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รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  
------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย   :  - 
 

2. โครงการวิจัย   :  การแปรรูปเพื่อยืดอายุกระเทียมสดพร้อมบริโภคในภาชนะบรรจุ 
กิจกรรม   :  - 
กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  ระบุชื่อกิจกรรมย่อยตามแบบ ว1-ก ที่ผ่านการอนุมัติ 
 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  การพัฒนาสารเคลือบบริโภคได้เพ่ือยืดอายุกระเทียมพร้อม  บริโภค 
ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Development edible coating for extend shelf life of 

ready to eat garlic 
4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   :  นางสาวนภัสสร เลียบวัน  สังกัด กวป. 
ผู้ร่วมงาน                            :  นายนฤเทพ เวชภิบาล  สังกัด กวป. 
 นางสาวสุรีย์รัตน์ รักเหลือ  สังกัด กวป. 
 

5. บทคัดย่อ :   
การศึกษาพัฒนาสารเคลือบบริโภคได้เพ่ือยืดอายุการเก็บกระเทียมพร้อมบริโภค มีวัตถุประสงค์

เพ่ือศึกษาผลของสารเคลือบบริโภคได้ชนิดต่างๆ ต่อคุณภาพกระเทียมแกะกลีบเพ่ือยืดอายุการเก็บ ท า
การทดลองทีก่องวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตรในปี 2558 โดยน า
กระเทียมแกะกลีบเคลือบสารเคลือบบริโภคได้ 4 ชนิด ได้แก่ แอลจิเนต อะการ์ คาร์ราจีแนน และคาร์
บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่ความเข้มข้น 1% โดยน  าหนักต่อปริมาตร ด้วยวิธีการจุ่ม โดยสารละลายมีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2.5 นาที ทิ งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง 48 ชั่วโมงและน ามาบรรจุถุงพอลิเอทิลีน 
เก็บรักษาเป็นเวลา 60 วันโดยทดสอบคุณภาพได้แก่ ลักษณะปรากฏ การสูญเสียน  าหนัก ปริมาณฟีนอลิก 
ปริมาณอัลลิซิน และ ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ทุก 10 วัน เปรียบเทยีบกับกระเทียม
ไม่เคลือบ พบว่าในระยะการเก็บ 60 วัน การเคลือบอะการ์สามารถชะลอการสูญเสียน  าหนักและการ
เปลี่ยนสีผิวด้านในของกระเทียมแกะกลีบได้ดี่สุด ขณะที่การเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสพบการ
สูญเสียน  าหนักสูงที่สุด แต่ไม่แตกต่าง(P≥0.05) จากกระเทียมไม่เคลือบสาร ปริมาณฟีนอลิกทั งหมดและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียมเพ่ิมขึ นอย่างมีนัยส าคัญ (P<0.05) ตามอายุ
การเก็บ โดยพบว่ากระเทียมที่สูญเสียน  าหนักมากท่ีสุดได้แก่ กระเทียมเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส
และกระเทียมไม่เคลือบสารมีปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลิอิสระ DPPH· สูงที่สุด 
ขณะที่กระเทียมเคลือบอะการ์ที่สูญเสียน  าหนักน้อยที่สุด มีปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้าน
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อนุมูลิอิสระ DPPH· ต่ าที่สุด ปริมาณอัลลิซินในทุกตัวอย่างมีแนวโน้มลดลง แต่ไม่มคีวามให้เกิดความ
แตกต่าง (P≥0.05) ของแต่ละกรรมวิธี 

The objective of this research was to determine the effect of various edible 
coating on quality of unpeeled garlic cloves for extend shelf life. Experiments were 
processed at Postharvest and Processing Research and Development Division in 2015. Four 
polysaccharides such as Alginate, Agar, Carrageenan and Carboxymethylcellulose were 
selected as edible coating and Unpeeled garlic was served as the control. First, unpeeled 
garlic sample were dip in 1% w/v edible coating solution at 60°C for 2.5 minutes and 
dehydrated at room temperature for 48 hours before kept in Polyethylene pouch. Outer 
and Inner appearance, weight loss, total phenolic content, allicin content and DPPH 
scavenging capacity were evaluated during 60 days of storage at room temperature. Agar 
based coated was the best treatment which prevented weight loss and Inner skin 
discoloration of unpeeled garlic during 60 days. The highest weight loss was observed in 
carboxymethycellulose based coated but not significantly different (P≥0.05) when 
compared with uncoated garlic. The contents of total phenolic and DPPH scavenging 
capacity of coated and uncoated garlic increased (P<0.05) during storage.  The results 
showed that the most weight loss and discoloration sample such as 
carboxymethylcellulose based coated and uncoated garlic, reached the maximum total 
phenolic content and DPPH scavenging capacity while the lowest weight loss as agar 
based coated reached the minimum levels. For allicin content, the results showed that 
trends were decreased significantly (P<0.05) follow storage times but not significantly 
(P≥0.05) between treatment. 

