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Abstract 

The purpose of this study was to investigate the effects of prestorage heat and cold shocks treatment on 
physico-chemical quality of fresh baby corn cv. ‘Pacific 283’ during storage. For heat shock experiment, the baby 
corn were immersed in to hot water at 55 or 60 °C for 0, 30 and 60 second respectively cold shock experiment, 
the baby corn were immersed in cold water at 0 °C for 0, 15, 30, 45 and 60 min, subsequently All treatments were 
stored at 4 ± 1 °C for 10 days. The investigated physical-chemical parameters were appearance, weight loss, 
texture and total soluble sugars concentration. The results showed that all cold shock treatments maintained 
appearance by alleviating tip-browning and total soluble sugars concentration, reduced weight loss and increase 
softening of the baby corn during storage. Cold shock for 30 min showed better results maintaining 
physicochemical than cold shock for 15 min and did not differ significantly from samples from cold shock 
treatment for 45 and 60 min. All heat shock treatments caused tip-browning. However, heat shock treatment at 55 
°C for 30 sec delayed weight loss, increased and maintained high concentration of total soluble sugars compared 
to control. In conclusion, cold shock treatment at 0 °C for 30 min is an alternative maintaining physico-chemical 
quality of baby corn during storage. 
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของการศึกษาน้ีเพื่อศึกษาการผลของการใชความรอนสูง (Heat shock, HS) และอุณหภูมิตํ่า (0 °C) ที่
ระยะเวลาส้ัน(Cold shock, CS) กอนการเก็บรักษา ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพของขาวโพดฝกออนสด พันธุ
แปซิฟก 283 ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า ทําการศึกษาผลของการใชความรอน โดยนําขาวโพดฝกออนสดแชในน้ํารอน 
อุณหภูมิ 55 หรือ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 0 30 และ 60 วินาที และศึกษาการใชอุณหภูมิตํ่า โดยนําขาวโพดฝกออน
สด แชในน้ําเย็นอุณหภูมิตํ่าที่ 0 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 0 15 30 45 และ 60 นาที กอนนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 1 
องศาเซลเซียส นาน 10 วัน ทําการวิเคราะห ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส การสูญเสียน้ําหนักสด และ ปริมาณน้ําตาลท่ีละลายได
ทั้งหมด ผลการทดลองพบวา การใช CS ทุกทรีตเมนตสามารถรักษาลักษณะปรากฏ โดยชะลอการเกิดปลายสีน้ําตาล การ
สูญเสียน้ําหนัก และชวยรักษาเนื้อสัมผัส และปริมาณนํ้าตาลท่ีละลายไดทั้งหมด โดยพบวา การใช CS ที่ระยะเวลา 30 นาที 
ใหผลดีกวา ที่ระยะเวลา 15 นาที และ ใหผลที่ไมแตกตาง เม่ือใชระยะ 45 และ 60 นาทีสวนการใช HS ในทุกทรีทเมนต สงผล
ใหเกิดอาการปลายสีน้ําตาล แตพบวา การใช HS ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที สามารถชะลอการสูญเสีย
น้ําหนัก และสงผลใหมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดที่ละลายไดสูงกวาชุดควบคุม อยางชัดเจน ซึ่งสามารถสรุปไดวาการใช CS นาน 
30 นาที เปนวิธีการที่เหมาะสมในการรักษาคุณภาพทางเคมีกายภาพของขาวโพดฝกออนสดระหวางการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ขาวโพดฝกออนสด, การใชอุณหภูมิสูงระยะเวลาส้ัน, การใชอุณหภูมิตํ่าระยะเวลาส้ัน, คุณภาพทางเคมีกายภาพ 

