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บทคัดยอ 

หนอไม ไผตงพันธุกิมซุง (Bambusa beecheyana Munro) เสื่ อมคุณภาพเร็วหลังการ       

เก็บเกี่ยวหนอไมและมีอายุเก็บรักษาสั้น โครงงานพิเศษนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการจัดการหนอไมสด

หลังการเก็บเกี่ยวในแบบพรอมปรุง โดยนำหนอไมสดปอกเปลือกออก แบงตัดชิ้น จากนั้นบรรจุใสถุง 

Polyethylene (PE) ใส ขนาด 9x14 นิ้ว หรือ ถุง Equilibrium modified atmosphere (EMA) ใส 

ขนาด 10×15 นิ้ว ไมเจาะรู ผูกปากถุงดวยยาง จำนวน 1 ชิ้นตอถุง วางถุงในตูเย็น นาน 7 วัน บันทึก

คะแนนการเปลี่ยนสีผิวและอายุการเก็บรักษาทุกวัน ผลการทดลองพบวาหนอไมที่บรรจุในถุง PE และ 

EMA มีอายุการเก็บรักษา 3 วัน แตผิวของหนอไมที่บรรจุในถุง PE เปลี่ยนเปนสีน้ำตาลชากวาผิวของ

หนอไมที่บรรจุในถุง EMA  

คำสำคัญ :  หนอไมสด, อุณหภูมิตูเย็น, การเก็บรักษา 
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Abstract 

After harvesting, fresh bamboo shoots (Bambusa beecheyana Munro) tend to 

rapidly deterioration and has short shelf life. The objective of the special project was to 

study the postharvest management of ready to cook bamboo shoot. A fresh bamboo 

shoot was peeled and divided into 4 parts. One parts of fresh shoot was packed in a 

9x14 inches polyethylene (PE) or a 10x15 inches Equilibrium Modified Atmosphere 

(EMA) without hole then bag was rapped with rubber band. After that, all packs were 

placed in a refrigerator for 7 days. The score of peel color and storage life were 

recorded every day for 7 days. The storage life of bamboo shoot in PE and EMA bags were 

3 days. The brown color at peel of bamboo shoot showed in both PE and EMA bags, but the 

color of bamboo shoot in PE bag slower changed than that in EMA. 

Keywords: fresh bamboo shoot, refrigerator temperature, storage 
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บทที่ 1 

บทนำ 

1.1 ความเปนมาและความสำคญั 

หนอไมไผตง พันธุกิมซุงหรือไผตงลืมแลง (Bambusa beechyana Munro) เปนพืชท่ีปลูกงาย

และสรางรายไดดี ใหแกผูปลูก ลักษณะที่เดนกวาไผตัดหนอพันธุอื่นๆ ไดแกการใหหนอตลอดทั้งป ไมมี

ขนหรือหนามแหลม มีเนื้อหนา น้ำหนักและรสชาติดี ผูบริโภคจึงนิยมบริโภคในรูปของหนอสด (อัมพา, 

2550) ทำใหไผชนิดนี้ ไดรับความนิยมปลูกกันมากเกือบทั่วทุกภาคของประเทศไทย แตหนอไมไผตง

โดยทั่วไปมักจะเกิดการเสื่อมคุณภาพอยางรวดเร็วหลงัการเก็บเกี่ยว และอายุเก็บรักษาของหนอไมไผตง

สั้นลงและไมสามารถขนสงไปยังตลาดที่อยูหางไกลได อุณหภูมิเปนปจจัยที่สำคัญที่สุดตอคุณภาพผลิตผล

หลังการเก็บเกี่ยวเพราะอุณหภูมิ มีอิทธิพลตอกระบวนการตางๆ ภายในผลิตผลทุกอยางในดานผลิตผล 

อุณหภูมิสูงจะเรงปฏิกิริยาตางๆ ใหเกิดเร็วขึ้น ดังนั้นการหายใจและการเปลี่ยนแปลงอื่นๆ ภายใน

