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Abstract 
Effects of hydrocooling to 5ºC and packing in polystyrene tray wrapped with polyvinyl chloride (PVC) 

plastic film and polyethylene (PE) bag kept at 4 ºC on quality changes of red hot chili cv. Superhot was 
investigated. Unwrapping served as the control. The results showed that PE bag maintained quality of fresh red 
hot chili cv. Superhot better than the other treatments. The chili packed in PE bag had a storage life of 28 days, 
whereas PVC wrapped chili and the control had storage life of 20 and 16 days, respectively. Weight loss of hydro-
cooled chili packed in PE bag significantly decreased. Packing in PE bag could maintain quality of chili and 
reduce weight loss better than the other treatments during storage, followed by PVC packed chili and the control 
with respective weight loss of  4.96, 8.15 and 9.01%, respectively. Moreover, PE treatment delayed fruit stem 
browning of red hot chili based on a high value representing redness and higher acceptance scores than PVC 
and control treatments. Additionally, hydro-cooling in combination with PE package reduced respiration rate and 
ethylene production when compared with the other treatments. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเก่ียวโดยน้ําเย็น จนกระท่ังอุณหภูมิภายในผลพริกเทากับ 5 องศา
เซลเซียสแลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยใชฟลมพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด (PVC) ถุงพลาสติกพอลิเอ
ทิลีน (PE) และชุดควบคุมตอคุณภาพของผลพริกขี้หนูแดงพันธุซูเปอรฮอท พบวา การใชบรรจุภัณฑถุง  PE สามารถรักษา
คุณภาพและลดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของผลพริกขี้หนูไดดีที่สุด โดยผลพริกที่เก็บรักษาในถุง PE มีอายุการเก็บรักษา 
28 วัน ในขณะท่ีผลพริกที่เก็บโดยใชฟลมพลาสติก PVC หอหุมมีอายุการเก็บรักษา 20 วัน และในชุดควบคุมมีอายุการเก็บ
รักษา 16 วัน โดยผลพริกที่เก็บในถุง PE สูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา รองลงมาไดแก PVC และ
ชุดควบคุมตามลําดับ ซึ่งสูญเสียน้ําหนักเทากับรอยละ 4.96 8.15 และ 9.01 ตามลําดับ นอกจากนี้การเก็บในถุง PE สามารถ
ชะลอการเกิดขั้วดําของพริกขี้หนู โดยมีคาสี a ซึ่งแสดงถึงสีแดง และมีการยอมรับของผูบริโภคสูงกวาชุด PVC และชุดควบคุม 
ทั้งนี้การลดอุณหภูมิโดยใชน้ําเย็นรวมกับการเก็บรักษาในถุง PE สามารถลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนไดเม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดทดลองอื่น 
คําสําคัญ: การลดอุณหภูมิโดยนํ้าเย็น, สภาพบรรยากาศดัดแปลง, พริกขี้หนู 

