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บทคัดย่อ 
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Abstract 
The objective of this study was to investigate the changes of capsaicinoid during the 

product development process of chili powder using HPLC. The processing steps included two 
pretreatment processes (blanching and soaking), the three drying processes which are Sun Drying 
(SD), Try Drying (TD) and Freeze Drying (FD), and the other factors (grinding and roasting). The 
results showed that the pretreatment process affected the decrease in capsaicinoid in blanched and 
soaked chili compared with the fresh one. The effects of drying methods on the quality of dried 
chili were investigated. The different drying methods gave physical and chemical properties and 
FD sample contained the highest capsaicinoid content TD and SD samples ((p≤0.05). However, 
the other processing step such as roasting at 120 °C for 10 minutes could not affect the decrease of 
capsaicinoid value. The stored chili powder kept in 2 different types of packagings (polypropylene 
bag (PP) and aluminum foil) showed changes in quality during storage at 5, 20, 30 and 40°C for 
12 weeks. The results showed that storage temperature and storage time affected the changes in 
physicochemical properties. Moreover, capsaicinoids of stored chili powder decreased with time 
in all storage conditions. In terms of sensory acceptability on stored chili powder, high 
temperature (30 and 40°C) altered a decrease of acceptance score. However, aflatoxin content of 
all stored chili does not exceed Thai agricultural standard of dried chili (TAS 3001-2010) which 
indicated that it must not be more than 15 µg/kg. 
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บทที ่1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 

พริก (Capsicums) จดัเป็นพืชท่ีอยูใ่นวงศ ์ Solanaceae ซ่ึงจดัอยูใ่นวงศเ์ดียวกบัมะเขือเทศ 
มนัฝร่ัง ยาสูบ และ มะเขือยาว พืชท่ีอยูใ่นวงศ ์Solanaceae ส่วนใหญ่เป็นพืชสมุนไพรหรือไมพุ้ม่เต้ีย
(Singh, 2004) นกัอนุกรมวิธานสมยัใหม่จ  าแนกพนัธ์ุปลูกได ้ 5 ชนิด ไดแ้ก่ Capsicum annum L., 
Capsicum frutescens L., Capsicum chinense Jacquin, Capsicum baccatum L. และ Capsicum 
pubescens Ruiz & Pevon (Greenleaf, 1986) ในประเทศไทยมีปลูกกนั 2 ชนิด ไดแ้ก่ Capsicum 
annuum เรียกวา่ พริกข้ีหนูผลใหญ่ พริกหวาน (bell peppers or sweet pepper) และ พริกหยวก 
(Capsicum annuum cv.group. longum) และ Capsicum frutescens เป็นกลุ่มพริกข้ีหนูสวน โดยมี 
แหล่งปลูกท่ีส าคญัอยูใ่นภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ (มณีฉตัร นิกรพนัธ์, 2541) 

 
พริกเป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีส าคญัในอาหารท่ีเป็นท่ีรู้จกัทัว่ไปของคนไทยใชเ้ป็นส่วนประกอบ 

ในการปรุงแต่งอาหารเพื่อเพิ่มรสชาติ กล่ินและสี นอกจากน้ียงัใชเ้ป็นพืชสมุนไพรส าคญัอีกชนิดหน่ึง 
จึงเป็นพืชผกัท่ีส าคญัในทางเศรษฐกิจ พริกเป็นพืชท่ีสามารถปลูกไดท้ัว่ไปในทุกภาคของประเทศไทย 
เป็นสินคา้เกษตรท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจและเป็นท่ีตอ้งการของตลาดภายในและภายนอกประเทศ 
ซ่ึงปริมาณการน าเขา้-ส่งออกพริกแห้งในปี พ.ศ. 2558 มีปริมาณการน าเขา้ 74,180,687 ตนั คิดเป็น
มูลค่า 2,375,405,932 ลา้นบาท และปริมาณการส่งออก 12,603,524 ตนั มูลค่า 434,810,941 ลา้นบาท 
(ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร โดยความร่วมมือของ กรมศุลกากร, 2558) พริกยงัเป็นวตัถุดิบ
ส าคญัในอุตสาหกรรมแปรรูปทั้งอาหารและยา สามารถน ามาประกอบอาหารได้หลายชนิดและ
ใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร ผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนประกอบของพริกมีหลายชนิด 
ไดแ้ก่ น ้าพริก ซอสพริก และอาหารส าเร็จรูปบรรจุกระป๋องโดยพริกท่ีน ามาใชท้  าผลิตภณัฑด์งักล่าว
นั้น ส่วนใหญ่จะเป็นพริกแห้งและพริกป่น (Wiriya, Paiboon, & Somchat, 2009) 

 
พริกป่น คือ ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าผลพริกท่ีสุกหรือแก่จดั อาจมีกา้นผลติดอยู ่ น าไป 

ผึ่งแดดหรืออบให้แห้ง แลว้น าไปคัว่และบดได้เป็นพริกป่น เน่ืองจากความตอ้งการใช้มีมากข้ึน
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แต่ปริมาณคุณภาพและราคาของพริกท่ีผลิตไดไ้ม่สอดคลอ้งกบัความตอ้งการ โดยเฉพาะพริกท่ีผลิตได้
มีคุณภาพต ่า มีส่ิงเจือปนและสารเคมีตกคา้ง รวมทั้งการปนเป้ือนของสารพิษจากเช้ือรา คุณภาพของ
พริกแหง้และพริกป่นนั้นมีการประเมินโดยใชเ้กณฑคุ์ณภาพท่ีแตกต่างกนั เช่น ค่าสี ความเผด็ร้อน 
ปริมาณสารใหก้ล่ินรส (Henderson, D. & Henderson, S., 1992; Kim, Lee, K., Park, Lee, H., & Hwang, 
2006; Yaldiza, Ozguven, & Sekeroglu, 2010) ในงานวจิยัน้ีจึงเป็นการศึกษาการเปล่ียนแปลงของสาร
ใหค้วามเผด็ ในระหวา่งขั้นตอนกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกป่นท่ีมีคุณภาพสูง โดยศึกษาการ
เปล่ียนแปลงของสารให้ความเผด็ตั้งแต่ขั้นตอนการ pretreatment เช่น การลวก การแช่ และ
กระบวนการท าแหง้ท่ีแตกต่างกนั รวมถึงกระบวนการแปรรูปอ่ืนๆ ไดแ้ก่ การคัว่ การบด จนไดเ้ป็น
ผลิตภณัฑพ์ริกป่น ท่ีอาจส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณของสารใหค้วามเผด็ และมีการวดัค่า
คุณภาพ และการวเิคราะห์สารพิษจากเช้ือรา Aflatoxin  
 

1.2 วตัถุประสงค์กำรวจิัย 
 

1.2.1 เพื่อศึกษาสมบติัทางเคมีกายภาพ และสารใหค้วามเผด็ของพริกท่ีผา่น pretreatments 
1.2.2 เพื่อศึกษาผลของกระบวนการอบแห้งแบบต่างๆ ต่อคุณภาพ และสารใหค้วามเผด็ของ

พริกแห้ง 
1.2.3. เพื่อศึกษาผลของการบดและการคัว่ ในขั้นตอนการผลิตพริกป่นท่ีมีต่อคุณภาพ และ

สารใหค้วามเผด็ 
1.2.4. เพื่อศึกษาสภาวะการเก็บรักษาต่อคุณภาพ สารใหค้วามเผด็ และสาร Aflatoxin ในพริกแหง้ 

 

1.3 สมมติฐำนกำรวจิัย 
 

กระบวนการแปรรูปต่างๆ ในขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ์พริกป่นมีผลต่อปริมาณสาร
ให้ความเผด็ 

 

1.4 ขอบเขตของกำรวจิัย 
 

งานว ิจ ยั น้ี เพื ่อศึกษาการเปลี ่ยนแปลงของสารให ้ความเผ ็ดในระหว ่างขั้นตอน
กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์พริกป่นที่มีคุณภาพสูง โดยก าหนดพนัธุ์พริกที่น ามาศึกษา และ
เร่ิมศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารใหค้วามเผด็ตั้งแต่ขั้นตอนการ pretreatment เช่น การลวก การแช่ 
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และศึกษาผลของกระบวนการท าแห้งท่ีแตกต่างกนัอยา่งนอ้ย 3 แบบ และกระบวนการแปรรูปอ่ืนๆ 
เช่น การคัว่ การบด ท่ีอาจมีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณของสารให้ความเผด็จนไดเ้ป็นผลิตภณัฑ์
พริกป่น และมีการวดัค่าคุณภาพและวเิคราะห์สารพิษจากเช้ือรา Aflatoxin 



 
 

 

บทที ่2 
 

ทบทวนวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง / ทฤษฏทีีเ่กีย่วข้อง 
 

2.1 พริก 
 

พริกสามารถปลูกและเจริญได้ดีทุกภูมิภาคของประเทศไทยและปลูกได้ตลอดปี
(กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กรมส่งเสริมการเกษตร กองส่งเสริมพืชสวน, 2543) เป็นพืชผกัท่ีใชผ้ล
เป็นอาหารแต่เรามกัเรียกวา่เมด็ ผลดิบหรือผลสุกแหง้จะมีรสเผด็มาก (อรุณรักษ ์พว่งผล, 2543) พริก
แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ ยืนตน้และลม้ลุกพริกยนืตน้มีอายยุนื 2-3 ปี ช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Capsicum 
frutescens L. มีลกัษณะเป็นไมพุ้ม่ขนาดเล็กใบสีเขียว ดอกสีขาว ใหผ้ลขนาดเล็ก ผลจะเกิดเป็นกลุ่ม
จากช่อดอกท่ีประกอบดว้ยดอกยอ่ยจ านวนมากกวา่ 1 ดอก โคนผลใหญ่บริเวณปลายเรียวเล็กยาว 2-3 
เซนติเมตร ปลายผลช้ีข้ึนบนมีทั้งสีแดงและเหลือง ดา้นในมีเม็ดบรรจุเป็นแถวยาว มีไส้พริกเป็นตวั
ยดึเกาะเมด็ พริกอ่อนมีสีเขียว พริกแก่สีแดง รสเผ็ดจดั เช่น พริกข้ีหนู เป็นตน้ (มณีฉัตร นิกรพนัธ์
, 2541) ส่วนพริกล้มลุก มีอายุสั้ นช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Capsicum annunum L. ล าตน้เป็นพุ่มเต้ีย ใบสี
เขียวปลายแหลม ดอกสีขาวออกตามซอกใบ เกิดผลเด่ียวมีทั้งปลายช้ีข้ึนและช้ีลง ผลมีทั้งขนาดเล็ก
และใหญ่ ชนิดผลเล็ก ไดแ้ก่พริกช้ีฟ้า พริกหยวก โคนผลใหญ่ปลายเรียว ผลอ่อนสีซีด เขียว ม่วง 
เม่ือแก่เปล่ียนเป็นสีแดงหรือเหลืองแลว้แต่พนัธ์ุ รสเผด็ปานกลาง ส่วนชนิดผลขนาดใหญ่ เช่น พริก
หวาน ผลมีทั้ง สีแดง ม่วงเขียว ส้ม และเหลือง ไม่เผด็เลย (นิดา หงส์ววิฒัน์ และสุภาพรรณ เยีย่มชยัภูมิ
, 2546) 

 
พริก Capsicums มีอยูห่ลายสายพนัธ์ุซ่ึงมีช่ือเรียกทัว่ๆ ไปตามทอ้งถ่ิน เช่น พริกข้ีหนู พริก

ช้ีฟ้า พริกหยวก พริกหวาน แพร่กระจายทัว่ทุกภูมิภาคของประเทศไทย การคน้พบพริกน่าจะเกิดข้ึน
เม่ือปลายศตวรรษท่ี 15 โดยเฉพาะสเปนและโปรตุเกสซ่ึงพบพริกคร้ังแรกในทวปีอเมริกาใต ้ ผูค้น้พบ
คนแรกคือโคลมับสั ต่อมาพริกเหล่าน้ีไดแ้พร่กระจายไปสู่ภูมิภาคอ่ืนๆ พริกเขา้มาในเมืองไทย พร้อม
นกัเดินเรือและพอ่คา้ชาวโปรตุเกส ในสมยัอยธุยาตอนตน้ ปี ค.ศ.1511 กลางพุทธศตวรรษท่ี 21 สมยั
รัชสมยัสมเด็จพระชยัราชาและต่อถึงสมเด็จพระมหาจกัรพรรดิ ก่อนเสียกรุงคร้ังแรกแก่พม่าในปี 
พ.ศ. 2112 และเช่ือวา่หากพริกไม่ไดเ้ขา้มาในช่วงน้ี ก็คงเป็นช่วงพระเจา้ทรงธรรมต่อเน่ืองสมเด็จ
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พระนารายณ์  ซ่ึงมีการติดต่อคา้ขายกบัต่างประเทศสูงมาก ทั้งจีน อินเดีย แขก มลาย ูและฝร่ัง (อบเชย 
อ่ิมสบาย, 2541) 
 

2.1.1 อนุกรมวธิานของพริก 
 
พริก Capsicums จดัเป็นพืชท่ีอยู่ในตระกูล Solanaceae ซ่ึงพืชในตระกูลน้ีมีอยู่ดว้ยกนั

ประมาณ 90 สกุล (Genaera) หรือ 2,000 ชนิด (Species) (Heiser, & Pickersgills, 1969) พริก 
Capsicums ประกอบดว้ยชนิดต่าง ๆ 20-30 ชนิด แต่พริกท่ีคน้พบในประเทศไทย มี 5 กลุ่ม (Smith, 
Villalon, & Villa, 1987) ไดแ้ก่ C.pubescens, C.baccatu, C.annunum, C.fructescens และ C. chainense และ
นิยมปลูกมาก 2 species 4 ชนิด (เฉลิมเกียรติ โภคาวฒันา, 2540) คือ Capsicum annnuum Linn. Var 
acuminatum Fingerh, Capsicum annunum Linn, Capsicum annnuum var. grossum Bail. และ 
Capsicum Frutescens Linn. การจดัอนุกรมวธิานของพริก Capsicums ตามรูปท่ี 2.1 ดงัน้ี 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 2.1  การจดัอนุกรมวธิานของพริก Capsicums 
ท่ีมา: Smith et al., 1987 
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2.1.2 ลกัษณะทางชีววทิยา 
 
ช่ือสามญั / ช่ือองักฤษ : Capsicums, Bird Chili (พริกข้ีหนู) Cayenne Pepper (พริกช้ีฟ้า) 

Sweet pepper (พริกหวาน) Red pepper (พริกหยวก) 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Capsicum Frutescens Linn. (พริกข้ีหนู) Capsicum annnuum Linn. Var 

acuminatum Fingerh. (พริกช้ีฟ้า) Capsicum annnuum Linn. (พริกหยวก) Capsicum annnuum var. 
grossum Bail. (พริกยกัษ)์ 

ช่ือวงศ ์ : SOLANACEAE 
ช่ืออ่ืน / ช่ือทอ้งถ่ิน  :  พริกข้ีหนู พริกแต ้(เหนือ) พริกข้ีนก (ใต)้ พริกแกว (อีสาน) พริกยกัษ ์

พริกหวาน พริกช้ีฟ้า (กลาง) 
 

2.1.2.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 

(1) ราก เป็นรากแกว้ หากินลึกมาก ตน้พริกท่ีโตเตม็ท่ีรากฝอยจะแผ่
ออกไปหากินดา้นขา้งในรัศมีเกินกวา่ 1 เมตร และหยัง่ลึกลงไปในดินเกินกวา่ 1.20 เมตร รากฝอยหา
กินของพริกจะพบอยูอ่ยา่งหนาแน่นมากในบริเวณรอบๆ ตน้ใตผ้วิดินลึก 60 เซนติเมตร 

(2) ล าตน้และก่ิง ล าตน้ตั้งตรง สูง 1-2.5 ฟุต พริกเป็นพืชท่ีมีการเจริญ
ของก่ิงเป็นแบบ dichotomous คือก่ิงจะเจริญจากล าตน้เพียง 1 ก่ิง แลว้แตกออกเป็น 2 ก่ิง และเพิ่มเป็น 
4 8 16 ก่ิง ไปเร่ือยๆ และมกัพบวา่ตน้พริกท่ีสมบูรณ์จะมีก่ิงแตกข้ึนมาจากตน้ท่ีระดบัดินหลายก่ิง จน
ดูคลา้ยกบัวา่มีหลายตน้อยูร่วมท่ีเดียวกนั ดงันั้นจึงมกัไม่พบล าตน้หลกัแต่จะพบเพียงก่ิงหลกัๆ
เท่านั้น ทั้งล าตน้และก่ิงนั้นในระยะแรกจะเป็นไมเ้น้ืออ่อนแต่เม่ือมีอายมุากข้ึนก่ิงก็จะยิง่แขง็มาก แต่
ก่ิงหรือตน้ก็ยงัคงเปราะและหกัง่าย 

(3) ใบ เป็นใบเล้ียงคู่   ลกัษณะของใบเป็นใบเด่ียวแบนราบเป็นมนั มี
ขนบา้งเล็กนอ้ย มีรูปร่างตั้งแต่รูปไข่ไปจนกระทัง่เรียวยาว มีขนาดแตกต่างกนัออกไป ใบพริกหวาน
มีขนาดค่อนขา้งใหญ่ ใบพริกข้ีหนูทัว่ไปขนาดเล็ก (เฉลิมเกียรติ โภคาวฒันา, 2540) 

(4) ดอก เป็นดอกสมบูรณ์เพศ คือมีเกสรตวัผูแ้ละตวัเมียอยูใ่นดอก
เดียวกนั โดยปกติมกัพบเป็นดอกเด่ียว แต่อาจจะพบหลายดอกเกิดตรงจุดเดียวกนัได ้ ดอกเกิดท่ีขอ้
ตรงมุมท่ีเกิดใบหรือก่ิงกา้นดอกอาจตรงหรือโคง้ ส่วนประกอบของดอกประกอบดว้ยกลีบรองดอก 
5 พู กลีบดอกมีสีขาว 5 กลีบ แต่บางพนัธ์ุอาจสีม่วงและอาจมีกลีบตั้งแต่ 4-7 กลีบ มีเกสรตวัผู ้5 อนั 
ซ่ึงแตกจากตรงโคนของชั้นกลีบดอก อบัเกสรตวัผูมี้สีน ้าเงินแยกตวัเป็นกระเปาะเล็กๆ ยาวๆ เกสร
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ตวัเมียชูสูงข้ึนไปเหนือเกสรตวัผู ้ปลายเกสรตวัเมียมีรูปร่างเหมือนกระบองหวัมน รังไข่มี 3 พู แต่อาจ
พบไดต้ั้งแต่  2-4 พู  

(5) ผล  เกิดผลเด่ียวมีทั้งปลายช้ีข้ึนและช้ีลง ผลมีทั้งขนาดเล็กและใหญ่ 
ชนิดผลเล็ก ไดแ้ก่พริกช้ีฟ้า พริกหยวก โคนผลใหญ่ปลายเรียว ผลอ่อนสีซีด เขียว ม่วง เม่ือแก่
เปล่ียนเป็นสีแดงหรือเหลืองแลว้แต่พนัธ์ุ รสเผด็ปานกลาง ส่วนชนิดผลขนาดใหญ่ เช่น พริกหวาน 
ผลมีทั้ง สีแดง ม่วงเขียว ส้ม และเหลือง ไม่เผด็เลย (นิดา หงส์ววิฒัน์ และสุภาพรรณ เยีย่มชยัภูมิ, 
2546) ฐานของผลอาจแบ่งออกเป็น 2-4 หอ้ง ซ่ึงจะเห็นไดช้ดัในพริกหวาน แต่พริกท่ีมีขนาดผลเล็ก
อาจสังเกตไดย้าก บางพนัธ์ุอาจดูเหมือนวา่ภายในผลมีเพียงหอ้งเดียว โดยตลอดเน่ืองจาก septae ไม่
เจริญยาวตลอดถึงปลายผล เมล็ดจะเกิดเกาะรวมกนัอยูท่ี่รก (Placenta) ซ่ึงมีตั้งแต่โคนจนถึงปลายผล 
ในระหวา่งการเจริญเติบโตของผลหากอุณหภูมิในเวลากลางวนัสูงและความช้ืนในบรรยากาศต ่า จะ
ท าใหผ้ลพริกมีการเจริญเติบโตผิดปกติ มีรูปร่างบิดเบ้ียวและมีขนาดเล็ก นอกจากน้ียงัท าใหก้ารติด
เมล็ดต ่ากวา่ปกติอีกดว้ย (นิดา หงส์ววิฒัน์ และสุภาพรรณ เยีย่มชยัภูมิ, 2546) 

(6) เมล็ด  มีรูปร่างกลมแบน  มีสีเหลืองไปจนถึงน ้าตาล ผวิเรียบ ผวิไม่
ค่อยมีขนเหมือนเมล็ดมะเขือเทศ มีร่องลึกอยูท่างดา้นหน่ึงของเมล็ด เมล็ดจะติดอยูก่บัรกโดยเฉพาะ
ทางดา้นฐานของผลพริกเมล็ดจะติดอยูม่ากกวา่ปลายผล ส่วนมากท่ีเปลือกของผล และเปลือกของ
เมล็ดมกัมีเช้ือโรคพวกโรคใบจุด และโรคใบเห่ียวติดมา ส าหรับจ านวนเมล็ดต่อผลพริก 1 ผล จะไม่
แน่นอน  

 
2.1.3 การปลูก/ การผลติพริกในไทย 
 
พริก Capsicums แพร่กระจายอยูท่ ัว่โลก มีอยูด่ว้ยกนั 20-30 ชนิด ปลูกไดดี้ในเขตร้อนและ

ก่ึงร้อนช้ืนสภาพท่ีเหมาะกบัการปลูก คือ ดินร่วนปนทราย มีความเป็นกรด-ด่างท่ีเหมาะสมในช่วง 
5.5-6.5 ในธรรมชาติพริกจะพบเห็นโดยทัว่ไปในรูปของพืชสวนและพืชผกัสวนครัว จะเจริญอยู่
อยา่งอิสระ (อรุณรักษ ์ พว่งผล, 2543) พริกจดัเป็นพวกพืชผสมเอง แต่มีรายงานว่าการผสมขา้ม
ธรรมชาติเกิดข้ึนได้ตั้งแต่ 9-32% ข้ึนอยู่กบัพนัธ์ุ นอกจากการผสมโดยแมลงช่วยให้เกิดการ
ผสมข้ามธรรมชาติแล้ว เกสรตวัผูแ้ละเกสรตวัเมียก็มีส่วนอยู่มาก คือ เกสรตวัผูม้กัพร้อมจะ
ผสมพนัธ์ุได้หลงัจากดอกบานแล้ว 2-3 วนั แต่เกสรตวัเมียพร้อมท่ีจะผสมพนัธ์ุได้ทนัทีท่ีดอก
บาน ดงันั้นจึงเปิดโอกาสให้เกสรตวัผูจ้ากดอกอ่ืนเขา้ผสมได้ก่อน นอกจากน้ียงัมีส่ิงมีชีวิตชนิด
อ่ืนอีก เช่น นก ไก่ ท่ีช่วยให้พริกเกิดการแพร่กระจายไปยงัพื้นท่ีต่าง ๆ (เฉลิมเกียรติ โภคาวฒันา
, 2540) ประเทศไทยมีพื้นท่ีในการปลูกพริกทั้งส้ิน 540,000 ไร่ ผลผลิตทั้งหมด 333,672 ตนั การน าเขา้-
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ส่งออกพริกแหง้ในปี พ.ศ.2558 ปริมาณการน าเขา้ 74,180,687 ตนั มีมูลค่า 2,375,405,932ล้านบาท 
และปริมาณการส่งออก 12,603,524 ตนั มีมูลค่า 434,810,941 ล้านบาท (ส านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร โดยความร่วมมือของ กรมศุลกากร, 2558) ประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกและผลิตพริกมาก
เป็นอนัดบัตน้ๆ ของพืชผกัทั้งหมด โดยภาคตะวนัออกเฉียงเหนือถือวา่เป็นพื้นท่ีท่ีมีการปลูกพริกมาก
ท่ีสุดประมาณร้อยละ 60 ของพื้นท่ีทั้งประเทศ รองลงมา คือ ภาคเหนือ ภาคกลาง และภาคใต ้(จิราวดี 
สุแดงนอ้ย และเพียรศกัด์ิ ภกัดี, 2554) พริกท่ีปลูกมากท่ีสุด ไดแ้ก่ พริกข้ีหนูพนัธ์ุต่างๆ ไดแ้ก่ พนัธ์ุ
จินดา หวัเรือ ห้วยสีทน และยอดสน เป็นตน้ (วรีะ ภาคอุทยั, 2553) 

 
ตารางท่ี 2.1 การน าเขา้และส่งออกของพริกตระกูล Capsicum และเคร่ืองปรุงรส ปี พ.ศ. 2557 – 2559  

(มูลค่า: ลา้นบาท) 

ประเภท ตลาดโลก 
2557 2558 2559  

ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า 

พริกแหง้ 
น าเขา้ 44,339,078 910 60,034,052 1,627 59,568,657 4,111 
ส่งออก 6,728,908 196 9,204,872 254 4,056,248 268 

พริกป่น 
น าเขา้ 4,170,337 158 1,726,240 115 2,640,564 201 
ส่งออก 2,615,327 91 2,266,960 106 3,874,714 110 

พริกสดหรือ
แช่เยน็ 

น าเขา้ 2,932,627 48 1,200,898 27 1,610,566 96 
ส่งออก 135,487 11 92,272 9 111,539 11 

เคร่ืองปรุงรส 
น าเขา้ 9,005,694 1,418 12,315,843 1,511 15,327,676 1,694 
ส่งออก 262,403,402 17,982 271,168,909 18,703 286,269,433 19,765 

 

ท่ีมา : กระทรวงพาณิชย,์ 2559 
 

2.1.4 องค์ประกอบทางเคมี (Chemical composition) 
 

2.1.4.1 สารให้สีท่ีส าคญั คือ แคปแซนทิน (Capsanthin) ซ่ึงเป็นสารคีโตแค
โรทีนอยด์ (Ketocarotenoid) และยงัพบสารอ่ืน ไดแ้ก่ แคปโซรูบิน (Capsorubin) เซียแซนทิน 
(Zeazanthin) ลูเทอิน (Lutein) นีโอแซนทิน (Neoxanthin) ไวโอลาแซนทิน (Violaxanthin) และ
บีตาแคโรทีน (โครงการอนุรักษพ์นัธุกรรมพืช, 2547) 
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รูปท่ี 2.2 โครงสร้างทางเคมีของ Capsanthin (C40H56O3) 

ท่ีมา: จงรักษ ์แกว้ประสิทธ์ิ, 2546 
 

2.1.4.2 สารใหค้วามเผด็ 
 
สารใหค้วามเผด็ร้อน คือ แคปไซซินอยด ์(Capsaicinoids) ซ่ึงประกอบดว้ยสารต่างๆ 

คือ แคปไซซิน (Capsaicin) ไดไฮโดรแคปไซซิน (Dihydrocapsaicin) นอร์ไดไฮโดรแคปไซซิน 
(Nordihydrocapsaicin) โฮโมแคปไซซิน (Homocapsaicin) โฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน 
(Homodihydrocapsaicin) (ภทัรา เขมะประสิทธ์ิ, 2545; Salzer, Haarmann, & Reimer, 1975) 
 
ตารางท่ี 2.2 สูตรโมเลกุล สูตรโครงสร้าง และสัดส่วนของสารใหค้วามเผด็ในพริก 

ช่ือทางเคมี สูตรโมเลกลุ สูตรโครงสร้าง % ของปริมาณ
สารเผด็ทั้งหมด 

Capsaicin (CH3)2CHCH=CH(CH2)4-CO-R 
 

61 

Dihydrocapsaicin (CH3)2CH(CH2)6-CO-R 

 

22 

Nordihydrocapsaicin (CH3)2CH(CH2)5-CO-R 
 

7 

Homodihydrocapsaicin (CH3)2CH(CH2)9-CO-R 

 

1 

Homocapsaicin (CH3)2CHCH=CH(CH2)5-CO-R 
 

1 

 

