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Abstract 
The effect of ethephon on the changes in peel and pulp color and fruit quality of ‘Khak Dam’ and ‘Holland’ 

papaya harvested in summer was compared with those harvesting in winter season. Mature fruits were dipped in 
500 and 1,000 ppm ethephon solution for 5 minutes and kept at room temperature. The results showed that fruits 
treated with 500 and 1,000 ppm ethephon were significantly higher in L*, a* and b* values of the peel color 
change than non-treated fruits, tended to increase during storage but not significantly different in the change of 
pulp color. Ethephon treatments enhanced the chlorophyll a, b and chlorophyllase activity in the peel, pulp 
softening and TSS/TA ratio during storage, but there was no difference between harvesting seasons. Fruits treated 
with ethephon showed significantly higher fresh weight loss than non-treated fruits. Fruits harvested in summer 
season were also higher in fresh weight loss than those harvested from winter season. 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของสารเอทิฟอนตอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ และคุณภาพในมะละกอพันธุแขกดําและ
พันธุฮอลแลนดที่เก็บเก่ียวในฤดูรอนและฤดูหนาว โดยทําการบมผลมะละกอโดยจุมผลในสารเอทิฟอน ความเขมขน 500 และ 
1,000 พีพีเอ็ม นาน 5 นาที พบวามะละกอท้ังสองพันธุที่จุมสารเอทิฟอน มีการเปล่ียนแปลงคา L*, a* และ b* ของสีผิวเร็วกวา
ผลที่ไมไดจุมสาร แตไมพบความแตกตางระหวางผลที่จุมและไมไดจุมสารตอการเปล่ียนแปลงของสีเนื้อ โดยมีแนวโนมเพิ่มขึ้น
ตามอายุการเก็บรักษา สําหรับการเปล่ียนแปลงสารสี พบวามะละกอท้ังสองพันธุที่จุมสารเอทิฟอน มีการเปล่ียนแปลงปริมาณ
คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสในเปลือก การออนนุมของเนื้อ และสัดสวนปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสูงกวาผลที่ไมไดจุมสารตลอดอายุการเก็บรักษา แตไมพบความแตกตาง
ระหวางฤดูกาลเก็บเก่ียว ผลที่จุมสารเอทิฟอนมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาผลที่ไมไดจุมสารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย
ผลที่เก็บเก่ียวในฤดูรอนมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาผลที่เก็บเก่ียวในฤดูหนาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
คําสําคัญ: คลอโรฟลเลส, สารสี, การสูญเสียน้ําหนัก 

