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Abstract 
The effects of peroxyacetic acid (PA) on microbial control and quality of fresh-cut banana leaves during 

storage were studied. Fresh-cut Tanee banana leaves were inoculated with 108 log10 CFU/ml of Escherishia coli 
then sanitized with 80 ppm peroxyacetic acid solution for 30 minutes and distilled water was used as the control 
treatment. Fresh-cut banana leaves were air dried and put in polyethylene bag before stored at 5+2 ˚C˚ and    
27+2 ˚C. The results showed that sanitization with PA solution effectively reduced and delayed the microbial 
growth during storage. It did not affect the quality of fresh-cut banana leaf such as %weight loss, colour changed 
and chlorophyll contents. However, some disorders were found on the banana leaves during storage such as 
bleaching and softening.These disorders were found on fresh-cut banana leaves that storage at 5+2 ˚C˚. The 
disorder such as yellowing, black spot and bleaching were found during storage at 27+2 ˚C˚. The shelf-life of 
fresh-cut banana leaves storage at 5+2 ˚C˚ was 12 days but the shelf-life of fresh-cut banana leaves storage at 
27+2 C˚ was 3 days. 
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บทคัดย่อ 

การศกึษาผลของสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซิติก (peroxyacitic acid; PA) ตอ่การเจริญของจลุนิทรีย์และคณุภาพ
ของใบตองตานีสดตดัแตง่พร้อมใช้ในระหวา่งการเก็บรักษา โดยนําแผน่ใบตองตานีสดตดัแตง่มาล้างฆา่เชือ้ด้วยสารละลาย PA 
ความเข้มข้น 80 ppm เป็นระยะเวลา 30 นาที และใช้ชดุท่ีล้างด้วยนํา้กลัน่เป็นชดุควบคมุ นําไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 และ 
27+2 องศาเซลเซียส พบวา่ การล้างด้วยสารละลาย PA สามารถชะลอการเจริญของจลุนิทรีย์ในระหวา่งการเก็บรักษา โดยไม่
สง่ผลตอ่คณุภาพของแผน่ใบตองสดตดัแตง่พร้อมใช้ เช่น เปอร์เซน็ต์การสญูเสียนํา้หนกัสด การเกิดโรค การเปล่ียนแปลงสี และ
ปริมาณคลอโรฟิลล์ในระหวา่งการเก็บรักษา แต่พบลกัษณะผิดปกติ คือ ใบตองสดตดัแตง่ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 องศา
เซลเซียส มีขอบใบบริเวณรอยตดัแห้งและสีซีดจางลงจนเป็นสีขาว สว่นใบตองสดตดัแตง่ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 27+2 องศา
เซลเซียส แผน่ใบตองเปล่ียนสีจากสีเขียวไปเป็นสีเหลืองทัว่ทัง้แผน่อยา่งรวดเร็วและเกิดจดุสีดําบนแผน่ใบ ใบตองสดตดัแตง่มี
อายกุารเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 องศาเซลเซียสได้ 12 วนั และมีอายกุารเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 27+2 องศาเซลเซียสได้ 3 วนั 
คาํสาํคัญ : การล้างฆา่เชือ้ การเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ํา การลดปริมาณจลุนิทรีย์ 
 

คาํนํา 
ใบตอง เป็นวสัดธุรรมชาติท่ีนิยมนํามาใช้ในการบรรจอุาหารและบรรจหีุบหอ่ การผลติใบตองในรูปแบบผลิตภณัฑ์สด

