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บทคัดย่อ

	 งานวจิัยนี้ มีวตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาความคงตัวของสารสแีอนโทไซยานนิ จาก 
กากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดงในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน  ขั้นแรกวิเคราะห์องค์ประกอบ 
ทางเคมีของกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง พบว่า มีค่าพลังงาน 62.0 Kcal /100 กรัม 
พลังงานจากไขมัน 0.0  Kcal /100 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 14.1% (db)โปรตีน 1.22% 
(db) ไขมัน 0.05% (db) เถ้า 1.29% (db) และความชื้น  83.3% (db) ขั้นที่สองศึกษา
ผลของอณุหภมูแิละเวลาสกดัสารสแีอนโทไซยานนิจากกากกลบีดอกกระเจีย๊บแดง  โดย 
ใช้อัตราส่วนระหว่างกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง ต่อ น�้ำที่มีค่า pH 2.5 (ปรับด้วยกรด 
HCl   1%) เป็น 1 : 4 โดยน�้ำหนักต่อปริมาตร ตามล�ำดับ แปรค่าอุณหภูมิ 60OC   
80OC และ 100OC เวลาสกัด 10 20 และ 30 นาที วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่าง 
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design) ทดลอง 3 ซ�้ำ  พบว่า อุณหภูมิและ
เวลาสกัดที่เหมาะสม คือ อุณหภูมิ 100OC นาน 30 นาที ให้ค่าสีแดง(a*) 13.65  
สารละลายสีแอนโทไซยานิน ที่สกัดได้ มีค่า pH 2.29 ปริมาณแอนโทไซยานิน 
ทั้งหมด 0.41 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรตัวอย่าง (db) และค่า TSS 0OBrix ขั้นที่สามศึกษา
อัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างสารละลายสีแอนโทไซยานินต่อข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงู   
(Oryza sativa Linn.) ทีม่ต่ีอการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูท้ดสอบ  น�ำสารละลาย
สแีอนโทไซยานนิสกดัจากสภาวะทีเ่หมาะสมของขัน้ทีส่อง แปรค่าอตัราส่วนสารละลาย
สารสีแอนโทไซยานิน ต่อ ข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงู เป็น 30:70 40:60 และ 50:50 โดย 
น�้ำหนักต่อน�้ำหนัก แช่ทิ้งไว้ 6 - 8 ชั่วโมง  น�ำข้าวเหนียวที่ผ่านการแช่ผลิตข้าวเหนียว
มูนด้วยสูตรต้นแบบที่คัดเลือก เติมมอลโทเดกซ์ทรินผง (DE 10) เป็นสารช่วยเกิดเจล 
ให้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 30 คน ท�ำแบบทดสอบ Hedonic Scale 
-9- Points วางแผนการทดลองแบบวัดค่าซ�้ำ (Repeated Measure Design) พบว่า 
อัตราส่วนการแช่ข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงูด้วยสารละลายสีแอนโทไซยานิน 50:50 ได้รับ
คะแนนความชอบรวม ลักษณะปรากฏ  สี  เนื้อสัมผัส รสชาติ และกลิ่นรส มากที่สุด 
คือ 8.1  7.7  8.3  7.6  7.9 และ 7.7 คะแนน ตามล�ำดับ  สุดท้ายประเมินอายุการเก็บ
รกัษาผลติภณัฑ์ข้าวเหนยีวมนูทีม่ต่ีอความคงตวัของสารสแีอนโทไซยานนิ ในผลติภณัฑ์ 
น�ำสภาวะที่เหมาะสมจากข้างต้น เก็บไว้ที่อุณหภูมิตู้เย็นเป็นเวลา 1 2 และ 3 วัน เทียบ
กับอุณหภูมิห้อง พบว่า มีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด เท่ากับ 0.90  0.91 และ 0.93  
มิลลิกรัม/100 กรัม ตัวอย่าง ตามล�ำดับ ค่าการเหม็นหืน (เปอร์ออกไซด์)  และความ
แข็งเพิ่มขึ้น ส่วนค่าสีแดงลดลง ขณะที่ค่า aw เท่ากันทั้ง 3 วัน (0.95 aw)  การเจริญเพิ่ม
จ�ำนวนของจลุนิทรย์ีทัง้หมด และยสีต์-รา อยูใ่นเกณฑ์ปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค ส�ำหรบัการ
ประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบว่า การเกบ็ในตูเ้ยน็ทัง้ 3 วนั ผูท้ดสอบไม่ยอมรบั 
แต่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ณ วันแรกที่ท�ำ  ข้าวเหนียวมูน 
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ผสมสารสีแอนโทไซยานิน เมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห ้อง (30±0.5OC). มีปริมาณ 
แอนโทไซยานิน ทั้งหมด 0.21 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง (wb) พลังงาน 257.5 Kcal  
พลังงานจากไขมัน 23.5  Kcal คาร์โบไฮเดรต 55.43% (wb) ความชื้น 38.54% (wb)   
โปรตีน 3.06% (wb) ไขมัน 2.60% (wb) และเถ้า 0.39% (wb)

ค�ำส�ำคัญ : ความคงตัวสารสีแอนโทไซยานิน  กากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง  
ข้าวเหนียวมูน ข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงู 
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Abstract

	 This research consisted of four experimental parts. The first part was 
analyses of chemical compositions of fresh red reselle (Hibiscus sadariffa 
Linn.) residue. It was found that the energy value (62.0 Kcal/100g), energy 
from fat (0.0 Kcal/100g), carbohydrates(14.1% db), protein (1.22% db), 
fat (0.05% db), ash (1.29% db), and moisture (83.3% db). In the second 
part, the effects of extraction temperature (for 60OC 80 OC or 100OC) and 
times (for 10, 20 , or 30 min) of the anthocyanins from fresh red reselle  
residue were evaluated. The experiment  involved as a completely randomized  
design (CRD) were analysed triplicate experiments.  The effects of fresh red 
reselle residue to distilled water (adjusted for 2.5 pH with 1% HCl) ratios was 
carried out at 1 : 4 w/v, respectively. The experimental results found that 
significantly  the  optimal extraction was 100 OC, 30 min which redness (a*), 
pH,  extracted - total anthocyanin content (db) , as well as  total soluble 
solid were  13.65, 2.29, 0.41 mg/100 mL sample, 0 OBrix, respectively. In 
the third part, the effects of anthocyanin solution to glutinous rice namely 
“KEAWNGU”(Oryza sativa Linn.) ratios at 30:70, 40 : 60, or 50 : 50 w/w on 
sensory evaluation with untrained 30 assessors were evaluated. To bring 
extracted anthocyanin solution from the optimal condition was carried out 
at soaked over night for 6 – 8 hrs after that to bring soaked glutinous rice 
were produced the sweet sicky rice with commercially standard formular. 
After added 3% powdered maltodextrin (DE10) as gelling agent were test by 
untrained 30 assessors had make hedonic scale -9- points. The experiment 
involved as a repeated measure design (RMD). The experimental results 
found that the sinificantly effects of anthocyanin solution to glutinous rice 
namely “KEAWNGU” ratio at 50 : 50 w/w was received score like  overall 
acceptance, appearance, color, texture, taste or flavor were 8.1, 7.7, 8.3, 7.6, 
7.9 or 7.7 , respectively. In the final part, the effects of shelf life evaluation   
on stability of anthocyanin in the product  were studied. To bring the optimal  
condition of in the third part keep at 1, 2 , or 3 days when compared 
with control treatment (room temperature at 30±0.5OC). It was found that 
increasing storage days had significantly effected increasing profiles of  
anthocyanin contents were 0.90, 0.91, or 0.93 mg/100 g sample, respectively. 
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In addition, the experimental results found that increasing storage days had 
significantly effected increasing profiles of peroxide value, and significantly 
effected decreasing profiles of color (L*, a*) while, no significantly effected  
of water activity (0.95 aw). In addition, Microbiology  evaluation on the sweet 
stickly rice in refrigeration were studied.  It was found that those obtained 
negative to consumer. On the other hand, sensory evaluation it was found 
that those obtained throughout  3 days no acceptable assessors but that 
significantly effected acceptable control treatment (room temperature). 
The experimental results found that the sinificantly effects of anthocyanin 
solution to glutinous rice namely “KEAWNGU” ratio at 50 : 50 w/w keep 
at room temperature of total anthocyanin content, energy, energy from 
fat , carbohydrate, moisture, protein, fat or ash were 0.21 mg/100g (wb) 
sample, 257.5 Kcal, 23.5 Kcal, 55.43 (wb), 38.54% (wb), 3.06% (wb), 2.60% 
(wb) or 0.39% (wb), respectively.

Keywords : Anthocyanin Stability, Red Reselle (Hibiscus sadariffa Linn.)
Residue, Sweet Sticky Rice, “KEAWNGU” Glutinous Rice.



