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บทคัดย่อ 

ปัจจบุนัความนยิมรบัประทานอาหารรสเผ็ดมีแนวโนม้ที่ลดลง แตย่งัคงตอ้งการกลิ่นและรสชาติของพรกิอยู่ งานวจิยันี ้
จึงศกึษาลกัษณะทางคณุภาพ คณุค่าทางโภชนาการ (วิตามินซีและคลอโรฟิลล)์ ความเผ็ด ผลผลิต และคณุภาพทางประสาท
สมัผสัโดยการชิม เพื่อหาระยะเก็บเก่ียวพรกิระยะผลอ่อนที่เหมาะสมและเป็นท่ียอมรบัของผูบ้รโิภค โดยท าการทดลองในพรกิ  
7 สายพนัธุ ์คือ CA-1119, CA-319, CA-2344, CA-944-a, CA-165, CA-2419 และ CA-403 เก็บเก่ียวพรกิระยะผลอ่อนที่อาย ุ 
7, 9, 12, 15 และ 60 (ระยะผลสกุแดง) วนัหลงัดอกบาน (DAA) ผลการทดลองพบวา่ พรกิระยะผลอ่อนทกุพนัธุใ์หน้ า้หนกัสด 
ความกวา้งผล ความยาวผล และความหนาเนือ้เพิม่ขึน้ตามระยะการพฒันาผลที่เพิ่มขึน้ สงูสดุที่ระยะ 60 DAA ยกเวน้ในพนัธุ ์
CA-2419 ที่ตัง้แต่ 12 DAA ใหค้วามกวา้งผล ความยาวผล และความหนาเนือ้ไม่แตกต่างจากระยะ 60 DAA ปรมิาณวิตามินซี
เพิ่มขึน้ตามอายขุองผลพรกิที่เพิม่ขึน้และมีคา่สงูสดุที่อาย ุ60 DAA โดยพรกิทัง้ 7 สายพนัธุม์ีปรมิาณคลอโรฟิลลต์  ่าที่สดุที่อาย ุ
60 DAA พรกิทกุสายพนัธุเ์ริ่มสะสมสารแคปไซซินนอยด ์ (capsaicin และ dihydrocapsaicin) เมื่ออาย ุ 12 DAA ยกเวน้  
พนัธุ ์ CA-2419 ที่พบสารแคปไซซินนอยดต์ัง้แต่อาย ุ 7 DAA ปรมิาณแคปไซซินนอยดจ์ะเพิม่ขึน้ตามอายขุองผลพรกิที่เพิ่มขึน้ 
โดยที่ระยะ 60 DAA มีค่าสงูสดุ จากการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัพบว่าในพรกิทกุพนัธุจ์ะมีความเหม็นเขียวลดลง 
ส่วนความกรอบและความชอบโดยรวมจะเพิม่ขึน้ตามระยะเวลาการพฒันาผลที่เพิ่มขึน้ ความเผ็ดที่ระยะผลสกุมีคา่สงูสดุ 
ผลผลิต/ไรเ่พิ่มขึน้ตามระยะพฒันาผลที่เพิ่มขึน้และสงูสดุที่ระยะ 60 DAA ยกเวน้ในพนัธุ ์ CA-2419 ที่ระยะ 15 DAA  
ใหผ้ลผลิต/ไรไ่ม่แตกต่างกบัระยะ 60 DAA จากการทดลองสรุปไดว้่า ระยะเก็บเก่ียวพรกิระยะผลอ่อนที่เหมาะสมคือ 15 DAA 
เนื่องจากมีวิตามินซีรองลงมาจากระยะ 60 DAA แต่มีความเผ็ดที่นอ้ยกวา่และมีคะแนนความชอบสงู 

ค าส าคัญ: พรกิระยะผลอ่อน โภชนาการ แคปไซซิน ความเผ็ด 
 

Abstract 
Nowadays, trend of spicy taste consumption is decreasing. However, consumers have still required taste 

and flavor of chili. The aim of this experiment was to evaluate the quality fruit characteristic, nutritional value (vitamin 
C and chlorophyll content), pungency level, yield and sensory preferences in order to find out the suitable young chili 
stages and consumer acceptance. The experiment was conducted on 7 accessions of chili including CA-1119,  
CA-319, CA-2344, CA-944-a, CA-165, CA-2419 and CA-403 harvested at 7, 9, 12, 15 and 60 (fruit maturity stage) 
days after anthesis (DAA). The results showed that the fruit weight, fruit width, fruit length and fruit thickness of all 
accessions were increased with the age of the chili fruit and the highest value was found at 60 DAA, except  
CA-2419, the fruit size and thickness were not significantly different at 12 to 60 DAA. Every accession had the lowest 
chlorophyll content at 60 DAF. Chili fruits started to accumulate capsaicinoid (capsaicin and dihydrocapsaicin) from 
12 DAF, except CA-2419, the capsaicinoid content was accumulated at 7 DAA. The capsaicinoids contents were 
increased with chili fruits development and the highest value was contained at 60 DAA. The results of sensory taste 
showed that the foul-smelling had decreased but the crispness and the pungency had increased with the age of chili 
fruits. The highest pungency level was found at fruit ripening stage. Yield/rai increased with the age of the chili fruit 
and showed the maximum value at 60 DAA, except CA-2419, the yield/rai at 15 DAA was not significantly different 
with 60 DAA. In conclusion, the appropriate harvest time of young chili fruits was 15 DAF, because vitamin C content 
was higher than other young chili ages, and it had less spicy and high preference score. 

