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บทคัดย4อ 

 
 การทำแห)งสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลผลิตทางการเกษตรได)นาน และมีประโยชนDอยEางมากสำหรับพืชสมุนไพร

ที่มีอายุการเก็บรักษาคEอนข)างสั้น อยEางไรก็ตามวิธีการทำแห)งที่แตกตEางกันยEอมสEงผลตEอคุณภาพของอาหารแห)งที่ตEางกัน 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคDเพื่อศึกษาผลของวิธีการทำแห)งตEอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 

ของผงชาและน้ำชาแกEนตะวัน โดยศึกษาวิธ ีการทำแห)งแกEนตะวันด)วยการทำแห)งด)วยลมร)อน (80 องศาเซลเซียส)  

การตากแดด (32 องศาเซลเซียส) และการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง (-80 องศาเซลเซียส) บดตัวอยEางที่ผEานการทำแห)งให)เปZน

ผงแล)วบรรจุในซองเยื่อกระดาษ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห)อง (27±2 องศาเซลเซียส) เปZนระยะเวลา 6 เดือน ผลการทดลองพบวEา

วิธีการทำแห)งมีผลตEอคEาสี โดยวิธีการทำแห)งด)วยลมร)อนและการตากแดดทำให)ผงชามีสีคล้ำเมื่อเปรียบเทียบกับการทำแห)ง

แบบแชEเยือกแข็ง วิธีการทำแห)งมีผลตEอปริมาณความชื้นและคEาปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของผงชาแกEนตะวัน ปริมาณความชื้น

และคEา aw เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ในสEวนของน้ำชาแกEนตะวัน พบวEา น้ำชาจากทุกชุดการทดลองมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได) และปริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทนมีความแตกตEางกัน อยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได)มีแนวโน)มลดลงในระหวEางการเก็บรักษาน้ำชาแกEนตะวันมีปริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทนอยูE

ในชEวงระหวEาง 1.01 - 1.16 g/ml และทุกชุดการทดลองมีปริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทนเพิ่มขึ้นในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษา

ไมEแตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ 

 
คำสำคัญ: แกEนตะวัน ผงชาแกEนตะวัน การทำแห)ง อินูลิน  
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Abstract 
 

Drying method could extend the shelf life of agricultural products and was very useful for short shelf-

life herbs. However, different drying methods affected the quality of dry foods in a different way. Therefore, 

this research aimed to study the effect of drying methods on physical and chemical quality of Jerusalem 

artichoke tea powders and Jerusalem artichoke tea drink based on hot air drying (80ºC), sun drying (32ºC), 

and freeze drying ( -80º C). The dried samples were grinded to powders and contained in a paper sachet. 

They were kept at room temperature ( 27± 2º C) for 6 months. The experimental result found that drying 

methods had an effect on its color. Hot air drying and sun drying gave darker Jerusalem artichoke powder 

than freeze drying. Drying methods had an effect on more moisture content and higher water activity ( aw) 

of Jerusalem artichoke powder when they are kept longer. As for Jerusalem artichoke tea, the tea from all 

experiments had total soluble solid and inulin-type fructans with statistical significance level (p≤0.05). Total 

soluble solid seemed to decrease during storage. The tea infusion from Jerusalem artichoke tea powder 

had inulin-type fructans ranging from 1.01 - 1.16 g/ml. In every experiment, inulin-type fructans increased 

in the 6th month of the storage but there was no statistical significance level. 
 

Keywords: Jerusalem Artichoke, Jerusalem Artichoke tea powder, Drying, Inulin  

 

บทนำ 
 

 แกEนตะวัน (Jerusalem artichoke) เปZนแหลEงของอินูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคารDไรดDที่มีคุณสมบัติเปZนใยอาหารที่

ละลายน้ำ ชEวยเพิ่มปริมาตรของกากอาหาร กระตุ)นการบีบตัวของลำไส) ทำให)ขับถEายสะดวก ชEวยลดการหมักหมมของกาก

อาหารในลำไส) จึงลดความเสี่ยงตEอการเกิดมะเร็งลำไส) (Allsopp et al., 2013) และเปZนพรีไบโอติกของจุลินทรียDในลำไส)ของ

มนุษยD เชEน Lactobacilli และ Bifidobacteria (Gibson and Roberfroid, 1995; Tarini and Wolever, 2010) จากข)อมูล

งานวิจัยของ กมลวรรณ และคณะ (2556) พบวEาการให)อาสาสมัครชาวไทยบริโภคแกEนตะวัน แบบสดและแบบอบแห)งทำให)

