
 

สารบัญ 
 

           หนา 
กิตติกรรมประกาศ                 ค 
บทคัดยอภาษาไทย                 ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ                 ฉ 
สารบัญตาราง                         ญ 
สารบัญภาพ                         ฏ 
สารบัญตารางภาคผนวก                 ฐ 
สารบัญภาพผนวก                 ฑ 
บทท่ี 1 บทนํา                    1 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา                             1 
              1.2 วัตถุประสงคของโครงการ                                                                                2 
              1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากงานวจิัย                3          
 1.4 ขอบเขตของงานวิจยั                  3 
บทท่ี 2 เอกสารและงานวจิัยท่ีเกี่ยวของ                 4 

2.1 พริก                   4 
2.1.1 องคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญของสารจากพริก              4 
2.1.2 การวัดความเผ็ดของพริก                6 
2.1.3 การใชประโยชนและผลิตภณัฑจากพริก               7 

2.1.3.1 การใชประโยชนจากพริก                7 
2.1.3.2 ผลิตภัณฑจากพริก               8 

2.2 เทคโนโลยีการทําแหงแบบโฟม-แมท (Foam –mat drying)             9 
2.2.1  ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของโฟม              9 
2.2.2     ขอดีของกระบวนการทําแหงแบบโฟม-แมท                10 
2.2.3  กระบวนการทําใหเกิดโฟม              10 
2.2.4  สารกอโฟม (foaming agent)              12 
2.2.5  การใชมอลโตเด็กซตรินเปนสารเพ่ิมปริมาณในอาหารผง           19 



ฌ 
 
 

สารบัญ (ตอ) 

 
                      หนา 

บทท่ี 3 การทดลอง                     22  
3.1 วัสดุและอุปกรณ                    22 
3.2 วิธีการทดลอง                    23 

บทท่ี 4 ผลและวจิารณผลการทดลอง                   29 
 4.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําของพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ด                29 

      จากพริกสดท่ีสกัดโดยใชตัวทําละลายเอทานอล 
  4.2 ชนิดและความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารกอโฟมในการแปรรูป               34 

      สารใหความเผ็ดจากพริกสด 
4.3 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารใหความเผ็ดชนดิผงจากพริกสด              42 
4.4 ความคงตัวระหวางการเก็บรักษาของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด                47 

บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ                  51 
 5.1 สรุปผลการทดลอง                    51 
 5.2 ขอเสนอแนะ                     52 
เอกสารอางอิง                     53 
ภาคผนวก                      59 



ญ 
 
 

 
สารบัญตาราง    

 
 
ตาราง                           หนา 
 2.1 ปริมาณเปนรอยละของสารใหความเผ็ดแตละชนดิในพริก       4 
 2.2 สารเพิ่มความคงตัวของโฟมและวิธีการเตรียมสาร       17 
 2.3 ชนิดและความเขมขนของสารเพ่ิมความคงตัวของโฟมในผลิตภณัฑ     18 
 4.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําของพริกสกัดสด       30 
 4.2 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารสกัดจากพริกสดโดยใชตัวทําละลาย     31 
       แอลกอฮอลความเขมขนรอยละ 99.8       
 4.3 ปริมาณแคปไซซินของน้ําของพริกสกัดสดและสารสกัดจากพริกสด    33 
       โดยใชตัวทําละลายเอทานอล 
 4.4 ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ําของพริกสกัดสด     33 
       จากพริกช้ีฟาแดง 

 4.5 ผลของปริมาณเมทโทเซล™ ท่ีมีตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของ     34 
      น้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
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ตารางภาคผนวก        หนา 
    จ1 การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑในระหวางการอบแหง   91 
         ท่ีอุณหภมิู 70 องศาเซลเซียส 
   ฉ1 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณเมทโธเซล™ ท่ีมีตอคาความหนืด  93 
         ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพ 
         ของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสด 
    ฉ2 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนืด 93 
         ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของ 
         น้ําสกัดจากพริกสด 
   ฉ3 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณเมทโธเซล™ ตออัลบูมินจากไข  93 
        ท่ีมีตอคาความหนดืของสารละลายโฟมของน้ําสกดัจากพริกสดและสมบัติทาง 
        กายภาพของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสด 

   ฉ4 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณ distilled monoglyceride ท่ีมีตอคา  94 
        ความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของ 
        โฟมของน้ําสกัดจากพริกสด 
   ฉ5 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณมอลโตเด็กซตรินท่ีมีตอคาความหนืด    94 
        ของ สารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของ 
        น้ําสกัดจากพริกสด 

   ฉ6 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ีมีตอคา   94 
        ความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพ 
        ของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสด 
   ฉ7 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของสารให  95 
        ความเผ็ดชนิดผงในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 ± 2 องศาเซลเซียส  
        เปนเวลา 12 สัปดาห 
ซ1 การคํานวณคาใชจายในการผลิตสารใหความเผ็ดชนดิผงจากพริกสด              105



ฑ 
 
 
 

สารบัญภาพผนวก 
 

ภาพผนวก                     หนา    
  ก1 พริกช้ีฟาแดง         61 
  ก2 (a) พริกช้ีฟาแดงท่ีสกดัโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 (b) สารสกัดจาก  61 
       พริกช้ีฟาแดงที่ไดจากการสกัดโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 และทําให 
       เขมขนดวยเคร่ืองระเหยแบบสุญญากาศ 
  ก3 (a) ลักษณะของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดท่ีคงตัว (b) โฟมของน้ําสกัดจาก  62 
       พริกสดท่ีไมคงตัว  
  ก4 (a) ลักษณะโฟมของน้าํสกัดจากพริกสดกอนการอบแหง (b) ลักษณะโฟมของ  62 
       น้ําสกัดจากพริกสดหลังการอบแหง 
  ก5 ลักษณะของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด      63 
  ก6 ลักษณะสีของกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค      63 
  ก7 สีของสารท่ีไดจากการสกัดตัวอยางน้ําพริกสด (A) และสารใหความเผ็ดชนิดผง  64 
       จากพริกสด (B) เพื่อนําไปวิเคราะหหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
  ข1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค       72 
  ข2 กราฟมาตรฐานของแคปไซซิน       74 
  ง1 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกช้ีฟาแดงสกัดสด    83 
  ง2 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกข้ีหนสูกัดสด    84 
  ง3 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกหนุมสกัดสด    85 
  ง4 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารสกัดจากพริกช้ีฟาแดงสด    86 
  ง5 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารสกัดจากพริกข้ีหนูสวนสด    87 
  ง6 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารใหความเผ็ดชนิดผงจากน้ําของพริกสกัดสด  88 
       ของพริกช้ีฟาแดง  
  ง7 โครมาโตแกรมของแ คปไซซินในสารใหความเผ็ดชนิดผงจากสกัดสดของพริกหนุม 89 
 


