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Abstract 
Banana leaves are widely used for food-wrapping, food-serving, packing material or decorative and 

symbolic purposes both in Thailand and overseas. However, the loss of quality and freshness of banana leaves 
can affect the postharvest shelf life that are caused by many factors. Harvest season and storage temperature are 
the important factors to impact the quality of banana leaves. The objective of this study was to determine the effect 
of harvest season and storage temperature on the quality changes and storage life of fresh ‘Tanee’ banana 
leaves. The harvested leaves were sorted, cleaned, folded and packed in plastic baskets prior to store at 2, 5, 10, 
15°C with 90% relative humidity (RH) and ambient temperature (32+5°C and 58-64% RH). The results showed that 
the banana leaves stored at lower temperatures had less weight loss, more freshness and longer shelf life than 
those stored at higher temperatures. The optimum storage temperature for fresh ‘Tanee’ banana leaves was at 5°C 
due to the storage at 2°C could lead to the browning on the surface of leaves at a short period. Moreover, the 
harvest season also affected to the storage life of banana leaves. The leaves harvested in a winter season had the 
longest storage life of 30 days at 5°C while those in summer and rainy seasons had shorter storage life of 15 and 15 
days, respectively at the same temperature. 
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บทคดัย่อ 
ใบตองหรือใบของกล้วย มีการนํามาใช้งานอยา่งแพร่หลายทัง้ในรูปแบบของภาชนะบรรจอุาหาร งานประดิษฐ์และ

ตกแตง่ อยา่งไรก็ตาม ใบตองยงัมีปัญหาในเร่ืองการสญูเสยีคณุภาพและความสดซึง่สง่ผลให้มีอายกุารใช้งานสัน้ ปัจจยัท่ีสง่ผล
ตอ่อายกุารเก็บรักษาของใบตองมีหลายปัจจยั ฤดกูาลเก็บเก่ียวและอณุหภมูิท่ีใช้ระหวา่งการเก็บรักษาเป็นอีกปัจจยัสาํคญัท่ี
สง่ผลตอ่คณุภาพและอายกุารเก็บรักษาของใบตอง วตัถปุระสงค์ในการศกึษาครัง้นีจ้งึเป็นการศกึษาผลกระทบของฤดกูาลเก็บ
เก่ียวและอณุหภมูิตอ่การเปลีย่นแปลงคณุภาพและอายกุารเก็บรักษาของใบตองกล้วยตานี โดยนําใบตองท่ีเก็บเก่ียวในแตล่ะ
ฤดกูาลมาคดัคณุภาพ ทําความสะอาด ก่อนพบัเป็นทบแล้วบรรจใุนตะกร้าพลาสติก หลงัจากนัน้ นําไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 2 5 
10 15 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ 90 เปอร์เซ็นต์ และอณุหภมูิแวดล้อม (32+5 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพนัธ์เฉลีย่
ระหวา่ง 58-64 เปอร์เซ็นต์) ผลการทดลองพบวา่ การใช้อณุหภมูติํ่าในการเก็บรักษาใบตองช่วยลดการสญูเสยีนํา้หนกั คงความ
สด และยืดอายกุารเก็บรักษาได้ดีกวา่อณุหภมูิเก็บรักษาท่ีสงูขึน้ โดยอณุหภมูิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาใบตองกล้วยตานี คือ 
5 องศาเซลเซียส เน่ืองจากการเก็บท่ีอณุหภมู ิ2 องศาเซลเซยีส ใบตองมีการเกิดสนํีา้ตาลท่ีปลายใบทําให้อายกุารเก็บรักษาสัน้ 
นอกจากนี ้ ฤดกูาลเก็บเก่ียวท่ีตา่งกนัสง่ผลกระทบตอ่การเปลีย่นแปลงคณุภาพและอายกุารเก็บรักษาของใบตองด้วยเช่นกนั 
โดยใบตองท่ีเก็บเก่ียวในฤดหูนาวมีอายกุารเก็บรักษานานท่ีสดุถงึ 30 วนั ท่ีอณุหภมูิ 5 องศาเซลเซียส ขณะท่ีใบตองท่ีเก็บเก่ียว
ในฤดรู้อนและฤดฝูนมีอายกุารเก็บรักษาท่ีสัน้กวา่เพียง 15 และ 15 วนั ตามลาํดบั ท่ีอณุหภมูิเก็บรักษาเดยีวกนั 
คาํสาํคญั: อณุหภมูิตํ่า การเปลีย่นแปลงคณุภาพ อายกุารเก็บรักษา 
 

