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Abstract  
The major problem of fresh-cut baby corn is short shelf-life during storage at room temperature with low 

relative humidity (70% RH). The objective of this study was to evaluate methods of postharvest management of 
baby corn which mimic the storage condition of the local fresh market, that is simple and safe to consumers as 
well as extend shelf-life using precooling by cold water and disinfectant treatment. Mixed size un-husked baby 
corn (ear lengths varied from 7 to 11 cm.) were 1) precooled with cold water (2±1C), 2) precooled with cold 
water and sodium hypochlorite at 200 ppm and 3) precooled with cold water and hydrogen peroxide at 1.5% for 5 
mins. The untreated treatment was served as the control. The baby corn was then blotted until dry, packed in 
polystyrene tray and wrapped with poly vinyl chloride films. All treatments were stored at room temperature 
(28±1C, 70±2% RH). The weight loss, color, firmness, total soluble solids (TSS) and titratable acidity were 
recorded at 0, 2, 4, 6 and 8 days after storage. Precooling treatments alone, with sodium hypochlorite and with 
hydrogen peroxide could maintain freshness, firmness, TSS, reduce weight loss and delay color change better 
than the control. The storage life was 6 days. 
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บทคัดยอ 

ปญหาสําคัญของการจัดการหลังการเก็บเก่ียวขาวโพดฝกออนตัดแตงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและความชื้นสัมพัทธ
ตํ่า คือมีอายุการวางจําหนายส้ัน การศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาวิธีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว เลียนแบบสภาพตลาดสด 
ที่สามารถดําเนินการไดงาย ปลอดภัยตอผูบริโภค และชวยยืดอายุการวางจําหนาย ดวยการลดอุณหภูมิ (การลางในน้ําเย็น) 
และใชสารฆาเช้ือ โดยใชขาวโพดฝกออนปอกเปลือก คละขนาด (7-11 เซนติเมตร) 1) ลางในน้ําเย็น (อุณหภูมิ 2±1 องศา
เซลเซียส) 2) ลางในน้ําเย็นรวมกับสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 สวนตอลานสวน และ 3) ลางในน้ําเย็น
รวมกับไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต นาน 5 นาที และชุดควบคุม (ไมผานการลาง) ซบัขาวโพดตัดแตง
ใหแหง บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพีวีซี และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±1 องศาเซลเซียส) ความช้ืนสัมพัทธ 70±2 
เปอรเซ็นต ทําการวิเคราะหการสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสี ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 0 2 4 6 และ 8 วัน พบวาการลางในน้ําเย็น การลางในน้ําเย็นรวมกับ
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต และไฮโดรเจนเพอรออกไซด ชวยรักษาความสด ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําได ลดการสูญเสียน้ําหนัก และชะลอการเปล่ียนสีของขาวโพดฝกออนตัดแตงไดดีกวาการไมลาง และขาวโพดมี
คุณภาพเปนที่ยอมรับได 6 วัน 
คําสําคัญ: ขาวโพดฝกออน, การลางดวยน้ําเย็น, อายุการวางจําหนาย 
 

คํานํา 
ขาวโพดฝกออน (baby corn) คือฝกขาวโพด (Zea mays L.) ขนาดเล็กในระยะกอนที่จะมีการผสมเกสร เปนพืชที่มี

อายุเก็บเก่ียวส้ัน เร่ิมเก็บเก่ียวเม่ืออายุ 40-50 วันหลังปลูก และมีชวงเวลาเก็บเก่ียว 7-10 วันหลังจากเก็บฝกแรก ขึ้นกับพันธุ
และสภาพอากาศ เปนผักที่มีรสชาติหวาน อรอย ใหแคลลอร่ีตํ่า และมีเย่ือใยสูง (Dar et al., 2017) ตลาดขาวโพดฝกออนของ

