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บทคัดย่อ 
หัวแก่นตะวันอุดมไปด้วยคุณค่าสารอาหารและมสีรรพคุณทางสมุนไพร วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษา

ผลของวิธีการที่ต่างกันต่อการชะลอการเกิดสีน้ำตาลของแก่นตะวันสดตัดแต่งพร้อมบริโภค  โดยเปรียบเทียบการ
เตรียมแก่นตะวันสดด้วยวิธีการที่ต่างกัน ได้แก่ การลวกในน้ำเดือด การแช่ในน้ำผึ้ง การแช่ในน้ำเกลือ การแช่ในกรด
ซิตริก และการแช่ในโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ เปรียบเทียบกับตัวอย่างสด วิเคราะห์ค่าการสูญเสียน้ำหนัก การ
เปลี่ยนแปลงค่าสี ความแข็ง และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแก่นตะวันสดตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยการวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ พบว่าวิธีการที่เหมาะสมในการเตรียมแก่นตะวัน  คือ การแช่ในสารละลาย
โซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ความเข้มข้น 0.1 กรัมต่อกิโลกรัมน้ำ เนื่องจากมีการเกิดสีน้ำตาลบริเวณผิวหน้าและค่าการ
สูญเสียน้ำหนักต่ำที่สุด ค่าความแข็งใกล้เคียงกับแก่นตะวันสด และมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้าน
ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่น และความชอบรวมสูงที่สุด การแปรรูปแก่นตะวันให้อยู่ในรูปแก่นตะวันสดตัดแต่ง
พร้อมบริโภคจะช่วยส่งเสริมให้มีการบริโภคแพร่หลายขึ้น ทั้งยังตอบสนองต่อวิถีการดำเนินชีวิตของผู้บริโภคยุคใหม่ท่ี
ใสใจสุขภาพได้เป็นอย่างดี 

คำสำคัญ : แก่นตะวัน; การลวก; โซเดียมเมแทไบซัลไฟต์; ความแข็ง; การสูญเสียน้ำหนัก 

Abstract 
Tuber of Jerusalem artichokes are an excellent source of nutrition and herbal properties. 

The purpose of this research was to investigate the effects of different methods on delayed 
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browning of ready-to-eat fresh pre-cut Jerusalem artichokes. Various methods were used, including 
blanching in boiling water, immersing in honey solution, immersing in a salt solution, immersing in 
citric acid solution, and immersing in sodium metabisulfite solution were compared with the 
control.  In this study, weight loss, color changing, hardness and sensory evaluation of fresh- cut 
Jerusalem artichokes were investigated by using a completely randomized design.  The results 
showed that the suitable method was immersing in sodium metabisulfite solution ( 0. 1 g per kg of 
water) .  Apparently, it had the lowest browning value and lowest weight loss.  Moreover, the 
hardness was close to the fresh Jerusalem artichoke.  In terms of sensory acceptability, it had the 
highest mean scores on appearance, texture, flavor, and overall liking at moderate level. Therefore, 
fresh Jerusalem artichokes those are transformed to ready- to-eat fresh pre- cut items, will help to 
promote more widespread consumption.  Furthermore, it also responds to the lifestyle of modern 
health conscious consumers as well. 

Keywords: Jerusalem artichoke; blanching; sodium metabisulfite; hardness; weight loss 

1. บทนำ
แก่นตะวัน (Jerusalem artichoke) มีชื่อทาง

ว ิทยาศาสตร ์ว ่ า Helianthus tuberosus เป ็นพืช
ล้มลุกอายุสั้น วงศ์เดียวกับเบญจมาศและเก๊กฮวย สกุล
เดียวกับทานตะวัน มีถิ่นกำเนิดในทวีปอเมริกาเหนือ 
ปลูกมากแถบตะวันออกกลาง ยุโรป และออสเตรเลีย 
แก่นตะวันมีดอกสีเหลืองคล้ายดอกบัวตอง แต่มีขนาด
เล็กกว่า มีหัวใต้ดินลักษณะคล้ายขิงหรือข่า เปลือกมีสี
น้ำตาลอ่อน เนื้อในมีสีขาว รสหวาน เนื้อสัมผัสกรอบ
คล้ายแห้วและมันแกว [1] แก่นตะวันเป็นพืชที่อุดมด้วย
สารอาหาร เชเช่น คาร์โบไฮเดรต ซึ่งเป็นองค์ประกอบ
หลักในหัวแก่นตะวัน คาร์โบไฮเดรตที่พบส่วนใหญ่อยู่
ในรูปของอินนูล ิน โดยเป็นพอลิเมอร์ของนํ ้าตาล 
ฟรุกโทส และจัดเป็นใยอาหารที่ระบบย่อยอาหารโดย
ใช้เอนไซม์ของมนุษย์ไม่สามารถย่อยหรือย่อยได้น้อย มี
ความหวานกว่าน้ำตาลซูโครส 1.5 เท่า นอกจากนี้หัว
ของแก่นตะวันมีเส้นใยอาหารสูง ไขมันตํ่า รวมทั้งมี
สารพฤกษเคมีหลายชนิด ได้แก่ ฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ 
เป็นต้น [2] นอกจากนี้แก่นตะวันมีสรรพคุณช่วยให้

เจริญอาหาร กระตุ้นการหลั่งของน้ำดี ขับปัสสาวะ ช่วย
ลดความเสี ่ยงของโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง 
โรคหัวใจ โรคหลอดเลือด ลดไขมันในเลือด ปัจจุบัน
แก่นตะวันนำมาใช้ประโยชน์อย่างแพร่หลาย หัวแก่น
ตะวันสามารถบริโภคสด หรือใช้ในการปรุงแต่งอาหาร
คาวหวานได้หลายชนิด เช่น สลัด ผัด แกงจืด แกงเผ็ด 
ไข่ตุ๋น รวมถึงแปรรูปเป็นแป้งแก่นตะวัน แป้งอินนูลิน 
น้ำเชื่อมฟรุกโทสหรืออินูโลโอลิโกแซ็กคาไรด์เพื่อใช้เป็น
สารให้ความหวานแทนน้ำตาลทราย สำหรับเป็นส่วน 
ผสมของผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมขบเคี้ยว ใช้เป็นสาร 
เติมแต่งอาหารในผลิตภัณฑ์ นม เนื้อ น้ำผักผลไม้พร้อม
ดื่ม เครื่องดื่มธัญพืช ชา กาแฟ อาหารทารกหรือเด็ก
อ่อน และผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป [1] นอกจากนี้ยัง
สามารถนำมาใช้เป็นอาหารสัตว์แทนการใช้ยาปฏิชีวนะ 
เนื่องจากมีสมบัติช่วยเจริญอาหาร สามารถเพิ่มจำนวน
แบคทีเรียแลคโตบาซิลัสในลำไส้ ขณะเดียวกันก็ช่วยลด
จำนวนแบคทีเรียก่อโรค เมื่อเสริมในอาหารสัตว์จะมผีล
ให้ปริมาตรของมูล และความชื้นเพิ่มมากขึ้น เนื่องจาก
สมบัติในการอุ้มน้ำของอินนูลิน [3] การส่งเสริมการ
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บริโภคแก่นตะวันให้กับผู้บริโภคยุคใหม่ที่รักสุขภาพใน
ปัจจุบัน ซึ่งมีวิถีการดำเนินชีวิตค่อนข้างเร่งรีบ มีเวลา
ในการเตรียมอาหารค่อนข้างจำกัด  โดยการแปรรูปหัว
แก่นตะวันให้เป็นแก่นตะวันสดตัดแต่งพร้อมบริโภค
เป็นทางเลือกหนึ่งที่สามารถตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภคและช่วยอำนวยความสะดวกในการรับ 
ประทานได้ ซึ่งอาจช่วยให้คนรุ่นใหม่หันมารับประทาน
แก่นตะวันมากข้ึน 

