
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 ปจจุ บันนี้แนวโนมการใช สีธรรมชาติจากพืชได รับความนิยมมากข้ึนท้ังในภาค 
อุตสาหกรรมอาหารและผูบริโภคเนื่องมาจากความกังวลของผูบริโภคเกี่ยวกับผลกระทบจาก
อันตรายของอาหารท่ีใสสีจากการสังเคราะห ไดมีการคนควาวิจัยเกี่ยวกับสารสีจากแหลงธรรมชาติ 
โดยพบวาบีตาเลนเปนสารสีท่ีมีศักยภาพที่จะสามารถนําไปพัฒนาใชไดอยางกวางขวางใน
อุตสาหกรรมอาหาร (Stintzing et al., 2002) บีตาเลนเปนกลุมของรงควัตถุท่ีใหสีแดงคลายแอนโท
ไซยานินแตมีโครงสรางทางเคมีตางกัน บีตาเลนเปนรงควัตถุท่ีสามารถละลายไดดีในน้ําตางจาก
แอนโทไซยานินท่ีสกัดไดดวยเมทานอล แตสกัดออกไดเล็กนอยดวยน้ํา (นิธิยา, 2549)  

บีทรูทเปนแหลงบีตาเลนท่ีพบไดตามธรรมชาติ ซ่ึงเปนพืชท่ีมีจําหนายตลอดท้ังปโดย
มูลนิธิโครงการหลวงไดมีการสงเสริมและพัฒนาการเพาะปลูกบีทรูทเพื่อเปนการสงเสริมรายได 
ใหแกเกษตรกร (มูลนิธิโครงการหลวง, 2552 ก.) บีทรูทจะใหสีชมพูจนถึงสีแดงโดยมักใชใน
ไอศกรีมและขนมหวาน โดยสารสีท่ีมีความสําคัญในบีทรูทคือบีตานินซ่ึงมีผลในการยับยั้ง lipid 
peroxidation และการสลายตัวของฮีม (heme decomposition) (Wu et al., 2006) นอกจากน้ัน      
บีตาเลนจากบีทรูทยังมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีดีกวาวิตามินซีและอนุพันธของวิตามิน
อีอีกดวย (Cai et al., 2005; Herbach et al., 2006) มีงานวิจัยผลิตสารสีบีตาเลนในรูปผงจากผักโขม
แดงโดยวิธีการทําแหงแบบพนฝอย (spray drying) โดยใชมอลโตเดกซตรินเปนสารหอหุม พบวา
การเติมมอลโตเดกซตรินจะชวยลดการดูดซึมน้ํา อีกท้ังยังเพิ่มเสถียรภาพในการเก็บรักษาสารสี แต
ในระหวางการพนฝอยมีการสูญเสียบีตาไซยานินเนื่องจากกระบวนการผลิตท่ีใชอุณหภูมิสูงซ่ึงจะ
สงผลตอความคงตัวของสารสีในระหวางการเก็บรักษา (Cai et al., 2005) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึง
ตองการศึกษากระบวนการเอนแคปซูเลชันท่ีอุณหภูมิตํ่าเพื่อท่ีจะสามารถรักษาสารสีจากธรรมชาติ
ไว โดยใชสารหอหุมท่ีมาจากธรรมชาติท่ีมีสมบัติในการเสริมคุณคาเพื่อสุขภาพใหกับผลิตภัณฑ
แคปซูลผง พรอมท้ังกอใหเกิดการเพ่ิมมูลคานอกจากนั้นสารหอหุมท่ีใชตองสามารถตรึงสารสี
ธรรมชาติจากบีทรูทและสามารถทําใหเปนผงไดงายท่ีอุณหภูมิตํ่าและมีความคงตัวในการเก็บรักษา
ท่ีสภาวะปกติ  
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จากการคนควารายงานการวิจัยพบวาวัสดุธรรมชาติอยางหน่ึงท่ีสามารถนํามาใชในการตรึง
สารสีใหเปนประโยชนดังกลาวคือ ผลึกน้ําผ้ึง เนื่องมาจากโครงสรางของผลึกน้ําผ้ึงมีลักษณะเปน 
ตาขาย และมีรูปรางผลึกเปนรูปทรงเรขาคณิต (Escobedo et al., 2006) การเกาะตัวรวมกลุมของผลึก
น้ําผ้ึงจะทําใหเกิดชองวางท่ีสามารถจะกักเก็บสารประกอบตางๆเอาไวได นอกจากนั้นน้ําผ้ึงยังมี
คุณประโยชนตอสุขภาพเนื่องจากมีคุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระเพราะประกอบไป
ดวยวิตามินซี วิตามินอี และสารประกอบฟโนลิค เปนตน อีกท้ังน้ําผ้ึงยังมีคุณสมบัติในการตาน
แบคทีเรียอีกดวย (Aljadi et al., 2004) ผลึกน้ําผ้ึงเกิดจากการตกผลึกของน้ําตาลกลูโคส ซ่ึงมีปริมาณ
มากในนํ้าผ้ึงและมีจุดอ่ิมตัวตํ่ากวาน้ําตาลชนิดอ่ืนในนํ้าผ้ึง (ขนิษฐา, 2550) นอกจากน้ันน้ําตาล
กลูโคสยังสามารถถูกเปล่ียนใหเปนพลังงานไดงายกวาน้ําตาลท่ัวไป เชนซูโครส  

