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บทคัดย่อ 

การศึกษาครั้งนี้ได้ศึกษาผลของการจุ่มน้้าร้อนร่วมกับการบรรจุในภาชนะบรรจุภายใต้สภาพ
บรรยากาศดัดแปลง ในการยืดอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท โดยน้าผลพริกขี้หนู
พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท ที่ปลูกแบบเกษตรอินทรีย์ระยะผลสุกมาจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 45 50 และ 55 องศาเซลเซียส 
นาน 4 นาที เปรียบเทียบกับการจุ่มในน้้ากลั่น อุณหภูมิห้อง (ชุดควบคุม) และบรรจุในถุงพลาสติกชนิด                
โพลีเอทธิลีน (Polyethylene; PE) และถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ (Active PE) และน้าไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 76 เปอร์เซ็นต์ พบว่าพริกขี้หนูที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อน
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที ร่วมกับการบรรจุในถุงชนิดแอคทีฟ สามารถลดเปอร์เซ็นต์                  
การสูญเสียน้้าหนักสด และลดเปอร์เซ็นต์การเน่าเสียของผลพริก แต่ไม่สามารถยืดอายุการเก็บรักษา                    
ได้ยาวนานกว่าชุดควบคุม   

ค้าส้าคัญ : อายุการเก็บรักษา พริกขี้หนูอินทรีย์ พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท การจุ่มน้้าร้อน  การบรรจุในภาชนะภายใต้ 
               สภาพบรรยากาศดัดแปลง  
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Abstract 

This study determined the effects of combined application of hot water dip and 
modified atmosphere packaging (MAP) in order to extend the storage life of organic chili cv. 
Superhot. Freshly harvested red-ripe fruit from the organic farm were used. The fruit were 
dipped in hot water at 45, 50 or 55C for 4 minutes, with dipping in ambient water as 
control; packed in polyethylene (PE) plastic bag and Active PE and stored at 10C, 75% 
relative humidity (RH).  Hot water dip at 50C for 4 min in combination with PE + additive 
plastic bag packaging reduced weight loss and percentage of decay but did not markedly 
extend shelf life relative to the control. 

Keyword : storage, organic Bird Chilli, Superhot, hot water dip, modified atmosphere 
packaging 

 
ค้าน้า 

พริก (Chili) เป็นพืชผักที่มีความส้าคัญ                 
ทางเศรษฐกิจ ใช้ประกอบอาหารในชีวิตประจ้าวัน ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารต่าง ๆ และยังใช้เป็นส่วนประกอบยา
รักษาโรคบางชนิด เนื่องจากพริกมีคุณค่าทางอาหารและ
โภชนาการอย่างมาก โดยเฉพาะในพริกเผ็ดจะมีปริมาณ
วิตามินและเกลือแร่ที่ส้าคัญหลายชนิดค่อนข้างสูง (สุชีลา, 
2549) ผลผลิตพริกกว่า 90 เปอร์เซ็นต์ ใช้เพื่อบริโภค
ภายในประเทศเป็นหลัก ซึ่งนอกจากบริโภคผลสดแล้ว 
พริกยังถูกน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์พริกชนิดต่าง ๆ เช่น 
พริกแห้ง พริกป่น พริกดอง ซ๊อสพริก น้้าพริก เครื่องแกง 
เป็นต้น และมีการส่งออกพริกทั้งในรูปผลสดและพริกแปร
รูปต่าง ๆ รวมทั้งการผลิต เมล็ดพันธุ์พริกเพื่อส่งออก           
ที่สามารถน้าเงินเข้าประเทศได้ไม่ต่้ากว่าปีละ 100 ล้านบาท 
(วรรณภา และคณะ, 2550) 

อย่างไรก็ตาม ภายหลังการเก็บเกี่ยวผลพริกขี้หนู
พันธุ์ซุปเปอร์ฮอทยังคงมีปัญหาที่ส้าคัญเกิดขึ้น คือ มีการ
สูญเสียน้้าหนัก (อาการเหี่ยว) เกิดโรคโดยเช้ือจุลินทรีย์    
ท้าให้ผลพริกมีอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจ้าหน่าย
สั้น และคุณภาพของผลพริกลดต่้าลง ท้าให้ไม่เป็นที่
ยอมรับของตลาดและผู้บริโภคส่งผลต่อการส่งออกไปยัง
ต่างประเทศและภายในประเทศ ซึ่งสาเหตุของปัญหา

เหล่านี้มาจากผลพริกได้รบัปัจจัยตา่ง ๆ ไม่ว่าจะเป็นปัจจยั
ภายในหรือภายนอกที่มีผลกระทบต่อการเสื่อมสภาพ             
ของผลพริก ดังนั้น จึงจ้าเป็นต้องมีการศึกษาเทคโนโลยี
หลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม เพื่อน้าไปใช้ในการยืดอายุ
การเก็บรักษาและอายุการวางจ้าหน่ายให้ยาวนานขึ้น 
ได้แก่ พริกหวาน (Capsicum annuum L.) ระยะผล
เขียว มาจุ่มที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที
และบรรจุในถุง LDPE สามารถควบคุมคุณภาพของพริก
หวานได้ดีที่สุด (González-Aguilar et al., 1999) 
กระเจี๊ยบเขียวที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศา-
เซลเซียส นาน 1 นาที สามารถลดเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้้าหนักสดได้ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (Ngure et al., 
2008) เป็นต้น 

