
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย   :  วิจัยและพัฒนาพริก 

 

2. โครงการวิจัย   :  การปรับปรุงพันธุ์เพ่ือเพ่ิมผลผลิตพริก 

กิจกรรม   :  การปรับปรุงพันธุ์พริกให้มีคุณสมบัติเฉพาะด้าน 

กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 

 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  การคัดเลือกพันธุ์พริกข้ีหนูที่มีสารแอนโทไซยานินสูง   

 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   :  นางวิลาวัณย์ ใคร่ครวญ 

ผู้ร่วมงาน                            :  นางสาวอ าไพ ประเสริฐสุข นายเพทาย กาญจนเกสร 

5. บทคัดย่อ    

 การปรับปรุงพันธุ์เพ่ือให้ได้ปริมาณสารแอนโทไซยานินสูง ด าเนินการตั้งแต่ ปี 2554-2558 ที่

ศูนย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย และศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรกาญจนบุรี ได้พันธุ์พริกที่มีปริมาณแอนโท

ไซยานินสูง 3 พันธุ์ ประกอบด้วย พริกม่วง 52-60 พริกจินดาผลเขียวเข้ม พริกขี้หนูใหญ่จากสทช.และ 

จินดาหมอสอ โดยมีปริมาณแอนโทไซยานิน 0.0195, 0.019, 0.010 และ 0.010 มิลลิกรัมต่อกรัม 

ตามล าดับ ส าหรับการปลูกเปรียบเทียบและทดสอบพันธุ์ก่อนเสนอเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการ

เกษตร 

 

6. ค าน า                                  

 พริกเป็นพืชที่ปลูกและใช้ประโยชน์กันอยู่ทั่วโลก นอกจากพริกจะเป็นเครื่องเทศที่ช่วยปรุง

แต่งรสชาติอาหารให้ถูกปากแล้ว พริกยังเป็นพืชที่มีคุณค่าต่อร่างกาย ในผลพริกมีสารอาหารที่มีคุณค่า

หลายพันชนิด โดยการปรับปรุงพันธุ์ในช่วงปี 2554-2558 เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตจะเน้นไปที่พริกที่มี

สารแอนโทไซยานินสูง ซึ่งเป็นที่ทราบกันว่า สารแอนโทไซยานินเป็นสารตั้งต้นของวิตามินซี ที่จะช่วย

ต่อต้านอนุมูลอิสระในร่างกายของมนุษย์ ลดอัตราการเกิดโรคไม่ติดต่อต่างๆ โดยเฉพาะโรคมะเร็ง การ

บริโภคพริกให้ได้ทั้งความเผ็ดและได้คุณค่าสารอาหารจะท าให้ผู้บริโภคได้ประโยชน์ที่หลากหลายใน

เวลาเดียวกัน 

แบบ 1 



 

 

 

 

 

7. วิธีด าเนินการ                         :  

อุปกรณ ์

 พริกห้วยสีทนศก 1 พริกหัวเรือ ศก 13 พริกจินดาศก 8-3 พริกยอดสน พริกขี้หนูเลย 

พริกพจ 007 พริกขี้หนูสวน กจ 17-15-9-1-8 พริกขี้หนูสวน กจ 08-6-10-1-2 พริกขี้หนูม่วง พริก

ขี้หนูศูนย์วิจัยพืชผักเขตร้อน เปรียบเทียบกับพริกลูกผสม super hot และเพชรด า 

วิธีการ 

 น าพันธุ์พริกข้ีหนูผลใหญ่ และพริกข้ีหนูผลเล็ก รวม 9 พันธุ์ ประกอบด้วยพริกห้วยสีทนศก 1 

พริกหัวเรือ ศก13 พริกจินดาศก 8-3 พริกยอดสน พริกขี้หนูเลย พริกพจ007  พริกขี้หนูสวน กจ 17-

15-9-1-8 พริกขี้หนูสวน กจ 08-6-10-1-2 พริกขี้หนูม่ วง พริกขี้หนูศูนย์วิจัยพืชผักเขตรัอน 

เปรียบเทียบกับพริกลูกผสม super hot และเพชรด า มีการใช้ประโยชน์เพ่ือการบริโภค มาปลูกเพ่ือ

คัดเลือกพันธุ์ที่มีปริมาณแอนโทไซยานินตามเกณฑ์ที่ก าหนด โดยมีเกณฑ์ในการคัดเลือกคือให้ผลผล

ลิตอย่างน้อย 1,200 กิโลกรัมต่อไร่ต่อฤดูปลูก มีปริมาณแอนโทไซยานิน มากกว่า 480 มิลลิกรัมต่อ 

100 กรัมน้ าหนักสด โดยพริกพันธุ์เป้าหมาย โดยปลูกพริกทั้ง 11 พันธุ์ ให้มีช่วงให้ผลผลิตสูงสุด

ตรงกัน น าผลผลิตในระยะผลแก่ และผลสุกสีแดง ผลแห้ง และใบ มาวิเคราะห์ความเผ็ด และปริมาณ

