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บทที่ 6  สรุปผลการทดลอง 
 

6.1 การควบคุมการเกิดสีน ้าตาลของข้าวโพดฝักอ่อนสดอินทรีย์ด้วยสาร 
Antibrowning 
 
จากการศึกษาการควบคุมการเกิดสีน ้ าตาลของขา้วโพดฝักอ่อนสดอินทรียด์ว้ยสาร Antibrowning โดย
การแช่ในสารละลายชนิดต่างๆ 2 กลุ่ม คือ กลุ่ม Ascorbic acid  และอนุพนัธ์ุ ไดแ้ก่ Ascorbic acid, 
Ascorbic -2- phosphate และ Isoascorbate และกลุ่ม Carboxylic acid ไดแ้ก่ Oxalacetic, Citric และ 
Tartaric ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ นาน 2 นาที เปรียบเทียบกับการแช่ในน ้ ากลั่น จากนั้ น 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา่ประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิดสีน ้ าตาลในระหวา่ง
การเก็บรักษาแตกต่างกนัข้ึนอยู่กบัชนิดของสาร Antibrowning โดยขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์แช่ใน
สารละลาย Ascorbic -2- phosphate และ Tartaric มีประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิดสีน ้ าตาลได้
ดีกวา่ Antibrowning ชนิดอ่ืนๆ  
 

6.2 การควบคุมการเกิดสีน ้าตาลของข้าวโพดฝักอ่อนสดอินทรีย์ด้วยวิธีทาง
กายภาพ 
 
จากการศึกษาการควบคุมการเกิดสีน ้ าตาลของขา้วโพดฝักอ่อนสดอินทรียด์ว้ยวิธีทางกายภาพโดยการ
ลดอุณหภูมิขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียด์ว้ยน ้าเยน็ 0 และ 4  องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิแกนกลางเท่ากบั 5 
องศาเซลเซียส ก่อนน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 10 องศาเซลเซียส พบวา่ การลดอุณหภูมิดว้ยน ้ า
เยน็ท่ี 0 องศาเซลเซียส และน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เหมาะส าหรับการรักษา
คุณภาพของขา้วโพดฝักอ่อนอินทรีย ์
 
ส าหรับการลดอุณหภูมิด้วยน ้ าเย็น 0 องศาเซลเซียส ร่วมกบัการใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ความ
เขม้ขน้ 5 10 และ 15 เปอร์เซนต ์เปรียบเทียบกบัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในอากาศ (0.03 เปอร์เซนต์) 
โดยบรรจุขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียใ์นถุงพลาสติก ชนิด PE ขนาด 6x9 น้ิว จากนั้นเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส พบวา่ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 15 เปอร์เซนต์ มีประสิทธิภาพ
ในการควบคุมการเกิดสีน ้าตาลไดดี้ เม่ือเปรียบเทียบกบัการใชก้๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ความเขม้ขน้ 5 
และ 10 เปอร์เซนต์ นอกจากนั้นยงัสามารถคงลกัษณะปรากฏไดดี้ โดยมีการสูญเสียน ้ าหนักและ
ปริมาณน ้าตาลเพียงเล็กนอ้ย 