                                                           
1 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว สระแกว 27160 
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ประเทศไทยสวนใหญจะสงเขาโรงงานแปรรูปฝกสดแชแข็ง หรือปรุงแตงบรรจุกระปองเพื่อสงออกตางประเทศ  สวนตลาดใน
ประเทศเปนแบบฝกออนตัดแตง และขายในตลาดสด ซึ่งมีสภาพอุณหภูมิสูงและความช้ืนสัมพัทธตํ่า ทําใหมีอายุการวาง
จําหนายส้ัน เกิดการสูญเสียน้ําหนัก ฝกเห่ียวเปล่ียนเปนสีน้ําตาล ความหวานลดลง และฝกเนาไดงายและรวดเร็ว การใชน้ํา
เย็น และสารฆาเช้ือ เปนแนวทางหนึ่งในการลดปญหาเหลานี้ เนื่องจากน้ําเย็นจะชวยลดการเกิดสีน้ําตาลได และการใสสารฆา
เช้ือจะชวยฆาเช้ือและลดการปนเปอนขาม (cross-contamination) จากฝกขาวโพดท่ีเปนโรคมายังฝกที่ดีผานทางรอยตัดแตง 
สารฆาเช้ือซึ่งสามารถฆาเช้ือไดรวดเร็ว และราคาถูก ไดแก โซเดียมไฮโพคลอไรต (NaOCl) และไฮโดรเจนเพอรออกไซด (H2O2)  
เปนตน มีการศึกษาวิธีการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นและการใชสารฆาเช้ือในผักและผลไมหลายชนิด เชน กะหลํ่าปลีตัดแตง (Lee 
et al., 2014) สตรอเบอร่ี (Tokarskyya et al., 2015) และถ่ัวคลัสเตอร (cluster bean) (Waghmare and Annapure, 2017) 
แตการศึกษาการรักษาคุณภาพของขาวโพดฝกออนตัดแตง ดวยการลดอุณหภูมิโดยการลางในน้ําเย็น และการใชสารฆาเช้ือ 
ในสภาพตลาดสดมีอยูนอย การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อหาวิธีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว ที่สามารถปฏิบัติไดงาย ปลอดภัย
ตอผูบริโภค และชวยยืดอายุการวางจําหนายใหกับเกษตรกรรายยอยที่เก็บรักษาและขายขาวโพดฝกออนตัดแตงในตลาดสด  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การปลูกและดูแลปฏิบัติในแปลง 
ปลูกขาวโพดฝกออนพันธุเปนหนึ่ง ในแปลงนาแบบยกรอง ระยะระหวางแถว 75 เซนติเมตร ใสปุยรองพื้นสูตร 15-15-

15 อัตรา 15 กก./ไร กอนหยอดเมล็ดขาวโพด จากนั้นทําการหยอดเมล็ด 2-4 เมล็ดตอหลุม ระยะระหวางตน 25 เซนติเมตร 
ถอนแยกใหเหลือตนที่แข็งแรง 2 ตน/หลุม กําจัดวัชพืช และใสปุยสูตร 15-15-15 อัตรา 15  กก./ไร หลังปลูก 21 วัน จากนั้นพูน
โคนตน กําจัดวัชพืช และใสปุยสูตร 15-15-15 อัตรา 15 กก./ไร หลังปลูก 28 วัน ใหน้ําตามรองทุก 7-10 วัน ตามความ
เหมาะสม ถอดยอดตัวผูเม่ือชอดอกบานประมาณ 10 เปอรเซ็นตของพื้นที่ หรือเม่ือขาวโพดมีอายุ 45 วัน เก็บเก่ียวผลผลิตฝก
แรกหลังจากมีไหมโผลพนฝกยาวประมาณ 5-7 เซนติเมตร นํามาปลอกเปลือกและคัดแยกขนาดขาวโพดตามตวามยาวฝก โดย
สีของฝกตองเปนสีเหลืองออนหรือสีครีม เมล็ดเรียงตรง ไมมีการเขาทําลายของโรคและแมลง ฝกไมหัก ไมมีรอยกรีดจากการ
ปอกเปลือก   
2. การทดสอบการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี 

