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Abstract 

The effect of chitosan, a coating substance manufactured from natural materials, on the postharvest quality of 
fresh hot chilli cultivar Soi-son was studied by coating each mature green chilli in 0.5, 1.5 and 2.5% (w/v) chitosan. 
Chitosan was dissolved in 3 different solvents of 1.5% acetic acid, citric acid and ascorbic acid. Then the chilli was left 
at ambient temperature (25-32 oC) and 80-85% RH for 12 days.  Coated treatments showed considerable retention in 
peel colour, reduction in weight loss as compared to those without coating (control). But only chillies which were coated 
with chitosan in citric acid showed reduction in percentage of disease appearance. The chitosan coated fresh chillies 
not only had no effect on consumer perception but also led the consumers to believe that they tasted hotter especially in 
those treated with chitosan in citric acid. The content of capsicum oleoresin extracted from the chilies was measured 
with the absorbance at 285 nm (A285). The result showed that the content of the spicy substance increased with 2.5% 
chitosan in citric or ascorbic acid. Therefore, in this research, we concluded that 2.5% chitosan dissolved in 1.5% citric 
acid was the most appropriate coating substance to preserve postharvest quality and probably to prolong the storage 
life of hot chillies at ambient temperature.     
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บทคัดยอ 
สารเคลือบผิวจากธรรมชาติคือ “ไคโตซาน” ชวยรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของพริกขี้หนูสดพันธุสรอยสน โดยการ

เคลือบผลพริกในระยะผลแกสีเขยีวที่ความเขมขนรอยละ 0.5 1.5 และ 2.5 ในตัวทําละลาย 3 ชนิดๆ ละ 1.5% acetic acid citric 
acid และ ascorbic acid แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูหอง (25-32 oC) เปนเวลา 12 วัน ที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 80-85 พบวาการ
เคลือบผิวสามารถชะลอการเปล่ียนสีของผิวพริก และลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาพริกที่ไมเคลือบผิว (ชุดควบคุม) แตมีเพียงชุด
ที่ใช citric acid เปนตัวทําละลายที่สามารถลดการเกิดโรคไดอยางมีนัยสําคัญ นอกจากนี้ยังพบวาการเคลือบผิวพริกดวยไคโตซาน
มิไดทําใหการยอมรับโดยผูบริโภคเปล่ียนไป อีกทั้งทําใหผูบริโภครูสึกเผ็ดรอนมากขึ้นโดยเฉพาะผลพริกที่เคลือบดวยไคโตซานใน 
citric acid การวดัปริมาณสารเผ็ดรอนซึ่งกระทําโดยวัดคาดูดกลืนแสงของสารสกัด capsicum oleoresin ที่ความยาวคล่ืน 285 nm 
(A285) แสดงใหเห็นวาปริมาณสารเผ็ดรอนในพริกมีแนวโนมสูงขึ้นตามความเขมขนของไคโตซานหากใช citric acid และ ascorbic 
acid เปนตัวทําละลาย  ดังนั้นในการทดลองน้ีการเคลือบผิวดวยไคโตซานเขมขนรอยละ 2.5 โดยใช citric acid เปนตัวทําละลาย
เหมาะสมที่สุดในการเคลือบผิวพริกเพื่อรักษาคุณภาพและอาจชวยยืดอายุหลังการเก็บเก่ียว ณ อณุหภูมิหอง  
คําสําคัญ: พริก ไคโตซาน สารเคลือบผิว 
 

คํานํา 
พริกเปนพืชที่มีสําคัญในทางเศรษฐกิจของประเทศไทย สามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศ และมีความเก่ียวของ

