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Abstract  
The major problem of fresh-cut baby corn is short shelf-life during storage at room temperature with low 

relative humidity (70% RH). The objective of this study was to evaluate methods of postharvest management of 
baby corn which mimic the storage condition of the local fresh market, that is simple and safe to consumers as 
well as extend shelf-life using precooling by cold water and disinfectant treatment. Mixed size un-husked baby 
corn (ear lengths varied from 7 to 11 cm.) were 1) precooled with cold water (2±1C), 2) precooled with cold 
water and sodium hypochlorite at 200 ppm and 3) precooled with cold water and hydrogen peroxide at 1.5% for 5 
mins. The untreated treatment was served as the control. The baby corn was then blotted until dry, packed in 
polystyrene tray and wrapped with poly vinyl chloride films. All treatments were stored at room temperature 
(28±1C, 70±2% RH). The weight loss, color, firmness, total soluble solids (TSS) and titratable acidity were 
recorded at 0, 2, 4, 6 and 8 days after storage. Precooling treatments alone, with sodium hypochlorite and with 
hydrogen peroxide could maintain freshness, firmness, TSS, reduce weight loss and delay color change better 
than the control. The storage life was 6 days. 
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บทคัดยอ 

ปญหาสําคัญของการจัดการหลังการเก็บเก่ียวขาวโพดฝกออนตัดแตงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและความชื้นสัมพัทธ
ตํ่า คือมีอายุการวางจําหนายส้ัน การศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาวิธีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว เลียนแบบสภาพตลาดสด 
ที่สามารถดําเนินการไดงาย ปลอดภัยตอผูบริโภค และชวยยืดอายุการวางจําหนาย ดวยการลดอุณหภูมิ (การลางในน้ําเย็น) 
และใชสารฆาเช้ือ โดยใชขาวโพดฝกออนปอกเปลือก คละขนาด (7-11 เซนติเมตร) 1) ลางในน้ําเย็น (อุณหภูมิ 2±1 องศา
เซลเซียส) 2) ลางในน้ําเย็นรวมกับสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 สวนตอลานสวน และ 3) ลางในน้ําเย็น
รวมกับไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต นาน 5 นาที และชุดควบคุม (ไมผานการลาง) ซบัขาวโพดตัดแตง
ใหแหง บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพีวีซี และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±1 องศาเซลเซียส) ความช้ืนสัมพัทธ 70±2 
เปอรเซ็นต ทําการวิเคราะหการสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสี ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 0 2 4 6 และ 8 วัน พบวาการลางในน้ําเย็น การลางในน้ําเย็นรวมกับ
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต และไฮโดรเจนเพอรออกไซด ชวยรักษาความสด ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําได ลดการสูญเสียน้ําหนัก และชะลอการเปล่ียนสีของขาวโพดฝกออนตัดแตงไดดีกวาการไมลาง และขาวโพดมี
คุณภาพเปนที่ยอมรับได 6 วัน 
คําสําคัญ: ขาวโพดฝกออน, การลางดวยน้ําเย็น, อายุการวางจําหนาย 
 

คํานํา 
ขาวโพดฝกออน (baby corn) คือฝกขาวโพด (Zea mays L.) ขนาดเล็กในระยะกอนที่จะมีการผสมเกสร เปนพืชที่มี