การนําผลึกน้ําผ้ึงมาใชในกระบวนการเอนแคปซูเลชันยังเปนการชวยแกปญหาทางดาน
การตลาดแกผูผลิตและจําหนายน้ําผ้ึง เนื่องจากปญหาการตกผลึกซ่ึงผูบริโภคไมยอมรับ โดยเฉพาะ
ในน้ําผ้ึงท่ีมาจากดอกของพืชลมลุก เชน ดอกทานตะวัน และดอกสาบเสือ ซ่ึงมักจะเกิดการตกผลึก
ภายใน 3 เดือนของการเก็บรักษาท่ีสภาวะปกติ (ขนิษฐา, 2550) ผูประกอบการมักจะนําน้ําผ้ึงตกผลึก
ไปละลายเพ่ือจําหนาย ซ่ึงการปฏิบัติดังกลาวทําใหคุณภาพของน้ําผ้ึงลดลง ดังนั้นการนําผลึกน้ําผ้ึง
ไปใชประโยชน จึงเปนหนึ่งแนวทางในการชวยแกปญหา และยังเปนการเพิ่มมูลคาใหกับน้ําผ้ึงอีก
ทางหนึ่ง 

ไดมีรายงานการวิจัยท่ีประยุกตใชผลึกซูโครสในการกักเก็บน้ํามันเปลือกสม (Beristain et 
al., 1996) โดยมีการปรับปรุงรูปรางผลึกซูโครสใหมีขนาดเล็กและใหเกิดการรวมกลุมของผลึก
ซูโครสเพ่ือเพิ่มพื้นท่ีผิวและทําใหเกิดชองวางเพ่ือท่ีจะสามารถกักเก็บสารประกอบตางๆเอาไวได
(Deladino et al., 2007) โดยมีการเติมสารแอนติออกซิแดนทเพื่อปองกันการออกซิเดชันของน้ํามัน
ผิวเปลือกสมลงไปในกระบวนการผลิตดวย โดยผลิตภัณฑผลึกซูโครสสุดทายท่ีไดสามารถกักเก็บ
น้ํามันจากผิวเปลือกสมและสีเอาไวได และสามารถเก็บรักษาไวไดนาน 2 เดือน ท่ีสภาวะปกติ 
(Beristain et al., 1996) 

จากรายงานการวิจัยขางตนจะเห็นไดวามีการใชผลึกซูโครสท่ีผานการปรับปรุงรูปรางผลึก
เพื่อใหมีพื้นท่ีผิวมากข้ึนและเกิดชองวางเพ่ือท่ีจะสามารถกักเก็บสารประกอบตางๆเอาไว ซ่ึง
สอดคลองกับลักษณะโครงสรางของผลึกน้ําผ้ึงจากงานวิจัยของ ธนากรและจิตติธัน (2551) พบวา
การตกผลึกในน้ําผ้ึงดอกทานตะวันผลึกเร่ิมตนจากผลึกขนาดเล็ก รูปทรงเรขาคณิต 5 เหล่ียม          
มีรูปรางเปนแทงยาว มีการขยายขนาดท้ังแนวกวางและแนวยาวตามระยะเวลา ผลึกมีการรวมกัน
เปนกลุมกอน (crystal matrix) ทําใหมีขนาดใหญข้ึน การรวมกันเปนกลุมของผลึกน้ําผ้ึงทําใหเกิด
ชองวางภายใน ซ่ึงสามารถทําหนาท่ีเปนตัวกักเก็บสารอ่ืนๆไวได ดังนั้นจึงเกิดแนวคิดท่ีจะนําผลึก
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น้ําผ้ึงดอกทานตะวันซ่ึงเกิดจากการตกผลึกตามธรรมชาติมาใชเปนสารหอหุมในการตรึงสารสี
ธรรมชาติไวภายในกลุมของผลึกน้ําผ้ึงโดยอาศัยเทคนิคเอนแคปซูเลชันแบบ physical adsorption  
อยางไรก็ตามการผลิตแคปซูลผงดวยผลึกน้ําผ้ึง อาจมีปญหาการเกาะตัวกันของผลึกน้ําผ้ึงเนื่องจาก
ความเหนียว เพราะผลึกน้ําผ้ึงเปนน้ําตาลกลูโคสซ่ึงจัดเปนน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวซ่ึงเม่ืออยูในสภาวะท่ี
มีอุณหภูมิสูงหรือความช้ืนสูงจะแปรสภาพเปนสารเหนียวหนืดไดงาย จึงตองอาศัยสารตานการ
เกาะติดท่ีสามารถทําหนาท่ีเปนสารหอหุมสําหรับกระบวนการเอนแคปซูเลชันซ่ึงจากรายงานการ
วิจัยพบวามอลโตเดกซตรินสามารถทําหนาท่ีไดท้ังสองอยาง (Madene et al., 2005)     

