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Abstract 
Stimulation of papaya ripening in Thailand is usually using calcium carbide. It is easy to buy and to use, 

however, there are some disadvantages including high cost, bad smell, difficulty of quality control, hazardous 
waste management and worker health concern. This research aimed to investigate the optimum ethylene 
concentration for stimulation of papaya ripening in replacing of calcium carbide application. ‘Khak Dam’, ‘Sunrise’ 
and ‘Holland’ papayas were applied with ethylene gas at the concentrations of 0, 125, 250 and 500 µL/L in 25-28๐

C controlled room for 24 hours with air removal every 8 hours interval, then stored for another 24-48 hours. 
‘Sunrise’ and ‘Holland’ papaya could be evenly ripened within 2-3 days with 125-250 µL/L ethylene, whereas 
‘Khak Dam’ papaya needed 500 µL/L ethylene. The cost of 1,000-ton papaya ripening using calcium carbide was 
102,600 Baht/year, whereas the use of 250 µL/L ethylene costs only 2,236 Baht/year. The expanse was reduced 
for 100,364 Baht/year.  
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บทคัดย่อ 

การบม่มะละกอในประเทศไทยมกัใช้ถ่านแก๊สแคลเซียมคาร์ไบด์ซึง่หาซือ้และใช้งานง่าย แตมี่ข้อเสียด้านคา่ใช้จ่ายท่ี
สงู กลิน่เหมน็ ควบคมุคณุภาพผลผลติและการจดัการกากสารเคมียาก และต้องคํานงึถงึสขุภาพของผู้ปฏิบติังาน การวิจยันีจ้งึ
มีวตัถปุระสงค์เพ่ือหาความเข้มข้นของเอทิลีนท่ีเหมาะสมตอ่การบม่ผลมะละกอเพ่ือทดแทนการใช้ถ่านแก๊สแคลเซียมคาร์ไบด์ 
โดยบม่ผลมะละกอพนัธุ์แขกดํา ซนัไรส์ และฮอลแลนด์ด้วยแก๊สเอทิลีนเข้มข้น 0 125 250 และ 500 µL/L ท่ีอณุหภมิู 25-28๐C 
เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ระบายอากาศทกุ 8 ชัว่โมง และวางให้สกุตอ่อีก 24-48 ชัว่โมง พบวา่ ผลมะละกอพนัธุ์ซนัไรส์ และ
ฮอลแลนด์สามารถบม่ให้สกุได้ด้วยเอทิลีนเข้มข้น 125-250 µL/L ขณะท่ีพนัธุ์แขกดําต้องใช้แก๊สเข้มข้น 500 µL/L ผลจงึสกุ
สม่ําเสมอได้ภายใน 2-3 วนั ทัง้นีก้ารบม่มะละกอจํานวน 1,000 ตนั ต้องใช้ถ่านแก๊สมลูคา่ 102,600 บาท/ปี ขณะท่ีการบม่ด้วย
แก๊สเอทิลีนเข้มข้น 250 µL/L มีคา่ใช้จ่ายเพียง 2,236 บาท/ปี สามารถลดคา่ใช้จ่ายได้มากถงึ 100,364 บาท/ปี  
คาํสาํคัญ : มะละกอ การสกุ เอทลีิน    