ผลิตผลก็จะเกิดเร็วขึ้น ทำใหผลิตผลเสียหายในทางตรงกันขาม อุณหภูมิต่ำจะทำใหผลิตผลสามารถเก็บ

รักษาไวในสภาพเดิมไดนานกวา (จริงแท, 2538) จากงานวิจัยตางๆ ที่เกี ่ยวของพบวาการเก็บรักษา

หนอไมไวที ่อุณหภูมิต่ำสามารถรักษาคุณภาพของหนอไมได (Chang et al., 2008) พบวาการทำ 

precooling ก อนบรรจ ุในถ ุง polyethylene (PE) และเก ็บร ักษาท ี ่อ ุณหภ ูม ิ  1 °C สามารถลด            

การเปลี่ยนสี รักษาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได และปริมาณ วิตามินซี ของหนอไมลุยจู (Bambusa 

oldhami Munro) ไดในขณะที่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 °C สามารถลดการเปลี่ยนแปลงสีและสามารถ

ยืดอายุเก็บรักษาไดนานถึง 10 วัน (Kleinhenz et al., 2000) การใชบรรจุภัณฑที่ดัดแปลงสภาพอากาศ

กับหนอไมและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °C สามารถลดการเกิดสีน้ำตาลและปฏิกิริยา lignifications ได 

(Shen et al., 2006) การเก็บรักษาหนอไมที่อุณหภูมิ 20 °C ทำใหมีอัตราการหายใจ และผลิตเอทิลีน

ลดลงสามารถเก็บรักษาไดนาน 30 วัน (Luo et al., 2008) Cheng, (1989) พบวาการใชเทคโนโลยี 

vacuum cooling รวมกับการทำ hydrocooling ที่ อุณหภูมิ 4-5 °C และ vacuum drying ชวยลด

ปริมาณน้ำบนผิวและเปลือกหนอไมทำใหรักษาความสดของหนอไมไวได (Pongprasert et al., 2007) 

พบวาการใชบรรจุภัณฑ PVC และ PE บรรจุหนอไมหวาน (Dendrocalamus asper Backer) และเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 4 °C ชวยลดการสูญเสียน้ำหนักและการเกิดสีน้ำตาลได 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้



2 
 

การทำใหหนอไมไผตงสดที ่พรอมปรุงอาหารมีระยะเวลาในการเก็บรักษาไดนานขึ้นจึงเปน

แนวทางหนึ่งท่ีนาสนใจ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทำการศึกษาหนอไมไผตงสด เพ่ือใหหนอไมมีคุณภาพหลังการ

เก็บเกี่ยวที่ดีและมีระยะเวลาการวางจำหนายนานขึ้น เพิ่มโอกาสใหกับผลผลิตทางการเกษตรลดตนทุน

ในการผลิตและยกระดับคุณภาพชีวิตใหกับเกษตรกรตอไป 

 

1.2 วัตถุประสงค 

เพ่ือศึกษาชนิดบรรจุภัณฑของหนอไมสดแบบพรอมปรงุที่เก็บรักษาในสภาพตูเย็น 
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บทที่ 2 

ตรวจเอกสาร  

ไผเปนพืชอเนกประสงคที่อยูคูวิถีชีวิตของคนไทยและชาวเอเชียมาชานาน ประเทศไทยอยูใน

เขตรอนซึ่งมีปจจัยแวดลอมที่พอเหมาะกับการกระจายพันธุ และการเจริญเตบิโตของไผ จึงพบเห็นไผได

หลากหลายชนิดพันธุ (สุทัศน และณัฏฐากร, มปป) กระจายอยูทั่วทุกภาคของประเทศไทย โดยมากพบ

ในปาเบญจพรรณ และปาเต็งรัง  

2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของไผ 

ไผ เป นพืชใบเลี ้ยงเดี ่ยววงศเด ียวกับหญา (Family Poaceae) อ ุณหภูมิในชวง 8.8-36         

องศาเซลเซียส เหมาะกับการเจริญของไผปริมาณน้ำฝนไมต่ำกวา 1,020 มิลลิเมตรตอป ดินมีการระบาย

