
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง

1. พืชทดลอง

ข ้า ว โพ ด ฝ ึก อ ่อ น พ ัน ธ ุ PA 271  (Zea mays L. cv . P A 2 7 1 ) แ ล ะพ ัน ธ ุ S G 2 0  (Z e o  mays L. 

cv . SG 20 ) ค ุณ ภ าพ ข ั้น พ ิเศ ษ  (ex tra  c la s s )  จ าก บ ร ิษ ัท  KPS  อ ำ เภ อ ก ำแ พ ง แ ส น  จ ังห ว ัด น ค รป ฐ ม  

ข ้าวโพ ด ฝึกอ ่อ น ท ี่น ำม าท ด ล อ ง เก ็บ เก ี่ย วแ ล ะต ัด แ ต ่ง ใน ต อ บ เข ้า  ต ัด แ ต ่ง ให ้อ ย ู่ใน ส ภ าพ ไม ่ม ีเป ล ือ ก  ก ้าน  

แ ล ะ เส ้น ไห ม ต ิด อ ย ู่ ม ีล ัก ษ ณ ะฝ ึก อ ่อ น ส ม บ ูรณ ์ ป รา ศ จ า ก ต ำ ห น ิ ห ่อ ด ้วย ถ ุงพ ล า ส ต ิก แ ห ้ง แ ล ะบ ร รจ ุล ง ใน  

กล ่องโฟม เพ ื่อ ข ้น ส ่ง โด ย รถ ย น ต ์ป ร ับ อ า ก า ศ ม าย ัง ห ้อ ง ป ฏ ิบ ัต ิก า รภ า ย ใน เว ล า  3 ช ั่วโมง

2. วัสดุอุปกรณ์

2.1 บรรจุภัณฑ์ฟิล์มพอลิพรอพืลืน

บ รรจ ุภ ัณ ฑ ์ฟ ิล ์ม พ อ ล ิพ รอ พ ิล ีน  (PP)

บ ร รจ ุภ ัณ ฑ ์ฟ ิล ์ม พ อ ล ิพ รอ พ ิล ีน ด ัด แ ป ล ง  (PP  + 1% c la y )

บ ร รจ ุภ ัณ ฑ ์ฟ ิล ์ม พ อ ล ิพ รอ พ ิล ีบ ด ัด แ ป ล ง  (P P  + 1% c la y  + 5%  m a g n e t ite )

2.2 อุปกรณ์สำหรับการทำความสะอาดและคัดเลือกขนาดของข้าวโพดฝึกอ่อนก่อน 

บรรจุในบรรจุภัณฑ์ฟิล์มพอลิพรอพิลืนดัดแปลงชนิดต่าง ๆ

ก ะบ ะพ ล า ส ต ิก  

ผ ้าข าวบ าง  

ก ระด าษ ท ิซ ข ู่ 

พ ัด ล ม

น าฬ ิก า จ ับ เวล า

ก ร ะบ อ ก ต ว ง  ข น าด  10 ม ิล ล ิล ิต ร
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ไ ม ้บ ร รท ัด

2.3 อุปกรณ์สำหรับการเก็บรักษาและศึกษาอายุการเก็บรักษาของข้าวโพดฝืกอ่อน

ต ู้แ ช ่เย ็น ค วบ ค ุม อ ุณ ห ภ ูม ิ 5 องศาเซลเซ ียส  

เท อ ร ์โม ม ิเต อ ร ์

ก ล ้อ ง ถ ่า ย ภ า พ ร ะบ บ ด ิจ ิต อ ล  C a n o n  EO D  45 0D  

ผ้าดำ

2.4 อุปกรณ์สำหรับการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีของข้าวโพดฝืกอ่อน

เค ร ื่อ ง ว ัด ส ี K o n ic a  M in o lt a  ร ุ่น  C R -10  (K o n ic a  M in o lt a ,  J a p a n )

ข ุด ค อ ม พ ิว เต อ ร ์

t

2.5 อุปกรณ์สำหรับการศึกษาการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อของข้าวโพดฝืกอ่อน

เค ร ื่อ ง ว ัด ค ว า ม แ น ่น เน ื้อ  fru it  h a rd n e s s  t e s t e r  ร ุ่น  FH R -1  (N ip p o n  

O p t ic a l  W o rk s , J a p a n )

2.6 อุปกรณ์สำหรับการศึกษาการสูญเสียนํ้าหนักสดของข้าวโพดฝืกอ่อน

เค ร ื่อ งข ั่ง น ื้า ห น ัก  3 ต ำแ ห น ่ง  ร ุ่น  PG  5 0 3 -S  (M e t t le r  T o le d o ,  S w it z e r la n d )

