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Abstract 

Cut banana leaf is a good potential agricultural produce for export since it is widely used oversea for food 
wrapping and decoration in restaurants, spas, and hotel. It has been used for Thai cultural events like ‘Loy 
Kratong’ - a full moon festival. ‘Taani Mor’ banana is most suitable for export due to its long shelf life. However, 
quality of cut banana leaves depend on the age of the leaf. The objective of this study was to understand the 
influence of leaf age as on-tree leaf position on the postharvest quality of cut banana leaf. Four banana leaves 
were cut from each ‘Taani Mor’ banana tree top at four positions, respectively, when the top young leaf was count 
as zero position.  Cut banana leaves of each position were packed in polyethylene bag and stored at 25๐C for 9 
days and at 10๐C for 1-3 weeks before transferred to 25๐C for 3-6 days. The respiration of cut banana leaves at all 
leaf positions resembled climacteric pattern. The respiration rate of leaf No.1 (youngest leaf) was low and slightly 
increased during storage. The respiration rate of leaf No.2 and 4 were similar and reached the peak on day 3 of 
storage at 45.3 และ 49.3 mg CO2/kg.hr, respectively, whereas leaf No.3 showed highest rate on day 5. Leaf No.1 
showed highest percentage of leaf browning, yellowing and b value, where as leaf No.4 had highest weight loss 
and leaf wilting percentage after 10๐C storage. For ethylene production, leaf No.1 showed highest rate on day 2, 
while leaf No.2, 3 and 4 showed maximum rates on the first day of storage (6.0 – 6.8 nl/kg.hr) then rapidly 
decreased and remained constant. Mature leaf No.3 and 4 had longest shelf life for 6 days when stored at 25๐C, 
however, leaf No.2 and 3 were suitable for storage at 10๐C. 
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บทคัดยอ 

ความตองการใชใบตองในธุรกิจรานอาหาร สปา และโรงแรม รวมทั้งการเผยแพรวัฒนธรรมไทยในตางแดนมีมาก ซึ่ง
ใบตองตานีหมอเหมาะสมสําหรับสงออกเนื่องจากวางจําหนายไดนาน แตคุณภาพของใบตองน้ันขึ้นกับอายุใบดวย การศึกษาน้ี
จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของอายุใบหรือตําแหนงของใบขณะอยูบนตนตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของใบหลังเก็บ
เก่ียว โดยเปรียบเทียบคุณภาพของใบตําแหนงที่ 1 2 3 และ 4 เม่ือนับจากยอดโดยใหใบที่มวนหรือเร่ิมกางใบเปนใบตําแหนงที่ 
0 เก็บรักษาใบตองในถุงพลาสติกชนิด polyethylene ที่ 25๐C 9 วัน และท่ีอุณหภูมิ 10๐C 1-3 สัปดาห กอนนําออกทดสอบการ
วางจําหนายที่ 25๐C 3-6 วัน พบวา ใบตองมีรูปแบบการหายใจคลาย climacteric โดยใบตําแหนงที่ 1 (อายุนอยสุด) มีอัตรา
การหายใจตํ่าและเพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอดอายุวางจําหนาย ใบที่ 2 และ 4 มีอัตราหายใจใกลเคียงกันและสูงสุดในวันที่ 3 เทากับ 
45.3 และ 49.3 mg CO2/kg.hr ตามลําดับ ขณะที่ใบที่ 3 มีอัตราสูงสุดในวันที่ 5 ใบที่ 1 มีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล การ
เหลือง และคา b ของสีใบมากสุด ขณะที่ใบที่ 4 มีการสูญเสียน้ําและการเห่ียวของใบภายหลังเก็บรักษาท่ี 10๐C มากสุด เม่ือ
พิจารณาอัตราการผลิตเอทิลีน พบวา ใบที่ 1 มีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงสุด ในวันที่ 2 ขณะที่ใบที่ 2 3 และ 4 ผลิตเอทิลีนสูงสุด
ในวันแรก (6.0 – 6.8 nl/kg.hr) แลวลดลงอยางรวดเร็วจนมีคาคงที่ ทั้งนี้ใบตองที่แกสมบูรณตําแหนงที่ 3 และ 4 สามารถวาง
จําหนายที่ 25๐C ไดนานที่สุด 6 วัน แตใบที่ 2 และ 3 เปนวัยที่เหมาะสมสําหรับเก็บรักษาท่ี 10๐C 
คําสําคัญ : ใบตอง, กลวย, เก็บรักษา 
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คํานํา 
ปจจุบันมีการสงออกใบตองสดเพื่อการใชงานในธุรกิจสปา โรงแรม และรานอาหารไทย จีน อินเดีย และลาตินอเมริกา 

