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Abstract 

Nowadays, carrot is usually processed to be used as an ingredient in the instant food mostly in the form 
of dried carrot. This research aimed to study the influences of pretreatment methods and drying temperatures on 
the physical properties of carrot. The cubic carrot with the size of 1 cm3 was then treated with different 
pretreatments such as steamed carrot, steamed carrot followed by immersing in 2.5% of corn starch and steamed 
carrot followed by immersing in 1% of sodium sulfide and 2.5% of corn starch, respectively. The drying 
temperatures were 60 and 80oC. Sample with the initial moisture content about 1,018-1,211 % dry basis was dried 
down to 10% dry basis by using infrared. Samples were then analyzed based on its hardness and rehydration. 
The results showed that the optimum condition of infrared drying of carrot was at temperature of 80oC for 180 min, 
and the sample was prepared by steaming, immersing in 1% of sodium sulfide and 2.5% of corn starch, 
respectively. 
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บทคัดย่อ 
ปัจจบุนัแครอทมกัจะถกูแปรรูปเพื�อใช้เป็นสว่นประกอบในอาหารกึ�งสําเร็จรูป สว่นใหญ่ในรูปแบบของแครอทอบแห้ง 

งานวิจยันี $จงึศกึษาอิทธิพลของวิธีการเตรียมตวัอยา่ง และอณุหภมูิของการอบแห้งและตอ่สมบตัิทางกายภาพของแครอท ใช้  
แครอทรูปทรงลกูเตา๋ขนาด 1 ลกูบาศก์เซนติเมตร จากนั $นนําตวัอยา่งมาเตรียมการก่อนอบแห้งด้วยวิธีการแตกตา่งกนั คือ     
แครอทลวกด้วยไอนํ $า แครอทลวกด้วยไอนํ $าแล้วนําไปจุ่มในสารละลายแป้งข้าวโพดเข้มข้น 2.5% และแครอทลวกด้วยไอนํ $า
แล้วนําไปชบุในสารละลายโซเดียมซลัไฟต์เข้มข้น 1% และสารละลายแป้งข้าวโพดเข้มข้น 2.5% ตามลําดบั อณุหภมูิของการ
อบแห้ง คือ 60 และ 80 องศาเซลเซียส ตวัอยา่งที�มีความชื $นเริ�มต้นร้อยละ 1,018-1,211 ถกูอบแห้งจนเหลือร้อยละ 10 
มาตรฐานแห้ง โดยใช้รังสีอินฟราเรด จากนั $นนําตวัอยา่งไปวิเคราะห์ ความแข็ง และการดดูนํ $ากลบั จากผลการทดลองแสดงให้
เหน็วา่ เงื�อนไขของการอบแห้งแครอทด้วยรังสีอินฟราเรดที�เหมาะสม คือ อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 180 นาที เมื�อ
อบแห้งตวัอยา่งที�เตรียมโดยการลวกด้วยไอนํ $าแล้วนําไปชบุในสารละลายโซเดียมซลัไฟต์เข้มข้น 1% และสารละลายแป้ง
ข้าวโพดเข้มข้น 2.5% ตามลําดบั 
คาํสาํคัญ: อินฟราเรด การอบแห้ง แครอท  
 

คาํนํา 
แครอท (Carrot) มีชื�อวิทยาศาสตร์วา่ Daucus carata Linn. มีเบต้า-แคโรทีนสงู ช่วยป้องกนัโรคมะเร็งได้ ร่างกายจะ

เปลี�ยนเบต้า-แคโรทีนให้เป็นวิตามินเอ ป้องกนัโรคตาบอดกลางคืน โรคตาฟาง ช่วยให้ระบบภมูิคุ้มกนัของร่างกายทํางานได้
ตามปกติ ในหวัแครอทมีปริมาณเกลือโพแทสเซียมสงู ช่วยขบัปัสสาวะ (ปวีณา, 2553) ด้วยสรรพคณุทางยานี $ แครอทจงึมกัจะ
ถกูเตรียมและแปรรูปด้วยการใช้ความร้อน เพื�อยบัยั $งการเกิดปฏิกิริยาสีนํ $าตาลเนื�องจากเอนไซม์และความร้อน (ยทุธพงษ์, 
2552) และยบัยั $งการเสื�อมเสียเนื�องจากนํ $าอิสระของแครอท 

