
ชื่อเรือ่ง การเปลีย่นแปลงคุณภาพและ oleoresin ของพริกไทยสดที่เก็บในบรรจภุณัฑแบบ
ดัดแปลงบรรยากาศชนิดตาง ๆ 

ผูแตง  มานะบุตร ศรยีงค พนิดา บญุฤทธิธ์งไชย และ เฉลิมชยั วงษอาร ี
ท่ีมา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  41 : 1 (พิเศษ) : 149-152 (2553) 
คําสําคญั Piper nigrum L.; บรรจุภัณฑแบบดดัแปลงบรรยากาศ; คุณภาพ 
 

บทคัดยอ 
พริกไทยเปนเครื่องเทศที่สําคัญของประเทศในแถบเอเชยีตะวันออกเฉียงใต  นํามาใชประกอบ

อาหารท้ังในรปูชอสดและผลแหง  ปญหาที่สําคัญของพริกไทยสดคือผลเปลีย่นเปนสีดําอยางรวดเรว็
หลังการเก็บเกีย่ว  การทดลองนี้นําชอพริกไทยสดพนัธุซีลอนที่ปลูกในจังหวดัจันทบุรีมาเกบ็บนถาด
โฟมหุมฟลมยดืโพลีไวนลิคลอไรด (polyvinyl chloride: PVC), โพลีเอทิลีน (polyethylene: PE) หรือไบ
เซียลออเรนเททโพลโีพไพลนี (biaxial oriented poly propylene: BOPP) และนํามาเก็บรกัษาที ่ 4°ซ 
ความชื้นสัมพทัธรอยละ 90-95 การหุมฟลม PE และ BOPP ลดการสญูเสียน้ําหนักไดอยางมี
ประสิทธิภาพ นอกจากนี้การเก็บพรกิไทยในบรรจุภณัฑแบบดัดแปลงบรรยากาศ (MAP) ทุกวธิลีดการ
สูญเสียคลอโรฟลลในผลพรกิไทยอยางไดผล ซึ่งผลพริกไทยชุดควบคุมที่ไมไดเก็บใน MAPs 
เปลี่ยนเปนสีดาํ โดยมีคา a hunter scales เพ่ิมขึ้นอยางรวดเรว็ทําอายกุารเก็บรกัษาไมเกิน 9 วนั  พรกิไทย
สดมีปริมาณ piperine มากกวารอยละ 80 ขององคประกอบของสารประกอบที่ใหกลิ่นรสและไม
เปลี่ยนแปลงมากนักในแตละชุดการทดลอง  การเกบ็ในสภาพ MAPs ชวยรักษาระดับสาร 
caryophyllene และ copaene อยางไรก็ตามการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติทําให piperazine และ 
2-methoxy-4-vinylphenol เพ่ิมมากขึ้นในระหวางการเกบ็รักษา 
 


