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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด  

------------------------ 

1. แผนงานวิจัย :  วิจัยการลดความสูญเสียในผลิตผลเกษตรจากศัตรูพืชหลังการ
เก็บเกี่ยวและสารพิษจากรา 

2. โครงการวิจัย :  วิจัยการลดความสูญเสียในผลิตผลเกษตรจากโรคพืชหลังการ     
เก็บเกี่ยวด้วยวิธีปลอดภัย 

กิจกรรม   :  การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวโดยผสมผสานวิธีการ 
กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 
 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมในการรักษาคุณภาพและลดการเกิดเช้ือ
ราส าหรับพริกขี้หนูหลังการเก็บเกี่ยว 

4. ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Appropriate package for maintain postharvest quality 
and controlling contamination of fungi in fresh chili 

5. คณะผู้ด าเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง   :  นางสาวเนตรา สมบูรณ์แก้ว   
ผู้ร่วมงาน                            :  นางสาวบุญญวดี จิระวุฒ ิ
       นางสาวศุภรา อัคคะสาระกุล 

   กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  
   กรมวิชาการเกษตร    

6. บทคัดย่อ   :   
พริกขี้หนูหลังเก็บเกี่ยวมีคุณภาพลดลง เนื่องจากการสูญเสียน้ าและการเข้าท าลายของ

เช้ือจุลินทรีย์ บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมร่วมกับการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีดีสามารถลดการสูญเสีย
หลังเก็บเกี่ยวของผลิตผลได้ ดังนั้นการทดลองนี้จึงมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเด็ดขั้ว/ก้านพริก
และบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพและอายุหลังเก็บเกี่ยวของพริกขี้หนู วางแผนการทดลองแบบ factorial in 
CRD มี 2 ปัจจัย ได้แก่ การมีหรือไม่มีขั้ว/ก้าน และชนิดบรรจุภัณฑ์ โดยเก็บรักษาพริกทุกกรรมวิธีท่ี 
13OC 3 วัน และ 5oC 25 วัน พบว่าพริกขี้หนูท้ังมีและไม่มีขั้ว/ก้าน บรรจุในถุง OPP  ไมโครเพอร์
ฟอเรท สูญเสียน้ าหนักต่ ากว่าและมีความแน่นเนื้อสูงกว่าพริกจากกรรมวิธีอื่นอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ ขณะท่ีพริกบรรจุในถาด PP และฟิล์ม PE มีคุณภาพรองลงมา อย่างไรก็ตามพบการเน่าเสียและ
เช้ือราเจริญในพริกท่ีมีขั้ว/ก้านในทุกกรรมวิธีสูงกว่า 20% ซึ่งสูงกว่าพริกท่ีไม่มีขั้ว/ก้านอย่างมี
นัยส าคัญ จากผลการทดลองช้ีว่าถุง OPP ไมโครเพอร์ฟอเรท และถาด PP ร่วมกับฟิล์ม PE เป็นบรรจุ
ภัณฑ์ท่ีเหมาะสมส าหรับรักษาคุณภาพและยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวของพริกขี้หนู และการเด็ดขั้ว/
ก้านพริกเป็นวิธีการส าคัญหลังการเก็บเกี่ยวท่ีลดการเกิดเช้ือราและการเน่าเสียระหว่างการเก็บรักษา
ได้ 
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Quality deterioration is a problem for harvested chilli fruit due mainly to high 
water loss, contamination of fruit fly and incidence of fungi during storage. Good 
handling practices and appropriate package can maintain postharvest quality and 
prolong shelf life of many fresh produces. Thus, this study aimed to determine the 
effects of removal of peduncle and calyx, and adequate package on postharvest 
quality of chilli fruit. Factorial in CRD was an experimental design with 2 factors viz. 
removal of peduncle and calyx, and packages. The fruits were divided into 15 
treatments before being stored at 13 and 5oC for 3 and 25 days, respectively. The 
results showed that weight losses of all chilli fruit kept in micro-perforated OPP bag 
were significantly lower than other treatments. Whilst, the highest firmness was 
found in chilli treated with OPP bag. Although PP punnet with PE film had less 
effective to decelerate water loss and maintain firmness of chilli than OPP bag, 
quality level of chilli fruit were dramatically high. Chilli with peduncle and calyx 
showed over 20% of damage which mostly caused by fungi. The grayish white mould 
appeared largely on peduncle and calyx. The results indicate that the micro-
perforated bag and PP punnet with PE film are the appropriate package for maintain 
quality and prolong shelf life of chilli fruit. Removal of peduncle and calyx is 
recommended to avoid the incidence of mould during storage. 

