
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 พริกเปนพืชผักท่ีสามารถปลูกและเจริญไดทุกภูมิภาคของประเทศไทยและปลูกไดตลอดป 
(กรมสงเสริมการเกษตร, 2543) มีพื้นท่ีการผลิตพริกสดกระจายทั่วท้ังประเทศ จากขอมูลพื้นท่ีปลูก
เฉล่ียของกรมสงเสริมการเกษตร รายงานวา มีการปลูกพริก 5 ชนิด คือ พริกข้ีหนูเม็ดใหญ พริกข้ีหนู
สวน พริกช้ีฟา พริกหยวก และพริกยักษ เปนพื้นท่ีรวม 597,157 ไรตอป ไดผลผลิตสดรวม 311,831 
ตันตอป (กมล, 2550) พริกสดเปนแหลงของสารใหความเผ็ดท่ีนิยมบริโภคอยางแพรหลายท้ัง
ภายในประเทศไทยและประเทศอื่นๆในแถบเอเชีย พริกประกอบดวยสารเผ็ดรอนท่ีมีโครงสรางทาง
เคมีเปนสารประกอบแคปไซซินอยดซ่ึงมีรสเผ็ด มี 7 ชนิด ท่ีสําคัญและมีมากท่ีสุด คือ แคปไซซิน 
(Capsaicin) รองลงมา คือ ไดไฮโดรแคปไซซิน (Dihydrocapsaicin) (เสริมสิริ, 2535) สารเผ็ดพบมาก
ท่ีสุดในเนื้อเยื่อไสพริก (placenta) หรือไสผล (Disapimment) สวนสารอื่นๆ ท่ีพบไดในพริก คือ      
แคโรทีนอยด (Carotenoids) ซ่ึงประกอบดวย แคปแซนทิน (Capsanthin) แคปซารูบิน (Capsarubin) 
แคโรทีน (Carotene) และลูทีโอลิน (Luteolin) นอกจากนี้ยังมีองคประกอบอ่ืนๆ เชน ไขมัน โปรตีน 
ไวตามินซี ไวตามินเอและน้ํามันหอมระเหย เปนตน (วิมล, 2527) อยางไรก็ตามพริกสดจะมีปญหาใน
ดานการใชงาน คือ มีอายุการเก็บส้ันและตองเก็บรักษาในสภาวะแชเย็น ดังนั้นจึงนิยมแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑพริกแหงและพริกแหงชนิดผง อยางไรก็ตามการบริโภคพริกแหงชนิดผงผูบริโภคมีโอกาส
เส่ียงคอนขางสูงในการไดรับสารพิษจากสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ซ่ึงเปนสารท่ีกอใหเกิด
โรคมะเร็งท่ีเกิดจากการปนเปอนและเจริญของเช้ือราในระหวางการตากแหงและการเก็บรักษาพริก
แหง พริกมีศักยภาพในการพัฒนาสูอุตสาหกรรมได 4 กลุม คือ กลุมเครื่องปรุง ไดแก น้ําพริก น้ําจิ้ม พริก
ปน ซอสพริก เคร่ืองตมยํา น้ําพริกแกง  ซ่ึงสวนนี้ภาคเอกชนไดพัฒนาไปมากแลว กลุมอุตสาหกรรม
อาหารสําเร็จรูป กลุมสารสกัดเปนกลุมท่ีหากไดมีการพัฒนาข้ึนจะสามารถเพิ่มมูลคาพริกไดอยาง
มหาศาลและกลุมอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ ไดแก ยา ผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ ผลิตภัณฑอาหารสัตว ยา
ฆาแมลง ผลิตภัณฑกําจัด/ไลแมลง ปลวก หนู สวนผสมของสายเคเบิล ผลิตภัณฑแกงวง ผลิตภัณฑ
ปองกันตัว (สํานักงานประสานงานวิจัยและพัฒนาสมุนไพรเพ่ือคุณภาพชีวิต, 2550) 

