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แกนตะวัน (Helianthus tuberosus L.) เปนแหลงของอินนูลินซึ่งใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหารอยาง
แพรหลาย โดยท่ัวไปการสกัดอินนูลินจากพืชสามารถใชการสกัดดวยนํ้ารอน การวิจัยน้ีไดศึกษาผลของอุณหภูม ิเวลา และแอม
พลิจูดของการพรีทรีทดวยอัลตราซาวดกอนการสกัดดวยนํ้ารอนและการสกัดโดยตรงดวยอัลตราซาวดตอความยาวสาย (DP) 
ของอินนูลินและองคประกอบตางๆ ท่ีสกัดได หัวแกนตะวันถูกหั่นและอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซยีส หลังจากน้ันบดใหเปน
ผง (ปริมาณความช้ืนรอยละ 6.87)  การพรีทรีทใชอัลตราซาวดแบบโพรบท่ีใหคลื่นความถ่ี 20 กิโลเฮิรทซ ท่ีระดับแอมพลจิูด 
(รอยละ 20-100) อุณหภมูิของการพรีทรีท (25 และ 80 องศาเซลเซียส) และเวลาของการพรีทรีท (1, 5 และ 10 นาที) ตางๆ 
หลังจากน้ันสกัดดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง โดยใชอัตราสวนระหวางนํ้ากับตัวอยางเทากับ 
50 ตอ 1 (ปริมาตรตอนํ้าหนัก) ปจจัยของการพรีทรีทท้ัง 3 ปจจัยสงผลตอรอยละของผลผลิต ปริมาณคารโบไฮเดรต ปริมาณ

นํ้าตาลรีดิวซ ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดและ DP ของอินนูลิน (p ≤ 0.05) การพรีทรีทท่ีอุณหภมูิ 80 องศา
เซลเซียส ระดับแอมพลิจูดรอยละ 100 เปนเวลา 10 นาที เปนสภาวะการพรีทรีทท่ีเหมาะสมท่ีสุดทําใหไดคารอยละของ
ผลผลติ (รอยละ 98.1 ของตัวอยางแหง) ปริมาณคารโบไฮเดรต (0.84 กรัมตอกรัมตัวอยางแหง) ปรมิาณนํ้าตาลรีดิวซ (0.06 
กรัมตอกรมัตัวอยางแหง) และปรมิาณฟนอลิกท้ังหมด (9.46 มิลลกิรัมตอกรมัตัวอยาง) สูงสดุ เมื่อศึกษาการกระจายตัวของ 
DP ของอินนูลินพบวา สวนใหญอยูในชวง DP 3-10 การศกึษาน้ีแสดงใหเห็นวาการพรีทรีทดวยอัลตราซาวดชวยเพ่ิม
ประสิทธิภาพการสกัดได นอกจากน้ีเมื่อศึกษาการสกัดโดยตรงดวยอัลตราซาวดท่ีระดับแอมพลิจูด (รอยละ 20-100) อุณหภมู ิ
(25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส) และเวลาของการสกัด (10, 20 และ 30 นาที) ตางๆ พบวา ปจจยัท้ัง 3 สงผลตอปริมาณ
คารโบไฮเดรต ปรมิาณนํ้าตาลรดีวิซ และปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด ซึ่งการใชแอมพลิจูดรอยละ 100 เปนเวลา 30 
นาที ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด และความยาวสายอยูในชวง DP 3-10 เมื่อเพ่ิมระดับแอมพลิ
จูดและอุณหภูมิจะทําใหซูโครสและ DP 3-10  เพ่ิมข้ึน ในขณะท่ี DP > 10 ลดลง แตถาสกัดท่ีอุณหภมูิสูงและแอมพลิจดู
มากกวารอยละ 60 ทําให DP 3-10 ลดลง เมื่อเปรียบเทียบการสกัดโดยตรงดวยอัลตราซาวดกับการสกัดดวยนํ้ารอนพบวา 
การสกัดดวยอัลตราซาวดมีประสทิธิภาพดีกวา สามารถสกัดสารไดปริมาณเพ่ิมข้ึนและลดระยะเวลาในการสกัดไดสั้นลงเหลือ
เพียงรอยละ 50  
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 Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus L.) is one of the important sources 
of inulin which is widely used as functional ingredient in food products. Extraction of inulin 
from plant source is usually done by hot-water extraction. In this study, effects of 
temperature, time and amplitude level of an ultrasonic pretreatment before using a normal 
hot-water extraction and direct ultrasonic extraction on degree of polymerization (DP) of 
inulin and other compositions from Jerusalem artichoke were investigated. Jerusalem 
artichoke was sliced, dried at 50°C (6.87% moisture content) and ground into fine powder. 
Ultrasonic pretreatment was performed using an ultrasonic probe which provided 20 kHz 
ultrasonic wave, at various amplitude levels (20-100%), pretreatment temperatures (25 and 
80°C) and pretreatment times (1, 5 and 10 min) before hot water extraction at 80°C for 1 h. 
The solvent-to-solid ratio was fixed at 50:1 (v/w). All three pretreatment factors showed 
significant effects (p ≤ 0.05) on the total carbohydrate, reducing sugar content, total phenolic 
acid and inulin DP distribution. The maximum yield (98.1% dry solid), total carbohydrate 
content (0.84 g/g dry solid), reducing sugar content (0.06 g/g dry solid) and total phenolic 
content (9.46 mg/g sample) were obtained by the pretreatment at 80°C using 100% 
amplitude level for 10 min before hot water extraction. The DP distribution study indicated 
that the morjority was in range 3-10. This study proved that ultrasonic pretreatment 
enhances the inulin extraction. Additionally, ultrasonic-assisted extraction with different 
amplitude levels (20-100%), temperatures (25, 35 and 45°C) and times (10, 20 and 30 min) 
was also studied. The results showed that all factors had significant effects on total 
carbohydrate, reducing sugar and total phenolic contents. Ultrasonic-assisted extraction at 
45°C using 100% power level for 30 min resulted in the highest values. Most of DP was in a 
range 3-10. Sucrose and DP 3-10 fractions increased while DP > 10 fraction decreased when 
increasing the extraction temperature and amplitude level.  However, the yield of DP 3-10 
fraction decreased when the extraction amplitude was higher than 60% at high temperature. 
Comparison between the ultrasonic-assisted extraction and the hot-water extraction showed 
that the ultrasonic-assisted extraction provided higher efficiency of inulin extraction and 
shortened the extraction time to 50%.    
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