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บทคดัยอ่  

ขา้วโพดสนิีล (Zea mays; Poaceae), ขา้วไรซเ์บอรร์ี ่ (Oryza sativa; Poaceae) และกระเจี๊ยบแดง (Hibiscus sabdariffa; 

Malvaceae) ถูกนํามาเตรยีม และสกดัสารสธีรรมชาต ิโดยการนํามาอบแหง้ที ่50 องศาเซลเซยีส และบดใหเ้ป็นผงดว้ยโกร่ง ก่อนนําไป

สกดัดว้ย 80% ethanol ดว้ยวธิแีช่ยุ่ย เป็นระยะเวลา 1 สปัดาห ์ไดส้ารสกดัเมลด็ขา้วโพดสนิีล 3.28 กรมั (คดิเป็น 21.8 % w/w), สาร

สกดัซงัขา้วโพดสนิีล 0.71 กรมั (คดิเป็น 4.7 % w/w), สารสกดัไหมขา้วโพดสนิีล 2.50  กรมั (คดิเป็น 16.6% w/w), สารสกดัขา้วไรซ์

เบอร์รี ่1.40 กรมั (คดิเป็น 9.3% w/w) และสารสกดักระเจี๊ยบแดง 6.38 กรมั (คดิเป็น 42.4 % w/w) ตามลําดบั โดยทุกตวัอย่างถูก

นํามาศกึษาความคงตวัโดยวดัค่าการดดูกลนืแสงที ่254 นาโนเมตร เมื่ออยู่ในสารละลาย acetate buffer pH 4.6 ทีอุ่ณหภูม ิ25 องศา

เซลเซยีส โดยวดัค่าการดดูกลนืแสงในวนัที ่0, 7, 14, 21 และ 28 พบว่าสารสกดัขา้วไรซเ์บอรร์ีใ่หก้ารดดูกลนืแสงลดลงหลงัจากวนัที ่3 

ในขณะทีส่ารสกดัไหมขา้วโพดใหก้ารดดูกลนืแสงทีม่ากขึน้ภายใน 7 วนั และคงตวัระยะหน่ึง ก่อนทีจ่ะมกีารดูดกลนืแสงลดลงภายหลงั

ของวนัที ่21 ซึง่แสดงใหเ้หน็ถงึความไม่คงตวัขององคป์ระกอบภายในสารสกดั ในขณะทีส่ารสกดัซงัขา้วโพด, สารสกดัเน้ือขา้วโพด 

และสารสกดักระเจีย๊บแดง มค่ีาการดดูกลนืแสงคงตวัตลอดการทดลอง โดยทุกตวัอย่างไดด้าํเนินการวดัเฉดสดีว้ย spectrophotometer 

(วดัค่า L*, a*, b*) และคาํนวณความแตกต่างของเฉดส ี(∆E) โดยหาก ∆E มคี่ามากกว่า 1.00 จะพบว่าสายตาของมนุษยจ์ะเหน็ความ

แตกต่างของเฉดส ีซึง่จากการทดลองพบว่าสารสกดักระเจี๊ยบแดงไม่มคีวามแตกต่างของเฉดสใีนระยะเวลาน้อยกว่า 21 วนั (∆E < 

1.00) สาํหรบัสารสกดัไหมขา้วโพดสนิีลจะมคีวามแตกต่างของเฉดสภีายใน 7 วนัแรก (∆E > 1.00) แต่เมื่อระยะเวลานานขึน้ จะมกีาร

เปลีย่นแปลงซึง่จะทาํใหเ้ฉดสกีลบัมาใกลเ้คยีงกบัสเีดมิ (∆E < 1.00) ซึง่สอดคลอ้งกบัค่าการดูดกลนืแสงที ่254 นาโนเมตร จากขอ้มูล

น้ีกล่าวไดว้่าสารสกดัไหมขา้วโพดสนิีลเหมาะสมสาํหรบัการใชเ้ป็นสารแต่งสแีหนมหมูทีม่อีายุการเกบ็รกัษาเป็นระยะเวลานาน ซึง่เป็น

การใชป้ระโยชน์จากเศษวสัดุจากการเพาะปลูกขา้วโพดสนิีล โดยผลการทดลองน้ีสอดคลอ้งกบัการนําสารสกดัของไหมขา้วโพดสนิีล 

และสารสกดักระเจี๊ยบแดงไปใชใ้นการแต่งสแีหนมหมู โดยพบว่าในวนัที ่1, 2, และ  3 ของการเตรยีม ในกรณีของสารสกดักระเจี๊ยบ

