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Abstract 
Internal browning is the most important postharvest problem in pineapple fruit, which occurs near the 

core during storage at low temperature. Therefore, the objective of this study was to determine the effect of foliar 
spraying of potassium chloride and boron on quality during storage. Plant were sprayed monthly with potassium 
chloride at 0, 1% or 2% and boron concentration of 0 or 0.4% until harvest. Harvested fruit were washed and 
dipped in Carbendazim at 1,000 ppm for disease control, and then dried before being kept at 10°C. Fruit were 
randomly sampled weekly for quality assessment. On removal from storage, fruit were separated into two groups; 
determined immediately or placed at ambient for 2 days. The results showed that the hue angle of the peel in all 
treatments dramatically declined with increasing storage time. In contrast, the pulp showed no difference in hue 
angle during storage. Fruit from plant that had received foliar spraying with KCl at a rate of 2% + 0.4% boron 
showed the lowest internal browning which was closely related to the low total phenolics and MDA contents. 
While, the total soluble solid and titratable acidity tend to stable during storage at 10°C and increased after 
transferred to 25°C. Whereas, fruit sprayed with KCl at 1% showed the highest significantly ascorbic acid 
throughout.  
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บทคดัยอ 

การเกิดอาการไสสีนํ้าตาลเปนปญหาหลักของสับปะรด โดยเน้ือสับปะรดบริเวณใกล/รอบแกนกลางผลมักปรากฏเปน
สีนํ้าตาลในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา ดังน้ันวตัถุประสงคของงานวจิัยน้ี จึงไดศึกษาผลของการพน KCl และ Boron 
ทางใบตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของสับปะรดพันธุปตตาเวีย โดยฉีดพน KCl ความเขมขน 0, 1% และ 2% และ Boron 
ความเขมขน 0 และ 0.4% เดือนละคร้ัง เก็บเกี่ยวผลสับปะรด 45 วันหลังดอกบาน นําผลสับปะรดมาลางและจุมในสารละลาย
คารเบนดาซมิ ความเขมขน 1,000 ppm เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สุมวเิคราะหคุณภาพทุก ๆ 7 วัน โดยกลุมแรก
วิเคราะหผลทันที สวนอีกกลุมยายไปวางท่ีอุณหภูมิหอง 2 วัน พบวา สับปะรดของทุกกลุมการทดลองมีคา hue angle ของสี
เปลือก มีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บนานขึ้น ในขณะท่ี hue angle สีของเน้ือลดลงไมมคีวามแตกตางกันทางสถิต ิ นอกจากน้ี
สับปะรดพนสารละลายผสม KCl 2% และ 0.4% Boron แสดงอาการไสสีนํ้าตาลนอยท่ีสุดอยางนัยสําคัญ ซึ่งพบวาปริมาณ 
phenolic และ malondialdehyde (MDA) มีปริมาณลดลง สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณกรดท่ีไตเตรทได
ของสับปะรดคอนขางคงท่ีในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และเพ่ิมขึ้นเมื่อยายมาวางท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซยีส ในขณะท่ีสับปะรดท่ีพนดวย KCl 1% มีปริมาณ ascorbic acid มากท่ีสุดอยางมีนัยสําคญั  
คําสําคัญ: คุณภาพสับปะรดพันธปตตาเวีย, โพแทสเซียมคลอไรด, โบรอน, อาการไสสีนํ้าตาล  
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คํานํา 
สับปะรดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีมคีวามสําคญัของประเทศไทย โดยไทยเปนผูผลิตสับปะรด อันดับ 1 ของโลก แตปริมาณ

การสงออกสับปะรดผลสดมีนอยมากเมื่อเปรียบเทียบกับสับปะรดแปรรูป เน่ืองจากการเก็บรักษาสับปะรดท่ีอุณหภูมิต่าํเปน
เวลานานๆ มีผลทําใหสับปะรดเกิดอาการไสสีนํ้าตาล โดยจะเกดิบริเวณเน้ือติดแกนรวมตัวเปนจุดสีนํ้าตาลคลํ้าและขยายขนาด
ใหญขึ้น จึงทําใหไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค แตการใหโพแทสเซียมในดินมีสวนเกี่ยวของกับการผลิตสับปะรดใหไดคุณภาพด ี
และยังสามารถลดอาการไสสีนํ้าตาลได (Soares et al., 2005) และไมทําใหคุณภาพภายนอก เชน นํ้าหนักผล ขนาดผลและสี
เปลือกตางกัน (ศิริวรรณ, 2555) นอกจากน้ีธาตุโบรอนมีบทบาทชวยใหพืชดูดธาตุแคลเซียมและไนโตรเจนไปใชรวมกันอยางมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น โดย Wojcik et al., (2008) พบวาแอปเปลท่ีไดรับการพนดวยโบรอนมีคุณภาพผล เชน สีเปลือก ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได และมีการสะสมโบรอนท่ีเปลือกของผลแอปเปลมากกวาแอปเปลท่ีไมไดรับโบรอน ดังน้ันงานวจิัยน้ีจงึมี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของโพแทสเซียมคลอไรดและโบรอนตอคุณภาพและอายกุารเก็บรักษาสับปะรดพันธุปตตาเวยี 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ในการทดลองน้ีใชสับปะรดพันธุปตตาเวียท่ีปลูกในพ้ืนท่ีจงัหวดัประจวบคีรีขันธ หลังจากติดดอกระยะเวลา 1 เดือน 
ทําการพน KCl 1% และ 2% และ Boron 0.4% ท่ีตนสับปะรด เดือนละคร้ัง เปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดพนสาร (ชุดควบคมุ) และ
เก็บเกี่ยวในระยะตามีสีเหลืองจาํนวน 2 แถว และคัดเลือกผลท่ีมขีนาดสม่าํเสมอ ไมมีตาํหนิ ขนสงมายังหองปฏิบัติการหลังการ
เก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี นําผลสับปะรดมาตัดกานใหเหลือขั้วประมาณ 5 เซนติเมตร ลางทําความ
สะอาดแลวจุมดวยสารคารเบนดาซิม ความเขมขน 1,000 ppm ผ่ึงใหแหง นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และทํา
การสุมสับปะรดทุก 7 วันแลวแบงสับปะรดออกเปน 2 กลุม กลุมแรกทําการบันทึกผลทันที สวนอีกกลุมยายมาวางไวท่ีอุณหภูม ิ
25 องศาเซลเซียส นาน 2 วันเพ่ือจําลองการวางจําหนาย (7+2 และ14+2 วัน) ทําการบันทึกผล ดังน้ี สีเปลือกและสีเน้ือ 
(CHROMA METER CR - 400) ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (hand refractometer PAL-1) ปริมาณ phenolics (ดดัแปลง
จาก Shahidi and Naczk,1995) ปริมาณ MDA (ดดัแปลงจาก Chung et al., 2012) ascorbic acid (ดัดแปลงจาก Roe et 
al., 1948) และอาการไสสีนํ้าตาล (ดัดแปลงจาก Selvarajah et al., 2001) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