น้ำดีหรือดินรวนปนทราย ไผแตละชนิดตองการดินที ่แตกตางกัน จึงอาจใชชนิดของไผเปนตัวบงชี้

คุณภาพดิน 

แตนักวิทยาศาสตรบางกลุมเสนอแนะวาไผมีลักษณะพิเศษหลายประการแตกตางจากหญา จึง

ควรยกใหเปนพืชในวงศ Bambusaceaeในขณะที่การจัดจำแนกไผโดย สราวุธ และคณะ (2554) ยังคง

จัดจัดไผใหอยูในวงศ Poaceaeเมื่อพิจารณาเฉพาะการจัดจำแนกไผมีเน้ือไมเขตรอน (tropical woody 

bamboo) จะไดลำดับดังนี้ 

Family Poaceae 

Sub family Bambusoideae 

Tribe Bambuseae 

ประกอบดวย 

1) สกุลไผปา Bambusa 

2) สกุลไผตง Dendrocalamus 

3) สกุลไผไร Gigantochloa 

4) สกุลไผรวก Thyrsostachys 

5) สกุลไผทอง Schizostachym 
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จากรายงานของรุงนภาและคณะ (2544) ไผมีการแพรกระจายมากที่สุดในเขตรอนทางตอนใต

และตะวันออกเฉียงใตของทวีปเอเชีย สวนท่ีพบในประเทศไทยมปีระมาณ 15 สกุล 82 ชนิด การจำแนก

พันธุไผตองอาศัยลักษณะหลายประการประกอบกัน 

1) เหงา : คือสวนที่เจริญอยูใตดิน มีตา (rhizome bud) จำนวนมาก หนอเจริญมาจากสวนตา

เหงามีการเรียงตัว 2 กลุม คือกลุมที่มีระบบเหงากอ ซึ่งเปนกลุมที่พบในประเทศไทยและแถบรอนชื้น 

และกลุมที่มีระบบเหงาลำเดี่ยวที่พบในภูมิประเทศก่ึงรอนชื้น 

2) ใบ : ใบไผประกอบดวย กาบใบ (leaf sheath) คือสวนที ่หุ มกานใบ ครีบกาบใบ (leaf 

auricle) คือดานบนของ 2 ขางกาบใบ กระจัง (leaf ligule) คือสวนปลายกาบใบ ใบยอดกาบ (leaf 

blade) คือตัวแผนของใบไผ รอยกานใบ (leaf scar) คือบรเิวณกานใบติดกับสวนยอดของกาบใบ 

3) กาบหุมลำ : (culm sheath) คือสวนที่หุมอยูรอบลำ ครีบกาบ (auricle) เปนลักษณะเดนที่

ใชแยกชนิดไผ ติดอยูสวนบนของกาบ กระจัง (ligule) สวนที่อยูระหวางกาบและใบยอดกาบ 

4) การแตกก่ิง : (branching) ไมไผแตละชนิดมีตำแหนงและการแตกกิ่งแขนงตางกัน 

5) ความสั้นยาวของปลอง 

6) ขนาดความโตของลำ 

7) ลักษณะตาขางและขนรอบขอ 

8) สีของลำตน 

9) ลักษณะความนวลของลำตน 

10) หนอ (shoot) และกาบหุมหนอ 

11) ชอดอก ดอก และเมล็ด 

เมื่อนำเทคนิคการศึกษาทางดานชีววิทยาโมเลกุลมาศึกษาควบคูกับขอมูลทางดานลักษณะทาง

สัณฐานวิทยา ลักษณะทางกายภาพ และขอมูลทางภูมิศาสตรเขามาชวยในการจัดจำแนก ทำใหปจจุบัน

เปนที ่ยอมรับกันวา ควรแยกออกเปน 3 เผา ไดแก เผาไผล มลุก (herbaceousbamboo; Tribe 

Olyreae) เผามีเนื้อไมในเขตรอน (tropical woody bamboo; Tribe Bambuseae) และเผามีเนื้อไม