2.7 อุปกรณ์สำหรับการวิเคราะห์แอกติวิตีของเอนไซม์พอลิหีเนอลออกซิเดล

ข อ งข ้า วโพ ด ฝ ืก อ ่อ น  

ก ร ะ ต ิก บ ํ้า เก ็บ ค ว า ม เย ็น แ บ บ อ ล ูม ิเน ีย ม  

1 ข ุด โก ร ่งบ ด  

ซ ้อ น ต ัก ส า ร

ไ ม โ ค ร ป ิฟ ต ข น า ด  20 , 2 0 0  แ ล ะ  1 ,0 0 0 ไม โค รล ิต ร  

ไ ม โ ค ร ป ีฟ ต ท ิป ข น า ด  20 , 2 0 0  แ ล ะ  1 ,000  ไม โค รล ิต ร  

ก ร ะ บ อ ก ต ว ง ข น า ด  10 ม ิล ล ิล ิต ร
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ห ล อ ด เซ น ต ร ิyเว จ ์ข น าด  15 ม ิล ล ิล ิต ร

เค ร ื่อ ง ป ัน เห ว ี่ย ง ค วบ ค ุม อ ุณ ห ภ ูม ิ H e t t ic h  U n iv e r s a l 3 20R

(H e tt ic h , G e rm a n y )

เค ร ื่อ ง เข ย ่า ส า ร  N a t io n a l L a b n e t  S 0 1 0 0 -2 2 0  (N a t io n a l L a b n e t ,  U SA ) 

ห ล อด  e p p e n d r o f  ข น าด  1.5 ม ิล ล ิล ิต ร  

s p e c t r o p h o t o m e t e r  A g ile n t  8 4 5 3  (A g ile n t , U SA )

ห ล อ ด  c u v e t t e s  H e l lm a  10 0 .6 00 -Q C  10 m m

2.8 อุปกรณ์สำหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบหีเนอลฃองข้าวโพดฝืกอ่อน

ก ระต ิก ใ เา เก ็บ ค ว าม เย ็น แ บ บ อ ล ูม ิเน ีย ม  

ช ุด โก ร ่งบ ด  

ซ ้อ น ต ัก ส า ร

ไม โค รป ิเป ต ฃ น าด  20, 2 0 0  และ 1 ,000  ไม โค รล ิต ร

ไม โค รป ิเป ต ท ิป ข น าด  20, 2 0 0  และ 1 ,000  ไม โค รล ิต ร

ห ล อ ด เช น ต ร ิห ์ว จ ์ข น าด  15 ม ิล ล ิล ิต ร

เค ร ื่อ ง ป ัน เห ว ี่ย ง ค วบ ค ุม อ ุณ ห ภ ูม ิ H e t t ic h  U n iv e r s a l 320R

(H e tt ic h , G e rm a n y )

เค ร ื่อ ง เข ย ่า ส า ร  N a t io n a l L a b n e t  S 0 1 0 0 -2 2 0  (N a t io n a l L a b n e t ,  U SA ) 

ห ล อด  e p p e n d r o f  ข น าด  1.5 ม ิล ล ิล ิต ร  

s p e c t r o p h o t o m e t e r  A g ile n t  8 4 5 3  (A g ile n t , U SA )

ห ล อด  c u v e t t e s  H e l lm a  1 0 0 .6 0 0 -Q C  10 m m

2.9 อุปกรณ์สำหรับศึกษาอัตราการหายใจของข้าวโพดฝืกอ่อน

เค ร ื่อ ง ,ช ั่ง น ํ้า ห น ัก  3 ต ำแ ห น ่ง  ร ุ่น  PG  5 0 3 -S  (M e t t le r  T o le d o ,  S w it z e r la n d )  

gas c h ro m a to g ra p h  S h im a d z u  G C -8 A  (S h im a d zu , Ja p a n )

ก ร ะบ อ ก ฉ ีด ย า ข น า ด  5 แล ะ 20  ม ิล ล ิล ิต ร  

เข ็ม ฉ ีด ย า เบ อ ร ์ 18 แ ล ะ  25  ยาว 1.5 น ิ้ว



ข ว ด เก ็บ น ํ้า เก ล ือ ข น าด  20  ม ิล ล ิล ิต ร  พ ร ้อ ม จ ุก ย า  

พ า ราฟ ิล ์ม

อุปกรณ์สำหรับวิเคราะห์ปริมาณวิตามินฃีฃองข้าวโพดฝืกอ่อน 

ก ร ะ ต ิก น ํ้า เก ็บ ค ว า ม เย ็น แ บ บ อ ล ูม ิเน ีย ม  

ช ุด โก ร ่งบ ด  

ซ ้อ น ต ัก ส า ร

ไม โค รป ิเป ต ฃ น าด  20 , 2 0 0  แ ล ะ  1 ,000  ไม โค รล ิต ร  

ไ ม โ ค ร ป ิฝ ต ท ิป ข น า ด  20 , 2 0 0  และ 1 ,0 0 0 ไม โค รล ิต ร  

ห ล อ ด เซ น ต ร ิฟ ิว จ ์ข น าด  15 ม ิล ล ิล ิต ร

เค ร ื่อ ง เข ย ่า ส า ร  N a t io n a l L a b n e t  5 0 1 0 0 -2 2 0  (N a t io n a l L a b n e t ,  U SA ) 