 
7. ค าน า                                 :      

พริกขี้หนู  (Capsicum frutescens) เป็นพืชเครื่องเทศเป็น ท่ีรู้ จัก ท่ัวไปของคนไทย มี
ความส าคัญท้ังในแง่เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม พริกเป็นพืชท่ีสามารถปลูกได้ท่ัวไป โดยมีแหล่ง
ปลูกท่ีส าคัญอยู่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคเหนือ ประเทศไทยมีมูลค่าการค้าพริกรวม 147 
ล้านบาท เป็นการส่งออก 133 ล้านบาท และการน าเข้า 14 ล้านบาท ซึ่งตลาดส่งออกรายใหญ่ คือ 
มาเลเซีย พม่า และญี่ปุ่น (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557)  

การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวท่ีดีมีส่วนส าคัญในการรักษาคุณภาพ ความสด และความสะอาด
ของผลพริกสด โดยครอบคลุมวิธีปฏิบัติต้ังแต่แปลงปลูกจนถึงสถานท่ีวางจ าหน่าย การจัดการท่ีดีหลัง
การเก็บเกี่ยวสามารถขับเคล่ือนผลิตผลให้ไปตามห่วงโซ่อุปทานได้อย่างเหมาะสมและตามระยะเวลาท่ี
ก าหนด ขั้นตอนและวิธีปฏิบัติสามารถปรับเปล่ียนได้ โดยขึ้นอยู่กับจุดสมดุลระหว่างความต้องการของ
ผู้จ าหน่ายและผู้ซื้อ 

การขาดความระมัดระวังและขาดการปฏิบัติท่ีเหมาะสมในขั้นตอนการเก็บเกี่ยว การคัดเลือก 
การบรรจุ และการขนส่ง ล้วนส่งผลเสียต่อคุณภาพของผลพริก เช่น ท าให้ผลแตกหัก เน่า แสดง
อาการของโรค สีผิวเปล่ียนแปลง เป็นต้น ซึ่งก่อให้เกิดการสูญเสียเป็นจ านวนมากในห่วงโซ่อุปทาน 
ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องประยุกต์ใช้หลักปฏิบัติท่ีดีหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อลดการสูญเสียตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
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พร้อมท้ังใช้เป็นหลักประกันคุณภาพและความปลอดภัยด้านอาหาร การผลิตพริกประสบปัญหาหลาย
ประการ โดยเฉพาะการขาดความรู้และวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว เช่น การใช้บรรจุภัณฑ์ท่ี
เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาผลพริกสด เทคโนโลยีในการยืดอายุการเก็บรักษา การควบคุม
โรคแอนแทรคโนส และป้องกันการเข้าท าลายของแมลงวันผลไม้ในผลพริกหลังการเก็บเกี่ยว ส่ิง
เหล่านี้ลดคุณภาพของผลพริกขี้หนู อายุการเก็บรักษาส้ัน ถึงแม้ว่ามีการคัดเลือกผลพริกท่ีดี ไม่แสดง
อาการของโรคแอนแทรคโนส การเจริญของเช้ือรา และการเข้าท าลายของแมลงก่อนการบรรจุก็ตาม 
หลังจากเก็บรักษาผลพริกในช่วงระหว่างการรอจ าหน่าย โดยเฉพาะในบรรจุภัณฑ์ท่ีไม่เหมาะสม ซึ่ง
อาจพบการเจริญของเส้นใยเช้ือรา และโรคแอนแทรคโนสบนผลพริก นอกจากนั้นในระหว่างเก็บ
รักษายังพบไข่และหนอนของแมลงวันผลไม้อยู่ในผลพริกได้อีกด้วย 

การใช้บรรจุภัณฑ์โดยเฉพาะการใช้พลาสติกห่อหุ้มผลิตผล เป็นการปรับสภาพบรรยากาศ
รอบ ๆ ผลิตผล (modified atmosphere; MA) ซึ่งเป็นเทคนิคท่ีสามารถลดอัตราการหายใจ ลดการ
สูญเสียน้ า และสามารถลดอาการสะท้านหนาว (chilling injury) ได้ (Thompson, 2010) ด้วย
คุณสมบัติข้างต้นท าให้พลาสติกได้รับการพัฒนาเพื่อใช้ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสด 
ตัวอย่างเช่น การเก็บรักษาในถุงโพลิเอธิลีน (polyethylene; PE) ปิดผนึก ท่ีอุณหภูมิ 8oC สามารถ
รักษาสี ความสด และยืดอายุการเก็บรักษาของพริกหวาน (Capsicum annuum L.) ได้นาน 28 วัน 
(Shehata et al., 2013) ขณะ ท่ี  Gravina et al. (2004) รายงานว่ าฟิ ล์ม โพ ลิ ไวนิ ลคลอไร ด์ 
(polyvinylchloride; PVC) ลดอัตราการสูญเสียน้ าหนักของพริก C. frutescens cv. Malagueta 
และ C. baccatum ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 24oC จาก 2.5%ต่อวัน เหลือเพียง 0.9%ต่อวัน นอกจากนี้ 
Marques et al. (2005) ยังพบว่าพริกในกลุ่ม C. chinense ท่ีเก็บรักษาในกล่อง perforated PET 
ท่ีอุณหภูมิ 5oC นาน 6 วัน แสดงอาการสะท้านหนาวน้อยกว่าพริกในชุดท่ีไม่ห่อหุ้ม วัสดุบรรจุภัณฑ์
อีกชนิดท่ีสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้ได้ดี ได้แก่ บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ (active 
packaging) ได้รับการพัฒนาขึ้นเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีคุณสมบัติพิเศษเพิ่มเติมเพื่อยืดอายุ และรักษา
คุณภาพ ความสดใหม่ สีสัน กล่ิน และรสชาติของผลิตผลให้คงสภาพได้นานขึ้น อย่างไรก็ตามการ
เลือกใช้ชนิดของฟิล์มแอคทีฟต้องให้เหมาะสมกับผักผลไม้ เช่น หากเป็นผลิตผลท่ีมีการหายใจสูง ฟิล์ม
ท่ีใช้จ าเป็นต้องยอมให้มีการซึมผ่านของไอน้ าและก๊าซต่าง ๆ ให้เหมาะสมกับอัตราการหายใจของ
ผลิตผลนั้น เป็นต้น 

ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์ส าหรับพริกสดเพื่อวางจ าหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ตหรือส่งออก นิยมใช้
ถาดโฟมและฟิล์ม PVC ซึ่งมีราคาไม่แพงและหาซื้อได้ง่าย อย่างไรก็ตามสารเคมีจากฟิล์ม PVC 
โดยเฉพาะ plasticiser ได้แก่ di-(2-ethylhexyl) adipate (DEHA) ซึ่งท าให้ฟิล์ม PVC มีความใส
และยืดหยุ่น สาร DEHA สามารถปนเป้ือนกับอาหารท่ีถูกห่อหุ้มได้โดยตรง และเป็นสารกระตุ้นให้เกิด
มะเร็งและท าลายระบบฮอร์โมนส าหรับควบคุมการไหลเวียนของโลหิต (WDDTY, 2004) ในสหภาพ
ยุโรปมีการควบคุมปริมาณของ DEHA ในการผลิตฟิล์ม PVC โดยเมื่อใช้ห่อหุ้มอาหารแล้ว อนุญาตให้
มีการปนเปื้อนของ DEHA ในอาหารท่ีถูกห่อหุ้มด้วยฟิล์ม PVC ไม่เกิน 18 ส่วนใน 1 ล้านส่วนของ
อาหาร ขณะท่ีประเทศญี่ปุ่นห้ามใช้พลาสติกพีวีซีในการเตรียมและบรรจุอาหาร เช่น ห้ามใช้ถุงมือท่ี
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ท าจาก PVC ในการเตรียมอาหาร ฟิล์มท่ีสามารถทดแทนฟิล์ม PVC เช่น ฟิล์ม PE ซึ่งเป็นพลาสติกท่ี
ไม่มีการเติมสาร plasticiser  จึงไม่ท าให้เกิดสารปนเปื้อนในอาหารและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
ขณะท่ีถาดโฟมท่ีใช้ในปัจจุบันจัดเป็นพลาสติกชนิด polystyrene (PS) เป็นพลาสติกท่ีสามารถน า
กลับมาแปรรูปได้ใหม่ แต่จะได้คุณภาพพลาสติกท่ีต่ าลงและมีต้นทุนสูงในการแปรรูป จึงไม่นิยมน า
พลาสติกชนิดนี้กลับมาแปรรูปใช้ใหม่ (พัชรี, 2552) ขณะท่ีการเผาท าลาย PS ก่อให้เกิดก๊าซพิษสไต   
รีนออกไซด์ ซึ่งท าให้เกิดมะเร็งได้ อย่างไรก็ตามถาด PS สามารถหาซื้อได้สะดวกกว่าถาดพลาสติก
ชนิดอื่น ส าหรับถาดพลาสติกชนิดอื่น ๆ ท่ีสามารถใช้บรรจุอาหารและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
เช่น ถาดพลาสติก PP ซึ่งสามารถน าพลาสติกท่ีใช้แล้วกลับมาแปรรูปได้ใหม่โดยท่ีคุณสมบัติไม่
เปล่ียนแปลง จึงอาจเป็นทางเลือกให้แก่ผู้ส่งออกเพื่อใช้บรรจุผลิตผลสดส่งจ าหน่ายยังต่างประเทศ  

ดังนั้นการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมส าหรับการเก็บรักษา
พริกขี้หนู (C. frutescens) คงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว และควบคุมการเกิดเช้ือราระหว่างการเก็บ
รักษา ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว และยืดอายุการวางจ าหน่ายพริก
ขี้หนูท้ังตลาดภายในประเทศและต่างประเทศ 

 
8. วิธีด าเนินการ:  

- อุปกรณ์       
    1. พริกขี้หนูพันธุซ์ุปเปอร์ฮอต  
 2. ถาดโฟม ถาดโพลิโพรพิลีน (PP) ถาดไบโอโพลิโพรพิลีน (bio-PP) ขนาด 13x13x2 ซม.  
 3. ฟิล์มพลาสติกโพลิเอธิลีน (PE) ความหนา 10 ไมโครเมตร ฟิล์มพลาสติกโพลิไวนิลคลอไรด์ 

(PVC) ความหนา 11 ไมโครเมตร (M Wrap, ประเทศไทย) และถุงไมโครเพอร์ฟอเรท 
ผลิตจากฟิล์มพลาสติกโอเรียนเต็ท โพลิโพรพิลีน (OPP) ความหนา 20 ไมโครเมตร                      
(P-Plus® รุ่น MPF3, Suimitomo Bakelite, ญี่ปุ่น) 

