
Agricultural Sci. J. 42 : 1 (Suppl.) : 299-302 (2011)   ว. วิทย. กษ. 42 : 1 (พเิศษ) : 299-302 (2554) 

ผลของเอทิฟอนตออาการสะทานหนาวของผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา 
ระหวางและหลังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ 

Effect of Ethephon on Chilling Injury of ‘Hom Tong’ and ‘Namwa’ Banana  
during and after Storage at Low Temperature 

 
กิตติ ไสยวรรณ1 และ วชิรญา อ่ิมสบาย1  
Kitti Saiyawan1and Wachiraya Imsabai1  

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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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของเอทิลีนตออาการสะทานหนาวในกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา โดยแชกลวยทั้งสองพันธุในสาร 

ละลายเอทิฟอนความเขมขน 500 mg/L และไมแชสารสะลายเอทิฟอน (ชุดควบคุม) กอนนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C  เปน
เวลา 10 วัน แลวยายผลกลวยมาวางท่ีอุณหภูมิ 25°C ทุก 2 วัน และตรวจวัดคุณภาพผลกลวย ทุก 2 วัน หลังการยายผลมาวาง
ที่อุณหภูมิ 25°C พบวาชุดควบคุมเกิดอาการสะทานหนาวมากกวาผลกลวยที่แชสารละลายเอทิฟอนทั้งในระหวางเก็บรักษา
และเม่ือยายไปวางที่อุณหภูมิ 25°C   ผลกลวยทั้งที่แชและไมแชสารละลายเอทิฟอนกอนเก็บรักษามีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได ทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (TS) ความแนนเนื้อของเปลือกและเน้ือ อัตราการ
หายใจ และการผลิตเอทิลีน ไมเปล่ียนแปลงระหวางเก็บรักษาที่อณุหภูมิตํ่า แตเม่ือยายผลกลวยไปวางไวที่อุณหภูมิ 25°C 
พบวาผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวาที่แชสารละลายเอทิฟอนมีปริมาณ TSS, TA, TS, อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน
เพิ่มขึ้น  ในขณะท่ีความแนนเนื้อของเปลือกและเน้ือลดลงมากกวาชุดควบคุม  กลวยทั้งสองพันธุที่แชสารละลายเอทิฟอนกอน
การเก็บรักษาเม่ือยายมาวางที่อุณหภูมิ 25°C  มีการพัฒนาสีเปลือกไดดีกวาผลกลวยที่ไมแชสารละลายเอทิฟอน   อาจสรุปได
วาการใหเอทิฟอน (เอทิลีน) กับผลกลวยกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถลดการสะทานหนาวในกลวยทั้งสองพันธุได 
คําสําคัญ: กลวย, อาการสะทานหนาว, เอทิลีน 
 

คํานํา 
กลวยเปนผลไมที่มีความออนแอตอการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า โดยกลวยที่เกิดการสะทานหนาวจะ

แสดงอาการเปลือกสีดําคลํ้า ผิวผลเกิดการยุบตัว สูญเสียกล่ิน ไมมีน้ํายาง เกิดเสนสีน้ําตาลบริเวณช้ันใตของเน้ือเย่ือชั้นนอก 
เปลือกมีอาการฉํ่าน้ํา ออนแอตอการทําลายของเชื้อโรค และเกิดกระบวนการสุกที่ผิดปกติ (Nguyen, 2003)   และอาการ
สะทานหนาวมีความรุนแรงมากข้ึนเม่ือเก็บรักษาที่อุณหภมิูตํ่าลงเปนระยะเวลานานขึ้น (Jiang, 2004)     การใหเอทิลีนจาก
ภายนอกกับผลไมหลายชนิดสามารถลดอาการสะทานหนาวได เชน กลวย เนคทารีน และมะมวง เปนตน  ซึ่งเอทิลีนอาจจะมี
บทบาทตอการเกิดสะทานหนาวในผลไมประเภท climacteric    ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาบทบาทของเอทิลีน
จากภายนอกตอการลดอาการสะทานหนาวในกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา 
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 อุปกรณวิธีการ 
นําผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวาความแก 80% จาก อ.ทายาง จ.เพชรบุรี ในเดือนเมษายน – ตุลาคม พ.ศ.2552