อายุเก็บเก่ียวส้ัน เร่ิมเก็บเก่ียวเม่ืออายุ 40-50 วันหลังปลูก และมีชวงเวลาเก็บเก่ียว 7-10 วันหลังจากเก็บฝกแรก ขึ้นกับพันธุ
และสภาพอากาศ เปนผักที่มีรสชาติหวาน อรอย ใหแคลลอร่ีตํ่า และมีเย่ือใยสูง (Dar et al., 2017) ตลาดขาวโพดฝกออนของ
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ประเทศไทยสวนใหญจะสงเขาโรงงานแปรรูปฝกสดแชแข็ง หรือปรุงแตงบรรจุกระปองเพื่อสงออกตางประเทศ  สวนตลาดใน
ประเทศเปนแบบฝกออนตัดแตง และขายในตลาดสด ซึ่งมีสภาพอุณหภูมิสูงและความช้ืนสัมพัทธตํ่า ทําใหมีอายุการวาง
จําหนายส้ัน เกิดการสูญเสียน้ําหนัก ฝกเห่ียวเปล่ียนเปนสีน้ําตาล ความหวานลดลง และฝกเนาไดงายและรวดเร็ว การใชน้ํา
เย็น และสารฆาเช้ือ เปนแนวทางหนึ่งในการลดปญหาเหลานี้ เนื่องจากน้ําเย็นจะชวยลดการเกิดสีน้ําตาลได และการใสสารฆา
เช้ือจะชวยฆาเช้ือและลดการปนเปอนขาม (cross-contamination) จากฝกขาวโพดท่ีเปนโรคมายังฝกที่ดีผานทางรอยตัดแตง 
สารฆาเช้ือซึ่งสามารถฆาเช้ือไดรวดเร็ว และราคาถูก ไดแก โซเดียมไฮโพคลอไรต (NaOCl) และไฮโดรเจนเพอรออกไซด (H2O2)  
เปนตน มีการศึกษาวิธีการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นและการใชสารฆาเช้ือในผักและผลไมหลายชนิด เชน กะหลํ่าปลีตัดแตง (Lee 
et al., 2014) สตรอเบอร่ี (Tokarskyya et al., 2015) และถ่ัวคลัสเตอร (cluster bean) (Waghmare and Annapure, 2017) 
แตการศึกษาการรักษาคุณภาพของขาวโพดฝกออนตัดแตง ดวยการลดอุณหภูมิโดยการลางในน้ําเย็น และการใชสารฆาเช้ือ 
ในสภาพตลาดสดมีอยูนอย การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อหาวิธีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว ที่สามารถปฏิบัติไดงาย ปลอดภัย
ตอผูบริโภค และชวยยืดอายุการวางจําหนายใหกับเกษตรกรรายยอยที่เก็บรักษาและขายขาวโพดฝกออนตัดแตงในตลาดสด  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การปลูกและดูแลปฏิบัติในแปลง 
ปลูกขาวโพดฝกออนพันธุเปนหนึ่ง ในแปลงนาแบบยกรอง ระยะระหวางแถว 75 เซนติเมตร ใสปุยรองพื้นสูตร 15-15-

15 อัตรา 15 กก./ไร กอนหยอดเมล็ดขาวโพด จากนั้นทําการหยอดเมล็ด 2-4 เมล็ดตอหลุม ระยะระหวางตน 25 เซนติเมตร 
ถอนแยกใหเหลือตนที่แข็งแรง 2 ตน/หลุม กําจัดวัชพืช และใสปุยสูตร 15-15-15 อัตรา 15  กก./ไร หลังปลูก 21 วัน จากนั้นพูน
โคนตน กําจัดวัชพืช และใสปุยสูตร 15-15-15 อัตรา 15 กก./ไร หลังปลูก 28 วัน ใหน้ําตามรองทุก 7-10 วัน ตามความ
เหมาะสม ถอดยอดตัวผูเม่ือชอดอกบานประมาณ 10 เปอรเซ็นตของพื้นที่ หรือเม่ือขาวโพดมีอายุ 45 วัน เก็บเก่ียวผลผลิตฝก
แรกหลังจากมีไหมโผลพนฝกยาวประมาณ 5-7 เซนติเมตร นํามาปลอกเปลือกและคัดแยกขนาดขาวโพดตามตวามยาวฝก โดย
สีของฝกตองเปนสีเหลืองออนหรือสีครีม เมล็ดเรียงตรง ไมมีการเขาทําลายของโรคและแมลง ฝกไมหัก ไมมีรอยกรีดจากการ
ปอกเปลือก   
2. การทดสอบการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี 

