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Abstract 
The maximum residue limit (MRL) of ethephon in durian announced on TAS 9002-2556 and the Codex 

standard is 2 mg/kg. To promote exportation and to prevent trade barrier, this research aimed to investigate the 
suitable ripening methods for ‘Monthong’ durian fruits at 100, 110 and 120 days after pollination (DAP) for sea 
shipping at 15+1๐C for 10 days and then shelf-life test at 25๐C until fully ripen (1 – 4 days). Fruits at 100DAP could 
be ripened by either 52% ethephon peduncle-cut smearing for 2 times alone or the combination of 52% ethephon 
peduncle-cut smearing twice and 0.02% ethylene fumigation for 24 hours before cool storage or the combination 
of 52% ethephon peduncle-cut smearing twice and 0.1% ethephon whole fruit-dipping with the ethephon residue 
found in whole fruits at 0.259, 0.277 and 1.793 mg/kg, respectively. Fruits at 110 DAP could be ripened by those 
all three methods similar to fruits at 100 DAP but the ethephon concentration smearing on peduncle-cut had to be 
reduced to 26%. Ethephon residues of 110-DAP fruits treated by these three methods were 0.172, 0.213 and 
1.637 mg/kg, respectively. Fruits at 120 DAP could be ripened either by 26% ethephon peduncle-cut smearing for 
2 times alone or the combination of 26% ethephon peduncle-cut smearing once and 0.02% ethylene fumigation 
for 24 hours or the combination of 26% ethephon peduncle-cut smearing once and 0.1% ethephon whole-fruit 
dipping with the ethephon residue found in whole fruits at 0.231, <0.035 and 1.793 mg/kg, respectively, less than 
the CODEX standard. 
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บทคัดยอ 

มาตรฐาน มกษ.9002-2556 และมาตรฐานอาหารระหวางประเทศไดกําหนดใหปริมาณสารเอทีฟอนตกคางสูงสุดใน
ผลทุเรียนมีไดไมเกิน 2 มก./กก. ดังนั้นเพื่อสงเสริมการสงออกและปองกันการกีดกันทางการคา การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อหา
วิธีที่เหมาะสมในการบมผลทุเรียนพันธุหมอนทองที่มีอายุ 100, 110 และ 120 วันหลังดอกบาน สําหรับการสงออกทางเรือที่
อุณหภูมิ 15+1๐C เปนเวลา 10 วัน และวางจําหนายที่ 25๐C จนกระท่ังผลสุก (1 – 4 วัน) พบวา ผลทุเรียนแตละอายุตอบสนอง
ตอวิธีการบมดังนี้ ผลอายุ 100 วัน สามารถบมโดยการปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 52% อยางเดียว จํานวน 2 คร้ัง หรือ ปายขั้ว
ดวยเอทีฟอนเขมขน 52% จํานวน 2 คร้ัง รวมกับการรมแกสเอทิลีนเขมขน 0.02% เปนเวลา 24 ชั่วโมง กอนเก็บรักษาในหอง
เย็น หรือ ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 52% จํานวน 2 คร้ัง รวมกับการชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% โดยมีสารตกคางทั้งผล 
0.259, 0.277 และ 1.793 มก./กก. ตามลําดับ สําหรับผลอายุ 110 วัน สามารถบมวิธีการเดียวกับผลอายุ 100 วัน ทั้ง 3 วิธี แต
ความเขมขนของสารที่ปายขั้วตองลดลงเหลือ 26% ซึ่งมีสารตกคางทั้งผล 0.172, 0.213 และ 1.637 มก./กก. ตามลําดับ  และ
ผลอายุ 120 วัน สามารถบมโดยการปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% อยางเดียว จํานวน 2 คร้ัง หรือปายขั้วดวยเอทีฟอน 26% 
เพียงคร้ังเดียวรวมกับการรมแกสเอทิลีน 0.02% หรือปายขั้วดวยเอทีฟอน 26% เพียงคร้ังเดียวรวมกับการชุบเอทีฟอน 0.1% 
อยางใดอยางหน่ึง ซึ่งพบสารตกคางทั้งผล 0.231, <0.035 และ 1.793 มก./กก. ตามลําดับ นอยกวามาตรฐานโคเด็กซ 
คําสําคัญ: ทุเรียน มาตรฐาน สารเอทีฟอนตกคาง 
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คํานํา 
ป 2558 ฮองกงตรวจพบเอทีฟอนตกคางปริมาณ 5.4–6.6 มก./กก. ในผลทุเรียนนําเขาจากไทย 3 ผล จาก 10 ผล 

