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บทคัดย่อ 
 

แก่นตะวันเป็นพืชพ้ืนเมืองในทวีปอเมริกาเหนือเพ่ิงได้รับการยอมรับว่าเป็นชีวมวลที่มี
แนวโน้มในการพัฒนาเป็นชีวการแพทย์โดยมีข้อได้เปรียบเหนือพืชธรรมดา เช่น ต้นทุนการเพาะปลูก
ต่่า ผลผลิตสูง การปรับตัวให้เข้ากับสภาวะอากาศและดินได้ดี และความต้านทานต่อศัตรูพืชและโรค
พืช ซึ่งในการศึกษาค้นคว้าครั้งนี้จึงมุ่งประเมินอิทธิพลของการอบแห้งแก่นตะวันแบบพาความร้อนที่
อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส ซึ่งได้ท่าการศึกษาจลศาสตร์การอบแห้ง การเปลี่ยนแปลง
ค่าสี ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและปริมาณอินูลิน ผลการศึกษาพบว่าค่าความสว่าง (L*) และค่าสี
เหลือง (b*) มีค่าลดลงหลังผ่านการอบแห้ง ในขณะที่ค่าสีเขียว (a*) เพ่ิมขึ้น การเพ่ิมอุณหภูมิในการ
อบแห้งส่งผลต่อการเพ่ิมขึ้นของฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p≤0.05) การ
อบแห้งแก่นตะวันที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด ผลิตภัณฑ์
บรรจุแคปซูลสุดท้ายมีปริมาณอินูลินเท่ากับ 84.02 มิลลิกรัมต่อแคปซูลและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH เท่ากับ 52.58% 
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ABSTRACT 
 
 Jerusalem artichoke, a native plant to North America has recently been 
recognized as a promising biomass for bioeconomy development, with a number of 
advantages over conventional crops such as low input cultivation, high crop yield, 
wide adaptation to climatic and soil conditions and strong resistance to pests and 
plant diseases. Therefore, In order to evaluate the influence of convection drying at 
60, 70 and 80°C of Jerusalem artichoke (Helianthus thuberosus L.), changes in drying 
kinetics, color, antioxidant activity and inulin content were studied. The results show 
that the lightness (L*) and yellowness (b*) were decreased in dried samples while 
greenness (a*) was increased. The increase in drying temperature significantly 
increased the antioxidant potential of the dried samples (p≤0.05). The highest 
antioxidant activity was observed in dried samples obtained after convective drying 
at 80°C. The final product of Jerusalem artichoke capsule had the inulin content of 
84.02 mg/capsule and DPPH radical scavenging of 52.58% inhibition. 
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