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Abstract: The aim of this study is to determine nutritional compositions and allicin concentration of dried garlic 
powder produced from Si Sa Ket, Chiang Mai and Chinese garlic cultivars. The action of allicin help to inhibit 
Salmonella Typhimurium growth and this research can use a basic data for apply in animals. The results found 
that Chiang Mai dried garlic powder had the highest (P<0.05) nutritional compositions (90.75 ± 0.03% dry 
matter, 26.86 ± 0.09% crude protein, 0.94 ± 0.19% crude fat, 4.62 ± 0.03% crude fiber and 3.89 ± 0.04% ash). 
Chinese dried garlic powder had the highest nitrogen free extract at 63.39 ± 0.33% (P<0.05). Allicin 
concentration of Chinese dried garlic powder was 7.27 ± 0.55 mg per gram and significantly higher than those 
of Si Sa Ket dried garlic powder (3.68 ± 0.06 mg per gram) and Chiang Mai dried garlic powder (4.82 ± 0.02 mg 
per gram) (P<0.05). 
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กระเทียม เป็นพืชล้มลกุในวงศ์  Alliaceae มีช่ือ
ทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum กระเทียมเป็นพืช
สมนุไพรที่สามารถพบได้โดยทัว่ไป โดยมีสว่นหวัอยู่ใต้ดิน 
ในแต่ละหวัประกอบด้วยกลีบเรียงซ้อนกนัประมาณ 4-15 
กลีบ หยัง่รากลกึประมาณ 16 นิว้ แผ่ออกกว้างประมาณ 
10 นิว้ ล าต้นมีลกัษณะแข็งสีขาว ส่วนใบมีลกัษณะยาว
แบน ปลายใบแหลมและแคบ สามารถจ าแนกประเภทของ
กระเทียมตามระยะเวลาเก็บเก่ียว ดงันี ้1) กระเทียมพนัธุ์
เบา เป็นกระเทียมที่มีอายุการเก็บเก่ียวที่ 75 วนั ได้แก่ 
กระเทียมสายพนัธุ์ศรีสะเกษ 2) กระเทียมพนัธุ์กลาง เป็น
กระเทียมที่มีอายุการเก็บเก่ียวที่ 100-120 วัน ได้แก่ 
กระเทียมสายพนัธุ์เชียงใหม่ และ 3) กระเทียมพนัธุ์หนกั 
เป็นกระเทียมที่มีอายกุารเก็บเก่ียวประมาณ 135-150 วนั 
ได้แก่ กระเทียมสายพันธุ์ จีน ซึ่งในประเทศไทยมีแหล่ง
ผลิตกระเทียมอยู่ที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ 
จังหวัดนครพนม ศรีสะเกษ ชัยภูมิ ในภาคกลาง ได้แก่ 
จังหวัดลพบุรี  และภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดเชียงใหม ่
แม่ฮ่องสอน พะเยา ล าปาง ตาก ล าพูน เชียงราย 
เพชรบูรณ์ น่าน แพร่และอุตรดิตถ์ (ส านกังานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2558; Ankri and Mirelman, 1999) 

กระเทียมเป็นพืชสมุนไพรที่มีคุณสมบัติทาง
เภสชัวิทยาในการต้านเชือ้จุลชีพต่าง ๆ ได้แก่ เชือ้รา เช่น 
Candida albicans โปรโตซวั เช่น Giardia lamblia  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบคทีเรีย เช่น Escherichia coli, Salmonella 
Typhimurium และไวรัส โดยองค์ประกอบทางเคมีที่
ส าคัญของกระเทียม ได้แก่  allicin, ajoene, S-
allylcysteine, diallyl disulfide, S-methylcysteine 
sulfoxide และ S-allylcysteine sulfoxide ซึ่งสารออกฤทธ์ิ
ที่มีผลในการยบัยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้จุลชีพต่าง ๆ 
คือ สารแอลลิซิน (allicin หรือ diallyl thiosulfinate) สาร
แอลลิซินที่เก็บสะสมในกระเทียมอยู่ในรูปของสารแอล         
ลิอิน (alliin) ซึ่งสารแอลลิอินเป็นสารตัง้ต้น แต่เมื่อ
กระเทียมถกูท าให้แตก อาจด้วยการทบุ บด หรือ หัน่จะมี
ปฏิกิริยาของเอนไซม์แอลลิเนส (alliinase) เกิดขึน้ โดย
เอนไซม์แอลลิเนสมีกลไกในการเปลี่ยนสารแอลลิอินให้
กลายเป็นสารแอลลิซินซึ่งเป็นรูปท่ีพร้อมที่จะยับยัง้การ
เจริญเติบโตของเชือ้จุลชีพต่าง ๆ (Feldberg et al., 1988; 
Ankri and Mirelman, 1999; Curtis et al., 2004; Yabaya 
et al., 2010) 

