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บทคััดย่่อ
กระเทียีมไทยในช่ว่งที่่�ผลผลิติออกสู่่�ตลาดเป็น็จำนวนมากมักัส่ง่ผลทำให้ร้าคากระเทียีมตกต่่ำซึ่่�งเป็น็ปัญัหาสำคัญัของเกษตรกร

หากสามารถยืืดอายุุหรืือเก็็บรัักษาคุุณภาพกระเทีียมให้้ยาวนานมากยิ่่�งขึ้้�นย่่อมสร้้างโอกาสทางการค้าให้้กัับเกษตรกรในการ

จำหน่า่ยกระเทียีมเพื่่�อการแปรรููปเป็น็ผลิติภัณัฑ์ก์ระเทียีมดำที่่�สามารถเพิ่่�มรายได้อ้ีกีช่อ่งทางหนึ่่�ง การศึึกษาในครั้้�งนี้้�คณะผู้้�วิจิัยั

จึึงต้้องการที่่�จะศึึกษาผลของสภาวะการเก็็บรัักษาต่่อลัักษณะทางกายภาพและเคมีีของกระเทีียมไทย โดยมีีวัตัถุุประสงค์์ที่่�จะหาส

ภาวะที่่�เหมาะสมในการเก็บ็รักัษากระเทียีมพันัธุ์์�เบาและพันัธุ์์�กลาง จำนวน 24 ตัวัอย่า่ง ภายใต้อุ้ณุหภููมิ ิ1 และ 4 องศาเซลเซียีส 

และความชื้้�นสััมพััทธ์์ 10-30% และ 40-60% ที่่�ระยะเวลา 30 และ 60 วััน เครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการศึึกษาสาร S-allylcysteine คืือ

เครื่่�อง HPLC (High Performance Liquid Chromatography) ผลการศึึกษา พบว่่า สภาวะการเก็็บรัักษาต่่อลัักษณะทางกายภาพ

ของกระเทีียมพัันธุ์์�เบาและพัันธุ์์�กลาง คืือ ระยะเวลาการเก็็บรัักษาที่่� 60 วััน โดยลัักษณะเนื้้�อสััมผััสของกลีีบกระเทีียมมีีความนิ่่�ม

แต่ค่วามมัันวาวลดลงทั้้�งนี้้�ไม่ส่่ง่ผลให้้กลีบีกระเทีียมแห้้งหรือืสููญเสีียความชื้้�น ส่วนสภาวะการเก็็บรักัษาของกระเทีียมทั้้�งสองชนิด

ต่่อลัักษณะทางเคมีี ด้้วยการทดสอบ Kruskal-Wallis Test พบว่่า ที่่�ระยะเวลา 60 วััน ภายใต้้อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส และ

ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 40-60% กระเทีียมพัันธุ์์�เบาให้้ค่่าเฉลี่่�ยของสาร SAC สููงสุุด เท่่ากัับ 2.70 มิิลลิิกรััมต่่อกรััม และเป็็นสภาวะที่่�

เหมาะสมที่่�สุุดแตกต่่างจากสภาวะอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญที่่�ระดัับ 0.05 และกระเทีียมพัันธุ์์�ปานกลาง ให้้ค่่าเฉลี่่�ยสาร  SAC สูู งสุุด 

เท่่ากัับ 0.98 มิิลลิิกรััมต่่อกรััม ผลการศึึกษาครั้้�งนี้้�ทำให้้พบว่่าสภาวะการเก็็บรัักษากระเทีียมสดสามารถทำให้้ปริิมาณสาร SAC 

ในกระเทีียมเพิ่่�มขึ้้�นได้้

คำสำคััญ: กระเทีียมไทย, สภาวะการเก็็บรัักษา, สารเอส-อััลลิิลซิิสเทอีีน

Abstract
Thai garlic production during periods of market excess will cause the price of garlic to fall, posing a major problem for 

farmers. If the quality of garlic can be preserved for a longer period, it will create a business opportunity for farmers 

to sell garlic for processing into black garlic products, which can increase their income in another way. In this study, 

the researchers aimed to investigate the effect of storage conditions on the stability of the physical and chemical 

characteristics of Thai garlic. The objective of this study was to find the optimum storage conditions for 24 samples 

of early-maturing garlic and medium-maturing garlic, at temperatures of 1 and 4 degrees Celsius and relative humidity 

of 10-30% and 40-60% for 30 and 60 days. High-Performance Liquid Chromatography (HPLC) is the instrument used 

to study S-allylcysteine. The study found that the storage conditions of physical characteristics of early-maturing garlic 

and medium-maturing garlic: storage time of 60 days. The texture of garlic cloves is soft, but the shine is reduced. 

