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Abstract 

The research investigates the effects of coating technology on fresh “supper hot” chili using sucrose fatty 
acid ester concentration of 0.25%, 0.50%, 1.0% and 1.5% stored at a temperature at 5 oC and 90%± 5 relative 
humidity. The result showed chili coated with sucrose fatty acid ester concentration of 0.25% lead lower  weight  
loss, respiratory rate and ethylene production and  higher color acceptance score. Than the non-coated fruit. It 
was found that fruit coating with sucrose fatty acid ester extend shelf life of fresh “supper hot” chili up to 42 days, 
while the non-coated fruit has the stored life only 28 days. 
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บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้ทําการศึกษาเทคโนโลยีการใชสารเคลือบผิวพริกซุปเปอรฮอท ดวย Sucrose fatty acid ester  ความ
เขมขนรอยละ 0.25, 0.50, 1.0 และ 1.50  นําไปเก็บรักษาไวในหองที่ควบคุมอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 90 ± 5  พบวา  ชุดที่เคลือบผิวดวย Sucrose fatty acid ester  ความเขมขนรอยละ 0.25 สามารถลดการอัตราการสูญเสีย
น้ําหนักสด  อัตราการหายใจ  การผลิตกาซ  เอทิลีน และความชอบโดยรวมดานสี  โดยการเคลือบผิวสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาพริกขี้หนูสดพันธุซุปเปอรฮอทได 42 วัน สวน ชุดควบคุม เก็บรักษาไวได 28 วัน   
คําสําคัญ สารเคลือบ, การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา, พริกซุปเปอรฮอท 
 

คํานํา 
พริกเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย โดยมีแนวโนมการสงออกเพิ่มสูงขึ้นทุกป เมื่อพิจารณาจาก

สถิติการสงออกตั้งแตป  2542-2546  พบวามูลคาการสงออกเพิ่มขึ้นจาก 80  ลานบาทในป 2542 เปน 110 ลานบาทในป 
2546  (กรมสงเสริมการเกษตร, 2546)  ปจจุบันพริกยังคงเปนที่ตองการของตลาดทั้งภายในประเทศและตางประเทศใน
ปริมาณมากขึ้นเรื่อยๆ แตการกระจายสินคาและการสงออกของพริกสดยังคงประสบกับปญหาในดานคุณภาพเมื่อถึงปลายทาง 
เนื่องจากพริกเปนผลิตผลที่เกิดการเสื่อมสภาพอยางรวดเร็ว โดยเกิดลักษณะขั้วดําและเหี่ยวเร็ว ทําใหพริกมีลักษณะนิ่มลง  
การทดลองนี้ จึงไดนํา Sucrose fatty acid ester ซึ่งสามารถรับประทานไดและใชไดผลดีกับผลไมหลายชนิดมาใชเปนวัสดุใน
การเคลือบผิวพริก เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและทําใหพริกยังคงมีคุณภาพดีเมื่อขนสงถึงปลายทาง จึงเปนอีกหนทางหนึ่งที่จะ
เพิ่มปริมาณและมูลคาเพื่อการสงออกมากยิ่งขึ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําพริกที่ไดมาจากสวนของเกษตรกร ขนสงมายังหองปฏิบัติการฝายเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย ทันทีที่มาถึงยังหองปฏบิัติการทําการคัดเลือกพริกที่มีตําหนิหรือเนาเสียออก 
หลังจากนั้นลางทําความสะอาด และฆาเชื้อโดยการแชในสารละลายคลอรีนความเขมขน 100 ppm    (อัตราสวน พริก  50  
กิโลกรัม : สารละลายคลอรีน 4  กรัม  :  น้ํา 40  ลิตร ละลายใหเปนเนื้อเดียวกัน)  เปนเวลา 2 นาที  ผ่ึงพริกใหสะเด็ดน้ํา แลวจึง
นํามาเคลือบผิวดวยสารละลาย Sucrose fatty acid ester ที่มีความเขมขน 4 ระดับ คือ 0.25, 0.5, 1.0 และ 1.5 % ดวยการนํา

