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เบตาเลน : สารสกดัจากเปลือกแก้วมังกรเพื่อการพัฒนา 
สีผิวของสัตว์น ้า 

Batalain : Dragon Fruit (Hylocereus spp.) extract for Skin 
Color Development in Aquatic animal  
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บทคัดย่อ 

 

 แก้วมังกร (Hylocereus spp.) เป็นผลไม้ที่มีสารอาหาร เส้นใยและวิตามินที่เป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกาย แก้วมังกรที่บริโภคภายในประเทศมี 2 ชนิด คือ พันธุ์เนื้อแดง (H.polyrhizus) และพันธุ์เนื้อขาว 
(H.undatus) เปลือกแก้วมังกรเป็นผลพลอยได้ที่ส าคัญจากการแปรรูปในเปลือกแก้วมังกรพบว่ามีสาร  
เบตาไซยานินและยังพบว่าในส่วนของเปลือกมีรงควัตถุที่ให้สีแดง คือเบตาเลน ซึ่งมีความเป็นไปได้ที่จะ
น าไปใช้เป็นสารสีจากธรรมชาติมาใช้ทดแทนแคโรทีนอยด์ จากการศึกษาพบว่าสารแคโรทีนอยด์เป็นสาร
ที่เป็นความส าคัญในการเกิดสีซึ่งสีของตัวสัตว์น้ าถือว่าเป็นปัจจัยที่ส าคัญที่ต้องมีการควบคุมให้ได้โดย
ความต้องการของตลาด โดยสัตว์น้ าที่มีสีซีดจางนั้นพบว่าจะมีราคาถูกและไม่เป็นที่ต้องการของตลาด  
ซึ่งปัญหาที่พบ คือ การขาดสารแคโรทีนอยด์ในอาหารที่มีผลต่อสัตว์น้ าการปรับปรงุสีของสัตว์น้ าสามารถ
ท าได้โดยการเพิ่มแคโรทีนอยด์แต่แคโรทีนอยด์สังเคราะห์ที่ใช้อยู่มีการน าเข้าจากต่างประเทศและมีราคา
แพงมาก ท าให้ต้นทุนการผลิตสัตว์น้ าสูงขึ้นตามไปด้วยดังนั้นจึงมีการศึกษาการน าสารสกัดเบตาเลนจาก
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เปลือกแก้วมังกร ซึ่งเป็นวัตถุดิบเหลือทิ้งและมีราคาถูก จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นสารสกัดเบตาเลนจึง
เป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการประยุกต์ใช้เพื่อพัฒนาการเร่งสีในสัตว์น้ าเพื่อลดต้นทุนในการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า 
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Abstract 
 

 Dragon fruit (Hylocereus spp.) is rich of nutrient, fiber, and vitamins which beneficial 
to the body.  In Thailand, there are two species of dragon fruit consumed; H. polyrhizus 
and H.undatus. Its bark which contains betacyanin is an important by-product of industrial 
processing.  In addition, it was found that reddish pigment which is betalain having 
potential to be used as a natural colorant substitute for carotenoid. The results indicated 
that carotenoid is an important substance in color development in the body of aquatic 
organism which needs to be controlled according to market demand.  The organism 
having pale color is quite cheap and being low demanded. The problem found is lack of 
carotenoid in their food that affects color development in aquatic animals.  The 
improvement can be achieved by adding carotenoids; however, the synthetic carotenoids 
mostly used being imported from abroad and very expensive. This solution has risen the 
cost of aquatic animal production. Thus, the study on application of betalain from dragon 
fruit bark that is waste material and very cheap was performed. It was alternative way in 
improving color development in aquatic animal.    
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บทน้า 
 