Keywords: chili fruits, nutrition, capsaicin, pungency 
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ค าน า 
พรกิเป็นพืชที่ปลกูและใชป้ระโยชนก์นัทั่วโลก นอกจากพรกิจะเป็นเครื่องเทศที่ช่วยปรุงแต่งรสชาติอาหารใหถ้กูปากแลว้ 

พรกิยงัเป็นพืชที่มีสารอาหารที่มคีณุค่าต่อรา่งกายหลายชนิด แตส่ารท่ีเป็นจดุเด่นที่แสดงถึงเอกลกัษณข์องพรกิมี 2 ชนิด ไดแ้ก ่
สารแคโรทีนอยดแ์ละสารแคปไซซินนอยด ์ (Govindarajan et al., 1987) สารแคโรทนีอยดเ์ป็นส่วนท่ีท าใหพ้รกิมีสีและ 
มีฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ ส่วนสารแคปไซซินนอยด ์ โดยเฉพาะแคปไซซินท าใหพ้รกิเผ็ด นอกจากนีพ้รกิยงัเป็นแหล่งวิตามินซ ี
วิตามินเอ และวิตามินอื่น ๆ อกีมากมาย (Grubben, 1977) พรกิเป็นพืชที่ส  าคญัทางเศรษฐกจิชนิดหน่ึง สามารถปลกูและ
เจรญิเติบโตไดด้ีทั่วทกุภาคของประเทศไทย อีกทัง้ยงัสามารถปลกูไดต้ลอดทัง้ปี แหล่งปลกูพรกิที่ส  าคญัอยูใ่นภาคเหนือและ
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ (กมล เลิศรตัน,์ 2550) พรกิถกูน ามาใชป้ระโยชนท์ัง้ในรูปผลสด พรกิแหง้ รวมถึงผลิตภณัฑต์่าง ๆ 
เช่น ซอสพรกิ พรกิแหง้ พรกิป่น พรกิดอง สีผสมอาหาร เป็นตน้ ในพืน้ท่ีปลกูผกัทัง้ประเทศ พรกิมีพืน้ท่ีปลกูมากเป็นอนัดบั 1 
ราว 859,617 ไร ่จ านวนเกษตรกรที่ปลกูพรกิมีประมาณ 125,000 ครวัเรือน ในปี 2556 ประเทศไทยมีพืน้ท่ีปลกูพรกิอยา่งนอ้ย 
342,398 ไร ่ผลผลิตพรกิ 171,725,889 ตนั (วีระ ภาคอทุยั และเยาวรตัน ์ศรวีรานนท,์ 2557)  

พรกิระยะผลอ่อนคือผลพรกิที่ยงัไม่พฒันาเต็มที่ ยงัคงมีสีเขียวหรือยงัไม่เปล่ียนสีไปเป็นสีแดง เชน่ พรกิพนัธุย์อดสน  
มีการพฒันาของผลทกุลกัษณะ เช่น ขนาดผล สีผล ปรมิาณวิตามินตา่ง ๆ เริ่มมีการพฒันาตัง้แต่อายขุองผล 5 วนัหลงัจาก 
ดอกบาน และมีแนวโนม้ในการพฒันาเพิม่ขึน้ เมื่อผลมีอาย ุ45 DAA สีผลเริ่มมีการเปล่ียนจากสีเขยีวไปเป็นสีแดง ส่วนในพรกิ
พนัธุป์ากปวนมีการพฒันาของผลเช่นเดยีวกบัพนัธุย์อดสน แต่สีผลเริ่มเปล่ียนจากสีเขยีวไปเป็นสีแดง เมื่อผลพรกิอาย ุ50 DAA 
(สมภพ จีบเกาะ และคณะ, 2551) ผลพรกิมีการเปล่ียนแปลงสีผลระหว่างการพฒันา ซึ่งใชเ้ป็นเกณฑใ์นการวดัการสกุแก ่
ของเมลด็ และจะแตกตา่งกนัไปตามชนิดของพนัธุพ์รกิ (Smith et al., 1987) โดยพรกิระยะผลอ่อนสามารถรบัประทานสด 
โดยประกอบกบัแหนม แหนมเนอืง น า้พรกิ หรือใชใ้นการประกอบอาหารอื่น ๆ เช่น กะเพรา หรือย า เป็นตน้  

ความเผ็ดของพรกิเป็นตวัก าหนดคณุภาพท่ีส าคญัของพรกิ ซึง่ไมส่ามารถทดแทนดว้ยสารอื่นได ้ ความเผ็ดของพรกิ 
จะขึน้กบัพนัธุ ์ สภาพแวดลอ้ม และการดแูลรกัษา (Zewdie and Bosland, 2000) ในปัจจยัทัง้หมดที่กล่าวมาพนัธุพ์รกิมีผล 
ต่อระดบัความเผ็ดของพรกิมากที่สดุ โดยระดบัความเผ็ดของพรกิที่เป็นสากล สามารถแบ่งระดบัความเผ็ดตามหนว่ย Scoville 
Heat Unit (SHU) โดยความเผ็ดของพรกิจะขึน้กบัปรมิาณแคปไซซินนอยดใ์นผลพรกิ (Scoville, 1912) จากพฤติกรรม 
การบรโิภคอาหารของประชากรชว่งอาย ุ 15-60 ปี จ านวนมากกว่า 60,000 คนต่อปี ตัง้แต่ปี 2548-2560 พบว่าความนิยม
รบัประทานอาหารรสเผ็ดมีแนวโนม้ลดลงคือ ปี 2548 ความนยิมบรโิภครสเผ็ดของประชากรมีคา่ 38.3 เปอรเ์ซนต ์ ส่วนในปี 
2552, 2556 และ 2560 พบว่ามีค่าลดลงตามล าดบั คือ 34.4, 33.0 และ 32.0 เปอรเ์ซนต ์ ตามล าดบั ในขณะท่ีความนิยม
รบัประทานอาหารรสจดืและรสเค็มมีแนวโนม้เพิ่มสงูขึน้ (ส านกังานสถิติแห่งชาติ, 2548, 2552, 2556 และ 2560) แต่ทัง้นี ้
ความตอ้งการกลิ่น สี และรสชาติอื่น ๆ ของพรกิยงัคงมีอยู่ ในปัจจบุนัยงัไม่มีรายงานการวิจยัที่เก่ียวขอ้งกบัคณุค่าทางอาหาร
และระยะการเก็บเก่ียวพรกิระยะผลอ่อนที่เหมาะสม รวมถึงการคดัเลือกพนัธุพ์รกิที่จะใชผ้ลิตเป็นพรกิระยะผลอ่อน ที่เป็นท่ี
ยอมรบัของผูบ้รโิภค การทดลองนีจ้ึงศกึษาลกัษณะทางคณุภาพ ผลผลิต คณุค่าทางโภชนาการบางประการ ความเผ็ด  
และระดบัความชอบของผูบ้รโิภค จากการทดสอบโดยการชมิพรกิมนัด าในระยะการพฒันาผลที่ตา่งกนั เพื่อเป็นทางเลือกแก่
เกษตรกรและผูบ้รโิภคต่อไปในอนาคต 

