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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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บทคดัยอ 

งานวจิัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของกรดซาลิไซลิกในการปองกันการเกิดไสสีนํ้าตาลในสับปะรดกลุม
ควีน พันธุสวี ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ โดยจุมสับปะรดท้ังผลลงในสารละลายกรดซาลิไซลิก (SA) ท่ีความเขมขน 5.0 
mM ท่ีเวลา 1 2 และ 3 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับชุดควบคมุท่ีไมไดจุมสารละลาย เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90  เปนเวลา 5 และ 10 วัน และนําออกมาไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 2 วัน ผลการทดลองพบวาการ
จุมสับปะรดในสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 mM เปนเวลา 2 ชั่วโมง สามารถชะลอการเกิดอาการเกิดไสสีนํ้าตาล และรักษา
คาความสวาง (L*) คาการเปล่ียนแปลงของสี (∆E*) และคาคะแนนการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลของสับปะรดไดดีกวาชุดการ
ทดลองอ่ืน ดงัน้ันจึงเลือกทําการเปรียบเทียบคุณภาพของสับปะรดท่ีจุมดวยสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 mM เปนเวลา 2 
ชั่วโมง และชุดควบคุม โดยทดสอบปริมาณการร่ัวไหลของไอออน  และปริมาณ Malondialdehyde (MDA) พบวาการจุม
สับปะรดในสารละลาย SA ลดปริมาณการร่ัวไหลของไอออน และปริมาณ Malondialdehyde อยางมีนัยสําคัญ ดังน้ันการใช
สารละลายกรดซาลิไซลิกท่ีความเขมขน 5.0 mM ท่ีเวลา 2 ชั่วโมง เปนวิธีการทางเลือกหน่ึงท่ีสามารถชะลอการเกิดอาการไสสี
นํ้าตาลในสับปะรดกลุมควีน พันธุสวี  
คําสําคัญ: สับปะรดกลุมควีน พันธุสวี ซาลิไซลิก อาการไสสีนํ้าตาล 
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คํานํา  
สับปะรด (Ananas comosus L.) จัดเปนผลไมประเภท non-climacteric และเปนผลไมเขตรอน (Paull and Lobo, 

2012) สวนใหญสับปะรดกลุมควีนมักนิยมบริโภคสดมากกวาสับปะรดกลุมปตตาเวีย (Paull and Lobo, 2012) โดยสับปะรด
พันธุสวีสวนใหญสงขายตลาดภายในประเทศ แตมักประสบปญหาอายุการเก็บรักษาส้ันเน่ืองจากเกิดอาการสะทานหนาว 
(Chilling injury; CI) หรือเกิดอาการไสสีนํ้าตาล (internal browning) ในระหวางการเก็บรักษาและการขนสง (Abdullan et al., 
1986) โดยอาการไสสีนํ้าตาลของสับปะรดมักปรากฏเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 10-13 องศาเซลเซียส (Youryon et al., 
2018) โดยกลไกการเกิดอาการไสสีน้ําตาลหรืออาการสะทานหนาวจะเกิดบริเวณเน้ือเยื่อใกลแกนและขยายออกเปนวงกวาง 
สาเหตุเกิดจากองคประกอบของฟอสโฟลิปดของเยื่อหุมตางๆ เชน เยื่อหุมเซลล เยื่อหุมไมโตคอนเดรีย รวมถึงเยื่อหุมออรกาเนล
อ่ืนๆ โดยเกิดการเปล่ียนสภาพทางกายภาพจากลักษณะท่ีออนตัวและพร้ิวไหว ไปเปนลักษณะแข็ง ทําใหการทํางานของเยื่อหุม
เส่ือมสภาพ สงผลใหสูญเสียคุณสมบัติในการควบคุมการผานเขาออกของสารตางๆ ซึ่งวิเคราะหไดจากการเพ่ิมขึ้นของคาการ
ร่ัวไหลของไอออน  และปริมาณ Malondialdehyde (MDA) (Sharom  et al., 1994). จากงานวิจยักอนหนาน้ีพบวามีการศึกษา
การใชสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชในการชะลอการเกิดอาการไสสีนํ้าตาล เชน การใชสารละลาย    กรดแอบไซซิก 
(Absisic acid) (Zhang et al., 2015) และสารละลายเมทิลจัสโมเนท (Methyl jasmonate) (Boonyaritthongchai and 
Supapvanich, 2017) ซึ่งในปจจุบันสารละลายกรดซาลิไซลิก (Salicylic acid; SA) ก็เปนอีกทางเลือกหน่ึงท่ีมีประสิทธิภาพใน
การชะลอความรุนแรงของอาการสะทานหนาว หรืออาการไสสีนํ้าตาล ดังน้ันการศึกษาในคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของ
การจุมสับปะรดในสารละลาย SA เพ่ือชะลอการเกิดอาการไสนํ้าตาลในสับปะรดกลุมควีน พันธุสวี ในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ํา 

