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บทคัดย่อ  

 

 งćนüิจĆยนี้มีüĆตถุปรąÿงค์เพ่ืĂýึกþćผลขĂง pH แลąคüćมร๎ĂนตํĂคüćมคงตĆüขĂงÿีแĂนโทไซยćนินขĂงÿćร

ÿกĆดมĆนเทýÿีมํüงที่ÿกĆดด๎üยน้ํć เมื่ĂนํćÿćรÿกĆดไปปรĆบ pH ในชํüง pH รąĀüํćง 1.00-12.00 พบüํćÿćรÿกĆดมĆนเทý

ÿีมํüงใĀ๎ÿćรลąลćยÿีแดง-ชมพู ที่ pH 1.00-6.00 ÿีมํüง-น้ํćเงิน ที่ pH 7.00-9.00 ÿีเขียü-เĀลืĂง ที่ pH 10.00-

12.00 โดยแตํลą pH มีคํćคüćมยćüคลื่นที่มีกćรดูดกลืนÿูงÿุดตํćงกĆน จćกนĆ้นนํćÿćรÿกĆดที่ pH 1.00 แลą pH 

3.00 ใĀ๎คüćมร๎Ăนที่ĂุณĀภูม ิ100±10 Ăงýćเซลเซียÿ เป็นเüลć 50 นćที พบüํć คüćมร๎ĂนมีผลตํĂคüćมคงตĆüขĂง

แĂนโทไซยćนินขĂงÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüง โดยมีคํćคงที่ĂĆตรćกćรÿลćยตĆüเทํćกĆบ 0.0105 แลąเทํćกĆบ 0.0246 ตํĂ

นćที ที่ pH 1.00 แลą pH 3.00 ตćมลํćดĆบ แลąมีคํćครึ่งชีüิตเทํćกĆบ 66.01 นćที ที่ pH 1.00 แลą 28.17 

นćทีที่ pH 3.00 นĂกจćกนี้ พบüํćมีคํćร๎ĂยลąกćรüĆดÿีขĂงพĂลิเมĂร์แลąกćรüĆดคüćมĀนćแนํนขĂงÿีทĆ้งĀมด   

ที่ pH 1.00 ÿูงกüํćที่ pH 3.00 แลąมีคํćดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćลที่ pH 1.00 ต่ํćกüํćที่ pH 3.00 ซึ่งบํงชี้üํćแĂนโทไซ

ยćนินขĂงÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüงที่ pH 1.00 มีคüćมคงตĆüÿูงกüํć   

 

ค าÿ าคัญ: มĆนเทýÿีมํüง  แĂนโทไซยćนิน  pH คüćมร๎Ăน 

 
Abstract 

 

 The objective of this research was to study the effects of pH and heat on the stability of 

the purple sweet potato extracts using water extraction. When the extract was  
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adjusted to the pH range 1.00 - 12.00, it was found that the purple sweet potato extract was 

red to pink at pH 1.00-6.00, purple to blue at pH 7.00-9.00 and green to yellow at pH 10.00-

12.00. After that, the extracts at pH 1.00 and pH 3.00 were heated at 100±10 °C for 50 minute. It 

was found that heat had an effect on the stability of anthocyanins of purple sweet potato 

extracts. The decomposition rate constant was 0.0105 min-1and 0.0246 min-1 at pH 1.00 and pH 

3.00, respectively. In addition, it was found that the percentage of polymer color and the total 

color density measurement at pH 1.00 were higher than pH 3.00, and the browning index values 

 at pH 1.00 were lower than pH 3.00, indicating that the anthocyanins of purple sweet potato 

extract at pH 1.00 were more stable. 
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บทน า  

 

ÿีเป็นĀนึ่งในคุณÿมบĆติที่ÿํćคĆญขĂงผลิตภĆณฑ์ĂćĀćรแลąเครื่Ăงดื่ม โดยÿีนĆ้นเป็นปัจจĆยแรกที่มีผลตํĂ

ปรąÿćทÿĆมผĆÿขĂงผู๎บริโภคแลąเป็นคุณลĆกþณąที่แÿดงคุณภćพขĂงผลิตภĆณฑ์  มีผลตํĂกćรตĆดÿินใจเลืĂกซื้Ă

