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บทคัดย่อ 

 การ pre-treatment มนัเทศสมีว่งด้วยสารเคมี 3 ชนิด คือ โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์ (0.005 เปอร์เซน็ต์) 
กรดอะซิติก (0.5 และ 1 เปอร์เซน็ต์) และแคลเซียมคลอไรด์ (0.5 และ 1 เปอร์เซน็ต์)สง่ผลให้คณุลกัษณะและสมบตัิ
ของแป้งมนัเทศเปลี่ยนแปลงไปอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัชนิดและระดบัความเข้มข้นของสารเคมีท่ีใช้
(p<0.05) ผลการพิจารณาคา่สี สมบตัิทางเคมีกายภาพ ปริมาณแอนโทไซยานิน และความสามารถในการต้าน
ออกซิเดชนั พบวา่ การ pre-treatment ด้วยกรดอะซิติก (0.5 และ 1 เปอร์เซน็ต์) ท าให้สีของแป้งมนัเทศ

เปลี่ยนแปลงไปมากท่ีสดุ (มีคา่E เท่ากบั 5.65 และ 5.37 ตามล าดบั) และมีสมบตัทิางความหนืดเพ่ิมขึน้ในทกุ
พารามิเตอร์ทดสอบ ยกเว้นคา่เบรกดาวน์ของตวัอย่างแป้งท่ีใช้กรดอะซิติก 0.5 เปอร์เซน็ต์   สว่นการใช้แคลเซียม
คลอไรด์ทัง้สองความเข้มข้น ท าให้แป้งมนัเทศสีมว่งมีปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดและ
ความสามารถในการท าลายอนมุลูอิสระ DPPH สงูท่ีสดุ (p<0.05) แตก่ารใช้โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์ 0.005 
เปอร์เซน็ต์ท าให้แป้งมนัเทศมีการเปลี่ยนแปลงคณุลกัษณะและสมบตัิดงักลา่วน้อยท่ีสดุ 

 
ABSTRACT 

 The pre-treatment on purple sweet potato with sodium metabisulfite (0.005%), acetic acid (0.5 
and 1%) and calcium chloride (0.5 and 1%) shown significantly changed on the properties of sweet 
potato flour, mainly depending on chemical type and its concentration (p<0.05). Acetic acid pre-treated 

