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คํานําสํานักพิมพคํานําสํานักพิมพ

 

 

พริก เปนสวนประกอบที่มีอยูในอาหารแถบทุกจานของไทยเรา  

ความเผ็ดของพริกหลายๆ คนก็คุนเคยมาบาง บางคนติดใจรสเผ็ดของ

พริกแตใครบางที่รูประโยชนของพริกที่แทจริง

พริกมีสรรพคุณมากมาย เชน ชวยขยายเสนโลหิตในลําไสและ

กระเพาะอาหาร แถมยังชวยในการขับเสมหะ และประโยชนอื่นๆ อีก

มากมาย

อีกมากมายที่ไมไดกลาวถึง คุณสามารถคนหาไดจากหนังสือ

เลมนี้ ซึ่งประโยชนที่คุณคนพบจากพริกเปนเรื่องราวที่แทบไมรูมากอน

นี่คือพริก...ที่เผ็ดแตดีตอสุขภาพจนแทบนึกไมถึง

ปรารถนาดี

บรรณาธิการ

คํานําสํานักพิมพคํานําสํานักพิมพ



คํานําคํานํา

¾ÃÔ¡กับความเผ็ดน้ันเปนของคูกัน โดยเฉพาะอาหารไทยมักจะมีพริก

เปนสวนประกอบ ทําใหคนไทยคุนเคยกับรสเผ็ดของพริกเปนอยางด ี เรียก

วา เปนเอกลักษณอันโดดเดนของอาหารไทยที่ปรุงรสความเผ็ดรอนไดอยาง

ลงตัว  ทําใหอาหารไทยมีชื่อเสียงไปทั่วโลก เชน  ตมยํากุง  อาหารไทยที่

แมแตฝรั่งยังยกนิ้วใหถึงความเผ็ดรอน  จัดจานที่อรอยลงตัว  อยางไรก็ตาม

ความเผ็ดนั้นไมใชมีประโยชนเพียงแตปรุงแตงรสอาหารใหอรอยเทานั้นแต

ความเผ็ดของพริกนั้นยังอุดมไปดวยคุณประโยชน  ชวยขยายเสนโลหิตใน

ลาํไสและกระเพาะอาหารเพื่อชวยใหดูดซมึอาหารไดดขีึ้น ชวยใหรางกายขบั

ถายของเสยี  พรกิยงัชวยขบัเสมหะ ทาํใหทางเดนิหายใจโลงอกีดวย  นี่เปน

เพยีงประโยชนสวนหนึ่งของพรกิเทานั้น พรกิยงัมคีณุประโยชนในดานอื่นๆ อกี

หนังสือ “พริก...เผ็ดแตดีตอสุขภาพ” เลมนี้จะนําคุณไปพบกับ

คุณประโยชนของพริกที่ไมเพียงแตชวยใหอาหารมีรสอรอยและทําใหเจริญ

อาหารเทานั้น

พริก...เผ็ดแตดีตอสุขภาพจริงๆ

มิ่งขวัญ  ลิรุจประภากร
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พริก...เผ็ดแตดี

¾ÃÔ¡ เปนพืชที่คนไทยรูจักกันมายาวนานและอยูคู

ครัวไทยมาต้ังแตสมัยโบราณกาลก็วาได อาหารมีพริกเปนสวน

ประกอบมากมายหลากหลายชนิด คนไทยมีวิธีบริโภคพริก

หลายรูปแบบ ทั้งในลักษณะสด แหง ดอง เผา และแกง มัก

แบงพรกิออกเปนสองกลุมคอื กลุมที่เผด็มาก ซึ่งไดแก พรกิขี้หนู

สวน พริกขี้หนูไทย และพริกเหลือง กับกลุมที่เผ็ดนอย ซึ่งไดแก 

พริกหยวก พริกชี้ฟา และพริกฝรั่ง

คนไทยคุนเคยกับรสเผ็ดของพริกมาชานาน โดยเฉลี่ย

คนไทยรับประทานพริกประมาณ 8 กิโลกรัมตอคนตอป พริก

ที่ผลิตไดในประเทศไทย รอยละ 80 ถูกนําไปแปรรูปในภาค

อุตสาหกรรม เชน ซอสพริก พริกปน เปนตน อีกรอยละ 20 ถูก

นํามาใชในครัวเรือน
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นักประวัติศาสตรคนพบหลักฐานทางโบราณคดีวา ชาวอินเดียนใน

