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Abstract 

The changes in quality and inulin content of fresh-cut (peeled, peeled and sliced) Jerusalem artichoke 
(Helianthus tuberosus L. cv. HEL65) tubers were studied.  Unpeeled intact tubers were regarded as the control.  
Tubers of similar size were selected for use in this experiment.  The control and fresh-cut tubers were placed on 
foam trays, overwrapped with 10 µ polyvinyl chloride (PVC) film and stored at 5±1°C for 10 weeks.  The results 
showed that the moisture content of fresh-cut tubers gradually decreased throughout the storage period.  The 
control had the lowest moisture content.  There were highly significant (p<0.01) differences in total soluble solids 
and dietary fiber levels among treatments in which the control gave the highest values.  The inulin content in the 
control and fresh-cut tubers were not statistically different, but showed decreasing throughout the storage period. 
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บทคัดย่อ 

ทําการศกึษาการเปลี�ยนแปลงคณุภาพและปริมาณอินนลูนิของหวัแก่นตะวนั (Helianthus tuberosus L.) พนัธุ์ 
HEL65 ที�มีการตดัแตง่โดยการปอกเปลือก และปอกเปลือกแล้วหั�นเป็นชิ %น ชดุควบคมุเป็นหวัที�ไมป่อกเปลือก คดัเลือกหวัที�มี
ขนาดใกล้เคียงกนัมาใช้ทําการทดลอง ทําการตดัแตง่หวัและบรรจใุนถาดโฟม แล้วหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกพอลไิวนิลคลอไรด์ 
(PVC) ความหนา 10 ไมครอน เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 5±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สปัดาห์ จากผลการทดลองพบวา่ในทกุ
ชดุการทดลองเปอร์เซน็ต์ความชื %นของหวัลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยหวัแก่นตะวนัชดุควบคมุมีเปอร์เซนต์ความชื %น
เฉลี�ยตํ�าที�สดุ ปริมาณใยอาหาร และของแข็งที�ละลายนํ %าได้มีความแตกตา่งกนัในระหวา่งกรรมวิธีอยา่งมีนยัสําคญัยิ�ง (p<0.01) 
ในจํานวนนี %ชดุควบคมุมีคา่เฉลี�ยสงูที�สดุ สว่นปริมาณอินนลูนิไม่มีความแตกตา่งกนัทางสถิติกบัชดุควบคมุ แตแ่สดงให้เหน็การ
ลดลงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา 
คาํสาํคัญ:  แก่นตะวนัตดัแตง่ แก่นตะวนั อินนลูนิ 

 
คาํนํา 

แก่นตะวนั หรือ Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus L.) มีถิ�นกําเนิดในอยูท่วีปอเมริกา มีลกัษณะทาง
พฤกษศาสตร์ที�มีดอกคล้ายกบัทานตะวนัและมีหวัเก็บสะสมอาหารเหมือนมนัฝรั�ง (สนั�น และคณะ, 2549) แก่นตะวนัเก็บสะสม
คาร์โบไฮเดรตอยูใ่นรูปของอินนลูนิ (inulin) ซึ�งจดัเป็นโพลีแซคคาไรด์ที�มีสาย Degree of Polymerization (DP) มากกวา่ 10 
จดัเป็นคาร์โบไฮเดรตที�มีเยื�อใยสงู จงึได้มีการบริโภคเป็นแหลง่อาหารเส้นใย เนื�องจากอินนลูนิเป็นเส้นใยอาหารที�ยอ่ยยาก 
ร่างกายไมส่ามารถดดูซมึได้ ทําให้อยูท้่องได้นาน เหมาะสําหรับคนที�ลดความอ้วน ปัจจบุนัผู้บริโภคเริ�มรู้จกัแก่นตะวนั และมี
การบริโภคเพิ�มขึ %น โดยที�แก่นตะวนัสามารถบริโภคได้ทั %งหวัสด และใช้สกดัเป็นผงอินนลูนิ เพื�อนําไปเป็นสว่นประกอบในการ
ประกอบอาหาร การบริโภคหวัสด เช่น รับประทานเป็นสลดั หรือรับประทานหวัสดๆ เหมือนมนัแกว ลกัษณะการเสื�อมสภาพ
ของแก่นตะวนัหลงัการตดัแตง่ คือ ผิวของแก่นตะวนัจะแห้งเนื�องจากมีการสญูเสียความชื %นจากการปอกหรือการหั�น ผล
การศกึษาการวิเคราะห์ปริมาณอินนลูนิ และฟรุคโตโอลโิกแซคคาไรด์ (FOS) ในแก่นตะวนั 16 สายพนัธุ์ แบบปอกเปลือก และ
ไมป่อกเปลือก โดยศิริพร และคณะ (2555) แสดงให้เหน็วา่ ปริมาณอินนลูนิ และ FOS ในแก่นตะวนัไมป่อกเปลือก และแก่น
ตะวนัปอกเปลือกไมมี่ความแตกตา่งกนั จึงสรุปได้วา่อินนลูนิ และ FOS ซึ�งเป็นใยอาหารนั %นไมไ่ด้อยูใ่นสว่นของผิวเปลือก แต่
พบอยูภ่ายในเนื %อของแก่นตะวนั ดงันั %นการรับประทานแก่นตะวนัจะรับประทานแบบปอกเปลือกหรือไมป่อกเปลือกก่อน
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รับประทานก็ได้ และการรับประทานผกัผลไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภคในปัจจบุนัเป็นที�นิยมมากขึ %น เพราะมีความสะดวกสบาย ไม่
ต้องเสียเวลาเตรียมวตัถดุิบเอง ดงันั %นการตดัแต่งแก่นตะวนัพร้อมบริโภคก็เป็นอีกทางเลือกหนึ�งให้ผู้บริโภคได้เลือกรับประทาน
ตามความสะดวก ซึ�งงานทดลองนี %เป็นการเปรียบเทียบการเก็บรักษาแก่นตะวนัที�มีการตดัแตง่พร้อมบริโภค เพื�อศกึษาการ
เปลี�ยนแปลงอินนลูนิและการเปลี�ยนแปลงคณุภาพของหวัแก่นตะวนัตดัแตง่พร้อมบริโภค และเป็นแนวทางในการศกึษาการ
แปรรูปหวัแก่นตะวนัสด การยืดอายแุละการเก็บรักษาหวัแก่นตะวนัสดตดัแตง่พร้อมบริโภคตอ่ไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

