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Abstract 

Pepper is such an herbaceous spice, cultivating in abundant in South-East Asia countries which can be 
used as fresh or dried. The major postharvest problem of fresh pepper is blackening.  In this research, fresh 
‘Srilon’ pepper bunch were kept on a foam tray and wrapped either with polyvinyl chloride (PVC), polyethylene 
(PE), or with biaxial oriented poly propylene (BOPP) film and then were stored at 4°C and 90-95%RH. Wrapping 
with PE and BOPP were effective in reducing fresh weight loss of the stored pepper.  Furthermore, all modified 
atmosphere packagings (MAPs) could maintain loss of chlorophyll contents in the pepper.  Unpacked pepper 
(control) turned black and quickly increased in a hunter scales, responsible for limiting storage life by 9 days. 
Piperine was over 80% of flavour extracts (oleoresins), containing in fresh pepper, and remained constant 
between treatments.  During storage proceeded, caryophyllene and copaene contents remained high in MAP 
treatments while piperazine and 2-methoxy-4-vinylphenol contents, however, were detected in higher levels in 
control. 
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บทคัดยอ 
พริกไทยเปนเครื่องเทศที่สําคัญของประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต  นํามาใชประกอบอาหารทั้งในรูปชอสด

และผลแหง  ปญหาที่สําคัญของพริกไทยสดคือผลเปล่ียนเปนสีดําอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว  การทดลองนี้นําชอพริกไทย
สดพันธุซีลอนที่ปลูกในจังหวัดจันทบุรีมาเก็บบนถาดโฟมหุมฟลมยืดโพลีไวนิลคลอไรด (polyvinyl chloride: PVC), โพลีเอทิลีน 
(polyethylene: PE) หรือไบเซียลออเรนเททโพลีโพไพลีน (biaxial oriented poly propylene: BOPP) และนํามาเก็บรักษาที่ 4°
ซ ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 การหุมฟลม PE และ BOPP ลดการสูญเสียน้ําหนักไดอยางมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้การ
เก็บพริกไทยในบรรจุภัณฑแบบดัดแปลงบรรยากาศ (MAP) ทุกวิธีลดการสูญเสียคลอโรฟลลในผลพริกไทยอยางไดผล ซึ่งผล
พริกไทยชุดควบคุมที่ไมไดเก็บใน MAPs เปล่ียนเปนสีดํา โดยมีคา a hunter scales เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วทําอายุการเก็บรักษา
ไมเกิน 9 วัน  พริกไทยสดมีปริมาณ piperine มากกวารอยละ 80 ขององคประกอบของสารประกอบที่ใหกล่ินรสและไม
เปล่ียนแปลงมากนักในแตละชุดการทดลอง  การเก็บในสภาพ MAPs ชวยรักษาระดับสาร caryophyllene และ copaene 
อยางไรก็ตามการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติทําให piperazine และ 2-methoxy-4-vinylphenol เพิ่มมากขึ้นในระหวาง
การเก็บรักษา 
คําสําคัญ Piper nigrum L., บรรจุภัณฑแบบดัดแปลงบรรยากาศ, คุณภาพ 
 

คํานํา 
พริกไทย (Piper nigrum L.) เปนเครื่องเทศที่สําคัญในการปรุงแตงรสชาดของอาหารไทยทั้งในรูปผลสด หรือ/และ ผง

จากผลแหง  เนื่องจากใหรสชาติที่เผ็ดรอนเปนเอกลักษณ  พันธุทางการคาที่สําคัญในประเทศไทย คือ พันธุซาราวัค พันธุ
บราซิล พันธุมาเลเซีย และพันธุซีลอน (กรมวิชาการเกษตร, 2552)  ซึ่งปญหาสําคัญของพริกไทยสดคือผลเปล่ียนเปนสีดําอยาง
รวดเร็ว  โดยปกติควรเก็บผลผลิตสดที่อุณหภูมิต่ําที่เหมาะสม แตการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําเกินไปนั้นอาจทําใหผลผลิตสดมี
การพัฒนาอาการผิดปกติระหวางการเก็บรักษา  นอกจากนี้การใชสภาพบรรยากาศดัดแปลงที่เหมาะสมสามารถชวยยืดอายุ
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การเก็บรักษาได (Van Den and Lentz, 1978)  อยางไรก็ตามสภาพการเก็บรักษาบางสภาพอาจสงผลตอคุณภาพและปริมาณ
กล่ินของผลผลิตบางชนิด (Bai et al., 2002)  ดังนั้นวัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของการเก็บดวยอุณหภูมิต่ํา
รวมกับการใช MAPs แบบตางๆ ตออายุการเก็บรักษา  คุณภาพและระดับสารสกัดกลิ่นรส (oleoresin) ของพริกไทยสด 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําพริกไทยออนพันธุซีลอนระยะที่เก็บเกี่ยวทางการคาจากแหลงปลูกในเขตจังหวัดจันทบุรีมาลางดวยน้ําประปา และ

