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การใชกัวกัม กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทรินในการผลิตสีแดงผงจาก 
ผลแกวมังกรพันธุสีแดง (Hylocereus polyrhizus) โดยการอบแหงแบบโฟมแมท 
Using Guar Gum, Glucose Syrup and Maltodextrin to Produce Red Dye Powder 
from Red Dragon Fruit (Hylocereus polyrhizus) by Foam Mat Drying Method 
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บทคดัย่อ 

 
 งานวิจัยเรื่องการใชกัวกัม กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทรินในการผลิตสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง 

(Hylocereus polyrhizus) โดยวิธีอบแหงแบบโฟมแมท มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการผลิตสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ
สีแดงเพื่อใชเปนสวนผสมอาหาร โดยศึกษาการใชกัวกัม(รอยละ 0.1, 0.15 และ 0.2 โดยน้ําหนัก) รวมกับกลูโคสไซรัป 
(รอยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยน้ําหนัก) และกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน (รอยละ 0, 3, 6 และ 9 โดยน้ําหนัก) 
ตามลําดับ ศึกษาเวลาอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และอายุการเก็บรักษาสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง
ที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยลพบวา น้ําแกวมังกรพันธุสีแดงมีความหนืดเพิ่มขึ้นตาม
ปริมาณกัวกัม กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทรินที่เพิ่มขึ้น แตน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่ใชมอลโทเดกซทรินมีความ
หนืดเพิ่มขึ้นมากกวาสูตรที่ใชกลูโคสไซรัป คารอยละการขึ้นฟูเพิ่มขึ้นตามปริมาณกลูโคสไซรัปและลดต่ําลงตามปริมาณ
มอลโทเดกซทรินที่เพิ่มขึ้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) โฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่เตรียมโดย
ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปตั้งแตรอยละ 5-15 และ มอลโทเดกซทรินรอยละ 3-9 นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศา-
เซลเซียส ใชเวลาในการอบแหง 2 ช่ัวโมง 30 นาที ถึง 3 ช่ัวโมง 15 นาที สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงที่
ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปใหคาสี L* a* ∆E สูงกวากัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน เมื่อนํามาเก็บรักษาใน
ถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยล พบวา ในระหวางการเก็บรักษา 60 วัน สีแดงผงจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดงที่ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานความช้ืน และการจับตัวเปนกอน มากกวา
สูตรที่ใชรวมกับมอลโทเดกซทริน และการเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยลสีแดงผงมีอายุการเก็บรักษาที่ดีและคุณภาพ
เปลี่ยนแปลงนอยกวาการเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนโดยคา AW เพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย จาก 0.31-0.33 
เปน 0.32-0.34 คา L*ลดลงจาก 42.1 ถึง 27.5 คา a*ลดลงจาก 43.3 ถึง 24.2 คา ∆E ลดลงจาก 58.5 ถึง 25.5 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05)  

 
คาํสาํคญั : วิธีอบแหงแบบโฟมแมท กัวกัม แกวมังกรพันธุสีแดง สีแดงผง 
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ABSTRACT 
 
 The objective of this research is to study the production of red dye powder as a food ingredient from 

red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) that is dried by the foam mat drying method. Liquid foam from red 
dragon fruit was prepared using guar gum (0.1, 0.15, and 0.2% by wt) together with glucose syrup (0, 5, 10, 
and 15% by wt), and maltodextrin (0, 3, 6, and 9% by wt) respectively. The foam mat drying time of red 
dragon fruit at 60C and its shelf-life in polyethylene bags and aluminum foil were also investigated. The 
results show that the viscosity of red dragon fruit juice increased according to the quantity of guar gum, 
glucose syrup, and maltodextrin, but the maltodextrin provides higher viscosity than the glucose syrup does. 
Overrun percentage increases significantly correlated to higher glucose syrup concentration, but decreases 
correlated to the increasing maltodextrin concentration (p  0.05). Liquid foam from red dragon fruit juice 
prepared with guar gum, together with 5-15% of glucose syrup and 3-9% of the maltodextrin, was dried at 
60C from 2 hours 30 minutes to 3 hours 15 minutes. Red dye powder, obtained from guar gum together 
with glucose syrup, gave higher L*, a*, and E than powder produced with maltodextrin. After keeping it in 
polyethylene bags and aluminum foil for 60 days, the red dye powder - obtained from guar gum and glucose 
syrup – changed in moisture content and caking more than those with the maltodextrin. The aluminum foil 
provided better quality than keeping it in polyethylene bags. After 60 days of storage, Aw increased from 0.31 
- 0.33 to 0.32 - 0.34; L* decreased from 42.1 to 27.5; a* decreased from 43.3 to 24.2; and ∆E significantly 
decreased from 58.5 to 25.5 (p< 0.05). 
 
