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บทคดัยอ่ 

 

เยื)อหุ้มเมล็ดฟักขา้วสามารถนํามาเป็นวตัถุดิบในการผลิตสีผสมอาหารธรรมชาติ เนื)องจากมี

ปริมาณเบตา้แคโรทีนและไลโคปีนซึ) งเป็นสารที)มีสีส้มแดงอยู่ปริมาณสูง แต่อย่างไรก็ตามในระหว่าง

กระบวนการผลิตสีผสมอาหารธรรมชาติอาจทาํให้เกิดการสูญเสียสารทั8งสองและสีในเยื)อหุ้มเมลด็ฟัก

ขา้วได ้ดงันั8นในงานวิจยันี8 จะทาํการศึกษาผลกระทบของกระบวนการผลิตสีผสมอาหารธรรมชาติซึ) ง

ไดแ้ก่ ขั8นตอนการเอาเมล็ดออก (การใชมื้อ การอบแห้งบางส่วนและการใชเ้อนไซม์) และการอบแห้ง

ต่อการเปลี)ยนแปลงของเบตา้แคโรทีน ไลโคปีนและสีในเยื)อหุ้มเมล็ดฟักขา้ว โดยผลการศึกษาพบว่า 

การใช้เอนไซม์ช่วยในการเอาเมล็ดออกทาํให้ได้เปอร์เซ็นต์ของปริมาณเยื)อหุ้มเมล็ดฟักขา้วมากกว่า

วิธีการใชมื้อและการอบแห้งบางส่วน และขั8นตอนของการเอาเมล็ดออกด้วยวิธีการใช้มือและการใช้

เอนไซมมี์ปริมาณเบตา้แคโรทีน ไลโคปีนมากกว่าการอบแห้งบางส่วน ในขณะที)สีของเยื)อหุ้มเมลด็ฟัก

ขา้วที)ผา่นกระบวนการเอาเมล็ดออกทั8งสามวิธีไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ นอกจากนี8 จาก

การศึกษาพบว่าทั8งเบตา้แคโรทีนและไลโคปีนมีปริมาณน้อยลงหลงัจากการอบแห้ง โดยเมื)ออุณหภูมิ

อบแห้งเพิ)มสูงขึ8นส่งผลให้ปริมาณเบตา้แคโรทีนและไลโคปีนลดลงมากขึ8น แต่อุณหภูมิการอบแห้งไม่

ส่งต่อการเปลี)ยนแปลงของสีของเยื)อหุ้มเมล็ดฟักขา้วอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ ดงันั8นจากผลการศึกษา

ทั8งหมดที)ได ้ การเอาเมล็ดออกดว้ยวิธีการใชเ้อนไซมแ์ละการอบแห้งที)อุณหภูมิ 60ºC เป็นวิธีการที

เหมาะสมในการผลิตสีผสมอาหารธรรมชาติจากเยื)อหุ้มเมล็ดฟักขา้ว เนื)องจากเป็นวิธีที)ให้เปอร์เซ็นต์

ของปริมาณเยื)อหุม้เมลด็ฟักขา้ว ปริมาณเบตา้แคโรทีนและไลโคปีนสูงสุด 

คาํสาํคญั: การเอาเมล็ดออก เบตา้แคโรทีน ไลโคปีน สี อบแหง้  
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Abstract 

 

Gac aril has been reported to be a potential raw material for production of food colorant since it 

contains significant amounts of β-carotene and lycopene that are responsible for a yellow red color. 

However, processing steps for a food colorant production may cause losses of those compounds and 

color in Gac aril. This study was aimed to investigate the effect of processing steps including 

removing seed method (manual seed removal, partial drying and enzyme treatment) and drying on the 

changes of β-carotene, lycopene as well as color in Gac aril. The results illustrated that enzyme 

treatment for removing seed resulted in higher percentage of Gac aril yield than manual seed removal 

and partial drying method. Manual seed removal and enzyme treatment exhibited higher β-carotene 

and lycopene than partial drying method. All removing seed methods did not have any significant 

effect on changes of color in Gac aril. Moreover it was observed that both β-carotene and lycopene 

significantly degraded during drying. Higher drying temperature made higher degradation rate of β-

carotene and lycopene. However, the drying temperature did not significantly affect the color of dried 

samples. Overall, enzyme treatment for removing seed and hot air drying at 60°C of Gac aril was 

recommended for producing natural food colorant by providing the highest percentage of Gac aril 

yield, retention of β-carotene and lycopene. 
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