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บทที่ 1  บทน ำ 
 

1.1 ควำมส ำคญัและที่มำของปัญหำที่ท ำกำรวจิยั 
ขา้วโพดฝักอ่อนหรือขา้วโพดอ่อน (Zea mays L.) เป็นพืชผกัท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูง ปัจจุบนันบัว่า
เป็นพืชผกัชนิดหน่ึงท่ีก าลงัมีบทบาทส าคญั เพราะการปลูกขา้วโพดฝักอ่อนใชเ้วลาสั้นเพียง 55-60 วนั 
ก็สามารถเก็บเก่ียวได้ ในปีหน่ึงๆ เกษตรกรสามารถปลูกได้ประมาณ 5 คร้ัง ตลาดมีความตอ้งการ
ขา้วโพดฝักอ่อนมาก เน่ืองจากขา้วโพดฝักอ่อนสามารถขายในรูปฝักสดและส่งโรงงาน เพื่อแปรรูป 
ในลักษณะข้าวโพดฝักอ่อนบรรจุกระป๋องเพื่อจ าหน่ายต่างประเทศ (กรมวิชาการเกษตร, มปป.) 
ในขณะน้ีข้าวโพดฝักอ่อนจดัเป็นหน่ึงในพืชผกัท่ีรัฐบาลไทยมีนโยบายผลักดันให้มีการส่งออก 
ไปต่างประเทศ เน่ืองจากเห็นว่าเป็นสินค้าเกษตรชนิดใหม่ท่ีมีแนวโน้มการเติบโตอยู่ในเกณฑ์ดี  
โดยรัฐบาลได้มีนโยบายส่งเสริมการส่งออกตามโครงการ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” ซ่ึงมุ่งสนับสนุน 
การส่งออกสินคา้อาหารไทยไปยงัตลาดโลกทั้งสินคา้ประเภทวตัถุดิบและสินคา้อาหารแปรรูป  
 
ประเทศไทยเป็นประเทศผูผ้ลิตขา้วโพดฝักอ่อนส่งออกจ าหน่ายยงัต่างประเทศมากท่ีสุด เป็นอนัดบั 1 
ของโลก มีพื้นท่ีเพาะปลูกปีละประมาณ 181,487 ไร่ จากรายงานของส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ พบวา่ปริมาณการส่งออกขา้วโพดฝักอ่อนจ าหน่ายต่างประเทศในปี พ.ศ.
2552 เท่ากับ 39,012 เมตริกตนั คิดเป็นมูลค่า 1,194.6 ล้านบาท ซ่ึงการส่งออกข้าวโพดฝักอ่อน 
ในรูปแบบบรรจุกระป๋อง ส่วนใหญ่จะส่งไปประเทศสหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น เนเธอร์แลนด์ และแคนาดา 
ส่วนการส่งออกในรูปขา้วโพดฝักอ่อนสดและขา้วโพดฝักอ่อนแช่แข็ง จะส่งออกไปยงัประเทศญ่ีปุ่น 
ออสเตรเลีย และสหราชอาณาจกัร (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) 
 
การส่งออกขา้วโพดฝักอ่อนแปรรูปของไทยในปีน้ี คาดวา่จะยงัขยายตวัไดอ้ยา่งต่อเน่ือง แต่ในอตัราท่ี
ชะลอตัวลงจากปี ท่ีผ่ านมา  ซ่ึ ง เ ป็นผลมาจากราคา ส่งออกท่ีอาจจะต้อง สูง ข้ึนตามราคา 
วตัถุดิบท่ีเพิ่มข้ึน ขณะท่ีเงินบาทซ่ึงมีแนวโน้มแข็งค่าข้ึนมากและกดดันให้สินคา้ส่งออกของไทย 
มีราคาสูงข้ึนในสายตาของประเทศผูน้ าเขา้ ซ่ึงส่งผลกระทบต่อความสามารถทางการแข่งขนัของไทย 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในตลาดท่ีมีการแข่งขนัรุนแรงกบัประเทศคู่คา้ท่ีมีตน้ทุนการผลิตต ่ากวา่ (ฝ่ายวิจยั 
ธนาคารนครหลวงไทย, มปป.) ในขณะท่ีการส่งออกขา้วโพดฝักอ่อนสด มกัประสบปัญหาการสูญเสีย
น ้ าหนกัมาก ความหวานและความกรอบลดลง การเน่าเสีย และการเกิดสีน ้ าตาลของขา้วโพดฝักอ่อน 
ซ่ึงส่งผลต่อคุณภาพของข้าวโพดฝักอ่อนท่ีตลาดปลายทาง ในปัจจุบันตลาดต่างประเทศ 
มีความตอ้งการสินคา้เกษตรอินทรียเ์พิ่มมากข้ึน อยา่งไรก็ตามการศึกษาวธีิปฏิบติัภายหลงัการเก็บเก่ียว
ท่ีเหมาะสมของพืชผกัอินทรียย์งัมีน้อยมาก ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมุ่งศึกษาการควบคุมการเกิดสีน ้ าตาล
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และการเน่าเสียของข้าวโพดฝักอ่อนสดอินทรีย์ เพื่อสนับสนุนการส่งออกข้าวโพดอ่อนอินทรีย ์
ของไทยในอนาคต 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงกำรวจิยั 
1.2.1 ศึกษาการควบคุมการเกิดสีน ้าตาลของขา้วโพดฝักอ่อนสดอินทรียด์ว้ยสาร Antibrowning 
1.2.2 ศึกษาการควบคุมการเกิดสีน ้าตาลของขา้วโพดฝักอ่อนสดอินทรียด์ว้ยวธีิทางกายภาพ 
 

1.3 ขอบเขตของโครงกำรวจิยั 
1.3.1 ท าการศึกษาการควบคุมการเกิดสีน ้ าตาลของข้าวโพดฝักอ่อนสดอินทรีย์ โดยใช้สาร  

Allowed antibrowning ต่างๆ เช่น Ascorbic acid และอนุพนัธ์ Carboxylic acids ความเขม้ขน้  
1 เปอร์เซ็นต์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และท าการตรวจสอบคุณภาพและ 
การเปล่ียนแปลงทุก 2 วนั 

1.3.2 ท าการศึกษาการท า Precondition ต่อการเกิดสีน ้ าตาลในขา้วโพดฝักอ่อนอินทรีย ์โดยการ 
ลดอุณหภูมิดว้ยน ้าเยน็อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส  

1.3.3 ท าการศึกษาการเกิดสีน ้ าตาลในข้าวโพดฝักอ่อนอินทรีย์ท่ีลดอุณหภูมิด้วยน ้ าเย็นร่วมกับ 
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ความเขม้ขน้ 5 10 และ 15 เปอร์เซ็นต ์

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


