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Abstract 
Effects of hydrocooling to 5ºC and packing in polystyrene tray wrapped with polyvinyl chloride (PVC) 

plastic film and polyethylene (PE) bag kept at 4 ºC on quality changes of red hot chili cv. Superhot was 
investigated. Unwrapping served as the control. The results showed that PE bag maintained quality of fresh red 
hot chili cv. Superhot better than the other treatments. The chili packed in PE bag had a storage life of 28 days, 
whereas PVC wrapped chili and the control had storage life of 20 and 16 days, respectively. Weight loss of hydro-
cooled chili packed in PE bag significantly decreased. Packing in PE bag could maintain quality of chili and 
reduce weight loss better than the other treatments during storage, followed by PVC packed chili and the control 
with respective weight loss of  4.96, 8.15 and 9.01%, respectively. Moreover, PE treatment delayed fruit stem 
browning of red hot chili based on a high value representing redness and higher acceptance scores than PVC 
and control treatments. Additionally, hydro-cooling in combination with PE package reduced respiration rate and 
ethylene production when compared with the other treatments. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเก่ียวโดยน้ําเย็น จนกระท่ังอุณหภูมิภายในผลพริกเทากับ 5 องศา
เซลเซียสแลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยใชฟลมพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด (PVC) ถุงพลาสติกพอลิเอ
ทิลีน (PE) และชุดควบคุมตอคุณภาพของผลพริกขี้หนูแดงพันธุซูเปอรฮอท พบวา การใชบรรจุภัณฑถุง  PE สามารถรักษา
คุณภาพและลดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของผลพริกขี้หนูไดดีที่สุด โดยผลพริกที่เก็บรักษาในถุง PE มีอายุการเก็บรักษา 
28 วัน ในขณะท่ีผลพริกที่เก็บโดยใชฟลมพลาสติก PVC หอหุมมีอายุการเก็บรักษา 20 วัน และในชุดควบคุมมีอายุการเก็บ
รักษา 16 วัน โดยผลพริกที่เก็บในถุง PE สูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา รองลงมาไดแก PVC และ
ชุดควบคุมตามลําดับ ซึ่งสูญเสียน้ําหนักเทากับรอยละ 4.96 8.15 และ 9.01 ตามลําดับ นอกจากนี้การเก็บในถุง PE สามารถ
ชะลอการเกิดขั้วดําของพริกขี้หนู โดยมีคาสี a ซึ่งแสดงถึงสีแดง และมีการยอมรับของผูบริโภคสูงกวาชุด PVC และชุดควบคุม 
ทั้งนี้การลดอุณหภูมิโดยใชน้ําเย็นรวมกับการเก็บรักษาในถุง PE สามารถลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนไดเม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดทดลองอื่น 
คําสําคัญ: การลดอุณหภูมิโดยนํ้าเย็น, สภาพบรรยากาศดัดแปลง, พริกขี้หนู 

