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Abstract 

Effects of fruit bagging and dipping in jasmonic acid derivative (n-propyl dihydrojasmonate; PDJ) solution 
were studied on Mahajanaka mango fruit at 84, 91, 98, 105, 112, and 119 days after full bloom (DAFB). The 
experiment consisted of 4 treatments; 1) dipping in 0.4 mM-PDJ solution, 2) bagging, 3) combination between 
PDJ dipping (0.4mM) and bagging, and 4) control. The changes in peel color were indicated as a* and hue 
values. The results showed that a* and hue values in PDJ applications were 3.74 and 82.73, respectively while in 
control treatment were 4.20 and 98.70, respectively. The PDJ application had highest ferric reducing antioxidant 
power (FRAP), total phenolic content (TPC), and flavonoids contents, which were 122.52 mmoleFe(II)/kgDW, 
786.22 mgGAE/100gDW, and 65.39 mgCatechin/gDW respectively. Endogenous JA concentration in PDJ 
treatment was the highest at 1.97 nmol/gDW while untreated fruits were 0.10 nmol/gDW. Increase in endogenous 
JA may be relate to the increases of red color development and bioactive compound content in harvested mango 
fruit. 
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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของการหอผลและการจุมผลในสารละลายอนุพันธุของกรดจัสโมนิก (n-propyl dihydrojasmonate; PDJ) 
กับผลมะมวงพันธุมหาชนกที่อายุ 84 91 98 105 112 และ119 วันหลังดอกบาน โดยแบงเปน 4 ชุดการทดลอง ไดแก 1) การจุม
ในสารละลาย PDJ ที่ความเขมขน 0.4 มิลลิโมลาร 2) การหอผล 3) การจุมในสารละลาย PDJ (0.4 มิลลิโมลาร) รวมกับการหอ
ผล และ 4) ชุดควบคุม  การเปล่ียนแปลงสีเปลือกแสดงโดยคา a* และ คา hue angle พบวาในชุดการทดลองที่ให PDJ มีคา 
a* และคา hue เทากับ 3.74 และ 82.73 ตามลําดับ ในขณะท่ีผลในชุดควบคุมมีคาเทากับ -4.20 และ 98.70 ตามลําดับ และ
ผลมะมวงที่ไดรับ PDJ รวมกับการหอผลมีคาการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP ปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด และ
สารฟลาโวนอยดมีคาสูงกวาเม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ โดยมีคาเทากับ 122.52 mmoleFe(II)/kgDW, 786.22 
mgGAE/100gDW และ 65.39 mgCatechin/gDW ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบวา ผลที่ไดรับ PDJ กอนการเก็บเก่ียวที่อายุ 98 
วันหลังดอกบานมีปริมาณกรดจัสโมนิกภายในผลสูงสุดเทากับ 1.97 nmol g/DW และผลในชุดควบคุมโดยมีปริมาณตํ่าสุด
เทากับ 0.10 nmol/gDW  การเพิ่มขึ้นของปริมาณกรดจัสโมนิกในผลอาจเก่ียวของกับการพัฒนาสีแดงที่เปลือกและการเพ่ิม
ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในมะมวงหลังการเก็บเก่ียว 
คําสําคัญ: กรดจัสโมนิก การหอผล สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  

