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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 พริกเปนพืชผักท่ีสามารถปลูกและเจริญไดทุกภูมิภาคของประเทศไทยและปลูกไดตลอดป 
(กรมสงเสริมการเกษตร, 2543) มีพื้นท่ีการผลิตพริกสดกระจายทั่วท้ังประเทศ จากขอมูลพื้นท่ีปลูก
เฉล่ียของกรมสงเสริมการเกษตร รายงานวา มีการปลูกพริก 5 ชนิด คือ พริกข้ีหนูเม็ดใหญ พริกข้ีหนู
สวน พริกช้ีฟา พริกหยวก และพริกยักษ เปนพื้นท่ีรวม 597,157 ไรตอป ไดผลผลิตสดรวม 311,831 
ตันตอป (กมล, 2550) พริกสดเปนแหลงของสารใหความเผ็ดท่ีนิยมบริโภคอยางแพรหลายท้ัง
ภายในประเทศไทยและประเทศอื่นๆในแถบเอเชีย พริกประกอบดวยสารเผ็ดรอนท่ีมีโครงสรางทาง
เคมีเปนสารประกอบแคปไซซินอยดซ่ึงมีรสเผ็ด มี 7 ชนิด ท่ีสําคัญและมีมากท่ีสุด คือ แคปไซซิน 
(Capsaicin) รองลงมา คือ ไดไฮโดรแคปไซซิน (Dihydrocapsaicin) (เสริมสิริ, 2535) สารเผ็ดพบมาก
ท่ีสุดในเนื้อเยื่อไสพริก (placenta) หรือไสผล (Disapimment) สวนสารอื่นๆ ท่ีพบไดในพริก คือ      
แคโรทีนอยด (Carotenoids) ซ่ึงประกอบดวย แคปแซนทิน (Capsanthin) แคปซารูบิน (Capsarubin) 
แคโรทีน (Carotene) และลูทีโอลิน (Luteolin) นอกจากนี้ยังมีองคประกอบอ่ืนๆ เชน ไขมัน โปรตีน 
ไวตามินซี ไวตามินเอและน้ํามันหอมระเหย เปนตน (วิมล, 2527) อยางไรก็ตามพริกสดจะมีปญหาใน
ดานการใชงาน คือ มีอายุการเก็บส้ันและตองเก็บรักษาในสภาวะแชเย็น ดังนั้นจึงนิยมแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑพริกแหงและพริกแหงชนิดผง อยางไรก็ตามการบริโภคพริกแหงชนิดผงผูบริโภคมีโอกาส
เส่ียงคอนขางสูงในการไดรับสารพิษจากสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ซ่ึงเปนสารท่ีกอใหเกิด
โรคมะเร็งท่ีเกิดจากการปนเปอนและเจริญของเช้ือราในระหวางการตากแหงและการเก็บรักษาพริก
แหง พริกมีศักยภาพในการพัฒนาสูอุตสาหกรรมได 4 กลุม คือ กลุมเครื่องปรุง ไดแก น้ําพริก น้ําจิ้ม พริก
ปน ซอสพริก เคร่ืองตมยํา น้ําพริกแกง  ซ่ึงสวนนี้ภาคเอกชนไดพัฒนาไปมากแลว กลุมอุตสาหกรรม
อาหารสําเร็จรูป กลุมสารสกัดเปนกลุมท่ีหากไดมีการพัฒนาข้ึนจะสามารถเพิ่มมูลคาพริกไดอยาง
มหาศาลและกลุมอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ ไดแก ยา ผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ ผลิตภัณฑอาหารสัตว ยา
ฆาแมลง ผลิตภัณฑกําจัด/ไลแมลง ปลวก หนู สวนผสมของสายเคเบิล ผลิตภัณฑแกงวง ผลิตภัณฑ
ปองกันตัว (สํานักงานประสานงานวิจัยและพัฒนาสมุนไพรเพ่ือคุณภาพชีวิต, 2550) 

