
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 
ในปจจุบันประชาชนสวนใหญมีแนวโนมท่ีจะดูแลสุขภาพกันมากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑจาก

ธรรมชาติไดรับความนิยมมากข้ึนดวย เนื่องจากผูบริโภคสวนใหญเช่ือวาผลิตภัณฑท่ีไดจาก
ธรรมชาติมีความปลอดภัยมากกวาผลิตภัณฑที่ไดจากการสังเคราะห ซ่ึงสีก็เปนองคประกอบหน่ึงท่ี
เขามามีบทบาทในสวนผสมของอาหาร เนื่องจากสีใชดึงดูดหรือซอนเรนความบกพรองของ
ผลิตภัณฑ  สวนใหญในปจจุบันอุตสาหกรรมอาหารยังคงใชสีท่ีไดจากการสังเคราะหอยูมาก ซ่ึง
อาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคได จึงไดมีการศึกษาวิจัยหาวิธีการสกัดสารใหสีจาก
ธรรมชาติมากข้ึน เพื่อใชทดแทนสีท่ีไดจากการสังเคราะหและเปนการใชประโยชนจากส่ิงท่ีมีอยู
ตามธรรมชาติ 
 สารใหสีท่ีไดจากธรรมชาติสวนใหญมักจะอยูในรูปของแอนโทไซยานิน (anthocyanins) 
ฟลาโวนอยด (flavonoids)  แคโรทีนอยด (carotenoids) ควินิน(quinines) แอลคาลอยด (alkaloids) 
และบีตาเลน (betalains) มักจะพบในพืช ผัก ผลไมหรือดอกไม บีตาเลน เปนกลุมของสารประกอบ
ท่ีใหสี ซ่ึงพบในหัวบีต (beet root) สารในกลุมบีตาเลนประกอบดวยสารใหสี 2 กลุมยอย ไดแก     
บีตาไซยานิน  (betacyanins)  ซ่ึงเปนสารใหสีแดง-มวง และบีตาแซนทิน (betaxanthins)  ซ่ึงเปน
สารใหสีเหลือง คุณสมบัติท่ีสําคัญของบีตาเลน คือ ละลายนํ้าไดดี และจัดเปนสารใหสีท่ีใน
โครงสรางโมเลกุลประกอบดวยไนโตรเจน (นิธิยา, 2549) ซ่ึงในเปลือกของผลแกวมังกร พบวา เปน
สารในกลุมของบีตาเลน (ถาวร และนิพนธ, 2547) ซ่ึงบีตาเลนจะมีความคงตัวท่ี pH ระหวาง 4.0-7.0 
(Von Elbe et al.,1974) สวนวิตามินซีจะมีผลในการปองกันการเปล่ียนแปลงของสีในบีตาเลนได  
(Herbach et  al., 2006)  
            แกวมังกร เปนผลไมท่ีมีกากใยสูง แคลอรีตํ่า อุดมไปดวยวิตามินซี คลอโรฟลล เมล็ดของ
แกวมังกรอุดมไปดวยไขมันไมอ่ิมตัวซ่ึงมีประโยชนตอรางกาย แกวมังกร มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา 
Hylocereus  undatus  สวน“dragon fruit” เปนช่ือสามัญท่ีนิยมเรียกกนัในฝงเอเชียโดยเฉพาะอยางยิ่ง 
เอเชียตะวันออก ไดแก จีน ญ่ีปุน เกาหลีเหนือ-ใต ไตหวัน บางประเทศในยุโรปเรียกแกวมังกรวา 
“pitaya”  เปนพืชในตระกูลตะบองเพชร 
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สุรพงษ (2545) กลาววา แกวมังกรท่ีจะเก็บเกี่ยวผลไดนั้น คือ หลังจากดอกบานแลว
ประมาณ 30 วัน หรือหลังจากผลเร่ิมเปล่ียนสีแลวอยางนอย 3-4 วัน คุณภาพของผลท่ีเก็บเกี่ยวไดมี
ความหวานไมนอยกวารอยละ 13 และมีกรดอยูรอยละ 0.25 จากการวิเคราะหคุณสมบัติของ         
ผลแกวมังกร พบวา เม่ือเก็บเกี่ยวมาแลวสวนใหญรสชาติจะไมเปล่ียนแปลงในทางที่ดีข้ึน ไมมีการ
สุกเกิดข้ึน ไมมีอัตราการหายใจเพ่ิมข้ึน  แกวมังกรเปนพืชท่ีปลูกไดงายและกําลังเปนที่นิยมของ
ผูบริโภคเนื่องจากมีคุณคาทางอาหารสูง (ฮอลิเดยปารคเขาใหญรีสอรท, 2551) และเปนผลไมท่ี
ไดรับการบริโภคเพิ่มข้ึน โดยคนไทยนิยมบริโภคผลแกวมังกรเฉล่ีย 6,000 ตัน/ป สงผลทําใหเหลือ
เปลือกแกวมังกรทิ้งประมาณ 180 ตัน/ป (มหาวิทยาลัยศรีปทุม, 2550)  ซ่ึงไมไดนํามาใชประโยชน 
ดังนั้นจึงเปนส่ิงท่ีนาสนใจในการนําเปลือกแกวมังกรที่ เหลือท้ิงนี้มาสกัดสารสี เพื่อนําไป
ประยุกตใชใหเกิดประโยชนในอุตสาหกรรมอาหารทดแทนการใชสีสังเคราะห ซ่ึงตัวอยาง
การศึกษาวิธีการสกัดและตัวทําละลายท่ีเหมาะสมท่ีใชในการสกัดสารใหสีแดงจากเปลือกแกวมังกร 
โดยถาวร และนิพนธ (2547) พบวา การหมักเปลือกแกวมังกรดวยสารละลายเอธานอลเขมขน      
รอยละ 20 (ปริมาตร/ปริมาตร) ในสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเขมขนรอยละ 0.5 (ปริมาตร/
ปริมาตร) เปนวิธีการท่ีเหมาะสมที่สุดในการสกัดสารสีแดงจากเปลือกแกวมังกร อยางไรก็ตามสาร
ท่ีใชในการสกัดเปนสารละลายกรดไฮโดรคลอริก ซ่ึงอาจไมเหมาะสมในการใชในอุตสาหกรรม
อาหาร  
 การศึกษาผลกระทบของกระบวนการผลิตและการรักษาสีของน้ําแกวมังกรและความคงตัว
ของบีตาไซยานิน (Herbach  et  al., 2006) พบวา การกรองน้ําแกวมังกรมีผลตอคาความสวาง (L*) 
และ คา hue angle (h°)  สวนคา chroma (C*) และคาความคงตัวของบีตาไซยานินมีการเปล่ียนแปลง
อันเนื่องมาจากกระบวนการพาสเจอไรซ ซ่ึงกระบวนการพาสเจอไรซแบบ HTST   (high 
temperature short time) นั้นมีผลตอการสูญเสียสีและความคงตัวของบีตาไซยานินนอยมาก         
สวนแสงนั้นจะทําใหสีของนํ้าแกวมังกรซีดจางลง ซ่ึงวิธีการปองกัน คือ การเติมกรดแอสคอรบิก 
รอยละ 1 ในระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงพบวา เม่ือเวลาผานไป 6 เดือน ยังคงเหลือปริมาณ              
บีตาไซยานินประมาณ รอยละ 70 จากปริมาณเร่ิมตน  

