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บทคัดย่อ 

 พริกกะเหรี่ยงนิยมปลูกมากในกลุ่มชาติพันธุ์กะเหรี่ยง มีกลิ่นหอม มีรสเผ็ดสูง และอุดมด้วยสารแคปไซซิน 
ผลิตภัณฑ์พริกกะเหรี่ยงของชุมชนเขาโจดมีเพียงพริกสดและพริกแห้ง งานวิจัยน้ีจึงต้องการพัฒนาพริกแกงเขียวหวาน
สูตรพริกกะเหรี่ยง เพื่อเพิ่มศักยภาพการใช้ประโยชน์ของพริกกะเหรี่ยง ท้ังนี้พริกกะเหรี่ยงที่ปลูกมากในพื้นท่ีเขาโจดมี 
2 สายพันธุ์ ก าหนดรหัสเป็น KJ1 และ KJ2 มีแคปไซซิน 1,537.72 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 727.88 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ตามล าดับ อัตราส่วนการใช้พริกกะเหรี่ยง KJ1, KJ2 และพริกขี้หนู ได้แก่  2:2:0, 1:1:2 และ 2:1:1 
เปรียบเทียบกับสูตรอ้างอิง (0:0:4) ผลการประเมินความพึงพอใจโดยผู้บริโภค 30 คน พบว่า พริกแกงและน้ าแกงสูตร 
2:1:1 ได้รับความพึงพอใจทุกด้านสูงที่สุด ด้วยคะแนนท่ีสูงกว่าหรือเท่ากับสูตรอ้างอิง ซ่ึงพริกแกงได้รับคะแนนความพึง
พอใจโดยรวม สี เน้ือสัมผัส และกลิ่น เท่ากับ 4.8+0.6 4.7+0.4 4.7+0.6 และ 4.2+0.8 ตามล าดับ พริกแกงมีสีเขียว  
มีค่า L* และ a* เท่ากับ 37.8+1.7 และ 10.3+1.8 น้ าแกงมีความเผ็ดอยู่ในอันดับ 2 รองจากสูตร 2:2:0 แต่คะแนน
ความพึงพอใจโดยรวมมากท่ีสุด (4.6+0.6) ดังน้ันจึงควรสนับสนุนให้พัฒนากระบวนการผลิตพริกแกงเขียวหวานสูตร
พริกกะเหรี่ยงในเชิงพาณิชย์ ร่วมกับการสนับสนุนให้มีการตรวจสอบและอนุรักษ์สายพันธุ์พริกกะเหรี่ยงท่ีเหมาะสม
ส าหรับเป็นวัตถุดิบพริกแกง   
 

ค าส าคัญ: พริกแกงเขียวหวาน  พริกกะเหรี่ยง  พริกขี้หนู  แคปไซซิน 
 

Abstract 
 Karen chili is commonly grown in the Karen ethnic group. It is fragrant, highly spicy, and is 
rich in capsaicin.  Karen chili products of Khao Jod community are only fresh and dried chilies. 
Therefore, this research aims to develop green curry paste recipe with Karen chili to increase the 
potential use of Karen chili. There are 2 varieties of Karen chili commonly grown in Khao Jod area, 
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coded KJ1 and KJ2, containing 1,537.72 mg/kg and 727.88 mg/kg of capsaicin, respectively. The use 
ratios of Karen chili KJ1, KJ2 and bird chili were 2:2:0, 1:1:2 and 2:1:1, compared to the reference 
recipe (0:0:4). Satisfaction assessment by 30 consumers revealed that curry paste and curry sauce of 
the 2:1:1 recipe received the highest satisfaction in all aspects with scores higher than or equal to 
those of the reference recipe. The scores of total satisfaction, color, texture, and smell of the curry 
paste were 4.8+0.6, 4.7+ 0.4, 4.7+ 0.6, and 4.2+0.8, respectively. The curry paste had green color. 
Values of L*  and a*  were 37.8+ 1.7 and 10.3+ 1.8, respectively. The spiciness of the curry sauce 
ranked second to the 2:2:0 recipe but it had the highest total satisfaction score (4.6+0.6). Therefore, 
it should be encouraged to develop the commercial production of green curry paste recipe with 
Karen chili and to support the inspection and conservation of Karen chili species suitable for raw 
materials for curry paste 

