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Abstract 
The effect of ethylene on chilling injury (CI) in ‘Hom Tong’ and ‘Namwa’ banana fruits was studied. 

Banana fruits were treated with and without 500 mg/L of ethephon (releasing ethylene gas) before storage at 4°C 
for 10 days. After storage, banana fruits were transferred to 25°C every 2 days and collected data every 2 days 
after transferred to 25°C.  The result showed that untreated fruits had more severity of CI than treated fruits during 
storage and transferred to 25°C.  Total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), total sugar (TS), peel and pulp 
firmness, ethylene production, and respiration rate of untreated and treated fruits did not change during storage at 
low temperature.   After transferred fruits to 25°C, it was found that TSS, TA and TS contents, ethylene production, 
and respiration rate of treated fruit increased with storage time whereas peel and pulp firmness more decreased 
than untreated fruit.  Treated ‘Hom Tong’ and ‘Namwa’ bananas  with ethephon before storage much more 
developed peel color than untreated fruit after transferred to 25°C.  In conclusion, banana fruits pre-treated with 
ethephon (ethylene) before storage at low temperature may reduce CI symptoms in both bananas. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของเอทิลีนตออาการสะทานหนาวในกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา โดยแชกลวยทั้งสองพันธุในสาร 

ละลายเอทิฟอนความเขมขน 500 mg/L และไมแชสารสะลายเอทิฟอน (ชุดควบคุม) กอนนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C  เปน
เวลา 10 วัน แลวยายผลกลวยมาวางท่ีอุณหภูมิ 25°C ทุก 2 วัน และตรวจวัดคุณภาพผลกลวย ทุก 2 วัน หลังการยายผลมาวาง
ที่อุณหภูมิ 25°C พบวาชุดควบคุมเกิดอาการสะทานหนาวมากกวาผลกลวยที่แชสารละลายเอทิฟอนทั้งในระหวางเก็บรักษา
และเม่ือยายไปวางที่อุณหภูมิ 25°C   ผลกลวยทั้งที่แชและไมแชสารละลายเอทิฟอนกอนเก็บรักษามีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได ทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (TS) ความแนนเนื้อของเปลือกและเน้ือ อัตราการ
หายใจ และการผลิตเอทิลีน ไมเปล่ียนแปลงระหวางเก็บรักษาที่อณุหภูมิตํ่า แตเม่ือยายผลกลวยไปวางไวที่อุณหภูมิ 25°C 
พบวาผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวาที่แชสารละลายเอทิฟอนมีปริมาณ TSS, TA, TS, อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน
เพิ่มขึ้น  ในขณะท่ีความแนนเนื้อของเปลือกและเน้ือลดลงมากกวาชุดควบคุม  กลวยทั้งสองพันธุที่แชสารละลายเอทิฟอนกอน
การเก็บรักษาเม่ือยายมาวางที่อุณหภูมิ 25°C  มีการพัฒนาสีเปลือกไดดีกวาผลกลวยที่ไมแชสารละลายเอทิฟอน   อาจสรุปได
วาการใหเอทิฟอน (เอทิลีน) กับผลกลวยกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถลดการสะทานหนาวในกลวยทั้งสองพันธุได 
คําสําคัญ: กลวย, อาการสะทานหนาว, เอทิลีน 
 

คํานํา 
กลวยเปนผลไมที่มีความออนแอตอการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า โดยกลวยที่เกิดการสะทานหนาวจะ

