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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาการสกัดสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติและนําไปผลิตผงสีที่
เหมาะสําหรับใชในผลิตภัณฑอาหาร โดยมุงศึกษาเฉพาะการสกัดสีจากวัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทาง
การเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีหลักที่ใชในระบบการพิมพ ไดแก สีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้า
เงินเขียว และสีดํา ที่เหมาะสําหรับใชในผลิตภัณฑอาหาร และหาอัตราสวนที่เหมาะสมในการนําไปใช
ของสารละลายสี โดยสังเกตจากคาความแตกตางสี (∆E) ของสารละลายสีที่มีความใกลเคียงกับคาสี
ตามมาตรฐาน ISO 12647-6 และนํามาตรวจสอบสารตกคางในผงสี 

ผลการวิจัยพบวา การสกดัสารสีดวยวิธีการตมวัสดุธรรมชาติในตัวทําละลายนํ้าเปนวิธีการ
สกัดสารสีที่เหมาะสมที่สุดในงานวิจัยน้ี และวัสดุธรรมชาติที่ใหสารสมีวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว 
และสีดํา ที่มคีาสีใกลเคียงกบัคาสีมาตรฐานมากที่สุด ไดแก ดอกกระเจี๊ยบแดง ดอกคําฝอย ดอก
อัญชันแหง และกาแฟผสมกบัดอกอัญชันแหง ตามลําดับ และเมื่อนําสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติไป
ทําการผลิตเปนผงสี พบวา เมื่อเติมสารตัวพาจําพวกมอลโตเด็กซตรินลงในสารสกัดสีกอนการทําแหง
พนฝอยจะทําใหไดปริมาณผงสีสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสีดํา เพ่ิมขึ้นรอยละ 71, 49, 15 
และ 8 ตามลาํดับ แตสงผลใหมีคาความแตกตางสีเพ่ิมขึ้น ยกเวนสีนํ้าเงินเขียวที่มีคาความแตกตางสี
ลดลง และจากการตรวจสอบปริมาณสารพิษตกคางในผงสี พบวา มีเฉพาะผงสีสีมวงแดงและสีเหลอืง 
ตรวจพบแคดเมียมตกคางแตอยูในเกณฑมาตรฐานการผลติผงสีเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร ดังน้ัน ผงสีที่
ผลิตไดจึงสามารถนําไปใชเพ่ือผลิตภัณฑอาหารได 
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Abstract 
 

The objectives of this study were to explore the extraction method for the 
colorant from the natural materials and to produce the pigment for food product. 
This study aimed on the extraction of colorant from natural materials or agricultural 
products which have the same or similar colors that are used in printing system 
including magenta, yellow, cyan and black are suitable for food products. Finding the 
proportion of color solution by observation of the color difference (∆E) of the 
pigment those were similar to the color standard in ISO 12647-6. And test the residue 
in the pigment from the process. 

The results showed that Extraction of natural colorant by boiling in water as 
solvent extraction method most appropriate in this research. And natural material 
that gives colorant, magenta, yellow, cyan and black that had the color as same as 
the color standard is rosella, safflower, dry butterfly pea and coffee mixed with dry 
butterfly pea respectively. And the colorant made from natural materials, used to 
made the pigment. The result found, when mixed the maltodextrin in the color 
extraction before spray dryer, it increased the amount of pigment, increased by 71, 
49, 15 and 8 percent, respectively. Finally, when have checked the 
Maximum Residue Limit; MRL in the pigment, it was found only in magenta and 
yellow powder. Cadmium residues were detected, however, it was in the range of 
the standards for pigment production for the food industry. So, the pigment from 
natural materials can use for food products. 
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คํานํา 
 

รายงานการวิจัย เรื่อง การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร จัดทําขึ้นโดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการสกัดสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติ ที่เหมาะสมสําหรับใชในผลิตภัณฑอาหาร 
และนําไปผลิตเปนผงสีที่ใชสาํหรับผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือเปนนวัตกรรมและทางเลือกในการเก็บรักษา
สารสกัดสีใหสามารถเก็บรักษาไวไดยาวนานกวาการเก็บในรูปของสารละลายสี ที่เกิดการเสื่อมสภาพ
ไดงายหากมีการเก็บรักษาไมดีหรือมีการเก็บไวเปนระยะเวลายาวนาน  

คณะผูวิจัย หวังเปนอยางย่ิงวาผลที่ไดจากการวิจัยในครั้งน้ีคงจะเปนประโยชนตอมหาวิทยาลัย 
ผูผลิตผงสทีี่ใชในผลิตภัณฑอาหาร เกษตรกรผูผลิตวัสดุธรรมชาติที่ใชในการแปรรปูเปนสารใหสีใน
งานวิจัยน้ี ตลอดจนนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาไดมีขอมูล เพ่ือเตรียมพรอมที่จะเขาสูสถาน
ประกอบการ นอกจากน้ันยังเปนขอมูลสําหรับหนวยงานตางๆ และผูที่สนใจ 

งานวิจัยฉบับน้ีสําเร็จลุลวงไดเพราะสถาบันวิจัยและพัฒนา และคณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ที่ใหโอกาสและสนับสนุนเงินทนุวิจัย ผูวิจัยขอ
กราบขอบพระคุณไว ณ โอกาสน้ี 
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บทนํา 
 
1.1 ความเปนมาและความสาํคัญของปญหาโครงการ 

สภาวะทางเศรษฐกิจในโลกปจจุบัน มคีวามเปลี่ยนแปลงอยางตอเน่ืองและตกตํ่าอยางรุนแรง 
ทําใหประเทศไทยตองเผชิญกับการเปลี่ยนแปลงทั้งในดานเศรษฐกิจและสงัคม ที่สงผลกระทบตอการ
พัฒนาประเทศเน่ืองจากขาดกําลังซื้อจากประเทศแถบยุโรปและอเมริกา ทําใหมผีลกระทบตอราคา
พืชผลทางการเกษตรที่ตกตํ่าลง ซึ่งจะเปนทั้งโอกาสและอุปสรรคตอการพัฒนาประเทศ  โดยเฉพาะ
การปรับตัวเขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนที่กําลังจะมาถึง (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการ
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2554, หนา ญ-น)  ดังน้ันเมื่อประเทศไทยไมสามารถสงออกพืชผล
ทางการเกษตรไดดีดังเดิม จึงควรมีการหาทางแกไขปญหาที่กําลังจะเกิดขึ้นในอนาคต โดยแนวทาง
หน่ึงที่นาสนใจคือการนําผลิตผลทางการเกษตรมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑที่หลากหลายมากย่ิงขึ้น และ
ยังชวยเพ่ิมมูลคาใหกลับผลิตผลทางการเกษตรไดอีกทางหน่ึง 

การแปรรูปผลติผลทางการเกษตรมีดวยกันหลากหลายวิธี ทั้งการแปรรปูแบบภูมิปญญาไทย 
เชน การตากแหง การเช่ือม การแชอ่ิม การกวน การอบ ฯลฯ ลวนแลวเปนการเพ่ิมมูลคาใหแก
ผลิตผลทางการเกษตรแทบทัง้สิ้น กรรมวิธีที่แตกตางกันสรางผลิตภัณฑไดหลากหลายชนิด แตที่
ตองการกลาวถึงในที่น้ีคือการนําผลิตผลทางการเกษตรมาใชในการทําอาหารของคนไทย สบื
เน่ืองมาจากประเทศไทยมีวัฒนธรรมในการทําอาหารที่พิถีพิถัน ไมวาจะเปนขั้นตอนในการทําอาหาร 
รสชาติของอาหาร กลิ่นของอาหาร รวมไปถึงหนาตาและสีสันของอาหารก็จะตองนารับประทาน 
ดังเชนการนําดอกกระเจี๊ยบแดงมาใสในอาหารเพ่ือเพ่ิมสีสันของอาหารตางๆ เปนตน ซึ่งเราจะ
สังเกตเห็นวาอาหารของคนโบราณจะไมมีการใสสสีังเคราะหลงไปในอาหารเลย แตจะไดสีจากวัสดุ
ธรรมชาติที่นํามาใชประกอบอาหารมากกวา 

ในปจจุบันนิยมเติมสีสันลงในอาหารดวยสีผสมอาหารเปนหลัก เพราะสามารถหาซื้อไดงาย มี
ราคาถูก และยังมีใหเลือกใชงานทั้งแบบผงและแบบนํ้าบรรจุขวด ซึ่งสามารถผสมลงไปในขั้นตอนของ
การประกอบอาหารไดตามใจชอบ แตสารสทีี่ใชในผลิตภัณฑอาหาร ผูผลติไมไดระบุวาสีที่นํามาใชผลิต
สารสีน้ันทํามาจากวัสดุชนิดใด เปนสารอินทรีย สารอนินทรีย หรือสารสังเคราะห สวนใหญผูบริโภค
จะทราบเพียงวาเปนผงสีที่สามารถรับประทานได แตสามารถรับประทานไดอยางปลอดภัยแคไหน 
ปริมาณเทาใดไมไดระบุ ซึ่งบางตัวยังเปนอันตรายตอผูบริโภคอยูและตองใชในปริมาณทีค่วบคุมเทาน้ัน 
และอันตรายสวนใหญเกิดจากสีสังเคราะหทางเคมีซึ่งผูผลิตบางคนมักใชสียอมผา หรือสียอมกระดาษ
ซึ่งมีโลหะหนักจําพวก ตะกั่ว ปรอท สารหนู สังกะส ีโครเมียม ปะปนอยูซึ่งทําใหเกิดผลเสียตอรางกาย 
(สถาบันอาหาร,2547, หนา 31-32) ทําใหผูวิจัยต้ังขอสังเกตวา ในการผลิตผงสีจากธรรมชาติ 
นอกจากจะตองเปนสารสีที่มสีีสันใกลเคียงกับแมสทีางการพิมพคือ สี Cyan, Yellow, Magenta และ 
Black แลว ยังชวยเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรที่ผลิตไดในประเทศไทย ลดการนําเขาสีสังเคราะห
จากตางประเทศ ชวยใหผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภัยทั้งตอผูผลิต ผูบริโภคและสิ่งแวดลอม
มากกวาการใชสีสังเคราะห ดวยเหตุผลดังกลาวทางคณะผูวิจัยจึงเห็นควรที่จะทําวิจัยในหัวขอเรื่อง
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การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือชวยเพ่ิมมูลคาสินคาใหกับกลุมสินคาเกษตร 
เพ่ือผลิตสารสทีี่มีความปลอดภัย และเพ่ือยกระดับขีดความสามารถใหอุตสาหกรรมการบริการดาน
การผลิตอาหารของประเทศไดอีกทางหน่ึง 
 
1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติ   
2. เพ่ือผลิตผงสีเปนแมสีหลักทีใ่ชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร 
3. เพ่ือศึกษาคุณสมบัติของผงสีจากวัสดุธรรมชาติ 
4. เพ่ือตรวจสอบผลกระทบของผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่มีผลตอผูบริโภค 
 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
 การวิจัยครั้งน้ีเปนการศึกษาวิธีการสกัดสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตผงสีที่ใชสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหาร โดยมีการกําหนดขอบเขตการวิจัย ดังน้ี 

1.3.1 มุงศึกษาเฉพาะวิธีการสกัดสีจากวัสดุธรรมชาติ ไดแก อัญชัน กระเจี๊ยบ ดอกคําฝอย 
และกาแฟ เปนตน เพ่ือใหไดสารสีแมสีหลกั จํานวน 4 ส ีไดแก สีนํ้าเงินเขียว สีมวงแดง สีเหลือง และ
สีดํา ที่มีความปลอดภัยเหมาะสําหรับใชในผลิตภัณฑอาหาร 

1.3.2 การวิจัยน้ีใชประชากรในการวิจัยเฉพาะวัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสี
เหมือนหรือใกลเคียงกับแมสหีลัก 

1.3.3 กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาประกอบดวย 
1.3.4.1 วัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีสี

นํ้าเงินเขียว จํานวน อยางนอย 1 ชนิด 
1.3.4.2 วัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีสี

มวงแดง จํานวน อยางนอย 1 ชนิด 
1.3.4.3 วัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีสี

เหลือง จํานวน อยางนอย 1 ชนิด 
1.3.4.4 วัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีสี

ดํา จํานวน อยางนอย 1 ชนิด 
1.3.4 ตัวแปรที่ศึกษา คือ 

1.3.4.1 ตัวแปรตน คือ 
 เวลาที่ใชในการสกัด และปริมาณวัสดุธรรมชาติ 
1.3.4.2 ตัวแปรตาม ไดแก 

1) สารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติของแมสีแตละสี 
2) การสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติของแมสีแตละส ี
3) ปริมาณสารสีที่สกัดไดจากวัสดุธรรมชาติของแมสีแตละสี 
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1.4 สมมุติฐานของโครงการวิจัย 
สารสีที่สกัดจากวัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรสามารถนํามาใชผลิตผงสีที่ใช

สําหรับผลิตภัณฑอาหารได 
 
1.5 วิธีการดําเนินการวิจัย  

การวิจัยครั้งน้ี เปนการศึกษาการสกัดสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตผงสีที่ใชสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหาร โดยมีวิธีการวิจัย ดังน้ี 

1.5.1 ศึกษาขอมูลเรือ่งสีจากธรรมชาติที่ใหเฉดสีใกลเคียงกับแมสีหลักทางการพิมพ ไดแก สี
นํ้าเงินเขียว (Cyan) สีมวงแดง (Magenta) สีเหลือง (Yellow) และสีดํา (Black) 

1.5.2 ศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติโดยการสกัดดวยนํ้า ซึ่ง
จะมีขั้นตอนดังน้ี 

1.5.2.1 การเตรียมวัตถุดิบ โดยจะแบงเปนการเตรียมตัวอยางพืชและสมุนไพร 
1.5.2.2 นําวัสดุธรรมชาติอบแหงมาสกัดสารละลายสีโดยการสกัดดวยนํ้าในสภาวะ

เปด 
1.5.2.3 วิเคราะหสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติที่สกัดได 

1.5.3 ศึกษาการผลิตผงสีธรรมชาติจากวัสดุธรรมชาติโดยกระบวนการทําแหงแบบพนฝอย
ในระดับนํารอง (pilot plant scale) โดยมีขั้นตอนดังน้ี 

3.3.5.1 สกัดสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติ วิเคราะหสารละลายสีจากวัสดุ
ธรรมชาติที่สกัดได 

3.3.5.2 นําสารสีที่ไดไปวัดคาสี CIEL*a*b*  
3.3.5.3 ระเหยนํ้าออกจากสารละลายที่สกัดได  
3.3.5.4 นําสารสีที่สกัดไดมาทําแหงโดยใชกระบวนการทําแหงแบบพนฝอย 

1.5.4 ศึกษาคุณสมบัติของผงสีจากวัสดุธรรมชาติ โดยการวิเคราะหผงสีที่ไดจากการทําแหง
สารละลายสีทีส่กัดไดจากวัสดุธรรมชาติ โดยทําการทดสอบคุณสมบัติตางๆ ดังน้ี 

a. ความเปนกรดดาง วัดคาดวย pH meter 
b. การละลาย (solubility)  
c. วัดคาสี CIEL*a*b* โดยใชเครื่องวัดสี Spectrophotometer 
d. คุณสมบัติการทนตอแสงจากหลอดฟลูออเรสเซนต โดยนําคา CIEL*a*b* ที่วัด

ไดไปคํานวณหาคาความแตกตางของสี (∆E) 
1.5.5 ศึกษาผลกระทบของผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่มีผลตอผูบริโภค โดยการตรวจสอบ

ความเปนพิษของผงสีที่ผลิตได 
 
1.6 นิยามศัพท 

ผงสี หมายถึง สารใหสทีี่มีลักษณะเปนผง เน้ือละเอียดคลายแปง เปนสารที่ไมละลายในตัวทํา
ละลาย จะกระจายตัวอยูในตัวพา อนุภาคของผงสีอยูในลักษณะเกาะกลุมกัน ไมไดอยูเปนอนุภาค
เด่ียวๆ  โดยทัว่ไปมีขนาดเสนผานศูนยกลางอยูระหวางประมาณ 0.1-2 ไมครอน 
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ผลิตภัณฑอาหาร หมายถึง การพัฒนา ปรับปรุง หรือเปลี่ยนแปลงวัสดุตางๆ ใหตรงตาม
ความตองการของผูบริโภค ที่เปนปจจัยหลกัในการดํารงชีวิตของมนุษย ซึ่งก็คือ ของรบัประทานหรือ
เครื่องค้ําจุนชีวิต เชน อาหาร นํ้า นม นํ้ามันพืช อาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที เปนตน 

วัสดุธรรมชาติ หมายถึง วัสดุที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ ซึ่งนํามาใชประโยชนโดยไมมีการ
เปลี่ยนแปลงไปจากสภาพเดิมมากนัก  แตบางครั้งก็มีการเปลี่ยนแปลงจากสภาพเดิมเพ่ือจะเพ่ิมคุณคา
ทั้งในดานความงามความคงทน สสีัน โดยในการนํามาใชสามารถนํามาจากสวนตางๆ ของวัสดุ
ธรรมชาติ เชน เปลือก ผล เมล็ด ไม เปลือกหอย ฯลฯ เปนตน 
 สารใหส ีหมายถึง สียอมที่ไดจากการกสัดสจีากธรรมชาติ 
 แมสทีางการพิมพ หมายถึง แมสทีี่ประกอบดวย 4 สี คือ C M Y K โดยสี C ยอมาจาก Cyan 
(สีฟาอมเขียว) สี M ยอมาจาก Magenta (แดงมวง) สี Y ยอมาจาก Yellow (เหลือง) สี K ยอมาจาก 
Key (ดํา) 

ขั้นตอนการหยดสี หมายถึง การนําวัสดุธรรมชาติที่ผานกระบวนการตมระบบเปดมาทดสอบ
ลงบนกระดาษกรองสาร โดยวิธีการใชหลอดหยดดูดสารและ หยดลงไปบนกระดาษกรองสาร 1 หยด 
เก็บผลการทดลองการหยดเพ่ือตรวจสอบดูความซีดจางของสีจากวัสดุธรรมชาติ 

  
1.7 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการศึกษา 
 ผลของการศึกษาครั้งน้ี จะทําใหไดสารสทีี่สามารถนําไปผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือ
ผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งจะเปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลผลิตทางการเกษตร และสามารถนําไป
ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารไดดังน้ี 

1. ไดขอมูลที่ใชเปนแนวทางในการสกัดสารสจีากวัสดุธรรมชาติที่เหมาะสําหรับใชใน
ผลิตภัณฑอาหาร 

2. ไดแนวทางในการผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่ใชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร 
3. ทราบคุณสมบัติเบ้ืองตนของผงสีจากวัสดุธรรมชาติ 
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ทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

 ในการวิจัยคร้ังน้ี ผูวิจัยไดศึกษาคนควาจากเอกสาร ตํารา และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการ
ผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตภัณฑอาหารซึ่งผูศึกษาไดเรียงลําดับหัวขอที่ศึกษาดังตอไปน้ี 

3. การสกัดสารจากวัสดุธรรมชาติ 

4. วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสารส ี

5. การทําแหง 

6. ผงส ี

7. สีผสมอาหาร 

8. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
2.1 การสกัดสารจากวัสดุธรรมชาติ 

นุชลี คนหลัก และอริสรา มะตัง (2555 , หนา 9-10) กลาววา การสกัดเปนเทคนิคที่ใชใน
การแยกสารอินทรียออกจากสารผสม วิธีที่นิยมใชในการสกัดไดแก การสกัดดวยตัวทําละลาย และ
การกลั่นดวยไอนํ้าโดยการสกัดดวยตัวทําละลายตองเลือกใชตัวทําละลายที่เหมาะสม ซึ่งจะตอง
ละลายสารอินทรียที่ตองการสกัดไดดี และไมรวมเปนเน้ือเดียวกับสารละลายของของผสม โดยการ
เลือกตัวทําละลายมีกฎวาสิ่งที่เหมือนกันยอมละลายในกันและกัน (Like dissolve like) คือสารที่มีขั้ว
จะลายในตัวทําละลายที่มีขั้ว และสารที่ไมมีขั้วก็จะละลายไดดีในตัวทําละลายที่ไมมีขั้ว เทคนิคการ
สกัดดวยตัวทําละลายน้ีมักใชในการสกัดสารสําคัญจากพืชเพราะสามารถทําไดงาย และสะดวกแตมี
ขอเสียตรงที่ตองใชเวลานาน และใชตัวทําละลายในปริมาณมากทําใหสิ้นเปลือง และตัวทําละลายที่ใช
มักมีพิษซึ่งเมื่อสะสมอยูเปนเวลานานอาจกอใหเกิดโทษแกรางกายไดตัวอยางเชน เมทานอล ถาไดรับ
เขาสูรางกายติดตอกันเปนระยะเวลานานๆ อาจทําใหตาบอดไดหรือพวกตัวทําละลายตางๆ เชน 
คลอโรฟอรม (Chloroform) และเฮกเซน (Hexane) ที่มีฤทธ์ิเปนสารกอมะเร็ง เปนตน ดังน้ันเมื่อทํา
การสกัดสารดวยตัวทําละลายเหลาน้ีแลวควรมีการระเหยตัวทําละลายน้ีออกใหหมดจากสารสกัดกอน
นําไปใช 

การสกัดสารสําคัญจากพืช เปนเทคนิคที่ใชในการสกัดเพ่ือแยกเอาสาระสําคัญตางๆ ที่อยูใน
พืชมีอยูดวยกันหลายวิธีเพ่ือใหเหมาะสมกับตัวอยางหรือสารที่เราตองการแยกออกจากพืชดังกลาวมี
วิธีการโดยสังเขปดังตอไปน้ี 

1) การหมัก (Maceration) เปนการสกัดพืชสดหรือสดแหงที่ผานการบดแลวดวยตัว
ทําละลายที่เหมาะสมในภาชนะปดโดยมีการเขยาเปนครั้งคราวที่อุณหภูมิหองจนแนใจวาสารสําคัญถูก
ละลายออกจนหมด 

2) การยอยสลาย (Digestion) เปนการสกัดดวยการหมักที่อุณหภูมิประมาณ 40-60 
องศาเซลเซียส 
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3) เปอรโคเลชันในการแชในคอลัมน (Percolation) เปนการสกัดแบบตอเน่ืองตองใช 
Percolator (อาจเปนแกวหรือโลหะ) บดพืชที่จะหมักใหละเอียด ทําการหมักใหพองตัวจากน้ันบรรจุ
ผงพืชลงใน Percolator ใสตัวทําละลายลงไปใหทวมพืชไขทอดานลางใหสารสกัดออกมา 

4) การสกัดดวย Soxhlet Extractor เปนวิธีการสกัดแบบตอเน่ืองโดยใชตัวทําละลาย
ซึ่งมีจุดเดือดตํ่าทําในเครื่องมือที่เรียกวา Soxhlet apparatus การสกัดทําไดโดยใชความรอนทําใหตัว
ทําละลายระเหยขึ้นไปแลวกลั่นตัวกลับลงมาอีกวนไปเรื่อยๆจนการสกัดสมบูรณ 

5) การตม (Decoctions) เปนการสกัดสาระสําคัญซึ่งละลายนํ้า และทนตอความรอน 
สารสกัดโดยวิธีน้ีควรมีการเติมสารกันเสียหรือแชแข็งเพ่ือปองกันจุลินทรีย สารสกัดชนิดน้ีมีอายุสั้น
ควรเตรียมเพ่ือใชใหมๆ 

