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Abstract 

The objective of this study was to study the effectiveness of dipping time of salicylic acid (SA) on 
preventing interal browning of Queen pineapple fruit cv. ‘Sawi’ during cold storage. Fruits were immersed in SA 
solutions at the concentration of 0 (control) and 5.0 mM for 1, 2 or 3 hr, stored at 13 ± 1°C, 90% RH for 5 or 10 
days, then transferred to 25 °C for 2 days. The results showed that treatment with 5.0 mM SA for 2 h retarded 
internal browning and maintained better lightness (L*), colour difference (∆E*) and exhibit browning score lower 
than other treatments. Thus, fruit treated with 5.0 mM SA for 2 hr. were selected to determine electrical 
conductivity and malondialdehyde (MDA) content. The results indicated that SA treatment significantly reduced 
electrical conductivity and MDA content. Therefore, we suggested that 5.0 mM SA for 2 hr. is an alternative 
method for controlling the internal browning in Queen pineapple fruit cv. ‘Sawi’. 
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บทคดัยอ 

งานวจิัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของกรดซาลิไซลิกในการปองกันการเกิดไสสีนํ้าตาลในสับปะรดกลุม
ควีน พันธุสวี ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ โดยจุมสับปะรดท้ังผลลงในสารละลายกรดซาลิไซลิก (SA) ท่ีความเขมขน 5.0 
mM ท่ีเวลา 1 2 และ 3 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับชุดควบคมุท่ีไมไดจุมสารละลาย เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90  เปนเวลา 5 และ 10 วัน และนําออกมาไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 2 วัน ผลการทดลองพบวาการ
จุมสับปะรดในสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 mM เปนเวลา 2 ชั่วโมง สามารถชะลอการเกิดอาการเกิดไสสีนํ้าตาล และรักษา
คาความสวาง (L*) คาการเปล่ียนแปลงของสี (∆E*) และคาคะแนนการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลของสับปะรดไดดีกวาชุดการ
ทดลองอ่ืน ดงัน้ันจึงเลือกทําการเปรียบเทียบคุณภาพของสับปะรดท่ีจุมดวยสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 mM เปนเวลา 2 
ชั่วโมง และชุดควบคุม โดยทดสอบปริมาณการร่ัวไหลของไอออน  และปริมาณ Malondialdehyde (MDA) พบวาการจุม
สับปะรดในสารละลาย SA ลดปริมาณการร่ัวไหลของไอออน และปริมาณ Malondialdehyde อยางมีนัยสําคัญ ดังน้ันการใช
สารละลายกรดซาลิไซลิกท่ีความเขมขน 5.0 mM ท่ีเวลา 2 ชั่วโมง เปนวิธีการทางเลือกหน่ึงท่ีสามารถชะลอการเกิดอาการไสสี
นํ้าตาลในสับปะรดกลุมควีน พันธุสวี  
คําสําคัญ: สับปะรดกลุมควีน พันธุสวี ซาลิไซลิก อาการไสสีนํ้าตาล 
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คํานํา  
สับปะรด (Ananas comosus L.) จัดเปนผลไมประเภท non-climacteric และเปนผลไมเขตรอน (Paull and Lobo, 

