
ชื่อเร่ือง การแชแข็งและการเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาของขาวโพดหวานพันธุ
ลูกผสมฝกเล็ก 

ผูแตง ภัทรวรินทร แสนหลา 
ท่ีมา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีการอาหาร) คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน.  

2555. 
คําสําคัญ ขาวโพดหวาน; แชเยือกแข็ง 
 

บทคัดยอ 
ขาวโพดหวานพันธุนวลทอง (Zea mays L. var saccharata Bailey.) เปนขาวโพดหวานลูกผสมระหวาง

ขาวโพดหวานพันธุแปดแถว มข. และขาวโพดเทียนพนัธุพื้นเมือง ขาวโพดหวานพันธุนวลทองมีขนาดฝกเล็ก 
เมล็ดสีเหลืองออน-เขมสลับสีขาว มีรสชาติหวานและเนือ้สัมผัสนุมเหนียว ชวงอายกุารเก็บเกีย่วท่ีเหมาะสมของ
ขาวโพดหวานพันธุนวลทองคือ วันท่ี 18-19 หลังการออกไหม โดยมีปริมาณของแข็งท่ีไมละลายใน แอลกฮอล
รอยละ 15-19 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดรอยละ 17-18 และปริมาณความช้ืนรอยละ 69-73 เม่ือวิเคราะห
คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวโพดหวานพันธุนวลทองเปรียบเทียบกับขาวโพดหวานเชิงการคาพันธุ 
ATS-5 พบวา ขาวโพดหวานพันธุนวลทองมีขนาดฝกท่ีเล็กกวาและมีสีของเมล็ดไมสมํ่าเสมอ ในขณะท่ีเมล็ด
ขาวโพดหวานพันธุ ATS-5 มีสีท่ีสมํ่าเสมอท้ังฝก โดยเมล็ดขาวโพดหวานท้ังสองพันธุมีคาความสวาง (L*) 
ใกลเคียงกัน แตขาวโพดหวานพันธุ ATS-5 มีความเปนสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) ท่ีผิวเมล็ดมากกวา 
นอกจากนี้ขาวโพดหวานพันธุ ATS-5 ยังมีความแนนเนื้อ (firmness) สูงกวาขาวโพดหวานพันธุนวลทอง 
ขาวโพดหวานฝกสดท้ังสองพันธุมีปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ใยอาหาร ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได กลูโคส 
ซูโครส ซีแซนทีน กรดเฟอรูลิค สารประกอบฟนอลิคท้ังหมด และความสามารถในการตานออกซิเดช่ันวิเคราะห
โดยวิธี DPPH และ ABTS ใกลเคียงกัน ขาวโพดหวานพันธุนวลทองมีปริมาณไขมนั น้ําตาลฟรุกโตส และลูที
นสูงกวา แตมีปริมาณคารโบไฮเดรตตํ่ากวาขาวโพดหวานพันธุ ATS-5 นอกจากนีย้งัพบวา ขาวโพดหวานท้ังสอง
พันธุมีกิจกรรมเอนไซมลิพอกซิจีเนส (LOX) ในสวนเมล็ดสูงกวาในสวนซังขาวโพด ในขณะท่ีในสวนซังมี
กิจกรรมของเอนไซมเพอรออกซิเดส (POD) สูงมากกวาสวนเมล็ด ท้ังนี้ขาวโพดหวานพันธุนวลทองมีกิจกรรม
ของ LOX ในสวนเมล็ดและกิจกรรมของ POD ในสวนเมล็ดและซังสูงกวาพนัธุ ATS-5 ในขณะท่ีขาวโพดหวาน
พันธุ ATS-5 มีกิจกรรมของ LOX ในสวนซังสูงกวาพันธุนวลทอง  