 
วิธีการศึกษา 

การทดลองนีใ้ชพ้รกิมนัด า 7 สายพนัธุ ์ ไดแ้ก่ CA-1119, CA-2419, CA-2344, CA-403, CA-1119, CA-165 และ  
CA-944-a สายพนัธุล์ะ 20 ตน้ จากศนูยว์จิยัและพฒันาพืชผกัเขตรอ้น ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร ก าแพงแสน 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ ท าการเพาะเมล็ดพนัธุพ์รกิลงถาดหลมุขนาด 104 หลมุ โดยใชพ้ตีมอสเป็นวสัดปุลกู เมื่อตน้กลา้
อายไุด ้2 สปัดาห ์จึงยา้ยลงปลกูในกระถางขนาด 12 นิว้ โดยมีวสัดปุลกูคือดินผสม (ดิน : ขีเ้ถา้แกลบ : ขยุมะพรา้ว : มลูววั 
อตัราส่วน 1 : 1 : 1 : 0.5) เมื่อเริ่มออกดอกจะเริ่มท าการผกูดอกโดยเลือกดอกที่บานเต็มที่ในวนันัน้ และเก็บเก่ียวเมื่อผลพรกิ
อายไุด ้ 7, 9, 12, 15 (เป็นระยะพรกิผลอ่อนที่ยงัเป็นสีเขยีวอยู)่ เปรียบเทียบกบัพรกิอายุ 60 DAA (ระยะผลสกุแดง) จากนัน้ 
น าผลผลิตที่เก็บเก่ียวมาวดัลกัษณะทางคณุภาพ คณุคา่ทางโภชนาการ (วิตามินซีและคลอโรฟิลล)์ ความเผ็ด ผลผลิต และ
คณุภาพทางประสาทสมัผสัโดยการชิม ดงันี ้
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ลักษณะทางคุณภาพ  
น าผลพรกิในแต่ละอาย ุๆ ละ 10 ผล มาชั่งน า้หนกัสด บนัทึกความกวา้งและความยาวผล  

คุณค่าทางโภชนาการ 
ปริมาณวิตามินซี 
วิเคราะหห์าวิตามินซีโดยวิธี 2,6-dichlorophenolindophenol titrimetric (AOAC, 2000) ค านวณปรมิาณวติามินซ ี

จากสมการดงันี ้

Ascorbic acid content (mg/100 g FW) = (A/B) x [(20+W)/W] x 100 

เมื่อ A คือ ปรมิาตรของ dye solution ที่ใช ้titrate กบัสารละลายตวัอยา่ง 
       B คือ ปรมิาตรของ dye solution ที่ใช ้titrate กบั standard ascorbic acid (1 มิลลิกรมั ต่อ 1 มิลลิลิตร) 
       W คือ น า้หนกัสดของผลพรกิที่น ามาใช ้
ปริมาณคลอโรฟิลล ์
น าตวัอย่างพืชสด 1 g มาวิเคราะหห์าปรมิาณคลอโรฟิลลต์ามวิธีของ Mackinney (1941) แลว้ค านวณจากสตูร 

ปรมิาณคลอโรฟิลล ์(µg/g FW) = (0.999 x Abs645) – (0.989 x Abs663) 

ปริมาณสารแคปไซซินนอยดแ์ละค่าดัชนีความเผ็ด (SHU) 
น าผลพรกิตวัอยา่งไปอบในตูอ้บความรอ้นท่ีอณุหภมูิ 70oC เป็นเวลา 3 วนั จากนัน้น าผลพรกิที่อบจนแหง้แลว้มาบด

ใหล้ะเอียดแลว้ชั่งตวัอยา่งพรกิบดละเอียดน า้หนกั 1,000 mg แลว้น าไปวิเคราะหห์าปรมิาณสารแคปไซซินนอยด ์ (แคปไซซิน
และไดไฮโดรแคปไซซิน) ดว้ยเทคนิค HPLC จากนัน้ค านวณคา่ดชันีความเผ็ด (SHU) จากสมการดงันี ้(Todd et al., 1977)  

SHU = amount of capsaicin + dihydrocapsaicin (% weight) x 161,000 

ผลผลิต/ไร่ 
เก็บขอ้มลูผลผลิตพรกิแต่ละพนัธุใ์นแต่ระยะ ระยะละ 10 ตน้ แลว้น าผลที่ไดม้าค านวณเป็นผลผลิต/ไร ่ดงัสมการ 

