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บทคัดย่อ 

 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีพื้นที่ในเขตร้อนทำให้มีพืชหลากหลายชนิดมากมาย ดังนั้นจึงการศึกษา
สารสำคัญต่าง ๆ ในพืชอย่างกว้างขวาง สารสำคัญชนิดหนึ่งที่พบในพืชคือ  สารกลุ่มแอนโทไซยานิน ซึ่งพบได้
ในพืชหลากหลายชนิดที่มีสีม่วง น้ำเงิน แดง โดยคุณสมบัติที่ดีอย่างหนึ่งของสารแอนโทไซยานินคือมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ นอกจากนี้สารแอนโทไซยานินยังมีคุณสมบัติเป็นอิดิเคเตอร์กรด-ด่างตามธรรมชาติ นอกจากนี้จาก
โครงสร้างของสารกลุ่มนี้ ทำให้มีความสามารถในการจับกับโลหะอีกด้วย จากคุณสมบัติที่กล่าวมาข้างต้นทำให้
มีการประยุกต์นำสารกลุ่มแอนโทไซยายนินไปใช้งานอย่างกว้างขวาง  
 

คำสำคัญ: แอนโทไซยานิน พืชสีม่วง การประยุกต์ใช้ 
 

บทนำ 
 สารสำคัญต่าง ๆ ที่อยู่ในพืชมีอยู่มากมายหลากหลายชนิด แต่ละชนิดก็มีคุณสมบัติแตกต่างกันออกไป 
ซึ ่งการศึกษาคุณสมบัติสารสำคัญเหล่านั ้นล้วนแล้วแต่ก่อให้เกิดองค์ความรู้ที ่สำคัญ และสามารถนำไป
ประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ในด้านต่าง ๆ มากมาย เช่น ด้านการแพทย์ ด้านวิศวกรรม ด้านเกษตรกรรม ด้าน
วิทยาศาสตร์ เป็นต้น ดังนั้นจึงมีการศึกษาสารสำคัญต่าง ๆ ในพืชอย่างกว้างขวาง หนึ่งในกลุ่มสารที่ได้รับความ
สนใจศึกษา คือกลุ่มสารที่ให้สีตามธรรมชาติ เนื่องจากการที่พืชมีสีสันที่โดดเด่นสะดุดตา สร้างความสวยงา ม 
แล้ว สารให้สีเหล่านั้นยังมีคุณสมบัติที่แตกต่างกัน ไม่ว่าจะเป็น คลอโรฟิลล์ (chlorophylls) ในพืชสีเขียว     
แคโรทีนอยด์ (carotenoids) ในพืชสีเหลือง ส้ม แดง และอีกสารกลุ ่มหนึ่งที่ได้รับความสนใจศึกษา คือ      
แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ในพืชสีม่วง น้ำเงิน แดง ซ่ึงสารกลุ่มแอนโทไซยานินเป็นที่สนใจศึกษาทั้ง
ทางด้านคุณสมบัติ โครงสร้าง จนถึงประยุกต์ใช้งานหลากหลายด้าน ดังในบทความนี้จึงได้เรียบเรียง เนื้อหา
เกี่ยวกับแอนโทไซยานินในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะทั่วไป แหล่งที่พบ ประโยชน์ และการประยุกต์นำสารกลุ่ม
แอนโทไซยานินไปใช้งานในด้านต่าง ๆ  
 



 
แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) 

แอนโทไซยานิน มีชื ่อย่อมาจากรากศัพท์เดิมของกรีกคือ anthos แปลว่า ดอกไม้ และ kyanos 
แปลว่า สีน้ำเงิน ดังนั้นแอนโทไซยานินจึงหมายถึงดอกไม้สีน้ำเงินแอนโทไซยานินเป็นรงควัตถุที่ละลายน้ำได้  
จัดอยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ปัจจุบันมีการค้นพบแอนโทไซยานิน มากกว่า 300 ชนิดจากสารในกลุ่มฟลาโว
นอยด์ที่ได้พบกว่า 7,000 ชนิด (กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2553) โดยแอนโทไซยายนินที่พบมากในพืชได้แก่   
Cyanidin (Cy),  Delphinidin (Dp), Petunidin (Pt), Pelargonidin (Pg), Peo nidin (Pn), Mal vidin (Mv) 
เป็นต้น ซ่ึงแต่ละชนิดมีโครงสร้างแสดงดังภาพที ่1 

