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Abstract 

Melatonin (MT) plays a crucial role in serving as a signaling molecule to alleviate senescence and 
maintain the quality of harvested fruits by stimulating antioxidant defense mechanisms. The objective of this 
research was to investigate the effects of low concentrations of MT on chilling injury (CI) and the quality of 
‘Kimju’ guava fruit during storage at low temperature. Guava fruits were immersed in MT solution at the 
concentrations of 0 (control), 50, 100 and 200 µM for 30 minutes. Each treatment was done in 3 replications. 
The fruits were then air-dried and wrapped in foam nets, placed in polyethylene bags and cardboard boxes, 
and stored at low temperature (8±1°C) for 14 days. Afterward, they were transferred to room temperature 
(25±1°C) for 4 days. Samples were randomly selected from each group 2 days interval during the low-
temperature storage and daily during the room temperature storage for analysis of CI, overall quality 
acceptance, firmness, weight loss, hue value of the peel, hydrogen peroxide (H2O2) and malondialdehyde 
(MDA) contents. It was found that the 100 µM MT-treated fruit exhibited lower CI, H2O2 and MDA contents and 
weight loss, whereas higher overall quality acceptance, firmness and hue value compared to the other 
treatments throughout the storage period. This treatment also had the highest efficiency to reduce and delay 
CI and extend the shelf life at room temperature by 3 days. On the other hand, concentrations of 50 µM and 
200 µM were able to extend the storage life by only 1 day and 2 days, respectively. This finding indicated that 
100 µM MT solution could effectively reduce and delay the occurrence of CI, maintain the quality of ‘Kimju’ 
guava fruits during storage at low temperature and pro-long shelf life at room temperature. 
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บทคัดยอ 
เมลาโทนิน (MT) มีบทบาทสําคัญในการเปนโมเลกุลสงสัญญาณเพ่ือบรรเทาการเสื่อมตามอายุและรักษาคุณภาพของ

ผลไมหลังเก็บเก่ียวโดยกระตุนกลไกปองกันการตานออกซิเดชัน งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของ MT ความเขมขนต่ําตอ
การเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury, CI) และคุณภาพของผลฝรั่งพันธุกิมจูท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําโดยการแชผลฝรั่งใน
สารละลาย MT 4 ระดับความเขมขน คือ 0 (ชุดควบคุม), 50, 100 และ 200 µM เปนเวลา 30 นาที แตละกรรมวิธีทําจํานวน 3 ซ้ํา 
ผึ่งใหแหงและหอผลดวยตาขายโฟม บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนและบรรจุลงกลองกระดาษลูกฟูก นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
(8±1°C) เปนเวลา 14 วัน แลวยายไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±1°C) เปนเวลา 4 วัน สุมตัวอยางผลจากแตละชุดทุกๆ 2 วัน 
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําและทุกๆ วัน ท่ีอุณหภูมิหองมาวิเคราะห CI การยอมรับคุณภาพโดยรวม ความแนนเน้ือ การ
สูญเสียนํ้าหนักและคาสีเปลือกผล (hue value) ปริมาณไฮโดรเจนเปอรออกไซด (H2O2) และปริมาณมาลอนไดแอลดีไฮด (MDA) 
พบวา ผลฝรั่งท่ีแชในสารละลาย MT ความเขมขน 100 µM มีดัชนีการเกิด CI ปริมาณ H2O2 และ MDA และการสูญเสียนํ้าหนักต่ํา
กวา ในขณะท่ีการยอมรับคุณภาพโดยรวม ความแนนเน้ือและคาสีเปลือกผลสูงกวากรรมวิธีอ่ืนๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยกรรมวิธีน้ีมีประสิทธิภาพสูงสุดในการลดและชะลอการเกิด CI และยืดอายุการวางจําหนายท่ีอุณหภูมิหองไดนาน 3 วัน ขณะท่ี
ความเขมขน 50 และ 200 µM สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดเพียง 1 วัน และ 2 วัน ตามลําดับ ผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวา
การแชผลฝรั่งใน MT ความเขมขน 100 µM สามารถลดและชะลอการเกิด CI และรักษาคุณภาพของผลฝรั่งพันธุกิมจูระหวางเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่ําไดและชวยยืดอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
คําสําคัญ: อาการสะทานหนาว ผลฝรั่งพันธุกิมจู เมลาโทนิน 
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คํานํา 
อาการสะทานหนาว (CI) เปนอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาเน่ืองจากการเก็บรักษาผลิตผลในอุณหภูมิต่ําเปนเวลานาน ทํา