ผักและผลไม้สดตัดแต่ง (fresh pre-cut fruit 
and vegetable) หมายถึง ผักและผลไม้สดที ่ผ ่าน
ขั้นตอนการผลิต โดยเซลล์ของผักและผลไมส้ดยงัมีชีวิต
อยู่ [4] โดยทั่วไปการผลิตผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อม
บร ิโภคจะมีข ั ้นตอนการเตรียมวัตถุด ิบก่อนเข้าสู่
กระบวนการแปรรูป ซึ่งเป็นกระบวนการหนึ่งที่มีความ 
สำค ัญท ี ่ ส ่ งผลต ่อคุณภาพของผล ิตภ ัณฑ ์  เป็น
กระบวนการเพื่อเตรียมวัตถุดิบให้พร้อม อาจประกอบ 
ด้วยหลายขั้นตอน ข้ึนอยู่กับชนิดของวัตถุดิบ โดยทั่วไป
ประกอบด้วยขั ้นตอนการล้างทำความสะอาด ปอก
เปลือก ผ่าซีก เอาไส้และเมล็ดออก ตัดแต่ง หั ่นช้ิน 
บรรจุใส่ภาชนะ และวางจำหน่ายให้ผู้บริโภคเลอืกซื้อได้
ตามใจชอบ ซึ ่งสามารถนำไปบริโภคได้ทันที ทำให้
ประหยัดเวลา ปัจจุบันจึงมีผักและผลไม้สดพร้อม
บริโภควางจำหน่ายเพิ่มมากขึ้น ทั ้งในตลาดสดและ
ซุปเปอร์มาร์เก็ต [5] แก่นตะวันสดที่ผ่านการเตรียม
ขั้นต้นมักพบปัญหาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ คือ การ
เกิดสีน้ำตาลของแก่นตะวันภายหลังการปอกเปลือก 
เนื่องจากการทำงานของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส 
[6] ซึ ่งส ่งผลต่อการยอมรับของผู ้บริโภค โดยการ
ควบคุมการเกิดสีน้ำตาลเนื ่องจากการทำงานของ
เอนไซม์สามารถทำได้หลายวิธี ได้แก่ การใช้ความร้อน 
การปรับให้เป็นกรด การใช้สารรีดิวซิงเอเจนต์ และการ
จุ ่มในน้ำเกลือหรือน้ำผึ ้ง เป็นต้น งานวิจัยนี ้มีวัตถุ 
ประสงค์เพื ่อศึกษาผลของวิธีการที ่แตกต่างต่อการ

ชะลอการเกิดสีน้ำตาลของแก่นตะวันสดตัดแต่งพร้อม
บริโภค วิเคราะห์สมบัติทางกายภาพควบคู ่กับการ
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 
องค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษาวิจัยนี้สามารถนำไปใช้
เป็นแนวทางในกระบวนการผลิตแก่นตะวันตัดแต่ง
พร้อมบริโภค หรือการเตรียมแก่นตะวันเพื่อการแปรรปู
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารต่อไป 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเตรียมแก่นตะวัน 

นำหัวแก่นตะวันสดอายุ 120 วัน จาก
อำเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว มาล้างทำความ
สะอาดด้วยน้ำสะอาด ใส่ในถุงพลาสติกปิดสนิทเก็บไว้
ในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน 
ค่าของแข็งละลายได้ทั ้งหมด (total soluble solid) 
เฉลี่ยได้ประมาณ 27 องศาบริกซ์ จากนั้นคัดเลือกหวัท่ี
สมบูรณ์ไม่มีตำหนิ ขนาดสม่ำเสมอ ล้างทำความสะอาด 
ปอกเปลือก นำมาหั่นให้มีขนาด กว้าง  x ยาว X หนา 
เท่าก ับ 1.5 x 1.5 x 1.5 เซนติเมตร แต่ละชิ ้นจะมี
น้ำหนักเฉลี่ย 5 กรัม  

2.2 การศึกษาผลของวิธีการที่แตกต่างต่อ
การชะลอสีน้ำตาลของแก่นตะวันสดตัดแต่งพร้อม
บริโภค 

2.2.1 ตัวอย่างควบคุม  
หัวแก่นตะวันสดที่ผ่านการเตรียมแล้ว 

วางทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 60 นาที 
2.2.2 การลวกในน ้ำเด ือด (hot water 

blanching)  
ต้มน้ำสะอาดให้เดือดด้วยอัตราส่วนน้ำ

สะอาดต่อแก่นตะวัน 10 ต่อ 1 โดยน้ำหนัก ลวกแก่น
ตะวันในน้ำเดือดเป็นเวลา 60, 90 และ 120 วินาที 
ตามลำดับ แช่ตัวอย่างในน้ำเย็น (4 องศาเซลเซียส) 
เป็นเวลา 90 วินาที ตักขึ้นจากน้ำ วางบนกระดาษซับ
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น้ำออกจากผิวแก่นตะวัน บรรจุในภาชนะพลาสติกปิด
สนิท 

2.2.3 แช่น้ำผึ้ง (honey)  
เตรียมสารละลายน้ำผึ้งที่ความเข้มข้น

ร้อยละ 10, 15 และ 20 (W/W) ตามลำดับ โดยละลาย
น้ำผึ้งในน้ำสะอาด แช่แก่นตะวันเป็นเวลา 30 นาที ตัก
ขึ้นจากน้ำ วางบนกระดาษซับน้ำออกจากผิวแก่นตะวัน 
บรรจุในภาชนะพลาสติกปิดสนิท 

2.2.4 แช่น้ำเกลือ (NaCl)  
เตรียมสาร ละลายน้ำเกลือที ่ความ

เข้มข้นร ้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 ตามลำดับ โดย
ละลายเกลือในน้ำสะอาด แช่แก่นตะวันเป็นเวลา 30 
นาที ตักขึ้นจากน้ำ วางบนกระดาษซับน้ำออกจากผิว
แก่นตะวัน บรรจุในภาชนะพลาสติกปิดสนิท 

2.2.5 แช่กรดซิตริก (citric acid)  
เตรียมสารละลายกรดซิตริกที ่ความ

เข้มข้นร ้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 ตามลำดับ โดย
ละลายกรดซิตริกในน้ำสะอาด แช่แก่นตะวันเป็นเวลา 
30 นาที ตักขึ้นจากน้ำ วางบนกระดาษซับน้ำออกจาก
ผิวแก่นตะวัน บรรจุในภาชนะพลาสติกปิดสนิท 

2.2.6 แช่โซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ (sodium 
metabisulfite)  

เตร ียมสารละลายโซเด ียมเมแทไบ
ซัลไฟต์ที่ความเข้มข้น 0.025, 0.05 และ 0.1 กรัมต่อ
กิโลกรัมน้ำ ตามลำดับ โดยละลายโซเดียมเมแทไบ
ซัลไฟต์ในน้ำสะอาด แช่แก่นตะวันเป็นเวลา 30 นาที 
ตักขึ้นจากน้ำ วางบนกระดาษซับน้ำออกจากผิวแก่น
ตะวัน บรรจุในภาชนะพลาสติกปิดสนิท 

