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Abstract 

Effects of fruit bagging and dipping in jasmonic acid derivative (n-propyl dihydrojasmonate; PDJ) solution 
were studied on Mahajanaka mango fruit at 84, 91, 98, 105, 112, and 119 days after full bloom (DAFB). The 
experiment consisted of 4 treatments; 1) dipping in 0.4 mM-PDJ solution, 2) bagging, 3) combination between 
PDJ dipping (0.4mM) and bagging, and 4) control. The changes in peel color were indicated as a* and hue 
values. The results showed that a* and hue values in PDJ applications were 3.74 and 82.73, respectively while in 
control treatment were 4.20 and 98.70, respectively. The PDJ application had highest ferric reducing antioxidant 
power (FRAP), total phenolic content (TPC), and flavonoids contents, which were 122.52 mmoleFe(II)/kgDW, 
786.22 mgGAE/100gDW, and 65.39 mgCatechin/gDW respectively. Endogenous JA concentration in PDJ 
treatment was the highest at 1.97 nmol/gDW while untreated fruits were 0.10 nmol/gDW. Increase in endogenous 
JA may be relate to the increases of red color development and bioactive compound content in harvested mango 
fruit. 
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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของการหอผลและการจุมผลในสารละลายอนุพันธุของกรดจัสโมนิก (n-propyl dihydrojasmonate; PDJ) 
กับผลมะมวงพันธุมหาชนกที่อายุ 84 91 98 105 112 และ119 วันหลังดอกบาน โดยแบงเปน 4 ชุดการทดลอง ไดแก 1) การจุม
ในสารละลาย PDJ ที่ความเขมขน 0.4 มิลลิโมลาร 2) การหอผล 3) การจุมในสารละลาย PDJ (0.4 มิลลิโมลาร) รวมกับการหอ
ผล และ 4) ชุดควบคุม  การเปล่ียนแปลงสีเปลือกแสดงโดยคา a* และ คา hue angle พบวาในชุดการทดลองที่ให PDJ มีคา 
a* และคา hue เทากับ 3.74 และ 82.73 ตามลําดับ ในขณะท่ีผลในชุดควบคุมมีคาเทากับ -4.20 และ 98.70 ตามลําดับ และ
ผลมะมวงที่ไดรับ PDJ รวมกับการหอผลมีคาการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP ปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด และ
สารฟลาโวนอยดมีคาสูงกวาเม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ โดยมีคาเทากับ 122.52 mmoleFe(II)/kgDW, 786.22 
mgGAE/100gDW และ 65.39 mgCatechin/gDW ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบวา ผลที่ไดรับ PDJ กอนการเก็บเก่ียวที่อายุ 98 
วันหลังดอกบานมีปริมาณกรดจัสโมนิกภายในผลสูงสุดเทากับ 1.97 nmol g/DW และผลในชุดควบคุมโดยมีปริมาณตํ่าสุด
เทากับ 0.10 nmol/gDW  การเพิ่มขึ้นของปริมาณกรดจัสโมนิกในผลอาจเก่ียวของกับการพัฒนาสีแดงที่เปลือกและการเพ่ิม
ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในมะมวงหลังการเก็บเก่ียว 
คําสําคัญ: กรดจัสโมนิก การหอผล สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  