This does not cause the garlic cloves to become dry or lose moisture. The storage conditions of both garlic varieties 
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on chemical characteristics by the Kruskal-Wallis Test found that at 60 days under 4 degrees Celsius and 40-60% 

relative humidity, the light garlic variety gave the highest average SAC content of 2.70 mg/g and was the most suitable 

condition, significantly different from other conditions at the level of 0.05. And which early- medium-maturing garlic 

gave the highest average value of S-allylcysteine ​​(SAC), averaging 2.70 milligrams per gram. And medium-maturing 

garlic gave the highest average value of S-allylcysteine ​​(SAC), averaging 0.98 milligrams per gram. The results of this 

study found that storage conditions of fresh garlic can increase SAC in garlic. 

Keywords: Thai garlic, storage conditions, S-allylcysteine ​​(SAC)

บทนำ
กระเทียีมมีชีื่่�อเรียีกทางวิทิยาศาสตร์ว์่า่ Allium sativum L. ใน

วงศ์ ์Alliaceae เป็็นพืืชสมุุนไพรเศรษฐกิจิชนิดิหนึ่่�งในประเทศ

ที่่�มีีความหลากหลายของสายพัันธุ์์�  สามารถปลููกได้้ง่่าย 

เนื่่�องจากกระเทีียมเป็็นพืืชล้มลุุกที่่�มีลีำต้้นใต้้ดินิ เรียีกว่่า “หัวั” 

ซึ่่�งมีีกลีีบย่่อยหลายกลีีบติิดกัันแน่่น เนื้้�อสีีขาว  และมีีกลิ่่�น

เฉพาะตััว  โดยอุุดมไปด้วยไฟโตนิิวเทรีียนท์์ที่่�มีีประโยชน์ต่่อ

ร่่างกาย และมีีสรรพคุุณช่่วยลดระดัับคลอเรสเตอรอลในเลืือด

และลดความเสี่่�ยงต่อ่การเกิดิโรคหัวัใจ (สถาบันัวิจิัยัและพัฒันา

พื้้�นที่่�สููง, 2565; ชุุติิมา แก้้วพิิบููลย์์ และณวงศ์์ บุุนนาค, 2564) 

แต่เ่นื่่�องจากราคากระเทีียมมีีความผัันผวนสููง จึึงมัักเกิิดปัญัหา

กระเทีียมล้้นตลาด  การจำหน่่ายกระเทีียมเกิิดปััญหาระบาย

ไม่่ทััน จนทำให้้เกิิดการเน่่าเสีียและส่่งผลทำให้้ราคาผลผลิิต

ตกต่่ำ (อรััญญา มานุุจำ และคณะ, 2560) และเพื่่�อเป็็นการ

เสริิมสร้้างความเข้้มแข็็งจากเศรษฐกิจฐานรากของชุุมชนสู่่�

ความเป็น็สากล โดยเฉพาะอย่า่งยิ่่�งการยกระดับัห่ว่งโซ่คุ่ณุค่า่ 

(value chain) ของอาหารภายใต้้แนวคิิดเศรษฐกิิจ BCG (bio 

circular green economy) ซึ่่�งเป็็นแนวทางการพััฒนาที่่�สอด

รับักับัเป้า้หมายการพัฒนา ที่่�ยั่่�งยืนื (SDGs) ของสหประชาชาติิ

อย่า่งน้้อย 5 เป้้าหมาย ได้แ้ก่่ การผลิิตและบริิโภคที่่�ยั่่�งยืนื การ

รัับมืือการเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิิอากาศ การอนุุรัักษ์์ความ

หลากหลาย ความร่ว่มมือืเพื่่�อการพัฒันาที่่�ยั่่�งยืนื การลดความ

เหลื่่�อมล้้ำ อี ีกทั้้�งยัังสอดรัับกัับปรััชญาของเศรษฐกิจพอเพีียง

ซึ่่�งเป็็นหลัักสำคััญในการพัฒนาเศรษฐกิจและสัังคมของ

ประเทศไทย ดั ังนั้้�นการยกระดัับคุุณภาพกระเทีียมโดยมีีการ

ปฏิิบััติิที่่�ดีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวและใช้้สภาวะการเก็็บรัักษาที่่�

เหมาะสม สามารถคงคุณุภาพของลักัษณะและสารสำคัญัของ

กระเทีียมให้้ได้้มากที่่�สุุด  (สำนัักงานเศรษฐกิิจการเกษตร, 

2564) 

