
รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  ปีงบประมาณ25556  

1.   ชุดโครงการวิจัย             วิจัยและพัฒนาพืชสมุนไพรและเครื่องเทศ 

 

2.   โครงการวิจัย     วิจัยและพัฒนาการผลิตพริกไทยเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถใน 

                                                 การแข่งขนั 

  กิจกรรม     การวิจัยเทคโนโลยีการผลิตพริกไทยที่มีคุณภาพเพ่ือเพ่ิมขีด 

                                            ความสามารถในการแข่งขัน และลดต้นทุนการผลิต 

 

3.   ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)    ศึกษาการพัฒนาหลังการเก็บเกี่ยวพริกไทยเพ่ือเพ่ิมคุณภาพและ  

                                               เพ่ิมมูลค่าการแข่งขัน 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) Development Postharvest Technology of Black Pepper 

for increase the quality and competition 

 

4.   คณะผู้ด าเนินงาน 

นางอภิรดี   กอร์ปไพบูลย์1/  นางสาวแสงมณี   ชิงดวง2/   นางสุภาภรณ์   สาชาติ2/  นายสัจจะ ประสงค์

ทรัพย์2/    

        

5.   บทคัดย่อ    

การศึกษาการพัฒนาหลังการเก็บเก่ียวพริกไทยเพื่อเพ่ิมคุณภาพและ เพ่ิมมูลค่าการแข่งขัน  มีวัตถุประสงค์เพ่ีอ

ศึกษาการพัฒนาหลังการเก็บเกี่ยวพริกไทยเพ่ือเพ่ิมคุณภาพและเพ่ิมมูลค่าการแข่งขันเพ่ือทดลองศึกษาหา

ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จากการแปรรูปที่เพ่ิมมูลค่าผลผลิต  ปัจจุบันเกษตรกรผู้ปลูกพริกไทยพันธุ์ศรีลังกาในจังหวัด

จันทบุรีนิยมจ าหน่ายในรูปบริโภคสด  ซึ่งในการส่งออกพริกไทยนิยมส่งออกในรูปพริกไทยด าหรือพริกไทยขาว  

พริกไทยพันธุ์ศรีลังกาซึ่งมีข้อดีที่มีขนาดเมล็ดทีใ่หญ่กว่าพันธุ์ซาลาวัค  แต่เกษตรกรไม่นิยมน ามาแปรรูปเป็น

พริกไทยด าหรือพริกไทยขาว  เนื่องจากเชื่อว่าจะได้พริกไทยคุณภาพต่ า  จากการศึกษาปริมาณสาร piperine ซ่ึง

เป็นสารส าคัญในพริกไทยพบว่า เมื่อเก็บเกี่ยวพริกไทยพันธุ์ศรีลังกาท่ีมีอายุ 5 เดือนหลังดอกบานจะให้ปริมาณสาร 

piperine สูงที่สุดคือ 1,913.8 ppm. ต่อน  าหนักแห้ง 1 กรัม เทียบเท่ากับพริกไทยพันธุ์ซาลาวัคท่ีเก็บเกี่ยวที่อายุ 6 

เดือนหลังดอกบานจะให้ปริมาณสาร piperine 1,910.5 ppm. ต่อน  าหนักแห้ง 1 กรัม แม้ว่าเมื่อพิจารณาน  าหนัก

แห้งที่ความชื นประมาณ 12%  ในพันธุ์ศรีลังกาเมื่อเก็บเกี่ยวที่อายุ 5 เดือนจะได้น  าหนักแห้งร้อยละ 18.75 ซึ่งน้อย

แบบ 1 



กว่าในพันธุ์ซาลาวัคซึ่งเกษตรกรนิยมเก็บเกี่ยวเมื่อเก็บเกี่ยวที่อายุ 6 เดือนจะได้น  าหนักแห้งร้อยละ 20.77 ก็ตามแต่

ในด้านคุณภาพมีปริมาณสาร piperine ใกล้เคียงกัน  ดังนั นจึงสามารถพัฒนาพริกไทยพันธุ์ศรีลังกาเป็นพริกไทยด า

หรือพริกไทยขาวได้ต่อไป 

 
1/ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี 2/สถาบันวิจัยพืชสวน 

 

6.   ค าน า                                 

พริกไทยมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Piper Nigrum Linn  และมีชื่อสามัญว่า  Black pepper  พริกไทยจัดเป็น

พืชไม้เนื ออ่อน  ล าต้นมีลักษณะเป็นเถาเลื อยหรือกึ่งทรงพุ่ม  สามารถขึ นได้ดีในอากาศแบบร้อนชื นทีม่ีอุณหภูมิอยู่