ÿินค๎ćขĂงผู๎บริโภค โดยทĆ่üไปÿีผÿมĂćĀćรตćมที่กรąทรüงÿćธćรณÿุขĂนุญćตใĀ๎ใช๎ คืĂ ÿีÿĆงเครćąĀ์แลąÿี

ธรรมชćติ ĂุตÿćĀกรรมĂćĀćรแลąเครื่Ăงดื่มนิยมใช๎ÿีÿĆงเครćąĀ์กĆนมćกเพรćąมีคüćมคงตĆüตํĂแÿง ĂĂกซิเจน 

ĂุณĀภูมิ พีเĂช แลąปัจจĆยĂ่ืนๆ ÿูง แตํÿีÿĆงเครćąĀ์มีข๎ĂจํćกĆดในปริมćณกćรใช๎ Āćกมีมćกเกินกüํćที่รํćงกćยกํćจĆด

ĂĂกได๎ ĂćจกํĂใĀ๎เกิดÿćรตกค๎ćงแลąÿąÿมจนถึงรąดĆบที่เป็นĂĆนตรćยตํĂÿุขภćพ (Samec et al., 2021) มี

รćยงćนüํć ÿีผÿมĂćĀćรปรąเภทÿีÿĆงเครćąĀ์แลąÿćรโซเดียมเบนโซเĂต (üĆตถุกĆนเÿีย) Ăćจเป็นÿćเĀตุทํć ใĀ๎เกิด

โรคÿมćธิÿĆ้น มีพฤติกรรมไมํĀยุดนิ่ง (ไăเปĂร์) ในเด็กĂćยุรąĀüํćง 3 -9 ขüบ จึงทํćใĀ๎คüćมต๎Ăงกćรใช๎ÿีจćก

ธรรมชćติเพ่ิมมćกขึ้นแลąเป็นĂีกทćงเลืĂกĀนึ่งที่ผู๎ผลิตĂćĀćรแลąผู๎บริโภคใĀ๎คüćมÿนใจมćกขึ้น ÿีธรรมชćติมี

Āลćยชนิด เชํน คลĂโรฟิลล์ (Chlorophyll) แคโรทีนĂยด์ (Carotenoids) แĂนโทไซยćนิน (Anthocyanin) 

เป็นต๎น แĂนโทไซยćนินเป็นรงคüĆตถุธรรมชćติชนิดĀนึ่งที่ใĀ๎ÿีในชํüงตĆ้งแตํÿีแดงมํüงจนกรąทĆ่งถึงÿีน้ํćเงิน เป็นÿćร

กลุํมฟลćโüนĂยด์ (Flavonoids) พบมćกในผĆก ผลไม๎ ดĂกไม๎ Āลćยชนิด (Williams & Grayer, 2004; Liu, Li, 

Hu, Qin & Liu, 2020)   
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มĆนเทýÿีมํüง (Purple sweet potato ĀรืĂ Ipomoea batatas ) เป็นแĀลํงüĆตถุดิบĀนึ่งที่มีแĂนโทไซ

ยćนิน ซึ่งเป็นรงคüĆตถุที่ใĀ๎ÿćรÿีมํüง นิยมนํćมćใช๎เป็นÿีผÿมĂćĀćร (Steed & Truong, 2008; Oki et al., 

2003; Yoshinaga, Yamakawa, & Nakatani, 2010) ตĆüดูดจĆบในกćรüิเครćąĀ์โลĀąซึ่งĂćýĆยกćรเปลี่ยนแปลงÿี

ในกćรเกิดปฏิกิริยćกĆบÿćรที่ÿนใจตรüจüĆด (Khaodee, Wongkiti, & Madang, 2018; Wulandari, Sunarti, 

Fahma, & Noor, 2018; Samanman, Daengrot, Hilae, Ma, Sayoh, Masaesai, Sanitt, Binhayeeding, 

Noitubtim, Yakob, Duerasingmamong, 2023)  ข๎ĂมูลคüćมคงตĆüขĂงÿีที่ได๎จćกÿćรÿกĆดมีปรąโยชน์Ăยํćงมćก

เพ่ืĂเป็นแนüทćงกćรใช๎ปรąโยชน์จćกÿีในเชิงพćณิชย์ โดยปัจจĆยที่มีผลตํĂคüćมคงตĆüขĂงÿีจćกแĂนโทไซยćนินมี

