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ABSTRACT 
  

A by-product from the pharmaceutical industry, fresh ground turmeric, which is 

usually discarded from the processing facilities as fertilizer, was investigated to extract natural 

pigments for use as a food colorant. The objectives of this study were to prepare a natural food 

colorant from turmeric by-product, find an optimum condition for storage of the colorant and 

evaluate the consumer preference of the turmeric colorant added food products.  Turmeric by-

product was extracted with 95% ethanol and evaporated to a fifth fold concentration. The 

color extract was stored under three different storage conditions (4°C, room temperature and 

room temperature with dl-α-Tocopherol). Turmeric colorant contained at least three types of 

curcuminoid compounds (curcumin, demethoxycurcumin, bis-demethoxycurcumin). At day 0, 

the curcuminoid content was 9.9±1.2 mg/ml. Trolox equivalent antioxidant activity (TEAC) of 

DPPH and FRAP at day 0 was 3.04±0.19 and 2.94±0.17 mmol trolox/100 ml, respectively. 

The turmeric colorant showed different yellowish L*a*b* color parameters depending upon 

the type of solvent and pH level. Turmeric colorant was tested for its application in 8 different 

types of foods to determine the color value, appearance and consumer acceptance. As a result, 

the turmeric colorant could be used in various foods with good stability of color at high and 

low temperatures. Moreover, the scent of turmeric colorant seemed to make consumers  accept 

the odor more when mixed in orange flavored products. Hence, the by-product of turmeric 

from the pharmaceutical industry could be used as source for preparing a natural colorant for 

application as a food coloring agent in general as well as health food products instead of using 

artificial colorings. 
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บทคัดยอ 
กากขมิ้นชันซึ่งเปนสวนที่เหลือท้ิงจากการสกัดสารสําคัญน้ํามันหอมระเหยในอุตสาหกรรม

สมุนไพรถูกนํามาใชประโยชนเปนวัตถุดิบเพื่อผลิตสีผสมอาหารจากธรรมชาติ เพื่อเพิ่มมูลคาใหกับกาก
ขมิ้นที่แตเดิมใชท่ีเพียงนําไปเปนวัตถุดิบในการทําปุยเทานั้น การวิจัยนี้มีจุดประสงคท่ีจะนํากากขมิ้นมา
ผลิตสีผสมอาหารและหาสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษา รวมไปถึงการทดสอบความพึงพอใจของผูชิม
ท่ีมีตอผลิตภัณฑอาหารแตงสีขมิ้นชัน  ซึ่งในการวิจัย กากขมิ้นชันจะถูกนํามาสกัดดวย 95% เอทานอล ดวย
อัตราสวน 1 ตอ 5 และถูกนํามาระเหยเพื่อทําใหมีความเขมขนขึ้น 5 เทา ในการทดลองสารสกัดสีจะถูก
นํามาบรรจุในขวดแกวสีชาท่ีสภาวะอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส, อุณหภูมิหอง และ อุณหภูมิหองท่ีเติมสาร
ปองกันเพิ่มเติม เพื่อคนหาสภาวะเหมาะสมในการเก็บ สีท่ีสกัดไดถูกนํามาตรวจสอบความเขมขนของ
สารสําคัญพบวา มีความเขมขนของเคอรคูมินอยด 9.9±1.2 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรและตรวจพบวามีคา 
TEAC จากการวิเคราะห  DPPH และ FRAP เทากับ 3.04± 0.19 และ 2.94± 0.17 มิลลิโมลโทรลอกซตอ 
100 มิลลิลิตร ตามลําดับ สีขมิ้นชันจะใหสีเหลืองท่ีแตกตางกันแลวแตตัวทําละลายและความเปนกรด-ดาง 
นอกจากนี้สีสกัดขมิ้นชันถูกนํามาประเมินประสาทสัมผัสดวยอาหาร 8 ชนิด เพื่อศึกษาคาสี, ลักษณะที่
ปรากฏและความพึงพอใจที่มีตออาหารแตงสีขมิ้นชัน ผลท่ีไดพบวา สีขมิ้นชันที่ไดมีความคงตัวของสีทน
ตออุณหภูมิในการประกอบอาหารทั้งรอนและเย็น แมวาจะมีกลิ่นของน้ํามันหอมระเหยของขมิ้นหลงเหลือ
อยู แตสามารถเสริมกลิ่นของอาหารที่เติมกลิ่นสมได สรุปไดวา กากขมิ้นชันที่ไดจากอุตสาหกรรม
สมุนไพรสามารถนํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตสีธรรมชาติ เพื่อใชในผลิตภัณฑอาหารท่ัวไปและอาหาร
สุขภาพทดแทนสีสังเคราะหได 

 
108 หนา 

 