S  U  D  D  H  I  P  A  R  I  T  A  D

ส ุ ทธ ิ ป ร ิ ท ั ศน ์134

บทน�ำ
	 แอนโทไซยานนิเป็นรงควตัถหุรอืสารสทีี่
มีสีช่วงสีแดง ถึง สีน�้ำเงิน พบในผัก ผลไม้  และ
ดอกไม้ หลายชนิด เช่น ดอกอัญชัน กลีบดอก
กระเจีย๊บแดง ผลองุน่ และผลสตรอเบอรี ่เป็นต้น 
แอนโทไซยานินเป็นสารประกอบในกลุ่มฟลาโว
นอยด์ (flavonoids)  มีโครงสร้างพื้นฐานทั่วไป 
(ภาพที่ 1) เป็นอนุพันธ์ Polyhydroxy และ 
Polymethoxy ของสาร Flavyl ium หรือ 
2-Phenylbenzopyrylium โมเลกุลประกอบด้วย
แอนโทไซยานดินิ หรอืเรยีกว่า Aglycone จบักบั 
น�้ำตาลด้วยพันธะ β-Glycosidic และมัก
จับที่คาร์บอนต�ำแหน่งที่ 3 ของโครงสร้าง 
แอนโทไซยานิดิน โดยธรรมชาติมีแอนโทไซยานนิ
หลายชนิดซึ่งแตกต่างกัน เนื่องจากมีแอนโท-
ไซยานิดินหลายชนิด (Castaneda-Ovando  
และคณะ, 2008)
	 กากกลีบกระเจี๊ยบแดงที่ เหลือจาก
กระบวนการผลิตเครื่องดื่มน�้ำกระเจี๊ยบแดง 
พาสเจอร์ไรส์และเครื่องดื่มน�้ำกระเจี๊ยบแดง 
ส เตอริ ไลส ์ จ าก โค ร งกา รส ่ วนพระอ งค ์ 
สวนจิตรลดา สามารถน�ำมาเพิ่มมูลค่าให้สูงขึ้น 
โดยสามารถสกัดสารให้สี เพื่อใช้ในผลิตภัณฑ์ 
บางชนิดได้ในเชิงอุตสาหกรรม ปัจจุบัน มีการ 
ผลิตเครื่องดื่มกระเจี๊ยบแดง เป็นจ�ำนวนมาก 
ท�ำให้มีปริมาณกากกระเจี๊ยบแดงเพิ่มมากขึ้น 
ซึ่งเป็นการเพิ่มของเสียให้กับผู้ผลิต ด้วยแนวคิด 
ดังกล่าว ผู้วิจัยจึงได้ท�ำการศึกษาประโยชน์ของ 
กากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง (Red Roselle) ซึ่ง 
มชีือ่ทางวทิยาศาสตร์ว่า Hibiscus sabdariffa Linn.  
วงศ์ Malvaceae ส่วนที่นิยมบริโภค คือ กลีบ 
ดอกหรือกลีบเลี้ยงกระเจี๊ยบแดง มีสารสีแอน
โทไซยานินละลายน�้ำมากกว่า 50% นอกจาก
นี้ กระเจี๊ยบแดงยังมีสารพอลิฟีนอลถึง 66% 

ของปริมาณกลีบดอก และยังมีคาร์โบไฮเดรต 
เพกติน รวมทั้งยังมีกรดอินทรีย์หลายชนิด เช่น 
กรดอะซิติก กรดซิตริก กรดมาลิก และกรด
ทาร์ทาริก กรดเหล่านั้นท�ำให้กระเจี๊ยบแดงมี
รสชาติเปรี้ยว เป็นต้น  (Prodanov และคณะ, 
2004;Gradinaru และคณะ,2003;Veridiana 
และคณะ, 2007;สถาบันการแพทย์แผนไทย,255
2;เว็บไซต์หมอชาวบ้าน,2552) 
	 Du และ Francis (1973) อ้างถึงใน  
บุศรารัตน์ (2545) ศึกษาแอนโทไซยานินหลักที่
มีในกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง ซึ่งเป็นพันธุ์เดียวกับ 
ที่ใช ้ในการทดลองนี้ ในขั้นตอนแรก สกัด 
แอนโทไซยานนิด้วย กรดไฮโดรคลอรกิเข้มข้น 1.5 
นอร์มัลในเอทานอล จากนั้น น�ำสารละลายสกัด 
แอนโทไซยานินที่ ได ้มาไฮโดรไลซ ์  ด ้ วย 
กรดไฮโดรคลอริก เข้มข้น 2 นอร์มัล และน�ำไป 
แช่ในอ่างน�้ำ(water bath) นาน 1 ชัว่โมง ท�ำให้ 
แยกได้แอนโทไซยานิดิน ซึ่งเป็น Aglyccon  
และน�้ำตาลและ หาชนิดของ Aglycon และ 
น�้ ำตาล โดยวิธี โครมาโตกราฟฟ ี พบว ่า 
แอนโทไซยานินหลักและรองในกระเจี๊ยบ
แดง คือ Delphinidin-3-glucoside และ 
C ya n i d i n - 3 - g l u c o s i d e  ต ามล� ำ ดั บ  

 
 

บทน า 
แอนโทไซยานินเป็นรงควัตถุหรือสารสีที่มีสีช่วงสีแดง ถึง สีน้ าเงิน พบในผัก  ผลไม้  และดอกไม้ หลาย

ชนิด เช่น ดอกอัญชัน กลีบดอกกระเจ๊ียบแดง ผลอ งุ่น และผลสตรอเบอ ร่ี  เป็นต้น แอนโทไซยานินเป็น
สารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoids)  มีโครงสร้างพ้ืนฐานทั่วไป (ภาพที่  1) เป็นอนุพันธ์ 
Polyhydroxy และ Polymethoxy ของสาร Flavylium หรือ 2-Phenylbenzopyrylium  โมเลกุลประกอบด้วย
แอนโทไซยานิดิน หรือเรียกว่า Aglycone จับกับน้ าตาลด้วยพันธะ -Glycosidic  และมักจับที่คาร์บอน
ต าแหน่งที่ 3 ของโครงสร้างแอนโทไซยานิดิน  โดยธรรมชาติมีแอนโทไซยานินหลายชนิดซ่ึงแตกต่างกัน  
เน่ืองจาก มีแอนโทไซยานิดินหลายชนิด (Castaneda-Ovando และคณะ,2008) 

 กากกลีบกระเจ๊ียบแดงที่เหลือจากกระบวนการผลิตเคร่ืองดื่มน้ ากระเจ๊ียบแดงพาสเจอร์ไรส์  และ
เคร่ืองดื่มน้ ากระเจ๊ียบแดงสเตอริไลส์จากโครงการส่วนพระองค์ สวนจิตรลดา สามารถน ามาเพ่ิมมูลค่าให้สูงขึ้น 
โดยสามารถสกัดสารให้สี เพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์บางชนิดได้ในเชิงอุตสาหกรรม ปัจจุบัน มีการผลิตเคร่ืองดื่ม
กระเจ๊ียบแดง เป็นจ านวนมากท าให้มีปริมาณกากกระเจ๊ียบแดงเพ่ิมมากขึ้น ซ่ึงเป็นการเพ่ิมของเสียให้กับ
ผู้ผลิต  ด้วยแนวคิดดังกล่าว ผู้วิจัยจึงได้ท าการศึกษาประโยชน์ของกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดง (Red  
Roselle) ซ่ึงมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Hibiscus sabdariffa Linn. วงศ์ Malvaceae  ส่วนที่ นิยมบริโภค คือ 
กลีบดอกหรือกลีบเล้ียงกระเจ๊ียบแดง มีสารสีแอนโทไซยานินละลายน้ ามากกว่า 50% นอกจากน้ี กระเจ๊ียบ
แดงยังมีสารพอลิฟีนอลถึง 66% ของปริมาณกลีบดอก  และยังมีคาร์โบไฮเดรต  เพกติน  รวมทั้งยังมีกรด
อินทรีย์หลายชนิด เช่น กรดอะซิติก  กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทาร์ทาริก กรดเหล่าน้ันท าให้กระเจ๊ียบ
แดงมีรสชาติเปร้ียว เป็นต้น  (Prodanov และคณะ,2004;Gradinaru และคณะ,2003;Veridiana และคณะ, 
2007;สถาบันการแพทย์แผนไทย,2552;เว็บไซต์หมอชาวบ้าน,2552)  

Du และ Francis (1973) อ้างถึงใน บุศรารัตน์ (2545) ศึกษาแอนโทไซยานินหลักที่มีในกลีบดอกกระเจ๊ียบ
แดง  ซ่ึงเป็นพันธ์ุเดียวกับที่ใช้ในการทดลองน้ี  ในขั้นตอนแรก สกัดแอนโทไซยานินด้วย กรดไฮโดรคลอริก
เข้มข้น 1.5 นอร์มัล ในเอทานอล  จากน้ัน น าสารละลายสกัดแอนโทไซยานินที่ได้มาไฮโดรไลซ์ ด้วยกรด
ไฮโดรคลอริก เข้มข้น 2 นอร์มัล และน าไปแช่ในอ่างน้ า (water bath) นาน 1 ชั่วโมง  ท าให้แยกได้แอนโทไซ
ยานิดิน ซ่ึงเป็น Aglyccon และน้ าตาล และ หาชนิดของ Aglycon และน้ าตาล โดยวิธีโครมาโตกราฟฟี พบว่า 
แอนโทไซยานินหลักและรองในกระเจ๊ียบแดง คือ Delphinidin-3-glucoside และ Cyanidin-3-glucoside 
ตามล าดับ  

 
 

     ภาพท่ี 1 โครงสร้างทั่วไปของสารสีแอนโทไซยานินส์ 
     ท่ีมา :  Castaneda-Ovando และคณะ (2008) 
 

