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บทบาทของกรดซาลิไซลิกต่อการเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเก่ียวของผลิตผลพืชสวน 
Role of Salicylic Acid on Postharvest Changes in Fresh Horticultural Commodities 

 

สุรัสวดี พรหมอยู่1 

 

บทคัดย่อ 
กรดซาลิไซลิก (salicylic acid) จดัเป็นสารประกอบหลกัในกลุม่ phenylpropanoid และมีความสําคญัใน

การควบคมุการเจริญเติบโตของพืช และยงัมีผลต่อการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและเมทาบอลิซมึในพืชทัง้ก่อนและ
หลงัการเก็บเก่ียว ปัจจบุนัมีการศกึษาถึงบทบาทของ salicylic acid ท่ีมีต่อผลิตผลพืชสวนหลายชนิด ซึง่ salicylic acid 
เป็นทางเลือกท่ีเหมาะสมสําหรับการใช้สารเคมีในเทคโนโลยีการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวเพ่ือควบคมุคณุภาพผลิตผล
พืชสวน โดยในบทความนีไ้ด้ทบทวนบทบาทของ salicylic acid ท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงหลงัการเก็บเก่ียวผลิตผล
พืชสวน ได้แก่ ความแน่นเนือ้ของผล การเปล่ียนแปลงสี ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํา้ ความต้านทานโรค ปริมาณ
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ อาการผิดปกติทางสรีรวิทยา การชราภาพและอายผุลติผลระหวา่งการเก็บรักษา 
 

คาํสาํคัญ : ซาลิไซลิก คณุภาพ ผลิตผลพืชสวน 
 

Abstract 
Salicylic acid, a major phenylpropanoid compound and has been found to regulating plant 

growth and development, It also affects in pre- and post harvest physiological and plant metabolism 
changes. There are currently investigating the role of salicylic acid on numerous horticultural commodities. 
Salicylic acid can be used as an appropriate alternative to chemicals in post harvest technology for 
controlling the quality of horticultural crops. In the present review, I have focus on various role of salicylic 
acid on postharvest changes in horticultural commodities such as fruit firmness, color changes, total 
soluble solids, disease resistance, bioactive compound, physiological disorder, senescence and shelf life 
during storage have also been explained. 
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บทนํา 
กรดซาลิไซลิก (salicylic acid) เป็นสารท่ีพืชสามารถสังเคราะห์ได้เอง จัดอยู่ในกลุ่มสารควบคุมการ

เจริญเติบโตของพืชมีโครงสร้างดงัแสดงใน Figure 1 และพืชสามารถถกูกระตุ้นให้สงัเคราะห์เพ่ิมขึน้ได้ในสภาพท่ีเกิด
ความเครียดเน่ืองจากสิ่งมีชีวิต (biotic stress) และสิ่งไม่มีชีวิต (abiotic stress) อีกทัง้มีบทบาทเก่ียวข้องกับการ
ถ่ายทอดสัญญาณทําให้พืชสามารถปรับตัวได้ในสภาพแวดล้อมท่ีไม่เหมาะสม (Senaratna et al., 2000) ทัง้นี ้
คณุสมบติัทางกายภาพบางประการของ salicylic acid ได้รวบรวมแสดงไว้ดงั Table 1 
 
 
 
 
 
 
1คณะทรัพยากรธรรมชาติและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จงัหวดัสกลนคร 47000 
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Figure 1 The structure of salicylic acid. 

Table 1 Some physical properties of salicylic acid. 

Salicylic acid 
Chemical name 2-Hydroxybenzoic acid 
Chemical formula C7H6O3 
Molecular mass 138.123 g.mol-1 
Melting point 211 ๐C 
Density 1.44 g.cm-3 (at 20 ๐C) 
pKa 2.97 
CAS number [69-72-7] 

ท่ีมา: http://en.wikipedia.org/wiki/salicylic_acid 
 

1. การสังเคราะห์ salicylic acid (Biosynthetic pathway) 
กระบวนการสงัเคราะห์ salicylic acid ในพืช มีการเสนอในวิถี Shikimic acid โดย Raskin (1992) เสนอว่า