เค ร ื่อ ง ป ่น เห ว ี่ย ง ค วบ ค ุม อ ุณ ห ภ ูม ิ H e t t ic h  U n iv e r s a l 3 20R  

(H e tt ic h , G e rm a n y )

ห ล อด  e p p e n d r o f  ข น าด  1.5 ม ิล ล ิล ิต ร  

s p e c t r o p h o t o m e t e r  A g ile n t  8 4 5 3  (A g ile n t, U SA )

ห ล อด  c u v e t t e s  H e l lm a  1 0 0 .6 0 0 -Q C  10 m m

อุปกรณ์สำหรับศึกษาปริมาณเส้นใยอาหารของข้าวโพดฝืกอ่อน

ช ุด โก ร ่งบ ด

ก ร ะ บ อ ก ต ว ง ข น า ด  10 ม ิล ล ิล ิต ร

อ ่า ง ค ว บ ค ุม อ ุณ ห ภ ูม ิ L a b  T e c h  A W B -0 1 1 D  (D a ih an , K o re a )  

เท อ ร ์โม ม ิเต อ ร ์

ห ล อ ด เซ น ต ร ิฟ ิว จ ์พ ล าส ต ิก ข น าด  30  ม ิล ล ิล ิต ร

ต ะแ ก รง ท อ ง เห ล ือ ง ม าต รฐ า น ข น าด  0 .1 80  ม ิล ล ิเม ต ร

R e ts c h  S ie v e  T y p e  A S T M  0 .180  m m  (R e ts c h , G e rm a n y )

ก ร ะ บ อ ก ‘น าก ล ั่น

ก ร ะด า ษ ก รอ ง  W h a tm a n  เบ อ ร ์ 1 (GE H e a lth c a re ,  U n it e d  K in g d o m )
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ด ู้อ บ ล ม ร ้อ น  B in d e r  F e d 4 0 0  (B in d e r , G e rm a n y )

เค ร ื่อ งช ั่ง น ํ้า ห น ัก  4 ต ำแ ห น ่ง  ร ุ่น  AG  2 8 5  ( M e t t le r  T o le d o ,  S w it z e r la n d )

2.12 1 อุปกรณ์สำหรับวิเคราะห์นํ้าตาลทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ของข้าวโพดมีกอ่อบ

ต ู้อ บ ล ม ร ้อ น  B in d e r  F e d 4 0 0  (B in d e r, G e rm a n y )

เค ร ื่อ งช ั่ง น ํ้า ห น ัก  3 ต ำแ ห น ่ง  ร ุ่น  PG  5 0 3 -S  ( M e t t le r  T o le d o ,  S w it z e r la n d )  

เค ร ื่อ ง ป ่น เห ว ี่ย ง  S o r v a l l  B io fu g e  p ic o  (S o rv a ll,  U SA )

เค ร ื่อ ง เข ย ่า ส า ร  N a t io n a l L a b n e t  S 0 1 0 0 -2 2 0  (N a t io n a l L a b n e t ,  U SA )

ไ ม โค รป ิเป ต ข น าด  20, 2 0 0  แ ล ะ  1 ,000  ไม โค รล ิต ร  

ไ ม โค รป ีเป ต ท ิป ข น าด  20 , 2 0 0  แ ล ะ  1 ,000  ไม โค รล ิต ร  

อ ่า ง ค ว บ ค ุม อ ุณ ห ภ ูม ิ L a b  T e c h  A W B -0 1 1 D  (D a ih a n , K o re a ) 

s p e c t r o p h o t o m e t e r  A g i le n t  8 4 5 3  (A g ile n t, U SA )

เท อ ร ์โม ม ิเต อ ร ์

3. สารเคมี

3.1 สารเคมีสำหรับการวิเคราะห์แอกติวิตีของเอนไซม์พอลิหีเนอลออกซิเดล 

ของข้าวโพดฝืกอ่อน

P V P P

0 .2  P o ta s s iu m  p h o s p h a te  b u f fe r  pH  7 

0 .2  P o ta s s iu m  p h o s p h a te  b u ffe r  pH  7 

P y r o c a t e c h o l

B io -R a d  p ro te in  a s s a y  re a g e n t

3.2 สารเคมีสำหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบหีเนอลฃองข้าวโพดฝืก 