ภาพที่1 โครงสร้างทั่วไปของสารสีแอนโทไซยานินส์
ที่มา: Castaneda-Ovando และคณะ (2008)
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	 ดวงกมล และคณะ (2551) ได้สกดัสารสี
แอนโทไซยานนิจากข้าวเนยีวด�ำ พบว่า สภาวะที่
เหมาะสมในการสกัด คือ อุณหภูมิ 620C - 650C 
เป็นเวลา 67 – 75 นาที โดยใช้อัตราส่วน 
ข้าวเหนยีวด�ำ : น�ำ้ เป็น 1 ต่อ 3 น�ำ้หนกั/น�ำ้หนกั 
ด้วยเครื่องควบคุมอุณหภูมิแบบเขย่า  เช่นเดียว 
กบั บศุรารตัน์ และ เกยีรตศิกัดิ ์(2545) ได้ศกึษา 
การสกัดสารละลายสีแอนโทไซยานินจากกลีบ 
ดอกกระเจี๊ยบแดงเพื่อใช ้เป ็นสีผสมอาหาร  
รายงานว่า สารสีแอนโทไซยานิน ที่ผ่านการ
ท�ำแห้งแบบแช่แข็งที่เติมมอลโทเดกซ์ทรินผง 
(maltodextrin powder) เข้มข้น 3% w/v เป็น
สารที่ให้ความคงตัวดีที่สุด และมีค่าดัชนีการ
เสือ่มสลายช้าทีส่ดุ (degradation index) นัน่คอื  
สามารถเก็บรักษาได้นาน 15 สัปดาห์  มีค่าครึ่ง
ชีวิตมากที่สุด คือ 86 วัน  
	 เพชรรัตน์ และ   อิศราภรณ์ (2552)
ศึกษาความคงตัวของสารสีแอนโทไซยานิน    
จากกลีบดอกกระเจียบแดงในผลิตภัณฑ์เครื่อง
ดืม่ รายงานว่า การเพิม่ปรมิาณน�ำ้ตาลทรายน้อย 
กว่า 500Brix ท�ำให้ปริมาณแอนโทไซยานินใน
เครื่องดื่มลดลงเพียงเล็กน้อย ขณะที่การเติม
กรดซิตริกไม่มีผลต่อปริมาณแอนโทไซยานิน 
เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Veridiana และคณะ 
(2007) รายงานว่า การเติมน�้ำตาลสามารถ
ช่วยเพิ่มความคงตัวให้กับสารสีแอนโทไซยานิน   
Wrolstad และคณะ (1990) อ้างถงึใน Veridiana 
และคณะ (2007) รายงานว่า การเติมน�้ำตาล
ซโูครสสงู 20% ลงในผลติภณัฑ์สตรอเบอรีแ่ช่แขง็ 
ท�ำให้สารสีแอนโทไซยานิน มีความคงตัวสูงสุด
อย่างมีนัยส�ำคัญ ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ  
Prodanov และคณะ (2004) สารสแีอนโทไซยานนิ 
คงตัวได้ดีในสภาวะที่มีความเป็นกรด และมี
น�ำ้ตาลเป็นองค์ประกอบ สามารถเพิม่ความคงตวั

ให้กับสารสีแอนโทไซยานิน อย่างมีนัยส�ำคัญ 
	 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงท�ำการศึกษาทดลอง
สกัดสารสีแอนโทไซยานินจากกากกระเจี๊ยบแดง  
เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับกากกลีบดอกกระเจี๊ยบ
แดงที่เหลือจากกระบวนการผลิต ของโครงการ 
ส่วนพระองค์ สวนจติรลดา น�ำสารสแีอนโทไซยานนิ 
ทีส่กดัได้ มาประยกุต์ใช้กบัผลติภณัฑ์ข้าวเหนยีว
มูนที่ท�ำจากพันธุ์ข้าวไทย คือ ข้าวเหนียวพันธุ์
เขี้ยวงู (Oryza sativa L.) ซึ่งเป็นการเพิ่มทาง
เลือกให้กับผู ้บริโภคที่ชื่นชอบผลิตภัณฑ์ข้าว 
เหนียวมูนอีกด้วย

วัตถุประสงค์การวิจัย
	 1. เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลา
ในการสกัดสารสีแอนโทไซยานิน จากกากกลีบ 
ดอกกระเจี๊ยบแดงที่มี ต่อคุณภาพทางเคมีและ
กายภาพของสารละลายสีที่สกัดได้
	 2. เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสม
ระหว่างสารละลายแอนโทไซยานนิทีส่กดัได้ และ
ข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงู ที่มีต่อการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ
	 3. เพือ่ศกึษาผลของอายกุารเกบ็รกัษา 
ของผลติภณัฑ์ข้าวเหนยีวมนูผสมสารสแีอนโทไซยานนิ 
ทีม่ต่ีอ คณุภาพทาง เคม ีกายภาพ จลุนิทรย์ี และ
ประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผูท้ดสอบ 

อุปกรณ์ และวิธีการด�ำเนินงานวิจัย
	 1. อุปกรณ์ กากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง 
(โครงการส่วนพระองค์ สวนจติรลดา) ข้าวเหนยีว 
พันธุ์เขี้ยวงู (Oryza sativa L.) (ตลาดบางซื่อ 
กรุงเทพฯ) มอลโทเดกซ์ทริน (DE10 ; บริษัท 
เฮลท์ มหาบุญ จ�ำกัด) กะทิมะพร้าวยูเอชที  
ตราอร่อยดี น�้ำตาลทราย ตรามิตรผล  ใบเตย 
หอมแก ่จัด เกลือแกง เครื่องวัดค ่า pH  
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(ตรา CONSORE รุ่น C – 830) เครื่องชั่ง
ละเอียดทศนิยม 4 ต�ำแหน่ง (ตรา Satorius รุ่น  
CP – 2245) เครื่องวัดค่าสี (ระบบ Hunter Lab 
รุ่น Mini Scan XE Plus) เครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
(ตรา Lloyd รุ่น TA plus S/N LF 2430 ชนิด 
Ball probe)  รแีฟลกโตมเิตอร์แบบพกพา (Hand 
refractometer) 0 – 32 oBrix  ตรา MAHCO 
รุ่น FG – 130 และอุปกรณ์เครื่องครัวที่จ�ำเป็น 

2. วิธีการด�ำเนินงานวิจัย
	 2.1 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเริ่ม
ต้นของกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง 
       การทดลองนี้ใช้กากกระเจี๊ยบแดงส่วนที่
เรียกว่า กลีบดอก (ภาพที่ 2) ซึ่งเป็นวัสดุเหลือ
ทิง้จากกระบวนการผลติน�ำ้กระเจีย๊บพาสเจอไรซ์
และน�้ำกระเจี๊ยบสเตอริไลซ์บรรจุกระป๋องโลหะ  
ของโครงการส่วนพระองค์ สวนจิตรดา น�ำมา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ พลังงาน  
พลงังานจากไขมนั คาร์โบไฮเดรต โปรตนี ไขมนั   
เถ้า และ ความชื้น 
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อุปกรณ์ และวิธีการด าเนินงานวิจัย 
1. อุปกรณ์  กากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดง (โครงการส่วนพระองค์ สวนจิตรลดา) ข้าวเหนียวพันธ์ุเขี้ยวงู 

(Oryza  sativa L.) (ตลาดบางซ่ือ กรุงเทพฯ)  มอลโทเดกซ์ทริน (DE10 ; บริษัท เฮลท์ มหาบุญ จ ากัด)  กะทิ
มะพร้าวยูเอชที ตราอร่อยดี  น้ าตาลทราย ตรามิตรผล  ใบเตยหอมแก่จัด  เกลือแกง  เคร่ืองวัดค่า pH (ตรา 
CONSORE  รุ่น C – 830)  เคร่ืองชั่งละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง (ตรา Satorius รุ่น CP – 2245)  เคร่ืองวัด
ค่าสี (ระบบ Hunter Lab รุ่น Mini Scan XE Plus) เคร่ืองวัดเน้ือสัมผัส  (ตรา Lloyd รุ่น TA plus S/N  LF 
2430 ชนิด Ball probe)  รีแฟลกโตมิเตอร์แบบพกพา (Hand refractometer) 0 – 32 oBrix  ตรา MAHCO รุ่น 
FG – 130 และอุปกรณ์เคร่ืองครัวที่จ าเป็น 
 

2. วิธีการด าเนินงานวิจัย 
2.1 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเร่ิมต้นของกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง  

       การทดลองน้ีใช้กากกระเจ๊ียบแดงส่วนที่ เรียกว่า กลีบดอก (ภาพที่  2) ซ่ึงเป็นวัสดุเหลือทิ้งจาก
กระบวนการผลิตน้ ากระเจ๊ียบพาสเจอไรซ์และน้ ากระเจ๊ียบสเตอริไลซ์บรรจุกระป๋องโลหะ  ของโครงการส่วน
พระองค์ สวนจิตรดา น ามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ พลังงาน  พลังงานจากไขมัน  คาร์โบไฮเดรต  
โปรตีน  ไขมัน  เถ้า และ ความชื้น  
 

 
 

ภาพท่ี 2 กากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดง (Hibiscus   sabdariffa Linn.)   
 ได้จากโครงการส่วนพระองค์ สวนจิตรลดา 

 
2.2 ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและเวลาสกัดสารละลายสีแอนโทไซยานิน จากกากกลีบ