samples had greatest effect on color (E = 5.65 and 5.37, respectively). Moreover, the pasting 
properties parameters values of acetic acid treated samples were highest among all samples except 
breakdown value of sample was treated with acetic acid 0.5%. The highest value of total anthocyanin, 
total phenolic content and DPPH free radical scavenging were found in calcium chloride pre-treatment 
purple sweet potato flour (p<0.05).  In contrast, the pre-treatment with sodium metabisulfite 0.005% was 
lowest changing on sweet potato flour properties.   
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ค าน า 
 มนัเทศ(Ipomoea batatas L. Lam) อยู่ในตระกลูพืชหวั สามารถใช้เป็นแหลง่คาร์โบไฮเดรต อีกทัง้ยงัเป็น
แหลง่ของวิตามิน เกลือแร่ และเส้นใยอาหารท่ีมีราคาถกู จงึมีการใช้ประโยชน์จากมนัเทศอย่างกว้างขวาง ทัง้การ
บริโภค และการแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์อาหารชนิดตา่งๆ เช่น ก๋วยเตี๋ยว เฟรนฟรายด์ พิวรี อีกทัง้ยงัเป็นวตัถดุิบหลกั
ในการสกดัแป้งและสตาร์ช การผลิตสารให้ความหวาน การหมกัแอลกอฮอล์ เป็นต้น (Guoquan and Qianxin, 
2011) ในประเทศไทยได้มีการพฒันาสายพนัธุ์มนัเทศให้มีเนือ้สีตา่งๆ ทัง้สีส้ม สีเหลือง และสีมว่ง เป็นต้น ซึง่มนัเทศ
เนือ้สีเป็นแหลง่ของสารพฤกษเคมี (phytochemicals) ท่ีส าคญัหลายชนิด โดยกลุม่ของสารท่ีพบจะมีความแตกตา่ง
กนัไปตามสีของเนือ้มนัเทศ สง่ผลให้มนัเทศเนือ้สีกลายเป็นแหลง่อาหารสขุภาพท่ีส าคญั และได้รับความสนใจเป็น
อย่างย่ิง (วารสารเกษตรกรรมธรรมชาติ, 2553) 
 มนัเทศสีมว่ง เป็นมนัเทศเนือ้สีที่ได้รับการพฒันาอย่างตอ่เน่ืองจากภาครัฐ และมีการสง่เสริมให้เพาะปลกู
ในวงกว้าง โดยมนัเทศสีมว่งเป็นแหลง่ของแอนโทไซยานินท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพหลายประการ เช่น ยบัยัง้การเกิด
มะเร็ง ต้านการเกิดออกซิเดชนั ต้านการอกัเสบ และต้านการก่อกลายพนัธุ์ เป็นต้น รวมถงึ น ามาใช้เป็นสารแตง่สี
จากธรรมชาติได้อีกด้วย (Kim et al., 2012) แตก่ารใช้ประโยชน์จากมนัเทศสีมว่งในประเทศไทยยงัอยู่ในวงจ ากดั  
ทัง้ท่ีมนัเทศสามารถน าไปใช้ประโยชน์ในผลิตภณัฑ์อาหารได้หลากหลาย โดยเฉพาะอย่างย่ิงในรูปของแป้งมนัเทศ 
(sweet potato flour) ซึง่มีคณุสมบตัิท่ีดีใกล้เคียงกบัแป้งจากธญัพืช จงึสามารถใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์
ตา่งๆได้ดี ใช้เป็นสารเพ่ิมความข้นหนืด ใช้เป็นวตัถดุิบส าหรับขนมขบเคีย้วหรือผลิตภณัฑ์ขนมอบ (Guoquan and 
Qianxin, 2011) การแปรรูปมนัเทศสดให้อยู่ในรูปแป้งนัน้ มีขัน้ตอนท่ีไม่ซบัซ้อนยุ่งยาก สามารถช่วยเพ่ิมมูลค่า
และยืดอายุการเก็บรักษาหัวมนัสด อีกทัง้ยงัสะดวกตอ่การน าไปใช้และการขนสง่อีกด้วย 
 ในระหวา่งกระบวนการผลิตแป้งมนัเทศ นิยมน าเทคนิค pre-treatment มาใช้ร่วมกบัการท าแห้งเพ่ือช่วย
ปรับปรุงคณุภาพของแป้ง ลดระยะเวลาการท าแห้ง และลดปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาล (browning reaction)         
ซึง่จะช่วยเพ่ิมการยอมรับของผู้บริโภค  โดยสารเคมีตา่งๆท่ีนิยมน ามาใช้ ได้แก่  โซเดียมไฮโดรเจนซลัไฟด์  โซเดียม        
เมตาไบซลัไฟด์ โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต กรดซิตริก กรดแอสคอร์บิก กรดอะซิติกและแคลเซียมคลอไรด์ เป็นต้น 
(Ahmed et al., 2010; Krishnan et al., 2010) อย่างไรก็ตาม การใช้โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์อาจก่อให้เกิดอนัตราย
ตอ่สขุภาพของผู้บริโภคได้ โดยตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 84 (พ.ศ. 2527) เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร 
อนญุาตให้ใช้ได้สงูสดุ 50 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม ด้วยเหตนีุ ้ จงึมีการน าสารเคมีกลุม่อ่ืนๆ มาใช้ทดแทนสารดงักลา่ว 
ซึง่พบรายงานวา่ การใช้กรดอะซิติกหรือแคลเซียมคลอไรด์ท่ีความเข้มข้น 1 เปอร์เซน็ต์ สามารถรักษาสีของแป้ง    
มนัเทศและลดปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลได้ดี เหมาะสมตอ่การน ามาประยกุต์ใช้ในกระบวนการผลิตแป้ง (Ahmed 
et al., 2010; Krishnan et al., 2010) อีกทัง้การเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลจากเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสในมนัเทศ   
สีมว่งนัน้ ไมเ่พียงแตส่ง่ผลกระทบด้านสีของผลิตภณัฑ์ แตย่งัเป็นสาเหตสุ าคญัของการสญูเสียสารประกอบฟีนอลิก
โดยเฉพาะแอนโทไซยานินได้อกีด้วย (Lu et al., 2010)  นอกจากนี ้ การ pre-treatment ด้วยสารเคมีตา่งๆ มกั
ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงด้านสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง อีกทัง้ยังอาจท าลายสารอาหาร วิตามิน เกลือแร่ 
และสารพฤกษเคมี จึงส่งผลกระทบโดยตรงต่อการใช้ประโยชน์และการบริโภคแป้งมนัเทศได้ 
 ดงันัน้ การศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีกายภาพ ปริมาณแอนโทไซยานิน และความสามารถ
ในการต้านออกซิเดชนัในแป้งมนัเทศสีม่วงท่ีผ่านการ pre-treatment ท่ีแตกต่างกนั ก่อให้เกิดองค์ความรู้ใหม่
ด้านแป้งมนัเทศสีม่วงของประเทศไทยและเพ่ิมขีดความสามารถในการพัฒนาแป้งมนัเทศสีม่วงในเชิงลึกต่อไป  