 
คาํนํา 

การบม่ผลไม้ด้วยถ่านแก๊สแคลเซียมคาร์ไบด์ (CaC2) สามารถทําได้ง่ายแตมี่เปอร์เซน็ต์สญูเสียนํา้หนกัมาก ควบคมุ
คณุภาพยาก ผลท่ีอยูใ่กล้มกัสกุเกินผิวอาจมีรอยไหม้และมีกลิ่นฉนุติดเนือ้ แตผ่ลท่ีอยูห่า่งสกุช้าไมส่ม่ําเสมอ การระเหิดของ
ถ่านแก๊สยงัสง่ผลเสียตอ่สขุภาพของผู้ปฏิบติังาน หากสมัผสัตอ่เน่ืองอาจมีอาการปวดหวั หายใจติดขดั เย่ือบโุพรงจมกูถกู
ทําลาย เกิดผ่ืนแดงคนั ผิวแห้งกร้าน อีกทัง้กากท่ีเหลือหลงัการใช้ยงักําจดัได้ยาก (Anonymous, 2009) ต้องใช้แรงงานในการ
หอ่กระดาษ และผลไม้ท่ีบม่ด้วยถ่านแก๊สนีไ้มส่ามารถสง่ออกไปจําหน่ายบางประเทศในสหภาพยโุรปได้ ทําให้จํากดัขอบเขตใน
การสง่ออก บริษัท ซี.โอ. สวนสระแก้ว จํากดั จําเป็นต้องบม่มะละกอ 2.5-3.0 ตนั/วนั หรือ 890-1,000 ตนั/ปี โดยใช้ถ่านแก๊ส
แคลเซียมคาร์ไบด์ 7.5 กิโลกรัม/วนั (กิโลกรัมละ 38 บาท) คิดเป็นมลูคา่ของถ่านแก๊สไมร่วมคา่วสัดหุอ่และคา่แรงในการหอ่ เป็น
เงิน 102,600 บาท/ปี บริษัทจงึต้องการเทคโนโลยีในการบม่ผลมะละกอพนัธุ์แขกดํา ซนัไรส์ และฮอลแลนด์ ซึง่มีขนาดผล ความ
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หนาของเปลือกและเนือ้ และการตอบสนองตอ่เอทิลีนท่ีใช้บ่มแตกตา่งกนั ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึมีวตัถปุระสงค์เพ่ือหาความ
เข้มข้นของแก๊สเอทิลีนท่ีเหมาะสมต่อการบ่มผลมะละกอพนัธุ์แขกดํา ซนัไรส์ และฮอลแลนด์ ในระดบัพาณิชย์  โดยให้
มะละกอสกุพอดีมีสีผิวเหลืองไมน้่อยกวา่ 30% ของพืน้ท่ีผิวผล ในกรณีสง่ห้างสรรพสินค้าและตลาดตา่งประเทศ และไมน้่อย
กวา่ 50% เพ่ือสง่เข้าครัวสายการบิน ในเวลา 2-3 วนั 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

บม่ผลมะละกอพนัธุ์แขกดํา ซนัไรส์ และฮอลแลนด์ ท่ีบริษัทรวบรวมมา ด้วยแก๊สเอทิลีนเข้มข้น 0 (ชดุควบคมุ) 125 
250 และ 500 µL/L ท่ีอณุหภมิู 25-28๐C ความชืน้สมัพทัธ์ 82+3%  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง โดยให้แก๊สไหลผา่นตลอดเวลา 
จากนัน้ปลอ่ยให้ผลสกุท่ีอณุหภมิูเดียวกนั เป็นเวลา 1-2 วนั จงึทําการประเมินคณุภาพผล ดงันี ้การพฒันาสีเปลือก การพฒันา
สีเนือ้ตามขวางและตามยาวของผล เปอร์เซน็ต์พืน้ท่ีเกิดโรค ความแน่นเนือ้ ปริมาณ total soluble solids (TSS) ประเมินความ
หวาน เม่ือ 1 คือ จืด ไมห่วาน 3 คือ หวานปานกลาง และ 5 คือ หวานมากท่ีสดุ และประเมินความชอบ เม่ือ 1 คือ ไมช่อบ 3 คือ 
ชอบปานกลาง และ 5 คือ ชอบมากท่ีสดุ วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ มี 4 ทรีทเมนต์ ตอ่การทดลองบ่มมะละกอแตล่ะ
พนัธุ์ 

 
ผลและวจิารณ์ 

ผลของเอทลีินต่อคุณภาพผลมะละกอพันธ์ุแขกดาํ 
การบม่ผลมะละกอพนัธุ์แขกดําท่ีเก็บเก่ียวช่วงฤดหูนาว (ธนัวาคม) จาก จ.ปราจีนบรีุ ด้วยเอทิลีนเข้มข้น 0 (ชดุ