ท่ีมา: Wall & Bosland, 1998 
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จะเห็นไดว้า่ แคปไซซินนั้นมีปริมาณสูงถึง ร้อยละ 61 ของปริมาณสารให้ความ
เผด็ทั้งหมด (ตารางท่ี 2.2) แคปไซซิน (capsaicin) เป็นสารพวก phenolic amide ประกอบดว้ย C=18, 
H=27, N=1, O=3 (สูตรโมเลกุล C18H27NO3) ช่ือทางการคา้คือ 8-methyl-N-vanillyl-6-nonenamide 
น ้ าหนกัโมเลกุลเท่ากบั 305.46 มีจุดหลอมเหลวเท่ากบั 65 องศาเซลเซียส (สัมพนัธ์ คมัภิรานนท์, 
2546) พบมากที่ผนังชั้นใน (Inner wall) ของผลไส้ ผนงักั้นระหว่างเซลล์ และรกของพริก ออก
ฤทธ์ิโดยท าให้เกิดการปลดปล่อยของสาร  ซ่ึงเป็น neurotransmitter ท่ีส่งผ่านความรู้สึกปวดจาก
เซลล์ประสาทไปยงัสมอง หลงัได้รับ capsaicin ซ ้ าๆจะท าให้สารหมดไปท าให้อาการปวดลดลง 
แคปไซซินท่ีพบในรกจะมีปริมาณร้อยละ 4.72 - 32 ต่อหน่วยน ้าหนกัของรก ในพริกแหง้ท่ีมีจ  าหน่าย
ในทอ้งตลาดจะมีแคปไซซินตั้งแต่ 0-360 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ถ้าหากพริกใดมีแคปไซซินสูงกว่า 
50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมจะมีรสเผ็ดร้อนมาก สารน้ีมีคุณสมบติัทนทานต่อการแปรรูปอาหารได้
ดี เม่ือละลายแคปไซซินในน ้า 1 ส่วนใน 11 ล้านส่วน จะยงัคงความเผ็ดอยู่ รสเผ็ดน้ีไม่ถูกท าลาย
ด ้ว ย ด ่า ง  แ ต ่ถ ูก ท า ล า ย โด ย  oxidising agent เ ช ่น  potassium dichromate ห รือ  potassium 
permanganate การวดัความเผ ็ดของพริกมาตรฐาน ท าโดยใช้ผงพริกแห้ง  1  กรัม  แช่ใน
แอลกอฮอล์ 50 มิลลิลิตร เป็นเวลา 24 ชั่วโมง กรองชั้นแอลกอฮอล์มา 0.1 มิลลิลิตร ท าให้
เจือจางด้วยน ้ ากลัน่ที่มี sucrose อยู่ 10 % จ านวน 140 มิลลิลิตร ให้อาสาสมคัรทดลองด่ืมใน
ปริมาตร 5 มิลลิลิตรต่อคน พบว่า 2 ใน 3 ของอาสาสมัครจะมีความรู้สึกเผ็ด สารละลายท่ี
ท าได้น้ีจะเทียบได้ก ับพริก 1 ส่วนใน 70,000 ส่วนของน ้ าหวาน (sucrose) และพบว่าพริก
จากญ่ีปุ่นจะเผด็ใน 1:50,000 ส่วน พริกจากอินเดียจะเผด็ 1:40,000 ส่วน  สารแคปไซซินบริสุทธ์ิ 
จะมีล ักษณะเป็นผงผลึกไม่มีสี  น ้ าหนักโมเลกุล 305.4 g mol-1 จุดเดือด 210 - 220 องศาเซลเซียส 
ไม่ละลายในน ้ าเยน็แต่ละลายไดดี้ในเอทานอล อีเทอร์ และอะซีโตน สารให้ความเผ็ดในพริกจะ
กระจายตวัในส่วนต่างๆในปริมาณที่ต่างกนัโดยจะพบมากในส่วนของเน้ือเยื่อชั้นในท่ีติดกบัไส้ 
(Dissepiment) มีปริมาณแคปไซซินสูงถึงร้อยละ 89 ของปริมาณทั้งหมดในผลพริก แต่ในเมล็ด
พบเพียงร้อยละ 10.8 เท่านั้น ปริมาณ แคปไซซินจะแตกต่างก ันไปตามชนิดของพนัธุ์พริก 
ความแก่อ่อน สถานท่ี และฤดูกาลเพาะปลูก (จงรักษ์ แก้วประสิทธ์ิ, 2546) 
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รูปท่ี 2.3 Pathway ในการสร้างสารใหค้วามเผด็ 
ท่ีมา: Prasad, Gururaj, Kumar, Giridhar, & Ravishankar, 2006 
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2.1.5 ปัจจัยทีม่ีผลต่อความคงตัวของสารให้ความเผด็ 
 
ความเผด็นั้นเป็นเอกลกัษณ์ท่ีส าคญัของพริก ระดบัความเผด็ของพริกข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้

ของสารให้ความเผด็ คือ แคปไซซิน (Wang, P., Xia, Wang, J., Luo, & Huang, 2009) แคปไซซินมี
จุดเดือดท่ี 511.5 องศาเซลเซียส (Guidechem, 2017) ไม่ละลายในน ้ าเยน็แต่ละลายไดดี้ในเอทานอล 
อะซีโตน และไขมนั (Cordell & Araujo, 1993) ปัจจยัท่ีมีผลต่อการท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงของ
สารให้กล่ินรส ในผลิตภณัฑ์อาหาร ได้แก่ ขั้นตอนการผลิต การเก็บรักษา บรรจุภณัฑ์ รวมถึง
ส่วนผสมอ่ืนท่ีมีอยู่ในผลิตภณัฑ์อาหาร ปัจจยัท่ีเช่ือมโยงสารให้กล่ินรสกบัคุณภาพ โดยรวมของ
อาหาร ไดแ้ก่ คุณสมบติัทางกายภาพและเคมี ความเขม้ขน้ และอนัตรกิริยา (interaction) ระหว่าง
โมเลกุลของสารให้กล่ินรสท่ีระเหยไดก้บัองค์ประกอบของอาหาร (เบญจา ชุตินทราศรี, ม.ป.ป.) 
ความคงตวัของแคปไซซินข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้ และช่วงเวลาในการให้ความร้อน (Ornelas-Paz et 
al., 2010) Wang et al. (2009) รายงานว่าการอบพริกโดยใช้ Oven drying ท่ีอุณหภูมิ 100-190 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที พบว่าอุณหภูมิไม่ส่งผลกระทบต่อปริมาณ capsaicinoids แต่ท่ีอุณหภูมิ
สูงกวา่ 190 องศาเซลเซียส capsaicin และ dihydrocapsaicin เกิดการสลายตวัอยา่งรวดเร็ว 
 

2.2 พริกแห้ง/ พริกป่น 
 

ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมชุมชน ภายใตก้ระทรวงอุตสาหกรรมไดใ้ห้
ความหมายของพริกแหง้วา่ พริกแหง้ หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากสกุลพริก (Capsicum sp.) เช่น พริก
ข้ีหนูสวน (Capsicum frutescens Linn.) และพริกอ่อนหรือพริกช้ีฟ้า (Capsicum annuum Linn.) ท่ีสุก
หรือแก่จดั เม่ือน ามาท าแหง้อาจมีกา้นติดอยูห่รือไม่ก็ได ้หรือเป็นพริกสดท่ีเมด็สุก มีสีแดงสม ่าเสมอ 
ผา่นการคดัเลือกคุณภาพ การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์การลวกในน ้าร้อนและผา่นการอบ
หรือตากแดดจนแหง้สนิท (ส านกัมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2526) 

 
2.2.1 คุณภาพ/ มาตรฐาน/ ข้อก าหนด (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ส านกังานมาตรฐาน

สินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2553) 
 

2.2.1.1 ไม่มีกล่ินอบั หรือกล่ินแปลกปลอม 
2.2.1.2 พริกแหง้ในบรรจุภณัฑเ์ดียวกนัตอ้งเป็นชนิดเดียวกนั 
2.2.1.3 ไม่มีศตัรูพืช หรือช้ินส่วนของศตัรูพืช 
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2.2.1.4 ไม่เน่าเสียจนท าใหไ้ม่เหมาะต่อการบริโภค 
2.2.1.5 ไม่เห็นเส้นใยของเช้ือรา เม่ือมองดว้ยตาเปล่า 
2.2.1.6 ความช้ืนไม่เกิน 13.5% 
2.2.1.7 ไม่มีการแต่งสี 
2.2.1.8 ผลมีสีผดิปกติ ไม่เกิน 5% (สัดส่วนโดยน ้าหนกั) 
2.2.1.9 อะฟลาทอกซิน ตอ้งไม่เกิน 15 μg/kg 
2.2.1.10 ปริมาณจุลินทรีย ์

(1) จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 5 × 105 โคโลนีต่อ 1 กรัมตวัอยา่ง 
(2)  Clostridium perfringens ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.01 กรัม 
(3) โคลิฟอร์ม โดยวธีิเอม็พีเอ็น ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
(4) รา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

 
2.2.2 Aflatoxin 
 
อะฟลาทอกซินเป็นสารกระตุน้การก่อมะเร็งท่ีตบัและอวยัวะอ่ืน ๆ เช่น ไต รวมทั้งระบบ

ส าคญัของร่างกายไดแ้ก่ ระบบหายใจระบบทางเดินอาหาร ระบบประสาท ระบบสืบพนัธ์ุ และระบบ
ภูมิคุม้กนัสารพิษอะฟลาทอกซินผลิตจากเช้ือราตระกูล Aspergillus ได้แก่ A. flavus, A. 
parasiticus สารพิษอะฟลาทอกซินมีสมบติัเรืองแสงไดเ้ม่ือส่องดูภายใตแ้สงอลัตราไวโอเลต โดยอะฟลา
ทอกซินบี 1 (Aflatoxin B1, AFB1) อะฟลาทอกซินบี 2 (Aflatoxin B2, AFB2) และอะฟลาทอก
ซินเอม็ (Aflatoxin M, AFM) จะเรืองแสงสีฟ้า ส่วนอะฟลาทอกซินจี 1 (Aflatoxin G1, AFG1) 
และอะฟลาทอกซินจี 2 (Aflatoxin G2, AFG2) เรืองแสงสีเขียว จากคุณสมบติัของการเรืองแสงน้ีเอง 
จึงสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ในการตรวจหาปริมาณและคุณภาพของอะฟลาทอกซินเหล่าน้ีได ้ (ดวง
จนัทร์ สุขประเสริฐ และวนิดา ยรุญาติ, 2547) จินตนา และคณะ (2540) แยกเช้ือราท่ีปนเป้ือนในพริก
แหง้พบชนิดเช้ือราท่ีมีโอกาสสร้างสารพิษ AFB1 (รูปท่ี 2.4) ไดเ้ช่นกนัแสดงดงัตารางท่ี 2.3 
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ตารางท่ี 2.3 ชนิดและจ านวนเช้ือราท่ีพบในพริกแหง้ประเภทต่างๆ 
ชนิดเช้ือราในพริกแหง้ จ านวนเช้ือราและยสีตท่ี์พบ (ต่อกรัม) 

เมล็ดเตม็ ป่นละเอียด 
A. flavus 
A. niger 

A. glaucus 
Penicillium spp. 

1.1x103 2.1x102 
2.1x102 2.1x102 

- 2.1x102 
- 2.9x109 

ท่ีมา: จินตนา บุนนาค, พิทยา อดุลยธรรม, และวชิรา พร้ิงศุลกะ, 2540 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.4 โครงสร้างของสารพิษอะฟลาทอกซินชนิดต่างๆ 
ท่ีมา: Squire, 1981 

 
นอกเหนือจากการก่อโรคจากสารพิษเช้ือรา ความส าคญัในเร่ืองความปลอดภยัของอาหาร

ยงัเก่ียวเน่ืองไปถึงการคา้ของสินคา้เกษตรระหวา่งประเทศ จากขอ้ตกลงเร่ืองการไม่กีดกนัทางการคา้
เพื่อก่อให้เกิดความยุติธรรมทางการคา้ระหว่างประเทศหลายประเทศ ได้ใช้มาตรการด้านความ
ปลอดภยัของอาหารเป็นขอ้ก าหนดในการคา้ โดยค านึงถึงสุขภาพของผูบ้ริโภคในประเทศเป็นส าคญั 
อนัตรายจากการปนเป้ือนของสารพิษเช้ือราจึงเป็นความไม่ปลอดภยัของอาหารอีกประเด็นหน่ึง ท่ีมี
การเฝ้าระวงัและตรวจปริมาณอะฟลาทอกซินในสินคา้อาหาร โดยเฉพาะสินคา้ท่ีมีความเส่ียงไดแ้ก่ 

Aflatoxin B1 Aflatoxin B1 

Aflatoxin G1 Aflatoxin G2 
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ผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง  ผลิตภัณฑ์จากวตัถุดิบทางการเกษตรเช่น ข้าวโพด เคร่ืองเทศ  เป็นต้น 
มาตรฐานในประเทศไทยก าหนดให้มีการปนเป้ือนอะฟลาทอกซินในพริกแห้ง ได้ไม่เกิน 15 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหาร
แห่งชาติ, 2553) ดวงจนัทร์ สุขประเสริฐ และวนิดา ยรุญาติ (2547) รายงานวา่ในระหวา่งปี พ.ศ. 2535 
- 2544 ไดท้  าการวิเคราะห์ตวัอยา่งเคร่ืองเทศไดแ้ก่ พริกข้ีหนูและพริกช้ีฟ้า 35 ตวัอยา่งทั้งเมล็ด และ 
29 ตวัอยา่งท่ีป่นละเอียด พริกไทยป่น 37 ตวัอยา่ง กระเทียม (ชนิดสดเจียวกบัน ้ ามนัและชนิดผง) 27 
ตวัอย่าง น ้ าจ้ิมสะเต๊ะ 17 ตวัอย่างซีอ๊ิว 5 ตวัอย่าง และอ่ืนๆ ได้แก่ เคร่ืองแกงส าเร็จรูป น ้ าพริกเผา 
ซอสพริก ซุปสกดั 11 ตวัอย่าง เคร่ืองเทศทั้งหมด 160 ตวัอยา่งตรวจพบอะฟลาทอกซินปนเป้ือน 8 
ตวัอย่าง โดยพบในพริกทั้งเมล็ด 4 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบอยู่ระหว่าง 12.26 - 61.28 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม พริกป่น 3 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบคือ 7.84, 12.94 และ 14.40 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมและ
กระเทียมชนิดผง 1 ตวัอย่าง ปริมาณท่ีพบคือ 6.59 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนเคร่ืองเทศชนิดอ่ืน
ตรวจไม่พบการปนเป้ือนของสารพิษอะฟลาทอกซิน 

 
การลดปริมาณการปนเป้ือนสารพิษอะฟลาทอกซิน วิธีที่ดีในการลดหรือก าจดัสารพิษ

อะฟลาทอกซินในอาหารและวตัถุดิบทางการเกษตรคือ วิธีท่ีไม่ผิดขอ้ก าหนดตามท่ีกฎหมายก าหนด
ไว ้มีตน้ทุนในการด าเนินงานต ่า และสามารถลดระดบัการปนเป้ือนสารพิษอะฟลาทอกซินให้ อยู่ใน
ระดบัท่ียอมรับได ้โดยการให้ความร้อนท่ีความดนัสูงสามารถลดปริมาณอะฟลาทอกซินไดม้ากกวา่
การให้ความร้อนท่ีความดันปกติ การท าลายสารพิษอะฟลาทอกซินต้องใช้อุณหภูมิสูงในการ
สลายตวั ซ่ึงอุณหภูมิท่ีใช้ในการสลายตวัอยู่ในช่วง 237-306 องศาเซลเซียส และมีความสมดุลอยู่
ตลอดเวลา บางรายงานกล่าววา่ ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส สามารถท าลายสารพิษอะฟลาทอกซินได้
บางส่วนในผลิตภณัฑอ์าหาร (Samarajeewa, Sen, Cohen, & Wei, 1990) 

 
ในกระบวนการผลิตท่ีใชค้วามร้อนสูงมีผลใหส้ารพิษเช้ือรามีปริมาณลดลง แต่ไม่สามารถ

ก าจดัสารพิษเช้ือราใหห้มดไปได ้ มีรายงานวา่ท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 150 องศาเซลเซียส ปริมาณสารพิษ
อะฟลาทอกซินจะลดความเขม้ขน้ไดป้านกลาง (Bullerman and Bianchini, 2007) การลดปริมาณ 
AFB1ดว้ยการใหค้วามร้อนในขา้วสาลี ท่ีความร้อน 50, 100, 150 และ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
30, 60 และ 90 นาที พบวา่ท่ีความร้อนต ่ากวา่ 100 องศาเซลเซียส ไม่สามารถลดปริมาณ AFB1ไดห้รือ
ลดไดใ้นปริมาณท่ีนอ้ยมาก ส่วนท่ีอุณหภูมิสูงกวา่คือ 150 องศาเซลเซียส สามารถท า ลาย AFB1ได้
ร้อยละ 60, 75 และ 82 ส าหรับช่วงเวลา 30,60 และ 90 นาที ตามล าดบั และท่ีอุณหภูมิสูง 200 องศา
เซลเซียส สามารถท าลาย AFB1 ไดม้ากกวา่ร้อยละ 90 (Hwang & Lee, 2006) 
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2.2.3 กระบวนการผลติ 
 

2.2.3.1 การแช่ 
 
Wiriya et al. (2009) ศึกษาอุณหภูมิท่ีใชใ้นการอบแหง้และการใชส้ารเคมีในการ

เตรียมท่ีมีผลต่อคุณภาพของพริกแหง้ โดยใชพ้ริกสดพนัธ์ุหวัเรือยน่ (Capsicum annuum c.v. Huarou 
Yon) มีความช้ืนเฉล่ีย 75.0 ± 0.192% wb ลวกดว้ยน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
นาที  และการแช่ดว้ยสารเคมี (a) 0.3% (w/w) Na2S2O5, (b) 1% (w/w) ascorbic acid, (c) 0.3% (w/w) 
Na2S2O5+1% (w/w) citric acid, (d) 0.3 % (w/w) Na2S2O5+1% (w/w) calcium chloride (CaCl2), (e) 
control sample ท่ี 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที (อตัราส่วน 1:4) จากนั้นอบดว้ยเคร่ือง lab-scale 
tray dryer ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 4 ชัว่โมง ท าการวดัค่าสีและหาความคงตวัของสารต่างๆใน
พริก พบวา่การแช่พริกดว้ย Na2S2O5 ท าใหพ้ริกมีสีแดงสดเน่ืองจากซลัไฟตย์บัย ั้งการเกิดปฏิกิริยา 
non-enzymatic browning reaction นอกจากน้ีการแช่ Na2S2O5 ร่วมกบั CaCl2 ท าให้สีของพริกแห้ง
คงตวัมากท่ีสุด และพบการเพิ่มข้ึนของวิตามินซีในพริกแหง้ท่ีแช่ดว้ยสารละลาย ascorbic acid แต่
พริกแหง้จะมีสีน ้าตาลเขม้อยา่งเห็นไดช้ดั 

 
รัตนาภรณ์ มะโนกิจ (2546) ท าการศึกษาการปรับปรุงคุณภาพและกรรมวธีิการ

ผลิตพริกป่น โดยใชว้ตัถุดิบ 2 ชนิด คือ พริกสดและพริกแหง้พนัธ์ุจินดา ซ่ึงพบวา่กรรมวธีิการผลิตท่ี
เหมาะสมส าหรับการผลิตพริกป่นจากพริกสด คือ แช่พริกสดท่ีคดัเลือกในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรท ์70 ppm นาน 30 นาที ลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที อบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 13 ชัว่โมง ส่วนการผลิตพริกป่นจากพริกแหง้ คือ แช่พริกแห้งท่ีคดัแลว้ใน
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท ์ 70 ppm นาน 30 นาที แลว้อบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 ชัว่โมง น าไปบดเป็นพริกป่น ไดป้ริมาณผลผลิตร้อยละ 80 

 
Chaethong, Tunnarut, and Pongsawatmanit (2012) ศึกษาคุณภาพและค่าสีของ

พริกแหง้และพริกป่นท่ีแช่ในสารละลาย sodium metabisulfite (Na2S2O5) ท่ีระยะเวลาการแช่และความ
เขม้ขน้แตกต่างกนั ในการทดลองใชพ้ริกสดพนัธ์ุจินดา (Capsicum annuum L.) โดยลา้งพริกสด ทิ้งให้
สะเด็ดน ้า และแช่ในสารละลาย Na2S2O5 ความเขม้ขน้ 200 1,000 และ 2,000 mg/kg เวลาในการแช่ 

30 60 และ 120 นาที (อตัราส่วน 1:3) ท่ีอุณหภูมิห้อง (T=30±2 °C) แลว้น าไปลวกท่ีอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส 3 นาที จากนั้นอบแห้งในเคร่ือง tray dryer อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 12 ชัว่โมง 
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ปริมาณความช้ืนสุดทา้ย 8% พบว่า ปริมาณ SO2 เพิ่มข้ึนเม่ือเพิ่มความเขม้ขน้และระยะเวลาในการ
แช่ใน Na2S2O5 และความร้อน จากการลวกลดการตกคา้งของ SO2 ในพริก โดยควรใช ้Na2S2O5 

ความเขม้ขน้อยา่งนอ้ย 1,000 mg/kg ท่ีระยะเวลาแช่อยา่งนอ้ย 30 นาที จึงสามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงของสีพริกแหง้และพริกป่นในระหวา่งขั้นตอนการผลิตและการเก็บได ้

 
Chaethong and Pongsawatmanit (2015) ศึกษาผลของ sodium metabisulfite และ 

Citric acid ในกระบวนการแช่หลงัจากการลวกต่อคุณภาพและความคงตวัในการเก็บพริกแห้ง โดย
ใช้พริกสดพนัธ์ุจินดา (C. annuum L.) น ามาลวกที่ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที และแช่
ในสารละลายท่ีความเขม้ขน้ต่างกนัของ Na2S2O5 (0, 0.15, 0.3% w/w) และกรดซิตริก (0, 0.5, 1% 
w/w) เป็นเวลา 30 นาที แลว้อบแหง้ในเคร่ือง tray dryer ท่ี 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 11-12 ชัว่โมง 
จนมีปริมาณความช้ืนสุดทา้ย 8% พบวา่การแช่พริกลวกในสารละลาย Na2S2O5  ร่วมกับกรดซิตริก 
แสดงผลเสริมฤทธ์ิกันในการคงคุณภาพสีของพริกแห้ง และมีปริมาณ ascorbic acid total 
carotenoids และ total phenolics ท่ีคงเหลือในพริกแหง้เพิ่มข้ึนเม่ือเพิ่มความเขม้ขน้ของสารละลาย 
Na2S2O5 และกรดซิตริก หลงัจากการเก็บพริกแหง้ พบวา่ ค่าสี ปริมาณ ascorbic acid และ total 
carotenoids ในตวัอยา่งท่ีผา่นการแช่ Na2S2O5 และกรดซิตริก มีค่าสูงกวา่พริกแห้งท่ีไม่ผา่นการแช่ 
(ชุดควบคุม) ดงันั้นการใช ้ Na2S2O5 และกรดซิตริกในกระบวนการแช่พริกหลงัจากลวกนั้นสามารถ
เพิ่มคุณภาพของพริกแหง้หลงักระบวนการผลิตและการเก็บได ้

 
2.2.3.2 การลวก 
 
พบสาร Capsaicinoids สะสมในเน้ือเยือ่ผวิชั้นนอก และไส้ของพริก การผลิต

แคปไซซินเพิ่มข้ึนตามระยะการเจริญเติบโตแล้วลดลงและการย่อยสลายสูงถึง 60% เน่ืองจาก 
photooxidation หรือ oxidizing enzymes (Contreras-Padilla & Yahia 1998; Iwai, Suzuki, & Fujiwake, 
1979; Kirschbaum-Titze, Mueller-Seitz, & Petz, 2002) แสดงใหเ้ห็นวา่แคปไซซินและไดไฮโดร
แคปไซซินลดลงหลงัจากการหยุดชะงกัของเซลล์ผลไมซ่ึ้งเห็นไดช้ดัวา่ ปฏิกิริยาดงักล่าวข้ึนกบั
อุณหภูมิ และเอนไซม ์ peroxidase อาจเก่ียวขอ้งโดยตรงกบัการท าลายสารแคปไซซินอยดใ์นพริกสด 
Bernal et al.  (1993a, 1993b) รายงานวา่เอนไซม ์ peroxidase มีส่วนท าให้เกิดการยอ่ยสลายสาร 
capsaicinoids โดยเฉพาะอยา่งยิง่การยอ่ยสลายของ capsaicin และ dihydrocapsaicin ซ่ึงเอนไซมน้ี์ส่วน
ใหญ่พบมากอยูใ่นไส้และเซลลช์ั้นผวิหนงัชั้นนอกสุด (Bernal, de Cáceres, & Barceló, 1994) 
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หลงัการเก็บเก่ียววตัถุดิบพริกสดจะถูกน าไปแปรรูปโดยใหค้วามร้อนเพื่อยบัย ั้ง
จุลินทรีย์และเอนไซม์ อีกวิธีหน่ึงคือการลวกก่อนท่ีจะท าการบดเพื่อให้มีปริมาณจุลินทรีย์ต  ่า 
ปรับปรุงลกัษณะสี ยบัย ั้งเอนไซมท่ี์เส่ือมสภาพ อยา่งไรก็ตามกิจกรรมของเอนไซม ์peroxidase ยงัคงอยู ่
แมจ้ะมีการใชอุ้ณหภูมิสูง (Schweiggert, Schieber, & Carle, 2005) 

 
การลวกพริกสดดว้ยน ้าเดือดจดั (5 กิโลกรัมต่อน ้าเดือด 20 ลิตร เพื่อใหมี้การ

เปล่ียนแปลงอุณหภูมิระหว่างการลวกน้อยท่ีสุด) เป็นเวลา 50 วินาทีก่อนการท าแห้ง จะช่วยลด
ปริมาณจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑพ์ริกแหง้ไดโ้ดยไม่จ  าเป็นตอ้งท าแหง้ในโรงเรือนกนัแมลง (พรรณผกา 
รัตนโกศล, อุดม ค าชา, สุระพงษ ์รัตนโกศล, พิศวาส บวัรา, และธวชัชยั น่ิมก่ิงรัตน์, 2551) 

 
การพฒันากระบวนการผลิตเพื ่อยกระด ับคุณภาพของพริกชีฟ้าแห้งใน

ระดับอุตสาหกรรมเพื่อการส่งออกโดยใช้กระบวนการล้างท าความสะอาดด้วยน ้ าโอโซน
ความเขม้ขน้ 1 ppm นาน 10 นาที แลว้น ามาลวกท่ีอุณหภูมิ 90 องศา เป็นเวลา 3 นาที ร่วมกบัการแช่
ในสารละลายผสมระหว่างโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (0.3% Na2S2O5) และแคลเซียมคลอไรด์ (1% 
CaCl2) เป็นเวลา 10 นาที ก่อนน าไปอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 20 ชัว่โมง สามารถลด
ปริมาณเช้ือจุลินทรียก่์อโรคลงไดร้้อยละ 90 (วราภา มหากาญจนกุล, อรรณพ ทศันอุดม, ยศยา ทุริสุทธิ, 
และงามจิตร โล่วทูิร, 2557) 

 
2.2.3.3 การท าแหง้ 
 

(1) การอบแหง้โดยอาศยัแสงอาทิตย ์
การท าแห้งพริกโดยใช้แสงอาทิตยเ์ป็นวิธีการผลิตดั้งเดิมในทางเกษตร 

เพราะตน้ทุนไม่แพง แต่เน่ืองจากตอ้งใชร้ะยะเวลาในการผลิตหลายวนั ผลิตภณัฑพ์ริกแหง้ท่ีไดน้ั้นมี
ปัญหาการหมกัท่ีไม่พึงประสงคจึ์งท าใหไ้ม่ค่อยเป็นท่ีตอ้งการของตลาด (Nogueira et al., 2005) การ
ท าแห้งโดยอาศยัแสงอาทิตยจ์ะใช้ระยะเวลาประมาณ 7-20 วนั (ข้ึนอยู่กบัสภาพอากาศ) เพื่อลด
ความช้ืนให้อยูร่ะหวา่ง 10 - 15% (Hossain, 2003; Oberoi, Ku, Kaur, & Baboo, 2005) อยา่งไรก็ตาม
การท าแหง้โดยใชแ้สงอาทิตยน์ั้น ไม่สามารถควบคุมสภาวะได ้และท าใหเ้กิดสีคล ้าในพริก (Prakash 
& Eipeson, 2003) Gregory (1996) รายงานว่า ปฏิกิริยาออกซิเดชนัท าให้สูญเสียวิตามินซีในพริกท่ี
ตากแห้งโดยใช้พลงังานแสงอาทิตยเ์พราะพริกแห้งสัมผสักบัแสงอาทิตยโ์ดยตรง Daood, Vjnkler, 
Markus, Hebshi, and Biacs (1996) รายงานว่าการท าแห้งพริกแดงด้วยแสงอาทิตย์ท าให้ปริมาณ
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วิตามินซีลดลงมากกว่าการอบแห้งโดยใช้ลมร้อน (hot-air drying) ลือพงษ์ ลือนาม, สมศกัด์ิ คูหา
สวรรคเ์วช, และดวงกมล ปานรศทิพ ธรรมาธิวฒัน์ (2557) รายงานวา่การอบแห้งโดยอาศยัแสงแดด
เป็นแหล่งให้ความร้อนแก่อาหาร เพื่อให้น ้ าระเหยออกจากอาหารและอาศยัลมช่วยพดัพาไอน ้ าออกไป 
วิธีน้ีตอ้งพึ่งพาธรรมชาติ ตอ้งการเน้ือท่ีในการตากมากกว่าการอบแห้งแบบอ่ืน ควบคุมคุณภาพได้
ยาก คุณภาพของพริกตากแหง้ข้ึนอยูก่บัสภาพอากาศในช่วงเวลาท่ีตากแห้งพริกมกัมีการปนเป้ือนฝุ่ น
ละออง มีแมลงและเช้ือจุลินทรียป์นเป้ือน เกิดการเน่าเสียหรือเส่ือมคุณภาพ 

