
 

ผลของการลดอุณหภูมิและภาชนะบรรจุตอคุณภาพของพริกขี้หนูแดงพนัธุซุปเปอรฮอท 
 

อัจฉรา ทักษิณะมณ*ี 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกีย่วและการใชบรรจุภัณฑตอคุณภาพของพริกข้ีหนแูดงพันธุ
ซุปเปอรฮอท  พบวาการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกีย่วพริกข้ีหนแุดงดวยวิธีการ hydrocooling ท่ีอุณหภูมิ 0 2 และ 4  
องศาเซลเซียส แลวนําไปเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีผลตอคุณภาพของพริก โดยการทํา hydrocooling ท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส สามารถชะลออัตราการหายใจ   การสูญเสียน้ําหนกั  การเปล่ียนแปลงสีผลและข้ัวผล  การ
เปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ  โดยเฉพาะอยางยิ่งสามารถชะลอการเกิดลักษณะข้ัวดํา  ทําใหพริกข้ีหนูแดงมีอายกุารเก็บ
รักษานาน  20  วัน  สวนการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกีย่วพริกข้ีหนูแดงดวยวิธีการ forced-air  cooling  ท่ีอุณหภมิู  4  
องศาเซลเซียส และระดับความเร็วลม  1  3  และ5  เมตรตอวินาที  พบวา  forced-air  cooling ท่ีความเร็วลม  1  เมตรตอ
วินาทีสามารถรักษาคุณภาพและชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกข้ีหนูไดดีท่ีสุด  โดยมีผลในการชะลอการ
สูญเสียน้ําหนกั  การเกิดสีคลํ้าของผล  และการลดลงของปริมาณกรดแอสคอรบิคไดดีกวาชุดควบคุม  และพบวาการทํา 
forced-air  cooling  ท้ัง  3  ระดับความเร็วลมไมสารถชะลอการเกิดข้ัวดําในพริกข้ีหนแูดงไดเม่ือเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม  สวนการศึกษาการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกีย่วพริกข้ีหนุดวยวิธี  hydrocooling  ท่ีอุณหภูมิ 0  องศาเซลเซียส  
รวมกบัการใชบรรจุภัณฑ  3  ชนิด  คือ ฟลมหุม polyvinyl  choloride  (PVC) ถุงพลาสติก polyethylene (PE)  กลอง
พลาสติก  polyethylene  (PE) แลวนําไปเก็บท่ีอุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส  พบวา  การใชบรรจภุัณฑชนิดกลอง  PE  
สามารถรักษาคุณภาพและลดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกข้ีหนูไดดีท่ีสุด โดยมีผลในการชะลออัตราการ
หายใจ   ลดการสูญเสียน้ําหนัก   การเกิดสีคลํ้าของผล  ลดกิจกรรมของเอนไซม superoxide  dismutase (SOD)  catalase  
(CAT) กระตนการทํางานของเอนไซม  ascorbate  peroxidase  (APX) นอกจากนีก้ารเก็บพริกในกลอง  PE ทําใหมี
ปริมาณกรดแอสคอรบิคสูงกวาการใชภาชนะบรรจุชนดิอ่ืน ๆ ตลอดจนสามารถชะลอการเกิดข้ัวดําของพริกข้ีหนูมีการ
ยอมรับของผูบริโภคสูงท่ีสุด  และมีอายุการเก็บรักษาเทากับ  25  วัน ขณะท่ีชุดควบคุมมีอายุการเกบ็รักษาเพยีง  15  วัน 
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Abstract 
 Effects of precooling and package on quality of red hot pepper cv. Superhot were studied. The quality of 
hydrocooled samples at 0, 2, 4°C were affected after stored at 5°C. Hydrocooling at 0°C reduced respiration rate, 
weight loss, change of pedicel and fruit color. Fruit firmness and pedicel darkening were delayed. The shelf life could 
be extended for 20 days. Fruit were cooled using forced-air cooling at the velocity of 1, 3 and 5 m/s at 4°C and then 
stored at 5°C. The velocity of 1 m/s is recommended for quality requirement. The weight loss, fruit darkening and 
decreasing in ascorbic of forced-air cooling at the velocity of 1 m/s were less than control. However, there was no 
difference in the pedicle darkening between forced-air cooling and control. Moreover, hydrocooling at 0°C combined 
with different packaging of PVC wrapped, PE bag and PE box and stored at 5°C were studied. PE box maintained the 
quality requirement and delayed the physiological change resulted in pedicel darkening reducing. PE box reduced 
respiration and superoxide dismutase (SOD) and catalase (CAT) but induced ascorbate peroxidase activities (APX) 
and ascorbic content. The shelf life of hydro-cooled fruits stored in PE box was 25 days whereas the control fruit was 
15 days.  
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