(Anonymous, 2015) เกินกวามาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex) และมาตรฐาน มกษ.9002-2556 ที่กําหนดปริมาณเอ
ทีฟอนตกคางสูงสุดในผลทุเรียนทั้งผลไมเกินคา MRL 2 มก./กก. (FAO/WHO Food Standards, 2010; สํานักงานมาตรฐาน
สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2557) ทั้งนี้การวิเคราะหสารตกคางในตางประเทศจะสกัดสารจากตัวอยางเน้ือผสมเปลือกซึ่ง
เปนสวนที่ไมไดบริโภค พีรพงษและคณะ (2560) รายงานวาการบมผลทุเรียนพันธุหมอนทองโดยการชุบผลดวยสารละลายเอที
ฟอนเขมขน 0.2 และ 0.4% ที่ 14๐C เปนเวลา 10 วัน และยายออกวางที่ 25๐C จนกระท่ังผลสุกพบสารตกคางที่เปลือกแตละ
ชุดอยูระหวาง 1.8 – 5.2 และ 3.1 – 8.0 มก./กก. ตามลําดับ ซึ่งเกินมาตรฐานของทั้งผล ขณะที่การปายขั้วผลดวยสารเขมขน 
52% พบสารตกคางในเปลือก <0.045 – 0.660 มก./กก. และในเน้ือพบเพียง 1 ผลเทานั้น (0.19 มก./กก.) ดังนั้นเพื่อสงเสริม
การสงออก ปองกันการกีดกันทางการคาและเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคจึงไดศึกษาหาแนวทางการบมผลทุเรียนพันธุ
หมอนทองที่เหมาะสมสําหรับการสงออกทางเรือมีปริมาณสารเอทีฟอนตกคางไมเกินมาตรฐาน 
 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลทุเรียนจากตนที่มีอายุและความสมบูรณของตนใกลเคียงกัน ไมมีการแตกใบออนขณะผลเจริญเติบโต 

จากสวนใน จ.จันทบุรี เม่ือผลมีอายุ 100 110 และ 120 วันหลังดอกบาน มีน้ําหนักเฉล่ีย กก. นํามาบมดวยสารละลายเอทีฟอน 
ดังนี้ 
ผลอายุ 100 วัน:  วิธีการที่ 1 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 52% ai. จํานวน 2 คร้ัง 

วิธีการที่ 2 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 52% ai. จํานวน 2 คร้ัง และชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% ai. 
วิธีการที่ 3 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 52% ai. จํานวน 2 คร้ัง และบมดวยแกสเอทิลีนเขมขน 0.02% ai. เปนเวลา 

24 ชั่วโมง ระบายอากาศทุก 12 ชั่วโมง  
ผลอายุ 110 วัน: วิธีการที่ 4 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% ai. จํานวน 2 คร้ัง 

วิธีการที่ 5 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% ai. จํานวน 2 คร้ัง และชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน0.1% ai. 
วิธีการที่ 6 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% ai. จํานวน 2 คร้ัง และบมดวยแกสเอทิลีนเขมขน 0.02% ai.(24 ชั่วโมง) 

