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ABSTRACT 

 At present there is a growing trend of using natural colorants in foods, 

because consumers are concerned about the food quality and health. Dragon fruit peel 

was investigated due to its high betalain content. The study aimed to prepare a natural 

colorant concentrate by extraction from dragon fruit peel, determine its properties with 

an emphasis on the antioxidant activity, and apply the extracted colorant in food 

products. Dragon fruit peel was extracted with 95% ethanol and evaporated under 

vacuum. The dragon fruit (DF) colorant was dark red in color. Its properties were 

determined by color parameters, betacyanin content, and antioxidant activity. The 

colorant stability was studied during storage at 4 °C for 2 months. At day 0, betcyanin 

content was 1.25 mg/ml. The antioxidant activities determined by DPPH and ORAC 

assay were 19.37±0.08 and 222.18±25.85 mol TE/ml, respectively. These values 

declined with storage time due to degradation of betacyanin. The effect of pH on the 

stability of DF colorant was studied at pH 3, 5, and 7. It exhibited the highest stability 

at pH 5. Application of DF colorant in pasteurized milk and jelly were tested and 

compared with a synthetic food colorant by sensory evaluation. The results of sensory 

evaluation showed that the foods added with DF colorant were accepted by the 

panelists. Hence, a natural colorant with antioxidant activity could be prepared from 

dragon fruit peel and applied in food products as an alternative to a synthetic colorant. 
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บทคดัยอ่ 
 ในปัจจุบนัมีแนวโนม้ในการใชสี้ผสมอาหารจากธรรมชาติมากข้ึนเน่ืองจากผูบ้ริโภค
ใหค้วามตระหนกัในเร่ืองคุณภาพอาหารและสุขภาพมากข้ึน ทั้งน้ีไดมี้การพบว่าในเปลือกแกว้มงักร
มีปริมาณบีตา้เลนสูง งานวิจยัน้ีจึงมี จุดประสงคเ์พื่อผลิตสีผสมอาหารซ่ึงสกดัจากเปลือกแกว้มงักร 
วิเคราะห์คุณสมบติัโดยเนน้ทางดา้นฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระและทดสอบในผลิตภณัฑอ์าหาร 
เปลือกแกว้มงักรถกูสกดัดว้ย 95% เอทานอล สีเขม้ขน้จากเปลือกแกว้มงักรท่ีสกดัไดเ้ป็นสีแดงเขม้ 
และไดถ้กูท าการวิเคราะห์ค่าสี ป ริมาณเบตา้ไซยานิน และฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระ สีจากเปลือก
แกว้มงักรไดถ้กูศึกษาความคงตวัโดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 เดือน ในวนั
แรกของการเก็บรักษา สีจากเปลือกแกว้มงักรมีปริมาณเบตา้ไซยา นิน 1.25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มี
ฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระ 19.37±0.08 และ 222.18±25.85 ไมโครโมลโทรลอกซต่์อมิลลิลิตร ซ่ึงท า
การวิเคราะห์โดยวิธี DPPH และ ORAC ตามล าดบั ปริมาณเหล่าน้ีไดล้ดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาเน่ืองจากการเส่ือมสลายของเบตา้ไซยานิน นอกจากนั้นไดท้ าการศึกษาผลของ pH ต่อความคง
ตวัของสีท่ี pH แตกต่างกนัคือท่ี pH 3, 5  และ 7 จากการทดลองพบว่าสีจากเปลือกแกว้มงักรท่ี pH 5 
มีความคงตวัสูงท่ีสุด ในส่วนของการประยกุตใ์ชใ้นอาหาร ไดท้ าการทดสอบใชสี้จากเปลือกแกว้
มงักรในนมพาสเจอร์ไรส์และเยลล่ีเปรียบเทียบกบัการใชสี้สงัเคราะห์ โดยการประเมินทางประสาท
สมัผสัพบว่าผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับในการใชสี้จากเปลือกแกว้มงักรในทั้งสองผลิตภณัฑ ์ดั้งนั้นสี
จากธรรมชาติสกดัจากเปลือกแกว้มงักรซ่ึงมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมลูอิสระสามารถประยกุตใ์ชไ้ดใ้น
ผลิตภณัฑอ์าหารหลายชนิด จึงเป็นทางเลือกหน่ึงในการเลือกใชเ้พื่อทดแทนการใชสี้ผสมอาหาร
สงัเคราะห์ 
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