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Abstract 
Fresh-cut bamboo shoot is one of the ways to increase a variety of bamboo shoot product for consumer and 

solve the low wholesale price of fresh shoot problems. The purpose of this research was to study the quality changes 
of fresh bamboo shoots at different shapes (slice, dice and strip shape) during storage under two factors; 
preservatives (citric acid and sodium benzoate) and storage temperatures (-10°C, 4°C and 25°C). The results 
showed that color (L* and b*) and microbiological changes (Total plate count and Coliform bacteria) of bamboo 
shoots with citric acid was better than control (bamboo shoots without preservatives) and bamboo shoots with 
sodium benzoate. The percentage of weight loss of bamboo shoots with sodium benzoate was lower than bamboo 
shoots with citric acid and control. Under different temperatures, the percentage of weight loss of bamboo shoots 
at 4°C was lowest and it was stable more than at -10°C. Under storage at 4°C, the shelf life was more than 14 
days while the percentage of weight loss and microbiological property were in an acceptable range, thus, shelf 
life was extended to 21 days. Under storage at -10°C, shelf life could be extended to 28 days, Total plate count 
and Coliform bacteria were not more than 3x103 cfu/g and <3 MPN/g, respectively. Under storage at 25°C, shelf 
life was extended to 7 days due to microbiological decay which appeared to be the primary cause for bamboo 
deterioration. 
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บทคดัยอ 

การตัดแตงหนอไมสดบรรจุพรอมจําหนายเปนหนทางหน่ึงท่ีทําใหผลิตภัณฑมีความหลากหลายและชวยใหผูบริโภคมี
ทางเลือกมากขึ้น อีกท้ังยังชวยแกปญหาราคาตกต่ําเมื่อผลิตผลลนตลาดได จึงไดศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บ
รักษาหนอไมไผตงสดท่ีมีรูปแบบการตัดแตงท่ีแตกตางกัน (แบบแผนบาง แบบลูกเตา และแบบเสน) ภายใตปจจัยท่ีไดศึกษา 2 
ปจจัย คือ ชนิดของสารกันเสีย (กรดซิตริก และโซเดียมเบนโซเอต)  อุณหภูมิในการเก็บรักษา (-10°C  4°C และ 25°C) ผลการ
ทดลองพบวาหนอไมท่ีใชกรดซติริกใหคุณภาพในดานสี (คาความสวาง และคาความเปนสีเหลือง) คาจุลินทรีย (TPC และ 
Coliform bacteria) ดีกวาชุดควบคุม (หนอไมท่ีไมไดแชในสารกันเสีย) หนอไมท่ีใชโซเดียมเบนโซเอตมีคารอยละการสูญเสียนํ้าหนัก
ต่ํากวาหนอไมชุดท่ีแชกรดซติริกและชุดควบคุม สําหรับผลของอุณหภูมิพบวาการใชอุณหภูมิแชเย็น 4°C สูญเสียนํ้าหนักต่ําท่ีสุด 
ซึ่งมีผลใหหนอไมคงสภาพสดไดดีกวาหนอไมท่ีเก็บรักษาท่ี -10°C แตในดานของความปลอดภัยทางจุลินทรียพบวาท่ีอุณหภูมิต่าํ
สามารถลดการเจริญของจุลินทรียไดดี (ปริมาณ TPC และ Coliform bacteria ต่ํา) และหนอไมสดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C 
มีอายกุารเก็บรักษามากกวา 14 วัน โดยท่ีคุณภาพดานการสูญเสียนํ้าหนัก คาสี ลักษณะปรากฏอยูในเกณฑดีอีกท้ังยงัมคีวาม
ปลอดภัยตอผูบริโภคและเกิดการเนาเสียในวันท่ี 21 สําหรับหนอไมท่ีเก็บรักษาท่ี -10°C มีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง  28 วัน 
โดยมีจุลินทรียรวมและโคลิฟอรมไมเกินเกณฑท่ีมาตรฐานกาํหนด  สําหรับตัวอยางท่ีเก็บรักษาไวท่ี 25°C มีความปลอดภัยใน
การบริโภคในชวง 7 วันแรกเทาน้ัน หากเก็บรักษานานกวาน้ีหนอไมสดเกดิการเนาเสีย 
คําสําคัญ: หนอไมไผตง, ตัดแตง, การเก็บรักษา 
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คํานํา 
จังหวดัปราจีนบุรีเปนแหลงปลูกหนอไมไผตงท่ีสําคัญของประเทศไทย มีพ้ืนท่ีปลูกไผ 48,288 ไร ผลผลิต 42,553 ตัน 

