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Abstract 

This study aimed to investigate the effects of postharvest treatment of 1-Naphthaleneacetic Acid 
(NAA) on maintaining the quality of pineapple fruit during storage. The pineapples were dipped in NAA 
solution at a concentration of 1.00 mM for 15 min, compared to the untreated fruits (control). All samples 
were stored at 13°C for 20 days. Results revealed that the NAA treatment was the most appealing and 
maintained the color attributes of pineapple peel (yellowness (b*), chroma value, and delta E ( E*)). 
Meanwhile, NAA treatment did not significantly affect color attributes of pineapple pulp over the storage. The 
NAA treatment could slow the increase of hydrogen peroxide content in pineapple pulp and core. The NAA 
treatment also tends to be more effective in inducing antioxidant capacity in pineapple pulp, especially on 
day 15 of storage, it had the highest value of 15.21%. Additionally, it tends to induce phenolic content in both 
the core and pulp during the storage period. Moreover, the NAA treatment significantly enhanced the ascorbic 
acid content in pineapple during storage, reaching the highest value of 1.04 µg ascorbic acid/gFW in both the 
core and pulp. These results showed that NAA treatment can maintain the quality of pineapple fruit during 
storage at low temperatures. 
Keywords: Ananas comosus (L.) Merr., antioxidant, quality, plant hormone. 

 
บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาการใช้สารละลายกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติก (NAA) หลังการเก็บเกี่ยวต่อการรักษา
คุณภาพของสับปะรดระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่่า โดยท่าการจุ่มสับปะรดในสารละลาย NAA ที่ความเข้มข้น 1.00 mM เป็น
เวลา 15 นาที เปรียบเทียบกับผลที่ไม่ผ่านการแช่สาร (ชุดควบคุม) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C เป็นเวลา 20 วัน ผลการทดลอง
พบว่า การใช้ NAA สามารถรักษาลักษณะปรากฏ และชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (ค่าสีเหลือง (b*) ความเข้มสี (Chroma) 
และการเปลี่ยนแปลงสี (E*)) ในขณะที่การใช้ NAA ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อระหว่างเก็บรักษา การใช้ NAA สามารถ
ชะลอการเพิ่มขึ้นปริมาณไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ในเนื้อและแกนสบัปะรด ยังพบว่าการใช้ NAA เพิ่มความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระของเนื้อสับปะรด โดยเฉพาะในวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา มีค่าสูงที่สุด คือ 15.21% นอกจากนี้การใช้ NAA มีแนวโน้มในการ
กระตุ้นปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดของเนื้อและแกนระหว่างการเก็บรักษา นอกจากนี้การใช้ NAA สามารถกระตุ้นกรดแอสคอร์บิกของ
สับปะรดได้ดีตลอดระยะเวลา โดยมีค่าสูงที่สุด คือ 1.04 ไมโครกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อกรัมน้่าหนักสด ทั้งส่วนแกนและเนื้อ ซึ่ง
แสดงให้เห็นว่าการใช้ NAA หลังการเก็บเกี่ยวสามารถรักษาคุณภาพในสับปะรดที่อุณหภูมิต่่าได้ 
ค าส าคัญ: คุณภาพ สับปะรด สารต้านอนุมูลอิสระ ฮอร์โมนพืช 
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ค าน า 
สับปะรด (Ananas comosus (L.) Merr.) เป็นผลไม้ที่มีความส่าคัญทางเศรษฐกิจปลูกได้ในพื้นทีเ่ขตร้อนและกึ่งเขตร้อน 