การศึกษาครั ง้นี ม้ี วัตถุประสงค์ เพื่อศึกษา
องค์ประกอบทางโภชนาการของกระเทียมผงผลิตจาก
กระเทียมสายพนัธุ์ศรีสะเกษ สายพนัธุ์เชียงใหม่และสาย
พันธุ์ จีน และเปรียบเทียบปริมาณสารแอลลิซินในกระ
เทียมสายพันธุ์ต่าง ๆ ซึ่งเป็นสารออกฤทธ์ิส าคญัในการ
ยับยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้จุลชีพจากกระเทียมสาย
พันธุ์ต่าง ๆ ซึ่งความแตกต่างระหว่างองค์ประกอบทาง
โภชนาการและปริมาณสารแอลลิซินในกระเทียมสายพนัธุ์
ต่าง ๆ ขึน้อยู่กับสายพันธุ์ของกระเทียม ช่วงอายุที่เก็บ

บทคัดย่อ: การศึกษาครัง้นีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบองค์ประกอบทางโภชนาการและปริมาณสารอัลลิซินของ
กระเทียมผงในสายพนัธุ์ศรีสะเกษ สายพนัธุ์เชียงใหม่ และสายพนัธุ์จีน และการศึกษาฤทธ์ิของแอลลิซินในการยบัยัง้การ
เจริญเติบโตของ Salmonella Typhimurium เพื่อเป็นข้อมลูทางห้องปฏิบตัิการเบือ้งต้นก่อนน าไปประยกุต์ในสตัว์ทดลอง
ต่อไป และจากการศึกษาในครัง้นีพ้บว่ากระเทียมผงสายพนัธุ์เชียงใหม่มีค่าน า้หนกัแห้ง 90.75 ± 0.03% โปรตีนทัง้หมด 
26.86 ± 0.09% ไขมนัทัง้หมด 0.94 ± 0.19% กากอาหารทัง้หมด 4.62 ± 0.03%  และเถ้า 3.89 ± 0.04% ซึ่งเป็นปริมาณที่
มากกว่ากระเทียมผงสายพันธุ์อื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนค่าไนโตรเจนฟรีเอ็กซ์แทรกจะมีมากที่สุดอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติในกระเทียมผงสายพนัธุ์จีนอยู่ที่ 63.39 ± 0.33% ส าหรับปริมาณสารแอลลิซินพบว่ากระเทียมผงสาย
พนัธุ์จีนมีปริมาณสารแอลลิซินสงูที่สดุในปริมาณ 7.27 ± 0.55 มิลลิกรัมต่อกระเทียมผง 1 กรัม ในขณะที่กระเทียมผงสาย
พนัธุ์ศรีสะเกษและเชียงใหม่มีปริมาณสารอลัลิซินในปริมาณ 3.68 ± 0.06 และ 4.82 ± 0.02 มิลลิกรัมต่อกระเทียมผง 1 
กรัมตามล าดบั (P<0.05) 
 
ค าส าคัญ: กระเทียมผง  กระเทียมสด  อลัลซิิน  องค์ประกอบทางโภชนาการ 

วารสารเกษตร 33(1): 131 - 140 (2560) 

Candida albicans โปรโตซัว เช่น Giardia lamblia               
. 



