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Abstract 

The purpose of this study was to investigate the effects of prestorage heat and cold shocks treatment on 
physico-chemical quality of fresh baby corn cv. ‘Pacific 283’ during storage. For heat shock experiment, the baby 
corn were immersed in to hot water at 55 or 60 °C for 0, 30 and 60 second respectively cold shock experiment, 
the baby corn were immersed in cold water at 0 °C for 0, 15, 30, 45 and 60 min, subsequently All treatments were 
stored at 4 ± 1 °C for 10 days. The investigated physical-chemical parameters were appearance, weight loss, 
texture and total soluble sugars concentration. The results showed that all cold shock treatments maintained 
appearance by alleviating tip-browning and total soluble sugars concentration, reduced weight loss and increase 
softening of the baby corn during storage. Cold shock for 30 min showed better results maintaining 
physicochemical than cold shock for 15 min and did not differ significantly from samples from cold shock 
treatment for 45 and 60 min. All heat shock treatments caused tip-browning. However, heat shock treatment at 55 
°C for 30 sec delayed weight loss, increased and maintained high concentration of total soluble sugars compared 
to control. In conclusion, cold shock treatment at 0 °C for 30 min is an alternative maintaining physico-chemical 
quality of baby corn during storage. 
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของการศึกษาน้ีเพื่อศึกษาการผลของการใชความรอนสูง (Heat shock, HS) และอุณหภูมิตํ่า (0 °C) ที่
ระยะเวลาส้ัน(Cold shock, CS) กอนการเก็บรักษา ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพของขาวโพดฝกออนสด พันธุ
แปซิฟก 283 ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า ทําการศึกษาผลของการใชความรอน โดยนําขาวโพดฝกออนสดแชในน้ํารอน 
อุณหภูมิ 55 หรือ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 0 30 และ 60 วินาที และศึกษาการใชอุณหภูมิตํ่า โดยนําขาวโพดฝกออน
สด แชในน้ําเย็นอุณหภูมิตํ่าที่ 0 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 0 15 30 45 และ 60 นาที กอนนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 
องศาเซลเซียส นาน 10 วัน ทําการวิเคราะห ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส การสูญเสียน้ําหนักสด และ ปริมาณน้ําตาลท่ีละลายได
ทั้งหมด ผลการทดลองพบวา การใช CS ทุกทรีตเมนตสามารถรักษาลักษณะปรากฏ โดยชะลอการเกิดปลายสีน้ําตาล การ
สูญเสียน้ําหนัก และชวยรักษาเนื้อสัมผัส และปริมาณนํ้าตาลท่ีละลายไดทั้งหมด โดยพบวา การใช CS ที่ระยะเวลา 30 นาที 
ใหผลดีกวา ที่ระยะเวลา 15 นาที และ ใหผลที่ไมแตกตาง เม่ือใชระยะ 45 และ 60 นาทีสวนการใช HS ในทุกทรีทเมนต สงผล
ใหเกิดอาการปลายสีน้ําตาล แตพบวา การใช HS ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที สามารถชะลอการสูญเสีย
น้ําหนัก และสงผลใหมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดที่ละลายไดสูงกวาชุดควบคุม อยางชัดเจน ซึ่งสามารถสรุปไดวาการใช CS นาน 
30 นาที เปนวิธีการที่เหมาะสมในการรักษาคุณภาพทางเคมีกายภาพของขาวโพดฝกออนสดระหวางการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ขาวโพดฝกออนสด, การใชอุณหภูมิสูงระยะเวลาส้ัน, การใชอุณหภูมิตํ่าระยะเวลาส้ัน, คุณภาพทางเคมีกายภาพ 

