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ชุดโครงงาน 
การเพิ่มมูลค่าพริกจากเครื่องเทศในครัวเรือนสู่วิสาหกิจชุมชนด้วยวิถีเศรษฐกิจพอเพียง 

 
1. พื้นฐานความรู้เดิมที่โรงเรียนหรือชุมชนมีอยู่ 
 พริก (Chili, Capsicum spp.) อยู่ในตระกูล Solanaceae เป็นพืชที่มีรสชาติและกลิ่นที่เป็น
เอกลักษณ์ จัดเป็นเครื่องเทศปรุงรสที่ส าคัญในการประกอบอาหารของประชาชนชาวไทยและประชากรโลก 
โดยพริกเกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตคนไทยมาช้านานและมีความส าคัญในด้านเศรษฐกิจ สังคม และการสืบทอด
ภูมิปัญญาท้องถิ่น หากพิจารณาจากสัดส่วนการเพาะปลูกพืชผักภายในประเทศ พบว่า พริกมีพ้ืนที่
ปลูกมากเป็นอันดับ 1 ราว 859,617 ไร่ จ านวนเกษตรกรที่ปลูกพริก มีประมาณ 125,000 ครัวเรือน 
และในปี พ.ศ. 2556 มีพ้ืนที่ปลูกพริกอย่างน้อย 342,398 ไร่ ผลผลิตพริก 171,725,889 ตัน  
ซึ่งผลผลิตร้อยละ 60 เป็นพริกข้ีหนูผลใหญ่ รองลงมาคือพริกข้ีหนูผลเล็ก (27%) พริกใหญ่ (9%) และ
พริกชนิดอ่ืน ๆ (4%) (วีระ, 2553) ทั้งนี้เนื่องจากวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารของคนไทยที่นิยม
รับประทานอาหารรสจัด ความต้องการผลผลิตพริกในประเทศจึงมีมากในปริมาณที่ ไม่จ ากัด  
มีการจ าหน่ายพริกร้อยละ 97 ใช้บริโภคในประเทศ ในจ านวนนี้ประมาณร้อยละ 20 ถูกแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น เครื่องแกงปรุงส าเร็จ ซอสพริก น้ าพริกเผา เป็นต้น ที่เหลือประมาณร้อยละ 3  
ถูกส่งออกทั้งในรูปผลสด ผลแช่แข็งและผลิตภัณฑ์แปรรูป (กมล, 2550) จากการวิเคราะห์มูลค่า 
ทางเศรษฐกิจของพริกในปี พ.ศ. 2557 พบว่า ปริมาณและมูลค่าการบริโภคภายในประเทศ และ 
การส่งออกไปยังต่างประเทศทั้งในรูปแบบของผลผลิตพริกและผลิตภัณฑ์จากพริก มีมูลค่ารวม 
22,176.02 ล้านบาทต่อปี โดยสามารถคิดเป็นมูลค่าการใช้ในประเทศ 18,691.35 ล้านบาทต่อปี มูลค่า
ดังกล่าวข้างต้น ไม่ได้รวมถึงผลิตภัณฑ์พริกเพ่ืออุตสาหกรรมสารสกัดจากพริกที่น าไปใช้ประโยชน์ 
ในอุตสาหกรรมยา เครื่องส าอาง และสารเสริมในอาหารสัตว์ ซึ่งในอนาคตมูลค่าเพ่ืออุตสาหกรรม
ดังกล่าวนี้น่าจะสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง (พัชราภรณ์, 2558) ดังนั้นจะเห็นได้ว่า พริกเป็นพืชที่มีความนิยมใน
การบริโภค ตลาดมีความต้องการสูง สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ตลอดทั้งปี ภาครัฐจึงควรส่งเสริมให้
เกษตรกรมีการเพาะปลูกเพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ภาคการเกษตรและภาคธุรกิจทั้งในและต่างประเทศ  
 จากสถานการณ์การผลิตและการตลาดของพริกในปัจจุบันยังมีปัญหาและข้อจ ากัดอยู่มาก 
โดยปัญหาส าคัญของการปลูกพริก คือ โรค แมลง และต้นทุนการผลิตที่สูง โรคที่ส าคัญของพริก คื อ 
โรคเหี่ยวที่เกิดจากเชื้อราและเชื้อแบคทีเรีย โรคยอดเน่า โรคโคนเน่า และโรคแอนแทรคโนส 
โดยเฉพาะพริกที่ปลูกในช่วงฤดูฝน (เดือนสิงหาคม และเดือนกันยายน) นอกจากจะท าให้ผลผลิตพริก
ต่อพ้ืนที่ลดลงแล้ว ผลผลิตพริกที่เก็บเกี่ยวได้ยังอาจเน่าเสียอีกด้วย ท าให้เกษตรกรขายได้ราคาต่ า 
ตลอดจนผู้รวบรวมผลผลิตพริกยังไม่สามารถรวบรวมได้ตามปริมาณที่ต้องการได้ โดยเฉพาะพริกที่ใช้
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แปรรูป ซึ่งโรงงานแปรรูปก าหนดคุณภาพของพริกที่จะรับซื้อ เช่น ขนาด รูปร่าง สีและรอยต าหนิ เป็นต้น 
บางพ้ืนที่อาจเกิดการระบาดของแมลงวันเจาะผลพริก ไร และเพลี้ ยไฟ ซึ่งท าให้ผลผลิตและคุณภาพ
พริกลดลง แม้การระบาดของโรคและแมลงพริกมักจะเกิดขึ้นในระยะกล้าจนถึงระยะพริกเริ่มติดผล และ
มักเปลี่ยนแปลงไปตามสภาพอากาศในแต่ละปี แต่ก็ท าให้เกษตรกรต้องเสียเวลา แรงงาน และต้นทุน
ปลูกซ่อมอีกด้วย สาเหตุเนื่องจากเกษตรกรขาดความรู้ความเข้าใจในการจัดการดินและปุ๋ยก่อนการปลูก
ที่ถูกต้องเหมาะสม ท าให้ได้ปริมาณและคุณภาพผลผลิตพริกลดต่ าลง แม้เกษตรกรจะแก้ไขปัญหาโรค
และแมลงโดยเน้นการใช้สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช ก็อาจมีผลกระทบต่อความปลอดภัยของ
เกษตรกรและความเสี่ยงที่ผลผลิตพริกมีสารเคมีตกค้างในปริมาณสูง เกินค่าความปลอดภัยที่ก าหนดไว้ 
นอกจากนี้ยังเพ่ิมต้นทุนการผลิตของค่าปัจจัยการผลิตและแรงงาน จากการประเมินพบว่า ต้นทุนที่เพ่ิม
มากที่สุด คือ ค่าสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช ซึ่งประมาณร้อยละ 47 รองลงมา คือ ค่าปุ๋ยประมาณ
ร้อยละ 28 เกษตรกรผู้ปลูกพริกส่วนใหญ่เป็นเกษตรกรรายย่อย มีพ้ืนที่ปลูกไม่มาก และยังขาด 
องค์ความรู้เทคโนโลยีการผลิตพริกที่เหมาะสมกับในแต่ละแหล่งปลูก ส่วนเทคโนโลยีที่เกษตรกรใช้อยู่
ส่วนใหญ่จะเป็นไปตามประสบการณ์ที่มีอยู่และเลียนแบบเพ่ือนเกษตรกร ซึ่งในการแก้ปัญหาและ
ข้อจ ากัดด้านการผลิตและการตลาดของพริกจึงควรน าหลักของเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้ ใน 
การจัดการพื้นที่เพาะปลูก และต้องรวบรวมองค์ความรู้ส าหรับการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากพริก
ไว้อย่างเป็นระบบ เพ่ือน าผลที่ได้ไปใช้ส่งเสริมและถ่ายทอดกระบวนการผลิตสู่เกษตรกร ซึ่งอาจต่อ
ยอดสู่การรวมกลุ่มในรูปวิสาหกิจชุมชน อันจะน าไปสู่การสร้างความเข้มแข็งและการพ่ึงพาตนเองอย่าง
ยั่งยืนให้กับระบบการผลิตฐานรากต่อไป 
 
2. มูลเหตุจูงใจให้สนใจประเด็นนี ้

จากการศึกษาข้อมูลการผลิตและการตลาดของพริกในพ้ืนที่จังหวัดพะเยา ท าให้ทราบข้อมูล
พ้ืนฐาน ปัญหาและข้อจ ากัด เช่น พ้ืนที่เพาะปลูก สภาพอากาศ ต้นทุนการผลิต แรงงาน โรค-แมลง 
และการแปรรูปผลิตภัณฑ์ เป็นต้น ท าให้เกษตรกรบางรายไม่ประสบความส าเร็จในการเพาะปลูก  
เกิดภาวะหนี้สิน และไม่สามารถพ่ึงพาตนเองได้ ซึ่งทางคณะผู้วิจัยจึงได้ก าหนดประเด็นปัญหาใน 
การวิจัยได้ดังนี้ 
 1. การปลูกและการดูแลรักษา 

    1.1 การผลิตฟิล์มคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสจากเปลือกไมยราบยักษ์ส าหรับการปลูกพริก 
    1.2 การศึกษาประสิทธิภาพของปุ๋ยถ่านจากวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรต่อการเจริญเติบโต 
         ของพริก 
    1.3 ผลการใช้เปลือกไข่เพ่ือเร่งการเจริญเติบโตและป้องกันศัตรูพืชในพริก 
    1.4 การศึกษาวิธีการแก้โรคใบหงิกที่เกิดจากเพลี้ยไฟ โดยใช้สารสกัดหยาบจากก้นบุหรี่ 
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 2. การเก็บเกี่ยวและการจัดการผลผลิต 
     2.1 เครื่องช่วยเก็บพริก 

    2.2 เครื่องตากพริกพลังงานแสงอาทิตย์ 
    2.3 เครื่องซีลสุญญากาศส าหรับการเก็บรักษาพริกแห้ง 
3. การตลาด 
    3.1 การส ารวจแหล่งผลิตพริกและผลิตภัณฑ์จากพริกในเขตจังหวัดพะเยาเพ่ือหาแนวทาง   

            ในการเพิ่มมูลค่าพริกในเชิงเศรษฐกิจและน าไปสู่การสร้างรายได้สู่ครัวเรือน 
    3.2 การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
4. การแปรรูปผลิตภัณฑ์สู่วิสาหกิจชุมชนและการประยุกต์ใช้ 
    4.1 การพัฒนาเครื่องหั่นพริกส าหรับผู้ประกอบการและอุตสาหกรรมขนาดเล็กภายใน 

                    ครัวเรือน 
    4.2 เครื่องบดพริกแกง 

       4.3 การศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ลดความเผ็ด 
    4.4 การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดหยาบจากพริกข้ีหนูในการก าจัดมด 

           4.5 การศึกษาประสิทธิภาพของแผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจากสารสกัดจากพริกขี้หนู 
              4.6 ประสิทธิภาพของสารสกัดจากพริกในรูปของไฮโดรเจลต่อการควบคุมลูกน้ ายุง 
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รายได้และผลตอบแทนต่่า 
พื้นที่ในการปลูกและช่องทาง 
การจ่าหน่ายมีน้อย 

น้่า ธาตุอาหาร การระบาดของโรคและแมลง 

ดินขาดความอุดมสมบูรณ์ 

โรคใบหงิกจากเพลี้ยไฟ 

กระบวนการท่าพริกให้แห้ง 
ใช้เวลานาน และไม่ถูกหลักอนามัย 

ขาดแคลนแรงงาน 

สาเหตุ: เกษตรกรไม่น่าหลักเศรษฐกิจพอเพียง 
มาใช้ในการจัดการผลิตพริก 

การประยุกต์ใช้มีน้อย 

วิธีการแปรรูปไม่ได้มาตรฐาน 

ผลิตภัณฑ์ไม่ตอบสนองต่อความต้องการ 

 ผลผลติพริก 

ล้นตลาด  

การปลูกและการดูแลรักษา การเก็บเกี่ยวและการจัดการผลผลิต 

การตลาด การแปรรูปผลิตภัณฑ์สู่วิสาหกิจชุมชนและการประยุกต์ใช้ 

ผลลัพธ์: เพิ่มมูลค่าของพริก 
และเกษตรมีรายได้เพิ่มขึ้น  
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3. ตารางบูรณาการสาระวิชาและโครงงาน 
 

ที ่ ชื่อโครงงาน 
บูรณาการกับ
โครงงานที่ 

ชื่อครู 
สอนกลุ่ม 
สาระวิชา 

1 
การผลิตฟิล์มคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสจาก
เปลือกไมยราบยักษ์ส าหรับการปลูกพริก 

2, 3, 4 
1. นายสุทัศน์  บุญเลิศ 
2. นางสาวกนกวรรณ  ณ ล าพูน 
3. นางพิมพ์ชนก  อินต๊ะวงศ์กา 

วิทยาศาสตร์ 

2 
การศึกษาประสิทธิภาพของปุ๋ยถ่านจากวัสดุเหลือ
ใช้ทางการเกษตรต่อการเจริญเติบโตของพริก 

1, 3, 4 
1. นางกนกพร  ช านาญยา 
2. นางดารากร  จางคพิเชียร 

วิทยาศาสตร์ 

3 
ผลการใช้เปลือกไข่เพ่ือเร่งการเจริญเติบโตและ
ป้องกันศัตรูพืชในพริก 

1, 2, 4 
1. นางพิมพ์ชนก อินต๊ะวงค์กา 
2. นางสาวอีสซา  เดสสิ 

วิทยาศาสตร์ 

4 
การศึกษาวิธีการแก้โรคใบหงิกท่ีเกิดจากเพลี้ยไฟ 
โดยใช้สารสกัดหยาบจากก้นบุหรี่ 

1, 2, 3 
1. นางสาวราตรี  ยะค า 
2. นางสาวสวรรยา  ขวานเพชร 

วิทยาศาสตร์ 

5 เครื่องช่วยเก็บพริก             6, 7 
1. นายอนุสรณ์  ระลึก 
2. นางสาวฉัตฑริกา  นันแก้ว 

วิทยาศาสตร์ 

6 เครื่องตากพริกพลังงานแสงอาทิตย์  5, 7 
1. นางสาวฉัตฑริกา  นันแก้ว 
2. นางสาวสวรรยา  ขวานเพชร 

วิทยาศาสตร์ 

7 
เครื่องซีลสุญญากาศส าหรับการเก็บรักษา 
พริกแห้ง 

5, 6 
1. นางจามจุรี  พรหมเผ่า 
2. นายประภาส  รวมปะระ 

วิทยาศาสตร์ 

8 

การส ารวจแหล่งผลิตพริกและผลิตภัณฑ์จากพริก
ในเขตจังหวัดพะเยาเพ่ือหาแนวทางในการเพ่ิม
มูลค่าพริกในเชิงเศรษฐกิจและน าไปสู่การสร้าง
รายได้สู่ครัวเรือน 

1-7, 9-15 

1. นางสาวราตรี  ยะค า 
2. นายจรูญพงษ์  ชลสินธุ์ 
 
 

วิทยาศาสตร์  

9 
การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์น้ าพริก 

1-8, 10-15 

1. นายสุทัศน์  บุญเลิศ 
2. นางสาวกนกวรรณ  ณ ล าพูน 
3. นางสาวสาลินี  เชียงชิน 
4. นางสาวปิโยรส  ใจเอ้ือ 

วิทยาศาสตร์ 
และ

สังคมศาสตร์ 

10 
การพัฒนาเครื่องหั่นพริกส าหรับผู้ประกอบการ
และอุตสาหกรรมขนาดเล็กภายในครัวเรือน 

8 ,9, 11 
1. นางสาวสวรรยา  ขวานเพชร 
2. นางสาวราตรี  ยะค า 

วิทยาศาสตร์ 

11 เครื่องบดพริกแกง 8, 9, 10 
1. นางพิมพ์ชนก อินต๊ะวงค์กา 
2. นางสาวอีสซา  เดสสิ 

วิทยาศาสตร์ 
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ที ่ ชื่อโครงงาน 
บูรณาการกับ
โครงงานที่ 

ชื่อครู 
สอนกลุ่ม 
สาระวิชา 

12 การศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ลดความเผ็ด 8, 9 
1. นายจรูญพงษ์  ชลสินธุ์ 
2. นางสาวเพียงหทัย  ยาวิราช 

วิทยาศาสตร์ 

13 
การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดหยาบจาก
พริกข้ีหนูในการก าจัดมด 

