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Capability of sensitivity to chilling injury in 3 colour varieties of bell peppers 
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Abstract 
In order to investigate the sensitivity to chilling injury (CI) of bell pepper (Capsicum annuum), fruit from 3 

cultivars (green, yellow and red colours) was stored at 4 °C, 90±5% RH. It was found that respiration rate and 
ethylene production of green cultivar was higher than that of red and yellow cultivars, respectively. There was no 
significantly difference in vitamin C and total chlorophyll changes in 3 cultivars, whereas the level of electrolyte 
leakage and malondialdehyde (MDA) was lowest in yellow cultivar. In case of CI, the symptom occurred in green 
cultivar at day 16 of storage period but could not be found in red and yellow cultivars. The results indicated that 
yellow cultivar showed the most effective to resist CI occurrence and had an overall qualities and acceptance 
score better than that of red and green cultivars, respectively. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาความไวตอการเกิดอาการสะทานหนาวในพริกหวาน 3 สายพันธุ (โดยจําแนกออกเปนพันธุสีเขียว สีเหลือง 
และสีแดง ตามลําดับ) ภายใตอุณหภูมิเก็บรักษา 4 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90±5 พบวา พันธุสีเขียวมีอัตราการ
หายใจและการผลิตเอทิลีนมากกวาพันธุสีแดงและสีเหลืองตามลําดับ สําหรับคาการรั่วไหลของประจุและการเกิด lipid 
oxidation พบมากในพันธุสีเหลือง แตไมพบความแตกตางของการเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซี และปริมาณคลอโรฟลล 
ระหวางการเก็บรักษาของพริกหวานทั้ง 3 พันธุ ในกรณีของอาการสะทานหนาวที่เกิดขึ้น พริกหวานพันธุสีเขียวเริ่มปรากฏ
ลักษณะของอาการในวันที่ 16 ของการเก็บรักษา สงผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคเมื่อเปรียบเทียบกับพริกหวานพนัธุ
ทดลองอื่น นอกจากนี้ยังพบวา พันธุสีเหลืองมีความสามารถในการตานทานตอการเกิดอาการสะทานหนาว มีคุณภาพโดยรวม 
และมีคะแนนการยอมรับที่ดีกวาพันธุสีแดงและเขียวตามลําดับ 
คําสําคัญ: การตอบสนอง / อาการสะทานหนาว / พันธุ / พริกหวาน 

 
คํานํา 

พริกหวาน หรือ bell peppers (Capsicum annuum) เปนผักที่ไดรับความนิยมนํามาใชบริโภคอยางแพรหลาย แตมัก
ประสบปญหาคือมีอายุการใชประโยชนส้ัน สาเหตุมาจากพริกหวานเปนพืชที่มีการคายน้ําสูง (Bussel และ Kenigsburger, 
1975) ปญหาที่สําคัญภายหลังการเก็บเกี่ยวมีอิทธิพลตอคุณภาพของผล เพราะพริกหวานที่เก็บเกี่ยวมาแลวยังคงมีการ
เปล่ียนแปลงตางๆ ทางสรีรวิทยา และชีวเคมีเกิดขึ้น การเปลี่ยนแปลงดังกลาวจัดเปนการเปลี่ยนแปลงที่สําคญัภายหลังการเก็บ
เกี่ยวของพริกหวาน โดยปกติการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสดได (สายชล เกตุษา, 2528) แต
อยางไรก็ตาม การใชอุณหภูมิต่ําอาจกอใหเกิดอาการผิดปกติเนื่องจากอุณหภูมิต่ําหรือที่เรียกวาอาการสะทานหนาว (chilling 
injury) ทําใหเกิดลักษณะผิดปกติทางสรีรวิทยา ทําใหเกิดการสูญเสียของผลิตผลทั้งในดานปริมาณและคุณภาพ (ดนัย บุญย
เกียรติ, 2534)  

อาการสะทานหนาว เปนลักษณะที่ผิดปกติของเนื้อเยื่อ เกิดขึ้นเนื่องจากการตอบสนองของเนื้อเยื่อพืชตอสภาพ
อุณหภูมิต่ํา ซึ่งเปนอาการผิดปกติทางสรีรวิทยา (physiological disorder) ที่เกิดเนื่องมาจากพืชไดรับอุณหภูมิต่ําเหนือจุดเยือก
แข็ง (chilling temperature) ถึงแมวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอการเสื่อมสภาพของผลิตผลได แตอาจพบปญหา
การเกิดอาการสะทานหนาวไดถาใชอุณหภูมิไมเหมาะสม พืชแตละชนิดจะมีความสามารถทนทานตออุณหภูมิต่ําไดไมเทากัน 
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(Kader, 1980) ดังนั้นการทดลองนี้ จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาความสามารถในการตานทานการเกิดอาการสะทานหนาวของ
พริกหวาน 3 พันธุ เพื่อเปนประโยชนและเปนแนวทางในการศึกษาวิจัยตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

พริกหวาน 3 พันธุ ไดแก พันธุสีเขียว สีเหลือง และสีแดง ทําการขนสงมาจากบริษัทลานนา โอเรียนตัล ไฮโดรโปนิคส 
จังหวัดเชียงใหม นํามาคัดผลพริกหวานที่ไมมีตําหนิจากโรค หนอน หรือแมลง ปราศจากบาดแผล จากนั้นนําไปทําความสะอาด
ดวย Clorox ความเขมขน 100 ppm เพื่อฆาเชื้อจุลินทรียที่ผิว นํามาผึ่งใหแหง จากนั้นนําผลพริกหวานไปทําการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90±5 ทําการสุมผลพริกหวานมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 4 วัน โดยบันทึก
ผลการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสด อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคอลโรฟลลเอ บี total chlorophyll 
และแคโรทีนอยด การร่ัวไหลของประจุ ปริมาณลิปดออกซิเดชัน การเกิดอาการสะทานหนาว และการยอมรับของผูบริโภค 

