
ชื่อเร่ือง   ผลของการลดอุณหภูมิและภาชนะบรรจุตอคุณภาพของพริกขี้หนูแดงพันธุซุปเปอรฮอท 

ผูแตง          อัจฉรา  ทักษิณะมณี 

ท่ีมา               วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว) คณะทรัพยากรชีวภาพและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี. 139 หนา. 2548. 

คําสําคัญ        พริกขี้หนู; การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น; การลดอุณหภูมิดวยลมเย็น; ภาชนะบรรจุ 

  

บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยวและการใชบรรจุภัณฑตอคุณภาพของพริกขี้หนู
แดงพันธุซุปเปอรฮอท พบวาการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยวพริกขี้หนุแดงดวยวิธีการ hydrocooling ที่
อุณหภูมิ 0 2 และ 4 องศาเซลเซียส แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีผลตอคุณภาพของพริก 
โดยการทํา hydrocooling ที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส สามารถชะลออัตราการหายใจ การสูญเสียน้ําหนัก 
การเปลี่ยนแปลงสีผลและขั้วผล การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ โดยเฉพาะอยางยิ่งสามารถชะลอการเกิด
ลักษณะขั้วดํา ทําใหพริกขี้หนูแดงมีอายุการเก็บรักษานาน 20 วัน สวนการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยวพริก
ขี้หนูแดงดวยวิธีการ forced-air cooling ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และระดับความเร็วลม 1 3 และ5 เมตร
ตอวินาที พบวา forced-air cooling ที่ความเร็วลม 1 เมตรตอวินาทีสามารถรักษาคุณภาพและชะลอการ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกขี้หนูไดดีที่สุด โดยมีผลในการชะลอการสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีคลํ้า
ของผล และการลดลงของปริมาณกรดแอสคอรบิคไดดีกวาชุดควบคุม และพบวาการทํา forced-air cooling 
ทั้ง 3 ระดับความเร็วลมไมสารถชะลอการเกิดขั้วดําในพริกขี้หนูแดงไดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม สวน
การศึกษาการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยวพริกขี้หนุดวยวิธี hydrocooling ที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
รวมกับการใชบรรจุภัณฑ 3 ชนิด คือ ฟลมหุม polyvinyl choloride ( PVC ) ถุงพลาสติก polyethylene ( PE ) 
กลองพลาสติก polyethylene ( PE ) แลวนําไปเก็บที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา การใชบรรจุภัณฑชนิด
กลอง PE สามารถรักษาคุณภาพและลดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของพริกขี้หนูไดดีที่สุด โดยมีผลใน
การชะลออัตราการหายใจ ลดการสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีคลํ้าของผล ลดกิจกรรมของเอนไซม superoxide 
dismutase ( SOD ) catalase ( CAT ) กระตนการทํางานของเอนไซม ascorbate peroxidase ( APX ) 
นอกจากนี้การเก็บพริกในกลอง PE ทําใหมีปริมาณกรดแอสคอรบิคสูงกวาการใชภาชนะบรรจุชนิดอื่น ๆ 
ตลอดจนสามารถชะลอการเกิดขั้วดําของพริกขี้หนูมีการยอมรับของผูบริโภคสูงที่สุด และมีอายุการเก็บ
รักษาเทากับ 25 วัน ขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 15 วัน 


