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บทคัดย่อ 

ปัญหาสําคัญของการจัดการหลังการเก็บเก่ียวข้าวโพดฝักอ่อนตัดแต่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและความช้ืน
สัมพัทธ์ตํ่า คือมีอายุการวางจําหน่ายสั้น การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือหาวิธีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว 
เลียนแบบสภาพตลาดสด ที่สามารถดําเนินการได้ง่าย ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และช่วยยืดอายุการวางจําหน่าย ด้วย
การลดอุณหภูมิ (การล้างในนํ้าเย็น) และใช้สารฆ่าเช้ือ โดยใช้ข้าวโพดฝักอ่อนปอกเปลือก คละขนาด (7-11 
เซนติเมตร) 1) ล้างในนํ้าเย็น (อุณหภูมิ 2±1 องศาเซลเซยีส) 2) ล้างในนํ้าเย็นร่วมกับสารละลายโซเดียมไฮโพคลอ
ไรต์ ความเข้มข้น 200 ส่วนต่อล้านส่วน และ 3) ล้างในนํ้าเย็นร่วมกับไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ ความเข้มข้น 1.5 
เปอร์เซ็นต์ นาน 5 นาท ีและชุดควบคุม (ไมผ่่านการล้าง) ซับข้าวโพดตัดแต่งให้แห้ง บรรจุในถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์ม
พีวีซี และเก็บรกัษาที่อุณหภูมหิ้อง (28±1 องศาเซลเซียส) ความช้ืนสัมพัทธ์ 70±2 เปอร์เซ็นต์ ทําการวิเคราะห์การ
สูญเสียนํ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงสี ความแน่นเน้ือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ และปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้ เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 0 2 4 6 และ 8 วัน พบว่าการล้างในนํ้าเย็น การล้างในนํ้าเย็นร่วมกับสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรต์ และไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ ช่วยรักษาความสด ความแน่นเน้ือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายนํ้าได้ ลดการสูญเสียนํ้าหนัก และชะลอการเปลี่ยนสีของข้าวโพดฝักอ่อนตัดแต่งได้ดีกว่าการไม่ล้าง และ
ข้าวโพดมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับได้ 6 วัน 

 