ผลผลิต/ไร่ (kg) = [น า้หนกัผลสด/แปลง (g) / 1,000 g] x [1,600 m2 / พืน้ท่ีเก็บเก่ียว (m2)] 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส (sensory test) (ปพนวีณ ์สทุธิประสิทธ์ิ, มปป.) 
โดยการชิมผลพรกิสดและใหค้ะแนนความชอบของผูช้ิม 10 คน โดยมีเกณฑก์ารใหค้ะแนนดงันี ้ 
- ความเผ็ด โดย  
   1 = เผ็ดนอ้ยมาก 2 = เผ็ดนอ้ย 3 = เผ็ดปานกลาง 4 = เผ็ดมาก และ 5 = เผ็ดมากที่สดุ 
- ความเหม็นเขยีว โดย  
   1 = ไม่เหม็นเขียว 2 = เหม็นเขยีวนอ้ย 3 = เหม็นเขียวปานกลาง 4 = เหม็นเขียวมาก และ 5 = เหม็นเขียวมากที่สดุ 
- ความกรอบ โดย  
   1 = กรอบนอ้ยมาก 2 = กรอบนอ้ย 3 = กรอบปานกลาง 4 = กรอบมาก และ 5 = กรอบมากที่สดุ 
- ความชอบโดยรววม โดย  
   1 = ไม่ชอบ 2 = ชอบนอ้ย 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบมาก และ 5 = ชอบมากที่สดุ 

การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิต ิ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ ์ (Completely Randomized Design) ท าการทดลอง 4 ซ  า้ วเิคราะห ์

ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ดว้ยโปรแกรม SPSS และเปรียบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดบัความเชื่อมั่น 95% 
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ผลการศึกษาและวิจารณ ์
จากการทดลองน าพรกิมนัด าพนัธุ ์CA-1119, CA-319, CA-2344, CA-944-a, CA-165, CA-2419 และ CA-403 เก็บ-

เก่ียวผลพรกิที่ระยะ 7, 9, 12, 15 และ 60 DAA น าไปวิเคราะหห์าปรมิาณวิตามินซี คลอโรฟิลล ์สารแคปไซซินนอยด ์ความเผ็ด  
และการทดสอบความชอบ ไดผ้ลการทดลองดงันี ้ 
น ้าหนักผลสด และผลผลิต 

น า้หนกัผลสดของพรกิทัง้ 7 พนัธุเ์พิ่มขึน้ตามระยะการพฒันาผลที่เพิ่มขึน้ และมีค่าสงูสดุที่ระยะ 60 DAA (Table 1) 
เช่นเดียวกบัผลผลิต/ไร ่ ที่ผลผลิตของพรกิระยะผลอ่อนที่ระยะต่าง ๆ ในทกุพนัธุใ์หค้่าต ่ากวา่การเกบ็เก่ียวที่ระยะสกุแดง ยกเวน้ 
ในพนัธุ ์CA-2419 ที่การเก็บเก่ียวพรกิระยะผลอ่อนที่ระยะ 15 DAA ใหผ้ลผลิตต่อไรไ่ม่แตกต่างกนัทางสถิติกบัการเก็บเก่ียวระยะ
สกุแดง มีค่าเทา่กบั 329.84 และ 346.56 กิโลกรมัต่อไร ่(Table 1) ตามล าดบั 

 
Table 1 The fruit weight and yield of chili accessions at different ages (Day after anthesis, DAA). 

Var. 
Fruit weight (g/fruit) 

F-test 
Yield (kg/rai) 

F-test 
7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 

 CA-944-a 0.44 c 0.95 cb 1.50 b 1.71 b 5.77 a ** 54.77 d 117.85 c 168.30 b 191.86 b 447.75 a ** 
 CA-403 0.79 c 0.81 c 2.66 b 2.96 b 6.22 a ** 108.39 c 111.13 c 319.73 b 354.59 b 561.04 a ** 
 CA-1119 0.75 d 0.99 d 2.06 c 3.88 b 6.24 a ** 103.17 d 135.83 d 245.62 c 452.34 b 562.86 a ** 
 CA-2344 0.31 c 0.46 c 2.16 b 2.79 b 5.35 a ** 38.81 d 57.04 d 238.44 c 303.02 b 422.65 a ** 
 CA-319 0.44 c 0.47 c 0.80 c 2.05 b 5.31 a ** 64.42 c 68.81 c 105.12 c 269.37 b 526.75 a ** 
 CA-2419 0.79 d 0.55 d 1.93 c 2.72 b 3.80 a ** 73.70 c 105.86 c 239.32 b 329.84 a 346.56 a ** 
 CA-165 0.42 d 0.50 d 1.25 c 3.06 b 4.66 a ** 63.50 d 75.60 d 176.50 c 425.01 b 528.64 a ** 
** = Different letters following mean values within the same row indicate significant different at the P<0.01 level. 
 
ความกว้างผล และความยาวผล 

ความกวา้งผล ความยาวผล และความหนาเนือ้ของพรกิที่ระยะพฒันาผลต่างกนัมคีวามแตกตา่งกนัทางสถิติ และมี
ค่าเพิม่ขึน้ตามระยะพฒันาผลที่เพิ่มขึน้ มีค่าสงูสดุที่ระยะ 60 DAA ในพนัธุ ์CA-165 ที่ระยะ 15 วนัหลงัดอกบาน ใหค้วามกวา้ง
ผลไม่มีความแตกต่างทางสถิตกิบัระยะ 60 DAA ส่วนในพนัธุ ์CA-2419 พบวา่ความกวา้งผลของพรกิระยะผลอ่อนที่ระยะ 12, 
15 และ 60 DAA ไม่มคีวามแตกตา่งกนัทางสถติิ (Table 2) ในพนัธุ ์ CA-1119 ใหค้วามยาวผลที่ระยะ 15 และ 60 DAA  
ไม่แตกตา่งกนั (Table 2) 

 
Table 2 The fruit width and length of chili accessions at different ages (Day after anthesis, DAA). 

