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บทคัดยอ 
แกนตะวันเปนพืชหัวสะสมฟรุคแทน  ซ่ึงประกอบดวยอินนูลินและฟรุคโตโอลิโกแซคคารไรด  งานวิจัยนี้เปน

การศึกษาลักษณะเฉพาะของหัวแกนตะวันสดท่ีผูบริโภครับรูไดและผลของอุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของหัวแกนตะวันสด  ในการศึกษาโดยวิธี Free Choice Profiling (FCP) พบวา 
ลักษณะเฉพาะท่ีผูบริโภครับรูได 3 ลําดับแรกท่ีผูบริโภคใชในการประเมินคุณภาพของหัวแกนตะวันสด คือ ความกรอบ  
ความฉํ่าน้ํา และความเปนสีขาวของเนื้อ  จากการวิเคราะหโดยใช Generalised Procrustes Analysis (GPA) พบวา สาย
พันธุ HEL65 และ HEL68 มีลักษณะเดนในดานความกรอบ-ความแข็ง กล่ินฉุน กล่ินเหม็นเขียว และความฝาดเฝอน  
สวนสายพันธุ JA38, JA89 และ CN52867 มีลักษณะเดน คือ  สีขาวของเน้ือ สีน้ําตาลของเปลือก และความฉํ่าน้ํา  เม่ือนํา
หัวแกนตะวันสดสายพันธุ HEL 65 มาวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพและเคมี พบวา หัวแกนตะวันสดมีผิวเปลือก
เปนสีเหลืองนวล-น้ําตาลออน  โดยมีคาความสวาง (L*)  คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) เปน 52.56, 7.23 และ 25.29 
ตามลําดับ   มีความแนนเนื้อเปน 2196 กรัมแรง   ความช้ืนรอยละ 79.01 (น้ําหนักสด)  ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได 
19.42oBrix   ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา  เสนใยอาหารท้ังหมด  เสนใยท่ีไมละลายนํ้า เสนใยอาหารท่ีละลายนํ้าได และฟ
รุคแทนคิดเปนรอยละ 1.8, 0.06, 0.95, 21.14, 12.03, 9.11 และ 54.51 (น้ําหนักแหง) ตามลําดับ  และมีวิตามินซีเทากับ 
4.65 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด  สารประกอบฟนอลิคท้ังหมดเทากับ 42.5 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง (คิด
เทียบเทากรดแกลลิค) และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระเปน 4.20 ไมโครกรัมเทียบเทา Trolox ตอกรัมน้ําหนักแหง (โดย
วิธี DPPH) และ 4.50 ไมโครกรัมเทียบเทา Trolox ตอกรัมน้ําหนักแหง (โดยวิธี ABTS)  จาก SDS-PAGE พบแถบโปรตีน 
4 กลุมท่ีแยกไดจากสารสกัดจากหัวแกนตะวัน  โดยมีขนาดของมวลโมเลกุลเทากับ 5.7, 35, 47 และ 59 kDa  ซ่ึงกลุม
โปรตีนดังกลาวอาจช้ีบงถึงเอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอเรส เซลลูเลส พอลิฟนอลออกซิเดส และเพอรออกซิเดส   เม่ือ
บรรจุหัวแกนตะวันสดสายพันธุ HEL65 น้ําหนัก 1 กิโลกรัมลงในถุงพอลิเอทธิลีน  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18oซ, 4oซ และ
อุณหภูมิหอง (292oซ)  แลววิเคราะหลักษณะทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย  และกิจกรรมของเอนไซมตางๆ พบวา หัว
แกนตะวันสดมีอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนอยกวา 4 วัน  เนื่องจากเกิดการเจริญของไมซีเลียมราสีขาวและการงอก  
อยางไรก็ตามการเก็บรักษาหัวแกนตะวันสดท่ี 4oซ และ -18oซ สามารถชะลอการเส่ือมเสียออกไปได  ท้ังนี้ปริมาณฟรุค
แทน ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได ความเปนกรด-ดาง และ a* ไมมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษาอยางมี
นัยสําคัญ (p>0.05) อยางไรก็ตามการสูญเสียน้ําหนักของหัวแกนตะวันสดเพ่ิมสูงข้ึนในระหวางการเก็บรักษา (p0.05)  
โดยหัวแกนตะวันท่ี 4oซ มีการสูญเสียน้ําหนัก (รอยละ 0.67 ตอสัปดาห) มากกวาท่ี -18oซ  (รอยละ 0.18 ตอสัปดาห)  หัว
แกนตะวันท่ี 4oซ มีความแนนเนื้อ L* และ b* ลดลงในระหวางการเก็บรักษา (p0.05)  และหัวแกนตะวันท่ี -18oซ หลัง
การละลายน้ําแข็งมีความแนนเนื้อ  L* และ b* ตํ่ากวาการเก็บรักษาท่ี 4oซ (p0.05)  นอกจากนี้ยังพบวา กิจกรรมของ
เอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส เพคตินเมทิลเอสเทอเรส อินนูลิเนส และลิพอกซิจิเนสไมมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการ
เก็บรักษาที่ 4oซ และ -18oซ (p>0.05)  การละลายน้ําแข็งมีผลใหสีผิวเปลือกเขมข้ึนและความแนนเนื้อของแกนตะวัน
ลดลง  ดังนั้นการเก็บรักษาหัวแกนตะวันสดสําหรับการบริโภคสดควรเก็บรักษา     ท่ีอุณหภูมิ 4oซ ในขณะท่ีการเก็บ
รักษาเพ่ือสกัดสารฟรุคแทนหรือการใชประโยชนอ่ืนท่ีไมเนนลักษณะดานสีและความแนนเนื้อของแกนตะวันสามารถ
เก็บรักษาไดท่ีอุณหภูมิ -18oซ   

