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ในประเทศไทยมีพันธุ์ข้าวโพดหวานหลากหลายท่ีมาจากทั้ งภาครัฐและเอกชน และ

ระยะเวลาในการเก็บรักษาระหวา่งขนส่งไปยงัแหล่งรับซ้ือนั้นเป็นปัจจยัสาํคญัต่อคุณภาพฝักสดของ

ขา้วโพดหวาน  การทดลองคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของพนัธุ์ขา้วโพดหวานต่ออายุการ

เก็บรักษาและคุณภาพฝักสด  โดยปลูกขา้วโพดหวาน 5 พนัธุ์ ไดแ้ก่ ไฮ-บริกซ์ 3 ไฮ-บริกซ์ 53 หวาน 

54 หวาน 56 และ อินทรี 2  ใชแ้ผนการทดลองแบบบลอคสุ่มสมบูรณ์ จาํนวน 3 ซํ้ า เก็บเก่ียวฝักสด

ของแต่ละพนัธุ์เม่ือมีอายุ 20 วนัหลงัจากวนัออกไหม 50 เปอร์เซ็นต ์และเก็บรักษาฝักสดทั้งเปลือก

ใน 2 สถานท่ี ไดแ้ก่ ตูเ้ยน็ (8๐C) และในสภาพท่ีมีอากาศถ่ายเท (30๐C) เก็บขอ้มูลคุณภาพฝักสดหลงั

เก็บรักษาท่ี 0, 3, 5 และ 7 วนั จากผลการทดลองพบว่า ค่าเฉล่ียความหวานของพนัธุห์วาน 54 (2.67) 

และ ไฮ-บริกซ์ 53 (2.33)  สูงกว่าพนัธุ์อินทรี 2 (1.83) (P<0.05) และค่าเฉล่ียความนุ่มและกล่ินรส

ของพนัธุ์หวาน 54 (2.71, 2.67) ไฮ-บริกซ์ 53 (2.33, 2.21) และหวาน 56 (2.38, 2.08) สูงกว่าพนัธุ์

อินทรี 2 (1.54, 1.58) (P<0.05) โดยท่ีคุณภาพฝักสดของขา้วโพดทุกพนัธุ์จะลดลงตามจาํนวนวนัเก็บ

รักษาท่ีเพิ่มขึ้น และการเกบ็รักษาในตูเ้ยน็ทาํใหคุ้ณภาพฝักสดลดลงชา้กวา่การเก็บรักษาในสภาพท่ีมี

อากาศถ่ายเท จึงสรุปไดว้า่ พนัธุ์ขา้วโพดหวานท่ีทดสอบมีอายกุารเก็บรักษาไม่แตกต่างกนั โดยควร

เก็บรักษาในท่ีท่ีมีอุณหภูมิตํ่า และใชเ้วลาในการเก็บรักษาสั้นท่ีสุดเพื่อให้ขา้วโพดหวานฝักสดคง

คุณภาพการบริโภคสูงสุด 
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ABSTRACT 

 

Chunthamat Khemsuwan 2015: Effects of Sweet Corn Varieties on Shelf Life and Fresh 

Ear Quality. Special Problem.  Bachelor of Science (Agricultural Science), Department of 

Agronomy.  Advisor: Miss Sujin Jenweerawat, Ph.D.  pages.26 

 

In Thailand, there are many varieties of sweet corn from both public and private sectors. 

Storage duration between transportation to distributors is a crucial factor on fresh ear quality of 

sweet corn. This study was aimed to investigate effects of sweet corn varieties on shelf life and 

fresh ear quality. Five sweet corn varieties (Hi-Brix 3, Hi-Brix 53, Wan 54, Wan 56 and Insee 2) 

were planted using randomized complete block design with three replications. Fresh ears with husk 

of each variety were harvested at 20 days after days to 50% silking and stored in two places; 

refrigerator (8๐C) and open-air place (30๐C). Quality of fresh ear were collected at 0, 3, 5, and 7 

days after storage. The results showed that average sweetness of Wan 54 (2.67) and Hi-Brix 53 

(2.33) were higher than Insee 2 (1.83) (P<0.05). Average tenderness and flavor of Wan 54 (2.71, 

2.67), Hi-Brix 53 (2.33, 2.21) and Wan 56 (2.38, 2.08) were higher than Insee 2 (1.54, 1.58) 

(P<0.05). Fresh ear quality of all sweet corn varieties decreased when dates of storage increased. 

Storage in refrigerator slowly decreased fresh ear quality than storage in open-air place. These can 

be concluded that the tested sweet corn varieties had no different shelf life. Fresh ears of sweet corn 

should be stored in low temperature and in the shortest time to maintain highest eating quality. 
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มีอากาศถ่ายเท (ขา้วโพดหวานฝักสดฝ่ังขวาของแต่ละภาพ) เม่ือเก็บรักษา  

ท่ี 0, 3, 5 และ 7 วนั ตามลาํดบั 24 
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หนา้ 

5 ลกัษณะฝักสดและความบุบของเมลด็ขา้วโพดหวานพนัธุอิ์นทรี 2 ท่ีเก็บ 

รักษาในตูเ้ยน็ (ขา้วโพดหวานฝักสดฝ่ังซา้ยของแต่ละภาพ) และสถานท่ีท่ี 

มีอากาศถ่ายเท (ขา้วโพดหวานฝักสดฝ่ังขวาของแต่ละภาพ) เม่ือเก็บรักษา  

ท่ี 0, 3, 5 และ 7 วนั ตามลาํดบั 25
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ผลของพนัธ์ุข้าวโพดหวานต่ออายุการเกบ็รักษาและคุณภาพฝักสด 

 

Effects of Sweet Corn Varieties on Shelf Life and Fresh Ear Quality 

 

