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วัตถุประสงค์การวิจ ัยนี ้เพื ่อศึกษาสภาวะที ่เหมาะสมในการผลิต
กระเทียมดำ โดยใช้กระเทียมกลีบและกระเทียมโทนที่ปลูกในตำบล
คอนกาม อำเภอยางชุมน้อย จังหวัดศรีสะเกษ และศึกษาสภาวะการ
บ่มระยะเวลา 15 วัน คือ สภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและ
อลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A), สภาวะที่ 2 ห่อกระเทียมด้วยอลูมิเนียม
ฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบาง (B) บ่มกระเทียมในตู้อบลมร้อนที่ 65 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน พบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 (A)    
สีเนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ และเนื้อสัมผัสมีนุ่มคล้ายเจลลี่ และได้
ค่าร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากับร้อยละ 40 ซึ่งมีค่ามากกว่าตัวอย่างอื่น
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในการทดสอบการวิเคราะห์
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการทดสอบด้านประสาทสัมผัสของ
กระเทียมดำ พบว่าแต่ละตัวอย่างของกระเทียมดำมีค่าสีที่ใกล้เคียงกัน 
ส่วนปริมาณร้อยละของไขมัน โปรตีนและคาร์โบไฮเดรต รวมถึง
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS พบว่ากระเทียม
ดำที ่ผลิตจากกระเทียมโทนในสภาวะที ่ 1 (A) มีค่าสูงสุด ผลการ
ทดสอบแบบวิธีการเรียงลำดับความชอบ ( ranking test) โดยให้ผู้
ทดสอบที ่ยังไม่ผ่านการฝึกฝน ก็ยังพบว่ากระเทียมดำที ่ผลิตจาก
กระเทียมโทนสภาวะที่ 1 (A) ได้รับคะแนนการเรียงลำดบัความชอบมา
เป็นอันดับ 1 ดังนั ้น กระเทียมโทนที ่ถ ูกห่อด้วยกระดาษไขและ
อลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว จึงเป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการดำมา
ผลิตเป็นกระเทียมดำและควรค่าต่อการศึกษาความชอบและการ
ยอมรับผู้บริโภคในอนาคตต่อไป 
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The objective of this research is to study the optimal conditions 
to produce black garlic using the garlic cloves and single-clove 
garlic raised in Konkam Subdistrict, Yangchum Noi District, 
Sisaket Province. We compare two 15-day incubation 
conditions: (1) Condition A, wrapping each garlic with wax paper 
and aluminum foil; (2) Condition B, wrapping the garlic with 
aluminum foil and wrapping with cloth on top. Curing the garlic 
in an incubator at 65 degrees Celsius for 15 days, we found the 
single-clove garlic in Condition A had its pulp color changed to 
black, and the texture became soft like jelly. Furthermore, 
Condition A returns the highest yield percentage equal to 40 
percent, which is statistically significantly greater than other 
samples (p≤0.05). The physical, chemical, and sensory 
properties showed the colors have no statistically significant 
differences (p>0.05) in all samples. The fat content 
(percentage) and antioxidant properties (found using the DPPH 
and ABTS methods) of black garlic produced from single-clove 
garlic in Condition A was also the highest. The results from the 
ranking test by untrained panelists showed that the black garlic 
in Condition A received a preference rating of 1st place. 

Keywords:  
Black garlic/Sisaket garlic/ 
Physical and chemical 
properties 
 

 

 

1. บทนำ    
กระเทียมเป็นผลผลิตทางการเกษตรซึ่งนิยมปลูกในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือของประเทศ

ไทย โดยเฉพาะในพื้นที่จังหวัดศรีสะเกษมีพื้นที่การเพาะปลูกกระเทียมมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง ใน
อำเภอยางชุมน้อย ราษีไศล วังหิน เป็นต้น กระเทียมที่เพาะปลูกในจังหวัดศรีสะเกษมีลักษณะเด่นที่สำคัญแตกตา่ง
จากกระเทียมแหล่งอื่น คือ มีเปลือกนอกสีขาวแกมม่วง เปลือกบาง หัวแน่น กลิ่นฉุน รสเผ็ดร้อน สามารถเกบ็ไว ได
นานโดยไมฝอ กระเทียมศรีสะเกษปลูกในดินมูลทรายซึ่งมีการทับถมของตะกอนสารอาหารของพืช ผลผลิตจึงมี
คุณภาพดี ขายไดราคาสูงกว่ากระเทียมจากแหล่งอื่น [1] จากการวิจัยที่ผ่านมาพบว่า กระเทียมมีคุณสมบัติด้านฤทธิ์
ทางชีวภาพท่ีหลากหลาย เช่น ใช้เป็นยาแผนโบราณ ช่วยระบบย่อยอาหาร ขับลม และลดการอักเสบ มีฤทธ์ิเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านมะเร็ง ช่วยรักษาโรคความดันโลหิต ป้องกันไวรัส และช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล         
ในเลือด [2] นอกจากนี้พบว่ากระเทียมสามารถป้องกันการเกิดภาวะหลอดเลือดแข็ง โดยไปลดการสร้างไฮโดรเจน

เปอร์ออกไซด์หรือลดการหลั่ง TNF-α และยังไปมีผลยับยั้ง activator protein-1 (AP-1) และ c-Jun N-terminal 
kinases (JNKs) ซึ่งทำหน้าที่ควบคุมการสร้างโปรตีน จึงทำให้การสร้าง NF-kB ลดลง [3] กระเทียมที่เพาะปลูกใน
จังหวัดศรีสะเกษ ไดรับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) พืชเศรษฐกิจในปี พ.ศ. 2563 ผลผลิตกระเทียมจะ
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เริ ่มเก็บเกี ่ยวในช่วงเดือนเมษายนถึงเดือนพฤษภาคม โดยจะมีทั ้งกระ เทียมกลีบและกระเทียมโทน โดยเฉพาะ
กระเทียมโทนจะมีเนื้อเยอะและมีกลิ่นฉุนน้อยกว่าและหายาก 

สารพฤกษเคมีที่มีในกระเทียมบ่มจนเป็นสีดำมาแยกสารประกอบ พบว่ากระเทียมดำช่วยเพิ่มสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพที่มีประโยชนต่อร่างกายไดดีกว่ากระเทียมสดถึง 13 เทา โดยมีจำหน่ายในประเทศเกาหลี จีน และญี่ปุน 
เป็นที่รูจักและนิยมบริโภคในกลุ่มผู้บริโภคที่ใสใจเรื่องสุขภาพในรูปแบบของผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพประเภทหนึ่ง [4] 
ระยะเวลาที่ใช้ในการบ่มกระเทียมสดให้กลายเป็นกระเทียมดำนั้น จะใช้ระยะเวลาตั้งแต่ 4-40 วัน อุณหภูมิที่ใช้ใน
การบ่มอยูระหว่าง 50 ถึง 90 องศาเซลเซียส อุณหภูมิที่ใช้ในการบ่มเป็นปัจจัยที่สำคัญที่จะส่งผลกระทบโดยตรงต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก กรดอะมิโนท่ีจำเป็น ตลอดจนคุณสมบัติทางด้านประสาท
สัมผัสของกระเทียมดำ อย่างไรก็ตามกระเทียมแต่ละสายพันธุที่ปลูกในพื้นที่แตกต่างกัน ก็มีผลต่อคุณสมบัติทาง
กายภาพและเคมีและสภาวะการผลิตกระเทียมดำด้วย [5] ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาผลของสภาวะการผลิต
และชนิดของกระเทียม ต่อคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของกระเทียมดำ โดยนำกระเทียมกลีบและกระเทียมโทน
มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์กระเทียมดำที่สามารถใช้อุปกรณ์ในครัวเรอืนมาแปรรูป และวิเคราะห์คุณสมบัตทิางกายภาพ
กาย เคมีและด้านประสาทสัมผัสของกระเทียมดำ เพื่อเป็นแนวทางในการนำกระบวนการผลิตไปประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ซึ่งในจังหวัดศรีสะเกษมีผลผลิตกระเทียมจำนวนมาก สามารถนำมาพัฒนา
เป็นสินคาทางการเกษตรที่มีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดศรีสะเกษได 
 