สังเกตลักษณะปรากฏของตัวอย่างทั้งหมด 
ว ิ เคราะห ์ค ุณภาพ และประเม ินการยอมร ับทาง
ประสาทสัมผัส แล้วนำตัวอย่างที่เตรียมตามวิธีการ
ข้างต ้นเก็บในภาชนะพลาสติกปิดสนิท แช่เย ็นที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน วิเคราะห์

คุณภาพและประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
เพื่อคัดเลือกวิธีการที่เหมาะสมที่สุดในการเตรียมแก่น
ตะวันสดตัดแต่งพร้อมบริโภค  

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของ
แก่นตะวัน 

2.3.1 การสูญเสียน้ำหนัก 
การวิเคราะห์การสูญเสียน้ำหนักสด  

เร ิ ่มจากการชั ่งน ้ำหนักแก่นตะวันก่อนนำไปผ่าน
กระบวนการชะลอการเกิดสีน้ำตาล และชั่งน้ำหนัก
แก่นตะวันหลังนำไปผ่านกระบวนการชะลอการเกิดสี
น้ำตาลด้วยเครื่องชั่ง (Zepper EPS-3001, จีน) นำค่า
น้ำหนักที่ได้มาคำนวณเป็นร้อยละการสูญเสียน้ำหนัก
จากสมการ การสูญเสียน้ำหนัก (ร้อยละ) = [(น้ำหนัก
ก่อน - น้ำหนักหลัง) ÷ น้ำหนักก่อน] x 100 

2.3.2 ค่าสี 
วัดค่าสีของแก่นตะวันด้วยเครื่องวัดสี  

(Minolta colorimeter CR-400, Japan) ด้วยระบบ 
CIE โดยค่า L* หรือความสว่าง (0 = สีดำ , 100 = สี
ขาว) ค่า a* (+a = สีแดง, -a = สีเขียว) ค่า b* (+b = 
สีเหลือง, -b = สีน้ำเงิน) ค่า C* ความเข้มของสีที่
ปรากฏ และ H๐ เข้าใกล้ 0 องศา หมายถึง วัตถุอยู่ใน
กลุ่มสีแดง ค่า H๐ เข้าใกล้ 90 องศา หมายถึง วัตถุอยู่
ในกลุ่มสีเหลือง ค่า H๐ เข้าใกล้ 180 องศา หมายถึง 
วัตถุอยู ่ในกลุ ่มสีเขียว ค่า H๐ เข้าใกล้ 270 องศา 
หมายถึง วัตถุจอยู่ในกลุ่มสีน้ำเงิน คำนวณหาค่าการ
เกิดสีน้ำตาล (browning value) = (∆L* ÷ L0*) ÷ 
100 เมื่อ ∆L* คือ ผลต่างของค่าความสว่างที่เปลี่ยนไป 
และ L0* คือ ค่าความสว่างเริ่มต้น [7] 

2.3.3 ค่าความแข็ง 
วัดความแข็งของแก่นตะวันด้วยเครื่อง 

fruit hardness tester (Daiichi FG 520K, Japan) ใช้ 
cylinder probe ชนิดหัวกรวย ค่าแรงกดที่วัดได้เป็น
หน่วยนิวตัน (N) 
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2.3.4 การทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัส 

ค ั ด เ ล ื อกแก ่นตะว ั น ในสภาวะที่
เหมาะสมของการเตรียมแต่ละวิธี เพื่อนำมาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 
(9-point hedonic scale) ผ ู ้ทดสอบที ่ไม ่ผ ่านการ
ฝึกฝน จำนวน 15 คน คะแนน 1 ถึง 9 (9 = ชอบมาก
ที ่ส ุด, 1 = ไม่ชอบมากที ่ส ุด) โดยประเมินลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม   

2.4 การวิเคราะหผ์ลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 

(completely randomized design, CRD)  เ ปร ี ยบ 
เท ียบค ่าเฉล ี ่ยด ้วยว ิธ ี  Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) [8] ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 (p ≤ 0.05) โดยทดลองอย่างน้อย 3 ซ้ำ 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ผลของว ิธ ีการท ี ่แตกต่างก ันต ่อการ

สูญเสียน้ำหนักของแก่นตะวัน 
ผลของวิธีการที่แตกต่าง คือ การลวกในน้ำ

เดือดด้วยระยะเวลาที่แตกต่างกัน การแช่ในน้ำผึ้ง การ
แช่ในเกลือ การแช่ในกรดซิตริก และการแช่ในโซเดียม
เมแทไบซัลไฟต์ ในระดับความเข้มข้นที่แตกต่างกัน ต่อ
ร้อยละการสูญเสียน้ำหนักของแก่นตะวัน (รูปที่ 1) 
พบว่าการลวกแก่นตะวันในน้ำเดือด 120 วินาที ส่งผล
ให้เกิดการสูญเสียน้ำหนักของแก่นตะวันสูงที ่สุด 
รองลงมา คือ การลวกในน้ำเดือด 90 และ 60 วินาที 
ตามลำดับ และเมื่อเวลาการเก็บรักษานานขึ้น การ
สูญเสียน้ำหนักของแก่นตะวันมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดย
ภาพรวมการลวกในน้ำเดือดส่งผลต่อการสูญเสีย
น้ำหนักของแก่นตะวันสูงกว่าวิธีการอื่น ๆ รองลงมา 
คือ การแช่ในน้ำเกลือ การแช่ในกรดซิตริก การแช่ใน
น้ำผึ้ง และการแช่ในโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ ตามลำดับ 

โดยแก่นตะวันที่ผ่านการแช่ในโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์
ความเข้มข้น 0.1 กรัมต่อกิโลกรัมน้ำ เกิดการสูญเสีย
น้ำหนักต่ำที ่สุด การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ ้นกับแก่น
ตะวันที่ผ่านวิธีการต่าง ๆ อาจเกิดจากการลวกในน้ำ
เดือดทำให้เซลล์เนื้อเยื่อแก่นตะวันถูกทำลายและเกิด
การสูญเสียน้ำ การลวกจะทำให้เยื่อหุ้มเซลล์ของแก่น
ตะวันอ่อนตัวลง เพิ่มความสามารถในการเป็นเยื่อเลือก
ผ่านของเยื ่อหุ ้มเซลล์ให้มากขึ้น เพิ ่มโอกาสการแพร่
ของน้ำออกจากเซลล์ ทำให้เกิดการเปลี ่ยนแปลง
โครงสร้างที่ควบคุมขนาดช่องเปิดของเซลล์ส่งผลให้เกิด
การถ่ายโอนมวลสารได้มากขึ้น [9] เกิดการสูญเสีย
น้ำหนักของแก่นตะวันเมื่อเทียบกับการไม่ลวก และการ
ส ูญเส ียน้ำหนักเพิ ่มข ึ ้นเมื ่อเวลาการลวกเพิ ่มขึ้น   
แนวโน้มการสูญเสียน้ำหนักของแก่นตะวันที ่แช่ใน
สารละลายน้ำผึง้ น้ำเกลือ กรดซิตริก และโซเดียมเมแท
ไบซัลไฟต์เกิดขึ้นน้อยกว่าการลวก โดยทั่วไปการแช่
แก่นตะวันในสารละลายที่มีความเข้มข้นสูงเรียกว่า
สารละลายออสโมติก ได้แก่ สารละลายน้ำตาล และ
สารละลายเกลือ เป็นต้น ซึ่งการออสโมซิสสามารถลด
ปริมาณน้ำในวัตถุดิบลงได้โดยอาศัยหลักการเคลื่อน 
ย้ายน้ำบางส่วนจากเนื้อเยื่อของแก่นตะวัน ซึ่งเกิดจาก
ความแตกต่างของแรงดันออสโมติกระหว่างภายใน
เซลล์ของแก่นตะวันและสารละลายออสโมติกเกิดเป็น
แรงขับ ทำให้มีการถ่ายโอนมวลสารระหว่างเซลล์ของ
แก่นตะวันและสารละลายออสโมติก ในลักษณะสวน
ทางกันผ่านเยื่อหุ้มเซลล์ซึ่งทำหน้าที่เป็นเยื่อเลือกผ่าน  
ผนังเซลล์ของแก่นตะวันสามารถยืดขยายตัวได้ เมื่อมี
แรงดันเกิดขึ้นภายในเซลล์ เยื่อหุ้มเซลล์จะทำหน้าที่
เป็นเยื่อเลือกผ่าน ยอมให้น้ำแพร่ผ่านได้มากกว่าตัวถูก
ละลายของสารละลายออสโมติก โดยการถ่ายโอนมวล
สารที ่เกิดขึ ้นระหว่างการออสโมซิส [9] ส ่งผลให้
ปริมาณน้ำในแก่นตะวันลดลง ปริมาณของแข็งเพิ่มขึ้น 
และทำให้น้ำหนักสุทธิลดลงได้ 
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Figure 1 The effect of different methods on weight loss of Jerusalem artichoke after 0 day and 15 

