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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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บทคัดยอ 
สารเคลือบผิวจากธรรมชาติคือ “ไคโตซาน” ชวยรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของพริกขี้หนูสดพันธุสรอยสน โดยการ

เคลือบผลพริกในระยะผลแกสีเขยีวที่ความเขมขนรอยละ 0.5 1.5 และ 2.5 ในตัวทําละลาย 3 ชนิดๆ ละ 1.5% acetic acid citric 
acid และ ascorbic acid แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูหอง (25-32 oC) เปนเวลา 12 วัน ที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 80-85 พบวาการ
เคลือบผิวสามารถชะลอการเปล่ียนสีของผิวพริก และลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาพริกที่ไมเคลือบผิว (ชุดควบคุม) แตมีเพียงชุด
ที่ใช citric acid เปนตัวทําละลายที่สามารถลดการเกิดโรคไดอยางมีนัยสําคัญ นอกจากนี้ยังพบวาการเคลือบผิวพริกดวยไคโตซาน
มิไดทําใหการยอมรับโดยผูบริโภคเปล่ียนไป อีกทั้งทําใหผูบริโภครูสึกเผ็ดรอนมากขึ้นโดยเฉพาะผลพริกที่เคลือบดวยไคโตซานใน 
citric acid การวดัปริมาณสารเผ็ดรอนซึ่งกระทําโดยวัดคาดูดกลืนแสงของสารสกัด capsicum oleoresin ที่ความยาวคล่ืน 285 nm 
(A285) แสดงใหเห็นวาปริมาณสารเผ็ดรอนในพริกมีแนวโนมสูงขึ้นตามความเขมขนของไคโตซานหากใช citric acid และ ascorbic 
acid เปนตัวทําละลาย  ดังนั้นในการทดลองน้ีการเคลือบผิวดวยไคโตซานเขมขนรอยละ 2.5 โดยใช citric acid เปนตัวทําละลาย
เหมาะสมที่สุดในการเคลือบผิวพริกเพื่อรักษาคุณภาพและอาจชวยยืดอายุหลังการเก็บเก่ียว ณ อณุหภูมิหอง  
คําสําคัญ: พริก ไคโตซาน สารเคลือบผิว 
 

คํานํา 
พริกเปนพืชที่มีสําคัญในทางเศรษฐกิจของประเทศไทย สามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศ และมีความเก่ียวของ