2. วิธีดำเนินการวิจัย   
2.1 ศึกษาชนิดของกระเทียมและสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกระเทียมดำ  

 นำตัวอย่างกระเทียมกลีบและกระเทียมโทนที่ปลูกในพื้นที่ตำบลคอนกาม อำเภอยางชุมน้อย จังหวัดศรีสะเกษ 
คัดเลือกระยะที่แกจัดหรือหลังการเก็บเกี่ยวประมาณ 3-4 เดือน เส้นผ่านศูนย์กลาง ประมาณ 2 เซนติเมตร แบ่งตัวอย่าง
ออกเป็น 2 สภาวะ ดังนี้ สภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) และสภาวะที่ 2 ห่อ
กระเทียมด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบาง (B) นำไปบ่มในตูอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 15 วัน 
 2.2  ศึกษาคัดเลือกชนิดของกระเทียมและสภาวะกระเทียมดำที่เหมาะสม  
 นำตัวอย่างกระเทียมจากข้อ 2.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลอืกชนดิ
ของกระเทียมและสภาวะการผลิตกระเทียมดำที่เหมาะสม ดังรายละเอียดดังต่อไปนี้   
 2.2.1 ร้อยละผลผลิต (Yield) สูตร: น้ำหนักก่อนบ่ม/น้ำหนักหลังบ่ม x 100 
 2.2.2 วิเคราะห์ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมันตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2016) [6] 
 2.2.3 วิเคราะห์ ปร ิมาณคาร์โบไฮเดรตทั ้งหมดตามวิธ ี Compendium of method for food 
analysis (2003) [7] 
 2.2.4 วิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2016) [6] 
 2.2.5 วิเคราะห์ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี ABTS ดัดแปลงตามวิธี ชุติมา แก้ว
พิบูลย์ [8] การวิเคราะห์ฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrythydrazyl (DPPHº) radical 
scavenging activity โดยการว ัดค ่าการด ูดกล ืนแสงที่  517 นาโนเมตร ด ้วยเครื่ องว ัดการด ูดกล ืนแสง 
(Spectrophotometer) (Lambda 25: Perkin Elmer Inc., Waltham, MA, USA) แล้วคำนวณหาค่าร้อยละการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระชนิด DPPHº 
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 การวิเคราะห์ฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  วิธ ี ABTS (ABTS radical scavenging activity 
assay) โดยการวัดค่าการดูดกล ืนแสงทที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ด ้วยเครื่ องว ัดการดูดกลืนแสง 
(Spectrophotometer) (Lambda 25: (PerkinElmer, Inc.) แล้วคำนวณหาค่าร้อยละการกำจัดอนุมูลอิสระ 
 2.2.6 วัดค่าสี โดยใช้เครื่องคัลเลอรริมิเตอร (Colorimeter) (ColorFlex EZ Spectrophotometer 
45/0, USA) แสดงค่าเป็น L*= ความสว่าง a*= ความเป็นสีแดง b*= ความเป็นสีเหลือง 
 2.2.7 การทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
 ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการเรียงลำดับ (ranking test) ใช้ผู้ทดสอบที่ยังไมผ่านการฝึกฝน 
จำนวน 100 คน เพื่อคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสม โดยนำตัวอย่างกระเทียมดำที่ไดทำการประเมินคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสด้วยวิธี Ranking test ทำการเสิร์ฟตัวอย่างให้ผู้ทดสอบเรียงลำดับความชอบ โดยคะแนน 1 หมายถึง 
ลำดับที่ชอบมากที่สุด และคะแนน 3 หมายถึงลำดับที่ชอบน้อยที่สุด [9]  
 2.3  การวิเคราะห์ทางสถิต ิ 

คุณสมบัติทางด้านกายภาพ เคมี และคุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัสด้านความชอบนำมาหาค่าเฉลี่ย
วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป IBM SPSS Statistics version 25 [10] 

