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Abstract 
Two varieties of Jerusalem artichoke tubers (JA 89 Chaiyaphum and HEL 65) were used to study the 

changes in moisture and inulin content during cold storage (5 ºC).  The storage time significantly affected 
moisture and inulin content (P ≤ 0.05).  The moisture content decreased significantly from 0 to 10 weeks during 
cold storage in both varieties (JA 89 Chaiyaphum: 82.05 to 53.80 and HEL 65: 79.30 to 54.71%).  The inulin 
content of Jerusalem artichoke tubers decreased at 5 and 10 weeks of cold storage.  Cabinet drying methods with 
various conditions were used to study the effects on inulin content and some properties of Jarusalem artichoke 
powder.  The results showed that different conditions used in drying methods did not significantly affect inulin and 
total dietary fiber content of dried Jarusalem artichoke powder.  However, varieties affected inulin content of dried 
Jarusalem artichoke powder, and JA 89 Chaiyaphum had the highest inulin content (47.60%) compared to the 
other.  Different extraction methods with two drying methods (spray dry and freeze dry) had been used to obtain 
inulin powder.  The extraction methods produced inulin powder with similar inulin and total dietary fiber content 
(P>0.05) but had significantly different properties.  Spray dried inulin powder provided the highest water soluble 
index and viscosity.   
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บทคัดยอ 

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของความชื้นและปริมาณอินูลินของหัวแกนตะวัน 2 พันธุ (JA 89 ชัยภูมิ  และ HEL 65) ขณะ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ºซ  พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลทําใหปริมาณความชื้นและอินูลินลดลง  โดยที่ความชื้นลดลง
อยางมีนัยสําคัญจาก 0 ถงึ 10 สัปดาหในทั้งสองสายพันธุ (P≤0.05) (JA 89 ชัยภูมิ: 82.05 เปน 53.80 และ HEL 65: 79.30 
เปน 54.71%).  สวนปริมาณอินูลินในหัวสดลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) ในสัปดาหที่ 5 และ 10 และไดศึกษาวิธีการทํา
แหงหัวแกนตะวันโดยใชตูอบลมรอนในสภาวะตางๆ พบวาวิธีการทําแหงไมมีผลตอปริมาณอินูลินและใยอาหารรวม  แตมีผล
ตอชนิดของสายพันธุ โดยที่พันธุ JA 89 ชัยภูมิ ใหปริมาณอินูลินสูงสุด (47.60%)   นอกจากนั้นไดศึกษาวิธีการสกัดอินูลินเปน
ผง  โดยใชวิธีการสกัดในสภาวะตางๆ แลวใชการทําแหงสองวิธี (ทําแหงแบบพนฝอยและแบบแชแข็งระเหิด) พบวาวิธีการสกัด
ใหผงอินูลิน ที่มีปริมาณอินูลินและใยอาหารรวมแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ (P>0.05) แตผงอินูลินที่ไดมีคุณสมบัติ
แตกตางกัน โดยที่ การสกัดอินูลินแลวทําแหงแบบพนฝอยใหผงอินูลินที่มีดัชนีการละลายน้ําและความหนืดสูงสุด   
คําสําคัญ : อินูลิน   แกนตะวัน   โอลิโกฟรุคโตส 

 
คาํนํา 

อินูลิน เปนคารโบไฮเดรตประเภทโพลีแซคคารไรด ประกอบไปดวยฟรุตโตสหลายๆ โมเลกุลซึ่งพบเปนคารโบไฮเดรต
สะสมในหัวและรากพืชหลายชนิด(Niness 1999) เชน แกนตะวัน (Jerusalem artichoke) และชิกอรี่ (Chicory) เปนตน อินูลิน
จะชวยปองกันทองเสียจากการติดเชื้อ  เปนพรีไบโอติกชวยเพิ่มจํานวนจุลินทรียที่เปนประโยชนตอรางกาย (Roberfroid 1995) 
การศึกษาในครั้งนี้ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงของอินูลินในหัวแกนตะวันสดขณะเก็บรักษาในตูเย็น  การผลิตผงแกนตะวันและ
การสกัดอินูลินจากแกนตะวัน เพื่อใชเสริมในผลิตภัณฑอาหารไขมันต่ําและเพิ่มเสนใยอาหารเพื่อใหไดผลิตภัณฑอาหารเพื่อ
สุขภาพเพื่อเพิ่มทางเลือกใหแกผูบริโภคตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 
1.  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณอินูลินในหัวแกนตะวันในระหวางการเก็บรักษาในตูเย็น 