ตดัแตง่ให้มีขนาดเหมาะสมกบัการใช้งานของผู้บริโภคนัน้ สามารถตอบสนองความต้องการและเพิ่มความสะดวกสบายของ
ผู้บริโภคโดยกระบวนการผลติผลิตภณัฑ์สดตดัแตง่พร้อมใช้นัน้คณุภาพของวตัถดิุบมีความสําคญัมาก เพราะมีโอกาสปนเปือ้น
จลุนิทรีย์ได้ในหลายขัน้ตอน รวมถงึการตดัแตง่ผลติผลเพ่ืออํานวยความสะดวกแก่ผู้บริโภค ทําให้ผลติผลมีบาดแผล ง่ายตอ่การ
เข้าทําลายและการเจริญของจลุนิทรีย์ เกิดการเน่าเสียเร็วขึน้ และสง่ผลตอ่ระยะเวลาการเก็บรักษาและอายกุารใช้งาน การ
สง่ออกผลติภณัฑ์ด้านอาหารไปยงัตลาดตา่งประเทศ โดยเฉพาะในทวีปยโุรป ต้องผา่นการรับรองมาตรฐาน GAP และ ไม่มี
สารพิษตกค้าง ไมมี่จลุนิทรีย์ก่อโรคปนเปือ้น และเกณฑ์มาตรฐานของ Escherichia coli (E. coli) ซึง่เป็นตวัชีว้ดัความสะอาด
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ของอาหาร (sanitation indicator) ต้องมีไมเ่กิน 10 MPN (Most Probable Number) /g. (กรมวิชาการเกษตร, 2548) ใน
กระบวนการผลิตจงึต้องมีการล้างทําความสะอาดและฆา่เชือ้ในขัน้ตอนก่อนการตดัแตง่ หรือหลงัการตดัแต่ง ก่อนการเก็บ
รักษาและวางจําหน่าย โดยก่อนหน้านี ้ วรัมพร และคณะ (2559) ได้ศกึษาประสทิธิภาพของสารฆา่เชือ้ชนิดตา่งๆตอ่การลด
ปริมาณจลุนิทรีย์ E. coli ท่ีปลกูถ่ายลงบนแผ่นใบตองตานีสดตดัแตง่พร้อมใช้ พบวา่ การล้างแผน่ใบตองสดด้วยสารละลาย 
PA ความเข้มข้น 80 ppm เป็นเวลา 30 นาที หลงัจากตดัแตง่เป็นผลติภณัฑ์สดพร้อมใช้ มีประสทิธิภาพลดการปนเปือ้นของเชือ้ 
E. coli ได้ดีท่ีสดุ การศกึษาครัง้นี ้ จงึมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาประสทิธิภาพของสารละลาย PA ในการควบคมุจลุนิทรีย์และผล
ตอ่คณุภาพของใบตองสดตดัแต่งพร้อมใช้ระหวา่งการเก็บรักษา โดยคาดวา่ผลการศกึษานีจ้ะเป็นประโยชน์ในขัน้ตอนการเก็บ
รักษาก่อนการวางจําหน่าย เพ่ือควบคมุการเจริญของจลุนิทรีย์ท่ีอาจปนเปือ้นบนพืน้ผิวของผลติภณัฑ์ ซึง่อาจสง่ผลถงึการ
เปล่ียนแปลงทางด้านคณุภาพของผลติภณัฑ์สดตดัแตง่พร้อมใช้ในระหวา่งการเก็บรักษาและการวางจําหน่ายได้ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

นําใบตองตานีสดมาคดัคณุภาพ ตดัเป็นแผน่วงกลมเส้นผา่นศนูย์กลาง 7 นิว้ นํามาปลกูถ่ายเชือ้ E. coli ความเข้มข้น 
108 log10 CFU/ml ผึง่ให้หมาดแล้วล้างด้วยสารละลาย PA ความเข้มข้น 80 ppm เป็นระยะเวลา 30 นาที ผึง่ให้แห้งแล้วบรรจุ
ในถงุโพลีเอทิลีนชนิดความหนาแน่นต่ํา (Low Density Polyethylene: LDPE) นําไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 ˚C และ      
27+2 ˚C สุม่ตวัอยา่งมาวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงคณุภาพระหวา่งเก็บรักษาทกุๆ 3 วนั จนหมดอายกุารเก็บรักษา และ
ตรวจสอบปริมาณ E. coli ทัง้ก่อนและภายหลงัการเก็บรักษา พร้อมทัง้ประเมินอายกุารเก็บรักษาของใบตองสดตดัแตง่พร้อมใช้ 

 
ผลการทดลอง 

แผน่ใบตองสดตดัแตง่ทัง้ท่ีผา่นการล้างทําความสะอาดด้วยสารละลาย PA และนํา้กลัน่ก่อนบรรจถุงุ LDPE มีอายุ
เก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 ˚C ได้นานถงึ 12 วนั และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 27+2 ˚C ได้เพียง 3 วนั สารละลาย PA สามารถ
ควบคมุการเพิ่มปริมาณ E. coli บนแผน่ใบตองสดตดัแตง่ได้ โดยแผน่ใบตองสดตดัแตง่ท่ีล้างด้วยนํา้กลัน่ ก่อนเก็บรักษา มี
ปริมาณ E. coli 15.45 CFU/cm2 หลงัเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 ˚C เป็นเวลา 15 วนัและท่ีอณุหภมิู 27+2 ˚C เป็นเวลา 6 วนั มี
ปริมาณ E. coli เพิ่มขึน้เป็น 104.34 และ 238.29  CFU/cm2 ตามลําดบั สว่นแผน่ใบตองสดตดัแตง่ท่ีล้างด้วยสารละลาย PA 
ก่อนเก็บรักษา มีปริมาณ E. coli 0.12 CFU/cm2 หลงัเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 ˚C เป็นเวลา 15 วนัและท่ีอณุหภมิู 27+2 ˚C 
เป็นเวลา 6 วนั มีปริมาณ E. coli เพิ่มขึน้เป็น 21.49 และ 133.14 CFU/cm2 ตามลําดบั (Figure 1) ซึง่ปริมาณ   E. coli ท่ีพบ
บนแผน่ใบตองสดตดัแตง่ท่ีล้างด้วยนํา้กลัน่มากกวา่แผน่ใบตองท่ีล้างด้วยสารละลาย PA อยา่งมีนยัสําคญั ท่ีความเช่ือมัน่ 95%  
การล้างใบตองสดตัดแต่งด้วยสารละลาย PA ไม่มีผลต่อคุณภาพบางประการระหว่างการเก็บรักษา  ได้แก่ เปอร์เซ็นต์การ

