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บทคัดย0อ 

 ผลหม&อนพันธุ-กำแพงแสน 42 เป7นหม&อนรับประทานผลสดที่อุดมไปดAวยคุณค&าทางอาหาร แต&มีอายุการเก็บรักษาสั้นเพียง 
1-2 วัน ภายใตAสภาพอุณหภูมิหAอง ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค-เพื่อศึกษาผลของเมทิลจัสโมเนตต&อคุณภาพ และปริมาณ
สารพฤกษเคมีในผลหม&อนพันธุ-กำแพงแสน 42 ภายหลังการเก็บเกี่ยว  โดยรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 0 
(ชุดควบคุม) 10  และ 20 µmolL-1 ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  เป7นระยะเวลา 6 ชั่วโมง จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ± 2 
องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ-รAอยละ 90 ± 2 นาน 8 วัน ผลการทดลองพบว&าการรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความ
เขAมขAน 10 µmolL-1  มีประสิทธิภาพในการชะลอการสูญเสียน้ำหนัก และผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตทุกระดับความเขAมขAนมี
แนวโนAมลดการเกิดโรคไดAดีกว&าชุดควบคุม แต&ไม&แตกต&างกันทางสถิติ นอกจากนี้การรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความ
เขAมขAน 10 µmolL-1 มีปริมาณสารพฤกษเคมีและกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้นโดยมีปริมาณกรดแอสคอบิค และปริมาณ
สารประกอบฟhนอลทั้งหมดเพิ่มมากกว&าสิ่งทดลองอื่น ๆ  อย&างมีนัยสำคัญยิ่ง  (p< 0.01) ส&วนการรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโมเนตที่
ระดับความเขAมขAน 20 µmolL-1 มีการเปลี่ยนแปลงสีเพิ่มขึ้นอย&างมีนัยสำคัญ (p< 0.05) ทำใหAมีปริมาณแอนโทไซนินมากที่สุด จาก 
ผลการทดลองนี้แสดงใหAเห็นว&าการใชAเมทิลจัสโมเนตมีประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพ และเพิ่มปริมาณสารพฤกษเคมีในผล
หม&อนพันธุ-กำแพง 42 ภายหลังการเก็บเกี่ยวไดA 
คำสำคัญ: เมทิลจัสโมเนต ผลหม&อนพันธุ-กำแพงแสน 42 สารพฤกษเคมี คุณภาพ 
 

Abstract 

 The ‘Kamphaeng Saen 42’ mulberry fruit is consumed fresh and is rich in nutrients. However, it has a 
short shelf life of only 1-2 days under room temperature conditions. This research aimed to study the effects 
of methyl jasmonate ( MeJA)  on quality and phytochemical content of postharvest 'Kamphaeng Saen 42' 
mulberry fruit. The fruits were fumigated with 0 (control), 10, and 20 µmolL-1 MeJA at 20 °C   for 6 h, then stored 
at 10 ± 2 °C, 90 ± 2 relative humidity ( RH)  for 8 days. The results showed that fruits treated with 10 µmolL-1 
MeJA were most effective in retarding weight loss, and all treated fruits tended to exhibit reduced spoilage 
compared to the control, although the differences were not significant. Additionally, fruit treated with 10 µmolL-

1MeJA showed a significant increase in phytochemicals and antioxidant activities; their total ascorbic acid and 
total phenolic contents were higher than in other treatments (p<0.01).  Fruit treated with 20 µmolL-1 MeJA had 

a significantly increased skin color change (p< 0.05), resulting in the highest anthocyanin content. These results 
suggested that MeJA treatment effectively maintains quality and boosts phytochemical content in postharvest 
'Kamphaeng saen 42' mulberry fruit. 
Keywords: methyl jasmonate, ‘Kamphaeng Saen 42’ mulberry fruit, phytochemicals, quality 
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คำนำ 

