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บทที่ 5  วจิารณ์ผลการทดลอง 
 

5.1 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 พบว่า ข้าวโพดฝักอ่อนอินทรีย์ มีการสูญเสียน ้ าหนัก 
ไม่แตกต่างกนั เน่ืองจากขา้วโพดฝักอ่อนทุกทรีตเมนต์บรรจุในถาดโฟมแลว้หุ้มดว้ยฟิล์ม PVC จึงท า
ใหช้ะลอการสูญสูญเสียน ้าหนกัไดไ้ม่แตกต่างกนั 
  
ประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิดสีน ้ าตาลในระหวา่งการเก็บรักษาแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัชนิดของ
สาร Antibrowning โดยขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์แช่ในสารละลาย Ascorbic -2- phosphate สามารถ
ชะลอการเกิดสีน ้ าตาลของข้าวโพดฝักอ่อนอินทรียไ์ด้ดี ซ่ึงพิจารณาได้จากการเปล่ียนแปลงค่าสี  
ไปจากเร่ิมตน้ ซ่ึงมีค่าค่อนขา้งสูง และสามารถสังเกตได้จากการเปล่ียนแปลงค่า L* ของขา้วโพด 
ฝักอ่อนอินทรีย์ท่ีมีสีคล ้ าลงเล็กน้อย ซ่ึงมีความสัมพนัธ์กับการเปล่ียนแปลงค่า a*, b* และ  
Hue angle คือ ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์แช่ในสารละลาย Ascorbic -2- phosphate มีค่า L* สูงกวา่ 
ข้าวโพดฝักอ่อนอินทรีย์ท่ีแช่ในสารละลาย Isoascorbate และสารละลาย Ascorbic acid  
ส่วน Antibrowning กลุ่ม Carboxylic acid พบวา่ ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์แช่ในสารละลาย Tartaric 
มีการเปล่ียนแปลงสีน้อยกว่าขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์แช่ในสารละลาย Oxalacetic และสารละลาย 
Citric อาจกล่าวไดว้า่ Ascorbic -2- phosphate และ Tartaric มีประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิดสี
น ้ าตาลไดดี้กวา่ Antibrowning ชนิดอ่ืนๆ ค่าความสวา่ง เป็นค่าท่ีนิยมใชบ้อกถึงการเกิดสีน ้ าตาลใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ผกัและผลไม้ ได้แก่ น ้ าแอปเปิลและช้ินเน้ือแอปเปิลท่ีตัดแต่งแล้วเก็บรักษาท่ี
อุณหภู มิ  2 0  องศ า เซล เ ซี ยส  ใช้ค่ าความสว่ า งและ เปอ ร์ เ ซ็นต์ ย ับ ย ั้ ง ก า ร เ กิด สีน ้ า ต าล 
บ่งบอกถึงการเกิดสีน ้ าตาลท่ีเพิ่มข้ึนเม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน (Sapers and Douglas, 1987) 
เช่นเดียวกันกับผลลองกองท่ีใช้ค่าความสว่างในการบ่งบอกถึงการเกิดสีน ้ าตาล เม่ือผ่านการจุ่ม
สารประกอบฟีนอลและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (อินทิรา ลิจนัทร์พร และคณะ, 2551) 
แ ล ะ มัน แ ก ว ท่ี ผ่ า น ก า ร ตัด แ ต่ ง  เ ก็ บ รั ก ษ า ท่ี อุ ณ ห ภู มิ  1 3  แ ล ะ  2 5  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซี ย ส  
(อินทิรา ลิจนัทร์พร และนนัทิพา เอ่ียมสกุล, 2551)  
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การ เป ล่ียนแปลงปริมาณน ้ าตาลทั้ งหมดของข้าวโพดฝัก อ่อนอินทรีย์ มีแนวโน้มลดลง 
ในระหว่างการเก็บรักษาและสาร anti-browning ชนิดต่างๆ ไม่มีผลต่อปริมาณน ้ าตาลทั้งหมดของ
ข้าวโพดฝักอ่อนอินทรีย์ เ น่ืองจากข้าวโพดฝักอ่อนเป็นผลิตผลท่ีไม่สะสมแป้ง แต่สะสม
คาร์โบไฮเดรตในรูปน ้ าตาล เช่ือกนัว่าปริมาณน ้ าตาลท่ีลดลงถูกน าไปใช้ในการหายใจ (จริงแท ้ศิริ
พานิช, 2546) ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Goren et al. (2000) ไดท้ดลองแช่เซลล์ของเน้ือส้มใน
สารละลายซูโครส หรือฟรุกโตส ท่ีมี 14C เป็นองคป์ระกอบ พบวา่ 14C น้ีเปล่ียนไปอยูใ่นรูปของกรด
ไพรูวกิ กรดซิตริก และคาร์บอนไดออกไซด ์จึงยนืยนัวา่มีการใชน้ ้าตาลไปในการหายใจ 
 