คํานํา 

ขาวโพดฝกออนจัดเปนพืชผักอุตสาหกรรมท่ีมีความสําคัญตอเศรษฐกิจ ประเทศไทยจัดเปนผูสงออกขาวโพดฝกออน
เปนอันดับตน ๆ ของโลก ขาวโพดฝกออนจัดเปนผักมีคุณคาทางโภชนาการสูง (โชคชัย, 2561.)ในการผลิตขาวโพดฝกออนทาง
การคาเปนที่นิยมในหลายทองที่ทั่วประเทศ เนื่องจากมีกระบวนการผลิตที่ไมยุงยากมีระบบตลาดรับรองและราคาสูง แต
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อยางไรก็ตามปญหาของขาวโพดฝกออนที่สําคัญ คือ อายุการเก็บรักษาส้ัน และการเกิดอาการสีน้ําตาลท่ีปลายฝก (ทิพย, 
ม.ป.ป.) เพราะหลังจากที่เก็บเก่ียวขาวโพดฝกออน มีการเปล่ียนแปลงทางสรีระวิทยาอยางรวดเร็ว เนื่องจากผลิตผลอยูในวัยที่
กําลังเจริญเติบโต มีกระบวนการเมทาโบลิซึมสูง สงผลให มีอัตราการหายใจและการคายนํ้าสูง อีกทั้งมีการเจริญของเมล็ด
ขาวโพดเพื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานมากขึ้น (ทิพย, ม.ป.ป.)  นอกจากนี้ระยะทางและเวลาในการขนสง โดยเฉพาะการ
ขนสงระยะไกล และการเก็บรักษาเพื่อรอจําหนาย ยังมีผลตอคุณภาพของขาวโพดฝกออน ดังนั้นผูวิจัยจึงสนใจที่ศึกษาวิธีการ
รักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของขาวโพดออนโดยใชวิธีการทางกายภาพ ซึ่งอุณหภูมิเปนปจจัยที่สําคัญตอคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษาของผลิตผลทางการเกษตร ในสภาวะท่ีอุณหภูมิสูงหรือตํ่าเกินไปมีผลตอการเปล่ียนแปลงทางสรีระวิทยาและ
ชีวเคมี ในการยืดอายุและรักษาคุณภาพผลิตผลทางการเกษตร  โดยใชการใชอุณหภูมิสูงหรือตํ่ากอนการเก็บรักษาหรือระหวาง
เก็บรักษา  ซึ่งจากการศึกษา Mehan et al. (2014.) พบวา การใชอุณหภูมิตํ่าสามารถรักษาคุณภาพขาวโพดฝกออนสดหลัง
การเก็บเก่ียว โดยนําขาวโพดฝกออนสด มาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 12.5, 20 °C พบวา การเก็บรักษาขาวโพดฝกออนสดที่
อุณหภูมิตํ่าลงสามารถลดอัตราการหายใจ และลดการสูญเสียน้ําหนัก สามารถชวยยืดอายุหลังการเก็บเก่ียวได จากการศึกษา
ของ  Chen et al.(2017.) ไดรายงานวา การแชอะโวคาโดในนํ้าเย็น 0 °C นาน 30 นาทีกอนการเก็บรักษาสามารถชะลอ
กระบวนการสุก การเปล่ียนสีของเปลือก รักษาความแนนเนื้อ ลดอัตราการหายใจและลดการผลิตเอธิลีนในชวงการเก็บรักษา 
และ Loaiza-Velarde et al. (2003) พบวา การใชอุณหภูมิสูงระยะเวลาส้ันที่อุณหภูมิ 50 °C เปนเวลา 90 วินาที ชวยลดการ
เกิดสีน้ําตาลของกานใบค่ืนฉาย ชวยลดการทํางานของเอนไซม phenylalanine ammonia-lyase ซึ่งจากงานวิจัยขางตน แสดง
ใหเห็นวา การใชอุณหภูมิสูงระยะเวลาส้ัน ๆ (HS) หรือ การใชอุณหภูมิตํ่าระยะเวลาส้ัน (CS) กอนการเก็บรักษา สามารถรักษา
คุณภาพของผลิตผลระหวางการเก็บรักษาได ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการผลของการใชอุณหภูมิสูง และ
อุณหภูมิตํ่าที่ระยะเวลาส้ันกอนการเก็บรักษา ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพของขาวโพดฝกออน ระหวางเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขาวโพดฝกออนพันธุแปซิฟก283 จากสวนเกษตรกร อ.กําแพงแสน จ.นครปฐม อายุการเก็บเก่ียวประมาณ 45-50 วัน 
คัดเลือกขาวโพดฝกออนที่มีขนาด สีใกลเคียงกัน ไมมีตําหนิ ไมมีโรคหรือบาดแผลจากแมลง ทําการศึกษาผลของการใช CS 
โดยนําขาวโพดแชน้ําที่อุณหภูมิ(0 °C) นาน 15, 30, 45 หรือ 60 นาที และการศึกษาการใช HS โดยนําขาวโพดฝกออนแชน้ําที่
อุณหภูมิ 55, 60, 65 °C นาน 30 หรือ60 วินาที หลังจากนั้นนําขาวโพดฝกออนทั้งสองการทดลองมาทําการบรรจุในถาดโฟมที่
หุมดวยฟลมยืดหออาหารPolyvinyl chloride (PVC) ( 5 ฝกตอถาด) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 °C เวลา 10 วัน ตรวจเช็คผล
ทุกๆ 2 วัน โดยทําการทดสอบคาสี การสูญเสียน้ําหนัก ลักษณะปรากฏ โดยใชวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส (5 Point 
Scoring Test) โดยจะทําการประเมินลักษณะปรากฏเอาไวขัน้หลังสุด ในวันที่ 0 และ 10 ทําการวัดเนื้อสัมผัส และปริมาณ
น้ําตาลท่ีละลายไดทั้งหมด ตามวิธีการของ Dobois et al. (1956) การทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(Completely Randomized Design : CRD) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA)  รายงานผลในรูป
ของคาเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) นําขอมูลที่ไดนํามาวิเคราะหความแตกตางโดยใชวิธีของ Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ SPSS (Statistical Package for the 
Social Sciences) 