Keywords : foam mat drying method, guar gum, red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus), red dye powder 
 
บทนํา 

ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปนิยมแตงสีใหสวยงาม 
เพิ่มความดึงดูดใจ ทําใหอาหารนารับประทานมากขึ้น 
รวมทั้งใชแกไขปญหาที่เกิดจากการเปลี่ยนของสีตาม
ธรรมชาติหรือในขณะแปรรูป อุตสาหกรรมการผลิต
อาหารนิยมใชสีสังเคราะห เพราะมีราคาถูก ใหสีสด 
สม่ํ าเสมอ คงทน และอยู ในรูปที่สะดวกตอการใช
มากกวาสีจากธรรมชาติ แตผูบริโภคอาจเกิดอันตราย
จากการรับประทานอาหารที่ผสมสีสัง เคราะหที่มี
ปริมาณมากและเปนเวลานาน หากรางกายขับถาย 
ไมทัน ก็จะไปสะสมอยูที่กระเพาะอาหารและลําไส 
นอกจากนี้ยังอาจไดรับอันตรายจากการแยกสารเจือปน
ที่ใชในการผลิตสีออกไมหมด โดยเฉพาะโลหะหนัก
ตางๆ ที่กอใหเกิดอันตรายตอรางกาย (ประภัสสร, 
2552; ลาวัลย และคณะ, 2545)  

สีแดงเปนสีหนึ่งที่นิยมใชมากในการแตงสีอาหาร 
แหลงใหสีแดงจากธรรมชาติ ไดแก ครั่ง กระเจี๊ยบแดง 
หัวบีท ฝาง ขาวแดง และแกวมังกร 

แกวมังกรเปนพืชในวงศ Cactaceae สกุล 
Hylocereus เปนวัตถุ ดิบจากธรรมชาติที่ ใหสี แดง  
ปลูกไดแทบทุกภาคของประเทศไทย ใหผลผลิตมาก 
แก วมั ง กรพัน ธุ เนื้ อ แดง เปลือกแดง  (Hylocereus 
polyrhizus) มีสีแดงสดคลายสีของบีทรูท สารใหสีแดง 
คือ แอนโทไซยานิน ฟลาโวนอยด  และบีตาเลน 
(betalains) มีอยูทั้งสวนของเปลือกและเนื้อ มีความ
คงทนตอความรอนในการแปรรูป มีกลิ่น รส ออนมาก เมื่อ
นําไปใชแตงสีอาหารจะไมไปรบกวนกลิ่นรสของอาหาร 
เหมือนผักผลไมชนิดอื่น ๆ นอกจากสีแดงสดแล ว  
แกวมังกรพันธุสีแดงยังมีคุณคาทางโภชนาการ และมี
สารอื่น ๆ ที่มีประโยชน ไดแก มิวซิเลจ (Mucilage)  
สารตานออกซิเดชัน สารประกอบฟนอลิก และฟลาโว-
นอยด (กรรณิการ และปราณี, 2552)  

ถามีการผลิตสีแดงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง
และนํามาใชใหสีแดงในการแตงสีอาหารแทนการใช 
สีสังเคราะห ก็จะชวยเพิ่มมูลคาใหแกวมังกร ใหความ-
ปลอดภัยตอสุขภาพของผูบริโภค และยังทําใหไดสารที่มี
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ประโยชนที่มีอยูในผลแกวมังกรพันธุสีแดงอีกดวย แต
การทําแหงดวยวิธีการอบแหงแบบลมรอนและแบบพน
ฝอยไมสามารถทําใหแหงไดเนื่องจากสวนประกอบใน
ผลแกวมังกรพันธุสีแดงมีทั้ งสารมิวซิ เลจ กลูโคส 
ฟรักโทส และกรดอะมิโน (Moßhammer et al., 2006) 
เมื่อไดรับความรอนจะเกิดลักษณะเทอรโมพลาสติก 
(thermoplastic) เหนียวหนืด เกาะติดภาชนะ เครื่องมือ 
และอุปกรณ 

การอบแหงโดยใชหลักการอบแหงแบบโฟมแมท 
(Foam mat) เหมาะสําหรับการทําแหงผลิตภัณฑผลไม
ที่อยูในลักษณะก่ึงแข็งก่ึงเหลว มีน้ําตาล กรด และเพ็กทิน 
เปนสวนประกอบโดยสามารถรักษาสีและกลิ่นไวได 
(Rajkumar et al., 2007) อีกทั้งเปนวิธีอบแหงที่มีตนทุน 
ในการผลิตไมสูงมาก  

หลักการของวิธีการอบแหงแบบโฟมแมท คือ 
นําน้ําผักหรือผลไมมาตีใหเกิดเปนโฟม นําไปแผบน
ถาดที่เปนรูพรุน เมื่อนําไปอบแหงฟองอากาศและน้ํา
ภายในโฟมจะเกิดการระเหยไดอยางรวดเร็ว สามารถ
ทําแหงไดภายในระยะเวลาสั้น ๆ แตสิ่งที่สําคัญ คือ 
อาหารที่จะนํามาอบแหงแบบโฟมแมทตองสามารถตีให
ขึ้นฟูเกิดเปนโฟมที่มีความคงตัว ในระหวางการอบแหง
สามารถคงลักษณะโครงสรางที่เปนรูพรุนไวได (Sankat 
and Castaigne, 2004) แตน้ําผักและผลไมไมสามารถตี
ใหเกิดเปนโฟมได จําเปนตองมีการเติมสารทําใหเกิด
โฟมที่เหมาะสมลงไป 

