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Abstract 

The effect of Salicylic acid on postharvest quality and storage life of Mango (Mangifera indica L. cv. Num 
Dok Mai) was investigated. Mango was dipped in with 0 (control), 0.5 and 1.0 mM Salicylic acid and then stored at 
8 and 13 °C, 90% RH. Salicylic acid at 0.5 mM delayed fruit ripening, retarded ethylene production and induced 
the activities of enzymatic antioxidants namely, superoxide dimutase (SOD) and catalase. The storage life of 
mango fruit at 8 oC was 30 days while at 13 oC was 25 days. However, dipped mango which treated  with salicylic 
acid had  the storage life similar as control treatment. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของสาร Salicylic acid ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะมวงพันธุน้ําดอกไม โดยการจุมดวย 
Salicylic acid ที่ความเขมขน 0 0.5 และ 1.0  มิลลิโมล โดยเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90 พบวามะมวงที่ทําการจุมดวย Salicylic acid ที่ระดับความเขมขน 0.5 มิลลิโมล สามารถรักษาคุณภาพ ลด
การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี โดยมีผลในการชะลออัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน และเพิ่มกิจกรรมเอนไซม SOD และ 
catalase    ไดดีกวาผลมะมวงที่ไมไดจุม Salicylic acid ทําใหมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส นาน 30 
และ 25 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตามกลุมควบคุมมีอายุการเก็บรักษาไมแตกตางกับกลุมที่จุมดวยสาร Salicylic acid   
คําสําคัญ : สาร Salicylic acid เอนไซม superoxide dismutase (SOD) เอนไซม catalase  
 

คํานํา 
มะมวง (Mangifera indica L.) เปนผลไมเขตรอนที่ไดรับความนิยมสําหรับผูบริโภคทั้งใน และตางประเทศอยาง

แพรหลาย มีความสําคัญทางเศรษฐกิจและมีศักยภาพการสงออกสูง แตเนื่องจากปญหาที่สําคัญภายหลังการเก็บเกี่ยว ที่มี
อิทธิพลตอคุณภาพของผล เพราะมะมวงที่เก็บเกี่ยวมาแลวยังคงมีการเปลี่ยนแปลงตางๆ ทางสรีรวิทยาและชีวเคมีเกิดขึ้น การ
เปล่ียนแปลงดังกลาวจัดเปนการเปล่ียนแปลงที่สําคัญภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวง โดยปกติการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลติผลสดได (สายชล เกตุษา, 2528) แตอยางไรก็ตามการใชอุณหภูมิต่ําเพียงอยางเดียวอาจไม
เพียงพอตอการรักษาคุณภาพของผลิตผลสด  

Salicylic acid (SA) เปนสารประกอบ Phenolic อยางงาย มีความสําคัญตอการตานทานโรคของพืช และยังมีผลตอ
กระบวนการเจริญเติบโตของพืช เชน การเปด-ปดของปากใบ การงอกของเมล็ด การแสดงออกของเพศ  นอกจากนี้ยังมี
ความสัมพันธกับกระบวนการสังเคราะห และการทํางานของเอทิลีน (Raskin, 1992)  จากการศึกษาของ Srivastava และ 
Dwivedi (2000) พบวาการใช SA สามารถชะลอการสุกของกลวยไดโดยมีผลตอ การชะลออัตราการหายใจ และมีผลยับยั้งการ
สังเคราะหหรือการทํางานของเอทิลีน นอกจากนี้การให SA ในขาวโพด มีผลตอการกระตุนกิจกรรมของเอนไซมที่เกี่ยวกับการ
กําจัดอนุมูลอิสระ (antioxidative enzyme) (Janda et al., 1999) นอกจากนี้ความเขมขนของ SA ที่ใชมีผลตอกิจกรรมของ
เอนไซมที่เกี่ยวกับการกําจัดอนุมูลอิสระเชนกัน ดังนั้นในการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของ SA ตอคุณภาพหลัง
การเก็บเกี่ยวของมะมวงพันธุน้ําดอกไม ที่เกี่ยวของกับ antioxidant system ที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาของผล
มะมวง เพื่อเปนประโยชนและเปนแนวทางในการศึกษาวิจัย และปรับปรุงคุณภาพของมะมวงเพื่อการจําหนายและสงออก
ตอไป  
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อุปกรณและวิธีการ 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่ใชในการทดลองทําการเก็บเกี่ยวจากสวนจังหวัดกาญจนบุรี คัดเลือกผลที่มีความ

สมํ่าเสมอ และแยกผลที่มีตําหนิออก หลังจากนั้นนํามาวางหัวคว่ําลงเพื่อใหยางที่กานมะมวงไหลออกจนหมด  จากนั้นจึงนําผล
มะมวงที่เตรียมไวมาจุมในสารละลาย acetyl salicylic acid ที่ระดับความเขมขน 3 ระดับคือ 0 (ชุดควบคุม) 0.5 และ 1 mM  
แลวนํามะมวงบรรจุในตะกราพลาสติกและคลุมดวยพลาสติกชนิด LLDPE เจาะรู และนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 และ 13 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 ทําการสุมผลมะมวงมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 5 วัน โดยบันทึกการเปลี่ยนแปลง 
อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน กิจกรรมของเอนไซม SOD และเอนไซม catalase  ในการศึกษาครั้งนี้มีการวางแผนการ
ทดลองแบบ Factorial in Completely Randomized Design  (FCRD ) โดยทําการทดลอง 4 ซ้ํา 
 