เนื่องจากมีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ สับปะรดเป็นผลไม้ที่เน่าเสียง่ายและมีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยมี
สาเหตุมาจากการสูญเสียน้่า การหายใจ การเสื่อมภาพ ส่งผลให้สุก และการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ท่าให้เกิดการเสื่อมสภาพ
อย่างรวดเร็ว (Montero-Calderón et al., 2008; Paull and Chen, 2020) นอกจากนั้นยังท่าให้สับปะรดสูญเสียคุณค่าทาง
สารอาหารไปเรื่อย ๆ ตั้งแต่หลังจากการเก็บเกี่ยวจนถึงมือผู้บริโภค จึงมีการจัดการและการใช้เทคโนโลยีต่างๆเพื่อรักษาคุณภาพ
และชะลอการเสื่อมสภาพของผลไม้ ไม่ว่าจะเป็นการจัดการด้านโลจิสติกส์ขนส่งไปยังจุดหมายปลายทางอย่างเร็วที่สุด หรือเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิต่่า การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีต่าง ๆ ในการรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา เช่น บรรจุภัณฑ์ดัดแปลง
บรรยากาศ (Modified atmosphere packaging, MAP) (Budu and Joyce, 2015) การใช้สารเคลือบผิว (Li et al., 2018; 
Minh et al., 2019) และการใช้ฮอร์โมนพืชหรือสารควบคุมการเจริญเติบโต เป็นต้น (Lu et al., 2011; Sangprayoon et al., 
2019) จากการศึกษาก่อนหน้ามีการใช้ NAA ในการควบคุมการคายน้่า การหายใจ และชะลอการสุกของผลไม้โดยควบคุมการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในผลไม้ และยืดอายุการเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยวในผลไม้บางชนิด (Singh et al., 2017) เช่น ฝรั่ง 
(Singh et al., 2017) และอินทผาลัม (Abbasi et al., 2013) ดังนั้นวัตถุประสงค์ของการศึกษาในครั้งนี้  เพื่อศึกษาการใช้
สารละลาย NAA หลังการเก็บเกี่ยวต่อการรักษาคุณภาพของสับปะรดในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่่า 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย ระยะตาเหลืองไม่เกิน 20% จากสวนในอ่าเภอบ้านคา จังหวัดราชบุรี ล้างท่าความสะอาดด้วย
โซเดียมไฮโปคลอไรท์ที่ความเข้มข้น 200 ppm เป็นเวลา 15 นาที ผึ่งไว้ให้สะเด็ดน้่า หลังจากนั้นจุ่มสับปะรดลงในสารละลาย NAA 
ความเข้มข้น 1.0 มิลลิโมลาห์ เป็นเวลา 15 นาที ผึ่งสับปะรดให้แห้ง เก็บรักษาในห้องเย็นที่อุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 20 วัน สุ่มตัวอย่างครั้งละ 4 ซ้่า น่ามาวิเคราะห์ผลการทดลองทุก 5 วัน ในวันที่ 0 5 10 15 และ 20 โดยวิเคราะห์ค่าสี
เปลือก ค่าสเีนื้อ ปริมาณไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (hydrogen peroxide) ตามวิธีการของ Sagisaka (1976) กิจกรรมเอนไซม์โบรมิ
เลน (bromelain) ตามวิธีการของ Moore and Caygill (1979) เปอร์เซ็นต์การออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (% DPPH radical 
scavenging) ตามวิธีการของ Brand-Williams et al. (1995) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content) 
ตามวิธีการของ Slinkard and Singleton (1997) และปริมาณกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) ตามวิธีการของ Hashimoto 
and Yamafuji (2001)  
 

ผล 
จากการทดลองพบว่า การใช้ NAA สามารถรักษาคุณภาพของสับปะรดหลังการเก็บเกี่ยวได้ เมื่อเปรียบเทียบกันกับชุด