ทําการสะเด็ดน้ํา  จากนั้นเลือกชอที่มีผลสีเขียวเขมและขนาดใหใกลเคียงกันโดยใชชอยาวประมาณ 5-8 เซนติเมตร  และนําชอ
พริกไทยสดปริมาณ 50 กรัม มาวางลงในถาดโฟมขนาด กวาง 3 นิ้ว x ยาว 4 นิ้ว  แลวหุมฟลมชนิดตางๆ คือ PVC PE BOPP 
เปรียบเทียบกับไมหุมฟลม  โดยที่แตละชุดทดลองมี 3 ซ้ํา ซ้ําละ 1 ถาด  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ ความชื้นภายในหองรอยละ 
90-95  วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design)  ทําการวัดการสูญเสียน้ําหนักสด  คาสีa hunter 
scales (โดยเครื่องวัดสี Minota รุน CR 300) ปริมาณคลอโรฟลล  (Lichtenthaler and  Welburn, 1983) คะแนนการยอมรับ
แบบ hedonic 5 scales  (5 = ดีมาก, 3 = พอใช, 1 = ไมยอมรับ)  และความเขมขนของสารสกัดกลิ่นรส (oleoresins) โดยสกัด
ผลพริกไทยดวยตัวทําละลาย methanol และใช tetradecane ความเขมขน 200 ppm เปน internal standard จากนั้นนําสาร
สกัดไปฉีดวิเคราะหดวยเครื่อง GC-MS (Agilent Technologies 6850 - MSD 5973 Networks) ใชคอลลั่มน HP-5MS โดย
ปรับสภาวะเครื่องดังนี้ตั้งอุณหภูมิเริ่มแรกที่ 60°ซ นาน 3 นาที  จากนั้นเพิ่มอุณหภูมิขึ้นถึง 200 °ซ อัตราการเพิ่มขึ้นที่ 3°ซ/นาที 
และพิสูจนเอกลักษณของสารระเหยโดยใชการเปรียบเทียบสเปกตรัมสารตัวอยางกับสเปกตรัมมาตรฐานของ NIST 98 library 
และคํานวณความเขมขนของสารโดยเปรียบเทียบกับ internal standard (tetradecane) 
 

ผลและวิจารณผล 
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา 

ชอพริกไทยหลังการเก็บเกี่ยวมีการสูญเสียน้ําอยางรวดเร็ว โดยที่อุณหภูมิ4°ซ ที่ความชื้นรอยละ 90-95  พริกไทยสดมี
การสูญเสียน้ําหนักเกินรอยละ 10 ภายใน 6 วัน ซึ่งการหุมฟลมพลาสติกชวยการเก็บรักษาน้ําหนักสดไดเปนอยางดีโดยเฉพาะ
ฟลม PE และ BOPP  อยางไรก็ตามพริกไทยที่หุมดวยฟลม PVC มีการสูญเสียน้ําหนักสดไมเกินรอยละ 4 ตลอด 18 วันของการ
เก็บรักษา (Figure 2A) ฟลมทั้ง 3 ชนดิประกอบดวยโมเลกุลที่ไมชอบน้ําทําใหไอน้ําภายในที่เกิดขึ้นแพรผานไดนอย ทําใหสะสม
อยูภายในถุงสูงจึงทําใหพริกไทยสดมีการสูญเสียน้ําหนักต่ํา และการใชอุณหภูมิต่ํารวมกับการหุมฟลมนั้นยังสามารถชะลอการ
เกิดสีดําในเปลือกของพริกไทยไดโดยมีคา a hunter scales ต่ํากวาชุดควบคุม (Figure 2B) โดยการเกิดสีดําของผลพริกไทย
อาจจะเกิดจากการขบวนการสลายตัวของคลอโรฟลล  ซึ่งพริกไทยในชุดควบคุมที่เกิดผลดําและสัมพันธกับการสูญเสียปริมาณ
คลอโรฟลลอยางรวดเร็ว (Figure 2C)  ทําใหมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 9 วัน (Figure 2D) 
 