มากขึ้น รวมทั้งมีการนําไปใชประกอบพิธีกรรมทางศาสนาของชาวฮินดูและพุทธในตางแดนมากเชนกัน ใบตองจึงเปนผลิตผล
เกษตรที่มีศักยภาพในการสงออกมาก ปจจุบันประเทศผูผลิตกลวยอยางฟจิไดเล็งเห็นความสําคัญและไดทดลองสงออกใบตอง
แชแข็งไปสหรัฐอเมริกาแลว (http://www.fijitimes.com/story.aspx?id=70002) สําหรับการสงออกใบตองจากประเทศไทยนั้น
สวนใหญสงออกในรูปแชแข็งและไมมีการเก็บขอมูลจากภาครัฐ อยางไรก็ตามใบตองแชแข็งไมสามารถนํามาใชในงานตกแตง
และงานท่ีตองการความสดของใบตองได การใชใบตองสดในการตกแตงสถานท่ี และงานฝมือตาง ๆ ก็พบวาอายุการใชงาน
ของใบตองส้ันใบเปล่ียนเปนสีเหลืองและแหงในเวลาเพียงไมก่ีวัน พีรพงษและคณะ (2554) รายงานวา ใบตองกลวยพันธุตานี
หมอเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25๐C ความช้ืนสัมพัทธ 75% มีอัตราการสูญเสียน้ํานอยที่สุดและมีอายุการใชงานนานที่สุดเหมาะสม
ตอการใชงานและสงออก โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเก็บรักษา คือ 10๐C อยางไรก็ตามในการศึกษาน้ันพบวาใบตองมี
คุณภาพแปรปรวนอยูมากซึ่งอาจเปนผลจากอายุใบที่แตกตางกันมีผลตอการเหลืองของใบขณะทดสอบการวางจําหนายและ
การเกิดสีน้ําตาลขณะเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า ดังนั้นในการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหาอายุหรือตําแหนงใบบนตนที่
เหมาะสมตอการเก็บรักษาใบตองที่อุณหภูมิตํ่าเพื่อการสงออก 
 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวใบตองกลวยพันธุตานีหมอจากสวนใน อ.สวรรคโลก จ.สุโขทัย โดยเก็บเก่ียวใบตําแหนงที่ 1 2 3 และ 4 เม่ือ

นับจากยอดโดยใหใบที่มวนหรือเร่ิมกางใบซึ่งมีอายุนอยสุดเปนใบตําแหนงที่ 0 รวม 4 ตําแหนง จากนั้นทําความสะอาดดวย
น้ําประปา มัดดวยเชือกกลวย ลดอุณหภูมิดวยน้ําประปาอีกคร้ังโดยเกษตรกรเพื่อรักษาความชื้นระหวางรอการขนสง พัก
ผลผลิต 1 คืน ที่โรงคัดบรรจุเพื่อรอการขนสง จากนั้นขนสงโดยรถหองเย็นที่อุณหภูมิ 15๐C จากโรงคัดบรรจุ จ.สุโขทัย มายัง
ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ทําความสะอาดใบดวยฟองน้ําสะอาดและ
ชื้น ตัดแตงขอบใบใหมีขนาดเทากัน พับเปนส่ีทบบรรจุถุงพลาสติกชนิด polyethylene (PE) หนา 0.050 มิลลิเมตร เจาะรูขนาด
เสนผาศูนยกลาง 1.5 เซนติเมตร ดานละ 6 ชอง บรรจุถุงละ 330 กรัม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C เปนเวลา 0 – 3 สัปดาห แลว
นําออกวางท่ีอุณหภูมิ 25๐C เพื่อทดสอบการวางจําหนายและการใชงาน เปนเวลา 0 – 9 วัน วางแผนการทดลองแบบ 
completely randomized design มี 4 ทรีทเมนต (ตําแหนงใบ) ๆ ละ 3 ซ้ํา (ถุง) ทําการตรวจสอบคุณภาพของใบตอง ไดแก สี 
อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน ปริมาณ total phenol (Singleton and Rossi, 1965) การสูญเสียน้ําหนัก การเหลืองของ
ใบ การเกิดสีน้ําตาล การเห่ียว และการยอมรับของผูบริโภคภายหลังนําออกวางที่อุณหภูมิ 25๐C ทุก 3 วัน จนกระท่ังใบตอง
หมดสภาพ โดยกําหนดวันส้ินสุดการเก็บรักษาและวางจําหนายเม่ือสีใบเปล่ียนเปนสีเหลืองหรือสีน้ําตาล 25% ของพื้นที่ใบ
ทั้งหมด 

