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บทคัดย่อ 

การศึกษาการประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวและการยืดอายุการเก็บรักษา
ของพริกขี้หนูพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง และสงขลา ในระหว่างเดือนพฤษภาคม 2559 -
สิงหาคม 2560 ผลการศึกษาพบว่า การจ าแนกพริกตามลักษณะการน าไปใช้ได้ 2 กลุ่มคือ กลุ่มที่ 1 
พริกส าหรับริโภคสด เก็บเกี่ยวในระยะผลแก่สีเขียว ได้แก่ พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี ปลูกในพ้ืนที่จังหวัด
นครศรีธรรมราชและสงขลา และพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน  ปลูกในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช  และ
กลุ่มที่ 2 พริกส าหรับแปรรูปเป็นพริกเครื่องแกง เก็บเกี่ยวตั้งแต่ผลเริ่มเปลี่ยนสีขึ้นไป ได้แก่ พริกชีผลสั้น 
ปลูกในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช และพริกชีผลยาว ปลูกในพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงและสงขลา  จาก
ลักษณะการสูญเสียหลังเก็บเกี่ยวพบว่า พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสน แบ่งได้เป็น 8 กลุ่ม 
ได้แก่ พริกดี พริกดีขนาดเล็ก พริกข้ัวหลุดหรือก้านหักสั้น พริกเป็นแผลหรือผลหัก พริกอ่อน พริกเป็น
โรค พริกไม่สมบูรณ์ และพริกระยะเปลี่ยนสีหรือพริกสุก  ในขณะที่พริกชีผลสั้นและพริกชีผลยาว 
แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ พริกดี พริกดีขนาดเล็ก พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น และพริกเป็นโรค 
จึงสรุปได้ว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียและอายุของพริกหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นอยู่กับพ้ืนที่ปลูก ชนิดและ
พันธุ์พริก การปฏิบัติรักษา และรอบการเก็บเกี่ยว การศึกษาวิธีการยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวของพริก
ขี้หนูพันธุ์ดวงมณี (สงขลา) และพันธุ์ยอดสน (พัทลุง) ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ า โดย
กรรมวิธีที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ การลดอุณหภูมิ การล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ การใช้บรรจุภัณฑ์
ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE การใช้สารเมทิลไซโคลโพรพีน (1-MCP) และการใช้บรรจุภัณฑ์
ดัดแปลงบรรยากาศชนิดต่าง ๆ ผลการศึกษาพบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง วิธีการที่เหมาะสมที่สุด
ในการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสน คือ ทรีทเมนต์บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE, รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE และรมสาร 1-MCP คววามเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE  
โดยเก็บรักษาได้นานกว่าชุดควบคุม 2 วัน ส าหรับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าที่ 10 องศาเซลเซียส 
พบว่า ในพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 21 วัน เมื่อเปรียบเทียบ
กับชุดควบคุมที่เก็บรักษาได้เพียง 7 วัน ส าหรับพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน ทรีทเมนต์ที่สามารถยืดอายุการ 
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เก็บรักษาได้นานที่สุด (21 วัน) คือ บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE, PE, HDPE, รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 
150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก (LDPE, PP และ HDPE) ขณะที่ทรีทเมนต์บรรจุภัณฑ์หุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE และร่วมกับรมสาร 1-MCP สามารถเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนได้นาน 14 วัน 
เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่เก็บรักษาได้นานเพียง 6 วัน  
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ABSTRACT 

Evaluatin of postharvest lost and prolonging storage life of chili 
(Capsicum frutescens L.) grown in Nakhon Sri Tammarat, Phattalung and Songkhla 
Provinces were investigated during May 2016 – August 2017. The results showed that 
two main groups of cultivated chili can be divided, i.e. (1) fresh chili that harvested at 
mature green stage including cv. Duangmanee grown in Nakhon Sri Thammarat and 
Songkhla and cv. Yodson grown in Phattalung and (2) processed chili for chili paste 
that harvested at coloring stage including var. Short-Pod She grown in Nakhon Sri 
Thammarat) and Long-Pod She grown in Songkhla and Phattalung. Based on 
characteristic of postharvest losses, fresh chilies were sorted to eight groups, i.e. 
normal, small size, without or broken peduncle, wounded or damage fruit, young 
fruit, infected fruit,, abnormal fruit shape and coloring or ripe fruit. While processed 
chilies for chili paste were sorted to four groups, i.e. normal, small size, without or 
broken peduncle and infected fruit. This can be concluded that postharvest losses 
and life of chili depends on growing area, specie and variety, cultural practices and 
harvesting time. Further study of prolonging the storage life of chili cv. Duangmanee 
grown in Sonkhla and cv. Yodson grown in Phattalung at room and low temperature. 
Postharvest treatment for storage were temperature reduction, washing with aloe 
vera solution, using packaging foam tray with linear low-density polyethylene (LLDPE) 
film, using 1-methylcyclopropene (1-MCP), using different materials of modified 
atmosphere packaging or MAP (LDPE, PP, HDPE bagging). It was found the most 
effective postharvest treatments for storage of both chili cv. Duangmanee and 
Yodson at room temperature were using packaging foam tray with LLDPE film, 
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fumigation 150 ppb 1-MCP + packaging foam tray with LLDPE film and fumigation 150 ppb 
1-MCP + HDPE bagging as such for 4 days comparing with control for 2 days. At low 

temperature (10 C), it was found that all packaging treatments effectively prolonged 
the storage life of chili cv. Duangmanee for 21 days comparing with control for 7 
days. The most effective treatments for 21 days of storage chili cv. Yodson at low 
temperature were MAP packaging and fumigation 150 ppb 1-MCP + MAP (LDPE, PP, 
HDPE bagging). In addition, the storage life of chili cv. Yodson using packaging foam 
tray with LLDPE film with and without fumigation 150 ppb 1-MCP were 14 days when 
comparing with control (6 days).       
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ขอขอบคุณเกษตรกรปลูกพริกในพ้ืนที่จังหวัดสงขลา พัทลุง และนครศรีธรรมราช 
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  ขอขอบคุณกัลยาณมิตรทุกท่านที่ได้ให้ความช่วยเหลือและเป็นก าลังใจให้ผู้เขียน
ตลอดมา ขอขอบคุณพ่ี ๆ เพ่ือน ๆ น้อง ๆ ทุกท่านที่เป็นก าลังใจและคอยช่วยเหลือตลอดระยะเวลา 
ที่ศึกษาและจัดท าวิทยานิพนธ์  

สุดท้ายนี้ขอขอบคุณ คุณพ่อค านบ พวงแก้ว และคุณแม่ดวงเดือน พวงแก้ว ท่านทั้งสอง
ได้ให้การสนับสนุนในด้านการศึกษาแก่ผู้เขียนมาตั้งแต่วัยเยาว์ พร้อมให้ความรักและความเข้าใจ
ตลอดมา 
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ในการเก็บรักษาพริกชีผลสั้นพื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 

47 

3.4 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ 
ในการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนพื้นที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 1 

48 

3.5 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ 
ในการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนพื้นที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 2 

49 

3.6 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ 
ในการเก็บรักษาพริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง 

49 

3.7 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ 
ในการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 1 

50 

3.8 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ 
ในการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 2 

51 

3.9 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ 
ในการเก็บรักษาพริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดสงขลา 

52 

3.10 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่ลดอุณหภูมิระหว่าง 
การขนส่งและการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
29.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.1±0.3 เปอร์เซ็นต์ 

54 

3.11 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีที่ลดอุณหภูมิระหว่าง 
การขนส่งและการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
29.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.1±0.3 เปอร์เซ็นต์ 

54 
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รายการตาราง (ต่อ) 
ตารางท่ี  หน้า 
3.12 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่ล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ 

แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29.7±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 84.2±1.0
เปอร์เซ็นต์ 

56 
 

3.13 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีที่ล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ 
แล้วเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 29.7±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 84.2±1.0 
เปอร์เซ็นต์  

57 

3.14 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 29.3±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต์ 

59 

3.15 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 29.3±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต์ 

60 

3.16 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 29.3±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต์ 

62 

3.17 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ แล้วเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 29.3±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต์ 

63 

3.18 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 เปอร์เซ็นต์ 

65 

3.19 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 เปอร์เซ็นต ์

66 

3.20 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 เปอร์เซ็นต ์

68 
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รายการตาราง (ต่อ) 
ตารางท่ี  หน้า 
3.21 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 

LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 

69 

3.22 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 29.9±0.5 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 73.9±1.8 เปอร์เซ็นต์ 

71 

3.23 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.9±0.5 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 73.9±1.8 เปอร์เซ็นต ์

72 

3.24 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 76.5±2.3 เปอร์เซ็นต์ 

74 

3.25 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 76.5±2.3 เปอร์เซ็นต์ 

75 

3.26 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ 
และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
77.4±1.0 เปอร์เซ็นต ์

77 

3.27 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ 
และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
77.4±1.0 เปอร์เซ็นต ์

78 

3.28 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ 
และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
77.4±1.0 เปอร์เซ็นต ์

80 

3.29 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ 
และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
77.4±1.0 เปอร์เซ็นต ์

81 

รายการตาราง (ต่อ) 
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ตารางท่ี  หน้า 
3.30 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ 

และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ 

83 

3.31 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ 
และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ 

84 

3.32 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ 
และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ 

86 

3.33 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ 
และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ 

87 
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รายการภาพประกอบ 
 ภาพที่  หน้า 
2.1  ลักษณะของพริกขี้หนูที่ เก็บเกี่ยว (ก) พันธุ์ดวงมณี (ข)  พันธุ์ยอดสน  

(ค) ชีผลยาว และ (ง) ชีผลสั้น 
20 

 
3.1 ชนิดของพริกขี้หนูส าหรับบริโภคสด (ก) พันธุ์ดวงมณี (ข) พันธุ์ยอดสน และ

พริกส าหรับแปรรูปเป็นพริกเครื่องแกง (ค) ชีผลยาว และ (ง) ชีผลสั้น 
28 

3.2 ลักษณะพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีภายหลังการคัดแยก (ก) พริกดี (ข) พริกดีขนาด
เล็ก (ค) พริกข้ัวหลุดหรือก้านหักสั้น (ง) พริกเป็นแผลหรือผลหัก (จ) พริกอ่อน 
(ฉ) พริกเป็นโรค (ช) พริกไม่สมบูรณ์ (ซ) พริกระยะเปลี่ยนสี/สุก 

29 

3.3 ลักษณะพริกขี้หนูพันธุ์พันธุ์ยอดสนภายหลังการคัดแยก (ก) พริกดี (ข) พริกดี
ขนาดเล็ก (ค) พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น (ง) พริกเป็นแผลหรือผลหัก (จ) พริก
อ่อน (ฉ) พริกเป็นโรค (ช) พริกไม่สมบูรณ์ (ซ) พริกระยะเปลี่ยนสี/สุก 

29 

3.4 ลักษณะพริกชีผลยาวภายหลังการคัดแยก (ก) พริกดี (ข) พริกดีขนาดเล็ก  
(ค) พริกข้ัวหลุดหรือก้านหักสั้น (ง) พริกเป็นโรค 

30 

3.5 ลักษณะพริกชีผลสั้นภายหลังการคัดแยก (ก) พริกดี (ข) พริกดีขนาดเล็ก  
(ค) พริกข้ัวหลุดหรือก้านหักสั้น (ง) พริกเป็นโรค 

30 

3.6 เปอร์ เซ็นต์พริกกลุ่ มต่ าง  ๆ ของพริกขี้หนู พันธุ์ ดวงมณี พ้ืนที่ จั งหวัด
นครศรีธรรมราช แปลงที่ 1 (NK-DM1)  

32 

3.7 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค - ง) 
ของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช แปลงที่ 2 (NK-DM2)  

33 

3.8 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค - ง) 
ของพริกชีผลสั้นพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช (NK-SHE-S)  

34 

3.9 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค - ง) 
ของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงแปลงที่ 1 (YS-PL 1)  

36 

3.10 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค - ง) 
ของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงแปลงที่ 2 (YS-PL 2) 

37 

3.11 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ ของพริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง  (PL-SHE-L) 38 
3.12 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค - ง) 

ของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 1  (SK-DM1) 
40 

   



(16) 
 

 
 

รายการภาพประกอบ (ตอ่) 
ภาพที่  หน้า 
3.13 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค - ง) 

ของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 2 (SK-DM2) 
41 

3.14 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค - ง) 
ของพริกชีผลยาวพ้ืนทีจ่ังหวัดสงขลา (SK-SHE-L) 

42 

 



1 
 

 
 

บทที่ 1 

บทน า 

บทน าต้นเรื่อง 

พริกเป็นผักที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย มีการน ามาใช้
ประโยชน์อย่างหลากหลายทั้งการบริโภค หรือใช้ในอุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น อุตสาหกรรมยา 
เครื่องส าอาง อุตสาหกรรมอาหาร และอุตสาหกรรมสัตว์ อีกทั้งมีคุณค่าทางโภชนาการสูงอุดมไปด้วย
วิตามินซี วิตามินเอ แคลเซียม ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียม ท าให้พริกเป็นที่ต้องการของตลาดอย่าง
สม่ าเสมอและมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง (สุชีลา, 2557) ส าหรับมูลค่าพริกที่ส่งออกนั้นยากที่จะ
ประเมินออกมาเป็นตัวเลขได้ โดยนิยมส่งออกในรูปของพริกสด และพริกแห้ง แต่อย่างไรก็ตามมูลค่า
การส่งออกของพริกสดของไทยยังน้อยเมื่อเทียบกับพริกแห้ง (พิทักษ์ , 2540) ส าหรับประเทศคู่ค้า 
ที่ส าคัญของประเทศไทย คือ เนเธอแลนด์ ญี่ปุุน และเยอรมัน (วรรณภา และคณะ 2561) ส าหรับ
พ้ืนที่ปลูกพริกส่วนใหญ่ของประเทศไทยอยู่ที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (พิทักษ์, 2540) โดยพริกที่
นิยมปลูกในประเทศไทยมี 2 กลุ่มหลัก ได้แก่ กลุ่ม Capsicum annuum L. เป็นพริกที่ผลใหญ่  
มีพ้ืนที่ปลูกคิดเป็น 11 เปอร์เซ็นต์ของพ้ืนที่ปลูกพริกทั้งหมด  เช่น พริกหยวก พริกหวาน พริกชี้ฟูา 
เป็นต้น และกลุ่ม Capsicum frutescens L. เป็นพริกผลเรียวเล็ก มีพ้ืนที่ปลูกคิดเป็น 89 เปอร์เซ็นต์ 
ของพ้ืนที่ปลูกพริกทั้งหมด เช่น พริกขี้หนู เป็นต้น (SEARCA, 2017) และในปัจจุบันพ้ืนที่ภาคใต้หันมา
นิยมปลูกพริกเพ่ิมมากขึ้น โดยเฉพาะพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง และสงขลา เนื่องจากพริกให้
ผลตอบแทนสูง จากการลงพ้ืนที่เพ่ือสัมภาษณ์ข้อมูลเบื้องต้นเกษตรกรผู้ปลูกพริกในพ้ืนที่ดังกล่าวได้
ข้อมูลว่าเดิมประกอบอาชีพท านาแต่ประสบปัญหาขาดทุน จากนั้นจึงปรับเปลี่ยนมาปลูกพริกแทน
และมีแนวโน้มจะเพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ เนื่องจากผลตอบแทนคุ้มค่าการลงทุน แม้ว่าพริกมีช่วงเวลาในการ
ปลูกระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ - ตุลาคม ซึ่งเป็นช่วงที่เว้นว่างจากการปลูกพริกเพ่ือพักแปลงจะมีการ
ปลูกพืชอ่ืน ๆ เช่น แตงโม ผักกวางตุ้ง ผักบุ้ง หรือคะน้า เป็นต้น เพ่ือเป็นการสร้างรายได้เพ่ิมอีกทาง
หนึ่ง ด้านแรงงานการจัดการสวนพริกขึ้นกับขนาดสวน หากเป็นสวนขนาดเล็กจะใช้แรงงานภายใน 
ครอบครัว แตห่ากเป็นสวนขนาดใหญ่จะมีการจ้างแรงงานในการจัดการสวน ส่วนด้านการเก็บเกี่ยวมี
การรวมกลุ่มคนในหมู่บ้าน โดยมีค่าจ้างเป็นผลตอบแทน ค่าจ้างที่ได้ขึ้นกับปริมาณพริกที่เก็บเกี่ยวได้ 
และราคาพริกที่ขายออก ณ วันนั้นด้วย ด้านราคาพริกขึ้นอยู่กับชนิดพริกและช่วงเวลา ส าหรับพริกเขียว 
จัดเป็นพริกส าหรับบริโภคสด ปลูกในพ้ืนที่จังหวัดสงขลา พัทลุง และ นครศรีธรรมราช มีราคาสูงสุดอยู่ที่
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กิโลกรัมละ 70 - 80 บาท แต่หากช่วงที่ต่ าสุดอยู่ที่กิโลกรัมละ 8 - 10 บาท เท่านั้น เนื่องจากเป็นช่วง
ที่พริกจากแหล่งปลูกอ่ืน เช่น ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือส่งมาขายในตลาดภาคใต้ เช่น 
ตลาดหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ตลาดหัวอิฐ จังหวัดนครศรีธรรมราช  จากปัญหาดังกล่าวท าให้
เกษตรกรผู้ปลูกพริกส่วนใหญ่จะปล่อยพริกให้สุกบนต้นและท าการไถกลบ ตากหน้าดิน แล้วปลูกพืชอ่ืน 
ระหว่างรอปลูกพริกรอบถัดไป เนื่องจากราคาขายพริกไม่คุ้มกับการเก็บเกี่ยว ส่วนพริกชี จัดเป็นพริก
ส าหรับแปรรูปเป็นพริกแกง ราคาจะสูงกว่าพริกเขียว โดยราคาสูงสุดอยู่ที่กิโลกรัมละ 200 - 250 บาท 
หากช่วงที่ต่ าสุดอยู่ที่กิโลกรัมละ 40 - 50 บาท แม้ว่าราคาของพริกชีจะสูงกว่าพริกเขียว แต่ด้วยข้อจ ากัด
ของตลาดซึ่งส่วนใหญ่จะเป็นตลาดภายในประเทศเท่านั้น ท าให้เกษตรกรส่วนใหญ่เลือกที่จะปลูกพริกเขียว
มากกว่าเนื่องจากตลาดของพริกเขียวจะส่งออกประเทศมาเลเซีย ประกอบกับในบางพ้ืนที่จะมีพ่อค้าคน
กลางมารับซื้อถึงแปลงปลูกของเกษตรกรผู้ปลูกอีกด้วย (ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เกษตรกร) อย่างไรก็ตาม 
ส าหรับประเทศไทยยังมีเทคโนโลยีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่ยังไม่ดีพอ อีกทั้งพริกเป็นพืชที่มีการ
สูญเสียค่อนข้างสูงเนื่องจากมีเมตาบอลิซึมสูง และเกษตรกรหรือแรงงานในการจัดการแปลงปลูกยัง
ขาดทักษะและความรู้ที่ถูกต้องท าให้คุณภาพของผลผลิตที่ได้ยังไม่ดีพอ (Acedo and Weinberger, 
2010) ดังนั้น ในการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินการสูญเสียและหาแนวทางในการยืดอายุ
การเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์การค้าของพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง และสงขลา เพ่ือให้ได้
วิธีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่ดีของพริกที่ปลูกในพ้ืนที่ปลูกส าคัญในภาคใต้ต่อไป 

 
การตรวจเอกสาร 

1. ถิ่นก าเนิดของพริก 

 พริก (Chili) จัดอยู่ในตระกูล Solanaceae เป็นพืชในตระกูลเดียวกับยาสูบ มะเขือ 
และมันฝรั่ง อยู่ในสกุล Capcicum  เป็นได้ทั้งพืชล้มลุก ไม้พุ่ม และไม้ยืนต้นขนาดเล็กขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ 
มีแหล่งก าเนิดในเขตร้อนของทวีปอเมริกาใต้ และเนื่องจากพริกเป็นพืชที่สามารถปรับตัวเข้ากับ
สภาพแวดล้อมได้ดี ท าให้แพร่กระจายไปยังประเทศต่าง ๆ อย่างรวดเร็วรวมทั้งประเทศไทย (มณีฉัตร, 
2541) 
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2. การจ าแนกพริกตามลักษณะทางพฤกษศาสตร์  

  มณีฉัตร (2541) ได้อธิบายถึงการการจ าแนกพริกตามลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
ในหลักสากลออกเป็น 5 กลุ่ม ดังนี้ 

1. Capsicum annuum L. ค าว่า annuum แปลว่า รายปี หรือประจ าปี มีแหล่งก าเนิด
อยู่ที่อเมริกากลาง เป็นกลุ่มพริกที่นิยมปลูกมากที่สุดในโลกเมื่อเทียบกับกลุ่มอ่ืน ๆ โดยเฉพาะทวีป
อเมริกาใต้ อเมริกากลาง และเอเชีย ลักษณะเด่นของพริกกลุ่มนี้ คือ กลีบดอกสีขาว ดอกเดี่ยวและผลเดี่ยว 
ผลอาจชี้ขึ้นหรือห้อยลง รูปร่างและขนาดผลแตกต่างกันไปขึ้นกับพันธุ์ ส าหรับประเทศไทยพบว่า 
พริกกลุ่มนี้มีมากที่สุด เช่น พริกชี้ฟูา พริกหวานหรือพริกยักษ์ เป็นต้น 

2. Capsicum frutescens L. ค าว่า frutescens หมายถึง เป็นพุ่มเตี้ย แหล่งก าเนิด 
อยู่ที่อเมริกาใต้ ลักษณะเด่นของพริกกลุ่มนี้ คือ เป็นดอกเดี่ยว สีเขียวอ่อน พันธุ์ที่ปลูกในอเมริกาเป็น
ชนิดผลโต คือ พริกทาบาสโก แต่พันธุ์ที่นิยมในทวีปเอเชียเป็นพริกผลเล็ก รสชาติเผ็ดมาก ส าหรับพันธุ์ 
ที่พบในประเทศไทย เช่น พริกขี้หนู พริกเกษตร และพริกขาว เป็นต้น 

3. Capsicum baccatum L. ค าว่า baccatum แปลว่า ผลเป็นพวง มีแหล่งก าเนิด 
อยู่ที่ประเทศโบลิเวีย พริกกลุ่มนี้ไม่นิยมปลูกในทวีปเอเชียและแอฟริกา ลักษณะเด่น คือ กลีบดอกสีขาว
มีจุดเหลืองหรือสีน้ าตาลที่โคนกลีบดอก ตัวอย่าง เช่น พริกอาจิ เป็นต้น 

4. Capsicum chinensis Jacq. ค าว่า chinensis แปลว่า มาจากประเทศจีนซึ่งอาจจะ
ท าให้เข้าใจผิดว่าพริกนี้มีแหล่งก าเนิดจากประเทศจีน ความจริงแล้วพริกชนิดนี้มีแหล่งก าเนิดในแถบ
แม่น้ าอเมซอน ลักษณะเด่นของพริกกลุ่มนี้จะคล้ายกับ C. Annuum L. และ C. frutescens L. คือ
กลีบดอกสีเขียวอ่อน มีจ านวนดอกต่อข้อ 2 หรือมากกว่า 2 ดอก ส่วนผลจะมีลักษณะผลใหญ่ หาก
เป็นพริกเนื้อหนาใช้รับประทานสด พริกเนื้อบางใช้ท าพริกแห้ง ส่วนพริกผลเล็กมีกลิ่นและรสเผ็ดจัด 
คือ พริกฮาบาเนโร ที่ได้ชื่อว่าเผ็ดที่สุด ส าหรับพันธุ์ที่พบในประเทศไทย เช่น พริกเล็บมือนาง พริก
ขี้หนูหอม พริกสวน และพริกใหญ่ เป็นต้น 

5. Capsicum pubescens R. & P. ค าว่า pubescens หมายถึง มีขน แหล่งก าเนิด 
อยู่ที่ประเทศโบลิเวีย เป็นพริกที่ปลูกบนพื้นท่ีสูงเนื่องจากทนต่อความหนาวได้ ไม่นิยมปลูกในแถบร้อน
เนื่องจากติดผลยาก ลักษณะเด่นของพริกกลุ่มนี้ คือ กลีบดอกสีม่วง ไม่มีจุดเมล็ดสีด า ผลเนื้อหนา  
มีเปอร์เซ็นต์ของน้ าสูง แต่มีรสเผ็ด ส าหรับพันธุ์ที่พบในประเทศไทยมีเพียงชนิดเดียว คือ พริกขาวด า 
  ส าหรับประเทศไทยพบว่า กลุ่มที่นิยมปลูกมากที่สุดมี 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่ม Capsicum 
frutescens L. เป็นพริกท่ีมีลักษณะผลเรียวเล็ก มีพ้ืนที่ปลูกคิดเป็น 89 เปอร์เซ็นต์ ของพ้ืนที่ปลูกพริก
ทั้งหมด และกลุ่ม Capsicum annuum L. เป็นพริกที่ลักษณะผลใหญ่ มีพ้ืนที่ปลูกคิดเป็น 11 
เปอร์เซ็นต ์ของพ้ืนที่ปลูกพริกทั้งหมด (SEARCA, 2017) 
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3. การเก็บเกี่ยวพริก 

  ระยะการเก็บเกี่ยวเป็นปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงหลังการ 
เก็บเกี่ยวของพริก โดยทั่วไปพริกจะเริ่มเก็บเกี่ยวผลผลิตได้เมื่ออายุประมาณ 60 - 70 วันหลังจากย้ายปลูก 
ขึ้นอยู่กับพันธุ์และฤดูกาลของแต่ละปี (พิทักษ์, 2540)  ส าหรับช่วงเวลาการเก็บพริกเกษตรกรนิยม
เก็บในช่วงเช้าเนื่องจากความชื้นสัมพัทธ์ในอากาศสูงสามารถปูองกันการสูญน้ าออกจากผลได้  
(Acedo and Weinberger, 2010) การเก็บพริกเกษตรกรจะเด็ดด้วยมือโดยเด็ดทั้งส่วนของก้านและ
ผลพริกออกจากต้นทีละผลแล้วใส่ในภาชนะ เช่น ถังพลาสติก หรือถุงกระสอบ ขึ้นอยู่กับการจัดการ
ของแต่ละสวน หลังจากนั้นน ามารวบรวมไว้ ณ จุดรวบรวมพริก เพ่ือท าการคัดแยกลักษณะที่ไม่ต้องการ
ทิ้ง เช่น พริกเน่าเสีย พริกเป็นโรค เป็นต้น เพ่ือให้ได้พริกในลักษณะที่ต้องการสามารถขายให้กับพ่อค้า
คนกลาง หรือโรงงานได้ (SEARCA, 2017) 
 