 

 133 

เก่ียวและสภาพแวดล้อมที่ใช้ในการปลกู ได้แก่ คา่ความเป็น
กรด-ดา่งของดิน ระยะเวลาของแสงแดดในแตล่ะวนัและธาตุ
อาหารทีใ่ห้เสริมขณะปลกู (พิษณ,ุ 2555) และการศกึษาการ
ใช้พืชสมนุไพรในการยบัยัง้เชือ้ซลัโมเนลลายงัเป็นทางเลือก
หนึง่ในการทดแทนการใช้สารปฏิชีวนะ (Antibiotic) ซึ่งมีผล
ในการตกค้างในเนือ้สตัว์และมีกฎหมายจ ากัดการใช้ใน
ยโุรปตัง้แต่ปี ค.ศ. 1997 รวมถึงการลดการใช้สารทางเลือก
อื่น ๆ ในสัตว์ เช่น พรีไบโอติกส์ โปรไบโอติกส์ และกรด
อินทรีย์ เป็นต้น เพื่อช่วยสนบัสนนุให้มีการใช้พืชสมนุไพรที่
มีในท้องถ่ินเพิ่มมากขึน้ด้วย (มนสันนัท์ และคณะ, 2558; 
อจัฉรา, 2559; Maron et al., 2013) 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 
การศึกษาลักษณะทางกายภาพด้วยกล้อง

จุลทรรศน์ของกระเทียมสดสายพันธุ์ จีน เชียงใหม่และ      
ศรีสะเกษ น ากระเทียมสดสายพนัธุ์ศรีสะเกษ สายพนัธุ์
เชียงใหม่ และสายพันธุ์ จีน ท าการปอกเปลือกให้เหลือ
เฉพาะส่วนเนือ้กลีบของกระเทียมหลงัจากนัน้ใช้มีดหั่น
กระเทียมเป็นแผ่นบาง ๆ วางลงบนกระจกสไลด์ น า
สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 0.9% (w/v)  หยดลงบน
ชิน้ส่วนกระเทียมบนกระจกสไลด์แล้วปิดทบัด้วยกระจก
ปิดสไลด์ น าไปสอ่งดดู้วยกล้องจลุทรรศน์ 

การเตรียมกระเทียมผงแห้ง น ากระเทียมสดสาย
พันธุ์ศรีสะเกษ สายพันธุ์ เชียงใหม่ และสายพันธุ์ จีน ท า
การปอกเปลือกให้เหลือเฉพาะสว่นเนือ้กลีบของกระเทียม 
หลงัจากนัน้ทบุและสบัให้ละเอียด แล้ววางทิง้ไว้ประมาณ 
15 นาที ก่อนน ากระเทียมอบแห้งที่ 50 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา 24 ชัว่โมง จนมีค่าความชืน้น้อยกว่า 10% 
จากนัน้น ากระเทียมที่ได้มาบดด้วยเคร่ืองบดละเอียดโดย
ใช้ตะแกรงขนาด 20 เมช (mesh) 

การวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางโภชนาการ 
วิเคราะห์หาคา่ความชืน้ โปรตีนทัง้หมด ไขมนัทัง้หมด เถ้า 
กากอาหารทัง้หมด และไนโตรเจนฟรีเอ็กซ์แทรกโดย
อ้างอิงตามวิธีของ AOAC (1990) 

การวิเคราะห์หาปริมาณสารแอลลิซิน ท าการ
เ ต รี ย ม ส า ร ล ะ ล า ย ม า ต ร ฐ า น โ ด ย ใ ช้  butyl 
parahydroxybenzoate 20 มิลลิกรัม ละลายในเมทานอล

