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บทคัดย่อ 
พริกกะเหรี่ยงพันธุ ์คีรีราษฎร์ 1 เป็นพริกขี ้หนูที ่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจของกลุ่มชาวไทยชาติพันธุ์

กะเหรี่ยงในจังหวัดกาญจนบุรี แต่พบปัญหาสำคัญด้านการเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็ว การศึกษาครั้งน้ีจึงมีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาผลของการจุ่มน้ำร้อนร่วมกับการเคลือบผิวด้วยไคโตซานในการรักษาคุณภาพของพริกในระยะสีเขียว 
ผลการวิจัยพบว่าการจุ่มน้ำร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ร่วมกับการเคลือบผิวด้วยไคโตซานความเข้มข้น 2 % 
โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ให้คะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุด ช่วยชะลอการลดลงของความแน่นเนื้อ การ
เปลี่ยนแปลงสี ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ การสูญเสียน้ำหนักสด การเกิดสีน้ำตาลที่ขั้ว การเน่าเสีย และยืดอายุการ
เก็บรักษาพริกได้นาน 12 วัน ที่อุณหภูมิเก็บรักษา 25±2 องศาเซลเซียส 
 

คำสำคัญ : การจุ่มน้ำร้อน; การเคลือบด้วยไคโตซาน; พริกกะเหรี่ยงอินทรีย์ 
 

Abstract 
Organic green bird chili cv. Khiri Rat No. 1 is the one of economic chili of Karen hill tribal 

people in Kanchanaburi province. The rapid quality declining is the important problem. The aim of 
this study was to determine the effect of hot water dipping combined with chitosan coating to 
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maintain quality of green bird chili. The results showed that chilis dipped in hot water at 50 ºC and 
coated with 2 % chitosan were accepted by consumers in the highest score. The hot water dipping 
and chitosan coating could delay firmness reduction, color change, titratable acidity content, weight 
loss, pedicel browning, and decay. This condition also prolonged the chili on shelf life for 12 days 
at 25±2 ºC. 
 

Keywords: hot water dipping; chitosan coating; organic bird chili 
 
1. บทนำ 

พริกกะเหรี่ยง (Capsicum frutescens Linn.) 
พันธุ ์คีรีราษฎร์ 1 เป็นพริกขี ้หนูที ่มีความสำคัญทาง
เศรษฐกิจของกลุ่มชาวไทยชาติพันธุ์กะเหรี่ยงในจังหวัด
กาญจนบุรี ให้ผลผลิตและสารแคปไซซินสงู ผิวมันเรยีบ 
ทนทานต่อโรคและแมลง จึงไม่จำเป็นต้องปลูกโดยใช้
สารเคมี มีความเผ็ดและความหอมที่เป็นเอกลักษณ์
ประจำพันธ์ุ ซึ่งเหมาะสำหรับการนำไปประกอบอาหาร
และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์พริกชนิดต่าง ๆ ได้แก่    
พริกแห้ง พริกป่น ซอสพริก และเครื่องแกง เป็นต้น  
ทำให้สามารถสร้างรายได้ให้เกษตรกรสูงถึง 50-80 
บาท/กิโลกรัม [1] อย่างไรก็ตาม การขนส่งจากพื้นที่
เขาสูงบริเวณชายแดนไทย-พม่าเพื่อนำมาจำหน่ายใน
ตลาดภายนอกมีเส้นทางคมนาคมยากลำบาก ต้องใช้
ระยะเวลาขนส่งนาน [2] ประกอบกับสภาพอากาศรอ้น 
ทำให้พริกสะสมความร้อนสูงไว้ภายในผลระหว่างการ
ขนส่ง และการวางจำหน่ายพร ิกในตลาดสดของ
ประเทศไทยมีการจัดเรียงสินค้าด้วยการวางกองสุม 
พริกจึงสูญเสียคุณภาพอย่างรวดเร็ว คือ ผลเหี่ยวนิ่ม 
ผลเปลี่ยนเป็นสีแดงหรือสีแดงคล้ำ ผลเน่าเละ ขั้วดำ 
และอายุการวางจำหน่ายสั้น [3] 