อ่อน

80%  E th a n o l
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2%  S o d iu m  c a rb o n a te  

50%  F o l in  p h e n o l re a g e n t 

G a l l ic  a c id

3.3 สารเคมีสำหรับศึกษาอัตราการหายใจของข้าวโพดฝึกอ่อน
I

บ ํ้า เก ล ือ อ ิ่ม ต ัว

3.4 สารเคมีสำหรับวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีของข้าวโพดฝึกอ่อน 

0 .2  N H C l

0 .2  N P o ta s s iu m  p h o s p h a te  b u ffe r  pH  5.6 

0 .2  N K O H

0 .5  M  d is o d iu m  h y d ro g e n  p h o s p h a te  -  C it r ic  a c id  b u f fe r  (pH  6.5)

100  ทาM  D T T  (d ith io th re ito l)

0 .5%  N E M  (N -e th y lm a le im id e )  

a s c o rb a te  o x id a s e

3.5 1 สารเคมีสำหรับวิเคราะห์ปริมาณเส้นใยอาหารของข้าวโพดฝึกอ่อน

50%  N a O H

3.6 สารเคมีสำหรับวิเคราะห์ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดที่ละลายนํ้าใด้ฃองข้าวโพดฝึก 

อ่อน

95%  E th a n o l 

70%  E th a n o l 

a n th r o n e

72%  พ / พ  S u lfu r ic  a c id

g lu c o s e
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4. วิธีการทดลอง

4.1 การวางแผนการทดลอง

ว า ง แ ผ น ก า รท ด ล อ ง แ บ บ  c o m p le t e ly  r a n d o m iz e d  d e s ig n  (CRD)

4.2 การเตรียมข้าวโพดฝืกอ่อนพันธุ PA271 และ SG20
I

ค ัด เล ือ ก ข ้า ว โ พ ด ฝ ืก อ ่อ น ท ี' ม ีค ว า ม ส ม ํ่า เส ม อ ท้ังข น า ด ฝ ืก แ ล ะ ส ี โด ย เล ือ ก ฝ ืก ท ี' ม ีค วาม  

ย า ว ป ร ะ ม า ณ  8 .0  - 11 .0  เซ น ต ิเม ต ร  แ ล ะค ว า ม ก ว ้า ง  1.0 - 2 .5  เซ น ต ิเม ต ร  ต ัด แ ต ่ง ให ้อ ย ู่ใน  

ส ภ าพ ไม ่ม ีเป ล ือ ก  ก ้าน  แ ล ะ เส ้น ไห ม ต ิด อ ย ู่ ม ีล ัก ษ ณ ะฝ ืก อ ่อ น ส ม บ ูรณ ์'ป ร าศ จ าก ต ำ ห น ิ จ าก ท ั้บ  

ท ำ ค ว า ม ส ะ อ า ด ข ้า ว โ พ ด ฝ ืก อ ่อ น โ ด ย ก า รแ ซ ่ใ บ ส า รล ะ ล า ย  s o d iu m  h y p o c h lo r i t e  (N aC IO ) 

ค ว า ม เข ้ม ข ้น  2 0 0  p p m  เป ็น เวล า  5 น าท ี แ ล ้ว เป ่าด ้วย พ ัด ล ม ให ้แ ห ้ง

4.3 การศึกษาผลของหิเส์มพอลิพรอพิลีนดัดแปลงต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ 

ข้าวโพดฝืกอ่อบ PA271 และ SG20 ระหว่างการเก็บรักษาที'อุณหภูมิ 5 องศา- 

เซลเซียส

ก า รท ด ล อ ง แ บ ่ง อ อ ก เป ็น  3 ช ุด ก า รท ด ล อ ง  ช ุด ก า รท ด ล อ ง ล ะ  4 ซ ํ้า แ ล ะแ ต ่ล ะซ ํ้า ม ี 

จ ำ น ว น  2  ถ ุง ถ ุงล ะ  5 ฝ ืก โด ย ม ีช ุด ก า รท ด ล อ งด ัง น ี้ 

ช ุด ก ารท ด ล องท ี' 1 บ ร ร จ ุภ ัณ ฑ ์ p o ly p r o p y le n e  ( c o n t ro l)

ช ุด ก ารท ด ล องท ี' 2  บ ร ร จ ุภ ัณ ฑ ์ p o ly p r o p y le n e  + 1% c la y

ช ุด ก ารท ด ล องท ี' 3 บ ร ร จ ุภ ัณ ฑ ์ p o ly p r o p y le n e  + 1% c la y  + 5%  m a g n e t ite

โ ด ย บ ร รจ ุข ้า ว โ พ ด ฝ ืก อ ่อ น ท ี่ท ำ ค ว า ม ส ะอ า ด เร ีย บ ร ้อ ย แ ล ้ว ใ น บ ร รจ ุภ ัณ ฑ ์แ ต ่ล ะ ช ุด ก า ร  

