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บทคัดย่อ 
ศึกษาผลของการใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟต่อการเก็บรักษาใบตองกล้วยตานีตัดใบ ประกอบด้วย 2 การทดลอง                 

การทดลองที่ 1 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพบางประการและอายุการเก็บรักษาของใบตองภายหลังการคลุมและ                 
ไม่คลุมด้วยผ้าชุ่มน ้า ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (25±0.45°C; RH 62±0.72%). การทดลองที่ 2 ศึกษาประสิทธิภาพ
ของบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพบางประการและอายุการเก็บรักษาของใบตองกล้วยตานีสด                
ที่อุณหภูมิตู้แช่ (10±0.06°C; RH 88±0.19%) จากการทดลองที่ 1 พบว่า การคลุมใบตองด้วยผ้าชุ่มน ้าช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษาใบตองสดได้นาน 8 วัน ณ อุณหภูมิห้องที่ 25°C สามารถลดการสญูเสยีน ้าหนักและชะลอการเสื่อมสภาพอย่างมีนัยสา้คญั

ทางสถิติ (p0.05) และจากการทดลองที่ 2 พบว่า การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (M1) ในการเก็บรักษาใบตองที่อุณหภูมิตู้แช่ที่ 

10°C สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานถึง 6.4 สัปดาห์ อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
ซึ่งให้อายุการเก็บรักษาเพียง 3 สัปดาห์ โดยใบตองยังคงความสดเป็นสีเขียวเมื่อสิ นสุดการทดลอง และการใช้บรรจุภัณฑ์ชนิด
อื่น ได้แก่ พลาสติก LDPE และบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (M4) ให้ประสิทธิภาพดีตามล้าดับ โดยช่วยลดการสูญเสียน ้าหนัก และลด
การเสื่อมสภาพของใบตองให้อายุการเก็บรักษานาน 6.0 และ 5.5 สัปดาห์ ตามล้าดับ ดังนั น การใช้บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ
ร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่้าสามารถน้าไปประยุกต์ใช้เพื่อลดการสูญเสียและยืดอายุการเก็บรักษาใบตองสดระหว่าง               
การขนส่งหรือรอการจ้าหน่ายในเชิงการค้า 

 
ค าส าคัญ: ใบตองตานี, บรรจุภณัฑ์แอคทีฟ, คุณภาพการเก็บรักษา, อายุการเก็บรักษา 
 

ABSTRACT 
 The effect of active packaging on extending storage life of banana leaf was studied. The study was 
composed of two experiments.  The first experiment was aimed to investigate some physical changes and 
storage life of banana leaves under covered with or without wet- towel at room temperature ( 25±0. 45°C; 
RH 62±0.72%). For the second experiment was aimed to investigate the effect of active packaging on some 
physical changes and storage life of banana leaves at low temperature ( 10±0. 06°C; RH 88±0. 19% ) .  In the 
first experiment, it was found that the use of wet- towel to cover banana leaves was significantly effective 
in extending the shelf- life of fresh banana leaves to eight days at room temperature of 25°C by reducing 
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weight loss and delaying deterioration.  In the second experiment, the use of active packaging ( M1)  was 
significantly effective in extending storage life of banana leaves up to 6.4 weeks at low temperature of 10°C 
compared to a control with only 3 weeks of storage.  Banana leaves still remained green at the end                          
of storage. Furthermore, the use of other types of packaging such as LDPE and active packaging (M4) were 
also effective in reducing weight loss and delaying the deterioration, resulted in extending the storage life 
to 6. 0 and 5. 5 weeks, respectively.  Thus, an application of active packaging with low- temperate storage 
may be useful for reducing postharvest loss and extend the storage life of banana leaves during 
transportation or waiting for the sale for commercial uses. 
 
