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Abstract 
 Study on modified atmospheric packages for fresh cut of carrot (Daucus carota L.). The carrots were 
transported from the Tung Luang, Chiangmai. The experiment was conducted at Maejo University. The mature 
carrots were graded in uniform size, freedom from decay, insect and defect. The carrots were peeled, shred in 
0.3-0.5cm thick and dipped in 100 ppm hypochlorite solution for 20 minutes. The 150 grams of carrot pieces were 
placed in polyethylene bag and kept at 5°C 90-95% RH. Results showed the condition could extend shelf life for 1 
month. Further experiment carrots were kept in active modified atmospheric packages at the ratio of nitrogen (N2): 
carbon-dioxide (CO2): oxygen (O2) 90:5:5, 85:10:5, and 85:5:10, which compared nitrogen (100:0:0), carbon-
dioxide (0:100:0) and air. The carrots were examined within 10 days interval. The shredded carrot kept under 
modified atmosphere of 90:5:5 and 85:10:5 could store for 2 months. The vitamin C, beta-carotene and total 
soluble solids content were higher than the others treatment group. However, the color of shredded carrots were 
decolorized, which the lightness (L*), hue angle and chroma were decreased during storage. 
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บทคัดยอ 
 ศึกษาผลของภาชนะบรรจุที่ดัดแปลงบรรยากาศตอแครอทหั่นสดพรอมบริโภค แครอทจากทุงหลวง จังหวัดเชียงใหม 
นํามาทดลองที่มหาวิทยาลัยแมโจ คัดเลือกหัวที่สมบูรณขนาดสม่ําเสมอกัน ปราศจากโรคและแมลง หรือรอยตําหนิ ปอกเปลือก 
แลวหั่นเปนแวนมีความหนา 0.3-0.5 เซนติเมตร แลวแชในสารละลายไฮโปคลอไรดเขมขน 100 ppm นาน 20 นาที จากนั้น
บรรจุในถุง polyethylene (PE) ถุงละ 150 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 % พบวา 
สามารถเก็บรักษาแครอทหั่นสดไดนาน 1 เดือน ตอมาไดเก็บรักษาแครอทหั่นสดในภาชนะที่ดัดแปลงบรรยากาศที่มีสัดสวน
ความเขมขนของกาซไนโตรเจน(N2):คารบอนไดออกไซด (CO2):ออกซิเจน (O2) เทากับ 90:5:5, 85:10:5 และ 85:5:10 
เปรียบเทียบกับกลุมที่บรรจุดวยไนโตรเจน (100:0:0) คารบอนไดออกไซด (0:100:0) และอากาศ ตรวจสอบระหวางเก็บรักษา
ทุก 10 วัน พบวาแครอทที่เก็บรักษาในบรรยากาศดัดแปลงที่มีสัดสวน N2:CO2:O2 90:5:5 และ 85:10:5 สามารถเก็บรักษาได
นาน 2 เดือน โดยมีปริมาณวิตามินซี, เบตา-แคโรทีน และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําสูงกวากลุมทดลองอื่นๆ อยางไรก็ตาม 
ขณะที่เก็บรักษาแครอทหั่นสดมีสีซีดจางเพิ่มขึ้น พบวาคาความสวาง (L*) คา hue angle และคา chroma มีแนวโนมลดลง  
คําสําคัญ แครอทหั่น, ภาชนะบรรจุที่ดัดแปลงบรรยากาศ, ผักหั่นสดพรอมบริโภค, อายุการเก็บรักษา 
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 อยางไรก็ตาม การผลิตแครอทหั่นสดพรอมบริโภคยังมีปญหาที่จะตองไดรับการปรับปรุงและแกไขอยางเรงดวนหลาย
ประการ  ปญหาสวนใหญคือกระบวนการผลิตจะมีผลตอเนื้อสัมผัส และลักษณะปรากฏ  แนวทางแกไขปญหาดังกลาวอาจทํา
ได โดยการเก็บรักษาแครอทหั่นสดพรอมบริโภคในภาชนะบรรจุดัดแปลงบรรยากาศ (modified atmosphere packaging, 
MAP) รวมกับการใชอุณหภูมิต่ํา การทดลองนี้เปนการศึกษาถึงสัดสวนของกาซที่เหมาะสมในการเก็บรักษาแครอทหั่นสดพรอม
บริโภค เพื่อการชะลอการเสื่อมสภาพและชวยยืดอายุการเก็บรักษาไวใหนานที่สุด 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําแครอทจากทุงหลวง จ.เชียงใหม คัดเลือกขนาดและคุณภาพ จากนั้นปอกเปลือกและลางน้ําใหสะอาด หั่นเปนแวน