เก็บหัวแกนตะวัน2 สายพันธุ  คือ  JA 89 ชัยภูมิ  และ  HEL 65  ในตูเย็นที่อุณหภูมิ 5±1 °ซ  เปนเวลา 10 สัปดาห  
วิเคราะหปริมาณอินูลิน(32-32 AACC 2004)  และความชื้น(44-19 AACC 1995)  ที่ 0  1  3  5  และ 10  สัปดาห 
2.  ศึกษาผลของสภาวะการทําแหงหัวแกนตะวันและสภาวะการสกัดอินูลิน 

ศึกษาวธิีการทําแหงหัวแกนตะวันและวิธีการสกัดอินูลินเปนผง  การทําแหงหัวแกนตะวันเพื่อใหไดผงแกนตะวัน  ทํา
โดยนําหัวแกนตะวัน 2 สายพันธุ การใชเครื่องอบลมรอน (cabinet dyer) ที่สภาวะตางๆ 6 วิธี  แลวบดเปนผง   สวนวิธีการสกัด
ผงอินูลิน โดยใชวิธีการสกัดในสภาวะตางๆ แลวใชการทําแหงสองวิธี (การทําแหงแบบพนฝอย (Spray dryer)  และแบบแชแข็ง
ระเหิด (Freeze dryer)) รวมมี 4 วิธี  แลววิเคราะหหาปริมาณอินูลิน(32-32 AACC 2004)  ใยอาหารรวม(32-05 AACC 2004)  
ดัชนีการดูดซับน้ํา(water absorption index)  ดัชนีการละลายน้ํา(water solubility index)  และความหนืดของสารละลายผงอิ
นูลิน  

 
ผล 

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของอินูลินในหัวแกนตะวันในระหวางการเก็บรักษาในตูเย็น  เวลา 10 สัปดาห 
หลังจากเก็บหัวแกนตะวันสด 2 สายพันธุ  ที่อุณหภูมิ 5 °ซ  เปนเวลา 10 สัปดาห  พบวา ระยะเวลาเก็บมีผลตอ

ปริมาณอินูลิน  โดยมีการลดลงของปริมาณอินูลินหลังจากการเก็บ  3 สัปดาห(P≤0.05) (Figure 1a)  และระยะเวลาเก็บยังมี
ผลทําใหความชื้นลดลง (P≤0.05)  อยางรวดเร็วหลังสัปดาหที่ 5 (Figure 1b)  
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Figure 1Inulin (a) and moisture content (b) of Jerusalem artichoke tubers stored for 0, 1, 3, 5 and 10 weeks at 5 oC 
 

ศึกษาผลของสภาวะการทําแหงหัวแกนตะวันและสภาวะการสกัดอินูลินตอปริมาณอินูลิน 
การทําแหงหัวแกนตะวันที่สภาวะการทําแหงตางๆ  พบวาสภาวะการทําแหงไมมีผลตอปริมาณอินูลินและใยอาหาร

รวม  และแกนตะวันพันธุ JA 89 ชัยภูมิ มีปริมาณอินูลินสูงสุด (รอยละ47.60)  สวนแกนตะวันพันธุ HEL 65 มีปริมาณใยอาหาร
รวมสูงสุด (รอยละ17.05)( (Figure 2)   

 

a b
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Figure 2  Inulin and total dietary fibre content of Jerusalem artichoke powder  

 
เมื่อเปรียบเทียบดัชนีการดูดซับน้ําและดัชนีการละลายน้ํา  พบวาสายพันธุแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญ(P>0.05)  มี

แตวิธีการทําแหงที่มีผล  โดยการทําแหงวิธีที่ 3 มีดัชนีการละลายน้ําสูงสุด(รอยละ 36.27)   และดัชนีการดูดซับน้ําต่ําสุด(4.97
กรัม/กรัม)(Table 1)    

 
Table 1  Water absorption index  and water solubility index of Jerusalem artichoke powder using different of 

drying methods. 
 

