
 

 
 

คู่มือส่งเสริมการปลูก
พริกไทยโครงการหมู่บ้าน

พิทักษ์ป่ารักษาสิ่งแวดล้อม 
 
 
 

  



 
 

 

 

 

 

 ชื่อสามัญ  Pepper 
 ชื่อวิทยาศาสตร์   Piper nigrum L.  
 จัดอยู่ในวงศ์  พริกไทย (PIPERACEAE) 
 ชื่อท้องถิ่นอ่ืน ๆ ว่า  พริกขี้นก, พริกไทยด า,   
    พริกไทยขาว, พริกไทยล่อน,  
    พริกน้อย (ภาคเหนือ), 
    พริก (ใต้) เป็นต้น 
  
  
 

 พริกไทย (Pepper) หรือที่ชาวจีนเรียกว่า เหง็กเจีย หรือผู่เจีย นั้นจัดได้ว่าเป็นเครื่องเทศส าคัญชนิด
หนึ่งของโลกที่มีใช้กันมาแต่โบราณจนได้ชื่อว่าเป็นราชาแห่งเครื่องเทศ ซึ่งที่มีกลิ่นหอมและให้รสเผ็ดร้อน  โดยมี
ทั้งพริกไทยขาวและพริกไทยด า ซึ่งในพริกไทยขาวจะมีการผลิตโดยใช้สารฟอกขาวซึ่งอาจก่อให้เกิดสารตกค้าง
เป็นอันตรายได้ และมีการน ามาเป็นส่วนผสมส าคัญของยาอายุวัฒนะด้วย แต่ในพริกไทยด าจะมีสรรพคุณทางยา 
คุณค่าสารอาหาร และปลอดภัยมากกว่าในพริกไทยขาว จึงเป็นที่นิยมน ามาบริโภคกันมากกว่านั่นเอง โดยที่
พริกไทยนั้นจัดอยู่ใน 1 ใน 50 สุดยอดสมุนไพรจีนอีกด้วย 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 

 พริกไทยนั้นมีถิ่นก าเนิดอยู่ในประเทศอินเดียจัดเป็นไม้เลื้อยที่มีอายุยืน โดยมีความสูงของล าต้น
ประมาณ 5 เมตร ซึ่งจะมีลักษณะเป็นข้อๆ โดยดอกนั้นจะมีสีเขียวสดเป็นใบใหญ่ๆ คล้ายกับใบโพธิ์ ส่วนดอกนั้น
จะออกเป็นพวงๆ เป็นดอกขนาดเล็กออกตามช่อของล าต้น เป็นเม็ดกลมๆ เล็กๆ ติดกันเป็นพวงอยู่ เป็นพืช
สมุนไพรทางยา โดยในบ้านเรามีเพาะปลูกกันมากในจังหวัดระยอง, ตราด และจันทบุรี 

 

 
  



 
 

 

 

 
 

 1. พันธุ์ซาราวัคหรือพันธุ์คุชซ่ิง  

 พันธุ์ที่ชาวสวนพริกไทยจังหวัดจันทบุรี นิยมเรียกพันธุ์มาเลเซีย เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมาก น ามาจาก
รัฐซาราวัค ประเทศมาเลเซีย สามารถต้านทานโรครากเน่าได้ดี เจริญเติบโตได้เร็วและให้ผลผลิตสูง ถ้าต้น
สมบูรณ์จะให้ผลผลิตน้ าหนักสดเฉลี่ย ประมาณ 9-12 กิโลกรัมต่อค้างต่อปี หรือไร่ละประมาณ 3,600-4,800 
กิโลกรัมต่อปี แต่ส่วนใหญ่  

ลักษณะประจ าพันธุ์  

 ล าต้น ล าต้นอายุ 4 ปี มีขนาดของเส้นรอบวงล าต้นเฉลี่ย 9.98 เซนติเมตร ความยาวปล้องของล าต้น 
เฉลี่ย 8.07 เซนติเมตร ความยาวเฉลี่ยของปล้องของกิ่งแขนงแรก 9.66 เซนติเมตร ความยาวเฉลี่ยของปล้อง
สุดท้ายของก่ิงแขนง ที่สาม 2.48 เซนติเมตร ความกว้างเฉลี่ยทรงพุ่ม 162.20 เซนติเมตร 

 ใบ ใบเป็นพวกใบเดี่ยว ปลายใบแหลม ขอบใบเรียบ ใบค่อนข้างเรียว ใบมีสีเขียวเป็นมัน ค่อนข้าง
หนาใบ มีร่องที่ก้านใบ มีเส้นใบประมาณ 5-7 เส้น 

