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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาการสกัดสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติและนําไปผลิตผงสีที่
เหมาะสําหรับใชในผลิตภัณฑอาหาร โดยมุงศึกษาเฉพาะการสกัดสีจากวัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทาง
การเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีหลักที่ใชในระบบการพิมพ ไดแก สีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้า
เงินเขียว และสีดํา ที่เหมาะสําหรับใชในผลิตภัณฑอาหาร และหาอัตราสวนที่เหมาะสมในการนําไปใช
ของสารละลายสี โดยสังเกตจากคาความแตกตางสี (∆E) ของสารละลายสีที่มีความใกลเคียงกับคาสี
ตามมาตรฐาน ISO 12647-6 และนํามาตรวจสอบสารตกคางในผงสี 

ผลการวิจัยพบวา การสกดัสารสีดวยวิธีการตมวัสดุธรรมชาติในตัวทําละลายนํ้าเปนวิธีการ
สกัดสารสีที่เหมาะสมที่สุดในงานวิจัยน้ี และวัสดุธรรมชาติที่ใหสารสมีวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว 
และสีดํา ที่มคีาสีใกลเคียงกบัคาสีมาตรฐานมากที่สุด ไดแก ดอกกระเจี๊ยบแดง ดอกคําฝอย ดอก
อัญชันแหง และกาแฟผสมกบัดอกอัญชันแหง ตามลําดับ และเมื่อนําสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติไป
ทําการผลิตเปนผงสี พบวา เมื่อเติมสารตัวพาจําพวกมอลโตเด็กซตรินลงในสารสกัดสีกอนการทําแหง
พนฝอยจะทําใหไดปริมาณผงสีสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสีดํา เพ่ิมขึ้นรอยละ 71, 49, 15 
และ 8 ตามลาํดับ แตสงผลใหมีคาความแตกตางสีเพ่ิมขึ้น ยกเวนสีนํ้าเงินเขียวที่มีคาความแตกตางสี
ลดลง และจากการตรวจสอบปริมาณสารพิษตกคางในผงสี พบวา มีเฉพาะผงสีสีมวงแดงและสีเหลอืง 
ตรวจพบแคดเมียมตกคางแตอยูในเกณฑมาตรฐานการผลติผงสีเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร ดังน้ัน ผงสีที่
ผลิตไดจึงสามารถนําไปใชเพ่ือผลิตภัณฑอาหารได 
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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 เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร จัดทําขึ้นโดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการสกัดสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติ ที่เหมาะสมสําหรับใชในผลิตภัณฑอาหาร 
และนําไปผลิตเปนผงสีที่ใชสาํหรับผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือเปนนวัตกรรมและทางเลือกในการเก็บรักษา
สารสกัดสีใหสามารถเก็บรักษาไวไดยาวนานกวาการเก็บในรูปของสารละลายสี ที่เกิดการเสื่อมสภาพ
ไดงายหากมีการเก็บรักษาไมดีหรือมีการเก็บไวเปนระยะเวลายาวนาน  

คณะผูวิจัย หวังเปนอยางย่ิงวาผลที่ไดจากการวิจัยในครั้งน้ีคงจะเปนประโยชนตอมหาวิทยาลัย 
ผูผลิตผงสทีี่ใชในผลิตภัณฑอาหาร เกษตรกรผูผลิตวัสดุธรรมชาติที่ใชในการแปรรปูเปนสารใหสีใน
งานวิจัยน้ี ตลอดจนนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาไดมีขอมูล เพ่ือเตรียมพรอมที่จะเขาสูสถาน
ประกอบการ นอกจากน้ันยังเปนขอมูลสําหรับหนวยงานตางๆ และผูที่สนใจ 

งานวิจัยฉบับน้ีสําเร็จลุลวงไดเพราะสถาบันวิจัยและพัฒนา และคณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ที่ใหโอกาสและสนับสนุนเงินทนุวิจัย ผูวิจัยขอ
กราบขอบพระคุณไว ณ โอกาสน้ี 
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 ที่ใสและไมใสสารมอลโตเด็กซตรินโดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
4.16 แสดงปริมาณสารตกคางในผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติ 44 
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บทท่ี  1 
 

บทนํา 
 
1.1 ความเปนมาและความสาํคัญของปญหาโครงการ 

สภาวะทางเศรษฐกิจในโลกปจจุบัน มคีวามเปลี่ยนแปลงอยางตอเน่ืองและตกตํ่าอยางรุนแรง 
ทําใหประเทศไทยตองเผชิญกับการเปลี่ยนแปลงทั้งในดานเศรษฐกิจและสงัคม ที่สงผลกระทบตอการ
พัฒนาประเทศเน่ืองจากขาดกําลังซื้อจากประเทศแถบยุโรปและอเมริกา ทําใหมผีลกระทบตอราคา
พืชผลทางการเกษตรที่ตกตํ่าลง ซึ่งจะเปนทั้งโอกาสและอุปสรรคตอการพัฒนาประเทศ  โดยเฉพาะ
การปรับตัวเขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนที่กําลังจะมาถึง (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการ
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2554, หนา ญ-น)  ดังน้ันเมื่อประเทศไทยไมสามารถสงออกพืชผล
ทางการเกษตรไดดีดังเดิม จึงควรมีการหาทางแกไขปญหาที่กําลังจะเกิดขึ้นในอนาคต โดยแนวทาง
หน่ึงที่นาสนใจคือการนําผลิตผลทางการเกษตรมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑที่หลากหลายมากย่ิงขึ้น และ
ยังชวยเพ่ิมมูลคาใหกลับผลิตผลทางการเกษตรไดอีกทางหน่ึง 

การแปรรูปผลติผลทางการเกษตรมีดวยกันหลากหลายวิธี ทั้งการแปรรปูแบบภูมิปญญาไทย 
เชน การตากแหง การเช่ือม การแชอ่ิม การกวน การอบ ฯลฯ ลวนแลวเปนการเพ่ิมมูลคาใหแก
ผลิตผลทางการเกษตรแทบทัง้สิ้น กรรมวิธีที่แตกตางกันสรางผลิตภัณฑไดหลากหลายชนิด แตที่
ตองการกลาวถึงในที่น้ีคือการนําผลิตผลทางการเกษตรมาใชในการทําอาหารของคนไทย สบื
เน่ืองมาจากประเทศไทยมีวัฒนธรรมในการทําอาหารที่พิถีพิถัน ไมวาจะเปนขั้นตอนในการทําอาหาร 
รสชาติของอาหาร กลิ่นของอาหาร รวมไปถึงหนาตาและสีสันของอาหารก็จะตองนารับประทาน 
ดังเชนการนําดอกกระเจี๊ยบแดงมาใสในอาหารเพ่ือเพ่ิมสีสันของอาหารตางๆ เปนตน ซึ่งเราจะ
สังเกตเห็นวาอาหารของคนโบราณจะไมมีการใสสสีังเคราะหลงไปในอาหารเลย แตจะไดสีจากวัสดุ
ธรรมชาติที่นํามาใชประกอบอาหารมากกวา 

ในปจจุบันนิยมเติมสีสันลงในอาหารดวยสีผสมอาหารเปนหลัก เพราะสามารถหาซื้อไดงาย มี
ราคาถูก และยังมีใหเลือกใชงานทั้งแบบผงและแบบนํ้าบรรจุขวด ซึ่งสามารถผสมลงไปในขั้นตอนของ
การประกอบอาหารไดตามใจชอบ แตสารสทีี่ใชในผลิตภัณฑอาหาร ผูผลติไมไดระบุวาสีที่นํามาใชผลิต
สารสีน้ันทํามาจากวัสดุชนิดใด เปนสารอินทรีย สารอนินทรีย หรือสารสังเคราะห สวนใหญผูบริโภค
จะทราบเพียงวาเปนผงสีที่สามารถรับประทานได แตสามารถรับประทานไดอยางปลอดภัยแคไหน 
ปริมาณเทาใดไมไดระบุ ซึ่งบางตัวยังเปนอันตรายตอผูบริโภคอยูและตองใชในปริมาณทีค่วบคุมเทาน้ัน 
และอันตรายสวนใหญเกิดจากสีสังเคราะหทางเคมีซึ่งผูผลิตบางคนมักใชสียอมผา หรือสียอมกระดาษ
ซึ่งมีโลหะหนักจําพวก ตะกั่ว ปรอท สารหนู สังกะส ีโครเมียม ปะปนอยูซึ่งทําใหเกิดผลเสียตอรางกาย 
(สถาบันอาหาร,2547, หนา 31-32) ทําใหผูวิจัยต้ังขอสังเกตวา ในการผลิตผงสีจากธรรมชาติ 
นอกจากจะตองเปนสารสีที่มสีีสันใกลเคียงกับแมสทีางการพิมพคือ สี Cyan, Yellow, Magenta และ 
Black แลว ยังชวยเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรที่ผลิตไดในประเทศไทย ลดการนําเขาสีสังเคราะห
จากตางประเทศ ชวยใหผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภัยทั้งตอผูผลิต ผูบริโภคและสิ่งแวดลอม
มากกวาการใชสีสังเคราะห ดวยเหตุผลดังกลาวทางคณะผูวิจัยจึงเห็นควรที่จะทําวิจัยในหัวขอเรื่อง
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การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือชวยเพ่ิมมูลคาสินคาใหกับกลุมสินคาเกษตร 
เพ่ือผลิตสารสทีี่มีความปลอดภัย และเพ่ือยกระดับขีดความสามารถใหอุตสาหกรรมการบริการดาน
การผลิตอาหารของประเทศไดอีกทางหน่ึง 
 
1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติ   
2. เพ่ือผลิตผงสีเปนแมสีหลักทีใ่ชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร 
3. เพ่ือศึกษาคุณสมบัติของผงสีจากวัสดุธรรมชาติ 
4. เพ่ือตรวจสอบผลกระทบของผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่มีผลตอผูบริโภค 
 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
 การวิจัยครั้งน้ีเปนการศึกษาวิธีการสกัดสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตผงสีที่ใชสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหาร โดยมีการกําหนดขอบเขตการวิจัย ดังน้ี 

1.3.1 มุงศึกษาเฉพาะวิธีการสกัดสีจากวัสดุธรรมชาติ ไดแก อัญชัน กระเจี๊ยบ ดอกคําฝอย 
และกาแฟ เปนตน เพ่ือใหไดสารสีแมสีหลกั จํานวน 4 ส ีไดแก สีนํ้าเงินเขียว สีมวงแดง สีเหลือง และ
สีดํา ที่มีความปลอดภัยเหมาะสําหรับใชในผลิตภัณฑอาหาร 

1.3.2 การวิจัยน้ีใชประชากรในการวิจัยเฉพาะวัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสี
เหมือนหรือใกลเคียงกับแมสหีลัก 

1.3.3 กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาประกอบดวย 
1.3.4.1 วัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีสี

นํ้าเงินเขียว จํานวน อยางนอย 1 ชนิด 
1.3.4.2 วัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีสี

มวงแดง จํานวน อยางนอย 1 ชนิด 
1.3.4.3 วัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีสี

เหลือง จํานวน อยางนอย 1 ชนิด 
1.3.4.4 วัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรที่มีสีเหมือนหรือใกลเคียงกับแมสีสี

ดํา จํานวน อยางนอย 1 ชนิด 
1.3.4 ตัวแปรที่ศึกษา คือ 

1.3.4.1 ตัวแปรตน คือ 
 เวลาที่ใชในการสกัด และปริมาณวัสดุธรรมชาติ 
1.3.4.2 ตัวแปรตาม ไดแก 

1) สารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติของแมสีแตละสี 
2) การสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติของแมสีแตละส ี
3) ปริมาณสารสีที่สกัดไดจากวัสดุธรรมชาติของแมสีแตละสี 
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1.4 สมมุติฐานของโครงการวิจัย 
สารสีที่สกัดจากวัสดุธรรมชาติหรือผลิตผลทางการเกษตรสามารถนํามาใชผลิตผงสีที่ใช

สําหรับผลิตภัณฑอาหารได 
 
1.5 วิธีการดําเนินการวิจัย  

การวิจัยครั้งน้ี เปนการศึกษาการสกัดสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตผงสีที่ใชสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหาร โดยมีวิธีการวิจัย ดังน้ี 

1.5.1 ศึกษาขอมูลเรือ่งสีจากธรรมชาติที่ใหเฉดสีใกลเคียงกับแมสีหลักทางการพิมพ ไดแก สี
นํ้าเงินเขียว (Cyan) สีมวงแดง (Magenta) สีเหลือง (Yellow) และสีดํา (Black) 

1.5.2 ศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติโดยการสกัดดวยนํ้า ซึ่ง
จะมีขั้นตอนดังน้ี 

1.5.2.1 การเตรียมวัตถุดิบ โดยจะแบงเปนการเตรียมตัวอยางพืชและสมุนไพร 
1.5.2.2 นําวัสดุธรรมชาติอบแหงมาสกัดสารละลายสีโดยการสกัดดวยนํ้าในสภาวะ

เปด 
1.5.2.3 วิเคราะหสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติที่สกัดได 

1.5.3 ศึกษาการผลิตผงสีธรรมชาติจากวัสดุธรรมชาติโดยกระบวนการทําแหงแบบพนฝอย
ในระดับนํารอง (pilot plant scale) โดยมีขั้นตอนดังน้ี 

3.3.5.1 สกัดสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติ วิเคราะหสารละลายสีจากวัสดุ
ธรรมชาติที่สกัดได 

3.3.5.2 นําสารสีที่ไดไปวัดคาสี CIEL*a*b*  
3.3.5.3 ระเหยนํ้าออกจากสารละลายที่สกัดได  
3.3.5.4 นําสารสีที่สกัดไดมาทําแหงโดยใชกระบวนการทําแหงแบบพนฝอย 

1.5.4 ศึกษาคุณสมบัติของผงสีจากวัสดุธรรมชาติ โดยการวิเคราะหผงสีที่ไดจากการทําแหง
สารละลายสีทีส่กัดไดจากวัสดุธรรมชาติ โดยทําการทดสอบคุณสมบัติตางๆ ดังน้ี 

a. ความเปนกรดดาง วัดคาดวย pH meter 
b. การละลาย (solubility)  
c. วัดคาสี CIEL*a*b* โดยใชเครื่องวัดสี Spectrophotometer 
d. คุณสมบัติการทนตอแสงจากหลอดฟลูออเรสเซนต โดยนําคา CIEL*a*b* ที่วัด

ไดไปคํานวณหาคาความแตกตางของสี (∆E) 
1.5.5 ศึกษาผลกระทบของผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่มีผลตอผูบริโภค โดยการตรวจสอบ

ความเปนพิษของผงสีที่ผลิตได 
 
1.6 นิยามศัพท 

ผงสี หมายถึง สารใหสทีี่มีลักษณะเปนผง เน้ือละเอียดคลายแปง เปนสารที่ไมละลายในตัวทํา
ละลาย จะกระจายตัวอยูในตัวพา อนุภาคของผงสีอยูในลักษณะเกาะกลุมกัน ไมไดอยูเปนอนุภาค
เด่ียวๆ  โดยทัว่ไปมีขนาดเสนผานศูนยกลางอยูระหวางประมาณ 0.1-2 ไมครอน 
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ผลิตภัณฑอาหาร หมายถึง การพัฒนา ปรับปรุง หรือเปลี่ยนแปลงวัสดุตางๆ ใหตรงตาม
ความตองการของผูบริโภค ที่เปนปจจัยหลกัในการดํารงชีวิตของมนุษย ซึ่งก็คือ ของรบัประทานหรือ
เครื่องค้ําจุนชีวิต เชน อาหาร นํ้า นม นํ้ามันพืช อาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที เปนตน 

วัสดุธรรมชาติ หมายถึง วัสดุที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ ซึ่งนํามาใชประโยชนโดยไมมีการ
เปลี่ยนแปลงไปจากสภาพเดิมมากนัก  แตบางครั้งก็มีการเปลี่ยนแปลงจากสภาพเดิมเพ่ือจะเพ่ิมคุณคา
ทั้งในดานความงามความคงทน สสีัน โดยในการนํามาใชสามารถนํามาจากสวนตางๆ ของวัสดุ
ธรรมชาติ เชน เปลือก ผล เมล็ด ไม เปลือกหอย ฯลฯ เปนตน 
 สารใหส ีหมายถึง สียอมที่ไดจากการกสัดสจีากธรรมชาติ 
 แมสทีางการพิมพ หมายถึง แมสทีี่ประกอบดวย 4 สี คือ C M Y K โดยสี C ยอมาจาก Cyan 
(สีฟาอมเขียว) สี M ยอมาจาก Magenta (แดงมวง) สี Y ยอมาจาก Yellow (เหลือง) สี K ยอมาจาก 
Key (ดํา) 

ขั้นตอนการหยดสี หมายถึง การนําวัสดุธรรมชาติที่ผานกระบวนการตมระบบเปดมาทดสอบ
ลงบนกระดาษกรองสาร โดยวิธีการใชหลอดหยดดูดสารและ หยดลงไปบนกระดาษกรองสาร 1 หยด 
เก็บผลการทดลองการหยดเพ่ือตรวจสอบดูความซีดจางของสีจากวัสดุธรรมชาติ 

  
1.7 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการศึกษา 
 ผลของการศึกษาครั้งน้ี จะทําใหไดสารสทีี่สามารถนําไปผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือ
ผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งจะเปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลผลิตทางการเกษตร และสามารถนําไป
ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารไดดังน้ี 

1. ไดขอมูลที่ใชเปนแนวทางในการสกัดสารสจีากวัสดุธรรมชาติที่เหมาะสําหรับใชใน
ผลิตภัณฑอาหาร 

2. ไดแนวทางในการผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่ใชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร 
3. ทราบคุณสมบัติเบ้ืองตนของผงสีจากวัสดุธรรมชาติ 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

บทท่ี 2 
 

ทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

 ในการวิจัยคร้ังน้ี ผูวิจัยไดศึกษาคนควาจากเอกสาร ตํารา และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการ
ผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตภัณฑอาหารซึ่งผูศึกษาไดเรียงลําดับหัวขอที่ศึกษาดังตอไปน้ี 

3. การสกัดสารจากวัสดุธรรมชาติ 

4. วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสารส ี

5. การทําแหง 

6. ผงส ี

7. สีผสมอาหาร 

8. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
2.1 การสกัดสารจากวัสดุธรรมชาติ 

นุชลี คนหลัก และอริสรา มะตัง (2555 , หนา 9-10) กลาววา การสกัดเปนเทคนิคที่ใชใน
การแยกสารอินทรียออกจากสารผสม วิธีที่นิยมใชในการสกัดไดแก การสกัดดวยตัวทําละลาย และ
การกลั่นดวยไอนํ้าโดยการสกัดดวยตัวทําละลายตองเลือกใชตัวทําละลายที่เหมาะสม ซึ่งจะตอง
ละลายสารอินทรียที่ตองการสกัดไดดี และไมรวมเปนเน้ือเดียวกับสารละลายของของผสม โดยการ
เลือกตัวทําละลายมีกฎวาสิ่งที่เหมือนกันยอมละลายในกันและกัน (Like dissolve like) คือสารที่มีขั้ว
จะลายในตัวทําละลายที่มีขั้ว และสารที่ไมมีขั้วก็จะละลายไดดีในตัวทําละลายที่ไมมีขั้ว เทคนิคการ
สกัดดวยตัวทําละลายน้ีมักใชในการสกัดสารสําคัญจากพืชเพราะสามารถทําไดงาย และสะดวกแตมี
ขอเสียตรงที่ตองใชเวลานาน และใชตัวทําละลายในปริมาณมากทําใหสิ้นเปลือง และตัวทําละลายที่ใช
มักมีพิษซึ่งเมื่อสะสมอยูเปนเวลานานอาจกอใหเกิดโทษแกรางกายไดตัวอยางเชน เมทานอล ถาไดรับ
เขาสูรางกายติดตอกันเปนระยะเวลานานๆ อาจทําใหตาบอดไดหรือพวกตัวทําละลายตางๆ เชน 
คลอโรฟอรม (Chloroform) และเฮกเซน (Hexane) ที่มีฤทธ์ิเปนสารกอมะเร็ง เปนตน ดังน้ันเมื่อทํา
การสกัดสารดวยตัวทําละลายเหลาน้ีแลวควรมีการระเหยตัวทําละลายน้ีออกใหหมดจากสารสกัดกอน
นําไปใช 

การสกัดสารสําคัญจากพืช เปนเทคนิคที่ใชในการสกัดเพ่ือแยกเอาสาระสําคัญตางๆ ที่อยูใน
พืชมีอยูดวยกันหลายวิธีเพ่ือใหเหมาะสมกับตัวอยางหรือสารที่เราตองการแยกออกจากพืชดังกลาวมี
วิธีการโดยสังเขปดังตอไปน้ี 

1) การหมัก (Maceration) เปนการสกัดพืชสดหรือสดแหงที่ผานการบดแลวดวยตัว
ทําละลายที่เหมาะสมในภาชนะปดโดยมีการเขยาเปนครั้งคราวที่อุณหภูมิหองจนแนใจวาสารสําคัญถูก
ละลายออกจนหมด 

2) การยอยสลาย (Digestion) เปนการสกัดดวยการหมักที่อุณหภูมิประมาณ 40-60 
องศาเซลเซียส 
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3) เปอรโคเลชันในการแชในคอลัมน (Percolation) เปนการสกัดแบบตอเน่ืองตองใช 
Percolator (อาจเปนแกวหรือโลหะ) บดพืชที่จะหมักใหละเอียด ทําการหมักใหพองตัวจากน้ันบรรจุ
ผงพืชลงใน Percolator ใสตัวทําละลายลงไปใหทวมพืชไขทอดานลางใหสารสกัดออกมา 

4) การสกัดดวย Soxhlet Extractor เปนวิธีการสกัดแบบตอเน่ืองโดยใชตัวทําละลาย
ซึ่งมีจุดเดือดตํ่าทําในเครื่องมือที่เรียกวา Soxhlet apparatus การสกัดทําไดโดยใชความรอนทําใหตัว
ทําละลายระเหยขึ้นไปแลวกลั่นตัวกลับลงมาอีกวนไปเรื่อยๆจนการสกัดสมบูรณ 

5) การตม (Decoctions) เปนการสกัดสาระสําคัญซึ่งละลายนํ้า และทนตอความรอน 
สารสกัดโดยวิธีน้ีควรมีการเติมสารกันเสียหรือแชแข็งเพ่ือปองกันจุลินทรีย สารสกัดชนิดน้ีมีอายุสั้น
ควรเตรียมเพ่ือใชใหมๆ 