บริษัท เอส แอนด เจ โปรดักส จํากัด ต้ังอยูท่ี อ.ปาซาง จ.ลําพูน ซ่ึงเปนบริษัทผูผลิตพริกและ
กระเทียมดอง ในสวนของพริกดองซ่ึงมีกําลังการผลิตประมาณ 1-2 ลานกิโลกรัมตอป ใชวัตถุดิบหลัก 
คือ พริกสด ท้ังนี้เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาของพริกสด ขยายตลาดและเพิ่มกําลังการผลิตและบริโภคและ
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เพิ่มความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑของบริษัท และชวยลดความเส่ียงของอันตรายจากสารอะฟลา-
ทอกซินใหกับผูบริโภค บริษัทไดเสนอความตองการงานวิจัยท่ีเกี่ยวกับการผลิตสารใหความเผ็ดจาก
พริกสดเพื่อใชในอุตสาหกรรมอาหาร ท้ังนี้บริษัทอยูในระหวางการขยายสายการผลิตสําหรับผลิตภัณฑ
อบแหง เนื่องจากเงินลงทุนในชวงแรกมีจํากัด ดังนั้นวิธีการอบแหงและเคร่ืองมือท่ีเลือกใชควรมีราคา
ไมสูงนัก  ซ่ึงกระบวนการทําแหงแบบโฟม-แมท เปนเทคนิคการทําแหงโดยการใหความรอนแกโฟมท่ี
เกิดจากการตีหรือการใหอากาศแกของเหลวหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลวใหอยูในรูปโฟมท่ีคงตัว ขอดีของการทํา
แหงแบบโฟม-แมท เม่ือทําการเปรียบเทียบกับการทําแหงโดยวิธีอ่ืนๆ คือ สามารถลดอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการทําแหงได เนื่องจากมีพื้นท่ีผิวในการระเหยท่ีมากกวาจากการตีสวนผสมของอาหารให
เกิดโฟม ชวยรักษากล่ินรสและสมบัติของอาหารไดดี นอกจากนี้การทําแหงแบบโฟม-แมทยังเปน
กระบวนการที่ไมซับซอนและใชเคร่ืองมือท่ีราคาไมแพง ดังนั้นการพัฒนาการผลิตสารสกัดชนิดผงจาก
พริกสดโดยวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมทจึงเปนอีกทางเลือกในการผลิตเปนสารใหความเผ็ดจากพริก
สดชนิดผง เปนการเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑท่ีไดจากพริก รวมท้ังสามารถใชเปนขอมูล
พื้นฐานในการประยุกตใชในระดับอุตสาหกรรมอาหารได โดยงานวิจัยนี้จึงมุงเนนการแปรรูปสารให
ความเผ็ดชนิดผงโดยใชวิธีการอบแหงแบบโฟม-แมทดวยเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบถาด ท้ังนี้ยังไมมี
รายงานถึงการใชเทคโนโลยีการทําแหงแบบโฟม-แมทในการแปรรูปสารใหความเผ็ดชนิดผงรวมถึง
สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต ดังนั้นการวิจัยและพัฒนาในหัวขอนี้จึงเปนเร่ืองท่ีนาสนใจและใหองค
ความรูท่ีเปนประโยชนตออุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยได 
 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. เพื่อทราบสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําของพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ดจากพริกสด

ท่ีสกัดโดยใชตัวทําละลายเอทานอล 
2. เพื่อทราบสูตรของสารกอโฟมท่ีเหมาะสมในการทําแหงสารใหความเผ็ดจากพริกสดแบบโฟม-

แมท 
3. เพื่อทราบสมบัติทางเคมี สมบัติทางกายภาพ และสมบัติทางประสาทสัมผัสของสารใหความ 

เผ็ดชนิดผงจากพริกสด 
4. เพื่อทราบความคงตัวของสารใหความเผ็ดชนิดผงท่ีแปรรูปจากพริกสด 
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1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย 

1. ทราบสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําของพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ดจากพริกสดท่ี
สกัดโดยใชตัวทําละลายเอทานอลและแปรรูปเปนสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดและใชเปน
แนวทางในการขยายกําลังการผลิตสูภาคอุตสาหกรรม  

2. เปนการเพิ่มมูลคาของพริกสด การขยายตลาด เพิ่มกําลังการผลิตและบริโภคและเพิ่มความ
หลากหลายใหกับผลิตภัณฑของโรงงานผูผลิต  

3. เปนการพัฒนาสูตรตนแบบเพื่อใหสามารถพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีใกลเคียงเชน 
ผลิตภัณฑพริกดองชนิดผง เปนตน  
 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย   
 ศึกษากระบวนการในการสกัดสารจากพริกสด โดยใชวิธีการสกัด 2 วิธี คือการสกัดดวย      
เอทานอลกับการสกัดน้ํารวมกับการโมบด เพื่อหารอยละของปริมาณผลผลิต (% yield) ท่ีไดจากการ
สกัดและทําการวิเคราะหทางเคมีและทางกายภาพของสารสกัดจากพริกสดท่ีไดจากวิธีการสกัดท้ัง
สองวิธี จากน้ันนําน้ําของพริกสกัดสดท่ีไดไปทําการหาสูตรและสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเปน
สารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดโดยการทําแหงแบบโฟม-แมท รวมท้ังทําการศึกษาสมบัติทางเคมี 
สมบัติทางกายภาพ ความคงตัวและคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริก
สด 
 