แสดงอาการเปลือกสีดําคลํ้า ผิวผลเกิดการยุบตัว สูญเสียกล่ิน ไมมีน้ํายาง เกิดเสนสีน้ําตาลบริเวณช้ันใตของเน้ือเย่ือชั้นนอก 
เปลือกมีอาการฉํ่าน้ํา ออนแอตอการทําลายของเชื้อโรค และเกิดกระบวนการสุกที่ผิดปกติ (Nguyen, 2003)   และอาการ
สะทานหนาวมีความรุนแรงมากข้ึนเม่ือเก็บรักษาที่อุณหภมิูตํ่าลงเปนระยะเวลานานขึ้น (Jiang, 2004)     การใหเอทิลีนจาก
ภายนอกกับผลไมหลายชนิดสามารถลดอาการสะทานหนาวได เชน กลวย เนคทารีน และมะมวง เปนตน  ซึ่งเอทิลีนอาจจะมี
บทบาทตอการเกิดสะทานหนาวในผลไมประเภท climacteric    ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาบทบาทของเอทิลีน
จากภายนอกตอการลดอาการสะทานหนาวในกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา 
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 อุปกรณวิธีการ 
นําผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวาความแก 80% จาก อ.ทายาง จ.เพชรบุรี ในเดือนเมษายน – ตุลาคม พ.ศ.2552

คัดเลือกผลท่ีมีขนาด รูปราง และสีผิวสมํ่าเสมอ แลวบรรจุลงตะกรา และขนสงดวยรถหองเย็นมายังหองปฏิบัติการ เม่ือมาถึง
หองปฏิบัติการจึงลางทําความสะอาดผลกลวยดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 200 mg/L แลวนําไปแชใน
สารละลายโพรคลอราซ (ย่ีหอเจอราจ) ความเขมขน 100 mg/L เปนเวลา 2 นาที แลวผ่ึงลมใหแหง   หลังจากนั้นจุมผลกลวยใน
สารละลายเอทิฟอน ความเขมขน  0 และ 500 mg/L  นาน 2 นาที นําผลกลวยมาวางผ่ึงลมจนแหง บรรจุใสถุงพลาสติก นําไป
วางไวในหองเย็นอุณหภูมิ 25°C ความช้ืนสัมพัทธ 80-90% นาน 18 ชั่วโมง กอนนําผลกลวยไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C เปน
เวลา 10 วัน โดยทุก 2 วัน ยายผลกลวยไปวางไวที่อุณหภมิู 25°C เปนเวลา 6 วัน สําหรับกลวยหอมทอง และ 4 วัน สําหรับ
กลวยน้ําวา และหลังจากยายผลกลวยทั้งสองพันธุมาวางไวที่อุณหภูมิ 25°C บันทึกการเปล่ียนแปลงสีเปลือก ความแนนเนื้อ
ของเปลือกและเน้ือ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (TS)  
อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน ทุก ๆ 2 วัน  และบันทึกคุณภาพของผลกลวยทั้งสองพันธุระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°C 
ทุก ๆ 2 วัน เปนเวลา 10 วัน วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ ทํา 3 ซ้ํา ๆ ละ 1 หวี 

 
ผลและวิจารณ 

จากการทดลองพบวาผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวาที่แชสารละลายเอทิฟอนกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C  มี
ระดับอาการสะทานหนาวนอยกวาชุดควบคุม (ไมแชเอทิฟอน) ทั้งระหวางเก็บรักษา (Fig. 1A) และหลังจากที่ยายมาวางที่
อุณหภูมิ 25°C (Fig. 3A) โดยในระหวางการเก็บรักษาท่ี 4°C กลวยทั้ง 2 พันธุ เกิดอาการเปลือกสีดําและเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา
ที่เก็บรักษา (Jiang, 2004)  เชนเดียวกับการเก็บรักษาผลกลวยไขที่อุณหภูมิตํ่ากวา 13°C จะทําใหผลกลวยเกิดอาการสะทาน
หนาว โดยผลกลวยมีผิวเปลือกสีดําคลํ้าและผิวเปลือกเกิดการยุบตัว (Nguyen, 2003) แตเม่ือยายผลกลวยที่ไดรับเอทิฟอนมา
วางที่อุณหภูมิ 25°C พบวาผลกลวยมีการพัฒนาสีเปลือกไดดีกวาผลกลวยที่ไมแชเอทิฟอน โดยผลกลวยพัฒนาสีเปลือกจากสี
เขียวเปนสีเหลืองได การที่ผลกลวยไดรับเอทิลีนกอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าสามารถลดอาการสะทานหนาวได อาจเกิดจาก
เอทิลีนจากภายนอกไปกระตุนใหผลกลวยมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้น เชนเดียวกับ มะมวง มะเขือเทศ และมะละกอ (Nair, 2003)  

