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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)  
อิทธิพลของการฉายรังสีแกมมาและการเก็บรักษาตอ capsaicinoids ของพริกปน paprikaที่

ผานกรรมวิธีการตากแดดและกรรมวิธีทําใหน้ําแหง  
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
  ทําการทดลองเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงสวนประกอบของความเผ็ด เชน capsaicin, 
dihydrocapsaicin, homodihydrocapsaicin, isodihydrocapsaicin และ nordihydrocapsaicin ของพริก
ปนโดยกรรมวิธีตากแหง ฉายรังสีแกมมา และระยะเวลาในการเก็บรักษา นําตัวอยางพริกปนที่ผาน
กรรมวิธีการตากแดดและกรรมวิธี dehydrate มาฉายรังสีดวยเครื่องฉายรังสีแกมมา 60Co ใชความ
แรงของรังสี 5 อัตรา ไดแก 0, 2.5, 5.0, 7.5 และ 10 กิโลเกรย (kGy) ใสในถุงพลาสติกและเก็บไวใน
อุณหภูมิธรรมดาเปนเวลา 10 เดือน จากนั้นนํามาวิเคราะหปริมาณ capsaicinoids ดวยเครื่อง HPLC 
ทุก  ๆ  2  เดือน  ในระหวาง  10  เดือน  สวนประกอบสําคัญที่ ใหความเผ็ด  capsaicin และ 
dihydrocapsaicin ปริมาณที่ตรวจพบคือ 51.6% และ 33.4% ตามลําดับ เพิ่มขึ้นจากการเพิ่มอัตรา
ความแรงของรังสี การเพิ่มปริมาณของ capsaicin,dihydrocapsaicin และ homodihydrocapsaicin 
ประมาณ 10% จากการใชอัตราความแรงของรังสี 10 กิโลเกรย แตพบวาสวนประกอบที่ตรวจ
วิเคราะหมีคาลดลงประมาณ 70% ตามอายุการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.01)  และระดับของ 
capsaicinoids ของพริกปนที่ผานกรรมวิธี dehydrate สูงกวากรรมวิธีการตากแดด ปริมาณของ 
nordihydrocapsaicin ตรวจพบไดในพริกสดสีแดงเทานั้น แมวา isodihydrocapsaicin ตรวจไมพบใน
ชวงเวลา 5 เดือนที่ เก็บรักษา แตตรวจวิเคราะหไดในเดือนที่ 6 ดังนั้นขอมูลการตรวจสอบ 
isodihydrocapsaicin จึงนํามาใชสําหรับการบงชี้อายุการเก็บรักษาหรือสภาวะของพริกปนที่มีอายุ
การเก็บยาวขึ้น  