 
คํานํา 

มะละกอมีชื่อวิทยาศาสตรวา Carica papaya L. อยูในวงศ Caricaceae และมีชื่อสามัญคือ papaya เปนไมผล
ลมลุกขนาดกลาง เปนพืชปลูกงายโตเร็ว ใหผลเร็ว ใหผลไดตลอดทั้งป สามารถเจริญเติบโตไดดีในทุกสภาพภูมิอากาศ (โกศล, 
2548) ผลมะละกอมีการสุกอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเก่ียว โดยสังเกตไดจากสีของเปลือกเปล่ียนจากเขียวเปนเหลือง ซึ่ง
การเปล่ียนสีของผลิตผลเกิดจากการสังเคราะหและการสลายตัวของสารสีบางชนิด เชน คลอโรฟลล ซึ่งใหสีเขียว มีการ
สังเคราะหเกิดขึ้นเร่ือยๆ จนกวาจะถึงชวงชีวิตสุดทายของเซลลที่มีการสังเคราะหแสง แตขณะเดียวกันคลอโรฟลลก็มีการ
สลายตัวอยูตลอดเวลาเชนกัน และพบวาการสลายของคลอโรฟลล  ยังขึ้นอยูกับกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลส ซึ่งเปน
เอนไซมที่ทําใหคลอโรฟลลสลายตัว โดยแยกเอาสวนท่ีเปนไฟทอล ออกจากโมเลกุลของคลอโรฟลล ซึ่งคาดกันวามีความสําคัญ
ตอการสลายตัวของคลอโรฟลล (จริงแท, 2550) ในขณะท่ีเกิดการสุกพบวาสีเนื้อเปล่ียนจากสีขาวเปนสีสมแดง-แดง ขึ้นอยูกับ
สายพันธุ โดยการพัฒนาสีเนื้อเก่ียวของกับการเปล่ียนแปลงของแคโรทีนอยด ซึ่งใหสีเหลือง-แดง เปนสารสีที่มีคุณสมบัติ
คอนขางเสถียรโดยแมเก็บเก่ียวมาแลวแคโรทีนอยดก็ยังสามารถอยูไดเปนเวลานานหรืออาจมีการสังเคราะหเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ แต
การสลายตัวก็มีมากเชนกันในกรณีที่เนื้อเย่ือมีการเส่ือมสลาย  
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มะละกอเปนผลไมในกลุม Climacteric fruits สามารถผลิตและตอบสนองตอเอทิลีน (Ethylene) ไดอยางรวดเร็วใน
ระหวางที่เกิดการสุก ซึ่งเอทิลีนเปนฮอรโมนพืชเพียงชนิดเดียวที่มีสถานะเปนแกสที่มีคุณสมบัติในการเรงกระบวนการสุกของ
ผลไม สามารถแพรกระจายไปยังสวนตางๆของพืชไดงาย และจากการศึกษาในผลไมพบวา กระบวนการสุกจะเกิดขึ้นไมไดถา
ไมมีเอทิลีน และระหวางการสุกก็ยังจําเปนตองมีเอทิลีนมิฉะนั้นการสุกจะเกิดไดไมสมบูรณ ซ่ึงโดยทั่วไปการสุกของผลไม
ตามปกติก็เกิดจากการที่ผลไมนั้นสรางเอทิลีนขึ้นมา ดังนั้นการใหเอทิลีนกับผลไมที่แกจัดจึงสามารถเรงใหเกิดการสุกไดเร็วกวา
ปกติ โดยที่คุณภาพของผลไมไมไดเปล่ียนไป (จริงแท, 2549) แตเนื่องจากสารน้ีอยูในสภาพที่เปนแกส ทําใหการใชงานไม
สะดวกในหลายกรณี เพราะแกสสามารถระเหยไปในอากาศไดอยางรวดเร็ว โอกาสที่จะเกิดปฏิกิริยากับพืชยังไมทันที่จะเกิดขึ้น 
จึงไดมีการสังเคราะหสารที่ชื่อวา เอทิฟอน (ethephon) ซึ่งเปนสารก่ึงแข็งขึ้นมา เม่ือสารนี้ดูดซึมเขาไปในพืช จะคอยๆ สลายตัว
และปลดปลอยแก็สเอทิลีนออกมา ซึ่งใชบมผลไมใหสุกได ดังนั้นในงานทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของสารเอทิ
ฟอนและฤดูกาลเก็บเก่ียวตอการเปล่ียนแปลงสีผิวและสีเนื้อและคุณภาพของมะละกอพันธุแขกดําและพันธุฮอลแลนด  

 
อุปกรณและวิธีการ 

การศึกษาผลของสารเอทิฟอนตอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ และคุณภาพในมะละกอพันธุแขกดําและพันธุ
ฮอลแลนดที่พัฒนาผลในชวงฤดูรอน (เดือนเมษายน ถึง พฤษภาคม) และฤดูหนาว (เดือนมกราคม ถึง กุมภาพันธ) โดยเก็บ
เก่ียวผลมะละกอจากสวนเกษตรกรในพื้นที่ จังหวัดสระแกว นํามาลางทําความสะอาด ผ่ึงลมใหแหง จากนั้นนําผลมะละกอมา
จุมผลในสารเอทิฟอน ความเขมขน 500 และ 1,000 พีพีเอ็ม นาน 5 นาที เปรียบเทียบกับผลมะละกอท่ีไมไดจุมสาร โดย
แบงเปน 3  ทรีทเมนต คือ 1) ไมจุมสาร (ชุดควบคุม) 2) จุมสารเอทิฟอน ความเขมขน 500 พีพีเอ็ม นาน 5 นาที และ 3) จุมสาร
เอทิฟอน ความเขมขน 1,000 พีพีเอ็ม นาน 5 นาที แตละหนวยทดลองมี 4 ซ้ําๆ ละ 6 ผล เก็บรักษาผลมะละกอไวที่
อุณหภูมิหอง (ประมาณ 25 องศาเซลเซียส) และบันทึกผลทกุ 2 วัน เปนระยะเวลา 6 วัน  