คํานํา 

 

ขา้วโพดหวาน (Zea mays L.) เป็นพืชท่ีมีความสําคญัทางเศรษฐกิจพืชหน่ึงของไทย โดย

นอกจากนิยมนาํมาบริโภคในรูปฝักสดแลว้ ยงัมีบทบาทสําคญัในดา้นอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบั 

ขา้วโพดหวานโดยการแปรรูปเป็นขา้วโพดหวานตดัเมลด็บรรจุกระป๋อง ซุปขา้วโพด และผลิตภณัฑ์

ข้าวโพดหวานแช่แข็งทั้งแบบตัดเมล็ดและแบบฝักสด โดยเน้นเพื่อการส่งออก ในปี พ.ศ. 2557 

ประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกขา้วโพดหวานประมาณ 2.28 แสนไร่ (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 

2557) และส่งออกขา้วโพดหวานแปรรูปปริมาณ 200,044 ตนั คิดเป็นมูลค่าประมาณ 6,627 ลา้นบาท 

(Thai Food Processors' Association, 2015) 

 

คุณภาพฝักสดของขา้วโพดหวานทั้งเพื่อการบริโภคฝักสดและการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑแ์ช่

แข็งและบรรจุกระป๋องจึงมีความสําคญัอย่างยิ่ง โดยขา้วโพดหวานจะมีรสชาติดีหากรับประทาน

หลงัเก็บเก่ียวทนัที แต่ปัจจุบนัในการขายขา้วโพดหวานฝักสดนั้น เม่ือเกษตรกรเก็บผลผลิตและขาย

ไปยงัผูรั้บซ้ือ หากมีการเก็บรักษาไวเ้ป็นเวลานานขา้วโพดจะมีคุณภาพฝักสด เช่น ความหวานลดลง 

เป็นตน้ โดยมีปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ พนัธุ์ สถานท่ีในการเก็บรักษา ระยะเวลาในการเก็บรักษา จึง

เป็นท่ีมาในการศึกษาผลของพนัธุ์ขา้วโพดหวานต่ออายกุารเก็บรักษาและคุณภาพฝักสด   
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วัตถุประสงค์ 

 

1. เพื่อศึกษาผลของพนัธุ์ขา้วโพดหวานต่ออายกุารเกบ็รักษาและคุณภาพฝักสด 
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การตรวจเอกสาร 

ขา้วโพดหวาน (sweet corn) เป็นขา้วโพดท่ีเมล็ดแห้งมีลกัษณะเห่ียวยน่เน่ืองจากมีปริมาณ

แป้งในเมล็ดตํ่าและสะสมนํ้ าตาลในเมล็ดสูงทาํให้นิยมบริโภคในรูปของฝักสดเน่ืองจากมีรสชาติ

หวาน  โดยรสหวานของขา้วโพดหวานท่ีเกิดขึ้นนั้น มาจากการท่ีนํ้ าตาลภายในเมล็ดเปล่ียนไปเป็น

แป้งไม่หมด ซ่ึงเป็นผลมาจากความบกพร่องท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการสังเคราะห์แป้ง ทาํให้การ

เปล่ียนแป้งเป็นนํ้ าตาลภายในเมล็ดไม่สมบูรณ์ และทาํให้เกิดการสะสมนํ้ าตาลทาํให้ขา้วโพดมีรส

หวาน (ทวีศกัด์ิ, 2540) 

องคป์ระกอบคาร์โบไฮเดรตของเมล็ดขา้วโพดหวานจะมีการเปล่ียนแปลงในช่วงหลงัการ

เก็บรักษา และการเปล่ียนแปลงน้ีส่งผลต่อรสชาติในเน้ือเมล็ดและการยอมรับของผูบ้ริโภค โดย

ส่วนประกอบของคาร์โบไฮเดรตในธรรมชาติจะส่งผลต่อคุณภาพการรับประทาน  (Garwood et al., 

1976) 

คาร์โบไฮเดรตในข้าวโพดน้ีนอกจากจะมีปริมาณท่ีแตกต่างกันแล้วย ังมีอัตราการ

เปล่ียนแปลงไม่เหมือนกนัอีกดว้ย ดงัรายงานของ Creech (1965) ซ่ึงกล่าวว่าในขา้วโพดหวานนั้น 

นอกจากจะแตกต่างกนัในเร่ืองของปริมาณและชนิดของนํ้ าตาลท่ีอยู่ในเมล็ดแลว้ ขา้วโพดหวานยงั

แตกต่างกนัอยา่งมากในเร่ืองของอตัราการสูญเสียนํ้าตาลโดยการเปล่ียนเป็นแป้ง โดยพบวา่ ขา้วโพด

หวานพิเศษ มีปริมาณนํ้ าตาลซูโครสสูงท่ีสุดท่ี 20 วนัหลังจากวันออกไหม 50% หลังจากนั้ น

เปอร์เซ็นตน์ํ้าตาลซูโครสจะลดลงตามจาํนวนวนัท่ีเพิ่มขึ้น 

 

 
ภาพท่ี 1 เปอร์เซ็นตน์ํ้าตาลซูโครสในฝักสดของขา้วโพดหวานพิเศษ ขา้วโพดหวานธรรมดา และ

ขา้วโพดไร่ ท่ี 16, 20 และ 28 วนัหลงัจากวนัออกไหม 50% ดดัแปลงจาก Creech (1965) 
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ภาพท่ี 2 ความสัมพนัธ์ระหวา่งคะแนนความหวาน (0 = ไม่หวาน และ 5 = หวานท่ีสุด) กบั

ระยะเวลาท่ีเก็บรักษาฝักขา้วโพดท่ีอุณหภูมิ (a) 1°C และ (b) 18°C (อา้งอิง) 

