
 
 

บทที่ 1 

บทนำ 

 

1.1     ความสำคัญและที่มาของปญหาที่ทำการวจิัย 

แกนตะวันจัดเปนพืชสมุนไพรโดยสวนประกอบของแกนตะวันทั้งลำตน (Stem) ใบ (Leave) 

ดอก (Flower) และหัว (Tuber) มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพซึ่งมีประโยชนกับสุขภาพของผูบริโภค 

(Wang et al., 2020) นอกจากนี้ในหัวของแกนตะวันยังมีปริมาณอินนูลิน (Inulin) อยูที่ 10 – 22% 

(Wet basis) (Rubel et al., 2021)  ห ร ื อ  45 – 75% (Dry basis)  (Redondo-Cuenca et al., 

2021)  ซึ่งอินนูลินจัดเปนเสนใยอาหารที่ละลายน้ำได โดยรางกายมนุษยไมสามารถยอยไดในระบบ

ทางเดินอาหารไดและเปนสารท่ีไมใหพลังงาน แตอินนูลินยังสามารถถูกยอยไดโดยแบคทีเรียที่อาศัย

อยูในสำไสใหญ เชน Bifidobacterium และ Lactobacillus โดยแบคทีเรียเหลานี้มีสวนชวยในการ

สรางภูมิคุมกันใหกับรางกาย (Wang et al., 2020; ศิริพร และคณะ, 2555) อินนูลินจึงจัดเปนพรีไบ

โอติก (Prebiotic) จากรายงานวิจัยของ Iraporda et al. (2019) พบวา อินนูลินที่สกัดไดจากแกน

ตะวันชวยสงเสริมการเจริญของ Lactobacillus strains และชวยเสริมการทำงานของระบบทางเดิน

อาหารใหดีขึ้น สวนใหญอินนูลินถูกนำมาใชเปนสารทดแทนไขมัน (Fat replacer) เนื่องจากอินนูลินมี

สวนชวยในการปรับปรุงคุณสมบัติใหกับผลิตภัณฑอาหารทางดานเนื้อสัมผัส เชน ในผลิตภัณฑจำพวก

ไอศกรีม เนยแข็ง และโยเกิรต (Junyusen et al., 2017) นอกจากนี้ยังมีการนำอินนูลินยังไปใชเปน

สวนประกอบหรือสารเติมแตงในผลิตภัณฑอาหารหลาย ๆ ชนิด ซึ่งสามารถจัดเปนอาหารเชิงหนาท่ี 

(Functional food) เชน ขนมปง ขนมเคก บิสกิต โยเกิรต โยเกิรตไขมันต่ำ เนยแข็ง นมหมัก ไสกรอก 

เครื่องดื่ม และอาหารประเภท Gel เปนตน  (Rubel et al., 2021) พบวา อินนูลินที่สกัดไดจากแกน

ตะวันชวยสงเสริมการเจริญของ Lactobacillus strains และชวยเสริมการทำงานของระบบทางเดิน

อาหารใหดีขึ ้น ซึ ่งสอดคลองกับงานวิจ ัยของ Paseephol and Sherkat (2009) ไดรายงานผล

การศึกษาความคงตัวและการเจริญ Probiotic bacteria ของโยเกิรตที่เติมอินนูลิน ซึ่งพบวา การเติม

อินนูลินไมมีผลตอการเปลี ่ยนแปลงคาความเปนกรดของโยเกิรตและชวยสนับสนุนการเจริญของ 

Probiotic bacteria นอกจากนี้ Ceylan et al. (2021) รายงานวา การเติมผงแปงแกนตะวันในขนม

อบสำหรับทดแทนการเติมสตารชทนตอการยอยดวยเอนไซม (Resistant starch) ชวยปรับปรุง

คุณภาพของขนมอบได 
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นอกจากหัวแกนตะวันที่มีปริมาณอินนูลินสูงแลว  ยังพืชอีกหลายชนิดที่มีอินนูลินเปนองคใน