แดง ไม่เหน็ความแตกต่างของส ีแต่กรณีของสารสกดัไหมขา้วโพด ในวนัที ่3 ของการเตรยีม จะเหน็ไดช้ดัว่าสขีองแหนมหมูแตกต่าง

จากวนัแรกอย่างชดัเจน ซึง่ขอ้มลูดงักล่าวน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อการนําสารสกดัธรรมชาตเิหล่าน้ีไปแต่งสแีหนมหมเูพื่อการบรโิภคต่อไป 

คาํสาํคญั: แหนมหม ูAnthocyanins สารแต่งสอีาหารจากธรรมชาต ิกระเจีย๊บแดง ไหมขา้วโพดสนิีล  

 

บทนํา  

ตามยุทธศาสตรค์รวัไทยสูโ่ลก พ.ศ. 2559-2564 ทีม่กีารบรูณาการตลอดห่วงโซ่มลูค่าของสนิคา้อาหารและการบรกิารดา้นอาหาร 

ซึ่งประกอบด้วย ยุทธศาสตร์พฒันาสนิค้าอาหาร ยุทธศาสตร์พฒันาธุรกิจบรกิารอาหาร และยุทธศาสตร์พฒันาปจัจยัสนับสนุนที่

ครอบคลุมการผลติและสง่ออกสนิคา้อาหารและธุรกจิบรกิารดา้นอาหาร ใหม้คีุณภาพมาตรฐานสากล และมคีวามปลอดภยับนพืน้ฐาน

ของความยัง่ยนื และมัน่คงทางอาหารของประเทศนัน้ โดยเฉพาะยุทธศาสตรพ์ฒันาสนิคา้อาหาร ใหไ้ดอ้าหารทีม่คีุณภาพและปลอดภยั

ต่อการบรโิภคนัน้มคีวามสาํคญั โดยเฉพาะในประเดน็ของสารเจอืปนทีนํ่ามาใชใ้นการผลติอาหาร อนัไดแ้ก่สารปรุงแต่งรส สารปรุงแต่ง

ส ีสารปรุงแต่งกลิน่ รวมทัง้วตัถุกนัเสยีเป็นต้น โดยเฉพาะสารแต่งสซีึง่มกัเป็นสารสงัเคราะห ์(Jayawardana, 2012) ผูว้จิยัจงึมคีวาม

สนใจศกึษาสารแต่งสอีาหารจากธรรมชาต ิทีม่ปีระสทิธภิาพ ปลอดภยั และใหส้ทีีส่วยงาม น่ารบัประทาน แหนมหมูเป็นอาหารทีม่ถีิน่
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กําเนิดจากภาคอสีานของประเทศไทย เตรยีมไดจ้ากเน้ือสตัว ์เช่น เน้ือววั และเน้ือหมู ซึง่อาหารจําพวกแหนมนอกจากจะมรีสชาติดี

และอร่อยแลว้ การทําแหนมยงัเป็นกรรมวธิใีนการถนอมอาหารอกีวธิหีน่ึงดว้ย (ชยัจนัทร,์ 2561) สาํหรบัสาร anthocyanin เป็นสาร

ธรรมชาตทิีพ่บไดใ้นพชืหลายชนิด เช่น อญัชนั (Clitoria ternatea; Fabaceae), มนัเทศสมี่วง (Ipomoea batatas; Convolvulaceae), 

และผเีสือ้ราตร ี(Oxalis triangularis; Oxalidaceae) เป็นต้น มกีารเปลีย่นเฉดสไีปตาม pH ของสภาพแวดลอ้ม โดยจะใหส้เีฉดแดงใน 

pH ทีเ่ป็นกรด (Fossen, 1998) และดว้ย anthocyanins เป็นสารในกลุ่มของ flavonoid ทีม่คีุณสมบตัเิป็นสารต้านอนุมอสิระทีด่ ีมี

ประโยชน์ต่อสุขภาพ ดงันัน้ตวัอย่างพชื 3 ชนิดจงึถูกนํามาศึกษา อนัได้แก่ ขา้วโพดสนิีล (เมลด็ขา้วโพด, ซงัขา้วโพด, และไหม

ขา้วโพด), ขา้วไรซเ์บอรร์ี ่และกระเจี๊ยบแดง การศกึษาวจิยัครัง้น้ีจะเป็นการทดสอบความคงตวัของสารสกดัธรรมชาตทิีม่ศีกัยภาพใน