เม่ือนําขาวโพดหวานพันธุนวลทองมาลวกโดยใชไอน้ํา น้ําเดือด และไมโครเวฟ นาน 0, 4, 8, 12, 15 
นาที พบวา เมล็ดขาวโพดมีคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และความแนนเนื้อลดลง แตคาความเปนสี
เหลือง (b*) เพิ่มข้ึน (p<0.05) การลวกท้ัง 3 วิธี นาน 12 และ 15 นาทีสามารถยับยั้งกิจกรรมของ LOX ในสวน
เมล็ดและสวนซังขาวโพดไดไมแตกตางกัน (p>0.05) โดยเวลาในการลวกนาน 15 นาทีสามารถยับยั้งกิจกรรม
ของ LOX ในเมล็ดและซังไดมากกวารอยละ 99 นอกจากนี้ยังพบวาการลวกท้ัง 3 วิธีสามารถยับยั้งกิจกรรมของ 
POD ในเมล็ดไดดีกวาในซัง โดยการลวกดวยไอน้ํา น้ําเดือด และไมโครเวฟนาน 15 นาที สามารถยับยั้งกิจกรรม
ของ POD ในเมล็ดขาวโพดหวานพันธุนวลทองไดรอยละ 97.26, 99.41 และ 99.78 ตามลําดับ และยับยั้งกิจกรรม 



POD ในสวนซังขาวโพดไดรอยละ 93.68, 95.64 และ 99.52 ตามลําดับ ท้ังนี้ขาวโพดท่ีผานการลวกดวยวิธีท้ัง
สามนาน 15 นาที ไมพบการผันคืนกลับมามีกิจกรรมของ LOX ในสวนเมล็ดและซังในระหวางการเก็บรักษาท่ี -
18oซ นาน 12 สัปดาห ในขณะท่ีมีการผันกลับคืนมามีกจิกรรมใหมของ POD ในสวนเมล็ดและซังของขาวโพดที่
ผานการลวกทุกสภาวะ อยางไรก็ตามขาวโพดหวานพนัธุนวลทองท่ีผานลวกนาน 12-15 นาทีไมพบการ
เปล่ียนแปลงกลิ่นรสหลังการละลายนํ้าแข็งท่ีสัปดาห 12 ของการเก็บรักษา นอกจากนี้ขาวโพดหวานพันธุนวล
ทองท่ีผานการลวกดวยไอน้ํานาน 15 นาที ยังคงมีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสูงกวาการลวกที่สภาวะอ่ืนๆ 
(p<0.05) โดยมีปริมาณลูทีน ซีแซนทีน และกรดเฟอรูลิคเปน 36.10, 36.70 และ 96.63 มก./100 กรัม (น้ําหนัก
สด) แตการลวกดวยไมโครเวฟทําใหเกิดการสูญเสียน้ําออกจากเมล็ดขาวโพดสงผลใหลักษณะปรากฏของเมล็ด
ขาวโพดเหี่ยวยนไมเปนท่ียอมรับ ดังนั้นจึงคัดเลือกสภาวะการลวกดวยไอน้ํานาน 15 นาที สําหรับศึกษาผลของ
กระบวนการแชเยือกแข็ง 