 
คํานํา 

พริกขี้หนูแดง เปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศซ่ึงมีการผลิตทั้งเพื่อการบริโภคภายในประเทศและการ
ผลิตเพื่อสงออกไปจําหนายตางประเทศ การผลิตพริกขี้หนูแดงเพื่อการสงออกนั้นประสบปญหา คือ พริกเกิดการเส่ือมสภาพ
อยางรวดเร็วเร็วหลังการเก็บเก่ียว ทําใหอายุการเก็บรักษาส้ัน ผลออนนิ่มเร็ว เกิดลักษณะขั้วดําและเหี่ยวเร็ว ซึ่งเปนลักษณะท่ี
ผูบริโภคในตางประเทศไมยอมรับจึงทําใหผูประกอบการไมสามารถสงออกได ซึ่งสาเหตุของลักษณะดังกลาวอาจเกิดจาก
สภาพแวดลอมของประเทศไทยที่มีอุณหภูมิสูงตลอดป ดังนั้นพืชที่ปลูกจึงมีการสะสมความรอนสูง ความรอนแฝงในผลิตผล
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หลังการเก็บเก่ียวนั้นจะกระตุนกระบวนการเมทาบอลิซึมตางๆ ใหเกิดไดรวดเร็วขึ้น พืชจึงสูญเสียน้ําไดรวดเร็วย่ิงขึ้นและ
เส่ือมสภาพในที่สุด จากปญหาดังกลาวจึงจําเปนตองมีการลดอุณหภูมิเพื่อลดความรอนแฝงหลังการเก็บเก่ียวโดยวิธีการ 
hydrocooling ซึ่งสามารถลดอุณหภูมิของผลิตผลได รวมถึงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีตางๆ ในพืชผักหลาย
ชนิด   สามารถชะลออัตราการหายใจ ชะลอการเส่ือมสภาพ ที่เกิดขึ้นจากอุณหภูมิสูงได (จริงแท , 2546) อยางไรก็ตามแมวาจะ
ผานขั้นตอนการลดอุณหภูมิมาแลวแตหากไมมีการบรรจุหีบหอผลิตผลระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณภูมิตํ่า  ผลิตผลยังสามารถ
สูญเสียน้ําไดเนื่องจากการเคล่ือนไหวของสภาพอากาศโดยรอบ และการเก็บรักษาไวในสภาพอุณหภูมิตํ่าโดยปราศจากการ
บรรจุหีบหออาจทําใหพืชไดรับความเสียหายจากอุณหภูมิตํ่าตามมา เชน การเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) 
เส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว (Morris, 1982)  ฟลมพลาสติกที่ใชในการบรรจุหีบหอสําหรับการคาปลีกนั้นพบวามีผลตออายุการ
เก็บรักษาของผลิตผล ฟลมพลาสติกแตละชนิดมีคุณสมบัติยอมใหอากาศและน้ําผานเขาออกไดแตกตางกัน (จริงแท , 2546)  
ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุงเนนที่จะทําการศึกษาเพื่อหาแนวทางการปฏิบัติที่จะลดความสูญเสียที่เกิดขึ้นจากอุณหภูมิสูง โดยการลด
อุณหภูมิวิธี hydrocooling และการเลือกใชชนิดของพลาสติกในการหีบหอที่เหมาะสม เพื่อชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการ
เก็บรักษาไวใหไดนานขึ้น   ซึ่งสามารถประยุกตใชในเชิงการคาไดตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลพริกขี้หนูแดงที่ใชไดจากจังหวัดราชบุรี บรรจุผลพริกขี้หนูแดงลงในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน ปริมาณ 5 กิโลกรัมตอ
ถุง แลวขนสงโดยใชรถตูปรับอากาศและวัดอุณหภูมิภายในถุงระหวางการขนสงจนถึงหองปฏิบัติการวิจัย สายวิชาเทคโนโลยี
หลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี นําพริกขี้หนูแดงพันธุซูเปอรฮอทมาคัดแยกพริกที่มีลักษณะเปน
โรคหรือมีรอยแผลบริเวณผลทิ้งอีกคร้ังหนึ่ง แลวนําพริกมาบรรจุลงตะกรา ตะกราละ 1  กิโลกรัม หลังจากนั้นทําการลดอุณหภูมิ
ในน้ําเย็น ที่มีการเติมคลอรีนความเขมขน 100  ppm จนอุณหภูมิภายในผลลดลงเทากับ 5  องศาเซลเซียส แลวนําผลพริกแต
ละชุดการทดลองมาบรรจุหีบหอ  โดยบรรจุ  100  กรัมตอภาชนะ  โดยใชฟลมหรือถุงพลาสติกชนิดตาง ๆ  หอหุมดังนี้  ชุด
ควบคุม ทําการคลุมทับดวยพลาสติกใสท่ีเจาะรู จํานวน 8 รู (ปากถุงเปดโลง) ชุดการทดลองที่ 2   บรรจุผลพริกขี้หนูแดงจํานวน 
100 กรัมลงบนถาดโฟม กวาง 11.5 เซนติเมตร ยาว 18 เซนติเมตร หลังจากนั้นใชฟลมยืดชนิด PVC ความหนา 15 ไมโครเมตร
คลุมทับถาดบรรจุ  ชุดการทดลองที่ 3 บรรจุผลพริกขี้หนูแดง 100 กรัม ลงถุง PE ซึ่งไมเจาะรู นําผลพริกขี้หนูแดงทุกชุดการ
ทดลองไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ   90-95    หลังจากนั้นทําการบันทึก ขอมูล
ทุก  4  วัน  