(2) การอบแหง้แบบ hot air drying 
อากาศโดยปกติจะมีอุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 

60-75 % เม่ือท าให้อากาศร้อนข้ึน ความช้ืนสัมพทัธ์ของลมร้อนจะลดลงข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิของลมร้อน 
เช่น 60 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ของลมร้อนจะเป็น 15-25 % ซ่ึงจะสามารถถ่ายเทความร้อน
ใหก้บัอาหารท าให้น ้าระเหยกลายเป็นไอ และลมจะพดัพาไอน ้ าออกจากพริก ความช้ืนในพริกจะลดลง
อย่างรวดเร็วในช่วงแรก ต่อจากนั้นจะลดลงช้าๆ จนกระทัง่ถึงจุดความช้ืนสมดุลเน่ืองจากพริกมี
ความช้ืนสูง 70-95 % จึงใชร้ะยะเวลานานในการท าแห้ง การอบแหง้ท่ีถูกตอ้งจะตอ้งลดความช้ืน
อาหารมาให้ถึงระดบัความช้ืนท่ีปลอดภยั ซ่ึงระดบัความช้ืนท่ีปลอดภยัของพริกแห้งท่ีส านักงาน
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมก าหนดเท่ากบั 13 %wb และความช้ืนพริกป่นเท่ากบั 11 %wb  
(ลือพงษ ์ ลือนาม และคณะ, 2557) เฉลิมชยั ค าบุญลือ และอดุลย ์ ล้ิมเจริญ (2531) ไดพ้ฒันาเคร่ือง
อบแหง้ท่ีมีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน คือ การน าอากาศร้อนกลบัมาใชอี้กคร้ัง และ รติกร เนรมิตรังสี, 
อดิศร ประสิทธ์ิศกัด์ิ, และอรรถวฒิุ ลีวฒิุนนัท์ (2540) ไดป้รับปรุงเคร่ืองอบแหง้แบบไตห้วนั โดยมี
การดูดลมร้อนกลบัมาใชใ้หม่อีกคร้ัง ซ่ึงทดลองอบล าไยและพริก พบวา่ การดูดลมร้อนกลบัมาใชใ้หม่ 
ท าให้ใชเ้วลาในการอบแห้งนอ้ยลงและท าให้ปริมาณการใชเ้ช้ือเพลิงนอ้ยลงดว้ย แต่ยงัมีปัญหาของ
ความไม่สม ่าเสมอของผลผลิตท่ีท าการอบแหง้ 

(3) การท าแหง้แบบแช่เยือกแขง็ (Freeze Drying) 
เป็นวธีิท่ีดีท่ีสุดในการก าจดัน ้ าออกจากผลิตภณัฑ ์ ซ่ึงท าใหผ้ลิตภณัฑ์

ในขั้นสุดทา้ยมีคุณภาพสูงสุดเม่ือเทียบกบัวธีิการอบแหง้อ่ืนๆ (Irzyniec, Klimezak, & Michalowski, 
1995) การท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze Dehydration หรือ Lyophilization) คือ การท าแห้ง 
(Dehydration) ดว้ยการแช่เยือกแขง็ (Freezing) ท าใหน้ ้าเปล่ียนสถานะเป็นผลึกน ้าแขง็ก่อน แลว้จึง
ลดความดันเพื่อให้ผลึกน ้าแข็งระเหิด (Sublimation) เป็นไอ ด้วยการลดความดันให้ต ่ากว่า
บรรยากาศปกติ ขณะควบคุมใหอุ้ณหภูมิต ่า (ท่ีอุณหภูมิเท่ากบั หรือ ต ่ากวา่ 0 องศาเซลเซียส น ้าแขง็
ระเหิดท่ีความดนัเท่ากบั 4.7 มิลลิเมตรปรอทหรือต ่ากวา่) ขอ้ดีของการท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็เป็น
การท าแหง้ขณะท่ีอาหารมีอุณหภูมิต ่าจึงลดการสูญเสียของอาหารเน่ืองจากความร้อน ลดการท าลาย

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0562/sublimation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0195/atmosphere-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8


20 

เน้ือเยือ่และโครงสร้างอาหาร ท าใหไ้ดอ้าหารแหง้ท่ีไดมี้คุณภาพสูง มีการคืนตวั (Rehydration) ท่ีดี 
รักษาคุณภาพอาหาร เช่น สี กล่ิน รสชาติ และลกัษณะเน้ือสัมผสัของอาหารไดดี้เม่ือเปรียบเทียบกบั
วธีิการท าแหง้แบบอ่ืน เช่น การท าแหง้แบบพน่ละออง (Spray Dryer) การท าแหง้ดว้ยลมร้อน เช่น 
ตูอ้บลมร้อน (Tray Dryer, Carbinet Dryer) แต่มีค่าใชจ่้ายสูงเม่ือเปรียบเทียบกบัการท าแหง้ดว้ยเคร่ือง
ท าแหง้ท่ีใชล้มร้อนทัว่ไป (ปัณณธร ภทัรสถาพรกุล, 2547) Mahanom, Azizah, and Dzulkifly (1999) 

แสดงใหเ้ห็นวา่วธีิเตรียมสมุนไพรดว้ยการท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ (Freeze Drying) ช่วยคงปริมาณ
สาร Phytochemical ไดม้ากกวา่การอบแหง้แบบใชล้มร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 
ชัว่โมง หรือ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง และในงานวจิยัของ Toontom, Meenune, Posri, 
and Lertsiri (2012) ไดศึ้กษาผลของวธีิการอบแหง้ท่ีมีต่อคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ความเผด็
และสารระเหยใหก้ล่ินเฉพาะของพริกช้ีฟ้าแห้ง (Capsicum annuum Linn. var. Acuminatum Fingerh.) 
โดยท าการลวกดว้ยน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที น าไปท าแห้งแบบแช่เยอืก
แขง็ ท่ีอุณหภูมิ -50 องศาเซลเซียส ความดนั 5 Pa ในตูแ้ช่แขง็ จนไดค้่าความช้ืนประมาณ10-13 % 
พบวา่พริกแหง้ท่ีผา่นการท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ใหสี้แดงสดและมี ascorbic acid สูงกวา่การท าแหง้
วธีิอ่ืน และการท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ไม่มีผลต่อการลดลงของ capsaicin 

 
2.2.3.4 การคัว่ 
 

(1) การคัว่แบบใชก้ระทะ 
การคัว่พริกนั้นเป็นการท าพริกแห้งคัว่ในกระทะโดยใช้ไฟอ่อน เติม

เกลือลงไปเพื่อลดกล่ินฉุนและไม่ท าให้พริกไหม ้ใช้เวลาคัว่ประมาณ 30 นาที จากนั้นตกัพริกออก
จากกระทะพักให้เย็น เพื่อน าไปบดให้เป็นพริกป่นต่อไป การคั่วพริกแบบวิธีดั้ งเดิมใช้คน
เป็นผูป้ฏิบติังานซ่ึงการใช้แรงงานคนนั้นอาจท างานไดอ้ย่างไม่ต่อเน่ือง ท าให้เสียเวลาในการผลิตและ
อาจท าให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพเน่ืองจากควนัพริกท่ีมีกล่ินแรงทั้งน้ีพริกท่ีไดจ้ากการคัว่อาจไม่ได้
คุณภาพอีกดว้ย 

 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3022/food-quality-%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87


21 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.5 การคัว่พริกแบบใชก้ระทะ 
ท่ีมา: ศูนยร์วมความรู้การเกษตร, 2561 

 
 (2) เคร่ืองคัว่พริกแหง้แบบแนวตั้ง  

เป็นเคร่ืองท่ีประกอบข้ึนในประเทศไทยมีทั้งสแตนเลสและเหล็ก
ถูกออกแบบมาส าหรับอุตสาหกรรมผูผ้ลิตอาหารท่ีไดม้าตรฐาน (GMP) โดยเฉพาะ ออกแบบมาเพื่อ
ช่วยใหก้ารคัว่อาหารท าไดอ้ยา่งต่อเน่ืองสม ่าเสมอจึงท าให้ผูผ้ลิตรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์น ามา
ท าการคัว่ดว้ยเคร่ืองคัว่น้ีและยงัช่วยทุ่นแรงในการท างานลงไดโ้ดยใชก้๊าซหุงตม้เป็นพลงังานในการ
ให้ความร้อนเพื่อลดความช้ืนของพริกให้น้อยลง หลกัการท างานของเคร่ืองคัว่พริกแบบแนวตั้ง 
มีระบบในการท างานคือถังอยู่กับท่ีแล้วใช้ใบมีดเป็นตัวป่ันพริกให้เคล่ือนท่ีอยู่ตลอดเวลาเพื่อ
ไม่ให้พริกท่ีคัว่เกิดการไหมโ้ดยใบมีดถูกขบัเคล่ือนดว้ยมอเตอร์ โดยผ่านชุดเกียร์ทดและสายพาน
เป็นตวัส่งก าลงัใหใ้บมีดเคล่ือนท่ีอยูต่ลอดเวลาพริกท่ีไดจ้ากการคัว่จึงไม่เกิดการไหม ้(นฐัพงค ์เตม็กา
วรีะ, สุพจน์ จ่อนดว้ง, และเอกลกัษณ์ เครือทอง, 2557) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.6 เคร่ืองคัว่พริกแหง้แบบแนวตั้ง 
ท่ีมา: นฐัพงค ์เตม็กาวีระ และคณะ, 2557 
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 (3) เคร่ืองคัว่พริกแหง้แบบแนวนอน 

เป็นเคร่ืองท่ีประกอบข้ึนในประเทศไทยมีทั้ ง สแตนเลส และ
เหล็กออกแบบมาส าหรับอุตสาหกรรมผูผ้ลิตอาหารท่ีไดม้าตรฐาน (GMP) หลกัการท างานของเคร่ือง 
คัว่พริกแบบแนวนอนมีระบบในการท างานคือถงัหมุนเคล่ือนท่ีอยูต่ลอดเวลา เพื่อไม่ท าใหพ้ริกท่ีคัว่  
เกิดการไหมโ้ดย ตวัถงัถูกส่งก าลงัจากมอเตอร์โดยผา่นชุดเกียร์ทดและสายพานเป็นตวัส่งก าลงัใหถ้งั
เคล่ือนท่ีอยู ่ ตลอดเวลาพริกท่ีไดจ้ากการคัว่จึงไม่ท าให้เกิดการไหมภ้ายในถงัมีกา้นใบพดัติดกบัตวัถงั
เวลาเคร่ือง ท างานใบพดัจึงเป็นตวักวนใหพ้ริกสุกเท่ากนัตลอด (นฐัพงค ์เตม็กาวรีะ และคณะ, 2557) 

 
 
 

 
 
 

 
รูปท่ี 2.7 เคร่ืองคัว่พริกแบบแนวนอน 

ท่ีมา: นฐัพงค ์เตม็กาวีระ และคณะ, 2557 
 
2.2.3.5 การบด 
 
การบดพริกเป็นการน าพริกท่ีผา่นการคัว่แลว้ ท าการต าหรือบดดว้ยเคร่ืองใหล้ะเอียด 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.8 อุปกรณ์ท่ีใชบ้ดพริกในระดบัครัวเรือน 
ท่ีมา:  สิริรักษ ์บางสุด, 2561 
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รูปท่ี 2.9  เคร่ืองบดพริกในระดบัอุตสาหกรรม 
ท่ีมา: เซ็นทรัลเวลิ อินเตอร์เทรด, 2560 

 
2.2.3.6 การเก็บรักษา 
 
เพื ่อให้อาย ุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์อาหารแห้งยาวนานข้ึน จึงตอ้ง

ควบคุมปัจจยัต่างๆ ดงัน้ี (โชคชัย ธีรกุลเกียรติ, 2539) 
(1) ภาชนะบรรจุอาหารแห้งนั้ น มีความส าคัญมากในการท าให้อายุ  

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารแห้งมากข้ึน เน่ืองจากภาชนะบรรจุท าหน้า ท่ีป้องกัน
สภาพแวดลอ้มต่างๆ ท่ีมีผลต่อการเส่ือมเสียและเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษา
อนัเกิดจากความช้ืน ออกซิเจน อุณหภูมิ แสง สัตว ์ แมลง จุลินทรีย ์ และส่ิงเจือปน ภาชนะบรรจุภณัฑ์
อาหารแหง้ควรป้องกนัส่ิงต่างๆไดดี้ และควรมีความคงทน ไม่เป็นพิษ ราคาพอเหมาะ ภาชนะท่ีใชบ้รรจุ
อาจจะเป็นกล่อง กระเบ้ือง ขวด หรือถุงแลว้แต่ประเภทของผลิตภณัฑ์อาหารแหง้ 

ชนิดของถุงพลาสติกใส โพลิโพรพิลีน (polypropylene หรือ PP) เป็น

พลาสติกท่ีเบาท่ีสุด มีลกัษณะคล้ายกบัโพลิเอทิลีน คือ เบากว่าน ้ าซ่ึงมีความหนาแน่นหรือความ

ถ่วงจ าเพาะน้อยกว่า 1 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตรหรือประมาณ 0.9 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร 

(สุภาวดี ธีรธรรมากร, 2543) มีความเหนียว ลกัษณะวาวใส มีความทนทานต่อแรงดึงและฉีกขาดสูง 

ทรงตวัดี มีความยดืหยุน่สูงทนต่อสารเคมี ยอมใหค้วามช้ืน ก๊าซ และกล่ินซึมผา่นไดป้านกลาง ฟิล์ม

โพลิโพรพิลีนยึดไดน้อ้ยกวา่ฟิลม์พอลิเอทิลีน คุณสมบติัท่ีส าคญัอีกอยา่งหน่ึงคือทนความร้อนไดสู้ง

ถึง 175 องศาเซลเซียส เหมาะส าหรับใช้บรรจุอาหารร้อนผลิตกล่องบรรจุอาหารส าหรับน าเข้า

ไมโครเวฟ เป็นตน้ ขวดบรรจุซอสมะเขือเทศ ถุงส าหรับขนมขบเค้ียวต่างๆ ฝาและจุกขวด (บุษยา 

วฒิุชาญ และศลัยา อกัษรมตั, 2542) 
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อลูมิเนียมฟอยล์ แผน่อลูมิเนียมฟอยล์เป็นโลหะผสมท่ีมีคุณสมบติัอ่อน

ตวัเม่ือไดรั้บความร้อน มีความหนาระหวา่ง 0.006-0.15 มิลลิเมตร แผน่อลูมิเนียมฟอยล์ท่ีบางมากจะ

มีราคาสูง โดยแผ่นอลูมิเนียมฟอยล์ท่ีไม่มีรูเข็ม (pin hole) ท่ีท าให้ไอน ้ าและก๊าซซึมผ่านได้ จึง

สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ นอกจากน้ีสามารถน าไปใชร่้วมกบัวสัดุ

ชนิดอ่ืน เช่น การประกบกบัฟิล์มพลาสติกเพื่อเพิ่มคุณสมบติัในการป้องกนัไอน ้าและอากาศไดดี้ข้ึน 

เหมาะส าหรับบรรจุอาหารแหง้ท่ีมีค่าแอกติวตีิของน ้าต ่า (Rooney & Yam, 2004) 

(2) ก๊าชในการบรรจุ ก๊าชบางชนิดใชร่้วมในการบรรจุผลิตภณัฑอ์าหารแหง้

ท่ีค่อนขา้งไวต่อการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากผลของออกชิเจน เช่น อาหารแหง้ท่ีมีไขมนัไม่อ่ิมตวัอยูสู่ง

มกัมีการเติมก๊าชไนโตรเจนในภาชนะบรรจุ ท าให้สภาวะแวดลอ้มของอาหารภายในภาชนะบรรจุ

เป็นสภาวะท่ีมีออกซิเจนต ่า ส่งผลใหเ้กิดความเส่ือมเสียคุณภาพจากผลของออกซิเจนไดย้าก จึงมีการ

ยดือายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์

(3) ระบบสุญญากาศ  ในการบรรจุผลิตภณัฑ์อาหารที่ค่อนขา้งไวต่อ

การเปล่ียนแปลงจากผลของออกซิเจน นอกจากใช้ก๊าชแลว้ในขณะบรรจุอาจใช้วิธีการดูดอากาศออก 

โดยใช้เคร่ืองบรรจุระบบสุญญากาศ ซ่ึงภาชนะท่ีใช้ตอ้งสามารถทนความดนัท่ีแตกต่างกนั ระหว่าง

ภายนอกและภายในภาชนะบรรจุได ้

(4) สารก าจดัออกซิเจน อาหารแหง้บางประเภทอาจใชส้ารก าจดัออกซิเจน

(Deoxidizer) ซ่ึงบรรจุอยูใ่นภาชนะท่ีอากาศสามารถผา่นออกได ้ โดยสารในภาชนะจะใส่ลงไปใน

ภาชนะบรรจุอาหารแห้ง ซ่ึงควรเป็นภาชนะบรรจุ ช่วยลดปริมาณออกซิเจน ท่ีจะท าปฏิกิริยาต่างๆ 

ในอาหารแหง้  

(5) สารดูดความช้ืน การใส่สารดูดความช้ืนบางชนิด เช่น แคลเซียมออก

ไซค(์ซิลิกาเจล) ใส่ลงในบรรจุภณัฑ์เล็กๆ ท่ีท าจากวสัดุที่ความช้ืนสามารถผา่นออกไดดี้ แลว้จึงน า

สารดูดความชื้นใส่ลงในภาชนะที่บรรจุอาหารอีกที่หน่ึง สารพวกซิลิกาเจลน้ีจะช่วยดูด

ความช้ืนในระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์อาหารแห้ง และยงัมีการใชส้ารท่ีช่วยป้องกนัการ

เกาะตัวของผลิตภัณฑ์อาหารผงเน่ืองจากความช้ืน เช่น แคลเซียมสเทียเรต ซ่ึงใช้ใส่ลงไปใน

ผลิตภณัฑอ์าหารผง 
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รัตนาภรณ์ มะโนกิจ (2546) รายงานอายกุารเก็บรักษาพริกป่นท่ีอุณหภูมิห้อง 
(30±2 องศาเซลเซียส) บรรจุถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยล์ มีอายุการเก็บรักษา 
70 วนัและมากกวา่ 84 วนั ตามล าดบั ส่วนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พริกป่นท่ีบรรจุ
ถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยล ์ มีอายกุารเก็บรักษา 28 วนั และ 56 วนั ขณะการเก็บ
พริกป่นท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยล์ พบว่า
พริกป่นมีอายุการเก็บรักษา 7 วนั และ 14 วนั 
 

Addala, Vasavada, Dong, and Subramanian (2015) ศึกษาผลกระทบของสภาวะ
การเก็บรักษาต่อการเปล่ียนแปลงของสีในผลิตภณัฑ์พริกปาปริกา (Capsicum annuum) โดย
ศึกษาผลิตภณัฑจ์ากพริกแหง้ 12 ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ พริกปาปริกา 7 ตวัอยา่ง พริกไทย 3 ตวัอยา่ง และพริก
ป่น 2 ตวัอยา่ง ผลิตภณัฑท์ั้งหมดถูกเก็บรวบรวมจากสถานท่ีผลิตท่ีลาสครูเซส นิวเมก็ซิโกและเก็บไว้
ในถุง Ziplock นาน 6 เดือนท่ี 4 สภาวะการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกนั ไดแ้ก่ (1) 35 องศาเซลเซียส 
80%RH (2) อุณหภูมิห้องประมาณ 22 องศาเซลเซียส 45%RH (3) ตูเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 
(4) อุณหภูมิแช่แขง็ท่ี -8 องศาเซลเซียส พบวา่ extractable color (ASTA) และ surface color ใน
ตวัอย่าง 12 ตวัอย่างนั้น มีการสูญเสียไปเม่ือเก็บไวท่ี้ตูเ้ยน็ 7 องศาเซลเซียสและการแช่แข็ง -8 
องศาเซลเซียส มีการสูญเสียค่าสีอยา่งมีนยัส าคญัในตวัอย่างท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิสูง แสดงให้เห็นว่า
อุณหภูมิและความช้ืนมีผลต่อการเปล่ียนสีของพริก จะเห็นวา่เม่ืออุณหภูมิและความช้ืนเพิ่มข้ึน สี
แดงของตวัอยา่งพริกจะจางหายไปเพิ่มมากข้ึน เกิดสีน ้าตาลและสีด า ซ่ึงสาเหตุหลกัมาจากการ
สลายตวัของ carotenoid และปฏิกิริยาการเกิดสารสีน ้าตาล 
 

Sigge, Hansmanw, and Joubert (2001) ผลของสภาวะการเก็บรักษาและวสัดุ
บรรจุภณัฑท่ี์มีผลต่อสีของพริกหยวกแหง้สีเขียว (Capsicum annuum L.) พริกแหง้ถูกเก็บปิดผนึกใน
ถุงลามิเนต (10 x 20 ซม.) 3 ประเภท ปริมาณออกซิเจนและความช้ืนท่ีแตกต่างกนั เก็บใน 
ท่ีมืด 3 อุณหภูมิ (0, 10 และ 20 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบวา่ วสัดุบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่าง
กนัไม่มีผลต่อค่าสีและการประเมินสีทางประสาทสัมผสั และการลดอตัราการส่งผา่นออกซิเจน 
ช่วยในการชะลอตวัของการเปล่ียนสี อุณหภูมิการเก็บรักษาส่งผลต่อการประเมินสีทางประสาท
สัมผสั ตวัอยา่งเก็บท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ยงัคงรักษาสีเขียวของพริกหยวกไดดี้กวา่ตวัอยา่งท่ี
เก็บไวท่ี้ 20 องศาเซลเซียส 
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Schweiggert et al. (2006) ศึกษาผลของการเก็บรักษาต่อความคงตัวของ 
capsaicinoid และ peroxidase activity ในพริก (Capsicum frutescens L.) โดยทดลองเก็บพริกที่
ผ่านการ pretreatment 3 แบบ คือ (1) พริกไม่ผ่านความร้อน (ชุดควบคุม) (2) พริกสดป่ัน
ละเอียดแล้วน าไปให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที (3) พริกสด
น าไปลวกท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แลว้ป่ันละเอียด จากนั้นน าพริกป่ันท่ีได้
ไปท าแห้งแบบ freeze dry บดไดเ้ป็นพริกป่น เก็บในถุงโพลีเอทิลีน ในสภาวะมีและไม่มีแสง ท่ี
อุณหภูมิหอ้งเพื่อเลียนแบบสภาพตลาดคา้ปลีกพริกผง เป็นเวลานาน 6 เดือน พบวา่ความร้อนและ
การท าแห้งมีผลต่อการสลายตวัของ capsaicinoid โดยมีค่าลดลง 21.7-28.3% เม่ือเทียบกบั
ปริมาณในพริกสดเร่ิมตน้ และพบการสลายตวัเพิ่มข้ึนอีก 6.8-11.9% หลงัการเก็บนาน 6 เดือน 
เน่ืองมาจากการท างานของเอนไซม์ท่ีหลงเหลืออยูภ่ายหลงัการให้ความร้อน โดยกระบวนการให้
ความร้อนในเวลาอนัสั้ น เช่น การลวก นั้น ไม่สามารถยบัย ั้งการท างานของเอนไซมไ์ดท้ั้งหมด 
 

2.3 การวเิคราะห์คุณภาพ 
 

2.3.1 ความช้ืน 
 
เป็นค่าท่ีบ่งช้ีปริมาณน ้ าท่ีมีอยู่ในอาหารเป็นสมบติัท่ีส าคญัมากท่ีสุดอยา่งหน่ึงของอาหาร 

เน่ืองจากความช้ืนมีผลต่อการเส่ือมเสียของอาหาร (Food Spoilage)โดยเฉพาะการเส่ือมเสียเน่ืองจาก
จุลินทรีย ์(Microbial Spoilage) ซ่ึงกระทบต่ออายุการวางจ าหน่าย (Shelf Life) อาหารท่ีมีความช้ืน
หรือปริมาณน ้ าสูงจะเป็นอาหารท่ีเส่ือมเสียง่าย (Perishable Food) เน่ืองจากมีสภาวะเหมาะสมกบั
การเจริญของจุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเส่ือมเสีย เช่น แบคทีเรียยีสต์ และรา ซ่ึงจะส่งผลต่อความ
ปลอดภัยทางอาหาร (Food Safety) อาหารท่ีมีน ้ าสูงเหมาะกับการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค 
(Pathogen) และการสร้างสารพิษ (Toxin) ท่ีก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ รวมถึงการสร้างสารพิษ
ของรา (Mycotoxin) เช่น Aflatoxin และ Patulin ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ส่งผลต่อสมบติัทาง
กายภาพ และสมบติัเชิงความร้อนของอาหารดา้นต่างๆ เช่น จุดหลอมเหลว จุดเดือด การน าความ
ร้อน (Thermal Conductivity) ความร้อนจ าเพาะ (Specific Heat) ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ซ่ึงมีผลต่อการยอมรับของอาหาร ไดแ้ก่ เน้ือสัมผสั (Texture) เช่น ความกรอบ ความหนืด (Viscosity) 
การเกาะติดกนัเป็นกอ้น (Caking) ส่งผลต่ออตัราการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ท่ีมีผลกระทบทางลบต่อ
อาหารระหว่างการเก็บรักษา เช่น ปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล (Browning Reaction) ปฏิกิริยา
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ออกซิเดชนัของลิพิด (Lipid Oxidation) รวมถึงผลต่อการก าหนดราคาสินคา้ เช่น ขา้ว เมล็ดธญัพืช 
จะก าหนดราคารับซ้ือผนัแปรตามปริมาณความช้ืน 

 
2.3.1.1 การแสดงค่าความช้ืนของอาหารมี 2 รูปแบบ คือ 

(1) ความช้ืนฐานเปียก (Wet Basis) เป็นค่าความช้ืนท่ีใชใ้นทางการคา้ เป็น
ค่าท่ีใชบ้่งช้ีความช้ืนโดยทัว่ไปในชีวติประจ าวนั มกับอกเป็นเปอร์เซ็นต ์

(2) ความช้ืนฐานแห้ง (Dry Basis) เป็นค่าท่ีนิยมใช้กนัในการวิเคราะห์
กระบวนการอบแหง้ (Dehydration) เพราะช่วยใหค้  านวณไดส้ะดวก เน่ืองจากน ้ าหนกัแหง้ของ
อาหารจะคงท่ี อาจบอกเป็นเปอร์เซ็นต ์หรือ จ านวนกรัมของน ้าต่อจ านวนกรัมของของแขง็ (g H2O/ 
g solid) 

 
2.3.2 วอเตอร์แอคทวีติี ้(Water Activity) 
 
วอเตอร์แอคทีวต้ีิ (Water Activity) หรือ ปริมาณน ้าอิสระ เขียนยอ่วา่ aw เป็นค่าท่ีแสดง

ระดบัพลงังานของน ้า มีความส าคญัต่ออายกุารเก็บ การเส่ือมเสีย และความปลอดภยัของอาหาร เป็น
ปัจจยัท่ีช้ีระดบัปริมาณน ้าต ่าสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียส์ามารถน าไปใชใ้นการเจริญเติบโตและใช้
ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ  เราสามารถใชค้่า Water Activity ในการประเมินวา่เช้ือจุลินทรียช์นิดใด
เป็นหรือไม่เป็นสาเหตุท่ีท าใหอ้าหารเสีย ตลอดจนใชใ้นการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของ
อาหารท่ีเกิดข้ึนจากเช้ือจุลินทรียไ์ด ้เพราะเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตไดภ้ายใตค้่า Water Activity ท่ี
จ  ากดั โดยเราจะตอ้งท าให้อาหารมีค่า Water Activity ต ่ากวา่ท่ีเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตได ้
สามารถแบ่งอาหารตามค่า Water Activity ออกเป็น 3 ประเภทดงัน้ี 

2.3.2.1 อาหารสด (Fresh Food) เป็นอาหารท่ีเน่าเสียง่าย (Perishable Food) ท่ีมี
ค่า aw มากกวา่ 0.85 เช่น เน้ือสัตว ์ผกั ผลไม ้อาหารทะเล  

2.3.2.2 อาหารก่ึงแห้ง (Intermediate Moisture Food) หมายถึง อาหารท่ีมีค่า aw 
ระหวา่ง 0.6-0.85 เช่น นมขน้หวาน ผลไมแ้ช่อ่ิม กุง้ปรุงรส 

