
Agricultural Sci. J. 41 : 1 (Suppl.) : 63-66 (2010)  ว. วิทย. กษ. 41 : 1 (พเิศษ) : 63-66 (2553) 

บทบาทของเมทิลแจสโมเนสตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณแคโรทีนอยดและเบตาแคโรทีนในมะมวง
น้ําดอกไมภายหลังการเก็บเกี่ยว 

Role of Methyl Jasmonate on Changes in Carotenoid and Beta-carotene contents of Mango Fruits 
(Mangifera indica Linn.) ‘Nam Dok Mai’ after Harvest 

 
มัณฑนา  บัวหนอง1 และ ศริิชัย  กลัยาณรัตน 1 

Mantana  Buanong1 and Sirichai  Kanlayanarat1 
 

Abstract  
Role of methyl jasmonate (MeJA) on changes in carotenoid and ß-carotene contents of mango fruits 

(Mangifera indica Linn.) ‘Nam Dok Mai’ after harvest was investigated by pretreating fruits with 0 (control)  10  20  
30 and 40 ppm MeJA. The results showed that 30 ppm MeJA significantly delayed weight loss of mango fruits as 
compared to other treatments. Also, fruits pretreated with MeJA had significantly higher respiration rate and 
ethylene production than untreated mango fruits (control). The concentrations of MeJA, however, did not affect 
carotenoid contents in both peel and pulp but pretreatments with MeJA had more increased carotenoid content 
than the control, especially at the concentration of 30 ppm MeJA which was found that fruits had higher carotenoid 
content in peel than the control fruit. Moreover, the ß-carotene content of mango fruits pretreated with 30 ppm 
MeJA was significantly greater than the control throughout storage time which had the lowest ß-carotene content. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาบทบาทของเมทิลแจสโมเนสตอการเปล่ียนแปลงปริมาณแคโรทีนอยดและเบตาแคโรทีนในมะมวงพันธุน้ําดอกไม

ภายหลังการเก็บเกี่ยว โดยทําการรม Methyl Jasmonate (MeJA) ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม)  10  20  30 และ 40 
ppm  พบวา การใช MeJA ที่ระดับความเขมขน 30 ppm สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักสดของมะมวงน้ําดอกไมไดอยางมี
นัยสําคัญเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น ๆ  นอกจากนั้น ยังพบวา มะมวงที่รมดวย MeJA ทุกระดับความเขมขนมีอัตรา
การหายใจ และการผลิตเอทิลีนสูงกวามะมวงที่ไมไดรม MeJA (ชุดควบคุม) อยางมีนัยสําคัญยิ่ง อยางไรก็ตาม ระดับความ
เขมขนไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณแคโรทีนอยดในเปลือกผลและเนื้อผล  แตการใช MeJA รมมะมวงสงผลใหมีปริมาณ
แคโรทีนอยดมากกวาชุดควบคุม โดยเฉพาะที่ระดับความเขมขน 30 ppm  ซึ่งพบวามะมวงน้ําดอกไมมีปริมาณแคโรทีนอยดที่
เปลือกผลมากกวาชุดควบคุม และมีปริมาณเบตาแคโรทีนในเนื้อผลเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (P �0.01) ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาเมื่อเปรียบเทียบกับมะมวงที่ไมไดรม MeJA (ชุดควบคุม) ซึ่งมีปริมาณเบตาแคโรทีนนอยที่สุด 
คําสําคัญ เบตาแคโรทีน, มะมวง, เมทิล แจสโมเนท 
 

คํานํา 
มะมวงเปนไมผลไทยที่มีอนาคตสดใสในตลาดโลก ในป 2549 มีปริมาณการสงออกมะมวงสดประมาณ 12,445.8 ตัน 

