
 

 

 

 

 

 
 
 
  



 

 20. ข้าวโพดฝักอ่อน 
 

 

ภาพท่ี 20.1 ข้าวโพดฝักอ่อน 

ชื่อสามัญ ข้าวโพดฝักอ่อน (baby corn) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Zea mays L. 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

ดัชนเีก็บเกี่ยวที่เหมาะสมของขา้วโพดฝักอ่อนพิจารณา ดังนี้ 

1)  ข้าวโพดฝักอ่อนเก็บเกี่ยวได้หลังปลูกประมาณ 43-54 วัน 

ขึน้อยู่กับพันธุ์และฤดูกาล 

2)  หลังดงึช่อดอกตัวผูท้ิง้ประมาณ 3-5 วัน  

3)  ปลายฝักมีเส้นไหมโผล่พ้นฝักออกมายาวประมาณ 1-2 

เซนติเมตร (กรมวิชาการเกษตร, 2547 ; กรมส่งเสร ิม

การเกษตร, 2535) 

 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

ข้าวโพดฝักอ่อนเป็นข้าวโพดที่ไข่ไม่ได้รับการผสมเกสร โดยแยก

เอาเส้นไหม เปลือก ก้าน และอับละอองเกสรออก เพื่อจำหน่าย

ในลักษณะฝักอ่อนสด และต้องมีคุณภาพดังต่อไปนี ้  

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ คุณภาพขั้นต่ำของขา้วโพดฝักอ่อนทุกชั้นต้องมีคุณภาพดังนี้ 

1)  เป็นข้าวโพดฝักอ่อนทั้งฝัก มีความสดไม่เน่าเสียหรือมีความไม่

เหมาะสมสำหรับบริโภค 

2)  สะอาดปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้  

3)  ต้องปราศจากความชื้นที่ผิดปกติภายนอกหลังจากการบรรจุ 

ยกเว้นหยดน้ำที่เกิดหลังจากนำออกจากหอ้งเย็น 

4)  ไม่มีกลิ่นและรสชาติแปลกปลอม 



 

5)  ปราศจากศัตรูพืชและความเสียหายเนื่องจากศัตรูพืช ที่มีผล

ต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของขา้วโพดฝักอ่อนที่เห็นได้ชัด  

6) รอยตัดโคนฝักต้องสะอาด รอยตัดเปลี ่ยนสีได้เล็กน้อย

เนื่องจากการเก็บรักษา (สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ, 2550) 

     - การจัดชั้นคุณภาพ การจัดชั้นคุณภาพข้าวโพดฝักอ่อนแบ่งเป็น 3 ชั้นมาตรฐาน ดัง

ตารางที่ 20.1 
 

ตารางท่ี 20.1 การจัดช้ันคุณภาพข้าวโพดฝักอ่อน 

ชั้นพิเศษ ข้าวโพดฝักอ่อนชั้นนี้ต้องมีคุณภาพดีที่สุด ตัดแต่งใน

สภาพเรียบร้อย ไม่มีเปลือก ก้าน และเส้นไหมติดอยู่ มี

ลักษณะฝักอ่อนสมบูรณ์ ปราศจากตำหนิ ยกเว้นตำหนิ

ผิวเผินที่ไม่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน โดยไม่มีผลต่อ

รูปลักษณ์ทั่วไปในด้านคุณภาพ คุณภาพการเก็บรักษา 

และการจัดเรียงในภาชนะบรรจุ 

ชั้นหนึง่ ข้าวโพดฝักอ่อนต้องมีค ุณภาพดี ต ัดแต่งในสภาพ

เรียบร้อย ไม่มีเปลือก และก้านติดอยู่ ฝักมีตำหนิได้

เล็กน้อย โดยไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั่วไปในด้านคุณภาพ 