 
อุปกรณและวิธกีาร  

 สับปะรดพันธุสวี เก็บเกี่ยวฤดูแลง เดือนเมษายน ป 2561 ในชวงระยะเปลือกผลเปล่ียนเปนสีเหลืองรอยละ 25 จาก
สวนในอําเภอสวี จังหวัดชุมพร และขนสงมายังหองปฏิบัติการ ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี วิทยาเขตบางขุน
เทียน ภายใน 6 ชั่วโมง ในการทดลองไดทําการคัดเลือกสับปะรดท่ีมีนํ้าหนักประมาณ 1-1.5 กิโลกรัม ปราศจากตําหนิจากโรค
และแมลง หลังจากน้ันแบงสับปะรดออกเปน 4 กลุม ไดแก ชุดควบคุม (ไมจุมสารละลาย SA) และสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย 
SA ท่ีความเขมขน 5.0 mM เปนเวลา 1 2 และ 3 ชั่วโมง ตามลําดับ จากน้ันนําผลสับปะรดไปเก็บรักษาในหองเย็นท่ีอุณหภูม ิ
13±1 องศาเซลเซียส นาน 5 และ 10 วัน และนําออกมาไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 2 วัน บันทึกผลการทดลอง ซึ่งแบงเปน 2 ชุด
ดังน้ี ชุดท่ี 1 เพ่ือเปรียบเทียบอาการการเกิดไสสีนํ้าตาลในทุกชุดการทดลอง โดยบันทึกผล อาการเกิดไสสีนํ้าตาลของสับปะรด 
การเปล่ียนแปลงสี และการใหคะแนนการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลของสับปะรด ชุดท่ี 2 แสดงผลเฉพาะชุดการทดลองท่ีสามารถ
ลดการเกิดไสสีนํ้าตาลไดอยางชัดเจนเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยบันทึกผลปริมาณการร่ัวไหลของไอออน และปริมาณ 
MDA 
 

ผล 
1. อาการไสสนี้ําตาลของสับปะรด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
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 1พบวาในวันท่ี 5+2 ของการเก็บรักษา สับปะรดชดุควบคุมเกดิอาการไสสีนํ้าตาลมากท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบ
กับชุดการทดลองอ่ืน และในวันท่ี 10+2 ของการเก็บรักษา สับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ท่ีระดับความเขมขน 5.0 mM ท่ี
เวลา 2 ชั่วโมง พบอาการเกิดไสสีนํ้าตาลนอยท่ีสุด รองลงมาคือ สับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ท่ีระดับความเขมขน 5.0 mM 
ท่ีเวลา 3 และ 2 ชั่วโมง และสับปะรดชุดควบคมุพบเกดิเกิดอาการไสสีนํ้าตาลมากท่ีสุด# 
 