ควบคุม โดยลักษณะปรากฏ (Figure 1) พบว่าใน 5 วันแรกของการเก็บรักษา ชุดควบคุมและชุดทีจุ่่มด้วยสารละลาย NAA ยังไม่พบ
การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือก ซึ่งวันที่ 10 และ 15 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมพบการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกสว่างเพิ่มมากขึ้น 
ในขณะที่ชุดที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA พบการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกสว่างขึ้นเพียงเล็กน้อย และวันสุดท้ายของการเก็บรักษา 
พบว่าชุดควบคุมเกิดสีเหลืองชัดเจนที่ผิวเปลือก แต่ชุดที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA นั้นช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกได้ดีกว่าชุด
ควบคุมอย่างชัดเจน โดยสอดคล้องกับค่าสีเปลือก (Figure 2) ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา ซึ่งพบว่า ค่า L* value หรือค่าความสว่าง 
(Figure 2A) ของทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แต่อย่างไรก็ตามทุกชุดการทดลองไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติในระหว่างการเก็บรักษา ค่า b* value (Figure 2B) ค่า chroma (Figure 2C) และค่า E* (Figure 2E) ของ
ทั้งสองชุดการทดลองเพิ่มขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา ค่า b* value ของชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA มีค่าต่่ากว่าชุด
ควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญ (P<0.01) หลังจาก 5 วันแรกของการเก็บรักษา ในขณะที่ในวันที่ 10 จนถึงวันสุดท้ายของการเก็บรักษา 
ชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA มีค่า chroma และ ค่า E*  ต่่ากว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (P<0.01) ค่า 
hue angle เป็นค่าที่บ่งบอกถึงเฉดสี (Figure 2D) พบว่าทุกชุดการทดลองมีค่าลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาแต่ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ ยกเว้นในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA มีค่า hue angle สูงกว่าชุด
ควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญ (P<0.05) ในขณะที่ลักษณะปรากฏของเนื้อสับปะรด (Figure 1) พบว่า เริ่มแสดงการฉ่่าน้่าบริเวณเนื้อใน
วันที่ 5 ของการเก็บรักษา ทั้งชุดควบคุมและชุดที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA แต่อย่างไรก็ตามสับปะรดที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA มี
อาการฉ่่าน้่าเกิดขึ้นน้อยกว่าชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แต่เมื่อพิจารณาจากค่าสีเนื้อแล้ว (Figure 3) พบว่า ทุกชุด
การทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิตใินระหว่างการเก็บรักษา ซึ่งจากการทดลองนี้แสดงให้เห็นว่าการจุ่มสับปะรดในสารละลาย 
NAA ช่วยรักษาลักษณะปรากฏและชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของสับปะรดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่่าได้ดีตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา 20 วัน 
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Figure 1  Appearance of pineapple peel and pulp treated with 1.0 mM NAA for 15 min then storage at 13°C 

for 20 days.  
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Figure 2   L* (A), b* (B), chroma (C), hue angle (D), and E* (E) values of pineapple peel treated with 1.0 mM 

NAA for 15 min storage at 13°C for 20 days. Data represent means of 4 replications ± S.D. 
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Figure 3  L* (A), b* (B), chroma (C), hue angle (D), and E* (E) values of pineapple pulp treated with 1.0 mM 

NAA for 15 min storage at 13°C for 20 days. Data represent means of 4 replications ± S.D. 



ว. วิทยาศาสตร์และนวัตกรรมการเกษตร    ปีที่ 55 ฉบับที ่2 (พิเศษ)  2567                                           ผลของการ        

 
55 

จาก Figure 4A แสดงปริมาณไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ของแกนสับปะรด มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตลอดระยะการเก็บรักษา โดย
แสดงค่าอยู่ในช่วง 3.13-5.25 mg H2O2 g-1FW ในช่วงสิบห้าวันแรกของการเก็บรักษา พบว่า ทั้งชุดควบคุมและชุดที่จุ่มด้วย
สารละลาย NAA ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แต่อย่างไรก็ตามในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา พบว่า ปริมาณไฮโดรเจนเปอร์
ออกไซด์ในชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA ต่่ากว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญ (p<0.01) โดยชุดควบคุมมีค่าสูงสุดอยู่ที ่
5.25 mg H2O2 g-1FW ในขณะทีชุ่ดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA มีค่าอยู่ที่ 4.25 mg H2O2 g-1FW ส่วน Figure 4B แสดง
ปริมาณไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ของเนื้อสับปะรดมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในระยะเวลาหนึ่งและลดลงในช่วงวันสุดท้ายของการเก็บรักษา 
โดยค่าที่แสดงอยู่ในช่วง 3.72-5.20 mg H2O2 g-1FW โดยชุดควบคุมแสดงปริมาณไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส่าคัญ 
เมื่อเปรียบเทียบกับชุดที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA ซึ่งชุดควบคุมมีค่าสูงสุดอยู่ท่ี 5.20 mg H2O2 g-1FW ในวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา 
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Figure 4  Hydrogen peroxide of pineapple treated with 1.0 mM NAA for 15 min storage at 13°C for 20 days. 
Data represent means of 4 replications ± S.D. 