นําขาวโพดฝกออนปอกเปลือกคละขนาด (7-11เซนติเมตร) ลางในน้ําเย็น (อุณหภูมิ 2±1 องศาเซลเซียส) (pH 7.01) 
ลางในน้ําเย็นรวมกับสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตความเขมขน 200 สวนตอลานสวน (pH 3.13) และ
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต (pH 3.52) นาน 5 นาที เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไมมีการใสทรีตเมนต) 
ซับขาวโพดตัดแตงใหแหง บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพีวีซี และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (28±1 องศาเซลเซยีส) ความชื้น
สัมพัทธ 70±2 เปอรเซ็นต ทําการวัดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ไดแกการสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีน้ําตาล การแหงของฝก 
วัดการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อดวยเคร่ือง Fruit hardness tester (Force Gauge, FG520K, Daiichi, Japan) และการ
เปล่ียนแปลงสีดวยเคร่ืองวัดสี (Chroma meter, CR-400, Konica Minolta, Japan) และวัดการเปล่ียนแปลงทางเคมี ไดแก
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดดวยเคร่ือง Digital Pocket refractometer (PAL-1, ATAGO CO.,LTD., Japan) และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดดวยวิธีไทเทรตกับสารละลาย      โซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมัล จนถึงจุดยุติที่คาพีเอช 
8.2 และคํานวณเทียบกับกรดซิตริก เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 0 2 4 6 และ 8 วัน ตามลําดับ และนําขอมูลมาวิเคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉล่ียดวยวิธี Least Significant 
Different (LSD) ที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรม Statistix8  

 
ผล 

1. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
การสูญเสียน้ําหนักของขาวโพดฝกออนเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษานานขึ้น ชุดที่ลางดวยน้ําเย็น ชุดที่ลางดวยน้ําเย็นรวมกับ

ไฮโดรเจนเพอรออกไซดมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางทางสถิติกับชุดควบคุม (P>0.05) ในวันที่ 6 ของการเก็บ
รักษา ตรงกันขามกับความแนนเน้ือของขาวโพดฝกออนทีเ่ก็บเก่ียวมาใหม มีคาอยูระหวาง 21.05-23.37 นวิตัน เม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง เปนเวลา 2 วัน คาความแนนเนื้อลดลงประมาณ 50 เปอรเซ็นต จากวันเร่ิมตนในทุกกรรมวิธี และมีการ
เปล่ียนแปลงเล็กนอยจนกระท่ังหมดอายุการเก็บรักษา และพบวาหลังจากเก็บรักษานาน 6 วัน คาความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น
เล็กนอยเนื่องจากผลิตผลมีการสูญเสียน้ํามากขึ้น จึงทําใหเนื้อสัมผัสแข็งขึ้น (Figure 1) 
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Figure 1  Weight loss (A) and firmness (B) changes of fresh-cut baby corn during storage at ambient temperature 

for 8 days 
 

ฝกของขาวโพดฝกออน เร่ิมพบอาการแหงชัดเจนเมื่อเก็บรักษานาน 4 วัน กรรมวิธีที่ยังคงรักษาความสดไดดี คือ ชุดที่
ผานการลางดวยน้ําเย็นโดยไมเติมสารฆาเช้ือ สวนชุดควบคุมและชุดที่เติมสารฆาเช้ือ กระตุนใหเกิดการแหงของฝกเร็วขึ้น ซึ่ง
สอดคลองกันการเกิดสีน้ําตาลของฝกขาวโพดในชุดควบคุมเกิดการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลเร็วที่สุด และถึงระดับที่ 4 ในวันที่ 6 
ของการเก็บรักษา ชุดที่เปล่ียนเปนสีน้ําตาลชาที่สุด คือชุดที่ผานการลางดวยน้ําเย็นโดยไมเติมสารฆาเช้ือ ผลของการลาง
ขาวโพดฝกออนดวยน้ําเย็น ทําใหมีคา L* สูงที่สุด และมีความแตกตางทางสถิติกับชุดควบคุม (P<0.05) นอกจากนี้ชุดที่ลาง
ดวยน้ําเย็น และชุดที่ลางดวยน้ําเย็นรวมกับรวมกับการเติมสารฆาเช้ือทั้ง 2 ชนิด มีคา Hue แตกตางทางสถิติกับชุดควบคุม 
(P<0.05) ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยชุดควบคุมมีคา Hue นอยที่สุดหมายถึงฝกเปล่ียนเปนสีน้ําตาล (Figure 2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Drying score (A), browning scores (B) and color changes (C and D) of fresh-cut baby corn during 