2. คาคะแนนการเกิดอาการไสสีน้ําตาล คาความสวาง (L*) และคาการเปลี่ยนแปลงของส ี(∆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 พบวาสับปะรดในทุกชุดการทดลองมคีาคะแนนการเกดิอาการไสสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษา ยกเวนสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 mM ท่ีเวลา 2 ชัว่โมง โดยพบวามีคาคะแนนการเกดิอาการไสสี
นํ้าตาลนอยกวาชดุการทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และพบวาสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 
mM ท่ีเวลา 2 ชั่วโมงน้ีสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงของคา L* และคา ∆E* ไดดีกวาชุดควบคุมในวันท่ี 10+2 ของการเก็บ
รักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p<0.01)  ดงัน้ันจึงเลือกทําการเปรียบเทียบคุณภาพของสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA 
ความเขมขน  5.0 mM เปนเวลา 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 พบวาสับปะรดท้ังสองชุดการทดลองมีปริมาณการร่ัวไหลของไอออน และปริมาณ MDA เพ่ิมขึ้นตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา และพบวาสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ความเขมขน 5.0 mM ท่ีเวลา 2 ชัว่โมง สามารถชะลอการ
เพ่ิมขึ้นของคาการร่ัวไหลของไออน และปริมาณ MDA ไดดีกวาชดุควบคมุอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p<0.01)   
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วิจารณผลการทดลอง 
อาการ CI ในสับปะรดมักเกิดเกิดสีนํ้าตาลอยางชัดเจนบริเวณเน้ือติดแกน (Paull and Rohrbach, 1985) ในระหวาง

การเกิดอาการ CI มักพบวาสับปะรดมีคาการร่ัวไหลของไอออน และ MDA เพ่ิมขึ้น (Sharom et al., 1994; Wise and Naylor, 
1987) ซึ่งจากการทดลองพบวาสับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ท่ีความเขมขน 5.0 mM เปนเวลา 2 ชั่วโมง สามารถชะลอการ
เกิดอาการไสสีนํ้าตาลไดดีกวาชุดการทดลองอ่ืน เน่ืองจากการใชสารละลาย SA ท่ีมีความเขมขนและระยะเวลาท่ีเหมาะสมน้ัน
สามารถรักษาความสมบูรณของเมมเบรน โดย SA กระตุนเอนไซมตานอนุมูลอิสระ เชน superoxide dismutase, catalase 
และ ascorbate peroxidase ซึ่งกิจกรรมของเอนไซมเหลาน้ีสามารถลดการสะสม Reactive oxygen species (ROS) จึงลด
การเกิด lipid peroxidation ทําใหเยื่มหุมเซลลมีความทนทานตอการเกิด CI (Aghdam et al., 2016) เชนเดียวกันจาก
การศึกษากอนหนาน้ีพบวาสารละลาย SA สามารถชะลอการเกิดอาการ CI ไดในมะเขือเทศ (Ding et al., 2001) และพริก
หวาน (Fung et al., 2004)  

 
สรุปผลการทดลอง 

สับปะรดท่ีจุมในสารละลาย SA ท่ีความเขมขน 5.0 mM ท่ีเวลา 2 ชั่วโมง สามารถชะลอการเกิดอาการเกิดไสสีนํ้าตาล 
และมีคาคะแนนการเกิดอาการไสสีนํ้าตาลนอยกวาชุดการทดลองอ่ืน รวมถึงชะลอการเปล่ียนแปลงคา L* คา ∆E* ปริมาณการ
ร่ัวไหลของไอออน และปริมาณ MDA ไดดีกวาชุดควบคุม ในระหวางการเก็บรักษาสับปะรดกลุมควีน พันธุสวี ท่ีอุณหภูมิต่ํา 

 
คําขอบคุณ  

คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณสาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี (บางขุนเทียน) และ The United Graduate School of Agricultural Science (UGSAS) Gifu 
University Japan ท่ีอํานวยเคร่ืองมอืสําหรับการทําวิจัย และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวท่ีสนับสนุนทุนวิจัยใน
การวิจัยคร้ังน้ี  
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