
บทท่ี 4

ผลการทดลอง

4.1 ศึกษาผลของ,นามันกานพลูต่อการเติบโตของเชี้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนส

4.1.1 แยกเซ่ึเอรา C o l le t o t r ic h u m  sp. สาเหตุโรคแอนแทรคโนสจากผลพริกชี้ฟ้า

การแยกเช้ือราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสจากผลพริกช้ีฟ้าท่ีเป็นโรค เช้ือท่ีแยกได้ คือ
c .  g lo e o s p o r io id e s  ลักษณะท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA จะสร้างโคโลนีสีขาว หรือ เทาอ่อน 
มีลักษณะกลมขอบเรียบ เลันใยฟูเล็กน้อย และจะสร้างสปอร์รูปทรงกระบอกปลายมนไม่มี 
setae เซลล์เดียว ไม่มีสี

4.1.2 ผลของ,นามันกานพลูต่อการเติบโตของเชี้อรา c .  g lo e o s p o r io id e s

การทดสอบการเจริญของเล์นใยรา c .  g lo e o s p o r io id e s  เช้ือสาเหตุโรคแอน
แทรคโนสบนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ที่ผสมน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 400 500 600 700 800 
900 และ 1,000 ppm เป็นเวลา 12วันพบว่าเชื้อรา C. g lo e o s p o r io id e s  ไม่สามารถเจริญบน 
อาหารที่มีนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 900 และ 1,000 ppm เม่ือเปรียบเทียบกับการเจริญ 
ของเชื้อราบนอาหารเลี้ยงเชื้อชุดควบคุม ชึ่งที่ความเข้มข้นของนํ้ามันกานพลูดังกล่าวให้ผลการ 
ยับย้ังสูงสุด 100% (รูปท่ี 1 และ 2; ตารางภาคผนวก ข 1)

4.1.3 ผลของ'นามันกานพลูต่อการงอกของสปอร์เชี้อรา c .  g lo e o s p o r io id e s

การทดสอบการยับยั้งการงอกของสปอร์รา c .  g lo e o s p o r io id e s  ในสารละลาย 
นํ้ามันกานพลูที่ความเข้มข้น 400 500 600 700 800 900 และ 1,000 ppm เป็นเวลา 24 
ชั่วโมงพบว่า สารละลายน้ํามันกานพลูที่ระดับความเข้มข้น 600 700 800 900 และ1,000 
ppm น้ันสามารถยับย้ังการงอกของสปอร์เช้ือรา c .  g lo e o s p o r io id e s  ได้ 100% (รูปท่ี 3 และ 4;
ตารางภาคผนวก ข 2)



4.1.4 ผลของ‘นาม้นกานพลูต่อการควบคุมโรคแอนแทรคโนสในผลพริกสัฟ้า
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เม่ือแช่ผลพริกชี้ฟ้าในสารละลายน้ํามันกานพลูท่ีความเข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 
5 นาที ก่อนและหลังการปลูกเช้ือรา c .  g lo e o s p o r io id e s  และวัดเลันผ่านศูนย์กลางรอยแผล 
เฉลี่ยบนผลพริกชี้ฟ้าบริเวณท่ีปลูกเชื้อราพบว่า การทดลองชุดท่ีแช่ผลพริกชี้ฟ้าในนํ้ามันกานพลู 
หลังการปลูกเชื้อรามีเลันผ่านศูนย์กลางรอยแผลเฉลี่ย น้อยกว่าในชุดควบคุม (ปลูกเช้ือราเพียง 
อย่างเดียว) และชุดท่ีแช่ผลพริกช้ืฟ้าในน้ํามันกานพลูก่อนการปลูกเช้ือราอย่างมีนัยสำคัญ (รูปท่ี 5 
และ 6; ตารางภาคผนวก ข 3)

Clove oil concen tra tio n  (ppm )

รูปท่ี 1 การยับยังการเจริญของเลันใยรา (Mycelial growth inhibition) c. g lo e o s p o r io id e s  บน 
อาหาร PDA ผสมนํ้ามันกานพลูที่ระดับความเข้มข้นต่าง  ๆ กัน ในระยะเวลา 12 วัน
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รูปท่ี 2 การเติบโตของเช้ือรา c .  g lo e o s p o r io id e s  บนอาหาร PDA ผลมน้ํามันกานพลูที่ระดับ 
ความเข้มซ้นต่างๆ กัน ในระยะเวลา 12 วัน
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รูปท่ี 3 การยับยังการงอกของสปอร์เชือรา (Inhibition of conidial germination) c. 
g lo e o s p o r io id e s  ในสารละลายนํ้ามันกานพลูที่ระดับความเข้มข้นต่าง  ๆ กัน หลังการบ่ม 24 
ช่ัวโมง
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รูปท่ี 4 การงอกของสปอร์เช้ือรา c .  g lo e o s p o r io id e s  บนสารละลายน้ํามันกานพลูท่ีระดับความ
เข้มข้นต่าง  ๆ กัน หลังจากบ่ม 24 ช่ัวโมง 

