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บทคัดย่อ
	 พริกเป็นเครื่องเทศที่นิยมน�ำมาปรุงแต่งอาหารทั่วโลก 
เพ่ือเพ่ิมสีสัน รสชาติ และกลิ่น ซึ่งความเผ็ดของพริกน้ัน         
เกิดจากสารแคปไซซินอยด์ งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์       
เพ่ือศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของสายพันธุ์
พรกิท่ีใช้ในการผลติเครือ่งแกงส้มปักษ์ใต้ จ�ำนวน 5 สายพันธ์ุ 
ทั้งหมด 8 ตัวอย่าง ได้แก่ KHO.1P, KHO.2P, KAR.2R, 
JIN.2K, YOD.1N, YOD.2N, KEN.2R และ KEN.2P                 
โดยน�ำตัวอย่างพริกไปตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ 
ผลการทดลองพบว่า พริกสดส่วนใหญ่มีค่ามุมของสีในช่วง
สแีดงถึงสเีหลอืงเขยีว ผลการวเิคราะห์ทางเคมพีบว่า ปรมิาณ
ของแข็งที่ละลายน�้ำได้ท้ังหมด (TSS) ความเป็นกรด-ด่าง 
ปริมาณกรดทั้งหมด (TA) และดัชนีการสุก อยู่ในช่วง 6.0-
13.0 °Brix, 5.09-5.60, 0.11-0.18%, และ 35.3-86.7 ตาม
ล�ำดับ และพริกท้ังหมดมีปริมาณสารแคปไซซินอยด์อยู่ใน
ช่วง 3,048.64-6,832.56 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน�้ำหนักแห้ง 
และค่าดัชนีความเผ็ดของพริกแบ่งได้ 2 กลุ่ม คือ ระดับเผ็ด
มากที่สุด (> 80,000 SHU) ได้แก่ YOD.1N > KAR.2R > 
KEN.2P > YOD.2N > KHO.1P และระดบัเผด็มาก (25,000-
70,000 SHU) ได้แก่ KEN.2R > KHO.2P > JIN.2K ซึ่งค่า
ดังกล่าวมีความแตกต่างกันตามสายพันธุ์ แหล่งเพาะปลูก 
สภาวะแวดล้อมในการปลูก และระยะการสุกของผลพริก  
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Abstract
	 Chili is a spice that is regularly used in food 
production to enhance the color, taste, and flavor all 
over the world. The pungency of chili originated from 
capsaicinoids. Therefore, this research aims to analyzed 
the physical and chemical properties of Thai chili 
cultivars used in Southern Kaeng Som. Five cultivars 
of Thai chilies (8 samples) were collected, including 
KHO.1P, KHO.2P, KAR.2R, JIN.2K, YOD.1N, YOD.2N, 
KEN.2R and KEN.2P. In order to find their quality, the 
physical appearance, physical properties were analyzed. 
The physical analysis showed that the color of fresh 
chili samples was found as red to yellow-green. The 
chemical analysis showed that their the total soluble 
solid (TSS), pH, total acidity (TA) and maturity index 
were found in the range of 6.0-13.0 °Brix, 5.09-5.60, 
0.11-0.18% and 35.3-86.7, respectively. Moreover, 
their capsaicinoids were found in the range of 3,048.64- 
6,832.56 mg/kg dry weight. The pungency of chili 
samples was classified to very highly pungent (>80,000 
SHU): YOD.1N > KAR.2R > KEN.2P > YOD.2N > 
KHO.1P, and highly pungent (25,000-70,000 SHU): 
KEN.2R > KHO.2P > JIN.2K, respectively. Furthermore, 
their capsaicinoids and pungency depended on 
cultivars, agricultural area, growing conditions, and 
maturity stage.

คุณลกัษณะทางเคมีกายภาพและปรมิาณสารแคปไซซนิอยด์ของ        
สายพนัธ์ุพรกิท่ีใช้ในการผลติเครือ่งแกงส้มปักษ์ใต้
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1. บทน�ำ (Introduction)
	 พรกิเป็นพืชเศรษฐกิจทีม่ศัีกยภาพสงูและมคีวามส�ำคญั
ทางด้านเศรษฐกิจของประเทศไทย เพราะนอกจากน�ำพริก
ไปใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารแล้ว พริกยังสามารถใช้
เป็นวตัถุดบิในอตุสาหกรรมอืน่ได้ด้วย เช่น การผลติยารกัษา
โรค เครื่องส�ำอาง และอาหารสัตว์ [1] เนื่องจากพริกมี             
สารส�ำคญัอยู่หลายชนิด โดยเฉพาะสารแคปไซซนิอยด์เป็น
สารส�ำคัญที่แสดงเอกลักษณ์ของพริกท่ีท�ำให ้พริกมี                
ความเผ็ด ประกอบด้วยสารแคปไซซิน ซึ่งเป็นสารหลักและ
ไดไฮโดรแคปไซซิน ซึ่งปริมาณสารแคปไซซินอยด์ในพริก       
มีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ แหล่งเพาะปลูก   
สภาวะแวดล้อมในการปลูก และระยะการสุกของผลพริก                    
(ความแก่อ่อนของพรกิ)  โดยปัจจยัดงักล่าวนีเ้ป็นสิง่ส�ำคญั
ต่อการน�ำพรกิไปใช้ประโยชน์ในอตุสาหกรรมต่าง ๆ  ปัจจบุนั
มาตรฐานการซื้อขายพริกในตลาดโลกใช้ระดับความเผ็ด
ของพรกิในหน่วยวัด Scoville heat unit (SHU) เป็นมาตรฐาน
ส�ำคัญเพ่ือใช้ชี้บ่งปริมาณแคปไซซินอยด์ในผลพริกและ
ควบคุมคุณภาพการซื้อขายพริกแต่ละสายพันธุ์ 
	 ภาคอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย มีการตรวจวัด
ความเผด็เพ่ือใช้ในการควบคมุคณุภาพผลติภัณฑ์ เช่น ซอส
พรกิ น�ำ้จิม้ไก่ แต่ยังไม่มกีารก�ำหนดเป็นมาตรฐานเพ่ือใช้ใน
การควบคุมคุณภาพสินค้าภายในประเทศที่มีพริกเป็นส่วน
ประกอบส�ำคัญ เช่น เครื่องแกงซึ่งจัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ
ความนิยมเนื่องจากมีความเผ็ดร้อน กลิ่นรส และรสชาติที่
เป็นอัตลักษณ์โดยเฉพาะเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้ จากการ
ส�ำรวจกลุ่มผู้ผลิตเครื่องแกงในพ้ืนที่จังหวัดภาคใต้ พบว่า 
เครือ่งแกงส้มมกีารใช้พรกิหลายสายพันธ์ุร่วมกับการใช้พรกิ
สายพันธุ์พ้ืนถ่ินท่ีมีความเผ็ดร้อน และให้กลิ่นรสที่เป็น             
อตัลักษณ์เฉพาะในพืน้ท่ี อาท ิเครือ่งแกงส้มของจงัหวัดพัทลงุ
ที่ใช้พริกขาวชัยบุรีซึ่งเป็นพริกพ้ืนถ่ินเป็นวัตถุดิบหลักและ
ประกอบกับในปัจจุบันยังไม่มีรายงานการวิจัยท่ีเก่ียวข้อง
กับปรมิาณสารแคปไซซนิอยด์และคณุสมบตัด้ิานต่าง ๆ  ของ
สายพันธุ์พริกท่ีใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตผลิตภัณฑ์ 
ทัง้นีเ้พ่ือใช้เป็นแนวทางในการเพ่ิมมลูค่าผลพรกิสด ร่วมกับ
การควบคมุคณุภาพผลติภณัฑ์ให้มคีวามสม�ำ่เสมอและเป็น
ที่ยอมรับของผู้บริโภค
	 ดังน้ัน งานวิจยัน้ีจงึมวัีตถุประสงค์เพ่ือศกึษาปรมิาณสาร
แคปไซซินอยด์และคุณลักษณะทางทางกายภาพและทาง
เคมีของสายพันธุ์พริกที่ใช้ในการผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้
ในพ้ืนท่ีจงัหวัดพัทลงุและจงัหวัดสงขลา จ�ำนวน 5 สายพันธ์ุ 
ทั้งหมด 8 ตัวอย่าง ได้แก่   พริกขาวชัยบุรี (เขียว) พัทลุง 
(KHO.1P) พริกขาวชัยบุรี (แดง) พัทลุง (KHO.2P) พริก
กะเหรีย่ง (แดง) ราชบรุ ี(KAR.2R) พรกิจนิดา (แดง) กาญจนบรุี 
(JIN.2K) พรกิยอดสนเขม็ (เขยีว) นครพนม (YOD.1N) พรกิ
ยอดสนเขม็ (แดง) นครพนม (YOD.2N)  พรกิข้ีหนูสวน (แดง) 
ราชบรุ ี(KEN.2R) และพรกิขีห้นูสวน (แดง) พัทลงุ (KEN.2P) 