ในการสงัเคราะห์ cinnamic acid ซึง่ cinnamic acid จะสามารถเปล่ียนรูปไปเป็น salicylic acid ได้โดย salicylic 
acid ถกูสงัเคราะห์จาก chorismate โดยผ่านขัน้ตอนไปเป็น iso-chorismate โดยการทํางานของเอนไซม์ isochoris-
mate synthase จากนัน้มีเอนไซม์ isochorismate pyruvate lyase ทําหน้าท่ีเปล่ียน iso-chorismate ไปเป็น salicylic 
acid และนอกจากการสงัเคราะห์ salicylic acid ตามวิถีดงักลา่วแล้ว salicylic acid ในพืชยงัสามารถสงัเคราะห์ได้
จาก Phenylalanine (Phe) โดย Phe ถกูเปล่ียนเป็น trans-cinnamic acid โดยเอนไซม์ Phenylalanine ammonia 
lyase (PAL) แล้ว trans-cinnamic สามารถเปล่ียนไปเป็น benzoic acid โดยการทํางานของเอนไซม์ benzoic-acid-
2-hydroxylase และเปล่ียนไปเป็น o-coumaric acid โดยเอนไซม์ trans-cinnamate-4-hydroxylate ก่อนท่ีจะได้ 
salicylic acid ซึง่ Hayat et al. (2010) ได้สรุปแบบจําลองการสงัเคราะห์ salicylic acid ไว้ดงัแสดงใน Figure 2 
2. การทาํงานของ salicylic acid (Action of salicylic) 

Hayat et al. (2010) เสนอว่าเม่ือมีการให้ salicylic acid จากภายนอก จะมีการสง่สญัญาณจากระยะไกล
สง่ต่อไปยงัสาร methyl salicylic ซึ่งเป็นสารตัง้ต้น (precursor) ของ สาร salicylic acid ในรูปท่ีทํางานไม่ได้ แต ่
สามารถเคล่ือนท่ีในท่อลําเลียงอาหาร และถูกส่งต่อไปยังส่วนต่างๆ ของพืชจากเนือ้เย่ือส่วนท่ีได้รับผลกระทบจาก
สภาพเครียดท่ีถกูกระตุ้นจากสิ่งมีชีวิต (biotic stress) ได้แก่ สตัว์กินพืช แมลง ไส้เดือน เชือ้รา แบคทีเรีย และไวรัส และ
ผลกระทบจากสภาพเครียดท่ีถูกกระตุ้นจากสิ่งไม่มีชีวิต (abiotic stress) ได้แก่ นํา้ แสงอลัตราไวโอเลต อุณหภูมิสูง    
และต่ํา สารกําจดัวชัพืชและแมลง โลหะหนกั และความเค็ม ซึง่ methyl salicylic จากเนือ้เย่ือท่ีได้รับสภาพเครียด
ต่างๆเหล่านี ้สามารถเคล่ือนย้ายส่งไปยงัเนือ้เย่ือท่ีอยู่ในสภาวะปกติ และเปล่ียนกลบัไปอยู่ในรูปสาร salicylic acid 
อีกครัง้  เ พ่ือกระตุ้ นระบบการป้องกันตนเองของพืชทัง้แบบการป้องกันตนเองโดยการฆ่าตัวเองของเซลล์ 

Formula : C7H6O3  
Molecular weight : 138.1226 Da 
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(Hypersensitive reaction; HR) และระบบ Systemic acquired resistance (SAR) ซึง่เป็นระบบการป้องกนัตนเอง
ของพืชแบบหนึง่โดยกระตุ้นให้มีการผลติโปรตีนหรือสารเคมีท่ีสามารถยบัยัง้การเจริญของเชือ้โรคได้ นอกจากนีบ้ริเวณ
เนือ้เย่ือพืชท่ีมี salicylic acid ยงัสามารถกระตุ้นให้เกิดการสงัเคราะห์สารทติุยภมิูชนิดต่างๆ เช่น กลุม่ของปริมาณรวม
สารต้านอนมุลูอิสระ (total antioxidant capacity) หรือเอนไซม์ในระบบการต้านอนมุลูอิสระ ได้แก่ เอนไซม์ catalase, 
peroxidase และ superoxide dismutase ซึง่จะเข้ามาช่วยในกระบวนการกําจดัอนมุลูอิสระท่ีเกิดจากสภาพเครียด
ตา่งๆ ของพืช ตลอดจนช่วยลดอนัตรายและความเสียหายท่ีจะเกิดขึน้ (Figure 2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Model of the biosynthesis and action of salicylics acid on the induction of biotic and abiotic 

stress tolerance (Hayat et al.,2010). 
 