ผลอายุ 120 วัน: วิธีการที่ 7 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% ai. จํานวน 2 คร้ัง 
วิธีการที่ 8 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% ai. จํานวน 1 คร้ัง และชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% ai. 
วิธีการที่ 9 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26%ai. จํานวน 2 คร้ัง และชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% ai. 
วิธีการที่ 10 ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% ai.จํานวน 1 คร้ัง และบมดวยแกสเอทิลีนเขมขน 0.02% ai. (24 ชั่วโมง) 
ในการปายขั้วดวยเอทีฟอน 2 คร้ังนั้น ปายคร้ังที่ 1 ภายหลังเก็บเก่ียวและผ่ึงผล 1 คืน และคร้ังที่ 2 กอนเก็บรักษา ผ่ึง

ผล 6 ชั่วโมง เก็บรักษาในสภาพจําลองการขนสงทางเรือที่ 15+1๐C เปนเวลา 10 วัน แลวทดสอบการวางจําหนายที่ 25๐C 
จนกระท่ังผลสุก วิเคราะหสีเนื้อ b* ความแนนเน้ือ ปริมาณ total soluble solids (TSS) เปอรเซ็นตน้ําหนักแหง (dry matter, 
DM) ประเมินการยอมรับ โดยผูชิม 8 คน เม่ือ 1 คือไมยอมรับ และ 9 คือ ดีเย่ียม เก็บตัวอยางเน้ือ แกนและเปลือก วิธีการละ 4 
ตัวอยาง ๆ ละ 300 กรัม แชแข็งที่ -20๐C สงตัวอยางวิเคราะหสารตกคางตามวิธีการมาตรฐาน QuPPE ดวยเทคนิค LC-MS/MS 
(Anastassiades et al., 2015) ที่ บริษัท รับตรวจสินคาโพนทะเล จํากัด วางแผนการทดลองแบบ CRD แตละวิธีการมี 9 ผล 

 
ผลและวิจารณ 

โดยทั่วไปผูประกอบการบมผลทุเรียนพันธุหมอนทองโดยการปายขั้วผลดวยเอทีฟอนเขมขนระหวาง 17.3 ถึง 52% 
รวมกับการชุบผลในสารละลายเอทีฟอนเขมขน 0.09 ถึง 0.41% ขึ้นกับระดับความแก วิธีขนสง อุณหภูมิปลายทาง โดยทุเรียนที่
มีความแก 80 – 85% จะถูกปายขั้วคร้ังเดียวกอนลงกลองรวมกับการชุบผลสวนทุเรียนที่มีความแก 75% จะถูกปายขั้ว 2 คร้ัง
รวมกับการชุบผลทั้งนี้การชุบผลดวยสารละลายเอทีฟอน 0.2% และ 0.4% มีสารตกคางที่เปลือกมากกวามาตรฐาน 2 มก./กก.
(พีรพงษ และคณะ, 2560) ผูประกอบการสงออกสวนใหญกังวลวาผลอาจไมสุกหากไมมีการชุบผลรวมดวยจึงไดทดลองบมโดย
การปายขั้วรวมกับการชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% และการปายขั้วรวมกับการบมดวยแกสเอทลีินเขมขน 0.02% เปนเวลา 
24 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับการปายขั้วอยางเดียว ในผลที่มีอายุตางกัน 3 วัย ไดแก 100, 110 และ 120 วันหลังดอกบาน พบวา 
ผลอายุ 100 วัน บมโดยการปายขั้วดวยเอทีฟอน 52% (2 คร้ัง) รวมกับการรมแกสเอทิลีนเขมขน 0.02% เก็บรักษาท่ี 15+1๐C 
เปนเวลา 10 วัน ภายหลังยายออกวางที่ 25๐C สุกเร็วที่สุดเฉล่ีย 1.11 วัน มีน้ําหนักแหง ปริมาณ TSS คาสีเนื้อ b* และคะแนน
การยอมรับไมแตกตางทางสถิติกับผลในวัยเดียวกันที่บมโดยการปายขั้วดวยเอทีฟอน 52% (2 คร้ัง) เพียงอยางเดียว และผลที่
บมโดยการปายขั้วดวยเอทีฟอน 52% รวมกับการชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% (Table 1) ผลที่บมโดยการปายขั้วรวมกับ
การชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% มีสารตกคางเฉล่ียมากที่สุดทั้งในสวนเปลือกและแกน สวนเนื้อ และท้ังผล เทากับ 2.675, 
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0.155 และ 1.793 มก./กก. ตามลําดับ ขณะที่การปายขั้วดวยเอทีฟอน 52% เพียงอยางเดียว พบสารตกคางที่เปลือกและแกน 
สวนเนื้อ และทั้งผลเฉล่ีย เทากับ 0.365, <0.0643 และ 0.259 มก./กก. ตามลําดับ และการปายขั้วดวยเอทีฟอน 52% รวมกับ
การรมแกสเอทิลีนเขมขน 0.02% พบสารตกคางที่เปลือกและแกน สวนเนื้อ และท้ังผลเฉล่ียเทากับ 0.420, <0.0113 และ 
0.277 มก./กก. ตามลําดับ (Table 2) นอยกวาคามาตรฐาน MRL (2.0 มก./กก.) 