คํานํา 

ขาวโพดฝกออนจัดเปนพืชผักอุตสาหกรรมท่ีมีความสําคัญตอเศรษฐกิจ ประเทศไทยจัดเปนผูสงออกขาวโพดฝกออน
เปนอันดับตน ๆ ของโลก ขาวโพดฝกออนจัดเปนผักมีคุณคาทางโภชนาการสูง (โชคชัย, 2561.)ในการผลิตขาวโพดฝกออนทาง
การคาเปนที่นิยมในหลายทองที่ทั่วประเทศ เนื่องจากมีกระบวนการผลิตที่ไมยุงยากมีระบบตลาดรับรองและราคาสูง แต
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อยางไรก็ตามปญหาของขาวโพดฝกออนที่สําคัญ คือ อายุการเก็บรักษาส้ัน และการเกิดอาการสีน้ําตาลท่ีปลายฝก (ทิพย, 
ม.ป.ป.) เพราะหลังจากที่เก็บเก่ียวขาวโพดฝกออน มีการเปล่ียนแปลงทางสรีระวิทยาอยางรวดเร็ว เนื่องจากผลิตผลอยูในวัยที่
กําลังเจริญเติบโต มีกระบวนการเมทาโบลิซึมสูง สงผลให มีอัตราการหายใจและการคายนํ้าสูง อีกทั้งมีการเจริญของเมล็ด
ขาวโพดเพื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานมากขึ้น (ทิพย, ม.ป.ป.)  นอกจากนี้ระยะทางและเวลาในการขนสง โดยเฉพาะการ
ขนสงระยะไกล และการเก็บรักษาเพื่อรอจําหนาย ยังมีผลตอคุณภาพของขาวโพดฝกออน ดังนั้นผูวิจัยจึงสนใจที่ศึกษาวิธีการ
รักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของขาวโพดออนโดยใชวิธีการทางกายภาพ ซึ่งอุณหภูมิเปนปจจัยที่สําคัญตอคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษาของผลิตผลทางการเกษตร ในสภาวะท่ีอุณหภูมิสูงหรือตํ่าเกินไปมีผลตอการเปล่ียนแปลงทางสรีระวิทยาและ
ชีวเคมี ในการยืดอายุและรักษาคุณภาพผลิตผลทางการเกษตร  โดยใชการใชอุณหภูมิสูงหรือตํ่ากอนการเก็บรักษาหรือระหวาง
เก็บรักษา  ซึ่งจากการศึกษา Mehan et al. (2014.) พบวา การใชอุณหภูมิตํ่าสามารถรักษาคุณภาพขาวโพดฝกออนสดหลัง
การเก็บเก่ียว โดยนําขาวโพดฝกออนสด มาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 12.5, 20 °C พบวา การเก็บรักษาขาวโพดฝกออนสดที่
อุณหภูมิตํ่าลงสามารถลดอัตราการหายใจ และลดการสูญเสียน้ําหนัก สามารถชวยยืดอายุหลังการเก็บเก่ียวได จากการศึกษา
ของ  Chen et al.(2017.) ไดรายงานวา การแชอะโวคาโดในนํ้าเย็น 0 °C นาน 30 นาทีกอนการเก็บรักษาสามารถชะลอ
กระบวนการสุก การเปล่ียนสีของเปลือก รักษาความแนนเนื้อ ลดอัตราการหายใจและลดการผลิตเอธิลีนในชวงการเก็บรักษา 
และ Loaiza-Velarde et al. (2003) พบวา การใชอุณหภูมิสูงระยะเวลาส้ันที่อุณหภูมิ 50 °C เปนเวลา 90 วินาที ชวยลดการ
เกิดสีน้ําตาลของกานใบค่ืนฉาย ชวยลดการทํางานของเอนไซม phenylalanine ammonia-lyase ซึ่งจากงานวิจัยขางตน แสดง
ใหเห็นวา การใชอุณหภูมิสูงระยะเวลาส้ัน ๆ (HS) หรือ การใชอุณหภูมิตํ่าระยะเวลาส้ัน (CS) กอนการเก็บรักษา สามารถรักษา
คุณภาพของผลิตผลระหวางการเก็บรักษาได ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการผลของการใชอุณหภูมิสูง และ
อุณหภูมิตํ่าที่ระยะเวลาส้ันกอนการเก็บรักษา ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพของขาวโพดฝกออน ระหวางเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขาวโพดฝกออนพันธุแปซิฟก283 จากสวนเกษตรกร อ.กําแพงแสน จ.นครปฐม อายุการเก็บเก่ียวประมาณ 45-50 วัน 
คัดเลือกขาวโพดฝกออนที่มีขนาด สีใกลเคียงกัน ไมมีตําหนิ ไมมีโรคหรือบาดแผลจากแมลง ทําการศึกษาผลของการใช CS 
โดยนําขาวโพดแชน้ําที่อุณหภูมิ(0 °C) นาน 15, 30, 45 หรือ 60 นาที และการศึกษาการใช HS โดยนําขาวโพดฝกออนแชน้ําที่
อุณหภูมิ 55, 60, 65 °C นาน 30 หรือ60 วินาที หลังจากนั้นนําขาวโพดฝกออนทั้งสองการทดลองมาทําการบรรจุในถาดโฟมที่
หุมดวยฟลมยืดหออาหารPolyvinyl chloride (PVC) ( 5 ฝกตอถาด) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 °C เวลา 10 วัน ตรวจเช็คผล
ทุกๆ 2 วัน โดยทําการทดสอบคาสี การสูญเสียน้ําหนัก ลักษณะปรากฏ โดยใชวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส (5 Point 
Scoring Test) โดยจะทําการประเมินลักษณะปรากฏเอาไวขัน้หลังสุด ในวันที่ 0 และ 10 ทําการวัดเนื้อสัมผัส และปริมาณ
น้ําตาลท่ีละลายไดทั้งหมด ตามวิธีการของ Dobois et al. (1956) การทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(Completely Randomized Design : CRD) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA)  รายงานผลในรูป
ของคาเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) นําขอมูลที่ไดนํามาวิเคราะหความแตกตางโดยใชวิธีของ Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ SPSS (Statistical Package for the 
Social Sciences) 

