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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินค่าสี (L*, a* และ b*) รงควัตถุ (บีต้าไซยานินและแอนโทไซยานิน) 

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระจากดอกไม้รับประทานได้กลุ่มสีแดงชมพูของไทยใน
รูปแบบสด อบแห้ง และผงสี จำนวน 10 ชนิด คือ ดอกไม้กลุ่มสีแดง ได้แก่ ดอกเข็ม ดอกกุหลาบมอญ ดอกหงอนไก่ 
และดอกขิง และดอกไม้กลุ่มสีชมพู ได้แก่ ดอกเฟื่องฟ้า ดอกบัวหลวง ดอกบัวสาย ดอกกุหลาบ ดอกกระเจียว และ
ดอกบานไม่รู ้โรย พบว่าผลการอบแห้งทำให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) ปริมาณบีต้าไซยานิน แอนโทไซยานิน 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระของดอกไม้อบแห้งและผงดอกไม้สีมีค่าลดลงเมื่อ
เปรียบเทียบกับดอกไม้สด ผงสีจากดอกเฟื่องฟ้ามีค่าความเป็นสีแดง (a*) ปริมาณบีต้าไซยานิน และสารประกอบฟี
นอลิกท้ังหมดสูงสุด ดอกไม้ในกลุ่มสีชมพูมีกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP และ DPPH สูงกว่ากลุ่มสีแดง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผงสีดอกเฟื่องฟ้าถูกคัดเลือกมาประยุกต์ใช้ในซอร์เบท์น้ำมะพร้าวเนื่องจากมีสีที่
ใกล้เคียงดอกสด และมีกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระสูง ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) ของคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะของซอร์เบท์ที่มีการเติมสี
จากผงสีดอกเฟื่องฟ้าเปรียบเทียบกับสีสังเคราะห์ และมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
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Abstract 
The objectives of this research were to evaluate color value (L*, a* and b*), pigment 

(betacyanins and anthocyanins), total phenolic content and antioxidant activity of 10 red-pink Thai 
edible flowers, i.e. red flowers Ixora Lobbii, Rosa damascena Mill., Celosia argentea and Alpinia 
purpurataand and pink flowers Bougainvillea glabra, Nymphaea lotus, Nelumbo nucifera, Rosa 
damascena Mill., Curcuma sessilis and Gomphrena globosa., as in fresh, dried and powdered forms. 
Drying process caused decrease in redness value (a*), betacyanins content, anthocyanins content, 
total phenolic content and antioxidant activity of both dried and powdered forms compared to 
fresh flowers. The Bougainvillea powder had significant redness value (a*), betacyanins and total 
phenolic content. Antioxidant activities determined by FRAP and DPPH assay showed that the pink 
flowers had significantly higher antioxidant activities than those of the red flowers (p ≤ 0.05). The 
bougainvillea powder was selected to apply in coconut juice sorbet because of the color that is 
close to fresh flower with high antioxidant activity. No significant difference in liking score of all 
sensory attributes was noticed between coconut juice sorbet formulated with Bougainvillea powder 
and synthetic colorant (p > 0.05). The means overall liking score of coconut juice sorbet added with 
natural and synthetic colorant were moderately like. 

Keywords: Thai edible flower; natural colorant; pigment; antioxidant activity; sorbet 

1. บทนำ
ประเทศไทยมีดอกไม้รับประทานได้หลายชนิด 

ซ ึ ่งได้นำมาบร ิโภคเป็นอาหารตั ้งแต ่สม ัยโบราณ 
เช่นเดียวกับผัก หรือนำมาใช้เพื ่อตกแต่งจานอาหาร 
รวมทั้งใช้เป็นสีผสมลงในอาหารเพื่อทำให้อาหารมีสีสัน
ที ่สวยงามดูน่าร ับประทาน ได้แก่ ส ีแดงจากดอก
กระเจี๊ยบ สีน้ำเงินจากดอกอัญชัญ สีเหลืองจากขมิ้น 
และสีเขียวจากใบเตย เป็นต้น ดอกไม้บางชนิดยังมี
สรรพคุณทางยาที่ใช้ในการป้องกันและรักษาโรคได้  
โดยดอกไม้มีสารต้านอนุมูลอิสระ ซึ ่งแต่ละชนิดจะมี
สมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระต่างกันไปขึ้นอยู่กับสี  
พันธุ์ และสภาพแวดล้อม เช่น รายงานของ อรสุรินทร์ 
และคณะ [1] พบว่าดอกเข็ม กุหลาบ ชบา ขจร แค 
และปลัง เป็นดอกไม้ที่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ซึ่งเป็น

