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บทน า 

 
กระเทียมเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญชนิดหนึ่งของเกษตรกรในภาคเหนือและภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย แหล่งผลิต กระเทียมที่ส าคัญได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย 
แม่ฮ่องสอน ล าพูน พะเยา ล าปาง อุตรดิตถ์ และศรีสะเกษ ผลผลิตส่วนใหญ่ นิยม บริโภค
ภายในประเทศ โดยประมาณร้อยละ 80 เป็นกระเทียมสด และประมาณร้อยละ 20 เป็นกระเทียมแปร
รูป ทั้งในลักษณะกระเทียมดอง อบแห้ง และผง (กรมวิชาการเกษตร , 2542) ซึ่งพบว่าช่วง 10 ปีที่ผ่าน
มา ราคากระเทียมผันผวนสูง และเกิดภาวะกระเทียมล้นตลาด ในปี 2548 พบปัญหาราคากระเทียม
ตกต่ า ราคาขายต่อไร่เพียง 19.50 บาทต่อกิโลกรัม ส่งผลให้ในปี 2549 เกษตรกรลดเนื้อที่ปลูก
กระเทียมจาก 105,986 ไร่ เหลือเพียง 84,178 ไร่  และเกิดปัญหาราคาตกต่ าอีกครั้งในปี 2552 โดยมี
ราคาต่อไร่เหลือเพียง 17.81 บาทต่อกิโลกรัม หลังจากท่ีปรับขึ้นมาในช่วงปี 2549-2551 (ส านักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร,2555) นอกจากนี้กระเทียมไทยได้รับผลกระทบของกระเทียมน าเข้าจากประเทศ
จีน และพม่า ซึ่งมีขนาดหัวกระเทียมท่ีใหญ่ และราคาถูกกว่ากระเทียมไทย ส่งผลให้การผลิตของ
กระเทียมไทยอยู่ในภาวะน่าเป็นห่วง เป็นเหตุให้รัฐบาลต้องหามาตรการรองรับ เพื่อเพ่ิมเสถียรภาพ
ให้กับราคากระเทียม เช่น การรับจ าน า การส่งเสริมให้ปลูกพืชอ่ืนทดแทน เป็นต้น (ศูนย์สารสนเทศ
การเกษตร,2555) 

 การแปรรูปกระเทียมเป็นอีกมาตรการหนึ่งที่จะช่วยเพิ่มเสถียรภาพให้แก่กระเทียมไทย ที่มี
จุดเด่นด้านกลิ่นและรสชาติที่เผ็ดร้อน โดยกรมวิชาการเกษตร ( 2542) รายงานว่า กระเทียมไทยพันธุ์
ศรีสะเกษ มีปริมาณน้ ามันหอมระเหยในเนื้อกระเทียมท่ีสูงถึงร้อยละ 0.73 ในขณะที่กระเทียมจีนมี
เพียงร้อยละ 0.33 และเม่ือผึ่งให้แห้งกระเทียมจีนจะสูญเสียน้ าหนักถึงร้อยละ 34 จากผลศึกษาพบว่า
กระเทียมมีสรรพคุณทางยา จากสารส าคัญอัลลิซิน ( allicin) ซึ่งถูกสังเคราะห์ขึ้น เมื่อกระเทียมสดเกิด
ความเครียดจากการถูกบด คั้น หรือทุบ  เป็นสารไม่เสถียร สลายตัวได้ง่ายเมื่อทิ้งไว้ หรือได้รับความ
ร้อน มีสรรพคุณลดคลอเรสเตอรอล (กรมส่งเสริมการเกษตร , 2551) นอกจากนี้กระเทียมยังมี
สรรพคุณช่วยการป้องกัน และรักษาโรคเกี่ยวกับหัวใจ และหลอดเลือด (Rahman et al., 2006) 
ยับยั้งการเจริญเนื้อร้าย (Fleischauer et al., 2001) รักษาอาการอักเสบ ฆ่าเชื้อโรค และการลด
ระดับไขมันในเลือด (วิทิต,2528) อีกท้ังมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Borek, 2001) 

 อย่างไรก็ตาม แม้ว่ากระเทียมไทย จะมีจุดเด่นหลายประการแต่จุดด้อยที่ส าคัญ คือ กลีบ
กระเทียม (garlic clove) ที่ขนาดเล็กกว่ากลีบกระเทียมที่น าเข้าจากจากต่างประเทศ ท าให้ยากแก่การ
แกะเพ่ือประกอบ อาหาร อีกท้ัง ราคาท่ีสูงกว่าท าให้ตลาดส่งออกกระเทียมสดไม่กว้างนักและหลาย
ครัวเรือนยอมเลือก บริโภคกระเทียมจีน ด้วยเหตุนี้การวิจัยเพื่อน ากระเทียมมาแปรรูปเป็นกระเทียม
พร้อมบริโภค ที่มีอายุการเก็บที่ยาวนาน สามารถคงคุณภาพคุณลักษณะและสารส าคัญของกระเทียม
ให้ใกล้เคียงกับกระเทียมสด น่าจะสามารถช่วยเพิ่มมูลค่าและเป็นทางเลือกแก่กระเทียมไทยยุคใหม่ท่ี
สามารถตอบสนอง ผู้ที่รักสุขภาพ รวมถึงพัฒนาให้กระเทียมยังคงเป็นพืชที่ท ารายได้ให้เกษตรกรอย่าง
มั่งคงต่อไป 
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บทคัดย่อ 