6) การชง (Infusions) วิธีน้ีใชสกัดสารที่ละลายนํ้าไดโดยแชพืชไวประมาณ 15 นาที 
จากน้ันปดฝาทิ้งไวตออีก 30 นาที จึงนํามาใช 

7) การกลั่น (Distillation) เปนการแยกสารละลายที่เปนของเหลวออกจากของผสม
โดยอาศัยหลักการระเหยกลายเปนไอ และควบแนน โดยที่สารบริสุทธ์ิแตละชนิดเปลี่ยนสถานะไดที่
อุณหภูมิจําเพาะ สารที่จุดเดือดตํ่าจะเดือกเปนไอออกมากอน เมื่อทําใหไอของสารมีอุณหภูมิตํ่าลงจะ
ควบแนนกลับมาเปนของเหลวอีกครั้ง เปนวิธีที่นิยมมากที่สุดเพราะทํางาย ประหยัด 

8) Liquid – liquid extractor เปนการสกัดสารจากสารละลายซึ่งเปนของเหลวลงใน
ตัวทําละลายอีกชนิดหน่ึงซึ่งไมผสมกับตัวทําละลายชนิดแรก 

วิธีในการสกัดสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติ นิยมใชการสกัดดวยตัวทําละลาย ซึ่งสามารถ
แยกสารสีออกมาไดและเหมาะกับการนําไปใชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร โดยมีเทคนิควิธีการดังน้ี 

2.1.1  การสกัดดวยตัวทําละลาย (Solvent Extraction) 
การสกัดดวยตัวทําละลายเปนเทคนิคการแยกสารที่ใชกันอยางแพรหลาย ใชแยกของ

ผสมเน้ือเดียวทั้งที่เปนของแข็ง-ของแข็ง หรือ ของเหลว-ของเหลว ออกจากกันได ทั้งน้ีอาศัยสมบัติ
ของการละลายของสารแตละชนิด 

หลักการสําคญั เน่ืองจากการสกัดดวยตัวทําละลาย อาศัยการละลายของสารเปนสวน
ใหญ  ดังน้ันหลักการสําคัญจงึขึ้นอยูกับการเลือกตัวทําละลายที่เหมาะสม  เพ่ือใหสามารถสกัดสารที่
ตองการไดมากๆ ทั้งน้ีเพราะสารแตละชนิดมักจะละลายในตัวทําละลายตางชนิดไดในปริมาณที่
แตกตางกัน  ตัวอยางเชน  ในขิงจะมีทั้งสารที่มีสี และสารที่มีกลิ่น  ซึ่งสารที่มีสีละลายในเอธานอลได
ดีกวาในนํ้า  ในขณะที่สารทีม่ีกลิ่นละลายในนํ้าไดดีกวาในเอธานอล  ดังน้ันถาตองการสกัดสารที่มสีี
จากขิง  ควรใชเอธานอลเปนตัวทําละลาย  และถาตองการสกัดสารที่มีกลิ่น ควรใชนํ้าเปนตัวทํา
ละลาย  เปนตน 

โดยทั่วๆ ไป ตัวทําละลายที่เหมาะสมสําหรบัการสกัด ควรมีสมบัติดังน้ี 

1) ตองละลายสารที่ตองการจะแยกไดเปนอยางดี 

2) ไมละลายสิ่งเจอืปนหรือสารอ่ืนๆ ที่ไมตองการ (หรือละลายไดนอยมาก) 
3) ไมทําปฏิกิริยากับสารที่ตองการสกัด 

4) ไมละลายเปนเน้ือเดียวกันกับสารละลายของของผสม 
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5) ควรจะแยกออกจากสารละลายไดงาย สามารถทําใหบริสทุธ์ิไดงาย เพ่ือจะได
นํากลับไปใชใหมไดอีก 

6) ควรจะมีราคาถูก และหางาย 

ตัวทําละลายที่ใชกันมากไดแก นํ้าอีเธอร คลอโรฟอรม เบนซิน ปโตรเลียมอีเธอร 
คารบอนเตตระคลอไรด และอะซิโน เปนตน 

การสกัดดวยตัวทําละลายใชกันมากในดานอินทรียเคมี ใชแยกผลิตภัณฑที่ผสมกันอยู
ตามธรรมชาติ และเปนวิธีที่ใชกันอยางกวางขวางในอุตสาหกรรม เชน การสกัดนํ้ามันพืชจากงา 
รําขาว ขาวโพด เมล็ดนุน ถั่วลิสง ถั่วเหลือง เมล็ดบัว เมล็ดทานตะวัน และปาลม เปนตน โดย 
ใชเฮกเซนเปนตัวทําละลาย  เมื่อใชเฮกเซนสกัดนํ้ามันออกจากพืชแลว  ตองกรองแยกเอาสารละลาย
ที่ไดไปกลั่นเพ่ือแยกเฮกเซนออก หลังจากน้ันจึงนํานํ้ามันพืชที่ไดไปผานกระบวนการตาง ๆ เพ่ือกําจัด 
สี กลิ่น และสารพิษออก จนไดนํ้ามันพืชที่บริสุทธ์ิ 

ในกรณีที่ของผสมเปนของเหลวกับของเหลว  หรือ เปนสารละลายเน้ือเดียว ใหสกัด
ดวยตัวทําละลายในกรวยแยก โดยนําสารละลายใสลงในกรวยแยก  แลวเติมตัวทําละลายที่เหมาะสม
ลงไป เขยาสารละลายในกรวยแยก จนตัวทําละลายสกัดสารไดตามตองการแลวปลอยใหสารละลาย 
แยกเปน  2  ช้ัน  แลวไขสารละลายออกมาเฉพาะสวนที่มีสารที่ตองการ ใหนําไปกลั่นแยกตัว 
ทําละลายออกไป จะไดของเหลวตามที่ตองการ ปกติการสกัดดวยตัวทําละลายถาใชตัวทําละลายครั้ง
ละนอยๆ แตหลายๆ ครั้งจะสกัดสารไดดีกวาการใชตัวทําละลายมากๆ แลวสกัดสาร 
ครั้งเดียว ตัวอยางเชน ตองการแยกของผสมระหวางเบนซีนกับเอธานอล ใชนํ้าเปนตัวทําละลาย 
เน่ืองจากนํ้าละลายเอธานอลได แตไมละลายเบนซีน ทําใหสารละลายแยกเปน  2  ช้ัน ช้ันบนเปนเบน
ซีน  สวนช้ันลางเปนเอธานอลในนํ้า  หลังจากแยกสารละลายทั้ง  2  ช้ันออกจากกันแลว 
นําสารละลายช้ันนํ้า ไปทําใหไดเอธานอลที่บริสุทธ์ิตอไปโดยการกลั่น เปนตน (วสันต รัตนประสาท. 
2549: 17) 
 
2.2 วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสารสี 

การวิจัยน้ีไดทําการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสารสี สีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว 
และสีดํา ที่สัมพันธกับแมสีหลักของระบบแมสีทางการพิมพ ซึ่งจากการคนควาพบวามีวัสดุธรรมชาติที่
มีสีสันใกลเคียงกับแมสีดังกลาวอยูมากมายแตจะเนนเฉพาะวัสดุธรรมชาติที่หาไดในประเทศโดยมี
รายละเอียดเกี่ยวกับช่ือทางวิทยาศาสตร ช่ือเรียกในแตละทองถิ่น และลักษณะทางพฤกษศาสตร ที่
แสดงไวดังน้ี 

2.2.1 วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสีมวงแดง (Magenta) 
2.2.1.1 กระเจี๊ยบแดง ช่ือสามัญ Roselle ช่ือวิทยาศาสตร Hibicus sabdariffa 

Linn. ช่ืออ่ืน ภาคกลางเรียกวา กระเจี๊ยบ กระเจี๊ยบเปรี้ยว ภาคใตเรียกวา ผักเกงเคง สมเกงเคง 
ภาคเหนือเรียกวา สมตะเลงแครง สมปู สมพอเหมาะ ภาคอีสานเรียกวา สมพอดี เชียงใหมเรียกวา แกงแดง 
ระนองเรียกวา ใบสมมา ถิ่นกําเนิด ประเทศอินเดีย และมาเลเซีย  

ลักษณะทางพฤกษศาสตร กระเจี๊ยบเปนพืชลมลุกทรงพุม อายุ 1 ป สูง
ประมาณ 1-2 เมตร ลําตนต้ังตรง ผิวเรียบ  สีแดงอมมวง กิ่งกานสีมวงแดง ใบเปนใบเด่ียวรูปรีแหลม  
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ขอบใบเรียบเปนมัน บางก็หยักเวาลึก 3-5 หยัก ขนาดใบกวาง และยาวใกลเคียงกัน ดอกเด่ียวออกที่
ซอกใบกลีบดอกสีชมพูหรือเหลือง กลางดอกเปนสีแดงเลือดนก เมื่อแกเต็มที่กลีบเลี้ยงจะติดกัน ผล
รูปรางรี ปลายผลยาวแหลม มีกลีบเลี้ยงสีแดงหอหุม ภายในผลมีเมล็ดสีดําเปนจํานวนมาก ฤดูกาล  
ยอดออนออกในชวงฤดูฝน สวนดอกออกในชวงเดือนตุลาคม แหลงปลูก พบไดทั่วไปทุกภาคของ
ประเทศไทย ปลูกมากที่ จังหวัดสระบุรี  

สรรพคุณ การกิน ผลออน และยอดออนนํามาตมเปนผักจิ้มนํ้าพริก ยอดออน 
และใบออนมีเปรี้ยว นําไปแกงสม กลีบรองดอก และกลีบเลี้ยงนําไปตมกับนํ้าตาลเปนนํ้ากระเจี๊ยบ ทํา
แยม เยลลี และแตงสีอาหาร สรรพคุณทางยา ใบ และยอด ชวยละลายเสมหะ ขับปสสาวะชวยยอย
อาหาร เปนยาระบาย ใชบํารุงธาตุ นํามาตําพอกฝ และตมเอานํ้ามาลางแผล กลีบเลี้ยงชวยขับ
ปสสาวะ  ปองกันการจับตัวของไขมันในเสนเลือด ลดไข ไอ แกน่ิว ลดการกระหายนํ้า ทําใหสดช่ืน 
(นิดดา หงสวิวัฒน และคณะ.  2553: 18) 

2.2.1.2 ฝาง ช่ือสามัญ Sappan Tree ช่ือวิทยาศาสตร Caesalpinia sappan (L.) ช่ือ
วงศ LEGUMINOSAE-CAESALPINIOIDEAE ช่ืออ่ืน งาย (กะเหรี่ยง-กาญจนบุรี) ฝาง (ทั่วไป) ฝางสม 
(กาญจนบุรี)  

ลักษณะทางพฤกษศาสตร ไมพุมแตกกิ่งที่โคน สูง 5-8 เมตร ลําตนมีหนาม
โคงสั้น ๆ และแข็งทั่วทุกสวน ใบ เปนใบประกอบแบบขนนกสองช้ัน เรียงสลับกัน ใบยอยรูปไขหรือรูป
ขอบขนานกวาง 0.6-0.8 เซนติเมตร ยาว 1.5-1.8 เซนติเมตร โคนใบเฉียง ดอก ชอ ออกที่ซอกใบตอน
ปลายกิ่ง และที่ปลายกิ่ง กลีบรองดอกมี 5 กลีบ ขอบกลีบเกยซอนกัน กลีบลางสุดโคงงอ และใหญ
กวากลีบอ่ืน กลีบดอกสีเหลือง มี 5 กลีบ เกสรตัวผูมี 10 อัน แยกเปนอิสระ ผล เปนฝกแบนแข็งเปน
จะงอยแหลม เปลือกเปนสันมน ปลายแหลม มีเมล็ดเปนรูปรี 2-4 เมล็ด สวนที่ใช แกนของไมมีสีแดง   มี
วัตถุไมมีสี Haematoxylin อยู 10% วัตถุน้ีเมื่อถูกอากาศ อาจจะกลายเปนสีแดง มี แทนนิน เรซิน 
และนํ้ามันระเหยนิดหนอย 

สรรพคุณ ทางยารสข่ืนขมหวาน ฝาด รับประทานเปนยาบํารุงโลหิตสตรี ขับ
ประจําเดือน แกปอดพิการ ขับหนอง ทําโลหิตใหเย็น รับประทานแกทองรวง แกธาตุพิการ แกรอน 
แกโลหิตออกทางทวารหนัก และเบา, รักษานํ้ากัดเทา แกคุดทะราด แกเสมหะ แกโลหิต แกเลือด
กําเดา ,นํ้ามันระเหย เปนยาสมานอยางออน แกทองเดิน วิธี และปริมาณที่ใช แตงสี ยอมสี นําแกน
ฝางเสนหรือฝางสม มาแชนํ้าหรือตมเคี่ยวจะไดสีชมพูเขม(Sappaned) นํามาใชตามตองการ เปนยา
ขับประจําเดือน ใชแกน 5-15 กรัม หรือ 5-8 ช้ิน ตมกับนํ้า 2 ถวยแกว เติมเน้ือมะขามที่ติดรกอยู 
(แกะเมล็ดออกแลว) ประมาณ 4-5 ฝก เคี่ยวใหเหลือ 1 แกว รับประทาน เชา-เย็นเปนยารักษานํ้ากัด
เทา ใชแกน 2 ช้ิน ฝนแกนฝางกับนํ้าปูนใหขนๆ ทาบริเวณที่นํ้ากัดเทา ในแกนฝางมีตัวยาฝาดสมาน 
แกทองรวง ทองเดิน ใชแกน หนัก 3-9 กรัม 4-6 ช้ิน ตมกับนํ้า 2 ถวยแกว เคี่ยวใหเหลือ 1 ถวยแกว 
รับประทานครั้งละครึ่งถวยแกว หรือใชฝาง 1 สวน นํ้า 20 สวน ตมเค่ียว 15 นาที รับประทาน คร้ังละ    
2-4 ชอนโตะ หรือ 4-8 ชอนแกง (ศิวพันธุ รัตรปฏิพันธุ. 2552) 

2.2.1.3 หมากเมา ช่ือสามัญ Thai blueberry ช่ือวิทยาศาสตร Antidesma 
thwaitesianum ช่ือวงศ Stilaginaceae ช่ืออ่ืน เมาหลวง, มะเมา, มัดเซ, เมาเสี้ยน 
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ลักษณะทางพฤกษาศาสตร เปนไมผลยืนตนไมผลัดใบ สายพันธุเบอรรี่ สูง 5-
10 เมตร ออกดอกเปนชอที่ปลายยอดกิ่ง ชอดอกคลายชอพริกไทย ดอกจะแยกเพศตางตน ออกดอก
ปละ 1 ครั้งในเดือนมีนาคม-พฤษภาคม ใบเปนใบเด่ียวสีเขียวเขม มีการเรียงตัวแบบสลับเปนไม
พ้ืนเมืองเน้ือแข็ง แตกกิ่งกานเปนจํานวนมาก กิ่งแขนงแตกเปนพุมทรงกลม มีอยูในปาตามธรรมชาติ
ในเขตพ้ืนที่ตางๆในประเทศไทย โดยจะมีความแตกตางที่สังเกตได คือ ขนาดของผล ผลหมากเมา
จัดเปนไมผลชนิดฉ่ํานํ้า ขนาดผลรูปวงรี กวาง 0.7-1.0 เซนติเมตร ยาว 0.8-1.3 เซนติเมตร กานผล
ยาว 0.3-0.5 เซนติเมตร ผลออนมีสีเขียว หรือ สีขาวนวล ผลเริ่มแกมีสีแดง ผลสุกมีสีดํา ผลดิบมีรส
เปรี้ยว ผลสุกมีรสหวานอมเปรี้ยว และฝาด ลักษณะของชอผลจะยาวหรือสั้น ผลดก ลูกเล็ก หรือ ลูก
ใหญ ผลมีรสหวาน รสฝาด หรือ เปรี้ยว ข้ึนอยูกับลักษณะของสายพันธุตนหมากเมาของแตละตน ผล
เมื่อสุกแกเต็มที่เมล็ดสีนํ้าตาล โดยเมาจะมีมากในพ้ืนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ในหลายจังหวัดแต
จะมีมากและเปนพันธุที่มีขนาดผลใหญกวาปกติ  ซึ่งเรียกกันในทองถ่ินวา เมาหลวง (จําเนียร. 2554: 
ออนไลน) 

สรรพคุณทางยา ผลมะเมาสุกมีปริมาณสารอาหาร วิตามิน กรดอินทรีย และ
กรดอะมิโนที่จําเปนหลายชนิด และเมื่อนําผลมะเมาสุกมาทําการวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูล
อิสระจําพวกสารแอนโทไซยานินและสารกลุมโพลีฟนอล พบวา นํ้ามะเมา 100 กรัม มีสารแอนโทไซ
ยานิน 299.9 มิลลิกรัม และสารโพลีฟนอล 566 มิลลิกรัม ซึ่งมีสวนชวยลดความเสี่ยงการเกิด
โรคมะเร็ง ชวยขจัดสารพิษออกจากรางกาย ชะลอความแกชรา ลดอัตราเสี่ยงของการเกิด
โรคหัวใจ โรคหลอดเลือดอุดตันในสมอง และชวยยับยั้งไมใหผนังหลอดเลือดเสื่อมหรือเปราะงายอีก
ดวย (จิรายุ มุสิกา. 2556) 

2.2.1.4  กะหล่ําปลีมวง ช่ือสามัญ Red Cabbage ช่ือวิทยาศาสตร Brassica oleracea 
Linn  

ลักษณะทางพฤกษาศาสตร ผักรูปรางกลมจากใบที่อัดแนนลักษณะเปนหัว มี
ทั้งสีเขียว สีขาว และสีมวงตามสายพันธ มีถ่ินกําเนิดอยูแถวเมดิเตอเรเนียน ตอมาแพรกระจายไปทั่ว
โลก 

สรรพคุณทางยา ปองกันโรคเลือดออกตามไรฟน สารซัลเฟอร (Sulfer) ชวย
กระตุน  การทํางานของลําไสใหญ และตานสารกอมะเร็งที่เขาสูรางกาย ถากินบอยๆ จะชวยลด
โอกาสการเปนมะเร็งลําไสใหญมะเร็งในชองทอง ลดระดับโคเลสเตอรอล ชวยระงับประสาท ทําให
นอนหลับนํ้ากะหล่ําปลีมวงคั้นสดๆ ชวยรักษาโรคกระเพาะอาหาร แตไมควรกินกะหล่ําปลีสดๆ วันละ 
1-2 กิโลกรัม เน่ืองจากมีสารกอยโตรเจน (Goitrogen) สูง ซึ่งจะมีผลตองการทํางานของตอมไทรอยด 
ทําใหรางกายนําไอโอดีนในเลือดไปใชไดนอยลง แตถาทําใหสุกแลวสารกอยโตรเจนน้ีก็จะหายไป 
(สํานักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ. ม.ป.ป.: ออนไลน) 

2.2.1.5  ถั่วดํา ช่ือสามัญ Vigna mungo, Black gram ช่ือวิทยาศาสตร Phaseolus 
mungo (L.) ช่ือวงศ Leguminosae มีช่ือทองถิ่นอ่ืน ๆ วา ถั่วนา ถั่วไร ถั่วมะแป ถั่วซั่ง มะถิม ถั่ว
เขียวผิวดํา ถั่วแขก เปนตน เปนพืชลมลุก มลีําตนต้ังตรงเปนพุม บางสายพันธุมีลําตนแบบกึ่งเลื้อย 
สวนของลําตนที่อยูเหนือใบเลี้ยงจะคอนขางเปนเหลี่ยม และมขีนปกคลุมอยูทั่วไป ดอกเปนชอสี
เหลือง มีกานดอกยาวและดอกเกิดเปนกลุมที่ปลาย โดยดอกจะเกิดตามมุมใบ ฝกแหงแตก มีลักษณะ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99
http://frynn.com/tag/LEGUMINOSAE/
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เปนทรงกระบอกยาว ฝกสั้นตรง เมื่อแกอาจมีสีขาวนวล นํ้าตาลออน สีนํ้าตาลเขม หรือสีดํา เมล็ดมสีี
ดําและดาน มีสารพวกแอนโทไซยานิน ใชแตงสีขนม โดยตมเคี่ยวกับนํ้าหรือบดผสมกับแปง (วันดี 
กฤษณพันธุ. 2535) 

ลักษณะทางพฤกษาศาสตร ไมตนขนาดเล็กถึงขนาดกลาง สูง 10-20 เมตร 
พูพอนนอย ผิวเปลือกบริเวณโคนตนมีจุดสีขาว ทรงพุมแคบกลมเปนรูปปรา -มิด สีเขียวอมเหลือง มี
รากหายใจเหนือผิวดิน เปลือกตนสีเทา หรือสีนํ้าตาลเขม เรียบถึงแตกเปนเกล็ดมีชองอากาศเล็กๆ 
ใบ ออกกระจุกที่ปลายกิ่งเรียงตรงขามสลับทิศทางแผนใบรูปรี ขนาด กวาง 3-5 เซนติเมตร ยาว 7-15  
เซนติเมตร ปลายใบแหลม โคนใบรูปลิ่ม แผนใบมีสีเหลืองอมเขียว ลักษณะเกลี้ยงทั้งสองดาน 
เสนใบบางมี 7 คู สามารถมองเห็นทั้งสองดาน กานใบยาว 1.5-2 เซนติเมตร หูใบยาว 
3-6 เซนติเมตร สีเหลืองอมเขียว ดอก สีเหลืองอมเขียว ออกเปนชอกระจุกที่งามใบ ชอละ 3-7 ดอก 
กานชอดอกยาว 1.8-2.2 เซนติเมตร กานดอกยอยยาว 0.6-1.5 เซนติเมตร วงกลีบเลี้ยง เปนหลอด
ยาว  0.7-0.9 เซนติเมตรสีเหลืองอมเขียวมีสันปลายแยกเปนแฉก 8 แฉก กลีบดอก 8 กลีบ 
รูปขอบขนาน ยาว 0.1-0.2 เซนติเมตร ขอบกลีบมีขน ปลายกลีบมีขนแข็ง 3 เสนผล แบบงอกต้ังแต
ยังติดอยูบนตนรูปทรงกระบอกยาว 1.3-2.6 เซนติเมตร กลีบเลี้ยงหุมผลตรงลําตนใตใบเลี้ยง หรือฝก
รูปทรงกระบอกเรียงตรงกวาง 0.3-0.6 ซม  .ยาว  8-18 เซนติเมตร ผลออนสีเขียว และเปลี่ยนเปนสีน้ํา
ตาลเขียวเมื่อแก ออกดอกและติดผลเกือบตลอดป (ไทยเกษตรศาสตร. ม.ป.ป.: ออนไลน) 

สรรพคุณทางยา มีรสหวาน บํารุงเลือด ขับของเหลวในรางกาย ขับลม ขจัด
พิษ บํารุงไต ขับเหง่ือ แกรอนใน บํารุงสายตา เหมาะสําหรับผูที่มีอาการบวมนํ้า เหน็บชา ดีซาน ไต
เสื่อม ปวดเอว มีโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต แคโรทีน ไนอะซิน วิตามินบี 1 และบี 2 และสารที่ชวย
บรรเทาอาการปวดลําไสเล็ก (วันดี กฤษณพันธุ. 2535: ออนไลน) 