 
คํานํา 

มะมวงพันธุมหาชนก (Mangifera indica Linn. cv. Mahajanaka) เปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญตอตลาดท้ังใน
ประเทศ และตางประเทศ โดยมะมวงพันธุนี้เม่ือผลสุกผิวจะแดงคลายซันเซ็ท มีเปลือกหนา กล่ินหอม อายุการเก็บรักษานาน
กวามะมวงทั่วไป (มนตรี, 2542) ทําใหสามารถขนสงไปขายยังตลาดทางประเทศได ทั้งตลาดในยุโรป และเอเชีย โดยเฉพาะ
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ประเทศญี่ปุนที่มีแนวโนมความนิยมเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตามผูบริโภคมะมวงในตางประเทศคุนเคยกับมะมวงที่มีผิวสีแดงมากกวา
มะมวงผิวสีเหลือง แตการพัฒนาผิวสีแดงของมะมวงพันธุมหาชนกไมคอยแนนอน ทําใหคุณคาและมูลคาทางการตลาดลดลง 
ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาวิธีการเพื่อพัฒนาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวตลอดจนการพัฒนาสีแดงในเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก 
เชน การหอผลมะมวงเปนวิธีการปฏิบัติที่มีความสําคัญตอคุณภาพ และกระบวนผลิตเพื่อการสงออก เนื่องจากสามารถปองกัน
ความเสียหายท่ีเกิดจากโรคและแมลง ความเสียหายทางกายภาพ อีกทั้งยังชวยใหผลมีสีผิวนวลสวยงาม (รัตนรักษ และพีระ
ศักด์ิ, 2554) และการใชสารจัสโมเนท (Jasmonate) ซึ่งเปนสารอินทรียที่มีฤทธิ์ในการควบคุมการเจริญเติบโตของพืช เชน มีผล
ตอกระบวนการสุกของผลไม และยังชวยเพิ่มความตานทานใหกับพืชเพื่อตอบสนองตอส่ิงเราภายนอก เชน บาดแผล การเขา
ทําลายของโรคและแมลง ตลอดจนความเครียดตางๆ (Cheong and Choi, 2003) นอกจากนี้ สารเมทิลจัสโมเนทสามารถ 
กระตุนการสังเคราะหกิจกรรมของเอนไซม phenylalanine ammonia-lyase โดยควบคุมการแสดงออกของยีนหรือโปรตีน ซึ่ง
ชักนําใหมีการสรางสารประกอบฟนอลเพิ่มมากขึ้น (Ali et al., 2007; González-Aguilar et al., 2007) ปจจุบันในประเทศ
ญี่ปุนไดมีการนําสาร n-propyl dihydrojasmonate (PDJ) ซึ่งเปนอนุพันธของสารจัสโมเนทที่มีความคงตัวสูงที่อยูในรูปของ
สารละลายมาใชในผลแอปเปลกอนการเก็บเก่ียวเพื่อสงเสริมการพัฒนาสีแดงของผลใหสวยงามและสม่ําเสมอ รวมทั้งชวยเพิ่ม
สารตานอนุมูลอิสระ (Kondo et al., 2007; Rudell et al., 2005) ดังนั้น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการหอผล 
รวมกับการใชจัสโมเนทเพื่อปรับปรุงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว เพิ่มปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารตานอนุมูลอิสระ
ของผลมะมวงพันธุมหาชนก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกตนมะมวงพันธุมหาชนกท่ีสมบูรณ และมีอายุตน 10 ป มีทรงพุมใกลเคียงกัน จากสวนมะมวงใน อ.สันทราย 
จ.เชียงใหม เลือกผลเฉพาะฝงทิศตะวนัออกที่อายุผล 84 วันหลังดอกบาน โดยแบงเปน 4 ชุดการทดลอง ไดแก 1) การจุมใน
สารละลาย PDJ ที่ความเขมขน 0.4 มิลลิโมลาร เปนเวลา 1 นาที 2) การหอผลดวยถุงกระดาษคารบอน 3) การจุมใน
สารละลาย PDJ (0.4 มิลลิโมลาร เปนเวลา 1 นาที) รวมกับการหอผล และ  4) ชุดควบคุม (ไมจุมสาร PDJ และไมมีการหอ) 
จากนั้นสุมเก็บผลมะมวงจากทุกชุดการทดลองอยางละ 5 ผลทุก ๆ 7 วัน หรือที่อายุผล 84, 91, 98, 105, 112 และ 119 วันหลัง
ดอกบาน วิเคราะหการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเน้ือผล โดยใช Choma meter (Mini Scan EZ 45/0 Hunter Lab) และ
วิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP (ดัดแปลงจาก Benzie and Strain, 2005) ปริมาณสารประกอบฟนอลิค
ทั้งหมด (ISO 14502-1: International Organization for Standardization, 2005) สารฟลาโวนอยด (ดัดแปลงจาก González-
Aguilar et al., 2007) และความเขมขนของกรดจัสโมนิกในเปลือกผลมะมวง โดยใช GC-mass spectroscopy เคร่ืองรุน QP 
5000; Shimadzu, Kyoto, Japan; 25 m × 0.25 mm i.d. column [CP-Sil 5 CB; Chrompack, Middelburg, The 
Natherlands] (ดัดแปลงจาก Kondo et al., 2005)  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การหอผลรวมกับการจุมดวยสาร PDJ กอนการเก็บเก่ียว สามารถชวยเพิ่มการพัฒนาสีแดงที่ผิวเปลือกมะมวงพันธุ
มหาชนก เชนเดียวกับการรายงานของ อินทนนท และคณะ (2553) ที่จุมผลมะมวงพันธุมหาชนกในสารละลายเมทิลจัสโมเนท
ความเขมขน 10 และ 15  มิลลิโมลาร สงผลใหมีการพัฒนาสีแดงที่เปลือกมะมวง และปริมาณแอนโทไซยานินที่เพิ่มขึ้น ซึ่งจาก
ผลการศึกษาการหอผลรวมการใช PDJ พบวาผลมะมวงมีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกในชุดการทดลองท่ีให PDJ โดยมีคา a* 
และคา hue angle เทากับ 3.74 และ 82.73 ตามลําดับ ในขณะที่ผลในชุดควบคุมมีคาเทากับ -4.20 และ 98.70 ตามลําดับ ที่
อายุผล 119 วันหลังดอกบาน โดยคา a* มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในการทดลองท่ีมีการจุมดวยสาร PDJ (Figure 1)  และพบวาเปลือก
มะมวงมีสีแดงมากขึ้นเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยสอดคลองกับผลการศึกษาของรัฐพล และพีระศักด์ิ (2557) ที่พบวา
ผลมะมวงพันธุมหาชนกท่ีไดรับแสงอยางเต็มที่รวมกับการฉีดพนสารละลายเมทิลจัสโมเนท มีคา a* เพิ่มมากขึ้น และมีคา hue 
angle ลดลง นอกจากนี้ยังพบวา ผลที่ไดรับ PDJ กอนการเก็บเก่ียวที่อายุผล 98 วันหลังดอกบานมีปริมาณกรดจัสโมนิกภายใน
ของเปลือกมะมวง (Figure 2) มีคาสูงสุดเทากับ 1.97 nmol/gDW ในขณะท่ีปริมาณกรดจัสโมนิกภายในชุดควบคุมมีปริมาณ
ตํ่าสุดเทากับ 0.10 nmol/gDW และยังพบวาในเปลือกของผลมะมวงที่ไดรับ PDJ รวมกับการหอผลมีคาปริมาณสารฟลาโว
นอยดทั้งหมด (Figure 3A) ปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด (Figure 3B) และ  คาการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP 
(Figure 3C) ที่อายุผล 119 วันหลังดอกบานมีคาสูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น ๆ โดยมีคาเทากับ 65.39 
mgCatechin/gDW, 780.55 mgGAE/100gDW  และ 90.70 mmoleFe(II)/kgDW ตามลําดับ นอกจากนี้การใหสาร PDJ ชวย
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เพิ่มปริมาณสารฟลาโวนอยดทั้งหมด (Figure 3D) และสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด (Figure 3E) ในเนื้อมะมวงเม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม และเพิ่มคาการตานอนุมูลอิสระในเน้ือมะมวง (Figure 3F) มากกวาชุดการทดลองที่หอดวยถุง
กระดาษคารบอนที่ชวงเวลา 112 และ 119 วันหลังดอกบาน ซึ่งความสามารถในการกระตุนการสรางสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระที่เพิ่มขึ้นนี้อาจเปนผลมาจากการไดรับ PDJ จากภายนอก ซึ่งสอดคลองกับ ที่มีรายวากรดจัส
โมนิกสามารถกระตุนการสรางสารประกอบทุติยภูมิในผลไมได (Rudell et al., 2002) เชนเดียวกับชนิกาณจน และคณะ 
(2558) รายงานวาการใชเมทิลจัสโมเนทความเขมขน 0.1 มิลลิโมลาร สามารถเพิ่มปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมดใน
มะมวงพันธุน้ําดอกไม โดยทั่วไปมะมวงพันธุมหาชนกมีอายุการเก็บเก่ียวผลเพื่อจําหนายที่อายุผล 105 ถึง 112 วันหลังดอก
บาน ดังนั้นจากผลการทดลองท่ีไดแสดงใหเห็นการใหสาร PDJ กอนการเก็บเก่ียวที่ 98 วันหลังจากดอกบานสามารถชวย
พัฒนาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวใหกับผลมะมวงมหาชนกได 

 
 
 

 
 
 
 
Figure 1  Changes of hue angle (red at an angle of 0° or 360°, yellow at 90°, green at 180° and blue at 270°) and 

a* value (the redness; +a* and the greenness; -a*) in mango peel during fruit development. Data are 
the mean ± SE of three replications. Different letters indicate significant difference by Duncan’s test at P 

≤ 0.05.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Change of jasmonate concentration in mango peel during fruit development. Data are the mean ± SE of 

three replications. Different letters indicate significant difference by Duncan’s test at P ≤ 0.05. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Changes of total flavonoids, total phenolic compounds and ferric reducing antioxidant power in mango 

peel (A - C), and in mango pulp (D - F) during fruit development. Data are the mean ± SE of three 
replications. Different letters indicate significant difference by Duncan’s test at P ≤ 0.05. 
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สรุปผลการทดลอง 
การใหสาร PDJ กอนการเก็บเก่ียวผลมะมวงพันธุมหาชนกที่อายุผล 98 วันหลังดอกบาน สามารถกระตุนการสราง

กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารฟลาโวนอยดทั้งหมด และสารประกอบฟนอลลิคทั้งหมดในระหวางการพัฒนาของผล
มะมวง และยังสามารถเพิ่มปริมาณกรดจัสโมนิกภายในผลมะมวงที่อายุผล 98 วันหลังดอกบาน และชวยในการพัฒนาสีแดง
ของผลมะมวงภายหลังการเก็บเก่ียว ซึ่งเปนการเพิ่มคุณคาและมูลคาใหกับผลมะมวงได 
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