สับปะรดทุกกลุมการทดลองมคีา Hue angle ของสีเปลือกมีแนวโนมลดลง โดยสับปะรดท่ีพนดวย สารละลายผสม 
KCl 2% และ 0.4% Boron มีแนวโนมลดลงนอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญ (Figure1A) แตคา hue angle ของสีเน้ือสับปะรดไมมี
ความแตกตางกัน (Figure 1B) แตสับปะรดท่ีพนดวย สารละลายผสม KCl 2% และ 0.4% Boron แสดงอาการไสสีนํ้าตาล และ
มีปริมาณ MDA นอยกวาทุกกลุมการทดลอง (Figure 2A, 2B) สอดคลองกับ Soares et al. (2005) พบวา โพแทสเซยีมชวยลด
อาการไสสีนํ้าตาลในสับปะรด Smooth Cayenne และลดปริมาณ malondialdehyde ซึ่งเปนผลิตภัณฑของ lipid 
peroxidation ท่ีใชเปนตัวบงบอกถึงการเส่ือมสภาพของเยือ่หุมเซลลได (Imahori et al., 2008) นอกจากน้ีการเก็บรักษานานขึ้น
ทําใหปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดของสับปะรดเพ่ิมขึ้น (Figure 3A) สอดคลองกับงานวิจัยของ Uthairatanakij et al. (2013) 
พบวาสับปะรดพันธุตราดสีทองมปีริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา สวนปริมาณ ascorbic acid 
(Figure 3B) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นทุกกลุมการทดลอง โดยสับปะรดท่ีพนดวย KCl 1%  มีปริมาณ ascorbic acid มากท่ีสุดอยางมี
นัยสําคัญ แตปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได (Figure 4A) และปริมาณกรดท่ีไตเตรทได (Figure 4B) คอนขางคงท่ีในระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และเพ่ิมขึ้นเมื่อยายมาวางท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แตไมมีความแตกตางทาง
สถิติ เชนเดียวกับ Hong et al. (2013) พบวาสับปะรดพันธุ Comte de Paris เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ มีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได และปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย 
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Figure 1  Hue angle of peel (A) and Hue angle of pulp (B) of pineapple cv. Pattavia sprayed monthly with KCl at 

0, 1%, 2% and 0.4% Boron during fruit development. Harvested fruit were stored at 10°C for 7 and 14 
days or transferred to 25°C for 2 days (day 9 and 16). 
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Figure 2  Internal browning (A) and Lipid peroxidation (B) of pineapple cv. Pattavia sprayed monthly with KCl at 

0, 1%, 2% and 0.4% Boron during fruit development. Harvested fruit were stored at 10°C for 7 and 14 
days or transferred to 25°C for 2 days (day 9 and 16). 
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Figure 3  Phenolic compounds (A) and total ascorbic acid (B) of pineapple cv. Pattavia sprayed monthly with KCl 

at 0, 1%, 2% and 0.4% Boron during fruit development. Harvested fruit were stored at 10 for 7 and 14 
days or transferred to 25°C for 2 days (day 9 and 16). 
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Figure 4  Total soluble solids (A) and Titratable acidity (B) of pineapple cv. Pattavia sprayed monthly with KCl at 

0, 1%, 2% and 0.4% Boron during fruit development. Harvested fruit were stored at 10°C for 7 and 14 
days or transferred to 25°C for 2 days (day 9 and 16). 

 

สรุป 
การพนโพแทสเซียมคลอไรดและโบรอนในสับปะรดพันธุปตตาเวยีสามารถลดอาการไสสีนํ้าตาลได โดยสับปะรดท่ีพน

ดวย สารละลายผสม KCl 2% และ 0.4% Boron แสดงอาการไสสีนํ้าตาลนอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญและสัมพันธกับปริมาณ
สารฟนอลิก แตไมมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดของสับปะรดพันธุปตตาเวีย 
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คําขอบคุณ 
งานวจิัยน้ีไดรับการสนับสนุนงบประมาณวจิัยจากรัฐผานมหาวิทยาลัย (ว.1) ประจําป 2557 และคณะผูวิจัย

ขอขอบคุณคณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรีท่ีอนุเคราะหอุปกรณและ
เคร่ืองมือวิทยาศาสตรตางๆ ในการทําวจิัยคร้ังน้ี 
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