 ผลหม&อนหรือมัลเบอรี่เป7นไมAผลที่จัดอยู&ในวงศ- Moraceae  มีถิ่นกำเนิดในประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน จากนั้นไดA
แพร&กระจายและมีการปลูกกันแพร&หลายทั่วโลก โดยเฉพาะแถบทวีปเอเชีย แอฟริกา และอเมริกา เป7นตAน (Khan et al., 2013) 
สำหรับการปลูกหม&อนในประเทศไทยในอดีตปลูกเพื่อใชAประโยชน-จากใบในการเลี้ยงไหมเป7นหลัก แต&ป�จจุบันมีการปลูกหม&อนสาย
พันธุ-ที่บริโภคผลสด เช&น พันธุ-เชียงใหม& 60 พันธุ-บุรีรัมย- 60 พันธุ-นครราชสีมา 60 และพันธุ-กำแพงแสน 42  ฯลฯ  เพิ่มมากขึ้น 
เนื่องจากเป7นที่นิยมและตAองการของกลุ&มผูAบริโภคที่รักสุขภาพ ผลหม&อนอุดมไปดAวยสารแอนโทไซยานิน แคโรทีน สารประกอบฟh-
นอล และวิตามินซี ซึ่งสารเหล&านี้มีคุณสมบัติเป7นสารตAานอนุมูลอิสระ ป�องกันการเกิดโรคมะเร็งต&าง ๆ โรคเบาหวาน โรคความจำ
เสื่อม โรคโลหิตจาง เป7นตAน (Butkhup, 2012) นอกจากนี้ยังสามารถนำผลหม&อนมาแปรรูปเป7นผลิตภัณฑ-อื่น ๆ เช&น แยม ไอศกรีม 
น้ำหม&อนสกัดเขAมขAน และไวน- (Priya, 2012) อย&างไรก็ตามแมAผลหม&อนสดจะเป7นที่ตAองการของตลาด แต&กลับมีอายุการเก็บรักษา
และอายุการวางจำหน&ายสั้นเพียง 1-2  วัน ภายใตAสภาพอุณหภูมิหAอง เนื่องจากผลมีน้ำเป7นองค-ประกอบมาก ผลบอบช้ำ แตกง&าย 
ซึ่งทำใหAอ&อนแอต&อการเขAาทำลายของเชื้อจุลินทรีย-   
 เพื่อแกAไขป�ญหาดังกล&าวมีหลายงานวิจัยไดAศึกษาการประยุกต-ใชAสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช เช&น เมทิลซาลิไซเลท 
กรดซาลิไซลิก และจิบเบอเรลลิน ในการลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลสดทางพืชสวนหลายชนิด (Valverde et al., 2015; 
Ozkan et al., 2016., Gimenez et al., 2017) รวมถึงเมทิลจัสโมเนต ซึ่งเป7นสารอินทรีย-ที่จัดอยู&ในกลุ&มจัสโมเนตมีผลในการยับยั้ง
การเจริญเติบโต กระตุAนการสุกของผลไมA การวายและการหลุดร&วงของใบ ยับยั้งการงอกและการเจริญของราก และเกี่ยวขAองกับ
การเพิ่มความตAานทานใหAกับพืชเพื่อตอบสนองต&อสิ่งเรAาจากภายนอก เช&น ความเครียดต&าง ๆ บาดแผล และการเขAาทำลายของโรค
และแมลง เป7นตAน นอกจากนี้เมทิลจัสโมเนตยังกระตุAนใหAพืชมีการสังเคราะห-สารพฤกษเคมีที่เป7นประโยชน-ต&อร&างกายมนุษย-ขึ้นมา
ดAวย (Ho et al., 2020) จากการศึกษาที่ผ&านมามีรายงานว&าการใชAเมทิลจัสโมเนตมีประสิทธิภาพในการลดการเน&าเสีย ยืดอายุการ
เก็บรักษา   และกระตุAนการสังเคราะห-สารพฤกษเคมีในผลไมAตระกูลเบอรี่หลายชนิด เช&น บลูเบอรี่ (Wang et al., 2019) และหยาง
เหมย (Wang et al., 2014) เป7นตAน แต&อย&างไรก็ตามการใชAเมทิลจัสโมเนตในการลดการเน&าเสีย รักษาคุณภาพและกระตุAนการ
สังเคราะห-สารพฤกษเคมีในผลหม&อนภายหลังการเก็บเกี่ยวยังมีการตีพิมพ-และเผยแพร&นAอย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลของ
เมทิลจัสโมเนตต&อคุณภาพและสารพฤกษเคมีในผลหม&อนพันธุ-กำแพงแสน 42 ภายหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งองค-ความรูAที่ไดAจะเป7น
ประโยชน-ต&อการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลหม&อนพันธุ-กำแพงแสน 42 และนำไปสู&การถ&ายทอดเทคโนโลยีใหAแก&เกษตรกรผูAปลูก
หม&อนบริโภคผล และประชาชนที่สนใจต&อไป 

 

