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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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บทคัดยอ 

แครอทเปนผักชนิดหนึ่งที่นิยมนํามาแปรรูปเปนผักตัดแตงพรอมบริโภค แตปญหาที่สําคัญของแครอทตัดแตงพรอม
บริโภคคือเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานคือการเกิดฝาขาว (white blush) ที่บริเวณผิวของแครอท ดังนั้นงานวิจัยนี้ทําการศึกษา
ประสิทธิภาพของน้ําตาลทรีฮาโลสตอการลดการเกิดฝาขาวและรักษาคุณภาพของแครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภค  โดยนํา    
แครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภคแชในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสความเขมขนรอยละ  0 (ชุดควบคุม) 1 และ 2.5 เปนเวลานาน  
5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา  8 วัน ผลการทดลองพบวาการใชสารละลายนํ้าตาลทรีฮาโลส 
ความเขมขนรอยละ 2.5 สามารถลดการเกิดฝาขาวไดดีที่สุด นอกจากนี้แครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภคที่แชในสารละลาย
น้ําตาลทรีฮาโลสทุกความเขมขน มีปริมาณวิตามินซี แคโรทีนอยด และคาแรงเฉือนสูงกวาชุดควบคุมเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา 
จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการใชสารละลายนํ้าตาลทรีฮาโลส สามารถลดการเกิดฝาขาวและชวยรักษาคุณภาพของ   
แครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภคได 
คําสําคัญ: แครอทเสนตัดแตงพรอมบริโภค, น้ําตาลทรีฮาโลส,  ฝาขาว 

 
คํานํา 

ผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภค (fresh cut) เปนที่นิยมของผูบริโภคโดยเฉพาะกลุมผูบริโภคในสังคมเมืองซึ่ง
ผูบริโภคตางใชชีวิตคอนขางเรงรีบ ผักผลไมตัดแตงพรอมบริโภคจึงเปนตัวเลือกหนึ่งที่จะชวยประหยัดเวลาในการเตรียมอาหาร 
แครอทเปนผักหนึ่งในหลายชนิดที่นิยมนํามาแปรรูปเปนผักตัดแตงพรอมบริโภค (Howard and Devi,1996) แตปญหาที่สําคัญ
ของแครอทตัดแตงคือเนื้อสัมผัสและลักษณะที่ปรากฏเปล่ียนไป โดยเฉพาะการเกิดฝาขาว (white blush) ซึ่งเปนผลมาจากการ
สูญเสียน้ําที่บริเวณผิวของรอยตัด น้ําตาลทรีฮาโลสเปนน้ําตาลประเภท non-reducing ซึ่งสามารถพบไดทั่วไปในส่ิงมีชีวิตและ
พืช เชนแบคทีเรีย ยีสต รา พืชชั้นตํ่า ชั้นสูง รวมไปถึงแมลง เปนตน (Eldein, 2003) ในส่ิงมีชีวิตนั้นทรีฮาโลสมีความเก่ียวของ
กับกลไลในการปองกันอันตรายจากสภาวะ abitic stress ในอดีตนั้นการผลิตน้ําตาลทรีฮาโลสมีตนทุนที่สูงเนื่องจากตองสกัด
จากยีสต (Richards et al., 2002) เปนผลใหเกิดขอจํากัดในการนํามาใชประโยชนในระดับอุตสาหกรรม แตในปจจุบันนั้น
กระบวนการผลิตทรีฮาโลสสามารถผลิตไดโดยใชแปงเปนวัตถุดิบและใชเอนไซม 2 ชนิด ไดแก maltooligosyl-trehalose 
synthase (MTSase) และ  maltooligosyl-trehalohydrolase (MTHase) ซึ่งสกัดไดจากแบคทีเรีย Arthrobacter sp.  (Muruta 
et al., 1995) ในส่ิงมีชวีิตตางชนิดกันนั้นน้ําตาลทรีฮาโลสมีหนาที่แตกตางกัน ในส่ิงมีชีวิตบางชนิดน้ําตาลทรีฮาโลสทําหนาที่
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เปนแหลงพลังงานในบางชวงของการพัฒนา เชน ระหวางการงอกของสปอร (Eldein, 2003) ใน Escherichia coli พบวา
น้ําตาลทรีฮาโลสทําหนาที่ปกปองเซลลจากสภาวะความเครียดจากความเย็น โดยทําหนาที่รักษาเสถียรภาพของเซลลเมมเบรน 
ปองกันการเส่ือมสภาพของโปรตีน (Hounsa et al., 1998) อีกทั้งน้ําตาลทรีฮาโลสยังทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระไดอีก
ดวย (Benaroundj et al., 2001) ในส่ิงมีชีวิตที่สามารถทนตอสภาวะขาดน้ํานั้นพบวามีการสะสมของน้ําตาลทรีฮาโลสมาก
ภายในเซลล เพื่อใหมีชีวิตรอดในสภาวะขาดน้ํา (Dreannan et al., 1993) โดยทําหนาที่รักษาเนื้อเย่ือของส่ิงมีชีวิตในระหวาง
สภาวะขาดน้ํา (Crowe et al., 1984) อยางไรก็ตามการประยุกตใชน้ําตาลทรีฮาโลสในแครอทตัดแตงพรอมบริโภคนั้นยังไมมี
รายงาน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงไดศึกษา ความเปนไปไดในการประยุกตใชน้ําตาลทรีฮาโลสในการลดการเกิดฝาขาวและการรักษา
คุณภาพของแค-รอทตัดแตงพรอมบริโภค  

