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Abstract 
Cut banana leaves are widely used for food wrapping and decoration in restaurants, spas, and hotels 

both in Thailand and oversea. Moreover, they have been used in Thai cultural events like ‘Loy Kratong’ - a full 
moon festival, and many Hinduism and Buddhism events. The high demand of cut banana leaves promotes it as a 
good potential agricultural product for export. However, quality and freshness of cut banana leaves depend on 
variety, storage temperature and postharvest physiological changes. Postharvest physiological changes of cut 
banana leaves of four cultivars from ‘Sukhothai’ province including ‘Taani Mor’, ‘Taani Hin’, ‘Naamwa’ and ‘Hom 
Thong’ were studied.  The respiration pattern of cut banana leaf resembled that of climacteric fruits. The 
respiration rate was high after storage at 25๐C and 75 %RH for 3-5 days. This was related to the ethylene 
production and the leaf yellowing. Cut ‘Taani Mor’ banana leaves had the least weight loss and the longest shelf 
life in such condition of 6 days. The comparative study of storage temperature at 5, 10, 15 and 25+1๐C showed 
that the optimum storage temperature for cut ‘Taani Mor’ banana leaves should be between 5 to 10๐C. Cut banana 
leaves stored at 10๐C for a week could be sold or used at 25๐C up to 6 days; however, those stored at such 
condition for two weeks can be used at 25๐C for less than 3 days. Leaves stored at 5๐C for 1-2 weeks could be 
sold or used up to 3 days. 
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บทคัดยอ 
การใชประโยชนจากใบตองในการหอหุมอาหาร ตกแตงสถานท่ี เชน รานอาหาร สปา และโรงแรม เผยแพรวัฒนธรรม

ไทย เชน ประเพณีลอยกระทง และ ใชประกอบพิธีกรรมทางศาสนาของชาวฮินดูและพุทธ ในตางประเทศนั้นมีความตองการสูง 
ใบตองจึงนับเปนอีกหนึ่งผลิตผลเกษตรที่ควรไดรับการสนับสนุนเพื่อการสงออกเปนอยางย่ิง อยางไรก็ตามคุณภาพและความ
สดของใบตองนั้นขึ้นกับ พันธุกลวย อุณหภูมิในการขนสงและเก็บรักษา และ การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียว 
เปนสําคัญ จากการทดลองเปรียบเทียบคุณภาพใบตองของกลวยพันธุตานีหมอ ตานีหิน กลวยน้ําวา และกลวยหอมทองท่ีเก็บ
เก่ียวจากแปลงเกษตรกรในพื้นที่ อ.สวรรคโลก จ.สุโขทัย และอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ี 5, 10, 15 และ 25+1๐ซ พบวา ใบตอง
ทั้งหมดมีการหายใจแบบ climacteric โดยอัตราการหายใจเกิดขึ้นสูงภายหลังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25๐ซ ความช้ืนสัมพัทธ 75% 
เปนเวลา 3 – 5 วัน สัมพันธกับอัตราการผลิตเอทิลีนและการเหลืองของใบตอง ทั้งนี้ใบตองกลวยพันธุตานีหมอมีอัตราการ
สูญเสียน้ํานอยที่สุดและมีอายุการใชงานในสภาพดังกลาวนานท่ีสุด 6 วัน โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมตอเก็บรักษาใบตองตานี
หมออยูระหวาง 5-10 ๐ซ ซึ่งใบตองตานีหมอเก็บรักษาท่ี 10๐ซ เปนเวลา 1 สัปดาห สามารถวางจําหนายหรือใชตกแตงสถานที่
ในรูปใบตองสดที่ 25๐ซ ไดเปนเวลา 6 วัน แตถาเก็บเปนเวลา 2 สัปดาห จะวางจําหนายและใชงานไดนอยกวา 3 วัน ขณะที่การ
เก็บรักษาท่ี 5๐ซ เปนเวลา 1-2 สัปดาห สามารถวางจําหนายไดไมเกิน 3 วัน  
คําสําคัญ: ใบตอง, กลวย, เก็บรักษา 
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ใชประโยชนมากในธุรกิจอาหารทั้งอาหารไทย จีน ญี่ปุน อินเดีย และลาตินอเมริกา ใบตองนอกจากจะมีความจําเปนใน
อุตสาหกรรมรานอาหารไทยในตางแดนที่รัฐบาลใหการสนับสนุนแลว ยังจําเปนตอการประกอบพิธีกรรมทางศาสนาของชาว
ฮินดูและพุทธในตางแดนสูงเชนกัน ใบตองจึงนับเปนอีกหนึ่งผลิตผลเกษตรที่ควรไดรับการสนับสนุนเพื่อการสงออกเปนอยางย่ิง 
ปจจุบันประเทศผูผลิตกลวยอยางฟจิไดเล็งเห็นความสําคัญและไดทดลองสงออกใบตองแชแข็งไปสหรัฐอเมริกาแลว 
(http://www.fijitimes.com/story.aspx?id=70002) สําหรับการสงออกใบตองจากประเทศไทยน้ันสวนใหญสงออกในรูปแชแข็ง
และไมมีการเก็บขอมูลจากภาครัฐ อยางไรก็ตามใบตองแชแข็งไมสามารถนํามาใชในงานตกแตงและงานที่ตองการความสด
ของใบตองไดเนื่องจากใบเสียคุณภาพจากการแชแข็งแลว หรือแมแตการใชใบตองสดในการตกแตงสถานท่ี และงานฝมือตาง ๆ 
ก็พบวาอายุการใชงานของใบตองส้ันใบเปล่ียนเปนสีเหลืองและแหงในเวลาเพียงไมก่ีวัน โดยสรุปปญหาของใบตองสดในการ
สงออกในปจจุบันคือการมีอายุการเก็บรักษา วางจําหนายและใชงานส้ัน ใบเปล่ียนเปนสีเหลือง เหี่ยวและแตก อีกทั้งยังขาด
ขอมูลพื้นฐานทางเคมีและกายภาพของใบตอง ทั้งดานเร่ืองอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีนและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่
เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาใบตอง ตางจากการผลิตกลวยซ่ึงมีการศึกษาในทุกดานต้ังแตการปลูกจนถึงการจัดการหลังเก็บ
เก่ียวและขอมูลการตลาดอยางกวางขวาง  

