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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหหาปริมาณแคปไซซินในตัวอยางพริกแตละสายพันธุที่ปลูกอยูในจังหวัดนครราชสีมาดวย

การตรวจวัดทางสี โดยอาศัยการเกิดปฏิกิริยาระหวางแคปไซซินกับสารละลายกรดฟอสโฟโมลิบดิกภายใตสภาวะที่เปนเบส แคปไซซิน

จะไปรีดิวซ สารละลายกรดฟอสโฟโมลิบดิกใหเปลี่ยนไปเปน โมลีบดีนัม บลู ไดผลิตภัณฑเปนสารละลายสีนํ้าเงินตรวจวัดคาการดูดกลืน

แสงดวยเทคนิคสเปกโตรโฟโตมิตรี ที่ความยาวคลื่น 650 นาโนเมตร ศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมของวิธีวิเคราะห ไดแก ความเขมขน

ของกรดฟอสโฟโมลิบดิก ความเขมขนของโซเดียมไฮดรอกไซด และเวลาในการเกิดปฏิกิริยา ภายใตสภาวะที่เหมาะสม พบวาวิธี

วิเคราะหที่นําเสนอนี้มีความถูกตอง และความเที่ยงสูง มีชวงความเปนเสนตรงท่ีความเขมขน 1 ถึง 40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ใหขีดจํากัด

การตรวจพบ และ ขีดจํากัดการตรวจพบเชิงปริมาณ คือ 2 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และ 5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ จากนั้น

วิเคราะหหาปริมาณแคปไซซินในตัวอยางพริก พบวาพริกสุกมีปริมาณแคปไซซินมากกวาพริกผลดิบ ปริมาณแคปไซซินขึ้นอยูกับ 

สายพันธุของพริก ซึ่งมีปริมาณแคปไซซินอยูในชวง 22 ถึง 4517 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 

ABSTRACT 

 The objective of this project was to determine the capsaicin in local chili in Nakhon Ratchasima Province 

with colorimetric detection based on the reaction between capsaicin and phosphomolybdic acid under alkaline 

condition.  The phosphomolybdic acid was reduced by capsaicin to molybdenum blue producing blue solution. 

The absorption was monitored at the wavelength of 650 nm. The conditions of analytical method were optimized 

including concentration of phosphomolybdic acid, concentration of sodium hydroxide and reaction time.  Under 

optimum conditions, this method provided high precision (%RSD=1-3) and accuracy (%Recovery = 80-100). The 

linear range concentration was 2- 40 mg/ kg.  The limit of detection and limit of quantitation were 2 mg/ kg and 5 

mg/kg, respectively. The results showed that every species of chili at ripen stage provided higher concentration of 

capsaicin than those of raw stage.  In addition, the concentrations of capsaicin in chili were relied on chili species 

ranging between 22-4,517 mg/kg. 
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บทนํา 

 พริกในประเทศไทยมีมากกวา 200 สายพันธุ (จานุ

ลั กษณ ,  2551) “พริก” มีความสํ าคัญตอวิถี ชีวิ ตคนไทย  

มีความสําคัญตอชีวติประจําวันของคนไทยอยางมาก เนื่องจากคน

ไทยนิยมรับประทานอาหารที่มีรสชาดคอนขางเผ็ด ตั้งแตในอดีต

จนถึงปจจุบัน ใชพริกเปนสวนประกอบอาหาร ทั้งเปนเครื่องปรุง

รสท่ีสําคัญ และ แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เพ่ือเพ่ิมมูลคา เชน 

เครื่องแกงสําเร็จรูป ซอสพริก และน้ําพริก เปนตน เนื่องจากพริก

มีคุณคาทางโภชนาการ ชวยใหเจริญอาหาร ประกอบอาหารได

หลากหลายชนิด และทําใหอาหารมีสีสันสวยงาม โดยสีสัน และ

รสชาดของพริกนั้นไมสามารถใชพืชอ่ืนแทนได นอกจากนี้พริกยัง

มีคุณคาอาหารสูง ประกอบดวย โปรตีน วิตามินและแรธาตุตางๆ 

ตลอดจนพริกเปนสินคาสงออกที่ทํารายไดมูลคานับพันลานบาท

ตอป [2] ท้ังนี้การปลูกพริก สามารถเปนอาชีพที่มั่นคงและสราง

รายไดใหแกเกษตรกรผูปลูกได พันธุพริกในประเทศไทยมีความ

หลากหลาย สอดคลองกับสภาพพื้นที่ วิถีชีวิต วัฒนธรรม และ

ประเพณีในการปรุงอาหาร ในแตละภูมิภาค ทําใหมีความ

หลากหลายของสายพันธุพริก มีรสชาดความเผ็ดแตกตางกันไป

ตามชนิดสายพันธุ ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกพริกสวนใหญอยูใน

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยจังหวัดนครราชสีมา เปนจังหวัดที่มี

การปลูกพริกมากที่สุด (พีชณิตดา และคณะ, 2557) 

แคปไซซินอยด (capsaicinoids) เปนสารประกอบ

สําคัญของพริก ที่ทําใหเกิดกลิ่นและรสเผ็ดรอน ซึ่งประกอบดวย

แคปไซซิน (capsaicin) มีปริมาณสูงสุด คือ 61 % ไดไฮโดรแคป-

ไซซิน (dihydrocapsaicin) 22 % นอร-ไดไฮโดรแคปไซซนิ (nor-

dihydrocapsaicin) 1% โฮโมแคปไซซิน (homocapsicin) 1% 

และโฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน(homodihydrocapsaicin) 1% 

(Cisneros-Pineda et al. , 2007) แคปไซซินมี ช่ือทางเคมีวา  

8-methyl-n-vanillyl-6-noneamide เปนสารสําคัญที่ทําให

พริกเผ็ด มีสูตรโมเลกุลดังนี้ C18H27NO3 สามารถละลายในน้ําได

เล็กนอย แตจะละลายไดดีในไขมัน น้ํามัน และแอลกอฮอล 

(Suzuki and Iwai, 1984) สารแคปไซซินพบมากในบริเวณเยื่อ

แกนกลางสีขาวหรือที่เรียกวา “รกพริก” (Placenta) ในสวนของ

เนื้อ เปลือก และเมล็ดพริกจะมีสารแคปไซซีนอยูนอยมาก 

(Reyes-Escogido et al., 2011) ปริมาณของสารแคปไซซินจะมี

ความแตกตางกันออกไป ตามสายพันธุและระยะการสุกของพริก 

ปริมาณแคปไซซินจะใชเปนดัชนีในการกําหนดราคาซื้อขายของ

พริ ก  ( Pandhair and Sharma, 2008)  วิ ล เบอ ร  ลิ นคอร น  

สโกวิลล นักเคมีชาวอเมริกัน ไดคิดคนระดับวัดความเผ็ดนี้ข้ึนในป 

1912 เรียกวา สโกวิลล (Scoville) (Scoville, 1912) วิธีการ

ทดสอบความเผ็ดแบบดั้งเดิมของสโกวิลล ในชวงนั้นไดตั้งบุคคล

ขึ้นมาเพื่อทดสอบความเผ็ด ซึ่งประกอบดวยกลุมคนซึ่งจะทํา

หนาที่ในการชิมและใหคะแนนพริก หลักการของวธินีี้คือ เปนการ

ทําใหสารละลายที่สกัดไดจากพริกเจือจางลงเรื่อยๆ จนกระทั่ง

สารละลายนั้นไมมีความเผ็ดเหลืออยู เลย พรอมๆ กับการ 

จดบันทึกวาทําการเจือจางทั้งหมดก่ีครั้ง ถามีการเจือจางมากครั้ง

ก็แสดงวาพริกนั้นเผ็ดมาก ถาเจือจางนอยครั้งก็แสดงวาเผ็ดนอย 

นําจํานวนครั้งของการเจือจางมาคิดเปนคา สโกวิลล (Weaver et 

al., 1984) แตพบวา การทดสอบความแบบเผ็ดดวยวิธีดั้งเดิมมี

ขอจํากัดบางประการคือ ระดับความเผ็ดท่ีวัดไดจะไมแนนอน 

เนื่องจากการทดสอบตองขึ้นอยูกับผูวิเคราะห ตางคนตางเวลาก็

ทําใหระดับที่วัดคลาดเคลื่อนได ดังนั้นในปจจุบันจึงไดมีการ

พัฒนาวิธีการวัดระดับความเผ็ดของพริกใหทันสมัยและเที่ยงตรง

มากยิ่งข้ึน โดยใชเครื่องมือทางวิทยาศาสตร ที่มีความถูกตองและ

ความเที่ยงสูง เชน เครื่องโครมาโตกราฟของเหลวสมรรถนะสูง 

(High Performance Liquid Chromatography) (Kehie 