ผลมาจากสารสีหรือรงควัตถุ (pigment) เช่น แคโรที
นอยด์ คลอโรฟิลล์ แอนโทไซยานิน และบีตาเลนที่มีใน
ดอกไม้ และยังมีรายงานว่ารงควัตถุที ่พบในดอกไม้
รับประทานได้มีสมบัติเป็นสารต้านฤทธิ ์การกลาย 
(mutation) ช่วยลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็ง สามารถ
ต่อยอดและพัฒนาเป็นสีผสมอาหารและยา [2] ผลการ
สำรวจของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
พบว่าสีสังเคราะห์ในกลุ่มสีแดง ได้แก่ คาร์โมอีซีน ปอง
โซร์ และเออริโธรซีน เป็นสีที ่น ิยมใช้มากที ่ส ุดใน
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเครื ่องดื ่ม ลูกกวาด และ
ไอศกรีม เพื่อเพิ่มสีสันทำให้อาหารน่ารับประทานและ
ดึงดูดใจผู้บริโภค แต่ทั้งนี้สีสังเคราะห์ไม่มีคุณค่าทาง
โภชนาการและอาจส่งผลเสียต่อสุขภาพหากได้รับใน
ปริมาณมากเกินไป โดยอันตรายที่ได้รับทั้งจากตัวสี
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สังเคราะห์เองหรืออันตรายจากโลหะหนักที่อาจมีการ
ปนเปื้อน ได้แก่ สารหนู ตะกั่ว และแคดเมียม เป็นต้น 
ดังนั้นจึงมีความพยายามในการหาสีจากธรรมชาติมาใช้
เพื ่อทดแทนการใช้สีสังเคราะห์ เพื ่อตอบรับกระแส
ปัจจุบันที่ผู้บริโภคให้ความสำคัญและใส่ใจในการดูแล
สุขภาพ โดยเลือกรับประทานอาหารที่มาจากธรรมชาติ
มากขึ ้น ดอกไม้ร ับประทานได้ส ีแดงชมพูของไทย
จัดเป็นแหล่งของสารสีที่มีศักยภาพสามารถนำมาผลิต
ผงสีผสมอาหารจากธรรมชาติเพื่อทดแทนการใช้สีแดง
สังเคราะห์ ซึ่งจะส่งผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภคในด้าน
การได้รับสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย และ
ได ้ร ับสารปนเปื ้อนจากสีส ังเคราะห์ลดลง ม ีการ
ประย ุ กต ์ ใ ช ้ ส ี ของดอกไม ้ ในอาหาร เพ ื ่ อ เพิ่ ม
คุณประโยชน์ด้านโภชนาการที่มีคุณค่าต่อสุขภาพ ดัง
ปรากฏในงานวิจัย ได้แก่ การใช้ดอกกระเจี๊ยบแดงใน
ไอศกรีม [3] แยมและเยลลี่ [4] ข้าวเหนียวมูน [5] การ
ใช ้ดอกก ุหลาบ ดอกดาหลา และดอกอ ัญช ันใน
เครื่องดื่มชนิดเข้มข้น [6] เป็นต้น 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงค์เพื่อวิเคราะห์
หาค่าสีรงควัตถุ (บีต้าไซยานินและแอนโทไซยานิน) 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระในดอกไม้รับประทานในกลุ่มสีแดง
ชมพูของไทย จำนวน 10 ชนิด ได้แก่ สีแดง (ดอกเข็ม 
ดอกกุหลาบมอญ ดอกหงอนไก่ และดอกขิง) และสี
ชมพู (ดอกเฟื่องฟ้า ดอกบัวสาย ดอกบัวหลวง ดอก
กุหลาบ ดอกกระเจียว และดอกบานไม่รู ้โรย) โดย
วิเคราะห์คุณภาพตัวอย่างดอกไม้ทั้งในรูปท่ีเป็นดอกสด 
อบแห้ง และเป็นผงสี เพื่อเป็นแนวทางในการเก็บรักษา
ดอกไม้ในรูปอบแห้งให้สามารถนำมาประยุกต์ใช้นอก
ฤดูกาล และเพื่อสะดวกต่อการนำมาใช้งานในรูปแบบ
ของผงสี รวมทั้งทดลองนำผงสีมาประยุกต์ใช้ในผลิต 
ภัณฑ์ซอร์เบท์น้ำมะพร้าวเพื่อทดสอบความชอบของ
ผู้บริโภค ซึ่งเป็นแนวทางการเพิ่มมูลค่าให้กับดอกไม้

ร ับประทานได้ของไทย อ ีกท ั ้ งย ังเป ็นการผลิตสี
ธรรมชาติเพื่อนำมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารทดแทนการ
ใช้สีสังเคราะห์ต่อไปในอนาคต 
 

2. อุปกรณ์และวิธีวิจัย 
2.1 การเตรียมตัวอย่าง 

2.1.1 ตัวอย่างดอกไม้สด 
เตรียมตัวอย่างดอกไม้กินได้ในกลุ่มสี

แดงชมพูจากตลาดไท จังหวัดปทุมธานี  จำนวน 10 
ชนิด คือ สีแดง ได้แก่ ดอกเข็ม (Ixora Lobbii: F1), 
ดอกกุหลาบมอญ (Rosa damascena Mill. : F2) , 
ดอกหงอนไก่ (Celosia argentea: F3) และดอกขิง 
(Alpinia purpurata:  F4) และส ีชมพู  ได ้แก ่  ดอก
เฟื ่องฟ้า (Bougainvillea glabra: F5),ดอกบัวสาย 
(Nymphaea lotus: F6), ดอกบัวหลวง (Nelumbo 
nucifera:  F7) , ดอกก ุหลาบ (Rosa damascena 
Mill.: F8) ดอกกระเจียว (Curcuma sessilis: F9) และ
ดอกบานไม่รู้โรย (Gomphrena globosa: F10) นำมา
ล้างด้วยน้ำสะอาด แล้วผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 1 ชั่วโมง ใช้เฉพาะส่วนกลีบดอกของดอกไม้ทุก
ชนิด ยกเว้นในดอกเข็มที ่ใช้ทั ้งก้านและกลีบดอก  
จากนั้นนำไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี
ภายใน 2 ช่ัวโมง 

