
ช่ือเร่ือง  การสกัดและคณุสมบัติของ Capsicum Oleoresin จากพรกิแหงไมโครเวฟสุญญากาศ 
ผูแตง  จิรวัฒน  กันตเกรียงวงศ  ภัทรภร  ช่ืนสดใส  ศิริรัตน  ใจสมุทร  ธารวิมล  วงศจิรัง  และ  

ประเวทย ตุยเต็มวงศ 
ที่มา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 5 (พิเศษ). 2549.  หนา 337-340 
คําสําคัญ capsicum oleoresin; เครื่องไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน;  วิธี Goldfisch extraction 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาการสกัด Capsicum Oleoresin จากพริกแดงและพริกชีฟ้าที่ผานการทาํแหงดวยเครื่องไมโครเวฟ
สุญญากาศแบบถังหมุน ดวยวิธี Fischer extraction เพือ่หาชนิดตวัทาํละลาย อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมโดยพิจารณา
จากเปอรเซ็นตผลิตผลและคาความเขมของแสงสีแดง (ASTA value) ของ Capsicum oleoresin โดยการศึกษาการสกัดนี้ 
ใชตัวทําละลาย 3 ชนิดคือ acetone, methanol, และ hexane ที่อุณหภูมิ 50, 60, และ 70 °ซ. เวลา 4.5 และ 6 ช่ัวโมง พบวา
สภาวะสกัดที่เหมาะสมสําหรับ Capsicum oleoresin ของพริกแดงและพริกชี้ฟาคือ การใชตัวทําละลาย methanol ที่
อุณหภูมิ 70 °ซ. วลา 5 ช่ัวโมง และจากการศึกษาการนํากลับมาใชใหมของตัวทําละลายพบวาปริมาณของตัวทําละลาย
ขึ้นอยูกับจดุเดอืดของตัวทําละลายคือ สารที่มีจุดเดือดสงูจะสามารถนํากลับคืนมาใชใหมไดมากสวนสารที่มีจุดเดอืดต่ํา
สามารถนํากลับคืนมาไดนอย โดยปริมาณตัวทําละลายทีไ่ดกลับมาคือ hexane, methanol และ acetone ตามลําดับ และ
จากการนํา Capsicum oleoresin ที่สกัดไดจากสภาวะที่เหมาะสมมาทําการหาปริมาณสารเผ็ดคือ capsaicin และ 
dihydrocapsaicin พบวาทั้งพริกแดงและพริกชี้ฟามีปริมาณ capsaicin มากกวา dihydrocapsaicin โดยพริกแดงและพริก
ช้ีฟามีปริมาณ capsaicin 1260.55 ppm.และ 510.85 ppm. ปริมาณ dihydrocapsaicin เปน 525.36 ppm.และ 142.26 ppm.   
ตามลําดับ และเมื่อนําไปหาปริมาณแคโรทีนอยดพบวาพริกแดงมีปริมาณแคโรทีนอยด 323.73 μg/g และพริกชี้ฟามี 
268.13 μg/g ซ่ึงปริมาณแคโรทีนอยดดังกลาวนี้จะสัมพันธกันกับคาความเขมของสีแดง (ASTA color value) คือ คาความ
เขมของสีแดงสูงปริมาณแคโรทีนอยดจะสูงดวย ดังนั้นจึงสรุปไดวาพริกแดงมีความเหมาะสมในการสกัด capsicum 
oleoresin มากกวาพริกชีฟ้า 
 