ตลาดน้ําผลไมพรอมดื่มมีมูลคาตลาดรวม 8,000 ลานบาท มีอัตราการเติบโต รอยละ 20 
แบงเปน 3 สวนตลาด คือ ตลาดน้ําผลไมรอยละ 100 (premium market)  ตลาดน้ําผลไมรอยละ 40      
(medium  market)  และนํ้าผลไมรอยละ 5 – 25  (economy  market) หรือตลาดสวนลาง  ซ่ึงการ
ขยายตัวของน้ําผลไมในตลาดสวนลาง  มีมูลคาตลาด 3,000 ลานบาท มีอัตราการเติบโต รอยละ 22 
ซ่ึงน้ําผลไมในตลาดสวนลางยังเปนตลาดขนาดใหญและมีการเติบโตสูง   รองจากตลาดน้ําผลไม
รอยละ 100  การทําตลาดจะมุงเนนกลุมวัยรุน เนนสีสันของน้ําผลไม รวมถึงจุดขายเร่ืองความสดช่ืน
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(ประชาชาติธุรกิจ, 2551) เนื่องจากน้ําผลไมในตลาดลางนี้สวนใหญจะเติมสีสังเคราะหเพื่อเนนใหมี
สีสันสวยงาม แตสีสังเคราะหท่ีเติมลงไปอาจไมปลอดภัยตอผูบริโภคเม่ือเทียบกับสีท่ีไดจาก
ธรรมชาติ  