ปริมาณที่สูง เชน หัวชิโครี กระเทียม หนอไมฝรั่ง หัวหอม ขาวสาลี ขาวไรย และกลวย เปนตน ทั้งน้ี

การผลิตผงอินนูลินสามารถแบงออกเปน 3 ขั้นตอนหลัก ไดแก การสกัด (Extraction) การทำใหสาร

สกัดบริสุทธิ์ (Purification) และการทำแหง (Drying) ซึ่งทั้ง 3 ขั้นตอนมีผลตอปริมาณผลผลิตและ

คุณภาพของผงอินนูลิน เชน ความบริสุทธิ์ของผงอินนูลิน คาความสวาง ความสามารถในการละลาย 

และสมบัติทางเคมี เปนตน รวมทั้งตนทุนในการผลิตผงอินนูลิน ในปจจุบันผงอินนูลินที่มีจำหนายใน

ประเทศไทย สวนใหญนำเขามาจากประเทศจีน อินเดีย และกลุมประเทศในแถบทวีปยุโรป ซึ่งทำให

ราคาจำหนายผงอินนูลินเพ่ิมสูงขึ้น ดังน้ันหากนกัวิจัยไดศึกษาและพัฒนาวิธีการผลิตผง     อินนูลินท่ี

ไมซับซอน ปริมาณผลผลิตและคุณภาพของผงอินนูลินสูง นอกจากนี้หากความรูและเทคโนโลยีที ่ได

จากการวิจัยและพัฒนาสามาถถายทอดใหก ับกลุ มเกษตรกรผู เพาะปลูกตนแกนตะวัน รวมทั้ง

ผูประกอบการที่ดำเนินธุรกิจการแปรรูปแกนตะวันและผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งจะชวยทำให

การผลิตผงอินนูลินภายในประเทศเปนไปไดอยางมีประสิทธิภาพ ซึ่งชวยลดตนทุนการผลิตผลิตภัณฑ

อาหารเพื่อสุขภาพได 

 

1.2  วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1.2.1 เพื่อศึกษาผลของวิธีการสกัดอินนูลินจากหัวแกนตะวันดวยน้ำรอนและการใชคลื่น

เสียงความถี่สูงตอปริมาณผลผลิตและคุณภาพของผงอินนูลิน

1.2.2 เพื่อศึกษาผลของการใชเรซินแลกเปลี่ยนไอออนตอการเพ่ิมคุณภาพของผงอินนูลิน 

1.2.3 เพื่อเปรียบเทียบวิธีการทำแหงสารสกัดอินนูลินโดยการทำแหงแบบพนฝอยและการ

ทำแหงแบบแชเยือกแข็งตอคุณภาพของผงอินนูลนิ 

 

1.3  ขอบเขตของงานวิจัย 

1.3.1 หัวแกนตะวันที่ใชในการวิจัยไดรับมาจากกลุมวิสาหกิจชุมชนไทบาน โดยใชพื้นท่ี

เพาะปลูกที่ตำบลไทยสามัคคี อำเภอวังน้ำเขียว จังหวัดนครราชสีมา ในงานวิจัยนี้ไดใชหัวแกนตะวันที่

มีอายุหลังการเก็บเก่ียวระหวาง 1 – 2 เดือน โดยหัวแกนตะวันถูกเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°C 

1.3.2 อุณหภูมิท่ีใชในการสกัดอยูระหวาง 60 – 80°C 

1.3.3 การใชคลื่นเสียงความถี่สูงที่ความถี่ 40 kHz ดวยอางคลื่นเสียงความถ่ีสูง (Ultrasound 

bath) 
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1.3.4 งานวิจัยดำเนินการในระดับหองปฏิบัติการเทานั้น (Laboratory scale 

 