การนํามาเป็นสารแต่งสแีหนมหม ูเฉดส ีรวมทัง้ศกึษาลกัษณะสขีองแหนมหมทูีไ่ด ้(คงคาฉุยฉาย, 2553 และ ศนูยว์ทิยาศาสตรข์า้วและ

หน่วยปฏบิตักิารคน้หาและใชป้ระโยชน์ยนีขา้ว, 2561) 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั  

กระเจีย๊บแดง, ขา้วโพดสนิีล (แยกสว่นของเมลด็ขา้วโพด, ซงัขา้วโพด และไหมขา้วโพด) และขา้วไรซเ์บอรร์ี ่ถูกซือ้มาจากตลาด

หวัอฐิ อาํเภอเมอืงฯ จงัหวดันครศรธีรรมราช ในช่วงเดอืนพฤษภาคม 2561 เพื่อนํามาศกึษาสารสกดัของตวัอย่างพชืดงักล่าวในการใช้

ประโยชน์เป็นสารแต่งสแีหนมหมจูากธรรมชาต ิซึง่มวีธิกีารทดลองต่าง ๆ ดงัน้ี 

ตอนท่ี 1: การสกดัสารจากตวัอย่างสมุนไพร  

1) นําตวัอย่างพชืทัง้ 5 ตวัอย่าง มาหัน่ลดขนาดใหม้ขีนาดเลก็ แลว้นําไปอบแหง้ในตูอ้บลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ50 องศาเซลเซยีส จน

แหง้ 

2) นําตวัอย่างพชืทัง้ 5 ตวัอย่างมาบดใหเ้ป็นผงดว้ยโกร่ง และนํามาชัง่ดว้ยเครื่องชัง่ โดยใหไ้ดน้ํ้าหนกัประมาณ 15 กรมั ซึง่จาก

การชัง่น้ําหนกัไดน้ํ้าหนกัของแต่ละตวัอย่างดงัต่อไปน้ีคอื กระเจี๊ยบแดง 15.02 กรมั, ขา้วไรซเ์บอรร์ี ่15.03 กรมั, ไหมขา้วโพด 15.03 

กรมั, เมลด็ขา้วโพดสนิีล 15.03 กรมั และ ซงัขา้วโพดสนิีล 15.02 กรมั 

3) นําตวัอย่างแต่ละชนิดทีช่ ัง่ไดใ้สข่วดรปูชมพู่ขนาด 500 มลิลลิติร เตมิตวัทําละลายคอื 80% ethanol ซึง่เตรยีมจากเอทานอล

และน้ํากลัน่ โดยใสต่วัทาํละลายลงในขวดรปูชมพู่ทัง้ 5 ขวด ปรมิาณ 300 มลิลลิติร แช่ไวเ้ป็นระยะเวลา 1 สปัดาห ์โดยเขย่าเป็นระยะ 

ๆ (วนัละ 3 – 4 ครัง้) 

4) เมื่อครบกาํหนด ดาํเนินการกรองสารสกดัโดยใชก้ระดาษกรองและกรวยแกว้ เกบ็ในขวดแกว้ทีส่ะอาดและเกบ็ใหพ้น้จากแสง 

5) นําสารสกดัทีไ่ดไ้ประเหยแหง้ดว้ยเครื่อง rotary evaporator โดยใชอุ้ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส ภายใตส้ภาวะสุญญากาศ จน

ไดส้ารสกดัแหง้ ตัง้ทิง้ไวใ้หเ้ยน็ แลว้เกบ็สารสกดัทีไ่ดใ้นตูด้ดูความชืน้  

6) ชัง่น้ําหนกัของสารสกดัแหง้ของแต่ละตวัอย่าง โดยไดน้ํ้าหนักดงัน้ี สารสกดักระเจี๊ยบแดง 6.38 กรมั (คดิเป็น 42.4 % w/w), 

สารสกดัขา้วไรซเ์บอรร์ี ่1.40 กรมั (คดิเป็น 9.3 % w/w), สารสกดัไหมขา้วโพด 2.49  กรมั (คดิเป็น 16.6 % w/w), สารสกดัเมลด็

ขา้วโพดสนิีล 3.28 กรมั (คดิเป็น 21.8 % w/w), และ สารสกดัซงัขา้วโพดสนิีล 0.71 กรมั (คดิเป็น 4.7 % w/w) 

7) วเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมเีบือ้งตน้ของสารสกดัแต่ละชนิดดว้ย Thin-layer chromatography (TLC) โดยใช ้Chloroform : 

Methanol : น้ํา (7 : 3 : 0.1) เป็น mobile phase จากนัน้นําแผ่น TLC ไปองัไอแอมโมเนียเขม้ขน้ สงัเกตการเปลีย่นแปลงของส ี

 

ตอนท่ี 2: การศกึษาความคงตวัของสารสกดัจากตวัอย่างพชืสมุนไพร  

ในการศกึษาความคงตวัของสารสกดัจากตวัอย่างพชืทัง้ 5 ตวัอย่าง ดาํเนินการโดยการเตรยีมสารสกดัแต่ละชนิดในรปูของสารสะ

ลายในสภาวะทีเ่ป็นกรด (pH = 4.6) ทีอุ่ณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีสเป็นระยะเวลา 30 วนั โดยประเมนิค่าการดูดกลนืแสง UV ที ่254 

nm และวดัเฉดสทีีเ่ปลีย่นแปลงไปดว้ย spectrophotometer โดยมขี ัน้ตอนการดาํเนินการดงัน้ี 

1) เตรยีมสารละลาย acetate buffer โดยเตรยีมน้ํากลัน่ 800 มลิลลิติรใส่ในขวดปรมิาตรขนาด 1,000 มลิลลิติร ชัง่ sodium 

acetate trihydride 4.057 กรมั, acetic acid 3.034 กรมั โดยนํา sodium acetate trihydride และ acetic acid ลงในขวดวดัปรมิาตร

ขนาด 1,000 มลิลลิติร แลว้ปรบัปรมิาตรดว้ยน้ํากลัน่จนมปีรมิาตร 1,000 มลิลลิติร วดั pH ดว้ย pH meter (วดัได ้4.6)  

2) ชัง่สารสกดัแหง้จากตวัอย่างพชืทัง้ 5 ตวัอย่าง มาอย่างละ 100 มลิลกิรมั ดว้ยเครื่องชัง่ แยกใสบ่กีเกอรข์นาด 100 มลิลลิติร 
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3) ใส่สารละลาย acetate buffer ในบกีเกอรเ์ลก็น้อย และคนจนกว่าสารตวัอย่างละลายจนหมด จากนัน้ แยกแต่ละตวัอย่างใส่

ขวดวดัปรมิาตรขนาด 100 มลิลลิติร และปรบัปรมิาตรดว้ยสารละลาย acetate buffer จนครบ (ความเขม้ขน้ = 1 กรมั / มลิลลิติร) 

4) ปิเปตสารละลายของทัง้ 5 ตวัอย่างใสล่งไปในหลอดทดลองทีม่ฝีาเกลยีว ตวัอย่างละ 6 หลอด หลอดละ 15 มลิลลิติร 

5) วดัค่าการดดูกลนืแสง UV ที ่254 นาโนเมตร และประเมนิเฉดสขีองสารละลาย โดยใชเ้ครื่อง spectrophotometer JASCO V-

630 ตัง้ค่าให ้blank = 254 นาโนเมตร 

6) บนัทกึผลวนัแรกที่วดัค่ามาตรฐานสแีละวดัค่าการดูกลนืแสง UV เป็น Day 0 หลงัจากนัน้บนัทกึผลทุก 1 สปัดาห์ เป็น

ระยะเวลา 4 สปัดาห ์ 

 

ตอนท่ี 3: การทาํแหนมหมแูต่งสธีรรมชาต ิ

 การศกึษาวิจยัครัง้น้ี สารสกดัแห้งกระเจี๊ยบแดง และไหมขา้วโพดสนิีลจากตอนที่ 1 ถูกเลอืกนํามาใช้เป็นสารแต่งสจีาก

ธรรมชาต ิในการเตรยีมแหนมหม ูโดยมขี ัน้ตอนการเตรยีมดงัต่อไปน้ี 

1) ชัง่สารสกดัแหง้ของกระเจีย๊บแดง และไหมขา้วโพดสนิีล อย่างละ 2 กรมั โดยแต่ละตวัอย่างถูกละลายในน้ํากลัน่ 10 มลิลลิติร 

(0.20 กรมั / มลิลลิติร) เพื่อนํามาใชใ้นการแต่งสแีหนมหมธูรรมชาต ิ 

2) เตรยีมวตัถุดบิในการทาํแหนมหมู ไดแ้ก่ ขา้วหอมมะลหิุงสุก 480 กรมั, กระเทยีมจนีบด 480 กรมั, เกลอื 160 กรมั, น้ําตาล