2.1.2 ตัวอย่างดอกไม้อบแห้ง  
เตรียมโดยนำตัวอย่างดอกไม้กินได้ใน

กลุ่มสีแดงชมพูที ่เตรียมในข้อ 2.1.1 ไปอบแห้งด้วย
ตู้อบลมร้อนแบบถาด ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
นาน 24 ชั่วโมง ความชื้นของตัวอย่างดอกไม้อบแห้งที่
ได้ไม่เกินร้อยละ 12 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
สมุนไพรอบแห้ง [7] นำตัวอย่างดอกไม้อบแห้งบรรจุใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยล์ปิดสนิทที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง ก่อนนำไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
เคมี 
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2.1.3 ตัวอย่างผงสี 
เตรียมโดยนำตัวอย่างดอกไม้อบแห้งใน

ข้อ 2.1.2 บดเป็นผงด้วยเครื่องบดยาสมุนไพร จนไดผ้ง
สีที่มีความละเอียดขนาด 150 ไมครอน เก็บบรรจุในถุง
อลูมิเนียมฟอยล์ปิดสนิทที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 
ชั่วโมง ก่อนนำไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
เคมี  และคำนวณค่าร้อยละผลผลิต (% yield) ของผง
สีที่ได้ โดยมีสูตรการคำนวณ คือ % yield = (a ÷b) x 
100 เมื ่อ a คือ ปริมาณผงสีที ่ผลิตได้ และ b คือ 
ปริมาณวัตถุดิบเริ่มต้น 

2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
เคมี 

นำตัวอย่างดอกไม้สด อบแห้ง และผงสี 
จากข้อ 2.1 ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
ดังนี ้

2.2.1 คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ วัดค่าสี 
ด้วยเครื่อง colorimeter (Hunter lab รุ่น UltraScan 
PRO)  ตามมาตรฐานระบบ  CIE (L* , a* และ  b*) 
จำนวน 5 ซ้ำ 

2.2.2 คุณภาพทางเคมี 
(1) ความช ื ้ น  ต ามว ิ ธ ี ของ  AOAC 

(2016) จำนวน 3 ซ้ำ 
(2) การวิเคราะห์ปริมาณรงควัตถุบีตา

ไซยานิน โดยใช้ วิธีวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 538 นาโน
เมตร ด ัดแปลงจากว ิธ ีของ Paseephol [8]  และ
วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด (cyanidin-3-
glucoside)  ด ้ วยว ิ ธ ี  pH differential ตามว ิธ ี ของ 
AOAC [9] จำนวน 3 ซ้ำ 

(3) ว ิ เคราะห์ปร ิมาณสารประกอบ      
ฟีนอลิกทั้งหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteu colorime-
tric method ด ัดแปลงจากวิธ ีของ Somono และ
คณะ [10] วัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื ่อง micro-
plate reader (ยี่ห้อ Tecan รุ่น M1000 PRO) ที่ความ

ยาวคล ื ่น  750 นาโนเมตร เปร ียบเท ียบก ับกราฟ
มาตรฐาน gallic acid จำนวน 3 ซ้ำ 

(4) วิเคราะห์กิจกรรมสารต้านอนุมูล
อิสระ 2 วิธี ได้แก่ ferric-reducing antioxidant power 
(FRAP) ดัดแปลงจากวิธีของ Braca และคณะ [11] 
และว ิ ธี  2,2-diphenyl-1-1picrylhydrazyl radical 
scavenging assay (DPPH assay) ด ัดแปลงจากวิธี
ของ Butsat และคณะ [12] วัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย
เครื่อง microplate reader (ยี่ห้อ Tecan รุ่น M1000 
PRO) วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 และ 
517 นาโนเมตร ตามลำดับ เปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐาน Trolox จำนวน 3 ซ้ำ 

2.3 การประยุกต์ใช้ผงสีธรรมชาติในผลิต 
ภัณฑ์ซอร์เบท์น้ำมะพร้าว 

เมื ่อทราบผงสีที ่ม ีศ ักยภาพจากข้อ 2.2 
นำมาประยุกต์ใช้ในซอร์เบทน้ำมะพร้าวสูตรดัดแปลงที่
ประกอบด้วยน้ำมะพร้าวร้อยละ 50 น้ำเปล่าร้อยละ 
22.85 น้ำตาลทรายร้อยละ 21.50 กลูโคสชนิดผงร้อย
ละ 5.50 และผงสีร้อยละ 0.15 [13] นำส่วนผสมต้มให้
เดือดนาน 3 นาที แล้วจึงเติมสีโดยแบ่งเป็นสูตรที่เติม
ผงสีธรรมชาติและสังเคราะห์ และนำตัวอย่างซอร์เบท์
ทั้ง 2 สูตร บรรจุในภาชนะปิดสนิทแช่ในช่องแช่แข็ง   
(-10 องศาเซลเซียส) แล้วนำส่วนผสมออกมาคนให้เข้า
กันทุก 1 ชั่วโมง และแช่แข็งต่ออีก 5 ชั่วโมง จากนั้น
นำไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 คะแนน (9-point hedonic 
scale) ต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น
รส รสชาติตกค้างในปาก และความชอบโดยรวมกับผู้
ทดสอบที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน 