 
ผลและวิจารณ 

ผลการศึกษาหาอายุใบตองกลวยพันธุตานีหมอที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าและมีอายุการใชงานนาน
ที่สุด โดยเปรียบเทียบใบตองตําแหนงที่ 1 2 3 และ 4 เม่ือนับจากยอด พบวา  ใบตองมีรูปแบบการหายใจเปนแบบ climacteric 
เชนเดียวกับผลกลวย (Leopold and Kriedemann, 1975) ทั้งนี้ใบตองที่เก็บเก่ียวตําแหนงที่ 1 ซึ่งเปนใบที่มีอายุนอยที่สุดมี
อัตราการหายใจตํ่าและเพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอดอายุการวางจําหนายที่ 25๐C (Figure 1a) ใบตําแหนงที่ 2 และ 4 มีอัตราหายใจ
ใกลเคียงกัน โดยมีอัตราหายใจสูงสุดในวันที่ 3 เทากับ 45.3 และ 49.3 mg CO2/kg.hr ตามลําดับ ขณะที่ใบตําแหนงที่ 3 มี
อัตราหายใจสูงสุดเกิดขึ้นในวันที่ 5 มากถึง 66.9 mg CO2/kg.hr เม่ือพิจารณาอัตราการผลิตเอทิลีน พบวา ใบตองตําแหนงที่ 1 
มีอัตราการผลิตเอทิลีนเกิดขึ้นสูงสุดในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา (5.2 nl/kg.hr) ขณะที่ใบตองเก็บเก่ียวตําแหนงที่ 2 3 และ 4 มี
อัตราการผลิตเอทิลีนเกิดขึ้นสูงสุดในวันแรกของการเก็บรักษา (6.0 – 6.8 nl/kg.hr) (Figure 1b) จากนั้นลดลงอยางรวดเร็วและ
มีคาคงท่ี ซึ่งอัตราการผลิตเอทิลีนที่สูงในชวงแรกนี้อาจเปนผลจากการตัดแตงใบกอนการบรรจุและเก็บรักษา แตกตางจากที่พบ
ในการศึกษาเปรียบเทียบพันธุที่พบวาใบตองตานีหมอที่มีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงสุดในวันที่ 5 เพียง 2.17 nl/kg.hr เทานั้น (พี
รพงษและคณะ, 2554) การเพิ่มขึ้นของเอทิลีนจากการตัดแตงนี้อาจสงผลใหเกิดการเส่ือมสภาพของใบตองเร็วขึ้น ดังนั้นจึงควร
มีการศึกษาหาวิธีการลดหรือปองกันการผลิตเอทิลีนตอไป 

ใบตองทั้งหมดเก็บรักษาท่ี 25๐C เปนเวลา 0 - 9 วัน และ เก็บรักษาท่ี 10๐C เปนเวลา 1 – 2 สัปดาห กอนยายออก
ทดสอบการวางจําหนายที่ 25๐C เปนเวลา 0 - 6 วัน มีอัตราการสูญเสียน้ําในแตละวันไมแตกตางกันทางสถิติ (Figure 2a) แต 
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ใบตองตําแหนงที่ 4 ซึ่งมีอายุมากสุดมีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักและเปอรเซ็นตการเห่ียว (Figure 2b) ภายหลังเก็บรักษาท่ี 10๐

C เปนเวลา 2 และ 3 สัปดาห มากสุด ซึ่งการสูญเสียน้ําของใบตองเกิดขึ้นตลอดเวลาทั้งดานบนและดานลางและตามรอยฉีกขาดของ
ใบ โดยมีแสงเปนตัวกระตุนการเปดปากใบ (Brun, 1961) 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 1.  (a) Respiration and (b) ethylene production rates of cut banana leaves stored at 25+1๐C for 7 days. 
 
 
 

 
 
 
 

Figure 2.  (a) Weight loss and (b) wilting percentages of cut banana leaves stored at 25+1๐C for 9 days and at 
10+1๐C for 1-3 weeks before transferred to 25+1๐C for 3-6 days. a – c Means of treatments in the same 
rows with different letters are significantly different (p<0.05) and ns is not significant.  

 
ใบตองตําแหนงที่ 1 (อายุนอยสุด) เก็บรักษาท่ี 25๐C เปนเวลา 9 วัน และท่ีเก็บรักษาท่ี 10๐C เปนเวลา 1 – 3 สัปดาห 