อุปกรณ์และวิธีการ 
 

วัตถุดบิ 
 มนัเทศสีมว่งเป็นพนัธุ์ท่ีพฒันาและเพาะปลกู ณ ศนูย์วิจยัและพฒันาการเกษตรพิจิตร อ าเภอเมือง จงัหวดั
พิจิตร 
 
การเตรียมตัวอย่างแป้งมันเทศสีม่วง 
 น ามนัเทศสีมว่งมาล้างท าความสะอาดและลวกในน า้เดือด นาน 30 วินาที ทิง้ให้เยน็ น ามาปอกเปลือก   
หัน่เป็นแผน่บางหนา 2 มิลลิเมตรด้วยเคร่ืองป่ันผสมอาหารรุ่น combimax 600 (Braun, Hungary) น าตวัอย่าง
จ านวน  600 กรัม มาแช่ในน า้กลัน่จ านวน 1 ลิตร นาน 10 นาที สะเดด็น า้และอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอณุหภมู ิ
50 องศาเซลเซียส นาน 8 ชัว่โมง บดและร่อนผ่านตระแกรงขนาด 80 เมช เก็บแป้งมนัเทศสมีว่ง (ตวัอย่างควบคมุ)
ในถงุโพลีเอทิลลนีท่ีอณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส     
 สว่นการเตรียมตวัอย่างแป้งมนัเทศอื่นๆ ท าได้โดยเปลี่ยนน า้กลัน่ (ตวัอย่างควบคมุ) เป็นสารละลายตา่งๆ 
ดงันี ้ สารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟด์ 0.005 เปอร์เซน็ต์ ซึง่เป็นปริมาณสงูสดุท่ีอนญุาตให้ใช้ได้ในอาหาร, 
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (0.5 และ 1 เปอร์เซน็ต์) และสารละลายกรดอะซิติก (0.5 และ 1 เปอร์เซน็ต์)โดย
เตรียมตวัอย่างแป้งมนัเทศแตล่ะชนิดจ านวน  2 ซ า้ 
 
การวิเคราะห์สมบัตขิองแป้งมันเทศ 
 แบ่งตวัอย่างแป้งมนัเทศสีมว่งออกเป็น 2 สว่น สว่นแรกส าหรับการวิเคราะห์คา่สี และสมบตัิทางเคมี
กายภาพของแป้งมนัเทศสีมว่ง สว่นท่ีสองน ามาสกดัด้วยเอทานอล 80 เปอร์เซน็ต์ตามวิธีท่ีดดัแปลงจาก Bridgers 
et al. (2010) น าสารสกดัท่ีได้มาวิเคราะห์หาปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด และความสามารถใน
การท าลายอนมุลูอิสระ DPPH โดยมีรายละเอียดการวิเคราะห์ทัง้หมด ดงันี ้
 1. วิเคราะห์คา่สีด้วยเคร่ือง Data Color SF 600 plus (Data Color International, USA) แสดงคา่ L*, a*, 

b*, คา่ Chroma(C) และ คา่Hue angle (H ) จากนัน้ค านวณหาคา่ความแตกต่างของสี (E) จากสมการ  