การเตรียมแครอทก่อนแปรรูปมีหลายวิธี อาทิเช่น การลวกด้วยนํ $าร้อน (Water blanching) การลวกด้วยไอนํ $า 
(Steam blanching) การใช้สารประกอบซลัไฟด์ (Use of sulfide compounds) และการใช้สารละลายแป้ง (Use of starch 
solutions) การลวกด้วยไอนํ $าให้ผลดีและเป็นที�นิยมมากกว่าการลวกด้วยนํ $าร้อน ซึ�งจะช่วยลดการสญูเสียของสารอาหาร
ภายในเซลล์ของผกัผลไม้ทําให้มีคณุภาพดี  การแปรรูปแครอทสว่นใหญ่ มกัจะนําไปอบแห้งเพื�อใช้เป็นสว่นประกอบในอาหาร
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กึ�งสําเร็จรูป การอบแห้งมีหลายวิธี ได้แก่ การอบแห้งด้วยอากาศร้อน (Hot air drying) การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด 
(Infrared drying) การอบแห้งด้วยเครื�องสบูอดัความร้อน (Heat pump drying) เป็นต้น การเตรียมและการแปรรูปแครอทด้วย
การใช้ความร้อนสงูเป็นระยะเวลานานๆ ทําให้สมบตัิทางกายภาพของแครอทเปลี�ยนแปลง สนัติ (2551) ศกึษาการอบแห้งแค
รอทด้วยอากาศร้อน พบวา่ อณุหภมูิของอากาศร้อนที� 50-60oC เป็นเงื�อนไขที�เหมาะสม ในการอบแห้งแครอทให้ได้สีที�ต้องการ 
และ Mohamed and Hussein (1994) เสนอแนะวา่อณุหภมูิที�ใช้ในการให้ความร้อนมีผลตอ่การสญูเสียแคโรทีนอยด์ในแครอท
มากกวา่ระยะเวลาที�ใช้ในการให้ความร้อน ดงันั $นในระหวา่งกระบวนการผลติไม่ควรให้ความร้อนสงูและเวลาสั $น  

Zhao and Chang (1995)  พบวา่ ปริมาณเบต้าแคโรทีนในตวัอยา่งที�แชส่ารละลายโซเดียมไบซลัไฟต์ 0.2% จะมี
ปริมาณเบต้าแคโรทีนสงูกวา่ตวัอยา่งควบคมุและตวัอยา่งที�แช่ในสารละลายโซเดียมไบซลัไฟต์ 0.05% อยา่งมีนยัสําคญัทาง
สถิติ เนื�องจากซลัไฟต์มีสมบตัิในการเป็นแอนติออกซิแดนท์จงึช่วยให้เบต้าแคโรทีนคงตวั แตผ่ลของซลัไฟต์ในการป้องกนัการ
สญูเสียเบต้าแคโรทีนยงัขึ $นกบัระดบัของซลัไฟต์อีกด้วย สิริมา (2550) ศกึษาการลวกด้วยไอนํ $า แล้วนําไปชบุเคลือบด้วย
สารละลายแป้งข้าวโพด เพื�อรักษาปริมาณเบตาแคโรทีนให้คงไว้ให้มากที�สดุ พบวา่ เวลาในการลวกที�เหมาะสม คือ 4 นาที  
และชบุเคลือบแครอทด้วยสารละลายแป้งข้าวโพดเข้มข้น 2.5% (w/v) จากการทบทวนงานวิจยัที�ผา่นมา งานวิจยันี $จงึได้
ทําการศกึษาการเตรียมด้วยวิธีแตกตา่งกนั ได้แก่ การลวกด้วยไอนํ $า การใช้สารประกอบซลัไฟด์ และการใช้สารละลายแป้ง
ข้าวโพด แล้วนําไปอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดที�อณุหภมูิที�แตกต่างกนั ที�สง่ผลตอ่อตัราการอบแห้ง และสมบตัิทางกายภาพ 
ได้แก่ ความแข็งและการดดูนํ $ากลบัของแครอทแห้ง  