ก. ความเข้มข้น0 ppm 
ค. ความเข้มข้น 500 ppm 
จ. ความเข้มข้น 700 ppm 
ช. ความเข้มข้น 900 ppm

ข. ความเข้มข้น 400 ppm 
ง. ความเข้มข้น600 ppm 
ฉ. ความเข้มข้น 800 ppm 
ซ. ความเข้มข้น 1,000 ppm
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รูปท่ี 5 แลดงเลันผ่านศูนย์กลางรอยแผล (Diameter of disease lesion) เฉล่ีย (มิลลิเมตร) ของผล 
พริกช้ีฟ้าท่ีแช่น้ํามันกานพลูก่อนและหลังการปลูกเช้ือ c .  g lo e o s p o r io id e s  ในระยะเวลา 8 วัน

รูปท่ี 6 เปรียบเทียบการเกิดแผลบนผลพริกช้ีฟ้าในชุดท่ีไม่แช่น้ํามันกานพลู (control) และชุดท่ีแช่ 
นำมันกานพลูก่อน (treated before inoculation) และหลัง (treated after inoculation) การปลูก 
เช้ือ c .  g lo e o s p o r io id e s  ในระยะเวลา 8 วันตามลำดับ

1,252 003^3
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4.2 สืกษาหาความเข้มข้นและระยะเวลาที่เหมาะสมของการใช้สารละลายไคโตชานใน 
การยืดอายุการเก็บรักษาผลพริกสัฟ้า

การเก็บรักษาผลพริกช้ีฟ้าโดยใช้วิธีการแช่ผลพริกช้ีฟ้าในสารละลายไคโตซานท่ีระดับ 
ความเข้มข้น 0 5 10 และ 20 ppm เป็นเวลา 1 2 และ 3 นาที แล้วบรรจุลงถุงพลาสติก โดยเก็บ 
รักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงหลังจากเก็บรักษาดังน้ี

4.2.1 ลักษณะภายน'อกของผล

ผลพริกชี้ฟ้าในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มของคะแนน overall appearance ลดลง 
ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยในวันแรกของการทดลอง ผลพริกชี้ฟ้าท้ังหมดมีคะแนน 
overall appearance เท่ากับ 9 ผลมีสีเขียวลดเต่งตึง (รูปท่ี 7) ในช่วงท่ีทำการเก็บรักษาผลพริก 
ช้ีฟ้ามีคะแนน overall appearance ลดลงเร่ือย ๆ จนถึงวันท่ี 21 ของการเก็บรักษา ผลพริกช้ีฟ้าท่ี 
แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีคะแนน overall appearance 
มากท่ีสุด เท่ากับ 7.25 (รูปท่ี 8 ก) และ เท่ากับ 6.75 (รูปท่ี 8 ข) ในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา ซ่ึง 
เท่ากันกับผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 20 ppm เป็นเวลา 1 นาที แต่เม่ือ 
เปรียบเทียบกันในวันท่ี 21 จะเห็นว่าชุดการทดลองน้ีมีคะแนน overall appearance น้อยกว่า โดย 
ผลพริกชี้ฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีคะแนน overall 
appearance มากกว่าผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 0 ppm เป็นเวลา 1 
นาที (ชุดควบคุม) ซ่ึงมีคะแนน overall appearance เท่ากับ 6.75 (รูปท่ี 9 ก) ในวันท่ี 21 ของการ 
เก็บรักษา และ เท่ากับ 5.25 (รูปท่ี 9 ข) ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ตามลำดับ โดยในวัน 
สุดท้ายของการเก็บรักษาผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 3 
นาทีมีคะแนน overall appearance น้อยที่สุด เท่ากับ 2 (รูปท่ี 10) ส่วนผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ใน 
สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 2 นาที และผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไค 
โตซานความเข้มข้น 10 และ 20 ppm เป็นเวลา 2 และ 3 นาที ทุกชุดการทดลองมีการเปล่ียนแปลง 
ลักษณะภายนอกมากกว่าผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 
นาที (รูปท่ี 11 ; ตารางภาคผนวก ข 4 )
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4.2.2 การสูญเสิยใ!าหนักสด

ผลพริกชี้ฟ้าในทุกชุดการทดลองมี'ปริมาณการสูญเสีย■ นาหนักสดเพิ่มขึ้นตลอด 
ระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยการสูญเสียนํ้าหนักสดของผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายไคโต 
ซานน้อยกว่าผลพริกชี้ฟ้าในชุดควบคุม สำหรับผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ด้วยสารละลายไคโตชานความ 
เข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีการสูญเสียน้ําหนักสดต่ําท่ีสุดตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา 
โดยมีการสูญเสียนํ้าหนักสดร้อยละ 1.29 ในวันท่ี 1 8ของการเก็บรักษา และ 2 .34ในวันสุดท้าย 
ของการเก็บรักษา ส่วนผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 3 
นาที มีการสูญเสียนํ้าหนักมากที่สุด โดยมีการสูญเสียนํ้าหนักสดร้อยละ 2.89 ในวันสุดท้ายของ 
การเก็บรักษา โดยการสูญเสียน้ําหนักสดตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลองไม, 
มีความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปท่ี 12; ตารางภาคผนวก ข 5)

