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Abstract 
The quality and storage life of chilli cv. Superhot hydrocooled  till the fruit temperature decreased to 5°C , 

coated with 100, 200, 300 and 400 ppm chitosan and stored at 4°C was investigated. The results showed that 
coating chili with 200 ppm chitosan maintained the overall quality and delayed the physiological change. Coating 
with 200 ppm chitosan reduced respiration rate, weight loss, color change, and maintained firmness and 
prolonged the shelf life of chili for 28 days when compared with the other treatments. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นรวมกับการใชสารเคลือบผิวไคโตซานที่ความเขมขน 100, 200, 300 และ 400 
ppm แลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา การเคลือบผิวผลพริกดวยไคโตซาน 200 ppm ชะลอการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา และรักษาคุณภาพของผลพริกขี้หนูดวยระดับคะแนนการยอมรับไดของผูบริโภคที่สูงสุด การเคลือบ
ผิวดวยไคโตซาน 200 ppm ลดอัตราการหายใจ การสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีคลํ้าของผิวพริก และชวยยืดอายุการเก็บรักษาได
นาน 28 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น 
คําสําคัญ: พริกขี้หนูพันธุซูเปอรฮอท, ไคโตซาน, การลดอุณหภูมิโดยน้ําเย็น 

 
คํานํา 

พริกขี้หนูแดง เปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศซ่ึงมีการผลิตทั้งเพื่อการบริโภคภายในประเทศและการ
ผลิตเพื่อสงออกไปจําหนายตางประเทศ การผลิตพริกขี้หนูแดงเพื่อการสงออกนั้นประสบปญหา คือ พริกเกิดการเส่ือมสภาพ
อยางรวดเร็วหลังการเก็บเก่ียว ทําใหอายุการเก็บรักษาส้ัน ผลออนนิ่มเร็ว เกิดลักษณะขั้วดําและเหี่ยวเร็ว ซึ่งเปนลักษณะที่
ผูบริโภคในตางประเทศไมยอมรับจึงทําใหผูประกอบการไมสามารถสงออกได ซึ่งสาเหตุของลักษณะดังกลาวอาจเกิดจาก
สภาพแวดลอมของประเทศไทยที่มีอุณหภูมิสูงตลอดป ดังนั้นพืชที่ปลูกจึงมีการสะสมความรอนสูง ความรอนแฝงในผลิตผล
หลังการเก็บเก่ียวนั้นจะกระตุนกระบวนการเมทาบอลิซึมตางๆ ใหเกิดไดรวดเร็วขึ้น พืชจึงสูญเสียน้ําไดรวดเร็วย่ิงขึ้นและเกิดการ
เส่ือมสภาพในที่สุด จากปญหาดังกลาวจึงจําเปนตองมีการลดอุณหภูมิเพื่อลดความรอนแฝงหลังการเก็บเก่ียวโดยวิธีการ 
hydrocooling ซึ่งสามารถลดอุณหภูมิของผลิตผลได รวมถึงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีตางๆ ในพืชผักหลาย
ชนิด สามารถชะลออัตราการหายใจ ชะลอการเส่ือมสภาพ ที่เกิดขึ้นจากอุณหภูมิสูงได (จริงแท , 2546) อยางไรก็ตามแมวาจะ
ผานขั้นตอนการลดอุณหภูมิมาแลวแตหากไมมีการบรรจุหีบหอผลิตผลระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณภูมิตํ่า  ผลิตผลยังสามารถ
สูญเสียน้ําไดเนื่องจากการเคล่ือนไหวของสภาพอากาศโดยรอบ และการเก็บรักษาไวในสภาพอุณหภูมิตํ่าโดยปราศจากการ
บรรจุหีบหออาจทําใหพืชไดรับความเสียหายจากอุณหภูมิตํ่าตามมา เชน การเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) 
เส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว (Morris, 1982)  ไคโตแซนเปนสารเคลือบผิว ซึ่งคุณสมบัติในการควบคุมโรคพืช และสามารถกระตุน
ใหเกิดกระบวนการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีตางๆ ในเนื้อเย่ือพืชได เชน เกิดการสังเคราะหเอนไซมที่เก่ียวของกับความตานทาน
โรค ไดแก ไคทิเนส เพอรออกซิเดส และบีตา1-3 กลูคาเนส จึงมีผลทําใหความรุนแรงของการเกิดโรคลดลง กลไกการยังย้ังเช้ือราของไค
โตแซนอาจมีมากกวาหนึ่งกลไกเขารวมกัน (El Ghaouth et al., 1992) นอกจากนี้ไคโตแซนยังสามารถชวยชะลอการ
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เส่ือมสภาพของผลิตผลภายหลังการเก็บเก่ียวได เนื่องจากไคโตแซนมีคุณสมบัติคลายฟลม สามารถนํามาใชในการเคลือบผิว
ของผลิตผลเพื่อลดการคายน้ํา อัตราการหายใจ และชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพืชไดอีกดวย (Bai et al., 1988)
การใชสารเคลือบผิวทําใหการสูญเสียน้ําและการแลกเปล่ียนกาซมีนอยลง  เม่ือผลไมไดรับกาซออกซิเจนจากภายนอกนอยลง
อัตราการหายใจก็จะลดลง  ในขณะเดียวกันปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดจากการหายใจภายในผลมีการสะสมมากขึ้น ซึ่ง
กาซคารบอนไดออกไซดที่เพิ่มขึ้นนั้นมีผลตอการทํางานของเอทิลีน  คือ  ทําใหมีการทํางานลดลง  หรือยับย้ังการทํางาน  
เนื่องจากคารบอนไดออกไซดไปแยงจับกับบริเวณเรงของเอทิลีน  ทําใหมีผลตอการชะลอการเปล่ียนแปลงตาง ๆ ที่เก่ียวของกับ
การเส่ือมสภาพของผลไม  การเคลือบผิวมีบทบาทสําคัญในการปองกันการสูญเสียน้ํา (จริงแท, 2546) 