 
ผล 

จาก Figure 1 แสดงใหเห็นวาผลของการใช CS สามารถรักษาลักษณะปรากฏของขาวโพดฝกออน โดย ไมพบการ
เกิดปลายสีน้ําตาลของขาวโพดฝกออนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  เม่ือเทียบกับชุดควบคุมหรือการใช HS ซึ่งการใช HS  ใน
ทุก ทรีตเมนตสงผลใหขาวโพดฝกออนเกิดปลายสีน้ําตาลอยางชัดเจน ระดับการเกิดปลายสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิและ
ระยะเวลาท่ีเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ยังพบวาการใช CS สามารถรักษาเนื้อสัมผัส ไดดีกวาชุดควบคุมดังแสดงใน Figure 3  ซึ่งตาง
จาก การใช HS ซึ่งเม่ือเทียบกับชุดควบคุม การใช HS ไมมีผลลดคาแรงตัดของขาวโพดฝกออน และการใช CS นาน 30 นาทีขึ้น
ไป มีผลชวยรักษาการสูญเสียน้ําหนักของขาวโพดเม่ือเทียบกับชุดควบคุมในขณะที่ การใช HS มีผลในการควบคุมการสูญเสีย
น้ําหนักไดนอยกวา การใช CS อยางชัดเจน  (Figure 4) นอกจากนี้ยังพบวาขาวโพดฝกออนที่ผานกระบวนการการใช CS มี
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดที่ละลายไดเพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษาในทุกทรีตเมนต และการใช HS ที่อุณหภูมิ 55 °C 30 วินาที 
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และสงผลใหมีปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดที่ละลายไดสูงกวาชุดควบคุม อยางชัดเจน ในขณะที่ทรีตเมนตอื่น ๆ พบวา ไมมีผลตอการ
เพิ่มขึ้นของปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดที่ละลายได (Figure 5) 

 
 
 

 
 

 

 

 

Figure 1  Appearance of baby corn treated with CS treatments during storage for 10 days 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Appearance of baby corn treated with HS treatments during storage for 10 days 
 