ปัจจบุนัมีผู้สนใจนํา salicylic acid มาใช้กบัผลผลติทางการเกษตรมากขึน้ ในรูปแบบการให้จากภายนอก 
โดยวิธีการรมไอ จุ่ม หรือพน่ ทัง้นีใ้นระดบัความเข้มข้นของสารละลาย และระยะเวลาการให้สารแตกตา่งกนัไปขึน้อยู่
กบัชนิดของผลผลติก่อนนําไปเก็บรักษา โดย salicylic acid มีบทบาทตอ่การเปล่ียนแปลงคณุภาพหลงัการเก็บเก่ียว
ผลติผลพืชสวนดงัตอ่ไปนี ้

2.1 การออ่นนุ่ม (Softening 
การเกิดอาการอ่อนนุ่มของผลิตผลหลงัการเก็บเก่ียวเป็นคณุภาพหลกัประการหนึ่งท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงใน

ระหว่างการเก็บรักษา พบว่า salicylic acid มีผลต่อการเปล่ียนแปลงการอ่อนนุ่มของผลผลิตหลายๆ ชนิด ดงัรายงาน
ของ Sayyari et al. (2011) ศกึษาการนําสาร salicylic acid มาใช้กบัผลทบัทิม พบว่า ผลทบัทิมท่ีมีการให้สาร salicylic 
acid โดยการจุ่มทัง้ผลท่ีระดบัความเข้มข้น 0.1 0.5 และ 1.0 mM นาน 10 นาที ช่วยให้ผลทบัทิมเม่ือเก็บรักษาไปแล้ว
นาน 84 วนั ท่ีอณุหภมิู 2 องศาเซลเซียส มีความแน่นเนือ้เท่ากบั 16-17 นิวตนั (N) ขณะท่ีผลทบัทิมชดุควบคมุมีความ
แน่นเนือ้เหลือเพียง 9 N นอกจากนี ้Aghdam et al. (2011) ได้ศกึษาการใช้ salicylic acid ในผลกีวีโดยใช้ในรูปของ 
methyl salicylate ใช้วิธีการรมทัง้ผลท่ีระดบัความเข้มข้น 32 μl L-1 นาน 16 ชัว่โมง จากนัน้นําไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 
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0.5 องศาเซลเซียส เม่ือประเมินคณุภาพด้านต่างๆ พบว่าสาร methyl salicylate มีผลช่วยลดการสญูเสียนํา้หนกัผล 
และคงค่าความแน่นเนือ้ของผล อีกทัง้มีปริมาณวิตามินซีมากกว่าผลกีวีชุดควบคุม โดยไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพ
ด้านรสชาติ ซึง่ผลของสาร salicylic acid ต่อการลดการสญูเสียนํา้หนกัของผลเน่ืองมาจาก salicylic acid ช่วยลด
อัตราการหายใจของผลและทําให้เมตาบอลิซึมต่างๆ มีกิจกรรมลดลง จากการทดลองใช้สาร salicylic acid กับ
หน่อไม้ฝร่ังของ Wei et al. (2011) ท่ีระดบัความเข้มข้น 0.1 mmol.L-1 พบว่าได้ผลดีกบัการเพ่ิมคณุภาพทางเนือ้สมัผสั
ของหน่อไม้ฝร่ังโดยลดคา่แรงเฉือน (shear force) ระหว่างการเก็บรักษาให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค สําหรับการศกึษา
การใช้ salicylic acid ในผลองุ่น (Vitis vinifera L.) พนัธุ์ Bidaneh Sefid และพนัธุ์ Bidaneh Ghermez ท่ีระดบัความ
เข้มข้น 1-4 mmol.L-1 มีผลทําให้ความแน่นเนือ้ของผลองุ่นมีค่าเพิ่มขึน้ (Sarikhani et al., 2010) เช่นเดียวกบัการศึกษา
ในผลกล้วยของ Srivastava and Dwivedi (2000) พบว่า salicylic acid ช่วยคงความแน่นเนือ้ของผลกล้วย ซึง่เป็นผล
มาจาก salicylic acid มีผลทําให้อตัราการสร้างเอทิลีนลดลง และไปยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกบัการสลายตวั
ของผนงัเซลล์และเย่ือหุ้มเซลล์ เช่นเอนไซม์ polygalacturonase (PG), lipoxygenase (LOX), cellulase และ pectin-
methylesterase (PME) ทําให้อตัราการออ่นนุ่มของผลผลติลดลง 

