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Abstract 
Three varieties of Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus L.) i.e. Kaentawan 2, Kaentawan 3 and 

Kaentawan 50-4; were fresh-cut and treated with 0, 0.5, 1 and 2% of citric acid then stored at 8±2oC, 80±5% RH 
for 70 days. The results showed that citric acid did not affect the weight loss percentage, total soluble solids 
(TSS), brightness (L*) and blue-yellow (b*) of color scales. But it affect the weight loss percentage. However, the 
higher green-red (a*) scale was coincided with higher concentration of citric acid. 
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บทคัดย่อ 

การใช้กรดซิตริกความเข้มข้น 0, 0.5, 1 และ 2% ตอ่การเปล่ียนแปลงคณุภาพของแก่นตะวนัตดัแตง่ระหวา่งการเก็บ
รักษา 3 สายพนัธุ์ ได้แก่ แก่นตะวนั 2 แก่นตะวนั 3 และแก่นตะวนั 50-4 โดยเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 8±2 องศาเซลเซียส ความชืน้
สมัพทัธ์ 80±5% เป็นระยะเวลา 70 วนั พบวา่การใช้กรดซิตริกไมมี่ผลตอ่ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ในนํา้ คา่ความสวา่ง (L*) 
และคา่สีนํา้เงิน-เหลือง(b*) แตมี่ผลตอ่เปอร์เซน็ต์การสญูเสียนํา้หนกัและคา่สีเขียว-แดง (a*) โดยการใช้กรดซิตริกท่ีความ
เข้มข้นสงูจะทําให้แก่นตะวนัตดัแตง่มีแนวโน้มไปทางสีแดงเพิ่มขึน้ 
คาํสาํคัญ : อณุหภมิู ความชืน้สมัพทัธ์ การสญูเสียนํา้หนกั 

 
คาํนํา 

การบริโภคผกัและผลไม้ในปัจจบุนัมีหลากหลายรูปแบบ ซึง่อยู่ในรูปของผกัผลไม้สด ตดัแตง่ นํา้ผลไม้ และอาหาร
เสริมสขุภาพตา่งๆ แก่นตะวนั  (Helianthus tuberosus L.) เป็นพืชทางเลือกอีกชนิดหนึง่ ท่ีสะสมสารอาหาร จําพวก อินนลูิน 
(Inulin) ไฟเบอร์ วิตามิน และแร่ธาต ุ (ศิริพร และคณะ, 2555) ไว้ท่ีสว่นหวั มีประโยชน์ตอ่สขุภาพและมีบทบาทตอ่ร่างกาย 
(Functional food) อีกทัง้ยงัมีสรรพคณุเป็นพรีไบโอติก (prebiotic) ช่วยลดระดบันํา้ตาลในเลือด และลดระดบัคอเรสเตอรอล 
(Towviriyakul et.al., 2012) อยา่งไรก็ตามการนําแก่นตะวนัมาผลติเป็นแก่นตะวนัตดัแต่งนัน้ ยอ่มเกิดการเปล่ียนแปลง
คณุภาพระหวา่งการเก็บรักษา  เช่น เกิดการออกซิไดส์โพลีฟีนอลภายในเมลานินทําให้เกิดสีนํา้ตาลขึน้บริเวณผิว (Yang et al., 
2015) ซึง่สง่ผลตอ่การยอมรับของผู้บริโภค ดงันัน้งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาการเปล่ียนแปลงคณุภาพระหวา่งการเก็บ
รักษาและปริมาณกรดซิตริกท่ีเหมาะสมตอ่แก่นตะวนัตดัแตง่ เพ่ือนําไปประยกุต์ใช้ในเชิงการค้าตอ่ไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

นําแก่นตะวนั 3 สายพนัธุ์ ได้แก่ แก่นตะวนั 2 แก่นตะวนั 3 และแก่นตะวนั 50-4 จากคณะเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น ซึง่ปลกูในช่วงฤดหูนาว (ตลุาคม 2559 – มกราคม 2560) มาตดัแตง่โดยปอกเปลือก และแช่ด้วยกรดซิ
ตริกท่ีความเข้มข้น 0, 0.5, 1 และ 2% เป็นเวลา 3 นาที จากนัน้บรรจใุนถงุซิปขนาด 4×6 นิว้ เก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 8 องศา
เซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ 80±5% วดัการเปล่ียนแปลงคา่สี โดยใช้เคร่ือง Hunter lab MiniScan EZ รายงานผลเป็นคา่ L*, a*, 
b*, เปอร์เซ็นต์การสญูเสียนํา้หนกั และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ในนํา้ (Total soluble solids; TSS) ทกุๆ 10 วนั รวม 70 วนั   
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ผล 
จากการศกึษาการใช้กรดซิตริกต่อการเปล่ียนแปลงคณุภาพของแก่นตะวนัตดัแต่งพบวา่เปอร์เซน็ต์การสญูเสีย