ทราย 96 กรมั และหมเูน้ือแดงไรม้นับด 8 กโิลกรมั  

3) นําส่วนผสมในข้อ 2) ผสม และคลุกเคล้าให้เข้ากัน จากนัน้แบ่งออกเป็น 2 ส่วนเท่า ๆ กัน โดยส่วนที่แรก ใส่สารสกัด

กระเจีย๊บแดง และสว่นทีส่องใสส่ารสกดัไหมขา้วโพดสนิีล โดยแต่ละกลุ่ม แบ่งออกเป็น 3 สว่นย่อย สว่นละ 1.2 กโิลกรมั  

4) นําแต่ละสว่นมาผสมกบัสารสกดัในปรมิาณต่างกนั ดงัน้ี 

4.1) ใสส่ารสกดัปรมิาตร 1 มลิลลิติร (สารสกดั 0.2 กรมั คดิเป็น 0.02% w/w) 

4.2) ใสส่ารสกดัปรมิาตร 3 มลิลลิติร (สารสกดั 0.6 กรมั คดิเป็น 0.05% w/w) 

4.3) ใสส่ารสกดัปรมิาตร 6 มลิลลิติร (สารสกดั 1.2 กรมั คดิเป็น 0.10% w/w) 

5) นําแหนมหมใูนแต่ละกลุ่มการทดลองมาบรรจุใสถุ่งพลาสตกิ ถุงละ 150 กรมั และเกบ็ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง  

6) บนัทกึผลโดยทาํแบบประเมนิคุณภาพของแหนมหมทูีไ่ดเ้บือ้งตน้ (วนัที ่1, 2 และ 3) 

 

ผลและอภิปราย  

จากการสกดัตวัอย่างพชืทัง้ 5 ตวัอย่างดว้ยวธิแีช่ยุ่ยกบั 80% ethanol ไดส้ารสกดักระเจีย๊บแดง 6.38 กรมั (คดิเป็น 42.4 % โดย

น้ําหนัก), สารสกดัขา้วไรซเ์บอรร์ี ่1.40 กรมั (คดิเป็น 9.3 % โดยน้ําหนัก), สารสกดัไหมขา้วโพด 2.49  กรมั (คดิเป็น 16.6 % โดย

น้ําหนกั), สารสกดัเมลด็ขา้วโพดสนิีล 3.28 กรมั (คดิเป็น 21.8 % โดยน้ําหนกั), และ สารสกดัซงัขา้วโพดสนิีล 0.71 กรมั (คดิเป็น 4.7 

% โดยน้ําหนกั) ตามลําดบั ซึง่ทุกตวัอย่างมสีเีฉดแดงถงึสมี่วงเขม้ โดยทุกตวัอย่างเมื่อนําไปศกึษาองคป์ระกอบทางเคมเีบือ้งต้นดว้ย

เทคนิค thin-layer chromatography และนําไปองัไอของแอมโมเนียเข้มข้น พบ spot สเีขยีว ซึ่งแสดงว่า ทุกตัวอย่างมีสาร 

anthocyanins เป็นองคป์ระกอบในสารสกดั 

สารสกดัทัง้ 5 ตวัอย่าง ถูกนํามาศกึษาความคงตวัในสภาวะจําลอง ที ่25 องศาเซลเซยีส pH 4.6 ซึง่เป็นสภาวะความเป็นกรด

ของแหนมหมสูตูรมาตรฐานทีใ่ชใ้นการทดลองครัง้น้ี โดยวดัค่าการดดูกลนืแสง UV ที ่254 นาโนเมตร และประเมนิเฉดสขีองสารละลาย 

โดยใชเ้ครื่อง spectrophotometer JASCO V-630 ตัง้ค่าให ้blank = 254 นาโนเมตร 
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รปูท่ี 1 แสดงค่าการดดูกลนืแสง UV ของสารสกดัตวัอย่างทัง้ 5 ตวัอย่าง (ความเขม้ขน้ 1 กรมั/ มลิลลิติร) ที ่pH 4.6 อุณหภูม ิ25 

องศาเซลเซยีส (ในวนัที ่0, 7, 14, 21, และ 28) 

 

 ผลการวดัค่าดูดกลนืแสง UV ที ่254 nm ในสภาวะการทดลอง พบว่า สารสกดักระเจี๊ยบ, สารสกดัซงัขา้วโพดสนิีล และสาร