ĀลćยปัจจĆย ได๎แกํ โครงÿร๎ćงขĂงแĂนโทไซยćนิดิน (üรćงคณć, 2558) คüćมเป็นกรด-ดํćง (Khoo, Azlan, Tang, 

Lim, 2017) ĂุณĀภูมิ (Brouillard, 1982; ÿุภćพร 2562) ĂĂกซิเจน (Saint-Gaulejac, Glories & Vivas, 

1999) กรดแĂÿคĂร์บิกแลąน้ํćตćล (เĀมืĂนขüĆญ, 2556) เป็นต๎น  

 

üัตถุประÿงค์การüิจัย 

 

เพ่ืĂýึกþćปัจจĆยที่มีผลตํĂคüćมคงตĆüขĂงแĂนโทไซยćนิน ได๎แกํ ผลขĂง pH คüćมร๎Ăน แลąýึกþćคüćม

ĀนćแนํนขĂงÿีทĆ้งĀมด ดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćลแลąกćรüĆดÿีขĂงพĂลิเมĂร์ขĂงÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüง 

 

ระเบียบüิธีüิจัย  

 

ýึกþาผลของ pH ต่อคüามคงตัüของแอนโทไซยานินของÿารÿกัดมันเทýÿีม่üง 

เตรียม McIlvaine buffer เป็นบĆฟเฟĂร์ที่คüบคุมชํüง pH 2-8 โดยกćรผÿมกĆนรąĀüํćง Disodium 

phosphate เข๎มข๎น 0.2 โมลćร์ กĆบ Citric acid เข๎มข๎น 0.1 โมลćร์ ปรĆบใĀ๎ได๎ที่ตํćงๆ pH (2.0-8.0) โดยชĆ่ง 

Disodium phosphate 28.38 กรĆม ลąลćยน้ํć DI ปรĆบปริมćตร 1000 มิลลิลิตร แลąชĆ่ง Citric acid 19.21 

กรĆม ลąลćยน้ํć DI แล๎üปรĆบปริมćตร 1000 มิลลิลิตร ÿํüน pH ที่ต่ํćกüํć 1.0 แลąÿูงกüํć 8.0 (pH 9.0-12.0) จą

ปรĆบด๎üย HCl เข๎มข๎น 0.1 โมลćร์ แลą NaOH เข๎มข๎น 0.1 โมลćร์ แลąทุก pH จąเติม Sodium azide 0.02% 

โดยมüล จํćนüน 2 Āยด เพ่ืĂรĆกþćÿภćพ 
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ชĆ่งÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüง 0.05 กรĆม ลąลćยด๎üยÿćรลąลćยบĆฟเฟĂร์ที่  pH ตํćงๆ โดยใช๎ĂĆตรćÿํüน

รąĀüํćงÿćรÿกĆดแลąÿćรลąลćยบĆฟเฟĂร์ในแตํลą pH เป็น 0.05 กรĆม : 25 มิลลิลิตร ตĆ้งทิ้งไü๎ที่ĂุณĀภูมิĀ๎ĂงใĀ๎เกิด

ÿภ ć ü ąÿม ดุล เ ป ็น เ ü ล ć  1 5  น ćที จ ć ก นĆ ้น นํć ไ ป ü Ćด คํć ก ć รด ูด กล ืน แÿ ง ด๎üยเครื ่Ăง  UV-VIS 

Spectrophotometer เพ่ืĂĀćคํćคüćมยćüคลื่นที่มีคํćกćรดูดกลืนÿูงÿุด ( max) 

ýึกþาผลของคüามร้อนต่อคüามคงตัüของÿีของÿารÿกัดมันเทýÿีม่üง 

นํćÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüงลąลćยในบĆฟเฟĂร์ที่  pH 1.00 แลą 3.00 (เนื่Ăงจćกในÿภćüąที่เป็น

กรด แĂนโทไซยćนินมีคüćมคงตĆüมćกที่ÿุด) ใĀ๎คüćมร๎Ăนที่ ĂุณĀภูมิ 100±10 Ăงýćเซลเซียÿ (เนื่Ăงจćกเป็น

ĂุณĀภูมิที่เป็นตĆüแทนในกรąบüนกćรผลิตĂćĀćรแลąเครื่Ăงดื่ม) ในĂํćงน้ํćร๎Ăน เป็นรąยąเüลć 50 นćที üĆดคํć