2.2.2 วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสีเหลือง (Yellow) 
2.2.2.1 ดาวเรือง ช่ือสามัญ Marigold ช่ือวิทยาศาสตร Tagetes erecta (L.)  ช่ือ

วงศ Asteraceae มีช่ือตามภาษาทองถิ่นวา คําปูจู (ภาคเหนือ) นิยมปลูกตัดดอก เปนดาวเรืองในกลุม 
African หรือ American marigold เปนพันธุดอกใหญ พันธุที่ใชเปนการคาในประเทศไทยไดแกพันธุ
ซอเวอรเรน (Soverign) นอกจากน้ียังมีสายพันธุใหมๆที่นําเขามาไดแก พันธุจาไมกา (Jamaica) และ
อ่ืนๆ อีกหลายพันธุ ดาวเรืองขยายพันธุโดยใชเมล็ดเปนหลัก อาจใชการปกชําได แตตนที่ไดจะใหดอก
ที่มีขนาดเล็กกวา 

ลักษณะทางพฤกษาศาสตร ลําตน ดาวเรืองเปนไมลมลุก อายุไมถึง 1 ป ลํา
ตนเปนไมเน้ือออน ต้ังตรง แตกกิ่งเปนทรงพุมแนน ลําตนมีความสูงต้ังแต 30-100 เซนติเมตร ใบมี
ลักษณะเปนใบประกอบคลายขนนก ปลายคี่ (Odd-Pinnate) เรียงตัวตรงกันขาม ใบยาว 4-11 
เซนติเมตร ใบมีรอยเวาลึกถึงกานใบ ใบยอยมีลักษณะเรียวยาวเปนรูปหอก ปลายแหลม เปนไม
เน้ือออน ออกดอกเปนชอ กระจุกแนนเปนกลุมเดียวที่กานดอก กานดอกแข็งแรง กานดอกที่ติดกับ
ดอกมีขนาดใหญกวากานดอกบริเวณโคนกาน ดอกมีสีเหลือง หรือ ออกสีเหลืองสม ดอกมี
เสนผาศูนยกลางประมาณ 2-4 เซนติเมตร ยาว 2.5-3.5 เซนติเมตร ประกอบดวยกลีบดอกช้ันนอก 
(Ray Floret) ที่เปนดอกเพศเมีย และกลีบดอกช้ันใน (Disc Floret) กลีบดอกช้ันในเปนดอกสมบูรณ
เพศ (Perfect Flower) คลายกระด่ิงหรือทอ การออกดอกมักออกดอกในฤดูหนาว เมล็ดมีลักษณะ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
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เรียวยาว และมีหางเมล็ดมีขนาด เมล็ดคอนขางใหญเมื่อเทียบกับเมล็ดไมดอกชนิดอ่ืน (นงเยาว วงศ
พุฒิ. 2544) 

2.2.2.2 ดอกคําฝอย ช่ือสามัญ Safflower, False Saffron, Saffron Thistle ช่ือ
วิทยาศาสตร Carthamus tinctorius (L.) วงศ Compositae ช่ืออ่ืน คํา คําฝอย ดอกคํา (เหนือ) คํา
ยอง (ลําปาง) 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร เปนไมลมลุก สูง 40-130 เซนติเมตร ลําตนเปนสัน 
แตกกิ่งกานมาก ใบเด่ียว เรียงสลับ รูปวงรี รูปใบหอกหรือรูปขอบขนาน กวาง 1-5 เซนติเมตร ยาว 3-
12 เซนติเมตร ขอบใบหยักฟนเลื่อย ปลายเปนหนามแหลม ดอกชอ ออกที่ปลายยอด มีดอกยอย
ขนาดเล็กจํานวนมาก เมื่อบานใหมๆ กลีบดอกเปนสีเหลืองแลวจึงเปลี่ยนเปนสีแดง ใบประดับแข็งเปน
หนามรองรับชอดอก ผลเปนผลแหง ไมแตก เมล็ดเปนรูปสามเหลี่ยม สีขาว ขนาดเล็ก สรรพคุณดอก 
หรือกลีบที่เหลืออยูที่ผล, รสหวาน บํารุงโลหิตระดู แกนํ้าเหลืองเสีย แกแสบรอนตามผิวหนัง, บํารุง
โลหิต บํารุงหัวใจ บํารุงประสาท ขับระดู แกดีพิการ, โรคผิวหนัง ฟอกโลหิต, ลดไขมันในเสนเลือด 
ปองกันไขมันอุดตัน เกสร บํารุงโลหิต ประจําเดือนของสตรี เมล็ดเปนยาขับเสมหะ แกโรคผิวหนัง ทา
แกบวม ขับโลหิตประจําเดือน ตําพอกหัวเหนา แกปวดมดลูกหลังจากการคลอดบุตรนํ้ามันจากเมล็ด 
ทาแกอัมพาต และขัดตามขอตางๆ ดอกแกใชแตงสีอาหารที่ตองการใหเปนสีเหลือง 

สรรพคุณวิธี และปริมาณที่ใช : ชาดอกคําฝอย ชวยเสริมสุขภาพ ชวยลด
ไขมันในเสนเลือด โดยใชดอกแหง 2 หยิบมือ (2.5 กรัม) ชงนํ้ารอนคร่ึงแกว ด่ืมเปนเคร่ืองด่ืมได ดอก
คําฝอยใชเปนสีผสมอาหารไดโดยสีจะเปนสีเหลืองสม 

สารเคมีดอก พบ Carthamin, sapogenin, Carthamone, safflomin A, 
Sfflor yellow, Safrole yellow เมล็ด จะมีนํ้ามัน ซึ่งประกอบดวยกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัว คุณคาดาน
อาหาร ในเมล็ดคําฝอย มีนํ้ามันมาก สารในดอกคําฝอย พบวาแกอาการอักเสบ มีฤทธ์ิฆาเช้ือบางตัวได
ในประเทศจีน ดอกคําฝอย เปนยาเกี่ยวกับสตรี ตํารับยาที่ใชรักษาสตรีที่ประจําเดือนคั่งคางไมเปน
ปกติ หรืออาการปวดบวม ฟกชํ้าดําเขียว มักจะใชดอกคําฝอยดวยเสมอ โดยตมนํ้าแชเหลา หรือใชวิธี
ตําพอก แตมีขอควรระวังคือ หญิงมีครรภ หามรับประทานใชดอกคําฝอยแก มาชงนํ้ารอน กรอง จะ
ไดนํ้าสีเหลืองสม(สาร Safflower yellow) ใชแตงสีอาหารที่ตองการใหเปนสีเหลือง (ยุทธนา สูงสุ
มาลย. 2538). 

2.2.2.3 มะตูม ช่ือวิทยาศาสตร Aegle marmelos (L.) Correa ex Roxb ช่ือสามัญ 
Bael วงศ: Rutaceae ช่ืออ่ืน:  มะปน (ภาคเหนือ) กระทันตาเถร ตุมเตง ตูม (ปตตานี) มะปสา 
(กะเหรี่ยง-แมฮองสอน) 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร :  ไมตน สูง 10 - 15 เมตร เปลอืกตนสีเทา แตก
เปนรองตามยาว ใบ เปนใบประกอบแบบน้ิวมือ ออกเรียงสลับ มใีบยอย 3 ใบ ใบยอยใบปลาย รูปไข 
กวาง 2-6 ซม. ยาว 5-14 ซม. ปลายใบแหลม แผนใบบางเรียบเกลี้ยงเปนมัน กานใบยอยใบปลายจะ
ยาวกวาใบที่คูกัน ดอก ออกเปนชอตามซอกใบและปลายกิ่ง กลีบดอกมี 4 กลีบ โคนติดกัน ปลายแยก
เปน 4 แฉก รปูไขกลับยาว ดานนอกสีเขียวออน ดานในสีขาวนวล มีนํ้าเมือก มีกลิ่นหอม ผล รูปรกีลม
หรือยาว ผิวเรียบเกลี้ยง เปลือกหนา แข็ง ผลออนสีเขียว ผลสุกเปนสีเขยีวอมเหลือง เน้ือในสีสมปน
เหลือง น่ิม เมล็ดมีจํานวนมาก 
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สวนที่ใช :  ผลโตเต็มที่  ผลแกจัด ผลสุก ผลออน ใบ  ราก 
สรรพคุณ  ผลโตเต็มที่  - ฝานเปนช้ินบางๆ ตากแหงคั่วใหเหลือง ชง

รับประทาน แกทองเดิน ทองเสีย ทองรวง โรคลําไสเรื้อรังในเด็ก ผลแกจัดแตยังไมสุก - นํ้ามาเช่ือม
รับประทานตางขนมหวาน จะมีกลิ่นหอม และรสชวนรับประทาน บํารุงกําลัง รักษาธาตุ ขับลม ผลสุก 
- รับประทานตางผลไม เปนยาระบายทอง และยาประจําธาตุของผูสูงอายุ ที่ทองผูกเปนประจํา ใบ - 
ใสแกงบวช เพ่ือแตงกลิ่น ราก - แกหืด หอบ แกไอ แกไข ขับลม แกมุตกิต 

วิธีและปริมาณที่ใช ใชผลโตเต็มที่ ฝานตากแหง คั่วใหเหลือง ชงนํ้าด่ืม ใช 2-3 
ช้ิน ชงนํ้าเดือดความแรง 1 ใน 10 ด่ืมแทนนํ้าชา หรือชงดวยนํ้าเดือด 2 ถวยแกว ด่ืมครั้งละครึ่งถวย
แกว 

สารเคมี  ผลมะตูม  ประกอบดวยสารที่มีลักษณะเปนเมือกๆ คือ Mucilage, 
Pectin, Tannin, Volatile oil และสารที่มีรสขม (ชญาภัทร กี่อาริโย, ผศ. และ คณะ. 2555) 

2.2.3 วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสีนํ้าเงินเขียว (Cyan) 
2.2.3.1 ดอกอัญชัน ช่ือวิทยาศาสตร Clitoria ternatea (L.) ช่ือวงศ Fabaceae 

(Leguminosae-Papilionoideae) เปนไมเถา ลําตนมีขนนุม มีถิ่นกําเนิดในอเมริกาใต ปลูกไดทั่วไป
ในเขตรอน 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร อัญชันเปนไมเลื้อยเน้ือออน อายุสั้น ใชยอดเลื้อย
พัน    ลําตนมีขนปกคลุม ใบประกอบแบบขนนก เรียงตรงขามยาว 6-12 เซนติเมตร มีใบยอยรูปไข 
5-7 ใบ กวาง 2-3 เซนติเมตร ยาว 3-5 เซนติเมตร ปลายใบแหลม โคนใบมน ผิวใบดานลางมีขนหนา
ปกคลุม ประกอบดวย 

ดอก รักษาอาการผมรวง แกพิษตางๆ แกฟกบวม, ใหสีแอนโธไซยานินแตงสี
อาหารและยอมผา ดอกอัญชันใชทําสีผสมอาหาร โดยตําหรือปนใหละเอียดผสมนํ้าคั่น กรองเอานํ้า
ผสมอาหารคาวหรือหวานมาต้ังแตโบราณกาล 

เมล็ด รสเมาเบ่ือเย็น เปนยาระบาย อาจทําใหเกิดอาการคลื่นไส อาเจียน 
ราก รสขม บํารุงดวงตา ทําใหตาสวาง แกตาเจ็บ แกปสสาวะพิการ ขับ

ปสสาวะ   แกปวดฟน เปนยาระบาย แกตาฟาง ตาแฉะ 
ประโยชนในการแตงสี ดอกอัญชันตําหรือปนใหละเอียด ผสมนํ้าคั่น กรอง

ดวยผาขาวบาง จะไดสีนํ้าเงินขนมตางๆ เชน ขนมช้ัน ซาหร่ิม ถ่ัวแปบ ขนมเรไร ขนมข้ีหนู ขนม
นํ้าดอกไมโบราณนิยมใชดอกอัญชันดอกมวงยอมผม ชวยใหผมดําตามธรรมชาติไมหงอกกอนวัย 
นํามาเขียนคิ้วเด็กแรกเกิดจะทําใหคิ้วดกดํา 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/Fabaceae
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ภาพที่ 2.1   ดอกอัญชันสด 
สารองคประกอบทางเคมี สารแอนโธไซยานินที่มีอยูมากในดอกอัญชันแตงสี

อาหารและยอมผามีประโยชนตอสุขภาพ เชน การเพ่ิมความสามารถในการมองเห็น เพ่ิมการไหลเวียน
ในหลอดเลือดเล็ก ๆ ทําใหกลไกการมองเห็นแข็งแรงขึ้น เน่ืองจากมีเลือดมาเลี้ยงมากขึ้น 

วิธีการสกัดสารแอนโธไซยานิน การสกัดสารจากดอกอัญชันดวยเอทิล แอ
ลกอฮล ทั้งกลัยโคโซด ไมละลายในปโตรเลียมอีเทอร จึงมักสกัดพืชดวยปโตรเลียมอีเทอรกอนเพ่ือ
สกัดเอาไขมันออกกอนที่จะสกัดดวยเอทิลแอลกอฮอล (สมพร ภูติยานันต. 2551.) 

 

 
 

ภาพที่ 2.2   ดอกอัญชันแหง 
 
2.2.3.2 คราม ช่ือวิทยาศาสตร Indigofera tinctoria (L.) ช่ือวงศ Leguminosae 

(Papilionaceae) ช่ืออ่ืน: คราม (คนเมอืง), ครามยอย, คราม (ภาคกลางและภาคเหนือ), คราม 
(ไทย), คาม (พายัพ-อีสาน) เปนไมพ้ืนเมืองในเอเชีย เปนไมพุมขนาดเล็ก ฝกตรงหรือโคงงอเล็กนอย 
 ใบประกอบแบบขนนก ดอกชอ ใชทําสียอม ตนครามมกีลูโคไซดอินดิแคน เมื่อนําตนไปแชนํ้า สาร
น้ันถูกเปลี่ยนเปนอินดอกซิล และเมื่อถูกอากาศจะถูกเปลี่ยนเปนอินดิโก-บลู ใหสีคราม  
ใชเปนยารักษาอาการทางประสาท บรรเทาอาการปวดแผลที่เกิดในบริเวณเยื่อออน 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร ตน เปนพรรณไมพุมมีขนาดเล็ก และมีความสูง
ประมาณ 4-6 ฟุต ใบคลายใบกางปลา แตจะมีขนาดเล็กกวา ดอก ดอกจะออกเปนสีมวงแกมนํ้าตาล 
หรือจะเปนสีชมพูและเปนสีเขียวออนแกม ดอกจะแนน และออกเปนชอยาวประมาณ 10-15 
เซนติเมตร 
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ประโยชนในการแตงสี ใบ นําไปหมัก ใชยอมผา ใหสีนํ้าเงิน (คนเมือง) 
สรรพคุณ ทั้งตน ใชฟอกขับปสสาวะใหบริสุทธ์ิ รักษากษัย นํ้าปสสาวะขุนขน 

รักษาน่ิวไดดี (กมลพร ปานงอม, สุคนธทิพย บุญวงค และกุลชนา เกศสุวรรณ. 2554) 
2.2.3.3 หวา ช่ือวิทยาศาสตร Syzygium Cumini ช่ือวงศ Myrtaceae ช่ืออ่ืน: ด้ังดง

เด๋ียง (เมี่ยน), เกอมี, ตะโข (กะเหรี่ยงเชียงใหม), ตะมาเหมาะ (กะเหรี่ยงแดง), บะหาขี้แปะ (คนเมือง), 
เสมีซ ู (กะเหรีย่งแมฮองสอน), เบลกะโมย (ปะหลอง), สือหลื่อกั้ง (มง) (สถาบันวิจยัและพัฒนาทีสู่ง. 
2553: ออนไลน) เปนไมประเภทไมยืนตน มีถิ่นกําเนิดจากอินเดียจนถึงเอเชียตะวันออกเฉียงใต ใน
ไทยพบทั่วไปตามปาดิบช้ืน และปาผลัดใบ ต้ังแตระดับใกลนํ้าทะเลจนถงึระดับความสูง 1,100 เมตร 
เปนตนไมประจําจังหวัดเพชรบุร ี

ลักษณะทางพฤกษศาสตร ลําตน เปนไมยืนตนสูง 10-35 เมตร เปลือกตน
คอนขางเรียบ สีนํ้าตาล ใบเด่ียว ออกตรงขาม รูปไข หรือ รูปรี กวาง 3-7 เซนติเมตร ยาว 8-14 
เซนติเมตร มีจุดนํ้ามันที่บริเวณขอบใบ ดอกชอ สีขาว หรือ สีเหลืองออน ออกที่ซอกใบ หรือ ปลาย
ยอด ฐานรองดอกเปนรูปกรวย กลีบเลี้ยง 4 กลีบ กลีบดอก 4 กลีบ เกสรตัวผูมีจํานวนมาก ออกดอก 
และติดผลราวเดือน มิถุนายน-ธันวาคม ผลเปนผลสด รูปรีแกมรูปไข ฉ่ํานํ้า มีสีมวงดํา ผิวเรียบมัน มี
ขนาด 1 เซนติเมตร ผลแก ราวเดือนพฤษภาคม เมล็ด มี 1 เมล็ด รูปไข 

สรรพคุณ ใบและเมล็ด ใชแกบิด มูกเลือด ทองเสีย นําใบและเมล็ดมาตมกับ
นํ้า แลวนํานํ้าที่ไดมาใชในการชะลางแผลเนาเปอย หรือนํามาตําแลวใชทาแกโรคผิวหนัง เมล็ดหวา
เมื่อนํามาตมหรือบด แลวนํามารับประทาน ใชแกเบาหวาน แกบิด แกทองรวงได (พลสงคราม เกียรติ
ศักด์ิ. 2547) 

2.2.4 วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสีดํา (Black) 
2.2.4.1 หญาเฉากวย (ประภัสสร แปลงดี. 2554) เฉากวย เปนอาหารหวานชนิดหน่ึง 

ซึ่งแพรหลายในประเทศจีน จนถึงเอเชียตะวันออกเฉียงใต เปนที่รูจักกันดีในฐานะที่เปนทั้งในอาหาร
หวาน และเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ สําหรับในประเทศไทยน้ัน ถือวาเปนอาหารหวานระดับพ้ืนบาน 
เน่ืองจากมีการจําหนายทั่วไปในชุมชนเมืองทั่วประเทศ เฉากวย เปนผลผลิตตอเน่ืองจากการแปรรูป
ตนเฉากวย ซึ่งเปนพืชในวงศ Lamiaceae (วงศมิ้นท) วงศเดียวกับ สะระแหน กะเพรา โหระพา 
แมงลัก และยี่หรา 

ลักษณะ กึ่งเลื้อยขนาดเล็ก ลําตนกลม เปราะและหักงาย กิ่งกานแผกวางคลุม
ดิน ยาวได 2-3 ฟุต ใบเปนใบเด่ียว ออกตรงกันขาม เปนรูปรีแกมรูปใบหอก ปลายใบแหลม โคนใบ
สอบ ขอบใบจักเปนฟนเลื้อย กานใบสีขาว ยาวประมาณ 1-1.5 เซนติเมตร ใบเปนสีเขียวสด ดอกเปน
สีขาว ออกเปนชอแบบเชิงลด คลายดอกกะเพรา ตามซอกใบและปลายยอด แตละชอประกอบดวย
ดอกยอยจํานวนมาก ดอกจะออกไดเรื่อยๆ เกือบทั้งป 

สรรพคุณ เชนเดียวกับพืชอ่ืนๆ ในวงศมิ้นท เฉากวยมีสรรพคุณแกรอนใน
กระหายนํ้า แตเน่ืองจากมีระดับของนํ้ามันหอมระเหย และสารออกฤทธ์ิ ในระดับที่ตํ่ากวาตระกูล
กะเพราเปนอยางมาก จึงสงผลใหเฉากวยไมมีฤทธ์ิขับลม หรือบรรเทาปวด เหมือนดังที่มีในพืชตระกูล
กะเพรา-โหระพา 

http://th.wikipedia.org/wiki/Myrtaceae
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B8%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B8%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87
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การปลูกเฉากวย ขึ้นไดในดินทั่วไป เปนไมชอบแดดและความชุมช้ืน ดังน้ัน
กอนปลูกจึงควรผสมกาบมะพราวแหงห่ันเปนช้ินเล็กๆ พรอมใสแกลบดําลงไปอยางละ 1 สวนเพ่ือให
อุมนํ้าชุมช้ืนตลอดเวลา หลังปลูกบํารุงดวยปุยมูลสัตวหรือปุยหมัก ปุยคอก 10 วันครั้ง จะทําใหตน
เฉากวยเจริญเติบโตเร็ว 
 

 
 

ภาพที่ 2.3   หญาเฉากวย 
 

วิธีการสกัดสารออกจากตนเฉากวย ตัดตนเปนทอนสั้นๆ ซึ่งมีใบติดอยูดวย 
นําไปตมในนํ้าเดือดจะมีสารที่มีลักษณะคลายๆ วุนออกมาเปนสารเคมีที่เรียกวา "เพกติน" (Pectin) 
ซึ่งเปนสารจําพวกคารโบไฮเดรตพรอมกับมีสวนที่เปนยางออกมาดวย สารที่ออกมาน้ีมีสีนํ้าตาลเขม   
เกือบเปนสีดํา ดังน้ันจะเห็นเปนขนมเฉากวยที่เรารับประทานกัน 

2.2.4.2 หลอฮ้ังกวย “หลอฮ้ังกวย” อยูในตระกูลเดียวกันกับพวกแตงช่ือวิทยาศาสตร
คือ Monordica grosvenoril Swingle อยูในวงศ Cucurbitaceae และยังเปนสมุนไพรพืชเมืองของ
ประเทศจีนสารสําคัญ ที่พบในหลอฮ้ังกวยคือ โมโกรไซด (Mogrosides) ซึ่งเปนสารในกลุม ไตรเตอร
ปน ไกลโคไซด (Triterpene Glycosides) เปนสารที่มีรสชาติหวาน (หวานกวานํ้าตาลประมาณ 300 
เทา) แตไมใหพลังงานและไมมีผลกระทบตอระดับอินซูลินในกระแสเลือด หลอฮ้ังกวยมีสารใหความ
หวานตามธรรมชาติคือ โมโกรไซด (Mogrosides) ซึ่งเปนสารในกลุม ไตรเทอรปน ไกลโคไซด 
(Triterpene glycosides) มีความหวานสัมพัทธ (Relative sweetness) 300 กลาวคือมีความหวาน
มากกวานํ้าตาลซูโครส (Sucrose) 300 เทา แตใหพลังงานนอยมาก และไมมผีลกระทบตอระดับ
อินซูลินในกระแสเลือด สารสกัดจากหลอฮ้ังกวยใชเปนสารใหความหวาน (Sweetener) สําหรับ
ผูปวยเบาหวาน (นิศารัตน สขุเอม และ ปรศันีย ทับใบแยม. 2556 และ พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ, ผศ.
ดร. และ นิธิยา รัตนาปนนท, ศ.ดร. เกียรติคุณ, ม.ป.ป.) 