ผลอายุ 110 วัน บมโดยการปายขั้วดวยเอทีฟอน 26% (2 คร้ัง) รวมกับการรมแกสเอทิลีนเขมขน 0.02% เก็บรักษาท่ี 
15+1๐C เปนเวลา 10 วัน ภายหลังยายออกวางที่ 25๐C สุกเร็วที่สุด เฉล่ีย 1.22 วัน มีน้ําหนักแหง ปริมาณ TSS คาสีเนื้อ b* 
และคะแนนการยอมรับไมแตกตางทางสถิติกับผลในวัยเดียวกันที่บมโดยการปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% (2 คร้ัง) เพียง
อยางเดียว และผลที่ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% รวมกับการชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% (Table 1) โดยผลที่บมโดย
การปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% (2 คร้ัง) รวมกับการชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% มีสารตกคางในสวนเปลือกและแกน 
สวนเนื้อ และท้ังผล เฉล่ียเทากับ 2.500, <0.0338 และ 1.637 มก./กก. ตามลําดับ ขณะที่ผลที่บมโดยการปายขั้วอยางเดียว มี
สารตกคางในสวนเปลือกและแกน สวนเนื้อ และทั้งผลเฉล่ียเทากับ 0.247, <0.0338 และ 0.172 มก./กก. ตามลําดับ และผลที่
ปายขั้วรวมกับการรมแกสเอทิลีนมีสารตกคางในสวนเปลือกและแกน สวนเนื้อ และท้ังผล เฉล่ียเทากับ 0.313, <0.0263 และ 
0.213 มก./กก. (Table 2) นอยกวามาตรฐานไทย และสากล 