 
ผล 

จากการศึกษาการลดอุณหภูมิภายหลังการเก็บเก่ียวและการเก็บรักษาพริกขี้หนูแดงโดยใชฟลมพลาสติก PVC และ
ถุงพลาสติก PE ที่อุณหภูมิ 4°C พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 20 และ 28 วัน ตามลําดับ โดยการเก็บในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงสามารถรักษาคุณภาพและชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกขี้หนูไดดีกวาชุดควบคุม (Table 1) 
 
Table 1  Storage life of red hot chili pretreated with hydrocooling and wrapped with PVC plastic film or packed in 

PE bag at 4°C 
 
 

การสูญเสียน้ําหนักของพริกทุกชุดการทดลองมีการเปล่ียนแปลงไปในทิศทางเดียวกัน คือมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษา  โดยการใชบรรจุภัณฑทั้ง 2 ชนิด รวมกับการทํา hydrocooling สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก
ไดดีกวาชุดควบคุม และมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญย่ิง เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาผลพริกขี้หนูแดงของชุด
ควบคุมสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด คือรอยละ 12.818  รองลงไปคือ การทํา hydrocooling รวมกับการใชฟลมพลาสติก PVC หุม
ถาดโฟมและถุง PE โดยมีการสูญเสียน้ําหนักรอยละ 9.26 และ 1.77 ตามลําดับ (Figure 1) 

Treatment Storage life (days) 

Control 16
PVC wrap 20

PE bag 28



 ผลของการลดอุณหภูมิ      ปที่ 44 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2556   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        176 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Weight loss of red hot chili pretreated with hydrocooling and wrapped with PVC plastic film or packed in 
PE bag at 4°C  
 

การยอมรับของผูบริโภคดานคุณภาพโดยทั่วไปของผลพริกขี้หนูแดงที่ผานการทํา hydrocooling รวมกับการใชบรรจุ
ภัณฑ คือ ฟลมหุม  PVC  ถุงพลาสติก PE  และชุดควบคุม พบวา พริกขี้หนูแดงที่ไดรับการทํา hydrocooling รวมกับการใช
บรรจุภัณฑทั้ง 2 ชนิด มีการยอมรับของผูบริโภคมากกวาชุดควบคุมตลอดอายุการเก็บรักษา และมีความแตกตางกันอยางมี
นยัสําคัญย่ิงทางสถิติ    ต้ังแตวันที่  12 ของการเก็บรักษาโดยปรากฏวาผลพริกขี้หนูแดงที่ไดรับการทํา hydrocooling รวมกับ
การใชบรรจุภัณฑ คือ ถุง PE มีการยอมรับดานคุณภาพของพริกขี้หนูมากที่สุดตลอดระยะเวลา  28  วัน  รองลงมาคือ การใช
บรรจุภัณฑชนิด ฟลมหุม PVC ซึ่งไดรับการยอมรับจนถึงวันที่ 20  หลังจากนั้นพริกขี้หนูแดงในบรรจุภัณฑชนิดฟลม PVC และ
ถุงพลาสติก PE  มีการปนเปอนของเชื้อราบริเวณขั้วผลพริก  ทําใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคลดลง  สําหรับชุดควบคุมมี
การยอมรับดานคุณภาพนอยกวาชุดการทดลองอื่นๆ (Figure 2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Acceptance score of red hot chili pretreated with hydrocooling and wrapped with PVC plastic film or 

packed in PE bag at 4°C.  
 1/ Score 5 = fresh red chili, green stem without wilting;  4 = fresh red chili, with 10%dark brown stem;     