สรรพคุณหลอฮ้ังกวย แกรอนใน กระหายนํ้า ขับเสมหะ ชวยทําใหชุมคอชวย
ตานอนุมูลอิสระ ชวยยับย้ังการเปนเน้ืองอก ชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็ง ชวยบรรเทาโรคไอกรน 
บรรเทาอาการหอบหืด ชวยบรรเทาโรคหลอดลมอักเสบ 
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ภาพที่ 2.4   หลอฮ้ังกวย 
สรรพคุณทางยา  ผลมีรสหวานชุมคอ มีสรรพคุณทางยา มีฤทธ์ิเย็นใชแก

อาการรอนใน กระหายนํ้า ไอ ขับเสมหะ เปนยาระบายออน อีกทั้งยังรักษาโรคไอกรน ทองผูก โรค
หลอดลมอักเสบ หืด หอบ 

วิธีการสกัด ทุบใหเปลือกแตก เอาเปลือกออกจะพบเม็ดเล็กๆ ขางในซอนกัน
เรียกวา ไมโกรไซต ลางนํ้าใหสะอาดใสปริมาณนํ้าและนํ้าตม (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา 
รัตนาปนนท. ม.ป.ป.: ออนไลน) 

2.2.4.3 มะเกลือ ช่ือวิทยาศาสตรคือ Diospyros mollis Griff. อยูในวงศ 
Ebenaceae ช่ืออ่ืน: มักเกลือ (เขมร-ตราด), มักเกลือ หมักเกลือ มะเกลือ (ตราด), ผีเผา ผีผา (ฉาน-
ภาคเหนือ), มะเกือ มะเกีย (ภาคเหนือ), เกลือ (ภาคใต), มะเกลื้อ (ทั่วไป) เปนตน เปนไมยืนตนใน
วงศ Ebenaceae พบขึ้นตามปาเบญจพรรณทั่วไป เรือนยอดเปนพุมกลมกิ่งออนมีขนนุม ผลดิบของ
มะเกลือมีสรรพคุณเปนยา จัดเปนพืชสมุนไพรชนิดหน่ึง สมัยกอนนิยมใชยางผลมะเกลือไปยอมผา ผล
ที่เปลือกเปนสีดํา เมื่อรับประทานทําใหหนามืด ตาลายตาพรามัว อาเจียน ทองเดิน และตาบอดได  

ลักษณะทางพฤกษศาสตร มะเกลือ ไมตนขนาดกลางถึงขนาดใหญ สูง 10-30 
เมตร ใบกวาง 3.5-4.0 เซนติเมตร ยาว 9-10 เซนติเมตร เปลือกตนมีสีดําแตกเปนสะเก็ดเล็ก ๆ ใบ
เปนใบเดียวรูปรี ปลายใบแหลม ผลกลมผิวเกลี้ยง ผลออนสีเขียว ผลแกสีดํา ผลแกจัดจะแหง มีกลีบ
เลี้ยงติดบนผล 4 กลีบ ผลแกราวเดือนมิถุนายน-สิงหาคม เมล็ด แบน สีเหลือง 4-5 เมล็ด ขนาดกวาง 
0.5-0.7 เซนติเมตร ยาว 1-2 เซนติเมตร ขยายพันธุโดยการเพาะเมล็ด 

สรรพคุณ ลําตน, เปลือกตน, ราก, ทั้งตนของมะเกลือ เปนสมุนไพรชวยแก
กระษัย รากมะเกลือ มีรสเบ่ือเมา ใชฝนกับนํ้าซาวขาว ใชรับประทานแกลม แกอาเจียน (สภาผูแทน
ราษฏร. 2555 และ ฟรินนดอทคอม. ม.ป.ป.: ออนไลน) 
 
2.3 การทําแหง 

หลังจากการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติ ซึ่งจะไดสารสีที่อยูในรูปของสารละลาย ดังน้ันใน
การผลิตผงสีเราจึงตองอาศัยวิธีการทําแหงเพ่ือแยกสารละลายที่ใชในการสกัดออกเพ่ือใหไดผงสีที่มี
ความช้ืนตํ่าเพ่ือใหเหมาะในการเก็บรักษา  

http://th.wikipedia.org/wiki/Ebenaceae
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%8D%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
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การทําแหง (Drying) หมายถึง การถายโอนของเหลว เชน นํ้า ออกจากสารประกอบซึ่ง
อาจจะเปนของแข็ง กึ่งของแข็ง (Paste) หรือ สารละลายไปยังแกสที่ไมอ่ิมตัว (Unsaturated gas) 
เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีปริมาณความช้ืน หรือ ของเหลวในระดับที่สามารถปองกันการเจริญเติบโตเช่ือ
จุลินทรีย การทํางานของเอนไซม และปฏิกิริยาเคมีตางๆ เปนการเก็บรักษาถนอมผลิตภัณฑไวไดนาน
มีใชในยามขาดแคลนนอกฤดูกาล หรือ ในแหลงหางไกล และเพ่ือลดนํ้าหนักผลิตภัณฑทําใหสะดวกใน
การใช บรรจุ ขนสง และการเก็บรักษา (วสันต รัตนประสาท. 2549: 19) 

2.3.1 หลักการพ้ืนฐานของการเลือกเครื่องอบแหง 
การอบแหง หมายถึง กระบวนการที่ความรอนถูกถายเทดวยวิธีใดวิธีหน่ึงไปยังวัสดุที่มี

ความช้ืน เพ่ือไลความช้ืนออกโดยการระเหย โดยอาศัยความรอนที่ไดรับเปนความรอนแฝงของการ
ระเหยหัวขอที่สําคัญทีสุ่ดในการอบแหง คือ การถายเทความรอนไปยังวัสดุอบแหงอยางมี
ประสิทธิภาพที่สุด 

2.3.1.1 ลักษณะเดนของกระบวนการอบแหง 
เมื่อเปรยีบเทียบกับกระบวนการกลั่น การระเหย หรอืการดูดซึมกาซ ซึ่ง

เกี่ยวของกับกาซ หรือ ของเหลวแลวจะเห็นวาลักษณะเดนของกระบวนการอบแหงน้ัน ไดแก  
ความเกี่ยวของกับญาติผูใหญเปนหลัก  ซึ่งลกัษณะเดนของกระบวนการมีดังน้ี 

1) รูปทรงมากมายหลายแบบของวัสดุอบแหง วัสดุที่นํามาอบแหงน้ันมีต้ังแต
เครื่องเซรามิค ฉนวนไฟฟาแรงดันสูง แบบหลอขนาดใหญ ตลอดจนวัสดุรูปแผน เสน เม็ด และ
แมกระทั่ง สเลอรี่ (Slurries) หรือ ของเหลว ดังน้ันจึงจําเปนตองมีเครื่องอบแหงมากมายหลายๆ 
ประเภทสําหรับอบแหงวัสดุแตละชนิดอยางมีประสิทธิภาพ 

2) คุณสมบัติการอบแหงของวัสดุ ซึ่งอาจแตกตางกันอยางเห็นไดชัดขึ้นอยูกับ
ประเภทของวัสดุ โดยทั่วไปแลวคุณสมบัติการอบแหงของวัสดุแตละประเภทจะแตกตางกัน ถึงแมวา
รูปทรงจะเหมือนกัน คุณสมบัติการอบแหงของวัสดุจะขึ้นอยูกับคุณสมบัติของนํ้าที่มีอยูในเน้ือวัสดุน้ัน 
องคประกอบหลายอยาง เชน คุณสมบัติชอบนํ้า (Hydrophilicity) หรือไมชอบนํ้า 
(Hydrophobicity) ของวัสดุ รวมทั้งโครงสรางรูพรุนมีบทบาทสําคัญในการกกําหนดคุณสมบัติการ
อบแหง ในทางตรงกันขามแมแตวัสดุประเภทเดียวกันอาจมีคุณสมบัติการอบแหงแตกตางกันไป 

3) หลักการทางวิศวกรรมเครื่องกล (อุปกรณ) มีความสําคัญตอเครื่องอบแหง 
เน่ืองจากรูปทรงของวัสดุมีมากมายหลายชนิด การพิจารณาทางวิศวกรรมเครื่องกลจงึจําเปนสําหรับ
การปอน การขนสง และการถายวัสดุแตละชนิดอยางราบรื่น หากตองการการดําเนินกระบวนการ
อบแหงใหมีประสิทธิภาพสูง จะขึ้นอยูกับการทํางานของหนวยควบคุม (Unit operations) และความ
ทันสมัยของเทคโนโลยีของหนวยควบคุมน้ัน ตลอดจนหลักการทางวิศวกรรมเครื่องกล อาจกลาวไดวา
กระบวนการอบแหงเปน “การผสมผสานเทคโนโลยี (Overall Technology)” ยกตัวอยางเครื่อง
อบแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) เปนการกระบวนการทํางานที่สัมพันธกันระหวางกระบวนการ
อบแหง และกระบวนการวิศวกรรมเคมี หรอืวิศวกรรมแขนงอ่ืน เชน การเคลื่อนยายสเลอรี่ (Slurries) 
เทคโนโลยีของการพนฝอย การแพรกระจายของลมรอนในสวนอบแหง เตาเผาไหมนํ้ามันเตาเพ่ือผลิต
ลมรอนอุณหภูมิสูง เทคโนโลยีของการปองกันเสียงรบกวน และอ่ืนๆ ซึ่งมผีลตอการทํางานของ
เครื่องอบแหงอยางมาก 
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4) การเลือกประเภทเครื่องอบแหง เน่ืองจากความแตกตางที่มีอยูมากมายใน
รูปทรงและคณุสมบัติการอบแหงของวัสดุ ความผิดพลาดใดๆ ในการเลือกประเภทเครื่องอบแหง
มักจะเปนปญหาในการปฏิบัติงาน ถึงแมอาจจะมีวิธีที่ทําใหกระบวนการอบแหงพอทํางานได 
ประสิทธิภาพในการอบแหงก็จะลดลงไปอยางมาก 

5) การพิจารณาสภาพของทําเลที่ต้ัง ซึ่งมีเง่ือนไขอยูสองประการที่ตอง
พิจารณาในการเลือกทําเลที่ต้ังของอุปกรณอบแหง คือ เง่ือนไขทางเศรษฐกิจ และทางสภาพแวดลอม 
เง่ือนไขแรกสวนใหญเกี่ยวของกับแหลงพลังงานความรอน และควรใหความสนใจกับการนําเอาความ
รอนทิ้ง (Exhaust heat) กลับมาใชอีก เปนตน สวนเง่ือนไขหลังเกี่ยวของกับปญหาทาง
สภาพแวดลอม ที่เกิดจากกาซพิษ กลิ่นเหม็น และฝุนละออง ซึ่งออกมาทํากับลมรอนที่ทิ้งตลอดจน
เสียงรบกวนดวย 

6) มาตรการประหยัดพลังงาน เน่ืองจากการอบแหงตองใชพลังงานความรอน
ปริมาณมากเพ่ือระเหยความช้ืนออกจากวัสดุอบแหง 

2.3.2 การเลือกอุปกรณอบแหง 
วัสดุอบแหงอาจแบงออกไดอยางหยาบๆ ตามรูปรางลักษณะไดดังน้ี 

1) ของเหลว และ สเลอรี ่(Slurry) 
2) วัสดุแชแข็ง 
3) วัสดุคลายพวกแปงเปยก 
4) วัสดุที่เปนเมลด็ 
5) วัสดุที่เปนกอน 
6) วัสดุที่เปนสะเก็ด 
7) วัสดุเสนใยสั้น 
8) วัสดุที่มีมิติคงที่ 
9) วัสดุที่เปนแผนยาวตอเน่ือง 
10) สี และของเหลวที่ใชทา 

ลําดับที่ 1 ถึง 4 จะเปลี่ยนสภาพเปนเม็ดหลังจากอบแหง  สวนลําดับที ่5 ลงมาจะไม
เปลี่ยนรูปรางเมื่อแหง  ขั้นตอนในการเลือกอุปกรณอบแหงมีดังน้ี  ในขั้นแรกเราจะพิจารณารูปแบบ
ของวัสดุเปยก ปริมาณที่ตองการ และวิธีปฏิบัติการ จากน้ันจึงคอยพิจารณาคุณสมบัติการอบแหงของ
วัสดุ การเลือกประเภทเครื่องอบแหงจะตองคํานึงถึงสภาพของสถานที่ต้ัง และปญหาของแหลง
พลังงานความรอนดวย  หลังจากน้ันจึงจะประเมินขนาดของเครื่องอบแหง 

ตารางที่ 2.1 จําแนกเครื่องอบแหงตามความเหมาะสมกบัรูปแบบของวัสดุเปยก ปกติ
แลวควรเลือกประเภทเครื่องที่เหมาะสม จากรายช่ือที่ปรากฏใน A สวนรายช่ือ B จะเลือกใชในกรณี
พิเศษเทาน้ัน ดังตารางที่ 2.1 
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ตารางที่ 2.1    การเลือกเครื่องอบแหง 

สภาวะของวัสดุ
เปยก 

ตัวอยางของวัสดุ แบบของการ
ปฏิบัติการ 

ประเภทของเครื่องอบแหงที่เหมาะสม 
A  )กรณีทั่วไป(  B  )กรณีเฉพาะ(  

1.  สารละลาย
และสเลอร่ี 

สารละลายเกลอื,
สารสกัดจากพืช,

ผงซักฟอก, 
สารละลายของ 

เรซิน, 
วุนแผน, นํ้านม 

แบบตอเน่ือง
ปริมาณมาก 

a.  แบบพนฝอย
(spray) 

 

แบบตอเน่ือง
ปริมาณนอย 

b.  แบบดรัม 
(drum) 

)ดรัมสญุญากาศ(  

2.  วัสดุแชแขง็ (ยา, อาหาร กอน, 
ผง) 

ไมตอเน่ือง 
(batch) 

ปริมาณนอย 

a.  แบบแชแขง็ 
(freeza  dry) 

 

กึ่งตอเน่ือง 
(semibatc) 
ปริมาณมาก 

ที่มา : อุปกรณอบแหงในอุตสาหกรรม. ม.ป.ป.: 25 
2.3.3 เครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer)  
 เครื่องทําแหงแบบพนฝอย หรือเครื่องทําแหงแบบพนกระจาย คือ เครื่องทําแหง 

(drier) ที่ใชทําแหง (dehydration) สําหรบัอาหารเหลว เชน นมผง นํ้าผลไม กาแฟ ไข โดยใชเครื่องพน
ละออง (atomizer) ทําใหอาหารเหลวเปนละออง สมัผสักับกระแสลมรอนภายในหองอบแหง (drying 
chamber) ทําใหนํ้าในอาหารระเหยออกไปอยางรวดเร็ว ผลิตภัณฑอาหารที่ไดมลีักษณะเปนผงแหง ตก
ลงสูภาชนะรองรับดานลาง ผงบางสวนทีร่วมอยูกับลมรอนจะถูกแยกออกดวยระบบแยก อาหารผงทีไ่ดมี
ความช้ืน (moisture content) ตํ่า (นอยกวา 5%) นิยมใชในการผลิตอาหารแหง มีลักษณะเปนผง เชน 
นมผง ครมีเทยีม กาแฟผง เปนตน (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท. ม.ป.ป.: ออนไลน) 

2.3.3.1 กระบวนการทําแหงแบบพนฝอยแบงออกเปน 4 ขั้นตอน 
ขั้นที ่ 1 ขั้นตอนการทําของเหลวใหมีอนุภาคขนาดเล็กลง หรือ เปนละออง

ฝอย เพ่ือใหสามารถระเหยนํ้าออกจากของเหลวไดรวดเร็ว เน่ืองจากอนุภาคของเหลวที่มีขนาดเล็กจะ
มีพ้ืนที่ผิวในการรับความรอนมาก การถายเทความรอนจะเกิดขึ้นอยางรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ
และใชเวลาไมกี่วินาทีก็แหงเปนผงตกลงมาในภาชนะ 

ขั้นที ่ 2 ข้ันตอนการสมัผสัระหวางละอองของเหลวกับลมรอน (Spray-Air 
Contact) ละอองของเหลวที่ไดจากการอัดฉีดในขั้นตอนแรก จะมีการสัมผสักับลมรอนทําใหเกิดการ
ระเหยนํ้าออกไปจากละอองของเหลว การไหลทิศทางของการเคลื่อนที่ของลมรอนเปนสิ่งสําคญั ถาทิศ
ทางการไหลของลมรอนเหมาะสมกจ็ะทาํใหการถายเทความรอนเกิดขึน้ไดเร็ว ทิศทางการเคลื่อนที่ของ
ลมรอนม ี3 ทศิทาง คือ ลมรอนเคลื่อนทีข่นานกับละอองของเหลว (Co-current Flow) ลมรอนเคลื่อนที่
สวนทางกับละอองของเหลว (Counter-current Flow) และลมรอนเคลื่อนที่แบบผสม (Mixed Flow) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0657/drier-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1146/egg-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0196/atomizer-%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
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ขั้นที ่3 ขั้นตอนการระเหย (Evaporation) เปนชวงการทําแหงที่มีการระเหย
นํ้าออกจากอนุภาคของเหลวอยางรวดเร็ว  ผงแหงที่ไดจะตกลงสูตอนลางของภาชนะทําแหงภายใน
เวลาไมกี่นาที  เน่ืองจากชวงเวลาสั้นมากผงที่ไดจะยังมีคุณภาพดี และไมถูกทําลายโดยความรอน 

ขั้นที ่ 4 ขั้นตอนการแยกผงออกจากเครื่องทําแหง (Product Recovery) 
หลังจากผงที่ไดตกลงสูตอนลางของภาชนะทําแหง ผงที่ไดจะมีนํ้าหนักเบาและถูกดูดโดยแรงดูดจาก
พัดลม และสงออกมาทางทอลมออก ซึ่งขณะเดียวกันลมที่ถูกดูดออกมาก็จะพาความช้ืนหรือไอนํ้าที่ได
จากการระเหยของละอองของเหลวออกมาดวย ผงที่ไดสามารถแยกออกจากลมรอนไดโดยอาศัย 
กรรมวิธีไซโคลน (Caking) บางครั้งอาจบรรจุในภาชนะซึ่งมีกาซเฉื่อย เชน กาซไนโตรเจน  เพ่ือรักษา
คุณลักษณะของผงที่ไดใหคงที่ 

การทําแหงประกอบดวย กระบวนการถายโอนความรอนเพ่ือทําใหของเหลวเปลี่ยน
สถานะและกระบวนการถายโอนมวลสารของเหลวและไอ กลไกในการถายโอนความรอน 
(Mechanism of Heat Transfer) ประกอบดวย 

1) การพาความรอน (Convection) จากแกสรอนมายังสาร 
2) การนําความรอน (Conduction) จากผิวของสารประกอบที่รอนเขาไปใน

เน้ือของสารประกอบ 
3) การแผรังสีความรอน (Radiation) จากแกสรอน จากผนังหรอืแผนความรอน

ไปยังสารประกอบน้ัน หรือสารประกอบมองเห็นแหลงกําเนิดความรอน (วสันต รัตนประสาท. 2549: 24) 
2.3.3.2 ลักษณะเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) 

เปนเครื่องสําหรับทําแหงตัวอยาง โดยอาหารที่ผานการทาํใหขนมาแลวจะถูก
ทําใหกระจาย และกลายเปนอนุภาคหรือหยดนํ้าเล็กๆและพนเขาไปในกระแสของลมรอน กระบวนการ
ทํางาน เริ่มจาก อากาศจะถูกดูดผาน Filter และผานตัวใหความรอน จากน้ันจึงเขาสูหองอบแหง 
Drying Chamber วัตถุดิบที่ใช Spray (Feed) ควรมีลักษณะเหลว จากน้ันสารละลายของเหลวจะถูก
ดูดโดยปมผานหัวฉีด (Nozzle) แบบTwo-Fluid Nozzle ที่ทําใหเกิดละอองฝอยภายในหองอบและ
สัมผสักับอากาศรอนใน Drying Chamber ทําใหเกิดการระเหยของนํ้าหรือ Solvent ไดผงผลิตภัณฑ
ที่แหงตกลงสูดานลางของ Drying Chamber และผงบางสวนที่หลุดมากับอากาศจะถูกแยกโดยใช 
Cyclone จนไดผลิตภัณฑสุดทายที่เปนผงแหง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.5   เครื่องทาํแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) 
ที่มา: เครื่องอบทําผงแหงแบบพนฝอย (ยูโร เบสท เทคโนโลยี. (ม.ป.ป).: ออนไลน)    
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1) สวนประกอบหลักของเครื่องทําแหงแบบพนฝอย 

 

ภาพที่ 2.6 โครงสรางเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) 
ที่มา:  สวนประกอบหลักของเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนา

ปนนท. ม.ป.ป.: ออนไลน) 
 

2) หองทําแหง (Drying Chamber) เปนบริเวณที่เกิดการทําแหงอาหาร  
โดยอากาศรอนแหง ซึ่งเปนอากาศที่ถูกดูดผานระบบกรอง และทําใหรอน จะปะทะกับอาหารเหลว
บริเวณน้ี เกิดการระเหยของนํ้าจากหยดอาหารเหลว  การสัมผสัระหวางอากาศรอน และอาหารเหลว
อาจเปนไดหลายทิศทางอากาศ และอาหารเหลวไหลทางเดียวกัน (Co-Current Flow) อาหารเหลว
และลมรอนปอนเขาในทิศทางเดียวกัน อุณหภูมิลมรอนจะลดลงระหวางการทําแหง เหมาะกับอาหาร
ที่ไวตอความรอน อากาศและอาหารเหลวไหลสวนทางกัน (Counter-Current Flow) การไหลแบบ
ผสม (Mixed Flow) ลมรอนถูกปอนเขาทั้งดานบนและดานลาง เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของการทําแหง 

3) ตัวทําละออง (Atomizer) มีหนาที่ทําใหอาหารเหลวแตกตัวเปนละออง
ฝอย เพ่ิมพ้ืนที่สัมผสักับความรอนใหมากขึ้น เปนตัวควบคุมอัตราการไหลไปยังหองอบแหง และ
กําหนดขนาดของอนุภาค ตลอดจนคุณภาพตางๆ ของอาหารผง เครื่องพนละอองที่ใชในเครื่องทําแหง
แบบพนฝอยมหีลายระบบ แตละระบบมีผลตอลักษณะ และคุณภาพของผลิตภัณฑที่ได การเลือกชนิด
ขึ้นอยูกับสมบัติของอาหารเหลวเริ่มตน เชน ความหนืด นอกจากน้ียังขึ้นอยูกับและสมบัติของ



22 
 

อาหารผงที่ตองการ เชน ขนาดของอนุภาค การละลาย (Solubility) ความหนาแนน (Density) 
การเปยกนํ้า (Wettability) เปนตน ตัวทําละอองที่นิยมใช ไดแกหัวฉีดแรงดันสูง (Pressure Nozzles 
หรือ Nozzle Atomizer) ตัวทําละอองประเภทน้ี จะใชแรงดันสูงดันให อาหารเหลวไหลผานรูเปด
ขนาดเล็ก (Orifice) ขนาดของอนุภาคจะแปรผันโดยตรงกับอัตราการไหล และความหนืดของ
ของเหลว และเมื่อเพ่ิมแรงดัน ขนาดของอนุภาคจะเล็กลง Two-Fluid Atomizer หรอื (Pneumatic 
Atomizer) อาหารเหลวจะไหลกระทบกับกาซหรืออากาศที่เคลื่อนที่ดวยความเร็วสูง ทําใหของเหลว
แตกเปนละอองฝอย  ไดขนาดอนุภาคที่มีขนาดเล็กมาก สามารถใชไดดีกับอาหารเหลว ที่มีความหนืด
สูง ตัวทําละอองแบบจานเหว่ียง (Centrifugal Atomizer หรือ Rotary Atomizer)  มีลักษณะ 
เปนจาน (Disk, Wheel) โดยอาหารเหลวจะไหลลงบริเวณใกลกับจุดศูนยกลางของจาน ที่หมุนดวย
ความเร็วรอบสูงมาก (ประมาณ2,000-20,000 รอบตอนาที) ถูกเหว่ียงดวยแรงหนีศูนย 
(Centrifugal Force) ใหของเหลวกระจายออกดานขางของจานเปนละอองเล็กๆ ซึ่งขนาดของ
อนุภาคแปรผันโดยตรงกับอัตราการไหล และความหนืดของอาหารเหลว และแปรผันกับอัตราการ
หมุน และเสนผานศูนยกลางของจานหมุน ใชกับผลิตภัณฑที่มีความหนืดสูง ไมเปนเน้ือเดียว ซึ่งอาจมี
ปญหาการอุดตันหัวฉีด 

