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Abstract 
The effect of methyl jasmonate (MJ) on reducing chilling injury symptom of carambola was studied by 

pretreating fruits with 0 (control), 1, 5 and 10 μM MJ for 12 h at 20 ºC. After pretreatment, fruits were stored at 
10°C (90% RH) for 30 days. It was found that pretreatment with 5 μM methyl jasmonate gave better results in 
delaying chilling injury than the other treatments. Besides, the activities of phenylalanine ammonia lyase (PAL) and 
superoxide dismutase (SOD) of the fruits pretreated with MJ were lower than those of the control fruit. However, no 
significant difference in lipoxygenase (LOX) was observed in all the treatments. 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของเมทิลจัสโมเนท (methyl jasmonate, MeJA) ตอการลดอาการสะทานหนาวของผลมะเฟอง 
โดยทําการรม MeJA ที่ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 1 5 และ 10 μM นาน 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวยายไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 เปนเวลา 30 วัน พบวา ผลมะเฟองที่รมดวยเมทิลจัสโมเนท
ที่ความเขมขน 5 μM ชะลอการเกิดอาการสะทานหนาวได สวนกิจกรรมของเอนไซม PAL และ SOD ในผลมะเฟองที่รมดวย
เมทิลจัสโมเนทมีปริมาณต่ํากวาชุดควบคุม  อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางของกิจกรรมของเอนไซม LOX ในทุกทรีทเมนต  
คําสําคัญ: มะเฟอง เมทิลจัสโมเนท อาการสะทานหนาว  

 
คํานํา 

มะเฟอง เปนผลไมที่ไดรับความนิยมอยางแพรหลายในตางประเทศ และมีราคาแพง ในประเทศไทยยังไมเปนที่นิยม
บริโภคมากนัก เนื่องจากรสชาติที่ไมเปนที่พึงพอใจของผูบริโภค โดยมีรสเปรี้ยวอมฝาด จึงทําใหการปลูกมะเฟองในประเทศไทย
ยังมีไมมาก อยางไรก็ตามมะเฟองก็ถือวาเปนผลไมที่มีศักยภาพในการสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศ โดยเฉพาะ
ประเทศในแถบอเมริกา และยุโรป สําหรับปญหาที่พบกับผลมะเฟองไดแก การเสื่อมสภาพไปอยางรวดเร็ว (ประมาณ 2-5 วัน) 
เชนการเหี่ยวนิ่ม สีผลเปล่ียนเปนสีน้ําตาลและเนาจากการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย ผลมะเฟองเปนผลไมที่เกิดการชอกช้ํา
และบาดแผลไดงาย เนื่องจากมีน้ําในปริมาณสูง และเปลือกคอนขางบาง   อยางไรก็ตามการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา และ
ความชื้นสัมพัทธสูงเปนวิธีหนึ่งที่สามารถชะลอการเสื่อมสภาพดังกลาวได  แตการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําเกินไปสงผลใหเกิด
อาการสะทานหนาว (chilling injury, CI) การลดอาการสะทานหนาวสามารถทําไดดวยการใชสารเมทิลจัสโมเนท  ซึ่งมีรายงาน
ใน มะมวง   อะโวกาโด มะละกอ และแตงกวา (Wang และ Buta, 1994;Meir et al., 1998; González-Aguilar et al., 2000; 
González-Aguilar et al., 2003)   ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาถึงการใช สารเมทิลจัสโมเนท  เพื่อลดอาการสะทานหนาวของ
ผลมะเฟอง ซึ่งชวยสงเสริมใหเกษตรกรไทยมีศักยภาพในการสงไปจําหนายยังตลาดที่อยูหางไกล รวมไปถึงสงออกไปยัง
ตางประเทศไดอยางมีประสิทธิภาพมากที่สุด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลมะเฟองจากสวนจังหวัดสมุทรสาคร มารมดวยเมทิลจัสโมเนท (methyl jasmonate) ที่ความเขมขน 0 (ชุด
ควบคุม) 1 5 และ 10 μM นาน 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 บันทึกผลทุก 5 วัน 
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เทียนชายทะเล แขวงทาขาม เขตบางขนุเทียน กทม. 10150 
1 Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology/ Postharvest Technology Innovation Center, King Mongkut’s University of 
Technology Thonburi, Bangkhuntein Rd., Thakham, BangKhuntein, Bangkok 10150 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร           ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554                           ผลของเมทิลจัสโมเนท  245 

ผลและวิจารณ 
จากการทดลองพบวามะเฟองที่ผานการรมดวยเมทิลจัสโมเนทความเขมขน 5 และ 10 μM มีอาการสะทานหนาวนอย