คัดเลือกผลท่ีมีขนาด รูปราง และสีผิวสมํ่าเสมอ แลวบรรจุลงตะกรา และขนสงดวยรถหองเย็นมายังหองปฏิบัติการ เม่ือมาถึง
หองปฏิบัติการจึงลางทําความสะอาดผลกลวยดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 200 mg/L แลวนําไปแชใน
สารละลายโพรคลอราซ (ย่ีหอเจอราจ) ความเขมขน 100 mg/L เปนเวลา 2 นาที แลวผ่ึงลมใหแหง   หลังจากนั้นจุมผลกลวยใน
สารละลายเอทิฟอน ความเขมขน  0 และ 500 mg/L  นาน 2 นาที นําผลกลวยมาวางผ่ึงลมจนแหง บรรจุใสถุงพลาสติก นําไป
วางไวในหองเย็นอุณหภูมิ 25°C ความช้ืนสัมพัทธ 80-90% นาน 18 ชั่วโมง กอนนําผลกลวยไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C เปน
เวลา 10 วัน โดยทุก 2 วัน ยายผลกลวยไปวางไวที่อุณหภมิู 25°C เปนเวลา 6 วัน สําหรับกลวยหอมทอง และ 4 วัน สําหรับ
กลวยน้ําวา และหลังจากยายผลกลวยทั้งสองพันธุมาวางไวที่อุณหภูมิ 25°C บันทึกการเปล่ียนแปลงสีเปลือก ความแนนเนื้อ
ของเปลือกและเน้ือ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (TS)  
อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน ทุก ๆ 2 วัน  และบันทึกคุณภาพของผลกลวยทั้งสองพันธุระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°C 
ทุก ๆ 2 วัน เปนเวลา 10 วัน วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ ทํา 3 ซ้ํา ๆ ละ 1 หวี 

 
ผลและวิจารณ 

จากการทดลองพบวาผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวาที่แชสารละลายเอทิฟอนกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C  มี
ระดับอาการสะทานหนาวนอยกวาชุดควบคุม (ไมแชเอทิฟอน) ทั้งระหวางเก็บรักษา (Fig. 1A) และหลังจากที่ยายมาวางที่
อุณหภูมิ 25°C (Fig. 3A) โดยในระหวางการเก็บรักษาท่ี 4°C กลวยทั้ง 2 พันธุ เกิดอาการเปลือกสีดําและเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา
ที่เก็บรักษา (Jiang, 2004)  เชนเดียวกับการเก็บรักษาผลกลวยไขที่อุณหภูมิตํ่ากวา 13°C จะทําใหผลกลวยเกิดอาการสะทาน
หนาว โดยผลกลวยมีผิวเปลือกสีดําคลํ้าและผิวเปลือกเกิดการยุบตัว (Nguyen, 2003) แตเม่ือยายผลกลวยที่ไดรับเอทิฟอนมา
วางที่อุณหภูมิ 25°C พบวาผลกลวยมีการพัฒนาสีเปลือกไดดีกวาผลกลวยที่ไมแชเอทิฟอน โดยผลกลวยพัฒนาสีเปลือกจากสี
เขียวเปนสีเหลืองได การที่ผลกลวยไดรับเอทิลีนกอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าสามารถลดอาการสะทานหนาวได อาจเกิดจาก
เอทิลีนจากภายนอกไปกระตุนใหผลกลวยมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้น เชนเดียวกับ มะมวง มะเขือเทศ และมะละกอ (Nair, 2003)  

ผลกลวยทั้ง 2 พันธุทั้งที่แชและไมแชสารละลายเอทิฟอนกอนเก็บรักษา พบวาความแนนเนื้อของเปลือกและเน้ือ 
ปริมาณ TSS, TA และ TS,  อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนไมมีการเปล่ียนแปลงระหวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า (Fig. 1B 
และ (Figs. 2A-2F)  เพราะในสภาพอุณหภูมิตํ่าจะทําใหกิจกรรมของเอนไซมตาง ๆ ที่เก่ียวของกับกระบวนการสุกถูกยับย้ังทํา
ใหผลไมไมเกิดกระบวนการสุกตามปกติ (Nair, 2009)   แตเม่ือยายผลกลวยไปวางไวที่อุณหภมิู 25°C (Figs. 3B, Fig.4-6) 
พบวาผลกลวยทั้ง 2 พันธุที่แชสารละลายเอทิฟอนมีปริมาณ TSS, TA และ TS, อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้น   
ในขณะที่ความแนนเนื้อของเปลือกและเนื้อลดลง   สวนผลกลวยที่ไมไดรับเอทิลีนกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า เกิดอาการ
สะทานหนาว และไมเกิดกระบวนการสุกตามปกติ   อาจเนื่องมาจากอุณหภูมิตํ่ายับย้ังการสังเคราะหเอทิลีน (Wang, 2006)  
ทําใหมีการผลิตเอทิลีนนอย  และเม่ือยายมาวางที่อุณหภูมิ 25°C  ผลกลวยก็ยังคงมีการผลิตเอทิลีนในระดับตํ่า (Fig.6A) เอ
ทิลีนในระดับนี้จึงอาจไมเพียงพอตอการกระตุนใหผลกลวยเกิดกระบวนการสุกไดตามปกติหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
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 

การใหเอทิฟอน 500 mg/L เปนเวลา 18 ชั่วโมง กับผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวากอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า
สามารถลดการสะทานหนาวในกลวยทั้งสองพันธุได  และผลกลวยพัฒนาสามารถกระบวนการสุกไดเปนปกติ (normal 
ripening) ภายหลังจากยายผลกลวยมาวางที่อุณหภูมิ 25°C   รวมทั้งพบวากลวยน้ําวามีความทนทานตอการเกิดการสะทาน
หนาวมากกวากลวยหอมทอง 
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