 

3. ผลการวิจัย  
 3.1 ผลของชนิดกระเทียมและสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกระเทียมดำ  
 ผลการศึกษาศึกษาชนิดของกระเทียม 2 ชนิด 2 สภาวะที่การบ่มเป็นระยะเวลา 15 วัน  คือ สภาวะที่ 1 
ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A), สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และ
ห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน (B) จากนั้นนำกระเทียมบ่มในตู้อบลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส จากการสังเกตลักษณะ
ทางด้านกายภาพ พบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) สี
เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ และเนื้อสัมผัสมีนุ่มคล้ายเจลลี่  และได้ร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากับร้อยละ 40 ซึ่งมีค่า
มากกว่าตัวอย่างอ่ืนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p≤0.05 (ตารางที่ 1) 
 
ตารางที่ 1 ลักษณะทางกายภาพของตัวอย่างกระเทียมดำจากกระเทียม 2 ชนิด และสภาวะการห่อ 15 วัน 2 

รูปแบบ 

ตัวอย่าง ลักษณะทางกายภาพ (จากการสงัเกต) ร้อยละผลผลิต 
(Yield) 

กระเทียมกลีบ (A) เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ เนื้อสัมผสัมีความแข็งและแห้ง  29.00±0.00bc 
กระเทียมกลีบ (B) เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ เนื้อสัมผสัมีความแข็งและแห้ง แต่

บางหัวเป็นเปียกน้ำ ทำให้เนื้อยุ่ย 
27.00±0.00c 

กระเทียมโทน (A) เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ เนื้อสัมผสัมีนุม่คล้ายเจลลี่ 40.00±0.00a 

กระเทียมโทน (B) เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ เนื้อสัมผสัมีนุม่คล้ายเจลลี่ แตบ่างหัว
เป็นเปียกน้ำ ทำให้เนื้อยุ่ย 

30.00±0.00b 

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (A) คือ สภาวะการ
ผลิตกระเทียมดำ โดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียม ด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) และ (B) คือ สภาวะการผลิตกระเทียม
ดำสภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกชั้น 
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3.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติด้านกายภาพและเคมีของกระเทียมดำ  

ผลการศึกษาคุณสมบัติด้านกายภาพค่าสีของกระเทียมดำดังแสดงในตารางที่ 2 พบว่าค่าสีด้านค่าความ
สว่าง (L*) ของกระเทียมดำ มีค่าอยู่ในช่วง 15.61 ถึง 16.73 และค่าความเป็นสีแดง (a*) ของกระเทียมดำ มีค่าอยู่
ในช่วง 1.31-1.81 ซึ่งทั้งสองค่าพบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) ของกระเทียมดำ พบว่ากระเทียมกลีบ ในสภาวะที่ 2 (B) มีค่าความเป็นสีเหลืองถึงสีน้ำเงินมากที่สุด 
(0.97) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมาเป็นกระเทียมโทน ในสภาวะที่ 2 
(B)  และกระเทียมกลีบในสภาวะที่ 1 (A) ซึ่งทั้งสองตัวอย่างพบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ส่วนกระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) พบว่ามีค่าความเป็นสีเหลืองน้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่าง
อื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 
ตารางที่ 2 คุณสมบัติด้านกายภาพค่าสีของตัวอย่างกระเทียมดำจากกระเทียม 2 ชนิด และสภาวะการห่อ 15 วัน 2 

รูปแบบ 

ตัวอย่าง 
ค่าคุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) 

L*(ns) a*(ns) b* 
กระเทียมกลีบ (A) 15.69±0.01  1.81±0.08  0.16±0.06b  
กระเทียมกลีบ (B) 15.61±0.03  1.44±0.01  0.97±0.06a  
กระเทียมโทน (A) 16.76±0.03  1.58±0.04  0.04±0.08c  
กระเทียมโทน (B) 16.43±0.07 1.31±0.01  0.25±0.03b  