วิธีการศึกษา 

พืชทดลอง 
 เก็บเกี่ยวผลหม&อนพันธุ-กำแพงแสน 42 ในระยะผลสีแดง (70 เปอร-เซ็นต-) จากศูนย-หม&อนไหมราชมงคลอีสาน มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร- ขนส&งโดยรถยนต-ปรับอากาศมายังหAองปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพและระบบการเก็บ
รักษาผลผลิตภายหลังการเก็บเกี่ยว สาขาวิทยาศาสตร-เกษตรและเทคโนโลยี (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว) คณะทรัพยากรชีวภาพ
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลAาธนบุรี ภายในเวลา 6 ชั่วโมง จากนั้นทำความสะอาดผลหม&อนโดยใชAพัดลมเป¢า
สิ่งสกปรก ร&วมกับการคัดแยกผลแตกออก ทำการคัดคุณภาพของผลหม&อนอีกครั้ง โดยใหAผิวผลมีสีแดงสม่ำเสมอ ปราศจากตำหนิ 
หลังจากนั้นทำการสุ&มตัวอย&างแบ&งออกเป7น 3 กลุ&ม แต&ละกลุ&มมีน้ำหนัก 12 กิโลกรัม  แลAวนำผลหม&อนในแต&ละกลุ&มใส&ลงในถัง
พลาสติกขนาด 45 ลิตร  คำนวณปริมาณสารเมทิลจัสโมเนตที่ใชAใหAไดAระดับความเขAมขAนตามตAองการ ( 10 และ 20 µmolL-1) แลAว
หยดสารเมทิลจัสโมเนตลงบนกระดาษกรอง ป£ดผาถังและป£ดผนึกใหAแน&น ส&วนชุดควบคุมใหAใชAน้ำกลั่นหยดลงบนกระดาษกรองแทน 
บ&มทิ้งไวAที่อุณหภูมิ 20 องศาสเซลเซียส เป7นระยะเวลา 6 ชั่วโมง หลังจากรมเสร็จนำผลหม&อนในแต&ละสิ่งการทดลองบรรจุลงในถาด
โฟมถาดละ 350 กรัม  โดยแต&ละสิ่งการทดลองมีจำนวน 4 ซ้ำ จากนั้นคลุมดAวยถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน  และเก็บรักษาที่อุณภูมิ 10 
± 2 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ-รAอยละ 90 ± 2 นาน 8 วัน  ทำการเก็บขAอมูลที่ศึกษาทุก ๆ 2 วัน 
 

แผนการทดลอง  
วางแผนการทดลองแบบสุ&มสมบูรณ- (Completely Randomized Design)   ประกอบดAวย 3 สิ่งการทดลอง ไดAแก& 1) 

ชุดควบคุม (ไม&รมเมทิลจัสโมเนต) 2) รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 10 µmolL-1 และ 3) รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่
ระดับความเขAมขAน 20 µmolL-1  แต&ละสิ่งการทดลองมีจำนวน 4 ซ้ำ แต&ละซ้ำใชAผลหม&อน 350 กรัม  
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การวิเคราะหCคุณภาพทางกายภาพ และปริมาณสารพฤกษเคมี 
การเปลี่ยนแปลงสีผล 
 วัดสีผลหม&อนโดยใชAเครื่องวัดสี Minolta model DP-301 โดยใหAหัววัดแนบสัมผัสกับผลหม&อนมากที่สุด และรายงานผล
เป7นค&า Hunter scale ซึ่งประกอบดAวยค&า L  a  และ b  จากนั้นนำมาคำนวณหาค&า  DE   ซึ่งเป7นค&าทีร่ายงานถึงค&าความ
แตกต&างของสีผลิตผลที่เปลี่ยนแปลงไปจากวันแรกที่ทำการเก็บรักษา โดยใชAสูตร 
!(𝐿 − 𝐿0)2 + (𝑎 − 𝑎0)2	+(𝑏 + 𝑏0)2  โดย L0 เป7นค&า L ที่วัดไดAจากวันแรกที่เริ่มทำการเก็บรักษา  a0 เป7นค&า a 
ที่วัดไดAจากวันแรกที่เริ่มทําการเก็บรักษา และค&า b0 เป7นค&า b ที่วัดไดAจากวันแรกที่เริ่มทําการเก็บรักษา ถAาค&า DE สูง แสดงว&า สี
ของผลิตผลมีการเปลี่ยนแปลงไปจากวันแรกที่ทำการเก็บรักษามาก แต&ถAาค&า DE ต่ำ แสดงว&าสีของผลิตผลมีการเปลี่ยนแปลงไป
จากวันแรกที่ทำการเก็บรักษานAอย 
 
การสูญเสียน้ำหนัก 
 ชั่งน้ำหนักผลหม&อนทุก ๆ 2 วัน และนำค&าที่ไดAมาคำนวณเป7นเปอร-เซ็นต-การสูญเสียน้ำหนัก (Saini et al., 2006) ดังนี้ 

 การสูญเสียน้ำหนัก (เปอร-เซ็นต-)  =  
น้ำหนักก(อนการเก็บรักษาน้ำ–หนักหลังการเก็บรักษา	×	100

น้ำหนักก(อนการเก็บรักษา
 

 
การเกิดโรค 
 การเกิดโรคของผลหม&อนประเมินดAวยสายตาจากผลหม&อนจำนวน 100  ผลต&อซ้ำ โดยผลหม&อนที่เกิดโรคจะมีเสAนใยของ
เชื้อราหรือผลเน&าเละมากกว&ารAอยละ 50 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด  จากนั้นนำค&าที่ไดAมาคำนวณตามสมการ ดังนี้ 

