
 

 

 

 

 

 

 

 

 ภชมน  พิชญาจิตติพงษ ์: การผลิตและสมบติัทางชีวภาพของสีผสมอาหารจากเปลือก 
แกว้มงักรพนัธ์ุเน้ือผลสีแดง (Hylocercus polyrhizus) (PRODUCTION AND 
BIOLOGICAL PROPERTIES OF FOOD COLORANTS FROM RED DRAGON    
FRUIT (Hylocercus polyrhizus) PEELS) อาจารยท่ี์ปรึกษา :                                          
ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. ศิวฒั  ไทยอุดม, 128 หนา้. 
 
เปลือกแก้วมงักรจดัเป็นของเหลือทิ้งจากการบริโภคสดแต่เป็นแหล่งของบีตาไซยานิน 

การศึกษาน้ีจึงมีวตัถุประสงค์ในการน าเปลือกแก้วมังกรทั้ งสองพันธ์ุ ได้แก่ พันธ์ุเน้ือสีแดง 
(Hylocercus polyrhizus) และเน้ือสีขาว (Hylocereus undatus) มาผลิตเป็นสีผสมอาหาร โดยศึกษาถึง 
1) สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัสารบีตาไซยานิน 2) การผลิตสีผสมอาหารโดยใชก้ารอบแห้งแบบ
พน่ฝอย และ 3) ศึกษาถึงสมบติัทางชีวภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑสี์ผสมอาหารท่ีได ้ 

เปลือกแกว้มงักรทั้งสองพนัธ์ุถูกน ามาสกดัเพื่อหาปริมาณสารแอนโทไซยานินและสารบีตา-
ไซยานินโดยใชก้ารทดลองแบบ Box–Behnken design เพื่อเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมดว้ยการหาพื้นท่ี
ตอบสนองในการสกดัเปรียบเทียบระหว่างน ้ าปราศจากไอออน และเอทานอลร้อยละ 80 ผลท่ีได้
พบวา่เปลือกแกว้มงักรทั้งสองพนัธ์ุไม่มีปริมาณสารแอนโทไซยานิน แต่เปลือกแกว้มงักรพนัธ์ุเน้ือ  
สีแดงมีปริมาณสารบีตาไซยานินมากกวา่เปลือกแกว้มงักรพนัธ์ุเน้ือผลสีขาวอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) ทั้ งน้ีสภาวะท่ีดีท่ีสุดในการสกัดเพื่อให้ได้บีตาไซยานินสูงสุด ได้แก่ การสกัดด้วยน ้ า
ปราศจากไอออนท่ีปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เป็น 5.5 อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และ
ระยะเวลาในการสกดัเท่ากบั 20 นาที เม่ือน าสารสกดัจากเปลือกแกว้มงักรพนัธ์ุเน้ือสีแดงไปศึกษา
คุณสมบติัทางชีวภาพต่อความเป็นสารตา้นการก่อกลายพนัธ์ุ (Antimutagenicity assay: Ames) พบวา่
สารสกดัน้ีมีฤทธ์ิต้านการก่อกลายพนัธ์ุของ 2 Amino-anthracene ของเช้ือแบคทีเรีย Salmonella 
typhimurium สายพนัธ์ุ TA98 เท่ากบัร้อยละ 47.4  

สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตผงสีผสมอาหารท่ีใหส้ารบีตาไซยานินมากท่ีสุด ไดแ้ก่ การใช้
สารตวักลางร้อยละ 6 (w/w) และอตัราการป้อนเท่ากบั 6 มิลลิลิตรต่อนาทีโดยใชอุ้ณหภูมิลมเขา้
เท่ากบั 140 และ 160 องศาเซลเซียสส าหรับตวัอย่างท่ีใชส้ารตวักลางเป็นแป้ง AOS และมอลโต-
เด็กซ์ตรินตามล าดับ เม่ือน าผงสีผสมอาหารท่ีได้ไปทดสอบหาการออกฤทธ์ิทางชีวภาพด้วยวิธี 
DPPH assay, วิธี ABTS assay และวิธี FRAP assay พบว่า ผงสีผสมอาหารท่ีใช้สารตวักลางเป็น  
มอลโตเด็กซ์ตรินมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชันไม่แตกต่างจากผงสีผสมอาหารท่ีใช้แป้ง AOS เป็นสาร
ตวักลาง (p>0.05) 