et al. , 2013; Jangsamoot et al. , 2012)  เ ท ค น ิค นี ้มี

ข อด ีค ือ ใหข ีด จํากัดการตรวจวัดต่ําและมีความจํา เพาะ

เ จ า ะจ งส ูง  แต ม ีข อจํา ก ัดคือ  เ ค รื ่อ งม ือ มีร าคาส ูง และ

ตอ งการอาศ ัยผู ว ิเ คราะหที ่ม ีความชํานาญสูง ในการ ใช

เครื่องมือดังกลาว ดังนั้นไดมีงานวิจัยตรวจหาปริมาณแคป-

ไ ซ ซ ิน โ ด ย ใ ช เ ค รื่ อ ง ส เ ปก โตร โฟ โต มิ เ ตอร  ( Spectro-

photometer) (Amruthraj et al., 2014a) ซึ่งเปนเครื่องมือที่ใช

งาย โดยอาศัยการเกิดปฏิกิริยากับกรดฟอสโฟโมลิบดิก 

(Phosphomolybdic acid) ไดสารละลายสีน้ําเงิน ตรวจวัดคา

การดูดกลืนแสงดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคลื่น 

650 นาโนเมตร (Amruthraj et al., 2014b) ดังนั้นในงานวิจัยนี้
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จึงสนใจจะศึกษาหาปริมาณแคปไซซินในพริกท่ีปลูกในจังหวัด

นครราชสีมาดวยเทคนิคสเปกโตรสโกป (Spectroscopy) 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

 สารเคมีและเครื่องมือ สารละลายมาตรฐานแคปไซซิน 

(สารเคมีเกรดวิเคราะห; analytical reagent grade) กรดฟอส-

โฟโมลิบดิก และโซเดียมไฮดรอกไซด จากบริษัท Sigma-Aldrich 

เครื่อ งส เปกโตรโฟโตมิ เตอร  รุน  UV – 1601 จากบริ ษัท 

SHIMADZU และคิวเวทท ขนาด 10 mm ทําจากควอตซ จาก

บริษัท Starna, USA 

 วิธีการสกัดแคปไซซินจากพริก วิธีการสกัดดัดแปลง

มาจาก Amruthraj และคณะ (Amruthraj et al., 2014a) โดย

นําตัวอยางพริกมาตากจนแหง จากนั้นบดละเอียด และชั่ง

ตัวอยางพริก 0.2 กรัม นําไปสกัดดวยสารละลายเอทานอล 

ปริมาตร 5 มิลลิลิตร และปนผสมดวยเครื่องกวนแมเหล็กแบบให

ความรอนอุณหภูมิที่ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที นํา

สารละลายที่ไดไปกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 ในขั้นนี้จะได

สารละลายสกัดแคปไซซินเพื่อนําไปตรวจหาปริมาณแคปไซซิน 

ตอไป 

 วิธีวิเคราะหหาปริมาณแคปไซซินในพริกโดยการ

ตรวจวัดทางสี วิธีการวิเคราะหหาปริมาณแคปไซซินดัดแปลงมา

จาก Amruthraj และคณะ (Amruthraj et al., 2014a) โดยขั้น

แรกผสม 0.6% นํ้าหนักโดยปริมาตร โซเดียมไฮดรอกไซด 

ปริมาตร 500 ไมโครลิตร 3% โดยปริมาตร ของกรดฟอสโฟโมลิบ

ดิก ปริมาตร 300 ไมโครลิตร และเติมสารสกัดแคปไซซินที่ไดจาก

ตัวอยางพริก ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ตั้งท้ิงไวใหเกิดปฏิกิริยาเปน

เวลา 40 นาทีที่อุณหภูมิหอง จากนั้นนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง

ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคลื่น 650 นาโนเมตร 
 

ผลการวิจัยและวิจารณผลการวิจัย 

 การหาสภาวะที่เหมาะสมของวิธีวิเคราะห การหา

สภาวะที่เหมาะทําการศึกษาโดยจะเปลี่ยนแปลงปจจัยที่ศึกษา

และกําหนดใหปจจัยอ่ืนคงท่ี 

 ความเขมขนของกรดฟอสโฟโมลิบดิก ศึกษาหา 

ความเขมขนที่เหมาะสมของกรดฟอสโฟโมลิบดิก ที่ความเขมขน

ตางๆ คือ 1, 2, 3, 4 และ 5% โดยปริมาตร โดยใชสารละลาย

มาตรฐานแคปไซซิน ความเขมขน 40 mg/kg ผลการทดลอง

พบวาที่ความเขมขน 1% โดยปริมาตร ไมสามารถเกิดปฏิกิริยาได 

และที่ความเขมขน 2, 3, 4 และ 5% โดยปริมาตร ใหผลการ

ทดลองเปนดังรูปที่ 1 พบวาความเขมขนของกรดฟอสโฟโมลิบดิก 

ที่เหมาะสมคือ 3% โดยปริมาตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 ผลการหาความเขมขนที่เหมาะสมของกรดฟอสโฟโมลิบดิก 
 

 ความเขมขนของโซเดียมไฮดรอกไซด ศึกษาหาความ

เขมขนที่เหมาะสมของโซเดียมไฮดรอกไซดที่ความเขมขน 0.3, 

0.4, 0.5, 0.6 และ 0.7 % โดยน้ําหนักตอปริมาตร โดยใช

สารละลายมาตรฐานแคปไซซิน ความเขมขน 40 mg/kg ผลการ

ทดลองเปนดังรูปที่ 2 เมื่อความเขมขนของโซเดียมไฮดรอกไซด

เพิ่มขึ้น จะใหคาการดูดกลืนแสงเพ่ิมขึ้น จนถึงที่ความเขมขน 0.6 

% โดยน้ําหนักตอปริมาตร จากน้ันที่ความเขมขน 0.7 % โดย

น้ําหนักตอปริมาตร ใหคาการดูดกลืนแสงลดลง เนื่องจาก

ปฏิกิริยาเกิดไดนอยลง เมื่อสารละลายมีฤทธิ์เปนเบสมาก ดังนั้น

ความเขมขนของโซเดียมไฮดรอกไซดที่เหมาะสมคือ 0.6 % โดย

น้ําหนักตอปริมาตร 
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รูปที่ 2 ผลการหาความเขมขนที่เหมาะสมของโซเดียมไฮดรอกไซด 
 

 เวลาในการทํ าปฏิกิ ริ ยา ศึกษาหาเวลาในการ

เกิดปฏิกิริยา โดยศึกษาท่ีเวลา 5, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 

80, 90, 100, 110 และ 120 นาที โดยใชสารละลายมาตรฐาน

แคปไซซิน ความเขมขน 40 mg/kg รูปที่ 3 แสดงผลของเวลาที่

ใชในการเกิดปฏิกิริยา เวลาท่ีใชในการเกิดปฏิกิริยาเพ่ิม จะใหคา

การดูดกลืนแสงที่เ พ่ิมขึ้น เน่ืองจากปฏิกิริยาสามารถเกิดได

สมบรูณขึ้น และเมื่อเวลานานข้ึนใหคาการดูดกลืนแสงลดลง 

เนื่องจากปฏิกิริยาสลายตัว ผลิตภัณฑที่ไดนอยลง คาการดูดกลืน

แสงจึงลดลง เมื่อเวลามากกวา 40 นาที ดังนั้นจึงเลือกเวลาที่ใช

ในการเกิดปฏิกิริยาที่เหมาะสมคือ 40 นาท ี

 การหาปริมาณแคปไซซินโดยเทคนิคสเปกโทรสโกป 

สารประกอบฟนอลในแคปไซซินไปรีดิวซกรดฟอสโฟโมลิบดิก ให

กลายเปนโมลิบดีนัม (molybdenum) ในสภาวะเปนเบส ได

ผลิตภัณฑเปนสารละลายสีเขียวอมน้ําเงนิ ดังรูปที่ 4ก และเมื่อนํา

สารละลายที่ไดไปตรวจวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 

650 นาโนเมตร ผลการทดลองพบวาคาการดูดกลืนแสงแปรผัน

ตรงตามความเปนเขมขนของแคปไซซิน (รูปที่ 4ข) 

