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Abstract 
The objectives of this research were studied the effect of hydrocooling on postharvest quality of baby 

corn. Baby corns (Zea mays cv. 468) were harvested, husk and silk were removed and selected in the same size 
and color. Two experiments were carried out. The first experiment was studied in the laboratory with 13 
treatments. The baby corns were hydrocooled by using the water showering, top icing, water showering combined 
with top icing and hydrocooling at 0, 5 and 10๐C for 15, 30 and 60 minutes and none hydrocooling was used for 
control, then all treatments were stored at room temperature (25±2๐C) for ten days. The second experiment was 
used the best result of the first experiment  (hydrocooling at 10 ๐C for 15 minutes). The baby corn collected from 
Mae Jan, Chiang Rai province were used in this experiment and compared with none hydrocooling with stored at 
low temperature (10±2๐C) which factory used. The results indicated that hydrocooling at 10°C for 15 minutes were 
reduced both of weight loss and browning better than the laboratory and field experiment controls.  
Keywords:  hydrocooling, baby corn, postharvest quality.  
 

บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการลดความรอนดวยนํ้าตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวขาวโพดฝกออน โดย

เก็บเก่ียวขาวโพดฝกออน (พันธุ 468) นํามาปอกเปลือกและไหมออก  คัดเลือกฝกที่ยังออน มีขนาดและสีที่ใกลเคียงกัน แบง
การทดลองออกเปน 2 การทดลอง  การทดลองที่ 1 เปนการศึกษาในระดับหองปฏิบัติการมีทั้งหมด 13 กรรมวิธี  โดยนํา
ขาวโพดฝกออนมาราดดวยน้ําธรรมดา, ทับดวยน้ําแข็ง, ราดน้ําธรรมดารวมกับการใชน้ําแข็งวางทับ, การลดความรอนดวยน้ําที่
อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 15, 30 และ 60 นาที รวมทั้งชุดควบคุมที่ไมผานการแชน้ํา แลวนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง  25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน การทดลองท่ี 2 เปนการนําผลการทดลองท่ีดีที่สุดจากการทดลองที่ 1 คือการ
ลดความรอนดวยน้ําที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ไปทดสอบกับขาวโพดฝกออนที่จุดรับซ้ือที่อําเภอแมจัน จังหวัด
เชียงรายเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมผานการแชน้ํา  แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 10 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิที่
ใชเก็บรักษาขาวโพดฝกออนของบริษัท ผลการศึกษาพบวาการลดความรอนดวยนํ้าที่ อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก  และการเกิดสีน้ําตาลไดดีกวาชุดควบคุมทั้ง ในระดับหองปฏบิัติการและท่ีจุดรับซ้ือ  
คําสําคัญ:  การลดความรอนดวยน้ํา, ขาวโพดฝกออน, คุณภาพหลังการเก็บเก่ียว.   

 
คํานํา 

ขาวโพดฝกออน (baby corn) Zea may L. เปนพืชวงศ gramineae สามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศไทย แหลง
ผลิตที่สําคัญไดแก กาญจนบุรี  ราชบุรี นครปฐม สุพรรณบุรี กําแพงเพชร ลําพูน เชียงใหม พะเยา เชียงราย พิจติร และสระบุรี  
ปจจุบันประเทศไทยเปนผูสงออกขาวโพดฝกออนมากเปนอันดับหนึ่งของโลก โดยมีการสงออกขาวโพดฝกออนสดและ
ผลิตภัณฑปริมาณ 81,693 ตัน มูลคา 2,436 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2548)  
ปญหาทางดานหลังการเก็บเก่ียวที่สําคัญของขาวโพดฝกออน คือ มีอายุหลังการเก็บเก่ียวส้ัน เนื่องจากมีการคายนํ้า ซึ่งทําให
ฝกเหี่ยว  และเม่ือ เก็บรักษาไวทําใหฝกเปล่ียนเปนสีน้ําตาล  ทําใหไมเปนที่ตองการของผูบริโภค  และ การเก็บรักษาใหอยูได
นานจึงเปนการปฏิบัติดวยวิธีการตางๆ  เพื่อชะลอเมตาบอลิซึมของผลผลิต   และชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  การทํา 
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hydrocooling หรือ การลดความรอนดวยน้ํา เปนวิธีการที่ชวยลดอุณหภูมิผลิตผลหลัง การ เก็บเก่ียว ลดอัตราการหายใจ 
ชะลอการเส่ือมสภาพ ปองกันการเหี่ยวและการสูญเสียน้ําของผลผลิต การเปล่ียนแปลงสีผิว และ สามารถชะลอการเติบโตของ
จุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสีย (ปยะวัติ และคณะ, 2531) การใชน้ําเย็นเปน วิธีการ ที่นิยม เนื่องจากใชเวลานอย มี
ประสิทธิภาพสูง และยังชวยทําความสะอาดผลิตผลเบื้องตน  ดังนั้นแนวทางในการจัดการขาวโพดฝกออนเพื่อลดการสูญเสีย
หลังการเก็บเก่ียว โดยใชวิธี hydrocooling จึงเปนแนวทางหนึ่งในการชวยรักษาคุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษาขาวโพดฝก
ออนใหนานขึ้น    