ประเทศเม็กซิโกบริโภคพริกเปนอาหารมานานรวม 9,000 ปเลยทีเดียว ทั้งนี้

พบจากซากของอุจจาระซึ่งมีเมล็ดพริกปะปนอยู ซึ่งมีความเกาแกประมาณ 

9,000 ป กอนคริสตกาลโดยพบที่เมือง Huaca Prieta 

นักชีววิทยาจัดพริกอยูในวงศ Solanaceae (โซลานาซ)ี ซึ่งเปนวงศของ

มะเขือเทศ มันฝรั่ง และยาสูบ การศึกษาคุณสมบัติดานเภสัชวิทยาของพริก 

ทําใหเรารูวาแพทยในอดีตเคยใชพริกเปนยารักษานานาโรค เชน โรคบวม 

เสียดทอง ปวดทอง อาเจียน อหิวาต อาหารไมยอย ปวดหัว ปวดประสาท 

ปวดตามขอ ทองรวง กระเพาะอกัเสบ แกเมาคลื่น โรคหวดั ลดนํ้ามูก ปองกนั

การติดเช้ือ ลดอาการไขมันอุดตันของเสนเลือด ลดความเส่ียงท่ีจะเปนมะเร็ง 

บรรเทาอาการปวด ทําใหมีอารมณด ีและใชเปนยาไลแมลงก็ยังไดดวย

นักชีวเคมีไดวิเคราะหพบวา รสเผ็ดของพริกเกิดจากสารแคปไซซิน 

capsicin ที่แฝงอยูในบริเวณรก (placenta) ของผล แตไมอยูในเนื้อและเปลือก

พริก นอกจากนี้มันยังมีคุณสมบัติทนความรอน ความเย็นไดดีดวย ดังนั้น 

การตมหรือการแชแข็งจะไมทําใหพริกเผ็ดนอยลงหรือมากขึ้นแตอยางใด  

8



ÁÔè§¢ÇÑÞ  ÅÔÃØ¨»ÃÐÀÒ¡Ã

นักประวัติพฤกษศาสตรพบวา ถิ่นกําเนิดของพริก คือ ทวีปอเมริกา

กลาง คนพบจากหลักฐานที ่อาณาจักร Aztec มีการใชพริกมาหลายปกอน

คริสตกาล และนอกจากนั้นคริสโตเฟอร โคลัมบัสก็ไดรูจักพริก และนําพริก

มาปลูกในยุโรป จากนั้นพริกก็แพรหลายไปทั่วโลก

การศกึษาประวตักิารเดนิทางของพรกิจากทวปีอเมรกิาสูโลกภายนอก 

พบวา Alvarez Chanca ชาวสเปนเปนบุคคลแรกที่นําพริกสูประเทศตน ในป 

2036 และคนสเปนเรียกพริกวา Chili ซึ่งเปนคําที่แปลงมาจากคํา Chile อัน

เปนชื่อของประเทศที่ใหกําเนิดพริกในอเมริกาใต และอีก 55 ปตอมา ชาว

อังกฤษก็เริ่มรูจักพริก เมื่อถึงป 2098 บรรดาประเทศตางๆ ในยุโรปกลางก็

เริ่มรูจักปลูกพริกกันแลว และเมื่อถึงป 2300 พอคาชาวโปรตุเกสก็ไดนําพริก

จากยุโรปไปปลกูในอินเดีย และเอเชียอาคเนย

จะเห็นไดวาพริกเปนพืชตระกลูเกาแกท่ีกําเนิดข้ึนมาในโลก รวมถึงยัง

เปนท่ีนิยมไมเพียงแตเฉพาะในทวีเอเชียอาคเนยอยางบานเราเทาน้ัน พริกยัง

ไดรับความนิยมไปทั่วโลกดวยรสชาติอันรอนแรง แตแฝงดวยคุณประโยชน

ตอรางกายมากมาย ..... 
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