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ฌ 

 
 

สารบาญตาราง 
 
 

ตาราง หนา 

1 ปริมาณมูลคาการสงออกพริกของประเทศไทย 1 
2 ขอมูลพริกข้ีหนูเล็ก พริกใหญ และพริกหยวกในป 2549-2551 2 
3 แสดงปริมาณเปนรอยละ (%) ของสารใหความเผ็ดแตละชนิดในพริก 9 
4 คุณคาทางอาหารโดยเฉล่ียของพริกหวานและพริกเผ็ด(ตอสวนท่ีบริโภคได 100 g) 14 
5 ความสูงของตนพริก(ซม.) ท่ีไดรับปุยระดบัตาง ๆ หลังการยายปลูก 33 
6 ความกวางทรงพุมของตนพริก(ซม.)ท่ีไดรับปุยระดับตาง ๆ แตละคร้ัง หลังการยาย

ปลูก 
36 

7 ความกวาง ความยาวของผลพริก น้ําหนกัเฉล่ียตอผล และผลผลิตรวมของผลผลิตพริก
ท่ีไดรับปุยระดับตาง ๆ 

41 

8 การสูญเสียน้ําหนักสดเฉล่ีย (%) ของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ใน
ระดับตาง ๆ เม่ือเก็บรักษาไวท่ีระยะเวลาตางกัน 

45 

9 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเฉล่ีย (%) ของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย
N:P:K ในระดับตาง ๆ เม่ือเก็บรักษาไวท่ีระยะเวลาตางกัน 

49 

10 ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับ
ปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ เม่ือเก็บรักษาไวท่ีระยะเวลาตางกัน 

54 

11 คา Lightness เฉล่ียของผิวผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ 59 
12 คา Chroma เฉล่ียของผิวผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆเม่ือ

เก็บรักษาไวท่ีระยะเวลาตางกัน 
64 

13 คา Hue angle เฉล่ียของผิวผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ
เม่ือเก็บรักษาไวท่ีระยะเวลาตางกัน 

69 

14 ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดเฉล่ีย (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผลพริกพันธุ
จอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ เม่ือเก็บรักษาไวท่ีระยะเวลาตางกัน 

72 

15 ปริมาณสารแคปไซซินเฉล่ีย (Scoville unit) ของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย 
N:P:K ในระดับตาง ๆ เม่ือเก็บไวท่ีระยะเวลาตางกัน 

74 



ญ 

สารบาญตาราง (ตอ) 
 
 

ตาราง หนา 

16 ความสูงของตนพริก(ซม.)ท่ีไดรับปุยไนโตรเจนในระดับตางๆกันหลังการยายปลูก 78 
17 ความกวางทรงพุม(ซม.)ของตนพริกท่ีไดรับปุยไนโตรเจนในระดับตางๆหลังการยาย

ปลูก 
79 

18 ขนาดของผลพริก น้ําหนักเฉล่ียตอผล และผลผลิตท้ังหมดของพริกท่ีไดรับปุย
ไนโตรเจนในระดับตางๆกันหลังการยายปลูก 

81 

19 Lightness, Hue angle และChroma ของผลพริกท่ีไดรับปุยไนโตรเจนท่ีระดับตางๆกัน 82 
20 ป ริม าณน้ํ า  ( %)  ป ริม าณของแ ข็ ง ท่ี ละลา ยน้ํ า ได  ( %)  ป ริม าณวิ ต า มิน ซี 

(mg/100g.fw.)และปริมาณสารแคบไซซิน (scoville unit) ของผลพริกท่ีไดรับปุย
ไนโตรเจนในระดับตางๆกัน 

84 

21 ปริมาณคลอโรฟลล เอ คลอโรฟลล บี และคลอโรฟลลท้ังหมด(mg./100 g.fw.)ของผล
พริกท่ีไดรับปุยไนโตรเจนในระดับตางๆกัน 

85 

 



ฎ 

 
 

สารบาญภาพ 
 
 

ภาพ หนา 

1 สูตรโครงสรางของกลุมสารใหความเผ็ดในพริก   9 
2 สูตรโครงสรางของรงควัตถุท่ีสําคัญในพริก 10 
3 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนตอความสูงของตนพริก 34 
4 อิทธิพลรวมระหวางไนโตรเจนกับฟอสฟอรัสตอความสูงของตนพริก 34 
5 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนตอความกวางทรงพุมของตนพริก 37 
6 อิทธิพลรวมของไนโตรเจนและโพแทสเซียมตอความกวางทรงพุมของตนพริก 37 
7 อิทธิพลของระดับไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียมตอความกวางของผลพริก 38 
8 อิทธิพลของระดับไนโตรเจน ระดับไนโตรเจนกับฟอสฟอรัสและระดับไนโตรเจน

กับโพแทสเซียมตอความยาวของผลพริก 
39 

9 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนและอิทธิพลรวมระหวางไนโตรเจนกับฟอสฟอรัสตอ
น้ําหนักเฉล่ียของผลพริก 

40 

10 ผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับ N0:P0:K0  N0:P0:K1  N0:P1:K0  
N0:P1:K1  N1:P0:K0 และ N1:P0:K1 ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง นาน 7 วัน 