นํา้หนกัระหวา่งการเก็บรักษาแก่นตะวนัทัง้ 3 สายพนัธุ์มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ โดยแก่นตะวนั 3 มีเปอร์เซน็ต์การสญูเสียนํา้หนกัมาก
สดุรองลงมาคือ แก่นตะวนั 50-4 และแก่นตะวนั 2 (Fig 1A) และเม่ือเปรียบเทียบการใช้กรดซิริกท่ีความเข้มข้นตา่งๆ พบวา่ การ
ใช้กรดซิตริกท่ีความเข้มข้นสงูทําให้เปอร์เซน็ต์การสญูเสียนํา้หนกัมากขึน้ (Fig 1B) สว่นปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ในนํา้มี
ปริมาณเพิ่มมากขึน้เม่ือเก็บท่ี 30 วนั จากนัน้จะคอ่ยๆลดลง (Fig 2A) โดยการใช้กรดซิตริกจะทําให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ในนํา้ลดลงเม่ือเทียบกบัแก่นตะวนัตดัแตง่ท่ีไมใ่ช้กรดซิตริก (Fig 2B) และเม่ือศกึษาคา่สี พบวา่คา่ความสวา่ง (L*) ของแก่น
ตะวนั 3 สายพนัธุ์ มีคา่ลดลง  (Fig 3A) สว่นคา่สีเขียว-แดง (a*) และคา่สีนํา้เงิน-เหลือง(b*) มีแนวโน้มเพิ่มมากขึน้เม่ือเก็บ
รักษาจนครบ 70 วนั โดยท่ีการใช้กรดซิตริกทกุความเข็มข้นให้คา่ความสวา่ง (L*) ลดลง  และคา่สีเขียว-แดง (a*) และคา่สีนํา้
เงิน-เหลือง(b*) เพิ่มมากเช่นเดียวกนั 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Fig 1  Percentage of weight loss of 3 varieties fresh-cut Jerusalem artichoke (A) treated with different 
concentration of citric acid (B) 45stored at 8±2oC 80±5% R.H.  for 70 days 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig 2  Percentage of total soluble solids (TSS) of 3 varieties fresh-cut Jerusalem artichoke (A) treated with 
different concentration of citric acid (B) 45stored at 8±2oC 80±5% R.H.  for 70 days 
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Fig 3  Chromatic on lightness (L*) of 3 varieties fresh-cut Jerusalem artichoke (A) treated with different 

concentration of citric acid (B) 45stored at 8±2oC 80±5% R.H.  for 70 days 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig 4  Chromatic on green-red (a*) of 3 varieties fresh-cut Jerusalem artichoke (A) treated with different 
concentration of citric acid (B) 45stored at 8±2oC 80±5% R.H.  for 70 days 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig 5  Chromatic on Blue-Yellow (b*) of 3 varieties fresh-cut Jerusalem artichoke (A)  treated with different 
concentration of citric acid (B) 45stored at 8±2oC 80±5% R.H.  for 70 days 
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วจิารณ์ผล 
 จากการศกึษาการใช้กรดซิตริกตอ่การเปล่ียนแปลงคณุภาพของแก่นตะวนัตดัแตง่ระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่การใช้

กรดซิตริกท่ีความเข้มข้นตา่งๆ ไมมี่ผลตอ่ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ในนํา้ คา่ความสวา่ง (L*) และคา่สีนํา้เงิน-เหลือง (b*) ใน
แก่นตะวนั แตจ่ะมีผลกบัการสญูเสียนํา้หนกั และคา่สีเขียว-แดง (a*) ในแก่นตะวนัทัง้ 3 สายพนัธุ์ โดยพบวา่การใช้ซิตริก 2% 
ทําให้แก่นตะวนัมีคา่เข้าใกล้สีแดง-นํา้ตาลมากท่ีสดุ สอดคล้องกบั อินทิรา และคณะ (2545) ซึง่ได้รายงานวา่การใช้กรดซิตริค
จะทําให้เกิดการสญูเสียนํา้หนกัและการเกิดสีนํา้ตาลในผลลองกองเพิ่มสงูขึน้ และความรุนแรงมีปริมาณเพิ่มขึน้ตามความ
เข้มข้นท่ีเพิ่มขึน้ โดยการใช้กรดท่ีมีความเข้มข้นสงู สง่ผลให้พืชเกิดอาการ stress ทําให้มีการผลิตเอทิลีน และอตัราการหายใจ
เพิ่มขึน้ จงึเกิดสีนํา้ตาลเพิ่มขึน้อยา่งรวดเร็ว (Oszmianski et al., 1985)   

 
สรุป 

การใช้กรดซิตริกไมมี่ผลตอ่ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ คา่ความสวา่ง (L*) และคา่สีนํา้เงิน-เหลือง (b*) ในแก่น
ตะวนั แตจ่ะมีผลกบัเปอร์เซนต์การสญูเสียนํา้หนกั และคา่สีเขียว-แดง (a*) ซึง่แก่นตะวนัตดัแตง่ท่ีได้รับกรดซิตริกความเข้มข้น 
2 % เม่ือเก็บในระยะเวลาท่ีนานขึน้จะมีคา่เข้าใกล้สีแดง ดงันัน้การใช้กรดซิตริกในแก่นตะวนัตดัแตง่ควรใช้ความเข้มข้น 0.5% 
เพ่ือจะทําให้แก่นตะวนัมีสีท่ีใกล้เคียงกบัหวัสดเม่ือเก็บในระยะเวลานาน และสายพนัธุ์ท่ีแนะนําให้นํามาผลิตหรือแปรรูปเป็น
แก่นตะวนัตดัแต่ง คือ แก่นตะวนั 2 เน่ืองจาก มีอตัราการสญูเสียนํา้หนกั ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ คา่ความสวา่ง (L*) 
และคา่สีนํา้เงิน-เหลือง (b*) และคา่สีเขียว-แดง (a*) เปล่ียนแปลงช้าเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 70 วนั 

 
คาํขอบคุณ 
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