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Abstract 
The investigation of the effect of salicylic acid (SA) treatment on quality of sunflower sprouts during 

storage. The sunflower sprouts were sprayed with SA at the concentration of 0, 0.5 or 1.0 mM for 2 days before 
harvest. After harvest, the sprouts were held at 7ºC for 10 days. Colour, pigments and bioactive compounds were 
determined. Brightness (L*) and greenness (-a*) of all the treatments remained constant throughout the storage 
period. The ΔE* of the water-treated (0mM) sprouts was obviously higher than that of the both SA-treated sprouts. 
SA treatment induced total chlorophyll content except on day 10 in storage when total chlorophyll content of all the 
treatments were similar. SA also reduced the increase in total carotene cotent during storage. All bioactive 
compounds including antioxidant content as determined by using ferric reducing antioxidant power (FRAP) and 
the percentage of DPPH free radical scavenging activity, total phenol and total flavonoid contents as influenced 
by both SA treatments were higher than those of the water-treated sprouts. In conclusion, both SA treatments 
could maintain colour and bioactive compounds in sunflower sprouts during storage. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาประสิทธิภาพการใชกรดซาลิไซลิก (SA) ตอคุณภาพตนออนทานตะวันระหวางการเก็บรักษา โดยฉีดพน

สารละลาย SA ความเขมขน 0,  0.5  และ 1.0 mM ในชวง 2 วันกอนการเก็บเก่ียว ตนออนทานตะวันหลังเก็บเก่ียวถูกเก็บรักษา
ที่อณุหภูมิ 7ºC นาน 10 วัน ทําการวัดสี  สารสี และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ พบวาความสวาง (L*) และสีเขียว (-a*) ของตน
ออนทานตะวันมีคาคงท่ีระหวางการเก็บรักษา  ในขณะท่ีความแตกตางของสี (ΔE*) ของตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยน้ํา (0 
mM) มีคาสูงกวาตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยสารละลาย SA ทั้ง 2 ความเขมขน การใชสารละลาย SA เพิ่มปริมาณ
คลอโรฟลล ยกเวนในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลลมีคาใกลเคียงกันในทุกทรีตเมนต แตชะลอการเพิ่มขึ้นของ
แคโรทีนระหวางการเก็บรักษา ศักยภาพรวมในการตานอนุมุลอิสระท่ีทดสอบดวยวิธี ferric reducing antioxidant power 
(FRAP) และ DPPH free radical scavenging activity  ปริมาณสารประกอบฟนอล  และฟลาโวนอยดทั้งหมดของตนออน
ทานตะวันที่ฉีดพนดวยสารละลาย SA มีคาสูงกวาตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยน้ํา  ซึ่งสามารถสรุปไดวาการใชสารละลาย 
SA สามารถรักษาคุณภาพดานสี และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของตนออนทานตะวันระหวางการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ตนออนทานตะวัน, กรดซาลิไซลิก, สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 
บทนํา 

ตนออนทานตะวัน (sunflower sprouts) หรือที่รูจักกันในชื่อทานตะวันงอก จัดเปนผักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง 
และเปนที่นิยมในปจจุบัน จากการศึกษาคุณภาพทางโภชนาการพบวาทานตะวันงอก ประกอบดวยกรดลิโนเลอิก โอเมกา 3,  6 
และ 9  วิตามินบี วิตามินอี และโฟเลต (Márton et al., 2010) โดยทั่วไปตนออนทานตะวันมีอายุการวางจําหนายในตลาด
ประมาณ 7 วัน แมวาจะเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า การเนา การเปล่ียนสีของใบเล้ียงเปนสีเหลือง และ การงอกของใบแทยังคงเปน
สาเหตุหลักในการเส่ือมสภาพของตนออนทานตะวันระหวางการเก็บรักษา ในปจจุบันมีงานวิจัยหลายงานศึกษาการนํากรดซาลิ
ไซลิก (salicylic acid) มาใชในการรักษาคุณภาพ และยืดอายุผลิตสดหลังการเก็บเก่ียว  เปนที่ทราบกันดีวากรดซาลิไซลิก
จัดเปนฮอรโมนพืช  พบไดในพืชทั่วไป และพบในปริมาณมาก เม่ือพืชไดรับความเครียดจากส่ิงแวดลอม ในฐานะที่เปนฮอรโมน
พืชกรดซาลิไซลิกมีผลตอกระบวนการเจริญเติบโตของพืช  การงอกของเมล็ด และการตานทานการเขาทําลายของโรค 
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นอกจากนี้ยังชวยควบคุมการสุกของผลไมและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว   (Supapvanich and Promyou, 2013) การใช
กรดซาลิไซลิกกับผลิตผลหลังการเก็บเก่ียวสามารถทําไดหลายวิธี เชน การรม จุม และฉีดพน ระดับความเขมขนที่ใชขึ้นอยูกับ
ชนิดของผลิตผล โดยปกติการใชกรดซาลิไซลิกหลังการเก็บเก่ียวมักใชที่ความเขมขนประมาณ 0.1-5 มิลลิโมลาร 
(Supapvanich and Promyou, 2013) จากงานวิจัยกอนหนานี้ พบวาการใชสารละลายกรดซาลิไซลิก สามารถลดการเกิดโรค
หลังการเก็บเก่ียว ชะลอการสุกและการสลายตัวของคลอโรฟลล และรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในมะละกอ 
(Promyou and Supapvanich, 2016) และ แมงลัก(Supapvanich et al., 2015) ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
ประสิทธิภาพของกรดซาลิไซลิกตอการรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในตนออน
ทานตะวันงอกระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 
 

