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Abstract 
The effect of methyl jasmonate on post harvest quality of Mulberry cv. Chiang Mai was studied. The fruits 

at different color stages of pink, red and black were sprayed with 0, 10, 20 and 30 ppm methyl jasmonate and 
stored in growth chamber with 35,000 Lux light at 25 °C, humidity 70%.  The results showed that mulberry fruits all 
of color stages increased in percentage of weight loss throughout storage whereas 30 ppm methyl jasmonate 
treated mulberry fruit at black stage was lowest in the weight loss. Spraying methyl jasmonate at 10 ppm 
decreased the lightness (L* value) of fruit and maintained the postharvest quality of fruit at all maturities. Total 
Soluble Solids (TSS) was increased with maturity stage from pink, red and black, respectively. Citric acid, malic 
acid and tartaric acid were not significantly different in fruit of all color stages. 
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บทคัดย่อ 
การศกึษาผลของเมทิลจสัโมเนตตอ่คณุภาพของผลหมอ่นสายพนัธุ์เชียงใหมห่ลงัการเก็บเก่ียว โดยนําผลหมอ่นระยะ

ผลสีชมพ ู สีแดง และสีดําทําการสเปรย์เมทิลจสัโมเนตท่ีความเข้มข้น 0, 10, 20  และ 30 ppm หลงัจากนัน้เก็บรักษาใน
ตู้ควบคมุอณุหภมิูท่ี 25 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ร้อยละ 70 ท่ีมีแสง 35,000 Lux พบวา่ผลหมอ่นทกุระยะการสกุท่ีได้รับ
เมทิลจสัโมเนตความเข้มข้นตา่งๆ มีร้อยละการสญูเสียนํา้หนกัท่ีเพิ่มขึน้ตลอดการเก็บรักษา แต่ผลหมอ่นระยะสีดําท่ีได้รับความ
เข้มข้น 30 ppm สญูเสียนํา้หนกัน้อยท่ีสดุ  ผลหมอ่นทกุระยะสีท่ีสเปรย์เมทิลจสัโมเนตความเข้มข้น 10 ppm  มีคา่ความสวา่ง     
( L*) ลดลง ทําให้สีของผลหมอ่นเข้มขึน้และรักษาคณุภาพสีหมอ่นระยะสีชมพ ูแดง และดํา ได้ดีกวา่ความเข้มข้นอ่ืนๆ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในนํา้ (TSS) มีคา่เพิ่มขึน้ตามระยะการสกุจาก ระยะสีชมพ ู แดง และดํา ตามลําดบั และปริมาณกรดซิตริก   
มาลกิ และทาร์ทาริกในทกุระยะการสกุมีคา่ไม่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
คาํสาํคัญ: หมอ่น การเก็บรักษา เมทิลจสัโมเนต 
 

คาํนํา 
หมอ่น (Morus alba Linn.) เป็นผลไม้ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู ในปัจจบุนัผลหมอ่นสกุ (ระยะสีดํา) นิยมนํามา

บริโภคสดและแปรรูปเป็นเคร่ืองด่ืม ทําให้มีความต้องการผลหม่อนระยะสีดําในท้องตลาดสงู ผลหมอ่นมีฤดกูาลผลติระยะเวลา
สัน้ คือประมาณ 30-40 วนัเท่านัน้ ทําให้การนําผลหมอ่นไปใช้ประโยชน์ด้านตา่ง ๆ ต้องดําเนินการอยา่งเร่งดว่นเพ่ือไมใ่ห้ผล
หมอ่นท่ีสกุเกิดความเสียหายได้ (วิโรจน์, 2554) ผลหมอ่นพนัธุ์เชียงใหมเ่ม่ือสกุเตม็ท่ีสามารถเก็บไว้ท่ีอณุหภมิูห้องเพ่ือบริโภค
สดได้เพียง 1 ถงึ 2 วนั เทา่นัน้ (ธิติพนัธ์, 2549) เพราะลกัษณะเนือ้ผลมีความอ่อนนุ่มเม่ือทําการเก็บเก่ียวจงึบอบชํา้ได้ง่ายหรือ
อาจเละได้ ทําให้สญูเสียผลผลิตไปจํานวนหนึง่  