ดังนั้น การวิจัยครั้งนี้จึงมุ่งท่ีจะศึกษาการยืดอายุ
การเก็บรักษาของพริกขี้หนูอินทรีย์ พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท 
ด้วยวิธีการการจุ่มน้้าร้อนร่วมกับการบรรจุในภาชนะบรรจุ
ภ า ย ใ ต้ ส ภ า พ บ ร ร ย า ก า ศ ดั ด แ ป ล ง  เ พื่ อ ช ะ ล อ                        
การเสื่อมสภาพของพริกขี้หนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท                
เพื่อน้าไปประยุกต์ใช้ปฏิบัติในระหว่างการการเก็บรักษา 
การขนส่งและ การวางจ้าหน่าย เพื่อรักษาคุณภาพ               
ของพริกขี้หนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอทให้ได้นานขึ้น               
เป็นการเพิ่มมูลค่าทางการตลาดได้สูงสุด และเพิ่มโอกาส
ในการขยายตลาดให้มากขึ้น 
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พริกขี้หนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท เก็บเกี่ยว
จากสวนพริกเกษตรอินทรีย์ ต้าบลหนองมัง อ้าเภอส้าโรง 
จังหวัดอุบลราชธานี เมื่อเดือนพฤษภาคม 2558 โดยท้า
การเก็บเกี่ยวผลพริกระยะที่มีสีแดงทั่วผลอายุ 90-120 วัน 
หลังจากเพาะปลูกบรรจุผลพริกลงในถุงพลาสติก จากนั้น
ขนส่งด้วยรถห้องเย็นมายังห้องปฏิบัติการ คณะเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี ภายใน 1 ช่ัวโมง แล้ว
ท้าการคัดเลือกผลที่มีขนาดสม่้าเสมอ ไม่เป็นโรค ไม่มี
บาดแผล ล้างด้วยน้้าประปาที่อุณหภูมิห้อง และฆ่าเช้ือโรค
โดยการแช่ผลพริกในสารละลายคลอรีนความเข้มข้น 100 
พีพีเอ็ม (อัตราส่วนพริก 50 กิโลกรัมต่อสารละลายคลอรีน 
4 กรัมต่อน้้า 40 ลิตร ละลายให้เป็นเนื้อเดียวกัน) เป็น
เวลา 2 นาที ผึ่งพอหมาด แล้วน้าไปใช้ในการทดลอง                       
โดยวางแผนการทดลองแบบ 4 × 2 Factorial in 
Completely Randomized Design โดยมี 2 ปัจจัย 
ได้แก่ ปัจจัย A คือ อุณหภูมิการจุ่มน้้าร้อน มี 4 ระดับ 
ได้แก่ อุณหภูมิห้อง (ชุดควบคุม)  45  50 และ 55 องศา-
เซลเซียส (González-Aguilar et al., 1999) และปัจจัย 
B คือ ภาชนะบรรจุ มี 2 ระดับ ได้แก่ ถุงพลาสติกชนิด             
โพลีเอทธิลีน (Polyethylene; PE) (ชุดควบคุม) และ 
ถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ (Active PE) รวม
ทั้งหมด 8 กลุ่มทดลอง กลุ่มทดลองละ 3 ซ้้า ๆ ละ 1 ถุง ๆ ละ 
100 กรัม  

โดยน้าผลพริกขี้หนูที่ได้จากการเตรียมและ            
คัดแยกวัตถุดิบมาจุ่มในน้้ากลั่นอุณหภูมิห้อง 45 50 และ 
55 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที (อัตราส่วนพริก 50 
กิโลกรัมต่อน้้าร้อน 40 ลิตร) แล้วบรรจุผลพริกขี้หนู
ปริมาณ 100 กรัม ลงในภาชนะบรรจุ จ้านวน 2 ชนิด คือ 
ถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน และถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน
ชนิดแอคทีฟ จากนั้นน้าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศา-
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 76 เปอร์เซ็นต์  

ท้ า ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ผ ล ก า ร เ ป ลี่ ย น แ ป ล ง               
ทางคุณภาพและทางชีวเคมีทุก ๆ 4 วัน ได้แก่  1) เปอร์เซ็นต์ 
การเน่าเสีย (Decay) โดยดูจากลักษณะของผลพริก             

