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บทคดัย่อ 
งานวจิยัน้ีศกึษาผลของชนิดตวัท าละลายทีใ่ชใ้นการสกดั 2 ชนิด (น ้า และเอทานอลความเขม้ขน้ 50%) 

และอตัราส่วนระหว่างวตัถุดบิต่อตวัท าละลายต่อคุณสมบตัิทางกายภาพและสารเบต้าไซยานินของผงสบีทีรูท  
ที่ท าแห้งแบบพ่นฝอย  รวมทัง้การเปลี่ยนแปลงของผงสีบีทรูทระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 45 วัน  
ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง พบว่า สารผงสบีีทรทูมคีวามชื้น 3.37-4.60 และมปีรมิาณเบตา้ไซยานิน 58.00-197.61 mg/100g 
ผงสจีากตวัท าละลายน ้าจะให้สแีดงชมพู ส่วนผงสจีากเอทานอล ความเขม้ขน้ 50% จะให้สแีดงอมสม้ โดยผงส ี
จากน ้าทีอ่ตัราสว่น 1:1 จะท าใหส้กดัสารเบตา้ไซยานินไดม้ากที่สุด เมื่อเกบ็ผงสเีป็นเวลา 45 วนั พบว่า ปรมิาณ
เบตา้ไซยานินของผงสทีีผ่ลติจากเอทานอลความเขม้ขน้ 50% จะมคีวามคงตวัมากกวา่ทีผ่ลติจากน ้า  

 

ค าส าคญั: บทีรทู  เบตา้ไซยานิน  ส ี ความคงตวั  
 

Abstract 
This research studied the effect of two extraction solvents (water and 50% ethanol) and the 

extraction ratio of raw material and extraction solvents on physical properties and betacyanin content of 
beetroot colorant powder as well as change of beetroot colorant powder during room temperature storage 
for 45 days. The result showed that the moisture content and betacyanin content of beetroot colorant 
powder was 3.37-4.60% and 58.00-197.61 mg/100g, respectively, The colorant extracted by water gave 
a pink-red color while the colorant extracted d by 50% ethanol gave an orange-red color. The water extract 
with 1:1 extraction ratio exhibited the highest betacyanin content. The betacyanin content of the 50% 
ethanol extract was more stable than that of the water extract after 45 days.  
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บทน า  
สเีป็นปัจจยัหน่ึงที่ผู้บรโิภคใช้ในการตดัสนิใจเลอืกซื้ออาหาร ปัจจุบนัการใช้สสีงัเคราะห์นัน้เป็นที่นิยม

มากกว่าสผีสมอาหารธรรมชาติเพราะให้สชีดัเจนและมคีวามคงตวัสูง อย่างไรก็ตามหากบรโิภคสสีงัเคราะห์
ปรมิาณมากหรอืบ่อยครัง้อาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อผู้บรโิภคได้ เน่ืองจากสจีะไปเคลือบเยื่อบุกระเพาะอาหาร  
และล าไส้ ท าให้อาหารย่อยยากเกิดอาการท้องอืด ขดัขวางการดูดซึมอาหาร อาจมีอาการตบัและไตอกัเสบ  
ซึ่งจะเป็นสาเหตุก่อเกดิโรคมะเรง็ได้ [1] McCann และคณะ [2] รายงานว่าสสีงัเคราะห์ที่ใช้ในผลติภณัฑ์อาหาร
สามารถส่งผลให้เด็กแสดงพฤติกรรมที่ผดิปกติ อยู่ไม่น่ิง สมาธสิ ัน้  Tsuda และคณะ [3] ท าการศกึษาผลความ
เสยีหายของดเีอน็เอในหนูการรบัประทานสสีงัเคราะหส์แีดงของ Amaranth, Allura Red, New Coccine และ Acid 
Red พบว่า Amaranth กับ Allura Red ส่งผลต่อ DNA ล าไส้ของหนู แต่จะไม่ส่งผลต่อดีเอ็นเอในเอ็มบริโอ 
ในหนูที่ตัง้ครรภ์ ดงันัน้ผู้วิจยัจึงให้ความสนใจกับการน าเอาวตัถุดิบทางธรรมชาติมาผลิตเป็นสีผสมอาหาร 
เพือ่ประโยชน์และความปลอดภยัของผูบ้รโิภค 

