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Abstract 
The objectives of this research were studied the effect of hydrocooling on postharvest quality of baby 

corn. Baby corns (Zea mays cv. 468) were harvested, husk and silk were removed and selected in the same size 
and color. Two experiments were carried out. The first experiment was studied in the laboratory with 13 
treatments. The baby corns were hydrocooled by using the water showering, top icing, water showering combined 
with top icing and hydrocooling at 0, 5 and 10๐C for 15, 30 and 60 minutes and none hydrocooling was used for 
control, then all treatments were stored at room temperature (25±2๐C) for ten days. The second experiment was 
used the best result of the first experiment  (hydrocooling at 10 ๐C for 15 minutes). The baby corn collected from 
Mae Jan, Chiang Rai province were used in this experiment and compared with none hydrocooling with stored at 
low temperature (10±2๐C) which factory used. The results indicated that hydrocooling at 10°C for 15 minutes were 
reduced both of weight loss and browning better than the laboratory and field experiment controls.  
Keywords:  hydrocooling, baby corn, postharvest quality.  
 

บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการลดความรอนดวยนํ้าตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวขาวโพดฝกออน โดย

เก็บเก่ียวขาวโพดฝกออน (พันธุ 468) นํามาปอกเปลือกและไหมออก  คัดเลือกฝกที่ยังออน มีขนาดและสีที่ใกลเคียงกัน แบง
การทดลองออกเปน 2 การทดลอง  การทดลองที่ 1 เปนการศึกษาในระดับหองปฏิบัติการมีทั้งหมด 13 กรรมวิธี  โดยนํา
ขาวโพดฝกออนมาราดดวยน้ําธรรมดา, ทับดวยน้ําแข็ง, ราดน้ําธรรมดารวมกับการใชน้ําแข็งวางทับ, การลดความรอนดวยน้ําที่
อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 15, 30 และ 60 นาที รวมทั้งชุดควบคุมที่ไมผานการแชน้ํา แลวนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง  25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน การทดลองท่ี 2 เปนการนําผลการทดลองท่ีดีที่สุดจากการทดลองที่ 1 คือการ
ลดความรอนดวยน้ําที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ไปทดสอบกับขาวโพดฝกออนที่จุดรับซ้ือที่อําเภอแมจัน จังหวัด
เชียงรายเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมผานการแชน้ํา  แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 10 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิที่
ใชเก็บรักษาขาวโพดฝกออนของบริษัท ผลการศึกษาพบวาการลดความรอนดวยนํ้าที่ อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก  และการเกิดสีน้ําตาลไดดีกวาชุดควบคุมทั้ง ในระดับหองปฏบิัติการและท่ีจุดรับซ้ือ  
คําสําคัญ:  การลดความรอนดวยน้ํา, ขาวโพดฝกออน, คุณภาพหลังการเก็บเก่ียว.   

 
คํานํา 

ขาวโพดฝกออน (baby corn) Zea may L. เปนพืชวงศ gramineae สามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศไทย แหลง
ผลิตที่สําคัญไดแก กาญจนบุรี  ราชบุรี นครปฐม สุพรรณบุรี กําแพงเพชร ลําพูน เชียงใหม พะเยา เชียงราย พิจติร และสระบุรี  
ปจจุบันประเทศไทยเปนผูสงออกขาวโพดฝกออนมากเปนอันดับหนึ่งของโลก โดยมีการสงออกขาวโพดฝกออนสดและ
ผลิตภัณฑปริมาณ 81,693 ตัน มูลคา 2,436 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2548)  
ปญหาทางดานหลังการเก็บเก่ียวที่สําคัญของขาวโพดฝกออน คือ มีอายุหลังการเก็บเก่ียวส้ัน เนื่องจากมีการคายนํ้า ซึ่งทําให
ฝกเหี่ยว  และเม่ือ เก็บรักษาไวทําใหฝกเปล่ียนเปนสีน้ําตาล  ทําใหไมเปนที่ตองการของผูบริโภค  และ การเก็บรักษาใหอยูได
นานจึงเปนการปฏิบัติดวยวิธีการตางๆ  เพื่อชะลอเมตาบอลิซึมของผลผลิต   และชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  การทํา 
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hydrocooling หรือ การลดความรอนดวยน้ํา เปนวิธีการที่ชวยลดอุณหภูมิผลิตผลหลัง การ เก็บเก่ียว ลดอัตราการหายใจ 
ชะลอการเส่ือมสภาพ ปองกันการเหี่ยวและการสูญเสียน้ําของผลผลิต การเปล่ียนแปลงสีผิว และ สามารถชะลอการเติบโตของ
จุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสีย (ปยะวัติ และคณะ, 2531) การใชน้ําเย็นเปน วิธีการ ที่นิยม เนื่องจากใชเวลานอย มี
ประสิทธิภาพสูง และยังชวยทําความสะอาดผลิตผลเบื้องตน  ดังนั้นแนวทางในการจัดการขาวโพดฝกออนเพื่อลดการสูญเสีย
หลังการเก็บเก่ียว โดยใชวิธี hydrocooling จึงเปนแนวทางหนึ่งในการชวยรักษาคุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษาขาวโพดฝก
ออนใหนานขึ้น    