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําขาวโพดฝกออนพรอมเปลือกที่ปลูกในสวนของเกษตรกร(ลูกไร)(พันธุ 468) ของบริษัทแอกโกร-ออน (ไทยแลนด) 
จํากัด ในจังหวัดเชียงราย นํามาปอกเปลือกและไหมออก คัดฝกที่มีขนาดฝกใกลเคียงกัน สภาพฝกที่สมบูรณไมมีบาดแผลหรือ
รอยช้ํา เมล็ดเรียงกันเปนระเบียบ ไมมีโรคและแมลง ทําการศึกษาในฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม - ตุลาคม) โดยแบงการทดลอง
เปน 2 การทดลองคือการทดลองที่ 1 เปนการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการลดความรอนดวยน้ํา
(hydrocooling) ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาขาวโพดฝกออน (ในหองปฏบิัติการ)  โดยมีทั้งหมด 13 กรรมวิธีคือ การราด
ดวยน้ําธรรมดา, ใชน้ําแข็งวางทบั, ราดน้ําธรรมดาและใชน้ําแข็งวางทับ, จุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 0 + 2 องศาเซลเซียส, จุมใน
น้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 5 + 2 องศาเซลเซียส และจุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 10 + 2 องศาเซลเซียส  นาน 15, 30 และ 60 นาที ทําให
แหง  บรรจุในถาดโฟม  หุมดวยฟลมพลาสติกพอลิไวนิลครอไรด นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 25±2°C ความช้ืนสัมพัทธ 
60±2% เปนระยะเวลา 10 วัน การทดลองที่ 2  ศึกษาหาการลดความรอนดวยน้ําเย็นตอ คุณภาพ และ อายุการเก็บรักษา
ขาวโพดฝกออนที่จุดรับซื้อของผูประกอบการ อําเภอแมจัน จังหวัดเชียงราย   โดยนําผลการทดลองที่ดีที่สุดที่ไดจากการทดลอง
ที่ 1 คือ การแชในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 10+2 องศาเซลเซียส  นาน 15 นาที เปรียบเทียบกับการจุมในน้ําธรรมดา นาน 15 นาที
และชุดควบคุมที่ไมผานการลดความรอนดวยน้ํา หลังจากนั้นขนสงโดยรถบรรทุกไป ยัง บริษัทแอกโกร-ออน (ประเทศไทย) 
จํากัด  อําเภอเมือง จังหวัดพะเยา นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า 10±2°C ความช้ืนสัมพัทธ 85±2% เปนระยะเวลา 4 วัน  โดย
บันทึกผลการเปล่ียนตางๆ ดังนี้ การสูญเสียน้ําหนักสด, การเกิดสีน้ําตาล และ อายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

การทดลองที่ 1 :  การศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการลดความรอนดวยน้ํา (hydrocooling) ตอคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาขาวโพดฝกออน(ในหองปฏิบัติการ)พบวาการลดความรอนดวยน้ําชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสี
น้ําตาลและยืดอายุการเก็บรักษาขาวโพดฝกออนได โดยกรรมวิธีลดความรอนโดยใชน้ําแข็งวางทับ จุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส นาน 60 นาที และจุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักสดได
ดี โดยในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด เทากับ 8.63, 8.24 และ 9.24 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) กับชุดควบคุมที่มีการสูญเสียน้ําหนักสด 12.74 เปอรเซ็นต   
(Figure 1A) และการลดความรอนดวยน้ํา โดยใชน้ําแข็งวางทับ, จุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 60 
นาที มีแนวโนมชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลไดดีที่สุด โดยมีระดับคะแนนการเกิดสี น้ําตาล ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง  มีคาเทากับ 3.00, 3.00 และ 3.33 คะแนน ตามลําดับ (เกิดสีน้ําตาลท่ีปลายฝกมากขึ้น และ/หรือเกิดสีน้ําตาลท่ี
ขั้วฝก)  ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) กับชุดควบคุมที่ มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล เทากับ 2.00 คะแนน 
(เกิดสีน้ําตาลและ/หรืออาการฉํ่าน้ํา 1 ใน 4 ของฝกซ่ึงถือวาหมดสภาพการบริโภคแลว)  (Figure 2) การลดความรอนดวยน้ําที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที มีอายุการเก็บรักษาไดนานที่สุด  9 วัน รองลงมาคือ การใชน้ําแข็งวางทับ  การราด
ดวยน้ําธรรมดารวมกับการใชน้ําแข็งวางทับ  และการจุมในน้ํา    เย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที มีอายุการเก็บ
รักษาเทากับ   8 วัน ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05)กับชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษา 5 วัน (Figure 
1B) 
การทดลองที่ 2 :  ผลของการลดความรอนดวยน้ํา(hydrocooling) ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาขาวโพดฝกออนที่จุดรับ
ซื้อของผูประกอบการ พบวาเม่ือนําผลการทดลองท่ีไดผลดีที่สุดจากการทดลองท่ี 1 คือการลดความรอนดวยน้ําเย็นที่ อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส นาน 15 นาทีไปทดสอบกับขาวโพดฝกออนที่จุดรับซ้ือของผูประกอบการคือที่อําเภอแมจัน จังหวัดเชียงราย
หลังจากนั้นนํามาเก็บรักษา (อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน) ไวที่โรงงานของผูประกอบการที่อําเภอเมืองจังหวัด
พะเยา  พบวาการลดความรอนดวยน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 15 นาทีพบวาชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด
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และการเกิดสีน้ําตาล (Figure 3) โดยมีการสูญเสียน้ําหนักและคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ    0.75 เปอรเซ็นตและ 3.50 
คะแนน (เกิดสีน้ําตาลที่ปลายฝกมากขึ้น และ/หรือเกิดสีน้ําตาลท่ีขั้วฝก)   ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p<0.05)กับชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักสด เทากับ 7.56 เปอรเซ็นต   และมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล เทากับ 3.00 คะแนน 
(เกิดสีน้ําตาลท่ีปลายฝกมากขึ้น และ/หรือเกิดสีน้ําตาลที่ขั้วฝก)       
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1A  Weight loss (%) of  baby corn after hydrocooling         Figure 1B  Storage life of  baby corn at 25 °C and 