6) การชง (Infusions) วิธีน้ีใชสกัดสารที่ละลายนํ้าไดโดยแชพืชไวประมาณ 15 นาที 
จากน้ันปดฝาทิ้งไวตออีก 30 นาที จึงนํามาใช 

7) การกลั่น (Distillation) เปนการแยกสารละลายที่เปนของเหลวออกจากของผสม
โดยอาศัยหลักการระเหยกลายเปนไอ และควบแนน โดยที่สารบริสุทธ์ิแตละชนิดเปลี่ยนสถานะไดที่
อุณหภูมิจําเพาะ สารที่จุดเดือดตํ่าจะเดือกเปนไอออกมากอน เมื่อทําใหไอของสารมีอุณหภูมิตํ่าลงจะ
ควบแนนกลับมาเปนของเหลวอีกครั้ง เปนวิธีที่นิยมมากที่สุดเพราะทํางาย ประหยัด 

8) Liquid – liquid extractor เปนการสกัดสารจากสารละลายซึ่งเปนของเหลวลงใน
ตัวทําละลายอีกชนิดหน่ึงซึ่งไมผสมกับตัวทําละลายชนิดแรก 

วิธีในการสกัดสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติ นิยมใชการสกัดดวยตัวทําละลาย ซึ่งสามารถ
แยกสารสีออกมาไดและเหมาะกับการนําไปใชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร โดยมีเทคนิควิธีการดังน้ี 

2.1.1  การสกัดดวยตัวทําละลาย (Solvent Extraction) 
การสกัดดวยตัวทําละลายเปนเทคนิคการแยกสารที่ใชกันอยางแพรหลาย ใชแยกของ

ผสมเน้ือเดียวทั้งที่เปนของแข็ง-ของแข็ง หรือ ของเหลว-ของเหลว ออกจากกันได ทั้งน้ีอาศัยสมบัติ
ของการละลายของสารแตละชนิด 

หลักการสําคญั เน่ืองจากการสกัดดวยตัวทําละลาย อาศัยการละลายของสารเปนสวน
ใหญ  ดังน้ันหลักการสําคัญจงึขึ้นอยูกับการเลือกตัวทําละลายที่เหมาะสม  เพ่ือใหสามารถสกัดสารที่
ตองการไดมากๆ ทั้งน้ีเพราะสารแตละชนิดมักจะละลายในตัวทําละลายตางชนิดไดในปริมาณที่
แตกตางกัน  ตัวอยางเชน  ในขิงจะมีทั้งสารที่มีสี และสารที่มีกลิ่น  ซึ่งสารที่มีสีละลายในเอธานอลได
ดีกวาในนํ้า  ในขณะที่สารทีม่ีกลิ่นละลายในนํ้าไดดีกวาในเอธานอล  ดังน้ันถาตองการสกัดสารที่มสีี
จากขิง  ควรใชเอธานอลเปนตัวทําละลาย  และถาตองการสกัดสารที่มีกลิ่น ควรใชนํ้าเปนตัวทํา
ละลาย  เปนตน 

โดยทั่วๆ ไป ตัวทําละลายที่เหมาะสมสําหรบัการสกัด ควรมีสมบัติดังน้ี 

1) ตองละลายสารที่ตองการจะแยกไดเปนอยางดี 

2) ไมละลายสิ่งเจอืปนหรือสารอ่ืนๆ ที่ไมตองการ (หรือละลายไดนอยมาก) 
3) ไมทําปฏิกิริยากับสารที่ตองการสกัด 

4) ไมละลายเปนเน้ือเดียวกันกับสารละลายของของผสม 
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5) ควรจะแยกออกจากสารละลายไดงาย สามารถทําใหบริสทุธ์ิไดงาย เพ่ือจะได
นํากลับไปใชใหมไดอีก 

6) ควรจะมีราคาถูก และหางาย 

ตัวทําละลายที่ใชกันมากไดแก นํ้าอีเธอร คลอโรฟอรม เบนซิน ปโตรเลียมอีเธอร 
คารบอนเตตระคลอไรด และอะซิโน เปนตน 

การสกัดดวยตัวทําละลายใชกันมากในดานอินทรียเคมี ใชแยกผลิตภัณฑที่ผสมกันอยู
ตามธรรมชาติ และเปนวิธีที่ใชกันอยางกวางขวางในอุตสาหกรรม เชน การสกัดนํ้ามันพืชจากงา 
รําขาว ขาวโพด เมล็ดนุน ถั่วลิสง ถั่วเหลือง เมล็ดบัว เมล็ดทานตะวัน และปาลม เปนตน โดย 
ใชเฮกเซนเปนตัวทําละลาย  เมื่อใชเฮกเซนสกัดนํ้ามันออกจากพืชแลว  ตองกรองแยกเอาสารละลาย
ที่ไดไปกลั่นเพ่ือแยกเฮกเซนออก หลังจากน้ันจึงนํานํ้ามันพืชที่ไดไปผานกระบวนการตาง ๆ เพ่ือกําจัด 
สี กลิ่น และสารพิษออก จนไดนํ้ามันพืชที่บริสุทธ์ิ 

ในกรณีที่ของผสมเปนของเหลวกับของเหลว  หรือ เปนสารละลายเน้ือเดียว ใหสกัด
ดวยตัวทําละลายในกรวยแยก โดยนําสารละลายใสลงในกรวยแยก  แลวเติมตัวทําละลายที่เหมาะสม
ลงไป เขยาสารละลายในกรวยแยก จนตัวทําละลายสกัดสารไดตามตองการแลวปลอยใหสารละลาย 
แยกเปน  2  ช้ัน  แลวไขสารละลายออกมาเฉพาะสวนที่มีสารที่ตองการ ใหนําไปกลั่นแยกตัว 
ทําละลายออกไป จะไดของเหลวตามที่ตองการ ปกติการสกัดดวยตัวทําละลายถาใชตัวทําละลายครั้ง
ละนอยๆ แตหลายๆ ครั้งจะสกัดสารไดดีกวาการใชตัวทําละลายมากๆ แลวสกัดสาร 
ครั้งเดียว ตัวอยางเชน ตองการแยกของผสมระหวางเบนซีนกับเอธานอล ใชนํ้าเปนตัวทําละลาย 
เน่ืองจากนํ้าละลายเอธานอลได แตไมละลายเบนซีน ทําใหสารละลายแยกเปน  2  ช้ัน ช้ันบนเปนเบน
ซีน  สวนช้ันลางเปนเอธานอลในนํ้า  หลังจากแยกสารละลายทั้ง  2  ช้ันออกจากกันแลว 
นําสารละลายช้ันนํ้า ไปทําใหไดเอธานอลที่บริสุทธ์ิตอไปโดยการกลั่น เปนตน (วสันต รัตนประสาท. 
2549: 17) 
 
2.2 วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสารสี 

การวิจัยน้ีไดทําการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสารสี สีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว 
และสีดํา ที่สัมพันธกับแมสีหลักของระบบแมสีทางการพิมพ ซึ่งจากการคนควาพบวามีวัสดุธรรมชาติที่
มีสีสันใกลเคียงกับแมสีดังกลาวอยูมากมายแตจะเนนเฉพาะวัสดุธรรมชาติที่หาไดในประเทศโดยมี
รายละเอียดเกี่ยวกับช่ือทางวิทยาศาสตร ช่ือเรียกในแตละทองถิ่น และลักษณะทางพฤกษศาสตร ที่
แสดงไวดังน้ี 

2.2.1 วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสีมวงแดง (Magenta) 
2.2.1.1 กระเจี๊ยบแดง ช่ือสามัญ Roselle ช่ือวิทยาศาสตร Hibicus sabdariffa 

Linn. ช่ืออ่ืน ภาคกลางเรียกวา กระเจี๊ยบ กระเจี๊ยบเปรี้ยว ภาคใตเรียกวา ผักเกงเคง สมเกงเคง 
ภาคเหนือเรียกวา สมตะเลงแครง สมปู สมพอเหมาะ ภาคอีสานเรียกวา สมพอดี เชียงใหมเรียกวา แกงแดง 
ระนองเรียกวา ใบสมมา ถิ่นกําเนิด ประเทศอินเดีย และมาเลเซีย  

ลักษณะทางพฤกษศาสตร กระเจี๊ยบเปนพืชลมลุกทรงพุม อายุ 1 ป สูง
ประมาณ 1-2 เมตร ลําตนต้ังตรง ผิวเรียบ  สีแดงอมมวง กิ่งกานสีมวงแดง ใบเปนใบเด่ียวรูปรีแหลม  
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ขอบใบเรียบเปนมัน บางก็หยักเวาลึก 3-5 หยัก ขนาดใบกวาง และยาวใกลเคียงกัน ดอกเด่ียวออกที่
ซอกใบกลีบดอกสีชมพูหรือเหลือง กลางดอกเปนสีแดงเลือดนก เมื่อแกเต็มที่กลีบเลี้ยงจะติดกัน ผล
รูปรางรี ปลายผลยาวแหลม มีกลีบเลี้ยงสีแดงหอหุม ภายในผลมีเมล็ดสีดําเปนจํานวนมาก ฤดูกาล  
ยอดออนออกในชวงฤดูฝน สวนดอกออกในชวงเดือนตุลาคม แหลงปลูก พบไดทั่วไปทุกภาคของ
ประเทศไทย ปลูกมากที่ จังหวัดสระบุรี  

สรรพคุณ การกิน ผลออน และยอดออนนํามาตมเปนผักจิ้มนํ้าพริก ยอดออน 
และใบออนมีเปรี้ยว นําไปแกงสม กลีบรองดอก และกลีบเลี้ยงนําไปตมกับนํ้าตาลเปนนํ้ากระเจี๊ยบ ทํา
แยม เยลลี และแตงสีอาหาร สรรพคุณทางยา ใบ และยอด ชวยละลายเสมหะ ขับปสสาวะชวยยอย
อาหาร เปนยาระบาย ใชบํารุงธาตุ นํามาตําพอกฝ และตมเอานํ้ามาลางแผล กลีบเลี้ยงชวยขับ
ปสสาวะ  ปองกันการจับตัวของไขมันในเสนเลือด ลดไข ไอ แกน่ิว ลดการกระหายนํ้า ทําใหสดช่ืน 
(นิดดา หงสวิวัฒน และคณะ.  2553: 18) 

2.2.1.2 ฝาง ช่ือสามัญ Sappan Tree ช่ือวิทยาศาสตร Caesalpinia sappan (L.) ช่ือ
วงศ LEGUMINOSAE-CAESALPINIOIDEAE ช่ืออ่ืน งาย (กะเหรี่ยง-กาญจนบุรี) ฝาง (ทั่วไป) ฝางสม 
(กาญจนบุรี)  

ลักษณะทางพฤกษศาสตร ไมพุมแตกกิ่งที่โคน สูง 5-8 เมตร ลําตนมีหนาม
โคงสั้น ๆ และแข็งทั่วทุกสวน ใบ เปนใบประกอบแบบขนนกสองช้ัน เรียงสลับกัน ใบยอยรูปไขหรือรูป
ขอบขนานกวาง 0.6-0.8 เซนติเมตร ยาว 1.5-1.8 เซนติเมตร โคนใบเฉียง ดอก ชอ ออกที่ซอกใบตอน
ปลายกิ่ง และที่ปลายกิ่ง กลีบรองดอกมี 5 กลีบ ขอบกลีบเกยซอนกัน กลีบลางสุดโคงงอ และใหญ
กวากลีบอ่ืน กลีบดอกสีเหลือง มี 5 กลีบ เกสรตัวผูมี 10 อัน แยกเปนอิสระ ผล เปนฝกแบนแข็งเปน
จะงอยแหลม เปลือกเปนสันมน ปลายแหลม มีเมล็ดเปนรูปรี 2-4 เมล็ด สวนที่ใช แกนของไมมีสีแดง   มี
วัตถุไมมีสี Haematoxylin อยู 10% วัตถุน้ีเมื่อถูกอากาศ อาจจะกลายเปนสีแดง มี แทนนิน เรซิน 
และนํ้ามันระเหยนิดหนอย 

สรรพคุณ ทางยารสข่ืนขมหวาน ฝาด รับประทานเปนยาบํารุงโลหิตสตรี ขับ
ประจําเดือน แกปอดพิการ ขับหนอง ทําโลหิตใหเย็น รับประทานแกทองรวง แกธาตุพิการ แกรอน 
แกโลหิตออกทางทวารหนัก และเบา, รักษานํ้ากัดเทา แกคุดทะราด แกเสมหะ แกโลหิต แกเลือด
กําเดา ,นํ้ามันระเหย เปนยาสมานอยางออน แกทองเดิน วิธี และปริมาณที่ใช แตงสี ยอมสี นําแกน
ฝางเสนหรือฝางสม มาแชนํ้าหรือตมเคี่ยวจะไดสีชมพูเขม(Sappaned) นํามาใชตามตองการ เปนยา
ขับประจําเดือน ใชแกน 5-15 กรัม หรือ 5-8 ช้ิน ตมกับนํ้า 2 ถวยแกว เติมเน้ือมะขามที่ติดรกอยู 
(แกะเมล็ดออกแลว) ประมาณ 4-5 ฝก เคี่ยวใหเหลือ 1 แกว รับประทาน เชา-เย็นเปนยารักษานํ้ากัด
เทา ใชแกน 2 ช้ิน ฝนแกนฝางกับนํ้าปูนใหขนๆ ทาบริเวณที่นํ้ากัดเทา ในแกนฝางมีตัวยาฝาดสมาน 
แกทองรวง ทองเดิน ใชแกน หนัก 3-9 กรัม 4-6 ช้ิน ตมกับนํ้า 2 ถวยแกว เคี่ยวใหเหลือ 1 ถวยแกว 
รับประทานครั้งละครึ่งถวยแกว หรือใชฝาง 1 สวน นํ้า 20 สวน ตมเค่ียว 15 นาที รับประทาน คร้ังละ    
2-4 ชอนโตะ หรือ 4-8 ชอนแกง (ศิวพันธุ รัตรปฏิพันธุ. 2552) 

2.2.1.3 หมากเมา ช่ือสามัญ Thai blueberry ช่ือวิทยาศาสตร Antidesma 
thwaitesianum ช่ือวงศ Stilaginaceae ช่ืออ่ืน เมาหลวง, มะเมา, มัดเซ, เมาเสี้ยน 



9 
 

ลักษณะทางพฤกษาศาสตร เปนไมผลยืนตนไมผลัดใบ สายพันธุเบอรรี่ สูง 5-
10 เมตร ออกดอกเปนชอที่ปลายยอดกิ่ง ชอดอกคลายชอพริกไทย ดอกจะแยกเพศตางตน ออกดอก
ปละ 1 ครั้งในเดือนมีนาคม-พฤษภาคม ใบเปนใบเด่ียวสีเขียวเขม มีการเรียงตัวแบบสลับเปนไม
พ้ืนเมืองเน้ือแข็ง แตกกิ่งกานเปนจํานวนมาก กิ่งแขนงแตกเปนพุมทรงกลม มีอยูในปาตามธรรมชาติ
ในเขตพ้ืนที่ตางๆในประเทศไทย โดยจะมีความแตกตางที่สังเกตได คือ ขนาดของผล ผลหมากเมา
จัดเปนไมผลชนิดฉ่ํานํ้า ขนาดผลรูปวงรี กวาง 0.7-1.0 เซนติเมตร ยาว 0.8-1.3 เซนติเมตร กานผล
ยาว 0.3-0.5 เซนติเมตร ผลออนมีสีเขียว หรือ สีขาวนวล ผลเริ่มแกมีสีแดง ผลสุกมีสีดํา ผลดิบมีรส
เปรี้ยว ผลสุกมีรสหวานอมเปรี้ยว และฝาด ลักษณะของชอผลจะยาวหรือสั้น ผลดก ลูกเล็ก หรือ ลูก
ใหญ ผลมีรสหวาน รสฝาด หรือ เปรี้ยว ข้ึนอยูกับลักษณะของสายพันธุตนหมากเมาของแตละตน ผล
เมื่อสุกแกเต็มที่เมล็ดสีนํ้าตาล โดยเมาจะมีมากในพ้ืนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ในหลายจังหวัดแต
จะมีมากและเปนพันธุที่มีขนาดผลใหญกวาปกติ  ซึ่งเรียกกันในทองถ่ินวา เมาหลวง (จําเนียร. 2554: 
ออนไลน) 

สรรพคุณทางยา ผลมะเมาสุกมีปริมาณสารอาหาร วิตามิน กรดอินทรีย และ
กรดอะมิโนที่จําเปนหลายชนิด และเมื่อนําผลมะเมาสุกมาทําการวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูล
อิสระจําพวกสารแอนโทไซยานินและสารกลุมโพลีฟนอล พบวา นํ้ามะเมา 100 กรัม มีสารแอนโทไซ
ยานิน 299.9 มิลลิกรัม และสารโพลีฟนอล 566 มิลลิกรัม ซึ่งมีสวนชวยลดความเสี่ยงการเกิด
โรคมะเร็ง ชวยขจัดสารพิษออกจากรางกาย ชะลอความแกชรา ลดอัตราเสี่ยงของการเกิด
โรคหัวใจ โรคหลอดเลือดอุดตันในสมอง และชวยยับยั้งไมใหผนังหลอดเลือดเสื่อมหรือเปราะงายอีก
ดวย (จิรายุ มุสิกา. 2556) 

2.2.1.4  กะหล่ําปลีมวง ช่ือสามัญ Red Cabbage ช่ือวิทยาศาสตร Brassica oleracea 
Linn  

ลักษณะทางพฤกษาศาสตร ผักรูปรางกลมจากใบที่อัดแนนลักษณะเปนหัว มี
ทั้งสีเขียว สีขาว และสีมวงตามสายพันธ มีถ่ินกําเนิดอยูแถวเมดิเตอเรเนียน ตอมาแพรกระจายไปทั่ว
โลก 

สรรพคุณทางยา ปองกันโรคเลือดออกตามไรฟน สารซัลเฟอร (Sulfer) ชวย
กระตุน  การทํางานของลําไสใหญ และตานสารกอมะเร็งที่เขาสูรางกาย ถากินบอยๆ จะชวยลด
โอกาสการเปนมะเร็งลําไสใหญมะเร็งในชองทอง ลดระดับโคเลสเตอรอล ชวยระงับประสาท ทําให
นอนหลับนํ้ากะหล่ําปลีมวงคั้นสดๆ ชวยรักษาโรคกระเพาะอาหาร แตไมควรกินกะหล่ําปลีสดๆ วันละ 
1-2 กิโลกรัม เน่ืองจากมีสารกอยโตรเจน (Goitrogen) สูง ซึ่งจะมีผลตองการทํางานของตอมไทรอยด 
ทําใหรางกายนําไอโอดีนในเลือดไปใชไดนอยลง แตถาทําใหสุกแลวสารกอยโตรเจนน้ีก็จะหายไป 
(สํานักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ. ม.ป.ป.: ออนไลน) 

2.2.1.5  ถั่วดํา ช่ือสามัญ Vigna mungo, Black gram ช่ือวิทยาศาสตร Phaseolus 
mungo (L.) ช่ือวงศ Leguminosae มีช่ือทองถิ่นอ่ืน ๆ วา ถั่วนา ถั่วไร ถั่วมะแป ถั่วซั่ง มะถิม ถั่ว
เขียวผิวดํา ถั่วแขก เปนตน เปนพืชลมลุก มลีําตนต้ังตรงเปนพุม บางสายพันธุมีลําตนแบบกึ่งเลื้อย 
สวนของลําตนที่อยูเหนือใบเลี้ยงจะคอนขางเปนเหลี่ยม และมขีนปกคลุมอยูทั่วไป ดอกเปนชอสี
เหลือง มีกานดอกยาวและดอกเกิดเปนกลุมที่ปลาย โดยดอกจะเกิดตามมุมใบ ฝกแหงแตก 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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เปนทรงกระบอกยาว ฝกสั้นตรง เมื่อแกอาจมีสีขาวนวล นํ้าตาลออน สีนํ้าตาลเขม หรือสีดํา เมล็ดมสีี
ดําและดาน มีสารพวกแอนโทไซยานิน ใชแตงสีขนม โดยตมเคี่ยวกับนํ้าหรือบดผสมกับแปง (วันดี 
กฤษณพันธุ. 2535) 

ลักษณะทางพฤกษาศาสตร ไมตนขนาดเล็กถึงขนาดกลาง สูง 10-20 เมตร 
พูพอนนอย ผิวเปลือกบริเวณโคนตนมีจุดสีขาว ทรงพุมแคบกลมเปนรูปปรา -มิด สีเขียวอมเหลือง มี
รากหายใจเหนือผิวดิน เปลือกตนสีเทา หรือสีนํ้าตาลเขม เรียบถึงแตกเปนเกล็ดมีชองอากาศเล็กๆ 
ใบ ออกกระจุกที่ปลายกิ่งเรียงตรงขามสลับทิศทางแผนใบรูปรี ขนาด กวาง 3-5 เซนติเมตร ยาว 7-15  
เซนติเมตร ปลายใบแหลม โคนใบรูปลิ่ม แผนใบมีสีเหลืองอมเขียว ลักษณะเกลี้ยงทั้งสองดาน 
เสนใบบางมี 7 คู สามารถมองเห็นทั้งสองดาน กานใบยาว 1.5-2 เซนติเมตร หูใบยาว 
3-6 เซนติเมตร สีเหลืองอมเขียว ดอก สีเหลืองอมเขียว ออกเปนชอกระจุกที่งามใบ ชอละ 3-7 ดอก 
กานชอดอกยาว 1.8-2.2 เซนติเมตร กานดอกยอยยาว 0.6-1.5 เซนติเมตร วงกลีบเลี้ยง เปนหลอด
ยาว  0.7-0.9 เซนติเมตรสีเหลืองอมเขียวมีสันปลายแยกเปนแฉก 8 แฉก กลีบดอก 8 กลีบ 
รูปขอบขนาน ยาว 0.1-0.2 เซนติเมตร ขอบกลีบมีขน ปลายกลีบมีขนแข็ง 3 เสนผล แบบงอกต้ังแต
ยังติดอยูบนตนรูปทรงกระบอกยาว 1.3-2.6 เซนติเมตร กลีบเลี้ยงหุมผลตรงลําตนใตใบเลี้ยง หรือฝก
รูปทรงกระบอกเรียงตรงกวาง 0.3-0.6 ซม  .ยาว  8-18 เซนติเมตร ผลออนสีเขียว และเปลี่ยนเปนสีน้ํา
ตาลเขียวเมื่อแก ออกดอกและติดผลเกือบตลอดป (ไทยเกษตรศาสตร. ม.ป.ป.: ออนไลน) 