 
6. ค าน า  :   
 กระเทียม (Garlic) เป็นพืชในวงศ์ Alliaceae มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum Linn. ล าต้นอยู่
ใต้ดิน เรียกว่า หัว (Bulb) ประกอบด้วยกลีบเล็กๆ (Clove) อยู่รวมกัน มีองค์ประกอบของสารส าคัญหลาย
ชนิดทั งสารกลุ่มพอลิฟีนอล (polyphenol) ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Miller et al., 2000) และอัลลิอิน 
(Alliin) ซึ่งเมื่อเกิดความเครียดจะถูกย่อยโดยเอนไซม์อัลลิอิเนส (Alliinese) เปลี่ยนรูปเป็นอัลลิซิน (Allicin) 
ซึ่งไม่เสถียรสลายตัวเมื่อทิ งไว้ หรือถูกความร้อน มีฤทธิ์ยับยั งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย (Jone et al., 
2007)) สามารถลดระดับโคลเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ได ้(Agarwal, 1996)  
 กระเทียมปลูกมากในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีฤดูปลูกในช่วงเดือน
พฤศจิกายน – ธันวาคม และเก็บเกี่ยวในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ – เมษายน (กรมวิชาการเกษตร, 2542) เมื่อเก็บ
เกี่ยวกระเทียมจะถูกผึ่งแห้ง 7-10 วัน แล้วน ามาจ าหน่ายตามท้องตลาดในลักษณะการมัดจุก (กรมวิชาการ
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เกษตร, 2542) นอกจากนี ยังมีการน าไปแปรรูปให้มีรูปแบบพร้อมบริโภค เช่น การดอง ท าแห้ง ท าเป็นผง เพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค โดยเฉพาะในสังคมเมืองซึ่งมีการใช้ชีวิตที่ต้องรีบเร่ง ต้องการความ
สะดวกสบาย รวมถึงการตัดแต่งและแกะกลีบซึ่งสามารถน ากระเทียมเหล่านี ไปประกอบอาหารต่อได้ อย่างไรก็
ตามแม้ว่ากระเทียมตัดแต่ง และกระเทียมแกะกลีบสามารถเพ่ิมความสะดวกสบายให้แก่ผู้บริโภคที่มีพื นที่
จ ากัดได้แต่การแปรรูปทั งสองชนิดนี ส่งผลให้กระเทียมมีอายุการเก็บสั นลง โดยกระเทียมแกะกลีบมีอายุการ
เก็บที่ยาวกว่ากระเทียมตัดแต่งเนื่องจากยังมี เปลือกห่อหุ้มตามธรรมชาติ  ท าให้สามารถเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องได้  
 การเคลือบสารบริโภคได้ (edible coating) เป็นอีกเทคนิคที่ถูกน ามาใช้เพ่ือยืดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์ เป็นการน าวัสดุที่บริโภคได้ ได้แก่ พอลิแซคคาไรด์ โปรตีน และไขมัน มาเคลือบผิว  ลดการ
แลกเปลี่ยนก๊าซ การสูญเสียน  าหนัก และปรับบรรยากาศรอบบริเวณเนื อเยื่อ (Baldwin et al., 1995) 
โดยสารเคลือบบริโภคได้ในกลุ่มพอลิแซคคาร์ไรด์ อาทิ สตาร์ช อะการ์ แอลจิเนต คาร์ราจีแนน เพคตินและอนุ
พันธุ์ของเซลลูโลส นิยมน ามาเคลือบเพ่ือยืดอายุการเก็บของผักและผลไม้ เนื่องจากมีโครงสร้างที่เชื่อมกันด้วย
พันธะไฮโดรเจนท าให้มีคุณสมบัติต้านทานการการผ่านของก๊าซออกซิเจนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้ดี 
ช่วยลดการหายใจของผลิตผลได้ (Nisperos-Carriedo, 1994; Ribeiro et al., 2007) การศึกษาสารเคลือบ
บริโภคได้เพ่ือยืดอายุ ส่วนใหญ่ทดลองในกระเทียมตัดแต่ง โดยใช้สารเคลือบหลายชนิด เช่น อะการ์ 
(Geraldine et al., 2008) ไฮโดรซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลส (Sothornvit and Toangworaki, 2012) ร่วมกับ
วิธีการต่างๆ เช่น การจุ่มน  าร้อน ซึ่งมีอายุการเก็บนาน 12-15 วันที่อุณหภูมิห้อง จากการศึกษาโครงสร้างผิว
เปลือกกระเทียมของ Hershko et al. (1996) พบว่ามีองค์ประกอบของแคลเซียมเป็นหลัก มีความขรุขระ
มากกว่าหอมหัวใหญ่ และมีรูพรุนประมาณ 25-55% เมื่อน าหัวกระเทียมมาเคลือบด้วยแอลจิเนตพบว่า สาร
เคลือบสามารถซึมผ่านชั นเปลือกและอุดรูพรุนได้ ขณะที่เมื่อน ามาเคลือบไขพบว่า สารเคลือบติดไม่ทั่วผิวและ
และมีบางส่วนหลุดลอกออก โดย Hershko et al. (1998)  กล่าวว่าคุณสมบัติของสารคลือบที่ละลายน  าได้
กลุ่มพอลิแซคคาร์ไรด์กัม เช่น คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส เซลลูโลสอีเทอร์ คาร์ราจีแนน แอลจิเนต และเพคติน 
มีความเหมาะส าหรับการเคลือบผิวกระเทียม อย่างไรก็ตามยังไม่มีการศึกษาเปรียบเทียบผลของการเคลือบพอ
ลิแซคคาร์ไรด์แต่ละชนิด ต่อคุณภาพของกระเทียมสด 
 อะการ์ เป็นพอลิแซคคาร์ไรด์ของกาแล็กแทนซัลเฟต ประกอบด้วยโมเลกุลของน  าตาลกาแล็กโทสที่ต่อ
กันด้ วย พันธะ 1—›3 และทุ กๆ  พันธะที่  10 จะต่ อด้ วย พันธะ 1—›4 สกัด ได้ จากสาหร่ ายสี แดง 
(agarophytes) อะการ์สามารถเกิดเจลได้ที่ความเข้มข้นต่ า มีสมบัติเปลี่ยนแปลงได้ตามอุณหภูมิ เจลที่ได้มี
ลักษณะเนื อใส เปราะแตกง่าย และทนความร้อน (นิธิยา, 2553) ส่งผลให้ฟิล์มและสารเคลือบจากอะการ์มี
ลักษณะแข็งและกรอบเปราะ ท าให้มีการน ามาใช้เป็นสารเคลือบไม่มาก 
แอลจิเนต เป็นพอลิแซคคาร์ไรด์ที่ได้จากการสกัดสาหร่ายทะเลสีน  าตาลในวงศ์ Phaeophucea ผลิตทั งในรูป
อนุพันธ์ของเกลือโซเดียม โพแทสเซียม แอมโมเนียม เป็นต้น ซึ่งท าให้ละลายน  าได้ แอลจิเนตเป็นพอลิเมอร์
ผสมชนิดสายตรงของกรดแมนูโรนิกและกรดกูลูโรนิก ท าให้มีประจุลบสูง สามารถเกิดเจลได้ดีเมื่อท าปฏิกิริยา
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กับแคลเซียมไอออน เจลที่ได้จะมีความแข็งแรง และเสถียรต่อความร้อน (นิธิยา, 2553; Embuscado et al., 
2009)  