เพ่ือให้ได้องค์ความรูท้ีส่ามารถใช้เป็นแนวทางอ้างองิในการ
เลอืกสายพันธ์ุพรกิในการผลติผลติภณัฑ์ โดยค�ำนงึถึงปัจจยั
ท่ีส่งผลต่อคุณภาพ โดยเฉพาะความเผ็ดให้ใกล้เคียงกับความ
ต้องการของผูผ้ลติ และเป็นท่ียอมรบัของผูบ้รโิภค เนือ่งจาก
ระดับความเผ็ดเป็นปัจจยัส�ำคัญในการก�ำหนดคุณภาพของ
วัตถุดบิ (ผลพรกิ) และผลติภัณฑ์ สูก่ารน�ำไปประยกุต์ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ต่อไป

2.	 วิธีการวิจัย (Experimental methods)
	 2.1	 วัตถุดิบตัวอย่าง 
		  คัดเลือกพันธุ์พริกท่ีใช้ผลิตเครื่องแกงส้มในพ้ืนท่ี
จังหวัดพัทลุงและสงขลา จ�ำนวน 5 สายพันธุ์ ท้ังหมด 8 
ตวัอย่าง แบ่งออกเป็น 2 กลุม่ คอื กลุม่ Capsicum frutescens 
ได้แก่ KHO.1P, KHO.2P, KAR.2R, YOD.1N, YOD.2N, 
KEN.2R, KEN.2P  และกลุ่ม Capsicum annuum ได้แก่ 
JIN.2K  จากแหล่งขายพรกิทีส่ามารถระบพ้ืุนทีเ่พาะปลกูได้ 
บรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทีลีน (Polyethylene: PE) 
เก็บรกัษาท่ีอณุหภูม ิ7-8 องศาเซลเซยีส ก่อนน�ำมาใช้ในขัน้
ตอนต่อไป

	 2.2	 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
		  2.2.1 ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven: FP115, Binder, 
Germany)
		  2.2.2 เครื่องวัดความชื้น (Moisture analyser: 
Mettler LP16, Diethelm, Switzerland)
		  2.2.3 เครื่องเขย่า (Shaker: KS4000, IKA, 
Germany)
		  2.2.4 เครื่องระเหย (Evaporator: Hei-VAP, 
Heidolph, U.S.A.) 
		  2.2.5 เครือ่งโครมาโทกราฟีของเหลวแบบสมรรถนะ
สงู (High performance liquid chromatography: Acquity 
ARC, waters, U.S.A.)
		  2.2.6 เครื่องวัดสี (Hunter Lab Colorimeter: 
UltraScanPro, Color Global, U.S.A.)
		  2.2.7 สมุดเทียบสีมาตรฐาน (Munsell book: 
M40115B, X-Rite, U.S.A.) 
		  2.2.8 เครือ่งวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH meter: 
3Star, Thermo Scientific, U.S.A.)
		  2.2.9 ตะแกรงร่อน ขนาด 50 เมช (Sieve: SATM 
E11, Endecotts, English)
		  2.2.10 เครื่องวัดความหวาน (Refractometer: 
Master-M, Atago, Japan)

	 2.3	 สารเคมี 
		  2.3.1 เมทานอล (Methanol; CH3OH: HPLC 
grade, Honeywell, Riedel-d Haen, U.S.A.)  
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		  2.3.2 อะซีโตน (Acetone; C3H6O: Analytical 
grade, RCI, Labscan, Ireland)
		  2.3.3 แคปไซซินสังเคราะห์บริสุทธ์ิ (Capsaicin; 
C18H27NO3: Analytical grade, Sigma-aldrich, St. Louise, 
U.S.A.)  ค่า a.i เท่ากับ 99.3%
		  2.3.4 ไดไฮโดรแคปไซซินสังเคราะห์บริสุทธ์ิ 
(Dihydrocapsaicin; C18H29NO3: Analytical grade, Sigma-
aldrich, St. Louise, U.S.A.)  ค่า a.i. เท่ากับ 98.1%
		  2.3.5 โซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide; 
NaOH: analytical grade, Merck, Germany)

	 2.4	 การเตรยีมตวัอย่างพรกิท่ีใช้ผลติเครือ่งแกงส้ม
ปักษ์ใต้
		  2.4.1 พรกิสด น�ำพรกิสดจาก ข้อ 2.1 มาคดัคณุภาพ
ได้ผลพรกิทีส่มบรณ์ู ไม่มตี�ำหน ิและไม่เน่าเสยี ตดัปลายข้ัว 
ล้างน�้ำสะอาด และผึ่งให้แห้ง 
		  2.4.2 พริกผง นําตัวอย่างพริกสด จากข้อ 2.1                
น�ำไปอบทีอ่ณุหภูม ิ60-65 องศาเซลเซยีส เป็นเวลาประมาณ.
6-12 ชั่วโมง ให้มีความชื้นสุดท้ายร้อยละ 8-12 จากนั้น       
น�ำไปบดและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 300 ไมโครเมตร             
(50 เมช) ตามวิธีการของ [2] เพ่ือใช้ในการสกัดสาร                 
แคปไซซินอยด์ (สารแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซิน)         
ในตัวอย่างพริก ดังแสดงในรูปที่ 1

รูปท่ี 1	 ข้ันตอนการเตรยีมตวัอย่างพรกิส�ำหรบัตรวจสอบคณุลกัษณะ
ทางกายภาพและทางเคมี