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษากระบวนการเอนแคปซูเลชันของสารสีธรรมชาติจาก    
บีทรูทในผลึกน้ําผ้ึงและมอลโตเดกซตรินเพื่อใหอยูในรูปผงท่ีสามารถเก็บรักษาไวไดนาน โดย
ศึกษากระบวนการเอนแคปซูเลชันท่ีใชอุณหภูมิตํ่าไดแก การทําแหงแบบแชเยือกแข็งและการ
อบแหงโดยใชตูอบสุญญากาศ เพื่อรักษาสารสีจากธรรมชาติและสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีอยูในสาร
สีธรรมชาติจากบีทรูท พรอมท้ังศึกษาอัตราสวนของมอลโตเดกซตรินท่ีเหมาะสมและความคงตัว
ของสารตานอนุมูลอิสระในแคปซูลผงท่ีระดับความช้ืนตางๆ  

ผลิตภัณฑแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึงท่ีไดสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑเพื่อ
สุขภาพตางๆ เพื่อจะไดรับประโยชนจากสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีอยูในสารสีจากธรรมชาติ อีกท้ัง
ยังใหความหวานตามธรรมชาติจากผลึกน้ําผ้ึงโดยสารสีธรรมชาติจากบีทรูทจะไมทําใหรสชาติของ
ผลึกน้ําผ้ึงเปล่ียนแปลงเน่ืองจากไมมีรสเปร้ียว อีกท้ังผลึกน้ําผ้ึงจัดเปนแหลงพลังงานท่ีดีใหแก
รางกายเพราะองคประกอบของผลึกน้ําผ้ึงเปนน้ําตาลกลูโคสซ่ึงเปนน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว เม่ือ
รับประทานผลึกน้ําผ้ึงเขาไปรางกายสามารถดูดซึมน้ําตาลกลูโคสและเปล่ียนไปเปนพลังงานได
อยางรวดเร็ว นอกจากนั้นยังเปนแนวทางสําหรับงานวิจัยในการใชผลึกน้ําผ้ึงเปนสารหอหุมในการ
กักเก็บสารประกอบท่ีไวตอการเสียสภาพอ่ืนๆอีกดวย  
 
1.2. วัตถุประสงค 

1. ศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแหงแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึงโดยใชตูอบ
สุญญากาศ 

2. ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึงโดยการทําแหง
แบบแชเยือกแข็ง 
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3. เปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพและเคมีของแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึงจากการ
อบแหงโดยใชตูอบสุญญากาศและทําแหงแบบแชเยือกแข็งจากสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
 4. ศึกษาซอรปชันไอโซเทอรม (sorption isotherm) เพื่อใชควบคุมสภาวะการเก็บรักษา
แคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึง 
 
1.3. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึงโดยใชตูอบ
สุญญากาศ 

2. ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึงโดยการทําแหง
แบบแชเยือกแข็ง 

3. ทราบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึง 
4. ทราบลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึงซ่ึงสามารถนํา 

ไปใชในการควบคุมอายุการเก็บรักษา 
5. เปนการเพิ่มมูลคาใหแกน้ําผ้ึงท่ีตกผลึกและเปนการนําน้ําผ้ึงท่ีตกผลึกมาแปรรูปทําให

เกิดเปนผลิตภัณฑชนิดใหม  
6. เปนแนวทางในการวิจัยเพื่อพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑจากน้ําผ้ึงตอไป 
 

1.4. ขอบเขตงานวิจัย 
งานวิจัยนี้ศึกษาการเอนแคปซูเลชันรวมของสารสีธรรมชาติกับผลึกน้ําผ้ึงโดยการอบแหง

โดยใชตูอบสุญญากาศและทําแหงแบบแชเยือกแข็ง โดยแบงงานวิจัยออกเปน 5 ตอนไดแก  
ตอนท่ี 1 ศึกษาการสกัดสารสีธรรมชาติจากพืชและการทําใหเขมขน 
ตอนท่ี 2 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเอนแคปซูเลชันผลึกน้ําผ้ึงโดยการอบแหงโดยใช

ตูอบสุญญากาศ  
ตอนท่ี 3 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเอนแคปซูเลชันผลึกน้ําผ้ึงโดยการทําแหงแบบแช

เยือกแข็ง  
ตอนท่ี 4 เปรียบเทียบคุณภาพของแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ําผ้ึงท่ีไดจากการอบแหงโดย

ใชตูอบสุญญากาศและการทําแหงแบบแชเยือกแข็งจากสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
ตอนท่ี  5 ศึกษาซอรปชันไอโซเทอรมของแคปซูลสารสกัดสีในผลึกน้ํ า ผ้ึงและ

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 