	 พื้้�นที่่�ปลููกกระเทีียมที่่�สำำ�คัญัของภาคเหนืือคืือพื้้�นที่่�

จังัหวัดัลำำ�ปาง เนื่่�องจากภูมูิอิากาศที่่�หนาวเย็น็ ทำำ�ให้ก้ารเพาะ

ปลูกูกระเทีียมได้ผ้ลดีี จึงึเหมาะสมกว่า่การปลูกูในภาคอื่่�น ๆ 

ซึ่่�งพันัธุ์์�กระเทีียมที่่�นิิยมปลููกเป็็นส่่วนใหญ่่ ได้แ้ก่่ พั นัธุ์์�เบา 

ที่่�มีีอายุุการเก็็บเกี่่�ยวประมาณ 75-90 วันั และพันัธุ์์�กลาง 

ที่่�มีีอายุุการเก็บ็เกี่่�ยว 100-120 วันั ปัจจัยัด้า้นอุุณหภูมูิมิีีผลต่่อ

การเจริญิเติบิโตของกระเทีียม โดยอุุณหภููมิทิี่่�เหมาะต่่อการ

เจริญิเติบิโตและลงหัวั คืื อ ประมาณ 12-13 องศาเซลเซีียส 

หากอุุณหภูมูิสิูงูกว่า่ 22 องศาเซลเซีียส กระเทีียมจะลงหัวัเร็ว็

กว่า่ปกติแิละส่ง่ผลทำำ�ให้ห้ัวักระเทีียมมีีขนาดเล็ก็ (กรมวิชิาการ

เกษตร, 2567) 

	 โครงการวิจิัยัในครั้้ �งนี้้�จึงึมุ่่�งเน้้นที่่�จะทำำ� การศึกึษา

สภาวะการเก็บ็รักัษาที่่�เหมาะสมต่่อลักัษณะทางกายภาพและ

เคมีีของกระเทีียมไทย ทั้้  �งนี้้� เนื่่�องจากปััจจัยัด้้านอุุณหภููมิ ิ

(temperature) และความชื้้�นสัมัพัทัธ์์ (relative humidity) เป็็น

ปััจจัยัที่่�มีีความสำำ�คัญัและส่่งผลต่่อคุุณสมบัตัิิทางเคมีีและ

กายภาพในการบ่่มกระเทีียมสดก่่อนแปรููปเป็็นกระเทีียมดำำ� 

(จิริายุุ มุุสิกิา และคณะ, 2565) อีีกทั้้ �งเพื่่�อลดปััญหาการเน่่าเสีีย 

และคงคุุณภาพสารสำำ�คัญัของกระเทีียมไว้ไ้ด้น้านมากยิ่่�งขึ้้�น 

เพื่่�อนำำ�ไปสู่่�การต่่อยอดและยกระดับัการพัฒันาหรืือแปรรููป

ผลิติภัณัฑ์ก์ระเทีียมดำำ�มูลูค่า่สูงูต่่อไป เนื่่�องจากในกระเทีียมมีี

สารสำำ�คัญั เช่น่ สาร S-allylcysteine (SAC) ที่่�มีีประสิทิธิภิาพ

ยับัยั้้ �งความเสีียหายที่่�เกิดิจากกระบวนการออกซิเิดชันัของ

อนุุมูลูอิสิระ ซึ่่�งเป็็นสาเหตุุหลักัของการเสื่่�อมของเซลล์์ภายใน

ร่า่งกายสิ่่�งมีีชีีวิติที่่�สัมัพันัธ์์กับัการเกิดิของโรคต่่าง ๆ  เช่น่ โรค

ความดันั และมะเร็ง็ (ชุุติมิา แก้ว้พิบิูลูย์์ และ ณวงศ์์ บุุนนาค, 

2564; อรัญัญา มานุุจำำ� และคณะ, 2560) โดยผลการศึกึษาวิจิัยั

ที่่�ได้ใ้นครั้้ �งนี้้�เป็็นหนึ่่�งในโครงการวิจิัยัย่อ่ยที่่�นำำ�ไปสู่่�การต่่อยอด