การศึกษาพัฒนาสารเคลือบบริโภคได้เพ่ือยืดอายุการเก็บกระเทียมพร้อมบริโภค มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาผลของสารเคลือบบริโภคได้ชนิดต่างๆ ต่อคุณภาพกระเทียมแกะกลีบเพื่อยืดอายุการเก็บ ท าการ
ทดลองที่ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ในปี 2558 โดยน า
กระเทียมแกะกลีบเคลือบสารเคลือบบริโภคได้ 4 ชนิด ได้แก่ แอลจิเนต อะการ์ คาร์ราจีแนน และคาร์บอก
ซีเมทิลเซลลูโลสที่ความเข้มข้น 1% โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ด้วยวิธีการจุ่ม โดยสารละลายมีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2.5 นาที ทิ้งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง 48 ชั่วโมงและน ามาบรรจุถุงพอลิเอทิลีน เก็บ
รักษาเป็นเวลา 60 วันโดยทดสอบคุณภาพได้แก่ ลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ าหนัก ปริมาณฟีนอลิก 
ปริมาณอัลลิซินและ ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ทุก 10 วัน เปรียบเทียบกับกระเทียมไม่
เคลือบ พบว่าในระยะการเก็บ 60 วัน การเคลือบอะการ์สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักและการเปลี่ยนสี
ผิวด้านในของกระเทียมแกะกลีบได้ดี่สุด ขณะที่การเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสพบการสูญเสียน้ าหนัก
สูงที่สุด แต่ไม่แตกต่าง (P≥0.05) จากกระเทียมไม่เคลือบสาร ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียมเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ ( P<0.05) ตามอายุการเก็บ โดยพบว่า
กระเทียมท่ีสูญเสียน้ าหนักมากท่ีสุดได้แก่ กระเทียมเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสและกระเทียมไม่เคลือบ
สารมีปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลิอิสระ DPPH· สูงที่สุด ขณะที่กระเทียมเคลือบอะ
การ์ที่สูญเสียน้ าหนักน้อยท่ีสุด มีปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลิอิสระ DPPH· ต่ าที่สุด 
ปริมาณอัลลิซินในทุกตัวอย่างมีแนวโน้มลดลง แต่ไม่มีความให้เกิดความแตกต่าง ( P≥0.05) ของแต่ละ
กรรมวิธี  
ค าส าคัญ: กระเทียมแกะกลีบ สารเคลือบบริโภคได้ คุณภาพ อายุการเก็บ 

 

Abstract 

 The objective of this research was to determine the effect of various edible 
coatings on quality of unpeeled garlic cloves for shelf life extension. The experiment was 
conducted at Postharvest and Processing Research and Development Division, Department 
of Agriculture, Bangkok in 2015. Four polysaccharides; alginate, agar, carrageenan and 
carboxymethyl cellulose, were selected as edible coatings and unpeeled garlic was served 
as the control. First, unpeeled garlic samples were dipped 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 appearances, 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 for prevention of 
weight loss and inner skin discoloration of unpeeled garlic during 60 days. The highest 
weight loss was observed in carboxymethy cellulose 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 samples coated 
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by carboxymethyl cellulose and uncoated garlic, reached the maximum total phenolic 
content and DPPH scavenging capacity while the lowest weight loss of sample coated by 
agar reached the minimum levels. The allicin content in all treatments trended to 
decrease during 60 days of storage. 
Key words: unpeeled garlic clove, edible coating, quality, shelf life 
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การทดลองที่1 
 

การพัฒนาสารเคลือบบริโภคได้เพื่อยืดอายุกระเทียมพร้อมบริโภค  

Development of Edible Coatings for Shelf Life Extension of Ready to Eat Garlic  

นภัสสร เลียบวันและ นฤเทพ เวชภิบาล 
Napatsorn Leabwan and Naruthep  Wechpibal 

 

บทคัดย่อ 

การศึกษาพัฒนาสารเคลือบบริโภคได้เพ่ือยืดอายุการเก็บกระเทียมพร้อมบริโภค มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาผลของสารเคลือบบริโภคได้ชนิดต่างๆ ต่อคุณภาพกระเทียมแกะกลีบเพื่อยืดอายุการเก็บ ท าการ
ทดลองที่ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ในปี 2558 โดยน า
กระเทียมแกะกลีบเคลือบสารเคลือบบริโภคได้ 4 ชนิด ได้แก่ แอลจิเนต อะการ์ คาร์ราจีแนน และคาร์บอก
ซีเมทิลเซลลูโลสที่ความเข้มข้น 1% โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ด้วยวิธีการจุ่ม โดยสารละลายมีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2.5 นาที ทิ้งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง 48 ชั่วโมงและน ามาบรรจุถุงพอลิเอทิลีน เก็บ
รักษาเป็นเวลา 60 วันโดยทดสอบคุณภาพได้แก่ ลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ าหนัก ปริมาณฟีนอลิก 
ปริมาณอัลลิซินและ ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ทุก 10 วัน เปรียบเทียบกับกระเทียมไม่
เคลือบ พบว่าในระยะการเก็บ 60 วัน การเคลือบอะการ์สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักและการเปลี่ยนสี
ผิวด้านในของกระเทียมแกะกลีบได้ดี่สุด ขณะที่การเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสพบการสูญเสียน้ าหนัก
สูงที่สุด แต่ไม่แตกต่าง (P≥0.05) จากกระเทียมไม่เคลือบสาร ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียมเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ ( P<0.05) ตามอายุการเก็บ โดยพบว่า
กระเทียมท่ีสูญเสียน้ าหนักมากท่ีสุดได้แก่ กระเทียมเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสและกระเทียมไม่เคลือบ
สารมีปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลิอิสระ DPPH· สูงที่สุด ขณะที่กระเทียมเคลือบอะ
การ์ที่สูญเสียน้ าหนักน้อยท่ีสุด มีปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลิอิสระ DPPH· ต่ าที่สุด 
ปริมาณอัลลิซินในทุกตัวอย่างมีแนวโน้มลดลง แต่ไม่มีความให้เกิดความแตกต่าง ( P≥0.05) ของแต่ละ
กรรมวิธี  
ค าส าคัญ: กระเทียมแกะกลีบ สารเคลือบบริโภคได้ คุณภาพ อายุการเก็บ 