กระเจี๊ยบแดงท่ีมีต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของสารละลายสีแอนโทไซยานิน ท่ีสกัดได้  
 น ากากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดงมาสกัดสีแอนโทไซยานินด้วยตัวท าละลาย (น้ ากล่ันปรับ pH 2.5 ด้วย 1% 
HCl)  (ดัดแปลงวิธขีอง บุศรารัตน์ และ เกียรติศักดิ์, 2545)  ใช้อัตราส่วนระหว่างกากกลีบกระเจ๊ียบแดง ต่อ 
ตัวท าละลาย เป็น 1 ต่อ 4  โดยน้ าหนัก/ปริมาตร จากงานวิจัยของ ดวงกมล และคณะ (2551)  รายงานว่า 
อุณหภูมิและเวลาสกัด เป็นปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณของแข็งที่ละลายทั้งหมด  ฉะน้ัน งานวิจัยน้ีได้ศึกษา
อุณหภูมิ และเวลาในการสกัด ดังน้ีคือ อุณหภูมิ (แปรค่าเป็น  600C,  800C  และ  1000C)  และเวลาสกัด 
(แปรค่าเป็น 10,   20,  และ 30  นาที)   เก็บรักษาสารสีแอนโทไซยานินที่สกัดได้ที่อุณหภูมิไม่เกิน  4 0C ใน
ภาชนะที่ป้องกันการซึมผ่านของอากาศ ความชื้น และแสง  เพ่ือรอการวิเคราะห์คุณภาพต่อไป  

จากน้ัน น าสารละลายสีแอนโทไซยานิน ที่สกัดได้ในแต่ละสภาวะ วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และ กายภาพ 
ได้แก่ ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (วัดด้วยเคร่ือง HPLC ) ปริมาณของแข็งทั้งหมด(total solid)  ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ (total soluble solid;TSS) ค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH)  และ ค่าสี L* a*  b*  วางแผนการ

	 2.2 ศกึษาอทิธพิลของอณุหภมูแิละเวลา 
สกัดสารละลายสีแอนโทไซยานิน จากกากกลีบ 
กระเจี๊ยบแดงที่มีต ่อคุณภาพทางเคมีและ 
กายภาพของสารละลายสแีอนโทไซยานนิ ทีส่กดั 
ได้
	 น�ำกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดงมาสกัด
สีแอนโทไซยานินด้วยตัวท�ำละลาย (น�้ำกลั่น
ปรับ pH 2.5 ด้วย 1% HCl)  (ดัดแปลงวิธีของ 
บศุรารตัน์ และ เกยีรตศิกัดิ,์ 2545) ใช้อตัราส่วน 
ระหว่างกากกลบีกระเจีย๊บแดง ต่อ ตวัท�ำละลาย 
เป็น 1 ต่อ 4 โดยน�้ำหนัก/ปริมาตร จากงาน
วิจัยของ ดวงกมล และคณะ (2551) รายงานว่า  
อุณหภูมิและเวลาสกัด เป็นปัจจัยที่มีผลต่อ
ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายทัง้หมด ฉะนัน้ งานวจิยั 
นี้ได้ศึกษาอุณหภูมิ และเวลาในการสกัด ดังนี้
คือ อุณหภูมิ (แปรค่าเป็น  600C,  800C  และ  
1000C)  และเวลาสกัด (แปรค่าเป็น 10, 20,และ 
30 นาท)ี เกบ็รกัษาสารสแีอนโทไซยานนิทีส่กดัได้ 
ทีอ่ณุหภมูไิม่เกนิ 4 0C ในภาชนะทีป้่องกนัการซมึ
ผ่านของอากาศ ความชื้น และแสง เพื่อรอการ 
วิเคราะห์คุณภาพต่อไป 
	 จากนัน้ น�ำสารละลายสแีอนโทไซยานนิ  
ที่สกัดได้ในแต่ละสภาวะ วิเคราะห์คุณภาพทาง
เคมีและกายภาพ ได้แก่ ปริมาณแอนโทไซยานนิ 
ทั้งหมด (วัดด้วยเครื่อง HPLC) ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมด(total solid)  ปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ (total soluble solid;TSS) ค่าความเป็น 
กรด–ด่าง (pH)  และ ค่าสี L* a*  b*  วางแผน
การทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design;CRD) ท�ำการทดลอง 3 ซ�ำ้  
ใช้การวิเคราะห์แบบ ANOVA  วิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยแต่ละสิ่งทดลอง (multiple 
comparison) โดยวิธี Duncan,s new Multiple 
Rage Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ซึ่งในการ

ภาพที่ 2 กากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง 
(Hibiscus sabdariffa Linn.)  
ได้จากโครงการส่วนพระองค์ สวนจิตรลดา
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ทดลองนี้จะใช้ค่าสี a* (redness) เป็นเกณฑ์ ใน
การคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสี
แอนโทไซยานินจากกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง  
	 2.3 ศึกษาอิทธิพลของอัตราส่วนที ่
เหมาะสมระหว่างสารละลายสีแอนโทไซยานิน
ต่อข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงู ที่มีต่อการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ
         น�ำสารละลายสีแอนโทไซยานิน สกัดที่
ได้จากสภาวะที่เหมาะสม จากข้อ 2.2 แปรค่า
อัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างสารละลายสารสี
แอนโทไซยานิน ต่อ ข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงู เป็น 
30:70 40:60 และ 50:50 โดยน�้ำหนัก/น�้ำหนัก 
แช่ทิ้งไว้  6 - 8 ชั่วโมง  (ภาพที่ 3) 
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ทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design;CRD) ท าการทดลอง 3 ซ้ า  ใช้การ
วิเคราะห์แบบ ANOVA  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียแต่ละสิ่งทดลอง (multiple comparison) โดยวิธี 
Duncan,s new Multiple Rage Test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% ซ่ึงในการทดลองน้ีจะใช้ค่าสี a* (redness) 
เป็นเกณฑ์ ในการคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสีแอนโทไซยานินจากกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดง  
 

2.3  ศึกษาอิทธิพลของอตัราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างสารละลายสีแอนโทไซยานินต่อข้าวเหนียว
พันธ์ุเข้ียวงู ท่ีมีต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ 
     น าสารละลายสีแอนโทไซยานิน สกัดที่ได้จากสภาวะที่เหมาะสม จากข้อ 2.2  แปรค่าอัตราส่วนที่เหมาะสม
ระหว่างสารละลายสารสีแอนโทไซยานิน ต่อ ข้าวเหนียวพันธ์ุเขี้ยวงู เป็น 30 : 70    40 : 60   และ  50 : 50 
โดยน้ าหนัก/น้ าหนัก แช่ทิ้งไว้  6 - 8 ชั่วโมง  (ภาพที่ 3)  

        
  

 ภาพท่ี 3   การแช่ข้าวเหนียวเขี้ยวงูด้วยสารละลายสีแอนโทไซยานินสกัด ที่ได้จากสภาวะที่เหมาะสม 
 

 น าข้าวเหนียวผลิตข้าวเหนียวมูน (ภาพที่ 4) ด้วยสูตรต้นแบบที่คัดเลือก (ตารางท่ี 1)   ซ่ึงมีกระบวนการ
ผลิต ดังน้ี 1) น าข้าวเหนียวพันธ์ุเขี้ยวงูล้างน้ าสะอาด 1-2 คร้ัง  2) ล้าง-ขัดถูด้วยสารส้มอะลูมีน่า (เกรด
อาหาร) นาน 30 นาที เทน้ าทิ้ง  3) ล้างด้วยน้ าสะอาดคุณภาพน้ าดื่ม 1-2 คร้ัง จากน้ัน แช่ในน้ าสารละลายสี
แอนโทไซยานิน ตามอัตราส่วนที่ก าหนด  ทิ้งไว้ประมาณ 6 – 8 ชั่วโมง 4) น่ึงด้วยไอน้ าในหม้อรังถึง พร้อม
กับใส่ใบเตยแก่จัด 1 มัดใหญ่ ที่ก้นหม้อรังถึงเพ่ือเพ่ิมความหอม 5) น่ึงด้วยอุณหภูมิน้ าเดือด นานประมาณ 45 
– 50 นาที 6) เตรียมกระทิมะพร้าวยูเอชที เก็บไว้ที่อุณหภูมิ  40C รอผสม  7)  เทข้าวเหนียวน่ึงลงกะละมังส
แตนเลสที่สะอาด จากน้ัน เทหัวกระทิมะพร้าว น้ าตาลทราย และ มอลโทเดกซ์ทรินซ์ผง  3% โดยน้ าหนัก /
ปริมาตร (เป็นสารเพ่ิมปริมาณของแข็งและให้ความคงตัว) ที่ชั่งตวงไว้ 8) ใช้ไม้พายกวนให้เข้ากัน เพ่ือให้
ส่วนผสมทั้งหมดละลายและกระจายตัวได้ดี 9) ปิดฝากะละมัง  ทิ้งไว้นาน 15 – 30 นาที ได้ผลิตภัณฑ์ข้าว
เหนียวมูน (ภาพที่ 4)  

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ  สี  กล่ินรส  รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
รวม ด้วยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน ด้วยแบบทดสอบ Hedonic scale -9- points วาง
แผนการทดลองแบบวัดค่าซ้ า (Repeated Measure Design ; RMD) ใช้การวิเคราะห์แบบ  ANOVA  และ
วิเคราะห์ Multiple Comparison โดยวิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95%  