Keywords: Banana (Musa balbisiana) leaf, active packaging, storage quality, storage life 
 

บทน า 
กล้วยตานี จัดเป็นไม้ล้มลุกในสกุล Musa ซึ่งเป็นไม้ผลเมืองร้อนในวงศ์ Musaceae ช่ือวิทยาศาสตร์ Musa 

balbisiana Colla ด้วยเหตุที่ผลมีเมล็ดจ้านวนมาก แต่มีใบที่โดดเด่นสวยงาม จึงเป็นกล้วยที่มีความส้าคัญในการใช้ประโยชน์
ของใบ (Silayoi, 2015) ในปี พ.ศ. 2558 มีพื นที่ในการปลูกกล้วยตานี 23,797 ไร่ ผลผลิตใบตองเฉลี่ยประมาณ 1,674 
กิโลกรัมต่อไร่ คิดเป็น 39,836.178 ตันต่อปี (Department of Agriculture, 2016) จังหวัดสุโขทัยเป็นพื นทีส่้าคัญในการปลูก
กล้วยตานีเพื่อตัดใบตองประมาณ 17,870 ไร่ ผลผลิตรวมทั งจังหวัดประมาณ 25,540 ตัน ผลผลิตเฉลี่ย 1,550 กิโลกรัมต่อไร่ 
โดยตลาดค้าใบตองที่ใหญ่ที่สุดในประเทศ ได้แก่ ปากคลองตลาด ตลาดสี่มุมเมืองและ ตลาดไท และยังส่งออกไปยัง
ต่างประเทศ เช่น อเมริกา เนเธอร์แลนด์ เยอรมัน ฝรั่งเศส และญี่ปุ่น (Technology Chaoban, 2015) ในปี พ.ศ. 2553              
ผลิตใบตองส่งออก 5,068 ตัน คิดเป็นร้อยละ 20 ของผลผลิตใบตองที่ผลิตได้ทั งหมด (Agriculture Office of Sawan 
Khalok, 2010) ปัญหาส้าคัญในการผลิตใบตองกล้วยตานีตัดใบพบว่า ผลผลิตไม่เพียงพอต่อความต้องการของตลาด และ
ปัญหาดังกล่าวได้มีการแก้ไขโดยการเพิ่มพื นที่ปลูกขึ นเป็นล้าดับในปัจจุบัน แต่ปัญหาส้าคัญที่พบตามมา คือ ใบตองสดมีอายุ
การเก็บรักษาที่สั น เมื่อตัดใบตองมาแล้วจ้าเป็นต้องรีบส่งขายเนื่องจากหากเก็บไว้นานใบตองจะไม่สดและเปลี่ยนเป็นสีเหลือง
ท้าให้ไม่สามารถส่งขายได้ (Verumas, 2017; personal communication) ซึ่งโดยปกติไม่เกิน 24 ช่ัวโมงภายหลังการเก็บ
เกี่ยวใบตองจะแห้ง กรอบ ท้าให้ไม่ได้ราคา ถ้าไม่มีวิธีการในการชะลอการเสื่อมสภาพ วิธีการอย่างง่ายในการลดการสูญเสีย               
ที่ทางเกษตรกรมักนิยมใช้ คือใช้น ้าหรือผ้าชุบน ้าคลุมใบตองที่มัดไว้เพื่อรอการจ้าหน่ายข้ามคืน วิธีการนี สามารถช่วยให้ใบตอง
ยังคงความสดได้เพียงช่ัวคราว (Verumas, 2017; personal communication) ซึ่งวิธีการนี อาจใช้ได้ส้าหรับใบตองที่ส่งขาย
ภายในประเทศ ในปัจจุบันเริ่มมีบรรจุภัณฑ์แบบพิเศษ ควบคู่กับการใช้ความเย็น ดังตัวอย่างเช่น บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ                
ซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์ที่ควบคุมสภาพบรรยากาศภายในให้เหมาะสมตามความต้องการของผลิตผลสดเพื่อยืดอายุการวางจ้าหน่าย 
(shelf life) และรักษาคุณภาพของผลิตผล (National Metal and Materials Technology Center (MTEC), 2003) ได้มี
รายงานทดสอบการใช้ในผลิตผลทางการเกษตรหลายชนิด ได้แก่ ข้าวโพดหวานสองสี โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส (°C) สามารถเก็บได้นาน19 วัน (Chanhom et al., 2014) และในผักกินใบหลายชนิด ได้แก่ กวางตุ้งฮ่องเต้ กวางตุ้ง
ใบ คะน้า ผักบุ้งจีน ผักสลัด และเห็ด เป็นต้น (MTEC, 2003) แต่ยังไม่มีรายงานการใช้ร่วมกับใบตองสด ดังนั น ผู้วิจัยได้เล็งเหน็
ความส้าคัญ จึงเลือกใช้บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟมาศึกษาในงานวิจัยนี  โดยมีวัตถุประสงค์หลักเพื่อรักษาคุณภาพและยืดอายุการ