การเปล่ียนแปลงสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมดในข้าวโพดฝักอ่อนอินทรีย์ไม่มีความแตกต่าง 
ในแต่ละทรีตเมนท ์ในขณะท่ีผกัสลดัท่ีไดรั้บสาร ascorbic acid และ oxalic acid มีปริมาณ phenolic 
compound มากกวา่ citric acid (Altunkaya และ Gokmen,2009) อยา่งไรก็ตามเม่ือพิจารณาดูแนวโนม้
โดยรวมแลว้พบวา่ การเปล่ียนแปลงของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้ง
กับการเกิดสีน ้ าตาลของข้าวโพดฝักอ่อนอินทรีย์ อาจกล่าวได้ว่า ปริมาณสารประกอบ ฟีนอลิก 
สามารถเป็นดัชนีบ่งช้ีการเกิดสีน ้ าตาลในข้าวโพดฝักอ่อนอินทรีย์ได้ แต่อย่างไรก็ตาม พบว่า 
สารประกอบฟีนอลิกบางชนิดเท่านั้นจากสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดท่ีมีความจ าเพาะและสามารถ
น าไปใช้ในปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาลได ้เช่น ในล้ินจ่ีพนัธ์ุ Huaizhi ท่ีพบว่า มีเพียง Flavan -3- ol 
monomers และ dimmer เท่านั้น ท่ีเป็น substrate หลกัของเอนไซมท่ี์เร่งปฏิกิริยาท่ีก่อให้เกิดสีน ้ าตาล
ในระหวา่งการเก็บรักษาภายหลงัการเก็บเก่ียว (Zhang et al., 2000) นอกจากน้ี การเกิดสีน ้ าตาลยงัอาจ
เกิดจากปัจจยัอ่ืนๆ เช่น การสูญเสียน ้าออกจากเซลล ์
 
จ านวนยีสต์ รา และโคลิฟอร์มของข้าวโพดฝักอ่อนอินทรีย์ มีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึนตลอดอาย ุ
การเก็บรักษา โดยพบวา่ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์แช่ในสารละลาย Ascorbic acid มีจ านวนยีสต ์รา 
และโคลิฟอร์มต ่าท่ีสุด ซ่ึงสารกลุ่ม Ascorbic acid  เป็นกรดอินทรียท่ี์นอกจากจะมีคุณสมบติัในการ
ยบัย ั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาลแลว้ยงัสามารถยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียไ์ดโ้ดยบางส่วนของกรดท่ี
ไม่แตกตวัจะซึมผ่านผนงัเซลล์ของจุลินทรียท์  าให้การท างานของเซลล์ผิดปกติไป (พรพล รมยนุ์กูล 
2545)  
 
Ascorbic acid หรือวิตามินซี เป็นสารท่ีมีคุณสมบติัปานกลางในการรีดิวซ์สารอ่ืน ใช้ในการควบคุม
การ เ กิด สีน ้ า ตาลในผักและผลไม้ได้ผล ดีพอสมควร  ส่ วนใหญ่ใช้ความ เข้มข้นในช่วง  
0.5-4.0 เปอร์เซ็นต ์โดยท่ี Ascorbic acid จะรีดิวซ์ quinone กลบัไปเป็น diphenol แต่ Ascorbic acid จะ
ถูกออกซิไดส์ไปเป็น dehydroascorbic acid และไม่สามารถเปล่ียนกลบัไปเป็น Ascorbic acid ได ้
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ดงันั้นเม่ือ Ascorbic acid ท าปฏิกิริยาจนหมดไป สีน ้ าตาลก็จะปรากฏข้ึน จึงมีการพฒันาอนุพนัธ์อ่ืนๆ 
ของ Ascorbic acid ซ่ึงมีความเสถียรมากกวา่ข้ึนมาใช ้(Gokmen,2009) 
 
นอกจากนั้น Ascorbic -2- phosphate (AAP) สามารถยบัย ั้งการเกิดสีน ้ าตาลไดดี้ในผกัและผลไมแ้ปร
รูป โดยจะท างานไดเ้ม่ือถูกยอ่ยดว้ย acid phosphatase ในพืช ปลดปล่อย Ascorbic acid ออกมา และมี
ประสิทธิภาพดีกวา่การใช ้Ascorbic acid โดยตรง เพราะค่อยๆ ถูกปลดปล่อยออกมาแทนท่ีจะถูกใช้
หมดไปอยา่งรวดเร็ว อยา่งไรก็ตามในปัจจุบนั ยงัไม่ไดรั้บอนุญาตให้ใชใ้นอาหารแต่อยา่งใด  (Sapers, 
1987) 
 