กอนยายออกวางที่ 25๐C 3 – 6 วัน มีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลมากที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับใบในวัยอื่น ๆ  โดยจะเห็นความ
แตกตางทางสถิติไดชัดเจนภายหลังเก็บรักษาท่ี 10๐C เปนเวลา 1 สัปดาหกอนนําออกวางจําหนายเปนเวลา 6 วัน (Figure 3a) 
ซึ่งสอดคลองกับปริมาณสารประกอบฟนอลในใบท่ี 1 ที่เพิ่มมากข้ึนในเวลาดังกลาวแตไมแตกตางทางสถิติกับใบตําแหนงที่ 2 
(Figure 3b) แตใบตําแหนงที่ 1 มีเปอรเซ็นตสีน้ําตาลของใบมากกวาใบตําแหนงที่ 2 ทั้งนี้อาจเกิดจากการสูญเสียน้ําและเกิด
การแหงของใบออนในตําแหนงที่ 1 รวมกับการสังเคราะหสารประกอบฟนอลท่ีเพิ่มขึ้นภายหลังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า แต
เนื่องจากใบมีการสะสมคลอโรฟลลในปริมาณท่ีนอยกวาจึงแสดงอาการไดชัดเจนกวาใบที่มีอายุมากกวา ดังจะเห็นไดจาก
เปอรเซ็นตการเหลืองของใบออนตําแหนงที่ 1 ที่มีคามากสุดสอดคลองกับคา b* ที่แสดงความเขมของสีเหลืองของใบที่มีคามาก
ที่สุดดวย (Figure 4) ซึ่งการเหลืองของใบนั้นนอกจากขึ้นกับปริมาณคลอโรฟลลสะสมในใบแลวยังขึ้นกับกระบวนการสลายของ
คลอโรฟลลดวย โดยการสลายของคลอโรฟลลในใบตองตานีหมอเกิดขึ้นในสภาพเก็บรักษาท่ีมีอุณหภูมิสูงมากกวาที่อุณหภูมิ
ตํ่า (พีรพงษและคณะ, 2554) ทั้งนี้การสลายของคลอโรฟลล อาจเกิดจากกิจกรรมของเอนไซม chlorophyllase ที่เพิ่มขึ้นเม่ือพืช
เขาสูระยะชราภาพดังที่พบในใบขาวโอตและขาวบารเลย (Sabater and Rodriguez, 1978) ในทางตรงกันขามกิจกรรมของ
เอ็นไซมนี้ในใบยาสูบลดลง (Shimizu and Tanaki, 1963) ขณะท่ีการสลายของคลอโรฟลลในปวยเลงเกิดจากกระบวนการ
ออกซิเดชัน (peroxidase-hydrogen peroxide pathway) (Yamaguchi and Watada, 1991) จะเห็นวาการสลายตัวของ
คลอโรฟลลเกิดไดจากกระบวนการที่แตกตางกันตามชนิดของพืช 

จากผลการประเมินคุณภาพดานความสดและความเขียวของใบรวมกับการประเมินการยอมรับของผูบริโภค (Figure 
5) พบวา ใบตองตานีสดที่มีวัยแกเขียวสมบูรณ กลาวคือ มีนวลสีขาวดานใตใบและหลังใบมีสีเขียวเขมเปนมัน เก็บเก่ียว
ตําแหนงที่ 3 และ 4 หากไมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C จะสามารถวางจําหนายที่ 25๐C ไดนานที่สุดเกือบ 6 วัน แตหาก
จําเปนตองเก็บรักษาหรือขนสงที่ 10๐C แลว ใบตองที่เก็บเก่ียวตําแหนงที่ 2 และ 3 นาจะเปนวัยที่เหมาะสมที่สุด ดังนั้น
เกษตรกรและผูประกอบการจึงไมควรเก็บเก่ียวใบตองทั้งที่ออนเกินและที่ทิ้งไวบนตนจนแกเกินไป 

 



 อิทธิพลของตําแหนง   ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 346 

       
Figure 3.  (a) Leaf browning and (b) total phenol content of cut banana leaves stored at 25+1๐C for 9 days and at 

10+1๐C for 1-3 weeks before transferred to 25+1๐C for 3-6 days. a – c Means of treatments in the same 
rows with different letters are significantly different (p<0.05) and ns is not significant. 

 
Figure 4.  (a) Leaf yellowing and (b) b* value of cut banana leaves stored at 25+1๐C for 9 days and at 10+1๐C for 

1-3 weeks before transferred to 25+1๐C for 3-6 days. a – c Means of treatments in the same rows with 
different letters are significantly different (p<0.05) and ns is not significant. 

 
Figure 5. Acceptable scores of cut banana leaves 
stored at 25+1๐C for 9 days and at 10+1๐C for 1-3 
weeks before transferred to 25+1๐C for 3-6 days. 
 

 
 

สรุป 
ใบตองตานีที่แกสมบูรณมีนวลสีขาวดานใตใบและหลังใบมีสีเขียวเขมเปนมัน เก็บเก่ียวตําแหนงที่ 3 และ 4 หากไม

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C จะสามารถวางจําหนายและใชงานที่ 25๐C ไดนานที่สุด 6 วัน แตหากจําเปนตองเก็บรักษาหรือ
ขนสงที่ 10๐C เพื่อการสงออกและใชงานในตางประเทศแลวใบตองที่เก็บเก่ียวตําแหนงที่ 2 และ 3 นาจะเปนวัยที่เหมาะสมที่สุด 
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