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Abstract 

Asparagus is a tropical crop of economic importance which is exported to Japan with increasing volume.  
Decay and increased toughening are important problems during storage.  Therefore, choosing an appropriate 
postharvest technology to control asparagus quality is necessary.  Recently, cold shock treatment (CST) has been 
used for extending storage life and maintaining postharvest quality of many fresh produce.  In this present 
research, the effect of CST on changes and quality of asparagus was investigated.  Grade A ‘Block Improved’ 
asparagus spears (1 cm in diameter and 15 cm in length) were immersed in iced water (0°C) for 60 min, 
compared to undipped control, and then were air-dried at ambient temperature.  Pre-treated asparagus spears 
weighting 150 g were packed in a sealed 40 µm polyethylene (PE) bag of (7” x 10” in size).  The packages were 
kept at 4°C, 90-95% relative humidity and sampled for quality monitoring at 4 day intervals. O

2
 and CO

2
 were in 

equilibrium in day 12.  Fresh weight loss of the control was higher than that of CST treatment when texture of 
asparagus as determined by shear force was increased after 8 days in storage and then declined to day 24 
without a significant difference between the treatments.  Furthermore, CST treatment tended to result in higher 
fiber and vitamin C levels but lower lignin content.  Although CST improved the appearance of stored asparagus, 
there was no significant difference of quality extension parameters between the treatments. 
Keywords:  asparagus, cold shock, storage life 

 
บทคัดย่อ 

หน่อไม้ฝรั�งเป็นพืชเศรษฐกิจที�มีปริมาณการสง่ออกไปประเทศญี�ปุ่ นมากในแตล่ะปี การเน่าเสียและการเพิ�มขึ (นของ
ความเหนียวของหน่อเป็นปัญหาสําคญัระหวา่งการเก็บรักษา การเลือกใช้เทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี�ยวที�เหมาะสมสําหรับการ
ควบคมุคณุภาพหน่อไม้ฝรั�งจงึเป็นสิ�งที�จําเป็น โดยในปัจจบุนัมีการใช้เทคนิคการให้ความเยน็อยา่งรวดเร็ว (cold-shock 
treatment, CST) มายืดอายกุารเก็บรักษาและคงคณุภาพของผลติผลสดหลายชนิด งานวิจยันี (ศกึษาผลของการใช้ CST ตอ่
การเปลี�ยนแปลงคณุภาพของหน่อไม้ฝรั�ง โดยจุ่มหน่อไม้ฝรั�งสดพนัธุ์บลอ็กอิมพรูฟ เกรด A ซึ�งมีขนาดเส้นผ่านศนูย์กลางของ
หน่อ 1 เซนติเมตร ความยาว 18 เซนติเมตรในนํ (ากลั�นธรรมดาที�มีนํ (าแข็ง (อณุหภมูิ 0 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 60 นาที 
เปรียบเทียบกบัการไมจุ่่มนํ (าเยน็ (ชดุควบคมุ) จากนั (นตั (งทิ (งให้แห้งที�อณุหภมูิห้อง แล้วบรรจตุวัอยา่ง 150 กรัม ในถงุพลาสติก
พอลเิอทิลีน (PE) ความหนา 40 ไมโครเมตร ขนาด 7x10 นิ (ว ปิดผนกึ และเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส ความชื (น
สมัพทัธ์ 90-95 เปอร์เซน็ต์ ทําการตรวจสอบคณุภาพของหน่อไม้ฝรั�งทกุ 4 วนั พบวา่ปริมาณก๊าซออกซิเจนในถงุ PE ลดลงตรง
ข้ามกบัปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที�เพิ�มขึ (น และเข้าสูส่ภาวะสมดลุในวนัที� 12 ของการเก็บรักษา หน่อไม้ฝรั�งที�เก็บรักษามี
การสญูเสียนํ (าหนกัเพิ�มขึ (นตามระยะเวลาการเก็บแตช่ดุควบคมุมีการสญูเสียนํ (าหนกัมากกวา่ เนื (อสมัผสัของหน่อไม้ฝรั�งเพิ�มขึ (น
ระหวา่งการเก็บรักษาไว้ 8 วนั และคอ่ยๆ ลดลงจนกระทั�งวนัที� 24 ซึ�งไมพ่บความแตกตา่งระหว่างชดุการทดลอง อยา่งไรก็ตาม
ชดุการทดลองการใช้ CST มีแนวโน้มการเพิ�มขึ (นของปริมาณไฟเบอร์ และการลดลงของปริมาณลกินิน แตมี่ปริมาณวิตามินซี
มากกวา่ชดุควบคมุ ถงึแม้วา่การใช้ CST มีผลดีต่อลกัษณะปรากฏของการลดลงของหน่อไม้ฝรั�ง แตไ่มพ่บความแตกตา่งกนัทาง
สถิติของคณุภาพระหวา่งชดุควบคมุ และชดุการทดลองการใช้ CST 
คาํสาํคัญ:  หน่อไม้ฝรั�ง การใช้นํ (าเยน็ การยืดอายกุารเก็บรักษา 
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คาํนํา 
หน่อไม้ฝรั�งเป็นพืชเศรษฐกิจที�มีปริมาณการสง่ออกไปประเทศญี�ปุ่ นมากในแตล่ะปี การเน่าเสียและการเพิ�มขึ (นของ