และน า้กลัน่ไม่มีไอออนในอตัราส่วน 50:50 (v/v) จนได้
ปริมาตร 100 มิลลิลิตร อ้างอิงตามมาตรฐานของ Office 
of British Pharmacopoiea (2009) และเตรียมสารละลาย
ที่ใช้ในการทดสอบ โดยการใช้กระเทียมผง 0.8 กรัม
ละลายในน า้กลัน่ไม่มีไอออน 20 มิลลิลิตร เขย่า 5 นาที
แล้วน าไปสกัดด้วยอ่างอัลตร้าโซนิกที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แล้วน ามาวางทิง้ไว้ที่
อุณหภูมิห้อง 30 นาที น าไปป่ันเหวี่ยงด้วยเคร่ืองป่ัน
เหวี่ยงความเร็วสงูที่ 5,000 รอบต่อนาที 30 นาที หลงัจาก
นัน้ท าการแยกสารละลายสว่นใส 10 มิลลิลิตร ท าการเจือ
จางด้วยกรดฟอร์มิกผสมกบัเมทานอลในอตัราสว่น 40:60 
(v/v) จนได้ปริมาตร 25 มิลลลิติร เขยา่ให้เข้ากนัก่อนน าไป
ป่ันเหวี่ยงที่ 5,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 นาที แล้วท า
การแยกสารละลายสารที่เตรียมในปริมาตร 9.5 มิลลิลิตร
ผสมกับสารละลายมาตรฐานท่ีเตรียมไว้ในปริมาตร 0.5 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันจะได้สารละลายที่ใช้ในการ
ทดสอบ หลังจากนัน้น าสารที่ได้ไปวิเคราะห์หาปริมาณ
สารแอลลซิินด้วยเคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะ
สูง (1100 Agilent Technologies, Germany) ด้วย
คอลมัน์ hypersil ODS ขนาด 4.0 x 250 มิลลิเมตร ขนาด
อนภุาค 5 ไมครอน ที่อณุหภูมิ 28 องศาเซลเซียส อตัรา
การไหล 1.0 มิลลิลิตรต่อนาที ใช้ตวัท าละลายเคลื่อนที่ 
คือ เมทานอลและน า้ในอัตราส่วน 50:50 โดยใช้ตัว
ตรวจวดัชนิด variable wavelength detector (VWD) และ
ใช้ butyl parahydroxybenzoate เป็นสารมาตรฐานเพื่อ
เปรียบเทียบกับสารแอลลิซิน โดยการอ้างอิ งตาม
มาตรฐานของ Office of British Pharmacopoiea (2009) 
และ National Sanitation Foundation (2005) 

 
การวิเคราะห์ทางสถติิ 

วิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนาการและปริมาณ
สารอลัลิซินของกระเทียมสายพนัธุ์ จีน พนัธุ์เชียงใหม่และ
พนัธุ์ศรีสะเกษ จ านวนตวัอย่างละ 2 ซ า้ โดยการวิเคราะห์
ความแปรปรวน (analysis of variance) ด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูป Statistical Analysis System (SAS) version 9.1.3 
for Windows (Cary, NC 27513, USA) ส าหรับการ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของข้อมูลด้วยวิธี 
Duncan's multiple range test (Steel and Torrie, 1980) 
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 
ลักษณะทางกายภาพด้วยกล้องจุลทรรศน์ของ
กระเทียมสายพันธ์ุจีน พันธ์ุเชียงใหม่และพันธ์ุ            
ศรีสะเกษ 

เมื่อเปรียบเทียบลักษณะของกระเทียมทัง้ 3 
สายพนัธุ์จากการตรวจสอบด้วยกล้องจุลทรรศน์ดงัแสดง
ในภาพท่ี 1 พบว่ามีลกัษณะโครงสร้างที่คล้ายคลึงกัน              
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แตม่ีความแตกตา่งกนัในสว่นของปริมาณต่อมน า้มนั โดย
พบวา่ในพืน้ที่ 4x4 ตารางมิลลเิมตร กระเทียมสายพนัธุ์จีน
มีจ านวนต่อมน า้มนัเท่ากบั 20 ต่อมน า้มนั กระเทียมสาย
พนัธุ์เชียงใหม่มีจ านวนต่อมน า้มนัเท่ากบั 15 ต่อมน า้มนั
และกระเทียมสายพันธุ์ศรีสะเกษมีจ านวนต่อมน า้มัน
เท่ากบั18 ต่อมน า้มนั (P<0.05) ดงัแสดงในตารางที่ 1 ซึ่ง
พบว่าในพืน้ที่ เท่ากับกระเทียมสายพันธุ์ จีนมีความ
หนาแน่นของต่อมน า้มันมากกว่ากระเทียมสายพันธุ์
เชียงใหมแ่ละสายพนัธุ์ศรีสะเกษ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 
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  (a)   (b) 