กćรดูดกลืนแÿงที่คüćมยćüคลื่นÿูงÿุดทุกๆ 10 นćที นํćข๎Ăมูลคํćกćรดูดกลืนแÿงที่คüćมยćüคลื่นÿูงÿุด จํćนüน 5 

จุด มćพลĂตกรćฟแÿดงคüćมÿĆมพĆนธ์รąĀüํćง ln (C0/Ct) =k   t  เมื่Ă C0 คืĂ คํćกćรดูดกลืนแÿงที่  max ที่เüลć 0 

นćที แลą Ct คืĂ คํćกćรดูดกลืนแÿงที่   max ที่เüลć t นćที  จćกÿมกćรเÿ๎นตรงจąได๎คํć k = slope ขĂง

ÿมกćร แล๎üนํćมćคํćนüณคํćครึ่งชีüิต ดĆงÿมกćร t½ = -ln (0.5)/k 

ýึกþาร้อยละการüัดÿีของพอลิเมอร์ คüามĀนาแน่นของÿีท้ังĀมดและดัชนีการเกิดÿีน้ าตาล 

นํćÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüงลąลćยในบĆฟเฟĂร์ที่ pH 1.00 แลą 3.00 ปริมćตร 10 มิลลิลิตร ใÿํĀลĂด

ทดลĂง เติม Potassium metabisulphite เข๎มข๎น 0.36 โมลćร์ ปริมćตร 800 ไมโครลิตร เขยํć ทิ้งไü๎ที่

ĂุณĀภูมิĀ๎Ăง 10 นćที นํćไปüĆดคํćกćรดูดกลืนแÿง ที่คüćมยćüคลื่น 420, 700 แลą  max (ใĀ๎ทํćกćรทดลĂง

คüบคุมโดยใช๎น้ํćแทนÿćรÿกĆด) คํćนüณคüćมĀนćแนํนขĂงÿีทĆ้งĀมด (Total color density) ได๎จćกผลรüมขĂง 

A420+A vis-max  คํćนüณคํćดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćล (Browning index, BI) ได๎จćกผลตํćงรąĀüํćง A420/A vis-max   แลą

คํćนüณกćรüĆดÿีขĂงพĂลิเมĂร์ (Polymeric color) แลąüิ เครćąĀ์ข๎Ăมูลทćงÿถิติด๎üยüิธี  t-test แลąกćร

üิ เครćąĀ์กćรถดถĂย โดยใช๎โปรแกรม SPSS version 16.0  

            (              )        (                )      
(              )         (                )       

      

   
เมื่Ă A420 คืĂ คํćกćรดูดกลืนแÿงที่คüćมยćüคลื่น 420 นćโนเมตร 

A700 คืĂ คํćกćรดูดกลืนแÿงที่คüćมยćüคลื่น 700 นćโนเมตร 

Avis-max คืĂ คํćกćรดูดกลืนแÿงที่คüćมยćüคลื่นÿูงÿุด 

 

 

กćรüĆดÿีขĂงพĂลิเมĂร์ (%) 
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ผลการüิจัย 

 

 ýึกþาผลของ pH ต่อคüามคงตัüของÿีและคüามยาüคลื่นÿูงÿุดของÿารÿกัดมันเทýÿีม่üง 

ÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüงที่ลąลćยในบĆฟเฟĂร์ pH ตํćงๆ รąĀüํćง pH 1.00-12.00 พบüํć 

ÿćรลąลćยมĆนเทýÿีมํüงจąใĀ๎ÿีĀลćยเฉดÿีแลąมีคํćคüćมยćüคลื่นÿูงÿุด (max) ตํćงกĆน ดĆงนี้ รąĀüํćง pH 

1.00-3.00 ÿćรลąลćยขĂงÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüงมีÿีแดง คํćคüćมยćüคลื่นÿูงÿุดที่ 523, 524 แลą 525 นćโน

เมตร ตćมลํćดĆบ ที่ pH 4.00 มีÿีชมพู คํćคüćมยćüคลื่นÿูงÿุดที่ 531 นćโนเมตร รąĀüํćง pH 5.00-6.00 มีÿีชมพู

ĂํĂน คํćคüćมยćüคลื่นÿูงÿุดที่ 542 แลą 402 นćโนเมตร ตćมลํćดĆบ ที่ pH 7.00 มีÿีมํüง คํćคüćมยćüคลื่นที่

