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Abstract 

 Jujube fruit can easy grow and have a high potentiality for supporting to be an economic exported fruit. 
After harvesting, however, fruit can be deteriorated rapidly and softening, wilting and peel browning are the main 
symptoms of each fruit. The aim of this research was conducted to preserve the quality changes of jujube by 
using salicylic acid at different concentration for 3 min compared with untreated fruit (control) during storage at 
10oC. It was found that the qualities of dipped fruit at 0.5 mM of salicylic acid were more preserved than that of at 
other concentration and control by delaying weight loss, firmness loss, respiration rate, ethylene production and 
increasing total soluble solid. At 2 mM of salicylic acid, whereas, weight loss, respiration rate and ethylene 
production were increased.  
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บทคัดยอ 
พุทราเปนไมผลที่ปลูกไดงาย และมีศักยภาพที่เหมาะสมตอการผลักดันใหเปนพืชเศรษฐกิจ อยางไรก็ตามภายหลัง

การเก็บเกี่ยวพบวา ผลพุทรามีอาการเหี่ยวนิ่ม สีผิวเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว การชะลอการเปลี่ยนแปลงดังกลาวจึงเปน
ส่ิงที่จําเปนอยางยิ่ง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาถึงการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพุทราหลังการเก็บเกี่ยวโดยการ
จุมสาร Salicylic acid ที่ระดับความเขมขนตางๆ  (0.5, 1 และ 2 mM) เปนระยะเวลา 3 นาที เปรียบเทียบกับผลพุทราที่ไมผาน
การจุม (ชุดควบคุม) และนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จากการทดลองพบวา ผลพุทราที่จุมดวย Salicylic acid 
ความเขมขน 0.5 mM สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพุทราไดดีกวาที่ระดับความเขมขนอื่น และชุดควบคุม 
โดยสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และมีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได ในขณะที่ผลพุทราที่จุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 2 mM พบวามีการเพิ่มของการสูญเสียน้ําหนัก 
อัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีน  
คําสําคัญ พุทรา, กรดซาลิกไซลิก, คุณภาพ 

คํานํา 
พุทรา (Zizyphus mauritiana Lamk.)  เปนไมผลยืนตนเขตรอนขนาดกลางที่ปลูกงายในดินทุกชนิด  มีความทนทาน

ตอความแหงแลงและบริเวณฝนตกชุกไดดี  ในประเทศไทยปลูกกันมากในแถบอําเภอดําเนินสะดวก  อําเภอสวนผึ้ง  อําเภอ
จอมบึง  จังหวัดราชบุรี  และอําเภอบานแพว  อําเภอเมือง  จังหวัดสมุทรสาคร การเสื่อมคุณภาพของผลพุทราเปนไปอยาง
รวดเร็ว (ประมาณ 2 – 5 วัน) หลังจากเก็บเกี่ยว โดยลักษณะที่ปรากฏไดแก การเหี่ยวนิ่ม สีผลเปล่ียนเปนสีน้ําตาลและผลเนา
จากการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย  พุทราเปนผลไมที่ชอกช้ําและเกิดบาดแผลไดงาย เนื่องจากเปลือกคอนขางบาง การใช
อุณหภูมิต่ําเปนวิธีการที่มีประสิทธิภาพวิธีการหนึ่งในการชะลอการเนาเสียและยืดอายุการเก็บรักษาผลไม (จริงแท, 2538) 
นอกจากอุณหภูมิต่ําแลว การเก็บรักษาในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธสูงจะทําใหเชื้อราชนิดตางๆ ที่มีอยูบนผิวผลไมเจริญเติบโต
ไดดีสงผลใหผลไมเนาเสียไดงาย แตหากเก็บในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธต่ํา ผลไมจะเกิดการสูญเสียน้ําซึ่งเปนสาเหตุสําคัญ
อยางหนึ่งที่ทําใหผูบริโภคไมยอมรับเนื่องจากผลจะเหี่ยวนิ่มและทาํใหมีการสูญเสียน้ําหนักมากขึ้นตามไปดวย  