สญูเสียนํา้หนกัสดและปริมาณคลอโรฟิลล์เอ ซึ่งไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั ระหว่างการเก็บรักษาทัง้ท่ีอณุหภูมิ 5+2 ˚C 

และ 27+2 ˚C สว่นปริมาณคลอโรฟิลล์ทัง้หมดและคลอโรฟิลล์บีท่ีวดัได้บนแผน่ใบตองสดตดัแต่งท่ีล้างด้วยสารละลาย PA มีค่า

ต่ํากว่าแผ่นใบตองสดตดัแต่งท่ีล้างด้วยนํา้กลัน่อย่างมีนยัสําคญั ท่ีความเช่ือมัน่ 95% ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 27+2 

˚C (Figure 2) 

การล้างด้วยสารละลาย PA มีผลตอ่การเปล่ียนแปลงลกัษณะภายนอกบางประการ พบวา่ แผ่นใบตองท่ีเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิู 5+2 ˚C เป็นเวลา 15 วนั ขอบใบมีลกัษณะแห้งและสีซีดจางลงจนเหน็เป็นสีขาว (Figure 3-A.) แต่เม่ือเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิู 27+2 ˚C เป็นเวลา 6 วนั แผน่ใบจะเปล่ียนเป็นสีเหลือง เกิดจดุสีดํากระจายบนแผ่นใบ ขอบใบแห้งและสีซีด สว่น
ใบตองตดัแตง่ท่ีล้างด้วยนํา้กลัน่ เก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 ˚C เป็นเวลา 15 วนั พบวา่ขอบใบมีสีซีดจางลงเช่นกนั แตห่ากเก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิู 27+2 ˚C แผน่ใบจะเปล่ียนเป็นสีเหลือง เกิดจดุสีดํากระจายบนแผน่ใบ ขอบใบแห้งและเปล่ียนเป็นสีดํา 
(Figure 3-B.) 
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Figure 1  Change of microbial population on the fresh-cut banana leaf after sanitized with 80 ppm PA solution 
and storage at 5+2 ˚C for 15 days or 27+2 ˚C for 6 days.  

 
 

 

 

 

Figure 2  Effects of PA on % weight loss (A.) total chlorophyll content (B) chlorophyll a content (C) and 
chlorophyll b content (D.) of fresh-cut banana leaf storage at 5+2 ˚C for 15 days and 27+2 ˚C for 6 
days.   

 
 

 

 

 

 

 

Figure 3  Bleaching of cutting area after 15 days storage at 5+2 ˚C (A.) and leaf yellowing & black spot after 
storage at  27+2 ˚C for 6 days (B.) 
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วจิารณ์ผล 
การล้างแผน่ใบตองสดตดัแตง่ด้วยสารละลาย PA ร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ําสามารถชะลอการเพิ่มจํานวน

ของ E. coli ในระหวา่งเก็บรักษาได้ แม้วา่ยงัคงมีการเจริญเม่ือเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5˚C ซึง่ E. coli เปนแบคทีเรียท่ีมีการสร้าง
แคปซลูท่ีทนทานตอ่การล้างทําความสะอาดและพร้อมเจริญเม่ือสภาวะเหมาะสม สอดคล้องกบั Lopez-Galvez et al. (2013) 
ท่ีได้ล้างผกักาดแก้วสดตดัแตง่พร้อมใช้ ด้วยสารฆา่เชือ้ชนิดตา่งๆ แล้วเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 ˚C เป็นเวลา 7 วนั พบวา่ปริมาณ
จลุนิทรีย์คอ่ยๆเพิ่มขึน้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ Beltran et al. (2005) ศกึษาผลของสารฆา่เชือ้ชนิดตา่งๆตอ่การลด
ปริมาณจลุนิทรีย์ในมนัฝร่ังแผน่สดพร้อมบริโภค โดยเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 ˚C เป็นเวลา 14 วนั พบวา่ ปริมาณจลุนิทรีย์ คอ่ยๆ
เพิ่มขึน้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นเดียวกนั แม้วา่ E. coli ยงัมีการเจริญระหวา่งเก็บรักษา แตป่ริมาณ E. coli ท่ีพบบน
แผน่ใบตองสดตดัแตง่ท่ีล้างด้วยสารละลาย PA ทัง้ก่อนและหลงัการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 ˚C ยงัคงอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน
การสง่ออกของกรมวิชาการเกษตร ซึง่ต้องพบ E. coli ไมเ่กิน 10 MPN (Most Probable Number) /g. 