    E = [ (L*)2 +(a*)2+(b*)2]1/2 
 2.การวิเคราะห์สมบตัิทางเคมีกายภาพของแป้งมนัเทศสีมว่ง โดยศกึษาสมบตัิทางความหนืด (pasting 
properties) ด้วยเคร่ืองวิเคราะห์ความหนืดอย่างรวดเร็ว (Rapid Visco Analyzer (RVA) Super 3)(Newport 
Scientific, Australia) 
 3. วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมด ตามวิธีของ Huang et al. (2006) แสดงคา่ในหน่วยมิลลิกรัม
สมมลูย์ของไซยาดินิน-3-กลโูคไซด์ตอ่แป้งมนัเทศ 100 กรัม (น า้หนกัแห้ง) 
 4. วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดตามวิธีของ Singleton et al. (1999) แสดงคา่ในหน่วยมิลลิกรัม
สมมลูย์ของกรดแกลลิกตอ่แป้งมนัเทศ 100 กรัม (น า้หนกัแห้ง) 
 5. วิเคราะห์ความสามารถในการท าลายอนมุลูอิสระ DPPH ตามวิธีของ Brand-Willams et al. (1995) 
แสดงคา่ในหน่วยมิลลิกรัมสมมลูย์ของกรดแอสคอร์บิคตอ่กรัมน า้หนกัแห้ง 
 



การวิเคราะห์ทางสถติ ิ
 น าตวัอย่างแป้งมนัเทศท่ีเตรียมขึน้ทัง้ 12 ตวัอย่าง มาวิเคราะห์สมบตัิด้านตา่งๆ โดยแต่ละวิธีจะท าการ
ทดลองอย่างน้อย 3 ซ า้ แล้วน ามาวิเคราะห์ทางสถิติเพ่ือหาความแตกตา่งของคา่ท่ีวิเคราะห์ได้ด้วยวิธี one-way 
ANOVA procedure ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซน็ต์ และวิเคราะห์ความแตกตา่งของคา่เฉลี่ยของผลการ
ทดลองด้วยวิธี Duncan’s multiple range test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซน็ต์ 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1.ค่าสี 
 ผลการวิเคราะห์คา่สีของแป้งมนัเทศสีมว่งท่ีได้จากการน ามนัเทศไปผ่านการ pre-treatment แบบตา่งๆ

แสดงคา่ L*, a*, b*, คา่ Chroma(C) คา่Hue angle (H)และคา่ความแตกต่างของสี (E) ดงั Table 1.โดยคา่ L* 
แสดงคา่ความสวา่ง พบวา่ แป้งท่ีผ่านการ pre-treatment ด้วยสารละลายกรดอะซิติก มีคา่ความสวา่งมากท่ีสดุ 
โดยการเพ่ิมความเข้มข้นของกรดอะซิติกจาก 0.5 เป็น 1 เปอร์เซน็ต์ สง่ผลให้มีคา่ความสวา่งสงูขึน้แตไ่มม่ีความ
แตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ และมคีา่สีแดง (a* ) ต ่าท่ีสดุ แตก่ารใช้สารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟด์หรือ

แคลเซียมคลอไรด์ให้คา่สีแดงสงูกวา่ตวัอย่างควบคมุอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) คล้ายคลงึกบัท่ีพบในคา่ C 
ในทางตรงข้าม การ pre-treatment สง่ผลตอ่การเปลี่ยนแปลงคา่สีเหลือง (b*) เป็นอย่างมาก การใช้สารละลาย
โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์และแคลเซียมคลอไรด์ (0.5 และ 1 เปอร์เซน็ต์) ท าให้คา่ b* ติดลบหรือมีสีน า้เงินเพ่ิมมากขึน้ 
สว่นการใช้สารละลายกรดอะซติิกท าให้คา่ b* เพ่ิมในทางบวก อีกทัง้การ pre-treatment ยงัท าให้สีที่ปรากฏของ

แป้งมนัเทศหรือมีคา่ H เพ่ิมขึน้จากตวัอย่างควบคมุอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยแป้งมนัเทศท่ีผ่านการ pre-

treatment ทัง้หมดยงัคงมีสีมว่งแดง แตก่ารใช้กรดอะซิติกท าให้แป้งมีสีเหลืองเพ่ิมขึน้ โดยมีคา่ H อยู่ระหวา่ง 0-45 
องศา ซึง่เป็นช่วงสีมว่งแดงถงึสีส้มเหลือง ส่วนการใช้โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์และแคลเซียมคลอไรด์ ท าให้แป้งมีสี

มว่งมากขึน้ (มีค่า Hอยู่ระหวา่ง 315-360 องศา อยู่ในช่วงของสีมว่งถงึสีมว่งแดง) 
 

Table 1.Color properties of different pre-treatment sweet potato flour 

 
 