4) อุปกรณแยกอนุภาคผงออกจากอากาศ เชน ไซโคลน (Cyclone) ถุงกรอง  
(Bag Filter) ปจจัยที่มีผลตอประสิทธิภาพและคุณภาพของอาหารที่ทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบพน
ฝอยอัตราการไหลของอาหารเหลวขาเขา (Feed) ความหนืดของอาหารเหลวอุณหภูมิของลมรอนขา
เขา (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท. ม.ป.ป.: ออนไลน) 
 
2.4 ผงสี 

ผงสีเปนสารใหสีที่ไมละลายในตัวทําละลาย จึงกระจายตัวอยูในตัวพา อนุภาคของผงสีอยูใน
ลักษณะเกาะกลุมกัน ไมไดอยูเปนอนุภาคเด่ียวๆ เหมือนสียอม โดยทั่วไปมีขนาดเสนผานศูนยกลางอยู
ระหวางประมาณ 0.1-2 ไมครอน หากแบงประเภทของผงสีตามโครงสรางทางเคมี จะสามารถจําแนก
ผงสีออกไดเปนสองประเภท คือ ผงสีอินทรีย (organic pigment) และผงสีอนินทรีย (inorganic 
pigment) (สุภาวดี ธีรธรรมากร และคณะ. 2555: 242-244) 

2.4.1 ผงสีอินทรีย 
ผงสีอินทรีย เปนผงสีที่ไดจากสิ่งมีชีวิต ไมวาจากพืชหรือสัตว หรือในทางเคมี หมายถึง 

ผงสีที่มีองคประกอบหลักเปนธาตุคารบอน นอกจากไดมาจากสิ่งมีชีวิตหรือไดจากธรรมชาติแลวยังมี
ผงสีที่สังเคราะหขึ้นมาดวย ผงสีอินทรียในธรรมชาติที่รูจักกันดี คือ คลอโรฟลล (chlorophyll) ซึ่ง
เปนผงสีเขียวที่ชวยใหเกิดกระบวนการสังเคราะหแสงในพืช 

2.4.2 ผงสีอนินทรีย 
ผงสีอนินทรีย เปนผงสีที่ไมไดมีธาตุคารบอนเปนองคประกอบ ไดมาจากธรรมชาติและ

สังเคราะหขึ้น ผงสีอนินทรียที่ใชกันทั่วไป มีองคประกอบหลักเปนโลหะ หรือเปนสารประกอบประเภท
เหลือของโลหะตางๆ เชน สารประกอบของเหล็ก โครเมียม สังกะสี เปนตน 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0280/density-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0571/centrifugal-atomizer
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0779/cyclone-%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%99
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2.5 สีผสมอาหาร 
สมพร ภูติยานันต (2551 , หนา 1-3) กลาวไววา มนุษยรูจักใชสิ่งปรุงแตงสี กลิ่น รสของ

อาหารมาต้ังแตโบราณกาล โดยใชสี กลิ่น รส ผสมอาหารที่ไดจากธรรมชาติ เชน จากสวนของเหงา 
ราก ตน ใบ ดอก ผล เมล็ดของพืช สัตว และแรธาตุ ไมมีสี กลิน่ รสสังเคราะหในประเทศไทย 
สมัยกอนนิยมแตงสี กลิ่น รสจากธรรมชาติ เชน แกงเผ็ดมีสีแดงจากนํ้าพริกแกงผัดกับหัวกะทิ แกง
เหลือง สีเหลอืงของนํ้าแกงไดจากสีเหลืองของเหงาขมิ้นชัน แกงเขียวหวานมีสีเขียวใชแตงสีดวยพริก
เขียว ใบพริก  ใบผักชี ในขาวผัดที่มีสีแดงใชแตงสีแดงโดยซอสมะเขือเทศ และใหกลิน่ รสเฉพาะของ
อาหารจากธรรมชาติ อาหารหวาน เชน ขนมขี้หนู วุนกะทิ ตะโก สลิม่ ขนมนํ้าดอกไม ขนมถวยฟู  
แตงสี กลิ่น รส ดวยใบเตย ดอกอัญชัน ลูกตาลสุก และอ่ืนๆ ซึ่งทําใหนารับประทานย่ิงขึ้นและใน
ตางประเทศกนิ็ยมใชส ี กลิน่ รส แตงอาหารกันมาแตโบราณเชนกัน โดยใชสีเหลืองจากหัวแครอท ผสม
ลงในเนยหรือใชสีแดงจากหัวผักกาดแดงแตงอาหารที่ตองการใหมีสแีดง และไดกลิ่นเฉพาะตัวตามรส
ธรรมชาติ ชาวยุโรป และชาวอเมริกันโบราณ อาหารมื้อเย็นประกอบดวย Blue soup, Yellow 
meat, Red potato, Green bread และ Black salad ซึ่งอาหารชุดมีทั้งสีนํ้าเงิน เหลือง แดง เขียว 
และดํา เปรียบเสมือนกับโตะซึ่งประดับดวยดอกไมหลากสีดูนารับประทาน สีสันของอาหารเปนสิ่งชวย
เรงเราใหนํ้ายอยออกมาได ไมแพกลิ่น และรสอาหาร นอกจากสี กลิ่น รส ผสมอาหาร ยังใชผสมยา และ
เครื่องสําอาง 

เมื่อประมาณรอยกวาปมาน้ี พ.ศ. 2399  มีการสังเคราะหสีข้ึนมาเปนชนิดแรกจาก Coal tar  
ใหสีมวงแดง หลังจากน้ันมีการเตรียมสังเคราะหขึ้นอีกหลายรอยชนิด หลายชนิดที่ใชเปนสีผสมอาหาร 
ในป พ.ศ. 2443 สหรัฐอเมริกามีสีแตงอาหารถึง 80 ชนิด ในป พ.ศ. 2493 พบวาการใชสีผสมอาหาร
ในลูกกวาด และขาวโพดค่ัวเกินขนาดทําใหเด็กทองเดิน จึงไดทําการศึกษาคนควาเรื่องจํานวนของสีที่
ใชผสมในอาหาร พบวา จํานวนของสีที่ใชไมทําใหเกิดอันตราย หมายถึงวา เมื่อบริโภคเขาไปแลวจะไม
เกิดพิษถึงแมวาจะใชสีจํานวนเทาใดก็ตาม ตอมาไดมีการศึกษาถึงพิษของสีที่จะเกิดตอผูบริโภคโดย
การทดลองในสัตวทดลองหลายชนิด เชน หนู สุนัข ใชเวลาในการทดลองเปน 2 ระยะคือทดลองหา
พิษที่จะเกิดในระยะสั้น และพิษที่จะเกิดขึ้นในระยะยาว ซึ่งจะใชเวลาประมาณ 2-4 ป ปรากฏผลวา สี
เกือบทั้งหมดใชไมได ในจํานวนสี 80 ชนิด มีเพียง 7 ชนิดเทาน้ันที่กฎหมายควบคุมอาหาร และยา
ของสหรัฐอเมริการับรองใหใชไดในป พ.ศ. 2499 ตอมามีการศึกษาหาความปลอดภัยของสีสังเคราะห
ที่กําลังใชอยู ถาสีใดไมปลอดภัยตอผูบริโภคใหเพิกถอนออกจากบัญชี  มีการสังเคราะหสีเพ่ิมขึ้นพรอม
กับทั้งผานการทดสอบความปลอดภัยเรียบรอยอีก 10 ชนิด  ตอมาจึงมีกฎหมายควบคุมการใชจํานวน
ของสีดวย 

ในประเทศสหรัฐอเมริกา มีสีที่อนุญาตใหได 2 ประเภท ไดแก  สีสังเคราะห และสีที่รับรอง 
(Certified color) เปนสีที่ไดจากธรรมชาติ จากพืช เชน สีเขียวเปลือกองุน สีมวงเมล็ดคําไท เหงา
ขมิ้น หญาฝรั่น พริก นํ้าผลไม และไดจากสาหราย เชน สาหรายสีแดง (Red Algae) และสัตว 
Cochineal สีสังเคราะหมีโลหะหนักผสมอยู เชน ธาตุแคดเมียม, ปรอท, ตะกั่ว, สารหนู ซึ่งกฎหมาย
หรือพระราชบัญญัติควบคุมการใชสีผสมอาหารแตละประเทศ จะกําหนดปริมาณของโลหะหนักแตละ
ชนิดไมใหมีเกินปริมาณสูงสุดที่ยอมใหมีได สวนขอกําหนดปลีกยอยตางๆ จะแตกตางกันออกไปในแต
ละประเทศ การอนุญาตใหใชสีไดในแตละประเทศจะผิดกันไป เชน สีชนิดหน่ึงในประเทศไทยยัง
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อนุญาตใหใชอยู แตในบางประเทศ เชน ฝรั่งเศส นิวซีแลนด เยอรมนี เบลเยียม  อิตาลี หามใช ขึ้นอยู
กับคณะกรรมการควบคุมกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของการใชสีผสมอาหารของแตละประเทศ 

ในชวงระยะเวลารอยกวาปมาน้ี เรื่องของสีผสมอาหารไดมีการศึกษาคนควากันอยาง
กวางขวาง  ทั้งในสหรัฐอเมริกา ประเทศแถบยุโรป และญี่ปุน พบวามีสีบางชนิดทําใหเกิดมะเร็งใน
สัตวทดลอง  ประเทศอังกฤษมีสถาบันที่ทําการคนควาเกี่ยวกับสีที่ทําใหเกิดมะเร็งคือ BIBRA (British 
Industrial Biological Research Association) สําหรับสหรัฐอเมริกามีหลายสถาบันทําการทดลอง
ทางเภสัชวิทยา และพิษวิทยาของสี พยายามศึกษาวาสีที่ใหสัตวทดลองกินเขาไปจะมีผลตอการ
ขยายพันธุ และลูกออนที่เกิดมาผิดปกติหรือไมอยางไร จากผลของการทดลองในสหรัฐอเมริกา พบวา 
ลูกออนที่เกิดมาไมผิดปกติแมแตจํานวนของลูกที่ออกมาแตละคอกมีจํานวนเทาเดิม แตผลจากการ
ทดลองในรัสเซียพบวา จํานวนลูกที่ออกมาแตละคอกจะลดนอยลง 
 พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท (ออนไลน: 3 กุมภาพันธ 2557) กลาววา สี
ผสมอาหาร เปนวัตถุเจือปนอาหารชนิดหน่ึง ซึ่งผูผลิตอาหารใชผสมลงไปในอาหารเพ่ือปรุงแตงอาหาร
น้ันใหแลดูสวยงามหรือกลบเกลื่อนลักษณะอาหาร ที่เสือ่มสภาพใหคลายสีของอาหารตามธรรมชาติ 
รวมทั้งการแตงสีเพ่ือชวยใหดูคลายอาหารที่มีคุณภาพสูง เชน อาหารที่ใชไขเปนสวนผสมปรากฏวาใน
การผลิตจริงใชไขเพียงเล็กนอย หรือไมไดใสเลย แตใชสีเหลอืงผสมลงไปใหเปนสีของไข  

2.5.1 การใชสผีสมอาหาร  
โดยทั่วไปจะมีการใชสีผสมอาหารเพ่ือวัตถุประสงคตางๆ กัน คือ 
2.5.1.1 เพ่ือแตงสีผลิตภัณฑอาหารที่ไมมีสี ไดแก เคร่ืองด่ืมหรือเคร่ืองด่ืมผงลูกกวาด 

ไอศกรีมแยม เยลลี่ และอาหารวางเพ่ือใหมีสีเปนที่ดึงดูดใจผูบริโภค 
2.5.1.2 เพ่ือแตงสีผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งอาจสูญเสียหรือเปลี่ยนไปมากในระหวาง

กระบวนการผลิตหรือการเก็บรักษา ไดแก การใชสีผสมอาหารเพ่ือชวยแตงสีของ เบียร วิสกี้ นํ้าเช่ือม 
และอาหารอบ 

2.5.1.3 เพ่ือแตงสีผลิตภัณฑอาหารที่มีสีธรรมชาติแปรเปลี่ยนตามฤดูกาลและ สภาพ
ภูมิอากาศ เชน การใชสีผสมอาหารแตงสีนม ซึ่งปกติมักมีสีแตกตางกันมาก ขึ้นกับฤดูกาล โดยนมใน
ฤดูรอนมักมีสีเหลืองเขมกวานมในฤดูหนาว เน่ืองมาจากปริมาณเบตาแคโรทีนในหญาที่วัวบริโภคใน
ฤดูรอนมากกวาในฤดูหนาว เพ่ือให อาหารที่ผลิตออกมามีสีคงที่ตามมาตรฐานที่ผูผลิตไดกําหนดไว 
เพ่ือมิใหผูซื้อเกิด ความเขาใจผิดในเรื่องคุณภาพของอาหารที่ผลิตขึ้นมา 

2.5.2 ชนิดของสีผสมอาหาร  
โดยทั่วไป อาจแบงเปน 2 พวกใหญ ๆ คือ 
2.5.2.1  สีสังเคราะห หมายถึง สีอินทรียที่ไดจากการสังเคราะหซึ่งมีลักษณะถกูตอง 

ตามขอกําหนดและปลอดภัยตอการบริโภค ชนิดสีสังเคราะหที่อนุญาตใหใชในอาหารมี 9 สี คือ 
1) ประเภทสแีดงมี 3 ส ีไดแก 

ก. ปองโซ 4 อาร (Ponceau 4 R) 
ข. คารโมอีซีน หรือ เอโซรูบิน (Carmoisine or Azorubine) 
ค. เออรโธรซีน (Erythrosine) 

2) ประเภทสีเหลือง มี 3 ส ีไดแก 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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ก. ตารตราซีน (Tartrazine) 
ข. ซันเซ็ต เย็ลโลว เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Sunset Yellow F C F) 
ค. ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) 

3) ประเภทสีเขียว มี 1 ส ีไดแก 
ก. ฟาสต กรีน เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Fast Green F C F) 

4) ประเภทสีนํ้าเงิน มี 2 สี ไดแก 
ก. อินดิโกคารมีน หรือ อินดิโกติน (Indigocarmine or Indigotine) 
ข. บริลเลียนท บลู เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Brilliant Elue F C F) 

สมพร ภูติยานันต (2551 , หนา 3) กลาววา สีผสมอาหารที่เปนสีสังเคราะห หากไม
จําเปน ไมควรนํามาใช เพราะสีบางตัวถาใชบอย และใชในปริมาณมากๆ  จะมีการสะสมและอาจทํา
ใหเกิดพิษได เน่ืองจากสีอาจเกาะหรือเคลือบตามเยื่อบุกระเพาะลําไส ยังทําใหการดูดซึมของกระเพาะ
ลําไสประสิทธิภาพลดลง เกิดอาการทองเดิน ออนเพลีย ปวดเมื่อยตามกลามเน้ือ นํ้าหนักลด ชีพจร 
และการหายใจออนลง ถามีอาการเปนมากทําใหประสาท และสมองเปนอัมพาต อาจเปนมะเร็งตอม
นํ้าเหลือง และที่อ่ืนๆ การควบคุมใชสียังไมเขมงวดมากนัก ผูที่ประกอบอาหารสําเร็จรูปมักไมคํานึงถึง
ผลเสีย หรือพิษภัยของผูบริโภค มักนําสียอมผาราคาถูกกวาสีผสมอาหาร และสีธรรมชาติ ใสเพียง
เล็กนอยสีจะเดนชัด เชน ขาวเกรียบกุง เยลลี่จะแตงสีแดงหรือชมพูสด แมแตกุงแหง แตงโม นํ้าปลา 
ปลาเค็ม เน้ือเค็ม หมูแดง ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ปลาจอม และขนมบางชนิด เชน ฝอยทอง 
ทองหยิบ ทองหยอด ขนมช้ัน ขนมขี้หนู สลิ่ม ขนมเรไร ขนมนํ้าดอกไม ขนมลูกชุบนํ้าหวาน และอ่ืนๆ 
ใชแตงสีที่อนุญาตใหใช ซึ่งทางกรมวิทยาศาสตร การแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  และสํานักงาน
คณะกรรมการคุมครองผูบริโภค สุมตัวอยางอาหารสําเร็จรูปจากตลาดมาตรวจหาชนิด และปริมาณ
ของสี ปรากฏผลวา อาหารสวนใหญใชสีผสมอาหารไมถูกตองตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข 
ซึ่งประชาชนคนไทยไมมีทางเลือกจําเปนตองซื้ออาหารที่ทราบๆ วาเมื่อบริโภคแลวอาจไมปลอดภัยนัก  
เพราะในปจจุบันทุกอยางเรงรีบ  อาหารสําเร็จรูปสวนใหญจะแตงสีสันสวยงามลอใจผูบริโภค เมื่อ
บริโภคเขาไปหากเปนสียอมผาเปนการตายผอนสงไปเรื่อยๆ ถาผูประกอบอาหารสําเร็จรูปจะมี
มนุษยธรรมเห็นแกผูบริโภค โดยใชสีแตงอาหารที่ทางกระทรวงสาธารณสุขอนุญาตใหใช หรือใชสีจาก
ธรรมชาติ ถึงแมวาจะลดความสะดวกสบาย และผลกําไรลงบาง จะเปนกุศลแหงชีวิต สีธรรมชาติเปน
สีที่ไดจากสมุนไพร  นอกจากมีสีสันสวยงามแลวยังไดกลิ่น และรสเดนเฉพาะของแตละชนิดของ
สมุนไพรตามความเหมาะของสิ่งที่ตองการปรุงแตงสี กลิ่น รส สวนสีสังเคราะหสามารถปรุงแตงเฉพาะ
สีซึ่งไมมีกลิ่นและรสเหมือนสีธรรมชาติ เชน นํ้ายาอุทัยไดจากการตมแกนฝาง มีสีแดง กลิ่นหอมเดน
เฉพาะรสฝาด นอกจากจะแกกระหายจากนํ้า ไดความสดช่ืนจากกลิ่นของแกนฝาง ชวยฝาดสมาน
กระเพาะลําไส ปองกัน และรักษาโรคกระเพาะลําไส แกอาการทองรวง 

2.5.2.2 สีธรรมชาติ ไดแก สทีี่ไดจากการสกัดจากวัตถุดิบธรรมชาติผานการพิจารณา
ในเรื่องสวนประกอบ กรรมวิธีการผลิต ความบริสุทธ์ิและอ่ืนๆ จนแนใจวา ปลอดภัยตอการบริโภค 
เมื่อเปรียบเทียบระหวางสีทั้ง 2 ประเภท พบวาสีสังเคราะหมีราคาถูกกวา ใหสสีดและสม่ําเสมอกวา 
และใหสีในชวงที่กวางกวา นอกจากน้ียังมีขายทั้งในรูปแมสี และสีผสมในรูปผง สารละลาย และ
สารละลายแขวนลอย ซึ่งสะดวกตอการเลือกใช กับอาหารชนิดตาง ๆ ดังน้ันผูใชจึงนิยมใชสีสังเคราะห
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มากกวาสีธรรมชาติ แมวาสีธรรมชาติจะปลอดภัยตอผูบริโภคมากกวา สีที่ไดจากการสกัดจากวัตถุดิบ
ธรรมชาติ ซึ่งมีรงควัตถุเปนสวนประกอบของเซลลพืช หรือสัตว 

1)  แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) เปนรงควัตถุที่พบมากในดอกอัญชัน 
องุน กระเจี๊ยบแดง เปนตน เปนสีที่สามารถละลายไดในนํ้า มีสีแดงทีม่ีความเปนกรด-เบสตํ่า และ
เปลี่ยนเปนสีนํ้าเงินเมื่อความเปนกรด-เบสสงู 

2) แคโรทีนอยด (Carotenoid) เปนรงควัตถุที่มีสีเหลืองจนถงึแดง ละลายได
ในไขมัน พบมากในมะเขือเทศและแครอท เปนตน สีในกลุมน้ีที่นิยมใชในสีผสมอาหาร ไดแก บีตา-แค
โรทีน บีตา-อะโป-8-แคโรทีแนล และแคนทาแซนทิน สีในกลุมน้ีจะคอนขางคงตัว 

3) คลอโรฟลล (Chlorophyll) เปนรงควัถตุที่มีสีเขยีว พบในพืชโดยเฉพาะ
อยางยิ่งในสวนของใบปจจัยสาํคัญที่มผีลตอการเปลี่ยนแปลงของสี ไดแก แสง อุณหภูม ิและระยะเวลาที่
ไดรับความรอน 

4) คาราเมล (Caramel) เปนรงควัตถุทีมสีีนํ้าตาลเขมจนถึงดําละลายในนํ้าไดดี 
2.5.2.3 สารสกัดจากธรรมชาติที่ใหสีตางๆ มีดังน้ี 

1) สีเขียว จากใบเตยหอม คะนา ใบยานาง 
2) สีแดง จากกระเจี๊ยบแดง ขาวแดง ฝาง รังครั่ง หัวบีท ดอกบานเย็น ลูก

ผักปลังสุก  
3) สีสม จากแครอท 
4) สีน้ําตาล จากกาแฟ โกโก คาราเมล (Caramel) 
5) สีมวง จากขาวเหนียวดํา ลูกผักปรัง ดอกอัญชัน 
6) สีเหลือง จากขมิ้น ดอกคําฝอย ไขแดง เมล็ดคําแฝด ลูกตาลสุก น้ํา

สมเขียวหวาน ฟกทอง มันเทศชนิดสีเหลือง ลูกพุด หญาฝรั่น ดอกกรรณกิา 
7) สีดําจากกาบมะพราวเผา ดอกดิน 

2.5.3 คุณลักษณะของสีผสมอาหารที่ไดมาตรฐาน  
1) ไมมีสารทีท่ําใหเกิดพิษและตัวสีเองไมกอใหเกิดอันตรายแกรางกายของผูบริโภค  
2) มีโครเมียม หรือแคดเมียม หรือปรอท หรอืเซเสเนียมไมเกิน 1 สวน ในลานสวน

โดยนํ้าหนัก  
3) มีสารหนู ไมเกนิ 5 สวน ในลานสวนโดยนํ้าหนัก  
4) มีตะกั่วไมเกิน 20 สวน ในลานสวนโดยนํ้าหนัก  
5) มีโลหะหนักชนิดตาง ๆ นอกจากตะกั่ว รวมกันไมเกิน 20 สวน ในลานสวน โดย