คาร์ราจีแนน (Carrageenan) เป็นพอลิแซ็คคาไรด์ซัลเฟตอีกชนิดหนึ่ง โครงสร้างประกอบด้วยน  าตาลดี-
กาแลคโทสและน  าตาล 3,6- แอนไฮโดร-ดีกาแลคโทส ที่สกัดได้จากสาหร่ายสีแดง แบ่งออกเป็น 3 ชนิดใหญ่มี
โครงสร้างและสมบัติการเกิดฟิล์มแตกต่างกัน ได้แก่ แคปปา ไอโอตา และแลมดา ซึ่งต่างกันที่ปริมาณของการ
แทนที่ของหมู่ซัลเฟตเอสเทอร์และ 3,6 แอนไฮโดร-แอลฟา-กาแลคโตไพราโนซิล ในสารโซ่โพลิเมอร์  โดยแคป
ปา-แคร์ราจีแนนมีหมู่แทนที่ซัลเฟตเอสเทอร์น้อยที่สุด ประมาณร้อยละ 25 ละลายได้อย่างสมบูรณ์ที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส เมื่อเย็นตัวลงจะให้เจลที่กรอบเปราะและแตกง่าย (นิธิยา, 2553; Lacroix and Tien, 
2005)  

คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose, CMC) เป็นอนุพันธ์เซลลูโลสอีเทอร์ที่อยู่ในรูป
เกลือโซเดียม โดยสกัดเซลลูโลสซึ่งเป็นพอลิเมอร์ในธรรมชาติมาท าปฏิกิริยาทางเคมีโดยแทนที่ไฮโดรเจน
อะตอมที่หมู่ไฮดรอกซีด้วยคาร์บอกซีเมทิล สมบัติการละลายและการเกิดเจลของคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสจะ
ขึ นกับ ระดับของการแทนที่ (degree of substitution, DS) ฟิล์มจากโซเดียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลจะมี
ลักษณะใสและแข็งแรง โดยไม่มีผลกระทบจากน  ามันและตัวท าละลายอินทรีย์ (Embuscado et al., 2009) 
 งานวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารเคลือบบริโภคได้ที่เหมาะสมส าหรับยืดอายุการเก็บกระเทียมสด
พร้อมบริโภคและผลของการเคลือบต่อการเปลี่ยนแปลงสารส าคัญระหว่างการเก็บรักษากระเทียม 

 
7. วิธีด าเนินการ   :  

อุปกรณ์    
- กระเทียม พันธุ์ศรีสะเกษ จากตลาดไท 
- สารเคลือบบริโภคได้ 4 ชนิด ได้แก่ แอลจิเนต (Sodium Alginate)  อะการ์ (Agar)  คาร์บอกซีเมทิล

เซลลูโลส (Carboxymethycellulose, CMC) จากรวมเคมี และแคปปา-คาร์ราจีแนน (Kappa-
Carrageenan)  จากฟู๊ดอินกรีเดียน 

- สารเคมีส าหรับสกัด ได้แก่ เมทานอล เกรด AR,  เมทานอล เกรด HPLC (RCI Labscan®, 
Thailand) 

- สารเคมีส าหรับวิเคราะห์ ได้แก่ ฟอลินชิโอแคลตู (Folin–Ciocalteu) 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) จาก Sigma, กรดแกลลิก และ โทรลอกซ์ (Trolox)  จาก Sigma โซเดียม
คาร์บอเนต (Na2CO3, Ajax), สารมาตรฐานอะลิซิน (Chromadex®, USA)  

- ถุงพลาสติก ชนิดพอลิเอทิลีน 
- แผ่นอะคริลิคส าหรับขึ นรูป (ขนาด 30×30×0.4 เซนติเมตร)  
- กระดาษกรองประเภทเซลลูโลสอะซิเตท (Cellulose Acetate;CA) ขนาด 0.45 ไมโครเมตร 
- กระดาษกรอง Whatman เบอร์ 42 
- อ่างควบคุมอุณหภูมิ 
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- ชุดกรองสุญญากาศ 
- โถดูดความชื น (Desicator) 
- ถ้วยอลูมิเนียม 
- เครื่องปั่นอเนกประสงค์  
- ตู้อบลมร้อน (Binder) 
- เครื่องฮอโมจีไนซ์ (homogenizer) (Polytron®, Switzerland) 
- เครื่องปั่นเหวี่ยง(Heraeus®, Megafuge 1.0R, Germany) 
- เครื่อง UV Spectrophotometer (Shimuzu, Japan) 
- เครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC) (Agilent Technology 1260 

Infinity, USA) คอลัมน์ชนิด reverse phaseZORBAX Eclipse XDB-C18ขนาด 4.6 x 150 
มิลลิเมตร ขนาดอนุภาค 3.5 ไมครอน (Agilent®, USA) ตัวตรวจวัดยูวี (UV detector) (Agilent 
Technology 1260 Infinity, USA) 

- เครื่องปิดผนึกด้วยความร้อนแบบมือกด (ZHENGXIONG, Model:FS-300)  
- เครื่องวัดความหนา (Dial Thickness Gauge, MOORE & WEIRHT)  
- เครื่องกวนแม่เหล็กไฟฟ้า (Magnetic Multistirrer, SBSA-08 Series B)  
- เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง (Mettler AE200) 

 
วิธีการ   
1. การทดสอบคุณสมบัติของสารเคลือบบริโภคได้ 

เตรียมฟิล์มจากสารเคลือบบริโภคได้ที่เลือก โดยชั่งสารเคลือบแต่ละชนิด 2.5 กรัม ละลายในน  า
กลั่น 250 มิลลิลิตร ให้ความร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส กวนด้วยเครื่องกวนแม่เหล็กไฟฟ้าจนละลายหมด 
จากนั นขึ นรูปบนแผ่นอะคริลิคขนาด 30×30×0.4 เซนติเมตรทิ งให้แห้งที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
ลอกแผ่นฟิล์มออกน าไปทดสอบคุณสมบัติของแผ่นฟิล์มดังนี  

1.1 ความหนา (Thickness) ด้วยเครื่องวัดความหนา 
1.2 ปริมาณความชื น (Moisture content) ตามข้อ 2.2.3 
1.3 ปริมาณน  าอิสระ (Water activity, aw) ด้วยเครื่องวัดปริมาณน  าอิสระ 
1.4 การละลายน  า (Solubility) ตามวิธีของ Su et al. (2010) และ Tongdeesoontorn et 

al. (2011) ดังนี    
ตัดแผ่นฟิล์มขนาด 50x50 มิลลิเมตร หรือน  าหนักประมาณ 0.3 กรัม ตัวอย่างละ 3 ชิ น อบที่

อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง ทิ งให้เย็นในเดซิเคเตอร์ ชั่งน  าหนักก่อนการละลาย 
(W0) แช่ในบีกเกอร์ที่มีน  าปริมาตร 50 มิลลิลิตร ปิดปากบีกเกอร์ด้วยพาราฟิล์ม วางที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 24 ชั่วโมงกรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 (กระดาษกรองที่ผ่านการอบท่ี
อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง)น าไปอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 



6 
 

ชั่วโมงทิ งให้เย็นในเดซิเคเตอร์ ชั่งน  าหนักหลังการละลาย (W1) น าไปค านวณค่าเปอร์เซ็นต์การละลาย
น  า ดังนี  

 

% 𝑆𝑜𝑙𝑢𝑏𝑖𝑙𝑖𝑡𝑦 =  
𝑊0 − 𝑊1

𝑊0
 × 100 

 
 

2. การเคลือบกระเทียมด้วยสารเคลือบบริโภคได้  ดัดแปลงจาก Geraldine et al. (2008) และ 
Cantwell et al. (2003) 

วางแผนการทดลองแบบ Split plot in CRD โดย 
Main plot  การเคลือบบริโภคได้ 5 ชนิด ดังนี  

- ชุดควบคุม กระทียมไม่เคลือบสาร  
- แอลจิเนต ความเข้มข้น 1% โดยน  าหนักต่อปริมาตร 
- อะการ์ ความเข้มข้น 1% โดยน  าหนักต่อปริมาตร 
- แคปปา-คาร์ราจีแนน ความเข้มข้น 1% โดยน  าหนักต่อปริมาตร 
- คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 1% โดยน  าหนักต่อปริมาตร 

Sub plot  อายุการเก็บ 7 ระยะ ได้แก่ 0 10 20 30 40 50 และ 60 วัน 

2.1 เตรียมกระเทียมโดย แกะกลีบกระทียมจากหัว (Bulb) คัดเลือกกลีบกระเทียมท่ีสมบูรณ์ 
เปลือกไม่ขาด 

2.2 เตรียมสารเคลือบบริโภคได้ โดยละลายสารเคลือบตามกรรมวิธี อย่างช้าๆ ในน  ากลั่น ให้ความ
ร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส กวนด้วยเครื่องกวนแม่เหล็กไฟฟ้าจนละลายหมด ทิ งให้อุณหภูมิลด
เหลือ 60 องศาเซลเซียส ที่อุณหภูมิห้อง  

2.3 เคลือบกระเทียม โดยน ากระเทียมจากข้อ 1 จุ่มในสารเคลือบที่มีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 2.5 นาที จากนั นกรองด้วยกระชอน และผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 
ชั่วโมง จากนั นบรรจุกระเทียมแต่ละกรรมวิธีในถุงพอลิเอทิลีนขนาด 10x15 เซนติเมตร ถุงละ 
50 กรัม เก็บที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 60 วัน โดยตรวจสอบคุณภาพทุก 10 วัน 

 
3. การทดสอบคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงสารส าคัญของกระเทียม 

3.1. การสูญเสียน  าหนัก  
ชั่งน  าหนักกระเทียมวันที่บรรจุเป็นน  าหนักเริ่มต้น (A0) น  าหนักในวันที่ 10 20 30 40 

50 และ 60 วัน (A1) ด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง น ามาค านวณเปอร์เซนต์การสูญเสีย
น  าหนักดังนี  
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เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนัก  =𝐴0 – 𝐴1

𝐴0
 × 100 

 
3.2. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมดด้วยวิธี Folin- Ciocalteu ตามวิธีของ Beato et al. 

(2011) 

3.2.1. เตรียมตัวอย่าง โดยปอกเปลือกกระเทียม บดละเอียดด้วยเครื่องปั่นอเนกประสงค์   
3.2.2. สกัดตัวอย่าง ตามวิธีของ Li et al. (2015) 

 โดยชั่งกระเทียมบดละเอียด 10 กรัม สกัดในสารละลายเมทานอล 80% อัตราส่วน 
1:10 ด้วย waterbath อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 180 รอบต่อนาที เป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้ว
น าไป Sonicate เป็นเวลา 20 นาที ปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตรด้วยเมทานอล 80% 
จากนั นกรองผ่านกระดาษ Whatman เบอร์ 42 ด้วยชุดกรองสุญญากาศ น าของเหลวส่วนใส 
(Supernatant) ที่ได้เก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  

3.2.3. หาปริมาณความชื น เพ่ือค านวณปริมาณน  าหนักแห้งของสารสกัด ตามวิธี AOAC (1990) 
อบถ้วยอลูมิเนียม ที่อุณหภูมิ 103±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง น าออกมาตั ง

ทิ งไว้ที่อุณหภูมิห้องในโถดูดความชื น ชั่งน  าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียด 0.0001 กรัม ชั่ง
กระเทียมบดละเอียด 5 กรัม บันทึกน  าหนัก (A0) น าไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 3 ชั่วโมง เก็บให้เย็นในโถดูดความชื น ชั่งน  าหนักผลิตภัณฑ์หลังอบ บันทึกน  าหนัก (A1) 
ค านวณค่าความชื นของตัวอย่าง 

เปอร์เซ็นต์ความชื น  =𝐴0 – 𝐴1

𝐴0
 × 100 

3.2.4.  วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด  
สารสกัดกระเทียมจากข้อ 2.2.2 0.6 มิลลิลิตร เติม Folin- Ciocalteu ความเข้มข้น 

0.2 M 3 มิลลิลิตรทิ งไว้ที่อุณหูมิห้อง เป็นเวลา 3 นาที จากนั นเติม Na2CO3 ความเข้มข้น 
7.5% โดยน  าหนักต่อปริมาตร 2.4 มิลลิลิตร เขย่าและทิ งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที 
น าไปอ่านค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ด้วยเครื่อง UV Spectrometer ที่ความยาวคลื่น 
760 นาโนเมตร ค านวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของตัวอย่างเป็น มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อ 
100 กรัมน  าหนักแห้ง (mg GAE/ 100 g DW) จากกราฟมาตรฐานจากสารละลายมาตรฐาน
กรดแกลลิก ที่ระดับความเข้มข้น  0-100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