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําขาวโพดฝกออนพรอมเปลือกที่ปลูกในสวนของเกษตรกร(ลูกไร)(พันธุ 468) ของบริษัทแอกโกร-ออน (ไทยแลนด) 
จํากัด ในจังหวัดเชียงราย นํามาปอกเปลือกและไหมออก คัดฝกที่มีขนาดฝกใกลเคียงกัน สภาพฝกที่สมบูรณไมมีบาดแผลหรือ
รอยช้ํา เมล็ดเรียงกันเปนระเบียบ ไมมีโรคและแมลง ทําการศึกษาในฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม - ตุลาคม) โดยแบงการทดลอง
เปน 2 การทดลองคือการทดลองที่ 1 เปนการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการลดความรอนดวยน้ํา
(hydrocooling) ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาขาวโพดฝกออน (ในหองปฏบิัติการ)  โดยมีทั้งหมด 13 กรรมวิธีคือ การราด
ดวยน้ําธรรมดา, ใชน้ําแข็งวางทบั, ราดน้ําธรรมดาและใชน้ําแข็งวางทับ, จุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 0 + 2 องศาเซลเซียส, จุมใน
น้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 5 + 2 องศาเซลเซียส และจุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 10 + 2 องศาเซลเซียส  นาน 15, 30 และ 60 นาที ทําให
แหง  บรรจุในถาดโฟม  หุมดวยฟลมพลาสติกพอลิไวนิลครอไรด นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 25±2°C ความช้ืนสัมพัทธ 
60±2% เปนระยะเวลา 10 วัน การทดลองที่ 2  ศึกษาหาการลดความรอนดวยน้ําเย็นตอ คุณภาพ และ อายุการเก็บรักษา
ขาวโพดฝกออนที่จุดรับซื้อของผูประกอบการ อําเภอแมจัน จังหวัดเชียงราย   โดยนําผลการทดลองที่ดีที่สุดที่ไดจากการทดลอง
ที่ 1 คือ การแชในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 10+2 องศาเซลเซียส  นาน 15 นาที เปรียบเทียบกับการจุมในน้ําธรรมดา นาน 15 นาที
และชุดควบคุมที่ไมผานการลดความรอนดวยน้ํา หลังจากนั้นขนสงโดยรถบรรทุกไป ยัง บริษัทแอกโกร-ออน (ประเทศไทย) 
จํากัด  อําเภอเมือง จังหวัดพะเยา นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า 10±2°C ความช้ืนสัมพัทธ 85±2% เปนระยะเวลา 4 วัน  โดย
บันทึกผลการเปล่ียนตางๆ ดังนี้ การสูญเสียน้ําหนักสด, การเกิดสีน้ําตาล และ อายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

การทดลองที่ 1 :  การศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการลดความรอนดวยน้ํา (hydrocooling) ตอคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาขาวโพดฝกออน(ในหองปฏิบัติการ)พบวาการลดความรอนดวยน้ําชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสี
น้ําตาลและยืดอายุการเก็บรักษาขาวโพดฝกออนได โดยกรรมวิธีลดความรอนโดยใชน้ําแข็งวางทับ จุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส นาน 60 นาที และจุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักสดได
ดี โดยในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด เทากับ 8.63, 8.24 และ 9.24 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) กับชุดควบคุมที่มีการสูญเสียน้ําหนักสด 12.74 เปอรเซ็นต   
(Figure 1A) และการลดความรอนดวยน้ํา โดยใชน้ําแข็งวางทับ, จุมในน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 60 
นาที มีแนวโนมชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลไดดีที่สุด โดยมีระดับคะแนนการเกิดสี น้ําตาล ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง  มีคาเทากับ 3.00, 3.00 และ 3.33 คะแนน ตามลําดับ (เกิดสีน้ําตาลท่ีปลายฝกมากขึ้น และ/หรือเกิดสีน้ําตาลท่ี
ขั้วฝก)  ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) กับชุดควบคุมที่ มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล เทากับ 2.00 คะแนน 
(เกิดสีน้ําตาลและ/หรืออาการฉํ่าน้ํา 1 ใน 4 ของฝกซ่ึงถือวาหมดสภาพการบริโภคแลว)  (Figure 2) การลดความรอนดวยน้ําที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที มีอายุการเก็บรักษาไดนานที่สุด  9 วัน รองลงมาคือ การใชน้ําแข็งวางทับ  การราด
ดวยน้ําธรรมดารวมกับการใชน้ําแข็งวางทับ  และการจุมในน้ํา    เย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที มีอายุการเก็บ
รักษาเทากับ   8 วัน ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05)กับชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษา 5 วัน (Figure 
1B) 
การทดลองที่ 2 :  ผลของการลดความรอนดวยน้ํา(hydrocooling) ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาขาวโพดฝกออนที่จุดรับ
ซื้อของผูประกอบการ พบวาเม่ือนําผลการทดลองท่ีไดผลดีที่สุดจากการทดลองท่ี 1 คือการลดความรอนดวยน้ําเย็นที่ อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส นาน 15 นาทีไปทดสอบกับขาวโพดฝกออนที่จุดรับซ้ือของผูประกอบการคือที่อําเภอแมจัน จังหวัดเชียงราย
หลังจากนั้นนํามาเก็บรักษา (อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน) ไวที่โรงงานของผูประกอบการที่อําเภอเมืองจังหวัด
พะเยา  พบวาการลดความรอนดวยน้ําเย็นที่มีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 15 นาทีพบวาชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด
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และการเกิดสีน้ําตาล (Figure 3) โดยมีการสูญเสียน้ําหนักและคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ    0.75 เปอรเซ็นตและ 3.50 
คะแนน (เกิดสีน้ําตาลที่ปลายฝกมากขึ้น และ/หรือเกิดสีน้ําตาลท่ีขั้วฝก)   ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p<0.05)กับชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักสด เทากับ 7.56 เปอรเซ็นต   และมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล เทากับ 3.00 คะแนน 
(เกิดสีน้ําตาลท่ีปลายฝกมากขึ้น และ/หรือเกิดสีน้ําตาลที่ขั้วฝก)       
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1A  Weight loss (%) of  baby corn after hydrocooling         Figure 1B  Storage life of  baby corn at 25 °C and 

