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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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บทคัดยอ 

  การศึกษาการสกัด Capsicum Oleoresin จากพริกแดงและพริกชี้ฟาที่ผานการทําแหงดวยเครื่องไมโครเวฟ
สุญญากาศแบบถังหมุน ดวยวิธี Fischer extraction เพื่อหาชนิดตัวทําละลาย อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมโดยพิจารณาจาก
เปอรเซ็นตผลิตผลและคาความเขมของแสงสีแดง (ASTA value) ของ Capsicum oleoresin โดยการศึกษาการสกัดนี้ ใชตัวทํา
ละลาย 3 ชนิดคือ acetone, methanol, และ hexane ที่อุณหภูมิ 50, 60, และ 70 °ซ. เวลา 4.5 และ 6 ชั่วโมง พบวาสภาวะ
สกัดที่เหมาะสมสําหรับ Capsicum oleoresin ของพริกแดงและพริกชี้ฟาคือ การใชตัวทําละลาย methanol ที่อุณหภูมิ 70 °ซ. 
วลา 5 ชั่วโมง และจากการศึกษาการนํากลับมาใชใหมของตัวทําละลายพบวาปริมาณของตัวทําละลายขึ้นอยูกับจุดเดือดของ
ตัวทําละลายคือ สารที่มีจุดเดือดสูงจะสามารถนํากลับคืนมาใชใหมไดมากสวนสารที่มีจุดเดือดต่ําสามารถนํากลับคืนมาไดนอย 
โดยปริมาณตัวทําละลายที่ไดกลับมาคือ hexane, methanol และ acetone ตามลําดับ และจากการนํา Capsicum oleoresin 
ที่สกัดไดจากสภาวะที่เหมาะสมมาทําการหาปริมาณสารเผ็ดคือ capsaicin และ dihydrocapsaicin พบวาทั้งพริกแดงและพริก
ชี้ฟามีปริมาณ capsaicin มากกวา dihydrocapsaicin โดยพริกแดงและพริกชี้ฟามีปริมาณ capsaicin 1260.55 ppm.และ 
510.85 ppm. ปริมาณ dihydrocapsaicin เปน 525.36 ppm.และ 142.26 ppm.   ตามลําดับ และเมื่อนําไปหาปริมาณแคโรที
นอยดพบวาพริกแดงมีปริมาณแคโรทีนอยด 323.73 μg/g และพริกชี้ฟามี 268.13 μg/g ซึ่งปริมาณแคโรทีนอยดดังกลาวนี้จะ
สัมพันธกันกับคาความเขมของสีแดง (ASTA color value) คือ คาความเขมของสีแดงสูงปริมาณแคโรทีนอยดจะสูงดวย ดังนั้น
จึงสรุปไดวาพริกแดงมีความเหมาะสมในการสกัด capsicum oleoresin มากกวาพริกชี้ฟา 
คําสําคัญ  :  capsicum oleoresin, เครื่องไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน,  วิธี Goldfisch extraction 
 

คํานํา 
ผลิตภัณฑพริกแหงไมโครเวฟสุญญากาศเปนพริกแหงแบบใหมที่มีลักษณะปอง สีสวยงามและมี กล่ินรสใกลเคียงกับ

พริกสด สามารถนําไปใชประโยชนแทนพริกสดได แตในการผลิตอาจมีสวนพริกแหงที่แตกระหวางการอบแหงประมาณ 10%
ของน้ําหนักพริกสด (จิรวัฒนและคณะ, 2548) สามารถนําไปทําเปนพริกปนที่มีสีสรรสวยงามหรือนํามาสกัดเปน  capsicum 
oleoresin ที่เปนสารสกัดรวมจากพริกที่รวมทั้งสีแดงธรรมชาติคือ แคปแซนทิน (capsanthin)จัดอยูในกลุมรงควัตถุพวกแคโรที
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นอยด และสารใหความเผ็ดที่สําคัญคือ capsaicins (capsaicin, dihydrocapsaicin, nordihydrocapsaicin (Suzuki and 
Iwai, 1984) capsicum oleoresin  มีลักษณะเปนของเหลวหนืดสีน้ําตาลแดง มีกล่ินฉุนมาก ละลายไดใน alcohol, acetone, 
และether สามารถใชเปนสีผสมอาหารเพื่อทดแทนสีสังเคราะหได โดยใชกับอาหารที่ตองการทั้งสีและรสเผ็ด เชน น้ําพริก 
ปลาหมึกยางปรุงรส กุงและปลาปรุงรส สแนคขบเขี้ยวประเภทตางๆ เปนตน  การใช capsicum oleoresin จากพริกดังกลาว 
จะเปนการสงเสริมโครงการอาหารปลอดภัย( Food Safety )ลดอันตรายที่เกิดจากการบริโภคอาหาร และเปนการเพิ่มมูลคาของ
ผลิตภัณฑพริกแหงอีกดวย 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําพริกแดงและพริกชี้ฟาขนาดประมาณ 6.5±0.5 และ 9.5±0.5 เซนติเมตร ตามลําดับ จํานวน 700 กรัม ที่มีผล
สมบูรณ ลักษณะรูปรางคลายกัน มีสีแดงจนถึงสีแดงเขม นํามาลางทําความสะอาด และอบแหงดวยเครื่องไมโครเวฟ
สุญญากาศแบบถังหมุน ขนาดถัง 23.40 ลิตร โดยมีความเร็วรอบ 20 rpm ความดันสุญญากาศ 550-600 mmHg ใชเวลาใน
การอบแหงนาน 44 นาที พลังงานที่ใชมีคาเทากับ 800 วัตต (จิรวัฒนและคณะ, 2548) จากนั้นเด็ดขั้วพริกออกและปนพริก
อบแหงใหละเอียดดวยเครื่องปน ชั่งพริก จํานวน 3 กรัม หอดวยกระดาษกรอง Whatman No. 4  นําไปสกัดดวยเครื่อง Gold 
Fisch โดยใชตัวทําละลาย Hexane, Methanol และ Acetone  ปริมาตร 150 ml. ที่อุณหภูมิ 50,60และ70 °ซ. เวลา 4, 5 และ 
6 ชั่วโมง นําสารละลายที่สกัดไดไประเหยตัวทําละลายออกดวยเครื่อง rotary vacuum evaporator ประมาณ 30 นาที จนได
ของเหลวสีแดงที่มีลักษณะขนหนดื ชั่งน้ําหนักของเหลวที่ได หาเปอรเซ็นตผลที่ได (% yield)  วัดคาความเขมสีแดง ( ASA color  
value ) วิเคราะหปริมาณแคปไซซิน  (Capsaicin) และแคโรทีนอยดดวยเครื่อง High performance liquid chromatography 
(Agilent Technologies Series 1100, German) (Dong, 2000) ขอมูลที่ไดนําไปวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติโดยใช 
Complete Randomize Design (CRD) และวิเคราะหหาความแตกตางโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณ 