Var. 
Fruit width (mm) 

F-test 
Fruit length (mm) 

F-test 
7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 

 CA-944-a 4.63 d 6.84 c 7.75 b 8.03 b 11.67 a ** 19.60 e 33.44 d 45.33 c 52.27 b 71.88 a ** 
 CA-403 5.62 e 6.60 d 9.36 c 11.14 b 12.52 a ** 32.04 d 33.04 d 60.13 c 77.24 b 88.04 a ** 
 CA-1119 5.90 e 8.04 d 9.50 c 12.17 b 13.35 a ** 28.06 d 34.67 c 55.73 b 68.67 a 72.65 a ** 
 CA-2344 4.46 e 5.62 d 8.91 c 10.09 b 13.79 a ** 12.59 e 21.51 d 57.69 c 68.82 b 78.12 a ** 
 CA-319 5.07 d 5.60 d 6.96 c 9.63 b 12.48 a ** 17.65 d 18.16 d 29.55 c 53.65 b 80.57 a ** 
 CA-2419 5.52 b 5.90 b 8.38 a 8.85 a  8.85 a ** 32.98 d 24.60 e 55.91 c 63.22 b 72.89 a ** 
 CA-165 5.20 c 5.70 c 7.34 b 10.11 a 10.70 a ** 17.40 d 20.57 d 37.67 c 61.67 b 66.11 a ** 
** = Different letters following mean values within the same row indicate significant different at the P<0.01 level. 
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จากผลการทดลองขา้งตน้พบว่าพรกิมนัด าทกุพนัธุ ์ มีการพฒันาในดา้นน า้หนกัผล ความกวา้งผล และความยาวผล 
เพิ่มขึน้ตามระยะพฒันาผลที่เพิม่ขึน้ ใหผ้ลการทดลองเช่นเดียวกบัในพรกิพนัธุย์อดสน (สมภพ จีบเกาะ และคณะ, 2551)  
พรกิขีห้นพูนัธุบ์ตุรสี (ชลีุพร ไผ่ด า, 2554) ที่กลา่วว่า พรกิมกีารพฒันาในดา้นการเพิม่ขนาดผลตัง้แต่อายไุด ้5 วนัหลงัดอกบาน 
และใหค้่าสงูสดุที่ระยะผลแก่ จากนัน้ขนาดผลจะมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอ้ยจนถึงระยะผลสกุ การสกุของพรกิจะแตกต่างกนัไป
ในแต่ละชนดิและพนัธุพ์รกิ (Smith et al., 1987) เช่นเดยีวกบัผลผลิตที่เพิ่มสงูขึน้ตามระยะพฒันาผลที่เพิ่มขึน้ หรือตามน า้หนกั
ของผลพรกิที่เพิ่มขึน้ (วิลาวณัย ์ใครค่รวญ, 2558) แต่ในพรกิพนัธุ ์CA-2419 พบว่าผลผลิตต่อไรท่ี่ระยะ 15 DAA ไม่แตกตา่งกนั
กบัระยะผลสกุแดง (60 DAA) ทัง้นีอ้าจเนื่องมาจากน า้หนกัผล ความกวา้งผล ความยาวผล ความหนาเนือ้ของผลที่ระยะ 15 
และ 60 วนัหลงัดอกบาน มีค่าใกลเ้คียงกนั (Table 1, 2) ท าใหผ้ลผลิตที่ไดม้ีค่าไม่แตกต่างกนัทางสถิตเิมื่อเทียบกบัพนัธุอ์ื่น ๆ  
ที่ขนาดและน า้หนกัของผลเมื่อสกุแดงมีคา่สงูกว่าพรกิระยะผลอ่อนในทกุระยะ 
ปริมาณวิตามนิซ ี

จากการทดลองพบวา่ปรมิาณวิตามินซีของพรกิทัง้ 7 พนัธุ ์ เพิ่มสงูขึน้ตามระยะการเก็บเก่ียวที่เพิ่มขึน้ และมีค่าสงูสดุ 
ที่ระยะ 60 DAA โดยในพนัธุ ์CA-2419 มีคา่สงูที่สดุคือ 83.92 mg/100 g FW รองลงมาคือพนัธุ ์CA-319 มีปรมิาณวติามินซ ี
83.66 mg/100 g FW และพนัธุ ์CA-2344 มีคา่นอ้ยที่สดุคือ 32.73 mg/100 g FW เมื่อพิจารณาพรกิระยะผลอ่อนที่ระยะ 7, 9, 
12 และ 15 DAA พบว่าพนัธุ ์ CA-403, CA-2344, CA-2419 และ CA-165 ใหค้า่วติามินซีไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
ในทกุระยะการพฒันาผล (Table 6) 

จากผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่ปรมิาณวิตามินซใีนพรกิมนัด าทัง้ 7 พนัธุ ์ มีแนวโนม้เพิ่มขึน้ตามอายกุารพฒันาผล 
ที่มากขึน้แตกตา่งกนัทางสถิติ ซึง่สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Kumar and Subba (2009) รายงานวา่ พรกิหยวก 17 สายพนัธุ ์
 มีปรมิาณวติามินซีเพิม่มากขึน้ทีละนอ้ยจากผลสีเขยีวไปเป็นสีแดง และจะลดลงเมื่อพรกิแกข่ึน้จนเป็นผลแดงแหง้ เช่นเดยีวกบั
รายงานวจิยัในมะเขือเทศพนัธุ ์ ‘Cherry’ และ ‘Monica’ ที่ปรมิาณวติามินซใีนระยะผลสกุมีคา่สงูกวา่ระยะผลอ่อน (Opara  
et al., 2012) แต่จากรายงานวิจยัพบว่าปรมิาณวิตามินซีของ African eggplant (Solanum aethiopicum L.) ในผลอ่อนมีคา่
สงูกวา่ในผสสกุ (Msogoya et al., 2014) การเปล่ียนแปลงของปรมิาณวิตามินซขีองผลิตผลพืชสวนมีอิทธิพลมาจากหลาย
ปัจจยัทัง้ก่อนและหลงัการเก็บเก่ียว ไดแ้ก่ พนัธุ ์ (Stevens, 1974) สภาพแวดลอ้มและการเขตกรรม (Weston and Barth, 
1997) ระยะการสกุแก่กเ็ป็นปัจจยัที่ส  าคญัประการหนึ่งที่มีอิทธิพลต่อคณุภาพผลผลิตรวมถงึปรมิาณวิตามินซี (Kader, 1988) 
ปริมาณคลอโรฟิลล ์
 จากการทดลองพบวา่ปรมิาณคลอโรฟิลลใ์นพรกิมนัด าที่ระยะการพฒันาผลต่างกนัมคีวามแตกตา่งกนัทางสถิติ โดย
ในพรกิพนัธุ ์ CA-403, CA-319 และ CA-165 ปรมิาณคลอโรฟิลลม์ีค่าเพิ่มสงูขึน้ตามระยะการเก็บเก่ียวที่มากขึน้ ในพนัธุ ์ 
CA-1119, CA-2344 และ CA-2419 ปรมิาณคลอโรฟิลลค์่อนขา้งคงที่ในแต่ละระยะการพฒันาของผล ส่วนพนัธุ ์ CA-944-a 
ปรมิาณคลอโรฟิลลม์ีค่าลดลงตามระยะการพฒันาของผลที่มากขึน้ โดยพรกิทัง้ 7 พนัธุ ์ มีปรมิาณคลอโรฟิลลต์  ่าที่สดุที่ระยะ  
60 DAA ซึ่งมีค่าอยู่ระหวา่ง 0.01-0.04 µg/g FW (Table 3)   