 

Abstract 

 The objective of this research was to determine the effect of various edible 
coatings on quality of unpeeled garlic cloves for shelf life extension. The experiment 
wasconducted at Postharvest and Processing Research and Development Division, 
Department of Agriculture, Bangkok in 2015.Four polysaccharides; alginate, agar, 
carrageenan and carboxymethyl cellulose,were selected as edible coatings andunpeeled 
garlic was served as the control. First, unpeeled garlic samples were dipped in 1% 
w/vedible coating solution at 60°C for 2.5 minutesand dehydrated at room temperature 
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for 48 hours before kept in polyethylene pouch.Outer and inner appearances, 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 
for prevention of 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 
samplescoated by carboxymethylcellulose and uncoated garlic, reached the maximum 
total phenolic content and DPPH scavenging capacity while the lowest weight loss of 
sample coated by agarreached the minimum levels.The allicin content in all treatments 
trended to decrease during 60 days of storage. 
Keywords: unpeeled garlic clove, edible coating, quality, shelf life 
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บทน า 

 กระเทียม (garlic) เป็นพืชในวงศ์ Alliaceae มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum Linn. ล า
ต้นอยู่ใต้ดิน เรียกว่า หัว ( bulb) ประกอบด้วยกลีบเล็กๆ ( clove) อยู่รวมกัน มีองค์ประกอบของสารส าคัญ
หลายชนิดทั้งสารกลุ่มพอลิฟีนอล (polyphenol) ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Miller et al., 2000) และอัลลิ
อิน (alliin) ซึ่งเมื่อเกิดความเครียดจะถูกย่อยโดยเอนไซม์อัลลิอิเนส ( alliinese) เปลี่ยนรูปเป็นอัลลิซิน 
(allicin) ซ่ึงไม่เสถียรสลายตัว เมื่อทิ้งไว้ หรือถูกความร้อนมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย (Jone 
et al., 2007)) สามารถลดระดับโคลเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ได ้(Agarwal, 1996)  
 กระเทียมปลูกมาก ในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีฤดูปลูกในช่วง
เดือนพฤศจิกายน – ธันวาคม และเก็บเก่ียวในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ – เมษายน (กรมวิชาการเกษตร , 2542)
เมื่อเก็บเก่ียวกระเทียมจะถูกผึ่งแห้ง 7-10 วัน แล้วน ามาจ าหน่ายตามท้องตลาดในลักษณะการมัดจุก(กรม
วิชาการเกษตร , 2542) นอกจากนี้ยังมีการน าไปแปรรูปให้มีรูปแบบพร้อมบริโภค เช่น การดอง ท าแห้ง ท า
เป็นผง เพ่ือตอบสนอง ความต้องการของผู้บริโภคโดยเฉพาะในสังคมเมืองซึ่งมีการใช้ชีวิตที่ต้องรีบเร่ง 
ต้องการความสะดวกสบาย รวมถึงการตัดแต่งและแกะกลีบซึ่งสามารถน ากระเทียมเหล่านี้ไปประกอบ
อาหารต่อได้ อย่างไรก็ตามแม้ว่ากระเทียมตัดแต่งและกระเทียมแกะกลีบสามารถเพ่ิมความสะดวกสบาย
ให้แก่ผู้บริโภคท่ีมีพ้ืนที่จ ากัดได้แต่การแปรรูปทั้งสองชนิดนี้ส่งผลให้กระเทียมมีอายุการเก็บสั้นลง โดย
กระเทียมแกะกลีบมีอายุการเก็บที่ยาวกว่ากระเทียมตัดแต่งเนื่องจากยังมีเปลือกห่อหุ้มตามธรรมชาติท าให้
สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องได้  
 การเคลือบสารบริโภคได้ (edible coating) เป็นอีกเทคนิคที่ถูกน ามาใช้เพื่อยืดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์  เป็นการน าวัสดุที่บริโภคได้ ได้แก่ พอลิแซคคาไรด์ โปรตีน และไขมัน มาเคลือบผิว ลดการ
แลกเปลี่ยนก๊าซ การสูญเสียน้ าหนัก และปรับบรรยากาศรอบบริเวณเนื้อเยื่อ ( Baldwin et al., 1995)
โดยสารเคลือบบริโภคได้ในกลุ่มพอลิแซคคาร์ไรด์ อาทิ สตาร์ช อะการ์ แอลจิเนต คาร์ราจีแนน เพคตินและ
อนุพันธุ์ของเซลลูโลส นิยมน ามาเคลือบเพ่ือยืดอายุการเก็บของผักและผลไม้เนื่องจากมีโครงสร้างที่เชื่อมกัน
ด้วยพันธะไฮโดรเจนท าให้มีคุณสมบัติต้านทานการการผ่านของก๊าซออกซิเจนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ได้ดี ช่วยลดการหายใจของผลิตผลได้ (Nisperos-Carriedo, 1994; Ribeiro et al., 2007) การศึกษาสาร
เคลือบบริโภคได้เพ่ือยืดอายุส่วนใหญ่ทดลองในกระเทียมตัดแต่ง โดยใช้สารเคลือบหลายชนิด เช่น อะการ์ 
(Geraldine et al., 2008) ไฮโดรซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลส ( Sothornvitand Toangworaki, 2012)ร่วมกับ
วิธีการต่างๆ เช่น การจุ่มน้ าร้อน ซึ่งมีอายุการเก็บนาน 12-15 วันที่อุณหภูมิห้องจากการศึกษาโครงสร้างผิว
เปลือกกระเทียมของ Hershkoet al.(1996) พบว่ามีองค์ประกอบของแคลเซียมเป็นหลัก มีความขรุขระ
มากกว่าหอมหัวใหญ่ และมีรูพรุนประมาณ 25-55% เมื่อน าหัวกระเทียมมาเคลือบด้วยแอลจิเนตพบว่า สาร
เคลือบสามารถซึมผ่านชั้นเปลือกและอุดรูพรุนได้ ขณะที่เมื่อน ามาเคลือบไขพบว่า สารเคลือบติดไม่ทั่วผิว
และและมีบางส่วนหลุดลอกออก โดย Hershko et al. (1998)กล่าวว่าคุณสมบัติของสารเคลือบที่ละลายน้ า
ได้กลุ่มพอลิแซคคาร์ไรด์กัม เช่น คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส เซลลูโลสอีเทอร์ คาร์ราจีแนน แอลจิเนต และเพ
คติน มีความเหมาะส าหรับการเคลือบผิวกระเทียม อย่างไรก็ตามยังไม่มีการศึกษาเปรียบเทียบผลของการ
เคลือบพอลิแซคคาร์ไรด์แต่ละชนิด ต่อคุณภาพของกระเทียมสด 
 อะการ์ เป็นพอลิแซคคาร์ไรด์ของกาแล็กแทนซัลเฟต ประกอบด้วยโมเลกุลของน้ าตาลกา
แล็กโทสที่ต่อกันด้วยพันธะ 1—›3 และทุกๆ พันธะที่ 10 จะต่อด้วยพันธะ 1—›4 สกัดได้จากสาหร่ายสีแดง 
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(agarophytes) อะการ์สามารถเกิดเจลได้ที่ความเข้มข้นต่ า มีสมบัติเปลี่ยนแปลงได้ตามอุณหภูมิ เจลที่ได้มี
ลักษณะเนื้อใส เปราะแตกง่าย และทนความร้อน (นิธิยา, 2553) ส่งผลให้ฟิล์มและสารเคลือบจากอะการ์มี
ลักษณะแข็งและกรอบเปราะท าให้มีการน ามาใช้เป็นสารเคลือบไม่มาก 