ปริมาณ Bfidobacterium spp. ในอุจจาระมีจำนวนมากขึ้น นอกจากนี้อินูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคารDไรดDยังมีคุณสมบัติ

เปZนสารต)านอนุมูลอิสระ (Van den Ende et al., 2011) 

ป�จจุบันผู )บริโภคให)ความสำคัญกับสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะการบริโภคอาหารและเครื ่องดื ่ม ชาสมุนไพรเปZนอีก

ผลิตภัณฑDที่ได)รับความนิยมมาก โดยนำสEวนตEาง ๆ ของพืช เชEน ดอก ใบ เหง)า และผล มาทำให)แห)งและลดขนาดให)เล็กลง 

แล)วบรรจุซองสำหรับการแชEเพื่อชงดื่ม ซึ่งแกEนตะวันเปZนพืชสมุนไพรที่มีประโยชนDตEอสุขภาพ ผู)บริโภคนิยมรับประทาน 

แกEนตะวันแบบหัวสดและแบบทำแห)ง มีการนำไปใช)เปZนสEวนประกอบในอาหารเพื่อสุขภาพ (Functional food) เชEน โยเกิรDต

ไขมันต่ำจากแป�งแกEนตะวัน (นพพร, 2558) ปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการของเนื้อเทียมด)วยแป�งแกEนตะวัน (วีรยา, 2562) 

ผลิตภัณฑDชาสมุนไพรชงดื่มผสมผงแกEนตะวัน (นุชจรี และคณะ, 2563) การสกัดอินูลิน และฟรุกโตโอลิโกแซคคารDไรดD  

จากแกEนตะวัน (ชุติมา, 2555) นอกจากนี้มีการแปรรูปแกEนตะวันเปZนชาซองชงดื่ม และแบบเปZนแคปซูลจำหนEายในเชิงพาณิชยD 

ซึ่งการทำชาใช)วิธีการทำแห)งเพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรียD ทำให)เก็บรักษาผลิตภัณฑDได)นาน วิธีการที่นิยมใช)ในการทำแห)ง 

เชEน การตากแดด และการใช)ตู)อบลมร)อน ซึ่งเปZนวิธีการที่สะดวกรวดเร็ว จากข)อมูลงานวิจัยของ ภาสุรี และอรรถพล (2561) 

เปรียบเทียบวิธีการทำแห)งแกEนตะวันด)วยวิธีการตากแดด การทำแห)งด)วยลมร)อน และการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง พบวEา
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วิธีการตากแดดชEวยรักษาปริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทน ใยอาหารที่ไมEละลายน้ำ และใยอาหารทั้งหมดได)มากกวEาการทำแห)ง

แบบแชEเยือกแข็งและการทำแห)งด)วยลมร)อน แตEการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งมีปริมาณใยอาหารที่ละลายน้ำมากกวEาการตาก

แดด แตEไมEแตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งวิธีการทำแห)งแกEนตะวันด)วยการตากแดดเปZนวิธีการที่เหมาะสม

สำหรับการผลิตแกEนตะวันผงโดยรักษาปริมาณใยอาหารได)มากกวEาและมีต)นทุนในการผลิตต่ำกวEา อยEางไรก็ตามยังไมEมีข)อมูล

การแปรรูปแกEนตะวันเพื่อเปZนชาชงดื่ม ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลของวิธีการทำแห)งแกEนตะวันด)วยการทำแห)งด)วยลม

ร)อน การตากแดด และการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งตEอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผงชาและน้ำชา

แกEนตะวัน เพื่อเปZนแนวทางสEงเสริมการเพาะปลูกแกEนตะวันสำหรับทำชาชงดื่มให)กับเกษตรกร และเปZนข)อมูลในการเตรียม

แกEนตะวันผงเพื่อใช)เปZนสEวนผสมในอาหาร  

 

วัสดุ อุปกรณa และวิธีการ 
   

วัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ  

หัวแกEนตะวันที่ใช)ในการทดลองสายพันธุD JA 102 ที่ผลิตได)จากสถานีวิจัยเพชรบูรณD ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรD 

จังหวัดเพชรบูรณD นำมาคัดเลือกหัวที่สมบูรณD ไมEมีการเนEาเสีย รอยแผลหรือตำหนิ ล)างสิ่งสกปรกออกโดยใช)น้ำประปา และใช)