3, 4, 8, 9 
1. นางกนกพร  ช านาญยา 
2. นางดารากร  จางคพิเชียร 

วิทยาศาสตร์ 

14 
การศึกษาประสิทธิภาพของแผ่นไฮโดรเจล 
บรรเทาอาการปวดจากสารสกัดจากพริกขี้หนู 

8 
1. นายจรูญพงษ์  ชลสินธุ์ 
2. นางสาวเจนจิรา  จันทร์หลา้ 

วิทยาศาสตร์ 

15 
ประสิทธิภาพของสารสกัดจากพริกในรูปของ
ไฮโดรเจลต่อการควบคุมลูกน้ ายุง 

8 
1. นายสุทัศน์  บุญเลิศ 
2. นางสาวกนกวรรณ  ณ ล าพูน 

วิทยาศาสตร์ 

 
4. ผลการศึกษาโดยสรุป 

ที ่ ชื่อโครงงาน ผลการศึกษาโดยสรุป 
1. การปลูกและการดูแลรักษา  
1.1 การผลิตฟิล์มคาร์บอกซีเมทิล

เซลลูโลสจากเปลือกไมยราบ
ยักษ์ส าหรับการปลูกพริก 

เปลือกไมยราบยักษ์สามารถน ามาผลิตคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส โดยให้ค่าร้อยละ
ผลิตภัณฑ์ (% yield) สูง จึงเหมาะสมต่อการน าไปใช้ โดยฟิล์ม CMC ที่ผสม 
กลีเซอรอล 1.5 มิลลิลิตร มีคุณสมบัติเหมาะสมต่อการเคลือบเมล็ด นอกจากนี้
การแช่เมล็ดในสารสกัดจากปลายรากผักตบชวา จะช่วยให้เมล็ดพริกชี้ฟ้ามีการดูด
ซึมน้ า ฮอร์โมน และธาตุอาหารต่าง ๆ ได้ดี จึงสามารถช่วยส่งเสริมการงอกและ
การเจริญเติบโตได้ดีที่สุด   

1.2 การศึกษาประสิทธิภาพของ
ปุ๋ยถ่านจากวัสดุเหลือใช้ทาง
การเกษตรต่อ 
การเจริญเติบโตของพริก 

ในการปลูกพริกควรเลือกดินที่ผสมปุ๋ยถ่านจากเปลือกกล้วยน้ าว้า 5 % มาใช้ 
เพ่ือเพ่ิมอัตราการงอกสูงขึ้น เมื่อต้นพริกอายุ 45 - 50 วัน ควรใช้ปุ๋ยถ่านจาก
เปลือกกล้วยน้ าว้า 5 % ผสมกับปุ๋ยถ่านจากใบฝรั่ง 15 % เพ่ือเร่งอัตรา 
การเจริญเติบโตของล าต้นและใบ แทนการใช้ปุ๋ยเคมีสูตร 16-16-16 เมื่อต้นพริก
อายุ 70 - 75 วัน ควรใช้ปุ๋ยถ่านจากเปลือกทุเรียน 5 % เพ่ือเพ่ิมอัตรา 
การเจริญเติบโตของดอก แทนปุ๋ยสูตร 16-20-0 ซึ่งปุ๋ยถ่านนอกจากจะมีธาตุ
อาหารหลักที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของพืชแล้ว ยังมีสมบัติช่วยให้พืชสามารถ
ดูดซับแร่ธาตุได้ดี เพ่ิมความพรุนของดิน เพ่ิมอัตราการอุ้มน้ าของดิน และช่วย
เพ่ิมจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ในดินอีกด้วย 
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ที ่ ชื่อโครงงาน ผลการศึกษาโดยสรุป 
1.3 ผลการใช้เปลือกไข่เพ่ือเร่ง

การเจริญเติบโตและป้องกัน
ศัตรูพืชในพริก 

น้ าหมักจากเปลือกไข่ไก่เป็นระยะเวลา 7 วัน มีค่า pH 6.4 - 6.8 เป็นค่า pH ที่
เหมาะสมต่อเร่งการเจริญเติบโตของพริก และยังช่วยป้องกันการระบาดของ
ศัตรูพืชในพริก นอกจากนี้ในการท ากระถางจากเปลือกไข่พบว่า อัตราส่วนของ 
เปลือกไข่ไก่ : ขุยมะพร้าวและใยมะพร้าว : ข้าวเหนียวเหลือ  คือ 2 : 2 : 1 
สามารถขึ้นรูปและมีการยึดเกาะของวัสดุที่ใช้ท ากระถางได้ดีที่สุด  

1.4 การศึกษาวิธีการแก้โรค 
ใบหงิกท่ีเกิดจากเพลี้ยไฟ 
โดยใช้สารสกัดหยาบจาก
ก้นบุหรี่ 

ก้นบุหรี่สามารถสกัดสารเพ่ือใช้ก าจัดเพลี้ยไฟได้ และเมื่อทดสอบประสิทธิภาพ
ของสารสกัดต่อเพลี้ยไฟพบว่า สารสกัดหยาบจากก้นบุหรี่ 0.9 กรัม สามารถ
ก าจัดเพลี้ยไฟได้ดีที่สุด จากการศึกษาจะเห็นได้ว่า เมื่อปริมาณสารสกัดเพ่ิมสูงขึ้น 
ปริมาณเพลี้ยไฟจะมีจ านวนลดลง 

2. การเก็บเกี่ยวและการจัดการผลผลิต 
2.1 เครื่องช่วยเก็บพริก ในการใช้เครื่องช่วยเก็บพริกนั้นจะสามารถเก็บพริกได้ในปริมาณที่มากกว่า 

การใช้มือในการเก็บพริก เนื่องจากเครื่องช่วยเก็บพริกจะท าให้สะดวกสบายและ
ประหยัดเวลาในการใช้แล้วนั้น ใบมีดที่ใช้ต่อกับมอเตอร์ยังท าให้การเก็บพริก 
มีประสิทธิภาพที่ดีกว่าการเก็บด้วยมือ 

2.2 เครื่องตากพริกพลังงาน
แสงอาทิตย์ 

การตากพริกชี้ฟ้าโดยใช้เครื่องตากพริกพลังงานแสงอาทิตย์จะท าให้พริกชี้ฟ้าแห้ง
เร็วกว่ากว่าตากแบบธรรมดา และมุมกระจกของเครื่องตากพริกพลังงาน
แสงอาทิตย์ที่ท าให้พริกแห้งได้ดีที่สุด คือ มุม 60 องศา และจากการศึกษาหามุม
ของกระจกที่ใช้ในการตากพริกพบว่า มุมที่ท าให้ความแตกต่างของอุณหภูมิ
ภายในและภายนอกเครื่องตากพริกมีค่ามากที่สุด คือ มุม 60 องศา เนื่องจากที่
มุม 60 องศา สามารถท าให้เกิดการสะท้อนของแสงได้ดีกว่ามุมอ่ืน ๆ  

2.3 เครื่องซีลสุญญากาศส าหรับ
การเก็บรักษาพริกแห้ง 

ความสามารถของเครื่องซีลสุญญากาศส าหรับการเก็บรักษาพริกแห้งที่ประดิษฐ์ขึ้น 
พบว่า ถุงชนิดบางมาก ใช้ไฟฟ้าที่ต่อให้ความร้อนอยู่ 4 โวลต์ ถุงชนิดบาง ใช้ไฟฟ้า
ที่ต่อให้ความร้อนอยู่ 6 โวลต์ และถุงชนิดหนา ใช้ไฟฟ้าที่ต่อให้ความร้อนอยู่  
8 โวลต์ ถึงจะท าให้ปากถุงปิดสนิท  
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ที ่ ชื่อโครงงาน ผลการศึกษาโดยสรุป 
3. การตลาด 
3.1 การส ารวจแหล่งผลิตพริก

และผลิตภัณฑ์จากพริกใน
เขตจังหวัดพะเยาเพ่ือหา
แนวทางในการเพ่ิมมูลค่า
พริกในเชิงเศรษฐกิจและ
น าไปสู่การสร้างรายได้สู่
ครัวเรือน 

จากการส ารวจและวิเคราะห์ข้อมูลพบว่า แหล่งผลิตพริกในต าบลแม่ปืมมีระยะ
เวลานานที่สุด แต่มีรายได้ต่ ากว่าต าบลแม่ใจ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากต าบลแม่ใจ 
มีจ านวนบุคลากรท าการเกษตรมากที่สุด ซึ่งจะมีแนวโน้มในการผลิตพริกได้ 
มากขึ้นด้วย ส าหรับผลิตภัณฑ์จากพริกในต าบลจ าป่าหวายมีความหลากหลาย
มากกว่าต าบลอ่ืน ๆ เนื่องจากบุคลากรในต าบลประกอบอาชีพขายของช า 
ซึ่งสามารถน าผลิตภัณฑ์จากพริกวางจ าหน่ายได้ ทั้งนี้แนวทางส่งเสริมรายได้จาก
พริกแก่เกษตรกร ได้แก่ การจัดการแปลงปลูกและผลผลิตพริกก่อนที่จะส่งออก 
โดยการควบคุมคุณภาพให้เป็นตามมาตรฐาน ซึ่งประเด็นดังกล่าวจะสามารถช่วย
ส่งเสริมให้เกษตรกรมีรายได้จากการปลูกและขนส่งพริกได้อย่างมีคุณภาพ 

3.2 การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อ
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์
น้ าพริก 

จากการส ารวจและวิเคราะห์ข้อมูลพบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกของผู้บริโภคในเขตพ้ืนที่จังหวัดพะเยามากที่สุด ได้แก่ ปัจจัย
ด้านประชากรศาสตร์ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา และรายได้ ส่วนปัจจัย
ด้านส่วนประสมทางการตลาด ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ ราคา และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
ซึ่งสามารถน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการ
ของตลาดต่อไป 

4. การแปรรูปผลิตภัณฑ์สู่วิสาหกิจชุมชนและการประยุกต์ใช้ 
4.1 การพัฒนาเครื่องหั่นพริก

ส าหรับผู้ประกอบการและ
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก
ภายในครัวเรือน 

เครื่องหั่นพริกท่ีสร้างข้ึนเหมาะกับการหั่นพริกหนุ่มมากที่สุด และมีประสิทธิภาพ
ดีกว่าการหั่นด้วยวิธีปกติ 2-2.5 เท่า 
 

4.2 เครื่องบดพริกแกง ความสามารถของเครื่องบดพริกแกงที่สร้างขึ้นสามารถบดพริกแกงเขียวหวานได้
ละเอียดที่สุดและเร็วกว่าพริกแกงชนิดอ่ืน ๆ และขนาดรูตะแกรงของเครื่องบด 
ที่เหมาะสมที่ท าให้บดพริกแกงได้ละเอียดคือ 0.5 มิลลิเมตร    

4.3 การศึกษาและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ลดความเผ็ด 

อัตราส่วนที่เหมาะสมของสารสกัดจากพริกต่อแตงกวา คือ 1:2 มีร้อยละของ
ความเข้มข้นของสารสกัดจากพริกลดลงมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 53.23 ดังนั้น 
แตงกวาสามารถน ามาผลิตเป็นลูกอมที่ช่วยลดความเผ็ดร้อนของพริกได ้
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ที ่ ชื่อโครงงาน ผลการศึกษาโดยสรุป 
4.4 การศึกษาประสิทธิภาพของ

สารสกัดหยาบจากพริกข้ีหนู
ในการก าจัดมด 

จากการสกัดหยาบพริกข้ีหนูโดยใช้เฮกเซนเป็นตัวท าละลาย พบว่า พริกข้ีหนูแห้ง
ได้ปริมาณสารสกัดหยาบมากที่สุด คือ 30.98 % และเมื่อน าสารสกัดหยาบจาก
พริกขี้หนูแห้งที่มีความเข้มข้นต่าง ๆ ไปทดสอบประสิทธิภาพในการก าจัดมด 
พบว่า สารสกัดหยาบที่มีความเข้มข้น 40 % มีประสิทธิภาพในการก าจัดมด 
มากที่สุด 

4.5 การศึกษาประสิทธิภาพของ
แผ่นไฮโดรเจลบรรเทา
อาการปวดจากสารสกัด
จากพริกข้ีหนู 

แผ่นไฮโดรเจลจากสารสกัดจากพริกขี้หนูที่มีโซเดียมอัลจิเนตเป็นองค์ประกอบ
สามารถขึ้นรูปเป็นแผ่นได้ในทุกอัตราส่วน และจากการศึกษาสมบัติบางประการ
ของแผ่นไฮโดรเจลที่ขึ้นรูปได้นั้นพบว่า ความความหนาของแผ่นไฮโดรเจล 
มีค่าลดลงเมื่อปริมาณสารสกัดจากพริกขี้หนูที่ใช้เพ่ิมขึ้น นอกจากนี้อัตราส่วน
ของโซเดียมอัลจิ เนตและสารสกัดจากพริกขี้หนูมีผลต่อการบวมตัวและ
ความสามารถในการปลดปล่อยสาร โดยเมื่อปริมาณของโซเดียมอัลจิเนตเพ่ิมขึ้น
ท าให้ค่าการบวมตัวและความสามารถในการกักเก็บสารลดลง  

4.6 ประสิทธิภาพของสารสกัด
จากพริกในรูปของไฮโดรเจล
ต่อการควบคุมลูกน้ ายุง 

สารสกัดจากพริกกะเหรี่ยงมีประสิทธิภาพในการควบคุมลูกน้ ายุงได้ดีที่สุด โดยพบ
การตายของลูกน้ า 100 เปอร์เซ็นต์ ที่ความเข้มข้นของสารสกัด 10 เปอร์เซ็นต์โดย
มวลต่ อปริ มาตร  และในการศึ กษาประสิ ทธิ ภ าพ ในการกั ก เก็ บและ 
การปลดปล่อยสารสกัดจากพริกในรูปของไฮโดรเจลในการควบคุมลูกน้ ายุง 
พบว่า สารสกัดจากพริกกะเหรี่ยงผสมโซเดียมอัลจิเนต 1 เปอร์เซ็นต์ มีรูปร่างกลม 
เมื่อน าไปทดสอบค่าการบวมน้ าและการปลดปล่อยสาร เม็ดบีดที่ผสมโซเดียม 
อัลจิเนต ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ ที่เวลา 30 นาที มีค่าการบวมน้ ามากที่สุด 
คือ 285.87 เปอร์เซ็นต์ และมีการปลดปล่อยสารสกัดมากกว่าเม็ดบีดที่ผสม
โซเดียมอัลจิเนต ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต ์ 
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การพัฒนาเครื่องหั่นพริกส่าหรับผู้ประกอบการและอุตสาหกรรมขนาดเล็กภายในครัวเรือน 
เขมสิริ  พิภพลาภอนันต์, ธิดารัตน์  ใจน้อย, มนัสวีร์  พิทักษ์พล และ อาทิตยา  ทาเป๊ก 

ครูที่ปรึกษา: สวรรยา  ขวานเพชร และ ราตรี  ยะค่า 
โรงเรียนพะเยาพิทยาคม  อ่าเภอเมืองพะเยา  จังหวัดพะเยา 

E-mail: sawanyakwanpet.6@gmail.com 
 
บทคัดย่อ 
  ก า ร พั ฒ น า เ ค รื่ อ ง หั่ น พ ริ ก ส า ห รั บ
ผู้ประกอบการและอุตสาหกรรมขนาดเล็กภายใน
ครั ว เรื อน  เป็นการศึกษาประสิทธิภาพของ 
เครื่องหั่นพริกที่ได้พัฒนาขึ้นโดยแบ่งการทดลอง
ออกเป็น 2 ตอน คือ ตอนที่ 1 การด าเนินของ
วิธีการสร้างเครื่องหั่นพริก พบว่า สามารถพัฒนา
และสร้างเครื่องหั่นพริกที่ได้ออกแบบไว้ขึ้นมาได้ 
ตอนที่ 2 การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องหั่นพริก 
โดยได้แบ่งออกเป็น 3 การทดลอง คือ การทดลอง
ที่ 1 การศึกษาปริมาณของพริกที่หั่นได้ใน 1 นาที 
พบว่า เครื่องหั่นพริกเหมาะกับการหั่นพริกหนุ่ม
มากที่สุดเพราะมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่   
± 0.58 การทดลองที่ 2 การศึกษาระยะเวลาของ
พริกแต่ละชนิดที่หั่นพริกได้ พบว่า ระยะเวลาใน
การหั่นพริก 10 เม็ด พริกชี้ฟ้าใช้ระยะเวลาใน 
การหั่นพริกน้อยที่สุด เพราะมีขนาดของพริก 
เล็กที่สุด และการทดลองที่ 3 การศึกษาเปรียบเทียบ
การหั่นพริกโดยใช้เครื่องหั่นพริกและการใช้มีด 
ท าครัว พบว่า เมื่อท าการหั่นพริกโดยใช้เครื่องหั่น
พริกเปรียบเทียบกับการหั่นด้วยมีดท าครัวโดยใน
ระยะเวลา 1 นาที พบว่า ปริมาณพริกชี้ฟ้าและ
พริกหนุ่มที่หั่นได้โดยใช้มีดท าครัวหั่นได้ 8 เม็ด 
และ 2 เม็ด ตามล าดับ ในขณะที่ปริมาณพริกชี้ฟ้า
และพริกหนุ่มที่หั่นได้โดยเครื่องหั่นพริก หั่นได้  
16 เม็ด และ 4 เม็ด ตามล าดับ ซึ่งเป็น 2 - 2.25 เท่า 

