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Abstract 

The effect of Salicylic acid on postharvest quality and storage life of Mango (Mangifera indica L. cv. Num 
Dok Mai) was investigated. Mango was dipped in with 0 (control), 0.5 and 1.0 mM Salicylic acid and then stored at 
8 and 13 °C, 90% RH. Salicylic acid at 0.5 mM delayed fruit ripening, retarded ethylene production and induced 
the activities of enzymatic antioxidants namely, superoxide dimutase (SOD) and catalase. The storage life of 
mango fruit at 8 oC was 30 days while at 13 oC was 25 days. However, dipped mango which treated  with salicylic 
acid had  the storage life similar as control treatment. 
Keywords: Salicylic acid, superoxide dismutase (SOD) , catalase 
 

บทคัดยอ 

การศึกษาผลของสาร Salicylic acid ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะมวงพันธุน้ําดอกไม โดยการจุมดวย 
Salicylic acid ที่ความเขมขน 0 0.5 และ 1.0  มิลลิโมล โดยเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90 พบวามะมวงที่ทําการจุมดวย Salicylic acid ที่ระดับความเขมขน 0.5 มิลลิโมล สามารถรักษาคุณภาพ ลด
การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี โดยมีผลในการชะลออัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน และเพิ่มกิจกรรมเอนไซม SOD และ 
catalase    ไดดีกวาผลมะมวงที่ไมไดจุม Salicylic acid ทําใหมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส นาน 30 
และ 25 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตามกลุมควบคุมมีอายุการเก็บรักษาไมแตกตางกับกลุมที่จุมดวยสาร Salicylic acid   
คําสําคัญ : สาร Salicylic acid เอนไซม superoxide dismutase (SOD) เอนไซม catalase  
 

คํานํา 
มะมวง (Mangifera indica L.) เปนผลไมเขตรอนที่ไดรับความนิยมสําหรับผูบริโภคทั้งใน และตางประเทศอยาง

แพรหลาย มีความสําคัญทางเศรษฐกิจและมีศักยภาพการสงออกสูง แตเนื่องจากปญหาที่สําคัญภายหลังการเก็บเกี่ยว ที่มี
อิทธิพลตอคุณภาพของผล เพราะมะมวงที่เก็บเกี่ยวมาแลวยังคงมีการเปลี่ยนแปลงตางๆ ทางสรีรวิทยาและชีวเคมีเกิดขึ้น การ
เปล่ียนแปลงดังกลาวจัดเปนการเปล่ียนแปลงที่สําคัญภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวง โดยปกติการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลติผลสดได (สายชล เกตุษา, 2528) แตอยางไรก็ตามการใชอุณหภูมิต่ําเพียงอยางเดียวอาจไม
เพียงพอตอการรักษาคุณภาพของผลิตผลสด  

Salicylic acid (SA) เปนสารประกอบ Phenolic อยางงาย มีความสําคัญตอการตานทานโรคของพืช และยังมีผลตอ
กระบวนการเจริญเติบโตของพืช เชน การเปด-ปดของปากใบ การงอกของเมล็ด การแสดงออกของเพศ  นอกจากนี้ยังมี
ความสัมพันธกับกระบวนการสังเคราะห และการทํางานของเอทิลีน (Raskin, 1992)  จากการศึกษาของ Srivastava และ 
Dwivedi (2000) พบวาการใช SA สามารถชะลอการสุกของกลวยไดโดยมีผลตอ การชะลออัตราการหายใจ และมีผลยับยั้งการ
สังเคราะหหรือการทํางานของเอทิลีน นอกจากนี้การให SA ในขาวโพด มีผลตอการกระตุนกิจกรรมของเอนไซมที่เกี่ยวกับการ
กําจัดอนุมูลอิสระ (antioxidative enzyme) (Janda et al., 1999) นอกจากนี้ความเขมขนของ SA ที่ใชมีผลตอกิจกรรมของ
เอนไซมที่เกี่ยวกับการกําจัดอนุมูลอิสระเชนกัน ดังนั้นในการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของ SA ตอคุณภาพหลัง
การเก็บเกี่ยวของมะมวงพันธุน้ําดอกไม ที่เกี่ยวของกับ antioxidant system ที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาของผล
มะมวง เพื่อเปนประโยชนและเปนแนวทางในการศึกษาวิจัย และปรับปรุงคุณภาพของมะมวงเพื่อการจําหนายและสงออก
ตอไป  
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อุปกรณและวิธีการ 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่ใชในการทดลองทําการเก็บเกี่ยวจากสวนจังหวัดกาญจนบุรี คัดเลือกผลที่มีความ

สมํ่าเสมอ และแยกผลที่มีตําหนิออก หลังจากนั้นนํามาวางหัวคว่ําลงเพื่อใหยางที่กานมะมวงไหลออกจนหมด  จากนั้นจึงนําผล
มะมวงที่เตรียมไวมาจุมในสารละลาย acetyl salicylic acid ที่ระดับความเขมขน 3 ระดับคือ 0 (ชุดควบคุม) 0.5 และ 1 mM  
แลวนํามะมวงบรรจุในตะกราพลาสติกและคลุมดวยพลาสติกชนิด LLDPE เจาะรู และนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 และ 13 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 ทําการสุมผลมะมวงมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 5 วัน โดยบันทึกการเปลี่ยนแปลง 
อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน กิจกรรมของเอนไซม SOD และเอนไซม catalase  ในการศึกษาครั้งนี้มีการวางแผนการ
ทดลองแบบ Factorial in Completely Randomized Design  (FCRD ) โดยทําการทดลอง 4 ซ้ํา 
 

