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ความสามารถในการตานทานการเกิดอาการสะทานหนาวของพริกหวาน 3 สายพันธุ 
Capability of sensitivity to chilling injury in 3 colour varieties of bell peppers 
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Abstract 
In order to investigate the sensitivity to chilling injury (CI) of bell pepper (Capsicum annuum), fruit from 3 

cultivars (green, yellow and red colours) was stored at 4 °C, 90±5% RH. It was found that respiration rate and 
ethylene production of green cultivar was higher than that of red and yellow cultivars, respectively. There was no 
significantly difference in vitamin C and total chlorophyll changes in 3 cultivars, whereas the level of electrolyte 
leakage and malondialdehyde (MDA) was lowest in yellow cultivar. In case of CI, the symptom occurred in green 
cultivar at day 16 of storage period but could not be found in red and yellow cultivars. The results indicated that 
yellow cultivar showed the most effective to resist CI occurrence and had an overall qualities and acceptance 
score better than that of red and green cultivars, respectively. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาความไวตอการเกิดอาการสะทานหนาวในพริกหวาน 3 สายพันธุ (โดยจําแนกออกเปนพันธุสีเขียว สีเหลือง 
และสีแดง ตามลําดับ) ภายใตอุณหภูมิเก็บรักษา 4 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90±5 พบวา พันธุสีเขียวมีอัตราการ
หายใจและการผลิตเอทิลีนมากกวาพันธุสีแดงและสีเหลืองตามลําดับ สําหรับคาการรั่วไหลของประจุและการเกิด lipid 
oxidation พบมากในพันธุสีเหลือง แตไมพบความแตกตางของการเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซี และปริมาณคลอโรฟลล 
ระหวางการเก็บรักษาของพริกหวานทั้ง 3 พันธุ ในกรณีของอาการสะทานหนาวที่เกิดขึ้น พริกหวานพันธุสีเขียวเริ่มปรากฏ
ลักษณะของอาการในวันที่ 16 ของการเก็บรักษา สงผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคเมื่อเปรียบเทียบกับพริกหวานพนัธุ
ทดลองอื่น นอกจากนี้ยังพบวา พันธุสีเหลืองมีความสามารถในการตานทานตอการเกิดอาการสะทานหนาว มีคุณภาพโดยรวม 
และมีคะแนนการยอมรับที่ดีกวาพันธุสีแดงและเขียวตามลําดับ 
คําสําคัญ: การตอบสนอง / อาการสะทานหนาว / พันธุ / พริกหวาน 

 
คํานํา 

พริกหวาน หรือ bell peppers (Capsicum annuum) เปนผักที่ไดรับความนิยมนํามาใชบริโภคอยางแพรหลาย แตมัก
ประสบปญหาคือมีอายุการใชประโยชนส้ัน สาเหตุมาจากพริกหวานเปนพืชที่มีการคายน้ําสูง (Bussel และ Kenigsburger, 
1975) ปญหาที่สําคัญภายหลังการเก็บเกี่ยวมีอิทธิพลตอคุณภาพของผล เพราะพริกหวานที่เก็บเกี่ยวมาแลวยังคงมีการ
เปล่ียนแปลงตางๆ ทางสรีรวิทยา และชีวเคมีเกิดขึ้น การเปลี่ยนแปลงดังกลาวจัดเปนการเปลี่ยนแปลงที่สําคญัภายหลังการเก็บ
เกี่ยวของพริกหวาน โดยปกติการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสดได (สายชล เกตุษา, 2528) แต
อยางไรก็ตาม การใชอุณหภูมิต่ําอาจกอใหเกิดอาการผิดปกติเนื่องจากอุณหภูมิต่ําหรือที่เรียกวาอาการสะทานหนาว (chilling 
injury) ทําใหเกิดลักษณะผิดปกติทางสรีรวิทยา ทําใหเกิดการสูญเสียของผลิตผลทั้งในดานปริมาณและคุณภาพ (ดนัย บุญย
เกียรติ, 2534)  