งานวิจัยมากมายศึกษาชนิดและปริมาณของ 
สารที่ทําใหเกิดโฟมที่เหมาะสมในน้ําผักและผลไมที่
นําไปอบแหงแบบโฟมแมท ในประเทศไทยมีรายงาน
การวิจัยที่นํา Methocel (ช่ือทางการคา) เปนอนุพันธ
ของคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสมาใชเปนสารที่ทําใหเกิด 
โฟมมากมาย (คุมเกลา และพนิดา, 2551) นอกจากนี้
ยังมีการนํามาใชรวมกับสารใหความคงตัวชนิดอื่น ๆ 
เชน การใช Methocel รวมกับมอลโทเดกซทรินใน 
การผลิตกลวยหอมผง (กัลยาณี, 2540) Methocel 
รวมกับ Carboxymethylcelluose (CMC) ในการผลิต
น้ํามะเก๋ียงผง (สมชาย และอรทัย, 2548) Methocel 
รวมกับ Glycerylmonostearate (GMS) ในการผลิต
น้ํานมขาวโพดผง (ดุจหทัย, 2551) และในการผลิต
กลวยน้ําวาผง (ดรุณี, 2550) Methocel รวมกับไขขาวผง 
ในการผลิตเครื่องด่ืมผงจากน้ําสับปะรดผสมน้ําลูกยอ 

(กฤต, 2548) และในการผลิตสารสกัดชนิดผงจากพริก
แดงสด (สุธิดา และพนิดา, 2551) เปนตน  

นอกจาก Methocel แลว ยังมีการศึกษาการใชสาร 
ที่ทําใหเกิดโฟมชนิดอื่น ไดแก Sorbac 60-Polisorbac 80 
ในการอบแหงน้ําสับปะรดโดยวิธีโฟมแมท (Beristain et al., 
1991) และมอลโทเดกซทรินในการผลิตมะขามอบแหง
แบบโฟมแมท (วิรยิา และคณะ, 2552)  

การอบแหงแบบโฟมแมทสภาวะที่มีผลตอเวลา
และคุณภาพของผลิตภัณฑ คือ อุณหภูมิที่ใชในการ
อบแหง ความหนาของโฟม ความหนาแนนและความคงตัว 
ของโฟม การใชอุณหภูมิสูง เวลาที่ใชในการอบแหง
ลดลง แตอาจทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีความสามารถใน
การละลายน้ําลดลง สีเปลี่ยน และกลิ่นรสดอยลง Karim 
and Wai (1999) ศึกษาการอบแหงน้ํามะเฟองโดยวิธี
อบแหงแบบโฟมแมท พบวา เมื่อเพิ่มอุณหภูมิการ
อบแหงจาก 70 เปน 90 องศาเซลเซียส ชวยลดเวลาใน
การทําแหงลงถึง 30 นาที แตผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลออน
และมีกลิ่นมะเฟองลดลง อรพิน และคณะ (2553) พบวา 
การอบแหงซอรเบทแกวมังกรพันธุสีแดงที่อุณหภูมิ  
60 องศาเซลเซียส ซอรเบทผงที่ได มีคาสี a* (สีแดง) 
สูงสุด เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงจาก 60 เปน 70 
และ 80 องศาเซลเซียส มีผลทําใหคา a* ลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยเฉพาะการอบแหงที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ซอรเบทผงจากแกวมังกร
พันธุสีแดงมีสีซีดจาง  

การอบแหงแบบโฟมแมท เมื่อนําโฟมอาหารแผ
เปนช้ันบางๆ บนตะแกรงหรือสายพานที่เปนรูพรุน 
ความหนาของโฟมเปนปจจัยที่มีผลตออัตราการอบแหง 
โฟมอาหารที่มีความหนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร มี
อัตราการอบแหงสูง อาหารมีความช้ืนลดลงเหลือ 2-3 % 
ภายในเวลา 12 นาที (Potter and Hotchkiss, 1995) 
Beristain et al. (1991) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการ
อบแหงน้ําสับปะรดโดยวิธีโฟมแมทโดยใชความหนา
ของโฟม 5 มิลลิเมตร อบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศา-
เซลเซียส และผลิตภัณฑที่ไดมีความช้ืน 3%  

ความหนาแนนของโฟมก็เปนอีกปจจัยหนึ่งที่มี
ผลตออัตราเร็วในการอบแหง โฟมที่มีความหนาแนนต่ํา
เกิดจากการที่อากาศสามารถแทรกตัวเขาไปอยูใน
สวนผสมที่ เปนของเหลวไดมาก ทํา ใหมีพื้ นที่ ใน 
การสัมผัสกับอากาศรอนมาก การระเหยน้ําเกิดขึ้นได
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อยางรวดเร็ว นอกจากความหนาแนนของโฟมแลว 
ความคงตัวของโฟมที่ไมเกิดการยุบตัวระหวางการ
อบแหงก็เปนปจจัยที่มีความสําคัญ 

ความหนาแนนและความคงตัวของโฟมที่เหมาะสม 
สําหรับการอบแหงแบบโฟมแมทยังไมสามารถกําหนด
ไดแนชัด ทั้งนี้ขึ้นกับ ชนิดของอาหาร ชนิดและปริมาณ
สารชวยใหเกิดโฟมและความคงตัวของโฟม รวมทั้ง
ความสามารถในการที่อากาศและไอน้ําจะแยกตัวออก
เมื่อไดรับความรอนในระหวางการอบแหง ความ-
หนาแนนของโฟมที่ผลิตน้ํานมขาวโพดผงโดยวิธีการ
อบแหงแบบโฟมแมท คือ 0.12 + 0.01 กรัมตอมิลลิลิตร 
มีอัตราการแยกตัวของเหลวต่ําสุด คือ 0.06 + 0.01 
มิลลิลิตรตอนาที และมีคา overrun สูงสุดคือ รอยละ 
698.93 + 52.92 (ดุจหทัย, 2551) โฟมของน้ํากระเทียมดอง 
ที่มีความหนาแนน 0.103 - 0.128 กรัมตอมิลลิลิตร  
จะไมเกิดการยุบตัวในระหวางการอบแหงแบบโฟมแมท 
(คุมเกลา และพนิดา, 2551)  