แอลจิเนตเป็นพอลิแซคคาร์ไรด์ ที่ได้จากการสกัดสาหร่ายทะเลสีน้ าตาลในวงศ์ Phaeophucea
ผลิตทั้งในรูปอนุพันธ์ของเกลือโซเดียม โพแทสเซียม แอมโมเนียม เป็นต้น ซึ่งท าให้ละลายน้ าได้ แอลจิเนต
เป็นพอลิเมอร์ผสมชนิดสายตรงของกรดแมนูโรนิกและกรดกูลูโรนิก ท าให้มีประจุลบสูง สามารถเกิดเจลได้ดี
เมื่อท าปฏิกิริยากับแคลเซียมไอออนเจลที่ได้จะมีความแข็งแรง และเสถียรต่อความร้อน (นิธิยา , 2553; 
Embuscado et al., 2009) 

คาร์ราจีแนน (carrageenan) เป็นพอลิแซ็คคาไรด์ซัลเฟต อีกชนิดหนึ่ง โครงสร้างประกอบด้วย
น้ าตาลดี-กาแลคโทสและน้ าตาล 3,6- แอนไฮโดร-ดีกาแลคโทส ที่สกัดได้จากสาหร่ายสีแดง แบ่งออกเป็น 3 
ชนิดใหญ่มีโครงสร้างและสมบัติการเกิดฟิล์มแตกต่างกัน ได้แก่ แคปปา ไอโอตา และแลมดา ซึ่งต่างกันที่
ปริมาณของการแทนที่ของหมู่ซัลเฟตเอสเทอร์และ 3,6 แอนไฮโดร-แอลฟา-กาแลคโตไพราโนซิลในสารโซ่โพ
ลิเมอร์  โดยแคปปา-แคร์ราจีแนนมีหมู่แทนท่ีซัลเฟตเอสเทอร์น้อยที่สุด ประมาณร้อยละ 25  ละลายได้อย่าง
สมบูรณ์ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เมื่อเย็นตัวลงจะให้เจลที่กรอบเปราะและแตกง่าย (นิธิยา ,2553; 
Lacroix and Tien, 2005) 

คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส ( carboxymethyl cellulose, CMC) เป็นอนุพันธ์เซลลูโลสอีเทอร์ที่
อยู่ในรูปเกลือโซเดียมโดยสกัดเซลลูโลสซึ่งเป็นพอลิเมอร์ในธรรมชาติมาท าปฏิกิริยาทางเคมีโดยแทนที่
ไฮโดรเจนอะตอมที่หมู่ไฮดรอกซีด้วยคาร์บอกซีเมทิล สมบัติการละลายและการเกิดเจลของคาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลสจะข้ึนกับ ระดับของการแทนที่ ( degree of substitution, DS) ฟิล์มจากโซเดียมคาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลจะมีลักษณะใสและแข็งแรง โดยไม่มีผลกระทบจากน้ ามันและตัวท าละลายอินทรีย์ ( Embuscado 
et al., 2009) 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารเคลือบบริโภคได้ที่เหมาะสมส าหรับยืดอายุการเก็บ
กระเทียมสดพร้อมบริโภคและผลของการเคลือบต่อการเปลี่ยนแปลงสารส าคัญระหว่างการเก็บรักษา
กระเทียม 
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ระเบียบวิธีการวิจัย 
 

1. การทดสอบคุณสมบัติของสารเคลือบบริโภคได้ 
เตรียมฟิล์มจากสารเคลือบบริโภคได้ที่เลือก โดยชั่งสารเคลือบแต่ละชนิด 2.5 กรัม ละลายในน้ า

กลั่น 250 มิลลิลิตร ให้ความร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส กวนด้วยเครื่องกวนแม่เหล็กไฟฟ้าจนละลายหมด 
จากนั้นขึ้นรูปบนแผ่นอะคริลิคขนาด 30×30×0.4 เซนติเมตรทิ้งให้แห้งที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
ลอกแผ่นฟิล์มออกน าไปทดสอบคุณสมบัติของแผ่นฟิล์มดังนี้ 