ผล 
อัตราการหายใจผลมะมวงที่จุมในสารละลาย SA ที่ความเขมขน 0 (control) 0.5 และ 1 มิลลิโมล แลวเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซยีส มีอัตราการหายใจลดลงจากวันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นอัตราการหายใจมี
แนวโนมที่เพิ่มขึ้นเล็กนอย ในวันสุดทายของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวยกรด Salicylic 0.5 มิลลิโมล มีอัตราการหายใจต่ํา
กวาชุดการทดลองอื่นๆ ทั้งสองระดับอุณหภูมิ (Fig. 1a,b) สวนอัตราการผลิตเอทิลีนของผลมะมวงทุกชุดการทดลอง ไมพบการ
ผลิตเอทิลีนในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียสไมแสดงผล  สวนมะมวงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  
พบวาในชวง 10 วันแรกของการเก็บรักษาไมพบการผลิตเอทิลีน หลังจากนั้นอัตราการผลิตเอทิลีนในทุกชุดการทดลองเพิ่มขึ้น
อยางรวดเร็ว โดยเฉพาะอยางยิ่งมะมวงในชุดควบคุมมีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงกวามะมวงที่จุมดวย SA (Fig. 1c) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure1     Respiration rate of mango ‘Nam Dok Mai’ dipped in 0, 0.5 and 1 mM Salicylic acid storage at (a) 8oC  

(b) 13oC  and  (C) ethylene production of mango storage at  13 oC,  95% RH.      
 
กิจกรรมเอนไซม SOD ของผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส พบวาทุกชุดการทดลอง มีคาลดลงจาก

วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากวันที่ 10 ของการเก็บรักษา พบวากิจกรรมของเอนไซม SOD มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น โดยมีการ
เพิ่มขึ้นอีกในวันที่ 15 และคอยๆลดลงจนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา หลังจากวันที่ 10 ของการเก็บรักษากิจกรรมเอนไซม 
SOD ของมะมวงชุดควบคุมมีคาต่ํากวามะมวงที่จุมดวย SA (Fig. 2a) สวนมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส
พบวาในวันที่ 10 ของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวย SA  มีกิจกรรมของเอนไซม SOD สูงมากและสูงกวาชุดควบคุม โดยในวัน
สุดทายของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวย SA ความเขมขน 0.5 มิลลิโมล มีกิจกรรมของเอนไซม SOD สูงที่สุด รองลงมาคือ
มะมวงที่จุมดวยกรด Salicylic 1 มิลลิโมล สวนชุดควบคุม มีกิจกรรมของเอนไซม SOD ต่ําที่สุด ในวันสุดทายของการเก็บรักษา 
(Fig. 2b) 
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Figure 2    SOD activity of mango ‘Nam Dok Mai’ dipped in 0, 0.5 and 1 mM Salicylic acid  storage at (a) 8oC  and  

(b) 13oC  , 95% RH. 
 
กิจกรรมเอนไซม catalase ของผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เซลเซียส พบวาทุกชุดการทดลอง มี

คาลดลงจากวันแรก จนถึงวันที่ 10 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นพบวากิจกรรมของเอนไซม catalase มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นอีก
ครั้งตั้งแตวันที่ 10 ของการเก็บรักษาและเพิ่มขึ้นสูงมากในวันที่ 20 ของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวย SA ความเขมขน 1 มิลลิ
โมล ที่สุด รองลงมาคือมะมวงที่จุมดวยกรด Salicylic 0.5 มิลลิโมล สวนชุดควบคุม มีกิจกรรมของเอนไซม catalase ต่ําที่สุด 
หลังจากนั้นทุกชุดการทดลองมีกิจกรรมของเอนไซม catalase ลดลงในวันสุดทายของการเก็บรักษา(Fig.3a) สวนกิจกรรม
เอนไซม catalase ของผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวาในวันที่ 10 ของการเก็บรักษามะมวงที่จุมดวย 
SA  มีกิจกรรมของเอนไซม catalase สูงมากและสูงกวาชุดควบคุม หลังจากนั้นพบวาทุกชุดการทดลองกิจกรรมของเอนไซม 
catalase มีคาลดลงจนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีกิจกรรมเอนไซมคอนขางต่ําตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
(Fig.3b) 

 

 
 
 
 
 
 
Figure 3   Catalase activity of mango ‘Nam Dok Mai’ dipped in 0, 0.5 and 1 mM salicylic acid storage at (a) 8oC 

and  (b) 13oC  , 95% RH. 
 

