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Abstract 
Studies on extraction and characterization of capsicum oleoresin from Thai chilli (Capsicum annum and 

Capsicum frutescens) dried with a rotating microwave vacuum dryer were carried out using Fischer extraction 
apparatus. Solvents and extraction conditions were acetone, methanol, and hexane at 50, 60 and 70 °C for 4, 5 
and 6 hr. The yields of capsicum oleoresin and color values (ASTA color value) were used to select the best 
extraction method for future studies. Extraction with methanol at 70 °C for 5 hr. appeared to give the highest yield 
and red color   value. However, the recovery of solvents from high to low percentage was hexane, methanol and 
acetone, respectively. Capsaicin and dihydrocapsaicin, which produce hot or burning sensation, were found more 
in C.annum (1,260.55 and 510.85 ppm) than that in C.frutescens (523.34 and 142.26 ppm), respectively. 
Moreover, C.annum gave higher color (323.73 μg/g carotenoids) than that in the extracted capsicum oleoresin 
from C.frutescens (268.13 μg/g). The amount of carotenoids had a direct proportion to the red color values (ASTA-
color value). It was concluded that C.annum is more suitable as raw material for the capsicum oleoresin extraction 
than C.frutescens under this extraction method. 
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บทคัดยอ 

  การศึกษาการสกัด Capsicum Oleoresin จากพริกแดงและพริกชี้ฟาที่ผานการทําแหงดวยเครื่องไมโครเวฟ
สุญญากาศแบบถังหมุน ดวยวิธี Fischer extraction เพื่อหาชนิดตัวทําละลาย อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมโดยพิจารณาจาก
เปอรเซ็นตผลิตผลและคาความเขมของแสงสีแดง (ASTA value) ของ Capsicum oleoresin โดยการศึกษาการสกัดนี้ ใชตัวทํา
ละลาย 3 ชนิดคือ acetone, methanol, และ hexane ที่อุณหภูมิ 50, 60, และ 70 °ซ. เวลา 4.5 และ 6 ชั่วโมง พบวาสภาวะ
สกัดที่เหมาะสมสําหรับ Capsicum oleoresin ของพริกแดงและพริกชี้ฟาคือ การใชตัวทําละลาย methanol ที่อุณหภูมิ 70 °ซ. 
วลา 5 ชั่วโมง และจากการศึกษาการนํากลับมาใชใหมของตัวทําละลายพบวาปริมาณของตัวทําละลายขึ้นอยูกับจุดเดือดของ
ตัวทําละลายคือ สารที่มีจุดเดือดสูงจะสามารถนํากลับคืนมาใชใหมไดมากสวนสารที่มีจุดเดือดต่ําสามารถนํากลับคืนมาไดนอย 
โดยปริมาณตัวทําละลายที่ไดกลับมาคือ hexane, methanol และ acetone ตามลําดับ และจากการนํา Capsicum oleoresin 
ที่สกัดไดจากสภาวะที่เหมาะสมมาทําการหาปริมาณสารเผ็ดคือ capsaicin และ dihydrocapsaicin พบวาทั้งพริกแดงและพริก
ชี้ฟามีปริมาณ capsaicin มากกวา dihydrocapsaicin โดยพริกแดงและพริกชี้ฟามีปริมาณ capsaicin 1260.55 ppm.และ 
510.85 ppm. ปริมาณ dihydrocapsaicin เปน 525.36 ppm.และ 142.26 ppm.   ตามลําดับ และเมื่อนําไปหาปริมาณแคโรที
นอยดพบวาพริกแดงมีปริมาณแคโรทีนอยด 323.73 μg/g และพริกชี้ฟามี 268.13 μg/g ซึ่งปริมาณแคโรทีนอยดดังกลาวนี้จะ
สัมพันธกันกับคาความเขมของสีแดง (ASTA color value) คือ คาความเขมของสีแดงสูงปริมาณแคโรทีนอยดจะสูงดวย ดังนั้น
จึงสรุปไดวาพริกแดงมีความเหมาะสมในการสกัด capsicum oleoresin มากกวาพริกชี้ฟา 
คําสําคัญ  :  capsicum oleoresin, เครื่องไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน,  วิธี Goldfisch extraction 
 

คํานํา 
ผลิตภัณฑพริกแหงไมโครเวฟสุญญากาศเปนพริกแหงแบบใหมที่มีลักษณะปอง สีสวยงามและมี กล่ินรสใกลเคียงกับ