พัดลมเป�าให)สะเด็ดน้ำ หั่นเปZนชิ้นหนา 5 มิลลิเมตร โดยไมEปอกเปลือก แล)วนำไปลวกในน้ำเดือดตามวิธีการของ Takeuchi 

and Nagashima (2011) เปZนเวลานาน 30 วินาท ี

วิธีการผลิตชาแกlนตะวัน  

นำแกEนตะวันที่เตรียมได)ไปทำแห)งทั้งหมด 3 วิธี ได)แกE 1) การตากแดด (Sun drying) โดยการตากแดดในชEวงเดือน

เมษายน - เดือนตุลาคม ที่มีอุณหภูมิเฉลี่ย 32 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิต่ำสุด-อุณหภูมิสูงสุดอยูEที่ 28 - 36 องศาเซลเซียส)  

2) การทำแห)งด)วยลมร)อน (Hot air drying) โดยใช)เครื่องทำแห)งแบบถาด (Tray dryer) (กล)วยน้ำไท, ประเทศไทย) ที่อุณหภูมิ 

80 องศาเซลเซียส (Rittilert and Nisantia, 2017) ความเร็วลมเฉลี่ย 4.2 เมตรตEอวินาที และ 3) การทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง 

(Freeze drying) โดยนำตัวอยEางไปแชEแข็งที่อุณหภูมิ -38±2 องศาเซลเซียส เปZนเวลา 24 ชั่วโมง แล)วนำไปทำแห)งด)วยเครื่อง

ทำแห)งแบบระเหิด (Freeze dryer) รุEน FreeZone6plus (LABCONCO, Germany) ที่อุณหภูมิ -80 องศาเซลเซียส ความดัน 

0.133 มิลลิบารD (รูปที่ 1) กำหนดให)คEาความชื้นสุดท)ายไมEเกินร)อยละ 12 โดยน้ำหนัก ตามมาตรฐานผลิตภัณฑDชุมชนผักและ

ผลไม)แห)ง (มาตรฐานผลิตภัณฑDชุมชน, 2558)  
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 หัวแกEนตะวัน 

 

 

 ล)าง/สไลดDเปZนชิ้นหนา 5 มิลลิเมตร 

 

 

 ลวกในน้ำเดือด นาน 30 วินาท ี

 

 

 ทำแห)ง 

 

 

 

การทำแห)งด)วยลมร)อน 
(อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส                    

เป7นเวลา 6 ชม.) 

 

การตากแดด 
(อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส                    

เป7นเวลา 48 ชม.) 

 

 

 

การทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง 
(อุณหภูมิ -80 องศาเซลเซียส               

เป7นเวลา 24 ชม.) 

 บดละเอียดให)มีขนาด 80 เมช 

 

 

 บรรจุในซองเยื่อกระดาษ  

 
รูปที่ 1 ขั้นตอนการผลิตชาแกEนตะวัน 

 

การเตรียมชาแกlนตะวันผง 

นำแกEนตะวันที่ผEานการทำแห)งที่แตกตEางกัน 3 วิธี มาบดตัวอยEางด)วยเครื่องบดแห)ง รEอนด)วยตะแกรงขนาด 80 เมช แล)ว

บรรจุในซองเยื่อกระดาษปริมาณ 2 กรัม ป�ดผนึกด)วยเครื่องป�ดผนึกไฟฟ�า แล)วนำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห)อง (27±2 องศา

เซลเซียส) ติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผงชาแกEนตะวันและน้ำชาแกEนตะวัน ทุก ๆ 1, 3 และ 

6 เดือน ดังนี้ 

1) นำผงชาแกEนตะวันที่บรรจุในซองเยื่อกระดาษมาวิเคราะหDหาปริมาณความชื้นตามวิธีของ AOAC (AOAC, 2000) 

วัดคEากิจกรรมของน้ำอิสระ (Water activity, aw) ด)วยเครื่อง Aqua Lab รุEน 3 (Decagon, USA), วัดคEาสีในระบบ CIE คEา L* 

value (คEาความสวEาง), a* value (สีแดง/สีเขียว) และ b* value (สีเหลือง/สีน้ำเงิน) ด)วยเครื่อง Color reader รุEน CR-10 

(Minolta, Japan) และปริมาณของแข็งที ่ละลายได)ท ั ้งหมด (Total soluble solids) ตามวิธ ีการของ Takeuchi and 

Nagashima (2011) โดยชั่งผงชาแกEนตะวัน 1 กรัม เติมน้ำกลั่น 15 มิลลิลิตร บEมในอEางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

นาน 20 นาที แล)วป� £นเหวี ่ยงด)วยเครื ่องเซนตริฟ�วจDที ่ความเร็ว 3000 rpm เปZนเวลา 5 นาที เก็บสารละลายสEวนใส 

