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Abstract 

 

 

The research of Delay browning on folds of young banana leaves for Thai traditional 

flower. have a purpose to study the effects of chemical use Slow down the browning at the folds 

of young banana leaves. when used in Thai exquisite flower work By dividing the factors to be 

studied as follows Soak young banana leaves in citric acid. (Concentrations 10 ppm, 25ppm and 

50 ppm) Young banana leaves were soaked in acetic acid. (Concentrations of 10 ppm, 25ppm and 

50 ppm) and immersed young banana leaves in alum solution. (Concentrations 5 ppm, 10 ppm 

and 15 ppm) Record daily results by assessing quality and acceptance. 

The results showed that young banana leaves soaked in alum solution at a concentration 

of 10 ppm were in the usable condition for the longest time at 10 days. at a score of 4.00±0.00 
Young banana leaves soaked in acetic acid At a concentration of 50 ppm, it was in the usable 

condition for a minimum of 4 days. at a score of 3.33±0.58. The young banana leaves are 60-

79% fresh,   1-20% brown folds appear, still in usable condition. 
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บทที$ 1 

บทนํา 

 

1.1      ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

งานดอกไมไ้ทยแบบประณีตศิลป์ เป็นรูปแบบการประดิษฐด์อกไมข้องไทยที>มีมาชา้นาน ซึ> ง

ไม่ปรากฏแน่ชดัวา่เกิดขึFนในสมยัใด มีการประดิษฐโ์ดยนาํดอกไมห้รือใบไม ้มาทาํใหเ้กิดรูปลกัษณ์ 

ใหม่ดว้ยการมว้น การพบั การเยบ็ หรือการร้อยในรูปแบบต่าง ๆ ที>สวยงาม ก่อนนาํมาประกอบเป็น

ชิFนงาน เพื>อใชใ้นการบูชาสิ>งศกัสิทธิP  ใชใ้นงานมงคลหรืองานอวมงคล ตลอดจนใชต้กแต่งอาคาร

สถานที> (พรยพุรรณ, 2548)  ในรัชสมยัของพระบาทสมเดจ็พระจุลจอมเกลา้เจา้อยูห่วัรัชกาลที> 5 

งานช่างดอกไมเ้ป็นงานหนึ>งของงานช่างสิบหมู่ที>มีความรุ่งเรืองมากในยกุตน์ัFน โดยมีการนาํดอกไม้

มาประดิษฐเ์ป็น พวงมาลยั พานพุม่ บายศรี และเครื>องแขวน ปัจจุบนังานดอกไมแ้บบไทยประณีต

ไดเ้ป็นที>รู้จกักวา้งขวางเป็นที>สนใจของประชาชนทั>วไป จนถึงชาวต่างชาติ ไดมี้การจดันิทรรศการ

ตามสถานศึกษา ศูนยก์ารคา้ ตลอดจนหน่วยงานราชการต่าง ๆ มีการ จดัแข่งขนัประกวดในระดบั

ต่าง ๆ และจดัแสดงตามงานแสดงสินคา้และวฒันธรรมไทยในต่างประเทศ ดงันัFนงานดอกไมแ้บบ

ไทยประณีต จึงเป็นเอกลกัษณ์อยา่งหนึ>งของชาติไทย และจดัเป็นสื>อที>ใชใ้นการนาํเสนอวฒันธรรม

ให ้ชาวต่างชาติรู้จกัประเทศไทยมากขึFน การจดัดอไมแ้บบไทยประณีต มีการพฒันามาอยา่งต่อเนื>อง

ทัFง พฒันารูปแบบ พฒันาวธีิการ ตลอดจนพฒันาวสัดุที>นาํมาประดิษฐ ์เพื>อสร้างสรรคง์านดอกไม้

ไทยใหมี้ความหลากหลายและงดงามขึFนเรื>อย ๆ ใบตองอ่อนเป็นวสัดุชนิดหนึ>งที>นิยมนาํมาใช้

ประดิษฐด์อกไมแ้บบไทยประณีตเนื>องจากเป็นวสัดุที>หาไดง่้าย มีสีสนัที>แตกต่างจากสีของใบไม้

ทั>วไปสามารถนาํมาใชพ้บักลีบเพื>อตกแต่งใหง้านดอกไมแ้บบไทยประณีตมีสีสนัมากขึFน 

 

ใบตองอ่อนคือส่วนที>มีลกัษณะมว้นเป็นหลอดยาวอยูบ่นยอดสุดของตน้กลว้ย ซึ> งสามารถ

พบไดท้ั>วไปในทอ้งถิ>น เนื>องจากคนไทยนิยมปลูกกลว้ยเพื>อใชป้ระโยชน์จากส่วนต่าง ๆ ของกลว้ย

ไม่ว่าจะเป็น ตน้กลว้ย ปลี ผลกลว้ย แมแ้ต่ใบตอง หรือใบตองอ่อน ก็ยงัสามารถนํF ามาใชห่้อบรรจุ

อาหารและนาํมาประดิษฐ์เป็นงานประณีตศิลป์ได ้ใบตองอ่อนที>นิยมใชใ้นงานดอกไมแ้บบไทย

ประณีต คือใบตองอ่อนของกลว้ยนํF าวา้ และใบตองอ่อนของกลว้ยตานีซึ> งทัFงสองชนิดนีFก็ใหสี้เขียว

ที>แตกต่างกนั ใบตองอ่อนกลว้ยนํFาวา้จะไล่ระดบัสีไดจ้ากสีขาวอมเขียวนวลไปถึงสีเขียวเขม้ ใบตอง

อ่อนกลว้ยตานีจะไล่ระดบัสีจากเหลืองอมเขียวไปถึงสีเขียวเขม้   ถึงแมว้า่ใบตองอ่อนจะเป็นใบไมที้>

สามารถหาไดใ้นทอ้งถิ>นทั>วไป และมีสีสันที>สวยงามสีสันที>สวยงาม แต่มีขอ้จาํกดัในการใชง้านอยู่

มากเนื>องจากใบตองอ่อนที>นาํมาประดิษฐ์มีสีคลํFาลงเนื>องจากปฏิกิริยา การเกิดสีนํF าตาลที>รอยพบั



 2 

ของใบตองอ่อน หรือมีการเปลี>ยนแปลงสี ส่งผลให้งานดอกไมแ้บบไทยที>ทาํดว้ยความประณีต มี

อายุ การใชง้านสัFน เมื>อเปรียบเทียบกบัแรงงาน ความคิดสร้างสรรค ์และระยะเวลาที>ใชป้ระดิษฐ์

ผลงานอนัวจิิตงดงามขึFนมา  

ดงันัFนงานวิจยันีF จึงศึกษาวิธีการลดการเกิดรอยสีนํF าตาลที>รอยพบัของใบตองอ่อนเพื>อชะลอ

ความเสื>อมสภาพและยืดอายุการใชง้านให้งานให้กบัดอกไมแ้บบไทยประณีต ซึ> งเป็นมรดกทาง

วฒันธรรมของคนไทยสามารถพฒันาต่อยอด ใหเ้ป็นสินคา้และธุรกิจดา้นวฒันธรรม องคค์วามรู้ที>

ไดจ้ากการวิจยัครัF งนีF จะสามารถช่วยพฒันางานดอกไมแ้บบไทยประณีตให้มีรูปแบบที>หลากหลาย

และเพิ>มมูลค่าทางธุระกิจต่อไป 

 

1.2     วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

เพื>อศึกษาผลของการใช้สารเคมี ชะลอการเกิดสีนํF าตาลที>รอยพบัของใบตองอ่อน เมื>อ

นาํไปใชใ้นงานดอกไมแ้บบไทยประณีต 

  

1.4     นิยามศัพท์เฉพาะ 

1.4.1 ดอกไมแ้บบไทยประณีต หมายถึง การนาํดอกไมส้ด หรือใบไมข้องไทยชนิดต่างๆ มา

ประดิษฐใ์หเ้ป็นชิFนงานที>ประณีตงดงามดว้ยวธีิการกรอง เยบ็ มดั ร้อย ซึ> งสามารถนาํไปใช้

ประโยชน์ได ้

1.4.2 ใบตองอ่อน หมายถึง ใบตองที>มีลกัษณะเป็นกรวยหงายขึFน อยูส่่วนยอดสุดของตน้

กลว้ย มีสีเขียวอ่อนแตกต่างจากใบตองแก่ 

 

1.5     ประโยชน์ของงานวจัิย 

1.5.1 เพื>อนาํองคค์วามรู้ไปใชใ้นการประดิษฐด์อกไมแ้บบไทยประณีต 

1.5.2 เพื>อเป็นแนวทางในการพฒันางานดอกไมแ้บบไทยประณีต 
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บทที$ 2  

เอกสารและงานวจิยัที$เกี$ยวข้อง 

 

2.1 สรีรวทิยาหลงัการเกบ็เกีEยวของไม้ตัดดอกและไม้ใบ  

ใบไม ้หรือดอกไมเ้มื>อตดัมาจากตน้จะยงัคงมีชีวิตและมีกระบวนการเมแทบอลิซึมต่าง ๆ มี

การหายใจ และการคายนาํ มีความตอ้งการนํFา สารเคมี และออกซิเจน เพื>อการเจริญเติบโตเหมือนกบั

ที>ยงัเติบโตอยู่บนตน้ เพียงแต่ปัจจยัที>จาํเป็นสาหรับการเจริญเติบโตดงักล่าวมีในปริมาณที>จาํกดั 

เนื>องจากถูกตดัขาดจากแหล่งนํF า และสารอาหารจากตน้ จึงทาํใหค้วามมีชีวิตของดอกไมที้>กล่าวสัFน

กว่าเมื>อเติบโตอยู่บนต้น เมื>อปัจจัยที>จาเป็น สาหรับการมีชีวิตลดน้อยลงกระบวนการแก่และ

เสื>อมสภาพเร็วกวา่ดอกไมที้>เจริญเติบโตอยูก่บัตน้ (นิธิยาและ ดนยั, 2556; Rogers; 1973)  

ในการเขา้สู่กระบวนการแก่และการชราภาพของไมต้ดัดอกและไมใ้บนัFนมีการเปลี>ยนแปลง

หลายอยา่ง เกิดขึFน สามารถสรุปการเปลี>ยนแปลงดงักล่าวได ้ดงันีF   

 

การเปลีEยนแปลงสี  

สีของกลีบดอกไมเ้กิดจากสารสี (pigment) โดยสารสีสาํคญัที>ทาํใหเ้กิดสีในกลีบดอกไมคื้อ 

แคโรทีนอยด ์(carotenoids) และแอนโทไซยานิน(anthocyanins) ส่วนสารสีของใบไมที้>ทาํใหเ้กิดสี

เขียวคือ คลอโรฟิลล์ (chlorophylls) ดอกไมเ้มื>อมีอายุมากขึFนกลีบดอกไมจ้ะบานและร่วงโรยใน

ระยะนีFจะเกิดการเสื>อมสลายของ เซลลข์องเนืFอเยื>อของกลีบดอก มีการเปลี>ยนแปลงระดบัความเป็น

กรด-ด่างของแวคคิวโอลภายในเซลล ์ส่งผลใหสี้ ของกลีบดอกเปลี>ยนแปลงได ้(สายชล, 2531) การ

สลายตวัของคลอโรฟิลลที์>เกิดขึFนระหวา่งการเสื>อมสภาพ ใบ แสดงอาการเปลี>ยนเป็นสีเหลืองและ

หลุดร่วง โดยมีเอทิลีนเป็นปัจจยัสาํคญัที>ส่งเสริมการสลายตวัของคลอโรฟิลล ์การเกิดสีนํF าตาลบน

กลีบดอกไมมี้สาเหตุจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของเอนไซมพ์อลิฟีนอลออกซิเดส ส่งผลให้เกิด การ

สะสมสารสีนา้ตาลที>กลีบดอกไม ้จดัเป็นปัญหาหนึ>งที>พบในไมด้อก และทาํใหห้มดอายกุารใชง้าน

เร็วขึFนเช่นกนั กระบวนการเสื>อมสลายที>เกิดขึFนมีปัจจยัต่างๆ ควบคุมอยู ่เช่น ฮอร์โมนพืชบางชนิด 

และสภาวะเครียดต่างๆ เช่น การเครียดเนื>องจากนํF า การอยูใ่นบรรยากาศที>มีแก๊สเอทิลีน หรือมีการ

ลดลงของปริมาณสารอาหารที>ใชใ้น กระบวนการหายใจ  
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การเหีEยว -การขาดนํJา  

ไมด้อกและไมใ้บค่อนขา้งอ่อนแอต่อการเปลี>ยนแปลงของนํFาภายในเซลลท์ัFงส่วนที>เกิดจาก

การคายนํF า ของใบ และการสูญเสียนํF าระหว่างการปฏิบติัภายหลงัการเก็บเกี>ยว รวมถึงการรักษา