คาํนํา 
ใบตอง หรือใบของต้นกล้วยตานี (Musa balbisiana Colla) เป็นใบตองท่ีมีคณุภาพดี เป็นท่ีนิยมสาํหรับการหอ่หรือ

เป็นภาชนะใสอ่าหาร งานประดษิฐ์ และงานตกแตง่ตา่ง ๆ เน่ืองจากมีขนาดใบใหญ่ ทางใบยาว มสีเีขียวเข้ม เนือ้ละเอียดน่ิม ไม่
เปราะ ไมฉี่กขาดง่าย และมีความเหนียวมากกวา่ใบตองจากกล้วยชนิดอ่ืน ๆ ทําให้ดดัแปลงเป็นรูปทรงตา่ง ๆ ได้สะดวก (งาม
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ทิพย์ และ สขุเกษม, 2536; เอกวิทย์, 2544) การสง่ออกใบตองของประเทศไทยมีทัง้ในรูปแบบใบตองสดและใบตองแช่แข็งไป
ยงัตลาดปลายทางทัง้ในยโุรป อเมริกา เอเชีย และออสเตรเลยี อยา่งไรก็ตาม ใบตองท่ีผา่นการแช่แข็งมีข้อเสยี คอื จะมีสคีอ่นข้าง
คลํา้ ไมส่ด และหลงัจากนํามาละลายนํา้แขง็เป็นเวลาประมาณสองชัว่โมงท่ีอณุหภมูิห้องก่อนนําออกจากบรรจภุณัฑ์เพ่ือใช้งาน
มกัมีปัญหาด้านคณุภาพความสด ส ี และไมส่ามารถเก็บไว้ได้นาน จึงไมเ่หมาะกบังานด้านการตกแตง่สถานท่ีและงานฝีมือท่ี
ต้องการใบตองท่ียงัคงมีสเีขยีวและมีความสด ในขณะท่ีการสง่ออกใบตองสดไปตลาดปลายทางยงัเป็นการขนสง่ทางเคร่ืองบิน 
เช่น การสง่ออกไปประเทศญ่ีปุ่ น (บริษัท พีเคสยาม จํากดั, 2557) แตก่ารสง่ออกทางเคร่ืองบินมีต้นทนุสงูอีกทัง้มีปัญหาเร่ืองการ
ควบคมุอณุหภมูิระหวา่งการขนสง่ด้วย ซึง่อณุหภมูใินการขนสง่หรือเก็บรักษามีอิทธิพลตอ่อายกุารวางจําหนา่ยของใบตอง โดย
ในการศกึษาของพีรพงษ์ และคณะ (2554) ได้เปรียบเทียบคณุภาพใบตองของกล้วยพนัธ์ุตานีหม้อ ตานีหิน กล้วยนํา้ว้า และ
กล้วยหอมทอง ท่ีอณุหภมูิ 5 10 15 และ 25±1 องศาเซลเซยีส พบวา่ ใบตองกล้วยพนัธุ์ตานีหม้อมีอตัราการสญูเสยีนํา้น้อยท่ีสดุ
และมีอายกุารใช้งานนานท่ีสดุ โดยอณุหภมูิท่ีเหมาะสมตอ่เก็บรักษาใบตองตานีหม้อในการศกึษานีอ้ยูร่ะหวา่ง 5-10 องศา
เซลเซยีส โดยเก็บได้นาน 1-2 สปัดาห์ แสดงให้เห็นวา่ อณุหภมูท่ีิใช้ในการเก็บรักษาเป็นปัจจยัสาํคญัตอ่อายกุารเก็บใบตองสด 
นอกจากนีฤ้ดกูาลท่ีเก็บเก่ียวใบตอง (ร้อน ฝน และหนาว) ก็เป็นอีกหนึง่ปัจจยัสาํคญัท่ีสง่ผลตอ่คณุภาพและอายกุารเก็บรักษา
ใบตองสดด้วยเช่นกนั ดงันัน้ ในการศกึษาครัง้นี ้จงึเป็นการตรวจสอบคณุภาพของใบตองกล้วยพนัธ์ุตานีภายใต้ฤดกูาลเก็บเก่ียว
และอณุหภมูเิก็บรักษาท่ีแตกตา่งกนั เพ่ือเป็นข้อมลูในการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสมสาํหรับการยดือายกุารเก็บรักษา
ใบตองสดให้นานขึน้  
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
นําใบตองสดของต้นกล้วยพนัธุ์ตานี (ตดัใบท่ี 2-3 รองจากใบเทียน) จากสวนเกษตรกร อําเภอสวรรคโลก จงัหวดั