2.4 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ (CRD, 

completely randomized design) ศ ึกษาคุณภาพ
ทางกายภาพและเคมีของตัวอย่างดอกไม้รับประทานได้



ปีที่ 28 ฉบบัที่ 3 มีนาคม 2563                                                                               วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

 433 

กลุ่มสีแดงชมพูของไทย ในรูปแบบสด อบแห้ง และผง
ส ี นำข ้อม ูลที ่ ได ้มาว ิ เคราะห ์หาความแปรปรวน 
(analysis of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความ
แตกต ่างของค ่าเฉล ี ่ยระหว ่างส ิ ่ งทดลองด้วยว ิธี  
Duncan’ s multiple range test (DMRT)  ท ี ่ ร ะดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) และนำข้อมูลจาก
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของซอร์เบท์นำ้
มะพร ้าวที ่ม ีการเต ิมผงส ีจากธรรมชาต ิและผงสี
สังเคราะห์ 2 กลุ่มตัวอย่าง มาเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี paired sample t-test 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ผลของการเตรียมตัวอย่าง 

3.1.1 ผลการเตรียมตัวอย่างดอกไม้รับ 
ประทานได้กลุ่มสีแดงชมพูของไทย 

เมื่อนำดอกไม้สดไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง พบว่าดอกไม้อบ 
แห้งมีการเปลี่ยนแปลงของสีอย่างชัดเจนเมื่อเปรียบ 
เทียบกับดอกไม้สด เนื่องจากความร้อนจากการอบแห้ง
มีผลทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะผิวหน้าของ
ตัวอย่างดอกไม้ การอบแห้งด้วยลมร้อนจะเกิดการ
ถ่ายเทความร้อนไปยังผิวของอาหารและทำให้น้ำใน
อาหารระเหยออกมา ซึ่งการระเหยของน้ำออกจาก
อาหารจะทำให้เกิดการหดตัวและเกิดการเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีและกายภาพอย่างซับซ้อน โดยเฉพาะที ่ผิว
ชั้นนอกของอาหารที่มีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
คือ จะมีผิวแห้งและแข็งขึ้น [14] ตารางที่ 1 พบว่ามี
ดอกไม้สดสีแดงชมพูจำนวน 6 ชนิด ที่ผ่านการอบแห้ง 
และบดเป็นผงสีแล้วเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลอย่างชัดเจน 
ได้แก่ ดอกกุหลาบสีแดง ดอกหงอนไก่ ดอกบัวสาย 
ดอกบัวหลวง ดอกกุหลาบสีชมพู และดอกกระเจียว 
การเปลี่ยนแปลงสีของดอกไม้เกิดจากปฏิกิริยาการเกิด
สีน้ำตาลเนื ่องจากเอนไซม์ (enzymatic browning 

reaction) ที่เกิดขึ้นเมื่อเซลล์ของเนื้อเยื่อพืชถูกทำลาย
ทางกล ทำให้ monophenol ที่อยู่ในเซลล์พืชสัมผัส
ก ับออกซ ิ เจน โดยมี  polyphenol oxidase (PPO) 
เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ได้เป็น o-diphenol ซึ่งจะถูกออก
ซิไดส์ต่อเป็น o-quinone และ quinone ที่เกิดขึ้นจะ
รวมตัวกันเกิดปฏิกิริยากับสารประกอบฟีนอลิกอื่น ๆ 
หรือกับกรดอะมิโนได้เป็นสารประกอบเชิงซ้อนสี
น้ำตาล อีกทั้งการอบแห้งทำให้ดอกไม้สัมผัสกับความ
ร้อนเป็นเวลานาน และในสภาพที ่ม ีออกซิเจน จึง
ก่อให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันทำให้เกิดการสลายตัว
ของรงควัตถุหรือสารสี ทำให้สีของดอกไม้อบแห้งมีการ
เปลี่ยนแปลงกลายเป็นสีน้ำตาล [15] โดยงานวิจัยของ 
Roshanak และคณะ [16] ที่ศึกษาการทำแห้งใบชา 
พบว่าอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์เป็นสาเหตุหลักใน
การทำให้เกิดการสลายตัวของสีในระหว่างการทำแห้ง 