ในช่วง   25 – 40  องศาเซลเซียส และมีฝนตกเฉลี่ยประมาณ 1,200 – 2,500 มิลลิเมตรต่อปี  พันธุ์พริกไทยที่

นิยมปลูกในปัจจุบัน คือ พันธุ์ซาลาวัค และพันธุ์ศรีลังกาซึ่งที่ให้ผลผลิตสูงกว่าพันธุ์อ่ืนๆ   โดยมีระยะปลูกท่ี

เหมาะสมเท่ากับ  2 x 2 เมตร  ปลูกโดยใช้ค้างซึ่งท าจากเสาไม้หรือเสาปูน และปลูกพริกไทยด้านละ 1 ต้นรวมเป็น 

2  ต้นต่อหนึ่งค้าง  ผลผลิตเฉลี่ยโดยทั่วไปประมาณ 500 กิโลกรัมต่อไร่ จ าหน่ายเป็นพริกไทยสด  หรือแปรรูปเป็น

พริกไทยที่ไม่ได้ลอกเปลือกออกเรียกว่าพริกไทยด า และพริกไทยที่ลอกเปลือกออกเรียกว่าพริกไทยขาว   พื นที่

ปลูกพริกไทยที่ส าคัญในเขตภาคตะวันออกได้แก่ จังหวัดจันทบุรี  ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 95 ของพื นที่ปลูกพริกไทยทั ง

ประเทศ   

 สถานการณ์พริกไทยในจังหวัดจันทบุรี  ข้อมูลจากส านักงานเศรษฐกิจการเกษตรรายงานว่าพริกไทย ปี 2556 

เนื อท่ีให้ผลผลิตพริกไทยรวมทั งประเทศ 7,010 ไร่ ผลผลิตรวมทั งประเทศ 3,800 ตัน ผลผลิตต่อไร่เฉลี่ยทั ง

ประเทศ 542 กิโลกรัม ในขณะที่ปริมาณความต้องการใช้ในประเทศ 4,848 ตัน จึงไม่เพียงพอต่อความต้องการใช้

ภายในประเทศและส่งออก ส่งผลให้การน าเข้าพริกไทยจากต่างประเทศเช่น เวียดนาม อินโดนีเซีย และกัมพูชา มี

แนวโน้มเพ่ิมสูงขึ น  เวียดนามเป็นผู้ส่งออกสินค้าพริกไทยรายใหญ่ที่สุดของโลก โดยมีสัดส่วนการตลาดสูงถึงร้อยละ 

33 อันดับสอง เป็นบราซิล ร้อยละ 15 อันดับสาม อินโดนีเซีย ร้อยละ 13 ก าลังการผลิตพริกไทยป้อนตลาดโลกยัง

ไม่เพียงพอต่อความต้องการ ราคาพริกไทยด าในปี 2556 ของประเทศไทยอ้างอิงราคากรมการค้าภายใน อยู่ที่ตัน

ละ 270,000 บาทสูงกว่าประเทศอินเดียและเวียดนามซ่ึงอยู่ที่ 261,000 และ 246,000 ตามล าดับ(อัตรา

แลกเปลี่ยนปี 2556 เฉลี่ยทั งปี 30 บาท) ราคาพริกไทยด าของไทยที่สูงกว่า  เพราะข้อได้เปรียบในเรื่องคุณภาพ 

เช่น ความแข็งของเมล็ด กลิ่นและรสชาติของพริกไทยในประเทศที่ดีกว่าพริกไทยจากประเทศผู้ผลิตอ่ืนๆ ใน
อาเซียน ได้แก่ เวียดนาม กัมพูชาและลาว เป็นต้น   

คุณภาพของพริกไทยในประเทศไทยขึ นกับปัจจัยหลายประการเช่น สภาพพื นที่ การดูแลรักษา และระยะการ

เก็บเก่ียวที่เหมาะสม  ซึ่งเป็นส่วนส าคัญในการท าให้พริกไทยให้สารส าคัญและกลิ่นสูงที่สุด  การศึกษานี จึงมี



วัตถุประสงค์เพ่ีอศึกษาการพัฒนาหลังการเก็บเกี่ยวพริกไทยเพื่อเพ่ิมคุณภาพและเพ่ิมมูลค่าการแข่งขันเพ่ือทดลอง

ศึกษาหาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จากการแปรรูปที่เพ่ิมมูลค่าผลผลิตอีกด้วย 