	 2.5 การตรวจสอบคุณลกัษณะทางกายภาพของพนัธุ์
พริกที่ใช้ผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้
		  2.5.1	 ตรวจสอบลักษณะ (ผลภายนอก) ทาง
พฤกษศาสตร์เบื้องต้นของสายพันธุ์พริก  
			   น�ำตัวอย่างพริกสดจาก ข้อ 2.4 มาตรวจ
สอบลกัษณะทางพฤกษศาสตร์โดยการสงัเกต วดัขนาดของ
ผลโดยใช้เวอร์เนียคาลิปเปอร์  และจดบันทึก
		  2.5.2	 การวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี และสมุดเทียบ
สี ดังนี้  
			   1) การวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี 
			   น�ำตวัอย่างพรกิสดมาวิเคราะห์ค่าสใีนระบบ 
CIELAB (L* a* b*) ด้วยเครื่องวัดสีในการวัดแบบสะท้อน
แสง(Reflectance) ในโหมด Reflectance specular included  
(RSIN)  โดยวัดแสงสะท้อนรวมของ Specular กับตัวอย่าง 
โดยสุม่ตวัอย่างพรกิมาวางโดยตรงทีต่�ำแหน่ง Reflectance 
port ของเครื่อง และท�ำการวัด จ�ำนวน 5 ซ�้ำ  โดยแสดงใน
รูปของค่า L*, a*, b*, ค่ามุมของสี (Hue angle; H0) และค่า
ความเข้มข้นของสี (Chroma; C) [3]
				  
ค่ามุมของสี 	 แสดงช่วงสีของวัตถุมค่ีาอยู่ระหว่าง 0-360°
0°-45°		  แสดงสีม่วงแดงถึงสีส้มแดง		
45°-90°		 แสดงสีส้มแดงถึงสีเหลือง		
90°-135°	 แสดงสีเหลืองถึงสีเหลืองเขียว
135°-180°	 แสดงสีเหลืองเขียวถึงสีเขียว	
180°-225°	 แสดงสีเขียวถึงสีน�้ำเงินเขียว	
225°-270°	 แสดงสีน�้ำเงินเขียวถึงสีน�้ำเงิน
270°-315°	 แสดงสีน�้ำเงินถึงสีม่วง
315°-360°	 แสดงสีม่วงถึงสีม่วงแดง

การอ่านค่าและลักษณะสีในระบบ CIE ดังแสดงในรูปที่ 2 

(ก)

ก า ร ต ร ว จ ส อ บ คุ ณ ลั ก ษ ณ ะ                
ทางกายภาพและทางเคมีของ
ตัวอย่างพริก

การตรวจสอบวัดปรมิาณสารส�ำคัญ
ในตัวอย่างพริก

-	 ต ร ว จ ส อ บ ลั ก ษ ณ ะ  ( ผ ล )                 
ทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้น

-	 การวัดค่าส ีด้วยระบบ CIELAB 
(L* a* b*) โดยใช้เครื่องวัดสี 
(Hunter lab Colorimeter) และ
สมุดเทียบสี (Munsell Book) 

- การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลาย
น�้ำได้ทั้งหมด (TSS)

- การวัดค่าเป็นกรด-ด่าง (pH)
- การวัดปริมาณกรดทั้งหมด (TA)
- ดัชนีความสุกของผล 

- ปรมิาณสารแคปไซซนิอยด์ (แคป
ไซซินและไดไฮโดรแคปไซซิน) 

- ดัชนีความเผ็ด ในหน่วยวัดSHU

ตย. พริกสด

น�ำพริกสดอบที่อุณหภูมิ 
60-65 องศาเซลเซียส

น� ำ พ ริ ก แ ห ้ ง ม า บ ด
ละเอยีด ร่อนผ่านตะแกรง 
No.50 (อนุภาค 300 
ไมโครเมตร) ความชื้นท่ี 
8-12%
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(ข)

(ค)
รูปที่ 2	 (ก) Color space ของสีในระบบ CIE (ข) การบรรยายสีใน

ระบบ CIE ในรูปสองมิติ และ(ค) การบรรยายสีในระบบ 
CIE ในรูปสามมิติท่ีมีการเชื่อม ค่า a* และ b* เข้ากับค่า 
hue และchroma (ท่ีมา:  http://www.sightgrip.co.uk/
bbstest.htm, http://www.sightgrip.co.uk/bbstest.htm 
และ http://www.sightgrip.co.uk/bbstest.htm)

		  2) การวัดค่าสีด้วยสมุดเทียบสีมาตรฐาน
         	 น�ำตวัอย่างพรกิสดใน ข้อ 2.4 มาวัดค่าสโีดยเทียบ
กับสมุดเทียบสีมาตรฐาน (Munsell book) โดยการอ่านค่า
และลักษณะสีในระบบ Munsell และบันทึกค่า Hue และ 
Value/chroma 
 
	 2.6	 การตรวจสอบคุณลักษณะทางเคมีของพันธุ์
พริกที่ใช้ผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้
 		   2.6.1	การวัดปรมิาณของแขง็ท่ีละลายน�ำ้ได้ท้ังหมด 
(TSS) วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณกรดทั้งหมด 
(TA) และดัชนีความสุกของผล (MI) ในตัวอย่างพริก
			   1) การวัดปริมาณ TSS 
			   น�ำตัวอย่างพริกสดจากข้อ 2.4 ปริมาณ 5 
กรัม ไปบด คั้นน�้ำจากผลพริก น�ำไปวัดโดยใช้เครื่อง Hand 
refractometer รายงานค่าในหน่วยองศาบริกซ์ (°Brix) โดย
สุ่มตัวอย่างพริก และท�ำการวัดค่าจ�ำนวน 3 ซ�้ำ
			   2) การวัดค่า pH [4] 
			   น�ำตัวอย่างพริกสดจากข้อ 2.4 ปริมาณ 5 
กรมั ไปบด เตมิน�ำ้กลัน่ 10 มลิลลิติร และวดัค่าโดยใช้เครือ่ง
วัด pH โดยสุม่ตวัอย่างพรกิ และท�ำการวัดค่าจ�ำนวน 3 ซ�ำ้

			   3) การวดัปรมิาณกรดทัง้หมด (Total acidity, 
TA) [5]
			   น�ำตัวอย่างพริกสดจากข้อ 2.4 ปริมาณ            
5 กรมั ไปบด และเติมน�ำ้กลัน่ 10 มลิลลิติร เตมิฟีนอล์ฟทาลนี         
เข้มข้นร้อยละ 1 ปริมาณ 2-3 หยด เพ่ือเป็นอินดิเคเตอร์ 
(indicator) และน�ำมาไตเตรตด้วยสารละลายมาตรฐาน           
โซเดยีมไฮดรอกไซด์ (NaOH) เข้มข้น 0.1 นอร์มลัลติ ีจนกระทัง่
ถึงจดุยุต ิคอืจดุท่ีสารละลายเปลีย่นเป็นสชีมพู และรายงาน
ค่าในรปูของเปอร์เซน็ต์ของกรดซติรกิ ดงัสมการ โดยวิเคราะห์
จ�ำนวน 3 ซ�ำ้

ปริมาณกรดในรูปกรดซิตริก (%) = 
ความเข้มข้น NaOH X ปริมาตร NaOH ที่ใช้ X 

น�้ำหนักสมมูลของกรดซิตริก X 100
ปริมาตรของตัวอย่าง

	
			   4) ดัชนีความสุกของผล (Maturity Index) 
ตามวิธีของ [6]
		  ค�ำนวณจากอัตราส่วนระหว่างปริมาณของแข็งที่
ละลายน�้ำได้ทั้งหมดกับปริมาณกรดทั้งหมด ดังสมการ 

ดชันคีวามสกุของผล = ปรมิาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด
                                            ปริมาณกรดทั้งหมด