1.1 ความหนา(Thickness) ด้วยเครื่องวัดความหนา 
1.2 ปริมาณความชื้น(Moisture content) ตามข้อ 2.2.3 
1.3 ปริมาณน้ าอิสระ (Water activity, aw) ด้วยเครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ 
1.4 การละลายน้ า (Solubility)ตามวิธีของSuet al.(2010) และTongdeesoontorn 

etal.(2011) ดังนี้   
ตัดแผ่นฟิล์มขนาด 50x50 มิลลิเมตร หรือน้ าหนักประมาณ 0.3 กรัม ตัวอย่างละ 3 ชิ้น 

อบที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง ทิ้งให้เย็นในเดซิเคเตอร์ ชั่งน้ าหนักก่อนการ
ละลาย (W0) แช่ในบีกเกอร์ที่มีน้ าปริมาตร 50 มิลลิลิตร ปิดปากบีกเกอร์ด้วยพาราฟิล์ม วางที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชั่วโมงกรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 (กระดาษกรองที่ผ่าน
การอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง)น าไปอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 24 ชั่วโมงท้ิงให้เย็นในเดซิเคเตอร์ ชั่งน้ าหนักหลังการละลาย (W1) น าไปค านวณค่า
เปอร์เซ็นต์การละลายน้ า ดังนี้ 

 

 
 

 
2. การเคลือบกระเทียมด้วยสารเคลือบบริโภคได้ดัดแปลงจาก Geraldine et al.(2008)และ 

Cantwellet al. (2003) 

วางแผนการทดลองแบบ Split plot inCRDโดย 
Main plotการเคลือบบริโภคได้ 5 ชนิด ดังนี้ 

1. ชุดควบคุม กระทียมไม่เคลือบสาร 
2. แอลจิเนต ความเข้มข้น 1% โดยน้ าหนักต่อปริมาตร 
3. อะการ์ ความเข้มข้น 1% โดยน้ าหนักต่อปริมาตร 
4. แคปปา-คาร์ราจีแนน ความเข้มข้น 1% โดยน้ าหนักต่อปริมาตร 
5. คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 1% โดยน้ าหนักต่อปริมาตร 

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

2.1 เตรียมกระเทียมโดย แกะกลีบกระทียมจากหัว (bulb) คัดเลือกกลีบกระเทียมท่ีสมบูรณ์ เปลือกไม่
ขาด 
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2.2 เตรียมสารเคลือบบริโภคได้ โดยละลายสารเคลือบตามกรรมวิธี อย่างช้าๆ ในน้ ากลั่น ให้ความร้อน
ที่ 70 องศาเซลเซียส กวนด้วยเครื่องกวนแม่เหล็กไฟฟ้าจนละลายหมด ทิ้งให้อุณหภูมิลดเหลือ 60 
องศาเซลเซียส ที่อุณหภูมิห้อง  

2.3 เคลือบกระเทียม โดยน ากระเทียมจากข้อ 1 จุ่มในสารเคลือบที่มีอุณหภูมิ60องศาเซลเซียสเป็นเวลา 
2.5นาที จากนั้นกรองด้วยกระชอน และผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้น
บรรจุกระเทียมแต่ละกรรมวิธีในถุงพอลิเอทิลีนขนาด 10x15 เซนติเมตรถุงละ 50 กรัม เก็บที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 60 วัน โดยตรวจสอบคุณภาพทุก 10 วัน 
 

3. การทดสอบคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงสารส าคัญของกระเทียม 
3.1. การสูญเสียน้ าหนัก 

ชั่งน้ าหนักกระเทียมวันที่บรรจุเป็นน้ าหนักเริ่มต้น (A0) น้ าหนักในวันที่ 10 20 30 40 50 
และ 60 วัน (A1) ด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง น ามาค านวณเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักดังนี้ 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก  =  

 
3.2. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดด้วยวิธี Folin- Ciocalteuตามวิธีของ Beatoet 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 แล้วน าไป 
sonicate เป็นเวลา 20 นาที ปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตรด้วยเมทานอล 80%จากนั้นกรอง
ผ่านกระดาษ Whatman เบอร์ 42 ด้วยชุดกรองสุญญากาศ น าของเหลวส่วน ใส ( supernatant) 
ที่ได้เก็บท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  

3.2.3.หาปริมาณความชื้น เพ่ือค านวณปริมาณน้ าหนักแห้งของสารสกัด ตามวิธี AOAC (1990) 
อบถ้วยอลูมิเนียม ที่อุณหภูมิ 103±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง น าออกมา

ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องในโถดูดความชื้น ชั่งน้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียด 0.0001 กรัม ชั่ง
กระเทียมบดละเอียด 5 กรัม บันทึกน้ าหนัก ( A0) น าไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ชั่วโมง เก็บให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ าหนักผลิตภัณฑ์หลังอบ บันทึกน้ าหนัก 
(A1) ค านวณค่าความชื้นของตัวอย่าง 

เปอร์เซ็นต์ความชื้น  =  

3.2.4. วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
สารสกัดกระเทียมจากข้อ 2.2.2 0.6 มิลลิลิตร เติม Folin- Ciocalteu ความเข้มข้น 0.2 