 

 
 

ภาพที่ 1 โครงสร้างสารกลุ่มแอนโทไซยานินที่พบในพืช 
(ที่มา: Volodymyr S. F., 2017) 

   

แหล่งที่พบ 
 เนื่องแอนโทไซยานิน เป็นรงควัตถุสีม่วงแดง ดังนั้นจึงพบได้ในพืชหลากหลายชนิด ไม่ว่าจะเป็น     
ข้าวเหนียวดำ ข้าวไรซ์เบอร์รี ่ ลูกหว้า ข้าวโพดสีม่วง กะหล่ำปลีม่วง กระเจี๊ยบ ดอกชบาแดง เป็นต้น ซึ่ง
ลักษณะสีที่ปรากฏของแอนโทไซยายนินในพืชก็แตกต่างกัน ดังตัวอย่างพืชที่มีสารแอนโทไซยานินที่แสดงใน
ตารางที่ 1  
 
 
 
 



 
ตารางท่ี 1 พืชที่มีสารแอนโทไซยานิน 

ชื่อพืช ชื่อวิทยาศาสตร์  ลักษณะ 
 

ชบาแดง 
 

Hibiscus rosa-sinensis L. 
 

 
 
 
 

 
กะหล่ำปลีม่วง 

 
Brassica oleracea L. 

 
 
 
 

 
อัญชัน 

 

 
Clitoria ternatea L. 

 
 
 
 

 
กล้วยไม้ 

 
Orchidaceae 

 
 
 
 

 
บานไม่รู้โรย 

 
Gomphrena globosa 

 
 
 
 

 
ลูกหว้า 

 
Syzygium cumini (L.) Skeels 

 
 
 
 

 
ข้าวไรซ์เบอรี่ 

 
Oryza sativa 

 
 
 
 

 



ตารางท่ี 1 พืชที่มีสารแอนโทไซยานิน (ต่อ) 

ชื่อพืช ชื่อวิทยาศาสตร์  ลักษณะ 
 

มันม่วง 
 

Ipomoea batatas 
 
 
 
 

 
ผลก้างปลา 

 
Phyllanthus reticulatus Poir 

 
 
 
 

 
มะหวด 

 
Lepisanthes rubiginosa  

(Roxb.) Leenh. 

 
 
 
 

 

ประโยชน์และการประยุกต์ใช้  
 แอนโทไซยานิน เป็นสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ มีสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ซ่ึง  
ช่วยในการป้องกันโรคมะเร็ง โรคภาวะข้ออักเสบ โรคหัวใจ เป็นต้น (ทิพวดี จิตพิศุทธิ์ และคณะ, 2550) และมี
สีสันสวยงามจึงใช้เป็นสีผสมอาหารในหลาย ๆ ประเทศท่ัวโลก (Hendry, 1996) นอกจากนี้ แอนโทไซยานินมี
สมบัติทางเคมีอย่างหนึ่งคือ สามารถจับกับไอออนบวกของโลหะได้ โดยสารในกลุ่มที่สามารถจับกับโลหะ เมื่อ
สารกลุ่มนี้จับกับโลหะหนักมักจะเกิดการเปลี่ยนแปลงสีเกิดขึ้น ทำให้สามารถสังเกตปฏิกิริยาที่เกิดข้ึนได้ด้วยตา
เปล่า ดังนั้นจึงมีงานวิจัยที่ประยุกต์ใช้สารแอนโทไซยานินในการตรวจจับโลหะหนัก ดังตารางที่ 2  
 