 จากผลการทดลองพบว่าปรมิาณคลอโรฟิลลใ์นผลพรกิมีการเปล่ียนแปลงแตกตา่งกนัไป ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะความ
แตกตา่งของพนัธุกรรม แต่ที่ระยะ 60 DAA พรกิทกุพนัธุม์ีปรมิาณคลอโรฟิลลน์อ้ยที่สดุ เนื่องจากผลพรกิกลายเป็นสีแดง  
ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ชลีุพร ไผ่ด า (2554) ที่รายงานว่า ผลพรกิขีห้นพูนัธุบ์ตุรสีในระยะเริ่มตน้หลงัการผสมเกสร 
มีสีเขียวอ่อน และเปล่ียนเป็นสีเขียวเขม้จนถึงผลสีแดงเขม้เริ่มเหี่ยว มกีารพฒันาสีผล 6 ระยะ โดยผลสีเขียวเขม้ชว่งอายุ
ประมาณ 39 DAA เป็นสีเขียว-สม้ ที่อายปุระมาณ 42 DAA เป็นสีแดงอ่อน ที่อายปุระมาณ 46 DAA เป็นสีแดง ที่อายปุระมาณ 
49 DAA และเป็นสีแดงเขม้เริม่เหี่ยว ที่อายปุระมาณ 52 DAA เช่นเดยีวกบัท่ีพบในพรกิพนัธุย์อดสนและพนัธุป์ากปวน  
(สมภพ จีบเกาะ และคณะ, 2551)  
ปริมาณสารแคปไซซินนอยดแ์ละค่าดัชนีความเผ็ด (SHU) 

ปริมาณสารแคปไซซินนอยด ์(capsaicin และ dihydrocapsaicin) 
จากการทดลองพบวา่ปรมิาณสารแคปไซซินนอยดใ์นพรกิทัง้ 7 สายพนัธุเ์ริ่มพบการสะสมของสารแคปไซซินนอยด ์

ในผลพรกิที่ระยะ 12 DAA ยกเวน้พนัธุ ์CA-2419 ที่พบตัง้แต่ระยะ 7 DAA ปรมิาณสารแคปไซซินนอยดจ์ะเพิ่มขึน้ตามระยะ 
เก็บเก่ียวที่เพิ่มมากขึน้ โดยที่ระยะ 60 DAA มีค่าสงูสดุแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติกบัระยะเก็บเก่ียวอื่น ๆ โดยในพรกิ
พนัธุ ์ CA-944-a, CA-403, CA-1119, CA-2344, CA-319, CA-2419 และ CA-165 มีปรมิาณสารแคปไซซินนอยดเ์ทา่กบั 
2.20, 1.14, 1.21, 0.97, 1.10, 1.56 และ 0.64 mg/g DW ตามล าดบั (Table 4) 
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ค่าดัชนีความเผ็ด (SHU) 
จากผลการทดลองพบว่า ค่าดชันีความเผ็ดมีความสมัพนัธก์นักบัปรมิาณสารแคปไซซินนอยดท์ี่พบในผลพรกิทัง้ 7 

สายพนัธุ ์ คือมีคา่เพิม่สงูขึน้ตามระยะการพฒันาของผลที่เพิ่มขึน้ และค่าดชันคีวามเผ็ดของพรกิทกุพนัธุม์ีคา่มากสดุที่ระยะ  
60 DAA โดยในพนัธุ ์CA-944-a มีค่าสงูที่สดุคือ 33,830 SHU และในพนัธุ ์CA-319 มคี่านอ้ยที่สดุคือ 17,704 SHU (Table 4) 
สอดคลอ้งกนักบัปรมิาณสารแคปไซซินนอยดท์ี่พบในผลพรกิ (Table 4) 

 
 Table 3 The vitamin C and chlorophyll contents of chili accessions at different fruit ages (Day after anthesis, DAA). 