3.3. ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· (Scavenging of the Stable Radical DPPH· 
assay) ดัดแปลงจาก Li et al. (2015) 

สารสกัดจากข้อ 2.2.2 0.25 มิลลิลิตร เติม DPPH ความเข้มข้น 1x10-4 โมลาร์ 4.75 
มิลลิลิตร ทิ งไว้ในที่มืด 30 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง UV Spectrometer ที่
ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ค านวณค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· เป็น 
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ไมโครโมลโทรลอกซ์ ต่อ 100 กรัมน  าหนักแห้ง (µmol TE/ 100 g DW) จากกราฟมาตรฐาน
จากสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ที่ระดับความเข้มข้น 0-250 ไมโครโมลาร์ 

3.4. ปริมาณอัลลิซินดัดแปลงจาก Mohsen and Shahab (2010) 
ชั่งตัวอย่างกระเทียมที่บดละเอียดหนัก 0.50 กรัมในหลอดปั่นเหวี่ยงขนาด 50 

มิลลิลิตร และเติมน  ากลั่นที่แช่เย็น 20 มิลลิลิตร น าหลอดปั่นเหวี่ยงขนาด 50 มิลลิลิตรที่มี

สารละลายตัวอย่างดังกล่าว มาวางในภาชนะท่ีมีน  าแข็งบรรจุไว้ภายในเพื่อรักษาอุณหภูมิให้

เย็นคงที่ 4 องศาเซลเซียส  น าตัวอย่างไปปั่นให้ละเอียดอีกครั งด้วยเครื่องฮอโมจีไนซ์  

(homogenizer) เป็นเวลา 2 นาที แล้วน าไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 3,500

รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 30 นาทีแยกของเหลวส่วนใส เทลงในหลอดปั่น

เหวี่ยงขนาด 50 มิลลิลิตรหลอดใหม่ ปิดฝา และเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แล้วน า

ตัวอย่างไปวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC ภายใน 2 ชั่วโมง โดยก่อนฉีด HPLC ให้กรองสารละลาย

ตัวอย่างผ่านกระดาษกรองชนิดเซลลูโลสอะซิเตท ขนาด 0.45 ไมโครเมตร 

วิเคราะห์หาปริมาณอัลลิซิน ด้วยระบบของ HPLC คอลัมน์เป็นชนิด reverse phase 
ZORBAX Eclipse XDB-C18 ขนาด 4.6 x 150 มิลลิเมตร ขนาดอนุภาค 3.5 ไมครอนวัฏภาค
ไหล (mobile phase) น  า/เมทานอล (50/50 โดยปริมาตร) อัตราการไหล 0.7 มิลลิลิตรต่อ
นาที ตัวตรวจวัดยูวีที่ 210 นาโนเมตร ควบคุมอุณหภูมิคอลัมน์ที่ 25 องศาเซลเซียส ฉีด
ตัวอย่างสารละลายปริมาตร 1 ไมโครลิตร และใช้เวลาในการวิเคราะห์นาน 15 นาทีต่อ
ตัวอย่าง         

 
ระยะเวลา     ตุลาคม 2557 – กันยายน 2558 
สถานที่ด าเนินการ   กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร
  

8. ผลการทดลองและวิจารณ์   
1. การทดสอบคุณสมบัติของสารเคลือบบริโภคได้ 

ทดสอบคุณสมบัติของสารเคลือบบริโภคได้ 4 ชนิด ได้แก่ แอลจิเนต อะการ์ คาร์ราจีแนน และคาร์
บอกซีเมทิลเซลลูโลสโดยขึ นรูปเป็นแผ่นฟิล์ม พบว่าฟิล์มจากอะการ์และ คาร์ราจีแนนมีลักษณะกรอบเปราะ 
เซ็ตตัวเร็ว และความชื นของฟิล์มต่ าใกล้เคียงกัน โดยอาการ์มีความใสมากกว่าและมีค่าปริมาณน  าอิสระต่ าที่สุด
คือ 0.46 ขณะที่แคปปา-คาร์ราจีแนนให้ฟิล์มที่ขุ่นและมีค่าปริมาณน  าอิสระสูงที่สุด คือ 0.57 ฟิล์มแอลจิเนต
และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสให้ฟิล์มที่มีลักษณะใกล้เคียงกันคือ ใส เซ็ตตัวช้ามีค่าปริมาณน  าอิสระและ
ความชื นของฟิล์มใกล้เคียงกัน ดังแสดงใน ตารางที่ 1 และ  รูปที่ 1 

 



9 
 

ตารางที่ 1 คุณสมบัติฟิล์มจากสารเคลือบบริโภคได้ 

สารเคลือบ ความหนา aw 
ปริมาณความชื น 

(%) 
Alginate 0.20 0.52 ±0.006 18.71 ±0.673 
Agar 0.20 0.46 ±0.018  15.47 ±1.086 
Carrageenan 0.20 0.57 ±0.023  14.23 ±1.013 
CMC 0.20 0.53 ±0.028  17.63 ±0.345 

 

 
รูปที่ 1 ลักษณะปรากฏของฟิล์มจากสารเคลือบบริโภคได้ 

 
2. การเคลือบกระเทียมด้วยสารเคลือบบริโภคได้   

การเตรียมสารเคลือบบริโภคได้ตาม Geraldine et al. (2008) ใช้ความเข้มข้น 1% โดยน  าหนักและ
ปรับอุณหภูมิการเคลือบเป็น 65 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2.5 นาทีตามการศึกษาการจุ่มน  าร้อนเพ่ือยับยั งการ
แตกหน่อและการงอกรากกระเทียมของ Cantwell et al. (2003) เปรียบเทียบกับกระเทียมแกะกลีบไม่
เคลือบสาร พบว่าเปลือกกระเทียมหลังเคลือบแอลจิเนต อะการ์และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีลักษณะมันวาว
ขึ น ซึ่งเป็นลักษณะปรากฏของสารเคลือบ ขณะที่การเคลือบ คาร์ราจีแนนมีลักษณะปรากฏใกล้เคียงกับชุด
ควบคุม (รูปที่ 2) เมื่อทิ งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชั่วโมง เปลือกกระเทียมทุกตัวอย่างมีลักษณะแห้ง 
สามารถบรรจุได้ 