ควบคมุ) 125 250 และ 500 µL/L ท่ีอณุหภมิู 28๐C ความชืน้สมัพทัธ์ 82+3% เป็นเวลา 24 ชัว่โมง โดยให้แก๊สไหลผา่น
ตลอดเวลา และวางตอ่ท่ีอณุหภมิูเดิมจนผลสกุเป็นเวลาอีก 2 วนั รวมใช้เวลา 3 วนั พบวา่ ผลมะละกอทัง้หมดภายหลงัการบ่ม 
มีการพฒันาสีเปลือก สีเนือ้ ความแน่นเนือ้ ปริมาณ TSS เปอร์เซน็ต์พืน้ท่ีเกิดโรค คณุภาพการรับประทานเม่ือประเมินความ
หวานและความชอบ ไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ แตผ่ลท่ีบ่มด้วยเอทิลีนเข้มข้น 500 250 และ 125 µL/L มีเปอร์เซน็ต์สีเปลือก
เหลือง 81.5 76.5 และ 68.0 % ตามลําดบั มากกวา่ผลท่ีสกุตามธรรมชาติท่ีเปลือกมีสีเหลืองเพียง 58.0% และผลท่ีบม่ด้วยเอ
ทิลีนมีเปอร์เซน็ต์ผลเกิดโรคน้อยกวา่ผลท่ีสกุตามธรรมชาติ (Table 1) สอดคล้องกบัรายงานการบม่มะละกอพนัธุ์มาราดอลด้วย
เอทิลีนเข้มข้น 500 µL/L เป็นเวลา 24 ชัว่โมง สามารถเร่งให้ผลสกุสม่ําเสมอได้ในระยะเวลา 3 วนั (CRUZ et al., 2003) ดงันัน้
เพ่ือให้ผลมะละกอพนัธุ์แขกดําซึง่มีขนาดใหญ่เช่นเดียวกบัผลมะละกอพนัธุ์มาราดอลสกุสม่ําเสมอมีการพฒันาสีเปลือกและสี
เนือ้เตม็ท่ี โดยมีเปอร์เซน็ต์เกิดโรคน้อยท่ีสดุ จงึควรบม่ด้วยเอทิลีนเข้มข้น 500 µL/L เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ท่ี 28๐C และวางตอ่จน
ผลสกุ 
 
Table 1  Quality of ‘Khak Dam’ papaya fruit harvested in winter after ripening with various ethylene 

concentrations in flow-through system at 28๐C for 24 hours, then stored for another 2 days  
Ethylene 

(µL/L) 

Color development (%) Disease 
incident 
area (%) 

TSS 
(%) 

Firmness 
(N/cm2) 

Consumer scores 

Skin 
Flesh by  

cross section   
Flesh by 

long section   
Sweetness Preference 

Control 58.0 94.0 98.0 14.0 8.42 12.13 3.06 3.31 
125 µL/L 68.0 82.0 96.0   3.0 8.18 16.22 2.75 3.25 
250 µL/L 76.5 90.0 98.0 10.0 8.32 10.87 2.63 2.50 
500 µL/L 81.5 94.0 100.0   5.0 8.58 13.27 2.75 2.88 

Sig. 0.181ns 0.256ns 0.532ns 0.248ns 0.734ns 0.147ns 0.775ns 0.066ns 
%C.V. 35.03 11.52 4.27 112.7 6.86 27.16 31.02 21.80 