ใหมีอายุการเก็บรักษาสั้นลง ท้ังน้ีในผลฝรั่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 13°C จะมี CI เกิดข้ึน โดยสีเปลือกผลเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล 
เกิดรอยบุมท่ีผิว การเปลี่ยนแปลงของสี กลิ่นและรสท่ีผิดปกติ และมีการสูญเสียนํ้าหนัก (Supapvanich et al., 2019) กลไกการ
เกิด CI เกิดจากความเครียดเมื่อพืชอยูในสภาพอุณหภมูิต่ําท่ีมีผลชักนําการสรางและสะสมอนุมูลอิสระ เชน ไฮโดรเจนเปอรออกไซด 
(H2O2) และอนุมูลไฮดรอกซิล (OH•) ท่ีสามารถเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารชีวโมเลกุล โดยเฉพาะลิพิดท่ีเปนองคประกอบของ
เยื่อหุม ซึ่งมีมาลอนไดแอลดีไฮด (MDA) เปนผลิตภัณฑ สงผลใหโครงสรางของเยื่อหุมถูกทําลายจนเกิดการรั่วไหลของสารตางๆ 
ออกจากเซลล สงผลใหเกิด CI ท่ีมองเห็นไดในท่ีสุด (Song et al., 2022) สําหรับผลฝรั่งพันธุกิมจูการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8°C 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายไดดีท่ีสุดเมื่อเทียบกับอุณหภูมิอ่ืนๆ โดยสามารถชะลอการเกิด CI รักษาคุณภาพ
ผลและผลฝรั่งเกิดการสุกไดอยางปกติ (Vichaiya et al., 2022) ดังน้ันการหากรรมวิธีลดการเกิด CI ในสภาพอุณหภูมิต่ํา 8°C 
ควบคูกับการรักษาคุณภาพผลเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลฝรั่งจึงเปนเรื่องสําคัญ  

การสงสัญญาณในเซลลพืชเปนเรื่องท่ีไดรับความสนใจอยางมากในปจจุบัน เน่ืองจากมีความสําคัญในการตอบสนองตอ
ความเครียดของพืช ท่ีผานมามีรายงานวาการใหสารบางชนิด เชน ไนตริกออกไซด (NO) ทรีฮาโลสและเมลาโทนิน (MT) จาก
ภายนอกในระดับความเขมขนต่ําๆ ท่ีมีความเหมาะสมแกพืชสามารถเปนโมเลกุลสงสญัญาณชักนําใหพืชทนตอความเครียดได โดยมี
ผลกระตุนกระบวนการสงสัญญาณเพ่ือควบคุมสมดุลของพลังงาน สมดุลรีดอกซ และการทํางานของระบบตานออกซิเดชัน จน
สามารถลดความเครียดออกซิเดชันลงได (Vichaiya et al., 2022) ในการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวา MT ความเขมขนต่ําสามารถลด
และชะลอการเกิด CI รวมถึงรักษาคุณภาพผลฝรั่งพันธุกิมจูท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8±1°C โดยคาดวาเก่ียวของกับการสงสัญญาณ
ภายในเซลลของผลฝรั่ง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวและคัดเลือกผลฝรั่งพันธุกิมจู (Psidium guajava Linn.) ขนาดผลและนํ้าหนักผลใกลเคียงกัน ไมมีรอยการเขา
ทําลายของโรคและแมลงจากสวนเกษตรกรในจังหวัดลําพูนและเชียงใหม แลวนําผลฝรั่งเหลาน้ีมาแชในสารละลาย MT 4 ระดับ
ความเขมขน คือ 0 (ชุดควบคุม), 50, 100 และ 200 µM เปนเวลา 30 นาที ผึ่งใหแหงและหอผลดวยตาขายโฟม บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนและบรรจุลงกลองกระดาษลูกฟูก นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา (8±1°C) เปนเวลา 14 วัน แลวยายไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±1°C) เปนเวลา 4 วัน สุมตัวอยางผลจากแตละชุดทุกๆ 2 วัน ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําและทุกๆ 
วัน ท่ีอุณหภูมิหองมาวิเคราะห CI โดยการประเมินดวยสายตาแลวบันทึกเปน CI ท่ีเปลือกผล (โดยระดับ CI ท่ียอมรับคือไมเกิน 3) 
การยอมรับคุณภาพโดยรวมโดยผูประเมินโดยใช 9-point hedonic scale (โดยระดับท่ียอมรับคือมากกวา 5) ความแนนเน้ือ การ
สูญเสียนํ้าหนัก และคาสีเปลือกผล (hue value) โดยใชเครื่อง colorimeter (Minolta CR-200) ปริมาณ H2O2 และ MDA โดยใช
เครื่อง UV-Vis Spectrophotometer ท้ังน้ีวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา และวิเคราะหความแตกตาง
ของกรรมวิธีทดลองดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 20 ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% โดยทําการทดลอง ณ หองปฏิบัติการ
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและสรีรวิทยาของพืช ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
ผลการทดลอง 