 

 
รูปที่ 2 กระเทียมที่เคลือบสารบริโภคได้  

 

AGAR ALGINATE CARRAGEENAN CMC 

CONTROL ALGINATE AGAR CARRAGEENAN CMC 
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3. ทดสอบคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงสารส าคัญของกระเทียม 
กระเทียมทุกตัวอย่างไม่มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏภายนอกระหว่างการเก็บ 60 วันที่

อุณหภูมิห้อง แต่พบการเปลี่ยนแปลงสีของกลีบภายในเป็นสีน  าตาลเมื่อระยะการเก็บนานขึ น โดยกระเทียมไม่
เคลือบสาร เริ่มเกิดสีน  าตาลในวันที่ 30 ของการเก็บรักษาและพบการฝ่อ ผิวแห้งย่น เมื่อเก็บเป็นเวลา 50 วัน 
กระเทียมที่เคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสเริ่มเกิดสีน  าตาลในวันที่ 40 และกระเทียมเคลือบแอลจิเนตและ
คาร์ราจีแนนเริ่มพบการเปลี่ยนแปลงในวันที่ 50 ของการเก็บ ขณะที่กระเทียมเคลือบอะการ์ไม่พบการเกิดสี
น  าตาลในระยะเวลา 60 วันของการเก็บรักษา ดังแสดงใน รูปที่ 3 

 
รูปที่ 3 ลักษณะปรากฏกลีบภายในของกระเทียมที่ไม่เคลือบและเคลือบสารบริโภคได้ ระหว่างการเก็บ 60 วัน 

(ซ้ายไปขวา: วันที่ 0, 10, 20, 30, 40, 50 และ 60) 

 
กระเทียมทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซนต์การสูญเสียน  าหนักเพ่ิมขึ นตามระยะการเก็บท่ีเพ่ิมขึ น ดังแสดงใน ตาราง

ที่ 2 และ รูปที่ 4 โดยสารเคลือบต่างชนิดกันส่งผลต่อการสูญเสียน  าหนักของกระเทียมแตกต่างกัน (P<0.05) โดย
กระเทียมเคลือบอะการ์มีการสูญเสียน  าหนักน้อยที่สุด คือ 4.43% ที่ระยะเก็บ 60 วัน ขณะที่กระเทียมท่ีเคลือบคาร์
บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีการสูญเสียน  าหนักมากที่สุด คือ 9.09% แต่ไม่แตกต่าง (P≥0.05) กับกระเทียมที่ไม่เคลือบ
สารซึ่งมีสูญเสียน  าหนัก 8.56% (ตารางที่ 2) อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาการสูญเสียน  าหนักในช่วงระยะเก็บ 40 วัน
แรก พบว่ากระเทียมไม่เคลือบสารเป็นกรรมวิธีที่เกิดการสูญเสียน  าหนักมากท่ีสุด (P<0.05) โดยพบว่าการสูญเสีย
น  าหนักมีความสอดคล้องกับลักษณะปรากฏของกระเทียม เมื่อกระเทียมมีการสูญเสียน  าหนักถึงจุดหนึ่ง กลีบในของ
กระเทียมจะเริ่มแห้งและเกิดสีน  าตาล (รูปที่ 3) ส่งผลให้พบการเกิดสีน  าตาลในกระเทียมที่ไม่เคลือบสารเร็วที่สุด คือ 
ระยะเก็บ 30 วัน เมื่อมีการสูญเสียน  าหนัก 3.88% รองลงมาคือกระเทียมเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่ระยะ
เก็บ 40 วัน การสูญเสียน  าหนักเท่ากับ 4.62% และกระเทียมเคลือบแอลจิเนตและคาร์ราจีแนนซึ่งพบการเกิดสี
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น  าตาลที่ระยะเก็บเดียวกันคือ 50 วันมีการสูญเสียน  าหนักไม่แตกต่างกัน  (P≥0.05) คือ 4.63% และ 4.33% 
ตามล าดับ  

การสูญเสียน  าหนักของผลิตผลเกิดจากการคายน  าเพ่ือระบายความร้อนของพืช ซึ่งจะส่งผลให้ผิวเหี่ยว
ย่น และอาจเป็นสาเหตุให้ผลิตผลเกิดสีน  าตาล เนื่องจากการสูญเสียน  าท าให้ความเข้มข้นของสารภายในเซลล์
เพ่ิมมากขึ น จนส่งผลให้เซลล์เกิดการฉีกขาดหรือเสียสภาพ ท าให้เอนไซม์และสารตั งต้นเกิดปฏิกิริยากันและ
เกิดเป็นสีน  าตาล (จริงแท้, 2541) การเคลือบสารบริโภคได้เป็นการเพ่ิมชั นป้องกันให้กับผลิตผลท าให้น  าผ่านได้
ยากขึ น จึงช่วยลดการสูญเสียน  าหนักของผลิตผลได้ (Pérez-Gago et al., 2010) 

 
ตารางท่ี 2 ผลของการเคลือบสารบริโภคได้ต่อการสูญเสียน  าหนักของกระเทียมระหว่างการเก็บ 

สารเคลือบ 
การสูญเสียน  าหนัก (%) 

วันที่ 0 วันที่ 10 วันที่ 20 วันที่ 30 วันที่ 40 วันที่ 50 วันที่ 60 
Control 0 Aa 0.96 Bb 2.56Bc 3.88 Cd 5.14 C,e 6.68 Bf 8.56 Cg 
Alginate 0 Aa 0.63 Aa 1.60 Ab 2.30 ABbc 3.18 ABc 4.63 Ad 6.06 ABe 
Agar 0 Aa 0.63 Aa 1.49 Ab 1.85 Ab 2.39 Abc 3.05 Ad 4.43 Ae 
Carrageenan 0 Aa 0.63 Aa 1.51 Ab 2.28 ABbc 3.24ABc 4.33Ad 7.06 BCe 
CMC 0 Aa 0.67 Aa 1.97 ABb 3.26 BCc 4.62BCd 6.84Be 9.09 Cf 
CV (a) = 49.3%, CV (b) = 16.8% 
ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตัวอักษรตัวใหญ่ตามแนวตั ง แสดงถึงความแตกตา่งอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ด้วยวิธี DMRT 
ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตัวอักษรตัวเลก็ตามแนวนอน แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ด้วยวิธี DMRT 
 

