
 

ง

 
 
ชื่อเร่ืองวิทยานิพนธ การสกัดสารสีแดงจากเปลือกแกวมังกรและการ

ประยุกตใชในน้ําสตรอเบอรีท่ีผานกระบวนการ
พาสเจอไรซ 

 
ผูเขียน นางสาวยวุพร  มูลคํา 
 
ปริญญา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ  
 (การพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 
 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ ผูชวยศาสตราจารย ดร. สุจินดา  ศรีวัฒนะ 
 
 

บทคัดยอ 

 
การศึกษาการสกัดสารสีแดงจากเปลือกแกวมังกรและการประยุกตใชในน้ําสตรอเบอรีท่ี

ผานกระบวนการพาสเจอไรซ เร่ิมจากการเปรียบเทียบตัวทําละลายท่ีใชในการสกัดสารใหสีแดงจาก
เปลือกแกวมังกร  พบวา  น้ํากล่ันเปนตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดสารสีแดงจาก            
เปลือกแกวมังกร เนื่องจากใหปริมาณบีตาเลนสูงท่ีสุด จากนั้นนํามาทําใหแหงโดยวิธีการทําแหง
แบบพนฝอย ซ่ึงมีการเติมมอลโตเดกซทรินและกัมอะราบิก 2 ระดับ (รอยละ 1-5) วางแผนการ
ทดลองแบบ central composite design (CCD) พบวา ระดับการเติมมอลโตเดกซทรินและ         
กัมอะราบิกท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ รอยละ 1.1 และ รอยละ 1.0 ตามลําดับ โดยใหผลการวิเคราะห
ปริมาณผลผลิตท่ีได เทากับ  รอยละ 6.14 ปริมาณความช้ืน เทากับ รอยละ 2.68  คาการละลายของ
ผงสี เทากับ รอยละ 98.39 สวนผลการวัดคาสี L* a* และ b* เทากับ 36.47 28.45 และ 8.79 
ตามลําดับ คา hue angle และ คา chroma เทากับ 30.06 และ 15.23 ตามลําดับ การศึกษาผลกระทบ
ของอุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางตอความเสถียรของสารละลายผงสีแดงท่ีสกัดจากเปลือก         
แกวมังกร พบวา ท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส จะทําใหสีเกิดการสลายตัวนอยกวาท่ี
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส สวนคา pH พบวา pH 3.00-7.00 นั้น ทําใหสีเกิดการสลายตัวเพียง
เล็กนอย ตัวอยางผลิตภัณฑน้ําสตรอเบอรี  รอยละ 25 ท่ีเติมสีแดงผงจากเปลือกแกวมังกรท่ีผาน
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กระบวนการพาสเจอไรซมีปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด เทากับ รอยละ13.39  ปริมาณกรดท้ังหมดในรูป
ของกรดซิตริก เทากับ รอยละ 0.76  ปริมาณวิตามินซี เทากับ 3.32 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  และ pH 
เทากับ 3.34 มีคาสี L* a* และ b* เทากับ 26.30  7.33 และ 6.39 ตามลําดับ คา chroma และ           
hue angle มีคาเทากับ 9.72 และ 41.04 ตามลําดับ ตัวอยางผลิตภัณฑมีความปลอดภัยจากจุลินทรียท่ี
กอใหเกิดโรค และทําใหอาหารเปนพิษ การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ                   
น้ําสตรอเบอรี รอยละ 25 ของผูทดสอบท่ีผานการฝกฝน จํานวน 30 คน ดวยวิธีการเลือกตัวอยางค่ี
จากสามตัวอยาง พบวา ตัวอยางน้ําสตรอเบอรี รอยละ 25 ท่ีเติมผงสีแดงจากเปลือกแกวมังกร 
แตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) กับน้ําสตรอเบอรี รอยละ 25 ท่ีเติมสีสังเคราะหสีแดง 
(Ponceau 4 R) ท่ีมีขายทางการคา 
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ABSTRACT 

 
 The purpose of this research were to extract of red pigment from pitaya rind (Hylocereus 
undatus) and to apply the red pigment into pasteurized strawberry juice.  The results from this 
study suggested that distilled water could be used to be the optimal solvent in extracting red 
pigment from pitaya rind. The red pigment extracted from pitaya rind using distilled water 
provided the highest betalain content.  Spray drying of red pigment from pitaya rind was 
conducted.  Maltodextrin and gum arabic with 2 levels (1-5%) were used as the carriers. Central 
composite design (CCD) was used.  The results showed that the optimal carrier was 1.1% 
maltodextrin with 1.0% gum arabic.  Red pigment powder had 6.14% yield, 2.68% moisture 
content and 98.39% solubility of powder.  The color value of L*, a*, b*, the hue angle and 
chroma values were 36.47, 28.45, 8.79, 30.06 and 15.23, respectively.  The stability test of red 
pigment powder solution from pitaya rind was performed under different temperatures and pH.  
The results showed that the color degradation of the red pigment at 70 °C and 80 °C were less 
than that of 90 °C.  The color degradation of the red pigment was low at pH 3.00-7.00.  The 25% 
pasteurized strawberry juice added with red pigment powder from pitaya rind had 13.39%       
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total sugar, 0.76% total acid (as citric acid), 3.32 mg/100 ml vitamin C and pH 3.34. The color 
value of L*, a*, b*, the chroma and hue angle values were 26.30, 7.33, 6.39, 9.72 and 41.04, 
respectively.  In addition, this product was safe from both pathogen and food poisoning 
microorganisms.  Triangle test (n=30) showed that the 25% pasteurized strawberry juice added 
with red pigment powder from pitaya rind had no significant difference (p≥0.05) from the 25% 
pasteurized strawberry juice added with the commercial food colorant (Ponceau 4 R). 

 
 
 
 
 
 

 