Methods Water absorption index  
(g/g) 

Water solubility index  
(%) 

1 6.05±0.18 a 24.37±4.59 b 

2 5.45±0.16 b 31.98±1.26 b 

3 4.97±0.46 b 36.27±2.66 a 

4 4.99±0.95 b 32.33±7.76 b 

5 5.03±0.33 b 35.86±2.90 b 

6 5.01±0.44 b 35.31±3.13 b 
abc Means in the same column with different letters are significantly different (P≤0.05) 
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Table 2 Inulin, total dietary fibre, viscosity, water absorption index and water solubility index of Inulin powder   
produced from different  drying methods. 

 

Methods Inulin 
(% ) 

Total dietary 
fibre 
(%) 

Viscosity 
(cp) 

Water absorption 
 index  
 (g/g) 

Water 
solubility index  

(%) 

1 62.36±4.09a 1.38±0.65a 12.35±0.21a 0.14±0.00c 74.94±0.57a 

2 56.71±4.87a 0.92±0.09a 6.56±0.31c 0.14±0.00c 73.36±0.78ab 

3 61.35±3.28a 1.19±1.19a 7.71±0.04b 0.16±0.00b 69.20±1.75c 

4 53.37±7.29a 0.86±0.01a 7.75±0.08b 0.18±0.00a 72.42±1.58b 
abc Means in the same column with different letters are significantly different (P≤0.05) 

  

จากการศึกษาวิธีการสกัดผงอินูลินโดยใชสภาวะตางๆ 4 วิธี พบวาวิธีการสกัดผงอินูลินแบบตางๆ  ใหผงอินูลินที่มี
ปริมาณอินูลินและใยอาหารรวมแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) อยางไรก็ตามการทําผงอินูลินวิธีที่ 1  ซึ่งใชการ
ทําแหงแบบพนฝอยใหผงอินูลินที่มีดัชนีการละลายน้ําสูงสุด (74.94%) และดัชนีการดูดซับน้ําต่ําสุด(0.14 กรัม/กรัม)  (Table 1) 

 
วิจารณผล 

จากการเก็บหัวแกนตะวันสดที่อุณหภูมิ 5 ºซ  10 สัปดาห  พบวาอายุการเก็บมีผลตอปริมาณอินูลินและความชื้นโดย
ลดลงหลังสัปดาหที่ 3  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ผลการทดลองนี้สอดคลองกับการรายงานของ Wanpen and 
Tanaboon (2005) ซึ่งอธิบายวาการลดลงของปริมาณอินูลินเมื่ออายุการเก็บของหัวแกนตะวันนานขึ้น เนื่องจากการยอยสลาย
ของอินูลินเปนโมเลกุลสายสั้นและเปนฟรุคโตส และการทําผงแกนตะวันจากการทําพันธุ JA 89 ชัยภูมิ ใหอินูลินสูงสุด และ
พันธุ HEL 65 มีปริมาณเสนใยสูงสุด  และวิธีการทําแหงตางกันทําใหดัชนีการละลายน้ําและดัชนีการดูดซับน้ําตางกัน  สวน
วิธีการทําผงอินูลินที่ตางกันไมมีผลตอปริมาณอินูลินและใยอาหารรวม แตดัชนีการละลายน้ํา  ดัชนีการดูดซับน้ําและความหนืด
แตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05)  ดังนั้นวิธีการทําแหงมีผลตอคุณสมบัติของผงแกนตะวันและผงอินูลิน 
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