ปลูกมากท่ีอําเภอประจันตคาม อําเภอเมอืง และอําเภอนาดี (กลุมงานบริหารการคลังและสถิติ, 2554) หนอไมของไทยมชีวง
การออกในฤดูฝนหนอปละ 5-6 เดือน โดยนํามาแปรรูปเปนหนอไมแหง หนอไมดอง หนอไมบรรจุกระปอง และหนอไมตม
บรรจุปบ โรงงานแปรรูปหนอไมจะตัง้อยูใกลแหลงวัตถดุิบ การผลิตมีลักษณะเปนอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอม 
จังหวัดปราจีนบุรีมีการผลิตมากท่ีสุด รองลงมาไดแก ชลบุรี นครนายก ระยอง ตราด แพร และอุตรดิตถ (นิรัชรา, มปป.). 
หนอไมไผตงท่ีผลิตไดในแตละปจะใชบริโภคสดประมาณรอยละ 20 สวนท่ีเหลืออีกรอยละ 80 น้ัน จะใชเปนวตัถุดิบในการผลิต
หนอไมอัดปบ ซึ่งไมไดเจาะจงพันธุใดพันธุหน่ึง ในแตละปโรงงานหนอไมไผตงอัดปบมีเวลาการผลิตประมาณ 45-60 วัน ซึ่งอยู
ในระหวางเดือนสิงหาคมถงึตุลาคม เน่ืองจากเปนชวงท่ีมีหนอไมออกสูตลาดมาก และมีราคาถูกกวาชวงอ่ืน (สุทัศน, 2544) 
หนอไมในภาชนะบรรจุ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากหนอของตนไผชนิดท่ีบริโภคได เชน  ไผตง ไผบง รวก ท่ีคัดเลือกตดัแตง
แลว บรรจุอยูในนํ้าหรือนํ้าเกลือ และอาจมวีัตถุเจือปนอาหาร รวมบรรจุอยูในภาชนะบรรจุ และผานกรรมวิธีใชความรอนเพ่ือ
ยับยั้งการเจริญหรือการขยายพันธุของจุลินทรีย (มอก. 920-2533). คุณภาพของหนอไมแปรรูป ท้ังในดานความแก-ออนของ
หนอไม ขนาดและนํ้าหนักบรรจุ เปนส่ิงท่ีตองควบคุมและดําเนินการใหเปนไปตามมาตรฐานท้ังในประเทศและตางประเทศ 

ดังน้ันเพ่ือใหเกดิการพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของหนอไมในภาชนะบรรจุ จึงไดศกึษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ระหวางการเก็บรักษาหนอไมไผตงสดท่ีมีรูปรางขนาดตางกัน ไดแก แบบแผนบาง (slice), แบบลูกเตา (dice) และแบบเสน 
(strip) โดยศึกษาผลของปจจัยจากชนิดของสารกันเสียและอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีมีผลตอคุณภาพทางดานกายภาพ และ
ทางจุลินทรีย เมื่อมกีารเก็บรักษาหนอไมไผตงสดในถงุพลาสติกเปนเวลา 1 เดือน  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเตรียมหนอไมเบื้องตน 
หนอไมไผตงสด พันธุตงดาํ ซือ้จากเกษตรกรท่ีปลูกหนอไมในเขตตําบลเนินหอม อําเภอเมือง จังหวัดปราจีนบุรี 

หนอไมสดท่ียังไมดาํเนินการแปรรูปใหเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4°C คัดแยกส่ิงปนเปอน ปอกเปลือก เลือกเฉพาะสวนท่ีมีความ
แกออนพอเหมาะ ตัดแตงใหหนอไมมีขนาด 3 รูปแบบ ไดแก แบบลูกเตา (ความหนา 0.5 ลบ.ซม.) แบบเสน (ความหนา 0.3 
ซม.) โดยนําหนอไมเขาเคร่ืองห่ันผักผลไม สําหรับหนอไมแบบแผนบาง (ความหนา 0.3 มม.) เตรียมโดยนําหนอไมเขาเคร่ือง
สไลด แลวนําไปลวกดวยนํ้าเดือด เปนเวลา 10 นาที ลางดวยนํ้าเย็นและปลอยใหสะเด็ดนํ้า  
 