days for keeping at 4 ºC 
 
Table 1 The effect of different methods on color changing of Jerusalem artichoke 
 

Treatments 
Colors 

L* a* b* C* H๐ 
Fresh 90.55±0.33a -3.83±0.18k 18.16±0.13a 18.50±0.13a 111.39±0.16a 
Control  65.53±0.40m 0.63±0.03c 9.16±0.13j 9.41±0.11i 89.36±0.15l 
Blanching 60 s 68.00±0.24l -1.13±0.18d 17.56±0.19b 17.62±0.21b 93.27±0.17k 
Blanching 90 s 47.86±0.13o 0.92±0.06b 8.64±0.43k 9.45±0.46i 83.43±0.22m 
Blanching 120 s 49.57±0.33n 1.61±0.07a 8.32±0.22k 8.39±0.21j 79.26±0.10n 
Honey 10 % 87.40±0.43c -3.15±0.04j 14.43±0.17d 14.76±0.19d 102.32±0.01gh 
Honey 15 % 85.43±0.36e -2.36±0.09e 15.47±0.10c 15.60±0.31c 102.22±0.09h 
Honey 20 % 75.39±0.52i -2.89±0.11hi 11.39±0.52g 11.32±.06g 100.54±0.34j 
NaCl 0.5 % 70.45±0.31k -2.73±0.02gh 10.83±0.12h 11.17±0.12g 101.43±0.29i 
NaCl 1.0 % 74.55±0.15j -2.79±0.06i 12.48±0.45ef 12.44±0.18f 102.63±0.36fg 
NaCl 1.5 % 80.75±0.24h -3.11±0.07j 14.60±0.47d 15.25±0.17c 104.13±0.07d 
Citric acid 0.5 % 80.40±0.16h -2.43±0.05ef 12.30±0.40f 12.53±0.39f 101.24±0.02i 
Citric acid 1.0 % 83.83±0.29f -2.75±0.03gh 12.46±0.52ef 12.76±0.06f 102.45±0.36gh 
Citric acid 1.5 % 86.59±0.07d -2.99±0.14ij 12.97±0.40e 13.30±0.39e 103.19±0.17e 
Na2S2O5 0.025 g/kg H2O 82.35±0.14g -2.58±0.14fg 10.06±0.04i 10.58±0.35h 102.84±0.10f 
Na2S2O5 0.05 g/kg H2O 85.49±0.16e -2.74±0.10gh 12.34±0.19f 12.71±0.19f 105.41±0.32c 
Na2S2O5 0.1 g/kg H2O 89.37±.46b -3.06±0.01j 14.61±0.04d 14.40±0.35d 109.18±0.17b 

Mean ± SD; a-o means within each column indicate significant differences (p ≤ 0.05) using Duncan's multiple 
range test. 
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3.2 ผลของวิธีการที่แตกต่างกันต่อการ
เปลี่ยนแปลงค่าสีของแก่นตะวัน 

ผลของวิธีการที่แตกต่างกันต่อการเปลี่ยน 
แปลงค่าสีของแก่นตะวัน (ตารางที่ 1) วัดค่าสีด้วย
ระบบ CIE พบว่าการลวกในน้ำเดือดส่งผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงค่าสีของแก่นตะวันมากที่สุด โดยค่าความ
สว่าง (L*) มีแนวโน้มลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับแก่น
ตะวันก่อนลวก ซึ่งแปรผันตรงกับค่าความเข้มสี (H๐)  
โดยค่าความเข้มสีเข้าใกล้ 90 คือ อยู่ในกลุ่มสีเหลือง 
ซึ่งสอดคล้องกับค่า a* และ b* มีค่าอยู่ในช่วงสีเขียว
และสีเหลือง การลวกในน้ำเดือดในเวลานานขึ้นส่งผล
ให้ค่าความสว่างลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการแช่ใน
สารละลายต่าง ๆ การแช่ในสารละลายสามารถชะลอ
การเกิดสีน้ำตาลในแก่นตะวันดีกว่าการลวกในน้ำเดือด 

การติดตามการเปลี่ยนแปลงค่าสีของแก่น
ตะวันเมื่อนำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 วัน (ตารางที ่2) พบว่าค่าสีของแก่นตะวัน
มีแนวโน้มของการเกิดสีน้ำตาลเพิ่มขึ้นเล็กน้อยเมื ่อใช้
วิธีการแช่ในสารละลาย แต่ค่าสีน้ำตาลมีแนวโน้มสูงขึ้น
ในตัวอย่างแก่นตะวันที่ผ่านการลวกและในแก่นตะวัน
ในตัวอย่างควบคุม ค่าการเกิดสีน้ำตาล (browning 
value) ของแก่นตะวันแสดงในรูปที่ 2 ซึ่งคำนวณจาก
ค่าความสว่างที่เปลี่ยนแปลงไปของแก่นตะวันโดยใช้ค่า
ความสว่างของแก่นตะวันสดเป็นค่าเริ่มต้น พบว่าการ
ลวกในน้ำเดือดที่เวลา 120 วินาที ส่งผลต่อค่าการเกดิสี
น้ำตาลสูงที่สุด รองลงมา คือ การลวกในน้ำเดือดที่ 90 
และ 60 วินาที ตามลำดับ การแช่แก่นตะวันในสาร 
ละลายโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ความเข้มข้น 0.1 กรัม
ต่อกิโลกรัมน้ำ มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการชะลอการ
เกิดสีน้ำตาลของแก่นตะวัน 

โดยทั่วไปแก่นตะวันสดที่ผ่านขั้นตอนการ
การปอกเปลือกและการตัดแต่งสีของแก่นตะวันจะเริ่ม
เปลี่ยนจากสีขาวเป็นสีน้ำตาล เนื่องจากการทำงานของ