 เม่ือพิจารณาคา่E ของแป้งท่ีได้จากมนัเทศสีมว่งท่ีผ่านการ pre-treatment เปรียบเทียบกบัตวัอย่าง
ควบคมุ พบวา่ การใช้สารละลายกรดอะซิติกทัง้สองระดบัความเข้มข้นท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสีของแป้งมนัเทศ
มากท่ีสดุ รองลงมาคือ แคลเซียมคลอไรด์ 1 และ 0.5 เปอร์เซน็ต์ ตามล าดบั สว่นการใช้โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์       

มีคา่ E ต ่าท่ีสดุซึง่ตามรายงานของ Ahmed et al. (2010) พบวา่ การใช้ซลัไฟด์pre-treatment แป้งมนัเทศ
สามารถรักษาสีได้ดี เน่ืองจาก ซลัไฟด์สามารถยบัยัง้กิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) ในระหวา่ง



การท าแห้งได้    สว่นการใช้กรดอะซิติกท่ีความเข้มข้นตา่งๆ แช่มนัเทศ สามารถปรับปรุงสีของแป้งให้มีความสวา่ง
มากขึน้ เน่ืองจาก กรดอะซิตกิสามารถยบัยัง้เอนไซม์ PPO ได้ อีกทัง้แอนโทไซยานินถกูไฮโดรไลซสิได้ในสภาวะท่ี
เป็นกรดจงึท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของสีมากท่ีสดุ (Krishnan et al., 2010; Lu et al., 2010) ผลการใช้แคลเซียม
คลอไรด์ท าให้แป้งมนัเทศสีมว่งมีสีแดงและสีน า้เงินเพ่ิมขึน้(คา่ a*สงูขึน้แตม่ีคา่ b*ลดลง) รวมถงึมีความเข้มของสี

เพ่ิมมากขึน้ (คา่ C สงูขึน้) เน่ืองมาจากแคลเซียมไอออนสามารถจบักบัหมูไ่ฮดรอกซิลอสิระของแอนโทไซยานิน
เกิด metal complexation ช่วยเพ่ิมความคงตวัของสี (Cavalconti et al., 2011) จงึเห็นได้วา่การ pre-treatment 
ด้วยสารเคมีตา่งชนิดกนัย่อมก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงตอ่สีของแป้งมนัเทศสีมว่งได้แตกตา่งกนั ทัง้นีข้ึน้อยู่กบั
ระดบัความเข้มข้นท่ีใช้ 
 
2. สมบัตทิางเคมีกายภาพของแป้งมันเทศสีม่วง 
 การวิเคราะห์สมบตัิทางเคมีกายภาพของแป้งมนัเทศสีมว่ง มุ่งเน้นท่ีการวดัสมบตัิทางความหนืดด้วยเคร่ือง
วิเคราะห์ความหนืดอย่างรวดเร็ว (RVA) ซึง่แสดงคา่ในหน่วย RVU รวมถงึ อณุหภมูิท่ีเร่ิมเกิดความหนืด (pasting 
temperature) และ ระยะเวลาท่ีเกิดความหนืดสงูสดุ (peak time) ดงัรายละเอียดใน Table 2.  
 

Table 2. RVA parameters of different pre-treatment purple sweet potato flour 

 
 

 แป้งมนัเทศสีมว่งท่ี pre-treatment ด้วยกรดอะซิติก 1 เปอร์เซน็ต์ มีสมบตัิทางความหนืด ได้แก่ ความหนืด
สงูสดุ (peak), ความหนืดต ่าสดุ (trough), คา่เบรคดาวน์ (breakdown), คา่ความหนืดสดุท้าย (final) และคา่เซต
แบค (setback) มีคา่สงูท่ีสดุ รองลงมาคือ กรดอะซิติก 0.5 เปอร์เซน็ต์ อีกทัง้การลดความเข้มข้นของกรดอะซิติกลง 
สง่ผลท าให้คา่breakdown ต ่ากวา่ตวัอย่างควบคมุอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) อย่างไรก็ตาม การ pre-treatment 
ด้วยกรดอะซิติกทัง้สองความเข้มข้น (0.5 และ 1 เปอร์เซน็ต์) สง่ผลให้คา่ peak time เพ่ิมสงูขึน้(จาก 4.00 เป็น 4.57 
และ 4.53 นาที ตามล าดบั) แสดงวา่ แป้งมนัเทศสีมว่งมีความแข็งแรงของโครงสร้างเมด็แป้งมากขึน้ภายหลงัการ 
pre-treatment ด้วยกรดอะซิติก  สว่นการใช้โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์ท าให้คา่ breakdown สงูกวา่ตวัอย่างควบคมุ 
แตก่าร pre-treatment ด้วยแคลเซียมคลอไรด์ทัง้สองความเข้มข้นกลบัท าให้พารามิเตอร์ทดสอบ มีคา่ต ่ากวา่
ตวัอย่างควบคมุ โดยเฉพาะอย่างย่ิงในคา่ setback บ่งชีว้า่ การใช้แคลเซียมคลอไรด์ท าให้แป้งมนัเทศ สีมว่งมีความ
คงตวัของเจลและความสามารถในการเกิดรีโทรกราเดชนัลดลง (Aina et al., 2009)  
 เม่ือพิจารณาผลการวิเคราะห์สมบตัิทางเคมีกายภาพของแป้งมนัเทศสีมว่งท่ีผ่านการ pre - treatment       
ท่ีแตกตา่งกนั พบวา่ การใช้สารละลายกรดอะซิติกท าให้ได้แป้งมนัเทศสีมว่งท่ีเหมาะกบัการใช้เป็นสารเพ่ิมความ   
ข้นหนืดในผลิตภณัฑ์ตา่งๆ เชน่ ซอส เกรวี่ ซุป และขนมหวาน รวมถงึใช้ท าบะหมี่และขนมอบตา่งๆ (Aprinita et al., 