มีความหนา 0.3-0.5 เซนติเมตร แลวแชในสารละลายไฮโปคลอไรท ความเขมขน 100 ppm นาน 20 นาที หลังจากนั้นสะเด็ด
น้ํา ผ่ึงในรม นําแครอทบรรจุใสถุง PE ถุงละ 200 กรัม ไลอากาศภายในถุงออกใหหมดและทําการปดปากถุงใหสนิท  นําไปฉีด
กาซที่มีสัดสวนของไนโตรเจน:คารบอนไดออกไซด:ออกซิเจน (N2:CO2:O2) เปน 90:5:5, 85:10:5, 94:5:1, 85:5:10 และ 
80:10:10 เปรียบเทียบกับกลุมที่ฉีดดวยกลุมที่บรรจุดวยไนโตรเจน(100:0:0) คารบอนไดออกไซด(0:100:0) และอากาศ ซึ่งแต
ละถุงบรรจุกาซใหปริมาตรตามเกณฑที่ตั้งไว และใชเทปปดรอยฉีดใหสนิท  จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90-95% ตรวจสอบลักษณะปรากฏ สี การเนาเสีย (คะแนน 1= เนา1-25%, 2=26-50%) ของแข็งที่ละลายน้ํา
ได วิตามินซี และเบตา-แคโรทีน ทุก 10 วันระหวางการเก็บรักษา 
 

ผลและวิจารณ 
แครอทหั่นแวนที่บรรจุในถุง PE และทําการฉีดพนกาซเขาสูถุงและเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ 90-95 % พบวาในชวง 30 วันแรกของการเก็บรักษาแครอทไมปรากฏการเนาเสียจากจุลินทรีย (ภาพ a) และแครอทที่
บรรจุกาซ (N2:CO2:O2) ในสัดสวน 94:5:1 และ 80:10:10 มีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด โดยเริ่มเกิดการเนาเสียหลังจากเก็บ
รักษาเพียง 45 วัน (ขอมูลไมไดแสดง) จึงตัดการทดลอง 2 กลุมนี้ออก สอดคลองกับ Komolprasert (1999) ที่พบวาแครอทสา
มารถทนกาซคารบอนไดออกไซดไดสูงสุด 5 % นอกจากนั้นพบวาแครอทหั่นสดทุกกลุมทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตาม
เวลาที่เก็บรักษา  กลุมที่บรรจุแตกาซคารบอนไดออกไซด และไนโตรเจนมีการสูญเสียน้ําหนักสูงถึง 1.76 และ 1.56 % 
ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางทางสถิติกับกลุมที่บรรจุในกาซที่มีสัดสวน 90:5:5, 85:10:5, 85:5:10 และกลุมควบคุม ที่มีการ
สูญเสียน้ําหนักใกลเคียงกันคือเทากับ 0.75, 0.93, 1.09 และ 1.22 % ตามลําดับ และกลุมที่บรรจุในกาซที่มีสัดสวน 90:5:5 มี
การสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด (ภาพ b) ปริมาณเบตา-แคโรทีนมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยเม่ือเก็บรักษานาน 30 วัน และจะลดลง
เมื่อเก็บรักษานาน 60 วัน ซึ่งแตกตางกับกลุมที่บรรจุกาซที่มีสัดสวน 90:5:5 โดยจะมีแนวโนมลดลงใน 30 วันแรก แลวเพิ่มขึ้น
เมื่อเก็บรักษานาน 60 วัน ขณะที่กลุมที่บรรจุกาซที่มีสัดสวน 85:10:5 ปริมาณเบตา-แคโรทีนจะลดลงอยางตอเนื่อง (ภาพ c) 
ในชวงแรกของการเก็บรักษาของแข็งที่ละลายน้ําไดมีปริมาณลดลงเล็กนอย ของแข็งที่ละลายน้ําไดเริ่มมีคาสูงขึ้นหลังจากเก็บ
รักษานาน 40 วนั โดยกลุมที่เก็บรักษาในกาซที่มีสัดสวน 90:5:5, 85:10:5 ยังคงมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงสุดเทากัน  
คือ 7.53 % ขณะที่กลุมที่เก็บรักษาในกาซที่มีสัดสวน 85:5:10, ไนโตรเจนบริสุทธิ์  และกลุมควบคุมมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดใกลเคียงกันคือ 6.53, 6.20 และ 6.27 % ตามลําดับ (ภาพ d) ปริมาณวิตามินซีของแครอททุกกลุมทดลองลดลงใน 10 วัน
หลังเก็บรักษา จากนั้นจะมีแนวโนมเพิ่มขึ้นแลวคอนขางคงที่ โดยทุกกลุมทดลองจะมีปริมาณวิตามินซีสูงกวากลุมควบคุม แค
รอทที่บรรจุกาซไนโตรเจน:คารบอนไดออกไซด:ออกซิเจนในสัดสวน 90:5:5  มีปริมาณวิตามินซีสูงสุดหลังจากเก็บรักษาได 60 
วัน คือมี 11 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือกลุมที่อยูในกาซไนโตรเจนบริสุทธิ์ และกลุมที่บรรจุกาซในสัดสวน 
85:5:10 มีวิตามินซีเทากับ 10.07 และ 10.03 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ (ภาพ e) แสดงใหเห็นวาแครอทม ี
คุณคาทางอาหารลดลง ทั้งนี้กลุมทดลองที่บรรจุกาซในสัดสวน 90:5:5  ยังคงมีคุณคาทางอาหารมากที่สุด จากการวัดสีแครอท
พบวาคาความสวาง (L*) มีแนวโนมเพิ่มขึ้น แสดงถึงแครอทมีสีซีดจางเพิ่มขึ้นตามเวลาที่เก็บรักษา โดยแครอทที่บรรจุในกาซที่มี
สัดสวน 90:5:5 มีคาความสวางเพิ่มขึ้นมากที่สุดคือจาก 45.70 เปน 49.87 สําหรับกลุมที่บรรจุกาซในสัดสวน 85:10:5 และ 
85:5:10 จะมีคาความสวางที่ใกลเคียงกันคือจาก 45.62 เปน 48.58 และ 43.90 เปน 48.53 หลังจากเก็บรักษานาน 30 วัน 
(ภาพ f) การเปลี่ยนแปลงสีของแครอทอาจเกิดจากการที่เซลลผานกระบวนการปอก ตัด หรือหั่น ทําใหเซลลเกิดความเสียหาย 
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Figure 1 Rotting score (a), %weight loss (b), carotene (c), vitamin C content (d), total soluble solids (e), L value (f),  
               hue (g), and chroma (h) of for fresh cut carrot which packed in modified atmosphere conditions during  
               stored at 5°C, 90-95%RH for 60 days. 
 