3.1.2 ผลการคำนวณค่าร้อยละผลผลิต (% 
yield) ของผงสี 

ผลการคำนวณค่าร้อยละผลผลิต พบว่า 
ดอกไม้ทั้ง 10 ชนิด เมื่อผลิตเป็นผงสีมีร้อยละผลผลิต
อยู ่ในช่วง 1.00-6.60 โดยดอกเฟื ่องฟ้ามีค่าร้อยละ
ผลผลิตสูงสุด 6.60 รองลงมา คือ ดอกกุหลาบสีแดง 
ดอกบัวสาย และดอกกุหลาบสีชมพู เนื่องจากลักษณะ
ของกลีบดอกที่บางและนิ่ม ขณะที่ดอกบานไม่รู้โรยมี
ค่าร้อยละผลผลิตต่ำสุด 1.00 เนื ่องจากลักษณะทาง
กายภาพของดอกบานไม่รู้โรยประกอบด้วยกลีบดอก
แข็งสั้นจำนวนมากและอัดแน่นรวมกันเป็นกระจุกทรง
กลม เมื่อผ่านการอบแห้งจะทำให้กลีบดอกมีความแข็ง
มากขึ ้น ทำให้บดเป็นผงละเอียดได้ยาก รวมทั ้งมี
ปริมาณเส้นใยเป็นจำนวนมาก จึงทำให้ได้ผงสีใน
ปริมาณที่น้อยกว่าดอกไม้ชนิดอื่น ดังแสดงในตารางที่ 
2 

3.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
เคมี 
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Table 1 Morphology of red-pink Thai edible flowers 
 

Flowers 
Morphology 

Fresh Dried Powdered 

Ixora Lobbii  
(F1) 

    

Rosa damascena Mill. 
(F2), red 

    

Celosia argentea 
(F3) 

    

Alpinia purpurata 
(F4) 

    

Bougainvillea glabra 
(F5) 

    

Nymphaea lotus 
(F6) 

    

Nelumbo nucifera 
(F7) 

    

Rosa damascena Mill. 
 (F8), pink 

    

Curcuma sessilis 
(F9) 

    

Gomphrena globosa 
(F10) 
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Table 2 Yield (%) of powdered flowers 
 

Codes Flowers Yield (%) 

(%) F1 Ixora Lobbii 5.20±0.00f 
F2 Rosa damascena Mill.(red) 6.40±0.00b 
F3 Celosia argentea 2.35±0.01i 
F4 Alpinia purpurata 3.15±0.00g 
F5 Bougainvillea glabra 6.60±0.00a 
F6 Nymphaea lotus 6.05±0.00c 
F7 Nelumbo nucifera 5.65±0.01e 
F8 Rosa damascena Mill. (pink) 6.00±0.01d 
F9 Curcuma sessilis 2.90±0.00h 
F10 Gomphrena globosa 1.00±0.00j 

 
a-jMeans ± SD within the same column are significantly different (p ≤ 0.05). 

 

3.2.1 การวิเคราะห์ทางกายภาพ  
ผลการวิเคราะห์ค่าสี (L*, a* และ b*) 

ของดอกไม้สด อบแห้ง และผงสี ดังรูปที่ 1a พบว่าค่า
ความสว่าง (L*) ของดอกไม้แต่ละชนิดมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) กล่าวคือ ดอก
กุหลาบสีแดง ดอกเฟื่องฟ้า และดอกกุหลาบสีชมพูท่ีอยู่
ในรูปอบแห้งและผงสีจะมีค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น
เมื่อเปรียบเทียบกับดอกสด ขณะที่ค่าความเป็นสีแดง 
(a*) (รูปที่ 1b) ของดอกไม้อบแห้งและผงสีทั้ง 10 ชนิด 
มีค่าลดต่ำลงอย่างเห็นได้ชัดเมื่อเปรียบเทียบกับดอกสด 
แสดงว่าความร้อนจากการอบแห้งมีผลต่อการเปลี่ยน 
แปลงของค่าความเป็นสีแดง (a*) และรูปที่ 1c พบว่า
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของดอกไม้กลุ่มสีแดงและ
กลุ่มสีชมพูมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p ≤  0.05) โดยพบว่าดอกไม้กลุ ่มสีแดง (F1 ถึง F4) 
แสดงค่าความเป็นสีเหลือง (b* มีค่าเป็นบวก) ขณะที่
ดอกไม้กลุ่มสีชมพู (F5 ถึง F10) แสดงค่าความเป็นสีน้ำ
เงิน (b* มีค่าเป็นลบ) การวิเคราะห์ค่าสีของดอกไม้
อบแห้งพบว่าของค่าความสว่าง (L*) มีค ่าเพิ ่มขึ้น 

ขณะที ่ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) มีค่าลดลง เนื่องจากอุณหภูมิในการการอบ
มีผลต่อการสลายตัวของรงควัตถุหรือสารสีในดอกไม้ 
[15] เมื่อพิจารณาจากผงสีที่ได้จากการอบแห้งดอกไม้
ทั้ง 10 ชนิด พบว่าผงสีจากดอกเฟื่องฟ้ายังคงมีสีสัน
สวยงามใกล้เคียงกับสีของดอกสดมากที่สุดและมีค่า
ความเป็นสีแดง (a* มีค่าเป็นบวก) สูงสุด   

3.2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  
(1) การวิเคราะห์ค่าความชื ้น พบว่า

ดอกไม้อบแห้งและผงสีมีค่าความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 
2.80-9.67 ซึ่งค่าความชื้นที่ได้ไม่เกินร้อยละ 12 ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสมุนไพรอบแห้ง [3] ทำให้
สามารถเก็บตัวอย่างไว้ได้นานที่อุณหภูมิห้องโดยไม่เกิด
การเสื่อมเสียจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  งาน 
ว ิจ ัยของ วรรณิภา [17] พบว่าดอกโสนอบแห้งที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 
42 วัน โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และราไม่
เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนดอกคำฝอยผง
สำเร็จรูป [18] 
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Figure 1 Color value (L*, a* and b*) of red-pink 
Thai edible flowers from fresh, dried 
and powdered [a)  Lightness ( L* ) , b) 
redness (a*) and c) yellowness (b*); a-

cMeans with different superscript 
letters in each flower group are 
significantly different (p ≤ 0.05)]  