and storage at 25 °C,60±2%RH               60±2%RH after hydrocooling                                    
              

      
   
           
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Browning score of baby corn after hydrocooling     Figure 3  Weight loss and browning score of baby     
                and storage  at 25 °C, 60±2%RH                corn after hydrocooling and storage at 10 °C  

 
วิจารณผล 

การสูญเสียน้ําหนักสดของขาวโพดฝกออนมีแนวโนมสูงขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ทั้งนี้เนื่องจากขาว      โพด
ฝกออนเปนสวนของรังไขที่กําลังเจริญอยางรวดเร็ว เม่ือลอกเปลือกและไหมออกแลว ผลิตผลจะมีการเปล่ียนแปลงและเส่ือม
คุณภาพอยางรวดเร็ว มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากเมื่อเทียบกับผลิตผลชนิดอื่น (สุนันทา, 2536) และขาวโพดฝกออนมีขนาด
เล็กและมีพื้นที่ผิวสัมผัสมาก เพราะเปนสวนของชอดอกและมีรังไขเรียงติดกันมากมาย หรือมีอัตราสวนของพื้นที่ตอปริมาตรสูง
ทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักมาก คลายกับการสูญเสียน้ําหนักของเงาะพันธุโรงเรียนที่มีขน         มากบริเวณเปลือก (รุงนภา, 
2547) ขาวโพดฝกออนมีการเปล่ียนแปลงสีผิวจากสีเหลืองออนไปเปนสีน้ําตาลเพ่ิมขึ้นตาม ระยะเวลาในการเก็บรักษา ซึ่งการ
เปล่ียนแปลงทางดานสีผิวอาจเกิดจากกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ซึ่งจะเปล่ียนโมเลกุลของ
สารประกอบฟนอลไปเปนควิโนน แลวรวมตัวกันเปนเมลานินซึ่งเปนสารโมเลกุลใหญขึ้นและมีสีน้ําตาล (Jiang,Y.M., 2000, 
Sarni-Manchado et al., 200) โดยการลดความรอนดวยน้ําเปนการชวยชะลอการเปล่ียนแปลงของสีผิวได นอกจากนี้ยังพบวา
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การเกิดสีน้ําตาลบนฝกจะมีความสัมพันธกับการสูญเสียน้ําหนักของผลิตผล   โดยการลดความรอนดวยน้ําที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส นาน 15 และ 60 นาที  และการใชน้ําแข็งวางทับชวยชะลอ  การสูญเสียน้ําหนักของขาวโพดฝกออนไดดีที่สุดและมี
การเกิดสีน้ําตาลท่ีฝกนอยที่สุดซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ(Zhang and Quantick, 1997) ที่รายงานวาการสูญเสียน้ําหนัก
ของผลผลิตสามารถบงบอกถึงการเกิดสีน้ําตาลในผลผลิตหลายชนิด เชน เงาะ ลองกอง และล้ินจี่  
 

สรุป 
การลดความรอนดวยน้ําที่อุณหภูมิน้ํา 10 องศาเซลเซียส นาน 15, 60 นาที ชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด, การเกิด

สีน้ําตาลของขาวโพดฝกออนไดดีที่สุด และสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองไดนาน  8 และ 9  วัน ตามลําดับ ในขณะท่ีชุด
ควบคุมที่ไมผานการลดความรอนดวยน้ํามีอายุการเก็บรักษาได  5 วัน  
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