		  2.6.2	 การวิเคราะห์ปริมาณสารแคปไซซินอยด์ 
(แคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซิน) และดัชนีความเผ็ด    
			   วิเคราะห์ปรมิาณสารแคปไซซนิอยด์ในพรกิ
โดยการหาปริมาณแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซิน ซึ่ง
เป็นสารองค์ประกอบหลักท่ีส่งผลต่อปริมาณความเผ็ดใน
พรกิ จากน้ันน�ำปรมิาณสารแคปไซซนิและไดไฮโดรแคปไซ
ซนิมาค�ำนวณหาดชันคีวามเผด็ในหน่วย Scoville Heat Unit 
(SHU) มีรายละเอียดการวิเคราะห์ดังนี้
			   1)  การเตรยีมโอลโีอเรซนิ (Oleoresin ) จาก
ตัวอย่างพริก [7]
			   น�ำพรกิผงจากข้อ 2.4 ท่ีมขีัน้ตอนการเตรยีม                  
ดังแสดงในรูปท่ี 1 มาสกัดสารด้วยวิธีการเขย่า (Shaker) 
โดยชัง่พรกิผง 5 กรมั ใส่ในขวดรปูชมพู่ขนาด 250 มลิลลิติร 
เตมิอะซโีตนปรมิาตร 100 มลิลลิติร น�ำไปสกัดโดยใช้เครือ่ง
เขย่า ปรับให้มีความเร็วรอบ 150 รอบต่อนาที เป็นเวลา            
6 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง [8] เมื่อครบเวลาสกัด กรองโดยใช้ 
Sintered glass funnel No.4 ภายใต้ปั ๊มสุญญากาศ                 
จากน้ันน�ำสารละลายท่ีได้จากการกรองมาระเหยเพ่ือก�ำจดั
ตัวท�ำละลายโดยใช้เครื่องกลั่นระเหยแบบลดความดัน 
(Evaporator) เป็นเวลา 20 นาที ท่ีอณุหภมู ิ40 องศาเซลเซยีส 
ได้ส่วนท่ีเป็นของเหลวสแีดงเหนียวข้นท่ีเรยีกว่า โอลีโอเรซนิ 
(Oleoresin) ท�ำการสกัดจ�ำนวน 2 ซ�ำ้ในแต่ละสายพันธ์ุพรกิ 
ดังแสดงในรูปที่ 3
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			   2) การเตรียมตัวอย่างสารละลายตัวอย่างส�ำหรับตรวจวัดปริมาณสารแคปไซซินอยด์
			   น�ำโอลีโอเรซินที่สกัดได้ทั้งหมดในแต่ละสายพันธุ์พริก จากข้อ 2.6.2 ข้อ1) มาละลายและปรับปริมาตรใน
ขวดปรับปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร โดยใช้เมทานอล (เพ่ือหาความเข้มข้นหรือปริมาณสารแคปไซซินอย์ของตัวอย่าง
พริก) จากนั้นกรองด้วย PTFE syringe filter ที่มีขนาดรูพรุน 0.45 ไมโครเมตร บรรจุในขวด Vial สีชา และน�ำตัวอย่างไป
วิเคราะห์โดยใช้เครื่อง HPLC ที่สภาวะเดียวกันกับสารมาตรฐาน รายละเอียดดังแสดงในรูปที่ 3
			   3) การตรวจวัดปริมาณสารแคปไซซินอยด์ (สารแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซิน) โดยใช้วิธี HPLC 
ดัดแปลงมาจากวิธี [9]
				    สร้างกราฟมาตรฐาน (Calibration curve) จากสารมาตรฐานแคปไซซนิและไดไฮโดรแคปไซซนิ โดยใช้สาร          
แคปไซซินสังเคราะห์บริสุทธิ์ (N-[(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)methyl]-8-methyl-6-nonenamide) และสารไดไฮโดร
แคปไซซนิสงัเคราะห์บรสิทุธ์ิ (N-[(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)methyl]-8-methylnonenamide) ในการเตรยีมสารละลาย
มาตรฐานผสม (Mixed standard) ทีร่ะดบัความเข้มข้น 20, 40, 60, 80 และ 100 มลิลกิรมัต่อลติร ละลายและปรบัปรมิาตร
ในขวดปรับปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร  โดยใช้เมทานอล จากนั้นกรองด้วย PTFE syringe filter ท่ีมีขนาดรูพรุน                   
0.45 ไมโครเมตร บรรจุในขวด Vial สีชา ฉีดเข้าเครื่อง HPLC ตามสภาวะเครื่องที่เหมาะสม ดังแสดงในรูปที่ 3

รูปที่ 3 ขั้นตอนการเตรียมสารสกัดหยาบจากตัวอย่างพริกและการวิเคราะห์ปริมาณสารแคปไซซินอยด์และดัชนีความเผ็ด

•	 สภาวะครื่อง HPLC ที่เหมาะสม ดังนี้
-  คอลัมน์ขนาด C18 ขนาด 50 x 4.6 มิลลิเมตร 
-  วัฎภาคเคลื่อนที่ เมทานอล : น�้ำ (70 : 30)
-  อัตราการไหล 1.0 มิลลิลิตรต่อนาที
-  เครื่องตรวจวัต เครื่องตรวจชนิด UV detector 
   ที่ช่วงความยาวคลื่น 284 นาโนเมตร  
-  ปริมาณ ตย.ที่ฉีด 20 ไมโครลิตร

•	 การวิเคราะห์สารมาตรฐานแคปไซซินและไดไฮโดร
แคปไซซินด้วยเครื่อง HPLC และการสร้างกราฟ
มาตรฐาน 

-	 เตรยีมสารละลายมาตรฐานผสม (Mixed standard)    
ความเข้มข้นระดับ 20 40 60 80 และ 100 มิลลิกรัม
ต่อ   ลิตร ละลายและปรับปริมาตรด้วยเมทานอล 

-	 น�ำสารละลายไปวิเคราะห์โดยใช้เครื่อง HPLC โดย
ใช้สภาวะการฉีดที่เหมาะสม *

-	 น�ำค่าพ้ืนท่ีใต้เส้นโครมาโตแกรม (chromatogram) 
ของสารแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซินมาสร้าง   

   กราฟมาตรฐาน

การวเิคราะห์ปรมิาณสารแคปไซซนิอยด์ (สารแคปไซซนิและได
ไฮโดรแคปไซซิน) ในตัวอย่างพริก
-	 น�ำโอลโีอเรซนิ มาละลายและปรบัปรมิาตรโดยใช้เมทานอล ในขวด

ปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร
-	 น�ำสารละลายกรองด้วย PTFE syringe filter ขนาด 0.45 ไมโครเมตร 

บรรจุในขวด vial สีชา
-	 น�ำตัวอย่างไปวิเคราะห์โดยใช้เครื่อง HPLC โดยสภาวะการฉีด *

สร้างกราฟสารละลายมาตรฐานผสม (แคปไซซินและ
ไดไฮโดรแคปไซซิน)
น�ำค่าพ้ืนทีใ่ต้เส้นโครมาโตแกรมของสารแคปไซซนิและไดไฮโดรแคป
ไซซนิของตวัอย่างพรกิมาค�ำนวณหาปรมิาณสารแคปไซซนิอยด์-สาร
แคปไซซิน + สารไดไฮโดรแคปไซซิน

การหาดัชนีความเผ็ดในตัวอย่างพริก
ดัชนีความเผ็ด (SHU) = [(สารแคปไซซิน (µg/g DW) + สารไดไฮโดร 
                                   แคปไซซิน (µg/g DW)] x 16.1

ตย. พริกสด

น�ำพริกสดอบที่อุณหภูมิ 
60-65 องศาเซลเซียส

ชั่งพริกแห้งบดละเอียด 5 g. ใส่ใน 
flask 250 ml เดมิ acetone 100 ml

การแยกของแข็ง (ผงพริก) 
โดยใช้ sintered glass 
funnel No. 4  หรอื Buchner 
funnel น�ำส่วนสารละลาย
ไปท�ำการแยกตวัท�ำละลาย
ออกในขั้นต่อไป