5.2 การควบคุมการเกิดสีน ้าตาลของข้าวโพดฝักอ่อนสดอินทรีย์ด้วยวิธีทาง
กายภาพ 
 
จากการศึกษาการควบคุมการเกิดสีน ้ าตาลของขา้วโพดฝักอ่อนสดอินทรียด์ว้ยวิธีทางกายภาพโดยการ
ลดอุณหภูมิขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียด์ว้ยน ้าเยน็ 0 และ 4 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิแกนกลางเท่ากบั 5 
องศาเซลเซียส ก่อนน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 10 องศาเซลเซียส และการลดอุณหภูมิร่วมกบั
การใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ความเข้มข้น 5 10 และ 15 เปอร์เซนต์ เปรียบเทียบกับก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ในอากาศ (0.03 เปอร์เซนต์) จากนั้นเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เม่ือ
พิจารณาถึงปัจจยัของอุณหภูมิน ้ าเยน็ท่ีใช้ในการลดอุณหภูมิ พบวา่ น ้ าเยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สามารถช่วยชะลอการสูญเสียน ้ าหนักได้ดีกว่าน ้ าเย็นอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส และการเก็บรักษา
ข้ า ว โ พ ด ฝั ก อ่ อ น อิ น ท รี ย์ ท่ี อุ ณ ห ภู มิ  4  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซี ย ส  ส า ม า ร ถ ช ะ ล อ 
การสูญเสียน ้าหนกัไดดี้กวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เม่ือพิจารณาทั้ง 2 ปัจจยัร่วมกนั 
พบวา่ การลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
มีการสูญเสียน ้ าหนักน้อยท่ีสุดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ เน่ืองจากการลดอุณหภูมิด้วยน ้ าเย็นเป็น
วิธีการท่ีลดความร้อนสะสมภายในผลิตผลส่งผลให้เมตาโบลิซึมของผลิตผลลดลง (Wills และคณะ, 
1998) ซ่ึงท าให้สามารถยืดอายุการวางจ าหน่ายและการเก็บรักษาได ้แต่อุณหภูมิในการเก็บรักษาผกั
และผลไมต้อ้งไม่ต ่าจนท าใหเ้กิดความเสียหายอนัเน่ืองมาจากความเยน็ได ้(Chilling  injury) (จริงแท ้, 
2544)  Kader (2002) ไดร้ายงานวา่อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาขา้วโพดฝักอ่อน คือ 0-5 องศา
เซลเซียส ส าหรับการสูญเสียน ้ าหนกัของขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์ผ่านการลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็ 0 
องศาเซลเซียส ก่อนน ามาบรรจุก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ความเขม้ขน้สูงและ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส พบวา่ ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียใ์นทุกทรีตเมนท ์มีน ้ าหนกัเพิ่มข้ึน ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจาก
ไอน ้าท่ีเกิดจากกระบวนการหายใจปรากฏข้ึนในถุงท่ีใชบ้รรจุขา้วโพดฝักอ่อนอินทรีย ์ซ่ึงถุง PE มีการ
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ซึมผา่นของไอน ้ านอ้ยกวา่ฟิล์ม PVC ท าให้ไอน ้ าสามารถซึมผา่นฟิล์มไดน้อ้ยและเกิดหยดน ้ าภายใน
ภาชนะบรรจุ จึงท าใหข้า้วโพดฝักอ่อนอินทรียมี์น ้าหนกัเพิ่มข้ึน  
 