  (c)   (d) 

  (e)   (f) 
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Figure 1. Microscopic characterization of Chinese, Chiang Mai and Si Sa Ket garlic cultivars 
(a), (c), (e) Chinese, Chiang Mai and Si Sa Ket garlic cultivars respectively (Total segment). 
Scale bar = 4 mm 
(b), (d), (f) Chinese, Chiang Mai and Si Sa Ket garlic cultivars respectively (only essential oil 
cavity part), scale bar = 1 mm 
(1) essential oil gland 

1 
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องค์ประกอบทางโภชนาการของกระเทียมผงสาย
พันธ์ุศรีสะเกษ สายพันธ์ุเชียงใหม่และสายพันธ์ุจีน 

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนะอ้างอิง
ตามวิธีการของ AOAC (1990) พบว่ากระเทียมผงสาย
พนัธุ์ศรีสะเกษมีค่าวตัถแุห้ง โปรตีนรวม ไขมนัรวม เยื่อใย
รวม เถ้าและไนโตรเจนฟรีเอ็กซ์แทรก ดงัแสดงในตารางที ่
2 ซึ่งพบว่ากระเทียมสายพันธุ์ เชียงใหม่จะมีค่าน า้หนัก
แห้ง โปรตีนทัง้หมดและเถ้ามากกว่ากระเทียมสายพนัธุ์ศรี
สะเกษและสายพันธุ์ จีนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) และมีค่าไขมนัทัง้หมดและกากอาหารทัง้หมด
มากกว่ากระเทียมสายพนัธุ์อื่น ๆ แต่ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติ (P>0.05) ในขณะที่กระเทียมสายพนัธุ์ จีนมีค่า
ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทรกสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับ
กระเทียมผงสายพันธุ์อื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ         
(P<0.05) 

จากการศึกษากระเทียมสายพันธุ์ศรีสะเกษ
พบว่าค่าโปรตีนทัง้หมดสอดคล้องกับงานทดลองของ 
Somsri (1985) อ้างโดย Saenkhunthow (2002) ในขณะ
ที่กระเทียมสายพันธุ์ เชียงใหม่และสายพันธุ์ จีนมีค่าเถ้า
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Somsri (1985) อ้างโดย 
Saenkhunthow (2002) และเมื่อเปรียบเทียบกบังานวิจยั
ในตา่งประเทศพบวา่คา่ไขมนัรวมในกระเทียมสายพนัธุ์ศรี
สะเกษเท่ากบั 0.94 ± 0.19% ซึ่งสอดคล้องกบังานทดลอง
ของ Okolo et al. (2012)ท าการวิเคราะห์ในกระเทียมผง
จากประเทศไนจีเรียพบว่ามีค่าไขมันรวมอยู่ที่ 0.87 ± 
0.01%  และค่าน า้หนกัแห้งของกระเทียมสายพนัธุ์ศรีสะ
เกษ เชียงใหม่และจีนเท่ากับ 90.33 ± 0.04%, 90.75 ± 
0.03% และ 90.67 ± 0.01% ตามล าดบั ซึ่งสอดคล้องกบั
งานวิจยัของ Oluwatoyin (2014) ทดลองในกระเทียมผง
จากประเทศไนจีเรียพบว่ามีค่าน า้หนกัแห้งเท่ากับ 90.30 
± 0.30% ค่าโปรตีนทัง้หมดของกระเทียมสายพนัธุ์ศรีสะ
เกษและสายพนัธุ์เชียงใหมม่ีคา่เทา่กบั  

 
 
 
 
 
 