 
คํานํา 

พริกขี้หนูแดง เปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศซ่ึงมีการผลิตทั้งเพื่อการบริโภคภายในประเทศและการ
ผลิตเพื่อสงออกไปจําหนายตางประเทศ การผลิตพริกขี้หนูแดงเพื่อการสงออกนั้นประสบปญหา คือ พริกเกิดการเส่ือมสภาพ
อยางรวดเร็วเร็วหลังการเก็บเก่ียว ทําใหอายุการเก็บรักษาส้ัน ผลออนนิ่มเร็ว เกิดลักษณะขั้วดําและเหี่ยวเร็ว ซึ่งเปนลักษณะท่ี
ผูบริโภคในตางประเทศไมยอมรับจึงทําใหผูประกอบการไมสามารถสงออกได ซึ่งสาเหตุของลักษณะดังกลาวอาจเกิดจาก
สภาพแวดลอมของประเทศไทยที่มีอุณหภูมิสูงตลอดป ดังนั้นพืชที่ปลูกจึงมีการสะสมความรอนสูง ความรอนแฝงในผลิตผล
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หลังการเก็บเก่ียวนั้นจะกระตุนกระบวนการเมทาบอลิซึมตางๆ ใหเกิดไดรวดเร็วขึ้น พืชจึงสูญเสียน้ําไดรวดเร็วย่ิงขึ้นและ
เส่ือมสภาพในที่สุด จากปญหาดังกลาวจึงจําเปนตองมีการลดอุณหภูมิเพื่อลดความรอนแฝงหลังการเก็บเก่ียวโดยวิธีการ 
hydrocooling ซึ่งสามารถลดอุณหภูมิของผลิตผลได รวมถึงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีตางๆ ในพืชผักหลาย
ชนิด   สามารถชะลออัตราการหายใจ ชะลอการเส่ือมสภาพ ที่เกิดขึ้นจากอุณหภูมิสูงได (จริงแท , 2546) อยางไรก็ตามแมวาจะ
ผานขั้นตอนการลดอุณหภูมิมาแลวแตหากไมมีการบรรจุหีบหอผลิตผลระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณภูมิตํ่า  ผลิตผลยังสามารถ
สูญเสียน้ําไดเนื่องจากการเคล่ือนไหวของสภาพอากาศโดยรอบ และการเก็บรักษาไวในสภาพอุณหภูมิตํ่าโดยปราศจากการ
บรรจุหีบหออาจทําใหพืชไดรับความเสียหายจากอุณหภูมิตํ่าตามมา เชน การเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) 
เส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว (Morris, 1982)  ฟลมพลาสติกที่ใชในการบรรจุหีบหอสําหรับการคาปลีกนั้นพบวามีผลตออายุการ
เก็บรักษาของผลิตผล ฟลมพลาสติกแตละชนิดมีคุณสมบัติยอมใหอากาศและน้ําผานเขาออกไดแตกตางกัน (จริงแท , 2546)  
ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุงเนนที่จะทําการศึกษาเพื่อหาแนวทางการปฏิบัติที่จะลดความสูญเสียที่เกิดขึ้นจากอุณหภูมิสูง โดยการลด
อุณหภูมิวิธี hydrocooling และการเลือกใชชนิดของพลาสติกในการหีบหอที่เหมาะสม เพื่อชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการ
เก็บรักษาไวใหไดนานขึ้น   ซึ่งสามารถประยุกตใชในเชิงการคาไดตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลพริกขี้หนูแดงที่ใชไดจากจังหวัดราชบุรี บรรจุผลพริกขี้หนูแดงลงในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน ปริมาณ 5 กิโลกรัมตอ
ถุง แลวขนสงโดยใชรถตูปรับอากาศและวัดอุณหภูมิภายในถุงระหวางการขนสงจนถึงหองปฏิบัติการวิจัย สายวิชาเทคโนโลยี
หลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี นําพริกขี้หนูแดงพันธุซูเปอรฮอทมาคัดแยกพริกที่มีลักษณะเปน
โรคหรือมีรอยแผลบริเวณผลทิ้งอีกคร้ังหนึ่ง แลวนําพริกมาบรรจุลงตะกรา ตะกราละ 1  กิโลกรัม หลังจากนั้นทําการลดอุณหภูมิ
ในน้ําเย็น ที่มีการเติมคลอรีนความเขมขน 100  ppm จนอุณหภูมิภายในผลลดลงเทากับ 5  องศาเซลเซียส แลวนําผลพริกแต
ละชุดการทดลองมาบรรจุหีบหอ  โดยบรรจุ  100  กรัมตอภาชนะ  โดยใชฟลมหรือถุงพลาสติกชนิดตาง ๆ  หอหุมดังนี้  ชุด
ควบคุม ทําการคลุมทับดวยพลาสติกใสท่ีเจาะรู จํานวน 8 รู (ปากถุงเปดโลง) ชุดการทดลองที่ 2   บรรจุผลพริกขี้หนูแดงจํานวน 
100 กรัมลงบนถาดโฟม กวาง 11.5 เซนติเมตร ยาว 18 เซนติเมตร หลังจากนั้นใชฟลมยืดชนิด PVC ความหนา 15 ไมโครเมตร
คลุมทับถาดบรรจุ  ชุดการทดลองที่ 3 บรรจุผลพริกขี้หนูแดง 100 กรัม ลงถุง PE ซึ่งไมเจาะรู นําผลพริกขี้หนูแดงทุกชุดการ
ทดลองไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ   90-95    หลังจากนั้นทําการบันทึก ขอมูล
ทุก  4  วัน  