4.2.3 การเปลี่ยนแปลงสิผิวของผล

การเปล่ียนแปลงค่าความสว่าง (Lightness value, L) มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนจากค่า 
เร่ิมต้น โดยในวันแรกของการทดลองผลพริกช้ีฟ้าท้ังหมดมีค่าความสว่างใกล้เคียงกัน และในวัน 
สุดท้ายของการเก็บรักษา พบว่า ผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไคโตชานความเข้มข้น 0 ppm เป็น 
เวลา 1 นาที (ชุดควบคุม) มีค่า L น้อยท่ีสุด เท่ากับ 33.73 ส่วนผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไค 
โตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีค่า L เท่ากับ 36.25 ซ่ึงไม่แตกต่างจากชุดควบคุม 
สำหรับผลพริกช้ีฟ้าท่ีได้รับการแช่ด้วยสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 2 นาที มี 
ค่า L มากท่ีสุด เท่ากับ 39.48 (รูปท่ี 13; ตารางภาคผนวก ข 6)

การเปล่ียนแปลงค่าความเข้มสี (Chroma value, C) มีแนวโน้มลดลงจากค่าเริ่มด้น 
โดยในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา พบว่า ผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 0 
ppm เป็นเวลา 1 นาที (ชุดควบคุม) มีค่า C น้อยท่ีสุด เท่ากับ 4.37 ส่วนผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ด้วย 
สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีค่า C เท่ากับ 8.11 ซ่ึงไม่แตกต่างจาก 
ชุดควบคุม สำหรับผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 2 นาทีมี 
ค่า C มากท่ีสุด เท่ากับ 13.48 (รูปท่ี 14; ตารางภาคผนวก ข 7)



การเปล่ียนแปลงของสีเขียว (Hue angle) มีแนวโน้มลดลงจากค่าเร่ิมต้น โดยใน 
วันแรกของการทดลองผลพริกช้ีฟ้าท้ังหมดมีการเปล่ียนแปลงของสีเขียวใกล้เคียงกัน และในวัน 
สุดท้ายของการเก็บรักษา พบว่า ผลพริกช้ีฟ้าแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 0 ppm เป็น 
เวลา 1 นาที (ชุดควบคุม) มีค่า Hue มากท่ีสุด เท่ากับ 144.93 ส่วนผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลาย 
ไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีค่า Hue เท่ากับ 128.68 สำหรับผลพริกช้ีฟ้าท่ี 
แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 2 นาทีมีค่า Hue น้อยท่ีสุด เท่ากับ 
124.95 โดยการเปล่ียนแปลงค่า Hue angle ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาในทุกชุดการ 
ทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปท่ี 15; ตารางภาคผนวก ข 8)
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รูปที, 7 ผลพริกซ้ีฟ้าสดท่ีนำมาใช้โนการทดลอง (วันท่ี 0, 9 คะแนน)

ก.

ข.

รูปท่ี 8 ผลพริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที 
ก. วันท่ี 21 ของการเก็บรักษา (7.25 คะแนน)
ข. วันท่ี 30 ของการเก็บรักษา (6.75 คะแนน)
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ก.

ข.

รูปท่ี 9 ผลพริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแซ่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 0 ppm เป็นเวลา 1 นาที 
ก. วันท่ี 21 ของการเก็บรกษ'า (6.75คะแนน)
ข. วันท่ี 30 ของการเก็บรักษา (5.25 คะแนน)

รูปท่ี 10 ผลพริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแซ่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 3 นาที 
ในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา (2 คะแนน)
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}1t o<D๐ .๐ .t o

๐๐

- A —  1  m i n  0  p p m  

- » —  1  m i n  5  p p m  

- • —  1  m i n  1 0  p p m  
- a —  1  m i n  2 0  p p m

ก. Days after harvest

2  m i n  0  p p m  
2  ท ' « ท  5  p p m  

2  m i n  1 0  p p m  
2  m i n  2 0  p p m

Days after harvest

— H —  3  m i n  0  p p m  
— X —  3  m i n  5  p p m  

— X —  3  m i n  1 0  p p m  
- 0 - 3  m i n  2 0  p p r r j

ค. Days after harvest

รูปที 11 ลักษณะทีปรากฏ (Overall appearance, point) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพริกชีฟ้าที 
ผ่านการแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้นและเวลาต่าง  ๆ กัน

ก . แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  1 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m  

ข. แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  2 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m  

ค. แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  3 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m
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2  m i n  0  p p m  
2  m i n  5  p p m  
2  m i n  1 0  p p m  
2  m i n  2 0  p p m