แผนงานสนับัสนุุนอาหารบนฐานรากแห่ง่ความเชี่่�ยวชาญ ด้ว้ย

การปฏิบิัตัิใินเขตพื้้�นที่่�จังัหวัดัลำำ�ปางของมหาวิทิยาลัยัสวนดุุสิติ 

ศูนูย์์การศึกึษา จังัหวัดัลำำ�ปาง ภายใต้โ้ครงการวิจิัยัการพัฒันา

ห่ว่งโซ่่เศรษฐกิจิผลิติภัณัฑ์ก์ระเทีียมดำำ� และเพื่่�อดูคูุุณสมบัตัิิ

ที่่�ดีีของกระเทีียมที่่�จะนำำ�ไปผลิติกระเทีียมดำำ�จะต้อ้งมีีลักัษณะ

ทางกายภาพและเคมีีอย่า่งไร รวมทั้้ �งส่ง่เสริมิการส่ง่ออก และ

ช่่วยเหลืือเกษตรกรให้ส้ามารถเพิ่่�มรายได้จ้ากปััญหาการล้น้

ตลาดของกระเทีียมและยืืดอายุุการเก็บ็รักัษาได้ต้่่อไป 
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วิิธีีดำเนิินการวิิจััย
	 1.	 ศึึกษาลัักษณะทางกายภาพของกระเทีียมสด

พันัธุ์์�เบา และพันัธุ์์�กลาง ซึ่่�งก่อ่นการเก็บ็รักัษาจะนำกระเทียีม

ดังักล่า่วไปวัดขนาดกลีบีกระเทียีมด้ว้ยไม้บ้รรทัดัเพื่่�อหาความ

กว้้างและความยาว  (เซนติิเมตร) และเปรีียบเทีียบสีีของ

กระเทีียม (จากการสัังเกต) ซึ่่�งกระเทีียมที่่�ดำเนิินการศึึกษา

ครั้้�งนี้้�เป็็นกระเทีียมที่่�ปลููกในพื้้�นที่่�จังัหวััดลำปาง ปี พ.ศ. 2567

	 2.	 ศึึกษาสภาวะที่่�เหมาะสมต่อ่การเก็บ็รักัษาคุณุภาพ 

กระเทีียมภายใต้้การควบคุุมอุุณหภููมิ และความชื้้�นสัมัพััทธ์ ์ณ 

ระยะเวลาการเก็บ็รักัษาที่่�ต่า่งกันั โดยบรรจุกุระเทียีมในถุงุซิปิ

ล็็อคพลาสติิก (polyethylene, PE) ขนาด  6x8 เซนติิเมตร 

ที่่�ปิดิมิดชิดิ ดังันี้้�คือื กระเทียีมพันัธุ์์�เบาและกระเทียีมพันัธุ์์�กลาง 

เก็็บรัักษาที่่�ระดัับอุุณหภููมิิ 1, 4 องศาเซลเซีียส และความชื้้�น 

สัมัพัทัธ์ ์10-30%, 40-60% ณ ระยะเวลาการเก็บ็รักัษา 30 และ 

60 วัน ในถุงุพลาสติกิใส ปริมิาณการบรรจุ ุ40 กรัมั/ถุงุ จำนวน 

3 ซ้้ำ ทั้้�งหมด 24 ตััวอย่่าง 

	 3.	 ศึึกษาสภาวะการเก็็บรัักษาต่่อลัักษณะทาง

กายภาพและเคมีีของกระเทีียมไทย ได้้แก่่ ลั กัษณะเนื้้�อ

กระเทีียม สีีของกระเทีียม และค่า่สาร S-allylcysteine (SAC) 

โดยการวิเิคราะห์์ด้้วยเครื่่�อง High Performance Liquid 

Chromatography ของห้อ้งปฏิบิัตัิกิารกลาง คณะเกษตรศาสตร์์ 

มหาวิทิยาลัยัเชีียงใหม่ ่ยี่่�ห้อ้ shimadzu รุ่่�น prominence 

	 4. 	 การศึกึษาครั้้ �งนี้้�เป็็นการทดลอง   แฟกทอเรีียล 

2×2×2x3 (Factorial Design) และทดสอบความแตกต่่างของ

สภาวะการเก็บ็รักัษาด้ว้ยสถิติิ ิ Nonparametric Kruskal – 

Wallis Test ที่่�ระดับันัยัสำำ�คัญั 0.05

ผลการวิิจััยและวิิจารณ์์ผล
	 1. 	ลั ักษณะทางกายภาพของกระเทีียมสด

	 	 จากการศึึกษาคุุณลัักษณะทางกายภาพของ

กระเทีียมสดพันธุ์์�เบาและพัันธุ์์�กลางก่่อนการเก็็บรักัษา พบว่า่ 

กระเทีียมพัันธุ์์�เบา กลีีบกระเทีียมมีีขนาดความกว้้างเฉลี่่�ย 1 

เซนติิเมตร  ความยาวของกลีีบเฉลี่่�ย 1.9 เซนติิเมตร ส่ ่วน

กระเทีียมพัันธุ์์�กลาง กลีีบกระเทีียมมีีขนาดความกว้้างเฉลี่่�ย 

1.2 เซนติิเมตร  ความยาวของกลีีบเฉลี่่�ย 2.3 เซนติิเมตร 

(Figure 1) ซึ่่�งจากผลการสังเกตลักัษณะทางกายภาพภายนอก

ของกระเทีียมดัังกล่่าว  พบว่่ากระเทีียมพัันธุ์์�เบามีีขนาดเล็็ก

กว่่า เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับกระเทีียมพัันธุ์์�กลาง

