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บทคัดยอ 

 ผลแอปเปลท่ีมีสีแดงสดซ่ึงเกิดจากการสะสมของสารสีแอนโทไซยานินในผิวเปลือกของผลในชวงท่ีผลเขาสู
ระยะการสุกแก มีผลตอการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการและดานการวางจําหนาย อยางไรก็ตามกระบวนการเขตกรรม 
ชนิดของพันธุ และ/ หรือ ชวงในการเกบ็เกี่ยว อาจมีผลตอสีของแอปเปล ในการทําการทดลองใชผลแอปเปลพันธุฟจู ิ
(เปนพนัธุท่ีมีสีแดงสม) ท่ีเก็บเกีย่วในชวงผลแกแตยังไมเปล่ียนเปนสีแดง (180 วนั หลังดอกบาน) และแอปเปลเหลือง
พันธุออริน (180 วนั หลังดอกบาน) มาจุมสาร n-propyl dihydro jasmonate (PDJ) ท่ีความเขมขน 200 มก./ลิตร นาน 1 
นาที แลวนํามาบมท่ีอุณหภูมิ 15 และ 25 ซ เปนเวลา 10 วัน พบวาผิวของแอปเปลท่ีจุมสาร PDJ ท้ังสองพันธุมีคา Hue 
angle สูงข้ึน สงผลตอการพัฒนาสีแดงมากข้ึน เม่ือเปรียบเทียบกับผลที่ไมจุมสาร การบมท่ีอุณหภมิูตํ่าท่ี 15 ซ°  ชวยใน
การพัฒนาสีแดงไดดยีิ่งข้ึน PDJ มีผลตอการเพ่ิมการสะสมของสารสีแอนโทไซยานินชนิด cyaniding-3-galactoside ใน
เปลือกผลและสัมพันธกับการเพ่ิมการแสดงออกของยีน UFGluT เม่ือเปรียบเทียบกับยนีในกระบวนการสังเคราะหแอน
โทไซยานินตัวอ่ืนๆ (CHS, F3H, DFR, และ ANS) นอกจากนี ้ PDJ  ยังลดปริมาณสาร 1- amino cyclopropane-1-
carboxylic acid (ACC; สารตัวกลางของการผลิตเอทิลีน) ในเปลือก และชักนําของการผลิตเอทิลีนของผลแอปเปลพันธุ
ออลินในระยะ climacteric ซ่ึงการใช PDJ ทําใหเพิ่มปริมาณของ ACO1, และ ACS5 mRNA ในเปลือกผลระยะ
preclimacteric และ ACO1  ในเปลือกผลระยะ climacteric ดังนั้นสาร PDJ ซ่ึงเปน jasmonic acid analog ตัวหนึ่งสมารถ
นํามาใชเรงการพัฒนาสีแดงของผิวของผลแอปเปลหลังการเก็บเกีย่วได 
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Abstract 

 Bright red-skinned apples, caused by an accumulation of anthocyanins in the skin during fruit maturation and 
ripening, increases postharvest attributes of health nourishment and marketability. However filed practices, cultivars 
and/or harvesting time may cause impaired skin coloration of harvested apples. In this study ‘Fujii’ apple (a variety 
expressing orange-red skin) at green mature stage (180 DAFB) and yellow-skinned ‘Orin’ apple at 180 DAFB were 
collected, dipped in 200 ppm n-propyl dihydro jasmonate (PDJ) for 1 min, and then incubated at 15 and/or 25°C in 
the dark for 10 days. PDJ dipped fruits had increased hue angles related to red color development on the skin even 
with the yellow-skinned cultivar, compared to untreated fruit. Low temperature incubation at 15°C was synergistic 
with PDJ improving skin apple coloration. PDJ stimulated an accumulation of cyaniding-3-galactoside in the skin of 
treated fruits where related to high expression of UFGluT paralleled with other anthocyanin related genes (CHS, F3H, 
DFR and ANS). Furthermore PDJ reduced levels of 1-amino cyclopropene-1-carboxylic acid (ACC, an intermediate 
of ethylene biosynthesis) in the skin and induced ethylene production of ‘Orin’ apple at climacteric stage. ACO1 and 
ACS5 mRNA increased in PDJ-treated pre-climacteric fruit while only ACO1 increased in treated-climacteric fruit. 
As the results, PDJ, a jasmonic acid analog, can be used for inducing red-skinned coloration in apple after harvest. 
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