สมดุลของนํF าเกี>ยวขอ้งกบั การดูดนํF า การคายนํF า และการสูญเสียนํF า (Halevy and Mayak, 1981) 

สภาวะสมดุลระหวา่งการดูดและการ คายนํFาจะมีผลต่อการเปลี>ยนแปลงนํFาหนกัสดของดอกไม ้ถา้มี

การสูญเสียนา้จากอตัราคายนา้ที>สูงกวา่อตัราการ ดูดนํFามีผลทาํใหไ้มต้ดัดอกและไมใ้บเหี>ยวได ้ 

 

การหายใจ  

การหายใจของสิ>งมีชีวติเป็นกระบวนการของปฏิกิริยาทางชีวเคมีที>อาศยัเอนไซมเ์ป็นตวัเร่ง 

และใช้ ปัจจยัที>สําคญัคือนํF าตาลหรือสารอาหารที>ถูกออกซิไดส์ผ่านระบวนการหายใจร่วมกบั

ออกซิเจนให้เป็นพลงังาน เพื>อใชด้าํรงชีวิตต่อไป ถา้ดอกไมอ้ยู่ในสภาวะที>ขาดออกซิเจนหรือมี

ออกซิเจนนอ้ยเกินไป การหายใจจะเกิดขึFน ไม่สมบูรณ์ อาจมีสารประกอบพวกแอลกอฮอลเ์กิดขึFน 

ซึ> งอาจเป็นพิษกบัดอกไมไ้ด ้เมื>อดอกไมถู้กตดัออกจาก ลาตน้จะขาดแหล่งสร้างอาหาร คงมีแต่

อาหารที>สะสมเหลืออยู่ในใบและกลีบดอกเท่านัFน ขณะที>เซลล์ยงัมีชีวิต อยู่อาหารที>สะสมไวใ้น

เนืFอเยื>อจึงถูกใชไ้ปเรื>อยๆ โดยถูกย่อยสลายให้อยู่ในรูปของนํF าตาลเพื>อนาํไปใชใ้น กระบวนการ

หายใจ เมื>ออาหารสะสมถูกใชห้มดไปเซลลจ์ะเริ>มเขา้สู่การเสื>อมสภาพและตายไปในที>สุด ปัจจยัที>มี 

ผลต่อการหายใจของดอกไมน้อกจากจะขึFนอยู่กบัปริมาณอาหารที>สะสมในดอกไมแ้ลว้ยงัขึFนกบั

ปัจจัยอื>นๆ อีก เช่น ชนิดของดอกไม้ อายุของดอกไม้ บาดแผลที> เกิดกับดอกและก้านดอก 

สภาพแวดลอ้ม เช่นอุณหภูมิ แก๊ส บางชนิด เช่น ออกซิเจน และคาร์บอนไดออกไซด ์ตลอดจนการ

เจริญเติบโตและสารเคมีต่างๆ (นิธิยาและดนยั, 2556)  

 

2.2 เอทลินี  

เอทิลีนเป็นฮอร์โมนพืชที>เกี>ยวขอ้งทัF งทางด้านการส่งเสริมเจริญเติบโตหรือยบัย ัFงการ

เจริญเติบโตหรือถึง ขัFนเสื>อมสภาพของพืชเอทิลีนจะมีผลต่อคุณภาพและอายกุารใชป้ระโยชน์ของ

ไมต้ดัดอกและไมใ้บ เอทิลีนอาจมาจากบรรยากาศรอบๆ นัFนหรืออาจเกิดจากการสร้างขึFนมาเองของ

พืช นอกจากจะผลิตเอทิลีนเองตาม ธรรมชาติแลว้ ดอกไมแ้ละใบไมย้งัถูกกระตุน้ให้ผลิตเอทิลีน

เพิ>มขึFนได ้เช่น ในดอกบวั พบว่าการขาดนํF าและการชํF าทาํให้ดอกบวัผลิตเอทิลีนปริมาณสูง ส่งผล

ใหมี้อายกุารปักแจกนัสัFนลงได ้แต่ถา้การผลิตเอทิลีนของดอกลดตํ>าลงจะทาํใหก้ลีบดอกเปลี>ยนสีชา้

ลงและมีอายกุารปักแจกนันานขึFน(ช.ณิฏฐศิ์ริและรุ่งธิวา, 2545) เอทิลีนสามารถกระตุน้ใหส่้วนต่าง 

ๆ ของพืชแก่เร็วกวา่กาํหนด ก่อใหเ้กิดความเสียหายและทาํใหเ้กิดความผดิปกติแก่ ดอกไมส้ดหลาย
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ชนิด (Halevy and Mayak, 1981) ดอกไมที้>ชอกชํFาจากการเกบ็เกี>ยวและหลงัเกบ็เกี>ยว จะเสื>อมสภาพ

เร็วกวา่ปกติและมีอายกุารเกบ็รักษาสัFน (ช.ณิฏฐศิ์ริ และรุ่งธิวา, 2544) ไมด้อกและไมใ้บแต่ละ ชนิด

ตอบสนองต่อเอทิลีนในระดบัแตกต่างกนั ไมด้อกและไมใ้บที>มีอายเุขา้สู่ระยะการร่วงโรยจะมีความ

ไวต่อ การตอบสนองต่อเอทิลีนเพิ>มขึFน (นิธิยาและดนยั, 2556)  

 

2.3 การใช้สารเคมีทีEมีผลต่อคุณภาพและยืดอายุการใช้งานของไม้ดอกและไม้ใบ  

การรักษาคุณภาพของไมด้อกและไมใ้บให้คงสภาพและสวยงามอยูไ่ดเ้ป็นระยะเวลานาน

นัFนเป็นสิ>ง สาํคญัและมีความจาํเป็นอยา่งยิ>งต่อการขยายตลาดและการจาํหน่ายไมต้ดัดอกและไมต้ดั

ใบโดยเฉพาะอย่างยิ>ง การส่งไปจาํหน่ายยงัตลาดต่างประเทศ เนื>องจากไมด้อกและไมใ้บที>ตดั

ออกมาจากตน้แลว้จะเสื>อมคุณภาพและ หมดคุณภาพในระยะเวลาอนัสัFน จะมีชีวิตและคงสภาพอยู่

ไดเ้พียง 2-3 วนั หรือนาน 2-3 อาทิตย ์ทัFงนีF ขึFนอยู ่กบัปริมาณของสารอาหารและนํF าที>สะสมอยูใ่น

ดอก เมื>อสารอาหารและนํF าที>สะสมไวห้มดลง ดอกไมเ้หล่านัFนจะเสื>อมสภาพ หมดสภาพการวาง

จําหน่าย และอายุการใช้งานในที>สุด(สายชล, 2531) สารเคมีต่างๆ รวมถึงสาร ควบคุมการ

เจริญเติบโต ซึ> งมีบทบาทเร่งหรือชะลอกระบวนการทางชีวเคมีและสรีรวิทยาในดอกไมจึ้งถูก

นาํมาใชเ้พื>อรักษาคุณภาพและยดือายกุารใชง้านของไมด้อกและไมใ้บ  

สารเคมีที>นิยมใชใ้นการปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุการใชง้านของไมด้อกและไมใ้บ มี

มากมายหลาย ชนิด การเลือกใชส้ารเคมีจะตอ้งเลือกใหเ้หมาะสมกบัวตัถุประสงคใ์นการใชง้านและ

ชนิดของพืช เช่น หาก  

ตอ้งการชะลอการเปลี>ยนเป็นสีเหลืองของไมใ้บ จะตอ้งเลือกใชส้ารในกลุ่มของสารควบคุม

การเจริญของพืช หรือใชฮ้อร์โมนพืชสังเคราะห์ที>มีสมบติัชะลอการสลายตวัของคลอโรฟิลล ์หาก

พบว่ามีการเกิดโรคระหว่างการ เก็บรักษามาก อาจเลือกใชส้ารเคมีที>มีสมบติัในการลดหรือยบัย ัFง

การเจริญของเชืFอราและแบคทีเรีย หากปัญหา สําคญัของการเสื>อมสภาพคือการเหี>ยว อาจตอ้ง

เลือกใช้สารที>มีสมบติัในการเพิ>มประสิทธิภาพในการดูดนํF าของ ไมด้อกและไมใ้บ หรือใช้สาร

เคลือบผิวเพื>อลดการคายนํF า และชะลอการสูญเสียน้าออกจากดอกหรือใบ เป็นตน้ ตวัอย่างของ

สารเคมีต่าง ๆ ที>นิยมใชไ้ดแ้ก่  

สารชะลอการเกิดสีเหลืองของไมต้ดัใบ ไดแ้ก่ สารเบนซิลแอดีนีน (benzylaminopurine–

BA) เป็นสารสงัเคราะห์ออกฤทธิP คลา้ยไซโทไคนิน ซึ> งเป็นฮอร์โมนพืชชนิดหนึ>ง ฮอร์โมนกลุ่มนีFทาํ

หนา้ที>กระตุน้การแบ่ง เซลลพื์ชร่วมกบัฮอร์โมนออกซิน และช่วยลดการสลายตวัของคลอโรฟิลล์

ในที>มืดได ้(ดนยั, 2535) มีการนา สาร BA ไปใชก้บัใบของดอกเบญจมาศพบว่ามีประสิทธิภาพใน

การชะลอการเหลืองของใบไดดี้ (Yip and Yang, 1986) สาร thidiazuron (TDZ) เป็นสารสังเคราะห์
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ไซโทไคนินอีกชนิดหนึ>งที>พบวา่มีประสิทธิภาพในการชะลอ การเกิดใบเหลืองของไมต้ดัดอกบาง

ชนิด และเป็นสารที>ออกฤทธิP ไดน้าน ซึ> งมีความเป็นไปไดที้>จะใชเ้ป็นสารที> สาํคญัในการใชย้ดือายุ

การใชง้านของไมต้ดัดอกและไมใ้บไดเ้ป็นอยา่งดี (Ferrante et al., 2003)  

สารชะลอการเกิดสีนํF าตาล ไดแ้ก่ กรดอินทรีย ์เช่น กรดซิตริก และกรดแอสคอร์บิก กรด

อินทรียท์ัFง 2 ชนิด นิยมใชเ้ป็นสารยบัย ัFงการเกิดสีนํF าตาล (anti-browning agent) มีสมบติัยบัย ัFงการ

ทางานของเอนไซม ์พอลิฟีนอลออกซิเดส ลดการเกิดสีนํF าตาลของเนืFอเยื>อที>ไดรั้บความเสียหายจาก

การเก็บเกี>ยว หรือเกิดการเสื>อมสภาพหลงัการเก็บเกี>ยว และยงัเป็นสารที>นิยมนาํมาใช้ปรับปรุง

สภาวะสมดุลของนํF าในกา้นดอกไมแ้ละลด ปัญหาการอุดตนัของท่อนํF าในกา้นดอก(นิธิยาและดนยั, 

2556)ในสภาพที>เป็นกรดจะช่วยลดจาํนวนของ จุลินทรียแ์ละช่วยในการเคลื>อนยา้ยของนํF าขึFนไป

ตามกา้นดอกไดง่้ายขึFน  

สารชะลอการสูญเสียนํF า ไดแ้ก่ สารเคลือบผิว ไมด้อกและไมใ้บมีสารประเภทไข (wax) 

เคลือบอยู ่บริเวณผิว เรียกว่า คิวทิน ซึ> งเป็นชัFนที>มีบทบาทสาํคญัในการลดการสูญเสียนํF า และการ

แลกเปลี>ยนแก๊สบริเวณ ผิว หากชัFนคิวทินหลุดไปเนื>องระหว่างการเก็บเกี>ยวหรือหลงัการเก็บเกี>ยว 

ส่งผลให้เกิดการสูญเสียนํF าอย่าง รวดเร็ว และไมด้อกและไมใ้บเสื>อมสภาพเร็วขึFน การเคลือบผิว

นิยมทาํกบัผลไมซึ้>งสูญเสียชัFนคิวทินไประหวา่ง การลา้งทาํความสะอาด ดงันัFนการใชส้ารเคลือบผวิ

ผลไมที้>นิยมใชท้างการคา้ที>มีส่วนประกอบของไขที>ไดจ้ากพืช เช่น แวกซ์คานูบา (carnauba wax) 

หรือไขจากสตัว ์เช่น แชลแลก็ (Hampel and Hawley, 1973) เพื>อ เคลือบผวิทดแทนไขที>หลุดออกไป

จะช่วยปิดรอยเปิดตามธรรมชาติ สมบติัในการป้องกนัการสูญเสียนํFาของแวกซ์ ทาํใหพื้ชลดการคาย

นํF า (จริงแท,้ 2549) และชะลอการเหี>ยวของผลิตผลลง และยงัเพิ>มความเงางาม ใหก้บัผลไมที้>เคลือบ

ผวิไดด้ว้ย  

 