(Supernatants) ที่ได)จากการป�£นเหวี่ยงไว) จากนั้นทำซ้ำอีกครั้ง แล)วรวมสารละลายสEวนใสที่ได)จากการป�£นเหวี่ยงทั้ง 2 ครั้ง 

ปรับปริมาตรด)วยน้ำกลั่นให)ได) 50 มิลลิลิตร วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได)ทั้งหมด โดยใช) Digital Refractometer (Model 

PASL-18S; Atago Co.,Ltd., Tokyo, Japan) อEานคEาเปZน ºBrix 

2) น้ำชาแกEนตะวัน เตรียมน้ำชาตามวิธีการของ จิรภัทร และคณะ (2558) โดยเติมน้ำเดือด 100 มิลลิลิตร ลงใน

ภาชนะที่มีซองเยื่อกระดาษบรรจุชา 1 ซอง ตั้งทิ้งไว)นาน 2 นาที เขยEาถุงชา 10 ครั้ง ทุก ๆ 1 นาที นำน้ำชาแกEนตะวันที่ได)ไป

กรองด)วยกระดาษกรอง Whatman เบอรD 1 แล)วนำไปวิเคราะหDปริมาณอินูลิน ในวิธีการที่ 997.08 (AOAC, 2005) ด)วยการ
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สกัดด)วยน้ำร)อน การยEอยด)วยเอนไซมD Inulinase และนำสารละลายที ่ได )ไปวิเคราะหDด)วย High Temperature Gas 

Chromatography (Joye and Hoebregs, 2000) โดยทำการวิเคราะหDในเดือนที่ 1 และเดือนที่ 6  

การวิเคราะห/ขpอมูลทางสถิติ  

วางแผนการทดลองแบบสุEมสมบูรณD (Completely Randomized Design, CRD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ นำข)อมูลที่ได)มา

วิเคราะหDความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance, ANOVA) และความแตกตEางทางสถิตของคEาเฉลี่ยโดย Duncan’s 

New Multiple Range Test (DMRT) วิเคราะหDข)อมูลโดยใช)โปรแกรมคอมพิวเตอรDที่ระดับความเชื่อมั่นร)อยละ 95  

 

ผลการวิจัย และการอภิปรายผล 
 

1. ลักษณะปรากฏของผงชาแกEนตะวันบรรจุซอง 

 ลักษณะปรากฏของผงชาแกEนตะวันที่ผEานวิธีการทำแห)งด)วยลมร)อน การตากแดด และการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง แล)ว

นำมาบรรจุในซองเยื่อกระดาษ ดังรูปที่ 2 จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิห)อง (27±2 องศาเซลเซียส) สุEมตัวอยEางทุก ๆ 3 เดือน 

เปZนระยะเวลา 6 เดือน วิเคราะหDการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผงชาและน้ำชา 

 

 
 

รูปที่ 2 ลักษณะของผงชาแกEนตะวันบรรจุในซองเยื่อกระดาษ ที่ผEานการทำแห)งด)วยวิธี (ก) การทำแห)งด)วยลมร)อน                  

         (ข) การตากแดด และ (ค) การทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง 

 

2. คEาสี  

จากการศึกษาคุณภาพด)านสีของผงชาแกEนตะวัน แสดงดังตารางที่ 1 และรูปที่ 2 เมื่อพิจารณาคEาความสวEาง (L*) ของผง

ชาแกEนตะวัน พบวEา ผงชาแกEนตะวันที่ได)จากวิธีการตากแดดมีสีคล้ำมากกวEาวิธีการทำแห)งด)วยลมร)อน และการทำแห)งแบบ 

แชEเยือกแข็งอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ขณะที่เมื่อพิจารณาคEาความเปZนสีแดง (a*) ผงชาแกEนตะวันที่ได)จากวิธีการ

ตากแดดและการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งมีสีเขียว (-a*) ไปทางลบเพิ่มขึ้น (p≤0.05) และให)คEาความเปZนสีเหลือง (b*) แตกตEาง

จากผงชาแกEนตะวันที่ได)จากการทำแห)งด)วยลมร)อนอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากการทำแห)งด)วยลมร)อนและ

การตากแดด เปZนวิธีการทำแห)งด)วยความร)อน และวิธีการตากแดดยังใช)เวลาในการลดความชื้นนาน 2 วัน ทำให)แกEนตะวัน

สัมผัสกับอากาศร)อนเปZนเวลานาน จึงอาจทำให)เกิดปฏิกิริยาเมลลารDดซึ่งเปZนปฏิริยาการเกิดสีน้ำตาลชนิด ไมEเกี่ยวข)องกับ