กับชีวิตประจําวันของคนไทยมาต้ังแตโบราณกาล อันเนื่องมาจากคนไทยนิยมรับประทานอาหารที่มีรสชาติเผ็ดรอน (ทวีศักด์ิ, 
2545) พริกจัดเปนผลิตผลเพื่อการสงออก โดยนําเงินเขาประเทศในปริมาณและมูลคาการคามากเปนอันดับสองรองจาก
พริกไทย อยางไรก็ดีการสงออกในรูปพริกสดกลับพบปญหามาก อาทิเชน การเนาเสีย การเส่ือมคุณภาพจากการเก็บเก่ียว ซึ่ง
สามารถเกิดขึ้นอยางรวดเร็ว ณ อุณหภูมิหอง ดังนั้นการชะลอการเส่ือมสภาพของผลพริกจึงเปนส่ิงจําเปน ดวยเหตุนี้ผูวิจัยจึง
ทดลองนําสาร polymer จากธรรมชาติคือ “ไคโตซาน” มาชวยชะลอการเส่ือมสภาพของผลพริก เนื่องจากผลการวิจัยที่ผานมา
พบวา อนุพันธไคติน-ไคโตซาน เม่ือนําไปเคลือบบนผิวของผักและผลไมเชน แอปเปล มังคุด ฯลฯ จะชวยลดอัตราการหายใจ 
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การผลิตกาซ ethylene และการรบกวนของแมลงและเชื้อราได  (ก่ิงชมและคณะ, 2548) ดังนั้นการทดลองนี้จึงตองการศึกษา
การเปล่ียนแปลง 1)คุณภาพเชิงกายภาพของผลพริก คือ การสูญเสียน้ําหนัก การปรากฏของโรค และสีผิวของผล 2) คุณภาพ
ดานการบริโภคโดยผูประเมิน คือ ระดับการยอมรับและระดับความเผ็ดรอน และ 3) ปริมาณสารใหความเผ็ดรอนในพริก 
(capsicum oleoresin) หลังจากผลพริกถูกเคลือบดวยสารละลายไคโตซานในตัวทําละลายกรดตางกัน 3 ชนิด ทั้งนี้เพื่อเปนอีก
ทางเลือกหนึ่งในการลดการสูญเสียคุณภาพของผลพริกหลังการเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ซื้อพริกขี้หนูสดพนัธุสรอยสนจากตลาดสดแมทองคํา ตําบลแมตํ๋า อําเภอเมือง จงัหวัดพะเยา ในตอนเชา จากนั้นสุมเลือก
ผลพริกที่มีสีเขียว ขนาดใกลเคียงกันและโตเต็มที ่ ตัดขั้วผลพริกออก ลางดวยน้ําเปลาใหสะอาด 2 รอบ และผ่ึงใหแหง เตรียมสาร
เคลือบผิวโดยละลายไคโตซานในตัวทําละลาย 3 ชนิดคือ 1.5% acetic acid, citric acid และ ascorbic acid จนไดสารละลายไคโต
ซาน 3 ความเขมขนคือ รอยละ 0.5, 1.5 และ 2.5 (w/v) ในตัวทําละลายแตละชนิด นําผลพริกที่เตรียมไวไปชุบเคลือบผิวโดยการจุม
ลงในสารละลายไคโตซานท่ีเตรียมไว แลวผ่ึงใหแหงที่อุณหภูมิหอง (25-30 oC) กอนเก็บใสถุง Polypropylene (PP) และปดปากถุง
ใหสนิทแลวจึงทิง้ไวที่อุณหภูมิหองเชนเดิม สําหรับชุดควบคุมใชน้ํากล่ันแทนสารเคลือบผิว จากน้ันช่ังน้ําหนัก แลวสังเกตการ
เปล่ียนแปลงของผลพริกทุกวันจนครบ 12 วัน  ประเมินการเส่ือมสภาพของผลพริกจากรอยละของการสูญเสียน้ําหนัก รอยละการ
เกิดโรค และการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลพริก (L*, a* และ b*) โดยใชเคร่ืองวัดสีของ Minolta model CR-100 ทําการประเมิน
คุณภาพในการบริโภคในวันที่ 12 โดยใชผูประเมินที่ผานการฝกฝนจํานวน 4 คน แบงคุณภาพดานการยอมรับจากลักษณะภายนอก
เปน 5 ระดับดังนี ้คือ 1 ไมชอบ 2 ชอบเล็กนอย 3 ชอบปานกลาง 4 ชอบมาก และ 5 ชอบมากที่สุด และใหคะแนนความเผ็ด 5 ระดับ 
คือ 1 ไมเผ็ด 2 เผ็ดเล็กนอย 3 เผ็ดปานกลาง 4 เผ็ดมาก และ 5 เผ็ดมากที่สุด การสกัดสารใหความเผ็ดจากพริกกระทําตามวิธขีอง 
Bettes (1999) อางใน ตติยา (2550) นําพริกขีห้นูที่เก็บรักษาไว 12 วันมาอบที่อณุหภูมิ 60 oC เปนเวลา 24 ชั่วโมง หลังจากนั้นนํา
พริกมาปนใหละเอียดและรอนเอาสวนที่เปนเมล็ดและผงหยาบออก ชั่งผงพริกในแตละกรรมวิธี 10 g แชใน acetone 100 ml เปน
เวลา 22 ชั่วโมง กรองและระเหย acetone ออกดวยเคร่ืองกล่ันระเหยแบบลดความดัน (rotary evaporator) ที่ 30 oC จนไดของเหลว
เหนียวสีเหลือง เรียกวา แคปซิคัม โอเลโอเรซิน (capsicum oleoresin) ประเมินปริมาณสารสกัดนี้โดยละลายดวย 75% methanol 
ความเขมขน 100 mg/kg เขยาใหเขากัน นาํไปตรวจวัดคาการดูดกลืนแสงดวยดวยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมีเตอรที่ความยาวคล่ืน
ต้ังแต 250 - 300 nm แลวเปรียบเทียบคาการดูดกลืนแสงระหวางชดุการทดลองท่ีแตกตางกัน 
 