2.4 การเกบ็รักษาดอกไม้ในสภาพอุณหภูมิตํEา 

การเก็บรักษาไมด้อกและไมใ้บที>อุณหภูมิตํ>ามีวตัถุประสงคเ์พื>อรักษาดอกไมใ้ห้มีอายกุาร

ใชง้านไดน้าน ที>สุด และนิยมทาํในฤดูที>มีดอกไมล้น้ตลาดเพื>อใชค้วบคุมปริมาณผลิตผลที>ออกสู่

ตลาด การเก็บรักษาดอกไมไ้ว ้ชั>วระยะเวลาหนึ> งอาจทาํให้ผูป้ลูกไดร้าคาสูงขึFน และช่วยรวบรวม

ผลิตผลให้มีมากเพียงพอต่อการขนส่งเพียง ครัF งเดียว หรือชะลอการเสื>อมสภาพระหว่างการขนส่ง

ภายในประเทศ หรือส่งออกไปยงัต่างประเทศ (Nowak and Rudnicki, 1990) การเกบ็รักษาในสภาพ

อุณหภูมิตํ> ามีบทบาทสําคัญที> สุดที>  ทําให้การเก็บรักษาดอกไม้และไม้ประดับอื>นๆ ประสบ

ความสาํเร็จ เพราะสามารถควบคุมการเปลี>ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีที>เกิดขึFนในทุกๆ ส่วน

ของดอกไมข้ณะยงัมีชีวิต ทาํให้สามารถเก็บรักษาดอกไมไ้ดน้านขึFน ระดบัอุณหภูมิตํ>าในการเก็บ
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รักษาไมด้อกและไมใ้บ ควรเลือกระดบัอุณหภูมิใหเ้หมาะสมกบัชนิด สาย พนัธ์ุ หรือระยะเกบ็เกี>ยว 

ไมด้อกและไมใ้บที>มีถิ>นกาํเนิดอยูใ่นเขตร้อน อุณหภูมิที>เหมาะสมต่อการเก็บรักษาอยู ่ประมาณ 7-

15 องศาเซลเซียส หากเกบ็รักษาในระดบัอุณหภูมิตํ>าที>ไม่เหมาะสมจะทาํใหเ้กิดอาการสะทา้นหนาว 

(chilling injury) โดยแสดงอาการกลีบดอกมีสีซีดลง ปรากฏจุดสีนํF าตาลที>กลีบดอกและใบและ

ชะลอการพฒันาของดอกอ่อนไปเป็นดอกที>สมบูรณ์ แต่สาหรับไมด้อกและไมใ้บเขตหนาวสามารถ

เก็บรักษาที>อุณหภูมิ สูงกว่าหรือใกลจุ้ดเยือกแข็ง แต่จะนิยมเก็บรักษาที>อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

(สายชล, 2531)  

การดูแลรักษางานใบตองประดิษฐที์>ทาํเสร็จเรียบร้อยแลว้จะมีวธีิการดูแลรักษาใหชิ้Fนงานอยูไ่ดน้าน

ขึFน นิยมนาํชิFนงานไปแช่นา้อยา่งนอ้ย 3 ชั>วโมง หรือ 1 คืน แลว้นาํมาวางในภาชนะคลุมดว้ยผา้ชุบ

นํF าหมาดๆ ชิFนงานจะอยูไ่ดน้านขึFน 3-5 วนั แต่หากตอ้งการใชง้านใหน้านขึFน ตอ้งใชผ้า้ชุบนา้คลุม

ชิFนงานใหมิ้ดชิด ครอบ ถุงพลาสติกรัดปากถุงและเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ (อาภรณ์, 2557) 

 

2.5 กรดซิตริก 

กรดซิตริก (citric acid) หรือ ชื>อที>เรียกกนัโดยทั>วไป คือ กรดมะนาวเป็นสารเคมีชนิดหนึ>ง

ที>ใชก้นัอยา่งแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะผลิตภณัฑอ์าหารสาํเร็จรูปและอาหารกึ>ง

สาํเร็จรูปต่างๆ เช่น นํF าผลไม ้ลูกกวาด เจลลี> นํF ามะนาวเทียมจะใชก้รดซิตริกเป็นสารให้รสเปรีF ยว 

นอกจากนีF ยงัใชก้รดซิตริกเป็นสารลดความฝาด ควบคุมความเป็นกรด-เบส ป้องกนัการเน่าเสียของ

เครื> องดื>ม ป้องกันการตกผลึกของนํF าผึF ง และป้องกันนํF าผลไม้คุณได้อีกด้วย จะเห็นได้ว่าใน

ชีวิตประจาํวนัของเรา มีโอกาสที>จะไดรั้บเขา้สู่ร่างกายอย่างต่อเนื>อง ดงันัFนเราจึงควรรู้จกัก็กรดซิ

ตริกใหม้ากขึFนเพื>อเป็นขอ้มูลในการตดัสินใจเลือกซืFอสินคา้บริโภคที>มีประโยชน์และปลอดภยั 

คุณสมบติัของกรดซิตริกกรดซิตริก มีชื>อทางเคมีวา่ 2-Hydroxy-1,2,3-propane- 

tricarboxylic acid สาํหรับกรดซิตริกที>ใชก้นัอยา่งแพร่หลายในทอ้งตลาดมีอยูด่ว้ยกนั 2 ชนิด คือ 

กรดชนิดแอนไฮดรัส (Citric Acid anhydrous) หรือชื>อทางเคมี  2-Hydroxy-1,2,3-propane- 

tricarboxylic acid, anhydrous  มีสูตรโมเลกลุ C6H8O7 นํFาหนกัโมเลกลุ 192.124 กรัมต่อโมล จุด

หลอมเหลว 153 องศาเซลเซียส และอีกชนิดคือ กรดซิตริกชนิดโมโนไฮเดรต(Citric acid 

Monohydrate; hydrous citric acid) หรือชื>อทางเคมี  2-Hydroxy-1,2,3-propane- tricarboxylic acid, 

Monohydrate มีสูตรโมเลกลุ C6H8O7 • H2OนํFาหนกัโมเลกลุ 210.14 กรัมต่อโมล จุดหลอมเหลว 100 

องศาเซลเซียส ลกัษณะทางกายภาพทั>วไป มีลกัษณะเป็นผงสีขาว ไม่มีกลิ>น มีรสเปรีF ยวสามารถ

ละลายไดดี้ในนํFาและแอลกอฮอล ์
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ก. กรดซิตริกชนิดแอนไฮดรัส ข. กรดซิตริกชนิดโมโนไฮเดรต 

(Citric Acid anhydrous) (Citric acid Monohydrate) 

 

รูปทีE 2.1 สูตรโครงสร้างของกรดซิตริก 

ทีEมา http://lib3.dss.go.th/fulltext/dss 

 

การผลิตกรดซิติก กรดซิตริก พบทั>วไปในผลไมที้>มีรสเปรีF ยว เช่น มะนาว ส้ม สบัปะรด 

เป็นตน้ การผลิตกรดซิตริกในระยะแรกใชว้ธีิการสกดัจากผลไมที้>มีรสเปรีF ยวโดยตรง เช่น มะนาว 

ซึ> งมีกรดซิติกประมาณร้อยละ7-9 แต่ในปัจจุบนันิยมผลิตดว้ยวธีิการหมกันํFาตาลกลูโคสดว้ย

จุลินทรีย ์กรรมวธีิการสงัเคราะห์กรดซิตริกจากนํFาตาลกลูโคส แบ่งออกเป็น 3 ขัFนตอน คือ  

 

ขัFนแรกเป็นการยอ่ยสลายกลูโคสดว้ยจุลินทรียผ์า่นวธีิไกลโคไลซีส (glycolysis)ไดเ้ป็นไพรู

เวท(pyruvate) และอะซิติลโคเอนไซม์เอ (acetyl CoA) ขัFนตอนต่อมาเอนไซม์ (enzyme) ไพรูเวท 

คา ร์บอก ซิ เ ลส  ( pyruvatecarboxylase) จะ เ ร่ งป ฏิ กิ ริ ย าก า รรวมตัวกันของไพ รู เ วทกับ

คาร์บอนไดออกไซด ์(carbon dioxide) ไดเ้ป็นออกซาโลอะซิเตต(oxaloacetete) ขัFนสุดทา้ยเป็นการ

สะสมกรดซิตริก เมื>อไดส้ารละลายกรดซิติกแลว้จะนาํไปทาํให้บริสุทธิP โดยการผ่านถ่านกมัมนัต์

และเรซิ>น ระเหยนํF าออกและตกผลึก การตกผลึกถา้ทาํที>อุณหภูมิสูงกว่า 40 องศาเซลเซียส จะได้

กรดซิตริกชนิดแอนไฮดรัส แต่ถา้ทาํที>อุณหภูมิตํ>ากวา่ 36.5 องศาเซลเซียส จะไดก้รดซิตริกผงที>มีนํF า

อยูใ่นหนึ>งโมเลกลุ จุลินทรียที์>นิยมใชใ้นการผลิตกรดซิตริกในปัจจุบนั คือ เชืFอรา Aspergillus niger 

ในการผลิตโรงงานบางแห่งใชย้สีตใ์นการหมกั เช่น Candida lipolytica แต่ปริมาณการผลิตนอ้ยกวา่

ใชเ้ชืFอรามาก (อภิษฐา ช่างสุวรรณ, 2552) 

 

ประโยชน์กรดซิตริก 

     2.5.1 ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร 

               ทาํหน้าที>ช่วยเพิ>มรสเปรีF ยวของอาหารและช่วยป้องกนัการเปลี>ยนเป็นสีนํF าตาล

ของผกัหรือผลไมแ้ปรรูป เนื>องจาก สามารถยบัย ัFงการเกิดสีนํF าตาลไดดี้ โดยทาํหนา้ที>เป็นสารคีเลท 

(chelating agent) เขา้จบักบัทองแดงที>เป็นองค์ประกอบของเอนไซม์ PPO (Polyphenols 8xidase) 
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ยบัย ัFงการทาํงานของเอนไซม ์ช่วยใหเ้อนไซมท์าํงานไดช้า้ลง รวมถึงช่วยปรับสมดุลความเป็นกรด-

ด่าง ช่วยให้แอนโธไซยานินในผลิตภณัฑค์งสภาพไดน้าน รวมถึงช่วยป้องกนั และชะลอการเกิด

กระบวนการ auto-oxidation ของกรดแอสคอร์บิคไดด้ว้ย ทัFงนีF  อาหารที>มีการเติมกรดซิตริก ไดแ้ก่ 

แยม เยลลี> อาหารกระป๋อง อาหารดอง และเครื>องดื>ม เป็นตน้ 

ใชผ้สมในอาหารประเภทเนืFอเพื>อปรับปรุงรสสมัผสัใหเ้กิดความนุ่มมากขึFน 

 

2.5.2 อุตสาหกรรมยา 

                   ยาบางชนิดจาํเป็นตอ้งใช้กรดซิตริกเป็นส่วนผสมเพื>อควบคุมความเป็นกรด-ด่าง 

หรือใชเ้ป็นตวัทาํละลาย ช่วยให้ยามีการแตกตวั และกระจายตวัไดดี้ขึFน และใชป้้องกนัการจบัตวั

เป็นกอ้นของยา นอกจากนีF  ยงัใชผ้สมในยาบางชนิดเพื>อให้เกิดฟองฟู่ และช่วยเพิ>มรสให้ทานง่าย 

โดยอาจใชร่้วมกบัคาร์บอเนต 

 

2.5.3 อุตสาหกรรมเครื>องสาํอาง 

                  ในอุตสาหกรรมการผลิตเครื>องสาํอาง กรดซิตริกจะถูกใชเ้พื>อป้องกนัการออกซิไดซ์ 

ปรับความเป็นกรด-ด่าง หรือเป็นบฟัเฟอร์ (Buffer) ในเครื>องสาํอาง เช่น ใชเ้ป็นส่วนผสมของนํF ายา

เซทผม ครีมบาํรุงผม และครีมทาผิว ทาํหนา้ที>ช่วยให้ส่วนผสมผสานกนัไดดี้ และทาํให้เกิดความ

แวววาว 

 

2.5.4 อุตสาหกรรมอื>นๆ 

กรดซิตริกในรูปของโซเดียมซิเตรทถูกใชใ้นอุตสาหกรรมการผลิตผงซกัฟอก เพื>อใช้

แทนสารฟอสเฟต 

กรดซิตริกถูกใชเ้ป็นสารบฟัเฟอร์ในอุตสาหกรรมการถ่ายภาพ 

กรดซิตริกถูกใชเ้ป็นส่วนผสมของสารทาํความสะอาด นํF ายาเติมหมอ้ตม้นํF า (Boiler) 

รวมถึงใชท้าํความสะอาดโลหะ ลา้งสนิม ลา้งหมึกพิมพน์ํF าและสีรวมถึงนาํไปใชใ้นการบาํบดันํFาเสีย 

 