 การเกิดโรค (เปอร-เซ็นต-)  = 
จำนวนผลท่ีเกิดโรค	×	100
จำนวนผลท้ังหมด

 

 
ปริมาณกรดแอสคอบิค 

การวิเคราะห-ปริมาณกรดแอสคอบิคดัดแปลงเล็กนAอยตามวิธีการของ Roe et al. (1948) โดยชั่งผลหม&อน 5 กรัม ผสม
กับสารละลาย metaphosphoric acid ความเขAมขAนรAอยละ 5 ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ป�§นใหAละเอียดโดยใชAเครื่อง homogenizer 
หลังจากนั้นกรองดAวยกระดาษกรอง Whatman เบอร- 1 นำส&วนใสที่ไดAไปทำการวิเคราะห-หาปริมาณ Total ascorbic acid โดยนำ
ตัวอย&าง 0.4 มิลลิลิตร  ใส&ในหลอดทดลอง จากนั้นเติมสารละลาย indophenol ความเขAมขAนรAอยละ 0.02 ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร 
เขย&าสารละลายใหAเขAากันตั้งทิ้งไวA 2-3 นาที เติมสารละลาย thiourea ความเขAมขAนรAอยละ 2  ปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร และ 2,4-
dinitrophenyl hydrazine (DNP) ความเขAมขAนรAอยละ 2  ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร แลAวจึงนำไปตั้งทิ้งไวAใน water bath ที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เป7นเวลา 3ชั่วโมง หลังจากนั้นเติม sulfuric acid  ความเขAมขAนรAอยละ 85 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร  และตั้งทิ้งไวAที่
อุณหภูมิหAองเป7นเวลา 30 นาที ก&อนนำไปวิเคราะห-ปริมาณ ascorbic acid โดยใชAเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 
540 นาโนเมตร นำค&าการดูดกลืนแสงที่อ&านไดAมาคำนวณกับกราฟมาตรฐานของ ascorbic acid ความเขAมขAน 0 5 10 20 30 40 
50 และ 60 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 

 
ปริมาณสารประกอบฟSนอลทั้งหมด 
 การวิเคราะห-ปริมาณสารประกอบฟhนอลทั้งหมดดัดแปลงเล็กนAอยตามวิธีของ Cheung et al. (2003) โดยชั่งตัวอย&างผล
หม&อน 2 กรัม  ใส& conical tube จากนั้นเติมสารละลายเอทานอลความเขAมขAนรAอยละ 80  ปริมาตร 20 มิลลิลิตร นำไปป�§นใหA
ละเอียดดAวยเครื่อง Homogenizer นาน 1 นาที แลAวนำไปป�§นเหวี่ยงดAวยเครื่อง centrifuge ความเร็วรอบ 9,200 rpm อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส  นาน  2  นาที  ดูดสารละลายส&วนใส 1 มิลลิลิตร ทำใหAเจือจางดAวยน้ำกลั่น 9 มิลลิลิตร  เขย&าใหAผสมกัน แลAวดูด
สารละลายตัวอย&างที่ไดAมา  1 มิลลิลิตร เติม Folin-Ciocalteu , s reagent  ความเขAมขAนรAอยละ 10 ปริมาตร  5 มิลลิลิตร จากนั้น
เติมสารละลาย Sodium carbonate ความเขAมขAนรAอยละ 7.5 ปริมาตร 4 มิลลิลิตร  นำไปบ&มใน water bath อุณหภูมิ 30 องศา-
เซลเซียส เป7นเวลา 1 ชั่วโมง ทิ้งไวAใหAเย็นที่อุณหภูมิหAองเป7นเวลา  30  นาที  นำตัวอย&างไปวัดค&าการดูดกลืนแสงดAวยเครื่อง 
spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร นำค&าการดูดกลืนแสงที่อ&านไดAมาคำนวณกับกราฟมาตรฐานของ gallic 
acid ความเขAมขAน 20 40 60 80  และ 100 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
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ปริมาณแอนโทไซยานิน  
 การวิเคราะห-ปริมาณแอนโทไซยานินดัดแปลงเล็กนAอยตามวิธีการของ Horwitz (2000) นำตัวอย&างผลหม&อนจำนวน 500 
มิลลิกรัม ใส&ใน conical tube แลAวเติมน้ำกลั่นปริมาตร 20 มิลลิลิตร หลังจากนั้นนำไปป�§นดAวยเครื่อง homogenizer เป7นเวลา 20 
นาที ทำการป£ดฝา conical  tube ใหAสนิทแลAวนำไป sonicate ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป7นเวลา 15 – 20 นาที นำตัวอย&าง
ออกมาวางไวAที่อุณหภูมิหAองจนกระทั่งอุณหภูมิลดต่ำลงเท&ากับอุณหภูมิหAองหลังจากนั้นนำไป centrifuge ที่ความเร็วรอบ 8,000 
rpm เป7นเวลา 5  นาที  นำสารละลายส&วนใสที่ลอยอยู&ดAานบนมาวิเคราะห-ปริมาณแอนโทไซยานิน และวัดค&าการดูดกลืนแสงดAวย
เครื่อง  spectrophotometer  ที่ความยาวคลื่น 510 และ 700 นาโนเมตร   (Figure 1) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Determination of anthocyanin content in ‘Kamphaeng Saen 42’ mulberry fruit. 
 