 ดอก ช่อดอกเป็นแบบ spike ไม่มีก้านดอก ช่อดอกเกิดที่ช่องตรงข้ามกับใบ ในแต่ละข้ออาจมีช่อ
ดอกได้ 1-2 ช่อ แต่ส่วนใหญ่จะเกิดเพียงช่อเดียว ช่อดอกมีลักษณะห้อยลงดินดอกเกิดสับหว่างกันไปเป็นชั้นใน
แต่ละช่อดอก  

 ผล  ผลมีลักษณะเป็นช่อ ไม่มีก้านผล ความยาวช่อผลรวมทั้งก้านช่อเฉลี่ย 9.10 เซนติเมตร ผล
เมื่อสุกจะมีสีส้มเป็นส่วนใหญ่ 

 เมล็ด มีลักษณะค่อนข้างกลม  

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ดอก ช่อดอกลักษณะเช่นเดียวกับพันธุ์ซาราวัค ช่อดอกยาวประมาณ 15-17 เซนติเมตรก้านช่อดอก
ยาวเฉลี่ย 1.12 เซนติเมตร ช่อดอกหนึ่งช่อมีจ านวนดอกเฉลี่ย 106 ดอก 

 ผล ผลมีลักษณะเป็นช่อไม่มีก้านผล มีลักษณะค่อนข้างกลม ผลสดสีเขียวเข้ม ผลสุกมีสีแดงเข้ม 
ความยาวช่อผลประมาณ 16-19 เซนติเมตร 

 เมล็ด เมล็ดมีขนาดใกล้เคียงกับพันธุ์ซาราวัค 

  
  

2. พันธุ์ซีลอนยอดแดง 

 เป็นพันธุ์พริกไทยที่น ามาจากประเทศ   
ศรี ลั งกา  นิยมปลูก เ พ่ือขาย เป็นพริก ไทยสด 
มากกว่าท าพริกไทยด าหรือขาวลักษณะของยอดจะ
ออกสีน้ าตาลแดง จึงเรียกกันว่า "ซีลอนยอดแดง" 

ลักษณะประจ าพันธุ์ 

 ล าต้น ล าต้นอายุ 4 ปี มีขนาดของเส้น
รอบวงล าต้นประมาณ 11-86 เซนติเมตร ความ
ยาวของปล้องของล าต้นเฉลี่ย 8.2 เซนติเมตร 
ความกว้างเฉลี่ยทรงพุ่ม 180.60 เซนติเมตร 

 ใบ เป็นพวกใบเดี่ยวปลายใบแหลม 
ขอบใบเรียบ ใบค่อนข้างกว้าง สีเขียวเข้มค่อนข้าง
หนา มีร่องที่ก้านใบมีเส้นใบ ประมาณ 5-7 เส้น 

3. พันธุ์ซีลอนยอดขาว  

 เป็นพันธุ์พริกไทยที่น ามาจากประเทศ
ศรีลังกา เช่นเดียวกันกับพันธุ์ซีลอนยอดแดง 
เป็นพริกไทยพันธุ์ PANIYUR-1 ซึ่งเป็นพริกไทย
พันธุ์ลูกผสมของประเทศอินเดีย พริกไทยพันธุ์นี้
จะมีลักษณะเถาอ่อน สีจะเขียวอ่อนเกือบขาว
โดยเฉพาะที่ยอดอ่อน จึงนิยมเรียกว่า "ซีลอน
ยอดขาว" เนื่องจากมีผู้น าพันธุ์มาจากประเทศ 
ศรีลังกา (ซีลอน) ลักษณะต่างๆ จะคล้ายกับ
พันธุ์ศรีลังกา แต่ที่แตกต่างกันชัดเจนคือส่วน
ยอด ช่อผลจะยาวกว่าพันธุ์ศรีลังกาเล็กน้อย  
การเจริญเติบโตเร็วกว่าพันธุ์ซาราวัค ผลสดจะมี
ลักษณะโตกว่าพันธุ์ซาราวัค นิยมปลูกเพ่ือ
จ าหน่ายเป็นพริกไทยสด เพ่ือส่งโรงงานท า
พริกไทยดอง พริกไทยขาว และ พริกไทยด า 
 



 
 

 

       ท าได ้ 2  วิธี  ได้แก่ 
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1. การตอนกิ่ง 

วัสดุอุปกรณ์ 
1. เชือกฟาง  
2. ถุงพลาสติก ขนาดเล็ก 1 ใบ   
3. ขุยมะพร้าว 

การท าตุ้มตอน 
1. น าขุยมะพร้าวผสมกับน้ าพอให้เปียก 
แช่น้ า 2 ชั่วโมง 
2. น าขุยมะพร้าวใส่ถุงพลาสติกแล้วมัด
ปากถุง เรียกว่า ตุ้มตอน 
3. ผ่าตุ้มตอนตรงกลาง 