26.22 ± 0.07% และ 26.86 ± 0.09% ซึ่งมีความ
สอดคล้องกบังานวิจัยของ Oluwatoyin (2014) ที่ท าการ
ทดลองในกระเทียมผงจากประเทศไนจีเรียโดยมีค่าโปรตีน
ทัง้หมดเท่ากับ 27.40 ± 0.50% ในขณะที่ค่าโปรตีน
ทัง้หมดของกระเทียมสายพันธุ์ จีนมีค่าโปรตีนทัง้หมด
เท่ากับ 16.93 ± 0.17% ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจัยของ 
Sultan et al. (2014) ที่ทดลองในกระเทียมจากประเทศ
ปากีสถานพบว่ามีค่าโปรตีนทัง้หมดอยู่ที่ 17.85 ± 0.77% 
รวมถึงค่าไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทรกของกระเทียมสายพนัธุ์
จีนเท่ากบั 63.39 ± 0.33% ซึ่งมีค่าสอดคล้องกบังานวิจยั
ของ Sultan et al. (2014) ที่ทดลองในกระเทียมจาก
ประเทศปากีสถานพบวา่มีคา่ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทรกอยู่ที่ 
63.33 ± 3.10% 

 
ปริมาณสารแอลลิซินจากกระเทียมผงสายพันธ์ุ             
ศรีสะเกษ สายพันธ์ุเชียงใหม่และสายพันธ์ุจีน 

จากการวิเคราะห์หาปริมาณสารแอลลิซินจาก
กระเทียมผงสายพนัธุ์ศรีสะเกษ สายพนัธุ์เชียงใหม่และ
สายพันธุ์ จีนตามมาตรฐานของ National Sanitation 
Foundation ( 2005)  แ ล ะ  Office of British 
Pharmachopoeia (2009) ในกระเทียมผงสายพนัธุ์ศรี
สะเกษ สายพันธุ์ เชียงใหม่และสายพันธุ์ จีน พบว่ามี
ปริมาณสารแอลลซิินดงัแสดงในตารางที่ 3 ซึ่งกระเทียม
ผงสายพนัธุ์จีนนัน้มีค่าสารแอลลิซินสงูกว่ากระเทียมผง
สายพันธุ์ ศ รีสะเกษและสายพันธุ์ เ ชียงใหม่อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เนื่องมาจากช่วงอายกุาร
เก็บเก่ียวของกระเทียมสายพันธุ์ จีนนัน้มีระยะเวลาที่
ยาวนานกว่ากระเทียมสายพันธุ์อื่น ๆ ท าให้การดูดซึม
สารอาหารและสารแอลลซิินมาไว้ที่สว่นของหวักระเทียม
เกิดได้อยา่งเต็มที่เมื่อท าการวิเคราะห์จึงพบว่ากระเทียม
สายพันธุ์ จีนมีปริมาณสารแอลลิซินที่สูงกว่าสายพันธุ์    
อื่น ๆ (พิษณ,ุ 2555) 

1 

Table 1. Essential oil gland in Chinese, Chiang Mai and Si Sa Ket garlic cultivars (mean ± S.D.) 
Cultivars (area 4x4 mm2) Number of essential oil gland (glands) 

Chinese garlic cultivars 20.00a ± 2.08 
Chiang Mai garlic cultivars 15.00b ± 1.00 
Si Sa Ket garlic cultivars 18.00ab ± 1.53 

a,b/ Superscript within a column differ significantly at P<0.05 
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Table 2. Nutritional compositions of Si Sa Ket, Chiang Mai and Chinese garlic powder (mean ±S.D.) 

Samples Country 
Nutritional compositions (%DM basis) 

References Dry matter 
(%) 

Crude 
protein (%) 

Crude fat (%) Crude fiber 
(%) 

Ash (%) Nitrogen free 
extract (%) 

Si Sa Ket dried 
garlic powder  

Thailand 90.33c ± 0.04 26.22b ± 0.07 0.94a ± 0.19 4.62a ± 0.03 3.89c ± 0.04 54.66b ± 0.23 - 

Chiang Mai dried 
garlic powder 

Thailand 90.75a ± 0.03 26.86a ± 0.09 1.09a ± 0.05 6.43a ± 0.88 5.03a ± 0.02 51.36c ± 0.75 - 