2.3.2.3 อาหารแห้ง (Dried Food) หมายถึงอาหารท่ีมีค่า aw นอ้ยกวา่ 0.6 เช่น นม
ผง ผกัผลไมอ้บแหง้ กุง้แหง้ นา้ผลไมผ้ง เก๊กฮวยผงชง ด่ืมกระชายผงชงด่ืม วดัค่า aw ดว้ยเคร่ืองหาค่า 
aw แล้ววิเคราะห์ผล บันทึกการทดลอง (ส านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย,ี 2556) 
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รัตนาภรณ์ มะโนกิจ (2546) ไดศึ้กษาการปรับปรุงคุณภาพและกรรมวิธีการผลิตพริกป่น 
เพื่อให้ไดพ้ริกป่นที่มีคุณภาพและสะอาดปราศจากสารอะฟลาทอกซิน โดยทดลองผลิตพริกป่น
จากพริกสด และพริกท่ีตากแห้งแล้วโดยการ Reprocess พบว่าพริกป่นท่ีท าจากพริกสดมีค่า aw 
เท่ากบั 0.26 และพริกป่นจากพริกแห้งมีค่า aw เท่ากบั 0.25 ดงันั้นผลิตภณัฑ์พริกป่นจึงจดัอยูใ่นกลุ่ม
ประเภทอาหารแหง้ 

 
2.3.3 สี 
 
สีในอาหาร มีผลต่อความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภค แสดงถึงความสด ใหม่ หรือ

บ่งบอกการเส่ือมเสียของอาหาร สียงัมีความสัมพนัธ์กบัคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร สีในอาหาร
ข้ึนอยู่กบัปัจจยัหลายประการ ไดแ้ก่ ชนิดและความเขม้ขน้ของรงควตัถุ สายพนัธ์ุ ความแก่อ่อน สี
ของอาหารเกิดการเปล่ียนแปลงระหว่างกระบวนการแปรรูปอาหาร และการเก็บรักษาอาหาร
เน่ืองมาจากความร้อน เอนไซม์ การเปล่ียนแปลง ค่า pH สารเคมี ออกซิเจน แสง นอกจากน้ียงัเกิด
จากปฏิกิริยาต่างๆ ระหว่างองคป์ระกอบของอาหารเอง เช่นปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard Reaction) 
เป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาลซ่ึงไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์(Duran & Calvo, 2009) 

 
2.3.3.1 การเห็นสีของมนุษย ์ประกอบดว้ยองคป์ระกอบหลกั 3 ส่วนคือ 

(1) แหล่งก าเนิดแสง (light Source) แสงคือรูปหน่ึงของรังสีแม่เหล็กไฟฟ้า 
แสงในช่วงท่ีตามนุษยม์องเห็นได ้(Visible Wavelength) ความยาวคล่ืนระหวา่ง 400-700 นาโนเมตร 
แหล่งก าเนิดแสง ไดแ้ก่ แสงอาทิตย ์ แสงจนัทร์ หรือแหล่งก าเนิดแสงท่ีมนุษยส์ร้างข้ึน เช่น แสง
เทียน หลอดไฟเพื่อความเป็นมาตรฐานของการเห็นสี CIE ไดก้ าหนดแหล่งก าเนิดแสงมาตรฐาน 
(Standard Light Source) 

(2) วตัถุ (Object) เม่ือแสงในช่วงท่ีตามองเห็นได ้ตกกระทบวตัถุท่ีมีรงค
วตัถุ ซ่ึงวตัถุจะดูดซบั (Absorb) สะทอ้น (Reflect) หรือส่งผา่น (Transmit) แสงแต่ละความยาวคล่ืน
ไดต่้างๆ แตกต่างกนั 

(3) ผูส้ังเกต (Observer) ตามนุษย ์มองเห็นวตัถุเป็นสีต่างๆ เน่ืองจากแสงท่ี
สะทอ้นออกจากวตัถุ มาเขา้ตา ซ่ึงในตามีเซลลรั์บแสง ซ่ึงท าหนา้ท่ีมองเห็นสีต่างๆ ตามระดบัคล่ืน
แสงท่ีกระตุน้ คือ สีแดง (R) สีเขียว (G) และ สีน ้าเงิน (B) แลว้ประมวลผลรับรู้เป็นสีต่างๆ 
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2.3.3.2 วธีิการวดัค่าสี 
 
การวดัค่าสี (ค่า L* a* และ b*) ดว้ยเคร่ืองวดัสี โดยท่ีค่า L* แสดงถึงค่าความ

สวา่ง (Lightness) มีค่าตั้งแต่ 0 (สีด า) ถึง 100 (สีขาว) ค่า a* แสดงถึงค่า ความเป็นสีแดงและสีเขียว ถา้
ค่า a* เป็นบวกจะเป็นสีแดง ถา้ a* เป็นลบจะเป็นสีเขียว และค่า b* แสดงถึงค่าความเป็น สี เหลือง
และสีน ้าเงิน ถา้ค่า b* เป็นบวกจะเป็นสีเหลือง ถา้ b* เป็นลบจะเป็นสีน ้าเงิน (จินดา รัตนถาวรกิติ, 
2553)  

 
2.4 การวเิคราะห์ความเผด็ 
 

2.4.1 High-performance liquid chromatography (HPLC) 
 

2.4.1.1 หลกัการของ High-performance liquid chromatography (HPLC) 
 

HPLC เป็นเคร่ืองมือใชส้ าหรับแยกสารประกอบท่ีสนใจ ท่ีผสมอยูใ่นตวัอยา่ง โดย
กระบวนการแยกสารประกอบท่ีสนใจ จะเกิดข้ึนระหวา่งเฟส 2 เฟส คือ เฟสอยูก่บัท่ี (Stationary 
phase) หรือ คอลมัน์ (Column) กบัเฟสเคล่ือนท่ี (Mobile phase) ซ่ึงสารจะถูกแยกออกมาในเวลาท่ี
ต่างกนั โดยสารผสมท่ีอยูใ่นตวัอยา่ง สามารถถูกแยกออกจากกนัไดน้ั้น จะข้ึนอยูก่บัความสามารถใน
การเขา้กนัไดดี้ของสารนั้นกบั mobile phase หรือ stationary phase โดยสารประกอบตวัไหนท่ี
สามารถเขา้กนัไดดี้กบั mobile phase จะเคล่ือนท่ีผา่น column ไดเ้ร็วสารนั้นจะถูกแยกออกมาก่อน 
ส่วนสารท่ีเขา้กนัไดไ้ม่ดีกบั mobile phase หรือเขา้กนัไดดี้กบั stationary phase จะเคล่ือนท่ีผา่น
column ไดช้า้จะถูกแยกออกมาทีหลงั โดยสารท่ีถูกแยกออกมาไดน้ี้จะถูกตรวจวดัสัญญาณดว้ยตวั
ตรวจวดัสัญญาณ (Detector) และสัญญาณท่ีบนัทึกไดจ้ากตวัตรวจวดัจะมีลกัษณะเป็นพีคซ่ึงจะ
เรียกวา่โครมาโตแกรม (Chromatogram) สามารถทดสอบไดท้ั้งเชิงคุณภาพ และเชิงปริมาณ โดยการ
เปรียบเทียบกบัสารมาตรฐาน (มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา ศูนยว์ทิยาศาสตร์, 2554) 

 
2.4.1.2 ส่วนประกอบหลกัของเคร่ือง HPLC 

(1) Mobile phase/ Solvent: หรือตวัท าละลายท่ีใชใ้นการชะหรือแยกตวัอยา่ง 
เป็นเฟสเคล่ือนท่ี มีลกัษณะเป็นของเหลว ท าหน้าท่ีในการน าสารตวัอย่างและตวัท าละลายเขา้สู่ 
stationary phase (ในท่ีน้ีคือ คอลมัน์) เพื่อใหเ้กิดกระบวนการแยกภายในคอลมัน์ Solvent เป็นตวัแปร
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ท่ีมีความส าคญัมากในการแยกสารตวัอยา่งออกเป็นองคป์ระกอบยอ่ย Solvent ท่ีใชเ้ป็น Mobile 
Phase ใน HPLC ไดแ้ก่ Organic Solvent  รวมทั้ง Aqueous Solution ของเกลือชนิดต่างๆ คุณสมบติัท่ี
ส าคญับางประการของ Mobile Phase ท่ีใชใ้น HPLC ไดแ้ก่ (1.1) ไม่ท าปฏิกิริยากบั Column หรือ
Packing Material ซ่ึงจะเป็นให้คุณสมบตัิในการแยกสารผิด (1.2) สามารถละลายสารตวัอย่าง
ได้ (1.3) ปราศจาก Particulate (ท าให้เกิดการอุดตนัใน Column เป็นการเพิ่มความดนัในระบบ) 
และDissolved Gas Solvent และสารละลายตวัอยา่งทุกชนิดก่อนการวเิคราะห์โดยใช ้ HPLC ควร
กรองผา่นกระดาษกรองท่ีมีรูพรุนขนาด 0.45 – 0.5 ไมครอน และCentrifuge เพื่อก าจดัก๊าซซ่ึงละลาย
ในสารละลายทั้งหมดซ่ึงอาจท าไดโ้ดยใช ้ Ultrasonic Bath (1.4) บริสุทธ์ิปราศจากส่ิงเจือปนซ่ึง
รวมถึงพวก Preservative และ Stabilizer ต่างๆ ส าหรับน ้ากลัน่จะตอ้งปราศจากสารอินทรียแ์ละ
แบคทีเรียต่างๆ (1.5) เหมาะสมกบัชนิดของ Detector ท่ีใช ้

การดูดกลืนแสงของ Mobile phase ข้ึนอยูก่บั (1.1) ความบริสุทธ์ิของ
ตัวท าละลายมีความส าคญัต่อการใชป้ระโยชน์ของเคร่ืองตรวจวดั HPLC ท่ีมี sensitivity สูง (1.2) 
Oxygen ท่ีละลายอยูใ่น mobile phase ท าใหเ้พิ่ม background ในช่วง UV ต ่า การไล่อากาศสามารถ
ช่วยแกปั้ญหาได ้(1.3) เกลือท่ีเป็นสาร ion-pairing เช่น tetramethylammonium salts (TMA) มกัมีสาร
ปนเป้ือนท่ีดูดกลืนแสง UV จึงควรเลือกชนิดท่ีมีความบริสุทธ์ิสูงเท่าท่ีจะหาได ้

(2) Degasser: ท าหนา้ท่ีก าจดัฟองอากาศ อากาศท่ีมีอยูใ่น mobile phase 
เพื่อไม่ใหฟ้องอากาศเขา้สู่ column และ detector 

(3) Pump: ท าหนา้ท่ีดึงตวัท าละลาย (mobile phase) เพื่อส่งเขา้สู่ Column 
ในอตัราเร็วท่ีเราเลือก ความดันของระบบจะข้ึนอยู่กบัอตัราการเคล่ือนท่ีของ Mobile Phase 
(ถา้ความเร็วสูงจะท าให้เกิดความดนัสูง) นอกจากน้ียงัข้ึนอยูก่บั Viscosity ของ  Mobile Phase ขนาด
ของ Packing Material และความยาวของ Column อีกดว้ย โดยปกติความดนัท่ีใชม้กัไม่เกิน 4,000 psi 
สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 แบบ (3.1) Isocratic Pump ใชอ้ตัราส่วนของ Mobile Phase ไดค้งท่ี
ตลอดเวลา (3.2) Gradient Pump เป็น pump ท่ีสามารถควบคุมการเปล่ียนแปลงอตัราส่วนของ 
Mobile Phase ไดต้ามเวลาท่ีก าหนด 

หลกัการเขา้กนัไดร้ะหวา่งตวัท าละลายและ Pump (compatibility) (3.1) 
วสัดุท่ีสัมผสักบัของเหลวในระบบ HPLC ไดแ้ก่ Stainless steel โพลิเมอร์ หลีกเล่ียงการใชต้วัท า
ละลายท่ีสามารถกดักร่อนโลหะ ไดแ้ก่ Buffer หรือกรดท่ีมีธาตุ halogen โดยเฉพาะท่ีความเขม้ขน้เกิน 
2M หรือ pH ต ่ากวา่ 2 (3.2) หลีกเล่ียงการใชต้วัท าละลายท่ีมีธาตุ halogen อยูใ่นโมเลกุลมาก เช่น  
Trifluroacetic acid (TFA) (3.3) หลีกเล่ียงการใช้ตวัท าละลายท่ีสามารถเกิดกรด HCl เช่น CCl4, 
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CHCl3 (3.4) หลีกเล่ียงการใช ้ cyclohexane เน่ืองจากการเกิดการแข็งตวัในป้ัมท่ีอุณหภูมิห้อง (3.5) 
หลีกเล่ียงการใชส้ารละลาย buffer ท่ีมี pH มากกวา่ 10 

(4) Injector / Auto sampler: ท าหนา้ท่ีในการฉีดสารตวัอยา่งเขา้ระบบ HPLC 
(5) Column: หรือจะเรียกวา่ stationary phase มีลกัษณะเป็นของแขง็หรือเจล 

เป็นเฟสอยู่กบัท่ี ท าหน้าท่ีให้เกิดกระบวนการแยกของสารท่ีสนใจ โดยกระบวนการแยกเกิดข้ึน
ระหวา่ง mobile phase กบั stationary phase ตวั Column ท าดว้ย Stainless Steel แกว้ หรือ Teflon มี
ขนาดเล็ก เส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ 1- 25 มิลลิเมตร ในงานวเิคราะห์ใชข้นาด 1 – 5 มิลลิเมตร และ
ใชข้นาดใหญ่กวา่ กบังาน Preparative Separation และ Steric Exclusion Chromatography ส าหรับ 
Analysis Column ซ่ึงเป็น Column ท่ีใชใ้นการแยกสารเพื่อการวเิคราะห์และควบคุมคุณภาพจะ
ประกอบดว้ย Guard Column จะอยูก่่อน Analysis Column ท าหนา้ท่ีป้องกนัอนัตรายซ่ึงจะเกิดแก่ 
Column ช่วยให ้Column มีอายกุารใชง้านนานข้ึน และ Precolumn Material ท าหนา้ท่ีกรอง Particle 
ในส่วนของ Packing Material ท่ีใชใ้นงานวิเคราะห์มี 2 ชนิด คือ Pellicular Type และ Microparticulate 

(6) Detector: ตวัตรวจวดัสัญญาณ ท าหน้าท่ีในการตรวจวดัสัญญา
ของสารท่ีสนใจท่ีได้จากกระบวนการแยก มีหลายชนิดด้วยกนั การเลือกใช้ข้ึนกบัตวัอย่างท่ี
สนใจว่าสามารถตอบสนองกบั Detector ชนิดไหนไดดี้ Detector ท่ีนิยมใชก้นัมากมี 3 ชนิด ไดแ้ก่ 
(6.1) UV- Detector สารท่ีจะวเิคราะห์ตอ้งสามารถดูดกลืนแสง UV ได ้เม่ือตอ้งการใช ้UV Detector 
อาจเตรียม derivative ของสารประกอบท่ีวิเคราะห์เพื่อให้ไดส้ารซ่ึงดูดกลืนคล่ืนแสง UV (6.2) RI 
Detector จะใช้เ ม่ือต้องการเปรียบเทียบความแตกต่างของ Refractive Index ของสารตวัอยา่ง
และสาร Reference (6.3) Fluorescence Detector ใชไ้ดก้บัสารท่ีเม่ือดูดกลืนคล่ืนแสง UV จากแหล่ง
แสงใน Detector แลว้สามารถเปล่ง Fluorescence ได ้

 
กรองแก้ว เนาสราญ และวุฒิชัย นุตกุล (2535) ได้ศึกษาการสกดัแยกแคปไซซินอยด์ 

(Capsaicinoids) จากพริกข้ีหนูสวนและพริกข้ีหนูเม็ดใหญ่ (Capsicum frutescens Linn) พริกช้ีฟ้า
และพริกเหลือง (Capsicum annuum Linn) แล้วน ามาหาปริมาณโดยวิธี High Performance Liquid 
Chromatography พบวา่ พริกในกลุ่ม Capsicum frutescens Linn จะมีปริมาณแคปไซซินอยด์สูงกว่า 
Capsicum annuum Linn จึงน่าจะเหมาะสมท่ีจะน ามาใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตยาต่อไป 

 
นิภาพรรณ คุ้มเงิน (2547) โดยการหาดัชนีความเผ็ดของพริกจินดาพริกช้ีฟ้าและ

พริกข้ีหนูโดยการหาปริมาณแคปไซซิน ด้วยการแช่ในอะซีโตนนาน 22 ชั่วโมง วเิคราะห์ดว้ย 
HPLC Walter 600E คอลมัน์ YMC-Pack ODS-A, S-5 12 µm, 12 nm, 50 x 4.6mm I.D. UV Detector 
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280 nm ใชส้ารตวัพาเมทิลแอลกอฮอล ์ : น ้า Ultrapure ในอตัราส่วน 75 : 25 อตัราการไหล 1.0 
มิลลิลิตรต่อนาที พบวา่ พริกจินดา มีค่าดชันีความเผด็สูงสุด 28,050 – 40,200 SHU รองลงมา คือ 
พริกข้ีหนูสด 19,500 – 28,050 SHU และ พริกช้ีฟ้าสด 7,500 – 16,500 SHU 

 
สุภทัรา เหลือสุข (2549) ไดท้  าการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารแคปไซซินในพริกจินดาท่ีมี

อายกุารเก็บเก่ียวห่างกนั 1 สัปดาห์ โดยใช ้1) เทคนิคทางสเปกโทรสโกปี (Spectroscopy) และ 2) HPLC 
ในวธีิท่ีหน่ึงสกดัผงพริก 2.0 กรัม ดว้ยอะซิโตน 25 มิลลิลิตร เป็นเวลา 1 ชัว่โมง แลว้ผา่นลงใน
คอลมัน์ท่ีบรรจุดว้ย basic alumina และ granular anhydrous sodium sulphate ระเหยจนไดข้องเหลว
เหนียวขน้ (oleoresin) ละลายดว้ยเอทธานอล 50 มิลลิลิตร และวเิคราะห์ปริมาณดว้ยเคร่ืองยวูี-
สเปกโทรมิเตอร์ (UV-spectrometer) ท่ี 280 นาโนเมตร และวธีิท่ีสอง สกดัผงพริก 1.0 กรัม ดว้ยอะซิ
โตน 40 มิลลิลิตร เป็นเวลา 22 ชัว่โมง ระเหยจนไดข้องเหลวเหนียวขน้ ละลายดว้ยเมธานอล 75% 
อตัราส่วน 1:100 กรองดว้ยไซริงคฟิ์วเตอร์ (syring filter) 0.45 µm และวเิคราะห์ปริมาณดว้ยเคร่ือง 
HPLC โดยระบบ HPLCท่ีใชใ้นการทดลอง คือ ฉีดปริมาตร 5 μL เขา้เคร่ือง HPLC Walters 600, C18

 
YMC-Pack, Column ODS-A 50×4.6 mm I.D, UV Detector 280 nm ใช ้ methanol 75% เป็นเฟส
เคล่ือนท่ี (mobile phase) ท่ีมีอตัราไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที (mL/min) และใชค้วามยาวคล่ืน 280 นาโน
เมตร (nm) ปริมาณสารแคปไซซินในผลพริกจินดาท่ีวเิคราะห์ไดจ้ากทั้งสองวธีิการไม่แตกต่างกนั 

 
จารุวรรณ ธนวิรุฬห์ และสุดารัตน์ หอมหวล (2556) ไดท้  าการเปรียบเทียบปริมาณแคปไซซิ

นอยด์และค่าดชันีความเผด็ในพริกตามระยะการสุกแก่ของผลพริก ไดแ้ก่ พริกดิบ (สีเขียว) พริกสุก 
(สีแดง) และพริกแหง้ ในพริกสายพนัธ์ุต่างๆจ านวน 5 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ พนัธ์ุหวัเรือ พนัธ์ุทองด า พนัธ์ุ
ซุปเปอร์ฮอท พนัธ์ุพริกช่อ และพนัธ์ุจินดา สกดัสารแคปไซซินอยดโ์ดยวธีิ Solvent extraction และ
วเิคราะห์หาปริมาณดว้ย HPLC โดยใช ้N-vanillylnonamide เป็นสารมาตรฐาน ระบบ HPLC ท่ีใชใ้น
การทดลอง คือ Shimadzu LC-10 Series (Shimadzu, Co., Japan) ควบคุมดว้ย binary gradient pump 
LC-10AD ประกอบดว้ย 100 μL injection loop, autosampler SIL-10A, Degasser DGU-14A, 
Autoinjector SIL-10AD, UV-Vis spectrometric detector SPD-10A, และ System controller SCL-
10A คอลมัน์ HPLC คือ Reversed phase C18 รุ่น Water Symmetry® อนุภาค 5 μm ขนาดคอลมัน์ 
3.9 x 150 mm I.D. ระบบการวิเคราะห์เป็นแบบไอโซเครติคของ Acetonitrile : 1% Formic acid 
(45:55) อตัราการไหล: 1 ml/min ปริมาตรการฉีดเท่ากบั 20 μL ตรวจวดัดว้ยระบบ ultraviolet 
spectroscopy ท่ีความยาวคล่ืน 280 nm ผลการศึกษาพบวา่พริกทุกสายพนัธ์ุและในทุกระยะการสุก 
มีสารแคปไซซินอยด์ชนิดแคปไซซินปริมาณมากท่ีสุด ระยะการสุกของผลพริกมีผลต่อปริมาณ

http://stdb.most.go.th/scientist_detail.aspx?ID=10342
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แคปไซซินอยด ์ ผลการวเิคราะห์ปริมาณแคปไซซินอยด์ตามระยะการสุกแก่ของผลในพริกสายพนัธ์ุ
เดียวกนั พบวา่ พริกพนัธ์ุทองด า พนัธ์ุหวัเรือ และพนัธ์ุพริกช่อมีปริมาณแคปไซซินอยด์ตามระยะการ
สุกแก่ของผลแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยพริกพนัธ์ุทองด ามีปริมาณแคปไซซินอยด์ 
4.97 4.35 และ 5.19 มิลลิกรัม/กรัมน ้าหนกัแหง้ ในพริกดิบ พริกสุก และพริกแหง้ ตามล าดบั พนัธ์ุหวั
เรือมีปริมาณแคปไซซินอยด์ 4.93 6.24 และ 5.55 มิลลิกรัม/กรัมน ้าหนกัแหง้ ในพริกดิบ พริกสุก 
และพริกแห้ง ตามล าดบั และพนัธ์ุพริกช่อมีปริมาณแคปไซซินอยด ์4.45 4.25 และ 4.58 มิลลิกรัม/กรัม
น ้าหนกัแหง้ ในพริกดิบ พริกสุก และพริกแหง้ ตามล าดบั ส่วนพริกพนัธ์ุจินดาและซุปเปอร์ฮอทมี
ปริมาณแคปไซซินอยด์ตามระยะการสุกแก่ของผลไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดย
พริกพนัธ์ุจินดามีแคปไซซินอยด ์3.78 4.19 และ 4.00 ในพริกดิบ พริกสุก และพริกแหง้ ตามล าดับ 
และพนัธ์ุซุปเปอร์ฮอทมีปริมาณแคปไซซินอยด์ 5.82 6.05 และ 5.03 ในพริกดิบ พริกสุก และ
พริกแห้ง ตามล าดบั ผลการวิเคราะห์ปริมาณแคปไซซินอยด์ตามระยะการสุกแก่ของผล ได้แก่ 
พริกดิบ พริกสุก และพริกแห้งในพริกต่างสายพนัธ์ุ พบว่าพริกดิบและพริกสุกมีปริมาณแคปไซซิ
นอยดแ์ตกต่างกนั โดยในระยะท่ีเป็นพริกดิบ พริกพนัธ์ุซุปเปอร์ฮอทมีปริมาณแคปไซซินอยดม์าก
ท่ีสุด (คิดเป็น 5.83 มิลลิกรัม/กรัมน ้าหนกัแหง้) และพริกพนัธ์ุจินดามีปริมาณแคปไซซินอยดน์อ้ย
ท่ีสุด (คิดเป็น 3.78 มิลลิกรัม/กรัมน ้าหนกัแหง้) และในพริกสุก พริกพนัธ์ุหวัเรือมีปริมาณแคปไซซิ
นอยดม์ากท่ีสุด (คิดเป็น 6.23 มิลลิกรัม/กรัมน ้าหนกัแหง้) และพริกพนัธ์ุจินดามีปริมาณแคปไซซิ
นอยดน์อ้ยท่ีสุด (คิดเป็น 4.19 มิลลิกรัม/กรัมน ้าหนกัแหง้) ส่วนในพริกแหง้ พบวา่ปริมาณแคปไซซิ
นอยด์ระหวา่งพริก 5 สายพนัธ์ุไม่มีความแตกต่างกนั โดย พนัธ์ุทองด า พนัธ์ุหวัเรือ พนัธ์ุจินดา พนัธ์ุ
พริกช่อ และพนัธ์ุซุปเปอร์ฮอท มีปริมาณแคปไซซินอยด์ 5.19 5.55 4.00 4.58 และ 5.03 มิลลิกรัม/กรัม
น ้าหนกัแหง้ ตามล าดบั และเม่ือค านวณค่าความเผด็ของพริก พบวา่พริกสายพนัธ์ุซุปเปอร์ฮอทมีค่า
ดชันีความเผด็สูงท่ีสุดในทุกระยะการแก่สุกของผลโดยมีค่าเท่ากบั 55,793 58,259 และ 48,616 SHU 
ในพริกดิบ พริกสุก และพริกแหง้ ตามล าดบั 
 

2.4.2 การประเมินคุณภาพทางประสารทสัมผสั (Sensory Evaluation) 
 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั คือ การตรวจวเิคราะห์คุณภาพของอาหาร โดยใช้

ประสาทสัมผสัทั้ง 5 ของผูชิ้ม ไดแ้ก่ การมอง การฟัง การดม การชิม และการสัมผสั ใชจ้  านวนผูชิ้มท่ี
มากพอสมควร ประมวลผลดว้ยวธีิทางสถิติ และแปลผลอยา่งมีหลกัเกณฑ์ (ธงชยั สุวรรณสิชณน์, 
2550; ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545; Meilgaard, Civille, & Carr, 1999) 
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2.4.2.1 การทดสอบแยกความแตกต่าง (Discriminative Test)  
 
เป็นการทดสอบเพื่อการวเิคราะห์ตวัอยา่งหรือผลิตภณัฑป์ระเภทหน่ึง สามารถแบ่ง

ออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ การทดสอบความต่าง (Difference Test) และ การทดสอบความไว 
(Sensitivity Test) วธีิการทดสอบความต่าง ไดแ้ก่ การเปรียบเทียบตวัอยา่งคู่ (Paired Comparison Test) 
เป็นวธีิท่ีมีการเสนอ 2 ตวัอยา่งพร้อมกนัเพื่อใหผู้ท้ดสอบเปรียบเทียบตวัอยา่ง 2 ตวัอยา่ง ในลกัษณะ
ประมาทสัมผสัเฉพาะท่ีตอ้งการเปรียบเทียบความแตกต่าง ในทิศทางท่ีมากกว่าหรือน้อยกว่ากนั 
วธีิการน้ีเรียกอีกอยา่งวา่ 2AFC (Two Alternative Forced Choice Test) 

 
การเลือกตวัอย่างท่ีเหมือนกบัตวัอย่างอา้งอิงจากตวัอย่างคู่ (Duo-Trio Test) 

เป็นการทดสอบความแตกต่างในตวัอยา่งท่ีน ามาทดสอบ 2 ตวัอยา่ง โดยผูท้ดสอบจะด าเนินการทดสอบ
ตวัอยา่ง 2 ตวัอยา่ง (A และ B) ท่ีเรียกวา่ Duo พร้อมกบัอีกหน่ึงตวัอยา่งเรียกวา่ ตวัอยา่งมาตรฐาน  
ท่ีเลือกมาจากตวัอยา่งใดตวัอยา่งหน่ึงใน 2 ตวัอยา่ง ผูท้ดสอบจะตอ้งบอกวา่ตวัอยา่งใดในสองตวัอยา่ง 
ท่ีมีลกัษณะเหมือนกบัตวัอยา่งมาตรฐาน การทดสอบวธีิการน้ีความน่าจะเป็นท่ีผูท้ดสอบจะมีโอกาส
ตอบไดถู้กตอ้งเท่ากบั 1 ใน 2 หรือ 50% 

 
การเลือกตวัอยา่งท่ีแตกต่างจากสามตวัอยา่ง (Triangle Test) เป็นการทดสอบ

ความแตกต่างในตวัอยา่งท่ีน ามาทดสอบ 2 ตวัอยา่ง เช่นตวัอยา่ง A และ B โดยมีการน าเสนอตวัอยา่ง
พร้อมกนัใหผู้ท้ดสอบจ านวน 3 ตวัอยา่งท่ีมีเลขรหสั 3 หลกัก ากบั ซ่ึงรูปแบบท่ีน าเสนอใหผู้ท้ดสอบ
แต่ละคนสุ่มเสนอเป็นรูปแบบใดรูปแบบหน่ึงใน 6 รูปแบบคือ AAB ABA BAA ABB BAB หรือ 
BBA โดยผูท้ดสอบจะตอ้งประเมินหาตวัอยา่งท่ีแตกต่างหรือตวัอยา่งค่ี (Odd Sample) ออกมาจาก
ตวัอย่างคู่ท่ีเหมือนกนั (Identical Samples) การทดสอบน้ีนอกจากจะมีประสิทธิภาพในการหา 
ความแตกต่างแลว้ ยงัสามารถน าการทดสอบน้ีไปใชใ้นการคดัเลือกผูท้ดสอบวา่มีความสามารถใน
การแยกแยะความแตดต่างไดดี้หรือไม่เพราะโอกาสความน่าจะเป็นคือ 1 ใน 3 เท่านั้น 