ดังนั้นผูวิจัยมีวัตถุประสงคในการศึกษาสวนผสม
ที่เหมาะสมระหวางกัวกัม กลูโคสไซรัป และ มอลโท-
เดกซทรินในการทําใหเกิดโฟมของน้ําแกวมังกรพันธุ 
สีแดงที่สามารถนําไปอบแหงได ศึกษาเวลาในการ
อบแหง และคุณสมบัติของสีแดงผงจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดงรวมทั้งอายุการเก็บรักษาเพื่อเปนแนวทาง 
ในการผลิตสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง เปน
การเพิ่มมูลคา และสงเสริมเกษตรกรใหมีการเพาะปลูก
แกวมังกรพันธุสีแดง และไดสีแดงผงจากธรรมชาติที่มี
ความปลอดภัยและมีคุณคาทางอาหาร สามารถนําไปใช
แทนสีผสมอาหารสังเคราะห  

 
วิธีดําเนินการวิจัย 
1. การเตรียมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 

ผลแกวมังกรพันธุสีแดงซื้อจากไรลุงไฮ อําเภอ-
ดําเนินสะดวก จ.ราชบุรี นํามาลาง ปอกเปลือก หั่นเปน
ช้ินเล็ก ๆ นําไปตมใหเดือดเปนเวลา 10 นาที แลว
นําเขาเครื่องแยกเมล็ด (ยี่หอ Robot Crute) และกรองซ้ํา 
ดวยผ าขาวบาง ได เปนน้ํ าแก วมั งกรพันธุ สี แดง  
พาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา  
2 นาที ทําใหเย็นทันที บรรจุใสขวดที่สะอาด และเก็บใน
ตูแชเยือกแข็ง (Farmec Compact Scant รุน 725 CGw) 

ที่อุณหภูม ิ-24 องศาเซลเซียส เพื่อเก็บไวใชตลอดการ
ทดลอง วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของน้ําแกวมังกร
พันธุสีแดง คือ ความเปนกรด-ดาง (pH) โดยเครื่อง pH 
meter เปอรเซ็นตของแข็งที่ละลายได (% Total soluble 
solid) วัดโดยเครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได 
(Hand refractometer, ยี่หอ ATAGO) และเปอรเซ็นต
ของกรด (% acidity,คํานวณในรูปกรดซิตริก)  
2. การเตรียมโฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 

นําน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่เตรียมไวในขอ 1 
มาทําละลาย แลวนําน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง ไปให
ความรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เติมสวนผสมที่
ประกอบดวย ดิสทิลโมโนกลีเซอรไรด (DMG type 
P(V)S) รอยละ 2 กัวกัม (ช่ือทางการคา Ramcol F-11) 
กลูโคสไซรัป (ตราปลาแฟนซีคารป หจก. เจริญวรกิจ, 
DE 38-40) และมอลโทเดกซทริน (NEO MALDEX, 
DE 10-12) ตามที่กําหนดในตารางที่ 1 ผสมใหเขากัน
โดยใชเครื่องปนมือเอนกประสงค (ยี่หอ BRAUN รุน MR 
4000) นําไปเก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เปนเวลาประมาณ 16 ช่ัวโมง นําออกจากตูเย็นทิ้งไวที่
อุณหภูมิหองจนมีอุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซียส 
นําไปวัดความหนืดโดยใชดวยเครื่องวัดความหนืด 
(ยี่หอ Brookfield รุน RV-DVII) หลังจากนั้นนําสวนผสม
เทใสชามผสมของเครื่องตีไข (Kitchen Aid) ใชหัวผสม
แบบตะกรอ ตีดวยความเร็วระดับ 8 จนขึ้นฟูเปนโฟม 
นําไปหาคารอยละการขึ้นฟูตามวิธีการในขอ 4  
3. ศึกษาชนิดและปริมาณท่ีเหมาะสมของสารทํา

ใหเกิดโฟม 
เตรียมโฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงตามวิธีการใน

ขอ 2 แปรชนิดและปริมาณของสารทําใหเกิดโฟม คือ 
กัวกัม(รอยละ 0.1, 0.15 และ 0.2 โดยน้ําหนัก) รวมกับ
กลูโคสไซรัป (รอยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยน้ําหนัก) 
(G/Gs) และกัวกัม(รอยละ 0.1, 0.15 และ 0.2 โดย
น้ําหนัก) รวมกับมอลโทเดกซทริน (รอยละ 0, 3, 6 และ 
9 โดยน้ําหนัก) (G/M) ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 1 
นําไปวัดความหนืดและหาคารอยละการขึ้นฟูตาม
วิธีการในขอ 4 และนําไปอบแหง ตามวิธีการในขอ 5 
นํามาบดเปนผง ไดสี แดงผงจากแกวมังกรพันธุ 
สีแดง ดังภาพที่ 1 
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ภาพท่ี 1 การผลิตสีแดงผงจากแกวมังกรพันธุสีแดง 

 
ตารางท่ี 1 ชนิดและปริมาณของกัวกัม กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทริน 

สูตร 
อัตราสวนของสารใหความคงตัว(รอยละโดยน้ําหนักน้ําแกวมังกร) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
G/Gs 0.1:0 0.1:5 0.1:10 0.1:15 0.15:0 0.15:5 0.15:10 0.15:15 0.2:0 0.2:5 0.2:10 0.2:15 
G/M 0.1:0 0.1:3 0.1:6 0.1:9 0.15:0 0.15:3 0.15:6 0.15:9 0.2:0 0.2:3 0.2:6 0.2:9 