ความเหนียวของหน่อเป็นปัญหาสําคญัระหวา่งการเก็บรักษา คือ การสร้างเส้นใย สง่ผลทําให้หน่อไม้ฝรั�งมีลกัษณะเนื (อสมัผสั
เป็นเสี (ยน และเหนียว (นนัทิพา, 2545) Haard และคณะ (1974) พบวา่ ก๊าซเอทิลีนนั (นสามารถชกันําให้หน่อไม้ฝรั�งมีการสร้าง
เส้นใยเพิ�มมากขึ (นผา่นกระบวนการ lignification โดยอาศยัเอนไซม์ peroxidase เป็นเอนไซม์ชนิดสดุท้ายของกระบวนการที�ทํา
ปฏิกิริยากบัสารตั (งต้นแล้วเปลี�ยนให้เป็นลกินินในลําดบัสดุท้าย โดยภายใต้กิจกรรมของเอนไซม์ peroxidase นี (จะมีการสร้าง
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ ซึ�งเป็นอนมุลูอิสระ ที�มีผลเสียตอ่เนื (อเยื�อและการเสื�อมสภาพของหน่อไม้ฝรั�งได้เช่นกนั จึงจําเป็นต้องมี
การกําจดัอนมุลูอิสระออก โดยในผลผลติจะมีกลไกของการกําจดัสารดงักลา่ว จากการใช้วิตามินซี ซึ�งเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ
ที�มีอยูใ่นผลติผล ในการกําจดัอนมุลูอิสระทําให้มีการสญูเสียปริมาณวิตามินซีที�มีอยูใ่นหน่อไม้ฝรั�ง สง่ผลตอ่คณุภาพภายหลงั
การเก็บเกี�ยว 

ปัญหาสําคญัของหน่อไม้ฝรั�งภายหลงัการเก็บเกี�ยว คือ การสร้างเส้นใยเพิ�มขึ (น และการสญูเสียปริมาณวิตามินซี มี
การศกึษาการชะลอ หรือยบัยั (งกระบวนการเมเทบอลซิมึดงักลา่ว โดยใช้ความเยน็เฉียบพลนั (cold-shock treatment, CST) 
ก่อนการเก็บรักษา Zhang และคณะ (2009) ศกึษาการทดลองทํา CST ในบลอ็กโคลีที�อณุหภมู ิ 0 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 60 นาที แล้วนําไปเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 10 องศาเซลเซียส พบเอนไซม์ในการกําจดัอนมุลูอิสระมีกิจกรรมสงูขึ (น และ
ได้มีงานวิจยัศกึษาในผลกล้วยที�ทํา CST 0 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 60 นาที เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 20 องศาเซลเซียส CST 
สามารถลดอตัราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และยงัมีผลในการชะลอการออ่นนุ่มของกล้วยได้ (Zhang และคณะ, 2010) 

วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันี ( เพื�อศกึษาผลของการใช้ความเย็นเฉียบพลนัตอ่การรักษาคณุภาพภายหลงัการเก็บเกี�ยว 
และการชะลอการสญูเสียของหน่อไม้ฝรั�งที�เกิดมาจากการสร้างเส้นใย 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

เก็บเกี�ยวหน่อไม้ฝรั�งจากสวนเกษตรในจงัหวดันครปฐม แล้วขนสง่ผลผลติมายงัห้องปฏิบตัิการเทคโนโลยีหลงัการเก็บ
เกี�ยว มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบรีุ วิทยาเขตบางขนุเทียน ทําการคดัเลือกหน่อไม้ฝรั�งที�มีขนาดสมํ�าเสมอ เส้น
ผา่นศนูย์กลางของหน่อ 1 เซนติเมตร ล้างทําความสะอาดเพื�อลดสิ�งปนเปื(อนที�ติดมาจากแปลงหน่อไม้ฝรั�งด้วยนํ (าประปา ตั (งทิ (ง
ไว้ให้แห้ง จากนั (นทําการตดัที�บริเวณโคน โดยกําหนดให้มีความยาวหน่อจากยอดถงึโคน 18 เซนติเมตร ทําการลดปริมาณ
เชื (อจลุนิทรีย์ที�ปนเปื(อนด้วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต์ ความเข้มข้น 200 ppm ผึ�งให้แห้ง จากนั (นนํามาแช่ในนํ (าเยน็
อณุหภมูิ 0 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0 (ชดุควบคมุ) และ 60 นาที จากนั (นนํามาผึ�งให้แห้งอีกครั (ง บรรจหุน่อไม้ฝรั�งจํานวน 
150 กรัม ในถงุพลาสติกชนิดพอลเิอทิลีน (PE) ขนาด 7×10 นิ (ว ความหนา 40 ไมโครเมตร (ยี�ห้อนกแก้ว) ทําการปิดผนกึ โดยมี
ขนาดของถงุภายหลงัการปิดผนึก 7x10 นิ (ว นําไปเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส ทําการบนัทกึผลการเปลี�ยนแปลงทกุ 4 
วนั ดงันี ( การเปลี�ยนแปลงนํ (าหนกัสด คา่แรงเฉือน ก๊าซภายในบรรจภุณัฑ์ ปริมาณเส้นใย ปริมาณลิกนิน และปริมาณวิตามินซี 

 
ผลการทดลอง 
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Figure 1 Weight loss of fresh asparagus spears immersed in 0°C iced water for 0 or 60 min during storage at    

4°C for 24 days 
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Figure 2 Carbon dioxide (A) and Oxygen (B) concentrations in sealed PE bags containing fresh asparagus 

spears immersed in 0°C iced water for 0 or 60 min during storage at 4°C for 24 days 
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Figure 3 Shear force (A) and fiber content (B) of fresh asparagus spears immersed in 0°C iced water for 0 or 60 

min during storage at 4°C for 24 days 
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Figure 4 Ascorbic acid (A) and lignin levels (B) of fresh asparagus spears immersed in 0°C iced water for 0 or 

60 min during storage at 4°C for 24 days 
 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
การทํา CST สามารถชะลอการสญูเสียนํ (าหนกัสดของหน่อไม้ฝรั�งได้ (Figure 1) โดยหน่อไม้ฝรั�งมีการสญูเสียนํ (าหนกั