 
ผล 

จากการศึกษาการลดอุณหภูมิภายหลังการเก็บเก่ียวและการเก็บรักษาพริกขี้หนูแดงโดยใชฟลมพลาสติก PVC และ
ถุงพลาสติก PE ที่อุณหภูมิ 4°C พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 20 และ 28 วัน ตามลําดับ โดยการเก็บในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงสามารถรักษาคุณภาพและชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกขี้หนูไดดีกวาชุดควบคุม (Table 1) 
 
Table 1  Storage life of red hot chili pretreated with hydrocooling and wrapped with PVC plastic film or packed in 

PE bag at 4°C 
 
 

การสูญเสียน้ําหนักของพริกทุกชุดการทดลองมีการเปล่ียนแปลงไปในทิศทางเดียวกัน คือมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษา  โดยการใชบรรจุภัณฑทั้ง 2 ชนิด รวมกับการทํา hydrocooling สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก
ไดดีกวาชุดควบคุม และมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญย่ิง เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาผลพริกขี้หนูแดงของชุด
ควบคุมสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด คือรอยละ 12.818  รองลงไปคือ การทํา hydrocooling รวมกับการใชฟลมพลาสติก PVC หุม
ถาดโฟมและถุง PE โดยมีการสูญเสียน้ําหนักรอยละ 9.26 และ 1.77 ตามลําดับ (Figure 1) 

Treatment Storage life (days) 

Control 16
PVC wrap 20

PE bag 28
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Figure 1 Weight loss of red hot chili pretreated with hydrocooling and wrapped with PVC plastic film or packed in 
PE bag at 4°C  
 

การยอมรับของผูบริโภคดานคุณภาพโดยทั่วไปของผลพริกขี้หนูแดงที่ผานการทํา hydrocooling รวมกับการใชบรรจุ
ภัณฑ คือ ฟลมหุม  PVC  ถุงพลาสติก PE  และชุดควบคุม พบวา พริกขี้หนูแดงที่ไดรับการทํา hydrocooling รวมกับการใช
บรรจุภัณฑทั้ง 2 ชนิด มีการยอมรับของผูบริโภคมากกวาชุดควบคุมตลอดอายุการเก็บรักษา และมีความแตกตางกันอยางมี
นยัสําคัญย่ิงทางสถิติ    ต้ังแตวันที่  12 ของการเก็บรักษาโดยปรากฏวาผลพริกขี้หนูแดงที่ไดรับการทํา hydrocooling รวมกับ
การใชบรรจุภัณฑ คือ ถุง PE มีการยอมรับดานคุณภาพของพริกขี้หนูมากที่สุดตลอดระยะเวลา  28  วัน  รองลงมาคือ การใช
บรรจุภัณฑชนิด ฟลมหุม PVC ซึ่งไดรับการยอมรับจนถึงวันที่ 20  หลังจากนั้นพริกขี้หนูแดงในบรรจุภัณฑชนิดฟลม PVC และ
ถุงพลาสติก PE  มีการปนเปอนของเชื้อราบริเวณขั้วผลพริก  ทําใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคลดลง  สําหรับชุดควบคุมมี
การยอมรับดานคุณภาพนอยกวาชุดการทดลองอื่นๆ (Figure 2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Acceptance score of red hot chili pretreated with hydrocooling and wrapped with PVC plastic film or 

packed in PE bag at 4°C.  
 1/ Score 5 = fresh red chili, green stem without wilting;  4 = fresh red chili, with 10%dark brown stem;     