บทีรทู (Beetroot) มชีื่อวทิยาศาสตร ์Beta vulgaris Linn. หรอืเรยีกอกีอย่างว่า ผกักาดฝรัง่ หรอืผกักาด
แดง มถีิน่ก าเนิดแถบเมดเิตอรเ์รเนียน สามารถเพาะปลูกตามพืน้ทีส่งูแถบภาคเหนือของประเทศไทย บทีรทูจะมี
ตัง้แต่สเีหลอืงจนถงึแดง สามารถน ามารบัประทานแบบสดหรอืน าไปประกอบอาหาร  [4-5] บทีรูทมสีารชวีภาพ 
และสารเคมตี่าง ๆ จ านวนมาก เช่น Betanin, Betacyanines, Polyphenols, Flavonoids, Carotenoids, Glycine 
Betaine, Saponins และ Folates บตีาเลน (Betalain) เป็นกลุ่มของรงควตัถุที่ให้สแีดงและสเีหลอืง สารในกลุ่ม
บตีาเลนประกอบดว้ยเบต้าไซยานิน (Betacyanin) ที่ใหส้ใีนช่วงสแีดงถงึสมี่วง และเบต้าแซนทนิ (Betaxanthin)  
ที่ให้สีเหลืองส้ม โครงสร้างหลักของเบต้าไซยานินประกอบด้วยกรดเบตาลามิกที่เชื่อมต่อกับ cyclo-3,4-
Dihydroxyphenyl Alanine (cyclo-Dopa) ส่วนโครงสรา้งหลกัของเบต้าแซนทนิจะมโีครงสรา้งแตกต่างตรงหมู่อนิ
โดลของกรดเบตาลามิก จะที่มีปฏิกิริยาการควบแน่น (Condensation) ด้วยเอมีนหรือกรดอะมิโน [6] Priatni  
และ Pradita [7] ศกึษาความคงตวัของสารสกดัเบตา้ไซยานินจากเปลอืกแกว้มงักรแดงทีส่กดัดว้ยน ้าและเมทานอล  
พบว่า ความคงตัวของเบต้าไซยานินจะขึ้นอยู่กับชนิดสารละลาย pH และอุณหภูมิ การสกัดด้วยเมทานอล 
จะมปีรมิาณการลดลงของเบต้าไซยานินน้อยกว่าการสกดัดว้ยน ้า Maltodextrin DE 10 และ 25 เป็นสาร Carrier  
ที่ท าให้รงควตัถุมีความคงตวั อุณหภูมิขาเข้าและอุณหภูมิขาออกของเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอยที่ เหมาะสม 
ในการผลิตผงสบีีทรูทอยู่ในช่วงอุณหภูมิ 165-180 °C/92-96 °C (inlet/outlet) [8] และ Castellar และคณะ [9]  
น ้าและเอทานอล ความเขม้ขน้ 80% สามารถน ามาใชใ้นการสกดัเบตา้ไซยานินไดป้ระสทิธภิาพใกลเ้คยีงกนั 
 
วตัถปุระสงคข์องการวิจยั  
           งานวจิยัน้ีจงึท าการศกึษาผลกระทบของชนิดตวัท าละลายและอตัราสว่นระหวา่งวตัถุดบิและตวัท าละลาย
ต่อคุณสมบตัทิางกายภาพและเคมขีองผงสบีทีรทู และผลต่อการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้งเป็นเวลา 45 วนั  
 

วิธีด าเนินการวิจยั  
   วตัถดิุบ บีทรูทสดซื้อมาจากตลาดไทย อ าเภอคลองหลวง จังหวดัปทุมธานี บรรจุในถุงพลาสติก  

เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมู ิ4 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 1 สปัดาห ์ก่อนน าไปสกดัส ี  
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              การผลิตผงสีบีทรทู 
การสกดับีทรทูโดยใช้น ้าเป็นตวัท าละลาย  
น าบทีรูทมาปอกเปลอืกและหัน่ขนาดประมาณ 8×5 เซนตเิมตร จากนัน้น าไปน่ึงที่อุณหภูม ิ100 องศา

เซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาท ีจากนัน้ชัง่บทีรูทที่น่ึงเสรจ็ เตมิน ้าในอตัราส่วน 1:1 (w/v) และอตัราส่วน 1:2 (w/v)   
ปัน่ดว้ยเครื่องปัน่น ้าผลไม้ (HR2118, PHILLIP, Japan) เป็นเวลา 5 นาท ีแยกกากดว้ยผา้ขาวบาง สารสกดัทีไ่ด้
จะน าไปผา่นการท าแหง้แบบพน่ฝอยต่อไป ท าการทดลอง 3 ซ ้า 

การผลิตผงสีบีทรทูโดยใช้เอทานอล ความเข้มข้น 50% เป็นตวัท าละลาย 
น าบทีรทูทีน่ึ่งเสรจ็ เตมิเอทานอลความเขม้ขน้ รอ้ยละ 50% ในอตัราสว่น 1:1 (w/v) และอตัราสว่น 1:2 

(w/v) โดยแช่บทีรทูลงในเอทานอลทิง้ไวเ้ป็นเวลา 24 ชัว่โมง ทีอุ่ณหภูมติูแ้ช่เยน็ (4 องศาเซลเซยีส) แยกกากดว้ย
ผ้าขาวบาง ต้มเพื่อระเหยเอทานอลความเข้มข้น 50% ด้วยเครื่อง Hot Plate Stirrer (HP-EGO 1500, EGO, 
Germany) ทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส สารสกดัทีไ่ดจ้ะน าไปผ่านการท าแหง้แบบพ่นฝอยต่อไป ท าการทดลอง 
3 ซ ้า 

  กระบวนการท าแห้งแบบพ่นฝอย [10] 
  น าสารสกดัสทีีไ่ดเ้ตมิ Maltodextrin DE10 (Chemipan Coporation Co., Ltd, Thailand) ในสดัสว่น 17% 

(w/w) เพื่อให้ได้ %Brix ที่ประมาณ 20% Brix น าเข้าเครื่อง Spray Dryer (SDE-5 EURO Serial NO.962,  
Euro Best Technology Co., Lt., Thailand)  ที่  Inlet temp เท่ า กับ  150 องศา เซล เซียส  และ  Outlet temp  
เท่ากบั 80 องศาเซลเซียส ได้เป็นผงส ีผงสทีี่ได้ทัง้หมดถูกน าบรรจุด้วยถุงอะลูมเินียมฟอยล์แบบสุญญากาศ 
เก็บไว้ที่อุณหภูมหิ้องเป็นระยะเวลา 45 วนั และน ามาวเิคราะห์ทางกายภาพและค่าปรมิาณสารเบต้าไซยานิน  
ที ่0 7 14 28 และ 45 วนั 

  การวิเคราะหท์างกายภาพ 
             ร้อยละผลผลิตท่ีได้ (%yield) [11] 
           ท าการค านวณผลผลิตที่ได้ของผงสบีีทรูทที่โดยการน าน ้าหนักผงหลงัจากที่ออกจากเครื่องท าแห้ง 
แบบพน่ฝอยหารดว้ยน ้าหนกัของบทีรทู และน าคา่ทีไ่ดม้าคณูดว้ย 100  

   การวิเคราะหค่์าปริมาณความช้ืน  
ชัง่ผงสบีทีรทูทีเ่กบ็รกัษาเป็นระยะเวลา 0 และ 45 วนั ปรมิาณ 5 กรมั ใสใ่นถาดอะลมูเินียมกระจายผงสี