สรรพคุณทางยา มีรสหวาน บํารุงเลือด ขับของเหลวในรางกาย ขับลม ขจัด
พิษ บํารุงไต ขับเหง่ือ แกรอนใน บํารุงสายตา เหมาะสําหรับผูที่มีอาการบวมนํ้า เหน็บชา ดีซาน ไต
เสื่อม ปวดเอว มีโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต แคโรทีน ไนอะซิน วิตามินบี 1 และบี 2 และสารที่ชวย
บรรเทาอาการปวดลําไสเล็ก (วันดี กฤษณพันธุ. 2535: ออนไลน) 

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

วงศ Asteraceae มีช่ือตามภาษาทองถิ่นวา คําปูจู (ภาคเหนือ) นิยมปลูกตัดดอก เปนดาวเรืองในกลุม 
African หรือ American marigold เปนพันธุดอกใหญ พันธุที่ใชเปนการคาในประเทศไทยไดแกพันธุ
ซอเวอรเรน (Soverign) นอกจากน้ียังมีสายพันธุใหมๆที่นําเขามาไดแก พันธุจาไมกา (Jamaica) และ
อ่ืนๆ อีกหลายพันธุ ดาวเรืองขยายพันธุโดยใชเมล็ดเปนหลัก อาจใชการปกชําได แตตนที่ไดจะใหดอก
ที่มีขนาดเล็กกวา 

ลักษณะทางพฤกษาศาสตร ลําตน ดาวเรืองเปนไมลมลุก อายุไมถึง 1 ป ลํา
ตนเปนไมเน้ือออน ต้ังตรง แตกกิ่งเปนทรงพุมแนน ลําตนมีความสูงต้ังแต 30-100 เซนติเมตร ใบมี
ลักษณะเปนใบประกอบคลายขนนก ปลายคี่ (Odd-Pinnate) เรียงตัวตรงกันขาม ใบยาว 4-11 
เซนติเมตร ใบมีรอยเวาลึกถึงกานใบ ใบยอยมีลักษณะเรียวยาวเปนรูปหอก ปลายแหลม เปนไม
เน้ือออน ออกดอกเปนชอ กระจุกแนนเปนกลุมเดียวที่กานดอก กานดอกแข็งแรง กานดอกที่ติดกับ
ดอกมีขนาดใหญกวากานดอกบริเวณโคนกาน ดอกมีสีเหลือง หรือ ออกสีเหลืองสม ดอกมี
เสนผาศูนยกลางประมาณ 2-4 เซนติเมตร ยาว 2.5-3.5 เซนติเมตร ประกอบดวยกลีบดอกช้ันนอก 
(Ray Floret) ที่เปนดอกเพศเมีย และกลีบดอกช้ันใน (Disc Floret) กลีบดอกช้ันในเปนดอกสมบูรณ
เพศ (Perfect Flower) คลายกระด่ิงหรือทอ 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 เมล็ดคอนขางใหญเมื่อเทียบกับเมล็ดไมดอกชนิดอ่ืน (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 เปนไมลมลุก สูง 40-130 เซนติเมตร ลําตนเปนสัน 
แตกกิ่งกานมาก ใบเด่ียว เรียงสลับ รูปวงรี รูปใบหอกหรือรูปขอบขนาน กวาง 1-5 เซนติเมตร ยาว 3-
12 เซนติเมตร ขอบใบหยักฟนเลื่อย ปลายเปนหนามแหลม ดอกชอ ออกที่ปลายยอด มีดอกยอย
ขนาดเล็กจํานวนมาก เมื่อบานใหมๆ กลีบดอกเปนสีเหลืองแลวจึงเปลี่ยนเปนสีแดง ใบประดับแข็งเปน
หนามรองรับชอดอก ผลเปนผลแหง ไมแตก เมล็ดเปนรูปสามเหลี่ยม สีขาว ขนาดเล็ก สรรพคุณดอก 
หรือกลีบที่เหลืออยูที่ผล, รสหวาน บํารุงโลหิตระดู แกนํ้าเหลืองเสีย แกแสบรอนตามผิวหนัง, บํารุง
โลหิต บํารุงหัวใจ บํารุงประสาท ขับระดู แกดีพิการ, โรคผิวหนัง ฟอกโลหิต, ลดไขมันในเสนเลือด 
ปองกันไขมันอุดตัน เกสร บํารุงโลหิต ประจําเดือนของสตรี เมล็ดเปนยาขับเสมหะ แกโรคผิวหนัง ทา
แกบวม ขับโลหิตประจําเดือน ตําพอกหัวเหนา แกปวดมดลูกหลังจากการคลอดบุตรนํ้ามันจากเมล็ด 
ทาแกอัมพาต และขัดตามขอตางๆ ดอกแกใชแตงสีอาหารที่ตองการใหเปนสีเหลือง 

สรรพคุณวิธี และปริมาณที่ใช : ชาดอกคําฝอย ชวยเสริมสุขภาพ ชวยลด
ไขมันในเสนเลือด โดยใชดอกแหง 2 หยิบมือ (2.5 กรัม) ชงนํ้ารอนคร่ึงแกว ด่ืมเปนเคร่ืองด่ืมได ดอก
คําฝอยใชเปนสีผสมอาหารไดโดยสีจะเปนสีเหลืองสม 

สารเคมีดอก พบ Carthamin, sapogenin, Carthamone, safflomin A, 
Sfflor yellow, Safrole yellow เมล็ด จะมีนํ้ามัน ซึ่งประกอบดวยกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัว คุณคาดาน
อาหาร ในเมล็ดคําฝอย มีนํ้ามันมาก สารในดอกคําฝอย พบวาแกอาการอักเสบ มีฤทธ์ิฆาเช้ือบางตัวได
ในประเทศจีน ดอกคําฝอย เปนยาเกี่ยวกับสตรี ตํารับยาที่ใชรักษาสตรีที่ประจําเดือนคั่งคางไมเปน
ปกติ หรืออาการปวดบวม ฟกชํ้าดําเขียว มักจะใชดอกคําฝอยดวยเสมอ โดยตมนํ้าแชเหลา หรือใชวิธี
ตําพอก แตมีขอควรระวังคือ หญิงมีครรภ หามรับประทานใชดอกคําฝอยแก มาชงนํ้ารอน กรอง จะ
ไดนํ้าสีเหลืองสม(สาร Safflower yellow) ใชแตงสีอาหารที่ตองการใหเปนสีเหลือง (ยุทธนา สูงสุ
มาลย. 2538). 

2.2.2.3 มะตูม ช่ือวิทยาศาสตร Aegle marmelos (L.) Correa ex Roxb ช่ือสามัญ 
Bael วงศ: Rutaceae ช่ืออ่ืน:  มะปน (ภาคเหนือ) กระทันตาเถร ตุมเตง ตูม (ปตตานี) มะปสา 
(กะเหรี่ยง-แมฮองสอน) 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร :  ไมตน สูง 10 - 15 เมตร เปลอืกตนสีเทา แตก
เปนรองตามยาว ใบ เปนใบประกอบแบบน้ิวมือ ออกเรียงสลับ มใีบยอย 3 ใบ ใบยอยใบปลาย รูปไข 
กวาง 2-6 ซม. ยาว 5-14 ซม. ปลายใบแหลม แผนใบบางเรียบเกลี้ยงเปนมัน กานใบยอยใบปลายจะ
ยาวกวาใบที่คูกัน ดอก ออกเปนชอตามซอกใบและปลายกิ่ง กลีบดอกมี 4 กลีบ โคนติดกัน ปลายแยก
เปน 4 แฉก รปูไขกลับยาว ดานนอกสีเขียวออน ดานในสีขาวนวล มีนํ้าเมือก มีกลิ่นหอม ผล รูปรกีลม
หรือยาว ผิวเรียบเกลี้ยง เปลือกหนา แข็ง ผลออนสีเขียว ผลสุกเปนสีเขยีวอมเหลือง เน้ือในสีสมปน
เหลือง น่ิม เมล็ดมีจํานวนมาก 
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สวนที่ใช :  ผลโตเต็มที่  ผลแกจัด ผลสุก ผลออน ใบ  ราก 
สรรพคุณ  ผลโตเต็มที่  - ฝานเปนช้ินบางๆ ตากแหงคั่วใหเหลือง ชง

รับประทาน แกทองเดิน ทองเสีย ทองรวง โรคลําไสเรื้อรังในเด็ก ผลแกจัดแตยังไมสุก - นํ้ามาเช่ือม
รับประทานตางขนมหวาน จะมีกลิ่นหอม และรสชวนรับประทาน บํารุงกําลัง รักษาธาตุ ขับลม ผลสุก 
- รับประทานตางผลไม เปนยาระบายทอง และยาประจําธาตุของผูสูงอายุ ที่ทองผูกเปนประจํา ใบ - 
ใสแกงบวช เพ่ือแตงกลิ่น ราก - แกหืด หอบ แกไอ แกไข ขับลม แกมุตกิต 

วิธีและปริมาณที่ใช ใชผลโตเต็มที่ ฝานตากแหง คั่วใหเหลือง ชงนํ้าด่ืม ใช 2-3 
ช้ิน ชงนํ้าเดือดความแรง 1 ใน 10 ด่ืมแทนนํ้าชา หรือชงดวยนํ้าเดือด 2 ถวยแกว ด่ืมครั้งละครึ่งถวย
แกว 

สารเคมี  ผลมะตูม  ประกอบดวยสารที่มีลักษณะเปนเมือกๆ 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) เปนไมเถา ลําตนมีขนนุม มีถิ่นกําเนิดในอเมริกาใต ปลูกไดทั่วไป
ในเขตรอน 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร อัญชันเปนไมเลื้อยเน้ือออน อายุสั้น ใชยอดเลื้อย
พัน    ลําตนมีขนปกคลุม ใบประกอบแบบขนนก เรียงตรงขามยาว 6-12 เซนติเมตร มีใบยอยรูปไข 
5-7 ใบ กวาง 2-3 เซนติเมตร ยาว 3-5 เซนติเมตร ปลายใบแหลม โคนใบมน ผิวใบดานลางมีขนหนา
ปกคลุม ประกอบดวย 

ดอก รักษาอาการผมรวง แกพิษตางๆ แกฟกบวม, ใหสีแอนโธไซยานินแตงสี
อาหารและยอมผา ดอกอัญชันใชทําสีผสมอาหาร โดยตําหรือปนใหละเอียดผสมนํ้าคั่น กรองเอานํ้า
ผสมอาหารคาวหรือหวานมาต้ังแตโบราณกาล 

เมล็ด รสเมาเบ่ือเย็น เปนยาระบาย อาจทําใหเกิดอาการคลื่นไส อาเจียน 
ราก รสขม บํารุงดวงตา ทําใหตาสวาง แกตาเจ็บ แกปสสาวะพิการ ขับ

ปสสาวะ   แกปวดฟน เปนยาระบาย แกตาฟาง ตาแฉะ 
ประโยชนในการแตงสี ดอกอัญชันตําหรือปนใหละเอียด ผสมนํ้าคั่น กรอง

ดวยผาขาวบาง จะไดสีนํ้าเงินขนมตางๆ เชน ขนมช้ัน ซาหร่ิม ถ่ัวแปบ ขนมเรไร ขนมข้ีหนู ขนม
นํ้าดอกไมโบราณนิยมใชดอกอัญชันดอกมวงยอมผม ชวยใหผมดําตามธรรมชาติไมหงอกกอนวัย 
นํามาเขียนคิ้วเด็กแรกเกิดจะทําใหคิ้วดกดํา 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/Fabaceae
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ภาพที่ 2.1   ดอกอัญชันสด 
สารองคประกอบทางเคมี สารแอนโธไซยานินที่มีอยูมากในดอกอัญชันแตงสี

อาหารและยอมผามีประโยชนตอสุขภาพ เชน การเพ่ิมความสามารถในการมองเห็น เพ่ิมการไหลเวียน
ในหลอดเลือดเล็ก ๆ ทําใหกลไกการมองเห็นแข็งแรงขึ้น เน่ืองจากมีเลือดมาเลี้ยงมากขึ้น 

วิธีการสกัดสารแอนโธไซยานิน การสกัดสารจากดอกอัญชันดวยเอทิล แอ
ลกอฮล ทั้งกลัยโคโซด ไมละลายในปโตรเลียมอีเทอร จึงมักสกัดพืชดวยปโตรเลียมอีเทอรกอนเพ่ือ
สกัดเอาไขมันออกกอนที่จะสกัดดวยเอทิลแอลกอฮอล (สมพร ภูติยานันต. 2551.) 

 

 
 

ภาพที่ 2.2   ดอกอัญชันแหง 
 
2.2.3.2 คราม ช่ือวิทยาศาสตร Indigofera tinctoria (L.) ช่ือวงศ Leguminosae 

(Papilionaceae) ช่ืออ่ืน: คราม (คนเมอืง), ครามยอย, คราม (ภาคกลางและภาคเหนือ), คราม 
(ไทย), คาม (พายัพ-อีสาน) เปนไมพ้ืนเมืองในเอเชีย เปนไมพุมขนาดเล็ก ฝกตรงหรือโคงงอเล็กนอย 
 ใบประกอบแบบขนนก ดอกชอ ใชทําสียอม ตนครามมกีลูโคไซดอินดิแคน เมื่อนําตนไปแชนํ้า สาร
น้ันถูกเปลี่ยนเปนอินดอกซิล และเมื่อถูกอากาศจะถูกเปลี่ยนเปนอินดิโก-บลู ใหสีคราม  
ใชเปนยารักษาอาการทางประสาท บรรเทาอาการปวดแผลที่เกิดในบริเวณเยื่อออน 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร ตน เปนพรรณไมพุมมีขนาดเล็ก และมีความสูง
ประมาณ 4-6 ฟุต ใบคลายใบกางปลา แตจะมีขนาดเล็กกวา ดอก ดอกจะออกเปนสีมวงแกมนํ้าตาล 
หรือจะเปนสีชมพูและเปนสีเขียวออนแกม ดอกจะแนน และออกเปนชอยาวประมาณ 10-15 
เซนติเมตร 
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ประโยชนในการแตงสี ใบ นําไปหมัก ใชยอมผา ใหสีนํ้าเงิน (คนเมือง) 
สรรพคุณ ทั้งตน ใชฟอกขับปสสาวะใหบริสุทธ์ิ รักษากษัย นํ้าปสสาวะขุนขน 

รักษาน่ิวไดดี (กมลพร ปานงอม, สุคนธทิพย บุญวงค และกุลชนา เกศสุวรรณ. 2554) 
2.2.3.3 หวา ช่ือวิทยาศาสตร Syzygium Cumini ช่ือวงศ Myrtaceae ช่ืออ่ืน: ด้ังดง

เด๋ียง (เมี่ยน), เกอมี, ตะโข (กะเหรี่ยงเชียงใหม), ตะมาเหมาะ (กะเหรี่ยงแดง), บะหาขี้แปะ (คนเมือง), 
เสมีซ ู (กะเหรีย่งแมฮองสอน), เบลกะโมย (ปะหลอง), สือหลื่อกั้ง (มง) (สถาบันวิจยัและพัฒนาทีสู่ง. 
2553: ออนไลน) เปนไมประเภทไมยืนตน มีถิ่นกําเนิดจากอินเดียจนถึงเอเชียตะวันออกเฉียงใต ใน
ไทยพบทั่วไปตามปาดิบช้ืน และปาผลัดใบ ต้ังแตระดับใกลนํ้าทะเลจนถงึระดับความสูง 1,100 เมตร 
เปนตนไมประจําจังหวัดเพชรบุร ี

ลักษณะทางพฤกษศาสตร ลําตน เปนไมยืนตนสูง 10-35 เมตร เปลือกตน
คอนขางเรียบ สีนํ้าตาล ใบเด่ียว ออกตรงขาม รูปไข หรือ รูปรี กวาง 3-7 เซนติเมตร ยาว 8-14 
เซนติเมตร มีจุดนํ้ามันที่บริเวณขอบใบ ดอกชอ สีขาว หรือ สีเหลืองออน ออกที่ซอกใบ หรือ ปลาย
ยอด ฐานรองดอกเปนรูปกรวย กลีบเลี้ยง 4 กลีบ กลีบดอก 4 กลีบ เกสรตัวผูมีจํานวนมาก ออกดอก 
และติดผลราวเดือน มิถุนายน-ธันวาคม ผลเปนผลสด รูปรีแกมรูปไข ฉ่ํานํ้า มีสีมวงดํา ผิวเรียบมัน มี
ขนาด 1 เซนติเมตร ผลแก ราวเดือนพฤษภาคม เมล็ด มี 1 เมล็ด รูปไข 

สรรพคุณ ใบและเมล็ด ใชแกบิด มูกเลือด ทองเสีย นําใบและเมล็ดมาตมกับ
นํ้า แลวนํานํ้าที่ไดมาใชในการชะลางแผลเนาเปอย หรือนํามาตําแลวใชทาแกโรคผิวหนัง เมล็ดหวา
เมื่อนํามาตมหรือบด แลวนํามารับประทาน ใชแกเบาหวาน แกบิด แกทองรวงได (พลสงคราม เกียรติ
ศักด์ิ. 2547) 

2.2.4 วัสดุธรรมชาติที่นํามาสกัดสีดํา (Black) 
2.2.4.1 หญาเฉากวย (ประภัสสร แปลงดี. 2554) เฉากวย เปนอาหารหวานชนิดหน่ึง 

ซึ่งแพรหลายในประเทศจีน จนถึงเอเชียตะวันออกเฉียงใต เปนที่รูจักกันดีในฐานะที่เปนทั้งในอาหาร
หวาน และเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ สําหรับในประเทศไทยน้ัน ถือวาเปนอาหารหวานระดับพ้ืนบาน 
เน่ืองจากมีการจําหนายทั่วไปในชุมชนเมืองทั่วประเทศ เฉากวย เปนผลผลิตตอเน่ืองจากการแปรรูป
ตนเฉากวย ซึ่งเปนพืชในวงศ Lamiaceae (วงศมิ้นท) วงศเดียวกับ สะระแหน กะเพรา โหระพา 
แมงลัก และยี่หรา 

ลักษณะ กึ่งเลื้อยขนาดเล็ก ลําตนกลม เปราะและหักงาย กิ่งกานแผกวางคลุม
ดิน ยาวได 2-3 ฟุต ใบเปนใบเด่ียว ออกตรงกันขาม เปนรูปรีแกมรูปใบหอก ปลายใบแหลม โคนใบ
สอบ ขอบใบจักเปนฟนเลื้อย กานใบสีขาว ยาวประมาณ 1-1.5 เซนติเมตร ใบเปนสีเขียวสด ดอกเปน
สีขาว ออกเปนชอแบบเชิงลด คลายดอกกะเพรา ตามซอกใบและปลายยอด แตละชอประกอบดวย
ดอกยอยจํานวนมาก ดอกจะออกไดเรื่อยๆ เกือบทั้งป 

สรรพคุณ เชนเดียวกับพืชอ่ืนๆ ในวงศมิ้นท เฉากวยมีสรรพคุณแกรอนใน
กระหายนํ้า แตเน่ืองจากมีระดับของนํ้ามันหอมระเหย และสารออกฤทธ์ิ ในระดับที่ตํ่ากวาตระกูล
กะเพราเปนอยางมาก จึงสงผลใหเฉากวยไมมีฤทธ์ิขับลม 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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การปลูกเฉากวย ขึ้นไดในดินทั่วไป เปนไมชอบแดดและความชุมช้ืน ดังน้ัน
กอนปลูกจึงควรผสมกาบมะพราวแหงห่ันเปนช้ินเล็กๆ พรอมใสแกลบดําลงไปอยางละ 1 สวนเพ่ือให
อุมนํ้าชุมช้ืนตลอดเวลา หลังปลูกบํารุงดวยปุยมูลสัตวหรือปุยหมัก ปุยคอก 10 วันครั้ง จะทําใหตน
เฉากวยเจริญเติบโตเร็ว 
 

 
 

ภาพที่ 2.3   หญาเฉากวย 
 

วิธีการสกัดสารออกจากตนเฉากวย ตัดตนเปนทอนสั้นๆ ซึ่งมีใบติดอยูดวย 
นําไปตมในนํ้าเดือดจะมีสารที่มีลักษณะคลายๆ วุนออกมาเปนสารเคมีที่เรียกวา "เพกติน" (Pectin) 
ซึ่งเปนสารจําพวกคารโบไฮเดรตพรอมกับมีสวนที่เปนยางออกมาดวย สารที่ออกมาน้ีมีสีนํ้าตาลเขม   
เกือบเปนสีดํา ดังน้ันจะเห็นเปนขนมเฉากวยที่เรารับประทานกัน 

2.2.4.2 หลอฮ้ังกวย “หลอฮ้ังกวย” อยูในตระกูลเดียวกันกับพวกแตงช่ือวิทยาศาสตร
คือ Monordica grosvenoril Swingle อยูในวงศ Cucurbitaceae และยังเปนสมุนไพรพืชเมืองของ
ประเทศจีนสารสําคัญ ที่พบในหลอฮ้ังกวยคือ โมโกรไซด (Mogrosides) ซึ่งเปนสารในกลุม ไตรเตอร
ปน ไกลโคไซด (Triterpene Glycosides) เปนสารที่มีรสชาติหวาน (หวานกวานํ้าตาลประมาณ 300 
เทา) แตไมใหพลังงานและไมมีผลกระทบตอระดับอินซูลินในกระแสเลือด หลอฮ้ังกวยมีสารใหความ
หวานตามธรรมชาติคือ โมโกรไซด (Mogrosides) ซึ่งเปนสารในกลุม ไตรเทอรปน ไกลโคไซด 
(Triterpene glycosides) มีความหวานสัมพัทธ (Relative sweetness) 300 กลาวคือมีความหวาน
มากกวานํ้าตาลซูโครส (Sucrose) 300 เทา แตใหพลังงานนอยมาก และไมมผีลกระทบตอระดับ
อินซูลินในกระแสเลือด สารสกัดจากหลอฮ้ังกวยใชเปนสารใหความหวาน (Sweetener) สําหรับ
ผูปวยเบาหวาน (นิศารัตน สขุเอม และ ปรศันีย ทับใบแยม. 2556 และ พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ, ผศ.
ดร. และ นิธิยา รัตนาปนนท, ศ.ดร. เกียรติคุณ, ม.ป.ป.) 