คิดเปนมูลคา 432.5 ลานบาท ตลาดสงออกที่สําคัญ คือ จีน  ญี่ปุน  ออสเตรเลีย  และประเทศกลุมสหภาพยุโรป พันธุที่ไดรับ
ความนิยม คือ น้ําดอกไมเบอร 4 และน้ําดอกไมสีทอง (กรกัญญา, 2551) โดยผลแกจัดสีผิวจะมีสีเหลืองสดใส เนื่องมาจากการ
สลายตัวของคลอโรฟลลและปรากฏสีเหลืองของแคโรทีนอยดใหเห็น เบตาแคโรทีนเปนสารตัวหนึ่งในกลุมแคโรทีนอยด มี
ปริมาณคอนขางสูงในมะมวง และเปนสารอาหารที่กําจัดอนุมูลอิสระ ทําหนาที่จับอนุมูลอิสระของกรดไขมันไมอิ่มตัว และชวย
ยับยั้งปฎิกิริยาลูกโซของการรวมตัวระหวางอนุมูลคารบอนกับโมเลกุลของออกซิเจน อีกทั้งเปนสารตั้งตนในการสรางวิตามินเอ
ดวย ดังนั้นมะมวงจึงเปนผลไมที่มีคุณคาทางอาหารสูง (กองโภชนา, 2549) อยางไรก็ตาม ในผลไมสุก ปริมาณของแคโรที
นอยดในผลไมคอนขางคงที่ ไมไดเพิ่มขึ้นแตอยางใด (จริงแท, 2542) Czapski และ Saniewski (1995) รายงานวา การใหสาร
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ในกลุม jasmonic acid (JA) สามารถชักนําใหมีการสังเคราะหแคโรทีนอยดในผลมะเขือเทศเพิ่มขึ้นได และในดอกกุหลาบสี
เหลืองบางพันธุ เชน ‘Frisco’ การพัลซิ่งแลวสเปรยดวย Methyl Jasmonate (MeJA) สามารถเพิ่มสีเหลืองของกลีบดอกโดยชัก
นําใหมีการสังเคราะหแคโรทีนอยดเพิ่มขึ้น อีกทั้งยังชะลอการสลายตัวของแคโรทีนอยดในกลีบดอกไดในระหวางวันที่ 2-6 ของ
การปกแจกัน (Glick และคณะ, 2007) จึงเปนไปไดวาสารในกลุม JA สามารถปรับปรุงคุณภาพของมะมวงโดยชักนําใหมีการ
สังเคราะหแคโรทีนอยดเพิ่มมากขึ้น ผิวเปลือกของผลจึงมีสีเหลืองมากขึ้นทําใหนารัประทานยิ่งขึ้นและยังเพิ่มคุณคาทาง
อาหารโดยไปเพิ่มปริมาณของเบตาแคโรทีนได ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุงเนนการศึกษาผลของ MeJA ตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
แคโรทีนอยดและเบตาแคโรทีนทั้งในเปลือกผลและเนื้อผลของมะมวงน้ําดอกไม พันธุ เบอร 4  
 

อุปกรณและวิธีการ 
ทําการซื้อมะมวงน้ําดอกไมพันธุ เบอร 4  เกรดสงออก ที่เก็บเกี่ยวในระยะ 90 วันหลังดอกบาน จากสวนในอําเภอบาง

คลา  จังหวัดฉะเชิงเทรา ขนสงโดยรถตูปรับอากาศมาที่สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี จากนั้นลางทําความสะอาดดวยสารละลายคลอรีน 200 ppm นาน 5 
นาที แลวผ่ึงใหแหง และคัดเลือกใหมีขนาดผลและสีผิวใกลเคียงกัน นํามะมวงมาวางในโถแกว ปริมาตร 43 L และรมดวย 
MeJA ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม)  10  20  30 และ 40 ppm เปนเวลา 4 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 20 oC จากนั้นเก็บมะมวง
ไวในหองที่อุณหภูมิ 25 oC ความชื้นสัมพัทธ 60-70% ตลอดระยะเวลาการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) ในแตละวิธีการใชมะมวง 8 ผล นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติแบบ DMRT 
 

ผลและวิจารณ 
จากการศึกษา พบวา เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้นมะมวงน้ําดอกไมมีการสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้น โดย