การเปลี่ยนแปลงระดับ oleoresins 

สาร oleoresins ที่ทําการตรวจสอบจากสารสกัดคือ piperazine (Figure 1,RT:4.18) 2-methoxy-4-vinylphenol 
(Figure 1, RT: 22.39), caryophyllene (Figure 1:RT: 28.08), copaene (Figure 1:RT: 41.21) และ piperine (Figure 1:RT: 
96.35)  ซึ่งสารที่ใหความเผ็ดเฉพาะตัวในผลพริกไทย คือ piperazine, piperidine และ piperine ซึ่งเปนในกลุม nitrocyclic 
compounds  โดยสาร piperazine มีปริมาณเพิ่มขึ้นในชวงทาย (วันที่ 15) ของการเก็บรักษา (Figure 3A)  สอดคลองกับการ
เปล่ียนแปลงของปริมาณ piperine ที่ลดลง (Figure 3E)  ซึ่งโดยปกติสาร piperine นี้จะอยูในรูปของเบสออนแตเมื่อทํา
ปฎิกริยา hydrolysis โดย HNO3 จะเปลี่ยนเปนสาร piperidine หรือ piperazine (Peter, 2001)   การเกิดปฎิกิริยา hydrolysis 
นี้อาจจะเกิดไดจากการเสื่อมสลายของเซลล ซึ่งสงผลให piperazine มีปริมาณเพิ่มขึ้นในชุดควบคุมและเกิดนอยในผลที่เก็บใน 
MAPs  และผลพริกไทยชุดควบคุมยังมี  2-methoxy-4-vinylphenol สูงขึ้นมากกวาผลพริกไทยที่เก็บใน MAPs  (Figure 3)  
ทั้งนี้อาจเนื่องจากการหุมใชฟลมนั้นทําใหมีการเกิดคารบอนไดออกไซดในบรรจุภัณฑที่สูงขึ้นและกาซออกซิเจนที่ลดลง (ไมได
แสดงผล)  ซึ่งอาจสงผลตอการยับยั้งการสราง 2-methoxy-4-vinylphenol  นอกจากนี้สาร  caryophyllene และ copaene   ซึ่ง
เปนสารในกลุมของ sesquiterpenes hydrocarbon (Orav et al., 2004)  ลดลงในผลพริกไทยในชุดควบคุมแตมีแนวโนมคงที่
ในผลที่เก็บใน MAPs ตลอดอายุการเก็บรักษา (Figure 3C ,3D)  อยางไรก็ตามไมมีความแตกตางของชนิดของสารประกอบ 
oleoresin ในพริกไทยสดที่เก็บรักษาในถาดโฟมหุมดวยฟลมชนิดตางๆ 
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Figure 1   A Chromatogram of some evaluated oleoresins extracted from fresh ‘Srilon’ pepper. 
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Figure 2  Means (n=3) of weight loss (%) (a), a hunter scales (b), total chlorophyll contents (c) and visual of 

acceptable scores (d) of fresh ‘Srilon’ pepper during storage in MAPs at 4ºc.  The dashed line in visual 
of acceptable scores indicates limiting storage life. 
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Figure 3 Means contents (n=3) of piperazine (A), 2-
metthoxy-4-vinylphenol (B), caryophyllene 
(C), copaene (D), piperine (E) in fresh ‘Srilon’ 
pepper during storage in MAPs at 4ºc 

 

 

สรุป 
การเก็บรักษาชอพริกไทยสดดวยการหุมฟลมชนิดตางนั้นสามารถคงอายุการเก็บรักษาของผลพริกไทยสดไดเปนอยาง

ดี โดยรักษาปริมาณคลอโรฟลล น้ําหนักสด การเปลี่ยนแปลงสี และการยอมรับไดดีกวาพริกไทยที่ไมไดหุมฟลม (ชุดควบคุม)   
โดยชนิดของฟลมพลาสติกไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงชนิดของสาร oleoresins ในผลพริกไทยสด  แตพริกไทยสดที่ไมไดเก็บใน 
MAPs มีสาร piperazine และ 2-methoxy-4-vinylphenol เพิ่มขึ้นในชวงทายของการเก็บรักษา แตมีปริมาณสาร 
caryophyllene และ copaene ลดลงอยางมากระหวางการเก็บรักษาได       

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยพระจอมเกลาธนบุรี  ที่ใหการสนับสนุนการใช
เครื่อง GC-MS ในการทดลองครั้งนี้ 
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