สโุขทยั ในช่วงฤดกูาลตา่ง ๆ คือ ฤดหูนาว (เดือนมกราคม มีอณุหภมูิเฉลีย่ 26.8 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ์เฉลีย่ 63.0 
เปอร์เซ็นต์ และปริมาณนํา้ฝนสะสมเฉลีย่ 27.4 มิลลเิมตร) ฤดรู้อน (เดือนเมษายน มีอณุหภมูิเฉลีย่ 33.5 องศาเซลเซียส ความชืน้
สมัพทัธ์เฉลีย่ 49.3 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณนํา้ฝนสะสมเฉลีย่ 0.0 มิลลเิมตร) และฤดฝูน (เดือนสงิหาคม มีอณุหภมูิเฉลีย่ 31.5 
องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์เฉลีย่ 65.1 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณนํา้ฝนสะสมเฉลีย่ 223.9 มลิลเิมตร) มาทําความสะอาด
ด้วยผ้าชบุนํา้ผสมสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด์ 0.02 เปอร์เซ็นต์ เช็ดด้วยผ้าแห้งก่อนเรียงขอบใบตองให้มีขนาดเทา่กนั 
จากนัน้ พบัใบเป็นสีท่บแล้วบรรจุในตะกร้าพลาสติกท่ีมีฝาปิด แล้วเก็บรักษาใบตองสดท่ีอณุหภมูิตา่ง ๆ คือ 2 5 10 15 องศา
เซลเซียส ท่ีความชืน้สมัพทัธ์ 90 เปอร์เซ็นต์ และอณุหภมูิแวดล้อม (ในฤดหูนาว มีอณุหภมูิเฉลีย่ 28.8 องศาเซลเซียส ความชืน้
สมัพทัธ์เฉลีย่ 58.1 เปอร์เซ็นต์ ฤดรู้อน อณุหภมูิเฉลีย่ 33.0 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์เฉลีย่ 61.8 เปอร์เซ็นต์ และฤดฝูน 
อณุหภมูิเฉลีย่ 31.5 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ์เฉลีย่ 64.0 เปอร์เซ็นต์) สุม่ตรวจสอบคณุภาพของใบตองสด ได้แก ่
เปอร์เซ็นต์การสญูเสยีนํา้หนกั คะแนนความสด (ให้เป็น 5 ระดบัคะแนน คือ 5= สดมาก 4= สด 3= เลก็น้อย/เร่ิมเห่ียว 2= เห่ียว 
และ 1= เห่ียวมาก/หมดสภาพ โดยใบตองยงัเป็นท่ียอมรับเมื่อมีคะแนนความสดมากกวา่ 3 คะแนน) คะแนนการเปลีย่นเป็นสี
เหลอืง (มี 5 ระดบั คือ 1= ไมเ่กิดสเีหลอืง  2= เกิดสเีหลอืง 1-25% 3= เกิดสเีหลอืง 26-50%  4= เกิดสเีหลอืง 51-75% และ 5= 
เกิดสเีหลอืง 76-100% ของพืน้ท่ีผิวใบตอง โดยท่ีใบตองยงัเป็นท่ียอมรับเมื่อมีคะแนนการเกิดสเีหลอืงน้อยกวา่ 3 คะแนน) และ
ความเหนียว (วดัจากแรงดงึ มีหนว่ยเป็น N.mm-2) ตามระยะเวลาท่ีกําหนดจนกระทัง่ใบตองหมดสภาพการใช้งาน (กําหนดวนั
สิน้สดุการเก็บรักษาเมือ่สใีบเหลอืงหรือนํา้ตาล 25% ของพืน้ท่ีใบทัง้หมด) 
 