M 3 มิลลิลิตรทิ้งไว้ที่อุณหูมิห้อง เป็นเวลา 3 นาที จากนั้นเติม Na2CO3ความเข้มข้น 7.5% โดย
น้ าหนักต่อปริมาตร 2.4 มิลลิลิตร เขย่าและทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที น าไปอ่านค่า
การดูดกลืนแสง (absorbance) ด้วยเครื่อง UV Spectrometer ที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร 
ค านวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของตัวอย่างเป็น มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมน้ าหนัก
แห้ง (mg GAE/ 100 g DW) จากกราฟมาตรฐานจากสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก ที่ระดับ
ความเข้มข้น  0-100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
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3.3. ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH(Scavenging of the Stable Radical DPPHassay)
ดัดแปลงจาก Li et al. (2015) 

สารสกัดจากข้อ 2.2.2 0.25 มิลลิลิตร เติม DPPH ความเข้มข้น 1x10-4 โมลาร์ 4.75 
มิลลิลิตร ทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง UV Spectrometer ที่
ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตรค านวณค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· เป็น ไม
โครโมลโทรลอกซ์ ต่อ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง ( µmolTE/ 100 g DW) จากกราฟมาตรฐานจาก
สารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ที่ระดับความเข้มข้น 0-250 ไมโครโมลาร์ 

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

และเติมน้ ากลั่นที่แช่เย็น 20 มิลลิลิตรน าหลอดปั่นเหวี่ยงขนาด 50 มิลลิลิตรที่มีสารละลายตัวอย่าง
ดังกล่าว มาวางในภาชนะท่ีมีน้ าแข็งบรรจุไว้ภายในเพื่อรักษาอุณหภูมิให้เย็นคงท่ี 4 องศาเซลเซียส
น าตัวอย่างไปปั่นให้ละเอียดอีกครั้งด้วยเครื่องฮอโมจีไนซ์  (homogenizer) เป็นเวลา 2 นาที แล้ว
น าไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 3,500รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
นาน 30 นาทแียกของเหลวส่วนใส เทลงในหลอดปั่นเหวี่ยงขนาด 50 มิลลิลิตรหลอดใหม่ ปิดฝา 
และเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แล้วน าตัวอย่างไปวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC ภายใน 2 
ชั่วโมงโดยก่อนฉีด HPLC ให้กรองสารละลายตัวอย่างผ่านกระดาษกรองชนิดเซลลูโลสอะซิเตท 
ขนาด 0.45 ไมโครเมตร 

วิเคราะห์หาปริมาณอัลลิซินด้วยระบบของ HPLC คอลัมน์เป็นชนิดreverse 
phaseZORBAX Eclipse XDB-C18 ขนาด 4.6 x 150 มิลลิเมตร ขนาดอนุภาค 3.5 ไมครอนวัฏ
ภาคไหล (mobile phase) น้ า/เมทานอล(50/50 โดยปริมาตร) อัตราการไหล 0.7 มิลลิลิตรต่อ
นาที ตัวตรวจวัดยูวีที่ 210 นาโนเมตร ควบคุมอุณหภูมิคอลัมน์ที่ 25 องศาเซลเซียส ฉีดตัวอย่าง
สารละลายปริมาตร 1 ไมโครลิตร และใช้เวลาในการวิเคราะห์นาน 15 นาทีต่อตัวอย่าง 

 

ระยะเวลา  ตุลาคม 2557 – กันยายน 2558 
สถานที่ด าเนินการ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร 
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ผลการทดลองและอภิปราย 
 

1. การทดสอบคุณสมบัติของสารเคลือบบริโภคได้ 
ทดสอบคุณสมบัติของสารเคลือบบริโภคได้ 4 ชนิดได้แก่ แอลจิเนต อะการ์ คาร์ราจีแนน และ

คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสโดย ขึ้นรูป เป็นแผ่นฟิล์ม พบว่าฟิล์มจากอะการ์และ คาร์ราจีแนน มีลักษณะ
กรอบเปราะ เซ็ตตัวเร็ว และความชื้นของฟิล์มต่ าใกล้เคียงกัน โดยอาการ์มีความใสมากกว่าและมีค่า
ปริมาณน้ าอิสระต่ าที่สุดคือ 0.46 ขณะที่แคปปา -คาร์ราจีแนนให้ฟิล์มที่ขุ่นและมีค่าปริมาณน้ าอิสระสูง
ที่สุด คือ 0.57 ฟิล์มแอลจิเนตและคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสให้ฟิล์มที่มีลักษณะใกล้เคียงกันคือ ใส เซ็ต
ตัวช้ามีค่าปริมาณน้ าอิสระและความชื้นของฟิล์มใกล้เคียงกัน ดังแสดงใน Table 1 และ  Figure 1 

 
Table 1 Edible coating properties 
 

Edible coating 
Thickness 

(mm.) 
aw 

Moisture content 
(%) 

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 

 

 
Figure 1 Appearance of edible film 

 
2. การเคลือบกระเทียมด้วยสารเคลือบบริโภคได้ 

การเตรียมสารเคลือบบริโภคได้ตาม Geraldine et al. (2008) ใช้ความเข้มข้น 1% โดย
น้ าหนักและปรับอุณหภูมิการเคลือบเป็น 65 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2. 5 นาทีตามการศึกษาการจุ่มน้ า
ร้อนเพ่ือยับยั้งการแตกหน่อและการงอกรากกระเทียมของ Cantwell et al. (2003) เปรียบเทียบกับ
กระเทียมแกะกลีบไม่เคลือบสาร พบว่าเปลือกกระเทียมหลังเคลือบแอลจิเนต อะการ์และคาร์บอกซี
เมทิลเซลลูโลสมีลักษณะมันวาวขึ้น ซึ่งเป็นลักษณะปรากฏของสารเคลือบ ขณะที่การเคลือบ คาร์รา
จีแนนมีลักษณะปรากฏใกล้เคียงกับชุดควบคุม ( Figure 2) เมื่อท้ิงไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
เปลือกกระเทียมทุกตัวอย่างมีลักษณะแห้ง สามารถบรรจุได้ 

AGAR ALGINATE CARRAGEENAN CMC 
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Figure 2Garlic clove with different edible coatings 