นำค&าการดูดกลืนแสงที่ไดAคำนวณหาปริมาณแอนโธไซยานินโดยใชAสมการ 
 
 D = ((A510nm pH1- A700 nmpH1) – (A510nm pH4- A700 nmpH4)) 

 ปริมาณแอนโทไซยานิน (%)  = 
D	$%&	×	'(	×	)*+,-*./	012-.3	×	4×	566

€	×	8	×	(-
 

 €       = absorption coefficient (26900 L.mol-1cm-1 = pelergo-3-glucoside) 
 MW     = น้ำหนักโมเลกุลของแอนโทไซยานิน (449.2) 
 V        = ปริมาตรสุดทAาย (มิลลิลิตร) 
 L        = ความกวAางของเซลล-พืช (1 เซนติเมตร) 
 Wt      = น้ำหนักตัวอย&าง (มิลลิกรัม)     
 
กิจกรรมการต]านอนุมูลอิสระ (DPPH method)  
 การวิเคราะห-กิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระดัดแปลงเล็กนAอยตามวิธีการของ Brand-Williams et al. (1995) วิธีการสกัด
ตัวอย&าง ชั่งเนื้อผลหม&อนที่หั่นเป7นชิ้นเล็ก ๆ   3 กรัม  ใส&ใน conical tube  เติมสารละลายเมทานอลปริมาตร  25 มิลลิลิตร ป�§นใหA
ละเอียดดAวยเครื่อง homogenizer นาน 1 นาที แลAวนำไปป�§นเหวี่ยงดAวยเครื่อง centrifuge ความเร็วรอบ 15,000 rpm อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที  จากนั้นดูดส&วนใสที่ไดAจากการสกัดตัวอย&างมา 150 ไมโครลิตร เติมสารละลาย DPPH ปริมาตร 
2850 ไมโครลิตร (สารละลาย DPPH ที่นำมาใชAวิเคราะห-เตรียมจาก stock สารละลาย DPPH โดยดูดสารละลาย DPPH มา 10 
มิลลิลิตร ผสมกับสารละลายเมทานอลปริมาตร 45 มิลลิลิตร) หลังจากนั้นทิ้งไวAในที่มืดที่อุณหภูมิหAองเป7นเวลา 30 นาที  แลAวนำ
สารละลายตัวอย&างมาวัดค&าการดูดกลืนแสงดAวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับ 
blank นำค&าที่ไดAมาคำนวณหาความสามารถในการตAานอนุมูลอิสระเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน Tolox  
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การวิเคราะหCข]อมูลทางสถิติ 
 นำขAอมูลที่ไดAมาวิเคราะห-ความแปรปรวนทางสถิต ิ (Analysis of Variance; ANOVA) และเปรียบเทียบค&าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan, s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรAอยละ 95 

 

ผลการศึกษาและวิจารณC 

การเปลี่ยนแปลงสีผล 
ผลหม&อนพันธุ-กำแพงแสน 42 มีการเปลี่ยนแปลงสีผลจากสีแดงเป7นสีดำเพิ่มขึ้น เมื่อระยะการเก็บรักษานานขึ้น แต&

อย&างไรก็ตามในช&วง 4 วันแรกของการเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงสีผลหม&อนในทุกสิ่งทดลองมีค&าไม&แตกต&างกันทางสถิติ หลังจาก
นั้นผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 20 µmolL-1 มีการเปลี ่ยนแปลงสี เพิ ่มขึ ้นอย&างมีนัยสำคัญยิ ่ ง 
(p< 0.01) และมีค&ามากที่สุดในวันสุดทAายของการเก็บ (16.70)  (Figure 2a) ซึ่งจากผลการทดลองแสดงใหAเห็นว&าผล
หม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตทุกระดับความเขAมขAนมีการเปลี่ยนแปลงสีผลมากกว&าชุดควบคุม เนื่องมาจากเมทิลจัสโมเนต
สามารถกระตุAนกระบวนการสุกของผลหม&อนไดA สอดคลAองกับ Lv et al. (2018) รายงานว&าการรมแอปเป£®ลดAวยเมทิลจัสโมเนต 
ทำใหAมีการแสดงออกของยีน ACS และ ACO ซึ่งเป7นยีนที่เกี่ยวขAองกับการสังเคราะห-เอทธิลีนเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งเอทธิลีนมีผลไป
กระตุAนกระบวนการสุกโดยทำใหAเกิดการเปลี่ยนแปลงสีผลและเกิดการอ&อนนิ่ม อย&างไรก็ตามผลของเมทิลจัสโมเนตต&อการผลิตเอทธิ
ลีนขึ้นอยู&กับความเขAมขAนของเมทิลจัสโมเนตที่ใชA ระยะการสุกแก& และชนิดของผลไมA  