ผลอายุ 120 วัน ภายหลังการบมทุกวิธีการมีน้ําหนกัแหง และปริมาณ TSS ไมแตกตางทางสถิติ แตผลที่ปายขั้วดวยเอ
ทีฟอน 26% 1 คร้ัง รวมกับการชุบผลดวยเอทีฟอนเขมขน 0.1% สุกชาที่สุดเฉล่ีย 2 วันหลังยายออกวางท่ี 25๐C และมีคะแนน
การยอมรับเทากับ 6.50 คะแนน อยูในเกณฑยอมรับมาก (Table 1) ผลที่บมโดยการปายขั้วดวยเอทีฟอน 26% จํานวน 1 และ 
2 คร้ัง รวมกับการชุบผลดวยเอทีฟอน 0.1% มีสารตกคางในสวนเปลือกและแกนเฉล่ีย 2.675 และ 4.675 มก./กก. และท้ังผล
เฉล่ีย 1.739 และ 3.039 มก./กก. ตามลําดับ ซึ่งมีคามากกวาคามาตรฐาน MRL 2.0 มก./กก. ดังนั้นการปายขั้วผลอายุ 120 วัน 
ดวยเอทีฟอน 26% จํานวน 2 คร้ัง รวมกับการชุบผลดวยเอทีฟอน 0.1% จึงไมเหมาะสมสําหรับการสงออก สวนผลที่บมโดยการ
ปายขั้วดวยเอทีฟอน 26% (2 คร้ัง) อยางเดียว มีสารตกคางในสวนเปลือกและแกน และสวนท้ังผลเฉล่ียเพียง 0.350 และ 
0.231 มก./กก. ตามลําดับ และพบสารตกคางในสวนเนื้อ 1 ผล จาก 4 ผล เฉล่ีย <0.0113 มก./กก. สวนผลที่ปายขั้ว 1 คร้ัง 
รวมกับการรมแกสเอทิลีนมีสารตกคางในสวนเปลือกรวมแกน และท้ังผลเฉล่ีย <0.0535 และ <0.035 มก./กก. ตามลําดับ ไม
พบสารตกคางในสวนเนื้อที่บริโภคได (Table 2) สอดคลองกับ วีรยุทธ และคณะ (2561) ที่พบวา ผมทุเรียนหมอนทองอายุ 118 
วัน ที่ปายขั้วดวยเอทีฟอน 26% หรือ 52% หรือ ชุบผลในเอทีฟอนเขมขน 0.05% หรือ 0.10% รวมกับการปายขั้วดวยเอทีฟอน 
26% เก็บรักษาท่ี 15๐C เปนเวลา 8 – 10 วัน มีเอทีฟอนตกคางไมเกิน 2 มก./กก. 
 

สรุป 
1.การบมผลทุเรียนพันธุหมอนทองที่มีอายุ 100 วันหลังดอกบาน สําหรับการสงออกทางเรือที่อุณหภูมิ 15๐C เปนเวลา 

10 วัน และวางจําหนายที่ 25๐C จนกระท่ังผลสุก ใหมีสารตกคางนอยกวามาตรฐานสามารถบมโดยการปายขั้วดวยเอทีฟอน
เขมขน 52% อยางเดียว จํานวน 2 คร้ัง หรือ ปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 52% จํานวน 2 คร้ัง รวมกับการรมแกสเอทิลีนเขมขน 
0.02% เปนเวลา 24 ชั่วโมง หรือปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 52% จํานวน 2 คร้ัง รวมกับการชุบผลในเอทีฟอนเขมขน 0.1% 

2.การบมผลอายุ 110 วัน สําหรับสงออก สามารถบมโดยวิธีการเดียวกับผลอายุ 100 วัน แตลดความเขมขนของสาร
เอทีฟอนที่ใชปายขั้วใหเหลือ 26%  

3. การบมผลอายุ 120 วัน สามารถบมโดยปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน 26% อยางเดียว จํานวน 2 คร้ัง หรือ ปายขั้ว
ดวยเอทีฟอนเขมขน 26% จํานวน 1 คร้ัง รวมกับการรมแกสเอทิลีนเขมขน 0.02% หรือปายขั้วดวยเอทีฟอนเขมขน26% จํานวน 
1 คร้ัง รวมกับการชุบผลในสารละลายเอทีฟอนเขมขน 0.1% โดยมีโอกาสพบสารตกคางที่เนื้อนอยมากหรือไมมีเลย 
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Table 1  Quality of ‘Monthong’ durian fruits harvested at 100, 110 and 120 days after pollination (DAP) after 

ripening with different ethephon concentrations and methods stored at 15+1๐C for 10 days and then at 
25+1๐C until fully ripen. 