 (Gorny, 1997) คา hue angle ของแครอทอยูระหวาง 53-60 องศา ซึ่งคามุมที่ต่ําจะแสดงสีสมแดงมากกวาสีเหลือง หลังจาก
เก็บรักษานาน 30 วัน แครอทกลุมทดลองที่บรรจุกาซในสัดสวน 90:5:5 จะมีคา hue angle ต่ําที่สุดคือ 54.97 องศา  สวนกลุม
ทดลองที่บรรจุกาซในสัดสวน 85:5:10 มีคา hue angle สูงที่สุดคือ 59.99 องศา (ภาพ g) ซึ่งคาดังกลาวแสดงถึงมีการ
เปล่ียนแปลงเปนสีเหลืองมากที่สุด คา chroma (คาความเขมของสี) ลดลงอยางเห็นไดชัด โดยกลุมที่บรรจุกาซในสัดสวน 
85:5:10 จะมีคา chroma ต่ําที่สุดจาก 7.05 เปน 5.95 แสดงวากลุมทดลองดังกลาวมีความซีดจางมากที่สุดหลังการเก็บรักษา 
30 วัน  สวนกลุมที่บรรจุกาซคารบอนไดออกไซด  และไนโตรเจนบริสุทธิ์ มีคา chroma ที่ลดลงนอยที่สุดจาก 7.13 เปน 6.84 
และ 7.50 เปน 6.76 ตามลําดับ (ภาพ h) อยางไรก็ตามแครอททุกกลุมทดลองมีคา chroma ที่สูงกวาชุดควบคุมหลังจากเก็บ
รักษานาน 30 วัน  
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สรุป 
ศึกษาภาชนะบรรจุภัณฑที่ดัดแปลงบรรยากาศตอการเก็บรักษาแครอทหั่นสดที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และ

ความชื้นสัมพัทธ 90-95% พบวาแครอทที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศที่มีสัดสวนของไนโตรเจน:
คารบอนไดออกไซด:ออกซิเจนเทากับ 90:5:5 และ 85:10:5 สามารถเก็บรักษาไดนาน 2 เดือนโดยคุณภาพยังเปนที่ยอมรับได มี
การสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด และคงคุณภาพอื่นๆ เชน วิตามินซี เบตา-แคโรทีน และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําสูงกวาชุด
ควบคุมและชุดทดลองอื่นๆ แครอทหั่นสดมีสีซีดจางเพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษา ทําใหคาความสวาง (L*) คา hue angle คา 
chroma มีแนวโนมที่เปล่ียนแปลง และมีความสัมพันธกับการเปลี่ยนแปลงของสีแครอทหั่นสดจากสีสมแดงเปนสีสมหลือง และ
สัมพันธกับการเปลี่ยนแปลงของแคโรทีนอยดซึ่งมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น 
 

คําขอบคุณ 
 ผูวิจัยขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนคาใชจายการนําเสนอ
งานวิจัยนี้ 
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