2.2 การเปล่ียนแปลงสี (Color change) 
Wei et al. (2011) รายงานวา่ salicylic acid ช่วยชะลอการสลายตวัของ chlorophyll ในหน่อไม้ฝร่ังซึง่ระดบั

ความเข้มข้นท่ีแนะนําให้ใช้กบัหน่อไม้ฝร่ังอยู่ท่ี 0.1 mmol.L-1 หากใช้ระดบัความเข้มข้นมากกว่า 1.0 mmol.L-1 จะสง่ผล
ทําให้คุณภาพด้านสีด้อยลง คือ หน่อไม้ฝร่ังจะมีสีเขียวซีดผิดปกติไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ส่วนในผลทับทิม 
Sayyari et al. (2011) แนะนําให้ใช้ salicylic acid ท่ีระดบัความเข้มข้น 1.0 mM ยงัคงลกัษณะคณุภาพด้านสีไว้ได้ไม่
เปล่ียนแปลงและไม่เกิดการเปลี่ยนเป็นสีนํา้ตาลท่ีเปลือก ในขณะท่ีผลทบัทิมชุดควบคุมบริเวณผิวของผลเกิดจุดสี
นํา้ตาล (pitting) ระหวา่งการเก็บรักษานาน 84 วนั ท่ีอณุหภมิู 2 องศาเซลเซียส 

2.3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํา้ (Total soluble solids; TSS) 
จากการศกึษาของ Aghdam et al. (2011) โดยใช้ salicylic acid ท่ีระดบัความเข้มข้น 32 μl L-1 นาน 16 

ชั่วโมง ทําให้ผลกีวีมีค่า TSS ลดลงและมีค่าน้อยกว่าผลกีวีชุดควบคุม เน่ืองจาก salicylic acid ไปยับยัง้การสร้าง         
เอทิลีนภายในผลทําให้ไปลดกิจกรรมการทํางานของเอนไซม์ sucrose-phosphate synthase และลดการสงัเคราะห์
นํา้ตาลซูโครส รวมทัง้ salicylic acid มีผลต่อการชะลอการสกุในกล้วย ซึ่งในกระบวนการสกุของกล้วยนัน้จะเกิดขึน้
พร้อมๆ กับการเพิ่มขึน้ของอัตราส่วนเนือ้ต่อเปลือกทําให้เกิดการเปล่ียนแปลงปริมาณนํา้ตาล โดยการเพ่ิมขึน้ของ
ปริมาณนํา้ตาลในเนือ้จะมีมากกว่าในเปลือก จากข้อมลูการศกึษาของ Srivastava and Dwivedi (2000) ในผลกล้วย
ท่ีได้รับ salicylic acid พบว่ามีการเพิ่มขึน้ของอตัราสว่นเนือ้ต่อเปลือกลดลง เน่ืองจากกระบวนการสกุของผลถกูชะลอ
ออกไปทําให้ปริมาณนํา้ตาล non-reducing ลดลง เช่นเดียวกบั Abbasi et al. (2011) ท่ีพบว่าผลท้อท่ีได้รับว่า salicylic 
acid โดยวิธีการจุ่มทัง้ผลท่ีความเข้มข้น 1 mM มีผลทําให้ผลท้อระหว่างเก็บรักษามีเปอร์เซ็นต์นํา้ตาลและปริมาณกรด
ภายในผลลดลงและน้อยกวา่ในผลท้อชดุควบคมุ 

2.4 การเกิดโรค (Diseases) 
มีรายงานการวิจยัท่ีกลา่วถึงผลของ salicylic acid ต่อการควบคมุโรคหลงัการเก็บเก่ียวและสามารถช่วยยืด