เอนไซม์ในกลุ่มฟีนอเลส และแก่นตะวันจะมีสีคล้ำขึ้น
เมื่อผ่านการให้ความร้อน ซึ่งเป็นการเกิดสีน้ำตาลชนิด
ที ่ไม่เกี ่ยวข้องกับเอนไซม์  [10] ปฏิกิร ิยาการเกิดสี
น้ำตาลที่เกี่ยวกับเอนไซม์นี้เป็นปฏิกริยาออกซิเดชัน จะ
เกิดขึ้นเมื่อเซลล์ของแก่นตะวันเกิดการช้ำ ฉีก ขาด เมื่อ
ถูกกระแทก บด หั ่น หรือสับ ทำให้เอนไซม์ในกลุ่ม     
ฟีนอเลส เช่น พอลิฟีนอลออกซิเดส ทำปฏิกิริยากับสาร
ตั้งต้น คือ สารประกอบโมโนฟีนอลที่อยู ่ในเซลล์พืช 
และออกซิเจนได้เป็นสารไดฟีนอล (diphenol) ซึ่งไมม่ี
สี และออกซิไดซ์ต่อเป็นออร์โท-ควิโนน (o-quinone) 
ซึ่งมีสีน้ำตาล และจะรวมตัวกันเป็นโพลิเมอร์เกิดเป็น
สารโมเลกุลใหญ่ที่มีสีน้ำตาล เช่น เมลานิน (melanin)  
[5] ซึ่งสังเกตได้จากแก่นตะวันสดที่ปอกเปลือกและหั่น
ทิ้งไว้ให้สัมผัสอากาศ ปกติจะเกิดสีน้ำตาลเพิ่มขึ้นเมื่อ
เวลาผ่านไป โดยทั่วไปการควบคุมการเกิดสีน้ำตาลที่
เกี ่ยวข้องกับเอนไซม์ทำได้หลายวิธี อาทิ การทำให้
เอนไซม์ซึ่งเป็นโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติโดยการใช้
ความร้อน การปรับให้เป็นกรดเมื่อค่าความเป็นกรด
ด่างลดลงเอนไซม์จะถูกยับยั ้งการทำงานเพราะเสีย
สภาพธรรมชาติ การใช้สารรีดิวซิงเอเจนต์เพื่อรีดิวซ์โอ-
ควิโนนกลับเป็นสารประกอบฟีนอล ซึ่งไม่มีสี รวมไปถึง
การป้องกันไม่ให้สัมผัสกับออกซิเจนโดยการจุ่มในน้ำผึ้ง
หรือน้ำเกลือ โดยการทดลองนี้พบว่าการใช้สารรีดิวซิง
เอเจนต์ด้วยการแช่แก่นตะวันในสารละลายโซเดียม
เมแทไบซัลไฟต์ความเข้มข้น 0.1 กรัมต่อกิโลกรัมน้ำ มี
ประสิทธิภาพดีที่สุดในการชะลอการเกิดสีน้ำตาลของ
แก่นตะวันสดตัดแต่งพร้อมบริโภค 

แก่นตะวันสดที่ผ่านการให้ความร้อนแล้วมี
คล้ำขึ ้นอาจเกิดจากหลายปัจจัยร่วมกัน อาทิ การ
เปลี่ยนแปลงของคลอโรฟิลส์ซึ่งเป็นรงควัตถุที่มีสีเขียว
อยู่ในคลอโรพลาสต์ [11] คลอโรฟิลส์มีโครงสร้างเป็น
วงโพรไพรินประกอบด้วยวงแหวนไพร์โรล 4 วง เรียง
ติดกัน มี Mg+2 อยู่ตรงกลาง โดยทั่วไปคลอโรฟิลลไ์มค่ง  



ปีที่ 28 ฉบบัที่ 3 มีนาคม 2563                                                                               วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

 473 

 
Figure 2 The effect of different methods on browning value of Jerusalem artichoke after 0 day and 

15 days for keeping at 4 ºC 
 
Table 2 The effect of different methods on color changing of Jerusalem artichoke after 15 days for 

keeping at 4 ºC 
 

Treatments 
Colors 

L* a* b* C* H๐ 
Fresh 90.55±0.33a -3.83±0.18k 18.16±0.13a 18.50±0.13a 111.39±0.16a 
Control  58.36±0.30l 0.92±0.03c 7.09±0.02m 7.34±0.01j 82.32±0.10k 
Blanching 60 s 55.27±0.42m 0.22±0.028d 26.43±0.09c 26.32±0.10c 87.14±0.15j 
Blanching 90 s 40.76±0.10n 1.95±0.04b 39.34±0.17b 39.29±0.19b 79.39±0.17l 
Blanching 120 s 35.41±0.07o 2.54±0.05a 43.39±0.34a 43.74±0.85a 68.33±0.21m 
Honey 10 % 85.33±0.32b -3.05±0.05k 12.20±0.11f 12.56±0.02f 101.26±0.11d 
Honey 15 % 83.40±0.33c -2.03±0.03e 13.43±0.08e 13.50±0.25e 101.06±0.04d 
Honey 20 % 73.16±0.14i -2.19±0.01f 10.19±0.18i 10.25±0.07g 99.21±0.06g 
NaCl 0.5 % 67.52±0.23k -2.50±0.05i 8.41±0.07l 9.41±0.39hi 99.36±0.20g 
NaCl 1.0 % 71.35±0.21j -2.59±0.06i 10.28±0.15i 10.34±0.07g 100.50±0.21e 
NaCl 1.5 % 78.55±0.06g -3.06±0.05k 12.30±0.19f 13.16±0.09e 102.20±0.18c 
Citric acid 0.5 % 74.30±0.06h -2.06±0.04e 9.26±0.34k 9.23±0.06hi 97.17±0.12i 
Citric acid 1.0 % 79.30±0.04f -2.31±0.09g 9.29±0.07k 9.68±0.08h 98.28±0.29h 
Citric acid 1.5 % 81.49±0.09e -2.91±0.08j 9.87±0.10j 9.20±0.09i 100.13±0.10f 
Na2S2O5 0.025 g/kg H2O 82.05±0.04d -2.41±0.09h 9.98±0.03ij 9.45±0.12hi 102.30±0.10c 
Na2S2O5 0.05 g/kg H2O 85.29±0.22b -2.58±0.06i 12.27±0.13f 12.36±0.02f 105.19±0.07b 
Na2S2O5 0.1 g/kg H2O 89.29±0.40a -3.00±0.01k 14.41±0.30d 14.23±0.20d 109.08±0.07a 

Mean ± SD; a-o means within each column indicate significant differences (p ≤ 0.05) using Duncan's multiple 
range test. 
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ตัวต่อความร้อน เมื่อได้รับความร้อนจะเปลี่ยนเป็นฟีโอ
ไฟตินซึ่งมีสีเขียวน้ำตาล [5] นอกจากน้ีในแก่นตะวันยัง
มีอินนูลิน ซึ ่งเป็นโพลิแซคคาไรด์ชนิดหนึ ่งในกลุ่ม   
ฟรุกแทน ประกอบด้วยน้ำตาลฟรุกโทสที่เชื่อมต่อกัน
เป็นสายยาวจำนวน 2-60 หน่วย บางโครงสร้างอาจมี
น้ำตาลกลูโคสเชื่อมต่อที่ปลายสายด้วย [12] อินนูลินมี
ส่วนทำให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดซึ่งเป็นปฏิกิริยาการ
เกิดสีน้ำตาลชนิดที่ไม่เกี ่ยวข้องกับเอนไซม์ เกิดขึ้น
ระหว่างน้ำตาลรีดิวส์กับกรดอะมิโน โปรตีน หรือ
สารประกอบไนโตรเจนอื ่น ๆ โดยมีความร้อนเร่ง
ปฏิกิริยาผลิตผลที่ได้จากปฏิกิริยาเมลลาร์ด เป็นสาร 
ประกอบหลายชนิดที่ให้สีน้ำตาลและกลิ่นรสต่าง ๆ 
สอดคล้องกับรายงานของ Lee และคณะ [13] ซึ่ง
ศึกษาการเกิดสีน้ำตาลในคุกกี้ที ่มีส่วนผสมของแก่น
ตะวัน พบว่าอ ินนูล ินในแก่นตะว ันส ่งผลต ่อการ
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดในระหว่างการอบคุกกี้ทำให้สี
ของคุกกี้แก่นตะวันเข้มขึ้น 