                                                           
1 ฝายเทคโนโลยกีารเกษตร สถาบันวจิัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยแีหงประเทศไทย 35 หมู 3 เทคโนธานี ต.คลองหา อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 12120 
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พริกไปคลุกเคลาเบาๆ ใหทั่ว  จากนั้นจึงนําพริกที่ผานการเคลือบผิวและพริกที่ไมผานการเคลือบผิว(ตัวอยางควบคุม) บรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน (LDPE)  ขนาด 20 x 25 เซนติเมตร   ความหนา 6 ไมครอน  ที่เจาะรู 4 รู (ขนาดเสนผาศูนยกลาง 5  
มิลลิเมตร) ในปริมาณ 100 กรัมตอถุง เก็บรักษาไวในหองที่มีการควบคุมอุณหภูมิที่ 5  องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธของ
อากาศรอยละ 90±5  ทําการวิเคราะหผลการทดลองทุก 7 วันเปนระยะเวลา 42 วัน โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD)   
การบันทึกผลการทดลองมีดังนี้ 

บันทึกการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก คํานวณตามสูตรดังนี้  
การสูญเสียน้ําหนักสด (รอยละ) = (น้ําหนักกอนการเก็บรักษา -  น้ําหนักหลังการเก็บรักษา) ×100 
                                                                                   น้ําหนักกอนการเก็บรักษา 

การเปลี่ยนแปลงสีโดยการวัดสีผลิตผล ดวยเครื่องวัดสี Minolta รุน CR-200 รายงานผลเปนคา Hunter scale 
ประกอบดวยคาตางๆ ดังนี้  คา L*,คา a*  และคา b*   
การหาอัตราการหายใจ และ การผลิตเอทิลีน ทําการเก็บตัวอยางกาซดวยกระบอกฉีดยาสุญญากาศปริมาตร 1 มิลลิลิตรนําไปวิเคราะห
ดวยเครื่อง gas chromatography  ที่ผลิตโดยบริษัท Shimadzu  รุน GC  9A  โดยตรวจวดัปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด ใช column  
ชนิด Porapack Q (Mesh 60/80)  มีกาซฮีเล่ียมเปน  carrier gas  อานคาเปนหนวย  ppm  และนํามาคํานวณหาอัตราการหายใจหนวย
เปน μl C2H4kg. hr     

การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัส(คะแนนความชอบโดยรวมดานสี)การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสโดย
การทดสอบผูบริโภคใชสเกลความชอบ (Hedonic scale method) เพื่อหาความชอบหรือการยอมรับของผูบริโภคหรือตัวอยาง
นั้นๆ โดยใชผูบริโภค 15-20 คน 

 
ผลและวิจารณ 

ซึ่งจากการศึกษาผลของสารเคลือบผิวพริกดวย Sucrose  fatty acid  ester พบวาการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกพริก
โดยพิจารณาจากคา L*และ คา a* ของพริกที่ไมไดเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว  Sucrose  fatty acid  ester (Control) มีคา
มากที่สุดในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา ในชวงวันแรกจนถึงวันที่ 7 คา a*  มีคาลดลงไปในทางเดียวกันและพบวาชุดที่ไมได
เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว  Sucrose  fatty acid  ester  มีคาต่ํากวาชุดที่เคลือบผิว  Sucrose  fatty acid  ester  ซึ่งทําใหชุด
ที่ไมไดเคลือบผิว (Control) มีสีคลํ้าลง ซึ่งการเคลือบผิว  Sucrose  fatty acid  ester  ทําใหสีของผลมีการเปลี่ยนแปลงอยาง
ชาๆ อาจเนื่องมาจากสารที่ใชในการเคลือบผิวปองกันการเขาออกของกาซ มีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดมากขึ้น  
โดยจะไปยับยั้งการทํางานและการสรางกาซเอทิลีน(สายชล,  2528)   เมื่อนํามาวิเคราะหทางสถิติในระหวางวันที่ 21 จนส้ินสุด
การเก็บรักษา 42 วัน พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ  (Fig. 1) 