2.5.5 ดา้นการเกษตร 

ใชเ้ป็นส่วนผสมของปุ๋ยนํF าหรือฮอร์โมนพืช ทาํหนา้ที>ละลายไขที>เคลือบผิวใบ ช่วยให้

สารถูกดูดซึมผา่นใบมากขึFน 

ใชเ้ป็นส่วนผสมของนํF าหมกัชีวภาพสาํหรับการฉีดพ่น เพื>อยบัย ัFงการเติบโตของเชืFอรา

หรือเชืFอจุลินทรียใ์นพืช 
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ใชเ้ป็นส่วนผสมของอาหารสตัวห์รือใชเ้ป็นอาหารเสริมแก่สตัว ์เพื>อเพิ>มความเป็นกรด

ในกระเพาะอาหาร ช่วยให้อาหารย่อยไดง่้ายขึFน และช่วยเพิ>มการดูดซึมสารอาหาร รวมถึงยบัย ัFง

เชืF อจุลินทรีย์ก่อโรคในระบบทางเดินอาหารของสัตว์ ช่วยเสริมสร้างพลังงาน และส่งเสริม

กระบวนการเมทาบอลิซึมของร่างกาย (Chapman, 1988) 

   

2.6 สารส้ม         

               สารส้ม เป็นสารที>รู้จกักนัมาตัFงแต่สมยัโบราณ และปัจจุบนัยงัคงมีการใชส้ารส้มกนัมาก 

สารส้มในทางเคมี หมายถึง สารสองชนิด คือ  สารส้มที>เป็นสารประกอบของเกลือซลัเฟตสองเชิง  

และสารส้มอะลูมิเนียมซลัเฟต  

               สารส้มที>เป็นสารประกอบของเกลือซลัเฟตสองเชิง (double salt)  เช่น  โพแทสเซียมอะลมั 

[KAl (SO4)2. 12H2O]  แอมโมเนียอะลมั  [NH4Al (SO4)2.12H2O]  และแอมโมเนียมเฟอริกอะลมั 

[NH4Fe (SO4)2. 12H2O] สารส้มชนิดนีF มีลกัษณะเป็นผลึกใส 

 

               สารส้มอะลูมิเนียมซัลเฟต (Al2 (SO4)3. 12H2O)  สารส้มชนิดนีF มีสีขาวขุ่น ละลายนํF าได้

ดีกว่าชนิดเกลือสองเชิง  นิยมใชใ้นอุตสาหกรรมกระดาษ  มีชื>อเรียกอีกอยา่งว่า  สารส้มสาํหรับทาํ

กระดาษ (paper maker’s alum)  

 

               มีสารส้มที>เกิดขึFนเองตามธรรมชาติ คือ ตามพืFนดิน หรือตามภูเขาบางแห่ง สารส้มที>พบใน

ประเทศไทยที>เกิดขึFนเองตามธรรมชาติ ชาวบา้นเรียกว่า ดินส้ม พบที>เขาภูสวรรค ์ตาํบลภูสวรรค ์

อาํเภอเมือง จงัหวดัเลย  ดินส้มนีFขดุเจาะไปใชไ้ดเ้ลย แต่เท่าที>พบยงัมีปริมาณนอ้ย 

 

วตัถุดิบในการผลิตและกระบวนการผลิตสารส้ม 

 

               วตัถุดิบในการผลิตสารส้ม ไดแ้ก่ กรดซัลฟิวริก (H2SO2) และแร่ที>มีปริมาณอะลูมินา 

(Al2O3)  ไดแ้ก่ 

 

               1. แร่ดินขาว (kaolinite)  ในประเทศไทยพบที>เขาเขียว อาํเภอบา้นโป่ง จงัหวดัราชบุรี และ

จงัหวดัลาํปาง แร่ชนิดนีF มีปริมาณอะลูมินาร้อยละ 40 
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2. แร่ดิกไคต์ (dickite)  พบที>เขาชะโงก เขาคอก จงัหวดันครนายก และที>เขาพุพงั เขาไม้

นวล อาํเภอแก่งคอย  จงัหวดัสระบุรี แร่ชนิดนีF มีปริมาณอะลูมินาร้อยละ 35-42 

 

 3. อะลูมินาบริสุทธิP   (alumina) มีชื>อทางเคมีคือ อะลูมิเนียมออกไซด์ (Aluminium oxide: 

Al2O3) มีรูปร่างโมเลกุลเป็นแบบทรงเหลี>ยมแปดหน้า  จดัเป็นออกไซด์ที>มนุษยใ์ชป้ระโยชน์มา

ตัFงแต่ดึกดาํบรรพ ์จนกระทั>งถึงปัจจุบนัและยงัคงถูกพฒันานาํมาใชง้านมากขึFนในอนาคต  อะลูมินา

บริสุทธิP มีความถ่วงจาํเพาะ 3.4-4.0  จุดหลอมเหลว 2,030  °C ความแขง็ (Mohs scale) เท่ากบั 9  อะลู

มินาในธรรมชาติจัดเป็นแร่ธาตุที>พบในรูปของคอรันดัม (Corundum: Al2O3) ไดอะสปอร์ 

( Diaspore: Al2 O3 . H2 O) บ็ อกไซต์  ( Bauxite: Al2 O3 . 2 H2 O) และ  กิ บบ์ ไซต์  ( Gibbsite: 

Al2O3.3H2O) 

 

            4.  แร่บอกไซต ์ (bauxite)  มีปริมาณอะลูมินาสูงถึงร้อยละ 40-60 สีของบอกไซตขึ์Fนอยูก่บั

ปริมาณเหลก็ที>มีอยู ่ แร่บอกไซตส์ามารถแบ่งไดต้ามปริมาณนํFาที>ประกอบอยู ่ดงันีF  

 

                        - monohydrate bauxite ซึ> งจะอยูใ่นรูปของ AlO (OH)  ไดแ้ก่  bochmite หรือ diaspore 

 

                        - trihydrate bauxite  จะอยูใ่นรูปของ AlO (OH)3  ไดแ้ก่  gibbsite หรือ hydragillite 

 

               บอกไซตเ์กิดจากหินที>มีอะลูมิเนียมปะปนอยูผุ่พงัและถูกทาํลายโดยธรรมชาติ  แหล่งที>มี

แร่นีF อยู่จะเป็นบริเวณที>มีฝนตกชุก อากาศร้อน และมีช่องทางธรรมชาติให้นํF าไหลไดดี้ แหล่งที>

สาํคญัอยูที่>ประเทศออสเตรเลีย  สหรัฐอเมริกาบริเวณรัฐแคนซสั  อินโดนีเซีย  อินเดีย  และมาเลเซีย  

เป็นตน้ 

 

 
 

รูปทีE 2.2 สารส้ม 

ที>มา : http://www.manager.co.th 



 12 

2.7 ใบตอง 

 

          ใบตอง คือ ใบของกลว้ย ตน้กลว้ย เป็นตน้ไมที้>มีความเกี>ยวพนัธ์กบัวิถีชีวิตของคนไทย 

เป็นอยา่งยิ>ง ประโยชน์จากกลว้ยไดท้ัFงตน้ ทัFงปลี และผลกลว้ยมารับประทาน เช่น ตน้ ตน้กลว้ยมี

กาบกลว้ย ที>สามารถฉีกฝอยตากแห้งทาํเป็นเชือกกลว้ยได ้สามารถทาํเป็นอาหาร กาบกลว้ยใช้

แกะสลกัเป็นลวดลายไทยประกอบฐานจิตกาธาน ฐานเชิงตะกอน เรียกว่า “ลายแทงหยวก” ปลี 

(ดอก) ใชเ้ป็นเครื>องเคียงรับประทานสด ยาํ หรือตม้กะทิ  กาบปลีใชต้กแต่งประดบัเป็นกลีบดอกไม ้

หรือเครื>องประกอบการจดัดอกไม ้และผล ใชรั้บประทานทัFงสุกดิบ สามารถนาํมาประกอบอาหาร

ทัFงคาวและหวาน เป็นตน้ ใบ นาํมาใชง้านโดยนาํมาเป็นภาชนะสาํหรับใส่ขนมหรืออาหารต่าง ๆ 

อาทิ ขนมกลว้ย ขา้วเหนียวปิF ง ขา้วตม้มดั ห่อหมก ฯลฯ เนื>องจากมีความทนทานต่อความร้อน 

นอกจากนีF ยงันิยมนาํมาประดบัพานร่วมกบัดอกไม ้เพื>อใชใ้นงานพิธีการต่าง ๆ อีกดว้ย ศิลปะงาน

ใบตอง เป็นงานประดิษฐ์แบบไทยอีกแบบหนึ>ง ที>มีความละเอียดอ่อน สลบัซบัซอ้น และทาํไดย้าก 

ตอ้งอาศยัความชาํนาญ ทัFงการเลือกใบตอง ถา้เลือกไม่ดีใบตองอาจฉีกขาดไดง่้าย จึงตอ้งอาศยัศึกษา

เรียนรู้จากผูเ้ชี>ยวชาญ งานใบตองสามารถทาํไดห้ลายแบบทัFงฉีก กรีด เจียน ตดั พบั มว้น เยบ็ ถกั 

สาน ใหเ้ป็นรูปลกัษณะต่าง ๆ ตามความตอ้งการ 

        

ในอดีตที>ผา่นมา มนุษยพ์ยายามเรียนรู้ที>จะดาํรงชีวิตอยูท่่ามกลางธรรมชาติ โดยเนน้ความ

กลมกลืนในรูปแบบของการพึ>งพาอาศยัซึ> งกนั  ความเป็นอยู่ภายใตก้รอบของการรับและการให้

อยา่งเหมาะสม สิ>งของเครื>องใชต่้าง ๆ ซึ> งมนุษยไ์ดด้ดัแปลงมาจากธรรมชาติ ลว้นแลว้แต่จะมีการ

นาํไปใชใ้หเ้หมาะสม และมีความสมดุลกบัธรรมชาติ ศิลปะงานใบตองเริ>มมีมาตัFงแต่สมยัใดนัFน ไม่

ปรากฏหลกัฐานที>แน่นชดั มีใชเ้ฉพาะเป็นส่วนประกอบของงานดอกไมแ้ละใชเ้ป็นภาชนะใส่ขนม

และอาหารเท่านัFน ในส่วนของวฒันธรรม งานฝีมือต่าง ๆ ที>บ่งบอกถึงความเป็นเอกลกัษณ์ไทย ตอ้ง

ยอมรับวา่บรรพบุรุษของเราช่างคิดและประดิษฐผ์ลงาน อนัสวยงามที>ทรงคุณค่าเอาไวใ้หเ้ยาวชนรุ่น

หลงัไดเ้ห็นและเรียนรู้ กบัผลงานเหล่านัFนเพื>อช่วยกนัพฒันางานฝีมือใหค้งอยูสื่บไป (พรยพุรรณ พร

สุขสวสัดิP  : 2547)     

           

ใบกลว้ย ใบกลว้ยสด มีสีเขียวเขม้ มีวตัถุแห้งประมาณ 28 เปอร์เซ็นต ์และมีนํF ามากถึง 72 

เปอร์เซ็นต ์มีสารอาหารที>สาํคญั เช่น โปรตีนคิดจากนํF าหนกัแห้งประมาณ 12 เปอร์เซ็นต ์มีเยื>อใย

ประมาณ 24 เปอร์เซ็นต ์เปรียบเทียบคุณค่าทางอาหารของใบกลว้ยสด กบัพืชอาหารสัตวอื์>นๆจะ

เห็นวา่ ใบกลว้ยสดมีระดบัโปรตีนใกลเ้คียงกบัหญา้ขนสด (ใบกลว้ยมีโปรตีนคิดจากนนํF าหนกัแหง้ 
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12 เปอร์เซ็นต ์หญา้ขนมีโปรตีน 10 เปอร์เซ็นต ์โดยประมาณ) ส่วนใบของกลว้ยไม่รวมกา้นใบมี 

โปรตีนใกลเ้คียงกบัพืชตระกลูถั>ว ใบสดของตน้กลว้ยจึงเป็นผลพลอยไดที้>น่าจะนาํมาใชเ้ป็นอาหาร

หยาบสาํหรับเลีFยง โค-กระบือ ร่วมกบัฟางขา้ว และหญา้แหง้ จะทาํใหโ้คกระบือกินอาหารมากขึFน 

การนาํใบกลว้ยหั>นเป็นฝอยตากแหง้แลว้ นาํมาผสมอาหารขน้เลีFยงสุกร หรือสัตวปี์ก อาจจะเป็นอีก

วิธีหนึ> งที>น่าจะลดตน้ทุนการผลิตได ้เนื>องจากใบกลว้ยมีเยื>อใยสูงไม่มากนัก สัตวก์ระเพาะเดี>ยว

สามารถใชป้ระโยชน์ไดม้ากพอสมควร ขอ้น่าสังเกตอีกประการหนึ> งคือ ใบกลว้ยมีระดบั ไขมนั