ÿูงÿุดที่ 738 นćโนเมตร รąĀüํćง pH 8.00-9.00 มีÿีน้ํćเงิน คํćคüćมยćüคลื่นÿูงÿุดที่ 733 แลą 728 นćโนเมตร 

ตćมลํćดĆบ ที่ pH 10.00 มีÿีเขียü คํćคüćมยćüคลื่นที่ÿูงÿุดที่ 619 นćโนเมตร แลąรąĀüํćง pH 11.00-12.00 มีÿี

เĀลืĂงแลąไมํปรćกฏคํćคüćมยćüคลื่นÿูงÿุดที่ 475 นćโนเมตร โดย pH 1.00 – 3.00 มีกćรดูดกลืนแÿงÿูงÿุด ดĆง

ภćพที ่1  

 
ภาพที่ 1  ÿเปกตรĆมกćรดูดกลืนแÿงแลąกćรเปลี่ยนแปลงขĂงÿีขĂงÿćรลąลćยÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüงที่ pH 1.00- 

   12.00 

 ýึกþาผลของการใĀ้คüามร้อนต่อคüามคงตัüของÿีของÿารÿกัดมันเทýÿีม่üง 

 จćกกćรทดลĂงได๎เลืĂกÿćรลąลćยÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüงที่ pH 1.00 แลą 3.00 ýึกþćผลขĂงĂุณĀภูมิ

ตํĂคüćมคงตĆüขĂงแĂนโทไซยćนินเนื่Ăงจćกมีคํćกćรดูดกลืนแลąมีคüćมเÿถียรÿูง เมื่ĂนํćÿćรลąลćยÿćรÿกĆด

ผงมĆนเทýÿีมํüงใĀ๎คüćมร๎Ăนที่ĂุณĀภูมิ 100±10 Ăงýćเซลเซียÿ เป็นรąยąเüลć 50 นćที แÿดงภćพกćรเปลี่ยน
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คüćมคงตĆüขĂงÿีขĂงแĂนโทไซยćนินในบĆฟเฟĂร์ pH 1.00 แลą pH 3.00 กํĂนแลąĀลĆงกćรใĀ๎คüćมร๎Ăน (ดĆงภćพที่ 

2 (ก) แลą (ข))  

(ก)               (ข) 

              
ภาพที่ 2  กćรเปลี่ยนคüćมคงตĆüขĂงÿีขĂงแĂนโทไซยćนินในบĆฟเฟĂร์ pH 1.00 แลą pH 3.00 กํĂนแลą 

   ĀลĆงกćรใĀ๎คüćมร๎Ăน (ก) กํĂน (ข) ĀลĆงใĀ๎คüćมร๎Ăน 

 จćกนĆ้นüĆดคํćกćรดูดกลืนแÿงแลąพลĂตกรćฟแÿดงคüćมÿĆมพĆนธ์รąĀüํćง ln (C0/Ct) กĆบเüลć ดĆงภćพที่ 3 

พบüํć คüćมร๎ĂนมีผลตํĂกćรดูดกลืนแÿงขĂงแĂนโทไซยćนิน เมื่Ăเüลćเพ่ิมขึ้นคํć ln (C0/Ct) มีคํćลดลง โดยที่ pH 

1.00 มีÿมกćรเÿ๎นตรง y = -0.0105x - 0.0458 แลąที ่pH 3.00 มีÿมกćรเÿ๎นตรง y = -0.0214x - 0.5086 โดย

คüćมชĆนขĂงกรćฟแÿดงคํćĂĆตรćกćรÿลćยตĆüขĂงปฏิกิริยć ยิ่งมีคüćมชĆนมćกแÿดงüํćĂĆตรćกćรลดลงขĂงปฏิกิริยćมี

คํćมćก ดĆงนĆ้นจąมีคüćมÿเถียรน๎Ăย จćกคํćĂĆตรćกćรÿลćยตĆüขĂงปฏิกิริยćที่ pH 1.00 เทํćกĆบ 0.0105 แลąที่ pH 

3.00 เทํćกĆบ 0.0246 แÿดงüํćÿีขĂงแĂนโทไซยćนินมีคüćมคงตĆüที่  pH 1.00 มćกกüํć pH 3.00 
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ภาพที่ 3  คüćมÿĆมพĆนธ์รąĀüํćง ln (C0/Ct) กĆบเüลćที่ pH 1.00 แลą 3.00  