เพิ�มขึ (นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในหน่อไม้ฝรั�งที�ผา่นการทํา CST นาน 60 นาที มีการสญูเสียนํ (าหนกัตํ�ากวา่ชดุควบคมุ
แตกตา่งทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั สอดคล้องกบัการศกึษาของ Zhang และคณะ (2009) ซึ�งพบวา่ CST สามารถชะลอการ
สญูเสียนํ (าหนกัสดของบลอ็กโคลีได้ คา่แรงเฉือนของหน่อไม้ฝรั�งมีความสมัพนัธ์กบัการเปลี�ยนแปลงปริมาณเส้นใย โดยที�คา่แรง
เฉือนมีแนวโน้มเพิ�มขึ (นในช่วง 8 วนั แรกของการเก็บรักษา และค่าแรงเฉือนลดลงภายหลงัจากวนัที� 8 โดยสาเหตทีุ�ทําให้คา่แรง
เฉือนเพิ�มขึ (น คือการที�ผนงัเซลล์มีความหนาเพิ�มขึ (น (Chang, 1983; King et al. 1987) เนื�องจากในกลุม่เซลล์ทอ่ลําเลียงมี
ความสมัพนัธ์กบักระบวนการ lignification ซึ�งเป็นกระบวนการที�ทําให้มีการสร้างและสะสมลิกนินขึ (นภายในเซลล์ สว่นปริมาณ
เส้นใยในหน่อไม้ฝรั�งที�ผา่นการทํา CST มีแนวโน้มลดลงเมื�อเปรียบเทียบกบัชดุควบคมุ ทั (งนี (อาจเนื�องมาจาก CST มีบทบาท
สําคญัในการชะลอการสร้างเส้นใยของหน่อไม้ฝรั�ง (Figure 3) หน่อไม้ฝรั�งที�ได้ผ่านการ CST มีปริมาณเส้นใยตํ�ากวา่ชดุควบคมุ 
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B 
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อีกทั (งมีงานวิจยัที�พบวา่ CST มีผลในการชะลอการออ่นนุ่มของ กล้วย (Zhang et al. 2010) และมะมว่ง (Zhao, 2006) ได้ 
นอกจากนี (จากการทดลองแสดงให้เหน็วา่ปริมาณลกินิน ของหน่อไม้ฝรั�งเพิ�มขึ (นตามอายกุารเก็บรักษา โดยหน่อไม้ฝรั�งที�ผา่น
การทํา CST มีปริมาณลกินินน้อยกวา่ในหน่อไม้ฝรั�งที�ไมไ่ด้ทํา CST (ชดุควบคมุ) การทํา CST สามารถลดปริมาณการเกิด
ลกินินได้ เนื�องจากการทํา CST อาจมีผลต่อการยบัยั (งกิจกรรมของเอนไซม์ peroxidase ซึ�งเป็นเอนไซม์ชนิดสดุท้ายของ
กระบวนการที�ทําปฎิกิริยากบัสารตั (งต้น 3 ชนิด ได้แก่ coniferyl alcohol, sinapyl alcohol และ p-coumaryl alcohol 
(Whetten et al. 1998) แล้วเปลี�ยนให้เป็นลนินิน ในกระบวนการ lignification สว่นปริมาณวิตามินซีของหน่อไม้ฝรั�งลดลงอยา่ง
ตอ่เนื�องตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ�งหน่อไม้ฝรั�งที�ผา่นการทํา CST มีแนวโน้มของการสญูเสียปริมาณวิตามินซีช้ากวา่
หน่อไม้ฝรั�งที�ไมไ่ด้ทํา CST (ชดุควบคมุ) เนื�องจากการทํา CST สามารถรักษาปริมาณวิตามินซีให้คงอยูไ่ด้ในระดบัหนึ�งอาจ
เนื�องมาจาก CST สามารถลดกิจกรรมของเอนไซม์ ascorbic oxidase, phenolase, cytochrome oxidase และ peroxidase 
โดยเอนไซม์เหลา่นี (ถกูกระตุ้นให้มีกิจกรรมสงูขึ (นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา (Mapson, 1970; Horenmans et al. 2000; 
Weichmann, 1987) ในด้านปริมาณก๊าซภายในบรรจภุณัฑ์ พบวา่ปริมาณก๊าซออกซิเจนภายในถงุ PE มีคา่ลดลง และปริมาณ
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์มีคา่เพิ�มขึ (นเมื�อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ�มขึ (น อยา่งไรก็ตามการทํา CST ไมมี่ผลตอ่การเปลี�ยนแปลง
ความเข้มข้นของก๊าซในบรรจภุณัฑ์เมื�อเปรียบเทียบกบัชดุควบคมุ 

 
คาํขอบคุณ 

โครงการวิจยันี (ได้รับการสนบัสนนุเงินทนุในการวิจยัจากสภาวิจยัแหง่ชาติ และอปุกรณ์วิทยาศาสตร์จากกลุม่ 
Postharvest logistics ศนูย์นวตักรรมเทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี�ยว 
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