เมทิลจสัโมเนต มีบทบาทสําคญัตอ่การเปล่ียนแปลงคณุภาพของผกัและผลไม้ภายหลงัการเก็บเก่ียวในหลายด้าน 
(สทุธิวลัย์ และมชัฌิมา, 2552) การเปล่ียนแปลงด้านสว่นประกอบทางเคมี เช่น ช่วยเพิ่มปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้
ในผลมะมว่งพนัธุ์ Tommy Atkins และผลแอปเปิล (Fan et al., 1998) การสเปรย์ผลแอปเปิลด้วยเมทิลจสัโมเนตก่อนการเก็บ
เก่ียวช่วยพฒันาสีผลให้สวยงามและสม่ําเสมอ (Gonzalez-Aguilar et al., 2001; 2003) ลดการสญูเสียนํา้หนกัสดในมะมว่ง
พนัธุ์ Kent และ Tommy Atkins (Gonzalez-Aguilar et al., 2001; 2000) กระตุ้นการผลติเอทิลีน  กรดไขมนั  เช่น  เม่ือใช้กบั
สตรอเบอร่ีช่วยลดอาการอาการสะท้านหนาวได้ และยงัมีบทบาทในการกระตุ้นการแสดงออกของยีนเพ่ือให้สงัเคราะห์สารเม่ือ
พืชได้รับบาดแผล ทําให้พืชป้องกนัตวัเองตอ่สภาวะเครียดตา่งๆได้ จากคณุสมบติัของเมทิลจสัโมเนตน่าจะเป็นอีกทางเลือก
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หนึง่ในการนําไปใช้ประโยชน์เพ่ือรักษาคณุภาพและยืดอายกุารเก็บรักษาผลหม่อนภายหลงัการเก็บเก่ียวได้ดี ดงันัน้ในงานวิจยั
นีจ้งึใช้เมทิลจสัโมเนตรักษาคณุภาพผลหมอ่นหลงัการเก็บเก่ียว 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
ผลหมอ่นสายพนัธุ์เชียงใหม่ 3 ระยะสี คือระยะสีชมพ ู สีแดงและสีดําเก็บเก่ียวจากศนูย์หมอ่นไหมเฉลิมพระเกียรติ

สมเดจ็พระนางเจ้าสริิกิต์ิ พระบรมราชินีนาถ จงัหวดัเชียงใหม ่นํามาบรรจรุะยะสีละ 4 ถาด ถาดละ 50 ผล ทําการชัง่นํา้หนกัสด
หลงัจากเก็บเก่ียว ล้างด้วยนํา้กลัน่แล้วผึง่ให้สะเดด็นํา้ จากนัน้ทําการสเปรย์เมทิลจสัโมเนตความเข้มข้น  0, 10, 20, และ 30 
ppm  รอให้ผลหมอ่นแห้งแล้วทําการบรรจใุสก่ลอ่งพลาสติก นําไปเก็บในตู้ควบคมุอณุหภมิู (Growth Chamber GC-100) 
อณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ร้อยละ 70 ท่ีมีแสง 35,000 Lux เม่ือเก็บรักษาครบ 8, 16 และ 24 ชัว่โมง นําผล
หมอ่นออกจากตู้ควบคมุอณุหภมิู มาตรวจสอบคณุภาพทางกายภาพโดยทําการชัง่นํา้หนกัผลหมอ่นด้วยเคร่ืองชัง่ 2 ตําแหน่ง 
แล้วนํามาคํานวณหาร้อยละการสญูเสียนํา้หนกั ทําการวดัสี (L*, a*, b*) ผลหม่อนทกุระยะสีด้วยเคร่ือง Color Reader ย่ีห้อ 
Konica Minolta รุ่น CR-10 และคณุภาพทางเคมี คือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํา้ (TSS) ปริมาณกรดซิตริก ทาร์ทาริกและ
มาลกิ (Berar et al., 1978) 

ผลและวจิารณ์ 
ผลการศกึษาพบวา่ เม่ือทําการเก็บรักษาผลหมอ่นเป็นระยะเวลานานขึน้ผลหมอ่นสญูเสียนํา้หนกัเพิ่มขึน้ตลอดการ

เก็บรักษา 8, 16 และ 24 ชัว่โมง ตามลําดบั (Table 1) สอดคล้องกบังานวิจยัของ (Gonzalez-Aguilar  et al., 2000) การใช้
เมทิลจสัโมเนตและเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง ( 20-25 องศาเซลเซียส) สง่เสริมให้ผลหมอ่นสกุท่ีเร็วขึน้และมีการสญูเสียนํา้หนกั
เพิ่มขึน้ ความเข้มข้นของเมทิลจสัโมเนต 30 ppm เม่ือใช้กบัหมอ่นระยะสีดํา ผิวของผลหม่อนมีลกัษณะตงึ มีการสญูเสีย
นํา้หนกัน้อยท่ีสดุ โดยมีการสญูเสียนํา้หนกัร้อยละ 13.08 ซึง่สอดคล้องกบังานวิจยัของ (สทุธิวลัย์ และมชัฌิมา, 2552) เมทิลจสั
โมเนตสามารถควบคมุการเปล่ียนแปลงทัง้ด้านเคมีของผลิตผลสดทางการเกษตรได้ขึน้อยูก่บัปริมาณความเข้มข้น การ
เปล่ียนแปลงสีพบวา่คา่ L* มีแนวโน้มลดลงแสดงวา่ผลหมอ่นมีสีเข้มขึน้ (Table 1) หมอ่นระยะสีชมพมีูสีเข้มขึน้เร่ิมเป็นสีแดง 
หมอ่นระยะสีแดงมีสีเข้มขึน้เร่ิมเป็นสีแดงเข้ม หมอ่นระยะสีดํามีสีเข้มขึน้แตเ่ปล่ียนแปลงไมม่าก เม่ือเปรียบเทียบผลหมอ่นท่ีใช้
เมทิลจสัโมเนตแตล่ะความเข้มข้นพบวา่ 10, 20, และ 30 ppm ทําให้สีของผลหมอ่นมีการเปล่ียนแปลงมากท่ีสดุ ตามลําดบั 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํา้ มีคา่เพิ่มตามระยะการสกุจากระยะสีชมพ ู แดง และดํา ตามลําดบั ปริมาณกรดซิตริก มาลกิ 
และทาร์ทาริกในทกุระยะการสกุมีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ (Table 2)  