 
Figure 3  Texture of baby corn treated with CS (A) and HS (B) treatments during storage at 4 ± 1  for 10 days  
 

 
 
Figure 4 Weight loss of baby corn treated with CS (A) and HS (B) treatments during storage at 4 ± 1  for 10 days 
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Figure 5   Total soluble sugars of baby corn treated with CS (A) and HS (B) treatments during storage at 4 ± 1  for 

10 days 
 

วิจารณผลการทดลอง 
การใช CS ทุกทรีตเมนต สามารถรักษาคุณภาพทางกายภาพหลังการเก็บเก่ียวขาวโพดฝกออนได ซึ่งเปนผลจาก 

อุณหภูมิตํ่า ชวยชะลออัตราการหายใจ กระบวนการเมทาโบลิซึม ขาวโพดฝกออนลดลง นอกจากนี้อาจจะชวยสงผลชะลอ
ปฏิกิริยาการเกิดปลายสีน้ําตาล  ชวยรักษาเน้ือสัมผัส รักษาการสูญเสียน้ําหนัก และรักษาปริมาณนํ้าตาลท่ีละลายไดทั้งหมด 
ระหวางการเก็บรักษา สอดคลองกับงานวิจัยของ Chen et al. (2017) พบวา การใชอุณหภูมิตํ่า นาน  30 นาที กอนการเก็บ
รักษากับผลอะโวคาโด สามารถควบคุมการเปล่ียนแปลงสีเปลือก และรักษาความแนนเนื้อของอะโวคาโด สําหรับการใช HS ซึ่ง
สงผลใหเกิดปลายสีน้ําตาลในขาวโพดฝกออน อาจมีสาเหตุมาจากความรอนสูง ทําลายเน้ือเย่ือที่บอบบางโดยเฉพาะปลาย
ยอดของขาวโพดฝกออน สงผลใหเกิดอาการสีน้ําตาลตรงเน้ือเย่ือที่ไดรับบาดเจ็บดวยความรอนที่สูงเกินไป แตอยางไรก็ตาม
พบวา การใช HS ที่อุณหภูมิ 55 °C 30 วินาที พบการเกิดปลายสีน้ําตาลนอยที่สุด และชวยปองกันการสูญเสียน้ําหนัก และเพิ่ม
ปริมาณนํ้าตาลท่ีละลายไดทั้งหมดในโพดฝกออนระหวางเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบกับทรีตเมนตอื่น ๆ ซึ่งแสดงใหเห็นวาการ
ใช CS เปนวิธีที่เหมาะสมในการรักษาคุณภาพของขาวโพดฝกออนไดดีกวาการใช HS 

 
สรุปผลการทดลอง 

จากการทดลองการใชอุณหภูมิสูงและอุณหภูมิตํ่าระยะเวลาส้ันตอคุณภาพของขาวโพดฝกออนสดระหวางการเก็บ
รักษา พบวา การใช CS กอนการเก็บรักษา ไมมีผลตอการเกิดปลายสีน้ําตาลของขาวโพดฝกออน ชวยรักษาเนื้อสัมผัส ชวย
รักษาการสูญเสียน้ําหนัก CS ยังชวยเพิ่มปริมาณน้ําตาลทั้งหมดที่ละลายได ซึ่งตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเม่ือเทียบกับ
ชุดควบคุม การใช HS กอนการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 55 °C 30 วินาที ชวยรักษาการสูญเสียน้ําหนัก และมีปริมาณนํ้าตาล
ทั้งหมดที่ละลายไดสูงกวาชุดควบคุมอยางชัดเจน แต HS มีผลตอการเกิดปลายสีน้ําตาลของขาวโพดฝกออน และไมชวยรักษา
เนื้อสัมผัส ดังนั้นการใชอุณหภูมิตํ่าที่ 0 °C นาน  30 นาที กอนการเก็บรักษา เปนวิธีการที่สามารถชวย รักษาคุณภาพและยืด
อายุของขาวโพดฝกออนสดระหวางการเก็บรักษา  
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