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Abstract 
The objective of this study was to investigate effect of packaging on postharvest quality of baby 

corns. The baby corns grown in Nakhon Pathom Province were kept in plastic tray wrapped with polyvinyl 
chloride film ( PVC film)  and polyethylene bag ( PE bag) .  They were stored at 5 and 25 °C, 95%  relative 
humidity for 28 days. Weight loss, external appearance, disease score, total soluble solids (TSS), content of 
titratable acidity (TA), pH, carbon dioxide level, firmness and color were determined every 7 days. The results 
showed that using polyethylene bag at 5 °C provided better qualities in term of weight loss, external 
appearance, TSS and TA than using plastic tray wrapped with PVC film for storing baby corn (p<0.05). Using 
storage temperature of 5 °C could maintain qualities of baby corn up to 28 days; while, storing at 25 °C 
provided storage life of only 7 days. 
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บทคัดย่อ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบผลของภาชนะบรรจุท่ีใช้ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ

ข้าวโพดฝักอ่อนในระหว่างการเก็บรักษา โดยนําข้าวโพดฝักอ่อนจากแปลงเกษตรกรในจังหวัดนครปฐม มาบรรจุลงบนถาดโฟมหุ้ม
ด้วยฟิล์มพลาสติก polyvinyl chloride film (PVC film) และบรรจุลงในถุง polyethylene (PE bag) และนําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 และ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 95 เปอร์เซ็นต์ โดยทําการทดสอบคุณภาพ ได้แก่ การสูญเสียน้ําหนัก, 
ประเมินลักษณะภายนอก การเกิดโรค ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได้ ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ ค่า pH ปริมาณ
คาร์บอนไดออกไซด์ ความแน่นเนื้อ และสี ในระหว่างการเก็บรักษา ทุก 7 วัน พบว่า การใช้ PE bag ร่วมกับอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก รักษาคุณภาพของข้าวโพดฝักอ่อน ท้ังลักษณะภายนอก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายน้ําได้ และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ ได้ดีกว่าชุดท่ีหุ้มด้วย PVC film ร่วมกับอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส อย่างมีนัยสําคัญ การ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ข้าวโพดฝักอ่อนยังมีสภาพท่ีดีได้ถึง 28 วัน ในขณะท่ีการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้เพียง 7 วัน  
คําสําคัญ: ข้าวโพดฝักอ่อน อายุการเก็บรักษา คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 

 
คํานํา 

ข้าวโพดฝักอ่อน (baby corn) เป็นผลผลิตทางการเกษตรของข้าวโพดท่ีเก็บเกี่ยวในระยะฝักอ่อน เพ่ือนํามาบริโภค 
เนื่องจากข้าวโพดฝักอ่อนมีความหวาน กรอบ มีเมล็ดเป็นไข่ขนาดเล็ก และรับประทานง่ายท้ังในรูปฝักสดหรือใช้ประกอบอาหาร 
ข้าวโพดมีลําต้นแข็งแรง ลําต้นไม่กลวง สูงต้ังแต่ 60-200 เซนติเมตร หรือมากกว่า แล้วแต่ลักษณะประจําพันธ์ุ ข้าวโพดฝักอ่อนใน
รูปแบบฝักสด เป็นพืชผักอุตสาหกรรมท่ีสําคัญ สําหรับการขายทั้งในประเทศและต่างประเทศ อย่างไรก็ดีปัญหาท่ีได้พบคือ เม่ือเวลา
ในการเก็บรักษาข้าวโพดฝักอ่อนเพ่ิมข้ึนทําให้เกิดการสูญเสียน้ําหนัก ผลิตผลมีลักษณะเห่ียวและมีสีผิวท่ีคล้ํามากย่ิงข้ึนร่วมกับการ
เกิดโรคหลังเก็บเกี่ยว การจัดการระบบสายโซ่ความเย็นในผลิตผลสดเพ่ือส่งออกหรือจัดจําหน่ายในประเทศมีความจําเป็นอย่างย่ิง 
การควบคุมอุณหภูมิต้ังแต่หลังการเก็บเกี่ยว ท้ังในช่วงระหว่างการเก็บรักษา ขนส่ง และการจําหน่ายนั้น มีความสําคัญมาก เพ่ือ
รักษาคุณภาพของผลิตผลให้ยาวนานท่ีสุด เนื่องจากอุณหภูมิส่งผลต่ออัตราการหายใจท่ีสูงข้ึน รวมท้ังการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอ่ืนๆ 
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ของข้าวโพดฝักอ่อน รวมท้ังมีการใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม สามารถดัดแปลงสภาพบรรยากาศให้เหมาะสมต่อการเก็บรักษา เช่น 
การใช้ฟิล์มพลาสติก polyvinylchloride (PVC) ท่ีมีความต้านทานต่อการซึมผ่านความชื้นอยู่ในระดับปานกลาง polyethylene มี
คุณสมบัติยืดตัวได้มาก ป้องกันการซึมผ่านความชื้นได้ดี แต่ป้องกันการซึมผ่านของแก๊สและกลิ่นได้น้อย ส่งผลต่อปริมาณแก๊สใน
บรรจุภัณฑ์ โดยในงานวิจัยนี้มุ่งศึกษาเพ่ือเปรียบเทียบผลของภาชนะบรรจุท่ีใช้ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ
ข้าวโพดฝักอ่อนในระหว่างการเก็บรักษา 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