อายุการเก็บรักษาได้ เช่น มีการรายงานการใช้ salicylic acid กับผลกีวีหลังการเก็บเก่ียวโดยใช้วิธีการรมท่ีความ    
เข้มข้น 32 μl L-1 สามารถลดอตัราการเน่าของผลและสมัพนัธ์กบัการลดลงของกิจกรรมเอนไซม์ Catalase (CAT) และ
เอนไซม์ Ascorbate peroxidase (AsPOD) (Aghdam et al., 2011) ซึง่ให้ผลเช่นเดียวกนักบัการรายงานของ Zeng 
et al. (2006) ท่ีศกึษาการใช้ salicylic acid กบัผลมะมว่ง พบวา่ผลมะมว่งมีความต้านทานต่อโรคมากขึน้ อีกทัง้พบว่า
กิจกรรมของเอนไซม์ CAT และ AsPOD มีกิจกรรมของเอนไซม์ลดลง ทําให้มีปริมาณ H2O2 ในเซลล์เพิ่มขึน้ซึ่งอาจมี
ความเก่ียวข้องกบัการสง่เสริมให้พืชมีความต้านทานต่อโรคมากขึน้ Babalar et al. (2007) พบว่าการให้สาร salicylic 
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acid สามารถลดอาการผลเน่าท่ีเกิดจากเชือ้ B. cinerea ในผลสตรอเบอร่ีหลงัการเก็บเก่ียวได้ โดยวิธีการจุ่มทัง้ผลใน
ระยะผลเปล่ียนเป็นสีแดงมากกว่า 75% ท่ีระดับความเข้มข้น 2.0 mmol.L-1 สอดคล้องกับการศึกษาของ Yu et al. 
(2007) พบว่า salicylic acid มีประสิทธิภาพในการควบคมุเชือ้ Penicillium expansum และเชือ้ B. cinerea เป็นเชือ้
สาเหตโุรคผลเน่าในผลสาล่ี โดยไปกระตุ้นกิจกรรมเอนไซม์ β-1,3-glucanase, Phenylalanine ammonia lyase (PAL), 
Polyphenol oxidases (PPO) และ Peroxidase (POD) ให้มีกิจกรรมสงูขึน้ ซึง่เอนไซม์เหลา่นีมี้ความเก่ียวข้องกบัการ
ผลิตสาร phenolics ในพืชโดยมีคณุสมบติัไปยบัยัง้การเจริญของเชือ้ราท่ีเป็นสาเหตกุารเกิดโรค นอกจากนี ้salicylic 
acid ยงัสามารถกระตุ้นกิจกรรมของเอนไซม์ POD จากการศึกษาของ Zainuri et al. (2001) รายงานว่า เม่ือใช้ salicylic 
acid ก่อนและหลงัการเก็บเก่ียวในผลมะม่วงพนัธุ์ Kensington Pride ท่ีระดบัความเข้มข้น 2 mg L-1 สามารถลดการ
เข้าทําลายของเชือ้รา Collectotrichum gloeosporioides ได้ ทัง้นีก้ารใช้ salicylic acid ท่ีระดบัความเข้มข้น 2 mg L-1  
ยงัให้ผลเช่นเดียวกบัการใช้ในไม้ตดัดอก Geraldton waxflower สายพนัธุ์ CWA Pink ท่ีประสิทธิภาพในการลดการ
เข้าทําลายของเชือ้รา Alternaria sp. และ Epicoccum sp. สง่ผลให้มีอายกุารเก็บรักษาและการวางจําหน่ายยาวนาน
ขึน้ (Beasley et al., 1999) 

2.5 ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (Bioactive compounds) 
ปัจจบุนัการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวไมใ่ช่แตคํ่านงึถงึคณุภาพภายนอกของผลผลติเท่านัน้ แต่ยงัต้องคํานึงถึง