  
รูปที่ 4 ผลของการเคลือบสารบริโภคได้ต่อการสูญเสียน  าหนักของกระเทียมระหว่างการเก็บ 

 
จากการศึกษาพบว่าปริมาณฟีนอลิกของกระเทียมมีแนวโน้มเพ่ิมขึ นเมื่อเก็บรักษานานขึ น โดยช่วง 30 

วันแรกการเปลี่ยนแปลงเป็นไปอย่างช้าๆ และไม่มีความแตกต่างกันในแต่ละกรรมวิธี ((P≥0.05) แต่เมื่อมีระยะ
เก็บ 40 วัน กระเทียมแต่ละกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟีนอลิกแตกต่างกัน (P<0.05) โดยกระเทียมที่ไม่
เคลือบสารและเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟีนอลิกอย่างรวดเร็วในระหว่างวันที่ 
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30-50 โดยฟีนอลิกของกระเทียมที่ไม่เคลือบสารมีปริมาณสูงสุดระยะเก็บ 50 วัน คือ 370.48 mg GAE/100g 
dry weight และมีแนวโน้มลดลงในวันที่ 60 ดังแสดงใน ตารางที่ 3 และ รูปที่ 5 ขณะที่ปริมาณฟีนอลิกของ
กระเทียมเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสยังมีแนวโน้มเพ่ิมขึ น ขณะที่กระเทียมคลือบอะการ์มีการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณฟีนอลิกน้อยที่สุด (ตารางที่ 3, รูปที่ 5) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Li et al. (2015) ซึ่งพบว่าปริมาณฟี
นอลิกจะเพ่ิมขึ นอย่างชัดเจนในสัปดาห์ที่ 6 (วันที่ 42) ภายหลังที่แกะกลีบกระเทียมออกจากหัว และลดลงใน
สัปดาห์ที่ 8 (วันที่ 56)  

 
ตารางท่ี 3 ผลของการเคลือบสารบริโภคได้ต่อปริมาณฟีนอลิกของกระเทียมระหว่างการเก็บ 

สารเคลือบ 
ปริมาณฟีนอลิก (mg GAE/100g dry weight) 

วันที่ 0 วันที่ 10 วันที่ 20 วันที่ 30 วันที่ 40 วันที่ 50 วันที่ 60 
Control 182.63Ad 196.97Acd 202.62Acd 230.46Ac 334.76Ab 370.48Aa 326.60Ab 
Alginate 181.99Ad 201.17Ad 212.22Acd 213.26Acd 243.22BCbc 281.06Ba 272.69BCab 
Agar 181.44Ac 198.70Abc 216.67Aac 213.61Aac 233.82Cab 223.51Bab 238.16Ca 
Carrageenan 172.25Ac 200.29Ac 206.12Ac 201.91Ac 267.83BCab 255.25Bb 290.61ABa 
CMC 178.91Ac 194.44Ac 204.22Ac 203.53Ac 294.07ABb 337.10 Aa 336.52Aa 

CV (a) = 10.7%, CV (b) = 8.5% 
ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตัวอักษรตัวใหญ่ตามแนวตั ง แสดงถึงความแตกตา่งอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ด้วยวิธี DMRT 
ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตัวอักษรตัวเลก็ตามแนวนอน แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ด้วยวิธี DMRT 

 

รูปที่ 5 ผลของการเคลือบสารบริโภคได้ต่อปริมาณฟีนอลิกของกระเทียมระหว่างการเก็บ 
 
สารประกอบฟีนอลิกถูกสังเคราะห์ใน shikimate pathway โดยการเข้าท าปฏิกิริยาของเอนไซม์ 

Phenylalanine ammonialyse (PAL) ซึ่งเมื่อเนื อเยื่อของกระเทียมเกิดการฉีกขาด จากการสูญเสียน  าและ
ความเครียดจากความเข้มข้นที่เพ่ิมขึ นภายในเซลล์  ท าให้ PAL สามารถเข้าท าปฏิกิริยากับเนื อเยื่อ เปลี่ยนให้
สารประกอบฟีนอลิกที่ถูกตรึงไว้ (bound phenolic form) เปลี่ยนมาอยู่ในรูปอิสระซึ่งออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
มากกว่าและสามารถตรวจพบได้ (Fan, 2005, Shiri et al., 2011)  
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ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียมทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ นเช่นเดียวกับ
ปริมาณฟีนอลิก คือไม่แตกต่างกัน (P≥0.05) ในช่วงระยะเก็บ 30 วันและเพ่ิมแตกต่างกัน (P<0.05) ในช่วง
วันที่ 30-60 ดังแสดงใน ตารางที่ 4 และ รูปที่ 6 โดยกระเทียมไม่เคลือบ เคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสและ
คาร์ราจีแนน มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ไม่แตกต่างกัน (P≥0.05) โดยพบว่ากระเทียม
เคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· สูงที่สุดคือ 576.01 
µmol/100g dry weight ขณะที่ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียมเคลือบอะการ์มี
ค่าน้อยที่สุด คือ 343.79 µmol/100g dry weight ที่ระยะเก็บ 60 วัน ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกับงานวิจัย
ของ Li et al. (2015) ที่ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียมเพ่ิมมากที่สุดในสัปดาห์ที่ 
8 (วันที่ 56) ที่เป็นเช่นนี เนื่องจากความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมได้รับอิทธิพลจาก
องค์ประกอบเคมีอ่ืนๆ นอกจากสารประกอบฟีนอลิกตามการศึกษาของ Nencini et al. (2011) (Bozin et 
al., 2008) เช่น อัลลิซิน ส่งผลให้ค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ในวันที่ 60 เพ่ิมขึ น  

ตารางท่ี 4 ผลของการเคลือบสารบริโภคได้ต่อความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียมระหว่างการเก็บ 

สารเคลือบ 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· (µmol/100g dry weight) 