Chinese dried 
garlic powder 

Thailand 90.67b ± 0.01 16.93c ± 0.17 1.05a ± 0.10 4.91a ± 0.08 4.40b ± 0.00 63.39a ± 0.33 - 

Si Sa Ket dried 
garlic powder  

Thailand - 28.13 0.43 2.93 5.17 70.03 Somsri (1985) cited in 
Saenkhunthow (2002) 

Chiang Mai dried 
garlic powder 

Thailand - 23.19 0.43 3.19 4.39 75.03 Somsri (1985) cited in 
Saenkhunthow (2002) 

Chinese dried 
garlic powder 

Thailand - 20.66 0.44 2.84 4.32 57.79 Somsri (1985) cited in 
Saenkhunthow (2002) 

Nigerian dried 
garlic powder 

Nigeria 95.71 ± 0.65 17.29 ± 0.01 0.87 ± 0.01 3.19 ± 0.15 5.22 ± 0.11 73.46 ± 0.11 Okolo et al. (2012) 

Nigerian dried 
garlic powder 

Nigeria 90.30 ± 0.30 27.40 ± 0.50 2.50 ± 0.20 1.00 ± 0.60 1.50 ± 0.60 57.80 ± 0.50 Oluwatoyin (2014) 

Pakistan dried 
garlic powder 

Pakistan 92.93 ± 0.11 17.85 ± 0.77 0.73 ± 0.03 8.74 ± 0.17 3.57 ± 0.19 63.33 ± 3.10 Sultan et al. (2014) 

1/ %Nitrogen free extract (NFE) = 100 - (% crude protein + % crude fiber + % crude fat + % ash) 
a,b,c Superscript within a column differ significantly at P<0.05 
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เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารแอลลิซินจาก

กระเทียมสายพนัธุ์ศรีสะเกษพบว่ามีปริมาณมากกว่า
งานวิจัยของ Khajarern et al. (2005) ซึ่งได้ท าการ
วิเคราะห์ปริมาณแอลลซิินจากกระเทียมสายพนัธุ์ศรีสะ
เกษ (2.44 mg) และ Farias-Campomanes et al. 
(2014) ได้วิเคราะห์ปริมาณสารแอลลิซินในกระเทียม
สายพันธุ์พืน้เมืองจากประเทศบราซิล พบว่ามีค่า
ปริมาณสารแอลลิซินเท่ากับ 0.19 mg ซึ่งน้อยกว่า
ปริมาณสารในกระเทียมสายพนัธุ์ศรีสะเกษ สายพนัธุ์
เชียงใหม่และสายพันธุ์ จีน (3.68 ±0.06 mg, 4.82 
±0.02 mg และ 7.27 ±0.05 mg ตามล าดบั) สว่น 
Zhou et al. (2015) ได้วิเคราะห์ปริมาณสารแอลลิ            
ซินจากกระเทียมสายพนัธุ์จีนพบวา่มีปริมาณสารแอลลิ
ซินเท่ากบั 4.70 mg (Chengwu area) และ 4.30 mg 
(Yutai area) ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกบักระเทียมสายพนัธุ์
เชียงใหม่ (4.82 ±0.02 mg) แต่มากกว่ากระเทียมสาย
พนัธุ์ศรีสะเกษ (3.68 ±0.06 mg) และน้อยกวา่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กระเทียมสายพนัธุ์ จีน (7.27 ±0.05 mg) โดยความ
แตกต่างระหว่างปริมาณสารแอลลิซินที่เ กิดขึน้ใน
กระเทียมสายพันธุ์ ต่าง  ๆ ขึน้อยู่กับสายพันธุ์ ของ
กระเทียม ช่วงอายุที่เก็บเก่ียวและสภาพแวดล้อมที่ใช้
ในการปลูก ได้แก่  ค่าความเป็นกรด -ด่างของดิน 
ระยะเวลาของแสงแดดในแตล่ะวนัและธาตอุาหารที่ให้
เสริมขณะปลกู (พิษณ,ุ 2555) 