ด้วยปัญหาดังกล่าว จึงจำเป็นต้องหาวิธีชะลอ
การเสื่อมเสียคุณภาพของพริก พบว่าการนำผลผลิตจุ่ม
น้ำร้อนในระดับอุณหภูมิที่เหมาะสม สามารถชะลอการ
เสื่อมเสียคุณภาพได้ด้วยการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ 

ACC synthase และเอนไซม์ ACC oxidase ทีเ่กี่ยวข้อง
กับการสังเคราะห์เอทิลีน ซึ่งเป็นฮอร์โมนกระตุ้นการ
สุกของผลผลิต [4] และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์  
คลอโรฟ ิลเลสท ี ่ เก ี ่ ยวข ้องกั บการสลายต ัวของ
คลอโรฟิลล์ ดังนั้นการจุ่มมะระจีนในน้ำร้อนอุณหภูมิ 
55 องศาเซลเซียส จึงชะลอการสูญเสียคลอโรฟิลล์และ
ทำให้มีสีเขียวนานยิ่งขึ้น [5] การจุ่มน้ำร้อนอุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ช่วยกระตุ้นการสร้าง 
phospholipid ที่ผิวเปลือกด้านนอก ทำให้มะเขือเทศ
มีความทนทาน และลดการสูญเสียน้ำหนักสดได้ [6] 
การจุ่มพริกขี้หนูพันธุ์ซุปเปอร์ฮอทในน้ำร้อนอุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที ช่วยลดการสูญเสีย
น้ำหนัก รักษาความแน่นเนื้อ และชลอการเปลี่ยนแปลง
สีได้ แต่หากใช้อุณหภูมิสูงถึง 55 องศาเซลเซียส จะทำ
ให้เนื้อเยื่อเสียหาย พริกจึงช้ำและมีสีดำ [7] นอกจากนี้
ยังพบว่าการเคลือบผิวด้วยไคโตซานชะลอการเสื่อม
เสียคุณภาพให้กับผลผลิตสดได้เช่นกัน โดยไคโตซาน
เป็นสารเคลือบผิวที่มีสมบัติเป็นสารต้านจุลชีพ และมี
สมบัติเป็นแผ่นฟิล์มบาง ๆ ที่สามารถขัดขวางการแพร่
ผ่านของน้ำและอากาศ จึงช่วยลดการสูญเสียน้ำหนัก 
อัตราการหายใจ และการเกิดโรคของแครอทและ
มะเขือเทศ [8] การใช้ไคโตซานความเข้มข้น 1 % 
สามารถรักษาความแน่นเนื้อ ลดการเหี่ยว ชะลอการ
เปลี่ยนแปลงสี ลดอาการขั้วผลดำ และยืดอายุการเก็บ
รักษาพริกพันธ์ุซุปเปอร์ฮอทได้นานถึง 7 วัน [9]  
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ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้จึงศึกษาผลของการใช้วิธี
จุ ่มน้ำร้อนร่วมกับการเคลือบผิวด้วยไคโตซาน เพื่อ
รักษาคุณภาพของพริกกะเหรี่ยงพันธุ์คีรีราษฎร์ 1 เมื่อ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยมีแนวคิด
ในการใช้ไคโตซานช่วยเพิ ่มประสิทธิภาพการรักษา
คุณภาพ และเพื่อหลีกเลี่ยงการใช้น้ำร้อนอุณหภูมิสูง
เกินไปที่อาจสร้างความเสียหายกับพริกได้ อย่างไรก็
ตาม ผลการวิจัยนี้สามารถนำไปประยุกต์ใช้กับผลผลิต
สดชนิดอื ่น ๆ เพื ่อเพิ ่มศักยภาพในการแข่งขันทาง
เศรษฐกิจได้  
 

2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
เพื่อศึกษาอุณหภูมิของน้ำและความเข้มข้นของ

ไคโตซานที่เหมาะสมสำหรับรักษาคุณภาพหลังการเก็บ
เกี่ยวของพริกกะเหรี่ยงพันธุ์คีรีราษฎ์ 1 ด้วยวิธีการจุ่ม
น้ำร้อนร่วมกับการเคลือบผิวด้วยไคโตซาน  
 