 
ผลของเอทลีินต่อคุณภาพผลมะละกอพันธ์ุซันไรส์ 

การบม่ผลมะละกอพนัธุ์ซนัไรส์ท่ีเก็บเก่ียวช่วงฤดหูนาวด้วยเอทิลีนเข้มข้น 0 125 250 และ 500 µL/L ท่ี 25๐C 
ความชืน้สมัพทัธ์ 82+3% เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ระบายอากาศทกุ 8 ชัว่โมง และวางตอ่ท่ีอณุหภมิูเดิมเป็นเวลาอีก 1 วนัจนผลสกุ 
รวมใช้เวลา 2 วนั พบวา่ ผลมะละกอทัง้หมดสกุได้ใน 2 วนั มีคณุภาพไมแ่ตกตา่งทางสถิติระหวา่งความเข้มข้นของเอทิลีนท่ีใช้
บม่ อยา่งไรก็ตามการบม่ผลด้วยเอทิลีนเข้มข้น 125 µL/L เพียงพอตอ่การสกุของมะละกอพนัธุ์ซนัไรส์ ผลมีการพฒันาสีเปลือก
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มากท่ีสดุ ยงัคงแน่น มีรสหวานและผู้ ชิมมีความพงึพอใจมากท่ีสดุ (Table 2) An and Paull (1990) รายงานวา่ อณุหภมิู
ระหวา่ง 22.5-27.5๐C เหมาะสมตอ่การบม่ผลมะละกอกลุม่โซโลท่ีผลิตในฮาวาย ซึง่จะทําให้ผลท่ีเก็บเก่ียวในระยะเร่ิมเปล่ียนสี
สามารถสกุเหลืองเตม็ท่ีภายใน 10-18 วนั การบม่ท่ีอณุหภมิูสงูกวา่นีมี้ผลให้ผลสญูเสียนํา้หนกัมากและมีลกัษณะภายนอก
ผิดปกติได้ การบม่ผลมะละกอกลุม่ฮาวายด้วยเอทิลีนท่ีความเข้มข้นเพียง 100 µL/L ระยะเวลา 24 ชัว่โมง ทําให้ผลสกุมีเปลือก
สีเหลือง 60 เปอร์เซน็ต์ เม่ือบม่ครบ 2 วนั และเหลืองเตม็ท่ีเม่ือบ่มครบ 4 วนั ดงันัน้เพ่ือให้ผลมะละกอพนัธุ์ซนัไรส์สกุสม่ําเสมอมี
การพฒันาสีเปลือกและสีเนือ้เต็มท่ี และเนือ้ยงัคงแน่นจงึควรบ่มด้วยเอทิลีนเข้มข้น 125 µL/L ท่ีอณุหภมิู 25๐C ความชืน้
สมัพทัธ์ 82+3%  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง และวางต่อจนผลสกุอีก 1 วนั  

 
Table 2  Quality of ‘Sun rise’ papaya fruit after ripening with various ethylene concentrations at 25๐C for 24 

hours, then stored for another day 
Ethylene 

(µL/L) 

Color development (%) Disease 
incident 
area (%) 

TSS 
(%) 

Firmness 
(N/cm2) 

Consumer scores 

Skin 
Flesh by  

cross section   
Flesh by 

long section   
Sweetness Preference 

Control 62.0 92.0   96.0 0.00 13.52 14.86 4.00 4.00 
125 µL/L 79.0 90.0 100.0 0.00 12.94 15.94 4.57 4.67 
250 µL/L 74.5 91.0   99.0 0.00 13.08 15.96 4.57 4.29 
500 µL/L 74.0 98.0   99.0 0.00 12.92 13.76 5.00 4.43 

Sig. 0.285ns 0.220ns 0.585ns - 0.469ns 0.536ns 0.252ns 0.556ns 
%C.V. 27.74 6.77 4.82 0.00 5.06 17.84 19.27 19.53 

 
ผลของเอทลีินต่อคุณภาพผลมะละกอพันธ์ุฮอลแลนด์ 

การบม่ผลมะละกอพนัธุ์ฮอลแลนด์ท่ีเก็บเก่ียวช่วงฤดรู้อน (เมษายน 2554) ด้วยเอทิลีนเข้มข้น 0 125 250 และ 500 
µL/L ท่ีอณุหภมิู 25๐ซ ความชืน้สมัพทัธ์ 82+3% เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ระบายอากาศทกุ 8 ชัว่โมง และวางตอ่ท่ีอณุหภมิูเดิมจน
ผลสกุเป็นเวลาอีก 1 วนั รวมใช้เวลา 2 วนั พบว่า ผลมะละกอพนัธุ์ฮอลแลนด์เก็บเก่ียวช่วงฤดรู้อนเม่ือปลอ่ยให้สกุตามธรรมชาติ
และเม่ือบม่ด้วยเอทิลีนเป็นเวลา 2 วนั มีการพฒันาสีเปลือกเหลืองสมบรูณ์ทัง้ผลในทกุความเข้มข้น มีเปอร์เซน็ต์สญูเสีย
นํา้หนกัระหวา่ง 1.38–2.44% มีสีเนือ้ ความแน่นเนือ้ ปริมาณ TSS และคะแนนประเมินคณุภาพการบริโภคไมแ่ตกตา่งกนัทาง
สถิติในทกุความเข้มข้น (Table 3) ทัง้นีผ้ลเม่ือเร่ิมบม่มีเปลือกเหลือง 16.25+8.85 เปอร์เซ็นต์ แตเ่น่ืองจากมะละกอพนัธุ์
ฮอลแลนด์เป็นพนัธุ์ท่ีมีการพฒันาสีเปลือกเหลืองสมบรูณ์ได้ดีอยู่แล้ว ประกอบสภาพอากาศท่ีร้อนในเดือนเมษายนจงึสกุได้ง่าย
แม้ไมไ่ด้บม่ ดงันัน้การบม่ผลมะละกอปลกัไม้ลายด้วยเอทิลีนในช่วงฤดรู้อนจงึอาจไมจํ่าเป็นสําหรับการวางจําหน่ายปลีกหาก
เก็บเม่ือผิวผลมีการพฒันาสีเหลืองมากแล้ว แต่การบม่ทําให้ผลสกุสม่ําเสมอทกุผลและพร้อมสําหรับการตดัแต่ง  