ใหท้ัว่ถาดแลว้น าเขา้เครื่องวดัความชืน้แบบใชร้งัสอีนิฟาเรด Moisture Analyzer (MA 150, Sartorius, Germany) 
เพือ่วเิคราะหค์วามชืน้ในผง  
              ค่าสี (ค่า L*, a*, b*, Chroma, Hue angle และค านวณค่า ΔE) [12]  

ชัง่ผงสบีีทรูทที่เก็บรกัษาเป็นระยะเวลา 0 7 14 28 45 วนั ปรมิาณ 10 กรมั ใส่ในถาดพลาสติกวดัส ี
เกลี่ยให้ตวัอย่างแน่นในถาดวงกลมขนาด 100 mm สูง 20 mm และวดัค่าส ีค่า L*(L = 0 สดี า, L= 100 สขีาว)  
คา่ a*(a*= + สแีดง, a*= - สเีขยีว) คา่ b*(b*= + สเีหลอืง, b*= - สนี ้าเงนิ) Hue angle (0 องศา = สแีดง, 90 องศา 
= สเีหลอืง, 180 องศา = สเีขยีว, 270 องศา = สนี ้าเงนิ) Chroma (ความเขม้ของส)ี โดยใชเ้ครื่องวดัส ีColorflex 
EZ Spectrophotometer (Color Flex EZ, Hunter lab, USA) ที่ระบบ CIE ที่  Illuminant D65 mode 45 องศา/ 
0 องศา ค่าความแตกต่างของส ี(ΔE) ค านวณไดจ้ากสมการที ่(2) โดยน าค่าฉลีย่ของ L* a* b* ของระยะเวลาที ่0 
วนั เป็น  L1* a1* b1* เป็นค่าเริม่ต้น และค่าฉลี่ยของ L* a* b* ของระยะเวลาที่ 7 14 28 45 วนั เป็น L2* a2* b2*  
เพือ่หาคา่ความแตกต่างของสทีีร่ะยะเวลาดงักล่าว   
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ค่าการละลาย 
น าผงสบีทีรูทมาวดัค่าการละลายดว้ยวธิีมาตรฐานของมอก. (มผช. ๑๖๘/๒๕๕๖) [13] น าตวัอย่างผงส ี

ทีผ่่านการแปรรปูทัง้หมด 5 กรมั ใสใ่นน ้าเดอืด 100 มลิลลิติร จะตอ้งละลายในน ้าเดอืดภายใน 30 วนิาท ีจากนัน้
ท าการกรองผ่านกระดาษกรองที่อบที่อุณหภูม ิ100 °C จนน ้าหนักคงที่ กรองด้วยเครื่องดูดสุญญากาศและล้าง
ส่วนที่ไม่ละลายด้วยน ้าร้อนที่อุณหภูมปิระมาณ 80 °C จนไม่มนี ้าตาลเหลอือยู่ ทดสอบด้วยวธิโีมลชิ (Molish) 
จากนัน้น ากระดาษกรองไปอบแหง้พรอ้มส่วนที่ไม่ละลายในตู้อบลมรอ้นที่มอุีณหภูม ิ100 °C เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 
และปล่อยใหก้ระดาษเยน็ในโถดูดความชื้น ท าการน ากระดาษมาชัง่น ้าหนัก ค านวนรอ้ยละของส่วนที่ไม่ละลาย
โดยน าน ้าหนกั (กรมั) ของสว่นทีไ่มล่ะลายบนกระดาษกรอง ทีห่กัน ้าหนกักระดาษกรองออกหารดว้ย น ้าหนกัของ
ตวัอยา่ง (กรมั) และน าคา่ทีไ่ด ้คณูกบั 100 รอ้ยละของสว่นทีล่ะลายน ้า ค านวนจาก 100 – รอ้ยละสว่นทีไ่มล่ะลาย  

  การวิเคราะหป์ริมาณสารเบต้าไซยานิน (Betacyanin content) ดดัแปลงจาก [14]  
  น าผงสบีีทรูท และผงสทีี่เก็บรกัษาเป็น ระยะเวลา 0 7 14 28 45 วนั มาละลายน ้าในอตัราส่วน 16%  

วดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 538 นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง UV Spectrometer (Unico S-2150UV Model  
S-2150UV 2150 Series, Unico, USA) แล้วค านวณตามสมการ ดังน้ี ปริมาณสารเบต้าไซยานิน (รายงาน 
เป็นหน่วย mg/100g) เท่ากบั (ค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 538 นาโนเมตร X มวลโมเลกุล X ปรมิาตร 
ของสารละลายผงสี X Dilution Factor X100) / (€ X L X น ้ าหนักของผงสี) โดยค่ามวลโมเลกุล = 550 ค่า € 
(Molar Extinction Coefficient) = 65,000 และ คา่ L (Path Length) = 1.0 cm 

  การวิเคราะหข้์อมลูทางสถิติ 
  ผลกระทบของชนิดของตัวท าละลาย และอัตราส่วนระหว่างวตัถุดิบต่อตัวท าละลายต่อคุณสมบัติ 

ทางกายภาพและเคม ีวเิคราะหด์ว้ย Two-way ANOVA สว่นผลของชนิดของตวัท าละลาย และอตัราสว่นระหวา่ง
วตัถุดิบต่อตัวท าละลายต่อปริมาณ Betacyanin และสีเมื่อเก็บรกัษาไว้เป็นระยะเวลา 45 วนั วิเคราะห์ด้วย  
Three-way ANOVA ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยวิเคราะห์โดยวิธี Tukey’s A Test ที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95% 
ค่าเฉลีย่ และสว่นเบีย่งเบนมาตรฐานของค่าต่าง ๆ ทีว่เิคราะหไ์ด ้ค านวณโดยใชโ้ปรแกรม SPSS (รุน่ 26.0, IBM 
ประเทศสหรฐัอเมรกิา) 
 
ผลการวิจยั  

ศึกษาผลกระทบของชนิดตัวท าละลายและอัตราส่วนระหว่างวตัถดิุบและตัวท าละลายต่อ
คณุสมบติัทางกายภาพและเคมีของผงสีบีทรทู  

จากตารางที่ 1 พบว่า ร้อยละผลผลิตของผงสีที่ได้อยู่ระหว่าง 11-26% ผงสีมีความชื้น 3.4-4.6%  
และมอีตัราการละลายถึง 99% ชนิดตวัท าละลายและอตัราส่วนในการสกดัจะมผีลต่อร้อยละผลผลติ ความชื้น  
และร้อยละการละลายของผงสบีีทรูทอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) การสกดัด้วยน ้าในอตัราส่วน 1:2  
จะใหร้อ้ยละผลผลติทีไ่ดม้ากทีส่ดุ  
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ตารางท่ี 1 แสดงผลของชนิดตวัท าละลายและอตัราส่วนระหว่างวตัถุดบิต่อตวัท าละลายต่อรอ้ยละผลผลติที่ได้ 
ความชืน้และรอ้ยละของการละลายผงสบีทีรทู 

หมายเหตุ: อกัษรภาษาองักฤษพมิพ์เล็ก (a-c) ที่แตกต่างกนัในคอลมัน์แสดงถึงค่าเฉลี่ยที่มคีวามแตกต่างกนั 

อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)  
 