	 น�ำข ้าวเหนียวผลิตข ้าวเหนียวมูน 
(ภาพที่ 4) ด้วยสูตรต้นแบบที่คัดเลือก (ตาราง 
ที1่) ซึง่มกีระบวนการผลติ ดงันี ้1) น�ำข้าวเหนยีว
พนัธุเ์ขีย้วงลู้างน�้ำสะอาด 1-2 ครัง้  2) ล้าง-ขดัถู
ด้วยสารส้มอะลมูน่ีา (เกรดอาหาร) นาน 30 นาที 
เทน�้ำทิ้ง 3) ล้างด้วยน�้ำสะอาดคุณภาพน�้ำดื่ม 
1-2 ครั้ง จากนั้น แช่ในน�้ำสารละลายสีแอนโท
ไซยานนิ ตามอตัราส่วนทีก่�ำหนด ทิง้ไว้ประมาณ  
6 – 8 ชัว่โมง 4) นึง่ด้วยไอน�ำ้ในหม้อรงัถงึ พร้อม
กับใส่ใบเตยแก่จัด 1 มัดใหญ่ ที่ก้นหม้อรังถึง
เพื่อเพิ่มความหอม 5) นึ่งด้วยอุณหภูมิน�้ำเดือด 
นานประมาณ 45 – 50 นาที 6) เตรียมกระทิม
ะพร้าวยูเอชที เก็บไว้ที่อุณหภูมิ ≤ 40C รอผสม 

7) เทข้าวเหนยีวนึง่ลงกะละมงัสแตนเลสทีส่ะอาด  
จากนั้น เทหัวกระทิมะพร้าว น�้ำตาลทราย และ 
มอลโทเดกซ์ทรินซ์ผง 3% โดยน�้ำหนัก/ปริมาตร 
(เป็นสารเพิม่ปรมิาณของแขง็และให้ความคงตวั) 
ที่ชั่งตวงไว้ 8) ใช้ไม้พายกวนให้เข้ากัน เพื่อ
ให้ส่วนผสมทั้งหมดละลายและกระจายตัวได้ดี  
9) ปิดฝากะละมัง  ทิ้งไว้นาน 15 – 30 นาที ได้
ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน (ภาพที่ 4) 
	 ประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวม ด้วยผู ้ทดสอบที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝน จ�ำนวน 30 คน ด้วยแบบทดสอบ  
Hedonic scale -9- points วางแผนการทดลอง
แบบวัดค่าซ�้ำ  (Repeated Measure Design;  
RMD) ใช้การวิเคราะห์แบบ ANOVA   และ 
วิเคราะห์ Multiple Comparison โดยวิธี DMRT  
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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    ภาพท่ี 4  การผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนเสริมสารสีแอนโทไซยานิน 
 

ตารางท่ี 1 สูตรส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน (สูตรต้นแบบที่ผลิตขายได้) 

  

ส่วนผสม                ปริมาณ (% w/w) 
ข้าวเหนียวเขี้ยวงู                                                               100.0 
หัวกะทิ                                                                           50.0 
น้ าตาลทราย                                                                      45.0 
เกลือป่น                                                                            1.0 
มอลโทเดกซ์ทรินซ์ (DE 10)                                                          3.0 

 
ท่ีมา : ดัดแปลงสูตรของ คุณจรัญ เกษมรัติ (สัมภาษณ์, 2552) 
 

2.4 ประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนท่ีมีต่อความคงตัวของสารสีแอนโท
ไซยานิน ในผลิตภัณฑ์และคุณภาพด้านเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผู้ทดสอบ  

 
     น าสภาวะที่เหมาะสมจากขั้น 2.3 เก็บไว้ที่อุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา  1  2  และ 3 วัน เทียบกับ
อุณหภูมิห้อง (สภาวะควบคุม) วางแผนการทดลองแบบ CRD ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ 
และจุลินทรีย์ และวางแผนการทดลองแบบการวัดค่าซ้ า RMD ส าหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ใช้การวิเคราะห์แบบ ANOVA  และวิเคราะห์ Multiple Comparison โดยวิธี DMRT  ที่ระดับความเชื่อ ม่ัน 
95%  
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    ภาพท่ี 4  การผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนเสริมสารสีแอนโทไซยานิน 
 

ตารางท่ี 1 สูตรส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน (สูตรต้นแบบที่ผลิตขายได้) 

  

ส่วนผสม                ปริมาณ (% w/w) 
ข้าวเหนียวเขี้ยวงู                                                               100.0 
หัวกะทิ                                                                           50.0 
น้ าตาลทราย                                                                      45.0 
เกลือป่น                                                                            1.0 
มอลโทเดกซ์ทรินซ์ (DE 10)                                                          3.0 

 
ท่ีมา : ดัดแปลงสูตรของ คุณจรัญ เกษมรัติ (สัมภาษณ์, 2552) 
 

2.4 ประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนท่ีมีต่อความคงตัวของสารสีแอนโท
ไซยานิน ในผลิตภัณฑ์และคุณภาพด้านเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผู้ทดสอบ  

 
     น าสภาวะที่เหมาะสมจากขั้น 2.3 เก็บไว้ที่อุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา  1  2  และ 3 วัน เทียบกับ
อุณหภูมิห้อง (สภาวะควบคุม) วางแผนการทดลองแบบ CRD ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ 
และจุลินทรีย์ และวางแผนการทดลองแบบการวัดค่าซ้ า RMD ส าหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ใช้การวิเคราะห์แบบ ANOVA  และวิเคราะห์ Multiple Comparison โดยวิธี DMRT  ที่ระดับความเชื่อ ม่ัน 
95%  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่3 การแช่ข้าวเหนยีวเขีย้วงดู้วยสารละลาย
สีแอนโทไซยานินสกัด ที่ ได ้จากสภาวะที่ 
เหมาะสม

ภาพที่ 4 การผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนเสริม
สารสีแอนโทไซยานิน



S  U  D  D  H  I  P  A  R  I  T  A  D

ส ุ ทธ ิ ป ร ิ ท ั ศน ์138

 
 

8 
 

           
 
    ภาพท่ี 4  การผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนเสริมสารสีแอนโทไซยานิน 
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ท่ีมา : ดัดแปลงสูตรของ คุณจรัญ เกษมรัติ (สัมภาษณ์, 2552) 
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ของผู้ทดสอบ  

 
     น าสภาวะที่เหมาะสมจากขั้น 2.3 เก็บไว้ที่อุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา  1  2  และ 3 วัน เทียบกับ
อุณหภูมิห้อง (สภาวะควบคุม) วางแผนการทดลองแบบ CRD ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ 
และจุลินทรีย์ และวางแผนการทดลองแบบการวัดค่าซ้ า RMD ส าหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
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    ภาพท่ี 4  การผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนเสริมสารสีแอนโทไซยานิน 
 

ตารางท่ี 1 สูตรส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน (สูตรต้นแบบที่ผลิตขายได้) 
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	 2 . 4  ประ เมิ นอายุ การ เก็ บ รั กษา
ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนที่มีต่อความคงตัวของ 
สารสีแอนโทไซยานิน ในผลิตภัณฑ์และคุณภาพ
ด้านเคม ีกายภาพ จลุนิทรย์ี และการยอมรบัทาง
ประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ 
     น�ำสภาวะที่เหมาะสมจากขั้น 2.3 เก็บไว้ที่
อุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา  1  2  และ 3 วัน เทียบ
กับอุณหภูมิห้อง (สภาวะควบคุม) วางแผนการ
ทดลองแบบ CRD ส�ำหรับการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ และวางแผน
การทดลองแบบการวัดค่าซ�้ำ  RMD ส�ำหรับ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้การ
วิเคราะห์แบบ ANOVA  และวิเคราะห์ Multiple 
Comparison โดยวิธี DMRT  ที่ระดับความเชื่อ
มั่น 95% 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล
	 ผลการวิจัยด้านการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางเคมี กายภาพ และการประเมินผลทาง
ประสาทสมัผสั ในช่วงการเกบ็รกัษา ดงัแสดงใน
ตารางที่ 2 ถึงตารางที่ 9  
	 1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
เริ่มต้นของกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง 
	 องค์ประกอบทางเคมีเริ่มต้นของกาก
กลีบดอกกระเจี๊ยบแดงที่ใช้ในการทดลอง มีค่า
แสดงดัง ตารางที่ 2
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ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
 
 ผลการวิจัยด้านการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และการประเมินผลทางประสาทสัมผัส ในช่วง
การเก็บรักษา ดังแสดงในตารางที่ 2 ถึงตารางที่ 9   
 

1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเร่ิมต้นของกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง   
 องค์ประกอบทางเคมีเร่ิมต้นของกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดงที่ใช้ในการทดลอง มีค่าแสดงดัง ตารางที่ 2 
 
ตารางท่ี 2   องค์ประกอบทางเคมีของกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดง 
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ (ต่อ 100 กรัม)1 

ความชื้น 83.30.01 กรัม 
พลังงาน 62.00.08  กิโลแคลอร่ี 
พลังงานจากไขมัน 0.00    กิโลแคลอร่ี 
คาร์โบไฮเดรต 14.40.07  กรัม 
โปรตีน 1.22 0.04 กรัม 
ไขมัน 0.050.01  กรัม 
เถ้า 1.290.06  กรัม 

                                                        1ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
 
2. ผลของอุณหภูมิและเวลาในการสกัดสารละลายสีแอนโทไซยานิน  จากกากกลีบกระเจีย๊บแดงท่ี

มีต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของสารละลายสีแอนโทไซยานิน ท่ีสกัดได้   
 