จากรูปจะเห็นไดว้า่เม่ือการเก็บรักษาซงัขา้วโพดท่ีอุณหภูมิตํ่าจะมีค่าความหวานสูงกวา่การ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง 

เน่ืองจากขา้วโพดหวานเป็นขา้วโพดท่ีนิยมบริโภคฝักสด คุณภาพการบริโภคของขา้วโพด

หวานจึงมีความสาํคญัมาก การปรับปรุงพนัธุ์ขา้วโพดหวานจึงจาํเป็นตอ้งใหค้วามสาํคญัในการเลือก

ข้าวโพดหวานให้มีคุณภาพการบริโภคตรงกับความต้องการของผู ้บ ริโภค  (Tracy, 1997)

องคป์ระกอบท่ีสาํคญัของคณุภาพการบริโภค ไดแ้ก่ กล่ินรส (flavor) เน้ือสัมผสั (texture) และความ

หอม (aroma) นอกจากน้ี ความหวาน (sweetness) ความหนาเปลือกหุ้มเมล็ด (pericarp thickness) 

ความนุ่ม (tenderness) และสีของซังและเมล็ดยงัเป็นตวักาํหนดคุณภาพของขา้วโพดหวานสาํหรับ

การแปรรูปเพื่อผลิตในอุตสาหกรรม (ทวีศกัด์ิ, 2540) 
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อุปกรณ์และวิธีการ 

 

อุปกรณ์ 

 

1. พนัธุ์ขา้วโพดหวาน 5 พนัธุ์ ไดแ้ก่ 

พนัธุ์ไฮ-บริกซ์ 3 (Hi-Brix 3) และ ไฮ-บริกซ์ 53 (Hi-Brix 53) จากบริษทั แปซิฟิกเมลด็

พนัธุ์ จาํกดั 

พนัธุ์หวาน 54 (Wan 54) และ หวาน 56 (Wan 56) จากบริษทั สวีทซีดส์ จาํกดั 

พันธุ์อินทรี 2 (Insee 2) จากศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่างแห่งชาติ คณะเกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

2. วสัดุและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการปลูก และเก็บขอ้มูล 

2.1 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการปลูก ได้แก่ ไมปั้กแปลง ป้ายกระดาษ(tag) ตาข่ายลอ้มขอบ

แปลง 

2.2 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวดัและบนัทึกขอ้มูล ไดแ้ก่ ตราชัง่ เคร่ืองวดัค่าความหวานรีแฟ

รกโตรมิเตอร์ (refrectometer) ไมบ้รรทดั เวอร์เนียคาลิเปอร์ 

2.3 ตูเ้ยน็ 

2.4 ลงัเก็บผลไม ้

 

วิธีการ 

 

1. การเตรียมแปลงปลูกและการบาํรุงรักษา 

 

ยกร่องปลูก โดยมีระยะห่างระหว่างแถว 75 เซนติเมตร ระยะห่างระหว่างหลุม 25 

เซนติเมตร แถวยาว 3.8 เมตร หยอดเมลด็ 3 เมลด็ต่อหลุม หลงัปลูกรดนํ้าจากสายยางโดยใช้

หวัฝักบวัต่อ ใหน้ํ้าทุกวนัในสัปดาห์แรก และหลงัจากนั้นใหน้ํ้าทุก ๆ 3 วนั เม่ือขา้วโพดอายุ 

14 วนัหลงังอก ถอนแยกเหลือ 1 ตน้ต่อหลุม พร้อมกับใส่ปุ๋ ยยูเรีย สูตร 46-0-0 อตัรา 50 

กิโลกรัมต่อไร่ และเม่ือขา้วโพดอายุ 45 วนัหลงังอก ใส่ปุ๋ ยคร้ังท่ี 2 สูตร 46-0-0 อตัรา 50 

กิโลกรัมต่อไร่  

2. แผนการดาํเนินงาน 
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มีการวางผงัแปลง ปลูกขา้วโพดหวานทั้งหมด 5 พนัธุ์ ปลูกแถวละ 1 พนัธุ์ 5 แถว

ปลูกคือ 1 ซํ้ า ทดสอบ 3 ซํ้ า รวมทั้ งหมดจะมี 15 แถวปลูกโดยจะมีการสุ่มสมบูรณ์

ภายในบลอค เก็บเก่ียวฝักสดของขา้วโพดแต่ละพนัธุ์เม่ือ 20 วนัหลงัวนัออกไหม 50% และ

เก็บรักษาในตูเ้ยน็ (8๐C) และสถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท (30๐C)โดยใส่ไวใ้นลงัผลไม ้

3. การบนัทึกขอ้มูล 

ลกัษณะท่ีบนัทึกขอ้มูลในแปลงทดสอบผลผลิต (yield trial) จาํนวน 22 ลกัษณะ มี

รายละเอียดดงัน้ี  

 

1) ความแขง็แรงของตน้กลา้ (seedling vigor, คะแนน 1-5) 

1 = ตน้แขง็แรงนอ้ยท่ีสุด มีจาํนวนตน้แขง็แรง 1-20 เปอร์เซ็นต ์ 

2 = ตน้แขง็แรงนอ้ย มีจาํนวนตน้แขง็แรง 21-40 เปอร์เซ็นต ์ 

3 = ตน้แขง็แรงปานกลาง มีจาํนวนตน้แขง็แรง 41-60 เปอร์เซ็นต ์ 

4 = ตน้แขง็แรง มีจาํนวนตน้แขง็แรง 61-80 เปอร์เซ็นต ์ 

5 = ตน้แขง็แรงมาก มีจาํนวนตน้แขง็แรง 81-100 เปอร์เซ็นต ์

 