กับชีวิตประจําวันของคนไทยมาต้ังแตโบราณกาล อันเนื่องมาจากคนไทยนิยมรับประทานอาหารที่มีรสชาติเผ็ดรอน (ทวีศักด์ิ, 
2545) พริกจัดเปนผลิตผลเพื่อการสงออก โดยนําเงินเขาประเทศในปริมาณและมูลคาการคามากเปนอันดับสองรองจาก
พริกไทย อยางไรก็ดีการสงออกในรูปพริกสดกลับพบปญหามาก อาทิเชน การเนาเสีย การเส่ือมคุณภาพจากการเก็บเก่ียว ซึ่ง
สามารถเกิดขึ้นอยางรวดเร็ว ณ อุณหภูมิหอง ดังนั้นการชะลอการเส่ือมสภาพของผลพริกจึงเปนส่ิงจําเปน ดวยเหตุนี้ผูวิจัยจึง
ทดลองนําสาร polymer จากธรรมชาติคือ “ไคโตซาน” มาชวยชะลอการเส่ือมสภาพของผลพริก เนื่องจากผลการวิจัยที่ผานมา
พบวา อนุพันธไคติน-ไคโตซาน เม่ือนําไปเคลือบบนผิวของผักและผลไมเชน แอปเปล มังคุด ฯลฯ จะชวยลดอัตราการหายใจ 
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การผลิตกาซ ethylene และการรบกวนของแมลงและเชื้อราได  (ก่ิงชมและคณะ, 2548) ดังนั้นการทดลองนี้จึงตองการศึกษา
การเปล่ียนแปลง 1)คุณภาพเชิงกายภาพของผลพริก คือ การสูญเสียน้ําหนัก การปรากฏของโรค และสีผิวของผล 2) คุณภาพ
ดานการบริโภคโดยผูประเมิน คือ ระดับการยอมรับและระดับความเผ็ดรอน และ 3) ปริมาณสารใหความเผ็ดรอนในพริก 
(capsicum oleoresin) หลังจากผลพริกถูกเคลือบดวยสารละลายไคโตซานในตัวทําละลายกรดตางกัน 3 ชนิด ทั้งนี้เพื่อเปนอีก
ทางเลือกหนึ่งในการลดการสูญเสียคุณภาพของผลพริกหลังการเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ซื้อพริกขี้หนูสดพนัธุสรอยสนจากตลาดสดแมทองคํา ตําบลแมตํ๋า อําเภอเมือง จงัหวัดพะเยา ในตอนเชา จากนั้นสุมเลือก
ผลพริกที่มีสีเขียว ขนาดใกลเคียงกันและโตเต็มที ่ ตัดขั้วผลพริกออก ลางดวยน้ําเปลาใหสะอาด 2 รอบ และผ่ึงใหแหง เตรียมสาร
เคลือบผิวโดยละลายไคโตซานในตัวทําละลาย 3 ชนิดคือ 1.5% acetic acid, citric acid และ ascorbic acid จนไดสารละลายไคโต
ซาน 3 ความเขมขนคือ รอยละ 0.5, 1.5 และ 2.5 (w/v) ในตัวทําละลายแตละชนิด นําผลพริกที่เตรียมไวไปชุบเคลือบผิวโดยการจุม
ลงในสารละลายไคโตซานท่ีเตรียมไว แลวผ่ึงใหแหงที่อุณหภูมิหอง (25-30 oC) กอนเก็บใสถุง Polypropylene (PP) และปดปากถุง
ใหสนิทแลวจึงทิง้ไวที่อุณหภูมิหองเชนเดิม สําหรับชุดควบคุมใชน้ํากล่ันแทนสารเคลือบผิว จากน้ันช่ังน้ําหนัก แลวสังเกตการ
เปล่ียนแปลงของผลพริกทุกวันจนครบ 12 วัน  ประเมินการเส่ือมสภาพของผลพริกจากรอยละของการสูญเสียน้ําหนัก รอยละการ
เกิดโรค และการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลพริก (L*, a* และ b*) โดยใชเคร่ืองวัดสีของ Minolta model CR-100 ทําการประเมิน
คุณภาพในการบริโภคในวันที่ 12 โดยใชผูประเมินที่ผานการฝกฝนจํานวน 4 คน แบงคุณภาพดานการยอมรับจากลักษณะภายนอก
เปน 5 ระดับดังนี ้คือ 1 ไมชอบ 2 ชอบเล็กนอย 3 ชอบปานกลาง 4 ชอบมาก และ 5 ชอบมากที่สุด และใหคะแนนความเผ็ด 5 ระดับ 
คือ 1 ไมเผ็ด 2 เผ็ดเล็กนอย 3 เผ็ดปานกลาง 4 เผ็ดมาก และ 5 เผ็ดมากที่สุด การสกัดสารใหความเผ็ดจากพริกกระทําตามวิธขีอง 
Bettes (1999) อางใน ตติยา (2550) นําพริกขีห้นูที่เก็บรักษาไว 12 วันมาอบที่อณุหภูมิ 60 oC เปนเวลา 24 ชั่วโมง หลังจากนั้นนํา
พริกมาปนใหละเอียดและรอนเอาสวนที่เปนเมล็ดและผงหยาบออก ชั่งผงพริกในแตละกรรมวิธี 10 g แชใน acetone 100 ml เปน
เวลา 22 ชั่วโมง กรองและระเหย acetone ออกดวยเคร่ืองกล่ันระเหยแบบลดความดัน (rotary evaporator) ที่ 30 oC จนไดของเหลว
เหนียวสีเหลือง เรียกวา แคปซิคัม โอเลโอเรซิน (capsicum oleoresin) ประเมินปริมาณสารสกัดนี้โดยละลายดวย 75% methanol 
ความเขมขน 100 mg/kg เขยาใหเขากัน นาํไปตรวจวัดคาการดูดกลืนแสงดวยดวยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมีเตอรที่ความยาวคล่ืน
ต้ังแต 250 - 300 nm แลวเปรียบเทียบคาการดูดกลืนแสงระหวางชดุการทดลองท่ีแตกตางกัน 
 