4. การบรรจุและการขนส่ง  

  ศูนย์การศึกษาและวิจัยด้านเกษตรกรรมของชนชาติตะวันออกเฉียงใต้ (The 
Southeast Asian Regional for Graduate Study and Research in Agriculture) หรือ SEARCA 
(2017) ได้อธิบายการบรรจุและการขนส่งพริกไว้ดังนี้ หลังจากที่เกษตรกรเก็บพริกมารวมไว้ ณ จุด
รวมรวบและคัดแยกเพ่ือให้ได้ตามลักษณะที่ต้องการแล้วนั้นเกษตรกรจะน าพริกบรรจุลงภาชนะต่าง ๆ 
ขึ้นอยู่กับตลาดปลายทาง ซึ่งได้แก่ 

1. ตลาดในประเทศ นิยมบรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนที่มีการเจาะรู ปริมาณ
ถุงละ 10 กิโลกรัม จากนั้นกระจายผลผลิตไปยังตลาดขายส่งที่ส าคัญภายในประเทศ โดยใช้รถยนต์
เป็นพาหนะซึ่งใช้ระยะเวลาไม่เกิน 2 วัน เมื่อพริกถึงตลาดขายส่งแล้วก็จะท าการคัดแยกพริก 
อีกครั้งหนึ่งเนื่องจากพริกอาจจะเกิดความเสียหายระหว่างการเดินทาง จากนั้นจึงบรรจุในถุงพลาสติก
ชนิดพอลิเอทิลีนปริมาณถุงละ 5 หรือ 10 กิโลกรัม ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความต้องการของผู้ซื้อ โดยกลุ่ม
ลูกค้าส่วนใหญ่จะเป็นพ่อค้าแม่ค้าภายในตลาดน าไปแบ่งขายปลีกให้กับผู้บริโภคต่อไป 

2. ตลาดส่งออก กระจายผลผลิตโดยใช้รถขนส่งแบบห้องเย็นเป็นพาหนะน าพริกไป
ส่งยังโรงคัดบรรจุซึ่งใช้เวลาไม่เกิน 1 วัน แล้วคัดแยกพริกลักษณะที่ไม่ต้องการออกอีกครั้ง จากนั้น
บรรจุพริกลงในลังพลาสติกที่รองส่วนล่างของตะกร้าด้วยกระดาษ บรรจุพริกปริมาณ 15 กิโลกรัม 
ต่อตะกร้า จากนั้นขนส่งไปยังปลายทางโดยทางเครื่องบินหรือทางเรือ ส าหรับการขนส่งทางเครื่องบิน
จะบรรจุพริกลงในถาดโฟมพลาสติกแล้วหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกชนิด PVC จากนั้นบรรจุลงในลังโฟม 
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ที่มีเจลเย็น (gel-ice) อยู่ด้วย ส่วนการขนส่งทางเรือบรรจุพริกลงในลังกระดาษจากนั้นน าไปเก็บรักษา
ในตู้คอนเทนเนอร์แบบห้องเย็นซึ่งควบคุมอุณหภูมิระหว่าง 8 - 10 องศาเซลเซียส  

3. โรงงาน นิยมบรรจุพริกลงในถุงกระสอบปริมาณกระสอบละ 20 กิโลกรัม หรือ
ถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนที่มีการเจาะรู แล้วจะมีพ่อค้าคนกลางมารับหน้าที่ขนส่งโดยรถยนต์จาก
แปลงปลูกไปยังโรงคัดบรรจุ จากนั้นท าการคัดแยกพริกน าเอาลักษณะที่ไม่ต้องการออกอีกครั้งหนึ่ง
แล้วบรรจุลงในกระสอบไนลอนหรือถุงชนิดพอลิเอทิลีนแล้วขนส่งโดยรถยนต์ไปยังโรงงาน 

 
5. สรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวของพริก 

  ผลผลิตทางการเกษตรภายหลังการเก็บเกี่ยวมาแล้วยังคงมีชีวิตอยู่ มีกระบวนการ 
เมตาบอลิซึมต่าง ๆ เกิดข้ึน ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านสรีรวิทยาและชีวเคมี ท าให้คุณภาพ
ของผลิตผลลดลง เช่น การเปลี่ยนแปลงสีผล การอ่อนนุ่มของเนื้อ รสชาติ เป็นต้น ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิด
ของผลิตผล รวมทั้งปัจจัยต่าง ๆ เช่น วิธีการเก็บรักษา อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ องค์ประกอบของ
บรรยากาศ เป็นต้น (จริงแท้, 2553) ส าหรับการเปลี่ยนแปลงของพริกหลังเก็บเกี่ยวมีดังนี้ 

 
5.1 การสุกและการเปลี่ยนแปลงสีผล 

   การสุกของผล (fruit ripening) เป็นกระบวนการที่ผลไม้เข้าสู่ระยะ 
ชราภาพ เกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งทางสรีรวิทยาและชีวเคมีพร้อม ๆ กัน เช่น รสชาติหวานขึ้นเนื่องจาก
แปูงเปลี่ยนเป็นน้ าตาล ปริมาณกรดลดลง เนื่องจากถูกน าไปใช้ในกระบวนการหายใจ หรือเปลี่ยนเป็น
อาหารสะสม เนื้ออ่อนนุ่มลงเนื่องจากสูญเสียน้ าออกจากผล การเปลี่ยนแปลงสีผล เนื่องจากการ
เปลี่ยนแปลงรงควัตถุ  และเกิดกลิ่นตามชนิดของพืชนั้น ๆ (จริงแท้ , 2553)  ส าหรับพริกจัดเป็นผัก
ประเภท non climacteric ภายหลังเก็บเกี่ยวมาแล้วผลไม่สามารถสุกต่อได้ เว้นแต่เก็บเกี่ยวมาใน
ระยะที่ผลพริกแก่เต็มที่ท าให้ผลพริกมีการพัฒนาสีผลต่อไปได้ Krajayklang และคณะ (2000)  
รายงานว่า ระยะการเก็บเก่ียวมีผลต่อการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงสีของพริก โดยพบว่า พริกที่เก็บ
เกี่ยวในระยะผลสีเขียว ภายหลังการเก็บเกี่ยวไม่สามารถพัฒนาจากสีเขียวไปเป็นสีแดงได้ ขณะที่พริก
ที่เก็บเกี่ยวในระยะเปลี่ยนแปลงสี หรือพริกเริ่มสุกสามารถพัฒนาผลไปเป็นสีแดงเข้มได้ ภายใน 7 - 9 วัน 
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5.2 การหายใจ 

   การหายใจเป็นกระบวนการทางชีวเคมีที่มีความส าคัญอย่างหนึ่ง เนื่องจาก
เป็นกระบวนการที่เปลี่ยนจากพลังงานที่อยู่ในรูปของอาหารสะสมไปเป็นรูปของพลังงานที่สามารถน าไปใช้
ได้ทันที อย่างไรก็ตาม ภายหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลออกจากต้นแล้ว อาหารสะสมเหล่านั้นก็มี 
ในปริมาณที่จ ากัดถ้าอาหารสะสมที่มีอยู่ถูกใช้ให้หมดไปส่งผลให้ความมีชีวิตของผลิตผลก็หมดลง
เช่นกัน ดังนั้นอายุการเก็บรักษาและผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยวจึงขึ้นอยู่กับการหายใจ (จริงแท้ , 
2541) ส าหรับพริกในสกุล capsicum มีการหายใจแบบ non climacteric ซึ่งไม่มีการหายใจเพ่ิมขึ้น
ภายหลังการเก็บเกี่ยว โดยทั่วไปพริกเป็นผักที่มีอัตราการหายใจต่ าอยู่ในช่วง 5 - 10 มิลลิกรัม CO2/
กิโลกรัม/ชั่วโมง เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (Kader, 1987) Chaturanil และคณะ 
(2004) ศึกษาอัตราการหายใจของพริกพันธุ์ MI-2 ในระยะเก็บเกี่ยวที่แตกต่างกัน พบว่า อัตราการ
หายใจของผลพริกระยะสีเขียวอ่อน (light green) เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วและสูงสุดในระยะเริ่ม
เปลี่ยนแปลงสีผล (break stage) จากนั้นก็ลดลงและเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยอีกครั้งเมื่อผลสีแดง (red ripe) 
และลดลงอีกครั้งเมื่อพริกเริ่มแสดงอาการเน่า  
 

5.3 การสูญเสียน้ า 

   การสูญเสียน้ าเป็นปัจจัยส าคัญของการเสื่อมสภาพของผลิตผลภายหลัง 
เก็บเกี่ยว ส่งผลให้น้ าหนักของผลิตผลลดลง ผิวของผลเหี่ยวย่น เนื่องจากการคายน้ าเพ่ือระบายความร้อน
ที่เกิดจากการหายใจ โดยปริมาณการคายน้ าจะขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้และสภาพแวดล้อมที่ผลไม้ได้รับอยู่ 
หากเก็บรักษาในสภาพที่อุณหภูมิสูง ความชื้นสัมพัทธ์ต่ า การหมุนเวียนของอากาศเกิดขึ้นได้อย่างรวดเร็ว
ท าให้ผักหรือผลไม้มีการสูญเสียน้ าเร็วขึ้นส่งผลต่อการลดลงของความดันเต่งท าให้ผลเหี่ยวย่นและแห้ง
ไม่เป็นที่ต้องการของตลาด (Kester and Fennema, 1986) และพริกจัดเป็นผลิตผลที่มีขนาดผลเล็ก
แต่พบว่ามีการสูญเสียน้ ามากและรวดเร็วส่งผลให้อายุการเก็บรักษาสั้น แต่ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อม 
ในการเก็บรักษาภายหลังการเก็บเกี่ยว (จริงแท้, 2541) โดย Hameed  และคณะ (2013) ศึกษาผล
ของอุณหภูมิต่อการเก็บรักษาพริกหลังการเก็บเกี่ยว โดยใช้อุณหภูมิที่แตกต่างกัน ได้แก่ 0 5 10 และ 
15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 สัปดาห์ พบว่า ภายหลังการเก็บรักษา 3 สัปดาห์ พริกที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พริกมีการสูญเสียน้ าหนักต่ าท่ีสุด  
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5.4 ความอ่อนนุ่มของผล 

   ผลไม้เมื่อเข้าสู่ระยะสุกเพ่ิมขึ้นส่งผลให้เกิดการสลายตัวของเพคตินบริเวณ 
มิดเดิลลาเมลลาที่อยู่ในรูปที่ไม่ละลายน้ าเปลี่ยนเป็นเพคตินที่อยู่ในรูปละลายน้ าได้ โดยเอนไซม์ที่มีผล
ให้เกิดการสลายเพคติน ได้แก่ polygalacturonase (PG) และ pectinmethyl esterase (PME)  
ท าให้การยึดเกาะกันของเซลล์ลดลง ส่งผลให้ลักษณะเนื้อสัมผัสเกิดการเปลี่ยนแปลงไป (จริงแท้ , 
2553)  ท าให้ผลพริกที่เก็บเกี่ยวมาตั้งไว้แสดงอาการเหี่ยวย่นของผิวซึ่งลักษณะดังกล่าวไม่เป็น 
ทีย่อมรับของผู้บริโภค อีกทั้งสภาพแวดล้อมภายหลังการเก็บเกี่ยวก็เป็นอีกสาเหตุหนึ่งที่ท าให้เกิดการ
อ่อนนุ่มของผล เกษตรกรผู้ปลูกพริกจึงนิยมเก็บเกี่ยวพริกในช่วงเช้า แล้วน ามาผึ่งลมเพ่ือลดอุณหภูมิ
ภายใน 1 - 2 ชั่วโมงหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือชะลอการเสื่อมสภาพของพริกสด (Bosland and Votava, 
2000) 
 
6. การสูญเสียคุณภาพของพริกหลังการเก็บเกี่ยว 

   ผลผลิตทางการเกษตรพบว่าภายหลังการเก็บเกี่ยวมาแล้วนั้นก็ยังคงมีชีวิตอยู่ กระบวนการ
ทางสรีรวิทยา และชีวเคมียังด าเนินต่อไป เป็นผลให้คุณภาพของผลผลิตมีการเปลี่ยนแปลงไป 
(จริงแท้, 2553) โดยอัตราการสูญเสียหลังเก็บเกี่ยวของพืชสวนในประเทศที่ก าลังพัฒนาอยู่ระหว่าง 
20 - 25 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งพริกก็เป็นเช่นผลผลิตทางการเกษตรทั่ว ๆ ไป ที่ภายหลังการเกี่ยวมาแล้วมีการ
เสื่อมคุณภาพได้ง่ายด้วย ซึ่งพริกสดภายหลังการเก็บเกี่ยวมีการเสื่อมคุณภาพอย่างรวดเร็ว โดยเกิด
ลักษณะผลเหี่ยวย่น ขั้วผลด า รวมทั้งการเข้าท าลายของเชื้อจุลินทรีย์ ส่งผลให้พริกมีอายุการวาง
จ าหน่ายสั้นและคุณภาพไม่เป็นที่ต้องการของตลาดและผู้บริโภค ซึ่งการสูญเสียของพริกนั้นสามารถ
เกิดข้ึนได้ตั้งแต่ในแปลงปลูกไปถึงผู้บริโภค (พิทักษ์, 2540) เนื่องมาจากเทคโนโลยีการปฏิบัติหลังการ
เก็บเกี่ยวยังไม่ดีพอ (Acedo and Weinberger, 2010) เกษตรกรผู้เก็บพริกขาดประสบการณ์ การ
ขนส่ง รวมไปถึงการวางจ าหน่าย (จริงแท้, 2553) โดยปัจจัยที่ก่อให้เกิดการสูญเสียได้แก่ ปัจจัยภายใน 
ซึ่งภายหลังการเก็บเกี่ยวพริกมีการสูญเสียน้ าออกจากผล เพราะเกิดจากการคายน้ าเพ่ือระบายความร้อน
ที่เกิดจากกระบวนการหายใจ มีผลท าให้ผลพริกอ่อนนุ่ม ขั้วด าและมีอายุการวางจ าหน่ายสั้น ด้วยเหตุนี้
เกษตรกรจึงนิยมเก็บพริกในช่วงเช้าแล้วน ามาผึ่งลมเพ่ือลดอุณหภูมิภายใน 1 - 2 ชั่วโมงหลังการเก็บเกี่ยว  
(Bosland and Votava, 2000) ปัจจัยภายนอก คือ อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ องค์ประกอบใน
บรรยากาศ แสง และโรคและแมลง และการจัดการที่ไม่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บ 
(กนกพร, 2558) จากปัญหาข้างต้น ในปัจจุบันได้มีการน าวิธีการต่าง ๆ มาใช้เพ่ือรักษาคุณภาพและ
ยืดอายุการเก็บรักษาพริกภายหลังการเก็บเกี่ยว เช่น การใช้สารเคลือบผิว การเก็บรักษาในสภาพ
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บรรยากาศดัดแปลง การจุ่มน้ าร้อน การลดอุณหภูมิ หรือการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า เป็นต้น (จริงแท้, 
2553)  

 
7. แนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาของพริกสดหลังเก็บเกี่ยว 

7.1 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า 

   อุณหภูมิเป็นปัจจัยที่ส าคัญต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผักและ
ผลไม้ ซึ่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าสามารถชะลอการเสื่อมสภาพและคุณภาพไว้ได้นาน เนื่องจาก
สามารถลดกิจกรรมทางชีวเคมี รวมทั้งการสังเคราะห์เอทิลีน การหายใจ การสูญเสียน้ า อีกทั้ง
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เข้าท าลายผลผลิตได้ ส าหรับอุณหภูมิที่ใช้ในการเก็บ
รักษาพริกอยู่ระหว่าง 7 - 10 องศาเซลเซียส (Rico et  al., 2002) ซึ่งมีงานวิจัยรายงานไว้ว่าอุณหภูมิ
ที่เหมาะสมที่สุดอยู่ที่ 10 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 2 - 3 สัปดาห์ (Kitinoja and 
Kader, 2004) สอดคล้องกับรายงานของ Hameed และคณะ (2013) ที่พบว่าการเก็บรักษาพริกที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80 - 90 เปอร์เซ็นต์ สามารถเก็บรักษาได้นาน 3 สัปดาห์ 
โดยเกิดการสูญเสียน้ า การเน่าเสีย การอ่อนนุ่มของผล การหายใจ และการผลิตเอทิลีนน้อยกว่า 
การเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 0 5 และ 15 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตาม เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 และ 5 
องศาเซลเซียส ผลพริกจะปรากฏอาการสะท้านหนาว โดยพบว่าการเก็บรักษาพริกหยวกที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส ส่งผลต่อการเปลี่ยนสีของเมล็ดจากสีขาวนวลเป็นสีน้ าตาล กฤษณา และสายชล 
(2548) 

 
7.2 การใช้สาร 1 - เมทิลไซโคลโพรพีน (1-Methylcyclopropene; 1-MCP) 

   เอทิลีนเป็นฮอโมนพืชที่มีบทบาทต่อคุณภาพและการเสื่อมสภาพของพืช
โดยไปกระตุ้นเนื้อเยื่อให้มีอัตราการหายใจให้สูงขึ้น ดังนั้นจึงมีวิธีการต่าง ๆ ที่ใช้ในการยับยั้งการท างาน 
ของเอทิลีน หนึ่งในนั้นคือการใช้สาร 1- เมทิลไซโคลโพรพีน (1-Methylcyclopropene; 1-MCP) 
สูตรโครงสร้าง C4H6 มีสถานะเป็นก๊าซ ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น มีบทบาทในการยับยั้งการท างานของเอทิลีน 
โดยสาร 1-MCP จะเข้าไปแย่งพ้ืนที่ในการจับกับตัวรับเอทิลีนและสามารถจับได้ดีกว่าเอทิลีนถึง 10 
เท่าจึงท าให้เอทิลีนไม่สามารถปล่อยปล่อยก๊าซออกมาได้ และ 1-MCP สามารถออกท าปฏิกิริยาได้ใน
สภาวะที่ความเข้มข้นต่ า (Blankenship and Dole, 2003) ดังนั้น 1-MCP จึงสามารถคงคุณภาพ
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และชะลอการเสื่อมสภาพของผักและผลไม้ภายหลังการเก็บเกี่ยวได้ อีกทั้งเป็นสารที่ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภคและเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (จริงแท้, 2553) โดยผลการศึกษาการใช้สาร 1-MCP ที่มีต่อการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาพริกมีสรุปไว้ในตารางที่ 1.1 
 



 
 

 
 

ตารางท่ี 1.1 ผลของการใช้สาร 1-MCP ต่อคุณภาพและอายุเก็บรักษาของพริก 

ชนิดของพริก/ 
พันธุ์ 

การใช้สาร 1-MCP  
ความเข้มข้นที่ใช้ 

ระยะพริก 
ที่ใช้สาร 

สภาพแวดล้อมการเก็บรักษา ผลการศึกษา อ้างอิง 

พริก  
พันธุ์ Kulai 

90 nL L−1 
นาน 12 ชั่วโมง 

ผลแก่ 
สีเขียว 

อุณหภูมิ 10°ซ - เก็บรักษาได้ 25 วัน 
- ลดอาการสะท้านหนาว 

Tan และคณะ (2012) 

พริกหวาน  
พันธุ์ Selika 

600 nL L−1 
นาน 24 ชั่วโมง 

ผลแก่ 
สีเขียว 

อุณหภูมิ 7 °ซ ความชื้นสัมพัทธ์ 90%  
นาน 18 วัน และอุณหภูมิ 20 °ซ 
ความชื้นสัมพัทธ์ 85 % นาน 3 วัน 

- ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีผล 
- ลดการเน่าเสียของผล 
- ชะลอการสูญเสียน้ าหนัก 
- ชะลอการลดลงของความแน่นเนื้อ 

Ilić และคณะ (2012) 

พริกหวาน 
พันธุ์ Smooth 
Cayenne 

10 nL L−1 
นาน 12 ชั่วโมง 

ผลแก่ 
สีเขียว 

อุณหภูมิ 26.8-28.1°ซ 
ความชื้นสัมพัทธ์ 95-92.1%  
นาน 10 วัน 

- ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีผล 
- ชะลอการลดลงของ TSS และวิตามินซี 

Bayogan และ Lacap 
(2017) 

พริกหวาน 
พันธุ์ Sujiao 13 

10 nL L−1 
นาน 30 นาที 

ผลแก่ 
สีเขียว 

อุณหภูมิ 20 °ซ 
ความชื้นสัมพัทธ์ 80 - 85 %  
นาน 10 วัน 

- ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีผล 
- ชะลอการสูญเสียน้ าหนัก 
- ชะลอการลดลงของการสร้างเอทิลีน 
- ชะลอการลดลงของอัตราการหายใจ 
- ชะลอการลดลงของวิตามินซี 

Cao และคณะ (2012) 
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7.3 การลดความร้อนผลิตผลพริกหลังเก็บเกี่ยว  
จริงแท้ (2541) ได้อธิบายถึงการลดความร้อนของผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว

ที่อาจติดมาจากแปลงปลูก การขนส่ง หรือแม้แต่ความร้อนที่ติดมาจากภาชนะ สามารถท าได้หลายวิธี 
ได้แก่ 

 7.3.1 การใช้น้ าเย็น (hydro cooling) เป็นการลดอุณหภูมิของผลผลิตโดย
ใช้น้ าเย็นพอเหมาะกับผลิตผลซึ่งขึ้นอยู่กับผักและผลไม้แต่ละชนิด  เป็นวิธีที่ใช้กันมานาน ท าได้ง่าย 
ต้นทุนต่ า และสามารถลดอุณหภูมิได้อย่างรวดเร็ว นิยมน ามาใช้กับทั้งผักและผลไม้ที่บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์และไม่มีการบรรจุภัณฑ์ เช่น การจุ่มยก การปล่อยให้น้ าเย็นไหลผ่านไปตามสายพาน และการ
สเปรย์ เป็นต้น อย่างไรก็ตาม การใช้น้ าเย็นมีประสิทธิภาพต่ าเนื่องจากน้ าเย็นไหลผ่านวัสดุที่ห่อหุ้มได้
ยากและต้องใช้กับผลิตผลที่ทนต่อน้ าเย็นไดแ้ละน้ าเย็นที่ใช้ควรเปลี่ยนอย่างน้อยวันละครั้ง  

7.3.2 การใช้น้ าแข็ง (ice cooling) เป็นการท าให้เย็นโดยใช้น้ าแข็งบดเป็น
ก้อนเล็ก ๆ คลุมด้านบนหรือปูรองเป็นชั้น ๆ ระหว่างผลิตผล ซึ่งวิธีการนี้สามารถลดความเย็นได้อย่าง
รวดเร็ว โดยเมื่อน้ าแข็งละลายก็สามารถดูดความร้อนออกจากผลิตผลได้ และหากต้องการให้เพ่ิม
ความเย็นอย่างมีประสิทธิภาพให้ใช้น้ าผสมกับน้ าแข็ง อาศัยน้ าเป็นตัวพาน้ าแข็งให้ไปสัมผัสกับผลผลิต
มากขึ้น อย่างไรก็ตามบรรจุภัณฑ์และผลผลิตที่น ามาใช้ต้องทนต่อการเปียกน้ าได้ บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ควร
มีระบายส าหรับน้ าแข็งที่ละลายด้วย และค่าใช้จ่ายค่อนข้างสูง 

ส าหรับการเลือกวิธีการลดความร้อนภายหลังการเก็บเกี่ยวแต่เหมาะสมนั้นขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ 
เช่น 

- ข้อจ ากัดของผลิตผล ลักษณะทางสรีรวิทยาและกายภาพของผลผลิต ได้แก่ ความ
บอบบางของผิว ไม่สามารถใช้วิธีการใช้น้ าเย็น (hydro cooling) ได้ เนื่องจากอาจท าให้ผิวช้ าได้ 

- ภาชนะส าหรับบรรจุ เช่น วิธีการการใช้น้ าเย็น (hydro cooling) ต้องใช้ภาชนะ 
ที่แข็งแรง ทนต่อน้ าได ้

- ระยะเวลาการขนส่ง หากการขนส่งเป็นระยะทางสั้น ๆ ผลผลิตยังไม่ทันเปลี่ยนแปลง 
ไม่จ าเป็นต้องท าให้เย็น หากระยะทางที่ต้องใช้เวลานานก็ต้องเลือกวิธีการที่ใช้เวลาในการท าให้เย็นสั้น
ที่สุด 

- ราคาผลผลิต ต้องดูชนิดของผลผลิตก่อนจะท าการลดความเย็นก่อน เพราะเนื่องจาก
อาจไม่คุ้มค่ากับการลงทุน 
  การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาพริก มีสรุปไว้ใน

ตารางที่ 1.2 



 
 

 
 

ตารางที่ 1.2 ผลของการลดอุณหภูมิต่อคุณภาพและอายุเก็บรักษาของพริก 

ชนิดของพริก/พันธุ์ วิธีการที่ใช้ลด
อุณหภูมิ 

ระยะพริก 
ที่ใช้สาร 

สภาพแวดล้อมการเก็บรักษา ผลการศึกษา อ้างอิง 

พริกขี้หนู 
พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท 

forced-air cooling  
ที่อุณหภูมิ 4 °ซ  
และระดับความเร็ว
ลม 1 เมตรต่อวินาที 

ผลสีแดง อุณหภูมิ 5 °ซ - สามารถรักษาคุณภาพ 
- ชะลอการสูญเสียน้ าหนัก 
- ชะลอการเกิดสีคล้ าของผล 

อัจฉรา (2548) 

พริกขี้หนู 
พันธุ์ซุปเปอร์ฮอท 

Hydro-cooling ที่
อุณหภูมิ 0 °ซ 
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์
ดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศ 

ผลสีแดง อุณหภูมิ 5 °ซ  
ความชื้นสัมพัทธ์ 85 %  
 

- ชะลอการสูญเสียน้ าหนัก 
- ชะลอการลดลงของความแน่นเนื้อ 
 
 
 

Taksinamanee และ
คณะ (2006) 

พริกข้ีหนูพันธุ์
ซุปเปอร์ฮอท 

ใช้น้ าเย็น จนกระท่ัง
อุณหภูมิภายในผล
พริกเทากับ 5 °ซ 
ร่วมกับถุง PE 

ผลสีแดง อุณหภูมิ 4 °ซ 
ความชื้นสัมพัทธ์ 95-92.1 % 
นาน 10 วัน 
 

- เก็บรักษาได้ 20 วัน  
- ชะลอการเกิดขั้วด า 
- ลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน 
- ชะลอการสูญเสียน้ าหนัก 

พนิดา และคณะ (2556) 
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7.4 การเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ  

การเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ เป็นอีกวิธีหนึ่งที่ช่วย
คงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตหลังเก็บเกี่ยวได ้โดยสามารถลดการสูญเสียน้ าหนัก อัตรา
การหายใจ ความแน่นเนื้อ และปูองกันการเกิดโรค (Kader และ Christopher, 2000) ซึ่งบรรจุภัณฑ์
ที่น ามาใช้นั้นควรมีความเหนียว แข็งแรง และปลอดจากสารปนเปื้อน เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค 
เช่น ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนชนิดแอคทีฟ (วิรญา และราเชนทร์, 2558) ถุงพอลิโพรพิลีน (Rahman 
et al., 2012) ถุงพอลิเอไมด์และพอลิเอทิลีน (วิลาสิณี และคณะ, 2554) ส าหรับข้อดีของวิธีนี้ คือ 
ราคาถูก แต่อัตราการซึมผ่านไอน้ าต่ า ซึ่งเมื่อพืชคายไอน้ าออกมาส่งผลให้ความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ
ภายในภาชนะบรรจุเพ่ิมขึ้น ไอน้ าก็จะเกิดการควบแน่นเป็นหยดน้ า ส่งผลให้ผลผลิตเกิดการเน่าเสีย มีกลิ่น 
หรือรสชาติผิดปกติ ดังนั้นบรรจุภัณฑ์ที่น ามาใช้ควรมีการปรับปรุงสมบัติ เช่น การเจาะรู (perforation) 
เพ่ือระบายน้ าที่ได้จากการหายใจและการคายน้ าของผลิตผล (เนตรนภา และเบญจวรรณ, 2548) โดย
สถาบันพลาสติก (2561) ได้แบ่งพลาสติกท่ีนิยมน ามาใช้บรรจุอาหาร ไว้ดังนี้ 
  