     พบว่า สารละลายสีแอนโทไซยานินที่สกัดด้วยน้ า (พีเอช 2.5) ที่อุณหภูมิ 100˚C เป็นเวลา 30 นาที  ที่ค่า 
pH 2.29   ค่า TSS 0 oBrix และ สามารถสกัดได้ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดมากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ  
(ตารางท่ี 3) เท่ากับ 0.41  มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรตัวอย่าง และให้ค่าสีแดง(a*) มากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ คือ 
13.65 เน่ืองจากอุณหภูมิและเวลาเป็นปัจจัยที่ส าคัญในการสกัดสารสีแอนโทไซยานินจากกากกระเจ๊ียบแดงท า
ให้ปริมาณสีม่วงแดงจากกากกระเจ๊ียบแดงต่างกัน ในช่วงอุณหภูมิสูงจะเพ่ิมประสิทธิภาพในการสกัด แต่ถ้าสูง
เกินไปท าให้แอนโทไซยานินเกิดการสลายตัวได้  เม่ืออุณหภูมิในการสกัดสูงขึ้นมีผลท าให้ปริมาณแอนโทไซ
ยานินทั้งหมดสูงขึ้น แต่เม่ือเพ่ิมเวลาในการสกัดนานขึ้นมีผลท าให้ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดลดลง (ดวง
กมล และคณะ, 2551)      
 
 
 
 
 

	 2. ผลของอุณหภูมิและเวลาในการ
สกัดสารละลายสีแอนโทไซยานิน จากกาก
กลีบกระเจี๊ยบแดงที่มีต่อคุณภาพทางเคมีและ
กายภาพของสารละลายสแีอนโทไซยานนิ ทีส่กดั
ได้  
     พบว่า สารละลายสีแอนโทไซยานินที่สกัด
ด้วยน�้ำ (พีเอช 2.5) ที่อุณหภูมิ 100˚C เป็นเวลา 
30 นาที ที่ค่า pH 2.29 ค่า TSS 0 oBrix และ 
สามารถสกัดได้ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด
มากที่สุดอย่างมีนัยส�ำคัญ  (ตารางที่ 3) เท่ากับ 
0.41  มลิลกิรมั/100 มลิลลิติรตวัอย่าง และให้ค่า
สีแดง(a*) มากที่สุดอย่างมีนัยส�ำคัญ คือ 13.65 
เนื่องจากอุณหภูมิและเวลาเป็นปัจจัยที่ส�ำคัญใน
การสกัดสารสีแอนโทไซยานินจากกากกระเจี๊ยบ 
แดงท�ำให้ปริมาณสีม่วงแดงจากกากกระเจี๊ยบ 
แดงต่างกนั ในช่วงอณุหภมูสิงูจะเพิม่ประสทิธภิาพ 
ในการสกดั แต่ถ้าสงูเกนิไปท�ำให้แอนโทไซยานนิ 
เกิดการสลายตัวได้  เมื่ออุณหภูมิในการสกัดสูง 
ขึ้นมีผลท�ำให้ปริมาณแอนโทไซยานนิทั้งหมดสูง
ขึน้ แต่เมือ่เพิม่เวลาในการสกดันานขึน้มผีลท�ำให้
ป ริ ม าณแ อน โ ท ไ ซ ย า นิ น ทั้ ง ห ม ด ลดล ง 
(ดวงกมล และคณะ, 2551)     

1
ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ�้ำ
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ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
 
 ผลการวิจัยด้านการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และการประเมินผลทางประสาทสัมผัส ในช่วง
การเก็บรักษา ดังแสดงในตารางที่ 2 ถึงตารางที่ 9   
 

1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเร่ิมต้นของกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง  
 องค์ประกอบทางเคมีเริ่มต้นของกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดงที่ใช้ในการทดลอง มีค่าแสดงดัง ตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2   องค์ประกอบทางเคมีของกากกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง 
 

องค์ประกอบทางเคม ี ปริมาณ (ต่อ 100 กรัม)1 

ความชื้น  83.30.01  กรัม 
พลังงาน  62.00.08   กิโลแคลอร่ี 
พลังงานจากไขมัน  0.00     กิโลแคลอร่ี 
คาร์โบไฮเดรต  14.40.07   กรัม 
โปรตีน  1.22 0.04  กรัม 
ไขมัน  0.050.01   กรัม 
เถ้า  1.290.06   กรัม 

                                                        1ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ า 
 
2. ผลของอุณหภูมิและเวลาในการสกัดสารละลายสีแอนโทไซยานิน  จากกากกลีบกระเจี๊ยบแดงที่

มีต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของสารละลายสีแอนโทไซยานิน ที่สกัดได้   
 

     พบว่า สารละลายสีแอนโทไซยานินที่สกัดด้วยน้ า (พีเอช 2.5) ที่อุณหภูมิ 100˚C เป็นเวลา 30 นาที  ที่ค่า 
pH 2.29   ค่า TSS 0 oBrix และ สามารถสกัดได้ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดมากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ  
(ตารางที่ 3) เท่ากับ 0.41  มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรตัวอย่าง และให้ค่าสีแดง(a*) มากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ คือ 
13.65 เน่ืองจากอุณหภูมิและเวลาเป็นปัจจัยที่ส าคัญในการสกัดสารสีแอนโทไซยานินจากกากกระเจี๊ยบแดงท า
ให้ปริมาณสีม่วงแดงจากกากกระเจี๊ยบแดงต่างกัน ในช่วงอุณหภูมิสูงจะเพิ่มประสิทธิภาพในการสกัด แต่ถ้าสูง
เกินไปท าให้แอนโทไซยานินเกิดการสลายตัวได้  เมื่ออุณหภูมิในการสกัดสูงขึ้นมีผลท าให้ปริมาณแอนโทไซ
ยานินทั้งหมดสูงขึ้น แต่เมื่อเพิ่มเวลาในการสกัดนานขึ้นมีผลท าให้ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดลดลง (ดวง
กมล และคณะ, 2551)      
 
 
 
 
 



S  U  D  D  H  I  P  A  R  I  T  A  D

ส ุ ทธ ิ ป ร ิ ท ั ศน ์140

	 ดังนั้น ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะว่า ในการ
สกัดสารสีแอนโทไซยานินจากกากกลีบดอก
กระเจี๊ยบแดง พบว่า ตัวท�ำละลายที่ดีที่สุดใน
การสกัด คือ เอทานอล สามารถสกัดแล้วให้สาร
สีแอนโทไซยานินมีสีแดงเข้มมากขึ้น แต่ท�ำให้
สารละลายแอนโทไซยานินมีรสชาติขมมาก เมื่อ
น�ำไปแช่ในข้าวเหนียวเขี้ยวงูส่งผลให้ข้าวเหนียว
มูนมีรสชาติขมมาก ควรใช้น�้ำปรับกรดสกัดดี
ที่สุด   และมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติมว่า กรดที่ใช้
ในการปรับ pH 2.5 ในตัวท�ำละลายที่ใช้ในการ
สกัดสารสีแอนโทไซยานิน เราสามารถใช้กรดซิ
ตริคแทนการใช้กรดไฮโดรคลอริกได้ กรณีถ้าไม่
มีกรดไฮโดรคลอริก แต่ต้องใช้ในปริมาณที่มาก
ขึ้น
	 3. ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่าง 
สารละลายสแีอนโทไซยานนิ ต่อ ข้าวเหนยีวพนัธุ์
เขี้ยวงู ที่มีต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผู้ทดสอบ	
     จากการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
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ตารางท่ี 3  ค่าสีแดง (redness ; a*) และค่า pH ของสารละลายสารสีแอนโทไซยานินที่สกัดแต่ละสภาวะ 
 

สภาวะการสกัด ค่า  a* pH 
60oC, 10 นาที 4.6abc  1.23  2.61c  0.16  

60oC, 20 นาที 4.24a  0.18  2.58c  0.05  

60oC, 30 นาที 2.73a  0.15  2.67d  0.11 

80oC, 10 นาที   5.05abc  0.46   2.58c  0.19  

80oC, 20 นาที   6.04abc  0.91   2.55c  0.20  

80oC, 30 นาที   3.77a  0.11    2.43b  0.09  

100oC, 10 นาที 5.15b  0.20   2.41b  0.06  

100oC, 20 นาที 6.99c 0.13   2.36b  0.31 

100oC, 30 นาที 13.65d  0.75  2.29a  0.23 
*ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
หมายเหตุ   a,  b,  c,  และ d  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ัง  หมายถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% 

 

 ดังน้ัน ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะว่า ในการสกัดสารสีแอนโทไซยานินจากกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดง พบว่า 
ตัวท าละลายที่ดีที่สุดในการสกัด คือ เอทานอล สามารถสกัดแล้วให้สารสีแอนโทไซยานินมีสีแดงเข้มมากขึ้น 
แต่ท าให้สารละลายแอนโทไซยานินมีรสชาติขมมาก เม่ือน าไปแช่ในข้าวเหนียวเขี้ยวงูส่งผลให้ข้าวเหนียวมูนมี
รสชาติขมมาก ควรใช้น้ าปรับกรดสกัดดีที่สุด   และมีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมว่า กรดที่ใช้ในการปรับ pH 2.5 ใน
ตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดสารสีแอนโทไซยานิน เราสามารถใช้กรดซิตริคแทนการใช้กรดไฮโดรคลอริกได้ 
กรณีถ้าไม่มีกรดไฮโดรคลอริก แต่ต้องใช้ในปริมาณที่มากขึ้น 

 