ท ด ล อ ง  ท ำ ก า ร บ ร ร จ ุข ้า ว โ พ ด ฝ ิก อ ่อ น  5 ฝ ืก  ต ่อ  1 ถ ุง (ถ ุงข น าด  7 X 11 น ิ้ว )  จากน ี้นนำ 

ข ้า ว โ พ ด ฝ ืก อ ่อ น ท ั้ง ห ม ด ไ ป เก ็บ ร ัก ษ า ใ น ด ัแ ซ ่เย ็บ ท ี่ค ว บ ค ุม อ ุณ ห ภ ูม ิ 5 +  2  อ งศ า เซ ล เซ ีย ส  

บ ัน ท ึก ผ ล ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล งท ี'เก ิด ข ึ้น ข อ ง ข ้า ว โพ ด ฝ ืก อ ่อ น ท ั้ง  2 พ ัน ธ ุใ น ว ัน ท ี'0, 21 , 2 8  แล ะ 

35  ด ัง น ี้

4.3.1 การให้คะแนนลักษณะภายนอก (ฉัตรวรุณ พจนการุณ, 2548)
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ใ ห ้ค ะแ น น ล ัก ษ ณ ะภ า ย น อ ก ข อ ง ข ้า ว โ พ ด ฝ ัก อ ่อ น  ต า ม เก ณ ฑ ์ด ัง น ี้ 

5 ค ะ แ น น  ล ัก ษ ณ ะฝ ัก ส ม บ ูรณ ์เห ม ือ น ฝ ัก ท ี่เพ ิ่ง ป อ ก เป ล ือ ก  

4  ค ะ แ น น  ม ีส ีน ํ้า ต าล ท ี่ป ล าย ฝ ัก เล ็ก น ้อ ย

3 ค ะ แ น น  ม ีส ีน ํ้า ต า ล ท ี่ป ล า ย ฝ ัก ม าก ข ึ้น  แ ล ะ /ห ร ือ  ม ีส ีน ํ้า ต าล ท ี่ข วฝ ัก  

2  ค ะ แ น น  ม ีส ีน ํ้า ต าล  แ ล ะ /ห ร ือ  อ า ก า รฉ ํ่า น ํ้า  1 ใน  4  ของฝ ัก  

1 ค ะ แ น น  ม ีส ีน ํ้า ต าล  แ ล ะ /ห ร ือ  อ า ก า รฉ ํ่า น ํ้า ค ร ื่ง ฝ ัก  

0  ค ะ แ น น  ม ีส ี'น าตาล  แ ล ะ /ห ร ือ  อ าก า รฉ ํ่า น ํ้า ท ั้ว ท ั้ง ฝ ัก  

' โ ด ย ค ะแ น น ท ี่ต ํ่า ก ว ่า  3 ถ ือ ว ่า ไ ม ่ไ ด ้ร ับ ก า รย อ ม ร ับ ท า ง ก า รค ้า

4.3.2 การเปลี่ยนแปลงสิ

ว ัด ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล งส ีข อ ง ข ้า ว โ พ ด ฝ ัก อ ่อ น ด ้ว ย เค ร ื่อ ง ว ัด ส ี K o n ic a  M in o lta  

ร ุ่น  C R -1 0  โด ย ว ัด ท ั้งห ม ด  3 ต ำแ ห น ่ง  ได ้แ ก ่ ป ล าย ฝ ัก  กล างฝ ัก  แ ล ะโค น ฝ ัก  ร าย ง าน  

ผ ล เป ็น ค ่า  L*, b* แ ล ะ  H u e  a n g le

4.3.3 การเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อ

ว ัด ค ว า ม แ น ่น เน ื้อ ข อ ง ข ้า ว โ พ ด ฝ ัก อ ่อ น ด ้ว ย เค ร ื่อ ง ว ัด ค ว า ม แ น ่น เน ื้อ  (fru it 

h a rd n e s s  te s te r )  ร ุ่น  FH R -1  ห ัว ว ัด ท ร ง ก ร ว ย  ( c o n e  t y p e )  โ ด ย ว า ง ห ัว ว ัด  ให ้ท ั้ง  

ฉ า ก ก ับ ฝ ืก ข ้า ว โ พ ด แ ล ้ว แ ท ง ใ ห ้ห ัว ว ัด ท ะ ล ุล ง ไ ป ใ น เน ื้อ ฝ ัก  น ำ ค ่า ท ี่ไ ด ้ค ูณ ด ้ว ย  9.81 

