคุมการเกิดอาการสะทานหนาวในกะเพราและแมงลักระหวางการเก็บรักษาไดดีที่สุด 
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