วันที่ 0 วันที่ 10 วันที่ 20 วันที่ 30 วันที่ 40 วันที่ 50 วันที่ 60 
Control 205.61Ac 235.53Ac 263.13Abc 336.10Ab 458.45Aa 526.37Aa 534.84ABa 
Alginate 191.95Ac 226.64Abc 266.03Abc 298.84Ab 263.66Bbc 307.94Bb 401.45BCa 
Agar 210.39Ab 233.29Ab 273.70Aab 262.03Aab 286.41Bb 290.50Bab 343.79Ca 
Carrageenan 199.23Ab 233.81Ab 255.85Ab 253.63Ab 366.39ABa 382.02ABa 433.56ACa 
CMC 198.18Ae 230.81Ade 276.27Ade 306.27Ad 471.32ABb 480.46Aab 576.01Aa 
CV (a) = 28.9%, CV (b) = 14.9% 

ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตัวอักษรตัวใหญ่ตามแนวตั ง แสดงถึงความแตกตา่งอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ด้วยวิธี DMRT 
ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตัวอักษรตัวเลก็ตามแนวนอน แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ด้วยวิธี DMRT 

 

รูปที่ 6 ผลของการเคลือบสารบริโภคได้ต่อความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียมระหว่างการเก็บ 
 

0

200

400

600

800

0 10 20 30 40 50 60DP
PH

 S
ca

rv
en

gin
g 

ac
tiv

ity
(µ

m
ol

TE
/ 1

00
 g

Dr
y 

W
ei

gh
t) 

Storage Time (days)

CONTROL

ALGINATE

AGAR

CARRAGEENAN

CMC



14 
 

จากทดสอบพบว่าปริมาณอัลลิซินของกระเทียมไม่แตกต่างกัน (P≥0.05) ในแต่ละกรรมวิธีดังแสดงใน ตาราง
ที่ 5 ซึ่งมีค่าในช่วง มีค่า 2,373.05 – 3,222.54 mg/100 g Fresh weight และขณะที่การเปลี่ยนแปลงระหว่าง
การเก็บมีความแตกต่างกัน (P<0.05) มีแนวโน้มลดลงแต่ไม่ชัดเจนดังแสดงใน ตารางที่ 5 และ รูปที่ 7 อาจเป็น
เพราะอัลลิซินเป็นสารที่ถูกสังเคราะห์ขึ นเมื่อเกิดความเครียดจากการเฉือน หั่น หรือสับ ท าให้อัลลิอินซึ่งเป็นสารตั ง
ต้นถูกย่อยโดยเอนไซม์ Alliinase ที่ถูกปลดปล่อยมาจากแวคิวโอล (Jone et al., 2007) ซึ่งการเกิดปฏิกิริยาในแต่
ละครั งอาจไม่เท่ากัน ท าให้ปริมาณอัลลิซินที่ตรวจได้มีแนวโน้มไม่ชัดเจน ดังนั นการตรวจวัดการเปลี่ยนแปลง
สารส าคัญชนิดนี อาจต้องทดสอบปริมาณอัลลิอินซึ่งเป็นสารตั งต้นร่วมด้วย 

 
ตารางท่ี 5 ผลของการเคลือบสารบริโภคได้ต่อปริมาณอัลลิซินของกระเทียมระหว่างการเก็บ 

สารเคลือบ 
ปริมาณอัลลิซิน  (mg /100g Fresh weight) 

วันที่ 0 วันที่ 10 วันที่ 20 วันที่ 30 วันที่ 40 วันที่ 50 วันที่ 60 
Control 2687.82a 2704.30a 2549.09ab 2526.34ab 2272.26b 2567.88ab 2687.99a 
Alginate 2813.24a 3162.41bc 2684.17bc 2675.60c 2373.05bc 2568.47ab 2505.32a 
Agar 2887.28bc 3222.54ab 2516.13c 2821.11c 2406.25ab 2371.56a 2730.13c 
Carrageenan 2819.58bc 3075.67c 2404.77bc 2620.76b 2296.40a 2616.92bc 2569.87bc 
CMC 2692.70b 3125.12ab 2334.74ab 2412.11ab 2383.77ab 2499.22ab 2847.02a 

CV (a) = 12.9%, CV (b) = 7.7% 
ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตัวอักษรตามแนวนอน แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ด้วยวิธี DMRT 
 

 

 
 

รูปที่ 7 ผลของการเคลือบสารบริโภคได้ต่อปริมาณอัลลิซินของกระเทียมระหว่างการเก็บ 
 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ : 
 สารเคลือบบริโภคได้ต่างชนิดกัน ส่งผลต่อคุณภาพและสารส าคัญของกระเทียมแตกต่างกัน (P<0.05) โดย

การเคลือบอะการ์ความเข้มข้น 1% โดยน  าหนักต่อปริมาตร สามารถชะลอการสูญเสียน  าหนักของกระเทียมได้ดี
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ทีสุ่ด ส่งผลให้ผิวของกระเทียมไม่เกิดสีน  าตาลที่อายุการเก็บ 6 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง ขณะที่การเคลือบคาร์บอกซี
เมทิลเซลลูโลสความเข้มข้น 1% โดยน  าหนักต่อปริมาตร มีการสูญเสียน  าหนักที่อายุการเก็บ 60 วัน ไม่แตกต่าง 
(P≥0.05) กับกระเทียมไม่เคลือบสาร  

การสูญเสียน  า ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดย
กระเทียมที่มีการสูญเสียน  ามาก มีปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ น โดยกระเทียม
ไม่เคลือบสารเป็นกรรมวิธีที่พบปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลิอิสระ DPPH เพ่ิมขึ นมากท่ีสุด 
และกระเทียมเคลือบอะการ์ซึ่งสูญเสียน  าน้อย พบการเพ่ิมของปริมาณฟีนอลิกและการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· 
น้อยที่สุด การเปลี่ยนแปลงของอัลลิซินในของกระเทียมระหว่างการเก็บมีแนวโน้มลดลงแต่ไม่ชัดเจน การเคลือบ
สารบริโภคได้แต่ละกรรมวิธีไม่ส่งผลให้เกิดความแตกต่าง (P≥0.05) ของปริมาณอัลลิซินของแต่ละระยะเก็บ   

 
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  

เป็นแนวทางน ามายืดอายุกระเทียมแกะกลีบพร้อมบริโภค และน าไปประยุกต์ใช้เพ่ือยืดอายุหัวกระเทียมสด 
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