เก็บรักษาใบตอง ส่งผลให้ลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว เพิ่มมูลค่าทางการตลาดของใบตอง สามารถเก็บไว้ใช้ได้นานขึ น   
และสามารถน้าไปประยุกต์ใช้ในเชิงการค้าเพื่อการส่งออกได้ 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
การเตรียมพืชทดสอบ  
  ใบตองกล้วยตานีเก็บเกี่ยวจากสวน โดยเก็บเกี่ยวดัชนีต้าแหน่งใบที่ 2 -4 และ ใช้เกณฑ์การเลือกสีใบที่ระดับ 5              
(สด สีเขียวเข้มเป็นมันเงา; excellent) คัดเลือกใบตองตานี ที่ไม่มีต้าหนิ ปราศจากโรคและสีสม่้าเสมอ ล้างท้าความสะอาด 
เช็ด และผึ่งให้แห้ง ก่อนน้าไปทดสอบตามแผนการทดลอง ประกอบด้วย 2 การทดลอง การทดลองที่ 1 : ศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพบางประการ และอายุการเก็บรักษาของใบตองภายหลังการคลุมด้วยผ้าชุ่มน ้าและไม่คลุม ระหว่าง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (25±0.45°C) เป็นเวลา 10 วัน บันทึกข้อมูลคุณภาพทุกวัน การทดลองที่ 2 : ศึกษาประสิทธิภาพ
ของบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพบางประการและอายุการเก็บรักษาของใบตองที่อุณหภูมิ             
ตู้แช่ (10±0.06°C) เป็นเวลา 7 สัปดาห์ โดยเก็บรักษาในถุงพลาสติก (Low density polyethylene; LDPE), ถุงแอคทีฟ                  
ชนิด LDPE (M1 มีค่า oxygen transmission rate; OTR เท่ากับ 11,000-12,000 ระดับการหายใจของผลิตผล), ถุงแอคทีฟ 
ชนิด LDPE (M4 มีค่า OTR เท่ากับ 14,000-16,000 ระดับการหายใจของผลิตผล) (MTEC, 2003) เปรียบเทียบเทียบกับ            
ชุดควบคุม (ไม่ใช้ถุง) บันทึกข้อมูลทุก ๆ สัปดาห์ 
การบันทึกข้อมูล 
 การสูญเสียน  าหนัก โดยท้าการวัดน ้าหนักก่อนและหลังท้าการทดลอง แล้วน้ามาค้านวณหาเปอร์เซ็นการสูญเสียน ้าหนัก 
(Khempol, 2007) คะแนนสภาพใบตอง ประเมินโดยให้คะแนน จาก 5 จนถึง 1 ดังนี  5 = ดีมาก (สด สีเขียวเข้มเป็นมันเงา; 
excellent ) 4 = ดี (เหี่ยวเล็กน้อย; good) 3 = ปานกลาง  ( ¼ ถึง ½ เปลี่ยนเป็นสีเหลือง; fair) 2 = เลว (¾ ของทั งหมดเปลี่ยนเป็นสี
เหลือง; poor) และ 1 = เลวมาก (มากกว่า ¾ ของทั งหมดเปลี่ยนเป็นสีเหลือง และมีสีน ้าตาล; very poor) การเปลี่ยนแปลงของสี
ใบตอง โดยใช เครื่องวัดสี  (Colorimeter, Hunter Associates Laboratory Inc., Reston, VA, USA) แสดงผลด้วยค า a* 
องค์ประกอบของสีเขียว (-) ไปสีแดง (+) และ อายุการเก็บรักษา ประเมิน ณ วันที่มีคะแนนสภาพเท่ากับหรือน้อยกว่า 2             
เป็นเกณฑ์ หมายถึง การหมดสภาพ หรือ หมดอายุการเก็บรักษา 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
  วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย T-Test ในการทดลองที่ 1 และวิเคราะห์ F-Test ในการทดลองที่ 2 โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ประกอบด้วย 3 ซ ้า ซ ้าละ 10 ใบ เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
การทดลองที่ 1 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพบางประการ และอายุการเก็บรักษาของใบตองภายหลังการคลุม