 
โบรมิเลนเป็นเอนไซม์ในกลุ่มซิสเตอีนโปรติเอส (cysteine protease) พบในสับปะรด (Ananas comosus (L.) Merr.) 

ซึ่งเป็นพืชตระกูล Bromeliaceae โดยพบในส่วนเนื้อเยื่อ ล่าต้น ผล และใบของสับปะรด (Devakate et al., 2009) จาก Figure 5 
แสดงปริมาณโบรมิเลนของสับปะรดมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในระยะเวลาหนึ่งและลดลงในช่วงวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ชุดการทดลอง
ที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA สามารถกระตุ้นโบรมิเลนในระหว่างการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบกันกับชุดควบคุม ซึ่งมีค่าสูงสุดอยู่ที ่
30.71 Units g-1FW ในวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา 
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Figure 5  Bromelain of pineapple treated with 1.0 mM NAA for 15 min storage at 13°C for 20 days. Data 

represent means of 4 replications ± S.D. 
 

กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ในแกนสับปะรด แสดงใน Figure 6A.1 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น
ในช่วงสิบห้าวันแรกของการเก็บรักษาและลดลงในวันสุดท้าย ในระหว่างการเก็บรักษาทั้งชุดควบคุมและชุดการทดลองที่จุ่มด้วย
สารละลาย NAA ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ Figure 6A.2 แสดงค่ากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ในเนื้อสับปะรดมี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นตามวันท่ีท่าการเก็บรักษา ซึ่งพบว่า ในวันท่ี 5 และ 15 ของการเก็บรักษา ชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA 
แสดงค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระที่สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (P<0.01) โดยในเฉพาะวันที่ 15 มีค่ากิจกรรม
ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH สูงที่สุดถึง  15.21% ในขณะที่วันแรกมีค่ากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH อยู่ท่ี 8.81-8.94% 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของแกนสับปะรด (Figure 6B.1) ในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา ในวันแรกของการเก็บรักษาพบว่า ชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA แสดงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่สูง
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กว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (P<0.01) แต่ในระหว่างการเก็บรักษาหลังจากวันที่ 5 จนถึงวันท่ี 15 ไม่พบความแตกต่าง
ทางสถิติ และในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA แสดงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่
สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (P<0.01) โดยแสดงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดสูงที่สุดอยู่ที่ 207.90 µg GA g-

1FW ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเนื้อสับปะรด (Figure 6B.2) พบว่าตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ชุดควบคุมและชุด
การทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ จาก Figure 6C.1 แสดงปริมาณกรดแอสคอร์บิกของแกน
สับปะรด จะเห็นได้ว่า ปริมาณกรดแอสคอร์บิกมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา และพบว่าในวันที่ 10 จนถึงวันสุดท้าย
ของการเก็บรักษา ชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA มีปริมาณกรดแอสคอร์บิกสูงกว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ 
ปริมาณกรดแอสคอร์บิกของเนื้อสับปะรด (Figure 6C.2) พบว่า ปริมาณกรดแอสคอร์บิกมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในช่วง 10 วันแรกแล้ว
ลดลงจนถึงวันสุดท้ายของการเก็บรักษา โดยแสดงค่าปริมาณกรดแอสคอร์บิกอยู่ในช่วง 0.78-1.04 µg ascorbic acid/g FW ซึ่งใน
วันที่ 5 และ 10 ของการเก็บรักษา ปริมาณกรดแอสคอร์บิกในชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA สูงกว่าชุดควบคุมอย่างมี
นัยส่าคัญทางสถิติ (p<0.05) และในวันท่ี 15 ชุดการทดลองที่จุ่มด้วยสารละลาย NAA มีปริมาณกรดแอสคอร์บิกสูงกว่าชุดควบคุม
อย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p<0.01) ซี่งมีค่าปริมาณกรดแอสคอร์บิกอยู่ที่ 1.04 และ 0.80 µg ascorbic acid/g FW ซึ่งจากการ
ทดลองนี้แสดงให้เห็นว่าการจุ่มด้วยสารละลาย NAA มีแนวโน้มกระตุ้นสารส่าคัญในสับปะรดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่่าได้ดีระหว่าง
เวลาการเก็บรักษา 
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Figure 6  Antioxidant capacity by DPPH assay (A), Total phenolics (B), and Ascorbic acid (C) of pineapple 

treated with 1.0 mM NAA for 15 min storage at 13°C for 20 days. Data represent means of 4 
replications ± S.D. 