 
3. ทดสอบคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงสารส าคัญของกระเทียม 

กระเทียมทุกตัวอย่างไม่มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏภายนอกระหว่างการเก็บ 60 วันที่
อุณหภูมิห้อง แต่พบการเปลี่ยนแปลงสีของกลีบภายในเป็นสีน้ าตาลเมื่อระยะการเก็บนานขึ้น โดย
กระเทียมไม่เคลือบสาร เริ่มเกิดสีน้ าตาลในวันที่ 30 ของการเก็บรักษาและพบการฝ่อ ผิวแห้งย่น เมื่อ
เก็บเป็นเวลา 50 วัน กระเทียมท่ีเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสเริ่มเกิดสีน้ าตาลในวันที่ 40 และ
กระเทียมเคลือบแอลจิเนตและคาร์ราจีแนนเริ่มพบการเปลี่ยนแปลงในวันที่ 50 ของการเก็บ ขณะที่
กระเทียมเคลือบอะการ์ไม่พบการเกิดสีน้ าตาลในระยะเวลา 60 วันของการเก็บรักษา (Figure 3) 

 
Figure 3 Inner appearance of garlic clove for 60days storage in different edible coatings 

(left to right: 0, 10, 20, 30, 40, 50 and 60 days).    

กระเทียมทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซนต์การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมข้ึนตามระยะการเก็บที่เพ่ิมข้ึน ดังแสดงใน 
Table 2 และ Figure 4 โดยสารเคลือบต่างชนิดกันส่งผลต่อการสูญเสียน้ าหนักของกระเทียมแตกต่างกัน 
(P<0.05) โดยกระเทียมเคลือบอะการ์มีการสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุด คือ 4.43% ที่ระยะเก็บ 60 วัน ขณะที่
กระเทียมท่ีเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีการสูญเสียน้ าหนักมากท่ีสุด คือ 9.09% แต่ไม่แตกต่าง 
(P≥0.05) กับกระเทียมที่ไม่เคลือบสารซึ่งมีสูญเสียน้ าหนัก 8.56% อย่างไรก็ตามเม่ือพิจารณาการสูญเสีย
น้ าหนักในช่วงระยะเก็บ 40 วันแรก พบว่ากระเทียมไม่เคลือบสารเป็นกรรมวิธีที่เกิดการสูญเสียน้ าหนักมาก
ที่สุด ( P<0.05) โดยพบว่าการสูญเสียน้ าหนักมีความสอดคล้องกับลักษณะปรากฏของกระเทียม เมื่อ

CONTROL ALGINATE AGAR CARRAGEENAN CMC 
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กระเทียมมีการสูญเสียน้ าหนักถึงจุดหนึ่ง กลีบในของกระเทียมจะเริ่มแห้งและเกิดสีน้ าตาล (Figure 3) ส่งผล
ให้พบการเกิดสีน้ าตาลในกระเทียมท่ีไม่เคลือบสารเร็วที่สุด คือ ระยะเก็บ 30 วัน เมื่อมีการสูญเสียน้ าหนัก 
3.88% รองลงมาคือกระเทียมเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่ระยะเก็บ 40 วัน การสูญเสียน้ าหนักเท่ากับ 
4.62% และกระเทียมเคลือบแอลจิเนตและคาร์ราจีแนนซึ่งพบการเกิดสีน้ าตาลที่ระยะเก็บเดียวกันคือ 50 
วันมีการสูญเสียน้ าหนักไม่แตกต่างกัน  (P≥0.05) คือ 4.63% และ 4.33% ตามล าดับ 

การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลเกิดจากการคายน้ าเพื่อระบายความร้อนของพืช ซึ่งจะส่งผลให้ผิว
เหี่ยวย่น และอาจเป็นสาเหตุให้ผลิตผลเกิดสีน้ าตาล เนื่องจากการสูญเสียน้ าท าให้ความเข้มข้นของสาร
ภายในเซลล์เพ่ิมมากข้ึน จนส่งผลให้เซลล์เกิดการฉีกขาดหรือเสียสภาพ ท าให้เอนไซม์และสารตั้งต้น
เกิดปฏิกิริยากันและเกิดเป็นสีน้ าตาล (จริงแท,้ 2541) การเคลือบสารบริโภคได้เป็นการเพ่ิมชั้นป้องกันให้กับ
ผลิตผลท าให้น้ าผ่านได้ยากขึ้น จึงช่วยลดการสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลได้ (Pérez-Gagoet al., 2010) 

 
 

 
Figure 4 Effect of different coating on weight loss of garlic clove during Storage 

 
จากการศึกษาพบว่าปริมาณฟีนอลิกของกระเทียมมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยช่วง 

30 วันแรกการเปลี่ยนแปลงเป็นไปอย่างช้าๆ และไม่มีความแตกต่างกันในแต่ละกรรมวิธี ( (P≥0.05) แต่เมื่อ
มีระยะเก็บ 40 วัน กระเทียมแต่ละกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟีนอลิกแตกต่างกัน ( P<0.05) โดย
กระเทียมท่ีไม่เคลือบสารและเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟีนอลิกอย่าง
รวดเร็วในระหว่างวันที่ 30-50 โดยฟีนอลิกของกระเทียมที่ไม่เคลือบสารมีปริมาณสูงสุดระยะเก็บ 50 วัน 
คือ 370.48 mg GAE/100g dry weight และมีแนวโน้มลดลงในวันที่ 60 ดังแสดงใน Table 3 และ 
Figure 5 ขณะที่ปริมาณฟีนอลิกของกระเทียมเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสยังมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ขณะที่
กระเทียมคลือบอะการ์มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟีนอลิกน้อยที่สุด ( Figure 5) สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Li et al. (2015) ซึ่งพบว่าปริมาณฟีนอลิกจะเพ่ิมข้ึนอย่างชัดเจนในสัปดาห์ที่ 6 (วันที่ 42) ภายหลังที่แกะ
กลีบกระเทียมออกจากหัว และลดลงในสัปดาห์ที่ 8 (วันที่ 56) 