ค่อนขา้งสูง น่าจะใชเ้ป็นแหล่งพลงังานสาํหรับสตัวไ์ดค่้อนขา้งดีแหล่งหนึ>ง ประโยชน์อีกอยา่งของ

ใบกลว้ยหรือใบตองกคื็อ ใบตอง ในวถีิชีวติของคนไทยในทุกหนแห่ง  ไดน้าํใบตองมาใชป้ระโยชน์

ไดม้ากมายทัFงในชีวิตประจาํวนั  ในพิธีกรรมต่างๆ การบวงสรวงต่าง เช่นทาํบายศรี กระทง  กรวย  

มาลยั ห่อขนม ห่ออาหาร   ที>รองอาหาร  หรือวางขนม  ทาํเป็นภาชนะใส่อาหาร  ปลาตะเพียน  

ใบตองแหง้นาํมาเป็นที>มวนบุหรี>   สานเป็นที>ใส่ของ  กระเป๋า ( อรอนงค ์ยามาเจริญ, 2551) 

 

ใบตองอ่อน  

ใบตองอ่อน คือ ใบอ่อนของกลว้ยที>แตกออกมาจากยอดของตน้กลว้ย มีสีเขียวอ่อน และมี

ลกัษณะเป็นมว้น ชาวบา้นสมยัก่อนจะนาํใบตองอ่อนมารีดดว้ยเตารีดหรือทาํให้ใบตองแห้งแลว้

นาํมาทาํมว้นบุหรี>ยาสูบ และหมอชาวบา้นนาํใบตองแห้งมาปิดแผลเพื>อแกปั้ญหาผา้ก๊อซติดแผล 

ปัจจุบนันาํใบตองอ่อนมาประกอบกบังานศิลป์ เพื>อเพิ>มสีสัน ใหเ้กิดความสวยงาม ไม่วา่จะเป็นการ

ทาํบายศรี งานดอกไมแ้บบไทย และงานอื>นๆอีกมากมาย 

 

2.8 การจัดดอกไม้แบบไทยประณตี 

การจดัดอกไมแ้บบไทยประณีตศิลป์ เป็นการจดัดอกไมข้องไทยตัFงแต่โบราณ มีลกัษณะ

ประดิษฐป์ระดอยสร้องสรรครู์ปร่าง รูปทรงของดอไมใ้บไมใ้หผ้ดิแปลกแตกต่างไปจากเดิม โดย

วธีิการต่างๆ เช่น การพบั การเยบ็ การร้อยกรอง ร้อยตาข่าย หรือแกะสลกัก่อนการนาํมาแต่งตวั 

ผลงานสาํเร็จเรียกวา่พานดอกไม ้พวงมาลยั งานใบตอง งานแกะสลกั เครื>องแขวนไทยดอกไมส้ด 

ฯลฯ (มณีรัตน์, 2542) 

 

 การจดัดอกไมแ้บบไทยประณีตศิลป์ เป็นรูปแบบการจดัดอกไมที้>มีมาชา้นาน โดยการ

ประดิษฐส์ร้างสรรคด์อกไมใ้บไม ้โดยการพบั การเยบ็แบบ การร้อยกรอง การร้อยตาข่ายหรือการ

แกะสลกัผกัผลไมใ้หเ้ป็นรูปลกัษณ์ใหม่ ก่อนที>จะนาํมาตกแต่งประกอบผลงาน การจดัดอกไมน้

ลกัษณะนีF  แบ่งเป็น 6 ประเภทดงันีF  (พรยพุรรณ, 2548) 
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 2.8.1 พวงมาลยั เป็นการจดัดอกไมแ้บบไทย โดยวธีิร้อยกรองดอกไม ้กลีบดอกไม ้ใบไม ้

หรือส่วนต่างๆของดอกไม ้ที>สามารถนาํมาร้อยใหเ้กิดลวดลายของพวงมาลยัในลกัษณะต่างๆ 

หลากหลายรูปแบบ 

 

     2.8.1.1 แบ่งหนา้ที>ใชส้อย 

  1) มาลยัชายเดียว หมายถึง มาลยัที>มีลกัษณะเป็นพวงกลม มีอุบะหอ้ยชายเพียงพวง

เดียว บางทีเรียกมาลยัมือ มาลยัขอ้มือหรือมาลยัคลอ้งแขน 

 

 
 

รูปทีE 2.3 มาลยัชายเดียวหรือมาลยัขอ้มือ 

 

  2) มาลยัสองชาย หมายถึง มาลยัที>ใชค้ลอ้งคอปล่อยชายทัFงสองขา้งมีอุบะหอ้ยสอง

ขา้งเพื>อใหบุ้คคลสาํคญัในงานเป็นจุดเด่นสงัเกตเห็นไดช้ดัเจนสวยงามเป็นมงคล 

 



 15 

 
 

รูปทีE 2.4  มาลยัสองชาย 

  1.1.3มาลยัชาํร่วย หมายถึง มาลยัขนาดเลก็สาํหรับมอบใหบุ้คคลที>มาร่วมแสดง

ความยนิดีหรือผูที้>มาเยอืนเพื>อเป็นการขอบคุณเช่น มาลยัตุม้ มาลยัโซ่ มาลยัผา้เช็ดหนา้ มาลยัตวัสตัว ์

นอกจากนีFยงัแบ่งตามลกัษณะของลวดลาย เช่น มาลยัซีก มาลยัลายขา้วหลามตดั มาลยัลายตาสมุทร 

และแบ่งตามรูปทรงเช่น มาลยักลม มาลยัสามเหลี>ยม มาลยัตุม้ มาลยัตวัหนอน มาลยัลูกโซ่ มาลยัตวั

สตัว ์พวงมาลยัเหล่านีFจะสวยงามไดขึ้Fนอยูก่บัสีสนัของดอกไม ้ขนาดรูปทรง ลวดลาย สดัส่วน 

ความประณีตและความสดของดอกไม ้ที>นาํมาร้อย 

 

 
 

รูปทีE 2.5  มาลยัชาํร่วย 
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     2.8.1.2 แบ่งตามลกัษณะการร้อย 

 

  1) มาลยัซีกหรือมาลยัเสีF ยว หมายถึงมาลยัที>ร้อยใหมี้ลกัษณะรูปทรงตามขวางเพียง

ครึ> งวงกลม 

  2) มาลยักลม หมายถึงมาลยัที>ร้อยใหมี้ลกัษณะรูปทรงตามขวางเป็นวงกลมรูปทรง

ตามยาวตรง และขนานกนัไปตลอดทัFงเขม็ 

 

 
 

รูปทีE 2.6 มาลยักลม 

 

  3) มาลยัตุม้ หมายถึง มาลยัที>ร้อยใหมี้ลกัษณะรูปทรงตามขวางเป็นวงกลมจากเลก็

แลว้ค่อยๆ ใหญ่ขึFนทีละนอ้ยช่วงกลางป่องแลว้ค่อยๆ เลก็ลงจนกระทัFงเท่ากบัตอนเริ>มตน้ รูปทรง

ตามยาวหวัทา้ยเรียวช่วงกลางป่องโคง้มน 
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รูปทีE 2.7 มาลยัตุม้ 

 

  4) มาลยัรีหรือมาลยัตวัหนอน หมายถึง มาลยัที>ร้อยใหมี้ลกัษณะรูปทรงตามขวาง

เป็นวงกลมจากเลก็แลว้ค่อยๆ ใหญ่ขึFนทีละนอ้ยช่วงกลางป่องคลา้ยมาลยัตุม้แต่ความยาวของช่วงที>

ป่องมากกวา่มาลยัตุม้แลว้ค่อยๆ เลก็ลงจนกระเท่ากบัตอนเริ>มตน้ รูปทรงตามยาวหวัทา้ยเรียวช่วง

กลางป่องโคง้มน  

 

 
 

รูปทีE 2.8 มาลยัตวัหนอน 
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  5) มาลยัแบน หมายถึงมาลยัที>มีลกัษณะรูปทรงตามขวางเป็นรูปยาวตามกลีบมี

ลกัษณะแบน 

 

 
 

รูปทีE 2.9 มาลยัแบน 

 

  6) มาลยัสามเหลี>ยม หมายถึงมาลยัที>ร้อยใหมี้ลกัษณะรูปทรงตามขวางเป็นรูป

สามเหลี>ยมดา้นเท่า รูปทรงตามยาวทัFง 3 ดา้นตรงขึFนไปตลอดเขม็ 

 

 
 

รูปทีE 2.10 มาลยัสามเหลี>ยม 
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            7) มาลยัตวัสตัว ์หมายถึง มาลยัที>ร้อยใหมี้รูปร่างลกัษณะคลา้ยกบัสตัวช์นิดต่าง ๆ 

เช่น หนู กระรอก กระแต กระต่าย ชะนี ฯลฯ 

 

 
 

รูปทีE 2.11 มาลยัตวัสตัว ์

 

 2.8.2 พานดอกไม ้เป็นการจดัดอกไมข้นาดเลก็บนพาน โดยใชแ้กนดินเหนียว ขีF เลื>อย ตน้

ผกัตบชวามดัเป็นหุ่นพาน จากนัFนนาํกลีบดอกไม ้ใบไม ้มาพบัจบัจีบ จดัตามรูปทรงต่างๆ ปักลงบน

พืFนหุ่นพานโดยมีวธีิจดั 3 วธีิดว้ยกนัคือ การปัก การเยบ็ และการร้อย 

 

 
 

รูปทีE 2.12 พานดอกไม ้
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 2.8.3 เครื>องแขวนพวงดอกไม ้เป็นศิลปะการจดัดอกไมอี้กแบบหนึ>งของไทยซึ>งสามารถทาํ

ไดท้ัFงดอกไมส้ดและดอกไมป้ระดิษฐ ์มีลกัษณะเป็นพวงดอกไมส้ดหรือกระเชา้รูปทรงต่างๆ โดยใช้

วธีิผสมผสานทัFงส่วนที>เป็นผนืตาข่าย พวงมาลยั เยบ็แบบเฟื> อง อุบะ ทัFงที>มีรูปร่างแบนและรูปทรง

กลมหรือรูปทรงเหลี>ยม ใชแ้ขวนตามช่องประตู หนา้ต่างเพื>อเป็นพทุธบูชาในวนัสาํคญัทางพทุธ

ศาสนา นอกจากนีFยงัใชเ้ป็นเครื>องประดบัตกแต่งสถานที> ในโอกาสพิเศษต่างๆ เครื>องแขวน

พวงดอกไมแ้บ่งเป็น 3 ประเภท ตามรูปลกัษณ์ และวธีิการประดิษฐด์งันีF  

 

  เครื>องแขวนพวงดอกไมแ้บบไทยประณีตศิลป์ หรือที>เรียกวา่แบบประเพณีไทย 

เป็นแบบที>มีการตกแต่งดว้ยเครื>องแต่งแต่งตวัที>มีการประดิษฐอ์ยา่งสวยงามที>ประกอบไปดว้ย อุบะ 

เฟื> อง ดอกทดัหูมีการเยบ็แบบร้อยกรองดอกไมอ้ยา่งประณีตไดแ้ก่ ตาข่ายหนา้ชา้ง พูก่ลิ>น วมิานพระ

อินทร์ วมิานแท่น กลิ>นคว ํ>า ระยา้นอ้ย ฯลฯ 

 

 
 

รูปทีE 2.13 กลิ>นคว ํ>า 

 

  เครื>องแขวนพวงดอกไมแ้บบประยกุตศิ์ลป์ เป็นลกัษณธการตกแต่งประทีปโคมไฟ

แบบต่างๆ โดยลดเครื>องแต่งตวัลง ลดการประดิษฐด์อกไม ้การเยบ็แบบและการร้อยกรองดอกไม้

แต่ผสมผสาน การจดัดอกไมแ้บบธรรมชาติ เพื>อใหส้ะดวกและรวดเร็วยิ>งขึFน ไดแ้ก่ โคมจีน โคมไฟ

ทรงกลม โคมฝรั>ง ฯลฯ  
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รูปทีE 2.14 เครื>องแขวนพวงดอกไมแ้บบประยกุตศิ์ลป์ 

  เครื>องแขวนพวงดอกไมแ้บบสากลหรือแบบธรรมชาติ เป็นการจดัดอกไมส้ดตาม

ลกัษณะธรรมชาติ โดยไม่มีการประดิษฐห์รือร้อยกรองดอกไมก่้อนที>จะนาํมาจดัเป็นเครื>องแขวน

พวงดอกไมซึ้>งไดแ้ก่ เครื>องแขวงพวงดอกไมท้รงกลม ทรงรี ทรงรูปหวัใจ 

 

 
 

รูปทีE 2.15 เครื>องแขวนพวงดอกไมแ้บบสากลหรือแบบธรรมชาติ 

 

