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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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บทคดัยอ 

การตัดแตงหนอไมสดบรรจุพรอมจําหนายเปนหนทางหน่ึงท่ีทําใหผลิตภัณฑมีความหลากหลายและชวยใหผูบริโภคมี
ทางเลือกมากขึ้น อีกท้ังยังชวยแกปญหาราคาตกต่ําเมื่อผลิตผลลนตลาดได จึงไดศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บ
รักษาหนอไมไผตงสดท่ีมีรูปแบบการตัดแตงท่ีแตกตางกัน (แบบแผนบาง แบบลูกเตา และแบบเสน) ภายใตปจจัยท่ีไดศึกษา 2 
ปจจัย คือ ชนิดของสารกันเสีย (กรดซิตริก และโซเดียมเบนโซเอต)  อุณหภูมิในการเก็บรักษา (-10°C  4°C และ 25°C) ผลการ
ทดลองพบวาหนอไมท่ีใชกรดซติริกใหคุณภาพในดานสี (คาความสวาง และคาความเปนสีเหลือง) คาจุลินทรีย (TPC และ 
Coliform bacteria) ดีกวาชุดควบคุม (หนอไมท่ีไมไดแชในสารกันเสีย) หนอไมท่ีใชโซเดียมเบนโซเอตมีคารอยละการสูญเสียนํ้าหนัก
ต่ํากวาหนอไมชุดท่ีแชกรดซติริกและชุดควบคุม สําหรับผลของอุณหภูมิพบวาการใชอุณหภูมิแชเย็น 4°C สูญเสียนํ้าหนักต่ําท่ีสุด 
ซึ่งมีผลใหหนอไมคงสภาพสดไดดีกวาหนอไมท่ีเก็บรักษาท่ี -10°C แตในดานของความปลอดภัยทางจุลินทรียพบวาท่ีอุณหภูมิต่าํ
สามารถลดการเจริญของจุลินทรียไดดี (ปริมาณ TPC และ Coliform bacteria ต่ํา) และหนอไมสดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C 
มีอายกุารเก็บรักษามากกวา 14 วัน โดยท่ีคุณภาพดานการสูญเสียนํ้าหนัก คาสี ลักษณะปรากฏอยูในเกณฑดีอีกท้ังยงัมคีวาม
ปลอดภัยตอผูบริโภคและเกิดการเนาเสียในวันท่ี 21 สําหรับหนอไมท่ีเก็บรักษาท่ี -10°C มีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง  28 วัน 
โดยมีจุลินทรียรวมและโคลิฟอรมไมเกินเกณฑท่ีมาตรฐานกาํหนด  สําหรับตัวอยางท่ีเก็บรักษาไวท่ี 25°C มีความปลอดภัยใน
การบริโภคในชวง 7 วันแรกเทาน้ัน หากเก็บรักษานานกวาน้ีหนอไมสดเกดิการเนาเสีย 
คําสําคัญ: หนอไมไผตง, ตัดแตง, การเก็บรักษา 
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คํานํา 
จังหวดัปราจีนบุรีเปนแหลงปลูกหนอไมไผตงท่ีสําคัญของประเทศไทย มีพ้ืนท่ีปลูกไผ 48,288 ไร ผลผลิต 42,553 ตัน 

ปลูกมากท่ีอําเภอประจันตคาม อําเภอเมอืง และอําเภอนาดี (กลุมงานบริหารการคลังและสถิติ, 2554) หนอไมของไทยมชีวง
การออกในฤดูฝนหนอปละ 5-6 เดือน โดยนํามาแปรรูปเปนหนอไมแหง หนอไมดอง หนอไมบรรจุกระปอง และหนอไมตม
บรรจุปบ โรงงานแปรรูปหนอไมจะตัง้อยูใกลแหลงวัตถดุิบ การผลิตมีลักษณะเปนอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอม 
จังหวัดปราจีนบุรีมีการผลิตมากท่ีสุด รองลงมาไดแก ชลบุรี นครนายก ระยอง ตราด แพร และอุตรดิตถ (นิรัชรา, มปป.). 
หนอไมไผตงท่ีผลิตไดในแตละปจะใชบริโภคสดประมาณรอยละ 20 สวนท่ีเหลืออีกรอยละ 80 น้ัน จะใชเปนวตัถุดิบในการผลิต
หนอไมอัดปบ ซึ่งไมไดเจาะจงพันธุใดพันธุหน่ึง ในแตละปโรงงานหนอไมไผตงอัดปบมีเวลาการผลิตประมาณ 45-60 วัน ซึ่งอยู
ในระหวางเดือนสิงหาคมถงึตุลาคม เน่ืองจากเปนชวงท่ีมีหนอไมออกสูตลาดมาก และมีราคาถูกกวาชวงอ่ืน (สุทัศน, 2544) 
หนอไมในภาชนะบรรจุ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากหนอของตนไผชนิดท่ีบริโภคได เชน  ไผตง ไผบง รวก ท่ีคัดเลือกตดัแตง
แลว บรรจุอยูในนํ้าหรือนํ้าเกลือ และอาจมวีัตถุเจือปนอาหาร รวมบรรจุอยูในภาชนะบรรจุ และผานกรรมวิธีใชความรอนเพ่ือ
ยับยั้งการเจริญหรือการขยายพันธุของจุลินทรีย (มอก. 920-2533). คุณภาพของหนอไมแปรรูป ท้ังในดานความแก-ออนของ
หนอไม ขนาดและนํ้าหนักบรรจุ เปนส่ิงท่ีตองควบคุมและดําเนินการใหเปนไปตามมาตรฐานท้ังในประเทศและตางประเทศ 

