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Abstract 

This recent work was aimed to investigate the effect of calcium chloride (CaCl2) immersion on physical 
quality and pigment content of Capsicum annuum L. cv. ‘Hou Rua’ bird eye chilli fruits during cold storage. The 
chilli fruits were immersed into water (control), 0.5% CaCl2 or 1.0 % CaCl2 for 15 min and then stored at 7±1°C for 
28 days. The investigated parameters were visible appearance, weight loss and pigments. It was found that 1% 
CaCl2 immersion trended to maintain visual appearance, controlled the increment of yellowness (b*) value and 
significantly delayed the loss of fresh weight (P < 0.05) when compared to other treatments. CaCl2 immersions 
had no influence on lightness (L*) and greenness (-a*) values of chilli fruits over the storage. Moreover, 1% CaCl2 
delayed the lost of chlorophyll a and total chlorophylls content during storage. The both CaCl2 treatments delayed 
the increase in total carotenoids content during storage. In conclusion, 1% CaCl2 immersion for 15 min was a 
potential alternative to maintain visual appearance and physicochemical quality of ‘Hou Rua’ bird eye chilli fruits 
during cold storage for 28 days. 
Keywords: Capsicum annuum L. cv. ‘Hou Rua’ bird eye chilli, Calcium chloride, Physical quality 

 
บทคดัยอ 

งานวจิัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของการใชแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) ตอคุณภาพทางกายภาพและ
ปริมาณรงควัตถุของพริกขี้หนูพันธุหัวเรือระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา โดยนําพริกขี้หนูสีเขยีวมาแชในนํ้าเปลาเปนเวลา 
15 นาที (ชดุควบคุม) CaCl2 ความเขมขน 0.5 หรือ 1 % เปนระยะเวลา 15 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±1 องศาเซลเซยีส 
เปนเวลา 28 วัน วัดและประเมนิการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ไดแก ลักษณะปรากฏ การสูญเสียนํ้าหนักสด การ
เปล่ียนแปลงสีและปริมาณรงควตัถุ ผลการทดลองพบวา การใชสารละลาย 1% CaCl2 มีแนวโนมในการคงลักษณะปรากฏ 
สามารถควบคุมการเพ่ิมขึ้นของคาสีเหลือง (b*) และชะลออัตราการสูญเสียนํ้าหนักสดไดอยางมนัียสําคัญทางสถิต ิ (p<0.05) 
เมื่อเปรียบเทียบกับชุดทดลองอ่ืน ๆ การใช CaCl2 ไมมีผลตอคาความสวาง (L*) และ คาสีเขียว (-a*) ของผลพริกระหวางการ
เก็บรักษา นอกจากน้ันพบวาการใช CaCl2 ความเขมขน 1% มีแนวโนมชะลอการลดลงของปริมาณคลอโรฟลลเอ และ
คลอโรฟลลท้ังหมด และ CaCl2 ท้ัง 2 ความเขมขนสามารถชะลอการเพ่ิมขึ้นของปริมาณแคโรทีนอยดระหวางการเก็บรักษา ซึ่ง
สามารถสรุปไดวา การแชพริกขีห้นูพันธุหัวเรือในสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1% นาน 15 นาที สามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงของลักษณะปรากฎและคุณภาพทางกายภาพระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ํานาน 28 วัน 
คําสําคัญ: พริกขี้หนูพันธุหัวเรือ แคลเซียมคลอไรด คุณภาพทางกายภาพ  
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บทนาํ 
พริกขี้หนู พันธุหัวเรือ จัดอยูในกลุมพริกขี้หนูผลใหญเปนท่ีนิยมปลูกมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ปญหาท่ีเกิด

