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 2.1 ปริมาณเปนรอยละของสารใหความเผ็ดแตละชนดิในพริก       4 
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 2.3 ชนิดและความเขมขนของสารเพ่ิมความคงตัวของโฟมในผลิตภณัฑ     18 
 4.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําของพริกสกัดสด       30 
 4.2 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารสกัดจากพริกสดโดยใชตัวทําละลาย     31 
       แอลกอฮอลความเขมขนรอยละ 99.8       
 4.3 ปริมาณแคปไซซินของน้ําของพริกสกัดสดและสารสกัดจากพริกสด    33 
       โดยใชตัวทําละลายเอทานอล 
 4.4 ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ําของพริกสกัดสด     33 
       จากพริกช้ีฟาแดง 

 4.5 ผลของปริมาณเมทโทเซล™ ท่ีมีตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของ     34 
      น้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 4.6 ผลของปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของ    35 
       น้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 4.7 ผลของปริมาณเมทโทเซล ™ รวมกับปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนดื       36 
      ของสารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของ 
      น้ําสกัดจากพริกสด 

 4.8 ผลของ distilled monoglyceride ตอคาความหนดืของสารละลายโฟมของ                  38 
      น้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสด 

 4.9 ผลของปริมาณมอลโตเด็กซตรินตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของ      39 
       น้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 4.10 ผลของโซเดียมคลอไรดตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําสกัด    41 
        จากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
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 4.13 การเปล่ียนแปลงทางจุลินทรียของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด       49 
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       เมทโธเซล™  
 2.3 (a) ความสามารถในการละลายของมอลโตเด็กซตริน (b) ความหนืดของ             20 
       สารละลายของมอลโตเด็กซตริน 
 3.1 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการเตรียมสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและเมทโธเซลTM   25 
 3.2 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการเตรียมสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและอัลบูมินจากไข  25 
 3.3 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการเตรียมสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและเมทโธเซลTM รวมกับ 26 
      อัลบูมินจากไข 
 4.1 ความสัมพันธระหวางการเปล่ียนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑระหวาง            43 
       การทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

 4.2 กราฟอัตราการอบแหงของผลิตภัณฑระหวางการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 44 
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สารบัญตารางภาคผนวก 

 
ตารางภาคผนวก        หนา 
    จ1 การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑในระหวางการอบแหง   91 
         ท่ีอุณหภมิู 70 องศาเซลเซียส 
   ฉ1 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณเมทโธเซล™ ท่ีมีตอคาความหนืด  93 
         ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพ 
         ของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสด 
    ฉ2 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนืด 93 
         ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของ 
         น้ําสกัดจากพริกสด 
   ฉ3 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณเมทโธเซล™ ตออัลบูมินจากไข  93 
        ท่ีมีตอคาความหนดืของสารละลายโฟมของน้ําสกดัจากพริกสดและสมบัติทาง 
        กายภาพของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสด 

   ฉ4 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณ distilled monoglyceride ท่ีมีตอคา  94 
        ความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของ 
        โฟมของน้ําสกัดจากพริกสด 
   ฉ5 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณมอลโตเด็กซตรินท่ีมีตอคาความหนืด    94 
        ของ สารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของ 
        น้ําสกัดจากพริกสด 

   ฉ6 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ีมีตอคา   94 
        ความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพ 
        ของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสด 
   ฉ7 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของสารให  95 
        ความเผ็ดชนิดผงในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 ± 2 องศาเซลเซียส  
        เปนเวลา 12 สัปดาห 
ซ1 การคํานวณคาใชจายในการผลิตสารใหความเผ็ดชนดิผงจากพริกสด              105
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สารบัญภาพผนวก 
 

ภาพผนวก                     หนา    
  ก1 พริกช้ีฟาแดง         61 
  ก2 (a) พริกช้ีฟาแดงท่ีสกดัโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 (b) สารสกัดจาก  61 
       พริกช้ีฟาแดงที่ไดจากการสกัดโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 และทําให 
       เขมขนดวยเคร่ืองระเหยแบบสุญญากาศ 
  ก3 (a) ลักษณะของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดท่ีคงตัว (b) โฟมของน้ําสกัดจาก  62 
       พริกสดท่ีไมคงตัว  
  ก4 (a) ลักษณะโฟมของน้าํสกัดจากพริกสดกอนการอบแหง (b) ลักษณะโฟมของ  62 
       น้ําสกัดจากพริกสดหลังการอบแหง 
  ก5 ลักษณะของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด      63 
  ก6 ลักษณะสีของกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค      63 
  ก7 สีของสารท่ีไดจากการสกัดตัวอยางน้ําพริกสด (A) และสารใหความเผ็ดชนิดผง  64 
       จากพริกสด (B) เพื่อนําไปวิเคราะหหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
  ข1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค       72 
  ข2 กราฟมาตรฐานของแคปไซซิน       74 
  ง1 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกช้ีฟาแดงสกัดสด    83 
  ง2 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกข้ีหนสูกัดสด    84 
  ง3 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกหนุมสกัดสด    85 
  ง4 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารสกัดจากพริกช้ีฟาแดงสด    86 
  ง5 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารสกัดจากพริกข้ีหนูสวนสด    87 
  ง6 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารใหความเผ็ดชนิดผงจากน้ําของพริกสกัดสด  88 
       ของพริกช้ีฟาแดง  
  ง7 โครมาโตแกรมของแ คปไซซินในสารใหความเผ็ดชนิดผงจากสกัดสดของพริกหนุม 89 
 


