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บทคัดยอ 

 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของ abscisic acid และเมทาโบไลท (trans-abscisic acid, phaseic acid  และ  
dihydrophaseic acid) และ polyamines (putrescine, spermidine และ spermine) ในผลมังคุดโดยวิเคราะหสวน
เปลือก เนื้อ และเมล็ดมังคุดในระหวางการพัฒนาของผล ในสวนของเปลือกและเนือ้พบวาปริมาณ abscisic acid จะ
เพิ่มสูงข้ึนมากในระยะท่ีผลเขาสูวัยบริบูรณ ในขณะที่ความแนนเนือ้และการเปล่ียนแปลงสีผิวจะลดลง ปริมาณ 
abscisic acid และเมทาโบไลทในเมล็ดจะคอยๆ ลดลงจนกระท่ังถึงระยะเก็บเกีย่ว แสดงใหเห็นวาเมล็ดของมังคุดไม
มีการพักตัวในขณะท่ีผลมีการพัฒนาเขาสูกระบวนการสุก ปริมาณ polyamines ในเปลือกและเนื้อพบสูงใน
ระยะแรกของการพัฒนาของผลและคอยๆ ลดลงจนกระทั่งเก็บเกีย่ว ในขณะท่ีปริมาณ polyamines จะมีแนวโนม
เพิ่มมากข้ึนในเมล็ด 
 ลักษณะอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาเนื่องจากอุณหภูมิตํ่า หรืออาการสะทานหนาว ท่ีปรากฏบนผลมังคุดคือ 
อาการสีน้ําตาล และเปลือกแข็ง ซ่ึงจะพบเฉพาะผลมังคุดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส แตไมพบในผล
มังคุดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส อาการสะทานหนาวท่ีเกิดข้ึนไมไดมีผลมาจากการหายใจ หรือการ
สูญเสียน้ําของผลมังคุด ในสวนเปลือกของผลมังคุดท่ีเกิดอาการสะทานหนาวจะพบการสะสมของ abscisic acid ท่ี
ระดับท่ีสูง และปริมาณ putrescine และ spermidine จะเพิ่มข้ึนกอนอาการสะทานหนาวปรากฏและลดลงเม่ืออาการ
รุนแรงมากข้ึน แตอยางไรกต็าม การให spermine จากภายนอกสามารถลดการเกิดสีน้ําตาล และการแข็งตัวของ
เปลือก เนื่องจาก spermine ไปยับยั้งการสะสมของ abscisic acid และชะลอการลดลงของ putrescine และ 
spermidine อาการสะทานหนาวจะไมปรากฏในเนื้อมังคุดท่ีไดรับ spermine หรือท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 หรือ 13 
องศาเซลเซียสอาจมีสาเหตุจากปริมาณ abscisic acid และ polyamines ในสวนเนื้อของมังคุดไมมีความแตกตางกนั 
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Abstract 

 Changing of abscisic acid and its metabolite (trans-abscisic acid, phaseic acid and dihydrophaseic acid) 
and polyamines (putrescine, spermidine and spermine) were quantified in peel, aril and seed of mangosteen 
during fruit development. In peel and aril, there were increases in abscisic acid content during maturity stage, 
while peel firmness and coloring reduced. The concentration of abscisic acid and its metabolite in, geed decreased 
toward the harvesting period. It is indicated that the seed had no dormancy in ripening progress. Polyamines 
content in peel and aril were high at the beginning of fruit development and declined toward the harvest while 
polyamines in seed trend to increased gradually. The symptom of chilling injury (CI) on mangosteen fruits are 
browning and hardening of peel. CI symptom was not observed in fruit stored at 13°C but there were observed in 
fruit stored at 7°C. An increasing in water loss and respiration were not associated with CI symptoms. The level 
of abscisic acid was accumulated to high level in peel of chilled fruit, putrescine and spermidine increased prior 
CI symptom was observed and reduced when the fruits had high incidence of CI symptoms. However, exogenous 
spermine application could decrease browning and hardening of peel due to spermine inhibited the accumulation 
of abscisic acid and delayed the decrease of putrescine and spermidine. The CI symptom was not observed in the 
aril of spermine treated fruits and the fruits stored at 7 and 13°C because the concentration of abscisic acid and its 
metabolite and polyamines was not significantly different. 
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