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อุทัอพรรณ ประเสัริฐสัม ะ การเพาะเลิรงเชลล็พชไธ่ เน่าๆนสัภาพแธวนลอรเพอผลิตชอรโมน 
ลอกคราม (SUSPENSION CULTURE OF VITEX GLABRATA R.BR. CELL FOR MOLTING
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การวิจัรนํ ้มวัลกุประสังคฑจะสืกษาลักษแเะเชลล็ การIจริญ และการผลตเนตา-เอตไตโชน!เอง 
เชลล็แธวนลอรพชไธ่ เน่ า ( V i t e x  g l a b r a t a  R .B r . )  กี ่ เพาะเลํ ้ รงจากแคลลัสัสัวนต่าง  ๆ ตอ สัวน 
เปลอก สัวนต้น และสัวนใบ

การสืกเทผลธองปีจจัรต่าง  ๆ คอ ชนิดและปริมาแเธองสัารควมคุมการเจริญและสัารตั ้งต้นธอง 
การผลิตเมตา-เอคไดโชนต่อการเจริญ และการผลิตเมตา-เอคไดโชนโดรใช้ เชลล็จากสัวนต้นเป็นต้นแบบ 
พบว่าเชลล็แปีวนลอรทั ้ งสั ามชนิดให้ผลผลิตเบดา-เอคไดโชนใกล้ เครงกัน โด aril ชลลจากสำน'ใบมการ
เจริญตั้าสัด สัารควมคุมการเจริญ กรด 2 , ง-ไดคลอโรปีนอก?อะ?ตคเหมาะสัมสำหรับการเจริญและการ 
ผลิตเมตา-เอคไดโชน ในธกเะที ่กรดอนโดลอะ?ตคไม่ เหมาะสัม เชลล็ เพาะเลํ ้รงในอาหารสัตร B-5 จะ 
ให้การเจริญและการผลิตเมลา-เอคไดโชนได้สังกว่าเมอเลธงในอาหารสัตร 1 /2  MS การใช ้ โคเลส ั -  
เลอรอลและสัติกมาสั เลอรอล-?โตสั เตอรอลสัามารถเพิ ่มผลผลิตเมตา-เอตไดโชนได้ เล็กน้ออ ในธ«ะ ri 
กรดเมวาโลนิคทำให้การผลิตลดลงเล็กน้อร ค่าการเจริญสังสัดธองเชลล็นธวนลอรสํวนต้นฑเพาะเลรง
ออ่างต่อเนองมแนวโน้มลดลงเล็กน้อรในระระเวลา 7 เด้อน ออ่างไรก็ตามการผลิตเมตา-เอตไดโชน 
มค่าไม่คงทแต่ไม่แตกต่างกันมากนักตลอดการเพาะเลํ ้อง 7 เด้อน โดรมีค่าอร่ระหว่าง0 . 0 4 - 0 . 0 5  กรัน 
เปอรเช็นตนาหนักแห้ง
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UTHAIPHUN PRASERTSOM ะ SUSPENSION CULTURE OF VITEX GLABRATA R.BR.
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C e l l  s u s p e n s io n  c u l t u r e s  of  v i t e x  g l a b r a t a  R.Br.  were e s t a b l i s h e d  
from c a l l u s  c u l t u r e s ,  namely,  ep iderm al ,  stem and l e a f  p i e c e .  They were 
then used as a s o u r c e  t o  s tudy  th e  morphology,  growth and p roduct ion  of  
0- e c d y s o n e .

The stem p i e c e  su s p e n s io n  c e l l s  were s e l e c t e d  as a model t o  
i n v e s t i g a t e  th e  e f f e c t  of  v a r i o u s  f a c t o r s  in c l u d i n g  t h e i r  p re c u r so r s  
on t h e  prod u ct ion  o f  p -e c d y so n e .  The c o n t e n t  of  0-ecd yson e  in t h o s e  kinds  
of  c u l t u r e  c e l l s  were in t h e  same range ,  a l though  the  l e a f  p i e c e  c e l l s  
gave t h e  minimum c e l l  mass w i th  s i m i l a r  growth p a t t e r n .  2 , 4 - D ic h lo r o p h e -  
n o x y a c e t i c  a c id  (2 ,4 - D )  was s u p e r i o r  over  i n d o l e  a c e t i c  a c id  ( IAA) in 
support  growth and p ro d u ct io n  o f  th e  hormone by g la b r a t a  R.Br.  c u l t u r e s .  
C e l l  c u l t i v a t e d  in B-5 medium y i e l d e d  h ig h e r  growth and p r o d u c t i v i t y  
of  0- e c d y so n e  than t h e  1 /2  MS medium, c h o l e s t e r o l  and s t i g m a s t e r o l -  
s i t o s t e r o l  s l i g h t l y  e f f e c t e d  t o  s t i m u l a t e  th e  hormone p ro d u ct io n ,  w h i le  
mevalonic  a c i d  s l i g h t l y  d e c r e a s e d  p r o d u c t io n .  The maximum c e l l  growth of  
th e  p la n t  c e l l  under th e  i_n v i t r o  c o n d i t i o n  was d im in ish ed  s lo w ly  during  
th e  7 months. However th e  p roduct ion  o f  0- e c d y s o n e  was ra th e r  f l u c t u a t e d  
( 0 . 0 4 - 0 . 0 5  gram p e r c e n t s  dry w e i g h t . )
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