นําข้าวโพดฝักอ่อนจากแปลงเกษตรกรในจังหวัดนครปฐม ท่ีมีอายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 60 วัน หลังจากการย้ายกล้า 
จากแปลงเกษตรกร จังหวัดนครปฐม ขนส่งมามหาวิทยาลัยแม่โจ้ จากนั้นทําการกรีดฝัก คัดขนาดและคุณภาพ โดยทําการตัดแต่ง
ข้าวโพดฝักอ่อน ให้มีความยาวประมาณ 10 เซนติเมตร ล้างด้วยน้ําเปล่า  ผึ่งให้แห้งและนําข้าวโพดฝักอ่อนปริมาณ 100 กรัม มา
บรรจุลงในถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก polyvinyl chloride film (PVC film) และบรรจุลงในถุง polyethylene (PE bag) และ
นําบรรจุลงในกล่องกระดาษลูกฟูกหลังจากน้ันนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และ 5 องศาเซลเซียส ความชื้อสัมพัทธ์ 
90-95 % มีการวางแผนการทดสอบแบบ CRD กรรมวิธีการทดลองแบ่งออกเป็น 4 กรรมวิธี และกรรมวิธี  ละ 3 ซํ้า  ทําการ
ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บรักษา ได้แก่ การสูญเสียน้ําหนัก การประเมินลักษณะภายนอก การเกิดโรค ปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได้ ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ ค่า pH ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ในบรรจุภัณฑ์ ความแน่นเนื้อ และ วัด
ค่าสี ทุก 7 วัน เป็นเวลา 28 วัน 

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาของข้าวโพดฝักอ่อนนานมากข้ึนส่งผลให้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ําหนักสูงข้ึนในทุกกรรมวิธี 
(Table 1) ในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษาพบว่าการใช้ฟิล์มพลาสติก PVC ร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C มีการสูญเสีย
น้ําหนักมากท่ีสุดเท่ากับ 15.7% จึงทําให้สามารถเก็บรักษาได้สูงสุดเพียง 7 วัน ท่ีอุณหภูมิ 25 °C และในวันท่ี 28 ของการเก็บ
รักษาการใช้ถุง polyethylene ร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °C สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ ซ่ึง
เท่ากับ 0.9% ดังนั้น ข้าวโพดฝักอ่อนสามารถเก็บรักษาได้นานสุด 28 วัน เม่ือใช้ ถุง polyethylene ร่วมกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 °C อุณหภูมิในการเก็บรักษาส่งผลต่ออัตราการหายใจ ซ่ึงการเก็บรักษาข้าวโพดฝักอ่อนท่ีอุณหภูมิ 5 °C พบว่ามีการ
เปลี่ยนแปลงพารามิเตอร์จลศาสตร์ของเอนไซม์ (enzyme kinetics) ตํ่ากว่าการเก็บรักษาที่ 12.5 และ 20 °C (Singh et al., 
2014) ในด้านการเปลี่ยนแปลงลักษณะภายนอกของข้าวโพดฝักอ่อน พบว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C ส่งผลให้ผลิตผลมี
ลักษณะเห่ียวและมีผิวคล้ําข้ึนในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา การเกิดโรคในข้าวโพดฝักอ่อนในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษาพบเชื้อรา
บริเวณฝักของข้าวโพดซ่ึงไม่เป็นท่ียอมรับต่อผู้บริโภค (Table 2) ความแน่นเนื้อของข้าวโพดฝักอ่อน พบว่าตลอดระยะเวลาของการ
เก็บรักษาส่งผลให้ความแน่นเนื้อลดลง โดยการใช้ฟิล์มพลาสติก PVC +5 °C สามารถรักษาความแน่นเนื้อของข้าวโพดฝักอ่อนได้
ดีกว่าการใช้ถุง polyethylene ท่ีอุณหภูมิเดียวกัน ในวันท่ี 28 ของการเก็บรักษา (Table 3) จากงานทดลองของ Huang et al. 
2021 ได้ทําการเก็บรักษาข้าวโพดฝักอ่อนโดยใช้เทคนิค high-voltage electrostatic field ร่วมกับการดัดแปรสภาพบรรยากาศ ท่ี
อุณหภูมิ 4 °C พบว่าการใช้ถุงดัดแปรสภาพบรรยากาศสามารถช่วยลดการทํางานของเอนไซม์ pectin-esterase ในระหว่างการ
เก็บรักษา สําหรับปริมาณของคาร์บอนไดออกไซด์ในระหว่างการเก็บรักษาข้าวโพดน้ัน พบว่าการใช้ถุง polyethylene มีปริมาณ
ของคาร์บอนไดออกไซด์มากกว่าการใช้พลาสติก PVC  (Figure1) คุณสมบัติการซึมผ่านแก๊สของบรรจุภัณฑ์แต่ละประเภทนั้นสําคัญ 
เนื่องจากเป็นตัวกําหนดสภาวะบรรยากาศดัดแปลง จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าถุง polyethylene ส่งผลให้เกิดการ
แลกเปลี่ยนแก๊สออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์แบบสมดุลท่ีเหมาะสมต่อการเก็บรักษาข้าวโพดฝักอ่อน นอกเหนือไปจากฟิล์มท่ี
ใช้แล้วปริมาณข้าวโพดฝักอ่อนในบรรจุภัณฑ์ก็ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาเช่นกัน ดังแสดงในการวิจัยของ จิรัฐิติกาล และคณะ 
(2558) พบว่า การบรรจุข้าวโพดฝักอ่อนขนาด 80 กรัม ปิดผนึกด้วยฟิล์ม MP-9 มีอายุการเก็บรักษานาน 22 วัน ดีกว่าการบรรจุ
ขนาด 200 กรัม ร่วมกับปิดผนึกด้วยฟิล์ม MP-12 การเปล่ียนแปลงสีของข้าวโพดฝักอ่อนพบว่าตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา
ค่า L* และ a* มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ซ่ึงค่า b* (สีเหลือง) พบว่าเม่ือมีการเก็บรักษามากข้ึนค่า b* มีแนวโน้มลดลง (ไม่แสดง
ข้อมูล) ซ่ึงแสดงถึงการลดลงของสารสีเหลืองในข้าวโพดฝักอ่อน เช่น flavonoids การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย
น้ําได้ของข้าวโพดฝักอ่อนระหว่างการเก็บรักษาจนถึงช่วงท้ายมีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําน้อยในแต่
ละกิจกรรม (Figure 2) การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ของข้าวโพดฝักอ่อนการเปล่ียนแปลงในระหว่างการเก็บรักษา
พบว่าปริมาณกรดท่ีไทเทรตสูงข้ึน (ไม่แสดงข้อมูล) สอดคล้องกับค่า pH ท่ีมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนระหว่างการเก็บรักษา (ไม่แสดงข้อมูล) 
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Table 1.  Appearance evaluation score and disease incidence score of baby corn during storage 
Assessment Treatment DAY 0 DAY 7 DAY 14 DAY 21 DAY 28 