วิธีการตอน 
1. การเลือกกิ่งควรใช้กิ่งบนสุดของต้น
พริกไทย ไม่ควรเลือกกิ่งที่แก่เพราะราก
จะไม่งอก ต้องเป็นกิ่งที่สมบูรณ์ไม่มีโรค 
เมื่อได้กิ่งที่จะตอนแล้ว ให้หักกิ่งของ
พริกไทย แต่ไม่ต้องหักจนขาดออกจาก
ต้น ให้เป็นรอยหักไว้ที่ต้น 
2. น าตุ้มตอนที่เตรียมไว้มาหุ้มและใช้
เชือกมัดพออยู่ 
3. ปล่อยทิ้งไว้ประมาณ 25-35 วัน 
รากจะงอก และสามารถตัดไปปลูก 
หรือ เพาะช าต่อได้ 

***หมายเหตุ : การปลูกพริกไทย ณ 
บ้านโป่งนคร จะใช้น้ าหมักชีวภาพใน
การแช่ขุยมะพร้าวแทนน้ าเปล่าธรรมดา 
เพ่ือเป็นการเร่งการเจริญเติบโตและ
เสริมธาตุอาหารให้แกก่ิงตอนด้วย 



 
 

  2. การปักช ากิ่ง 

วัสดุอุปกรณ์ 
1. แกลบด า/ดิน 
2. ถุงด าเพาะช า ขนาดเล็ก 
3. น้ าหมักชีวภาพ 
4. ปุ๋ยคอก 

การเตรียมดิน  
น าแกลบด า ดิน ปุ๋ยคอก และน้ าหมักชีวภาพ  
ผสมเข้าด้วยกันแล้วทิ้งไว้ 1 คืน 

วิธีการเพาะช า 
1. เลือกกิ่งที่มีอายุตั้งแต่ 8 เดือน จนถึง 1 ปี โดยตัดกิ่งออกเป็นท่อนๆ ยาวประมาณ 10-15 เซนติเมตร โดย
ต้องให้มีข้อติดมาด้วยอย่างน้อย 2 ข้อ 
2. น าดินที่เตรียมไว้กรอกลงถุงเพาะช า 
3. ปักกิ่งช าลงในถุงเพาะช า  
04. รดน้ า และดูแลจนกิ่งแตกใบใหม่ สูงประมาณ 20-30 เซนติเมตร หรือมีอายุ 1-2 เดือน หลังการแตกยอด
ใหม่ จึงค่อยน าลงปลูกในแปลง 
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 การปลูกพริกไทยท าได้ 2 วิธี คือ การปลูกจากต้นกล้าที่เพาะเมล็ด และการปลูกจากต้นกล้าที่ปักช ากิ่ง 
แต่เกษตรกรส่วนมากจะใช้วิธีปลูกด้วยต้นกล้าจากการปักช าเป็นหลัก เพราะสามารถติดผลได้เร็วกว่าการปลูก
ด้วยเมล็ด 
 
1.การเลือกพื้นที่ 

สภาพแวดล้อมที่เหมาะสมส าหรับการปลูกพริกไทยต้องเป็นพ้ืนที่ที่ไม่มีน้ าท่วมขัง สูงจากระดับน้ าทะเล
ประมาณ 0-1,200 เมตร มีความลาดเอียงประมาณ 0-25 องศา แต่ถ้าลาดเอียงมากกว่า 15 องศา ควรท า
ขั้นบันไดเพ่ือป้องกันการพังทลายของหน้าดิน ดินควรเป็น ดินร่วน ดินร่วนปนทราย หรือดินร่วนเหนียว ที่มีความ
อุดมสมบูรณ์สูง ระบายน้ าได้ดี มีความลึกของหน้าดินมากกว่า 50 เซนติเมตร และมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่
ระหว่าง 5.5-6.5   ถ้าหากดินมีความร่วนซุย รากก็จะขยายออกไปรอบข้างได้ดี ท าให้ต้นโตไว 

 
2.การปลูก 

2.1. การเตรียมแปลงปลูก 

 การปลูกพริกไทย หากเป็นพ้ืนที่ดอนให้ไถพรวนแปลง 1-2 รอบ พร้อมก าจัดวัชพืชก่อน แต่หากเป็น
พ้ืนที่ลุ่มที่เสี่ยงต่อน้ าท่วมขัง เกษตรกรมักขุดร่องปลูกเพ่ือป้องกันน้ าท่วม และกักเก็บน้ าส าหรับรดแปลงพริกไทย 
ทั้งนี้ ควรเตรียมแปลงให้เสร็จก่อนถึงต้นฤดูฝนเพื่อที่จะได้ปลูกต้นพันธุ์ให้เสร็จทันต้นฤดูฝน 

2.2. ระยะปลูก 

 2.1 พันธุ์ซาราวัค  ใช้ระยะ 2 x 2 เมตร 
 2.2 พันธุ์ซีลอน  ใช้ระยะปลูก 2.25 x 2.25 หรือ 2.25 x 2.5 เมตร 