เอนไซมD เกิดขึ้นระหวEางน้ำตาลรีดิวซDกับกรดแอมิโน โปรตีน โดยมีความร)อนเรEงปฏิกิริยา แกEนตะวันที่ได) จึงมีสีคล้ำ สอดคล)อง

กับรายงานของ Puyanda et al. (2020) พบวEา ผงแกEนตะวันที่ได)จากการทำแห)งด)วยตู)อบลมร)อน (65 องศาเซลเซียส) มีสี

คล้ำกวEาผงแกEนตะวันที่ทำแห)งด)วยพลังงานแสงอาทิตยD (40 - 55 องศาเซลเซียส) โดยมีคEาความสวEาง (L*) และคEาความเปZนสี

เหลือง (b*) ต่ำกวEาผงแกEนตะวันที่ทำแห)งด)วยพลังงานแสงอาทิตยD ในขณะที่การทำแห)งแบบเยือกแข็งเปZนกระบวนการที่ผEาน

การแชEเย็นจนแข็งมาระเหิดน้ำออกภายใต)สภาวะสุญญากาศจนกระทั่งตัวอยEางแห)งจึงสามารถรักษาคุณภาพของสีไว)ได)  

(ก) (ข) (ค) 
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ในระหวEางการเก็บรักษาพบวEาผงชาแกEนตะวันที่ได)จากทุกวิธีการทำแห)งให)คEาความสวEาง (L*) และคEาสีเหลือง (b*) มีแนวโน)ม

ลดลงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา 6 เดือน  

 
ตารางที่ 1 คEาสีของผงชาแกEนตะวันที่ได)จากวิธีการทำแห)งตEางกัน ในระหวEางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห)องเปZนระยะเวลา         

6 เดือน 

คEาส ี )เดือน(  วิธีการทำแห)ง 

การทำแห)งด)วยลมร)อน การตากแดด การทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง 

คEาความสวEาง (L*) 1 49.55b±0.92 51.20b±1.56 62.75a±1.06 

 3 51.00b±2.55 49.85b±0.35 64.75a±1.20 

 6 47.00b±1.84 48.45b±0.92 63.80a±1.41 

คEาสีแดง (a*) 1ns 0.15a±0.07 -0.15a±0.07 -0.55a±0.64 

 3 -2.45a±0.78 -2.85ab±0.21 -4.05b±0.21 

 6 -0.90a±0.42 -1.15a±0.21 -2.40b±0.00 

คEาสีเหลือง (b*) 1 18.20b±0.14 20.40a±0.85 20.40a±0.28 

 3ns 13.25a±1.20 14.10a±0.71 13.60a±0.14 

 6 14.90b±0.57 16.80ab±0.71 16.90a±0.57 

หมายเหต ุ: ns  ไมEมีความแตกตEางอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
    a, b ตัวอักษรตEางกันในแนวนอนแสดงวEามีความแตกตEางอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

         

3. ปริมาณความชื้น และคEาปริมาณน้ำอิสระ (aw) 

วิธีการทำแห)งมีผลตEอการลดลงของปริมาณความชื้นและคEา aw ของแกEนตะวันในระหวEางการทำแห)ง ปริมาณความชื้น

และคEา aw ของผงชาแกEนตะวัน มีปริมาณความชื้นอยูEในชEวงระหวEางร)อยละ 6.100 - 7.961 (โดยน้ำหนักเป¨ยก) และ คEา aw 

อยูEในชEวง 0.428 - 0.463 แสดงดังตารางที่ 2 และ 3 และมีความแตกตEางอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เปZนไปตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑDชุมชนผักและผลไม)แห)ง (มาตรฐานผลิตภัณฑDชุมชน, 2558) ที่กำหนดให)คEาความชื้นไมEเกินร)อยละ 12 และ

คEา aw ไมEเกิน 0.6 ซึ่งเปZนจุดวิกฤติที่ทำให)จุลินทรียDไมEสามารถเจริญได) อยEางไรก็ตามผงชาแกEนตะวันที่ได)จากการทำแห)งแบบ

แชEเยือกแข็งมีปริมาณความชื้นมากกวEา ในขณะที่มีคEา aw ต่ำกวEาการทำแห)งด)วยลมร)อน และการตากแดดอยEางมีนัยสำคัญ  

ทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากกระบวนการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง ตัวอยEางต)องผEานการแชEเยือกแข็งกEอน ซึ่งการแชEเยือกแข็ง

ทำให)ผิวผลไม)เกิดรูพรุนภายในเซลลDและเยื่อหุ)มเซลลDด)านในมรีอยแตก เนื้อเยื่อมีลักษณะฉีกขาด ในทำนองเดียวกับการอบแห)ง