Keywords: Green curry paste, Karen chili, Bird chili, Capsaicin 
 

1. บทน า  
“แกงเขียวหวาน” เป็นแกงเผ็ดยอดนิยม ใช้

รับประทานคู่กับข้าวสวย แผ่นแป้งโรตี และขนมจีน [1], 
[2] น้ าแกงมีสีเขียวจากพริกแกงท่ีใช้พริกสีเขียวเป็น
วัตถุดิบหลัก หรือบางต ารับอาจโขลกใบพริกหรือใบผักชี
เพื่อท าให้น้ าพริกแกงมีสีเขียวยิ่งขึ้น เอกลักษณ์ทาง
รสชาติของแกงเขียวหวาน คือ มีรสเค็มและเผ็ดเป็น
หลัก ตามด้วยรสหวานท่ีผสมผสานกันอย่างลงตัว ดังนั้น
ค าจ ากัดความท่ีแท้จริงของ “แกงเขียวหวาน” หมายถึง 
แกงท่ีมีสีเขียวหวานละมุน มิใช่แกงท่ีมีสีเขียวและมีรส
หวานน า ผักท่ีใส่ในแกงเขียวหวานเป็นแบบเดียวกับแกง
เผ็ดท่ัวไป คือ มะเขือเปราะ พริกไทยอ่อน ใบโหระพา 
กระชาย และพริกชี้ฟ้า ส าหรับเน้ือสัตว์ท่ีใส่ในแกง
เขียวหวานมีให้เลือกตั้งแต่เน้ือหมู เน้ือไก่ เน้ือวัว และ
ลูกชิ้นปลากราย จุดเด่นด้านคุณค่าทางโภชนาการของ
แกงเขียวหวานมาจากโปรตีนท่ีได้จากเนื้อสัตว์ ใยอาหาร
สูงจากมะเขือพวงและสรรพคุณทางพฤกษเคมีจาก
ส่วนผสมในพริกแกง [3], [4] หัวใจหน่ึงที่ส าคัญของการ
ปรุงอาหารประเภทแกงคือ พริกแกง ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์
ปรุงรส (Food seasoning) ประกอบด้วย ส่วนผสมปรุง
รส เช่น เกลือ กะปิ หรือน้ าตาล และเครื่องเทศชนิดต่าง 
ๆ เช่น พริก ยี่หร่า ลูกผักชี  ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด 
กระเทียม และหอมแดง เป็นต้น ท่ีผ่านการบด สับ หรือ
โขลกรวมกัน [5] เอกลักษณ์ของแกงเขียวหวานคือ สี
เขียวละมุนของน้ าแกง ประกอบกับรสชาติเข้มข้นของ
เครื่องเทศและความหวานละมุนจากกะทิท่ีสร้างความ
หอมอร่อย จึงท าให้แกงเขียวหวานกลายเป็นหน่ึงในแกง
กะทิท่ีได้รับความนิยมสูงท้ังในหมู่ผู้บริโภคชาวไทย และ
ต่างประเทศ 

เมื่อแนวทางการพัฒนาประเทศมุ่งหวังให้เกิด
การพัฒนาอาหารไทยสู่ครัวโลก การอนุรักษ์ภูมิปัญญา
และวัฒนธรรมอาหารไทยจึงเป็นกลไกหน่ึงในการช่วย
ส่งเสริมเศรษฐกิจของประเทศ ควบคู่กับการพัฒนา
ศักยภาพของอาหารไทยให้มีความเป็นอาหารเพื่อ
สุ ขภ าพสู งขึ้ น  ด้ วย ก ารใช้ ป ระ โยช น์ จาก ความ
หลากหลายทางชีวภาพของพืชท้องถิ่นสร้างสรรค์ให้เกิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากการต่อยอดทางเทคโนโลยี ซ่ึงก าลัง
ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคอย่างต่อเน่ือง [6], [7] 
ผู้ประกอบการชุมชนหลายพื้นท่ีจึงพยายามค้นหาความ
เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นตนเอง เพื่อน ามาเป็นจุดขาย
ทางการตลาดร่วมกันการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภค [8] เช่นเดียวกับหลักการ
ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ผลิตเกษตรอินทรีย์เขาโจด 
ต าบลเขาโจด อ าเภอศรีสวัสดิ์ ท่ีใช้วิธีการผลิตพืชแบบ
อินทรีย์กับการปลูกพริกกะเหรี่ยงและขมิ้นขาว  