 
(2) ผลการว ิ เคราะห ์รงคว ัตถุ  การ

วิเคราะห์ปริมาณรงควัตถุแสดงให้เห็นว่าดอกไม้อบแห้ง 
และผงสีทั้ง 10 ชนิด มีปริมาณบีต้าไซยานินลดลงอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื ่อเปรียบเทียบกับ

ดอกสด ปริมาณบีต้าไซยานินสูงสุดพบในดอกบานไม่รู้  
โรยสด 6.20 mg/100g แต่เมื่ออยู่ในรูปอบแห้งและผง
สีมีปริมาณบีต้าไซยานิน 3.06 และ 0.38 mg/100g ซึ่ง
มีค ่าลดลงถึงร้อยละ 49.17 และ 93.52 ตามลำดับ 
แสดงให้เห็นว่าความร้อนในการอบแห้งมีผลต่อความคง
ตัวของบีต้าไซยานิน [15] สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
อรุษา และคณะ [19] ที่รายงานว่าการให้ความร้อนมี
ผลต่อความความคงตัวของบีต้าไซยานินในเปลือกแก้ว
มังกรเช่นเดียวกัน และรูปที่ 2a แสดงให้เห็นว่าผงสี
ดอกเฟื ่องฟ้า ม ีปร ิมาณบีต้าไซยานินสูงสุด 1.09 
mg/100g ซึ่งมีค่าสูงกว่าผงสีจากเปลือกแก้วมังกรที่มี
ปริมาณบีต้าไซยานิน 0.88 mg/100g [20] และผลการ
วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินพบว่าในดอกไม้ที่ผ่าน
การอบแห้งและผลิตเป็นผงสีทั ้ง 10 ชนิด มีปริมาณ
แอนโทไซยานินลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 

0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับดอกสด แสดงให้เห็นว่าความ
ร้อนมีผลต่อความคงตัวของแอนโทไซยานิน สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Laleh [21] ที ่รายงานว่าความร้อน
ส่งผลให้เกิดการสลายตัวของสารแอนโทไซยานินใน
เบอร์รี่ แอนโทไซยานินเป็นสารสีที่ถูกทำลายไดง่้ายดว้ย
ความร้อนโดยเฉพาะอย่างยิ่งในสภาวะที่มีออกซิเจนอยู่
ด ้วยทำให้การสลายตัวของแอนโธไซยานินมากขึ้น 
ความร้อนจะทำให้มีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของ 
แอนโทไซยานินไปเป็นชาลโคน (chalcone) หรือแตก
ไปเป็นโมเลกุลที่เล็กลง ทำให้สีซีดลง และบางกรณีจะ
พบมีสีนํ้าตาลเนื่องจากเกิดสารพอลิเมอร์ ซึ่งระดับการ
เปลี่ยนแปลงข้ึนกับชนิดของแอนโทไซยานิน และระดับ
อุณหภูมิออกซิเจนที่ทำให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
พันธะคู่ที่มีในโมเลกุล ทำให้เกิดสีนํ้าตาล [22] รูปที่ 2b 
จะเห็นว่าไม่พบแอนโทไซยานินในดอกหงอนไก่และ
ดอกเฟื่องฟ้า แต่ดอกไม้ทั้ง 2 ชนิด กลับมีปริมาณบีต้า
ไซยานินสูงสุด เนื่องจากดอกไม้ทั้ง 2 ชนิด จัดเป็นพืชที่
อยู ่ในอันดับ Caryophyllales ซึ ่งจะมีรงควัตถุ คือ 
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บีตาเลนที่ให้สีแดงและสีเหลืองคล้ายแอนโทไซยานิน 
โดยบีตาเลนที่อยู่ในรูปบีต้าไซยานินกับแอนโทไซยานิน
จะไม่เกิดขึ้นด้วยกันตามธรรมชาติ [15] 
 

 
 

Figure 2 Pigment analysis of red- pink Thai 
edible flowers from fresh, dried and 
powdered [a)  betacyanins content 
and b) athocyanins content; a-cMeans 
with different superscript letters in 
each flower group are significantly 
different (p ≤ 0.05)]  

 
(3) ผลการว ิ เ คราะห์ ปร ิ มาณสาร 

ประกอบฟีนอลิกทั้งหมด พบว่าปริมาณสารประกอบ  
ฟีนอลิกทั้งหมดในดอกไม้สดทั้ง 10 ชนิด มีค่าแตกต่าง
กันอย่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) แสดงดัง
รูปที่ 3 โดยดอกกุหลาบสีชมพู มีปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด 156.94 mg GAE/g  สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ ศุกฤชชญา และคณะ [6] ที่พบว่าดอก