1. พอลิโพรพิลีน (Polypropylene, PP) 

พอลิโพรพิลีนเป็นพลาสติกที่มีความหนาแน่นต่ ามากอยู่ในช่วง 0.09 - 0.91
กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตรซึ่งต่ ากว่าพอลิเอทิลีน หรือเรียกกันทั่วไปว่าถุงร้อน สามารถทนต่อสารเคมี 
ความร้อน และการซึมผ่านของอากาศค่อนข้างดี เหนียว โปร่งใส และสารเคมีได้ นิยมน ามาใส่อาหาร 
อาหารแห้ง เป็นต้น แต่ไม่ควรน าไปแช่ในช่องแช่แข็งเพราะจะกรอบแตกได้ง่ายเมื่อเจอความเย็น 

  
2. พอลิเอทิลีน (Polyethylene, PE)  

พอลิเอทินลีนเป็นบรรจุภัณฑ์ส าหรับการเก็บรักษาผักและผลไม้ที่นิยมใช้
อย่างแพร่หลายและมีราคาถูกเนื่องจากมีจุดหลอมเหลวต่ าเมื่อเทียบกับพลาสติกชนิดอ่ืน ๆ ท าให้
ต้นทุนการผลิตต่ า เป็นพลาสติกที่อากาศสามารถผ่านเข้าออกได้ ไอน้ าซึมผ่านได้เล็กน้อย มีสีขาวขุ่น 
โปร่งแสง ลื่น เหนียวแต่ยืดหยุ่นได้ ไม่มีกลิ่นและรสชาติ ซึ่งพอลิเอทิลีนแบ่งประเภทตามความ
หนาแน่น ได้ดังนี้ 

   2.1 พอลิเอทิลีนความหนาแน่นต่ า (Low density polyethylene; LDPE)  
มีความหนาแน่นอยู่ในช่วงตั้งแต่ 0.910 - 0.940 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร มีการน ามาใช้อย่างกว้างขวาง 
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สามารถยืดหยุ่นได้มาก ทนต่อการทิ่มและการทะลุ ทนต่อสารเคมีพวกกรดและด่าง ไม่อันตรายต่อ
ร่างกายมนุษย์ นิยมน ามาใช้เป็นฟิล์มห่อหุ้มอาหาร หรือที่นิยมเรียกกันว่า ถุงเย็น น ามาท าขวดและฝาขวด 
แต่อย่างไรก็ตาม ข้อเสียของ LDPE คือไขมันสามารถซึมผ่านได้ง่าย 

 2.2 พอลิเอทิลีนเชิงเส้นความหนาแน่นต่ า (Linear low density 
polyethylene; LLDPE) มีความหนาแน่นอยู่ในช่วงตั้งแต่ 0.915 - 0.925 กรัมต่อลูกบาศก์
เซนติเมตร ทนต่อแรงดึงแรงกระแทก และแรงเจาะได้สูงกว่า LDPE มีความยืดหยุ่น เหนียว และ
โปร่งใส นิยมน ามาใช้เป็นฟิล์ม ฉนวนหุ้มสายเคเบิล เป็นต้น 
   2.3 พอลิเอทิลีนความหนาแน่นปานกลาง (Medium density polyethylene; 
MDPE) มีความหนาแน่นอยู่ในช่วง 0.926 - 0.940 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ทนต่อแรงกระแทก 
นิยมน ามาใช้เป็นท่อก๊าช กระสอบ และฟิล์มบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น 

   2.4  พอลิเอทิลีนความหนาสูง (High density polyethylene HDPE) มีความ
หนาแน่นมากกว่าหรือเท่ากับ 0.941 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร แข็งแรงและความสามารถในการ 
รับน้ าหนักสูง นิยมน ามาท าถุงร้อน ท่อทนต่อสารเคมี และท่อน้ าประปา เป็นต้น 

 
8. สารเคลือบผิวจากกว่านหางจระเข้ 

  ผลผลิตทางการเกษตรเมื่อเก็บเก่ียวแล้วน ามาตั้งทิ้งไว้ระยะหนึ่งจะเกิดการเหี่ยวและ
เน่าเสียตามธรรมชาติ เนื่องจากการสูญเสียน้ าภายในผล ซึ่งปกติผลิตผลเหล่านั้นจะเซลล์ชั้นนอกสุด 
คือเอพิเดอร์มิส (epidermis) ปกคลุมอยู่บริเวณผิวเปลือก มีลักษณะเป็นเนื้อเยื่อชั้นเดียว ผนังเซลล์
หนา ซึ่งผนังชั้นนอกของเซลล์เหล่านี้มีสารประเภทไข (wax และ cutin) ปกคลุมอยู่มาก เรียกผนัง 
ชั้นนี้ว่า คิวติเคล (cuticle) หรือนวลของผลไม้ ท าหน้าที่ปูองกันการสูญเสียน้ าและการเข้าท าลายของ
จุลินทรีย์ แต่อย่างไรก็ตามภายหลังการเก็บเกี่ยวสารเหล่านี้ค่อย ๆ หลุดหายไปตามธรรมชาติ หรือ
ขณะท าความสะอาด ส่งผลให้ผลิตผลเสื่อมคุณภาพ (จริงแท้ , 2553) จากปัญหาดังกล่าวได้น าเอา 
ว่านหางจระเข้ซ่ึงเป็นสมุนไพรชนิดหนึ่ง ทีม่ีการน าไปใช้ประโยชน์ในด้านอาหาร ยา และอุตสาหกรรม
เครื่องส าอางโดยน าส่วนที่เป็นเนื้อเจลใส (mucilage) เป็นเซลล์พาเรงไคมา ไม่มีสี มีความอ่อนนุ่ม 
มาสกัดแล้วน าใปใช้ประโยชน์ในทางการเกษตรเป็นน้ าล้างส าหรับผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว เนื่องจาก
สารสกัดจากว่านหางจระเข้มีคุณสมบัติในการการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ ปลอดภัยต่อสุขภาพและเป็น
มิตรต่อสิ่งแวดล้อม และมีฮอร์โมนจิบเบอเรลลิน (gibberellins) เป็นสารส าคัญช่วยชะลอการสุกของ
ผลไม้หลังการเก็บเกี่ยวได้ (Surjushe et al., 2008) เช่น องุ่น (Valverde et al., 2005; Chauhan 
et al., 2014 ) ส้ม (Arowora el al., 2012) ราสเบอร์รี่ (Hamid, 2015) มะนาวพันธุ์แปูน (ชมพูนุท 
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และลดาวัลย์, 2557) โหระพา (กรกช และคณะ, 2559) เป็นต้น ส าหรับการน ามาใช้ในพริก Jain และ
คณะ (2017) ได้ศึกษาผลของการเคลือบผิวพริกพันธุ์ Tropica และ Crumpy ด้วยว่านหางจระเข้ 
แล้วน าเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 สัปดาห์ พบว่าสามารถชะลอความชื้นภายใน
ผลพริก และชะลอการเปลี่ยนแปลงสีผลจากสีเขียวไปเป็นสีแดงได้ดีกว่าชุดควบคุม 

 
วัตถุประสงค ์

 1. เพ่ือประเมินการสูญเสียของพริกขี้หนูพันธุ์การค้าในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช  
พัทลุง และสงขลา 

2. เพ่ือศึกษาแนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์
ยอดสนในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช  พัทลุง และสงขลา 
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บทที่ 2 

วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 
 
วัสดุ อุปกรณ์ 

1. วัสดุ 

1.1 วัสดุพืช 

ในการศึกษาครั้งนี้ใช้ระยะเวลาด าเนินการ 2 ปี โดยปีแรกศึกษาการสูญเสียหลังเก็บ
เกี่ยวพริกขี้หนู ท าการทดลองระหว่างเดือน พฤษภาคม - กรกฎาคม พ.ศ. 2559 และในปีที่ 2 ศึกษา
การยืดอายุการเก็บรักษาหลังเก็บเกี่ยวพริกขี้หนู ท าการทดลองระหว่างเดือน พฤษภาคม - กันยายน 
พ.ศ. 2560 ซึ่งในการท าการทดลองในแต่ละปีจะออกพ้ืนที่เก็บตัวอย่างเป็นรอบ ๆ ตามรอบการเก็บ
เกี่ยวของเกษตรกร และการทดลองใช้พริกจากพ้ืนที่ 3 จังหวัดภาคใต้ ดังตารางที่ 2.1 

ตารางท่ี 2.1 พ้ืนที่เก็บตัวอย่างพริกข้ีหนู 
พันธุ์พริกข้ีหนู พ้ืนที่เก็บตัวอย่าง 
1. พริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณี - ต าบลวัดสน อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา 

- ต าบลท้องล าเจียก อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
- ต าบลทรายขาว อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2. พริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสน - ต าบลพญาขัน อ าเภอเมือง จังหวัดพัทลุง 
3. พริกชีผลยาว - ต าบลวัดสน อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา 

- ต าบลพญาขัน อ าเภอเมือง จังหวัดพัทลุง 
4. พริกชีผลสั้น - ต าบลท้องล าเจียก อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 
บรรจุลงในถุงพอลิเอทิลีน ขนาด 15 นิ้ว x 26 นิ้ว เจาะรูจ านวน 18 รู ปริมาณถุงละ 5 

กิโลกรัม จากนั้นขนส่งด้วยรถตู้ปรับอากาศมายังอาคารปฏิบัติการ 2 ภาควิชาพืชศาสตร์ คณะ
ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา  
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1.2 สารเคมีที่ใช้ในการทดลอง 

1.2.1 สารเคมีท่ีใช้ในการเตรียมสารเคลือบว่านหางจระเข้ 
 - กรดอะซิติก (Acetic Acid, Ajax Finechem) 
 - กรดซิตริก (Citric acid, Ajax Finechem) 
 - โซเดียมไบคาร์บอเนต (Sodium bicarbonate, โซเดียมไบคาร์ป®) 

 - โซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide, Ajax Finechem) 
1.2.2 สารเคมีท่ีใช้ในรม 1-เมทิลไซโคลโพรพีน (1-MCP) 
 - 1-เมทิลไซโคลโพรพีน (1-Methylcyclopropene, 1-MCP, ไบโอลีน®) 

2. อุปกรณ์ 

2.1 เครื่องแก้ว ประกอบด้วย บีกเกอร์ กระบอกตวง ขวดปรับปริมาตร หลอดหยดสาร 
2.2 อุปกรณ์การเตรียมสาร ประกอบด้วย เครื่องชั่งทศนิยม 2 ต าแหน่ง และ 4 ต าแหน่ง 

และกระดาษชั่งสาร 
2.3 อุปกรณ์การรมสาร 1-MCP ประกอบด้วย  

- ตู้แก้ว ขนาด 50 เซนติเมตร x 50 เซนติเมตร x 50 เซนติเมตร 
- มอเตอร์พร้อมพัดลม 
- เทปกาว 
- ส าลี 
- หลอด 
- โกร่งบดตัวอย่าง 

2.4 เครื่องมืออุปกรณ์การจุ่มน้ าร้อน  
- อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) ยี่ห้อ Menmert รุ่น WNB22 SC 

2.5 เครื่องมืออุปกรณ์การเตรียมสารเคลือบว่านหางจระเข้   
- เครื่องปั่นละเอียด ยี่ห้อ Sharp รุ่น EM-11 
- อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ (Stirring Water Bath) ยี่ห้อ Major science รุ่น SWB 10 

series 
- เครื่องกวนสารละลายพร้อมแท่งแม่เหล็ก (Magnetic stirrer) ยี่ห้อ HL รุ่น MS 115 
- ไมโครปิเปต (Micropipette) ขนาด 200 ไมโครลิตร ยี่ห้อ Gilson   
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- เครื่องวัดค่ากรด-ด่าง (pH meter) ยี่ห้อ Ohaus รุ่น ST2100 
- ผ้าก็อต 

 2.6 อุปกรณ์การทดลองหลังเก็บเกี่ยวและเก็บรักษา 
 - ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแน่นต่ า (Low Density Polyethylene, LDPE) 

ขนาด 5 นิ้ว x 9 นิ้ว และ ขนาด 15 นิ้ว x 26 นิ้ว ยี่ห้อนางเงือก  
 - ถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีน (Polypropylene, PP) ขนาด 15 นิ้ว x 26 นิ้ว 

ยี่ห้อว่าวจุฬา 
 - ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูง (Hight Density Polyethylene, HDPE) 

ขนาด 6 นิ้ว x 14 นิ้ว ยี่ห้อว่าวจุฬา 
 - ฟิล์มพลาสติกพอลิเอทิลีน (Linear Low Density Polyethylene, LLDPE) 

ขนาด 30 เซนติเมตร x 36 เมตร x 9 ไมโครเมตร ยี่ห้อ L-Wrap 
 - ถาดโฟม ขนาด 11.5 เซนติเมตร x 18 เซนติเมตร x 1.2 เซนติเมตร ยี่ห้อ  

JT-101 STAR  
 - ตะกร้า ขนาด 17.5 เซนติเมตร  x 22.5 เซนติเมตร x 7 เซนติเมตร 

2.7 อุปกรณ์อ่ืน ๆ ประกอบด้วย ลังโฟม เทอร์โมมิเตอร์ น้ าแข็ง กระดาษหนังสือพิมพ์ 
ผ้ายางพลาสติก ตะกร้า ถุงมือยาง เครื่องนับจ านวน เครื่องหุ้มฟิล์ม พัดลม กะละมัง ห้องเย็น นาฬิกา
จับเวลา ปากกา กรรไกร และแผ่นพาราฟิล์ม  
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วิธีการศึกษา 

การทดลองที่ 1 การจ าแนกลักษณะของพริกขี้หนูหลังการเก็บเกี่ยวที่ปลูกในพื้นที่จังหวัดสงขลา
พัทลุง และนครศรีธรรมราช 

น าตัวอย่างพริกขี้หนูในระยะเก็บเกี่ยว โดยพริกขี้หนูพันธุ์การค้า ( พันธุ์ดวงมณี 
บริษัทเจียไต๋ และพันธุ์ยอดสน บริษัทศรแดง) เก็บเกี่ยวเมื่อผลมีลักษณะเป็นสีเขียว หรือผลแก่เต็มที่
แต่ยังไม่เปลี่ยนสี และพริกชีซึ่งเป็นพริกพันธุ์พ้ืนเมืองของภาคใต้ เก็บเกี่ยวเมื่อผลมีลักษณะเริ่มเปลี่ยน
สีจากสีขาวเป็นสีเหลืองหรือสีส้มขึ้นไป ปริมาณถุงละ 5 กิโลกรัม จากพ้ืนที่จังหวัดสงขลา พัทลุง และ
นครศรีธรรมราช ระหว่างเดือน พฤษภาคม - เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2559 โดยออกพ้ืนที่ทั้งหมด 8 
ครั้ง ดังตารางที ่2.2  

ตารางท่ี 2.2 การออกพ้ืนที่เก็บตัวอย่างพริกในพ้ืนที่จังหวัดสงขลา พัทลุง และนครศรีธรรมราช 

ครั้งที ่ วันที่ พ้ืนที่ปลูกพริก 
1 21 พฤษภาคม 2559 จังหวัดนครศรีธรรมราช 
2 7 มิถุนายน 2559 จังหวัดสงขลา 
3 10 มิถุนายน 2559 จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดพัทลุง 
4 24 มิถุนายน 2559 จังหวัดสงขลา 
5 27 มิถุนายน 2559 จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดพัทลุง 
6 2 กรกฎาคม 2559 จังหวัดสงขลา 
7 10 กรกฎาคม 2559 จังหวัดสงขลา 
8 16 กรกฎาคม 2559 จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดพัทลุง 

 
จากนั้นน าพริกที่ได้แต่ละครั้งมาจ าแนกลักษณะของผลผลิตพริกหลังการเก็บเกี่ยว

ตามการใช้ประโยชน์แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 พริกส าหรับการบริโภคสด เก็บเกี่ยวในระยะ
ผลที่เป็นสีเขียว ได้แก่ พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี และ พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน และ กลุ่มที่ 2 พริกส าหรับ
แปรรูปเป็นพริกเครื่องแกง เก็บเก่ียวตั้งแต่ผลเริ่มเปลี่ยนสีขึ้นไป ได้แก่ พริกชีผลสั้น และพริกชีผลยาว 

บันทึกผลการทดลองได้แก่ กลุ่มของพริกหลังการเก็บเกี่ยว เปอร์เซ็นต์จ านวนผลของ
พริกแต่ละกลุ่ม และเปอร์เซ็นต์น้ าหนักผลของพริกแต่ละกลุ่ม  
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การทดลองท่ี 2 การศึกษาการสูญเสียของพริกขี้หนูหลังการเก็บเกี่ยว 

  น าพริกขี้หนูกลุ่มที่ 1 ที่คัดแล้วและจัดอยู่ในกลุ่มของพริกดี เป็นพริกเพ่ือใช้บริโภคสด  
(พันธุ์ดวงมณีและยอดสน) เป็นพริกผลสดสีเขียว และพริกส าหรับแปรรูป (พริกชี) จะเป็นพริกระยะ
เปลี่ยนสีขึ้นไป ที่มีลักษณะสมบูรณ์ ขนาดสม่ าเสมอ ปราศจากบาดแผล โรคและแมลงเข้าท าลาย 
(ภาพที่ 2.1) บรรจุลงในตะกร้าพลาสติก ขนาด 17.5 เซนติเมตร x 22.5 เซนติเมตร  x 7.0 เซนติเมตร  
ท า 7 ซ้ า ๆ ละ 500 กรัม น าไปวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง บันทึกผลการทดลอง ได้แก่ การสูญเสียน้ าหนัก
อายุการเก็บรักษา อุณหภูมิที่เก็บรักษา และความชื้นสัมพัทธ์ที่เก็บรักษา 
   
 
 
 
 
ภาพที่ 2.1 ลักษณะของพริกขี้หนูที่เก็บเกี่ยว (ก) พันธุ์ดวงมณี (ข) พันธุ์ยอดสน (ค) ชีผลยาว และ 

(ง) ชีผลสั้น 
 
ผลการศึกษาในการทดลองที่ 1 และ 2 น ามาใช้ต่อในการศึกษาในการทดลองที่ 3 - 10 

เพ่ือหาแนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษาพริกข้ีหนูพันธุ์การค้าหลังการเก็บเกี่ยว ด าเนินการระหว่าง
เดือนพฤษภาคม – กันยายน พ.ศ. 2560 โดยใช้พริกส าหรับการบริโภคสด ได้แก่ พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 
และพันธุ์ยอดสน เนื่องจากพริกสองพันธุ์นี้เก็บเกี่ยวในระยะผลแก่สีเขียว ตามความต้องการของตลาด
ส่งออก ในขณะที่พริกชีซึ่งเป็นพริกพันธุ์พ้ืนเมืองของภาคใต้ ดังนั้นตลาดจะต้องการพริกในระยะ
เปลี่ยนแปลงสีผลแล้ว ดังนั้น ในการทดลองที่ 3 - 10 จึงเลือกใช้เฉพาะพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี และพันธุ์
ยอดสนในการศึกษาเพ่ือหาแนวทางท่ีเหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาต่อไป 
  

ก ข ค ง
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การทดลองท่ี 3 ผลของการลดอุณหภูมิต่ออายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่อุณหภูมิห้อง 

วัสดุพืช 

น าพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีมาจากสวนเกษตรกร อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา บรรจุใน
ถุงพอลิเอทิลีน ขนาด 15 นิ้ว x 26 นิ้ว เจาะรูจ านวน 18 รู ปริมาณถุงละ 5  กิโลกรัม จ านวน 6 ถุง 
จากนั้นแบ่งพริกออกเป็น 2 ทรีทเมนต์ ๆ ละ 3 ซ้ า ๆ ละ 1 ถุง ได้แก่ ชุดควบคุม และลดอุณหภูมิด้วย
น้ าแข็ง  แล้วขนส่งโดยรถตู้ปรับอากาศมายังอาคารปฏิบัติการ 2 ภาควิชาพืชศาสตร์ คณะ
ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา และคัดเลือกผล
พริกที่มีสีเขียวสมบูรณ์ ขนาดสม่ าเสมอปราศจากโรคและแมลงเพื่อด าเนินการทดลองต่อไป 

 
วิธีการศึกษา 

  วางแผนการทดลองแบบแฟกทอเรียล 2×2  ในสุ่มสมบูรณ์ (2×2 Factorial in 
Completely Randomized Design) โดยมี 2 ปัจจัย ได้แก่ ปัจจัย A คือ การลดอุณหภูมิระหว่าง
การขนส่ง มี 2 ระดับ ได้แก่ ชุดควบคุม (บรรจุแล้วขนส่ง) และลดอุณหภูมิโดยใช้น้ าแข็งที่บรรจุใน
กล่องโฟมพลาสติก และปัจจัย B คือ การลดอุณหภูมิภายหลังการขนส่ง มี 2 ระดับ ได้แก่ ชุดควบคุม  
(ไม่ลดอุณหภูมิ) และลดอุณหภูมิด้วยน้ าเย็น 5 องศาเซลเซียส รวมทั้งหมดมี 4 ทรีทเมนต์ ได้แก่  
ชุดควบคุม การลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างการขนส่ง การลดอุณหภูมิด้วยน้ าเย็น 5 องศาเซลเซียส
และการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างการขนส่งร่วมกับการลดอุณหภูมิด้วยน้ าเย็น 5 องศาเซลเซียส
และบรรจุพริกแต่ละทรีทเมนต์ลงตะกร้าขนาด 17.5 เซนติเมตร x 22.5 เซนติเมตร x 7.0 เซนติเมตร 
ท าทรีทเมนต์ละ 3 ซ้ า ๆ ละ 4 ตะกร้า ๆ ละ 500 กรัม จากนั้นน าพริกแต่ละตะกร้าไปเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 29.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.1±0.3 เปอร์เซ็นต์ บันทึกผลการทดลอง  
ได้แก่ การสูญเสียน้ าหนัก อายุการเก็บรักษา อุณหภูมิที่เก็บรักษา และความชื้นสัมพัทธ์ที่เก็บรักษา 
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การทดลองที่ 4 ผลของการล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์
ดวงมณีที่อุณหภูมิห้อง 

 
วัสดุพืช 

  น าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีมาจากสวนเกษตรกร อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา บรรจุ
ผลพริกในถุงพอลิเอทิลีนขนาด 15 นิ้ว x 26 นิ้ว เจาะรูจ านวน 18 รู ปริมาณถุงละ 5 กิโลกรัม จ านวน 
3 ถุง แล้วขนส่งโดยรถตู้ปรับอากาศมายังอาคารปฏิบัติการ 2 ภาควิชาพืชศาสตร์  คณะ
ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาและคัดเลือกผล
พริกที่มีสีเขียวสมบูรณ์ ขนาดสม่ าเสมอปราศจากโรคและแมลง เพ่ือด าเนินการทดลองต่อไป 

 
วิธีการทดลอง 

  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) 
ประกอบด้วย 3 ทรีทเมนต์ คือ ชุดควบคุม การล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 10 
เปอร์เซ็นตแ์ละการล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ตามด้วยล้างกับน้ า
สะอาด น าพริกแต่ละทรีทเมนต์บรรจุลงตะกร้า ขนาด 17.5 เซนติเมตร x 22.5 เซนติเมตร x 7.0 เซนติเมตร 
ท า 6 ซ้ า ๆ ละ 500 กรัม และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.7±0.2 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธ์ 
84.2±1.0 เปอร์เซ็นต์ บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงของพริกภายหลังการเก็บเกี่ยวเช่นเดียวกับการ
ทดลองที่ 3 
 
การทดลองท่ี 5 ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และสารเคลือบ

ว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสน 
ที่อุณหภูมิห้อง 

 
วัสดุพืช 

  น าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีมาจากสวนเกษตรกร อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา และ
พริกยอดสนจาก อ าเภอเมือง จังหวัดพัทลุง ด าเนินการเตรียมตัวอย่างเช่นเดียวกับการทดลองที่ 3 
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วิธีการทดลอง 

  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) 
ประกอบด้วย 9 ทรีทเมนต์ คือ ชุดควบคุม, บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, จุ่มน้ าร้อน
ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสร่วมกับหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE  ที่บรรจุ 1-MCP 0.01 กรัม/ส าลี 1 ชิ้นในหลอดพลาสติก (ภาพผนวกที่ 1ก ) และการเคลือบ
ด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 10, 25, 50, 75 และ 100 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE น าพริกแต่ละทรีทเมนต์บรรจุบนถาดโฟมขนาด 11.5 เซนติเมตร x 18.0 เซนติเมตร 
x 1.2 เซนติเมตร ถาดละ 100 กรัม ท า 5 ซ้ า และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 29.3±0.2  
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต์ บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงของพริกภายหลัง
การเก็บเกี่ยวเช่นเดียวกับการทดลองท่ี 3 
 

การทดลองท่ี 6 ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และสารเคลือบ
ว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสน 
ที่อุณหภูมิต่ า 

 
วัสดุพืช 

  ด าเนินการเตรียมตัวอย่างเช่นเดียวกับการทดลองที่ 5 

 

วิธีการทดลอง 

  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) 
ประกอบด้วย 9 ทรีทเมนต์ เช่นเดียวกับการทดลองที่ 5 น าพริกแต่ละทรีทเมนต์บรรจุบนถาดโฟม
ขนาด 11.5 เซนติเมตร x 18.0 เซนติเมตร x 1.2 เซนติเมตร ถาดละ 100 กรัม ท า 5 ซ้ า และน าไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.34±1.0 เปอร์เซ็นต์ บันทึกผลการ
เปลี่ยนแปลงของพริกภายหลังการเก็บเก่ียวเช่นเดียวกับการทดลองที่ 3  
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การทดลองท่ี 7 ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่ออายุการเก็บรักษาของ
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่อุณหภูมิห้อง 

 
วัสดุพืช 

น าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีมาจากสวนเกษตรกร อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา 
ด าเนินการเตรียมตัวอย่างเช่นเดียวกับการทดลองท่ี 3 

 
วิธีการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) 
ประกอบด้วย 8 ทรีทเมนต์ คือ ชุดควบคุม, บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, รมสาร  
1-MCP ความเข้มข้น 50 ppb, 100 ppb และ 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 50 ppb, 100 ppb และ 150 ppb ร่วมกับ 
บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE ที่บรรจุ 1-MCP 0.01 กรัม/ส าลี 1 ชิ้นในหลอด
พลาสติก (ภาพภาคผนวกที่ 1ก ) น าพริกแต่ละทรีทเมนต์บรรจุบนถาดโฟมขนาด 11.5 เซนติเมตร x 
18.0 เซนติเมตร x 1.2 เซนติเมตร ถาดละ 100 กรัม ท า 5 ซ้ า และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
29.9±0.5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 73.9±1.8 เปอร์เซ็นต์ บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงของพริก
ภายหลังการเก็บเก่ียวเช่นเดียวกับการทดลองท่ี 3 
 