 
คํานํา 

มะมวงพันธุมหาชนก (Mangifera indica Linn. cv. Mahajanaka) เปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญตอตลาดท้ังใน
ประเทศ และตางประเทศ โดยมะมวงพันธุนี้เม่ือผลสุกผิวจะแดงคลายซันเซ็ท มีเปลือกหนา กล่ินหอม อายุการเก็บรักษานาน
กวามะมวงทั่วไป (มนตรี, 2542) ทําใหสามารถขนสงไปขายยังตลาดทางประเทศได ทั้งตลาดในยุโรป และเอเชีย โดยเฉพาะ
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ประเทศญี่ปุนที่มีแนวโนมความนิยมเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตามผูบริโภคมะมวงในตางประเทศคุนเคยกับมะมวงที่มีผิวสีแดงมากกวา
มะมวงผิวสีเหลือง แตการพัฒนาผิวสีแดงของมะมวงพันธุมหาชนกไมคอยแนนอน ทําใหคุณคาและมูลคาทางการตลาดลดลง 
ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาวิธีการเพื่อพัฒนาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวตลอดจนการพัฒนาสีแดงในเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก 
เชน การหอผลมะมวงเปนวิธีการปฏิบัติที่มีความสําคัญตอคุณภาพ และกระบวนผลิตเพื่อการสงออก เนื่องจากสามารถปองกัน
ความเสียหายท่ีเกิดจากโรคและแมลง ความเสียหายทางกายภาพ อีกทั้งยังชวยใหผลมีสีผิวนวลสวยงาม (รัตนรักษ และพีระ
ศักด์ิ, 2554) และการใชสารจัสโมเนท (Jasmonate) ซึ่งเปนสารอินทรียที่มีฤทธิ์ในการควบคุมการเจริญเติบโตของพืช เชน มีผล
ตอกระบวนการสุกของผลไม และยังชวยเพิ่มความตานทานใหกับพืชเพื่อตอบสนองตอส่ิงเราภายนอก เชน บาดแผล การเขา
ทําลายของโรคและแมลง ตลอดจนความเครียดตางๆ (Cheong and Choi, 2003) นอกจากนี้ สารเมทิลจัสโมเนทสามารถ 
กระตุนการสังเคราะหกิจกรรมของเอนไซม phenylalanine ammonia-lyase โดยควบคุมการแสดงออกของยีนหรือโปรตีน ซึ่ง
ชักนําใหมีการสรางสารประกอบฟนอลเพิ่มมากขึ้น (Ali et al., 2007; González-Aguilar et al., 2007) ปจจุบันในประเทศ
ญี่ปุนไดมีการนําสาร n-propyl dihydrojasmonate (PDJ) ซึ่งเปนอนุพันธของสารจัสโมเนทที่มีความคงตัวสูงที่อยูในรูปของ
สารละลายมาใชในผลแอปเปลกอนการเก็บเก่ียวเพื่อสงเสริมการพัฒนาสีแดงของผลใหสวยงามและสม่ําเสมอ รวมทั้งชวยเพิ่ม
สารตานอนุมูลอิสระ (Kondo et al., 2007; Rudell et al., 2005) ดังนั้น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการหอผล 
รวมกับการใชจัสโมเนทเพื่อปรับปรุงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว เพิ่มปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารตานอนุมูลอิสระ
ของผลมะมวงพันธุมหาชนก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกตนมะมวงพันธุมหาชนกท่ีสมบูรณ และมีอายุตน 10 ป มีทรงพุมใกลเคียงกัน จากสวนมะมวงใน อ.สันทราย 
จ.เชียงใหม เลือกผลเฉพาะฝงทิศตะวนัออกที่อายุผล 84 วันหลังดอกบาน โดยแบงเปน 4 ชุดการทดลอง ไดแก 1) การจุมใน
สารละลาย PDJ ที่ความเขมขน 0.4 มิลลิโมลาร เปนเวลา 1 นาที 2) การหอผลดวยถุงกระดาษคารบอน 3) การจุมใน
สารละลาย PDJ (0.4 มิลลิโมลาร เปนเวลา 1 นาที) รวมกับการหอผล และ  4) ชุดควบคุม (ไมจุมสาร PDJ และไมมีการหอ) 
จากนั้นสุมเก็บผลมะมวงจากทุกชุดการทดลองอยางละ 5 ผลทุก ๆ 7 วัน หรือที่อายุผล 84, 91, 98, 105, 112 และ 119 วันหลัง
ดอกบาน วิเคราะหการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเน้ือผล โดยใช Choma meter (Mini Scan EZ 45/0 Hunter Lab) และ
วิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP (ดัดแปลงจาก Benzie and Strain, 2005) ปริมาณสารประกอบฟนอลิค
ทั้งหมด (ISO 14502-1: International Organization for Standardization, 2005) สารฟลาโวนอยด (ดัดแปลงจาก González-
Aguilar et al., 2007) และความเขมขนของกรดจัสโมนิกในเปลือกผลมะมวง โดยใช GC-mass spectroscopy เคร่ืองรุน QP 
5000; Shimadzu, Kyoto, Japan; 25 m × 0.25 mm i.d. column [CP-Sil 5 CB; Chrompack, Middelburg, The 
Natherlands] (ดัดแปลงจาก Kondo et al., 2005)  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การหอผลรวมกับการจุมดวยสาร PDJ กอนการเก็บเก่ียว สามารถชวยเพิ่มการพัฒนาสีแดงที่ผิวเปลือกมะมวงพันธุ
มหาชนก เชนเดียวกับการรายงานของ อินทนนท และคณะ (2553) ที่จุมผลมะมวงพันธุมหาชนกในสารละลายเมทิลจัสโมเนท
ความเขมขน 10 และ 15  มิลลิโมลาร สงผลใหมีการพัฒนาสีแดงที่เปลือกมะมวง และปริมาณแอนโทไซยานินที่เพิ่มขึ้น ซึ่งจาก
ผลการศึกษาการหอผลรวมการใช PDJ พบวาผลมะมวงมีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกในชุดการทดลองท่ีให PDJ โดยมีคา a* 
และคา hue angle เทากับ 3.74 และ 82.73 ตามลําดับ ในขณะที่ผลในชุดควบคุมมีคาเทากับ -4.20 และ 98.70 ตามลําดับ ที่
อายุผล 119 วันหลังดอกบาน โดยคา a* มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในการทดลองท่ีมีการจุมดวยสาร PDJ (Figure 1)  และพบวาเปลือก
มะมวงมีสีแดงมากขึ้นเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยสอดคลองกับผลการศึกษาของรัฐพล และพีระศักด์ิ (2557) ที่พบวา
ผลมะมวงพันธุมหาชนกท่ีไดรับแสงอยางเต็มที่รวมกับการฉีดพนสารละลายเมทิลจัสโมเนท มีคา a* เพิ่มมากขึ้น และมีคา hue 
angle ลดลง นอกจากนี้ยังพบวา ผลที่ไดรับ PDJ กอนการเก็บเก่ียวที่อายุผล 98 วันหลังดอกบานมีปริมาณกรดจัสโมนิกภายใน
ของเปลือกมะมวง (Figure 2) มีคาสูงสุดเทากับ 1.97 nmol/gDW ในขณะท่ีปริมาณกรดจัสโมนิกภายในชุดควบคุมมีปริมาณ
ตํ่าสุดเทากับ 0.10 nmol/gDW และยังพบวาในเปลือกของผลมะมวงที่ไดรับ PDJ รวมกับการหอผลมีคาปริมาณสารฟลาโว
นอยดทั้งหมด (Figure 3A) ปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด (Figure 3B) และ  คาการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP 
(Figure 3C) ที่อายุผล 119 วันหลังดอกบานมีคาสูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น ๆ โดยมีคาเทากับ 65.39 
mgCatechin/gDW, 780.55 mgGAE/100gDW  และ 90.70 mmoleFe(II)/kgDW ตามลําดับ นอกจากนี้การใหสาร PDJ ชวย
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เพิ่มปริมาณสารฟลาโวนอยดทั้งหมด (Figure 3D) และสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด (Figure 3E) ในเนื้อมะมวงเม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม และเพิ่มคาการตานอนุมูลอิสระในเน้ือมะมวง (Figure 3F) มากกวาชุดการทดลองที่หอดวยถุง
กระดาษคารบอนที่ชวงเวลา 112 และ 119 วันหลังดอกบาน ซึ่งความสามารถในการกระตุนการสรางสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระที่เพิ่มขึ้นนี้อาจเปนผลมาจากการไดรับ PDJ จากภายนอก ซึ่งสอดคลองกับ ที่มีรายวากรดจัส
โมนิกสามารถกระตุนการสรางสารประกอบทุติยภูมิในผลไมได (Rudell et al., 2002) เชนเดียวกับชนิกาณจน และคณะ 
(2558) รายงานวาการใชเมทิลจัสโมเนทความเขมขน 0.1 มิลลิโมลาร สามารถเพิ่มปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมดใน
มะมวงพันธุน้ําดอกไม โดยทั่วไปมะมวงพันธุมหาชนกมีอายุการเก็บเก่ียวผลเพื่อจําหนายที่อายุผล 105 ถึง 112 วันหลังดอก
บาน ดังนั้นจากผลการทดลองท่ีไดแสดงใหเห็นการใหสาร PDJ กอนการเก็บเก่ียวที่ 98 วันหลังจากดอกบานสามารถชวย
พัฒนาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวใหกับผลมะมวงมหาชนกได 

 
 
 

 
 
 
 
Figure 1  Changes of hue angle (red at an angle of 0° or 360°, yellow at 90°, green at 180° and blue at 270°) and 

a* value (the redness; +a* and the greenness; -a*) in mango peel during fruit development. Data are 
the mean ± SE of three replications. Different letters indicate significant difference by Duncan’s test at P 

≤ 0.05.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Change of jasmonate concentration in mango peel during fruit development. Data are the mean ± SE of 

three replications. Different letters indicate significant difference by Duncan’s test at P ≤ 0.05. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Changes of total flavonoids, total phenolic compounds and ferric reducing antioxidant power in mango 

peel (A - C), and in mango pulp (D - F) during fruit development. Data are the mean ± SE of three 
replications. Different letters indicate significant difference by Duncan’s test at P ≤ 0.05. 
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สรุปผลการทดลอง 
การใหสาร PDJ กอนการเก็บเก่ียวผลมะมวงพันธุมหาชนกที่อายุผล 98 วันหลังดอกบาน สามารถกระตุนการสราง

กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารฟลาโวนอยดทั้งหมด และสารประกอบฟนอลลิคทั้งหมดในระหวางการพัฒนาของผล
มะมวง และยังสามารถเพิ่มปริมาณกรดจัสโมนิกภายในผลมะมวงที่อายุผล 98 วันหลังดอกบาน และชวยในการพัฒนาสีแดง
ของผลมะมวงภายหลังการเก็บเก่ียว ซึ่งเปนการเพิ่มคุณคาและมูลคาใหกับผลมะมวงได 
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