ตน้อ่อนแอ มีลกัษณะลาํตน้แคระแกร็น โคนตน้เลก็กวา่ตน้อ่ืน ๆ ในประชากร

ทั้งหมดท่ีปลูก มีความสมํ่าเสมอนอ้ย 

 

ตน้แขง็แรง มีลกัษณะลาํตน้สูง โคนตน้ใหญ่กวา่ตน้อ่ืน ๆ ในประชากรทั้งหมด

ท่ีปลูก มีความสมํ่าเสมอมาก 

 

2) วนัออกไหม 50 เปอร์เซ็นต ์(days to 50% silking) นบัจากวนัใหน้ํ้าคร้ังแรกถึงวนัท่ี 

50 เปอร์เซ็นตข์องตน้ทั้งหมดในแปลงยอ่ยออกไหมยาว 2-3 เซนติเมตร  
 

3) ความสูงตน้ (plant height, เซนติเมตร) วดัจากระดบัพื้นดินถึงขอ้ใบธงท่ีระยะเก็บ

เก่ียว โดยสุ่มวดั 5 ตน้ต่อแถว  

 

4) ความสูงฝัก (ear height, เซนติเมตร) วดัจากระดบัพื้นดินถึงขอ้ของฝักบนสุดท่ีระยะ

เก็บเก่ียว โดยสุ่มวดั 5 ตน้ต่อแถว  
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5) จาํนวนตน้ต่อแปลงยอ่ย (no. of plants plot–1) นบัจาํนวนท่ีระยะเก็บเก่ียวต่อแปลง

ยอ่ย  

 

6) การหกัลม้ของตน้ (root lodging, คะแนน 1-5) 

1 = ตน้มีการหกัลม้ 1-20 เปอร์เซ็นต ์  

2 = ตน้มีการหกัลม้ 21-40 เปอร์เซ็นต ์  

3 = ตน้มีการหกัลม้ 41-60 เปอร์เซ็นต ์  

4 = ตน้มีการหกัลม้ 61-80 เปอร์เซ็นต ์  

5= ตน้มีการหกัลม้ 81-100 เปอร์เซ็นต ์ 

 

7) ลกัษณะทรงตน้ (plant aspect, คะแนน 1-5) ใหค้ะแนนในขณะท่ีตน้ยงัเขียวสด 

(stay green) อยู ่โดยตน้ยงัเขียวสดและฝักพฒันาเตม็ท่ี โดยประเมินลกัษณะต่าง ๆ ร่วมกนั ไดแ้ก่ 

ความสูงตน้และฝัก ความสมํ่าเสมอของตน้ การเขา้ทาํลายของโรคและแมลง การลม้ของราก และ

การหกัลม้ของลาํตน้  

1 = ทรงตน้ไม่ดี (ไม่เป็นท่ีตอ้งการ) จาํนวนตน้ท่ีมีทรงตน้ดี 1-20 เปอร์เซ็นต ์ 

2 = ทรงตน้ไม่ค่อยดี จาํนวนตน้ท่ีมีทรงตน้ดี 21-40 เปอร์เซ็นต ์ 

3 = ทรงตน้ปานกลาง จาํนวนตน้ท่ีมีทรงตน้ดี 41-60 เปอร์เซ็นต ์ 

4 = ทรงตน้ดี จาํนวนตน้ท่ีมีทรงตน้ดี 61-80 เปอร์เซ็นต ์ 

5 = ทรงตน้ดีมาก จาํนวนตน้ท่ีมีทรงตน้ดี 81-100 เปอร์เซ็นต ์

 

8) โรคทางใบ (foliar disease, คะแนน1-5) ใหค้ะแนนในขณะท่ีตน้ยงัเขียวสด (stay 

green) อยู ่โดยตน้ยงัเขียวสดและฝักพฒันาเตม็ท่ี 

1=ใบมีโรคเขา้ทาํลายนอ้ย กินพื้นท่ีใบ 1-20 เปอร์เซ็นต ์

2=ใบมีโรคเขา้ทาํลายค่อนขา้งนอ้ย กินพื้นท่ีใบ 21-40 เปอร์เซ็นต ์

3=ใบมีโรคเขา้ทาํลายปานกลาง กินพื้นท่ีใบ 41-60 เปอร์เซ็นต ์

4=ใบมีโรคเขา้ทาํลายค่อนขา้งมาก กินพื้นท่ีใบ 61-80 เปอร์เซ็นต ์

5=ใบมีโรคทางใบเขา้ทาํลายมาก กินพื้นท่ีใบ 81-100 เปอร์เซ็นต ์

 

9) วนัเก็บเก่ียว (days to harvest) บนัทึกเป็นจาํนวนวนัหลงัปลูก (เร่ิมจากการให้นํ้าคร้ัง

แรก) โดยบนัทึกวนัเก็บเก่ียวหลงัจากวนัออกไหม 50 เปอร์เซ็นต ์แลว้ 20 วนั  
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10) ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก (total green weight, กิโลกรัม/แปลงยอ่ย) ชัง่นํ้าหนกัฝัก

สดทั้งเปลือกหลงัจากเก็บเก่ียว 
 

11) ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก 10 ฝัก (best 10 ears, กิโลกรัม/10 ฝัก) ชัง่นํ้าหนกัฝักสด

หลงัจากคดัเลือกจาํนวน 10 ฝัก 
 

12) ขนาดฝัก สุ่มวดัจาํนวน 5 ฝักต่อแถว ใชต้วัอยา่งเดียวกนักบัผลผลิตฝักสดทั้ง

เปลือก 10 ฝัก  

12.1 ความยาวฝัก (ear length, เซนติเมตร) ความยาวทั้งฝัก วดัจากส่วนทา้ยถึง

ปลายฝัก  

12.2 ความกวา้งฝัก (ear width, เซนติเมตร) วดับริเวณกลางฝัก 

 