พุทราเปนผลไมในเขตรอน ซึ่งถาอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ํากวาอุณหภูมิในการเก็บที่เหมาะสม แตสูงกวาจุดเยือก
แข็งสามารถทําใหผลไมเกิดความเสียหาย หรือเกิดอาการผิดปรกติทางสรีรวิทยา หรือที่เรียกวา อาการสะทานหนาว(Chilling 
injury, CI) ซึ่งการเกิดอาการสะทานหนาวเปนปญหาหลังการเก็บเกี่ยวที่สําคัญมากตอการเส่ือมคุณภาพของผลไมเขตรอน 
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และเขตกึ่งรอน อาการผิดปกติจากอาการสะทานหนาว ไดแก การเกิดรอยแผลสีน้ําตาล หรือ ดํา (discoloration) รอยบุม 
(pitting) เนื่องจากเซลลบริเวณนั้นตายไป เนื้อเยื่อถูกทําลาย (breakdown of tissue) เนื้อเยื่อฉํ่าน้ํา มีรายงานการใชสาร 
Salicylic acid (SA)สามารถลดความรุนแรงในการเกิดอาการสะทานหนาว โดยเพิ่มความทนทานใหพืช และผลิตผลดวยการ
ชวยลดการสูญเสียน้ํา ปรับปรุงองคประกอบของเมมเบรนลิปด และเพิ่มกิจกรรมของแอนติออกซิแดนซ  โดยสาร Salicylic 
acid เปนกลุมหนึ่งของสารประกอบ Phenolic ที่นิยมใชในพืชและมีบทบาทสาํคัญในการควบคุมการเจริญเติบโตและการ
พัฒนาของพืช นอกจากนี้มีการนําสาร Salicylic acid มาใชเพิ่มความตานทานอาการสะทานหนาวในขาวโพด (Janda และ
คณะ, 1999) มะเขือเทศ (Ding และคณะ, 2002) และกลวย (Kang และคณะ, 2003) ดังนั้นงานวิจัยนี้เปนการศึกษาผลของ 
Salicylic acid ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพุทราหลังการเก็บเกี่ยว 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําผลพุทราจากสวนจังหวัดสมุทรสาคร จากนั้นจุมในกรด Salicylic acid ความเขมขน 0 0.5 1.0  2.0 mM นาน 3 

นาที วางใหแหง และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพทัธรอยละ 90 บันทึกการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทุก 3 
วัน 

ผลและวิจารณ 
ผลพุทรามีการเปลี่ยนแปลงสี (L value) คอนขางคงที่ในทุกชุดการทดลอง  และมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงสีชาในผล

พุทราที่จุมดวย  Salicylic acid ความเขมขน 0.5 mM ผลพุทราที่ไมไดจุมและที่จุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 0.5 mM 
เมื่อเก็บรักษาผานไป 1 วัน พบอาการสะทานหนาวเพิ่มขึ้นชากวาผลพุทราที่จุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 1.0 และ 2.0 
mM ทั้งนี้จากการศึกษาของ Xu และคณะ (2000) พบวา Salicylic acid มีผลในการลดกิจกรรมของเอนไซม Lipoxygenase 
(LOX) ในชิ้นเนื้อของกีวีฟรุต ซึ่งมีผลทําใหปริมาณของ free radical และการผลิตเอทิลีนลดลง การใช Salicylic acid ที่ความ
เขมขนสูงอาจไปเรงใหเกิดอาการสะทานหนาว การสูญเสียน้ําหนัก (Figure 1) และการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้น (Figure 2) จากการ
ทดลองพบวาการจุมพุทราดวย Salicylic acid ไมมีผลตอความแนนเนื้อและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได เนื่องจากมีปริมาณ
คอนขางคงที่และไมแตกตางจากชุดควบคุม สวนอัตราการหายใจในผลพุทราในทุกชุดการทดลองพบวามีปริมาณลดลงในชวง 
3 วนัแรกของการเก็บรักษา และมีปริมาณเพิ่มขึ้นเล็กนอยในผลพุทราที่ไมจุมและจุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 0.5 และ 
1.0 mM ในขณะที่อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันสุดทายเมื่อจุมผลพุทราดวย Salicylic acid ความเขมขน 2.0 mM 
อยางไรก็ตามเมื่อวิเคราะหปริมาณกรดที่ไตเตรทไดพบวามีปริมาณเพิ่มขึ้นในทุกชุดการทดลอง โดยเฉพาะผลพุทราที่จุมดวย 
Salicylic acid ความเขมขน 2.0 และ0.5 mM ในวันที่ 9 และ 15 ของการเก็บรักษา 

 
สรุป 

ผลพุทราที่จุมดวย Salicylic acid ความเขมขน 0.5 mM สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพุทราได โดย
สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และมีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได  
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Figure 1  Change in L value, chilling injury, firmness and weight loss of jujube dipped in 0, 0.5, 1.0 and 2.0  

 mM Salicylic acid (SA) for 3 min and stored at 10°C, 90%RH. 
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Figure 2  Change in ethylene production, respiration rate, titratable acidity and soluble solid content of jujube  

 dipped in 0, 0.5, 1.0 and 2.0 mM Salicylic acid (SA) for 3 min and stored at 10°C, 90%RH. 
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