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุงเนนที่จะศึกษาเพื่อหาแนวทางการปฏิบัติที่จะลดการสูญเสียที่เกิดขึ้นจากอุณหภูมิสูงและการ
สูญเสียน้ําออกจากผลิตผล โดยการใชสารไคโตซาน เพื่อชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาไวใหไดนานขึ้น ซึ่ง
สามารถประยุกตใชในเชิงการคาไดตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

พริกขี้หนูแดงที่ใชไดจากจังหวัดราชบุรี บรรจุพริกขี้หนูแดงลงในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน ปริมาณ 5 กิโลกรัมตอถุง แลว
ขนสงโดยใชรถตูปรับอากาศและวัดอุณหภูมิภายในถุงระหวางการขนสงจนถึงหองปฏิบัติการวิจัย สายวิชาเทคโนโลยีหลังการ
เก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี นําพริกขี้หนูแดงพันธุซูเปอรฮอทมาคัดแยกผลพริกที่มีลักษณะเปนโรค
หรือมีรอยแผลบริเวณผลทิ้งอีกคร้ังหนึ่ง แลวนําผลพริกมาบรรจุลงตะกรา ตะกราละ 1 กิโลกรัม หลังจากนั้นทําการลดอุณหภูมิ
ในน้ําเย็น ที่มีการเติมคลอรีนความเขมขน 100 ppm จนอุณหภูมิภายในผลลดลงเทากับ 5 องศาเซลเซียส สะเด็ดน้ําใหแหง 
หลังจากนั้นนําผลพริกไปจุมในสารละลายไคโตซาน 100, 200, 300 และ 400 ml/L รอจนแหง นําไปบรรจุในถาดโฟมและโดย
บรรจุ 100 กรัมตอภาชนะ  ทําการคลุมทับดวยพลาสติกใสที่เจาะรู จํานวน 8 รู (ปากถุงเปดโลง) นําพริกขี้หนูแดงทุกชุดการ
ทดลองไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ   90-95    หลังจากนั้นทําการบันทึก ขอมูล
ทุก  4  วัน  

 
ผล 

จากการศึกษาการลดอุณหภูมิภายหลังการเก็บเก่ียวและการเคลือบผิวดวยไคโตซานที่ความเขมขน 100-400 ppm 
และเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 4°C พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 28 วัน โดยการเคลือบผิวดวยไคโตซานสามารถรักษา
คุณภาพและชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของผลพริกขี้หนูไดดีกวาชุดควบคุม ซึ่งชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 16 วัน  
การสูญเสียน้ําหนักของพริกทุกชุดการทดลองมีการเปล่ียนแปลงไปในทิศทางเดียวกัน คือมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาของ
การเก็บรักษา  การเคลือบดวยไคโตซานรวมกับการทํา hydrocooling สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาชุดควบคุม แต
ไมมีความแตกตางทางสถิติ (Figure 1) การยอมรับของผูบริโภคดานคุณภาพโดยทั่วไปของพริกขี้หนูแดงที่ผานการทํา 
hydrocooling รวมกับการเคลือบดวยไคโตซาน พบวา พริกขี้หนูแดงที่เคลือบผิว มีการยอมรับของผูบริโภคมากกวาชุดควบคุม
ตลอดอายุการเก็บรักษา และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ โดยปรากฏวาพริกขี้หนูแดงที่ไดรับการทํา 
hydrocooling รวมกับการเคลือบดวยไคโตซาน 200 ppm มีการยอมรับดานคุณภาพของผลพริกขี้หนูมากที่สุดตลอดระยะเวลา  
28  วัน  รองลงมาคือผลพริกที่เคลือบดวยไคโตซาน 100, 200 และ 400 ppm แตไมมีความแตกตางทางสถิติ สําหรับชุด
ควบคุมมีการยอมรับดานคุณภาพนอยกวาชุดการทดลองอื่นๆ (Figure 2) 