2012) สวนใหญสับปะรดกลุมควีนมักนิยมบริโภคสดมากกวาสับปะรดกลุมปตตาเวีย (Paull and Lobo, 2012) โดยสับปะรด
พันธุสวีสวนใหญสงขายตลาดภายในประเทศ แตมักประสบปญหาอายุการเก็บรักษาส้ันเน่ืองจากเกิดอาการสะทานหนาว 
(Chilling injury; CI) หรือเกิดอาการไสสีนํ้าตาล (internal browning) ในระหวางการเก็บรักษาและการขนสง (Abdullan et al., 
1986) โดยอาการไสสีนํ้าตาลของสับปะรดมักปรากฏเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 10-13 องศาเซลเซียส (Youryon et al., 
2018) โดยกลไกการเกิดอาการไสสีน้ําตาลหรืออาการสะทานหนาวจะเกิดบริเวณเน้ือเยื่อใกลแกนและขยายออกเปนวงกวาง 
สาเหตุเกิดจากองคประกอบของฟอสโฟลิปดของเยื่อหุมตางๆ เชน เยื่อหุมเซลล เยื่อหุมไมโตคอนเดรีย รวมถึงเยื่อหุมออรกาเนล
อ่ืนๆ โดยเกิดการเปล่ียนสภาพทางกายภาพจากลักษณะท่ีออนตัวและพร้ิวไหว ไปเปนลักษณะแข็ง ทําใหการทํางานของเยื่อหุม
เส่ือมสภาพ สงผลใหสูญเสียคุณสมบัติในการควบคุมการผานเขาออกของสารตางๆ ซึ่งวิเคราะหไดจากการเพ่ิมขึ้นของคาการ
ร่ัวไหลของไอออน  และปริมาณ Malondialdehyde (MDA) (Sharom  et al., 1994). จากงานวิจยักอนหนาน้ีพบวามีการศึกษา
การใชสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชในการชะลอการเกิดอาการไสสีนํ้าตาล เชน การใชสารละลาย    กรดแอบไซซิก 
(Absisic acid) (Zhang et al., 2015) และสารละลายเมทิลจัสโมเนท (Methyl jasmonate) (Boonyaritthongchai and 
Supapvanich, 2017) ซึ่งในปจจุบันสารละลายกรดซาลิไซลิก (Salicylic acid; SA) ก็เปนอีกทางเลือกหน่ึงท่ีมีประสิทธิภาพใน
การชะลอความรุนแรงของอาการสะทานหนาว หรืออาการไสสีนํ้าตาล ดังน้ันการศึกษาในคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของ
การจุมสับปะรดในสารละลาย SA เพ่ือชะลอการเกิดอาการไสนํ้าตาลในสับปะรดกลุมควีน พันธุสวี ในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ํา 

 
อุปกรณและวิธกีาร  

 สับปะรดพันธุสวี เก็บเกี่ยวฤดูแลง เดือนเมษายน ป 2561 ในชวงระยะเปลือกผลเปล่ียนเปนสีเหลืองรอยละ 25 จาก
สวนในอําเภอสวี จังหวัดชุมพร และขนสงมายังหองปฏิบัติการ ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี วิทยาเขตบางขุน
เทียน ภายใน 6 ชั่วโมง ในการทดลองไดทําการคัดเลือกสับปะรดท่ีมีนํ้าหนักประมาณ 1-1.5 กิโลกรัม ปราศจากตําหนิจากโรค
และแมลง หลังจากน้ันแบงสับปะรดออกเปน 4 กลุม ไดแก ชุดควบคุม (ไมจุมสารละลาย SA) และสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย 
SA ท่ีความเขมขน 5.0 mM เปนเวลา 1 2 และ 3 ชั่วโมง ตามลําดับ จากน้ันนําผลสับปะรดไปเก็บรักษาในหองเย็นท่ีอุณหภูม ิ
13±1 องศาเซลเซียส นาน 5 และ 10 วัน และนําออกมาไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 2 วัน บันทึกผลการทดลอง ซึ่งแบงเปน 2 ชุด
ดังน้ี ชุดท่ี 1 เพ่ือเปรียบเทียบอาการการเกิดไสสีนํ้าตาลในทุกชุดการทดลอง โดยบันทึกผล อาการเกิดไสสีนํ้าตาลของสับปะรด 
การเปล่ียนแปลงสี และการใหคะแนนการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลของสับปะรด ชุดท่ี 2 แสดงผลเฉพาะชุดการทดลองท่ีสามารถ
ลดการเกิดไสสีนํ้าตาลไดอยางชัดเจนเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยบันทึกผลปริมาณการร่ัวไหลของไอออน และปริมาณ 
MDA 
 

ผล 
1. อาการไสสนี้ําตาลของสับปะรด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Visual appearance of half-cut Queen pineapples cv. Sawi treated with SA solution of 5.0 mM at various 

immersion periods after cold storage at 13±1 °C for 5 and 10 d. followed by storage at     25 °C for 2 d 
compared to untreated fruits (control).   
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 Figure 1พบวาในวันท่ี 5+2 ของการเก็บรักษา สับปะรดชดุควบคุมเกดิอาการไสสีนํ้าตาลมากท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบ
กับชุดการทดลองอ่ืน และในวันท่ี 10+2 ของการเก็บรักษา สับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ท่ีระดับความเขมขน 5.0 mM ท่ี
เวลา 2 ชั่วโมง พบอาการเกิดไสสีนํ้าตาลนอยท่ีสุด รองลงมาคือ สับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ท่ีระดับความเขมขน 5.0 mM 
ท่ีเวลา 3 และ 2 ชั่วโมง และสับปะรดชุดควบคมุพบเกดิเกิดอาการไสสีนํ้าตาลมากท่ีสุด# 
 
2. คาคะแนนการเกิดอาการไสสีน้ําตาล คาความสวาง (L*) และคาการเปลี่ยนแปลงของส ี(∆E*)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  BI score (A), L* values (B) and ∆E* values (C) of Queen pineapple cv. Sawi treated with SA solution of 

5.0 mM at various immersion periods after cold storage at 13±1 °C for 5 and 10 d followed by storage at 
25 °C for 2 d compared to untreated fruits (control).  