 
ของการหั่นด้วยมีดท าครัว ดังนั้นเครื่องหั่นพริก
สามารถหั่นพริกได้ดีกว่าการหั่นพริกโดยใช้มีดท าครัว 
 
1. บทน่า 
  ปัจจัย 4 ในการด ารงชีวิตของมนุษย์ ได้แก่ 
เครื่องนุ่งห่ม ที่อยู่อาศัย ยารักษาโรค และอาหาร 
(นิตยา, 2552) ซึ่งมนุษย์ใช้พลังงานจากอาหารใน
การท ากิจกรรมต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน โดยที่
หน้าตาและรสชาติของอาหารเป็นปัจจัยที่ส าคัญ 
ต่อมรับรสของมนุษย์สามารถรับรสได้ 4 รสชาติ 
แต่ความเผ็ดไม่จัดเป็นรสชาติ ซึ่งพริกที่มีความเผ็ด
เกิดจากสารแคปไซซิน ที่พบอยู่ในบริเวณรกของ
พริก ในปัจจุบันนี้พริกเป็นพืชเครื่องเทศและ 
พืชสมุนไพรที่ส าคัญที่มีปลูกกันในหลายประเทศ 
ทั่วโลก (พิมพ์เพ็ญ, 2552) คนส่วนใหญ่มักพบ
ปัญหาในการหั่นพริก เช่น ใช้ระยะเวลานานใน 
การหั่นพริก เกิดความเมื่อยล้าขณะท างาน ไม่ทัน
ต่อความต้องการ ขนาดไม่ตรงตามความต้องการ
และไม่สวยงาม เกิดการระคายเคืองต่อผิวหนัง  
เกิดอันตรายในการหั่นพริกได้ คณะผู้จัดท าจึงมี
แ น วคิ ด ใ นกา ร พัฒนา เ ค รื่ อ งหั่ นพ ริ ก  โ ด ย 
การประดิษฐ์เครื่องหั่นพริกเพ่ือลดเวลาในการหั่น
พริก ลดการใช้แรงงานคนในการจัดเตรียมเครื่องปรุง
และยังช่วยเพ่ิมปริมาณการผลิต ท าให้สามารถหั่น
พริกได้ตรงตามความต้องการ และไม่ท าให้ระคาย
เคืองต่อผิวหนัง 
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2. วัตถุประสงค์ 
  1. เพ่ือประดิษฐ์เครื่องหั่นพริก ส าหรับ
ผู้ประกอบการและอุตสาหกรรมขนาดเล็กภายใน
ครัวเรือน 
  2. เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องหั่น
พริกส าหรับผู้ประกอบการและอุตสาหกรรม 
ขนาดเล็กภายในครัวเรือน 
 
3. วิธีการศึกษา 
ตอนที่ 1 การประดิษฐ์เครื่องหั่นพริก ส่าหรับ
ผู้ประกอบการและอุตสาหกรรมขนาดเล็กภายใน
ครัวเรือน  
  พิจารณาและออกแบบสร้างเครื่องหั่นพริก
พิจารณาความสามารถในการหั่นพริกของเครื่อง
หั่นพริกที่ลดระยะเวลาในการหั่นพริก มีความ
ปลอดภัยขณะใช้งาน ความแข็งแรง คงทนและ
ระยะเวลาใช้งานของเครื่องหั่นพริก จากนั้นท าการ
ออกแบบเครื่องหั่นพริกและสร้างเครื่องหั่นพริก 
 
ตอนที่ 2 การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องหั่นพริก   
  การทดลองที่ 1 การศึกษาปริมาณของ
พริกที่หั่นได้ใน 1 นาที โดยเตรียมพริก 3 ชนิด 
ได้แก่ พริกขี้หนู พริกชี้ฟ้า และพริกหนุ่ม ท าการหั่น
พริ ก โดยจ ากั ด เวลาที่ ใช้ ในการหั่ น  1  นาที   
ท าทั้งหมด 3 ครั้ง โดยนับจากจ านวนเม็ดพริกท่ีหั่น
ได้ ท าการบันทึกผลและหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์และ
สรุปผลการทดลอง 
  การทดลองที่ 2 การศึกษาระยะเวลาของ
พริกแต่ละชนิดที่หั่นพริกได้ โดยเตรียมพริก 3 ชนิด 
ได้แก่ พริกขี้หนู พริกชี้ฟ้า และพริกหนุ่ม ท าการหั่น
พริกโดยจ ากัดจ านวนพริกที่ใช้ในการหั่น 10 กรัม 
ท าทั้งหมด 3 ครั้ง โดยบันทึกระยะเวลาที่ใช้ใน 

การหั่นพริก ท าการบันทึกผลและหาค่าเฉลี่ย  
วิเคราะห์และสรุปผลการทดลอง 
  การทดลองที่ 3 การศึกษาเปรียบเทียบ
การหั่นพริกโดยใช้เครื่องหั่นพริกและการใช้มีดท าครัว  
โดยเตรียมพริก 3 ชนิด ได้แก่ พริกขี้หนู พริกชี้ฟ้า 
และพริกหนุ่ม ท าการหั่นพริกขี้หนูโดยใช้เครื่องหั่น
พริก จ ากัดเวลาที่ใช้ในการหั่น 1 นาที ท าทั้งหมด 
3 ครั้ง แล้วหั่นพริกขี้หนูโดยใช้มีดท าครัว จ ากัด
เวลาที่ใช้ในการหั่น 1 นาที ท าทั้งหมด 3 ครั้ง 
หลังจากนั้นท าการเปรียบเทียบประสิทธิภาพ  
โดยนับจากจ านวนพริกที่หั่นได้ ท าการบันทึกผล
และหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์และสรุปผลการทดลอง 
 
4. ผลการศึกษา 

ตอนที ่1 ผลการทดลองการสร้างเครื่องหั่นพริก 

 
  
 
 
 
 
 
 
 

หลักการของเครื่องหั่นพริก 
  ระบบการท างานของเครื่องหั่นพริก คือ 
เป็นเครื่องที่ใช้มือหมุน หมุนด้ามจับแล้วส่งก าลัง 
ไปยังเพลาเพ่ือท าให้ส่วนที่ติดกับใบมีดหมุน ใบมีด 
ก็จะหมุนไปด้วย โดยเครื่องก็จะมีช่วงว่างที่เป็น 
ทางลาดเอียงลงไปส าหรับใส่พริก ซึ่งจะอาศัย 
แรงโน้มถ่วงของโลกในการท าให้พริกตกลงไปสู่

 

จานหมนุ 

ใบมีด 

ท่ียดึ น าไปยดึกบัวสัดุใชย้ดึ 

เพลาขับ
ใบมีด 

ด้ามมือหมุน 

ร่องตัว v ส าหรับใส่พริก 

ใบมีด 

จานหมุน 

ที่ยึด ยึดกับวัสดุใช้ยึด 
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ใบมีด เมื่อพริกไปโดนใบมีดก็จะถูกตัดตามขนาดที่
ก าหนดไว้ และท าให้ได้เม็ดพริกที่ถูกการหั่นออกมา  
ตอนที่ 2 การศึกษาประสิทธภิาพของเครื่องหั่นพริก   
การทดลองท่ี 1 การศึกษาปริมาณของพริกท่ีหั่นได้
ในระยะเวลา 1 นาท ี
ตารางที่ 1 จ านวนเม็ดของพริกท่ีหั่นได้ใน 1 นาท ี

ชนิดพริก 
จ่านวนเม็ดของพริกท่ีห่ันได้ (เม็ด) 

 S.D. คร้ังท่ี  
1 

คร้ังท่ี 
2 

คร้ังท่ี 
3 

เฉลี่ย 

ขี้หน ู - - - - - 
ชี้ฟ้า 16 20 17 18 ±2.08 
หนุ่ม 4 5 4 4 ±0.58 

 

การทดลองที่ 2 การศึกษาระยะที่เวลาที่ใช้ใน 
การหั่นพริก 
ตารางที่ 2 ระยะที่เวลาที่ใช้ในการหั่นพริก 10 เม็ด 

ชนิด
พริก 

ระยะเวลาที่ใช้ในการห่ัน (วนิาที) 
S.D. 

คร้ังท่ี  1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 เฉลี่ย 

ขี้หนู - - - - - 
ชี้ฟ้า 24.48 25.44 15.17 21.70 ±5.67 
หนุ่ม 100.84 70.28 120.77 110.68 ±25.43 

   

การทดลองที่ 3 การศึกษาเปรียบเทียบการหั่น
พริกโดยใช้เครื่องหั่นพริกและมีดท าครัว 
ตารางที่ 3 การเปรียบเทียบปริมาณของพริกที่หั่น
ได้ใน 1 นาที โดยใช้เครื่องหั่นพริกและมีดท าครัว 

วิธีการหั่น 
ปริมาณของพริกที่หั่นได้ใน 1 นาที (เมด็) 

พริกขี้หนู พริกชี้ฟ้า พริกหนุ่ม 

เครื่องหั่นพริก 0 18 4 

มีดท่าครัว 20 8 2 

 
 
 
 

5. อภิปรายและสรุปผลการศึกษา 
จากการพัฒนาเครื่องหั่นพริก ส าหรับ

ผู้ประกอบการและอุตสาหกรรมขนาดเล็กภายใน
ครัวเรือนพบว่า เมื่อน าไปทดสอบประสิทธิภาพ
ด้วยการหั่น พริกชี้ฟ้า พริกขี้หนู และพริกหนุ่ม 
พริ กที่ เหมาะกับ เครื่ องหั่ นพริกมากที่ สุ ดคือ 
พริกชี้ฟ้า โดยพริกขี้หนูมีขนาดเล็กเกินไป พริกจึง
สามารถร่วงได้ และพริกหนุ่มมีขนาดใหญ่จึงท าให้
หั่นได้ช้ากว่าพริกชี้ ฟ้า และเมื่อน าไปทดสอบ
ประสิทธิภาพเปรียบเทียบกับการการหั่นด้วยมือ
โดยใช้พริกชี้ฟ้า พบว่า เครื่องหั่นพริกสามารถ 
หั่นพริกได้ 16 เม็ด ต่อ 1 นาที ส่วนการหั่นด้วยมือ
สามารถหั่นได้ 8 เม็ด ต่อ 1 นาที การใช้เครื่องหั่น
พริกสามารถหั่นพริกได้รวดเร็วกว่า จึงมีประสิทธิภาพ
มากกว่าการหั่นด้วยมือ ดังนั้นเครื่องหั่นพริกที่
ประดิษฐ์ขึ้นมาสามารถน ามาใช้ได้จริง  โดยมี
ประสิทธิภาพมากกว่าการหั่นด้วยมือ ซึ่งสอดคล้อง
กับการศึกษาของแผนกวิชาช่างกลเกษตร วิทยาลัย
เกษตรและเทคโนโลยีช่างกลสงขลา (2559) ได้ท า
โครงงานเรื่องเครื่องหั่นหอม พบว่า ท าให้การหั่นหอม
มีความสะดวกรวดเร็ว และปลอดภัยจากการเกิด
อุบัติเหตุ และสามารถใช้งานได้ง่ายและประหยัดเวลา
ในการท างาน  
   
6. กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้ ศึกษาขอขอบพระคุณ คุณครู
สวรรยา  ขวานเพชร และคุณครูราตรี  ยะค า  
ครูที่ปรึกษาโครงงาน ที่คอยให้ค าแนะน าและ ดูแล
ในการท าโครงงานด้วยความเอาใจใส่เป็นอย่างดี 
ขอขอบพระคุณ ผู้บริหารโรงเรียนพะเยาพิทยาคม
ทุกท่านที่ให้การสนับสนุนในการท า โครงงาน และ
ที่ส าคัญอย่างยิ่งขอขอบพระคุณ ส านักงานกองทุน 
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สนับสนุนการวิจัย (สกว.) ธนาคารกสิกรไทย และ
มหาวิทยาลัยพะเยาที่ให้ค าปรึกษาและสนับสนุน
ทุนการด าเนินโครงงานจนท าให้โครงงานนี้ส าเร็จ
ลุล่วงไปด้วยดี 
 
7. เอกสารอ้างอิง 
โครงงานเรื่องเครื่องหั่นหอม. (2559). [แผ่นพับ].  
        สงขลา: แผนกวิชาช่างกลเกษตร  
        วิทยาลัยเกษตร และเทคโนโลยีช่างกลสงขลา 
นิตยา กนกมงคล. (2552). ปัจจัย 4 ของชีวิต.  
        กรุงเทพฯ: ส านักงานอุทยานการเรียนรู้. 
พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์. (2552). พริก.  
        เข้าถึงได้จาก :  
         http://www.foodnetworksolution.com/       

        (วันที่ค้นข้อมูล:  5 พฤศจิกายน 2561). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/
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เครื่องบดพริกแกง 
ชัชพัฒน์  บัวเขียว, ธีรไนย  ชัยกูล, ปภาวิน  ปิยพันธุ์เศรณี และ วรินทร  นันต๊ะภูมิ 

ครูที่ปรึกษา: พิมพ์ชนก อินต๊ะวงศ์กา และ อีสซา เดสสิ 
โรงเรียนพะเยาพิทยาคม  อ่าเภอเมืองพะเยา  จังหวัดพะเยา 

E-mail: aisza.d@ppk.ac.th
 
บทคัดย่อ 
           การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องบดพริก 
โดยการทดลองตอนที่ 1 ศึกษาประสิทธิภาพของ
เครื่องบดพริกแกงโดยเทียบความสัมพันธ์ของ
ปริมาตรในระยะเวลาที่เท่ากัน โดยศึกษาพริก 3 ชนิด 
คือ พริกแกง พริกเขียวหวาน และ พริกน้ าเงี้ยว 
โดยบดจ านวน 3 ครั้ง พบว่า พริกแกงเขียวหวาน
บดได้ละเอียดที่สุด ตอนที่ 2 ศึกษาประสิทธิภาพ
ของเครื่องบดพริกแกง โดยเทียบความสัมพันธ์ของ
ระยะเวลาเทียบกับปริมาตรที่เท่ากัน โดยท าการน า
พริกทั้ง 3 ชนิด มาบดในปริมาณ 100, 200 และ 
300 กรัม โดยการบดครั้งแรกจะก าหนดเวลา  
5 นาที จับเวลาเมื่อเริ่มบด ตั้งแต่การบดครั้งที่ 2 
จนถงึการบดครั้งที่ 3 จ านวนเวลา 3 ครั้ง ของแต่ละ
ปริมาณแล้วน ามาเฉลี่ย พบว่า แกงเขียวหวานจะ
ถูกบดได้เร็วที่สุด รองลงมาคือ พริกแกง และ 
ช้าที่สุดคือ พริกน้ าเงี้ยว และการทดลองที่ 3 ได้น า
พริกแกงที่มี ความละเ อียดและระยะเวลาที่
เหมาะสมที่สุดนั่นคือ พริกแกงเขียวหวาน น ามา
ศึกษาชนิดของตะแกรงที่ผลต่อการบดของเครื่อง
บดของเครื่องบดพริกแกง โดยน าตะแกรง รูขนาด 
0.5 และ 0.75 มิลลิเมตร มาทดลองกับพริกที่มี
ความละเอียดมากที่สุด ผลการทดลองที่ได้ คือ  
รูตะแกรงขนาด 0.5 มิลลิเมตร จะบดได้เร็วและ
ละเอียดกว่า รูตะแกรงขนาด 0.75 มิลลิเมตร
    