สกดัเน้ือขา้วโพดสนิีลมคีวามคงตัวตลอดการทดลอง ในขณะที่สารสกดัไหมข้าวโพดสนิีลจะมีค่าดูดกลืนแสงมากขึน้ และจะลดลง

หลงัจากวนัที ่21 ของการทดลอง ซึง่จะแตกต่างจากสารสกดัขา้วไรซเ์บอรร์ีท่ ีม่คี่าการดูดกลนืแสง UV ที ่254 nm ลดลง และจะคงที่

หลงัจากวนัที ่14 ของการทดลอง สาํหรบัการประเมนิเฉดสขีองสารละลาย โดยใชเ้ครื่อง spectrophotometer JASCO V-630 ตัง้ค่าให ้

blank = 254 นาโนเมตร โดยวดัออกมาเป็นค่า L*, a* และ b* ซึง่ ซึง่เป็นระบบการบรรยายสแีบบ 3 มติ ิโดยที ่L* จะบรรยายถงึความ

สว่าง (lightness) จากค่า +L* แสดงถงึสขีาว จนไปถงึ –L* แสดงถงึสดีาํ a* จะบรรยายถงึสจีากเขยีว (-a*) ไปจนถงึแดง (+a*) ส่วน b* 

จะบรรยายถงึสจีากน้ําเงนิ (-b*) ไปจนถงึเหลอืง (+b*) (เหลอืงอ่อน, 2553) 

 ผลการวดัค่าเฉดสขีองสารสกดัตวัอย่างในสภาวะการทดลอง พบว่า ค่า L* มคี่าเป็นบวกทัง้หมด ซึง่แสดงใหเ้หน็ว่าผลการวดั

เฉดสขีองทุกตวัอย่างแสดงถงึสขีาว ซึง่สารสกดัทุกตวัมคี่า L* ค่อนขา้งคงทีต่ลอดการทดลอง ยกเวน้สารสกดัขา้วไรซเ์บอรร์ี ่ทีม่คี่า L* 

ลดลงและจะเพิม่ขึน้หลงัจากวนัที ่21 ของการทดลอง ซึง่การเปลีย่นแปลงน้ีอาจสมัพนัธก์บัค่าการดูดกลนืแสงของสารสกดัดงักล่าวน้ีที ่

254 nm ดว้ย (Leardkamolkarn, 2011) สาํหรบัค่า a* จะมกีารเปลีย่นแปลงระหว่างการทดลอง โดยทุกตวัอย่างมแีนวโน้มลดลงและมี

ค่าตํ่ากว่า 0 ซึง่แสดงใหเ้หน็ถงึสเีขยีว ยกเวน้สารสกดัไหมขา้วโพดสนิีลมคี่ามากกว่า 0 ณ วนัที ่28 ของการทดลอง ซึง่แสดงใหเ้หน็ถงึ

สแีดง สาํหรบัค่า b* สารสกดักระเจี๊ยบแดง และสารสกดัไหมขา้วโพดสนิีล มแีนวโน้มตํ่ากว่า 0 แสดงใหเ้หน็ถงึสน้ํีาเงนิ ในขณะทีส่าร

สกดัอกี 3 ตวัอย่างมค่ีา b* มากกว่า 0 แสดงใหเ้หน็ถงึสเีหลอืง ซึง่ความแตกต่างของเฉดสจีะคํานวณออกมาเป็นค่า ∆E โดยใชส้ตูร

ดงัน้ี (เหมะธุลนิ, 2555) 

 

∆E = √ (L*2 – L*1)2 + (a*2 – a*1)2 + (b*2 – b*1)2 
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ระยะเวลา (วนั) 

กระเจีย๊บแดง ไหมขา้วโพดสนิีล ซงัขา้วโพดสนิีล 

เน้ือขา้วโพดสนิีล ขา้วไรซเ์บอรร์ี ่
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รปูท่ี 2 แสดงผลการวดัเฉดสขีองสารสกดัทัง้ 5 ตวัอย่าง (ความเขม้ขน้ 1 กรมั/ มลิลลิติร) ที ่pH 4.6 อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส (ใน

วนัที ่0, 7, 14, 21, และ 28 ของการทดลอง) โดยใชเ้ครื่อง spectrophotometer JASCO V-630 (blank = 254 nm)  

 