 
การสูญเสียน้ำหนัก 
 Figure 2b แสดงการสูญเสียน้ำหนักของผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAนขAนต&าง ๆ จากผลการทดลอง
พบว&าในช&วง 4 วันแรกของการเก็บรักษา ทุกสิ่งทดลองมีเปอร-เซ็นต-การสูญเสียน้ำหนักไม&แตกต&างกันทางสถิติ หลังจากนั้นผลหม&อน
ที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 20 µmolL-1  มีการสูญเสียน้ำหนักมากที่สุด ในขณะที่การรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโม
เนตที่ระดับความเขAมขAน 10 µmolL-1 สามารถชะลอการสูญเสียน้ำไดA โดยในวันสุดทAายของการเก็บรักษามีการสูญเสียน้ำหนักเพียง 
1.12 เปอร-เซ็นต-  ขณะที่ผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 20 µmolL-1 และชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ำหนัก 
2.31 และ 2.07 เปอร-เซ็นต- ตามลำดับ มีหลายงานวิจัยพบว&าเมทิลจัสโมเนตสามารถชะลอการสูญเสียน้ำหนักในผลไมAหลายชนิด  
โดยมีผลไปช&วยลดอัตราการหายใจ อย&างไรก็ตามผลของเมทิลจัสโมเนตต&ออัตราการหายใจของผลิตผลขึ้นอยู&กับชนิดพืช ความ
เขAมขAนที่ใชA ระยะเวลาการใชA และวิธีการใชAสาร (Ozturk et al., 2019)   และจากผลการทดลองแสดงใหAเห็นว&าการรมผลหม&อน
ดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 20 µmolL-1 มีการสูญเสียน้ำหนักมากที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการใชAเมทิลจัสโมเนตที่
ระดับความเขAมขAนสูง มีผลไปกระตุAนการหายใจและทำใหAผลหม&อนเกิดการสูญเสียน้ำมาก 

 

Figure 2 Changes in skin color (a) and weight loss (b) of mulberry fruit treated with 0, 10, and 20 µmol L-1 MeJA 
during storage at 10 ± 2 ºC, 90 ± 2 % RH for 8 days. Vertical bars represent the standard deviation (SD) of means. 
Asterisks denote significant differences between treatments: ** indicates significance at p < 0.01, while * 
indicates significance at p< 0.05. 
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การเกิดโรค 
ผลหม&อนเป7นผลไมAที่ เกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวไดAง&าย และอ&อนแอต&อการเขAาทำลายของเชื้อจุลินทรีย- 

เนื่องจากผลมีน้ำเป7นองค-ประกอบอยู&มาก ผลบอบบาง ช้ำและแตกง&ายขณะเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว จาก
ผลการทดลอง พบว&าผลหม&อนพบการเขAาทำลายของเชื้อจุลินทรีย-ในวันสุดทAายของการเก็บรักษาและผลหม&อนในทุกสิ่งทดลองพบ
การเกิดโรคไม&แตกต&างกันทางสถิติ อย&างไรก็ตามผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 10 µmolL-1 มีแนวโนAมพบ
การเกิดโรคนAอยกว&าสิ่งทดลองอื่น ๆ (Figure 3) สำหรับบทบาทของเมทิลจัสโมเนตต&อการควบคุมการเกิดโรคของผลไมAภายหลังการ
เก็บเกี่ยว มีรายงานว&าเมทิลจัสโมเนตมีคุณสมบัติเป7นสารตAานจุลินทรีย- โดยมีผลโดยตรงไปยับยั้งการผลิตสปอร- การงอกของสปอร- 
และยับยั้งการเจริญของเสAนใย (Tzortzakis et al., 2016) และผลทางอAอมโดยเมทิลจัสโมเนตทำหนAาที่เป7นตัวส&งสัญญาณไปกระตุAน
ใหAพืชเกิดกลไกลการป�องกันตัวเองจากการเขAาทำลายของเชื้อจุลินทรีย- (Valenzuela-Riffo et al., 2020) ดังนั้นการใชAเมทิลจัสโม
เนตจึงสามารถลดการเกิดโรคไดA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 3 Disease incidence in mulberry fruit treated with 0, 10, and 20 µmol L-1 MeJA during storage at  
10 ± 2 ºC, 90 ± 2 % RH for 8 days. Vertical bars represent the standard deviation (SD) of means. 
 
