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Abstract 
Crafted banana leaf and fresh flower garland are part of Thai culture. Traditionally they are used for 

making floating Krathong, Bai Sri tray or food containers which are composed of several pieces such as Bai Sri, 
Maengda (horseshoe crab), Paeng khorma (horse mane), Kleep bua (lotus petal shape), Malai Tum (oval-shaped 
garland) and Malai Seek (one-sided flat garland). Each piece requires skills and time, but the shelf life is too short. 
Therefore, extending the shelf life of these hand crafts will be a value added and a cultural product development 
in the future. The objectives of this research were to study the effect of low temperature storage on their quality 
and to evaluate their shelf life. Five samples of crafted banana leaf and fresh flower garland, Bai Sri, Maengda, 
Paeng Khorma, Malai Tum, Malai Seek were stored at 4oC for 9-15 days. They were sampled every 3 days and 
kept in the controlled room (25+2oC) until their shelf life ended. It was found that crafted banana leaf, Bai Sri, 
Maengda and Paeng Khormar lasted longer than flower garlands. Bai Sri stored at low temperature lasted 17 days 
whereas the control treatment lasted 6 days. Malai Tum and Malai Seek lasted 10 days compared to that of the 
control treatment which lasted 3 days. Leaf yellowing, crease darkening and petal wilting were deterioration 
symptoms which can be found on both the control and low temperature storage treatments after being kept at 
room temperature. There was no sign of chilling injury symptom. Therefore, low temperature storage can extend 
the shelf life of crafted banana leaf and fresh flower garland and did not affect their postharvest quality. 
Keywords: banana leaf, fresh flowers, low temperature 
 

บทคัดยอ 
งานใบตองและดอกไมสดประดิษฐเปนสวนหนึ่งของวัฒนธรรมไทยที่นิยมนําไปประกอบเปนกระทงลอย พานบายศรี 

ภาชนะใสอาหาร ประกอบขึ้นจากช้ินงานหลักๆ ไดแก ตัวบายศรี แมงดา แผงคอมา กลีบบัว มาลัยตุม มาลัยซีก ซึ่งชิ้นงานเหลานี้
ตองใชความชํานาญและระยะเวลาในการประดิษฐแตกลับมีอายุการใชงานส้ัน ซึ่งหากสามารถยืดอายุการใชงานใหนานขึ้นจะ
เปนการเพิ่มมูลคาและพัฒนาเปนสินคาเชิงวัฒนธรรมไดตอไป งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิตํ่าตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและประเมินอายุการใชงาน โดยนําตัวอยางงานใบตองและดอกไมสดประดิษฐ 5 ชนิด
คือ ตัวบายศรี แมงดา แผงคอมา มาลัยตุม และมาลัยซีก เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 9-12 วัน นํา
ช้ินงานออกจากการเก็บรักษาทุกๆ 3 วันแลววางไวที่อุณหภูมิหอง (25+2 องศาเซลเซียส) จนหมดอายุการใชงาน จากการศึกษา
พบวา งานใบตองประดิษฐ คือ ตัวบายศรี แมงดา และแผงคอมา มีอายุการใชงานนานกวางานมาลัย โดย ตัวบายศรีซึ่ง เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิตํ่ามีอายุการใชงานนาน 17 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่มีอายุการใชงาน 6 วัน มาลัยตุมและมาลัยซีก มี
อายุการใชงาน 10 วัน สวนชุดควบคุมมีอายุการใชงาน 3 วัน ชิ้นงานชุดควบคุมและชุดเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่ามีการเส่ือม
คุณภาพเหมือนกันคือ ใบตองเปล่ียนเปนสีเหลือง รอยพับมีสีคลํ้า และกลีบดอกไมแหง ไมพบอาการสะทานหนาว ดังนั้นการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถยืดอายุการใชงานใบตองประดิษฐและมาลัยดอกไมสดและไมมีผลตอคุณภาพหลังการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ใบตอง ดอกไมสด อุณหภูมิตํ่า 
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คํานํา 
ศิลปะงานใบตองและดอกไมสดประดิษฐจัดเปนงานประณีตศิลปของไทยแบบหน่ึงที่มีความละเอียดออน 

