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Abstract 
The effect of chitosan coating on the postharvest physical quality of bell pepper (Capsicum annuum L. cv. 

Torcal and cv. Gold Frame) was studied. Bell pepper fruits were coated with 0.5, 1.0 and 1.5 % chitosan 
compared with uncoated, then stored at 25 °C 82 % relative humidity (RH) for 15 days. Weight loss, wilting, fungal 
decay incidence and color changes of samples were determined during storage. The results showed that coating 
with 1.0 % and 1.5 % chitosan, in both cultivars, were effective in decreasing loss of weight and fruit wilting 
compared to uncoated control and 0.5 % chitosan coating. Concentration of chitosan at 1.0 % and 1.5 % did not 
significantly reduce weight loss and wilting. However, no significant of fungal decay and color change were 
observed in fruits of all treatments during storage. 
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บทคัดยอ 
จากการศึกษาผลของไคโตซานตอคุณภาพทางกายภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลพริกหวานพันธุ Torcal และ พันธุ 

Gold Frame โดยการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.5 % เปรียบเทียบกับที่ไมเคลือบผิวแลวเก็บรักษาไว
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 82 เปอรเซ็นต เปนเวลา 15 วัน ทําการวัดการสูญเสียน้ําหนัก ระดับการเหี่ยว 
การเขาทําลายของโรค และการเปลี่ยนแปลงสีผิวผลในระหวางการเก็บรักษา พบวาการเคลือบผิวดวย 1.0 % และ 1.5 %      
ไคโตซานในผลพริกหวานทั้งสองพันธุมีประสิทธิภาพในการลดการสูญเสียน้ําหนัก และการเหี่ยวของผลเมื่อเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุมที่ไมเคลือบผิวหรือชุดที่เคลือบผิว 0.5 % ไคโตซาน ทั้งนี้ความเขมขน 1.0 % และ 1.5 % ไคโตซานใหผลไมแตกตางกัน
ในการลดการสูญเสียน้ําหนักและการเหี่ยวของผล อยางไรก็ตามไมพบการเขาทําลายของโรคและการเปลี่ยนแปลงสีของผลใน
ทุกชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ไคโตซาน  การเคลือบผิว  พริกหวาน  คุณภาพทางกายภาพ 

 
คํานํา 

พริกหวานนับวาเปนพืชเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งที่สรางรายไดใหแกประเทศปละหลายพันลานบาท มีราคาแพงและมี
คุณคาทางทางโภชนาการซึ่งประกอบไปดวย วิตามินเอ ฟอสฟอรัส โพแทสเซียมและแคลเซียมสูง นิยมนํามาใชประกอบอาหาร
ไดหลายประเภท อยางไรก็ตามพริกหวานมักมีอายุการเก็บรักษาสั้นภายหลงัการเก็บเกี่ยว เนื่องจากการสูญเสียน้ําหนักทํา
ใหผลเหี่ยวและเกิดการเนาเสียเนื่องจากการเขาทําลายของเชื้อโรคบริเวณขั้วและผิวผล ทําใหคุณภาพลดต่ําลง ไมเปนที่
ตองการของตลาดและผูบริโภค ซึ่งในปจจุบันวิธีแกปญหาดังกลาวมีหลายวิธี เชน การเก็บรักษาภายใตสภาพที่มีการควบคุม
อุณหภูมิ การฉายรังสี การใชสารเคมี และวิธีที่นิยมใชกันอยางแพรหลายและมีประสิทธิภาพอีกวิธีหนึ่งไดแก การเคลือบผิวดวย
วัสดุที่มาจากธรรมชาติและมีความปลอดภัยสูง เชน ไคโตซานซึ่งเปนอนุพันธของไคตินที่พบในธรรมชาติของเปลือกสัตวพวกครัสตา
เซียน  สารละลายไคโตซานมีคุณสมบัติที่สําคัญคือ สามารถนํามาขึ้นรูปเปนแผนฟลมที่มีลักษณะใส เหนียวและยืดหยุน สามารถใช
หอหุมอาหาร ควบคุมการผานเขาออกของกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซด (ไพรัตน และ คณะ, 2536; Zhang and 
Quantick, 1997) นอกจากนั้นยังมีคุณสมบัติเปนสารกันรา (El Ghaouth et al., 1991) ดังมีรายงานการศึกษาการควบคุมการเกิดโรค
และยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตหลายชนิดหลังการเก็บเกี่ยวดวยการเคลือบผิวดวยไคโตซาน เชน การเคลือบผิวผลพริกหวานสีเขียว
พันธุ California ดวยไคโตซานเพื่อชวยลดการเขาทําลายของเชื้อโรคไดดีกวาผลที่ไมเคลือบผิวถึง 50 % โดยระดับความเขมขนที่
เหมาะสมคือ 1.0 %  และสามารถเก็บรักษาไดนาน 15 วัน  (กมลเนตร, 2548)  ในผลล้ินจี่พันธุ Huaizhi ที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน
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ความเขมขน 2.0 % สามารถชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อราและแบคทีเรียได 92 % และเก็บไดนาน 20 วัน (Jiang  et al., 2004) และ
ผลลําไยพันธุ Shixia พบวาการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 2.0 % สามารถชะลอการเกิดโรคได 81 % และเก็บรักษานาน 40 
วัน (Jiang and Li, 2000)  อยางไรก็ตามการศึกษาการเคลือบผิวผลพริกหวานยังมีอยูนอยและบางพันธุยังไมมีการศึกษา ดังนั้น
ในการศึกษาครั้งนี้จึงมุงเนนเพื่อศึกษาผลของการเคลือบผิวดวยไคโตซานที่ระดับความเขมขนตางๆตอการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพในระหวางการเก็บรักษาของผลพริกหวานพันธุ Torcal และ Gold Frame หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อประยุกตใชเปนแนวทาง
ในการควบคุมและยืดอายุการเก็บรักษาผลพริกหวานในเชิงการคาตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมตัวอยางผลพริกหวาน 
 คัดเลือกผลพริกหวานจํานวน 2 พันธุคือ ผลสีแดงพันธุ Torcal และ ผลสีเหลืองพันธุ Gold Frame ในระยะที่ผลแก