วา่ทําอยา่งไรจึงจะรักษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีสําคญัและเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคไว้ได้นานท่ีสดุในระหว่าง
การเก็บรักษา โดยเฉพาะสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในกลุม่ต้านอนมุลูอิสระ ซึง่พบว่า สาร salicylic acid ช่วยสง่เสริม
ประสิทธิภาพของระบบการต้านอนมุลูอิสระในพืช (Knorzer et al., 1999) สว่นสาร salicylates ท่ีพืชสร้างขึน้เอง เช่น
ในผกัหรือผลไม้ถือวา่เป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพชนิดหนึง่ท่ีมีผลต่อการรักษาสขุภาพของผู้บริโภคโดยบริโภคได้อย่าง
ปลอดภยัในปริมาณท่ีเหมาะสม (Hooper and Cassidy, 2006) สําหรับการศกึษาผลของสาร salicylic acid จากการ
ให้จากภายนอก อาทิเช่น ในหน่อไม้ฝร่ังพบว่าสาร salicylic acid ช่วยให้หน่อไม้ฝร่ังมีปริมาณรวมของสารฟลาโวนอยด์ 
และสารฟีนอลิกเพิ่มขึน้ อีกทัง้มีปริมาณรวมของสารต้านอนมุลูอิสระมีอยู่ในปริมาณมาก ซึง่สารเหลา่นีมี้คณุสมบติัใน
การต้านการเกิดโรคมะเร็ง และช่วยยบัยัง้การแบ่งตวัของเซลล์มะเร็งได้ (Wei et al., 2011) เช่นเดียวกบัท่ีพบในผล
ทบัทิมท่ีสาร salicylic acid มีผลต่อการรักษาปริมาณรวมสารฟีนอลิก สารแอนโธไซยานิน ปริมาณกรดและนํา้ตาล 
รวมทัง้ปริมาณรวมสารต้านอนมุลูอิสระท่ีศกึษาแยกในชัน้ hydrophilic และ lipophilic ให้คงปริมาณสงูในระหว่างการ
เก็บรักษา (Sayyari et al., 2011) สว่นในผลกีวีการให้ salicylic acid จากภายนอกยงัช่วยรักษาระดบัสาร endoge-
nous salicylic acid ภายในผลท่ีสร้างขึน้เองได้อีกด้วย (Zhang et al., 2003) นอกจากนี ้Hung et al. (2007) พบว่า
การให้ salicylic acid ในผลส้มก่อนเก็บรักษาทําให้เนือ้ส้มมีปริมาณ ascorbic acid อยู่สงู เน่ืองจากสาร salicylic 
acid ไปลดกระบวนการ catabolism มีผลต่อการเปล่ียนรูปของ ascorbic acid ไปอยู่ในรูป dehydroascorbate 
(DHAA) มากขึน้ ในขณะท่ีองุ่นท่ีให้สาร salicylic acid จะกระตุ้นให้ Ca2+ภายในผลมีการเคล่ือนท่ีจากแวคิวโอลและ
ช่องว่างระหว่างเซลล์ไปยังไซโตพลาสซึม ซึ่ง Ca2+ ท่ีอยู่บริเวณไซโตพลาสซึมนีจ้ะกระตุ้น Ascorbate-Glutathione 
cycle มีผลให้เกิดการสะสม glutathione และ ascorbic acid มากขึน้ (Wang and Li, 2006) 

2.6 อาการผิดปกติทางสรีรวิทยา (Physiological disorders) 
จริงแท้ (2549) ได้กลา่วไว้ว่า อาการผิดปกติทางสรีรวิทยาของผลิตผลหลงัการเก็บเก่ียวนัน้ เป็นสาเหตหุนึ่งท่ี

มีผลทําให้ผลผลิตสญูเสียมลูค่าทางการตลาดเป็นจํานวนมาก ซึง่สว่นใหญ่แล้วมกัเกิดจากการจดัการผลผลิตหลงัการ
เก็บเก่ียวท่ีไมเ่หมาะสม เช่น ความเสียหายท่ีเกิดขึน้เน่ืองจากผลิตผลได้รับอณุหภมิูสงูเกินไป (Heat injury) อาจเกิดขึน้ 
เน่ืองจากปล่อยให้ผลิตผลได้รับแสงแดดโดยตรง หรือได้รับความร้อนสงูระหว่างขัน้ตอนการปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว 
เช่น การใช้ Hot treatment ทําให้ผิวไหม้หรือสีจางลง สกุไม่สม่ําเสมอ หรือเกิดอาการผลน่ิม ความผิดปกติทางสรีรวิทยา
ของพืช อาจเกิดขึน้จากการได้รับธาตอุาหารบางชนิดไม่เพียงพอใน ระยะก่อนการเก็บเก่ียว เช่น อาการ blossom end 
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rot ในมะเขือเทศ และอาการไส้ขมในแอปเปิล หรือการปลอ่ยให้บรรยากาศท่ีเก็บรักษาผลิตผลมีปริมาณ O2 ต่ําเกินไป 
(ต่ํากวา่ 1%) หรือ ได้มีปริมาณ CO2 ท่ีสงูเกินไป (มากกวา่ 20%) สามารถทําให้เกิดความผิดปกติทางสรีรวิทยาได้เช่นกนั 
สําหรับการศกึษาผลของ salicylic acid ท่ีมีผลต่อการลดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาท่ีมีประเด็นการศกึษามากท่ีสดุ 
คือ ในแง่ของการลดอาการสะท้านหนาว (Chilling injury) ซึง่เกิดจากการเก็บรักษาผลิตผลไว้ในอณุหภมิูท่ีไม่เหมาะสม 
มักเกิดขึน้กับพืชเมืองร้อนหรือพืชกึ่งร้อน ท่ีเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิต่ํากว่าจุดวิกฤตแต่สูงกว่าจุดเยือกแข็ง ความ
เสียหายอาจปรากฏออกมาในลกัษณะของการเปล่ียนสีของผิวหรือเนือ้ผลเป็นสีนํา้ตาลหรือจดุสีดํา การสกุไม่สม่ําเสมอ
ภายในผลเดียวกนั หรือลกัษณะการสกุท่ีผิดปกติ หรือในผลผลิตบางชนิดมีรสชาติผิดปกติไป อาจมีผลทําให้ผลิตผล
ออ่นแอตอ่การเข้าทําลายของเชือ้จลุนิทรีย์ ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัชนิดและพนัธุ์ของผลติผลเป็นหลกั 