  

 ýึกþาร้อยละการüัดÿีของพอลิเมอร์ คüามĀนาแน่นของÿีทั้งĀมดและดัชนีการเกิดÿีน้ าตาลของÿาร

ÿกัดมันเทýÿีม่üง  

 นํćข๎Ăมูลคํćกćรดูดกลืนแÿงที่ได๎จćกคüćมยćüคลื่นที่ 420, 700 นćโนเมตร แลąที่  max ไปคํćนüณ

ร๎ĂยลąกćรüĆดÿีขĂงพĂลิเมĂร์ คüćมĀนćแนํนขĂงÿีทĆ้งĀมดแลąดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćลขĂงÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüง 

ดĆงตćรćงที่ 1  

 

ตารางที่ 1  ร๎ĂยลąกćรüĆดÿีขĂงพĂลิเมĂร์  คüćมĀนćแนํนขĂงÿีทĆ้งĀมดแลąดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćลขĂง

ÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüง 

pH ร้อยละการüัดÿีของพอลิเมอร์  คüามĀนาแน่นของÿีทั้งĀมด ดัชนีการเกิดÿีน้ าตาล 

1 13.06 ± 0.76 0.21 ± 0.01 0.51 ± 0.09 

3 5.76 ± 1.45 0.13 ± 0.01 0.88 ± 0.14 

y = -0.0105x - 0.0458
R² = 0.9961

y = -0.0214x - 0.5086
R² = 0.9909
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อภิปรายผล  

 

ในÿćรลąลćยแĂนโทไซยćนิน มĆกพบĂยูํในรูปพ้ืนฐćน 4 รูป คืĂ คüินĂยดĂลเบÿ (quinoidal 

base) เฟลüิลเลียมแคตไĂĂĂน (flavylium cation) คćร์บินĂล ซูโดเบÿ (carbinol-pseudobase) แลą

ชćลโคน (chalcone) แลąจąเปลี่ยนโครงÿร๎ćงขĂงแĂนโทไซยćนินเมื่Ă pH เปลี่ยน เมื่ĂแĂนโทไซยćนินĂยูํใน

ÿćรลąลćยที่เป็นกรดแกํจąĂยูํในรูปขĂงเฟลüิลเลียมแคตไĂĂĂน (ÿีแดง) Ăยูํเพียงชนิดเดียü เมื่Ă pH ÿูงขึ้นจนĂยูํ

ในÿภćüąที่เป็นกรดĂํĂนĀรืĂเป็นกลćง ปริมćณเฟลüิลเลียมแคตไĂĂĂนจąลดลง เนื่ĂงจćกเกิดกćรดึงโปรตĂน

ĂĂกจćกĀมูํ -OH ที่ตํćแĀนํง 5, 7 แลą 4 ĂĂกไปเป็นคćร์บินĂล ซูโดเบÿ (ไมํมีÿี) ÿํüนÿมดุลรąĀüํćง            

แĂนโทไซยćนินĂยูํในรูปขĂงเฟลüิลเลียมแคตไĂĂĂนแลąคüินĂยดĂลเบÿ จąเกิดÿมดุลที่ pK = 4.25 ดĆงนĆ้น

เมื่Ă pH ÿูงกüํć 4.5 ขึ้นไปĀรืĂĂยูํในÿภćüąเบÿ จึงมีเฉพćąโครงÿร๎ćงคćร์บินĂล ซูโดเบÿ จąเĀ็นกćรเปลี่ยนแปลง

ÿีขĂงÿีแดงĂยํćงเĀ็นได๎ชĆด (Enaru, 1967; Fossen, Cabrita & Anderson, 1998).  จćกภćพที่ 1 ÿีขĂงแĂน

โทไซยćนินจąเปลี่ยนไปตćม pH ขĂงÿćรลąลćยที่แĂนโทไซยćนินลąลćยĂยูํ ซึ่งมีผลตํĂโครงÿร๎ćงแĂนโทไซ

ยćนินในมĆนเทýÿีมํüงทํćใĀ๎ÿćมćรถดูดกลืนแÿงที่มีคüćมยćüคลื่นเปลี่ยนแปลงไป เมื่Ă pH เพ่ิมขึ้นคํćคüćมยćüคลื่น