การลดอุณหภูมิดวยวิธี hydrocooling รวมกับการเคลือบผิวดวยไคโตซาน พบวาสามารถลดอัตราการหายใจของพริก
ขี้หนูแดงในชวง 16  วันแรกของการเก็บรักษา พริกในชุดควบคุมมีอัตราการหายใจสูงที่สุดในวันที่ 12 โดยมีอัตราการหายใจสูง
กวาพริกที่เคลือบดวยไคโตซาน 2.5 เทา หลังจากนั้น อัตราการหายใจของชุดควบคุมมีแนวโนมลดลง (Figure 3) พริกขี้หนูแดง
ทุกชุดการทดลองมีคา L ลดลงไปในทิศทางเดียวกันตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยมีคา L เร่ิมตนอยูระหวาง 40.17-
43.58 เม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้น คาความสวางจะลดลง เม่ือส้ินสุดการทดลอง คา L มีคาลดลงเปน 37.3-38.26  ทําใหพริกมีการ
สุกชาลง สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีผลพริก โดยพริกชุดควบคุมเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น ผลพริกมีคา L ลดลง 
แสดงใหเห็นวาพริกขี้หนแูดงมีการสุกมากขึ้นจึงมีสีแดงเขมมากข้ึน คาความสวางจึงลดลง พริกมีคา a เพิ่มขึ้นโดยพริกที่เคลือบ
ไคโตซานทั้ง 4 ความเขมขนมีคา a ตํ่ากวาชุดควบคุม (Figure 4) 
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Figure 1 Weight loss (%) of red hot chili pretreated with hydrocooling then dipped in 100, 200, 300 and 400 ppm 
chitosan and stored at 4°C  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Acceptance scores of red hot chili pretreated with hydrocooling then dipped in 100, 200, 300 and 400 

ppm chitosan and stored at 4°C. 
 1/ Score 5 = fresh red chili, green stem without wilting;  4 = fresh red chili, 10% with 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. 

  
วิจารณผล 

การลดอุณหภูมิดวยวิธี  hydrocooling  ทําใหอัตราการหายใจของผลพริกขี้หนูลดลง อัตราการหายใจท่ีลดลง
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงกระบวนการเมทาบอลิซึมและการเปล่ียนแปลงคุณภาพตาง ๆ ใหเกิดขึ้นชาลง (Damen, 1984)  
จึงมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพของพริกขี้หนูแดงชากวาผลพริกที่ไมไดรับการลดอุณหภูมิ นอกจากนี้ ผลพริกที่เคลือบดวยไคโต
ซานมีอายุการเก็บรักษานานกวาชุดที่ไมไดเคลือบ ซึ่งสอดคลองกับ การเคลือบไคโตซานในผลลองกอง กลวย มะมวง สตรอเบอ
ร่ี  และราสเบอร่ี สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีผลได  Pen and Jiang (2003) การเคลือบผิวผลิตผลดวยไคโตซานสามารถ
ชะลอการเปล่ียนสีผิวของสตรอเบอร่ี ซึ่งมีคุณสมบัติเหมือนกับสารเคลือบผิวที่รับประทานไดจากธรรมชาติชนิดอื่นๆ ที่เปน
ลักษณะไบโอโพลาร เนื่องจากการเคลือบไคโตซานสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางชีวเคมี ทําใหผลรักษา
คุณภาพและความสดไดดีกวาผลที่ไมไดเคลือบผิว ไคโตซานยังเปนตัวก้ันการไหลของกาซคารบอนไดออกไซด  ทําใหผักผลไม
คงความกรอบ  ผิวไมเหี่ยวยน  สีผิวไมเปล่ียนแปลง  เชนเดียวกับการเคลือบผิวผลล้ินจี่ดวยไคโตซานเขมขนรอยละ  1.0  และ  
2.0  สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของผลล้ินจี่ไดเม่ือเปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดเคลือบ (Zhang and Quantick, 1997)   
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Figure 3  Respiration rate of red hot chili pretreated with hydrocooling and dipped in 100, 200, 300 and 400 ppm 

chitosan and stored at 4°C   
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

Figure 4   L and a values of red hot chilli pretreated with hydrocooling then dipped in 100, 200, 300 and 400 ppm 
chitosan and stored at 4°C   

 
สรุป 

การลดอุณหภูมิหลังการเก็บเก่ียวผลพริกขี้หนูดวยวิธี hydrocooling รวมกับการการเคลือบผิวดวยไคโตซาน 200 
ppm  สามารถรักษาคุณภาพและลดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกขี้หนูไดดีที่สุด โดยมีคะแนนการยอบรับของ
ผูบริโภคสูง และมีผลในการชะลออัตราการหายใจ  การเปล่ียนสีผิว และลดการสูญเสียน้ําหนัก  สามารถเก็บรักษาไวเปน
เวลานาน 28  วันโดยไมปรากฏกล่ินผิดปกติ  ตลอดจนสามารถชะลอการเกิดขั้วดําของผลพริกขี้หนูทําใหมีการยอมรับของ
ผูบริโภคสูงที่สุดและมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 28 วัน ขณะชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 14 วัน 
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