Appearance  

PVC+25 °C 5.0a 3.0b - - - 
PVC+5 °C 5.0a 5.0a 5.0a 4.0a 2.7a 
polyethylene+25 °C 5.0a 3.3b - - - 
polyethylene+5 °C 5.0a 5.0a 5.0a 4.0a 2.3a 

Disease 

PVC+25 °C 5.0a 1.0b - - - 
PVC+5 °C 5.0a 5.0a 5.0a 4.0a 4.0a 
polyethylene+25 °C 5.0a 1.0b - - - 
polyethylene+5 °C 5.0a 5.0a 5.0a 4.0a  

Different letters in the same column denote significant differences at p<0.05. 
 
Table 2.  Weight loss of baby corn during storage 

Treatment 
Weight loss (%) 

Day 0 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 
PVC+25 °C 0.00a 15.7a - - - 
PVC+5 °C 0.00a 4.5b 8.8a 13.0a 17.4a 
polyethylene+25 °C 0.00a 1.6c - - - 
polyethylene+5 °C 0.00a 0.27c 0.4b 0.6b 0.9b 
Different letters in the same column denote significant differences at p<0.05. 
 
Table 3.  Firmness of baby corn during storage 

Treatment 
Firmness (g) 

Day 0 Day 7 Day 14 Day21 Day28 
PVC+25 °C 3839.30a 4016.10a - - - 
PVC+5 °C 3839.30a 3723.34ab 3531.65b 3005.63b 3306.68a 
polyethylene+25 °C 3839.30a 3187.18b - - - 
polyethylene+5 °C 3839.30a 3770.79ab 3707.12a 3565.04a 3083.14b 
Different letters in the same column denote significant differences at p<0.05. 
 
 

 
Fig 1.  Carbon dioxide concentration (%) in each packaging treatment during storage 
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Fig 2.  Total soluble solid (%) of baby corn during storage 

 
สรุป 

จากการทดลองเปรียบเทียบผลของภาชนะบรรจุท่ีใช้ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของข้าวโพดฝักอ่อนใน
ระหว่างการเก็บรักษา พบว่าการใช้ถุงชนิด polyethylene ร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาข้าวโพดฝักอ่อนได้ถึง 28 วัน และการใช้ถุง polyethylene สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก ลักษณะภายนอก ปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายน้ําได้และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ดีกว่าการใช้บรรณจุภัณฑ์ชนดิ PVC ร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณห้องเครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ข้ันสูงและห้องปฏิบัติการทดลอง ภาควิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะ
วิศวกรรมและอุสาหกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ สําหรับการเอ้ือเฟ้ือสถานท่ีและอุปกรณ์ในในการทําวิจัย  และโครงการ
ผลิตบัณฑิตเกษตรพันธ์ุใหม่ท่ีสนับสนุนทุนสําหรับการทําวิจัย 
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