 
ผล 

จาก Figure 1 แสดงใหเห็นวาผลของการใช CS สามารถรักษาลักษณะปรากฏของขาวโพดฝกออน โดย ไมพบการ
เกิดปลายสีน้ําตาลของขาวโพดฝกออนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  เม่ือเทียบกับชุดควบคุมหรือการใช HS ซึ่งการใช HS  ใน
ทุก ทรีตเมนตสงผลใหขาวโพดฝกออนเกิดปลายสีน้ําตาลอยางชัดเจน ระดับการเกิดปลายสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิและ
ระยะเวลาท่ีเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ยังพบวาการใช CS สามารถรักษาเนื้อสัมผัส ไดดีกวาชุดควบคุมดังแสดงใน Figure 3  ซึ่งตาง
จาก การใช HS ซึ่งเม่ือเทียบกับชุดควบคุม การใช HS ไมมีผลลดคาแรงตัดของขาวโพดฝกออน และการใช CS นาน 30 นาทีขึ้น
ไป มีผลชวยรักษาการสูญเสียน้ําหนักของขาวโพดเม่ือเทียบกับชุดควบคุมในขณะที่ การใช HS มีผลในการควบคุมการสูญเสีย
น้ําหนักไดนอยกวา การใช CS อยางชัดเจน  (Figure 4) นอกจากนี้ยังพบวาขาวโพดฝกออนที่ผานกระบวนการการใช CS มี
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดที่ละลายไดเพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษาในทุกทรีตเมนต และการใช HS ที่อุณหภูมิ 55 °C 30 วินาที 
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และสงผลใหมีปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดที่ละลายไดสูงกวาชุดควบคุม อยางชัดเจน ในขณะที่ทรีตเมนตอื่น ๆ พบวา ไมมีผลตอการ
เพิ่มขึ้นของปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดที่ละลายได (Figure 5) 

 
 
 

 
 

 

 

 

Figure 1  Appearance of baby corn treated with CS treatments during storage for 10 days 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Appearance of baby corn treated with HS treatments during storage for 10 days 
 