สลับซับซอนและทําไดยาก ตองอาศัยความชํานาญ ทั้งการเลือกใบตอง ดอกไมที่เปนวัสดุ ตองอาศัยการเรียนรูจากผูเช่ียวชาญ
และการฝกฝน จึงจะไดผลงานอันสวยงามที่ทรงคุณคา งานใบตองและดอกไมสดประดิษฐเหลานี้ นิยมนําไปประกอบเปน
กระทงลอย พานบายศรี ภาชนะใสอาหาร ซึ่งจะประกอบขึ้นจากช้ินงานหลัก เชน ตัวบายศรี แมงดา แผงคอมา กลีบบัว มาลัย
ตุม มาลัยซีก (ปาณิศา, 2555; รัชนีวรรณ, 2555) ชิ้นงานเหลานี้ตองอาศัยความชํานาญและใชระยะเวลานานในการประดิษฐ 
แตกลับมีอายุการใชงานส้ัน เนื่องจากวัตถุดิบที่นํามาใชเชน ใบตอง ดอกกุหลาบ ดอกรัก ดอกพุด ยังคงมีชีวิตและมีกระบวนการ
เมแทบอลิซึมตางๆ มีการหายใจ การคายน้ํา เม่ืออาหารสะสมตางๆ ที่มีอยูอยางจํากัดภายในดอกและใบถูกใชจนหมด จะเกิด
การเส่ือมสภาพและส้ินสุดอายุการใชงานในที่สุด (นิธิยา และดนัย,2556) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของ
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ และประเมินอายุการใชงาน ซึ่งหากสามารถยืดอายุการใชงานของงาน
ฝมือเหลานี้ใหนานขึ้นจะสามารถนําไปพัฒนาเปนสินคาเชิงวัฒนธรรมและสรางมูลคาเพิ่มไดตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําช้ินงานใบตอง 3 ชนิดคือ แมงดา แผงคอมา และบายศรีแบบนุงผา และมาลัยดอกไมสด 2 ชนิดคือ มาลัยตุม
กุหลาบ และมาลัยซีกแบบตาแบน มาบรรจุในถุงพลาสติก นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 95 เปนระยะเวลา 9-15 วัน นําตัวอยางจํานวน 4 ซ้ําของช้ินงานแตละชนิดออกจากการเก็บรักษาทุกๆ 3 วัน และนํามาวาง
ไวที่อุณหภูมิหอง (25+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 85) สังเกตการเปล่ียนแปลงลักษณะภาพนอก วัดเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงนํ้าหนักสด เปอรเซ็นตการเกิดโรค สังเกตและบันทึกลักษณะการเส่ือมสภาพ บันทึกภาพทุกๆ วันจนหมดอายุ
การใชงาน บันทึกอายุการใชงานของช้ินงานแตละชนิด 

 
 
Figure 1  Crafted banana leaf and fresh flower garland sample for this study. From left to right, Maengda, Paeng 

Khorma, Bai Sri, Malai Seek, Malai Tum 
 

ผล 
อายุการใชงาน 

ชิ้นงานใบตองและมาลัยดอกไมสดทุกชุดทดลองมีอายุการใชงานเพิ่มขึ้นเม่ือนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส (Figure1) โดยตัวบายศรีแบบนุงผาชุดควบคุมมีอายุการใชงาน 6 วัน สามารถเก็บรักษาไดนานสูงสุด 15 วันและ
สามารถนํามาวางไวที่อุณหภูมิหองไดนาน 2 วัน ทําใหมีอายุการใชงานเพิ่มขึ้นสูงสุด 11 วัน แมงดาและแผงคอมาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดนานที่สุด 9 วัน และและสามารถนํามาวางไวที่อุณหภูมิหองไดนาน 2 วัน มาลัยซีกเก็บรักษาได
นานที่สุด 12 วันแตสามารถวางไวที่อุณหภูมิหองไดเพียง 1 วันกอนจะแหงและหมดอายุการใชงาน สวนมาลัยตุมกุหลาบมีอายุ
การใชงานส้ันที่สุด โดยเก็บรักษาไดนานที่สุด 9 วันสามารถวางไวที่อุณหภูมิหองไดเพียง 1 วัน  
ลักษณะการเส่ือมสภาพ 