2.3. วิธีการปลูก 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 3.1 การปลูกควรปลูกในฤดูฝน โดยให้ขุด
หลุมปลูกกว้าง และลึกประมาณ 30 เซนติเมตร  
  

 3.2 ตากหลุมนาน 5-7 วัน ระยะห่าง
ระหว่างหลุม และแถว 2×2 เมตร ซึ่ง 1 ไร่จะ
ปลูกได้ประมาณ 400 ต้น โดยระหว่างการตาก
หลุมให้ท าการปักเสาค้ ายันไว้ข้างหลุม และติด
โครงค้ ายันให้เสร็จ 
 



 
 

 

 

 
  
  
 

 3.3 เมื่อตากหลุมแล้วให้น าปุ๋ยคอกหว่าน
โรยก้นหลุม 3-5 ก ามือ เกลี่ยหน้าดินคลุกผสมให้
เข้ากัน 
 

 
3.4 น าต้นพันธุ์ลงปลูก แล้วเกลี่ยดิน

กลบให้พูนขึ้นโคนเล็กน้อย 
 

3.5 ใช้เชือกฟางรัดกลางต้นให้ติดกับเสา 

3.6 รดน้ าให้ชุ่ม 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. การใส่ปุ๋ย 

1) ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ หรือปุ๋ยคอกปุ๋ยหมัก อย่างน้อยปี 
ละ 1 ครั้ง ปุ๋ยดังกล่าวจะช่วยปรับสภาพความเป็นกรด่าง 
ของดินให้เหมาะกับการเจริญเติบโตของพริกไทยและช่วย
ท าให้ดนิโปร่งมีความสามารถดูดซับความชื้นและเพ่ิมแร่
ธาตุ จ าเป็นต้องใช้ควบคู่กับปุ๋ยเคมี  

2) ปุ๋ยเคมี สูตร 15-15-15, 8-24-24 และ 
12-12-17+Mg. ให้พิจารณาเลือกใส่สูตรใดสูตรหนึ่งตาม
ความ เหมาะสมดังนี้ ปี ที่ 1 ใส่ปุ๋ยเคมี ประมาณ 400-500 
กรัมต่อค้าง แบ่งใส่3 ครั้ง ปี ที่ 2 ใส่ปุ๋ยเคมี 1กิโลกรัมต่อ
ค้าง แบ่งใส่ 3 ครั้ง ปี ที่ 3 และปี ถัดไป ใส่ปุ๋ยเคมี 1.5 
กิโลกรัมต่อค้าง แบ่งใส่ 3 ครั้ง ครั้งที่ 1 ปุ๋ยเคมี สูตร 15-
15-15 หลังจากเก็บเกี่ยวพริกไทย ครั้งที่ 2 ปุ๋ยเคมี สูตร 8-
24-24 ประมาณเดือน พค.- มิย. เพ่ือเร่งการออกดอกและ
ติดผล   ครั้งที่ 3 ปุ๋ยเคมี สูตร 12-12-17+Mg ประมาณ
เดือน กย.-ตค. เพ่ือบ ารุงผล  

 

 

การดูแลรักษาพริกไทย 



 

 

2. การให้น้้า  

 

 

 

 

 

 

 

 

1) เลือกระบบน้ าตามสภาพแวดล้อมท่ีให้พริกไทยได้รับน้ าอย่างเพียงพอและสม่ าเสมอทั่วทั้งแปลง การให้
น้ าแบบร่องต้องปรับพ้ืนที่ให้เรียบและมีความลาดเท การใช้มินิสปริงเกอร์ เป็นวิธีที่ประหยัดน้ ากว่า  

2) ระยะเวลาการให้น้ า หลังปลูกควรรดน้ าทุกวันหรือวันเว้นวัน เมื่อพริกไทยตั้งตัวได้ ลดเหลือ 2 – 3 วัน/ 
ครัง้ พริกไทยที่ให้ผลผลิตแล้วควรให้ 3 – 4 วัน/ครั้ง ตามสภาพดินฟ้าอากาศ  

3) ในฤดูแล้งอาจประหยัดการให้น้ าโดยการคลุมดินในแปลงปลูกด้วยฟางหรือหญ้าแห้ง แต่ในฤดูฝนไม่ ควร
คลุมดินจนชิดโคนต้นควรเว้นห่างเพื่อไม่ให้โคนต้นชื้นแฉะเกินไปและเกิดโรค เตรียมให้น้ าระบายออกจากแปลง ปลูก
อย่างรวดเร็ว และขณะดินชื้นแฉะไม่ควรเหยียบย่ าในแปลงจะท าให้ดินแน่นทึบ รากเสียหายได้  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

พริกไทยอายุ 18 เดือน จะเริ่มมีช่อดอกบ้าง ให้ปลิดช่อดอกท้ิงให้หมด เพ่ือให้เจริญเติบโตทางต้นเต็มที่ เมื่อ
พริกไทยอายุ 3 ปี จึงปล่อยให้มีช่อดอกและเริ่มเก็บเกี่ยวผลผลิตได้  