ซึง่หาก ∆E มคี่ามากกว่า 1 จะสามารถเหน็ความแตกต่างของเฉดสดีว้ยสายตาของมนุษย ์ซึง่ค่า ∆E ในการทดลองของสารสกดัทัง้ 5 

ตวัอย่างแสดงในรปูที ่3 

 

 
 

รปูท่ี 3 แสดงค่า ∆E ทีเ่ปลีย่นแปลงไปในระหว่างการทดลองของสารสกดัทัง้ 5 ตวัอย่าง (ความเขม้ขน้ 1 กรมั/ มลิลลิติร) ที ่pH 4.6 

อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส 
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จากขอ้มลูทีไ่ด ้พบว่าใน 7 วนัแรกของการทดลองจะมกีารเปลีย่นแปลงเฉดสขีองสารสกดัทุกตวัอย่างทีส่ามารถสงัเกตไดด้ว้ยตา

เปล่า ยกเวน้สารสกดักระเจี๊ยบแดง พบว่าในวนัที ่14 ของการทดลอง ทุกตวัอย่างมเีฉดสใีกลเ้คยีงกบัวนัที ่0 ของการทดลอง ยกเวน้

สารสกดัขา้วไรซเ์บอรร์ี ่ในวนัที ่21 ของการทดลอง จะมเีพยีงสารสกดักระเจีย๊บแดงและสารสกดัไหมขา้วโพดสนิีลทีม่เีฉดสใีกลเ้คยีงกบั

วนัที ่0 ของการทดลอง และในวนัที ่28 ของการทดลอง สารสกดัไหมขา้วโพดสนิีลจะมเีฉดสใีกลเ้คยีงกบัวนัที ่0 ของการทดลอง ซึง่

แสดงใหเ้หน็ถงึความคงตวัและศกัยภาพของสารสกดัไหมขา้วโพดสนิีลในการนํามาเป็นสารแต่งสแีหนมหมจูากธรรมชาต ิ 

 

สรปุผลการวิจยั  

ตวัอย่างพชื 5 ตวัอย่างได้ถูกนํามาเตรยีม และสกดัสารสธีรรมชาตดิว้ย 80% ethanol พบว่ากระเจี๊ยบแดงใหส้ารสกดัแห้ง 

42.4% โดยน้ําหนกั ซึง่มค่ีามากทีส่ดุ สาํหรบัซงัขา้วโพดสนิีล และไหมขา้วโพดสนิีลเป็นตวัอย่างทีน่่าสนใจ เพราะเป็นสิง่ทีเ่หลอืใชจ้าก

การเกษตร โดยพบว่าไหมขา้วโพดสนิีลใหส้ารสกดัสมี่วงเขม้ จาํนวน 16.6% โดยน้ําหนกั ซึง่มากกว่าซงัขา้วโพดสนิีลกว่า 4 เท่า ซึง่จะ

เหน็ไดว้่าไหมขา้วโพดสนิีลมคีวามน่าสนใจในการพฒันามาเป็นสารแต่งสแีหนมหม ูโดยสารสกดัของทุกตวัอย่างทีใ่ชใ้นการวจิยัครัง้น้ีมี

สารจําพวก anthocyanins เป็นองคป์ระกอบ โดยสามารถสงัเกตได้จากการเปลีย่นสขีอง spot บน TLC เป็นสเีขยีวเมื่อองัดว้ยไอ

แอมโมเนียเขม้ขน้ (ภกัดฉีนวน, 2555) แหนมหมูเป็นการถนอมอาหารวธิหีน่ึงทีท่ําให้ไดอ้าหารทีม่รีสชาตอิร่อย มรีสเปรีย้ว มกีลิน่

เฉพาะ ซึง่จะเกดิกระบวนการหมกั โดยอาศยั lactic acid bacteria ใชร้ะยะเวลาในการหมกั 3 – 5 วนั ซึง่การวจิยัครัง้น้ีไดใ้ชส้ตูรแหนม

หมมูาตรฐานจากหอ้งปฏบิตักิารเทคโนโลนีการเกษตร มหาวทิยาลยัวลยัลกัษณ์ ซึง่ผลติภณัฑท์ีไ่ดจ้ะม ีpH 4.6 ซึง่สามารถเกบ็ในทีเ่ยน็

ไดเ้ป็นระยะเวลา 1 เดอืน ซึง่เป็นทีม่าของการศกึษาความคงตวัของสารสกดัทัง้หา้ชนิดที ่pH 4.6 ในสภาวะเร่ง (ใชอุ้ณหภูมทิี ่25 องศา