 

วิจารณ์ผล 
NAA จัดเป็นสารควบคุมการเจริญเติบโตประเภทออกซิน (auxin; plant growth regulators (PGRs)) ซึ่งเป็นสาร

สังเคราะห์ที่มีคุณสมบัติคล้ายฮอร์โมนพืช (plant hormones) โดยมีคุณสมบัติในการกระตุ้นการเจริญเติบโต กระบวน การพัฒนา
สรีระวิทยาในพืช จากผลการทดลอง พบว่า การใช้สารละลาย NAA หลังการเก็บเกี่ยว สามารถรักษาลักษณะปรากฏของสับปะรดที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่่าได้ดี  โดยชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกสับปะรด Selvan and Bal (2005) รายงานว่า การใช้
สารละลาย NAA ช่วยยืดอายุการเก็บรักษา ลดการเน่าเสีย และรักษาคุณภาพของผลไม้ระหว่างการเก็บรักษา ซึ่งคล้ายกับ Mandal 
et al. (2012) พบว่า การใช้สารละลาย NAA ช่วยชะลอการเสื่อมสภาพ รักษาความสมบูรณ์โครงสร้างของเซลล์ และยังช่วยลดการ
เกิดโรคในฝรั่งระหว่างการเก็บรักษาอีกด้วย การใช้สารละลาย NAA ยังช่วยกระตุ้นกิจกรรมเอนไซม์โบรมิเลนในสับปะรดอีกด้วย แต่
อย่างไรก็ตามยังไม่มีงานวิจัยสนับสนุนในการวิเคราะห์เอนไซม์ชนิดนี้ ในการศึกษานี้ยังพบว่า การใช้สารละลาย NAA สามารถลด
ปริมาณ H2O2 และเพิ่มปริมาณกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณฟีนอลิก และปริมาณกรดแอสคอร์บิกในสับปะรดระหว่างการ
เก็บรักษา ซึ่งสอดคล้องกับ Xu et al. (1994) รายงานว่า การใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชจากภายนอกช่วยกระตุ้นให้เกิด
การท่างานของสารต้านอนุมูลอิสระในการก่าจัดอนุมูลอิสระ (free radicals) หรือ reactive oxygen species (ROS) ในผักและ
ผลไม้ กิจกรรมของสารต้านอนุมูลอิสระที่สูงขึ้นท่าให้ ROS ลดลง เช่น H2O2 และชะลอการเพิ่มขึ้นของปฏิกิริยาออกซิเดช่ันใน
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เนื้อเยื่อพืช (Mittler, 2002) ซึ่งจากปัจจัยที่กล่าวมาทั้งหมดนี้ มีผลช่วยรักษาความสมบูรณ์ของเยื่อหุ้มเซลล์และชะลอการ
เสื่อมสภาพในพืช Mbandlwa et al. (2020) รายงานว่าการใช้สารละลาย NAA ก่อนการเก็บเกี่ยว สามารถรักษาคุณภาพของพริก
หวานระหว่างการเก็บรักษาได้ รวมถึงช่วยรักษาปริมาณกรดแอสคอร์บิกและกระตุ้นปริมาณฟีนอลิก นอกจากนี้ Mandal et al. 
(2012) พบว่าการใช้สารละลาย NAA หลังการเก็บเกี่ยวช่วยรักษาปริมาณกรดแอสคอรบ์ิกของฝรั่งในระหว่างเก็บรักษาได้ ดังนัน้การ
ใช้สารละลาย NAA สามารถรักษาคุณภาพ กระตุ้นให้เกิดการสังเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารต้านอนุมูลอิสระใน
สับปะรดเพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของมนุษย์ 
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