13) การติดเมลด็ของฝัก (tip fill) สุ่มจากฝักท่ีใชว้ดัความกวา้งและความยาว จาํนวน 5 

ฝักต่อแถว 
 

14) จาํนวนแถวของเมลด็ต่อฝัก (no. of kernel rows ear–1) สุ่มนบัจากฝักท่ีใชว้ดัความ

กวา้งและความยาวจาํนวน 5 ฝักต่อแถว 
 

15) เปลือกหุม้ฝัก (husk cover, คะแนน 1-5)  

1 = เปลือกหุม้ฝักไม่ดี ปลายฝักโผล่พน้เปลือกหุม้ฝักเห็นไดช้ดัเจน  

2 = เปลือกหุม้ฝักไม่มิดชิดมีปลายฝักโผล่เลก็นอ้ย  

3 = เปลือกหุม้ฝักมิดชิด แต่หุ้มฝักอยา่งหลวม ๆ ถึงปลายฝัก  

4 = เปลือกหุม้ฝักมิดชิด โดยหุม้ถึงปลายฝักค่อนขา้งแน่น  

5 = เปลือกหุม้ฝักมิดชิด แน่น และยาวกวา่ปลายฝัก 

16) สีเปลือกหุม้ฝัก (husk color, คะแนน 1-5) 

1 = สีเหลืองอ่อนค่อนไปทางสีขาว 

2 = สีเหลืองอ่อน  

3 = สีเหลืองทอง  

4 = สีเหลืองเขม้ 
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5 = สีเหลืองคลํ้า 

 

17) สีเมลด็ (kernel color) บนัทึกโดยใหค้ะแนน  

1 = สีเหลืองอ่อนค่อนไปทางสีขาว 

2 = สีเหลืองอ่อน  

3 = สีเหลืองทอง  

4 = สีเหลืองเขม้ 

5 = สีเหลืองคลํ้า 
 

18) ลกัษณะการเรียงแถวของเมลด็ (kernel arrangement, คะแนน 1-5)  

1 = เมลด็มีขนาดไม่สมํ่าเสมอ เรียงแถวไม่เป็นระเบียบ  

2 = เมลด็มีขนาดสมํ่าเสมอเล็กนอ้ย เรียงแถวเป็นระเบียบเลก็นอ้ย  

3 = เมลด็มีขนาดสมํ่าเสมอปานกลาง เรียงแถวเป็นระเบียบปานกลาง  

4 = เมลด็มีขนาดสมํ่าเสมอค่อนขา้งดี เรียงแถวค่อนขา้งเป็นระเบียบ  

5 = เมลด็มีขนาดสมํ่าเสมอมาก แถวตรง เรียงเป็นระเบียบสวย  

คุณภาพในการบริโภค ไดแ้ก่ ความหวาน ความนุ่ม กล่ินรส และค่าความหวานท่ีวดัโดยเคร่ืองรีแฟ

รกโตรมิเตอร์ 

19) ความหวาน (sweetness, คะแนน 1-5) ทดสอบโดยการกดัชิมโดยผูมี้ประสบการณ์  

1 = เมลด็ไม่มีรสหวาน  

2 = เมลด็มีรสหวานเลก็นอ้ย  

3 = เมลด็มีรสหวาน  

4 = เมลด็มีรสหวานมาก  

5 = เมลด็มีรสหวานท่ีสุด  

 

 

20) ความนุ่ม (tenderness, คะแนน 1-5) ทดสอบโดยการกดัชิมโดยผูมี้ประสบการณ์  

1 = เปลือกเมลด็หนาติดฟันมาก  

2 = เปลือกเมลด็หนาติดฟัน  

3 = เปลือกเมลด็ติดฟันปานกลาง  

4 = เปลือกเมลด็ติดฟันเลก็นอ้ย  
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5 = เปลือกเมลด็บางไม่ติดฟัน 

 

21) กล่ินรส (flavor, คะแนน 1-5) ทดสอบโดยการกดัชิม โดยผูมี้ประสบการณ์  

1 = กล่ินรสไม่ดี  

2 = กล่ินรสไม่ค่อยดี  

3 = กล่ินรสปานกลาง  

4 = กล่ินรสดี  

5 = กล่ินรสดีมาก 

22) วดัค่าความหวาน (๐brix) ทดสอบโดยใชเ้คร่ืองรีแฟรกโตรมิเตอร์ 

สถานที่และระยะเวลาการทําวิจัย 

 

1. สถานท่ีการทําวิจัย 
 

โรงเรือนปลูกพชื ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

2. ระยะเวลาการทําวิจัย 

 

วนัท่ี 20 กุมภาพนัธ์ 2558 – วนัท่ี 23 พฤษภาคม 2558 
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ผลและวิจารณ์ 

จากการวิเคราะห์วาเรียนซ์ของลกัษณะความหวาน ความนุ่ม กล่ินรส เปอร์เซ็นตค์วามหวาน 

นํ้ าหนักฝักสดทั้งเปลือก และ นํ้ าหนักฝักสดปอกเปลือก (ตารางท่ี 1) พบว่า พนัธุ์ขา้วโพดหวานมี

ความแตกต่างกนัในทุกลกัษณะอยา่งมีนยัสาํคญัยิง่ (P<0.01) ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลทาํให้ความ

หวาน ความนุ่ม กล่ินรส และเปอร์เซ็นต์ความหวานแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัยิ่ง (P<0.01) และ

สถานท่ีเก็บรักษามีผลต่อความหวาน ความนุ่ม กล่ินรส เปอร์เซ็นตค์วามหวาน และนํ้าหนกัฝักสดทั้ง