การสูญเสียน้ําหนักของพริกขี้หนูพันธุซุปเปอรฮอทที่ไมเคลือบผิวดวย Sucrose fatty acid ester มีการสูญเสียน้ําหนัก
มากที่สุดในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา รองลงมาคือชุดของพริกขี้หนูพันธุซุปเปอรฮอทที่เคลือบผิวดวย  Sucrose fatty acid 
ester ที่ระดับความเขมขนรอยละ 1.50, 0.50, 1.00 และ0.25  มีการสูญเสียน้ําหนักเทากับ 1.15, 1.04, 1.00 และ 0.96 
(ตามลําดับ)  หลังวันที่ 35 จนส้ินสุดการเก็บรักษา  เมื่อนํามาวิเคราะหทางสถิติพบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งการ
สูญเสียน้ําหนักเปนสาเหตุสําคัญของการเสื่อมสภาพโดยอัตราการเหี่ยวและการหดตัวของเซลล (Kader, 1986)  (Fig. 2) 

การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจของพริกขี้หนูพันธุซุปเปอรฮอทที่เคลือบผิวดวย Sucrose  fatty acid  ester พบวา
ในชวงวันแรกจนถึงวันที่ 7 ของการเก็บรักษา มีอัตราการหายใจของพริกขี้หนูพันธุซุปเปอรฮอทลด ลงอยางรวดเร็ว และในวันที่ 
7 - 28 ของการเก็บรักษาพบวาชุดที่ไมไดเคลือบผิวมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นมากที่สุดเทากับ  27.15  ml.CO2/kg/hr  รองลงมา
คือชุดที่เคลือบผิวดวย  Sucrose fatty acid ester ที่ระดับความเขมขนรอยละ  1.50 ,0.50, 1.00 และ0.25   มีอัตราการหายใจ
เทากับ 22.52, 20.53, 19.57 และ 19.10 ml.CO2/kg/hr (ตามลําดับ)  และหลังจากวันที่ 35 จนส้ินสุดการเก็บรักษา  พบวาไมมี
ความแตกตางกันทางสถิติ   ในขณะเดียวกันการเคลือบผิวดวย Sucrose  fatty acid  ester เปน Nonionic compounds มี
คุณสมบัติควบคุมการผานเขาออกของกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซด ของผลผลิตโดยการลดการซึมผานของกาซ
ออกซิเจนเขาไปในผลและลดการซึมผานของกาซคารบอนไดออกไซดออกจากผล ทําใหอัตราการหายใจของผลิตผลลดลง การ
เส่ือมสภาพของผลิตผลก็จะชาลงดวย (Krochta และ คณะ, 1994) (Figใ 3) 