สาเหตหุลกัของการหมดอายกุารเก็บรักษาคือ การเปล่ียนแปลงลกัษณะภายนอกและการเกิดโรค ใบตองเปล่ียนสีจาก
สีเขียวเป็นสีเหลือง ขอบใบซีดขาวหรือมีสีนํา้ตาล และฉีกขาด แผน่ใบมีจดุสีดํา ซึง่อณุหภมิูในการเก็บรักษามีผลตอ่การเกิดสี
เหลืองของแผน่ใบตอง การเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ําช่วยชะลอการสลายตวัของคลอโรฟิลล์ภายในใบ การล้างแผน่ใบตองสดตดั
แตง่ด้วยสารละลาย PA สง่ผลให้ปริมาณคลอโรฟิลล์รวมและคลอโรฟิลล์บีต่ํากวา่การล้างด้วยนํา้กลัน่เม่ือเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 
27+2 ˚C อาจเน่ืองจากสารละลาย PA เป็นสารออกซิไดส์ท่ีรุนแรง อาจสง่ผลตอ่เย่ือหุ้มคลอโรพลาสต์และทําให้คลอโรฟิลล์ใน
ใบตองสลายตวัได้เร็วขึน้ นอกจากนีก้ารล้างทําความสะอาดด้วยสารฆา่เชือ้ยงัสง่ผลให้เกิดการฟอกสีบริเวณรอยตดัแตง่ท่ี
สมัผสักบัสารฆา่เชือ้โดยตรง ซึง่สารละลาย PA เป็นสารออกซิไดส์ท่ีรุนแรง เซลล์ของใบตองบริเวณท่ีถกูตดัแตง่ถกูทําลาย และ
ง่ายตอ่การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั ทําให้บริเวณดงักลา่วมีสีซีดจางลง แห้งและเกิดการฉีกขาด เช่นเดียวกบัการศกึษาของจอม
ขวญั และนิธิยา (2556) ท่ีได้ศกึษาประสทิธิภาพของสารละลาย PA และสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ในการลดปริมาณ
จลุนิทรีย์ท่ีผิวของผลไม้แกะสลกั พบวา่ แครอทแกะสลกัท่ีล้างด้วยสารละลาย PA ความเข้มข้น 80 ppm ร่วมกบัสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้น 0.5% และเคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25% มีสีซีดขาวหลงัเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5+2 ˚C เป็น
เวลา 12 วนั 

 
สรุปผล 

การล้างแผน่ใบตองสดตดัแตง่ด้วยสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซิติก (PA) ความเข้มข้น 80 ppm เป็นระยะเวลา 30 
นาทีร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ํา (5+2 องศาเซลเซียส) สามารถชะลอการเจริญของจลุนิทรีย์ได้ โดยไมส่ง่ผลตอ่คณุภาพ
ของแผน่ใบตองสดตดัแตง่พร้อมใช้ เม่ือเก็บรักษาแผน่ใบตองสดตดัแตง่ท่ีอณุหภมิู 5+2 ˚C ได้เป็นระยะเวลา 12 วนั และเก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิู    27+2 ˚C ได้เป็นระยะเวลา 3 วนั 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุห้องปฏิบติัการสรีรวิทยาหลงัการเก็บเก่ียว ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหมท่ี่
เอือ้เฟือ้สถานท่ีและอปุกรณ์ในการทําวิจยั โครงการพฒันากําลงัคนด้านวิทยาศาสตร์ (ทนุเรียนดีวิทยาศาสตร์แหง่ประเทศไทย) 
สําหรับทนุสนบัสนนุการศกึษาและการทําวิจยั และขอขอบคณุทนุเงินรายได้คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ท่ี
สนบัสนนุคา่ใช้จ่ายในการนําเสนอผลงานครัง้นี ้
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