วันเพ็ญ (2533) ไดศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการทําแหงน้ําผลไมผสม โดยการทําแหง
แบบใชลูกกล้ิง และการทําแหงแบบพนฝอย พบวาวิธีการทําแหงแบบพนฝอยจะใหผลิตภัณฑ      
ผงท่ีดีกวาการทําแหงแบบใชลูกกล้ิง และการศึกษาสภาวะการทําแหงของน้ํามะมวงแบบพนฝอย 
(Milton  et  al., 2005) คือ อุณหภูมิลมเขา 160 องศาเซสเซียส  อุณหภูมิลมออก  70-75               
องศาเซสเซียส   อัตราการไหลของน้ํามะมวง 10  มิลลิลิตร/นาที   และอัตราการไหลของอากาศ  0.7 
ลูกบาศกเมตร/นาที  ความเขมขนน้ํามะมวง เทากับ 12 องศาบริกซ (°Brix) เติมมอลโตเดกซทริน  
กัมอะราบิก รอยละ 12 และเซลลูโลส รอยละ 9 จะทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีขนาดอนุภาคท่ีสมํ่าเสมอ
กัน และการเติมมอลโตเดกซทริน  กัมอะราบิก และแปงดัดแปรรวมกันนั้นจะทําใหขนาดของ
ผลิตภัณฑท่ีไดมีความสม่ําเสมอมากกวาการเติมสารเพียงชนิดเดียว (Dattanand et al., 2007) ดังนั้น
การทดลองนี้จึงทําการศึกษาหาตัวทําละลายที่เหมาะสมท่ีใชในการสกัดสารใหสีแดงจากเปลือก 
แกวมังกรและการทําแหงแบบพนฝอยของสารสกัดสีแดงจากเปลือกแกวมังกร เพื่อใหไดเปนผงสี
จากธรรมชาติ ซ่ึงสวนใหญน้ําผลไม รอยละ 25 จะเติมสีสังเคราะห ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยของ
ผูบริโภคจึงทดลองใชผงสีแดงจากเปลือกแกวมังกร โดยประยุกตใชกับน้ําสตรอเบอรี รอยละ 25 ท่ี
ผานกระบวนการพาสเจอไรซ เปรียบเทียบกับการใชสีสังเคราะหสีแดงท่ีมีขายทางการคา 
 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา เพื่อ 
 

   1.2.1 เปรียบเทียบตัวทําละลายท่ีเหมาะสม         ท่ีใชในการสกัดสารใหสีแดงจากเปลือก      
    แกวมังกร 

1.2.2 ใหทราบสภาวะการทําแหงของสารสกัดสีแดงจากเปลือกแกวมังกรโดยการทําแหง
แบบพนฝอย 

 1.2.3  ใหทราบองคประกอบทางเคมีของสารสีแดงท่ีสกัดไดจากเปลือกแกวมังกร 
 1.2.4  ใหทราบความเสถียรของสารสกัดสีแดงผงจากเปลือกแกวมังกร 

 1.2.5  เปรียบเทียบการใชสารสกัดสีแดงจากเปลือกแกวมังกรกับสีสังเคราะหสีแดง 
(Ponceau 4 R) ในน้ําสตรอเบอรี 
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1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 
 

1.3.1   ทราบชนิดและสมบัติทางกายภาพและเคมีของสารสีแดงจากเปลือกแกวมังกร 
 1.3.2  เพิ่มมูลคาของเปลือกแกวมังกรใหเกิดประโยชนมากข้ึน 

 
1.4 ขอบเขตการวิจัย   
 

ทําการศึกษาสารสกัดสีแดงผงจากเปลือกแกวมังกรเปรียบเทียบกับสีสังเคราะหสีแดง 
(Ponceau 4 R) ท่ีมีขายทางการคา ในการผลิตน้ําสตอเบอรีท่ีผานกระบวนการพาสเจอไรซ โดยใช
แกวมังกรสายพันธุเปลือกสีแดงเนื้อในสีขาว (Hylocereus  undatus) ในการทดลอง 
 
1.5 วิธีการวิจัย แบงออกเปน 4 ข้ันตอน ดังนี้ 
 

ตอนท่ี 1  การเปรียบเทียบตัวทําละลาย ท่ีเหมาะสมท่ีใชในการสกัดสารสีแดงจากเปลือก                     
แกวมังกร 

ตอนท่ี 2  การผันแปรระดับการเติมมอลโตเดกซทรินและกัมอะราบิกของสารสกัดสีแดง
จากเปลือกแกวมังกร โดยการทําแหงแบบพนฝอย 

ตอนท่ี 3  การศึกษาความเสถียรของสารสกัดสีแดงผงจากเปลือกแกวมังกร 
ตอนท่ี 4  การเปรียบเทียบการใชสารสกัดสีแดงผงจากเปลือกแกวมังกรกับสีสังเคราะห       

สีแดง (Ponceau 4 R) ในการผลิตน้ําสตรอเบอรีท่ีผานกระบวนการ พาสเจอไรซ 
 