การทดลองท่ี 8 ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่ออายุการเก็บรักษาของ

พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่อุณหภูมิต่ า 

 
วัสดุพืช 

น าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีมาจากสวนเกษตรกร อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา 
ด าเนินการเตรียมตัวอย่างเช่นเดียวกับการทดลองท่ี 3 
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วิธีการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) 
ประกอบด้วย 8 ทรีทเมนต์ เช่นเดียวกับการทดลองที่ 7 น าพริกแต่ละทรีทเมนต์บรรจุบนถาดโฟม
ขนาด 11.5 เซนติเมตร x 18.0 เซนติเมตร x 1.2 เซนติเมตร ถาดละ 100 กรัม ท า 5 ซ้ า และน าไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 9.9±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 76.5±2.3 เปอร์เซ็นต์ บันทึกผล
การเปลี่ยนแปลงของพริกภายหลังการเก็บเก่ียวเช่นเดียวกับการทดลองที่ 3  
 
การทดลองท่ี 9 การเปรียบเทียบผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่ออาย ุ

การเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดที่อุณหภูมิห้อง 

 
วัสดุพืช 

  น าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี มาจากสวนเกษตรกร อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา และ
พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนจากสวนเกษตรกร อ าเภอเมือง จังหวัดพัทลุง ด าเนินการเตรียมตัวอย่าง
เช่นเดียวกับการทดลองท่ี 3 

 
วิธีการทดลอง 

  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) 
ประกอบด้วย 9 ทรีทเมนต์ คือ ชุดควบคุม, บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, บรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก LDPE, บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP, บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE, รมสาร 1-MCP ความ
เข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE, รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb 
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับ
บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก HDPE โดยแต่ละทรีทเมนต์ ท า 5 ซ้ า ๆ ละ 100 กรัม และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
30.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 77.4±1.0 เปอร์เซ็นต์ บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงของพริก
ภายหลังการเก็บเกี่ยวเช่นเดียวกับการทดลองที่ 3 
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การทดลองท่ี 10  การเปรียบเทียบผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ 1-MCP ต่ออายุ
การเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสนที่อุณหภูมิต่ า 

 

วัสดุพืช 

  น าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี มาจากสวนเกษตรกร อ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา และ
พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนจากสวนเกษตรกร อ าเภอเมือง จังหวัดพัทลุง ด าเนินการเตรียมตัวอย่าง
เช่นเดียวกับการทดลองท่ี 3 

 
วิธีการทดลอง 

  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) 
ประกอบด้วย 9 ทรีทเมนต์ คือ เช่นเดียวกับการทดลองที่ 9 โดยแต่ละทรีทเมนต์ ท า 5 ซ้ า ๆ ละ100 
กรัม และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 9.9±0.3 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์
บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงของพริกภายหลังการเก็บเกี่ยวเช่นเดียวกับการทดลองที่ 3 
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บทที่ 3 

ผล 

การทดลองที่ 1 การจ าแนกลักษณะของพริกขี้หนูหลังการเก็บเกี่ยวที่ปลูกในพื้นที่จังหวัดสงขลา 
พัทลุง และนครศรีธรรมราช 

 
1.1 กลุ่มของพริกหลังเก็บเกี่ยว 

   จากตัวอย่างพริกข้ีหนูที่ปลูกเป็นการค้าเมื่อแบ่งตามการใช้ประโยชน์ สามารถแบ่งได้ 
2 ชนิด คือ พริกส าหรับบริโภคสด เก็บเกี่ยวในระยะผลที่เป็นสีเขียว ได้แก่ พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี และ 
พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน และ พริกส าหรับแปรรูปเป็นพริกเครื่องแกง เก็บเกี่ยวตั้งแต่ผลเริ่มเปลี่ยนสีขึ้นไป 
ได้แก่ พริกชีผลสั้น และพริกชีผลยาว ดังแสดงในภาพที่ 3.1 และเมื่อน าพริกแต่ละชนิดมาคัดแยกและ
จ าแนกลักษณะของผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวตามขนาดและและลักษณะการสูญเสีย  พบว่าพริกขี้หนู
พันธุ์ดวงมณี (ภาพท่ี 3.2) และพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสน (ภาพท่ี 3.3) สามารถแบ่งออกเป็น 8 กลุ่ม ได้แก่  
   กลุ่มท่ี 1 พริกดี (พริกที่มีผลสดสีเขียวสมบูรณ์ ขนาดสม่ าเสมอ ไม่มีแผลหรือรอยโรค
แมลงท าลาย) 
   กลุ่มท่ี 2 พริกดีขนาดเล็ก (พริกที่มีผลสดสีเขียวแต่มีขนาดเล็ก ไม่มีแผลหรือรอยโรค
แมลงท าลาย) 

  กลุ่มท่ี 3 พริกข้ัวหลุดหรือก้านหักสั้น 
   กลุ่มท่ี 4 พริกเป็นแผลหรือผลหัก 
   กลุ่มที่ 5 พริกอ่อน (พริกที่ผลยังพัฒนาไม่เต็มที่ แต่ถูกเก็บเกี่ยวก่อนระยะการเก็บเกี่ยว) 
   กลุ่มท่ี 6 พริกเป็นโรค 
   กลุ่มท่ี 7 พริกไม่สมบูรณ์ (พริกที่มีลักษณะผลผิดปกติ เช่น ผลหงิกงอ ผลลาย) 
   กลุ่มท่ี 8 พริกระยะเปลี่ยนสีหรือพริกสุก 
   และก าหนดรหัสของพริกข้ีหนูที่มาจากพ้ืนที่ต่าง ๆ ดังนี้ 
  NK-DM 1 คือ พ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช ปลูกพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 1 
  NK-DM 2 คือ พ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช ปลูกพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 2 
  PL-YS 1 คือ พ้ืนที่จังหวัดพัทลุง ปลูกพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสน แปลงที่ 1 
  PL-YS 2 คือ พ้ืนที่จังหวัดพัทลุง ปลูกพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสน แปลงที่ 2 
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  SK-DM 1 คือ พ้ืนที่จังหวัดสงขลา ปลูกพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 1 
  SK-DM 2 คือ พ้ืนที่จังหวัดสงขลา ปลูกพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 2 
   ส าหรับพริกชีผลยาว (ภาพที่ 3.4) และพริกชีผลสั้น (ภาพที่ 3.5)  สามารถแบ่ง
ออกเป็น 4 กลุ่ม ได้แก ่
   กลุ่มที่ 1 พริกดี (พริกที่มีผลสดสมบูรณ์ ผลมีตั้งแต่ระยะสีขาวอมเหลือง สีส้ม หรือ 
สีแดง ขนาดสม่ าเสมอ ไม่มีแผลหรือรอยโรคแมลงท าลาย) 
   กลุ่มที่ 2 พริกดีขนาดเล็ก (พริกที่มีผลสดสมบูรณ์แต่มีขนาดเล็ก ไม่มีแผลหรือรอย
โรคแมลงท าลาย) 
   กลุม่ที่ 3 พริกข้ัวหลุดหรือก้านหักสั้น 
   กลุ่มท่ี 4 พริกเป็นโรค 
   และก าหนดรหัสของพริกชีที่มาจากพ้ืนที่ต่าง ๆ ดังนี้ 
   NK-SHE-S คือ พื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช ปลูกพริกชีผลสั้น 
   PL-SHE-L คือ พื้นที่จังหวัดพัทลุง ปลูกพริกชีผลยาว 
   SK-SHE-L คือ พื้นที่จังหวัดสงขลา ปลูกพริกชีผลยาว 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.1 ชนิดของพริกขี้หนูส าหรับบริโภคสด (ก) พันธุ์ดวงมณี (ข) พันธุ์ยอดสน และพริกส าหรับ

แปรรูปเป็นพริกเครื่องแกง (ค) ชีผลยาว และ (ง) ชีผลสั้น 
  

ค งขก
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ภาพที่ 3.2 ลักษณะพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีภายหลังการคัดแยก (ก) พริกดี (ข) พริกดีขนาดเล็ก  

(ค) พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น (ง) พริกเป็นแผลหรือผลหัก (จ) พริกอ่อน (ฉ) พริกเป็นโรค 
(ช) พริกไม่สมบูรณ์ (ซ) พริกระยะเปลี่ยนสี/สุก  

 
 

\ 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.3 ลักษณะพริกขี้หนูพันธุ์พันธุ์ยอดสนภายหลังการคัดแยก (ก) พริกดี (ข) พริกดีขนาดเล็ก  

(ค) พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น (ง) พริกเป็นแผลหรือผลหัก (จ) พริกอ่อน (ฉ) พริกเป็นโรค 
(ช) พริกไม่สมบูรณ์ (ซ) พริกระยะเปลี่ยนสี/สุก 

  

ค งขก

ช ซฉจ

ค งขก

ช ซฉจ



30 
 

 
 

 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.4 ลักษณะพริกชีผลยาวภายหลั งการคัดแยก (ก)  พริกดี  (ข )  พริ กดี ขนาดเล็ ก  

(ค) พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น (ง) พริกเป็นโรค 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.5 ลั กษณะพริ กชีผลสั้ นภายหลั งการคัดแยก (ก )  พริ กดี  ( ข )  พริ กดี ขนาดเล็ ก  

(ค) พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น (ง) พริกเป็นโรค 
 

ค งขก

ก ค งข
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1.2 เปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักผลพริกแต่ละกลุ่ม 

พื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 

พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 1 

   เปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักผลกลุ่มพริกดีของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี
พ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช แปลงที่ 1 พบว่า มีแนวโน้มลดลงเมื่อรอบการเก็บเกี่ยวเพ่ิมมากขึ้น 
ขณะที่พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้นเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 2 และ 3 
และพริกลักษณะผลไม่สมบูรณ์เป็นพริกกลุ่มที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 4 และเมื่อน าพริก
ขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช แปลงที่ 1 ทั้ง 4 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่า กลุ่มพริกดี
เป็นกลุ่มพริกที่พบมากที่สุด คิดเป็น 68 เปอร์เซ็นต์ ส่วนพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุด คือพริกขั้วหลุดหรือ
ก้านหักสั้น คิดเป็น 10 เปอร์เซ็นต ์(ภาพท่ี 3.6) 

พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 2 

   เปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักผลกลุ่มพริกดีของพริกขี้หนู พันธุ์ดวงมณี พ้ืนที ่
จังหวัดนครศรีธรรมราช แปลงที่ 2 พบว่า ลดลงเมื่อรอบการเก็บเกี่ยวเพ่ิมมากขึ้น ขณะที่พริกดีขนาดเล็ก
เป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้นเป็นกลุ่มพริกที่ถูก
คัดออกมากท่ีสุดในรอบเก็บเก่ียวที่ 2 และ 3 และพริกลักษณะผลไม่สมบูรณ์เป็นพริกกลุ่มที่ถูกคัดออก
มากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 4 และเมื่อน าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช แปลงที่ 2 
ทั้ง 4 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่ากลุ่มพริกดีเป็นกลุ่มพริกที่พบมากที่สุด คิดเป็น 74 เปอร์เซ็นต์ ส่วน
พริกที่ถูกคัดออกมากที่สุด คือพริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น คิดเป็น 7 เปอร์เซ็นต์ (ภาพท่ี 3.7) 
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ภาพที่ 3.6 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค – ง) ของพริก

ขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช แปลงที่ 1 (NK-DM1) HV = รอบเก็บเกี่ยว 
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ภาพที่ 3.7 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค – ง) ของพริก

ขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช แปลงที่ 2 (NK-DM2) HV = รอบเก็บเกี่ยว 
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ภาพที่ 3.8 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค – ง) ของพริก 

ชีผลสั้นพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช (NK-SHE-S) HV = รอบเก็บเกี่ยว 
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พริกชีผลสั้น 

   เปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักผลกลุ่มพริกดีของพริกชีผลสั้นพื้นที่จังหวัด
นครศรีธรรมราช พบว่า มีแนวโน้มลดลงเมื่อรอบการเก็บเก่ียวเพ่ิมมากข้ึน ขณะที่พริกขั้วหลุดหรือก้าน
หักสั้นเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 ถึง 4 และเมื่อน าพริกชีผลสั้นพ้ืนที่
จังหวัดนครศรีธรรมราช ทั้ง 4 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่า กลุ่มพริกดีเป็นกลุ่มพริกที่พบมากที่สุด 
คิดเป็น 72 เปอร์เซ็นต์ ส่วนพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุด คือพริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้นคิดเป็น  
21 เปอร์เซ็นต์ (ภาพท่ี 3.8) 

พื้นที่จังหวัดพัทลุง 

พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน แปลงที่ 1 

   เปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักผลกลุ่มพริกดีของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน
พ้ืนที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 1 พบว่า มีแนวโน้มลดลงเมื่อรอบการเก็บเกี่ยวเพ่ิมมากขึ้น ขณะที่พริกดี
ขนาดเล็กเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากท่ีสุดในรอบเก็บเก่ียวที่ 1 และ 2 ขณะที่พริกเปลี่ยนสีหรือพริก
สุกเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 และเมื่อน าพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนพ้ืนที่
จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 1 ทั้ง 3 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่า กลุ่มพริกดีเป็นกลุ่มพริกที่พบมากที่สุด 
คิดเป็น 75 เปอร์เซ็นต์ ส่วนพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุด คือพริกดีขนาดเล็กและพริกเปลี่ยนสีหรือพริกสุก
คิดเป็น 8 เปอร์เซ็นต์ (ภาพที ่3.9) 
 

พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน แปลงที่ 2 

   เปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักผลกลุ่มพริกดีของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน
พ้ืนที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 2 พบว่า รอบการเก็บเกี่ยวที่ 2 มีมากที่สุด รองลงมาคือรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 
และ 1 ตามล าดับ ขณะที่พริกดีขนาดเล็กเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 และ 2 
ขณะที่พริกระยะเปลี่ยนสีหรือพริกสุกเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 
และเมื่อน าพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 2 ทั้ง 3 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่า 
กลุ่มพริกดีเป็นกลุ่มพริกที่พบมากท่ีสุด คิดเป็น 75 เปอร์เซ็นต์ ส่วนพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุด คือพริก
พริกดีขนาดเล็ก คิดเป็น 10 เปอร์เซ็นต์ (ภาพท่ี 3.10) 
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ภาพที่ 3.9 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค – ง) พริกขี้หนู

พันธุ์ยอดสนพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงแปลงที่ 1 (YS-PL 1) HV = รอบการเก็บเกี่ยว  
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ภาพที่ 3.10  เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค – ง)  

  พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงแปลงที่ 2 (YS-PL 2) HV = รอบการเก็บเกี่ยว  
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ภาพที่ 3.11 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ ของพริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง  (PL-SHE-L) 
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ข้อมูลสรุปของประเด็นที่น่าสนใจ 
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พื้นที่จังหวัดสงขลา 

พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 1 

   เปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักผลกลุ่มพริกดีของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี
พ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 1 พบว่า มีแนวโน้มลดลงเมื่อรอบการเก็บเกี่ยวเพ่ิมมากขึ้น ขณะที่พริกดี
ขนาดเล็กเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากท่ีสุดในรอบเก็บเก่ียวที่ 1 และ 2 ขณะที่พริกเปลี่ยนสีหรือพริก
สุกเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 และเมื่อน าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่
จังหวัดสงขลา แปลงที่ 1 ทั้ง 3 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่า กลุ่มพริกดีเป็นกลุ่มพริกที่พบมากที่สุด  
คิดเป็น 72 เปอร์เซ็นต์ ส่วนพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุด คือพริกดีขนาดเล็ก คิดเป็น 12 เปอร์เซ็นต์ 
(ภาพท่ี 3.12) 

 
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 2 

   เปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักผลกลุ่มพริกดีของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี
พ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 2 พบว่า มีลดลงเมื่อรอบการเก็บเกี่ยวเพ่ิมมากขึ้น ขณะที่พริกดีขนาดเล็ก
เป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 และ 2 ขณะที่พริกเป็นโรคเป็นกลุ่มพริก 
ที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 และเมื่อน าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี พ้ืนที่จังหวัดสงขลาแปลงที่ 2 
ทั้ง 3 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่า กลุ่มพริกดีเป็นกลุ่มพริกที่พบมากที่สุด คิดเป็น 70 เปอร์เซ็นต์ 
ส่วนพริกที่ถูกคัดออกมากท่ีสุด คือพริกเป็นโรคคิดเป็น 11 เปอร์เซ็นต ์(ภาพท่ี 3.13) 
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ภาพที่ 3.12  เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค – ง) 

พริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 1 (SK-DM1) HV = รอบเก็บเกี่ยว 
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ภาพที่ 3.13  เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค – ง) 

พริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 2 (SK-DM2) HV = รอบเก็บเกี่ยว 
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ภาพที่ 3.14 เปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ก - ข) และค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์พริกกลุ่มต่าง ๆ (ค – ง) ของพริกชี

ผลยาวพ้ืนที่จังหวัดสงขลา (SK-SHE-L) HV = รอบเก็บเกี่ยว 
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ข้อมูลสรุปของประเด็นที่น่าสนใจ 
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พริกชีผลยาว 

   เปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักผลกลุ่มพริกดีของพริกชีผลยาวพ้ืนที่
จังหวัดสงขลา พบว่ าลดลงเมื่อรอบการเก็บเก่ียวเพ่ิมมากข้ึน ขณะที่พริกเป็นโรคเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัด
ออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 ขณะที่พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้นเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมาก
ที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 2 และ 3 และเมื่อน าพริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดสงขลา ทั้ง 3 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย 
พบว่า กลุ่มพริกดีเป็นกลุ่มพริกที่พบมากที่สุด คิดเป็น 74 เปอร์เซ็นต์ ส่วนพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุด 
คือพริกเป็นพริกดีขนาดเล็กคิดเป็น 18 เปอร์เซ็นต ์(ภาพท่ี 3.14) 
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การทดลองท่ี 2 การศึกษาการสูญเสียของพริกขี้หนูหลังการเก็บเกี่ยว 

พื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 

พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 1 

  อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชแปลงที่ 1 
พบว่า มีความสัมพันธ์กับความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา กล่าวคือ หากความชื้นสัมพัทธ์สูง สามารถ
เก็บรักษาพริกได้นานขึ้น และมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 2  
เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 10 มิถุนายน 2559 มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 4 วัน ซึ่งเก็บรักษาที่ความ 
ชื้นสัมพัทธ์ เท่ากับ 83.6 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 27 มิถุนายน 
2559 มีอายุการเก็บรักษา 3 วัน ขณะที่รอบเก็บเกี่ยวที่ 1 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 21 พฤษภาคม 2559 
และรอบเก็บเกี่ยวที่ 4 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 16 กรกฎาคม 2559 มีอายุการเก็บรักษาเท่ากัน คือ 2 วัน 
ส าหรับการสูญเสียน้ าหนักในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัด
นครศรีธรรมราช แปลงที่ 1 ของแต่ละรอบเก็บเกี่ยว พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง 
โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 2 มีการสูญเสียน้ าหนักมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 14.9 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ รอบ
เก็บเกี่ยวที่ 3 มีค่าเท่ากับ 11.3 เปอร์เซ็นต์ รอบเก็บเกี่ยวที่ 4 มีค่าเท่ากับ 10.8 เปอร์เซ็นต์ และรอบ
เก็บเก่ียวที ่1 มีค่าเท่ากับ 10.4 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดับ (ตารางท่ี 3.1) 

 
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี แปลงที่ 2 

  อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชแปลงที่ 2 
พบว่า มีความสัมพันธ์กับความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา กล่าวคือ เมื่อความชื้นสัมพัทธ์สูง สามารถ
เก็บรักษาพริกได้นานขึ้น และมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่  2  
เก็บเก่ียวพริกวันที่ 10 มิถุนายน 2559 มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 4 วัน ซึ่งเก็บรักษาที่ความชื้น
สัมพัทธ์ เท่ากับ 83.6 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 27 มิถุนายน 
2559 มีอายุการเก็บรักษา 3 วัน ขณะที่รอบเก็บเกี่ยวที่ 1 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 21 พฤษภาคม 2559 
และรอบเก็บเกี่ยวที่ 4 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 16 กรกฎาคม 2559 มีอายุการเก็บรักษาเท่ากันคือ 3 วัน 
ส าหรับการสูญเสียน้ าหนักในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัด
นครศรีธรรมราช แปลงที่ 2 ของแต่ละรอบเก็บเกี่ยว พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง 
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โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 2 มีการสูญเสียน้ าหนักมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 15.2 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ รอบ
เก็บเกี่ยวที่ 1 และรอบเก็บเกี่ยวที่ 4 มีการสูญเสียน้ าหนักไม่แตกต่างกัน คือ 10.5 เปอร์เซ็นต์ และ
รอบเก็บเกี่ยวที่ 3 มีการสูญเสียน้ าหนักในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาน้อยที่สุด ค่าเท่ากับ 10.1 
เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 3.2) 
 

พริกชีผลสั้น 

  อายุการเก็บรักษาของพริกชีผลสั้นพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่า มีความสัมพันธ์
กับความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา กล่าวคือ เมื่อความชื้นสัมพัทธ์สูง สามารถเก็บรักษาพริกได้นานขึ้น 
และมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 2 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 10 
มิถุนายน 2559 และรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 27 มิถุนายน 2559 มีอายุการเก็บรักษานาน
ที่สุด คือ 3 วัน ซึ่งเก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธ์ เท่ากับ 83.6 เปอร์เซ็นต์ และ 81.2 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา
คือรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 21 พฤษภาคม 2559 และรอบเก็บเกี่ยวที่ 4 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 
16 กรกฎาคม 2559 มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ สามารถเก็บรักษาได้ 2 วัน ส าหรับการสูญเสีย
น้ าหนักในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาพริกชีผลสั้นพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชของพริกแต่ละรอบเก็บ
เกี่ยว พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 2 มีการสูญเสียน้ าหนัก
มากที่สุด มีค่าเท่ากับ 13.4 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ รอบเก็บเกี่ยวที่ 4 มีค่าเท่ากับ 11 เปอร์เซ็นต์ และ
รอบเก็บเกี่ยวที่ 1 ขณะที่รอบเก็บเกี่ยวที่ 3 มีการสูญเสียน้ าหนักในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาน้อยที่สุด
และไม่แตกต่างกัน คือ 10.4 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 3.3) 
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ตารางท่ี 3.1 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ในการ 
เก็บรักษาพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชแปลงที่ 1 

รอบเก็บ
เกี่ยว 

วันที่ 
เก็บเก่ียว 

อายุการ
เก็บรักษา 

(วัน) 

การสูญเสียน้ าหนัก 
วันสุดท้าย 

ของการเก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

อุณหภูมิที่ 
เก็บรักษา 

(องศาเซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์ 

ที่เก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 21 พ.ค. 59 2c 10.4±0.22c 24.3±0.3b 69.3±0.3c 
2 10 มิ.ย. 59 4a 14.9±0.20a 29.0±0.5a 83.6±1.4a 
3 27 มิ.ย. 59 3b 11.3±0.13b 28.4±0.2a 81.2±1.2ab 
4 16 ก.ค. 59 2c 10.8±0.07bc 29.0±0.7a 76.0±2.9b 

F-test  ** ** ** ** 
C.V. (%)  0 3.92 4.51 6.92 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
ตารางท่ี 3.2 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ในการ 

เก็บรักษาพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชแปลงที่ 2 
รอบเก็บ
เกี่ยว 

วันที่ 
เก็บเก่ียว 

อายุการ
เก็บรักษา 

(วัน) 

การสูญเสียน้ าหนัก 
วันสุดท้าย 

ของการเก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

อุณหภูมิที่ 
เก็บรักษา 

(องศาเซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์ 

ที่เก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 21 พ.ค. 59 2c 10.5±0.15b 24.3±0.3b 69.3±0.3c 
2 10 มิ.ย. 59 4a 15.2±0.14a 29.0±0.5a 83.6±1.4a 
3 27 มิ.ย. 59 3b 10.1±0.18 28.4±0.2a 81.2±1.2ab 
4 16 ก.ค. 59 2c 10.5±0.09b 29.0±0.7a 76.0±2.9b 

F-test  ** ** ** ** 
C.V. (%)  0 3.31 4.51 6.92 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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ตารางที่ 3.3 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา
 พริกชีผลสั้นพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 

รอบเก็บ
เกี่ยว 

วันที่ 
เก็บเก่ียว 

อายุการ
เก็บรักษา 

(วัน) 

การสูญเสียน้ าหนัก 
วันสุดท้าย 

ของการเก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

อุณหภูมิที่ 
เก็บรักษา 

(องศาเซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์ 

ที่เก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 21 พ.ค. 59 2b 10.2±0.16c 24.3±0.3b 69.3±0.3c 
2 10 มิ.ย. 59 3a 13.4±0.17a 29.0±0.5a 83.6±1.4a 
3 27 มิ.ย. 59 3a 10.4±0.05c 28.4±0.2a 81.2±1.2ab 
4 16 ก.ค. 59 2b 11.0±0.12b 29.0±0.7a 76.0±2.9b 

F-test  ** ** ** ** 
C.V. (%)  0 3.19 4.51 6.92 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
 
พื้นที่จังหวัดพัทลุง 

พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน แปลงที่ 1 

  อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 1 พบว่า ทุกรอบ
เก็บเกี่ยวมีอายุการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างทางสถิติ คือ 2 วัน ส าหรับการสูญเสียน้ าหนักในวัน
สุดท้ายของการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 1 พบว่า มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 16 กรกฎาคม 2559 มีการ
สูญเสียน้ าหนักมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 11.4 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ รอบเก็บเกี่ยวที่ 1 เก็บเกี่ยวพริก
วันที่ 10 มิถุนายน 2559 มีค่าเท่ากับ 10.4 เปอร์เซ็นต์ และรอบเก็บเกี่ยวที่ 2 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 27 
มิถุนายน 2559 มีค่าเท่ากับ 9.2 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 3.4) 
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ตารางท่ี 3.4 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา
พริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนพื้นที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 1 

รอบเก็บ
เกี่ยว 

วันที่ 
เก็บเก่ียว 

อายุการ
เก็บรักษา 

(วัน) 

การสูญเสียน้ าหนัก 
วันสุดท้าย 

ของการเก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

อุณหภูมิที่ 
เก็บรักษา 

(องศาเซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์ 

ที่เก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 10 มิ.ย. 59 2 10.4±0.20b 29.0±0.4 83.6±1.0 

