
 

                                                                                                                                                                           

                                                                                              พริก                                                               
                             ผศ. สุวรรณา ภทัรเบญจพล 

                                     คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 

      พริกเปนพืชผักสมุนไพรท่ีอยูเคียงคูครัวไทยมายาวนานและนับเปนเครื่องปรุงสำคัญของอาหารไทย

หลายตำรับ โดยเฉพาะอาหารข้ึนชื่อท่ีรูจักกันท่ัวไป เชน ตมยำ สมตำ  น้ำพริก แกงเผ็ด และยำตาง ๆ คนไทยชอบ

อาหารรสจัด และพริกเปนเครื่องชูรสใหอาหารมีรสเผ็ดจัดจานดั่งใจและยังชวยใหเจริญอาหารไดดี   แตหากสืบสาว

ราวเรื่องถึงประวัติความเปนมากลับพบวาพริกไมใชพืชพื้นเมืองของไทยแตมีตนกำเนิดในทวีปอเมริกากลางและ

อเมริกาใต เพราะคนพบหลักฐานจากอดีตท่ีมีการบริโภคพริกในประเทศแถบนั้นจนถึงปจจุบัน เชน อาหารเม็กซิกัน

ท่ีมีจุดเดนดวยรสเผ็ดรอนจากพริก พริกเดินทางจากทวีปอเมริกามาสูทวีปยุโรปและขยายตอมายังทวีปเอเชียทาง

อินเดีย จีน และเอเชียตะวันออกเฉียงใต รวมถึงประเทศไทยของเราในชวงกรุงศรีอยุธยา หรือ ราว 400 ปกอน จน

ปจจุบันพริกเปนพืชผักสวนครัวที่นิยมปลูกกันอยางแพรหลายและกลายเปนเครื่องปรุงสำคัญของตำรับอาหารไทย

พริกถูกนำมาใชประโยชนทางอาหารอยางหลากหลาย ตั้งแตการเพิ่มรสชาติ แตงกลิ่น สี รวมทั้งมีการใชประโยชน

ทางยาตาง ๆ ตามสรรพคุณที่ใชในตำรับยาไทยและยาแผนปจจุบัน เชน ชวยใหเจริญอาหาร ขับลม ขับเหง่ือ  

แกไขหวัด โรคผิวหนัง หรือบรรเทาอาการปวดเม่ือยกลามเนื้อ  เปนตน 

 พริก จัดเปนพืชในตระกูล Solanaceae กลุม Capsicum ซ่ึงมีพันธุตาง ๆ เปนหลายรอยชนิด  พริก

เปนพืชท่ีปลูกงาย ใชเมล็ดในการแพรพันธุ  พริกชอบดินรวนซุยและแดดจัด   สวนใหญเปนไมลมลุกขนาดเล็ก อายุ

ประมาณ 1 ถึง 3 ป มีลำตนกลม แตกก่ิงกานสาขามาก ก่ิงออนมีสีเขียว เม่ือแกก่ิงเปนสีน้ำตาล ใบสีเขียวเรียวร ี

ปลายใบแหลมและผิวใบเรียบมัน ดอกเดี่ยวหรือออกเปนกลุม 2 ถึง 3 ดอกมีสขีาว  ผลมีรูปทรงหลากหลายข้ึนกับ

สายพันธุ  สวนใหญรูปทรงยาวเรียว เชน พริกข้ีหนู หรือ พริกจินดา แตพบรูปทรงแปลกตาบาง เชน รูปทรงคลาย

ฟกทอง หรือหัวใจ เปนตน  ขนาดผลมีหลายขนาดตั้งแตครึ่งนิ้วหรือขนาดยาวเปนฟุต ผลหลากหลายสีสันท่ีพบเห็น

บอย ๆ  คือ ผลดิบมีสีเขียว เม่ือผลแกจัดจะเปลี่ยนเปนสีสมหรือแดง นอกจากนี้ยังพบสีเหลืองเขม  สีเหลืองออน หรือ