ท�ำการระเหยเพ่ือเอาตวั
ท�ำละลาย (Acetone) 
ออก  ได ้ ส ่ วน ท่ี เป ็น
ข อ ง เ ห ล ว สี แ ด ง มี
ลกัษณะเหนียวข้น เรยีก 
"Oleoresin"

น�ำพริกแห้งมาบดละเอียด ร่อนผ่าน
ตะแกรง No.50 (อนุภาค 300 

ไมโครเมตร) ความชื้นที่ 8-12%

น�ำตวัอย่างไปเขย่าด้วยความเรว็รอบ
เท่ากับ 150 รอบต่อนาท่ี ที่อุณหภูมิ
ห้อง เป็นเวลา 6 ชั่วโมง
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	 เมือ่ท�ำการฉดีทดสอบสารแคปไซซนิและไดไฮโดรแคปไซซนิทีส่กดัได้จากตวัอย่างพรกิ พบว่าพคีของสารแคปไซซนิที่
เวลา 6.03 (RT=6.03 ) และไดไฮโดรแคปไซซินที่เวลา 8.64 (RT=8.64 ) ดังแสดงในรูปที่ 4

รูปที่ 4 แสดงตัวอย่างโครมาโตแกรมของสารแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซินที่สกัดได้จาก KHO.2P

	 น�ำค่าพ้ืนท่ีใต้เส้นโครมาโตแกรมของสารแคปไซซนิและไดไฮโดรแคปไซซนิของตวัอย่างพรกิมาค�ำนวณหาปรมิาณสาร
แคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซินโดยใช้กราฟมาตรฐานของสารมาตรฐานแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซิน จากนั้นหา
ปรมิาณสารแคปไซซนิอยด์ ซึง่ค�ำนวณจากผลรวมของปรมิาณสารแคปไซซนิและไดไฮโดรแคปไซซนิ มหีน่วยเป็นมลิลกิรมั
ต่อกิโลกรัมน�้ำหนักแห้ง (mg/kg DW) ดังสมการ ท�ำการวิเคราะห์จ�ำนวน 3 ซ�้ำ ในแต่ละสายพันธุ์พริก  

แคปไซซินอยด์ (mg/kg DW) = ปริมาณสารแคปไซซิน (mg/kg DW) + ปริมาณสารไดไฮโดรแคปไซซิน (mg/kg DW)

			   4) การหาดัชนีความเผ็ดในตัวอย่างพริก [10]
        		  ดชันคีวามเผด็ในตวัอย่างพรกิค�ำนวณจากผลรวมของปรมิาณสารแคปไซซนิและไดไฮโดรแคปไซซนิท่ีได้
จากข้อ 2.6.2 ข้อ 3) คูณกับ 16.1 ค่าที่ได้มีหน่วยเป็น Scoville heat unit (SHU) ดังสมการ

ดัชนีความเผ็ด (SHU)  = [ปริมาณสารแคปไซซิน (mg/kg DW) + ปริมาณสารไดไฮโดรแคปไซซิน (mg/kg DW)] X 16.1

3.	 ผลและวิจารณ์ (Results and discussion)
	 3.1	 ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพของพริกที่ใช้ผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้
		  3.1.1	 ผลการตรวจสอบลักษณะ (ผลภายนอก) ทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้นของสายพันธุ์พริก  
			   จากการตรวจสอบลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้นของแต่ละสายพันธุ์พริก โดยการสังเกต วัดขนาด 
และระบุกลุ่มพริกที่สนใจศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 1
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ตารางที่ 1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้นของพริกที่ใช้ผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้

พันธุ์พริก
ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของผล    

(จากการสังเกตและวัดขนาดของผล)           
ภาพประกอบ

1.	พริกขาวชัยบุรีพัทลุง หรือเรียกพริกขาวชี 
พริกเดือยไก่หรือพริกบ้าน 

	 Capsicum frutescens 

มลีกัษณะเรยีวยาว ปลายแหลมเหมอืนเดอืย
ไก่ คดงอ มคีวามยาวประมาณ 5-8 ซม. กว้าง
ประมาณ 0.7-1 ซม. พริกมีทั้งสีขาว เหลือง 
ส้ม และแดง

KHO.1P    KHO.2P    

2.	พริกกะเหรี่ยงสีแดงราชบุรี 
	 Capsicum frutescens

มีลักษณะป้อม ๆ กลม ๆ โคนผลใหญ่ ปลาย
แหลม  ผวิเป็นคลืน่ ผลยาวประมาณ 3-5 ซม. 
และกว้างประมาณ 0.9-1 ซม. มีสีขาวเขียว 
ส้มแดง และไปถึงสีแดง

KAR.2R

3.	พริกยอดสนเข็มนครพนม   
	 Capsicum frutescens

มีลักษณะเรียวยาว ปลายแหลม ผิวมันวาว 
ผนังผลบางผลจะคดงอและเป็นคลื่น ยาว
ประมาณ 7-10 ซม. กว้างประมาณ 0.5-1 ซม. 
มีสีเขียว ส้มแดง และสีแดง

YOD.1N    YOD.2N    

4.	พริกขี้หนูสวน
	 Capsicum frutescens
	 4.1 พริกขี้หนูสวนราชบุรี

	 4.2 พริกขี้หนูสวนพัทลุง 

ผลยาวร ีปลายแหลม ผวิเป็นคลืน่ มขีนาดผล
ทีเ่ลก็กว่าพรกิชนดิอืน่ ยาวประมาณ 2-3 ซม. 
มีสีเขียว ส้มแดง และสีแดง

ผลยาว โคนผลใหญ่ ปลายแหลม ผวิเป็นคลืน่ 
ยาวประมาณ 3-4 ซม. กว้าง 0.9-1.2 ซม.  มี
ลกัษณะผลใหญ่เหมอืนพรกิกะเหรีย่ง มสีเีขียว 
ส้มแดง และไปถึงสีแดง

KEN.2R

   

KEN.2P

5.	พริกจินดากาญจนบุรี 
	 Capsicum annuum

ผลพริกยาวรี ปลายแหลม ผิวมันวาวสวย มี
สแีดงสด ยาวประมาณ 6-8 ซม. กว้างประมาณ 
1.0-1.2  ซม. มีท้ังสีเขียว และสีแดง พริกมี
สีสันสดกว่าพริกพันธุ์อื่น ๆ

