
 

 

ผลของการใช้อุณหภูมิสูงและอุณหภูมิต่าํระยะเวลาส้ันต่อคณุภาพของข้าวโพด
ฝักอ่อนสดระหว่างการเก็บรักษา 
จิตรภรณ์ ลิอ่อนรัมย์ และ สุริยัณห์ สุภาพวานชิ 

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 49(4) (พิเศษ): 83-86. 2561. 
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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของการศึกษานี้เพ่ือศึกษาการผลของการใช้ความร้อนสูง (Heat shock, HS) และอุณหภูมิตํ่า (0 °C) ที่
ระยะเวลาสั้น(Cold shock, CS) ก่อนการเก็บรักษา ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพของข้าวโพดฝัก
อ่อนสด พันธ์ุแปซิฟิก 283 ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมตํ่ิา ทําการศึกษาผลของการใช้ความร้อน โดยนําข้าวโพด
ฝักอ่อนสดแช่ในนํ้าร้อน อุณหภูมิ 55 หรือ 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0 30 และ 60 วินาที และศึกษาการ
ใช้อุณหภูมิตํ่า โดยนําข้าวโพดฝักอ่อนสด แช่ในนํ้าเย็นอุณหภูมิตํ่าที่ 0 องศาเซลเซียส ทีร่ะยะเวลา 0 15 30 45 และ 
60 นาท ีก่อนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ± 1 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน ทําการวิเคราะห์ ลักษณะปรากฏ เน้ือ
สัมผสั การสูญเสียนํ้าหนักสด และ ปริมาณน้ําตาลที่ละลายได้ทั้งหมด ผลการทดลองพบว่า การใช้ CS ทุกทรีตเมนต์
สามารถรักษาลักษณะปรากฏ โดยชะลอการเกิดปลายสีนํ้าตาล การสญูเสียนํ้าหนัก และช่วยรักษาเน้ือสัมผัส และ
ปริมาณนํ้าตาลที่ละลายได้ทั้งหมด โดยพบว่า การใช้ CS ที่ระยะเวลา 30 นาท ีใหผ้ลดีกว่า ที่ระยะเวลา 15 นาท ี
และ ใหผ้ลที่ไม่แตกต่าง เมื่อใช้ระยะ 45 และ 60 นาทสีว่นการใช้ HS ในทุกทรีทเมนต์ ส่งผลให้เกิดอาการปลายสี
นํ้าตาล แต่พบว่า การใช้ HS ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก และ
ส่งผลใหม้ีปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดที่ละลายได้สูงกว่าชุดควบคุม อย่างชัดเจน ซึ่งสามารถสรุปได้ว่าการใช้ CS นาน 30 
นาที เป็นวิธีการที่เหมาะสมในการรักษาคุณภาพทางเคมีกายภาพของข้าวโพดฝักอ่อนสดระหว่างการเก็บรักษา 

           

 