พริกกะเหรี่ยง (Capsicum frutescens Linn.) 
เป็นพริกพื้นเมืองท่ีนิยมปลูกในกลุ่มชาติพันธุ์กะเหรี่ยง
ในพื้นท่ีของอ าเภอศรีสวัสดิ์ สังขละบุรี และทองผาภูมิ 
ด้วยความทนทานต่อสภาพแวดล้อมและแมลงศัตรูพืช 
การปลูกของชาวกะเหรี่ยงจึงไม่ใช้สารเคมีใด ๆ ท าให้
พริกกะเหรี่ยงกลายเป็นพริกท่ีมีความปลอดภัยจากการ
ตกค้างของสารเคมีทางการเกษตร [9] มีสารประกอบ
ส าคัญหลายชนิดท่ีมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เช่น วิตามินซี 
วิตามินอี วิตามินเอ สารประกอบฟีโนลิค (phenolic 
compounds)  แ ล ะ ส า ร ก ลุ่ ม แ ค ป ไ ซ ซิ น อ ย ด์ 
(capsaicinoids) ท่ีให้ความเผ็ด [10], [11] ความเป็น
เอกลักษณ์ของพริกกะเหรี่ยงคือ มีกลิ่นหอม  ขณะ
บริโภคจะรู้สึกเผ็ดแต่ไม่แสบลิ้นเหมือนการบริโภค 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 23 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน-ธันวาคม 2564 

82 

พริกขี้หนู ซ่ึงมีปริมาณสารกลุ่มแคปไซซินอยด์ไม่น้อย
กว่า 50,000 SHU (Scoville Heat Units) งานวิจัยน้ี
จึงต้องการพัฒนาพริกแกงเขียวหวานส าเร็จรูปสูตรพริก
กะเหรี่ยงร่วมกับสมาชิกในวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ผลิต
เกษตรอินทรีย์เขาโจด ด้วยการน าพริกกะเหรี่ยงพันธุ์ 
ป๊อบ ซ่ึงเป็นพริกอินทรีย์และเป็นหน่ึงในพันธุ์ท่ีปลูกมาก
ในต าบลเขาโจด มาทดแทนพริกขี้หนู โดยคาดหวังว่า
พริกกะเหรี่ยงจะสามารถชูรสชาติและกลิ่นหอมให้กับ
พริกแกงเขียวหวานได้ ท าให้ผู้บริโภคสามารถบริโภค
แกงเขียวหวานได้อย่างต่อเน่ืองโดยไม่รู้สึกแสบลิ้น
เหมือนการบริโภคแกงเขียวหวานท่ีใช้พริกขี้หนู ด้วย
องค์ความรู้ น้ีจะเป็นแนวทางให้วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
ผู้ผลิตเกษตรอินทรีย์ เขาโจดน าไปขยายผลการใช้
ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ต่อไปได้ในอนาคต 
 

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  
2.1. การส ารวจบริบทของพริกกะเหรี่ยงที่

ปลูกด้วยวิถีเกษตรอินทรีย์ 
คณะวิจัยร่วมกับผู้น าของวิสาหกิจชุมชนกลุ่ม

ผู้ผลิตเกษตรอินทรีย์เขาโจด ส ารวจพันธุ์พริกกะเหรี่ยงท่ี
ปลูกมากในพื้นท่ีหมู่ 1 ต าบลเขาโจด อ าเภอศรีสวัสดิ์ 
จังหวัดกาญจนบุรี  ท่ีปลูกโดยไม่ใช้สารเคมี มีความ
ทนทานต่อโรคและแมลง และมีผลผลิตจ านวนมาก 
อย่างน้อย 2 ชนิด เพื่อรองรับการเป็นวัตถุดิบส าหรับ
การแปรรูปพริกแกงส าเร็จรูปในเชิงพาณิชย์  