เปลือกอยา่งมีนยัสาํคญัยิง่ (P<0.01) และเม่ือพิจารณาในส่วนของอิทธิพลร่วมพบว่า พบอิทธิพลร่วม

ระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษาและสถานท่ีเก็บรักษาในลกัษณะความหวาน ความนุ่ม กล่ินรส และ 

เปอร์เซ็นตค์วามหวาน อยา่งมีนยัสาํคญัยิง่ (P<0.01) 
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ตารางท่ี 1 ค่า mean square จากการวิเคราะห์วาเรียนซ์ของแผนการทดลองแบบ 5 x 4 x 2 Factorial in RCB ของลกัษณะคุณภาพการบริโภค 4 ลกัษณะ ของ

ขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสม จาํนวน 5 พนัธุ์ 

Source of variation df Sweetness Tenderness Flavor %Brix Green weight Yellow weight 

  ------------------------------1-5------------------------------  -----------------g/ear----------------- 

Block 2 2.36* 1.68 1.23 10.61 16104.56** 11088.31** 

Treatment 39 3.56** 3.62** 3.56** 30.50** 4138.44 1639.36 

Varieties 4 3.41** 5.98** 4.01** 38.07** 17975.72** 7675.72** 

Storage duration 3 16.12** 16.83** 17.59** 130.94** 5934.06 3445.02 

Storage places 1 46.88** 39.68** 44.41** 343.41** 28954.13** 6840.30 

Varieties x storage duration 12 0.31 0.35 0.47 10.20 2026.56 603.63 

Varieties x storage places 4 0.79 0.15 0.20 6.26 1390.72 342.22 

Storage duration x Storage 

places 3 5.32** 6.32** 5.10** 41.32** 2201.27 1463.59 

Varieties x Storage duration x 

Storage places 12 0.60 0.27 0.33 2.48 521.21 254.48 

Error 78 0.51 0.57 0.47 3.49 2906.11 1804.10 

*, ** Significant at the 0.05 and 0.01 probability levels, respectively.
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ค่าเฉล่ียของลกัษณะคุณภาพการการบริโภค 4 ลกัษณะของพนัธุ์ขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสมจาํนวน 5 พนัธุ์ โดย

ใชพ้นัธุ์อินทรี 2 เป็นพนัธุ์เปรียบเทียบ แสดงดงัตารางท่ี 2 โดยพนัธุ์หวาน 54 มีค่าเฉล่ียของความหวาน ความนุ่ม 

และกล่ินรส สูงสุดเท่ากบั 2.67, 2.71 และ 2.67 คะแนน ตามลาํดบั ส่วนพนัธุ์ท่ีมีค่าตํ่าสุด ไดแ้ก่ อินทรี 2 เท่ากบั 

1.83, 1.54 และ 1.58 คะแนน ตามลาํดบั เม่ือพิจารณาเปอร์เซ็นต์ความหวานท่ีวดัโดยเคร่ืองรีแฟรกโตรมิเตอร์

พบว่า พนัธุ์ท่ีมีคะแนนความหวานสูงมีแนวโนม้ให้ค่าบริกซ์ตํ่า โดยความสัมพนัธ์ระหว่างค่าบริกซ์กบัคะแนน

ความหวาน คะแนนความนุ่ม และคะแนนกล่ินรส เทา่กบั -0.55, -0.48 และ -0.58 ตามลาํดบั ทาํใหไ้ม่สามารถใช้

ค่าบริกซ์เป็นตวัวดัคุณภาพการบริโภคของขา้วโพดหวานฝักสดไดอ้ยา่งแม่นยาํ  

 

ตารางท่ี 2 ค่าเฉล่ียของลกัษณะคุณภาพการการบริโภค 4 ลกัษณะของขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสม จาํนวน 5 พนัธุ์ 

โดยใชพ้นัธุ์อินทรี 2 เป็นพนัธุ์เปรียบเทียบ 

Variety Sweetness Tenderness Flavor %Brix 

Green 

weight 

Yellow 

weight 

 ------------------------1-5----------------------  ---------g/ear---------- 

Wan 54 2.67 2.71 2.67 11.96 206.88 152.33 

Hi-brix 53 2.33 2.33 2.21 10.96 200.33 162.25 

Hi-brix 3 1.88 1.67 1.83 11.71 153.04 119.50 

Wan 56 1.83 2.38 2.08 12.83 196.29 142.17 

Insee 2 1.83 1.54 1.58 14.25 150.38 125.58 

LSD 0.05 0.29 0.31 0.28 0.76 21.91 17.26 

Correlation with %brix -0.55 -0.48 -0.58 1   

 

เม่ือเก็บรักษาขา้วโพดหวานท่ี 0, 3, 5 และ 7 วนั พบว่า คะแนนความหวาน ความนุ่ม กล่ินรส และ

ค่าบริกซ์ลดลงตามจาํนวนวนัท่ีเก็บรักษาเพิ่มขึ้น (ตารางท่ี 3) และพบว่าคุณภาพการบริโภคในส่วนของความ

หวาน ความนุ่ม และกล่ินรส เม่ือเก็บรักษาข้าวโพดฝักสดไว้ มีความสําคัญกับค่าบริกซ์ โดยค่าบริกซ์มี

ความสัมพนัธ์กบัความหวาน ความนุ่ม และกล่ินรส เท่ากบั 0.94 เม่ือจาํนวนวนัเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 
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ตารางท่ี 3 ค่าเฉล่ียของลกัษณะคุณภาพการการบริโภค 4 ลกัษณะของขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสมเม่ือเก็บรักษา 

