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ค าส าคัญ หน่อไมฝ้ร่ังการใชน้ ้าเยน็การยดือายกุารเก็บรักษา 
 

บทคัดย่อ 
หน่อไมฝ้ร่ังเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีปริมาณการส่งออกไปประเทศญ่ีปุ่นมากในแต่ละปี การเน่าเสียและ

การเพิ่มข้ึนของความเหนียวของหน่อเป็นปัญหาส าคญัระหวา่งการเก็บรักษา การเลือกใชเ้ทคโนโลยหีลงัการ
เก็บเก่ียวท่ีเหมาะสมส าหรับการควบคุมคุณภาพหน่อไมฝ้ร่ังจึงเป็นส่ิงท่ีจ  าเป็น โดยในปัจจุบนัมีการใช้
เทคนิคการใหค้วามเยน็อยา่งรวดเร็ว (cold-shock treatment, CST) มายดือายกุารเก็บรักษาและคงคุณภาพของ
ผลิตผลสดหลายชนิด งานวิจยัน้ีศึกษาผลของการใช ้ CST ต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของหน่อไมฝ้ร่ังโดย
จุ่มหน่อไมฝ้ร่ังสดพนัธ์ุบล็อกอิมพรูฟ เกรด A ซ่ึงมีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางของหน่อ 1 เซนติเมตร ความยาว 
18 เซนติเมตรในน ้ากลัน่ธรรมดาท่ีมีน ้าแขง็ (อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 60 นาที เปรียบเทียบกบัการ
ไม่จุ่มน ้าเยน็ (ชุดควบคุม) จากนั้นตั้งทิ้งใหแ้หง้ท่ีอุณหภูมิหอ้ง แลว้บรรจุตวัอยา่ง150 กรัม ในถุงพลาสติกพอ
ลิเอทิลีน (PE) ความหนา 40 ไมโครเมตรขนาด 7x10 น้ิว ปิดผนึก และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์90-95 เปอร์เซ็นต ์ ท าการตรวจสอบคุณภาพของหน่อไมฝ้ร่ังทุก 4วนั พบวา่ปริมาณก๊าซ
ออกซิเจนในถุง PE ลดลงตรงขา้มกบัปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดท่ี์เพิ่มข้ึน และเขา้สู่สภาวะสมดุลใน
วนัท่ี 12 ของการเก็บรักษา หน่อไมฝ้ร่ังท่ีเก็บรักษามีการสูญเสียน ้าหนกัเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บแต่ชุด
ควบคุมมีการสูญเสียน ้าหนกัมากกวา่ เน้ือสัมผสัของหน่อไมฝ้ร่ังเพิ่มข้ึนระหวา่งการเก็บรักษาไว ้ 8 วนั และ
ค่อยๆลดลงจนกระทัง่วนัท่ี 24 ซ่ึงไม่พบความแตกต่างระหวา่งชุดการทดลอง อยา่งไรก็ตามชุดการทดลอง
การใช ้CST มีแนวโนม้การเพิ่มข้ึนของปริมาณไฟเบอร์ และการลดลงของปริมาณลิกนิน แต่มีปริมาณวิตามิน
ซีมากกวา่ชุดควบคุมถึงแมว้า่การใช ้ CST มีผลดีต่อลกัษณะปรากฏของการลดลงของหน่อไมฝ้ร่ัง แต่ไม่พบ
ความแตกต่างกนัทางสถิติของคุณภาพระหวา่งชุดควบคุมและชุดการทดลองการใช ้CST 
 


