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Abstract 
The effect of methyl jasmonate (MJ) on reducing chilling injury symptom of carambola was studied by 

pretreating fruits with 0 (control), 1, 5 and 10 μM MJ for 12 h at 20 ºC. After pretreatment, fruits were stored at 
10°C (90% RH) for 30 days. It was found that pretreatment with 5 μM methyl jasmonate gave better results in 
delaying chilling injury than the other treatments. Besides, the activities of phenylalanine ammonia lyase (PAL) and 
superoxide dismutase (SOD) of the fruits pretreated with MJ were lower than those of the control fruit. However, no 
significant difference in lipoxygenase (LOX) was observed in all the treatments. 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของเมทิลจัสโมเนท (methyl jasmonate, MeJA) ตอการลดอาการสะทานหนาวของผลมะเฟอง 
โดยทําการรม MeJA ที่ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 1 5 และ 10 μM นาน 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวยายไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 เปนเวลา 30 วัน พบวา ผลมะเฟองที่รมดวยเมทิลจัสโมเนท
ที่ความเขมขน 5 μM ชะลอการเกิดอาการสะทานหนาวได สวนกิจกรรมของเอนไซม PAL และ SOD ในผลมะเฟองที่รมดวย
เมทิลจัสโมเนทมีปริมาณต่ํากวาชุดควบคุม  อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางของกิจกรรมของเอนไซม LOX ในทุกทรีทเมนต  
คําสําคัญ: มะเฟอง เมทิลจัสโมเนท อาการสะทานหนาว  

 
คํานํา 

มะเฟอง เปนผลไมที่ไดรับความนิยมอยางแพรหลายในตางประเทศ และมีราคาแพง ในประเทศไทยยังไมเปนที่นิยม
บริโภคมากนัก เนื่องจากรสชาติที่ไมเปนที่พึงพอใจของผูบริโภค โดยมีรสเปรี้ยวอมฝาด จึงทําใหการปลูกมะเฟองในประเทศไทย
ยังมีไมมาก อยางไรก็ตามมะเฟองก็ถือวาเปนผลไมที่มีศักยภาพในการสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศ โดยเฉพาะ
ประเทศในแถบอเมริกา และยุโรป สําหรับปญหาที่พบกับผลมะเฟองไดแก การเสื่อมสภาพไปอยางรวดเร็ว (ประมาณ 2-5 วัน) 
เชนการเหี่ยวนิ่ม สีผลเปล่ียนเปนสีน้ําตาลและเนาจากการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย ผลมะเฟองเปนผลไมที่เกิดการชอกช้ํา
และบาดแผลไดงาย เนื่องจากมีน้ําในปริมาณสูง และเปลือกคอนขางบาง   อยางไรก็ตามการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา และ
ความชื้นสัมพัทธสูงเปนวิธีหนึ่งที่สามารถชะลอการเสื่อมสภาพดังกลาวได  แตการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําเกินไปสงผลใหเกิด
อาการสะทานหนาว (chilling injury, CI) การลดอาการสะทานหนาวสามารถทําไดดวยการใชสารเมทิลจัสโมเนท  ซึ่งมีรายงาน
ใน มะมวง   อะโวกาโด มะละกอ และแตงกวา (Wang และ Buta, 1994;Meir et al., 1998; González-Aguilar et al., 2000; 
González-Aguilar et al., 2003)   ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาถึงการใช สารเมทิลจัสโมเนท  เพื่อลดอาการสะทานหนาวของ
ผลมะเฟอง ซึ่งชวยสงเสริมใหเกษตรกรไทยมีศักยภาพในการสงไปจําหนายยังตลาดที่อยูหางไกล รวมไปถึงสงออกไปยัง
ตางประเทศไดอยางมีประสิทธิภาพมากที่สุด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลมะเฟองจากสวนจังหวัดสมุทรสาคร มารมดวยเมทิลจัสโมเนท (methyl jasmonate) ที่ความเขมขน 0 (ชุด
ควบคุม) 1 5 และ 10 μM นาน 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 บันทึกผลทุก 5 วัน 
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ผลและวิจารณ 
จากการทดลองพบวามะเฟองที่ผานการรมดวยเมทิลจัสโมเนทความเขมขน 5 และ 10 μM มีอาการสะทานหนาวนอย