 
1.  บทน่า 
 พริกถูกจัดให้เป็นพืชที่มีความส าคัญทาง
เศรษฐกิจและอุตสาหกรรม มีประโยชน์ทั้งในแง่
ของการบริโภคในรูปของเครื่องเทศส าหรับปรุงแต่ง
รสชาติ กลิ่น และสี ใช้เป็นพืชสมุนไพร นอกจากนี้
ในปัจจุบันมีการสกัดสารเผ็ดที่เรียกว่า แคปไซซิน 
(capsaicin) ซึ่งมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา มาท าเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพื่อใช้ประโยชน์ด้านสุขภาพ เช่น
กระตุ้นการท างานของกระเพาะอาหาร กระตุ้น 
การไหลเวียนโลหิต บ ารุงหัวใจ บรรเทาอาการ 
ปวดเมื่อย ฉีดพ่นรักษาอาการโรคไซนัส รวมทั้งใช้
เ พ่ือควบคุมน้ าหนัก เนื่องจากพริกเป็นพืชที่มี
คุณค่าทางอาหารและยา มีสี รสชาติที่ไม่อาจใช้
ผลผลิตจากพืชอ่ืน ๆ ทดแทนได้ จึงท าให้พริกเป็น
พืชผักที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งใน
ด้านการผลิต โดยมีการเพาะปลูกมานานควบคู่กับ
ประเทศไทย เริ่มจากปลูกพริกในลักษณะสวนครัว
หลังบ้าน และต่อมาได้ปรับเปลี่ยนมาเป็นการปลูก
พริกเพ่ือการค้า เพ่ือผลิตพริกสดและพริกแห้ง 
ส าหรับใช้ในการบริโภคและส่งโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารเพ่ือแปรรูปออกมาเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ซึ่ง
ส่วนใหญ่แล้วมักน ามาใช้ในการประกอบอาหาร
โดยเฉพาะคนไทยนิยมรับประทานมากในแต่ละมื้อ
อาหารต้องมีพริกเป็นส่วนประกอบของอาหาร 
อยู่เสมอ เพ่ือให้ได้รสชาติที่เข้มข้น เพ่ิมสีสัน และ
ปรุงอาหารให้น่ารับประทานมากขึ้น อีกทั้งมีส่วนช่วย
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ในการเจริญอาหารมากอีกด้วย และในการประกอบ
อาหารที่มีพริกเป็นส่วนประกอบโดยปกติต้องใช้
กระบวนการโขกสับให้ละเอียดก่อน ซึ่งต้องใช้
ระยะเวลาและก าลั ง ในการประกอบอาหาร 
บางครั้งอาจท าให้ได้รับความเสี่ยงจากอุบัติเหตุ
และความแสบร้อนที่ เกิดจากพริก และพบว่า  
การผลิตพริกแกงต้องใช้แรงงานคนท าให้เสียเวลา
และต้นทุนการจ้างแรงงานอีกด้วย ทางคณะผู้จัดท า
จึงได้คิดที่จะประดิษฐ์เครื่องอ านวยความสะดวก 
ในการบดพริกแกงเพ่ือน ามาใช้ในการประกอบ
อาหารที่สามารถใช้ในระดับครัวเรือนหรือสถาน
ประกอบการท าพริกแกงขนาดเล็กได้ 
 
2. วัตถุประสงค ์ 
   1. เพ่ือสร้างเครื่องบดพริกแกงที่สามารถ
น าไปใช้ในครัวเรือนได ้
    2. เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องบด
พริกแกง โดยเทียบความสัมพันธ์ของระยะเวลา 
ปริมาตร และตะแกรงที่ใช้ในการบด 
 
3. วิธีการศึกษา 
การทดลองที่ 1 ศึกษาประสิทธิภาพของเครื่อง
บดพริกแกง โดยเปรียบเทียบความละเอียดของ
ชนิดพริกแกงในระยะเวลาที่เท่ากัน 
  1. เตรียมเครื่องพริกแกง พริกเขียวหวาน 
และพริกแกงน้ าเงี้ยว 
  2. เมื่อเตรียมพริกทั้งหมดพร้อมแล้วน ามา
บดด้วยเครื่องบดพริกแกง 
  3. ศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องบดพริก
แกงโดยมีความสัมพันธ์ของปริมาตรที่เท่ากันใน
ระยะเวลา 5 นาที 

  4. สังเกตความละเอียดแล้วบันทึกผล 
การทดลอง 
 
การทดลองที่ 2 ศึกษาประสิทธิภาพของเครื่อง
บดพริกแกงโดยเทียบความสัมพันธ์ของระยะเวลา 
เทียบกับปริมาตรที่เท่ากัน 
  1. เตรียมเครื่องพริกแกง พริกเขียวหวาน 
และพริกแกงน้ าเงี้ยว 
  2. จับเวลาเมื่อเริ่มบด ตั้งแต่ปริมาณ 100,  
200 และ 300 กรัม ตามล าดับ โดยเฉลี่ยจ านวน
เวลา 3 ครั้ง ของแต่ละปริมาณ 
  3. เมื่อพริกละเอียดในระดับที่ประมาณ
เท่ากันโดย โดยบันทึกว่าพริกแกงชนิดไหนถูกบด
ได้ในระยะเวลาเท่าใด 
  4. บันทึกผลการทดลอง 
 
การทดลองท่ี 3 ศึกษาชนิดของตะแกรงที่มีผลต่อ
ระยะเวลาในการบดของเครื่องบดพริกแกง 
  1. น าพริกแกงที่ใช้ระยะเวลาที่เหมาะสม
ที่สุดในการทดลองตอนที่ 2 น ามาใช้ในการทดลอง 
คือ พริกแกงเขียวหวาน 
  2. เปรียบเทียบตะแกรงช่องผ่านของ
เครื่องบดพริกแกงที่มีขนาด 0.5 และ 0.75 มิลลิเมตร  
  3. เทียบเวลาในแต่ละครั้ง แต่ละชนิด
จ านวนจ านวน 5 ครั้ง แล้วน ามาหาค่าเฉลี่ย 
  4. บันทึกการทดลอง 
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4. ผลการศึกษา 
1. พิจารณาและออกแบบสร้างเครื่องบด

พริกแกง ดังภาพ 

ภาพที่ 1 แสดงเตรยีมเครื่องมือท่ีใช้ในการทดลอง 
 

 

ภาพที่ 2 แสดงเครื่องบดพริกแกงที่ประดิษฐ์ขึ้น 
 

 
 

ภาพที่ 3 แสดงการเตรียมวตัถุดิบในการทดลอง 
 

       จากการศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องบด
พริกแกงจากการเปรียบเทียบความละเอียดของ
ชนิ ดพริ กแกง ในระยะ เ วลาที่ เ ท่ ากั น เที ยบ
ความสัมพันธ์ของระยะเวลาในปริมาตรที่เท่ากัน 

และศึกษาชนิดของตะแกรงที่ผลต่อการบดของ
เครื่องบดของเครื่องบดพริกแกง มีผลการทดลอง
ดังนี้ 
 
 

ตอนที่ 1 ศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องบดพริก
แกงโดยเปรียบเทียบความละเอียดของชนิดพริก
แกงในระยะเวลาที่เท่ากัน 
ตารางที่ 1 ศึกษาประสิทธิภาพโดยเปรียบเทียบ
ความละเอียดของชนิดพริกแกงในระยะเวลาที่
เท่ากัน 

 
  

จากการทดลองพบว่า เมื่อบดพริกแกง 
แต่ละชนิดด้วยระยะเวลา 5 นาที  พริกแกงที่มี
ความละเอียดมากท่ีสุดคือ พริกเขียวหวานจะบดได้
ละเอียดที่สุด รองลงมาคือ น้ าเงี้ยว จะมีความละเอียด
มากกว่าแกงเผ็ดแต่น้อยกว่าแกงเขียวหวาน และ
พริกแกงเผ็ดมีความละเอียดน้อยที่สุดในระยะเวลา
ที่เท่ากัน  
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ตอนที่ 2 ศึกษาประสิทธิภาพเครื่องบดพริกแกง
โดยเทียบความสัมพันธ์ของระยะเวลาในปริมาตร
ที่ต่างกัน 
ตารางที่ 2 ศึกษาประสิทธิภาพเครื่องบดพริกแกง
โดยเทียบความสัมพันธ์ของระยะเวลาในปริมาตรที่
เท่ากัน 

 
 
กราฟที่ 1 แสดงศึกษาประสิทธิภาพเครื่องบดพริกแกง
โดยเทียบความสัมพันธ์ของระยะเวลาในปริมาตรที่
ต่างกัน 

 

 
   

  จากการทดลอง พบว่า การบดชนิดพริกแกง 
ปริมาณ 100, 200 และ 300 กรัม ตามล าดับนั้น 
เมื่อน ามาเฉลี่ยแล้วจะได้ว่าพริกแกงเขียวหวาน 
จะใช้เวลาเฉลี่ยน้อยที่สุด รองลงมา คือ พริกน้ าเงี้ยว 
และใช้เวลามากท่ีสุด คือ แกงเผ็ด 
 
 
 
 
 
 
 

ตอนที่ 3 ศึกษาชนิดของตะแกรงที่ผลต่อการบด
ของเครื่องบดของเครื่องบดพริกแกง 
ตารางที่ 3 แสดงชนิดของตะแกรงที่ผลต่อระยะเวลา
การบดของเครื่องบดพริกแกง 

 
 
กราฟที่  2.1  แสดงชนิดของตะแกรงที่ผลต่อ
ระยะเวลาในการบดของเครื่องบดพริกแกง 

 

 
   

จากการทดลองพบว่าตะแกรงขนาด 
เส้นผ่านศูนย์กลาง 0.5 เซนติเมตร จะใช้เวลาใน
การบดน้อยกว่าตะแกรงขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
0.75 เซนติเมตร ซึ่งแปรผันตรงกับความละเอียด 
เพราะรูตะแกรงที่มีขนาดเล็ก ท าให้พริกที่ถูกบดนั้น
มีความละเอียดมากกว่ารูตะแกรงท่ีมีขนาดใหญ่ 
 
5. อภิปรายและสรุปผลการศึกษา  
        การศึกษาประสิทธิภาพของเครื่องบด 
พริกแกงจากจ านวนในการบด ศึกษาประสิทธิภาพ
เครื่องบดพริกแกงโดยเทียบความสัมพันธ์ของ
ระยะเวลาในปริมาตร และศึกษาชนิดของตะแกรง
ที่ผลต่อการบดของเครื่องบดของเครื่องบดพริกแกง 
สามารถสรุปผลการทดลอง ดังนี้ 
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แกงเผ็ด
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19 
 

  การทดลองที่  1 พริกเขียวหวานจะมี 
ความละเอียดมากที่สุด รองลงมาคือ พริกน้ าเงี้ยว 
และพริกที่มีความละเอียดน้อยที่สุดคือ พริกแกง 
การทดลองที่ 2 สรุปได้ว่าพริกขนาด 100 200 
และ 300 กรัมตามล าดับ พริกแกงเขียวหวานจะใช้
เวลาในการบดน้อยที่สุด รองลงมาคือ พริกน้ าเงี้ยว
และพริกแกงเผ็ดตามล าดับ และการทดลองที่ 3  
ตะแกรงขนาด 0.5 มิลลิเมตร จะได้ความละเอียด
และใช้เวลาน้อยกว่าตะแกรงขนาด 0.75 มิลลิเมตร 
 จากกการทดลองดังกล่าวข้างต้น เครื่อง
บดพริกแกงที่ทางผู้ ศึกษาประดิษฐ์ ขึ้นมานั้น 
สามารถน าไปใช้ได้จริงในระดับครัวเรือนได้ 
 
6.  กิตติกรรมประกาศ 
  โครงงานเรื่อง  เครื่องบดพริก ประกอบด้วย
การด าเนินงานหลายขั้นตอน นับตั้งแต่การศึกษา
หาข้อมูล การทดลอง การวิเคราะห์ผลการทดลอง  
การจัดท าโครงงานเป็นรูปเล่ม จนกระทั่งโครงงานนี้
ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี ตลอดระยะเวลาดังกล่าว 
คณะผู้ศึกษาได้รับการช่วยเหลือ และค าแนะน าใน
ด้านต่าง ๆ ตลอดจนได้รับก าลังใจจากบุคคล 
หลายท่าน คณะผู้ศึกษาตระหนักและซาบซึ้ ง 
ในความกรุณาจากทุก  ๆ ท่ าน เป็นอย่ างยิ่ ง  
ณ โอกาสนี้ขอขอบคุณผู้ให้การสนับสนุน ดังนี้ 
       ขอบพระคุณ ครูพิมพ์ชนก อินต๊ะวงศ์กา และ 
ครูอีสซา เดสสิ ผู้ให้ค าแนะน าและได้เมตตาให้
ความช่วยเหลือในทุก ๆ ด้าน ตลอดจนเอ้ือเฟ้ือ
ห้องปฏิบัติการและเครื่องมือต่าง ๆ ในการท า
โครงงานนี้จนส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
       ขอบพระคุณ ผู้อ านวยการโรงเรียนพะเยา
พิทยาคม ที่ ให้ความอนุเคราะห์ และให้ความ
ช่วยเหลือในด้านต่าง ๆ ขอบพระคุณครูกลุ่มสาระ

การเรียนรู้วิทยาศาสตร์โรงเรียนพะเยาพิทยาคม 
ทุกท่านที่คอยดูแลเอาใจใส่และให้ค าปรึกษาอย่างดี 
      ท้ายที่สุด ขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อและ
คุณแม่ ผู้ เป็นที่รัก ผู้ ให้ก าลังใจและให้โอกาส
กา รศึ กษา อันมี ค่ า ยิ่ ง  ห าก โ คร ง ง านนี้ เ กิ ด 
ความผิดพลาดประการใดทางผู้จัดท าก็ขออภัยมา 
ณ ที่นี้ด้วย 
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        www.foodnetworksolution.com/. 
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น้ าเงี้ยว. [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก    
        https://th.wikipedia.org/. 
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การศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ลดความเผ็ด 
นภสร  เชื้อยูนาน, วรวลัญช์  เรืองสรรงามสิริ และ ฮิโรโกะ  โอกิฮาระ 

ครูที่ปรึกษา: จรูญพงษ์  ชลสินธุ์ และ เพียงหทัย  ยาวิราช 
E-mail: jaroonpong.c@ppk.ac.th 

 
บทคัดย่อ 
  การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสาร
สกัดจากพริกและความสามารถในการลดความเผ็ด
ของสารตัวอย่างที่มีต่อสารสกัดจากพริก และ 
ผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีความสามารถในการลดความเผ็ด
ของพริก คณะผู้จัดท าจึงมีความสนใจที่จะน า 
กลุ่มพืชที่มีความสามารถต้านฤทธิ์ของแคปไซซิน
และท าให้ความรู้สึกปวดแสบปวดร้อนลดลง นั่นคือ 
แตงกวาและว่านหางจระเข้ โดยวิเคราะห์จากร้อยละ
ของการลดลงของความเข้มข้นของสารสกัดจาก
พริกในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน โดยใช้เทคนิค
วิเคราะห์ทางอัลตราไวโอเลตและวิสิ เบิลสเปกโทร 
สโคปี ผลการศึกษาพบว่า ที่อัตราส่วนของสารสกัด
จากพริก : แตงกวา คือ 1:2 มีร้อยละของความเข้มข้น
ของสารสกัดจากพริกลดลงมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 
53.23 ดังนั้นสามารถกล่าวได้ว่า แตงกวาสามารถ
ใช้เป็นพืชที่สามารถลดความเผ็ดของพริกได้ดีที่สุด
เมื่อเปรียบเทียบกับว่านหางจระเข้ โดยแตงกวานั้น
ถือเป็นพืชสมุนไพรที่หาซื้อได้ง่ายตามท้องถิ่น  
มีฤทธิ์เย็น และราคาไม่แพง คณะผู้จัดท าจึงได้ผลิต
ลูกอมที่มีส่วนประกอบของแตงกวาเป็นผลิตภัณฑ์
ช่วยลดความเผ็ดของพริก เพ่ือช่วยในการลด 
ความเผ็ดร้อนของพริกที่เกิดจากแคปไซซินได้ 
 
 
 
 

 
1. บทน่า 

คนไทยมีพ้ืนฐานในการรับประทานอาหาร
ที่มีความเผ็ดร้อน ประชาชนในพ้ืนที่ภาคเหนือเช่น 
จังหวัดพะเยาส่วนใหญ่นิยมรับประทานอาหารที่มี
รสเผ็ด และใช้พริกเป็นส่วนประกอบหรือเป็น
เครือ่งเคียงในมื้ออาหาร อย่างไรก็ตามก็มีประชาชน
บางส่วนที่ไม่สามารถทนรับความเผ็ดร้อนจากการ
รับประทานอาหารที่มีพริกเป็นส่วนประกอบได้ ท า
ให้เกิดการคิดหาวิธีลดความเผ็ดที่เกิดขึ้นดังกล่าว 
จากการวิจัยพบว่าสารให้ความเผ็ดในพริกมี
องค์ประกอบทางเคมีคล้ายกัน ซึ่งสารที่ส าคัญนั้น 
คือ แคปไซซิน สารแคปไซซินไม่ละลายในน้ า 
ดังนั้นการดื่มน้ าจึงไม่ช่วยบรรเทาความรู้สึกเผ็ด  
ผักหลายชนิดที่ถูกรับประทานเป็นเครื่องเคียงกับ
น้ าพริก เช่น แตงกวา สามารถช่วยลดความเผ็ดได้
เพราะมีฤทธิ์เย็น ดังนั้นสารที่สามารถลดความเผ็ด
ของพริกได้ จึงควรเป็นสารที่สามารถต้านฤทธิ์ของ
แคปไซซินหรือท าให้ประสิทธิภาพการออกฤทธิ์
ของแคปไซซินมีน้อยลง (มโนวิช  เรืองดิษฐ์ และ 
จันทรัตน์ จินดารัศมี, 2547)  เนื่องด้วยแคปไซซิน
มีเผ็ดฤทธิ์ร้อน กลุ่มพืชสมุนไพรที่มีฤทธิ์เย็นอาจ
สามารถต้านฤทธิ์และท าให้ความรู้สึกปวดแสบปวด
ร้อนลดลงได้ เช่น ว่านหางจระเข้ แตงกวา ดังนั้น
คณะผู้จัดท าจึงมีความสนใจในศึกษาและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ที่สามารถช่วยลดความเผ็ดซึ่งเป็นผลจาก
ฤทธิ์ของแคปไซซินเพ่ือช่วยบรรเทาความเผ็ดร้อน
จากพริกหลังจากรับประทานอาหารที่มีรสเผ็ด 
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2. วัตถุประสงค ์
1. เพ่ือศึกษาสารสกัดจากพริก 