JIN.2K

		  3.1.2	 ผลการวิเคราะห์ค่าสี
			   จากการวิเคราะห์ค่าสีในตัวอย่างพริก โดยใช้เครื่อง Hunter lab colorimeter ในระบบ CIE L* a* b* แล้ว
ค�ำนวณหาค่าความเข้มของสี (C) เป็นค่าแสดงความสดสว่างของสี ถ้าค่า C เพิ่มขึ้นแสดงว่าความสดสว่างของสีเพิ่มขึ้น 
และน�ำมาค�ำนวณหาค่ามุมของสี (H0) ซึ่งเป็นค่าที่แสดงช่วงสีท่ีปรากฏ น�ำไปเปรียบเทียบกับค่าสีจากการวัดด้วยสมุด
เทียบสีมาตรฐาน พบว่าการวิเคราะห์ค่าสีโดยใช้เคร่ือง Hunter lab colorimeter มีค่าความเข้มของสี อยู่ในช่วง 31.08-
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60.55 ค่ามมุของส ีอยู่ในช่วง 39.12-107.20 และมลีกัษณะเฉดสทีีป่รากฏเป็นสแีดงถึงเหลอืงเขยีว ส�ำหรบัผลการวิเคราะห์
ค่าสี โดยใช้สมุดเทียบสีมาตรฐาน พบว่า มีค่า 7.5R 3/12 ถึงค่า 2.5GY 4/6 แสดงเฉดสีในช่วงสีแดงถึงเหลืองเขียว สรุป
ได้ว่าทั้งสองวิธีได้ผลการวิเคราะห์สอดคล้องกัน 
			   เมือ่พิจารณาค่าสกัีบระยะการสกุของพรกิท่ีใช้ผลติเครือ่งแกงส้ม ดงัแสดงในตารางท่ี 1 ในสายพันธ์ุ KHO.P 
พริกผลอ่อน (พริกดิบ) คือ KHO.1P  ให้ช่วงสีเหลือง และพริกผลแก่ (พริกสุก) คือ KHO.2P  ให้ช่วงสีส้มแดง ในสายพันธุ์ 
YOD.N พริกผลอ่อน คือ YOD.1N ให้ช่วงสีเหลืองเขียว และพริกผลแก่ คือ YOD.2N ให้ช่วงสีแดง ในพริกท่ีแสดงช่วงสี
เหลืองเขียว ช่วงสีเหลือง ช่วงสีส้มแดง และช่วงสีแดง ค่ามุมของสีจะลดลงตามล�ำดับ ดังแสดงในตารางที่ 2 พริกผลอ่อน
จะให้ค่ามุมของสีสูงกว่าพริกผลแก่ และค่ามุมสีที่แตกต่างกันส่งผลให้แสดงช่วงสีแตกต่างกัน สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
[11]  ซึง่การเปลีย่นสขีองพรกิตามช่วงระยะการสกุ เกิดจากการสลายตวัคลอโรฟิลล์และการเกิดสารแคโรทนีอยด์ทุตยิภมูิ
ในโครโมพลาสที่ชั้นเนื้อผลพริก [12] ที่แตกต่างกัน พริกผลอ่อนจะมีผลสีเขียวซึ่งสารเขียว คือ คลอโรฟิลล์ พบได้ทั้งชนิด 
เอ และ บี  เมื่อพริกเริ่มสุกรงควัตถุคลอโรฟิลล์ท้ังสองชนิดจะท�ำหน้าท่ีเป็นสารต้ังต้นในการสังเคราะห์สารให้เฉดสีถัดมา 
คอื สารกลุม่แคโรทนีอยด์ ซึง่รงควัตถุกลุม่นีจ้ะให้เฉดสเีหลอืง ส้มแดง และแดง  โดยการเปลีย่นสีเริม่จากการเปลีย่นแปลง
พันธะคู่ในวงหกเหลี่ยมของโครงสร้างโมเลกุลของ Lutein ที่ให้สีเหลือง เป็น Zeaxanthin ที่ให้สีส้ม จากนั้นมีการสลายตัว
ของพันธะคู่ที่วงหกเหลี่ยมเป็น Antheraxanthin และ Violaxanthin ที่ให้สีส้มเฉดที่ต่างออกไป และเกิดการเปลี่ยนแปลง
เชงิโครงสร้างด้วยกระบวนการจดัเรยีงอะตอมในโมเลกุลแบบ Pinacol rearrangements เกิดเป็น Capsanthin, Capsanthin-5, 
6-epoxide และ Capsorubin ซึง่เป็นรงควัตถุสแีดงเข้ม [13] จะเห็นได้ว่าค่าสขีึน้อยู่กับ สายพันธ์ุ ระยะการสุกของผล รวม
ถึงแหล่งเพาะปลูก สภาวะแวดล้อมในการปลูกพริก [14]

ตารางที่ 2  แสดงค่าสีของสายพันธุ์พริกท่ีใช้ผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้ โดยใช้เครื่อง Hunter lab colorimetera และสมุดเทียบสีมาตรฐาน 
(Munsell book)

สายพันธุ์
พริก

ค่าจากเครื่อง Hunter lab colorimeter ค่าจาก 
Munsell book

เฉดสี      
ที่ปรากฎ

L* a*   b*
ค่าความเข้ม
ของสี (C)

ค่ามุมของสี 
(H0)

KHO.1P 69.10 ± 0.61 0.17 ± 0.36 32.45 ± 0.59 32.45 ± 0.82 89.70 ± 0.21 7.5Y 8/4 เหลือง

KHO.2P 49.71 ± 0.75 37.79 ± 0.67 43.73 ± 0.39 57.80 ± 0.57 49.17 ± 0.48 2.5YR 5/14 ส้มแดง

KAR.2R 41.50 ± 0.98 41.69 ± 0.47 38.79 ± 0.52 56.94 ± 0.32 42.94 ± 0.18 8.7R 4/12 แดง

JIN.2K 29.53 ± 0.98 38.68 ± 0.52 33.77 ± 0.78 51.35 ± 0.45 41.12 ± 0.26 8.75R 4/14 แดง

YOD.1N 37.85 ± 0.57 -9.19 ± 0.84 29.69 ± 0.40 31.08 ± 0.39 107.20 ± 0.39 2.5GY 4/6 เหลืองเขียว

YOD.2N 36.46 ± 0.63 43.57 ± 0.72 42.05 ± 0.62 60.55 ± 0.57 43.98 ± 0.73 10R 4/12 แดง

KEN.2R 31.95 ± 0.89 35.76 ± 0.69 34.98 ± 0.28 50.02 ± 0.86 44.37 ± 0.18 10R 4/12 แดง

KEN.2P 31.38 ± 0.72 41.05 ± 0.38 33.38 ± 0.73 52.91 ± 054 39.12 ± 0.86 7.5R 3/12 แดง
a Data are expressed as means ± standard deviation, n = 3; L* = Lightness value, a* = Redness value, b* = Yellowness value

		  3.1.3	 ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ท้ังหมด (TSS) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณกรด
ทั้งหมด (TA) และดัชนีความสุก (MI) ของพริกที่ใช้ผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้
			   จากการวิเคราะห์ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน�้ำได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดท้ังหมด
และดัชนี ความสุกในตัวอย่างพริก พบว่ามีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมดอยู่ในช่วง 6.0-13.0 °Brix ค่าความ
เป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง 5.09-5.60 ปรมิาณกรดทัง้หมดอยู่ในช่วงร้อยละ 0.11-0.18 และดชันีความสกุอยู่ในช่วง 35.3- 86.7 
ซึง่ค่าดงักล่าวมคีวามแตกต่างกันตามสายพันธ์ุ แหล่งเพาะปลูก สภาวะแวดล้อมในการปลกู และระยะการสุกของผลพรกิ   
ดังแสดงในตาราง ที่ 3  
			   เมื่อพิจารณาค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด ปริมาณกรดทั้งหมด และดัชนีความสุกของผล        
ดังแสดงในตารางท่ี 3  พบว่า พรกิสแีดงมค่ีาดัชนีความสกุของผลพรกิสงูกว่าพรกิสเีขยีว เน่ืองจากการเปลีย่นแปลงโครงสร้าง
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โพลีแซคคาไรด์ในผนังเซลล์ของพืชกลายเป็นน�้ำตาล [15] ส่งผลให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมดสูงขึ้น และใน
ระหว่างการสุกพริกยังคงมีการหายใจเกิดขึ้น ส่งผลให้มีความเข้มข้นของกรดอินทรีย์เพ่ิมข้ึน [16-17] ซึ่งในกระบวนการ
หายใจของพืชระหว่างการสุก เอนไซม์เพกตินเมทิลเอสเทอเรส (Pectinmethylesterase enzyme; PME) [18] ท�ำให้เกิด
การไฮโดรไลซสีของเพกตนิเมทลิเอสเทอร์ (Pectin methylester) เกิดเป็นกรดโพลกีาแลกทโูรนิก  (Polygalacturonic acid) 
และสารนี้จะถูกไฮโดรไลซ์ต่อด้วยเอนไซม์โพลีกาแลกทูโรเนส (Polygalacturonase enzyme;.PG) เกิดเป็นกรดกาแลกทู
โรนกิ (Galacturonic acid) [16-17] จากการศกึษา สรปุได้ว่าเมือ่ระยะการสกุของพรกิในสายพันธ์ุเดยีวกันเพ่ิมมากข้ึน ค่า
ดัชนคีวามสกุจะเพ่ิมขึน้เช่นกัน สอดคล้องกับงานวิจยัของ [19] ท่ีพบว่าเมือ่ระยะการสกุของ Spinash pepper ในสายพันธ์ุ 
Fresno de la vega และ Benavente-los valles มากขึน้ ส่งผลให้ปรมิาณของแขง็ท่ีละลายน�ำ้ได้ทัง้หมดและปรมิาณกรด
ทั้งหมดมีค่าสูงขึ้น และสอดคล้องกับงานวิจัย [15] ที่พบว่าเมื่อระยะการสุกของ Yellow bell pepper เพ่ิมขึ้น ส่งผลให้
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมดและปริมาณกรดทั้งหมดมีค่าสูงขึ้น