มีการศึกษาผลของ salicylic acid ท่ีมีต่อการลดอาการสะท้านหนาวในผลิตผลหลังการเก็บเก่ียว ได้แก่ 
งานวิจยัของ Ding et al. (2002) ศกึษาการใช้สาร salicylic acid ท่ีระดบัความเข้มข้น 0.01-0.5 mM โดยวิธีการรมผล
มะเขือเทศในระยะผลบริบรูณ์สีเขียวนาน 16 ชัว่โมงและเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส พบว่ากระตุ้นให้ผลมี
การสร้างโปรตีนบางชนิดท่ีพืชทัว่ไปจะสร้างขึน้เม่ืออยู่ในสภาวะเครียด มีผลทําให้มะเขือเทศมีความต้านทานต่อการ
เกิดอาการสะท้านหนาวได้มากขึน้การศกึษาในผลท้อโดย Cao et al. (2010) พบว่า การใช้ salicylic acid ท่ีความ
เข้มข้น 1 mM ร่วมกบัการใช้ความร้อนท่ีอณุหภมิู 38 องศาเซลเซียส นาน 12 ชัว่โมง ก่อนเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ํา 0 
องศาเซลเซียส สามารถลดการเกิดสีนํา้ตาลท่ีเนือ้ผลท้อ และช่วยกระตุ้นกิจกรรมของเอนไซม์ในกลุ่มต้านอนมุลูอิสระ 
ได้แก่ เอนไซม์ superoxide dismutase, catalase, ascorbate peroxidase และ glutathione reductase ขณะท่ี
สามารถลดกิจกรรมเอนไซม์ lipoxygenase  ทําให้เนือ้เย่ือเกิดกระบวนการ lipid peroxidation น้อยลง นอกจากนีย้งัมี
การศกึษาการใช้สาร salicylic acid เพ่ือลดการเกิดสีนํา้ตาลเน่ืองมาจากการเกิดอาการสะท้านหนาวในหน่อไม้ พบว่า 
เม่ือนําหน่อไม้จุ่มลงในสาร salicylic acid ความเข้มข้น 1.0 mM นาน 15 นาที สามารถชะลอการเกิดอาการสะท้าน
หนาวระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียสได้นานถึง 50 วัน รวมทัง้ช่วยชะลอการเกิดโรคและการ
เส่ือมสภาพของเย่ือหุ้มเซลล์ และมีผลลดกิจกรรมของเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกบัการเกิดสีนํา้ตาล ได้แก่เอนไซม์ PPO และ
เอนไซม์ PAL (Luo et al., 2012) สําหรับการศกึษาในดอกหน้าววัตดัดอก 5 สายพนัธุ์ของ Promyou et al. (2012) ได้
เสนอแนวทางใหม่ในการยืดอายกุารเก็บรักษา และป้องกนัการเกิดอาการสะท้านหนาวโดยใช้ salicylic acid ความ
เข้มข้น  2.0 mM โดยใช้วิธีการจุ่มทัง้ก้านดอกนาน 15 นาที มีประสิทธิภาพในการลดอาการสะท้านหนาว และมีผลทํา
ให้เอนไซม์ catalase และ superoxide dismutase มีกิจกรรมสงูขึน้ และช่วยกําจดัอนมุลูอิสระท่ีเกิดขึน้ในเนือ้เย่ือจาน
รองดอก รวมทัง้คงสภาพเย่ือหุ้มเซลล์จานรองดอกหน้าววัระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส 

2.7 การชราภาพและอายกุารเก็บรักษา (Senescence and shelf life) 
การชะลอการชราภาพและยืดอายกุารเก็บรักษาเป็นอีกบทบาทหนึ่งของ salicylic acid ท่ีมีการรายงานดงัเช่น 