— E l —  3  m i n  0  p p m  
— X —  3  m i n  5  p p m  
— X —  3  m i n  1 0  p p m  
— Q —  3  m i n  2 0  p p m

รูปท่ี 12 การสูญเสียน้ําหนักสด (Weight loss, %) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพรกช้ีฟ้าท่ีผ่านการ
แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้นและเวลาต่าง  ๆ กัน

ก. แ ช ่ไ ค โ ต ช า น เป ็น เว ล า  1 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5 ,1 0  แ ล ะ  20  p p m  

ข. แ ซ ่ไ ค โ ต ช า น เป ็น เว ล า  2 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m  

ค . แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  3 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20 p p m
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ข.

2  ท า i n  0  p p m  
2  m i n  5  p p m  
2  m i n  1 0  p p m  
2  m i n  2 0  p p m

— a —  3  m i n O  p p m  
— X —  3  m i n  5  p p m  
— X —  3  m i n  1 0  p p m  
— a — 3  m i n  2 0  p p m

ค.
Days after harvest

รูปท่ี 13 การเปล่ียนแปลงค่าความสว่าง (Lightness value) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพรกชีฟ้า 
ท่ีผ่านการแซ่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้นและเวลาต่าง  ๆ กัน

ก . แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  1 น า ท ี ท ี'ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m  

ข. แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  2 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m  

ค. แ ช ่ไ ค โ ต ช า น เป ็น เว ล า  3 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m



4 4

- 1  m i n O  p p m  
- 1  ท า ๒ ร  p p m  
- 1  ก า ๒ 1 0  p p m  
- 1  ท า ๒ 2 0  p p m

Days after harvest

-  2  m i n O  p p m
-  2  ท า ๒ 5  p p m
- 2  m i n i o  p p m
-  2  ท า ๒ 2 0  p p m

Days after harvest
ข.

ค.

— a —  3  m i n O  p p m  
— X —  3  m i n 5  p p m  
— X — 3  m i n  1 0  p p m  
— a —  3  ท า ๒ 2 0  p p m

Days after harvest

รปท่ี 14 การเปล่ียนแปลงค่าความเข้มสี (Chroma value) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพริกชีฟ้าที
ผ่านการแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้นและเวลาต่าง  ๆ กัน

ก . แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  1 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m  

ข. แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  2 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m  

ค . แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  3 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m
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ก.

A  1  m i n O  p p m  
— ■ —  1  m i n  5  p p m  
— • —  1  m i n  1 0  p p m  
— a —  1  m i n  2 0  p p m

ข.

2  m i n O  p p m  
2  m i n  5  p p m  
2  m i n  1 0  p p m  
2  m i n  2 0  p p m

175 
165 

® 155

I 145
1 135 
I 125 

115 
0

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30

— a —  3  m i n O  p p m  
— X —  3  m i n  5  p p m  
— X —  3  m i n  1 0  p p m  
— s a —  3  m i n  2 0  p p m

ค. D a ys  a fte r h a rve s t

รูปท่ี 15 การเปล่ียนแปลงของสีเขียว (Hue angle value) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพรกช้ีฟ้าท่ี
ผ่านการแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้นและเวลาต่าง  ๆ กัน

ก . แ ซ ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  1 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20 p p m  

ข. แ ช ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  2 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m  

ค. แ ซ ่ไ ค โ ต ซ า น เป ็น เว ล า  3 น า ท ี ท ี่ค ว า ม เข ้ม ข ้น  0, 5, 10 แ ล ะ  20  p p m



4.3 สิกษาผลของนี้ทมันกานพลรู ่ว ม กับสารละลายไ ค โ ต ซานที่มึต่อการเปลี่ยนแปลง 
ลักษณะทางสรึรวิทยาต่างๆ ของผลพริกขึ้ฟ้า ที่เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษา

การเก็บรักษาผลพริกชี้ฟ้าโดยใช้วิธีการแช่ผลพริกชี้ฟ้าในสารละลายนํ้ามันกานพลู ท่ีระดับ 
ความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานที่ระดับความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 และ 
5 นาที แล้วบรรจุลงถุงพลาสติก โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลง 
หลังจากเก็บรักษาด ัง น ี้