ตารางที่ 3 ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด (TSS) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณกรดทั้งหมด (TA ) และดัชนี ความสุก (TSS/TA) 
ของพริกที่ใช้ผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้a

สายพันธุ์พริก TSS (°Brix) pH TA (ร้อยละ) TSS/TA

KHO.1P 6.8 ± 0.10 5.60 ± 0.03 0.11 ± 0.01 61.8 ± 0.86

KHO.2P 10.1 ± 0.15 5.31 ± 0.01 0.13 ± 0.02 77.7 ± 0.92

KAR.2R 13.0 ± 0.06 5.23 ± 0.06 0.15 ± 0.02 86.7 ± 0.87

JIN.2K 11.1 ± 0.06 5.23 ± 0.06 0.18 ± 0.01 61.7 ± 0.94

YOD.1N 6.0 ± 0.10 5.40 ± 0.03 0.17 ± 0.03 35.3 ± 0.81

YOD.2N 9.9 ± 0.25 5.40 ± 0.05 0.17 ± 0.02 55.0 ± 1.09

KEN.2R 12.8 ± 0.10 5.29 ± 0.03 0.167 ± 0.03 80.0 ± 0.61

KEN.2P 9.1 ± 0.11 5.09 ± 0.05 0.15 ± 0.02 60.7 ± 0.65

				    aData are expressed as means ± standaard deviation, n=3

	 3.2	 ผลการศึกษาสมบัติทางเคมีของพริกที่ใช้ผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้
		  จากผลการวเิคราะห์ปรมิาณสารแคปไซซนิอยด์ในตวัอย่างพรกิ พบว่ามค่ีาอยู่ในช่วง 3,048.64-6,832.56 มลิลกิรมั
ต่อกิโลกรัมน�้ำหนักแห้ง โดยพริกท่ีมีปริมาณสารแคปไซซินอยด์สูงที่สุด คือ YOD.1N รองลงมา คือ KAR.2R, KEN.2P,  
YOD.2N,  KHO.1P,  KEN.2R,  KHO.2P  และ JIN.2K ตามล�ำดับ และมีปริมาณแคปไซซินเป็น 1.64-3.38 เท่าของสาร
ไดไฮโดรแคปไซซิน ดังแสดงในตารางที่ 4 ซึ่งสอดคล้องตาม [20] ที่ระบุว่าอัตราส่วนระหว่างสารแคปไซซินและสารไดไฮ
โดรแคปไซซินของพริกโดยท่ัวไปมีปริมาณสารแคปไซซินเป็นประมาณ 2 เท่าของสารไดไฮโดรแคปไซซินข้ึนกับชนิดและ
สายพันธุ์พริก 
		  จากผลการหาค่าดัชนีความเผ็ดของตัวอย่างพริก พบว่า มีค่าดัชนีความเผ็ดอยู่ในช่วง 49,083.10-110,004.22 
SHU และสามารถแบ่งระดับความเผ็ดได้เป็น 2 กลุ่ม คือ พริกที่มีระดับความเผ็ดมากที่สุด ได้แก่ YOD.1N รองลงมา คือ 
KAR.2R, KEN.2P, YOD.2N และ KHO.1P ตามล�ำดับ และพริกท่ีมีระดับความเผ็ดมาก ได้แก่ KEN.2R รองลงมา คือ 
KHO.2P และ JIN.2K ตามล�ำดับ ดังแสดงในตารางที่ 4 และสามารถสรุปได้ว่าค่าดัชนีความเผ็ดมีความสัมพันธ์แบบ
แปรผันตรงกับปริมาณสารแคปไซซินอยด์
		  เมือ่เปรยีบเทยีบค่าดชันคีวามสกุ กับปรมิาณแคปไซซนิอยด์ในสายพันธ์ุพรกิเดยีวกัน ดงัแสดงในตารางที ่3 และ 
4 พบว่า KHO.2P มีปริมาณแคปไซซินอยด์ต�่ำกว่า KHO.1P และ YOD.2N มีปริมาณแคปไซซินอยด์ต�่ำกว่า YOD.1N 
เนือ่งจากพริกสีแดง (พริกผลแก่) มีค่าดัชนีความสุกสูง มีกจิกรรมการท�ำงานของเอนไซม์เปอร์ออกซิเดสสูงกว่าพริกสีเขียว 
ซึง่เอนไซม์น้ีสามารถออกซไิดส์สารแคปไซซนิและไดไฮโดรแคปไซซนิได้ [21] ท�ำให้ระดบัแคปไซซนิอยด์ มกีารเปลีย่นแปลง
ในอัตราที่ลดลง ส่งผลให้ปริมาณสารให้ความเผ็ดลดลง [22] และพบว่า ปริมาณสารแคปไซซินอยด์มีค่าแตกต่างกัน            
ตามสายพันธุ์ แหล่งเพาะปลูก สภาวะแวดล้อมในการปลูก และระยะการสุก และสามารถสรุปได้ว่าค่าดัชนีความสุกมี
ความสัมพันธ์แบบแปรผันตรงกับปริมาณสารแคปไซซินอยด์
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ตารางที่ 4 ปริมาณสารแคปไซซินอยด์a และดัชนีความเผ็ดของพริกที่ใช้ผลิตเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้

สายพันธุ์
พริก

แคปไซซิน
(mg/kg DW)

ไดไฮโดรแคปไซซิน
(mg/kg DW)

แคปไซซินอยด์ 
(mg/kg DW)

จ�ำนวนเท่าของ
แคปไซซินต่อ 

ไดไฮโดรแคปไซซิน

ดัชนี
ความเผ็ด 

(SHU)

ระดับ
ความเผ็ด**

KHO.1P 3,754.36 ± 0.71 1,184.76 ± 0.85  4,939.12 ± 1.56 3.17 79,519.83 เผ็ดมากที่สุด

KHO.2P 2,455.52 ± 0.96 951.04 ± 0.51 3,406.56 ± 1.47 2.58 54,845.62 เผ็ดมาก

KAR.2R 5,165.72 ± 0.43 1,530.12 ± 0.91 6,695.84 ± 1.34 3.38 107,803.02 เผ็ดมากที่สุด