เพ ื่อ แ ป ล ง ค ่า ท ี่อ ่า น ไ ด ้ใ น ห น ่ว ย ก ิโ ล ก ร ัม ใ ห ้เป ็น ห น ่ว ย น ิว ต ัน  (N) แ ล ะ ร าย ง าน ผ ล ใน
I

ห น ่ว ย น ิว ต ัน  (N) ท ำก า ร ว ัด ท ั้ง ห ม ด  2 ต ำแ ห น ่ง  ได ้แ ก ่ ก ล างฝ ัก  แ ล ะโค น ฝ ัก  เพ ื่อห า 

ค ่า เฉ ล ี่ย ค ว าม แ น ่น เน ื้อ ข อ งแ ต ่ล ะฝ ัก

4.3.4 การสูญเสียนํ้าหนักสด

ช ั่ง 'ข ้าว 'โพดฝ ักอ ่อนท ั้ง  5 ฝ ัก ด ้ว ย เค ร ื่อ งช ั่งท ศ น ิย ม  3 ต ำแ ห น ่ง  แ ล ะค ำน วณ  

เป ็น ร ้อ ย ล ะ ก า รส ูญ เส ีย น ํ้า ห น ัก ส ด  ด ัง น ื้

ร ้อ ย ล ะ ก า รส ูญ เส ีย น ำ ห น ัก ส ด  =  (น ํ้าหน ักก ่อนการ เ ก ็ บ รักษา - น ํ้าหน ัทหล ังการเก ็บรักษา) X  100

น ํ ้ า ห น ั ก ก ่ อ น ก า ร เ ก ็ บ ร ั ก ษ า
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4.4 ศึกษาผลของฟิลมพอลิพรอพิลีนดัดแปลงต่อแอกติวิตีของเอนไซม่พอลิฟินอล-

ออกซิเดส ปริมาณสารประกอบพีเนอล และอัตราการหายใจของข้าวโพดฝึกอ่อน 

PA271 และ SG20 หลังการเก็บเกี่ยว

ท ำ ก า รท ด ล อ ง  3 ช ุด ก า รท ด ล อ ง  เช ่น เด ีย ว ก ับ ข ้อ  4 .2  เก ็บ ต ัว อ ย ่า ง ข อ ง ข ้า ว โ พ ด  

ฝ ึกอ ่อน 'ท ั้ง  2  พ ัน ธ ุใน ว ัน ท ี' 0, 21 , 2 8  แ ล ะ  35  ห ล ัง ก า ร เก ็บ ร ัก ษ า  ว ิเค ร า ะ ห ์ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง  

ต ่าง ๆ ด ัง น ี้

4.4.1 แอกติวิตีของเอนไซม์พอลิพีเนอลออกซิเดสของข้าวโพดฝึกอ่อนพันธุ
I จ

PA271 และ SG20

ท ำก า รท ด ล อ งโด ย เก ็บ ต ัวอ ย ่า งข ้า ว โพ ด ฝ ึก อ ่อ น  1.5 ก ร ัม  ใน แ ผ ่น อ ล ูม ิเน ีย ม -  

ฟ อ ย ส ์ แ ล ้วน ำไป แ ช ใน ไน โต ร เจ น เห ล ว  ก ่อ น น ำ ไ ป แ ช ่ใ น ด ู้แ ช ่อ ุณ ห ภ ูม ิ -80  อ งศา เซ ล - 

เซ ียส  เพ ื่อ ท ำ ก า ร ว ิเค ร า ะห ์แ อ ค ต ิว ิต ีฃ อ ง เอ น ไ ซ ม ์โ พ ล ีพ ีเน อ ล อ อ ก ซ ิเด ส ด ้ว ย ว ิธ ีข อ ง  

M o n tg o m e r y  a n d  Sg a rb ie r i (1975 ) ( ร า ย ล ะ เอ ีย ด ใน ภ าค ผ น วก )

4.4.2 ปริมาณสารประกอบพีเนอลของอ่อนพันธุ PA271 และ SG20

เก ็บ ต ัว อ ย ่า งข ้า ว โพ ด ฝ ึก อ ่อ น  3 .0  ก ร ัม  ใบแผ่นอ ล ูม ิเน ีย ม ฟอ ย ส ์ แล ้วน ำไป  

แ ซ ่ใน ไน โต ร เจ น เห ล ว  ก ่อ น น ำ ไ ป แ ช ่ใน ต ู้แ ช ่อ ุณ ห ภ ูม ิ -8 0  อ งศ า เซ ล เซ ียส  เพ ื่อ ท ำก าร  

ว ิเค ร า ะ ห ์ป ร ิม า ณ ส า ร ป ร ะ ก อ บ พ ีเน อ ล ต า ม ว ิธ ีท ี่ด ัด แ ป ล ง จ า ก  J a v a n m a rd i e t  a l.