2009) สว่นแป้งมนัเทศสีมว่งท่ีผ่านการ pre-treatment ด้วยแคลเซียมคลอไรด์เหมาะตอ่การประยกุต์ใช้ในเคร่ืองดื่ม 
หรือไส้พายตา่งๆ (Aina et al., 2009) อีกทัง้มีความเป็นไปได้ท่ีจะน าสารเคมีทัง้สองมาใช้ทดแทนโซเดียมเมตาไบ
ซลัไฟด์ในการผลิตแป้ง จงึท าให้ได้แป้งมนัเทศมีความปลอดภยัตอ่การบริโภคมากย่ิงขึน้ (Ahmed et al., 2010) 
 
3. ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดและความสามารถในการต้านออกซิเดชัน 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน และปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดของแป้งมนัเทศสีมว่ง 6 ตวัอย่าง       
มีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกนั (Figure 1(a)) โดยพบวา่ การ pre-treatment ด้วยสารเคมีท่ีตา่งกนัย่อมสง่ผลตอ่
ปริมาณสารพฤกษเคมีทัง้สองได้ทัง้ในเชิงบวกและเชิงลบ  พบวา่ การใช้สารละลายแคลเซยีมคลอไรด์ท่ีระดบัความ
เข้มข้น 0.5 และ 1.0 เปอร์เซน็ต์นัน้ แป้งมนัเทศจะมีปริมาณแอนโทไซยานินและปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดสงูท่ีสดุ 
(p<0.05) เน่ืองจากการเกิด metal complexation ท าให้แอนโทไซยานินมีความคงตวัเพ่ิมขึน้ (Cavalconti et al., 
2011) สว่นการใช้โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์มีคา่ท่ีวิเคราะห์ได้ใกล้เคียงกบัตวัอย่างควบคมุ แตก่ารใช้กรดอะซิติกกลบั
ท าให้ปริมาณสารทัง้สองลดลงจากตวัอย่างควบคมุ (p<0.05) โดยเกิดการสญูเสียสารพฤกษเคมมีากขึน้เม่ือเพ่ิม
ความเข้มข้นของกรดอะซิติก ทัง้นีเ้น่ืองจาก ในสภาวะท่ีเป็นกรด ท าให้เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซสิแอนโทไซยานิน 
โดยเฉพาะอย่างย่ิงท่ีหมู ่ acyl รวมถงึแอนโทไซยานินจะเกิดการสลายตวัมากขึน้ เม่ือเพ่ิมความเข้มข้นกรดหรือ
สภาวะทดสอบมีคา่ pH ต ่าลง (Lu et al., 2010; Cavalconti et al., 2011) นอกจากนีย้งัพบวา่ แอนโทไซยานินเป็น
สารประกอบฟีนอลิกกลุม่หลกัท่ีพบในมนัเทศสีมว่งท่ีเพาะปลกูในประเทศไทย ซึง่การเปลีย่นแปลงปริมาณแอนโท  
ไซยานินของแป้งมนัเทศสีมว่ง ย่อมสง่ผลกระทบตอ่ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดด้วยเช่นกนั 
 

 
 