สรรพคุณหลอฮ้ังกวย แกรอนใน กระหายนํ้า ขับเสมหะ ชวยทําใหชุมคอชวย
ตานอนุมูลอิสระ ชวยยับย้ังการเปนเน้ืองอก ชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็ง ชวยบรรเทาโรคไอกรน 
บรรเทาอาการหอบหืด ชวยบรรเทาโรคหลอดลมอักเสบ 
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ภาพที่ 2.4   หลอฮ้ังกวย 
สรรพคุณทางยา  ผลมีรสหวานชุมคอ มีสรรพคุณทางยา มีฤทธ์ิเย็นใชแก

อาการรอนใน กระหายนํ้า ไอ ขับเสมหะ เปนยาระบายออน อีกทั้งยังรักษาโรคไอกรน ทองผูก โรค
หลอดลมอักเสบ หืด หอบ 

วิธีการสกัด ทุบใหเปลือกแตก เอาเปลือกออกจะพบเม็ดเล็กๆ ขางในซอนกัน
เรียกวา ไมโกรไซต ลางนํ้าใหสะอาดใสปริมาณนํ้าและนํ้าตม (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา 
รัตนาปนนท. ม.ป.ป.: ออนไลน) 

2.2.4.3 มะเกลือ ช่ือวิทยาศาสตรคือ Diospyros mollis Griff. อยูในวงศ 
Ebenaceae ช่ืออ่ืน: มักเกลือ (เขมร-ตราด), มักเกลือ หมักเกลือ มะเกลือ (ตราด), ผีเผา ผีผา (ฉาน-
ภาคเหนือ), มะเกือ มะเกีย (ภาคเหนือ), เกลือ (ภาคใต), มะเกลื้อ (ทั่วไป) เปนตน เปนไมยืนตนใน
วงศ Ebenaceae พบขึ้นตามปาเบญจพรรณทั่วไป เรือนยอดเปนพุมกลมกิ่งออนมีขนนุม ผลดิบของ
มะเกลือมีสรรพคุณเปนยา จัดเปนพืชสมุนไพรชนิดหน่ึง สมัยกอนนิยมใชยางผลมะเกลือไปยอมผา ผล
ที่เปลือกเปนสีดํา เมื่อรับประทานทําใหหนามืด ตาลายตาพรามัว อาเจียน ทองเดิน และตาบอดได  

ลักษณะทางพฤกษศาสตร มะเกลือ ไมตนขนาดกลางถึงขนาดใหญ สูง 10-30 
เมตร ใบกวาง 3.5-4.0 เซนติเมตร ยาว 9-10 เซนติเมตร เปลือกตนมีสีดําแตกเปนสะเก็ดเล็ก ๆ ใบ
เปนใบเดียวรูปรี ปลายใบแหลม ผลกลมผิวเกลี้ยง ผลออนสีเขียว ผลแกสีดํา ผลแกจัดจะแหง มีกลีบ
เลี้ยงติดบนผล 4 กลีบ ผลแกราวเดือนมิถุนายน-สิงหาคม เมล็ด แบน สีเหลือง 4-5 เมล็ด ขนาดกวาง 
0.5-0.7 เซนติเมตร ยาว 1-2 เซนติเมตร ขยายพันธุโดยการเพาะเมล็ด 

สรรพคุณ ลําตน, เปลือกตน, ราก, ทั้งตนของมะเกลือ เปนสมุนไพรชวยแก
กระษัย รากมะเกลือ มีรสเบ่ือเมา ใชฝนกับนํ้าซาวขาว ใชรับประทานแกลม แกอาเจียน (สภาผูแทน
ราษฏร. 2555 และ ฟรินนดอทคอม. ม.ป.ป.: ออนไลน) 
 
2.3 การทําแหง 

หลังจากการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติ ซึ่งจะไดสารสีที่อยูในรูปของสารละลาย ดังน้ันใน
การผลิตผงสีเราจึงตองอาศัยวิธีการทําแหงเพ่ือแยกสารละลายที่ใชในการสกัดออกเพ่ือใหไดผงสีที่มี
ความช้ืนตํ่าเพ่ือใหเหมาะในการเก็บรักษา  

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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การทําแหง (Drying) หมายถึง การถายโอนของเหลว เชน นํ้า ออกจากสารประกอบซึ่ง
อาจจะเปนของแข็ง กึ่งของแข็ง (Paste) หรือ สารละลายไปยังแกสที่ไมอ่ิมตัว (Unsaturated gas) 
เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีปริมาณความช้ืน หรือ ของเหลวในระดับที่สามารถปองกันการเจริญเติบโตเช่ือ
จุลินทรีย การทํางานของเอนไซม และปฏิกิริยาเคมีตางๆ เปนการเก็บรักษาถนอมผลิตภัณฑไวไดนาน
มีใชในยามขาดแคลนนอกฤดูกาล หรือ ในแหลงหางไกล และเพ่ือลดนํ้าหนักผลิตภัณฑทําใหสะดวกใน
การใช บรรจุ ขนสง และการเก็บรักษา (วสันต รัตนประสาท. 2549: 19) 

2.3.1 หลักการพ้ืนฐานของการเลือกเครื่องอบแหง 
การอบแหง หมายถึง กระบวนการที่ความรอนถูกถายเทดวยวิธีใดวิธีหน่ึงไปยังวัสดุที่มี

ความช้ืน เพ่ือไลความช้ืนออกโดยการระเหย โดยอาศัยความรอนที่ไดรับเปนความรอนแฝงของการ
ระเหยหัวขอที่สําคัญทีสุ่ดในการอบแหง คือ การถายเทความรอนไปยังวัสดุอบแหงอยางมี
ประสิทธิภาพที่สุด 

2.3.1.1 ลักษณะเดนของกระบวนการอบแหง 
เมื่อเปรยีบเทียบกับกระบวนการกลั่น การระเหย หรอืการดูดซึมกาซ ซึ่ง

เกี่ยวของกับกาซ หรือ ของเหลวแลวจะเห็นวาลักษณะเดนของกระบวนการอบแหงน้ัน ไดแก  
ความเกี่ยวของกับญาติผูใหญเปนหลัก  ซึ่งลกัษณะเดนของกระบวนการมีดังน้ี 

1) รูปทรงมากมายหลายแบบของวัสดุอบแหง วัสดุที่นํามาอบแหงน้ันมีต้ังแต
เครื่องเซรามิค ฉนวนไฟฟาแรงดันสูง แบบหลอขนาดใหญ ตลอดจนวัสดุรูปแผน เสน เม็ด และ
แมกระทั่ง สเลอรี่ (Slurries) หรือ ของเหลว ดังน้ันจึงจําเปนตองมีเครื่องอบแหงมากมายหลายๆ 
ประเภทสําหรับอบแหงวัสดุแตละชนิดอยางมีประสิทธิภาพ 

2) คุณสมบัติการอบแหงของวัสดุ ซึ่งอาจแตกตางกันอยางเห็นไดชัดขึ้นอยูกับ
ประเภทของวัสดุ โดยทั่วไปแลวคุณสมบัติการอบแหงของวัสดุแตละประเภทจะแตกตางกัน ถึงแมวา
รูปทรงจะเหมือนกัน คุณสมบัติการอบแหงของวัสดุจะขึ้นอยูกับคุณสมบัติของนํ้าที่มีอยูในเน้ือวัสดุน้ัน 
องคประกอบหลายอยาง เชน คุณสมบัติชอบนํ้า (Hydrophilicity) หรือไมชอบนํ้า 
(Hydrophobicity) ของวัสดุ รวมทั้งโครงสรางรูพรุนมีบทบาทสําคัญในการกกําหนดคุณสมบัติการ
อบแหง ในทางตรงกันขามแมแตวัสดุประเภทเดียวกันอาจมีคุณสมบัติการอบแหงแตกตางกันไป 

3) หลักการทางวิศวกรรมเครื่องกล (อุปกรณ) มีความสําคัญตอเครื่องอบแหง 
เน่ืองจากรูปทรงของวัสดุมีมากมายหลายชนิด การพิจารณาทางวิศวกรรมเครื่องกลจงึจําเปนสําหรับ
การปอน การขนสง และการถายวัสดุแตละชนิดอยางราบรื่น หากตองการการดําเนินกระบวนการ
อบแหงใหมีประสิทธิภาพสูง จะขึ้นอยูกับการทํางานของหนวยควบคุม (Unit operations) และความ
ทันสมัยของเทคโนโลยีของหนวยควบคุมน้ัน ตลอดจนหลักการทางวิศวกรรมเครื่องกล อาจกลาวไดวา
กระบวนการอบแหงเปน “การผสมผสานเทคโนโลยี (Overall Technology)” ยกตัวอยางเครื่อง
อบแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) เปนการกระบวนการทํางานที่สัมพันธกันระหวางกระบวนการ
อบแหง และกระบวนการวิศวกรรมเคมี หรอืวิศวกรรมแขนงอ่ืน เชน การเคลื่อนยายสเลอรี่ (Slurries) 
เทคโนโลยีของการพนฝอย การแพรกระจายของลมรอนในสวนอบแหง เตาเผาไหมนํ้ามันเตาเพ่ือผลิต
ลมรอนอุณหภูมิสูง เทคโนโลยีของการปองกันเสียงรบกวน และอ่ืนๆ ซึ่งมผีลตอการทํางานของ
เครื่องอบแหงอยางมาก 
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4) การเลือกประเภทเครื่องอบแหง เน่ืองจากความแตกตางที่มีอยูมากมายใน
รูปทรงและคณุสมบัติการอบแหงของวัสดุ ความผิดพลาดใดๆ ในการเลือกประเภทเครื่องอบแหง
มักจะเปนปญหาในการปฏิบัติงาน ถึงแมอาจจะมีวิธีที่ทําใหกระบวนการอบแหงพอทํางานได 
ประสิทธิภาพในการอบแหงก็จะลดลงไปอยางมาก 

5) การพิจารณาสภาพของทําเลที่ต้ัง ซึ่งมีเง่ือนไขอยูสองประการที่ตอง
พิจารณาในการเลือกทําเลที่ต้ังของอุปกรณอบแหง คือ เง่ือนไขทางเศรษฐกิจ และทางสภาพแวดลอม 
เง่ือนไขแรกสวนใหญเกี่ยวของกับแหลงพลังงานความรอน และควรใหความสนใจกับการนําเอาความ
รอนทิ้ง (Exhaust heat) กลับมาใชอีก เปนตน สวนเง่ือนไขหลังเกี่ยวของกับปญหาทาง
สภาพแวดลอม ที่เกิดจากกาซพิษ กลิ่นเหม็น และฝุนละออง ซึ่งออกมาทํากับลมรอนที่ทิ้งตลอดจน
เสียงรบกวนดวย 

6) มาตรการประหยัดพลังงาน เน่ืองจากการอบแหงตองใชพลังงานความรอน
ปริมาณมากเพ่ือระเหยความช้ืนออกจากวัสดุอบแหง 

2.3.2 การเลือกอุปกรณอบแหง 
วัสดุอบแหงอาจแบงออกไดอยางหยาบๆ ตามรูปรางลักษณะไดดังน้ี 

1) ของเหลว และ สเลอรี ่(Slurry) 
2) วัสดุแชแข็ง 
3) วัสดุคลายพวกแปงเปยก 
4) วัสดุที่เปนเมลด็ 
5) วัสดุที่เปนกอน 
6) วัสดุที่เปนสะเก็ด 
7) วัสดุเสนใยสั้น 
8) วัสดุที่มีมิติคงที่ 
9) วัสดุที่เปนแผนยาวตอเน่ือง 
10) สี และของเหลวที่ใชทา 

ลําดับที่ 1 ถึง 4 จะเปลี่ยนสภาพเปนเม็ดหลังจากอบแหง  สวนลําดับที ่5 ลงมาจะไม
เปลี่ยนรูปรางเมื่อแหง  ขั้นตอนในการเลือกอุปกรณอบแหงมีดังน้ี  ในขั้นแรกเราจะพิจารณารูปแบบ
ของวัสดุเปยก ปริมาณที่ตองการ และวิธีปฏิบัติการ จากน้ันจึงคอยพิจารณาคุณสมบัติการอบแหงของ
วัสดุ การเลือกประเภทเครื่องอบแหงจะตองคํานึงถึงสภาพของสถานที่ต้ัง และปญหาของแหลง
พลังงานความรอนดวย  หลังจากน้ันจึงจะประเมินขนาดของเครื่องอบแหง 

ตารางที่ 2.1 จําแนกเครื่องอบแหงตามความเหมาะสมกบัรูปแบบของวัสดุเปยก ปกติ
แลวควรเลือกประเภทเครื่องที่เหมาะสม จากรายช่ือที่ปรากฏใน A สวนรายช่ือ B จะเลือกใชในกรณี
พิเศษเทาน้ัน ดังตารางที่ 2.1 
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ตารางที่ 2.1    การเลือกเครื่องอบแหง 

สภาวะของวัสดุ
เปยก 

ตัวอยางของวัสดุ แบบของการ
ปฏิบัติการ 

ประเภทของเครื่องอบแหงที่เหมาะสม 
A  )กรณีทั่วไป(  B  )กรณีเฉพาะ(  

1.  สารละลาย
และสเลอร่ี 

สารละลายเกลอื,
สารสกัดจากพืช,

ผงซักฟอก, 
สารละลายของ 

เรซิน, 
วุนแผน, นํ้านม 

แบบตอเน่ือง
ปริมาณมาก 

a.  แบบพนฝอย
(spray) 

 

แบบตอเน่ือง
ปริมาณนอย 

b.  แบบดรัม 
(drum) 

)ดรัมสญุญากาศ(  

2.  วัสดุแชแขง็ (ยา, อาหาร กอน, 
ผง) 

ไมตอเน่ือง 
(batch) 

ปริมาณนอย 

a.  แบบแชแขง็ 
(freeza  dry) 

 

กึ่งตอเน่ือง 
(semibatc) 
ปริมาณมาก 

ที่มา : อุปกรณอบแหงในอุตสาหกรรม. ม.ป.ป.: 25 
2.3.3 เครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer)  
 เครื่องทําแหงแบบพนฝอย หรือเครื่องทําแหงแบบพนกระจาย คือ เครื่องทําแหง 

(drier) ที่ใชทําแหง (dehydration) สําหรบัอาหารเหลว เชน นมผง นํ้าผลไม กาแฟ ไข โดยใชเครื่องพน
ละออง (atomizer) ทําใหอาหารเหลวเปนละออง สมัผสักับกระแสลมรอนภายในหองอบแหง (drying 
chamber) ทําใหนํ้าในอาหารระเหยออกไปอยางรวดเร็ว ผลิตภัณฑอาหารที่ไดมลีักษณะเปนผงแหง ตก
ลงสูภาชนะรองรับดานลาง ผงบางสวนทีร่วมอยูกับลมรอนจะถูกแยกออกดวยระบบแยก อาหารผงทีไ่ดมี
ความช้ืน (moisture content) ตํ่า (นอยกวา 5%) นิยมใชในการผลิตอาหารแหง มีลักษณะเปนผง เชน 
นมผง ครมีเทยีม กาแฟผง เปนตน (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท. ม.ป.ป.: ออนไลน) 

2.3.3.1 กระบวนการทําแหงแบบพนฝอยแบงออกเปน 4 ขั้นตอน 
ขั้นที ่ 1 ขั้นตอนการทําของเหลวใหมีอนุภาคขนาดเล็กลง หรือ เปนละออง

ฝอย เพ่ือใหสามารถระเหยนํ้าออกจากของเหลวไดรวดเร็ว เน่ืองจากอนุภาคของเหลวที่มีขนาดเล็กจะ
มีพ้ืนที่ผิวในการรับความรอนมาก การถายเทความรอนจะเกิดขึ้นอยางรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ
และใชเวลาไมกี่วินาทีก็แหงเปนผงตกลงมาในภาชนะ 

ขั้นที ่ 2 ข้ันตอนการสมัผสัระหวางละอองของเหลวกับลมรอน (Spray-Air 
Contact) ละอองของเหลวที่ไดจากการอัดฉีดในขั้นตอนแรก จะมีการสัมผสักับลมรอนทําใหเกิดการ
ระเหยนํ้าออกไปจากละอองของเหลว การไหลทิศทางของการเคลื่อนที่ของลมรอนเปนสิ่งสําคญั ถาทิศ
ทางการไหลของลมรอนเหมาะสมกจ็ะทาํใหการถายเทความรอนเกิดขึน้ไดเร็ว ทิศทางการเคลื่อนที่ของ
ลมรอนม ี3 ทศิทาง คือ ลมรอนเคลื่อนทีข่นานกับละอองของเหลว (Co-current Flow) ลมรอนเคลื่อนที่
สวนทางกับละอองของเหลว (Counter-current Flow) และลมรอนเคลื่อนที่แบบผสม (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) เปนชวงการทําแหงที่มีการระเหย
นํ้าออกจากอนุภาคของเหลวอยางรวดเร็ว  ผงแหงที่ไดจะตกลงสูตอนลางของภาชนะทําแหงภายใน
เวลาไมกี่นาที  เน่ืองจากชวงเวลาสั้นมากผงที่ไดจะยังมีคุณภาพดี และไมถูกทําลายโดยความรอน 

ขั้นที ่ 4 ขั้นตอนการแยกผงออกจากเครื่องทําแหง (Product Recovery) 
หลังจากผงที่ไดตกลงสูตอนลางของภาชนะทําแหง ผงที่ไดจะมีนํ้าหนักเบาและถูกดูดโดยแรงดูดจาก
พัดลม และสงออกมาทางทอลมออก ซึ่งขณะเดียวกันลมที่ถูกดูดออกมาก็จะพาความช้ืนหรือไอนํ้าที่ได
จากการระเหยของละอองของเหลวออกมาดวย ผงที่ไดสามารถแยกออกจากลมรอนไดโดยอาศัย 
กรรมวิธีไซโคลน (Caking) บางครั้งอาจบรรจุในภาชนะซึ่งมีกาซเฉื่อย เชน กาซไนโตรเจน  เพ่ือรักษา
คุณลักษณะของผงที่ไดใหคงที่ 

การทําแหงประกอบดวย กระบวนการถายโอนความรอนเพ่ือทําใหของเหลวเปลี่ยน
สถานะและกระบวนการถายโอนมวลสารของเหลวและไอ กลไกในการถายโอนความรอน 
(Mechanism of Heat Transfer) ประกอบดวย 

1) การพาความรอน (Convection) จากแกสรอนมายังสาร 
2) การนําความรอน (Conduction) จากผิวของสารประกอบที่รอนเขาไปใน

เน้ือของสารประกอบ 
3) การแผรังสีความรอน (Radiation) จากแกสรอน จากผนังหรอืแผนความรอน

ไปยังสารประกอบน้ัน หรือสารประกอบมองเห็นแหลงกําเนิดความรอน (วสันต รัตนประสาท. 2549: 24) 
2.3.3.2 ลักษณะเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) 

เปนเครื่องสําหรับทําแหงตัวอยาง โดยอาหารที่ผานการทาํใหขนมาแลวจะถูก
ทําใหกระจาย และกลายเปนอนุภาคหรือหยดนํ้าเล็กๆและพนเขาไปในกระแสของลมรอน กระบวนการ
ทํางาน เริ่มจาก อากาศจะถูกดูดผาน Filter และผานตัวใหความรอน จากน้ันจึงเขาสูหองอบแหง 
Drying Chamber วัตถุดิบที่ใช Spray (Feed) ควรมีลักษณะเหลว จากน้ันสารละลายของเหลวจะถูก
ดูดโดยปมผานหัวฉีด (Nozzle) แบบTwo-Fluid Nozzle ที่ทําใหเกิดละอองฝอยภายในหองอบและ
สัมผสักับอากาศรอนใน Drying Chamber ทําใหเกิดการระเหยของนํ้าหรือ Solvent ไดผงผลิตภัณฑ
ที่แหงตกลงสูดานลางของ Drying Chamber และผงบางสวนที่หลุดมากับอากาศจะถูกแยกโดยใช 
Cyclone จนไดผลิตภัณฑสุดทายที่เปนผงแหง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.5   เครื่องทาํแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) 
ที่มา: เครื่องอบทําผงแหงแบบพนฝอย (ยูโร เบสท เทคโนโลยี. (ม.ป.ป).: ออนไลน)    
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1) สวนประกอบหลักของเครื่องทําแหงแบบพนฝอย 

 

ภาพที่ 2.6 โครงสรางเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) 
ที่มา:  สวนประกอบหลักของเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนา

ปนนท. ม.ป.ป.: ออนไลน) 
 

2) หองทําแหง (Drying Chamber) เปนบริเวณที่เกิดการทําแหงอาหาร  
โดยอากาศรอนแหง ซึ่งเปนอากาศที่ถูกดูดผานระบบกรอง และทําใหรอน จะปะทะกับอาหารเหลว
บริเวณน้ี เกิดการระเหยของนํ้าจากหยดอาหารเหลว  การสัมผสัระหวางอากาศรอน และอาหารเหลว
อาจเปนไดหลายทิศทางอากาศ และอาหารเหลวไหลทางเดียวกัน (Co-Current Flow) อาหารเหลว
และลมรอนปอนเขาในทิศทางเดียวกัน อุณหภูมิลมรอนจะลดลงระหวางการทําแหง เหมาะกับอาหาร
ที่ไวตอความรอน อากาศและอาหารเหลวไหลสวนทางกัน (Counter-Current Flow) การไหลแบบ
ผสม (Mixed Flow) ลมรอนถูกปอนเขาทั้งดานบนและดานลาง เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของการทําแหง 

3) ตัวทําละออง (Atomizer) มีหนาที่ทําใหอาหารเหลวแตกตัวเปนละออง
ฝอย เพ่ิมพ้ืนที่สัมผสักับความรอนใหมากขึ้น เปนตัวควบคุมอัตราการไหลไปยังหองอบแหง และ
กําหนดขนาดของอนุภาค ตลอดจนคุณภาพตางๆ ของอาหารผง เครื่องพนละอองที่ใชในเครื่องทําแหง
แบบพนฝอยมหีลายระบบ แตละระบบมีผลตอลักษณะ และคุณภาพของผลิตภัณฑที่ได การเลือกชนิด
ขึ้นอยูกับสมบัติของอาหารเหลวเริ่มตน เชน ความหนืด นอกจากน้ียังขึ้นอยูกับและสมบัติของ
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อาหารผงที่ตองการ เชน ขนาดของอนุภาค การละลาย (Solubility) ความหนาแนน (Density) 
การเปยกนํ้า (Wettability) เปนตน ตัวทําละอองที่นิยมใช ไดแกหัวฉีดแรงดันสูง (Pressure Nozzles 
หรือ Nozzle Atomizer) ตัวทําละอองประเภทน้ี จะใชแรงดันสูงดันให อาหารเหลวไหลผานรูเปด
ขนาดเล็ก (Orifice) ขนาดของอนุภาคจะแปรผันโดยตรงกับอัตราการไหล และความหนืดของ
ของเหลว และเมื่อเพ่ิมแรงดัน ขนาดของอนุภาคจะเล็กลง Two-Fluid Atomizer หรอื (Pneumatic 
Atomizer) อาหารเหลวจะไหลกระทบกับกาซหรืออากาศที่เคลื่อนที่ดวยความเร็วสูง ทําใหของเหลว
แตกเปนละอองฝอย  ไดขนาดอนุภาคที่มีขนาดเล็กมาก สามารถใชไดดีกับอาหารเหลว ที่มีความหนืด
สูง ตัวทําละอองแบบจานเหว่ียง (Centrifugal Atomizer หรือ Rotary Atomizer)  มีลักษณะ 
เปนจาน (Disk, Wheel) โดยอาหารเหลวจะไหลลงบริเวณใกลกับจุดศูนยกลางของจาน ที่หมุนดวย
ความเร็วรอบสูงมาก (ประมาณ2,000-20,000 รอบตอนาที) ถูกเหว่ียงดวยแรงหนีศูนย 
(Centrifugal Force) ใหของเหลวกระจายออกดานขางของจานเปนละอองเล็กๆ ซึ่งขนาดของ
อนุภาคแปรผันโดยตรงกับอัตราการไหล และความหนืดของอาหารเหลว และแปรผันกับอัตราการ
หมุน และเสนผานศูนยกลางของจานหมุน ใชกับผลิตภัณฑที่มีความหนืดสูง ไมเปนเน้ือเดียว ซึ่งอาจมี
ปญหาการอุดตันหัวฉีด 