ผลกลวยทั้ง 2 พันธุทั้งที่แชและไมแชสารละลายเอทิฟอนกอนเก็บรักษา พบวาความแนนเนื้อของเปลือกและเน้ือ 
ปริมาณ TSS, TA และ TS,  อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนไมมีการเปล่ียนแปลงระหวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า (Fig. 1B 
และ (Figs. 2A-2F)  เพราะในสภาพอุณหภูมิตํ่าจะทําใหกิจกรรมของเอนไซมตาง ๆ ที่เก่ียวของกับกระบวนการสุกถูกยับย้ังทํา
ใหผลไมไมเกิดกระบวนการสุกตามปกติ (Nair, 2009)   แตเม่ือยายผลกลวยไปวางไวที่อุณหภมิู 25°C (Figs. 3B, Fig.4-6) 
พบวาผลกลวยทั้ง 2 พันธุที่แชสารละลายเอทิฟอนมีปริมาณ TSS, TA และ TS, อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้น   
ในขณะที่ความแนนเนื้อของเปลือกและเนื้อลดลง   สวนผลกลวยที่ไมไดรับเอทิลีนกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า เกิดอาการ
สะทานหนาว และไมเกิดกระบวนการสุกตามปกติ   อาจเนื่องมาจากอุณหภูมิตํ่ายับย้ังการสังเคราะหเอทิลีน (Wang, 2006)  
ทําใหมีการผลิตเอทิลีนนอย  และเม่ือยายมาวางที่อุณหภูมิ 25°C  ผลกลวยก็ยังคงมีการผลิตเอทิลีนในระดับตํ่า (Fig.6A) เอ
ทิลีนในระดับนี้จึงอาจไมเพียงพอตอการกระตุนใหผลกลวยเกิดกระบวนการสุกไดตามปกติหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Chilling injury score (A) and titratable acidity (B) of ‘Hom Tong’ and ‘Namwa’ bananas treated with and 
without ethephon before storage and stored at 4°C for 10 days.  
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Figure 2  Soluble solids content (A), total sugar  (B),  peel (C) and pulp firmness (D),  ethylene production (E) and 

respiration rate (F) of ‘Hom Tong’ and ‘Namwa’ bananas treated with and without ethephon before 
storage and stored at 4°C for 10 days. 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
Figure 3  Chilling injury score (A) and titratable acidity (B) of ‘Hom Tong’ and ‘Namwa’ bananas treated with and 

without ethephon before storage at 4°C and transferred to 25°C every 2 days. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 4  Soluble solids content (A) and total sugar (B) of ‘Hom Tong’ and ‘Namwa’ bananas treated with and 

without ethephon before storage at 4°C and transferred to 25°C every 2 days. 
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Figure 5  Peel (A) and pulp firmness (B) of ‘Hom Tong’ and ‘Namwa’ bananas treated with and without ethephon before 
storage at 4°C and transferred to 25°C every 2 days. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 6  Ethylene production (A) and respiration rate (B) of ‘Hom Tong’ and ‘Namwa’ bananas treated with and without 
ethephon before storage at 4°C and transferred to 25°C every 2 days. 

 
สรุป 

การใหเอทิฟอน 500 mg/L เปนเวลา 18 ชั่วโมง กับผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวากอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า
สามารถลดการสะทานหนาวในกลวยทั้งสองพันธุได  และผลกลวยพัฒนาสามารถกระบวนการสุกไดเปนปกติ (normal 
ripening) ภายหลังจากยายผลกลวยมาวางที่อุณหภูมิ 25°C   รวมทั้งพบวากลวยน้ําวามีความทนทานตอการเกิดการสะทาน
หนาวมากกวากลวยหอมทอง 
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