ดังน้ันเพ่ือใหเกดิการพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของหนอไมในภาชนะบรรจุ จึงไดศกึษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ระหวางการเก็บรักษาหนอไมไผตงสดท่ีมีรูปรางขนาดตางกัน ไดแก แบบแผนบาง (slice), แบบลูกเตา (dice) และแบบเสน 
(strip) โดยศึกษาผลของปจจัยจากชนิดของสารกันเสียและอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีมีผลตอคุณภาพทางดานกายภาพ และ
ทางจุลินทรีย เมื่อมกีารเก็บรักษาหนอไมไผตงสดในถงุพลาสติกเปนเวลา 1 เดือน  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเตรียมหนอไมเบื้องตน 
หนอไมไผตงสด พันธุตงดาํ ซือ้จากเกษตรกรท่ีปลูกหนอไมในเขตตําบลเนินหอม อําเภอเมือง จังหวัดปราจีนบุรี 

หนอไมสดท่ียังไมดาํเนินการแปรรูปใหเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4°C คัดแยกส่ิงปนเปอน ปอกเปลือก เลือกเฉพาะสวนท่ีมีความ
แกออนพอเหมาะ ตัดแตงใหหนอไมมีขนาด 3 รูปแบบ ไดแก แบบลูกเตา (ความหนา 0.5 ลบ.ซม.) แบบเสน (ความหนา 0.3 
ซม.) โดยนําหนอไมเขาเคร่ืองห่ันผักผลไม สําหรับหนอไมแบบแผนบาง (ความหนา 0.3 มม.) เตรียมโดยนําหนอไมเขาเคร่ือง
สไลด แลวนําไปลวกดวยนํ้าเดือด เปนเวลา 10 นาที ลางดวยนํ้าเย็นและปลอยใหสะเด็ดนํ้า  
 
2. การศึกษาผลของชนิดสารเคมี ชนดิของบรรจุภัณฑ และระดับอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหนอไมสด 

หนอไมสดท่ีผานการเตรียมเบ้ืองตนแบงออกเปน 2 สวน คือ สวนท่ี 1 หนอไมท่ีไมผานการแชในสารเติมแตง (ชุด
ควบคมุ) และสวนท่ี 2 หนอไมท่ีผานการแชในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.1% (นํ้าหนักตอปริมาตร)  และโซเดียมเบน
โซเอตความเขมขน 1.0% (นํ้าหนักตอปริมาตร)  แชในสารละลายเปนเวลา 10 นาที แลวนําหนอไมไปบรรจุลงในบรรจุถุงชนิด 
low-density polyethylene (LDPE) แบบทางการคา ความหนา 60 ไมครอน นําหนอไมสดท้ัง 2 สวนไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช
เยอืกแขง็ (-10°C), แชเย็น (0-4°C) และอุณหภูมิชั้นวาง (25-27°C) เปนเวลา  30 วัน  

บันทึกการเปล่ียนแปลงลักษณะคุณภาพ ไดแก การสูญเสียนํ้าหนัก (weight loss) คาความสวาง (L*) คาความเปนสี
เหลือง (b*) สุมตัวอยางออกมาวิเคราะหคาทุกๆ สัปดาห วเิคราะหปริมาณจุลินทรีย ไดแก Total Plate Count (cfu/g) และ 
Coliform bacteria (MPN/g) ตามวธิีมาตรฐานของ FDA-Bam 2001 ซึ่งตรวจวเิคราะหและรับรองผลโดยศูนยบริการประกัน
คุณภาพอาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ขอมูลคุณภาพนํามาหาคาเฉล่ียและ
สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดยทําการวางแผนการทดลองแบบ 2x3 แฟคทอเรียลในแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ วิเคราะห
ความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวธิี Duncan new multiple range test ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS เวอรชั่น 18.0 