  

	 (A)	 (B) 

Figure 1 Appearance of garlic bulbs and clove sizes from an early-maturing variety (A) 

and a medium-maturing variety (B) 

	  จากการเปรีียบเทีียบสีีของกระเทีียมพันัธุ์์�เบา พบว่า่ 

กระเทีียมพันัธุ์์�เบา  กลีีบกระเทีียมมีีสีีขาวผสมเหลืืองเล็ก็น้้อย 

ลักัษณะหัวัค่อ่นข้า้งกลมมน ส่ว่นกระเทีียมที่่�พันัธุ์์�กลาง กลีีบ

กระเทีียมมีีสีีขาวผสมเหลืืองเล็ก็น้้อย ลักัษณะหัวัค่อ่นข้า้งเรีียว 

(Table 1) 
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Table 1 Physical characteristics of fresh garlic

Garlic variety Physical characteristics of fresh garlic

Early-maturing garlic The garlic peels had been white, the garlic cloves had been white mixed with yellow, 

and the garlic flesh had been firm and shiny, with rather rounded cloves.

Medium-maturing garlic The garlic peels had been purple mixed with white, the garlic cloves had been white 

mixed with purple, and the garlic flesh had been firm and shiny, with rather slender 

cloves.

	 2. 	 ผลของสภาวะการเก็บ็รักัษาต่่อลักัษณะทาง

กายภาพและเคมีี 

		  2.1	 ผลของสภาวะการเก็็บรักัษาต่อ่ลัักษณะ

ทางกายภาพ

	 	 	 เมื่่�อเก็็บรัักษากระเทีียมสดพันธุ์์�เบาและ

พัันธุ์์�กลางในสภาวะต่่าง ๆ ภายใต้้อุุณหภููมิิ 1 และ 4 องศา

เซลเซีียส และความชื้้�นสััมพััทธ์์ 10-30%, 40-60% ณ ระยะ

เวลาการเก็บ็รักัษา 30 และ 60 วัน ที่่�แตกต่า่งกันั พบว่า่ สภาวะ

การเก็็บรัักษาที่่�ต่่างกัันมีีผลต่่อลัักษณะทางกายภาพของ

กระเทีียม โดยเฉพาะด้้านสีีที่่�แตกต่่างกััน (Table 2) และ 

(Figure 2-3) 

Table 2 Physical characteristics of storage period for 30 days and 60 days 

Garlic variety

Storage period for 30 days Storage period for 60 days

Temperature at 1oC and 

10-30%RH

Temperature at 4oC and 

40-60%RH

Temperature at 1oC and 

10-30%RH

Temperature at 4oC and 

40-60%RH

Early-maturing garlic The garlic cloves were a 

translucent white with a 

hint of yellow, their texture 

firm and slightly shiny.

The garlic cloves, white 

with a medium yellow tint, 

had a firm, matte texture.

The garlic cloves were 

deep yellow with a soft, 

matte texture.

The garlic cloves were 

medium yellow with a soft, 

matte texture.

Medium-maturing garlic The garlic cloves were 

translucent white with a 

hint of yellow, their texture 

firm and slightly shiny.

The garlic cloves were 

white with a medium yel-

low tinge and had a firm 

texture. The glossiness 

had reduced.

The garlic cloves were 

dark yellow and had a soft 

texture. The glossiness 

had reduced

The garlic cloves were 

medium-dark yellow in 

color and had a soft tex-

ture. The glossiness had 

reduced.