ขึ้นกับพริกขี้หนูหัวเรือสดหลังการเก็บเกี่ยวและระหวางการเก็บรักษาสวนใหญ คือ การเนาเสียและและการเขาทําลายของโรค
หลังการเก็บเกีย่ว โดยท่ัวไปอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาพริกขี้หนูอยูในชวงอุณหภูม ิ 8-20 องศาเซลเซยีส ความชื้นประมาณ 
85-90 เปอรเซ็นต เปนสภาพการเก็บรักษาน้ีทําใหพริกมีอายกุารเก็บรักษาประมาณ 8-10 วัน (กรุง, 2556) จัดวา มีอายุการเก็บ
รักษาท่ีส้ันสําหรับผลพริกทําใหเกษตรกรจําหนายผลผลิตพริกในลักษณะคละซึง่ไดราคาต่ํา ท้ังน้ีมีการทดลองใชสารละลาย
เกลือแคลเซียมชนิดตาง ๆ กับผลิตผลทางการเกษตรโดยแคลเซยีมชวยรักษาความสดและลักษณะปรากฏ Manganaris et al. 
(2005) ใชแคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแลคเตท และแคลเซียมโพรพิโอเนท กับผลเนคทารีน ซึ่งสามารถเพ่ิมระดับเพคตินและ
ความแข็งแรงของผนังเซลลในสวนเปลือกและเน้ือของผลเนคทารีน มีการใชแคลเซียมคลอไรดแชผลมะเดื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต่ําสามารถรักษาสี เน้ือสัมผัส (Irfan et al. 2013) แคลเซียมยังมผีลตอกระบวนการสุกภายในผลิตผลผักและผลไม โดยควบคมุ
กลไกปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาล (browning) จากผลของงานวิจัยท่ีใชแคลเซยีมคลอไรดในผลของพีช (Manganaris et 
al.,2007) และสัปปะรด (Hewajulige et al., 2003) งานวจิัยท่ีไดทําการศึกษาการใชเกลือแคลเซยีมกับพริกและผลิตผลชนิดอ่ืน 
ๆ ขางตน ทําใหสนใจศกึษาเปรียบเทียบการใชแคลเซียมคลอไรดท่ีความเขมขนตางกันในระยะเวลาท่ีเทากันในการรักษา
คุณภาพพริกขี้หนูพันธุหัวเรือสดระหวางการเก็บรักษาอุณหภูมติ่ํา   
    

อุปกรณและวิธกีาร 
นําพริกขี้หนูพันธุหัวเรือ Capsicum frutescens L. cv ‘HOU RUA’ ท่ีไดรับจากเกษตรกร สวนพริกจังหวัด

นครราชสีมา ใชพริกมีอายุเก็บเกีย่ว 90 วันหลังจากออกดอก คัดเลือกพริกผลท่ีมีสีเขียวสด มีขั้ว และผิวไมเห่ียว ไมมีอาการจาก
การเขาทําลายของโรค นําไปทําความสะอาดดวยการลางนํ้าประปา 2 รอบ นําขึ้นมาผ่ึงใหแหง  เตรียมสารละลายเกลือ CaCl2 
ความเขมขน 0.5 และ 1 % ปรับปริมาตรความเขมขน (W/V) โดยใชนํ้ากล่ัน แบงการทดลองเปน 3 การทดลอง ใชพริกขี้หนู 10 
เม็ด/ชดุการทดลอง ท้ังหมด 6 ซ้ํา แชผลพริกในสารละลายแคลเซยีมคลอไรดความเขมขน 0.5 และ 1 % เปนเวลา 15 นาที และ
แชในนํ้ากล่ันเปนชดุทดลองควบคุม หลังจากน้ันนําพริกขี้หนูขึ้นมาสะเดด็จนแหงบรรจุลงในถาดโฟม 12 x 12 x 2 เซนติเมตร 
และปดดวยแผนฟลมหอเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 ± 1 องศาเซลเซยีส พริกขี้หนูในแตละถาดมีจาํนวนถาดละ 10 เม็ด เก็บรักษา
เปนเวลาท้ังหมด 28 วัน วัดการสูญเสียนํ้าหนักสด การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ วดัคาการเปล่ียนแปลงสีดวยเคร่ือง 
Chroma meter และวัดปริมาณรงควตัถุ วิเคราะหปริมาณคลอโรฟลลและแคโรทีนอยด เมื่อเก็บรักษาพริกขี้หนูเปนเวลา 0 , 7 , 
14 , 21 และ 28 วัน โดยวิธกีารของ Dere et al. (1998) นําสารสกัดพริกขี้หนูท่ีสกัดไดมาวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 
470, 645 และ 662 นาโนเมตร  
 

ผลการทดลอง 
1. ผลของการใชแคลเซียมคลอไรดรักษาคุณภาพทางกายภาพพริกขีห้นูหวัเรือ 

จากการประเมินคุณภาพทางกายภาพ ไดแก ลักษณะปรากฏและการสูญเสียนํ้าหนักสด พบวา การใชสารละลาย 
CaCl2 ความเขมขน 1.0% มีแนวโนมในการคงลักษณะปรากฏของพริกขี้หนูหัวเรือ (Figure 1) ไดดีกวาชุดการทดลองอ่ืน ๆ  
และยังชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตาม Figure 2 รองลงมา คือ สารละลาย CaCl2 
ระดับความเขมขน 0.5 % 
2. ผลของการใชแคลเซียมคลอไรดตอคาสขีองพริกขีห้นูหวัเรือ 