4) อุปกรณแยกอนุภาคผงออกจากอากาศ เชน ไซโคลน (Cyclone) ถุงกรอง  
(Bag Filter) ปจจัยที่มีผลตอประสิทธิภาพและคุณภาพของอาหารที่ทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบพน
ฝอยอัตราการไหลของอาหารเหลวขาเขา (Feed) ความหนืดของอาหารเหลวอุณหภูมิของลมรอนขา
เขา (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท. ม.ป.ป.: ออนไลน) 
 
2.4 ผงสี 

ผงสีเปนสารใหสีที่ไมละลายในตัวทําละลาย จึงกระจายตัวอยูในตัวพา อนุภาคของผงสีอยูใน
ลักษณะเกาะกลุมกัน ไมไดอยูเปนอนุภาคเด่ียวๆ เหมือนสียอม โดยทั่วไปมีขนาดเสนผานศูนยกลางอยู
ระหวางประมาณ 0.1-2 ไมครอน หากแบงประเภทของผงสีตามโครงสรางทางเคมี จะสามารถจําแนก
ผงสีออกไดเปนสองประเภท คือ ผงสีอินทรีย (organic pigment) และผงสีอนินทรีย (inorganic 
pigment) (สุภาวดี ธีรธรรมากร และคณะ. 2555: 242-244) 

2.4.1 ผงสีอินทรีย 
ผงสีอินทรีย เปนผงสีที่ไดจากสิ่งมีชีวิต ไมวาจากพืชหรือสัตว หรือในทางเคมี หมายถึง 

ผงสีที่มีองคประกอบหลักเปนธาตุคารบอน นอกจากไดมาจากสิ่งมีชีวิตหรือไดจากธรรมชาติแลวยังมี
ผงสีที่สังเคราะหขึ้นมาดวย ผงสีอินทรียในธรรมชาติที่รูจักกันดี คือ คลอโรฟลล (chlorophyll) ซึ่ง
เปนผงสีเขียวที่ชวยใหเกิดกระบวนการสังเคราะหแสงในพืช 

2.4.2 ผงสีอนินทรีย 
ผงสีอนินทรีย เปนผงสีที่ไมไดมีธาตุคารบอนเปนองคประกอบ ไดมาจากธรรมชาติและ

สังเคราะหขึ้น ผงสีอนินทรียที่ใชกันทั่วไป มีองคประกอบหลักเปนโลหะ หรือเปนสารประกอบประเภท
เหลือของโลหะตางๆ เชน สารประกอบของเหล็ก โครเมียม สังกะสี เปนตน 
 
 

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 , หนา 1-3) กลาวไววา มนุษยรูจักใชสิ่งปรุงแตงสี กลิ่น รสของ

อาหารมาต้ังแตโบราณกาล โดยใชสี กลิ่น รส ผสมอาหารที่ไดจากธรรมชาติ เชน จากสวนของเหงา 
ราก ตน ใบ ดอก ผล เมล็ดของพืช สัตว และแรธาตุ ไมมีสี กลิน่ รสสังเคราะหในประเทศไทย 
สมัยกอนนิยมแตงสี กลิ่น รสจากธรรมชาติ เชน แกงเผ็ดมีสีแดงจากนํ้าพริกแกงผัดกับหัวกะทิ แกง
เหลือง สีเหลอืงของนํ้าแกงไดจากสีเหลืองของเหงาขมิ้นชัน แกงเขียวหวานมีสีเขียวใชแตงสีดวยพริก
เขียว ใบพริก  ใบผักชี ในขาวผัดที่มีสีแดงใชแตงสีแดงโดยซอสมะเขือเทศ และใหกลิน่ รสเฉพาะของ
อาหารจากธรรมชาติ อาหารหวาน เชน ขนมขี้หนู วุนกะทิ ตะโก สลิม่ ขนมนํ้าดอกไม ขนมถวยฟู  
แตงสี กลิ่น รส ดวยใบเตย ดอกอัญชัน ลูกตาลสุก และอ่ืนๆ ซึ่งทําใหนารับประทานย่ิงขึ้นและใน
ตางประเทศกนิ็ยมใชส ี กลิน่ รส แตงอาหารกันมาแตโบราณเชนกัน โดยใชสีเหลืองจากหัวแครอท ผสม
ลงในเนยหรือใชสีแดงจากหัวผักกาดแดงแตงอาหารที่ตองการใหมีสแีดง และไดกลิ่นเฉพาะตัวตามรส
ธรรมชาติ ชาวยุโรป และชาวอเมริกันโบราณ อาหารมื้อเย็นประกอบดวย Blue soup, Yellow 
meat, Red potato, Green bread และ Black salad ซึ่งอาหารชุดมีทั้งสีนํ้าเงิน เหลือง แดง เขียว 
และดํา เปรียบเสมือนกับโตะซึ่งประดับดวยดอกไมหลากสีดูนารับประทาน สีสันของอาหารเปนสิ่งชวย
เรงเราใหนํ้ายอยออกมาได ไมแพกลิ่น และรสอาหาร นอกจากสี กลิ่น รส ผสมอาหาร ยังใชผสมยา และ
เครื่องสําอาง 

เมื่อประมาณรอยกวาปมาน้ี พ.ศ. 2399  มีการสังเคราะหสีข้ึนมาเปนชนิดแรกจาก Coal tar  
ใหสีมวงแดง หลังจากน้ันมีการเตรียมสังเคราะหขึ้นอีกหลายรอยชนิด หลายชนิดที่ใชเปนสีผสมอาหาร 
ในป พ.ศ. 2443 สหรัฐอเมริกามีสีแตงอาหารถึง 80 ชนิด ในป พ.ศ. 2493 พบวาการใชสีผสมอาหาร
ในลูกกวาด และขาวโพดค่ัวเกินขนาดทําใหเด็กทองเดิน จึงไดทําการศึกษาคนควาเรื่องจํานวนของสีที่
ใชผสมในอาหาร พบวา จํานวนของสีที่ใชไมทําใหเกิดอันตราย หมายถึงวา เมื่อบริโภคเขาไปแลวจะไม
เกิดพิษถึงแมวาจะใชสีจํานวนเทาใดก็ตาม ตอมาไดมีการศึกษาถึงพิษของสีที่จะเกิดตอผูบริโภคโดย
การทดลองในสัตวทดลองหลายชนิด เชน หนู สุนัข ใชเวลาในการทดลองเปน 2 ระยะคือทดลองหา
พิษที่จะเกิดในระยะสั้น และพิษที่จะเกิดขึ้นในระยะยาว ซึ่งจะใชเวลาประมาณ 2-4 ป ปรากฏผลวา สี
เกือบทั้งหมดใชไมได ในจํานวนสี 80 ชนิด มีเพียง 7 ชนิดเทาน้ันที่กฎหมายควบคุมอาหาร และยา
ของสหรัฐอเมริการับรองใหใชไดในป พ.ศ. 2499 ตอมามีการศึกษาหาความปลอดภัยของสีสังเคราะห
ที่กําลังใชอยู ถาสีใดไมปลอดภัยตอผูบริโภคใหเพิกถอนออกจากบัญชี  มีการสังเคราะหสีเพ่ิมขึ้นพรอม
กับทั้งผานการทดสอบความปลอดภัยเรียบรอยอีก 10 ชนิด  ตอมาจึงมีกฎหมายควบคุมการใชจํานวน
ของสีดวย 

ในประเทศสหรัฐอเมริกา มีสีที่อนุญาตใหได 2 ประเภท ไดแก  สีสังเคราะห และสีที่รับรอง 
(Certified color) เปนสีที่ไดจากธรรมชาติ จากพืช เชน สีเขียวเปลือกองุน สีมวงเมล็ดคําไท เหงา
ขมิ้น หญาฝรั่น พริก นํ้าผลไม และไดจากสาหราย เชน สาหรายสีแดง (Red Algae) และสัตว 
Cochineal สีสังเคราะหมีโลหะหนักผสมอยู เชน ธาตุแคดเมียม, ปรอท, ตะกั่ว, สารหนู ซึ่งกฎหมาย
หรือพระราชบัญญัติควบคุมการใชสีผสมอาหารแตละประเทศ จะกําหนดปริมาณของโลหะหนักแตละ
ชนิดไมใหมีเกินปริมาณสูงสุดที่ยอมใหมีได สวนขอกําหนดปลีกยอยตางๆ จะแตกตางกันออกไปในแต
ละประเทศ การอนุญาตใหใชสีไดในแตละประเทศจะผิดกันไป เชน สีชนิดหน่ึงในประเทศไทยยัง
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อนุญาตใหใชอยู แตในบางประเทศ เชน ฝรั่งเศส นิวซีแลนด เยอรมนี เบลเยียม  อิตาลี หามใช ขึ้นอยู
กับคณะกรรมการควบคุมกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของการใชสีผสมอาหารของแตละประเทศ 

ในชวงระยะเวลารอยกวาปมาน้ี เรื่องของสีผสมอาหารไดมีการศึกษาคนควากันอยาง
กวางขวาง  ทั้งในสหรัฐอเมริกา ประเทศแถบยุโรป และญี่ปุน พบวามีสีบางชนิดทําใหเกิดมะเร็งใน
สัตวทดลอง  ประเทศอังกฤษมีสถาบันที่ทําการคนควาเกี่ยวกับสีที่ทําใหเกิดมะเร็งคือ BIBRA (British 
Industrial Biological Research Association) สําหรับสหรัฐอเมริกามีหลายสถาบันทําการทดลอง
ทางเภสัชวิทยา และพิษวิทยาของสี พยายามศึกษาวาสีที่ใหสัตวทดลองกินเขาไปจะมีผลตอการ
ขยายพันธุ และลูกออนที่เกิดมาผิดปกติหรือไมอยางไร จากผลของการทดลองในสหรัฐอเมริกา พบวา 
ลูกออนที่เกิดมาไมผิดปกติแมแตจํานวนของลูกที่ออกมาแตละคอกมีจํานวนเทาเดิม แตผลจากการ
ทดลองในรัสเซียพบวา จํานวนลูกที่ออกมาแตละคอกจะลดนอยลง 
 พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท (ออนไลน: 3 กุมภาพันธ 2557) กลาววา สี
ผสมอาหาร เปนวัตถุเจือปนอาหารชนิดหน่ึง ซึ่งผูผลิตอาหารใชผสมลงไปในอาหารเพ่ือปรุงแตงอาหาร
น้ันใหแลดูสวยงามหรือกลบเกลื่อนลักษณะอาหาร ที่เสือ่มสภาพใหคลายสีของอาหารตามธรรมชาติ 
รวมทั้งการแตงสีเพ่ือชวยใหดูคลายอาหารที่มีคุณภาพสูง เชน อาหารที่ใชไขเปนสวนผสมปรากฏวาใน
การผลิตจริงใชไขเพียงเล็กนอย หรือไมไดใสเลย แตใชสีเหลอืงผสมลงไปใหเปนสีของไข  

2.5.1 การใชสผีสมอาหาร  
โดยทั่วไปจะมีการใชสีผสมอาหารเพ่ือวัตถุประสงคตางๆ กัน คือ 
2.5.1.1 เพ่ือแตงสีผลิตภัณฑอาหารที่ไมมีสี ไดแก เคร่ืองด่ืมหรือเคร่ืองด่ืมผงลูกกวาด 

ไอศกรีมแยม เยลลี่ และอาหารวางเพ่ือใหมีสีเปนที่ดึงดูดใจผูบริโภค 
2.5.1.2 เพ่ือแตงสีผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งอาจสูญเสียหรือเปลี่ยนไปมากในระหวาง

กระบวนการผลิตหรือการเก็บรักษา ไดแก การใชสีผสมอาหารเพ่ือชวยแตงสีของ เบียร วิสกี้ นํ้าเช่ือม 
และอาหารอบ 

2.5.1.3 เพ่ือแตงสีผลิตภัณฑอาหารที่มีสีธรรมชาติแปรเปลี่ยนตามฤดูกาลและ สภาพ
ภูมิอากาศ เชน การใชสีผสมอาหารแตงสีนม ซึ่งปกติมักมีสีแตกตางกันมาก ขึ้นกับฤดูกาล โดยนมใน
ฤดูรอนมักมีสีเหลืองเขมกวานมในฤดูหนาว เน่ืองมาจากปริมาณเบตาแคโรทีนในหญาที่วัวบริโภคใน
ฤดูรอนมากกวาในฤดูหนาว เพ่ือให อาหารที่ผลิตออกมามีสีคงที่ตามมาตรฐานที่ผูผลิตไดกําหนดไว 
เพ่ือมิใหผูซื้อเกิด ความเขาใจผิดในเรื่องคุณภาพของอาหารที่ผลิตขึ้นมา 

2.5.2 ชนิดของสีผสมอาหาร  
โดยทั่วไป อาจแบงเปน 2 พวกใหญ ๆ คือ 
2.5.2.1  สีสังเคราะห หมายถึง สีอินทรียที่ไดจากการสังเคราะหซึ่งมีลักษณะถกูตอง 

ตามขอกําหนดและปลอดภัยตอการบริโภค ชนิดสีสังเคราะหที่อนุญาตใหใชในอาหารมี 9 สี คือ 
1) ประเภทสแีดงมี 3 ส ีไดแก 

ก. ปองโซ 4 อาร (Ponceau 4 R) 
ข. คารโมอีซีน หรือ เอโซรูบิน (Carmoisine or Azorubine) 
ค. เออรโธรซีน (Erythrosine) 

2) ประเภทสีเหลือง มี 3 ส ีไดแก 

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. ตารตราซีน (Tartrazine) 
ข. ซันเซ็ต เย็ลโลว เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Sunset Yellow F C F) 
ค. ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) 

3) ประเภทสีเขียว มี 1 ส ีไดแก 
ก. ฟาสต กรีน เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Fast Green F C F) 

4) ประเภทสีนํ้าเงิน มี 2 สี ไดแก 
ก. อินดิโกคารมีน หรือ อินดิโกติน (Indigocarmine or Indigotine) 
ข. บริลเลียนท บลู เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Brilliant Elue F C F) 

สมพร ภูติยานันต (2551 , หนา 3) กลาววา สีผสมอาหารที่เปนสีสังเคราะห หากไม
จําเปน ไมควรนํามาใช เพราะสีบางตัวถาใชบอย และใชในปริมาณมากๆ  จะมีการสะสมและอาจทํา
ใหเกิดพิษได เน่ืองจากสีอาจเกาะหรือเคลือบตามเยื่อบุกระเพาะลําไส ยังทําใหการดูดซึมของกระเพาะ
ลําไสประสิทธิภาพลดลง เกิดอาการทองเดิน ออนเพลีย ปวดเมื่อยตามกลามเน้ือ นํ้าหนักลด ชีพจร 
และการหายใจออนลง ถามีอาการเปนมากทําใหประสาท และสมองเปนอัมพาต อาจเปนมะเร็งตอม
นํ้าเหลือง และที่อ่ืนๆ การควบคุมใชสียังไมเขมงวดมากนัก ผูที่ประกอบอาหารสําเร็จรูปมักไมคํานึงถึง
ผลเสีย หรือพิษภัยของผูบริโภค มักนําสียอมผาราคาถูกกวาสีผสมอาหาร และสีธรรมชาติ ใสเพียง
เล็กนอยสีจะเดนชัด เชน ขาวเกรียบกุง เยลลี่จะแตงสีแดงหรือชมพูสด แมแตกุงแหง แตงโม นํ้าปลา 
ปลาเค็ม เน้ือเค็ม หมูแดง ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ปลาจอม และขนมบางชนิด เชน ฝอยทอง 
ทองหยิบ ทองหยอด ขนมช้ัน ขนมขี้หนู สลิ่ม ขนมเรไร ขนมนํ้าดอกไม ขนมลูกชุบนํ้าหวาน และอ่ืนๆ 
ใชแตงสีที่อนุญาตใหใช ซึ่งทางกรมวิทยาศาสตร การแพทย  กระทรวงสาธารณสุข  และสํานักงาน
คณะกรรมการคุมครองผูบริโภค สุมตัวอยางอาหารสําเร็จรูปจากตลาดมาตรวจหาชนิด และปริมาณ
ของสี ปรากฏผลวา อาหารสวนใหญใชสีผสมอาหารไมถูกตองตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข 
ซึ่งประชาชนคนไทยไมมีทางเลือกจําเปนตองซื้ออาหารที่ทราบๆ วาเมื่อบริโภคแลวอาจไมปลอดภัยนัก  
เพราะในปจจุบันทุกอยางเรงรีบ  อาหารสําเร็จรูปสวนใหญจะแตงสีสันสวยงามลอใจผูบริโภค เมื่อ
บริโภคเขาไปหากเปนสียอมผาเปนการตายผอนสงไปเรื่อยๆ ถาผูประกอบอาหารสําเร็จรูปจะมี
มนุษยธรรมเห็นแกผูบริโภค โดยใชสีแตงอาหารที่ทางกระทรวงสาธารณสุขอนุญาตใหใช หรือใชสีจาก
ธรรมชาติ ถึงแมวาจะลดความสะดวกสบาย และผลกําไรลงบาง จะเปนกุศลแหงชีวิต สีธรรมชาติเปน
สีที่ไดจากสมุนไพร  นอกจากมีสีสันสวยงามแลวยังไดกลิ่น และรสเดนเฉพาะของแตละชนิดของ
สมุนไพรตามความเหมาะของสิ่งที่ตองการปรุงแตงสี กลิ่น รส สวนสีสังเคราะหสามารถปรุงแตงเฉพาะ
สีซึ่งไมมีกลิ่นและรสเหมือนสีธรรมชาติ เชน นํ้ายาอุทัยไดจากการตมแกนฝาง มีสีแดง กลิ่นหอมเดน
เฉพาะรสฝาด นอกจากจะแกกระหายจากนํ้า ไดความสดช่ืนจากกลิ่นของแกนฝาง ชวยฝาดสมาน
กระเพาะลําไส ปองกัน และรักษาโรคกระเพาะลําไส แกอาการทองรวง 

2.5.2.2 สีธรรมชาติ ไดแก สทีี่ไดจากการสกัดจากวัตถุดิบธรรมชาติผานการพิจารณา
ในเรื่องสวนประกอบ กรรมวิธีการผลิต ความบริสุทธ์ิและอ่ืนๆ จนแนใจวา ปลอดภัยตอการบริโภค 
เมื่อเปรียบเทียบระหวางสีทั้ง 2 ประเภท พบวาสีสังเคราะหมีราคาถูกกวา ใหสสีดและสม่ําเสมอกวา 
และใหสีในชวงที่กวางกวา นอกจากน้ียังมีขายทั้งในรูปแมสี และสีผสมในรูปผง สารละลาย และ
สารละลายแขวนลอย ซึ่งสะดวกตอการเลือกใช กับอาหารชนิดตาง ๆ ดังน้ันผูใชจึงนิยมใชสีสังเคราะห
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มากกวาสีธรรมชาติ แมวาสีธรรมชาติจะปลอดภัยตอผูบริโภคมากกวา สีที่ไดจากการสกัดจากวัตถุดิบ
ธรรมชาติ ซึ่งมีรงควัตถุเปนสวนประกอบของเซลลพืช หรือสัตว 

1)  แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) เปนรงควัตถุที่พบมากในดอกอัญชัน 
องุน กระเจี๊ยบแดง เปนตน เปนสีที่สามารถละลายไดในนํ้า มีสีแดงทีม่ีความเปนกรด-เบสตํ่า และ
เปลี่ยนเปนสีนํ้าเงินเมื่อความเปนกรด-เบสสงู 

2) แคโรทีนอยด (Carotenoid) เปนรงควัตถุที่มีสีเหลืองจนถงึแดง ละลายได
ในไขมัน พบมากในมะเขือเทศและแครอท เปนตน สีในกลุมน้ีที่นิยมใชในสีผสมอาหาร ไดแก บีตา-แค
โรทีน บีตา-อะโป-8-แคโรทีแนล และแคนทาแซนทิน สีในกลุมน้ีจะคอนขางคงตัว 

3) คลอโรฟลล (Chlorophyll) เปนรงควัถตุที่มีสีเขยีว พบในพืชโดยเฉพาะ
อยางยิ่งในสวนของใบปจจัยสาํคัญที่มผีลตอการเปลี่ยนแปลงของสี ไดแก แสง อุณหภูม ิและระยะเวลาที่
ไดรับความรอน 

4) คาราเมล (Caramel) เปนรงควัตถุทีมสีีนํ้าตาลเขมจนถึงดําละลายในนํ้าไดดี 
2.5.2.3 สารสกัดจากธรรมชาติที่ใหสีตางๆ มีดังน้ี 

1) สีเขียว จากใบเตยหอม คะนา ใบยานาง 
2) สีแดง จากกระเจี๊ยบแดง ขาวแดง ฝาง รังครั่ง หัวบีท ดอกบานเย็น ลูก

ผักปลังสุก  
3) สีสม จากแครอท 
4) สีน้ําตาล จากกาแฟ โกโก คาราเมล (Caramel) 
5) สีมวง จากขาวเหนียวดํา ลูกผักปรัง ดอกอัญชัน 
6) สีเหลือง จากขมิ้น ดอกคําฝอย ไขแดง เมล็ดคําแฝด ลูกตาลสุก น้ํา

สมเขียวหวาน ฟกทอง มันเทศชนิดสีเหลือง ลูกพุด หญาฝรั่น ดอกกรรณกิา 
7) สีดําจากกาบมะพราวเผา ดอกดิน 