3 = fresh red chili dark brown stem, 50% with wilting; 2 = softening and dark red chili with dark brown 
stem, 70% with wilting; 1 = softening and dark red chili with dark brown stem, 100% with wilting. 

 
การลดอุณหภูมิดวยวิธี hydrocooling รวมกับการใชฟลมหุม  PVC  และ ถุงพลาสติก PE พบวาสามารถลดอัตราการ

หายใจของผลพริกขี้หนูแดงในชวง 12  วันแรกของการเก็บรักษา ผลพริกในชุดควบคุมมีอัตราการหายใจสูงที่สุดในวันที่ 12 โดย
มีอัตราการหายใจสูงกวาผลพริกที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง 2 เทา หลังจากนั้น อัตราการหายใจของชุดควบคุมมี
แนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะที่ผลพริกขี้หนูแดงที่ผานการทํา hydrocooling รวมกับการบรรจใุนฟลมหุม  
PVC  ถุงพลาสติก PE มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา (Figure 3) 
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Figure 3  Respiration rate of red hot chili pretreated with hydrocooling and wrapped with PVC plastic film or 

packed in PE bag at 4°C   
 

วิจารณผล 
การลดอุณหภูมิหลังการเก็บเก่ียวผลพริกขี้หนูดวยวิธี hydrocooling รวมกับการเก็บรักษาโดยใชบรรจุภัณฑ คือ ฟลม

พลาสติก PVC  ถุงพลาสติก PE สามารถชะลออัตราการหายใจในผลพริกขี้หนูแดงได โดยผลจากการทดลองสอดคลองกับการ
ทํา hydrocooling กอนการเก็บรักษาบรอคโคลี (Toivonen, 1997) อัตราการหายใจที่ลดลงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลง
กระบวนการเมทาบอลิซึมและการเปล่ียนแปลงคุณภาพตาง ๆ ใหเกิดขึ้นชาลง (Damen, 1984)  และพบวาการทํา 
hydrocooling รวมกับการหอหุมบรอคโคลีดวยฟลมพลาสติกกอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส สามารถชะลอ
อัตราการหายใจและลดการสูญเสียความแนนเนื้อของบรอคโคลีไดดี และการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑพลาสติกทั้งสามชนิดจัด
อยูในลักษณะสภาพบรรยากาศดัดแปลงซ่ึงสามารถลดความแตกตางของความดันไอน้ําระหวางบรรยากาศและผลิตผล
โดยทั่วไปคุณสมบัติของพลาสติก PE มีการยอมใหน้ําและกาซผานเขาออกตํ่ากวาฟลม PVC (ปุน และ สมพร, 2540) 

 
สรุป 

การลดอุณหภูมิหลังการเก็บเก่ียวพริกขี้หนูดวยวิธี hydrocooling รวมกับการใชถุง PE  สามารถรักษาคุณภาพและลด
การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกขี้หนูไดดีที่สุด โดยมีคะแนนการยอบรับของผูบริโภคสูง และมีผลในการชะลออัตราการ
หายใจ  ลดการสูญเสียน้ําหนัก  สามารถเก็บรักษาไวเปนเวลานาน 28  วันโดยไมปรากฏกล่ินผิดปกติ  ตลอดจนสามารถชะลอ
การเกิดขั้วดําของพริกขี้หนูทําใหมีการยอมรับของผูบริโภคสูงที่สุดและมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 28 วัน ขณะชุดควบคุมมีอายุ
การเก็บรักษาเพียง 16 วัน 
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