กุหลาบ (สีเหลือง) เป็นดอกไม้ที่มีสารประกอบฟีนอลิก
ทั ้งหมดสูงสุดเมื ่อเปรียบเทียบกับดอกดาหลาและ
ดอกอัญชัญ เช่นเดียวกันกับงานวิจัยของ สุรพงศ์ และ
บันลือ [23] ที ่ทดสอบหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและ
ปริมาณฟีนอลิกในดอกไม้ 5 ชนิด ได้แก่ ดอกดาหลา 
พิกุล แก้ว บัวหลวง และกุหลาบ ซึ่งพบว่าดอกกุหลาบ
มีปริมาณฟีนอลิกสูงสุด นอกจากนี้ผลการทดลองยัง
พบว่าดอกไม้อบแห้งและผงสีทั ้ง 9 ชนิด มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดลดลงอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับดอกสด สอดคล้อง
กับ พงศธร และคณะ [24] ที่รายงานว่าการใช้ความ
ร้อนในกระบวนการแปรรูปมีส่วนทำให้ปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกลดลง ขณะที่ดอกเฟื่องฟ้าที่อยู่ในรูป
อบแห้งและผงสี (รูปที่ 3) กลับมีปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้นร้อยละ 17.98 และ 47.22 ตาม 
ลำดับ สอดคล้องกับ Hajimehdipoor และคณะ [25] 
ที่รายงานว่าการทำแห้งเปปปอร์มิ้นต์ สเปียร์มินต์ และ
ไทม์ด้วยการตากแดดทำให้มีปริมาณสารประกอบ      
ฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้น เนื่องจากความร้อนอาจมีผลทำ
ให้เกิดการรวมตัวของสารประกอบชนิดอื่น ๆ ทำให้ได้
สารใหม่ที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเพิ่ม
มากขึ้น เช่นเดียวกับ วิชมณี และคณะ [26] ที่รายงาน
ว่าเห ็ดเข ็มทองผงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดเพิ่มขึ ้นเมื ่อใช้ความร้อนในการอบแห้งสูงขึ้น 
อาจเกิดจากความร้อนในการอบส่งผลให้เกิดปฏิกิริยา 
Maillard reaction ผลที่ได้จากปฏิกิริยาดังกล่าวทำให้
เกิดสารประกอบตัวใหม่ขึ ้นมาเรียกว่า Melanodins 
ห ร ื อ  Maillard reaction products ( MRPs)  [ 27]  
โครงสร้างของ Maillard reaction products ขึ้นอยู่
กับสารประกอบฟีนอลิก โพลีแซคคาไรด์ และกรด    
อะมิโน ซึ่งสารประกอบฟีนอลิกบางชนิดสามารถจับกับ
แ ก น ก ล า ง โ ค ร ง ส ร ้ า ง ข อ ง  Maillard reaction 
products ด้วยพันธะโควาเลนท์ จึงทำให้สารดังกล่าวมี
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สมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ [28] ปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในดอกไม้อบแห้งและผงสีมี
ปริมาณลดลง แต่พบว่าในดอกเฟื่องฟ้าสีชมพูกลับมี
ปร ิมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดเพิ่ มข ึ ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับดอกสด แสดงให้เห็นว่าความร้อนมีผล
ต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในดอกไมแ้ตล่ะ
ชนิดแตกต่างกัน เนื ่องจากดอกไม้ที ่นำมาทดสอบมี
ความหลากหลายของพันธุ์และมีลักษณะทางกายภาพ
แตกต่างกันออกไป ส่งผลทำให้ปริมาณสารประกอบ   
ฟีนอลิกทั้งหมดมีค่าแตกต่างกัน 
 

 
 

Figure 3 Total phenolic content of red -  pink 
Thai edible flowers from fresh, dried 
and powdered ( GAE =  Gallic acid 
equivalent) .  [a- cMeans with different 
superscript letters in each flower 
group are significantly different ( p ≤ 

0.05)]  
 

(4) การวิเคราะห์ก ิจกรรมสารต ้าน
อนุมูลอิสระ ผลการวิเคราะห์กิจกรรมสารต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี FRAP ซึ่งเป็นการวัดความสามารถในการ
ให้อิเลคตรอนทีเ่ป็นกลไกสำคัญในการต้านอนุมูลอิสระ 
และวิธี DPPH เป็นการวัดความสามารถในการกำจัด
อนุมูลอิสระโดยการให้ไฮโดรเจนอะตอม พบว่าดอก
กุหลาบสีชมพูที่อยู่ในรูปดอกสด อบแห้ง และผงสีมีค่า 

FRAP และ DPPH สูงสุด อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p 

≤  0.05) สอดคล้องกับการมีปริมาณสารประกอบ       
ฟีนอลิกสูงสุด รูปที่ 4 พบว่าดอกไม้ในกลุ่มสีชมพูมี
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงกว่าดอกไม้
กลุ ่มสีแดง เมื ่อผ่านการให้ความร้อนดอกไม้อบแห้ง 
และผงสีดอกไม้ทั้ง 10 ชนิด มีกิจกรรมสารต้านอนุมูล
อิสระลดลงอยู ่ในช่วงร ้อยละ  23.72-85.32 ผลการ 
ศึกษาแสดงให้เห็นว่าความร้อนที่ใช้ในการอบแห้งเป็น
ปัจจัยสำคัญที่ทำให้สารต้านอนุมูลอิสระถูกทำลายไป 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ วิจิตรา [29] ท่ีพบว่าเมื่อใช้ 
 

 
 