 

13 



 
 

 

Figure 5 Effect of different coating on Total phenolic content of garlic clove during storage  
 
สารประกอบฟีนอลิกถูกสังเคราะห์ใน shikimate pathway โดยการเข้าท าปฏิกิริยาของเอนไซม์ 

Phenylalanine ammonialyse (PAL) ซึ่งเมื่อเนื้อเยื่อของกระเทียมเกิดการฉีกขาด จากการสูญเสียน้ า
และความเครียดจากความเข้มข้นที่เพ่ิมข้ึนภายในเซลล์ ท าให้ PALสามารถเข้าท าปฏิกิริยากับ เนื้อเยื่อ 
เปลี่ยนให้สารประกอบฟีนอลิก ที่ถูกตรึงไว้ (bound phenolic form) เปลี่ยนมาอยู่ในรูปอิสระซึ่งออกฤทธิ์
ทางชีวภาพมากกว่าและสามารถตรวจพบได้ (Fan, 2005, Shiri et al., 2011) 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียมทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน
เช่นเดียวกับปริมาณฟีนอลิก คือไม่แตกต่างกัน ( P≥0.05) ในช่วงระยะเก็บ 30 วันและเพ่ิมแตกต่างกัน 
(P<0.05) ในช่วงวันที่ 30-60(Figure 6)โดยกระเทียมไม่เคลือบ เคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสและ
คาร์ราจีแนน มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH·ไม่แตกต่างกัน (P≥0.05) โดยพบว่า
กระเทียมเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· สูงที่สุดคือ 
576.01µmol/100g dry weightขณะที่ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของกระเทียม
เคลือบอะการ์มีค่าน้อยท่ีสุด คือ 343.79µmol/100g dry weight ที่ระยะเก็บ 60 วันซึ่งเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกับงานวิจัยของ Li et al. (2015) ที่ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ของ
กระเทียมเพ่ิมมากท่ีสุดในสัปดาห์ที่ 8 (วันที่ 56) ที่เป็นเช่นนี้เนื่องจากความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระของกระเทียมได้รับอิทธิพลจากองค์ประกอบเคมีอ่ืนๆ นอกจากสารประกอบฟีนอลิกตาม
การศึกษาของ Nencini et al. (2011)(Bozin et al., 2008) เช่น อัลลิซิน ส่งผลให้ค่าความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระ DPPH· ในวันที่ 60 เพ่ิมข้ึน  
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Figure 6 Effect of different coating on DPPH Scavenging activity of garlic clove during 

Storage 
 
จากทดสอบพบว่าปริมาณอัลลิซินของกระเทียมไม่แตกต่างกัน ( P≥0.05) ในแต่ละกรรมวิธีดัง

แสดงใน Table 5 ซึ่งมีค่าในช่วง มีค่า 2,373.05 – 3,222.54 mg/100 g Fresh weight และขณะที่
การเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บมีความแตกต่างกัน ( P<0.05) มีแนวโน้มลดลงแต่ไม่ชัดเจนดังแสดงใน
(Figure 7)อาจเป็นเพราะอัลลิซินเป็นสารที่ถูกสังเคราะห์ข้ึนเมื่อเกิดความเครียดจากการเฉือน หั่น หรือ
สับ ท าให้อัลลิอินซึ่งเป็นสารตั้งต้นถูกย่อยโดยเอนไซม์ Alliinase ที่ถูกปลดปล่อยมาจากแวคิวโอล 
(Jone et al., 2007) ซึ่งการเกิดปฏิกิริยาในแต่ละครั้งอาจไม่เท่ากัน ท าให้ปริมาณอัลลิซินที่ตรวจได้มี
แนวโน้มไม่ชัดเจน ดังนั้นการตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงสารส าคัญชนิดนี้อาจต้องทดสอบปริมาณอัลลิอิน
ซึ่งเป็นสารตั้งต้นร่วมด้วย 

 
 

 
 

Figure 7 Effect of different coating on Allicin content of garlic clove during Storage 
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สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 

สารเคลือบบริโภคได้ต่างชนิดกัน ส่งผลต่อคุณภาพและสารส าคัญของกระเทียมแตกต่างกัน ( P<0.05) 
โดยการเคลือบอะการ์ความเข้มข้น 1% โดยน้ าหนักต่อปริมาตรสามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักของ
กระเทียมได้ดีที่สุด ส่งผลให้ผิวของกระเทียมไม่เกิดสีน้ าตาลที่อายุการเก็บ 6 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง ขณะที่
การเคลือบคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสความเข้มข้น 1% โดยน้ าหนักต่อปริมาตรมีการสูญเสียน้ าหนักที่อายุการ
เก็บ 60 วัน ไม่แตกต่าง (P≥0.05) กับกระเทียมไม่เคลือบสาร  

การสูญเสียน้ า ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ โดยกระเทียมท่ีมีการสูญเสียน้ ามาก มีปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
เพ่ิมข้ึน โดยกระเทียมไม่เคลือบสารเป็นกรรมวิธีที่พบปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลิ
อิสระ DPPH เพิ่มข้ึนมากที่สุดและกระเทียมเคลือบอะการ์ซึ่งสูญเสียน้ าน้อย พบการลดลงของปริมาณฟี
นอลิกและการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· น้อยที่สุด การเปลี่ยนแปลงของอัลลิซินในของกระเทียมระหว่างการ
เก็บมีแนวโน้มลดลงในทุกกรรมวิธีโดยไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติตลอดช่วงอายุการเก็บ
รักษานาน 60 วัน 
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