การควบคุมการเกิดสีน ้ าตาลโดยการลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็ ซ่ึงพิจารณาจากการเปล่ียนแปลงค่า L* a* 
b* และ Hue angle พบว่าอุณหภูมิของน ้ าเยน็ไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าสีของขา้วโพดฝักอ่อน
อินทรีย ์แต่พบวา่อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าสี (a* b* และ Hue angle) โดย
การเก็บรักษาขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีค่าความสวา่งสูงกวา่ การเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ซ่ึงสัมพนัธ์กบัค่า a* และ b* โดยอุณหภูมิต ่ามีผลช่วยชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียไ์ดดี้กวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงซ่ึงสามารถชะลอการท างาน
ของเอนไซมโ์พลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเกิดสีน ้ าตาลได ้ (สมศกัด์ิ, 2538) ส าหรับ
การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle พบวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ท าใหข้า้วโพดฝักอ่อน
อินทรียมี์ค่า Hue angle สูงท่ีสุด และเม่ือพิจารณาทั้ง 2 ปัจจยัร่วมกนั พบวา่ การลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถรักษาค่า Hue 
angle ไวไ้ดสู้งท่ีสุดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ นอกจากน้ีส าหรับการลดอุณหภูมิร่วมกบัการใช้ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ความเขม้ขน้สูงในขา้วโพดฝักอ่อนอินทรีย ์พบวา่ไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า 
L* แต่ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ี 12) ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์ผา่นการลดอุณหภูมิดว้ยน ้ า
เยน็อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ก่อนน ามาบรรจุในถุงพลาสติก PE ท่ีมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 5 และ 
15 เปอร์เซ็นต์ มีผลท าให้ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรีย ์มีการเปล่ียนแปลงค่า a* และ b* สูงท่ีสุด เม่ือ
เปรียบเทียบกบัขา้วโพดฝักอ่อนในทรีตเมนทอ่ื์นๆ ส าหรับค่า Hue angle ไม่พบความแตกต่างทางสถิติ
ระหวา่งทรีตเมนท ์อาจกล่าวไดว้า่ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ความเขม้ขน้สูงมีความสามารถในการช่วย
การยบัย ั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล อนัเน่ืองมาจากความเสียหายของเน้ือเยื่อพืชได ้รวมถึงชะลอการ
สูญเสียคุณภาพและคุณค่าทางอาหารดว้ย (Kader, 1986) สอดคลอ้งกบังานวิจยัของอินทิรา ลิจนัทร์พร 
(2551) ไดศึ้กษาผลของการเก็บรักษาผลลองกองในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีระดบัความเขม้ขน้ของ
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์แตกต่างกนัพบว่า ผลลองกองท่ีเก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศทุก
ระดบัความเขม้ขน้ของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สามารถลดอตัราการสูญเสียน ้ าหนกั และกิจกรรม
เอนไซมฟี์นิลอะลานีน   แอมโมนิลไลเอส รวมถึงการเปล่ียนแปลงสีและการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือก
ผลลองกอง และช่วยยดือายกุารเก็บรักษาไดน้าน 12 วนั 
 
ปริมาณน ้ าตาลของขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์ผา่นการลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็ก่อนน าไปเก็บรักษาและ
ลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็ก่อนน ามาบรรจุถุงพลาสติก PE ร่วมกบัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ความเขม้ขน้
สูง พบว่า ปริมาณน ้ าตาลมีแนวโน้มลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากขา้วโพดฝัก
อ่อนมีการหายใจตลอดเวลาท าให้ปริมาณน ้ าตาลท่ีสะสมอยู่ลดลง ซ่ึงจะใช้น ้ าตาลเป็นแหล่งอาหาร
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หรือพลังงาน หรือน ้ าตาลยงัอาจเปล่ียนไปอยู่ในรูปอ่ืน เช่น เปล่ียนเป็นแป้ง ซ่ึงการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท าให้ข้าวโพดฝักอ่อนอินทรีย์มีปริมาณน ้ าตาลสูงกว่าการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นอกจากน้ีพบว่าปริมาณฟีนอลิกของขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียมี์แนวโน้ม
ลดลงตลอดอายกุารเก็บรักษา เช่นเดียวกนักบัการเปล่ียนแปลงของปริมาณน ้ าตาล โดยเม่ือพิจารณาทั้ง 
2 ปัจจยั พบวา่ การลดอุณหภูมิดว้ยน ้าเยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียสท าใหข้า้วโพดฝักอ่อนอินทรียมี์ปริมาณฟีนอลิกสูงท่ีสุดในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา 
อาจเน่ืองมาจากสารประกอบฟีนอลิกสามารถเกิด  auto-oxidation  ไดใ้นสภาวะท่ีมีเหล็กเป็นตวัเร่ง 
ปฏิกิริยาท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างไปเป็นควิโนนซ่ึงสามารถท าปฏิกิริยาต่อไปจนได้
สารประกอบเชิงซอ้นสีน ้าตาล (Cheng and Crisosto, 1995) จึงอาจท าให้ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดลดลง 
แต่ส าหรับการลดอุณหภูมิดว้ยน ้าเยน็ร่วมกบัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ความเขม้ขน้สูง พบวา่ปริมาณฟี
นอลิกลดลงภายหลงัการเก็บรักษา นาน 2 วนั จากนั้นมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษาใน
ทุกทรีตเมนต์ นอกจากน้ีอาภาภรณ์ (2538) พบว่า การเกิดสีน ้ าตาลท่ีเพิ่มข้ึนของขา้วโพดฝักอ่อน
สัมพนัธ์กบัการเพิ่มข้ึนของ total phenol ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 
ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียมี์จ านวนยีสต์ รา และโคลิฟอร์มเพิ่มมากข้ึนตลอดระยะเวลาเก็บรักษา โดย 
เม่ือพิจารณาทั้ง 2 ปัจจยั พบวา่ อุณหภูมิของน ้ าเยน็และอุณหภูมิการเก็บรักษา มีผลต่อการเพิ่มข้ึนของ
จ านวนยีสต์ราและโคลิฟอร์มอย่างมีนยัส าคญั ทั้งน้ี อุณหภูมิต ่าสุดท่ีเช้ือจะเจริญไดอ้าจต ่าถึง -4องศา
เซลเซียส หรือเช้ือบางชนิดก็ไดเ้พียง 10 องศาเซลเซียส (Sommer,1985) ส าหรับการดดัแปลงสภาพ
บรรยากาศโดยใชค้าร์บอนไดออกไซด์ความเขม้ขน้สูง พบว่าสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของยีสต ์
รา ได้แตกต่างกันในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา แต่ส าหรับโคลิฟอร์ม ไม่มีความแตกต่างกัน ซ่ึง
คาร์บอนไดออกไซด์สามารถช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ โดยเฉพาะเช้ือราและ
แบคทีเรียท่ีใชอ้ากาศได ้แต่อยา่งไรก็ตามประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย ์ยงัข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิ
ของการเก็บรักษาผกัและผลไมด้ว้ย (Gorny, J. R., 1997) 
 