ที่เหี่ยว ช้้า เน่า เปลี่ยนสี ข้ัวเน่าและเกิดโรค  และรายงาน
ผลเป็นเปอร์เซ็นต์การเน่าเสีย 2) เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้้าหนักสด (Weight loss) ช่ังน้้าหนักผลพริกด้วยเครื่องช่ัง
น้้าหนักทศนิยม 2 ต้าแหน่ง 3) การเปลี่ยนแปลงสีผิวผล 
(Skin colour change)  โดยใช้เครื ่องวัดสี 
(Colorimeter) รุ่น CQX2361 ในระบบ CIE และรายงานผล
เป็น L* a*และ b*  4) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ 
(Titratable acidity Activity; TA) ตามวิธีการของ 
A.O.A.C (2000) โดยสมมูลกรดซิตริกที่ใช้ไตเตรทเท่ากับ 
0.064  5 )  ค ะ แ น น ก า ร ย อ ม ร ับ ข อ ง ผู้ บ ริ โ ภค 
(Acceptance scores) โดยใช้แบบสอบถามแบบ Heldonic 
scale ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 5 คน เพื่อ
ประเมินความชอบของผู ้บริโภคที ่มีต่อผลพริก  โดย
พิจารณาจากลักษณะที ่ปรากฏ ได้แก่ ล ักษณะผิว 
ลักษณะขั้ว และสีของผลพริก แบ่งเป็น 5 ระดับ คะแนน 5 
คือ พริกมีสีแดงสด ผลสดขั้วพริกสีเขียวสด ขั้วไม่เหี่ยว  
คะแนน 4 คือ พริกมีสีแดงสด ผลสด ขั้วพริกมีสีเขียวคล้้า
ร้อยละ 10 ต่อขั้ว คะแนน 3 คือ พริกมีสีแดงสด ผลสด 
ขั้วพริก มีสีเขียวคล้้าร้อยละ 50 ขั้วเริ่มเหี่ยว  คะแนน 2 
คือ พริกมีสีแดงคล้้า ผลนิ่มขั้วพริกมีสีคล้้ามากกว่าร้อยละ 
70 ขั้วเหี่ยว และคะแนน 1 คือ พริกมีสีแดงคล้้า ผลนิ่ม ขั้วพริก 
มีสีน้้าตาลตลอดขั้ว ขั้วเหี่ยว (พนิดา และคณะ, 2554) 
และ 6) อายุการเก็บรักษา (Storage life) โดยประเมิน
จากผลพริกท่ีเกิดการเสียหายมากกว่า 40 เปอร์เซ็นต์ ถือ
ว่าสิ้นสุดการเก็บรักษา 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

1. เปอร์เซ็นต์การเน่าเสียของพริกขี้หนู 
เ มื่ อพิ จ า รณาการ เน่ า เ สี ยของพริ ก ขี้ ห นู                  

พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท โดยดูจากลักษณะของผลพริกที่เหี่ยว 
ช้้า เน่า เปลี่ยนสี ข้ัวเน่า และเกิดโรค การเน่าเสียของพริก
ขี้หนูเริ่มเกิดขึ้นให้เห็นชัดเจน เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน 
และเมื่อพิจารณาเฉพาะการจุ่มน้้าร้อนที่อุณหภูมิต่าง ๆ 
เพียงอย่างเดียว (ตารางที่  1) พบว่าผลพริกที่ผ่ าน        
การจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที 
เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 4 8 12 และ 16 วัน มีเปอร์เซ็นต์
การเน่าเสียน้อยที่สุด คือ 5.52 5.33  5.11  และ 5.92 
เปอร์เซ็นต์ ตามล้าดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันทางสถิติ
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อย่างมีนัยส้าคัญยิ่ ง (p0.01) เมื่อเปรียบเทียบกับ              
ชุดควบคุมและกลุ่มทดลองอื่น ๆ จากการทดลองนี้ พบว่า 
การจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ท้าให้ผลพริก 
มีเปอร์เซ็นต์การเน่าเสียน้อยที่สุด ตามด้วยการจุ่มน้้าร้อนที่ 
45 และ 55 องศาเซลเซียส ขณะที่ชุดควบคุม (จุ่มน้้า
อุณหภูมิห้อง) มีอัตราการเน่าเสียสงูที่สุดอาจเนื่องจากการ
จุ่มน้้าร้อนกระตุ้นให้เอนไซม์ของเนื้อเยื่อผลพริกมีการผลิต
สารบางชนิดที่สามารถต้านการเข้าท้าลายของเช้ือราได้ 
(Schirra et al., 2000; Janisiewiez and Conway, 
2010) หรือสร้างกลไกการป้องกันเช้ือโรค (Khaleghi et 
al., 2014) หรือเนื้อเยื่อของผลพริกตอบสนอง โดยการ
สร้างโปรตีนบางชนิดถูกกระตุ้นด้วยอุณหภูมิสูง (Heat 
Shock Proteins) เพื่อป้องกันตัวเองในสภาวะแวดล้อม            
ที่ไม่เหมาะสม (Lurie, 1998) จึงมีผลท้าให้ผลพริก          
มีการเน่าเสียน้อยที่สุด ซึ่งผลที่ได้สอดคล้องกับรายงาน
ของ Ngure et al. (2008) รายงานว่ากระเจี๊ยบเขียว              
ที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ท้าให้มี
เปอร์เซ็นต์การเสียหายน้อย และ Fallik et al. (1996) 
รายงานว่าการจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 39-52 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 2-10 นาที สามารถควบคุมการงอกของสปอร์
ของเช้ือราที่ท้าลาย หลังการเก็บเกี่ยวในระดับสิ่งมีชีวิต 
(In vivo) และหลอดทดลอง (In vitro) ในพริกหวาน และ      
ผักบร็อคโคลี่ (Forney, 1995) ในขณะที่ผลพริกในชุด
ควบคุมในวันที่ 12 และ 16 ของการเก็บรักษา พบว่า            
ผลพริกมีการเน่าเสียมาก โดยมีลักษณะ เน่า และเกิดโรค 
ทั้งนี้อาจเนื่องจากผลพริกที่ไม่ได้ผ่านการจุ่มน้้าร้อน                
อาจไม่มีกลไกในการป้องกัน   การเข้าท้าลายของเช้ือโรค 
จึงมีผลท้าให้เช้ือโรคเข้าท้าลายได้ง่าย จึงท้าให้มีการเน่าเสีย
มากที่สุด และชุดที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 55 องศา-
เซลเซียส ในวันที่ 12 และ 16 ของการเก็บรักษา พบว่า
ผลพริกมีการเสียหายมากเช่นเดียวกับชุดควบคุม แต่ไม่มี  
การเข้าท้าลายของเชือ้โรค ทั้งนี้เนื่องจากการให้ความร้อน
ที่สูงเกินไปอาจส่งผลให้เกิดอาการผิดปกติต่อเนื้อเยื่อ
ผลิตผล โดยเนื้อเยื่อมีลักษณะช้้าและด้าส่งผลต่อการ            
เน่าเสียได้ง่าย (Lurie, 1998) 