 3.ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างสารละลายสีแอนโทไซยานิน ต่อ ข้าวเหนียวพันธ์ุเข้ียวงู  ท่ี
มีต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ  
     จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า อัตราส่วนการแช่ระหว่างสารละลายสีแอนโทไซยานิน  
ต่อ ข้าวเหนียวพันธ์ุเขี้ยวงู  เป็น 50 ต่อ 50 โดยน้ าหนัก/น้ าหนัก ตามล าดับ  ได้รับคะแนนความชอบรวม 
ลักษณะปรากฏ  สี  เน้ือสัมผัส รสชาติ และกล่ินรส มากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ คือ  8.1   7.7   8.3   7.6   7.9  
และ 7.7 คะแนน ตามล าดับ (ตารางที่ 4)  
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ตารางท่ี 3  ค่าสีแดง (redness ; a*) และค่า pH ของสารละลายสารสีแอนโทไซยานินที่สกัดแต่ละสภาวะ 
 

สภาวะการสกัด ค่า  a* pH 
60oC, 10 นาที 4.6abc  1.23  2.61c  0.16  

60oC, 20 นาที 4.24a  0.18  2.58c  0.05  

60oC, 30 นาที 2.73a  0.15  2.67d  0.11 

80oC, 10 นาที   5.05abc  0.46   2.58c  0.19  

80oC, 20 นาที   6.04abc  0.91   2.55c  0.20  

80oC, 30 นาที   3.77a  0.11    2.43b  0.09  

100oC, 10 นาที 5.15b  0.20   2.41b  0.06  

100oC, 20 นาที 6.99c 0.13   2.36b  0.31 

100oC, 30 นาที 13.65d  0.75  2.29a  0.23 
*ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
หมายเหตุ   a,  b,  c,  และ d  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ัง  หมายถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% 

 

 ดังน้ัน ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะว่า ในการสกัดสารสีแอนโทไซยานินจากกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดง พบว่า 
ตัวท าละลายที่ดีที่สุดในการสกัด คือ เอทานอล สามารถสกัดแล้วให้สารสีแอนโทไซยานินมีสีแดงเข้มมากขึ้น 
แต่ท าให้สารละลายแอนโทไซยานินมีรสชาติขมมาก เม่ือน าไปแช่ในข้าวเหนียวเขี้ยวงูส่งผลให้ข้าวเหนียวมูนมี
รสชาติขมมาก ควรใช้น้ าปรับกรดสกัดดีที่สุด   และมีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมว่า กรดที่ใช้ในการปรับ pH 2.5 ใน
ตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดสารสีแอนโทไซยานิน เราสามารถใช้กรดซิตริคแทนการใช้กรดไฮโดรคลอริกได้ 
กรณีถ้าไม่มีกรดไฮโดรคลอริก แต่ต้องใช้ในปริมาณที่มากขึ้น 

 

 3.ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างสารละลายสีแอนโทไซยานิน ต่อ ข้าวเหนียวพันธ์ุเข้ียวงู  ท่ี
มีต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ  
     จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า อัตราส่วนการแช่ระหว่างสารละลายสีแอนโทไซยานิน  
ต่อ ข้าวเหนียวพันธ์ุเขี้ยวงู  เป็น 50 ต่อ 50 โดยน้ าหนัก/น้ าหนัก ตามล าดับ  ได้รับคะแนนความชอบรวม 
ลักษณะปรากฏ  สี  เน้ือสัมผัส รสชาติ และกล่ินรส มากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ คือ  8.1   7.7   8.3   7.6   7.9  
และ 7.7 คะแนน ตามล าดับ (ตารางที่ 4)  
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ตารางท่ี 3  ค่าสีแดง (redness ; a*) และค่า pH ของสารละลายสารสีแอนโทไซยานินที่สกัดแต่ละสภาวะ 
 

สภาวะการสกัด ค่า  a* pH 
60oC, 10 นาที 4.6abc  1.23  2.61c  0.16  

60oC, 20 นาที 4.24a  0.18  2.58c  0.05  

60oC, 30 นาที 2.73a  0.15  2.67d  0.11 

80oC, 10 นาที   5.05abc  0.46   2.58c  0.19  

80oC, 20 นาที   6.04abc  0.91   2.55c  0.20  

80oC, 30 นาที   3.77a  0.11    2.43b  0.09  

100oC, 10 นาที 5.15b  0.20   2.41b  0.06  

100oC, 20 นาที 6.99c 0.13   2.36b  0.31 

100oC, 30 นาที 13.65d  0.75  2.29a  0.23 
*ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
หมายเหตุ   a,  b,  c,  และ d  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ัง  หมายถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% 

 

 ดังน้ัน ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะว่า ในการสกัดสารสีแอนโทไซยานินจากกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดง พบว่า 
ตัวท าละลายที่ดีที่สุดในการสกัด คือ เอทานอล สามารถสกัดแล้วให้สารสีแอนโทไซยานินมีสีแดงเข้มมากขึ้น 
แต่ท าให้สารละลายแอนโทไซยานินมีรสชาติขมมาก เม่ือน าไปแช่ในข้าวเหนียวเขี้ยวงูส่งผลให้ข้าวเหนียวมูนมี
รสชาติขมมาก ควรใช้น้ าปรับกรดสกัดดีที่สุด   และมีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมว่า กรดที่ใช้ในการปรับ pH 2.5 ใน
ตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดสารสีแอนโทไซยานิน เราสามารถใช้กรดซิตริคแทนการใช้กรดไฮโดรคลอริกได้ 
กรณีถ้าไม่มีกรดไฮโดรคลอริก แต่ต้องใช้ในปริมาณที่มากขึ้น 

 

 3.ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างสารละลายสีแอนโทไซยานิน ต่อ ข้าวเหนียวพันธ์ุเข้ียวงู  ท่ี
มีต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ  
     จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า อัตราส่วนการแช่ระหว่างสารละลายสีแอนโทไซยานิน  
ต่อ ข้าวเหนียวพันธ์ุเขี้ยวงู  เป็น 50 ต่อ 50 โดยน้ าหนัก/น้ าหนัก ตามล าดับ  ได้รับคะแนนความชอบรวม 
ลักษณะปรากฏ  สี  เน้ือสัมผัส รสชาติ และกล่ินรส มากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ คือ  8.1   7.7   8.3   7.6   7.9  
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ตารางท่ี 4   คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน 
                                                                     
      อัตราส่วนระหว่างสารละลายแอนโทไซยานินสกัด : ข้าวเหนียวพันธ์ุเข้ียวงู 

                                 (โดย น้ าหนัก : น้ าหนัก) 
ประเมินคุณภาพ                   
                                                30 : 70                          40 : 60                        50 : 50 
 
สี                               6.0a  ± 1.51               7.3b± 1.06             8.3c ± 0.78 
ลักษณะปรากฏ                 6.7a ± 1.21                7.4b± 0.96              7.7a ± 1.09 
รสชาติ                                 7.7a ± 1.15                7.7a ± 0.83             7.9a ±  1.03 
กล่ินรส                                      7.5a ± 1.14               7.6a ± 0.97             7.7a  ± 0.94 
เน้ือสัมผัสโดยรวม                         6.8 a± 1.68                7.4a ±1.30              7.6a ± 1.07 
ความชอบรวม                             7.0a ± 1.56                7.6a ±1.16               8.1b ± 0.68 

 
    หมายเหตุ   a,  b และ c  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ัง  หมายถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% 

 

 

3.4 ประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนท่ีมีต่อความคงตัวของสารสีแอนโทไซยานิน 
และคุณภาพด้านเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส   

พบว่า  การเก็บทั้ง 3 วัน มีค่าแอนโทไซยานินทั้งหมด ในช่วง 0.90 – 0.93 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง 
(ตารางที่ 5) ซ่ึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ส่วนค่าสีแดง( a*) ลดลง (ตารางที่  6) และเน้ือสัมผัส(ความ
แข็ง) เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (ตารางที่ 7)  ค่าการเหม็นหืนเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (ตารางที่  8)  ขณะที่
ปริมาณน้ าอิสระ (aw) เท่ากันทั้ง 3 วัน (0.95 aw) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (ตารางที่ 9)  นอกจากน้ี การ
เจริญเพ่ิมจ านวนของจุลินทรีย์ทั้งหมด และยีสต์-รา อยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับ และปลอดภัยต่อ ผู้บริโภค เม่ือ
พิจารณาการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบว่า การเก็บทั้ง 3 วัน ผู้ทดสอบไม่ยอมรับ แต่ให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เม่ือเก็บที่อุณหภูมิห้อง อาจเป็นเพราะว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน มีปริมาณน้ าตาลทรายสูง 
ประกอบกับผลิตภัณฑ์ถูกเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิตู้เย็นตลอดเวลาทั้ง 3 วัน ท าให้สูญเสียความชื้นออกจาก
ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์จึงไม่เป็นที่ยอมรับ โดยผลิตภัณฑ์เม่ือเก็บที่อุณหภูมิห้อง มีปริมาณแอนโทไซยานิน 
ทั้งหมด (dry basis ; db)  0.21 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง  พลังงาน 257.5 kCal  พลังงานจากไขมัน 23.5 
kCal (d.b.) คาร์โบไฮเดรต 55.43 % (d.b.)  ความชื้น 38.5 % (d.b.)  โปรตีน  3.06% (d.b.)  ไขมัน  2.60% 
(d.b.) และเถ้า 0.39% (d.b.) 
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	 3 . 4  ประ เมิ นอายุ การ เก็ บ รั กษา
ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูนที่มีต่อความคงตัวของ 
สารสีแอนโทไซยานิน และคุณภาพด้านเคมี
กายภาพ จุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาท
สัมผัส  
	 พบว ่า การเก็บทั้ ง  3 วัน มีค ่ า 
แอนโทไซยานินทั้งหมด ในช่วง 0.90 – 0.93 
มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง (ตารางที่ 5) ซึ่ง
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ ส่วนค่าสีแดง 
(a*) ลดลง (ตารางที่ 6) และเนื้อสัมผัส(ความ
แข็ง) เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ (ตารางที่ 7) ค่า
การเหม็นหืนเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ (ตาราง
ที่ 8) ขณะที่ปริมาณน�้ำอิสระ (aw) เท่ากันทั้ง 3 
วัน (0.95 aw) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 
(ตารางที่ 9) นอกจากนี้ การเจริญเพิ่มจ�ำนวน
ของจลุนิทรย์ีทัง้หมด และยสีต์-รา อยูใ่นเกณฑ์ที่
ยอมรับ และปลอดภัยต่อผู้บริโภค เมื่อพิจารณา
การยอมรับทางประสาทสัมผัส พบว่า การเก็บ
ทั้ง 3 วัน ผู้ทดสอบไม่ยอมรับ แต่ให้การยอมรับ
ผลติภณัฑ์เมือ่เกบ็ทีอ่ณุหภมูห้ิอง อาจเป็นเพราะ