3. วิธีดำเนินการวิจัย 
3.1 การเตรียมผลผลิตและจัดชุดการทดลอง  

พริกกะเหรี่ยงอินทรีย์พันธุ์คีรีราษฎร์ 1 เก็บ
เกี่ยวเมื่อเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2561 ในระยะที่พริกมี
สีเขียว อายุ 100-120 วัน จากสวนพริกของเกษตรกร
ชาวกะเหรี่ยงที่ปลูกแบบไม่ใช้สารเคมี หมู่บ้านบึงชะโค 
ตำบลเขาโจด อำเภอศรีสวัสดิ์ จังหวัดกาญจนบุรี บรรจุ
ในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนที่มีรูระบายอากาศ ขนาด
บรรจุ 5 กิโลกรัมต่อถุง ขนส่งด้วยรถยนต์ส่วนบุคคล 
มายังห้องปฏิบัติการของสาขาวิชาเทคโนโลยีพืชผัก
แบบบูรณาการ มหาวิทยาล ัยราชภัฏกาญจนบุรี  
จากนั้นนำพริกมาคัดแยกผลที่เป็นโรคหรือมีรอยแผล
ทิ้งไป คัดเลือกผลที่มีขนาดและสีสม่ำเสมอ นำมาล้าง
ด้วยน้ำประปา และฆ่าเชื้อโรคที่ผิวด้วยการนำพริกแช่
ในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ความเข้มข้น 100 
ppm นาน 2 นาที จากนั้นผึ่งให้แห้งเพื่อนำไปบรรจุใน

ถาดโฟมขนาด 110 x 200 x 16 มิลลิเมตร (กว้าง x ยาว 

x ลึก) ขนาดบรรจุประมาณ 100 กรัมต่อถาด สำหรับ
เตรียมชุดการทดลอง 

งานวิจัยนี้มีการวางแผนแบบ completely 
randomized design ทั้งหมด 5 ซ้ำต่อชุดการทดลอง 
ดังนี ้ (1) จุ ่มและเคลือบผิวในน้ำกลั ่น (ชุดควบคุม)     
(2) จุ่มน้ำร้อนอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ร่วมกับไคโต
ซานความเข้มข้น 1.5 % (3) จุ่มน้ำร้อนอุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส ร่วมกับไคโตซานความเข้มข้น 2.0 % 
(4) จุ่มน้ำร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ร่วมกับไคโต
ซานความเข้มข้น 1.5 % และ (5) จุ่มน้ำร้อนอุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส ร่วมกับไคโตซานความเข้มข้น 2.0 %  

การเตรียมสารละลายไคโตซาน (500-700 
kDa, บริษัทไบโอ 21) ด้วยการละลายในกรดอะซิติก
ความเข้มข้น 0.5 % และปรับค่าความเป็นกรด-ด่างให้
ได้ 6.0-6.5 ก่อนใช้งาน 

การจัดชุดการทดลองเริ ่มต้นจากการนำ
พริกจุ่มน้ำร้อนตามรายละเอียดในชุดการทดลอง เป็น
เวลา 4 นาที ผึ่งแห้งพอหมาด จึงนำมาจุ่มในสารละลาย
ไคโตซานให้ทั่วทั้งผล รอจนกระทั่งแห้ง จึงนำไปเก็บ
ร ักษาที ่อ ุณหภูม ิ 25±2 องศาเซลเซ ียส ความช้ืน
สัมพัทธ์ร้อยละ 70±3 เพื่อตรวจสอบการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทุก ๆ 4 วัน และนำข้อมูลมาวิเคราะห์ค่าความ
แตกต่างทางสถิติด้วยโปรแกรม SPSS 

3.2 การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 
3.2.1 การส ูญเส ียน้ำหนักสด (weight 

loss) ด้วยการหาน้ำหนักที่สูญเสียไปเปรียบเทียบกับ
น้ำหนักเริ่มต้นของการเก็บรักษา เพื่อนำมาคำนวณหา
ร้อยละของการสูญเสียน้ำหนักสด 