 4. เครื่องช่ังดิจิตอล (Mettler Toledo, สวิตเซอร์แลนด์) 
 5. เครื่องวัดสี (Colormeter รุ่น CR-10, Konica Minolta, ญี่ปุ่น) 
  6. เครื่องวัดความแน่นเนื้อ (Texture Analyzer รนุ TA500, Lloyd Instruments,  

อังกฤษ) ประกอบดวย Load Cell ขนาด 50 N, หัวกดขนาด 3 มม. 
 7. เครื่องวิเคราะห์ก๊าซ (Gas analyzer รุ่น Oxybaby® V, WITT, เยอรมัน) 
 8. Gas chromatography (Shimadzu, ญี่ปุ่น) 
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- วิธีการ  
วางแผนการทดลองแบบ factorial in CRD จ านวน 3 ซ้ า (น้ าหนัก 100 กรัม/ถาด/ซ้ า) ต่อ

กรรมวิธี เปรียบเทียบอิทธิพลของการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว ได้แก่ การเด็ดขั้วและไม่เด็ดขั้ว และ
ศึกษาอิทธิพลของชนิดบรรจุภัณฑ์ในการรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจ าหน่าย ดังนี้ 
กรรมวิธีท่ี 1   พริกไม่เด็ดขั้ว/ก้าน ไม่มีบรรจุภัณฑ์ –ชุดควบคุม 
กรรมวิธีท่ี 2 พริกไม่เด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาดโฟม ห่อด้วยฟิล์มโพลิไวนิลคลอไรด์ (PVC)  
กรรมวิธีท่ี 3 พริกไม่เด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาดโฟม ห่อด้วยฟิล์มโพลิเอธิลีน (PE) 
กรรมวิธีท่ี 4 พริกไม่เด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาดโพลิโพรพิลีน (PP) ห่อด้วยฟิล์ม PVC 
กรรมวิธีท่ี 5 พริกไม่เด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาด PP ห่อด้วยฟิล์ม PE 
กรรมวิธีท่ี 6 พริกไม่เด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาด PP-Bio (ย่อยสลายได้) ห่อด้วยฟิล์ม PVC 
กรรมวิธีท่ี 7 พริกไม่เด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาด PP-Bio (ย่อยสลายได้) ห่อด้วยฟิล์ม PE 
กรรมวิธีท่ี 8 พริกไม่เด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุในถุงไมโครเพอรฟ์อเรท OPP (micro-perforated bag) 
กรรมวิธีท่ี 9 พริกเด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาดโฟม ห่อด้วยฟิล์ม PVC 
กรรมวิธีท่ี 10 พริกเด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาดโฟม ห่อด้วยฟิล์ม PE 
กรรมวิธีท่ี 11 พริกเด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาด PP ห่อด้วยฟิล์ม PVC 
กรรมวิธีท่ี 12 พริกเด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาด PP ห่อด้วยฟิล์ม PE 
กรรมวิธีท่ี 13 พริกเด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาด PP-Bio (ย่อยสลายได้) ห่อด้วยฟิล์ม PVC 
กรรมวิธีท่ี 14 พริกเด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุถาด PP-Bio (ย่อยสลายได้) ห่อด้วยฟิล์ม PE 
กรรมวิธีท่ี 15 พริกเด็ดขั้ว/ก้าน บรรจุในถุงไมโครเพอร์ฟอเรท OPP 
  

1. น าพริกขี้หนูแดงพันธุ์ซุปเปอร์ฮอต (Figure 1) จากแปลงเกษตรกร อ าเภอขามสะแกแสง 
จังหวัดนครราชสีมา มายังห้องปฏิบัติการกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร (กวป.) โดยรถบรรทุกส่ีล้อขนาดเล็กไม่ปรับอากาศ และถึง กวป. ภายในวันเดียวกับวัน
เก็บเกี่ยว น าพริกเก็บท่ีอุณหภูมิ 15oC เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง เพื่อลดอุณหภูมิภายในผล (pre-cooling) 
หลังจากนั้นคัดเลือกเฉพาะผลท่ีดีไม่มีอาการของโรคและต าหนิ 

 

 
 

