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การศึกษาวิธีการในการนึ่งหน่อไม้ไผ่รวกในถุงพลาสติกของชุมชนท่าเสา  อำเภอไทรโยค  จังหวัดกาญจนบุรี  และทำการวิเคราะห์คุณภาพหน่อไม้ไผ่รวกนึ่งทางด้านกายภาพ  เคมี  และชีวภาพ  พบว่า  การนึ่งหน่อไม้ไผ่รวกมีหลายวิธีแตกต่างกัน  ได้แก่  วัตถุดิบก่อนนำมานึ่งใช้หน่อไม้ไผ่รวกดิบและหน่อไม้ไผ่รวกต้มสุก  วิธีการนึ่งโดยนำหน่อไม้บรรจุถุงพลาสติก 2  ชั้น  มัดให้แน่นแล้วนำไปนึ่ง  และนึ่งหนอไม้จนสุกก่อนนำมาบรรจุถุงพลาสติก  2  ชั้น  ระยะเวลาในการนึ่งมีตั้งแต่  10  นาที  ไปจนถึงมากกว่า  6  ชั่วโมง  แต่ส่วนมากใช้เวลา  2 – 4  ชั่วโมง  วิธีการนึ่งที่พบว่ามีอายุการเก็บรักษานานเกินกว่า  120  วัน  มีวิธีการดังนี้  นำหน่อไม้ไผ่รวกดิบมาปอกเปลือก  เกลาให้เกลี้ยง  ล้างน้ำให้สะอาด  ต้มน้ำให้เดือด  แล้วนำไปนึ่งโดยใช้ลังถึง  2  ชั้น  และเว้นชั้นกลางไว้เพื่อไม่ให้หน่อไม้โดนน้ำมาก  นึ่งประมาณ  10  นาที  ใช้ปากคีบจุ่มในน้ำเดือดนำมาคีบหน่อไม้ใส่ถุงพลาสติก  2  ชั้น  มัดปากถุงให้แน่นแล้วนำมาแขวนไว้ที่อุณหภูมิปกติ

การวิเคราะห์คุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนหน่อไม้ต้ม  พบว่า  การวิเคราะห์ทางกายภาพ  ได้แก่  ลักษณะทั่วไป  สิ่งแปลกปลอม  สี  กลิ่น  รส  และลักษณะเนื้อสัมผัสอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน  การวิเคราะห์ทางเคมี  มีค่าความเป็นกรด – ด่างอยู่ในช่วง  4.83 – 5.36 และปริมาณตะกั่วอยู่ในช่วง  0.038 – 0.185 mg/kg ซึ่งไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน  ส่วนการวิเคราะห์ทางชีวภาพโดยการตรวจหาจุลินทรีย์ทั้งหมด  หน่อไม้นึ่งของบ้านพุเตย  3  มีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานเมื่อเก็บรักษานาน  120  วันรองลงมาคือ  บ้านพุเตย  1  บ้านช่องแคบ  1  บ้านช่องแคบ  3  บ้านพุเตย  2  บ้านช่องแคบ  4  และบ้านช่องแคบ  2  ที่มีอายุการเก็บรักษานาน  100, 80, 60, 60, 40 และ  20  วันตามลำดับ