วิจารณผล 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีน ของมะมวงไดดีกวาที่

อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําทําใหผลิตผลลดอัตราการหายใจและกระบวนการเมแทบอลิ
ซึมตางๆลดลง (สายชล เกตุษา, 2528) มะมวงที่จุมสารละลาย SA ความเขมขน 0.5 มิลลิโมล มีอัตราการผลิตเอทิลีนต่ําที่สุด 
ซึ่งจากการศึกษาของ Srivastava และ Dwivedi (2000) พบวาการใช SA สามารถชะลอการสุกของกลวยไดโดยมีผลตอ การ
ชะลออัตราการหายใจ และมีผลยับยั้งการสังเคราะหหรือการทํางานของเอทิลีน  นอกจากนี้อนุพันธของกรด Salicylic (Acetyl 
Salicylic Acid) ยังมีผลในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีนในเนื้อเยื่อของลูกแพร สาล่ี (Leslie และ Romani, 1986)   สวนยอด
ของตนถั่ว แอปเปล และ ไฮโปโคทิลของถั่วเขียว (Romani, 1989)  มะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส สามารถ
กระตุนกิจกรรมเอนไซม SOD และ catalase ไดดีกวาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  สงผลใหผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
13 และ 8 องศาเซลเซียสสามารถเก็บไดนานถึง 25 และ 30 วันตามลําดับ เนื่องจากเอนไซม SOD และ catalase เปน 
enzymatic antioxidant ที่มีความสําคัญในการสรางความตานทานตอการเกิดอาการสะทานหนาว สามารถชะลอการ
เส่ือมสภาพของผลิตผลระหวางเก็บรักษา (Lacan และ Baccou, 1998)  โดยผลิตผลจะมีการกําจัดอนุมูลอิสระ (superoxide 
radical) โดยการทํางานของเอนไซม SOD (Burris, 1960)  ซึ่งการสะสมของอนุมูลอิสระ  เปนตัวปลดปลอย hydroxyl anions 
ที่สามารถเขาทําลายไขมันที่เปนองคประกอบของเยื่อหุมเซลลทําใหเยื่อหุมเซลลเส่ือมสภาพ (Wang, 1995)   SA มีผลในการ
เหนี่ยวนําใหพืชมีการเพิ่มของกิจกรรมเอนไซมนี้ซึ่งจะพบวา ที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส ชุดการทดลองที่จุมใน
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สารละลาย SA ที่ความเขมขน 1 มิลลิโมล มีกิจกรรมของเอนไซมสูง   ในขณะที่ชุดควบคุมมีกิจกรรมของเอนไซม SOD คอนขาง
ต่ํา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งใหผลสอดคลองกับการทดลองของ Rao และคณะ (1997) จากการใช SA กับ  
Arabidopsis  พบวาที่ความเขมขนของ SA ชวง 0.5-5 มิลลิโมล สามารถเพิ่มกิจกรรมของเอนไซม SOD ได  สวนเอนไซม 
catalase ทําหนาที่ในการกําจัดไฮโดเจนเปอรออกไซด (H2O2) ทําใหผลิตผลคงคุณภาพได และหลังจากนั้นกิจกรรมของ
เอนไซม catalase ก็ลดลงจนสิ้นสุดการเก็บรักษา อาจเนื่องมาจากสารตั้งตนคือ H2O2 ลดปริมาณลงมาก จนไมกอใหเกิด
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่เปนอันตรายตอเซลลของพืชไดถึงแมกิจกรรมของเอนไซม catalase จะลดลง แตกิจกรรมของเอนไซม 
SOD ก็ยังมีซึ่งเอนไซม ซึ่งทั้งสองตัวนี้มีผลในการกําจัดอนุมูลอิสระเหมือนกัน โดยการทํางานรวมกันของระบบเอนไซมไดแก 
SOD จะทํางานรวมกับเอนไซม catalase โดยเอนไซม SOD ทําการเปลี่ยนอนุมูลอิสระเปน H2O2 จากนั้นเอนไซม catalase จะ
ทําการเปลี่ยนเปนโมเลกุลของน้ําและออกซิเจนซึ่งไมเปนอันตรายตอเซลล  ซึ่งจากการศึกษาของ Janda และคณะ (1999) 
พบวา  SA ลดกิจกรรมของเอนไซม catalase ได แตไมมีผลตอกิจกรรมของเอนไซม SOD ในเมล็ดถั่วที่มีการใช SA ก็ใหผล
เชนเดียวกันคือ ลดกิจกรรมของเอนไซม catalase (Srivatava et al., 1998)  

 
สรุป 

มะมวงที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 พบวามะมวงที่ทําการจุมดวย SA ที่
ระดับความเขมขน 0.5 มิลลิโมล สามารถรักษาคุณภาพ ลดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี โดยมีผลในการชะลออัตราการหายใจ 
อัตราการผลิตเอทิลีน และเพิ่มกิจกรรมเอนไซม SOD และ catalase    ไดดีกวาผลมะมวงที่ไมไดจุม Salicylic acid ทําใหมีอายุ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส นาน 30 และ 25 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตามมะมวงในชุดควบคุมมีอายุการ
เก็บรักษาไมแตกตางกับมะมวงที่จุมดวยสาร SA   
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