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บทคัดยอ 
การทดลองเพ่ือกระตุนและชะลอการสุกของผลมังคุดหลังการเก็บเกี่ยว โดยจุมผลมังคุดระยะสายเลือดใน

สารละลายเอทิฟอนความเขมขน 250 และ 500 ไมโครลิตรตอลิตร และบมดวยแคลเซียมคารไบดปริมาณ 5 และ 10 กรัม
ตอผลมังคุด 1 กิโลกรัม ท่ีอุณหภูมิหอง (29+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80-90 เปอรเซ็นต) นาน 24 ช่ัวโมง แลวนํา
ผลมังคุดมาเก็บรักษาตอท่ีอุณหภูมิหอง พบวาการพัฒนาสีของเปลือกผล ความแข็งของเปลือกผล ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
อัตราการหายใจและการสังเคราะหเอทิลีนไมมีความแตกตางกันทางสถิติระหวางผลมังคุดท่ีบมและไมบมดวยเอทิฟอน
และแคลเซียมคารไบด สวนการชะลอการสุกของผลมังคุดระยะสายเลือดท่ีรมดวย 1-methylcyclopropene (1-MCP) ความ
เขมขน 1000 นาโนลิตรตอลิตร นาน 6 ช่ัวโมงท่ี 25 องศาเซลเซียส แลวนํามาเก็บรักษาท่ี 15 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา
ผลมังคุดรมดวย 1-MCP สามารถชะลอการพัฒนาสีของเปลือก และการลดลงของความแข็งของเปลือก และทําใหปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีคานอยลงในชวงการเก็บรักษา ขณะท่ีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดและอัตราสวนระหวางปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ ผลมังคุดรมดวย 1-MCP แลวเก็บรักษาท่ี 
25 องศาเซลเซียส มีการสังเคราะหเอทิลีนและอัตราการหายใจสูงสุดเกิดข้ึนชากวาผลมังคุดชุดควบคุม โดยสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผลมังคุดไดนาน 11 วัน สีเปลือกผลจึงเปล่ียนเปนสีมวงดํา ขณะท่ีผลมังคุดรมดวย 1-MCP แลวเก็บรักษา
ท่ี 15 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจลดลงและชะลอการสังเคราะหเอทิลีน สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลมังคุดได
นาน 27 วัน จึงหมดสภาพเม่ือยายมาเก็บท่ี 25 องศาเซลเซียส การรมผลมังคุดดวย 1-MCP ยังชะลอการสะสมของ 1-
aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC) และลดกิจกรรมของเอนไซม ACC synthase (ACS) และ ACC oxidase 
(ACO) ในเปลือก แตในเน้ือของผลมังคุดท่ีรมดวย 1-MCP กิจกรรมของเอนไซม ACO และปริมาณ ACC ถูกชะลอแต
กิจกรรมของเอนไซม ACS เพิ่มสูงข้ึน 
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Abstract 
The objective of study was carried out to control ripening of mangosteen fruits. Ethephon and calcium carbide 

were used to stimulate ripening, while 1-methylcyclopropene (1-MCP) and low temperature were used to delay 
ripening and improve quality of mangosteen fruits. Mangosteen fruits at stage 1 (green with trace of red) were treated 
with 0, 250 and 500 μLL-1 ethephon and with 0, 5 and 10 g calcium carbide /1 kg fruit at room temperature for 24 
hours and then stored at room temperature (29+1๐C, 80-90% RH). It was found that development of pericarp color, 
firmness, soluble solids content (SSC), titratable acidity (TA), SSC:TA ratio, respiration rate and ethylene production 
were not significantly different in mangosteen fruits with and without ethephon and calcium carbide treatments. 
Mangosteen fruits at stage 1 were fumigated with 1,000 nLL-1 1-MCP for 6 hours at 25๐C then stored at 15๐C and 25๐

C. 1-MCP fumigation delayed development of pericarp color, softening and the peak of ethylene production of fruits 
stored at both temperatures. The reduction and delay of respiration rate occurred in treated mangosteen fruits stored at 
15๐C and 25๐C, respectively. SSC of fruits fumigated with 1-MCP was lower than non-fumigated fruits, while their TA 
and SS:TA ratio were not significantly different. 1-MCP fumigation delayed development of pericarp color more than 
9 and 4 days compared with non-fumigated fruits stored at 15 and 25๐C, respectively. 1-MCP fumigation delayed 
accumulation of 1-aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC) content in aril and pericarp of mangosteen fruits 
stored at both temperatures. The activity of ACC synthase (ACS) decreased in pericarp but increased in aril fumigated 
with 1-MCP while the activity of ACC oxidase (ACO) decreased in pericarp and delayed in aril of fumigated 
mangosteen fruits stored at both temperatures. 
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