น าพริกกะเหรี่ยงเม็ดสีเขียวท่ีคัดเลือกไว้เป็น
วัตถุดิบส าหรับทดแทนพริกขี้หนู ส่งห้องปฏิบัติการท่ี
ได้รับการรับรองมาตรฐานห้องปฏิบัติการ ISO17025 
เพื่อตรวจวิเคราะห์ปริมาณแคปไซซิน (capsaicin) 

2.2. การศึกษาพริกแกงเขี ยวหวานสูตร
อ้างอิง 

ต ารับพริกแกงเขียวหวานท่ีใช้เป็นสูตรอ้างอิง 
มาจากต าราแม่ครัวหัวป่าก์ ซ่ึงประพันธ์โดยท่านผู้หญิง
เปลี่ยน ภาสกรวงศ์ [3] ถูกน ามาศึกษากระบวนการปรุง
พริกแกง เริ่มต้นจากการน าพริกขี้หนูเม็ดสีเขียว ยี่หร่า 
ลูกผักชี  ผิ วมะกรูด ข่าแก่  ตะไคร้ซอย กระเทียม 
หอมแดง รากผักชี และขมิ้น บดให้เข้ากันด้วยเครื่องปั่น
ผสมอาหาร เป็นเวลา 3-5 นาที และผสมวัตถุดิบท่ีท า
หน้าท่ีปรุงแต่งรส ได้แก่ กะปิ และดอกเกลือ ปริมาณดัง
แสดงใน Table 1  
 

Table 1 Ingredients of the reference recipe of 
green curry paste 

Ingredients Amount (g) 
Bird chili (green mature) 60 

Shrimp paste 20 
Salt flower 5 
Caraway 3 

Coriander ball 13 
Kaffir lime’s peel 5 

Galangal 25 
Lemongrass 30 

Garlic 65 
Shallot 60 

Coriander root 40 
Turmeric 5 

 

2.3. การพัฒนาพริกแกงเขียวหวานสูตรพริก
กะเหรี่ยง 

การพัฒนาพริก แกงเขี ยวหวานสูตรพริก
กะเหรี่ยงใช้พริกกะเหรี่ยงท่ีคัดเลือกมาทดแทนพริกขี้หนู
สีเขียวในสูตรอ้างอิง ด้วยอัตราส่วนท่ีแตกต่างกัน 3 
อัตราส่วน (ราย ละเอียดอยู่ในผลการทดลอง) จากน้ัน
น าพริกแกงและน้ าแกงไปให้ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน 
ประเมินคุณภาพเบื้องต้นก่อน โดยแบบทดสอบท่ีใช้
ประเมินจะแบ่งคะแนนออกเป็น 5 ระดับ (5-Scales 
hedonic test) (1 = น้อยท่ีสุด 2 = น้อย 3 = ปาน
กลาง 4 = มาก และ 5 = มากท่ีสุด) ท้ังน้ีการประเมิน
คุณภาพพริกแกงจะเป็นการประเมินผ่านการให้คะแนน
ความพึงพอใจท่ีมีต่อสี กลิ่น เน้ือสัมผัส และความพึง
พอใจโดยรวม ส าหรับการประเมินคุณภาพน้ าแกงจะ
เป็นการเรียงล าดับความเผ็ด (1 = เผ็ดมากท่ีสุด และ  
4 = เผ็ดน้อยท่ีสุด) และความพึงพอใจโดยรวมท่ีมีต่อน้ า
แกง พิจารณาจากสี กลิ่น และลักษณะน้ าแกง 

วิธีเตรียมน้ าแกง เริ่มต้นจากการให้ความร้อน
แก่หัวกะทิ 150 มิลลิลิตร จนเริ่มแตกมัน จึงเติมหาง
กะทิ 250 มิลลิลิตร เมื่อกะทิเดือดจึงละลายพริกแกง 
50 กรัม และเติมน้ าเพ่ิมอีก 100 มิลลิลิตร  