Figure 1 Fresh chili cv. SuperHot from farm at Kam Sa Kae Saeng, Nakhon Ratchasima 
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 2. จัดแบ่งพริกท่ีผ่านการคัดเลือก ออกเป็น 2 กลุ่มโดยการสุ่มแบบสมบูรณ์ โดยพริกกลุ่มท่ี 1 
ไม่เด็ดขั้ว/ก้าน ขณะท่ีพริกกลุ่มท่ีสองเด็ดขั้ว/ก้าน (Figure 2) หลังจากนั้นจัดแบ่งพริกแต่ละกลุ่มเป็น 
7 กลุ่มย่อย โดยกลุ่มย่อยท่ี 1 บรรจุในถาดโฟมห่อหุ้มด้วยฟิล์ม PVC  กลุ่มย่อยท่ี 2 บรรจุในถาดโฟม 
ห่อหุ้มด้วยฟิล์ม PE กลุ่มย่อยท่ี 3 บรรจุในถาด PP ห่อหุ้มด้วยฟิล์ม PVC กลุ่มย่อยท่ี 4 บรรจุในถาด 
PP ห่อหุ้มด้วยฟิล์ม PE กลุ่มย่อยท่ี 5 บรรจุในถาดพลาสติกท่ีย่อยสลายได้หุ้มด้วยฟิล์ม PVC  กลุ่ม
ย่อยท่ี 6 บรรจุในถาดพลาสติกท่ีย่อยสลายได้หุ้มด้วยฟิล์ม PE  และกลุ่มย่อยท่ี 7 บรรจุในถุงไมโคร
เพอร์ฟอเรท โดยมีหนึ่งกลุ่มท่ีไม่เด็ดขั้ว/ก้านและไม่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ใด ๆ (ชุดควบคุม) น าพริก
ท้ังหมดเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 13oC เป็นเวลา 3 วัน และย้ายพริกทุกกลุ่มไว้ท่ีอุณหภูมิ 5oC เป็นเวลา 
25 วัน (Figure 3) 
 
 
 
 
 

Figure 2 Preparation of samples: fresh chilli with and without peduncle and calyx 

                                
 

Figure 3 Preparation of samples: packed chilli in different packages and stored                        
at 13 and 5oC for 3 and 25 days, respectively 

 

3. ท าการตรวจคุณภาพพริกระหว่างการเก็บรักษา ได้แก่ การสูญเสียน้ าหนัก (%) ความแน่น
เนื้อ การเกิดเช้ือรา (%) การเปล่ียนแปลงสี และปริมาณ O2 และ CO2 ในบรรจุภัณฑ์ วันท่ี 3  7  12  
15  18  22  25 และ 28 ของการเก็บรักษา 

 

- KPIs ทราบข้อมูลผลของบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ ต่อคุณภาพของพริกขี้หนูหลังการเก็บเกี่ยว และได้
บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมส าหรับยืดอายุการเก็บรักษาและควบคุมการเกิดเช้ือราในพริกขี้หนู 

- เริ่มต้นการทดลอง  มกราคม 2559  ส้ินสุด กันยายน 2559 
- สถานท่ี    กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
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9. ผลการทดลองและวิจารณ์   

จากการศึกษาพบว่าพริกขี้หนูท่ียังมีก้านและขั้ว (peduncle and calyx) ในทุกกรรมวิธีสูญเสีย
น้ าหนักมากกว่าพริกกลุ่มท่ีถูกเด็ดขั้ว/ก้าน (Figure 4) เกิดจากพริกสูญเสียน้ าบริเวณขั้วและก้าน (จาก
กระบวนการหายใจและคายน้ า) ในอัตรามากกว่าบริเวณตัวผลพริก ท าให้ขั้วและก้านมีลักษณะเห่ียวแห้ง 
(Figure 4) เป็นผลจากผลพริกมีสารกลุ่มคิวตินและขี้ ผ้ึง (cutin and waxy cuticle) เคลือบเซลล์ช้ัน
เนื้อเยื่อถาวร (epidermis) บริเวณผิวด้านนอกของผลพริก สารเคลือบนี้เป็นปัจจัยส าคัญท่ีชะลอการ
สูญเสียน้ าจากผลพริก (Lownds et al., 1994)  

นอกจากนี้พบว่าฟิล์มพลาสติกท่ีห่อหุ้มพริกมีผลต่ออัตราการสูญเสียน้ าหนัก พริกท่ีเก็บในถุง    
ไมโครเพอร์ฟอเรท-OPP สูญเสียน้ าหนักน้อยท่ีสุด (0.15%) หลังจากเก็บรักษานาน 28 วัน ขณะท่ีฟิล์ม 
PE และ PVC ท าให้พริกสูญเสียน้ าหนักเฉล่ีย 0.49 และ 1.84% ตามล าดับ ต่ ากว่าการสูญเสียน้ าหนักของ
พริกในชุดควบคุม (ไม่มีบรรจุภัณฑ์) ซึ่งสูญเสียน้ าหนักเฉล่ีย 13.07% ชนิดของถาดบรรจุมีผลต่อการ
สูญเสียน้ าหนักของพริกเช่นกัน โดยพริกในกรรมวิธีบรรจุถาดโฟมสูญเสียน้ าหนักสูงท่ีสุด (1.47%) ตาม
ด้วยพริกท่ีบรรจุในถาด Bio-PP (1.12%) และ PP (0.92%) เมื่อพิจารณาอิทธิพลร่วมระหว่างการเด็ด
ก้าน/ขั้วและชนิดของบรรจุภัณฑ์ พบว่าพริกไม่มีก้าน/ขั้วบรรจุในถุง OPP (กรรมวิธีท่ี 15) สูญเสียน้ าหนัก
น้อยท่ีสุด และน้ าหนักของพริกในกรรมวิธีท่ี 2 คือ พริกมีก้าน/ขั้ว บรรจุในถาดโฟมห่อหุ้มด้วยฟิล์ม PVC 
ลดลงมากท่ีสุด (Figure 5) ท้ังนี้นอกจากปัจจัยทางสรีระของพริกท่ีกล่าวไว้ข้างต้นแล้ว ยัง เป็นผลจาก
คุณสมบัติของฟิล์มพลาสติก โดยฟิล์ม OPP ยอมให้ไอน้ าในบรรจุภัณฑ์ผ่านออกไปสู่บรรยากาศรอบบรรจุ
ภัณฑ์ในอัตราเพียง 9 g.m-2.d-1 (Evergreen, 2017) ซึ่งน้อยกว่าการยอมให้ไอน้ าซึมผ่านของฟิล์ม PE (16 
g.m-2.d-1) ฟิล์ม PVC (80 g.m-2.d-1) และ โฟม (110 g.m-2.d-1) (Peleg, 1995) ดังนั้นอัตราการสูญเสีย
น้ าจากผลพริกสู่บรรยากาศในกรรมวิธีท่ี 15 จึงต่ ากว่ากรรมวิธีอื่น ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Sahoo 
et al. (2014) รายงานว่าพริกยักษ์สีเหลืองท่ีเก็บในถุง OPP ท่ีเจาะรูขนาดเล็ก ๆ สูญเสียน้ าหนักเพียง 
0.59% หลังจากเก็บท่ีอุณหภูมิ 5oC เป็นเวลา 20 วัน   