 การทวนสอบประสิทธิภาพของวิธีวิเคราะห ความ

เที่ยงของวิธีวิเคราะห (Precision) ศึกษาความเที่ยงของวิธี

วิเคราะหไดจากการทําซ้ํา (Repeatability) และการทวนซ้ํา 

(Reproducibility) ของวิธีวิเคราะห โดยการทําซ้ําทําการทดลอง

ภายใตสภาวะการทดลองเดียวกัน ในการตรวจวัดแคปไซซินความ

เขมขน 50 mg/kg จํานวน 7 ซ้ํา นําคาการดูดกลืนแสงท่ีไดไป

คํ านวณหาคาสวนเบี่ ยง เบนมาตรฐานสัม พัทธ  (Relative 

standard deviation ; RSD) พบวามีคาเทากับ 1 % และสําหรบั

การทวนซ้ําของวิธีวิเคราะห ทําการทดลองตรวจวัดแคปไซซินค

วามเขมขน 50 mg/kg จํานวน 7 ซ้ํา โดยเปลี่ยนผูทดลอง และ

เปลี่ยนเวลาทดลอง ผลการทดลองพบวามีคาสวนเบ่ียงเบน

มาตรฐานสัมพัทธ พบวามีคาเทากับ 3 % จากผลการทดลอง

ขางตนสามารถสรุปไดวาวิธีวิเคราะหนี้มีความเที่ยงสูง เนื่องจาก

คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานสัมพัทธท่ีไดมีคานอยกวาเกณฑกําหนด 

(เกณฑสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานสัมพัทธ = 5) (Taverniers et al., 

2004) 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3 ผลการหาเวลาที่เหมาะสมที่ใชในการเกิดปฏิกิริยา 
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รูปที่ 4 การเกิดปฏิกิริยาระหวางแคปไซซินกับดรดฟอสโฟโมลิดิก ในสภาวะเปนเบส การเกิดผลิตภัณฑเปลี่ยนสีเปนสีเขียวอม 

น้ําเงิน (ก) และคาการดูดกลืนแสงท่ีความเขมขนของแคปไซซินตางๆ (ข) 
 

ความแมนของวิธีวิเคราะห (Accuracy) 

ศึกษาความแมนของวิธีโดยการหาเปอรเซนตการได

กลับคืน (% Recovery) โดยเติมสารละลายมาตรฐานแคป- 

ไซซินลงในตัวอยางพริก วัดคาการดูดกลืนแสงของตัวอยางพริก

กอนและหลังเติมสารละลายมาตรฐานแคปไซซิน พบวาคาการได

กลับคืนของวิธีนี้อยูในชวง 80-100 % ดังตารางที่ 1 ซึ่งอยูในชวง

เกณฑกําหนด (Taverniers et al., 2004) แสดงวาวิธีนี้มีความ

แมนสูง มีประสิทธิภาพสามารถนําไปใชในการตรวจหาแคปไซซิน

ในตัวอยางจริงได 

ชวงความเปนเสนตรง (Linear range) การศึกษาหา

ชวงความเปนเสนตรงของวิธีวิเคราะหทําการทดลองโดยตรวจวัด

สารละลายมาตรฐานแคปไซซินที่ความเขมขนถึง 70 mg/kg 

พบวาใหชวงความเปนเสนตรง ที่ความเขมขน 2-40 mg/kg ให

คาสัมประสิทธสหสัมพันธเทากับ 0.997 ดังรูปที ่5 
 

ตารางที่ 1 ผลการศึกษาความแมนของวิธีวิเคราะหโดยการศึกษาเปอรเซนตการไดกลับคืน 

ตัวอยาง สารละลายมาตรฐาน (mg/kg) 
ความเขมขนแคปไซซิน (mg/kg) 

เปอรเซนตการไดกลบัคืน 
กอนเติม หลังเติม 

1 5 12 17 100 

2 10 29 37 80 

3 20 10 26 80 
 

 

รูปที่ 5 ชวงความเปนเสนตรงของวธิวีเิคราะหสําหรับตรวจวัดแคปไซซิน 
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 ขีดจํากัดการตรวจวัด (Detection limit) ขีดจํากัด