Var. 
Vitamin C (mg/100 FW) 

F-test 
Chlorophyll (µg/g FW) 

F-test 
7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 

 CA-944-a 7.57 c 6.94 c 8.51 bc 10.08 b 35.22 a ** 0.43 a 0.32 c 0.40 b 0.38 b 0.04 d ** 
 CA-403 6.42 b 7.59 b 7.59 b 9.30 b 52.76 a ** 0.26 c 0.30 b 0.26 c 0.46 a 0.04 d ** 
 CA-1119 5.24 c 7.59 cb 7.20 cb 9.82 b 68.34 a ** 0.25 a 0.29 a 0.25 a 0.27 a 0.04 b ** 
 CA-2344 10.21 b 12.59 b 11.13 b 14.28 b 32.73 a ** 0.19 b 0.25 a 0.19 b 0.24 a 0.04 c ** 
 CA-319 6.02 c 10.47 b 11.00 b 11.52 b 83.66 a ** 0.25 d 0.29 c 0.33 b 0.36 a 0.03 e ** 
 CA-2419 6.68 b 7.20 b 9.43 b 8.51 b 83.92 a ** 0.16 b 0.18 ab 0.18 a 0.16 b 0.01 c ** 
 CA-165 6.68 b 9.30 b 7.20 b 9.16 b 53.24 a ** 0.37 b 0.36 b 0.38 b 0.45 a 0.04 c ** 
** = Different letters following mean values within the same row indicate significant different at the P<0.01 level. 
 
Table 4 The capsaicinoid contents (mg/g DW) and scoville heat units (SHU) of chili accessions at different fruit 

ages (Day after anthesis, DAA). 

Var. 
Capsaicinoid (mg/g DW) 

F-test 
SHU 

7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 
 CA-944-a 0.00 d 0.00 d 0.13 c 0.61 b 2.02 a ** ND ND 8,746 19,663 33,830 
 CA-403 0.00 d 0.00 d 0.62 c 0.89 b 1.14 a ** ND ND 13,219 14,374 20,433 
 CA-1119 0.00 d 0.00 d 0.19 c 0.21 b 1.21 a ** ND ND 3,566 6,235 19,441 
 CA-2344 0.00 d 0.00 d 0.24 c 0.39 b 0.97 a ** ND ND 13,345 16,831 21,304 
 CA-319 0.00 d 0.00 d 0.24 c 0.31 b 1.10 a ** ND ND 5,482 7,144 17,704 
 CA-2419 0.04 e 0.17 d 0.42 c 1.39 b 1.56 a ** 1,699 5,921 14,417 17,343 27,063 
 CA-165 0.00 d 0.00 d 0.07 c 0.20 b 0.64 a ** ND ND  7,969 12,450 28,492 
** = Different letters following mean values within the same row indicate significant different at the P<0.01 level.  
ND = no-data. 

 
จากผลการทดลองปรมิาณสารแคปไซซินนอยดแ์ละค่าดชันีความเผ็ดในพรกิมนัด า 7 สายพนัธุ ์ พบว่า ปรมิาณสาร

แคปไซซินนอยดม์ีแนวโนม้เพิ่มสงูขึน้ตามระยะการพฒันาของผล แตกตา่งกนัไปในแต่ละพนัธุ ์ ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ 
สมภพ จีบเกาะ และคณะ (2551) ที่รายงานวา่ ระยะการพฒันาของผลและสารเผ็ดของพรกิมีทิศทางการพฒันาแบบ sigmoid 
curve คือ ปรมิาณสารเผ็ดในช่วงแรกนัน้จะมีนอ้ยมาก และเมื่อระยะการพฒันาของผลเพิ่มขึน้ ปรมิาณสารเผ็ดกเ็พิ่มขึน้  
แคปไซซินนอยดเ์ป็นสารทตุยิภมูอิาศยัน า้ตาลกลโูคสจากการสงัเคราะหแ์สง เป็นสารตัง้ตน้ท่ีเกดิจากปฏิกิรยิา dehydration 
synthesis reaction เปล่ียน vanillylamine และกรดไขมนัสายสัน้ ๆ ใหก้ลายเป็นสารแคปไซซินอยด ์ (Aza-Gonzalez et al., 
2011) ทัง้นีป้รมิาณสารเผ็ดไม่ไดข้ึน้อยู่กบัระยะการพฒันาผลเพยีงอยา่งเดียว แต่ขึน้อยู่กบัสายพนัธุ ์ การเขตกรรม โดยเฉพาะ
อย่างยิ่ง แสง อณุหภมูิ และการจดัการธาตอุาหาร (Lwai et al., 1979) 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory test) 

จากการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั โดยใหผู้ป้ระเมินความเผ็ด ความกรอบ ความเหม็นเขยีว และความชอบ
โดยรวม พบวา่ความเผ็ดของพรกิทัง้ 7 สายพนัธุ ์ มีคา่เพิ่มขึน้ตามระยะพฒันาผลที่เพิ่มขึน้ และมีความเผ็ดสงูสดุที่ระยะ 60 
DAA (ระยะสกุแดง) โดยในพนัธุ ์CA-403 มีคะแนนความเผ็ดสงูสดุที่ 5 คะแนน และนอ้ยที่สดุในพนัธุ ์CA-319 คือ 4 คะแนน  
(Table 5) ความกรอบของพรกิในพนัธุ ์CA-403, CA-1119, CA-2344, CA-319 และ CA-165 มคี่าเพิม่ขึน้ตามระยะพฒันาผล
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ที่เพิ่มขึน้ มีความกรอบสงูสดุที่ระยะ 60 DAA ในพนัธุ ์CA-1119 และ CA-2344 มีค่าความกรอบสงูสดุที่ 3 คะแนน ส่วนพนัธุ ์
CA-2419 และ CA-403 ที่ระยะ 15 และ 60 DAA มีค่าความกรอบไม่แตกตา่งกนัทางสถติิ ในพนัธุ ์CA-944A ที่มคี่าความกรอบ
สงูสดุที่ระยะ 12 วนัหลงัดอกบาน คือ 3 คะแนน จากนัน้คา่ความกรอบจะลดลงจนถงึระยะสกุแดง (2.33) (Table 5)  
ความเหม็นเขียวของพรกิทัง้ 7 สายพนัธุ ์ มีคา่ลดลงตามระยะพฒันาผลที่เพิ่มขึน้ มคี่านอ้ยสดุที่ระยะ 60 DAA (Table 6)  
ส่วนคะแนนความชอบโดยรวม พบว่า พรกิมนัด าพนัธุ ์CA-944A, CA-403, CA-2344, CA-319 และ CA-2419 มคีวามชอบ
โดยรวมเพิ่มขึน้ตามระยะพฒันาผลที่เพิ่มขึน้ มีค่าสงูสดุที่ระยะ 60 DAA มีค่าความชอบสงูสดุที่ 3.67 คะแนน ส่วนในพนัธุ ์ 
CA-1119 และ CA-165 มีความชอบโดยรวมสงูสดุที่ระยะ 15 DAA ทัง้นีใ้นพนัธุ ์CA-944A และ CA-2419 ที่ระยะ 15 และ 60 
DAA มีค่าความชอบโดยรวมไม่แตกตา่งกนัทางสถติิ (Table 6) 

 
Table 5 Spiciness and crispness scores of chili accessions at different fruit ages (Day after anthesis, DAA). 