 
สรุป 

 
จากการศึกษาพบว่ากระเทียมผงสายพันธุ์

เชียงใหม่มีค่าน า้หนักแห้ง ไขมันทัง้หมด กากอาหาร
ทัง้หมดและเถ้ามากกวา่กระเทียมผงที่ผลิตจากกระเทียม
สายพันธุ์อื่น ๆ (P<0.05) ในขณะที่กระเทียมผงที่ผลิต
จากกระเทียมสายพันธุ์ศรีสะเกษมีปริมาณโปรตีนรวม
มากกว่ากระเทียมผงสายพันธุ์ อื่น ๆ (P<0.05) และ
ปริมาณไนโตรเจนฟรีเอ็กซ์แทรกจะมีมากที่สุดใน

Table 3. Quantitative comparison of allicin in Si Sa Ket, Chiang Mai and Chinese garlic powder (mean 
± S.D.) 

Samples Country Allicin content (mg) References 
Si Sa Ket dried              

garlic powder 
Thailand 3.68c ± 0.06  - 

Chiang Mai dried 
garlic powder 

Thailand 4.82b ± 0.02  - 

Chinese dried               
garlic powder 

Thailand 7.27a ± 0.05  - 

Si Sa Ket dried            
garlic powder 

Thailand 2.44  Khajarern et al. (2005) 

Brazillian dried               
garlic powder 

Brazil 0.19  Farias-Campomanes et al. 
(2014) 

Chinese dried              
garlic powder  

Shouguang area, China 3.90  Zhou et al. (2015) 

Chinese dried           
garlic powder 

Chengwu area, China 4.70  Zhou et al. (2015) 

Chinese dried              
garlic powder 

Yutai area, China 4.30  Zhou et al. (2015) 

a,b,c Superscript within a column differ significantly at P<0.05 
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กระเทียมผงที่ผลิตจากกระเทียมสายพนัธุ์ จีน (P<0.05) 
ส าหรับปริมาณสารแอลลิซินพบว่ากระเทียมผงที่ผลิต
จากกระเทียมสายพนัธุ์จีนมีปริมาณสารแอลลิซินสงูที่สดุ
อยู่ที่ 7.27 ± 0.05 มิลลิกรัมต่อกระเทียมผง 1 กรัม 
ในขณะที่กระเทียมผงที่ผลติจากกระเทียมสายพนัธุ์ศรีสะ
เกษและสายพันธุ์ เชียงใหม่มีปริมาณสารแอลลิซินใน
ปริมาณ 3.68 ± 0.06 และ 4.82 ± 0.02 มิลลิกรัมต่อ
กระเทียมผง 1 กรัมตามล าดบั (P<0.05) และจากการ
เปรียบเทียบลกัษณะทางกล้องจุลทรรศน์ของกระเทียม
ทัง้ 3 สายพนัธุ์พบว่ามีลกัษณะโครงสร้างที่คล้ายคลงึกนั 
แตม่ีความแตกตา่งกนัในสว่นของต าแหน่งที่สะสมน า้มนั
หอมระเหย โดยพบว่ากระเทียมสายพันธุ์ จีนจะมีต่อม
น า้มนัหนาแนน่กวา่กระเทียมสายพนัธุ์เชียงใหม่และสาย
พนัธุ์ศรีสะเกษ โดยสรุปแล้วข้อมลูที่ได้จากการศึกษาครัง้
นีเ้ป็นเพียงข้อมูลเบือ้งต้นจากห้องปฏิบตัิการเพื่อน าไป
เป็นข้อมูลในการศึกษาผลของการใช้สารแอลลิซินจาก
กระเทียมผงในอาหารสตัว์ต่อการเพิ่มสมรรถนะในการ
ผลิตและการยบัยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้จุลชีพก่อโรค
ตา่ง ๆ เพื่อเป็นอีกทางเลอืกหนึง่ในการทดแทนการใช้สาร
ปฏิชีวนะ (antibiotic) ซึ่งมีผลในการตกค้างในเนือ้สตัว์
และมีกฎหมายจ ากดัการใช้ในยโุรปตัง้แตปี่ ค.ศ. 1997  
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