และไม่คลุมด้วยผ้าชุ่มน ้า ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (25±0.45°C; RH 62±0.72%) เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนัก 
ใบตองมีการสูญเสียน ้าหนักตลอดการเก็บรักษาและพบว่าการใช้ผ้าชุ่มน ้าคลุมมีแนวโน้มในการชะลอการสูญเสียน ้าหนักได้

อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต (p0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับใบตองที่ไม่คลุมด้วยผ้าชุ่มน ้า โดยเมื่อสิ นสุดสภาพการเก็บรักษา
ใบตองที่ไม่คลุมด้วยผ้าชุ่มน ้ามีการสูญเสียน ้าหนักถึง 60.86% ซึ่งแตกต่างกับใบตองที่คลุมด้วยผ้าชุ่มน ้ามีการสูญเสียน ้าหนัก
เพียง 5.81% (Figure 1A) การประเมินสภาพภายนอกของใบตอง สภาพใบตองภายหลังการเก็บรักษาโดยการคลุมด้วยผ้า
ชุ่มน ้าและไม่คลุม พบว่าการคลุมด้วยผ้าชุ่มน ้าช่วยชะลอการเสื่อมสภาพของใบตองได้ดีกว่าการไม่คลุมด้วยผ้ าชุ่มอย่าง               

มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) ตั งแต่วันท่ี 2 จนสิ นสุดการเก็บรักษา (Figure 1B) อายุการเก็บรักษา อายุการเก็บรักษาใบตอง
ภายหลังการเก็บรักษาโดยการคลุมด้วยผ้าชุ่มน ้าและไม่คลุม พบว่าการคลุมใบตองด้วยผ้าชุ่มน ้า ชะลอการเสื่อมสภาพของใบตอง
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ได้อย่างมีนัยส้าคัญสถิติ (p0.05) อายุการเก็บรักษานานถึง 8.33 วัน ที่อุณหภูมิห้อง 25C ส่วนใบตองที่ไม่คลุมด้วยผ้าชุ่มน ้า 
อายุการเก็บรักษาเพียง 5.63 วัน (Figure 1C) 

การทดลองที ่2 ศึกษาประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพบางประการ
และอายุการเก็บรักษาของใบตองกล้วยตานีสดที่อุณหภูมิตู้แช่ (10±0.06°C; RH 88±0.19%) เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนัก 
ใบตองมีการสูญเสียน ้าหนักตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาแต่เห็นได้ชัดในชุดควบคุม ที่มีการสูญเสียน ้าหนักสูงตั งแต่สัปดาห์             
ที่ 1 จนสิ นสุดการเก็บรักษา และในถุงพลาสติกทุกกรรมวิธี สามารถช่วยลดการสูญเสียน ้าหนักได้ ไม่ต่้ากว่า 90% อย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) โดยเมื่อสิ นสุดสภาพการเก็บรักษาใบตองที่ใบตองชุดควบคุมมีการสูญเสียน ้าหนักถึง 71.39%   
ซึ่งแตกต่างกับการใช้ถุงพลาสติกทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน ้าหนักเพียง 1.86-5.01% (Figure 2A) การประเมินสภาพ
ภายนอกของใบตอง พบว่าการใช้บรรจุภัณฑ์ทุกชนิด สามารถช่วยลดการเสื่อมสภาพของใบตองได้ดีกว่าการไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 

ตั งแต่สัปดาห์ที่ 2 จนสิ นสุดการเก็บรักษา ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) (Figure 2B) คุณลักษณะของสี 
แสดงผลด้วยค่า a* พบว่า ใบตองมีความเป็นสีเขียวมากกว่าสีแดง (ค่าติดลบ) และมีค่าการเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา ซึ่งบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (M4) สามารถคงความเขียวของใบตองได้ค่อนข้างดี แต่โดยรวมไม่แตกต่างอย่างชัดเจนกับ
บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (M1) ตลอด 6 สัปดาห์ของการเก็บรักษา แต่เมื่อสิ นสุดการทดลองบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (M1) ยังคงความ

เขียวได้สูงสุดอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) (Figure 2C) อายุการเก็บรักษา การใช้บรรจุภัณฑ์ทุกชนิด สามารถยืดอายุ