Var. 
Spiciness score 

F-test 
Crispness score 

F-test 
7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 

 CA-944-a 1.00 d 2.00 c 2.70 cd 3.00 b 4.67 a ** 1.00 c 1.57 bc 3.00 a 2.67 ab 2.33 ab ** 
 CA-403 1.67 cd 1.00 d 2.33 cd 3.00 b 5.00 a ** 1.33 c 1.67 bc 2.33 b 2.67 a 2.67 a ** 
 CA-1119 1.00 d 1.67 cd 2.67 cb 3.00 b 4.67 a ** 1.33 c 2.00 bc 2.00 bc 2.67 b 3.00 a ** 
 CA-2344 1.00 d 2.00 c 2.33 cb 3.00 b 4.33 a ** 1.67 c 2.33 bc 2.67 b 2.67 b 3.00 a ** 
 CA-319 1.00 d 1.57 dc 2.00 c 3.00 b 4.00 a ** 1.00 c 1.00 c 1.67 bc 2.00 b 2.35 a ** 
 CA-2419 1.33 c 1.33 c 2.67 b 2.67 b 4.33 a ** 1.33 bc 1.00 c 2.00 b 3.00 a 3.00 a ** 
 CA-165 1.00 d 1.67 cd 2.67 bc 3.33 b 4.67 a ** 1.00 c 2.00 b 2.00 b 2.33 ba 2.67 a ** 
** = Different letters following mean values within the same row indicate significant different at the P<0.01 level.  
 
Table 6 Foul-smelling and overall preference scores of chili accessions at different fruit ages (Day after anthesis, DAA). 

Var. 
Foul-smelling score 

F-test 
Overall preference score 

F-test 
7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 7 DAA 9 DAA 12 DAA 15 DAA 60 DAA 

 CA-944-a 4.67 a 4.33 a 2.33 b 1.67 b 1.33 b ** 1.33 b 1.67 b 3.33 a 3.67 a 3.67 a ** 
 CA-403 5.00 a 4.33 a 2.33 b 1.67 b 1.33 b ** 1.67 b 1.67 b 3.00 ab 3.33 ab 3.67 a ** 
 CA-1119 4.33 a 4.00 a 2.67 b 2.33 b 1.00 c ** 1.00 c 1.67 bc 3.33 ab 3.67 a 3.00 ab ** 
 CA-2344 4.00 a 3.67 ab 3.00 b 2.00 c 1.00 d ** 1.67 d 2.00 c 2.67 bc 3.00 b 3.67 a ** 
 CA-319 4.00 a 3.67 a 2.67 ab 2.33 ab 1.00 b ** 1.00 d 1.67 cd 2.33 bc 3.00 ba 3.67 a ** 
 CA-2419 4.00 a 4.33 a 2.33 b 1.67 bc 1.00 c ** 2.33 bc 1.67 c 2.67 b 3.33 a 3.67 a ** 
 CA-165 4.67 a 4.67 a 2.67 b 1.33 bc 1.00 d ** 1.33 c 1.67 c 3.33 a 3.67 a 3.00 ab ** 
** = Different letters following mean values within the same row indicate significant different at the P<0.01 level.  
 
 จากผลการการทดสอบโดยการชมิขา้งตน้พบวา่พรกิที่อาย ุ 7 และ 9 วนัหลงัดอกบาน มีคะแนนความชอบนอ้ยกวา่
พรกิระยะอื่น ๆ เนื่องจากเป็นระยะที่พรกิยงัไมม่ีความเผ็ด รวมทัง้ยงัมีความเหม็นเขียวมาก ส่วนพรกิที่อาย ุ 12, 15 และ 60 
DAA มีคะแนนความชอบไม่แตกตา่งกนัอาจเป็นเพราะพรกิมคีวามเหม็นเขียวนอ้ย มีกล่ินหอม และมีรสเผ็ดที่เพิ่มมากขึน้  
ทัง้นีพ้นัธุ ์CA-2419 ที่ระยะ 15 วนัหลงัดอกบาน มีคะแนนความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนักบัระยะ 60 DAA (3.33 และ 3.67 
ตามล าดบั) เนื่องจากพรกิมีความเหม็นเขียวนอ้ยและมคีวามกรอบใกลเ้คยีงกบัระยะ 60 DAA แต่มีความเผ็ดนอ้ย จงึมคีวาม
เหมาะสมที่สดุที่จะผลิตเป็นพรกิระยะผลอ่อน 
 

สรุปผลการศึกษา 
 จากการทดลองสามารถสรุปไดว้า่พรกิมนัด าพนัธุ์ CA-2419 ที่ระยะ 15 วนัหลงัดอกบาน เหมาะส าหรบัการผลิตเป็น
พรกิระยะผลอ่อน เนื่องจากมีความเผ็ดนอ้ย มีลกัษณะคณุภาพของผลที่ดี มีคะแนนความชอบสงู และใหผ้ลผลิตสงูไม่แตกตา่ง
กนักบัระยะ 60 วนัหลงัดอกบาน 
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