7. วิธีด าเนินการ 

- อุปกรณ์    

อุปกรณ์ที่ใช้ในการดูแลแปลง 

1. สารเคมีป้องกันก าจัดโรคและแมลง เช่น เมทาแลกซิล ฟอสฟอรัสแอซิด คาร์เบนดาซิม คาร์บา

ริล คลอไพรีฟอส เป็นต้น 

2. สารเคมีป้องกันก าจัดวัชพืช คือ พาราควอต 

3. ปุ๋ยคอก คือ มูลวัว 

4. ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 

5. อุปกรณ์ตัดแต่งและมัดต้น เช่น บันได กรรไกรตัดแต่งกิ่ง เชือกไนลอน เชือกฟาง เป็นต้น 

6. อุปกรณ์เก็บเก่ียว เช่น บันได ถุง ป้ายชื่อ ดินสอ เชือก ถุงมือ เป็นต้น 

อุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมตัวอย่าง 

1. ตู้อบลมร้อน 

2. เครื่องชั่งทศนิยม 3 ต าแหน่ง 

3. เครื่องบดตัวอย่างพืช 

4. ตระแกรงขนาด 40 mesh 

5. โถดูดความชื น(desiccator)  

อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์สารPiperine 

1. สารเคมี เช่น methanol น  ากลั่น สารมาตรฐาน Piperine 

2. กระดาษกรอง no.41  

3. เครื่องแก้ว เช่น กรวยกรอง ขาตั ง บีกเกอร์ ปิเป็ต volumetric flask ขวดดูแรน 

4. ตู้เย็น 

5. Water bath 

6. spectrophotometer 

-วิธีการ  

 วางแผนการทดลองแบบ CRD ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างพริกไทย 2 พันธุ์ คือ พันธุ์ซาราวัคและศรีลังกา ที่ระยะ

หลังดอกบาน 4 5 6 และ 7 เดือน(ควบคุม) ตัวอย่างละ 3 ซ  า ซ  าละ 10 ต้น  

ปฏิบัติดูแลรักษาแปลงพริกไทยที่ใช้ในการทดลอง   



1. พ่นสารเคมีป้องกันก าจัดโรคและแมลง ตามอาการ 

2. ใส่ปุ๋ยคอกและปุ๋ยเคมี  โดยใส่ปุ๋ยคอก(มูลวัว)อัตรา 5-10 กก.ต่อค้าง แบ่งใส่ 2 ครั งต่อปี  และใส่ปุ๋ยเคมี

สูตร 15-15-15 อัตรา 400-500 กรัม/ค้าง  แบ่งใส่ 3 ครั งต่อปี 

3. ก าจัดวัชพืชเดอืนละ 1 ครั ง  โดยใช้สารพาราควอต พ่นบริเวณทางเดิน  และถอนบริเวณรอบโคนต้น  

4. เก็บผลผลิตตามระยะเวลาในกรรมวิธี  

5. ปลิดออกเป็นเมล็ด ชั่งน  าหนักสด และอบแห้งที่อุณหภูมิ 60+2 องศาเซลเซียส  จนความชื น 12% เพ่ือท า

พริกไทยด า ชั่งน  าหนักแห้ง  

6.  บันทึกผลการทดลอง 

วิเคราะห์สารpiperpine ตามวิธีของ S.K.Chauhan et al., 1998 ดังนี  

1. อบตัวอย่างที่ 50-60 องศาเซลเซียส จนตัวอย่างแห้ง (น  าหนักแห้งคงที่)   

2. บดและร่อนผ่านตระแกรงขนาด 40 mesh  

3. ชั่งพริกไทยบด 1 กรัม  

4. เติม methanol 15 มล.  

5. ต้มจนเดือด 4-5 นาที ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  

6. น ามากรองด้วยกระดาษกรอง no.41  

7. เติม methanol ต้มจนเดือด และกรอง ท าซ  า 4 อีกครั ง  

8. ล้างกระดาษกรอง 2 ครั งด้วย methanol ครั งละ 5 มล.  

9. ปรับปริมาตรให้ได้ 100 มล.  

10. ปิเปตสารละลายมา 1 มล.  ปรับปริมาตร 25 มล.  

11. ปิเปตสารละลายมา 1 มล.  ปรับปริมาตร 50 มล.  

12. เตรียมสารละลายมาตรฐาน piperrine ที่ความเข้มข้น 0 2 4 8 16 ppm.   

13. หาปริมาณสารด้วยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 328 nm.   