  
 
 
 
 
 
 
 
 

2. อุปกรณ์และวิธีเก็บเกี่ยว ใช้มือปลิดทั้งรวงภาชนะบรรจุขณะเก็บเกี่ยวต้องสะอาด แรงงานต้องมีความ
ช านาญ  

3. การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวพริกไทยอ่อน เก็บเกี่ยวโดยใส่ภาชนะที่สะอาดจากแปลงน ามายังจุด
รวบรวม ผลผลิต เกลี่ยบนพ้ืนที่รองด้วยวัสดุสะอาด จากนั้นคัดแยกโรคแมลง เช่นเพลี้ยแป้ง เพลี้ยหอย หรือ 
สิ่งเจือปน เช่น ใบ เมื่อท าความสะอาดแล้ว บรรจุด้วยถุงพลาสติกและคลุมด้วยผ้าสะอาดเปียกชื้นเพ่ือรักษาความชื้น 
รอการขนส่งต่อไป  

4. การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว 
4.1 พริกไทยด า น าพริกไทยมากองรวมบนลานที่มีการรองพ้ืนที่สะอาดบ่มไว้ ประมาณ 3 วัน แยกผล

พริกไทยออกจากก้านโดยใช้เครื่องนาไปร่อนด้วยเครื่องแยกโดยผ่านตะแกรงเพ่ือแยกก้านออกจากรวง การทาแห้ง
โดยการอบแห้ง ใช้เครื่องอบแห้งลมร้อน ที่อุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส หรือการตากแดด ซึ่งต้องเข้มงวดใน
เรื่องความสะอาดและสุขอนามัย วางผลผลิตพริกไทยในภาชนะสะอาด บนพ้ืนที่ยกสูงมีวัสดุ รองรับเพ่ือป้องกันฝุ่น
ละออง และสิ่งเจือปนอ่ืนๆ รวมทั้งการปนเปื้อน- เมื่อผลพริกไทยแห้งสนิท จะเปลี่ยนเป็นสีด า แล้วน าไปร่อน ด้วย
ตะแกรงหรือกระด้ง เพ่ือแยกเอาเศษฝุ่น และเมล็ดที่ลีบออก บรรจุพริกไทยในถุงภาชนะที่สะอาด  ปราศจากการ
ปนเปือ้น อัตราการท าแห้ง พริกไทยสด 100 กิโลกรัม จะได้พริกไทยด า 33 กิโลกรัม 

 
 
 
 

 

การปฏิบัติก่อนและหลังการเก็บเกี่ยวพริกไทย  

1. การเก็บเกี่ยว พริกไทยอ่อน บริโภคสด เก็บ
เก่ียวหลังติดผล 3 – 4 เดือน พริกไทยด า เก็บ
เกี่ยวผล แก่ที่ยังเขียวอยู่เมื่อผลสีเขียว แก่จัดแต่
ไม่สุก ระยะเวลา หลังติดผล 6 – 8 เดือน 
พริกไทยขาว ต้องเก็บเกี่ยวพริกไทยที่แก่จัด และ
ผลเริ่มสุกเป็นสีแดงที่โคนช่อ ประมาณ 3-4 ผล 
ระยะเวลาหลังติดผล 6 – 8 เดือน  



 

 

  4.2 พริกไทยขาว น าผลพริกไทยที่เก็บมาแล้ว ตากแดดเล็กน้อย หรือผึ่งลมค้างคืน เพ่ือให้ขั้วผลหลุดง่ายขึ้น 
น าเข้าเครื่องนวด เพ่ือแยกผลออกจากรวง น าผลพริกไทยแช่น้ าในบ่อซีเมนต์ หรือถังไม้ หรือภาชนะ อ่ืนที่เหมาะสม 
ประมาณ 7 – 14 วัน น าพริกไทยขึ้นจากน้ าที่แช่ แล้วน ามานวด เพ่ือลอกเปลือกออก น ามาเกลี่ยบนตะแกรงเหล็ก 
หรือตะแกรงไม้ไผ่สะอาดที่มี ช่องให้เปลือกพริกไทยหลุดออกได้ ใช้น้ าล้างเปลือกออกจนหมด การท าแห้ง หลังล้าง
ท าความสะอาดแล้ว น าไปท าให้แห้งสนิทโดยการอบแห้ง ใช้เครื่องอบแห้ง ลมร้อน ที่อุณหภูมิประมาณ 60 องศา
เซลเซียส หรือการตากแดด ซึ่งต้อง เข้มงวดในเรื่องความสะอาดและสุขอนามัย วางผลผลิตพริกไทยในภาชนะสะอาด 
บนพืน้ที่ยกสูงมีวัสดุรองรับเพื่อ ป้องกันฝุ่นละออง และสิ่งเจือปนอ่ืน ๆ รวมทั้งการปนเปื้อน 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 
 