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

แครอทที�นํามาศกึษาจดัซื $อมาจากท้องตลาดในครั $งเดียวกนั นํามาล้างทําความสะอาดด้วยนํ $าสะอาด จากนั $นนําไป
หั�นเป็นแครอทรูปทรงลกูเตา๋ขนาด 1 ลกูบาศก์เซนติเมตร ตวัอยา่งแครอทถกูแบง่ออกเป็น 6 กลุม่ เพื�อศกึษาอทิธิพลของการ
เตรียมที�แตกตา่งกนั 3 วิธี คือ การลวกด้วยไอนํ $า การลวกด้วยไอนํ $า ตามด้วยการจุม่ในสาละลายแป้งข้าวโพดเข้มข้น 2.5% 
(w/v) และการลวกด้วยไอนํ $า ตามด้วยการจุ่มในสารละลายโซเดียมซลัไฟต์เข้มข้น 1% และสารละลายแป้งข้าวโพดเข้มข้น 
2.5% ตามลําดบั ตวัอยา่งหลงัการเตรียมที�มีความชื $นร้อยละ 1,120 ถกูอบแห้งจนเหลือร้อยละ 10 มาตรฐานแห้ง โดยใช้รังสี
อินฟราเรด ที�อณุหภมูิของการอบแห้ง คือ 60 และ 80 องศาเซลเซียส จากนั $นนําตวัอยา่งไปวิเคราะห์ความแข็งด้วยเครื�อง
ทดสอบเนื $อสมัผสั โดยใช้หวัวดัแบบเข็มเหลก็กล้าไร้สนิมขนาด 2 มิลลเิมตร อตัราเร็วก่อนทดสอบ 1 มิลลเิมตรตอ่วินาที 
อตัราเร็วขณะทดสอบ 2 มิลลเิมตรตอ่วินาที  อตัราเร็วหลงัทดสอบ 10 มิลลเิมตรตอ่วินาที และวิเคราะห์การดดูนํ $ากลบัด้วยวิธี 
Ranganna โดยการนําแครอทแห้ง 0.5 กรัม ใสใ่นบีกเกอร์ขนาด 250 มิลลิลติร เติมนํ $าอณุหภมูิ 80oC ปริมาตร 10 มิลลิลติร ลง
บีกเกอร์ แล้วแช่บีกเกอร์ลงในอา่งนํ $าที�ควบคมุอณุหภมูิ 80oC จากนั $นเทนํ $าออกแล้วชั�งนํ $าหนกัทกุๆ 1 นาที แล้วนํามาคํานวณ
อตัราสว่นการดดูนํ $ากลบั ดงัสมการ 1 

อตัราสว่นการดดูนํ $ากลบั = นํ $าหนกัแครอทหลงัการดดูนํ $ากลบั / นํ $าหนกัแครอทแห้ง   (1) 
  

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
อทิธิพลของการเตรียมแครอทที�มีต่อจลนศาสตร์การอบแห้ง 

แครอทที�ผา่นการลวกด้วยไอนํ $า การลวกด้วยไอนํ $า ตามด้วยการจุ่มในสารละลายแป้งข้าวโพด และการลวกด้วยไอนํ $า 
ตามด้วยการจุ่มในสารละลายโซเดียมซลัไฟด์ และสารละลายแป้งข้าวโพด ตามลําดบั ทั $ง 3 วิธี มีความชื $นหลงัการเตรียม      
แครอทก่อนนําไปอบแห้งร้อยละ 1,021 1,201 และ 1,221 ตามลําดบั โดยอบแห้งจนเหลือความชื $นสดุท้ายร้อยละ 10 
โดยประมาณ การลวกด้วยไอนํ $า (ตวัควบคมุ) มีความชื $นเริ�มต้นก่อนอบแห้งตํ�ากวา่อีก 2 วิธีการเตรียมอยู่ประมาณ ร้อยละ 200 

การอบแห้งแครอทที�ผา่นกระบวนการเตรียมที�แตกตา่งกนั 3 วิธี ด้วยรังสีอินฟราเรดที�อณุหภมูิ 60oC ดงั Figure 1 จะ
เหน็ได้วา่แครอทที�ผา่นการลวกด้วยไอนํ $า ตามด้วยการจุ่มในสารละลายแป้งข้าวโพด (300 นาที) และแครอทที�ผา่นการลวกด้วย
ไอนํ $า ตามด้วยการจุ่มในสารละลายโซเดียมซลัไฟด์ และสารละลายแป้งข้าวโพด ตามลําดบั (300 นาที) ใช้เวลาในการอบแห้ง
สั $นกวา่แครอทที�ผา่นการลวกด้วยไอนํ $าเพียงอยา่งเดียว (360 นาที) ที�ใช้เป็นตวัควบคมุ แสดงวา่วิธีการเตรียมแครอทก่อน
อบแห้งทั $ง 3 วิธี สง่ผลตอ่การอบแห้ง แม้การจุ่มในสารละลายแป้งข้าวโพด หรือการจุ่มในสารละลายโซเดียม ซลัไฟด์ และ
สารละลายแป้งข้าวโพดจะเพิ�มความชื $นเริ�มต้นก่อนอบแห้งให้มีคา่สงูขึ $น แต่ยงัคงสามารถลดความชื $นได้รวดเร็วกวา่ตวัควบคมุ 
(การลวกด้วยไอนํ $าเพียงอยา่งเดียว) เป็นไปได้ว่า การจุ่มในสารละลายทั $ง 2 ชนิด นี $ อาจจะช่วยตรึงเซลล์ของเนื $อแครอทไมใ่ห้
หดตวัมากระหว่างการอบแห้ง จึงทําให้การแพร่ของนํ $าออกจากแครอทเร็วกวา่ไม่จุ่มในสารละลาย 
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Figure 1
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Drying kinetics of carrot using infrared at the various drying temperatures (a) steam blanching (b) 