เต็มที่พรอมจําหนายที่ไมมีรอยช้ําและการเขาทําลายจากโรคและแมลงมาลางทําความสะอาดแลวผ่ึงใหแหง  
วิธีการทดลอง 

นําผลพริกหวานทั้งสองพันธุมาเคลือบผิวดวยไคโตซาน 4 ระดับความเขมขนไดแก 0, 0.5, 1.0 และ 1.5 % จากนั้นนํา
ผลมาผ่ึงใหแหงและบรรจุลงในถุงพลาสติก จํานวนถุงละ 5 ผล แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 82 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 15 วัน โดยทุกๆ 3 วันทําการสุมผลมาวัดและบันทึกผลในเรื่องของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ระดับการ
เหี่ยวของผล การเขาทําลายของเชื้อโรคและระดับการเปลี่ยนแปลงสขีองผลโดยใหเปนระดับคะแนน 0 ถึง 5 โดย 0 คือ ไมมี
พื้นที่ผิวผลที่ถูกเชื้อโรคเขาทําลายหรือเหี่ยวหรือการเปลี่ยนแปลงสีของผลเลย และ 1, 2, 3, 4 และ 5 เมื่อพื้นที่ผิวถูกเชื้อโรคเขา
ทําลายหรือเหี่ยวหรือการเปลี่ยนแปลงสีเกิดขึ้น 1-20, 21-40, 41-60, 61-80 และ 81-100 % ของพื้นที่ผิวผลทั้งหมดตามลําดับ 

 
ผล 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 
ในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน ผลที่เคลือบผิวทุกชุดการทดลองของทั้งสองพันธุมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่ม

สูงขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.0 % มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด รองลงมาคือชุด
ที่เคลือบดวยไคโตซาน 1.5, 0.5 และ 0 % ตามลําดับ (Fig. 1 A, B) ทั้งนี้ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.0 % และ 1.5 % ในแต
ละพันธุไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในเรื่องการสูญเสียน้ําหนักผล 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Effect of chitosan coating on weight loss of bell peppers (A) cv. Torcal (B) cv. Gold Frame during 

storage at 25 °C for 15 days. 
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ระดับการเหี่ยวของผล 
การเหี่ยวของผลทั้งสองพันธุเริ่มปรากฏตั้งแตวันที่ 9 ของการเก็บรักษาและพบวาระดับการเหี่ยวเพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆตาม

อายุการเก็บรักษา โดยผลที่เคลือบดวยไคโตซานความเขมขน 1.0 % มีระดับการเหี่ยวของผลนอยที่สุด รองลงมาคือชุดที่เคลือบ
ดวยไคโตซาน 1.5, 0.5 และ 0 % ตามลําดับ (Fig. 2 A, B) ทั้งนี้ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.0 % และ 1.5 % ในแตละพันธุ
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในเรื่องการเหี่ยวของผล 
ระดับการเขาทําลายของเชื้อโรคของผล 

ในระหวางการเก็บรักษาผลทั้งสองพันธุ ไมพบการเกิดโรคเลยในทุกชุดการทดลองตลอดการเก็บรักษานาน 15 วัน 
(ไมไดแสดงผลการทดลอง) 
ระดับการเปลี่ยนแปลงสีของผล 

ในระหวางการเก็บรักษาผลทั้งสองพันธุ ไมพบการเปลี่ยนแปลงสีของผลในทุกชุดการทดลองตลอดการเก็บรักษา 
(ไมไดแสดงผลการทดลอง) 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Figure 2   Effect of chitosan coating on wilting of bell peppers (A) cv. Torcal (B) cv. Gold Frame during storage at      
25 °C for 15 days. 

 

วิจารณผล 
การเคลือบผิวผลดวยไคโตซานในพริกหวานทั้งสองพันธุ มีผลยืดอายุการเก็บรักษาหรืออายุการวางชั้นจําหนายโดย

สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักปองกันและการเหี่ยวของผลไดดีกวาผลที่ไมเคลือบผิว เนื่องจากไคโตซานมีคุณสมบัติขึ้นรูปเปน
แผนฟลมปกคลุมผิวผลิตผล รวมทั้งสามารถทดแทนไขธรรมชาติที่เคยมีอยูและปดชองเปดตางๆตามธรรมชาติ จึงสามารถลด
การสูญเสียน้ําออกจากผลไดและมีการเหี่ยวของผลลดลง โดยประสิทธิภาพในการปองกันการสูญเสียน้ําหนักของไคโตซาน
ขึ้นอยูกับชนิดของพืชผลและระดับความเขมขนของไคโตซาน (นิธิยาและดนัย, 2548; Vargas et al., 2006) เชน ในผลพริก
หวานพันธุ California ความเขมขนของไคโตซานที่เหมาะสมคือ 1.0 % สามารถปองกันการสูญเสียน้ําหนักได 4 % เมื่อเทียบกับชุด
ควบคุม (กมลเนตร, 2548) ในผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและเขียวเสวยใชไคโตซาน 1.0 % ปองกันการสูญเสียน้ําหนักได 98 และ 97 % 
ตามลําดับ (วิเชียร, 2541) สวนในผลลําไยพันธุ Shixia ไคโตซาน  2.0 % ปองกันการสูญเสียน้ําหนักไดสูงที่สุดถึง 94 % (Jiang and 
Li, 2000) ในการทดลองครั้งนี้พบวาการใชไคโตซาน 1.0 % และ 1.5 % ใหผลดีที่สุดและไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติในเรื่องการปองกันการสูญเสียน้ําหนักในผลพริกหวานทั้งสองพันธุ รวมทั้งไมพบการเขาทําลายของโรคในผลพริกหวาน
ทั้งสองพันธุในทุกชุดการทดลอง ทั้งนี้อาจเปนไปไดวาผลพริกหวานทั้งสองพันธุนี้มีความทนทานตอการเกิดโรคและมีการดูแล
รักษาอยางดีในระหวางการปลูก จากรายงานการวิจัยที่ผานมาพบวาการเคลือบผิวผลดวยไคโตซานในพืชผลทางการเกษตร
หลายชนิดสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราบางชนิดได โดยไคโตซานมีผลทําใหรูปรางของเสนใยผิดปกติรวมถึงไปยับยั้งการ
สังเคราะห RNA ของเชื้อราทําใหไมสามารถเจริญเติบและเกิดโรคแกผลผลิตได ( Prapagdee et al., 2006)  นอกจากนั้นการ
เคลือบผิวดวยไคโตซานยังสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีผิวของผลผลิตบางชนิดได เชน มะนาว (ไพรัตน และ คณะ, 2536) 
ทั้งนี้ผักและผลไมภายหลังการเก็บเกี่ยวยังคงมีกระบวนการทางชีวเคมีเกิดขึ้นมากมายรวมทั้งกระบวนการหายใจ  การเคลือบ
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ผิวดวยไคโตซานมีผลจํากัดการผานเขาออกของกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดระหวางภายนอกและภายในผลผลิต
สงผลใหผลผลิตมีการสุกรวมทั้งมีการเปลี่ยนแปลงสีที่ผิวผลเกิดขึ้นชาลงได (นิธิยา และ ดนัย, 2548) นอกจากนี้การเคลือบดวย
ไคโตซานมีผลยับยั้งแอคติวิตีของเอนไซม  polyphenol oxidase (PPO) และ peroxidase (POD) ซึ่งเปนเอนไซมที่เกี่ยวของกับ
การเกิดสีน้ําตาลในผลไมบางชนิดทําใหสามารถชะลอการเปลี่ยนสีของผลผลิตไดอีกดวย  (Jiang et al., 2004; Jiang and Li, 
2000) อยางไรก็ตามผลของไคโตซานตอการเขาทําลายของโรคและการเปลี่ยนแปลงสีผิวผลในพริกหวานทั้งสองพนัธุในการ
ทดลองนี้ยังไมชัดเจน  