กวาชุดควบคุม และมะเฟองที่ผานการรมดวยเมทิลจัสโมเนท ความเขมขน 1 μM  ทั้งนี้อาจเปนผลเนื่องจากเมทิลจัสโมเนทเปน
สัญญาณโมเลกุลขนาดเล็ก ในพืช ที่สามารถปองกันการเกิดอาการสะทานหนาวได (Fallik, 2004) โดยเมื่อไดรับเมทิลจัสโมเนท 
เซลลของพืชจะกระตุนกลไกการปองกันซึ่งถูกผลิตมาจากเมแทบอลิซึมขั้นที่สอง (Pauwels et al., 2008) และสงสัญญาณการ
แสดงออก การสะสมของยีนจะเกี่ยวของกับการลดลงของอาการสะทานหนาว เชน ในผลมะเขือเทศ และพริกหวาน (Meir et 
al., 1996; Ding et al., 2001, 2002; Fung et al., 2004) กิจกรรมของเอนไซม PAL ที่มีคาลดลงอยางรวดเร็วใน 5 วันแรกของ
การเก็บรักษา และตอมามีคาคอนขางคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมะเฟองที่รมดวยเมทิลจัสโมแนททุกความเขมขนมี
กิจกรรมเอนไซม PAL ลดลงต่ํากวาชุดควบคุม ทั้งนี้เมทิลจัสโมเนทสามารถชักนําการสะสมของสารประกอบฟนอลสงผลใหเกิด
การทนอาการสะทานหนาว เชนในผลทอ (Rudell et al., 2002)  เมทิลจัสโมเนทสามารถปองกันเซลลเมมเบรนโดยไปลด
กระบวนการเปอรออกซิเดชันของเมมเบรน และรักษากิจกรรมเอนไซม SOD ใหสูงในผลสตรอเบอรี่ในสภาวะขาดน้ํา (Wang, 
1999) และลดการรั่วไหลของไอออน (Gonzalez-Aguilar et al., 2000) ซึ่งสอดคลองกับการทดลองที่พบวาผลมะเฟองที่รมดวย
เมทิลจัสโมแนท ความเขมขน 1 μM มีกิจกรรมเอนไซม SOD ลดลงชากวาชุดควบคุมในชวง15 วันแรกของการเก็บรักษา   การ
เปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซม LOX มีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วใน ชวง 5 วันของการเก็บรักษา ทั้งนี้ LOX เกี่ยวของกับ
การเกิดอาการสะทานหนาว (Pinhero et al., 1998) ขณะที่ LOX เพิ่มขึ้น อาการสะทานหนาวก็เพิ่มขึ้นดวยเชนกัน หลังจาก
วันที่ 5 กิจกรรม LOX มีการเปลี่ยนแปลงคอนขางคงที่ โดยไมพบความแตกตางทางสถิติ เปนไปไดวาเมทิลจัสโมเนทในความ
เขมขนที่ใชไมมีผลตอการลดอาการสะทานหนาวในผลมะเฟอง     

 
สรุป 

จากการศึกษาผลของเมทิลจัสโมเนท (methyl jasmonate) ตออาการสะทานหนาวของผลมะเฟองพบวาผลมะเฟองที่
รมดวยเมทิลจัสโมเนทที่ความเขมขน 5 และ 10 μM เกิดอาการสะทานหนาวนอยกวาผลมะเฟองที่รมดวยเมทิลจัสโมเนทที่
ความเขมขน 1 μM และผลมะเฟองในชุดควบคุม สวนกิจกรรมเอนไซม PAL และ SOD ในผลมะเฟองที่รมดวยเมทิลจัสโมเนทมี
นอยกวาชุดควบคุม อยางไรก็ตามการใชเมทิลจัสโมเนทที่ความเขมขน 1 5 และ 10 μM ไมมีผลตอกิจกรรมของเอนไซม LOX 

 
คําขอบคุณ 

 ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวที่ใหการสนับสนุนทุนวิจัย อุปกรณ และเครื่องมือ 
รวมทั้งสนับสนุนการนําเสนอผลงานครั้งนี้ 
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Figure 1 Effect of methyl jasmonate on chilling injury of carambola fruit during storage at 10°C, 90%RH. 
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Figure 2 Effect of methyl jasmonate on SOD activity of carambola fruit during storage at 10°C, 90%RH. 
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Figure 3 Effect of methyl jasmonate on LOX activity of carambola fruit during storage at 10°C, 90%RH. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 4 Effect of methyl jasmonate on PAL activity of carambola fruit during storage at 10°C, 90%RH.  


