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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. 
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บทคดัยอ 

งานวจิัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของการใชแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) ตอคุณภาพทางกายภาพและ
ปริมาณรงควัตถุของพริกขี้หนูพันธุหัวเรือระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา โดยนําพริกขี้หนูสีเขยีวมาแชในนํ้าเปลาเปนเวลา 
15 นาที (ชดุควบคุม) CaCl2 ความเขมขน 0.5 หรือ 1 % เปนระยะเวลา 15 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±1 องศาเซลเซยีส 
เปนเวลา 28 วัน วัดและประเมนิการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ไดแก ลักษณะปรากฏ การสูญเสียนํ้าหนักสด การ
เปล่ียนแปลงสีและปริมาณรงควตัถุ ผลการทดลองพบวา การใชสารละลาย 1% CaCl2 มีแนวโนมในการคงลักษณะปรากฏ 
สามารถควบคุมการเพ่ิมขึ้นของคาสีเหลือง (b*) และชะลออัตราการสูญเสียนํ้าหนักสดไดอยางมนัียสําคัญทางสถิต ิ (p<0.05) 
เมื่อเปรียบเทียบกับชุดทดลองอ่ืน ๆ การใช CaCl2 ไมมีผลตอคาความสวาง (L*) และ คาสีเขียว (-a*) ของผลพริกระหวางการ
เก็บรักษา นอกจากน้ันพบวาการใช CaCl2 ความเขมขน 1% มีแนวโนมชะลอการลดลงของปริมาณคลอโรฟลลเอ และ
คลอโรฟลลท้ังหมด และ CaCl2 ท้ัง 2 ความเขมขนสามารถชะลอการเพ่ิมขึ้นของปริมาณแคโรทีนอยดระหวางการเก็บรักษา ซึ่ง
สามารถสรุปไดวา การแชพริกขีห้นูพันธุหัวเรือในสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1% นาน 15 นาที สามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงของลักษณะปรากฎและคุณภาพทางกายภาพระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ํานาน 28 วัน 
คําสําคัญ: พริกขี้หนูพันธุหัวเรือ แคลเซียมคลอไรด คุณภาพทางกายภาพ  
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บทนาํ 
พริกขี้หนู พันธุหัวเรือ จัดอยูในกลุมพริกขี้หนูผลใหญเปนท่ีนิยมปลูกมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ปญหาท่ีเกิด

ขึ้นกับพริกขี้หนูหัวเรือสดหลังการเก็บเกี่ยวและระหวางการเก็บรักษาสวนใหญ คือ การเนาเสียและและการเขาทําลายของโรค
หลังการเก็บเกีย่ว โดยท่ัวไปอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาพริกขี้หนูอยูในชวงอุณหภูม ิ 8-20 องศาเซลเซยีส ความชื้นประมาณ 
85-90 เปอรเซ็นต เปนสภาพการเก็บรักษาน้ีทําใหพริกมีอายกุารเก็บรักษาประมาณ 8-10 วัน (กรุง, 2556) จัดวา มีอายุการเก็บ
รักษาท่ีส้ันสําหรับผลพริกทําใหเกษตรกรจําหนายผลผลิตพริกในลักษณะคละซึง่ไดราคาต่ํา ท้ังน้ีมีการทดลองใชสารละลาย
เกลือแคลเซียมชนิดตาง ๆ กับผลิตผลทางการเกษตรโดยแคลเซยีมชวยรักษาความสดและลักษณะปรากฏ Manganaris et al. 
(2005) ใชแคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแลคเตท และแคลเซียมโพรพิโอเนท กับผลเนคทารีน ซึ่งสามารถเพ่ิมระดับเพคตินและ
ความแข็งแรงของผนังเซลลในสวนเปลือกและเน้ือของผลเนคทารีน มีการใชแคลเซียมคลอไรดแชผลมะเดื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต่ําสามารถรักษาสี เน้ือสัมผัส (Irfan et al. 2013) แคลเซียมยังมผีลตอกระบวนการสุกภายในผลิตผลผักและผลไม โดยควบคมุ
กลไกปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาล (browning) จากผลของงานวิจัยท่ีใชแคลเซยีมคลอไรดในผลของพีช (Manganaris et 
al.,2007) และสัปปะรด (Hewajulige et al., 2003) งานวจิัยท่ีไดทําการศึกษาการใชเกลือแคลเซยีมกับพริกและผลิตผลชนิดอ่ืน 
ๆ ขางตน ทําใหสนใจศกึษาเปรียบเทียบการใชแคลเซียมคลอไรดท่ีความเขมขนตางกันในระยะเวลาท่ีเทากันในการรักษา
คุณภาพพริกขี้หนูพันธุหัวเรือสดระหวางการเก็บรักษาอุณหภูมติ่ํา   
    

