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บทคัดยอ 
 
 
 การศึกษาผลของการเติมสารตานอนุมูลอิสระตออายุการเก็บรักษา และความคงตัวตอ 
ความรอนของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดท่ีสกัดจากน้ํามันปาลมดิบ ไดทําการศึกษาใน             
สีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน และชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน โดยเปรียบเทียบผลของการเติม 
สารตานอนุมูลอิสระสังเคราะหสามชนิด ไดแก BHA, BHT และ TBHQ กับผลิตภัณฑท่ีไมเติม
สารตานอนุมูลอิสระ การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีนในสีผสมอาหารวิเคราะหโดยใชวิธี 
สเปกโตรโฟโตเมทรี 

สีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดในรูปน้ํามันและรูปอิมัลชัน ท่ีเก็บรักษาในขวดสีชา พนแกส
ไนโตรเจนท่ีผิวหนา ซ่ึงเก็บท่ีอุณหภูมิ 30±5 และ 5±2 องศาเซลเซียส ตามลําดับ มีความคงตัวสูง
ตลอดชวงเก็บรักษา โดยปริมาณบีตาแคโรทีนในทุกส่ิงทดลองมีปริมาณลดลงนอยกวารอยละ 10 

เม่ือเก็บนาน 180 วัน (p>0.05) คากรดและคาเพอรออกไซดของสีผสมอาหารในรูปน้ํามันมีคา    
ไมแตกตางจากคาเร่ิมตน (p>0.05) และปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา ของสีผสมอาหาร
ในรูปอิมัลชันมีแนวโนมลดลงจากปริมาณเร่ิมตน  

การสลายตัวของบีตาแคโรทีนในสีผสมอาหารท่ีอยูในรูปน้ํามัน ท่ีอุณหภูมิ 140.0-160.0   
องศาเซลเซียส เปนปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง มีคาพลังงานกอกัมมันต (Ea) และคา z เทากับ         
67.40-105.94 กิโลจูลตอโมล และ 32-51 องศาเซลเซียส ตามลําดับ โดยสีผสมอาหารท่ีมี      



 จ

ความคงตัวจากมากไปหานอย คือ สีผสมอาหารท่ีเติม BHT, TBHQ, BHA และชุดควบคุม ซ่ึงจะ
ใหคา z เทากับ 32.36, 36.63, 39.22 และ 51.02 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 

การสลายตัวของบีตาแคโรทีนในสีผสมอาหารท่ีอยูในรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ 90.0-100.0  
องศาเซลเซียส เปนปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง มีคา Ea และคา z เทากับ 101.07-125.48 กิโลจูลตอโมล 
และ 21-26 องศาเซลเซียส ตามลําดับ โดยสีผสมอาหารท่ีมีความคงตัวจากมากไปหานอย คือ        

สีผสมอาหารท่ีเติม BHT, TBHQ, BHA และชุดควบคุม ซ่ึงจะใหคา z เทากับ 20.66, 22.27, 

22.32 และ 25.64 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ดังนั้นการเติม BHT จะชวยใหบีตาแคโรทีนใน         
สีผสมอาหารท้ังสองชนิดมีความคงตัวดีท่ีสุด และการพนแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนาจะชวยให          
สีผสมอาหารมีความคงตัวตอความรอนมากข้ึน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