เมื ่อพิจารณาภาชนะบรรจุเพียงอย่างเดียว 
(ตารางที่ 1) พบว่าพริกขี้หนูที่บรรจุในถุงพลาสติก        
โพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ มีเปอร์เซ็นต์การเน่าเสียน้อย

ที่สุด เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 4 8 12 และ 16 วัน โดยมี
ค่าเท่ากับ 6.67 7.09 10.83 และ 11.36 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล้าดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง 
(p0.01) เมื่อเปรียบเทียบกับการบรรจุในถุงพลาสติก            
โพลีเอทธิลีน โดยลักษณะ  ผลพริกที่บรรจุภายในถุงพลาสติก
โพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ พบว่า มีการควบแน่นของไอน้้า
เกาะภายในถุงน้อยมาก เนื่องจากถุงชนิดนี้ผสมสารป้องกัน 
การเกิดไอน้้าจากความเย็น (antifog) เข้าไปในเนื้อฟิล์ม 
จึงท้าให้ป้องกันการเกิดหยดน้้าบนผิวหน้า ด้านในฟิล์มได้ 
(ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ, 2551) และการ
เข้าท้าลายของเช้ือโรคน้อยเนื่องจากถุงชนิดนี้มีคุณสมบัติ
ลดการเข้าท้าลายของเช้ือโรค สอดคล้องกับงานทดลอง 
Zenoozian (2011) พบว่า ผักโขม ผักชีฝรั่ง และผักชีลาว           
ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ สามารถ
ลดการเข้าท้าลายของเชื้อโรคได้ดีกว่าการบรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน 

เมื่อพิจารณาการจุ่มน้้าร้อนร่วมกับภาชนะบรรจุ
ต่าง ๆ (ตารางที่ 1) พบว่า เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน 
ผลพริกที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อน โดยเฉพาะการจุ่มน้้าร้อน
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที ร่วมกับบรรจุ               
ในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ ท้าให้ผลพริก              
มีเปอร์ เซ็นต์การเน่าเสียน้อย โดยมีค่าเท่ากับ 4.02 
เปอร์เซ็นต์ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่มีการสูญเสีย
น้้าหนักเท่ากับ 21.97 เปอร์เซ็นต์ 

จากผลการทดลองนี้แสดงให้เห็นว่า การจุ่มน้้าร้อน
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ร่วมกับบรรจุในถุงพลาสติก
โพลี เอทธิลีนชนิดแอคทีฟท้าให้ผลพริกมี เปอร์เซ็นต์              
การเสียหายน้อยที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องจากการจุ่มน้้าร้อน
และภาชนะบรรจุอาจจะไปมีผลโดยตรงต่อการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเช้ือรา โดยน้้าร้อนอาจจะแทรกซึมเข้าไป
ในเซลล์ของเช้ือรา มีผลท้าให้เช้ือราตายในที่สุด (Couey, 
1989) และมีผลทางอ้อมในการกระตุ้นกลไกการป้องกัน
ความเสียหายของผลผลิต โดยน้้าร้อนอาจจะไปกระตุ้น
การสังเคราะห์ (denovo synthesis) ของกลุ่มโปรตีน
ขนาดเล็ก (90 Kda) หรือ heat shock proteins              
ที่เกี่ยวข้องกับการป้องกันของพืช ได้แก่ เอมไซม์เปอร์            
ออกซิเดส (peroxidase; POD),  phenylalanineammonia-
lyase (PAL), chitinase และ β-1,3-glucanase (Terry 
and Joyce, 2004) เป็นต้น  ซึ่งเป็นข้อสันนิษฐานว่าเป็น
กลไกท่ีปกป้องเนื้อเยื่อพืชจากการจุ่มน้้าร้อน 
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ตารางที่ 1   การเน่าเสียของผลพริกขี้หนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอทในระยะผลสุกที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ ต่าง ๆ นาน               