(2 003 ) ( ร า ย ล ะ เอ ีย ด ใน ภ าค ผ น วก )

4.4.3 วิเคราะห์อัตราการหายใจของข้าวโพดฝึกอ่อนพันธุ PA271 และ SG20

น ำ ข ้า ว โ พ ด ฝ ึก อ ่อ น จ ำ น ว น  4  ฝ ึก โ ด ย ก า ร ส ุ่ม ข ้า ว โ พ ด ฝ ึก อ ่อ น จ า ก บ ร ร จ ุ-  

ภ ัณ ฑ ์ 1 ฝ ึกต ่อ  1 ถ ุง ข อ งแ ต ่ล ะซ ํ้า  ม า ใ ส ใ น ข ว ด โ ห ล แ ก ้ว ป ร ิม า ต ร  715  ล ูก บ าศ ก ์-  

เซ น ต ิเม ต ร  เป ็น เว ล า  4  ช ั่วโมง ใช ้ห ล อ ด ฉ ีด ย าด ูด อ า ก า ศ ต ัว อ ย ่า ง  10 ม ิล ล ิล ิต ร  จ าก  

ข ว ด โ ห ล แ ก ้ว ม า เก ็บ แ ท น ท ี่น ี้า เก ล ือ ใน ข ว ด แ ก ้ว ข น า ด  2 0  ม ิล ล ิล ิต ร  จ า ก น ั้น น ำ ไ ป เก ็บ  

ใ ว ้ท ี่ต ู้เย ็น อ ุณ ห ภ ูม ิ 4 องศ า เซ ล เซ ียส  ก ่อ น น ำ ไ ป ต ร ว จ ว ิเค ร า ะ ห ์ห า ป ร ิม า ณ แ ก ๊ส ค า ร ์-
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บ อ น ได อ อ ก ไซ ด ์ด ้ว ย เค ร ื่อ ง  gas c h ro m a to g ra p h  S h im a d z u  G C -8 A  น ำค ่าท ี่ไ ด ้ม า  

ค ำน วณ ห า อ ัต ร า ก า รห า ย ใจ ต ่อ บ ั้า ห น ัก ข ้า ว โ พ ด ฝ ืก อ ่อ น  (ร า ย ล ะ เอ ีย ด ใน ภ าค ผ น วก )

4.5 ศึกษาผลของซีเลมพอลิพรอพิลีนดัดแปลงต่อการเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางอาหาร

ปริมาณวิตามินซี ปริมาณเส้นยอาหาร และปริมาณ■นาตาลทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ 

ของข้าวโพดฝืกอ่อน PA271 และ SG20 หลังการเก็บเกี่ยว

ท ำก า รท ด ล อ ง  3 ช ุด ก า รท ด ล อ ง  เข ่น เด ีย ว ก ับ ข ้อ  4 .2  เก ็บ ต ัวอ ย ่า งข อ งข ้า ว โพ ด ผ ่ก  

อ ่อ น  ท ั้ง 2  พ ัน ธ ุ้ใ น ว ัน ท ี่ 0, 21 , 2 8  แ ล ะ  35  ห ล ัง ก า ร เก ็บ ร ัก ษ า  ว ิเค ร า ะ ห ์ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง  

ต ่าง  ๆ ด ัง บ ี้

' 4.5.1 ปริมาณวิตามินซีของข้าวโพดฝืกอ่อบพันธุ PA271 และ SG20

เก ็บ ต ัวอ ย ่า งข ้า ว โพ ด ฝ ืก อ ่อ น  1.0 ก ร ัม  ใน แ ผ ่น อ ล ูม ิเน ีย ม ฟ อ ย ส ์แ ส ้ว น ำไป แซ ่ 

ใ น ไ น โ ต ร เจ น เห ล ว  ก ่อ น น ำ ไ ป แ ช ่ใ น ต ู้แ ซ ่อ ุณ ห ภ ูม ิ -8 0  อ งศ า เซ ล เซ ีย ส  เพ ื่อ ท ำก า ร  

ว ิเค ร า ะ ห ์ป ร ิม า ณ ว ิต า ม ิน ซ ีต า ม ว ิธ ีท ี่ด ัด แ ป ล ง จ า ก  E v e ry  (1 9 9 6 ) ( ร า ย ล ะ เอ ีย ด ใน  

ภ าค ผ น วก )

4.5.2 ปริมาณเส้นใยอาหารของข้าวโพดฝืกอ่อนพันธุ PA271 และ SG20 

(ฉัตรวรุณ พจนการุณ, 2549)

เก ็บ ต ัว อ ย ่า งข ้า ว โพ ด ฝ ืก อ ่อ น  1.5 ก ร ัม  ใ น แ ผ ่น อ ล ูม ิเน ีย ม ฟ อ ย ล ั แ ล ้วน ำไป  