G/Gs = อัตราสวนรอยละของกัวกัม(G) : กลูโคสไซรัป(Gs) ; G/M = อัตราสวนรอยละของกัวกัม (G) : มอลโทเดกซทริน (M) 
 
4. การวัดคารอยละการขึ้นฟู (% Overrun) ของโฟม 

น้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 
นําสวนผสมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่เตรียมตาม

วิธีการในขอ 2 กอนตีใหเปนโฟม บรรจุในถวยพลาสติก
จนเต็มถึงขอบบน ช่ังน้ําหนัก จากนั้นนําสวนผสมน้ํา
แกวมังกรพันธุสีแดงทั้งหมดไปตีใหเปนโฟมดวยเครื่อง
ตีไข (Kitchen Aid) ใชหัวตีแบบตะกรอ ตีดวยความเร็ว
ระดับ 8 จนขึ้นฟูเปนโฟม บรรจุโฟมน้ําแกวมังกรพันธุ 
สีแดงลงในถวยพลาสติกใบเดิมจนเต็มถึงขอบบน (ใน
การบรรจุไมใหเกิดชองวางและไมกดอัด) ช่ังน้ําหนักโฟม 
นําขอมูลที่ไดไปคํานวณคารอยละการขึ้นฟู  
คารอยละการขึ้นฟู (%) = 

x 100 
  
 
 

5. ศึกษาระยะเวลาในการอบแหงโฟมแกวมังกร
พันธุสีแดง 

นําโฟมแกวมังกรพันธุสีแดงทุกสูตรในขอ 3 
จํานวน 40 กรัม แผลงบนตะแกรง ขนาดประมาณ 15 x 15 
ตารางเซนติ เมตร นําไปอบแหงดวยตูอบลมรอน  
(หางหุนสวน กิติภูมิอิควิปเมนท จํากัด) หาเสนกราฟ
การอบแหง (Drying characteristic curve) ที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส โดยนําโฟมแกวมังกรพันธุสีแดง
ออกมาช่ังน้ําหนักและสุมตัวอยางสําหรับหาความช้ืน 
ทุก ๆ 45 นาที จนน้ําหนักคงที่ บันทึกเวลาที่ใชในการ
อบแหง โฟมแกวมังกรพันธุสีแดงที่แหง นําออกจาก
ตะแกรง และบดเปนผง 

 
 
 
 
 

น.น.สวนผสม – น.น. โฟมท่ีมีปริมาตรเทากับปริมาณสวนผสม 

น.น. โฟมท่ีมีปริมาตรเทากบัปริมาณสวนผสม 
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6. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของสีแดงผงจากผล
แกวมังกรพันธุสีแดง 

จากผลการศึกษาในขอ 5 เลือกสูตรที่เหมาะสม 
1 สูตรจาก สูตร 1-12G/Gs และ 1 สูตร จาก สูตร 1-12 
G/M นํามาผลิตเปนสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ 
สีแดง เก็บในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกชนิด
พอลิเอทิลีน และถุงอลูมิเนียมฟอยล ขนาด 10 x 10 
เซนติเมตร บรรจุถุงละ 25 กรัม ปดปากถุงดวยเครื่อง
ปดปากถุง (Hand pressing desktop sealer) และเก็บ
รักษาในบรรยากาศปกติ ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 
ไดแก วัดคาสี L* a* และ ∆E โดยเครื่องวัดสี Hunter 
L* a* b* (ยี่หอ Colorflex) ใชสีขาวเปนสีมาตรฐาน และ
วัดคา AW ดวยเครื่องวัด Aw (Water activity, ยี่หอ 
Novasina) ทุก 15 วัน เปนเวลา 60 วัน 
7. การวิเคราะหทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองโดยใชแผนการทดลองแบบ
สุมสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) 
ทําการทดลอง 3 ซ้ํา นําขอมูลมาวิเคราะหทางสถิติโดย
ใชวิธี Analysis of Variance และวิเคราะหคาความ-
แตกตางระหวางหนวยทดลองที่ระดับความเช่ือมั่น 
รอยละ 95 โดยใชวิธี Duncan’s multiple range test 

 
ผลการวิจัย 
1. คุณสมบัติของน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง  

น้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่เตรียมตามวิธีการใน
ขอ 1 ไดผลผลิต (yield) น้ําแกวมังกรพันธุสีแดงรอยละ 
47 น้ําแกวมังกรพันธุสีแดงกอนใหความรอนมีคาความ
เปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.89 เปอรเซ็นตของแข็งที่
ละลายได (% Total soluble solid) เทากับ 10.4 และ 
เปอรเซ็นตของกรด (% acidity คํานวณในรูปกรดซิตริก) 
เทากับ 0.27 หลังใหความรอนมีคาความเปนกรด-ดาง 
(pH) เทากับ 4.82 เปอรเซ็นตของแข็งที่ละลายได เทากับ 
12.8 และ เปอรเซ็นตของกรด (% acidity คํานวณในรูป
กรดซิตริก) เทากับ 0.34 

 
 
 
 

2. ความหนืดและคารอยละการขึ้นฟู 
จากการทดลองนําน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงผสม 

กัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป (G/Gs) และกัวกัมรวมกับ
มอลโทเดกซทริน (G/M) ที่อัตราสวนตางๆ ดังแสดงใน
ตารางที่1 ใหน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่มีความหนืดอยู
ในชวง 781-1131 cps. และ 781-1852 cps ตามลําดับ 
ดังภาพที่  2 ความหนืดเพิ่มขึ้นตามปริมาณกัวกัม 
กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทรินที่เพิ่มขึ้นแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) การใชกัวกัม
รวมกับมอลโทเดกซทริน (G/M) ใหน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 
ที่มีความหนืดสูงกวาการใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป 
(G/Gs) ทุกระดับ กลูโคสไซรัปเปนผลิตภัณฑจากแปง 
ที่โมเลกุลของแปงถูกยอยสลายเปนโมเลกุลขนาดเล็ก
มากกวามอลโทเดกซทรินทําใหมีความหนืดนอยกวา 

เมื่อนําสวนผสมน้ําแกวมังกรไปตีใหเกิดเปนโฟม 
โฟมจากน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่ใชกัวกัมรวมกับ
กลูโคสไซรัป และกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน  
มีคารอยละการขึ้นฟูอยูในชวงรอยละ 157-274 และ 
135-220 ตามลําดับ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p < 0.05) ดังตารางที่ 2 การใชกัวกัมรวมกับ 
มอลโทเดกซทรินมีคารอยละการขึ้นฟูต่ํ ากวาการ
ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป และคารอยละการขึ้นฟู
ขอ งน้ํ า แก วมั ง กรพั น ธุ สี แ ดงที่ ใช กั ว กัมร วม กับ 
กลูโคสไซรัปมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามปริมาณกลูโคสไซรัป
และมีคาสูงสุดเมื่อใชกลูโคสไซรัปรอยละ 15 แตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) ในขณะที่น้ําแกว-
มังกรพันธุสีแดงที่ใชกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน 
มีคารอยละการขึ้นฟูลดต่ําลงตามปริมาณมอลโทเดกซทรนิ 
ที่เพิ่มขึ้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
โดยเมื่อความหนืดของน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงเพิ่มขึ้น
สูงกวา 1233 cps. เมื่อใชมอลโทเดกซทริน มากกวา 
รอยละ 6 คารอยละการขึ้นฟูลดลง ความหนืดที่สูงทําให
อากาศแทรกตัวเขาไปในสวนผสมไดยาก สอดคลองกับ 
สุธิดาและพนิดา (2551) พบวา การใช มอลโทเดกซทริน 
เพิ่มขึ้นจากรอยละ 10 เปน 15 ทําใหสารสกัดจาก 
พริกแดงสดมีความหนืดเพิ่มขึ้น แตคารอยละการขึ้นฟู
กลับลดลง 



 
วารสารวิจัยรามคําแหง (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) ปที่ 20  ฉบับที่ 1  มกราคม - มิถุนายน  2560 

 

 56

 
ภาพท่ี 2  ความหนืดของนํ้าแกวมังกรพันธุสีแดงเมื่อใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปและกวักัมรวมกับมอลโทเดกซทริน 

หมายเหตุ  A-F ขอมูลท่ีมีตัวอักษรกํากับในแนวตัง้ a-f ขอมูลท่ีมีตัวอักษรกํากบัในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) วิเคราะห
ขอมูลโดยวิธี Duncan ,s Multiple Range Test

 

ตารางท่ี 2  คาโอเวอรรันของโฟมนํ้าแกวมังกรที่ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป และกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน 

ความเขมขน
ของกัวกัม (รัอยละ) 

ความเขมขนของกลูโคสไซรัป(รัอยละ) 
0 5 10 15 

0.10 191.5 ± 9.19 Ab 199.42 ± 4.05 ABb 257.61 ± 1.54 Ab 209.54 ± 21.86 Ba 
0.15 157.54 ± 6.43 Ab 184.35 ± 16.8 ABCab 230.2 ± 64.78 ABab 274 ± 2.83 Aa 
0.20 192.17 ± 26.09 Aa 217.85 ± 16.01 Aa 183.06 ± 0.84 ABCa 218.36 ± 31.01 Ba 

ความเขมขน
ของกัวกัม (รัอยละ) 

ความเขมขนของมอลโทเดกซทริน(รัอยละ) 
0 3 6 9 

0.10 191.5 ± 9.19 Aa 157.42 ± 18.97 Ca 219.87 ± 50.73 ABCa 146.16 ± 32.63 Ca 
0.15 157.54 ± 6.43 Aa 177.51 ± 19.1 BCa 151.58 ± 20.58 BCa 136.02 ± 11.91 Ca 
0.20 192.17 ± 26.09 Aa 183.84 ± 11.08 ABCa 136.3 ± 1.04 Cb 135.23 ± 10.8 Cb 

หมายเหตุ  A-C ขอมูลที่มีตัวอักษรกํากับในแนวต้ัง a-b ขอมูลที่มีตัวอักษรกํากับในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) วิเคราะหขอมูลโดยวิธี Duncan ,s Multiple Range Test 

 
3. เวลาในการอบแหงโฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 

โฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงทุกตัวอยาง เมื่อนํา 
ไปอบแหงตามวิธีการในขอ 5 พบวา สูตรที่ 1 G/Gs และ 
1G/M ไมมีสวนผสมของกลูโคสไซรัปและมอลโทเดกซทรนิ 
และมีกัวกัมอยูในระดับต่ําที่สุดรอยละ 0.1 ใชเวลาใน
การอบแหงนานที่สุด มากกวา 4 ช่ัวโมง และความช้ืน
ยังคงอยูในระดับสูง ไมสามารถนํามาบดเปนผงได และ
ยุติการอบแหงในช่ัวโมงที่ 4 แมวาจะใชกัวกัมเพิ่มขึ้นใน