คุณภาพการเก็บรักษา และการจัดเรียงในภาชนะบรรจุ 

ซึ่งตำหนเิล็กน้อย ได้แก่ รูปร่าง สี การเรียงของรังไข่ท่ีไม่

สม่ำเสมอ ตำหนิจากการเสียดสี ขีดข่วน หรือเสียหาย

จากเครื ่องมืออื ่น โดยมีพื ้นที ่ตำหนิทั ้งหมดไม่เกิน 5 

เปอร์เซ็นต์ ของพื้นที่ผิวทั้งหมด เส้นไหมที่ติดต้องมีน้อย

ท่ีสุดและและไม่มผีลต่อรูปลักษณ์ของข้าวโพดฝักอ่อน 

ชั้นสอง ข้าวโพดฝักอ่อนชั้นนี้ ไม่เข้าชั้นคุณภาพที่สูงกว่า แต่มี

คุณภาพขั้นต่ำเป็นไปตามกำหนด ฝักอาจมีตำหนิได้ แต่

ต้องยังคงคุณลักษณะที่สำคัญของข้าวโพดฝักอ่อนใน

ด้านคุณภาพ คุณภาพการเก็บรักษา และการจัดเรียงใน

ภาชนะบรรจุ ซึ่งตำหนิเล็กน้อย ได้แก่ รูปร่าง สี การ

เรียงของรังไข่ที่ไม่สม่ำเสมอ ตำหนิจากการเสียดสี ขีด

ข่วน หรือเสียหายจากเครื่องมืออื่น โดยมีพื้นที่ตำหนิ

ทั้งหมดไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ของพื้นที่ผิวทั้งหมด เส้น

ไหมที่ติดต้องมีน้อยที่สุดและและไม่มีผลต่อรูปลักษณ์

ของขา้วโพดฝักอ่อน 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 



 

เกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนเรื ่องคุณภาพของข้าวโพดฝักอ่อน 

(ตารางที่ 20.3) ที่ยอมให้มีได้ในแต่ละภาชนะบรรจุ ซึ่งไม่เข้าชั้น

คุณภาพทีก่ำหนดไว้ ดังนี้  
 

ตารางที ่ 20.3 เกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนเรื ่องคุณภาพของ

ข้าวโพดฝักอ่อน 

ชั้นพิเศษ ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ ของจำนวนหรือน้ำหนักของ

ข้าวโพดฝักอ่อน ที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกำหนด

ของชั้นพิเศษ แต่ยังเป็นไปตามคุณภาพของชั้นหนึ่ง 

หรือคุณภาพอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของ

คุณภาพชัน้หนึ่ง 

ชั้นหนึ่ง ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ของจำนวนหรือน้ำหนักของ

ข้าวโพดฝักอ่อน ที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกำหนด

ของชั้นหนึ่ง แต่ยังเป็นไปตามคุณภาพของชั้นสอง 

หรือคุณภาพอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของ

คุณภาพชั้นสอง กรณีของฝักที่เอาเปลือกหรือก้าน

ออกไม่สมบูรณ์ ให้ฝักที่มีเปลือกติดที่โคนฝักและ

ก้านมีความยาวไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร ได้ไม่เกิน 5 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนัก ซึ่งความคลาด

เคลื่อนด้านคุณภาพรวมไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดย

จำนวนหรอืน้ำหนัก 

ชั้นสอง ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ของจำนวนหรือน้ำหนักของ

ข้าวโพดฝักอ่อน ที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกำหนด

ของชั้นสองหรือไม่ได้คุณภาพขั้นต่ำ แต่ต้องไม่มีฝัก

เน่าเสีย หรือเสียหายจนไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

กรณีของฝักที่เอาเปลือกหรอืก้านออกไม่สมบูรณ์ ให้

ฝักที่มีเปลือกติดที่โคนฝักและกา้นมีความยาวไม่เกิน 

0.5 เซนติเมตร ได้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวน

หรือน้ำหนัก ซึ่งความคลาดเคลื่อนด้านคุณภาพรวม

ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรอืน้ำหนัก 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 



 

ขนาดของข้าวโพดฝักอ่อนพิจารณาจากความยาวของฝักจาก

รอยตัดที ่โคนถึงปลายฝัก ดังตารางที ่ 20.2 ทุกขนาดตองมี

ความกวาง 1.0 ถึง 2.5 เซนติเมตร (วัดจากสวนที่กวางที่สุด) 
 

ตารางท่ี 20.2 ขนาดของขา้วโพดฝักอ่อน 

รหัสขนาด ความยาว (เซนติเมตร) 

1  9.0-13.0 

2 7.0-9.0 

3 4.0-7.0 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาดของข้าวโพดฝักอ่อน ไม่เกิน 

5 เปอร์เซ็นต์ ของช้ันพเิศษ และไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ของช้ันหนึ่ง

