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บทคดัย่อ 

 

         อาการสะทา้นหนาวเป็นปัญหาหลกัท่ีพบในผลิตผลเขตร้อนระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า วตัถุประสงค์

ของงานวจิยัน้ีเพื่อศึกษาการใชก้รดซาลิไซลิกก่อนการเก็บเก่ียวเพื่อลดอาการสะทา้นหนาวและกระตุน้ปริมาณสาร

ออกฤทธ์ิทางชีวภาพของกะเพรา แมงลกั และ โหระพา ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±1ºC โดยทาํการศึกษา

คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี  ความเห่ียว และ อาการสะทา้นในผกัทั้ง 3 ชนิด ท่ีสเปรยด์ว้ย

สารละลายกรดซาลิไซลิกเขม้ขน้ 0  1 และ 10 mM ก่อนการเก็บเก่ียว 24 ชัว่โมง ผลการทดลองพบวา่แมงลกัมี

ความไวต่ออาการสะทา้นหนาวท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกบั กะเพรา และโหระพา ตามลาํดบั การใชก้รดซาลิไซลิกสา

มารถลดอาการสะทา้นหนาว และอาการเห่ียว และคงลกัษณะปรากฏท่ีดีของผกัทั้ง 3 ชนิดระหวา่งการเก็บรักษา  

ซ่ึงการใชก้รดซาลิไซลิกท่ีความเขม้ขน้ 10 mM ใหผ้ลดีท่ีสุดในการควบคุมอาการสะทา้นหนาว แต่พบอาการปลาย

ยอดไหมใ้นผกัทั้ง 3 ชนิด ดงันั้นจึงทาํการศึกษาการใชก้รดซาลิไซลิกความเขม้ขน้ 5 mM โดยเลือกทาํการทดลอง

ในแมงลกั ทาํการศึกษาการสูญเสียนํ้าหนกั อาการสะทา้นหนาว การร่ัวไหลของประจุ  ปริมาณ Malondialdehyde 

(MDA) สี รงควตัถุ  สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (สารประกอบฟีนอลทั้งหมด  สารฟลาโวนอยดท์ั้งหมด  ปริมาณสาร

ตา้นอนุมูลอิสระทั้งหมด และ H2O2 scavenging activity) และ กิจกรรมของเอนไซมท่ี์มีสมบติัตา้นอนุมูลอิสระ 

(Ascorbic acid peroxidase, Guaiacol peroxidase และ Catalase)  การใชก้รดซาลิไซลิกท่ีความเขม้ขน้ 5 mM 

สามารถลดอาการสะทา้นหนาวไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ โดยไม่พบอาการยอดไหม ้  และลดการเพิ่มข้ึนของการ

ร่ัวไหลของประจุ และปริมาณ  MDA การใชก้รดซาลิไซลิกยงัสามารถรักษาสีโดยเฉพาะความเขียวได ้ 

นอกจากนั้นพบวา่การใชก้รดซาลิไซลิกกระตุน้ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด  สารฟลาโวนอยดท์ั้งหมด  

ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระทั้งหมด และกิจกรรมของเอนไซม ์ Catalase และช่วยชะลอการลดลงของสารออก
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ฤทธ์ิทางชีวภาพระหวา่งการเก็บรักษา จากผลการทดลองสรุปไดว้า่ การสเปรยก์รดซาลิไซลิกความเขม้ขน้ 5 mM 

ก่อนการเก็บเก่ียว เป็นทางเลือกท่ีดีในการควบคุมอาการสะทา้นหนาวและรักษาคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวระหวา่ง

การเก็บรักษาผกัตระกลูกะเพรา ทั้ง 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิตํ่า 

 

คาํสําคญั :  กรดซาลิไซลิก   อาการสะทา้นหนาว  ผกัตระกลูกะเพรา   สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



III 

Research Title:   Effects of salicylic acid pre-harvest treatment on postharvest quality and bioactive   

compounds of Ocimum spp during refrigerated storage 

Researcher:   Asst. Dr. Suriyan Supapvanich and Asst. Dr. Ratchadakorn Phonpakdee 

Faculty:  Industrial Education    
2

Department:  Agricultural Education  

 

ABSTRACT 

 

         Chilling injury (CI) is widely accepted as a main problem of  tropical commodities during refrigerated 

storage. The purpose of this work was to determine the effect of preharvest salicylic acid  (SA) treatment on CI 

alleviation of Ocimum spp. such as holy basil, lemon basil and Thai sweet basil during stored at 7±1ºC. Physical 

quality including visual appearance, superficial colours, witlness index and CI score of the basils treated with 0, 

1.0  and 10 mM SA were investigated.  The results showed that lemon basil is the most sensitive to chilling 

temperature when compared to holy basil and Thai sweet basil, respectively. SA treatments obviously alleviated 

CI symptom and maintained visual appearance  of all basil during storage. SA treatments reduced the wiltness 

of all basils during storage. 10 mM SA treatment effectively controlled CI in all basils during storage when 

compared to others but tip-burn was occured in all basils. Thus, the SA pre-harvest treatment at 5 mM was 

studied and lemon basil was selected as the plant model. Weight loss, CI score, electrolyte leakage  (EL), 

malondialdehyde `(MDA) content, superficial colours, pigments, bioactive compounds (total phenols (TP), total 

flavonoids (TF), total antioxidant capacity (TAC) and H2O2  scavenging activity) and antioxidant enzymes 

activities (Ascorbic acid peroxidase (AsA-POD), Guaiacol peroxidase (G-POD) and Catalase (CAT)) were 

determined. 5mM SA treatment effectively alleviated CI without tip-burn symptom and reduced EL and MDA 

content increases. The SA treatment also delayed the loss of superficial colour, especially greeness of the basil. 

TAC, TP, TF  and CAT activity were enhanced by SA treatments. SA treatment delayed the reduction of all 

bioactive compouds including antioxidant enzymes activities during storage.  In conclusion, 5 mM SA spraying 

is an alternative preharvest treatment inducing CI tolerance and maintaining postharvest quality of basils during 

refrigerated storage. 
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