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Abstract 
Carrots are the major sources of fiber, minerals, vitamin precursors and antioxidative compounds. They 

provide positive health benefits on reducing risk of some chronic diseases such as cancer and heart disease. The 
objective of this study was to investigate effect of modified atmospheric conditions on total phenolic compounds 
and antioxidant activities of minimally processed carrot. The prepared samples were packed in polypropylene 
bag with different oxygen transmission rate (OTR) of 5000 ml /m2.day (PP 5000) and OTR 6000 ml /m2.day (PP 
6000). Carrots packed in macro-perforated polyethylene bag served as control. Samples were stored at 5±1 oC 
for 5 days and were then taken everyday for analysis. PP5000 and PP6000 bags created modified atmosphere in 
which O2 reduced from 21% to 9-13 % and 10-14% whereas, CO2 increased from 0.03% to 5-8 % and 3-6%, 
respectively. During storage, total phenolic compounds, DPPH- and ABTS-radical scavenging activity remained 
unchanged. In addition, no significant differences were found among samples kept under modified atmosphere 
and under atmospheric air.   
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บทคัดยอ 

แครอทเปนแหลงของเสนใยอาหาร แรธาตุ สารต้ังตนของวิตามินและสารตานอนุมูลอิสระตางๆ ซึ่งใหประโยชนตอ
สุขภาพโดยชวยลดความเส่ียงตอการเกิดโรคเร้ือรัง เชน มะเร็งและโรคหัวใจ เปนตน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของ
การเก็บรักษาแครอทตัดแตงพรอมบริโภคภายใตสภาพบรรยากาศดัดแปรตอปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและกิจกรรม
การตานออกซิเดชัน การทดลองทาํโดยนําแครอทตัดแตงบรรจุในถุงพลาสติกพอลีโพรพีลีนที่มีอัตราการซึมผานของออกซิเจน 
5000 ml /m2.day (PP 5000) และ 6000 ml /m2.day (PP 6000) และมีตัวอยางควบคุมซึ่งบรรจุในถุงพลาสติกพอลีเอทิลีน
เจาะรู นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน สุมตัวอยางแครอทเพื่อนํามาวิเคราะหคุณภาพทุกวัน  
พบวาฟลม PP5000 และ PP6000 ทําใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปรภายในถุง โดยทําใหปริมาณออกซิเจนลดลงจากรอยละ 
21 เหลือเพียงรอยละ 9-13 และรอยละ 10-14 ตามลําดับ และปริมาณคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นจากรอยละ 0.03 เปน 5-8 
และรอยละ 3-6 ตามลําดับ  ในระหวางการเก็บรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันที่วัด
โดยสองวิธีคือ DPPH- และ ABTS-radical scavenging activity ไมมีการเปล่ียนแปลงและไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญเม่ือ
เปรียบเทียบระหวางตัวอยางที่เก็บรักษาภายใตบรรยากาศดัดแปรและบรรยากาศปกติ  
คําสําคัญ: แครอทตัดแตง สภาพบรรยากาศดัดแปร สารประกอบฟนอลทั้งหมด กิจกรรมการตานออกซิเดชัน 

 
คํานํา 

แครอท (Daucus carota L.) อุดมดวยสารบีตา-แคโรทีนซึ่งเปนสารสีเหลืองสมและสามารถเปล่ียนเปนวิตามินเอ ได
ในรางกาย นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี1 บี2 และวิตามินซี มีแรธาตุสําคัญไดแก แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก มีเสนใยอาหารใน
ปริมาณสูง (Goncalves และคณะ, 2010) ผูบริโภคจึงนิยมนําแครอทมารับประทานสดหรือปรุงอาหารประเภทตางๆ  ลักษณะ
การเส่ือมสภาพของแครอทภายหลังการตัดแตง ไดแก ผิวแหงเปนสีขาว (white blush) เนื่องจากการสูญเสียความช้ืนบริเวณผิว
ที่ผานการปอก (Tatsumi และคณะ, 1991) การสูญเสียคุณคาทางโภชนาการโดยเฉพาะวิตามินซี นอกจากนี้ยังเกิดรสขมหรือ