4.3.1 ลักษณะภายนอกของผล

ผลพริกช้ีฟ้าในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มของคะแนน overall appearance ลดลง 
ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยในวันแรกของการทดลอง ผลพริกชี้ฟ้าทั้งหมดมีคะแนน 
overall appearance เท่ากับ 9 ผลมีลีเซียวลดเต่งตึง ระหว่างการเก็บรักษา ผลพริกช้ีฟ้ามีคะแนน 
overall appearance ลดลง โดยในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลาย 
น้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 
นาที มีคะแนน overall appearance มากท่ีสุด เท่ากับ 3.38 (รูปท่ี 16) เท่ากันกับผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ 
ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 5 นาที ซึ่งทั้งลองชุดการทดลองม ี
ลักษณะภายนอกดีกว่าผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 
ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที และผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ใน 
สารละลายไคโตซานเพ ียงอย่างเด ียว ต่วนผลพริกชี้ฟ ้าในชุดควบคุม มีคะแนน overall 
appearance น้อยท่ีสุด เท่ากับ 2.89 (รูปท่ี 17) แต่เม่ือเปรียบเทียบในวันท่ี 18 ของการเก็บรักษา 
พบว่าผลพริกชี้ฟ้าท่ีได้รับการแช่ด้วยสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 5 
นาที มีคะแนน overall appearance เท่ากับ 5.00 (รูปท่ี 18) ซึ่งน้อยกว่าผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ใน 
สารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm 
เป็นเวลา 5 นาที ซึ่งมีคะแนน overall appearance เท่ากับ 5.63 (รูปท่ี 19) เห็นได้ชัดว่าผลพริก 
ชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความ 
เข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะภายนอกน้อยที่สุด (รูปท่ี 20; ตาราง
ภาคผนวก ข 9)
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4.3.2 การสูญเสิยน้ําหนักสด

ผลพริกชี้ฟ้าในทุกชุดการทดลองมีปริมาณการสูญเสียนํ้าหนักสดเพิ่มขึ้นตลอด 
ระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยการสูญเสียนํ้าหนักสดของผลพริกชี้ฟ้าที่แซ่ในสารละลายนํ้ามัน 
กานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายใคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที 
มีการสูญเสียนํ้าหนักลดตํ่าที่สุดตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา ส่วนผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ใน 
สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีการสูญเสียน้ําหนักสดสูงท่ีสุดในวัน 
สุดท้ายของการเก็บรักษา โดยการสูญเสียนํ้าหนักสดตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาในทุกชุด 
การทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปท่ี21; ตารางภาคผนวก ข 10)

4.3.3 การเปลี่ยนแปลงสิผิวของผล

จากการสีกษาการเปล่ียนแปลงค่าความสว่าง (L )  มีแนวโน้มลดลงจากค่าเร่ิมต้นซ่ึง 
เป็นผลมาจากการเข้าส่ระยะการสุกแก่ของผลพริกชี้ฟ้าโดยมีการเปลี่ยนแปลงสีผลจากสีเขียวไป 
เป็นสีแดง พบว่า ในวันแรกของการทดลองผลพริกช้ีฟ้าทั้งหมดมีค่าความสว่างผิวของผลใกล้เคียง 
กัน และในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 
800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีค่า L น้อยท่ีสุด 
เท่ากับ 32.75 ส่วนผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับ 
สารละลายไคโตซานความเข้มข้น5 ppm เป็นเวลา5 นาที มีค่า L น้อยที่สุดรองลงมาเท่ากับ 
36.93 ซ่ึงมีค่าน้อยกว่าในชุดควบคุม สำหรับผลพริกช้ีฟัาท่ีแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 
5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีค่า L มากที่สุดเท่ากับ 41.32 โดยการเปลี่ยนแปลงค่า L  ตลอด 
ระยะเวลาของการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปท่ี 22; ตาราง 
ภาคผนวกข 11)

การเปล่ียนแปลงค่าความเข้มสี (C) มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนจากค่าเร่ิมต้นโดยวันสุดท้าย 
ของการเก็บรักษา ผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับ 
สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีค่า C น้อยท่ีสุด เท่ากับ 9.64 ส่วนผล 
พริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตชาน 
ความเข้มข้น5 ppm เป็นเวลา5 นาที มีค่า C น้อยที่สุดรองลงมาเท่ากับ17.18ซ่ึงมีค่าน้อยกว่า 
ในชุดควบคุม สำหรับผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1



นาที มีค่า C มากที่สุดเท่ากับ 22.54 โดยการเปล่ียนแปลงค่า C ตลอดระยะเวลาของการเก็บ 
รักษาในทุกชุดการทดลองไมม่ีความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปท่ี 23; ตารางภาคผนวก ข 12)

การเปล่ียนแปลงของสีเขียว (Hue angle) มีแนวโน้มลดลงจากค่าเร่ิมต้น พบว่า ในวัน 
แรกของการทดลองผลพริกชี้ฟ้าทั้งหมดมีการเปลี่ยนแปลงของสีเขียวใกล้เคียงกัน และในวัน 
สุดท้ายของการเก็บรักษา ผลพริกชี้ฟ้าที่แซ่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 
ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที มีค่า Hue มากท่ีลุด เท่ากับ
140.03 ทำให้แตกต่างจากผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 
1 นาที ซึ่งมีค่า Hue น้อยท่ีสุดเท่ากับ 94.25 อย่างมีนัยสำคัญ ส่วนผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลาย 
น้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 
นาที มีค่า Hue มากที่สุดรองลงมา เท่ากับ 119.30 และมีค่ามากกว่าในชุดควบคุม (รูปท่ี 24; 
ตารางภาคผนวก ข 13)