 
การจดัล าดบั (Ranking Test) การทดสอบน้ีเหมาะส าหรับในกรณีท่ีมีตวัอยา่ง

ท่ีตอ้งการเปรียบเทียบความแตกต่าง 3 ตวัอยา่งข้ึนไป ผูท้ดสอบจะประเมินอยา่งท่ีไดรั้บตามลกัษณะ
ทางประสาทสัมผสัท่ีผูด้  าเนินการทดสอบตอ้งการศึกษาโดยผูท้ดสอบจะท าการเรียงล าดบัความเขม้
ของตวัอยา่ง ตามลกัษณะทางประสาทสัมผสันั้น 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Discriminative%20test
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การทดสอบความแตกต่างจากตวัอยา่งควบคุม (Difference from Control Test) วธีิน้ีมี
การเสนอตวัอยา่งท่ีก าหนดใหเ้ป็นตวัอยา่งควบคุม ตวัอยา่งอา้งอิง หรือตวัอยา่งมาตรฐานใหก้บัผู ้
ทดสอบก่อนเพื่อใช้เปรียบเทียบกบัตวัอย่างท่ีตอ้งการทดสอบอีก 1 ตวัอย่างหรือมากกว่า วธีิน้ีผู ้
ทดสอบจะอธิบายความแตกต่างเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม ออกมาเป็นระดบัค่าคะแนนความ
แตกต่างเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมวา่มีความแตกต่างมากนอ้ยแค่ไหน ตวัอยา่งระดบัค่าคะแนนความ
แตกต่างท่ีใชเ้ช่น 0 ถึง 10 โดยท่ี 0 หมายถึงไม่มีความแตกต่างไปจนถึง 10 หมายถึงแตกต่างมากท่ีสุด
จากตวัอยา่งควบคุม 

 
2.4.2.2 การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ (Affective Test หรือ Hedonic Test)  
เป็นวธีิท่ีใชเ้พื่อทดสอบความรู้สึกของผูท้ดสอบในแง่ความชอบหรือการยอมรับ 

ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ ผูท้ดสอบในการทดสอบน้ีคือ กลุ่มคนทัว่ไป ไม่ตอ้งจ าเป็นไดรั้บการฝึกฝน 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั (Untrained Panel) หรือผูบ้ริโภคทัว่ไป เหมาะส าหรับ 
การหาความชอบหรือการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์ (Consumer Test) การส ารวจความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค (Consumer Survey) ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการทดสอบน้ีจะช่วยท าให้ผูท่ี้น าขอ้มูล
ไปใชใ้นการพฒันาและปรับปรุงผลิตภณัฑใ์หต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค การศึกษาความเป็นไปได ้
ท่ีผลิตภณัฑ์จะประสบความส าเร็จในการวางจ าหน่าย ส าหรับวิธีการทดสอบหาความชอบหรือ
การยอมรับสามารถใชว้ธีิเชิงคุณภาพ (Qualitative Test) เช่นการอภิปรายกลุ่ม (Focus Group Discussion) 
หรือวิธีการทดสอบหาความชอบและการยอมรับในเชิงปริมาณ (Quantitative Tests) ซ่ึงสามารถ 
แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ 

(1) การทดสอบความชอบ (Paired Preference Test)  
การทดสอบเปรียบเทียบแบบคู่ (Paired Comparison) ในการทดสอบน้ี

จะมีเง่ือนไขปกติส าหรับการทดสอบผลิตภณัฑ์ท่ีประยุกต์ใช้ในการประเมินทางประสาทสัมผสั  
ในหอ้งปฏิบติัการ ตวัอยา่งรหสัควรจะมีลกัษณะเหมือนกนัในทุกๆลกัษณะ ยกเวน้ลกัษณะท่ีตอ้งการทราบ 
และท าการผนัแปรลกัษณะนั้นๆเป็นส่ิงทดลอง  

การทดสอบล าดบัความชอบ (Ranking for Prerence) เพื่อเป็นการช่วย
ให้นักพฒันาผลิตภณัฑ์สามารถสืบค้นสูตรผลิตภณัฑ์ส าหรับการทดสอบ ผูบ้ริโภค ตวัอย่างท่ี
แตกต่างกันจะถูน าเสนอเพื่อประเมินความชอบกับผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ได้ท  าการฝึกฝนมาก่อน 
ผูบ้ริโภคท่ีมีการทดสอบผลิตภณัฑ์และได้ล าดับผลิตภณัฑ์ท่ีสูงจะถูกเลือกเป็นผูบ้ริโภคสุดทา้ย  
ในการทดสอบต่อไป ผลิตภณัฑ์ท่ีถูกล าดบัท่ีสูงสุดโดยผูบ้ริโภคสามารถถูกน าเสนอเป็นผลิตภณัฑ์



36 

ในการประเมินผูบ้ริโภคเพื่อตรวจสอบความชอบระหวา่งผลิตภณัฑด์ว้ยกนัหรือกบัผลิตภณัฑท่ี์มีอยู่
ในทอ้งตลาด 

(2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) 
การใช้สเกล (Hedonic Scaling) ในสมยัก่อนมีการใช้สเกล 7 จุด 

เป็นเคร่ืองมือในการส ารวจลกัษณะของอาหาร (Gatchalian, 1981) แต่พบว่าผูบ้ริโภคพยายาม
หลีกเล่ียงค่าเกินความจริง สเกล 7 จุด อาจให้เฉพาะ 5 ทางเลือกอย่างมีประสิทธิรูปในสเกลของ 
ชอบหรือไม่ชอบ เพื่อแกไ้ขปัญหาขอ้บกพร่องดงักล่าว สเกลแบบ 9 – point hedonic scaling ไดถู้ก
พฒันาข้ึนในปี 1955 และพบว่ามีความไวมากกว่าสเกลท่ีสั้ น และต่อมาสเกลแบบ 9 จุดและ 
ความแปรปรวนของสเกลดงักล่าวไดรั้บการยอมรับอยา่งกวา้งขวางข้ึน วิธีการดงักล่าวเป็นการวดั
การยอมรับอย่างแท้จริงจากปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคในเทอมของระดับการชอบ หรือไม่ชอบ
ผลิตภณัฑท่ี์ก าหนด ภายใตส้ภาวะท่ีก าหนดไว ้ปฏิกิริยาของผูป้ระเมินจะช้ีให้เห็นถึงค าท่ีพรรณนาบนสเกล 

การทดสอบแบบ Food Action Scale Test วิธีน้ีเรียกสั้ นๆว่า FACT 
พบวา่ไดมี้การน ามาใชใ้นกิจกรรมต่างๆเพื่อวดัการยอมรับผลิตภณัฑ์ ประโยชน์หลกัคือการวดัความชอบ 
หรือไม่ชอบจากกิริยาท่าทางท่ีเป็นไปไดใ้นการบ่งช้ีการตอบสนองของผูบ้ริโภคในแบบสอบถามอ่ืนๆ 
ผูป้ระเมินถูกคาดหวงัให้ตรวจสอบปฏิกิริยาที่ตอ้งการทดสอบ ผลิตภณัฑ์ที่ให้รหสัหลายๆตวัอยา่ง
อาจถูกน าเสนอแมว้า่การน าเสนออาจด าเนินการทีละตวัอยา่งหรือคร้ังละหน่ึงตวัอยา่ง 

 
2.4.2.3 การทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive Test)  

 

เป็นการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัท่ีนกัวจิยัทางดา้นน้ีจะสนใจในเร่ือง

การไดม้าซ่ึงขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์มากกว่าแค่มีอะไรแตกต่างกนั ดงันั้น วิธีการทดสอบเพื่อหา

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนาจะสามารถช่วยในการแยกแยะลกัษณะทางประสาทสัมผสั

ท่ีมีความส าคญัในผลิตภณัฑ ์และยงัใหข้อ้มูลเก่ียวกบัระดบัความเขม้ของลกัษณะทางประสาทสัมผสั

วา่มีอยูม่ากนอ้ยเพียงใดในตวัอยา่งท่ีน ามาประเมิน การทดสอบแบบเชิงพรรณนาเป็นการทดสอบเชิง

วเิคราะห์จึงน ามาใชใ้นงานท่ีตอ้งการศึกษาหาส่วนผสม หรือตวัแปรของกรรมวธีิการผลิต วา่มีผลอยา่งไร

ต่อคุณลักษณะส าหรับผลิตภัณฑ์ เพื่อศึกษาหาข้อมูลเก่ียวกับส่วนผสมและกรรมวิธีในการ 

พฒันาผลิตภณัฑ์ ปรับปรุงผลิตภณัฑ์หรือกรรมวิธีการผลิต การตรวจติดตามการเปล่ียนแปลง

ลักษณะทางประสาทสัมผสัต่างๆในระหว่างการเก็บรักษา การหาความสัมพันธ์ระหว่าง

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Descriptive%20test
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การประเมินคุณภาพผลิตภณัฑ์ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผสั กบัการวดัค่าทางกายภาพ 

หรือเคมี วธีิการทดสอบน้ีจะใหข้อ้มูลรายละเอียดท่ีเก่ียวกบัตวัอยา่งท่ีน ามาทดสอบประกอบดว้ย 

(1) การอธิบายการรับรู้ลักษณะทางประสาทสัมผสัของตวัอย่าง ได้แก่ 
ลกัษณะท่ีมองเห็น (Appearance) เช่น สี ขนาด รูปร่าง เป็นตน้ กล่ินรส (Aroma) เป็นความรู้สึกท่ี
สัมผสัไดท้างจมูก กล่ินรส(Flavor) เป็นความรู้สึกภายในปากทางดา้นกล่ินรส และความรู้สึกอ่ืนๆท่ี
เกิดข้ึน เช่น ร้อน เผด็ เยน็ เน้ือสัมผสั (Texture) เป็นความรู้สึกดา้นแรงท่ีใชใ้นการบดเค้ียวตวัอย่าง
และลกัษณะทางดา้นรูปร่าง รูปทรง ของผลิตภณัฑ์ที่ไดจ้ากการสัมผสัดว้ยมือหรือภายในเยื่อบุช่อง
ปาก เหงือก ล้ิน เพดานปาก ความรู้สึกอ่ืนๆ เช่นความรู้สึกท่ีเกิดข้ึนภายหลงัการกลืนตวัอยา่ง (Aftertaste) 

(2) ปริมาณ หรือ ความเขม้ของลกัษณะทางประสาทสัมผสัของตวัอย่าง 
(Intensity) ว่ามีอยู่ในปริมาณเท่าไหร่โดยใช้สเกลในการวดัค่าท่ีก าหนดข้ึนตามมาตรฐาน
การทดสอบในแต่ละการทดสอบ เช่นแบบ Category scale, Line scale หรือ Magnitude estimation 
scale เป็นตน้ 

(3) ล าดบัการรับรู้ (Order of Perception) เป็นล าดบัก่อนหลงัของความรู้สึก 
ท่ีรับรู้ไดใ้นลกัษณะทางประสาทสัมผสัของตวัอยา่ง ทั้งก่อนและหลงัชิมตวัอยา่ง ซ่ึงเป็นความรู้สึก
ของลกัษณะท่ีหลงเหลืออยูห่ลงัจากชิมตวัอยา่งแลว้ เช่น ความรู้สึกคอแหง้ ขมติดคอ เป็นตน้ 

(4) ความรู้สึกโดยรวม (Overall Impression) เป็นความรู้สึกโดยรวมของ 
กลุ่มลกัษณะทางประสาทสัมผสั เช่น ความเขม้ของกล่ินโดยรวม ความเขม้ของกล่ินรสโดยรวม 
ความเป็นเน้ือเดียวกนั การทดสอบเชิงพรรณนาในเชิงวิเคราะห์จ าเป็นอยา่งยิ่งท่ีจะตอ้งให้ผูท้ดสอบ 
ท่ีได้รับการคดัเลือกและผ่านการฝึกฝนมาแล้วเป็นอย่างดีเป็นผูท้  าการประเมินตวัตวัอย่าง โดยท่ี 
คณะผู ้ทดสอบจะมีการบันทึกความรู้สึกเ ก่ียวกับลักษณะต่างๆ มีการก าหนดค าศัพท์และ 
ค าจ  ากดัความท่ีใช้ในการอธิบายลกัษณะทางประสาทสัมผสัร่วมกนั และก าหนดระดบัความเขม้ 
ของความรู้สึกซ่ึงเป็นสัญลกัษณ์ ตวัหนงัสือ หรือตวัเลข เป็นตน้ ส าหรับวธีิการทดสอบเชิงพรรณนา
มีอยู่หลายวิธี ได้แก่ วิธีการทดสอบหาข้อมูลเฉพาะทางกล่ินรส (Flavor Profile Method)  
วิธีการทดสอบหาขอ้มูลเฉพาะทางเน้ือสัมผสั (Texture Profile Method) วธีิวเิคราะห์แบบพรรณนา
เชิงปริมาณ (Quantitative Descriptive Analysis) วธีิวเิคราะห์สเปคตรัมลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
(Sensory Spectrum Analysis) และวธีิการหาขอ้มูลลกัษณะเฉพาะทางประสาทสัมผสัแบบเลือกอิสระ 
(Free choice Profiling Method) 

 
Allison, Chambers, Milliken, and Chamber (1999) ใช้การทดสอบเชิงพรรณนา 

(Descriptive Test) เพื่อประเมินระดบัความเผด็ของ tomato-based salsa (มี capsaicin 7.3 ppm)  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Descriptive%20test
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7 ตวัอยา่ง ทดสอบทั้งแบบลา้งและไม่ลา้งปาก ผูท้ดสอบ 5 คน ไดรั้บการฝึกฝนมากกวา่ 120 ชัว่โมง 
ผูท้ดสอบไดรั้บตวัอยา่ง 7 กรัม ทดสอบแบบไม่ลา้งปากโดยตวัอยา่งถูกน ามาทดสอบเร่ิมจาก 0 วนิาที 
จากนั้นเค้ียวและกลืนท่ี 10 วนิาที และประเมินระดบัความเผด็ท่ี 15 วินาที ในแบบทดสอบท่ีตอ้งลา้งปาก 
ท าเหมือนแบบไม่ลา้งปากทุกขั้นตอน ยกเวน้ให้ผูท้ดสอบกินขนมปังกรอบและจิบน ้าระหว่างการ
ประเมินในแต่ละตวัอยา่ง จากการศึกษาพบวา่ ผูท้ดสอบรับรู้ถึงความเผด็ท่ีเวลาอยา่งนอ้ย 15 วินาที 
และแบบท่ีลา้งปากมีระดบัความถูกตอ้งใกลเ้คียงกนัของผลการวดัท่ีไดจ้ากการวดัหลายๆ คร้ังอยา่งมี
นยัส าคญั 

 
วธีิการทดสอบ 3-Alternative Forced Choice (3AFC) เป็นการทดสอบตวัอยา่งซ่ึงสาม

ตวัอยา่งจะถูกทดสอบโดยสองตวัอยา่งเป็นตวัควบคุม (control) และหน่ึงตวัอยา่งเป็นตวัอยา่งเป้าหมาย 
กลุ่มผูท้ดสอบจะต้องเลือกหน่ึงในสามท่ีแตกต่างจากอีกสองอัน เร่ิมทดสอบจากตวัอย่างท่ีมี
ความเขม้ข้นน้อยไปตวัอย่างท่ีมีความเข้มข้นสูงกว่า ท าการทดสอบจนความเขม้ขน้ของสาร
อยู่เหนือเกณฑ์มาตรฐาน ผลการค านวณของผูท้ดสอบแต่ละคนข้ึนอยูก่บัระดบัการเจือจางท่ีถูก
บนัทึกไวใ้นเกณฑ์การตอบสนองท่ีถูกตอ้ง ขีดเร่ิมรู้สึกจ า (Recognition threshold) ของกลุ่ม
ผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มถูกค านวณดว้ยวธีิการค านวณแบบ 1) The Best Estimated Thresholds (BET; 
ASTM E697) และ 2) วธีิการวเิคราะห์การถดถอยโลจิสติก (ASTM E1432) (Meilgarrd et al., 1999)  

 
Toontom (2014) ท าการทดสอบขีดเร่ิมรู้สึกจ าของกล่ินฉุนและความเผ็ดของพริกแห้ง 

(ตวัอยา่งการท าแหง้ดว้ยลมร้อน) สารละลายมาตรฐาน 1-penten-3-one (1P3O) (สารส าคญัท่ีให้
คุณลกัษณะกล่ินฉุน) และแคปไซซิน ท่ีถูกประเมินโดยกลุ่มผูบ้ริโภคคนไทย 3 กลุ่ม โดยใช้วิธีการ
ทดสอบบงัคบัเลือกหน่ึงในสาม 3AFC ด้วยการน าเสนอตวัอย่างท่ีถูกเจือจางในช่วงความเขม้ขน้  
12 ระดบั จากต ่าไปสูง ขีดเร่ิมรู้สึกจ าของกลุ่มผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มถูกค านวณดว้ยวธีิการค านวณแบบ 
1) The Best Estimated Thresholds (BET; ASTM E697, 2004) และ 2) วธีิการวเิคราะห์การ
ถดถอยโลจิสติก (ASTM E1432, 2011) พบวา่กลุ่มคนท่ีบริโภคเผด็มากมีขีดเร่ิมรู้สึกจ าของกล่ินฉุน
ของพริก (5.88 กรัม/ลิตร) สารมาตรฐาน 1P3O (1.27 ไมโครกรัม/ลิตร) ความเผด็ของพริก (17.19 
กรัม/ลิตร) และสารมาตรฐานแคปไซซิน (11.75 มิลลิกรัม/ลิตร) มากท่ีสุดเม่ือเทียบกบักลุ่มคนท่ี
บริโภคเผด็ปานกลาง และเผด็นอ้ย นอกจากน้ียงัพบว่าผูบ้ริโภคทั้ง 3 กลุ่ม มีความชอบต่อความ
เผ็ดและกล่ินฉุนแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ โดยกลุ่มคนท่ีบริโภคเผ็ดน้อยชอบความ
เผด็และกล่ินฉุนของพริกท่ีระดบัความเขม้อ่อน (0.58 และ 0.61 กรัม/ลิตร) ในขณะท่ีกลุ่มคนท่ี
บริโภคเผด็ปานกลางชอบความเผด็และกล่ินฉุนของพริกท่ีมีความเขม้ในระดบัปานกลาง (2.23 และ 1.75 
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กรัม/ลิตร) และกลุ่มคนท่ีบริโภคเผด็มากชอบความเผด็และกล่ินฉุนของพริกท่ีระดบัความเขม้สูง 
(7.19 และ 5.88 กรัม/ลิตร) 

 
2.4.3 การรายงานค่าความเผ็ด (SHU) 
 
ผูท่ี้วดัค่าความเผด็คนแรกเป็นนักวิทยาศาสตร์ชาวเยอรมนีช่ือ วิลเบอร์ สโควิลล์ 

(Willbur Scoville) ใน พ.ศ. 2455 โดยในช่วงนั้นเขาไดต้ั้งชุดทดสอบข้ึนมาประกอบดว้ยกลุ่มคน 
ซ่ึงจะท าหนา้ท่ีในการชิมและใหค้ะแนนพริก หลกัการของวธีิน้ี คือการท าใหส้ารละลายท่ีสกดัไดจ้ากพริก
เจือจางลงเร่ือยๆ จนกระทัง่สารละลายนั้นไม่มีความเผด็เหลืออยู่เลย พร้อมๆกบัการจดบนัทึกว่า
ท าการเจือจางทั้งหมดก่ีคร้ัง ถา้มีการเจือจางมากคร้ังก็แสดงว่าพริกนั้นเผด็มาก ถา้เจือจางน้อยคร้ัง 
ก็แสดงวา่เผด็นอ้ย ซ่ึงการทดสอบความแบบเผด็ดว้ยวิธีดั้งเดิมน้ีมีขอ้เสียคือ ระดบัความเผด็ท่ีวดัได้
จะไม่แน่นอน เน่ืองจากการทดสอบตอ้งข้ึนอยูก่บัคนท่ีเป็นผูท้ดสอบ ต่างคนต่างเวลาก็ท าใหร้ะดบั 
ท่ีวดัคลาดเคล่ือนได้ แต่ในปัจจุบนั มีการพฒันาวิธีการวดัระดบัความเผด็ของพริกให้ทนัสมยัและ
เท่ียงตรงมากยิ่งข้ึน โดยใช้ High Pressure Liquid Chromatography (HPLC) ในการวดัระดบัความ
เผด็แทน วธีิการน้ีจะระบุและวดัสารเคมีท่ีผลิตความร้อน แลว้จึงน ามาหาค่าท่ีไดค้  านวณดว้ยสูตรทาง
คณิตศาสตร์ แต่ผลท่ีไดจ้ะออกมาเป็นหน่วยความเผด็แบบเอเอสทีเอ (ASTA pungency) ซ่ึงดชันี
ความเผด็ (Scoville Heat Units, SHU) จะค านวณจากปริมาณของสารเผด็ capsaicin เท่านั้น จากสูตร 
ค่าดชันีความเผด็ (SHU) = ปริมาณ capsaicin (%dry weight) x 150,000 (Hoffman, Lego, & Galetto, 
1983) จะไดห้น่วยสโกวลิลอ์อกมา แต่ผลการคูณเป็นเพียงค่าประมาณเท่านั้น และผูเ้ช่ียวชาญก็ยนืยนั
ว่าผลลพัธ์อาจน้อยกวา่วิธีการของสโกวิลล์ 20-40% ซ่ึงเคร่ืองดงักล่าวน้ีวดัปริมาณของสารแคป
ไซซินในพริกแต่ละชนิดโดยตรง และเทียบปริมาณสารท่ีวดัไดเ้ป็น Scoville Heat Unit (SHU) และ
ก าหนดให้ 1 ในลา้นส่วน (1 ppm) ของสารแคปไซซินมีค่าเท่ากบั 15 SHU ดงันั้น สารแคปไซซิน 
บริสุทธิจึงมีค่าความเผด็เท่ากบั 15,000,000 SHU (สัมพนัธ์ คมัภิรานนท์, 2546) 
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ตารางท่ี 2.4  การจ าแนกประเภทของพริกแต่ละชนิดโดยแบ่งตามระดบัความเผด็ 

Scoville rating Type of pepper 
15,000,000–16,000,000 Pure capsaicin 

8,600,000–9,100,000 Various capsaicinoids (e.g. homocapsaicin, homodihydrocapsaicin, nordihydrocapsaicin) 

5,000,000–5,300,000 Law Enforcement Grade pepper spray, FN 303 irritant ammunition 

855,000–1,050,000 Naga Jolokia (a.k.a. Ghost pepper)  

350,000–580,000 Red Savina Habanero 

100,000–350,000 
Habanero chili,Scotch Bonnet Pepper,Datil pepper, Rocoto, African Birdseye, Madame 
Jeanette 

50,000–100,000 Thai Pepper,Malagueta Pepper,Chiltepin Pepper, Pequin Pepper 

30,000–50,000 
Cayenne Pepper, Ají pepper,Tabasco pepper, some Chipotle peppers, Cumari pepper 
(Capsicum Chinese) 

10,000–23,000 Serrano Pepper, some Chipotle peppers 

2,500–8,000 
Jalapeño Pepper, Guajillo pepper, New MexicanAnaheim pepper,Paprika (Hungarian wax 
pepper) 

500–2,500 Anaheim pepper, Poblano Pepper, Rocotillo Pepper, Taco Bell Volcano Lava Sauce 

100–500 Pimento, Pepperoncini 

0 No heat, Bell pepper 

ท่ีมา: Premkumar, 2014 
 

http://en.wikipedia.org/wiki/Homocapsaicin
http://en.wikipedia.org/wiki/Homodihydrocapsaicin
http://en.wikipedia.org/wiki/Nordihydrocapsaicin
http://en.wikipedia.org/wiki/Pepper_spray
http://en.wikipedia.org/wiki/FN_303
http://en.wikipedia.org/wiki/Naga_Jolokia_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Red_Savina_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Habanero_chili
http://en.wikipedia.org/wiki/Scotch_bonnet_%28pepper%29
http://en.wikipedia.org/wiki/Datil_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Rocoto
http://en.wikipedia.org/wiki/Piri_piri
http://en.wikipedia.org/wiki/Madame_Jeanette
http://en.wikipedia.org/wiki/Madame_Jeanette
http://en.wikipedia.org/wiki/Thai_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Malagueta_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Chiltepin_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Pequin
http://en.wikipedia.org/wiki/Cayenne_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Aj%C3%AD_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Tabasco_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Chipotle
http://en.wikipedia.org/wiki/Serrano_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Chipotle
http://en.wikipedia.org/wiki/Jalape%C3%B1o
http://en.wikipedia.org/wiki/Guajillo_chili
http://en.wikipedia.org/wiki/New_Mexico
http://en.wikipedia.org/wiki/New_Mexico
http://en.wikipedia.org/wiki/Paprika
http://en.wikipedia.org/wiki/Anaheim_pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Poblano
http://en.wikipedia.org/wiki/Rocotillo_Pepper
http://en.wikipedia.org/wiki/Taco_Bell
http://en.wikipedia.org/wiki/Pimento
http://en.wikipedia.org/wiki/Pepperoncini
http://en.wikipedia.org/wiki/Bell_pepper


 
 

 

บทที ่3 
 

ระเบียบวธิีการวจิัย  
 

3.1 วตัถุดิบ 
 

พริกสดพนัธ์ุจินดาซ้ือจากตลาดส่ีมุมเมือง จ.ปทุมธานี น ามาคดัเฉพาะพริกท่ีมีผลดี สีแดง
จดั สม ่าเสมอ เก็บท่ีอุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส และท าการวจิยัภายใน 1 เดือน 

 

3.2 สารเคม ี 
 

3.2.1 2,6-dichloroindophenol sodium salt (Loba chemie, Mumbai, India) 
3.2.2 Acetic acid (Fisher scientific, New Hampshire, UK) 
3.2.3 Acetic acid (Kanto Kagaku, Tokyo, Japan) 
3.2.4 Acetonitrile for Liquid Chromatography (Macron fine chemicals, Gliwice, Poland) 
3.2.5 Ascorbic acid (Ajax FineChem Laboratory Chemicals, Sydney, Australia) 
3.2.6 Capsaicin (Sigma–Aldrich, Buchs, Switzerland) 
3.2.7 Dihydrocapsaicin (Sigma–Aldrich, Buchs, Switzerland) 
3.2.8 Ethanol (Merck, Darmstadt, Germany) 
3.2.9 Sodium hydrogen carbonate (Fisher scientific, New Hampshire, UK) 
3.2.10 Sodium metabisulphite (Ajax Finechem Pty Ltd, Australia) 
3.2.11 Oxalic acid (May & Baker, London, United Kingdom) 

 

3.3 อปุกรณ์และเคร่ืองมือ 
 

3.3.1 Aflatoxin test kit (MycoJudge, Tokyo, Japan) 
3.3.2 Autoclave (TOMY DIGITAL BIOLOGY CO.,LTD. SX – 300, Japan) 
3.3.3 Benchmark Plus Microplate Reader User Manual (Bio-RAD Model 550, US
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3.3.4 Blender (Philips HR211502, Amsterdam, Nederland) 
3.3.5 Digital analytical balance (Adventure™ ARC120, Ohaus Corp. Pine Brook, NJ, USA) 
3.3.6 Digital analytical balance (Sartorius ED224S, Germany) 
3.3.7 Drying Oven (Fnd Co Ltd., Bangkok, Thailand) 
3.3.8 Filter papers No.4 (Whatman plc, Kent, United Kingdom) 
3.3.9 Freeze dryer (Dura-Top/Dura Stop MP, Dura Dry MP, FTS Systems™, Stone 

Ridge, NY, USA) 
3.3.10 HPLC equipped with a pump (Model LC-10AD VP), a detector (Model SPD-10A) 

and a degasser (Model DG660B) (Shimadzu, Kyoto, Japan) 
3.3.11 Hot air oven (Yamato DV61, Tokyo, Japan) 
3.3.12 Incubator shaker (TAITEC BR-3000LF, Saitama-ken,Japan) 
3.3.13 Nylon Syringe Filter 0.45 micron (Filtrex Technologies, California, USA) 
3.3.14 pH meter (Sartorius PB-10 Basic Benchtop pH Meters, Göttingen, Germany) 
3.3.15 Spectrophotometer (Nippon Denshoku SE 6000, Tokyo, Japan) 
3.3.16 Vacuum Packaging Machines (VAC-STAR S210, Sugiez, Switzerland) 
3.3.17 Water activity instrument (AquaLab Series 3, Washington, USA) 
3.3.18 Water bath (Personal-11 SJ set TAITEC,Saitama-ken,Japan) 

 

3.4 วธิีด าเนินการวจิัย 
 

3.4.1 การศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพ และสารให้ความเผด็ของพริกทีผ่่าน pretreatment 
 