3 = fresh red chili dark brown stem, 50% with wilting; 2 = softening and dark red chili with dark brown 
stem, 70% with wilting; 1 = softening and dark red chili with dark brown stem, 100% with wilting. 

 
การลดอุณหภูมิดวยวิธี hydrocooling รวมกับการใชฟลมหุม  PVC  และ ถุงพลาสติก PE พบวาสามารถลดอัตราการ

หายใจของผลพริกขี้หนูแดงในชวง 12  วันแรกของการเก็บรักษา ผลพริกในชุดควบคุมมีอัตราการหายใจสูงที่สุดในวันที่ 12 โดย
มีอัตราการหายใจสูงกวาผลพริกที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง 2 เทา หลังจากนั้น อัตราการหายใจของชุดควบคุมมี
แนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะที่ผลพริกขี้หนูแดงที่ผานการทํา hydrocooling รวมกับการบรรจใุนฟลมหุม  
PVC  ถุงพลาสติก PE มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา (Figure 3) 
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Figure 3  Respiration rate of red hot chili pretreated with hydrocooling and wrapped with PVC plastic film or 

packed in PE bag at 4°C   
 

วิจารณผล 
การลดอุณหภูมิหลังการเก็บเก่ียวผลพริกขี้หนูดวยวิธี hydrocooling รวมกับการเก็บรักษาโดยใชบรรจุภัณฑ คือ ฟลม

พลาสติก PVC  ถุงพลาสติก PE สามารถชะลออัตราการหายใจในผลพริกขี้หนูแดงได โดยผลจากการทดลองสอดคลองกับการ
ทํา hydrocooling กอนการเก็บรักษาบรอคโคลี (Toivonen, 1997) อัตราการหายใจที่ลดลงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลง
กระบวนการเมทาบอลิซึมและการเปล่ียนแปลงคุณภาพตาง ๆ ใหเกิดขึ้นชาลง (Damen, 1984)  และพบวาการทํา 
hydrocooling รวมกับการหอหุมบรอคโคลีดวยฟลมพลาสติกกอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส สามารถชะลอ
อัตราการหายใจและลดการสูญเสียความแนนเนื้อของบรอคโคลีไดดี และการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑพลาสติกทั้งสามชนิดจัด
อยูในลักษณะสภาพบรรยากาศดัดแปลงซ่ึงสามารถลดความแตกตางของความดันไอน้ําระหวางบรรยากาศและผลิตผล
โดยทั่วไปคุณสมบัติของพลาสติก PE มีการยอมใหน้ําและกาซผานเขาออกตํ่ากวาฟลม PVC (ปุน และ สมพร, 2540) 

 
สรุป 

การลดอุณหภูมิหลังการเก็บเก่ียวพริกขี้หนูดวยวิธี hydrocooling รวมกับการใชถุง PE  สามารถรักษาคุณภาพและลด
การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกขี้หนูไดดีที่สุด โดยมีคะแนนการยอบรับของผูบริโภคสูง และมีผลในการชะลออัตราการ
หายใจ  ลดการสูญเสียน้ําหนัก  สามารถเก็บรักษาไวเปนเวลานาน 28  วันโดยไมปรากฏกล่ินผิดปกติ  ตลอดจนสามารถชะลอ
การเกิดขั้วดําของพริกขี้หนูทําใหมีการยอมรับของผูบริโภคสูงที่สุดและมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 28 วัน ขณะชุดควบคุมมีอายุ
การเก็บรักษาเพียง 16 วัน 
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