ตารางท่ี 2 การประยุกต์ใช้พืชที่มีแอนโทไซยานินในการตรวจจับโลหะ 

พืช โลหะที่ตรวจ อ้างอิง 
กระเจี๊ยบแดง เหล็ก รวิวรรณ วัฑฒนายน และคณะ (2560) 
ดอกชบาแดง อะลูมิเนียม สุนันทา ข้องสาย และคณะ (2560) 
แก้วมังกร ทองแดง ตะกั่ว วรางคณา เขาด,ี รัตติกร วงศ์กิต,ิ สุพัตรา มาแดง (2557) 

กะหล่ำปลีม่วง ทองแดง ตะกั่ว  
อะลูมิเนียม และเหล็ก 

Warangkhana Khaodee. et. al. (2014) 

ดอกเข็ม ตะกั่ว Gokulan, G., et. al. (2019) 



 นอกจากนี้แอนโทไซยานินยังมีคุณสมบัติสามารถเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง เมื่ออยู่ในสถาวะกรด -ด่าง ที่
แตกต่างกัน ส่งผลให้มีการเปลี ่ยนแปลงสีที่สังเกตได้ด้วยตาเปล่า ทำให้แอนโทไซยานินมีคุณสมบัติเป็น        
อินดิเคเตอร์ตามธรรมชาติ ซึ ่งตัวอย่างการเปลี่ยนแปลงสีของสารแอนโทไซยานินจากกะหล่ำปลีม่วง  และ
บานไม่รู้โรยเป็นดังภาพที่ 2 และ 3 ตามลำดับ 
 จากคุณสมบัติการเป็นอินดิเคเตอร์ตามธรรมชาติจึงมีการประยุกต์ใช้สารสกัดแอนโทไซยานินจากพืช
ไปใช้ติดตามค่ากรดเบสในลักษณะต่าง ๆ ดังงานวิจัยที่แสดงในตารางที่ 3  
 

 

ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงสีของสารแอนโทไซยานินจากกะหล่ำปลีม่วง pH 1-10 
 

 

ภาพที่ 3 การเปลี่ยนแปลงสีของสารแอนโทไซยานินจากดอกบานไม่รู้โรย pH 1-10 
 
ตารางท่ี 3 การประยุกต์ใช้พืชที่มีแอนโทไซยานินในการตรวจวัดงานด้านต่าง ๆ 

พืช การประยุกต์ใช้ อ้างอิง 
กล้วยไม้ ตรวจวัดปริมาณแอมโมเนียในปุ๋ยเคมี ธนิกานต์ สุขอร่าม และคณะ (2560) 

เมล็ดถั่วดำ ฟิล์มที่ไวต่อ pH Prietto, L. (2017) 
กะหล่ำปลีม่วง ตรวจวัดระดับการหมักของกิมจิ     Eun, W. M. (2020) 

อัญชัน ตรวจวัดความเน่าเสียของกุ้ง Noor Azizah Ahmad (2019) 
 
 
 
 
 



สรุป 
 แอนโทไซยานินเป็นรงควัตถุสีม่วงที่พบในพืชหลากหลายชนิด โดยจัดอยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ มีฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้นจึงนิยมแปรรูปเป็นอาหาร และถูกใช้อย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมสีผสมอาหาร 
นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติจับตัวกับโลหะแล้วเกิดการเปลี่ยนแปลงสี จึงมีการนำมาประยุกต์ใช้เป็นตัวตรวจวัด
โลหะหนักเป็นหลากหลายชนิด อีกคุณสมบัติที่สำคัญคือมีการเปลี่ยนสีเมื่ออยู่ในภาวะกรดด่างที่แตกต่างกันทำ
ให้มีคุณสมบัติเป็นอินดิเคเตอร์ จากคุณสมบัติที่กล่าวมาทั้งหมดเป็นเหตุผลให้สารแอนโทไซยานินเป็นกลุ่มสาร
ให้สีทางธรรมชาติที่มีประโยชน์ และเป็นที่นิยมศึกษาและประยุกต์ใช้อย่างกว้างขวาง 
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