หรือชั้นสอง โดยจำนวนหรือน้ำหนักของข้าวโพดฝักอ่อนที่ไม่

เป็นไปตามข้อกำหนดเรื่องขนาด แต่ยังอยู่ในเกณฑ์ของชั้นถัดไป

หนึ ่งชั ้นปนมาได้ (สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แห่งชาต,ิ 2550) 
 

ลักษณะของข้าวโพดฝักอ่อนที่มีลักษณะผิดปกติไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานคุณภาพ (ภาพที่ 20.2) มีดังนี ้

1)  ลักษณะหนังคางคก เนื่องจากไข่ได้รับการผสมเกสร จึงเกิด

เป็นตุ่มไข่ปลาที่ฝักอ่อน  

2)  การเรียงแถวห่าง  

3)  ลักษณะฝักดอกหญ้า  

4)  ลักษณะเหมือนขวด  

(สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2550) 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 

ภาพท่ี 20.2 ข้าวโพดฝักอ่อนที่ไม่ผ่านมาตรฐานคุณภาพ  

                    ลักษณะหนังคางคก (ก), การเรียงแถวห่าง  

                    (ข), ลักษณะฝักดอกหญ้า (ค) และลักษณะ 

                    เหมอืนขวด (ง) 
    ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 
 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การเก็บเกี่ยว 

ข้าวโพดฝักอ่อนต้องเก็บเกี่ยวทุกวัน เพราะหากหยุดเก็บเกี่ยว

ขนาดฝักข้าวโพดอ่อนอาจโตเกินที่ตลาดต้องการ โดยเก็บไล่จาก

ฝักที่อยู่บนสุดลงมาด้านล่าง ข้าวโพดหนึ่งต้นได้ข้าวโพดอ่อน

ประมาณ 3-4 ฝัก ช่วงระยะเวลาเก็บเกี่ยวประมาณ 5-10 วัน 

เก็บเกี่ยวข้าวโพดฝักอ่อน 

ขนส่งมาจุดพักผลผลิต 

ปอกเปลอืก/ตัดแต่ง 

คัดคุณภาพและบรรจุในบรรจุภณัฑ์ 

เก็บรักษา/ขนส่ง 

จำหน่ายในประเทศ 

ลดอุณหภูมิ 

โรงงานแปรรูป 

จำหน่ายต่างประเทศ 



 

สามารถเก็บเกี่ยวให้แล้วเสร็จได้หมดทั้งแปลง วิธีการเก็บเกี่ยว 

โดยใช ้ม ือหักฝ ักอ ่อนให ้ถ ึงก ้านฝักบร ิเวณที ่ต ิดก ับลำต้น 

(สถาบันวิจัยพืชไร่, 2547; ชัชรี, 2536) 
 

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

หลังเก็บเกี่ยวมาแล้วต้องปอกเปลือกข้าวโพดฝักอ่อนออก ด้วย

การใช้มีดเล็กปลายแหลมคมกรีดเบาๆ ไปตามยาวตลอดทั้งฝัก 

แล้วควั่นรอบโคนฝัก แกะเปลือกออกตามรอยกรีด และรูดเส้น

ไหมออกให้หมด นำฝักข้าวโพดอ่อนบรรจุใส่ภาชนะที่สะอาด

ระบายอากาศได้ดี เก็บไว้ในที่ร่มอาจใช้ผ้าชุบน้ำบิดให้หมาดคลุม

ปิดทับด้านบน เพื่อป้องกันไม่ให้ฝักข้าวโพดอ่อนด้านบนแห้ง

เกินไป (กรมวิชาการเกษตร, 2547) จากนั้นคัดคุณภาพและบรรจุ

ในบรรจุภัณฑ์ และจำหน่าย โดยมีทั้งส่งโรงงานแปรรูปสำหรับส่ง

จำหน่ายต่างประเทศ และข้าวโพดฝักสดสำหรับการจำหน่ายใน

ประเทศ 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและการบรรจุขา้วโพดฝักอ่อน ได้แก่ 