การเปลี่ยนแปลงอัตราการผลิตกาซเอทิลีน  ของพริกขี้หนูพันธุซุปเปอรฮอทที่เคลือบผิวดวย Sucrose  fatty acid  
ester พบวาทุกชุดการทดลองมีการผลิตกาซเอทิลีนในชวงวันแรกจนถึงวันที่ 7   การผลิตกาซเอทิลีนของพริกขี้หนูพันธุซุปเปอร
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ฮอททิลีน ในวันแรกของการเก็บรักษาลดลงอยางรวดเร็วในลักษณะที่ใกลเคียงกัน โดยพบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ  และ
เมื่อเก็บรักษาในระหวางวันที่ 14 - 28 พบวาชุดไมไดเคลือบผิว มีการผลิตกาซเอทิลีนมากที่สุดเทากับ 0.40     (μl C2H4/kg/hr)   
รองลงมาคือชุดที่เคลือบผิวดวย  Sucrose fatty acid ester ที่ระดับความเขมขนรอยละ  0.50, 1.50, 1.00 และ0.25  มีการ
ผลิตกาซเอทิลีนเทากับ 0.32, 0.28, 0.27 และ 0.20 (μl C2H4/kg/hr)   ตามลําดับ  เมื่อนํามาวิเคราะหทางสถิติผลการวิเคราะห
ทางสถิติพบวามีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ และหลังจากการเก็บรักษาในวันที่ 35 จนส้ินสุดการเก็บรักษาพบวา
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  ซึ่งการผลิตเอทธิลีนจะมีมากเมื่อปริมาณของออกซิน นอยลง    (จริงแท, 2541)  (Fig.  4) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส (คะแนนการยอมรับโดยรวมดานสี)ของพริกขี้หนูพันธุซุปเปอรฮอทที่เคลือบผิวดวย 
Sucrose  fatty acid  ester ในชวงวันแรกจนถึงวนัที่ 14 ของการเก็บรักษา  ไมมีความแตกตางทางสถิติ หลังวันที่ 21 ของการ
เก็บรักษาพบวาชุดที่ไมไดเคลือบผิว (Control) มีคะแนนการยอมรับโดยรวมต่ําที่สุด เทากับ 3.60 คะแนน  รองลงมาคือชุดที่
เคลือบผิวดวย  Sucrose fatty acid ester ที่ระดับความเขมขน 1.00, 1.50, 0.50  และ 0.25  มีคะแนนการยอมรับโดยรวม
เทากับ  4.0, 4.20, 4.40 และ 4.60   ตามลําดับ   เมื่อนํามาวิเคราะหทางสถิติผลการวิเคราะหทางสถิติพบวามีความแตกทาง
สถิติอยางมีนยัสําคัญ  และหลังวันที่ 35 จนส้ินสุดการเก็บรักษาพบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  แสดงใหเห็นวา การ
เคลือบผิวพริกดวย Sucrose  fatty acid  ester สามารถยอมรับได ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 42 วัน และไมมีความ
ผิดปกติดานสีแตอยางใด (Fig. 5) 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

ภาพที่  1 ผลของการใชสารเคลือบผิว  Sucrose fatty acid ester  ตอการเปลี่ยนแปลงคาสีของ พริกขี้หนูพันธุซุปเปอรฮอท  
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธรอยละ90±5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

          
         
 
 

ภาพที่ 3 ผลของการใชสารเคลือบผิว  Sucrose fatty acid 
ester ตออัตราการหายใจ ของพริกขี้หนูพันธุ
ซุปเปอรฮอท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90±5 

 

ภาพที่  2 ผลของการใชสารเคลือบผิว  Sucrose fatty acid 
ester ตอการสูญเสียน้ําหนักของพริกขี้หนูพันธุ
ซุปเปอรฮอทเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 ±5 
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สรุป 
จากการศึกษาการเคลือบผิวพริกสดดวยสาร Sucrose fatty acid ester  ความเขมขนรอยละ 0.25 0.50, 1.0 และ 

1.50  นําไปเก็บรักษาไวในหองที่ควบคุมอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 ± 5  พบวา  ชุดที่เคลือบผิว
ดวย Sucrose fatty acid ester  ความเขมขนรอยละ 0.25 สามารถลดการอัตราการสูญเสียน้ําหนักสด  อัตราการหายใจ  
และการผลิตกาซเอทิลีน และโดยผูประเมิลใหคะแนนความชอบโดยรวมดานสีในระดับที่สูงกวาชุดควบคุมนั้นผลผลิตที่
เคลือบผิวดวยสาร Sucrose fatty acid ester มียืดอายุการเก็บรักษาพริกได 42 วัน สวน ชุดควบคุม เก็บรักษาไวได 28 วัน   
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ภาพที่  4 ผลของการใชสารเคลือบผิว  Sucrose fatty acid 
ester ของการผลิตเอทธิลีนของพริกขี้หนูพันธุ
ซุปเปอรฮอท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 ±5 

ภาพที่  5 ผลของการใชสารเคลือบผิว  Sucrose fatty acid 
ester ตอคะแนนการยอมรับของพริกขี้หนูพันธุ
ซุปเปอรฮอทเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส   ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 ±5 