			   จากการบรรจุุกระเทีียมสดในถุุงพลาสติกิ

ที่่�ปิิดมิดิชิดิและเก็บ็รักัษาในตู้้�เย็น็ครั้้ �งนี้้� (Table 2) พบว่า่ การ

เก็บ็รักัษากระเทีียมในถุุงพลาสติกิที่่� 30 วันั และ 60 วันั ภาย

ใต้อุุ้ณหภูมูิ ิ1 และ 4 องศาเซลเซีียส สามารถรักัษาความชื้้�น

ของเน้ื้�อกระเทีียมไว้ไ้ด้ ้ซึ่่�งสังัเกตได้จ้ากลักัษณะเน้ื้�อสัมัผัสัของ

กลีีบกระเทีียมที่่�ระยะเวลา 30 วันัยังัมีีความแน่่นและคงความ

มันัวาวไว้ไ้ด้ ้ แต่่เมื่่�อระยะเวลาการเก็บ็รักัษาเพิ่่�มขึ้้�นเป็็น 60 

วันั ลั กัษณะเน้ื้�อสัมัผัสัของกลีีบกระเทีียมเริ่่�มมีีความนิ่่�มและ

ความมันัวาวลดลงโดยที่่�ไม่ส่่ง่ผลให้ก้ลีีบกระเทีียมแห้ง้หรืือสูญู

เสีียความชื้้�นแต่่อย่่างใด และเมื่่�อเปรีียบเทีียบลักัษณะของสีี

กลีีบกระเทีียม  ณ ระยะเวลาการเก็บ็รักัษากระเทีียมในถุุง

พลาสติกิที่่� 30 วันั และ 60 วันั ในระดับัความชื้้�นสัมัพัทัธ์์ที่่�ต่่าง

กันั พบว่า่ กระเทีียมที่่�เก็บ็รักัษาในความชื้้�นสัมัพัทัธ์์ 10-30% 

และ 40-60% สามารถลดการสูญูเสีียของไอน้ำำ��ได้ต้่่างกันั ซึ่่�ง

สอดคล้อ้งกับัการรายงานของ กนกพร บุุญญะอติชิาติ ิ(2558) 

ที่่�กล่า่วว่า่ ควา มชื้้�นสัมัพัทัธ์์มีีผลต่่อการเก็บ็รักัษาและลดการ

สูญูเสีียน้ำำ��โดยระดับัความชื้้�นสัมัพัทัธ์์ที่่�สูงูกว่า่ย่อ่มป้้องกันัการ

สููญเสีียน้ำำ��ได้ด้ีีกว่่า ดั งันั้้ �นกระเทีียมที่่�เก็บ็รักัษาในความชื้้�น 

สัมัพัทัธ์์ที่่� 40-60% จึงึสูญูเสีียน้ำำ��ได้ต้่ำำ��กว่า่ความชื้้�นสัมัพัทัธ์์ที่่� 

10-30% ตามลำำ�ดับั 

	 	 	 นอกจากนั้้�นการเก็บ็รัักษากระเทียีมในถุงุ

พลาสติิกที่่�ปิิดสนิิทจะส่่งผลทำให้้กระเทีียมมีีลัักษณะสีีที่่�แตก

ต่่างกัันเล็็กน้้อย (Figure 2-3) โดยกระเทีียมพัันธุ์์�เบาและพัันธุ์์�

กลาง ณ ระยะเวลาการเก็บ็รักัษากระเทีียมในถุงุพลาสติิกที่่� 30 

วันั และ 60 วันั ภายใต้อุ้ณุหภููมิทิี่่� 1 และ 4 องศาเซลเซียีส กับ

ความชื้้�นสััมพััทธ์์ที่่� 10-30% และ 40-60% ลั กษณะสีีของ
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กระเทีียมแตกต่่างกัันเล็็กน้้อย คื ือ กระเทีียมที่่�เก็็บรัักษาที่่�

อุุณหภููมิิต่่ำ(1 องศาเซลเซีียส) และความชื้้�นสััมพััทธ์์ต่่ำ (10-

30%) รว มทั้้�งใช้้ระยะเวลาการเก็็บรัักษาที่่�น้้อยกว่่า (30 วั น) 

จะมีสีีทีี่่�อ่อ่นกว่า่ เมื่่�อเปรียีบเทียีบกับักระเทียีมที่่�เก็บ็รักัษา   ณ 

ระยะเวลาที่่�นานขึ้้�น (60 วััน) (Figure 2-3) ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ

การรายงานการศึึกษาของ  พฤฒิิยา นิิลประพฤกษ์์ และคณะ 

(2566) ที่่�กล่า่วว่า การเก็บ็รักัษาผักัและผลไม้้ที่่�อุณุหภููมิติ่่ำเป็น็

ระยะเวลานานจะส่่งผลทำให้้เยื่่�อหุ้้�มเมมเบรนของพืืชถููก

ทำลาย โดยมีีความสััมพัันธ์์กัับสารประกอบฟีีนอล (phenol) 

และกิิจกรรมของเอนไซม์ Phenylalanine ammonia lyase 

(PAL) และ Polyphenol oxidase (PPO) ภายในผลโดยตรง 

ซึ่่�งการเกิิดสีีน้้ำตาลจากกระเทีียม เนื่่�องมาจากเอนไซม์์ 

(enzymatic browring) 

	 (A)	 (B)	 (C)	 (D)

Figure 2 Changes in garlic clove color of an  

early-maturing garlic variety under different storage 

conditions: (A) stored at 1oC with 10-30%RH for 30 

days, (B) stored at 4oC with 40-60%RH for 30 days, (C) 

stored at 1oC with 10-30%RH for 60 days, and (D) 

stored at 4oC with 40-60%RH for 60 days.