1)  ความสม่ำเสมอ ข้าวโพดฝักอ่อนที่บรรจุในแต่ละภาชนะบรรจุ 

ต้องมาจากแหล่งผลิตเดียวกัน มีความสม่ำเสมอด้านคุณภาพ

และขนาด ส่วนของข้าวโพดฝักอ่อนที่มองเห็นได้ในภาชนะ

บรรจุ ต้องเป็นตัวแทนของข้าวโพดฝักอ่อนทั้งหมด 

2)  การบรรจุ ต้องบรรจุในลักษณะที่สามารถรักษาข้าวโพดฝัก

อ่อนได้อย่างเหมาะสม วัสดุภายในภาชนะบรรจุต้องสะอาด 

ใหม่ รวมถึงวัสดุที ่สามารถนำกลับมาใช้ได้ใหม่มีคุณภาพ

ระดับที่ใช้กับอาหาร และสามารถหลีกเลี่ยงการเกิดความ

เสียหายทั้งภายนอกและภายในของขา้วโพดฝักอ่อนได้ 

3)  ภาชนะบรรจุ ต้องมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ ระบายอากาศได้ 

และมีคุณสมบัติทนทานต่อการจัดการ การขนส่ง และการ

เก ็บร ักษาข ้าวโพดฝ ักอ ่อน รวมถ ึงต ้องปราศจากส ิ่ ง

แปลกปลอมและกลิ ่น (สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ, 2550) 

 



 

ลักษณะของบรรจุภัณฑ์และขนาดการบรรจุข้าวโพดฝักอ่อนใน

ตลาดกลางมี 2 ประเภท คือ 

1)  สำหรับการส่งจำหน่ายในประเทศ มีการบรรจุในถุงพลาสติก

ใส นำ้หนัก 1, 2, 5 หรอื 10 กิโลกรัม  

2)  สำหรับการส่งจำหน่ายต่างประเทศ ข้าวโพดฝักอ่อนบรรจุใน

ถาดพลาสติกถาดละ 100 หรือ 200 กรัม ห่อหุ้มด้วยฟิล์ม

พลาสติกใส แล้วบรรจุใส่กล่องกระดาษหรือกล่องโฟม 

จำนวน 50 หรือ 100 ชิ้น รวมน้ำหนัก 10 กิโลกรัม (กรมการ

ค้าภายใน, 2560) 
 

ข้าวโพดฝักอ่อนที่ซือ้ขายในตลาดแบ่งเป็น 4 ลักษณะ คือ 

1)  ข้าวโพดฝักอ่อนทั้งเปลือก 1 กิโลกรัม มีประมาณ 20-22 ฝัก 

2)  ข้าวโพดฝักอ่อนปอกเปลือกแล้ว โดยเหลือส่วนเปลือกสีเขียว

ติดที่โคนฝัก เรียกว่า ข้าวโพดฝักอ่อนหัวเขียว (ภาพที่ 20.3ก) 

ซึ่งข้าวโพดฝักอ่อนทั้งเปลือก 4.5 กิโลกรัม มีข้าวโพดฝักออ่น

หัวเขียว 1 กิโลกรัม 

3)  ข้าวโพดฝักอ่อนปอกเปลือกมีขั้วหรอืเกลาขั้ว คือ ข้าวโพดฝัก

อ่อนที่ปอกเปลือกทั้งหมดออก แต่ยังเหลือขั้วติดอยู่ประมาณ 

1-2 เซนตเิมตร  

4)  ข้าวโพดอ่อนปอกเปลือกตัดขั้ว (ภาพที่ 20.3ข) โดยเหลือแต่

ส่วนของฝักเท่านั้น (กรมวิชาการเกษตร, 2547) 
 

  
(ก) (ข) 

ภาพท่ี 20.3 ข้าวโพดฝักอ่อนที่จำหน่ายในตลาดทั่วไป  

                      ข้าวโพดฝักอ่อนหัวเขียว (ก) และข้าวโพด 

                      ฝักอ่อนปอกเปลือกตัดขั้ว (ข) 
      ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564)  



 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

เมื ่อเก็บเกี ่ยวข้าวโพดฝักอ่อนมาจากแปลงปลูกแล้ว ควรลด

อุณหภูมิลงให้เร็วที่สุด เพื่อลดการเน่าเสียและการสูญเสียน้ำ 

ดว้ยวิธีการดังนี้ 

1)  การผ่านอากาศเย็น (forced-air cooling)  (กรมการค้าภายใน, 

2560) 

2)  การลดอุณหภูมิด้วยน้ำเย็น (hydrocooling)  

 