4 นาที ร่วมกับภาชนะบรรจุต่าง ๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 76 เปอร์เซ็นต์ 
 

กลุ่มทดลอง 
การเน่าเสียของผลผลิต (เปอร์เซ็นต์) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
อุณหภูมิ ภาชนะบรรจุ 01 41,3 81,3 122,3 161,3 

อุณหภูมิห้อง  0.00 10.17a 11.22b 21.20a 21.46a 
45C 0.00 8.35a 9.15b 9.44c 11.81c 
50C 0.00 5.52b 5.33c 5.11d 5.92d 
55C 0.00 10.69a 14.09a 16.23b 16.85b 

F-test ns **  ** ** ** 
 ภาชนะบรรจุ      
 PE 0.00 10.69a 12.81a 15.15a 16.66a 

Active PE   0.00 6.67b 7.09b 10.83b 11.36b 
F-test ns ** ** ** ** 

อุณหภูมิห้อง PE 0.00 10.20 13.89 21.97a 22.38 
 Active PE   0.00 10.14 8.56 20.43a 20.53 

45C PE 0.00 10.57 10.39 11.53b 15.11 
 Active PE   0.00 6.12 8.56 7.36bc 8.50 

50C PE 0.00 7.94 8.48 6.19c 7.37 
 Active PE   0.00 3.09 2.18 4.02c 4.47 

55C PE 0.00 14.05 18.47 20.93a 21.77 
 Active PE   0.00 7.32 9.70 11.52b 11.94 

F-test ns ns ns * ns 
CV. (%) 0.00 22.72 21.12 21.06  18.91 

หมายเหตุ : 1 ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดยีวกัน ไม่มีความแตกตา่งกันทางสถิติ (ns) 
                       2  ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์เล็กต่างกัน                                         

มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมนีัยส้าคญั (p ≤ 0.05) (*) 
                       3 ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดยีวกันยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์เล็กต่างกัน                                             

มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมนีัยส้าคญัยิ่ง (p ≤ 0.01) (**) 
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2. เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสด  

 การสูญเสียน้้าหนักเป็นลักษณะอาการอย่างหนึ่ง        
ที่บ่งบอกถึงการเสื่อมสภาพ ทั้งทางด้านคุณภาพและปริมาณ 
(Ullah, 2009) เมื่อพิจารณาผลพริกที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อน
อุณหภูมิต่าง ๆ (45 50 และ 55 องศาเซลเซียส) นาน 4 นาท ี
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (อุณหภูมิห้อง) เพียงอย่างเดียว 
(ตารางที่ 2) พบว่าการจุ่มน้้าร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศา -
เซลเซียส มีผลต่อการลดการสูญเสียน้้าหนักสด เมื่อเก็บ
รักษาเป็นเวลา 8 และ 12 วัน ยกเว้นในวันที่ 4 โดยในวันท่ี 4 
ของการเก็บรักษา พบว่า ผลพริกที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อน
อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสด
น้อยที่สุด อาจเนื่องจากการที่ใช้อุณหภูมิที่สูงเกินไป อาจไป   
ท้าให้ผนังเซลล์เกิดอันตราย มีการแตกร้าว ส่งผลให้เกิดการ
สูญเสียน้้าหนักได้เร็ว และเป็นช่องทางให้ เชื้อโรคเข้าท้าลาย
ได้ง่าย (Fallik et al.,1996) และเมื่อเก็บรักษาผลพริก              
เป็นระยะเวลานานขึ้น คือ 8 และ 12 วัน พบว่า ผลพริกที่ผ่าน
การจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีค่าเปอร์เซ็นต์        
การสูญเสียน้้าหนักสดน้อยที่สุด คือ 1.99 และ 2.74 
เปอร์เซ็นต์ ตามล้าดับ และให้ค่าแตกต่างกันทางสถิติ           
กับชุดควบคุม ที่ให้ค่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสด
เท่ากับ 2.37 และ 3.70 เปอร์เซ็นต์ และเมื่อเก็บรักษา              
เป็นเวลา 16 วัน ให้ค่าเปอร์เซ็นต์ การสูญเสียน้้าหนักสด
เท่ากับ 3.30 เปอร์เซ็นต์ แต่ให้ค่าไม่แตกต่างจากชุดควบคุม 
ซึ่งผลพริกท่ีผ่าน  การจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
ชะลอการสูญเสียน้้าหนักสดได้ดีที่สุด อาจเนื่องจากอุณหภูมิ
นีม้ีความเหมาะสมกับการท้างานของเอนไซม์ ท้าให้สามารถ
ลดอัตราการหายใจ ลดการท้างานของเอนไซม์ที่ผลิตเอทิลีน 
(Yang et al., 2009) และในระดับชีวโมเลกุลอุณหภูมินี้      
อาจท้าให้เกิดสูญเสียการสังเคราะห์ m-RNA ซึ่งมีผลท้าให้
วิถีการสังเคราะห์ทางเคมีที่เกี่ยวข้องกับการสุกถูกยับยั้งหรือ
ถูกชะลอ ดังนั้นจึงช่วยชะลอการสูญเสียน้้าหนักได้ (Safdar, 
2009) และผลที่ได้นี้สอดคล้องกับงานทดลองของกระเจี๊ยบ
เขียวที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส                
นาน 1 นาที สามารถลดเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดได้ 
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (Ngure et al., 2008)  
ในขณะที่การจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 4 
นาที พบว่าผลพริกมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดมาก

ที่สุดและแตกต่างกันทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม
และกลุ่มทดลองอื่น ๆ อย่างเห็นได้ชัด ยกเว้นเมื่อเก็บรักษา              
เป็นเวลา 12 วัน โดยสาเหตุที่ผลพริกมีการสูญเสียน้้าหนัก
มากที่สุด เนื่องจากเนื้อเยื่อของผลพริกมีลักษณะช้้า บวม 
และเละ ซึ่งเป็นผลจากการที่ใช้อุณหภูมิที่สูงเกินไป อาจไป
ท้าให้ผนังเซลล์เกิดอันตราย มีการแตกร้าว ส่งผลให้เกิดการ
สูญเสียน้้าหนักได้เร็ว และเป็นช่องทางให้เช้ือโรคเข้าท้าลาย
ได้ง่าย (Fallik  et al., 1996) ผลที่เกิดขึ้นนี้มีลักษณะ
เดียวกับผลมะเขือเทศพันธุ์ซุปเปอร์เรดที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อน
อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที โดยเนื้อเยื่อ             
มีลักษณะเป็นรอยบุ๋ม เนื่องจากผลของการจุ่มน้้าร้อน                   
ที่อุณหภูมิที่สูงเกินไป (Rageh, 2010)  

เมื่อพิจารณาเฉพาะภาชนะบรรจุเพียงอย่างเดียว 
(ตารางที่ 2) พบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดเริ่มมี
ความแตกต่างกันทางสถิติระหว่างกลุ่มทดลองเมื่อเก็บรักษา
เป็นเวลา 12 วันจนสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา ซึ่งผลพริก          
ที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ สามารถ
ชะลอการสูญเสียน้้าหนักสดของผลพริกได้ดีกว่าการบรรจุ       
ในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน และมีความแตกต่างกันทางสถิติ
อย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง (p0.01) โดยมีค่าเท่ากับ 2.86 และ 
4.08 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 12 และ 16 วัน 
ตามล้าดับ ในขณะที่การเก็บรักษาในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน 
มีค่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดเท่ากับ 4.18 และ 
7.11 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 12 และ16 วัน 
ตามล้าดับ ซึ่งผลการทดลองที่ได้นี้เห็นได้ว่าการบรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ สามารถชะลอการ
สูญเสียน้้าหนักได้มากที่สุด อาจเนื่องจากถุงพลาสติกโพลีเอทธิ
ลีนชนิดแอคทีฟ มีคุณสมบัติยอมให้ไอน้้าแพร่ผ่านเข้า-ออกได้
จ้ากัดหรือเหมาะสม ท้าให้ภายในถุงยังคงมีความช้ืนสูง และ
ยังสามารถลดการหายใจ และชะลอการเสื่อมสภาพของ
ผลิตผล               ทางการเกษตรได้ โดยฟิล์มของถุงชนิด
แอคทีฟนี้  ยอมให้มีการแลกเปลี่ยนก๊าซออกซิเจนและ
คาร์บอนไดออกไซด์              จากภายในและภายนอกจน
เกิดภาวะบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุล (equilibrium 
modified atmosphere package) จึงท้าให้ผลพริกมีอัตรา
การหายใจลดลง (กาญจนา, 2548) ผลทีไ่ด้สอดคลอ้งกับงาน
ทดลองของบุษกร และคณะ (2556) พบว่าตังกุยสด เมื่อ
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บรรจุในถุงพลาสติกชนิดแอคทีฟ มีผล          ท้าให้มีการ
สูญเสียน้้าหนักน้อยที่สุด คือ ร้อยละ 0.87              เมื่อ
เปรียบเทียบกับตังกุยสดที่บรรจุในถุง PP มีรูถุง PP               
ไม่มีรู และถุง HDPE ซึ่งมีอัตราการสูญเสียน้้าหนักร้อยละ 
7.76 8.66 และ 10.21 ตามล้าดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อพิจารณาผลพริกที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อนร่วมกับ
ภาชนะบรรจุ (ตารางที ่2) พบว่าผลพริกท่ีผ่านการจุ่มน้้ารอ้น
ร่วมกับภาชนะบรรจุต่าง ๆ มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนัก
สดเพิ่มสูงขึ้นทุกกลุ่มทดลองในระหว่างการเก็บรักษาและ            
มีค่าแตกต่างกันทางสถิติ โดยเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 8 วัน 
พบว่า ผลพริกที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
ร่วมกับบรรจุในถุงพลาสติก โพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ                   
ให้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดน้อยที่สุด คือ 1.30 
เปอร์เซ็นต์ รองลงมา ได้แก่ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
และชุดควบคุม ร่วมกับบรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน    
โดยมีค่าเท่ากับ 1.59 และ 1.93 เปอร์เซ็นต์ ตามล้าดับ และ
มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง (p0.01)  
และเมื่อเก็บรักษาผลพริกนานขึ้นเป็นเวลา 12 วัน พบว่า                
ผลพริกที่ผ่านการจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
บรรจุ ในถุ งพลาสติก    โพลี เอทธิลีนชนิดแอคทีฟ มี
เปอร์ เซ็นต์การสูญเสียน้้ าหนักสดน้อยที่สุด คือ 1.31 
เปอร์เซ็นต์ และ              มีความแตกต่างกันทางสถิติ
อย่างมีนัยส้าคัญยิ่ ง (p0.01) กับชุดควบคุมและกลุ่ม
ทดลองอื่น ๆ   

  จากการผสมผสานเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
ระหว่างการจุ่มน้้าร้อนร่วมกับภาชนะบรรจุในงานทดลอง
ครั้งนี้ แสดงให้เห็นว่าการผสมผสานทั้งสองวิธีการท้าให้
คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของพริกขี้หนู อินทรีย์พันธุ์   

ซุปเปอร์ฮอท สามารถลดเปอร์เซน็ต์การสูญเสียน้้าหนักสดได้
ดียิ่งขึ้น  

 
3. คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยพิจารณา
จากลักษณะปรากฏ เช่น ลักษณะผิว ลักษณะขั้ว และ                
สขีองพริก โดยพบว่า คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคของทุกกลุ่ม 
ทดลองมีแนวโน้มลดลง เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ้น 
(ตารางที่ 3) ซึ่งสาเหตุที่การยอมรับของผู้บริโภคมีแนวโน้ม
ลดลง เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ้น เนื่องจากผลพริก
ขี้หนูเข้าสู่ขบวนการชราภาพเมื่ออยู่ในสภาพแวดล้อมที่ไม่
เหมาะสม ส่งผลให้เกิดการเหี่ยวย่นของผิวและขั้ว และเมื่อ
เซลล์เนื้อเยื่ออ่อนแอก็ท้าให้เช้ือโรคต่าง ๆ เข้าท้าลายง่ายขึ้น 
โดยเฉพาะเช้ือรา เนื่องจากผลพริกมีความช้ืนหรือ น้้าภายใน
เซลล์ ซึ่งเป็นสภาพที่เหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือรา ท้าให้
เกิดการเน่าเสียและหมดสภาพการใช้ประโยชน์ในที่สุด              
(จริงแท้, 2549) เมื่อพิจารณาการจุ่มน้้าร้อนเพียงอย่างเดียว
ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา พบว่าผลพริกที่ผ่านการจุ่มน้้า
ร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับ             
ของผู้บริโภคมากที่สุด คือ 4.30 คะแนน แต่ให้ค่า                            
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม              
และอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ที่มีคะแนนเท่ากับ 3.90 
และ 3.70 คะแนน ตามล้าดับ  

เมื่อพิจารณาภาชนะบรรจุเพียงอย่างเดียว หรือผลร่วม
ระหว่างการจุ่มน้้าร้อนกับภาชนะบรรจุต่าง ๆ พบว่า ไม่มีผล
ท้าให้คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลพริกขี้หนู             
ในระยะผลสุก แตกต่างกันทางสถิติระหว่างกลุ่มทดลอง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางที่ 3) 
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ตารางที่ 2   เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดของผลพริกข้ีหนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอทในระยะผลสุกท่ีผ่านการจุ่มน้้าร้อน 
               อุณหภูมิต่าง ๆ นาน 4 นาที ร่วมกับภาชนะบรรจุต่าง ๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  
                ความช้ืนสัมพัทธ์ 76 เปอร์เซ็นต์ 
 

กลุ่มทดลอง 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสด (เปอร์เซ็นต์) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

อุณหภูมิ ภาชนะบรรจุ 01 41,2 81,2 122 161,2 

อุณหภูมิห้อง   0.00 0.95b 2.37b 3.70a 4.48bc 
45C 0.00 0.83b 2.25b 3.98a 4.97b 
50C 0.00 0.66b 1.99c 2.74b 3.30c 
55C 0.00 1.63a 3.12a 3.65a 9.63a 