เซลเซยีส) เป็นระยะเวลา 28 วนั โดยวดัค่าการดูดกลนืแสง UV ที ่254 นาโนเมตร เมื่ออยู่ในสารละลาย acetate buffer (pH 4.6, 25 

องศาเซลเซยีส) โดยวดัค่าการดูดกลนืแสง UV ในวนัที ่0, 7, 14, 21 และ 28 จากผลการทดลองพบว่าสารสกดัขา้วไรซเ์บอรร์ีใ่หก้าร

ดดูกลนืแสง UV ลดลงหลงัจากวนัที ่3 ของการทดลอง ซึง่อาจจะเกดิการรวมเป็น dimers ของสารจําพวก anthocyanins หรอือาจเกดิ

การสลายตวัของสารสาํคญั ในขณะทีส่ารสกดัไหมขา้วโพดใหก้ารดูดกลนืแสงทีม่ากขึน้ภายใน 7 วนั และคงตวัระยะหน่ึง ก่อนทีจ่ะมี

การดูดกลนืแสงลดลงภายหลงัของวนัที ่21 ซึง่อาจจะเกดิ hydrolysis ของ anthocyanin glycoside ในช่วงแรก และเกดิ dimers ของ 

anthocyanins หรอืการสลายตวัของสารสาํคญัในช่วงเวลาถดัมา ปรากฏการณ์น้ีแสดงใหเ้หน็ถงึความไม่คงตวัขององคป์ระกอบภายใน

สารสกดั (Wahyuningsih, 2017) ในขณะทีส่ารสกดัซงัขา้วโพด, สารสกดัเมลด็ขา้วโพด และสารสกดักระเจีย๊บแดง มคี่าการดดูกลนืแสง 

UV คงตวัตลอดการทดลอง สาํหรบัการวดัเฉดสดีว้ย spectrophotometer (วดัค่า L*, a*, b*) และคํานวณความแตกต่างของเฉดส ี

(∆E) โดยหาก ∆E มคี่ามากกว่า 1.00 จะพบว่าสายตาของมนุษยจ์ะเหน็ความแตกต่างของเฉดส ีซึง่จากการทดลองพบว่าสารสกดั

กระเจี๊ยบแดงไม่มคีวามแตกต่างของเฉดสใีนระยะเวลาน้อยกว่า 21 วนั (∆E < 1.00) สาํหรบัสารสกดัไหมขา้วโพดสนิีลจะมคีวาม

แตกต่างของเฉดสภีายใน 7 วนัแรก (∆E > 1.00) แต่เมื่อระยะเวลานานขึน้ จะมกีารเปลีย่นแปลงซึง่จะทาํใหเ้ฉดสกีลบัมาใกลเ้คยีงกบัสี

เดมิ (∆E < 1.00) ซึ่งสอดคล้องกบัค่าการดูดกลนืแสงที่ 254 นาโนเมตร จากขอ้มูลน้ีอาจกล่าวได้ว่าสารสกดัไหมขา้วโพดสนิีล

เหมาะสมสาํหรบัการใชเ้ป็นสารแต่งสแีหนมหมูทีม่อีายุการเกบ็รกัษาเป็นระยะเวลานาน ซึง่ถอืไดว้่าเป็นการใชป้ระโยชน์จากเศษวสัดุ

จากการเพาะปลกูขา้วโพดสนิีล โดยผลการทดลองน้ีสอดคลอ้งกบัการนําสารสกดัของไหมขา้วโพดสนิีล และสารสกดักระเจีย๊บแดงไปใช้

ในการแต่งสแีหนมหม ูโดยพบว่าในวนัที ่1, 2, และ  3 ของการเตรยีม พบว่าแหนมหมทูีไ่ดม้สีเีขม้ขึน้เมื่อเทยีบกบักลุ่มควบคุม และการ

เปรยีบเทยีบสขีองแหนมหมูดว้ยตาเปล่าทัง้สามวนัแรก จะไม่เหน็ความแตกต่างของส ีซึง่อาจจะต้องดําเนินการเกบ็ขอ้มูลเพิม่เตมิใน

ระยะเวลาอื่น ๆ ต่อไป ซึง่ขอ้มลูดงักล่าวน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อการนําสารสกดัธรรมชาตเิหล่าน้ีไปแต่งสแีหนมหมเูพื่อการบรโิภคต่อไป 
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