สีมวง พริกสีแปลกตานิยมนำมาใชเปนไมประดับ  ภายในผลพริกกลวงมีแกนกลาง จะมีเมล็ดเล็ก ๆ สีเหลืองออน 

เกาะแกนกลางอยูมากมาย มีรสชาติเผ็ดรอน  พริกแตละสายพันธุมีความเผ็ดท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับปริมาณสารท่ีให

ความเผ็ดชื่อ แคปไซซิน (capsaicin) ท่ีมีในผลพริกนั่นเอง  พริกของไทยท่ีวาเผ็ดมาก ๆ เชน พริกข้ีหนู นั้นไมเผ็ด



เทากับพริกสายพันธุตางชาติ เพราะมีนักวิทยาศาสตรท่ีหาวิธีวัดความเผ็ดของพริกเพ่ือใชเปรียบเทียบระดับความ

เผ็ดมากวา 100 ป แลว โดยกำหนดหนวยวัดความเผ็ดวา สโกวิลล  (Scoville Heat Unit) หรือใชตัวยอวา SHU 

ตามชื่อผูคิดคน โดยมีรายงานวา capsaicin บริสุทธิ์มีระดับความเผ็ดท่ี 16 ลานหนวย SHU โดยรสเผ็ดประมาณ 2 

แสนหนวย SHU  ถือวาเผ็ดในระดับคนกินน้ำตาไหลแลว  พริกท่ีข้ึนชื่อวาเผ็ดท่ีสุดในโลกสวนใหญมีระดับความเผ็ด

ตั้งแต 1 ลานหนวย SHU ข้ึนไป และบางสวนเปนพริกท่ีเกิดจากการพัฒนาสายพันธุใหม ๆ โดยปจจุบนัมีรายงานวา

พริกท่ีเผ็ดสุด มีระดับความเผ็ดประมาณ 2 ถึง 3 ลานหนวย SHU ซ่ึงเผ็ดมากกวาพริกข้ีหนูของไทยหลายสิบเทาเลย

ทีเดียว 

            สรรพคุณทางยาของพริกไดรับการยอมรับกันมายาวนานในตำรับยาไทย เนื่องจากพริกมีรสเผ็ดรอนทำให

เจริญอาหาร บำรุงธาตุ ชวยขับลม และขับเหง่ือไดดี   ในปจจุบันมีผลการศึกษาท่ีสนับสนุนวาสารสกัดจากพริกชวย

ลดอาการปวดได  จึงมีการนำสารสกัดจากพริกมาใชในรูปแบบยาภายนอก เชน ยาทาบรรเทาอาการปวดกลามเนื้อ

และขอ และแผนแปะบรรเทาอาการปวดจากระบบประสาท สวนการศึกษาฤทธิท์างเภสัชวิทยาอ่ืน ๆ ของพริกและ

สารสกัดจากพริกพบรายงานวิจัยบางสวนกลาวถึงสรรพคุณท่ีหลากหลาย เชน ลดการอักเสบ ลดน้ำหนัก หรือ

ควบคุมระดับน้ำตาล เปนตน อยางไรก็ดีในปจจุบันมีสารสกัดจากพริกจำหนายในรูปของผลิตภัณฑเสริมอาหารซ่ึง

สามารถเลือกบริโภคไดแตไมควรคาดหวังสรรพคุณทางยาเพ่ือใชในการรักษาโรคเนื่องจากตองรอผลการวิจัยและ

พัฒนายาอยางเต็มรูปแบบรวมท้ังตองไดรับการข้ึนทะเบียนเปนยากอน  สวนการกินพริกสดและอาหารรสเผ็ดควร

ยึดหลักวาไมควรบริโภคอาหารเผ็ดจัดเกินไปและคาดหวังผลในการชวยบรรเทาอาการเจ็บปวยเล็ก ๆ นอย ๆ 
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