 
สรุป 

การใชไคโตซานความเขมขน 1.0 % มีความเหมาะสมที่สุดในการเคลือบผิวผลพริกหวานทั้งพันธุ Torcal และ พันธุ 
Gold Frame โดยมีผลทําใหการสูญเสียน้ําหนักและระดับการเหี่ยวของผลต่ําที่สุด 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่ใหทุนสนับสนุนงานวิจัยในครั้งนี้ 
 

เอกสารอางอิง 
กมลเนตร ศรีธิ. 2548. ผลของไคโตซานตอคุณภาพทางกายภาพและแอคติวิตีของเอนไซมไคติเนสในผลพริกหวานหลังการเก็บเกี่ยว. ปญหาพิเศษ

ปริญญาตรี ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 
นิธิยา รัตนาปนนท และ ดนัย บุณยเกียรติ. 2548. การปฏิบัติการภายหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม. สํานักพิมพโอเดียนสโตร. กรุงเทพฯ. 208 หนา. 
ไพรัตน โสภโณดร, สุทธวัฒน เบญจกุล และ วิคเนตร พระพุทธ. 2536. การใชไคโตซานเปนสารเคลือบผิวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษามะนาว. ว. สงขลา

นครินทร, 15 : 259-265. 
วิเชียร เลี่ยมนาค. 2541. ผลของการเคลือบดวยไคโตซานตอการควบคุมการเกิดโรคและคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะมวงพนัธุน้ําดอกไมและ

เขียวเสวย. วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 
El Ghaouth, A., Arul, J., Ponnampalam, R. and Boulet, M., 1991. Chitosan coating effect on storability and quality of fresh strawberries. 

Food Sci. 56 : 1618-1620. 
Jiang, Y. and Li, Y. 2000. Effect of chitosan coating on postharvest life and quality of longan fruit. Food Chem. 73 : 139-143. 
Jiang, Y., Li, J. and Jiang, W. 2004. Effect of chitosan coating on shelf life of cold-store litchi fruit at ambient temperature. LWT. 38 : 

757-761. 
Prapagdee, B., Kotchadat, K., Kumsopa, A. and Visarathanonth, N. 2006. The role of chitosan in protection of soybean from sudden 

death syndrome caused by Fusarium solani f. sp. Glycines. Bioresoure Technol. In press. 
Vargas, M., Albors, A., Chiralt, A. and González-Martíne, C. 2006. Quality of cold-storage strawberries as affected by chitosan-oleic 

acid edible coatings. Postharvest Biol. Technol. 41 : 164-171. 
Zhang, D. and Quantick, P. C. 1997. Effect of chitosan coating on enzymatic browning and decay during postharvest storage of litchi 

(Litchi chinensis Sonn.) fruit. Postharvest Biol. Technol. 12 : 195-202. 
 
 