แ ซ ใน ต ู้แ ช ่อ ุณ ห ภ ูม ิ -8 0  อ งศ า เซ ล เซ ีย ส  เพ ื่อ ท ำ ก า ร ว ิเค ร า ะ ห ์ป ร ิม า ณ เส ้น ใ ย อ า ห า ร  

ด ้ว ย ก า รบ ด ต ัวอ ย ่า ง ข ้า ว โ พ ด ฝ ืก อ ่อ น ใน โก ร ่ง ให ้ล ะ เอ ีย ด โด ย ไ ม ่ต ้อ ง ใข ้ไ น โ ต ร เจ น เห ล ว  

ล ้าง เน ื้อ เย ื่อ ท ี่ไ ด ้ด ้ว ย บ ี้า เด ีอ ด  12 ม ิล ล ิล ิต ร  เท ใส ่ห ล อ ด เซ น ต ร ิซ ีเว จ ์พ ล าส ต ิก ข น าด  30  

ม ิล ล ิล ิต ร  ต ้ม ใ น น ํ้า เด ือ ด น า น  5 น าท ี จ า ก บั้นน ำ ม า ก ร อ ง ด ้ว ย ต ะ แ ก ร ง ท อ ง เห ล ีอ ง  

ม า ต ร ฐ า น ข น า ด  0 .1 80  ม ิล ล ิเม ต ร  ล ้า ง ด ้ว ย บ ั้า ก ล ั่น จ น เน ื้อ เย ื่อ เป ็น ส ีข า ว  เท เน ื้อ เย ื่อ  

ล ง ใน ก ร ะด า ษ ก รอ ง  Whatman เบ อ ร ์ 1 ท ี่,ท ร า บ บ ั้า ห น ัก แ ล ้ว  น ำ ก ร ะ ด า ษ ก รอ ง ท ี่ม ี 

เน ื้อ เย ื่อ ด ัง ก ล ่า ว ไ ป อ บ ท ี่อ ุณ ห ภ ูม ิ 60  อ งศาเซ ล เซ ียส  เป ็น เว ล า  4 8  ช ั่วโมง จ าก บ ั้น ช ั่ง
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น ํ้า ห น ัก ด ้ว ย เค ร ื่อ ง ช ั่ง ท ศ น ิย ม  4  ต ำ แ ห น ่ง  แ ล ้ว ค ำ น ว ณ ป ร ิม า ณ เส ้น ใ ย อ า ห า ร

ด ังส ม ก าร

ป ร ิม า ณ เส ้น ใย อ า ห า ร  (g/g FW ) = บ ํ้า ห น ัก เส ้น ใย อ าห า ร  /  1.5

4.5.3 ปริมาณ'นาตาลทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ของข้าวโพดฝืกอ่อนพันธุ PA271 

และ SG20 (ฉัตรวรุณ พจนการุณ, 2549)

เก ็บ ต ัว อ ย ่า งข ้า ว โพ ด ฝ ืก อ ่อ น  1.5 ก ร ัม  ใน แ ผ ่น อ ล ูม ิเน ีย ม ฟ อ ย ส ้ แ ล ้วน ำไป  

แซ่ ใน ไน โ ต ร เจ น เห ล ว ก ่อ น น ำไ ป แ ซ ใน ด ้แ ซ ่อ ุณ ห ภ ูม ิ -80 อ งศ าเซ ล เซ ียส  เพ ื่อ ท ำก าร  

ว ิเค ร า ะห ์ห า ป ร ิม า ณ น ํ้า ต า ล ท ั้ง ห ม ด ท ี่ล ะล าย น ํ้า ไ ด ้ ( ร า ย ล ะ เอ ีย ด ใน ภ าค ผ น วก )

4.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

' ว ิเค ร า ะ ห ์ค ว า ม แ ป ร ป ร ว น ด ้ว ย ว ิธ ี o n e -w a y  A N O V A  แ ล ะ เป ร ีย บ เท ีย บ ค ว า ม แ ต ก ต ่า ง  

ข อ งค ่า เฉ ล ี่ย ด ้ว ย ว ิธ ี D u n c a n ’ s M u lt ip le  R an ge  T e s t  (D M RT ) ท ี่ร ะ ด ับ ค ว า ม เซ ื่อ ม ั่น  95%

4.7 สถานที่ทำการทดลอง

ห ้อ ง ป ฎ ิบ ้ต ิก า รห น ่ว ย ว ิจ ัย ส ิ่ง แ ว ด ส ้อ ม แ ล ะส ร ีร ว ิท ย า ข อ ง พ ืช  ภ าค ว ิช าพ ฤ ก ษ ฅ าส ต ร ี 

ค ณ ะ ว ิท ย า ศ า ส ต ร ี จ ุฬ าล งก รณ ์ม ห าว ิท ย าล ัย
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