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หน่วยงาน หลกัสตูรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โรงเรียนการเรือน  
 มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต 

ปีการศึกษา 2555 
 

งานวิจยันีศ้กึษาการเพิ่มประสิทธิภาพการสกดัแอนโทไซยานินจากกระเจ๊ียบแดงด้วยคล่ืน
อลุตร้าโซนิค ปัจจยัในการศกึษา คือ ก าลงัของคล่ืนอลุตร้าโซนิค อณุหภมูิและเวลาในการสกดั วาง
แผนการทดลองด้วยวิธีพืน้ผิวตอบสนอง แบบ Box-Behnken Design โดยใช้น า้กลัน่และเอทา
นอลเป็นตวัท าละลายท่ีอตัราสว่น 1:1 ด้วยปัจจยัของก าลงัของอลุตร้าโซนิคในชว่ง 60 ถึง 100 
เปอร์เซ็นต์ ท่ีความถ่ี 40 กิโลเฮิรตซ์ ก าลงั 160 วตัต์ อณุหภมูิในการสกดั 65 ถึง 85 องศาเซลเซียส 
และเวลาในการสกดั 60 ถึง 120 นาที พบวา่สภาวะการสกดัท่ีท าให้ได้ปริมาณแอนโทไซยานิน
สงูสดุ 299.99 มิลลิกรัมตอ่วตัถดุบิ 100 กรัม ได้แก่ ก าลงัของอลุตร้าโซนิค 77.78 เปอร์เซ็นต์ 
อณุหภมูิ 76.72 องศาเซลเซียส และเวลา 88.5 นาที ท่ีสภาวะนีแ้อนโทไซยานินท่ีสกดัได้จะมีคา่
การต้านอนมุลูอิสระ เท่ากบั 68.8 เปอร์เซ็นต์ และคา่สีแดง(a*) เทา่กบั 22.58 
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This research was studied for increasing extraction efficiency of anthocyanins 
from Roselle by ultrasonic technique. The studied factors were ultrasonic power, 
temperature and extraction time. The experimental design was planned by the response 
surface method (Box-Behnken Design). The solvent extraction of anthocyanins was 
distillated water and ethanol in 1:1(volume:volume) ratio. The experimental conditions 
were determined by the range of ultrasonic power (60-100%) at frequency 40 kHz and 
power supplied 160 Watt, temperature (65-85 oC) and extraction time (60-120 minutes). 
The results showed that the optimal extraction for obtaining the highest amounts of 
anthocyanins 299.99 mg/100g was carried out by ultrasonic power (77.78%), 
temperature (76.72oC) and extraction time (88.5 minutes). The antioxidant value and 
redness value (*a)  of anthocyanins extraction was 68.8% and 22.58, respectively in 
these condition. 
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