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วไยวรรธน์ บุฌยมานพ : การศึกษาปริมาณแคปไชสิน และแคโรทีนอยดํในผลของพริกท่ีปลูกใน
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สารสำคัญ 2 ชนิดท่ีมีอยู'ในผลพริก ( Capsicum spp. วงศ Solanaceae ) ท่ีศามารถบ่งบอกถึงคุณภาพ 
ของพริกท่ีใช้เป็นส่ิงปรุงแต่งอาหาร คือ capsaicin ( สารท่ีให้รสเผ็ดร้อน ) และ carotenoids ( สารให้สี ) ในการ 
ประเมินคุณภาพของผลพริกท่ีปลูกในประเทศไทย ได้มีการพัฒนาเทคนิคของ HPLC เพ่ือตรวจวิเคราะห้หาปริมาณ 
capsaicin และเทคนิคของ visible spectrophotometry เพ่ือตรวจวิเคราะห์หาปริมาณ carotenoids ในการ 
วิเคราะห์ปริมาณ capsaicin น้ัน เร่ิมจากการสคัดผงพริกโดยใช้วิธีการสคัดโดยใช้คล่ืนเสียง ( sonication ) และ 
ทำให้สารสกัดหยาบบริสุท!)ข้ึนโดยเทคนิคของ Solid-phase extraction และทำการวิเคราะห์โดย HPLC 
ตัวอย่างผลพริกท่ีใช้ในการทดลองคร่ิงน้ีประกอบด้วยพริกท้ังสองพันธุของ Capsicum spp. คือ C.fmtescens และ 
Cannuum สิงเก็บมาจากแหล่งต่างๆที'ปลูกในทุกภาคของประเทศไทย ผลการทดลองท่ีได้พบว่า C.fmtescens 
ให้ปริมาณ capsaicin อยู่ในช่วง 0.47-0.79% ต่อน้ีาหนักแห้ง ส่วน c.annuum พบว่าปริมาณ capsaicin อยู่ใน 
ช่วง 0.00-0.53% ต่อน้ัาหนักแห้ง สำหรับปริมาณ carotenoids ท่ีกัดโดย visible spectrophotometry น้ันพบว่า 
C.fmtescens ให้ปริมาณ carotenoids อยู่ในช่วง 0.23-0.48% ต,อน้ีาหนักแห้ง ส่วน c.annuum พบว่าปริมาณ 
carotenoids อยู่ในช่วง 0.06-0.55% ต่อน้ัาหนักแห้ง วิทยานิพนธ์น้ีเป็นปฐมนิพนธ์ท่ีศึกษาเก่ียวกับปริมาณของ 
สารสำคัญท้ังสองชนิดน้ีในผลพริกท่ีปลูกในประเทศไทย สิงจากข้อมูลท่ีได้สามารถนำมาสรุปและนำไปใช่ในการคัด 
เลือกพริกท่ีมีคุณภาพดีตรงตามความต้องการของตลาดได้
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In order to evaluate the quality of Thai capsicum fruit ( C a p s i c u m  spp., family Solanaceae ), 
we developed a HPLC method for determination of capsaicin which is a major pungent componentand a
simple visible spectrophotometric method for determination of carotenoids which is a colorant in capsicum 
fruit. To determined the capsaicin contents, sonication was developed for capsaicin extraction which was more 
convenient than the other methods. To purified the crude capsicum extract, solid-phase extraction technique . 
was developed as sample preparation process which was checked for its efficiency and recovery. The last step 
was to set up the HPLC conditions of capsaicinoid separation for routine analysis. The sample of capsicum 
fruit comprised of two C a p s i c u m  spp., C . f r u t e s c e n s  and c . a n n u u m  which were collected from many 
provinces covering all region of Thailand. The results showed that C . f r u t e s c e n s  gave the capsaicin content in 
the range 0.47-0.79% per dry fruit weight and c . a n n u u m  gave the capsaicin content in the range 0.00-0.53% 
per dry fruit weight. For carotenoid determination by visible spectrophotometric method, it was found that
C . f m t e s c e n s  gave the carotenoid content in the range 0.23-0.48% per dry fruit weight and c . a n n u u m  gave 
the carotenoid content in the range 0.06-0.55% per dry fruit weight. Apparently, this is the first report of 
studying about this two important substances in capsicum cultivars in Thailand which is useful to select the 
good capsicum cultivars which is suitable for. the demand of market and trade.
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