   

Figure 4 Appearance of peduncle and calyx of chilli at (left) day 0 and                         
(right) day 28 of storage at 13oC 
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Figure 5  Weight loss (%) of fresh chilli (A) with- and (B) without peduncle and calyx 

packed in foam punnet+PVC film (   ), foam punnet+PE film (   ),                                  
PP punnet+PVC film (   ),  PP punnet+PE film (   ), PP-Bio punnet+PVC film (   ), 
PP-Bio punnet+PE film (   ) and micro-perforated bag (   ) 

  

ความแน่นเนื้อ (firmness) ของผลพริกลดลงตลอดการเก็บรักษาในทุกกรรมวิธี (Table 1) การ
ลดลงนี้มีความสัมพันธ์ผกผันกับการสูญเสียน้ าหนัก เนื่องจากพริกมีน้ าเป็นส่วนประกอบประมาณ 70% 
ของน้ าหนักท้ังหมด (จริงแท้, 2541) การสูญเสียน้ าออกจากผลท าให้ความดันเต่ง (turgor pressure) 
ภายในเซลล์ลดลง เซลล์มีความอ่อนนุ่มมากขึ้น (จริงแท้, 2549) ดังนั้นกรรมวิธีท่ีท าให้พริกสูญเสียน้ าหนัก
มาก ส่งผลให้พริกในกรรมวิธีนั้นมีความแน่นเนื้อลดลงมากกว่ากรรมวิธีอื่น พริกในกรรมวิธีควบคุมจึงมี
ความแน่นเนื้อต่ าท่ีสุด ผิวเหี่ยวแห้งจากการสูญเสียน้ า ขณะท่ีถุง OPP และฟิล์ม PE คงความแน่นเนื้อของ
พริกได้ดีกว่าฟิล์ม PVC ซึ่งเป็นไปตามคุณสมบัติการยอมให้ไอน้ าผ่านของฟิล์มแต่ละชนิด ส าหรับชนิดถาด
และการมีขั้ว/ก้าน ไม่มีผลทางสถิติกับความแน่นเนื้อของพริก    

กรรมวิธีในการทดลองนี้ไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงสีของพริก แต่สีพริกเปล่ียนแปลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยวันท่ี 0 ของการเก็บรักษาพริกมีสีเริ่มต้นเป็นสีส้มแดงสว่าง (L* = 33.76, ho 
= 23.90) และเปล่ียนเป็นสีแดงคล้ า (L* = 24.69, ho = 14.70) ในวันสุดท้ายของการทดลอง ปริมาณ
ก๊าซ O2 และ CO2 ในบรรจุภัณฑ์รอบ ๆ ผลพริก มีผลต่อการหายใจและกระบวนการเมตาบอลิซึมของพริก  
ส าหรับอากาศในตู้เย็นมีปริมาณ O2 ประมาณ 18.27% และ CO2 ประมาณ 0.04% และเมื่อเก็บพริกใน
บรรจุภัณฑ์ปิดผนึก ผลจากการหายใจของพริกท าให้ปริมาณ O2 ลดลง และ CO2 เพิ่มขึ้น ปริมาณก๊าซท่ี
เปล่ียนแปลงอย่างช้า ๆ นี้ ถือเป็นการดัดแปลงบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ เมื่อถึงจุดสมดุลของปริมาณก๊าซ 
จะท าให้พริกหายใจอัตราต่ าลง ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีช้าลง มีอายุหลังการ
เก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยพบว่าทุกกรรมวิธีมีปริมาณ O2 และ CO2 ต่างจากชุดควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ ปริมาณ CO2 จากกรรมวิธีถุง OPP และกรรมวิธีที่ห่อด้วยฟิล์ม PVC มีแนวโน้มสูงกว่ากลุ่มท่ีห่อ
ด้วยฟิล์ม PE เพราะฟิล์ม PE มีคุณสมบัติยอมให้ CO2 ผ่านออกไปในอัตรา 1,400 ซม.3. ม.-2. วัน-1 ซึ่งเป็น
อัตราท่ีสูงกว่าฟิล์ม PVC (80 ซม.3. ม.-2. วัน-1) และ OPP (100 ซม.3. ม.-2. วัน-1) (Evergreen, 2017) 