นําขาวโพดฝกออนปอกเปลือกคละขนาด (7-11เซนติเมตร) ลางในน้ําเย็น (อุณหภูมิ 2±1 องศาเซลเซียส) (pH 7.01) 
ลางในน้ําเย็นรวมกับสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตความเขมขน 200 สวนตอลานสวน (pH 3.13) และ
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต (pH 3.52) นาน 5 นาที เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไมมีการใสทรีตเมนต) 
ซับขาวโพดตัดแตงใหแหง บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพีวีซี และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±1 องศาเซลเซยีส) ความชื้น
สัมพัทธ 70±2 เปอรเซ็นต ทําการวัดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ไดแกการสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีน้ําตาล การแหงของฝก 
วัดการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อดวยเคร่ือง Fruit hardness tester (Force Gauge, FG520K, Daiichi, Japan) และการ
เปล่ียนแปลงสีดวยเคร่ืองวัดสี (Chroma meter, CR-400, Konica Minolta, Japan) และวัดการเปล่ียนแปลงทางเคมี ไดแก
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดดวยเคร่ือง Digital Pocket refractometer (PAL-1, ATAGO CO.,LTD., Japan) และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดดวยวิธีไทเทรตกับสารละลาย      โซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมัล จนถึงจุดยุติที่คาพีเอช 
8.2 และคํานวณเทียบกับกรดซิตริก เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 0 2 4 6 และ 8 วัน ตามลําดับ และนําขอมูลมาวิเคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉล่ียดวยวิธี Least Significant 
Different (LSD) ที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรม Statistix8  

 
ผล 

1. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
การสูญเสียน้ําหนักของขาวโพดฝกออนเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษานานขึ้น ชุดที่ลางดวยน้ําเย็น ชุดที่ลางดวยน้ําเย็นรวมกับ

ไฮโดรเจนเพอรออกไซดมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางทางสถิติกับชุดควบคุม (P>0.05) ในวันที่ 6 ของการเก็บ
รักษา ตรงกันขามกับความแนนเน้ือของขาวโพดฝกออนทีเ่ก็บเก่ียวมาใหม มีคาอยูระหวาง 21.05-23.37 นวิตัน เม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง เปนเวลา 2 วัน คาความแนนเนื้อลดลงประมาณ 50 เปอรเซ็นต จากวันเร่ิมตนในทุกกรรมวิธี และมีการ
เปล่ียนแปลงเล็กนอยจนกระท่ังหมดอายุการเก็บรักษา และพบวาหลังจากเก็บรักษานาน 6 วัน คาความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น
เล็กนอยเนื่องจากผลิตผลมีการสูญเสียน้ํามากขึ้น จึงทําใหเนื้อสัมผัสแข็งขึ้น (Figure 1) 
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Figure 1  Weight loss (A) and firmness (B) changes of fresh-cut baby corn during storage at ambient temperature 

for 8 days 
 

ฝกของขาวโพดฝกออน เร่ิมพบอาการแหงชัดเจนเมื่อเก็บรักษานาน 4 วัน กรรมวิธีที่ยังคงรักษาความสดไดดี คือ ชุดที่
ผานการลางดวยน้ําเย็นโดยไมเติมสารฆาเช้ือ สวนชุดควบคุมและชุดที่เติมสารฆาเช้ือ กระตุนใหเกิดการแหงของฝกเร็วขึ้น ซึ่ง
สอดคลองกันการเกิดสีน้ําตาลของฝกขาวโพดในชุดควบคุมเกิดการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลเร็วที่สุด และถึงระดับที่ 4 ในวันที่ 6 
ของการเก็บรักษา ชุดที่เปล่ียนเปนสีน้ําตาลชาที่สุด คือชุดที่ผานการลางดวยน้ําเย็นโดยไมเติมสารฆาเช้ือ ผลของการลาง
ขาวโพดฝกออนดวยน้ําเย็น ทําใหมีคา L* สูงที่สุด และมีความแตกตางทางสถิติกับชุดควบคุม (P<0.05) นอกจากนี้ชุดที่ลาง
ดวยน้ําเย็น และชุดที่ลางดวยน้ําเย็นรวมกับรวมกับการเติมสารฆาเช้ือทั้ง 2 ชนิด มีคา Hue แตกตางทางสถิติกับชุดควบคุม 
(P<0.05) ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยชุดควบคุมมีคา Hue นอยที่สุดหมายถึงฝกเปล่ียนเปนสีน้ําตาล (Figure 2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Drying score (A), browning scores (B) and color changes (C and D) of fresh-cut baby corn during 

