
  

 
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

ตัวทําละลายที่ใชในการสกัดสารใหสีแดงจากเปลือกแกวมังกร ซ่ึงเปรียบเทียบกันระหวาง
น้ํากล่ันและสารละลายเอธานอล ความเขมขนรอยละ 20 ในกรดแอสคอรบิก ความเขมขนรอยละ 1 
โดยชุดควบคุมการทดลอง คือ สารละลายเอธานอล ความเขมขนรอยละ 20 ในกรดไฮโดรคลอลิก 
ความเขมขนรอยละ 0.5 พบวา ตัวทําละลายท่ีเปนน้ํากล่ันท่ีใชในการสกัดสารใหสีแดงจากเปลือก
แกวมังกร ใหผลการวิเคราะหปริมาณบีตาเลนสูงท่ีสุด 

การทําแหงแบบพนฝอยของสารสกัดสีแดงจากเปลือกแกวมังกร พบวา ระดับการเติม    
มอลโตเดกซตริน และกัมอะราบิก ท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ รอยละ 1.1 และ รอยละ 1.0 ตามลําดับ โดย
ใหผลการวิเคราะหปริมาณผลผลิตท่ีได เทากับ รอยละ 6.14 ปริมาณความช้ืน เทากับ รอยละ 2.68 
คาการละลายของผงสี เทากับ รอยละ 98.39 สวนผลการวัดคาสี L* a* และ b* เทากับ 36.47 28.45 
และ 8.79 ตามลําดับ คา hue angle และ คา chroma เทากับ 30.06 และ 15.23 ตามลําดับ  

ปริมาณบีตาเลนของสารละลายสีแดงผงจากเปลือกแกวมังกรที่ไดจากการทําแหง          
แบบพนฝอย พบวา มีปริมาณบีตาไซยานิน เทากับ 6.12 มิลลิกรัม/ลิตร และปริมาณบีตาแซนทิน 
เทากับ 5.89  มิลลิกรัม/ลิตร 

ผลกระทบของอุณหภูมิตอความเสถียรของสารละลายผงสีแดงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกร 
พบวา อุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียสนั้น ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงนอยกวาท่ีอุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส ดังนั้นในการนําผงสีแดงที่สกัดจากเปลือกแกวมังกรไปประยุกตในการทดลอง     
ควรใหความรอนกับตัวอยางท่ีอุณหภูมิไมเกิน 80 องศาเซลเซียส เพื่อความคงตัวของผงสีแดงท่ี
พัฒนาได 

 สวนคา pH นั้น สรุปไดวาทุกชวง pH ท่ีทําการศึกษานั้นทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงคาสี
เล็กนอย เนื่องจากสารละลายผงสีแดงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกรนั้นมีความคงตัวในชวง pH ท่ีกวาง 
ดังนั้นสามารถนําผงสีแดงท่ีสกัดจากเปลือกแกวมังกรไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑอาหารได
หลากหลาย  
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คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ําสตรอเบอรี รอยละ 25 ท่ีเติมผงสีแดงจาก
เปลือกแกวมังกร ท่ีผานกระบวนการพาสเจอไรซนั้น มีปริมาณนํ้าตาลซูโครส เทากับ รอยละ11.59 
ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด เทากับ รอยละ13.39 ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดซิตริก เทากับ      
รอยละ 0.76 ปริมาณวิตามินซี เทากับ 3.32 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร มีคา pH เทากับ 3.34 และมีคาสี 
L* a* และ b* เทากับ 26.30  7.33 และ 6.39 ตามลําดับ คา chroma และ hue angle มีคาเทากับ 9.72 
และ 41.04  ตามลําดับ สําหรับคาคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเทากับนอย
กวา 10 โคโลนีตอกรัม ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย      
นอยกวา 3 MPN ตอกรัม มีคุณภาพเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน              
น้ําสตรอเบอรีเขมขน มผช.702/2547 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ โดยทดสอบความแตกตางโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ ดวยวิธีการเลือกตัวอยางค่ีจากสามตัวอยาง (triangle test) พบวา ตัวอยางน้ําสตรอเบอรี 
รอยละ 25 ท่ีเติมผงสีแดงจากเปลือกแกวมังกร ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน รอยละ 95 กับน้ําสตรอเบอรี รอยละ 25 ท่ีเติมสีสังเคราะหสีแดง (Ponceau 4 R) ท่ีมีขายทาง
การคา 
 
5.2  ขอเสนอแนะ 
 

การทดสอบความเสถียรของสารละลายสีแดงผงจากเปลือกแกวมังกรตอคา pH นั้น เม่ือทํา
การทดสอบท่ีอุณหภูมิหองจะเกิดเช้ือราขึ้นบริเวณผิวหนาของตัวอยาง เนื่องจากเปลือกแกวมังกรมี
สวนประกอบท่ีเปน complex polysaccharide ซ่ึงเปนแหลงอาหารของเช้ือไดเปนอยางดี ทําใหเกิด
การบูดเนาและข้ึนราได  ดังนั้นในการทดลองตอไปควรฆาเช้ือน้ํากล่ันกอนท่ีจะนํามาละลายผง
ตัวอยาง และทําการทดลองดวยวิธีการปลอดเช้ือ เพื่อจะไดศึกษาความเสถียรของสารละลายสีแดง
ผงจากเปลือกแกวมังกรไดนานกวา 9 วัน 
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