 2.5.4 งานใบตอง เป็นงานศิลปกรรมที>เกิดจากการนาํใบตองมาประดิษฐเ์ป็นเครื>องบูชา 

เครื>องใชรู้ปทรงต่างๆ เพื>อนาํมาใชง้านในโอกาสต่างๆ ดงันีF   
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     ใชใ้นชีวติประจาํวนั เช่นการห่อขนม การห่ออาหาร เพื>อช่วยใหข้นมและอาหารมีสีสวย

และมีกลิ>นหอม หรือการห่อผกั ห่อดอกไมเ้พื>อช่วยใหผ้กัและดอกไมท้นนาน 

 

 
 

รูปทีE 2.16 การห่อขนม 

     งานวนัสาํคญั ประดิษฐภ์าชนะใบตองสาํหรับจดัดอกไม ้ใส่ขนม ผลไม ้เพื>อนาํไปให้

บุคคลที>เคารพนบัถือในวนัคลา้ยวนัเกิด วนัปีใหม่ เยี>ยมผูป่้วยเพื>อสื>อความรู้สึกลึกซึF งของผูใ้ห ้ 

 

 
 

รูปทีE 2.17 ภาชนะใบตอง 

 

 งานประเพณีนิยม คนไทยนิยมที>จะประดิษฐง์านดอกไมแ้ละงานใบตองแบบประณีตศิลป์ 

เพื>อใชใ้นงานประเพณีอยา่งเช่น พานขนัหมาก พานขนัหมัFน พานสินสอด พานแหวนหมัFน พานรับ

นํFาสงัข ์บายศรี กระทงลอย เพื>อใชใ้นพิธีมงคลสมรส ประเพณีลอยกระทง พิธียกเสาเอก ฯลฯ 
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รูปทีE 2.18 ชุดพานขนัหมาก 

 

 งานพิธีทางศาสนา เป็นวนัสาํคญัทางศาสนาเช่น วนัมาฆบูชา วนัวสิาขบูชา วนั

อาสาฬหบูชา วนัเขา้พรรษา มกัมีการประดิษฐง์านใบตอง เช่น พานดอกไม ้ธูปเทียนกระทงดอกไม ้

แต่งเทียนพรรษา ฯลฯ 

 

 
 

รูปทีE 2.19 พานดอกไมธู้ปเทียนแพ 

 

 2.5.5 งานแกะสลกัผกัและผลไม ้เป็นการนาํผกัและผลไมม้าประดิษฐใ์หเ้กิดลวดลาย 

รูปทรง ที>สวยงามโดยการใชมี้ดแกะสลกั ลงบนผกัและผลไมช้นิดต่างๆ 
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รูปทีE 2.20 แกะสลกัผกั 

 

 2.5.6 งานเบด็เตลด็ เป็นงานที>เกี>ยวกบัการเยบ็ ปัก ถกั ร้อย สาน ทอ ผกูมดั ซึ> งผลงานแต่ละ

ชิFนจะใชว้ธีิการประดิษฐผ์ลงานโดยวธีิการใดวธีิการหนึ>ง แต่จะมีลกัษณะงานบางแบบบางลกัษณะ

ใชว้ธีิการประดิษฐผ์ลงานโดยการผสมผสาน วธีิหลายอยา่งในหมวดของงานเบด็เตลด็ ส่วนใหญ่จะ

เป็นงานหตัถกรรมในครัวเรือนเช่น การสานปลาตะเพียนและร้อยเป็นพวงเครื>องแขวน นอกจากนีF

ยงัมีงานสานจาํพวก สานตะกร้า ชะลอม กระเชา้ ของใชอื้>น ๆ 

 

งานวจัิยทีEเกีEยวข้อง 

 

ปรางคท์อง กวานห้อง และคณะ(2559)ไดศึ้กษาการยืดอายกุารเก็บรักษาใบตองกลว้ยตานี 

ผลการวิจยัพบว่าจากการเก็บรักษาใบตองสดเก็บเกี>ยวในฤดูหนาว ร้อน และฝนของปี 2559 ที>

อุณหภูมิ 2 5 10 15 องศา เซลเซียส และอุณหภูมิแวดลอ้ม พบวา่ การใชอุ้ณหภูมิตํ>าในการเก็บรักษา

ช่วยรักษาคุณภาพใบตองและยดื อายกุารเกบ็รักษาไดน้านขึFน แต่การใชอุ้ณหภูมิที>ต ํ>ามากเกินไป คือ 

2 องศาเซลเซียส ส่งผลกระทบต่อคุณภาพ ของใบตองจนไม่เป็นที>ยอมรับโดยมีการเกิดสีนํF าตาลบน

ผิวใบดงันัFน อุณหภูมิที>เหมาะสมในการเก็บรักษา ใบตองของกลว้ยพนัธ์ุตานีในการทดลองครัF งนีF  

คือ อุณหภูมิ5 องศาเซลเซียส และการเก็บเกี>ยวในฤดูกาลที> แตกต่างกนัมีผลต่อคุณภาพใบตอง

ระหวา่งการเกบ็รักษาที>แตกต่างกนัดว้ย ซึ> งใบตองสดที>เกบ็เกี>ยวในช่วงฤดู หนาวมีอายกุารเกบ็รักษา

นานที>สุด โดยสามารถเก็บไดน้านถึง 30 วนั ที>อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ ตาม การเก็บ

รักษาใบตองนานขึFนส่งผลให้ใบตองเปลี>ยนเป็นสีเหลือง เหี>ยว และมีคุณภาพตํ>าลง ส่วนการเก็บ

รักษาใบตองสดที>เกบ็เกี>ยวในฤดูหนาว ร้อน และฝนของปี 2560 โดยเปรียบเทียบการบรรจุ ในบรรจุ
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ภณัฑถุ์ง PP และPE แบบปิดผนึกกบัพวกที>ไม่บรรจุถุง พบว่า ใบตองที>ไม่บรรจุถุงมีแนวโนม้เก็บ

รักษา ไดน้านกว่าการบรรจุถุงทัFงสองชนิด โดยสามารถเก็บไดน้าน 30 20 และ 25 วนั ตามล าดบั 

เนื>องจากใบตองที> บรรจุในถุง PP และ PE เกิดอาการสีนํFาตาลบนผวิใบจึงมีคุณภาพไม่เป็นที>ยอมรับ 

และเมื>อท าการปรับปรุงสมบติั ของถุง PP โดยการเจาะรู ผลการทดลองในครัF งนีFแสดงใหเ้ห็นวา่ ถุง 

PP ที>เจาะรูขนาดรูเข็ม จาํนวน 16 รู และ ถุง PP เจาะรูขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง 0.5 เซนติเมตร จาํ 

นวน 16 รูช่วยใหย้ดือายกุารเก็บรักษาใบตองสดเก็บ เกี>ยวในฤดูร้อนและฤดูฝนไดน้านสูงสุดถึง 23 

และ 30 วนั ตามลาํดบั โดยคุณภาพของใบตองสดอยูใ่นสภาพที>ยอมรับได ้

  

อุษาวดี ชนสุต(2556)ไดศึ้กษาการพฒันาและปรับปรุงคุณภาพงานใบตองและดอกไมส้ด

ประดิษฐ์เพื>อยืดอายุการใชง้าน ผลการวิจยัพบว่าตวับายศรี กลีบคอมา้ น่าจะเป็นชิFนงานใบตองที>

สามารถพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์พร้อมใช้ได้ ส่วนแมงดาใบตอง มาลยัตุ้ม และมาลยัซีกยงัต้องมี

การศึกษาเพื>อพฒันาวิธีการยืดอายุใชง้านเพิ>มเติม  อายุใชง้านที>เหมาะสมของชิFนงานใบตองและ

ดอกไมป้ระดิษฐ ์คือประมาณ ๑๐ วนัขึFนไป เมื>อรวม ระยะเวลาเกบ็รักษาที>อุณหภูมิตํ>าและระยะเวลา

ใชง้านจริง สาเหตุหลกัของการเสื>อมสภาพชิFนงานใบตองและมาลยัดอกไมส้ด คือ การสูญเสียนํF า 

หนกัสด แห้ง ใบตองมีสีเหลือง และดอกไมมี้สีเปลี>ยนไป  การเก็บรักษาที>อุณหภูมิตํ>า สามารถยืด

อายกุารใชง้านโดยรวมไดดี้ที>สุด การฉีดพ่นสารเคลือบผิวช่วย ยดือายกุารใชง้านที>อุณหภูมิหอ้งได้

นานที>สุด การใชว้ิธีการฉีดพน่สารเคลือบผวิร่วมกบัการเกบ็รักษาอุณหภูมิตํ>า สามารถยดือายกุารใช้

งานโดยรวมไดช่้วยปรับปรุงคุณภาพแต่ท าให้อายกุารใชง้านที>อุณหภูมิห้องลดลง เมื>อเก็บรักษาที>

อุณหภูมิตํ>านานขึFน 

 

รัตนาภรณ์ รักษาสตัยแ์ละคณะ(2561)ไดศึ้กษาผลของบรรจุภณัฑแ์อคทีฟต่อการยดือายกุาร

เกบ็รักษาใบตองกลว้ยตานีตดัใบ ผลการวจิยัพบวา่ การคลุมใบตองดว้ยผา้ชุ่มนํFา สามารถยดือายกุาร

เก็บรักษาใบตองสดที>อุณหภูมิห้อง (25°C) ไดน้าน 8 วนั ซึ> งเป็นผล มาจากการลดการสูญเสียนํF า 

หนกั และชะลอการเปลี>ยนแปลงสีของใบตอง การใชบ้รรจุภณัฑ์แอคทีฟ (M1) ในการเก็บรักษา 

ใบตองที>อุณหภูมิตูแ้ช่ (10°C) สามารถยดือายกุารเกบ็รักษาไดน้านถึง 6.4 สปัดาห์ ใบตองยงัคงความ

เป็นสีเขียวเมื>อสิFนสุดการ เกบ็รักษา รองลงมา คือ การใชถุ้งแบบ LPPE 6.0 สัปดาห์บรรจุภณัฑแ์อค

ทีฟ (M4) 5.5 สัปดาห์ และเปรียบเทียบกบัชุดที> ไม่ใช ้บรรจุภณัฑ์ 3.27 สัปดาห์และ การใชบ้รรจุ

ภณัฑทุ์กชนิด ใหป้ระสิทธิภาพดีในดา้นการลดการสูญเสียนํFาหนกัและลดการเสื>อมสภาพ 
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บทที$ 3 

วธีิการดาํเนินการวจิยั 

 

3.1 ขัJนทีE 1 การคดัเลือกชิJนงานใบตองทีEประดษิฐ์จากใบตองอ่อน 

 คดัเลือกชิFนงานใบตองที>ประดิษฐจ์ากใบตองอ่อน ที>เป็นส่วนประกอบสาํคญัที>ใชใ้นงาน

ดอกไมแ้บบไทยประณีต โดยการสอบถามจากช่างผมืีอผูป้ระดิษฐง์านดอกไมแ้บบไทยประณีต และ

คดัเลือกชิFนงานเพื>อใชใ้นการศึกษาต่อไป 

 

3.2 ขัJนทีE 2 ศึกษาความเข้มข้นของสารเคมีทีEใช้ในการชะลอการเกดิสีนํJาตาล 

 วสัดุที>ใชใ้นการทดลอง 

  ใบตองอ่อนกลว้ยตานี 

  กรดซิตริก 

  กรดอะซิติก 

  สารส้ม 

  นํFา 

 

 อุปกรณ์ที>ใชใ้นการทดลอง 

  กล่องพลาสติกมีฝาปิดสนิท 

  ภาชนะสาํหรับใส่สารเคมีเพื>อนาํชิFนงานลงไปแช่ 

  เครื>องชั>งดิจิตลั 

 

 ดาํเนินการทดลองโดยใชแ้ผนการทดลองแบบ completely randomizd design (CRD) 

 3.2.1 ศึกษาความเขม้ขน้ของกรดซิตริก 

  F1 อตัราส่วนกรดซิตริกต่อนํFา 

  t1 ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm 

  t2 ระดบัความเขม้ขน้ 25 ppm 

  t3 ระดบัความเขม้ขน้ 50 ppm 
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 1) เตรียมสารเคมีกรดซิตริกจาํนวน 3 ชุด แต่ละชุดมีอตัราส่วนกรดซิตริกต่อนํF า

ดงันีF  ชุดที> 1 อตัราส่วนกรดซิตริกต่อนํF าเท่ากบั 10 ppm ชุดที> 2 อตัราส่วนกรดซิตริกต่อนํF าเท่ากบั 25 

ppm  ชุดที> 3  อตัราส่วนกรดซิตริกต่อนํFาเท่ากบั 50 ppm  

 2) เยบ็ชิFนงานใบตองอ่อนจาํนวน 3 ชิFน นาํไปแช่ในสารเคมีที>เตรียมไวท้ัFง 3 ชุด ชุด

ละ 1 ชิFน 

 3) ชุดที> 1 (F1t1) นาํชิFนงานใบตองอ่อนแช่ลงไปในสารเคมี อตัราส่วนกรดซิตริกต่อ

นํFาเท่ากบั 10 ppm แช่ทิFงไว ้15 นาที 

 4) ชุดที> 2 (F1t2) นาํชิFนงานใบตองอ่อนแช่ลงไปในสารเคมี อตัราส่วนกรดซิตริกต่อ

นํFาเท่ากบั 25 ppm แช่ทิFงไว ้15 นาที 

 5) ชุดที> 3 (F1t3) นาํชิFนงานใบตองอ่อนแช่ลงไปในสารเคมี อตัราส่วนกรดซิตริกต่อ

นํFาเท่ากบั 50 ppm แช่ทิFงไว ้15 นาที 

 