Figure 4 Antioxidant activities of red-pink Thai 
edible flowers from fresh, dried and 
powdered [a) FRAP assay and b) DPPH 
assay (GAE = gallic acid equivalent, TE 
=  Trolox equivalent) ; a- cMeans with 
different superscript letters in each 
flower group are significantly different 
(p ≤ 0.05)]  
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อุณหภูมิในการอบแห้งดอกแคขาวและดอกแคแดง
สูงขึ้นจาก 40 เป็น 60 องศาเซลเซียส ทำให้สารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระมีค่า
ลดลง 

ผลการคัดเลือกตัวแทนผงสีจากผงสี
ของดอกไม้รับประทานได้ของไทยกลุ่มสีแดงชมพูทั้ง 
10 ชนิด พบว่าผงสีดอกเฟื่องฟ้าเป็นผงสีที่มีศักยภาพ
ในการนำไปประยุกต์ใช ้ในผลิตภัณฑ์ซอร ์เบทน้ำ
มะพร้าวมากที่สุด เกณฑ์ที่ใช้ในการพิจารณา คือ เป็น
ดอกไม้ที่สามารถนำมารับประทานได้อย่างปลอดภัย 
หาได้ง่าย ราคาถูก มีปริมาณร้อยละผลผลิตสูง (ตาราง
ที่ 2) และผงสีที่ผลิตโดยผ่านการอบแห้งยังคงให้สีที่
สดใสใกล้เคียงกับสีของดอกสด ไม่มีกลิ่น และรสชาติ
ตกค้างในปาก รวมทั้งยังมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดและความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระที่สูง แม้จะผ่านกระบวนการอบแห้งด้วยความ
ร้อนและการบดเพื่อผลิตเป็นผงสี 

3.3 ผลการประยุกต์ใช้ผงสีในผลิตภัณฑ์ซอร์
เบท์น้ำมะพร้าว  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส
โดยนำผงสีดอกเฟื่องฟ้าเติมลงในซอร์เบท์น้ำมะพร้าว 
เปรียบเทียบกับสีแดงผสมอาหาร พบว่าผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบเฉลี่ยด้าน สี กลิ่นรส รสชาติตกค้าง
ในปาก และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) ผลการศึกษา
แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผงสีดอกเฟื่องฟ้า
เทียบเท่ากับผงสีสังเคราะห์ โดยทั้ง 2 สูตร มีคะแนน
ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง (ตารางที่ 
3) 
 

4. สรุป 
ผลการประเมินค่าสี (L*, a* และ b*) รงค

วัตถุ (บีต้าไซยานินและแอนโทไซยานิน) สารประกอบ       
ฟีนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี FRAP และ DPPH จากดอกไม้รับประทานได้กลุ่มสี
แดงชมพูของไทยในรูปแบบสด อบแห้ง และผงสี
ดอกไม้จำนวน 10 ชนิด พบว่าผงสีดอกเฟื่องฟ้ามีค่า
ความเป็นสีแดง (a*) มีปริมาณบีต้าไซยานินสูงสุด โดย
ผงสียังคงมีสีชมพูที่ใกล้เคียงกับดอกสดมากที่สุด การ
วิเคราะห์กิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระของผงสีดอก
เฟื่องฟ้าพบว่า FRAP สูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับดอกสด 
ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่
เพิ ่มขึ ้น ขณะที่การวิเคราะห์กิจกรรมสารต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี DPPH ของผงสีมีค่าลดลง เมื่อนำผงสีดอก
เฟื่องฟ้ามาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ซอร์เบท์น้ำมะพร้าว
เปรียบเทียบกับการใช้ผงสีสังเคราะห์ พบว่าผู้บริโภคให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์ซอร์เบท์น้ำมะพร้าวที่เติมผงสี
ดอกเฟื่องฟ้าไม่แตกต่างกันกับผงสีสังเคราะห์ แสดงให้

 
Table 3 Sensory evaluation of coconut juice sorbet added natural and synthetic colorant 
 

Sensory attributes Liking scores 
Bougainvillea powder  Synthetic color  

Colorns 7.32±1.17 7.42±1.27 
Flavorns 7.40±1.14 7.38±1.03 
Aftertastens 7.36±1.34 7.54±1.10 
Overall likingns 7.58±1.16 7.68±1.18 

ns = non-significant differences (p > 0.05) in the same row. 
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เห็นว่าดอกเฟื่องฟ้ามีรงควัตถุของสารสีชมพูที่มีศักย 
ภาพสามารถนำมาผลติเป็นผงสีผสมอาหาร ซึ่งนอกจาก
จะให้สีสันที่สวยงามแล้วยังมีสมบัติที่ดีในการเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงเป็นแนวทางการ
คัดเลือกดอกไม้รับประทานได้ของไทยกลุ่มสีแดงชมพู 
เพื ่อนำไปผลิตเป็นผงสีธรรมชาติทดแทนการใช้สี
สังเคราะห์ต่อไปในอนาคต เป็นการเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบ
ทางการเกษตรของไทย และส่งเสริมสุขภาพได้อีกทาง
หนึ่ง 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะ

เกษตร และสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน ที ่อนุเคราะห์
อุปกรณ์ เครื่องมือ และสถานท่ีในการทำวิจัย  
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