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บทคัดยอ 
สีแดงบนเปลือกเปนเอกลักษณของมะมวงพันธุมหาชนกซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผล ในการผลิตมะมวง

พันธุนี้มักประสบปญหาเกี่ยวกับการพฒันาสีแดงของเปลือกผลท่ีไมสมํ่าเสมอ ดังนัน้ในการวิจยันีมี้วัตถุประสงค
เพื่อศึกษาผลของสารเมทิลจัสโมเนทตอการพัฒนาสีแดงของเปลือกผล และคุณภาพของผลโดยแบงเปน 2 การ
ทดลองคือ การทดลองท่ี 1 ศึกษาผลของการใชสารเมทิลจัสโมเนท   ตอการเปล่ียนแปลงสีผิว และคุณภาพของ
ผลมะมวงพันธุมหาชนกระหวางการเจริญของผล โดยใหเมทิลจัสโมเนทท่ีความเขมขน 5, 10 และ 15 มิลลิโมล 
กับผลมะมวง 2 กลุม คือ กลุมท่ีมีอายุ 84 และ 98 วันหลังดอกบาน เปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดรับสาร (ชุดควบคุม) 
แลวเก็บผลมะมวงมาตรวจวดัผลทุก 7 วัน จนผลมีอายุ 119 วันหลังดอกบาน พบวา ผลมะมวงท่ีมีอายุ 84 และ 98 
วันหลังดอกบาน ท่ีไดรับสารเมทิลจัสโมเนท มีการพัฒนาสีแดงของเปลือกผล แอกทิวิตีของเอนไซม PAL และ
ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมดในเปลือกผลเพ่ิมข้ึนสูงกวาชุดควบคุม การใหเมทิลจัสโมเนทท่ีความเขมขน 15 
มิลลิโมล ใหผลในการกระตุนการสรางสีแดงดีกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ นอกจากนี้การใหสารเมทิลจสัโมเนทไมมี
ผลตอปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายในน้ําได และปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

การทดลองท่ี 2 ศึกษาผลของการใชสารเมทิลจัสโมเนทรวมกบัการใชแสงฟลูออเรสเซนตตอการ
เปล่ียนแปลงสีและคุณภาพของผลมะมวงพนัธุมหาชนกหลังการเก็บเกีย่ว โดยนําผลที่เก็บเกีย่วเม่ือมีอายุ 112 วัน
หลังดอกบาน มาใหสารเมทิลจัสโมเนทท่ีความเขมขน 5, 10, และ 15 มิลลิโมล เปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดรับสาร
แลวนําผลมะมวงท้ังหมดมาเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส รวมกับการใหแสงฟลูออเรสเซนตเปนเวลา 
12 ช่ัวโมงตอวัน นําตัวอยางมาตรวจวัดผลหลังเก็บรักษาเปนเวลา 7, 14, และ 21 วัน พบวาผลมะมวงท่ีไดรับสาร
เมทิลจัสโมเนท รวมกับการใหแสงฟลูออเรสเซนตภายหลังการเก็บเกีย่วมีการพัฒนาสีแดงของเปลือกผลมากกวา
ชุดควบคุม โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพในระหวางการเก็บรักษา ผลมะมวงในทุกชุดการทดลองสุกไดภายใน 
7 วันหลังเก็บรักษา 

 
 