 
การท าพริกไทยขาวหรือพริกไทยล่อน 

 
ขั้นตอนการท า 
 - การแช่น้้า น้าพริกไทยที่เก็บจากค้างมาตากแดดเล็กน้อย 
แล้วน้าเข้าเครื่องนวด เพ่ือแยกผลออกจากรวง จากนั้นน้าผล
พริกไทยไปแช่ในบ่อถังซีเมนต์ ถังไม้ หรือภาชนะอ่ืน ๆ ก็ได้นาน
ประมาณ 7-14 วัน 
 - การล้างน้้า น้าพริกไทยที่แช่น้้าแล้วมานวดเพื่อลอกเปลือก
ออก ซึ่ ง เดิมใช้ เท้ า เหยียบจนเปลือกออกจากเมล็ดจนหมด           
แต่ปัจจุบันหันมาใช้เครื่องนวดกันมากขึ้น เมล็ดที่เปลือกกะเทาะ
ออกหมดแล้วมาเกลี่ยบนตะแกรงเสื่อล้าแพน หรือตะแกรงไม้ไผ่ที่มี
รูพอที่จะให้พริกไทยหลุดออกได้ หลังจากนั้นใช้น้้าล้างเปลือกออก
จนหมด ภายหลั งจากขั้ นตอนนี้  แต่ เดิ มจะน้าไปตากทันที           
แต่ปัจจุบันเกษตรกร หรือพ่อค้าบางราย จะน้าไปแช่คลอรีนนาน
ประมาณ 10 นาที เพ่ือให้เมล็ดพริกไทยมีสีขาวสวยสอดคล้องกับ
ความต้องการของตลาด แต่อาจมีผลเสียที่เกิดจากสารตกค้างใน
เมล็ดพริกไทยได้ การฟอกสีดังกล่าวใช้คลอรีนผง 1 กิโลกรัมต่อ
พริกไทยประมาณ 100 กิโลกรัม โดยละลายในน้้าอัตราส่วน
ประมาณ 1: 60 - 1 : 100 โดยปริมาตร 
 - การตากแดด น้าพริกไทยที่ล้างท้าความสะอาดแล้วไป
ตากแดดทันที เพราะถ้าทิ้งให้เมล็ดเปียกชื้นนาน ๆ จะมีสีคล้้า และ
ไม่สวย แต่ถ้าไม่มีแดดให้แช่น้้าไว้ก่อน เพ่ือป้องกันไม่ให้ขึ้นรา    
การตากแดด จะตากบนลาน หรือเสื่อล้าแพน โดยเกลี่ยให้กระจาย
สม่้าเสมอ ประมาณ 4-5 วัน ก็แห้งสนิทพร้อมที่จะบรรจุกระสอบ
เพ่ือจ้าหน่ายต่อไป ทั้งนี้พริกไทยแห้งควรมีความชื้นต่้ากว่า 10 
เปอร์เซ็นต์ และแยกเอาเศษฝุ่นเศษผงออกก่อนวิธีทดสอบว่าเมล็ด
พริกไทยแห้งสนิทหรือไม่นั้น มีวิธีทดสอบง่าย ๆ คือ เอามือกอบ
เมล็ดพริกไทย แล้วค่อย ๆ ถ่างนิ้วออกให้เมล็ดพริกไทยลอดลงระหว่างนิ้ว ถ้าเมล็ดหลุดลอดจากง่ามนิ้วได้ง่ายไม่
ฝืด เมล็ดไม่เกาะติดกัน แสดงว่าเมล็ดแห้งสนิท หรือใช้ฟันขบเมล็ดให้แตก ถ้าเมล็ดแตกออกเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย
หลายชิ้นแสดงว่าแห้งสนิทดีแล้ว แต่ถ้าแตกออกเป็น 2 ซีก แสดงว่าเมล็ดยังแห้งไม่สนิทเมื่อพริกไทยแห้งดีแล้ว 
น้ามาฝัดโดยใช้กระด้งหรือเครื่องฝัด เพ่ือแยกเอาพริกไทยที่มีน้้าหนักเบาและสิ่งเจือปนออกต่างหาก แล้วบรรจุ
พริกไทยไว้ในกระสอบป่าน 
 
 

การแปรรูปพริกไทย 

https://www.facebook.com/hashtag/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%99?source=feed_text&__xts__%5B0%5D=68.ARB_PQHrrbsmOK23AZ8e1K3HrA0gMOHAlRyasta1wYGfrAD7uRRkrGBIbcllj3QYvT1jUOq9onfCcQL42QH9emwLh8B07nUW_5ckdsrccr1FvJEWEiYNB5VUlskG-hGiQHImg-Nk4ifE&__tn__=K-R