  2. เพ่ือศึกษาความสามารถในการลดความ
เผ็ดของสารตัวอย่างที่มีต่อสารสกัดจากพริก 
  3 .  เ พ่ือศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ มี
ความสามารถในการลดความเผ็ดของพริก 

 
3. วิธีการศึกษา 
ตอนที่ 1 การศึกษาสารสกัดจากพริก 
  1.1 การสกัดสารสกัดจาพริกด้วยวิธีซอกเลต  

1.2 การวิเคราะห์สารสกัดจากพริกด้วย
เทคนิคอัลตราไวโอเลตและวิสิเบิลสเปกโทรสโกปี 
 
ตอนที่ 1.1 การวิเคราะห์สารบ่งชี้ (แคปไซซิน) 
ในสารสกัดจากพริก 
 เตรียมสารสกัดจากพริกโดยการเจือจาง
สารในอัตราส่วนของสารสกัดจากพริก : น้ ากลั่น 
คือ 1:25 โดยมีสารละลายแบลงค์ (Blank) เป็น 
น้ ากลั่น จากนั้นท าการวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย
เครื่ อง  BioMate™ 160 UV-Visible Spectro -  
photometer ในโหมด Scanning wavelength 
ช่วง 200 nm - 350 nm ทั้งหมด 3 ซ้ า และบันทึก
ค่าการดูดกลืนแสงและความยาวคลื่นสูงสุดที่วัดได้ 
 
ตอนที่ 1.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารบ่งชี้ในสาร
สกัดจากพริก 
 น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้จากตอนที่ 1.1 
ไปค านวณหาความเข้มข้นของสารบ่งชี้จากสมการ
เส้นตรงของสารละลายแคปไซซินมาตรฐานจาก
งานวิจัยของ Liljana, et al. (2013) โดยมีสมการ

ดังนี้ y = 9.484x + 0.016 มีค่า R2 เท่ากับ 0.999 

โดย  y คื อ  ค่ า กา รดู ดกลื นแส ง  และ  X คื อ  
ความเข้มข้น (mg/ml) 

ตอนที่  2 การศึกษาความสามารถในการลด 
ความเผ็ดของสารตัวอย่างที่มีต่อสารสกัดจากพริก 

เตรียมสารสกัดจากพริกดังตอนที่  1.1 
และเตรียมสารตัวอย่างแตงกวา : น้ ากลั่น ว่านหาง
จระเข้ : น้ ากลั่น ในอัตราส่วน 1: 25 จากนั้นเตรียม
สารสกัดจากพริก : สารตัวอย่าง (แตงกวา/ว่านหาง
จระเข้) ในอัตราส่วน 1:1 1:2 และ 1:3 ตามล าดับ 
จากนั้นน าสารผสมมาวิเคราะห์หาค่าการดูดกลืนแสง
และค านวณหาความเข้มข้นของสารผสมจาก
สมการของ Liljana, et al. (2013) และท าการ
เปรียบเทียบความเข้มข้นของสารสกัดจากพริก
ก่อนและหลังผสมสารตัวอย่างในรูปของร้อยละ 
 
ตอนที่ 3  การผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีความสามารถใน
การลดความเผ็ดของพริก 

เลือกสารตัวอย่างที่ท าให้ความเข้มข้นของ
สารสกัดจากพริกลดลงสูงที่สุดมาเป็นวัตถุดิบใน
การผลิตผลิตภัณฑ์ลดความเผ็ดในรูปของลูกอม  
 
4. ผลการศึกษา 
ตอนที่ 1 การศึกษาสารสกัดจากพริก 

ผลการวิเคราะห์สารบ่งชี้ในสารสกัดจากพริก 
พบว่า สารสกัดจากพริกมีค่าการดูดกลืนแสงเฉลี่ย 
0.543 และมีความยาวคลื่นสูงสุดที่ 289 nm และ
จากการวิ เคราะห์หาปริมาณของสารบ่งชี้ ใน 
สารสกัดจากพริก พบว่า สารบ่งชี้ในสารสกัดจาก
พริกมีความเข้มข้นเฉลี่ยเท่ากับ 0.0555 mg/ml 
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ตอนที่  2 การศึกษาความสามารถในการลด 
ความเผ็ดของสารตัวอย่างที่มีต่อสารสกัดจากพริก 
  ความสามารถในการลดความเผ็ดพิจารณา
จากร้อยละของความเข้มข้นของสารบ่งชี้ในสารสกัด
จากพริกหลังจากผสมสารตัวอย่าง ซึ่งได้ผลดัง
ตาราง 2.1 

 
ตาราง 2.1 การเปรียบเทียบร้อยละการลดลงของ
ความเข้มข้นของสารสกัดจากพริกหลังผสมกับ 
สารตัวอย่างในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 

 

ชนิดสารผสม 

อัตราส่วน 

ร้อยละการลดลงของความเข้มข้น 

1:1 1:2 1:3 

สารสกัดจากพริก : แตงกวา 36.08 53.23 43.67 

สารสกัดจากพริก : ว่านหางจระเข้ 29.56 14.30 45.70 

 
  จากตาราง 2.1 พบว่า นมอาจไม่สามารถ
ลดความเข้มข้นของสารบ่งชี้ในสารสกัดจากพริกได้
เนื่องจากมีค่าร้อยละการลดลงของความเข้มข้น
ของสารสกัดจากพริกที่ติดลบ ขณะที่สารสกัดจาก
พริกที่ผสมแตงกวา และพริกที่ผสมว่านหางจระเข้ 
ในอัตราส่ วน 1:1 1 :2 และ 1 :3 มีผลท าให้ 
ความเข้มข้นของสารสกัดจากพริกลดลงร้อยละ 
36.08 53.23 และ 43.67 ตามล าดับ และ 29.56 
14.30 และ 45.70 ตามล าดับ ซึ่งแสดงได้ดังรูป 1 
 

 
 
 
 
 
 

ตอนที่ 3 การผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีความสามารถใน
การลดความเผ็ดของพริก 
  1. ลูกอมลดความเผ็ดของพริก มีความแข็ง 
จับตัวกันเป็นก้อน 
  2. ลูกอมลดความเผ็ดของพริก สามารถ
ละลายน้ าได้อย่างปกติ 
  3. ลูกอมลดความเผ็ดของพริก ทนความร้อน
ได้จนถึงอุณหภูมิประมาณ 70 °C 
 
5. สรุปและอภิปรายผลการศึกษา 
ตอนที่ 1 การศึกษาสารสกัดจากพริก 
 สารบ่งชี้ในสารสกัดจากพริกดูดกลืนแสง
ในช่วงอัลตราไวโอเลตและวิสิเบิลที่ความยาวคลื่น
ระหว่าง 200 nm – 350 nm มีค่าความยาวคลื่น
สูงสุดที่ 289 nm ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Liljanaet al. (2013) González-Zamora et al. 
(2015)  และ Stoica, Moscovici, Tomulescu 
and Babeanu (2016) ที่กล่าวว่า แคปไซซินซิน
ดูดกลืนแสงในช่ว ง UV-VIS ที่ ความยาวคลื่ น
ระหว่าง 250 nm – 300 nm และมีความยาวคลื่น
สูงสุดที่ 280 nm ซึ่งจะเห็นว่าค่าความยาวคลื่น
สูงสุดของสารสกัดพริกตัวอย่างที่วิเคราะห์ได้มีค่า
ใกล้เคียงกัน ดังนั้นจึงสามารถกล่าวได้ว่าสารสกัด
จากพริกตัวอย่างที่สกัดได้นั้นอาจมีแคปไซซินเป็น
องค์ประกอบ  
 
ตอนที่  2 การศึกษาความสามารถในการลด 
ความเผ็ดของสารตัวอย่างที่มีต่อสารสกัดจากพริก 

เมื่อผสมสารสกัดจากพริก : แตงกวา ใน
อัตราส่วน 1:2 ท าให้ความเข้มข้นของสารสกัดจาก
พริกลดลงมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 53.23 ในขณะ
ที่ เมื่อผสมสารสกัดจากพริก : ว่านหางจระเข้   
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ในอัตราส่วน 1:3 ท าให้ความเข้มข้นของสารสกัด
จากพริกลดลงมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 45.70 จะ
เห็นได้ว่าเมื่อน าแตงกวาและว่านหางจระเข้มา 
ผสมกับสารสกัดจากพริกในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน
สามารถลดความเผ็ดของพริกได้ เนื่องจากแตงกวา
และว่านหางจระเข้เป็นสารที่มีฤทธิ์เย็นซึ่งอาจมี
ความสามารถในการลดความเผ็ดร้อนของพริกลงได้ 
(สุวิมล มณีโชติ, 2559) ข้อสันนิษฐานอย่างหนึ่งคือ
ในแตงกวาและว่านหางจระเข้อาจจะมีสารเคมี
บางอย่างที่สามารถเปลี่ยนรูปหรือองค์ประกอบ
ทางเคมีของแคปไซซินที่อยู่ในสารสกัดพริกให้อยู่
ในรูปสารประกอบอ่ืน ซึ่งมีผลท าให้ความเข้มข้น
ของสารสกัดจากพริกมีค่าลดลงเมื่อเทียบกับ 
ความเข้มเข้มข้นก่อนท าการผสมแตงกวาและ 
ว่านหางจระเข้ ดังนั้นการวิเคราะห์หาสารจ าเพาะ
ที่ท าหน้าที่ลดความเข้มข้นของแคปไซซินจึงเป็น
สิ่งจ าเป็นที่ต้องศึกษาเพ่ิมเติม 

 
ตอนที่ 3 การผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีความสามารถใน
การลดความเผ็ดของพริก 

คณะผู้จัดท าได้เลือกแตกกวาเป็นวัตถุดิบ
ในการผลิตผลิตภัณฑ์ลดความเผ็ดในรูปแบบของ
ลูกอมเนื่องจากมีความสามารถในการลดความเผ็ด
ได้ดีที่สุด จากการศึกษาพบว่า ส่วนประกอบของ 
ลูกอมส่วนมากโดยทั่วไปจะมีสารให้ความหวาน
เป็นส่วนประกอบ (เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ , 2555) 
และลูกอมที่ผลิตขึ้นมาเพ่ือลดความเผ็ดนั้น โดยมี
อัตราส่วนของแตงกวาต่อแบะแซต่อน้ าตาลต่อ
เกลื อ  ใน อัตราส่ วน  100:30:100:1 และจาก 
การทดสอบสมบัติทางกายภาพของลูกอมเบื้องต้น
พบว่า ลูกอมลดความเผ็ดของพริก มีความแข็ง  
จับตัวกันเป็นก้อน สามารถละลายน้ าได้อย่างปกติ 

และทนความร้อนได้จนถึงอุณหภูมิประมาณ 70 °C 
โดยภาพรวมนั้น เบื้องต้นลูกอมลดความเผ็ด
สามารถน าไปใช้ได้จริง แต่ยังต้องมีการพัฒนา
รูปแบบและขั้นตอนการผลิตให้มีความปลอดภัยต่อ
การบริโภคมากข้ึน 
 
6. ข้อเสนอแนะ 
  1. ขั้นตอนการวิเคราะห์สารตัวอย่างควรใช้
เทคนิควิเคราะห์สารตัวอย่างขั้นสูง อย่างเช่น 
เทคนิคทางโครมาโทกราฟี เพ่ือให้ผลการวิเคราะห์
มีความถูกต้อง แม่นย า และน่าเชื่อถือมากขึ้น 
  2. ควรหาพืชสมุนไพรที่มีมากในท้องถิ่น
มาท าการวิจัยเพิ่มเติม 
 
7. กิตติกรรมประกาศ 
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คอยให้ค าแนะน าและดูแลในการท าโครงงานด้วย
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บทคัดย่อ 
  มดเป็นศัตรูในบ้านและในทางการเกษตร
มด เป็นตั วน า เพลี้ ยม าท าลาย พืชท า ให้ เ กิ ด 
ความเสียหายอย่างมาก ส่วนใหญ่เกษตรกรนิยมใช้
สารเคมีในการก าจัดมดและแมลง สารเคมีที่ใช้จะ
เข้าท าลายแมลงและสัตว์ที่เป็นประโยชน์ต่อระบบ
นิเวศ สารเคมีท าให้เกิดอันตรายทั้งต่อสภาพแวดล้อม 
ตัวผู้ใช้ สมาชิกในครอบครัว จากการศึกษางานวิจัย
ของอภิญญา แก่นทอง และคณะ พบว่า ความฉุน
และฤทธิ์เผ็ดร้อนของพริกสามารถก าจัดมดได้  
คณะผู้จัดท าจึงสนใจศึกษาประสิทธิภาพของสาร
สกัดหยาบจากพริกขี้หนูในการก าจัดมด โดย
ท าการศึกษาการสกัดสารแคปไซซินด้วยวิธีการ
สกัดหยาบจากพริกขี้หนู 3 ชนิด ได้แก่ พริกขี้หนู
สดเขียว พริกขี้หนูสดแดง และพริกข้ีหนูแห้ง มาใช้
ในการก าจัดมดแทนการใช้สารเคมี โดยทดลอง  
2 ตอน ได้แก่ การทดลองที่ 1 การศึกษาปริมาณ
สารสกัดหยาบที่ได้จากพริกขี้หนูชนิดต่าง ๆ ได้แก่ 
พริกขี้หนูสดเขียว พริกขี้หนูสดแดง และพริกขี้หนู
แห้ง พบว่า พริกข้ีหนูแห้งให้ปริมาณสารสกัดหยาบ
มากที่สุ ด  รองลงมาคือพริกขี้หนูแดงสดและ 
พริกขี้หนูเขียวสด ตามล าดับ การทดลองที่  2 
การศึกษาความเข้มข้นของสารสกัดหยาบจากพริก
ขี้หนูแห้งที่มีประสิทธิภาพในการก าจัดมดมากที่สุด 
พบว่า สารสกัดหยาบจากพริกขี้หนูแห้งมีอัตรา      
การตายของมด 100 % ที่ความเข้มข้น 20 %, 40 % 
และ 60 % ในเวลา 20 นาท ี10 นาท ีและ 5 นาที  

 
ตามล าดับ ซึ่งการน าสารสกัดหยาบจากพริกขี้หนู
มาเป็นทางเลือกในการก าจัดมดแทนการใช้สารเคมี 
ลดสารตกค้างที่ เป็นอันตรายต่อสุขภาพและ
สิ่งแวดล้อม 

 
1. บทน่า  

มดเป็นศัตรูในบ้านและในทางการเกษตรมด
เ ป็ น ตั ว น า เ พ ลี้ ย ม า ท า ล า ย พื ช ท า ใ ห้ เ กิ ด 
ความเสียหายอย่างมาก ส่วนใหญ่เกษตรกรนิยมใช้
สารเคมีในการก าจัดมดและแมลง สารเคมีที่ใช้จะ
เข้าท าลายแมลงและสัตว์ที่เป็นประโยชน์ต่อระบบ
นิเวศ สารเคมีท าให้เกิดอันตรายทั้งต่อสภาพแวดล้อม 
ตัวผู้ ใช้  สมาชิกในครอบครัว และผู้ที่น าพืชมา
บริโภค จากการศึกษางานวิจัยของอภิญญา แก่นทอง
และคณะพบว่า ความฉุนและฤทธิ์เผ็ดร้อนของพริก
สามารถก าจัดมดได้ คณะผู้จัดท าจึงสนใจศึกษา
ประสิทธิภาพของสารสกัดหยาบจากพริกขี้หนู 
ในการก าจัดมด โดยท าการศึกษาการสกัดสาร 
แคปไซซินด้วยวิธีการสกัดหยาบจากพริกขี้หนู 3 
ชนิด ได้แก่ พริกขี้หนูสดเขียว พริกขี้หนูสดแดง 
และพริกข้ีหนูแห้ง มาใช้ในการก าจัดมดแทนการใช้
สาร เคมี  โดยท าการทดลอง  2 ตอน ได้ แก่   
การทดลองที่ 1 การศึกษาปริมาณสารสกัดหยาบ 
ที่ได้จากพริกขี้หนูชนิดต่าง ๆ ได้แก่ พริกขี้หนูสด
เขี ยว  พริ กขี้ หนู สดแดง  และพริกขี้ หนู แห้ ง  
การทดลองที่ 2 การศึกษาความเข้มข้นของสาร
สกัดหยาบจากพริกขี้หนูแห้งที่มีประสิทธิภาพใน

mailto:darakorn.j@ppk.ac.th
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การก าจัดมด เป็นทางเลือกในการก าจัดมดแทน
การใช้สารเคมี ลดสารตกค้างที่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพและสิ่งแวดล้อม 
 