ตารางที ่2 และตารางที ่3 แสดงลกัษณะปรากฎของผงสบีทีรทูทีส่กดัโดยใชน้ ้าและเอทานอลความเขม้ขน้ 
50% พบว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างชดัเจน ผงสบีีทรูทที่สกดัโดยใช้เอทานอลความเข้มข้น 50% จะได้ผงสี
ออกเป็นสแีดงปนสม้และผงสทีี่สกดัดว้ยน ้าจะไดผ้งสอีอกเป็นสแีดงชมพู ค่า Hue angle แสดงถงึมุมองศาของสี
หรอืเฉดส ีซึ่งผงสสีกดัจากตวัท าละลายสองชนิดจะมคี่าเฉดสทีี่แตกต่างอย่างมนีัยส าคญั (p<0.05) ผงสบีทีรูท 
ทีส่กดัโดยใชน้ ้าและเอทานอลความเขม้ขน้ 50% ในอตัราสว่น 1:1 จะมปีรมิาณเบตา้ไซยานิน ค่า a* และค่าความ
เขม้ (Chroma) ของสมีากกวา่อตัราสว่น 1:2 ในขณะทีผ่งสบีทีรทูทีส่กดัโดยใชน้ ้าและเอทานอลความเขม้ขน้ 50% 
ในอตัราส่วน 1:2 จะมคี่า L* และ Hue angle มากกว่า อตัราส่วน 1:1 แสดงใหเ้หน็ว่าการสกดัดว้ย 1:1 สจีะเขม้ 
กว่า 1:2 ซึ่งสอดคล้องกบัปรมิาณเบต้าไซยนิที่มใีนผงส ีเมื่อพจิารณาจากค่า b* พบว่า ผงสบีทีรูทที่สกดัโดยใช ้
เอทานอล ความเขม้ขน้ 50% จะมคีา่ b* ทีแ่สดงถงึคา่สเีหลอืง มากกวา่ ผงทีส่กดัดว้ยน ้า ซึง่สอดคลอ้งกบัลกัษณะ
ปรากฏทีใ่หเ้ฉดสสีม้แดง 
 

ตารางท่ี 2 แสดงผลของชนิดตวัท าละลายและอตัราส่วนระหว่างวตัถุดบิต่อตวัท าละลายต่อค่าลกัษณะปรากฏ  
และ คา่ L* a* b* ของผงสบีทีรทู 

 
ชนิดของตวั
ท าละลาย 

 

อตัราสว่น
ระหวา่งวตัถุดบิ
ต่อตวัท าละลาย 

ลกัษณะปรากฎ
ของผงส ี

L* a* b* 

น ้า 

1:1 
 

 

47.69±2.63c 30.66±0.58b 2.08±0.62c 

1:2 

 

51.50±0.25b 28.26±0.49c -4.37±0.22d 

ชนิดของตวัท า
ละลาย 

อตัราสว่นระหวา่งวตัถุดบิ
ต่อตวัท าละลาย 

รอ้ยละผลผลติทีไ่ด ้(%) 
รอ้ยละความชืน้ 

(%) 
รอ้ยละการละลาย

(%) 

น ้า 
1:1 10.61±0.03c 4.21±0.27a 99.67±0.04b 
1:2  26.45±-3.93a 4.60±0.40a 99.37±0.09a 

เอทานอล 50% 
1:1  10.82±0.21c 3.37±0.29b 99.86±0.04c 
1:2 18.75±2.02b 3.97±0.23b 99.74±0.03b 
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เอทานอล
50% 

1:1 
 

 

48.24±0.60c 36.36±0.73a 8.03±1.43b 

1:2 
 

 

59.95±0.02a 25.25±0.01d 19.84±0.01a 

หมายเหตุ: อกัษรภาษาองักฤษพมิพ์เล็ก (a-d) ที่แตกต่างกนัในคอลมัน์แสดงถึงค่าเฉลี่ยที่มคีวามแตกต่างกนั 

อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) 
 
ตารางท่ี 3 แสดงผลของชนิดตัวท าละลายและอัตราส่วนระหว่างวตัถุดิบต่อตัวท าละลายต่อ  ค่า Hue angle 
Chroma และปรมิาณเบตา้ไซยานินของผงสบีทีรทู 

 
ชนิดของตวั
ท าละลาย 

อตัราสว่นระหวา่งวตัถุดบิ
ต่อตวัท าละลาย 

Hue angle Chroma 
ปรมิาณสาร Betacyanin  

(mg/100g) 

น ้า 
1:1 3.86±1.10c 30.74±0.61c 197.62±0.95a 

1:2 351.22±0.28a 28.60±0.52d 106.72±0.81c 

เอทานอล
50% 

1:1 12.47±2.40d 37.01±0.80a 167.92±10.55b 

1:2 38.16±0.01b 32.11±0.01b 58.00±2.37d 

หมายเหตุ: อกัษรภาษาองักฤษพมิพ์เล็ก (a-e) ที่แตกต่างกนัในคอลมัน์แสดงถึงค่าเฉลี่ยที่มคีวามแตกต่างกนั 

อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) 
 

  การศึกษาผลของตวัท าละลายและอตัราส่วนตวัท าละลายปริมาณท่ีแตกต่างกนัส่งผลต่อการเกบ็

รกัษาท่ีอณุหภมิูห้องเป็นเวลา 45 วนั   
           เมื่อเกบ็รกัษาผงส ี45 วนั พบว่า ลกัษณะปรากฎของผงสทีีส่กดัจากน ้าและเอทานอลความเขม้ขน้ 50% 
ไม่มีความแตกต่างกัน แต่เมื่อพิจารณาจากค่าความแตกต่างของสีและปริมาณเบต้าไซยานิน ดังภาพที่ 1  
และภาพที ่2 พบวา่ระยะเวลามผีลต่อการเปลีย่นแปลงของส ีและปรมิาณเบตา้ไซยานิน ผงสทีีส่กดัจากน ้าจะมคี่ า
การเปลี่ยนแปลงของสแีละปรมิาณเบต้าไซยานินมากกว่าผงสทีี่สกดัจากเอทานอล โดยหลงัเก็บไว้ที่ 45  วนั     
ปรมิาณสารเบต้าไซยานินของผงที่สกดัด้วยเอทานอล จะมปีรมิาณสารลดลง 10% ส่วนผงที่สกดัด้วยน ้าจะมี
ปรมิาณสารลดลง 50-60%  
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ภาพท่ี 1 แสดงคา่ความแตกต่าง  ของผงสบีทีรทูเมือ่เกบ็รกัษาเป็นเวลา 45 วนั 
 

 
 

ภาพท่ี 2 แสดงปรมิาณสารเบตา้ไซยานินในบทีรทูทีเ่กบ็รกัษา 45 วนั 

 

สรปุและอภิปรายผล 
บทีรูทประกอบด้วยสารประกอบหลายชนิด ทัง้สารเบต้าไซยานิน เบต้าแซนทนิ [15] และสารประกอบ 

ฟีนอลกิ เชน่ Kampferol, Quercetin, Vanillic Acid, Ellagic Acid และ Vanillic Acid [16] จากผลการทดลองพบวา่ 
การสกัดผงสีบีทรูทจากตัวท าละลายน ้า และเอทานอลความเข้มข้น 50% จะให้ผงสีที่มีลกัษณะแตกต่างกัน  
ผงสบีทีรทูที่สกดัจากน ้าจะใหส้แีดงชมพจูากเบตา้ไซยานิน สว่นผงสทีีส่กดัจากเอทานอลความเขม้ขน้ 50% จะใหส้ี
แดงอมสม้ ซึ่งสทีี่แตกต่างกนัคาดว่าเกดิจากการที่เอทานอลสามารถสกดัเบต้าไซยานินและสารประกอบอื่น ๆ  
ที่มีในบีทรูท เช่น สารประกอบฟีนอลิก ท าให้มีสีของสารประกอบตัวอื่นปนออกมา Guiné และคณะ [17]  
พบว่าบีทรูทมีปริมาณสารฟีนอลิก 1.45 ถึง 2.70 mg GAE/g และ Do และคณะ [18] พบว่าการสกัดด้วย 
ตวัท าละลายเอทานอลจะท าใหส้กดัปรมิาณสารฟีนอลกิในพชืออกมาไดม้ากกวา่น ้า   

ผงสบีทีรทูทีผ่ลติโดยใชน้ ้าในอตัราสว่น 1:1 จะสามารถสกดัสารปรมิาณสารเบตา้ไซยานินไดด้ี ในขณะที่
การสกัดด้วยน ้ าในอัตราส่วน 1:2 จะได้ร้อยละผลผลิตมากที่สุด  ซึ่งผลที่ได้คล้ายคลึงกับงานวิจัยของ  
Das และคณะ [19] ที่ท าการศึกษาผลของปัจจยัต่าง ๆ ต่อการสกดัและความเสถียรของเบต้าไซยานินที่สกดั 
จากผกัโขมแดง (Red Amaranth) ทีพ่บวา่การสกดัดว้ยตวัท าละลายแบบน ้าจะท าใหส้กดัปรมิาณสารเบตา้ไซยานิน 
ออกมาได้มากกว่าการสกดัด้วยตวัท าละลายที่เอทานอลความเข้มข้น 50% เพราะสารเบต้าไซยานินเป็นสาร 



วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) ปีที่ 13 ฉบับที่ 26 กรกฎาคม-ธันวาคม 2564 

[80] 
 

ที่ละลายได้ดีในน ้า (Water-Soluble) ท าให้การสกดัด้วยตวัท าละลายน ้าจึงสกดัปรมิาณสารออกมาได้มากกว่า 
การสกดัด้วยเอทานอลความเข้มข้น 50% และงานวิจยัของ Chong และคณะ [20] พบว่า การสกดัสกดัเบต้า 
ไซยานินจากพชื Amaranth betacyanins ดว้ยตวัท าละลายแบบน ้าจะท าใหไ้ดป้รมิาณสารเบตา้ไซยานินทีม่ากกวา่
การสกดัดว้ยเอทานอล และเมทานอล  

เมื่อน าผงสเีกบ็รกัษาไว ้45 วนั พบว่าผงสทีีส่กดัจากน ้า มคีวามคงตวัน้อยกว่าผงสทีีส่กดัจากเอทานอล
ความเขม้ขน้ 50% ซึง่ผลการทดลองทีไ่ดค้ลา้ยคลงึกบังานวจิยัของ Priatni และ Pradita [7] ทีร่ายงานวา่หลงัจาก
ท าการเกบ็รกัษาไว ้5 ชัว่โมง ปรมิาณสารเบต้าไซยานินในสารสกดัดว้ยน ้าจะลดลง 22.58% ในขณะที่การสกดั
ดว้ยตวัท าละลายเมทานอลจะมปีรมิาณเบตา้ไซยานินลดลง 10.44% Stintzing และ Carle [21] รายงานวา่ เมื่อให้
ความรอ้นหรอืใหเ้บสแก่สารเบตานิน ทีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า 10 องศาเซลเซยีส และที ่pH 5 เบตานินจะเกดิปฏกิริยิา 

Oxidation ทีท่ าใหโ้ครงสรา้งของ cyclo-Dopa 5-O-β-glucoside เกดิการเปลีย่นแปลงเปลีย่นเป็นสารเมลานอยด์ 
ซึ่งเป็นสารตัง้ต้นของการเกิดเมลานอยดิน (Melanoidin) และกรดเบตาลามิก (Betalamic Acid) จะสามารถ
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด และท าให้เกิดสีน ้ าตาลได้ ดังนัน้จึงคาดได้ว่า เมื่อเก็บผงสีไว้เป็นระยะเวล าหน่ึง  
ผงสจีะเกดิปฏกิริยิาออกซิเดชัน่ท าให้ปรมิาณเบต้าไซยานินลดลง ส าหรบัผงสสีกดัด้วยเอทานอลความเขม้ขน้ 
50% จะสามารถสกดัสารอื่นเช่น สารประกอบฟีนอลกิ ซึ่งท าหน้าทีเ่ป็นสารตา้นอนุมลูอสิระ และช่วยป้องกนัการ
เกิดปฏิกิริยา Oxidation ท าให้เบต้าไซยานินคงตัว จึงท าให้ผงสีที่สกัดด้วยเอทานอลมีความคงตัวมากกว่า  
ดงันัน้ในการพฒันาต่อยอดผงสบีทีรูท จงึควรท าการศกึษาถงึความแตกต่างของชนิดของสารประกอบฟีนอลกิ 
ในผงส ีรวมทัง้กลไกการสลายตวัของเบต้าไซยานินและเบต้าแซนทนิเพื่อพฒันาผงสธีรรมชาติที่มคีวามคงตวั
ต่อไป 
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