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Abstract 
White blush on the surface of peeled carrots is a major problem in marketing this lightly-processed, 

ready-to-eat product. The loss of quality is exacerbated by surface dehydration. To maintain good appearance 
and quality, trehalose was tested. Shredded carrots were dipped in distilled water (control), 1 and 2.5% of 
trehalose solution for 5 min, then stored at 10◦C for 8 days. Shredded carrots dipped in 2.5% treharose showed a 
lowest symptom of white blush compared with control. Dipped shredded carrots with treharose also showed a 
higher content of vitamin C, carotenoid and higher level of shear force at the end of storage. These results 
indicated that trehalose was effective to reduce white blush symptoms and also could maintain the quality of 
shredded carrots during storage. 
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บทคัดยอ 

แครอทเปนผักชนิดหนึ่งที่นิยมนํามาแปรรูปเปนผักตัดแตงพรอมบริโภค แตปญหาที่สําคัญของแครอทตัดแตงพรอม
บริโภคคือเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานคือการเกิดฝาขาว (white blush) ที่บริเวณผิวของแครอท ดังนั้นงานวิจัยนี้ทําการศึกษา
ประสิทธิภาพของน้ําตาลทรีฮาโลสตอการลดการเกิดฝาขาวและรักษาคุณภาพของแครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภค  โดยนํา    
แครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภคแชในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสความเขมขนรอยละ  0 (ชุดควบคุม) 1 และ 2.5 เปนเวลานาน  
5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา  8 วัน ผลการทดลองพบวาการใชสารละลายนํ้าตาลทรีฮาโลส 
ความเขมขนรอยละ 2.5 สามารถลดการเกิดฝาขาวไดดีที่สุด นอกจากนี้แครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลาย
น้ําตาลทรีฮาโลสทุกความเขมขน มีปริมาณวิตามินซี แคโรทีนอยด และคาแรงเฉือนสูงกวาชุดควบคุมเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา 
จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการใชสารละลายนํ้าตาลทรีฮาโลส สามารถลดการเกิดฝาขาวและชวยรักษาคุณภาพของ   
แครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภคได 
คําสําคัญ: แครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภค, น้ําตาลทรีฮาโลส,  ฝาขาว 

 
คํานํา 

ผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภค (fresh cut) เปนที่นิยมของผูบริโภคโดยเฉพาะกลุมผูบริโภคในสังคมเมืองซึ่ง
ผูบริโภคตางใชชีวิตคอนขางเรงรีบ ผักผลไมตัดแตงพรอมบริโภคจึงเปนตัวเลือกหนึ่งที่จะชวยประหยัดเวลาในการเตรียมอาหาร 
แครอทเปนผักหนึ่งในหลายชนิดที่นิยมนํามาแปรรูปเปนผักตัดแตงพรอมบริโภค (Howard and Devi,1996) แตปญหาที่สําคัญ
ของแครอทตัดแตงคือเนื้อสัมผัสและลักษณะที่ปรากฏเปล่ียนไป โดยเฉพาะการเกิดฝาขาว (white blush) ซึ่งเปนผลมาจากการ
สูญเสียน้ําที่บริเวณผิวของรอยตัด น้ําตาลทรีฮาโลสเปนน้ําตาลประเภท non-reducing ซึ่งสามารถพบไดทั่วไปในส่ิงมีชีวิตและ
พืช เชนแบคทีเรีย ยีสต รา พืชชั้นตํ่า ชั้นสูง รวมไปถึงแมลง เปนตน (Eldein, 2003) ในส่ิงมีชีวิตนั้นทรีฮาโลสมีความเก่ียวของ
กับกลไลในการปองกันอันตรายจากสภาวะ abitic stress ในอดีตนั้นการผลิตน้ําตาลทรีฮาโลสมีตนทุนที่สูงเนื่องจากตองสกัด
จากยีสต (Richards et al., 2002) เปนผลใหเกิดขอจํากัดในการนํามาใชประโยชนในระดับอุตสาหกรรม แตในปจจุบันนั้น
กระบวนการผลิตทรีฮาโลสสามารถผลิตไดโดยใชแปงเปนวัตถุดิบและใชเอนไซม 2 ชนิด ไดแก maltooligosyl-trehalose 
synthase (MTSase) และ  maltooligosyl-trehalohydrolase (MTHase) ซึ่งสกัดไดจากแบคทีเรีย Arthrobacter sp.  (Muruta 
et al., 1995) ในส่ิงมีชวีิตตางชนิดกันนั้นน้ําตาลทรีฮาโลสมีหนาที่แตกตางกัน ในส่ิงมีชีวิตบางชนิดน้ําตาลทรีฮาโลสทําหนาที่
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เปนแหลงพลังงานในบางชวงของการพัฒนา เชน ระหวางการงอกของสปอร (Eldein, 2003) ใน Escherichia coli พบวา
น้ําตาลทรีฮาโลสทําหนาที่ปกปองเซลลจากสภาวะความเครียดจากความเย็น โดยทําหนาที่รักษาเสถียรภาพของเซลลเมมเบรน 
ปองกันการเส่ือมสภาพของโปรตีน (Hounsa et al., 1998) อีกทั้งน้ําตาลทรีฮาโลสยังทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระไดอีก
ดวย (Benaroundj et al., 2001) ในส่ิงมีชีวิตที่สามารถทนตอสภาวะขาดน้ํานั้นพบวามีการสะสมของน้ําตาลทรีฮาโลสมาก
ภายในเซลล เพื่อใหมีชีวิตรอดในสภาวะขาดน้ํา (Dreannan et al., 1993) โดยทําหนาที่รักษาเนื้อเย่ือของส่ิงมีชีวิตในระหวาง
สภาวะขาดน้ํา (Crowe et al., 1984) อยางไรก็ตามการประยุกตใชน้ําตาลทรีฮาโลสในแครอทตัดแตงพรอมบริโภคนั้นยังไมมี
รายงาน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงไดศึกษา ความเปนไปไดในการประยุกตใชน้ําตาลทรีฮาโลสในการลดการเกิดฝาขาวและการรักษา
คุณภาพของแค-รอทตัดแตงพรอมบริโภค  