หลั งจ ากป รับปรุ ง คุณ ภ าพพริกแกงตาม
ข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญแล้ว พริกแกงและน้ าแกง
จะถูกน าไปทดสอบคุณภาพโดยผู้บริโภคจ านวน 30 คน 
ด้วยแบบทดสอบชุดเดียวกับท่ีผู้เชี่ยวชาญใช้ประเมิน 
และเพิ่มการตรวจสอบค่าสีด้วยเครื่องวัดสี (CR 10, 
Minolta Konica) รายงานผลในรูปของค่า L* a* และ 
b* 
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ข้อมูลคุณภาพน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน
แบบ ANOVA (Analysis of Variance) เปรียบเทียบ
ความแตกต่างทางสถิติท่ีความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วย 
Duncan’ s New Multiple’ s Range Test ( DMRT) 
สูตรท่ีดี ท่ีสุดพิจารณาจากพริกแกงท่ีมีค่าเฉลี่ยของ
คะแนนความพึงพอใจโดยรวมสูงท่ีสุด เมื่อละลายพริก
แกงแล้ว น้ าแกงเขียวหวานต้องมีสีเขียวตามธรรมชาติ
ของแกงเขียวหวาน  

 

3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  
จากก ารส ารวจและรวบรวมข้ อมู ลพ ริ ก

กะเหรี่ยงท่ีปลูกในพื้นท่ีหมู่ 1 ต าบลเขาโจด อ าเภอศรี
สวัสดิ์ ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ผลิตเกษตรอินทรีย์เขา
โจด พบพริกกะเหรี่ยงท่ีมีลักษณะแตกต่างกัน แต่ยังไม่มี
การยืนยันสายพันธุ์ชัดเจน และเกษตรกรในพื้น ท่ี
เรียกชื่อเดียวกันว่า “พริกกะเหรี่ยง” ดังนั้นคณะวิจัยจึง
ก าหนดรหัสพริกกะเหรี่ยงที่มีการปลูกมากในพื้นท่ีต าบล
เขาโจดว่า KJ1 และ KJ2 ซ่ึงพริกท้ัง 2 รหัสตัวอย่างน้ี
ให้ผลผลิตสูง ทนทานต่อสภาพแวดล้อม และไม่มีการใช้
สารเคมีใด ๆ ระหว่างการผลิต (Figure 1)  
 
 

 
 

 
 
 

Figure 1 Karen chili used in green curry paste  
(A) KJ1; (B) KJ2 

 

พริกกะเหรี่ยงรหัส KJ1 และ KJ2 เม็ดสีเขียวท่ี
อยู่ ในระยะบริบูรณ์  มีปริมาณแคปไซซิน 1,537.72 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 727.88 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ตามล าดับ ลักษณะสัณฐานวิทยาของเม็ดพริกรหัส KJ1 
คือ เม็ดมีสีเขียวอ่อน ทรงป้อม ก้นกลมมน และปลาย
เม็ดทู่ ในขณะท่ีเม็ดพริกรหัส KJ2 เป็นเม็ดท่ีมีสีเขียวเข้ม 
ทรงเรียว และปลายแหลม เปลือกบางกว่าพริกกะเหรี่ยง
รหัส KJ1 คณะวิจัยจึงผสมพริกกะเหรี่ยงรหัส KJ1 และ 
KJ2 ส าหรับการพัฒนาพริกแกงเขียวหวานสูตรพริก
กะเหรี่ยง ด้วยการแปรผันอัตราส่วนไว้ 3 สูตร ได้แก่ 
2:2:0, 1:1:2 และ 2:1:1 เปรียบเทียบกับสูตรอ้างอิง 
(0:0:4) รายละเอียดดัง Table 2 

ขณะเตรียมพริกแกงพบว่า สูตรท่ีมีปริมาณพริก
กะเหรี่ยงรหัส KJ1 มาก เน้ือสัมผัสของพริกแกงจะ
ค่อนข้างเนียนและปั่นรวมกันง่าย หลังจากน้ันน าพริก
แกงแต่ละสูตรไปประเมินคุณภาพโดยผู้บริโภคจ านวน 
30 คน (Table 3) 

จาก Table 3 พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
ด้านสีของพริกแกงสูตรอ้างอิงมากท่ีสุด ด้วยคะแนน 4.8 
รองลงมาคือ พริกแกงสูตร 2:1:1 สูตร 1:1:2 และสูตร 
2:2:0 ด้วยคะแนน 4.7, 4.4 และ 4.2 ตามล าดับ ท้ังน้ี
พริกแกงสูตรอ้างอิงและสูตร 2:1:1 ไม่มีความแตกต่าง
กันในทางสถิติ ซ่ึงสูตร 2:2:0 และสูตร 1:1:2 ไม่มีความ
แตกต่างกันในทางสถิติด้วยเช่นกัน  
 