steam blanching followed by 
immersing in 1% of sodium sulfi
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Figure 2 
60oC และ 80
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Figure 1 Drying kinetics of carrot undergoing various pretreatments at 60

Drying kinetics of carrot using infrared at the various drying temperatures (a) steam blanching (b) 
steam blanching followed by 
immersing in 1% of sodium sulfi

พลของอุณหภูมกิารอบแห้งที�มีต่อจลนศาสตร์การอบแห้ง
Figure 2 แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่งการเปลี�ยนแปลงความชื $นและเวลาในการอบแห้ง

80oC จากผลการทดลอง
เวลาการอบแห้งสั $นกวา่ประมาณ 
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แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่งการเปลี�ยนแปลงความชื $นและเวลาในการอบแห้ง

จากผลการทดลองพบวา่ที�อณุหภมูิ 
เวลาการอบแห้งสั $นกวา่ประมาณ 
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Drying kinetics of carrot undergoing various pretreatments at 60

Drying kinetics of carrot using infrared at the various drying temperatures (a) steam blanching (b) 
steam blanching followed by immersing
immersing in 1% of sodium sulfide and 2.5% of corn starch

พลของอุณหภูมกิารอบแห้งที�มีต่อจลนศาสตร์การอบแห้ง
แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่งการเปลี�ยนแปลงความชื $นและเวลาในการอบแห้ง

วา่ที�อณุหภมูิ 80
เวลาการอบแห้งสั $นกวา่ประมาณ 120 นาที ในทกุๆ วิธีการเตรียมแครอท

(a) 

ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน

Drying kinetics of carrot undergoing various pretreatments at 60

Drying kinetics of carrot using infrared at the various drying temperatures (a) steam blanching (b) 
immersing in 2.5% of corn starc
e and 2.5% of corn starch

พลของอุณหภูมกิารอบแห้งที�มีต่อจลนศาสตร์การอบแห้ง 
แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่งการเปลี�ยนแปลงความชื $นและเวลาในการอบแห้ง

0oC สามารถลดความชื $นแครอทได้รวดเร็วกวา่อณุหภมูิ 
นาที ในทกุๆ วิธีการเตรียมแครอท

 

กนัยายน-ธนัวาคม  255

Drying kinetics of carrot undergoing various pretreatments at 60o

Drying kinetics of carrot using infrared at the various drying temperatures (a) steam blanching (b) 
in 2.5% of corn starch (c) steam blanching followed by

e and 2.5% of corn starch 

แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่งการเปลี�ยนแปลงความชื $นและเวลาในการอบแห้ง
สามารถลดความชื $นแครอทได้รวดเร็วกวา่อณุหภมูิ 

นาที ในทกุๆ วิธีการเตรียมแครอท โดย

2555   

C constant drying temperature

Drying kinetics of carrot using infrared at the various drying temperatures (a) steam blanching (b) 
h (c) steam blanching followed by

แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่งการเปลี�ยนแปลงความชื $นและเวลาในการอบแห้งด้วยรังสี
สามารถลดความชื $นแครอทได้รวดเร็วกวา่อณุหภมูิ 

โดยแครอทที�ผา่นการลวกด้วยไอนํ $า ตาม

(c) 

 ว. วิทยาศาสตร์เกษตร

C constant drying temperature

Drying kinetics of carrot using infrared at the various drying temperatures (a) steam blanching (b) 
h (c) steam blanching followed by

ด้วยรังสีอินฟราเรดที�
สามารถลดความชื $นแครอทได้รวดเร็วกวา่อณุหภมูิ 60

ที�ผา่นการลวกด้วยไอนํ $า ตาม

ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                             

C constant drying temperature 

Drying kinetics of carrot using infrared at the various drying temperatures (a) steam blanching (b) 
h (c) steam blanching followed by 

อินฟราเรดที�อณุหภมูิ
60oC อยา่ง

ที�ผา่นการลวกด้วยไอนํ $า ตาม

(b) 