กวาชุดควบคุม และมะเฟองที่ผานการรมดวยเมทิลจัสโมเนท ความเขมขน 1 μM  ทั้งนี้อาจเปนผลเนื่องจากเมทิลจัสโมเนทเปน
สัญญาณโมเลกุลขนาดเล็ก ในพืช ที่สามารถปองกันการเกิดอาการสะทานหนาวได (Fallik, 2004) โดยเมื่อไดรับเมทิลจัสโมเนท 
เซลลของพืชจะกระตุนกลไกการปองกันซึ่งถูกผลิตมาจากเมแทบอลิซึมขั้นที่สอง (Pauwels et al., 2008) และสงสัญญาณการ
แสดงออก การสะสมของยีนจะเกี่ยวของกับการลดลงของอาการสะทานหนาว เชน ในผลมะเขือเทศ และพริกหวาน (Meir et 
al., 1996; Ding et al., 2001, 2002; Fung et al., 2004) กิจกรรมของเอนไซม PAL ที่มีคาลดลงอยางรวดเร็วใน 5 วันแรกของ
การเก็บรักษา และตอมามีคาคอนขางคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมะเฟองที่รมดวยเมทิลจัสโมแนททุกความเขมขนมี
กิจกรรมเอนไซม PAL ลดลงต่ํากวาชุดควบคุม ทั้งนี้เมทิลจัสโมเนทสามารถชักนําการสะสมของสารประกอบฟนอลสงผลใหเกิด
การทนอาการสะทานหนาว เชนในผลทอ (Rudell et al., 2002)  เมทิลจัสโมเนทสามารถปองกันเซลลเมมเบรนโดยไปลด
กระบวนการเปอรออกซิเดชันของเมมเบรน และรักษากิจกรรมเอนไซม SOD ใหสูงในผลสตรอเบอรี่ในสภาวะขาดน้ํา (Wang, 
1999) และลดการรั่วไหลของไอออน (Gonzalez-Aguilar et al., 2000) ซึ่งสอดคลองกับการทดลองที่พบวาผลมะเฟองที่รมดวย
เมทิลจัสโมแนท ความเขมขน 1 μM มีกิจกรรมเอนไซม SOD ลดลงชากวาชุดควบคุมในชวง15 วันแรกของการเก็บรักษา   การ
เปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซม LOX มีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วใน ชวง 5 วันของการเก็บรักษา ทั้งนี้ LOX เกี่ยวของกับ
การเกิดอาการสะทานหนาว (Pinhero et al., 1998) ขณะที่ LOX เพิ่มขึ้น อาการสะทานหนาวก็เพิ่มขึ้นดวยเชนกัน หลังจาก
วันที่ 5 กิจกรรม LOX มีการเปลี่ยนแปลงคอนขางคงที่ โดยไมพบความแตกตางทางสถิติ เปนไปไดวาเมทิลจัสโมเนทในความ
เขมขนที่ใชไมมีผลตอการลดอาการสะทานหนาวในผลมะเฟอง     

 
สรุป 

จากการศึกษาผลของเมทิลจัสโมเนท (methyl jasmonate) ตออาการสะทานหนาวของผลมะเฟองพบวาผลมะเฟองที่
รมดวยเมทิลจัสโมเนทที่ความเขมขน 5 และ 10 μM เกิดอาการสะทานหนาวนอยกวาผลมะเฟองที่รมดวยเมทิลจัสโมเนทที่
ความเขมขน 1 μM และผลมะเฟองในชุดควบคุม สวนกิจกรรมเอนไซม PAL และ SOD ในผลมะเฟองที่รมดวยเมทิลจัสโมเนทมี
นอยกวาชุดควบคุม อยางไรก็ตามการใชเมทิลจัสโมเนทที่ความเขมขน 1 5 และ 10 μM ไมมีผลตอกิจกรรมของเอนไซม LOX 

 
คําขอบคุณ 
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Figure 1 Effect of methyl jasmonate on chilling injury of carambola fruit during storage at 10°C, 90%RH. 
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Figure 2 Effect of methyl jasmonate on SOD activity of carambola fruit during storage at 10°C, 90%RH. 
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Figure 3 Effect of methyl jasmonate on LOX activity of carambola fruit during storage at 10°C, 90%RH. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 4 Effect of methyl jasmonate on PAL activity of carambola fruit during storage at 10°C, 90%RH.  