3.2.2 ความแน่นเนื ้อ (firmness) เพื ่อวัด
แรงกดสูงสุด โดยใช้หัวกดขนาด P/2N และประเมินผล
ด้วยเครื่อง texture analyzer (TA.XT plus Texture 
analyzer, Stable Microsystems, United Kingdom)  
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3.2.3 ปริมาณกรดทั ้งหมดที ่ไตเตรทได้  
(titratable acidity content, TA) ด้วยการนำน้ำคั้น
พริกมาไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความ
เข้มข้น 0.1 นอร์มัล [10] 

3.2.4 การเปลี่ยนแปลงสีพริกด้วยเครื่องวัด
สี (CR-100, Minolta) และรายงานผลเป็นค่า a*ใน
ระบบ CIE 

3.2.5 การ เน ่ า เสี ย  (decay incidence) 
ด้วยการนับจำนวนพริกที่เน่าเสีย และรายงานผลเป็น
ร้อยละของจำนวนพริกท่ีเน่าเสียต่อจำนวนพริกทั้งหมด 

3.2 .6 ระด ับการเน ่ า เส ีย (degree of 
decay) และระด ับการเก ิดส ีน ้ำตาลของข ั ้วพริก 
(degree of pedicel browning) ด้วยแบบสอบถาม
แบบ hedonic scale เพื ่อประเมินลักษณะภายนอก
โดยรวมเป็นคะแนน 5 ระดับ ได้แก่ คะแนน 1 คือ ขั้วสี
เขียวสดและไม่เน่าเสีย คะแนน 2 คือ เล็กน้อย : ขั้วมีสี
น้ำตาล หรือเน่าเสียไม่เกิน 15 % คะแนน 3 คือ ปาน
กลาง : ขั้วมีสีน้ำตาล หรือเน่าเสียประมาณ 16-30 % 
คะแนน 4 คือ รุนแรงมาก : ขั้วมีสีน้ำตาล หรือเน่าเสีย
ประมาณ 31-50 % และคะแนน 5 คือ รุนแรงที่สุด : 
ขั้วมีสีน้ำตาล หรือเน่าเสียมากกว่า 50 % [9] 

3.2.7 คะแนนการยอมรับจากผู ้บร ิโภค 
(acceptance score) ด ้วยแบบสอบถาม hedonic 
scale เพื่อประเมินลักษณะผลและขั้วของพริกโดยรวม 
เป็นคะแนน 5 ระดับ ได้แก่ คะแนน 5 คือ ดีมาก : ผล
และขั้วมีสีเขียวสดตามธรรมชาติ คะแนน 4 คือ ดี : 
พริกมีผลสีเขียวสด ผลสด ขั้วมีสีเขียวคล้ำไม่เกิน 10 % 
คะแนน 3 คือ ปานกลาง : พริกมีสีส้มแดง ผลสด ขั้ว
พร ิกเห ี ่ยว และม ีส ี เข ียวคล ้ำประมาณ  11-50 % 
คะแนน 2 คือ น้อย : พริกมีสีแดง ผลนิ่ม ขั้วพริกมีสี
คล้ำมากกว่า 51-70 % และคะแนน 1 น้อยที่สุด : พริก
มีสีแดงคล้ำ ผลนิ ่ม ผลเหี ่ยว ขั ้วพริกเหี ่ยว และมีสี
น้ำตาลประมาณ71-100 %  

3.2.8 อาย ุการเก ็บรักษา ประเม ินจาก
คะแนนการยอมรับของผู ้บริโภค กรณีคะแนนการ
ยอมรับน้อยกว่า 3 ถือเป็นการสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา 
 