ว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน มีปริมาณน�้ำตาล
ทรายสงู ประกอบกบัผลติภณัฑ์ถกูเกบ็รกัษาไว้ที่
อุณหภูมิตู้เย็นตลอดเวลาทั้ง 3 วัน ท�ำให้สูญเสีย
ความชืน้ออกจากผลติภณัฑ์ ผลติภณัฑ์จงึไม่เป็น
ที่ยอมรับ โดยผลิตภัณฑ์เมื่อเก็บที่อุณหภูมิห้อง 
มีปริมาณแอนโทไซยานิน ทั้งหมด (dry basis; 
db) 0.21 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง พลังงาน 
257.5 Kcal พลงังานจากไขมนั 23.5 Kcal (d.b.) 
คาร์โบไฮเดรต 55.43 % (d.b.) ความชืน้ 38.5 %
(d.b.) โปรตีน   3.06% (d.b.) ไขมัน 2.60% 
(d.b.) และเถ้า 0.39% (d.b.)
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ตารางท่ี 5  ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด(มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง) ในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน ที่ ผ่าน
การเก็บรักษา ทั้ง 3 วัน ที่อุณหภูมิตู้เย็น 

 
   เวลาเก็บรักษา(วัน)                    ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (มิลลิกรัม/100 กรัม)* 

    0  (อุณหภูมิห้อง (300.5 OC).  ; อุณหภูมิควบคุม)       0.210.03 
    1              0.900.02a 

    2     อุณหภูมิตู้เย็น         0.920.01 a 

    3              0.930.04 a 

 

 *ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
  
 
ตารางท่ี 6  ค่าความสว่าง (Lightness; L*)  และค่าสีแดง (redness ;  a*) จากการวัดด้วยเคร่ืองวัดสี 
 
   ค่าสี                              อายุการเก็บรักษา (วัน) 
       
         0    1      2      3 
 
   L*     36.60.04a   41.70.07b  46.40.01c  49.340.09d 

   a*     7.360.03 d 6.940.03c    6.60 0.05b  6.010.10a   
 
*ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
หมายเหตุ   a b c และ d ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน  หมายถึง  ค่าเฉล่ียที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเ ช่ือมั่น 95% 

  
 ตารางท่ี 7 ค่าเน้ือสัมผัสวัดในรูปความแข็ง (hardness ;นิวตัน)  จากการวัดด้วยเคร่ือง Texture    
        Analyzer  
  
  ค่าเน้ือสัมผัส                    อายุการเก็บรักษา (วัน) 
                 
         0    1     2     3 
 
  ความแข็ง             8.010.11a  7.840.08a   14.770.06b  14.820.10b 
 
*ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
หมายเหตุ   a และ b  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน  หมายถึง  ค่าเฉล่ียท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับ 
     ความเชื่อมั่น 95% 
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        Analyzer  
  
  ค่าเน้ือสัมผัส                    อายุการเก็บรักษา (วัน) 
                 
         0    1     2     3 
 
  ความแข็ง             8.010.11a  7.840.08a   14.770.06b  14.820.10b 
 
*ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
หมายเหตุ   a และ b  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน  หมายถึง  ค่าเฉล่ียท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับ 
     ความเชื่อมั่น 95% 
 

*ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ�้ำ
หมายเหตุ a b c และ d ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส�ำคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95%

*ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ�้ำ
หมายเหตุ a b c และ d ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส�ำคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95%

*ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ�้ำ
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สรุปผลการวิจัย
	 1. องค์ประกอบทางเคมีของกากกลีบ
ดอกกระเจีย๊บแดงเริม่ต้นมค่ีาพลงังาน 62.0 Kcal 
/100 กรัม  พลังงานจากไขมัน 0.0  Kcal /100 
กรมั คาร์โบไฮเดรต 14.1% โปรตนี 1.22% ไขมนั 
0.05% เถ้า 1.29% และความชื้น  83.3%
	 2. อุณหภูมิและเวลาสกัดที่เหมาะสม  
โดยการใช้อุณหภูมิ 100OC นาน 30 นาที 
สารละลายสีแอนโทไซยานิน ที่สกัดได้ มีค่า pH 
2.29   มีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 0.41 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ตัวอย่าง 
	 3.  อตัราส่วนระหว่าง สารละลายสแีอน
โทไซยานิน : ข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงู คือ 50 : 50 
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ตารางท่ี 8  ค่าการเหม็นหืน (ค่าเปอร์ออกไซด์ ; PV) หน่วยมิลลิกรัมสมูลย์/กิโลกรัม 
 
            ค่าการเหม็นหืน                  อายุการเก็บรักษา (วัน) 
          0             1           2                3 

      
             PV                 0.190.08a       0.260.21b      0.390.11c     0.500.06d 

 
*ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
หมายเหตุ   a b c และ d ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน  หมายถึง  ค่าเฉล่ียท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับ 
      ความเชื่อมั่น 95% 
 
 
ตารางท่ี 9  ปริมาณน้ าอิสระ (aw) 
 
                 ปริมาณน้ าอิสระ                      อายุการเก็บรักษา (วัน) 
           0       1           2                 3 
 
                     aw                 0.950.11a    0.950.21a      0.950.21a       0.950.20a 

 

*ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ า 
 
 จากผลการทดลอง ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะว่า ในการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมูน ควรผลิตแล้วบริโภควันต่อ
วัน ไม่ควรเก็บรักษาไว้หลายวัน แต่ถ้ามีความจ าเป็นต้องเก็บไว้ ก่อนน ามารับประทานควรน าไปน่ึงด้วยไอน้ า
เพ่ือให้ข้าวเหนียวมูนน่ิมขึ้น นอกจากน้ี กากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดงสามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่นได้
อีก เช่น แยม ขนมขบเคี้ยว เป็นต้น  
 
 
สรุปผลการวิจัย 
 

1. องค์ประกอบทางเคมีของกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดงเร่ิมต้นมีค่าพลังงาน  62.0 Kcal /100 กรัม  
พลังงานจากไขมัน 0.0  Kcal /100 กรัม คาร์โบไฮเดรต 14.1% โปรตีน 1.22%  ไขมัน 0.05% เถ้า 
1.29% และความชื้น  83.3% 

2. อุณหภูมิและเวลาสกัดที่เหมาะสม โดยการใช้อุณหภูมิ 100OC นาน 30 นาที สารละลายสีแอนโทไซ
ยานิน ที่สกัดได้ มีค่า pH 2.29  มีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 0.41 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร 
ตัวอย่าง  

3. อัตราส่วนระหว่าง สารละลายสีแอนโทไซยานิน : ข้าวเหนียวพันธ์ุเขี้ยวงู  คือ 50 : 50 โดยน้ าหนัก /
น้ าหนัก ได้รับคะแนนความชอบรวม ลักษณะปรากฏ  สี  เน้ือสัมผัส รสชาติ และกล่ินรส คือ  8.1  
7.7  8.3  7.6  7.9 และ 7.7 คะแนน ตามล าดับ 

โดยน�ำ้หนกั/น�ำ้หนกั ได้รบัคะแนนความชอบรวม 
ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และกลิ่น
รส คือ 8.1 7.7 8.3 7.6 7.9 และ 7.7 คะแนน 
ตามล�ำดับ
	 4.  การเกบ็ข้าวเหนยีวมนูทีอ่ณุหภมูติูเ้ยน็ 
1 - 3 วัน มีปริมาณ แอนโทไซยานิน ในช่วง 
0.90 – 0.93 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง ค่าการ
เหม็นหืน (เปอร์ออกไซด์; PV) และค่าความแข็ง
เพิม่ขึน้ ส่วนค่าสแีดงลดลง ขณะทีค่่า aw เท่ากนั
ทั้ง 3 วัน (0.95 aw) ส่วนการเจริญของจุลินทรีย์
ทั้งหมด และยีสต์-รา อยู่ในเกณฑ์ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค และการเก็บที่อุณหภูมิตู้เย็น 3 วัน  
ผู้ทดสอบไม่ยอมรับ แต่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
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เมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ
ห้อง ผลิตภัณฑ์มีปริมาณแอนโทไซยานินทั้ง
หมด 0.21 มิลลิกรัม/100 กรัมตัวอย่าง พลังงาน 
257.5 Kcal พลังงานจากไขมัน 23.5 Kcal  
คาร์โบไฮเดรต 55.43% ความชืน้ 38.54% โปรตนี  
3.06%  ไขมัน  2.60% และเถ้า 0.39%
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