น าพริกสดมาลา้งท าความสะอาด และน าพริกท่ีไดม้าผา่นกระบวนการเตรียมแบบต่างๆ คือ 

1) ลวก 100 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที 2) ลวก 100 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที และแช่ในสารละลาย 
0.25% โซเดียมเมตาไบซลัไฟตแ์ละ 1.0% กรดซิตริก 3) ชุดควบคุม คือ พริกสดท่ีไม่ผา่นการเตรียม 
วเิคราะห์สมบติัทางเคมีกายภาพของพริกท่ีผา่นการ pretreatment ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน (AOAC, 
2000) วดัค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) ดว้ยเคร่ือง AquaLab (รุ่น Series 3 TE. บริษทั Decagon Devices, 
Inc., ประเทศสหรัฐอเมริกา) วดัค่าสี L*, a*, b* ดว้ยเคร่ืองวดัสี Color Reader (MINOLTA.CO.LTD, 
รุ่น CR-10, ประเทศญ่ีปุ่น) ความเป็นกรดเบส (pH) ปริมาณascorbic acid (AOAC, 2000) วเิคราะห์หา
สารใหค้วามเผด็ (Capsaicinoids) ตามวธีิของ Contreras-Padilla and Yahia (1998) โดยใชเ้คร่ือง 
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HPLC (Shimadzu LC-10AD, a detectors (RF-10AXL), Japan) และการทดสอบหาความแตกต่างทาง
ประสาทสัมผสัดา้นคุณลกัษณะความเผด็โดยวธีิ Ranking Test 
 

3.4.2 การศึกษาผลของกระบวนการอบแห้งแบบต่างๆ ต่อคุณภาพ และสารให้ความเผ็ด
ของพริกแห้ง 

 
วางแผนการทดลองแบบ full factorial 3x3 [3 การ pretreatment และ 3 วิธีการอบแห้ง] 

โดยเตรียมพริกตามการ pretreatment ขอ้ 1 แล ้วน าพริกดงักล่าวมาอบแห้งด้วยกระบวนการ
อบแห้งแบบต่างๆ 3 แบบ ได้แก่ 1) อบแห้งโดยพลงังานแสงอาทิตย์ 2) ใช้ตูอ้บลมร้อนแบบถาด 
(Tray Dryer) และ 3) อบแห้งแบบแช่เยอืกแข็ง (Freeze Drying) ไดเ้ป็นพริกแห้งท่ีมีความช้ืนสุดทา้ย
ประมาณ 8% น ามาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ และสารให้ความเผด็ของพริกแห้ง ตามวิธีการ
ในขอ้ 1 และการทดสอบหาความแตกต่างทางประสาทสัมผสัด้านคุณลกัษณะความเผ็ดโดยวิธี 
Ranking Test (BIB) 
 

3.4.3 ศึกษาผลของกระบวนการอ่ืนๆ ในข้ันตอนการผลิตพริกป่นทีม่ีต่อคุณภาพ และสารให้
ความเผด็ 

 
เตรียมพริกแห้งที่ผลิตจากกระบวนการผลิตพริกแห้งที่ เลือกจากขอ้ 2 ไดเ้ป็นพริกแห้ง

และแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ส่วนท่ีหน่ึงน าไปบดเป็นพริกป่น และอีกส่วนน าไปคัว่ โดยใช้พริกแห้งท่ี
เด็ดกา้นออกแลว้น ามาคัว่โดยใชตู้อ้บลมร้อน (Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 นาที ไดเ้ป็นพริกคัว่ น าพริกท่ีไดจ้ากการคัว่และบดมาวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ และสาร
ให้ความเผด็เปรียบเทียบกบัพริกแห้ง ตามวธีิการวิเคราะห์ในขอ้ 1 และการทดสอบหาความแตกต่าง
ทางประสาทสัมผสัดา้นคุณลกัษณะความเผด็โดยวธีิ 2AFC 

 
3.4.4 ศึกษาสภาวะการเกบ็รักษาต่อคุณภาพ และสารให้ความเผด็ของพริกป่น 
 
เตรียมพริกแห้งท่ีผลิตจากกระบวนการผลิตพริกป่นท่ีไม่ผ่านการคั่วและผ่านการคั่วท่ี

อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที จากขอ้ 3 เก็บในบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมอยา่งนอ้ย 2 ชนิด 
(มีแสงและไม่มีแสง) ท่ีผูบ้ริโภคต้องการหรือนิยมซ้ือ (ข้อมูลจากการท า consumer survey) เก็บท่ี
อุณหภูมิแตกต่างกนั ไม่น้อยกว่า 3 ระดบั คือ (20, 30 และ 40 องศาเซลเซียส) โดยมีอุณหภูมิ 5 องศา
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เซลเซียส เป็นอุณหภูมิควบคุม สุ่มตวัอย่างพริกป่นออกมาวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงคุณภาพ และ
สมบติัทางเคมีกายภาพอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน aw วดัค่าสี L*, a*, b* วิเคราะห์หาสารให้ความเผด็ 
(Capsaicinoids) วิเคราะห์หาปริมาณสาร aflatoxin (โดยใชชุ้ด test kit ของ MycoJudge) และการทดสอบ
หาความแตกต่างทางประสาทสัมผสัดา้นคุณลกัษณะความเผด็โดยวธีิ 9 – point hedonic scale 
 

3.5 แผนการด าเนินการ 
 
ระยะเวลาด าเนินการ...............12....................... เดือน 

 
กิจกรรม 

ระยะเวลา (เดือน) 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ศึกษาสมบติัทางเคมีกายภาพ และ
สารใหค้วามเผด็ของพริกท่ีผา่น 
pretreatment 

            

ศึกษาผลของกระบวนการอบแหง้
แบบต่างๆ เช่น ตูอ้บลมร้อน (hot air 
drying) อบแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 
(freeze drying) และการอบแหง้ดว้ย
พลงังานแสงอาทิตย(์Sun Drying) 
ต่อคุณภาพ และสารใหค้วามเผด็ของ
พริกแหง้ 

            

ศึกษาผลของกระบวนการอ่ืนๆ ใน
ขั้นตอนการผลิตพริกป่นท่ีมีต่อ
คุณภาพ และสารใหค้วามเผด็ 

            

ศึกษาสภาวะการเก็บรักษาต่อ
คุณภาพ และสารใหค้วามเผด็ของ
พริกป่น 

            

เขียนรายงานและ/หรือตีพิมพ์
เผยแพร่ผลงานวิจยั 
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3.6 สถานทีท่ าการทดลอง และ/หรือ เกบ็ข้อมูล 
 

3.6.1 วทิยาลยันวตักรรมเกษตร เทคโนโลยชีีวภาพ และอาหาร มหาวทิยาลยัรังสิต 
3.6.2 ศูนยเ์คร่ืองมือวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัรังสิต 
3.6.3 Department of Food Science, Ishikawa Prefectural University, Japan 

 



 

บทที ่4 
 

ผลการวจิัย  
 

4.1 ผลการศึกษาสมบัติทางเคมกีายภาพ และสารให้ความเผด็ของพริกที่ผ่าน pretreatment 
 

ในกระบวนการผลิตพริกแห้ง พริกป่นท่ีมีคุณภาพสูง จ าเป็นตอ้งมีกระบวนการ pretreatment 
เช่น การลวก การแช่สารต่างๆ ดงันั้นจึงมีการศึกษาสมบติัทางเคมีกายภาพ และสารใหค้วามเผด็ของ
พริกท่ีผ่าน pretreatments โดยใช้พริกสดพนัธ์ุจินดา น ามาลา้งท าความสะอาด และน าพริกท่ีไดม้า
ผา่นกระบวนการเตรียมแบบต่างๆ คือ 1) พริกลวก ท่ีผา่นการลวก 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 
นาที 2)  พริกแช่ ท่ีผา่นการลวก 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 นาที และแช่ในสารละลาย 0.25% 
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์และ 1.0% กรดซิตริก 3) พริกสดท่ีไม่ผ่านการเตรียม และวิเคราะห์สมบติั
ทางเคมีกายภาพของพริกท่ีผ่านการ pretreatment จากการศึกษาพบว่า ปริมาณความช้ืนและ ค่าวอ
เตอร์แอคติวิต้ี ของพริกลวก และพริกแช่เพิ่มข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบัพริกสด (p0.05) เน่ืองจากการ
เคล่ือนยา้ยน ้ า (water migration) ในอาหารจะพยายามท่ีจะไปสู่สภาวะสมดุลกบัสภาพอากาศแวดลอ้ม
รอบตวั (สุพจน์ ตุงคเศรวงศ์, 2556) ซ่ึงการน าพริกสดไปลวกหรือไปแช่นั้น จะท าให้น ้ ารอบนอก
เคล่ือนยา้ยเขา้สู่พริกสดจนกวา่จะถึงสภาวะสมดุล แสดงดงัตารางท่ี 4.1 

 
ผลการวเิคราะห์ค่าสี พบวา่ การเตรียมมีผลต่อค่าสี (รูปท่ี 4.1) โดยมีค่า L* (L* แสดงค่า

ความสวา่ง มีค่าตั้งแต่ 0-100) พริกแช่มีค่า L* สูงสุด 40.9 รองลงมาคือพริกลวก มีค่าความสวา่ง 38.8 
และพริกสดมีค่าความสวา่งต ่าท่ีสุดคือ 34.7 ค่า a* (แสดงค่า สีแดง เม่ือค่า a มีค่าเป็น +และ สีเขียว เม่ือ
ค่า a มีค่าเป็น -) จากผลการวิเคราะห์ พบวา่พริกแช่ มีสีแดงมากท่ีสุดคือ 48.5 รองลงมาคือพริกลวกมี
ค่า a* 43.6 และพริกสดมีค่าสีแดงต ่าท่ีสุดคือ 38.8 ค่า b* (แสดงค่า สีเหลือง เม่ือค่า b มีค่าเป็น + และ 
สีน ้าเงิน เม่ือค่า b มีค่าเป็น -) จากผลการวเิคราะห์ พบวา่พริกแช่มีสีเหลืองมากท่ีสุด คือ 45.7 รองลงมา
คือพริกลวกมีค่า b*  39.2 และพริกสดมีค่า b*  ต  ่าท่ีสุดคือ 28.6 และพริกทั้ง 3 ประเภทมีค่าสี L* a* 
และ b*  แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) แสดงดงัตารางท่ี 4.1 สอดคลอ้งกบั 
งานวจิยัของ Chaethong and Pongsawatmanit (2015) ศึกษาผลของ sodium metabisulfite และ Citric 
acid ในกระบวนการแช่หลงัจากการลวกต่อคุณภาพและความคงตวัในการเก็บพริกแห้ง พบวา่การ
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แช่พริกลวกในสารละลาย Na2S2O5 ร่วมกบักรดซิตริกแสดงผลเสริมฤทธ์ิกนัในการคงคุณภาพสีของ
พริก โดยตวัอยา่งท่ีผา่นการแช่ Na2S2O5 และกรดซิตริก มีค่าสูงกวา่พริกท่ีไม่ผา่นการแช่ 
 

 
 
 
 
 

 

รูปท่ี 4.1 (a) พริกสด (b) พริกลวก 100C นาน 3 นาที (c) พริกลวก 100C นาน 3 นาที 
และแช่ในสารละลาย 0.25% โซเดียมเมตาไบซลัไฟตแ์ละ 1.0% กรดซิตริก 

 
ค่า pH ของพริกสดมีค่าความเป็นกรดมากท่ีสุด เม่ือน าพริกไปลวกแลว้ท าใหมี้ค่าความเป็น

กรดลดลง และพริกแช่มีค่าความเป็นกรดน้อยท่ีสุด ตามล าดับ (p0.05) เช่นเดียวกับการพฒันา
กระบวนการผลิตเพื่อยกระดบัคุณภาพของพริกชีฟ้าแห้งในระดบัอุตสาหกรรมเพื่อการส่งออกโดย
การลวกท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที ร่วมกบัการแช่ในสารละลายผสมระหว่าง
โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์(0.3% Na2S2O5) และแคลเซียมคลอไรด ์(1% CaCl2) เป็นเวลา 10 นาที ก่อน
น าไปอบแห้ง สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียล์งไดร้้อยละ 90 (วราภา มหากาญจนกุล และคณะ, 
2557) ในส่วนของผลการศึกษาปริมาณ ascorbic acid พบวา่ในพริกสดมีปริมาณ ascorbic acid มาก
ท่ีสุด 707 mg AA/100g db และพริกท่ีผ่านการ pretreatment คือ พริกลวกและพริกแช่ มีปริมาณ 
ascorbic acid ลดลง (p0.05) เน่ืองจากอุณหภูมิท่ีสูงนั้ นมีผลท าให้ปริมาณ ascorbic acid ลดลง 
(Vega-Gálvez, Lemus-Mondaca, Bilbao-Sáinz, Fito, & Andrés, 2008) แสดงดงัตารางท่ี 4.1  
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.2 สารละลายพริกสด (a) พริกลวก (b) และพริกแช่ (c) ในสารละลาย 2% oxalic-acetic 

(c) (b) (a) 

(c) (b) (a) 
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ตารางท่ี 4.1 สมบติัทางเคมีกายภาพของพริกท่ีผา่นการเตรียม 
Characteristic Fresh chili  Blanch chili Blanch+Soak chili 
Moisture content (%, wb) 74.7±1.0b 78.4±0.1a 78.2±0.1a 
Water activity 
Ascorbic acid (mg/100 g, db) 
L* 
a* 
b* 
pH 

0.977±0.0c 
707±72.4a 
34.7±0.3c 
38.8 ±0.5c 
28.6±1.2c 
4.8±0.0c 

0.983±0.0b 
517±7.8b 
38.8±1.8b 
43.6±3.6b 
39.2±0.5b 
5.1±0.0b 

0.988±0.0a 
536±41.2b 
40.9±1.0a 
48.5±1.4a 
45.7±0.8a 
5.2±0.0a 

หมายเหตุ  a–c ท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ns คือ not significant 
L* แสดงค่าความสวา่ง มีค่าตั้งแต่ 0-100 

 a* แสดงค่า สีแดง เม่ือค่า a มีค่าเป็น +และ สีเขียว เม่ือค่า a มีค่าเป็น - 
 b* แสดงค่า สีเหลือง เม่ือค่า b มีค่าเป็น + และ สีน ้าเงิน เม่ือค่า b มีค่าเป็น -   

 
ในส่วนของผลการวิเคราะห์ปริมาณสารใหค้วามเผด็แคปไซซินอยดด์ว้ย HPLC โดยได ้HPLC 

chromatogram ดงัแสดงในภาพท่ี 4.3 จากการเปรียบเทียบพบวา่ แคปไซซินอยด ์ซ่ึงประกอบดว้ยสาร
ต่างๆ คือ แคปไซซิน ไดไฮโดรแคปไซซิน และนอร์ไดไฮโดรแคปไซซิน ในพริกสดนั้นมีปริมาณสาร
แคปไซซินอยดสู์งสุด ปริมาณสารให้ความเผด็ดงักล่าวลดลงเม่ือผา่นการเตรียม ไดแ้ก่ การลวก การแช่ใน
สารละลาย (p0.05) (ตารางท่ี 4.2)  สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Suresh,  Manjunatha, and Srinivasan 
(2007) รายงานการสูญเสียแคปไซซิน 18.3–36.2% ของพริกแดงแหง้ในระหวา่งการตม้ และงานวจิยั
ของ José de Jesús et al. (2010) พบการลดลงของปริมาณสารแคปไซซินอยดใ์นพริกในระหวา่งการตม้
ท่ีอุณหภูมิ 96 องศาเซลเซียส 
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ตารางท่ี 4.2 ปริมาณสารใหค้วามเผด็ในพริกสด พริกลวก และพริกแช่ 

Process Capsaicin 
(mg/100g,db) 

DHCns 
(mg/100 g,db) 

NDHCns 
(mg/100 g,db) 

Capsaicinoids 
(mg/100 g,db) 

SHU* 

Fresh 724±15.3a 360±15.4 91±18.2 1176±20.7a 176345±3100.3a 

Blanched 587±6.5b 373±15.4 98±5.6 1057±29.7b 158573±4459.2b 
Blanch+Soaked 586±4.6b 365±1.1 91±4.9 1041±28.3b 156288±4251.4b 
หมายเหตุ  a–c ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

ns คือ not significant 
DHC: Dihydrocapsaicin, NDHC: Nordihydrocapsaicin,  
SHU ; Scoville Heat Units (1 µg/g total capsaicinoids= 15 unit)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.3 HPLC chromatogram ของส่วนประกอบหลกั capsaicinoids: แคปไซซิน (Capsaicin)  
ไดไฮโดรแคปไซซิน (Dihydrocapsaicin) และนอร์ไดไฮโดรแคปไซซิน (Nordihydrocapsaicin)  

ท่ีสกดัจากพริก (a) capsaicin standard curve (b) และ (c) dihydrocapsaicin standard curve 

(b) (c) 

Nordihydrocapsaicin 

Capsaicin 

Dihydrocapsaicin 

(a) 
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ตารางท่ี 4.3 ผลการประเมินการเรียงล าดบัความเผด็ของพริกสด พริกลวก และพริกแช่ 3 ตวัอยา่ง 

ผูป้ระเมิน ตวัอยา่ง ผูป้ระเมิน ตวัอยา่ง 
A B C  A B C 

1 2 3 1 16 2 3 1 
2 2 1 3 17 3 2 1 
3 1 3 2 18 2 1 3 
4 1 3 2 19 1 2 3 
5 2 3 1 20 3 2 3 
6 3 1 2 21 1 2 3 
7 3 2 1 22 3 2 1 
8 1 3 2 23 1 3 2 
9 3 2 1 24 1 3 2 

10 1 2 3 25 3 1 2 
11 3 1 2 26 1 3 2 
12 2 3 1 27 2 3 1 
13 1 2 3 28 1 2 3 
14 3 1 2 29 3 2 1 
15 2 1 3 30 3 2 1 

    ผลรวม 58 61 57 
หมายเหตุ A=พริกสด  B=พริกลวก  C=พริกลวก+แช่ 
 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัความแตกต่างด้านความเผ็ดของพริกลวกและแช่ใน
สารละลาย พริกลวก และพริกสด โดยวธีิการเรียงล าดบัความแตกแต่ง (Ranking Test) และใชผู้ ้
ประเมินจ านวน 30 คน (ตาราง 4.3) ท าการวเิคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยวธีิ Analog Fisher’s 
LSDrank ท่ีระดบันยัส าคญั (α) = 0.05 โดย จ านวนผูท้ดสอบ เท่ากบั 30  จ  านวนตวัอยา่ง เท่ากบั 3 ไดผ้ล
ดงัน้ี 

LSD =   1.96√30 × 3 × 4  / 6 
    =   15.18 
A=พริกสด B=พริกลวก C=พริกแช่ ค่าความต่างของ 2 ตวัอยา่ง คือ  
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A-B = 3, A-C = 1, B-C = 4 ดงันั้น จึงสรุปไดว้า่ การทดสอบทางประสาทสัมผสัความแตกต่างพริกทั้ง 
3 ตวัอยา่งนั้นไม่มีความแตกต่างกนัดา้นความเผด็อยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) (ตารางท่ี 4.3) ซ่ึง
การศึกษาการจดักลุ่มผูรั้บประทานเผด็ระดบัต่างๆ โดยการประเมินระดบัความเผด็ดว้ยการชิมพบวา่
พฤติกรรมความชอบในการบริโภคอาหารเผด็ร้อนมีผลต่อการประเมินระดบัความเผด็ ผูท่ี้ชอบทาน
เผด็นอ้ย และเผด็ปานกลางสามารถแยกระดบัความเผด็ไดดี้กวา่ผูท่ี้ชอบทานเผด็เป็นประจ า (ววิรรณ 
ซ่ือมาก และวรภา คงเป็นสุข, 2556) 
 

4.2 ผลการศึกษาผลของกระบวนการอบแห้งแบบต่างๆ ต่อคุณภาพ และสารให้ความเผด็
ของพริกแห้ง 
 

จากแผนการทดลองแบบ full factorial 3x3 (3 การเตรียม และ 3 วธีิการอบแหง้) โดยเตรียม
พริกแบบต่างๆ คือ 1) ลวก 2) ลวกและแช่ในสารละลาย 3) พริกสดท่ีไม่ผา่นการเตรียม ไดพ้ริกแหง้
ทั้งหมด 9 ชุดการทดลอง (รูปท่ี 4.4) 
 
 

(1) Sun drying 
 
 

(2) Tray drying 
 
 

(3) Freeze dry 
 
 
รูปท่ี 4.4  พริกแหง้ท่ีไดจ้ากการเตรียมแตกต่างกนั (พริกสด, พริกลวก, พริกแช่) และผา่นการท าแหง้ 

ดว้ยกระบวนการท่ีแตกต่างกนั (Sun drying, Tray Dry, Freeze dry); Fresh-Sun drying (FS)   
Blanched-Sun drying (BS), Soaked-Sun drying (SS), Fresh-Tray dry (FT),  

Blanched-Tray dry (BT), Soaked-Tray dry (ST), Fresh-Freeze dry (FF),  
Blanched-Freeze dry (BF), Soaked-Freeze dry (SF) 
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จากตารางท่ี 4.4 แสดงผลการวเิคราะห์สมบติัทางเคมีกายภาพของพริกแหง้ท่ีไดจ้ากแต่ละ
กระบวนการเตรียม และการท าแหง้ การเตรียม โดยชุดการทดลองท่ีเตรียมโดยการลวก และการลวก
และแช่ในสารละลายมีผลต่อค่าสี L* และ a* ของพริกแหง้โดยกระบวนการอบดว้ยตูอ้บลมร้อนแบบ
ถาด ซ่ึงมีค่าสูงกวา่พริกท่ีไม่ผา่นการเตรียม (p0.05) เน่ืองจากโซเดียมเมตาไบซลัไฟตอ์าจ
ตอบสนองกบัสารตวักลางในปฏิกิริยาเมลลล์าร์ด (Maillard reaction)  เพื่อป้องกนัไม่ใหเ้กิดการสร้าง
เมด็สี ขณะท่ีกรดซิตริกท าหนา้ท่ีเป็นสารลดค่าความเป็นกรดเบส ซ่ึงจะช่วยลดการเกิดออกซิเดชัน
และมีความสามารถในการต่อต้านอนุมูลอิสระในการป้องกนัปฏิกิริยาออกซิเดชั่นหรือปฏิกิริยา
การเกิดสีน ้าตาลในผลไมแ้ห้งและผกั (Branen & Haggerty, 2002) อยา่งไรก็ตามพริกแห้งท่ีมาจากการ
เตรียมโดยการลวกและแช่ในสารละลาย 0.25% โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์และ 1.0% กรดซิตริก มีผล
ต่อค่าความเป็นกรดเบส ท่ีลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัพริกท่ีไม่แช่ ส่วนกระบวนการอบแหง้ท่ีแตกต่าง
กนัมีผลต่อค่าสีโดยค่าสี L* และ a* ในพริกแหง้จากการอบแหง้แบบแช่เยอืกแข็งมีค่ามากท่ีสุด 
รองลงมาคือพริกแหง้จากการอบแหง้โดยพลงังานแสงอาทิตย ์ และพริกแหง้จากตูอ้บลมร้อนแบบ
ถาด มีค่าความสวา่งต ่าท่ีสุดตามล าดบั ส่วนค่า b* พบวา่พริกแหง้จากการอบแหง้แบบแช่เยอืกแขง็มี
ค่ามากท่ีสุด รองลงมาคือพริกแหง้จากตูอ้บลมร้อนแบบถาด และพริกแหง้จากพลงังานแสงอาทิตยมี์
ค่า b* ต ่าท่ีสุด 

 
ผลการศึกษาปริมาณ ascorbic acid ในพริกแหง้ท่ีไดจ้าก 9 ชุดการทดลอง (ตารางท่ี 4.4)พบวา่ 

พริกท่ีผา่นการ pretreatment 3 ประเภท และกระบวนการอบแหง้ท่ีแตกต่างกนั 3 แบบนั้น มีปริมาณ 
ascorbic acid แตกต่างกนั (p0.05) โดยพริกแหง้จากตูอ้บลมร้อนแบบถาดมีปริมาณนอ้ยท่ีสุดโดย
สูญเสีย ascorbic acid ไป 67% ตามดว้ยพริกแหง้จากการอบแหง้โดยพลงังานแสงอาทิตย ์ สูญเสีย 
ascorbic acid ไป 54.3% และพริกแหง้จากการอบแหง้แบบแช่เยอืกแขง็มีปริมาณ ascorbic acidมาก
ท่ีสุด โดยสูญเสีย ascorbic acid ไป 30.6% เช่นเดียวกบั Markus, Daood, Kapitany, and Biacs  (1999) 
รายงานวา่ 75% ของ ascorbic acid ในพริกแดงหายไประหวา่งการอบแหง้ และ Toontom et al. (2012) 
ไดศึ้กษาผลของวธีิการอบแห้งท่ีมีต่อคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ความเผด็และสารระเหยให้
กล่ินเฉพาะของพริกช้ีฟ้าแหง้ พบวา่พริกแหง้ท่ีผา่นการท าแหง้แบบแช่เยือกแขง็ใหสี้แดงสดและมี 
ascorbic acid สูงกวา่การท าแหง้วธีิอ่ืน 

 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัความแตกต่างดา้นความเผด็โดยวิธี Ranking Test ของ

พริกแห้งท่ีได้จาก 9 ชุดการทดลอง แสดงดงัตารางที่ 4.5 โดยวางแผนการทดสอบแบบสุ่มใน
บล็อกไม่สมบูรณ์ชนิด Balanced Incomplete Block Design (BIB) ใช้ผูป้ระเมิน จ านวน 36 คน ผล
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การทดสอบพบวา่ ไม่มีความแตกต่างดา้นความเผด็ของพริกท่ีผา่นการ pretreatment 3 ประเภท และ
กระบวนการอบแหง้ท่ีแตกต่างกนั 3 แบบอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) เน่ืองจากการแยกระดบั
ความเผด็ร้อนจากอาหารท่ีมีพริกเป็นส่วนประกอบของแต่ละบุคคลท่ีแตกต่างกนั อาจมาจากความ
เคยชินและ/หรือความชอบของบุคคลนั้น (Prescott & Stevenson, 1995; Reinbach et al., 2007) ท า
ให้ผลการประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความเผ็ดท่ีใช้ผูป้ระเมินท่ีแตกต่างกนัไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ 

 
ตารางท่ี 4.5 คะแนนล าดบัความเผด็ (Ranking score) ของพริกแห้งท่ีไดจ้ากการเตรียมและการอบแหง้ท่ี

แตกต่างกนั 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

หมายเหตุ   ns = not significant 
 

   

Pretreatment/ Drying Mean±S.D. 
FT 2.6±1.1ns 
BT 2.8±1.1ns 
ST 3.0±1.2ns 
FF 2.3±1.1ns 
BF 2.4±1.0ns 
SF 2.3±1.1ns 
FS 2.6±1.2ns 
BS 2.1±1.1ns 
SS 2.4±1.2ns 



 

ตารางท่ี 4.4 สมบติัทางเคมีกายภาพในพริกแหง้ท่ีผา่นการเตรียมและการอบแหง้ท่ีแตกต่างกนั 

หมายเหตุ   a–g ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ns = not significant 
 
 
 
 

Pretreatment/ 
Drying 

Moisture content 
(%, wb) 

Water activity 
(aW) 

Ascorbic acid 
( mg/100 g, db ) 

Color pH 

L* a* b* 

1. 1.Fresh Tray Dried (FT) 8.1±0.0c 0.431±0.0e 233±2.7d 19.0±0.4g 26.3±0.6e 24.7±1.4d 4.9±0.0e 

2. 2.Blanch Tray Dried (BT) 8.2±0.0c 0.441±0.0d 179±1.3e 23.7±1.6f 31.0±0.0d 28.7±1.9bc 4.9±0.0e 

3. 3.Soak Tray Dried (ST) 8.2±0.0c 0.430±0.0e 179±1.3e 30.6±0.3c 31.1±0.6d 26.9±0.6cd 4.8±0.0f 

4. 4.Fresh Freeze Dried (FF) 8.4±0.0b 0.474±0.0c 491±2.6a 34.6±0.5b 42.5±1.5b 31.8±0.1b 5.2±0.0a 

5. 5.Blanch Freeze Dried (BF) 8.5±0.0ab 0.483±0.0b 346±2.6b 43.7±0.4a 44.3±1.1ab 42.8±1.1a 5.1±0.0c 

6. 6.Soak Freeze Dried (SF) 8.5±0.0ab 0.484±0.0b 328±0.1c 43.3±0.2a 45.8±2.8a 41.9±2.6a 4.9±0.0e 

7. 7.Fresh Sun Dried (FS) 8.4±0.0ab 0.476±0.0c 323±2.3c 31.6±0.9c 37.3±6.9c 27.6±6.9cd 5.2±0.0b 

8. 8.Blanch Sun Dried (BS) 8.6±0.1a 0.492±0.0a 252±1.8d 27.9±0.4d 23.2±1.3f 18.4±0.5e 5.0±0.0d 