ผล 
1. คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวเชิงกายภาพของผลพริก ผลพริกที่เคลือบดวยไคโตซานมีคาการสูญเสียน้ําหนักรอย

ละ (% weight loss) นอยกวาพริกที่ไมไดเคลือบผิว (น้ํากล่ัน) อยางมีนัยสําคัญ (Figure 1a) แตไคโตซานไมสามารถยับย้ังการ
ปรากฏของโรค (% disease appearance ) ได มีเพียงไคโตซานท่ีละลายใน citric acid เทานั้นที่มีอิทธิพลในการยับย้ังโรคไดอยาง
มีนัยสําคัญ  (Figure 1b) มีหลักฐานคือผลพริกทีเ่คลือบดวยไคโตซานทุกความเขมขน (รวมทัง้ 0% chitosan) ใน citric acid มีการ
เกิดโรคนอยกวาชุดควบคุมมากกวา 50 เปอรเซ็นต สําหรับการเปล่ียนแปลงของสีผิว พบวาคาสี a* (+a*= สีแดง,–a* = สีเขียว) ของ
ผลพริกที่เคลือบดวยไคโตซานในทุกตัวทําละลายมีแนวโนมตํ่ากวาชุดควบคุม บงบอกวาผิวพริกที่เคลือบดวยไคโตซานมีแนวโนม
รักษาสีเขียวไวมากกวาชุดควบคุม โดยเฉพาะผลพริกที่เคลือบผิวดวย 2.5% ไคโตซานท่ีละลายใน citric acid หรือ ascorbic acid 
มีคา a* ตํ่ากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05)  (Table 1) สวนคาสี b* (+b* = สีเหลือง, -b*= สีน้ําเงิน) มีความผันแปรมาก 
อยางไรก็ดีผลพริกที่เคลือบผิวดวย 1.5 และ 2.5% ไคโตซานโดยใช citric acid เปนตัวทําละลายมีคา b* ตํ่ากวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ (Table 1) สําหรับคาสี L* มีความผันแปรระหวางกลุมทดลองมากและไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ  

2. คุณภาพดานการบรโิภคโดยผูประเมิน เม่ือทาํการทดสอบคุณภาพดานการบริโภค พบวาการเคลือบผิวพริกดวย
ไคโตซานนอกจากมิไดทําใหการยอมรับโดยผูบริโภคเปล่ียนไป (Table 2)  กลับมีแนวโนมทาํใหผูบริโภครูสึกเผ็ดรอนมากขึ้นอีกดวย 
โดยเฉพาะในกลุมที่ใช citric acid เปนตัวทําละลาย (Table 2)  

3. ปริมาณสารใหความเผด็รอน capsicum oleoresin จากการวัดคาการดูดกลืนแสงความยาวคล่ืนต้ังแต 250-300 
nm ของสารสกัดหยาบจากผลพริก ทาํใหทราบวาสารใหความเผ็ดรอนที่สกัดไดในการทดลองนี้มีคาการดูดกลืนแสงสูงสุด (λmax) ที่ 
285 nm  (ไมแสดงขอมูล)  และเม่ือเปรียบเทียบคาการดูดกลืนแสงที่ 285 nm (A285) ระหวางพริกในแตละชุดการทดลอง พบวา
ปริมาณสารใหความเผ็ดรอนในกลุมพริกที่เคลือบดวยไคโตซานท่ีความเขมขนแตกตางกันมีแนวโนมที่แตกตางกันดวย โดยปริมาณ
สารเผ็ดรอนมีแนวโนมมากขึ้นตามความเขมขนของไคโตซาน เม่ือใช citric หรือ ascorbic acid เปนตัวทําละลาย (Table 2) 
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วิจารณผล 
การลดการสูญเสียน้ําหนักของผลพริกที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวไคโตซาน นาเปนผลจากคุณสมบัติของ

