
ชื่อเรือ่ง ผลของภาชนะบรรจุที่ดดัแปลงบรรยากาศตอแครอทหั่นสดพรอมบรโิภค 
ผูแตง  สมโภชน โกมลมณ,ี พรพรรณ พุมนุช และ เกศินี แสงตนั 
ท่ีมา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  41 : 1 (พิเศษ) : 432-435 (2553) 
คําสําคญั แครอทหั่น; ภาชนะบรรจุทีด่ัดแปลงบรรยากาศ; ผักหั่นสดพรอมบรโิภค; อายุการเกบ็

รักษา 
 

บทคัดยอ 
ศึกษาผลของภาชนะบรรจุทีด่ัดแปลงบรรยากาศตอแครอทห่ันสดพรอมบรโิภค แครอทจากทุง

หลวง จังหวดัเชียงใหม นํามาทดลองที่มหาวิทยาลยัแมโจ คัดเลอืกหัวท่ีสมบูรณขนาดสม่ําเสมอกัน 
ปราศจากโรคและแมลง หรอืรอยตําหนิ ปอกเปลือก แลวห่ันเปนแวนมีความหนา 0.3-0.5 เซนติเมตร 
แลวแชในสารละลายไฮโปคลอไรดเขมขน 100 ppm นาน 20 นาที จากนั้นบรรจใุนถุง polyethylene 
(PE) ถุงละ 150 กรัม เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส ความชื้นสมัพัทธ 90-95 % พบวา สามารถ
เก็บรกัษาแครอทหั่นสดไดนาน 1 เดือน ตอมาไดเก็บรักษาแครอทหั่นสดในภาชนะที่ดัดแปลง
บรรยากาศที่มสัีดสวนความเขมขนของกาซไนโตรเจน(N2):คารบอนไดออกไซด (CO2):ออกซิเจน (O2) 
เทากับ 90:5:5, 85:10:5 และ 85:5:10 เปรยีบเทียบกับกลุมท่ีบรรจุดวยไนโตรเจน (100:0:0) 
คารบอนไดออกไซด (0:100:0) และอากาศ ตรวจสอบระหวางเก็บรกัษาทุก 10 วัน พบวาแครอทที่เก็บ
รักษาในบรรยากาศดัดแปลงที่มีสัดสวน N2:CO2:O2 90:5:5 และ 85:10:5 สามารถเก็บรกัษาไดนาน 2 
เดือน โดยมีปริมาณวิตามนิซี, เบตา-แคโรทีน และปรมิาณของแข็งที่ละลายน้ําสูงกวากลุมทดลองอื่นๆ 
อยางไรก็ตาม ขณะที่เก็บรักษาแครอทหั่นสดมีสีซีดจางเพิ่มขึ้น พบวาคาความสวาง (L*) คา hue angle 
และคา chroma มีแนวโนมลดลง  
 