อุปกรณและวิธีการ 
เตรียมเมล็ดทานตะวันกอนเพาะ โดยการแชน้ํา 8 ชั่วโมงและบมในผาขาวบางพรมน้ํา 35 ชั่วโมง เพื่อใหรากงอก 

จากนั้นนําไปเพาะในที่รมโดยใชแกลบ รดน้ํา 2 คร้ังตอวัน เปนเวลา 4 วัน ในวันที่ 5 เปดใหตนออนทานตะวันไดรับแสง โดยทํา
การแบงตนออนทานตะวันออกเปน 3 กลุม กลุมที่ 1 รดน้ําประปาปกติ (ชุดควบคุม) กลุมที่ 2 รดดวยกรดซาลิไซลิก 0.5 mM 
และกลุมที่ 3 รดดวยกรดซาลิไซลิก 1.0 mM และทําการเก็บเก่ียวตนออนทานตะวันในวันที่ 6 นํามาบรรจุถุง LLDPE ปริมาณ 
100กรัม/ถุง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±1 °C ทําการบันทึกผลทุก 5 วัน โดยวัดคาสีตนออนทานตะวัน ดวยเคร่ืองวัดสี  MINOLTA  
รุน CR-300 รายงานผลเปนคา L*,  -a* และ ΔE* ปริมาณคลอโรฟลลและแคโรทีนทั้งหมด ตามวิธีของ Kirk, (1968) ปริมาณ
สารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี  FRAP assay ตามวิธีของ Benzie and Strain (1996)และ DPPH free radical scavening ตามวิธี
ของ Brand-Williams et al. (1995) สารประกอบฟนอล ตามวิธีของ Slinkard and Singleton (1977) และฟลาโวนอยดตามวิธี
ของ Jia el al. (1999) 
 

ผล 
Figure 1 แสดงลักษณะการเปล่ียนแปลงสี ไดแก คาความสวาง (L*) คาสีเขียว (-a*) และคาความแตกตางโดยรวม

ของสี (ΔE*)  ของตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยสารละลายกรดซาลิไซลิกที่ความเขมขน 0,  0.5  และ 1.0 mM พบวา L* มี
คาคงท่ีในทุกทรีทเมนต ตลอดการเก็บรักษา และการใชกรดซาลิไซลิก ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของ L*  เชนเดียวกับ –a* 
พบวามีคาใกลเคียงกันและไมพบความแตกตางทางสถิติ แตในตนออนทานตะวันที่ฉีดพนดวยสารละลายกรดซาลิไซลิก 1.0 
mM มี –a* สูงกวาตัวอยางอื่นเล็กนอย การใชกรดซาลิไซลิกสามารถควบคุม ΔE* ของตนออนทานตะวันได และพบวามีคา
นอยกวาตัวอยางในชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (P< 0.05)   ผลการทดลองใน Figure  2  แสดงใหเห็นวาตัวอยางที่ฉีดพนดวย
กรดซาลิกไซลิกมีปริมาณคลอโรฟลลสูงกวาตัวอยางในชุดควบคุม และระหวางการเก็บรักษา การใชกรดซาลิไซลิกชวยรักษา
ระดับปริมาณคลอโรฟลล และควบคุมการเพิ่มขึ้นของปริมาณแคโรทีนทั้งหมดในตนออนทานตะวัน  ซึ่งในตัวอยางชุดควบคุม
พบการเพิ่มขึ้นของปริมาณคลอโรฟลล และปริมาณแคโรทีนระหวางการเก็บรักษานาน 10 วัน  และพบวาการใชกรดซาลิไซลิก
เพิ่มปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ทั้งที่ตรวจวัดดวยวิธี FRAP assay และ DPPH free radical scavenging  ปริมาณ
สารประกอบฟนอล (Figure 4) ระหวางการเก็บรักษาพบวาตัวอยางที่ใชกรดซาลิไซลิกสามารถรักษาระดับปริมาณสารตาน
อนุมูลอิสระ กระตุนปริมาณสารประกอบฟนอล และฟลาโวนอยด  ในขณะท่ีตัวอยางในชุดควบคุมพบการลดลงของปริมาณ
สารออกฤทธิ์ทกุชนิด  ซึ่งการใชกรดซาลิไซลิกที่ความเขมขน 1.0 mM ใหผลดีที่สุดในการรักษาและกระตุนปริมาณสารออกฤทธิ์ 