43 

11 ผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับ N1:P1:K0, N1:P1:K1, 
N2:P0:K0, N2:P0:K1, N2:P1:K0 และ N2:P1:K1 ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง นาน 7 วัน 

43 

12 การสูญเสียน้ําหนักสดของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ  
เม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT – room temperature)และ 8 องศาเซลเซียส 

46 

13 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนตอการสูญเสียน้ําหนักสดท่ีระยะเวลาตางกัน 46 
14 อิทธิพลของระดับโพแทสเซียมตอการสูญเสียน้ําหนักสดท่ีระยะเวลาตางกัน 47 
15 อิทธิพลรวมระหวางไนโตรเจนกับโพแทสเซียมตอการสูญเสียน้ําหนักสดท่ีระยะเวลา

ตางกัน 
47 

   



ฏ 

 สารบาญภาพ(ตอ) 
 
 

 

ภาพ หนา 

16 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ใน
ระดับตาง ๆ เม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT) และ 8 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลา
ตางกัน 

50 

17 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนตอปริมาณเฉล่ียของของแข็งท่ีละลายน้ําไดท่ีระยะเวลา
ตางกัน 

50 

18 อิทธิพลของระดับฟอสฟอรัสตอปริมาณเฉล่ียของของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท่ีระยะเวลา
ตางกัน 

51 

19 อิทธิพลของระดับโพแทสเซียมตอปริมาณเฉล่ียของของแข็งท่ีละลายนํ้าได ท่ี
ระยะเวลาตางกัน 

51 

20 อิทธิพลรวมของไนโตรเจนและฟอสฟอรัสตอปริมาณเฉล่ียของของแข็งท่ีละลายนํ้า
ไดท่ีระยะเวลาตางกัน 

52 

21 อิทธิพลรวมของไนโตรเจนและโพแทสเซียมตอปริมาณเฉล่ียของของแข็งท่ีละลายนํ้า
ไดท่ีระยะเวลาตางกัน 

52 

22 อิทธิพลของระดับฟอสฟอรัสและโพแทสเซียมตอปริมาณเฉล่ียของของแข็งท่ีละลาย
น้ําไดท่ีระยะเวลาตางกัน 

53 

23 ปริมาณวิตามินซีของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ เม่ือ
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT)และ 8 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลาตางกัน 

55 

24 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนตอปริมาณเฉล่ียวิตามินซีท่ีระยะเวลาตางกัน 55 
25 อิทธิพลของระดับฟอสฟอรัสตอปริมาณเฉล่ียวิตามินซีท่ีระยะเวลาตางกัน 56 
26 อิทธิพลของระดับโพแทสเซียมตอปริมาณเฉล่ียวิตามินซีท่ีระยะเวลาตางกัน 56 
27 อิทธิพลรวมของไนโตรเจนและฟอสฟอรัสตอปริมาณเฉล่ียวิตามินซีท่ีระยะเวลา

ตางกัน 
57 

28 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนและโพแทสเซียมตอปริมาณเฉล่ียวิตามินซีท่ีระยะเวลา
ตางกัน 

57 

29 อิทธิพลรวมของฟอสฟอรัสและโพแทสเซียมตอปริมาณเฉลี่ยวิตามินซีท่ีระยะเวลา
ตางกัน 

58 



ฐ 

สารบาญภาพ(ตอ) 
 

 
ภาพ หนา 

30 คา Lightness ของผิวผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ เม่ือ
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT)และ 8 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลาตางกัน 

60 

31 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนตอคา Lightness ท่ีระยะเวลาตางกัน 60 
32 อิทธิพลของระดับฟอสฟอรัสตอคา Lightness ท่ีระยะเวลาตางกัน 61 
33 อิทธิพลของระดับโพแทสเซียมตอคา Lightness ท่ีระยะเวลาตางกัน 61 
34 อิทธิพลรวมของไนโตรเจนและฟอสฟอรัสตอคา Lightness ท่ีระยะเวลาตางกัน 62 
35 อิทธิพลรวมของไนโตรเจนและโพแทสเซียมตอคา Lightness ท่ีระยะเวลาตางกัน 62 
36 อิทธิพลรวมของฟอสฟอรัสและโพแทสเซียมตอคา Lightness ท่ีระยะเวลาตางกัน 63 
37 คา Chroma ของผิวผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ เม่ือเก็บ

รักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT) และ 8 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลาตางกัน 
65 

38 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนตอคาเฉล่ีย Chroma ท่ีระยะเวลาตางกัน 65 
39 อิทธิพลของระดับฟอสฟอรัสตอคาเฉล่ีย Chroma ท่ีระยะเวลาตางกัน 66 
40 อิทธิพลของระดับโพแทสเซียมตอคาเฉล่ีย Chroma ท่ีระยะเวลาตางกัน 66 
41 อิทธิพลรวมของไนโตรเจนและฟอสฟอรัสตอคาเฉล่ีย Chroma ท่ีระยะเวลาตางกัน 67 
42 อิทธิพลรวมของไนโตรเจนและโพแทสเซียมตอคาเฉล่ีย Chroma ท่ีระยะเวลาตางกัน 67 
43 อิทธิพลรวมของฟอสฟอรัสและโพแทสเซียมตอคาเฉล่ีย Chroma ท่ีระยะเวลาตางกัน 78 
44 คา Hue angle ของผิวผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ เม่ือ

เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT)และ 8 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลาตางกัน 
70 

45 ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับ
ตาง ๆเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT) และ 8 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลาตางกัน 

71 

46 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนตอปริมาณคลอดโรฟลล ท่ีระยะเวลาตางกัน 71 
47 ปริมาณสารแคปไซซินของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ 

เม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT)และ 8 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลาตางกัน 
73 

48 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนตอปริมาณแคปไซซินของผลพริกท่ีระยะเวลาตางกัน 75 
49 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนและฟอสฟอรัสตอปริมาณแคปไซซินของผลพริกท่ี

ระยะเวลาตางกัน 
75 



ฑ 

สารบาญภาพ(ตอ) 
 

 
ภาพ หนา 

50 อิทธิพลของระดับไนโตรเจนและโพแทสเซียมตอปริมาณแคปไซซินของผลพริกท่ี
ระยะเวลาตางกัน 

76 

   
   
   
   



ฒ 

 
 

สารบาญตารางภาคผนวก 

 
 
ตารางภาคผนวก หนา 

1 ระดับตาง ๆ ของปริมาณอินทรียวัตถุ(%) ปริมาณไนโตรเจนท้ังหมด(%) 
ปริมาณฟอสฟอรัส(mg/kg) และปริมาณโพแทสเซียม(mg/kg)ในดิน 

103 

2 คา Hue angle (องศา) แสดงชวงสีของวัตถุ 105 
3 ปริมาณคลอโรฟลล เอ เฉล่ีย(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผลพริกพันธุ

จอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดบัตาง ๆ เม่ือเก็บรักษาไวท่ีระยะเวลา
ตางกัน 

109 

4 ปริมาณคลอโรฟลล บี เฉล่ีย (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผลพริกพันธุ
จอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตาง ๆ เม่ือเก็บรักษาไวท่ีระยะเวลา
ตางกัน 

109 

5 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของความสูงของตนพริก 111 
6 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของความกวางทรงพุม

ของตนพริก 
113 

7 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ดานของผลผลิต 115 
8 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของการสูญเสียน้าํหนัก

สดของผลพริกในปุย N:P:K ระดับตาง ๆ ท่ีระยะเวลาตาง ๆ 
117 

9 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดของผลพริกในปุย N:P:K ระดับตาง ๆ ท่ีระยะการเก็บรักษาตาง ๆ 

118 

10 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของปริมาณวิตามีนซี
ของผลพริกในปุย N:P:K ระดับตาง ๆ ท่ีระยะการเกบ็รักษาตาง ๆ 

119 

11 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) คา Lightness ของผลพริก
ในปุย N:P:K ระดับตาง ๆ ท่ีระยะการเก็บรักษาตาง ๆ 

 

120 



ณ 

สารบาญตารางภาคผนวก(ตอ) 
 
 

ตารางภาคผนวก หนา 
12 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) คา Chroma ของผลพริก

ในปุย N:P:K ระดับตาง ๆ ท่ีระยะการเก็บรักษาตาง ๆ 
121 

 
13 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) คา Hue angleของผล

พริกในปุย N:P:K ระดับตาง ๆ ท่ีระยะการเก็บรักษาตาง ๆ 
122 

14 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของปริมาณคลอโรฟลล
รวมของผลพริกในปุย N:P:K ระดับตาง ๆ ท่ีระยะการเก็บรักษาตาง ๆ 

123 

15 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของปริมาณสารแคปไซ 
ซินของผลพริกในปุย N:P:K ระดับตาง ๆ ท่ีระยะการเกบ็รักษาตาง ๆ 

124 

16 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของความสูงของตนพริก
ในระยะตาง ๆ 

125 

17 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของความกวางทรงพุม
ของตนพริกท่ีระยะตาง ๆ หลังการยายปลูก 

126 

18 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของผลผลิต 127 
19 การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของคุณภาพผลผลิต 128 

   
   
   
   
   
   
   
   
   



ด 

 
 

สารบาญภาพภาคผนวก 

 
 
ภาพภาคผนวก หนา 

1 แผนภาพของสีท่ีแสดงคาเปนคา L*, Chroma และ Hue angle 100 
2 ตัวอยางผลพริกหนุมพนัธุจักรพรรดิในปุยไนโตรเจนระดบัตาง ๆ 107 
3 ตัวอยางผลพริกหนุมพนัธุจักรพรรดิในปุยไนโตรเจนระดบัตาง ๆ 107 
4 ปริมาณคลอโรฟลล เอของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตางๆ

เม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT)และ 8 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลาตางกัน 
108 

5 ปริมาณคลอโรฟลล บีของผลพริกพันธุจอมทอง 2 ท่ีไดรับปุย N:P:K ในระดับตางๆ
เม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง(RT)และ 8 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลาตางกัน 

108 

 