4. ผลการวิจัย 
ระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน พบว่า 

พริกในชุดควบคุมมีอายุเก็บรักษาเพียง 8 วัน ทุกชุด
การทดลองมีการสูญเสียน้ำหนักสดเพิ่มขึ้น แต่มีความ
แน่นเนื้อลดลงอย่างต่อเนื่อง พริกที่จุ่มน้ำร้อนอุณหภมูิ 
45 และ 50 องศาเซลเซียส ร่วมกับการเคลือบผิวด้วย
ไคโตซานความเข้มข้น 2 % สามารถชะลอการสูญเสีย
น้ำหนักสด และรักษาความแน่นเนื้อได้ดีที่สุด โดยไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (รูปที่ 1A และ 
1B) 

พริกในชุดควบคุมมีปริมาณกรดทั ้งหมดที่       
ไตเตรทได้ส ูงส ุดในวันที ่ 4 จากนั ้นปริมาณกรดที่        
ไตเตรทได้จะลดลงอย่างรวดเร็ว ขณะที่พริกที่จุ่มน้ำ
ร้อนร่วมกับการเคลือบผิวด้วยไคโตซานมีปริมาณกรด
ทั้งหมดที่ไตเตรทได้ค่อย ๆ สูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยไม่
พบความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (รูปที่ 
1C) พริกทุกชุดการทดลองมีค่า a เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
แสดงถึงแนวโน้มในการเปลี่ยนเป็นสีแดงของพริก ซึ่ง
พริกในชุดควบคุมมีค่า a เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วและมคี่า
สูงที่สุด ต่างจากพริกที่จุ่มน้ำร้อนร่วมกับการเคลือบผิว
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (รูปที่ 1D) 

คะแนนการยอมรับจากผู้บริโภค พบว่าพริกใน
ชุดควบคุมเก็บรักษาได้ 8 วัน รองมา คือ พริกที่จุ่มน้ำ
ร้อนอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ร่วมกับการเคลือบผิว
ด้วยไคโตซานความเข้มข้น 1.5 % เก็บรักษาได้ 12 วัน 
และพริกในชุดการทดลองอื่น ๆ สามารถเก็บรักษานาน
กว่า 12 วัน (ภาพที่ 2A) พริกในชุดควบคุมเกิดการเน่า
เสียเมื่อเก็บรักษาได้ 4 วัน ในขณะที่พริกที่จุ่มน้ำร้อน
ร่วมกับการเคลือบผิวด้วยไคโตซานเริ่มเกิดการเน่าเสีย
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เมื่อเก็บรักษาได้ 8 วัน (รูปที่ 2B) และมีระดับการเน่า
เสียช้ากว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (รูปที่ 
2C) การเกิดสีน้ำตาลของขั้วพริกทุกชุดการทดลองเริ่ม
พบตั้งแต่วันท่ี 4 แต่พริกที่จุ่มน้ำร้อนร่วมกับการเคลือบ

ผิวด้วยไคโตซานสามารถชะลอระดับการเกิดสีน้ำตาล
ของขั้วพริก อย่างไรก็ตาม พริกท่ีจุ่มน้ำร้อนร่วมกับการ
เคลือบผิวด้วยไคโตซานแต่ละระดับไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (รูปที่ 2D) 

 

 
 

Figure 1 Weight loss (A), firmness (B), TA content (C), and a value (D) of bird chili during storage 
 
5. วิจารณ์ผลการวิจัย 

การจุ่มพริกในน้ำร้อนร่วมกับการเคลือบผิวด้วย
ไคโตซานสามารถชะลอการสูญเสียคุณภาพของพริก 
จึงมีคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสูงกว่าชุดควบคุม 
การจุ่มร้อนทำให้ความร้อนจากน้ำแพร่เข้าสู ่ภายใน
ผลผลิต ยับยั้งการสังเคราะห์ mRNA ของเอนไซม์ที่
เกี่ยวข้องกับการกระตุ้นการสุก การหายใจ และการ