ผงสีผสมอาหารท่ีได้ถูกน าไปทดสอบการปนเป้ือนโลหะหนักโดยใช้เคร่ือง Inductive 
Coupled Plasma Optical Emission Spectroscopy (ICP-OES) พบวา่ ทั้งผงสีผสมอาหารจากสารสกดั
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เปลือกแกว้มงักรท่ีใชส้ารตวักลางเป็นแป้ง AOS และมอลโตเด็กซ์ตรินไม่มีการปนเป้ือนโลหะหนกั 
โดยผงสีผสมอาหารท่ีใชส้ารตวักลางเป็นมอลโตเด็กซ์ตรินมีคุณสมบติัการละลายมากกวา่ผงสีผสม
อาหารท่ีใช้สารตวักลางเป็นแป้ง AOS ส่วนสภาวะต่าง ๆ ในการท าแห้งแบบพ่นฝอยไม่ก่อให้เกิด
ความแตกต่างในเร่ืองการละลายของสีผงผสมอาหารท่ีไดใ้นแต่ละสูตรท่ีมีการใช้สารตวักลางชนิด
เดียวกนั แต่โครงสร้างระดบัจุลภาคท่ีส่องดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราดของผงสี
ผสมอาหารจากเปลือกแก้วมงักรท่ีใช้สารตัวกลางเป็นมอลโตเด็กซ์ตรินมีลักษณะอนุภาคเป็น       
ทรงกลมและมีผวิหนา้เรียบมากกวา่ผงสีผสมอาหารท่ีใชแ้ป้ง AOS เป็นสารตวักลาง 

จากการศึกษาดงักล่าวแสดงให้เห็นวา่ เปลือกแกว้มงักรพนัธ์ุเน้ือสีแดงมีศกัยภาพและความ
เป็นไปได้สูงในการน ามาผลิตเป็นสีผสมอาหารบีตาไซยานินท่ีมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระใน
อุตสาหกรรมอาหารได ้ 
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PACHAMON  PICHAYAJITTIPONG : PRODUCTION AND BIOLOGICAL 

PROPERTIES OF FOOD COLORANTS FROM  RED DRAGON FRUIT 

(Hylocercus polyrhizus) PEELS. THESIS ADVISOR : ASST. PROF. SIWATT 

THAIUDOM, Ph.D., 128 PP. 

 

BETACYANIN/DRAGON FRUIT/FOOD COLORANT 

 

 Peel from dragon fruit is waste from human consumption but it is also 

recognized as a source of betacyanin. This study focused on the production of food 

colorants extracted from red (Hylocercus polyrhizus) and white (Hylocercus undatus) 

flesh dragon fruit peel by examining: 1) the optimum condition of betacyanin 

extraction, 2) the optimum spray drying condition for colorant powder, and 3) the 

biological properties and safety of such the extracted colorant.  

The peel from red and white flesh dragon fruits was used for quantification of 

anthocyanin and betacyanin contents by extraction using deionized water (DI) or 80% 

ethanol as an extraction solvent. The Box-Behnken design was used to investigate the 

optimum condition of extraction via response surface methodology (RSM). No 

anthocyanin in the peel of either fruit species was found but the red flesh type 

contained more betacyanin than the white. The optimum condition to obtain the 

highest betacyanin content was DI water extraction at pH 5.5, 40˚C for 20 min. An 

antimutagenicity assay (Ames) was used to investigate the bioactive activity of the 

extract in Salmonella typhimurium TA98. The inhibition of 2-Amino-anthracene 

mutagenicity by this extract was 47.4%. 

The optimum condition of red colorant powder production was at 6% coating 

medium, feed rate at 6 ml/min, and inlet temperature at 160˚C for MD or 140˚C for 
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AOS. The values of bioactive activity detected by the DPPH, ABTS, and FRAP assays 

of red colorant powder made from MD were not different from those of the red 

colorant made from AOS. 

The red colorants from both coating mediums, detected by Inductive Coupled 

Plasma Optical Emission Spectroscopy (ICP-OES), did not have any heavy metal 

content. The solubility of red colorants made from MD was higher than that of the 

colorants made from AOS. However, the spray drying conditions did not affact the 

solubility of red colorants made from the same coating medium. Microstructures of red 

colorants made from MD had much more rounded shape and smoother surface than 

those of the colorants from AOS. 

This study reveals that the peel from red flesh dragon fruits could possibly 

provide potential alternative resources for betacyanin as a food colorant with 

antioxidant activity.  
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