Table 2 Ingredients of 3 different recipes of 
green curry paste with Karen chili  

Ingredients Amount (g) 
 No.1 No.2 No.3 

KJ1 30 15 30 
KJ2 30 15 15 

Bird chili - 30 15 
Shrimp paste 20 20 20 
Salt flower 5 5 5 
Caraway 3 3 3 

Coriander ball 13 13 13 
Kaffir lime’s peel 5 5 5 

Galangal 25 25 25 
Lemongrass 30 30 30 

Garlic 65 65 65 
Shallot 60 60 60 

Coriander root 40 40 40 
Turmeric 5 5 5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A       B 
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Table 3 Satisfaction scores of different recipes 
of green curry paste 

Recipe Color Smell 
Reference 4.8+0.5a 4.0+1.2 

2:2:0 4.2+0.6b 4.1+0.6 
1:1:2 4.4+0.3b 4.0+0.5 
2:1:1 4.7+0.4a 4.2+0.8 

Recipe Texture Total 
Satisfaction 

Reference 4.3+0.8b 4.6+0.9a 
2:2:0 4.7+0.7a 4.1+0.5b 
1:1:2 4.4+0.4b 4.3+0.7b 
2:1:1 4.7+0.6a 4.8+0.6a 

Within a column, means with different superscript letters 
are significantly different at p < 0.05 (n = 30) 
 

ส าหรับความพึงพอใจด้านกลิ่นท่ีมีต่อพริกแกง
พบว่า พริกแกงทุกสูตรได้รับคะแนนความพึงพอใจท่ีมี
ต่อกลิ่นไม่แตกต่างกันในทางสถิติ  เมื่อ เรียงล าดับ
คะแนนเฉลี่ยพบว่า พริกแกงสูตร 2:1:1 ได้รับคะแนน
มากท่ีสุด รองมาคือ สูตร 2:2:0 ด้วยคะแนน 4.2 และ 
4.1 ตามล าดับ ท้ังน้ีพริกแกงสูตรอ้างอิงและสูตร 1:1:2 
ได้รับคะแนนเท่ากัน คือ 4.0  

ความพึงพอใจด้านเน้ือสัมผัสท่ีมีต่อพริกแกง
พบว่า พริกแกงสูตร 2:2:0 และสูตร 2:1:1 ได้รับคะแนน
ความพึงพอใจมากท่ีสุดและไม่แตกต่างกันในทางสถิติ 
คือ 4.7 รองมาคือ พริกแกงสูตร 1:1:2 และสูตรอ้างอิง 
ด้วยคะแนน 4.4 และ 4.3 ตามล าดับ ท้ังน้ีพริกแกงสูตร
อ้างอิงและสูตร 1:1:2 ไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ 
เมื่อพิจารณาจากปริมาณส่วนผสมของพริกกะเหรี่ยง
พบว่า สูตรท่ีได้รับคะแนนความพึงพอใจสูง เป็นพริก
แกงที่มีพริกกะเหรี่ยงรหัส KJ1 ผสมอยู่มาก จึงเป็นไปได้
ว่า การ ท่ีพริกกะเหรี่ย งรหั ส  KJ1 มี เน้ื อพริกมาก 
สามารถปรับปรุงเน้ือสัมผัสของพริกแกงเขียวหวานได้  

ความพึงพอใจโดยรวมท่ีมีต่อพริกแกงพบว่า 
พริกแกงสูตร 2:1:1 ได้รับคะแนนความพึงพอใจมาก
ท่ีสุด คือ 4.8 และไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
กับพริกแกงสูตรอ้างอิงท่ีได้รับคะแนน 4.6 รองมาคือ 
พริกแกงสูตร 1:1:2  และสูตร 2:2:0 ด้วยคะแนน 4.3 
และ 4.1 ตามล าดับ ท้ังน้ีพริกแกงสูตร 2:2:0 และสูตร 
1:1:2 ไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

Figure 2 Appearance of green curry paste  
(A) reference recipe; (B) recipe No.3 

 