 เบตาเลน เป็นรงควัตถุท่ีพบในพืช Order 
Caryophyllales เช่น หงอนไก่ บีทและแก้วมังกร 
และยังพบในเห็ด Genus Anbita ซึ่งรงควัตถ ุ
ที่พบจะแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มคือ เบตาไซยานิน 
(Betacyanin) และเบตาแซนทิน (Betaxanthin) 
(Stintzing and Carte, 2004) เป็นที่ทราบกัน
ทั่วไปว่ารงควัตถุดังกล่าวสามารถดูดกลืนแสงได้ดี 
มีความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
มีวิตามินซี และมีความสามารถต้านทานไวรัส
และแบคทีเรียด้วย (วุฒิชัย และคณะ, 2551)  
 ส าหรับการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าและธุรกิจ
ปลาสวยงามมีรายงานว่าเบตาเลนซึ่งเป็นสาร
สกัดจากเปลือกแก้วมังกรนั้นสามารถน ามาใช้
ประโยชน์ในเรื่องของการพัฒนาการการเร่งสีผิว
ในสัตว์น้ า เช่น การศึกษาการพัฒนาการเร่งสีผิว
ของปลาหมอนกแก้ว (นงนุช และคณะ , 2553) 
การปรับปรุงสีของปลา  สอดแดง (พัชรี และ
คณะ, 2557) และการปรับปรุงสีของกุ้งก้ามแดง 
(แก้วตา และคณะ, 2560)  
 สารสกัดเบตาเลนจากเปลือกแก้วมังกร
เป็นวัสดุเหลือใช้จาการบริโภค ท าให้หาได้ง่าย
และมีราคาไม่แพงหากน ามาใช้ในการสกัดเบตา
เลนเพื่อทดแทนสารเร่งสีสังเคราะห์ เช่น แอสตา
แซนทินและแคโรทีนอยด์ซึ่งมีการน าเข้าจาก
ต่างประเทศส่งผลให้ต้นทุนในการเพาะเลี้ยงสัตว์
น้ าค่อนข้างสูง จากความส าคัญดังกล่าวข้างต้น 
เบตาเลนจึงเป็นอีกหนึ่ งทางเลือกที่มีความ

เหมาะสมส าหรับการใช้ประโยชน์ในการเร่งสีผิว
ของสัตว์น้ าเพิ่มเพิ่มมูลค่าเชิงพาณิชย์ต่อไป 
 

1. ลักษณะทั่วไปของแก้วมังกร  
 

แก้วมังกร (dragon fruit) มี ช่ือทาง
วิทยาศาสตร์ว่า Hylocereus spp. หรือเรียกอีก
อย่างว่า Red pitaya (ส านักงานมาตรฐานสินค้า
เกษตรและอาหารแห่งชาติกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์, 2558) เป็นพืชในตระกูลกระบองเพชร 
ลักษณะล าต้นมีสีเขียวเป็นพืชอวบน้ าปัจจุบัน
แก้ วมั งกรทั้ งพั นธุ์ เ นื้ อสี ข าว เปลือกสี แดง 
(H.undatus)  และ เนื้ อสี แดง เปลื อกสี แดง 
(H.constaricensis) เป็นพืชที่ปลูกง่ายและก าลัง
เป็นที่นิยมของผู้บริโภค เนื่องจากมีคุณค่าทาง
อาหารสูงโดยส่วนของเนื้อนอกจากรับประทาน
สดแล้วยังสามารถแปรรูปเป็นน้ าผลไม้และผลไม้
กวนได้อีกด้วย ส่วนเปลือกซึ่งมีสีม่วงแดงนั้นเป็น
ส่วนวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรที่สามารถน ามา
สกัดเบตาเลนเพื่อเพิ่มมูลค่าได้ (ภชมน, 2556) 
ภาพที่ 1 แสดงให้เห็นถึงลักษณะทั่วไปของแก้ว
มังกร 

 
ภาพที่ 1 แก้วมังกรพันธุ์เนื้อสีขาวเปลือกสีแดง (ภชมน, 
2556) 
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2. ความหมายเบตาเลน  
  