ในเขตอบอุน (temperate woody bamboo; Tribe Bambuseae) (สราวุธ และคณะ, 2554; วิบูลย, 

2541) 
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2.2 ประโยชนของไผดานตางๆ 

ดานอุปโภค บริโภค และผลิตภัณฑจากไผ 

สภลท และคณะ (2553) รายงานการใชประโยชนจากไผ แบงเปน 3 ประเภท ไดแก 

1. ไผสำหรับการบริโภคหนอ ไดแก ไผตง ไผบงใหญ ไผรวก ไผไร 

2. ไผสำหรับใชเนื้อไมเพื่องานกอสราง เชน ไมค้ำยัน รั้ว หรือสรางกระทอม ไดแก ไผเลี้ยง      

ไผสีสุก ไผปา ไผซางนวล และไผผาก 

3. ไผสำหรับใชเนื้อไมเพื่องานหัตถกรรม เชน งานจักสาน ผลิตเฟอรนิเจอร ไดแก ไผเลี้ยง      

ไผสีสุก ไผรวก ไผไร และไผผาก  

2.3 ไผตงพันธุกิมซุง  

ไผตงลืมแลงหรือไผตงพันธุกิมซุง มีชื่อวิทยาศาสตร Bambusa beecheyana Munro มีขนาด

กลาง ขึ้นเปนกอหลวมๆ สูง 7-15 เมตร รอบวง 18-25 เซนติเมตร ปลองยาว 25-45 เซนติเมตร หนา 

1.5-2 เซนติเมตร ไมมีหนาม วงรอบขอมีขนสีน้ำตาล ลำสีเขียวเขม ขอลางมีรากอากาศ แตกกิ่งตั้งแต

กลางลำขึ้นไป ใบรูปหอกแกมขอบขนาน กวาง 1.5-5 เซนติเมตร ยาว 10-30 เซนติเมตร หนอสีเขียว

เหลือง กาบหุมลำตน  สีน้ำตาลออน ใบยอดกาบขนาดเล็กปลายแหลม ครีบกาบเปนพูเล็กๆ ไมเดนชัด 

(เบญจวรรณ, 2558) เนื้อในลำตนตันหรือเกือบตัน อาจมีรเูล็กๆ ไมกลวง เหมือนลำไผท่ัวไป เนื้อไมมอด

ไมกิน จึงมีความทนทานกวาไมไผชนิดอื่น ยอดหรือหนอออนมีเปลือก หุมสีเขียวอมเหลือง เปลือกหุม

เนื้อออน ไมมีขนปกคลุมสามารถแกะเอาเนื้อในของหนอไดสะดวก น้ำหนักเฉลี่ยของหนออยูประมาณ 

1.5-3.0 กิโลกรัม (เสกสม, 2555) 

2.4 การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว   

หนอไมไผตงโดยทั่วไปมักจะเกิดการเสื่อมคุณภาพอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว สังเกตไดจาก         

สีบริเวณรอยตัดของหนอไมหลังการเก็บเกี่ยวที่เปลี่ยนเปนสีน้ำตาลและงายตอการเขาทำลายของโรค         

ทั้งนี้เนื่องจากการเก็บเกี่ยวหนอไมจะเก็บเกี่ยวในระยะหนอออน ซึ่งเปนสวนของพืชที่กำลังเจริญเตบิโต 

ทำใหมีอัตราการหายใจ และการเปลี่ยนแปลงคอนขางสูง แตเม่ือเก็บเก่ียวมาแลวอาหารสะสมในผลิตผล

จะถูกใชไปเพ่ือการเจริญเติบโตและการสมานบาดแผล (กุลชญา, 2555) 
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2.5 อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยว   

อุณหภูมิเปนปจจัยที่สำคัญที่สุดตอคุณภาพผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว เพราะอุณหภูมิมีอิทธิพล        