นํ้าหนัก 
2.5.4 สาเหตุทีไ่มควรใชสียอมผาผสมอาหาร  

สียอมผา มคีวามบริสุทธ์ิตํ่ามีสารเจือปนและโลหะหนักที่เปนอันตรายเจือปน เชน 
โครเมียม แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว และสารหนู เปนตน ผูประกอบ อาหารสวนมากใชสียอมผาแตงสี
อาหารดวยการขาดความรับผิดชอบ มักงาย หรือ รูเทาไมถึงการณทั้งน้ีเพราะสียอมผามี  

1) มีสารที่ทําใหเกิดพิษเจือปน  
2) มีโครเมียม หรอืแคดเมียม หรือปรอท หรือเซเสเนียมเกิน 1 สวนในลานสวน  
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3) มีสารหนูเกิน 5 สวน ในลานสวนโดยนํ้าหนัก  
4) มีตะกั่วเกิน 20 สวน ในลานสวนโดยนํ้าหนัก  
5) มีโลหะหนักชนิดตางๆ รวมกันเกิน 20 สวนในลานสวน โดยนํ้าหนัก 

2.5.5 อาหารที่หามใสสี อาหารทีห่ามใสสีผสมอาหารทุกชนิด ไมวาจะเปนสีจากธรรมชาติ 
หรือสีสังเคราะห มี 14 ชนิด คือ อาหารทารก ทอดมัน กะป ขาวเกรียบ แหนม ไสกรอก ลูกช้ิน หมูยอ 
นมดัดแปลงสําหรับเด็ก อาหารเสริมสําหรับเด็ก ผลไมสด ผักดองชนิดที่ปรุงแตงทําใหเค็มหรือหวาน 
เน้ือสัตวทุกชนิดที่ปรุงแตงรมควันทําใหแหง เน้ือสัตวสดทุกชนิดยกเวนเน้ือไก เน้ือสัตวทุกชนิดที่ปรุง
แตงทําใหเค็มหรือหวาน ผลไมดอง 

2.5.6 อันตรายจากการใชสีสังเคราะห 
สีสังเคราะหเปนสารแปลกปลอมผสมอาหาร และหากรับประทานเขาไปในรางกายก็

จะเกิดอันตรายได ทั้งน้ีเน่ืองจาก สาเหตุ 2 ประการ คือ 
2.5.6.1 อันตรายจากสี เพราะสีทุกชนิดถาใชมากเกินไป จะเปนอันตรายตอผูบริโภค

ไมมากก็นอย เน่ืองจากเปนสารแปลกปลอมเขาไปในรางกาย หากรางกายขับถายออกไมทันก็จะสะสม
อยูในรางกายแลวอาจกอใหเกิดอันตรายแกรางกายได เชน สีพวกโรหตามีนบี (Rhodamine B) เอารา
มีน (Auramine) มาลาไคท กรีน (Malachite green) และไวโอเลท บี เอ็น พี (Violet BNP) อาจทํา
ใหเกิดผื่นที่ผิวหนัง หนาบวม อาเจียน ทองเดิน อาการชา เพลีย และ ออนแรงคลายเปนอัมพาต การ
ทํางาน ของระบบทางเดินอาหาร ไต และตับเสีย สีบางอยางอาจทําใหเกิดมะเร็งที่ตอมนํ้าเหลือง และ
อวัยวะอ่ืน ๆ 

สีตารตราซีน (สีเหลือง) ถารับประทานเกิน 7.5 มิลลิกรัม/นํ้าหนักตัว 1 
กิโลกรัม จะจับอูตามเย่ือบุกระเพาะอาหารและลําไส ทําใหการดูดซึมของอาหาร บกพรองไป สําหรับสี 
ซันเซ็ต เย็ลโลว เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (สีเหลือง) ถารับประทานเกิน 5.0มิลลิกรัม/นํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัม จะทําให
ทองเดิน นํ้าหนักลด 

2.5.6.2 อันตรายจากสารอ่ืน คือสารที่ ติดมาเน่ืองจากการสังเคราะหหรือจาก
กระบวนการผลิตที่แยกเอาสารเจือปนออกไมหมดสารดังกลาวไดแก โลหะหนักตางๆ เซน โครเมียม 
แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว สารหนู พลวง และเซเสเนียม เปนตน ซึ่งมีอยูกับ สียอมผา แพร เสื่อ และสีทา
บาน โลหะหนักเหลาน้ีจะเปนอันตรายตอรางกายได แมไดรับเพียงปริมาณเล็กนอยอาการอาจเปนทั้ง
อยางฉับพลันและเรื้อรัง ซึ่งพิษ ของโลหะหนักน้ีถาเปนมากอาจเปนอันตรายแกชีวิตได นอกจากน้ันยัง
เปนสาเหตุ ของมะเร็งที่อวัยวะอ่ืนๆ อีกดวย 
 
2.6 งานวิจัยที่เก่ียวของ 

ในการศึกษาวิจัยเรื่อง การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร ผูศึกษาไดศึกษา
เกี่ยวกับขอมูลที่เกี่ยวของเพ่ือเปนแนวทางในการวิจัย โดยมีงานวิจัยที่เกี่ยวของตางๆ ดังน้ี 

2.6.1 งานวิจัยในประเทศ 
นุชลี คนหลัก และอรสิรา มะตัง (2555) ศึกษาเรื่อง การประเมนิฤทธ์ิการตานอนุมลู

อิสระจากการสกัดหยาบตนปอปปงพอดและผลิตภัณฑครมีนม พบวาการสกัดเปนเทคนิคทีใ่ชในการแยก
สารอินทรียออกจากสารผสมวิธีที่นิยมใชในการสกัดไดแก การสกัดดวยตัวทําละลาย และการกลั่นดวยไอ
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นํ้าโดยการสกัดดวยตัวทําละลายตองเลือกใชตัวทําละลายที่เหมาะสม ซึ่งจะตองละลายสารอินทรียที่
ตองการสกัดไดดี และไมรวมเปนเน้ือเดียวกบัสารละลายของของผสม โดยการเลือกตัวทาํละลายมกีฎวา
สิ่งที่เหมือนกนัยอมละลายในกันและกนั (Like dissolve like) คือสารทีม่ขีั้วจะลายในตัวทําละลายที่มีขัว้ 
และสารทีไ่มมขีั้วก็จะละลายไดดีในตัวทําละลายทีไ่มมขีั้ว โดยในงานวิจัยน้ีเปนการศึกษาฤทธ์ิการตาน
อนุมูลอิสระของการสกัดหยาบจากสวนใบ ตน และรากของตนปอปปงพอด ดวยตัวทําละลาย 3 ชนิด 
คือ เฮกเซน ไดคลอโรมเีทน และเอทานอล พบวามีความเขมขน 1,000 ppm ของสารสกัดหยาบจากใบ 
ตน ราก ในช้ันไดคลอโรมีเทน มฤีทธ์ิตานอนุมูลอิสระดีกวาสารสกัดหยาบช้ันเฮกเซน และเอทานอล  

วัลลภ สวัสดิวัลลภ (2535, หนา 220) หมึกพิมพน้ันไดถือกําเนิดขึ้นมาพรอมกับการ
สรางสรรคของมนุษยในดานการพิมพ โดยเริ่มจากการที่มนุษยกอนประวัติศาสตรนําสีธรรมชาติมาใช
ในการพิมพภาพมือบนผนังถ้ํา จนกระทัง่ถึงสมัยอียิปตและจีน และไดรับการพัฒนามาตามลําดับ 
โดยทั่วไปหมึกพิมพมีสวนประกอบหลักที่สาํคัญ 4 อยาง คือ ตัวเน้ือสี ตัวนํา ตัวทําละลาย และตัวทํา
ใหแหง แตอันตรายที่เกิดจากหมึกพิมพที่กอใหเกิดความเปนพิษ แกรางกายมนุษยไดแก ตัวทําใหแหง 
เพราะเปนสารพิษจากสารประกอบจําพวก ตะกั่ว สารหนู แคดเมียม แบเรียมและปรอท เปนตน เมื่อ
นําหมึกพิมพดังกลาว มาพิมพลงบนกระดาษหรือบรรจุภัณฑ อาจกอใหเกิดความเปนพิษแกรางกายได                       

สุรชัย ขันแกว และจันทริา โกมาสถิต (2551 , หนา 364-371) ไดทําการศกึษาเรื่อง การ
เปรียบเทียบผลการกระจายตัวของผงสีดําดวยสารลดแรงตึงผิวสําหรับผลิตหมึกพิมพอิงคเจ็ทฐานนํ้า โดย
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการนําสารลดแรงตึงผิวมาใชเปนสารชวยกระจายผงสีดํา และหาอัตราสวนที่
เหมาะสมในการกระจายอนุภาคผงสีดําและเพ่ือพัฒนาคณุสมบัติของหมึกพิมพอิงคเจ็ทฐานนํ้า โดย
การศกึษาเปรียบเทียบโครงสรางทางเคมี 5 ชนิด โดยทําการกวนผสมผงสีดําที่ความเขมขนรอยละ 15 
ของนํ้าหนักสารละลายรวมของสารชวยกระจายที่ความเขมขนแตกตางกัน ผลการทดลองพบวา สารลด
แรงตึงผิวที่ใชทดลองคือชวงความเขมขนรอยละ 0.001 ถึง 0.01 โดยนํ้าหนัก ตามลําดับ เมือ่
เปรียบเทียบผลการตกตะกอนของนํ้าหนักตะกอนทีไ่ดและเวลาในการตกตะกอนพบวา สาร Alcohol 
Ethoxylate ซึ่งมีคา HLB เทากับ 12 มีการตกตะกอนของผงสีนอยที่สุด และไมพบการตกตะกอนเมื่อต้ัง
ทิ้งไวต้ังแตความเขมขนรอยละ 2.5 โดยนํ้าหนักขึ้นไป 

สุรชัย ขันแกว และคณะ (2553 , หนา 105-111) ไดทําการศึกษาเรื่อง ผลของหมึกพิมพ
ระบบพนหมึกฐานนํ้าชนิดใชสารใหสีจากดีปลาหมึก โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือนําสารสีที่เหลือทิ้งจากดี
ปลาหมึกจากอุตสาหกรรมอาหารทะเล มาผลิตเปนสารใหสดํีาสําหรับผลิตเปนหมึกพิมพในระบบการพิมพ
ตางๆ ซึ่งมุงพัฒนาใหเกิดการลดการใชสารเคมีที่เปนพิษในหมึกพิมพ โดยทําการศึกษาลักษณะทาง
กายภาพของสารสีจากดีปลาหมึก และความเปนไปไดในการใชผลิตเปนสารใหส ี ซึ่งพบวาดีปลาหมึกจาก
แหลงผลิตแตละแหง มีคาความหนืด และปริมาณความเขมขนของสารใหสแีตกตางกัน สงัเกตไดจากคา
การดูดกลืนแสง ซึ่งเกิดจากการถูกเจือจางในกระบวนการชะลางดีปลาหมึกสด ที่เหมาะสมสําหรับใชผลติ
เปนสารใหสีสําหรับหมึกพิมพ จากการทําแหงผงหมึกพิมพดวยเทคนิคพนแหงแบบฝอย สารสีจากดี
ปลาหมึกสามารถผลิตเปนผงสดํีาไดในอัตราสวนโดยเฉลี่ย 1 : 1.32 ลักษณะของผงสีจากดีปลาหมึกมี
รูปรางกลม และเปนหลุมตรงกลางแตจากการทดสอบพิมพดวยเครื่องพิมพระบบอิงคเจ็ทชนิดไพโซอิเล็กท
ริกส พบวา หมึกพิมพเกิดการอุดตันไมสามารถพิมพออกได ซึ่งอาจเกิดไดจากรูปรางของอนุภาคที่มีขนาด
ใหญจนลดขนาดไดยาก 
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อภิญญา ภูกิ่ง (2554) ทําการวิจัยในเรื่อง การใชแคลเซียมคารบอเนตทดแทนซลิิกาใน
สารเคลือบกระดาษหนังสือพิมพเพ่ือปรับปรุงคุณภาพงานปรูฟระบบพนหมึก เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
งานปรูฟระบบพนหมึกบนกระดาษหนังสือพิมพ สําหรับใชในการจําลองงานพิมพโดยการใชสารส ี คือ 
ซิลิกาและแคลเซียมคารบอเนต ใชสารยึดติด พอลิไวนิลแอลกอฮอล และใชสารยึดรวมคือคารบอกซี
เมทิลเซลลูโลส จากน้ันนําสารไปเคลือบบนผิวกระดาษหนังสือพิมพดวยแทงขดลวด แลวนํากระดาษ
เคลือบไปตรวจสอบคุณสมบัติ เชน เฉดสขีองกระดาษเคลือบ นํ้าหนัก ความหนา หลังจากน้ันนําไป
พิมพภาพแบบทดสอบ ดวยเครื่องพิมพระบบพนหมึก และนํามาวิเคราะหคุณภาพงานพิมพจากคา
ความดําพ้ืนทึบ คาเม็ดสกรนีบวม ความคมชัดของตัวอักษร และการซมึเขาหากันของหมึกพิมพ จาก
การวิเคราะหพบวา สารเคลือบที่มีสัดสวนของซิลิกาตอแคลเซียมคารบอเนตเปน 100 : 0 และ 75 : 
25 ใหคุณภาพงานพิมพที่ใกลเคียงกัน ซึ่งดีกวาสัดสวนอ่ืน และกระดาษไมเคลือบผิว ตามลําดับ 

เกสร นันทจิต และ คณะ (2550) ทําการวิจัยเรื่อง ชนิดและปริมาณสีสังเคราะหในนํ้า
องุนที่เปนเครื่องด่ืมในภาชนะปดสนิท ในการวิเคราะหหาสีอินทรียสังเคราะหในตัวอยางนํ้าองุนที่เปน
เครื่องด่ืมในภาชนะปดสนิท 10 ตัวอยาง เกี่ยวกับสีสังเคราะหที่ใชผสมอาหารที่ไมถูกตองตาม พ.ร.บ.
อาหาร 2547  พบวา 4 ตัวอยางใสสีที่ไมอนุญาต 2 ตัวอยางใชสีที่อนุญาตแตมีปริมาณเกินที่กําหนดไว 
และไมใสส ี 4 ตัวอยาง ซึ่งเปนไปตามที่ฉลากระบุไว ซึง่จากผลการวิจัยน้ีเปนขอมูลเบ้ืองตนที่จะไป
กระตุนกระทรวงสาธารณสุขใหความสนใจและทําการควบคุมเรื่องน้ีมากขึ้น  

หนูเดือน สาระบุตร และคณะ (2556) ทําการผลิตผงสีจากมะนาวโหที่ใชสารตัวพา
เปนมอลโตเด็กซตรินสามารถเติมสารมอลโตเดกซทรินไดรอยละ 10-16 โดยนํ้าหนักและเมื่อเติมใน
ขนมปุยฝาย ผูบริโภคใหการยอมรับรวม มีคาคะแนน ความชอบในชวงมีความชอบถึง ชอบมาก 
คุณภาพดานสีของผลิตภัณฑพบวาการเติมผงสีมะนาวโหที่มีมอลโทเดกซทริน รอยละ 13 ผูบริโภคให
คะแนนความชอบมากสุด 

อรพิน ชัยประสพ (2553) ทําการผลิตสผีงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงโดยวิธีอบแหง
แบบโฟมแมทแลวนําไปบดเปนผง แลวศึกษาสภาวะในการเก็บรักษาแกวมังกรผงเพ่ือใหเก็บไดนาน
และยังคงคุณภาพ สีแดงผงจากผลแกวมังกรที่ไดมีความช้ืนตํ่า และสามารถนําไปแตงสีอาหารใหสีสวย
สด ทดแทนการใชสีสังเคราะหซึ่งเปนอันตรายตอสุขภาพ 

เสรี  สุขมุาลพันธ (2545) ไดศึกษาการผลิตผงสีธรรมชาติจากกระเจี๊ยบแดงเพ่ือ
นําไปใชเปนสียอมกระดาษสาพบวา  สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารละลายจากดอกกระเจี๊ยบแดง 
โดยการสกัดนํ้าคือการสกัดที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการสกัด 60 นาที ใชอัตราสวน
ของดอกกระเจี๊ยบแดงบดอบแหงตอนํ้าเทากับ 1 : 10 (นํ้าหนักตอปริมาตร) หลังจากนําสารละลายที่
สกัดไดไปทําแหงแบบพนฝอยในระดับนํารอง ไดผลผลิตเปนผลิตภัณฑผงสีธรรมชาติจากดอก
กระเจี๊ยบแดง 50 เปอรเซน็ต ของปริมาณกระเจี๊ยบแดงบดอบแหงเริ่มตน ผงสีที่ไดแบงเปนผงสีที่ได
จากสวนแยกส ี Cycloneseparator (17.3 เปอรเซ็นต) และผงสทีี่ไดจากหองทําแหง drying 
chamber (82.7 เปอรเซ็นต)  มีปริมาณความช้ืน 3.48 เปอรเซ็นต มีความเปนกรด 21.50 เปอรเซ็นต
ในรูปของกรดซิตริก มคีาสี L*a*b เทากับ  26.32 30.09 5.24 ตามลําดับ 

กําจร แซเจียง (2544) ไดศึกษาผงสียอมจากกลีบดอกดาวเรืองพบวา อัตราสวน 
อุณหภูมิ และระยะเวลาในการสกัดมีผลตอคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาเปอรเซ็นตแสง
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สองผาน คาการดูดกลืนคลื่นแสง  และคาปริมาณคาโรทนีอยดทั้งหมด ซึ่งการสกัดนํ้าสีจากกลีบดอก
ดาวเรืองโดยใชอัตราสวนของกลีบดอกดาวเรืองตอนํ้ากลั่น เทากับ 1 ตอ 20 (นํ้าหนักตอปริมาตร) ที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และระยะเวลา 30 นาที ใหผลดีที่สุด 

กิติมา เหมวงษา (2549) การผลิตผงสีจากแครอทและการนําไปใชในอุตสาหกรรม
อาหารพบวา การสกัดสีจากแครอทดวยเอนไซมเพกทิเนส แชสารละลายโซเดียมไบซัลไฟตที่มีความ
เขมขนรอยละ 0.2 เปนเวลา 15 นาท ีลวกดวยไอนํ้า  เปนเวลา 12 นาที จากน้ันนํามาบดใหละเอียด 
ปรับคาความเปนกรด–เบส ใหเทากับ 2.5  ดวยกรดซีตริกที่ความเขมขนรอยละ 50 บมที่อุณหภูม ิ35 
องศาเซลเซียส  เปนเวลา 1 ช่ัวโมง สกัดสารสีจากแครอทโดยใชอัตราสวนแครอทตอสารละลาย
เอนไซม  ทีค่วามเขมขนรอยละ 0.4 เทากับ 1: 10 (นํ้าหนักตอปริมาตร) และสกัดที่อุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียน เปนเวลา 4  นาที นํามาเติมมอลโทเดกซทรนิ  D.B. 10 ปริมาณรอยละ  10  ทําใหมี
ปริมาณของแขง็ที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดเทากับรอยละ  12.48  กอนนําไปพนแหง ผงสีที่ผลิตไดมีสี
เหลืองออน คาสี L*, c*และ h* เทากับ 83.26, 23.20 และ 73.58 องศาตามลําดับ 

อรุษา เชาวนลิขิต และ ธีรารันต อิทธิโสภณกุล (2554) ไดศึกษาผลของกระบวนการ
ระเหยและกรดแอสคอรบิคตอปริมาณแอนโธไซยานินของสารสกัดจากเปลือกมังคุด และศึกษาผลของ 
Maltodextrin (DE10 และ DE18) ตอปริมาณแอนโธไซยานินของผงสีจากเปลือกมังคุดที่ผานการทํา
แหงแบบสุญญากาศ และการทําแหงแบบพนฝอย พบวา กรดแอสคอรบิคมีผลตอปริมาณแอนโธไซยา
นินของสารสกัดจากเปลือกมังคุด โดยการระเหยในสภาวะสุญญากาศสามารถรักษาแอนโธไซยานินได
มากกวาการระเหยในสภาวะความดันอากาศปกติ  

สารสกัดที่ไดจากการระเหยดวยเครื่อง Rotary evaporator รวมกบัการเติมกรด
แอสคอรบิค 0.1% มีปริมาณสารแอนโธไซยานินมากที่สุด คือ 11.61 + 0.60 mg/100 ml เมื่อนําสาร
สกัดผสมกับ Maltodextrin (DE10 และ DE18) และทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบสุญญากาศและ
เครื่องทําแหงแบบพนฝอย พบวา Maltodextrin มีผลตอการรักษาแอนโธไซยานินในระหวางการ
อบแหง  โดยผงสีจากสารสกัดที่ผสม Maltodextrin และผานการอบแหงแบบสุญญากาศสามารถ
รักษาปริมาณแอนโธไซยานินไดถึง 65-82 เปอรเซ็นต ในขณะที่การผานการอบแหงแบบพนฝอย
สามารถรักษาปริมาณแอนโธไซยานินไดเพียง 19-31 เปอรเซ็นต หลังจากน้ันนําผงสีไปละลายนํ้าและ
ผานความรอนที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียลเปนเวลา 120 นาที พบวา อุณหภูมิและ
ระยะเวลามีผลทําใหปริมาณแอนโธไซยานินลดลง 

2.6.2 งานวิจัยตางประเทศ  
มาคัส อาร โมบามเมอร และคณะ (Markus R. Mobhammer, et al.) (2007 , 

pp.21)ทําการศึกษาวิจัยเรื่อง ความคงตัวของสีสมเหลืองของสารบีตาเลนจากผลแคคตัสที่มีผลกระทบ
ตอนํ้าผลไมสดและการเลือกใชสารปรุงแตงอาหาร พบวา ในการเพ่ิมสาร แอสโครบิก ไอโซแอสโครบิก 
และ ไคตริก แอซิด ในการวิเคราะหความเสถียรตออุณหภูมิของสารบีตาเลนจากผลแคคตัสที่มีระดับ
ความเปนกรด-ดางที่ 4 และ 6 ซึ่งจะดูในเรื่องความคงที่ของสารสีจะสามารถดูไดจากคาความ
เปลี่ยนแปลงของความเปนกรด-ดาง พบวา ความคงที่ของสารสี และลักษณะเฉพาะของสีจะ
เปลี่ยนแปลงไปขึ้นอยูกับความเขมขนและชนิดของสารเติมแตงที่เติมลงไป และในการศึกษาสามารถ
รักษาความเปนสีของสารสีไดถึง 79% เมื่อเติมสาร ไคตริก แอซิด ที่ระดับความเขมขน 0.1% 



31 
 

โดยเฉพาะอยางยิ่งในการวิเคราะหความเสถียรตออุณหภูมิของสารบีตาเลนจากผลแคคตัสที ่ pH 4 
พบวา การเติมกรดไอโซแอสโครบิก isoascorbic ในนํ้าผลแคคตัสสีสมเหลืองจะเหมาะกับการ
นําไปใชสําหรับผลิตสีผสมอาหาร 

โซเนีย พี เอ็ม เวนทูรา และคณะ (So´nia P. M. Ventura, et al.) (2013) ไดกลาววา 
เน่ืองจากในปจจุบันมีความตองการสารใหสีธรรมชาติมีความตองการเพ่ิมขึ้น และมีระบบวิธีการแยก
สารแบบใหมทีม่ีอัตราการสกัดสารที่ไดผลดี จึงไดวิจัยเกี่ยวกับเรื่อง การแยกสารใหสีธรรมชาติสีแดง
จากนํ้าหมักโดยใชระบบการแยกช้ันของเหลวดวยไอโอนิกเหลว เพ่ือทําการแยกสารใหสสีีแดงที่เกิด
จากโปรตีนที่อยูในนํ้าหมัก พบวา สามารถทาํการแยกไดช้ันสารใหสสีีแดงในปริมาณมาก 
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วิธีดําเนินงานวิจัย 
 

 โครงงานวิจัยน้ี เปนการศึกษาการสกัดสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตผงสีที่ใชสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหาร โดยมีวิธีการวิจัย ดังน้ี 
 
3.1 สารตัวอยาง (พืชและสมุนไพร)  

ศึกษาขอมูลเร่ืองสีจากธรรมชาติที่ใหเฉดสีใกลเคียงกับแมสีหลักทางการพิมพ ไดแก สีนํ้าเงิน
เขียว (Cyan) สีมวงแดง (Magenta) สีเหลือง (Yellow) และสีดํา (Black) 
 3.1.1   กลุมสีมวงแดง คือ กระเจี๊ยบ ฝาง หมากเมา กะหล่ําปสีมวง และถั่วดํา 
 3.1.2   กลุมสีดํา คือ หญาเฉากวย หลอฮ้ังกวย และมะเกลือ 
 3.1.3   กลุมสีเหลือง คือ ดาวเรือง ดอกคําฝอย และมะตูม  
 3.1.4   กลุมสีนํ้าเงินเขียว คือ อัญชันสด อัญชันแหง คราม และหวา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ก. กลุมสีมวงแดง 
 

 
 
 
 

ข. กลุมสีดํา 
 
 
 
 
 

ค. กลุมสีเหลือง 
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ง. กลุมสีนํ้าเงินเขียว 
 

ภาพที่ 3.1   พืชและสมุนไพรตางๆ 
  ก. กลุมสีแดง คือ กระเจี๊ยบ ฝาง หมากเมา กะหล่ําปสีมวง และถั่วดํา 

ข. กลุมสีดํา คือ หญาเฉากวย หลอฮ้ังกวย และมะเกลือ 
ค. กลุมสีเหลือง คือ ดาวเรือง ดอกคําฝอย และมะตูม 
ง. กลุมสีนํ้าเงินเขียว คือ อัญชัน คราม และหวา 

ที่มา:  http://www.samunpri.com/กระเจี๊ยบแดง, 
http://www.bookmuey.com/images/sappanTree00006.jpg, http://frynn.com/มะ
เมา/, http://th.theasianparent.com/อาหาร-20-อยางที่ตํ่ากวา-40-แคลอรี่/,
https://th.wikipedia.org/wiki/ถั่วดํา#/media/File:Black_gram.jpg, 

 http://9leang.com/wp-content/uploads/2012/06/IMG_1883-600.jpg?844e19, 
 http://www.jiankangherbs.com/content/image/product2-20140330-165719.jpg, 
 http://frynn.com/wp-content/uploads/2013/09/ผลมะเกลือ.jpg, 
 http://frynn.com/wp-content/uploads/2014/03/ดาวเรือง.jpg, 
 http://frynn.com/wp-content/uploads/2013/09/ดอกคําฝอย.jpg, 
 http://www.jiankangherbs.com/content/image/product_other-20150806-

1639090.jpg, 
 http://frynn.com/wp-content/uploads/2014/02/คราม.jpg, 
 http://frynn.com/wp-content/uploads/2013/07/Jambul-1.jpg. 
 