การเกิด CI ของผลฝรั่งในทุกกรรมวิธีทดลองเพ่ิมข้ึนตามลําดับเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนท่ีอุณหภูมิต่ําและการ
เกิด CI รุนแรงข้ึนเมื่อนําผลออกมาเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง ผลท่ีผานการแชดวย MT ความเขมขน 50-200 µM มี CI ต่ํากวาชุด
ควบคุมในชวง 8-14 วันของการเก็บรักษาท่ีอุณภูมิต่ําและหลังจากท่ีนํามาเก็บไวท่ีอุณหภมูิหอง (Figure 1A) ท่ีอุณหภูมิหองผลฝรัง่ท่ี
แชสารละลาย MT ความเขมขน 100 µM มี CI ต่ํากวาเกณฑการยอมรับนาน 3 วัน ขณะท่ีความเขมขน 50 และ 200 µM มี CI ต่ํา
กวาเกณฑการยอมรับนาน 1 และ 2 วัน ตามลําดับ สอดคลองกับการยอมรับคุณภาพโดยรวมท่ีประเมินท่ีอุณหภูมิหอง พบวาผล
ฝรั่งท่ีแชสารละลาย MT ความเขมขน 100 µM มีการยอมรับสูงกวาเกณฑการยอมรับนาน 3 วัน ขณะท่ีความเขมขน 50 และ 200 
µM มีการยอมรับสูงกวาเกณฑการยอมรับนาน 1 และ 2 วัน ตามลําดับ (Figure 1B) สีของเปลือกผลท่ีแสดงในรูป hue value 
พบวาผลท่ีผานการแชดวย MT ทุกระดับความเขมขนมีคา hue สูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางในชวง 8-14 วันของการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่ําและหลังจากท่ีนํามาเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง (Figure 1C) คาความแนนเน้ือของผลฝรั่งไมแตกตางกันในชวง 8 วัน
แรกของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา อยางไรก็ตามหลังวันท่ี 8 ของการเก็บรักษาพบวาผลฝรั่งท่ีไดรับ MT ทุกระดับความเขมขนมี
ความแนนเน้ือสูงกวาชุดควบคุม (Figure 1D) นอกจากน้ีพบวาการเปลี่ยนแปลงนํ้าหนักผลของทุกชุดการทดลองไมมีความแตกตาง



ว. วิทยาศาสตรและนวัตกรรมการเกษตร    ปที่ 55 ฉบับที ่1 (พิเศษ)  2567                                        ผลของเมลา         107 

กันในชวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณภูมิต่ํา แตเมื่อนํามาวางไวท่ีอุณหภูมิหอง พบวาผลท่ีไดรับ MT มีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักต่ํากวาชุด
ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 1E) โดยผลฝรั่งท่ีไดรับ MT ความเขมขน 100 µM มีการสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุด 

ปริมาณ H2O2 และ MDA ของทุกชุดการทดลองเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ และสูงสุดในวันสุดทายของการเก็บรักษา (Figure 1F-G) 
ผลฝรั่งท่ีแชในสารละลาย MT ทุกระดับความเขมขนมีปริมาณ H2O2 และ MDA ต่ํากวาชุดควบคุมตลอดระยะการเก็บรักษา โดย 
MT ความเขมขน 100 µM มีปริมาณ H2O2 และ MDA ต่ําท่ีสุด โดยต่ํากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางวันท่ี 6-14 
ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําและหลังจากท่ียายมาเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Changes in CI (A), overall quality acceptance (B), hue value (C), firmness (D), weigh loss (E) H2O2 (F) 

and MDA (G) contents of ‘Kim Ju’ guava fruit during storage at 8±1°C for 14 days and 25±1°C for 4 
days. Bars (standard deviation) with the same letter in each sampling time are not significant 
difference. (n=3) 
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วิจารณผลการทดลอง 
การแชผลฝรั่งในสารละลาย MT สามารถลดและชะลอการเกิด CI ของผลฝรั่งได (Figure 1A) ท้ังน้ีข้ึนอยูกับระดับความ