การเก็บรักษา การลดอุณหภูมิก่อนการเก็บรักษา ช่วยทำให้ยืดอายุการเก็บ

รักษาข้าวโพดฝักอ่อนได้นานขึ้น การนำข้าวโพดฝักอ่อนที่ผ่าน

การแช่น้ำเย็นอุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที แล้ว

เก็บรักษาที่ 25±2 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษา

ได้นาน 8 วัน (เสาวนีย์ และคณะ, 2554) ซึ่งวิธีการเก็บรักษา

ข้าวโพดฝักอ่อน ได้แก่ 

1)  การใช้อุณหภูมิต่ำ นำข้าวโพดฝักอ่อนที่ผ่านการลดอุณหภูมิ

ด้วยการแช่น้ำเย็นอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 

นาที แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส สามารถ

ยืดอายุการเก็บรักษาข้าวโพดฝักอ่อนได้เป็นเวลานาน 10 วัน 

(จติรภรณ์ และสุริยณัห,์ 2561)  

2)  การใช้สารเคมีร่วมกับอุณหภูมิต่ำ โดยจุ่มข้าวโพดฝักอ่อน

ตัดแต่งในสารละลายแคลเซียมกลูโคเนต (calcium gluconate) 

ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ำหนักต่อปริมาตร นาน 1 

นาที แล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

สามารถช่วยรักษาสภาพเนือ้สัมผัสและคุณค่าทางสารอาหาร

ของขา้วโพดฝักอ่อนทีต่ัดแต่งแล้วได้นาน 7 วัน (Supapvanich 

et al., 2021) 

3)  การใช้สภาพบรรยากาศดัดแปลง (Modified Atmosphere; 

MA) โดยบรรจุข้าวโพดฝักอ่อนบนถาดโฟมและหุ้มด้วยฟิล์ม

พอลิไวนิลคลอไรด (PVC) แล้วเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส 

ความชื ้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอการ

เสื่อมสภาพของขาวโพดฝกออนได้นาน 21 วัน (สุภาพร และ

คณะ, 2553) ส่วนการบรรจุข้าวโพดฝักอ่อนในภาชนะบรรจุ

ชนิดพอลีโพรพีลีน ปิดด้วยฟิล์มที่มีอัตราการแลกเปลี่ยนแก๊ส 



 

(OTR) เท่ากับ 98,000 มิลลิลิตรต่อตารางเมตรต่อวัน แล้ว

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้

เป็นเวลา 12 วัน และวางจำหน่ายต่อที่อุณหภูมิ 8 องศา

เซลเซียส ได้นาน 10 วัน (จริัฐิตกิาล และคณะ, 2558) 

4)  การใช้สภาพบรรยากาศดัดแปลงร่วมกับการใช้สนาม 

ไฟฟ้าสถิตแบบแรงดันสูง (high-voltage electrostatic field; 

HVEF) บรรจุข้าวโพดฝักอ่อนในถุงพอลีเอทิลีน/ไนลอนความ

หนา 65 ไมครอน อัตราการแลกเปลี่ยนแก๊สออกซิเจน 100 

ลูกบาศก์เมตรต่อตารางเมตรต่อวัน ควบคุมให้มีอัตราส่วน

ของแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ต่อออกซิเจน เท่ากับ 2 ต่อ 1 

ร่วมกับการใช้สนามไฟฟ้าสถิตความเข้มสนามไฟฟ้า 4,500 

โวลต์ต่อเมตร แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 75 เปอร์เซ็นต์ สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาข้าวโพดฝักอ่อนได้นาน 48 วัน (Huang et al., 2021)  

     - ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 

        เหมาะสม 

ความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษาประมาณ 90-95 เปอร์เซ็นต์ 

(กรมการค้าภายใน, 2560) 

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษา คือ 4-5 องศาเซลเซียส  

     - อัตราการหายใจ ที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซียส ข้าวโพดฝักอ่อนปอกเปลือกตัดขั้วมี

อัตราการหายใจประมาณ 20-40 มิลลิลิตรคาร์บอนไดออกไซด์

ต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมง และที่อุณหภูมิ 12.5 องศาเซลเซียส อัตรา

การหายใจประมาณ 20-60 มิลลิลิตรคาร์บอนไดออกไซด์ต่อ

กิโลกรัมต่อชั่วโมง ส่วนที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส อัตราการ