ปริมาณกรดแอสคอบิค 

ผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตมีปริมาณกรดแอสคอบิคมากกว&าชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเฉพาะ
อย&างยิ่งผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 10 µmolL-1 มีปริมาณกรดแอสคอบิคมากที่สุด ส&วนชุดควบคุมมี
ปริมาณกรดแอสคอบิคนAอยที่สุด (Figure 4a) Wolucka et al. (2005) ไดAศึกษาผลของเมทิลจัสโมเนตต&อการสังเคราะห-กรด
แอสคอบิคหรือวิตามินซีโดยทดสอบกับเซลล-แขวนลอยของยาสูบและ Arabidopsis ในหAองปฏิบัติการ พบว&าเมทิลจัสโมเนตมีผลไป
กระตุAนการแสดงออกของยีน GDP-mannose-3", 5"-epimerase และ L-gulono-1,4-lactone dehydrogenase ซึ่งเป7นยีนที่
ถอดรหัสไปเป7นเอนไซม-ที่เกี่ยวขAองกับการสังเคราะห-กรดแอสคอบิค นอกจากนี้ปริมาณกรดแอสคอบิคยังมีความสัมพันธ-กับอัตรา
การสูญเสียน้ำของผลิตผลดAวยการรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 10 µmol L-1  มีการสูญเสียน้ำหนักสดนAอย
ที่สุด จึงมีปริมาณกรดแอสคอบิคมากที่สุด และการสูญเสียน้ำออกจากผลิตผลมากก็ส&งผลใหAมีการสูญเสียปริมาณกรดแอสคอบิค
มากขึ้นเช&นเดียวกัน (Siripanich & Romphophak, 2006) ซึ่งจากผลการทดลองแสดงใหAเห็นว&าการรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโม
เนตที่ระดับความเขAมขAนที่เหมาะสมสามารถชะลอการสูญเสียน้ำหนักและปริมาณกรดแอสคอบิคไดA 
 
ปริมาณสารประกอบฟSนอลทั้งหมด 
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟhนอลทั้งหมดในทุกสิ่งการทดลองมีค&าเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  แต&มี
ค&าไม&แตกต&างกันในช&วง 4 วันแรกของการเก็บรักษา  อย&างไรก็ตามหลังจากนั้นผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความ
เขAมขAน 10 µmolL-1 มีปริมาณสารประกอบฟhนอลทั้งหมดเพิ่มขึ้นอย&างรวดเร็วและมีค&ามากที่สุด ในขณะที่ผลหม&อนที่รมดAวย
เมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 20 µmolL-1  และชุดควบคุมมีปริมาณสารประกอบฟhนอลทั้งหมดนAอยและมีค&าไม&แตกต&างกัน
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  (Figure 4b) Deshi et al. (2021) รายงานว&าการรมลิ้นจี่ดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความ
เขAมขAน 2000 µmolL-1  ทำใหAมีปริมาณสารประกอบฟhนอล และกิจกรรมของเอนไซม- phenylalanine ammonia lyase 
(PAL) เพิ่มขึ้น โดยเอนไซม- PAL เป7นเอนไซม-สำคัญในวิถี phenylpropanoid ที่เกี่ยวขAองกับการสังเคราะห-สารประกอบฟhนอล  
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ดังนั้นจากผลการทดลองนี้การรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 10 µmolL-1 มีปริมาณสารประกอบฟhนอล
ทั้งหมดมากที่สุด อาจเนื่องมาจากการรมเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAนที่เหมาะสม มีผลไปกระตุAนกิจกรรมเอนไซม- PAL และ
ทำใหAมีการสะสมปริมาณสารประกอบฟhนอลเพิ่มขึ้น แต&อย&างไรก็ตามในการศึกษานี้ยังไม&ไดAทำการศึกษากิจกรรมของเอนไซม- PAL 
จึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในประเด็นนี ้
 
ปริมาณแอนโทไซยานิน 
 การรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 20 µmolL-1 มีปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้นอย&างรวดเร็วและ
มีค&ามากที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 4c) ในขณะที่ชุดควบคุมและผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความ
เขAมขAน 10 µmolL-1  มีปริมาณแอนโทไซยานินไม&แตกต&างกัน   ซึ่งการเพิ่มขึ้นของปริมาณแอนโทไซยานิน มีความสัมพันธ-กับการ
เปลี่ยนแปลงสีในกระบวนการสุกของผลหม&อนซึ่งเป7นผลเนื่องมาจากการใชAเมทิลจัสโมเนตกระตุAนการสังเคราะห-เอทธิลีน และชักนำ
การแสดงออกของยีนที่เกี่ยวขAองกับการสังเคราะห-แอนโทไซยานิน (Wei et al., 2017) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4 Changes in total ascorbic acid content (a) total phenolic content (b), anthocyanin content (c), and 
antioxidant activity (d) mulberry fruit treated with 0, 10, and 20 µmol L-1 MeJA during storage at 10 ± 2 ºC, 90 ± 
2 % RH for 8 days. Vertical bars represent the standard deviation (SD) of means. Asterisks denote significant 
differences between treatments: ** indicates significance at p < 0.01, while * indicates significance at p< 0.05. 