เก็บเกี�ยวแก่นตะวนัพนัธุ์ HEL 65 ที�อาย ุ 120 วนัหลงัปลกู ล้างนํ %าให้สะอาดแล้วผึ�งให้แห้ง ตดัแตง่สว่นที�เน่าเสียออก  
และคดัเลือกหวัที�สมบรูณ์ มีขนาดใกล้เคียงกนั ไมมี่รอยแผลและตําหนิ จดัตามชดุทดลองโดยการตดัแตง่ 3 แบบ ได้แก่ (1) หวั
แก่นตะวนัไมป่อกเปลือก (ชดุควบคมุ) (2) หวัแก่นตะวนัปอกเปลือก และ (3) หวัแก่นตะวนัปอกเปลือก และหั�นเป็นชิ %นตาม
ขวาง หนาประมาณ 0.5-0.8 มิลลเิมตร นําแก่นตะวนัที�ตดัแตง่ตามชดุทดลองนี %มาใสถ่าดโฟม ถาดละ 150 กรัมโดยประมาณ 
(จดนํ %าหนกัเริ�มต้นทกุถาด) แล้วหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกพอลไิวนิลคลอไรด์ (PVC) ความหนา 10 ไมครอน นําไปเก็บรักษาที�
อณุหภมูิ 5±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 สปัดาห์ และสุม่ตวัอยา่งมาวิเคราะห์ ทกุสปัดาห์ ได้แก่ การสญูเสียนํ %าหนกั  
เปอร์เซน็ต์ความชื %น ปริมาณของแข็งที�ละลายนํ %าได้ (TSS) ปริมาณเยื�อใย (crude fiber) ปริมาณอินนลูนิ (ตามวิธีของ 
Saengkanuk et, al. 2011) 

 
ผล 

การสญูเสียนํ %าหนกัระหวา่งการเก็บรักษาเพิ�มสงูขึ %นอยา่งตอ่เนื�อง โดยเฉพาะแก่นตะวนัที�มีการตดัแตง่ คือ แก่นตะวนั
ปอกเปลือก และแก่นตะวนัที�หั�นเป็นชิ %นมีอตัราการสญูเสียนํ %าหนกั (ร้อยละ 2.67 และ 2.59 ตอ่สปัดาห์) มากกวา่แก่นตะวนัที�ไม่
ปอกเปลือก (ร้อยละ 1.50 ตอ่สปัดาห์) (Figure 1A) ปริมาณความชื %นมีการเปลี�ยนแปลงโดยลดลงอยา่งรวดเร็วภายหลงัการเก็บ
รักษาในสปัดาห์ที� 3 (Figure 1B) ซึ�งการสญูเสียนํ %าหนกั และความชื %นมาจากการคายนํ %าในหวัแก่นตะวนั แก่นตะวนัที�ปอก
เปลือกจงึมีการคายนํ %ามากกวา่ทําให้นํ %าหนกัลดลงไปมาก 
 

 
Figure 1 Change in weight loss and moisture content of fresh-cut Jerusalem artichoke tubers during stored for 

10 weeks at 5°C. 
 