อาการสะทานหนาว เปนลักษณะที่ผิดปกติของเนื้อเยื่อ เกิดขึ้นเนื่องจากการตอบสนองของเนื้อเยื่อพืชตอสภาพ
อุณหภูมิต่ํา ซึ่งเปนอาการผิดปกติทางสรีรวิทยา (physiological disorder) ที่เกิดเนื่องมาจากพืชไดรับอุณหภูมิต่ําเหนือจุดเยือก
แข็ง (chilling temperature) ถึงแมวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอการเสื่อมสภาพของผลิตผลได แตอาจพบปญหา
การเกิดอาการสะทานหนาวไดถาใชอุณหภูมิไมเหมาะสม พืชแตละชนิดจะมีความสามารถทนทานตออุณหภูมิต่ําไดไมเทากัน 
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(Kader, 1980) ดังนั้นการทดลองนี้ จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาความสามารถในการตานทานการเกิดอาการสะทานหนาวของ
พริกหวาน 3 พันธุ เพื่อเปนประโยชนและเปนแนวทางในการศึกษาวิจัยตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

พริกหวาน 3 พันธุ ไดแก พันธุสีเขียว สีเหลือง และสีแดง ทําการขนสงมาจากบริษัทลานนา โอเรียนตัล ไฮโดรโปนิคส 
จังหวัดเชียงใหม นํามาคัดผลพริกหวานที่ไมมีตําหนิจากโรค หนอน หรือแมลง ปราศจากบาดแผล จากนั้นนําไปทําความสะอาด
ดวย Clorox ความเขมขน 100 ppm เพื่อฆาเชื้อจุลินทรียที่ผิว นํามาผึ่งใหแหง จากนั้นนําผลพริกหวานไปทําการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90±5 ทําการสุมผลพริกหวานมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 4 วัน โดยบันทึก
ผลการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสด อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคอลโรฟลลเอ บี total chlorophyll 
และแคโรทีนอยด การร่ัวไหลของประจุ ปริมาณลิปดออกซิเดชัน การเกิดอาการสะทานหนาว และการยอมรับของผูบริโภค 