 

13oC 13oC 5oC 5oC 
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Table 1  Values of firmness (N), skin colour (L C ho), carbon dioxide (%) and disease 
occurrence (%) of treated chilli after 28 days storage 

Treatments Firmness  
(N) L C ho 

Head space Disease 
occurrence 

(%) 
 

P+D* Punnet + Film 
CO2 
(%) 

O2 
(%) 

Tr.1  with none 3.65 28.68 46.52 20.24 0.046 18.27 6.32 
Tr.2   with Foam + PVC 4.55 28.65 46.92 20.90 0.496 17.27 29.86 
Tr.3 with Foam + PE 5.01 29.37 47.91 21.06 0.325 17.59 21.47 
Tr.4 with PP + PVC 4.91 28.83 47.36 20.40 0.887 16.26 26.15 
Tr.5 with PP + PE 4.93 28.95 47.94 20.85 0.383 17.52 25.59 
Tr.6 with PP-bio + PVC 4.76 29.00 46.79 20.53 0.467 17.63  23.25 
Tr.7 with PP-bio + PE 4.76 28.76 46.29 20.53 0.238 17.70 23.25 
Tr.8 with OPP m/p bag 4.99 29.12 46.91 20.71 1.242 17.03 20.94 
Tr.9 w/o Foam + PVC 4.70 28.85 46.32 20.63 0.738 16.12 4.24 
Tr.10 w/o Foam + PE 5.09 28.28 46.09 20.52 0.345 17.18 5.89 
Tr.11 w/o PP + PVC 4.81 29.28 46.89 20.48 1.175 15.73 6.41 
Tr.12 w/o PP + PE 5.05 29.19 47.53 20.79 0.671 16.36 6.37 
Tr.13 w/o PP-bio + PVC 4.69 28.81 46.68 19.91 0.608 17.29 4.27 
Tr.14 w/o PP-bio + PE 4.58 28.23 46.15 20.16 1.167 16.76 5.00 
Tr.15 w/o OPP m/p bag 4.86 28.39 46.34 20.25 1.175 17.05 7.49 
DMRT0.05 0.28 1.32 2.03 0.89 0.53 0.73 5.28 
CV (%) 10.1 8.0 7.6 7.6 39.0 7.6 49.8 
Remark     * P+D : Peduncle + calyx, w/o : without 

อย่างไรก็ตามปริมาณก๊าซ CO2 ท่ีเพิ่มขึ้นนี้ ส่วนหนึ่งอาจเป็นผลจากการเกิดเช้ือราและเน่าเสีย พริก
กลุ่มท่ีมีขั้ว/ก้านในทุกกรรมวิธี (กรรมวิธีท่ี 2-8) เกิดเช้ือราและเน่าเสียคิดเป็น 20-30% ของจ านวนพริก
ท้ังหมด (Table 1) ยกเว้นในชุดควบคุม สาเหตุส าคัญ ได้แก่ ความช้ืนสูงในบรรจุภัณฑ์กระตุ้นให้เกิดเช้ือรา
บริเวณขั้ว/ก้าน (Table 2) เช้ือราเกิดขึ้นบริเวณขั้ว/ก้านพริกได้ง่าย เนื่องจากโครงสร้างเซลล์อ่อนแอ ง่ายต่อ
การเข้าท าลายของเช้ือรา อย่างไรก็ตามความช้ืนในตู้เย็นประมาณ 50%RH ไม่ท าให้พริกชุดควบคุมเกิดเช้ือรา 
(Table 2) นอกจากนี้การเข้าท าลายของหนอนแมลงวันผลไม้ท่ีฝังตัวในผลพริกต้ังแต่แปลงปลูกยังเป็นสาเหตุ
ส าคัญอีกประการหนึ่งท่ีท าให้พริกเน่าเสีย (Figure 6) ซึ่งต้องควบคุมปัญหาต้ังแต่แปลงปลูกเพื่อลดการสูญเสีย
หลังการเก็บเกี่ยว ส าหรับพริกท่ีไม่มีข้ัว/ก้าน พบเช้ือราและการเน่าเสียน้อยกว่าพริกท่ีมีขั้ว/ก้านอย่างมีนัยทาง
สถิติ นอกจากปัญหาการท าลายโดยหนอนแมลงวันผลไม้แล้ว ปัญหาท่ีท าให้พริกกลุ่มนี้เน่าเสีย คือ การเด็ดขั้ว
ท่ีไม่ประณีต เกิดแผลฉีกขาดท่ีผิวพริก เนื้อเยื่อท่ีถูกท าลายเป็นช่องทางให้เช้ือราเข้าสู่เซลล์ของพริกได้ หรืออีก
กรณี คือ เด็ดส่วนท่ีเป็นก้าน/ขั้วไม่เรียบร้อย ยังเหลือส่วนท่ีเป็นสีเขียวไว้ ท าให้เช้ือราเจริญบริเวณดังกล่าวได้ 
(Figure 7) โดยเฉพาะในบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถรักษาความช้ืนได้ดี พบว่า พริกท่ีมีแผลฉีกขาดจากการเด็ดขั้ว/
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ก้าน หรือ มีส่วนท่ีเป็นขั้ว/ก้านบางส่วน บรรจุในถุง OPP มีเช้ือราเจริญในสัดส่วนสูงกว่า ตามด้วยพริกท่ีห่อหุ้ม
ด้วยฟิล์ม PE และ PVC ตามล าดับ (Table 2) 

