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บทคดัย่อ 

การวิจยัน้ีไดศึ้กษาผลของการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ การใชบ้รรจุภณัฑ์แอกทีฟ และการ

ลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศร่วมกบัการใชบ้รรจุภณัฑแ์อกทีฟต่อคุณภาพของขา้วโพดหวานสองสี โดย

ศึกษาหาพารามิเตอร์ท่ีเหมาะสมส าหรับลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของขา้วโพดหวานสองสีท่ีมี

อุณหภูมิเร่ิมตน้ 20-23 องศาเซลเซียส ให้ไดอุ้ณหภูมิสุดทา้ยเท่ากบั 4±1 องศาเซลเซียส ก าหนดความ

ดนัสุดทา้ยเท่ากบั 6.0 มิลลิบาร์ และให้อยู่ภายใตส้ภาวะความดนัท่ีก าหนดเป็นเวลา 15  20  และ 25 

นาที พบวา่ พารามิเตอร์ท่ีเหมาะสมส าหรับการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของขา้วโพดหวานสองสี 

คือ การก าหนดความดันสุดท้ายเท่ากับ 6.0 มิลลิบาร์ ให้อยู่ภายใต้สภาวะความดันท่ีก าหนดเป็น

เวลานาน 20 นาที และระหว่างการลดอุณหภูมิขา้วโพดหวานสองสีมีการสูญเสียน ้ าหนกัสดเท่ากบั 

2.59 เปอร์เซ็นต์ เม่ือน าขา้วโพดหวานไปบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 80-85 เปอร์เซ็นต์ พบวา่ การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศไม่มีผลต่อ

การเปล่ียนแปลงสีของเมล็ด การสูญเสียน ้ าหนกัสด ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด วิตามินซี 

น ้าตาลทั้งหมด น ้ าตาลรีดิวซ์ และแป้ง แต่ขา้วโพดหวานสองสีท่ีผา่นการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมี

อายุการเก็บรักษานาน 11 วนั สั้ นกวา่ขา้วโพดหวานสองสีชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาไดน้าน 13 วนั และ

ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาขา้วโพดหวานสองสีทุกชุดการทดลองมีลกัษณะเมล็ดเห่ียวยน่  
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ส าหรับการศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์แอกทีฟต่อคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวขา้วโพดหวานสองสี 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยบรรจุขา้วโพดหวานสองสีในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ถุงพอลิ
โพรพิลีน ถุงแอกทีฟ M1 มี Oxygen transmission rate (OTR) 10,000-12,000 ml/m2-day ถุงแอกทีฟ 
M2 มี  OTR of 12,000-14,000 ml/m2-day และ ถุงแอกทีฟ M4 มี  OTR of 14,000-16,000 ml/m2-day 
พบว่า ถุงแอกทีฟ M1 เป็นบรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการบรรจุขา้วโพดหวานสองสี สามารถ
ชะลอการสูญเสียน ้ าหนักสดได้ดีท่ีสุด ชะลอการสูญเสียวิตามินซี ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้
ทั้งหมด และยืดอายุการเก็บรักษาไดน้านท่ีสุด เท่ากบั 19 วนั ในขณะท่ีขา้วโพดหวานสองสีท่ีบรรจุใน
ถุงพอลิเอทิลีนมีอายกุารเก็บรักษานาน 13 วนั เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ และเคมี
ของขา้วโพดหวานสองสีท่ีผา่นการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศร่วมกบัการใชถุ้งแอกทีฟ M1 พบวา่ ผล
ร่วมระหว่างการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศกบัการใช้ถุงแอกทีฟ M1 ไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลง
คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของขา้วโพดหวานสองสี 
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ABSTRACT 
 This research was aimed at studying the effect of vacuum cooling, active 

packaging and vacuum cooling combined with active packaging on the quality of sweet corn. 

Studying an optimum parameters of the vacuum cooling process for bi-color sweet corn with initial 

temperature of 20-23°C in order to obtain the final temperature of 4±1°C.  Study on quality of 

precooled bi-color sweet corn during storage was also conducted.  Bi-color sweet corn was cooled 

by vacuum cooling using final pressure of 6.0 millibar with 3 durations of holding time: 15, 20 and 

25 minutes. The results showed that the optimum parameter of the vacuum cooling process for bi-

color sweet corn was set by the final pressure of 6.0 millibar with the holding time of 20 minutes.  

During the vacuum cooling process with this optimum parameter, the bi-color sweet corn had 

weight loss of 2.59 % .  Bi-color sweet corn was packed in perforated polyethylene bag prior to 

storage at 4°C with 80-85% relative humidity.  The results showed that the vacuum cooling process 

had no effect on the changes of kernels color, percentage of weight loss, total soluble solids, vitamin 

C content, total sugar content, reducing sugar content and starch content.  However, bi-color sweet 

corn cooled by vacuum cooling process had storage life of 11 days, which was shorter than sweet 

corn in control treatment that was stored for 13 days, in which, at the last day of storage, kernels of 

bi-color sweet corn in all treatments showed shrinking symptom.  
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Bi-color sweet corn was packed in perforated polyethylene bag, polypropylene bag, active 

package M1 (OTR of 10,000-12,000 ml/m2-day), active package M2 (OTR of 12,000-14,000 ml/m2-

day) and active package M4 (OTR of 14,000-16,000 ml/m2-day) prior to store at 4 °C.  The results 

showed  that active package type 1 could extend the loss of fresh weight, delayed vitamin C and 

total soluble solids degradation, and extended maximum shelf life for up to 19 days, while bi-color 

sweet corn packed in perforated polyethylene bag had only 13 days shelf life. In addition, the effect 

of vacuum cooling combined with active packaging (M1) on the physical and chemical quality of 

bi-color sweet corn was also studied.  The results showed that the combined of vacuum cooling with 

active packaging had not an effect on the physical and chemical quality of bi-color sweet corn.  

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 