 

 

 
การท าพริกไทยด า 

 
 

ขั้นตอนการท า 
 เก็บพริกไทยมากองรวมบนลานซีเมนต์ หรือเสื่อ
ล้าแพน โดยสุมไว้เป็นกองใหญ่ ใช้สังกะสีหรือผ้าใบคลุมไว้
ประมาณ 3-4 วัน เพ่ือท้าให้ก้านช่อผลเหี่ยวเฉาง่ายต่อ
การนวด 
 น้าพริกไทยไปนวดให้ผลหลุดจากรวง โดยใช้
เครื่องนวดหรือคนเหยียบ แล้วน้าไปร่อนด้วยกระด้งหรื
ตะแกรงที่มีรูขนาดใหญ่ พอผลพริกไทยลอดได้ เพ่ือแยก

       เอาก้านหรือผลที่ติดรวงออก น้าไปนวดซ้้าอีกครั้งผล
พริกไทยที่ร่วงหลุดจากรวงแล้วน้าไปตากแดดบนลานตาก
ให้ถูกแสงแดดอย่างสม่้าเสมอประมาณ 5-6 วัน เมื่อเมล็ด
แห้งสนิทผิวจะเปลี่ยนเป็นสีด้า พริกไทยสด 100 กิโลกรัม 
จะผลิตพริกไทยด้าได้ประมาณ 33 กิโลกรัม 
 น้ามาฝัดโดยใช้กระด้งหรือเครื่องฝัด เพ่ือแยกเอา
พริกไทยที่มีน้้าหนักเบาและสิ่งเจือปนออกต่างหาก แล้ว
บรรจุพริกไทยไว้ในกระสอบป่าน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.facebook.com/hashtag/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%B3?source=feed_text&__xts__%5B0%5D=68.ARB_PQHrrbsmOK23AZ8e1K3HrA0gMOHAlRyasta1wYGfrAD7uRRkrGBIbcllj3QYvT1jUOq9onfCcQL42QH9emwLh8B07nUW_5ckdsrccr1FvJEWEiYNB5VUlskG-hGiQHImg-Nk4ifE&__tn__=K-R


 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  โรคของพริกไทย 

1. โรครากเน่าและโคนเน่า เกิดจากเชื้อรา Phytophthora parasitia ท้าให้ต้น
พริกไทยรากเน่าด้าและมีกลิ่นเหม็น การป้องกันก้าจัดโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์
ปฏิปักษ์ในการควบคุมโรค เช่น Trichoderma harzianum ใส่ลงดิน  
 

2. โรคแอนแทรกโนส เกิดจากเชื้อรา ท้าลายส่วนใบของพริกไทย เกิดเป็นจุด
วงกลมสีน้้าตาลด้าหรือสีด้า ตรงกลางแผลมีลักษณะเป็นวงสีน้้าตาลด้าเรียงซ้อน
กันเหมือนวงปีของเนื้อไม้ ถ้าเป็นรุนแรงอาจท้าให้ตายได้ป้องกันโดยตัดแต่งกิ่ง
และเก็บไปเผาท้าลาย 
 
 

3. โรคใบจุดซึ่งเกิดจากเชื้อ Colletorichum sp. ลักษณะอาการ ใบพริกไทย
เกิดอาการแผลเป็นจุดบุ๋มสีด้า หรือสีน้้าตาลด้า ขอบแผลเป็นสีเหลือง เมื่อแผล
ขยายใหญ่กลางแผลมีสีน้้าตาล ขอบแผลมีสีน้้าตาลเข้ม เนื้อเยื่อกลางแผล 
ยุบตัวลงเห็นเป็นชั้นๆซ้อนกัน หากเกิดที่ใบแก่ท้าให้พริกทิ้งใบ โรคนี้ยังพบได้ที่
ก้านใบและล้าต้น หากอาการรุนแรงท้าให้พริกไทยชะงักการเจริญเติบโตหรือ
แห้งตาย การป้องกันก้าจัด ตัดแต่งกิ่งที่เป็นโรค และเก็บใบเป็นโรคที่ร่วงหล่น
น้าไปเผาท้าลาย และพ่นด้วยสารป้องกันก้าจัดโรคพืชแมนโคเซบ 80% 
ดับเบ้ิลยูพี หรืออะซอกซีสโตรบิน 25% เอสซี หรือ เบโนมิล 50% ดับเบ้ิลยูพี 
 
 



 

 

 
 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

แมลงศัตรูพริกไทย 
และการป้องกันก าจัด 

 

