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บทคัดยอ 
แกนตะวันเปนพืชหวัสะสมฟรุคแทน  ซ่ึงประกอบดวยอินนูลินและฟรุคโตโอลิโกแซคคารไรด  

งานวิจยันี้เปนการศึกษาลักษณะเฉพาะของหัวแกนตะวันสดท่ีผูบริโภครับรูไดและผลของอุณหภูมิและเวลาใน
การเก็บรักษาตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของหวัแกนตะวันสด  ในการศกึษาโดยวิธี Free 
Choice Profiling (FCP) พบวา ลักษณะเฉพาะท่ีผูบริโภครับรูได 3 ลําดับแรกท่ีผูบริโภคใชในการประเมิน
คุณภาพของหวัแกนตะวันสด คือ ความกรอบ  ความฉํ่าน้ํา และความเปนสีขาวของเนื้อ  จากการวเิคราะหโดยใช 
Generalised Procrustes Analysis (GPA) พบวา สายพันธุ HEL65 และ HEL68 มีลักษณะเดนในดานความกรอบ-
ความแข็ง กล่ินฉุน กล่ินเหม็นเขียว และความฝาดเฝอน  สวนสายพันธุ JA38, JA89 และ CN52867 มีลักษณะเดน 
คือ  สีขาวของเน้ือ สีน้ําตาลของเปลือก และความฉํ่าน้าํ  เม่ือนําหัวแกนตะวันสดสายพันธุ HEL 65 มาวิเคราะห
องคประกอบทางกายภาพและเคมี พบวา หัวแกนตะวนัสดมีผิวเปลือกเปนสีเหลืองนวล-น้ําตาลออน  โดยมีคา
ความสวาง (L*)  คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) เปน 52.56, 7.23 และ 25.29 ตามลําดบั   มีความแนนเนื้อเปน 
2196 กรัมแรง   ความช้ืนรอยละ 79.01 (น้ําหนักสด)  ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได 19.42oBrix   ปริมาณ
โปรตีน ไขมัน เถา  เสนใยอาหารท้ังหมด  เสนใยท่ีไมละลายนํ้า เสนใยอาหารท่ีละลายนํ้าได และฟรุคแทนคิด
เปนรอยละ 1.8, 0.06, 0.95, 21.14, 12.03, 9.11 และ 54.51 (น้ําหนกัแหง) ตามลําดับ  และมีวิตามินซีเทากับ 4.65 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด  สารประกอบฟนอลิคท้ังหมดเทากับ 42.5 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัแหง 
(คิดเทียบเทากรดแกลลิค) และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระเปน 4.20 ไมโครกรัมเทียบเทา Trolox ตอกรัม
น้ําหนกัแหง (โดยวิธี DPPH) และ 4.50 ไมโครกรัมเทียบเทา Trolox ตอกรัมน้ําหนกัแหง (โดยวิธี ABTS)  จาก 
SDS-PAGE พบแถบโปรตีน 4 กลุมท่ีแยกไดจากสารสกดัจากหัวแกนตะวนั  โดยมีขนาดของมวลโมเลกุลเทากับ 
5.7, 35, 47 และ 59 kDa  ซ่ึงกลุมโปรตีนดังกลาวอาจชี้บงถึงเอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอเรส เซลลูเลส พอลิฟ
นอลออกซิเดส และเพอรออกซิเดส   เม่ือบรรจุหัวแกนตะวนัสดสายพันธุ HEL65 น้ําหนกั 1 กิโลกรัมลงในถุงพอ
ลิเอทธิลีน  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18oซ, 4oซ และอุณหภมิูหอง (292oซ)  แลววิเคราะหลักษณะทางกายภาพ  เคมี  
จุลินทรีย  และกิจกรรมของเอนไซมตางๆ พบวา หัวแกนตะวันสดมีอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนอยกวา 4 
วัน  เนื่องจากเกิดการเจริญของไมซีเลียมราสีขาวและการงอก  อยางไรก็ตามการเก็บรักษาหวัแกนตะวนัสดท่ี 4oซ 
และ -18oซ สามารถชะลอการเส่ือมเสียออกไปได  ท้ังนีป้ริมาณฟรุคแทน ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได ความเปน
กรด-ดาง และ a* ไมมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) อยางไรก็ตามการ
สูญเสียน้ําหนกัของหัวแกนตะวนัสดเพิ่มสูงข้ึนในระหวางการเกบ็รักษา (p0.05)  โดยหวัแกนตะวนัท่ี 4oซ มี
การสูญเสียน้ําหนัก (รอยละ 0.67 ตอสัปดาห) มากกวาท่ี -18oซ  (รอยละ 0.18 ตอสัปดาห)  หัวแกนตะวันท่ี 4oซ มี



ความแนนเนื้อ L* และ b* ลดลงในระหวางการเก็บรักษา (p0.05)  และหัวแกนตะวันท่ี -18oซ หลังการละลาย
น้ําแข็งมีความแนนเนื้อ  L* และ b* ตํ่ากวาการเก็บรักษาท่ี 4oซ (p0.05)  นอกจากนี้ยังพบวา กิจกรรมของ
เอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส เพคตินเมทิลเอสเทอเรส อินนูลิเนส และลิพอกซิจิเนสไมมีการเปล่ียนแปลงใน
ระหวางการเกบ็รักษาท่ี 4oซ และ -18oซ (p>0.05)  การละลายน้ําแข็งมีผลใหสีผิวเปลือกเขมข้ึนและความแนนเนื้อ
ของแกนตะวนัลดลง  ดังนัน้การเก็บรักษาหัวแกนตะวนัสดสําหรับการบริโภคสดควรเก็บรักษา     ท่ีอุณหภูมิ 4o

ซ ในขณะท่ีการเก็บรักษาเพื่อสกัดสารฟรุคแทนหรือการใชประโยชนอ่ืนท่ีไมเนนลักษณะดานสีและความแนน
เนื้อของแกนตะวนัสามารถเก็บรักษาไดท่ีอุณหภูมิ -18oซ   
 
 