9. 9.Soak Sun Dried (SS) 8.3±0.0b 0.473±0.0c 233±2.7d 25.9±0.3e 30.8±0.9d 20.2±0.1e 4.6±0.0g 
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รูปท่ี 4.5 ปริมาณ Capsaicinoids ท่ีวเิคราะห์โดย HPLC ในพริกแหง้ท่ีไดจ้ากการเตรียมแตกต่างกนั  
(พริกสด, พริกลวก, พริกแช่) และผา่นการท าแหง้ดว้ยกระบวนการท่ีแตกต่างกนั  

(Sun drying, Tray Dry, Freeze dry) 
 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารใหค้วามเผด็แคปไซซินอยดด์ว้ย HPLC ดงัแสดงในตารางท่ี 4.6 
พบวา่พริกสดมีปริมาณสารแคปไซซินอยดสู์งสุด และปริมาณสารใหค้วามเผด็ดงักล่าวลดลงเม่ือผา่น
การเตรียม ไดแ้ก่ การลวก การแช่ในสารละลาย (p0.05) และเม่ือน าไปท าเป็นพริกแหง้แลว้
วเิคราะห์ปริมาณสารแคปไซซินอยด ์พบวา่มีค่าลดลงอยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) เม่ือเทียบกบัพริกสด 
(รูปท่ี 4.5) โดยพริกแหง้ท่ีท าแห้งดว้ยวธีิท าแหง้แบบแช่เยือกแขง็ มีค่าสูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัพริก
แหง้จากกระบวนการท าแหง้อ่ืนโดยปริมาณแคปไซซินสูญเสียไป 14.3% รองลงมาคือ พริกท าแหง้
แบบใช้ตูอ้บลมร้อนปริมาณแคปไซซินสูญเสียไป 45.5% และพริกท าแห้งแบบใช้แสงอาทิตย์
ปริมาณแคปไซซินสูญเสียไป 54.3% สอดคลอ้งกบั Toontom et al. (2012) รายงานวา่การท าแหง้พริก
ช้ีฟ้า (Capsicum annuum Linn. Var acuminatum Fingerh.) แบบแช่เยอืกแขง็ท่ีอุณหภูมิ -50 องศา
เซลเซียส ความดนั 5 Pa ในตูแ้ช่แขง็ จนไดค้่าความช้ืนประมาณ10-13 % ไม่มีผลต่อการลดลงของ
แคปไซซินเม่ือเทียบกบัพริกสด และ Topuz and Ozdemir (2004) ไดแ้สดงผลการวเิคราะห์พริกตุรกี
ตากแหง้ดว้ยแสงอาทิตยเ์ป็นเวลา 5-7 วนั ปริมาณแคปไซซินสูญเสียไป 24.6% (ความช้ืนประมาณ 
12-14%) ส่วนพริกแหง้ท่ีอบแหง้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 90 นาที ปริมาณแคปไซซิน 
หายไป 21.5%  
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ตารางท่ี 4.6  ปริมาณสารใหค้วามเผด็ในพริกท่ีผา่นการอบแหง้ท่ีแตกต่างกนั ในพริกแห้งท่ีผา่นการ 
เตรียมและการอบแหง้ท่ีแตกต่างกนั 

Process Capsaicin 
(mg/100g,db) 

DHC 
(mg/100 g,db) 

NDHC 
(mg/100 g,db) 

Capsaicinoids 
(mg/100 g,db) 

Fresh    724±15.3a   360±15.4a    91±18.2a   1176±20.7a 
Tray drying 394±7.0c 198±7.8c 49±16.7c 641±19.0c 
Freeze drying 702±2.3b 242±5.0b 64±10.1b 1008±31.2b 
Sun drying 337±8.1d 160±9.5d 40±11.2d 537±21.7d 

หมายเหตุ  a–d ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ns = not significant 
DHC: Dihydrocapsaicin, NDHC: Nordihydrocapsaicin,  
SHU ; Scoville Heat Units (1 µg/g total capsaicinoids= 15 unit)  

 

 

4.3 ผลการศึกษาผลของกระบวนการอ่ืนๆ ในขั้นตอนการผลิตพริกป่นที่มีต่อคุณภาพ 
และสารให้ความเผ็ด 
 

ในขั้นตอนน้ีตอ้งการที่จะศึกษาผลของกระบวนการคัว่ที่มีต่อปริมาณสารให้ความเผ็ด 
โดยเลือกใช้วิธีการจากข้อ 4.2 คือเตรียมพริกด้วยการลวก 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 
นาที และแช่ในสารละลาย 0.25% โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ร่วมกบัสารละลาย 1.0% กรดซิตริก 
แลว้อบแห้งพริกท่ีเตรียมไดด้ว้ย Tray Dryer ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 14 ชัว่โมง จากนั้นน าพริก
แห้งท่ีไดเ้ด็ดกา้นออกแลว้น ามาคัว่โดยใชตู้อ้บลมร้อน (Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10 นาที ไดเ้ป็นพริกคัว่ 

 
จากนั้นศึกษาเปรียบเทียบผลของการคัว่ท่ี 120 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที เปรียบเทียบ

กบัพริกป่นท่ีไม่ผ่านการคัว่ (รูปท่ี 4.6) จากการศึกษาสมบติัเคมีกายภาพของพริกทั้ง 2 แบบพบว่า 
ปริมาณความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี และค่าสี L* a* b* ของพริกป่นท่ีผ่านการคัว่มีค่าน้อยกวา่พริก
ป่นท่ีไม่คัว่ (ตารางท่ี 4.7) อาจเกิดจากการใช้อุณหภูมิสูงในการคัว่ท าให้เกิดการเพิ่มข้ึนของสารสี
น ้ าตาลในตวัอย่างส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล ซ่ึงสารสีน ้ าตาลดงักล่าวเกิดจากปฏิกิริยา
เมลล์ลาร์ด (Maillard reaction) หรือการเปล่ียนเป็นคาราเมลของน ้ าตาล (Hodge, 1953)  และเน่ืองจาก
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สารแคปแซนทิน (Capsanthin) เป็นสารประกอบหลกัของเม็ดสีท่ีท าให้เกิดสีแดงในพริกลดลงดว้ย
การเพิ่มอุณหภูมิในการคั่วเน่ืองจากเม็ดสีถูกท าลาย (Kim et al., 2006) Howard, Smith, Wagner, 
Villalon, and Burens (1994) รายงานว่า  ascorbic acid ลดลงเพราะอุณหภูมิ ท่ี สูง ข้ึนท าให้ เ กิด
ออกซิเดชนั กรดแอสคอร์บิคจะถูกออกซิไดซ์โดยแสงและอุณหภูมิสูงซ่ึงน าไปสู่การก่อตวัของกรด 
L-dehydroascorbic และสารประกอบไม่อ่ิมตัวอ่ืนๆ (BeMiller & Whistler, 1996; Gregory, 1996) 
ดงันั้นพริกไม่คัว่จึงมีปริมาณ ascorbic acid  มากกวา่พริกคัว่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 
นาที (p0.05) 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.6 พริกป่นท่ีไม่ผา่นการคัว่ (a) และพริกคัว่ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 10 นาที ก่อนน ามาป่น (b) 
 
ตารางท่ี 4.7 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพของพริกป่นท่ีไม่ผา่นการคัว่ และพริกท่ีคัว่ 120 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที 
Properties Unroasted Roasted 
Moisture content (%, wb) 8.3±0.2b 5.2±0.5a 
Water activity 
Ascorbic acid (mg/100 g, db) 
L* 
a* 
b* 
pH 

0.321±0.0a 
220±0.0a 
32.8±0.9a 
25.4±1.5a 
16.3±1.0a 
5.6±0.0a 

0.270±0.0b 
181±0.0b 
30.9±0.9b 
17.2±0.5b 
10.6±0.4b 
5.5±0.0b 

หมายเหตุ   a–b ท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ns = not significant 

(b) (a) 
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ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารใหค้วามเผด็แคปไซซินอยดด์ว้ย HPLC ดงัแสดงในตารางท่ี 4.8  
ปริมาณแคปไซซิน ไดไฮโดรแคปไซซิน นอร์ไดไฮโดรแคปไซซิน และแคปไซซินอยด์รวม ของพริกป่น
ท่ีไม่ผา่นการคัว่ไม่และพริกป่นท่ีผา่นการคัว่ 120 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ไม่แตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) ความคงตวัของแคปไซซินข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิ และช่วงเวลาในการใหค้วาม
ร้อน (Ornelas-Paz et al., 2010) Wang et al. (2009) รายงานวา่การอบพริกโดยใช ้ Oven drying ท่ี
อุณหภูมิสูงกวา่ 190 องศาเซลเซียส capsaicin และ dihydrocapsaicin เกิดการสลายตวัอยา่งรวดเร็ว 

 
ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารให้ความเผด็แคปไซซินอยด์ดว้ย HPLC ของพริกป่นท่ีไม่ผา่น

การคัว่ และพริกท่ีคัว่ 120 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที 
Process Capsaicinns 

(mg/100g,db) 
DHC 

(mg/100 g,db) 
NDHCns 

(mg/100 g,db) 
Capsaicinoidsns 
(mg/100 g,db) 

SHU*ns 

 Chili powder     
Unroasted 316±9.2 226±10.1a 42±7.3 584±26.4 87607±312.6 
Roasted 322±12.4 210±8.1b 41±3.5 572±12.4 85834±298.5 

หมายเหตุ  a–b ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ns = not significant 
DHC: Dihydrocapsaicin, NDHC: Nordihydrocapsaicin,  
SHU ; Scoville Heat Units (1 µg/g total capsaicinoids= 15 unit)  
 

 จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัเพื่อทดสอบความแตกต่างดา้นความเผด็โดยวธีิ 2AFC โดย
ใชผู้ป้ระเมิน 30 คน (k=30) และท าซ ้ า 2 คร้ัง (n=2) โดยให้ชิมแลว้เลือกวา่ตวัอยา่งไหนเผด็กวา่ วิเคราะห์
ผลทางสถิติแบบ Binomial ท่ีเป็นการวิเคราะห์แบบสองทาง พบวา่พริกป่นคัว่มีจ  านวนค าตอบท่ีเลือก
เผด็กวา่ มีมากกวา่พริกป่นไม่คัว่ (ตาราง 4.9) เม่ือน าค่าค าตอบไปเทียบกบัค่าตารางสถิติส าหรับวธีิการ
เปรียบเทียบตวัอยา่งคู่ (เพญ็ขวญั ชมปรีดา, 2550) ค่าจ  านวนคนท่ีตอบถูกนอ้ยท่ีสุด, n=20 จึงจะสามารถ
สรุปไดว้า่พริกทั้งสองตวัอยา่งมีความเผด็ท่ีแตกต่างกนั จากผลการประเมินจึงสรุปไดว้า่พริกป่นจากทั้ง 
สองตวัอยา่ง คือพริกคัว่และไม่คัว่ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัดา้นความเผด็ (p>0.05) อาจ
เน่ืองจากพฤติกรรมและทศันคติการบริโภคอาหารเผด็ของผูท้ดสอบมีผลต่อการประเมินทางประสาท
สัมผสัในดา้นการรับรู้ความเผด็ และการรับประทานอาหารท่ีมีความเผด็เป็นประจ า ท าให้การตอบสนอง
บางส่วนต่อความเผด็ร้อนลดลง (ววิรรณ ซ่ือมาก และ วรภา คงเป็นสุข, 2556; Lawless, Hartono, & 
Hernandez, 2000) 
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ตารางท่ี 4.9  จ  านวนค าตอบของผูป้ระเมินท่ีเลือกวา่ตวัอยา่งไหนเผด็กวา่ ( k=30, n=2) 
 
 
 
 

หมายเหตุ   ns = not significant,  = 0.05 , critical number =20 
 

4.4 ผลการศึกษาสภาวะการเกบ็รักษาต่อคุณภาพ และสารให้ความเผด็ของพริกป่น 
 

ผลการศึกษาสภาวะการเก็บรักษาต่อคุณภาพ และสารให้ความเผด็ของพริกไม่คัว่ และพริก
คัว่ โดยเก็บในบรรจุภณัฑแ์ตกต่างกนั 2 ชนิด คือ โพลิโพรพิลีน (polypropylene, PP) และอลูมิเนียม
ฟอยล ์ (AL) (ภาพท่ี 4.7) และเก็บท่ีอุณหภูมิ 20, 30 และ 40 องศาเซลเซียส โดยมีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส เป็นอุณหภูมิควบคุม และท าการสุ่มตวัอยา่งมาวเิคราะห์การเปล่ียนแปลงคุณภาพ สมบติั
ทางเคมีกายภาพอ่ืนๆ และตรวจวเิคราะห์ปริมาณสารอะฟลาทอกซิน และการเปล่ียนแปลงของสารให้
ความเผด็ ร่วมกบัการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.7 บรรจุภณัฑช์นิดอลูมิเนียมฟอยล ์(a) และบรรจุภณัฑช์นิดพลาสติกใสโพลิโพรพิลีน (b) 
 

ผลิตภณัฑ์ จ  านวนค าตอบเฉล่ีย 
พริกป่นท่ีไม่ผา่นการคัว่ 130.5ns 
พริกป่นท่ีผา่นการคัว่ 170.5ns 

(b) (a) 
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จากการทดลองพบวา่อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บมีผลต่อการเปล่ียนแปลงความช้ืน ค่า
วอเตอร์แอคติวิต้ี จะเห็นไดว้า่จากรูปท่ี 4.8 และ 4.9 พริกป่นท่ีเก็บในบรรจุภณัฑช์นิดอลูมิเนียมฟอยล ์
และพลาสติกแบบใส ความช้ืนเพิ่มข้ึนจากวนัท่ีเร่ิมเก็บในทุกๆอุณหภูมิ การเปรียบเทียบบรรจุภณัฑท่ี์
ใชต่้อการเปล่ียนแปลงค่าสีจากการเก็บเป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ จากตารางท่ี 4.10  จะเห็นไดว้า่ใน
บรรจุภณัฑพ์ลาสติกใสและอลูมิเนียมฟอยลข์องพริกป่นท่ีไม่ผา่นการคัว่ ท่ีอุณหภูมิ 20 30 และ 40 
องศาเซลเซียส มีค่าความสวา่ง (L*) เพิ่มข้ึนเม่ือเทียบกบัก่อนเก็บ ค่าสีแดง (a*) ลดลงโดยท่ีอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส ค่าความเป็นสีแดงลดลงมากท่ีสุด และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ท่ีอุณหภูมิต่างๆ
เพิ่มข้ึนทั้ง 2 บรรจุภณัฑเ์ม่ือเทียบกบัท่ีอุณหภูมิควบคุม(p≤0.05)  ในส่วนของพริกป่นท่ีผา่นการคัว่จะ
เห็นไดว้า่มีค่า L* เพิ่มข้ึนทั้งในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกใสและอลูมิเนียมฟอยล์ ค่า a* ลดลงในทุกๆ
อุณหภูมิของบรรจุภณัฑพ์ลาสติกใส บรรจุภณัฑอ์ลูมิเนียมฟอยล์ท่ีเก็บในอุณหภูมิ 30 และ 40 องศา
เซลเซียสมีค่า a* และ b*  เพิ่มข้ึน เปรียบเทียบกบัก่อนเก็บ จากผลการเปล่ียนแปลงของค่าสีท่ีกล่าวมา
น้ีแสดงใหเ้ห็นวา่บรรจุภณัฑ์ท่ีแตกต่างกนัไม่ส่งผลต่อค่าสี สอดคลอ้งกบั Sigge et al. (2001) ไดศึ้กษา
ผลของสภาวะการเก็บรักษาและวสัดุบรรจุภณัฑท่ี์มีผลต่อสีของพริกหยวกแหง้สีเขียว (Capsicum 
annuum L.) พบวา่ อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชใ้นการเก็บรักษาส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงของค่าสี 
เช่นเดียวกบั Coleman, Wagner, Bryan, and Berry (1978) และ Lee, Chung, Kim, and Yam (1991) 
รายงานวา่อุณหภูมิท่ีต ่ากวา่จะเป็นประโยชน์ต่อการเก็บรักษาสีในพริกแดงและพริกเขียวท่ีผา่นการ
ท าแหง้ จะเห็นวา่เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน สีแดงของตวัอยา่งพริกจะจางหายไปเพิ่มมากข้ึน เกิดสีน ้าตาล
และสีด า ซ่ึงสาเหตุหลกัมาจากการสลายตวัของ carotenoid และปฏิกิริยาการเกิดสารสีน ้าตาล 
(Addala et al., 2015) 
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รูปท่ี 4.8 การเปล่ียนแปลงความช้ืนของพริกป่นท่ีเก็บในอุณหภูมิท่ีต่างกนั 5, 20, 30 และ 40°C เป็น 
ระยะเวลา 12 สัปดาห์; ไม่คัว่บรรจุในถุงพลาสติกใส (a) ไม่คัว่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(b)  

คัว่บรรจุในถุงพลาสติกใส (c) และคัว่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ (d) 
 
 
 
 

  

(d) (c) 

(a) (b) 
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รูปท่ี 4.9 การเปล่ียนแปลงค่า water activity ของพริกป่นท่ีเก็บในอุณหภูมิท่ีต่างกนั 5, 20, 30  
และ 40°C เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์; ไม่คัว่บรรจุในถุงพลาสติกใส (a)  
ไม่คัว่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(b) คัว่บรรจุในถุงพลาสติกใส (c)  

และคัว่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(d) 
 

(d) (c) (d) 

(b) (a) 



 

ตารางท่ี 4.10   เปรียบเทียบบรรจุภณัฑท่ี์ใชต่้อการเปล่ียนแปลงค่าสีของพริกป่นท่ีไม่ผา่นการคัว่ และผา่นการคัว่ท่ีเก็บในอุณหภูมิท่ีต่างกนัจากการเก็บเป็น
ระยะเวลา 12 สัปดาห์ 

หมายเหตุ a–h ท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน และ A-B ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
 
 
 
 

Process Day0 
PP AL 

5°C 20°C 30°C 40°C 5°C 20°C 30°C 40°C 

พริกป่นไม่คัว่          

L* 34.64±0.03Agh 35.56±0.06Ag 37.15±0.08Acde 38.27±0.00Aab 39.09±0.52Aa 34.87±0.14Agh 36.52±0.60Adef 37.46±0.08Abcd 37.57±0.63Abc 

a* 23.42±0.03Aa 23.81±0.00Aa 23.19±0.45Aa 21.08±0.04Ac 20.26±0.09Ad 23.39±0.24Aa 21.72±0.07Abc 22.41±0.54Ab 21.99±0.18Ab 

b* 12.82±0.01Af 13.62±0.01Ae 15.44±0.01Ab 22.12±0.12Aa 14.32±0.01Ac 13.20±0.00Af 13.57±0.20Aef 14.20±0.05Ad 13.71±0.41Ae 

พริกป่นคัว่          

L* 31.46±0.30Be 32.21±0.01Ae 32.10±0.32Be 33.57±0.00Bcd 34.09±0.13Bc 31.99±1.00Be 31.87±0.08Be 37.36±0.006Aa 36.37±1.06Bb 

a* 18.57±0.25Bc 18.08±0.01Bc 15.22±0.29Af 15.59±0.00Bef 16.07±0.05Bde 16.81±0.16Bd 16.23±0.03Bde 21.99±0.06Aa 20.95±1.29Bb 

b* 11.25±0.02Bcd 11.67±0.37Bc 11.18±0.25Bd 11.96±0.00Bd 10.93±1.15Bd 11.36±0.25Bc 10.52±0.51Bd 14.14±0.04Aa 13.43±0.01Ab 
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ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงของปริมาณแคปไซซินอยด์ในระหว่างการเก็บรักษาโดย
เปรียบเทียบผลของบรรจุภณัฑ ์ พบวา่บรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนั 2 ชนิดไม่มีผลต่อการลดลงของแคป
ไซซินอยดท์ั้งในพริกป่นไม่คัว่ และพริกคัว่ (ภาพท่ี 4.10) สอดคลอ้งกบั Schweiggert et al. (2006) 
การจดัเก็บพริกแหง้ในถุงโพลีเอทิลีน ภายใตส้ภาวะมีแสงและในท่ีมืดไม่ไดส่้งผลต่อปริมาณแคปไซ
ซินอยดใ์นตวัอยา่ง การศึกษาปริมาณแคปไซซินอยด์ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างกนั แสดงดงั
รูปท่ี 4.11 พบวา่หลงัจากผา่นไป 12 สัปดาห์ ปริมาณแคปไซซินอยดมี์แนวโนม้ลดลงในทุกสภาวะ
เก็บ ช้ีใหเ้ห็นวา่ระยะเวลาการเก็บมีผลต่อการลดลงของแคปไซซินอยด ์ เช่นเดียวกบั Schweiggert et 
al. (2006) พบการสลายตวัของแคปไซซินอยด์ในพริกป่นเกิดข้ึนภายใน 4 สัปดาห์แรกของการเก็บ 
และพบการสลายตวัเพิ่มข้ึนอีก 6.8-11.9% หลงัการเก็บนาน 6 เดือน อุณหภูมิในการเก็บนั้นมีผลต่อ
การเปล่ียนแลงของปริมาณแคปไซซินอยด์ Kirschbaum-Titze et al. (2002) สังเกตวา่การสูญเสีย
แคปไซซินอยด์ในพริกป่นลดลงอยา่งชดัเจนระหวา่งการเก็บรักษามากกวา่ 15 วนัภายใตส้ภาวะอุณหภูมิ
ท่ีแตกต่างกนั 
 

รูปท่ี 4.10 การเปล่ียนแปลงปริมาณแคปไซซินอยด์ของพริกป่นที่เก็บบรรจุภณัฑ์ท่ีต่างกัน  
ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์; 

ถุงพลาสติกใส (PP) ถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(AL) 
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พริกป่นไม่คัว่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
พริกป่นคัว่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.11 การเปล่ียนแปลงปริมาณ capsaicinoids ของพริกป่นไม่คัว่และ พริกป่นคัว่ท่ีบรรจุใน 
ถุงพลาสติกใส (PP) และถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(AL) ท่ีเก็บอุณหภูมิต่างกนั  

5, 20, 30 และ 40°C เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภค จ านวน 50 คน โดย
วธีิใหค้ะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัเม่ือเก็บพริกป่น
เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบวา่ ท่ีอุณหภูมิการเก็บ 5 และ 20 องศาเซลเซียส เปอร์เซ็นตก์ารยอมรับลดลง
เล็กนอ้ยตั้งแต่เร่ิมเก็บจนถึงสัปดาห์ท่ี 12 ท่ีอุณหภูมิการเก็บ 30 องศาเซลเซียส มีจ านวนการยอมรับ
ลดลงในสัปดาห์ท่ี 6 เป็นตน้ไป นอกจากน้ีทั้งพริกท่ีผา่นการคัว่และไม่ผา่นการคัว่ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียส มีแนวโนม้คะแนนการยอมรับลดลงตั้งแต่สัปดาห์ท่ี 4 จนถึงสัปดาห์ท่ี 12 มีค่าคะแนน
การยอมรับลดลงอยา่งมาก ดงัภาพท่ี 4.13 ซ่ึงผลการทดสอบสอดคลอ้งกบัการรายงานอายกุารเก็บ

(PP) (AL) 

(PP) (AL) 



66 

รักษาพริกป่นท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) มีอายกุารเก็บรักษาเฉล่ีย 70 วนั ส่วนการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พริกป่นมีอายกุารเก็บรักษา 28-56 วนั (รัตนาภรณ์ มะโนกิจ, 2546)  

 
พริกป่นไม่คัว่ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
พริกป่นคัว่ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.12 การเปล่ียนแปลงของเปอร์เซ็นตก์ารยอมรับของพริกป่นไม่คัว่ และพริกคัว่  

เก็บท่ีอุณหภูมิท่ีต่างกนั (5, 20 30 และ 40°C) และบรรจุภณัฑ ์2 แบบ  
ระยะเวลาการเก็บนาน 12 สัปดาห์ (N=-50) 

 
 
 

(PP) 

(PP) (AL) 

(AL) 
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ตารางท่ี 4.11  ปริมาณอะฟลาทอกซิน (µg/kg, wb) ของพริกป่นท่ีไม่ผ่านการคัว่ และพริกท่ีคัว่ 120 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที หลงัจากเก็บเป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ 

อุณหภูมิการเก็บ พริกป่นไม่คัว่ พริกป่นคัว่ 
 PP AL PP AL 

ก่อนเก็บ 0.940.00Bb 0.940.00Bb 4.22 0.07Ca 4.22 0.07Ca 
5°C 1.110.02Bc 0.770.01Bc 9.31 0.16Ba 4.34 1.74Cb 

20°C 1.250.00Bc 0.850.22Bc 13.37 0.23Aa 9.31 0.16Ab 

30°C 1.690.00ABc 1.010.01Bc 12.89 0.00Aa 5.00 0.08Cb 

40°C 2.030.00Ac 2.420.08Ac 12.58 0.00Aa 8.35 0.00Bb 

หมายเหตุ a–c ท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน และ A-C ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ผลการวิเคราะห์หาปริมาณอะฟลาทอกซินในผลิตภณัฑพ์ริกป่นท่ีผลิตได ้ พบวา่พริกป่นท่ีไม่

ผา่นกระบวนการคัว่มีค่าอะฟลาทอกซินนอ้ยมาก ประมาณ 0.94 เม่ือเปรียบเทียบกบัพริกป่นคัว่ ท่ีมี
ค่าประมาณ 4.22 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม เน่ืองจากอะฟลาทอกซินค่อนขา้งทนต่อความร้อนไดดี้ ถา้มี
การปนเป้ือนในถัว่ลิสง หรือ น ้ามนัขา้วโพด ตอ้งใชค้วามร้อนถึง 260 องศาเซลเซียส จึงถูกท าลายได ้
และในผลิตภณัฑท่ี์มีความช้ืนสูง สารพิษจะถูกท าลายไดม้ากกวา่ (Dorner & Cloe, 2002) และหลงัจาก
เก็บเป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ พบวา่พริกป่นหลงัเก็บมีแนวโนม้การเพิ่มข้ึนของอะฟลาทอกซินในทุก
สภาวะการเก็บ โดยพริกป่นท่ีไม่ผา่นคัว่นั้นมีปริมาณอะฟลาทอกซินเพิ่มข้ึนมากท่ีสุดในตวัอยา่งท่ีเก็บ
ท่ีอุณหภูมิสูง 40 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากบั 2.03-2.42 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางท่ี 4.11) 
ดวงจนัทร์ สุขประเสริฐ และวนิดา ยรุญาติ (2547) รายงานวา่ พบอะฟลาทอกซินปนเป้ือนในพริกแหง้
ขายในทอ้งตลาด โดยตวัอยา่งพริกแหง้ทั้งเมล็ด 4 ตวัอยา่ง พบอยูร่ะหวา่ง 12.26 - 61.28 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม และตวัอยา่งพริกป่น 3 ตวัอยา่ง พบสารอะฟลาทอกซินในช่วง 7.84 - 14.40 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม 

 
ขณะท่ีพริกป่นคัว่เร่ิมต้นท่ีมีปริมาณอะฟลาทอกซินสูงกว่าพริกป่นไม่คัว่ มีการเพิ่มข้ึนของ

ปริมาณอะฟลาทอกซิน เม่ืออุณหภูมิในการเก็บเพิ่มสูงข้ึน โดยท่ีบรรจุภณัฑ์แบบอะลูมิเนียมฟอยล์มีการ
เพิ่มข้ึนในปริมาณท่ีน้อยกว่าบรรจุภณัฑ์แบบใส สอดคล้องกับรายงานของ ปัญญาภรณ์ อุดคาเท่ียง 
(2555) พบวา่การคัว่พริกแห้งท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 15 และ 30 นาที และ 200 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 และ 15 นาที มีปริมาณ AFB1 22.45, 29.62 และ 29.83, 31.98 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
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ตามล าดบั ซ่ึงท่ีอุณหภูมิและระยะเวลามากข้ึนไม่สามารถลดระดบัการปนเป้ือน AFB1ได ้จากงานวิจยัน้ี
พบวา่กระบวนการคัว่ อุณหภูมิการเก็บ และบรรจุภณัฑ์ท่ีแตกต่างกนั มีผลต่อปริมาณอะฟลาทอกซินท่ี
เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) แต่ยงัไม่เกินค่าอะฟลาทอกซินท่ีมาตรฐานก าหนดให้ไม่เกิน 
15 µg/kg (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2553) 
เน่ืองมาจากกระบวนการเตรียมพริกท่ีมีคุณภาพสูงโดยกระบวนการลวกและแช่พริกดว้ยโซเดียมเม
ตาไบซัลไฟต์ก่อนน ามาท าแห้งช่วยลดปริมาณจุลินทรียไ์ดถึ้งร้อยละ 90 (วราภา มหากาญจนกุล และ
คณะ, 2557) 
 



 

บทที ่5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

1) ในกระบวนการผลิตพริกแห้ง พริกป่นท่ีมีคุณภาพสูง มีกระบวนผลิตโดยขั้นตอนการ 
pretreatments โดยการลวกและการแช่สารละลายนั้น มีผลต่อความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี ค่าสี pH 
และ ascorbic acid อยา่งมีนยัส าคญั และในพริกสดนั้นมีปริมาณสารแคปไซซินอยดสู์งสุด และลดลง
เม่ือผา่นการเตรียม 