ผล 
ในการเก็บรักษาใบตองสดของกล้วยพนัธุ์ตานีท่ีเก็บเก่ียวในช่วงฤดกูาลตา่ง ๆ ท่ีอณุหภมูิ 2 5 10 15 องศาเซลเซยีส 

และอณุหภมูิแวดล้อม พบวา่ การใช้อณุหภมูติํ่าช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาใบตองสดได้นานขึน้ โดยช่วยลดการสญูเสยีนํา้หนกั
ของใบตองได้ดกีวา่การเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิสงู ซึง่ใบตองสดทกุช่วงการเก็บเก่ียวมีการสญูเสยีนํา้หนกัตํ่าท่ีสดุระหวา่งการเก็บ
รักษาท่ี 2 องศาเซลเซยีส ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิแวดล้อมซึง่มีชว่งอณุหภมูิระหวา่ง 27 ถึง 37 องศาเซลเซยีส มีการ
สญูเสยีนํา้หนกัสงูท่ีสดุ (Figure 1) เช่นเดยีวกบัคะแนนความสดและการเปลีย่นเป็นสเีหลอืงของใบตอง การใช้อณุหภมูิตํา่ใน
การเก็บรักษาชว่ยชะลอการเห่ียวและการเปลีย่นเป็นสเีหลอืงของใบตองสดได้ดกีวา่การใช้อณุหภมูสิงูในการเก็บรักษา (Figure 
2 และ 3) สว่นการทดสอบความเหนียวของใบตองโดยวดัจากแรงท่ีใช้ในการดงึใบตอง พบวา่ ใบตองทกุช่วงการเก็บเก่ียวและ
ทกุอณุหภมูิท่ีใช้ในการเก็บรักษามีความเหนียวในระดบัท่ีไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (Figure 4) สาํหรับอายกุาร
เก็บรักษาของใบตองสด การเก็บรักษาใบตองท่ี 2 องศาเซลเซียส ไมส่ามารถยืดอายกุารเก็บรักษาได้นานท่ีสดุ เน่ืองจากพบการ
เปลีย่นเป็นสนํีา้ตาลจากบริเวณปลายใบเข้ามาท่ีกลางใบทัง้ด้านหน้าและด้านหลงัของใบ จึงทําให้คณุภาพไมเ่ป็นท่ียอมรับ 
(Figure 5) โดยเฉพาะใบตองท่ีเก็บเก่ียวในฤดรู้อนและฝนมีการเกิดสนํีา้ตาลเร็วและรุนแรงกวา่ใบตองท่ีเก็บเก่ียวในฤดหูนาว 
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ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ี 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นานท่ีสดุเน่ืองจากไมพ่บการเปลีย่นเป็นสนํีา้ตาลบนผิวใบ โดย
ใบตองสดท่ีเก็บเก่ียวในช่วงฤดหูนาวสามารถเก็บรักษาได้นานถงึ 30 วนั ขณะท่ีชว่งฤดรู้อนและฝน เก็บรักษาได้นาน 15 และ 
15 วนั ตามลาํดบั สว่นใบตองท่ีเก็บเก่ียวในฤดหูนาวสามารถเก็บรักษาท่ีอณุหภมู ิ 2 10 15 องศาเซลเซียส และอณุหภมูิ
แวดล้อม ได้นาน 15 15 8 และ 4 วนั ตามลาํดบั สาํหรับใบตองสดท่ีเก็บเก่ียวในฤดรู้อนและฤดฝูนมีอายกุารเก็บรักษาท่ีสัน้กวา่
เน่ืองจากใบตองมีคณุภาพตํ่าตัง้แตก่่อนเก็บเก่ียว คือ ใบมีสเีขียวไมส่มํ่าเสมอโดยมีสอีมเหลอืง และขอบใบมีสนํีา้ตาลเข้ม ซึง่
อาจเกิดจากการได้รับแสงแดดท่ีคอ่นข้างแรง และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลานาน ใบตองมีเปอร์เซ็นต์การสญูเสยีนํา้และความสด
สงูกวา่ใบตองท่ีเก็บเก่ียวในฤดหูนาว โดยใบตองท่ีเก็บเก่ียวในฤดรู้อนสามารถเก็บรักษาท่ีอณุหภมู ิ2 10 15 องศาเซลเซียส และ
อณุหภมูแิวดล้อม ได้นาน 5 10 4 และ 2 วนั ตามลาํดบั สว่นใบตองท่ีเก็บเก่ียวในฤดฝูน มีอายกุารเก็บรักษานาน 5 10 6 และ 2 
วนั ตามลาํดบั ท่ีอณุหภมูิเดียวกนั (Figure 6) 
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Figure 1  Changes in weight loss of banana leaves harvested in cool, hot and rainy-seasons before storage at 2, 