 
Table 3  Quality of ‘Holland’ papaya fruit harvested in summer (April 2011) after ripening with various ethylene 

concentrations at 25๐C for 24 hours, then stored for another day  

Ethylene 
(µL/L) 

Weight loss 
(%) 

Color development (%) 
Firmness 
(N/cm2) 

TSS 
(%) 

Consumer scores 

Skin* 
Flesh by  

cross section   
Flesh by 

long section   
Sweetness Preference 

Control 1.38 99.5 87.5 82.5 27.84 11.75 3.20 3.20 
125 µL/L 1.61 99.5 78.8 78.8 38.02 9.67 2.60 2.20 
250 µL/L 1.38 100.0 87.5 93.8 26.69 9.95 2.60 2.60 
500 µL/L 1.75 99.5 78.8 81.3 34.91 10.25 3.20 2.80 

Sig. 0.869ns 0.802ns 0.635ns 0.320ns 0.271ns 0.490ns 0.730ns 0.561ns 
% CV 47.83 0.87 15.87 13.87 28.33 19.23 40.43 40.99 

*Initial skin color was 16.25+8.85 %. 
 

สําหรับผลมะละกอพนัธุ์ฮอลแลนด์ท่ีเก็บเก่ียวในช่วงปลายฤดฝูน (ตลุาคม 2554) เม่ือบม่ด้วยเอทิลีนเข้มข้น 125 – 
500 µL/L ท่ีอณุหภมิู 25๐ซ ความชืน้สมัพทัธ์ 82+3% เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ระบายอากาศทกุ 8 ชัว่โมง และวางตอ่ท่ีอณุหภมิู
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เดิมจนผลสกุเป็นเวลาอีก 1 วนั รวมใช้เวลา 2 วนั พบวา่ การบม่ผลด้วยเอทิลีนเข้มข้น 125 µL/L ทําให้เปลือกผลเหลืองมาก
ท่ีสดุ 84 เปอร์เซ็นต์ และมีการพฒันาสีเนือ้เต็มท่ี ไมแ่ตกตา่งจากผลท่ีบม่ด้วยเอทิลีนเข้มข้น 500 µL/L แตแ่ตกตา่งจากผลท่ีสกุ
ตามธรรมชาติท่ีมีการพฒันาสีเปลือกและสีเนือ้ตามขวาง 49 และ 96 เปอร์เซน็ต์ ตามลําดบั ทัง้นีผ้ลทัง้หมดมีการสญูเสีย
นํา้หนกัน้อยมาก อยูร่ะหวา่ง 0.61-0.70 เปอร์เซ็นต์ เทา่นัน้ (Table 4) ดงันัน้การบม่ผลมะละกอพนัธุ์ฮอลแลนด์ในช่วงปลายฤดู
ฝนจงึควรบ่มด้วยเอทิลีนเข้มข้น 125 µL/L เป็นระยะเวลา 24 ชัว่โมง ก่อนปลอ่ยให้ผลสกุตอ่อีก 1 วนั ท่ีอณุหภมิู 25๐C 