ทําการบันทึกสีผิว และสีเนื้อ ดวยเคร่ืองวัดสี Color Flex ในระบบ CIE L a b color space โดยคา L* คือคาความ
สวาง มีคาเทากับ 0 คือสีดํา และ 100 คือสีขาว คา a* โดยถาคา a* เปนบวก (+) คือสีแดง คา a* เปนลบ (-) คือสีเขียว และคา 
b* โดยถาคา b* เปนบวก (+) คือสีเหลือง คา b* เปนลบ (-) คือสีน้ําเงิน การสูญเสียน้ําหนักสด (เปอรเซ็นต) ความแนนเนื้อดวย
เคร่ือง firmness tester (นิวตัน) จากนั้นนําตัวอยางเนื้อจํานวน 50 กรัมมาค้ันน้ํา นําน้ําค้ันไปวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
(total soluble solids, TSS) ดวย hand refractrometer และนําไปวัดปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity, TA) โดยใช
วิธีการไทเทรตดวยสารละลายดางมาตรฐาน (0.1N NaOH) จากนั้นทําการสุมเก็บตัวอยางเปลือกเพื่อวัดปริมาณคลอโรฟลลเอ 
และ บี โดยดัดแปลงตามวิธีการของ Dere et al. (1998) และวัดกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลส โดยดัดแปลงตามวิธีการของ 
Hershkovitz et al. (2005) 

 
ผลการทดลอง 

ผลมะละกอพันธุแขกดําที่จุมสารเอทิฟอนมีการเปล่ียนแปลงสีผิว (คา L*, a* และ b*) เร็วกวากวาผลมะละกอท่ีไมได
จุมสาร แตไมพบความแตกตางระหวางฤดูกาลเก็บเก่ียว ขณะที่ผลมะละกอพันธุฮอลแลนดที่เก็บเก่ียวจากท้ังสองฤดูกาลและ
จุมสารเอทิฟอน มีคา L*, a* และ b* สูงกวาผลท่ีไมจุมสาร และพบความแตกตางระหวางผลที่ไมไดจุมสารและท่ีจุมสารแตไมมี
ความแตกตางระหวางฤดูกาลเก็บเก่ียว ขณะที่การเปล่ียนแปลงคาสีเนื้อ มีคา L*, a* และ b* ไมมีความแตกตางกันระหวางผลที่
ไมไดจุมสารและท่ีจุมสาร โดยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา (Table 1) 