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               (ns) ในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 A-B แสดงถึงสภาวะการผลิตกระเทียมดำ โดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A), 
สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกชั้น (B) 
 

ผลการศึกษาคุณสมบัติด้านเคมีของกระเทียมดำ พบว่ากระเทียมกลีบ ในสภาวะที่ 1 (A) มีค่าความชื้นต่ำ
ที่สุด (40.94%) โดยต่ำกว่ากระเทียมกลีบในสภาวะที่ 2 (B), กระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) และกระเทียมโทนใน
สภาวะที่ 2 (B) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p≤0.05 ในขณะเดียวกันก็พบว่ากระเทียมกลบี ในสภาวะที่ 1 (A) มีค่าน้ำ
อิสระในอาหารต่ำสุด (0.37%) โดยต่ำกว่ากระเทียมกลีบในสภาวะที่ 2 (B), กระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) และ
กระเทียมโทนในสภาวะที่ 2 (B) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p≤0.05 ส่วนค่าไขมันของกระเทียมดำ พบว่ากระเทยีม
โทนทั้ง 2 สภาวะ มีค่าร้อยละของไขมันมากกว่ากระเทียมกลีบทั้งสองสภาวะ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ในขณะที่ค่าร้อยละของโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตของกระเทียมดำในทุกตัวอย่าง พบว่ามีค่าไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตารางที่ 3) 
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ตารางที่ 3 ค่าคุณสมบัติด้านเคมีของตัวอย่างกระเทียมดำจากกระเทียม 2 ชนิด และสภาวะการห่อ 15 วัน              
2 รูปแบบ 

ตัวอย่าง 
ค่าคุณภาพทางเคมี 

ความชื้น 
(ร้อยละ) 

น้ำอิสระใน
อาหาร 

ไขมัน 
(ร้อยละ) 

โปรตีน 
(ร้อยละ) (ns) 

คาร์โบไฮเดรต 
(ร้อยละ) (ns) 

กระเทียมกลีบ (A) 40.94±0.08 b 0.37±0.07 b 0.05±0.01 b 8.37±0.99  30.71±0.91  
กระเทียมกลีบ (B) 80.76±0.06 a 0.56±0.02 a 0.07±0.11 b 8.37±0.36  29.87±0.47  
กระเทียมโทน (A) 70.94±0.06 a 0.57±0.06 a 0.11±0.06 a 8.47±0.06  30.87±0.06  
กระเทียมโทน (B) 80.13±0.06 a 0.58±0.06 a 0.10±0.06 a 8.41±0.06 30.64±0.06  

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               (ns) ในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 A-B แสดงถึงสภาวะการผลิตกระเทียมดำโดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียม
ฟอยล์ทีละหัว (A), สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน (B) 

 

ผลการศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมดำโดยวิธี DPPH และ ABTS ดังแสดงในตารางที่ 4 
พบว่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมดำโดยวิธี DPPH มีค่าอยู่ในช่วง 33.35 ถึง 33.97 µmol Trolox/g 
และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมดำโดยวิธี ABTS มีค่าอยู่ในช่วง 74.38 ถึง 75.39 µmol Trolox/g 
ซึ่งทั้งกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  และ ABTS ของกระเทียมดำทั้ง 4 ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)   
 

ตารางที่ 4 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างกระเทียมดำจากกระเทียม 2 ชนิด และสภาวะการห่อ 15 วัน 2 
รูปแบบ 

ตัวอย่าง 
ค่าปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ  

DPPH (µmol Trolox/g) (ns) ABTS (µmol Trolox/g) (ns) 
กระเทียมกลีบ (A) 33.57±0.91  74.45±0.26  
กระเทียมกลีบ (B) 33.61±0.26  74.38±0.29  
กระเทียมโทน (A) 33.97±0.16 75.39±1.85 
กระเทียมโทน (B) 33.35±0.16 74.66±1.85 

หมายเหตุ : abc ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               (ns) ในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 A-B แสดงถึงสภาวะการผลิตกระเทียมดำโดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ ทีละหัว (A), 
สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกชั้น (B) 
 