and storage at 25 °C,60±2%RH               60±2%RH after hydrocooling                                    
              

      
   
           
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Browning score of baby corn after hydrocooling     Figure 3  Weight loss and browning score of baby     
                and storage  at 25 °C, 60±2%RH                corn after hydrocooling and storage at 10 °C  

 
วิจารณผล 

การสูญเสียน้ําหนักสดของขาวโพดฝกออนมีแนวโนมสูงขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ทั้งนี้เนื่องจากขาว      โพด
ฝกออนเปนสวนของรังไขที่กําลังเจริญอยางรวดเร็ว เม่ือลอกเปลือกและไหมออกแลว ผลิตผลจะมีการเปล่ียนแปลงและเส่ือม
คุณภาพอยางรวดเร็ว มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากเมื่อเทียบกับผลิตผลชนิดอื่น (สุนันทา, 2536) และขาวโพดฝกออนมีขนาด
เล็กและมีพื้นที่ผิวสัมผัสมาก เพราะเปนสวนของชอดอกและมีรังไขเรียงติดกันมากมาย หรือมีอัตราสวนของพื้นที่ตอปริมาตรสูง
ทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักมาก คลายกับการสูญเสียน้ําหนักของเงาะพันธุโรงเรียนที่มีขน         มากบริเวณเปลือก (รุงนภา, 
2547) ขาวโพดฝกออนมีการเปล่ียนแปลงสีผิวจากสีเหลืองออนไปเปนสีน้ําตาลเพ่ิมขึ้นตาม ระยะเวลาในการเก็บรักษา ซึ่งการ
เปล่ียนแปลงทางดานสีผิวอาจเกิดจากกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ซึ่งจะเปล่ียนโมเลกุลของ
สารประกอบฟนอลไปเปนควิโนน แลวรวมตัวกันเปนเมลานินซึ่งเปนสารโมเลกุลใหญขึ้นและมีสีน้ําตาล (Jiang,Y.M., 2000, 
Sarni-Manchado et al., 200) โดยการลดความรอนดวยน้ําเปนการชวยชะลอการเปล่ียนแปลงของสีผิวได นอกจากนี้ยังพบวา
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การเกิดสีน้ําตาลบนฝกจะมีความสัมพันธกับการสูญเสียน้ําหนักของผลิตผล   โดยการลดความรอนดวยน้ําที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส นาน 15 และ 60 นาที  และการใชน้ําแข็งวางทับชวยชะลอ  การสูญเสียน้ําหนักของขาวโพดฝกออนไดดีที่สุดและมี
การเกิดสีน้ําตาลท่ีฝกนอยที่สุดซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ(Zhang and Quantick, 1997) ที่รายงานวาการสูญเสียน้ําหนัก
ของผลผลิตสามารถบงบอกถึงการเกิดสีน้ําตาลในผลผลิตหลายชนิด เชน เงาะ ลองกอง และล้ินจี่  
 

สรุป 
การลดความรอนดวยน้ําที่อุณหภูมิน้ํา 10 องศาเซลเซียส นาน 15, 60 นาที ชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด, การเกิด

สีน้ําตาลของขาวโพดฝกออนไดดีที่สุด และสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองไดนาน  8 และ 9  วัน ตามลําดับ ในขณะท่ีชุด
ควบคุมที่ไมผานการลดความรอนดวยน้ํามีอายุการเก็บรักษาได  5 วัน  
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