หายใจประมาณ 100 มิลลิลิตรคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัม

ต่อช่ัวโมง (Singh et al., 2014) 

     - การผลิตเอทลิีน ข้าวโพดฝักอ่อนเป็นพืชประเภทนอน-ไคลแมกเทอริก (non-

climacteric) ซึ ่งมีการผลิตเอทิลีนปริมาณที่น้อยมาก (Dry Pak 

Industries, 2012) 

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

ข้าวโพดฝักอ่อนไม่ตอบสนองต่อการให้เอทิลีนภายนอก (Suslow 

and Cantwell, 1997) 

 

 



 

ความเสียหาย ความเสียหายทางกล ความเสียหายจากโรค และความเสียหาย

จากแมลงที่เกิดกับข้าวโพดฝักอ่อนหลังการเก็บเกี่ยว ดังนี้ 

     - ความเสียหายทางกล การปอกเปลือกข้าวโพดฝักอ่อนหากไม่มีความชำนาญ อาจทำให้

ฝักเกิดบาดแผล อาการฝักช้ำและปลายฝักหัก จากการ

ขั้นตอนการบรรจุหีบห่อ การขนส่ง และการปฏิบัติอื่นๆ หลังการ

เก็บเกี่ยว (กรมวิชาการเกษตร, 2547)  

     - ความเสียหายจากโรค ความเสียหายจากโรคหลังการเก็บเกี ่ยวของข้าวโพดฝักอ่อน 

ได้แก่ 

1) โรคฝักเน่า (ear rot) เช ื ้อราสาเหตุ  Helminthosporium 

maydis, Fusarium spp., Rhizopus spp., Aspergillus spp. และ 

Penicillium spp. 

    ลักษณะอาการ ข้าวโพดฝักอ่อนที่ถูกเชื้อราเข้าทำลาย ฝัก

เปลี่ยนเป็นสีเทาอมนำ้ตาล ยุบตัวและเน่า  

2)  โรคราเขม่าดำ เชื้อราสาเหต ุUstilago maydis      

     ลักษณะอาการ เชื ้อราสร้างปมขนาดใหญ่สีขาว ต่อมา

เปลี่ยนเป็นสีดำ และแห้งเป็นผงเมื่อแก่ ผนังที่หุ้มแตกปล่อย

ผงสีดำออกมา ซึ่งเป็นสปอร์ของเชื้อรา (กรมวิชาการเกษตร, 

2547) 

     - ความเสียหายจากแมลง เนื่องจากแมลงมักเข้าทำลายในแปลงปลูกเป็นส่วนใหญ่ และ

ข้าวโพดฝักอ่อนเก็บเกี่ยวในระยะฝักอ่อน ซึ่งมีการปอกเปลือก

ออกก่อนการจำหน่าย จงึไม่พบแมลงที่ตดิไปกับข้าวโพดฝักอ่อน 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

อาการผิดปกติทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวของข้าวโพดฝัก

อ่อนพบน้อยมาก ซึ ่งอาการที ่พบเกิดจากการสูญเสียน้ำใน

ขั้นตอนการเก็บรักษา ดังต่อไปนี้ 

     - Internal disorder ในระหว่างการเก็บเกี่ยว การขนส่ง การเก็บรักษาและการวาง

จำหน่าย ข้าวโพดฝักอ่อนเกิดการสูญเสียน้ำภายในเซลล์ ส่งผล

ทำให้ฝักเหี่ยว และน้ำหนักฝักลดลง เมื่อเก็บไว้นานความหวาน

ยิ่งลดลง (กรมวิชาการเกษตร, 2547) 

 

 



 

     - External disorder อาการผิดปกติทางสรีรวิทยาที่เกิดขึ ้น คือ ฝักเปลี่ยนเป็นสี

น้ำตาล (browning) โดยข้าวโพดฝักอ่อนที่ปอกเปลือกและตัด

โคนฝักออกหมด มักมีการสูญเสียน้ำ ส่งผลทำให้ฝักเป็นสีน้ำตาล 

โดยการเก ิดสีน ้ำตาลนี ้  ไม ่เก ี ่ยวข ้องกับการเกิดปฏิก ิร ิยา 

phenylalamine ammonia lyase และปฏิกิรยิา polyphenol oxidase 

(Maneepan and Ketsa, 2003) 
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