เก็บรักษาใบตองได้นาน 5.5 – 6.4 สัปดาห์  ที่อุณหภูมิ  10C อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p0.05) (Figure 2D)                    
เมื่อเปรียบเทียบกับไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ ซึ่งเก็บรักษาได้ 3.27 สัปดาห์  
 การเสื่อมสภาพของใบตอง แสดงให้เห็นชัดเจนจากการเหี่ยวเนื่องจากการสูญเสียน ้า การคลุมใบตองด้วยผ้าชุ่มน ้า             
ในการศึกษานี สามารถช่วยลดการสูญเสียน ้าหนักของใบตองสดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งการสูญเสียน ้าของผลิตผลนั น
เกิดขึ นได้ตลอดระเวลา โดยเฉพาะในผลิตผลพืชสวน อันเป็นสาเหตุของการหายใจ นอกจากจะท้าให้น ้าหนักที่จะขายได้ขาด
หายไปแล้ว ยังท้าให้รูปร่างลักษณะของผลิตผลเปลี่ยนแปลงไปในทางที่เลวลง ท้าให้ขายไม่ได้ราคา ( Siriphanich, 2001)               
การใช้ผ้าชุ่มน ้าช่วยยืดอายุการเก็บรักษาใบตองได้ 8 วัน มีผลมาจากการเก็บรักษาที่มีการลดอุณหภูมิด้วยการใช้น ้า มีสถานที่เก็บ
รักษาที่มีการถ่ายเท และการหมุนเวียนของอากาศภายในดี เพื่อมิให้ผลิตผลเพิ่มความร้อนจากการหายใจ และไม่ให้ปริมาณ                
ของก๊าซออกซิเจนต่้าและ ก๊าซคารบ์อนไดออกไซด์สูงเกินไปตลอดจนไม่ให้มีอุณหภูมิสูงจนเหมาะสมกับการเจริญเติบโตของเชื อรา 
(Siriphanich, 2001) นอกจากนี การเสื่อมสภาพของใบตองยังแสดงให้เห็นถึงลักษณะปรากฏสีเหลืองซึ่งเกิดจากการ
เสื่อมสภาพของคลอโรฟิลล์ และการขาดน ้าจะเร่งกระบวนการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ (Faculty of Agriculture, Chiang 
Mai University, 2017) ดังนั น จึงพบว่า สภาพใบตองภายหลังการเก็บรักษาโดยการคลุมด้วยผ้าชุ่มน ้า ยังคงความเขียวได้    
เป็นอย่างดี  

การใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติกชนิด LDPE บรรจุภัณฑ์แอคทีฟชนิด M1 และ M4 ร่วมกับอุณหภูมิต่้าสามารถช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษาใบตองสดได้นาน 5-6 สัปดาห์ โดยมีผลช่วยลดการเสื่อมสภาพของใบตองได้ดีกว่าการไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ เนื่องจาก
บรรจุภัณฑ์นั นมีหน้าท่ีป้องกันการสูญเสียระหว่างการเก็บรักษาซึ่งเกิดจากการผันแปรของอุณหภูมิและความชื น อาจเป็นไปได้
ว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดถุงพลาสติก LDPE นั นมีคุณสมบัติที่ยอมให้น ้าและอากาศผ่านได้น้อยมาก (Siriphanich, 2001) ดังนั น 
ใบตองที่ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์จึงมีการสูญเสียน ้าหนักมาก เนื่องจากมีการไหลเวียนของอากาศได้สะดวก ท้าให้น ้าระเหยออกจาก
ผลิตผลเกิดการสูญเสียน ้าหนักสดมากขึ น (Bunyakiat, 2013) ส่วนการใช้ถุงที่มีลักษณะปิดสนิทอากาศจะไม่สามารถเคลื่อนที่
ได้ท้าให้ผลิตผลมีการสูญเสียน ้าหนักน้อยกว่า ดังเช่น การใช้บรรจุภัณฑ์ในการศึกษานี เนื่องจากใบตองมีการหายใจแบบ 
climacteric โดยอัตราการหายใจเกิดขึ นสูงภายหลังเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (25°C; RH 75%) เป็นเวลา 3 – 5 วัน สัมพันธ์
กับอัตราการผลิตเอทิลีนและการเหลืองของใบตอง (Sangwanangkoon et al., 2011) ซึ่งน่าจะเหมาะสมกับ การใช้บรรจุภัณฑ์ 
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ชนิด M4 (ระดับการหายใจของผลิตผลสูง) แต่กลับพบว่าการใช้บรรจุภัณฑ์ทุกชนิด สามารถรักษาคุณภาพใบตองสด             
ได้เป็นอย่างดี ตลอด 5-6 สัปดาห์ แสดงให้เห็นว่า บรรจุภัณฑ์ทุกชนิดช่วยลดอัตราการหายใจ และส่งผลรักษาน ้าในเซลล์พืช 
ซึ่งเป็นปัจจัยส้าคัญในการชะลอการเสื่อมสภาพของใบตอง ในการบรรจุใบตองในถุงที่ปิดสนิท 3 ชนิด ได้แก่ LDPE, แอคทีฟ
ชนิด M1 และแอคทีฟชนิด M4 ร่วมกับการใช้อุณหภูมิต่้า เป็นการดัดแปลงสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษา ใบตองเป็น
ผลิตผลสดจะใช้แก๊สออกซิเจนในกระบวนการหายใจท้าให้ปริมาณแก๊สภายในถุงลดลงและก่อให้เกิดแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์
เพิ่มขึ นแทน (Poowarodom, 1995) กรณีของถุง LDPE ที่มีคุณสมบัติยอมให้แก๊สซึมผ่านได้น้อยกว่า ซึ่งแก๊สภายใน                  
และภายนอกของถุงไม่สามารถแลกเปลี่ยนได้ เมื่อน้ามาบรรจุใบตองแก๊สออกซิเจนภายในถุงถูกใช้จนหมด และเกิดแก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์สะสมมากขึ นจนท้าให้เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจนจนท้าให้เกิดการเน่าเสีย (Morales-Castro et al., 
1994) ซึ่งเป็นลักษณะที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับ ส่วนถุงแอคทีฟที่มีคุณสมบัติยอมให้แก๊สซึมผ่านในอัตราที่เพียงพอส้าหรับการ
แลกเปลี่ยนแก๊สซึ่งเท่ากับอัตราการหายใจของผลิตผลจึงเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุลภายในถุง ปริมาณแก๊ส
ออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์มีอัตราส่วนสม่้าเสมอ (Day, 1993) จึงสามารถเก็บรักษาได้นาน โดยเฉพาะการใช้บรรจุ
ภัณฑ์แอคทีฟชนิด M1 มีแนวโน้มรักษาสีเขียวของใบตองได้ดี (ค่า a* ต่้าตลอดการเก็บรักษา) สอดคล้องกับ Chanhom et al. 
(2014) พบว่าบรรจุภัณฑ์แอคทีฟชนิด M1 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาข้าวโพดหวานสองสีได้นานถึง 19 วัน 
 

สรุป 
การคลุมใบตองด้วยผ้าชุ่มน ้า สามารถยืดอายุการเก็บรักษาใบตองสดที่อุณหภูมิห้อง (25°C) ได้นาน 8 วัน ซึ่งเป็นผล

มาจากการลดการสูญเสียน ้าหนัก และชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของใบตอง การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (M1) ในการเก็บรักษา
ใบตองที่อุณหภูมิตู้แช่ (10°C) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานถึง 6.4 สัปดาห์ ใบตองยังคงความเป็นสีเขียวเมื่อสิ นสุดการ
เก็บรักษา รองลงมา คือ การใช้ถุงแบบ LPPE 6.0 สัปดาห์ บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (M4) 5.5 สัปดาห์ และเปรียบเทียบกับชุดที่                
ไม่ใช้ บรรจุภัณฑ์ 3.27 สัปดาห์ และ การใช้บรรจุภัณฑ์ทุกชนิด ใหป้ระสิทธิภาพดีในด้านการลดการสูญเสียน ้าหนักและลดการ
เสื่อมสภาพ  
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Figure 1 Changes in weight loss (%) (A), rating score (B), and storage life (C) of banana leaves during room 
temperature storage at 25°C. Vertical bars represent S.E. with 3 replications (10 leaves per rep.). 
 

 
 
Figure 2 Changes in weight loss (%) (A), rating score (B), a*value (C) and storage life (D), of banana leaves 
during storage at 10°C. Vertical bars represent S.E. with 3 replications (10 leaves per rep.). 