2.5.3 คุณลักษณะของสีผสมอาหารที่ไดมาตรฐาน  
1) ไมมีสารทีท่ําใหเกิดพิษและตัวสีเองไมกอใหเกิดอันตรายแกรางกายของผูบริโภค  
2) มีโครเมียม หรือแคดเมียม หรือปรอท หรอืเซเสเนียมไมเกิน 1 สวน ในลานสวน

โดยนํ้าหนัก  
3) มีสารหนู ไมเกนิ 5 สวน ในลานสวนโดยนํ้าหนัก  
4) มีตะกั่วไมเกิน 20 สวน ในลานสวนโดยนํ้าหนัก  
5) มีโลหะหนักชนิดตาง ๆ นอกจากตะกั่ว รวมกันไมเกิน 20 สวน ในลานสวน โดย

นํ้าหนัก 
2.5.4 สาเหตุทีไ่มควรใชสียอมผาผสมอาหาร  

สียอมผา มคีวามบริสุทธ์ิตํ่ามีสารเจือปนและโลหะหนักที่เปนอันตรายเจือปน เชน 
โครเมียม แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว และสารหนู เปนตน ผูประกอบ อาหารสวนมากใชสียอมผาแตงสี
อาหารดวยการขาดความรับผิดชอบ มักงาย หรือ รูเทาไมถึงการณทั้งน้ีเพราะสียอมผามี  

1) มีสารที่ทําใหเกิดพิษเจือปน  
2) มีโครเมียม หรอืแคดเมียม หรือปรอท หรือเซเสเนียมเกิน 1 สวนในลานสวน  
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3) มีสารหนูเกิน 5 สวน ในลานสวนโดยนํ้าหนัก  
4) มีตะกั่วเกิน 20 สวน ในลานสวนโดยนํ้าหนัก  
5) มีโลหะหนักชนิดตางๆ รวมกันเกิน 20 สวนในลานสวน โดยนํ้าหนัก 

2.5.5 อาหารที่หามใสสี อาหารทีห่ามใสสีผสมอาหารทุกชนิด ไมวาจะเปนสีจากธรรมชาติ 
หรือสีสังเคราะห มี 14 ชนิด คือ อาหารทารก ทอดมัน กะป ขาวเกรียบ แหนม ไสกรอก ลูกช้ิน หมูยอ 
นมดัดแปลงสําหรับเด็ก อาหารเสริมสําหรับเด็ก ผลไมสด ผักดองชนิดที่ปรุงแตงทําใหเค็มหรือหวาน 
เน้ือสัตวทุกชนิดที่ปรุงแตงรมควันทําใหแหง เน้ือสัตวสดทุกชนิดยกเวนเน้ือไก เน้ือสัตวทุกชนิดที่ปรุง
แตงทําใหเค็มหรือหวาน ผลไมดอง 

2.5.6 อันตรายจากการใชสีสังเคราะห 
สีสังเคราะหเปนสารแปลกปลอมผสมอาหาร และหากรับประทานเขาไปในรางกายก็

จะเกิดอันตรายได ทั้งน้ีเน่ืองจาก สาเหตุ 2 ประการ คือ 
2.5.6.1 อันตรายจากสี เพราะสีทุกชนิดถาใชมากเกินไป จะเปนอันตรายตอผูบริโภค

ไมมากก็นอย เน่ืองจากเปนสารแปลกปลอมเขาไปในรางกาย หากรางกายขับถายออกไมทันก็จะสะสม
อยูในรางกายแลวอาจกอใหเกิดอันตรายแกรางกายได เชน สีพวกโรหตามีนบี (Rhodamine B) เอารา
มีน (Auramine) มาลาไคท กรีน (Malachite green) และไวโอเลท บี เอ็น พี (Violet BNP) อาจทํา
ใหเกิดผื่นที่ผิวหนัง หนาบวม อาเจียน ทองเดิน อาการชา เพลีย และ ออนแรงคลายเปนอัมพาต การ
ทํางาน ของระบบทางเดินอาหาร ไต และตับเสีย สีบางอยางอาจทําใหเกิดมะเร็งที่ตอมนํ้าเหลือง และ
อวัยวะอ่ืน ๆ 

สีตารตราซีน (สีเหลือง) ถารับประทานเกิน 7.5 มิลลิกรัม/นํ้าหนักตัว 1 
กิโลกรัม จะจับอูตามเย่ือบุกระเพาะอาหารและลําไส ทําใหการดูดซึมของอาหาร บกพรองไป สําหรับสี 
ซันเซ็ต เย็ลโลว เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (สีเหลือง) ถารับประทานเกิน 5.0มิลลิกรัม/นํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัม จะทําให
ทองเดิน นํ้าหนักลด 

2.5.6.2 อันตรายจากสารอ่ืน คือสารที่ ติดมาเน่ืองจากการสังเคราะหหรือจาก
กระบวนการผลิตที่แยกเอาสารเจือปนออกไมหมดสารดังกลาวไดแก โลหะหนักตางๆ เซน โครเมียม 
แคดเมียม ปรอท ตะกั่ว สารหนู พลวง และเซเสเนียม เปนตน ซึ่งมีอยูกับ สียอมผา แพร เสื่อ และสีทา
บาน โลหะหนักเหลาน้ีจะเปนอันตรายตอรางกายได แมไดรับเพียงปริมาณเล็กนอยอาการอาจเปนทั้ง
อยางฉับพลันและเรื้อรัง ซึ่งพิษ ของโลหะหนักน้ีถาเปนมากอาจเปนอันตรายแกชีวิตได นอกจากน้ันยัง
เปนสาเหตุ ของมะเร็งที่อวัยวะอ่ืนๆ อีกดวย 
 
2.6 งานวิจัยที่เก่ียวของ 

ในการศึกษาวิจัยเรื่อง การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร ผูศึกษาไดศึกษา
เกี่ยวกับขอมูลที่เกี่ยวของเพ่ือเปนแนวทางในการวิจัย โดยมีงานวิจัยที่เกี่ยวของตางๆ ดังน้ี 

2.6.1 งานวิจัยในประเทศ 
นุชลี คนหลัก และอรสิรา มะตัง (2555) ศึกษาเรื่อง การประเมนิฤทธ์ิการตานอนุมลู

อิสระจากการสกัดหยาบตนปอปปงพอดและผลิตภัณฑครมีนม พบวาการสกัดเปนเทคนิคทีใ่ชในการแยก
สารอินทรียออกจากสารผสมวิธีที่นิยมใชในการสกัดไดแก การสกัดดวยตัวทําละลาย และการกลั่นดวยไอ
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นํ้าโดยการสกัดดวยตัวทําละลายตองเลือกใชตัวทําละลายที่เหมาะสม ซึ่งจะตองละลายสารอินทรียที่
ตองการสกัดไดดี และไมรวมเปนเน้ือเดียวกบัสารละลายของของผสม โดยการเลือกตัวทาํละลายมกีฎวา
สิ่งที่เหมือนกนัยอมละลายในกันและกนั (Like dissolve like) คือสารทีม่ขีั้วจะลายในตัวทําละลายที่มีขัว้ 
และสารทีไ่มมขีั้วก็จะละลายไดดีในตัวทําละลายทีไ่มมขีั้ว โดยในงานวิจัยน้ีเปนการศึกษาฤทธ์ิการตาน
อนุมูลอิสระของการสกัดหยาบจากสวนใบ ตน และรากของตนปอปปงพอด ดวยตัวทําละลาย 3 ชนิด 
คือ เฮกเซน ไดคลอโรมเีทน และเอทานอล พบวามีความเขมขน 1,000 ppm ของสารสกัดหยาบจากใบ 
ตน ราก ในช้ันไดคลอโรมีเทน มฤีทธ์ิตานอนุมูลอิสระดีกวาสารสกัดหยาบช้ันเฮกเซน และเอทานอล  

วัลลภ สวัสดิวัลลภ (2535, หนา 220) หมึกพิมพน้ันไดถือกําเนิดขึ้นมาพรอมกับการ
สรางสรรคของมนุษยในดานการพิมพ โดยเริ่มจากการที่มนุษยกอนประวัติศาสตรนําสีธรรมชาติมาใช
ในการพิมพภาพมือบนผนังถ้ํา จนกระทัง่ถึงสมัยอียิปตและจีน และไดรับการพัฒนามาตามลําดับ 
โดยทั่วไปหมึกพิมพมีสวนประกอบหลักที่สาํคัญ 4 อยาง คือ ตัวเน้ือสี ตัวนํา ตัวทําละลาย และตัวทํา
ใหแหง แตอันตรายที่เกิดจากหมึกพิมพที่กอใหเกิดความเปนพิษ แกรางกายมนุษยไดแก ตัวทําใหแหง 
เพราะเปนสารพิษจากสารประกอบจําพวก ตะกั่ว สารหนู แคดเมียม แบเรียมและปรอท เปนตน เมื่อ
นําหมึกพิมพดังกลาว มาพิมพลงบนกระดาษหรือบรรจุภัณฑ อาจกอใหเกิดความเปนพิษแกรางกายได                       

สุรชัย ขันแกว และจันทริา โกมาสถิต (2551 , หนา 364-371) ไดทําการศกึษาเรื่อง การ
เปรียบเทียบผลการกระจายตัวของผงสีดําดวยสารลดแรงตึงผิวสําหรับผลิตหมึกพิมพอิงคเจ็ทฐานนํ้า โดย
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการนําสารลดแรงตึงผิวมาใชเปนสารชวยกระจายผงสีดํา และหาอัตราสวนที่
เหมาะสมในการกระจายอนุภาคผงสีดําและเพ่ือพัฒนาคณุสมบัติของหมึกพิมพอิงคเจ็ทฐานนํ้า โดย
การศกึษาเปรียบเทียบโครงสรางทางเคมี 5 ชนิด โดยทําการกวนผสมผงสีดําที่ความเขมขนรอยละ 15 
ของนํ้าหนักสารละลายรวมของสารชวยกระจายที่ความเขมขนแตกตางกัน ผลการทดลองพบวา สารลด
แรงตึงผิวที่ใชทดลองคือชวงความเขมขนรอยละ 0.001 ถึง 0.01 โดยนํ้าหนัก ตามลําดับ เมือ่
เปรียบเทียบผลการตกตะกอนของนํ้าหนักตะกอนทีไ่ดและเวลาในการตกตะกอนพบวา สาร Alcohol 
Ethoxylate ซึ่งมีคา HLB เทากับ 12 มีการตกตะกอนของผงสีนอยที่สุด และไมพบการตกตะกอนเมื่อต้ัง
ทิ้งไวต้ังแตความเขมขนรอยละ 2.5 โดยนํ้าหนักขึ้นไป 

สุรชัย ขันแกว และคณะ (2553 , หนา 105-111) ไดทําการศึกษาเรื่อง ผลของหมึกพิมพ
ระบบพนหมึกฐานนํ้าชนิดใชสารใหสีจากดีปลาหมึก โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือนําสารสีที่เหลือทิ้งจากดี
ปลาหมึกจากอุตสาหกรรมอาหารทะเล มาผลิตเปนสารใหสดํีาสําหรับผลิตเปนหมึกพิมพในระบบการพิมพ
ตางๆ ซึ่งมุงพัฒนาใหเกิดการลดการใชสารเคมีที่เปนพิษในหมึกพิมพ โดยทําการศึกษาลักษณะทาง
กายภาพของสารสีจากดีปลาหมึก และความเปนไปไดในการใชผลิตเปนสารใหส ี ซึ่งพบวาดีปลาหมึกจาก
แหลงผลิตแตละแหง มีคาความหนืด และปริมาณความเขมขนของสารใหสแีตกตางกัน สงัเกตไดจากคา
การดูดกลืนแสง ซึ่งเกิดจากการถูกเจือจางในกระบวนการชะลางดีปลาหมึกสด ที่เหมาะสมสําหรับใชผลติ
เปนสารใหสีสําหรับหมึกพิมพ จากการทําแหงผงหมึกพิมพดวยเทคนิคพนแหงแบบฝอย สารสีจากดี
ปลาหมึกสามารถผลิตเปนผงสดํีาไดในอัตราสวนโดยเฉลี่ย 1 : 1.32 ลักษณะของผงสีจากดีปลาหมึกมี
รูปรางกลม และเปนหลุมตรงกลางแตจากการทดสอบพิมพดวยเครื่องพิมพระบบอิงคเจ็ทชนิดไพโซอิเล็กท
ริกส พบวา หมึกพิมพเกิดการอุดตันไมสามารถพิมพออกได ซึ่งอาจเกิดไดจากรูปรางของอนุภาคที่มีขนาด
ใหญจนลดขนาดไดยาก 
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อภิญญา ภูกิ่ง (2554) ทําการวิจัยในเรื่อง การใชแคลเซียมคารบอเนตทดแทนซลิิกาใน
สารเคลือบกระดาษหนังสือพิมพเพ่ือปรับปรุงคุณภาพงานปรูฟระบบพนหมึก เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
งานปรูฟระบบพนหมึกบนกระดาษหนังสือพิมพ สําหรับใชในการจําลองงานพิมพโดยการใชสารส ี คือ 
ซิลิกาและแคลเซียมคารบอเนต ใชสารยึดติด พอลิไวนิลแอลกอฮอล และใชสารยึดรวมคือคารบอกซี
เมทิลเซลลูโลส จากน้ันนําสารไปเคลือบบนผิวกระดาษหนังสือพิมพดวยแทงขดลวด แลวนํากระดาษ
เคลือบไปตรวจสอบคุณสมบัติ เชน เฉดสขีองกระดาษเคลือบ นํ้าหนัก ความหนา หลังจากน้ันนําไป
พิมพภาพแบบทดสอบ ดวยเครื่องพิมพระบบพนหมึก และนํามาวิเคราะหคุณภาพงานพิมพจากคา
ความดําพ้ืนทึบ คาเม็ดสกรนีบวม ความคมชัดของตัวอักษร และการซมึเขาหากันของหมึกพิมพ จาก
การวิเคราะหพบวา สารเคลือบที่มีสัดสวนของซิลิกาตอแคลเซียมคารบอเนตเปน 100 : 0 และ 75 : 
25 ใหคุณภาพงานพิมพที่ใกลเคียงกัน ซึ่งดีกวาสัดสวนอ่ืน และกระดาษไมเคลือบผิว ตามลําดับ 

เกสร นันทจิต และ คณะ (2550) ทําการวิจัยเรื่อง ชนิดและปริมาณสีสังเคราะหในนํ้า
องุนที่เปนเครื่องด่ืมในภาชนะปดสนิท ในการวิเคราะหหาสีอินทรียสังเคราะหในตัวอยางนํ้าองุนที่เปน
เครื่องด่ืมในภาชนะปดสนิท 10 ตัวอยาง เกี่ยวกับสีสังเคราะหที่ใชผสมอาหารที่ไมถูกตองตาม พ.ร.บ.
อาหาร 2547  พบวา 4 ตัวอยางใสสีที่ไมอนุญาต 2 ตัวอยางใชสีที่อนุญาตแตมีปริมาณเกินที่กําหนดไว 
และไมใสส ี 4 ตัวอยาง ซึ่งเปนไปตามที่ฉลากระบุไว ซึง่จากผลการวิจัยน้ีเปนขอมูลเบ้ืองตนที่จะไป
กระตุนกระทรวงสาธารณสุขใหความสนใจและทําการควบคุมเรื่องน้ีมากขึ้น  

หนูเดือน สาระบุตร และคณะ (2556) ทําการผลิตผงสีจากมะนาวโหที่ใชสารตัวพา
เปนมอลโตเด็กซตรินสามารถเติมสารมอลโตเดกซทรินไดรอยละ 10-16 โดยนํ้าหนักและเมื่อเติมใน
ขนมปุยฝาย ผูบริโภคใหการยอมรับรวม มีคาคะแนน ความชอบในชวงมีความชอบถึง ชอบมาก 
คุณภาพดานสีของผลิตภัณฑพบวาการเติมผงสีมะนาวโหที่มีมอลโทเดกซทริน รอยละ 13 ผูบริโภคให
คะแนนความชอบมากสุด 

อรพิน ชัยประสพ (2553) ทําการผลิตสผีงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงโดยวิธีอบแหง
แบบโฟมแมทแลวนําไปบดเปนผง แลวศึกษาสภาวะในการเก็บรักษาแกวมังกรผงเพ่ือใหเก็บไดนาน
และยังคงคุณภาพ สีแดงผงจากผลแกวมังกรที่ไดมีความช้ืนตํ่า และสามารถนําไปแตงสีอาหารใหสีสวย
สด ทดแทนการใชสีสังเคราะหซึ่งเปนอันตรายตอสุขภาพ 

เสรี  สุขมุาลพันธ (2545) ไดศึกษาการผลิตผงสีธรรมชาติจากกระเจี๊ยบแดงเพ่ือ
นําไปใชเปนสียอมกระดาษสาพบวา  สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารละลายจากดอกกระเจี๊ยบแดง 
โดยการสกัดนํ้าคือการสกัดที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการสกัด 60 นาที ใชอัตราสวน
ของดอกกระเจี๊ยบแดงบดอบแหงตอนํ้าเทากับ 1 : 10 (นํ้าหนักตอปริมาตร) หลังจากนําสารละลายที่
สกัดไดไปทําแหงแบบพนฝอยในระดับนํารอง ไดผลผลิตเปนผลิตภัณฑผงสีธรรมชาติจากดอก
กระเจี๊ยบแดง 50 เปอรเซน็ต ของปริมาณกระเจี๊ยบแดงบดอบแหงเริ่มตน ผงสีที่ไดแบงเปนผงสีที่ได
จากสวนแยกส ี Cycloneseparator (17.3 เปอรเซ็นต) และผงสทีี่ไดจากหองทําแหง drying 
chamber (82.7 เปอรเซ็นต)  มีปริมาณความช้ืน 3.48 เปอรเซ็นต มีความเปนกรด 21.50 เปอรเซ็นต
ในรูปของกรดซิตริก มคีาสี L*a*b เทากับ  26.32 30.09 5.24 ตามลําดับ 

กําจร แซเจียง (2544) ไดศึกษาผงสียอมจากกลีบดอกดาวเรืองพบวา อัตราสวน 
อุณหภูมิ และระยะเวลาในการสกัดมีผลตอคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาเปอรเซ็นตแสง
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สองผาน คาการดูดกลืนคลื่นแสง  และคาปริมาณคาโรทนีอยดทั้งหมด ซึ่งการสกัดนํ้าสีจากกลีบดอก
ดาวเรืองโดยใชอัตราสวนของกลีบดอกดาวเรืองตอนํ้ากลั่น เทากับ 1 ตอ 20 (นํ้าหนักตอปริมาตร) ที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และระยะเวลา 30 นาที ใหผลดีที่สุด 

กิติมา เหมวงษา (2549) การผลิตผงสีจากแครอทและการนําไปใชในอุตสาหกรรม
อาหารพบวา การสกัดสีจากแครอทดวยเอนไซมเพกทิเนส แชสารละลายโซเดียมไบซัลไฟตที่มีความ
เขมขนรอยละ 0.2 เปนเวลา 15 นาท ีลวกดวยไอนํ้า  เปนเวลา 12 นาที จากน้ันนํามาบดใหละเอียด 
ปรับคาความเปนกรด–เบส ใหเทากับ 2.5  ดวยกรดซีตริกที่ความเขมขนรอยละ 50 บมที่อุณหภูม ิ35 
องศาเซลเซียส  เปนเวลา 1 ช่ัวโมง สกัดสารสีจากแครอทโดยใชอัตราสวนแครอทตอสารละลาย
เอนไซม  ทีค่วามเขมขนรอยละ 0.4 เทากับ 1: 10 (นํ้าหนักตอปริมาตร) และสกัดที่อุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียน เปนเวลา 4  นาที นํามาเติมมอลโทเดกซทรนิ  D.B. 10 ปริมาณรอยละ  10  ทําใหมี
ปริมาณของแขง็ที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดเทากับรอยละ  12.48  กอนนําไปพนแหง ผงสีที่ผลิตไดมีสี
เหลืองออน คาสี L*, c*และ h* เทากับ 83.26, 23.20 และ 73.58 องศาตามลําดับ 

อรุษา เชาวนลิขิต และ ธีรารันต อิทธิโสภณกุล (2554) ไดศึกษาผลของกระบวนการ
ระเหยและกรดแอสคอรบิคตอปริมาณแอนโธไซยานินของสารสกัดจากเปลือกมังคุด และศึกษาผลของ 
Maltodextrin (DE10 และ DE18) ตอปริมาณแอนโธไซยานินของผงสีจากเปลือกมังคุดที่ผานการทํา
แหงแบบสุญญากาศ และการทําแหงแบบพนฝอย พบวา กรดแอสคอรบิคมีผลตอปริมาณแอนโธไซยา
นินของสารสกัดจากเปลือกมังคุด โดยการระเหยในสภาวะสุญญากาศสามารถรักษาแอนโธไซยานินได
มากกวาการระเหยในสภาวะความดันอากาศปกติ  

สารสกัดที่ไดจากการระเหยดวยเครื่อง Rotary evaporator รวมกบัการเติมกรด
แอสคอรบิค 0.1% มีปริมาณสารแอนโธไซยานินมากที่สุด คือ 11.61 + 0.60 mg/100 ml เมื่อนําสาร
สกัดผสมกับ Maltodextrin (DE10 และ DE18) และทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบสุญญากาศและ
เครื่องทําแหงแบบพนฝอย พบวา Maltodextrin มีผลตอการรักษาแอนโธไซยานินในระหวางการ
อบแหง  โดยผงสีจากสารสกัดที่ผสม Maltodextrin และผานการอบแหงแบบสุญญากาศสามารถ
รักษาปริมาณแอนโธไซยานินไดถึง 65-82 เปอรเซ็นต ในขณะที่การผานการอบแหงแบบพนฝอย
สามารถรักษาปริมาณแอนโธไซยานินไดเพียง 19-31 เปอรเซ็นต หลังจากน้ันนําผงสีไปละลายนํ้าและ
ผานความรอนที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียลเปนเวลา 120 นาที พบวา อุณหภูมิและ
ระยะเวลามีผลทําใหปริมาณแอนโธไซยานินลดลง 