จากการวิเคราะหคาสี พบวา การใชสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1.0% มีแนวโนมในการสามารถควบคุมการ
เพ่ิมขึ้นของคาสีเหลือง (b*) ไดดกีวาชุดการทดลองอ่ืนอยางเห็นไดชัดตาม Figure 3C แตไมมีผลตอคาความสวาง (L*) และ คา
สีเขียว (-a*) ของผลพริกระหวางการเก็บรักษา 
3. ผลของการใชแคลเซียมคลอไรดรักษารงควตัถุของพริกขีห้นหูัวเรือ 
 เมื่อวเิคราะหผลของการใชแคลเซียมคลอไรดตอการรักษารงควัตถุ พบวา  การใชสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1% 
มีแนวโนมชวยชะลอการลดลงของปริมาณคลอโรฟลลเอและคลอโรฟลลท้ังหมด และสารละลาย CaCl2 ท้ัง 2 ความเขมขน
สามารถชะลอการเพ่ิมขึ้นของปริมาณแคโรทีนอยดระหวางการเกบ็รักษาในสวนของคลอโรฟลดบีสารละลาย CaCl2 ความ 
เขมขน 0.5 และ 1% มีแนวโนมชะลอการเปล่ียนแปลงและสามารถเพ่ิมปริมาณคลอโรฟลดบีได  
 

วิจารณผล 
จากการทดลอง พบวา การใชสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1 % มีแนวโนมในการคงลักษณะปรากฏของพริกขี้หนู

หัวเรือและชะลอการเพ่ิมขึ้นของคาสีเหลือง (b*) ตาม Figure 3C  ซึ่งสอดคลองกับ Irfan et al. (2013) ท่ีใชแคลเซียมคลอไรด
แชผลมะเดื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ําสามารถรักษาสี เน้ือสัมผัส การใชสารละลาย CaCl2 ไมมีผลตอคาความสวาง (L*) และ คา
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สีเขียว (-a*) ของผลพริกระหวางการเก็บรักษาเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (Figure 3A-3B) ผลจากการใชสารละลาย CaCl2 
ความเขมขน 1 % ยังชะลออัตราการสูญเสียนํ้าหนักไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ( Figure 1.) เชนเดียวกับ Rao et 
al. (2011) รายงานการใช CaCl2 1 เปอรเซ็นต แชพริกหวานเปนเวลา 15 นาที สามารถรักษาการสูญเสียนํ้าหนักและยดือายุ
ระหวางการเก็บรักษาไดดีกวาการแชนํ้า และผลการทดลองของ Toivonen and Bowen (2000) ใชแคลเซียมคลอไรดฉีดพน
พริกหยวกกอนการเก็บเกี่ยวซึง่สามารถเพ่ิมนํ้าหนักผล รักษาเน้ือสัมผัสระหวางการเก็บรักษาและลดการเนาเสียได จาก figure 
1. การใชแคลเซียมคลอไรดความเขมขนและระยะเวลาท่ีตางกันสงผลตอลักษณะปรากฏ นํ้าหนัก และสี  นอกจากน้ีการใช 
CaCl2 ความเขมขน 1% มีแนวโนมชวยชะลอการลดลงของคลอโรฟลลเอและคลอโรฟลลท้ังหมด และสารละลาย CaCl2 0.5 
และ 1 % ท้ัง 2 ความเขมขนสามารถชะลอการเพ่ิมขึ้นของแคโรทีนอยดในผลพริกขี้หนูระหวางการเก็บรักษา (Figure 4A-4D)  

สรุป 

การแชพริกขี้หนูพันธุหัวเรือในสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1% นาน 15 นาทีสามารถรักษาลักษณะปรากฎและ
คุณภาพทางกายภาพไดดีท่ีสุดระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ํานาน 28 วัน สามารถชะลอการสลายตวัของคลอโรฟลลเอ
และคลอโรฟลลท้ังหมด ชะลอการเพ่ิมขึ้นของแคโรทีนอยดในผลพริกขี้หนูระหวางการเก็บรักษา 
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Figure 1  Visual appearance of ‘Hou Rua’ bird eye chilli after immersed in water (control), 0.5% CaCl2 or 1.0 % 
CaCl2 solutions for 15 min and then stored at 7±1°C for 28 days 
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Figure 2 Percentage of weight loss of ‘Hou Rua’ bird eye chilli after immersed in water (control), 0.5% CaCl2 or 

1.0 % CaCl2 solutions for 15 min and then stored at 7±1°C for 28 days 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Color changes of L (A), a* (B) and b* (C) value of ‘Hou Rua’ bird eye chilli after immersed in water 

(control), 0.5% CaCl2 or 1.0 % CaCl2 solutions for 15 min and then stored at 7±1°C for 28 days   
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 4  Changes Pigment  contents of  chlorophyll a (A), chlorophyll b (B), total chlorophyll (C) and carotenoids 
(D) of ‘Hou Rua’ bird eye chilli after immersed in water (control), 0.5% CaCl2 or 1.0 % CaCl2 solutions 
for 15 min and then stored at 7±1°C for 28 days  
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