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อรอยคงที่ดวยชุดตรวจเผ็ดพริกปนราคาประหยัด 
โดย : กานตดา บุญเถือ่น 

อภ.เปดตัวอุปกรณวัดระดับความเผ็ดในพริกปน "คง" ความสม่ําเสมอของรสชาติในรอบการผลิตแตละครั้ง 
ประหยัดกวาสงตัวอยางพริกไปตรวจในหองแล็บ 

ดร.คมกริช หาสิตะพันธุ นักวิจัยประจําสถาบันวิจัยและพัฒนา องคการเภสัชกรรม (อภ.) กลาวถึงสิ่งประดิษฐชุด
ตรวจสารใหความเผ็ดในพริกปนวา ประโยชนที่ผูประกอบการแปรรูปอาหารจะไดจากชุดตรวจนี้คือ ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปที่
มี "ระดับความเผ็ด" เทากันทุกครั้งที่มีการผลิต ซึ่งเปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งสําหรับสินคาอาหารสงออก โดยบางประเทศ
กําหนดใหสินคาอาหารตองระบุสารประกอบอยางละเอียด 

ที่ผานมาการตรวจวัดความเผ็ดของพริกในภาคอุตสาหกรรม นิยมใชเครื่องตรวจปริมาณสารสําคัญ (เอชพีแอลซี) 
และชุดตรวจเทคนิคทางโมเลกุล ทั้งสองวิธีลวนมีขั้นตอนซับซอน ใชเวลานานเปนวันและคาใชจายสูงกวา 
1,000 บาทตอครั้ง ขณะที่ชุดตรวจขององคการเภสัชกรรม 1 ชุดรองรับการตรวจตัวอยางไดถึง 20 ครั้ง ทั้ง
ยังสะดวก ใชงายและทดสอบไดทุกที่ทุกเวลา 

“ประสิทธิภาพของชุดทดสอบที่พัฒนาขึ้น เม่ือเทียบกับเครื่องมือทางหองปฏิบัติการตรวจหาสารในตัวอยาง โดยตรวจ
ตัวอยางพริกปน 50 ตัวอยางจากแหลงปลูกทั่วประเทศ พบสามารถบอกระดับความเผ็ดไดใกลเคียงกับหองแล็บ ขณะที่ชุด
ตรวจแจงผลเร็วใน 1 ชั่วโมง สวนเครื่องตรวจในหองแล็บใชเวลาหลายชั่วโมง อีกทั้งราคาตนทุนการตรวจตอครั้งสูงกวาดวย”
นักวิจัย กลาว 

นักวิจัยอธิบายถึงการใชงานชุดตรวจวา ผูใชเพียงใสตัวอยางพริกปนที่ตองการทดสอบในหลอดทดลองประมาณ 1 กรัม 
จากนั้นเติมนํ้ายาชนิดเอ 1 มิลลิลิตร เขยาจนเขากัน ทิ้งไว 5-15 นาทีเพ่ือใหตกตะกอน จากนั้นนําสารละลายที่ไดไปใสนํ้ายา
บี, ซี, ดี, อี, เอฟ,และจี โดยทําทีละข้ันตอนคลายกับข้ันตอนแรก จนเหลือเพียงสารละลายแคปไซซินนอยด ซึ่งเปนสารให
ความเผ็ดเพียงตัวเดียว 

เมื่อไดสารละลายแคปไซซินนอยดแลว จึงนําไปเปรียบเทียบกับแผนแถบสีมาตรฐาน สําหรับใชกับชุดตรวจสาร
ใหความเผ็ดในพริกที่พัฒนาขึ้น ซึ่งเปนโทนสีฟา สามารถบอกระดับความเผ็ดได 3 ระดับคือ เผ็ดนอยที่ 0.1% 
เผ็ดกลาง 0.3% เผ็ดมากที่ความเขมขน 0.5%ขึ้นไป 

“ผมไดรับการติดตอตัวแทนจัดจําหนายสินคา ที่สนใจนําไปขายตรงใหอุตสาหกรรมอาหารแลว คาดวาไมเกินกลางปน้ีจะ
สามารถผลิตไดตรงความตองการของตลาด สวนองคความรูการวิจัยก็อยูระหวางยื่นสิทธิบัตร”นักวิจัย กลาว 
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