มะละกอพันธุแขกดํา และพันธุฮอลแลนดที่จุมสารเอทิฟอนที่เก็บเก่ียวจากท้ังสองฤดูกาลเก็บเก่ียวมีการเปล่ียนแปลง
ปริมาณคลอโรฟลลเอ และ บี ลดลงมากกวาผลท่ีไมไดจุมสาร แตไมพบความแตกตางทางสถิติระหวางฤดูกาลเก็บเก่ียว (Table 
1) และพบวามะละกอท้ังสองพันธุที่จุมสารเอทิฟอน มีกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสสูงกวาผลมะละกอท่ีไมไดจุมสารตลอด
การเก็บรักษา โดยมะละกอพันธุแขกดํามีกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสสูงสุดในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา โดยผลที่จุมสารมี
กิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสสูงกวาผลที่ไมไดจุมสารประมาณ  1.6  unit/mg protein สวนมะละกอพันธุฮอลแลนดที่จุม
สารเอทิฟอนมีกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสสูงสุดในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา โดยมีกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสสูง
กวาผลที่ไมไดจุมสารประมาณ 6.5 unit/mg protein และพบความแตกตางระหวางผลที่ไมไดจุมสารและผลที่จุมสาร และ
ระหวางฤดูกาลเก็บเก่ียว (Table 1) 
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Table 1  Changes in peel color (L*, a* and b*), chlorophyll a (μg/g FW), chlorophyll b (μg/g FW) and 
chlorophyllase activity (unit/mg protein) in ‘Khak Dam’ and ‘Holland’ papaya fruits after treatments  with 0 
(control), 500 and 1,000 ppm ethephon and kept at room  temperature for 6 days. 

 
   Quality parameters

Cultivars Seasons Treatments L* a* b* Chlorophyll 
a

Chlorophyll 
b 

Chlorophyllase 
activity

Khak 
Dam 
 

summer 
Control 50.1±2.1 7.7±2.1 39.2±2.8 0.6±0.3a 0.7±0.4 0.7±0.1d
500 ppm 51.4±5.9 6.1±9.3 42.4±9.7 0.3±0.1ab 0.3±0.0 3.8±0.5b
1,000 ppm 50.4±7.1 6.0±1.2 41.1±10.8 0.2±0.1b 0.6±0.2 1.7±0.4c

winter 
Control 50.3±2.0 7.5±2.4 39.1±3.4 0.6±0.3a 0.7±0.4 1.0±0.2cd
500 ppm 52.2±4.6 7.8±7.5 42.8±9.0 0.4±0.1ab 0.4±0.2 4.6±0.5a
1,000 ppm 51.4±5.5 7.2±4.3 41.8±9.7 0.4±0.1ab 0.4±0.2 3.5±0.9b

Holland 
 

summer 
Control 53.9±4.5b1/ 2.2±1.3b 42.3±3.0b 0.8±0.0b 0.8±0.3ab 14.0±1.5b
500 ppm 59.0±2.1a 14.6±1.5a 49.8±1.6a 0.5±0.1c 0.6±0.1abc 18.1±0.3ab
1,000 ppm 59.4±1.7a 14.8±1.6a 49.3±2.3a 0.5±0.1c 0.5±0.1bc 19.0±0.2a

winter 
Control 54.3±5.6ab 3.5±4.2b 43.8±6.6ab 1.0±0.1a 0.9±0.1a 10.5±1.5c
500 ppm 59.1±3.3a 14.7±3.0a 49.9±3.3a 0.5±0.1c 0.5±0.2c 17.8±1.1ab
1,000 ppm 59.5±2.9a 15.2±3.3a 49.5±3.4a 0.4±0.1c 0.5±0.2bc 19.6±0.8a

1/ Mean ±SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by Duncan’s multiple range test at 
P<0.05. SD = Standard Deviation 

 

ผลมะละกอพันธุแขกดําและพันธุฮอลแลนดที่เก็บเก่ียวในฤดูรอน มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดสูงกวาผล
มะละกอท่ีเก็บเก่ียวในฤดูหนาวประมาณ 5.7 และ 6.1 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และพบความแตกตางระหวางผลท่ีไมไดจุมสาร
และท่ีจุมสาร และระหวางฤดูกาลเก็บเก่ียว (Table 2) 