เขมขนของ MT โดย MT ความเขมขน 100 µM มีประสิทธิภาพสูงท่ีสุด สอดคลองกับคาสีเปลือกผลท่ีพบวา MT ชวยรักษาเปลือก
ผลฝรั่งไมใหคล้ําไดดีกวาชุดควบคุม โดยมีคา hue สูงและลดลงชาลงน่ันเอง (Figure 1C) นอกจากน้ี MT ยังชวยรักษาความแนน
เน้ือ (Figure 1D) และชะลอการสูญเสียนํ้าหนักของผลฝรั่งได (Figure 1E) นอกจากน้ีพบวาการแชผลฝรั่งในสารละลาย MT ยังชวย
รักษาคุณภาพผล โดยไดรับคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมสูงกวาชุดควบคุม (Figure 1B) ท้ังน้ีคาดวาเปนผลมาจาก MT ชวย
ลดการเกิด CI ของเปลือกผล ชะลอการเปลี่ยนสีและนํ้าหนักรวมถึงชวยรักษาความแนนเน้ือดังท่ีกลาวมาขางตน ซึ่งเปนดัชนีสําคัญ
ของคุณภาพผลฝรั่งหลังเก็บเก่ียว ซึ่งศักยภาพของ MT ในการลดการเกิด CI ใหผลเชนเดียวกับงานทดลองท่ีใช MT ความเขมขนต่ํา
ในมะเขือเทศ พบวาสามารถลดการเกิด CI ของผลมะเขือเทศไดเชนกัน (Aghdam et al., 2019) 

นอกจากน้ี MT ยังชวยลดปริมาณ H2O2 ลงได (Figure 1F) อาจทําใหการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิดท่ีเปน
องคประกอบของเยื่อหุมตางๆ ลดลง จากผลการทดลองพบวา MT สามารถลดการสะสม MDA (Figure 1G) ซึ่งเปนผลิตภัณฑของ
กระบวนการลิพิดเปอรออกซิเดชันโดย H2O2 และ OH• ซึ่งอาจเปนผลใหเปลือกผลไดรับความเสียหายลดต่ําลง โดยระดับความเขมขน
ดีท่ีสุดคือ 100 µM ในขณะท่ีความเขมขนอ่ืนๆ ลดการสะสมของ H2O2 และ MDA ไดเพียงเล็กนอยในชวงแรกของการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ําเทาน้ัน ซึ่งสงผลใหลดการเกิด CI ไดไมดีเทาความเขมขน 100 µM กลไกสําคัญในการลดการเกิด CI ของ MT ความ
เขมขนต่ําอาจเก่ียวของกับการสงสัญญาณ โดยสันนิษฐานวา MT ทําหนาท่ีเปนสารสงสัญญาณจากภายนอกไปกระตุนการสรางสาร
สงสัญญาณข้ันท่ี 2 เชน H2O2 หรือ NO ของกระบวนการสงสัญญาณภายในเซลล ซึ่งไปกระตุนการทํางานของโปรตีน mitogen-
activated protein kinase ในกระบวนการถายทอดสัญญาณ สงผลใหมีการตอบสนองระดับเซลลในเรื่องการสงเสริมการ
แสดงออกของยีนและการทํางานของเอนไซมในระบบตานออกซิเดชัน เชน ระบบแอสคอรเบตกลูตาไธโอน ทําใหสามารถลด
ปริมาณอนุมูลอิสระ จนเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันลดลงและ CI ลดลงในท่ีสุด (Song et al., 2022) 

 
สรุปผลการทดลอง 

การแชผลฝรั่งพันธุกิมจูในสารละลาย MT ความเขมขน 100 µM สามารถลดและชะลอการเกิด CI และรักษาคุณภาพของ
ผลฝรั่งระหวางเก็บรักษาอุณหภูมิต่ําไดและชวยยืดอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ผานการลดการสะสมอนุมูลอิสระ H2O2 และ
ปริมาณ MDA 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเชียงใหม และคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ท่ีสนับสนุนทุนการวิจัยและเอ้ือเฟอ
สถานท่ีในการทําวิจัยครั้งน้ี 
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