ผล 
อัตราการหายใจผลมะมวงที่จุมในสารละลาย SA ที่ความเขมขน 0 (control) 0.5 และ 1 มิลลิโมล แลวเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซยีส มีอัตราการหายใจลดลงจากวันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นอัตราการหายใจมี
แนวโนมที่เพิ่มขึ้นเล็กนอย ในวันสุดทายของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวยกรด Salicylic 0.5 มิลลิโมล มีอัตราการหายใจต่ํา
กวาชุดการทดลองอื่นๆ ทั้งสองระดับอุณหภูมิ (Fig. 1a,b) สวนอัตราการผลิตเอทิลีนของผลมะมวงทุกชุดการทดลอง ไมพบการ
ผลิตเอทิลีนในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียสไมแสดงผล  สวนมะมวงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  
พบวาในชวง 10 วันแรกของการเก็บรักษาไมพบการผลิตเอทิลีน หลังจากนั้นอัตราการผลิตเอทิลีนในทุกชุดการทดลองเพิ่มขึ้น
อยางรวดเร็ว โดยเฉพาะอยางยิ่งมะมวงในชุดควบคุมมีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงกวามะมวงที่จุมดวย SA (Fig. 1c) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure1     Respiration rate of mango ‘Nam Dok Mai’ dipped in 0, 0.5 and 1 mM Salicylic acid storage at (a) 8oC  

(b) 13oC  and  (C) ethylene production of mango storage at  13 oC,  95% RH.      
 
กิจกรรมเอนไซม SOD ของผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส พบวาทุกชุดการทดลอง มีคาลดลงจาก

วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากวันที่ 10 ของการเก็บรักษา พบวากิจกรรมของเอนไซม SOD มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น โดยมีการ
เพิ่มขึ้นอีกในวันที่ 15 และคอยๆลดลงจนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา หลังจากวันที่ 10 ของการเก็บรักษากิจกรรมเอนไซม 
SOD ของมะมวงชุดควบคุมมีคาต่ํากวามะมวงที่จุมดวย SA (Fig. 2a) สวนมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส
พบวาในวันที่ 10 ของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวย SA  มีกิจกรรมของเอนไซม SOD สูงมากและสูงกวาชุดควบคุม โดยในวัน
สุดทายของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวย SA ความเขมขน 0.5 มิลลิโมล มีกิจกรรมของเอนไซม SOD สูงที่สุด รองลงมาคือ
มะมวงที่จุมดวยกรด Salicylic 1 มิลลิโมล สวนชุดควบคุม มีกิจกรรมของเอนไซม SOD ต่ําที่สุด ในวันสุดทายของการเก็บรักษา 
(Fig. 2b) 
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Figure 2    SOD activity of mango ‘Nam Dok Mai’ dipped in 0, 0.5 and 1 mM Salicylic acid  storage at (a) 8oC  and  

(b) 13oC  , 95% RH. 
 
กิจกรรมเอนไซม catalase ของผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เซลเซียส พบวาทุกชุดการทดลอง มี

คาลดลงจากวันแรก จนถึงวันที่ 10 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นพบวากิจกรรมของเอนไซม catalase มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นอีก
ครั้งตั้งแตวันที่ 10 ของการเก็บรักษาและเพิ่มขึ้นสูงมากในวันที่ 20 ของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวย SA ความเขมขน 1 มิลลิ
โมล ที่สุด รองลงมาคือมะมวงที่จุมดวยกรด Salicylic 0.5 มิลลิโมล สวนชุดควบคุม มีกิจกรรมของเอนไซม catalase ต่ําที่สุด 
หลังจากนั้นทุกชุดการทดลองมีกิจกรรมของเอนไซม catalase ลดลงในวันสุดทายของการเก็บรักษา(Fig.3a) สวนกิจกรรม
เอนไซม catalase ของผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวาในวันที่ 10 ของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวย 
SA  มีกิจกรรมของเอนไซม catalase สูงมากและสูงกวาชุดควบคุม หลังจากนั้นพบวาทุกชุดการทดลองกิจกรรมของเอนไซม 
catalase มีคาลดลงจนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีกิจกรรมเอนไซมคอนขางต่ําตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
(Fig.3b) 

 

 
 
 
 
 
 
Figure 3   Catalase activity of mango ‘Nam Dok Mai’ dipped in 0, 0.5 and 1 mM salicylic acid storage at (a) 8oC 

and  (b) 13oC  , 95% RH. 
 