ความแนนเนื้อของผลมะละกอพันธุแขกดําที่เก็บเก่ียวจากทั้งสองฤดูทั้งที่ไมไดจุมและที่จุมสารเอทิฟอน มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยผลท่ีจุมสารมีความแนนเนื้อนอยกวาผลที่ไมไดจุมสาร ประมาณ 3.7 และ 7.8 นิวตัน 
ในวันสุดทายของการเก็บรักษา สําหรับผลที่เก็บเก่ียวในฤดูรอนและฤดูหนาว ตามลําดับ  ขณะที่ผลมะละกอพันธุฮอลแลนดที่
จุมสารเอทิฟอนความเขมขน 500 และ1,000 พีพีเอ็ม มีความแนนเนื้อนอยกวาผลมะละกอท่ีไมไดจุมสารประมาณ 43.4 และ 
41.9 นิวตัน ตามลําดับ แตไมพบความแตกตางทางสถิติระหวางฤดูกาลเก็บเก่ียว สําหรับคาสัดสวนปริมาณ TSS/TA ของผล
มะละกอท้ังสองพันธุที่ไมไดจุมและที่จุมสารเอทิฟอน พบวาผลมะละกอพันธุแขกดําและพันธุฮอลแลนดที่จุมสารเอทิฟอน มีคา
สัดสวนปริมาณ TSS/TA สูงกวาผลที่ไมไดจุมสาร แตไมพบความแตกตางระหวางฤดูกาลเก็บเก่ียว (Table 2) 

 
Table 2   Changes in weight loss (%), firmness (N) and TSS/TA ratio in ‘Khak Dam’ and ‘Holland’ papaya fruits 

after treatments   with 0 (control), 500 and 1,000 ppm ethephon and kept at room temperature for 6 days. 
 
  Quality parameters 
Cultivars Seasons Treatments Weight loss (%) Firmness (N) TSS/TA ratio

Khak Dam 
 

summer 
Control 18.8±1.7a 11.7±0.8b 73.5±18.2b
500 ppm 12.5±2.4b 8.0±1.0c 80.2±15.1b
1,000 ppm 12.9±3.3b 8.0±1.3c 110.6±13.4a

winter 
Control 8.9±0.5c 16.7±0.8a 73.5±18.3b
500 ppm 8.7±1.7c 9.1±0.5c 85.7±10.6b
1,000 ppm 9.3±1.0c 8.7±0.6c 86.5±17.5b

Holland 
 

summer 
Control 10.3±3.1ab 119.9±3.8a 25.6±6.3b
500 ppm 13.3±1.8a 80.4±1.8bc 30.9±3.4ab
1,000 ppm 10.9±0.8b 72.5±1.9c 36.4±4.4a

winter 
Control 3.4±2.3c 125.9±2.3a 24.9±5.0b
500 ppm 5.7±2.3c 84.9±3.6b 30.0±2.1ab
1,000 ppm 4.6±1.8c 83.1±2.9b 32.0±5.7ab

1/ Mean ±SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by Duncan’s multiple range test at 
P<0.05. SD = Standard Deviation 
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วิจารณผล 
จากการศึกษาผลของการจุมสารเอทิฟอน ความเขมขน 500 และ 1,000 พีพีเอ็ม นาน 5 นาที พบวามะละกอท้ังสอง

