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บทคัดย่อ 

พริกสดที่มีขายในตลาดต่างๆ ของประเทศไทยมีหลากหลายชนิดทั้งสี ขนาดและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสําคัญ
ต่างๆ ภายในผล ดังน้ันการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบปริมาณและศักยภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ
ในพริกซึ่งมีช่ือเสียงของไทยคือพริกช้ีฟ้าใหญ่ทั้งจากระยะความแก่ที่แตกต่างกัน (ระยะ 1 ถึง 5) และระยะเวลาเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง ผลการทดลองพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลในพริกช้ีฟ้าใหญ่จะเพ่ิมขึ้นจากระยะอ่อนไป
แก่ ในขณะที่พบปริมาณฟลาโวนอยด์มากในผลระยะที่ 1 และระยะ 5   ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
(DPPH free radical scavenging activity) ลดลงเมื่อผลพริกมีระยะการเจริญที่มากขึ้น   นอกจากน้ีเมื่อเก็บ
รักษาผลพริกนานขึ้น ปริมาณฟลาโวนอยด์ลดลงอย่างเห็นได้ชัดเจน ในขณะที่ปริมาณสารประกอบฟีนอลและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH free radical scavenging activity) ค่อยๆ ลดลง 