Figure 1. Total anthocyanin, total phenolic content and Antioxidant activity of different pre-treatment  
 sweet potato flour.  
 (a) Total anthocyanin and total phenolic content expressed as mg cyanidin-3-glucosides equivalents / 100 g flour db  
       and mg gallic acid equivalents / 100 g flour db  
 (b) Antioxidant activity expressed as mg Ascorbic acid equivalents/ 100 g flour db 
 The different letters expressed as significantly different (p<0.05) 
 



 การวิเคราะห์ความสามารถในการท าลายอนมุลูอิสระ DPPH ถือเป็นวิธีท่ีนิยมน ามาใช้ในการประเมิน
ความสามารถในการต้านออกซิเดชนัของพืชตา่งๆ ซึง่ความสามารถในการท าลายอนมุลูอิสระ DPPH ของแป้งมนั
เทศสีมว่งท่ีผ่านการ pre-treatment ทัง้ 6 ตวัอย่าง แสดงได้ดงั Figure 1(b) โดยพบแนวโน้มแบบเดียวกบัปริมาณ   
ฟีนอลิกทัง้หมดกลา่วคือ การ pre-treatment แป้งมนัเทศด้วยแคลเซียมคลอไรด์ทัง้สองความเข้มข้นมีความสามารถ
ในการท าลายอนมุลูอิสระ DPPH สงูท่ีสดุ (p<0.05) รองลงมาคือ โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์ และกรดอะซิติก
ตามล าดบั รวมถงึ การเพ่ิมระดบัความเข้มข้นของสารละลายจาก 0.5 เป็น 1 เปอร์เซน็ต์ ท าให้ความสามารถในการ
ต้านออกซิเดชนัลดลง ทัง้นีข้ึน้กบัชนิดของสารเคมีเป็นส าคญั อย่างไรก็ตาม ความสามารถในการต้านออกซิเดชนัท่ี
เปลี่ยนแปลงไปยงัขึน้กบั ปริมาณสารพฤกษเคมีท่ีเป็นองค์ประกอบในแป้งมนัเทศด้วย  
 เม่ือพิจารณาปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด และความสามารถในการต้านออกซิเดชนั
พบวา่ การ pre-treatment แป้งมนัเทศสีมว่งด้วยสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ทัง้สองความเข้มข้น (0.5 และ 1 
เปอร์เซน็ต์) สามารถรักษาปริมาณแอนโทไซยานินและปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดได้สงูท่ีสดุ อีกทัง้ยงัมีความสามารถ
ในการต้านออกซิเดชนัสงูท่ีสดุ ซึง่เหมาะตอ่การน าแป้งมนัเทศสีมว่งดงักลา่วมาประยกุต์ใช้เป็นแหลง่อาหารสขุภาพ 
 

สรุป 
 การ pre-treatment แป้งมนัเทศสีมว่งด้วยสารเคมีตา่งๆ ได้แก่ โซเดียมเมตาไบซลัไฟด์ กรดอะซิติก        
และแคลเซียมคลอไรด์ สง่ผลตอ่การเปลี่ยนแปลงคา่สี สมบตัิด้านเคมีกายภาพ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณ    
ฟีนอลิกทัง้หมดและความสามารถในการต้านออกซิเดชนัแตกตา่งกนัออกไปตามชนิดของสารเคมีและระดบัความ
เข้มข้นท่ีใช้ การใช้กรดอะซิติกท าให้คา่สีและสมบตัิทางความหนืดของแป้งมนัเทศสีมว่งเปลี่ยนแปลงมากท่ีสดุ     
สว่นการ pre-treatment ด้วยแคลเซียมคลอไรด์สามารถรักษาปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดและ
ความสามารถในการต้านออกซิเดชนัไว้ได้สงูท่ีสดุ โดยแป้งท่ีผ่านการ pre-treatment ด้วยกรดอะซิติกสามารถใช้
เป็นสารเพ่ิมความข้นหนืดผลิตภณัฑ์อาหาร สว่นการใช้แคลเซียมคลอไรด์ท าให้ได้แป้งท่ีเหมาะตอ่การน าไปใช้
เคร่ืองดื่มและไส้ขนมตา่งๆ อีกทัง้ยงัสามารถน าสารเคมีทัง้สองชนิดมาใช้ทดแทนโซเดียมเมตาไบซลัไฟด์ในการผลิต
แป้งมนัเทศสีมว่งส าหรับผลิตภณัฑ์ดงักลา่วได้ 
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