มะมวงน้ําดอกไมที่รมดวย MeJA ที่ระดับความเขมขน 30 ppm สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักสดไดอยางมีนัยสําคัญเมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น ๆ (Figure 1A)  Pérez และคณะ (1997) รายงานวา สตอเบอรี่ในระยะผลออนที่ไดรับ MeJA 
ที่ระดับความเขมขน 50 μM มีอัตราการเจริญเติบโตและน้ําหนักสดเพิ่มขึ้น หลังจากวันที่ 4 จนถึงวันที่ 7 ซึ่งพบวาผลสตอเบอรี่
มีน้ําหนักสดเพิ่มขึ้น 55 % ในขณะที่ผลสตอเบอรี่ที่ไมไดรับ MeJA มีน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นเพียง 33 % เทานั้น การไดรับ MeJA ที่
ระดับความเขมขน 30-40 ppm สามารถกระตุนใหมะมวงน้ําดอกไมมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงกวามะมวงที่
ไมไดรม MeJA (ชุดควบคุม) (Figure 1B) โดยมะมวงน้ําดอกไมที่รมดวย MeJA ที่ระดับความเขมขน 40 ppm มีการผลิตเอ
ทิลีนสูงที่สุด เทากับ 5.13 μl•KgFW-1•h-1 ในขณะที่มะมวงน้ําดอกไมที่ไมรม MeJA (ชุดควบคุม) มีการผลิตเอทิลีนต่ําที่สุด 
เทากับ 3.37 μl•KgFW-1•h-1 (Figure 1C) ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Pérez และคณะ (1997) ที่ศึกษาในผลสตอเบอรี่ ใน
ระดับ in Vitro พบวา MeJA ที่ระดับความเขมขน 50 μM ทําใหผลสตอเบอรี่ในระยะ white (ผลมีสีขาว) และ pink (ผลมีสีชมพู) 
มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญยิ่งในวันที่ 2-4 และลดลงในวันที่ 7-9 ในระยะ red ripe (ผลมีสีแดง) และ dark-red 
overripe (ผลมีสีแดงเขม) เชนเดียวกันกับการผลิตเอทิลีนที่พบวามีปริมาณสูงที่สุดอยางมีนัยสําคัญในวันที่ 2 และลดลงอยาง
ตอเนื่องในวันที่ 7-9 โดยอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนที่เพิ่มขึ้นในผลออน (ระยะ white และ pink) และลดลงในผลสุก-
แก (red ripe และ dark-red overripe) อาจจะเนื่องมาจากกิจกรรมของ MeJA ที่เกิดขึ้นอยางเดนชัดตลอดระยะการพัฒนา
จนถึงการสุก ดังนั้น MeJA อาจจะไปเรงใหเกิดกระบวนการสุกของผลิตผลโดยตรงหรือผานทางเอทิลีน และยังสามารถกระตุน
ใหมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นได โดยการชักนําใหเกิดการแสดงออกของยีนที่เกี่ยวของกับการสุก (Kondo และคณะ, 2009) และ
โดยการเพิ่มกิจกรรมของเอนไซม ACC synthase หรอื ACC oxidase แตการออกฤทธิ์ของ MeJA นี้จะขึ้นอยูกับชนิดและระยะ
การพัฒนาของพืช (Sembdner และ Parthier, 1993)  แคโรทีนอยดและเบตาแคโรทีนในมะมวงน้ําดอกไมถูกสังเคราะหและมี
ปริมาณเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยแคโรทีนอยดในเปลือกผลมีปริมาณมากกวาในเนื้อผล มะมวงน้ําดอกไมที่รม
ดวย MeJA ที่ระดับความเขมขน 30 ppm มีปริมาณแคโรทีนอยดเพิ่มขึ้นมากกวาชุดการทดลองอื่น ๆ และในวันที่ 12 ของการ
เก็บรักษา มะมวงที่รมดวย MeJA ที่ระดับความเขมขน 30 ppm มีปริมาณแคโรทีนอยดที่เปลือกผลและเนื้อผลเพิ่มขึ้นมากที่สุด 
เทากับ 0.192 mg•100 gFW-1 และ 0.102 mg•100 gFW-1 ตามลําดับ ในขณะที่มะมวงที่ไมรม MeJA (ชุดควบคุม) มีปริมาณ