บริษัท เอส แอนด เจ โปรดักส จํากัด ต้ังอยูท่ี อ.ปาซาง จ.ลําพูน ซ่ึงเปนบริษัทผูผลิตพริกและ
กระเทียมดอง ในสวนของพริกดองซ่ึงมีกําลังการผลิตประมาณ 1-2 ลานกิโลกรัมตอป ใชวัตถุดิบหลัก 
คือ พริกสด ท้ังนี้เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาของพริกสด ขยายตลาดและเพิ่มกําลังการผลิตและบริโภคและ
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เพิ่มความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑของบริษัท และชวยลดความเส่ียงของอันตรายจากสารอะฟลา-
ทอกซินใหกับผูบริโภค บริษัทไดเสนอความตองการงานวิจัยท่ีเกี่ยวกับการผลิตสารใหความเผ็ดจาก
พริกสดเพื่อใชในอุตสาหกรรมอาหาร ท้ังนี้บริษัทอยูในระหวางการขยายสายการผลิตสําหรับผลิตภัณฑ
อบแหง เนื่องจากเงินลงทุนในชวงแรกมีจํากัด ดังนั้นวิธีการอบแหงและเคร่ืองมือท่ีเลือกใชควรมีราคา
ไมสูงนัก  ซ่ึงกระบวนการทําแหงแบบโฟม-แมท เปนเทคนิคการทําแหงโดยการใหความรอนแกโฟมท่ี
เกิดจากการตีหรือการใหอากาศแกของเหลวหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลวใหอยูในรูปโฟมท่ีคงตัว ขอดีของการทํา
แหงแบบโฟม-แมท เม่ือทําการเปรียบเทียบกับการทําแหงโดยวิธีอ่ืนๆ คือ สามารถลดอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการทําแหงได เนื่องจากมีพื้นท่ีผิวในการระเหยท่ีมากกวาจากการตีสวนผสมของอาหารให
เกิดโฟม ชวยรักษากล่ินรสและสมบัติของอาหารไดดี นอกจากนี้การทําแหงแบบโฟม-แมทยังเปน
กระบวนการที่ไมซับซอนและใชเคร่ืองมือท่ีราคาไมแพง ดังนั้นการพัฒนาการผลิตสารสกัดชนิดผงจาก
พริกสดโดยวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมทจึงเปนอีกทางเลือกในการผลิตเปนสารใหความเผ็ดจากพริก
สดชนิดผง เปนการเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑท่ีไดจากพริก รวมท้ังสามารถใชเปนขอมูล
พื้นฐานในการประยุกตใชในระดับอุตสาหกรรมอาหารได โดยงานวิจัยนี้จึงมุงเนนการแปรรูปสารให
ความเผ็ดชนิดผงโดยใชวิธีการอบแหงแบบโฟม-แมทดวยเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบถาด ท้ังนี้ยังไมมี
รายงานถึงการใชเทคโนโลยีการทําแหงแบบโฟม-แมทในการแปรรูปสารใหความเผ็ดชนิดผงรวมถึง
สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต ดังนั้นการวิจัยและพัฒนาในหัวขอนี้จึงเปนเร่ืองท่ีนาสนใจและใหองค
ความรูท่ีเปนประโยชนตออุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยได 
 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. เพื่อทราบสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําของพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ดจากพริกสด

ท่ีสกัดโดยใชตัวทําละลายเอทานอล 
2. เพื่อทราบสูตรของสารกอโฟมท่ีเหมาะสมในการทําแหงสารใหความเผ็ดจากพริกสดแบบโฟม-

แมท 
3. เพื่อทราบสมบัติทางเคมี สมบัติทางกายภาพ และสมบัติทางประสาทสัมผัสของสารใหความ 

เผ็ดชนิดผงจากพริกสด 
4. เพื่อทราบความคงตัวของสารใหความเผ็ดชนิดผงท่ีแปรรูปจากพริกสด 



3 
 
1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย 

1. ทราบสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําของพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ดจากพริกสดท่ี
สกัดโดยใชตัวทําละลายเอทานอลและแปรรูปเปนสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดและใชเปน
แนวทางในการขยายกําลังการผลิตสูภาคอุตสาหกรรม  

2. เปนการเพิ่มมูลคาของพริกสด การขยายตลาด เพิ่มกําลังการผลิตและบริโภคและเพิ่มความ
หลากหลายใหกับผลิตภัณฑของโรงงานผูผลิต  

3. เปนการพัฒนาสูตรตนแบบเพื่อใหสามารถพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีใกลเคียงเชน 
ผลิตภัณฑพริกดองชนิดผง เปนตน  
 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย   
 ศึกษากระบวนการในการสกัดสารจากพริกสด โดยใชวิธีการสกัด 2 วิธี คือการสกัดดวย      
เอทานอลกับการสกัดน้ํารวมกับการโมบด เพื่อหารอยละของปริมาณผลผลิต (% yield) ท่ีไดจากการ
สกัดและทําการวิเคราะหทางเคมีและทางกายภาพของสารสกัดจากพริกสดท่ีไดจากวิธีการสกัดท้ัง
สองวิธี จากน้ันนําน้ําของพริกสกัดสดท่ีไดไปทําการหาสูตรและสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเปน
สารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดโดยการทําแหงแบบโฟม-แมท รวมท้ังทําการศึกษาสมบัติทางเคมี 
สมบัติทางกายภาพ ความคงตัวและคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริก
สด 
 