3.3 ผลของวิธีการที่แตกต่างกันต่อค่าความ
แข็งของแก่นตะวัน 

ผลการศึกษาวิธีการที ่แตกต่างกันต่อค่า
ความแข็งของแก่นตะวันแสดงในรูปที่ 3 พบว่าค่าความ
แข็งของแก่นตะวันมีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาใน
การลวกเพิ่มขึ้น โดยการลวกที่เวลา 120 วินาที ทำให้
ค่าความแข็งของแก่นตะวันลดลงมากที่สุด รองลงมา 
คือ การลวกในน้ำเดือด 90 และ 60 วินาที ตามลำดับ 
ส่วนการแช่แก่นตะวันในสารละลายต่าง ๆ ส่งผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงค่าความแข็งของแก่นตะวันเล็กน้อย
เมื่อเปรียบเทียบกับแก่นตะวันสดในตัวอย่างควบคุม 
การลวกจะทำให้เยื่อหุ้มเซลล์ของแก่นตะวันอ่อนตัวลง
ส่งผลให้ความแข็งลดลง โดยทั่วไปความแข็งแรงด้าน
เนื้อสัมผัสของผักและผลไม้ขึ้นอยู่กับโครงสร้างของพอ
ลิเมอร์ที่ผนังเซลล์ ซึ่งประกอบด้วยส่วนประกอบหลัก
เป็นเซลลูโลส ที่เป็นเส้นใยไม่ละลายน้ำ ประสานอยู่

รวมกับโครงข่ายของเฮมิเซลลโูลสและเพคติน เซลลูโลส
และเฮมิเซลลูโลสจับยึดกันด้วยพันธะไฮโดรเจน ทำให้
ผนังเซลล์มีความแข็งแรงและสามารถต้านทานการฉีก
ขาด ส ่วนเพคตินและเฮมิ เซลล ูโลสให ้ความเป็น
พลาสติกมีความสามารถในการยึดเกาะดี โดยเฮมิ
เซลลูโลสเป็นกลุ ่มของสารประกอบหลายชนิด เฮมิ
เซลลูโลสจะแทรกและยึดตัวอยู่ระหว่างโมเลกุลของ
เซลลูโลสในผนังเซลล์พืชจึงมีส่วนให้ความแข็งแรงกับ
ผนังเซลล์ [14] การลวกส่งผลให้ความแข็งแรงใน
โครงข่ายผนังเซลล์ของแก่นตะวันลดลง ทำให้เนื้อ
ส ัมผ ัสของแก่นตะว ันท ี ่ผ ่ านการลวกอ ่อนต ัวลง 
โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของโพรโตเพค 
ตินและเพคติน โพรโตเพคตินเป็นสารประกอบตั้งต้น
ของเพคตินที่ไม่ละลายนํ้า ไม่สามารถเกิดเจล เมื่อย่อย
ด้วยเอนไซม์หรือไฮโดรไลซิสจะเปลี่ยนเป็นเพคติน พบ
ในเนื้อเยื ่อในส่วนมิดเดิลลาเมลลา ส่วนเพคตินเป็น
สารประกอบที่พบมากในผนังเซลล์พืชมีบทบาทในการ
ยึดเกาะระหว่างเซลล์ เพคตินเป็นโมเลกุลที่เกิดจากการ
เชื่อมต่อของกรดกาแล็กทูโรนิก สายยาวของเพคติน
อาจเกิดการเชื่อมข้ามได้หลายลักษณะ ทำให้เพคติน
ละลายได้หลายระดับ โมเลกุลของเพคตินแทรกอยู่
ระหว่างเซลลูโลส ทำหน้าที่ประสานโมเลกุลต่าง ๆ ใน
ผนังเซลล์เข้าด้วยกัน เช่นเดียวกับปูนในผนังคอนกรีต 
[15]   

3.4 ผลของวิธ ีการที ่แตกต่างก ันต ่อการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของแก่นตะวัน 

ลักษณะปรากฏบริเวณผิวของแก่นตะวัน
ก่อนและหลังเตรียมด้วยวิธีการที่แตกต่างกันแสดงใน
ร ูปที่ 4 เม ื ่อเก ็บร ักษาด้วยการแช่เย ็นที ่  4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน พบว่าลักษณะปรากฏที่
สังเกตได้ของแก่นตะวันเปลี่ยนแปลงไป ความสว่างที่
บริเวณผิวหน้ามีแนวโน้มลดลง เนื้อสัมผัสแน่น กลิ่น
ปกติ ส่วนแก่นตะวันท่ีผ่านการลวกที่เวลาต่าง ๆ กันนั้น  
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Figure 3 The effect of different methods on hardness of Jerusalem artichoke after 0 day and 15 

days for keeping at 4 ºC  
 

  
 

Figure 4 The effect of different methods on appearances of Jerusalem artichoke after 0 day (a) and 
15 days for keeping at 4 ºC (b) 

 
พบว่าเนื ้อสัมผัสนิ่มลง เมื ่อใช้มือกดลงไปจะมีน้ำซึม
ออกมา มีกลิ ่นเหม็นคล้ายกลิ ่นเน่าเสีย และมียาง
เหนียวยืดบริเวณผิวแก่นตะวัน ผลการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของแก่นตะวันที่ผ่านการ
เตรียมด้วยวิธีการที่ต่างกัน (ตารางที่ 3 และ 4) พบว่า 
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่น 
และความชอบรวม เมื่อเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยจาก

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะ
ปรากกฏ เนื้อสัมผัส กลิ่น และความชอบรวมของแก่น
ตะวันที่ผ่านการลวกในน้ำเดือดมีค่าต่ำที่สุด สอดคล้อง
กับผลที ่ได ้จากการสังเกตลักษณะปรากฏ ค่าการ
สูญเสียน้ำหนัก การเปลี่ยนแปลงค่าสี และค่าความแข็ง
ที่ได้กล่าวไว้ข้างต้น แก่นตะวันที่ผ่านการลวกหลังจาก
เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิแช่เย็น 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
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วัน เกิดการเน่าเสีย เนื ้อสัมผัสนิ่ม มีกลิ ่นเน่าเหม็น
ชัดเจน อาจเนื่องจากผลของการให้ความร้อนไปทำให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของเซลล์แก่นตะวัน 
ผนังเซลล์ถูกทำลาย ทำให้ง่ายต่อการเข้าไปเจริญเตบิโต
ของจุลินทรีย์ ส่วนแก่นตะวันที่ผ่านการแช่สารละลาย
ต่าง ๆ จากการสังเกตลักษณะปรากฏเบื้องต้นยังมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสและกลิ่นปกติ พบเพียงการเปลี่ยน 
แปลงของสีที่บริเวณผิวหน้า แก่นตะวันท่ีผ่านการแช่ใน
สารละลายโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ความเข้มข้น 0.1 
กรัมต่อกิโลกรัมน้ำ มีการเกิดสีน้ำตาลบริเวณผิวหน้า
น้อยที่สุดและมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่น และความชอบ
รวมสูงที่สุด 