14. บันทึกผลการทดลอง  วิเคราะห์สถิติ 

      

ระยะเวลา  เริ่มต้น   ตุลาคม   2554   สิ นสุด    กันยายน  2556   รวม   2   ป ี

สถานที่ด าเนินการ 
ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี   ต.ตะปอน  อ.ขลุง  จ.จันทบุรี 

 



8.   ผลการทดลองและวิจารณ์   

น  าหนักแห้ง จากน  าหนักสดพริกไทย 100 กรัม 

อายุเก็บเกี่ยว ศรีลังกา 

ศรีลังกา 4 เดือน 15.46       G 

ศรีลังกา 5 เดือน 18.75       D 

ศรีลังกา 6 เดือน 18.18       E 

ศรีลังกา 7 เดือน(ควบคุม) 29.73       A 

ซาลาวัค 4 เดือน 17.24       F 

ซาลาวัค 5 เดือน 18.52     DE 

ซาลาวัค 6 เดือน 20.77       C 

ซาลาวัค 7 เดือน(ควบคุม) 27.34       B 

F-test                                                  ** 

CV                                                    1.17 

  

 จากตารางแสดงน  าหนักแห้งของพริกไทย 100 กรัมที่ความชื นร้อยละ12 ในพริกไทยพันธุ์ศรีลังกาและพันธุ์ซา

ลาวัคพบว่าเมื่อเก็บเกี่ยวพริกไทยพันธุ์ศรีลังกาหลังดอกบาน 7 เดือนให้น  าหนักแห้งสูงที่สุด  รองลงมาเป็นพันธุ์ซา

ลาวัคท่ีเก็บเก่ียวที่อายุหลังดอกบาน 7 เดือน 6 เดือน พันธุ์ศรีลังกา 5 เดือน พันธุ์ซาลาวัค 5 เดือน พันธุ์ศรีลังกา 6 

เดือน พันธุ์ซาลาวัค 4 เดือน และพันธุ์ศรีลังกา 4 เดือนตามล าดับ  แต่ในสถานการณ์จริงพริกไทยพันธุ์ศรีลังกา

เกษตรกรไม่สามารถไว้ผลได้ถึง 6-7 เดือนเพราะต้นพริกไทยจะทิ งใบ สภาพต้นทรุดโทรมจนถึงตายได้ จึงนิยมเก็บ

เกี่ยวเป็นพริกไทยสดที่อายุหลังดอกบาน 3-4 เดือน ไม่นิยมน ามาแปรรูปเป็นพริกไทยด าซึ่งต้องเก็บเกี่ยวที่อายุ 6 

เดือนเป็นต้นไป ดังนั นจากตารางในพันธุ์ศรีลังการะยะเก็บเกี่ยวพริกไทยที่สามารถน ามาแปรรูปเป็นพริกไทยด าที่ให้

น  าหนักแห้งสูงที่สุด คือ ระยะหลังดอกบาน 5 เดือน ส่วนในพันธุ์ซาลาวัค ระยะเก็บเกี่ยวพริกไทยเพื่อน ามาแปรรูป

เป็นพริกไทยขาวคือ ระยะหลังดอกบาน 7 เดือน ไม่เหมาะท าพริกไทยด าเนื่องจากพริกไทยในระยะนี เริ่มสุก(เมล็ด



มีสีส้ม)ที่บริเวณโคนช่อ  ในการแปรรูปพริกไทยด าเมื่อเก็บเกี่ยวแล้วน ามาวางให้ความชื นระเหยประมาณ 1-2 วัน 

พริกไทยระยะนี จะสามารถสุกต่อได้  ดังนั น เมื่อแปรรูปเป็นพริกไทยด าเมล็ดสุกท่ีปนอยู่นั นเปลือกจะหลุดออก

บางส่วนท าให้ได้พริกไทยด าที่คุณภาพภายนอกไม่ดีส่งผลต่อราคาต่ าลง จึงควนแปรรูปเป็นพริกไทยขาว ส่วนระยะ

หลังดอกบาน 6 เดือนเหมาะส าหรับแปรรูปเป็นพริกไทยด า 

ปริมาณสาร piperine (ppm.) ที่สกัดจากพริกไทยด าแห้ง 1 กรัม 

อายุเก็บเกี่ยว ศรีลังกา 

ศรีลังกา 4 เดือน 1,828.7   AB 

ศรีลังกา 5 เดือน 1,913.8     A 

ศรีลังกา 6 เดือน 1,829.5   AB 

ศรีลังกา 7 เดือน(ควบคุม) 1,853.4   AB 

ซาลาวัค 4 เดือน 1,717.3     C 

ซาลาวัค 5 เดือน 1,887.4     A 

ซาลาวัค 6 เดือน 1,910.5     A 

ซาลาวัค 7 เดือน(ควบคุม) 1,769.6   BC 

F-test                                                  ** 

CV                                                     2.76 

 