ลักษณะการเส่ือมสภาพท่ีเปนสาเหตุใหชิ้นงานใบตองและมาลัยดอกไมสดหมดอายุใชงานมีลักษณะแตกตางกันไป
ตามชนิดของวัตถุดิบที่นํามาใช โดยลักษณะการเส่ือมสภาพของงานใบตองที่พบไดแก การเปล่ียนเปนสีเหลือง เหี่ยวและแหง
บริเวณรอยฉีก รอยพับ รอยจีบเปล่ียนเปนสีน้ําตาลและเหี่ยว สวนงานมาลัยสดหมดอายุใชงาน เนื่องจากกลีบดอกไมที่ใชเหี่ยว 
แหงจนมาลัยเสียรูปทรงจนไมสามารถใชงานได พบการเปล่ียนแปลงสีของกลีบกุหลาบ โดยบริเวณตอนปลายกลีบมีสีคลํ้าลง
กอนแลวจึงแหง สวนดอกรักและดอกพุดไมพบการเปล่ียนสี  

Maengda (MD) Bai Sri (BS) Malai Seek (MS) Paeng Knoma (KM) Malai Tum (MT)
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Figure 2 Shelf life of crafted banana leaf and fresh flower garland samples after storage at 4+1oC for 3 to 15 
days and subsequently transferred to room temperature (25+1 oC) until their shelf life ended 

 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด 

เม่ือนําช้ินงานใบตองและมาลัยดอกไมสดออจากการเก็บที่รักษาอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มาวางไวที่อุณหภมิูหอง 
เปนเวลา 2 วันพบวาช้ินงานมาลัยดอกไมสดมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดสูงมากกวา 40% ในทุกชุดการทดลอง (Figure. 
3) ซึ่งสอดคลองกับลักษณะกลีบดอกแหงที่ปรากฏ (Figure. 2) เม่ือเก็บรักษามาลัยตุมที่อุณหภูมิตํ่านานขึ้น แลวนําอออกมาใช
งานพบวา มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากขึ้น แตกตางจากมาลัยซีกซ่ึงการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าชวยชะลอและลดการสูญเสีย
น้ําหนักสดลง งานใบตองมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวา โดยพบวาช้ินงานใบตองทุกชุดการทดลองมีเปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักสดตํ่ากวา 30% แตการเก็บรักษาช้ินงานที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เม่ือนําออกมาใชงานกลับมีเปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักสดเพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น และมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาชุดควบคุม 

Figure 3  Percent fresh weight loss of crafted banana leaf and fresh flower garland samples after storage at 
4+1oC for 3 to 9 days and subsequently transferred to room temperature (25+1 oC) for 2 days 

 
เปอรเซ็นตการเกิดโรค 

ไมพบการเกิดโรคระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส หรือหลังจากนําช้ินงานมาวางที่อุณหภูมิหอง 
รวมถึงไมพบลักษณะผิดปกติจากอาการสะทานหนาวในทุกชุดการทดลองที่นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 
 

วิจารณผลการทดลอง 
ใบตอง ดอกรัก ดอกพุดและกลีบดอกกุหลาบที่นํามาประกอบกันขึ้นเปนชิ้นงานใบตองและมาลัยดอกไมสด ยังคงมี