การแช่แก่นตะวันในสารละลายต่าง ๆ มี
ส่วนช่วยในการยับยั้งการทำงานของจุลินทรีย์ก่อโรค

ต่าง ๆ ได้ อาทิ การแช่แก่นตะวันในสารละลายน้ำเกลอื 
(NaCl) เกลือมีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร 
เนื ่องจากราคาถูกและใช้ได้หลากหลาย เพื ่อเป็น
เครื่องปรุงรส หรือใช้เพื่อการถนอมอาหาร ซึ่งเกลือจะ
ช่วยลดแอคทิวิตี ้ของน้ำ ทำให้ยับยั ้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสีย และจุลินทรีย์ก่อโรค   
ส่วนน้ำผึ้งซึ่งเป็นสารให้ความหวานที่เป็นผลิตผลของ
น้ำหวานจากดอกไม้และจากแหล่งน้ำหวานอื ่น  ๆ 
องค์ประกอบทางเคมีที่มีบทบาทสำคัญในการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เช่น กรดในน้ำผึ้ง เนื่องจาก
น้ำผึ้งมีรสหวานจัด รสเปรี้ยวของสภาพความเป็นกรด
จึงถูกปิดบังเอาไว้ กรดในน้ำผึ้งมีหลายชนิด เช่น กรด
ฟอร์มิก กรดอะซีติก กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดซัก
ซินิก กรดที ่สำคัญที ่ส ุดในน้ำผึ ้ง  คือ กรดกลูโคนิก      
ซึ่งเป็นอนุพัทธ์ของน้ำตาลเดกซ์โทรส ในน้ำผึ้งยังมีกรด 

 
Table 3 The effect of different methods on sensory evaluation of Jerusalem artichoke 
 

Treatments 
Attributes 

Appearance Texture  Flavor Overall liking 
Room temperature  5.00±0.85g 5.07±1.33c 5.60±1.06b 5.33±0.62cd 
Blanching 60 s 3.20±0.86h 3.47±0.74d 3.60±0.51e 3.27±0.88e 
Blanching 90 s 3.00±0.42hi 2.73±1.28de 2.80±1.08f 2.87±1.19e 
Blanching 120 s 2.40±0.83i 2.13±1.06e 2.07±0.88g 2.13±0.99f 
Honey 10 % 7.47±0.52ab 7.40±0.51ab 7.40±0.63a 7.53±0.52ab 
Honey 15 % 7.00±0.76bc 7.00±0.65ab 7.53±0.52a 7.13±0.35ab 
Honey 20 % 6.60±0.91cd 6.67±0.90b 7.80±0.41a 6.87±0.35b 
NaCl 0.5 % 6.07±0.80de 7.00±0.85ab 5.27±0.59b 5.07±0.80cd 
NaCl 1.0 % 5.80±0.77ef 7.60±0.51a 5.07±0.70b 5.20±0.68cd 
NaCl 1.5 % 6.07±0.80de 7.73±0.88a 5.00±0.85bc 5.47±0.74c 
Citric acid 0.5 % 4.60±1.35g 4.40±1.64c 4.87±1.60bc 4.67±1.11d 
Citric acid 1.0 % 5.00±1.56g 4.80±1.32c 4.33±1.63cd 4.87±1.51cd 
Citric acid 1.5 % 5.27±1.22fg 5.07±1.16c 3.93±1.22de 5.07±1.58cd 
Na2S2O5 0.025 g/kg H2O 7.33±0.49ab 7.27±1.10ab 7.53±0.52ia 7.20±0.86ab 
Na2S2O5 0.05 g/kg H2O 7.40±0.51ab 7.40±1.06ab 7.60±0.63a 7.53±0.52ab 
Na2S2O5 0.1 g/kg H2O 7.80±0.77a 7.53±0.99a 7.53±0.64a 7.67±0.62a 

Mean ± SD, a-i means within each column indicate significant differences (p < 0.05) using Duncan's multiple range 
test. 
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Table 4 The effect of different methods on sensory evaluation of Jerusalem artichoke after 15 days 
for keeping at 4 ºC   

 

Treatments 
Attributes 

Appearance Texture Flavor Overall liking 
Room temperature  2.93±0.70g 3.20±0.86e 3.93±0.88cd 3.27±0.88e 
Blanching 60 s 2.27±0.80h 1.93±1.03f 2.07±0.88e 1.87±0.74f 
Blanching 90 s 1.53±0.74i 1.67±0.82f 1.80±0.86e 1.60±0.63fg 
Blanching 120 s 1.20±0.41i 1.53±0.92f 1.53±0.74e 1.20±0.41g 
Honey 10 % 7.00±0.85ab 6.93±1.03a 6.87±0.92a 7.00±0.76ab 
Honey 15 % 6.73±0.46b 6.80±0.41ab 7.33±0.49a 6.87±0.35ab 
Honey 20 % 6.07±1.03c 6.13±0.92bc 7.00±1.31a 6.60±0.74b 
NaCl 0.5 % 5.47±0.74cde 6.00±0.93c 5.07±0.46b 5.00±0.85cd 
NaCl 1.0 % 5.53±0.83cde 7.33±0.49a 5.00±0.76b 5.13±0.74c 
NaCl 1.5 % 5.67±1.35cd 7.47±1.06a 5.07±0.80b 5.33±0.82c 
Citric acid 0.5 % 4.53±1.25f 4.33±1.54d 4.53±1.30bc 4.47±1.13d 
Citric acid 1.0 % 4.87±1.46ef 4.53±1.25d 4.20±1.47cd 4.73±1.28cd 
Citric acid 1.5 % 5.13±1.06def 4.80±1.15d 3.73±0.88d 4.80±1.37cd 
Na2S2O5 0.025 g/kg H2O 6.93±0.70ab 6.87±1.13ab 6.87±0.83a 6.93±0.88abi 
Na2S2O5 0.05 g/kg H2O 7.00±0.65ab 7.07±0.26a 7.13±0.52a 7.00±0.38ab 
Na2S2O5 0.1 g/kg H2O 7.47±0.52a 7.33±0.52a 7.27±0.46a 7.40±0.51a 

Mean ± SD, a-i means within each column indicate significant differences (p < 0.05) using Duncan's multiple range 
test. 
 