ดังนั้นในการศึกษาวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาชนิดของพันธุกลวย อายุใบ อุณหภูมิเก็บรักษา วิธีการบรรจุใบตอง
และการจัดการที่เหมาะสมในการถนอมสีเขียวและความสดของใบตองเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและการใชงาน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองที่ 1 การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวของใบตองพันธุตาง ๆ  
เก็บเก่ียวใบตองจากกลวยพันธุน้ําวา หอมทอง ตานีหิน และตานีหมอ โดยแยกใบตานีหมอเปน 2 กลุม ตามลักษณะสี

ใบ คือ สีเขียวออน และ สีเขียวเขม รวม 5 ทรีทเมนต เพื่อหาพันธุที่เหมาะสมมีอายุการใชงานของใบตองนาน  โดยเลือกใบที่มีสี
ดานบนเขียวเขมและดานลางเร่ิมมีนวลปรากฏ จากแปลงเกษตรกรใน อ. สวรรคโลก จ. สุโขทัย ในเดือนมิถุนายน 2552 ทํา
ความสะอาดและมัด ลดอุณหภูมิดวยน้ําประปา และพักไว 1 คืน ที่โรงคัดบรรจุเพื่อรอการขนสง จากนั้นขนสงโดยรถหองเย็นที่
อุณหภูมิ 15๐C จากโรงคัดบรรจุ จ.สุโขทัย มายังศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จ.นครปฐม ทํา
ความสะอาดใบดวยฟองน้ําสะอาดและช้ืน ตัดแตงขอบใบใหมีขนาดเทากัน พับเปนส่ีทบบรรจุถุงพลาสติกชนิด polyethylene 
(PE) หนา 0.050 มิลลิเมตร เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 1.5 เซนติเมตร ดานละ 6 ชอง บรรจุถุงละ 330 กรัม เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง (25 +1๐C) เพื่อทดสอบอายุการวางจําหนายและการใชงานในตางประเทศ วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) มี 5 ทรีทเมนต ๆ ละ 3 ซ้ํา(ถุง)  ทําการตรวจสอบคุณภาพ ไดแก สี การสูญเสียน้ําหนัก อัตราการ
หายใจและการผลิตเอทิลีนและการยอมรับของผูบริโภค ทุก 3 วัน จนกระท่ังใบตองหมดสภาพ โดยกําหนดวันส้ินสุดการเก็บ
รักษาและวางจําหนายเม่ือสีใบเหลืองหรือน้ําตาล 25% ของพื้นที่ใบทั้งหมด  
การทดลองที่ 2 การศึกษาหาอุณหภูมิตํ่าที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาใบตอง 