พริกสด สามารถนําไปใชประโยชนแทนพริกสดได แตในการผลิตอาจมีสวนพริกแหงที่แตกระหวางการอบแหงประมาณ 10%
ของน้ําหนักพริกสด (จิรวัฒนและคณะ, 2548) สามารถนําไปทําเปนพริกปนที่มีสีสรรสวยงามหรือนํามาสกัดเปน  capsicum 
oleoresin ที่เปนสารสกัดรวมจากพริกที่รวมทั้งสีแดงธรรมชาติคือ แคปแซนทิน (capsanthin)จัดอยูในกลุมรงควัตถุพวกแคโรที
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นอยด และสารใหความเผ็ดที่สําคัญคือ capsaicins (capsaicin, dihydrocapsaicin, nordihydrocapsaicin (Suzuki and 
Iwai, 1984) capsicum oleoresin  มีลักษณะเปนของเหลวหนืดสีน้ําตาลแดง มีกล่ินฉุนมาก ละลายไดใน alcohol, acetone, 
และether สามารถใชเปนสีผสมอาหารเพื่อทดแทนสีสังเคราะหได โดยใชกับอาหารที่ตองการทั้งสีและรสเผ็ด เชน น้ําพริก 
ปลาหมึกยางปรุงรส กุงและปลาปรุงรส สแนคขบเขี้ยวประเภทตางๆ เปนตน  การใช capsicum oleoresin จากพริกดังกลาว 
จะเปนการสงเสริมโครงการอาหารปลอดภัย( Food Safety )ลดอันตรายที่เกิดจากการบริโภคอาหาร และเปนการเพิ่มมูลคาของ
ผลิตภัณฑพริกแหงอีกดวย 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําพริกแดงและพริกชี้ฟาขนาดประมาณ 6.5±0.5 และ 9.5±0.5 เซนติเมตร ตามลําดับ จํานวน 700 กรัม ที่มีผล
สมบูรณ ลักษณะรูปรางคลายกัน มีสีแดงจนถึงสีแดงเขม นํามาลางทําความสะอาด และอบแหงดวยเครื่องไมโครเวฟ
สุญญากาศแบบถังหมุน ขนาดถัง 23.40 ลิตร โดยมีความเร็วรอบ 20 rpm ความดันสุญญากาศ 550-600 mmHg ใชเวลาใน
การอบแหงนาน 44 นาที พลังงานที่ใชมีคาเทากับ 800 วัตต (จิรวัฒนและคณะ, 2548) จากนั้นเด็ดขั้วพริกออกและปนพริก
อบแหงใหละเอียดดวยเครื่องปน ชั่งพริก จํานวน 3 กรัม หอดวยกระดาษกรอง Whatman No. 4  นําไปสกัดดวยเครื่อง Gold 
Fisch โดยใชตัวทําละลาย Hexane, Methanol และ Acetone  ปริมาตร 150 ml. ที่อุณหภูมิ 50,60และ70 °ซ. เวลา 4, 5 และ 
6 ชั่วโมง นําสารละลายที่สกัดไดไประเหยตัวทําละลายออกดวยเครื่อง rotary vacuum evaporator ประมาณ 30 นาที จนได
ของเหลวสีแดงที่มีลักษณะขนหนดื ชั่งน้ําหนักของเหลวที่ได หาเปอรเซ็นตผลที่ได (% yield)  วัดคาความเขมสีแดง ( ASA color  
value ) วิเคราะหปริมาณแคปไซซิน  (Capsaicin) และแคโรทีนอยดดวยเครื่อง High performance liquid chromatography 
(Agilent Technologies Series 1100, German) (Dong, 2000) ขอมูลที่ไดนําไปวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติโดยใช 
Complete Randomize Design (CRD) และวิเคราะหหาความแตกตางโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณ 