2) กระบวนการอบแห้งท่ีผ่านการเตรียม 3 แบบ และการท าแห้งท่ีแตกต่างกนั 3 แบบ 
พบว่า  มีผลต่อ ความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคติวิ ต้ี  ค่าสี  pH และ ascorbic acid อย่างมีนัยส าคัญ 
กระบวนการท าแหง้ส่งผลต่อการลดลงของสารให้ความเผด็แคปไซซินอยด์ โดยพริกแหง้จากการท า
แห้งแบบแช่เยือกแข็งมีปริมาณสารแคปไซซินอยด์คงอยู่มากท่ีสุด 85.7% และจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัความแตกต่างดา้นความเผด็ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั  

3) กระบวนการแปรรูปอ่ืนๆ ได้แก่ การคัว่พริกแห้งท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 10 นาที เปรียบเทียบกบัพริกป่นท่ีไม่ผ่านการคัว่ จากการศึกษา พบว่า ปริมาณความช้ืน ค่าวอ
เตอร์แอคติวิต้ี และค่าสี L* a* b* ของพริกป่นท่ีผ่านการคัว่มีค่าต ่ากว่าพริกป่นท่ีไม่คัว่ ในส่วน
ปริมาณ ascorbic acid  พริกไม่คัว่มีปริมาณ ascorbic acid มากกว่าพริกคัว่ กระบวนการแปรรูปโดย
การคัว่นั้นไม่มีผลต่อการลดลงของปริมาณสารแคปไซซินอยด ์ 

4) สภาวะการเก็บรักษาเม่ือเก็บเป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ อุณหภูมิและระยะเวลาในการ
เก็บมีผลต่อการเปล่ียนแปลงความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี และค่าสี ปริมาณสารแคปไซซินอยด์ 
ลดลงหลงัเก็บในทุกสภาวะ ด้านการประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์พริกป่น  
พบวา่ตวัอยา่งหลงัเก็บท่ีอุณหภูมิสูง (30 และ 40°C) ไดค้ะแนนการยอมรับลดลง และปริมาณอะฟลา
ทอกซินในพริกป่นหลงัเก็บ 12 สัปดาห์ ยงัคงไม่เกินค่ามาตรฐานสินคา้เกษตรซ่ึงก าหนดอะฟลาทอก
ซินของพริกแหง้ตอ้งไม่เกิน 15 µg/kg 

5) กรรมวธีิการผลิต ผลิตภณัฑพ์ริกป่นจากพริกจินดา โดยการน าพริกสดคดัเฉพาะท่ีมีผลดี 
สีแดงจดั สม ่าเสมอมาล้างท าความสะอาด ลวกน ้ าท่ีอุณหภูมิ 100ºC ระยะเวลา 3 นาที และแช่ใน
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.25% และกรดซิตริก 1% ท าการการอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อน
แบบถาด (Tray Drying)  ท่ีอุณหภูมิ 65ºC ระยะเวลา 10-12 ชัว่โมง ใหไ้ดพ้ริกแหง้ความช้ืนสุดทา้ย
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ประมาณ 8% ท าการคัว่หรือไม่คัว่พริกแลว้บดเป็นพริกป่น เก็บในบรรจุภณัฑ์ชนิดอลูมิเนียมฟอยล์ 
และ/หรือ บรรจุภณัฑช์นิดพลาสติกแบบใส เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าไดอ้ยา่งนอ้ย 12 สัปดาห์ 
 

แผนภาพสรุป 
“ศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารใหค้วามเผด็ในระหวา่งกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์พริกป่น” 

 
กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกป่นท่ีมีคุณภาพสูง เร่ิมจากน าพริกสดพนัธ์ุจินดาคดัเฉพาะท่ีมี

ผลดี สีแดงจดั สม ่าเสมอมาลา้งท าความสะอาด ลวกน ้ าท่ีอุณหภูมิ 100ºC ระยะเวลา 3 นาที เพื่อใหมี้ปริมาณ
จุลินทรียต์  ่า และยบัย ั้งเอนไซม ์จากนั้นแช่พริกลวกในสารละลาย 0.25% โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์และ 1% 
กรดซิตริก เพื่อคงคุณภาพสี ชะลอการเปล่ียนแปลงของสีพริกแหง้และพริกป่นในระหวา่งขั้นตอนการผลิต
และการเก็บรักษา และช่วยลดปริมาณจุลินทรีย ์จากนั้นอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนแบบถาด  (Tray Drying)  ท่ี
อุณหภูมิ 65ºC  ระยะเวลา 14 ชัว่โมง ไดพ้ริกแหง้ความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 8% สามารถน าพริกแหง้ท่ีไดน้ั้น
เด็ดกา้นและน าไปบดเป็นพริกป่น หรือสามารถน าไปคัว่ท่ีอุณหภูมิ 120ºC ระยะเวลา 10 นาที แลว้น าไปบด
จะไดเ้ป็นพริกป่น บรรจุในบรรจุภณัฑ์ชนิดพลาสติกแบบใส หรืออลูมิเนียมฟอยล์ และเก็บในสภาวะท่ีไม่
โดนแสงและท่ีอุณหภูมิต ่าเพื่อยดือายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์และเพื่อคงความเผด็ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 5.1 แผนภาพสรุป ศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารให้ความเผด็ 
ในระหวา่งกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกป่ 

เพื่อใหมี้ปริมาณ
จุลินทรียต์  ่า ยบัย ั้งเอน
ไซน ์และคงคุณภาพสี 

อบแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อนแบบถาด (Tray Drying) 
ท่ีอุณหภูมิ 65C ระยะเวลา 14 ชัว่โมง 

คดัเฉพาะท่ีมีผลดี สีแดงจดั สม ่าเสมอมาลา้งท าความสะอาด 

พริกสดพนัธ์ุจินดา 

พริกแหง้ไม่คัว่ พริกแหง้คัว่ท่ีอุณหภูมิ 120C  10 นาที 
 

บดเป็นพริกป่น 

พริกแหง้ความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 8% 

เพื่อให้ไดพ้ริกแห้งสีแดง 
ป้องกนั Aflatoxin 

ลวกน ้าท่ีอุณหภูมิ 100C ระยะเวลา 3 นาที และ 
แช่ในสารละลาย 0.25%โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์ และ 1% กรดซิตริก 

เพื่อลดความช้ืน 
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ก1. การวเิคราะห์ค่าความช้ืน (AOAC, 2000) 
อุปกรณ์ 

1) Moisture can 
2) Hot air oven 
3) Desiccator 
4) เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต  าแหน่ง 

วธีิการวเิคราะห์ 
1) อบ moisture can ใน hot air oven ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 2-3 ชัว่โมง น าออก
จากตู้อบมาใส่ไวใ้น desiccator หลงัจากนั้นชัง่น ้าหนกัจากนั้นน าไปอบต่อจนกวา่น ้าหนกั
จะคงที่ 
2) ชัง่ตวัอย่างอาหารประมาณ 1-3 กรัม ใส่ใน moisture cans ที่ทราบน ้าหนกัแน่นอน 
3) น าไปอบใน hot air oven ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 5-6 ชัว่โมง 
4) น าออกจาก hot air oven ทิ้งไวใ้ห้เย็นใน desiccator หลงัจากนั้นชัง่น ้าหนกัจากนั้นน าไป
อบต่อจนกวา่น ้าหนกัจะคงที่ 
4) ค  านวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร 
 

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) = X 100 
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ก2. การตรวจวดัค่าวอเตอร์แอกติวติี ้
อุปกรณ์ 

เคร่ือง Water Activity  (AquaLab Series 3,  Washington, USA) 
การเตรียมตัวอย่าง 

1) ใส่ตวัอย่างในตลบั aw ประมาณ 1 ใน 3 ของตลบั 
2) ตวัอย่างควรอยู่ที่อุณหภูมิห้องที่ท  าการวดัค่า 

วธีิการวเิคราะห์ 
1) เปิดเคร่ือง aw ทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที เพื่อการวดัที่มีประสิทธิภาพ 
2) น าตลบัวดั aw ใส่ลงเคร่ืองวดั เมื่อเคร่ืองเร่ิมวดัจะมีสัญญาณเตือน 1 ครั้ ง 
3) เมื่อเคร่ืองวดัเสร็จจะมีสัญญาณเตือนให้อ่านค่าที่หนา้จอ 
4) วเิคราะห์ซ ้า 3 ครั้ ง 
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ก3. การตรวจวดัค่าสี 
อุปกรณ์  

เคร่ือง Spectrophotometer (Nippon Denshoku SE6000, Tokyo, Japan) 
วธีิการ 

1. ต ั้งค่าเคร่ือง โดยใช ้อุปกรณ์มาตรฐาน illuminant D65, observer 2. 
2. น าตวัอย่างใส่ในถว้ยแกว้ เส้นผ่านศูนยก์ลางขนาด 30 มิลลิเมตร ปริมาตรร้อยละ 70 
3. น าใส่ตรงช่องวดั หลงัจากนั้น เคร่ืองจะอ่านค่าสีที่ไดเ้ป็น L*a*b* โดยค่า  L* หมายถงึ 

ความสวา่ง - มืด ซ่ึงมีค่าต ั้งแต่ 0 (มืดสนิทหรือด า) ถึง 100 (สวา่งมากหรือขาว) ค่า a* หมายถึง สีแดง 
เมื่อค่า a เป็น + สีเทา เมื่อ a เป็น 0 และ เป็นสีเขียว เมื่อ a เป็น -  ค่า b* หมายถึง สีเหลอืง เมื่อ b เป็น + 
สีเทา เมื่อ b เป็น 0 และ เป็นสีน ้าเงิน เมือ่ b เป็น -   

4. วดัค่า ซ ้า 3 ครั้ ง ต่อตวัอย่าง  
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ก4. การตรวจวดัค่า pH 
อุปกรณ์  

1. pH meter 
2. บีกเกอร์ ขนาด 50 มิลลลิิตร 
3. กระดาษกรองเบอร์ 4 

วธีิการ 
1. ชัง่ตวัอย่าง 5 กรัม ลงในบีกเกอร์แลว้เติมน ้ากล ัน่ 50 มิลลลิิตร ผสมใหเ้ขา้กนั ต ั้งทิ้งไว ้10 

นาท ีจากนั้นกรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 4  
2. วดัความเป็นกรดด่างโดยใช ้pH meter ที่ผ่านการปรับดว้ยสารละลายบฟัเฟอร์มาตรฐาน 

pH 4.0 และ 7.0 
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ก5. การวเิคราะห์ค่า Ascorbic acid 
อุปกรณ์ 

1. เคร่ืองป่ัน 
2. กระดาษกรองเบอร์ 4  
3. ขวดปรับปริมาตร 

สารเคมี 
1. Oxalic acid 
2. Ascorbic acid 
3. Acetic acid 
4. Sodium hydrogen carbonate 
5. 2,6-dichloroindophenol sodium salt 

การเตรียมสารเคมี 
1. สารละลายกรด oxalic –acetic : ละลายกรดออกซาลิก 10 กรัม ในกรดอะซิตกิ 40 

มิลลิลิตร และน ้ากล ัน่ 200 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนั ปรับปริมาตรเป็น 500 มิลลิลิตร กรองสารละลาย
กรดที่ไดบ้รรจุลงในขวดที่มีฝาปิด เกบ็ในตูเ้ยน็ได ้7-10 วนั 

2. สารละลายมาตรฐานกรดแอสคอร์บิค  : ช ัง่กรดแอสคอร์บิค 10 มิลลิกรัม ละลายทนัที
กอ่นใชด้ว้ยสารละลายกรด oxalic –acetic จนมีปริมาตร 10 มิลลิลิตรในขวดปรับปริมาตร 

3. สารละลายมาตรฐานอินโดฟีนอล (Indophenol) : ละลาย 2,6-dichloroindophenol sodium 
salt 50 มิลลิกรัม ในน ้ากล ัน่ 50 มิลลิลิตร ที่ละลายดว้ยโซเดียมไฮโดรคลอไรด ์42 มิลลิกรัม เขย่าจน
เขา้กนัดีจากนั้นเจือจางดว้ยย  ้ากล ัน่จนไดป้ริมาตรเป็น 200 มิลลิลิตร กรองสารละลายเกบ็ในขวดสีชา 
และเกบ็ให้พน้แสงในตูเ้ยน็ 
การเตรียมตัวอย่าง 

ชัง่ตวัอย่าง 5 กรัม เติมสารละลาย 2% oxalic acid 50 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั 2 นาที 
จากนั้นน ามาปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร กรองดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 4   
วธีิการ 

ปิเปตสารละลายตวัอย่างที่เตรียมไว ้10 มิลลิลิตร ใส่ในขวดรูปชมพู่ ท  าการไทเทรตดว้ย
สารละลายมาตรฐานอินโดฟีนอล จนกระทัง่สีจางและเกดิจุดยุติสีชมพูคงที ่15 วนิาที ท  า 3 ซ ้า 
บนัทึกปริมาตรที่ใชไ้ทเทรต ค  านวณหาค่า ascorbic acid  
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ก6. การวิเคราะห์ปริมาณสารให้ความเผ็ดของพริก (Capsaicinoids) ด้วยเคร่ือง 
High Performance Liquid Chromatography (Contreras-Padilla and Yahia. 1998) 
อุปกรณ์ 

1. เคร่ือง HPLC equipped with a pump (Model LC-10AD VP), a detector (Model SPD-
10A) and a degasser (Model DG660B) (Shimadzu, Kyoto, Japan) 

2. Nylon Syringe Filter 0.45 micron 
3. Incubator shaker 

สารเคม ี 
1. Acetonitrile for Liquid Chromatography 
2. Capsaicin standard 
3. Dihydrocapsaicin standard 

การเตรียมตัวอย่าง 
ชัง่ตวัอย่าง 3 กรัม ใส่ขวดรูปชมพู่ เติม acetonitrile 30 mL เขย่าให้เขา้กนั ใส่ในตู้ incubator 

shaker ต ั้งความเร็วในการเขย่า 150 rpm อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชัว่โมง หลงัจากนั้น
น าออกมาทิ้งไวใ้ห้เย็น กรองด้วยฟีลเตอร์ขนาด 0.45 ไมครอน น าสารละลายที่ไดไ้ปวิเคราะห์
ปริมาณสารให้ความเผด็ดว้ย HPLC 
วธีิการ 

1. การวเิคราะห์ Capsaicinoids โดย HPLC ใช ้ pump รุ่น LC-10AD VP ใช ้ detector รุ่น 
SPD-10A และ degasser รุ่น DG660B ความยาวคลื่นที่ก  าหนดไวท้ี่ 280 นาโนเมตร  

2. สัดส่วน Mobile phase คือ acetonitrile : distilled water : acetic acid 100 : 100 : 1 (v / v) 
อตัราการไหล 1.0 มิลลลิิตร/นาที คงที่ตลอดการวเิคราะห์ 

3. ฉีดสารละลายที่เตรียมไว ้20 ไมโครลิตร เขา้สู่ระบบ HPLC ระยะเวลาการท างาน 30 นาที 
4. ใชค้อลมัน ์C18 ขนาด 250 มิลลเิมตร x 4.6 id  film thickness 5 ไมโครเมตร 
5. โครมาโตแกรมที่ได ้จะแสดงการแยกสาร 3 ชนิด คือ nordihydrocapsaicin (N) capsaicin 

(C) และ dihydrocapsaicin (D) เทยีบกบัสารละลายมาตรฐาน 
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กราฟมาตรฐาน 
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ก7. การวเิคราะห์ปริมาณ Aflatoxin โดยใช้ชุด test kit ของ MycoJudge (MycoJudge, 
Tokyo, Japan) 
หลกัการวเิคราะห์ 

อาศยัหลกัการของ Enzyme linked immunosorbent assay (ELISA) คืออาศยัความสามารถ
ของแอนติบอดีในการจ าแนกโครงสร้างของสารพิษและใชเ้อนไซมใ์นการตรวจวดั ในแบบแข่งขนั 
(Competitive assay) เกดิจากอะฟลาทอกซินในตวัอย่างแข่งขนักบัอะฟลาทอกซินที่ติดฉลากดว้ย
เอนไซมใ์นการจบักบัแอนติบอดี หากในตวัอย่างมีการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินมาก จะท า
ให้อะฟลาทอกซินที่ติดฉลากดว้ยเอนไซมจ์บักบัแอนติบอดีไดน้อ้ยลง ดงันั้นความเขม้ขน้ของสีจึง
แปรผกผนักบัปริมาณอะฟลาทอกซินในตวัอย่าง 
อุปกรณ์ 

1. หลอดทดลอง พร้อมฝาเกลยีว 15 มิลลิลิตร 
2. Auto pipette ขนาด 5 ml, 1ml, 200 µl, 100 µl 
3. Microplate Reader 
4. Centrifuge 
5. Nylon Syringe Filter 0.45 micron 

สารเคมี 
1. Antigen fixation 
2. Mixed plate 
3. Standard 
4. Mark antibody 
5. Antibody wash 
6. TMB (Color development liquid) 
7. Stop solution 
8. Wash solution  
9. 70% methanol 

การเตรียมสารเคมี 
1. Mark antibody dilution : น า mark antibody 0.1 mL ละลายใน antibody wash 99.9 mL 

ผสมให้เขา้กนั เกบ็ไวใ้นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
2. Wash solution dilution : น า Wash solution 10 mL ละลายในน ้า deionized 90 mL 

การเตรียมตัวอย่าง 
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ชัง่ตวัอย่าง 10 กรัม ละลายใน 70% methanol ผสมให้เขา้กนัเป็นเวลา 3 นาที น าตวัอย่างที่ได้
ไป centrifuge 3,000 rpm เป็นเวลา 3 นาที และน าส่วนใสกรองดว้ยฟีลเตอร์ขนาด 0.45 ไมครอน 
วธีิการ 

1. น า mark antibody ที่ท  าการเจือจางแลว้ ใส่ใน mixed plate หลุมละ 150 µl จากนั้นใส่สาร
มาตรฐานและตวัอย่างที่เตรียมไว ้หลุมละ 30  µl จ  านวน 3 ซ ้าต่อตวัอย่าง ทิ้งไวท้ี่อุณหภูมิห้อง เป็น
เวลา 5 นาที 

2. น า microplate ที่เคลือบด้วย antigen fixation ออกมาวางทิ้งไวท้ี่อุณหภูมิห้อง ดูด
สารละลายจาก mixed plate ในขอ้ 1. ใส่ใน microplate ที่เคลือบดว้ย antigen fixation หลุมละ 100 µl 
ทิ้งไวท้ี่อุณหภูมหิ้อง เป็นเวลา 10 นาที 

3. คว  า่ microplate ที่เคลือบดว้ย antigen fixation ให้สารละลายไหลออกจนหมด จากนั้นลา้ง
หลุมดว้ย Wash solution หลุมละ 250 µl ท  าการลา้ง 3 ครั้ง 

4. เติม TMB หลุมละ 100 µl ใน microplate ที่เคลือบดว้ย antigen fixation ทิ้งไวท้ี่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 3 นาที จากนั้นเติม stop solution หลุมละ 100 µl  

5. น าไปวเิคราะห์ดว้ย Microplate Reader 450 nm น าค่าที่ไดไ้ปค านวณ 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ข1. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสการศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพ และสารให้ความ
เผ็ดของพริกที่ผ่าน pretreatment 
 

แบบทดสอบ Ranking Test 
ผลติภณัฑ์: พริกที่ผ่านการ pretretment 
ช่ือผูท้ดสอบ........................................................................................ ... 
วนัที่...........................................  
 
ค าแนะน า: 
ให้ท  าการทดสอบโดยการชิมตัวอย่าง (ผสมตวัอย่างพริกลงในน ้าซุปแลว้คนให้เขา้กนั) ทีละตวัอยา่ง
จากซ้ายไปขวา จ านวน 3 ตวัอย่าง และเรียงล  าดบัความเผ็ดของตวัอย่างโดยใส่เลขรหสัตวัอย่างลงใน
ช่องล าดบัความเผด็ กรุณาบว้นปาก 5 ครั้ งกอ่นเร่ิมชิมตวัอย่างแรกและกอ่นชิมตวัอย่างถดัไป หาก
รู้สึกลา้จากการทดสอบให้พกัสักครู่แลว้ค่อยทดสอบชิมตวัอย่าง 
 

211   144   321 
 
ล าดบัความเผ็ด     รหสัตัวอย่าง 
เผด็มากที่สุด เป็นล าดบัที่ 1  ……………………… 
เผด็ปานกลาง  เป็นล าดบัที่ 2  ……………………… 
เผด็นอ้ยที่สุด เป็นล าดบัที่ 3  ……………………… 
 
วิธีการ 

1. ชัง่ตวัอย่าง 3 กรัม และน ้าซุป 100 ml แยกใส่ภาชนะชิม จากนั้นให้ผู ้ทดสอบผสม
ตวัอย่างพริกลงในน ้าซุปแล้วคนให้เข้ากนัทีละตวัอย่าง  

2. จากนั้นท าการทดสอบชิมและเรียงล  าดบัความเผด็ตามแบบทดสอบขา้งตน้ โดยรหัส 211 
คือ พริกลวก รหัส 144 คือ พริกสด และรหสั 321 คือ พริกแช่  

3. น าผลการทดสอบไปวเิคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยวธีิ Analog Fisher’s LSDrank 
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ข2. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสการศึกษาผลของกระบวนการอบแห้งแบบต่างๆ 
ต่อคุณภาพ และสารให้ความเผ็ดของพริกแห้ง 
 

แบบทดสอบ Ranking Test (BIB) 
ผลติภณัฑ์: พริกแห้ง 
ช่ือผูท้ดสอบ...................................................................................................... 
วนัที่...........................................  
 
ค าแนะน า: 
ให้ท  าการทดสอบโดยการชิมตัวอย่าง (ผสมตวัอย่างพริกลงในน ้าซุปแลว้คนให้เขา้กนั) ทีละตวัอยา่ง
จากซ้ายไปขวา จ านวน 4 ตวัอย่าง และเรียงล  าดบัความเผ็ดของตวัอย่างโดยใส่เลขรหสัตวัอย่างลงใน
ช่องล าดบัความเผด็ กรุณาบว้นปาก 5 ครั้ งกอ่นเร่ิมชิมตวัอย่างแรกและกอ่นชิมตวัอย่างถดัไป หาก
รู้สึกลา้จากการทดสอบให้พกัสักครู่แลว้ค่อยทดสอบชิมตวัอย่าง 

 
………………. …….………… ……………… ……….……… 

 
ล าดบัความเผ็ด     รหสัตัวอย่าง 
เผด็มากที่สุด เป็นล าดบัที่ 1  ……………………… 
เผด็มาก  เป็นล าดบัที่ 2  ……………………… 
เผด็ปานกลาง  เป็นล าดบัที่ 3  ……………………… 
เผด็นอ้ยที่สุด เป็นล าดบัที่ 4  ……………………… 

 
วิธีการ 

1. ชัง่ตวัอย่าง 3 กรัม และน ้าซุป 100 ml แยกใส่ภาชนะชิม จากนั้นให้ผู ้ทดสอบผสม
ตวัอย่างพริกลงในน ้าซุปแล้วคนให้เข้ากนัทีละตวัอย่าง  

2. จากนั้นท าการทดสอบชิมและเรียงล  าดบัความเผด็ตามแบบทดสอบขา้งตน้  
3. น าผลการทดสอบไปวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ โดยให้คะแนนล าดบัความ

เผ็ด (ranking score) เผด็มากที่สุด เผด็มาก เผด็ปานกลาง และเผด็นอ้ยทีสุ่ด เท่ากบั 4 3 2 1 และ 0 
คะแนน ตามล าดบั 
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ข3. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสการศึกษาผลของกระบวนการอ่ืนๆ ในขั้นตอน
การผลิตพริกป่นที่มีต่อคุณภาพ และสารให้ความเผ็ด 

 
แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 

การทดสอบวธีิเปรียบเทียบความแตกต่างของตัวอย่างคู่  
แบบก าหนดทิศทาง (Directional paired comparison)  

 
วนัที่  

ตวัอย่าง : พริกป่น 

วธีิการทดสอบ : ทดสอบโดยการชิม 

ให้ลา้งปากกอ่นเร่ิมท าการทดสอบ มีตวัอย่างจ านวน 2 ตวัอย่าง ท าการประเมินโดยชิม
ตวัอย่างตามล าดบัที่น าเสนอจากซ้ายไปขวา ให้ชิมตวัอย่างทั้งหมด ห้ามชิมซ ้า วงกลมตวัอย่างที่มี
ความเผ็ดมากกว่า ลา้งปากดว้ยน ้า 5 ครั้ ง ในระหวา่งการชิมตวัอย่าง และให้บว้นทั้งตวัอย่างและน ้า
ลา้งปากทิ้งลงในถงับว้นปากที่จดัไวใ้ห้ 

310......................................120 

ข้อเสนอแนะ:…………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

 
วิธีการ 

1. ชัง่ตวัอย่าง 3 กรัม และน ้าซุป 100 ml แยกใส่ภาชนะชิม จากนั้นให้ผู ้ทดสอบผสม
ตวัอย่างพริกลงในน ้าซุปแล้วคนให้เข้ากนัทีละตวัอย่าง  

2. จากนั้นท าการทดสอบชิมและเรียงล  าดบัความเผด็ตามแบบทดสอบขา้งตน้ โดยรหัส 310 
คือพริกที่ไม่ผ่านการคัว่ และรหัส 120 คือพริกที่ผ่านการคัว่ 

3. น าผลการทดสอบไปวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยให้คะแนนล าดบัความเผ็ด 
(ranking score) เผด็มากกวา่ให้ 1 คะแนน และเผด็นอ้ยกวา่ให้ 0 คะแนน 
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ข4. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสการศึกษาสภาวะการเก็บรักษาต่อคุณภาพ และ
สารให้ความเผ็ดของพริกป่น 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสวธีิ 9 – point hedonic scale 
ผลติภณัฑ์  พริกป่น 
ช่ือ – สกุล ผู้ทดสอบ…………………………………………………………….     
วนัที่ …………………… เวลา …………….. 

ค าอธิบาย  กรุณาทดสอบตวัอย่างที่เสนอให้จากซ้ายไปขวา แลว้ให้คะแนนความชอบของตวัอย่างใน
แต่ละคุณลกัษณะที่ใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก  าหนดให ้

9 = ชอบมากที่สุด  6 = ชอบนอ้ยที่สุด  3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก  5 = เฉยๆ   2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย  1 = ไม่ชอบมากทีสุ่ด 

คะแนนความชอบรวมของตัวอย่าง 
คุณลกัษณะ / รหสัตวัอย่าง         
1. ลกัษณะปรากฏ         
2. สี         
3. กลิ่น         
4. ความชอบโดยรวม         

การยอมรับผลติภณัฑ์                ยอมรับ                ไม่ยอมรับ 

ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………..………………….. 
วิธีการ 

1. น าพริกป่นที่ผ่านการเกบ็เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์มาทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทัว่ 
2. น าผลการทดสอบไปวเิคราะห์ความแตกต่างทางสถิต ิ

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
โครมาโตแกรมจากการวเิคราะห์ด้วย HPLC 
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ค1. โครมาโตแกรมของ HPLC แสดงสารแคปไซซินอยด์ทั้ง 3 ชนดิที่สกดัจากพริกสด 

 

 
 
 
ค2. โครมาโตแกรมของ HPLC แสดงสารแคปไซซินอยด์ทั้ง 3 ชนดิที่สกดัจากพริกลวก (พริกสดที่
ผ่านการลวก 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 นาที) 
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ค3. โครมาโตแกรมของ HPLC แสดงสารแคปไซซินอยด์ทั้ง 3 ชนดิที่สกดัจากพริกแช่ (พริกสดที่

ผ่านการลวก 100C ระยะเวลา 3 นาที และแช่ในสารละลาย 0.25% โซเดยีมเมตาไบซัลไฟต์และ 
1.0% กรดซิตริก) 

 
 
 
ค4. โครมาโตแกรมของ HPLC แสดงสารแคปไซซินอยด์ทั้ง 3 ชนดิที่สกดัจากพริกแห้งที่ผ่านการ
การท าแห้งโดยแช่เยือกแข็ง (Freeze dried) 
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ค5. โครมาโตแกรมของ HPLC แสดงสารแคปไซซินอยด์ทั้ง 3 ชนดิที่สกดัจากพริกแห้งที่ผ่านท า
แห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน (Tray Dried) 

 
ค6. โครมาโตแกรมของ HPLC แสดงสารแคปไซซินอยด์ทั้ง 3 ชนดิที่สกดัจากพริกแห้งที่ผ่านการท า
แห้งโดยใช้แสงอาทิตย์ (Sun Dried) 
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ค7. โครมาโตแกรมของ HPLC แสดงสารแคปไซซินอยด์ทั้ง 3 ชนดิที่สกดัจากพริกป่นไม่คั่ว 

 
ค7. โครมาโตแกรมของ HPLC แสดงสารแคปไซซินอยด์ทั้ง 3 ชนดิที่สกดัจากพริกป่นที่ผ่านการคั่ว
ที่อุณหภูม ิ120 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที ก่อนน ามาป่น 
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