สารละลายไคซานที่มีลักษณะเปนฟลมบางใส เหนียว และยืดหยุน เม่ือเคลือบบนผลพริกจึงสามารถควบคุมการแลกเปล่ียน
กาซเขาออกจากผลิตผล สงผลเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจและการคายน้ําของผลผลิตในที่สุด (ก่ิงชม และคณะ, 2548) ซึ่งผล
การทดลองนี้สอดคลองกับการทดลองในมะมวงพันธุมหาชนกเคลือบผิวดวย 1% ไคโตซาน ที่สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก 
และการเกิดโรคได (วิทวัส และคณะ, 2549) อยางไรก็ดีการควบคุมการเกิดโรคนั้นควรกระทํารวมกับการใหสารเคมี เชน 
โซเดียมไบคารบอเนตหรือรวมกับเทคนิคอื่นๆ เชน การแชน้ํารอน (วิทวัส และคณะ, 2549) จึงจะสามารถควบคุมการเกิดโรคได
อยางมีประสิทธิภาพ ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยคร้ังนี้ที่พบเพียงไคโตซานใน citric acid เทานั้นที่สามารถควบคุมการเกิดโรค
ไดชัดเจน ซึ่งอาจเปนผลจากการที่กรดชนิดนี้มีคุณสมบัติในการตอตานแบคทีเรียแกรมบวกไดดี (Lee et al., 2001) สําหรับการ
เปล่ียนแปลงสีผิวในผลผลิตทางการเกษตรน้ัน มีสาเหตุจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของสารประกอบฟนอลที่ถูกเรงดวยเอนไซมโพ
ลีฟนอลออกซิเดส (Poly Phenol Oxidase, PPO) (จริงแท, 2541) การที่ไคโตซานในงานวิจัยนี้ชะลอการเปล่ียนสีผิวไดอาจเปน
ผลจากอิทธิพลของสารเคลือบผิวไคโตซานที่ชวยลดการสูญเสียน้ํา (Table 1) และชวยกระตุนการผลิตสารตานอนุมูลอิสระ
กลุมฟนอลิกนั่นเอง เนื่องจากกิจกรรมของ PPO แปรผันตามกับการสูญเสียน้ําของผลิตผล และถูกลดกิจกรรมไดดวยสารเคมี
หลายชนิดที่มีคุณสมบัติเปน reducing agent เชน citric acid, ascorbic acid, sulfur dioxide และบรรดาสารตานอนุมูล
อิสระ (ประสาน, 2538)  

จากการทดลองน้ีการเคลือบผลพริกดวยไคโตซานมิไดลดระดับการยอมรับโดยผูบริโภคลง (acceptance score) 
สอดคลองกับ Han et al. (2005) ที่รายงานวาการเคลือบผลสตรอเบอร่ีดวยไคโตซานชวยเพ่ิมลักษณะภายนอกท่ียอมรับได 
(acceptable appearance) โดยไมเปล่ียนการยอมรับของผูบริโภคในเร่ืองของรสชาติและความหวาน ย่ิงกวานั้นผูประเมิน
ยังใหคะแนนระดับความเผ็ดแกผลพริกที่เคลือบผิวดวยไคโตซานสูงกวาชุดควบคุมดวย ซึ่งอาจเปนผลจากสารเคลือบผิวไคโต
ซานชวยชะลอการเส่ือมสลายของสารใหความเผ็ดรอนไดดีกวาชุดควบคุม ซึ่งสังเกตจากปริมาณสารใหความเผ็ดรอนในชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานมีแนวโนมสูงกวาชุดควบคุมหลังทิ้งไว 12 วัน (Table 2) จึงสงผลใหผูประเมินรูสึกเผ็ดรอนมากกวา   
 

สรุป 
การเคลือบผลพริกดวยไคโตซานสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ คือ การสูญเสียน้ําหนัก การปรากฏของ

โรคหลังการเก็บเก่ียวเม่ือเทียบกับชุดควบคุมได นอกจากนี้ไคโตซานมีผลใหระดับความเผ็ดสูงขึ้นดวย ซึ่งอาจมีสาเหตุจากการท่ี
ไคโตซานชวยใหสารเผ็ดรอนสลายตัวชากวาชุดควบคุมนั่นเอง เม่ือพิจารณาอิทธิพลของตัวทําละลายรวมดวยจะพบวาอิทธิพล
ของไคโตซานจะชัดเจนที่สุดในชุดการทดลองที่เคลือบผิวดวยไคโตซานเขมขนรอยละ 2.5 และใช citric acid เปนตัวทําละลาย  
ดังนั้นผูวิจัยจึงแนะนําใหใชไคโตซานรอยละ 2.5 ละลายใน citric acid เพื่อรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวผลพริก ณ 
อุณหภูมิหอง 
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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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