เบตาเลน เป็นกลุ่มของรงควัตถุที่ให้สี
แดงและเหลือง ละลายน้ าได้ดี พบเป็นครั้งแรก
ในบีทรูท (Beta vulgaris L.) ปัจจุบันพบในพืช
ชนิดอื่น ๆ ในอันดับ Caryophyllales จ านวน 
13 ส กุ ล  เ ช่ น  Aizoaceae, Basellacceae, 
Cactaceae,  Amaranthaceae แ ล ะ 
Phytolaccaceae ทั้งในส่วนผล เช่น แก้วมังกร 
ผลผั กปลั งสุ ก  (Basella rubra L. )  และผล
แคคตัส (Opuntia spp.) ในดอกไม้ เช่น เฟื่องฟ้า 
(Bougainvillea hybrid)  หงอนไก่  (Celosia 
argentea L. )  บ า น ไ ม่ รู้ โ ร ย  ( Gomphrena 
globos L.) ดอกแคคตัส และในผัก เช่น ผักโขม
แดง (Amaranthus caudatus L.) เป็นต้น รงค
วัตถุประเภทนี้ได้รับความสนใจจากนักวิจัยมา
เ ป็ น เ ว ล า น า น  มี ก า ร ใ ช้ เ ป็ น ส า ร ใ ห้ สี ใ น
อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มหลายชนิด 
นอกจากนี้เบตาเลนยังเป็นสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ ช่วยต้านอนุมูลอิสระ ต้านไวรัสและ
แบคทีเรีย (ทัตดาว, 2557)  

สารในกลุ่มเบตาเลนนั้นจะประกอบไป
ด้วยสารให้สี 2 กลุ่มย่อย คือ เบตาไซยานิน 
(Betacyanin) ที่ให้สีในช่วงสีแดงถึงสีม่วง และเบ
ตาแซนทินที่ให้สีเหลืองส้ม  เบตาไซยานินเป็น
สารให้สีแดง-ม่วงสามารถดูดกลืนคลื่นแสงได้
ในช่วง 535-550 นาโนเมตร อีกทั้งยังเป็นสารที่
พบมากที่สุดถึงประมาณร้อยละ 90 ของสารใน
กลุ่มเบตาเลนท้ังหมด สารในกลุ่มเบตาไซยานินท่ี

ส าคัญ ได้แก่   เบตานิน (Betanin) ซึ่งพบได้

มากถึง ร้อยละ 75-95 (ภชมน, 2556) โครงสร้าง
สารเร่งสีในเบตาเลน คือ   เบตาไซยานินและเบ
ตาแซนทินแสดงในภาพท่ี 2 

 

 
ภาพที่ 2. โครงสร้างสารเร่งสีในเบตาเลน คือ เบตาไซ
ยานินและเบตาแซนทิน ภชมน (2556) อ้างอิงถึง 
Castellar et al. (2003) 

 