ตอกระบวนการตางๆ ภายในผลิตผลทุกอยาง ในดานผลิตผลอุณหภูมิสูงจะเรงปฏิกิริยาตางๆ ใหเกิด   

เร็วขึ้น ดังนั้นการหายใจและการเปลี่ยนแปลงอื่นๆ ภายในผลิตผลก็จะเกิดเร็วขึ้น ทำใหผลิตผลเสียหาย

ไดงาย ในทางตรงกันขาม อุณหภูมิต่ำจะทำใหผลิตผลสามารถเก็บรักษาไวในสภาพเดิมไดนานกวา 

จากผลการทดลองของกุลชญา (2555) พบวาการเก็บรักษาหนอไมไผตงในสภาพอุณหภูมิ 5 °C 

สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของสีบริเวณรอยตัดหลังเก็บรักษานาน 7 วัน ทั้งนี้อาจเนื่องจากการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ำชวยลดและชวยชะลออัตราการหายใจของผลิตผล อัตราการหายใจของหนอไมไผตงที่

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C มีอัตราการหายใจต่ำกวาที่เก็บรักษาที่ 28 °C ถึง 5 เทา ปริมาณของแข็งที่

ละลายน้ำไดก็มีการลดลงตลอดระยะเวลาเก็บรักษา และการผลิตเอทิลีนของหนอไมไผตงก็ลดลง ดังนั้น 

อุณหภูมิ 5 °C รวมกับการลดอุณหภูมิ (room cooling ที่ 5 °C ) เหมาะแกการเก็บรักษาหนอไมไผตง

สด ซึ่งสามารถเก็บรักษาหนอไมไผตงสดไดนานถึง 14 วัน 

2.6 บรรจุภัณฑที่เหมาะสมในการเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยว 

2.6.1 ชนิดของพลาสติกที่เปนบรรจุภัณฑ 

Polyethylene  (PE) นับเปนพลาสติกที่มีการใชมากที่สุดและราคาถูก เน่ืองจาก PE มี

จุดหลอมเหลวต่ำ เมื่อเทียบกับพลาสติกอื่นๆ ทำใหมีตนทุนในการผลิตต่ำ ซึ่งมีงานวิจัยที่เกี ่ยวของของ 

กุลชญา (2555) ไดศึกษาเกี่ยวกับการใชถุง PE และการหุมดวยฟลมยืด PVC  ในการบรรจุหนอไมไผตง 

พบวาสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีบริเวณรอยตัด เมื่อใชการลดอุณหภูมิรวมกับบรรจุภัณฑการเก็บ

รักษาหนอไมไผตงในถุง PE และการหุมดวยฟลมยืด PVC สามารถยืดอายุหนอไมไผตงได ทั้งนี้อาจ

เนื่องมาจากบรรจุภัณฑประเภทถุงพลาสติกและฟลมยืด PVC กอใหเกิดปริมาณออกซิเจนนอยลงและ

ปร ิมาณคาร บอนไดออกไซด  เพ ิ ่มข ึ ้นเม ื ่ อเปร ียบเท ียบกับสภาพบรรยากาศปกติ (modified 

atmosphere, MA) ซึ่งสภาพดังกลาวสงผลใหหนอไมมีอัตราการหายใจและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีชา

ลง นอกจากนี้ถุงพลาสติกและฟลมยืดยังมีคุณสมบัติในการกีดขวางการเขาออกของน้ำและอากาศ ลด

การสัมผัสระหวางหนอไมกับลมภายนอกบรรจุภัณฑโดยตรง สงผลหนอไมในถุงพลาสติกและที่หุมดวย

ฟลมยืดมีการสูญเสียน้ำนอยกวาหนอไมท่ีไมใสบรรจุภัณฑ  
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Equilibrium Modified Atmosphere (EMA) ศูนยเทคโนโลยีโลหะและวัสดุแหงชาติ 

(เอ็มเทค) ไดพัฒนาฟลมที่มีสภาพใหซึมผานไดของแกสสูง (high gas permeable film) สามารถสราง

สภาวะบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุลหรือเรียกวา Equilibrium Modified Atmosphere (EMA)     

ขึ ้นภายในภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับการเก็บรักษาผลิตผลสด ซึ ่งมีงานวิจ ัยที ่ เก ี ่ยวของของ                 

ปณธร และคณะ (2557) ศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลลำไยสดบรรจุภายใตสภาวะ

บรรยากาศดัดแปลงพบวา การบรรจุผลลำไยสดในถุงฟลม EMA6000 สามารถสรางบรรยากาศดัดแปลง

และยืดอายุการเก็บร ักษาไดถึง 41 วัน ผลลำไยที่ม ีคุณภาพดีคือมีการสูญเสียน้ำหนักนอยการ

เปลี่ยนแปลงคาสีเล็กนอย สามารถเก็บรักษาไดยาวนานกวาผลลำไยสดที่บรรจุถุงตาขาย (ชุดควบคุม) 

2.6.2 การตัดแตงผัก  

จริงแท, (2538) กลาววาการแปรรูปผักพรอมบรโิภคไมสามารถทำไดกับทุกพืช การแปรรูปแบบ

พรอมบริโภคเกิดจากสาเหตุ 1) ผลิตผลที่มีขนาดใหญ 2) ราคาที ่มาควบคู กับผลิตผลขนาดใหญ 3) 

คุณภาพภายในที่ตรวจสอบไมไดจากภายนอก 4) ความยากในการปอก 5) สวนเปลือกหรือสวนที่

รับประทานไมไดมีปริมาณมาก และ 6) การเขาทำลายของโรคและแมลงที่ผลิตผล ดังนั้นหนอไมสดเปน

ผลิตผลชนิดหนึ่งที่มีปญหาครอบคลุมดังสาเหตุที่กลาวมา การแปรรูปหนอไมสดเปนแบบพรอมปรุงจึง

เปนแนวทางการแกปญหา โดยนำหนอไมสด ปอกเปลือก หลังจากนั้นตัดแตงหนอไมโดยเอาสวน         

ที่แกออก (กมลทิพย และคณะ, 2559) 
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บทที่ 3 

วัสดุอุปกรณและวธิีการทดลอง 

พันธุพชื 

หนอไมไผกิมซุง เก็บเกี่ยวหนอไมในระยะ 10 วัน หลังหนอพนดิน สูงประมาณ 30 เซนตเิมตร 

อุปกรณ 

1) มีด, เขียง, ยางวง, ถุงดำ 

2) ถุงพลาสติก Polyethylene (PE), Equilibrium Modified Atmosphere (EMA) 

3) ตูเย็น 

วิธีการทดลอง 

นำหนอไมไผกิมซุงมาหั่นแบงครึ่งเปน 4 สวน จากนั้นบรรจุใสถุง PE ใส ขนาด 9x14 นิ้ว ไม

เจาะรู ผูกปากถุงดวยยาง และบรรจุใสถุง EMA ฟลมใส ขนาด 10×15 นิ้ว ไมเจาะรู ผูกปากถุงดวยยาง 

จำนวน 1 ชิ้นตอถุง เปนจำนวน 3 ซ้ำ ทั้งสองทรีตเมนต จากนั้นวางเรียงถุงหนอไมในตูเย็นชองแชผัก     

ที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เปนจำนวน 7 วนั โดยนำมาบันทึกคะแนนการเปล่ียนสี และถายภาพทุกวัน 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 ภาพการบรรจุหนอไมไผตงลงในถุง Polyethylene (PE) ทางดานซาย และ Equilibrium  

Modified Atmosphere (EMA) ทางดานขวา 
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ภาพที่ 2 แสดงลักษณะการวางถุงในหนอไมไผตงในชองแชผัก ในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 