ชีวิตอยู มีกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ มีการหายใจ มีการคายน้ํา (นิธิยา และดนัย, 2556) และตองใชอาหารสะสมตางๆ ที่มี
อยูอยางจํากัดภายในใบ ดอก หรือกลีบดอกเพื่อการดํารงชีวิตเหมือนกับไมตัดใบและไมตัดดอกอ่ืนๆ  เม่ือปจจัยในการมีชีวิตมี
จํากัด กระบวนการเส่ือมสภาพจึงเกิดขึ้นไดอยางรวดเร็ว เชน ใบตองกลวยตานีสดมีอายุการใชงาน 6 วัน (พีระพงษ และคณะ, 
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2554) ดังนั้นเม่ือนําใบตองมาประดิษฐเปนชิ้นงานเชน ตัวบายศรี แมงดา หรือแผงคอมา จึงมีอายุการใชงานเม่ือวางไวที่
อุณหภูมิหองสูงสุดเพียง 6 วัน โดยลักษณะการเส่ือมสภาพที่พบคือ ใบตองเปล่ียนเปนสีเหลือง และมีการเห่ียว แหงบริเวณรอย
ฉีก แมงดาและแผงคอมามีอายุการใชงานส้ันกวาตัวบายศรีเนื่องจากขั้นตอนการประดิษฐที่แตกตางกัน แมงดาใบตองมีการฉีก 
มวนและพับมากกวา เชนเดียวกับแผงคอมา ซึ่งมีรอยฉีกและรอยเย็บตลอดทั้งชิ้นงาน แผลที่เกิดขึ้นบริเวณรอยฉีกหรือรอยเย็บ
ทําใหใบตองเกิดความเครียดเพิ่มขึ้น ในสภาพที่เกิดความเครียดสงผลใหมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้น ปริมาณเอทิลีนที่เพิ่มขึ้นจะไป
เรงกระบวนการสลายตัวของคลอโรฟลล (สายชล, 2531) ใบตองจึงแสดงอาการเหลืองเร็วขึ้น และบริเวณรอยฉีกจะเปนจุดที่มี
การสูญเสียน้ํามากที่สุดสังเกตไดจากลักษณะเหี่ยวที่พบบนแผงคอมา สวนตัวบายศรีเนื่องจากลักษณะการพับจะมวนบริเวณ
รอยฉีกเขาดานใน จึงสามารถลดการสูญเสียน้ําเม่ือเทียบกับงานใบตองอีกสองชนิดซึ่งมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากกวา ดอกไม
สดมีอายุการใชงานส้ันเชนกัน เชน ดอกรักสดมีอายุใชงาน 2 วัน (กาญจนา และคณะ, 2553) สงผลใหมาลัยตุมที่มีดอกรักสด
เปนสวนประกอบมีอายุใชงานเพียง 2 วันเม่ือวางไวที่อุณหภูมิหอง นอกจากนั้น รอยตัด และรอยเข็มรอยมาลัยบริเวณปลาย
กลีบกุหลายยังเรงใหเกิดการสูญเสียน้ําอยางรวดเร็ว เม่ือกลีบกุหลาบแหงทําใหมาลัยซีกและมาลัยตุมไมสามารถคงรูปทรงไวได
จึงหมดอายุการใชงานในที่สุด 

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าชวยชะลอการเส่ือมสภาพของไมตัดดอกและไมตัดใบ (นิธิยา และดนัย, 2556) พีระพงษ
และคณะ (2554) รายงานวา อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับเก็บรักษาใบตองอยูระหวาง 5-10 องศาเซลเซียสและสามารถเก็บ
รักษาไดนาน 3-4 สัปดาห สวนดอกรักเก็บรักษาในน้ําแข็ง มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 11 วัน (กาญจน และคณะ, 2553) แต
หากเก็บรักษาอุณหภูมิตํ่าเกินไปอาจทําใหเกิดลักษณะผิดปกติจากอาการสะทานหนาวได ชิ้นงานใบตองและมาลัยดอกไมสดที่
ศึกษาในคร้ังนี้มีอายุการใชงานเพิ่มขึ้นทุกชุดการทดลองเม่ือนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสโดยไมพบอาการ
สะทานหนาวระหวางการเก็บรักษาหรือเม่ือนําออกมาวางท่ีอุณหภูมิหอง แตระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นสงผลตออายุของ
ชิ้นงานท่ีนํามาวางไวที่อุณหภูมิหอง โดยมาลัยตุมและมาลัยซีกเก็บรักษานาน 9 วัน มีอายุการใชงานที่อุณหภูมิหองเพียง 2 วัน 
และงานบายศรีเก็บรักษานาน 15 วัน มีอายุการใชงานที่อุณหภูมิหองเพียง 2 วัน เนื่องจากมีการสูญเสียน้ําหนักสด  กลีบ
กุหลาบ ดอกรัก ดอกพุดแหง ใบตองเปล่ียนเปนสีเหลือง ซึ่งปญหาหลักของการเส่ือมสภาพคาดวาเน่ืองจากการสูญเสียน้ําหนัก
สดหลังนํามาวางไวที่อุณหภูมิหอง ซึ่งหากสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักสดได จะสามารถยืดอายุการใชงานของช้ินงาน
เหลานี้ใหนานขึ้น 

 
สรุป 

การเก็บรักษางานใบตองและมาลัยดอกไมสดที่อุณหภูมิตํ่าสามารถยืดอายุการใชงาน ไมมีผลตอคุณภาพหลังการเก็บ
รักษา และไมพบอาการสะทานหนาว โดยสาเหตุของการเส่ือมสภาพเนื่องจากมีการเปล่ียนแปลงสี และมีการสูญเสียน้ํา  
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