เก็บเก่ียวใบตองพันธุตานีหมอจากแปลงเกษตรกรใน อ. สวรรคโลก จ. สุโขทัย เดือนสิงหาคม 2552 จากนั้นมีการ
จัดการและการขนสงเชนเดียวกับการทดลองท่ี 1 เก็บรักษาใบตองที่อุณหภูมิ 5, 10, 15 และ 25๐C ภายหลังเก็บรักษาที่
อุณหภูมิตํ่าจึงยายมาทดสอบการวางจําหนายและใชงานที่อุณหภูมิหอง (25+1๐C) ทุกสัปดาหจนกระท่ังใบตองหมดสภาพ 
เชนเดียวกับการทดลองที่ 1 วางแผนการทดลองแบบ CRD มี 4 ทรีทเมนต ๆ ละ 3 ซ้ํา (ถุง) /สัปดาห ซ้ําละ 330 กรัม  

 
ผลและวิจารณ 

การทดลองที่ 1 การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวใบตองพันธุตาง ๆ  
การเก็บรักษาใบตองกลวยตานีหมอ (ใบสีเขียวเขมและสีเขียวออน) ตานีหิน น้ําวา และหอมทอง ที่อุณหภูมิ 25+1๐C 

พบวา ใบตองกลวยตานีหมอทั้งใบสีเขียวเขมและใบสีเขียวออนมีอัตราการสูญเสียน้ํานอยที่สุด (Figure 1)  มีอายุการใชงาน
นานที่สุด ใบเร่ิมแสดงสีเหลืองของใบเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน (Figure 2) โดยใบตองกลวยตานีหินซึ่งเปนกลวยปามีอัตรา
การสูญเสียน้ําใน 3 วันแรกหลังเก็บรักษาสูงสุด ซึ่งการสูญเสียน้ําของใบตองเกิดขึ้นตลอดเวลาท้ังดานบนและดานลางใบและตาม
รอยฉีกขาดของใบตอง โดยมีแสงเปนตัวกระตุนการเปดปากใบ (Brun, 1961)  สําหรับใบตองกลวยน้ําวาและหอมทองนั้น พบวา มี
อายุการใชงานส้ันที่สุดใบแสดงสีเหลือง 25.0 และ 26.7 % จากขอบใบ ภายหลังเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน ตามลําดับ 
สอดคลองกับการเพิ่มขึ้นของคา b* และการยอมรับของผูบริโภค (ไมแสดงขอมูล) ความเขียวและความสดของใบเปนดัชนีบงชี้
คุณภาพของใบตองและผักสีเขียวอีกหลายอยาง ซึ่งความเขียวของพืชนั้นขึ้นกับปริมาณคลอโรฟลล (chlorophyll) ในใบ เม่ือใบ
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พืชแกและเขาสูระยะชราภาพคลอโรฟลลจะสลายตัว ใบแสดงอาการเหลืองและหลุดรวง โดยเอทิลีนเปนปจจัยสําคัญที่สงเสริม
การสลายของคลอโรฟลล  ดังที่มีรายงานวาการใหเอทีฟอน 2,500 และ 5,000 ppm สามารถกระตุนการพัฒนาสีเปลือกผล
กลวยได (Bondad, 1972) จากการศึกษาน้ีพบวาการเหลืองของใบตองสัมพันธกับอัตราการหายใจ (Figure 3) และการผลิตเอ
ทิลีน (Figure 4) ซึ่งเปนแบบ climacteric เชนเดียวกับผลกลวย (สมชาย, 2539; Leopold and Kriedemann, 1975) โดย
ใบตองกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา มีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนในวันที่ 3 มากกวาใบตองกลวยตานีหมอและตานี
หินในวันเดียวกัน ขณะที่กลวยตานีหมอและตานีหินมีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงสุดในวันที่ 5 และ 9 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวา
การเหลืองของใบตองเปนผลโดยตรงจากการเพิ่มขึ้นของอัตราการผลิตเอทิลีน โดยใบตองเร่ิมแสดงอาการเหลืองเม่ือเนื้อเย่ือ
ผลิตเอทิลีนประมาณ 2 nl/kg.hr (Figure 4)  

    
Figure 1 Weight loss of cut banana leaves of various  Figure 2 Percentage of cut banana leaves yellowing   
varieties during storage at 25+1๐C.                  during storage at 25+1๐C. 

   
Figure 3 Respiration rate of cut banana leaves of various Figure 4 Ethylene production of cut banana leaves of  
varieties during storage at 25+1๐C.                 various varieties during storage at 25+1๐C. 

