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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของอุณหภูมิ การใชสาร diphenylamine และสารเคลือบ Star-fresh 7055 ตอการเกิดอาการสะทาน
หนาวในพริกหวาน โดยแบงเปน 3 การทดลองคือ การทดลองท่ี 1 ศึกษาผลของอุณหภูมิ 1 4 7 และ 25 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธรอยละ 85 ตอการเกิดอาการสะทานหนาวในพริกหวาน พบวาการเก็บรักษาพริกหวานท่ีอุณหภูมิ 1 
องศาเซลเซียส ทําใหเกดิอาการสะทานหนาวมากกวาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีการเก็บรักษาพริกหวานท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ไมปรากฏอาการสะทานหนาวและการเก็บรักษาพริกหวานท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส มี
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด การทดลองท่ี 2 ศึกษา ผลของการใชสาร diphenylamine ท่ีระดับความเขมขน 
8 12 และ 16 mM รวมกับอุณหภูมิท่ี 7 และ 13 องศาเซลเซียส ตอการลดอาการสะทานหนาวในพริกหวานพบวาการใช
สาร diphenylamine ท่ีระดบัความเขมขน 12 mM รวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส หรือท่ี 13 องศา
เซลเซียส สามารถลดการเกิดอาการสะทานหนาว อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลง
ปริมาณวิตามินซี การเกิด lipid oxidation และมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคสูงกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ การทดลองท่ี 
3 ศึกษาผลของสารเคลือบผิวท่ีรับประทานได โดยใชสาร Star-fresh 7055 ความเขมขนรอยละ 5 10 และ 15 ตอการลด
อาการสะทานหนาวในพริกหวานระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 และ 13 องศาเซลเซียส พบวาการใชสารเคลือบผิว
ความเขมขนรอยละ 10 สามารถลดการเกิด ปริมาณ lipid oxidation การร่ัวไหลของประจุ การเกดิอาการสะทานหนาว 
อัตราการหายใจและคาแรงเฉือน นอกจากนีย้ังมีการยอมรับของผูบริโภคในดานความกรอบและการยอมรับโดยรวม
มากกวาการเคลือบผิวท่ีระดบัความเขมขนอ่ืนๆ 
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Abstract 
 Effects of temperature, diphenylamine and sta-fresh coating on chilling injury of sweet pepper were studied. 
The research was divided into three trials. In the first experiment, the effect of temperatures at 1 4 7 and 25oC with 85 
% RH on chilling injury of sweet pepper was investigated. Fruit stored at 7oC had the best quality compared to the 
rest. No chilling injury generated in fruits stored at 25oC while fruits kept at 1oC exhibited high severity of chilling 
injury. The second experiment was to examine dips of diphenylamine at 8, 12 and 16 mM related to chilling injury of 
sweet pepper. The results showed that Sweet pepper treated with diphenylamine at 12 mM and stored either at 7oC or 
at 13oC had lowered respiration rate, ethylene production, weight loss, chilling injury symptom, vitamin C loss, lipid 
oxidation and had better quality than those of other treatments. The last experiment was to observe the effect of Sta-
fresh 7055 at 5, 10 and 15% on chilling injury of Sweet pepper during storage at 7 and 13oC. The results indicated 
that Sweet pepper coated with 10% Sta-fresh reduced in respiration rate, change of firmness, lipid oxidation and 
electrolyte leakage. The sweet pepper coated with 10% Sta-fresh 7055 showed higher external quality than the others. 
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