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Abstract 
The quality and storage life of chilli cv. Superhot hydrocooled  till the fruit temperature decreased to 5°C , 

coated with 100, 200, 300 and 400 ppm chitosan and stored at 4°C was investigated. The results showed that 
coating chili with 200 ppm chitosan maintained the overall quality and delayed the physiological change. Coating 
with 200 ppm chitosan reduced respiration rate, weight loss, color change, and maintained firmness and 
prolonged the shelf life of chili for 28 days when compared with the other treatments. 
Keywords: chili cv. Superhot, chitosan, hydrocooling 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นรวมกับการใชสารเคลือบผิวไคโตซานที่ความเขมขน 100, 200, 300 และ 400 
ppm แลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา การเคลือบผิวผลพริกดวยไคโตซาน 200 ppm ชะลอการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา และรักษาคุณภาพของผลพริกขี้หนูดวยระดับคะแนนการยอมรับไดของผูบริโภคที่สูงสุด การเคลือบ
ผิวดวยไคโตซาน 200 ppm ลดอัตราการหายใจ การสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีคลํ้าของผิวพริก และชวยยืดอายุการเก็บรักษาได
นาน 28 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น 
คําสําคัญ: พริกขี้หนูพันธุซูเปอรฮอท, ไคโตซาน, การลดอุณหภูมิโดยน้ําเย็น 

 
คํานํา 

พริกขี้หนูแดง เปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศซ่ึงมีการผลิตทั้งเพื่อการบริโภคภายในประเทศและการ
ผลิตเพื่อสงออกไปจําหนายตางประเทศ การผลิตพริกขี้หนูแดงเพื่อการสงออกนั้นประสบปญหา คือ พริกเกิดการเส่ือมสภาพ
อยางรวดเร็วหลังการเก็บเก่ียว ทําใหอายุการเก็บรักษาส้ัน ผลออนนิ่มเร็ว เกิดลักษณะขั้วดําและเหี่ยวเร็ว ซึ่งเปนลักษณะที่
ผูบริโภคในตางประเทศไมยอมรับจึงทําใหผูประกอบการไมสามารถสงออกได ซึ่งสาเหตุของลักษณะดังกลาวอาจเกิดจาก
สภาพแวดลอมของประเทศไทยที่มีอุณหภูมิสูงตลอดป ดังนั้นพืชที่ปลูกจึงมีการสะสมความรอนสูง ความรอนแฝงในผลิตผล
หลังการเก็บเก่ียวนั้นจะกระตุนกระบวนการเมทาบอลิซึมตางๆ ใหเกิดไดรวดเร็วขึ้น พืชจึงสูญเสียน้ําไดรวดเร็วย่ิงขึ้นและเกิดการ
เส่ือมสภาพในที่สุด จากปญหาดังกลาวจึงจําเปนตองมีการลดอุณหภูมิเพื่อลดความรอนแฝงหลังการเก็บเก่ียวโดยวิธีการ 
hydrocooling ซึ่งสามารถลดอุณหภูมิของผลิตผลได รวมถึงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีตางๆ ในพืชผักหลาย
ชนิด สามารถชะลออัตราการหายใจ ชะลอการเส่ือมสภาพ ที่เกิดขึ้นจากอุณหภูมิสูงได (จริงแท , 2546) อยางไรก็ตามแมวาจะ
ผานขั้นตอนการลดอุณหภูมิมาแลวแตหากไมมีการบรรจุหีบหอผลิตผลระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณภูมิตํ่า  ผลิตผลยังสามารถ
สูญเสียน้ําไดเนื่องจากการเคล่ือนไหวของสภาพอากาศโดยรอบ และการเก็บรักษาไวในสภาพอุณหภูมิตํ่าโดยปราศจากการ
บรรจุหีบหออาจทําใหพืชไดรับความเสียหายจากอุณหภูมิตํ่าตามมา เชน การเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) 
เส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว (Morris, 1982)  ไคโตแซนเปนสารเคลือบผิว ซึ่งคุณสมบัติในการควบคุมโรคพืช และสามารถกระตุน
ใหเกิดกระบวนการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีตางๆ ในเนื้อเย่ือพืชได เชน เกิดการสังเคราะหเอนไซมที่เก่ียวของกับความตานทาน
โรค ไดแก ไคทิเนส เพอรออกซิเดส และบีตา1-3 กลูคาเนส จึงมีผลทําใหความรุนแรงของการเกิดโรคลดลง กลไกการยังย้ังเช้ือราของไค
โตแซนอาจมีมากกวาหนึ่งกลไกเขารวมกัน (El Ghaouth et al., 1992) นอกจากนี้ไคโตแซนยังสามารถชวยชะลอการ
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เส่ือมสภาพของผลิตผลภายหลังการเก็บเก่ียวได เนื่องจากไคโตแซนมีคุณสมบัติคลายฟลม สามารถนํามาใชในการเคลือบผิว
ของผลิตผลเพื่อลดการคายน้ํา อัตราการหายใจ และชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพืชไดอีกดวย (Bai et al., 1988)
การใชสารเคลือบผิวทําใหการสูญเสียน้ําและการแลกเปล่ียนกาซมีนอยลง  เม่ือผลไมไดรับกาซออกซิเจนจากภายนอกนอยลง
อัตราการหายใจก็จะลดลง  ในขณะเดียวกันปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดจากการหายใจภายในผลมีการสะสมมากขึ้น ซึ่ง
กาซคารบอนไดออกไซดที่เพิ่มขึ้นนั้นมีผลตอการทํางานของเอทิลีน  คือ  ทําใหมีการทํางานลดลง  หรือยับย้ังการทํางาน  
เนื่องจากคารบอนไดออกไซดไปแยงจับกับบริเวณเรงของเอทิลีน  ทําใหมีผลตอการชะลอการเปล่ียนแปลงตาง ๆ ที่เก่ียวของกับ
การเส่ือมสภาพของผลไม  การเคลือบผิวมีบทบาทสําคัญในการปองกันการสูญเสียน้ํา (จริงแท, 2546) 