แครอทและฟ�กทองของ Arevalo-Pinedo and Xidieh Murr (2007) มีการเตรียมแครอทและฟ�กทองด)วยการแชEเยือกแข็ง

กEอนนำไปทำแห)ง พบวEา การแชEเยือกแข็งสEงผลให)ทำแห)งได)เร็วขึ้น จลนพลศาสตรDในการทำแห)งสูงขึ้น และเวลาในการทำแห)ง

เร็วขึ้น เนื่องจากการแชEเยือกแข็งกEอนการทำแห)งเปZนขั้นตอนที่ทำให)เซลลDถูกทำลายจึงชEวยให)สามารถกำจัดความชื้นได)งEายขึ้น

ในระหวEางการทำแห)ง อยEางไรก็ตามในระหวEางการเก็บรักษาผงชาแกEนตะวัน พบวEาปริมาณความชื้นและคEา aw ของผงชา

เพิ่มขึ้นตลอดชEวงอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้อธิบายได)วEาพื้นผิวที่มีรูพรุนอาจมีขนาดที่โมเลกุลของน้ำสามารถผEานเข)าไปได)งEายขึ้น 

จึงเกิดการดูดซับความชื้นในระหวEางการเก็บรักษาได) 
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ตารางที่ 2 ปริมาณความชื้นทั้งหมดของผงชาแกEนตะวันที่ได)จากจากวิธีการทำแห)งตEางกัน ในระหวEางการเก็บรักษา                  

              ที่อุณหภูมิห)องเปZนระยะเวลา 6 เดือน 

วิธีการทำแห)ง ปริมาณความชื้นทั้งหมด (% wet basis) 

เดือนที่ 1 เดือนที่ 3 เดือนที่ 6 

การทำแห)งด)วยลมร)อน 6.16b±0.02 7.53b±0.16 8.39b±0.14 

การตากแดด 6.10b±0.02 8.05a±0.01 9.00a±0.04 

การทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง 7.69a±0.01 8.27a±0.14 9.31a±0.13 

หมายเหต ุ: a, b  ตัวอักษรตEางกันในแนวตั้งแสดงวEามีความแตกตEางอยEางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 

ตารางที่ 3 คEาปริมาณน้ำอิสระของผงชาแกEนตะวันที่ได)จากวิธีการทำแห)งตEางกัน ในระหวEางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห)องเปZน 

              ระยะเวลา 6 เดือน 

วิธีการทำแห)ง คEาปริมาณน้ำอิสระ (aw) 

เดือนที่ 1 เดือนที่ 3 เดือนที่ 6 

การทำแห)งด)วยลมร)อน 0.46a±0.00 0.47b±0.00 0.50ab±0.01 

การตากแดด 0.46a±0.01 0.49a±0.00 0.51a±0.00 

การทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง 0.43b±0.00 0.47b±0.00 0.49b±0.00 

หมายเหต ุ: a, b  ตัวอักษรตEางกันในแนวตั้งแสดงวEามีความแตกตEางอยEางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 

4. ลักษณะปรากฏของน้ำชาแกEนตะวัน 

น้ำชาแกEนตะวันมีสีน้ำตาลอEอน โดยน้ำชาแกEนตะวันที่ได)จากวิธีทำแห)งด)วยลมร)อนแบบถาดและการตากแดด มีความใส

มากกวEาวิธีทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งที่ให)น้ำชาขุEนมากกวEา ดังรูปที่ 3 อาจเปZนเพราะการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งสEงผลให)ผงชา

มีโครงสร)างเปZนรูพรุนระหวEางการระเหิดของน้ำแข็งภายในเซลลD เมื่อนำมาบดให)เปZนผงขนาด 80 เมช และชงเปZนชา ผงชาเกิด

การคืนสภาพอยEางรวดเร็วจึงมีลักษณะขุEนเปZนตะกอนแขวนลอย 

 

 
 
รูปที่ 3 ลักษณะของน้ำชาจากแกEนตะวันที่ผEานการทำแห)งด)วยวิธี (ก) การทำแห)งด)วยลมร)อน (ข) การตากแดด และ  

          (ค) การทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง 

 

 
 

(ก) (ข) (ค) 
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5. ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได) 

จากการศึกษาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได)ของน้ำชาแกEนตะวัน พบวEา น้ำชามีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได)

อยูEระหวEาง 1.11 - 1.31ºBrix แสดงดังตารางที่ 4 ในทำนองเดียวกับงานวิจัยของ Khuenpet et al. (2017) พบวEา แกEนตะวัน