 
การทดลองที่ 2 การศึกษาหาอุณหภูมิตํ่าที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาใบตอง  

พบวา ใบตองกลวยตานีหมอเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ํานอยที่สุดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 1 ถึง 4 
สัปดาห (Figure 5) สอดคลองกับเปอรเซ็นตพื้นที่ใบที่แสดงอาการเห่ียว (Figure 6) และการเกิดสีน้ําตาล อยางไรก็ตาม การ
เก็บรักษาใบตองที่อุณหภูมิ 5๐C เปนเวลาต้ังแต 2 สัปดาหขึ้นไป เม่ือนําออกวางท่ี 25๐C ใบจะแสดงอาการเหี่ยวและเปล่ียนเปนสี
น้ําตาลอยางรวดเร็ว ซึ่งสวนหนึ่งเกิดจากการสะสมสารประกอบฟนอลมากขึ้นเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าดังกลาวเปนเวลานาน
กวา 2 สัปดาห (ไมแสดงขอมูล) 

ใบตองกลวยตานีหมอสามารถทนอุณหภูมิตํ่าที่ 5 และ 10๐C ไดนาน 4 และ 3 สัปดาห ตามลําดับ อยางไรก็ตาม
ใบตองที่เก็บรักษาเปนเวลาดังกลาวเม่ือทดสอบวางจําหนายที่ 25๐C เปนเวลา 3 วัน พบวา ใบตองมีการสูญเสียน้ําหนักสูง ใบ
เหี่ยว เหลืองและเปล่ียนเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว ไมเหมาะตอการวางจําหนายและการใชงาน ดังนั้นการเก็บรักษาใบตองท่ี 5 
และ 10๐C เปนเวลา 3 - 4 สัปดาห จึงใชไดกับผูดําเนินธุรกิจรานอาหารที่ตองใชใบตองในการหอหุมอาหารหรือตกแตงจานรอง
อาหารไดทันทีภายหลังเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าเทานั้น สําหรับผูประกอบการสงออก ผูคาสงและปลีก ควรเก็บรักษาใบตองสดที่ 
5 - 10๐C เปนเวลาไมเกิน 1 ถึง 2  สัปดาห  ซึ่งทําใหสามารถวางจําหนายและใชงานได  6 และ 3 วัน ตามลําดับ ซึ่งผูบริโภคยอมรับ
ได (ไมแสดงขอมูล) การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าหรือสูงกวานี้เปนเวลานานจะทําใหใบแสดงอาการใบเหลือง (Figure 7) และ
เปล่ียนเปนสีน้ําตาลจากขอบใบเม่ือนําออกวางท่ีอุณหภูมิหอง ซึ่งเปนผลจากการสลายของ chlorophyll (Figure 8) ตาม
ระยะเวลาเก็บรักษาและวางจําหนายที่เพิ่มขึ้น โดยการสลายของคลอโรฟลลเกิดขึ้นในสภาพเก็บรักษาท่ีมีอุณหภูมิสูงมากกวาที่
อุณหภูมิตํ่า ตามลําดับ การสลายของคลอโรฟลล เกิดจากกิจกรรมของเอนไซม chlorophyllase ที่เพิ่มขึ้นเม่ือพืชเขาสูระยะชรา
ภาพดังที่พบในใบขาวโอตและขาวบารเลย (Sabater and Rodriguez, 1978) ในทางตรงกันขามกิจกรรมของเอ็นไซมนี้ในใบ
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ยาสูบลดลง (Shimizu and Tanaki, 1963) ขณะที่การสลายของคลอโรฟลลในปวยเลงเกิดจากกระบวนการออกซิเดชัน 
(peroxidase-hydrogen peroxide pathway) (Yamaguchi and Watada, 1991) จะเห็นวาการสลายตัวของคลอโรฟลลเกิด
ไดจากกระบวนการที่แตกตางกันตามชนิดของพืช  

       
 
Figure 5 Weight loss of cut ‘Taani Mor’ banana leaves after Figure 6 Percentage of leaf wilting area of cut ‘Taani  
storage at different temperatures for 1- 4 weeks before  Mor’ banana leaves after storage at different  
transfer to 25๐C for 3-6 days.  temperatures for 1- 4 weeks and 25๐C for 3-6 days.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 7 Percentage of leaf yellowing of cut ‘Taani Mor’  Figure 8 Chlorophyll a content of cut ‘Taani Mor’ 
banana leaves after storage at different temperatures for banana leaves after storage at different  
1- 4 weeks before transfer to 25๐C for 3-6 days.  temperatures for 1- 4 weeks and 25๐C for 3-6 days. 
 

สรุป 
1. ใบตองกลวยพันธุตานีหมอเหมาะตอการใชงานและการสงออก มีอายุการใชงานที่ 25๐C นานที่สุด 6 วัน  
2. การเหลืองของใบตองสัมพันธกับอัตราการผลิตเอทิลีนที่เพิ่มขึ้น 
3. ใบตองกลวยพันธุตานีหมอสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5-10๐C เปนเวลา 1-2 สัปดาห โดยสามารถนําออกวาง

จําหนายและใชงานที่ 25๐C ไดเปนเวลา 3 – 6 วัน 
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