วิจารณผล 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีน ของมะมวงไดดีกวาที่

อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําทําใหผลิตผลลดอัตราการหายใจและกระบวนการเมแทบอลิ
ซึมตางๆลดลง (สายชล เกตุษา, 2528) มะมวงที่จุมสารละลาย SA ความเขมขน 0.5 มิลลิโมล มีอัตราการผลิตเอทิลีนต่ําที่สุด 
ซึ่งจากการศึกษาของ Srivastava และ Dwivedi (2000) พบวาการใช SA สามารถชะลอการสุกของกลวยไดโดยมีผลตอ การ
ชะลออัตราการหายใจ และมีผลยับยั้งการสังเคราะหหรือการทํางานของเอทิลีน  นอกจากนี้อนุพันธของกรด Salicylic (Acetyl 
Salicylic Acid) ยังมีผลในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีนในเนื้อเยื่อของลูกแพร สาล่ี (Leslie และ Romani, 1986)   สวนยอด
ของตนถั่ว แอปเปล และ ไฮโปโคทิลของถั่วเขียว (Romani, 1989)  มะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส สามารถ
กระตุนกิจกรรมเอนไซม SOD และ catalase ไดดีกวาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  สงผลใหผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
13 และ 8 องศาเซลเซียสสามารถเก็บไดนานถึง 25 และ 30 วันตามลําดับ เนื่องจากเอนไซม SOD และ catalase เปน 
enzymatic antioxidant ที่มีความสําคัญในการสรางความตานทานตอการเกิดอาการสะทานหนาว สามารถชะลอการ
เส่ือมสภาพของผลิตผลระหวางเก็บรักษา (Lacan และ Baccou, 1998)  โดยผลิตผลจะมีการกําจัดอนุมูลอิสระ (superoxide 
radical) โดยการทํางานของเอนไซม SOD (Burris, 1960)  ซึ่งการสะสมของอนุมูลอิสระ  เปนตัวปลดปลอย hydroxyl anions 
ที่สามารถเขาทําลายไขมันที่เปนองคประกอบของเยื่อหุมเซลลทําใหเยื่อหุมเซลลเส่ือมสภาพ (Wang, 1995)   SA มีผลในการ
เหนี่ยวนําใหพืชมีการเพิ่มของกิจกรรมเอนไซมนี้ซึ่งจะพบวา ที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส ชุดการทดลองที่จุมใน
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สารละลาย SA ที่ความเขมขน 1 มิลลิโมล มีกิจกรรมของเอนไซมสูง   ในขณะที่ชุดควบคุมมีกิจกรรมของเอนไซม SOD คอนขาง
ต่ํา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งใหผลสอดคลองกับการทดลองของ Rao และคณะ (1997) จากการใช SA กับ  
Arabidopsis  พบวาที่ความเขมขนของ SA ชวง 0.5-5 มิลลิโมล สามารถเพิ่มกิจกรรมของเอนไซม SOD ได  สวนเอนไซม 
catalase ทําหนาที่ในการกําจัดไฮโดเจนเปอรออกไซด (H2O2) ทําใหผลิตผลคงคุณภาพได และหลังจากนั้นกิจกรรมของ
เอนไซม catalase ก็ลดลงจนสิ้นสุดการเก็บรักษา อาจเนื่องมาจากสารตั้งตนคือ H2O2 ลดปริมาณลงมาก จนไมกอใหเกิด
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่เปนอันตรายตอเซลลของพืชไดถึงแมกิจกรรมของเอนไซม catalase จะลดลง แตกิจกรรมของเอนไซม 
SOD ก็ยังมีซึ่งเอนไซม ซึ่งทั้งสองตัวนี้มีผลในการกําจัดอนุมูลอิสระเหมือนกัน โดยการทํางานรวมกันของระบบเอนไซมไดแก 
SOD จะทํางานรวมกับเอนไซม catalase โดยเอนไซม SOD ทําการเปลี่ยนอนุมูลอิสระเปน H2O2 จากนั้นเอนไซม catalase จะ
ทําการเปลี่ยนเปนโมเลกุลของน้ําและออกซิเจนซึ่งไมเปนอันตรายตอเซลล  ซึ่งจากการศึกษาของ Janda และคณะ (1999) 
พบวา  SA ลดกิจกรรมของเอนไซม catalase ได แตไมมีผลตอกิจกรรมของเอนไซม SOD ในเมล็ดถั่วที่มีการใช SA ก็ใหผล
เชนเดียวกันคือ ลดกิจกรรมของเอนไซม catalase (Srivatava et al., 1998)  

 
สรุป 

มะมวงที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 พบวามะมวงที่ทําการจุมดวย SA ที่
ระดับความเขมขน 0.5 มิลลิโมล สามารถรักษาคุณภาพ ลดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี โดยมีผลในการชะลออัตราการหายใจ 
อัตราการผลิตเอทิลีน และเพิ่มกิจกรรมเอนไซม SOD และ catalase    ไดดีกวาผลมะมวงที่ไมไดจุม Salicylic acid ทําใหมีอายุ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส นาน 30 และ 25 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตามมะมวงในชุดควบคุมมีอายุการ
เก็บรักษาไมแตกตางกับมะมวงที่จุมดวยสาร SA   
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