ผงที่ได)จากการทำแห)งด)วยลมร)อน เมื่อนำมาสกัดด)วยน้ำร)อนในอEางน้ำควบคุมอุณหภูมิที่ 90 องศาเซลเซียส เปZนเวลา 30 นาที 

พบวEาสารละลายแกEนตะวันผงมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได) เทEากับ 1.80ºBrix ซึ่งจากรายงานของ Farnworth (1993) 

ได)ทำการทดลองสกัดน้ำตาลจากหัวแกEนตะวันด)วยวิธีใช)น้ำร)อน พบวEา มีองคDประกอบของฟรุกโทส กลูโคส ซูโคส และฟรุก

แทน ดังนั้นเปZนไปได)วEาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได)ของน้ำชาแกEนตะวันเปZนผลรวมของโมเลกุลน้ำตาลที่เปZน

องคDประกอบ โดยน้ำชาที่ได)จากการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได)มากกวEาวิธีการทำแห)งด)วย

ลมร)อน และการตากแดดอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สันนิษฐานวEาเปZนเพราะวิธีการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง ทำให)

แกEนตะวันผงมีความเปZนรูพรุนมาก ในทำนองเดียวกับงานวิจัยของ ภาสุรี และอรรถพล (2561) ศึกษาลักษณะโครงสร)างพื้นผิว

ของแกEนตะวันผงที่มีขนาด 100 เมช ที่ได)จากวิธีการตากแดด การทำแห)งด)วยลมร)อน และการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งโดย

สEองกล)องจุลทรรศนDอิเล็กตรอนแบบสEองกราดที่กำลังขยาย 200 เทEา พบวEา ผงแกEนตะวันที่ผEานการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งมี

ลักษณะโครงสร)างที่มีรูพรุนคล)ายฟองน้ำและมีขนาดใหญE สEวนการทำแห)งด)วยลมร)อนและการตากแดดมีลักษณะโครงสร)างที่

แนEนกวEา โครงสร)างที่มีความเปZนรูพรุนมาก คาดวEาจะสามารถเพิ่มพื้นที่ในการสัมผัสกับน้ำได)มากขึ้นจึงอาจสEงผลตEอการละลาย

ได)ของโมเลกุลน้ำตาล สามารถสรุปได)วEาวิธีการทำแห)งสEงผลตEอปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได) โดยวิธีการตากแดดสEงผล

ตEอปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได)ลดลงในระหวEางการเก็บรักษานาน 6 เดือน  

 
ตารางที่ 4 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได)ของน้ำชาแกEนตะวันทีไ่ด)จากวิธีการทำแห)งตEางกัน ในระหวEางการเก็บรักษาที ่

              อุณหภูมิห)องเปZนระยะเวลา 6 เดือน 

วิธีการทำแห)ง ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได) (ºBrix) 

เดือนที่ 1 เดือนที่ 3 เดือนที่ 6 

การทำแห)งด)วยลมร)อน 1.21b±0.02 1.19a±0.02 1.20a±0.03 

การตากแดด 1.11c±0.02 1.00b±0.03 1.04b±0.05 

การทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง 1.31a±0.02 1.24a±0.08 1.23a±0.04 

หมายเหต ุ: a, b, c ตัวอักษรตEางกันในแนวตั้งแสดงวEามีความแตกตEางอยEางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 

6. ปริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทน 

แกEนตะวันเปZนแหลEงสะสมอินูลินซึ ่งเปZนโพลีแซคคารDไรดDชนิดหนึ่งในกลุEมฟรุกแทน ประกอบด)วยน้ำตาลฟรุกโตส 

ที่เชื่อมตEอกันเปZนสายยาว จากการทดลองพบวEาวิธีการทำแห)งสEงผลตEอปริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทนของน้ำชาแกEนตะวัน  

ดังตารางที่ 5 โดยน้ำชาแกEนตะวันมปีริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทนอยูEระหวEาง 1.01 - 1.16 g/100 ml การทำแห)งแกEนตะวันด)วย

วิธีที ่แตกตEางกันสEงผลให)น้ำชาแกEนตะวันมีปริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทนแตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

เนื ่องจากการทำแห)งแบบลมร)อนและการตากแดด สารสำคัญในตัวอยEางอาจมีการยEอยสลายหรือเกิดการเปลี่ยนแปลง

โครงสร)างจากความร)อน สEวนการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งนั้นเปZนการกำจัดน้ำด)วยการระเหิดในสภาวะสุญญากาศจึงเปZนการ