2. วัตถุประสงค ์

  1. เพ่ือศึกษาปริมาณสารสกัดหยาบจาก
พริกข้ีหนูชนิดต่าง ๆ 

  2. เพ่ือศึกษาความเข้มข้นของสารสกัดหยาบ
จากพริกข้ีหนูที่มีประสิทธิภาพในการก าจัดมด 

 
3. วิธีการศึกษา 

การทดลองที่ 1 การศึกษาปริมาณสารสกัด
หยาบจากพริกขี้หนูชนิดต่าง ๆ 
  1. ชั่งพริกข้ีหนูชนิดต่าง ๆ ได้แก่ พริกข้ีหนู  
แดงสด พริกขี้หนูเขียวสด พริกขี้หนูแห้งอย่างละ 
50 g  

2. ปั่นเป็นเวลา 20 วินาที แล้วแช่พริกที่
ปั่นแล้ว 1 g ต่อ เฮกเซน 10 ml เป็นเวลา 20 ชั่วโมง 
จากนั้นกรองกากพริกโดยใช้ผ้าขาวบาง  

   3. น าสารที่ได้ไประเหยตัวท าละลายด้วย
เครื่อง Water Bath ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

  4. ค านวณหาปริมาณสารสกัด (% Yield 
Crude Extract) จากสูตร  

Yield Crude Extract = 
a

b
 x 100 

    a = น้ าหนักสารสกัดหยาบ 
    b = น้ าหนักของพริกที่ใช้ในการสกัด (g) 
 
 
 
 
 

การทดลองที่ 2 การทดสอบประสิทธิภาพ
ของสารสกัดหยาบจากพริกขี้หนูในการก่าจัดมด 

1. น า มด ใส่ กล่ อ งขนาด  20 - 25 cm  
กล่องละ 10 ตัว จ านวน 4 กล่อง    

2. น าสารสกัดหยาบจากพริกผสมน้ า  
ความเข้มข้น 0 %, 20 %, 40 % และ 60 %  

  3. ฉีดพ่นสารสกัดหยาบจากพริกข้ีหนูแห้ง
ที่มีความเข้มข้น 0 %, 20 %, 40 % และ 60 % 
ลงใน กล่องใบท่ี 1, 2, 3 และ 4 ตามล าดับ จากนั้น
นับจ านวนมดที่ตาย ทุก ๆ 5 นาที เป็นเวลา 20 นาที 
และหาอัตราการตายของมด 

  
4. ผลการศึกษา 
การทดลองที่ 1 การศึกษาปริมาณสารสกัดหยาบ
จากพริกขี้หนูชนิดต่าง ๆ 

การสกัดพริกข้ีหนูชนิดต่าง ๆ ด้วยเฮกเซน
ในอัตราส่วนของพริกต่อเฮกเซน คือ 1g ต่อ 10 ml 
พบว่า สารสกัดจากพริกขี้หนูแห้งได้ปริมาณ 
สารสกัดหยาบมากที่สุด คือ 30.98 % รองลงมา 
คือ พริกขี้หนูแดงสด  และพริกขี้หนู เขียวสด  
ได้ปริมาณสารสกัดหยาบ 30.68 % และ 2.14 %  
ตามล าดับ 

 

ตารางที่ 4.1 แสดงปริมาณสารสกัดหยาบที่สกัดได้
จากพริกข้ีหนูชนิดต่าง ๆ 

ชนิดของพริก 
น้่าหนัก
พริก (g) 

น้่าหนัก
สารสกัด
หยาบ (g) 

ปริมาณสารสกัด
หยาบ (%Yield 
Crude Extract) 

พริกขี้หนูแห้ง 50 15.49 30.98 
พริกขี้หนูสดแดง 50 15.34 30.68 
พริกขี้หนูสดเขียว 50 1.07 2.14 
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การทดลองที่ 2 การศึกษาประสิทธิภาพของสาร
สกัดหยาบจากพริกขี้หนูในการก่าจัดมด 

ภาพที ่1 แสดงประสิทธิภาพของสารสกัดหยาบ 
ในการก าจัดมด 

 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัด
จากพริกข้ีหนูในการก าจัดมด โดยใช้สารสกัดหยาบ
จากพริกขี้หนูแห้งที่มีความเข้มข้น 20 %, 40 % 
และ 60 % พบว่า ท าให้มดมีอัตราการตาย 100 % 
ในเวลา 20 นาที 10 นาท ีและ 10 นาที ตามล าดับ 
ส่วนน้ ามีอัตราการตายของมด 0 % ดังนั้นสารสกัด
หยาบจากพริกขี้หนูแห้งที่มี ความเข้มข้น 40 % 
สามารถก าจัดมดได้ดีที่สุด เนื่องจากสามารถท าให้
มดมีอัตราการตาย 100 % เมื่อเวลาผ่านไป 10 นาที
เท่ ากับสารสกัดหยาบที่มีความเข้มข้น  60% 
รองลงมาคื อ  สาร เข้ มข้น  60 % และ 20 % 
ตามล าดับ สารสกัดหยาบที่มีความเข้มข้น 0 % 
(น้ า) ไม่สามารถก าจัดมดได้ สอดคล้องกับงานวิจัย
ของรักษ์เกียรติ จิรันธร ที่พบว่า สารในไส้พริกสุก 
ที่ชื่อว่า แคปไซซิน มีคุณสมบัติในการไล่แมลง 
เนื่องจากเป็นสารที่ให้ความเผ็ดร้อน โดยจะไปท า
ให้เกิดความเป็นพิษต่อกระเพาะอาหารของแมลง
หากกินเข้าไป  

 
 

5. สรุปผลการศึกษา 
      จากการสกัดหยาบพริกขี้หนู 3 ชนิด ได้แก่ 
พริกขี้หนูเขียวสด พริกขี้หนูแดงสด และพริกขี้หนู
แห้ ง  โดยใช้ เฮกเซนเป็นตัวท าละลายพบว่า  
พริกขี้หนูแห้งได้ปริมาณสารสกัดหยาบมากที่สุด 
คือ 30.98 % รองลงมาคือ พริกขี้หนูแดงสดและ
พริกขี้หนู เขียวสด คือ 30.68 % และ 2.14 % 
ตามล าดับ       
      เมื่อน าสารสกัดหยาบจากพริกขี้หนูแห้งที่มี
ความเข้มข้นต่าง ๆ ไปทดสอบประสิทธิภาพใน   
การก าจัดมด พบว่า สารสกัดหยาบที่มีความเข้มข้น   
40 % มีประสิทธิภาพในการก าจัดมดมากท่ีสุด  
 
6. กิตติกรรมประกาศ 

การท าโครงงานวิทยาศาสตร์ เรื่อง การศึกษา
ประสิทธิภาพของสารสกัดจากพริกขี้ หนู ใน 
การก าจั ดมดในครั้ งนี้ ส า เ ร็ จลุ ล่ ว ง ได้ด้ วยดี   
ด้วยความกรุณา เสียสละเวลาให้ค าแนะน า  
แนวคิดตลอดจนแก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ และให้
ก าลังใจ ด้วยความเอาใจใส่เป็นอย่างดีมาโดยตลอด        
จากคุณครูกนกพร ช านาญยา และคุณครูดารากร 
จางคพิเชียร ครูที่ปรึกษา 
 ขอขอบพระคุณบิดา มารดา ที่ได้สนับสนุน
การท าโครงงานทั้งด้านก าลังใจและก าลังทรัพย์ 
ในการท าโครงงานครั้งนี้ 
             คณะผู้จัดท ารู้สึกซาบซึ้งในความกรุณา
และความปารถนาดีของทุกท่านเป็นอย่างยิ่ง จึงขอ
กราบขอบพระคุณไว้ ณ โอกาสนี้ 
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การศึกษาประสิทธิภาพของแผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจากสารสกัดจากพริกขี้หนู 
ณัฐวรา  จิตตางกูร และ จิราภรณ์  ค่าอิ่น 

ครูที่ปรึกษา: จรูญพงษ์  ชลสินธุ์ และ เจนจิรา  จันทร์หล้า 
โรงเรียนพะเยาพิทยาคม  อ่าเภอเมืองพะเยา  จังหวัดพะเยา 

E-mail: jaroonpong.c@ppk.ac.th 
  
บทคัดย่อ     
 การศึกษาประสิทธิภาพของเเผ่นไฮโดรเจล 
บรรเทาอาการปวดจากสารสกัดจากพริกขี้หนู  
มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาแผ่นแปะแก้อาการปวด
ตามร่างกายโดยใช้ประโยชน์จากสารสกัดจาก 
พริกขี้หนูที่มีแคปไซซินเป็นองค์ประกอบ ซึ่งมี
ความสามารถในการลดอาการปวดตามร่างกายได้ 
การศึกษานี้แบ่งออกเป็น 3 ตอน ได้แก่ การศึกษา
สารสกัดจากพริกข้ีหนูโดยใช้เทคนิคอัลตราไวโอเลต
และวิสิเบิลสเปกโทรสโคปี การศึกษาการขึ้นรูป
ของแผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจากสารสกัด
พริกขี้หนูโดยวิธี solvent-casting method และ
การศึกษาสมบัติบางประการของแผ่นไฮโดรเจลฯ 
ประกอบด้ วย ความหนา การบวมตั ว  และ
ความสามารถในการปลดปล่อยสารของแผ่นไฮโดร
เจลฯ  
 ผลการศึกษาพบว่า สารสกัดจากพริกขี้หนู
มีค่าการดูดกลืนแสงเฉลี่ย 0.543 และมีความยาว
คลื่ นสู งสุดที่  289  nm ซึ่ งสามารถระบุ ได้ ว่ า 
สารสกัดจากพริกขี้ หนูอาจมีแคปไซซิน เป็น
องค์ประกอบ เมื่อท าการขึ้นรูปแผ่นไฮโดรเจลที่มี
สารสกัดจากพริกขี้หนูในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน
พบว่า แผ่นไฮโดรเจลฯ ที่มีโซเดียมอัลจิเนตเป็น
องค์ประกอบสามารถขึ้นรูปเป็นแผ่นได้ในทุก
อัตราส่วน  
 

 
ผลการศึกษาสมบัติบางประการของแผ่น

ไฮโดรเจลฯ ที่ขึ้นรูปได้นั้นพบว่า ความความหนา
ของแผ่นไฮโดรเจลฯ มีค่าลดลงเมื่อปริมาณสารสกัด
จากพริกขี้หนูที่ใช้เพ่ิมขึ้น นอกจากนี้อัตราส่วนของ
โซเดียมอัลจิเนตและสารสกัดจากพริกขี้หนูมีผลต่อ
การบวมตัวและความสามารถในการปลดปล่อย
สาร โดยเมื่อปริมาณของโซเดียมอัลจิเนตเพ่ิมขึ้น
ท าให้ค่าการบวมตัวและความสามารถในการกัก
เก็บสารลดลง อย่างไรก็ตามการใช้กลีเซอรอล
สามารถช่วยให้การขึ้นรูปแผ่นไฮโดรเจลท าได้ง่ายขึ้น 
ดังนั้นควรมีการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของ 
กลีเซอรอลที่ใช้ในการขึ้นรูปแผ่นไฮโดรเจล 
 
1. บทน่า 
          ชุมชนในจังหวัดพะเยาส่วนใหญ่ประกอบ
อาชีพเกษตรกรรม งานหัตถกรรมพ้ืนฐาน โดย
พบว่า ส่วนใหญ่ประสบกับปัญหากับอาการปวดเมื่อย
ตามร่างกายโดยเฉพาะบริ เวณหลัง  (น้ า เงิน 
จันทรมณี และคณะ, 2557)จากงานวิจัยพบว่า 
สารสกัดแคปไซซินที่ได้จากพริกมีฤทธิ์สามารถ
บรรเทาอาการปวดเมื่อยบริเวณร่างกายได้ (ไทยรัฐ
ฉบับพิมพ์, 2561) จากคุณสมบัติของแคปไซซิน 
ข้างต้น ได้มีการน าสารสกัดนี้มาแปรรูปเป็น
ผลิ ตภัณฑ์ที่ มี คุณสมบั ติ ท างย าต่ า ง  ๆ  เช่ น  
พลาสเตอร์ เจลพริก 
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ครีมนวดจากพริก (อภัย ราษฎรวิจิตร, ม.ป.ป.)  
ซึ่งจากการศึกษาพบว่ามีปัญหาทางการใช้งานคือ
เหนียวเหนอะหนะท าให้ไม่สบายตัว ซึมเข้าสู่ผิวได้ช้า 
เลอะมือ เลอะเสื้อผ้า (ถ้าเจ็บในจุดใต้ร่มผ้า) 
รวมทั้ งการเก็บรักษาและพกพายากอีกด้วย 
(Sanook! Health, 2559) ดังนั้นคณะผู้ศึกษาจึงมี
ความสนใจศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์เเผ่นไฮโดรเจล 
บรรเทาอาการปวดที่ได้จากสารสกัดในพริกขี้หนู 
เนื่องจากพริกขี้หนูเป็นพริกที่ค่อนข้างเป็นที่นิยม 
และสามารถพบได้ทั่วไปในท้องถิ่น นอกจากนั้น
พริกขี้หนูยังเป็นพริกที่มีปริมาณของสารแคปไซซิน 
ค่อนข้างมาก เมื่อเทียบกับพริกชนิดอ่ืน ๆ (มงคล  
จันทร์แก้วปง, 2548) ทั้งนี้คณะผู้ศึกษาได้ศึกษา
ประสิทธิภาพของสารสกัดจากพริกในรูปแผ่น
ไฮโดรเจล และศึกษาประสิทธิภาพในการกักเก็บ
และการปลดปล่อยสารสกัดจากพริกในรูปของแผ่น
ไอโดรเจลในการบรรเทาอาการปวด เพ่ือเป็น
แนวทางในการน าสารสกัดจากพริกที่ได้ไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์บรรเทาอาการปวดที่มีประสิทธิภาพ 
สามารถใช้ได้จริง ปลอดภัยต่อชีวิตและสิ่งแวดล้อม 
 
2. วัตถุประสงค ์
  1.  ศึกษาสารสกัดจากพริกขี้หนูด้ วย
เทคนิคอัลตราไวโอเลตและวิสิเบิลสเปกทรสโกปี 
  2. พัฒนาแผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการ
ปวดสกัดพริกข้ีหนู 
  3. ศึกษาคุณสมบัติบางประการของแผ่น
ไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจากสารสกัดจากพริก
ขี้หนู โดยการทดสอบความหนา สมบัติการบวมตัว
และความสามารถในการปลดปล่อยสารแคปไซซิน 
      
 

3. วิธีการศึกษา 
ตอนที่ 1 การศึกษาการสกัดสารสกัดจากพริกขี้หนู 
  1.1 การสกัดสารจากพริกขี้หนู 
           น าพริกขี้หนูไปตากให้แห้ง และน าไปปั่น
ให้ละเอียด จากนั้นน ามาสกัดด้วยวิธีการ Soxhlet  
extraction เป็นเวลา 5 ชั่วโมง โดยมีอัตราส่วน
ของพริกขี้หนูต่อตัวท าละลายเป็น 1.57% มวล/
ปริมาตร ซึ่งใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย แล้วจึง
น าสารสกัดพริกขี้หนู ไประเหยตัวท าละลายออก
ด้วย  Water bath เป็น เวลา 30 นาที  โดยใช้
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
  1.2 การตรวจสอบสารแคปไซซินในสาร
สกัดจากพริกขี้หนู                                                           