การบันทึกผล  

1.คะแนนการเปลี่ยนสี 

 0 = สีปกต ิ

 1 = มีการเปลี่ยนสี <15% 

 2 = มีการเปลี่ยนสี 15-25% 

 3 = มีการเปลี่ยนสี 25-50% 

 4 = มีการเปลี่ยนสี 50-75% 

 5 = มีการเปลี่ยนสี >75%      

2. อายุการวางจำหนาย 

 นำหนอไมออกมาบันทึกผลทุกวัน เมื่อหนอไมที่ทำการทดลองมีคะแนนการเปลี่ยนสีมากกวา

หรือเทากับ 2 ใหวันนั้นถือวาหมดอายุเก็บรักษา 

การวิเคราะหขอมูล 

ทําการวิเคราะหการเปลี่ยนสี ดวยคาเฉลี่ยคะแนนการเปลี่ยนสี 

สถานที่ทําการทดลอง 

หอพักนวลตา บานเลขท่ี 26/10 ต.ชุมโค อ.ปะทิว จ.ชุมพร 
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บทที่ 4 

ผลและวิจารณผล 

 จากการศึกษาการเก็บรักษาหนอไมตงพันธุกิมซุงในตูเย็น โดยบรรจุใสถุง Polyethylene (PE) 

และ Equilibrium Modified Atmosphere (EMA) เปนเวลา 7 วัน พบวาหนอไมที่บรรจุใสถุง PE และ 

EMA มีอายุวางจำหนายเปนเวลา 3 วัน แสดงตาม (ตารางที่ 1) โดยหนอไมที่บรรจุใสถุง PE มีคะแนน

คาเฉลี่ยการเปลี่ยนสีนอยกวาหนอไมท่ีบรรจุลงในถุง EMA (ภาพที่ 3 และ 4 ) ซึ่งสอดคลองกับการศึกษา

ของ กุลชญา (2555) เรื่องผลของอุณหภูมิต่ำตอคุณภาพหลังเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษาหนอไม    

ไผตงพันธุกิมซุง พบวาการเก็บเกี่ยวการเก็บรักษาหนอไมไผตงพันธุกิมซุงที่อุณหภูมิ 10 0C สามารถเก็บ

รักษาหนอไมไผตงไดนอยกวา 7 วัน สวนที่อุณหภูมิ 5 0C รวมกับการลดอุณหภูมิ (room cooling        

ที่ 5 0C) สามารถเก็บรักษาหนอไมไผตงไดนานถึง 14 วัน ทั้งนี้การเปลี่ยนสีของหนอไมเกิดจากการเก็บ

เกี่ยวหนอไมในระยะหนอออน ซึ่งเปนสวนของพืชที่กำลังเจริญเติบโตทำใหมีอัตราการหายใจ และการ

เปลี่ยนแปลงคอนขางสูง เมื่อเก็บเกี่ยวจึงทำใหอาหารท่ีสะสมในผลิตผลถูกใชไปเพ่ือการเจริญเติบโตและ

การสมานบาดแผล สอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงสีบริเวณรอยตัดอยางรวดเร็ว หลังเก็บเกี ่ยวเพียง       

1 วัน โดยจะเห็นไดวาบริเวณรอยตัดเปลี่ยนเปนสีน้ำตาลและสีเหลืองมากขึ้น สวนการเก็บรักษา          

ในบรรยากาศท ี ่ ได ร ับด ัดแปลง (Modified Atmosphere Packaging, MAP) เหมาะแกการใช          

บรรจุภัณฑผักและผลไม เนื่องจากสามารถที ่จะยืดอายุของผักและผลไม โดยบรรยากาศที่ไดรับการ

ดัดแปลงจะปรับสวนประกอบของกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด โดยปกติในบรรยากาศ          

มีออกซิเจนรอยละ 21 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 0.03 ในสภาพดังกลาวจะมีออกซิเจนเหลือมาก

พอในการหายใจ การลดปริมาณออกซิเจนลงจะทำใหการหายใจของผักผลไมรวมทั้ง จุลินทรียลดลง      

และการเพิ่มของปริมาณคารบอนไดออกไซดจะมีผลใหการหายใจของผลิตผลลดลงการบรรจุผลิตผลให

อยูภายใตสภาพบรรยากาศที่มีอัตราสวนของกาซชนิดตางๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ และ