ปริมาณของแข็งที�ละลายนํ %าได้ (TSS) และปริมาณเยื�อใยในแก่นตะวนัตดัแตง่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัยิ�ง 

(p<0.01) โดยที� TSS ของแก่นตะวนัไมป่อกเลือกมีปริมาณ TSS เฉลี�ยสงูกวา่ แก่นตะวนัที�มีการปอกเปลือก และการหั�น  
เทา่กบั 23.0, 21.8 และ 21.4 °Brix ตามลําดบั (Figure 2A) การวิเคราะห์ปริมาณเยื�อใย พบวา่แก่นตะวนัที�ไมป่อกเปลือกมี
ปริมาณเยื�อใยสงูที�สดุ เทา่กบั 3.76% และในแก่นตะวนัที�ปอกเปลือกมีปริมาณเยื�อใยน้อยกวา่แบบที�มีเปลือก (แบบปอกเปลือก 
3.13% และแบบหั�นเป็นชิ %น 3.14%) (Figure 2B) อาจเป็นเพราะเปลือกแก่นตะวนัทําให้มีปริมาณเยื�อใยมากกวา่ สว่น
การศกึษาการเปลี�ยนแปลงของอินนลูนิในแก่นตะวนัระหวา่งการเก็บรักษา 10 สปัดาห์ ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิติ โดย
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แนวโน้มของลกัษณะการเปลี�ยนแปลงของแก่นตะวนัระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่ในแก่นตะวนัที�หั�นเป็นชิ %นลกัษณะการเปลี�ยนแปลง 
ของอินนลูนิจะมีการเพิ�มขึ %นในสองสปัดาห์แรกและลดลงเรื�อยๆ สว่นแก่นตะวนัที�ไมป่อกเปลือกและแก่นตะวนัปอกเปลือกมีการ
เปลี�ยนแปลงอินนลูนิคล้ายๆ กนั คือ ปริมาณอินนลูคิอ่นข้างคงที�ในช่วง 4 สปัดาห์แรก และมีการเพิ�มขึ %นในช่วงสปัดาห์ที� 5 และ 
6 แล้วลดลงเรื�อยๆ (Figure 2C) 
 
 
 
 
 
   
 
 

 
 

 
Figure 2 Change in total soluble solid (A), crude fiber (B) and inulin (C) of fresh-cut Jerusalem artichoke tubers 

during stored for 10 weeks at 5°C.   
 

วจิารณ์ผล 
ผกัผลไม้ทั�วไปมีนํ %าเป็นสว่นประกอบประมาณ 80–90 เปอร์เซน็ต์ ระหวา่งการเก็บรักษาแก่นตะวนัมีการสญูเสีย

ความชื %นลดลงอยา่งตอ่เนื�อง ความชื %นลดลงเนื�องจากการคายนํ %าของพืชทําให้แก่นตะวนัมีการสญูเสียนํ %าหนกัเพิ�มขึ %น และการ
คายนํ %าของแก่นตะวนั ทําให้มีความเข้มข้นของปริมาณของแข็งที�ละลายนํ %าได้ (สพุจน์, 2540) จึงทําให้การปอกเปลือก หรือการ
หั�นเป็นชิ %นทําให้สญูเสียนํ %าหนกัเร็วขึ %น เนื�องจากแก่นตะวนัเกิดบาดแผล เมื�อพืชเกิดบาดแผลพืชจะมีการหายใจเพิ�มมากขึ %น เพื�อ
ไปสมานแผล ปริมาณอินนลูนิในระหวา่งการเก็บรักษานั %นมีการลดลงเรื�อยๆ แตก่ารปอกเปลือกและการหั�นเป็นชิ %นไมทํ่าให้
เปลี�ยนแปลงปริมาณอินนลูนิ ซึ�งปริมาณอินนลูนิที�ไมเ่ปลี�ยนแปลงจงึไมอ่าจชี %บอกถงึการเปลี�ยนแปลงในระดบัพอลเิมอร์ของ
โมเลกลุของอินนลูนิหรือ FOS ของหวัแก่นตะวนัในระหวา่งการเก็บรักษาได้ (สมพิศ, 2553) การตดัแตง่แก่นตะวนัไมทํ่าให้
ปริมาณอินนลูนิแตกตา่งกนัสอดคล้องกบัผลงานของศิริพร และคณะ (2555) ที�ได้รายงานไว้วา่ปริมาณอินนลูินในแก่นตะวนัที�
ปอกเปลือกและไมป่อกเปลือก ไมมี่ความแตกต่างกนั อินนลูนิ และ FOS ไมไ่ด้อยูใ่นสว่นของผิวเปลือก แตพ่บอยูภ่ายในเนื %อ
ของแก่นตะวนั จะเหน็ได้วา่ในสว่นของเยื�อใยนั %นอยูใ่นสว่นของผิวเปลือก ทําให้มีปริมาณเยื�อใยมากกวา่ จงึทําให้ปริมาณเยื�อใย
ของแก่นตะวนัที�ไมป่อกเปลือกมีปริมาณมากกว่าแก่นตะวนัที�ปอกเปลือกและหั�นเป็นชิ %น 
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เปลือกมีความสดกวา่ มีการสญูเสียนํ %าหนกัแล
แก่นตะวนัมีการเปลี�ยนแปลงโดยมีการลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แ
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