เม่ือนําขาวโพดหวานพันธุนวลทองมาลวกดวยไอน้ํานาน 15 นาที และแชเยือกแข็งดวยตูแชแข็งเชิง
การคา การแชเยือกแข็งดวยลมเย็น และการจุมไนโตรเจนเหลวพบวา เม่ือเปรียบเทียบกับขาวโพดหวานฝกสดแช
เยือกแข็งท่ีไมผานการลวก ขาวโพดหวานแชเยือกแข็งโดยใชลมเยน็มีคาความแตกตางโดยรวมของสีมากท่ีสุด 
รองลงมาคือ ขาวโพดหวานแชเยือกแข็งโดยการจุมไนโตรเจนเหลว และขาวโพดหวานแชเยือกแข็งดวยตูแชแข็ง
เชิงการคา (p<0.05) คาสี (L*, a* และ b*) ของขาวโพดหวานแชเยือกแข็งดวยวิธีตางๆ มีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนใน
ระหวางการเกบ็รักษานาน 4 เดือน (p<0.05) ความแตกตางโดยรวมของสีของขาวโพดหวานแชเยือกแข็งโดยวิธีตู
แชแข็งเชิงการคามีคาเพิ่มสูงข้ึนในระหวางการเก็บรักษา (p≤0.05) ในขณะท่ีขาวโพดหวานแชเยือกแข็งโดยการ
ใชลมเย็นและการจุมไนโตรเจนเหลวมีคาลดลงในระหวางการเก็บรักษา (p≤0.05) ขาวโพดหวานแชเยือกแข็ง
โดยใชตูแชแข็งเชิงการคาและการใชลมเยน็ไมมีการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้ออยางมีนัยสําคัญในระหวางการ
เก็บรักษานาน 4 เดือน (p>0.05) ในขณะท่ีขาวโพดหวานแชเยือกแข็งโดยการจุมไนโตรเจนเหลวมีแนวโนมของ
ความแนนเนื้อเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญเม่ือเก็บรักษานาน 2-4 เดอืน (p≤0.05) ขาวโพดหวานแชเยอืกแข็งท้ังสาม
วิธีมีปริมาณลูทีนและซีแซนทีนเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) แตมีปริมาณกรดเฟอรูลิคและสารประกอบฟ
นอลิคท้ังหมดลดลง (p≤0.05) ขาวโพดหวานแชเยือกแข็งดวยวิธีการทีต่างกันมีปริมาณกรดเฟอรูลิค ลูทีน และซี
แซนทีนแตกตางกัน (p<0.05) ในขณะท่ีมีปริมาณสารประกอบฟนอลิคท้ังหมดไมแตกตางกัน (p>0.05) โดย
ขาวโพดหวานแชเยือกแข็งโดยการใชตูแชแข็งเชิงการคามีปริมาณกรดเฟอรูลิค ลูทีน และซีแซนทีนสูงสุด 
รองลงมาคือ ขาวโพดหวานแชเยือกแข็งโดยใชลมเย็น และการจุมไนโตรเจนเหลว ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษา
ขาวโพดหวานแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18°ซ นาน 4 เดือน พบวา ปริมาณกรดเฟอรูลิคมีแนวโนมลดลงในระหวาง
การเก็บรักษา (p<0.05) ขาวโพดหวานแชเยือกแข็งโดยการใชตูแชแข็งเชิงการคามีแนวโนมการลดลงของ
ปริมาณลูทีนและ      ซีแซนทีน (p<0.05) ในขณะท่ีขาวโพดหวานแชเยือกแข็งดวยการใชลมเยน็และการจุม
ไนโตรเจนเหลวมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในระหวางการเกบ็รักษา (p<0.05) ปริมาณสารประกอบฟนอลิคท้ังหมดใน
ขาวโพดหวานที่แชเยือกแข็งดวยวิธีตางๆ มีแนวโนมเพิม่ข้ึนในระหวางการเก็บรักษา ขาวโพดหวานแชเยือกแข็ง
ท้ัง 3 วิธีมีความสามารถในการตานออกซิเดช่ันวิเคราะหดวยวิธี DPPH และ ABTS ไมแตกตางกัน (p>0.05) 
กิจกรรมการตานออกซิเดช่ันท่ีวัดดวยวิธี DPPH และ ABTS มีแนวโนมเพิ่มข้ึนในระหวางการเก็บรักษานาน 0-4 



เดือน โดยกจิกรรมการตานออกซิเดช่ันท่ีวัดดวยวิธี DPPH เพิ่มข้ึนในชวงเดือนท่ี 0-2 และกจิกรรมการตานออกซิ
เดช่ันท่ีวัดดวยวิธี ABTS เพิ่มข้ึนในชวงเดอืน 0-3 ของการเก็บรักษา หลังจากนัน้กจิกรรมการตานออกซิเดช่ันมี
แนวโนมลดลง (p<0.05) ท้ังนี้ไมพบเช้ือจลิุนทรียท้ังหมด E.coli และโคลิฟอรมในขาวโพดหวานแชเยือกแข็งท้ัง 
3 วิธีในระหวางการเก็บรักษานาน 4 เดือน จากผลการทดลองจะเห็นไดวา การแชเยอืกแข็งดวยลมเย็นคงปริมาณ
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในขาวโพดหวานพันธุนวลทองมากท่ีสุด รองลงมาเปนการจุมไนโตรเจนเหลวและการ
ใชตูแชแข็งเชิงการคา ตามลําดับ ท้ังนี้อายกุารเก็บเกีย่ว สายพันธุ การเตรียมการแปรรูป วิธีการแชเยือกแข็งและ
ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและกิจกรรมของเอนไซม 
รวมถึงคุณภาพในการบริโภคของขาวโพดหวานพันธุนวลทองแชเยือกแข็งท้ังฝก 
 