 ผลการเรียงลำดับคะแนนความชอบ (ranking test) เพื ่อคัดเลือกสภาวะการผลิตกระเทียมดำทั ้ง 4 
ตัวอย่าง ดังแสดงในตารางที่ 5  พบว่าตัวอย่างกระเทียมดำทั้ง 4 ตัวอย่างมีคะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) อย่างไรก็ตาม พบว่ากระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) มีคะแนนการเรียงลำดับ
ความชอบมาเป็นอันดับ 1  
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ตารางที่ 5 การเรียงลำดับคะแนนความชอบ (ranking test) ตัวอย่างกระเทียมดำ 4 ตัวอย่าง 

ตัวอย่าง คะแนนการเรียงลำดับความชอบ (ranking test)ns 
กระเทียมกลีบ (A) 74 
กระเทียมกลีบ (B) 69 
กระเทียมโทน (A) 87 
กระเทียมโทน (B) 84 

หมายเหตุ : (ns) ในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 A-B แสดงถึงสภาวะการผลิตกระเทียมดำโดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ ทีละหัว (A), 
สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกชั้น (B) 
 

4. อภิปรายผลวิจัย 
  จากผลการศึกษาศึกษาชนิดของกระเทียม 2 ชนิด 2 สภาวะ ในการบ่มระยะเวลา 15 วัน คือ สภาวะที่ 1 
ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A), สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และ
ห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน (B) จากนั้นนำกระเทียมบ่มในตู้อบลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส จากการสังเกตลักษณะ
ทางด้านกายภาพ พบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) สี
เนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ และเนื้อสัมผัสมีนุ่มคล้าย เจลลี่ และได้ร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากับร้อยละ 40 ซึ่งมีค่า
มากกว่าตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่  (p≤0.05) เนื่องจากสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและ
อลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว ส่งผลให้การถ่ายเทความร้อนและการสูญเสียความชื้นระหว่างการบ่มเหมาะสมกว่าสภาวะ
อื่น นอกจากนี้การใช้กระเทียมโทนที่มีขนาดชิ้นใหญ่กว่ากระเทียมกลีบ พบว่าลักษณะเนื้อสัมผัสของกระเทียมจะมี
นุ่มคล้ายเจลลี่ ส่วนกระเทียมกลีบเนื้อสัมผัสมีความแข็งและแห้ง เนื่องจากมีขนาดหัวที่เล็กกว่า ส่งผลให้การถ่ายเท
ความร้อนและการสูญเสียความชื้นระหว่างการบ่มเกิดได้มากกว่าสภาวะอื่น 
 จากผลศึกษาคุณสมบัติด้านกายภาพและเคมีของกระเทียมดำ ศึกษาชนิดของกระเทียม 2 ชนิด 2 สภาวะ 
ในการบ่มระยะเวลา 15 วัน  พบว่ากระเทียมดำทั้ง 2 สภาวะ โดยสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและ
อลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (A) สภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน (B) มี
ค่า L* และ a* ทั้ง 4 ตัวอย่างไม่มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ค่า L* แสดงถึงค่าความสว่าง
กระเทียมดำ มีความสว่างอยู่ในช่วง 15.61 ถึง 16.76 ค่า a* คือค่าท่ีแสดงความเป็นสีแดงถึงสีเขียวของกระเทียมดำ 
มีค่าอยู่ในช่วง 1.31 ถึง 1.81 ส่วนค่า b* คือค่าที่แสดงเป็นสีเหลืองถึงสีน้ำเงินมีค่าอยู่ในช่วง 0.04 ถึง 0.97  โดย
กระเทียมโทน ในสภาวะที่ 2 (B) มีค่า b* มากที่สุดเท่ากับ 0.97 พบว่าสีเนื้อกระเทียมดำมีเฉดความเป็นสีเหลือง
มากกว่าตัวอย่างอื่น จึงทำให้เนื้อกระเทียมมีสีดำแกมเหลือง ดังแสดงในตารางที่ 2 จากนั้นวัดค่าปริมาณความช้ืน 
(ร้อยละ) ของกระเทียมดำทั้งหมด 4 ตัวอย่าง พบว่ามีค่าความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 40.94 ถึง 80.76 โดยตัวอย่าง
