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บทคัดยอ 
การทดลองเพ่ือกระตุนและชะลอการสุกของผลมังคุดหลังการเก็บเกีย่ว โดยจุมผลมังคุดระยะสายเลือด

ในสารละลายเอทิฟอนความเขมขน 250 และ 500 ไมโครลิตรตอลิตร และบมดวยแคลเซียมคารไบดปริมาณ 5 
และ 10 กรัมตอผลมังคุด 1 กิโลกรัม ท่ีอุณหภูมิหอง (29+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-90 เปอรเซ็นต) 
นาน 24 ช่ัวโมง แลวนําผลมังคุดมาเก็บรักษาตอท่ีอุณหภูมิหอง พบวาการพัฒนาสีของเปลือกผล ความแข็งของ
เปลือกผล ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได อัตราการหายใจและการสังเคราะหเอทิลีนไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ ระหวางผลมังคุดท่ีบมและไมบมดวยเอทิฟอนและแคลเซียมคารไบด สวนการชะลอการสุกของผลมังคุด
ระยะสายเลือดท่ีรมดวย 1-methylcyclopropene (1-MCP) ความเขมขน 1000 นาโนลิตรตอลิตร นาน 6 ช่ัวโมงท่ี 
25 องศาเซลเซียส แลวนํามาเก็บรักษาท่ี 15 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาผลมังคุดรมดวย 1-MCP สามารถชะลอ
การพัฒนาสีของเปลือก และการลดลงของความแข็งของเปลือก และทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดมีคา
นอยลงในชวงการเก็บรักษา ขณะท่ีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดและอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ ผลมังคุดรมดวย 1-MCP แลวเกบ็รักษาท่ี 25 องศา
เซลเซียส มีการสังเคราะหเอทิลีนและอัตราการหายใจสูงสุดเกิดข้ึนชากวาผลมังคุดชุดควบคุม โดยสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผลมังคุดไดนาน 11 วัน สีเปลือกผลจึงเปล่ียนเปนสีมวงดํา ขณะท่ีผลมังคุดรมดวย 1-MCP แลว
เก็บรักษาท่ี 15 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจลดลงและชะลอการสังเคราะหเอทิลีน สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผลมังคุดไดนาน 27 วนั จึงหมดสภาพเม่ือยายมาเก็บท่ี 25 องศาเซลเซียส การรมผลมังคุดดวย 1-MCP ยัง
ชะลอการสะสมของ 1-aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC) และลดกิจกรรมของเอนไซม ACC 
synthase (ACS) และ ACC oxidase (ACO) ในเปลือก แตในเน้ือของผลมังคุดท่ีรมดวย 1-MCP กิจกรรมของ
เอนไซม ACO และปริมาณ ACC ถูกชะลอแตกิจกรรมของเอนไซม ACS เพิ่มสูงข้ึน 
 