storage at ambient temperature for 8 day 
 

2. การเปลี่ยนแปลงทางเคมี 
ลักษณะปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 

ในชวงวันที่ 2-8 วันหลังเก็บรักษา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของขาวโพดฝกออนวันเร่ิมตน มีคาอยูระหวาง 8.5-8.7 
เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษานานขึ้นจะมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น เปน 2 เทาของวันเร่ิมตน มีคาอยูระหวาง 
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12.90-17.20 เปอรเซ็นต ซึ่งพบการเปล่ียนแปลงที่ชัดเจนในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีการ
เปล่ียนแปลงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา มีคาอยูระหวาง 0.16-0.32 เปอรเซ็นต (Figure 3) 
 
 

 

 

 

 

 

 
 
 
Figure 3  Total soluble solids (A) and titratable acidity (B) of fresh-cut baby corn during storage at ambient 

temperature for 8 days 
 

วิจารณผลการทดลอง 
การเก็บรักษาและขายขาวโพดฝกออนตัดแตงในสภาพตลาดสด (1-2 วัน) มีผลทําใหคุณภาพลดลงรวดเร็ว 

โดยเฉพาะลักษณะของสีฝก ซึ่งเปนลักษณะภายนอกท่ีสําคัญตอการเลือกซื้อของผูบริโภค ในการทดลองน้ีการลดอุณหภูมิโดย
ใชน้ําเย็นทําใหสีของฝกมีการเปล่ียนแปลงเปนสีน้ําตาลนอยกวาชุดควบคุม หมายถึงการเส่ือมคุณภาพที่นอยกวา สอดคลอง
กับการรายงานของ Liang et al. (2013) สวนการลดอุณหภูมิรวมกับการใชสารไฮโดรเจนเพอรออกไซดมีผลตอลักษณะทาง
เคมีของขาวโพดฝกออนตัดแตง โดยทําใหมีคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสูงกวาทุก
กรรมวิธี เนื่องจากมีผลทําใหฝกแหงเร็ว ทําใหสารในฝกมีความเข็มขนมากย่ิงขึ้น อยางไรก็ตามควรมีการศึกษาเพิ่มในสวนผล
ของสารฆาเช้ือโรคขณะการเก็บรักษาของขาวโพดฝกออนตัดแตงในสภาพตลาดสดเพื่อรักษาคุณภาพใหไดนานขึน้และเกิด
ความปลอดภัยตอผูบริโภค  

 
สรุปผลการทดลอง 

การลางในน้ําเย็น การลางในน้ําเย็นรวมกับสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต และไฮโดรเจนเพอรออกไซด ชวยรักษา
ความสด ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ลดการสูญเสียน้ําหนัก และชะลอการเปล่ียนสีของขาวโพดฝก
ออนตัดแตงไดนาน 6 วัน ในสภาวะการซ้ือขายจริงที่ตลาดสด  

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากงบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) 
ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560 มหาวิทยาลัยบูรพา ผานสํานักงานคณะกรรมการการวิจัยแหงชาติ เลขท่ีสัญญา 6/2560 
ผูวิจัยขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว ที่ใหการสนับสนุนในการทําวิจัย 
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