2. การศึกษาผลของชนิดสารเคมี ชนดิของบรรจุภัณฑ และระดับอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหนอไมสด 

หนอไมสดท่ีผานการเตรียมเบ้ืองตนแบงออกเปน 2 สวน คือ สวนท่ี 1 หนอไมท่ีไมผานการแชในสารเติมแตง (ชุด
ควบคมุ) และสวนท่ี 2 หนอไมท่ีผานการแชในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.1% (นํ้าหนักตอปริมาตร)  และโซเดียมเบน
โซเอตความเขมขน 1.0% (นํ้าหนักตอปริมาตร)  แชในสารละลายเปนเวลา 10 นาที แลวนําหนอไมไปบรรจุลงในบรรจุถุงชนิด 
low-density polyethylene (LDPE) แบบทางการคา ความหนา 60 ไมครอน นําหนอไมสดท้ัง 2 สวนไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช
เยอืกแขง็ (-10°C), แชเย็น (0-4°C) และอุณหภูมิชั้นวาง (25-27°C) เปนเวลา  30 วัน  

บันทึกการเปล่ียนแปลงลักษณะคุณภาพ ไดแก การสูญเสียนํ้าหนัก (weight loss) คาความสวาง (L*) คาความเปนสี
เหลือง (b*) สุมตัวอยางออกมาวิเคราะหคาทุกๆ สัปดาห วเิคราะหปริมาณจุลินทรีย ไดแก Total Plate Count (cfu/g) และ 
Coliform bacteria (MPN/g) ตามวธิีมาตรฐานของ FDA-Bam 2001 ซึ่งตรวจวเิคราะหและรับรองผลโดยศูนยบริการประกัน
คุณภาพอาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ขอมูลคุณภาพนํามาหาคาเฉล่ียและ
สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดยทําการวางแผนการทดลองแบบ 2x3 แฟคทอเรียลในแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ วิเคราะห
ความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวธิี Duncan new multiple range test ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS เวอรชั่น 18.0 

 
ผล 

1. ผลของสารกันเสียและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพของเนื้อไมไผตงสดตัดแตง 
 การสูญเสียนํ้าหนักของหนอไมท้ัง 3 รูปแบบ (แบบแผน แบบลูกเตา และแบบเสน) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นจากสัปดาหท่ี 1 
ถึงสัปดาหท่ี 4 (Figure 1) โดยในหนอไมสดตัดแตงท่ีมกีารเกบ็ภายใตอุณหภูมิ –10°C สูญเสียนํ้าหนักในระดับท่ีสูงกวา
ตัวอยางท่ีเก็บรักษาภายใตอุณหภูมิ 4 และ 25°C สําหรับหนอไมสดตัดแตงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C สูญเสียนํ้าหนักนอยกวา
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ตัวอยางอ่ืนๆ ในขณะท่ีตวัอยางหนอไมสดตัดแตงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C เกดิการเนาเสียหลังจาก 2 สัปดาห ทําให
ตัวอยางเสียสภาพและไมมีความเหมาะสมท่ีจะนํามาวิเคราะหคณุภาพ 

 

 
Figure 1   The percentage of weight loss of bamboo shoots with and without preservatives (a) control (b) citric 

acid and (c) sodium benzoate at different shapes (slice, dice and strip)  
  

 

Figure 2   The lightness (L) and yellowness (b*) of bamboo shoots with and without preservatives (a) control (b) 
citric acid and (c) sodium benzoate at different storage temperatures (-10, 4 and 25°C). 

 
ผลการวิเคราะหคา L* และคา b* มีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ดงัแสดง ใน Figure 2 (a) ท้ังน้ี

เมื่อพิจารณาผลของอุณหภูมใินการเก็บรักษา พบวา หนอไมสดตัดแตงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C มีคา L* ต่ํากวาหนอไมท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ -10 และ 25°C  ในขณะท่ีคา b* ในหนอไมสดตัดแตงชดุควบคุมมคีาสูงสุด สําหรับผลของสารกันเสียใน
หนอไมท่ีแชในสารละลายกรดซิตริกมีคา L* สูงท่ีสุด  

