
บทคัดยอ
สีเปนปจจัยสําคัญที่กําหนดคุณภาพของพริกปนแหง ซ่ึงถูกทําลายดวยความรอนและสภาพการ

เก็บรักษาที่ไมเหมาะสม งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาจลนศาสตรการเสื่อมของสีแดง (คา “a”) จากความ
รอน ซ่ึงเก็บรักษาที่ระดับความชื้นสมดุลย (Aw) ตางๆ ของพริกสองพันธุ คือ พันธุสดแดง (Capsicum
frutesces L.) และพันธุ (Capsicum annuum L.) โดยนําไปทําแหงแบบเยือกแข็งแลวบดละเอียด จากนั้น
วางไวเหนือสารละลายเกลืออ่ิมตัวที่อุณหภูมิหองเพื่อเขาสูสมดุลที่คา Aw 0.22, 0.43, 0.57 และ 0.84
กอนยายไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80°C พบวาสีของพริกพันธุสดแดงทนความรอนไดดีกวา
และมีความไวตอการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมินอยกวาพันธุจินดาในทุกสภาวะ Aw ชวงที่ทําการศึกษา และ
พบวาที่ Aw 0.43 สีของพริกมีความไวตอการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมินอยที่สุด โดยคา Z ของพริกพันธุสด
แดงและพันธุจินดามีคาเทากับ 33.1 และ 27 ตามลําดับ