จากการทดลองพบวา ปริมาณ  Capsicum Oleoresin ที่สกัดไดจากพริกแดงและพริกชี้ฟา ดวยวิธี Gold Fisch 
extraction มากที่สุดคือ การใช methanol ที่ 70Oซ. 5 ชั่วโมงโดยมีปริมาณ เปน 60.16 % และ 27.97% ของน้ําหนักพริกแหง 
ตามลําดับ หรือ13.41 %  และ 4.02% จากน้ําหนักพริกสด(รูปที่ 1) สอดคลองกับ Shrinivas et.al (1992,1995) ที่ใช ethanol 
สกัดไดสาร oleoresin 64.0% จากพริกแหง หรือ จากพริกแดงสด 15.20 % ในดานความเขมของสีแดง( ASTA color value )
พบวาการสกัดพริกแดงดวย methanol ที่ 50Oซ.  เปนเวลา 6 ชั่วโมงให คาความเขมสีแดงมีคามากที่สุดเทากับ 354.82 สวน
พริกชี้ฟาการใช acetone ที่ 50 oซ. เปนเวลา 5 ชั่วโมง เปนสภาวะที่มีคาความเขมของสีแดง  มากที่สุดเปน 263.30 (รูปที่ 2) 
จากการทดลองดังกลาวแสดงใหเห็นวา พริกแดงใหปริมาณ capsicum oleoresin และความเขมของสีแดงมากกวาพริกชี้ฟา  
เมื่อพิจารณาการนํากลับมาใชใหมของตัวทําละลายหรือ %Recovery พบวา hexane มี   %Recovery มากที่สุด รองลงมาคือ 
methanol และ acetone นอยที่สุดโดยมีปริมาณเปน 77.78 %, 72.22 %, 66.67 % ตามลําดับ   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  % Yield of capsaicin oleoresin from solvent extraction 
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Figure 2     ASTA value of extracted capsaicin oleoresin  

    A  = Acetone ; H = Hexane ; M = Methanol 
    11 = 50 oC.  4 hr.   ; 22 = 60 oC. 5 hr.  ;  33 =  70 oC.   6 hr. 

 
และเมื่อนําไปวิเคราะหหาปริมาณ สารที่ใหความเผ็ด Capsaicinและ dihydrocapsaicin โดยใช HPLC พบวา

ปริมาณ Capsaicin มีมากกวา dihydrocapsaicin ทั้งในพริกแดงและพริกชี้ฟาโดยมีปริมาณ capsaicin เทากับ 1260.55 และ 
510.85 ppm  ปริมาณ dihydrocapsaicin เทากับ 525.36 และ142.26 ppm.ดังรูปที่ 3 ซึ่งcapsaicin เปนสารประกอบที่ไม
เสถียรโดยมีพันธะคู 1 พันธะซึ่งเมื่อถูกแสงสามารถทําลายพันธะดังกลาวเปลี่ยนไปเปน dihydrocapsaicin  ได( Suzuki and 
Iwai, 1984) จากการหาความเขมของสีแดงใน capsicum oleoresin ที่สกัดไดจากพริกแดง พริกชี้ฟา และ capsicum 
oleoresin ที่ขายในทองตลาดชนิด food grade  พบวา capsicum oleoresin ที่สกัดไดจากพริกแดงมีสีแดงเขมกวาพริกชี้ฟแต
นอยกวาที่ขายในทองตลาด 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
A. Capsicum annum       B. Capsicum frutescens 

Figure 3    Capsaicin and dihydrocapsaicin chromatograms of extracted capsaicin oleoresin   
    ND =  nordihydrocapsaicin  
  

สรุป 
 จากการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด capsaicin oleoresin จากพริกแดง และพริกชี้ฟา คือการใช 

methanol ที่อุณหภูมิ 70 °ซ. เวลา 5 ชั่วโมง ใน Goldfisch extractorโดยมีปริมาณ เปน 60.16 % และ 27.97% ของน้ําหนัก
พริกแหง ตามลําดับ  โดยปริมาณ capsaicin 1260.55 ppm.และ 510.85 ppm. ปริมาณ dihydrocapsaicin เปน 525.36 
ppm.และ 142.26 ppm.  เมื่อนําไปหาปริมาณแคโรทีนอยดพบวาพริกแดงมีปริมาณแคโรทีนอยด 323.73 μg/g และพริกชีฟ้ามี 
268.13 μg/g ซึ่งปริมาณแคโรทีนอยดดังกลาวนี้จะสัมพันธกันกับคาความเขมของสีแดง (ASTA color value) คือ คาความเขม
ของสีแดงสูงปริมาณแคโรทีนอยดจะสูงดวย ตามลําดับ ดังนั้นจึงสรุปไดวาพริกแดงมีความเหมาะสมในการสกัด capsicum 
oleoresin มากกวาพริกชี้ฟา 
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