สรุป 
ผลหมอ่นท่ีได้รับเมทิลจสัโมเนตทกุความเข้มข้นสญูเสียนํา้หนกัเพิ่มขึน้ตลอดระยะการเก็บรักษา แตค่วามเข้มข้น 30 

ppm ทําให้สญูเสียนํา้หนกัน้อยท่ีสดุในหมอ่นระยะสีดํา เมทิลจสัโมเนตความเข้มข้น 10 ppm ทําให้ผลหมอ่นมีความสวา่ง ( L*) 
ลดลง ผลหมอ่นมีสีเข้มขึน้และช่วยรักษาคณุภาพสีของผลหมอ่นได้ดีกวา่ความเข้มข้นอ่ืนๆ ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํา้ มีคา่
เพิ่มตามระยะการสกุและปริมาณกรดซิตริก มาลกิ และทาร์ทาริกในทกุระยะการสกุมีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุศนูย์หมอ่นไหมเฉลมิพระเกียรติสมเด็จพระนางเจ้าสริิกิต์ิ พระบรมราชินีนาถ จงัหวดัเชียงใหม่ ท่ีให้ความ
อนเุคราะห์หมอ่นสายพนัธุ์เชียงใหมใ่นงานวิจยัครัง้นี ้
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Table 1   Changes of physical properties of mulberry cv. Chiang Mai at different maturity stages and  

     concentrations of methyl jasmonate. 
Concentration 
 

                                           Color 
          %  weigh loss                             L*                                   a*                                  b* 

Pink   0 ppm 
        10 ppm 
        20 ppm 
        30 ppm 

             10.32 
             15.97 
             16.57 
             15.44 

38.90 
30.08 
33.14 
32.79 

18.43 
6.69 
15.29 
14.83 

6.52 
1.80 
5.09 
5.15 

Red   0 ppm 
        10 ppm 
        20 ppm 
        30 ppm 

               7.05                                     28.03 
             14.13                                     25.49 
             13.21                                     27.77 
             14.42                                     28.71 

8.12 
5.36 
6.56 
10.03 

1.61 
1.86 
1.01 
1.95 

Black 0 ppm 
        10 ppm 
        20 ppm 
        30 ppm 

               3.93                                     26.61                
             15.50                                     26.36 
             12.66                                     26.36 
             12.35                                     27.29 

             3.24 
             2.82 
             2.88 
             2.65 

0.45 
1.43 
0.40 
0.37 

 
Table 2  Changes of chemical properties of mulberry cv. Chiang Mai at different maturity stages and  

   concentrations of methyl jasmonate. 
Concentration                             TSS ( % )                     Citric acid                   Tartaric acid                   Malic acid 
                                                                                        (mg/100g)                     (mg/100g)                    (mg/100g) 
Pink  0 ppm                                       7.95 
       10 ppm                                       8.50 
       20 ppm                                       8.06 
       30 ppm                                       7.89 

2.06 
1.42 
2.35 
1.76 

2.39 
1.65 
2.75 
2.06 

2.06 
1.42 
2.35 
1.76 

Red  0 ppm 
       10 ppm 
       20 ppm 
       30 ppm 

9.01 
10.06 
9.02 
9.04 

             1.39                              1.63 
             1.01                              1.17 
             2.09                              2.44 
             1.85                              2.17 

1.39 
1.01 
2.09 
1.85 

Black 0 ppm 
        10 ppm 
        20 ppm 
        30 ppm 

           12.29  
13.39 
12.53 
13.08 

             0.91                              1.06 
             1.20                              1.40 
             1.58                              1.86 
             0.74                               0.90 

0.95 
1.25 
1.66 
0.77 
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