 
Table 4  Quality of ‘Holland’ papaya fruit harvested in late monsoon (October 2011) after ripening with various 

ethylene concentrations at 25๐C for 24 hours, then stored for another day 

Ethylene 
(µL/L) 

Weight loss 
(%) 

Color development (%) 
Firmness 
(N/cm2) 

TSS 
(%) 

Consumer scores 

Skin* 
Flesh by  

cross section   
Flesh by 

long section   
Sweetness Preference 

Control 0.614 49.0b   96.0b   98.0 59.17 10.9 2.40 3.00 
125 µL/L 0.708 84.0a 100.0a 100.0 29.74 11.1 3.00 3.40 
250 µL/L 0.624 74.0ab   99.0ab 100.0 32.36 10.6 2.55 3.35 
500 µL/L 0.696 78.0a 100.0a 100.0 36.52 11.5 3.10 3.50 

Sig. 0.200ns 0.044* 0.052 ns 0.083 ns 0.066 ns 0.504ns 0.214ns 0.775ns 
% CV 12.67 26.23 2.40 1.38 53.14 8.79 31.07 34.10 

 
การผสมแก๊สและต้นทุนแก๊สเอทลีินเข้มข้น 250 µL/L ต่อการบ่มระบบเปิดเชงิพาณิชย์ 24 ช่ัวโมง 

การผสมแก๊สเอทิลีนให้ได้ความเข้มข้น 250 µL/L สําหรับห้องบ่มขนาด 280 cm. x 320 cm. x 210 cm. (18.816 m3) 
ต้องฉีดแก๊สเอทิลีนเข้มข้นจํานวน 4,704 มิลลลิิตร จากนัน้ควบคมุอตัราการไหลของแก๊สท่ีระดบัความเข้มข้น 250 µL/L อตัรา 
3,000 มิลลิลติร/นาที เป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนัน้เก็บรักษาตอ่จนผลมะละกอสกุประมาณ 1–2 วนั แล้วตรวจวดัคณุภาพ 

การคํานวณต้นทนุแก๊สเอทิลีนเข้มข้น 250 µL/L ปริมาตร 4,320,000 มิลลลิิตร (3,000 มิลลลิิตร × 60 นาที × 24 
ชัว่โมง) ต้องใช้แก๊สเอทิลีนเข้มข้นจํานวน 1,080 มิลลลิติร รวมกบัแก๊สเอทิลีนเข้มข้นท่ีปลอ่ยเข้าห้องบม่เม่ือเร่ิมต้นจํานวน 
4,704 มิลลิลติร เป็นจํานวนทัง้สิน้ 5,784 มิลลิลิตร คิดเป็นคา่แก๊สเอทิลีน 6.21 บาท/ห้อง/วนั (แก๊สเอทิลีนเข้มข้นนํา้หนกั 2.95 
กิโลกรัม มีปริมาตร 1,321,600 มิลลิลติร ราคา 1,418 บาท) หรือ 186.30 บาท/ห้อง/เดือน ทําให้ประหยดัคา่ถ่านแก๊สได้ปีละ 
100,364 บาท ทัง้นีใ้นการปฏิบติัจริงอาจมีการสญูเสียของก๊าซเอทิลีนสว่นหนึง่ 

 
สรุป 

1. มะละกอพนัธุ์แขกดําสามารถบม่ด้วยเอทิลีนเข้มข้น 500 µL/L ท่ี 28๐C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง และวางให้สกุอีก 2 วนั 
2. มะละกอพนัธุ์ซนัไรส์สามารถบม่ด้วยเอทิลีนเข้มข้น 125 µL/L ท่ี 25๐C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง และวางให้สกุอีก 1 วนั 
3. มะละกอพนัธุ์ฮอลแลนด์เก็บเก่ียวในช่วงปลายฤดฝูน (ตลุาคม) ควรบม่ด้วยเอทิลีนเข้มข้น 125 µL/L เป็นระยะเวลา 

24 ชัว่โมง ก่อนปลอ่ยให้ผลสกุต่ออีก 1 วนั ท่ี 25๐C ทัง้นีม้ะละกอท่ีเก็บเก่ียวในช่วงฤดรู้อนไมจํ่าเป็นต้องบม่ด้วยแก๊สเอทิลีนก็
สามารถสกุได้ 
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