อุปกรณและวิธกีาร 
นําพริกขี้หนูพันธุหัวเรือ Capsicum frutescens L. cv ‘HOU RUA’ ท่ีไดรับจากเกษตรกร สวนพริกจังหวัด

นครราชสีมา ใชพริกมีอายุเก็บเกีย่ว 90 วันหลังจากออกดอก คัดเลือกพริกผลท่ีมีสีเขียวสด มีขั้ว และผิวไมเห่ียว ไมมีอาการจาก
การเขาทําลายของโรค นําไปทําความสะอาดดวยการลางนํ้าประปา 2 รอบ นําขึ้นมาผ่ึงใหแหง  เตรียมสารละลายเกลือ CaCl2 
ความเขมขน 0.5 และ 1 % ปรับปริมาตรความเขมขน (W/V) โดยใชนํ้ากล่ัน แบงการทดลองเปน 3 การทดลอง ใชพริกขี้หนู 10 
เม็ด/ชดุการทดลอง ท้ังหมด 6 ซ้ํา แชผลพริกในสารละลายแคลเซยีมคลอไรดความเขมขน 0.5 และ 1 % เปนเวลา 15 นาที และ
แชในนํ้ากล่ันเปนชดุทดลองควบคุม หลังจากน้ันนําพริกขี้หนูขึ้นมาสะเดด็จนแหงบรรจุลงในถาดโฟม 12 x 12 x 2 เซนติเมตร 
และปดดวยแผนฟลมหอเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 ± 1 องศาเซลเซยีส พริกขี้หนูในแตละถาดมีจาํนวนถาดละ 10 เม็ด เก็บรักษา
เปนเวลาท้ังหมด 28 วัน วัดการสูญเสียนํ้าหนักสด การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ วดัคาการเปล่ียนแปลงสีดวยเคร่ือง 
Chroma meter และวัดปริมาณรงควตัถุ วิเคราะหปริมาณคลอโรฟลลและแคโรทีนอยด เมื่อเก็บรักษาพริกขี้หนูเปนเวลา 0 , 7 , 
14 , 21 และ 28 วัน โดยวิธกีารของ Dere et al. (1998) นําสารสกัดพริกขี้หนูท่ีสกัดไดมาวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 
470, 645 และ 662 นาโนเมตร  
 

ผลการทดลอง 
1. ผลของการใชแคลเซียมคลอไรดรักษาคุณภาพทางกายภาพพริกขีห้นูหวัเรือ 

จากการประเมินคุณภาพทางกายภาพ ไดแก ลักษณะปรากฏและการสูญเสียนํ้าหนักสด พบวา การใชสารละลาย 
CaCl2 ความเขมขน 1.0% มีแนวโนมในการคงลักษณะปรากฏของพริกขี้หนูหัวเรือ (Figure 1) ไดดีกวาชุดการทดลองอ่ืน ๆ  
และยังชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตาม Figure 2 รองลงมา คือ สารละลาย CaCl2 
ระดับความเขมขน 0.5 % 
2. ผลของการใชแคลเซียมคลอไรดตอคาสขีองพริกขีห้นูหวัเรือ 