1.4  สมมติฐานของงานวิจัย 

1.4.1 การใชคลื่นเสียงความถี่สูงชวยลดระยะเวลาในการสกัดอินนูลินและไดปริมาณผลผลิต

อินนูลินสูงกวาเม่ือเทียบกับการสกัดดวยน้ำรอนรวมกับการเขยา 

1.4.2 การใชเรซินแลกเปลี่ยนไอออนชวยกำจัดสีและแรธาตุออกจากสารสกัดอินนูลินซึ่งทำ

ใหสารสกัดอินนูลินมีความบริสุทธิ์มากข้ึน 

 

1.5  กรอบแนวความคิดของงานวิจัย 

งานวิจัยนี้มีกรอบการศึกษาและพัฒนาวิธีการผลิตอินนูลินจากหัวแกนตะวันเพ่ือเพ่ิมปริมาณ

ผลผลิตและคุณภาพของผงอินนูลิน รวมทั้งลดระยะเวลาการผลิตลง โดยไดแบงการศึกษาออกเปน 3 

ขั้นตอนหลัก ไดแก การสกัด (Extraction) การทำสารสกัดใหบริสุทธิ์ (Purification) และการทำแหง 

(Drying) ซึ ่งทั้ง 3 ขั ้นตอนมีผลตอปริมาณผลผลิตอินนูลินและคุณภาพของผงอินนูลิน เชน ความ

บริสุทธิ์ของผงอินนูลิน และสมบัติทางเคมีกายภาพ จากหลายงานวิจัยไดใชน้ำรอนเปนตัวทำละลาย

เพื่อชวยในการสกัดสารอินนูลิน โดยใชอุณหภูมิในการสกัดอยูระหวาง 60 – 80°C และระยะในการ

สกัดคอนขางนานระหวาง 1 – 6 h ดังนั้นผูวิจัยจึงมีแนวทางที่จะศึกษาผลของการใชคลื่นเสียงความถ่ี

สูงชวยในการสกัด ทั้งนี้เพ่ือลดระยะเวลาและเพ่ิมประสิทธิภาพในการสกัดอินนูลินจากผงแกนตะวันที่

ผานการทำแหงแบบแชเยือกแข็ง โดยเปรียบเทียบผลของปริมาณผลผลิตและคุณภาพของผงอินนลิูน

กับการใชวิธีการสกัดแบบดั้งเดิม (ใชน้ำรอนรวมกับการเขยา)  อยางไรก็ตาม การสกัดแบบดั้งเดิมและ

การสกัดดวยการใชคลื่นเสียงความถี่สูง (Ultrasound) นั้นทำใหสารสกัด (Extract) ที่ไดนอกจากมี

องคประกอบของสารอินนูลินแลวยังมีสารอื่น ๆ เชน โปรตีน สารใหสี และแรธาตุตาง ๆ ที่สามารถ

ละลายน้ำไดถูกสกัดออกจากผงแกนตะวันมาดวย ทั้งนี้สารสกัดที่ผานการทำแหงจะมีคุณภาพและ

ความบริสุทธ์ิของผงอินนูลินต่ำลง ดังนั้นจึงเปนที่มาของงานวิจัยนี้โดยการนำสารสกัดมาผานการกำจัด

สารสี (Decolorization) และแรธาตุ (Demineralization) ดวยการใชเรซนิแลกเปลี่ยนไอออนในการ

กำจัดสารสี และแรธาตุ นอกจากนี้วิธีการทำแหงสารสกัดมีผลตอปริมาณผลผลิตและสมบัติทางเคมี

กายภาพของผงอินนูลิน เชน ความสามารถในการละลาย การดูดความชื้นกลับ คาความสวาง และ

ความคงตัวของผงอินนูลิน เปนตน โดยกรอบแนวความคิดของงานวิจัยนี้แสดงในรูปที่ 1.1
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รูปที่ 1.1 กรอบแนวความคิดในการพัฒนาวิธีการผลิตผงอินนูลนิจากหวัแกนตะวัน 

 