 

    
 
Figure 1   Brightness (L*) (A), greenness (-a*) (B) and colour difference (ΔE*) (C) values of sunflower sprouts 

treated with SA solution at various concentrations during storage at 7°C for 10 days. 

Storage time (days) Storage time (days) Storage time (days) 
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Figure 2  Total chlorophyll (A) and total carotene (B) contents of sunflower sprouts treated with SA solution at 

various concentrations during storage at 7°C for 10 days. 
 

Figure 3   Ferric reducing antioxidant power (FRAP) value (A), DPPH free radical scavenging activity (%) per min 
(B), total phenol (C) and total flavonoid  (D) contents of sunflower sprouts treated with SA solution at 
various concentrations during storage at 7°C for 10 days. 

 
วิจารณผล 

จากผลการทดลองพบวาการใชกรดซาลิไซลิกสามารถรักษาลักษณะสีโดยรวมของตนออนทานตะวันระหวางการเก็บ
รักษา โดยพบการเพิ่มของปริมาณคลอโรฟลลหลังการฉีดพน 24 ชั่วโมง และการรักษาปริมาณคลอโรฟลล และควบคุมการ
เพิ่มขึ้นของปริมาณแคโรทีนระหวางการเก็บรักษา  ซึ่งเปนที่ทราบกันดีวากรดซาลิไซลิก กระตุนการสงสัญญาณใหพืชสราง
กระบวนการตานทานและตอบสนองตอความเครียดที่พืชไดรับ นอกจากนั้นยังชวยกระตุนกระบวนการสังเคราะหแสงและเพิ่ม
ปริมาณคลอโรพลาสต  (Radwan et al., 2008) และยับย้ังการทํางานของเอทีลีน ทําใหมีผลชวยลดการสูญเสียคลอโรฟลล 
และลดกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลส  (Kazemi et al., 2011)  การที่กรดซาลิไซลิกกระตุนใหพืชสรางภูมิตานทานนั้นมีผล
ในการเพิ่มปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ดีตอสุขภาพมนุษย ไดแก สารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอล และ ฟลาโว
นอยด  เปนตน  (Supapvanich and Promyou, 2013) จากงานวิจัยกอนหนานี้ ได รายงานวา การใชกรดซาลิกไซลิกสามารถก
ระตุนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  รักษาลักษณะปรากฏดานสี และควบคุมอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิตํ่า เชนที่ไดรายงานไวในผัก ไดแก หนอไมฝร่ัง (Wei et al., 2011) และ แมงลัก (Supapvanich et al., 2015) และใน
ผลไมไดแก มะละกอพันธุแขกดํา (Promyou and Supapvanich, 2016)  และผลกีวี (Kazemi et al., 2013)   

 
 
 

Storage time (days) Storage time (days) 

Storage time (days) Storage time (days) 



 ประสิทธิภาพ ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 208 

สรุป 
จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการใชกรดซาลิกไซลิกสามารถรักษาคุณภาพหลังการเก่ียว และเพิ่มคุณคาทางโภช

นาโดยไปกระตุนปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของตนออนทานตะวันงอกระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าเปนระยะเวลา 
10 วัน  ซึ่งระดับความเขมขนของกรดซาลิไซลิกที่ใหผลดีที่สุดในการทดลองน้ี คือ 1.0 mM 
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