จากการวิเคราะหคาสี พบวา การใชสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1.0% มีแนวโนมในการสามารถควบคุมการ
เพ่ิมขึ้นของคาสีเหลือง (b*) ไดดกีวาชุดการทดลองอ่ืนอยางเห็นไดชัดตาม Figure 3C แตไมมีผลตอคาความสวาง (L*) และ คา
สีเขียว (-a*) ของผลพริกระหวางการเก็บรักษา 
3. ผลของการใชแคลเซียมคลอไรดรักษารงควตัถุของพริกขีห้นหูัวเรือ 
 เมื่อวเิคราะหผลของการใชแคลเซียมคลอไรดตอการรักษารงควัตถุ พบวา  การใชสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1% 
มีแนวโนมชวยชะลอการลดลงของปริมาณคลอโรฟลลเอและคลอโรฟลลท้ังหมด และสารละลาย CaCl2 ท้ัง 2 ความเขมขน
สามารถชะลอการเพ่ิมขึ้นของปริมาณแคโรทีนอยดระหวางการเกบ็รักษาในสวนของคลอโรฟลดบีสารละลาย CaCl2 ความ 
เขมขน 0.5 และ 1% มีแนวโนมชะลอการเปล่ียนแปลงและสามารถเพ่ิมปริมาณคลอโรฟลดบีได  
 

วิจารณผล 
จากการทดลอง พบวา การใชสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1 % มีแนวโนมในการคงลักษณะปรากฏของพริกขี้หนู

หัวเรือและชะลอการเพ่ิมขึ้นของคาสีเหลือง (b*) ตาม Figure 3C  ซึ่งสอดคลองกับ Irfan et al. (2013) ท่ีใชแคลเซียมคลอไรด
แชผลมะเดื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ําสามารถรักษาสี เน้ือสัมผัส การใชสารละลาย CaCl2 ไมมีผลตอคาความสวาง (L*) และ คา
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สีเขียว (-a*) ของผลพริกระหวางการเก็บรักษาเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (Figure 3A-3B) ผลจากการใชสารละลาย CaCl2 
ความเขมขน 1 % ยังชะลออัตราการสูญเสียนํ้าหนักไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ( Figure 1.) เชนเดียวกับ Rao et 
al. (2011) รายงานการใช CaCl2 1 เปอรเซ็นต แชพริกหวานเปนเวลา 15 นาที สามารถรักษาการสูญเสียนํ้าหนักและยดือายุ
ระหวางการเก็บรักษาไดดีกวาการแชนํ้า และผลการทดลองของ Toivonen and Bowen (2000) ใชแคลเซียมคลอไรดฉีดพน
พริกหยวกกอนการเก็บเกี่ยวซึง่สามารถเพ่ิมนํ้าหนักผล รักษาเน้ือสัมผัสระหวางการเก็บรักษาและลดการเนาเสียได จาก figure 
1. การใชแคลเซียมคลอไรดความเขมขนและระยะเวลาท่ีตางกันสงผลตอลักษณะปรากฏ นํ้าหนัก และสี  นอกจากน้ีการใช 
CaCl2 ความเขมขน 1% มีแนวโนมชวยชะลอการลดลงของคลอโรฟลลเอและคลอโรฟลลท้ังหมด และสารละลาย CaCl2 0.5 
และ 1 % ท้ัง 2 ความเขมขนสามารถชะลอการเพ่ิมขึ้นของแคโรทีนอยดในผลพริกขี้หนูระหวางการเก็บรักษา (Figure 4A-4D)  

สรุป 

การแชพริกขี้หนูพันธุหัวเรือในสารละลาย CaCl2 ความเขมขน 1% นาน 15 นาทีสามารถรักษาลักษณะปรากฎและ
คุณภาพทางกายภาพไดดีท่ีสุดระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ํานาน 28 วัน สามารถชะลอการสลายตวัของคลอโรฟลลเอ
และคลอโรฟลลท้ังหมด ชะลอการเพ่ิมขึ้นของแคโรทีนอยดในผลพริกขี้หนูระหวางการเก็บรักษา 
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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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