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2551. 
คําสําคัญ แกนตะวัน; อินูลิน 
 

บทคัดยอ 
ศึกษาการเปล่ียนแปลงของความช้ืนและปริมาณอินูลินของหัวแกนตะวนั 2 พันธุ (JA 89 ชัยภูมิ และ HEL 65) 

ขณะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ºซ พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลทําใหปริมาณความช้ืนและอินูลินลดลง โดยท่ี
ความช้ืนลดลงอยางมีนัยสําคัญจาก 0 ถึง 10 สัปดาหในท้ังสองสายพันธุ (P<0.05) (JA 89 ชัยภูมิ รอยละ 82.05 เปนรอยละ 
53.80 และ HEL 65 รอยละ 79.30 เปนรอยละ 54.71) สวนปริมาณอินูลินในหัวสด (สัปดาหท่ี 0 = รอยละ 34.58 โดย
น้ําหนกัสด) ลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ในสัปดาหท่ี 5 และ 10 (รอยละ 28.35 และรอยละ 27.02 ตามลําดับ) และได
ศึกษาวิธีการทําแหงหวัแกนตะวนัโดยใชตูอบลมรอนในสภาวะตางๆ พบวาวิธีการทําแหงไมมีผลตอปริมาณอินูลินและ
ใยอาหารรวม แตชนิดของสายพันธุมีอิทธิพล โดยท่ีพันธุ JA 89 ชัยภมิู ใหปริมาณอินูลินสูงสุด (รอยละ 47.60) เม่ือเทียบ
กับพันธุ HEL 65 (รอยละ33.28) นอกจากนัน้ไดศึกษาวิธีการสกัดอินูลินเปนผง โดยใชวิธีการสกัดในสภาวะตางๆ แลวใช
การทําแหงสองวิธี (ทําแหงแบบพนฝอยและแบบแชแข็งระเหิด) พบวาวิธีการสกดัใหผงอินูลิน ท่ีมีปริมาณอินลิูนและใย
อาหารรวมแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ (P>0.05) แตผงอินูลินท่ีไดมีคุณสมบัติแตกตางกัน โดยท่ี การสกัดอินูลินแลว
ทําแหงแบบพนฝอยใหผงอินูลินท่ีมีดัชนกีารละลายน้ําและความหนดืสูงสุด และไดทําการทดลองผลิตเคกเนยไขมันตํ่าท่ี
มีการเติมผงแกนตะวันและผงอินูลินท่ีระดับรอยละ 10 20 และ 30 และศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี พบวาคา
ความหนืดของแปงเหลว (batter) ลดลงเม่ือมีการเพิ่มปริมาณของผงแกนตะวันและผงอินูลินอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
เคกท่ีเสริมผงแกนตะวันและผงอินูลิน มีปริมาณไขมัน(รอยละ 6.51-10.29) ตํ่ากวาเคกสูตรควบคุมท่ีมีไขมันเต็ม (รอยละ 
16.65) และมีปริมาณความชื้น(รอยละ 22.54-31.14) สูงกวาเคกสูตรควบคุม (รอยละ 18.48) อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
และเคกมีคา L* (ความสวาง) และการขยายตัวท่ีวัดเปนปริมาตรจําเพาะลดลงเม่ือเพิม่ปริมาณผงแกนตะวันและผงอินูลิน
อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) แตมีกิจกรรมน้ําอิสระ (Aw) ระหวาง 0.82-0.88 สูงกวาสูตรควบคุม (0.80) และลักษณะเนื้อ
สัมผัสของเคก คือ Hardness Adhesiveness  Cohesiveness และ Springiness ท่ีวัดโดยเคร่ือง Texture analyzer ไมแตกตาง
จากเคกสูตรควบคุม (P>0.05) ยกเวนเคกท่ีมีอินูลินรอยละ 30 ซ่ึงมีคาเหลานี้สูงกวาเคกสูตรควบคุม ดังนั้นจึงไดคัดเลือก
ผลิตภัณฑเคกเนยไขมันตํ่าเหลานี้มา ทําการทดสอบชิม โดยใช 9 point hedonic scales ซ่ึงพบวาการเติมอินูลินรอยละ 20 
ใหผลิตภณัฑเคกเปนท่ียอมรับ โดยความชอบโดยรวม (7.19 คะแนน) ไมตางจากสูตรควบคุม (7.36 คะแนน) และยังมี
การยอมรับดานสี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัสท่ีไมแตกตางจากสูตรควบคุมซ่ึงเปนเคกไขมันเต็ม 
 