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองนี้ใชแครอทสดที่ซื้อมาจากตลาดคาสงในกรุงเทพมหานคร หลังจากนํามายังหองปฏิบัติการ ทําการลางแค
รอทดวยน้ําใหสะอาด จากนั้นปลอกเปลือกแลวตัดแตงโดยหั่นเปนแทง นําแครอทที่ผานการตัดแตงแชในสารละลายน้ําตาลทรี
ฮาโลสที่ความเขมขน 1 และ 2.5 %  เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่แชในน้ํากล่ัน โดยทําการแชนาน 5 นาที  หลังจากนั้นนํามา
สะเด็ดน้ําแลวบรรจุใสกลอง clamshell น้ําหนักกลองละ 50 กรัม และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 8 
วัน และทําการสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหผลการทดลองทุก 2 วัน โดยทําการวิเคราะหผลการทดลองดังนี้ whiteness index 
(Color meter, Minolta, model CR-300 Series)  คาแรงเฉือน (Texture analyser รุน TA-Xii/50) ปริมาณวิตามินซี (AsA) และ
ปริมาณแคโรทีนอยด วางแผนการทดลองแบบ CRD แตละทรีทเมนตมี 4 ซ้ํา  

 
ผลและวิจารณผล 

ในการทดลองนี้ใชคา whiteness index ในการประเมินการเกิดฝาขาวที่ผิวของแครอทตัดแตงพรอมบริโภค ซึ่งพบวา
ในทุกชุดการทดลองน้ันมีการเกิดฝาขาวเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นอาการเกิดฝาขาวมี
แนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง อยางไรก็ตามการแชแครอทตัดแตงพรอมบริโภคในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสมีการเกิดฝาขาว
นอยกวาชุดควบคุม โดยสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสความเขมขน 2.5% มีประสิทธิภาพในการลดการเกิดฝาขาวในแครอทตัด
แตงพรอมบริโภคไดดีที่สุด (Figure 1) อาการฝาขาวที่ผิวรอยตัดของแครอทเปนผลมากจาการสูญเสียน้ําที่บริเวณผิวของรอย
ตัดในระหวางการเก็บรักษา ซึ่งทรีฮาโลสมีสมบัติในการรักษาแรงดันออสโมซิส รักษาเสถียรภาพและความชุมชื้นของเซลล 
(Elbein et al., 2003) สงผลใหสามารถลดการเกิดฝาขาวไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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Figure 1  Whiteness index of minimally processed carrots after treatment with different concentrations of 

trehalose solution and storage at 10 C for 8 days. (85-90% RH.) 
 

นอกจากนี้ทรีฮาโลสยังมีผลตอเน้ือสัมผัสของแครอทตัดแตง ซึ่งผลการทดลองพบวาคาแรงเฉือนของแครอทตัดแตงที่
แชในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสทุกความเขมขนมีคาสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดระยะเวลาของการเก็บ
รักษาและมีคาเพิ่มขึ้นอยางตอเน่ือง โดยแครอทตัดแตงที่ทําการแชในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสความเขมขน 2.5% มีคาแรง
เฉือนสูงที่สุด  ในขณะท่ีแครอทในชุดควบคุมมีคาแรงเฉือนเพ่ิมขึ้นเล็กนอยจนถึงวนัที่ 6 ของการเก็บรักษาและลดลงในวัน
สุดทายของการเก็บรักษา (Figure 2)  



ว. วิทยาศาสตรเกษตร            ปที่ 44 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2556                               การประยุกตใช  51

 

                             
0 2 4 6 8

20

25

30

35

40

45 control

1% trehalose

2.5% trehalose

Days after storage

S
h

ea
r 

fo
rc

e 
(N

)

 
Figure 2  Shear force of minimally processed carrots after treatment with different concentrations of trehalose 

solution and storage at 10C for 8 days. (85-90% RH.) 
 
ปริมาณวิตามินซีของแครอทตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องจนถึงวันที่ 

4 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีปริมาณคอนขางคงท่ี  ในขณะท่ีชุดควบคุมมีปริมาณวิตามินซีนอยกวาอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติเม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองที่แชในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลส (Figure 3A) นอกจากนี้การแชแครอทตัดแตงพรอม
บริโภคในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสทุกความเขมขนยังชวยรักษาปริมาณแคโรทีนอยด โดยเฉพาะอยางย่ิงแครอทที่ทําการแช
ในสารละลายทรีฮาโลสความเขมขน 2.5% นั้นมีปริมาณแคโรทีนอยดสูงที่สุดในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา (Figure 3B ) 

                               
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Ascorbic acids content (A) and carotenoid content (B) of minimally processed carrots after treatment 

with different concentrations of trehalose solution then stored at 10C for 8 days. (85-90% RH.) 
 

สรุปผล 
การใชสารละลายนํ้าตาลทรีฮาโลสที่ความเขมขน 2.5% มีประสิทธิภาพในการลดลดการเกิดฝาขาวและรักษา

คุณภาพของแครอทตัดแตงพรอมบริโภค สงผลใหชวยยืดอายุการวางจําหนายของแครอทตัดแตงพรอมบริโภค ซึ่งสามารถนําไป
ประยุกตใชในอุตสาหกรรมผักผลไมตัดแตงไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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