สูตรที่ 5 และ 9 ยังใชเวลาในการอบแหงในชวง 3.30-4 
ช่ัวโมง ดังภาพที่ 3 เมื่อมีสวนผสมของกลูโคสไซรัป 
หรือมอลโทเดกซทริน สามารถอบแหงโฟมน้ําแกว-
มังกรพันธุสีแดงและนํามาบดเปนผงได และใชเวลา 
ในการอบแหงลดลง โดยสูตรที่ 8, 12 G/Gs ใชเวลาใน 
การอบแหงลดลงเหลือ 2 ช่ัวโมง 30 นาที และสูตรที่ 8, 
12 G/M ใช เวลาในการอบแหง  2 ช่ัวโมง 45 นาที 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
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ภาพท่ี 3 เวลาในการอบแหงโฟมนํ้าแกวมังกรพันธุสีแดงเมื่อ

ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป (G/Gs) และกัวกัม
รวมกับมอลโทเดกซทริน (G/M) 

หมายเหตุ  สูตร 1 -12 ของกัวกัม/กลูโคสไซรัป (G/Gs) และกัวกัม / 
มอลโทเดกซทริน (G/M) แสดงในตารางท่ี 1 

 

4. คาสีของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง 
สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงที่ใชกัวกัม

รวมกับกลูโคสไซรัป (G/Gs) สูตร 4 G/Gs มีคา L* a* 
และคา ∆ E สูงสุด เทากับ 39.20 44.14 และ 60.13 
รองลงมา คือ สูตร 12 G/Gs และ 8 G/Gs ไมแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p  0.05) แตแตกตางจาก
สูตรที่ 1,5 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ดังภาพที่ 4  

สวนสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงที่
ใชกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน(G/M) สูตร 4 G/M  
มีคา a* สูงสุดเทากับ 41.86 รองลงมาคือ สูตรที่ 3 และ 
8 G/M ไมแตกต างกันอย างมีนั ยสํ า คัญทางสถิติ  
(p  0.05) แตแตกตางจากสูตรที่ 1, 5 และ 9 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)  

เมื่อเปรียบเทียบระหวางการใชกัวกัมรวมกับ
กลูโคสไซรัป และกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน  
จะเห็นไดวาการใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปไดสีแดงผง
ที่มีคา a*, ∆ E และ L* สูงกวาการใชกัวกัมรวมกับ 
มอลโทเดกซทริน เปนผลมาจากมอลโทเดกซทรินที่ใช
เปนสวนผสมมีสีขาว สวนกลูโคสไซรัปมีลักษณะใสไมมีส ี

 
 

 

 

 
ภาพท่ี 4  คา L* a* และ ∆ E สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ 

สีแดงที่ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปและกัวกัมรวมกับ
มอลโทเดกซทริน 

หมายเหตุ  สูตร 1 -12 ของกัวกัม/กลูโคสไซรัป (G/Gs) และกัวกัม / 
มอลโทเดกซทริน (G/M) แสดงในตารางท่ี 1 

 
5. อายุการเก็บรักษาของสีแดงผงจากผลแกว-

มังกรพันธุสีแดง 
เมื่อนําสีแดงผงสูตร 4G/Gs และ 4G/M บรรจุใน

ถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยล 
ปดผนึก เก็บรักษาไวในบรรยากาศปกติ พบวา เมื่อ
เวลาผานไป 45 วัน สีแดงผงสูตร 4G/Gs ที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (4P-G/Gs) มีลักษณะ
เหนียวและจับตัวเปนแผนไมสามารถทุบใหแตกเปนผง
ได ในขณะที่สีแดงผงสูตร 4 P-G/M เริ่มจับตัวเปนกอน 
และเมื่อเวลาผานไป 60 วัน สีแดงผง ทั้ง 2 สูตรจับตัว
เปนกอนแข็ง ไมสามารถที่จะทุบใหแตกได สวนสีแดง
ผงที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลเริ่มแข็งและจับตัวกัน
เล็กนอยโดยสูตรที่ใชกลูโคสไซรัป (4F-G/Gs) แข็งกวา
สูตรที่ใชมอลโทเดกซทริน (4F-G/M) เมื่อนําสีแดงผง
จากผลแกวมังกรพันธุสีแดงทั้งที่บรรจุในถุงพลาสติก
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ชนิดพอลิเอทิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยลตรวจวิเคราะห
คา AW คาสี (L*a* และ ∆ E) ทุก 15 วัน เปนเวลา 60 วัน 
พบการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 