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองนี้ใชแครอทสดที่ซื้อมาจากตลาดคาสงในกรุงเทพมหานคร หลังจากนํามายังหองปฏิบัติการ ทําการลางแค
รอทดวยน้ําใหสะอาด จากนั้นปลอกเปลือกแลวตัดแตงโดยหั่นเปนแทง นําแครอทที่ผานการตัดแตงแชในสารละลายน้ําตาลทรี
ฮาโลสที่ความเขมขน 1 และ 2.5 %  เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่แชในน้ํากล่ัน โดยทําการแชนาน 5 นาที  หลังจากนั้นนํามา
สะเด็ดน้ําแลวบรรจุใสกลอง clamshell น้ําหนักกลองละ 50 กรัม และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 8 
วัน และทําการสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหผลการทดลองทุก 2 วัน โดยทําการวิเคราะหผลการทดลองดังนี้ whiteness index 
(Color meter, Minolta, model CR-300 Series)  คาแรงเฉือน (Texture analyser รุน TA-Xii/50) ปริมาณวิตามินซี (AsA) และ
ปริมาณแคโรทีนอยด วางแผนการทดลองแบบ CRD แตละทรีทเมนตมี 4 ซ้ํา  

 
ผลและวิจารณผล 

ในการทดลองนี้ใชคา whiteness index ในการประเมินการเกิดฝาขาวที่ผิวของแครอทตัดแตงพรอมบริโภค ซึ่งพบวา
ในทุกชุดการทดลองน้ันมีการเกิดฝาขาวเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นอาการเกิดฝาขาวมี
แนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง อยางไรก็ตามการแชแครอทตัดแตงพรอมบริโภคในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสมีการเกิดฝาขาว
นอยกวาชุดควบคุม โดยสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสความเขมขน 2.5% มีประสิทธิภาพในการลดการเกิดฝาขาวในแครอทตัด
แตงพรอมบริโภคไดดีที่สุด (Figure 1) อาการฝาขาวที่ผิวรอยตัดของแครอทเปนผลมากจาการสูญเสียน้ําที่บริเวณผิวของรอย
ตัดในระหวางการเก็บรักษา ซึ่งทรีฮาโลสมีสมบัติในการรักษาแรงดันออสโมซิส รักษาเสถียรภาพและความชุมชื้นของเซลล 
(Elbein et al., 2003) สงผลใหสามารถลดการเกิดฝาขาวไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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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.) 
 

นอกจากนี้ทรีฮาโลสยังมีผลตอเน้ือสัมผัสของแครอทตัดแตง ซึ่งผลการทดลองพบวาคาแรงเฉือนของแครอทตัดแตงที่
แชในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสทุกความเขมขนมีคาสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดระยะเวลาของการเก็บ
รักษาและมีคาเพิ่มขึ้นอยางตอเน่ือง โดยแครอทตัดแตงที่ทําการแชในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสความเขมขน 2.5% มีคาแรง
เฉือนสูงที่สุด  ในขณะท่ีแครอทในชุดควบคุมมีคาแรงเฉือนเพ่ิมขึ้นเล็กนอยจนถึงวนัที่ 6 ของการเก็บรักษาและลดลงในวัน
สุดทายของการเก็บรักษา (Figure 2)  
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Figure 2  Shear force of minimally processed carrots after treatment with different concentrations of trehalose 

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

4 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีปริมาณคอนขางคงท่ี  ในขณะท่ีชุดควบคุมมีปริมาณวิตามินซีนอยกวาอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติเม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองที่แชในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลส (Figure 3A) นอกจากนี้การแชแครอทตัดแตงพรอม
บริโภคในสารละลายน้ําตาลทรีฮาโลสทุกความเขมขนยังชวยรักษาปริมาณแคโรทีนอยด โดยเฉพาะอยางย่ิงแครอทที่ทําการแช
ในสารละลายทรีฮาโลสความเขมขน 2.5% นั้นมีปริมาณแคโรทีนอยดสูงที่สุดในวันที่ 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 10C for 8 days. (85-90% RH.) 
 

สรุปผล 
การใชสารละลายนํ้าตาลทรีฮาโลสที่ความเขมขน 2.5% มีประสิทธิภาพในการลดลดการเกิดฝาขาวและรักษา

คุณภาพของแครอทตัดแตงพรอมบริโภค สงผลใหชวยยืดอายุการวางจําหนายของแครอทตัดแตงพรอมบริโภค ซึ่งสามารถนําไป
ประยุกตใชในอุตสาหกรรมผักผลไมตัดแตงไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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