การศกึษาในผลมะม่วงพนัธุ์นํา้ดอกไม้ท่ีจุ่มด้วย salicylic acid ท่ีระดบัความเข้มข้น 0.5 mM สามารถรักษาคณุภาพ
ของผล ลดการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี โดยมีผลในการชะลออตัราการหายใจ อตัราการผลิตเอทิลีน และเพิ่มกิจกรรม
เอนไซม์ superoxide dismutase และ catalase ซึง่เป็นเอนไซม์ในกลุม่การต้านอนมุลูอิสระได้ดีกว่าผลมะม่วงท่ีไม่ได้
จุ่ม salicylic acid ทําให้มีอายกุารเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 13 องศาเซลเซียส ได้นาน 25 วนั (สวุรรณา และคณะ, 2550)  
salicylic acid ยงัสามารถช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาดอกหน้าววัไห้นานขึน้ จากดอกหน้าววัท่ีไม่ได้ให้ salicylic acid 
ซึง่จะมีอายกุารเก็บรักษาเพียง 15 วนั แต่เม่ือให้ salicylic acid ท่ีระดบัความเข้มข้น 2.0 mM โดยจุ่มดอกหน้าววัทัง้
ก้านดอกนาน 15 นาที ทําให้ดอกหน้าววัมีอายกุารเก็บรักษาได้นานถึง 25 วนั โดยไม่เกิดการเปล่ียนแปลงของสีจาน
รองดอก คงความสดและลดการสญูเสียนํา้หนกัของดอกทําให้มีอายกุารวางจําหน่ายยาวนานขึน้ (สรัุสวดี, 2554) ทัง้นี ้
เป็นเพราะ salicylic acid มีผลยบัยัง้การเปล่ียนสาร 1-aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC) ไปเป็น       
เอทิลีนโดยลดกิจกรรมการทํางานของเอนไซม์ ACC oxidase และช่วยชะลอการเส่ือมสภาพของผลผลิต (Leslie and 
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Romani, 1988) และการศกึษาการใช้สาร salicylic acid กบัดอกกหุลาบโดยการพ่นให้กบัต้นกหุลาบท่ีปลกูในสภาพ
โรงเรือน พบว่า salicylic acid ช่วยยืดอายุการปักแจกันของกุหลาบตัดดอก ชะลอการเส่ือมสภาพ ลดการสูญเสีย
นํา้หนักสด และรักษาสมดลุของนํา้หลงัจากตดัดอกและเก็บรักษาได้นานขึน้ จากกุหลาบตดัดอกปกติท่ีไม่ได้ให้สาร 
salicylic acid  เก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 7 องศาเซลเซียส มีอายกุารปักแจกนั 50 วนั ขณะท่ีต้นกหุลาบท่ีได้รับ salicylic 
acid ความเข้มข้น 50 uM มีอายกุารปักแจกนันานขึน้ถึง 90 วนั (Alaey et al., 2011) ในไม้ตดัดอกแกลดิโอลสัสาย
พนัธุ์ wing’s sensation ท่ีแช่ในสารละลาย salicylic acid  ความเข้มข้น 150 ppm เกิดการเส่ือมสภาพของกลีบดอก
เกิดขึน้ช้ากวา่ชดุควบคมุและมีอายกุารปักแจกนันาน 8 วนั (Hatamzadeh et al., 2012) 
 

สรุป 
ปัจจบุนัมีการศกึษาบทบาทของ salicylic acid ท่ีมีต่อการเปล่ียนแปลงหลงัการเก็บเก่ียวผลิตผลพืชสวนเป็น

จํานวนมากทัง้ในด้านท่ีมีผลต่อการคงความแน่นเนือ้ของผล ชะลอกระบวนการสุกและการเปล่ียนแปลงสีผล เพิ่ม
ความต้านทานตอ่การเกิดโรค และลดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาระหว่างการเก็บรักษา รวมทัง้ช่วยในการกระตุ้นหรือ
รักษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีเป็นประโยชน์ตอ่ผู้บริโภค ทัง้นีว้ิธีการ ปริมาณการใช้ และระดบัความเข้มข้นท่ี
เหมาะสมยงัต้องมีการศึกษาอย่างต่อเน่ืองต่อไปในอนาคต ซึ่งน่าจะเป็นอีกแนวทางหนึ่งท่ีสามารถนํามาใช้ในการ
จดัการหลงัการเก็บเก่ียวเพ่ือเพิ่มคณุภาพผลติผลได้อยา่งมีประสทิธิภาพ 
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