Table 4 Color of green curry paste  
Recipe L* a* 

Reference 38.1+2.5a 13.1+1.4a 

No.1 33.9+3.0b 7.5+2.1c 

No.2 31.6+2.3b 8.6+2.6c 

No.3 37.8+1.7a 10.3+1.8b 

Within a column, means with different superscript 
letters are significantly different at p < 0.05 (n = 5) 
 

Figure 2 เปรียบเทียบให้เห็นถึงสีและลักษณะ
ของพริกแกงสูตรอ้างอิงที่ใช้เฉพาะพริกขี้หนู จะมีสีเขียว
อ่อนกว่าพริกแกงสูตร 2:1:1 ซ่ึงเป็นสูตรท่ีได้รับคะแนน
ความพึงพอใจจากผู้บริโภคมากท่ีสุด เมื่อพิจารณา
ร่วมกับค่า L* (ค่าความสว่าง มีค่าต้ังแต่ 0-100) และค่า 
a* (การเปลี่ยนแปลงจากสีเขียว -a* เป็นสีแดงเมื่อค่า 
a* เพิ่มขึ้น) [12] ใน Table 4 พบว่า พริกแกงสูตรพริก
กะเหรี่ยงมีค่า L* และค่า a* น้อยกว่าพริกแกงสูตร
อ้างอิง แสดงให้เห็นว่าพริกแกงกะเหรี่ยงมีสีเขียวเข้ม
กว่าสีของพริกแกงสูตรอ้างอิง เมื่อเรียงล าดับสีเขียวของ
พริกแกงพบว่า พริกแกงสูตร 1:1:2 มีสีเขียวเข้มท่ีสุด มี
ค่าเฉลี่ยของ a* เท่ากับ 8.6 และค่า L* เท่ากับ 31.6 
รองลงมาคือ พริกแกงสูตร 2:2:0 มีค่าเฉลี่ยของ a* 
เท่ากับ 7.5 และค่า L* เท่ากับ 33.9 ซ่ึงทั้ง 2 สูตรน้ี มีสี
ไม่แตกต่างกันในทางสถิติ รองลงมาคือ พริกแกงสูตร 
2:1:1 มีค่าเฉลี่ยของ a* เท่ากับ 10.3 และค่า L* เท่ากับ 
37.8 และพริกแกงสูตรอ้างอิงมีค่าเฉลี่ยของ a* เท่ากับ 
13.1 และค่า L* เท่ากับ 38.1 ตามล าดับ จากการ
พิจารณาความเข้มของสีเขียวร่วมกับปริมาณพริกในแต่
ละสูตร พบว่า การเพิ่มปริมาณของพริกกะเหรี่ยงรหัส 
KJ2 มีผลให้พริกแกงมีสีเขียวเข้มขึ้น โดยเฉพาะเมื่อสูตร
ดังกล่าวมีพริกขี้หนูเป็นส่วนผสมร่วมด้วย ยิ่งท าให้พริก
แกงมีสีเขียวเข้มขึ้น เน่ืองจากเม็ดพริกท้ังสองชนิดน้ีมีสี

A                         B 
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เขียวเข้ม น้ าค้ันของพริกท่ีเกิดขึ้นขณะถูกโขลกรวมกับ
ส่วนผสมอื่น ๆ ในพริกแกง จะท าให้พริกแกงมีสีเข้มกว่า
การใช้พริกกะเหรี่ยงรหัส KJ1 ท่ีเม็ดมีสีเขียวอ่อน ท้ังน้ี
การแสดงลักษณะปรากฏของสีเขียวบนผลพริกน้ัน 
ขึ้นอยู่กับปริมาณคลอโรฟิลล์ [13], [14] 
 
Table 5 Quality scores of green curry sauce  

Recipe Total 
Satisfaction 

Spiciness 
ranking 

Reference 4.1+0.9b 4 

2:2:0 3.3+1.4c 1 

1:1:2 3.8+1.3b 3 

2:1:1 4.6+0.6a 2 

Within a column, means with different superscript letters 
are significantly different at p < 0.05 (n = 30) 
 