พันธุที่จุมสารเอทิฟอน มีการเปล่ียนแปลงสีผิวผลเร็วกวาผลที่ไมไดจุมสาร และมีการเปล่ียนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บ
รักษา สําหรับการเปล่ียนแปลงสารสี พบวามะละกอท้ังสองพันธุที่จุมสารเอทิฟอนที่เก็บเก่ียวจากทั้งสองฤดูกาลมีปริมาณ
คลอโรฟลลเอและคลอโรฟลลบีลดลงเร็วกวาผลท่ีไมไดจุมสาร และพบวามะละกอท่ีจุมสารเอทิฟอนมีกิจกรรมของเอนไซมคลอ
โรฟลเลสสูงกวาผลที่ไมไดจุมสาร โดยเฉพาะในมะละกอพันธุฮอลแลนดที่จุมสารเอทิฟอนมีการเปล่ียนแปลงสีผิว ปริมาณ
คลอโรฟลลเอและคลอโรฟลลบี กิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสสูงกวาในมะละกอพันธุแขกดํา และมีอายุการเก็บรักษาส้ัน
กวาผลที่ไมไดจุมสารประมาณ 4 วัน ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Paull et al. (1997) ที่รายงานวาผลมะละกอท่ีไดรับเอทิลีนมี
การสุกของผล การเปล่ียนสีของผล การออนนุมและการเปล่ียนสีของเน้ือรวดเร็วกวาผลมะละกอท่ีไมไดรับเอทิลีน อาจเนื่องจาก
เอทิลีนมีผลชวยเรงการสลายตัวของคลอโรฟลล การออนนุมของผล และกระบวนการสุกในผลไมประเภท climateric fruit 
(Saltveit, 1999) และนอกจากน้ียังพบวามะละกอท่ีจุมสารเอทิฟอนมีการออนนุมของเนื้อเร็วกวาผลที่ไมไดจุมสาร เม่ือประเมิน
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดพบวาผลมะละกอที่เก็บเก่ียวในฤดูรอนมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดสูงกวาที่เก็บเก่ียวใน
ฤดูหนาวเชนเดียวกับที่พบวาผลที่จุมสารเอทิฟอนมีปริมาณ TSS/TA สูงกวาที่ไมไดจุมสาร สอดคลองกับการทดลองของ Ban 
et al. (2007) พบวาสารเอทิฟอนมีผลทําใหผลบลูเบอรร่ีมีปริมาณกรดที่ไตเตรตได การออนนุมของเนื้อ ปริมาณสารสีแอนโทไซ
ยานินลดลง และมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นเม่ือเปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดรับสารเอทิฟอน  และจากการทดลองใน
ผลกีวี พบวาผลกีวีที่จุมสารเอทิฟอน มีการออนนุมของเนื้อเร็วกวาผลที่ไมไดจุมสาร ปริมาณกรดที่ไตเตรตไดลดลง ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น การเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลเร็วกวาและมีกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสสูงกวาเม่ือ
เปรียบเทียบกับผลที่ไมไดจุมสารเอทิฟอน (Zhang et al., 2012) ซึ่งการที่ผลิตผลที่ไดรับเอทิลีนมีการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา
และกระบวนการสุกรวดเร็วกวาผลิตผลทั่วไปเน่ืองจากเอทิลีนมีผลไปกระตุนการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและกระบวนการสุก
ของผลิตผล เชน การสลายตัวของคลอโรฟลล การหลุดรวงของสวนตางๆ เนื้อสัมผัส รสชาติ การงอก การชราภาพ การเกิด
อาการผิดปกติ การผลิตเอทิลีน และการเกิดโรค แตทั้งนี้อิทธิพลของเอทิลีนตอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพืชยังขึ้นอยู
กับปจจัยหลายอยาง เชน อุณหภูมิ อายุของผลิตผล ความเขมขนของเอทิลีน และระยะเวลาท่ีผลิตผลสัมผัสกับเอทิลีนดวย 
(จริงแท, 2549) 

 
สรุป 

จากการทดลองจุมผลในสารเอทิฟอน ความเขมขน 500 และ 1,000 พีพีเอ็ม นาน 5 นาที ในมะละกอพันธุแขกดําและ
พันธุฮอลแลนดที่เก็บเก่ียวในฤดูรอนและฤดูหนาว พบวา มะละกอพันธุแขกดําและพันธุฮอลแลนดที่เก็บเก่ียวในฤดูรอนเม่ือบม
ดวยสารเอทิฟอน มีการเปล่ียนแปลงสีผิว การออนนุมของเนื้อ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด มากกวาผลท่ีเก็บเก่ียวในฤดู
หนาว และผลมะละกอท่ีบมดวยสารเอทิฟอนมีปริมาณ TSS/TA การเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลเอ และบี และมีกิจกรรม
ของเอนไซมคลอโรฟลเลสสูงกวาผลที่ไมไดบมดวยสารเอทิฟอน และพบความแตกตางระหวางผลที่ไมไดจุมสารและผลที่จุม
สาร 
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