ปริมาณก๊าซ CO2 ภายในภาชนะบรรจุ เม่ือพิจารณาจากปัจจยัของอุณหภูมิน ้ าเย็น อุณหภูมิการเก็บ
รักษา หรือทั้ง 2 ปัจจยัร่วมกนั ไม่พบความแตกต่างทางสถิติระหวา่งทรีตเมนท ์ส าหรับปริมาณก๊าซ O2 
ภายในภาชนะบรรจุ เม่ือพิจารณาถึงปัจจยัของน ้ าเยน็ท่ีใช้ลดอุณหภูมิ พบว่า น ้ าเยน็อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ท าให้ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรีย ์มีปริมาณก๊าซ O2 ภายในภาชนะบรรจุ สูงท่ีสุด ในขณะท่ี
อุณหภูมิการเก็บรักษา มีผลต่อปริมาณก๊าซ O2 ในภาชนะบรรจุขา้วโพดฝักอ่อนในวนัท่ี 2 ของการเก็บ
รักษา เม่ือพิจารณาทั้ง 2 ปัจจยัพบวา่ การลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็ 0 องศาเซลเซียส ก่อนน าไปเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ท าให้ปริมาณก๊าซ O2 ในภาชนะบรรจุ มีค่าต ่าท่ีสุด ส าหรับขา้วโพดฝัก
อ่อนอินทรีย์ท่ีบรรจุในถุงพลาสติก PE ร่วมกับก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  พบว่าก๊ าซ
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คาร์บอนไดออกไซด์ความเขม้ขน้ 15 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณก๊าซ O2 ในภาชนะบรรจุสูงท่ีสุดอย่างมี
นยัส าคญั ซ่ึงก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุมีการเปล่ียนแปลงไปจาก
ปริมาณเร่ิมต้น เน่ืองจากผลผลิตมีการหายใจ และการแลกเปล่ียนก๊าซของตัวภาชนะบรรจุ 
(Thompson, 1996) 
 
ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียมี์คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคลดลงเพียงเล็กนอ้ยตลอดอายุการเก็บรักษา 
โดยพบว่า ขา้วโพดฝักอ่อนอินทรีย์ท่ีผ่านการลดอุณหภูมิด้วยน ้ าเย็น อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มี
คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคต ่ากว่าขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์ลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็ อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส ทั้ ง ท่ี เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 10 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตาม ข้าวโพด 
ฝักอ่อนอินทรีย ์ยงัคงมีคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคอยู่ในเกณฑ์สูง (คะแนน 4 หมายถึง ชอบ)  
ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา นอกจากน้ีขา้วโพดฝักอ่อนอินทรียท่ี์ผ่านการลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็
ก่อนน ามาบรรจุถุงพลาสติก PE ร่วมกบัก๊าซคาร์บอนไดออกไซดค์วามเขม้ขน้สูง มีคะแนนการยอมรับ
ของผูบ้ริโภคลดลงเพียงเล็กนอ้ย ตลอดอายกุารเก็บรักษาเช่นเดียวกนั  
 
 
 
 
 