 
ผล 

1. ผลของสารกันเสียและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพของเนื้อไมไผตงสดตัดแตง 
 การสูญเสียนํ้าหนักของหนอไมท้ัง 3 รูปแบบ (แบบแผน แบบลูกเตา และแบบเสน) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นจากสัปดาหท่ี 1 
ถึงสัปดาหท่ี 4 (Figure 1) โดยในหนอไมสดตัดแตงท่ีมกีารเกบ็ภายใตอุณหภูมิ –10°C สูญเสียนํ้าหนักในระดับท่ีสูงกวา
ตัวอยางท่ีเก็บรักษาภายใตอุณหภูมิ 4 และ 25°C สําหรับหนอไมสดตัดแตงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C สูญเสียนํ้าหนักนอยกวา
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ตัวอยางอ่ืนๆ ในขณะท่ีตวัอยางหนอไมสดตัดแตงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C เกดิการเนาเสียหลังจาก 2 สัปดาห ทําให
ตัวอยางเสียสภาพและไมมีความเหมาะสมท่ีจะนํามาวิเคราะหคณุภาพ 

 

 
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). 

 
ผลการวิเคราะหคา L* และคา b* มีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ดงัแสดง ใน Figure 2 (a) ท้ังน้ี

เมื่อพิจารณาผลของอุณหภูมใินการเก็บรักษา พบวา หนอไมสดตัดแตงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C มีคา L* ต่ํากวาหนอไมท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ -10 และ 25°C  ในขณะท่ีคา b* ในหนอไมสดตัดแตงชดุควบคุมมคีาสูงสุด สําหรับผลของสารกันเสียใน
หนอไมท่ีแชในสารละลายกรดซิตริกมีคา L* สูงท่ีสุด  

 
2. ผลของสารกันเสียและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียของเนื้อไมไผตงสดตัดแตง 
 ผลการวิเคราะหแสดงใหเห็นวาหนอไมท่ีมีการแชในสารละลายกรดซิตริกมีปริมาณ TPC และ Coliform นอยท่ีสุดสงผลใหมี
อายุการเก็บรักษาไดนานท่ีสุด เมื่อพิจารณาผลของอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา -10°C ปริมาณ TPC และ Coliform ในหนอไมสด
ตัดแตงท่ีแชในสารละลายกรดซิตริกมีคาต่ําท่ีสุด ท้ังน้ีเมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงขึ้นมีผลใหปริมาณจุลินทรียเพ่ิมขึ้นดวย 
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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     

 
วิจารณผล 

อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอการสูญเสียนํ้าหนักของหนอไมสดตัดแตง โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํามากมีผล
ใหนํ้าในโครงสรางเกดิผลึกและกลายเปนนํ้าเมื่อนําตวัอยางมาหลอมละลาย ในขณะเดียวกันการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงกวา 
4°C มีผลไปเรงใหเกดิการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้น โดยคารอยละการสูญเสียนํ้าหนักยังไปสัมพันธกบัความชื้นและความดันไอนํ้า
ของหนอไมสดตัดแตง (Kleinhenz et al., 2000) การเปล่ียนแปลงคาสีของหนอไมสดตัดแตงระหวางการเก็บรักษาอาจมีผล
จากปจจัยภายในของหนอไม ไดแก ผลจากปฏิกิริยา peroxidation ท่ีเกี่ยวของกับเอนไซมในผักและผลไม 3 ชนิด คือ PPO 
POD และ PAL มีผลทําใหเกดิสีนํ้าตาลจากสารประกอบชนิด chlorgenic acid ซึ่งเปนสารประกอบฟนอลท่ีเกิดปฏิกิริยาใน
สภาวะท่ีมีออกซิเจน (Shen et al., 2006) ผลการวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียเปนตวับงชีเ้ร่ืองความยากงายในการเนาเสีย 
ซึ่งขึ้นอยูกับหลายปจจัย เชน อุณหภูมิ ความเปนกรดดาง ปริมาณออกซเิจน ชนิดและปริมาณสารกันเสีย รวมถึงความเส่ียงใน
การปนเปอนจากสุขลักษณะบุคคลและระหวางกระบวนการแปรรูป 

 
สรุป 

หนอไมสดตัดแตงรูปแบบท่ีแตกตางกันมีคุณภาพแตกตางกัน ขึ้นอยูกับขนาด รูปราง บรรจุภัณฑ อุณหภูมิในการเก็บ
รักษา การใชสารกันเสียท่ีเปนกรด เชน กรดซิตริกมีผลชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น เมื่อพิจารณาผลดานสีการใชสารกัน
เสียโซเดยีมเบนโซเอตชวยใหคณุภาพดานสีของหนอไมสดตัดแตงดีขึ้น 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวจิัยแหงชาติ และสํานักวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกลาพระนครเหนือ สําหรับทุนสนับสนุนการทําวิจัย 

 
เอกสารอางอิง 
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