5.1. คา AW 
คา AW ของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ

สีแดงที่เก็บในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (4P-G/Gs 
และ  4P-G/M) เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่ เ ก็บรักษา  
จาก 0.33-0.34 เปน 0.45-0.47 ในวันที่ 60 ของการเก็บ 
รักษาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p< 0.05) 
ในขณะที่คา AW ของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ 
สีแดงที่เก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล (4F-G/Gs และ  
4F-G/M) เพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย จาก 0.30 เปน 0.34 ใน
วันที่ 60 ของการเก็บรักษา ดังภาพที่ 5 การเก็บรักษา 
สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงในถุงอลูมิเนียม-
ฟอยลจะเปนวิธีที่ชวยปองกันการเปลี่ยนแปลงความช้ืนได 
แตการเพิ่มขึ้นของคา AW ของสีแดงผงจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดงที่ใชกลูโคสไซรัป มีแนวโนมเพิ่มขึ้นมากกวา
ที่ใชมอลโทเดกซทริน แมวาจะเก็บในถุงอลูมิเนียม-
ฟอยลก็ตาม สอดคลองกับลักษณะการจับตัวกันเปน
กอนแข็ง ทั้งนี้เนื่องมาจากกลูโคสไซรัปมีคุณสมบัติใน
การดูดความช้ืนไดดีกวามอลโทเดกซทริน 

 
ภาพท่ี 5  คา Awของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงที่เก็บ

รักษาในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน(P) และถุง
อะลูมิเนียมฟอยด (F) เปนเวลา 60 วัน 

 
 
 
 
 
 
 
 

5.2. คาสี L*a*และ ∆E ของสีแดงผงจากผล
แกวมังกรพันธุสีแดง 
สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงทั้ง  

2 สูตรทั้งที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนและ
อลูมิเนียมฟอยล คาสี L*a*และ ∆E มีการเปลี่ยนแปลง
ในระหวางการเก็บรักษา 60 วัน แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) ดังภาพที่ 6 สีแดงผงจาก
ผลแกวมังกรพันธุสีแดง ที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
พอลิเอทิลีน สูตร 4 P-G/Gs และ 4P-G/M มีคา L*
ลดลงจาก 38.92 ถึ ง  18.36 และ  38.75 ถึ ง  24.90  
คา a* ลดลงจาก 42.89 ถึง 8.65 และ 41.22 ถึง 21.07 
คา ∆E ลดลงจาก 58.58 ถึง 20.3 และ 56.83 ถึง 
32.69 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
โดยสีแดงผง 4 P-G/Gs มีคาลดลงมากกวา 4P-G/M 
สัมพันธ กับการเปลี่ยนแปลงของคา Aw ที่ เพิ่มขึ้น  
อาจเปนผลมาจากการดูดซับความช้ืนและเกิดปฏิกิริยา
สีน้ําตาลสงผลตอสีของผลิตภัณฑ ในขณะเดียวกัน 
สี แดงผงจ ากผลแก วมั งกรพั นธุ สี แดงที่ บรรจุ ใ น 
ถุงอลูมิเนียมฟอยลสูตร 4 F-G/Gs และ 4F-G/M คาสี 
L* a* และ ∆E ก็มีคาลดลงเชนเดียวกัน แตเกิดขึ้นนอย
กวาสีแดงผงที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด พอลิเอทิลีน 
โดยคา L*ลดลงจาก 42.12 ถึง 29.04 และ 38.7 ถึง 
29.41 คา a* ลดลงจาก 41.98 ถึง 26.80 และ 37.35 
ถึง 25.32 คา ∆E ลดลงจาก 56.88 ถึง 39.85 และ 
56.67 ถึง 38.94 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) การเก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยลชวยคงคุณภาพ 
ของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงไดดีกวาทั้งใน
ดานการเปลี่ยนแปลงความช้ืน และความคงตัวของสี 
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ภาพท่ี 6  คา L* a* และ ∆E ของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ

สีแดงที่เก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด พอลิเอทิลีน (4 
P-G/Gs และ 4P-G/M) และถุงอลูมิเนียมฟอยล (4-
FG/Gs และ 4F-G/M ) เปนเวลา 60 วัน 

 
การบรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนทําให 

สีแดงผงสัมผัสกับแสง แสงเปนตัวกระตุนใหเกิดการ
แตกตัวของสีบีตาเลน สอดคลองกับ Woo et al. (2011) 
ศึกษาความคงตัวของสารรงควัตถุ พบวา การเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เมื่อสัมผัสกับแสงหลัง
การเก็บรักษา 1 สัปดาห สีจะสูญเสียไปเกือบรอยละ 50 
ขณะที่เก็บรักษาโดยใชวัสดุปองกันแสง สีจะมีความคงตัว 
มากถึงรอยละ 70 

การเปลี่ยนแปลงของสีแดงผงจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดงมีผลมาจากความรอน แสง และความช้ืน 
ดังนั้นการเก็บรักษาสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ 
สีแดงควรใชบรรจุภัณฑที่สามารถปองกันแสง ความช้ืน 
บรรจุแบบสุญญากาศ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํ า  
จะชวยใหมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน 

สรุปและวิจารณผล 
การผลิตสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง

โดยวิธีการอบแหงแบบโฟมแมท ที่เหมาะสมคือ การใช 
กัวกัมรอยละ 0.1 รวมกับกลูโคสไซรัปรอยละ 15 หรือ 
กัวกัมรอยละ 0.1 รวมกับมอลโทเดกซทรินรอยละ 9 
อบแหงในตูอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาใน
การอบประมาณ 2 ช่ัวโมง 45 นาที ถึง 3 ช่ัวโมง และ
บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล 

 
กิตติกรรมประกาศ 

บทความนี้เปนสวนหนี่งของงานวิจัยเรื่อง การผลิต 
สีผงจากผลแกวมังกร (Hylocereus polyrhizus) พันธุ 
สีแดงโดยวิธีอบแหงแบบโฟมแมท ผูวิจัยขอขอบคุณ
สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ที่ใหทุน
สนับสนุนการวิจัย 
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