3. การสกัดเบตาเลนเพื่อน้าไปใช้ในการ
พัฒนาการเร่งสี  
  

การสกัด (extraction) เป็นขั้นตอน
แรกของการวิเคราะห์ปริมาณเบตาเลนทั้งหมด
และเบตาเลนแต่ละชนิดโดยทั่วไปเริ่มจากน าพืช
มาบดหรือปั่นให้มีขนาดเล็กลง แล้วน าไปสกัด
ด้วยตัวท าละลาย ซึ่งใช้ได้หลายชนิดขึ้นอยู่กับ
จุดประสงค์ของการสกัด  ทั้งนี้เมทานอลเป็นตัว
ท าละลายที่ นิ ยมมากที่ สุ ด  เนื่ อ งจากสกัด
ปริมาณเบตาเลนได้มากกว่าการใช้น้ าและช่วย
แยกโปรตีนที่ละลายน้ าได้ออกได้ดี สารสกัดที่ได้
จึงมีความบริสุทธิ์มากขึ้น ส าหรับเอทานอล และ
น้ ามีความเหมาะสมส าหรับการน าสารสกัดมาใช้
ในอาหาร การเติมเมทานอลช่วยลดความหนืด
จากมิวซิเลจและช่วยตกตะกอนเพคตินออกจาก
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สารสกัด ส่วนการสกัดเบตาเลนด้วยน้ า ท าได้ทั้ง
น้ าเย็นหรือน้ าที่อุณหภูมิห้อง จัดเป็นวิธีที่ง่าย  
มีประสิทธิภาพสูงและมีต้นทุนต่ า เมื่อสกัดเบตา
เลนออกจากวัตถุดิบแล้ว สารสกัดหยาบที่ได้ 
น ามาท าการแยกให้ได้ เบตาเลน และท าให้
บริสุทธิ์เพื่อก าจัดสิ่งรบกวนอื่น จากนั้นน าเบตา
เลนที่แยกได้ก็จะถูกน าไปใช้ประโยชน์ต่อไป  
(ทัตดาว, 2557) 

 

4.  ความส้ าคัญ เบตาเลนที่ มีต่ อการ
เพาะเลี ยงสัตว์น ้า 
   

ปัจจุบันในอุตสาหกรรมการเพาะเลี้ยง
ปลาสวยงามและกุ้งมีการพัฒนาและขยาย
ตัวอย่างรวดเร็ว สีของตัวปลาและกุ้งถือว่าเป็น
ปัจจัยส าคัญที่ต้องมีการควบคุมให้ได้ตรงตาม
ความต้องการของตลาด แต่ยังพบปัญหาเรื่อง
ของสีสันท าให้ปลาสวยงามและกุ้งที่มีลักษณะ 
สีซีด ท าให้ปลาสวยงามและกุ้งมีราคาถูกและไม่
เป็นที่ต้องการของตลาด ซึ่งการควบคุมสีของ
ปลาและกุ้งนั้นจะเกี่ยวข้องกับการขาดสารสี เช่น 
การขาดแคโรทีนอยด์ (Carotenoid) ในอาหาร 
แคโรทีนอยด์ เป็นสารสีที่ มี ความส าคัญต่อ
สิ่งมีชีวิตต่าง ๆ มีส่วนส าคัญในการเกิดสีท าให้
สิ่งมีชีวิตมีสีตัวแตกต่างกันไป เป็นที่ทราบกันดีว่า
สัตว์น้ าทั้งกุ้งและปลาไม่สามารถสร้างแคโรทีนอยด์
ขึ้นในร่างกายได้ จ าเป็นต้องได้รับจากอาหารที่
กินเท่านั้น การปรับปรุงสีของปลาสวยงาม
สามารถท าได้ โดยการเสริมแคโรทีนอยด์ใน
อาหาร ดังนั้นผู้ประกอบการธุรกิจปลาสวยงาม

และกุ้งเพื่อการจ าหน่ายทั้งในและต่างประเทศ 
มักนิยมผสมรงควัตถุเช่นสารแคโรทีนอยด์ลงไป
ในอาหารปลาเพื่อเร่งสีของปลาให้มีสีสันสวยงาม 
รงควัตถุชนิดนี้มีอยู่ด้วยกัน 2 กลุ่มคือ เบตาไซยานนิ
ที่ให้สีในช่วงสีแดงถึงสีม่วง และ เบตาแซนทิน 
ที่ให้สีเหลืองส้ม มีความสามารถในการดูดกลืน
แสงได้ดี มีความสามารถในการเป็นสารต้าน
ปฏิ กิ ริ ย า ออกซิ เ ด ชัน ไ ด้ ดี ก ว่ า แคท เตคิ น 
(Catechin) และวิตามินซี ปัจจุบันแก้วมังกรทั้ง
พันธุ์เนื้อขาวและแดงเป็นผลไม้ที่ก าลังได้รับความ
นิยมโดยคนไทยนิยมบริโภคผลแก้วมังกรเฉลี่ย 
6,000 ตัน/ปี ส่งผลท าให้เหลือเปลือกผลแก้ว
มังกรทิ้งประมาณ 180 ตัน/ปี ซึ่งไม่ถูกน ามาใช้
ประโยชน์ ดังนั้นจึงเป็นสิ่งที่น่าสนใจในการน า
เปลือกผลแก้วมังกรที่เหลือทิ้งนี้มาสกัดสารสี 
เพื่อน าไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์เพื่อเพิ่ม
มูลค่าได้ (พัชรี และคณะ, 2557)                                                                
 