2.6.2 งานวิจัยตางประเทศ  
มาคัส อาร โมบามเมอร และคณะ (Markus R. Mobhammer, et al.) (2007 , 

pp.21)ทําการศึกษาวิจัยเรื่อง ความคงตัวของสีสมเหลืองของสารบีตาเลนจากผลแคคตัสที่มีผลกระทบ
ตอนํ้าผลไมสดและการเลือกใชสารปรุงแตงอาหาร พบวา ในการเพ่ิมสาร แอสโครบิก ไอโซแอสโครบิก 
และ ไคตริก แอซิด ในการวิเคราะหความเสถียรตออุณหภูมิของสารบีตาเลนจากผลแคคตัสที่มีระดับ
ความเปนกรด-ดางที่ 4 และ 6 ซึ่งจะดูในเรื่องความคงที่ของสารสีจะสามารถดูไดจากคาความ
เปลี่ยนแปลงของความเปนกรด-ดาง พบวา ความคงที่ของสารสี และลักษณะเฉพาะของสีจะ
เปลี่ยนแปลงไปขึ้นอยูกับความเขมขนและชนิดของสารเติมแตงที่เติมลงไป และในการศึกษาสามารถ
รักษาความเปนสีของสารสีไดถึง 79% เมื่อเติมสาร ไคตริก แอซิด ที่ระดับความเขมขน 0.1% 



31 
 

โดยเฉพาะอยางยิ่งในการวิเคราะหความเสถียรตออุณหภูมิของสารบีตาเลนจากผลแคคตัสที ่ pH 4 
พบวา การเติมกรดไอโซแอสโครบิก isoascorbic ในนํ้าผลแคคตัสสีสมเหลืองจะเหมาะกับการ
นําไปใชสําหรับผลิตสีผสมอาหาร 

โซเนีย พี เอ็ม เวนทูรา และคณะ (So´nia P. M. Ventura, et al.) (2013) ไดกลาววา 
เน่ืองจากในปจจุบันมีความตองการสารใหสีธรรมชาติมีความตองการเพ่ิมขึ้น และมีระบบวิธีการแยก
สารแบบใหมทีม่ีอัตราการสกัดสารที่ไดผลดี จึงไดวิจัยเกี่ยวกับเรื่อง การแยกสารใหสีธรรมชาติสีแดง
จากนํ้าหมักโดยใชระบบการแยกช้ันของเหลวดวยไอโอนิกเหลว เพ่ือทําการแยกสารใหสสีีแดงที่เกิด
จากโปรตีนที่อยูในนํ้าหมัก พบวา สามารถทาํการแยกไดช้ันสารใหสสีีแดงในปริมาณมาก 
 
 
 



 

บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินงานวิจัย 
 

 โครงงานวิจัยน้ี เปนการศึกษาการสกัดสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตผงสีที่ใชสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหาร โดยมีวิธีการวิจัย ดังน้ี 
 
3.1 สารตัวอยาง (พืชและสมุนไพร)  

ศึกษาขอมูลเร่ืองสีจากธรรมชาติที่ใหเฉดสีใกลเคียงกับแมสีหลักทางการพิมพ ไดแก สีนํ้าเงิน
เขียว (Cyan) สีมวงแดง (Magenta) สีเหลือง (Yellow) และสีดํา (Black) 
 3.1.1   กลุมสีมวงแดง คือ กระเจี๊ยบ ฝาง หมากเมา กะหล่ําปสีมวง และถั่วดํา 
 3.1.2   กลุมสีดํา คือ หญาเฉากวย หลอฮ้ังกวย และมะเกลือ 
 3.1.3   กลุมสีเหลือง คือ ดาวเรือง ดอกคําฝอย และมะตูม  
 3.1.4   กลุมสีนํ้าเงินเขียว คือ อัญชันสด อัญชันแหง คราม และหวา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ก. กลุมสีมวงแดง 
 

 
 
 
 

ข. กลุมสีดํา 
 
 
 
 
 

ค. กลุมสีเหลือง 
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ง. กลุมสีนํ้าเงินเขียว 
 

ภาพที่ 3.1   พืชและสมุนไพรตางๆ 
  ก. กลุมสีแดง คือ กระเจี๊ยบ ฝาง หมากเมา กะหล่ําปสีมวง และถั่วดํา 

ข. กลุมสีดํา คือ หญาเฉากวย หลอฮ้ังกวย และมะเกลือ 
ค. กลุมสีเหลือง คือ ดาวเรือง ดอกคําฝอย และมะตูม 
ง. กลุมสีนํ้าเงินเขียว คือ อัญชัน คราม และหวา 

ที่มา:  http://www.samunpri.com/กระเจี๊ยบแดง, 
http://www.bookmuey.com/images/sappanTree00006.jpg, http://frynn.com/มะ
เมา/, http://th.theasianparent.com/อาหาร-20-อยางที่ตํ่ากวา-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 

เครื่องมือที่ใชในการศึกษาขั้นตอนการดําเนินการตามวัตถุประสงคของงานวิจัยมีดังน้ี 
3.2.1 เครื่องมือที่ใชในการสกัดสารใหส ี

1) Beaker 
2) เครื่องช่ัง 2 ตําแหนง ย่ีหอ Denver รุน TB-4002 ประเทศอเมริกา 
3) Hot Plate ย่ีหอ EGO รุน 18715 ประเทศเยอรมัน 
4) Cylinder 
5) Conical Flask 
6) Funnel 
7) กระดาษกรอง ย่ีหอ Whatman เบอร 1 และ 93 
8) ขวดแกวบรรจุสาร 

http://www.samunpri.com/
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9) Spectrophotometer ย่ีหอ Gretag Macbeth X-Rite รุน Eye One ประเทศ
อเมริกา 

10) Dropper 
11) Stirrer 
12) ชอนตักสาร 

3.2.2 สารเคมีทีใ่ชในการสกัดสารใหส ี
1)   เอทานอล (ที่หมักจากออย และมันสําปะหลัง) 
2)   ปูนแดง (สําหรับกินหมาก) 
3)   นํ้ากรอง 
4)   เบสครีม 

3.2.3 เครื่องมือที่ใชในการผลิตผงส ี
1) เครื่องระเหยสารแบบลดความดัน ย่ีหอ BUCHI รุน R-210 ประเทศ

สวิตเซอรแลนด 
2) เครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dry) ย่ีหอ BUCHI รุน Mini Spray Dryer B-

290 ประเทศสวิตเซอรแลนด 
3) เครื่อง Spectrophotometer ย่ีหอ Gretag Macbeth X-Rite รุน Eye One 

ประเทศอเมริกา 
4) ภาชนะสําหรับใสผงส ี

3.2.4 สารเคมีทีใ่ชในการผลิตผงส ี
1)   Maltodextrin (DE10 และ DE18) ย่ีหอ Dong Xiao 

 
3.3   วิธีดําเนนิการ 

3.3.1 การเตรียมตัวอยางพืชและสมุนไพร โดยจะแบงเปนการเตรียมตัวอยางพืชและ
สมุนไพร ศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติโดยการสกัดดวยนํ้า 

3.3.1.1 การเตรียมตัวอยางพืช นําพืชมาลางทําความสะอาด ผึ่งใหแหง และทําใหมี
ขนาดเล็กลง เตรียมพรอมช่ังนํ้าหนักกอนทําการสกัด  

3.3.1.2 การเตรียมตัวอยางสมุนไพร นําสมุนไพรมาทําใหมีขนาดเล็กลง เตรียมพรอม
ช่ังนํ้าหนักกอนทําการสกัด 

จากน้ันนําวัสดุธรรมชาติมาอบใหแหงในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ช่ัวโมง บดใหละเอียดดวยเครื่องบด แลวรอนผานตะแกรงรอนแยกขนาด ขนาด 10 เมซ 

3.3.2 นําวัสดุธรรมชาติอบแหงมาสกัดสารละลายสีโดยการสกัดดวยนํ้าในสภาวะเปด ใน
การศึกษาใชการวางแผนการทดลองศึกษาปจจัยดังน้ี 

3.3.2.1 เวลาในการสกดั 3 ระดับ คือ 40 60 และ 80 นาที 
3.3.2.2 การช่ังนํ้าหนัก นําพืชและสมุนไพรมาช่ังนํ้าหนัก อัตราสวน วัสดุธรรมชาติ 

คือ 30 40 และ 50 กรัม ตอนํ้า 200 มิลลลิติร  
3.3.3 การสกัด 
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 นําพืชและสมุนไพรมาสกัดดวยตัวทําละลาย โดยแชดวยนํ้าและเอทานอล พรอมทั้งให
ความรอน จากน้ันกรองสารละลายเพ่ือเก็บสารที่สกัดได ทําซ้ํา 3 ครั้ง ต้ังแตขั้นตอนที่ 3.3.1 – 3.3.3 

3.3.4 วิเคราะหสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติที่สกัดไดโดยคํานวณหาปริมาณนํ้าหนักแหง 
(%Yield) 

3.3.5 ศึกษาการผลิตผงสีธรรมชาติจากวัสดุธรรมชาติโดยกระบวนการทําแหงแบบพนฝอยใน
ระดับนํารอง (pilot plant scale) 

3.3.5.1 สกัดสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติ โดยใชสภาวะที่เหมาะสมจากการศึกษา 
ขอ 3.3.1-3.3.4 โดยเปลี่ยนภาชนะบรรจุจากบีกเกอรขนาด 1 ลิตร เปนหมอสเตนเลสขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 16 น้ิว วิเคราะหสารละลายสีจากวัสดุธรรมชาติที่สกัดไดตามการทดลองขอ 3.3.4 

3.3.5.2 นําสารสีที่ไดไปวัดคา CIEL*a*b* โดยนํากระดาษปอนด 80 แกรม ขนาด 
3x3 เซนติเมตร จุมยอมในสารสีที่สกัดไดจากวัสดุธรรมชาติที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 60 วินาที นํา
ขึ้นมาตากใหแหงในที่รม แลวนําไปวัดคาสีโดยใชเครื่องวัดสี Spectrophotometer 

3.3.5.3 ระเหยนํ้าออกจากสารละลายที่สกัดได ดวยเครื่องระเหยสารแบบลดความดัน 
(Rotary Evaporator) วิเคราะหสารสีจากวัสดุธรรมชาติหลังระเหยนํ้าออกตามการทดลองขอ 3.3.4 

3.3.5.4 นําสารสีที่สกัดไดมาทําแหงโดยใชกระบวนการทําแหงแบบพนฝอย 
3.3.5.5 นําผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่ไดจากการทําแหงมาวิเคราะหคาสี โดยนําผงสีไป

ละลายในนํ้ากลั่น และปรับปริมาตรใหมคีาความแตกตางสีใกลเคียงกับคาสีของสารละลายสีกอนทาํ
เปนผงสี โดยทําแบบเดียวกับขั้นตอนในขอ 3.3.5.2 

 3.3.6 ศึกษาผลกระทบของผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่มีผลตอผูบริโภค โดยการตรวจสอบสาร
ตกคางในผงสีที่ผลิตได 

 
3.4 การเก็บรวบรวมขอมูล 

3.4.1 เก็บรวบรวมขอมูลและนําเสนอในรูปแบบของตาราง 
 
3.5 การวิเคราะหขอมูล 

3.5.1 นําผงสีทีผ่านกระบวนการสกดัผงสีโดยสกัดดวยตัวทําละลายนํ้า วัดคาส ี L* a* b* ที่
ใกลเคียง ISO 12647-5  และการวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปเพ่ือการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ โดย
การหาคาเฉลี่ย ( X ) (บุญชม ศรสีะอาด, 2545, หนา 103) 
 3.5.2   บันทึกผลการทดสอบลงในตาราง 
 3.5.3   สรุปขอมูลจากผลการทดสอบ 
 3.5.4   อภิปรายผลการทดสอบ 

 
 

 
 



 

บทท่ี  4 

 
ผลการทดลอง 

 
ผลการวิจัยเพ่ือศึกษาเกี่ยวกับการสกัดสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตผงสีทีใ่ชสําหรับ

ผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือศึกษาการสกัดสารสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติที่เหมาะสําหรบัใชในผลิตภัณฑ
อาหาร และนําไปผลิตผงสทีีใ่ชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งผูวิจัยไดทําการทดลอง เก็บรวบรวมขอมูล
และแสดงผลขอมูลตางๆ โดยแบงออกเปนหัวขอตางๆ ดังตอไปน้ี 

4.1 สารสกัดสีมวงแดง 
4.2 สารสกัดสีเหลอืง 
4.3 สารสกัดสีนํ้าเงินเขียว 
4.4 สารสกัดสีดํา 
4.5 การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ 
4.6 การตรวจสอบสารตกคางในผงสี 

 
4.1 สารสกัดสมีวงแดง 
 การสกัดสารสกีลุมสมีวงแดง ไดทําการคัดเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสีออกสีมวงแดง ไดแก ฝาง 
หมากเมา และกระเจี๊ยบแดง มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวนวัสดุ
ธรรมชาติ 50 กรัม ตอ ตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล 200 มิลลิลิตร และเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสี
ใกลเคียงกับคาสีมาตรฐาน (ISO 12647-6) (Standardization, 2006) มากที่สุด ซึ่งแสดงอยูในตาราง
ที่ 4.1 เพ่ือนําวัสดุธรรมชาติที่ไดมาผลิตเปนผงสีตอไป  

 
ตารางที่ 4.1 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสารสีมวงแดงที่สกัดดวยนํ้า

หรือแอลกอฮอล โดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

ฝาง หมากเมา 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 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา 
L*a*b* เทากับ 54, 58, -2 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกระเจี๊ยบแดง มีคาความแตกตาง
สี (∆E) ตํ่าที่สดุ คือ มีคาสีเทากับ 24.9 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 
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4.2 สารสกัดสเีหลือง 
 การสกัดสารสกีลุมสีเหลือง ไดทําการคัดเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสีออกสเีหลือง ไดแก แฮม 
ดอกคําฝอย และเมล็ดพุดจนี มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวนวัสดุ
ธรรมชาติ 50 กรัม ตอ ตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล 200 มิลลิลิตร และเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสี
ใกลเคียงกับคาสีมาตรฐาน (ISO 12647-6) มากที่สุด ซึ่งแสดงอยูในตารางที่ 4.2 เพ่ือนําวัสดุธรรมชาติ
ที่ไดมาผลิตเปนผงสีตอไป  
 

ตารางที่ 4.2 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสารสีเหลืองที่สกัดดวยนํ้า
หรือแอลกอฮอล โดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 

 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

แฮม 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 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา 
L*a*b* เทากับ 86, -4, 75 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกคําฝอย มีคาความแตกตางสี 
(∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากบั 22.2 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 
 
4.3 สารสกัดสนี้ําเงินเขียว 
 การสกัดสารสกีลุมสีนํ้าเงินเขยีว ไดทําการคัดเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสีนํ้าเงินเขียว ไดแก 
ดอกอัญชันสดและดอกอัญชันแหง มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวน
วัสดุธรรมชาติ 50 กรัม ตอ ตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล 200 มิลลิลติร และเลือกวัสดุธรรมชาติที่
ใหสีใกลเคียงกบัคาสีมาตรฐาน (ISO 12647-6) มากทีสุ่ด ซึ่งแสดงอยูในตารางที่ 4.3 เพ่ือนําวัสดุ
ธรรมชาติที่ไดมาผลิตเปนผงสีตอไป  
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ตารางที่ 4.3 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสีนํ้าเงินเขียวที่สกัดดวยนํ้า
หรือแอลกอฮอล โดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 

 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

ดอกอัญชันสด ดอกอัญชันแหง 

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 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา 

L*a*b* เทากับ 58, -25, -43  สารสีทีส่กัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกอัญชันแหง มคีาความ
แตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 47.3 ซึ่งมีคาสใีกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

 
4.4   สารสกัดสดํีา 
 การสกัดสารสกีลุมสีดํา ไดทําการคัดเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดํา ไดแก กาแฟและหลอ
ฮ้ังกวย มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวนวัสดุธรรมชาติ 50 กรัม ตอ 
ตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล 200 มิลลลิิตร และเลือกวัสดุธรรมชาติที่ใหสใีกลเคียงกับคาสี
มาตรฐาน (ISO 12647-6) มากที่สุด ซึ่งแสดงอยูในตารางที่ 4.4 เพ่ือนําวัสดุธรรมชาติที่ไดมาผลิตเปน
ผงสีตอไป  
 

ตารางที่ 4.4 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดําที่สกัดดวยนํ้าหรือ
แอลกอฮอล โดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 

 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

กาแฟ หลอฮังกวย 

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 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน 

ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 31, 1, 1 สารสีทีส่กัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกาแฟ มีคาความแตกตางสี 
(∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากบั 48.5 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 



39 
 

 เน่ืองจากคาความแตกตางของสีที่ไดมีคาคอนขางสูง จึงทําการปรับปรุงดวยวิธีการนําไปผสม
กับสารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกอัญชันแหงที่ 50 กรัม ตอ นํ้า 200 มิลลลิิตร ที่มคีา
ความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สดุ คือ มีคาสีเทากับ 47.3 ในอัตราสวน สารสีดําที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้า
จากกาแฟ และ หลอฮ้ังกวย ที่ 50 กรัม ตอ นํ้า 200 มิลลิลิตร ตอ สารสีนํ้าเงินเขียวที่สกัดดวยตัวทํา
ละลายนํ้าที่ไดจากดอกอัญชันแหงที่ 50 กรัม ตอ นํ้า 200 มิลลลิิตร เทากับ 75:25 ซึ่งแสดงอยูใน
ตารางที่ 4.5 เพ่ือนําวัสดุธรรมชาติที่ไดมาผลิตเปนผงสีตอไป  

 
ตารางที่ 4.5 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดําที่สกัดจากกาแฟ และ
หลอฮ้ังกวย ผสมดอกอัญชันแหงที่สกัดดวยนํ้าหรือแอลกอฮอล ในอัตราสวน 75:25 โดยหยดลงบน

กระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) 

กาแฟผสมดอกอัญชันแหง หลอฮังกวยผสมดอกอัญชันแหง 

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 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน 

ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 31, 1, 1 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกาแฟผสมกบัอัญชันแหง ที่
อัตราสวน 75:25 มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 39.7 ซึ่งมีคาสใีกลเคียงกับคาสี
มาตรฐานมากที่สุด 
 

4.5 การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ 
จากการนําวัสดุธรรมชาติที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าหรือแอลกอฮอล นําไปผาน

กระบวนการทําผงโดยเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) โดยใชปริมาณสารสกัดสีเทากับ 
100 มิลลิลิตร ซึ่งปริมาณผงสีที่ไดจากสารสกัดวัสดุธรรมชาติสามารถแสดงดังตารางที่ 4.6 – 4.9 

 
ตารางที่ 4.6 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีมวงแดง 

 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

ฝาง หมากเมา 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 พบวาผลการผลิตผงสีมวงแดงจากวัสดุธรรมชาติดวยกระบวนการทําผง
โดยใชเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย ดอกกระเจี๊ยบแดงที่สกัดดวยนํ้าใหปริมาณผงสีมากที่สุด เทากับ 
7.28 กรัม จากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร 
 

ตารางที่ 4.7 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีเหลือง 
 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

แฮม เม็ดพุดจีน ดอกคําฝอย 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

0.60 0.03 0.93 0.07 0.93 0.05 

 
 จากตารางที่ 4.7 พบวาผลการผลิตผงสีเหลืองจากวัสดุธรรมชาติดวยกระบวนการทําผง
โดยใชเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย เม็ดพุดจีนและดอกคาํฝอยที่สกัดดวยนํ้าใหปริมาณผงสีมากที่สุด 
เทากับ 0.93 กรัม จากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร 
 

ตารางที่ 4.8 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีนํ้าเงินเขียว 
 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

ดอกอัญชันสด ดอกอัญชันแหง 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

0.06 0.03 5.16 0.27 

 
 จากตารางที่ 4.8 พบวาผลการผลิตผงสีนํ้าเงินเขียวจากวัสดุธรรมชาติดวยกระบวนการทํา
ผงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย ดอกอัญชันแหงที่สกัดดวยนํ้าใหปริมาณผงสีมากที่สุด เทากับ 
5.16 กรัม จากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร 
 

ตารางที่ 4.9 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดํา 
 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

กาแฟผสมดอกอัญชันแหง หลอฮังกวยผสมดอกอัญชันแหง 

น้ํา แอลกอฮอล น้ํา แอลกอฮอล 

11.41 0.10 2.43 0.05 
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 จากตารางที่ 4.9 พบวาผลการผลิตผงสีดําจากวัสดุธรรมชาติดวยกระบวนการทําผงโดยใช
เครื่องทําแหงแบบพนฝอย กาแฟผสมดอกอัญชันแหงที่สกัดดวยนํ้าใหปริมาณผงสีมากที่สุด 
เทากับ 11.41 กรัม จากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร 
 และจากการศกึษาของ หนูเดือน สาระบุตร และคณะ (2556) ไดทําการผลิตผงสีจากมะนาว
โหที่ใชสารตัวพาเปนมอลโตเด็กซตรินเพ่ือเพ่ิมปริมาณของผงสีใหไดมากขึ้น ทางคณะผูวิจัยจึงไดทํา
การทดลองใสสารมอลโตเด็กซตริน ปริมาณ 5 กรัม ลงในสารละลายสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว 
และสีดํา ปริมาตร 100 มิลลลิิตร ที่สกัดจากวัสดุธรรมชาติดวยสารละลายนํ้าที่ใหปริมาณผงสีมากที่สดุ
ในแตละสีกอนการทําแหงพนฝอย ซึ่งปริมาณผงสีที่ไดจากสารละลายสีทีใ่สสารมอลโตเด็กซตริน
แสดงผลดังตารางที่ 4.10 – 4.11 
 

ตารางที่ 4.10 แสดงปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากสารละลายสีที่ใสสารมอลโตเด็กซตริน 
 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติที่ใสสารมอลโตเด็กซตริน (หนวย: กรัม) 

สารละลาย ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 คาเฉลี่ย 

สีมวงแดง 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 พบวาผงสีที่ผลิตไดมีปริมาณมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณผงสีที่
ผลิตจากสารละลายสีที่ไมใสสารมอลโตเด็กซตรินหลังหักปริมาณสารมอลโตเด็กซตริน จํานวน 5 
กรัม สามารถแสดงดังตารางที่ 4.11  
 

ตารางที่ 4.11 แสดงการเปรียบเทียบปริมาณผงสีที่ผลิตไดจากสารละลายสีที่ใสและไมใส 
สารมอลโตเด็กซตริน 

 

ปริมาณผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: กรัม) 

สารละลาย 
ไมใสสารมอลโต

เด็กซตริน 
ใสสารมอลโต

เด็กซตริน 5 กรัม 
หักสารมอลโต

เด็กซตริน 5 กรัม 
ปริมาณผงสี
เพ่ิมขึ้น (%) 