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุงเนนที่จะศึกษาเพื่อหาแนวทางการปฏิบัติที่จะลดการสูญเสียที่เกิดขึ้นจากอุณหภูมิสูงและการ
สูญเสียน้ําออกจากผลิตผล โดยการใชสารไคโตซาน เพื่อชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาไวใหไดนานขึ้น ซึ่ง
สามารถประยุกตใชในเชิงการคาไดตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

พริกขี้หนูแดงที่ใชไดจากจังหวัดราชบุรี บรรจุพริกขี้หนูแดงลงในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน ปริมาณ 5 กิโลกรัมตอถุง แลว
ขนสงโดยใชรถตูปรับอากาศและวัดอุณหภูมิภายในถุงระหวางการขนสงจนถึงหองปฏิบัติการวิจัย สายวิชาเทคโนโลยีหลังการ
เก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี นําพริกขี้หนูแดงพันธุซูเปอรฮอทมาคัดแยกผลพริกที่มีลักษณะเปนโรค
หรือมีรอยแผลบริเวณผลทิ้งอีกคร้ังหนึ่ง แลวนําผลพริกมาบรรจุลงตะกรา ตะกราละ 1 กิโลกรัม หลังจากนั้นทําการลดอุณหภูมิ
ในน้ําเย็น ที่มีการเติมคลอรีนความเขมขน 100 ppm จนอุณหภูมิภายในผลลดลงเทากับ 5 องศาเซลเซียส สะเด็ดน้ําใหแหง 
หลังจากนั้นนําผลพริกไปจุมในสารละลายไคโตซาน 100, 200, 300 และ 400 ml/L รอจนแหง นําไปบรรจุในถาดโฟมและโดย
บรรจุ 100 กรัมตอภาชนะ  ทําการคลุมทับดวยพลาสติกใสที่เจาะรู จํานวน 8 รู (ปากถุงเปดโลง) นําพริกขี้หนูแดงทุกชุดการ
ทดลองไปเก็บรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ   90-95    หลังจากนั้นทําการบันทึก ขอมูล
ทุก  4  วัน  

 
ผล 

จากการศึกษาการลดอุณหภูมิภายหลังการเก็บเก่ียวและการเคลือบผิวดวยไคโตซานที่ความเขมขน 100-400 ppm 
และเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 4°C พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 28 วัน โดยการเคลือบผิวดวยไคโตซานสามารถรักษา
คุณภาพและชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของผลพริกขี้หนูไดดีกวาชุดควบคุม ซึ่งชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 16 วัน  
การสูญเสียน้ําหนักของพริกทุกชุดการทดลองมีการเปล่ียนแปลงไปในทิศทางเดียวกัน คือมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาของ
การเก็บรักษา  การเคลือบดวยไคโตซานรวมกับการทํา hydrocooling สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาชุดควบคุม แต
ไมมีความแตกตางทางสถิติ (Figure 1) การยอมรับของผูบริโภคดานคุณภาพโดยทั่วไปของพริกขี้หนูแดงที่ผานการทํา 
hydrocooling รวมกับการเคลือบดวยไคโตซาน พบวา พริกขี้หนูแดงที่เคลือบผิว มีการยอมรับของผูบริโภคมากกวาชุดควบคุม
ตลอดอายุการเก็บรักษา และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ โดยปรากฏวาพริกขี้หนูแดงที่ไดรับการทํา 
hydrocooling รวมกับการเคลือบดวยไคโตซาน 200 ppm มีการยอมรับดานคุณภาพของผลพริกขี้หนูมากที่สุดตลอดระยะเวลา  
28  วัน  รองลงมาคือผลพริกที่เคลือบดวยไคโตซาน 100, 200 และ 400 ppm แตไมมีความแตกตางทางสถิติ สําหรับชุด
ควบคุมมีการยอมรับดานคุณภาพนอยกวาชุดการทดลองอื่นๆ (Figure 2) 