ผล 
1. คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวเชิงกายภาพของผลพริก ผลพริกที่เคลือบดวยไคโตซานมีคาการสูญเสียน้ําหนักรอย

ละ (% weight loss) นอยกวาพริกที่ไมไดเคลือบผิว (น้ํากล่ัน) อยางมีนัยสําคัญ (Figure 1a) แตไคโตซานไมสามารถยับย้ังการ
ปรากฏของโรค (% disease appearance ) ได มีเพียงไคโตซานท่ีละลายใน citric acid เทานั้นที่มีอิทธิพลในการยับย้ังโรคไดอยาง
มีนัยสําคัญ  (Figure 1b) มีหลักฐานคือผลพริกทีเ่คลือบดวยไคโตซานทุกความเขมขน (รวมทัง้ 0% chitosan) ใน citric acid มีการ
เกิดโรคนอยกวาชุดควบคุมมากกวา 50 เปอรเซ็นต สําหรับการเปล่ียนแปลงของสีผิว พบวาคาสี a* (+a*= สีแดง,–a* = สีเขียว) ของ
ผลพริกที่เคลือบดวยไคโตซานในทุกตัวทําละลายมีแนวโนมตํ่ากวาชุดควบคุม บงบอกวาผิวพริกที่เคลือบดวยไคโตซานมีแนวโนม
รักษาสีเขียวไวมากกวาชุดควบคุม โดยเฉพาะผลพริกที่เคลือบผิวดวย 2.5% ไคโตซานท่ีละลายใน citric acid หรือ ascorbic acid 
มีคา a* ตํ่ากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05)  (Table 1) สวนคาสี b* (+b* = สีเหลือง, -b*= สีน้ําเงิน) มีความผันแปรมาก 
อยางไรก็ดีผลพริกที่เคลือบผิวดวย 1.5 และ 2.5% ไคโตซานโดยใช citric acid เปนตัวทําละลายมีคา b* ตํ่ากวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ (Table 1) สําหรับคาสี L* มีความผันแปรระหวางกลุมทดลองมากและไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ  

2. คุณภาพดานการบรโิภคโดยผูประเมิน เม่ือทาํการทดสอบคุณภาพดานการบริโภค พบวาการเคลือบผิวพริกดวย
ไคโตซานนอกจากมิไดทําใหการยอมรับโดยผูบริโภคเปล่ียนไป (Table 2)  กลับมีแนวโนมทาํใหผูบริโภครูสึกเผ็ดรอนมากขึ้นอีกดวย 
โดยเฉพาะในกลุมที่ใช citric acid เปนตัวทําละลาย (Table 2)  

3. ปริมาณสารใหความเผด็รอน capsicum oleoresin จากการวัดคาการดูดกลืนแสงความยาวคล่ืนต้ังแต 250-300 
nm ของสารสกัดหยาบจากผลพริก ทาํใหทราบวาสารใหความเผ็ดรอนที่สกัดไดในการทดลองนี้มีคาการดูดกลืนแสงสูงสุด (λmax) ที่ 
285 nm  (ไมแสดงขอมูล)  และเม่ือเปรียบเทียบคาการดูดกลืนแสงที่ 285 nm (A285) ระหวางพริกในแตละชุดการทดลอง พบวา
ปริมาณสารใหความเผ็ดรอนในกลุมพริกที่เคลือบดวยไคโตซานท่ีความเขมขนแตกตางกันมีแนวโนมที่แตกตางกันดวย โดยปริมาณ
สารเผ็ดรอนมีแนวโนมมากขึ้นตามความเขมขนของไคโตซาน เม่ือใช citric หรือ ascorbic acid เปนตัวทําละลาย (Table 2) 
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วิจารณผล 
การลดการสูญเสียน้ําหนักของผลพริกที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวไคโตซาน นาเปนผลจากคุณสมบัติของ