จากตารางแสดงปริมาณสาร piperine (ppm.) ที่สกัดจากพริกไทยด าแห้ง 1 กรัม (อบและชั่งจนน  าหนัก

คงท่ีพบว่า ปริมาณสาร piperine ที่สกัดได้อยู่ในช่วง 1,717.3-1,913.8 ppm. ซึ่งพริกไทยที่เก็บเก่ียวพริกไทยพันธุ์

ศรีลังกาท่ีมีอายุ 5 เดือนหลังดอกบานจะให้ปริมาณสาร piperine สูงที่สุดคือ 1,913.8 ppm. เทียบเท่ากับ

พริกไทยพันธุ์ซาลาวัคท่ีเก็บเกี่ยวที่อายุ 6 เดือนหลังดอกบานจะให้ปริมาณสาร piperine 1,910.5 ppm. 

สอดคล้องกับน  าหนักแห้งจึงเป็นระยะเก็บเก่ียวที่เหมาะสมในทั ง 2 พันธุ์ 

 



รูป1  แสดงแปลงทดลอง (มีค้างพริกไทยจ านวน 200 ค้าง) 

 

 

รูป2  แสดงพริกไทยพันธุ์ศรีลังกาและซาลาวัคท่ีเก็บเก่ียวระยะเดือนต่างๆหลังดอกบาน 

 

 

 



 

 

รูป3  แสดงเมล็ดพริกไทยด าและพริกไทยบด จากพริกไทยพันธุ์ศรีลังกาและซาลาวัคที่เก็บเกี่ยวระยะเดือนต่างๆ

หลังดอกบาน 

 

 

 



 
 

9.   สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

 จากการศึกษาปริมาณสาร piperine ซึ่งเป็นสารส าคัญในพริกไทยพบว่าเมื่อเก็บเกี่ยวพริกไทยที่มีอายุ 5 และ 

6 เดือนหลังดอกบานจะให้ปริมาณสาร piperine สูงที่สุดอยู่ในช่วง 1,829.5 – 1,913.8 ppm. ต่อน  าหนักแห้ง 1 

กรัม รองลงมาคือเก็บที่ระยะหลังดอกบาน 7 และ 4 เดือน ตามล าดับ  เมื่อพิจารณาน  าหนักแห้งที่ความชื น

ประมาณ 12% เมื่อเก็บเกี่ยวที่อายุ 7 เดือนหลังดอกบานจะได้น  าหนักแห้งมากที่สุด คือ ร้อยละ 29.73 และ 

27.34 ในพันธุ์ศรีลังกาและซาลาวัคตามล าดับ  และเม่ือเก็บเก่ียวที่อายุเดือนหลังดอกบานน้อยลงมาจะได้น  าหนัก

แห้งลดลงและน้อยที่สุด คือ เก็บเก่ียวในเดือนที่ 4 หลังดอกบาน คือร้อยละ 17.24  และ 15.46  ในพันธุ์ศรีลังกา

และซาลาวัคตามล าดับ  ดังนั นหากต้องการแปรรูปพริกไทยเพื่อน าไปใช้เน้นทางด้านการใช้สาระส าคัญ (piperine) 

จึงควรเก็บเก่ียวพริกไทยที่มีอายุหลังดอกบาน 5 ถึง 6 เดือนเพื่อน าไปแปรรูปเป็นพริกไทยด าหรือพริกไทยขาว  จึง

จะเกิดประโยชน์สูงสุด 

ข้อเสนอแนะ 

 ผลกระทบจากการเปิดเสรีทางการค้าท าให้พริกไทยมีการแข่งขันสูง  พริกไทยจากประเทศเพ่ือนบ้านที่มีราคา

ถูกมีการน าเข้าสู่ประเทศไทย การรักษาคุณภาพพริกไทยขึ นกับขบวนการผลิตและการแปรรูป  จึงควรท าการศึกษา

ทั งทางด้านการลดต้นทุนการผลิต พริกไทยอินทรีย์ และการแปรรูปผลิตภัณฑ์ใหม่ๆจากพริกไทยอย่างต่อเนื่อง  

เพ่ือเป็นจุดแข็งในการรับมือต่อผลกระทบจากการเปิดเสรีทางการค้าต่อไป 

  

 

10.  การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์   

10.1 เป็นข้อมูลในการให้ความรู้เกษตรกรในการแปรรูปพริกไทยพันธุ์ศรีลังกาเป็นพริกไทยด าเมื่อมีการ

จัดอบรมเรื่องพริกไทยในโอกาสต่อไป 
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