	 (A)	 (B)	 (C)	 (D) 

Figure 3 Changes in garlic clove color of 

medium-maturing garlic variety under different storage 

conditions: (A) stored at 1oC with 10-30%RH for 30 

days, (B) stored at 4oC with 40-60%RH for 30 days, (C) 

stored at 1oC with 10-30%RH for 60 days, and (D) 

stored at 4oC with 40-60%RH for 60 days.

	 	 2.2 	 ผลของสภาวะการเก็็บรักัษาต่อ่ลัักษณะ

ทางเคมีีของกระเทีียม 

	 	 	 จากการศึึกษาผลของสภาวะการเก็็บรัักษา

ต่อ่ลักัษณะทางเคมีขีองกระเทียีมเมื่่�อพิจิารณาคุณุลักัษณะทาง

เคมีีของค่่าสาร S-allylcysteine (SAC) ในกระเทีียมพัันธุ์์�เบา

และพัันธุ์์�กลาง พบว่่า ปริิมาณสาร  SAC ของกระเทีียมพัันธุ์์�

เบา ณ สภาวะการเก็บ็รักัษา 30 และ 60 วันั ที่่�อุณุหภููมิ ิ1 และ 

4 องศาเซลเซียีส ความชื้้�นสัมัพัทัธ์ ์10-30% และ 40-60% ไม่ม่ีี

ความแตกต่า่งกันัในทางสถิติิิ (p>0.05) ส่ว่นปริมิาณสาร SAC 

ของกระเทีียมพัันธุ์์�กลาง ณ สภาวะการเก็็บรัักษา 30 และ 60 

วััน ที่่�อุุณหภููมิิ 1 และ 4 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 10-

30% และ 40-60% มีีความแตกต่่างกัันในทางสถิิติิ (p<0.05) 

(Table 3)

Table 3 	Average of SAC in storage periods for 30 days 

and 60 days, temperature at 1 and 4 degree 

celsius and relative humidity 10-30% และ 40-60% 

Storage periods

Average of SAC (mg/g)

Early-maturing 

garlic 

Medium-maturing 

garlic

 30 days

- 1OC, 10-30% RH 1.36 0.94

- 4OC, 40-60% RH 1.41 0.95

 60 days

- 1OC, 10-30% RH 2.13 0.97

- 4OC, 40-60% RH 2.70 0.98

%CV 29% 2%
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Table 4 Average for groups in homogeneous subsets 

Status
Subset for alpha = 0.05

1 2 3 4

Medium-maturing garlic, 1OC 10-30% RH , 30 days 0.9433

Medium-maturing garlic, 4OC, 40-60% RH , 30 days 0.9433

Medium-maturing garlic, 1OC 10-30% RH , 60 days 0.9667

Medium-maturing garlic, 4OC, 40-60% RH , 60 days 0.9800

Early-maturing garlic, 1OC 10-30% RH , 30 days 1.3600

Early-maturing garlic, 4OC, 40-60% RH , 30 days 1.4133

Early-maturing garlic, 1OC 10-30% RH , 60 days 2.1267

Early-maturing garlic, 4OC, 40-60% RH , 30 days 2.7000

Chi-Square (p-value) 0.02*

(*p<0.05)

	 อย่า่งไรก็ต็ามหากพิจิารณาเปรีียบเทีียบปริมิาณสาร 

SAC ในกระเทีียมพันัธุ์์�เบาและพันัธุ์์�กลาง (Table 3) ภายใต้้

อุุณหภููมิิ 1 องศาเซลเซีียส กั ับ 4  องศาเซลเซีียส  และ

ความชื้้�นสัมัพัทัธ์์  10-30% กับั 40-60% พบว่า่ ปริมิาณสาร 

SAC ในกระเทีียมพันัธุ์์�เบาและพันัธุ์์�กลาง ที่่�อุุณหภูมูิ ิ4 องศา

เซลเซีียส ความชื้้�นสัมัพัทัธ์์ 40-60% มีีค่า่มากกว่า่อุุณหภูมูิ ิ1 

องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสัมัพัทัธ์์ 10-30% 

	 จากข้อ้มูลูดังักล่า่วจะเห็น็ได้ว้่า่สภาวะการเก็บ็รักัษา

มีีผลต่่อปริมิาณสาร SAC ของกระเทีียม โดยในกระเทีียมพันัธุ์์�

เบา พบสาร SAC ในปริมิาณที่่�มากกว่า่กระเทีียมพันัธุ์์�กลาง 

ซึ่่�งสภาวะที่่�เหมาะสมในการเก็บ็รักัษาครั้้ �งนี้้� คืือ ระยะเวลาการ

เก็็บรัักษา  60 วััน ที่่�อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส  และ