การตรวจวัดของวิธี  หาไดจากตรวจวัดสารละลายแบลงค 

(ฟอสเฟตบัฟเฟอร) จํานวน 7 ครั้ง นําคาการดูดกลืนที่ได ไป

คํานวณหาขีดจํากัดการตรวจวัดโดยใชสูตร 
ଷୗୈ

୫
 (SD = สวน

เบี่ ยงเบนมาตรฐาน, m = ความชันของกราฟมาตรฐาน ) 

(Taverniers et al., 2004) ผลการทดลองพบวาวิธนีีม้ีคาขีดจาํกัด

การตรวจวัดที่ความเขมขน 2 mg/kg 

 การวิเคราะหหาปริมาณแคปไซซินในตัวอยางพริกที่

ปลูกในจังหวัดนครราชสีมา  ไ ด สุ ม เ ก็บตั วอย า งพริกผลดิบ  

(สีเขียว) และผลสุก (สีแดง) ที่ปลูกในจังหวัดนครราชสีมา ในชวง

เดือนเมษายน-พฤศจิกายน 2559 ท้ังหมด 13 ตัวอยาง ซึ่งมีสาย

พันธุที่แตกตางกัน ไดแก พริกขาวพุม พริกจินดา พริกสม พริก

ซุปเปอรฮอต พริกชี้ฟา พริกขี้นก พริกไสปลาไหล พริกกระเหรี่ยง 

พริกหอม พริกขาวนอย พริกขี้หนู พริกขาวพุม และพริกเขียวบาน 

นําตัวอยางมาสกัดและวิเคราะหหาปริมาณแคปไซซินโดยวิธี

ขางตน ผลการทดลองเปนดังตารางที่ 2 ผลจากการวิจัยพบวา

พริกผลสุกของทุกสายพันธุมีปริมาณของแคปไซซินมากกวา

พริกผลดิบ และปริมาณแคปไซซินขึ้นอยูกับสายพันธุของพริก 
 

ตารางที่ 2 ปริมาณแคปไซซินในพริกสายพันธุตางๆ 

ตัวอยาง 
ปริมาณแคปไซซิน (mg/kg) (n=3) 

พริกผลดิบ พริกผลสุก 

พริกขาวพุม 22±3.2 1949±1.1 

พริกจินดา 155±2.6 2834±0.4 

พริกสม 155±2.1 1908±0.8 

พริกซุปเปอรฮอต 212±2.1 3832±0.5 

พริกชี้ฟา 146±1.2 2528±0.9 

พริกขี้นก 247±3.0 3472±0.8 

พริกไสปลาไหล 261±1.5 3302±1.2 

พริกกระเหรี่ยง 255±2.2 2804±2.8 

พริกหอม 283±1.6 3115±2.1 

พริกขาวนอย 307±1.4 3743±1.9 

พริกขี้หน ู 250±0.9 3570±1.8 

พริกขี้หนูขาว 211±3.1 3294±2.5 

พริกเขียวบาน 157±2.3 4517±2.8 
 

สรุปผลการวิจัย 

ในงานวิจัยนี้ไดนําเสนอวิธีวิเคราะหหาปริมาณแคปไซ-

ซินในพริก โดยเทคนิคสเปกโทรสโกป อาศัยการเกิดปฏิกิริยากับ

กรดฟอสโฟโมลิบดิก ไดสารละลายสีน้ําเงิน ตรวจวัดคาการ

ดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 650 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปก

โตรโฟโตมิเตอร ผลการทดลองพบวาวิธนีี ้มขีอดี คือ เปนวิธีท่ีงาย 

มีความเท่ียงและความแมนสูงและสามารถนําไปประยุกตใชใน

การวิเคราะหในตัวอยางพริกไดจริง พบวาพริกผลสุกของทุก

สายพันธุ มีปริมาณของแคปไซซินมากกวาพริกผลดิบ และ

ปริมาณแคปไซซินขึ้นอยูกับสายพันธุของพริก การทราบขอมูล

ของปริมาณแคปไซซินของพริกสายพันธุตางๆ มีประโยชน เชน 

การเก็บเกี่ยวพริกควรเก็บพริกในระยะเวลาท่ีผลพริกสุก เพื่อการ

ปรับปรุงสายพันธุพริก ปริมาณแคปไซซินเปนปจจัยกําหนด

ราคาซื้อขายของพริก 
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วิจัย 
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