 

Treatments DM(%) TSS (%) Firmness 
(N/cm2) 

Pulp  
color b* 

Acceptance 
scores 

Average days 
to ripen 

1) 100 DAP, 52% ethephon peduncle-cut smear, 2 times 31.47 24.4   9.61b 33.68 4.77 2.89+0.60a 
2) 100 DAP, 52% ethephon peduncle-cut smear, 2 times 
+0.1% ethephon fruit dipping 

31.06 22.7 13.79a 34.73 5.18 2.33+0.50a 

3) 100 DAP, 52% ethephon peduncle-cut smear, 2 times 
 + 0.02% ethylene fumigation for 24 hrs 

32.49 24.4 11.63b 34.64 5.60 1.11+1.05b 

F- test ns ns ** ns ns * 
4) 110 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 2 times 38.02 27.1 13.65a 37.61 6.37 2.44+0.73a 
5) 110 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 2 times  
+ 0.1% ethephon fruit dipping 

35.79 26.2   12.59ab 37.24 6.26 1.67+0.87ab 

6) 110 DAP, 26% ethephonpeduncle-cut smear, 2 times 
 + 0.02% ethylene fumigation for 24 hrs 

36.55 28.1 11.18b 37.23 6.42 1.22+0.67b 

F- test ns ns * ns ns * 
7) 120 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 2 times 39.61 30.5 15.19a 41.55a   6.92ab 0.11+0.33b 
8) 120 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 1 time 
+0.1% ethephon fruit dipping 

37.89 30.6 10.88b 41.26a 6.50b 2.00+1.12a 

9) 120 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 2 times 
+0.1% ethephon fruit dipping 

39.82 30.2   12.93ab 39.14b   7.00ab 0.55+1.01b 

10) 120 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 1 time 
 + 0.02% ethylene fumigation for 24 hrs 

38.77 31.0 10.51b 41.73a 7.65a 0.33+0.71b 

F- test ns ns ** ** * * 
Acceptance score; when 1 = unacceptable, 3 = slightly accept, 5 = medium accept, 7 = highly accept, 9 = excellence 
ns means non-significantly different (P>0.05).   
*, ** mean statistically significant difference at P<0.05 and P<0.01, respectively, using Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).  
Averages in the same column followed by different letters are significantly different based on DMRT (P<0.05).  
 
Table 2  Average ethephon residue in inedible portion (husk and core), edible pulp and whole fruit of ‘Monthong’ 

durian harvested at 100, 110 and 120 DAP after ripening with different ethephon concentrations and 
methods stored at 15+1๐C for 10 days and at 25+1๐C until fully ripen 

 
Treatment husk&core pulp whole fruit* 

1) 100 DAP, 52% ethephon peduncle-cut smear, 2 times 0.365 <0.0643 0.259 
2) 100 DAP, 52% ethephon peduncle-cut smear, 2 times + 0.1% ethephonfruit dipping 2.675   0.1550 1.793 
3) 100 DAP, 52% ethephon peduncle-cut smear, 2 times + 0.02% ethylene fumigation 0.420 <0.0113 0.277 
4) 110 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 2 times 0.247 <0.0338 0.172 
5) 110 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 2 times + 0.1% ethephon fruit dipping 2.500 <0.0338 1.637 
6) 110 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 2 times + 0.02% ethylene fumigation 0.313 <0.0263 0.213 
7) 120 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 2 times 0.350 <0.0113 0.231 
8) 120 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 1 time + 0.1% ethephon fruit dipping 2.675 ND 1.739 
9) 120 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 2 times + 0.1% ethephon fruit dipping 4.675 ND 3.039 
10) 120 DAP, 26% ethephon peduncle-cut smear, 1 time + 0.02% ethylene fumigation <0.0535 ND     <0.035 
Note MRL for ethephon residue in durian on CODEX standard and TAS.9002-2556 is 2.00 mg/kg. 
* husk : core : pulp ratio was 0.538 : 0.106 : 0.356 for each 1 kilogram. ND means ‘not detected’. 
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