3.2 เครื่องมือและสารเคมี 

เครื่องมือที่ใชในการศึกษาขั้นตอนการดําเนินการตามวัตถุประสงคของงานวิจัยมีดังน้ี 
3.2.1 เครื่องมือที่ใชในการสกัดสารใหส ี

1) Beaker 
2) เครื่องช่ัง 2 ตําแหนง ย่ีหอ Denver รุน TB-4002 ประเทศอเมริกา 
3) Hot Plate ย่ีหอ EGO รุน 18715 ประเทศเยอรมัน 
4) Cylinder 
5) Conical Flask 
6) Funnel 
7) กระดาษกรอง ย่ีหอ Whatman เบอร 1 และ 93 
8) ขวดแกวบรรจุสาร 

http://www.samunpri.com/
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9) Spectrophotometer ย่ีหอ Gretag Macbeth X-Rite รุน Eye One ประเทศ
อเมริกา 

10) Dropper 
11) Stirrer 
12) ชอนตักสาร 

3.2.2 สารเคมีทีใ่ชในการสกัดสารใหส ี
1)   เอทานอล (ที่หมักจากออย และมันสําปะหลัง) 
2)   ปูนแดง (สําหรับกินหมาก) 
3)   นํ้ากรอง 
4)   เบสครีม 

3.2.3 เครื่องมือที่ใชในการผลิตผงส ี
1) เครื่องระเหยสารแบบลดความดัน ย่ีหอ BUCHI รุน R-210 ประเทศ

สวิตเซอรแลนด 
2) เครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dry) ย่ีหอ BUCHI รุน Mini Spray Dryer B-

290 ประเทศสวิตเซอรแลนด 
3) เครื่อง Spectrophotometer ย่ีหอ Gretag Macbeth X-Rite รุน Eye One 

ประเทศอเมริกา 
4) ภาชนะสําหรับใสผงส ี

3.2.4 สารเคมีทีใ่ชในการผลิตผงส ี
1)   Maltodextrin (DE10 และ DE18) ย่ีหอ Dong Xiao 

 
3.3   วิธีดําเนนิการ 

3.3.1 การเตรียมตัวอยางพืชและสมุนไพร โดยจะแบงเปนการเตรียมตัวอยางพืชและ
สมุนไพร ศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติโดยการสกัดดวยนํ้า 

3.3.1.1 การเตรียมตัวอยางพืช นําพืชมาลางทําความสะอาด ผึ่งใหแหง และทําใหมี
ขนาดเล็กลง เตรียมพรอมช่ังนํ้าหนักกอนทําการสกัด  

3.3.1.2 การเตรียมตัวอยางสมุนไพร นําสมุนไพรมาทําใหมีขนาดเล็กลง เตรียมพรอม
ช่ังนํ้าหนักกอนทําการสกัด 

จากน้ันนําวัสดุธรรมชาติมาอบใหแหงในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ช่ัวโมง บดใหละเอียดดวยเครื่องบด แลวรอนผานตะแกรงรอนแยกขนาด ขนาด 10 เมซ 

3.3.2 นําวัสดุธรรมชาติอบแหงมาสกัดสารละลายสีโดยการสกัดดวยนํ้าในสภาวะเปด ใน
การศึกษาใชการวางแผนการทดลองศึกษาปจจัยดังน้ี 

3.3.2.1 เวลาในการสกดั 3 ระดับ คือ 40 60 และ 80 นาที 
3.3.2.2 การช่ังนํ้าหนัก นําพืชและสมุนไพรมาช่ังนํ้าหนัก อัตราสวน วัสดุธรรมชาติ 

คือ 30 40 และ 50 กรัม ตอนํ้า 200 มิลลลิติร  
3.3.3 การสกัด 
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 นําพืชและสมุนไพรมาสกัดดวยตัวทําละลาย โดยแชดวยนํ้าและเอทานอล พรอมทั้งให
ความรอน จากน้ันกรองสารละลายเพ่ือเก็บสารที่สกัดได ทําซ้ํา 3 ครั้ง ต้ังแตขั้นตอนที่ 3.3.1 – 3.3.3 

3.3.4 วิเคราะหสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติที่สกัดไดโดยคํานวณหาปริมาณนํ้าหนักแหง 
(%Yield) 

3.3.5 ศึกษาการผลิตผงสีธรรมชาติจากวัสดุธรรมชาติโดยกระบวนการทําแหงแบบพนฝอยใน
ระดับนํารอง (pilot plant scale) 

3.3.5.1 สกัดสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติ โดยใชสภาวะที่เหมาะสมจากการศึกษา 
ขอ 3.3.1-3.3.4 โดยเปลี่ยนภาชนะบรรจุจากบีกเกอรขนาด 1 ลิตร เปนหมอสเตนเลสขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 16 น้ิว วิเคราะหสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติที่สกัดไดตามการทดลองขอ 3.3.4 

3.3.5.2 นําสารสีที่ไดไปวัดคา CIEL*a*b* โดยนํากระดาษปอนด 80 แกรม ขนาด 
3x3 เซนติเมตร จุมยอมในสารสีที่สกัดไดจากวัสดุธรรมชาติที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 60 วินาที นํา
ขึ้นมาตากใหแหงในที่รม แลวนําไปวัดคาสีโดยใชเครื่องวัดสี Spectrophotometer 

3.3.5.3 ระเหยนํ้าออกจากสารละลายที่สกัดได ดวยเครื่องระเหยสารแบบลดความดัน 
(Rotary Evaporator) วิเคราะหสารสีจากวัสดุธรรมชาติหลังระเหยนํ้าออกตามการทดลองขอ 3.3.4 

3.3.5.4 นําสารสีที่สกัดไดมาทําแหงโดยใชกระบวนการทําแหงแบบพนฝอย 
3.3.5.5 นําผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่ไดจากการทําแหงมาวิเคราะหคาสี โดยนําผงสีไป

ละลายในนํ้ากลั่น และปรับปริมาตรใหมคีาความแตกตางสีใกลเคียงกับคาสีของสารละลายสีกอนทาํ
เปนผงสี โดยทําแบบเดียวกับขั้นตอนในขอ 3.3.5.2 

 3.3.6 ศึกษาผลกระทบของผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่มีผลตอผูบริโภค โดยการตรวจสอบสาร
ตกคางในผงสีที่ผลิตได 

 
3.4 การเก็บรวบรวมขอมูล 

3.4.1 เก็บรวบรวมขอมูลและนําเสนอในรูปแบบของตาราง 
 
3.5 การวิเคราะหขอมูล 

3.5.1 นําผงสีทีผ่านกระบวนการสกดัผงสีโดยสกัดดวยตัวทําละลายนํ้า วัดคาส ี L* a* b* ที่
ใกลเคียง ISO 12647-5  และการวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปเพ่ือการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ โดย
การหาคาเฉลี่ย ( X ) (บุญชม ศรสีะอาด, 2545, หนา 103) 
 3.5.2   บันทึกผลการทดสอบลงในตาราง 
 3.5.3   สรุปขอมูลจากผลการทดสอบ 
 3.5.4   อภิปรายผลการทดสอบ 
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ผลการทดลอง 

 
ผลการวิจัยเพ่ือศึกษาเกี่ยวกับการสกัดสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตผงสีทีใ่ชสําหรับ

ผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือศึกษาการสกัดสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติที่เหมาะสําหรบัใชในผลิตภัณฑ
อาหาร และนําไปผลิตผงสทีีใ่ชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งผูวิจัยไดทําการทดลอง เก็บรวบรวมขอมูล
และแสดงผลขอมูลตางๆ โดยแบงออกเปนหัวขอตางๆ ดังตอไปน้ี 

4.1 สารสกัดสีมวงแดง 
4.2 สารสกัดสีเหลอืง 
4.3 สารสกัดสีนํ้าเงินเขียว 
4.4 สารสกัดสีดํา 
4.5 การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ 
4.6 การตรวจสอบสารตกคางในผงสี 

 
4.1 สารสกัดสมีวงแดง 
 การสกัดสารสกีลุมสมีวงแดง ไดทําการคัดเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสีออกสีมวงแดง ไดแก ฝาง 
หมากเมา และกระเจี๊ยบแดง มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวนวัสดุ
ธรรมชาติ 50 กรัม ตอ ตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล 200 มิลลิลิตร และเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสี
ใกลเคียงกับคาสีมาตรฐาน (ISO 12647-6) (Standardization, 2006) มากที่สุด ซึ่งแสดงอยูในตาราง
ที่ 4.1 เพ่ือนําวัสดุธรรมชาติที่ไดมาผลิตเปนผงสีตอไป  

 
ตารางที่ 4.1 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสารสีมวงแดงที่สกัดดวยนํ้า

หรือแอลกอฮอล โดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

ฝาง หมากเมา กระเจี๊ยบแดง 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

1 83.8 79.3 50.3 53.6 25.1 49.4 
2 83.8 76.5 49.3 52.2 24.8 49.8 
3 83.8 76.3 49.7 52.4 24.8 49.8 

เฉลี่ย 83.8 77.4 49.8 52.7 24.9 49.6 

 
 จากตารางที่ 4.1 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา 
L*a*b* เทากับ 54, 58, -2 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกระเจี๊ยบแดง มีคาความแตกตาง
สี (∆E) ตํ่าที่สดุ คือ มีคาสีเทากับ 24.9 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 
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4.2 สารสกัดสเีหลือง 
 การสกัดสารสกีลุมสีเหลือง ไดทําการคัดเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสีออกสเีหลือง ไดแก แฮม 
ดอกคําฝอย และเมล็ดพุดจนี มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวนวัสดุ
ธรรมชาติ 50 กรัม ตอ ตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล 200 มิลลิลิตร และเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสี
ใกลเคียงกับคาสีมาตรฐาน (ISO 12647-6) มากที่สุด ซึ่งแสดงอยูในตารางที่ 4.2 เพ่ือนําวัสดุธรรมชาติ
ที่ไดมาผลิตเปนผงสีตอไป  
 

ตารางที่ 4.2 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสารสีเหลืองที่สกัดดวยนํ้า
หรือแอลกอฮอล โดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 

 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

แฮม ดอกคําฝอย เมล็ดพุดจีน 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

1 26.7 55.3 22.7 67.7 26.2 35.5 
2 26.4 59.2 22.6 68.3 21.3 30.4 
3 28.9 57.0 21.2 69.6 20.8 26.2 

เฉลี่ย 27.3 57.2 22.2 68.5 22.8 30.7 

 
 จากตารางที่ 4.2 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา 
L*a*b* เทากับ 86, -4, 75 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกคําฝอย มีคาความแตกตางสี 
(∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากบั 22.2 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 
 
4.3 สารสกัดสนี้ําเงินเขียว 
 การสกัดสารสกีลุมสีนํ้าเงินเขยีว ไดทําการคัดเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสีนํ้าเงินเขียว ไดแก 
ดอกอัญชันสดและดอกอัญชันแหง มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวน
วัสดุธรรมชาติ 50 กรัม ตอ ตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล 200 มิลลิลติร และเลือกวัสดุธรรมชาติที่
ใหสีใกลเคียงกบัคาสีมาตรฐาน (ISO 12647-6) มากทีสุ่ด ซึ่งแสดงอยูในตารางที่ 4.3 เพ่ือนําวัสดุ
ธรรมชาติที่ไดมาผลิตเปนผงสีตอไป  
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ตารางที่ 4.3 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสีนํ้าเงินเขียวที่สกัดดวยนํ้า
หรือแอลกอฮอล โดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 

 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

ดอกอัญชันสด ดอกอัญชันแหง 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

1 51.5 61.3 47.8 63.3 
2 52.2 61.0 47.6 63.9 
3 51.5 61.2 46.4 63.5 

เฉลี่ย 51.7 57.2 47.3 63.6 

 
จากตารางที่ 4.3 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา 

L*a*b* เทากับ 58, -25, -43  สารสีทีส่กัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกอัญชันแหง มคีาความ
แตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 47.3 ซึ่งมีคาสใีกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

 
4.4   สารสกัดสดํีา 
 การสกัดสารสกีลุมสีดํา ไดทําการคัดเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดํา ไดแก กาแฟและหลอ
ฮ้ังกวย มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวนวัสดุธรรมชาติ 50 กรัม ตอ 
ตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล 200 มิลลลิิตร และเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสใีกลเคียงกับคาสี
มาตรฐาน (ISO 12647-6) มากที่สุด ซึ่งแสดงอยูในตารางที่ 4.4 เพ่ือนําวัสดุธรรมชาติที่ไดมาผลิตเปน
ผงสีตอไป  
 

ตารางที่ 4.4 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดําที่สกัดดวยนํ้าหรือ
แอลกอฮอล โดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 

 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

กาแฟ หลอฮังกวย 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

1 48.9 63.6 54.5 63.9 
2 48.2 63.6 80.3 63.9 
3 48.4 62.9 78.4 64.6 

เฉลี่ย 48.5 63.4 71.1 64.2 

 
จากตารางที่ 4.4 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน 

ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 31, 1, 1 สารสีทีส่กัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกาแฟ มีคาความแตกตางสี 
(∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากบั 48.5 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 
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 เน่ืองจากคาความแตกตางของสีที่ไดมีคาคอนขางสูง จึงทําการปรับปรุงดวยวิธีการนําไปผสม
กับสารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกอัญชันแหงที่ 50 กรัม ตอ นํ้า 200 มิลลลิิตร ที่มคีา
ความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สดุ คือ มีคาสีเทากับ 47.3 ในอัตราสวน สารสีดําที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้า
จากกาแฟ และ หลอฮ้ังกวย ที่ 50 กรัม ตอ นํ้า 200 มิลลิลิตร ตอ สารสีนํ้าเงินเขียวที่สกัดดวยตัวทํา
ละลายนํ้าที่ไดจากดอกอัญชันแหงที่ 50 กรัม ตอ นํ้า 200 มิลลลิิตร เทากับ 75:25 ซึ่งแสดงอยูใน
ตารางที่ 4.5 เพ่ือนําวัสดุธรรมชาติที่ไดมาผลิตเปนผงสีตอไป  

 
ตารางที่ 4.5 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดําที่สกัดจากกาแฟ และ
หลอฮ้ังกวย ผสมดอกอัญชันแหงที่สกัดดวยนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวน 75:25 โดยหยดลงบน

กระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

กาแฟผสมดอกอัญชันแหง หลอฮังกวยผสมดอกอัญชันแหง 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

1 40.2 62.8 40.5 61.7 
2 38.4 63.3 41.8 62.2 
3 40.5 60.3 41.0 63.7 

เฉลี่ย 39.7 62.2 41.1 62.5 

 
จากตารางที่ 4.5 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน 

ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 31, 1, 1 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกาแฟผสมกบัอัญชันแหง ที่
อัตราสวน 75:25 มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 39.7 ซึ่งมีคาสใีกลเคียงกับคาสี
มาตรฐานมากที่สุด 
 

4.5 การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ 
จากการนําวัสดุธรรมชาติที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล นําไปผาน

กระบวนการทําผงโดยเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) โดยใชปริมาณสารสกัดสีเทากับ 
100 มิลลิลิตร ซึ่งปริมาณผงสีที่ไดจากสารสกัดวัสดุธรรมชาติสามารถแสดงดังตารางที่ 4.6 – 4.9 

 
ตารางที่ 4.6 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีมวงแดง 

 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

ฝาง หมากเมา ดอกกระเจี๊ยบแดง 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

0.18 0.07 7.10 0.07 7.28 0.08 
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 จากตารางที่ 4.6 พบวาผลการผลิตผงสีมวงแดงจากวัสดุธรรมชาติดวยกระบวนการทําผง
โดยใชเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย ดอกกระเจี๊ยบแดงที่สกัดดวยนํ้าใหปริมาณผงสีมากที่สุด เทากับ 
7.28 กรัม จากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร 
 

ตารางที่ 4.7 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีเหลือง 
 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

แฮม เม็ดพุดจีน ดอกคําฝอย 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

0.60 0.03 0.93 0.07 0.93 0.05 

 
 จากตารางที่ 4.7 พบวาผลการผลิตผงสีเหลืองจากวัสดุธรรมชาติดวยกระบวนการทําผง
โดยใชเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย เม็ดพุดจีนและดอกคาํฝอยที่สกัดดวยนํ้าใหปริมาณผงสีมากที่สุด 
เทากับ 0.93 กรัม จากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร 
 

ตารางที่ 4.8 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีนํ้าเงินเขียว 
 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

ดอกอัญชันสด ดอกอัญชันแหง 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

0.06 0.03 5.16 0.27 

 
 จากตารางที่ 4.8 พบวาผลการผลิตผงสีนํ้าเงินเขียวจากวัสดุธรรมชาติดวยกระบวนการทํา
ผงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย ดอกอัญชันแหงที่สกัดดวยนํ้าใหปริมาณผงสีมากที่สุด เทากับ 
5.16 กรัม จากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร 
 

ตารางที่ 4.9 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดํา 
 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

กาแฟผสมดอกอัญชันแหง หลอฮังกวยผสมดอกอัญชันแหง 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

11.41 0.10 2.43 0.05 
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 จากตารางที่ 4.9 พบวาผลการผลิตผงสีดําจากวัสดุธรรมชาติดวยกระบวนการทําผงโดยใช
เครื่องทําแหงแบบพนฝอย กาแฟผสมดอกอัญชันแหงที่สกัดดวยนํ้าใหปริมาณผงสีมากที่สุด 
เทากับ 11.41 กรัม จากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร 
 และจากการศกึษาของ หนูเดือน สาระบุตร และคณะ (2556) ไดทําการผลิตผงสีจากมะนาว
โหที่ใชสารตัวพาเปนมอลโตเด็กซตรินเพ่ือเพ่ิมปริมาณของผงสีใหไดมากขึ้น ทางคณะผูวิจัยจึงไดทํา
การทดลองใสสารมอลโตเด็กซตริน ปริมาณ 5 กรัม ลงในสารละลายสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว 
และสีดํา ปริมาตร 100 มิลลลิิตร ที่สกัดจากวัสดุธรรมชาติดวยสารละลายนํ้าที่ใหปริมาณผงสีมากที่สดุ
ในแตละสีกอนการทําแหงพนฝอย ซึ่งปริมาณผงสีที่ไดจากสารละลายสีทีใ่สสารมอลโตเด็กซตริน
แสดงผลดังตารางที่ 4.10 – 4.11 
 

ตารางที่ 4.10 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากสารละลายสีที่ใสสารมอลโตเด็กซตริน 
 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่ใสสารมอลโตเด็กซตริน (หนวย: กรัม) 

สารละลาย ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 คาเฉลี่ย 

สีมวงแดง 16.85 17.93 17.58 17.45 
สีเหลือง 6.38 6.15 6.63 6.39 

สีน้ําเงินเขียว 10.65 10.82 11.34 10.94 
สีดํา 17.05 17.15 17.65 17.28 

 
 จากตารางที่ 4.10 พบวาผงสีที่ผลิตไดมีปริมาณมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณผงสีที่
ผลิตจากสารละลายสีที่ไมใสสารมอลโตเด็กซตรินหลังหักปริมาณสารมอลโตเด็กซตริน จํานวน 5 
กรัม สามารถแสดงดังตารางที่ 4.11  
 

ตารางที่ 4.11 แสดงการเปรียบเทียบปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากสารละลายสีที่ใสและไมใส 
สารมอลโตเด็กซตริน 

 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

สารละลาย 
ไมใสสารมอลโต

เด็กซตริน 
ใสสารมอลโต

เด็กซตริน 5 กรัม 
หักสารมอลโต

เด็กซตริน 5 กรัม 
ปริมาณผงสี
เพ่ิมขึ้น (%) 