2 27 มิ.ย. 59 2 9.2±0.06c 28.4±0.2 81.2±1.0 

3 16 ก.ค. 59 2 11.4±0.08a 29.0±1.0 76.0±3.0 

F-test  ns ** ns ns 

C.V. (%)  0 3.27 4.89 7.52 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
 
พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน แปลงที่ 2 

  อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 2 พบว่า ทุก
รอบเก็บเกี่ยวมีอายุการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างทางสถิติ คือ 2 วัน ส าหรับการสูญเสียน้ าหนักใน
วันสุดท้ายของการเก็บรักษาพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนพื้นที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 2 พบว่า รอบเก็บเกี่ยวที่ 
3 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 16 กรกฎาคม 2559 มีการสูญเสียน้ าหนักมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 12 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือ รอบเก็บเกี่ยวที่ 1 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 10 มิถุนายน 2559 มีค่าเท่ากับ 9.9 เปอร์เซ็นต์ 
และรอบเก็บเกี่ยวที่ 2 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 27 มิถุนายน 2559 มีค่าเท่ากับ 8 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 3.5) 
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ตารางท่ี 3.5 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา
พริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนพื้นที่จังหวัดพัทลุง แปลงที่ 2 

รอบเก็บ
เกี่ยว 

วันที่ 
เก็บเก่ียว 

อายุการ 
เก็บรักษา 

(วัน) 

การสูญเสียน้ าหนัก 
วันสุดท้าย 

ของการเก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

อุณหภูมิที่ 
เก็บรักษา 

(องศาเซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์ 

ที่เก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 10 มิ.ย. 59 2 9.9±0.16b 29.0±0.4 83.6±1.0 
2 27 มิ.ย. 59 2 8.0±0.08c 28.4±0.2 81.2±1.0 
3 16 ก.ค. 59 2 12.0±0.21a 29.0±1.0 76.0±3.0 

F-test  ns ** ns ns 
C.V. (%)  0 4.23 4.89 7.52 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
 

พริกชีผลยาว 

  พริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง พบว่า มีการออกพ้ืนที่เพียง 1 รอบเก็บเกี่ยว คือ 
วันที่ 10 มิถุนายน 2559 โดยในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา คือ วันที่ 2 ของการเก็บรักษา พบว่า การ
สูญเสียน้ าหนัก มีค่าเท่ากับ 10.8 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 3.6) 

ตารางท่ี 3.6 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา
พริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง 

รอบเก็บ
เกี่ยว 

วันที่ 
เก็บเก่ียว 

อายุการ 
เก็บรักษา 

(วัน) 

การสูญเสียน้ าหนัก 
วันสุดท้าย 

ของการเก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

อุณหภูมิที่ 
เก็บรักษา 

(องศา
เซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์ที่เก็บ

รักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 16 ก.ค. 59 2 10.8±0.13 29.0±1.0 76.0±3.0 
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พื้นที่จังหวัดสงขลา 

พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีแปลงที่ 1 

  อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา พบว่า  มีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 7 มิถุนายน 2559 มีอายุ
การเก็บรักษานานที่สุด คือ 4 วัน ขณะทีร่อบเก็บเกี่ยวที่ 2 เก็บเก่ียวพริกวันที่ 2 กรกฎาคม 2559 และ
รอบเก็บเกี่ยวที่ 3 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 10 กรกฎาคม 2559 มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 2 วัน 
ส าหรับการสูญเสียน้ าหนักในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา 
แปลงที่ 1 ของแต่ละรอบการเก็บเกี่ยว พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบ 
เก็บเกี่ยวที่ 2 มีการสูญเสียน้ าหนักมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 16.7 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ รอบเก็บเกี่ยวที่ 1 
มีค่าเท่ากับ 14.5 เปอร์เซ็นต์ และรอบเก็บเก่ียวที่ 3 มีค่าเท่ากับ 7.8 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 3.7) 

ตารางท่ี 3.7 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา
พริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 1 

รอบเก็บ
เกี่ยว 

วันที่ 
เก็บเก่ียว 

อายุการ 
เก็บรักษา 

(วัน) 

การสูญเสียน้ าหนัก 
วันสุดท้าย 

ของการเก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

อุณหภูมิที่ 
เก็บรักษา 

(องศาเซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์ 

ที่เก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 7 มิ.ย. 59 4a 14.5±0.09b 27.6±1.0 77.8±3.0 
2 2 ก.ค. 59 2b 16.7±0.12a 29.4±0.4 77.9±1.0 
3 10 ก.ค. 59 2b 7.8±0.06c 29.0±0.3 75.5±3.0 

F-test  ** ** ns ns 
C.V. (%)  0 1.91 6.50 9.19 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีแปลงที่ 2 

  อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 2 พบว่ามี
ความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 2 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 24 มิถุนายน 
2559 มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 4 วัน รองลงมาคือรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 7 
มิถุนายน 2559 มีอายุการเก็บรักษา 3 วัน และรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 10 กรกฎาคม 
2559 มีอายุการเก็บรักษาน้อยที่สุด คือ 2 วัน ส าหรับการสูญเสียน้ าหนักในวันสุดท้ายของการเก็บ
รักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 2 ของแต่ละรอบเก็บเกี่ยวพบว่า มีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 2 มีการสูญเสียน้ าหนักมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 
18.7 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ รอบเก็บเกี่ยวที่ 1 มีค่าเท่ากับ 12 เปอร์เซ็นต์ และรอบเก็บเกี่ยวที่ 3  
มีค่าเท่ากับ 8.8 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 3.8) 

ตารางท่ี 3.8 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา
พริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา แปลงที่ 2 

รอบเก็บ
เกี่ยว 

วันที่ 
เก็บเก่ียว 

อายุการเก็บ
รักษา (วัน) 

การสูญเสียน้ าหนัก 
วันสุดท้าย 

ของการเก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

อุณหภูมิที่ 
เก็บรักษา 

(องศาเซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์ 

ที่เก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 7 มิ.ย. 59 3b 12.0±0.09b 27.6±1.0 77.8±3.0 

2 24 มิ.ย. 59 4a 18.7±0.04a 29.0±0.3 75.8±1.0 

3 10 ก.ค. 59 2c 8.82±0.07c 29.0±0.3 75.5±3.0 

F-test  ** ** ns ns 

C.V. (%)  0 1.18 5.42 9.64 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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พริกชีผลยาว 

  อายุการเก็บรักษาของพริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดสงขลา พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติ
อย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 เก็บเก่ียวพริกวันที่ 7 มิถุนายน 2559 มีอายุการเก็บรักษานาน
ที่สุด คือ 3 วัน แต่ไม่แตกต่างกับรอบการเก็บเกี่ยวที่ 2 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 24 มิถุนายน 2559 และ
รอบเก็บเกี่ยวที่ 3 เก็บเกี่ยวพริกวันที่ 10 กรกฎาคม 2559 สามารถเก็บรักษาได้ 2 วัน ส าหรับการ
สูญเสียน้ าหนักในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาพริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดสงขลาของแต่ละรอบการเก็บ
เกี่ยว พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 มีการสูญเสียน้ าหนักมาก
ที่สุด มีค่าเท่ากับ 16.1 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ รอบเก็บเกี่ยวที่ มีค่าเท่ากับ 14.5 เปอร์เซ็นต์ และ
รอบเก็บเกี่ยวที่ 3 มีค่าเท่ากับ 10.2 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 3.9) 

ตารางท่ี 3.9 อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ าหนัก อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ในการเก็บรักษา
พริกชีผลยาวพ้ืนที่จังหวัดสงขลา 

รอบเก็บ
เกี่ยว 

วันที่ 
เก็บเก่ียว 

อายุการเก็บ
รักษา (วัน) 

การสูญเสียน้ าหนัก 
วันสุดท้าย 

ของการเก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

อุณหภูมิที่ 
เก็บรักษา 

(องศาเซลเซียส) 

ความชื้น
สัมพัทธ์ 

ที่เก็บรักษา 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 7 มิ.ย. 59 3a 16.1±0.17a 27.6±1.0 77.8±3.0 
2 24 มิ.ย. 59 3a 14.5±0.08b 29.0±0.3 75.8±1.0 
3 10 ก.ค. 59 2b 10.2±0.09c 29.0±0.3 75.5±3.0 

F-test  ** ** ns ns 
C.V. (%)  0 2.37 5.42 9.64 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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การทดลองที่ 3  ผลของการลดอุณหภูมิต่ออายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่อุณหภูมิห้อง 

3.1 การสูญเสียน้ าหนัก 

  การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ 
การลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างการขนส่ง การลดอุณหภูมิด้วยน้ าเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และ
การลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างการขนส่งร่วมกับการลดอุณหภูมิด้วยน้ าเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
ตั้งแตว่ันที่ 2 ของการเก็บรักษา และในวันที่ 4 ของการการเก็บรักษา พบว่าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่ใช้
วิธีการลดอุณหภูมิด้วยน้ าเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด แต่ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติกับการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งและการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งร่วมกับน้ าเย็นอุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 3.10) 
 

3.2 อายุการเก็บรักษา 

การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 
โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.1±0.3 เปอร์เซ็นต์ ผลการทดลอง 
พบว่า พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 4 วัน (ตารางที่ 3.11) 
  



54 
 

 
 

ตารางท่ี 3.10 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่ลดอุณหภูมิระหว่างการขนส่ง 
และการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.2±0.1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 85.1±0.3 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 2 3 4 

ชุดควบคุม 4.86±0.23a 8.65±0.37b 13.02±0.4b 16.2±0.41b 
การลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่าง
การขนส่ง 

5.00±0.15a 9.23±0.17ab 13.52±0.2ab 16.65±0.23ab 

การลดอุณหภูมิด้วยน้ าเย็นอุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส 

5.21±0.31a 9.52±0.33a 13.96±0.4a 17.20±0.41a 

การลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่าง
การขนส่งร่วมกับการลดอุณหภูมิด้วย
น้ าเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

5.16±0.17a 9.36±0.28ab 13.75±0.32ab 17.00±0.33ab 

F-test Ns * * * 

C.V.(%) 11.20 10.14 6.84 5.48 
ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติที่  
* แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
  



55 
 

 
 

ตารางท่ี 3.11 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่ลดอุณหภูมิระหว่างการขนส่ง 
และการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.2±0.1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 85.1±0.3 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 

ชุดควบคุม 4 

การลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างการขนส่ง 4 

การลดอุณหภูมิด้วยน้ าเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 4 

การลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างการขนส่งร่วมกับการลดอุณหภูมิ
ด้วยน้ าเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

4 

F-test ns 

C.V. (%) 0 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
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การทดลองที่ 4 ผลของการล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์
ดวงมณีที่อุณหภูมิห้อง 

4.1 การสูญเสียน้ าหนัก 

  การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาและทุกทรีทเมนต์ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (ตารางที่ 3.12) 
 
ตารางท่ี 3.12 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่ล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ 
  แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.7±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 84.2±1.0 
  เปอร์เซ็นต์ 

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 2 3 4 
ชุดควบคุม 6.18±0.05 10.90±0.08 14.62±0.53 18.39±0.56 
ล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้
ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ 

6.37±0.11 11.16±0.11 15.13±0.19 18.59±0.10 

ล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้
ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ตามด้วย
น้ าสะอาด 

6.40±0.09 11.33±0.12 15.34±0.12 19.11±0.15 

F-test Ns ns ns ns 
C.V.(%) 0   0 0  0  

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
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4.2 อายุการเก็บรักษา 

การศึกษาผลของการล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริก
ขี้หนูพันธุ์ดวงมณีโดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.7±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 84.2±1.0 เปอร์เซ็นต์ 
ผลการทดลองพบว่า พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 4 วัน 
(ตารางท่ี 3.13) 

 
ตารางท่ี 3.13 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่ล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ 
  แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.7±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 84.2±1.0 
  เปอร์เซ็นต์  

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 

ชุดควบคุม 4 

ล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ 4 

ล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์
ตามด้วยล้างกับน้ าสะอาด 

4 

F-test ns 

C.V. (%)  0 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
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การทดลองท่ี 5 ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และสารเคลือบ
ว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสน 
ที่อุณหภูมิห้อง 

พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 

5.1 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ 
การเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ การใช้สาร 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และสารเคลือบ
ว่านหางจระเข้ สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่าง
มีนัยส าคัญยิ่งตั้งแต่วันแรกของการเก็บรักษา เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 
ที่เคลือบด้วยสารเคลือบว่านหางจระเข้ความเข้มข้น 25 เปอร์เซ็นต์ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE มีการสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับวิธีการอ่ืน ๆ  
(ตารางที ่3.14) 
 

5.2 อายุการเก็บรักษา 

  การศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และสาร
เคลือบว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี โดยเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 
29.3±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองพบว่า อายุการเก็บ
รักษาของพริกขี้หนพันธุ์ดวงมณีแต่ละทรีทเมนตม์ีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยวิธีการ
ต่าง ๆ ได้แก่ บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE การจุ่มน้ าร้อน สาร 1-MCP และสาร
เคลือบว่านหางจระเข้ สามารถเก็บรักษาได้นานกว่าชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 3 วัน 
ขณะที่ทรีทเมนต์จุ่มน้ าร้อนร่วมกับหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก LLDPE มีอายุการเก็บรักษา 4 วัน ส่วนบรรจุภัณฑ์
ถาดโฟมหุ้มพลาสติก LLDPE บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มพลาสติก LLDPE ที่มี 1-MCP 0.01 กรัม ห่อส าลี
บรรจุในหลอดพลาสติก และสารเคลือบว่านหางจระเข้ทุกความเข้มข้นร่วมกับหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก LLDPE 
มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 6 วัน (ตารางท่ี 3.15) 
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ตารางท่ี 3.14 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้
  แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29.3±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 2 3 4 5 6 
ชุดควบคุม 5.06±0.11a 10.1±0.78a 14.39±0.34a    
LLDPE 2.31±0.09bc 5.33±0.02b 8.52±0.04a 10.8±0.57 14.14±0.06 17.22±0.08 
จุ่มน้ าร้อน 55  °ซ + LLDPE 2.09±0.02c 4.87±0.06b 7.70±0.11c 10.6±0.27   
LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 2.36±0.03bc 5.43±0.06b 8.53±0.12b 11.35±0.21 14.25±0.23 17.29±0.28 
เคลือบ AV 10% + LLDPE 2.45±0.10c 5.54±0.08b 8.24±0.19bc 10.83±0.23 13.75±0.23 16.43±0.61 
เคลือบ AV 25% + LLDPE 2.24±0.05bc 5.14±0.01b 8.03±0.20bc 10.64±0.27 13.4±0.32 16.37±0.38 
เคลือบ AV 50% + LLDPE 2.19±0.05bc 5.19±0.08b 8.31±0.12bc 11.03±0.19 13.85±0.23 16.91±0.16 
เคลือบ AV 75% + LLDPE  2.27±0.07bc 5.25±0.13b 8.34±0.17bc 11.11±0.22 14.02±0.26 17.25±0.30 
เคลือบ AV 100% + LLDPE 2.35±0.03bc 5.29±0.07b 8.37±0.10bc 11.2±0.17 14.1±0.18 17.32±0.21 
F-test ** ** ** ns ns Ns 
C.V.(%) 6.01 9.23 4.26 5.55 3.84 4.5 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE AV = สารละลายว่านหางจระเข้ 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี DMRT 
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ตารางท่ี 3.15 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE, 1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ แล้วเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 29.3±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0เปอร์เซ็นต์ 
ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 

ชุดควบคุม 3c 
LLDPE 6a 
จุ่มน้ าร้อน 55  °ซ + LLDPE 4b 

LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 6a 
เคลือบ AV 10% + LLDPE 6a 
เคลือบ AV 25% + LLDPE 6a 
เคลือบ AV 50% + LLDPE 6a 
เคลือบ AV 75% + LLDPE 6a 
เคลือบ AV 100% + LLDPE 6a 
F-test ** 
C.V. (%)  0 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE AV = สารละลายว่านหางจระเข้ 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ 
p≤0.01 ด้วยวิธ ีDMRT 
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พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน 

5.3 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไป 
ในทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ 
บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE การจุ่มน้ าร้อน สาร 1-MCP และสารเคลือบว่านหาง
จระเข้ สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่าง 
มีนัยส าคัญยิ่งตั้งแต่วันแรกของการเก็บรักษา เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน 
ที่เคลือบด้วยสารเคลือบว่านหางจระเข้ความเข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE มีการสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับทรีทเมนต์อ่ืน ๆ  
(ตารางที่ 3.16) 

 
5.4 อายุการเก็บรักษา 

การศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และสาร
เคลือบว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ ยอดสนโดยเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 
29.3±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองพบว่า อายุการเก็บ
รักษาพริกขี้หนูพันธ์ยอดสนมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ บรรจุภัณฑ์
ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE การจุ่มน้ าร้อน สาร 1-MCP และสารเคลือบว่านหางจระเข้ สามารถ
เก็บรักษาได้นานกว่าชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 2 วัน ขณะที่การจุ่มน้ าร้อนร่วมกับหุ้มด้วยฟิล์ม
พลาสติก LLDPE มีอายุการเก็บรักษา 4 วัน ส่วนการบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มพลาสติก LLDPE บรรจุภัณฑ์
ถาดโฟมหุ้มพลาสติก LLDPE ที่มี 1-MCP ปริมาณ 0.01 กรัมห่อส าลีบรรจุในหลอดพลาสติก และสาร
เคลือบว่านหางจระเข้ทุกความเข้มข้นร่วมกับหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก LLDPE มีอายุการเก็บรักษา 
ไม่แตกต่างกัน คือ 6 วัน (ตารางท่ี 3.17)  
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ตารางท่ี 3.16 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, 
1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.3±0.2 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต์ 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE AV = สารละลายว่านหางจระเข้ 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 

DMRT  

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 2 3 4 5 
ชุดควบคุม 6.52±0.34a  14.96±0.22a 

  LLDPE 2.93±0.07b 6.39±0.13a 10.06±0.19 13.38±0.28 16.84±0.45 

จุ่มน้ าร้อน 55 °ซ + LLDPE 2.72±0.09b 5.87±0.18bc 9.33±0.26 12.47±0.36 
 LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 2.69±0.05b 5.81±0.12bc 9.32±0.22 12.4±0.29 15.68±0.39 

เคลือบ AV 10% + LLDPE 2.78±0.02b 6.10±0.04bc 9.87±0.05 12.91±0.1 16.3±0.12 
เคลือบ AV 25% + LLDPE 2.75±0.05b 5.90±0.09bc 9.45±0.17 12.8±0.22 16.09±0.26 
เคลือบ AV 50% + LLDPE 2.69±0.05b 5.92±0.09bc 9.57±0.17 12.77±0.22 16.11±0.26 
เคลือบ AV 75% + LLDPE  2.80±0.07b 6.03±0.12bc 9.69±0.19 13.02±0.25 16.41±0.32 
เคลือบ AV 100% + LLDPE 2.75±7.95b 6.03±3.74bc 9.67±3.69 13.05±3.77 16.49±3.69 

F-test ** ** ns ns ns 
C.V.(%) 2.78 2.75 3.70 3.77 3.70 
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ตารางที่ 3.17 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE,  
1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.3±0.2 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0 เปอร์เซ็นต์ 

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 
ชุดควบคุม 2c 
LLDPE 6a 
จุ่มน้ าร้อน 55  °ซ + LLDPE 4b 
LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 6a 
เคลือบ AV 10% + LLDPE 6a 
เคลือบ AV 25% + LLDPE 6a 
เคลือบ AV 50% + LLDPE 6a 
เคลือบ AV 75% + LLDPE 6a 
เคลือบ AV 100% + LLDPE 6a 
F-test ** 
C.V. (%)  0 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE AV = สารละลายว่านหางจระเข้ 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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การทดลองท่ี 6 ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และสารเคลือบ
ว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสน 
ที่อุณหภูมิต่ า 

 
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 

6.1 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ 
บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE การจุ่มน้ าร้อน สาร 1-MCP และสารเคลือบว่าน 
หางจระเข้ สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่าง 
มีนัยส าคัญยิ่งตั้งแต่ชั่วโมงที่ 12 ของการเก็บรักษา เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี  
ที่เคลือบด้วยสารเคลือบว่านหางจระเข้ความเข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟม 
หุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE มีการสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับทรีทเมนต์อ่ืน ๆ 
(ตารางที่ 3.18) 

6.2 อายุการเก็บรักษา 

จากการศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และ
สารเคลือบว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 เปอร์เซ็นต์ จาการทดลองพบว่า อายุการเก็บรักษา
ของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ บรรจุภัณฑ์
ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE การจุ่มน้ าร้อน สาร 1-MCP และสารเคลือบว่านหางจระเข้ สามารถ
เก็บรักษาได้นานกว่าชุดควบคุมท่ีมีอายุการเก็บรักษาเพียง 7 วัน ขณะที่การจุ่มน้ าร้อนร่วมกับหุ้มด้วย
ฟิล์มพลาสติก LLDPE มีอายุการเก็บรักษา 6 วันซึ่งน้อยกว่าชุดควบคุม 1 วัน ส่วนบรรจุภัณฑ์ถาดโฟม
หุ้มพลาสติก LLDPE บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มพลาสติก LLDPE ที่มี 1-MCP ปริมาณ 0.01 กรัม ห่อส าลี
บรรจุในหลอดพลาสติก และสารเคลือบว่านหางจระเข้ทุกความเข้มข้นร่วมกับหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก  
LLDPE มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 21 วัน (ตารางท่ี 3.19) 
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ตารางท่ี 3.18 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, 
  1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
  9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 7 14 21 
ชุดควบคุม 1.78±0.02a 11.00±0.2a   
LLDPE 0.36±0.01b 3.35±0.11b 6.57±0.17 9.79±0.2 

จุ่มน้ าร้อน 55 °ซ + LLDPE 0.33±0.01b    

LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 0.35±0.01b 3.24±0.13b 6.54±0.13 9.84±0.15 

เคลือบ AV 10% + LLDPE 0.31±0.02b 3.22±0.06b 6.23±0.19 9.08±0.19 

เคลือบ AV 25% + LLDPE 0.35±0.15b 3.26±0.07b 6.25±0.16 9.04±0.15 

เคลือบ AV 50% + LLDPE 0.37±0.02b 3.30±0.11b 6.04±0.33 8.78±0.59 

เคลือบ AV 75% + LLDPE 0.29±0.10b 3.28±0.07b 6.18±0.11 9.06±0.17 

เคลือบ AV 100% + LLDPE 0.34±0.03b 3.29±0.13b 6.19±0.14 9.08±0.18 

F-test ** ** ns ns 
C.V.(%) 13.08 6.56 6.75 6.78 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE AV = สารละลายว่านหางจระเข้ 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 

DMRT 
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ตารางท่ี 3.19 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, 
  1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
  9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 
ชุดควบคุม 7c 
LLDPE 21a 
จุ่มน้ าร้อน 55 °ซ + LLDPE 6b 
LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 21a 
เคลือบ AV 10% + LLDPE 21a 
เคลือบ AV 25% + LLDPE 21a 
เคลือบ AV 50% + LLDPE 21a 
เคลือบ AV 75% + LLDPE 21a 
เคลือบ AV 100% + LLDPE 21a 
F-test ** 
C.V. (%) 0 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE AV = สารละลายว่านหางจระเข้ 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน 

6.3 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ 
บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE การจุ่มน้ าร้อน สาร 1-MCP และสารเคลือบว่านหาง-
จระเข้ สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่าง 
มีนัยส าคัญยิ่งตั้งแต่วันแรกของการเก็บรักษา เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่เคลือบ
ด้วยสารเคลือบว่านหางจระเข้ความเข้มข้น 25 เปอร์เซ็นต์ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE มีการสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับทรีทเมนต์อ่ืน ๆ (ตารางที่ 3.20) 

6.4 อายุการเก็บรักษา 

จากการศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และ
สารเคลือบว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ ยอดสนโดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
9.9 ± 0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3 ± 1.0 เปอร์เซ็นต์ จาการทดลองพบว่า อายุการเก็บรักษา
ของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่บรรจุภัณฑ์
ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE สาร 1-MCP และสารเคลือบว่านหางจระเข้ สามารถเก็บรักษา 
ได้นานกว่าชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 7 วัน ยกเว้นทรีทเมนต์จุ่มน้ าร้อนร่วมกับหุ้มด้วย
ฟิล์มพลาสติก LLDPE มีอายุการเก็บรักษา 6 วัน ซึ่งน้อยกว่าชุดควบคุม 1 วัน ส่วนบรรจุภัณฑ์ถาดโฟม 
หุ้มพลาสติก LLDPE บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มพลาสติก LLDPE ที่มี 1-MCP ปริมาณ 0.01 กรัม และ
สารเคลือบว่านหางจระเข้ทุกความเข้มข้นร่วมกับหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก LLDPE มีอายุการเก็บรักษา 
ไม่แตกต่างกัน คือ 21 วัน (ตารางท่ี 3.21) 
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ตารางที่ 3.20 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, 
  1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
  9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 7 14 21 

ชุดควบคุม 1.94±0.02a 13.33±0.25a   

LLDPE 0.39±0.02c 3.69±0.54b 7.75±0.35 11.8±0.35 

จุ่มน้ าร้อน 55 °ซ + LLDPE 0.40±0.01c    

LLDPE+1-MCP0.01 กรัม 0.42±0.01bc 3.82±0.08b 7.51±0.08 11.2±0.07 

เคลือบ AV 10% + LLDPE 0.45±0.02bc 3.82±0.04b 7.73±0.04 11.65±0.03 

เคลือบ AV 25% + LLDPE 0.42±0.02c 3.89±0.02b 7.95±0.27 12.01±0.27 

เคลือบ AV 50% + LLDPE 0.39±0.02bc 3.84±0.14b 7.37±0.16 10.9±0.15 

เคลือบ AV 75% + LLDPE 0.44±0.22bc 3.59±0.08b 7.49±0.14 11.39±0.14 

เคลือบ AV 100% + LLDPE 0.52±0.03b 3.55±0.03b 7.20±0.03 10.85±0.03 

F-test ** ** ns ns 

C.V.(%) 8.87 9.56 5.15 4.38 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 99 เปอร์เซ็นต์ 
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE AV = สารละลายว่านหางจระเข้ 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 

DMRT 
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ตารางท่ี 3.21 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, 
  1-MCP และเคลือบพริกด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
  9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 
ชุดควบคุม 7c 
LLDPE 21a 
จุ่มน้ าร้อน 55 °ซ + LLDPE 6b 
LLDPE+1-MCP0.01 กรัม 21a 
เคลือบ AV 10% + LLDPE 21a 
เคลือบ AV 25% + LLDPE 21a 
เคลือบ AV 50% + LLDPE 21a 
เคลือบ AV 75% + LLDPE 21a 
เคลือบ AV 100% + LLDPE 21a 
F-test ** 
C.V. (%) 0 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE AV = สารละลายว่านหางจระเข้ 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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การทดลองท่ี 7 ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่ออายุการเก็บรักษาของ
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่อุณหภูมิห้อง 

 
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 

7.1 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปในทิศทาง
เดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE และการรมสาร 1-MCP สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าชุดควบคุมและมี
ความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งตั้งแต่วันแรกของการเก็บรักษา เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพริก
ขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่หุ้มด้วยฟิล์มถนอมอาหารเพียงอย่างเดียวมีการสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด แต่ไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติกับวิธีการอ่ืน ๆ (ตารางที่ 3.22) 
 

