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ข้อความแห่งการริเร่ิม 

1) สภาพการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า 5 °ซ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลมะม่วงได้ แต่ยงัไม่
สามารถน าไปใช้ในการขนส่งเชิงการค้าได้ เน่ืองจากก่อให้เกิดความเสียหายจากอาการ
สะท้านหนาวสูง มีการน ากรดซาลิซิลิกและเมทิลจสัโมเนตมาใช้ในการใช้ควบคุมอาการ
สะท้านหนาวในผลไม้บางชนิด แต่ยงัมีความเข้าใจน้อยมากถึงผลของกรดซาลิซิลิกและ
เมทิลจสัโมเนตต่ออาการสะทา้นหนาวในผลมะม่วงพนัธ์ุไทย โดยเฉพาะพนัธ์ุน ้ าดอกไมเ้บอร์ 
4 ซ่ึงได้รับความนิยมในตลาดต่างประเทศ วิทยานิพนธ์น้ีน าเสนอวิธีการป้องกันหรือลด
อาการสะทา้นหนาว และรักษาคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 
ระหว่างเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า 5 °ซ เป็นเวลา 42 วนั โดยกรดซาลิซิลิกและเมทิลจสัโมเนต 
วธีิการน้ีสามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นการเพิ่มความทนทานต่ออาการสะทา้นหนาวและรักษา
คุณภาพของผลมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ เพื่อการขยาย
ตลาดการส่งออกมะม่วงไปยงัยโุรปและอเมริกา ซ่ึงตอ้งใชเ้วลานานในการขนส่งภายใตส้ภาพ
อุณหภูมิต ่า  

2) วิทยานิพนธ์น้ีน าเสนอกลไกในการลดอาการสะทา้นหนาวของผลมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 
ระหว่างเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า 5 °ซ โดยการใช้กรดซาลิซิลิกและเมทิลจสัโมเนต ซ่ึงกลไก
เหล่าน้ีเก่ียวขอ้งกบัการเพิ่มข้ึนของระบบตา้นอนุมูลอิสระท่ีท าหน้าท่ีปกป้องเซลล์จากความ
เสียหายออกซิเดชนัโดยการเพิ่มประสิทธิภาพการก าจดัอนุมูลอิสระ ซ่ึงมีผลท าให้สามารถลด
การเกิดอาการสะทา้นหนาวไดใ้นท่ีสุด                                              
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STATEMENT OF ORIGINALITY 

1) Low temperature storage at 5 °C can extend the storage life of mango fruit but it 

is not suitable for commercial transportation because it causes chilling injury 

(CI) damage. Salicylic acid (SA) and methyl jasmonate (MJ) treatments have 

been recommended for CI control in some fruits. However, there is little 

understanding on the effects of SA and MJ to CI response of cultivated Thai 

mangoes especially Nam Dok Mai No. 4 which is one of the most popular 

cultivar in the international markets. This thesis presents the method for 

protecting or reducing CI and maintaining postharvest quality of mango fruit cv. 

Nam Dok Mai No. 4 during low temperature storage at 5 °C for 42 days by SA 

and MJ. SA and MJ treatments can be applied in the improvement of CI 

tolerance and maintain the quality of Nam Dok Mai No.4 mango fruits during 

storage at 5 °C in order to expand markets to Europe and America where a 

longer time of transport under low temperature is required.  

2) This thesis presents the mechanisms for reducing CI in mango fruits cv. Nam 

Dok Mai No. 4 during low temperature storage at 5 °C by SA and MJ 

treatments. These mechanisms are associated with increased activity of the 

antioxidant defense system that protects their cells from oxidative damage by 

scavenging reactive oxygen species (ROS) resulting in the reduction of CI.       