5. การน้าเบตาเลนจากเปลือกแก้วมังกร
ใช้ในการเร่งสีผิวเพื่อประโยชน์ทางด้าน
การเพาะเลี ยงสัตว์น ้า  
  

 หลังจากที่ท าสกัดและท าบริสุทธิ์จาก
เปลือกแก้วมังกรแล้วสารสกัดจะถูกน าไปใช้ใน
การเร่งสีผิวของสัตว์น้ า เช่น ปลาและกุ้งได้หลาย
วิธีแต่ส่วนใหญ่จะเป็นการน าไปเคลือบที่เม็ด
อาหารและการผสมเข้าไปในอาหาร ตารางที่  1 
แสดงให้เห็นถึงการน าสารสกัดเบตาเลนไปใช้
ประโยชน์
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ตารางที่ 1 
วิธีการสกัด ชนิดของตัวท าละลาย และการน าเบตาเลนไปใช้ในการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าเพื่อเสริมพัฒนาการเร่งสี 
 

 

6. กรณีศึกษาการน้าสารสกัดเบตาเลน
จากเปลือกแก้วมังกรเพื่อเร่งสีในปลา
หมอนกแก้วและกุ้งก้ามแดง 
  

เปลือกแก้วมังกรเป็นส่วนที่เหลือทิ้ง
หลังจากการบริโภค เป็นที่ทราบกันดีว่าเปลือก
แก้ วมั งกรมี สารสีที่ ล ะลายได้  จึ ง ได้ มี การ
ศึกษาวิจัยเพื่อสกัดสารที่ส าคัญนั้นก็คือ เบตาเลน  
(ละมุน และณัฐพล, 2555) เพื่อเป็นประโยชน์ใน
การเพาะเลี้ยงสัตว์ในเรื่องของการพัฒนาการเร่ง

สีผิว  นงนุชและคณะ (2553) ท าการศึกษาถึงผล
ของสารสกัดเบตาเลนจากเปลือกผลแก้วมังกรต่อ 
การพัฒนาสีผิวปลาหมอนกแก้ว โดยการเลี้ยง
ปลาด้วยอาหารผสมสารสกัดจากเปลือกผลแก้ว
มั งกร ที่  0, 20, 30, 40 และ  50 มิลลิกรัมต่อ
อาหาร 1 กิโลกรัม (มก./กก.) ซึ่งการสกัดเพื่อให้
ได้เบตาเลนนั้นจะใช้วิธีการสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัว
ท าละลาย การวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely randomized design : 

ผู้วิจัย วิธีการสกัดเบตาเลน ตัวท้าละลายที่ใช้สาร
สกัดเบตาเลน 

การน้าไปใชป้ระโยชน์ 

นงนุช และคณะ (2553) สกัดตามวิธีของ Phumjan 
and lao havisuti ( 2007) 
โดยจะได้สารสกัดเป็นผง 

           น้ า น าสารสกัดเบตาเลนผสมน้ ามา
คลุกกับอาหารเม็ดแล้วน าไปผึ่ง
ลมจนแห้งเป็นเวลา 24 ชั่วโมง
และน าไปใช้ เลี้ ยงปลาหมอ
นกแก้ว 