ÿูงÿุดจึงเปลี่ยนแปลงด๎üย ซึ่งขึ้นĂยูํกĆบโครงÿร๎ćงพ้ืนฐćนขĂงแĂนโทไซยćนินใน pH นĆ้นๆ โดยมĆนเทýÿีมํüง ÿํüนใĀญํมี

ÿćรปรąกĂบแĂนโทไซยćนินที่เป็น acylated anthocyanin จąใĀ๎เฉดÿีที่ĀลćกĀลćยแลąมีคํćคüćมยćüคลื่นÿูงÿุด

ตํćงกĆน ดĆงนĆ้น pH จึงเป็นปัจจĆยĀนึ่งที่ÿํงผลกĆบโครงÿร๎ćงทํćใĀ๎เกิดกćรเปลี่ยนแปลงÿีแลąÿํงผลตํĂ กćร

ดูดกลืนแÿง ซึ่งÿĂดคล๎ĂงกĆบรćยงćนüิจĆยĂื่นที่ผํćนมćที่นํćÿćรÿกĆดไปüิเครćąĀ์กćรเปลี่ยนแปลงขĂงคüćม

ยćüคลื่นในกćรดูดกลืนแÿงพบüํć เมื่Ă pH เพ่ิมขึ้น คüćมยćüคลื่นÿูงÿุดแลąกćรดูดกลืนแÿงขĂงÿćรÿกĆดมĆนเทýÿี

มํüงเปลี่ยนไป แลąมีคüćมÿĆมพĆนธ์กĆบÿีขĂงแĂนโทไซยćนิน (Khaodee et al., 2018; Cabrita, Fossen & 

Andersen. (2000).  

 จćกภćพที่ 3 พบüํćกćรÿลćยตĆüขĂงÿีแĂนโทไซยćนินเป็นไปตćมคüćมÿĆมพĆนธ์ปฏิกิริยćĂĆนดĆบĀนึ่ง (First 

order reaction) โดยคํćĂĆตรćกćรÿลćยตĆüขĂงปฏิกิริยćĀรืĂคüćมชĆนในÿมกćรเÿ๎นตรง (k) ยิ่งมีคํćมćก

แÿดงüํćคํćครึ่งชีüิตก็จąมีคํćลดลง คüćมคงตĆüขĂงÿีจćกแĂนโทไซยćนินมีคํćลดลง ที่ pH 1.00 มีคํćĂĆตรćกćร

ÿลćยตĆüขĂงปฏิกิริยćมćกกüํćที่ pH 3.00 แÿดงüํćÿีขĂงแĂนโทไซยćนินมีคüćมคงตĆüที่ pH 1.00 มćกกüํć pH 

3.00 แลąเม่ืĂพิจćรณćคํćครึ่งชีüิต (t½) ขĂงแĂนโทไซยćนิน ยิ่งมีคํćครึ่งชีüิตมćกแÿดงüํćมีคüćมคงตĆüÿูง จćก

กćรคํćนüณ พบüํćที่ pH 1.00 มีครึ่งชีüิตเทํćกĆบ 66.01 นćที แลąที่  pH 3.00 มีคํćครึ่งชีüิตเทํćกĆบ 

28.17 นćที แÿดงüํćที่ pH 1.00 จąต๎Ăงใช๎เüลćมćกกüํćในกćรÿลćยตĆüที่ pH 3.00 ดĆงนĆ้นÿีขĂงแĂนโทไซ
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ยćนินจึงมีคüćมคงตĆüมćกกüํćแลąต๎Ăงใช๎เüลćนćนกüํć  ซึ่งÿĂดคล๎ĂงกĆบตćมทฤþฎีในÿภćüąที่ĂุณĀภูมิ

เดียüกĆนเมื่Ăรąยąเüลćในกćรเก็บรĆกþćเพ่ิมขึ้นคํćกćรดูดกลืนแÿงĀรืĂคüćมคงตĆüขĂงแĂนโทไซยćนินจą

ลดลงเนื่ĂงจćกกćรÿลćยตĆüขĂงแĂนโทไซยćนินที่เüลćผํćนไป (Fossen et al., 1998)  