F-test ns ** ** ** ** 
 PE  0.00 1.03 2.42 4.18a 7.11a 

Active PE   0.00 0.99 2.44 2.86b 4.08b 
F-test ns ns ns ** ** 

อุณหภูมิห้อง PE  0.00 1.14 1.93c 3.98abc 5.43 
 Active PE   0.00 0.77 2.80b 3.43bc 3.53 

45C PE 0.00 1.00 1.59d 4.65a 6.22 
 Active PE   0.00 0.65 2.91b 3.30c 3.72 

50C PE 0.00 0.56 2.68b 4.16ab 4.88 
 Active PE   0.00 0.76 1.30e 1.31d 1.73 

55C PE 0.00 1.44 3.49a 3.93abc 11.93 
 Active PE   0.00 1.81 2.74b 3.38bc 7.33 

F-test ns ns ** ** ns 
CV. (%) 0.00 34.59 6.46 13.13 21.69 

 
หมายเหตุ :  1 ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกัน ไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (ns) 
                       2 ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดยีวกันยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์เล็กต่างกัน  
                มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง (p ≤ 0.01) (**) 
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ตารางที ่3   คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคของผลพริกข้ีหนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอทในระยะผลสุกท่ีผ่านการจุ่มน้้าร้อน 
               ที่อุณหภูมิต่าง ๆ นาน 4 นาที ร่วมกับภาชนะบรรจุต่าง ๆ และเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  
                ความช้ืนสัมพัทธ์ 76 เปอร์เซ็นต์ 
 

กลุ่มทดลอง 
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค (คะแนน) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
อุณหภูมิ ภาชนะบรรจุ 01 41,3 81,2 121,3 161,3 

อุณหภูมิห้อง   5.00 3.90a 3.50b 3.00b 3.00b 
45C 5.00 3.70a 3.70b 3.30b 3.30b 
50C 5.00 4.30a 4.20a 4.10a 4.10a 
55C 5.00 3.00b 3.60b 3.50ab 3.10b 

F-test ns ** * ** ** 
 PE  5.00 3.70 3.70 3.30 3.30 

Active PE   5.00 3.75 3.80 3.65 3.45 
F-test ns ns ns ns ns 

อุณหภูมิห้อง  PE 5.00 3.60 3.20 2.80 2.80 
 Active PE   5.00 4.20 3.80 3.20 3.20 

45C PE 5.00 3.80 3.60 3.00 3.40 
 Active PE   5.00 3.60 3.80 3.60 3.20 

50C PE 5.00 4.20 4.20 4.00 4.00 
 Active PE   5.00 4.40 4.20 4.20 4.20 

55C PE 5.00 3.20 3.80 3.40 3.00 
 Active PE   5.00 2.80 3.40 3.60 3.20 

F-test ns ns ns ns ns 
CV. (%) 5.00 19.91 12.65 19.03 15.89 

หมายเหตุ : 1ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดยีวกัน ไม่มีความแตกตา่งกันทางสถิติ (ns) 
                       2ค่าเฉลีย่ในแนวตั้งเดยีวกันยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์เล็กต่างกัน  

    มีความแตกต่างกันทางสถิติอยา่งมีนัยส้าคญั (p ≤ 0.05) (*) 
                      3ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดยีวกันยกก้าลังด้วยอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์เล็กต่างกัน  
                มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง (p ≤ 0.01) (**) 
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4. การเปลี่ยนแปลงสีผิวผล ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ และ

อายุการเก็บรักษา 
          เมื่อพิจารณาอุณหภูมิน้้าร้อนที่ใช้ในการจุ่มผลพริก 
ห รื อภ าชน ะบ ร ร จุ  เ พี ย งอ ย่ า ง ใ ด อย่ า ง ห นึ่ ง  ห รื อ 
ความสัมพันธ์การจุ่มน้้าร้อนอุณหภูมิต่าง ๆ ร่วมกับชนิดของ
บรรจุภัณฑ์พบว่า การเปลี่ยนแปลง  สีผิวผล (L*  a* และ 
b*) และปริมาณกรดที่ไตเตรทได้มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(p0.05) (ไม่ได้แสดงข้อมูล)          

นอกจากนี้ พริกขี้หนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท 
สามารถเก็บรักษาผลพริกได้ 16 วัน เท่านั้น ซึ่งให้ค่า                
ไม่แตกต่างทางสถิติกับชุดควบคุม นั่นคือ อุณหภูมิของน้้า

ร้อนและภาชนะบรรจุ ไม่มีผลในการยืดอายุการเก็บรักษา            
ผลพริกข้ีหนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอทผลสุก  

 
สรุปผลการทดลอง 

 

พริกขี้หนูอินทรีย์พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท ที่ผ่านการจุ่ม
น้้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที ร่วมกับการ
บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนชนิดแอคทีฟ สามารถลด
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสด และลดเปอร์เซ็นต์การเน่าเสีย
ของผลพริก แต่ไม่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ยาวนานกว่า 
ชุดควบคุม   
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