ความชื้้�นสัมัพัทัธ์์  40-60% ซึ่่�งให้ค้่า่เฉลี่่�ยสูงูสุุดเท่่ากับั 2.70 

มิลิลิกิรัมัต่่อกรัมั และแตกต่่างจากสภาวะอื่่�นอย่า่ง มีีนัยัสำำ�คัญั

ที่่�ระดับั 0.05 (Table 4) หากพิจิารณาการศึกึษาของ Quan  

et al. (2020) พบว่า่ อุุ ณหภูมูิเิป็็นปััจจัยัสำำ�คัญัที่่�มีีผลต่่อการ

เพิ่่�มปริมิาณสาร SAC ในกระเทีียม โดยผลการวิจิัยัได้ด้ำำ�เนิิน

การทดลองนำำ�กระเทีียมสดเก็บ็รักัษาไว้ท้ี่่�อุุณหภููมิ ิ -4 ถึ งึ 0 

องศาเซลเซีียสเป็็นเวลา 2 วันัในตู้้�เย็น็ หลังัจากนั้้ �นจึงึนำำ�ไปอบ

ที่่�อุุณหภููมิ ิ 70 องศาเซลเซีียส  เป็็นเวลา  12 วันั ซึ่่�งผลการ

ทดลองพบว่่า  กระเทีียมสดที่่�ทำำ�การทดลองพบปริมิาณสาร 

SAC เฉลี่่�ยเท่า่กับั 53.2 ไมโครกรัมัต่่อกรัมั ส่ว่นกระเทีียมที่่�

ผ่า่นการเก็บ็รักัษาอุุณหภูมูิ ิ-4 ถึงึ 0 องศาเซลเซีียสเป็็นเวลา 

2 วันัในตู้้�เย็น็ และอบที่่�อุุณหภูมูิ ิ70 องศาเซลเซีียส พบปริมิาณ

สาร SAC เพิ่่�มขึ้้�น เฉลี่่�ยเท่า่กับั 663.6 ไมโครกรัมัต่่อกรัมั 

	 อย่า่งไรก็ต็ามแม้ว้่า่ผลการศึึกษาส่ว่นใหญ่พ่บปริมิาณ

สาร SAC ในกระเทียีมสดน้อ้ยมาก แต่ผ่ลการศึึกษาครั้้�งนี้้�ทำให้้

พบว่่าสภาวะการเก็็บรัักษากระเทีียมสดที่่�เหมาะสมภายใต้้

อุุณหภููมิ 4 องศาเซลเซีียส และความชื้้�นสััมพััทธ์์ 40-60% 

สามารถทำให้ป้ริมิาณสาร SAC ในกระเทียีมสดเพิ่่�มขึ้้�นได้เ้ช่น่

เดีียวกััน 

สรุุป
	 จากการศึึกษาผลของสภาวะการเก็็บรัักษาต่่อ

ลัักษณะทางกายภาพครั้้�งนี้้� พบว่่า แนวทางในการช่่วยเหลืือ

เกษตรกรผู้้�ปลููกกระเทีียมพัันธุ์์�เบาและพัันธุ์์�กลางให้้สามารถ

ยืดือายุกุารเก็บ็รักัษากระเทียีมสดไม่ใ่ห้เ้น่า่เสียีและเพิ่่�มรายได้้

จากปััญหาการล้นตลาดของกระเทีียมนั้้�น เกษตรกรควรเก็็บ

รักัษากระเทีียมสดโดยในถุุงพลาสติิกที่่�ปิดิมิดชิดและเก็็บรัักษา

ในตู้้�เย็็น ที่่�สภาวะอุุณหภููมิ 4 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 

40-60% เป็น็ระยะเวลา 60 วันั ก่อ่นนำไปจำหน่า่ยและแปรรููป

เป็็นผลิิตภััณฑ์์กระเทีียมดำต่่อไป 

	 ดัังนั้้�นอุุณหภููมิิและความชื้้�นสััมพััทธ์์ รว มทั้้�งระยะ

เวลาการเก็็บรักัษากระเทีียมสดส่ง่ผลต่อ่ปริมิาณสาร SAC ซึ่่�ง

เป็็นสารสำคััญในกระเทีียม 
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