เตรียมสารสกัดจากพริกโดยการเจือจาง
สารในอัตราส่วนของสารสกัดจากพริก : เอทานอล 
คือ 1:25 โดยมีสารละลายแบลงค์ (Blank) เป็น 
เอทานอล ท าการวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง 
BioMate™ 160 UV-Visible Spectrophotometer 
ช่วง 200 nm – 350 nm และน าค่าการดูดกลืนแสง
ไปค านวณหาความเข้มข้นของสารองค์ประกอบ
จากสมการเส้นตรงของสารละลายแคปไซซินมาตรฐาน
จากงานวิจัยของ Liljana, et al. (2013)  
  
ตอนที่ 2 การศึกษาการขึ้นรูปของแผ่นไฮโดรเจล 
บรรเทาอาการปวดจากสารสกัดพริกขี้หนู 
2.1 การศึกษาการขึ้นรูปของแผ่นไฮโดรเจล 
บรรเทาอาการปวดจากสารสกัดพริกขี้หนู            
 เ ต รี ย ม โ ซ เ ดี ย ม อั ล จิ เ น ต เ ข้ ม ข้ น  
1.5 เปอร์เซ็นต์โดยมวล เติมกลีเซอรอลเข้มข้น  
15 เปอร์ เซ็นต์ โดยมวลของโซเดียมอัลจิ เนต 
เตรียมสารละลายสารสกัดจากพริกขี้หนู ให้ม ี
ความเข้มข้น 0.25 0.50 และ 1.00 เปอร์เซ็นต์ 
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โดยมวล น าสารละลายมาผสมกันในอัตราส่วน
สารละลายโซเดียมอัลจิเนตต่อสารสกัดจากพริก
ขี้หนู เป็น 95:05 85:15 และ 75:25 เทลงในถาด
หล่อฟิล์ม จ านวน 25 มิลลิลิตร น าไประเหยตัวท า
ละลายออกในอุณหภูมิห้อง น าแผ่นฟิล์มที่ผ่าน 
การระเหยตัวท าละลายไปแช่ ในส ารละลาย
แคลเซียมคลอไรด์ เข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์โดยมวล
ต่อปริมาตร เป็นเวลา 5 นาที น าแผ่นฟิล์มไปล้าง
ด้วยน้ ากลั่น และทิ้งไว้ให้แห้งในอุณหภูมิห้อง  
ท าการทดลองซ้ าโดยเปลี่ยนโพลิเมอร์เป็นไคโตซาน 
และเปลี่ยนตัวท าละลายเป็นเอทานอล 
 
ตอนที่ 3 การศึกษาสมบัติบางประการของแผ่น
ไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจากสารสกัดพริกขี้หนู 
  3.1 การศึกษาความหนาของแผ่นไฮโดร
เจลบรรเทาอาการปวดจากสารสกัดพริกขี้หนู 
  น าแผ่นไฮโดรเจลไปทดสอบความหนา 
โดยใช้ไมโครมิเตอร์ โดยสุ่มวัดทั้งหมดสามจุด และ
หาค่าเฉลี่ย 
  3.2 การศึกษาสมบัติการบวมตัวของ
แผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจากสารสกัด 
พริกขี้หนู 
 น าแผ่นไฮโดรเจล ไปชั่งมวล ด้วยเครื่องชั่ง
สี่ ต า แหน่ ง  แล้ วน าแผ่น ไฮ โดร เจล ไปแช่ ใน
สารละลายอะซิเตดบัฟเฟอร์ pH5.5 เป็นเวลา 20, 
40, 60 และ 120 นาที จากนั้นน ามาวัดมวลด้วย
เครื่องชั่งสี่ต าแหน่ง บันทึกมวลที่เพ่ิมขึ้นใน และ
ค านวณค่าการบวมตัวจากสูตร 

ค่าการบวมตัว (%SW) =
มวลของแผ่นไฮโดรเจลที่เพิ่มขึ้น ×100

มวลแผ่นไฮโดรเจลก่อนแช่ในสารละลายบัฟเฟอร
 ์

 
 

3.3 การศึกษาสมบัติในการปลดปล่อยสารของ
แผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจากสารสกัด
พริกขี้หนู 

น าแผ่นไฮโดรเจลไปชั่งมวล ด้วยเครื่องชั่ง
สี่ต าแหน่ง จากนั้นน าไปแช่ในน้ ากลั่นเป็นเวลา 20, 
40, 60 และ 120 นาที น าไประเหยน้ าออก และ
น ามาชั่งด้วยเครื่องชั่งสี่ต าแหน่งอีกครั้ง บันทึกผล
มวลที่ลดลง และค านวณหาค่าการปลดปล่อยสาร
ของแผ่นไฮโดรเจลที่ชั่งในน้ ากลั่นเป็นเวลา 120 นาที 
จากสูตร 

ค่าการปลดปล่อยสาร (%R120) =
มวลของแผ่นไฮโดรเจลที่ลดลง ×100

มวลแผ่นไฮโดรเจลก่อนแช่ในน้ ากลั่น
 

 
4. ผลการศึกษา 
ตอนที่ 1 การศึกษาการสกัดสารสกัดจากพริกขี้หนู 
  1.1 การตรวจสอบสารองค์ประกอบใน
สารสกัดจากพริกขี้หนู 
 จากการสกัดและตรวจสอบสารองค์ประกอบ
ในสารสกัดจากพริกข้ีหนูได้ผลดังตาราง 1 และ 2 
ตาราง 1 ผลการวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงของ
สารสกัดจากพริกด้วยเทคนิค UV-VIS Spectroscopy 
 

สารสกัด
จากพริก 

ค่าการ
ดูดกลืนแสง 

ความยาว
คลื่นสูงสุด 

(λmax) 
ครั้งที่ 1 0.521 289 
ครั้งที่ 2 0.551 289 
ครั้งที่ 3 0.556 289 
เฉลี่ย 0.543 289 

   
 



  

32 
 

1.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารองค์ประกอบในสาร
สกัดจากพริก  
ตาราง  2 ผลการวิ เคราะห์ปริมาณของสาร
องค์ประกอบในสารสกัดจากพริก 
 

สาร
สกัด
จาก
พริก 

ค่าการ
ดูดกลืน

แสง 

ความ
เข้มข้นของ
สารบ่งชี้  
(mg/ml) 

ความ
ยาวคลื่น
สูงสุด  

(λmax) 
ครั้งที่ 1 0.521 0.0532 289 
ครั้งที่ 2 0.551 0.0564 289 
ครั้งที่ 3 0.556 0.0569 289 
เฉลี่ย 0.543 0.0555 289 

 
ตอนที่ 2 การศึกษาการขึ้นรูปของแผ่นไฮโดรเจล 
บรรเทาอาการปวดจากสารสกัดพริกขี้หนู 
 แผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจากสาร
สกัดจากพริกขี้หนูชุดที่ 1 ขึ้นรูปเป็นแผ่นฟิล์มใน
ทุกอัตราส่วน และแผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการ
ปวดจากสารสกัดจากพริกขี้หนูชุดที่ 2 ไม่ขึ้นรูป
เป็นแผ่นฟิล์มในทุกอัตราส่วน  
 
 ตอนที่ 3 การศึกษาสมบัติบางประการของแผ่น
ไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจากสารสกัดพริกขี้หนู 
  3.1 การวัดความหนาของแผ่นไฮโดรเจล 
บรรเทาอาการปวดจากสารสกัดจากพริกขี้หนู 
 แผ่น ไฮโดร เจลชุดที่  1 ในอัตราส่ วน 
AGCAP1/25 มีความหนาน้อยที่สุด โดยมีความ
หนาเฉลี่ยที่ 02.57 มิลลิเมตร และในอัตราส่วน 
AGCAP0.5/25 มีความหนาน้อยรองลงมา โดยที่มี
ความหนาเฉลี่ยที่ 03.81 มิลลิเมตร 

  3.2 การศึกษาความสามารถในการกักเก็บ
สารของแผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการปวดจาก
สารสกัดจากพริกขี้หนู      
 แผ่นไฮโดรเจลชุดที่  1  ในอัตราส่ วน 
AGCAP0.25/5 มีค่าการบวมตัวสูงที่สุด โดยมีค่า
การบวมตัวที่ 15.1950 %SW และในอัตราส่วน 
AGCAP0.5/5 มีค่าการบวมตัวสูงรองลงมา โดยมี
ค่าการบวมตัวที่ 13.3643 %SW 
 
  3.3 การศึกษาความสามารถในการ
ปลดปล่อยสารของแผ่นไฮโดรเจลบรรเทาอาการ
ปวดจากสารสกัดจากพริกขี้หนู 
 แผ่นไฮโดรเจลฯ ชุดที่ 1 ในอัตราส่วน 
AGCAP0.5/5 มีความสามารถในการปลดปล่อย
สารสูงที่สุด โดยมีค่าการปลดปล่อยสารที่ 43.0682 
%R120  และ ใน อัต ร าส่ วน  AGCAP0 . 2 5 / 5  
มีความสามารถรองลงมา โดยมีค่าการปลดปล่อย
สารที่ 31.8283 %R120 
 
5. อภิปรายและสรุปผลการศึกษา 

การศึกษาการสกัดสารสกัดจากพริกขี้หนู 
พบว่ า  ภาย ในสารสกัดจากพริ กขี้ หนู มี ส าร
องค์ประกอบที่ต้องการศึกษาประกอบอยู่ โดยมี
ความเข้มข้นเฉลี่ย 0.555 mg/ml และเมื่อน าไป
ขึ้นรูปแผ่นไฮโดรเจลฯ พบว่า แผ่นไฮโดรเจลฯ  
ชุดที่ 1 สามารถขึ้นรูปได้ในทุกอัตราส่วน ส่วนแผ่น
ไฮโดรเจลในชุดที่ 2 ไม่สามารถข้ึนรูปเป็นแผ่นฟิล์ม
ได้ในทุกอัตราส่วน และเมื่อน าแผ่นฟิล์มไปทดสอบ
คุณสมบัติบางประการพบว่า ปริมาณของสารสกัด
จากพริกขี้หนูในอัตราส่วนของโซเดียมอัลจิเนตต่อ
สารสกัดจากพริกข้ีหนูแปรผกผันกับความหนาของ
แผ่นไฮโดรเจล ปริมาณของสารละลายโซเดียม 
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อัลจิเนตแปรผันตรงกับค่าการบวมตัวของแผ่น
ไฮโดรเจลฯ เมื่อปริมาณของสารอัลจิเนตลดลง 
ท าให้การบวมตัวลดลง สาเหตุอาจเนื่องมาจาก
ปริมาณสารสกัดจากพริกขี้หนูเพ่ิมมากขึ้น มีผลให้ 
cross linking molecular weight ข อ ง แ ผ่ น 
ไฮโดรเจลฯ มีค่าเพ่ิมสูงมากขึ้น จึงมีผลท าให้แผ่น
ไฮโดรเจลมีค่าการบวมตัวที่ลดลง และปริมาณของ
สารละลายโซเดียมอัลจิเนตนี้แปรผันตรงกับค่า 
การปลดปล่อยสารของแผ่นไฮโดรเจลฯ อีกด้วย  
โดยแผ่นไฮโดรเจลฯ ที่มีส่วนผสมของโซเดียม 
อัลจิ เนตในปริมาณที่สูงจะมีความสามารถใน 
การปลดปล่อยสารที่ดี เนื่องจากโซเดียมอัลจิเนต
เป็นพอลิเมอร์ธรรมชาติที่สามารถละลายน้ าได้ดี  
เมื่อน ามาขึ้นรูปเป็นแผ่นไฮโดรเจลฯ ส่งผลให้มี
คุณสมบัติเป็น Hydrophilic film ละลายน้ าได้ดี
หรือมีประสิทธิภาพในการปลดปล่อยสารได้ดี
นั่นเอง 
 
6. กิตติกรรมประกาศ 
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บทคัดย่อ 
  การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดจาก
พริกในรูปของไฮโดรเจลต่อการควบคุมลูกน้ ายุง 
แบ่งการทดลองเป็น 2 ตอน คือ ตอนที่ 1 ศึกษา
ประสิทธิภาพของสารสกัดจากพริกในการควบคุม
ลูกน้ ายุง พบว่า สารสกัดจากพริกกะเหรี่ยงมี
ประสิทธิภาพมากที่สุด โดยพบการตายของลูกน้ า 
100 เปอร์เซ็นต์ ที่ความเข้มข้นของสารสกัด คือ 
10 เปอร์เซ็นต์โดยมวลต่อปริมาตร แต่พบว่า พริก
ทั้ง 3 ชนิดมีค่า LT50 และ LC50 ไม่แตกต่างกัน คือ 
360 นาที และ 50 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และ
คุณภาพของน้ าหลังจากการเติมสารสกัดของพริก
ทั้ง 3 ชนิดไม่แตกต่างกัน จากนั้นตอนที่ 2 ศึกษา
ประสิทธิภาพในการกักเก็บและการปลดปล่อยสาร
สกัดจากพริกในรูปของไฮโดรเจลในการควบคุม
ลูกน้ ายุง พบว่า สารสกัดจากพริกกะเหรี่ยงผสม
โซเดียมอัลจิเนต 1 เปอร์เซ็นต์ มีรูปร่างกลม เมื่อ
ทดสอบการบวมน้ าและการปลดปล่อยสาร เม็ดบีด
ที่ผสมโซเดียมอัลจิเนต ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ 
ที่ เวลา 30 นาที มีค่าการบวมน้ ามากที่สุด คือ 
285.87 เปอร์เซ็นต์ และมีการปลดปล่อยสารสกัด
มากกว่าเม็ดบีดที่ผสมโซเดียมอัลจิเนตความเข้มข้น 
2  เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้การใช้เม็ดบีดที่ผสม
โซเดียมอัลจิเนตมีการปลดปล่อยสารที่ละลายน้ าได้ดี 
จึงไม่มีไขมันหรือน้ ามันลอยอยู่บนผิวน้ า ไม่ท าให้
น้ าเกิดการเน่าเสีย แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้

ในการน าสารสกัดจากพริกที่ ได้ไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ควบคุมลูกน้ ายุงที่มีประสิทธิภาพและ
ปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อม 

 
1.  บทน่า 
  ในปัจจุบันโรคไข้ เลือดออกมีการแพร่
ระบาดเป็นอย่างมาก โดยแนวทางการควบคุมและ
การป้องกันการระบาดของโรค ได้แก่ การจัดการ
ภาชนะที่มีน้ าขัง การใช้ปลากินลูกน้ ายุง และ 
การใช้ทรายเทมีฟอสหรือทรายเคลือบสารเคมี
ควบคุมลูกน้ า เป็นต้น ซึ่งการใช้ทรายเทมีฟอสใน
การควบคุมลูกน้ ายุงเป็นวิธีที่นิยม เนื่องจากสะดวก
และเห็นผลได้ดี (อุษาวดี , 2553) อย่างไรก็ตาม
ทรายเทมีฟอสจัดเป็นสารเคมีชนิดออร์กาโน
ฟอส เฟตมี ผลต่ อมนุ ษย์ และสั ตว์ ท า ให้ เ กิ ด 
การตกค้างในสิ่ งแวดล้อมและท าให้น้ ามีกลิ่น
สารเคมี การน าภูมิปัญญาชาวบ้านมาใช้ เช่น การ
ใช้ปูนกินหมากตากแห้งแล้วใส่ในโอ่งน้ า การใช้
ตะไคร้หอม เป็นต้น พืชสมุนไพรที่มีสารออกฤทธิ์
ในพืชสมุนไพร ได้แก่ กระเทียม ขิง ข่า พริก 
โดยเฉพาะพริกมีสารแคปไซซินซึ่งมีฤทธิ์ท าให้
แมล งที่ มี ข้ อต่ อและแมลงที่ ล อกคราบ เกิ ด 
การระคายเคือง และเกิดพิษในกระแสเลือดของ
แมลง ส่งผลต่อระบบประสาทและเป็นพิษต่อ 
เม็ดเลือดของแมลง (กิตติ, 2558) การประยุกต์ใช้
ไฮโดรเจลในการกักเก็บสารออกฤทธิ์ในการควบคุม
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ลูกน้ ายุง เนื่องจากไฮโดรเจลเป็นพอลิเมอร์ที่มี
ความอ่อนนุ่ม ย่อยสลายได้เองตามธรรมชาติ และ
ไม่เป็นพิษต่อสิ่งแวดล้อม (วรินดา วราพันธ์, 2553)  
            ดั งนั้ น คณะผู้ ศึ กษ าจึ ง สน ใจศึ กษ า
ประสิทธิภาพของสารสกัดจากพริกในรูปของ 
ไฮโดรเจลต่อการควบคุมลูกน้ ายุง โดยการศึกษา
ประสิทธิภาพของสารสกัดจากพริก ได้แก่ พริกชี้ฟ้า 
พริกขี้หนู และพริกกะเหรี่ยง และศึกษาประสิทธิภาพ
ในการกักเก็บและการปลดปล่อยสารสกัดจากพริก
ในรูปของไฮโดรเจลในการควบคุมลูกน้ ายุง เพ่ือเป็น
แนวทางในการน าสารสกัดจากพริกที่ได้ไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ควบคุมลูกน้ ายุงที่มีประสิทธิภาพ

และปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อม 
 
2. วัตถุประสงค ์  
  1 .  เ พ่ื อศึ กษ าส ารสกั ด จ ากพริ ก ใ น 
การควบคุมลูกน้ ายุง 
  2. เพ่ือศึกษาสมบัติบางประการและการ
ปลดปล่อยสารจากพริกในรูปของเม็ดบีดไฮโดรเจล 

 
3. วิธีการศึกษา 

ตอนที่ 1 การศึกษาสารสกัดหยาบจากพริกใน

การควบคุมลูกน้่ายุง 

  การทดลองที่ 1.1 การสกัดสารจากพริก
ชี้ฟ้า พริกขี้หนู และพริกกระเหรี่ยง  
 น าพริกชี้ฟ้า พริกขี้หนู และพริกกะเหรี่ยง 
ไปผึ่งให้แห้งและปั่นให้ละเอียด น าไปหมักด้วย
สารละลายเอทานอล 95 % ในอัตราส่วนของพริก
ต่อสารละลายเอทานอล คือ 1 กรัม  ต่อ 10 
มิลลิลิตร ที่ อุณหภูมิ 28 - 32 °C เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง กรองกากพริกทิ้ง จากนั้นน าสารละลายที่

กรองได้ไประเหยตัวท าละลายที่อุณหภูมิ 80 °C  
ท าการสกัดตัวอย่างละ 3 ซ้ า แล้วค านวณหา
ปริมาณสารสกัด จากสูตร 

    Yield Crude Extract   =   
𝑎

𝑏
  x 100% 

 
      𝑎  =  น้ าหนักสารที่สกัดได้ (กรัม) 

      𝑏  =  น้ าหนักแห้งของผงพริกท่ีใช้ในการสกัด (กรัม) 
 

การทดลองที่ 1.2 การทดสอบประสิทธิภาพ
ของสารสกัดหยาบจากพริกในการควบคุมลูกน้่ายุง 
 1) เตรียมลูกน้่ายุง เก็บลูกน้ ายุงโดยใช้
สวิงช้อนลูกน้ าจากแหล่งน้ าขังภายในโรงเรียน ใช้
สายยางดูดลูกน้ ายุงใส่ขวดเก็บ แล้วน าไปศึกษา
ชนิดยุงตามลักษณะทางสัณฐานวิทยา โดยใช้ Key 
morphology (Rampa Rattanarithikul, 2006) 
และกล้องจุลทรรศน์สเตอริโอ เพ่ือจัดจ าแนก 
 2) ทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัด
หยาบจากพริกในการควบคุมลูกน้่ายุง ดัดแปลง
ตามวิธีทดสอบของ WHO (2005) และ ศรีสุดา  
หาญภาคภูมิ  (2560)  โดยท าการทดสอบชุด 
การทดลองละ 3 ซ้ า ดังนี้ 
     2.1) เติมน้ าสะอาด 99 มิลลิลิตร ลงใน
บีกเกอร์ จากนั้นดูดลูกน้ ายุง จ านวน 10 ตัว ใส่ลงไป  
      2.2) หยดสารสกัดหยาบจากพริกแต่
ละชนิดที่ความเข้มข้น 10 %, 50 % และ 100 % 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอร์ เปรียบเทียบ
กับชุดการทดลองที่ใช้ทรายเทมีฟอส (0.01g w/v) 
     2.3) นับจ านวนลูกน้ าที่ตายภายหลัง
การทดลอง 1, 15, 30, 60, 180, 360 และ 1,440 
นาที จากนั้นหาเปอร์เซ็นต์การตายของลูกน้ ายุง 
และน าจ านวนการตายที่ได้มาค านวณหาค่า LT50 
และ LC50 ที่ 24 ชั่วโมง ในแต่ละชุดการทดลอง 
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  เปอร์เซ็นต์การตาย =   จ านวนลูกน้ ายุงที่ตาย x 100 
                     จ านวนลูกน้ ายุงทั้งหมด 

 
 3) ทดสอบคุณภาพน้่าหลังการเติมสาร
สกัดหยาบจากพริก ตรวจสอบคุณภาพน้ าก่อนและ
หลั งจากการเติมสารสกั ดหยาบจากพริ ก ใน 
การควบคุมลูกน้ ายุง เป็นเวลา 5 วัน โดยวัดคุณภาพ
ของน้ า ได้แก่ สี, กลิ่น, ความขุ่น, ความเป็นกรด-
เบส และปริมาณออกซิเจนที่ละลายในน้ า  

 

ตอนที่  2 การศึกษาสมบัติบางประการและ 

การปลดปล่อยสารจากพริกในรูปของเม็ดบีด

ไฮโดรเจล 

 การทดลองท่ี 2.1 ทดสอบสมบัติของเม็ด
บีดไฮโดรเจลจากสารสกัดหยาบจากพริกด้วยวิธี 
ionotroic gelation โดยผสมโซเดียมอัลจิเนต 
ความเข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ กับสารสกัดหยาบ
จากพริกที่มีประสิทธิภาพดีที่สุดจากตอนที่  1 
ความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นใช้ syringe 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 มิลลิเมตร หยดส่วนผสม
ลงในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ ความเข้มข้น  
5 เปอร์เซ็นต์ แล้วทดสอบคุณภาพของเม็ดบีด  
 1) ขนาด ทดสอบตามวิธีการของพัชรี  
ค าประเวช (2561) โดยน าเม็ดบีดแต่ละตัวอย่างมา 
5 เม็ด วัดขนาดของเม็ดบีดด้วยไมโครมิเตอร์ บันทึก
ขนาดในหน่วยมิลลิเมตร แล้วน ามาหาค่าเฉลี่ย 
ด้านยาว ด้านสั้น และอัตราส่วนระหว่างด้านยาว
และด้านสั้น (ratio) เพ่ือดูความกลมของเม็ดบีด  
 2) ค่าการพองตัวและค่าการบวมน้ าของ
เม็ดบีด โดยดัดแปลงตามวิธีการของ Gong และ
คณะ (2011) โดยน าเม็ดบีด 5 เม็ด ที่ผ่านการอบที่
อุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 2 ชั่วโมง มาแช่ในน้ า

กลั่นที่อุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 30, 60 และ 120 
นาที แล้วจึงชั่งน้ าหนัก โดยทดลอง 3 ซ้ า จากนั้น
วัดค่าการพองตัวโดยวัดขนาดเส้นรอบวงของเม็ดบีด 
และค านวณค่าการบวมน้ า จากสูตร  
   Swelling capacity (%)  =  (Wt - W0)/W0 x 100 
      เมื่อ  Wt   =   น้ าหนักของเม็ดบีดที่เวลา t 
             W0   =   น้ าหนักของเม็ดบีดเริ่มต้น 
 

 การทดลองที่ 2.2 ศึกษาประสิทธิภาพ
ของเม็ดบีดในการปลดปล่อยสารสกัดจากพริก 
โดยน าเม็ดบีดที่มีคุณภาพที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 
2.1 จ านวน 5 เม็ด ใส่ในน้ ากลั่น 100 มิลลิลิตร 
วางไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 และ 48 ชั่วโมง 
จากนั้นเก็บสารละลายที่เวลาต่างกัน และตรวจสอบ
ปริมาณสารสกัดจากพริกที่ถูกปลดปล่อยออกมา
จากเม็ดบีดด้วย UV – Vis Spectrophotometry 
ที่ความยาวคลื่น 280 นาโนเมตร 
 
4. ผลการศึกษา 
  1. การศึกษาสารสกัดหยาบจากพริกใน
การควบคุฒลูกน้่ายุง 

ผลการศึกษาพบว่า สารสกัดจากพริกขี้หนู
ได้ปริมาณสารสกัดมากที่สุด คือ 55.74 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมา คือ พริกชี้ฟ้า และพริกกะเหรี่ยง ได้
ปริมาณสารสกัด คือ 45.54 และ 41.82 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ  
  การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัด
หยาบจากพริกในการควบคุมลูกน้ ายุง พบว่า  
สารสกัดจากพริกกะเหรี่ยงมีการตายของลูกน้ ายุง 
100 เปอร์เซ็นต์ ที่ความเข้มข้น 10, 50 และ 100 
เปอร์เซ็นต์ ในเวลา 1,440 1,440 และ 30 นาที 
ตามล าดับ ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์การตายของลูกน้ ายุงใน
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แต่ละความเข้มข้นมากกว่าพริกขี้หนู และพริกชี้ฟ้า 
ตามล าดับ เมื่อน าไปค านวณค่า LT50 และ LC50 

พบว่า พริกทั้ง 3 ชนิดมีค่าเท่ากัน มีค่า LT50 คือ 
360 นาที และค่า LC50 คือ 50 เปอร์เซ็นต์  
 การทดสอบคุณภาพน้ าหลังการเติมสาร
สกัดหยาบจากพริก ตรวจสอบคุณภาพน้ าก่อนและ
หลั งจากการเติมสารสกัดหยาบจากพริกใน 
การควบคุมลูกน้ ายุง เป็นเวลา 5 วัน พบว่า คุณภาพ
ของน้ าหลังจากการเติมสารสกัดของพริกทั้ ง  
3 ชนิดไม่แตกต่างกัน และไม่ท าให้น้ าเน่าเสีย 
 

  2. การศึกษาสมบัติบางประการและ 

การปลดปล่อยสารจากพริกในรูปของเม็ดบีด

ไฮโดรเจล 

การศึกษาสมบัติบางประการเม็ดบีดไฮโดร
เจลจากสารสกัดหยาบจากพริกด้วยวิธี ionotroic 
gelation โดยผสมโซเดียมอัลจิเนต ความเข้มข้น 1 
และ 2 เปอร์เซ็นต์ พบว่า เม็ดบีดที่ผสมโซเดียม 
อัลจิเนต ความเข้มข้น 1  เปอร์เซ็นต์ มีรูปร่างกลม 
63.31 เปอร์เซ็นต์ มีอัตราส่วนระหว่างขนาดด้าน
ยาวกับด้านสั้น เท่ากับ 1.00 และเม็ดบีดที่ผสม
โซเดียมอัลจิเนต ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ มีรูปร่าง
เหมือนหยดน้ า 68.57 เปอร์เซ็นต์ มีอัตราส่วน
ระหว่างขนาดด้านยาวกับด้านสั้น เท่ากับ 2.17 

ภาพที ่1 สารสกดัจากพริกกะเหรีย่งท่ีความเข้มข้น 50 
เปอร์เซ็นต์ ในรูปของเม็ดบดีไฮโดรเจล 

  ค่าการพองตัวและค่าการบวมน้ าของเม็ดบีด 
พบว่า เม็ดบีดที่ผสมโซเดียมอัลจิเนต ความเข้มข้น 
1  เปอร์เซ็นต์ ที่เวลา 30 นาที มีค่าการบวมน้ า
มากที่สุด คือ 285.87 เปอร์เซ็นต์ ส่วนเม็ดบีดที่
ผสมโซเดียมอัลจิเนต ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์  
ที่ เวลา 30 นาที มีค่าการบวมน้ ามากที่สุด คือ 
125.10 เปอร์เซ็นต ์

ภาพที่ 2 เปอร์เซ็นต์การบวมน้ าของสารสกดัจาก 
พริกกะเหรีย่งในรูปของเม็ดบดีไฮโดรเจลที่เวลาต่างๆ 

 
 การศึกษาประสิทธิภาพของเม็ดบีดใน 
การปลดปล่อยสารสกัดจากพริก ด้วย UV - Vis 
Spectrophotometry ที่ ค ว า ม ย า ว ค ลื่ น  280  
นาโนเมตร พบว่า เม็ดบีดที่ผสมโซเดียมอัลจิเนต 
ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ มีค่าการดูดกลืนแสง
มากกว่าเม็ดบีดที่ผสมโซเดียมอัลจิเนตความเข้มข้น 
2 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งสารที่มีค่าการดูดกลืนแสงมากจะ
มีการปลดปล่อยปริมาณสารออกจากเม็ดบีดมาก  

 

ภาพที ่3 ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายจากสารสกดั
ในรูปของเม็ดบีดไฮโดรเจลที่เวลาต่างๆ 
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5. อภิปรายผลการศึกษา 
พริกกะเหรี่ยงมีการตายของลูกน้ า 100 

เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ พริกขี้หนูและพริกชี้ฟ้า 
เนื่องจากพริกกะเหรี่ยงมีปริมาณแคปไซซินมาก 
กว่าพริกขี้หนูและพริกชี้ฟ้า (วีรศิลป์ สอนจรูญ 
และคณะ, 2555) ซึ่งแคปไซซินเป็นสารที่ท าให้
พริกมีรสเผ็ด มีฤทธิ์ท าให้แมลงที่มีข้อต่อ และแมลง
ที่ลอกคราบเกิดการระคายเคือง และเกิดพิษใน
กระแสเลือด (กิตติ เมืองตุ้ม, 2558) เมื่อน าสาร
สกัดจากพริกกะเหรี่ยงไปขึ้นรูปเป็นไฮโดรเจล 
พบว่า สารสกัดจากพริกกะเหรี่ยงผสมโซเดียม 
อัลจิเนต 1 เปอร์เซ็นต์ มีรูปร่างกลม มีค่าการบวม
น้ าและการดูดกลืนแสงมากกว่า เม็ดบีดที่ผสม
โซเดียมอัลจิเนต ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ ดังนั้น
การใช้เม็ดบีดที่ผสมโซเดียมอัลจิเนต ความเข้มข้น 
1 เปอร์เซ็นต์จึงเหมาะแก่การน าไปก าจัดระยะไข่
และตัวโม่ง เนื่องจากมีระยะการเปลี่ยนรูปร่าง 1 – 2 
วัน ส่วนเม็ดบีดที่ผสมโซเดียมอัลจิ เนต ความ
เข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ เหมาะแก่การน าไปก าจัด
ลูกน้ า เนื่องจากมีระยะการเปลี่ยนรูปร่าง 7 – 10 
วัน (ปรัชญา สมบูรณ์, 2559) นอกจากนี้การใช้ 
เม็ดบีดที่ผสมโซเดียมอัลจิเนตมีการปลดปล่อยสาร
ที่ละลายน้ าได้ดี จึงไม่มีไขมันหรือน้ ามันลอยอยู่บน
ผิวน้ า ไม่ท าให้น้ าเกิดการเน่าเสีย แสดงให้เห็นถึง
ความเป็นไปได้ในการน าสารสกัดจากพริกที่ได้ไป
แปรรู ป เป็ นผลิ ตภัณฑ์ ควบคุ มลู กน้ า ยุ งที่ มี
ประสิทธิภาพและปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อม 

 
6. สรุปผลการศึกษา 

พริกกะเหรี่ยงมีการตายของลูกน้ า 100 
เปอร์ เซ็นต์  ที่ความเข้มข้น 10, 50 และ 100 
เปอร์เซ็นต์ ในเวลา 1,440 1,440 และ 30 นาที 

ตามล าดับ รองลงมา คือ พริกขี้หนูและพริกชี้ฟ้า 
เมื่อน าไปค านวณค่า LT50 และ LC50 พบว่า พริก
ทั้ง 3 ชนิดมีค่าเท่ากัน มีค่า LT50 คือ 360 นาที 
และค่า LC50 คือ 50 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นจึงน าสาร
สกัดจากพริกกะเหรี่ยงไปขึ้นรูปเป็นไฮโดรเจล 
โดยใช้โซเดียมอัลจิเนตความเข้มข้น 1 และ 2 
เปอร์เซ็นต์ พบว่า สารสกัดจากพริกกะเหรี่ยงผสม
โซเดียมอัลจิเนต 1 เปอร์เซ็นต์ มีรูปร่างกลม เมื่อ
น าไปทดสอบค่าการบวมน้ าและการปลดปล่อยสาร 
เม็ดบีดที่ผสมโซเดียมอัลจิเนต ความเข้มข้น 1  
เปอร์เซ็นต์ ที่เวลา 30 นาที มีค่าการบวมน้ ามาก
ที่สุด คือ 285.87 เปอร์เซ็นต์ และมีการปลดปล่อย
สารสกัดมากกว่าเม็ดบีดที่ผสมโซเดียมอัลจิเนต 
ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้การใช้เม็ด
บีดที่ผสมโซเดียมอัลจิเนตมีการปลดปล่อยสารที่
ละลายน้ าได้ดี จึงไม่มีไขมันหรือน้ ามันลอยอยู่บน
ผิวน้ าและไม่ท าให้น้ าเกิดการเน่าเสียได้ 
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