 
ผลการทดลอง 

การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสด 

พริกหวานทั้ง 3 พันธุ มีอัตราการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พริกหวานสีแดงมีอัตรา
การสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด คือมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 32 ของการเก็บรักษาเทากับรอยละ 6.30 ในขณะที่พริก
หวานสีเหลืองมีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด คือเทากับรอยละ 5.68 (Figure1) การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจของพริกหวาน 
พบวา พริกหวานมีอัตราการหายใจที่สูงขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยพริกหวานสีเขียวมีอัตราการหายใจสูงที่สุดในวันที่ 24 
ของการเก็บรักษา ซึ่งมีคาเทากับ 7.58 mg CO2/kg.hr ในขณะที่พริกหวานสีเหลืองมีอัตราการหายใจต่ําที่สุด คือ 5.66 mg 
CO2/kg.hr (Figure2) การผลิตเอทิลีนของพริกหวาน พบวามีแนวโนมเพิ่มขึ้นและลดลงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดย
ในชวง 16 วันแรก ปริมาณการผลิตเอทิลีนมีคาลดลงอยางเห็นไดชัด และหลังจากวันที่ 16 พบวาปริมาณการผลิตเอทิลีนมี
เพิ่มขึ้น และมีการผลิตสูงที่สุดในวันที่ 24 โดยพริกหวานสีเขียวมีการผลิตเอทิลีนสูงที่สุด คือ 24.69 μl C2H4/kg.hr (Figure3) 
ปริมาณวิตามินซีของพริกหวาน พบวาในพริกหวานทั้ง 3 พันธุ ปริมาณวิตามินซีมีคาลดลงอยางเห็นไดชัดในวันที่ 8 ของการเก็บ
รักษา โดยพริกหวานสีแดงมีปริมาณวิตามินซีต่ําที่สุด มีคาเทากับ 1.82 g/100g FW และมีแนวโนมลดลงเรื่อยๆ ตามระยะเวลา
การเก็บรักษา และในวันสุดทาย พริกหวานสีเขียวมีปริมาณวิตามินซีลดลงต่ําที่สุด คือ 0.47 g/100g FW (Figure4) การ
เปล่ียนแปลงของปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดในพริกหวานทั้ง 3 พันธุ พบวามีแนวโนมลดลงอยางรวดเร็วในวันที่ 4 ของการเก็บ
รักษา โดยพริกหวานสีเขียว มีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด 5.95 mg/100g FW และในวันสุดทายของการเก็บรักษา มีคาเทากับ 
3.26 mg/100g FW (Figure5) การรั่วไหลของประจุในพริกหวาน พบวา พริกหวานทั้ง 3 พันธุ มีการรั่วไหลของประจุเพิ่มขึ้น
ตั้งแตวันแรกจนถึงวันที่ 24 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นการรั่วไหลของประจุมีคาลดลง โดยพบวาพริกหวานสีเขียวมีการ
ร่ัวไหลของประจุมากที่สุด ในวันที่ 24 มีคาเทากับรอยละ 39.62 (Figure6) ปริมาณลิปดออกซิเดชันของพริกหวาน พบวา มี
ปริมาณลิปดออกซิเดชันเพิ่มสูงขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยพริกหวานสีเขียวมีปริมาณลิปดออกซิเดชันสูงที่สุด มี
คาเทากับ 2.66 nmol MDA/g FW (Figure7) การเกิดอาการสะทานหนาวของพริกหวาน พบวา เกิดอาการสะทานหนาวเพิ่มขึ้น
ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยพริกหวานสีเขียวปรากฏอาการสะทานหนาวในวันที่ 16 ในขณะที่พริกหวานอีก 2 พันธุ ยัง
ไมปรากฏอาการ (Figure8) การยอมรับพริกหวานของผูบริโภคซึ่งใชลักษณะโดยรวม พบวา พริกหวานทั้ง 3 พันธุ มีคะแนนการ
ยอมรับของผูบริโภคนอยลง โดยพริกหวานสีเขียวมีการยอมรับจากผูบริโภคนอยที่สุด ซึ่งแสดงถึงผลพริกหวานสีเขียวมีการ
เปล่ียนแปลงลักษณะโดยรวมมากที่สุด (Figure9) 
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Figure1 The changes of the percentage of 
weight loss of bell peppers stored at 
4°C, 90±5% RH 

Figure2  Respiration rate of bell peppers stored 
at 4°C, 90±5% RH 

Figure3  Ethylene production of bell pepper 
stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure4  The changes of total ascorbic acid of 
bell peppers stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure5  The changes of total chlorophyll of bell 
pepper stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure6  The percentage of Ion leakage of bell 
peppers stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure7  The content of lipid oxidation of bell 
pepper stored at 4°C, 90±5% RH 

Figure8  The chilling injury symptom of bell 
peppers stored at 4°C, 90±5% RH 
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Figure9  Consumer acceptance of bell peppers stored at 4°C, 90±5% RH 
 

สรุปผลการทดลอง 
พริกหวานทั้ง 3 พันธุ มีความสามารถในการตานทานการเกิดอาการสะทานหนาวแตกตางกัน โดยที่พริกหวานสีเขียว

มีความออนแอตออาการสะทานหนาวมากที่สุด รองลงมาคือ สีแดง และสีเหลือง ตามลําดับ โดยที่พริกหวานสีเหลืองสามารถ
ชะลอการเสื่อมสภาพ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพตางๆ และรักษาคะแนนการยอมรับของผูบริโภคไวไดดีที่สุด เมื่อเปรียบเทียบ
กับพริกหวานอีก 2 พันธุ 
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