0, 3, 5 และ 7 วนั 

Storage duration Sweetness Tenderness Flavor %Brix 

day --------------------------------1-5------------------------------------  

0 3.07 3.07 3.03 14.67 

3 2.27 2.30 2.27 13.40 

5 1.70 1.83 1.77 11.30 

7 1.40 1.30 1.23 10.00 

LSD 0.05 0.26 0.28 0.25 0.68 

Correlation with %brix 0.94 0.94 0.94 1 

 

เม่ือเก็บรักษาขา้วโพดหวานฝักสดไวใ้นตูเ้ย็น (8๐C) และในสถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท (30๐C) พบว่า 

คะแนนความหวาน ความนุ่ม และกล่ินรสของขา้วโพดหวานฝักสดท่ีเก็บรักษาในตูเ้ยน็สูงกวา่หรือดีกวา่ขา้วโพด

หวานฝักสดท่ีเก็บรักษาไวใ้นสถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท (ตารางท่ี 4)    

 

ตารางท่ี 4 ค่าเฉล่ียของลกัษณะคุณภาพการการบริโภค 4 ลกัษณะของขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสมเม่ือเก็บรักษา

ในตูเ้ยน็และในท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท 

Storage place 
Sweetness Tenderness Flavor %Brix 

Green 

weight 

 ------------------------1-5--------------------------  g/ear 

Refrigerator 2.73 2.70 2.68 14.03 196.92 

Open-air 1.48 1.55 1.47 10.65 165.85 
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LSD 0.05 0.18 0.19 0.18 0.48 13.86 

Correlation with %brix 1 1 1 1 1 

 

เม่ือพิจารณาอิทธิพลร่วมระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษาและสถานท่ีเก็บรักษา พบว่าการเก็บรักษาใน

สถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท หรือท่ีท่ีมีอุณหภูมิสูง ทาํให้คุณภาพฝักสดทั้งในส่วนของคะแนนความหวาน ความนุ่ม 

กล่ินรส และค่าบริกซ์ลดลงมากกวา่การเก็บรักษาไวใ้นตูเ้ยน็หรือท่ีท่ีมีอุณหภูมิตํ่า (ตารางท่ี 5)  

 

ตารางท่ี 5 ค่าเฉล่ียของลกัษณะคุณภาพการการบริโภค 4 ลกัษณะของขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสมท่ีเก็บรักษาใน

ตูเ้ยน็และสถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท 0, 3, 5 และ 7 วนั 

Storage 

duration Storage place Sweetness Tenderness Flavor %Brix 

 day   ---------------------------1-5-------------------------------  

0 Refrigerator 3.13 3.00 3.07 14.87 

0 Open-air 3.00 3.13 3.00 14.47 

3 Refrigerator 2.80 2.87 2.87 14.73 

3 Open-air 2.67 2.80 2.73 13.73 

5 Refrigerator 2.33 2.13 2.07 12.80 

5 Open-air 1.73 1.73 1.67 12.07 

7 Refrigerator 0.73 0.87 0.80 8.87 

7 Open-air 0.47 0.47 0.40 7.20 

 LSD 0.05 0.37 0.39 0.35 0.96 

 Correlation with %brix 0.99 0.98 0.98 1 

 

 



16 
 

 

 

สรุป 

 

พนัธุ์ขา้วโพดหวานท่ีปลูกทดสอบไม่มีผลต่ออายกุารเก็บรักษาและคุณภาพฝักสด โดยขา้วโพดหวานแต่

ละพนัธุ์จะมีคุณภาพฝักสดลดลงเม่ือมีจาํนวนวนัเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้น และควรเก็บรักษาขา้วโพดหวานฝักสดใน

ท่ีท่ีมีอุณหภูมิตํ่าในระยะเวลาสั้นท่ีสุดเพื่อคงคุณภาพการบริโภคท่ีดีท่ีสุด  
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ตารางผนวกท่ี 1 ค่า mean square จากการวิเคราะห์วาเรียนซ์ของแผนการทดลองแบบ RCB ของลกัษณะทาง

เกษตร 8 ลกัษณะของขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสมจาํนวน 5 พนัธุ์ 

 

*, ** Significant at the 0.05 and 0.01 probability levels, respectively. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Source 

of 

variation df 

Seedling 

vigor 

Days 

to 

50% 

silking 

Days to 50% 

anthesis 

Plant 

height 

Ear 

height 

Root 

lodging Plant aspect 

Foliar 

disease 

  1-5  ----------cm--------- ----------------1-5-------------- 

Variety 4 1.27 6.57 10.27 464.46** 203.70* 0.93 0.40 3.57* 

Block 2 0.87 69.80 97.87 54.28 21.58 4.07 1.87 1.27 

Error 8 0.37 2.97 4.37 63.66 37.93 1.23 0.95 0.77 
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ตารางผนวกท่ี 2 ค่าเฉล่ียของลกัษณะทางการเกษตร 8 ลกัษณะของขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสมจาํนวน 5 พนัธุ์

โดยใชพ้นัธุ์อินทรี 2 เป็นพนัธุ์เปรียบเทียบ 

Variety 

Seedling 

vigor 

Days 

to 

50% 

silking 

Days to 50% 

anthesis 

plant 

height 

ear 

height 

root 

lodging 

plant 

aspect 

foliar 

disease 

 1-5  --------cm------- ------------1-5-------------- 

Hi-Brix 53 3.67 59 57 188.73 84.33 2.00 3.33 1.67 

Wan 54 2.67 57 55 179.53 69.20 2.33 3.67 2.67 

Wan 56 2.67 60 57 169.67 68.87 1.00 3.33 1.67 

Hi-Brix3 4.00 56 53 158.93 80.80 2.33 2.67 3.67 

Insee 2 2.67 59 57 161.67 85.93 1.67 3.33 4.00 

LSD 0.05 - - - 10.62 8.20 - - 1.17 
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ตารางผนวกท่ี 3 ค่า mean square จากการวิเคราะห์วาเรียนซ์ของแผนการทดลองแบบ RCB ของลกัษณะผลผลิต 11 ลกัษณะของขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสม

จาํนวน 5 พนัธุ์ 

 

Source 

of 

variation df 

Total 

green 

weight 

Best 10 

ears 

Ear length 

Ear 

width Tip fill 

Number 

of kernel 

rows 

Husk 

cover 

Husk 

color 

Kernel 

color 

Kernel 

arrangement 

Total 

length 

Length 

with 

kernel 

  

kg/plot 

kg/10 

ears -------------------------cm.----------------------  

----------------------------1-5--------------------------

- 

Variety 4 0.77 0.26 7.92 9.03** 0.03 3.04 5.34 1.73** 0.33 0.5 0.07 

Block 2 0.64 0.19 1.16 0.56 0.28 0.96 1.14 0.47 0.87 0.06 0.07 

Error 8 0.46 0.24 2.36 1.00 0.04 1.27 0.43 0.13 0.28 0.15 0.57 

*, ** Significant at the 0.05 and 0.01 probability levels, respectively.  
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ตารางผนวกท่ี 4 ค่าเฉล่ียของลกัษณะผลผลิต 11 ลกัษณะของขา้วโพดหวานพนัธุ์ลูกผสม จาํนวน 5 พนัธุ์โดยใชพ้นัธุ์อินทรี 2 เป็นพนัธุ์เปรียบเทียบ 

 

Variety 

Total 

green 

weight 

Best 10 

ears 

Ear length 

Ear 

width Tip fill 

Number 

of kernel 

rows 

Husk 

cover 

Husk 

color 

Kernel 

color 

Kernel 

arrangement 

Total 

length 

Length 

with 

kernel 

 kg/plot 

kg/10 

ears --------------------------cm------------------------- kg/plot ------------------------1-5------------------------------ 

Hi-Brix 53 3.52 2.37 18.38 15.75 4.47 2.63 14.40 3.33 4.00 4.00 3.00 

Wan 56 3.06 2.23 18.30 12.92 4.22 5.38 12.07 3.33 3.67 3.67 3.00 

Wan 54 3.33 2.33 16.85 12.77 4.41 4.07 15.60 3.33 4.00 4.00 3.00 

Hi-Brix3 2.30 1.77 15.15 11.69 4.43 3.45 14.27 4.67 3.33 3.33 3.33 

Insee 2 2.58 1.78 15.04 11.33 4.32 3.71 13.20 5.00 3.33 3.33 3.00 

LSD 0.05 - - - 1.33 - - - 0.48 - - - 
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                0 day                                   3 days                                        5 days                                  7 days  

ภาพผนวกท่ี1 ลกัษณะฝักสดและความบุบของเมลด็ขา้วโพดหวานพนัธุไ์ฮ-บริกซ์ 3 ท่ีเก็บรักษาในตูเ้ยน็ (ฝัก

ขา้วโพดหวานฝ่ังซา้ยของแต่ละภาพ) และสถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท (ฝักขา้วโพดหวานฝ่ังขวา

ของแต่ละภาพ) เม่ือเก็บรักษา ท่ี 0, 3, 5 และ 7 วนั ตามลาํดบั 

 

 

              0 day                                   3 days                                        5 days                                    7 days 

ภาพผนวกท่ี 2 ลกัษณะฝักสดและความบุบของเมลด็ขา้วโพดหวานพนัธุไ์ฮ-บริกซ์ 53 ท่ีเก็บรักษาในตูเ้ยน็ 

(ขา้วโพดหวานฝักสดฝ่ังซา้ยของแต่ละภาพ) และสถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท (ขา้วโพดหวานฝัก

สดฝ่ังขวาของแต่ละภาพ) เม่ือเก็บรักษา ท่ี 0, 3, 5 และ 7 วนั ตามลาํดบั 
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          0 day                                   3 days                                           5 days                                    7 days 

ภาพผนวกท่ี 3 ลกัษณะฝักสดและความบุบของเมลด็ขา้วโพดหวานพนัธุห์วาน 54 ท่ีเก็บรักษาในตูเ้ยน็

(ขา้วโพดหวานฝักสดฝ่ังซา้ยของแต่ละภาพ) และสถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท (ขา้วโพดหวานฝัก

สดฝ่ังขวาของแต่ละภาพ) เม่ือเก็บรักษา ท่ี 0, 3, 5 และ 7 วนั ตามลาํดบั 

           

     0 day                                      3 days                                     5 days                                    7 days 

ภาพผนวกท่ี 4 ลกัษณะฝักสดและความบุบของเมลด็ขา้วโพดหวานพนัธุห์วาน 56 ท่ีเก็บรักษาในตูเ้ยน็ 

(ขา้วโพดหวานฝักสดฝ่ังซา้ยของแต่ละภาพ) และสถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท (ขา้วโพดหวานฝักสดฝ่ังขวาของแต่ละ

ภาพ) เม่ือเก็บรักษา ท่ี 0, 3, 5 และ 7 วนั ตามลาํดบั 
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                0 day                                      3 days                                     5 days                             7 days 

ภาพผนวกท่ี 5 ลกัษณะฝักสดและความบุบของเมลด็ขา้วโพดหวานพนัธุอิ์นทรี 2 ท่ีเก็บรักษาในตูเ้ยน็ 

(ขา้วโพดหวานฝักสดฝ่ังซา้ยของแต่ละภาพ) และสถานท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเท (ขา้วโพดหวานฝัก

สดฝ่ังขวาของแต่ละภาพ) เม่ือเก็บรักษา ท่ี 0, 3, 5 และ 7 วนั ตามลาํดบั 
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