  

Figure 6 Postharvest loss of fresh chilli caused by fruit fly 

 

    

Figure 7 Decay of fresh chilli due mainly to careless handle during removal of 
peduncle and calyx 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Damage of chilli flesh caused by larva 

Larva  
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Table 2  Visual appearance of chilli fruit from 15 different treatments stored at 13oC                   
for 3 days and 5oC for 25 days  

Treatments Visual appearance 

Tr.1 Chilli with 
peduncle and calyx 
without wrapping 
material (control) 

 
Tr.2 Chilli with 
peduncle and calyx 
contained in foam 
punnet and wrapped 
with PVC film 

 
Tr.3 Chilli with 
peduncle and calyx 
contained in foam 
punnet and wrapped 
with PE film 

 
Tr.4 Chilli with 
peduncle and calyx 
contained in PP punnet 
and wrapped with PVC 
film 

 
Tr.5 Chilli with 
peduncle and calyx 
contained in foam 
punnet and wrapped 
with PE film 
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Treatments Visual appearance 
Tr.6 Chilli with 
peduncle and calyx 
contained in PP-Bio 
punnet and wrapped 
with PVC film 

 
Tr.7 Chilli with 
peduncle and calyx 
contained in PP-Bio 
punnet and wrapped 
with PE film 

 
Tr.8 Chilli with 
peduncle and calyx 
contained in OPP 
micro-perforated bag 

 
Tr.9 Chilli without 
peduncle and calyx 
contained in foam 
punnet and wrapped 
with PVC film 

  

Tr.10 Chilli without 
peduncle and calyx 
contained in foam 
punnet and wrapped 
with PE film 
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Treatments Visual appearance 
Tr.11 Chilli without 
peduncle and calyx 
contained in PP punnet 
and wrapped with PVC 
film 

 
Tr.12 Chilli without 
peduncle and calyx 
contained in PP punnet 
and wrapped with PE 
film 

 
Tr.13 Chilli without 
peduncle and calyx 
contained in PP-Bio 
punnet and wrapped 
with PVC film 

 
Tr.14 Chilli without 
peduncle and calyx 
contained in PP-Bio 
punnet and wrapped 
with PE film 

 
Tr.15 Chilli without 
peduncle and calyx 
contained in OPP 
micro-perforated bag 
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10. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :  
การเก็บรักษาพริกขี้หนูในบรรจุภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิต่ าสามารถยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวของพริกขี้หนู

ได้นาน 28 วัน ถุงไมโครเพอร์ฟอเรท OPP สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนัก รักษาความแน่นเนื้อ คง
สภาพสีเปลือกได้ดีท่ีสุด บรรจุภัณฑ์ท่ีมีประสิทธิภาพรองลงมา ได้แก่ ถาด PP ร่วมกับฟิล์ม PE  อย่างไรก็
ตามถุง OPP ยังมีราคาสูงและมีวางจ าหน่ายในวงจ ากัด ดังนั้นการใช้ถาด PP ร่วมกับฟิล์ม PE  จึงเหมาะ
ส าหรับน าไปใช้งานเชิงพาณิชย์ นอกจากนี้พบว่าปริมาณความช้ืนสูงในบรรจุภัณฑ์ กระตุ้นการเจริญของ
เช้ือราบนพริกขี้หนู โดยเฉพาะบริเวณขั้วและก้าน ท าให้พริกมีลักษณะปรากฏไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
การเด็ดขั้ว/ก้านพริกก่อนบรรจุในบรรจุภัณฑ์ จึงเป็นขั้นตอนส าคัญท่ีลดการเกิดเช้ือราและยืดอายุการวาง
จ าหน่ายได้  

 
11. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  

วิธีการและผลการทดลองนี้สามารถน าไปประยุกต์ใช้เพื่อลดการสูญเสียหลังเก็บเกี่ยว คงคุณภาพ
ผลิตผล และยืดอายุการวางจ าหน่าย โดยเฉพาะส าหรับการส่งออกไปประเทศปลายทางท่ีห่างไกล 

 
12. ค าขอบคุณ :  

ขอขอบคุณเจ้าหน้าท่ีห้องปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว  ห้องปฏิบัติการโรคพืชหลังเก็บ
เกี่ยว และห้องปฏิบัติการสารพิษจากเช้ือรา กวป. ส าหรับความช่วยเหลือตลอดการวิจัย 
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