อะมิโนถึง 16 ชนิด นอกจากนี้ยังมีกรดอนินทรีย์ คือ
กรดฟอสฟอริกและกรดไฮโดรคลอริก นอกจากนี้น้ำผึ้ง
ยังมีสารอินฮิบิทซึ่งมีสมบัติในการต่อต้านเชื้อโรค สาร
อินฮิบิตมีผลต่อต้านเชื้อโรคเพราะมีการผลิตไฮโดรเจน 
เพอร์ออกไซด์ในปฏิกิริยาเปลี่ยนน้ำตาลกลูโคสเป็น
กลูโคโนแล็กโทน โดยเอนไซม์กลูโคออกซิเดส จึงมีการ
นำน้ำผึ้งมาใช้ในการรักษาบาดแผลสด ไฟไหม้ น้ำร้อน
ลวก แผลติดเชื ้อ เป็นต้น [15] การแช่ในสารละลาย
กรดซิตริก เป็นกรดอินทรีย์มีสูตรเคมี คือ C6H10O8 ใน
อุตสาหกรรมอาหารนิยมใช้กรดซิตริกเพื่อปรับภาวะ
ความเป็นกรดในอาหาร รวมถึงการใช้เป็นวัตถุกันเสีย 
ซึ่งการแช่แก่นตะวันในสารละลายกรดซิตริกส่งผลให้คา่
ความเป็นกรดด่างของแก่นตะวันลดลง การเจริญของ
จุล ินทรีย ์เกิดได้ยากขึ ้น ส่วนการแช่แก่นตะวันใน

สารละลายโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์เป็นสารกลุ่มซัลไฟต์
ที ่ใช้เป็นวัตถุกันเสียเพื ่อการถนอมอาหาร มีส ูตร
โครงสร้าง คือ Na2S2O5 โดยโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์จะ
เข้าไปควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ หรือไปทำลาย
ส่วนหน่ึงส่วนใด หรือเซลล์ของจุลินทรีย์ในอาหาร [16] 
 

4. สรุป 

ผลของวิธีการที่แตกต่างกันผลต่อคุณภาพของ
เนื้อแก่นตะวันสดตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยการลวกใน
น้ำเดือดส่งต่อคุณภาพของแก่นตะวันมากที่สุด คือ สี
ของเนื้อแก่นตะวันคล้ำขึ้น ค่าการสูญเสียน้ำหนักสูง 
ส่งผลให้เนื้อสัมผัสนิ่มลง การยอมรับของผู้ทดสอบอยู่
ในระดับต่ำ เมื่อเปรียบเทียบหลาย ๆ วิธีพบว่าวิธีการที่
เหมาะสมที่สุดในการเตรียมแก่นตะวันสดตัดแต่งพร้อม
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บริโภคจากการทดลองนี้ คือ การแช่ในในสารละลาย
โซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ความเข้มข้น 0.1 กรัมต่อ
กิโลกรัมน้ำ เนื ่องจากมีค่าการเกิดสีน้ำตาลบริเวณ
ผิวหน้าของแก่นตะวัน และค่าการสูญเสียน้ำหนักน้อย
ที ่ส ุด ค่าความแข็งใกล้เคียงกับแก่นตะวันสด และ
คะแนนเฉลี ่ยการยอมรับทางประสาทสัมผ ัสด้าน
ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่น และความชอบรวมสูง
ที่สุด องค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษาวิจัยนี้สามารถนำไป
ประยุกต์ใช้ในการแปรรูปแก่นตะวันเป็นผลิตภัณฑ์แก่น
ตะวันสดตัดแต่งพร้อมบริโภค เพื่อตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้บริโภคยุคใหม่ที่รักสุขภาพ รวมถึงการ 
ศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการแปรรูปแก่นตะวันให้อยู่ใน
รูปผลิตภัณฑ์แก่นตะวันสดแช่เยือกแข็ง  
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหา 

วิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแก้ว ที่กรุณาให้ใช้สถานที่
และเครื่องมือในการทดลอง  
 

6. References 
[1] Pewsa-ard, J. and Seephaya, C., Jerusalem 

Artichoke, Available Source: http://www. 
dss.go.th/images/st-article/sti-2-2558-Sun 
Choke.pdf, July 25, 2018. (in Thai) 

[2] Tudpor, S. and Singthong, J., 2017, 
Bioactive compound and antioxidant 
activity of sunchoke (Helianthus 
tuberosus L.) at different harvest times, J. 
Sci. Tech., Ubonratchathani Univ. 19: 45-
57. (in Thai) 

[3] Kaewwongsa, W., Puewdum, M. and 
Pensu, V., 2013, Effect of Jerusalem 
artichoke powder in diets on egg 

production performance in laying hens, 
Agric. Sci. J. (Suppl.): 271-274. (in Thai) 

[4] Thai Agricultural Standard, Good 
Manufacturing Practices for Ready-to-Eat 
Fresh Pre-Cut Fruits and Vegetables, 
Available Source:  http://www.acfs.go.th/ 
standard/download/GMP-CUT-FRUITS-AN 
D-VEGETABLES.pdf, August 25, 2018. (in 
Thai) 

[5] Rattanapanone, N., 2014, Food chemistry, 
Bangkok, Odeon store, 504 p. (in Thai) 

[6] Bhoyen, K. and Suwonsichon, S., 2013, 
Effects of blanching and acid treatments 
on chemical and physical properties of 
Jerusalem artichoke powder, pp. 178-185, 
51th Kasetsart University Annual 
Conference: Agricultural Extension and 
Home Economics, Agro-Industry, Bangkok. 
(in Thai) 

[7] Lertwiram, P. and Sawatming, P., Use of 
Rice Bran Extracts, Chemical Method and 
Thermal Process to Delay Browning in 
Mashed Potato, Available Source: 
http://www.agro.cmu.ac.th/agro60/schoo
l/fst/601499/research_exercise_journal/fil
e_upload/551310036.pdf, August 25, 
2018. (in Thai) 

[8] Duncan, D.B., 1995, Multiple range and 
multiple F tests, Biometrics 11: 1-42. 

[9] Yuenyongputtakal, W., 2013, Factors 
influencing on dewatering by osmotic 
dehydration of fruits and vegetables, 
Burapha Sci. 18(1): 226-233. (in Thai) 



ปีที่ 28 ฉบบัที่ 3 มีนาคม 2563                                                                               วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

 479 

[10] Bach, V., Jensen, S., Clausen, M.R., 
Bertram, H.C. and Edelenbos, M., 2013, 
Enzymatic browning and after-cooking 
darkening of Jerusalem artichoke tubers 
(Helianthus tuberosus L.), Food Chem. 
141: 1445-1450. 

[11] Kaszas, L., Kovacs, Z., Nagy, E., Elhawat, N., 
Abdalla, N. and Domokos-Szabolcsy, E., 
2018, Jerusalem artichoke (Helianthus 
Tuberosus L.) as a potential chlorophyll 
source for humans and animals nutrition, 
Env. Biodiv. Soil Security 2: 1-9. 

[12] Tanjor, S., Judprasong, K., Chaito, C. and 
Jogloy, S. 2012, Inulin and fructooligo 
sacharides in different varieties of 
Jerusalem artichoke (Helianthus 
tuberosus L.), KKU Res. J. 17(1): 25-34. (in 
Thai) 

[13] Lee, Y.J., Lee, O. and Yoon, W.B., 2017, 
Effect of inulin in Jerusalem artichoke 
(Helianthus tuberosus L.) flour on the 
viscoelatic behavior of cookie dough and 
quality of cookies, pp. 35-44, Proceedings 
of the International Food Operations and 
Processing Simulation Workshop. 

[14] Sila, D.N., Smout, C., Vu, S.T., Loey, A.V. 
and Hendrickx, M., 2005, Influence of 
pretreatment conditions on the texture 
and cell wall components of carrots 
during thermal processing, J. Food Sci. 70: 
E85-E91. 

[15] Suphamityotin, P., 2013, Fruit and 
Vegetable Technology, Odeon Store, 
Bangkok, 280 p. (in Thai) 

[16] Israili, Z.H., 2014, Antimicrobial properties 
of honey, Am. J. Ther. 21: 304-323. 

 