สารละลายไคซานที่มีลักษณะเปนฟลมบางใส เหนียว และยืดหยุน เม่ือเคลือบบนผลพริกจึงสามารถควบคุมการแลกเปล่ียน
กาซเขาออกจากผลิตผล สงผลเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจและการคายน้ําของผลผลิตในที่สุด (ก่ิงชม และคณะ, 2548) ซึ่งผล
การทดลองนี้สอดคลองกับการทดลองในมะมวงพันธุมหาชนกเคลือบผิวดวย 1% ไคโตซาน ที่สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก 
และการเกิดโรคได (วิทวัส และคณะ, 2549) อยางไรก็ดีการควบคุมการเกิดโรคนั้นควรกระทํารวมกับการใหสารเคมี เชน 
โซเดียมไบคารบอเนตหรือรวมกับเทคนิคอื่นๆ เชน การแชน้ํารอน (วิทวัส และคณะ, 2549) จึงจะสามารถควบคุมการเกิดโรคได
อยางมีประสิทธิภาพ ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยคร้ังนี้ที่พบเพียงไคโตซานใน citric acid เทานั้นที่สามารถควบคุมการเกิดโรค
ไดชัดเจน ซึ่งอาจเปนผลจากการที่กรดชนิดนี้มีคุณสมบัติในการตอตานแบคทีเรียแกรมบวกไดดี (Lee et al., 2001) สําหรับการ
เปล่ียนแปลงสีผิวในผลผลิตทางการเกษตรน้ัน มีสาเหตุจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของสารประกอบฟนอลที่ถูกเรงดวยเอนไซมโพ
ลีฟนอลออกซิเดส (Poly Phenol Oxidase, PPO) (จริงแท, 2541) การที่ไคโตซานในงานวิจัยนี้ชะลอการเปล่ียนสีผิวไดอาจเปน
ผลจากอิทธิพลของสารเคลือบผิวไคโตซานที่ชวยลดการสูญเสียน้ํา (Table 1) และชวยกระตุนการผลิตสารตานอนุมูลอิสระ
กลุมฟนอลิกนั่นเอง เนื่องจากกิจกรรมของ PPO แปรผันตามกับการสูญเสียน้ําของผลิตผล และถูกลดกิจกรรมไดดวยสารเคมี
หลายชนิดที่มีคุณสมบัติเปน reducing agent เชน citric acid, ascorbic acid, sulfur dioxide และบรรดาสารตานอนุมูล
อิสระ (ประสาน, 2538)  

จากการทดลองน้ีการเคลือบผลพริกดวยไคโตซานมิไดลดระดับการยอมรับโดยผูบริโภคลง (acceptance score) 
สอดคลองกับ Han et al. (2005) ที่รายงานวาการเคลือบผลสตรอเบอร่ีดวยไคโตซานชวยเพ่ิมลักษณะภายนอกท่ียอมรับได 
(acceptable appearance) โดยไมเปล่ียนการยอมรับของผูบริโภคในเร่ืองของรสชาติและความหวาน ย่ิงกวานั้นผูประเมิน
ยังใหคะแนนระดับความเผ็ดแกผลพริกที่เคลือบผิวดวยไคโตซานสูงกวาชุดควบคุมดวย ซึ่งอาจเปนผลจากสารเคลือบผิวไคโต
ซานชวยชะลอการเส่ือมสลายของสารใหความเผ็ดรอนไดดีกวาชุดควบคุม ซึ่งสังเกตจากปริมาณสารใหความเผ็ดรอนในชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานมีแนวโนมสูงกวาชุดควบคุมหลังทิ้งไว 12 วัน (Table 2) จึงสงผลใหผูประเมินรูสึกเผ็ดรอนมากกวา   
 

สรุป 
การเคลือบผลพริกดวยไคโตซานสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ คือ การสูญเสียน้ําหนัก การปรากฏของ

โรคหลังการเก็บเก่ียวเม่ือเทียบกับชุดควบคุมได นอกจากนี้ไคโตซานมีผลใหระดับความเผ็ดสูงขึ้นดวย ซึ่งอาจมีสาเหตุจากการท่ี
ไคโตซานชวยใหสารเผ็ดรอนสลายตัวชากวาชุดควบคุมนั่นเอง เม่ือพิจารณาอิทธิพลของตัวทําละลายรวมดวยจะพบวาอิทธิพล
ของไคโตซานจะชัดเจนที่สุดในชุดการทดลองที่เคลือบผิวดวยไคโตซานเขมขนรอยละ 2.5 และใช citric acid เปนตัวทําละลาย  
ดังนั้นผูวิจัยจึงแนะนําใหใชไคโตซานรอยละ 2.5 ละลายใน citric acid เพื่อรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวผลพริก ณ 
อุณหภูมิหอง 
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Figure 1.  Physical alteration of chilli reflected in a) percentage of weight loss and b) percentage of disease 

appearance.  * Indicates significant difference (P < 0.05). 
 