 
Figure 2 พบวาสับปะรดในทุกชุดการทดลองมคีาคะแนนการเกดิอาการไสสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษา ยกเวนสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 mM ท่ีเวลา 2 ชัว่โมง โดยพบวามีคาคะแนนการเกดิอาการไสสี
นํ้าตาลนอยกวาชดุการทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และพบวาสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 
mM ท่ีเวลา 2 ชั่วโมงน้ีสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงของคา L* และคา ∆E* ไดดีกวาชุดควบคุมในวันท่ี 10+2 ของการเก็บ
รักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p<0.01)  ดงัน้ันจึงเลือกทําการเปรียบเทียบคุณภาพของสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA 
ความเขมขน  5.0 mM เปนเวลา 2 ชั่วโมง และชุดควบคมุ โดยทดสอบปริมาณการร่ัวไหลของไอออน  และปริมาณ MDA 
 
3. ปริมาณการร่ัวไหลของไอออน  และปริมาณ Malondialdehyde (MDA) 
 

 

 

 

 

 

 

Figure 3  Electrical conductivity (A) and MDA content (B) of Queen pineapple cv. Sawi treated with SA solution of 
5.0 mM at various immersion periods after cold storage at 13±1 °C for 5 and 10 d followed by storage at 
25 °C for 2 d compared to untreated fruits (control).  

 
Figure 3 พบวาสับปะรดท้ังสองชุดการทดลองมีปริมาณการร่ัวไหลของไอออน และปริมาณ MDA เพ่ิมขึ้นตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา และพบวาสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 mM ท่ีเวลา 2 ชัว่โมง สามารถชะลอการ
เพ่ิมขึ้นของคาการร่ัวไหลของไออน และปริมาณ MDA ไดดีกวาชดุควบคมุอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p<0.01)   
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วิจารณผลการทดลอง 
อาการ CI ในสับปะรดมักเกิดเกิดสีนํ้าตาลอยางชัดเจนบริเวณเน้ือติดแกน (Paull and Rohrbach, 1985) ในระหวาง

การเกิดอาการ CI มักพบวาสับปะรดมีคาการร่ัวไหลของไอออน และ MDA เพ่ิมขึ้น (Sharom et al., 1994; Wise and Naylor, 
1987) ซึ่งจากการทดลองพบวาสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ท่ีความเขมขน 5.0 mM เปนเวลา 2 ชั่วโมง สามารถชะลอการ
เกิดอาการไสสีนํ้าตาลไดดีกวาชุดการทดลองอ่ืน เน่ืองจากการใชสารละลาย SA ท่ีมีความเขมขนและระยะเวลาท่ีเหมาะสมน้ัน
สามารถรักษาความสมบูรณของเมมเบรน โดย SA กระตุนเอนไซมตานอนุมูลอิสระ เชน superoxide dismutase, catalase 
และ ascorbate peroxidase ซึ่งกิจกรรมของเอนไซมเหลาน้ีสามารถลดการสะสม Reactive oxygen species (ROS) จึงลด
การเกิด lipid peroxidation ทําใหเยื่มหุมเซลลมีความทนทานตอการเกิด CI (Aghdam et al., 2016) เชนเดียวกันจาก
การศึกษากอนหนาน้ีพบวาสารละลาย SA สามารถชะลอการเกิดอาการ CI ไดในมะเขือเทศ (Ding et al., 2001) และพริก
หวาน (Fung et al., 2004)  

 
สรุปผลการทดลอง 

สับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ท่ีความเขมขน 5.0 mM ท่ีเวลา 2 ชั่วโมง สามารถชะลอการเกิดอาการเกิดไสสีนํ้าตาล 
และมีคาคะแนนการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลนอยกวาชุดการทดลองอ่ืน รวมถึงชะลอการเปล่ียนแปลงคา L* คา ∆E* ปริมาณการ
ร่ัวไหลของไอออน และปริมาณ MDA ไดดีกวาชุดควบคุม ในระหวางการเก็บรักษาสับปะรดกลุมควีน พันธุสวี ท่ีอุณหภูมิต่ํา 
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