 
2. ผลของสารกันเสียและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียของเนื้อไมไผตงสดตัดแตง 
 ผลการวิเคราะหแสดงใหเห็นวาหนอไมท่ีมีการแชในสารละลายกรดซิตริกมีปริมาณ TPC และ Coliform นอยท่ีสุดสงผลใหมี
อายุการเก็บรักษาไดนานท่ีสุด เมื่อพิจารณาผลของอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา -10°C ปริมาณ TPC และ Coliform ในหนอไมสด
ตัดแตงท่ีแชในสารละลายกรดซิตริกมีคาต่ําท่ีสุด ท้ังน้ีเมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงขึ้นมีผลใหปริมาณจุลินทรียเพ่ิมขึ้นดวย 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร           ปที่ 46 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กนัยายน-ธันวาคม  2558                         ผลของการเตรียม  395 

Table 1  Changes in microbiological content (total plate count and Coliform bacteria) in bamboo shoot during 
storage for 4 weeks at different temperature (-10, 4 and 25°C). 

 

Preservatives 
Storage 

time 
-10°C 4°C 25°C 

TPC Coliform TPC Coliform TPC Coliform 
Control : 
 slice 
  
  

week 1 <10 (none) <3 1.2x102 <3 3.2x102 <3 
week 2 <10 (none) <3 1.9x103 <3 1.2x106 <3 
week 3 1.0x102 <3 5.4x107 23 -Not available- 
week 4 80 <3 -Not available-   

Citric acid : 
 dice 
  
  

week 1 <10 (none) <3 <10 (none) <3 90 <3 
week 2 <10 (none) <3 1.1x102 <3 3.4x105 <3 
week 3 35 <3 3.4x107 460 -Not available- 
week 4 54 <3 -Not available-   

Sodium 
benzoate :  
 strip 
  

week 1 <10 (none) <3 1.2x103 9.2 3.6x106 460 
week 2 <10 (none) <3 1.3x107 240 -Not available- 
week 3 1.0x102 <3 -Not available-   
week 4 1.4x103 9.2     

 
วิจารณผล 

อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอการสูญเสียนํ้าหนักของหนอไมสดตัดแตง โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํามากมีผล
ใหนํ้าในโครงสรางเกดิผลึกและกลายเปนนํ้าเมื่อนําตวัอยางมาหลอมละลาย ในขณะเดียวกันการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงกวา 
4°C มีผลไปเรงใหเกดิการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้น โดยคารอยละการสูญเสียนํ้าหนักยังไปสัมพันธกบัความชื้นและความดันไอนํ้า
ของหนอไมสดตัดแตง (Kleinhenz et al., 2000) การเปล่ียนแปลงคาสีของหนอไมสดตัดแตงระหวางการเก็บรักษาอาจมีผล
จากปจจัยภายในของหนอไม ไดแก ผลจากปฏิกิริยา peroxidation ท่ีเกี่ยวของกับเอนไซมในผักและผลไม 3 ชนิด คือ PPO 
POD และ PAL มีผลทําใหเกดิสีนํ้าตาลจากสารประกอบชนิด chlorgenic acid ซึ่งเปนสารประกอบฟนอลท่ีเกิดปฏิกิริยาใน
สภาวะท่ีมีออกซิเจน (Shen et al., 2006) ผลการวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียเปนตวับงชีเ้ร่ืองความยากงายในการเนาเสีย 
ซึ่งขึ้นอยูกับหลายปจจัย เชน อุณหภูมิ ความเปนกรดดาง ปริมาณออกซเิจน ชนิดและปริมาณสารกันเสีย รวมถึงความเส่ียงใน
การปนเปอนจากสุขลักษณะบุคคลและระหวางกระบวนการแปรรูป 

 
สรุป 

หนอไมสดตัดแตงรูปแบบท่ีแตกตางกันมีคุณภาพแตกตางกัน ขึ้นอยูกับขนาด รูปราง บรรจุภัณฑ อุณหภูมิในการเก็บ
รักษา การใชสารกันเสียท่ีเปนกรด เชน กรดซิตริกมีผลชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น เมื่อพิจารณาผลดานสีการใชสารกัน
เสียโซเดยีมเบนโซเอตชวยใหคณุภาพดานสีของหนอไมสดตัดแตงดีขึ้น 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวจิัยแหงชาติ และสํานักวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกลาพระนครเหนือ สําหรับทุนสนับสนุนการทําวิจัย 
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