แคโรทีนอยดที่เปลือกผลและเนื้อผลเพิ่มขึ้นนอยที่สุด เทากับ 0.163 mg•100 gFW-1 และ 0.091 mg•100 gFW-1 ตามลําดับ 
(Figures 1D, E) นอกจากนั้น ยังพบวา มะมวงน้ําดอกไมที่รมดวย MeJA ที่ระดับความเขมขน 30 ppm มีปริมาณเบตาแคโร
ทีนเพิ่มขึ้นมากที่สุด เทากับ 0.483 mg•100 gFW-1 ในขณะที่มะมวงที่ไมรม MeJA (ชุดควบคุม) มีปริมาณเบตาแคโรทีนเพิ่มขึ้น
นอยที่สุด เทากับ 0.370 mg•100 gFW-1 (Figure 1F) อยางไรก็ตาม ระดับความเขมขนของ MeJA ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
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ปริมาณแคโรทีนอยดในเปลือกผลและเนื้อผลมะมวง แตการใช MeJA กระตุนใหมะมวงมีการสังเคราะหแคโรทีนอยดมากกวา
ชุดควบคุม โดยเฉพาะที่ระดับความเขม 30 ppm และยังสามารถชักนําใหมีการสังเคราะหเบตาแคโรทีนในเนื้อผลเพิ่มขึ้นอยาง
มีนัยสําคัญยิ่งตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่มะมวงที่ไมไดรม MeJA (ชุดควบคุม) มีปริมาณเบตาแคโรทีนต่ําที่สุด 
จากการศึกษาในผลแอบเปล พบวา แอบเปลพันธุ Golden Delicious ที่รมดวย MeJA ที่ระดับความเขมขนต่ํากวาหรือเทากับ 8 
ppm เปนเวลา 4 ชั่วโมง มีการสังเคราะหเบตาแคโรทีนในเปลือกผลเพิ่มขึ้นเปน 3 เทา (35 ng/mm2) ของแอบเปลที่ไมไดรม 
MeJA (ชุดควบคุม) (11 ng/mm2) (Pérez และคณะ, 1993) สวนในดอกกุหลาบสีเหลือง สายพันธุ ‘Frisco’ พบวา การพัลซิ่ง
ดวย MeJA ที่ระดับความเขมขน 350 μM เปนเวลา 24 ชั่วโมง ภายหลังการเก็บเกี่ยว แลวสเปรยดอกดวย MeJA ที่ระดับความ
เขมขน 500 μM ทันทีหลังจากการพัลซิ่ง พบวา MeJA สามารถคงสีเหลืองบนกลีบดอกไดตลอดระยะเวลาการปกแจกัน 
ในขณะที่ดอกกุหลาบที่ไมไดรับ MeJA (ชุดควบคุม) มีการซีดจางลงของสีเหลืองปรากฏบนกลีบดอกอยางเดนชัด และเมื่อทํา
การวิเคราะหหาปริมาณแคโรทีนอยดในกลีบดอก พบวา ดอกกุหลาบที่ไดรับ MeJA มีปริมาณแคโรทีนอยดสูงกวาชุดควบคุม
อยางมีนัยสําคัญยิ่ง ดังนั้น จึงอาจสรุปไดวา MeJA ชวยชะลอการสลายตัวของแคโรทีนอยดและชักนําใหมีการสังเคราะหแคโรที
นอยดเพิ่มขึ้น (Glick และคณะ, 2007)  

 
สรุป 

การใชเมทิลแจสโมเนสที่ระดับความเขมขน 30 ppm ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักสด และเพิ่มปริมาณเบตาแคโรทีนใน
เนื้อผลมะมวงน้ําดอกไมไดมากที่สุด 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบพระคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวที่ใหการสนับสนุนการวิจัยครั้งนี้ 
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Figure 1 weight loss (A)  respiration rate (B)  ethylene production (C)  carotenoid content in peel (D)  carotenoid 

content in pulp (E) and ß-carotene content in pulp (F) of mango fruits cv. Nam Dok Mai pretreated with 0 (control)  

10  20  30 and 40 ppm MeJA for 4 h at 20 +1 OC.  
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