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บทคัดยอ 
 

 ไดศึกษาผลของการเคลือบผิวดวยไคโตซานตอการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีระหวางการเก็บ
รักษาผลพริกหวาน (Capsicum annuum L.) โดยนําผลแกจัดของพริกหวานสองพันธุ คือ พันธุ 
Torcal และพันธุ Gold Frame มาเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.5% 
เปรียบเทียบกับชุดไมเคลือบผิว แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 °ซ ความชื้นสัมพัทธ 82% เปนเวลา 15 
วัน พบวาผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.0% และ 1.5% มีประสิทธิภาพในการลดการสูญเสีย
น้ําหนัก การเหี่ยว และการเขาทําลายของเช้ือราเม่ือเปรียบเทียบกับชุดท่ีไมเคลือบผิวและชุดท่ี
เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.5% ในผลพริกหวานท้ังสองพันธุ  ท้ังนี้ชุดท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซาน 
1.0% และ 1.5% ใหผลไมแตกตางกันในการลดการสูญเสียน้ําหนัก การเหี่ยว และการเขาทําลายของ
เช้ือรา อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางในเร่ืองการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลในทุกชุดการทดลอง
ในระหวางการเก็บรักษา 
 การเคลือบผิวดวยไคโตซานมีผลเพ่ิมแอคติวิตีของเอนไซมไคติเนส (CHI) ฟนิลอะลานีน 
แอมโมเนีย-ไลเอส (PAL) และแคตาเลส (CAT) ในผลพริกหวานท้ังสองพันธุ  โดยชุดท่ีเคลือบผิว
ดวยไคโตซาน 1.0% และ 1.5% มีแอคติวิตีของเอนไซม CHI, PAL และ CAT สูงกวาชุดท่ีไมเคลือบ
ผิวและชุดท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.5%  ท้ังนี้ชุดท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.0% และ 1.5% มีคา
ไมแตกตางกันในเร่ืองแอคติวิตีของเอนไซมเหลานี้  โดยแอคติวิตีของเอนไซม CHI และ PAL เพิ่ม
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สูงข้ึนในระหวาง 6 และ 9 วันแรกของการเก็บรักษาตามลําดับ หลังจากนั้นมีแอคติวิตีคงท่ี สวน   
แอคติวิตีของเอนไซม CAT ก็มีแอคติวิตีเพิ่มสูงข้ึนเชนกันในชวงท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน หลังจาก
นั้นมีแอคติวิตีลดลงตลอดการเก็บรักษาของผลทั้งสองพันธุ 
 การเคลือบผิวดวยไคโตซานมีผลเพ่ิมปริมาณสารประกอบฟนอลิคท้ังหมด ลิกนิน และ  
แทนนินในผลพริกหวานท้ังสองพันธุ  โดยชุดท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.0% และ 1.5% มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลิคท้ังหมด ลิกนิน และแทนนินสูงกวาชุดท่ีไมเคลือบผิวและชุดท่ีเคลือบผิวดวย
ไคโตซาน 0.5%  ท้ังนี้การเคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.0% และ 1.5% ใหผลไมแตกตางกันในเร่ือง
ปริมาณสารประกอบเหลานี้  โดยปริมาณสารประกอบฟนอลิคท้ังหมดเพิ่มสูงข้ึนในระหวาง 6 วัน
แรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีปริมาณคงท่ี สวนลิกนินและแทนนินก็มีปริมาณเพิ่มสูงข้ึน
เชนกันในชวงท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 9 และ 6 วันตามลําดับ หลังจากนั้นมีปริมาณลดตํ่าลงตลอดการ
เก็บรักษาของผลพริกหวานท้ังสองพันธุ 
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ABSTRACT 
 

 The effect of chitosan coating on biochemical changes during storage of bell pepper 
(Capsicum annuum L.) fruits was studied. Mature fruits of two bell pepper cultivars, Torcal and 
Gold Frame were coated with 0.5, 1.0 and 1.5% chitosan compared with uncoated, then stored at 
25 ˚C 82% relative humidity (RH) for 15 days. The result showed that coating with chitosan 
1.0% and 1.5% chitosan, in both cultivars, were effective in decreasing loss of weight, fruit 
wilting and fungal decay compared to uncoated control and 0.5% chitosan coating. Concentration 
of chitosan at 1.0% and 1.5% did not significantly reduce weight loss, wilting and fungal decay. 
However, no significant of color change were observed in fruits of all treatments during storage. 
 Coating with chitosan was found to increase chitinase (CHI), phenylalanine ammonia-
lyase (PAL) and catalase (CAT) activities of both cultivars. Fruits coated with 1.0% and 1.5% 
chitosan had higher CHI, PAL and CAT activities than uncoated control and 0.5% chitosan 
coating, and there was no significant difference on the activities of those enzymes. In both 
cultivars, CHI and PAL activities increased during 6 and 9 days of storage respectively, and 
thereafter remained constant. The CAT activity also increased during 3 days of storage and 
thereafter decreased for the whole storage time. 

Coating with chitosan was found to increase the total phenolic compounds, lignin and 
tannin contents of both cultivars. Fruits coated with 1.0% and 1.5% chitosan had higher contents 
of total phenolic compounds, lignin and tannin than those coated with 0.5% chitosan and the 
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uncoated control, and there was no significant difference on the contents of those compounds. In 
both cultivars, total phenolic content increased during 6 days of storage and thereafter remained 
constant. The lignin and tannin contents also increased during 9 and 6 days of storage 
respectively, and thereafter decreased for the whole storage time. 
 
 