7.2 อายุการเก็บรักษา 

จากการศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่ออายุการเก็บ
รักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีโดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.9±0.5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
73.9±1.8 เปอร์เซ็นต์ จากผลการทดลองพบว่า อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีมีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยวิธีการบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE และ 
สาร 1-MCP สามารถเก็บรักษาได้นานกว่าชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 3 วัน ส่วนบรรจุภัณฑ์
ถาดโฟมหุ้มพลาสติก LLDPE การรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 50 ppb 100 ppb และ 150 ppb 
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 50 ppb 100 
ppb และ 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE ที่มี 1-MCP ปริมาณ 0.01 
กรัม มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 6 วัน (ตารางท่ี 3.23) 
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ตารางท่ี 3.22 การสูญเสียน้ าหนักของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29.9±0.5  
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 73.9±1.8 เปอร์เซ็นต์ 

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี DMRT 
 

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา 

1 2 3 4 5 6 
ชุดควบคุม 7.83±0.54b 11.94±0.09a 18.03±0.45a    
LLDPE 3.50±0.07b 6.65±0.10b 10.04±0.20b 13.16±0.22 16.5±0.31 19.20±0.31 
รม 1-MCP 50 ppb + LLDPE 4.20±0.54b 7.52±0.55b 11.13±0.55b 14.49±0.57 17.85±0.57 20.54±0.57 
รม 1-MCP 100 ppb + LLDPE 4.04±0.07b 7.22±0.13b 10.75±0.21b 13.99±0.28 17.3±0.33 19.98±0.33 
รม 1-MCP 150 ppb + LLDPE 3.93±0.08b 6.72±0.32b 10.19±0.33b 13.47±0.38 17.05±0.31 19.46±0.34 
รม 1-MCP 50 ppb + LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 4.12±0.08b 7.35±0.12b 11.11±0.15b 14.97±0.47 17.79±0.2 20.46±0.20 
รม 1-MCP 100 ppb + LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 4.02±0.06b 7.20±0.19b 10.86±0.18b 14.14±0.23 17.26±0.28 19.92±0.29 
รม 1-MCP 150 ppb + LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 3.92±0.07b 6.84±0.12b 10.50±60.15b 13.68±0.47 16.92±0.20 19.5±70.20 
F-test ** ** ** ns ns ns 
C.V.(%) 14.02 9.03 5.98 4.93 4.93 3.85 
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ตารางท่ี 3.23 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE 
และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.9±0.5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
73.9±1.8 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 
ชุดควบคุม 3b 
LLDPE 6a 
รม 1-MCP 50 ppb + LLDPE 6a 
รม 1-MCP 100 ppb + LLDPE 6a 
รม 1-MCP 150 ppb + LLDPE 6a 
รม 1-MCP 50 ppb + LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 6a 
รม 1-MCP 100 ppb + LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 6a 
รม 1-MCP 150 ppb + LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 6a 
F-test ** 
C.V. (%) 0 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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การทดลองท่ี 8 ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่ออายุการเก็บรักษาของ
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่อุณหภูมิต่ า 

พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 

8.1 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการบรรจุภัณฑ์ 
ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE และการรมสาร 1-MCP สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่า
ชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งตั้งแต่วันแรกของการเก็บรักษา เมื่อสิ้นสุด
การเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาด
โฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE ที่มี 1-MCP 0.01 กรัม ห่อส าลีบรรจุในหลอดพลาสติกมีการสูญเสีย
น้ าหนักต่ าท่ีสุด แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับทรีทเมนต์อ่ืน ๆ (ตารางที ่3.24) 

 
8.2 อายุการเก็บรักษา 

จากการศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ 1-MCP ต่ออายุการเก็บ
รักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีโดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
76.5±2.3 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองพบว่า อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีมีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยวิธีการบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE และสาร 
1-MCP สามารถเก็บรักษาได้นานกว่าชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 7 วัน ส่วนบรรจุภัณฑ์ถาดโฟม
หุ้มพลาสติก LLDPE การรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 50 ppb 100 ppb และ 150 ppb ร่วมกับ
บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 50 ppb 100 ppb 
และ 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE ที่มี 1-MCP 0.01 กรัม ppb  
มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 21 วัน (ตารางท่ี 3.25) 
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ตารางท่ี 3.24 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 76.5±2.3 เปอร์เซ็นต์ 

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 7 14 21 

ชุดควบคุม 1.38±0.21a 10.46±0.21a 
  LLDPE 0.56±0.05b 4.54±0.03b 9.49±0.13ab 14.44±0.26ab 

รม 1-MCP 50 ppb+LLDPE 0.98±0.29ab 4.66±0.14b 9.13±0.11c 13.59±0.32b 

รม 1-MCP 100 ppb+LLDPE 0.79±0.02b 4.8±0.13b 9.51±0.13ab 14.21±0.16ab 

รม 1-MCP 150 ppb+LLDPE 0.62±0.10b 4.61±0.22b 8.92±0.26b 13.23±0.35b 

รม 1-MCP 50 ppb + LLDPE  
+ 1-MCP 0.01 กรัม 

0.72±0.01b 5.07±0.18b 10.22±0.25a 15.37±0.37a 

รม 1-MCP 100 ppb + LLDPE  
+ 1-MCP 0.01 กรัม 

0.78±0.03b 4.91±0.08b 9.75±0.22ab 14.41±0.41ab 

รม 1-MCP 150 ppb + LLDPE  
+ 1-MCP 0.01 กรัม 

0.69±0.01b 4.83±0.04b 9.70±0.28ab 14.58±0.51ab 

F-test ** ** ** ** 
C.V.(%) 36.84 5.94 4.85 4.85 

**แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์   
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ 
p≤0.01 ด้วยวิธ ีDMRT  
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ตารางท่ี 3.25 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 76.5±2.3 เปอร์เซ็นต์ 

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 
ชุดควบคุม 7a 
LLDPE 21b 
รม 1-MCP 50 ppb + LLDPE 21b 
รม 1-MCP 100 ppb + LLDPE 21b 
รม 1-MCP 150 ppb + LLDPE 21b 
รม 1-MCP 50 ppb + LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 21b 
รม 1-MCP 100 ppb + LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 21b 
รม 1-MCP 150 ppb + LLDPE + 1-MCP 0.01 กรัม 21b 
F-test ** 
C.V. (%) 0 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE  
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 
ด้วยวิธี DMRT 
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การทดลองท่ี 9 การเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่อการยืดอายุการ
เก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดที่อุณหภูมิห้อง 

 
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 

9.1 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ 
บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก 
PP บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE และรมสาร 1-MCP สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่า 
ชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งตั้ งแต่วันแรกของการเก็บรักษา 
เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก HDPE มีการสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด รองลงมาคือบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE 
(ตารางที่ 3.26) 

 
9.2 อายุการเก็บรักษา 

จากการเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ 1-MCP ต่อการยืดอายุ
การเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี โดยเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส  
ความชื้นสัมพัทธ์ 77.4±1.0 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองพบว่าอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี
มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 2 วัน ขณะที่
บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE รมสาร 1-MCP 
ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb 
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก HDPE มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 3 วัน ส่วนบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 4 วัน (ตารางท่ี 3.27) 
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ตารางท่ี 3.26 การสูญเสียน้ าหนักของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุแบบฑ์ดัดแปลงบรรยากาศและ 
1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
77.4±1.0 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 2 3 4 
ชุดควบคุม 6.46±0.40a 12.31±0.40a 

 
 LLDPE 2.76±0.00b 6.06±0.10b 9.82±0.10a 13.17±0.1a 

LDPE 0.13±0.00e 0.31±0.00d 0.44±0.00c 
 

PP 0.14±0.00de 0.44±0.00d 0.71±0.00c 
 

HDPE 0.67±0.10de 1.29±0.10c 2.02±0.10b 
 

รมสาร 1-MCP 150 ppb + LLDPE 2.72±0.20b 6.18±0.20b 9.82±0.20a 13.17±0.5a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LDPE 0.1±0.00cd 0.32±0.00d 0.50±0.00c 

 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + PP 0.16±0.00e 0.48±0.00d 0.75±0.0c 

 รมสาร 1-MCP 150 ppb + HDPE 0.56±0.10de 1.21±0.10c 2.08±0.2b 2.62±0.2b 
F-test ** ** ** ** 
C.V.(%) 23.09 8.9 4.53 7.05 

* แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, LDPE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE,  
PE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PE, PP= บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP, HDPE =บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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ตารางท่ี 3.27 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ และ  
1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
77.4±1.0 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 
ชุดควบคุม 2c 
LLDPE 4a 
LDPE 3b 
PP 3b 
HDPE 3b 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LLDPE 4a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LDPE 3b 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + PP 3b 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + HDPE 4a 
F-test ** 
C.V. (%) 0 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, LDPE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE,  
PE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PE, PP= บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP, HDPE =บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน 

9.3 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่  
บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP 
บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE และรมสาร 1-MCP สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่า 
ชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งตั้ งแต่ วันแรกของการเก็บรักษา 
เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุ
ภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE มีการสูญเสียน้ าหนักต่ าท่ีสุด (ตารางที่ 3.28) 

 
9.4 อายุการเก็บรักษา 

  จากการเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ 1-MCP ต่อการยืดอายุ
การเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ ยอดสนโดยเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส  
ความชื้นสัมพัทธ์ 77.4±1.0 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองพบว่า อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูยอดสน 
มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 2 วัน ไม่แตกต่าง
กับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP ขณะที่บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE  
รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP และรมสาร 1-MCP ความ
เข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE มีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 3 วัน 
ส่วนบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับ
บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก HDPE มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดและไม่แตกต่างกัน คือ 4 วัน (ตารางท่ี 3.29) 
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ตารางท่ี 3.28 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ และ 
1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
77.4±1.0 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ 
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 2 3 4 
ชุดควบคุม 6.23±0.24a 13.62±0.56a 

  LLDPE 0.79±0.04c 6.57±0.11b 10.66±0.17a 14.61±0.12a 
LDPE 0.13±0.00e 0.33±0.01c 0.51±0.03c 

 PP 0.10±0.00e 0.41±0.01c 
  HDPE 0.69±0.03d 1.47±0.07b 2.22±0.16b 

 รมสาร 1-MCP 150 ppb + 
LLDPE 

3.25±0.07b 5.93±0.09d 10.89±0.14a 14.70±0.10a 

รมสาร 1-MCP 150 ppb + 
LDPE 

0.22±0.05e 0.42±0.07d 0.68±0.01c 

 รมสาร 1-MCP 150 ppb + 
PP 

0.17±0.01e 0.45±0.01c 0.74±0.01c 

 รมสาร 1-MCP 150 ppb + 
HDPE 

0.73±0.13d 1.43±0.19c 2.14±0.07b 3.27±0.02b 

F-test ** ** ** ** 
C.V.(%) 14.46 13.54 5.57 7.91 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, LDPE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE,  
PE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PE, PP= บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP, HDPE =บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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ตารางท่ี 3.29 อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ และ  
1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
77.4±1.0 เปอร์เซ็นต ์

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 
ชุดควบคุม 2c 
LLDPE 4a 
LDPE 3b 
PP 2c 
HDPE                      3b 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LLDPE 4a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LDPE 3b 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + PP 3b 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + HDPE 4a 
F-test ** 
C.V. (%) 0 
** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, LDPE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE,  
PE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PE, PP= บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP, HDPE =บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี
DMRT 
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การทดลองท่ี 10 การเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่อการยืดอายุ
การเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสนที่อุณหภูมิต่ า 

พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 

10.1 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ 
บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก 
PP บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE และรมสาร 1-MCP สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่า 
ชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งตั้ งแต่ วันแรกของการเก็บรักษา 
เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก LDPE มีการสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก PP บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PE และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุ
ภัณฑ์ถุงพลาสติก PP รองลงมาบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 
ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE ส่วนการบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE  
ไม่แตกต่างกับรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก 
LLDPE มีการสูญเสียน้ าหนักใกล้เคียงกันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางที่ 3.30) 

 

10.2 อายุการเก็บรักษา 

จากการเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ การรมสาร 1-MCP ต่อการ 
ยืดอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีโดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองพบว่า อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูดวงมณี  
มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 7 วัน ขณะที่ 
ทรีทเมนต์อ่ืน ๆ สามารถเก็บรักษาได้นาน 21 วัน (ตารางท่ี 3.31)  
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ตารางท่ี 3.30 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ และ 
1-MCP แล้วเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ 

ทรีทเมนต ์
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 7 14 21 
ชุดควบคุม 2.34±0.49a 7.62±0.07a   

LLDPE 0.65±0.03b 4.75±0.06b 8.46±0.06b 12.22±0.01a 
LDPE 0.02±0.00b 0.30±0.01c 0.43±0.01e 0.66±0.02c 
PP 0.04±0.01b 0.33±0.02c 0.42±0.02e 0.64±0.07c 
HDPE 0.11±0.00b 0.91±0.03c 1.86±0.04d 2.62±0.04b 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LLDPE 0.69±0.02b 5.22±0.20b 9.68±0.20a 14.13±0.17b 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LDPE 0.02±0.00b 0.29±0.00c 044±0.01e 0.63±0.01c 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + PP 0.02±0.00b 0.33±0.00c 0.45±0.00e 0.67±0.00c 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + HDPE 0.12±0.01b 1.45±0.17c 2.57±0.20c 3.78±0.18b 
F-test ** ** ** ** 
C.V.(%) 82.86 29.14 8.47 8.28 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
LLDPE = บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, LDPE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE,  
PE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PE, PP= บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP, HDPE =บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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ตารางท่ี 3.31 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ และ  
1-MCP แล้วเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ 

ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 
ชุดควบคุม 7b 
LLDPE 21a 
LDPE 21a 
PP 21a 
HDPE 21a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LLDPE 21a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LDPE 21a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + PP 21a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + HDPE 21a 
F-test ** 
C.V. (%) 0 
** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
LLDPE = บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, LDPE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE,  
PE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PE, PP= บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP, HDPE =บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ p≤0.01 ด้วยวิธี 
DMRT 
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พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน 

10.3 การสูญเสียน้ าหนัก 

การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนทุกทรีทเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ บรรจุภัณฑ ์
ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP บรรจุ
ภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE และรมสาร 1-MCP สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่า 
ชุดควบคุมและมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ตั้งแต่ วันแรกของการเก็บรักษา 
เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE มีการสูญเสียน้ าหนักต่ า 
ที่สุดแต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 
ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับ 
บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก ขณะที่บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 
ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE ก็มีการสูญเสียน้ าหนักไม่มีความแตกต่างในระหว่างการ
เก็บรักษา ส่วนบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มถนอมอาหารพลาสติก LLDPE และรมสาร 1-MCP 
ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE มีการสูญเสียน้ าหนัก
ใกล้เคียงกันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางที่ 3.32) 

10.4 อายุการเก็บรักษา 

จากการเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศและ การรมสาร 1-MCP ต่อ
การยืดอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนโดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลองพบว่า อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์
ยอดสนมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน 
ขณะที่บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก LLDPE และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb 
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE มีอายุการเก็บรักษา 14 วัน ส่วนบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก LDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE รมสาร 1-MCP ความ
เข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP และรมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก HDPE สามารถเก็บรักษาได้นาน 21 วัน (ตารางท่ี 3.33) 
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ตารางท่ี 3.32 การสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนู พันธุ์ ยอดสนที่บรรจุแบบดัดแปลง
บรรยากาศ และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ 

ทรีทเมนต ์
จ านวนวันในการเก็บรักษา (วัน) 

1 7 14 21 

ชุดควบคุม 2.45±0.43a   

 LLDPE 0.58±0.01bc 10.54±0.27a 21.27±0.58a 
 LDPE 0.02±0.00c 0.25±0.00d 0.38 ±0.02c 0.50±0.03c 

PP 0.02±0.00c 0.47±0.06bc 0.67±0.07c 0.86±0.15b 

HDPE 0.10±0.00bc 0.88±0.06a 1.88±0.19b 3.05±0.21a 

รมสาร 1-MCP 150 ppb+LLDPE 0.72±0.10b 10.11±0.30cd 2.12±0.18a 
 รมสาร 1-MCP 150 ppb+LDPE 0.04±0.01c 0.33±0.02cd 0.46±0.02c 0.60±0.03c 

รมสาร 1-MCP 150 ppb+PP 0.01±0.00c 0.38±0.04cd 0.53±0.05c 0.69±0.07bc 

รมสาร 1-MCP 150 ppb+HDPE 0.10±0.03bc 1.10±0.10b 2.19±0.08b 3.03±0.09a 

F-test ** ** ** ** 
C.V.(%) 7.5 10.66 8.06 19.55 

** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์  
LLDPE = บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, LDPE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE,  
PE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PE, PP= บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP, HDPE =บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก 
HDPE 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ 
p≤0.01 ด้วยวิธ ีDMRT  
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ตารางท่ี 3.33 อายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนที่บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ 
และ 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ 
ทรีทเมนต์ อายุการเก็บรักษา (วัน) 

ชุดควบคุม 6c 
LLDPE 14b 
LDPE 21a 
PP 21a 
HDPE 21a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LLDPE 14b 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + LDPE 21a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + PP 21a 
รมสาร 1-MCP 150 ppb + HDPE 21a 
F-test ** 
C.V. (%) 0 
** แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
LLDPE = บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE, LDPE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE,  
PE = บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PE, HDPE=บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE 
ค่าเฉลี่ยในแต่ละสดมภ์ที่ตามด้วยตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ 
p≤0.01 ด้วยวิธ ีDMRT 
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บทที่ 4 