 
ผลการทดลอง 

การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสด 

พริกหวานทั้ง 3 พันธุ มีอัตราการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พริกหวานสีแดงมีอัตรา
การสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด คือมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 32 ของการเก็บรักษาเทากับรอยละ 6.30 ในขณะที่พริก
หวานสีเหลืองมีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด คือเทากับรอยละ 5.68 (Figure1) การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจของพริกหวาน 
พบวา พริกหวานมีอัตราการหายใจที่สูงขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยพริกหวานสีเขียวมีอัตราการหายใจสูงที่สุดในวันที่ 24 
ของการเก็บรักษา ซึ่งมีคาเทากับ 7.58 mg CO2/kg.hr ในขณะที่พริกหวานสีเหลืองมีอัตราการหายใจต่ําที่สุด คือ 5.66 mg 
CO2/kg.hr (Figure2) การผลิตเอทิลีนของพริกหวาน พบวามีแนวโนมเพิ่มขึ้นและลดลงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดย
ในชวง 16 วันแรก ปริมาณการผลิตเอทิลีนมีคาลดลงอยางเห็นไดชัด และหลังจากวันที่ 16 พบวาปริมาณการผลิตเอทิลีนมี
เพิ่มขึ้น และมีการผลิตสูงที่สุดในวันที่ 24 โดยพริกหวานสีเขียวมีการผลิตเอทิลีนสูงที่สุด คือ 24.69 μl C2H4/kg.hr (Figure3) 
ปริมาณวิตามินซีของพริกหวาน พบวาในพริกหวานทั้ง 3 พันธุ ปริมาณวิตามินซีมีคาลดลงอยางเห็นไดชัดในวันที่ 8 ของการเก็บ
รักษา โดยพริกหวานสีแดงมีปริมาณวิตามินซีต่ําที่สุด มีคาเทากับ 1.82 g/100g FW และมีแนวโนมลดลงเรื่อยๆ ตามระยะเวลา
การเก็บรักษา และในวันสุดทาย พริกหวานสีเขียวมีปริมาณวิตามินซีลดลงต่ําที่สุด คือ 0.47 g/100g FW (Figure4) การ
เปล่ียนแปลงของปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดในพริกหวานทั้ง 3 พันธุ พบวามีแนวโนมลดลงอยางรวดเร็วในวันที่ 4 ของการเก็บ
รักษา โดยพริกหวานสีเขียว มีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด 5.95 mg/100g FW และในวันสุดทายของการเก็บรักษา มีคาเทากับ 
3.26 mg/100g FW (Figure5) การรั่วไหลของประจุในพริกหวาน พบวา พริกหวานทั้ง 3 พันธุ มีการรั่วไหลของประจุเพิ่มขึ้น
ตั้งแตวันแรกจนถึงวันที่ 24 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นการรั่วไหลของประจุมีคาลดลง โดยพบวาพริกหวานสีเขียวมีการ
ร่ัวไหลของประจุมากที่สุด ในวันที่ 24 มีคาเทากับรอยละ 39.62 (Figure6) ปริมาณลิปดออกซิเดชันของพริกหวาน พบวา มี
ปริมาณลิปดออกซิเดชันเพิ่มสูงขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยพริกหวานสีเขียวมีปริมาณลิปดออกซิเดชันสูงที่สุด มี
คาเทากับ 2.66 nmol MDA/g FW (Figure7) การเกิดอาการสะทานหนาวของพริกหวาน พบวา เกิดอาการสะทานหนาวเพิ่มขึ้น
ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยพริกหวานสีเขียวปรากฏอาการสะทานหนาวในวันที่ 16 ในขณะที่พริกหวานอีก 2 พันธุ ยัง
ไมปรากฏอาการ (Figure8) การยอมรับพริกหวานของผูบริโภคซึ่งใชลักษณะโดยรวม พบวา พริกหวานทั้ง 3 พันธุ มีคะแนนการ
ยอมรับของผูบริโภคนอยลง โดยพริกหวานสีเขียวมีการยอมรับจากผูบริโภคนอยที่สุด ซึ่งแสดงถึงผลพริกหวานสีเขียวมีการ
เปล่ียนแปลงลักษณะโดยรวมมากที่สุด (Figure9) 
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Figure1 The changes of the percentage of 
weight loss of bell peppers stored at 
4°C, 90±5% RH 

Figure2  Respiration rate of bell peppers stored 
at 4°C, 90±5% RH 

Figure3  Ethylene production of bell pepper 
stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure4  The changes of total ascorbic acid of 
bell peppers stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure5  The changes of total chlorophyll of bell 
pepper stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure6  The percentage of Ion leakage of bell 
peppers stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure7  The content of lipid oxidation of bell 
pepper stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure8  The chilling injury symptom of bell 
peppers stored at 4°C, 90±5% RH 
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Figure9  Consumer acceptance of bell peppers stored at 4°C, 90±5% RH 
 

สรุปผลการทดลอง 
พริกหวานทั้ง 3 พันธุ มีความสามารถในการตานทานการเกิดอาการสะทานหนาวแตกตางกัน โดยที่พริกหวานสีเขียว

มีความออนแอตออาการสะทานหนาวมากที่สุด รองลงมาคือ สีแดง และสีเหลือง ตามลําดับ โดยที่พริกหวานสีเหลืองสามารถ
ชะลอการเสื่อมสภาพ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพตางๆ และรักษาคะแนนการยอมรับของผูบริโภคไวไดดีที่สุด เมื่อเปรียบเทียบ
กับพริกหวานอีก 2 พันธุ 
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