                                                           
1 สาขาเทคโนโลยีการจดัการผลิตผลเกษตรและการบรรจุ สํานักวิชาอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง เชียงราย 57100 
1 Program of Technology Management of Agricultural Produce and Packaging, School of Agro-industry, Mae Fah Luang University, Chiang Rai, 57100 
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เฝอนเนื่องจากการเพ่ิมปริมาณของสารประกอบฟนอล (Lafuente และคณะ, 1989)  ผลการศึกษาการใชบรรจุภัณฑดัดแปร
สภาพบรรยากาศเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาแครอทตัดแตงพรอมบริโภค โดย Gorny (2001) แนะนําใหเก็บรักษาแครอทหั่นฝอย
ในสภาวะบรรยากาศดัดแปรที่มีออกซิเจน 15-20% และคารบอนไดออกไซด 2-5% รวมกับอุณหภูมิตํ่า 0-5 องศาเซลเซียส  
อยางไรก็ตาม Alasalvar และคณะ (2005) ทดลองบรรจุแครอทตัดแตงในสภาพบรรยากาศดัดแปร (5%O2+5%CO2 และ 
95%O2+5%CO2) เปรียบเทียบกับการบรรจุในสภาพบรรยากาศปกติ (21%O2+0.03%CO2) และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส พบวาบรรจุภัณฑที่ดัดแปรสภาพบรรยากาศท้ังสองแบบไมสงผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของแครอทตัดแตง
แตอยางใด งานวิจัยนี้ทําการเก็บรักษาแครอทตัดแตงในสภาวะบรรยากาศดัดแปรที่มีปริมาณออกซิเจนและ
คารบอนไดออกไซดแตกตางจากงานวิจัยที่มีมากอนหนานี้  และศึกษาผลที่มีตอปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและ
กิจกรรมการตานออกซิเดชัน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําแครอทท่ีเก็บเก่ียวใหมจากแหลงปลูกใน อ. แมจัน จ. เชียงราย ปอกและตัดแตงใหเปนแทงขนาด กวางxยาวxสูง 
1x1x4 เซนติเมตร มีน้ําหนัก 5-7 กรัมตอชิ้น ลางในน้ําผสมคลอรีน  150-200 ppm และจุมในสารละลายกรดแอสคอรบิกรอย
ละ 0.5 เปนเวลา 5 นาที ปนเหว่ียงใหสะเด็ดน้ําดวยเคร่ือง centrifuge ดวยอัตราเร็วรอบประมาณ 200 รอบตอนาที และนํามา
บรรจุในฟลมพลาสติก 3 ชนดิ ไดแก (1) ถุงพอลีเอทิลีนเจาะรู (ตัวอยางควบคุม) (2) ถุงพอลีโพรพีลีน PP 5000 ความหนา 48 
ไมครอน มีอัตราการซึมผานของออกซิเจน  5000 ml/m2.day และอัตราการซึมผานของคารบอนไดออกไซด 16,000  ml 
/m2.day และ (3) ถุงพอลีโพรพีลีน PP 6000 ความหนา 30 ไมครอน มีอัตราการซึมผานของออกซิเจน 6000 ml /m2.day  และ
อัตราการซึมผานของคารบอนไดออกไซด 25,000  ml /m2.day  โดยถุงมีขนาดกวางxยาว เทากับ 6x8 นิ้ว และมีน้ําหนักบรรจุ
300 กรัมตอถุง การบรรจุทําโดยอัดกาซในสภาวะบรรยากาศปกติ (ออกซิเจนรอยละ 21 คารบอนไดออกไซดรอยละ 0.03) ใสถุง
จนพองลมเต็มที่และปดผนึกสนิทเพื่อใหมีลักษณะเปน pillow pack หลังจากนั้นนํามาบรรจุในตะกราโปรง ตะกราละ 10 ถุง
โดยจัดวางใหมีระยะหางระหวางถุงอยางนอย 1 เซนติเมตรนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธรอย
ละ 85 เปนเวลา 5 วัน และสุมตัวอยางเพื่อนํามาวิเคราะหคุณภาพทุกวัน ไดแก ปริมาณกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด
ในชองวางภายในถุงโดยเคร่ือง Gas analyzer (PBI Dansensor Checkmate 9900, Denmark) ปริมาณสารประกอบฟนอล
ทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteau colorimetry (ตามวิธีที่ดัดแปลงจาก Sun และคณะ, 2007) และกิจกรรมการตานออกซิเดชัน
โดยวิธี DPPH และ ABTS-radical scavenging assay (ตามวิธีที่ดัดแปลงจาก Sun และคณะ, 2007) และรายงานผลเปน
มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox ตอน้ําหนักแครอทสด 