                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน. 141 หนา. 



The Quality Changes of KaenTaWan (Helianthus tuberosus L.) After Harvesting 
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Abstract 
KaenTaWan (Helianthus tuberosus L.) is a fructan plant, composing of inulin and fructo-oligosaccharides 

(FOS).  This study was aimed to investigate the particular characteristics that consumers perceive for the quality of 
KaenTaWan fresh tubers and also the effect of temperature and time on the quality changes of the tuber after 
harvesting.  From a free choice profiling (FCP) study, it was noted that the 3-top rank of particular attributes to 
evaluate the tuber qualities were crispness, juiciness and the white colour of pulp.  Furthermore, the generalised 
procrustes analysis (GPA) showed that the HEL65 and HEL68 had the dominant attributes of cripiness-hardness, 
pungent/grassy odour and astringeness while the JA38, JA89 and CN52867 had the key attributes of the whiteness of 
pulp, the brown skin, juiciness.  The HEL65 tubers were analysed for their physical and chemical properties. The result 
showed that the tubers had vague colour skin, varying from yellow brown to pale brown; having the lightness (L*), 
redness (a*) and yellowness (b*) of 52.56, 7.23 and 25.29 respectively, and the firmness of 2196 gforce.  It composed of 
moisture content 79.01% (wet basis), total soluble solid (TSS) 19.42 oBrix, protein, fat, ash, total dietary fiber, 
insoluble dietary fiber, soluble dietary fiber and fructan content of 1.8%, 0.06%, 0.95%, 21.14%, 12.03%, 9.11% and 
54.51% (dry basis) respectively.  It also had vitamin C of 4.65 mg/100g (fresh weight), total phenolic compound of 
42.5 mg GAE/100g (dry weight) and antioxidant activity (μg TE/g dry weight) of 4.20 (by DPPH assay) and 4.50 (by 
ABTS assay).  The SDS electrophoretogram shows the 4 major protein bands of 5.7, 35, 47 and 59 kDa.  The 
promising bands might probably indicate for pectinmethylesterase, cellulase, polyphenol-oxidase and peroxidase.  The 
HEL65 fresh tubers were packed in a polyethylene bags (1kg/bag) and stored at -18oC, 4oC and ambient temperature 
(ca 29±2oC), then analyzed for physical, chemical, microbial and enzyme activities.  The fresh tubers had a shelf-life 
not more than 4 days at ambient temperature due to the growth of white moldy and budding.  However, storage at 4oC 
and -18oC could extend the tuber shelf-life.  Fructan, total soluble solid, pH and a* did not significantly changed during 
storage (p>0.05).  However, the weight loss increased during the storage (p≤0.05).  The chilling condition caused 
higher weight loss (0.67 percent/week) than the freezing condition (0.18 percent/week).  The tubers storage at 4oC 
showed a decrease in firmness, L* and b* (p≤0.05).  The tubers stored at -18oC after thawing had firmness, L*, and b* 
lower than those at 4oC (p≤0.05).  In addition, polyphenoloxidase, pectinmethylesterase, inulinase and lipoxygenase 
activities of the tubers did not change during storage at 4oC and -18oC (p>0.05).  Thawing had effects on the skin 
discolouration and reduction in firmness.  Thus, it was recommended that the tubers should be kept at 4oC for fresh 
consumption and recommended to storage at -18oC for fructan extraction or other purposes not concerned to colour and 
firmness. 

                                                           
* Master of Science  (Food Technology), Faculty of Technology, Khon Kaen University.  141 pages. 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