 จćกตćรćงที่ 1 ร๎ĂยลąกćรüĆดÿีขĂงพĂลิเมĂร์  คüćมĀนćแนํนขĂงÿีทĆ้งĀมดแลąดĆชนีกćรเกิดÿี

น้ํćตćล เป็นปัจจĆยที่บํงชี้คüćมคงตĆüขĂงÿีขĂงÿćรÿกĆด ถ๎ćร๎ĂยลąกćรüĆดÿีขĂงพĂลิเมĂร์  คüćมĀนćแนํนขĂงÿี

ทĆ้งĀมดแลąดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćลมีคํćÿูง แÿดงüํćÿีขĂงแĂนโทไซยćนินที่ÿภćüąนĆ้นมีคüćมคงตĆüÿูง จćก

กćรýึกþć พบüํćคํćร๎ĂยลąกćรüĆดÿีขĂงพĂลิ เมĂร์  คüćมĀนćแนํนขĂงÿีทĆ้งĀมดที่ pH 1.00 มีคํćมćกกüํćแÿดง

üํćÿีขĂงแĂนโทไซยćนินมีคüćมคงตĆüÿูงกüํćที่ pH 3.00 ในขณąที่ดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćลเป็นตĆüบํงชี้กćรÿลćยตĆü

ขĂงÿีเริ่มต๎นจนเป็นÿีน้ํćตćล ซึ่งĀćกคํćนี้มีคํćÿูงแÿดงüํćมีคüćมคงตĆüขĂงÿีต่ํć ดĆงนĆ้นจćกผลกćรýึกþć พบüํć ที่  

pH 3.00 มีคํćดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćลÿูงกüํćที่ pH 1.00 แÿดงüํćมีคüćมคงตĆüต่ํćกüํć เมื่ĂนํćไปüิเครćąĀ์คüćม

แตกตํćงขĂงกćรüĆดÿีขĂงพĂลิเมĂร์ กćรüĆดคüćมĀนćแนํนขĂงÿีทĆ้งĀมดแลąกćรüĆดคํćดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćลที่ pH 

1.00 แลą pH 3.00 จąพบüํćมีคüćมแตกตํćงกĆนĂยํćงมีนĆยÿํćคĆญทćงÿถิติที่รąดĆบ 0.05 ซึ่งผลที่ได๎ÿĂดคล๎ĂงกĆบ

ýึกþćผลขĂงกćรใĀ๎คüćมร๎ĂนตํĂคüćมคงตĆüขĂงแĂนโทไซยćนิน  

 

ข้อเÿนอแนะ 

 

1. ýึกþćปัจจĆยĂ่ืนๆ ที่มีผลตํĂคüćมคงตĆüขĂงÿี ได๎แกํ ผลขĂงกćรเก็บรĆกþć  ĂĂกซิเจน เป็นต๎น 

2. เปรียบเทียบคüćมคงตĆüขĂงÿีเทียบกĆบแĂนโทไซยćนินจćกแĀลํงĂ่ืน เชํน ข๎ćüโพดÿีมํüง กąĀล่ํćปลีÿีมํüง  

  

ÿรุป  

 

ÿภćพคüćมเป็นกรด-เบÿมีผลตํĂคüćมคงตĆüขĂงÿćรÿกĆดมĆนเทýÿีมํüง กćรใĀ๎คüćมร๎Ăนที่ĂุณĀภูมิÿูงทํćใĀ๎

คüćมคüćมคงตĆüขĂงแĂนโทไซยćนินในมĆนเทýÿีมํüงลดลง โดยแĂนโทไซยćนินจąมีคüćมคงตĆüÿูงÿุดที่ pH 1.00 

โดยมีคํćครึ่งชีüิต เทํćกĆบ 66.01 นćที เมื่ĂใĀ๎คüćมร๎Ăนที่ĂุณĀภูมิ 100±10 Ăงýćเซลเซียÿ คํćร๎ĂยลąกćรüĆดÿีขĂง

พĂลิเมĂร์ คüćมĀนćแนํนขĂงÿีทĆ ้งĀมดÿูงกüํćแลąคํćดĆชนีกćรเกิดÿีน้ํćตćลต่ํćกüํćแตกตํćงกĆนĂยํćงมี

นĆยÿํćคĆญทćงÿถิติที่รąดĆบ 0.05 เมื่ĂเปรียบเทียบกĆบÿćรลąลćยที่ pH 3.00 
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