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______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

การตัดแต่งหน่อไม้สดบรรจุพร้อมจําหน่ายเป็นหนทางหน่ึงที่ทําให้ผลิตภัณฑ์มีความหลากหลายและช่วยให้ผู้บริโภค
มีทางเลือกมากขึ้น อีกทั้งยังช่วยแก้ปัญหาราคาตกตํ่าเมื่อผลิตผลล้นตลาดได้ จึงได้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ระหว่างการเก็บรักษาหน่อไม้ไผ่ตงสดที่มีรูปแบบการตัดแต่งที่แตกต่างกัน (แบบแผ่นบาง แบบลูกเต๋า และแบบ
เส้น) ภายใต้ปัจจัยที่ได้ศึกษา 2 ปัจจัย คือ ชนิดของสารกันเสีย (กรดซิตริก และโซเดียมเบนโซเอต)  อุณหภูมิใน
การเก็บรักษา (-10°C  4°C และ 25°C) ผลการทดลองพบว่าหน่อไม้ที่ใช้กรดซิตริกให้คุณภาพในด้านสี (ค่าความ
สว่าง และค่าความเป็นสีเหลือง) ค่าจุลินทรีย์ (TPC และ Coliform bacteria) ดีกว่าชุดควบคุม (หน่อไม้ที่ไม่ได้แช่
ในสารกันเสีย) หน่อไม้ที่ใช้โซเดียมเบนโซเอตมีค่าร้อยละการสูญเสียนํ้าหนักตํ่ากว่าหน่อไม้ชุดที่แช่กรดซิตริกและ
ชุดควบคุม สําหรับผลของอุณหภูมิพบว่าการใช้อุณหภูมิแช่เย็น 4°C สูญเสียนํ้าหนักตํ่าที่สุด ซึ่งมีผลให้หน่อไม้คง
สภาพสดได้ดีกว่าหน่อไม้ที่เก็บรักษาที่ -10°C แต่ในด้านของความปลอดภัยทางจุลินทรีย์พบว่าที่อุณหภูมิตํ่า
สามารถลดการเจริญของจุลินทรีย์ได้ดี (ปริมาณ TPC และ Coliform bacteria ตํ่า) และหน่อไม้สดที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4°C มีอายุการเก็บรักษามากกว่า 14 วัน โดยที่คุณภาพด้านการสูญเสียนํ้าหนัก ค่าสี ลักษณะปรากฏอยู่
ในเกณฑ์ดีอีกทั้งยังมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและเกิดการเน่าเสียในวันที่ 21 สําหรับหน่อไม้ที่เก็บรักษาที่ -10°C 
มีอายุการเก็บรักษาได้นานถึง  28 วัน โดยมีจุลินทรีย์รวมและโคลิฟอร์มไม่เกินเกณฑ์ที่มาตรฐานกําหนด  สําหรับ
ตัวอย่างที่เก็บรักษาไว้ที่ 25°C มีความปลอดภัยในการบริโภคในช่วง 7 วันแรกเท่าน้ัน หากเก็บรักษานานกว่าน้ี
หน่อไม้สดเกิดการเน่าเสีย 