สีมวงแดง 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 พบวาผงสีสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสีดําที่ผลิตไดมีปริมาณ
เพ่ิมมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณผงสีที่ผลิตจากสารละลายสีที่ไมใสสารมอลโตเด็กซตริน มี
คาเทากับ 71, 49, 15 และ 8 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 และเมื่อนําผงสีที่ผลิตไดทั้งแบบที่ไมใสและใสสารมอลโตเด็กซตรินมาทําการละลายนํ้าที่
ปริมาตร 5 มิลลิลิตรกับผงสใีนปริมาณตางๆ เพ่ือหาปริมาตรที่เหมาะสมที่สุดโดยดูจากคาความ
แตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน (ISO 12647-6) ทีแ่สดงดังตารางที่ 4.12 – 
4.15 
 
ตารางที่ 4.12 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสมีวงแดง 

ที่ใสและไมใสสารมอลโตเด็กซตรินโดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 
คาความแตกตางสี (∆E) ของปริมาณผงสีสีมวงแดง (หนวย: กรัมตอน้ํา 5 มิลลิลิตร) 

0.10 0.20 0.30 0.40 
ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส 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 พบวาเมื่อนําคาสีของผงสีที่นํามาละลายนํ้าแลวนํามาเปรียบเทียบกับคาสี

มาตรฐาน ซึ่งมคีา L*a*b* เทากับ 54, 58, -2 ปริมาตรผงสีสีมวงแดงที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่า
ที่สุด คือ ผงสทีี่ไมใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.40 กรัม ตอนํ้า 5 มิลลิลิตร มคีาเทากับ 25.9 

 
ตารางที่ 4.13 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีเหลือง  

ที่ใสและไมใสสารมอลโตเด็กซตรินโดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 
คาความแตกตางสี (∆E) ของปริมาณผงสีสีเหลือง (หนวย: กรัมตอน้ํา 5 มิลลิลิตร) 

0.10 0.20 0.30 0.40 
ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส 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 พบวาเมื่อนําคาสีของผงสีที่นํามาละลายนํ้าแลวนํามาเปรียบเทียบกับคาสี
มาตรฐาน ซึ่งมคีา L*a*b* เทากับ 86, -4, 75 ปริมาตรผงสีสีเหลืองที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่า
ที่สุด คือ ผงสทีี่ไมใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.30 กรัม ตอนํ้า 5 มิลลิลิตร มคีาเทากับ 22.2  

 
ตารางที่ 4.14 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ให 

สีนํ้าเงินเขียวที่ใสและไมใสสารมอลโตเด็กซตรินโดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 

คาความแตกตางสี (∆E) ของปริมาณผงสีสีน้ําเงินเขียว (หนวย: กรัมตอน้ํา 5 มิลลิลิตร) 

0.10 0.20 0.30 0.40 

ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส 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 พบวาเมื่อนําคาสีของผงสีที่นํามาละลายนํ้าแลวนํามาเปรียบเทียบกับคาสี

มาตรฐาน ซึ่งมคีา L*a*b* เทากับ 58, -25, -43 ปริมาตรผงสีสีนํ้าเงินเขียวที่มีคาความแตกตางสี (∆E) 
ตํ่าที่สุด คือ ผงสีที่ใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.40 กรัม ตอนํ้า 5 มิลลิลิตร มีคาเทากับ 51.0  

 
ตารางที่ 4.15 แสดงคาความแตกตางสี (∆E) เฉลี่ยของผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติที่ใหสีดํา  

ที่ใสและไมใสสารมอลโตเด็กซตรินโดยหยดลงบนกระดาษจํานวน 3 ครั้ง 
 

ครั้งที่ 
คาความแตกตางสี (∆E) ของปริมาณผงสีสีดํา (หนวย: กรัมตอน้ํา 5 มิลลิลิตร) 

0.10 0.20 0.30 0.40 
ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส ใส ไมใส 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 พบวาเมื่อนําคาสีของผงสีที่นํามาละลายนํ้าแลวนํามาเปรียบเทียบกับคาสี

มาตรฐาน ซึ่งมคีา L*a*b* เทากับ 31, 1, 1 ปริมาตรผงสีสดํีาที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ 
ผงสีที่ไมใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.40 กรัม ตอนํ้า 5 มิลลลิิตร มีคาเทากับ 44.9  
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4.6 การตรวจสอบสารตกคางในผงส ี
เนื่องจากงานวิจัยเปนการผลิตผงสีเพื่อผลิตภัณฑอาหาร จึงตองทําการตรวจสอบสาร

ตกคางที่เกิดขึ้นในผงสีเพ่ือใหทราบถึงปริมาณสารตกคาง เพื่อใหเกิดความมั่นใจในการนําไปใชใน
ผลิตภัณฑอาหารไดอยางปลอดภัย ซึ่งแสดงดังตารางที่ 4.16 

 

ตารางที่ 4.16 แสดงปริมาณสารตกคางในผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติ 
 

ชนิดสาร
ตกคาง 

ปริมาณสารตกคางในผงสีจากวัสดุธรรมชาติ (หนวย: มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

สีมวงแดงจากดอก
กระเจี๊ยบแดง 

สีเหลืองจากดอก
คําฝอย 

สีน้ําเงินเขียวจากดอก
อัญชันแหง 

สีดําจากกาแฟผสมดอก
อัญชันแหง 75:25 

ปรอท ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
ตะก่ัว ไมพบ 0.108* ไมพบ ไมพบ 

แคดเมียม 0.045* 0.034* ไมพบ ไมพบ 

สารหนู ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

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

 
จากตารางที่ 4.16 พบวาผงสีที่มีการตรวจพบสารตกคางจําพวกสารตะกั่ว ไดแก สีเหลอืงจาก

ดอกคําฝอย และจําพวกสารแคดเมียม ไดแก สีมวงแดงจากดอกกระเจี๊ยบแดงและสเีหลืองจากดอก
คําฝอย แตทั้งหมดมีปริมาณสารตกคางไมเกินปริมาณที่กาํหนดในมาตรฐานของผงสีสาํหรับอาหาร 
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สรุปผล อภปิรายผลโครงการวิจัย และขอเสนอแนะ 
 

การผลิตผงสีสมีวงแดง (Magenta) สีเหลอืง (Yellow) สีนํ้าเงินเขียว (Cyan) และสีดํา 
(Black) จากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือใชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร ผูศึกษาไดทาํการศึกษาตามขั้นตอน และ
วิธีการดําเนินการไดผลการทดลองที่สามารถนํามาสรุปผลของการทําโครงการวิจัยไดดังตอไปน้ี 
 5.1 สรุปผลการศึกษา 
 5.2 อภิปรายผลโครงการวิจัย 
 5.3 ขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการวิจัย 

จากการทําโครงการวิจัยเรื่องการผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติเพ่ือผลิตภัณฑอาหาร โดยมี
กระบวนการทําโครงการวิจัยเริ่มต้ังแต การสืบคนขอมูลเกี่ยวกับวัสดุธรรมชาติที่จะนํามาใชในการสกัด
เปนสารใหสี จากน้ันนํามาสกัดดวยวิธีการตมดวยตัวทําละลายนํ้าและแอลกอฮอลตามอัตราสวนที่
เหมาะสม เพ่ือหาอัตราสวนที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ใกลเคียงกับคาสีตามมาตรฐาน ISO 12647-6 
จากน้ันนําสารสกัดสีที่ไดไปทําการผลิตเปนผงสี และทําการตรวจสอบสารตกคางตอไป จากผลของ
การศึกษาสามารถสรุปไดดังน้ี 

5.1.1 การสกัดสารสีมวงแดง (Magenta) จากวัสดุธรรมชาติ ไดแก ฝาง หมากเมา และ
กระเจี๊ยบแดง พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา L*a*b* 
เทากับ 54, 58, -2 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกระเจี๊ยบแดง มีคาความแตกตางสี (∆E) 
ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 24.9 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

5.1.2 การสกัดสารสีเหลือง (Yellow) จากวัสดุธรรมชาติ ไดแก แฮม ดอกคําฝอย และ
เมล็ดพุดจีน พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 
86, -4, 75 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกคําฝอย มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด 
คือ มีคาสีเทากับ 22.2 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

5.1.3 การสกัดสารสีนํ้าเงินเขียว (Cyan) จากวัสดุธรรมชาติ ไดแก ดอกอัญชันสดและดอก
อัญชันแหง พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 
58, -25, -43 สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอกอัญชันแหง มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่า
ที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 47.3 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

5.1.4 การสกัดสารสีนํ้าเงินเขียว (Cyan) จากวัสดุธรรมชาติ ไดแก กาแฟและหลอฮ้ังกวย 
พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน ซึ่งมีคา L*a*b* เทากับ 31, 1, 1 
สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกาแฟ มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 
48.5 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด แตเน่ืองจากคาความแตกตางของสีที่ไดมีคา
คอนขางสูง จึงทําการปรับปรุงดวยวิธีการนําไปผสมกับสารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากดอก
อัญชันแหง ที่มีคาความแตกตางสี (∆E) ตํ่าที่สุด คือ มีคาสีเทากับ 47.3 ในอัตราสวน สารสีดําที่สกัด
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ดวยตัวทําละลายนํ้าจากกาแฟและหลอฮ้ังกวย ตอ สารสีนํ้าเงินเขียวที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ได
จากดอกอัญชันแหง เทากับ 75:25 พบวาเมื่อนําคาสีของสารสีที่ไดมาเปรียบเทียบกับคาสีมาตรฐาน 
สารสีที่สกัดดวยตัวทําละลายนํ้าที่ไดจากกาแฟผสมกับอัญชันแหง ที่อัตราสวน 75:25 มีคาความ
แตกตางสี (∆E) ตํ่าลง คือ มีคาสีเทากับ 39.7 ซึ่งมีคาสีใกลเคียงกับคาสีมาตรฐานมากที่สุด 

5.1.5 การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ โดยนําสารสกัดสีที่ไดไปผานกระบวนการทําผงโดย
เครื่องทําแหงแบบพนฝอยจากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร พบวา สารสกัดสีที่ไดจากวัสดุ
ธรรมชาติที่สกัดดวยนํ้าสามารถผลิตเปนผงสีไดปริมาณมากที่สุดในแตละสีซึ่งสามารถระบุแบงตามสาร
สกัดสีไดดังตอไปน้ี 

 1) สีมวงแดง ไดแก สารสกัดสีจากดอกกระเจี๊ยบแดง ที่ใหปริมาณผงสี เทากับ 7.28 
กรัม  

 2) สีเหลือง ไดแก สารสกัดสีจากดอกคําฝอยและเม็ดพุดจีน ที่ใหปริมาณผงสี เทากับ 
0.93 กรัม 

 3) สีนํ้าเงินเขียว ไดแก สารสกัดสีจากดอกอัญชันแหง ที่ใหปริมาณผงสี เทากับ 5.16 
กรัม 
  4) สีดํา ไดแก สารสกัดสีจากกาแฟผสมดอกอัญชันแหง ที่ใหปรมิาณผงสี เทากับ 
11.41 กรัม 
 และเมื่อทําการผสมสารตัวพาจําพวกมอลโตเด็กซตริน ซึ่งชวยเพ่ิมปริมาณของผงสี
ไดมากขึ้นในปริมาณ 5 กรัม ลงในสารสกัดสี และเมื่อนําไปผลิตเปนผงส ีพบวา สีมวงแดง สีเหลือง สี
นํ้าเงินเขียว และสีดํา สามารถนําไปผลิตเปนผงสีไดปริมาณเพ่ิมขึ้น เทากับ 71, 49, 15 และ 8 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 เมื่อนําผงสีไปทําการละลายนํ้าในอัตราสวนตางๆ ต้ังแต 0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4 กรัม
ตอนํ้า 5 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาสีเพ่ือเปรียบเทียบกับคาสีตามมาตรฐาน ISO 12647-6 พบวา 
ปริมาณผงสีทีใ่หคาความแตกตางสีที่ดีที่สุดของผงสีสีมวงแดงและสีดํา คอื ผงสีที่ไมใสสารมอลโตเด็กซ
ตรินที่ปริมาตร 0.4 กรัม ยกเวนในสวนของสีเหลือง อยูที่ 0.3 กรัม แตในสวนผงสีสีนํ้าเงินเขียว คือ ผง
สีที่ใสสารมอลโตเด็กซตรินที่ปริมาตร 0.4 กรัม โดยมีคาความแตกตางสี เทากับ 25.9, 44.9, 22.2 
และ 51.0 ตามลําดับ 

 5.1.6 การตรวจสอบสารตกคางจําพวก ปรอท ตะกั่ว แคดเมียม และสารหนู ในผงสแีตละสี 
พบวา ผงสีสีนํ้าเงินเขียวและสีดําตรวจไมพบสารตกคางดังกลาว สวนผงสีสีมวงแดงตรวจพบสาร
จําพวกแคดเมียม มีคาเทากับ 0.045 mg/kg และผงสีสีเหลืองตรวจพบสารคําพวกตะกั่วและ
แคดเมียม มีคาเทากับ 0.108 และ 0.034 mg/kg ตามลําดับ  

 
5.2 อภิปรายผลโครงการวิจัย 

การศึกษาการผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหารในงานวิจัยน้ีไดทําการสกัด
สารสีสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสีดํา จากวัสดุธรรมชาติในอัตราสวนวัสดุธรรมชาติ 50 
กรัมตอตัวทําละลายนํ้า 200 มิลลิลิตร ซึ่งแตละสีมีคาความแตกตางของสี (∆E) นอยที่สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับคาสีตามมาตรฐาน ISO 12647-6 ซึ่งไดแก สารสกัดสีจากดอกกระเจี๊ยบแดง ดอก
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คําฝอย ดอกอัญชันแหง และกาแฟผสมดอกอัญชันแหง ซึ่งสอดคลองกับโครงการวิจัยเรื่องการผลิต
หมึกพิมพระบบอิงคเจ็ทจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร ของ สุรวิทย นันทการัตน และคณะ 
(2558) ที่ไดมีการเพ่ือศึกษาชนิดของวัสดุธรรมชาติที่สามารถนํามาสกัดสารใหสีเพ่ือใชทดแทนหมึก
พิมพอิงคเจ็ทสีมวงแดง (Magenta) สีเหลือง (Yellow) สีนํ้าเงินเขียว (Cyan) และสีดํา (Black) ได
โดยวัสดุธรรมชาติที่เหมาะสมในการนํามาใชสกัดสี ไดแก กระเจี๊ยบ ดอกคําฝอย อัญชันแหง และ
กาแฟผสมอัญชันแหง และสอดคลองกับงานวิจัยของ Sabina Nélida Di Risio (2009) ที่ไดวิจัย
เก่ียวกับ การทดสอบการยึดติดและลักษณะทางกายภาพของหมึกพิมพชีวภาพจากมะรุมที่พิมพบน
พ้ืนผิวของวัสดุรองรับ ไดทําการศึกษาเกี่ยวกับหมึกพิมพชีวภาพสูตรใหมจากมะรุม ซึ่งสามารถ
นํามาใชทดแทนสีในการพิมพดวยเครื่องพิมพระบบพนหมึกไดอยางมีประสิทธิภาพ และนอกจากน้ียัง
สอดคลองกับงานวิจัยของ สุรชัย ขันแกว และคณะ (2553) ไดทําการศึกษาเร่ือง ผลของหมึกพิมพ
ระบบพนหมึกฐานนํ้าชนิดใชสารใหสีจากดีปลาหมึก โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือนําสารสีที่เหลือทิ้งจากดี
ปลาหมึกจากอุตสาหกรรมอาหารทะเล มาผลิตเปนสารใหสีดําสําหรับผลิตเปนหมึกพิมพในระบบการ
พิมพตางๆ ซึ่งมุงพัฒนาใหเกิดการลดการใชสารเคมีที่เปนพิษในหมึกพิมพ 

การผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ โดยนําสารสกัดสีที่ไดไปผานกระบวนการทําผงโดยเคร่ืองทํา
แหงแบบพนฝอยจากสารสกัดสีปริมาณ 100 มิลลิลิตร สารสกัดสีที่ไดจากวัสดุธรรมชาติที่สกัดดวย
นํ้าสามารถผลิตเปนผงสีไดทุกสารสกัดสี ซึ่งสอดคลองกับโครงการการผลิตผงสีธรรมชาติจากกระเจี๊ยบ
แดงเพ่ือนําไปใชเปนสียอมกระดาษสา ของ เสรี  สุขุมาลพันธ (2545) ที่นํากระเจี๊ยบแดงมาผลิตเปน
สารสียอมกระดาษสาโดยใชสารละลายที่สกัดไดไปทําแหงแบบพนฝอยในระดับนํารองไดผลผลิตเปน
ผลิตภัณฑผงสีธรรมชาติจากดอกกระเจี๊ยบแดง 50 เปอรเซ็นต ของปริมาณกระเจี๊ยบแดงบดอบแหง  

แตเน่ืองจากผงสีที่ผลิตไดจากสารสกัดสีมีปริมาณนอยจึงทําการผสมสารตัวพาจําพวกมอลโต
เด็กซตรินในปริมาณ 5 กรัม ลงในสารสกัดสีเพ่ือชวยเพ่ิมปริมาณของผงสีที่ผลิตไดปริมาณมากข้ึน ซึ่ง
สอดคลองกับการศึกษาของ หนูเดือน สาระบุตร และคณะ (2556) ไดทําการผลิตผงสีจากมะนาวโหที่
ใชสารตัวพาเปนมอลโตเด็กซตรินเพ่ือเพ่ิมปริมาณของผงสีใหไดมากขึ้น 

และเมื่อนําผงสีไปทําการละลายนํ้าในอัตราสวนตางๆ ต้ังแต 0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4 กรัมตอ
นํ้า 5 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาสีเพ่ือเปรียบเทียบกับคาสีตามมาตรฐาน ISO 12647-6 ปริมาณผงสีที่
ใหคาความแตกตางสีที่ดีที่สุดของผงสีสีมวงแดง สีนํ้าเงินเขียว และสีดํา คือ 0.4 กรัม แตในสวนของสี
เหลือง คือ 0.3 กรัม โดยมีคาสีใกลเคียงกับสารสกัดสีกอนทําแหงพนฝอยซึ่งสอดคลองกับการวิจัยของ 
กลอยใจ เชยกลิ่นเทศ (2556) ที่กลาววา ใบเตยผงที่ผลิตไดจากการฉีดพนฝอยเมื่อนําไปผสมวุน มีสี
ใกลเคียงกับวุนใบเตยที่ผลิตจากนํ้าคั้นใบเตยสด 

ในการตรวจสารตกคางของผงสีที่ผลิตไดทั้งสี่สีตามมาตรฐานการผลิตผงสีสําหรับผลิตภัณฑ
อาหารในสารจําพวก ปรอท ตะกั่ว แคดเมียม และสารหนู ผงสีที่มีการตรวจพบสารตกคางจําพวกสาร
ตะกั่ว ไดแก สีเหลืองจากดอกคําฝอย และจําพวกสารแคดเมียม ไดแก สีมวงแดงจากดอกกระเจี๊ยบ
แดงและสีเหลืองจากดอกคําฝอย แตปริมาณที่ตรวจพบน้ันยังอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนดในการ
ผลิตผงสีสําหรับผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งสอดคลองกับ กิติมา เหมวงษา (2549) ที่กลาววา สีผสมอาหารที่
ไดมาตรฐานไมควรมีสารพิษและสารสีที่ไมเกิดอันตรายแกผูบริโภค โดยควรมีสารจําพวก ปรอทและ
แคดเมียมไมเกิน 1 mg/kg ตะกั่วไมเกิน 20 mg/kg และสารหนไูมเกิน 5 mg/kg 
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จากผลโครงการวิจัยสรุปไดวา สารสกัดสีจากวัสดุธรรมชาติสามารถนํามาใชผลิตเปนผงสี 
เพ่ือผลิตภัณฑอาหารได 
  
5.3 ขอเสนอแนะ 
 จากการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการผลิตผงสีจากวัสดุธรรมชาติ เพ่ือผลิตภัณฑอาหาร ผูวิจัยมี
ขอเสนอแนะในงานวิจัยดังตอไปน้ี 

5.3.1 ควรทําการเก็บรักษาผงสีที่ผลิตไดจากวัสดุธรรมชาติภายในภาชนะบรรจุที่สามารถ
ปองกันแสงและความช้ืน เพ่ือปองกันแสงไมใหทําปฏิกิริยากับผงสีโดยทําใหสีไมซีดจาง และเพ่ือไมให
ผงสจีับตัวเปนกอนจากความช้ืน เพ่ือประโยชนในการเก็บรักษาไดยาวนานย่ิงขึ้น 

5.3.2 สามารถนําไปพัฒนาผลิตเปนหมึกพิมพระบบพนหมึกได เน่ืองจากหมึกพิมพระบบพน
หมึกมีลักษณะเปนของเหลว จึงสามารถนําผงสีที่ผลิตไดไปผสมในนํ้ากลั่นเพ่ือใชทดแทนสารใหสีใน
เครื่องพิมพระบบพนหมึกได 

5.3.3 ควรมีการทดลองกับพืชชนิดอ่ืนที่ใหสีสันใกลเคียงกับพืชที่ใชทดลองในงานวิจัยน้ี
เพ่ิมเติม เพ่ือเปนทางเลือกใหมในการสกัดสารสีจากวัสดุธรรมชาติและนํามาผลิตเปนผงสีไดโดย
กระบวนการทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer)  
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6.1 สารสกัดสมีวงแดง สีเหลอืง สีนํ้าเงินเขียว และสีดํา จากดอกกระเจี๊ยบแดง ดอกคําฝอย ดอก
อัญชันแหง และกาแฟผสมดอกอัญชันแหง ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 6.1 สารสกัดสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสีดําสกัดดวยนํ้า 

 
6.2 การผลิตผงสีจากสารสกดัสี 

- ผงสสีีมวงแดงจากดอกกระเจี๊ยบแดง 
 

 
 

ภาพที่ 6.2 ผงสีสีมวงแดงจากดอกกระเจี๊ยบแดง 
 
 - ผงสสีีเหลืองจากดอกคําฝอย 
 

 
 
ภาพที่ 6.3 ผงสีสีเหลืองจากดอกคําฝอย 
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- ผงสสีีนํ้าเงินเขียวจากดอกอัญชันแหง 
 

 
 
ภาพที่ 6.4 ผงสีสีนํ้าเงินเขียวจากดอกอัญชันแหง 
 

- ผงสสีีดําจากกาแฟผสมดอกอัญชันแหง 
 

 
 
ภาพที่ 6.5 ผงสีสีนํ้าเงินเขียวจากดอกอัญชันแหง 
 
6.3 การทดสอบสีของผงส ี
 

 
 
ภาพที ่6.6 การทดสอบสขีองผงสีสีมวงแดง สีเหลือง สีนํ้าเงินเขียว และสดํีา 
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