อัตราสวนนี้อาจเปลี่ยนแปลงไดตามระยะเวลา โดยขึ้นอยูกับชนิดของผลิตผลที่บรรจุ ซึ่งอัตราสวนของ

กาซแรกเริ่มวัสดุบรรจุที่ใช และสภาวะการเก็บผลิตผลนั้นๆ (สมโภชน, 2555) ซึ่งในการปฏิบัติใหเกิด

บรรยากาศท่ีไดรับการดัดแปลงสวนประกอบทำไดโดยการปรับปริมาณสวนผสมของคารบอนไดออกไซด 

ออกซิเจนและที่เหลือเปนไนโตรเจนเขาไปในภาชนะบรรจุ วิธีการนี้จะกอใหเกิดสภาพของบรรยากาศที่

ไดรับการดดัแปลงสวนประกอบอยางรวดเรว็ เรียกวิธีการนี้วา Active modified atmosphere ในขณะ

ที่วิธีการปลอยใหผลิตผลสรางคารบอนไดออกไซดและใชออกซิเจนในภาชนะบรรจุโดยลำพังของผลิตผล

เองแลวเรียกวิธีนี้วา Passive modified atmosphere (สมโภชน, 2555, งามทิพย , 2550, Kader, 1995) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้
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ซึ่งปริมาณออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดของพืชแตละชนิดไมเทากัน หากมีคารบอนไดออกไซดมาก

เกินไปจะสงผลใหผลิตผลเกิดรสชาติเปรี้ยว มีความออนตัว มีสีผิวและกลิ่นที่เปลี่ยนแปลงไป สอดคลอง

กับหนอไมที่บรรจุในถุง EMA อาจมีการปลอยคารบอนไดออกไซดมากเกินไปทำใหมีลักษณะผิวเหลือง

คอนไปทางสีน้ำตาลและแหงมากกวาหนอไมท่ีบรรจุในถุง PE  

ตางรางที ่ 1 คะแนนคาเฉลี่ยการเปลี่ยนสีของหนอไมไผตง พันธุกิมซุง ที่เก็บไวในตูเย็นที่อุณหภูมิ          

7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน 

 คะแนนคาเฉลี่ยการเปลี่ยนสี 

ทรีตเมนต Day 0 Day 1 Day 2 Day 3 Day 4 Day 5 Day 6 Day 7 

PE 0 0.3 1.3 2.0 2.3 3 2.7 4.3 

EMA 0 1.7 1.7 2.3 4.0 4.3 5.0 5.0 
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Day Polyethylene (PE) Equilibrium Modified Atmosphere (EMA) 
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ภาพที่ 4 การเปลี่ยนแปลงสีดานหลังของชิ้นหนอไมไผตงพันธุกิมซุงที่บรรจุในถุง Polyethylene (PE) และ Equilibrium Modified Atmosphere (EMA)  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน เมื่อนำออกจากถุงบรรจุ
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บทที่ 5 

สรุปผล 

 จากการศึกษาการจัดการหนอไมกิมซุงสดหลังการเก็บเกี่ยวในแบบพรอมปรุงโดยบรรจุหนอไม

ไผตงพันธุกิมซุง บรรจุในถุง PE และ EMA แชในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 วัน 

โดยใหคะแนนการเปลี่ยนแปลงของหนอไมเปน 5 ระดับ พบวาหนอไมไผตงที่บรรจุใสถุง PE และ EMA 

มีอายุการวางจำหนาย 3 วัน โดยสรุปจากคะแนนคาเฉลี่ยการเปลี่ยนสีของหนอไมไผตง ซึ่งหนอไมไผตง

ที่บรรจุในถุง PE สามารถชะลอการเปลี่ยนสีของหนอไมชากวาหนอไมที่บรรจุในถุง EMA ซึ่งสีผิวมี

ลักษณะเหลืองและแหง 
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