วิจารณ์ 

การจ าแนกลักษณะและการสูญเสียของพริกหลังการเก็บเกี่ยว 

  พริกเป็นพืชผักที่มีความส าคัญของประเทศไทย โดยเป็นทั้งพืชผักเพ่ือการบริโภค
และการส่งออกสามารถท ารายได้ให้กับประเทศหลายล้านบาทต่อปี และปัจจุบันพบว่าตลาดพริกของ
ประเทศไทยเติบโตอย่างต่อเนื่อง โดยพ้ืนที่ปลูกส่วนใหญ่อยู่ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (พิทักษ์, 
2540) แต่ในปัจจุบันพบว่าพ้ืนที่ภาคใต้มีการปลูกพริกเพ่ิมมากขึ้น พ้ืนที่ปลูกส่วนใหญ่อยู่ที่จังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง และสงขลา ส าหรับกลุ่มพริกที่ปลูกจะเป็นพริกขี้หนูผลใหญ่ โดยพ้ืนที่จังหวัด
นครศรีธรรมราชปลูกพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพริกชีผลสั้น พ้ืนที่จังหวัดพัทลุงปลูกพริกขี้หนูพันธุ์
ยอดสนและพริกชีผลยาว และพ้ืนที่จังหวัดสงขลาปลูกพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพริกชีผลยาว  
จากพันธุ์พริกของทั้ง 3 จังหวัด สามารถน ามาแบ่งตามลักษณะการใช้ประโยชน์ออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 
กลุ่มที่ 1 พริกเพ่ือการบริโภคสด เก็บเกี่ยวเมื่อผลมีลักษณะเป็นสีเขียว หรือผลแก่เต็มที่แต่ยังไม่เปลี่ยนสี 
ได้แก่ พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน และกลุ่มที่  2 พริกเพ่ือการแปรรูปเป็นพริกแกง 
เก็บเกี่ยวเมื่อผลมีลักษณะเริ่มเปลี่ยนสีจากสีขาวเป็นสีเหลืองหรือสีส้มขึ้นไป ได้แก่ พริกชีผลสั้น และ
ผลยาว จากข้อมูลข้างต้นท าให้เห็นว่าในแต่ละพ้ืนที่ก็จะปลูกพริกต่างชนิดกัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความ
ต้องการของตลาด  (SEARCA, 2017) ส าหรับลักษณะทางกายภาพของพริกแต่ละชนิดออกไปเช่นกัน 
โดยพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี มีลักษณะผลเรียวยาวมันวาว ผิวหนา พริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน ผลมีลักษณะ
เล็กเรียวยาว ผิวด้านเป็นสันคลื่นเล็กน้อย พริกชีผลสั้น ผลมีลักษณะสั้นปูอม ผิวหนา มันวาว และพริก
ชีผลยาว ผลลักษณะเรียวยาว ผิวหนาน้อยกว่าพริกชีผลสั้น  อีกทั้งระบบการปลูกของแต่ละพ้ืนที่ 
ก็แตกต่างกัน โดยพริกพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชและสงขลามีระบบการผลิต 2 รูปแบบ คือ เกษตรเคมี 
และเกษตรผสมผสาน  ในขณะที่ในพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงมีเฉพาะระบบการผลิตแบบเกษตรเคมี เพียง
อย่างเดียว ในส่วนตลาดการจ าหน่ายจากการสัมภาษณ์เกษตรได้ข้อมูลว่าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีส่วนใหญ่
ผลิตเพ่ือการส่งออกประเทศมาเลเซีย เนื่องจากเป็นพริกที่มีกลิ่นหอม ผิวแวววาว และรสชาติไม่เผ็ด
มากเกินไป ท าให้ได้รับความสนใจจากกลุ่มลูกค้าประเทศมาเลเซีย ส าหรับพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสนและ
พริกชีมีตลาดขายส่งภายในประเทศเป็นส่วนใหญ่ เนื่องจากคนไทยนิยมรับประทานรสเผ็ด ซึ่งพริกทั้ง
สองชนิดนี้สามารถตอบโจทย์ความต้องการนั้นได้ 
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  พริกเป็นพืชผักที่มเีปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียที่สูง โดยเริ่มตั้งแต่ระดับแปลงปลูกไปจนถึง
ผู้บริโภค ส าหรับการศึกษาการสูญเสียของพริกขี้หนูในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง และ
สงขลาในครั้งนี้พบว่า พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสนซึ่งจัดเป็นพริกส าหรับบริโภคสดสามารถ
คัดแยกและจ าแนกลักษณะของผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวตามขนาดและและลักษณะการสูญเสีย 
ออกเป็น 8 กลุ่ม ได้แก่ พริกดี พริกดีขนาดเล็ก พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น พริกเป็นแผลหรือผลหัก 
พริกอ่อน พริกเป็นโรค พริกไม่สมบูรณ์ และพริกระยะเปลี่ยนสีหรือพริกสุก ขณะที่พริกชีสามารถ
แบ่งเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ พริกดี พริกดีขนาดเล็ก พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น และพริกเป็นโรค ส าหรับ
กลุ่มพริกดขีองพริกส าหรับบริโภคสดผลมีลักษณะใหญ่ เรียวยาว ปราศจากโรคและแมลงท าลายพริก
ในกลุ่มนี้จ าหน่ายส่งออกไปต่างประเทศในกรณีของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี ส่วนพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน
จะส่งจ าหน่ายตลาดภายในประเทศแต่จะได้ราคาที่สูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับพริกกลุ่มอ่ืน ๆ  และ
กลุ่มพริกส าหรับแปรรูปเป็นพริกเครื่องแกง ได้แก่ พริกชีผลสั้นและพริกชีผลยาว ส่วนใหญ่จ าหน่ายใน
ตลาดภาคใต้ เนื่องจากมีรสชาติเผ็ดซึ่งเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของพริกชนิดนี้และคนนิยมน ามาท าเป็น
เครื่องแกง ซึ่งการจ าหน่ายในตลาดแม่ค้าจะขายคละกันไม่มีการคัดขนาด พริกชนิดนี้ไม่ค่อยมีปัญหา
ราคาผลผลิตต่ า โดยหากช่วงไหนที่มีผลผลิตล้นตลาด เกษตรกรผู้ปลูกพริกก็จะเก็บมาแล้วน ามาตาก
แห้ง ซึ่งขายได้ในราคาสูง อย่างไรก็ตาม แม้ว่าราคาพริกเขียว ได้แก่พริกขี้หนพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์
ยอดสนจะมีราคาการจ าหน่ายที่ต่ ากว่าพริกชีมาก แต่เกษตรกรก็เลือกที่จะปลูกพริกเขียวมากกว่า 
เนื่องจากตลาดรับซื้อและตลาดส่งออกต้องการพริกผลเขียวซึ่งเป็นพริกส าหรับบริโภคสดมากกว่าพริก
ส าหรับท าเครื่องแกง ท าให้เกษตรกรจึงนิยมปลูกพริกเขียวมากกว่า  ส าหรับสาเหตุการสูญเสียของ
พริกเกิดได้จากหลายปัจจัย เช่น การดูแลจัดการสวน สภาพอากาศ ฤดูกาล โรคและแมลง เป็นต้น  
  จากการศึกษาเปอร์เซ็นต์จ านวนผลและน้ าหนักของผลพริกแต่ละกลุ่มพบว่ารอบ
และระยะเวลาการเก็บเกี่ยวมีผลต่อคุณภาพของพริกภายหลังเก็บเกี่ยว โดยเปอร์เซ็นต์การสูญเสียหลัง
การเก็บเกี่ยวของพริกในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง และสงขลา อยู่ในช่วง 25 - 32 เปอร์เซ็นต์ 
สอดคล้องข้อมูลว่าอัตราการสูญเสียของพืชสวนในประเทศที่ก าลังพัฒนาอยู่ที่ประมาณ 20 - 50 
เปอร์เซ็นต ์(จริงแท,้ 2541) โดยปริมาณการสูญเสียของพริกเพ่ิมขึ้นเมื่อรอบการเก็บเกี่ยวเพ่ิมขึ้น โดย
พริกที่ปลูกในพ้ืนที่ทั้ง 3 จังหวัดเริ่มปลูกในเดือนกุมภาพันธ์ - มีนาคม และเริ่มให้ผลผลิตประมาณ
เดือนเมษายน ซึ่งเป็นช่วงฤดูร้อนของภาคใต้และมีรอบการเก็บเกี่ยวทุก ๆ 15 - 20 วัน โดยรอบแรก
ของการเก็บเก่ียวผลพริกจะมีขนาดเล็ก ซึ่งเกษตรส่วนใหญ่จะเด็ดทิ้งตั้งแต่ระยะนี้ เนื่องจากรอให้การ
เจริญเติบโตด้านล าต้นเต็มที่ก่อนและเริ่มเก็บเกี่ยวอย่างจริงจังในรอบการเก็บเก่ียวที่ 2 เป็นต้นไป และ
หลังจากนั้นผลพริกจะค่อย ๆ มีขนาดใหญ่ขึ้นและจะมีขนาดเล็กลงอีกครั้งในช่วงปลายฤดูประมาณ
ปลายเดือนกรกฎาคม พริกส าหรับบริโภคสดที่ปลูกในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชจะเป็นพริกขี้หนู
พันธุ์ดวงมณี ซึ่งมีการเก็บตัวอย่างจากสองแปลงปลูก ออกพ้ืนที่ทั้งหมด 4 รอบการเก็บเกี่ยว โดยพริก
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ทั้งสองแปลงมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน คือ ปริมาณการสูญเสียของพริกเพ่ิมขึ้นเมื่อรอบการเก็บเกี่ยว
เพ่ิมขึ้น ซึ่งพริกขั้วหลุดก้านหักสั้นเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุดในรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 – 3 ซึ่งการ
สูญเสียลักษณะดังกล่าวเกิดจากตัวเกษตรกรผู้เก็บเกี่ยวพริกที่ต้องการพริกให้ได้ปริมาณมากท าให้ขาด
ความระมัดระวังในการเก็บผลพริก อีกทั้งแรงงานที่เก็บพริกอาจยังขาดประสบการณ์ท าให้มีพริก
ลักษณะที่ไม่ต้องการปะปนมาด้วย และพริกไม่สมบูรณ์ถูกพบมากที่สุดในรอบการเก็บเกี่ยวที่ 4 ซึ่ง
เป็นช่วงปลายฤดูกาลของพริก และเมื่อน าพริกทั้ง 4 รอบการเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่าเป็นพริกดี 
ประมาณ 68 - 70 เปอร์เซ็นต์ และเป็นพริกที่ไม่ต้องการของตลาดส่งออกประมาณ 30 - 32 
เปอร์เซ็นต์ โดยส่วนใหญ่เป็นพริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น ส าหรับพ้ืนที่จังหวัดสงขลาปลูกพริกบริโภค
สดเป็นพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี และเก็บตัวอย่างจากแปลงปลูกทั้งสองแห่งเช่นเดียวกับจังหวัด
นครศรีธรรมราช แต่สามารถออกพ้ืนที่ได้เพียง 3 รอบการเก็บเกี่ยว โดยรอบเก็บเกี่ยวที่ 1 และ 2 พบ
กลุ่มพริกดีขนาดเล็กจ านวนมาก ซึ่งมีคุณภาพดีแต่ไม่สามารถส่งออกได้เฉพาะตลาดภายในประเทศ 
ส่วนรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 พริกเปลี่ยนสีหรือพริกสุกพบมากที่สุดในแปลงที่ 1 เนื่องจากรอบเก็บเกี่ยวที่ 3 
เป็นช่วงปลายฤดูกาลของพริกในพ้ืนที่ดังกล่าว ท าให้เกษตรกรผู้ปลูกพริกเลือกที่จะทิ้งพริกไว้ให้สุกบน
ต้น อีกทั้งราคาขายตกอยู่ที่ประมาณกิโลกรัมละ 10 บาท หากจ้างคนเก็บหรือคนจัดการสวนก็จะไม่
คุ้มกับการลงทุนท าให้พริกที่เก็บเกี่ยวในรอบที่ 3 ปรากฏพริกกลุ่มที่เป็นพริกเปลี่ยนสีหรือพริกสุกมาก
ที่สุด ส่วนแปลงที่ 2 พบว่า กลุ่มพริกที่พบมากที่สุดในรอบการเก็บเกี่ยวที่ 3 คือ พริกเป็นโรคเนื่องจาก
พริกแปลงนี้มีระบบการผลิตเป็นแบบผสมผสานประกอบเป็นช่วงที่ฝนตกท าให้มีแมลงและโรคเข้ามา
ท าลายได้ง่าย และเมื่อน าพริกทั้ง 4 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่าเป็นพริกดี ประมาณ 70 – 72 เปอร์เซ็นต์ 
และเป็นพริกที่ไม่ต้องการของตลาดส่งออกประมาณ 28 – 30 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใหญ่เป็นพริกดีขนาด
เล็กและพริกเป็นโรค และพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงมีการปลูกพริกบริ โภคสดเป็นพริกขี้หนูพันธุ์ยอดสน 
ซึ่งแตกต่างกับพ้ืนที่จังหวัดสงขลาและนครศรีธรรมราช จากการสอบถามข้อมูลเบื้องต้นจากเกษตร 
ผู้ปลูกพริกพบว่าพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงเกษตรกรนิยมปลูกพริกยอดสนมากกว่าเนื่องจากพ่อค้าคนกลาง
ที่มารับซื้อจะน าไปขายต่อให้กับตลาดภายในประเทศ ซึ่งแตกต่างกับพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 
กับสงขลาที่เกษตรกรนิยมปลูกพริกขี้หนูพันธุ์ดวงดวงมณี เนื่องจากพ่อค้าคนกลางที่มารับซื้อน าไป 
ขายต่อให้กับตลาดมาเลเซีย ส่วนบางสวนพบว่า พ่อค้าคนกลางมีการน าเมล็ดพันธุ์พริกมาให้เกษตรกร
ปลูกเม่ือได้ผลผลิตแล้วก็จะมารับซื้อถึงแปลงปลูก ซึ่งจากข้อมูลส่วนนี้ท าให้เห็นว่าพ่อค้าคนกลางที่เข้า
ไปรับซื้อพริกในพ้ืนที่ก็มีส่วนส าคัญในการเลือกชนิดพริกที่จะปลูกของเกษตรกร และพ่อค้าคนกลางยัง
เป็นคนที่ก าหนดราคาพริกที่รับซื้อในแต่ละวันด้วย จากการเก็บตัวอย่างพริกจากสองแปลงปลูก
เช่นเดียวกับจังหวัดนครศรีธรรมราชและสงขลา จ านวน 3 รอบเก็บเกี่ยว พบว่ารอบท่ี 1 และ 2 พริกดี
ขนาดเล็กเป็นกลุ่มพริกที่ถูกคัดออกมากท่ีสุด และรอบที่ 3 เป็นพริกเปลี่ยนสีหรือพริกสุกเนื่องจากเป็น
ช่วงปลายฤดูการของพริกเกษตรกรผู้ปลูกพริกจึงเลือกที่จะทิ้งไว้บนต้นเช่นเดียวกับเกษตรกรพ้ืนที่
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จังหวัดสงขลาอีกทั้งราคาตกอยู่ที่ประมาณกิโลกรัมละ 10 บาท และเมื่อน าพริกทั้ง 3 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย 
พบว่า เป็นพริกดี ประมาณ 75 เปอร์เซ็นต์ และเป็นพริกที่ไม่ต้องการของตลาดส่งออกประมาณ 25 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนใหญ่เป็นพริกดีขนาดเล็ก เมื่อน าข้อมูลของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลา
และนครศรีธรรมราชมาเปรียบเทียบกัน พบว่าแม้จะเป็นพริกพันธุ์เดียวกัน แต่ลักษณะการสูญเสียของ
พริกนั้นแตกต่างกัน อาจขึ้นกับพ้ืนที่ปลูก การจัดการระบบการผลิต การดูแลรักษา การจัดการหลัง
การเก็บเก็บเกี่ยว รวมไปถึงเกษตรกรผู้ปลูกพริกและเก็บพริก ส าหรับพริกส าหรับแปรรูปเป็นพริก
เครื่องแกงของพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช ปลูกพริกชีผลสั้นซึ่งแตกต่างกับพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงและ
สงขลาที่ปลูกพริกชีผลยาว มีการออกพ้ืนที่ 4 รอบเก็บเกี่ยว พบว่าปริมาณการสูญเสียของพริกเพ่ิมขึ้น
เมื่อรอบการเก็บเกี่ยวเพ่ิมขึ้น เช่นเดียวกับพริกส าหรับบริโภคสด โดยทั้ง 4 รอบเก็บเกี่ยวนั้นพบว่า
พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้นเป็นพริกที่ถูกคัดออกมากที่สุด เมื่อน าพริกทั้ง 4 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย 
พบว่าเป็นพริกดี ประมาณ 72 เปอร์เซ็นต์ และเป็นพริกที่ไม่ต้องการของตลาดส่งออกประมาณ 28 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนใหญ่เป็นพริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น ขณะที่พ้ืนที่จังหวัดพัทลุงมีการออกพ้ืนที่เพียง
รอบเดียว เนื่องจากการออกพ้ืนที่ของผู้วิจัยไม่ตรงกับรอบเก็บเกี่ยวของเกษตรกร พบว่าเป็นพริกดี 69 
เปอร์เซ็นต์ และพริกไม่ต้องการของตลาดส่งออกประมาณ 31 เปอร์เซ็นต์ โดยส่วนใหญ่เป็นพริกขั้ว
หลุดก้านหักสั้น และพ้ืนที่จังหวัดสงขลาปลกพริกชีผลยาว มีการออกพ้ืนที่ 3 รอบเก็บเกี่ยว พบว่ารอบ
เก็บเก่ียวที่ 1 พริกเป็นโรคเป็นพริกที่ถูกคัดออกมาที่สุด ส่วนรอบที่ 2 และ 3 เป็นพริกดีขนาดเล็ก เมื่อ
น าทั้ง 3 รอบเก็บเกี่ยวมาเฉลี่ย พบว่าเป็นพริกดีประมาณ 74 เปอร์เซ็นต์ และเป็นพริกไม่ต้องการของ
ตลาดส่งออกประมาณ 26 เปอร์เซ็นต์ เมื่อสรุปโดยภาพรวมส าหรับสาเหตุการสูญเสียของพริกส่วน
ใหญ่เป็น พริกข้ัวหลุดหรือก้านหักสั้น เป็นพริกดีขนาดเล็ก และพริกเป็นโรค โดยพริกกลุ่มแรกคือ พริก
ขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น เกิดจากผู้ที่ท าหน้าที่เก็บเกี่ยวพริกเนื่องจากค่าจ้างการเก็บเกี่ยวพริกขึ้นอยู่กับ
ปริมาณพริกที่เก็บเกี่ยวได้ ท าให้ผู้เก็บเกี่ยวพริกต้องปริมาณมากกว่าคุณภาพ ส่งผลให้มีพริกลักษณะที่
ไม่ต้องการปะปนมาด้วย ซึ่งแสดงให้เห็นว่าแรงงานเก็บเกี่ยวพริกก็เป็นปัจจัยที่ส าคัญที่ท าให้พริกเกิด
การสูญเสียได้ (Genova II et al., 2006) ส่วนพริกผลดีขนาดเล็ก อาจเกิดจากปัจจัยของอุณหภูมิ
ในช่วงที่ต้นพริกก าลังเจริญเติบโตด้านล าต้น หากพริกได้รับอุณหภูมิสูงระหว่างดอกบานส่งผลให้พริก
แสดงลักษณะผิดปกติ  สอดคล้องกับการศึกษาของศรัณย์ และคณะ (2557) ศึกษาผลกระทบของ
อุณหภูมิสูงในระยะพัฒนาดอกต่อปริมาณและคุณภาพของเมล็ดพันธุ์พริกห้วยสีทน พบว่าพริกได้รับ
อุณหภูมิสูงตั้งแต่ระยะก่อนดอกบานมีผลท าให้ความกว้างของผล ความยาวของผล น้ าหนักของผล
ลดลง แต่อย่างไรก็ตาม ส าหรับพริกกลุ่มนี้สามารถน าไปจ าหน่ายภายในประเทศได้ตามปกติ เนื่องจาก
ผลพริกยังอยู่ในลักษณะสมบูรณ์ และพริกเป็นโรค ซึ่งพริกกลุ่มนี้มักมีปริมาณมากในช่วงเดือน
กรกฎาคม ซึ่งเป็นช่วงปลายฤดูกาลของพริกประกอบกับเป็นช่วงฤดูฝนของพ้ืนที่ภาคใต้ ท าให้พริก
ปรากฏอาการเน่าเสีย เกิดจากการเข้าท าลายของโรคแอนแทรกโนส สอดคล้องกับการศึกษาของช
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นินันท์ และชวิศา (2561) ที่พบว่าพริกในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง และสงขลามีการระบาด
ของโรคแอนเทรคโนสหรือโรคกุ้งแห้ง อย่างรุนแรง ช่วงเดือนกรกฏาคม - กันยายน ซึ่งช่วงนั้นจะมี
อากาศชื้นเนื่องจากมีฝนตกจึงเหมาะต่อการเจริญของเชื้อสาเหตุโรค โดยเชื้อดังกล่าวมีการเข้าท าลาย
ตั้งแต่ผลยังเขียวอยู่ โดยแสดงอาการจุดฉ่ าน้ าเล็ก ๆ จากนั้นขยายวงกว้างขึ้นขึ้นเรื่อย ๆ กลางแผลจะ
ปรากฏชื้อสีด าหรือสีส้มขึ้นอยู่กับชนิดของเชื้อ โดยโรคนี้ที่มีเชื้อสาเหตุ คือ  Colletotrichum 
acutatum, Colletotrichum capsici และ Colletotrichum gloeosporioides และการเข้า
ท าลายของแมลงวันผลไม้ที่เข้าไปวางใข่ในผลพริกท าให้พริกเกิดการเน่าเสีย ส่งผลเสียหายให้เกษตรผู้
ปลูกพริกเป็นอย่างมาก 
  
 
การยืดอายุการเก็บรักษาพริกหลังการเก็บเกี่ยว 
 
  ส าหรับการศึกษาอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 
พัทลุง และสงขลา ได้แก่ พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี พันธุ์ยอดสน พริกชีผลสั้น และพริกชีผลยาว
ด าเนินการทดลองระหว่างเดือนพฤษภาคม 2559 – กรกฎาคม 2559  โดยน าพริกขี้หนูกลุ่มที่ 1 ที่คัด
และจัดอยู่ในกลุ่มพริกดี เป็นพริกเพ่ือการบริโภคสด (พันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสน) เป็นพริกผลสดสี
เขียว และพริกส าหรับแปรรูป (พริกชี) เป็นพริกระยะเปลี่ยนสีขึ้นไป ที่มีลักษณะสมบูรณ์ ขนาด
สม่ าเสมอบรรจุลงใส่ตะกร้า ๆ ละ 500 กรัม จากนั้นน ามาวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง จากการทดลองพบว่า
อายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชทั้งสองแปลงมีแนวโน้มไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ พริกที่เก็บตัวอย่างในเดือนมิถุนายนซึ่งถือเป็นช่วงกลางฤดูกาลของการเก็บเกี่ยว
พริกในพ้ืนที่ภาคใต้ สามารถเก็บรักษาได้นานประมาณ 3 - 4 วัน ส่วนเดือนพริกที่เก็บตัวอย่างในเดือน
พฤษภาคม ซึ่งเป็นช่วงเริ่มต้นฤดูกาล และเดือนกรกฎาคมที่เป็นช่วงปลายฤดูกาลสามารถเก็บรักษาได้
เพียง 2 วันเท่านั้น อีกทั้งพบว่าความชื้นสัมพัทธ์ขณะเก็บรักษาพริกสัมพันธ์กับอายุการเก็บรักษาด้วย 
หากความชื้นสัมพัทธ์สูงอายุการเก็บรักษาก็นานด้วย ส่วนพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีพ้ืนที่จังหวัดสงขลาเริ่ม
เก็บตัวอย่างในเดือนมิถุนายน พบว่าอายุการเก็บรักษามีแนวโน้มในทิศทางเดียวกับพ้ืนที่จังหวัด
นครศรีธรรมราช โดยเก็บรักษาได้นาน 3 - 4 วัน และเดือนกรกฎาคมสามารถเก็บรักษาได้เพียง 2 วัน
เท่านั้น และพริกขี้หนูพันธ์ยอดสน พ้ืนที่จังหวัดพัทลุงพบว่าตลอดช่วงการออกพ้ืนที่ในช่วงเดือน
มิถุนายน – กรกฎาคม พริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนสามารถเก็บรักษาได้ 2 วันเท่านั้น ซึ่งจะแตกต่างกับพริก
ขี้หนูพันธุ์ดวงมณีในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชและพัทลุงที่พบว่ามีสภาพแวดล้อมปัจจัยและฤดูกาล
เข้ามามีผลด้วย อีกทั้งพริกขี้พันธุ์ยอดสนมีลักษณะผลที่เรียวเล็กกว่าและผิวมันวาวน้อยกว่าด้วย ส่วน
พริกชีจัดเป็นพริกส าหรับแปรรูปเป็นเครื่องแกง พื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราชปลูกพริกชีผลสั้นเริ่มเก็บ
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ตัวอย่างในเดือนมิถุนายนซึ่งสามารถเก็บรักษาได้ 3 วัน ขณะที่เดือนพฤษภาคม และเดือนกรกฎาคมที่
สามารถเก็บรักษาได้เพียง 2 วัน เท่านั้น พ้ืนที่จังหวัดพัทลุงมีการเก็บตัวอย่างเพียงรอบเดียวในเดือน
กรกฎาคม สามารถเก็บรักษาได้ 2 วัน และพ้ืนที่จังหวัดสงขลาสั้นเริ่มเก็บตัวอย่างในเดือนมิถุนายนซึ่ง
สามารถเก็บรักษาได้ 3 วัน ขณะที่เดือนกรกฎาคมที่สามารถเก็บรักษาได้เพียง 2 วัน เท่านั้น จากผลที่
กล่าวมาข้างต้นสามารถแบ่งระยะการเก็บเกี่ยวออกเป็น 3 ช่วง คือ ช่วงเริ่มต้น ในเดือนพฤษภาคม 
ช่วงกลางในเดือนมิถุนายน และช่วงปลายในเดือนกรกฎาคม ซึ่งระยะการเก็บเกี่ยวนี้ถือเป็นปัจจัยที่มี
ผลต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนู จากการการศึกษาอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูในพ้ืนที่
จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง และสงขลาโดยน ามาวางไว้ที่อุณหภูมิห้องเพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นใน
การศึกษาหาแนวทางเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาต่อไป 

จากผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 
พัทลุง และสงขลาโดยน ามาวางไว้ที่อุณหภูมิห้องที่ด าเนินการทดลองระหว่างเดือนพฤษภาคม  -
กรกฎาคม 2559 นั้น ท าให้มีการศึกษาหาแนวทางเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์การค้า ซึ่ง
การทดลองนี้ด าเนินการในปี พ.ศ. 2560 โดยใช้ตัวอย่างพริกเป็นพริกส าหรับบริโภคสด ได้แก่พริก
ขี้หนูพันธุ์ดวงมณี และพันธุ์ยอดสน โดยใช้วิธีการต่าง ๆ ดังนี้ การลดอุณหภูมิ การใช้สารเคลือบผิว
ว่านหางจระเข้ การใช้สาร 1-MCP และบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ า ส าหรับการศึกษาผลของการลดอุณหภูมิต่ออายุการเก็บรักษาพริกขี้หนู
พันธุ์ดวงมณีที่อุณหภูมิห้อง ประกอบด้วยทรีทเมนต์ ดังนี้ การลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างขนส่ง 
การลดอุณหภูมิด้วยน้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างขนส่ง
ร่วมกับน้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ์ 85.1±0.1 เปอร์เซ็นต์ พบว่าการลดอุณหภูมิทุกทรีทเมนต์ไม่มีผลชะลอการสูญเสียน้ าหนัก
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีได้เมื่อเทียบกับชุดควบคุมและอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 4 วัน อาจ
เนื่องจากบรรจุภัณฑ์ในการบรรจุพริกโดยใช้ถุงพอลิเอทีลีนปริมาณถุงละ 5 กิโลกรัม ท าให้ความเย็นไม่
สามารถแทรกเข้าไปถึงผลพริกได้ทั้งหมดจึงท าให้วิธีการดังกล่าวมีประสิทธิภาพต่ า (จริงแท้, 2541) 
เช่นเดียวกับการศึกษาผลของการล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาพริกขี้หนู
พันธุ์ดวงมณีที่อุณหภูมิ 29.7±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 84.2±1.0 เปอร์เซ็นต์ พบว่าไม่
สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี และสามารถเก็บรักษาได้ 4 วัน อาจ
เนื่องจากความเข้มข้นของสารละลายว่านหางจระเข้ต่ าเกินไปท าให้ความหนืดของสารไม่สามารถ
เคลือบผิวพริกได้ ทั้งนี้อาจจะเกี่ยวกับอุณหภูมิที่ใช้ในการเก็บรักษาซึ่งในการทดลองครั้งนี้เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องส่งผลให้เมตาบอลึซึมสูง เกิดการหายใจมากกว่าเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า ส่งผลให้ 
ไม่สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ (จริงแท้, 2553) 
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การศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และ
การเคลือบด้วยว่านหางจระเข้ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ า จากการทดลองพบว่า ทุกทรีทเมนต์สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนัก 
และยืดอายุการเก็บรักษาได้เมื่อเทียบกับชุดควบคุมทั้งท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ า  โดย
การบรรจุภัณฑ์ด้วยฟิล์ม LLDPE เป็นการเก็บรักษาแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศชนิดหนึ่งเป็นการ
ท าให้อากาศภายในบรรจุภัณฑ์มีปริมาณของออกซิเจนต่ า คาร์บอนไดออกไซด์สูง และการและซึ่งเมื่อ
มีปริมาณออกซิเจนต่ าท าให้การหายใจเกิดขึ้นในอัตราต่ าตามไปด้วย เมื่ออัตราการหายใจต่ าก็ท าให้
การสูญเสียน้ าลดลง ท าให้ยืดอายุการเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยวได้ (จริงแท้ , 2553) ขณะที่การ
เคลือบด้วยสารเคลือบผิวว่านหางจระเข้ ซึ่งเป็นสารเคลือบผิวที่สามารถบริโภคได้และเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม ภายหลังการให้ทรีทเมนต์สารเคลือบผิวผ่านหางจระเข้ที่มีลักษณะหนืดจะไปปกคลุม
บริเวณเปลือกของผลพริกให้มีลักษณะมันวาว ท าหน้าที่เป็นเสมือนก าแพงกั้นปิดช่องเปิดตาม
ธรรมชาติของผิวพริกท าให้มีการหายใจที่ช้าลง การสูญเสียน้ าออกจากผลก็ลดตามไปด้วย อีกทั้งด้วย
คุณสมบัติของสารเคลือบผิวว่านหางจระเข้ที่มีฮอโมนจิบเบอเรลลิน ที่ช่วยชะลอการสุกของผลิตผล
หลังการเก็บเกี่ยวได้  (Surjushe et al., 2008)  สอดคล้องกับ Jain และคณะ (2017) ที่พบว่าการ
เก็บรักษาพริกพันธุ์ Tropica & Crumpy โดยใช้สารเคลือบผิวว่านหางจระเข้ความเข้มข้น 100 
เปอร์เซ็นต์ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียน้ า และชะลอการลดลง
ของปริมาณคลอโรฟิล  

ส าหรับการใช้สาร 1-MCP ซึ่งเป็นตัวยับยั้งการท างานของเอทิลีน โดยจะไปจับกับ
ตัวรับเอทิลีน ท าให้ผลิตผลไม่สามารถสร้างเอทิลีนได้ หรือสร้างได้แต่ในปริมาณน้อย เนื่องจาก  
1-MCP มีประสิทธิภาพในการท างานสูงกว่าเอทิลีนถึง 10 เท่าและสามารถออกฤทธิ์ได้แม้ใช้ใน
ปริมาณต่ าก็ตาม ดังนั้นท าให้ชะลอกระบวนการเมตาบอลึซึมต่าง ๆ ส่งผลให้ผลิตผลชะลอการเสื่อม
คุณภาพ (Blankenship and Dole, 2003) ซึ่งในการทดลองครั้งนี้พบว่าการรมสาร 1-MCP สามารถ
คงคุณภาพ โดยสามารชะลอการสูญเสียน้ าหนักและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี
และยอดสนได้ สอดคล้องกับ Cao และคณะ (2012) ใช้ 1-MCP ความเข้มข้น 10 nL L−1 นาน 30 
นาที และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80 – 85 เปอร์เซ็นต์ พบว่า 
สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสี การสูญเสียน้ าหนักผล ชะลอการลดลงของการสร้างเอทิลีนและ
อัตราการหายใจได ้

ขณะที่การจุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ภายหลังการเก็บรักษา 2 - 3 วัน
จะปรากฏอาการเน่าเสียอย่างรวดเร็วภายหลังการเก็บรักษา ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ วิรญา
และราเชทร์ (2015) ศึกษาผลของอุณหภูมิน้ าร้อนทีเหมาะสมต่อการยืดเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์
ซุปเปอร์ฮอทที่  45 50  และ 55 องศาเซลเซียส พบว่าการใช้น้ าร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส มี



95 
 

 
 

อัตราการเน่าเสียมากกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส อาจเนื่องจากใช้อุณหภูมิสูง
เกินไปส่งผลให้เนื้อเยื่อแสดงอาการผิดปกติ โดยปรากฏลักษณะช้ าหรือเน่าเสียได้ง่าย (Lurie, 1998) 
จึงท าให้วิธีการดังกล่าวไม่เหมาะที่จะน ามาใช้ในการยืดอายุการเก็บรักษาพริกทั้ง 2 พันธุ์  

ส าหรับอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสนที่อุณหภูมิต่ า 
สามารถเก็บรักษาได้นานกว่าอุณหภูมิห้อง ประมาณ 14 วัน เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า
สามารถลดกระบวนการเมตาบอลึซึมต่าง ๆ ภายในพืช อีกทั้งลดการท างานของจุลินทรีปูองการกัน
การเกิดการเน่าเสีย (จริงแท้, 2553) และในการทดลองนี้เก็บรักษาที่อุณหภูมิที่ 10 องศาเซลเซียสซึ่ง
เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาพริก จึงท าให้พริกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ ามีอายุการเก็บ
รักษาได้ถึง 3 สัปดาห์ ขณะที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเก็บรักษาได้เพียง 6 วัน  

จากผลการทดลองก่อนหน้านี้แม้จะใช้วิธีการต่าง ๆ ที่สามารถน ามายืดอายุการเก็บ
รักษาพริกได้ แต่บางวิธีก็มีขั้นตอนการปฏิบัติที่ซับซ้อน เช่น สารเคลือบผิวว่านหางจระเข้ ต้องใช้เวลา
ในการเตรียมประมาณ 1 วัน ซึ่งใช้เวลานานเมื่อเทียบกับการหุ้มด้วยฟิล์ม LLDPE และการใช้สาร  
1-MCP ดังนั้นการทดลองต่อไปจึงเป็นการศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ และ  
1-MCP ต่อการยืดอายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ า 
จากการทดลองพบว่าการหุ้มด้วยฟิล์ม LLDPE การรมด้วยสาร 1-MCP ความเข้มข้น 3 ระดับ ได้แก่ 
50 ppb 100ppb และ 150ppb ร่วมกับหุ้มด้วยฟิล์ม LLDPE และการรมด้วยสาร 1-MCP ความ
เข้มข้น 3 ระดับ ได้แก่ 50 ppb 100ppb และ 150ppb ร่วมกับหุ้มด้วยฟิล์ม LLDPE และสาร  
1-MCP ปริมาณ 0.01 กรัม สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีได้เมื่อเทียบ
กับชุดควบคุม ขณะที่อายุการเก็บรักษาพบว่าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องทุกทรีทเมนต์
สามารถเก็บรักษาได้นาน 6 วัน ขณะที่ชุดควบคุมเก็บรักษาได้เพียง 3 วัน ส่วนเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า
สามารถเก็บรักษาได้นาน 21 วัน เมื่อเทียบกับชุดควบคุม สอดคล้องกับ Tan และคณะ (2012) ศึกษา
ผลของ 1-MCP ต่ออายุการเก็บรักษาของพริกพันธุ์ Kulai สามารถเก็บรักษาได้นาน 25 วัน  

การเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศและ ต่อการยืดอายุการเก็บรักษา
พริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและยอดสนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ าประกอบด้วยทรีทเมนต์
ต่าง ๆ ดังนี้ บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE บรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก PP บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE และรมสาร 1-MCP จากผลการทดลองสามารถชะลอ
การสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าชุดควบคุมทั้งที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ า ส าหรับการเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิห้องเมื่อเก็บรักษาด้วยวิธีการ บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE และบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP 
จะเก็บรักษาได้ 3 วันขณะที่ชุดควบคุมเก็บรักษาได้ 2 วัน จะมีการแสดงลักษณะส่วนผิวของพริก
เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลคล้ายถูกน้ าร้อนลวก (จริงแท้, 2541) ในถุงในวันที่ 2 ของการเก็บรักษาและแสดง
รุนแรงขึ้นในวันที่ 3 อาจเนื่องจากถุงพลาสติกที่ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิดนี้มีคุณสมบัติยอมให้ 
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น้ าผ่านได้ยาก แต่หากเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าจะไม่แสดงลักษณะดังกล่าว  ซ่ึงในการศึกษาครั้งนี้ใช้
อุณหภูมิที่ 10 องศาเซลเซียสซึ่งเป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการเก็บรักษาพริก สอดคล้องกับ 
Hameed  และคณะ (2013) ศึกษาผลของอุณหภูมิต่อการเก็บรักษาพริกหลังการเก็บเกี่ยว โดยใช้
อุณหภูมิ ที่แตกต่างกัน ได้แก่ 0 5 10 และ 15 องศาเซลเซียส พบว่าภายหลังการเก็บรักษา 7 วัน พริกที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีความเหมาะสมที่สุด เนื่องจากสามารถรักษาคุณภาพของพริก
หลังการเก็บเก่ียวได้นานที่สุด 
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บทที่ 5 

สรุป 

จากการศึกษาการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวและการยืดอายุการเก็บรักษาพริกขี้หนู
พันธุ์การค้าพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง และสงขลา สามารถสรุปผลการทดลองได้ดังนี้ 

 

1. การจ าแนกลักษณะของพริกขี้หนูหลังการเก็บเกี่ยว 

  การออกพ้ืนที่เก็บตัวอย่างพริกขี้หนูพันธุ์การค้าพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง 
และสงขลา จ านวน 8 รอบเก็บเกี่ยว โดยพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช ปลูกพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 
และพริกชีผลสั้น จังหวัดพัทลุงปลูกพริกขี้หนูพันธ์ยอดสนและพริกชียาว และจังหวัดสงขลาพริกขี้หนู
พันธุ์ดวงมณี และพริกชีผลยาว และสามารถแบ่งกลุ่มพริกได้ดังนี้ 

1.1 การใช้ประโยชน์ออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก ่
- พริกส าหรับบริโภคสด ได้แก่ พริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณี และพริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสน 
- พริกส าหรับแปรรูป ได้แก่ พริกชีผลสั้น และพริกชีผลยาว 

1.2 ขนาดและลักษณะการสูญเสีย ส าหรับพริกส าหรับบริโภคสด แบ่งออกเป็น 
8 กลุ่ม และ พริกส าหรับส าหรับแปรรูป ประกอบด้วย 4 กลุม่ ดังนี้ 

 - พริกส าหรับบริโภคสด ไดแ้ก่ พริกดี พริกดีขนาดเล็ก พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น 
พริกเป็นแผลหรือผลหัก พริกอ่อน  พริกเป็นโรค  พริกไม่สมบูรณ์  และพริกระยะเปลี่ยนสีหรือพริกสุก 

 - พริกส าหรับแปรรูป ได้แก่ พริกดี พริกดีขนาดเล็ก พริกขั้วหลุดหรือก้านหักสั้น
และพริกเป็นโรค  
 

2. การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

  การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของพริกขี้หนูพันธุ์การค้าในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 
พัทลุง และสงขลาอยู่ที่ประมาณ 20 - 25 เปอร์เซ็นต์ โดยส่วนใหญ่เป็นกลุ่มพริกขั้วหลุดก้านสั้น พริกดี
ขนาดเล็ก และพริกเป็นโรค และจากการศึกษาอายุหลังการเก็บเกี่ยวโดยน าไปวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง
พบว่าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีสามารถเก็บรักษาได้ 2 - 4 วัน และพริกชีเก็บรักษาได้นาน 2 - 4 วัน 
ขึ้นอยู่กับช่วงเดือนของการเก็บเกี่ยว ขณะที่พริกข้ีหนูพันธุ์ยอดสนเก็บรักษาได้เพียง 2 วัน  
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3. การยืดอายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสน 

3.1 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 

การลดอุณหภูมิโดยการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างขนส่ง การลดอุณหภูมิด้วยน้ า
เย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และการลดอุณหภูมิด้วยน้ าแข็งระหว่างขนส่งร่วมกับน้ าเย็นที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.2±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
85.1±0.1 เปอร์เซ็นต์ พบว่าการลดอุณหภูมิทุกทรีทเมนต์ไม่มีผลต่อการชะลอการสูญเสียน้ าหนักพริก
ขี้หนูพันธุ์ดวงมณีได้เมื่อเทียบกับชุดควบคุมและอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 4 วัน 

การล้างพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีด้วยสารละลายว่านหางจระเข้แล้วน าไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 29.7±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 84.2±1.0 เปอร์เซ็นต์ พบว่าไม่สามารถชะลอ
การสูญเสียน้ าหนักได้เมื่อเทียบกับชุดควบคุมและมีอายุการเก็บรักษา 4 วัน  

ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และสารเคลือบว่าน
หางจระเข้แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29.3±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85.8±1.0เปอร์เซ็นต์ 
พบว่าบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE จุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสร่วมกับ
หุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE บรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE ที่บรรจุ 1-MCP 0.01 กรัม/
ส าลี 1 ชิ้นในหลอดพลาสติก และการเคลือบด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 10 25 50 
75 และ 100 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักของพริก
ขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพริกยอดสนได้เมื่อเทียบกับชุดควบคุม ส าหรับอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนู
พันธุ์ดวงมณีพบว่าทุกทรีทเมนต์ยกเว้นจุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสร่วมกับหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE สามารถเก็บรักษาได้ 6 วัน ขณะที่ชุดควบคุมรักษาได้เพียง  3 วัน ส่วนพริกขี้หนู
พันธุ์ยอดสนพบว่าทุกทรีทเมนต์ยกเว้นจุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสร่วมกับหุ้มฟิล์ม
พลาสติก LLDPE สามารถเก็บรักษาได้ 6 วัน ขณะที่ชุดควบคุมรักษาได้เพียง 2 วัน 

ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
29.9±0.5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 73.9±1.8 เปอร์เซ็นต์ พบว่าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีที่ทุก 
ทรีทเมนต์สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าชุดควบคุมและมีอายุการเก็บรักษา 6 วัน ขณะที่
ชุดควบคุมมีอายุเก็บรักษาเพียง 3 วัน 

การเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่อการยืดอายุการเก็บ
รักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดโดยน าไปเก็บที่อุณหภูมิ 30.2±0.1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 77.4±1.0 เปอร์เซ็นต์ พบว่าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสนที่รมสาร  
1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก HDPE สารถชะลอการสูญเสียน้ าได้ดี
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ที่สุด ส าหรับอายุการเก็บรักษาพบว่าบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE และรมสาร  
1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE มีอายุการเก็บ
รักษาได้นานที่สุดและไม่แตกต่างกัน คือ 4 วัน ขณะที่ชุดควบคุมเก็บรักษาได้เพียง 2 วัน 
 

3.2 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า  
 

ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ 1-MCP การจุ่มน้ าร้อน และสารเคลือบว่าน
หางจระเข้แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.9±0.1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 75.3±1.0 
เปอร์เซ็นต์ พบว่าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสนทุกทรีทเมนต์สามารถชะลอการสูญเสีย
น้ าหนักได้เมื่อเทียบกับชุดควบคุม ส าหรับอายุการเก็บรักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและยอดสน
พบว่าทุกทรีทเมนต์ยกเว้นจุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสร่วมกับหุ้มฟิล์มพลาสติก LLDPE 
สามารถเก็บรักษาได้ 21 วัน ขณะที่ชุดควบคุมรักษาได้เพียง 7 วัน 

ผลของบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
9.9±0.2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 76.5±2.3 เปอร์เซ็นต์ พบว่าทุกทรีทเมนต์สามารถชะลอ
การสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าชุดควบคุมและทุกทรีทเมต์มีอายุการเก็บรักษา 21 วัน ขณะที่ชุดควบคุม 
มีอายุเก็บรักษาเพียง 7 วัน  

การเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ และ1-MCP ต่อการยืดอายุการเก็บ
รักษาของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดโดยน าไปเก็บที่อุณหภูมิ 9.9±0.3 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 75.9±1.7 เปอร์เซ็นต์ พบว่าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีและพันธุ์ยอดสนที่บรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก LDPE บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุ
ภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE รมสาร 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก PP มี
การสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด ส าหรับอายุการเก็บรักษาการพบว่าพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณีทุกทรีทเมนต์มี
อายุเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ 21 วัน ขณะที่สุดควบคุมเก็บรักษาได้เพียง 7 วัน ส่วนพริกขี้หนพันธุ์
ยอดสนทุกทรีทเมนต์ยกเว้น บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก LDPE สามารถเก็บรักษาได้ 21 วัน ขณะที่ชุด
ควบคุมเก็บรักษาได้เพียง 7 วัน 
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ภาคผนวก ก 

วิธีการค านวณและการเตรียมสารให้ทรีทเมนต์ 

1. การเตรียมสารละลายว่านหางจระเข้เพื่อท าน้ าล้างพริก ดัดแปลงจากวิธีการของชมพูนุท และ
ลดาวัลย์ (2557) 
 
 

น าใบแก่ว่านหางจระเข้พันธุ์ยักษ์ (Aloe barbadensis Miller) มาล้างท าความ
สะอาดด้วยโซเดียมไบคาร์บ ในอัตราส่วน 1 ช้อนโต๊ะต่อน้ า 10 ลิตร ปอกเปลือกและน าส่วนที่เป็นเนื้อ
วุ้นเนื้อใส ไม่มีสี มาปั่นละเอียดด้วยเครื่องปั่นและกรองด้วยผ้าขาวบาง 2 ชั้น และเจือจางด้วยน้ าใน
อัตราส่วน 1:9 (100 ml : 900 ml) สกัดและเตรียมสารละลายดังกล่าวใหม่ทุกครั้งที่ท าการทดลอง 
 
 

2. การเตรียมสารเคลือบผิวว่านหางจระเข้ท าตามวิธีการของชมพูนุท และลดาวัลย์ (2557) 

2.1 วิธีการเตรียมสารเคลือบผิวว่านหางจระเข้ 

น าใบแก่ว่านหางจระเข้พันธุ์ยักษ์ (Aloe barbadensis Miller) มาล้างท าความ
สะอาดด้วยโซเดียมไบคาร์บ ในอัตราส่วน 1 ช้อนโต๊ะต่อน้ า 10 ลิตร ปอกเปลือกและน าส่วนที่เป็นเนื้อ
วุ้นเนื้อใส ไม่มีสี มาปั่นละเอียดด้วยเครื่องปั่นและกรองด้วยผ้าขาวบาง แล้วน าส่วนของเหลวที่กรองได้
ไปอุ่นที่อุณหภูมิ 70 ºC นาน 45 นาที ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องจากนั้นเติม ascorbic acid ปริมาตร 
2g /L-1 แล้วตามด้วย citric acid ปริมาตร 4.5 g/L-1 ปรับ pH ของสารสกัดให้ได้เท่ากับ 4  
ด้วย NaOH 5 N  
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2.2 การค านวณความเข้มข้นของสารละลายว่านหางจระเข้ 
 

 เมื่อต้องการเตรียมสารละลายว่าหางจระเข้ปริมาณ 5 L หรือ 5,000 ml 
- สารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ 
จากสูตร    C1V1 =   C2V2 
         100% V1 =   10% (5000 ml) 
         V1 =    500 ml 
ดังนั้นใช้สารละลายว่านหางจระเข้ 100 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ 500 ml และเติมน้ ากลั่น 500 ml 
- สารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 25 เปอร์เซ็นต์ 
จากสูตร    C1V1 =   C2V2 
         100%V1 =   25% (5000 ml) 
         V1 =    1,250 ml 
ดังนั้นใช้สารละลายว่านหางจระเข้ 100 เปอร์เซ็นต ์ปริมาณ 1,250  ml และเติมน้ ากลั่น 3,750 ml 
- สารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์ 
จากสูตร    C1V1 =   C2V2 
         100% V1 =  50%  (5000 ml) 
         V1 =    2,500 ml 
ดังนั้นใช้สารละลายว่านหางจระเข้ 100 เปอร์เซ็นต ์ปริมาณ 2,500  ml และเติมน้ ากลั่น 2,500 ml 
- สารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 75 เปอร์เซ็นต์ 
จากสูตร    C1V1 =   C2V2 
         100%V1 =  75% (5000 ml) 
         V1 =   3,750 ml 
ดังนั้นใช้สารละลายว่านหางจระเข้ 100 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ 3,750 ml และเติมน้ ากลั่น 1,250 ml
สารละลายว่านหางจระเข้ ความเข้มข้น 100 เปอร์เซ็นต์ 
จากสูตร    C1V1 =   C2V2 
         100% V1 =  100% (5000 ml) 
         V1 =   5,000 ml 
ดังนั้นใช้สารละลายว่านหางจระเข้ 100 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ 5,000 ml และไม่ต้องเติมน้ ากลั่น 
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3. การเตรียมสารรม 1-MCP  

3.1 การค านวณปริมาตรตู้รมสาร 

ปริมาตรตู้ กว้าง 50 เซนติเมตร ยาว 50 เซนติเมตร กว้าง 50 เซนติเมตร โดยเทียบ 
หน่วยวัดปริมาตรและน้ าหนักระบบเมตริกได้ดังนี้ 
1 cm3    เท่ากับ 1,000 หรือ 103 ml3 
1 m    เท่ากับ 1,000,000 หรือ 106 cm3 
1 cm3    เท่ากับ 1 ml 
1 L    เท่ากับ 1,000 หรือ 103 cm3 
1,000 L    เท่ากับ 1 m3 
ปริมาตรตู้รมสาร   เท่ากับ 50 cm x 50 cm x 50 cm 
    เท่ากับ 0.5 m  x 0.5  m x 0.5  m 
    เท่ากับ 0.125 m3  
ดังนั้น ตู้รมสารจึงมีปริมาตร เท่ากับ 125 L 
 

3.2 การค านวณสาร 1-MCP  

ความเข้มข้นของสารออกฤทธิ์ 0.19 เปอร์เซ็นต ์
ถ้า 1-MCP ปริมาณ 100 g มีสารออกฤทธิ์เท่ากับ  0.19 g (190 mg) 
ถ้า 1-MCP ปริมาณ 1 g  มีสารออกฤทธิ์เท่ากับ 0.0019 g (1.9 mg) 
 

น้ าหนักโมเลกุลของ 1-MCP เท่ากับ 54g/M 

    เท่ากับ 54 mg/mM 
1-MCP 1.9 mg   เท่ากับ 1.9 mg/54 mg/mM   
    เท่ากับ  0.035 mM 
ดังนั้น 1-MCP 1.9 mg เท่ากับ 0.035 mM  

 
 



107 
 

 
 

จากสูตรกฎของแก๊ส          PV เท่ากับ nRT 
โดย P คือ ความดันของแก๊ส เท่ากับ 1 atm 
 n คือ จ านวนโมลของแก๊ส เท่ากับ 1 M 
 R คือ ค่าคงที่ของแก๊ส เท่ากับ 0.08206 L.atm/mol.K 
 T คือ อุณหภูมิ (หน่วย °K) เท่ากับ 273 + 25 = 298 °K 
 V คือ ปริมาณของแก๊ส 
ที่อุณหภูมิ 25 °C  1 M ของ 1-MCP มีการปลดปล่อยปริมาณแก๊สเท่าไหร่ 
จากสูตร      PV   เท่ากับ  nRT 
  (1atm)V เท่ากับ (1M (0.08206 L.atm/mol.K)(298 °K) 
  V  เท่ากับ 24.45 L 
ถ้า 1-MCP 1 mM    ปลดปล่อยแก๊ส  เท่ากับ 24.45 L 
   0.035 mM  ปลดปล่อยแก๊ส เท่ากับ (24.45 L x 0.035mM)/1mM 
       เท่ากับ 0.856 L 
       เท่ากับ 856,000 nl 
ดังนั้น 1-MCP  1 g ปลดปล่อยแก๊ส 856,000 nl ที่อุณหภูมิ 25 °C 
 
1-MCP ความเข้มข้น 50 ppb 

1-MCP ความเข้มข้น 50 ppb ในภาชนะ 125 L (125,000 cm3) ต้องใช้ 1-MCP กี่ g 
ความเข้มข้นของสารออกฤทธิ์ 0.19 เปอร์เซ็นต์ 
จากสูตร    C1V1 =    C2V2 
        856,000 nl x V1 =    50 nl x 125,000 cm3 
       V1 =    (50 nl x 125,000 cm3)/ 856,000 nl 
       V1 =    7.30 cm3 
     =     0.0073 g 
ดังนั้น ต้องชั่งสาร 1-MCP เท่ากับ 0.0073 g 
การเติมน้ ากลั่น 

ถ้า 1-MCP 1 g   เติมน้ ากลั่น เท่ากับ 16 ml 
ถ้า 1-MCP 0.0073 g  เติมน้ ากลั่น เท่ากับ 0.117 ml หรือ 117 µL 

ดังนั้น ต้องเติมน้ ากลั่น 117  µL 
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การค านวณความเข้มข้นของ 1-MCP 
- 1-MCP ความเข้มข้น 100 ppb 

1-MCP ความเข้มข้น 100 ppb ในภาชนะ 125 L (125,000 cm3) ต้องใช้ 1-MCP กี่ g 
ความเข้มข้นของสารออกฤทธิ์ 0.19 เปอร์เซ็นต์ 
จากสูตร    C1V1 =    C2V2 
        856,000 nl x V1 =    1000 nl x 125,000 cm3 
       V1 =    (100 nl x 125,000 cm3)/ 856,000 nl 
       V1 =    14.60 cm3 
     =     0.0146 g 
ดังนั้น ต้องชั่งสาร 1-MCP เท่ากับ 0.0146 g 
การเติมน้ ากลั่น 

ถ้า 1-MCP 1 g   เติมน้ ากลั่น เท่ากับ 16 ml 
ถ้า 1-MCP 0.0146 g  เติมน้ ากลั่น เท่ากับ 0.233 ml หรือ 233 µL 

ดังนั้น ต้องเติมน้ ากลั่น 233 µL 

- 1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb 

1-MCP ความเข้มข้น 150 ppb ในภาชนะ 125 L (125,000 cm3) ต้องใช้ 1-MCP กี่ g 
ความเข้มข้นของสารออกฤทธิ์ 0.19 เปอร์เซ็นต์ 
จากสูตร    C1V1 =    C2V2 
        856,000 nl x V1 =    1000 nl x 125,000 cm3 
       V1 =    (150 nl x 125,000 cm3)/ 856,000 nl 
       V1 =    21.90 cm3 
     =     0.022 g 
ดังนั้น ต้องชั่งสาร 1-MCP เท่ากับ  0.022  g 
การเติมน้ ากลั่น 

ถ้า 1-MCP 1 g   เติมน้ ากลั่น เท่ากับ 16 ml 
ถ้า 1-MCP 0.022  g  เติมน้ ากลั่น เท่ากับ 0.352 ml หรือ 352 µL 

ดังนั้น ต้องเติมน้ ากลั่น 252 µL 
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4. การเตรียมสาร 1-MCP ในรูปแบบของการบรรจุในล าลี 

  น าสาร 1-MCP ในรูปเม็ด (ความเข้มข้นของสารออกฤทธิ์ 0.19% มาบดให้ละเอียด
ด้วยโกร่งบดตัวอย่าง จากนั้นน าไปชั่งด้วยเครื่องชั่ง 4 ต าแหน่ง ปริมาณ 0.01 g (สารออกฤทธิ์ 0.019 
mg) วางลงบนล าลีแผ่นขนาด 2 cm x 1.5 cm ม้วนและบรรจุลงในหลอด ยาว 2.5 cm และเก็บไว้
ในหลอดไมโครเซนติฟิวจ์ปิดฝาให้สนิทเพ่ือปูองกันการปลดปล่อยแก๊สเอทิลีนเพ่ือน าไปท าการทดลอง
ต่อไป 
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วิธีการให้ทรีทเมนต์ 

1. การล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้ 

น าผลพริกที่มีสีเขียวสมบูรณ์ ขนาดสม่ าเสมอปราศจากโรคและแมลง มาแช่ใน 
สารละลายว่านหางจระเข้ นาน 10 นาที จากนั้นน าไปผึ่งให้แห้งด้วยพัดลมเพ่ือบรรจุใส่ภาชนะส าหรับ
การเก็บรักษาต่อไป 

 
 

2. การล้างด้วยสารละลายว่านหางจระเข้และล้างออกด้วยน้ าสะอาด 

น าผลพริกที่มีสีเขียวสมบูรณ์ ขนาดสม่ าเสมอปราศจากโรคและแมลง มาแช่ใน
สารละลายว่านหางจระเข้ นาน 10 นาที และน าไปล้างออกด้วยน้ าสะอาดอีก 1 ครั้ง จากนั้นน าไปผึ่ง
ให้แห้งด้วยพัดลมเพ่ือบรรจุใส่ภาชนะส าหรับการเก็บรักษาต่อไป 
 
 

3. สารเคลือบผิวว่านหางจระเข้ 

น าผลพริกที่มีสีเขียวสมบูรณ์ ขนาดสม่ าเสมอปราศจากโรคและแมลง มาแช่ใน
สารละลายว่านหางจระเข้ นาน 30 นาที จากนั้นน าไปผึ่งให้แห้งด้วยพัดลมเพ่ือบรรจุใส่ภาชนะส าหรับ
การเก็บรักษาต่อไป 

 
4. การรมสาร 1-MCP 

  น าผลพริก และ 1-MCP วางในตู้กระจก ขนาด 50 cm x 50 cm x 50 cm  
เป็นเวลา 2 ชั่วโมง โดยเปิดพัดลมภายในตู้กระจก 15 นาทีแรก และ 15 หลัง ของการรมเพ่ือท าให้
สาร 1-MCP แพร่กระจายทั่วถึงภายในตู้กระจก จากนั้นน าไปบรรจุใส่ภาชนะส าหรับการเก็บรักษา
ต่อไป 
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5. สาร 1-MCP ในรูปแบบของการบรรจุในล าลี 

เมื่อน าไปท าการให้ทรีทเมนต์ ให้หยดน้ ากลั่น 1 - 2 หยดลงบนแผ่นส าลี เพื่อเป็นการ
ปลดปล่อยแก๊สเอทิลีน และให้รีบท าการหุ้มพริกด้วยฟิล์มถนอมอาหารอย่างรวดเร็ว และท าการเก็บ
รักษาต่อไป 
 

6. การจุ่มน้ าร้อน 

น าผลพริกจุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 55 °ซ นาน 4 นาที จากนั้นน าไปผึ่งให้แห้งด้วยพัดลมเพ่ือ
บรรจุใส่ภาชนะส าหรับการเก็บรักษาต่อไป 
 
7. การเก็บรักษาด้วยวิธีการบรรจุด้วยถุงโพลิเอทิลีน (PE) ถุงพอลิโพรไพลีน ( PP) และถุงหูหิ้ว 

  น าผลพริกบรรจุในถุง โพลิเอทิลีน (PE) ถุงพอลิโพรไพลีน ( PP) ขนาด 5 นิ้ว x 9 นิ้ว  
และรัดปากถุงด้วยหนังยาง ส่วน ถุงหูหิ้ว ใช้ถุงขนาด 6 นิ้ว x 14 นิ้ว และผูกปากถุงให้สนิท จากนั้น
น าไปเก็บรักษาต่อไป 
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ภาคผนวก ข 

การบันทึกผลการทดลอง 

1. กลุ่มของพริกหลังเก็บเกี่ยว 

การจ าแนกกลุ่มของพริกหลังเก็บเก่ียวตามขนาดและลักษณะการสูญเสียของผล 

2. เปอร์เซ็นต์จ านวนผลของพริกแต่ละกลุ่ม 

เมื่อแบ่งกลุ่มของพริกหลังการเก็บเกี่ยวตามขนาดและลักษณะการสูญเสียของผล 
ให้นับจ านวนผลของพริกกลุ่มนั้น ๆ และน ามาค านวณเป็นเปอร์เซ็นต์จ านวนผลพริกของแต่ละกลุ่ม 
โดยค านวณจากสูตร 

เปอร์เซ็นต์จ านวนผล = จ านวนผล x 100
จ านวนผลท้ังหมด

   
 
3. เปอร์เซ็นต์น้ าหนักผลของพริกแต่ละกลุ่ม 

   เมื่อแบ่งกลุ่มของพริกหลังการเก็บเกี่ยวตามขนาดและลักษณะการสูญเสียของผล 
ให้ชั่งน้ าหนักของผลของพริกกลุ่มนั้น ๆ และน ามาค านวณเป็นเปอร์เซ็นต์น้ าหนักผลพริกแต่ละกลุ่ม 
โดยค านวณจากสูตร 

เปอร์เซ็นต์น้ าหนักผล = น้ าหนกัผล x 100
น้ าหนักผลท้ังหมด

   
 

 
4. การสูญเสียน้ าหนัก 

  ชั่งน้ าหนักพริกเริ่มต้นก่อนเก็บรักษา หลังจากนั้นท าการชั่งน้ าหนักทุก ๆ 6 ชั่วโมง 
น าค่าที่ได้มาคิดเป็นร้อยละของการสูญเสียน าหนักสด ตามสูตรดังนี้ 

 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก = 
น้ าหนักเร่ิมต้น - น้ าหนกัหลังการเก็บรักษา

น้ าหนกัเร่ิมต้น
 x 100  
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5. จ านวนผล 

นับจ านวนผลของพริกต่อน้ าหนัก 500 g และ 100 g 

6. น้ าหนักผล 

ค านวณน้ าหนักผลพริกแต่ละผล โดยค านวณจากสูตร 

  น้ าหนักผล = จ านวนผลของพริก  00  
 00     

7. อายุการเก็บรักษา  

เริ่มนับตั้งแต่วันแรกที่ท าการทดลอง จนกระทั่งผลิตผลเกิดการเสียหายมากกว่า 
40 เปอร์เซ็นต ์ของพริกแต่ละซ้ า ดังแสดงในรูปภาพที่ 1ข 

 
         เปลี่ยนสี เหี่ยว  ขั้วเน่า          เกิดโรค         ผลเน่า 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1ข  สภาพผลพริกข้ีหนูที่เกิดความเสียหายมากกว่า 40 เปอร์เซ็นต ์ในระหว่างการเก็บรักษา 
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