พัชรี และคณะ (2557) สกัดตามวิธีของ โสมลดา 
และคณะ (2553)  โดยใช้
เปลือกแก้วมังกรสดอบให้
แห้งแล้วน าไปละลายในตัว
ท าละลายแล้วกรองเอาน้ า
มาใช ้

       เอทานอล น าสารสกัดเบตาเลนมาพ่น
เคลือบอาหารเม็ดส าเร็จรูปแล้ว
น าไปใช้เล้ียงปลาสอดแดง 

แก้วตา และคณะ (2560) สกัดตามวิธีของ 
โสมลดา และคณะ (2553) 

         เอทานอล น าสารสกัดเบตาเลนไปพ่น
เคลือบลงบนอาหารกุ้งก้ามแดง
ส าเร็จรูปชนิดจมน้ าโปรตีนร้อย
ละ 40 ผึ่งให้แห้งแล้วน าไปใช้
เล้ียงกุ้งก้ามแดง 
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CRD) ท าการทดลองจ านวน 3 ซ้ าแต่ละซ้ าจะใช้
ปลา จ านวน 10 ตัว  

ชุ ดทดลองที่  1 ปล าที่ เ ลี้ ย ง ด้ ว ย
อาหารเม็ดไม่ผสมสารสกัดเบตาเลน (ชุดควบคุม)
 ชุ ด ทด ล อ งที่  2 ป ล า ที่ เ ลี้ ย ง ด้ ว ย
อาหารเม็ดที่ผสมสารสกัดเบตาเลน ความเข้มข้น 
20 มก./กก          

ชุ ดทดลองที่  3  ปล าที่ เ ลี้ ย ง ด้ ว ย
อาหารเม็ดที่ผสมสารสกัดเบตาเลน ความเข้มข้น 
30 มก./กก.  

ชุ ด ทด ล อ งที่  4 ป ล า ที่ เ ลี้ ย ง ด้ ว ย
อาหารเม็ดที่ผสมสารสกัดเบตาเลน ความเข้มข้น 
40 มก./กก  

ชุ ด ทด ล อ งที่  5 ป ล า ที่ เ ลี้ ย ง ด้ ว ย
อาหารเม็ดที่ผสมสารสกัดเบตาเลน ความเข้มข้น 
50 มก./กก 

ในการวัดการเปลี่ยนแปลงของสีแดง
และสีเหลืองที่ เกิดขึ้นจะท าทุก ๆ 2 สัปดาห์ 
ตั้งแต่เริ่มจนสิ้นสุดการทดลอง โดย สุ่มปลาซ้ าละ 
3 ตัว มาสลบ ด้วยยาสลบ น าใส่ถุงพลาสติกและ
วัดสีบนตัวปลา โดยใช้เครื่องวัดสี (Chromameter) 
วัดสีทั้งสองด้านของล าตัวปลา บริเวณกลางล าตัว 
ใต้ครีบหลัง ตลอดการเลี้ยง 12 สัปดาห์ เพื่อหา
ค่าของสีที่เปลี่ยนแปลงระบบ CIE L*a*       
            ผลการศึกษาพบว่าปลาที่ เลี้ยงด้วย
อาหารผสมสารสกัดเบตาเลนสตูรตา่ง ๆ มีค่าการ
แสดงออกของสีผิวของปลา ที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ค่าสีแดงของผิวหนัง
ปลาเพิ่มขึ้นตามความเข้มข้นของสารสกัดเบตาเลน
ที่ผสมในอาหาร โดยค่าสีแดงของผิวหนังปลา 

(a*) ของปลาที่กินอาหารผสมสารสกัดเบตาเลน 
0, 20, 30, 40 และ 50 มก./กก. เท่ากับ -0.73±0.51, 
10.04±0.79, 11.86±1.30, 14.81±1.81 และ 
14.93±1.14 ตามล าดับ 