จากการทดลองพบวา ปริมาณ  Capsicum Oleoresin ที่สกัดไดจากพริกแดงและพริกชี้ฟา ดวยวิธี Gold Fisch 
extraction มากที่สุดคือ การใช methanol ที่ 70Oซ. 5 ชั่วโมงโดยมีปริมาณ เปน 60.16 % และ 27.97% ของน้ําหนักพริกแหง 
ตามลําดับ หรือ13.41 %  และ 4.02% จากน้ําหนักพริกสด(รูปที่ 1) สอดคลองกับ Shrinivas et.al (1992,1995) ที่ใช ethanol 
สกัดไดสาร oleoresin 64.0% จากพริกแหง หรือ จากพริกแดงสด 15.20 % ในดานความเขมของสีแดง( ASTA color value )
พบวาการสกัดพริกแดงดวย methanol ที่ 50Oซ.  เปนเวลา 6 ชั่วโมงให คาความเขมสีแดงมีคามากที่สุดเทากับ 354.82 สวน
พริกชี้ฟาการใช acetone ที่ 50 oซ. เปนเวลา 5 ชั่วโมง เปนสภาวะที่มีคาความเขมของสีแดง  มากที่สุดเปน 263.30 (รูปที่ 2) 
จากการทดลองดังกลาวแสดงใหเห็นวา พริกแดงใหปริมาณ capsicum oleoresin และความเขมของสีแดงมากกวาพริกชี้ฟา  
เมื่อพิจารณาการนํากลับมาใชใหมของตัวทําละลายหรือ %Recovery พบวา hexane มี   %Recovery มากที่สุด รองลงมาคือ 
methanol และ acetone นอยที่สุดโดยมีปริมาณเปน 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. 

 
และเมื่อนําไปวิเคราะหหาปริมาณ สารที่ใหความเผ็ด Capsaicinและ dihydrocapsaicin โดยใช HPLC พบวา

ปริมาณ Capsaicin มีมากกวา dihydrocapsaicin ทั้งในพริกแดงและพริกชี้ฟาโดยมีปริมาณ capsaicin เทากับ 1260.55 และ 
510.85 ppm  ปริมาณ dihydrocapsaicin เทากับ 525.36 และ142.26 ppm.ดังรูปที่ 3 ซึ่งcapsaicin เปนสารประกอบที่ไม
เสถียรโดยมีพันธะคู 1 พันธะซึ่งเมื่อถูกแสงสามารถทําลายพันธะดังกลาวเปลี่ยนไปเปน dihydrocapsaicin  ได( Suzuki and 
Iwai, 1984) จากการหาความเขมของสีแดงใน capsicum oleoresin ที่สกัดไดจากพริกแดง พริกชี้ฟา และ capsicum 
oleoresin ที่ขายในทองตลาดชนิด food grade  พบวา capsicum oleoresin ที่สกัดไดจากพริกแดงมีสีแดงเขมกวาพริกชี้ฟแต
นอยกวาที่ขายในทองตลาด 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
A. Capsicum annum       B. Capsicum frutescens 

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

สรุป 
 จากการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด capsaicin oleoresin จากพริกแดง และพริกชี้ฟา คือการใช 

methanol ที่อุณหภูมิ 70 °ซ. เวลา 5 ชั่วโมง ใน Goldfisch extractorโดยมีปริมาณ เปน 60.16 % และ 27.97% ของน้ําหนัก
พริกแหง ตามลําดับ  โดยปริมาณ capsaicin 1260.55 ppm.และ 510.85 ppm. ปริมาณ dihydrocapsaicin เปน 525.36 
ppm.และ 142.26 ppm.  เมื่อนําไปหาปริมาณแคโรทีนอยดพบวาพริกแดงมีปริมาณแคโรทีนอยด 323.73 μg/g และพริกชีฟ้ามี 
268.13 μg/g ซึ่งปริมาณแคโรทีนอยดดังกลาวนี้จะสัมพันธกันกับคาความเขมของสีแดง (ASTA color value) คือ คาความเขม
ของสีแดงสูงปริมาณแคโรทีนอยดจะสูงดวย ตามลําดับ ดังนั้นจึงสรุปไดวาพริกแดงมีความเหมาะสมในการสกัด capsicum 
oleoresin มากกวาพริกชี้ฟา 
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