 จาก Table 5 การประเมินความพึ งพอใจ
โดยรวมท่ีมีต่อน้ าแกง และระดับความเผ็ดของน้ าแกง 
พบว่า พริกแกงสูตร 2:1:1 ได้รับความพึงพอใจสูงสุด 
ด้วยคะแนน 4.6 รองลงมาคือ พริกแกงสูตรอ้างอิง พริก
แกงสูตร 1:1:2 และสูตร 2:2:0 ด้วยคะแนน 4.1, 3.8 
และ 3.3 ตามล าดับ ท้ังน้ีความพึงพอใจโดยรวมไม่
ขึ้นอยู่กับความเผ็ดของน้ าแกงเพียงอย่างเดียว ซ่ึง
พิจารณาจากการท่ีพริกแกงสูตร 2:2:0 ให้ความเผ็ดมาก
ท่ีสุด แต่กลับได้รับคะแนนความพึงพอใจโดยรวมน้อย
ท่ีสุด ในขณะท่ีพริกแกงสูตร 2:1:1 มีระดับความเผ็ด
มากเป็นอันดับ 2 แต่ได้รับคะแนนความพึ งพอใจ
โดยรวมมากที่สุด  
 การพิจารณาปริมาณแคปไซซินในพริก และ
ปริมาณพริกท่ีใช้ในการปรุงพริกแกง ท่ีมีผลต่อระดับ
ความเผ็ดของน้ าแกง พบว่า การท่ีพริกกะเหรี่ยงรหัส 
KJ1 มีปริมาณแคปไซซินมากท่ีสุด รองลงมาคือ พริก
กะเหรี่ยงรหัส KJ2 และพริกขี้หนู (ปริมาณแคปไซซิ
นเพียง 0.92 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) [15] ตามล าดับน้ัน 
ย่อมท าให้น้ าแกงท่ีละลายด้วยพริกแกงสูตรท่ีมีปริมาณ
พริกกะเหรี่ยงสูง มีความเผ็ดมาก [16] โดยเฉพาะสูตร 
2:2:0 ซ่ึงมีท้ังปริมาณพริกกะเหรี่ยงโดยรวม และพริก
กะเหรี่ยงรหัส KJ1 มากที่สุด  
 
 
 
 

4. บทสรุป  
การพัฒนาพริกแกงเขี ยวหวานสูตรพริก

กะเหรี่ยงตามส่วนผสมของสูตรอ้างอิง สูตรพริกกะเหรี่ยง
ท่ีได้รับคะแนนความพึงพอใจจากผู้บริโภคมากที่สุด ควร
ใช้พริกกะเหรี่ยงรหัส KJ1 และพริกกะเหรี่ยงรหัส KJ2 
ทดแทนพริกขี้หนูบางส่วน ในสัดส่วน 2:1:1 
 
5. ข้อเสนอแนะ 
 ในอนาคตควรมีการศึกษาและจ าแนกสายพันธุ์
พริกกะเหรี่ยงท่ีชัดเจน เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานส าหรับ
การคัด เลือกและอนุรักษ์พั นธุ์พ ริก ท่ีมี คุณ สมบั ติ
เหมาะสมส าหรับการเป็ นวัตถุ ดิบ ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารในเชิงพาณิชย์ 
 

6. กิตติกรรมประกาศ  
งานวิจัย น้ี เป็นส่วนห น่ึงของโครงการการ

ส่งเสริมศักยภาพพริกกะเหรี่ยงของไทย ได้รับการ
สนับสนุนทุนอุดหนุนโครงการวิจัยการเกษตร ส านักงาน
พัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) ตามสัญญา
รับทุนเลขท่ี PRP6305031400 ประจ าปีงบประมาณ 
2563 ท้ังนี้ข้าพเจ้าขอขอบพระคุณหน่วยงานผู้สนับสนุน
ทุ น วิ จั ย  มห าวิ ท ย าลั ย ร าช ภั ฏ ก าญ จน บุ รี แ ล ะ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก ท่ีกรุณาให้
ความอนุเคราะห์สถานท่ีและอุปกรณ์ส าหรับท าวิจัย 
ร่วมถึงสมาชิกวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ผลิตเกษตรอินทรีย์
เขาโจดท่ีสนับสนุนข้อมูลการท าวิจัยในครั้งน้ี 
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