
ช่ือเร่ือง ผลของการลดอุณหภูมิดว้ยน ้ าเยน็ร่วมกบัสารเคลือบผวิไคโตซานต่อการยืดอายกุารเก็บ
รักษาของพริกข้ีหนูแดงพนัธ์ุซูเปอร์ฮอท 

ผู้แต่ง พนิดา บุญฤทธ์ิธงไชย และ ศิริชยั กลัยาณรัตน์ 
ทีม่า  วารสารวทิยาศาสตร์เกษตร 44 (3พิเศษ): 178-181. 2556. 
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บทคัดย่อ 
การศึกษาการลดอุณหภูมิดว้ยน ้าเยน็ร่วมกบัการใชส้ารเคลือบผวิไคโตซานท่ีความเขม้ขน้ 011, 011, 
011 และ ะ11 ppm แลว้น ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ ะ องศาเซลเซียส พบวา่ การเคลือบผวิผลพริกดว้ยไคโตซาน 

011 ppm ชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวทิยา และรักษาคุณภาพของผลพริกข้ีหนูดว้ยระดบัคะแนนการ
ยอมรับไดข้องผูบ้ริโภคท่ีสูงสุด การเคลือบผวิดว้ยไคโตซาน 011 ppm ลดอตัราการหายใจ การสูญเสีย
น ้าหนกั การเกิดสีคล ้าของผิวพริก และช่วยยดือายกุารเก็บรักษาไดน้าน 02 วนั เม่ือเปรียบเทียบกบัชุดการ
ทดลองอ่ืน 
 