4.3.4 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายนื้าได้ (Total Soluble Solids, TSS)
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ผลพริกชี้ฟ้าในทุกชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ้
เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยพบว่า ผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลู 
ความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที มี 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้น้อยที่สุด เท่ากับ 5.6 °Brix และมีค่าน้อยกว่าในชุดควบคุม ส่วน 
ผลพริกชี้ฟ้าท่ีแช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 5 นาที มีปริมาณ 
ของแข็งที่ละลายนํ้าได้มากที่สุด เท่ากับ 6.6 ๐Brix โดยปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ตลอด 
ระยะเวลาของการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปท่ี 25; ตาราง 
ภาคผนวก ข 14)

4.3.5 การเปล่ียนแปลงค่าความแน่นเนื้อ (Firmness)

ค่าความแน่นเน้ือของผลพริกช้ีฟ้ามีค่าเพ่ิมข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษา โดยพบว่าใน 
วันสุดท้ายของการเก็บรักษา ผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็น 
เวลา 1 นาที มีค่าความแน่นเนื้อสูงที่สุด โดยมีค่า 7.82 นิวตัน ซึ่งมีค่าแตกต่างจากชุดควบคุมที่ 
ความแน่นเนื้อต่ําท่ีสุด เท่ากับ 7.38 นิวตัน อย่างมีนัยสำคัญ โดยผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลาย



นํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็น 
เวลา 5 นาที มีค่าความแน่นเน้ือ 7.44 นิวตัน (รูปท่ี 26; ตารางภาคผนวก ข 15)

4.3.6 การเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินดู

จากการคืกษาการเปลี่ยนแปลง'ปริมาณวิตามินซี พบว่า ในกันสุดท้ายของการเก็บ 
รักษา ผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไค 
โตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที มีปริมาณวิตามินซีลูงท่ีสุด โดยมีค่า 70.41 m g /100 
g แตกต่างจากผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที ซ่ึงมี 
ปริมาณวิตามินซีต่ําที่สุด เท่ากับ 38.24 m g /100 g อย่างมีนัยสำคัญ ส่วนในชุดการทดลองอ่ืน  ๆ
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติของปริมาณวิตามินซี (รูปท่ี 27; ตารางภาคผนวก ข 16)

4.3.7 อัตราการหายใจ

อัตราการหายใจของผลพริกชี้ฟ้าในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มลดลงในช่วง 3 กัน 
แรกของการเก็บรักษา โดยผลพริกช้ีฟ้าที่แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 
1 นาที มีอัตราการหายใจตํ่าสุด คือ 52.49 g. C02/kg.hr และผลพริกช้ีฟ้าทุกชุดการทดลองมีการ 
เปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นในกันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ใน 
สารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm 
เป็นเวลา 1 นาที มีอัตราการหายใจสูงสุด คือ 251.20 g. C02/kg.hr หลังจากกันท่ี 6 ของการเก็บ 
รักษา การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจของผลพริกชี้ฟ้าในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มลดลงอีก 
คร้ังจนถึงกันท่ี 1 5ซึ่งผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น800 ppm ร่วมกับ 
สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที มีอัตราการหายใจตํ่าสุด คือ 53.52 g. 
C02/kg.hr และผลพริกช้ีฟ้าในทุกชุดการทดลองมีค่าการเปล่ียนแปลงการหายใจเพ่ิมข้ึนเรื่อย  ๆ
จนถึงกันท่ี 24 ของการเก็บรักษา โดยผลพริกช้ีฟ้าที่แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm 
เป็นเวลา 1 นาที มีอัตราการหายใจสูงสุด คือ 480.91 g. C02/kg.hr จากน้ันการเปล่ียนแปลง 
อัตราการหายใจมีแนวโน้มลดลงจนถึงกันที่ 30 ซึ่งเป็นกันสุดท้ายของการเก็บรักษา โดยผลพริก 
ช้ีฟ้าในชุดควบคุมมีอัตราการหายใจต่ําสุด คือ 33.37 g. ccykg .h r ทำให้แตกต่างจากผลพริกช้ีฟ้า 
ที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 
5 ppm เป็นเวลา 5 นาที โดยมีอัตราการหายใจสูงสุด คือ 66.38 g. ccykg .h r อย่างมีนัยส ำ ค ัญ  

(รูปท่ี 28; ตารางภาคผนวก ข 17)



4.3.8 การเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโร?เลล์
50

การเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรพิเลล์ เอ ของผลพริกชี้ฟ้าตลอดระยะเวลาของการ 
เก็บรักษา พบว่าในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความ 
เข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที มีปริมาณ 
คลอโรพิเลล์ เอ น้อยท่ีสุด โดยมีค่า 0.028 mg / g FW ส่วนผลพริกช้ีฟ้าท่ีแช่ในสารละลายน้ํามัน 
กานพลูความเข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 5 นาที มีปริมาณคลอโรพิเลล์ เอ มากท่ีสุด เท่ากับ 0.050 
mg / g  FW โดยปริมาณคลอโรพิเลล์ เอ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลองไม่ 
มีความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปท่ี 29; ตารางภาคผนวก ข 18)

การเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรพิเลล์บี ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา พบว่า ผลพริก 
ช้ีฟ้ามีค่าการเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรพิเลล์ บี เป็นไปในแนวเดียวกันกับปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ 
โดยผลพริกชี้ฟ้าท่ีแช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโต 
ซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที มีปรมาณคลอโรพิเลล์บี น้อยท่ีสุด โดยมีค่า 0.015 mg / 
g FW ส่วนผลพริกชี้ฟ้าท่ีแช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 5 นาที 
มี'ปริมาณคลอโรพิเลล์บี มากท่ีสุด เท่ากับ 0.025 mg / g FW โดยปริมาณคลอโร่ฟ้ลล์บี ตลอด 
ระยะเวลาของการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปท่ี 30; ตาราง 
ภาคผนวก ข 19)

การเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟิลด์'ทั้งหมดตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา 
พบว่า ผลพริกชี้ฟ้ามีค่าการเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรพิเลล์เป็นไปในแนวเดียวกันกับปริมาณ 
คลอโรพิเลล์ เอ และ บี โดยผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 
ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที มีปริมาณคลอโรพิเลล์ท้ังหมด 
น้อยท่ีสุด โดยมีค่า 0.044 mg / g FW ส่วนผลพริกชี้ฟ้าที่แช่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความ 
เข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 5 นาที มีปริมาณคลอโรพิเลล์ท้ังหมด มากท่ีสุด เท่ากับ 0.075 mg / g 
FW โดยปริมาณคลอโรพิเลล์ท้ังหมดตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลองไม่มี 
ความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปท่ี 31; ตารางภาคผนวก ข 20)
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รูปท่ี 1 6 ผลพริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น800 ppm 
ร่วมกับสารละลายไคโตชานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที ในวันท่ี 30 
ของการเก็บรักษา (3.38 คะแนน)

รูปท่ี 17 ผลพริกช้ีฟ้าชุดควบคุมในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา (2.89 คะแนน)



รูปท่ี 1 8 ผลพริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแช่ในสารละลายน้ําม้'นกานพลูความเข้มข้น800 ppm 
เป็นเวลา 5 นาที ในวันท่ี 18 ของการเก็บรักษา (5 คะแนน)

รูปท่ี 19 ผลพริกช้ีฟ้าที'ผ่านการแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 
ร่วมกับสารละลายไคโตชานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที ในวันท่ี 18 
ของการเก็บรักษา (5.63 คะแนน)
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รูปท่ี 20 ลักษณะท่ีปรากฏ (Overall appearance, point) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพริกช้ีฟ้า 
ที่แซ่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานที่ระดับความเข้มข้นและเวลาต่างๆ 
กัน Control (แซ่นา), Cio 5 ทาเท (แซ่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 
5 นาที), Chi 1 min (แซ่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที), cio + Chi 
5 min (แซ่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตชานความ 
เข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Cio + Chi 1 min (แซ่ในสารละลายนํ้ามันกานพลูความเข้มข้น 
800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที)
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รูปท่ี 21 การสูญเสียน้ําหนักสด (Weight loss, %) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพริกช้ีฟัาท่ีผ่าน 

การแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความเข้มข้นและเวลาต่าง  ๆ

กัน Control (แช่น้ํา)1 Cio 5 min (แซ่'ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 

5 นาที), Chi 1 min (แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที), cio + Chi 

5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความ 

เข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Cio + Chi 1 min (แช่'ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 

800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที)
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รูปท่ี 22 การเปล่ียนแปลงค่าความสว่าง (Lightness value) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพรกซ้ีฟ้า 

ท่ีผ่านการแช่ในสารละลายน้ําม้นกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความเข้มข้นและเวลา 

ต่าง  ๆ กัน Control (แช่นา), Clo 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 

เป็นเวลา 5 นาที), Chi 1 min (แช่ในสารละลายไคโตชานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที), 

Clo + Chi 5 min (แซ่'ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโต 

ซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Clo + Chi 1 min (แซ่'ในสารละลายน้ํามันกานพลู 

ความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที)
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รูปท่ี 23 การเปล่ียนแปลงค่าความเข้มสี (Chroma value) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพริกชีฟ้าที 

ผ่านการแซ่ในสารละลายน้ํามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความเข้มข้นและเวลา 

ต่าง  ๆ กัน Control (แซ่น้ํา)1 Cio 5 min (แซ่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 

เป็นเวลา5นาที), Chi 1 min (แซ่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น5 ppm เป็นเวลา1 นาที), 