JIN.2K 2,167.44 ± 0.64 881.20 ± 0.49 3,048.64 ± 1.13 2.50 49,083.10 เผ็ดมาก

YOD.1N 4,244.16 ± 0.42 2,588.40 ± 0.76 6,832.56 ± 1.18 1.64 110,004.22 เผ็ดมากที่สุด

YOD.2N 3,429.68 ± 0.53  1,801.84 ± 0.86 5,231.52 ± 1.39 1.90 84,227.47 เผ็ดมากที่สุด

KEN.2R 2,938.96 ± 0.76 978.56 ± 0.45 3,917.52 ± 1.21 3.00 63,072.07 เผ็ดมาก

KEN.2P 4,403.72 ± 0.20 1,418.36 ± 0.37 5,822.08 ± 0.57 3.10 93,735.49 เผ็ดมากที่สุด
a Data are expressed as means ± standard deviation, n = 3
หมายเหตุ :  **ระดับความเผ็ด แบ่งเป็น 5 ระดับ [23]
                  1) ไม่เผ็ด (0-700 SHU) 2) เผ็ดน้อย (700-3,000 SHU) 3) เผ็ดปานกลาง (3,000-25,000 SHU) 
                  4) เผ็ดมาก (25,000 -70,000 SHU) และ 5) เผ็ดมากที่สุด (> 80,000 SHU) 

4.	 สรุป (Conclusion) 
	 จากผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณแคปไซซินอยด์และสมบัติทางเคมีกายภาพของสายพันธุ์พริกที่ใช้ในการผลิตเครื่อง
แกงส้มปักษ์ใต้ในพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงและสงขลา จ�ำนวน 5 สายพันธุ์ ท้ังหมด 8 ตัวอย่าง พบว่า ค่าความสว่าง (L*)                       
มีแนวโน้มลดลง และค่าความเป็นเป็นสีแดง (a*)  ค่าความเป็นสีเหลือง  (b*)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด            
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดทั้งหมดเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะการสุกเพ่ิมขึ้น โดยผลพริกสีเขียวเปลี่ยนเป็นสีแดง ส�ำหรับ
ปรมิาณสารแคปไซซนิอยด์ และดชันคีวามเผด็ในพันธ์ุพรกิขาวชยับรุแีละพรกิยอดสนเขม็จะลดลงเมือ่ระยะการสกุเพ่ิมขึน้ 
ทั้งน้ี ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์พริก ความอ่อนแก่ (ระยะการสุก) แหล่งปลูก สภาวะแวดล้อมในการปลูก ในพริกสายพันธุ์อื่น ๆ    
ยังต้องมกีารศกึษาเพ่ิมเตมิจากผลการตรวจวิเคราะห์ตวัอย่างพรกิสามารถจดัระดบัความเผด็ของพรกิได้ 2 ระดบั คอื ระดบั
เผ็ดมากที่สุด (YOD.1N › KAR.2R › KEN.2P › YOD.2N › KHO.1P)  และระดับเผ็ดมาก (KEN.2R › KHO.2P › JIN.2K)  
ตามล�ำดับ ในพริกสายพันธุ์เดียวกันที่ศึกษาพริกสีแดงจะมีปริมาณสารแคปไซซินอยด์น้อยว่าพริกสีเขียว นอกจากนี้ ดัชนี
ความสกุของพรกิทีเ่พ่ิมข้ึน ส่งผลต่อการเพ่ิมข้ึนของค่า TSS และปรมิาณกรดท้ังหมด เน่ืองจากการเปลีย่นแปลงโครงสร้าง
โพลแีซคคาไรด์ในผนังเซลล์ของพืชกลายเป็นน�ำ้ตาล และในระหว่างการสกุของพรกิยังคงมกีารหายใจเกิดขึน้ ท�ำให้ความ
เข้มข้นของกรดอนิทรย์ีเพ่ิมข้ึน รวมถึงกระบวนการหายใจของพืชระหว่างการสกุส่งผลให้เกิดกิจกรรมของเอนไซม์เปอร์ออก
ซิเดสไปสลายสารแคปไซซิน ท�ำให้ปริมาณสารให้ความเผ็ดลดลง ดังนั้น องค์ความรู้จากการวิจัยสามารถใช้เป็นแนวทาง
ในการชี้บ่งปริมาณสารแคปไซซินอยด์ ( ระดับความเผ็ด ) ของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ประกอบกับเครื่องแกงส้มปักษ์ใต้มี
การใช้พริกหลายสายพันธุ์ร่วมกับการใช้พริกสายพันธุ์พื้นถิ่นที่มีความเผ็ดร้อน และให้กลิ่นรสเป็นอัตลักษณ์ ซึ่งเป็นปัจจัย
ส�ำคญัในการควบคมุคณุภาพผลติภัณฑ์และเป็นเกณฑ์มาตรฐานส�ำคญัใช้ซือ้ขายพรกิในตลาดโลก สูก่ารน�ำไปใช้ประโยชน์
ในอุตสาหกรรมอื่น ๆ ต่อไป

5.	 กิตติกรรมประกาศ (Acknowledgement)   
	 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณกองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร ท่ีให้ความอนุเคราะห์สถานท่ี เครื่องมือ และ                 
ให้ค�ำแนะน�ำปรึกษาด้านวิเคราะห์ทดสอบเพ่ือพัฒนางานวิจัยน้ี  ขอบคุณกองเทคโนโลยีชุมชน  กรมวิทยาศาสตร์บริการ  
ที่ช่วยสนับสนุนการท�ำโครงการวิจัยนี้ และขอบคุณส�ำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ที่ให้การสนับสนุนทุนวิจัย
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6.	 ข้อเสนอแนะ (Recommendation)
	 งานวิจัยนี้ควรต่อยอดการศึกษาระยะการสุกของผลพริกสดท่ีมีต่อปริมาณสารแคปไซซินอยด์ของแต่ละสายพันธุ์พริก 
โดยเฉพาะพริกขาวชัยบุรี เนื่องจากพบว่ามีปริมาณสารแคปไซซินอยด์สูง โดยมีการระบุแหล่งเพาะปลูก สภาวะแวดล้อม
ในการปลกู  รวมถึงวธีิการสุม่เก็บตวัอย่างและการเก็บรกัษาตวัอย่างหลงัการเก็บเก่ียว  เพ่ือรกัษาคณุภาพและปรมิาณสาร
ส�ำคัญของผลพริกสดไว้ 
	 ผูวิ้จยัจกัสามารถน�ำข้อมลูจากงานวจิยัไปจดัท�ำเป็นฐานข้อมลูเพ่ือชีบ่้งปรมิาณ ระดบัความเผด็ของแต่ละสายพันธ์ุพรกิ 
และสามารถใช้อ้างองิในการเลอืกพันธ์ุพรกิหรอืการหาพันธ์ุพรกิทดแทนในช่วงวัตถุดบิขาดแคลน เนือ่งจากความเผด็เป็น
ปัจจยัส�ำคญัในการก�ำหนดคณุภาพวัตถุดบิทีส่่งผลต่อคณุภาพของผลติภัณฑ์ ต่อความต้องการของผูผ้ลติ และการยอมรบั
ของผูบ้รโิภค ทัง้นีสู้ก่ารน�ำไปใช้ประโยชน์ในภาคอตุสาหกรรมแปรรปูอาหาร และภาคการผลติอืน่ ๆ   ท่ีเก่ียวข้องต่อไป เช่น 
การสกัดสารจากผลพริกที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพและมีสมบัติเป็นยาต่อไปในอนาคตได้
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