Table 1.  Colour values of chilli coated with 0.5, 1.5 and 2.5% (w/v) chitosan in 3 different acidic solvents for 12 days.  
Treatment Colour value

L* a* b* 
Acetic Citric Ascorbic Acetic Citric Ascorbic Acetic Citric Ascorbic

Chitosan 
0% 

53.36 
(2.61) 

52.92a 

(0.48) 
50.02 
(0.39)

3.09a

(0.34)
2.04ab

(0.31)
3.37a

(0.27)
36.17a 

(0.22) 
34.20a 

(0.31) 
32.41
(3.26)

Chitosan 
0.5% 

52.40 
(3.04) 

48.97c 

(1.64) 
50.41 
(0.47)

-3.93b

(0.65)
2.02ab

(0.36)
-0.23c

(0.25)
30.91c 

(0.64) 
32.67ab 

(0.14) 
33.01 
(3.33)

Chitosan 
1.5% 

55.56 
(4.92) 

49.90bc 

(0.29) 
50.78 
(0.26)

3.16a

(1.20)
2.48a

(0.33)
2.73ab

(0.24)
35.73a 

(0.64) 
31.25b 

(0.21) 
33.37 
(3.33)

Chitosan 
2.5% 

55.40 
(2.90) 

50.20b 

(0.22) 
52.63 
(0.20)

-2.58b

(0.76)
1.19b

(0.36)
0.66c

(0.20)
33.46b 

(0.47) 
31.86b 

(0.23) 
33.87 
(3.33)

Control 
(water) 

50.55 
(2.33) 

50.55abc 

(2.33) 
50.55 
(2.33)

2.27ab

(0.47)
2.27a

(0.47)
2.27b

(0.47)
34.26b 

(0.37) 
34.26a 

(0.37) 
34.26 
(0.37)

Note: numbers in the brackets were SD for each colour value.  
a,b,c Significant difference within values in the same column is indicated by different letters (P < 0.05) 
 
Table 2.  Sensory assessment (acceptance score and hot taste) and absorbance (A285) of crude extract from 

chilli coated with 0.5, 1.5 and 2.5% (w/v) chitosan in 3 different acidic solvents for 12 days 
Treatment Acceptance score Hot taste A285

Acetic Citric Ascorbic Acetic Citric Ascorbic Acetic Citric Ascorbic
Chitosan 
0% 

3.25 
(0.95) 

4.75 
(0.50) 

2.25 
(0.50)

3.75 
(0.50)

3.00 
(0.00)

2.75 
(0.50)

0.35 
(0.01) 

0.29 
(0.01)

0.46 
(0.01)

Chitosan 
0.5% 

3.75 
(0.81) 

4.00 
(0.00) 

2.00 
(0.00)

2.75 
(0.50)

4.00 
(0.00)

2.50 
(0.57)

0.49 
(0.14) 

0.29 
(0.07)

0.62 
(0.05)

Chitosan 
1.5% 

3.00 
(0.00) 

4.25 
(0.95) 

2.25 
(0.50)

2.75 
(0.50)

3.50 
(0.57)

2.50 
(0.57)

0.50 
(0.08) 

0.37 
(0.08)

0.63 
(0.22)

Chitosan 
2.5% 

3.00 
(0.00) 

4.00 
(0.00) 

2.50 
(0.57)

3.50 
(0.57)

3.50 
(0.57)

2.50 
(0.57)

0.51 
(0.09) 

0.46 
(0.10)

0.66 
(0.09)

Control 
(water) 

3.25 
(0.95) 

4.25 
(0.95) 

3.25 
(0.95)

2.50 
(0.57)

2.75 
(0.57)

2.50 
(0.57)

0.52 
(0.13) 

0.31 
(0.11)

0.46 
(0.01)

Note: numbers in the brackets were SD for each value.  
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