แก้วตา และคณะ (2560) ท าการศึกษา
ถึงผลของสารสกัดเบตาเลนจากเปลือกผลแก้ว
มังกรต่อการปรับปรุงสีของกุ้ง โดยการเลี้ยงกุ้ง
ด้วยอาหารผสมสารสกัดจากเปลือกผลแก้วมังกร
ที่ 0, 30 และ 60 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(มก./กก.) ซึ่งการสกัดเพื่อให้ได้เบตาเลนนั้นจะใช้
วิธีการสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย การ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
randomized design :  CRD)  ท าการทดลอง
จ านวน 3 ซ้ าแต่ละซ้ าจะใช้กุ้งก้ามแดง จ านวน 
10 ตัว การท าการดลองแบ่งออกเป็น  3 ชุดการ
ทดลองดังนี ้  

ชุดทดลองที่ 1 อาหารส าเร็จรูปเพียง
อย่างเดียว (Control)   
 ชุดทดลองที่ 2 อาหารส าเร็จรูปผสมสาร
สกัดจากเปลือกแก้วมังกร 30 มล./อาหาร 1 กก. 
 ชุดทดลองที่ 3 อาหารส าเร็จรูปผสมสาร
สกัดจากเปลือกแก้วมังกร 60 มล./อาหาร 1 กก. 
ในการทดลองจะใช้เวลา  30 วัน การวัดการ
เปลี่ยนแปลงของสีแดงและสีเหลืองที่เกิดขึ้นจะ
ท าทุก ๆ 15 โดยการสุ่มตัวอย่างกุ้งที่เลี้ยงตั้งแต่
เริ่มจนสิ้นสุดการทดลอง โดยใช้เครื่องวัดสี รุ่น 
Miniscan EZ วัดสีเปลือกของกุ้งบริเวณล าตัว 
(Abdomen) เพื่อหาค่าของสีที่ เปลี่ยนแปลง
ระบบ CIE L*a*b* โดยค่า L หมายถึง ความสว่าง
ของสีโดยสเกลจะอยู่ในช่วง 0-100 ค่าสูงสุดที่ 
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100 (สีขาว) และค่าต่ าสุดที่ 0 สีด า ส่วนค่า a 
หมายถึง แกนของสีเขียว (Negative b) ไปจนถึง
สีแดง (Positive a) และค่า b หมายถึง แกนของ
สี น้ า เ งิ น  ( Negative b)  ไ ป จ น ถึ ง สี เ หลื อ ง 
(Positive b) ผลการวิจัยพบว่ากุ้งก้ามแดงท่ีเลี้ยง
ด้วยอาหารส าเร็จรูปผสมสาร สกัดจากเปลือก
แก้วมังกรที่ระดับความเข้มข้นต่างกัน คือ 0, 30 
และ 60 มล./กก จากผลการศึกษาพบว่าระยะ 
เวลาการเลี้ยงกุ้งที่เหมาะสมที่สุดในการใช้อาหาร
กุ้ง ก้ามแดงส าเร็จรูปผสมสารสกัดจากเปลือก
แก้วมังกรที ่ระดับความเข้มข้น 30 มล./กก เลี้ยง
กุ้งก้ามแดงเป็น ระยะเวลา 15 วัน มีค่าความเข้ม
สีแดง (a*) และค่า ความเข้มสีเหลือง (b*) ของสี
เปลือกกุ้งมีความแตกต่างกันมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) กับสีของเปลือกกุ้ง ในกลุ่มควบคุมที่
ไม่ได้รับสารสกัดจากเปลือกแก้วมังกร เนื่องจาก
ในเปลือกของแก้วมังกรนั้นมีกลุ่มของรงควัตถุ   
ที่ให้สีแดงและเหลือง คือ เบตาเลนท าให้ มีค่า
ความเข้มสีแดง (a*) และค่าความเข้มสีเหลือง 
(b*) ของสีเปลือกกุ้งที่เพิ่มสูงขึ้นเมื่อได้รับอาหาร
ส าเร็จรูปท่ีผสมสารสกัดจากเปลือกแก้วมังกร 
 