ธาตุอาหาร  

บันทึกข้อมูล  

 ปริมาณผลผลิตรวม ปริมาณ capsaicin ปริมาณ anthocyanin การเข้าท าลายของโรคและ

แมลง 

สถานที่ด าเนินการ 

 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรกาญจนบุรีปี 2555-2557 

 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์   

จากการคัดเลือกพันธุ์ เพ่ือให้ได้พริกที่มีปริมาณแอนโทไซยานินสูง ในระหว่างปี 2555-

2557 จ านวน 3 รุ่น ได้พันธุ์พริกที่มีปริมาณผลผลิตสูงถึงสูงมาก และมีปริมาณแอนโทไซยานินปาน



กลางถึงมาก จ านวน 7   สายพันธุ์ ซึ่งมีปริมาณผลผลิตต่อ 10 ต้น ปริมาณแอนโทไซยานิน และ

ปริมาณแคบไซซิน ดังตารางที่ 1 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 1 ผลผลิต 10 ต้น ปริมาณแคบไซซิน และ แอนโธไซยานิน ของพริกขี้หนู 7 สายพันธุ์ที่

ปลูกคัดเลือกแอนโธไซยานินสูง (จากย้ายปลูกจนถึง 120 วัน)   

 

 

 

 

 

 

 

โดยพริกที่มีปริมาณแอนโธไซยานินสูง 4 อันดับแรก ประกอบด้วย พริกม่วง 52-60 พริก

จินดาผลเขียวเข้ม พริกขี้หนูใหญ่จากสทช.และ จินดาหมอสอ โดยมีปริมาณแอนโทไซยานิน 

0.0195, 0.019 0.010และ 0.010มิลลิกรัมต่อกรัม ตามล าดับ ซึ่งในการน าตัวอย่างพริกที่ท าการ

คัดเลือกไปวิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซยานิน ได้น าพริกตัวอย่างเดียวกันไปวิเคราะห์ปริมาณแคบไซ

ซินด้วย เนื่องจากการบริโภคพริกของคนไทย จะเน้นไปที่ความเผ็ดเป็นปัจจัยแรก จากการ

วิเคราะห์ปริมาณแคบไซซิน พริกทั้งสี่พันธุ์มีปริมาณแคบไซซฺนที่แสดงว่าพริกเหล่านี้มีความเผ็ดใน

ระดับเดียวกับพริกทั่วไปที่ปัจจุบันผู้บริโภคใช้อยู่ คือระหว่าง 0.62-0.78 มิลลิกรัมต่อกรัมน้ าหนัก

สด ใกล้เคียงกับพันธุ์พริกห้วยสีทนพันธุ์พ้ืนเมือง ที่มีปริมาณแคบไซซินประมาณ 0.7 มิลลิกรัมต่อ

กรัมน้ าหนักสดเมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธีเดียวกัน 

ชื่อพันธุ์ ผลผลิต (กรัม) capsaicin (mg/g) anthocyanin (mg/g) 

พริกม่วง 52-60 1,007 0.67 0.0195 

พริกจินดาผลเขียวเข้ม 822 0.62 0.019 

ขี้หนูใหญ่จากสทช. 658 0.78 0.010 

ห้วยสีทน ศก.1 598 0.73 0.009 

ช่อจินดา 446 0.65 0.008 

จินดาหมอสอ 1,250 0.66 0.010 

บึงเกลือ 824 0.24 0.009 



นอกจาปริมาณสารส าคัญที่พริกที่ผ่านการคัดเลือกมีแล้ว มีพริกสายพันธุ์ พริกม่วง 52-60 

ที่แสดงลักษณะเด่นที่พบทุกครั้งที่มีการปลูก คือมีความทนทานต่อสภาพแวดล้อม มีอายุยืน ล าต้น

แข็งแรง และพบการเข้าท าลายของแมลงศัตรูน้อยมาก และไม่พบโรคส าคัญที่มักเกิดกับพริกเสมอ 

และแม้ผลพริกจะมีสีม่วงแตกต่างจากพริกบริโภคทั่วไป แต่จากการน าไปทดลองประกอบอาหาร

พบว่า พริกม่วง 52-60 สามารถน าไปประกอบอาหารแทนพริกขี้หนูผลใหญ่ทั่วไปได้ โดยที่รสชาด

ของอาหารไม่ผิดเพ้ียนไปจากพริกข้ีหนูผลใหญ่เดิมเลย 

 

 

 

 

 

 

ก.                                                      ข. 
 

ภาพที่ 1 พริกพันธุ์คัดเลือกท่ีมีปริมาณแคบไซซินสูง และมีปริมาณแคบไซซินในระดับที่พอเหมาะกับการ

บริโภค ก. พริกม่วง 52-60 ข. พริกจินดาหมอสอ 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

  การคัดเลือกพันธุ์ที่มีสารแอนโทไซยานินสูง ได้พันธุ์พริกท่ีมีปริมาณแอนโทไซยานินสูง 3 

พันธุ์ ประกอบด้วย พริกม่วง 52-60 พริกจินดาผลเขียวเข้ม พริกข้ีหนูใหญ่จากสทช. และ จินดาหมอ

สอ โดยมีปริมาณแอนโทไซยานิน 0.0195, 0.019, 0.010  และ 0.010 มิลลิกรัมต่อกรัม ตามล าดับ

ส าหรับการปลูกเปรียบเทียบและทดสอบพันธุ์ 

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ : -  

 



11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  - 
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