 
กิจกรรมการต]านอนุมูลอิสระ 
 ผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตมีกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระสูงมากกว&าชุดควบคุม โดยในวันสุดทAายของการเก็บรักษา
ผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 10 µmolL-1  มีกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระมากที่สุด (24.23 mM TE/100 
g FW) รองลงมาคือผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 20 µmolL-1   (21.36 mM TE/100 g FW) ในขณะที่ชุด
ควบคุมมีกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระนAอยที่สุด (20.80 mM TE/100 g FW) (Figure 4d)  เมื่อรมผลไมAดAวยเมทิลจัสโมเนตทำใหA
ผลิตผลเกิดความเครียด และมีการสรAางอนุมูลอิสระ เช&น nitric oxide (NO) และ hydrogen peroxide (H2O2) เพิ่มสูงขึ้นใน
ช&วงแรก ๆ ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นเมทิลจัสโมเนต หรือ NO และ H2O2 ทำหนAาที่เป7นตัวกระตุAนการทำงานของเอนไซม-ที่
เกี ่ยวขAองกับการกำจัดอนุมูลอิสระ ไดAแก& superoxide dismutase (SOD) catalase (CAT)  guaiacol peroxidase (G-POD) 
รวมทั ้งกระต ุ Aนก ิจกรรมของเอนไซม-ในว ัฏจ ักร ascorbate-glutathione (AsA-GSH) เช &น ascorbate peroxidase (APX)  
monodehydroascorbate reductase (MDHAR) dehydroascorbate reductase (DHAR) และ glutathione reductase (GR) 
และทำใหAเกิดการสะสมของสารตAานอนุมูลอิสระที ่ไม&ใช&เอนไซม- ไดAแก& ascorbate  glutathione carotenoid tocopherol        
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สารประกอบฟhนอล (Sharma et al., 2012) และแอนโทไซยานิน (Huang et al., 2015) ในผลิตผล Huang & Lai (2016) รายงาน
ว&าจากการวิเคราะห-ค&าสหสัมพันธ-ระหว&างชนิดของขAาวสี และฤทธิ์การตAานอนุมูลอิสระของสารประกอบฟhนอล และแอนโทไซยานิน
ในขAาวดAวยวิธี Pearson moment correlation พบว&าขAาวสีแดงมีความสามารถในการตAานอนุมูลอิสระ DPPH สูงกว&าขAาวสีดำ โดย
ในขAาวสีแดงมีสารประกอบฟhนอล และแอนโทไซยานินออกฤทธิ ์ตAานอนุมูลอิสระ DPPH มีค&า r เท&ากับ 0.987 และ 0.889 
ตามลำดับ ซึ่งแสดงใหAเห็นว&าสารประกอบฟhนอลมีความสามารถในการตAานอนุมูลอิสระสูงกว&าแอนโทไซยานิน สอดคลAองกับรายงาน
ของ Ozturk et al. (2019) พบว&าเมื่อผลิตผลมีปริมาณสารประกอบฟhนอลสูง ก็มีกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระสูงดAวย ซึ่งสอดคลAอง
กับผลการทดลองนี้ที่พบว&ากิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระที่เพิ่มสูงขึ้น เป7นผลเนื่องมาจากการมีปริมาณสารประกอบฟhนอล
เพิ่มมากขึ้นในผลหม&อนที่รมดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 10 µmolL-1  

 

สรุปผลการศึกษา 
 การรมผลหม&อนดAวยเมทิลจัสโมเนตที่ระดับความเขAมขAน 10 µmolL-1 มีประสิทธิภาพในการชะลอการสูญเสียน้ำหนัก 

และกระตุAนใหAมีปริมาณกรดแอสคอบิค ปริมาณสารประกอบฟhนอลทั้งหมด และกิจกรรมการตAานอนุมูลอิสระในผลหม&อนพันธุ-

กำแพงแสน 42 เพิ่มสูงขึ้น อย&างไรก็ตามควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับผลของเมทิลจัสโมเนตต&อกิจกรรมของเอนไซม- PAL และ

เอนไซม-ที่เกี่ยวขAองกับการกำจัดอนุมูลอิสระ 
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