storage at ambient temperature for 8 day 
 

2. การเปลี่ยนแปลงทางเคมี 
ลักษณะปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 

ในชวงวันที่ 2-8 วันหลังเก็บรักษา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของขาวโพดฝกออนวันเร่ิมตน มีคาอยูระหวาง 8.5-8.7 
เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษานานขึ้นจะมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น เปน 2 เทาของวันเร่ิมตน มีคาอยูระหวาง 
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12.90-17.20 เปอรเซ็นต ซึ่งพบการเปล่ียนแปลงที่ชัดเจนในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีการ
เปล่ียนแปลงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา มีคาอยูระหวาง 0.16-0.32 เปอรเซ็นต (Figure 3) 
 
 

 

 

 

 

 

 
 
 
Figure 3  Total soluble solids (A) and titratable acidity (B) of fresh-cut baby corn during storage at ambient 

temperature for 8 days 
 

วิจารณผลการทดลอง 
การเก็บรักษาและขายขาวโพดฝกออนตัดแตงในสภาพตลาดสด (1-2 วัน) มีผลทําใหคุณภาพลดลงรวดเร็ว 

โดยเฉพาะลักษณะของสีฝก ซึ่งเปนลักษณะภายนอกท่ีสําคัญตอการเลือกซื้อของผูบริโภค ในการทดลองน้ีการลดอุณหภูมิโดย
ใชน้ําเย็นทําใหสีของฝกมีการเปล่ียนแปลงเปนสีน้ําตาลนอยกวาชุดควบคุม หมายถึงการเส่ือมคุณภาพที่นอยกวา สอดคลอง
กับการรายงานของ Liang et al. (2013) สวนการลดอุณหภูมิรวมกับการใชสารไฮโดรเจนเพอรออกไซดมีผลตอลักษณะทาง
เคมีของขาวโพดฝกออนตัดแตง โดยทําใหมีคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสูงกวาทุก
กรรมวิธี เนื่องจากมีผลทําใหฝกแหงเร็ว ทําใหสารในฝกมีความเข็มขนมากย่ิงขึ้น อยางไรก็ตามควรมีการศึกษาเพิ่มในสวนผล
ของสารฆาเช้ือโรคขณะการเก็บรักษาของขาวโพดฝกออนตัดแตงในสภาพตลาดสดเพื่อรักษาคุณภาพใหไดนานขึน้และเกิด
ความปลอดภัยตอผูบริโภค  

 
สรุปผลการทดลอง 

การลางในน้ําเย็น การลางในน้ําเย็นรวมกับสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต และไฮโดรเจนเพอรออกไซด ชวยรักษา
ความสด ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ลดการสูญเสียน้ําหนัก และชะลอการเปล่ียนสีของขาวโพดฝก
ออนตัดแตงไดนาน 6 วัน ในสภาวะการซ้ือขายจริงที่ตลาดสด  

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากงบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) 
ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560 มหาวิทยาลัยบูรพา ผานสํานักงานคณะกรรมการการวิจัยแหงชาติ เลขท่ีสัญญา 6/2560 
ผูวิจัยขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว ที่ใหการสนับสนุนในการทําวิจัย 
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