รักษาสารสำคัญในตัวอยEาง ในทำนองเดียวกับงานวิจัยของ Gupta et al. (2003) พบวEาชิคอรี (Chicory) ที่ได)จากการทำแห)ง

ด)วยลมร)อนที่อุณหภูมิ 80 - 90 องศาเซลเซียส มีความเข)มข)นของอินูลินต่ำกวEาเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยEางที่ทำแห)งด)วย  

การตากแดดที่อุณหภูมิ 30 - 35 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ Li et al. (2015) กลEาววEาอินูลินสามารถเปลี่ยนไปเปZนน้ำตาล  

ชนิดรีดิวซิ่ง (Reducing sugar) ได)ด)วยการไฮโดรไลซิสที่เกิดขึ้นระหวEางอุณหภูมิในการทำแห)ง 35 - 85 องศาเซลเซียส และ

การทำแห)งที่อุณหภูมิสูงกวEา 65 องศาเซลเซียส สEงผลตEอการสูญเสียอินูลินมากกวEาการทำแห)งที่อุณหภูมิต่ำกวEาอยEางเหน็ได)ชัด 
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และอินูลินยังสามารถถูกไฮโดรไลซDเปZนน้ำตาลได)ภายใต)อุณหภูมิการทำแห)งที่ต่ำเนื่องจากมีเอนไซมD Inulinase โดย Singh et 

al. (2020) รายงานวEาเอนไซมD Inulinase เปZนเอนไซมDที่เรEงปฏิกิริยาการสลายของอินูลิน ทำให)ได) Inulo-oligosaccharide 

น้ำตาลฟรุกโตส และน้ำตาลกลูโคส ดังนั้นอาจเปZนไปได)วEาผลการเก็บรักษาผงชาแกEนตะวันในเดือนที่ 6 ทำให)น้ำชาแกEนตะวัน

มปีริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทนเพิ่มขึ้นเพราะมีเอนไซมD Inulinase โดยเอนไซมDชนิดนี้สามารถพบได)ในพืชที่มีการสะสมอินูลิน  

 

ตารางที่ 5 ปริมาณอินูลินของน้ำชาแกEนตะวันทีไ่ด)จากวิธีการทำแห)งตEางกัน ในระหวEางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห)องเปZน 

              ระยะเวลา 6 เดือน 

วิธีการทำแห)ง ปริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทน (g/100ml) 

เดือนที่ 1 เดือนที่ 6 ns 

การทำแห)งด)วยลมร)อน 1.01c±0.00 1.27±0.01 

การตากแดด 1.02b±0.00 1.26±0.00 

การทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง 1.16a±0.00 1.26±0.00 

หมายเหต ุ:   ns ไมEมีความแตกตEางอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

    a, b, c ตัวอักษรตEางกันในแนวตั้งแสดงวEามีความแตกตEางอยEางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 

   
บทสรุป 

 
 วิธีการทำแห)งแกEนตะวันโดยการทำแห)งด)วยลมร)อน การตากแดด และการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็ง สEงผลตEอคEาสี 

ปริมาณความชื้น และคEาปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของผงชาแกEนตะวัน โดยการทำแห)งแบบแชEเยือกแข็งชEวยรักษาคุณภาพสีของ

ผงชา โดยมีคEาความสวEาง (L*) มากกวEาเมื ่อเปรียบเทียบการทำแห)งแบบใช)ความร)อนที่ทำให)ผงชามีสีคล้ำ การทำแห)ง  

แกEนตะวันแบบแชEเยือกแข็งให)น้ำชาที่มีลักษณะขุEน ไมEใส และมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได) ปริมาณอินูลินชนิด 
ฟรุกแทนมากกวEาน้ำชาที่ได)จากการทำแห)งด)วยลมร)อนและการตากแดด การเก็บรักษาผงชาแกEนตะวันเปZนระยะเวลา 6 เดือน 

ทำให)คEาสี L* a* และ b* มีแนวโน)มลดลง ปริมาณความชื้นและคEา aw เพิ่มขึ้น ในขณะที่น้ำชาแกEนตะวันมีปริมาณ ของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายได)ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แตEปริมาณอินูลินชนิดฟรุกแทนเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษาเปZนระยะเวลา  
6 เดือน ผลการศึกษาในครั้งนี้จะเปZนประโยชนDตEอนักวิจัย เกษตรกร และผู)บริโภคทั่วไปได)ทราบถึงการเปลี่ยนแปลงของวิธีการ

ทำแห)ง ซึ่งมีความจำเปZนตEอการเลือกวิธีการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑDอาหารจากแกEนตะวัน 
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