 
Figure 3  Texture of baby corn treated with CS (A) and HS (B) treatments during storage at 4 ± 1  for 10 days  
 

 
 
Figure 4 Weight loss of baby corn treated with CS (A) and HS (B) treatments during storage at 4 ± 1  for 10 days 
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Figure 5   Total soluble sugars of baby corn treated with CS (A) and HS (B) treatments during storage at 4 ± 1  for 

10 days 
 

วิจารณผลการทดลอง 
การใช CS ทุกทรีตเมนต สามารถรักษาคุณภาพทางกายภาพหลังการเก็บเก่ียวขาวโพดฝกออนได ซึ่งเปนผลจาก 

อุณหภูมิตํ่า ชวยชะลออัตราการหายใจ กระบวนการเมทาโบลิซึม ขาวโพดฝกออนลดลง นอกจากนี้อาจจะชวยสงผลชะลอ
ปฏิกิริยาการเกิดปลายสีน้ําตาล  ชวยรักษาเน้ือสัมผัส รักษาการสูญเสียน้ําหนัก และรักษาปริมาณนํ้าตาลท่ีละลายไดทั้งหมด 
ระหวางการเก็บรักษา สอดคลองกับงานวิจัยของ Chen et al. (2017) พบวา การใชอุณหภูมิตํ่า นาน  30 นาที กอนการเก็บ
รักษากับผลอะโวคาโด สามารถควบคุมการเปล่ียนแปลงสีเปลือก และรักษาความแนนเนื้อของอะโวคาโด สําหรับการใช HS ซึ่ง
สงผลใหเกิดปลายสีน้ําตาลในขาวโพดฝกออน อาจมีสาเหตุมาจากความรอนสูง ทําลายเน้ือเย่ือที่บอบบางโดยเฉพาะปลาย
ยอดของขาวโพดฝกออน สงผลใหเกิดอาการสีน้ําตาลตรงเน้ือเย่ือที่ไดรับบาดเจ็บดวยความรอนที่สูงเกินไป แตอยางไรก็ตาม
พบวา การใช HS ที่อุณหภูมิ 55 °C 30 วินาที พบการเกิดปลายสีน้ําตาลนอยที่สุด และชวยปองกันการสูญเสียน้ําหนัก และเพิ่ม
ปริมาณนํ้าตาลท่ีละลายไดทั้งหมดในโพดฝกออนระหวางเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบกับทรีตเมนตอื่น ๆ ซึ่งแสดงใหเห็นวาการ
ใช CS เปนวิธีที่เหมาะสมในการรักษาคุณภาพของขาวโพดฝกออนไดดีกวาการใช HS 

 
สรุปผลการทดลอง 

จากการทดลองการใชอุณหภูมิสูงและอุณหภูมิตํ่าระยะเวลาส้ันตอคุณภาพของขาวโพดฝกออนสดระหวางการเก็บ
รักษา พบวา การใช CS กอนการเก็บรักษา ไมมีผลตอการเกิดปลายสีน้ําตาลของขาวโพดฝกออน ชวยรักษาเนื้อสัมผัส ชวย
รักษาการสูญเสียน้ําหนัก CS ยังชวยเพิ่มปริมาณน้ําตาลทั้งหมดที่ละลายได ซึ่งตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเม่ือเทียบกับ
ชุดควบคุม การใช HS กอนการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 55 °C 30 วินาที ชวยรักษาการสูญเสียน้ําหนัก และมีปริมาณนํ้าตาล
ทั้งหมดที่ละลายไดสูงกวาชุดควบคุมอยางชัดเจน แต HS มีผลตอการเกิดปลายสีน้ําตาลของขาวโพดฝกออน และไมชวยรักษา
เนื้อสัมผัส ดังนั้นการใชอุณหภูมิตํ่าที่ 0 °C นาน  30 นาที กอนการเก็บรักษา เปนวิธีการที่สามารถชวย รักษาคุณภาพและยืด
อายุของขาวโพดฝกออนสดระหวางการเก็บรักษา  
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