การลดอุณหภูมิดวยวิธี hydrocooling รวมกับการเคลือบผิวดวยไคโตซาน พบวาสามารถลดอัตราการหายใจของพริก
ขี้หนูแดงในชวง 16  วันแรกของการเก็บรักษา พริกในชุดควบคุมมีอัตราการหายใจสูงที่สุดในวันที่ 12 โดยมีอัตราการหายใจสูง
กวาพริกที่เคลือบดวยไคโตซาน 2.5 เทา หลังจากนั้น อัตราการหายใจของชุดควบคุมมีแนวโนมลดลง (Figure 3) พริกขี้หนูแดง
ทุกชุดการทดลองมีคา L ลดลงไปในทิศทางเดียวกันตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยมีคา L เร่ิมตนอยูระหวาง 40.17-
43.58 เม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้น คาความสวางจะลดลง เม่ือส้ินสุดการทดลอง คา L มีคาลดลงเปน 37.3-38.26  ทําใหพริกมีการ
สุกชาลง สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีผลพริก โดยพริกชุดควบคุมเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น ผลพริกมีคา L ลดลง 
แสดงใหเห็นวาพริกขี้หนแูดงมีการสุกมากขึ้นจึงมีสีแดงเขมมากข้ึน คาความสวางจึงลดลง พริกมีคา a เพิ่มขึ้นโดยพริกที่เคลือบ
ไคโตซานทั้ง 4 ความเขมขนมีคา a ตํ่ากวาชุดควบคุม (Figure 4) 
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Figure 1 Weight loss (%) of red hot chili pretreated with hydrocooling then dipped in 100, 200, 300 and 400 ppm 
chitosan and stored at 4°C  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Acceptance scores of red hot chili pretreated with hydrocooling then dipped in 100, 200, 300 and 400 

ppm chitosan and stored at 4°C. 
 1/ Score 5 = fresh red chili, green stem without wilting;  4 = fresh red chili, 10% with 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. 

  
วิจารณผล 

การลดอุณหภูมิดวยวิธี  hydrocooling  ทําใหอัตราการหายใจของผลพริกขี้หนูลดลง อัตราการหายใจท่ีลดลง
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงกระบวนการเมทาบอลิซึมและการเปล่ียนแปลงคุณภาพตาง ๆ ใหเกิดขึ้นชาลง (Damen, 1984)  
จึงมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพของพริกขี้หนูแดงชากวาผลพริกที่ไมไดรับการลดอุณหภูมิ นอกจากนี้ ผลพริกที่เคลือบดวยไคโต
ซานมีอายุการเก็บรักษานานกวาชุดที่ไมไดเคลือบ ซึ่งสอดคลองกับ การเคลือบไคโตซานในผลลองกอง กลวย มะมวง สตรอเบอ
ร่ี  และราสเบอร่ี สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีผลได  Pen and Jiang (2003) การเคลือบผิวผลิตผลดวยไคโตซานสามารถ
ชะลอการเปล่ียนสีผิวของสตรอเบอร่ี ซึ่งมีคุณสมบัติเหมือนกับสารเคลือบผิวที่รับประทานไดจากธรรมชาติชนิดอื่นๆ ที่เปน
ลักษณะไบโอโพลาร เนื่องจากการเคลือบไคโตซานสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางชีวเคมี ทําใหผลรักษา
คุณภาพและความสดไดดีกวาผลที่ไมไดเคลือบผิว ไคโตซานยังเปนตัวก้ันการไหลของกาซคารบอนไดออกไซด  ทําใหผักผลไม
คงความกรอบ  ผิวไมเหี่ยวยน  สีผิวไมเปล่ียนแปลง  เชนเดียวกับการเคลือบผิวผลล้ินจี่ดวยไคโตซานเขมขนรอยละ  1.0  และ  
2.0  สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของผลล้ินจี่ไดเม่ือเปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดเคลือบ (Zhang and Quantick, 1997)   
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Figure 3  Respiration rate of red hot chili pretreated with hydrocooling and dipped in 100, 200, 300 and 400 ppm 

chitosan and stored at 4°C   
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

Figure 4   L and a values of red hot chilli pretreated with hydrocooling then dipped in 100, 200, 300 and 400 ppm 
chitosan and stored at 4°C   

 
สรุป 

การลดอุณหภูมิหลังการเก็บเก่ียวผลพริกขี้หนูดวยวิธี hydrocooling รวมกับการการเคลือบผิวดวยไคโตซาน 200 
ppm  สามารถรักษาคุณภาพและลดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกขี้หนูไดดีที่สุด โดยมีคะแนนการยอบรับของ
ผูบริโภคสูง และมีผลในการชะลออัตราการหายใจ  การเปล่ียนสีผิว และลดการสูญเสียน้ําหนัก  สามารถเก็บรักษาไวเปน
เวลานาน 28  วันโดยไมปรากฏกล่ินผิดปกติ  ตลอดจนสามารถชะลอการเกิดขั้วดําของผลพริกขี้หนูทําใหมีการยอมรับของ
ผูบริโภคสูงที่สุดและมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 28 วัน ขณะชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 14 วัน 
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