กระเทียมกลีบ ในสภาวะที่ 1 (A) มีปริมาณความช้ืนน้อยสุด (40.94%) เมื่อเทียบกับตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p≤0.05)   นอกจากนี้พบว่ากระเทียมดำอีก 3 ตัวอย่าง มีค่าความชื้นค่อนข้างสูง และไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  โดยกระเทียมกลีบและกระเทียมโทน ทีห่่อด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วย
ผ้าขาวบางอีกชั้น (B) พบว่ามีค่าความชื้นที่สูงมาก คือเท่ากับร้อยละ 80.76 และ 80.13 ตามลำดับ เนื่องจากเป็น
สภาวะที่นำกระเทียมห่อด้วยอะลูมิเนียมฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน เมื่อระยะเวลาบ่มนานข้ึนจะส่งผลให้
ความชื้นในกระเทียมระเหยออกมาเกาะกับผ้าขาวบางจนเกิดการควบแน่นเกิดเป็นน้ำแล้วไหลกลับเข้าไปใน
กระเทียมที่กำลังบ่ม ส่งผลให้กระเทียมที่บ่มมีความชื้นสูง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของชุติมา แก้วพิบูลย์ (2563) [8] 
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ที่รายงานว่า ปริมาณความชื้นควรอยู่ในช่วงร้อยละ 60-90 จะทำให้กระเทียมดำมีความนุ่ม และยืดหยุ่นเหมาะกับ
การรับประทาน หากปริมาณความช้ืนน้อย จะทำให้กระเทียมดำแห้งและเหนียว ส่วนปริมาณน้ำอิสระในอาหารของ
กระเทียมดำทั้งหมด 4 ตัวอย่าง พบว่ามีปริมาณน้ำอิสระในอาหารอยู่ในช่วง 0.36 ถึง 0.58 โดยตัวอย่างกระเทียม
โทน ในสภาวะที่ 2 (B) มีปริมาณน้ำอิสระในอาหารสูงสุดเท่ากับ 0.58 ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติกับ
ตัวอย่างกระเทียมกลีบ ในสภาวะที่ 2 (B) และ กระเทียมโทน ในสภาวะที่ 1 (A) แต่มีความแตกต่างทางสถิติกับ
ตัวอย่างกระเทียมกลีบ (A) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เนื่องจากกระเทียมโทนในตัวอย่างน้ีถูกนำมาห่อด้วยอะลูมเินยีม
ฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาวบางอีกช้ัน เมื่อระยะเวลาบ่มนานข้ึนส่งผลให้ความชื้นในกระเทียมระเหยออกมาเกาะกับ
ผ้าขาวบางจนเกิดการควบแน่นเกิดเป็นน้ำแล้วไหลกลับเข้าไปในกระเทียมที่กำลังบ่มส่งผลให้กระเทียมดำมีปริมาณ
น้ำอิสระในอาหารสูง ซึ่งเป็นค่าที่มีความสัมพันธ์กับปริมาณความชื้น (ร้อยละ) [11] ดังแสดงในตารางที่ 3 ปริมาณ
ไขมัน (ร้อยละ) ของกระเทียมดำทั้งหมด 4 ตัวอย่าง มีปริมาณไขมันอยู่ในช่วงร้อย 0.05 ถึง 0.11 โดยตัวอย่าง
กระเทียมโทน ในสภาวะที่ 1 (A) และสภาวะที่ 2 (B) มีปริมาณไขมันสูงสูดเท่ากับร้อยละ 0.11 และ 0.10 ตามลำดับ 
ส่วนปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) และคาร์โบไฮเดรตของกระเทียมดำทั้งหมด 4 ตัวอย่าง  พบว่ากระเทียมโทนในสภาวะ
ที่ 1 (A) มีปริมาณร้อยละของโปรตีน (8.47%) และคาร์โบไฮเดรต (30.87%) สูงที่สุดของกระเทียมดำทั้งหมด 4 
ตัวอย่าง แม้ว่าจะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อเทียบกับตัวอย่างอื่น (p>0.05) ดังแสดงใน
ตารางที่ 3 และเมื่อพิจารณาที่ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS ของกระเทียมดำทั้งหมด 4 
ตัวอย่าง ก็ยังพบว่าตัวอย่างกระเทียมโทน ในสภาวะที่ 1 (A) มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS 
สูงสุดเท่ากับ 33.91 และ 75.39 µmol Trolox/g ตามลำดับ แม้ว่าจะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญในทาง
สถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับตัวอย่างอื่นก็ตาม นอกจากนี้ยังพบว่าระยะเวลาการบ่มที่เพิ ่มขึ ้น 15 วัน ส่งผลต่อ
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS เพิ่มขึ้น  

สำหรับการทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการเรียงลำดับความชอบ (ranking test)  4 ตัวอย่าง 
โดยให้ผู้ทดสอบที่ยังไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 100 คน เรียงลำดับความชอบ 1 หมายถึงชอบมากที่สุด 2 ชอบปาน
กลาง 3 ชอบน้อยและ 4 ชอบน้อยที่สุด เพื่อคัดเลือกสภาวะ จากการทดสอบเรียงลำดับความชอบ พบว่าทั้ง 4 
ตัวอย่าง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่กระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมโทน ใน
สภาวะที่ 1 (A) ได้รับคะแนนการเรียงลำดับความชอบมาเป็นอันดับ 1 (ตารางที่ 5) เนื่องจากมีสีดำสม่ำเสมอ เนื้อ
สัมผัสนิ่มคล้ายเจลลี่ รสชาติดี และไม่มีกลิ่นฉุน เมื่อพิจารณาร่วมกันกับค่าคุณภาพทางด้านเคมีและปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระ พบว่ากระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) มีค่าสูงกว่าตัวอย่างอื่น จึงคัดเลือก
กระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมโทน ที่ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอะลูมิเนียมฟอยลทีละหัว ไปศึกษา
ความชอบและการยอมรับผู้บริโภคต่อไป  
 

5. สรุปผลการวิจัย  
จากผลการศึกษาชนิดของกระเทียม 2 ชนิด 2 สภาวะ ในการบ่มเป็นระยะเวลา 15 วัน คือ สภาวะที่ 1 ห่อ 

กระเทียมด้วยกระดาษไขและฟอยล์ที่ละหัว (A) และสภาวะที่ 2 นำกระเทียมห่อด้วยฟอยล์และห่อทับด้วยผ้าขาว
บางอีกช้ัน (B) จากนั้นนำกระเทียมบ่มในตู้อบลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส จากการสังเกตลักษณะทางด้านกายภาพ
จากตัวอย่างกระเทียมดำ 4 ชนิด พบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอะลูมิเนียมฟอยล์
ทีละหัว (A) สีเนื้อกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำ และเนื้อสัมผัสมีนุ่มคล้ายเจลลี่  และได้ร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากบัร้อย
ละ 40 ซึ่งมีค่ามากกว่าตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ (p≤0.05) นอกจากน้ียังพบว่ากระเทียมโทนสภาวะที่ 1 
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ห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอะลูมิเนียมฟอยล์ทีละหัว (มีปริมาณร้อยละของไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต 
รวมถึง ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS สูงที ่สุดอีกด้วย โดยผลการทดสอบแบบวิธีการ
เรียงลำดับความชอบ ก็ยังพบว่ากระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมโทนในสภาวะที่ 1 (A) ได้รับคะแนนการเรียงลำดับ
ความชอบมาเป็นอันดับ 1 ดังนั้นกระเทียมโทน สภาวะที่ 1 ซึ่งห่อกระเทียมด้วยกระดาษไขและอะลูมิเนียมฟอยล์ที
ละหัว จึงเป็นตัวอย่างท่ีเหมาะสมที่สุดสำหรับการศึกษาความชอบและการยอมรับผู้บริโภคต่อไป 
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