 6) นาํชิFนงานใบตองอ่อนขึFนมาจากสารเคมีที>แช่ไว ้ใส่กล่องปิดสนิทนาํเก็บใน

อุณหภูมิตูเ้ยน็ช่องแช่ผกั 

 7) นาํชิFนงานใบตองอ่อนออกมาประเมินคุณภาพทุกวนัจนกว่าจะหมดสภาพการ

ใชง้าน 

 

 3.2.2 ศึกษาความเขม้ขน้ของกรดอะซิติก 

  F2 อตัราส่วนกรดอะซิติกต่อนํFา 

  t1 ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm 

  t2 ระดบัความเขม้ขน้ 25 ppm 

  t3 ระดบัความเขม้ขน้ 50 ppm 

 1) เตรียมสารเคมีกรดอะซิติกจาํนวน 3 ชุด แต่ละชุดมีอตัราส่วนกรดอะซิติกต่อนํF า

ดงันีF  ชุดที>1  อตัราส่วนกรดอะซิติกต่อนํFาเท่ากบั 10 ppm  ชุดที> 2  อตัราส่วนกรดอะซิติกต่อนํFาเท่ากบั 

25 ppm  ชุดที>3  อตัราส่วนกรดอะซิติกต่อนํFาเท่ากบั 50 ppm   

 2) เยบ็ชิFนงานใบตองอ่อนจาํนวน 3 ชิFน นาํไปแช่ในสารเคมีที>เตรียมไวท้ัFง 3 ชุด ชุด

ละ 1 ชิFน 

 3) ชุดที> 1 (F2t1) นาํชิFนงานใบตองอ่อนแช่ลงไปในสารเคมี อตัราส่วนกรดอะซิติก

ต่อนํFาเท่ากบั 10 ppm แช่ทิFงไว ้15 นาที 
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 4) ชุดที> 2 (F2t2) นาํชิFนงานใบตองอ่อนแช่ลงไปในสารเคมี อตัราส่วนกรดอะซิติก

ต่อนํFาเท่ากบั 25 ppm แช่ทิFงไว ้15 นาที 

 5) ชุดที> 3 (F2t3) นาํชิFนงานใบตองอ่อนแช่ลงไปในสารเคมี อตัราส่วนกรดอะซิติก

ต่อนํFาเท่ากบั 50 ppm แช่ทิFงไว ้15 นาที 

 6) นาํชิFนงานใบตองอ่อนขึFนมาจากสารเคมีที>แช่ไว ้ใส่กล่องปิดสนิทนาํเก็บใน

อุณหภูมิตูเ้ยน็ช่องแช่ผกั 

 7) นาํชิFนงานใบตองอ่อนออกมาประเมินคุณภาพทุกวนัจนกว่าจะหมดสภาพการ

ใชง้าน 

 

 3.2.3 ศึกษาความเขม้ขน้ของสารส้ม 

  F3 อตัราส่วนสารส้มต่อนํFา 

  t1 ระดบัความเขม้ขน้ 5 ppm 

  t2 ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm 

  t3 ระดบัความเขม้ขน้ 15 ppm 

 1) เตรียมสารเคมีสารส้มจาํนวน 3 ชุด แต่ละชุดมีอตัราส่วนสารส้มต่อนํF าดงันีF  ชุด

ที>1  อตัราส่วนสารส้มต่อนํF าเท่ากบั 10 ppm  ชุดที> 2  อตัราส่วนสารส้มต่อนํF าเท่ากบั 15 ppm  ชุดที>3  

อตัราส่วนสารส้มต่อนํFาเท่ากบั 20 ppm   

 2) เยบ็ชิFนงานใบตองอ่อนจาํนวน 3 ชิFน นาํไปแช่ในสารเคมีที>เตรียมไวท้ัFง 3 ชุด ชุด

ละ 1 ชิFน 

 3) ชุดที> 1 (F3t1) นาํชิFนงานใบตองอ่อนแช่ลงไปในสารเคมี อตัราส่วนสารส้มต่อนํF า

เท่ากบั 5 ppm แช่ทิFงไว ้15 นาที 

 4) ชุดที> 2 (F3t2) นาํชิFนงานใบตองอ่อนแช่ลงไปในสารเคมี อตัราส่วนสารส้มต่อนํF า

เท่ากบั 10 ppm แช่ทิFงไว ้15 นาที 

 5) ชุดที> 3 (F3t3) นาํชิFนงานใบตองอ่อนแช่ลงไปในสารเคมี อตัราส่วนสารส้มต่อนํF า

เท่ากบั 15 ppm แช่ทิFงไว ้15 นาที 

 6) นาํชิFนงานใบตองอ่อนขึFนมาจากสารเคมีที>แช่ไว ้ใส่กล่องปิดสนิทนาํเก็บใน

อุณหภูมิตูเ้ยน็ช่อแช่ผกั 

 7) นาํชิFนงานใบตองอ่อนออกมาประเมินคุณภาพทุกวนัจนกว่าจะหมดสภาพการ

ใชง้าน 
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ตวัแปรตามคือ คะแนนประเมินคุณภาพและการยอมรับ 

 

3.3 การประเมินคุณภาพและการยอมรับ 

 พิจารณาจากลกัษณะที>ปรากฏโดยการใหค้ะแนนในลกัษณะต่าง ๆ ของใบตองอ่อนและ

คุณภาพโดยรวม แบ่งคะแนนเป็น 5 ระดบั และแยกคะแนนสาํหรับชิFนงานใบตองอ่อนดงัต่อไปนีF  

 

  5 คะแนน = ใบตองอ่อนมีความสด 80-100% ไม่ปรากฏรอยพบัสีนํFาตาล ยงัอยูใ่น

สภาพใชง้านได ้

  4 คะแนน = ใบตองอ่อนมีความสด 60-79% ปรากฏรอยพบัสีนํFาตาล 1-20% ยงัอยู่

ในสภาพใชง้านได ้

  3 คะแนน = ใบตองอ่อนมีความสด 40-59% ปรากฏรอยพบัสีนํFาตาล 21-40% ไม่

สามารถนาํไปใชง้านได ้

  2 คะแนน = ใบตองอ่อนมีความสด 20-39% ปรากฏรอยพบัสีนํFาตาล 41-60% ไม่

สามารถนาํไปใชง้านได ้

  1 คะแนน = ใบตองอ่อนมีความสด 0-19% ปรากฏรอยพบัสีนํFาตาล มากกวา่ 60% 

ไม่สามารถนาํไปใชง้าน 
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บทที$ 4  

ผลการวจิยั 

 

4.1 ผลของการประเมินคุณภาพและการยอมรับ ใบตองอ่อนทีEผ่านการแช่กรดซิตริกทีEมีความ

เข้มข้นต่างกนั 

 

 ตารางทีE 4.1 แสดงรูปใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริกที>มีความเขม้ขน้ต่างกนั 

 

 Control F1t1 F1t2 F1t3 

วนัที> 1 

    
วนัที> 2 

    
วนัที> 3 

    
วนัที> 4 

    
วนัที> 5 

    
วนัที> 6 
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ตารางทีE 4.2 แสดงค่าเฉลี>ยการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อน ที>ผา่นการแช่กรดซิตริกที>

ระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนั 

 

day  

control 10 ppm 25 ppm 50 ppm 

1 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

2 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

3 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

4 4.33±0.58 5.00±0.00 4.33±0.58 4.33±0.58 

5 4.00±0.00 4.33±0.58 4.00±0.00 4.00±0.00 

6 4.00±0.00 4.00±0.00 4.00±0.00 4.00±0.00 

7 3.66±0.58 4.00±0.00 3.33±0.58 3.33±0.58 

8 3.00±0.00 3.33±0.58 3.00±0.00 3.00±0.00 

9 3.00±0.00 3.00±0.00 3.00±0.00 3.00±0.00 

10 2.67±0.57 3.00±0.00 3.00±0.00 3.00±0.00 

 

วนัที> 7 

    
วนัที> 8 

    
วนัที> 9 

    
วนัที> 10 
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 จากตารางที> 4.2 แสดงค่าเฉลี>ยการประเมินคุณภาพการยอมรับ ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรด

ซิตริกที>ระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนัพบวา่ 

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนชุดควบคุม เริ>มมีคะแนนลดลงใน

วนัที> 4 ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 6 ที>ระดบัคะแนน

4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

  

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริก ที>ระดบั

ความเขม้ขน้ 10 ppm  เริ>มมีคะแนนลดลงในวนัที> 5  ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่นสภาพ

นาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 7 ที>ระดบัคะแนน 4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>

ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริก ที>ระดบั

ความเขม้ขน้ 25 ppm  เริ>มมีคะแนนลดลงในวนัที>  4 ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่นสภาพ

นาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 6 ที>ระดบัคะแนน 4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>

ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริก ที>ระดบั

ความเขม้ขน้ 50 ppm  เริ>มมีคะแนนลดลงในวนัที>  4 ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่นสภาพ

นาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 6 ที>ระดบัคะแนน 4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>

ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

 ดงันัFนจะเห็นไดว้า่ ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริกที>ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm อยูใ่น

สภาพนาํไปใชง้านไดน้านที>สุดที> 7 วนั รองลงมาคือใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริกที>ระดบั

ความเขม้ขน้ 25 ppm ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริกที>ระดบัความเขม้ขน้ 50 ppm และใบตอง

อ่อนชุดควบคุม อยูใ่นสภาพสามารถนาํไปใชง้านไดน้านเท่ากนัที> 6 วนั  
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รูปทีE 4.1 คุณภาพการยอมรับใบตองอ่อน ที>ผา่นการแช่กรดซิตริก 

 

4.2 ผลของการประเมินคุณภาพและการยอมรับ ใบตองอ่อนทีEผ่านการแช่กรดอะซิตกิทีEมีความ

เข้มข้นต่างกนั 

 

ตารางที> 4.3 แสดงรูปใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดอะซิติกกที>มีความเขม้ขน้ต่างกนั 

 control F2t1 F2t2 F2t3 

วนัที> 1 

    
วนัที> 2 
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วนัที> 3 

    
วนัที> 4 

 

 
    

วนัที> 5 

    
วนัที> 6 

    
วนัที> 7 

    
วนัที> 8 

    
วนัที> 9 

    
วนัที> 10 
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ตารางทีE 4.4 แสดงค่าเฉลี>ยการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อน ที>ผา่นการแช่กรดอะซิติกที>

ระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนั 

day  

control 10 ppm 25 ppm 50 ppm 

1 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

2 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

3 5.00±0.00 4.33±0.58 4.33±0.58 4.33±0.58 

4 4.33±0.58 4.00±0.00 4.00±0.00 3.33±0.58 

5 4.00±0.00 4.00±0.00 4.00±0.00 3.00±0.00 

6 4.00±0.00 3.33±0.58 3.33±0.58 3.00±0.00 

7 3.66±0.58 3.00±0.00 3.00±0.00 3.00±0.00 

8 3.00±0.00 3.00±0.00 3.00±0.00 3.00±0.00 

9 3.00±0.00 2.00±0.00 2.33±0.58 2.33±0.58 

10 2.67±0.57 2.00±0.00 2.00±0.00 2.00±0.00 

 

 จากตารางที> 4.4 แสดงค่าเฉลี>ยการประเมินคุณภาพการยอมรับ ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่

กรดอะซิตริกที>ระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนัพบวา่ 

 

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนชุดควบคุม เริ>มมีคะแนนลดลงใน

วนัที> 4 ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 6 ที>ระดบัคะแนน

4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

  

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดออะซิตริก ที>ระดบั

ความเขม้ขน้ 10 ppm  เริ>มมีคะแนนลดลงในวนัที> 3  ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่นสภาพ

นาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 5 ที>ระดบัคะแนน 4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>

ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดอะซิตริก ที>ระดบั

ความเขม้ขน้ 25 ppm  เริ>มมีคะแนนลดลงในวนัที>  3 ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่นสภาพ
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นาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 5 ที>ระดบัคะแนน 4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>

ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดอะซิตริก ที>ระดบั

ความเขม้ขน้ 50 ppm  เริ>มมีคะแนนลดลงในวนัที>  3 ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่นสภาพ

นาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 4 ที>ระดบัคะแนน 3.33±0.58 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>

ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

 ดงันัFนจะเห็นไดว้า่ ใบตองอ่อนชุดควบคุม อยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดน้านที>สุดที> 6 วนั 

รองลงมาคือใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดอะซิติกที>ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm และใบตองอ่อนที>

ผา่นการแช่กรดอะซิติกที>ระดบัความเขม้ขน้ 25 ppm อยูใ่นสภาพสามารถนาํไปใชง้านไดน้าน

เท่ากนัที> 5 วนั ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดอะซิติกที>ระดบัความเขม้ขน้ 50 ppm อยูใ่นสภาพ

นาํไปใชง้านไดน้านนอ้ยที>สุดที> 3 วนั 

 

 
รูปทีE 4.2 คุณภาพการยอมรับใบตองอ่อน ที>ผา่นการแช่กรดอะซิติก 

 

4.3 ผลของการประเมินคุณภาพและการยอมรับ ใบตองอ่อนทีEผ่านการแช่สารส้มทีEมีความเข้มข้น

ต่างกนั 
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ตารางทีE 4.5 แสดงรูปใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่สารละลายสารส้มที>มีความเขม้ขน้ต่างกนั 

 Control F3t1 F3t2 F3t3 

วนัที> 1 

    
วนัที> 2 

    
วนัที> 3 

    
วนัที> 4 

 

 
    

วนัที> 5 

    
วนัที> 6 

    
วนัที> 7 
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ตารางที> 4.6 แสดงค่าเฉลี>ยการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อน ที>ผา่นการแช่สารละลาย

สารส้มที>ระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนั 

 

day  

control 10 ppm 25 ppm 50 ppm 

1 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

2 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

3 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

4 4.33±0.58 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

5 4.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

6 4.00±0.00 4.33±0.58 5.00±0.00 4.33±0.58 

7 3.66±0.58 4.33±0.58 5.00±0.00 4.00±0.00 

8 3.00±0.00 4.00±0.00 5.00±0.00 4.00±0.00 

9 3.00±0.00 3.33±0.58 4.66±0.58 4.00±0.00 

10 2.67±0.57 3.00±0.00 4.00±0.00 3.00±0.00 

 จากตารางที> 4.6 แสดงค่าเฉลี>ยการประเมินคุณภาพการยอมรับ ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่

สารละลายสารส้มที>ระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนัพบวา่ 

 

วนัที> 8 

    
วนัที> 9 

    
วนัที> 10 
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 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนชุดควบคุม เริ>มมีคะแนนลดลงใน

วนัที> 4 ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 6 ที>ระดบัคะแนน

4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

  

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่สารละลายสารส้ม ที>

ระดบัความเขม้ขน้ 5 ppm  เริ>มมีคะแนนลดลงในวนัที> 6  ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่น

สภาพนาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 8 ที>ระดบัคะแนน 4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่น

ระดบัที>ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่สารละลายสารส้ม ที>

ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm  เริ>มมีคะแนนลดลงในวนัที>  9 ที>ระดบัคะแนน 4.66±0.58 และอยูใ่น

สภาพนาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 10 ที>ระดบัคะแนน 4.00±0.00 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่น

ระดบัที>ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

 ค่าเฉลี>ยของการประเมินคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่สารละลายสารส้ม ที>

ระดบัความเขม้ขน้ 15 ppm  เริ>มมีคะแนนลดลงในวนัที>  6 ที>ระดบัคะแนน 4.33±0.58 และอยูใ่น

สภาพนาํไปใชง้านไดจ้นถึงวนัที> 9 ที>ระดบัคะแนน 3.33±0.58 หลงัจะนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่น

ระดบัที>ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

 ดงันัFนจะเห็นไดว้า่ ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่สารละลายสารส้มที>ระดบัความเขม้ขน้ความ

เขม้ขน้ 10 ppm อยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดน้านที>สุดที> 10 วนั รองลงมาคือใบตองอ่อนที>ผา่นการ

แช่สารละลายสารส้มที>ระดบัความเขม้ขน้ 15 ppm อยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดน้าน 9 วนั รองลงมา 

ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่สารละลายสารส้มที>ระดบัความเขม้ขน้ 15 ppm อยูใ่นสภาพนาํไปใชง้าน

ไดน้าน 8 วนั และใบตองอ่อนชุดควบคุม อยูใ่นสภาพสามารถนาํไปใชง้านไดน้านที> 6 วนั  
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รูปทีE 4.3 คุณภาพการยอมรับใบตองอ่อน ที>ผา่นการแช่สารละลายสารส้ม 

 

ตารางทีE 4.7 แสดงรูปเปรียบเทียบใบตองอ่อนที>ฉีดพน่ดว้ยสาสรละลายสารส้มระดบัความเขม้ขน้ 

10 ppm กบั control 

 

วนัที> เวลา Control สารส้ม 

1 12.00 น. 

  
18.00 น. 
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00.00 น. 

  
06.00 น. 

  
2 12.00 น. 

  
18.00 น. 

  
00.00 น. 

  
06.00 น. 

  
3 12.00 น. 
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18.00 น. 

  
00.00 น. 

  
06.00 น. 

  
4 12.00 น. 

  
18.00 น. 

  
00.00 น. 

  
06.00 น. 
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5 12.00 น. 

  
18.00 น. 

  
00.00 น. 

  
06.00 น. 
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ตารางทีE 4.8 แสดงค่าเฉลี>ยคุณภาพการยอมรับใบตองอ่อนที>ผา่นการฉีดพน่ดว้ยสารละลายสารส้ม10 

ppm กบั Control   

 

วนัที> เวลา Control สารส้ม 

1 12.00 5±0a 5±0a 

 18.00 5±0a 5±0a 

 00.00 5±0a 5±0a 

 06.00 5±0a 5±0a 

2 12.00 5±0a 5±0a 

 18.00 5±0a 5±0a 

 00.00 4±0a 5±0a 

 06.00 4±0a 4±0a 

3 12.00 3±0a 4±0a 

 18.00 3±0a 4±0a 

 00.00 3±0a 4±0a 

 06.00 3±0a 4±0a 

4 12.00 2±0a 3±0a 

 18.00 2±0a 3±0a 

 00.00 2±0a 3±0a 

 06.00 2±0a 3±0a 

 

 

จากตารางที> 4.8 แสดงค่าเฉลี>ยการประเมินการยอมรับคุณภาพใบตองอ่อนที>ผา่นการฉีดพน่Control

และ สารส้ม พบวา่ 

 

คะแนนคุณภาพการยอมรับมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ(p<0.05)ในวนัที> 1 

ถึงวนัที> 4 โดยแสดงในตารางที> 4.8 ไม่มีความแตกต่างกนั 
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ค่าเฉลี>ยของการประเมินและการยอมรับใบตองอ่อนชุดควบคุม เริ>มมีคะแนนลดลงใน 42 

ชั>วโมง ที>ระดบัคะแนน 4±0 และอยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดจ้นถึง 48 ชั>วโมง ที>ระดบัคะแนน 4±0 

หลงัจากนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>ไม่สามารถนาํไปใชง้านได ้

 

ค่าเฉลี>ยของการประเมินและการยอมรับใบตองอ่อนผา่นการฉีดพน่สารส้ม ที>ระดบัความ

เขม้ขน้ 10 ppm เริ>มมีคะแนนลดลงใน 48 ชั>วโมง ที>ระดบัคะแนน 4±0 และอยูใ่นสภาพนาํไปใชง้าน

ไดจ้นถึง 72 ชั>วโมง ที>ระดบัคะแนน 4±0 หลงัจากนัFนคะแนนจะลดลง อยูใ่นระดบัที>ไม่สามารถ

นาํไปใชง้านได ้

 

ดงันัFนจะเห็นไดว้า่ ใบตองอ่อนที>ผา่นการฉีกพน่สารส้ม ที>ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm อยูใ่น

สภาพนาํไปใชง้านไดน้านที>สุด 72 ชั>วโมง และใบตองอ่อนชุดควบคุม อยูใ่นสภาพสามารถนาํไปใช้

งานไดน้านที> 48 ชั>วโมง  
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บทที$ 5 

สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการวจัิย 

 ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริกที>ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm อยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านได้

นานที>สุดที> 7 วนั รองลงมาคือใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริกที>ระดบัความเขม้ขน้ 25 ppm 

ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริกที>ระดบัความเขม้ขน้ 50 ppm และใบตองอ่อนชุดควบคุม อยูใ่น

สภาพสามารถนาํไปใชง้านไดน้านเท่ากนัที> 6 วนั  

 

 ใบตองอ่อนชุดควบคุม อยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดน้านที>สุดที> 6 วนั รองลงมาคือใบตอง

อ่อนที>ผา่นการแช่กรดอะซิติกที>ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm และใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดอะ

ซิติกที>ระดบัความเขม้ขน้ 25 ppm อยูใ่นสภาพสามารถนาํไปใชง้านไดน้านเท่ากนัที> 5 วนั ใบตอง

อ่อนที>ผา่นการแช่กรดอะซิติกที>ระดบัความเขม้ขน้ 50 ppm อยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดน้านนอ้ย

ที>สุดที> 3 วนั 

 

 ใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่สารละลายสารส้มที>ระดบัความเขม้ขน้ความเขม้ขน้ 10 ppm อยูใ่น

สภาพนาํไปใชง้านไดน้านที>สุดที> 10 วนั รองลงมาคือใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่สารละลายสารส้มที>

ระดบัความเขม้ขน้ 15 ppm อยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดน้าน 9 วนั รองลงมา ใบตองอ่อนที>ผา่นการ

แช่สารละลายสารส้มที>ระดบัความเขม้ขน้ 15 ppm อยูใ่นสภาพนาํไปใชง้านไดน้าน 8 วนั และ

ใบตองอ่อนชุดควบคุม อยูใ่นสภาพสามารถนาํไปใชง้านไดน้านที> 6 วนั  

 

5.2 อภิปรายผล 

 จากการศึกษาการชะลอการเกิดสีนํFาตาลที>รอยพบัของใบตองอ่อนเมื>อนาํไปใชใ้นการ

ประดิษฐด์อกไมแ้บบไทยประณีต ซึ> งการเกิดสีนํFาตาลที>รอยพบัของใบตองอ่อนนัFนทาํใหเ้กิดความ

ไม่สวยงามและลดคุณค่าของงานดอกไมแ้บบไทยประณีต ไม่สามารถนาํไปใชเ้ป็นส่วนประกอบใน

งานดอกไมแ้บบไทยประณีตต่อได ้ซึ> งกระบวนการการประดิษฐด์อกไมแ้บบไทยประณีต

จาํเป็นตอ้งใชเ้วลาและกาํลงัคน จึงตอ้งมีการเตรียมชิFนงานและส่วนประกอบล่วงหนา้ ซึ> งจากการ

วจิยัครัF งนีFพบวา่การนาํใบตองอ่อนไปแช่ที>สารละลายสารส้มที>ระดบัความเขม้ขน้ 10 ppm สามารถ

ทาํใหเ้ตรียมชิFนงานใบตองอ่อนล่วงหนา้ก่อนวนัใชง้านไดสู้งสุด 10 วนั จึงเป็นประโยชน์ต่อการวาง
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แผนการทาํงานดอกไมแ้บบไทยประณีตโดยใชใ้บตองอ่อน ส่งเสริมการใชว้สัดุทอ้งถิ>นที>สามารถกา

ไดง่้ายและมีสีสนัที>สวยงาม 

 

5.3 ข้อเสนอแนะ 

 5.3.1 นาํองคค์วามรู้ไปใชใ้นการวางแผนการทาํงานดอกไมแ้บบไทยประณีต 

 5.3.2 นาํองคค์วามรู้ไปประยกุตใ์ชก้บัการชะลอการเกิดสีนํFาตาลที>รอยพบัของกลีบดอกไม้

ชนิดอื>น ที>นาํมาใชป้ระดิษฐด์อกไมแ้บบไทยประณีต 
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ตารางบนัทึกผลการทดลอง 
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ตารางบนัทึกผลการประเมินคุณภาพใบตองอ่อนชุดควบคุม 

 

วนัที> ชุดควบคุม 

1    

2    

3    

4    

5    

6    

7    

8    

9    

10    

11    

12    

13    

14    

15    

16    

17    

18    

19    

20    
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ตารางบนัทึกผลการประเมินคุณภาพใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดซิตริก 

 

วนัที> กรดซิตริก 

10 ppm 25ppm 50ppm 

1          

2          

3          

4          

5          

6          

7          

8          

9          

10          

11          

12          

13          

14          

15          

16          

17          

18          

19          

20          
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ตารางบนัทึกผลการประเมินคุณภาพใบตองอ่อนที>ผา่นการแช่กรดอะซิติก 

 

วนัที> กรดอะซิติก 

10 ppm 25ppm 50ppm 

1          

2          

3          

4          

5          

6          

7          

8          

9          

10          

11          

12          

13          

14          

15          

16          

17          

18          

19          

20          
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