ผลิตเอทิลีน [11] เมื่อใช้ร่วมกับไคโตซาน ซึ่งเป็นเสมือน
แผ่นฟิล์มขัดขวางการผ่านเข้าออกของก๊าซและไอน้ำ 
เป ็นการจำกัดปร ิมาณก๊าซออกซิเจนที ่ เข ้ามารับ
อิเล็กตรอนในกระบวนการหายใจ ส่งผลให้อัตราการ
หายใจลดลง จึงสามารถชะลอการสุก และการสูญเสีย
น้ำหนักสดจากการใช้อาหารสะสมและการสูญเสียน้ำที่
เกิดจากกระบวนการหายใจได้ [12]  จึงเป็นเหตุผลที่
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พริกที่จุ่มน้ำร้อนร่วมกับการเคลือบผิวด้วยไคโตซาน
สามารถชะลอการสูญเสียความแน่นเนื้อ ปริมาณกรดที่
ไตเตรทได้ การเกิดสีน้ำตาลที่ขั ้วพริก และชลอการ
เปลี ่ยนสีได้ ซึ ่งการจุ ่มน้ำร ้อนอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส สามารถชะลอการเสื่อมสภาพดีกว่าอุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส เมื ่อใช้ร่วมกับการเคลือบผิวด้วย   
ไคโตซานที่ความเข้มข้นเดียวกัน เนื่องจากเป็นอุณหภูมิ
ที่เหมาะสมสำหรับการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ วิรญา และราเชนทร์ ที่
พบว่าการจุ่มน้ำร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ชะลอ
การเสื่อมสภาพของพริกพันธุ์ซุปเปอร์ฮอทได้ดีกว่าการ

จุ่มน้ำร้อนอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เมื่อใช้ร่วมกับ
ภาชนะบรรจุชนิดเดียวกัน โดยไม่สร้างความเสียหาย
ให้กับผนังเซลล์ของพริก [13] 

เมื ่อพิจารณาร่วมกับอุณหภูมิน้ำร้อนระดับ
เดียวกัน พบว่าการใช้ไคโตซานความเข้มข้น 2 % 
สามารถชะลอการสูญเสียน้ำหนักสด การเกิดสีน้ำตาล
ที่ขั้วผล และการเน่าเสีย ดีกว่าการใช้ไคโตซานความ
เข้มข้น 1.5 % เนื ่องจากมีความเข้มข้นสูงกว่า  จึง
สามารถขัดขวางการซึมผ่านของก๊าซและไอน้ำได้ดกีว่า 
[14] ก๊าซออกซิเจนจึงเข้าทำปฏิกิริยากับสารประกอบ 
ฟีนอล ที่เกิดจากกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซ-ิ

 

 
 

Figure 2 Acceptance score (A), decay incidence (B), degree of decay (C), and degree of pedicel 
browning (D) of bird chili during storage 
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เดสและเอนไซม์เพอร์ออกซิเดส ที่เป็นสาเหตุของการ
เกิดสีน้ำตาลในเนื ้อเยื ่อได้น้อย [15] และการยับยั้ง
จุลินทรีย์ด้วยสมบัติความเป็นประจุบวก ซึ่งสามารถ
ทำลายผนังเซลล์ของจุลินทรีย์ [16] ความ สามารถใน
การยับยั้งการเน่าเสียเป็นสมบัติร่วมกันของการจุ่มน้ำ
ร้อนและการใช้ไคโตซาน อุณหภูมิสูงกระตุ้นให้ผลผลิต
สร้างเอนไซม์ chinase และ -1,3-glucanase เพื่อ
ย่อยผนังเซลล์ของราและยับยั้งการงอกของสปอร์ได้
เช่นเดียวกับสมบัติของไคโตซาน [17] จึงพบว่าพริกที่
จุ่มน้ำร้อนร่วมกับการเคลือบผิวดว้ย   ไคโตซานมีระดบั
การเกิดโรคช้ากว่าชุดควบคุม  
 

6. สรุปผลการวิจัย 
การจุ ่มน้ำร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

ร่วมกับการเคลือบผิวด้วยไคโตซานความเข้มข้น 2 % 
ก่อนนำพริกกะเหรี่ยงพันธุ ์คีรีราษฎร์ 1 เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส ช่วยรักษาคุณภาพของ
พริกได้ดีที่สุด ได้แก่ น้ำหนักสด ความแน่นเนื้อ ปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ การเปลี่ยนแปลงสี และชะลอ
การเน่าเสียได้ จึงสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้
มากกว่า 12 วัน  
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