 เพลี้ยแป้ง เป็นแมลงศัตรุพริกไทยที่ส าคัญ มักเข้าท าลายผลอ่อน 
เมล็ดพริกไทย และเกาะติดไปกับเมล็ดพริกไทย จะดูดกินน้ าเลี้ยง 
 บริเวณช่อผล หลังใบ กิ่งปาง(ก่ิงแขวง) ราก ยอด และล าต้น  
ส่วนที่ยังอ่อนอยู่ ส่วนที่ถูกท าลายจะงอหงิก บิดเบี้ยว หากการระบาด 
รุนแรง ช่อผลแห้งและหลุดร่วง ผลผลิตเสียหายกิ่งปาง (ก่ิงแขวง)  
และยอดจะแห้งตาย ท าให้ผลผลิตเสียคุณภาพ 
   
 การป้องกันก าจัด หากพบระบาดเล็กน้อย ให้ตัดส่วนที่ถูกท าลายทิ้ง ถ้าระบาดรุนแรงพ่นด้วย 
คาร์โบซัลแฟน 20% อีซี อัตรา 30 มิลลิลิตรต่อน้้า 20 ลิตร หรือ มาลาไทออน 83% อีซี อัตรา 50 
มิลลิลิตรต่อน้ า 20 ลิตร หรือ โพรไพโอพอส 50% อีซี อัตรา 30 มิลลิลิตรต่อน้ า 20 ลิตร  
 

    ด้วงงวง เจาะเถาพริกไทย ตัวอ่อนเจาะท าลาย
   เถาพริกไทย ท าให้เถาแห้งตายส่วนตัวเต็มวัย จะ
   กัดกินใบและผลพริกไทย 
     
    ป้องกันโดยการเผาท าลาย 
 

 

เพลี้ยอ่อน ตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดกินน้ า 
เลี้ยงบริเวณยอดอ่อน 
 
  ป้องกันโดยการเก็บท าลาย 
 



 
 

 

 

  

 
 

 

– ช่วยย่อยอาหาร 
– แก้ลมจุกเสียด 
– แก้แน่นท้อง 
– ปวดมวนในท้อง 

 

ประโยชน์และ
สรรพคุณของ

พริกไทย 

ใบพริกไทย เมล็ดพริกไทย 

ช่วยย่อยอาหาร 
– ช่วยเจริญอาหาร 
– ช่วยกระตุ้นระบบประสาท 
– ช่วยบ ารุงธาต ุ
– ต้านอนุมูลอิสระ 
– ลดน้ าตาลในเลือด 
– ต้านการอักเสบ 
– ช่วยขับเสมหะ 
– ช่วยขับเหงื่อ 
– ช่วยขับลม 
– รักษาอาการปวดอักเสบ 
– รักษาตุ่มหนอง 
– แก้อาหารจุกเสียดแน่นท้อง 
– รักษาอาการปวดตามข้อ 
– ช่วยบรรเทาอาหารปวดหัว 
– รักษากระเพาะอาหาร 
– แก้อาหารเป็นพิษ 
– รักษาโรคอุจจาระร่วง 
– รักษาโรคบิด 

คุณค่าทางด้านโภชนาการ 
 

๑.พริกไทยมีแคลเซียม ในปริมาณที่สูงมาก โดยเฉพาะใน
พริกไทยอ่อน ซึ่งแคลเซยีมเป็นส่วนส าคัญในการบ ารุง
กระดูก และฟันให้แข็งแรงอยู่เสมอ และยังสามารถป้องกัน 
การเกิดภาวะกระดูกพรุนได้อีกด้วย 

๒.พริกไทยมี ฟอสฟอรสั และวติามินซี ท่ีช่วยในการชะลอ
การเสื่อมของเซลล์ และเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 

๓.มีเบต้าแคโรทีน ซึ่งเป็นสารตั้งตน้ ของวิตามินเอ ซึ่งมีส่วน
ช่วยในการมองเห็น 

๔.มสีารที่ช่ือว่า ไปเปอรีน และ ฟินอลิกส์  ซึ่งทั้งคู่เป็นสาร
ต้านอนมุูลอสิระ มีสรรพคณุในการป้องกันมะเร็งในระยะ
เริ่มต้น 

        นอกจากสรรพคุณทางยาแล้ว ก็คือการเป็น
เครื่องเทศ ปรุงอาหาร ที่ขาดไม่ได้ในหลาย ๆ เมนู 
เพราะมีรสชาติที่จัดจ้านถึงใจ สามารถเอามาตัด
ความเลี่ยน ความคาวในอาหารได้อย่างลงตัว 
พริกไทย ยังมีคุณสมบัติ ในการก าจัดเช้ือจุลินทรีย์
หลายชนิด จึงนิยมน ามาถนอมอาหาร จ าพวก
เนื้อสัตว์ เช่น ไส้กรอก กุนเชียง หมูยอ ซึ่งจะมี
พริกไทยเป็นส่วนผสม หรือเพียงแค่โรยหน้าแกงต่าง 
ๆ ก็เพิ่มรสชาติได้อย่างหน้าอัศจรรย์ 

 

พริกไทยกับอาหาร 