7. สถานการณ์การใช้สารสกัดเบตาเลน
จากเปลือกแก้วมังกรในประเทศไทย 
 

 เบตาเลนเป็นรงควัตถุธรรมชาติที่ให้ทั้งสี
และประโยชน์ต่อสัตว์น้ า (วุฒิชัย และคณะ , 
2551) และที่ส าคัญไม่ก่อให้เกิดการตกค้างใน
สิ่งแวดล้อมทางน้ าและต่อสัตว์น้ า ดังนั้นสาร
สกัดเบตาเลนจากเปลือกแก้วมังกรซึ่งเป็นวัสดุ

เหลือทิ้งจึงเป็นทางเลือกใหม่ที่น่าสนใจ ส าหรับ
ในประเทศไทยในการเพาะเลี้ยงปลาสวยงามและ
สัตว์น้ าเชิงการค้าที่เน้นเรื่องสีสันต่าง ๆ การ
พัฒนากระบวนการเร่งสี โดยอาศัยสารสกัด
ดังกล่าวจะช่วยเพิ่มมูลค่าของสัตว์น้ าได้ แต่ถึง
อย่างไรก็ตามการประยุกต์ใช้เบตาเลน เพื่อ
พัฒนาการเร่งสีผิวนั้นยังเป็นเพียงการศึกษาและ
วิจัยในระดับห้องปฏิบัติการและโรงเพาะฟัก
เท่านั้น เช่น การศึกษาในปลาสอดแดง และปลา
นกนกแก้ว เป็นต้น (พัชรี  และคณะ , 2557;  
นงนุช และคณะ, 2553) ดังนั้นหากมีการพัฒนา
อย่างต่อเนื่องในเรื่องของรูปแบบการสกัด การท า
บริสุทธิ์ และการเก็บรักษา และการส่งเสริมการ
ผลิตให้เพียงพอกับความต้องการก็จะสามารถ
ช่วยลดต้นทุนการน าเข้าของสารสังเคราะห์จาก
ต่างประเทศท่ีนิยมใช้ในปัจจุบันได้ และยิ่งไปกว่า
นั้นการน าเปลือกแก้วมังกรมาใช้จะช่วยส่งเสริม
เกษตรกรให้มีรายได้เพิ่มมากขึ้นซึ่งก็ถือว่าเป็น
การพัฒนาเศรษฐกิจด้วย 
 

สรุป 
 

เบตาเลนสามารถสกัดได้จากเปลือก
แก้วมังกรซึ่งเป็นวัตถุที่เหลือทิ้ง โดยคุณสมบัติ
เบื้องต้นจะช่วยในการพัฒนาการเร่งสีในสัตว์น้ า 
เช่น กุ้งและปลา ซึ่งเป็นประโยชน์อย่างยิ่งในการ
เพาะเลี้ยงสัตว์น้ า โดยเฉพาะอย่างยิ่งเป็นการเพิ่ม
มูลค่าของสัตว์น้ า  ยิ่งไปกว่านั้นจะเป็นการลด
ต้นทุนในการผลิตด้วยเพราะเป็นการลดการ
น าเข้าแคโรทีนอยด์ในรูปแบบทางการค้าซึ่งเป็น
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สารเร่งสีที่มีการน าเข้าจากต่างประเทศ จาก
ความส าคัญดังกล่าวหากมีการวิจัยและส่งเสริม
การสกัดของเบตาเลนจากพืชชนิดต่าง ๆ ก็จะท า
ให้ลดต้นทุนการผลิตและเป็นประโยชน์ต่อผู้
เพาะเลี้ยงสัตว์น้ าต่อไปในอนาคต 
 

เอกสารอ้างอิง 
 

แก้วตา ลิ้มเฮง, ชรินรัตน์ บุญมาศ, นวพร วงศ์มีชัย, 
ฌานิกา จันทสระ และ ชนม์ ภู่สุวรรณ. 
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