5, 10, 15°C and ambient temperature (32±5°C). 
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Figure 2  Changes in freshness score of banana leaves harvested in cool, hot and rainy-seasons before storage 

at 2, 5, 10, 15°C and ambient temperature (32±5°C). 
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Figure 3  Changes in yellowness score of banana leaves harvested in cool, hot and rainy-seasons before storage 

at 2, 5, 10, 15°C and ambient temperature (32±5°C). 
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Figure 4  Changes in tension of banana leaves harvested in cool, hot and rainy-seasons before storage at 2, 5, 

10, 15°C and ambient temperature (32±5°C). 
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Figure 5  Browning symptom appeared on the surface of banana leaves after storage at 2°C. 
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Figure 6  Storage time of banana leaves harvested in cool, hot and rainy-seasons before storage at 2, 5, 10, 15°C 

and ambient temperature (32±5°C). Deferent letters above the group bar are significantly different at 
P<0.05. 

 
วิจารณ์ผล 

ใบตองของกล้วยพนัธุ์ตานีมกีารสญูเสยีนํา้หนกัน้อยและสามารถเก็บรักษาได้นานขึน้เมื่อเก็บท่ีอณุหภมูิตํ่า ซึง่เก็บได้
นานท่ีสดุถึง 30 วนั ท่ี 5 องศาเซลเซียส สอดคล้องกบัการศกึษาของพีรพงษ์ และคณะ (2554) ท่ีพบวา่ อณุหภมูิท่ีเหมาะสมตอ่
การเก็บรักษาใบตองตานีหม้ออยูร่ะหวา่ง 5-10 องศาเซลเซียส โดยเก็บได้นานเป็นเวลา 3-4 สปัดาห์ แม้วา่การเก็บรักษาด้วย
อณุหภมูิตํ่าชว่ยลดการสญูเสยีนํา้หนกัและยืดอายกุารเก็บรักษาได้ดี แตก่ารเก็บท่ีอณุหภมูิตํ่ามากถึง 2 องศาเซลเซียส ไมช่ว่ย
ให้เก็บรักษาได้นานท่ีสดุเน่ืองจากมีการเกิดสนํีา้ตาลบนผิวของใบ โดยอาจเป็นอาการสะท้านหนาว (chilling injury) นอกจากนี ้
การเก็บรักษาใบตองเป็นระยะเวลานานยงัสง่ผลให้ใบแสดงอาการใบเหลอืงและเปลีย่นเป็นสนํีา้ตาลเข้มจากขอบใบ ซึง่เป็นผล
จากการสลายของคลอโรฟิลล์ โดยการสลายตวันีเ้กิดขึน้ในสภาพการเก็บรักษาท่ีมีอณุหภมูิสงูได้เร็วกวา่ท่ีอณุหภมูติํ่า (พีรพงษ์ 
และคณะ, 2554) การสลายของคลอโรฟิลล์เกิดได้จากหลายปัจจยั เช่น จากกิจกรรมของเอนไซม์ chlorophyllase ท่ีเพ่ิมขึน้เมื่อ
พืชเข้าสูร่ะยะชราภาพในใบข้าวโอ๊ตและข้าวบาร์เลย์ (Sabater and Rodriguez, 1978) หรือเกิดจากกระบวนการออกซิเดชนั 
(peroxidase-hydrogen peroxide pathway) ในปวยเล้ง (Yamaguchi and Watada, 1991) 

 
สรุป 

อณุหภมูิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาใบตองของกล้วยพนัธุ์ตานี คือ 5 องศาเซลเซียส และการเก็บเก่ียวในชว่งฤดู
หนาวซึง่มีอณุหภมูิไมส่งูมากชว่ยให้ใบตองมคีณุภาพดตีัง้แตก่่อนและหลงัการเก็บเก่ียว ทําให้เก็บรักษาได้นานท่ีสดุถงึ 30 วนั  
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