                                                          



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร     ปีที� 43 ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555                    อิทธิพลของการเตรียมแครอท  
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ด้วยการจุ่มในสารละลายแป้งข้าวโพด และแครอทที�ผา่นการลวกด้วยไอนํ $า ตามด้วยการจุ่มในสารละลายโซเดียมซลัไฟด์ และ
สารละลายแป้งข้าวโพด ตามลําดบั มีอตัราการอบแห้ง และเวลาของการอบแห้งใกล้เคียงกนั แสดงวา่ทั $งอณุหภมูิการอบแห้ง
และการตรึงเซลล์ด้วยสารละลายทั $ง 2 ชนิด สง่ผลตอ่อตัราการอบแห้งและเวลาของการอบแห้งอยา่งมาก 

 
อทิธิพลของการเตรียมแครอทและอุณหภูมิการอบแห้งที�มีต่อความแขง็และอัตราส่วนการดูดนํ 'ากลับ 

จากที�กลา่วมาข้างต้น แครอทที�ผา่นการลวกด้วยไอนํ $า ตามด้วยการจุ่มในสารละลายแป้งข้าวโพด และแครอทที�ผา่น
การลวกด้วยไอนํ $า ตามด้วยการจุ่มในสารละลายโซเดียมซลัไฟด์ และสารละลายแป้งข้าวโพด ตามลําดบั และอณุหภมูิการ
อบแห้ง 80oC น่าจะเป็นเงื�อนไขที�เหมาะสม เมื�อพิจารณาความแข็งและอตัราสว่นการดดูนํ $ากลบั พบวา่ ทั $งวิธีการเตรียมแครอท
และอณุหภมูิการอบแห้งสง่ผลต่อความแข็งและอตัราสว่นการดดูนํ $ากลบั เพียงเลก็น้อย แต่มีแนวโน้มวา่อณุหภมูิการอบแห้ง 
80oC ทําให้อตัราสว่นการดดูนํ $ากลบัลดลง ในขณะที�การลวกด้วยไอนํ $า ตามด้วยการจุ่มในสารละลายแป้งข้าวโพด และการ
ลวกด้วยไอนํ $า ตามด้วยการจุ่มในสารละลายโซเดียมซลัไฟด์ และสารละลายแป้งข้าวโพด ที�อณุหภมูิการอบแห้ง 60oC มี
แนวโน้มทําให้อตัราสว่นการดดูนํ $ากลบัสงูขึ $น ดงั Table 1 

Table 1 Hardness and rehydration ratio of carrot at various pretreatments 

Pretreatments 
Hardness (N) Rehydration ratio @ 8 min (-)  

60oC 80oC 60oC 80oC 
Steam blanching 9.64 ± 1.32 7.96 ± 1.45 2.44 2.51 
Steam blanching followed by immersing in 
corn starch solution 

8.79 ± 1.29 8.43 ± 1.09 2.65 2.52 

Steam blanching followed by immersing in 
sodium sulfide and corn starch solutions 

8.66 ± 1.32 9.26 ± 0.63 2.79 2.52 

  
สรุปผล 

ทั $งอณุหภมูิการอบแห้งและการเตรียมแครอทด้วยสารละลายโซเดียม ซลัไฟด์ และสารละลายแป้งข้าวโพด สง่ผลตอ่
อตัราการอบแห้งและเวลาของการอบแห้งอยา่งมาก เงื�อนไขของการอบแห้งแครอทด้วยรังสีอินฟราเรดที�เหมาะสม คือ อณุหภมูิ 
80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 180 นาที เมื�ออบแห้งตวัอยา่งที�เตรียมโดยการลวกด้วยไอนํ $าแล้วนําไปชบุในสารละลายโซเดียมซลั
ไฟต์เข้มข้น 1% และสารละลายแป้งข้าวโพดเข้มข้น 2.5% ตามลําดบั แตถ้่าพิจารณาคณุภาพแครอทแห้งด้านความแข็งและ
อตัราสว่นการดดูนํ $ากลบั เงื�อนไขของการอบแห้งแครอทด้วยรังสีอินฟราเรดที�เหมาะสม คือ อณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 300 นาที เมื�ออบแห้งตวัอยา่งที�เตรียมโดยการลวกด้วยไอนํ $าแล้วนําไปชบุในสารละลายโซเดียมซลัไฟต์เข้มข้น 1% และ
สารละลายแป้งข้าวโพดเข้มข้น 2.5% ตามลําดบั 

 
คาํขอบคุณ 
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