 
ผลและวิจารณผล 

การเก็บรักษาแครอตัดแตงในถุงพลาสติก PP5000 และ PP6000 ทําใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปรภายในถุง
ระหวางการเก็บรักษาต้ังแตวันที่ 1-5 (Figure 1) โดยฟลม PP5000 ทําใหปริมาณออกซิเจนลดลงจากรอยละ 21 เหลือเพียงรอย
ละ 9-13 และคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นจากรอยละ 0.03 เปน 5-8 (9-13%O2+5-8%CO2) ในขณะท่ีฟลม PP6000 มีปริมาณ
ออกซิเจนลดลงเหลือรอยละ 10-14 และคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 3-6 ตามลําดับ (10-14%O2+3-6%CO2) 
สําหรับถุงพอลีเอทิลีนที่เจาะรูไมพบวามีการเปล่ียนแปลงสภาพบรรยากาศ   

 
 
 
 
 
 

 

Figure 1  O2 and CO2 headspace composition in package of fresh-cut carrot during storage for 5 days at 5 oC.  
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ในระหวางการเก็บรักษาแครอทตัดแตงในถุงพลาสติกทั้งสองชนิดเปนระยะเวลา 5 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
พบวาปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 2) 
สําหรับคากิจกรรมการตานออกซิเดชันที่วัดโดยวิธี DPPH-free radical scavenging แมจะมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย แต
ปริมาณท่ีเพิ่มขึ้นในชวงทายของการเก็บรักษาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญกับคาเร่ิมตน (p>0.05)  ผลการวิจัยนี้สอดคลอง
กับรายงานโดย Alasalvar และคณะ (2005) ซึ่งศึกษาการบรรจุและเก็บรักษาแครอทหั่นฝอยสีสมและสีมวงที่ในสภาพ
บรรยากาศดัดแปรซึ่งมีออกซิเจนต่ําและสูง (5%O2+5%CO2 และ 95%O2+5%CO2) เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศปกติ (21%O2+0.03%CO2) พบวาในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไมมีการเปล่ียนแปลงของ
คากิจกรรมการตานออกซิเดชันในแครอทสีสม แตมีการลดลงของคากิจกรรมการตานออกซิเดชันอยางมีนัยสําคัญในแครอทสี
มวงโดยเฉพาะในสภาพบรรยากาศดัดแปรที่มีออกซิเจนสูง  ความแตกตางดังกลาวเกิดจากองคประกอบและลักษณะทาง
สรีรวิทยาพ้ืนฐานของแครอทสองสายพันธุ งานวิจัยนี้ศึกษาในแครอทตัดแตงซึ่งเปนพันธุสีสมและพบวาสภาพบรรยากาศดัด
แปรทั้งสองสภาวะ (9-13%O2+5-8%CO2 และ 10-14%O2+3-6%CO2) ไมสงผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและ
กิจกรรมการตานออกซิเดชันแตอยางใด   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Changes in total phenol content and free radical scavenging activity of fresh-cut carrot during 5 days at 

5 oC.  
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สรุป 
การเก็บรักษาแครอทตัดแตงในถุงพลาสติก PP5000 และ PP6000 ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดสรางสภาพ

บรรยากาศดัดแปลงใหเกิดขึ้นภายในถุงระหวางวันที่ 1-5 ของการเก็บรักษา โดยในถุง PP5000 มีปริมาณกาซออกซิเจนรอยละ 
9-13 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5-8 และในถุง PP6000 มีปริมาณกาซออกซิเจนรอยละ 10-14 และคารบอนไดออกไซด
รอยละ 3-6 แตไมสงผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันของแครอท และไมแตกตางกัน
เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ  
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