Cio + Chi 5 min (แซ่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโต 

ชานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Cio + Chi 1 min (แซ่ในสารละลายนำมันกานพลู 

ความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที)
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รูปท่ี 24 การเปล่ียนแปลงของสีเขียว (Hue angle value) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพริกช้ีฟ้าท่ี 

ผ่านการแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความเข้มข้นและเวลา 

ต่าง  ๆ กัน Control (แช่นา), Clo 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 

เป็นเวลา5นาที), Chi 1 min (แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น5 ppm เป็นเวลา1 นาที), 

Clo + Chi 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโต 

ซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Clo + Chi 1 min (แช่ในสารละลายนำมันกานพลู 

ความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที)
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รูปท่ี 25 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ (TSS,°Brix) ระหว่างการเก็บรักษาของ 

ผลพริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแซ่ในสารละลายน้ํามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความ 

เข้มข้นและเวลาต่าง  ๆ กัน Control (แซ่นำ), Cio 5 min (แซ่ในสารละลายนำมันกานพลูความ 

เข้มข้น800 ppm เป็นเวลา5นาที), Chi 1 min (แซ่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น5 ppm 

เป็นเวลา 1 นาที), Cio + Chi 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 

ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Cio + Chi 1 min (แซ่ใน 

สารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm 

เป็นเวลา 1 นาที)
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รูปที, 26 การเปล่ียนแปลงค่าความแน่นเน้ือ (Firmness, N) ระหว่างการเก็บรักษาของผลพริกช้ีฟ้าท่ี 

ผ่านการแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความเข้มข้นและเวลา 

ต่าง  ๆ กัน Control (แช่นา), Clo 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 

เป็นเวลา 5 นาที), Chi 1 min (แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที), 

Clo + Chi 5 min (แช่'ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโต 

ซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Clo + Chi 1 min (แช่'ในสารละลายน้ํามันกานพลู 

ความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 นาที)
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Days after harvest

รูปท่ี 27 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซี (Vitamin c, mg/100 g) ระหว่างการเก็บรักษาของผล 

พริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแช่ในสารละลายน้ํามินกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความเข้มข้น 

และเวลาต่าง  ๆ กัน Control (แช่น้ํา)1 Cio 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 

ppm เป็นเวลา 5 นาที), Chi 1 min (แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 

นาที), Cio + Chi 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับ 

สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Cio + Chi 1 min (แช่ในสารละลาย 

น้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซาน ความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 

1 นาที)
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Days after harvest

รูปท่ี 28 การเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจ (Respiration, ทาg.C02/kg.hr) ระหว่างการเก็บรักษา 

ของผลพริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความ 

เข้มข้นและเวลาต่าง  ๆ กัน Control (แช่'นา)1 Cio 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความ 

เข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Chi 1 min (แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm 

เป็นเวลา 1 นาที), Cio + Chi 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 

ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Cio + Chi 1 min (แช่ใน 

สารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm 

เป็นเวลา 1 นาที)
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Days after harvest

รูปท่ี 29 การเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟิลล์เอ (Chl a, mg /g FW) ระหว่างการเก็บรักษาของผล 

พริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความเข้มข้น 

และเวลาต่าง  ๆ กัน Control (แช่นา), Cio 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 

ppm เป็นเวลา 5 นาที), Chi 1 min (แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 

นาที), Cio + Chi 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับ 

สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Cio + Chi 1 min (แช่ในสารละลาย 

น้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 

นาที)
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รูปท่ี 30 การเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟิลล์บี (Chl b, mg /g FW) ระหว่างการเก็บรักษาของผล 

พริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับความเข้มข้น 

และเวลาต่าง  ๆกัน Control (แช่นา), Cio 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 

ppm เป็นเวลา 5 นาที), Chi 1 min (แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 

นาที), Cio + Chi 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับ 

สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Cio + Chi 1 min (แช่ในสารละลาย 

น้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 1 

นาที)
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รูปท่ี 31 การเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรหิเลล์ท้ังหมด (Total Chl, mg /g FW) ระหว่างการเก็บ 

รักษาของผลพริกช้ีฟ้าท่ีผ่านการแช่ในสารละลายน้ํามันกานพลูร่วมกับสารละลายไคโตซานท่ีระดับ 

ความเข้มข้นและเวลาต่าง  ๆ กัน Control (แช่นา), Cio 5 min (แช่ในสารละลายน้ํามันกานพลู 

ความเข้มข้น 800 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Chi 1 min (แช่ในสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 

ppm เป็นเวลา 1 นาที), Cio + Chi 5 min (แช่'ในสารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm 

ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm เป็นเวลา 5 นาที), Cio + Chi 1 min (แช่ใน 

สารละลายน้ํามันกานพลูความเข้มข้น 800 ppm ร่วมกับสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 5 ppm 

เป็นเวลา 1 นาที)
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