สีมวงแดง 7.28 17.45 12.45 71 
สีเหลือง 0.93 6.39 1.39 49 

สีน้ําเงินเขียว 5.16 10.94 5.94 15 
สีดํา 11.41 17.28 12.28 8 
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 จากตารางที่ 4.11 พบวาผงสีสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสีดําที่ผลิตไดมีปริมาณ
เพ่ิมมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณผงสีที่ผลิตจากสารละลายสีที่ไมใสสารมอลโตเด็กซตริน มี
คาเทากับ 71, 49, 15 และ 8 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 และเมื่อนําผงสีที่ผลิตไดทั้งแบบที่ไมใสและใสสารมอลโตเด็กซตรินมาทําการละลายนํ้าที่
ปริมาตร 5 มิลลิลิตรกับผงสใีนปริมาณตางๆ เพ่ือหาปริมาตรที่เหมาะสมที่สุดโดยดูจากคาความ
แตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน (ISO 12647-6) ทีแ่สดงดังตารางที่ 4.12 – 
4.15 
 
ตารางที่ 4.12 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสมีวงแดง 

ที่ใสและไมใสสารมอลโตเด็กซตรินโดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 
คาความแตกตางสี (∆E) ของปริมาณผงสีสีมวงแดง (หนวย: กรัมตอน้ํา 5 มิลลิลิตร) 

0.10 0.20 0.30 0.40 
ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส 

1 50.7 57.9 30.4 43.4 27.5 34.7 26.5 31.3 
2 51.2 54.8 29.0 43.6 28.2 34.0 26.0 30.7 
3 47.4 55.9 29.2 43.6 28.2 33.0 25.3 29.7 

เฉลี่ย 49.7 56.2 29.5 43.5 28.0 33.9 25.9 30.6 

 
จากตารางที่ 4.12 พบวาเมื่อนําคาสีของผงสีที่นํามาละลายนํ้าแลวนํามาเปรียบเทียบกับคาสี

มาตรฐาน ซึ่งมคีา L*a*b* เทากับ 54, 58, -2 ปริมาตรผงสีสีมวงแดงที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่า
ที่สุด คือ ผงสทีี่ไมใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.40 กรัม ตอนํ้า 5 มิลลิลิตร มคีาเทากับ 25.9 

 
ตารางที่ 4.13 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีเหลือง  

ที่ใสและไมใสสารมอลโตเด็กซตรินโดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 
คาความแตกตางสี (∆E) ของปริมาณผงสีสีเหลือง (หนวย: กรัมตอน้ํา 5 มิลลิลิตร) 

0.10 0.20 0.30 0.40 
ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส 

1 27.7 53.9 23.2 35.5 22.7 30.4 27.4 28.3 
2 27.6 52.6 23.4 36.0 22.6 31.5 25.4 30.1 
3 27.4 53.0 23.2 35.4 21.2 27.0 26.6 30.1 

เฉลี่ย 27.6 53.2 23.2 35.6 22.2 29.7 26.5 29.5 
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จากตารางที่ 4.13 พบวาเมื่อนําคาสีของผงสีที่นํามาละลายนํ้าแลวนํามาเปรียบเทียบกับคาสี
มาตรฐาน ซึ่งมคีา L*a*b* เทากับ 86, -4, 75 ปริมาตรผงสีสีเหลืองที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่า
ที่สุด คือ ผงสทีี่ไมใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.30 กรัม ตอนํ้า 5 มิลลิลิตร มคีาเทากับ 22.2  

 
ตารางที่ 4.14 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ให 

สีนํ้าเงินเขียวที่ใสและไมใสสารมอลโตเด็กซตรินโดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) ของปริมาณผงสีสีน้ําเงินเขียว (หนวย: กรัมตอน้ํา 5 มิลลิลิตร) 

0.10 0.20 0.30 0.40 

ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส 

1 56.8 47.3 54.3 52.4 55.9 51.6 53.5 51.5 
2 56.3 54.2 53.9 51.9 55.2 49.7 53.7 51.2 
3 56.3 54.4 53.9 52.3 54.8 51.9 54.2 50.3 

เฉลี่ย 56.5 52.0 54.0 52.2 55.3 51.1 53.8 51.0 

 
จากตารางที่ 4.14 พบวาเมื่อนําคาสีของผงสีที่นํามาละลายนํ้าแลวนํามาเปรียบเทียบกับคาสี

มาตรฐาน ซึ่งมคีา L*a*b* เทากับ 58, -25, -43 ปริมาตรผงสีสีนํ้าเงินเขียวที่มีคาความแตกตางสี (∆E) 
ตํ่าที่สุด คือ ผงสีที่ใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.40 กรัม ตอนํ้า 5 มิลลิลิตร มีคาเทากับ 51.0  

 
ตารางที่ 4.15 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดํา  

ที่ใสและไมใสสารมอลโตเด็กซตรินโดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 
คาความแตกตางสี (∆E) ของปริมาณผงสีสีดํา (หนวย: กรัมตอน้ํา 5 มิลลิลิตร) 

0.10 0.20 0.30 0.40 
ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส 

1 57.0 57.3 50.1 54.6 49.8 51.5 35.1 47.8 
2 57.4 55.2 52.6 54.9 49.0 50.7 43.8 48.0 
3 54.9 57.2 52.1 54.6 49.6 50.7 46.0 47.7 

เฉลี่ย 56.5 56.6 52.4 54.7 49.3 51.0 44.9 47.8 

 
จากตารางที่ 4.15 พบวาเมื่อนําคาสีของผงสีที่นํามาละลายนํ้าแลวนํามาเปรียบเทียบกับคาสี

มาตรฐาน ซึ่งมคีา L*a*b* เทากับ 31, 1, 1 ปริมาตรผงสีสดํีาที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ 
ผงสีที่ไมใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.40 กรัม ตอนํ้า 5 มิลลลิิตร มีคาเทากับ 44.9  
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4.6 การตรวจสอบสารตกคางในผงส ี
เนื่องจากงานวิจัยเปนการผลิตผงสีเพื่อผลิตภัณฑอาหาร จึงตองทําการตรวจสอบสาร

ตกคางที่เกิดขึ้นในผงสีเพ่ือใหทราบถึงปริมาณสารตกคาง เพื่อใหเกิดความมั่นใจในการนําไปใชใน
ผลิตภัณฑอาหารไดอยางปลอดภัย ซึ่งแสดงดังตารางที่ 4.16 

 

ตารางที่ 4.16 แสดงปริมาณสารตกคางในผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติ 
 

ชนิดสาร
ตกคาง 

ปริมาณสารตกคางในผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

สีมวงแดงจากดอก
กระเจี๊ยบแดง 

สีเหลืองจากดอก
คําฝอย 

สีน้ําเงินเขียวจากดอก
อัญชันแหง 

สีดําจากกาแฟผสมดอก
อัญชันแหง 75:25 

ปรอท ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
ตะก่ัว ไมพบ 0.108* ไมพบ ไมพบ 

แคดเมียม 0.045* 0.034* ไมพบ ไมพบ 

สารหนู ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

* หมายเหตุ: ปรอท < 1 mg/kg, ตะกั่ว < 20 mg/kg, แคดเมียม < 1 mg/kg และสารหนู < 5 mg/kg (กิติมา เหม
วงษา, 2549) 

 
จากตารางที่ 4.16 พบวาผงสีที่มีการตรวจพบสารตกคางจําพวกสารตะกั่ว ไดแก สีเหลอืงจาก

ดอกคําฝอย และจําพวกสารแคดเมียม ไดแก สีมวงแดงจากดอกกระเจี๊ยบแดงและสเีหลืองจากดอก
คําฝอย แตทั้งหมดมีปริมาณสารตกคางไมเกินปริมาณที่กาํหนดในมาตรฐานของผงสีสาํหรับอาหาร 

 



 

บทท่ี  5 
 

สรุปผล อภปิรายผลโครงการวิจัย และขอเสนอแนะ 
 

การผลิตผงสีสมีวงแดง (Magenta) สีเหลอืง (Yellow) สีนํ้าเงินเขียว (Cyan) และสีดํา 
(Black) จากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือใชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร ผูศึกษาไดทาํการศึกษาตามขั้นตอน และ
วิธีการดําเนินการไดผลการทดลองที่สามารถนํามาสรุปผลของการทําโครงการวิจัยไดดังตอไปน้ี 
 5.1 สรุปผลการศึกษา 
 5.2 อภิปรายผลโครงการวิจัย 
 5.3 ขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการวิจัย 

จากการทําโครงการวิจัยเรื่องการผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตภัณฑอาหาร โดยมี
กระบวนการทําโครงการวิจัยเริ่มต้ังแต การสืบคนขอมูลเกี่ยวกับวัสดุธรรมชาติที่จะนํามาใชในการสกัด
เปนสารใหสี จากน้ันนํามาสกัดดวยวิธีการตมดวยตัวทําละลายนํ้าและแอลกอฮอลตามอัตราสวนที่
เหมาะสม เพ่ือหาอัตราสวนที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ใกลเคียงกับคาสีตามมาตรฐาน ISO 12647-6 
จากน้ันนําสารสกัดสีที่ไดไปทําการผลิตเปนผงสี และทําการตรวจสอบสารตกคางตอไป จากผลของ
การศึกษาสามารถสรุปไดดังน้ี 

5.1.1 การสกัดสารสีมวงแดง (Magenta) จากวัสดุธรรมชาติ ไดแก ฝาง หมากเมา และ
กระเจี๊ยบแดง พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา L*a*b* 
เทากับ 54, 58, -2 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกระเจี๊ยบแดง มีคาความแตกตางสี (∆E) 
ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 24.9 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

5.1.2 การสกัดสารสีเหลือง (Yellow) จากวัสดุธรรมชาติ ไดแก แฮม ดอกคําฝอย และ
เมล็ดพุดจีน พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 
86, -4, 75 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกคําฝอย มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด 
คือ มีคาสีเทากับ 22.2 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

5.1.3 การสกัดสารสีนํ้าเงินเขียว (Cyan) จากวัสดุธรรมชาติ ไดแก ดอกอัญชันสดและดอก
อัญชันแหง พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 
58, -25, -43 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกอัญชันแหง มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่า
ที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 47.3 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

5.1.4 การสกัดสารสีนํ้าเงินเขียว (Cyan) จากวัสดุธรรมชาติ ไดแก กาแฟและหลอฮ้ังกวย 
พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 31, 1, 1 
สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกาแฟ มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 
48.5 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด แตเน่ืองจากคาความแตกตางของสีที่ไดมีคา
คอนขางสูง จึงทําการปรับปรุงดวยวิธีการนําไปผสมกับสารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอก
อัญชันแหง ที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 47.3 ในอัตราสวน สารสีดําที่สกัด
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ดวยตัวทําละลายนํ้าจากกาแฟและหลอฮ้ังกวย ตอ สารสีนํ้าเงินเขียวที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ได
จากดอกอัญชันแหง เทากับ 75:25 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน 
สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกาแฟผสมกับอัญชันแหง ที่อัตราสวน 75:25 มีคาความ
แตกตางสี (∆E) ตํ่าลง คือ มีคาสีเทากับ 39.7 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

5.1.5 การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ โดยนําสารสกัดสีที่ไดไปผานกระบวนการทําผงโดย
เครื่องทําแหงแบบพนฝอยจากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร พบวา สารสกัดสีที่ไดจากวัสดุ
ธรรมชาติที่สกัดดวยนํ้าสามารถผลิตเปนผงสีไดปริมาณมากที่สุดในแตละสีซึ่งสามารถระบุแบงตามสาร
สกัดสีไดดังตอไปน้ี 

 1) สีมวงแดง ไดแก สารสกัดสีจากดอกกระเจี๊ยบแดง ที่ใหปริมาณผงสี เทากับ 7.28 
กรัม  

 2) สีเหลือง ไดแก สารสกัดสีจากดอกคําฝอยและเม็ดพุดจีน ที่ใหปริมาณผงสี เทากับ 
0.93 กรัม 

 3) สีนํ้าเงินเขียว ไดแก สารสกัดสีจากดอกอัญชันแหง ที่ใหปริมาณผงสี เทากับ 5.16 
กรัม 
  4) สีดํา ไดแก สารสกัดสีจากกาแฟผสมดอกอัญชันแหง ที่ใหปรมิาณผงสี เทากับ 
11.41 กรัม 
 และเมื่อทําการผสมสารตัวพาจําพวกมอลโตเด็กซตริน ซึ่งชวยเพ่ิมปริมาณของผงสี
ไดมากขึ้นในปริมาณ 5 กรัม ลงในสารสกัดสี และเมื่อนําไปผลิตเปนผงส ีพบวา สีมวงแดง สีเหลือง สี
นํ้าเงินเขียว และสีดํา สามารถนําไปผลิตเปนผงสีไดปริมาณเพ่ิมขึ้น เทากับ 71, 49, 15 และ 8 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 เมื่อนําผงสีไปทําการละลายนํ้าในอัตราสวนตางๆ ต้ังแต 0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4 กรัม
ตอนํ้า 5 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาสีเพ่ือเปรียบเทียบกับคาสีตามมาตรฐาน ISO 12647-6 พบวา 
ปริมาณผงสีทีใ่หคาความแตกตางสีที่ดีที่สุดของผงสีสีมวงแดงและสีดํา คอื ผงสีที่ไมใสสารมอลโตเด็กซ
ตรินที่ปริมาตร 0.4 กรัม ยกเวนในสวนของสีเหลือง อยูที่ 0.3 กรัม แตในสวนผงสีสีนํ้าเงินเขียว คือ ผง
สีที่ใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.4 กรัม โดยมีคาความแตกตางสี เทากับ 25.9, 44.9, 22.2 
และ 51.0 ตามลําดับ 

 5.1.6 การตรวจสอบสารตกคางจําพวก ปรอท ตะกั่ว แคดเมียม และสารหนู ในผงสแีตละสี 
พบวา ผงสีสีนํ้าเงินเขียวและสีดําตรวจไมพบสารตกคางดังกลาว สวนผงสีสีมวงแดงตรวจพบสาร
จําพวกแคดเมียม มีคาเทากับ 0.045 mg/kg และผงสีสีเหลืองตรวจพบสารคําพวกตะกั่วและ
แคดเมียม มีคาเทากับ 0.108 และ 0.034 mg/kg ตามลําดับ  

 
5.2 อภิปรายผลโครงการวิจัย 

การศึกษาการผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหารในงานวิจัยน้ีไดทําการสกัด
สารสีสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสีดํา จากวัสดุธรรมชาติในอัตราสวนวัสดุธรรมชาติ 50 
กรัมตอตัวทําละลายนํ้า 200 มิลลิลิตร ซึ่งแตละสีมีคาความแตกตางของสี (∆E) นอยที่สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับคาสีตามมาตรฐาน ISO 12647-6 ซึ่งไดแก สารสกัดสีจากดอกกระเจี๊ยบแดง ดอก
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คําฝอย ดอกอัญชันแหง และกาแฟผสมดอกอัญชันแหง ซึ่งสอดคลองกับโครงการวิจัยเรื่องการผลิต
หมึกพิมพระบบอิงคเจ็ทจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร ของ สุรวิทย นันทการัตน และคณะ 
(2558) ที่ไดมีการเพ่ือศึกษาชนิดของวัสดุธรรมชาติที่สามารถนํามาสกัดสารใหสีเพ่ือใชทดแทนหมึก
พิมพอิงคเจ็ทสีมวงแดง (Magenta) สีเหลือง (Yellow) สีนํ้าเงินเขียว (Cyan) และสีดํา (Black) ได
โดยวัสดุธรรมชาติที่เหมาะสมในการนํามาใชสกัดสี ไดแก กระเจี๊ยบ ดอกคําฝอย อัญชันแหง และ
กาแฟผสมอัญชันแหง และสอดคลองกับงานวิจัยของ Sabina Nélida Di Risio (2009) ที่ไดวิจัย
เก่ียวกับ การทดสอบการยึดติดและลักษณะทางกายภาพของหมึกพิมพชีวภาพจากมะรุมที่พิมพบน
พ้ืนผิวของวัสดุรองรับ ไดทําการศึกษาเกี่ยวกับหมึกพิมพชีวภาพสูตรใหมจากมะรุม ซึ่งสามารถ
นํามาใชทดแทนสีในการพิมพดวยเครื่องพิมพระบบพนหมึกไดอยางมีประสิทธิภาพ และนอกจากน้ียัง
สอดคลองกับงานวิจัยของ สุรชัย ขันแกว และคณะ (2553) ไดทําการศึกษาเร่ือง ผลของหมึกพิมพ
ระบบพนหมึกฐานนํ้าชนิดใชสารใหสีจากดีปลาหมึก โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือนําสารสีที่เหลือทิ้งจากดี
ปลาหมึกจากอุตสาหกรรมอาหารทะเล มาผลิตเปนสารใหสีดําสําหรับผลิตเปนหมึกพิมพในระบบการ
พิมพตางๆ ซึ่งมุงพัฒนาใหเกิดการลดการใชสารเคมีที่เปนพิษในหมึกพิมพ 

การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ โดยนําสารสกัดสีที่ไดไปผานกระบวนการทําผงโดยเคร่ืองทํา
แหงแบบพนฝอยจากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร สารสกัดสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติที่สกัดดวย
นํ้าสามารถผลิตเปนผงสีไดทุกสารสกัดสี ซึ่งสอดคลองกับโครงการการผลิตผงสีธรรมชาติจากกระเจี๊ยบ
แดงเพ่ือนําไปใชเปนสียอมกระดาษสา ของ เสรี  สุขุมาลพันธ (2545) ที่นํากระเจี๊ยบแดงมาผลิตเปน
สารสียอมกระดาษสาโดยใชสารละลายที่สกัดไดไปทําแหงแบบพนฝอยในระดับนํารองไดผลผลิตเปน
ผลิตภัณฑผงสีธรรมชาติจากดอกกระเจี๊ยบแดง 50 เปอรเซ็นต ของปริมาณกระเจี๊ยบแดงบดอบแหง  

แตเน่ืองจากผงสีที่ผลิตไดจากสารสกัดสีมีปริมาณนอยจึงทําการผสมสารตัวพาจําพวกมอลโต
เด็กซตรินในปริมาณ 5 กรัม ลงในสารสกัดสีเพ่ือชวยเพ่ิมปริมาณของผงสีที่ผลิตไดปริมาณมากข้ึน ซึ่ง
สอดคลองกับการศึกษาของ หนูเดือน สาระบุตร และคณะ (2556) ไดทําการผลิตผงสีจากมะนาวโหที่
ใชสารตัวพาเปนมอลโตเด็กซตรินเพ่ือเพ่ิมปริมาณของผงสีใหไดมากขึ้น 

และเมื่อนําผงสีไปทําการละลายนํ้าในอัตราสวนตางๆ ต้ังแต 0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4 กรัมตอ
นํ้า 5 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาสีเพ่ือเปรียบเทียบกับคาสีตามมาตรฐาน ISO 12647-6 ปริมาณผงสีที่
ใหคาความแตกตางสีที่ดีที่สุดของผงสีสีมวงแดง สีนํ้าเงินเขียว และสีดํา คือ 0.4 กรัม แตในสวนของสี
เหลือง คือ 0.3 กรัม โดยมีคาสีใกลเคียงกับสารสกัดสีกอนทําแหงพนฝอยซึ่งสอดคลองกับการวิจัยของ 
กลอยใจ เชยกลิ่นเทศ (2556) ที่กลาววา ใบเตยผงที่ผลิตไดจากการฉีดพนฝอยเมื่อนําไปผสมวุน มีสี
ใกลเคียงกับวุนใบเตยที่ผลิตจากนํ้าคั้นใบเตยสด 

ในการตรวจสารตกคางของผงสีที่ผลิตไดทั้งสี่สีตามมาตรฐานการผลิตผงสีสําหรับผลิตภัณฑ
อาหารในสารจําพวก ปรอท ตะกั่ว แคดเมียม และสารหนู ผงสีที่มีการตรวจพบสารตกคางจําพวกสาร
ตะกั่ว ไดแก สีเหลืองจากดอกคําฝอย และจําพวกสารแคดเมียม ไดแก สีมวงแดงจากดอกกระเจี๊ยบ
แดงและสีเหลืองจากดอกคําฝอย แตปริมาณที่ตรวจพบน้ันยังอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนดในการ
ผลิตผงสีสําหรับผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งสอดคลองกับ กิติมา เหมวงษา (2549) ที่กลาววา สีผสมอาหารที่
ไดมาตรฐานไมควรมีสารพิษและสารสีที่ไมเกิดอันตรายแกผูบริโภค โดยควรมีสารจําพวก ปรอทและ
แคดเมียมไมเกิน 1 mg/kg ตะกั่วไมเกิน 20 mg/kg และสารหนไูมเกิน 5 mg/kg 
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จากผลโครงการวิจัยสรุปไดวา สารสกัดสีจากวัสดุธรรมชาติสามารถนํามาใชผลิตเปนผงสี 
เพ่ือผลิตภัณฑอาหารได 
  
5.3 ขอเสนอแนะ 
 จากการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร ผูวิจัยมี
ขอเสนอแนะในงานวิจัยดังตอไปน้ี 

5.3.1 ควรทําการเก็บรักษาผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติภายในภาชนะบรรจุที่สามารถ
ปองกันแสงและความช้ืน เพ่ือปองกันแสงไมใหทําปฏิกิริยากับผงสีโดยทําใหสีไมซีดจาง และเพ่ือไมให
ผงสจีับตัวเปนกอนจากความช้ืน เพ่ือประโยชนในการเก็บรักษาไดยาวนานย่ิงขึ้น 

5.3.2 สามารถนําไปพัฒนาผลิตเปนหมึกพิมพระบบพนหมึกได เน่ืองจากหมึกพิมพระบบพน
หมึกมีลักษณะเปนของเหลว จึงสามารถนําผงสีที่ผลิตไดไปผสมในนํ้ากลั่นเพ่ือใชทดแทนสารใหสีใน
เครื่องพิมพระบบพนหมึกได 

5.3.3 ควรมีการทดลองกับพืชชนิดอ่ืนที่ใหสีสันใกลเคียงกับพืชที่ใชทดลองในงานวิจัยน้ี
เพ่ิมเติม เพ่ือเปนทางเลือกใหมในการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติและนํามาผลิตเปนผงสีไดโดย
กระบวนการทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer)  
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6.1 สารสกัดสมีวงแดง สีเหลอืง สีนํ้าเงินเขียว และสีดํา จากดอกกระเจี๊ยบแดง ดอกคําฝอย ดอก
อัญชันแหง และกาแฟผสมดอกอัญชันแหง ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 6.1 สารสกัดสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสีดําสกัดดวยนํ้า 

 
6.2 การผลิตผงสีจากสารสกดัสี 

- ผงสสีีมวงแดงจากดอกกระเจี๊ยบแดง 
 

 
 

ภาพที่ 6.2 ผงสีสีมวงแดงจากดอกกระเจี๊ยบแดง 
 
 - ผงสสีีเหลืองจากดอกคําฝอย 
 

 
 
ภาพที่ 6.3 ผงสีสีเหลืองจากดอกคําฝอย 
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- ผงสสีีนํ้าเงินเขียวจากดอกอัญชันแหง 
 

 
 
ภาพที่ 6.4 ผงสีสีนํ้าเงินเขียวจากดอกอัญชันแหง 
 

- ผงสสีีดําจากกาแฟผสมดอกอัญชันแหง 
 

 
 
ภาพที่ 6.5 ผงสีสีนํ้าเงินเขียวจากดอกอัญชันแหง 
 
6.3 การทดสอบสีของผงส ี
 

 
 
ภาพที ่6.6 การทดสอบสขีองผงสีสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสดํีา 
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