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บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ของกระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมกลีบพันธุ์ไทย กระเทียมโทนพันธุ์ไทย และกระเทียมกลีบพันธุ์จีน   
โดยนำกระเทียมสดมาบ่มในตู้อบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 80 เป็นระยะเวลา 
0, 7, 12, 14, 21 และ 28 วัน จากนั้นวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี ได้แก่ ค่าสี (L*, a*, b* 
และ ∆E) ปริมาณน้ำอิสระ (aw) และความชื้น รวมทั้งประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบ
ที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน ผลการศึกษาพบว่า ระยะเวลาการบ่มมีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ
และเคมีของกระเทียมดำอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยค่าปริมาณน้ำอิสระและค่าความสว่าง 
(L*) มีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการบ่มเพิ่มขึ้น ขณะที่ค่าความแตกต่างของสี (∆E) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
ในทุกตัวอย่าง กระเทียมกลีบพันธุ์ไทยมีค่า aw ต่ำที่สุดหลังการบ่ม 28 วัน เท่ากับ 0.80±0.01 ส่วน
กระเทียมกลีบพันธุ์จีนมีค่าความแตกต่างของสีสูงที่สุด (∆E = 11.62±3.70) ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัสพบว่ากระเทียมดำจากกระเทียมพันธุ ์ไทยได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมสูงกว่ากระเทียมกลีบพันธุ์จีน ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาการบ่มและชนิด
ของกระเทียมมีผลต่อคุณภาพของกระเทียมดำ และสามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
กระเทียมดำเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้แก่กระเทียม GI จังหวัดศรีสะเกษในอนาคต 

 
คำสำคัญ: กระเทียมดำ, กระเทียมศรีสะเกษ, ทุ่งกุลาร้องไห้, กระบวนการบ่มด้วยความร้อน, การทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส 
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Abstract 
 This study aimed to investigate the chemical, physical, and sensory acceptability 
properties of black garlic produced from Thai multi-clove garlic, Thai single-clove garlic, 
and Chinese multi-clove garlic. Fresh garlic samples were aged in a hot-air chamber at 70°C 
and 80% relative humidity for 0, 7, 12, 14, 21, and 28 days. Physical and chemical 
properties, including color parameters (L*, a*, b*, and ∆E), water activity (aw), and moisture 
content, were analyzed. Sensory evaluation was conducted using 50 untrained panelists. 
The results showed that aging time significantly affected the physical and chemical 
properties of black garlic (p<0.05). Water activity and lightness (L*) values decreased with 
increasing aging time, whereas the total color difference (∆E) increased in all garlic samples. 
Thai multi-clove black garlic exhibited the lowest water activity after 28 days of aging 
(0.80±0.01), while Chinese multi-clove black garlic showed the highest total color 
difference (∆E = 11.62±3.70). Sensory evaluation revealed that black garlic produced from 
Thai garlic varieties received higher scores for flavor, texture, and overall acceptability than 
black garlic produced from Chinese garlic. These findings indicate that both garlic variety 
and aging duration significantly influence black garlic quality and provide useful 
information for the development of high-quality black garlic products to enhance the 
value of Geographical Indication (GI) garlic from Sisaket Province, Thailand. 
 
Keywords: Black garlic, Sisaket garlic, Thung Kula Rong Hai, Thermal aging process, Sensory 
evaluation 
 
บทนำ  
 กระเทียม (Allium sativum L.) เป็นพืชเศรษฐกิจสำคัญของประเทศไทยที่มีมูลค่าทางการตลาดสูง 
อย่างไรก็ตาม สถานการณ์การผลิตกระเทียมของประเทศไทยในช่วงปีเพาะปลูก 2563/64 ถึง 2566/67  
มีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่อง โดยผลผลิตลดลงจาก 75,444 ตัน เหลือเพียง 54,653 ตัน หรือลดลง          
ร้อยละ 27.6 (กรมการค้าภายใน, 2567) และข้อมูลพยากรณ์ล่าสุดของสำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2568) 
ระบุว่าพื้นที่เพาะปลูกกระเทียมทั่วประเทศในปี 2568 เหลือเพียง 50,346 ไร่ จังหวัดศรีสะเกษ เป็นแหล่ง
ผลิตกระเทียมที่สำคัญที่สุดของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และกระเทียมศรีสะเกษได้รับการขึ้นทะเบียน        
สิ ่งบ่งชี ้ทางภูมิศาสตร์  (Geographical Indication: GI) จากกรมทรัพย์สินทางปัญญา เมื ่อวันที่ 18 
มิถุนายน 2563 ครอบคลุมพื้นที่ปลูก 7 อำเภอ ซึ่งรวมพื้นที่ลุ่มน้ำมูลตอนกลางอันเป็นส่วนหนึ่งของเขต 
ทุ ่งกุลาร้องไห้ที ่มีลักษณะดินตะกอนลุ่มน้ำโบราณอุดมสมบูรณ์เฉพาะตัว  ทำให้กระเทียมศรีสะเกษ            



              วารสารงานวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภฏัศรีสะเกษ ปีที่ 13 ฉบับที ่1 มกราคม – มถิุนายน  2569 

วารสารงานวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
SSKRU Research and Development Journal            15   

 

มีกลิ่นฉุน รสเผ็ดร้อน และเก็บรักษาได้นาน (กรมทรัพย์สินทางปัญญา, 2563) แม้ศรีสะเกษเป็นแหล่งผลิต
กระเทียมที ่สำคัญ แต่เกษตรกรกลับเผชิญปัญหาราคาตกต่อเนื ่องหลายปี  ส่งผลให้จำนวนครัวเรือน
เกษตรกรผู้ปลูกกระเทียมในจังหวัดลดลงอย่างมีนัยสำคัญ จาก 25,682 ครัวเรือน ในปี 2560 เหลือเพียง 
13,901 ครัวเรือน ในปี 2568 หรือลดลงเกือบร้อยละ 46 ภายในระยะเวลา 8 ปี (สำนักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, อ้างถึงใน สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร [องค์การมหาชน], 2568) สถานการณ์ดังกล่าว
สะท้อนถึงวิกฤตเชิงโครงสร้างที่อาจกระทบต่อความยั่งยืนของสินค้า GI ประจำจังหวัด หากไม่มีแนวทาง
เพิ ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ที ่ เหมาะสม อย่างไรก็ตาม ปัจจุบันกระเทียมไทยต้องเผชิญกับการแข่งขัน 
ทางการตลาดจากกระเทียมนำเข้าจากต่างประเทศ ได้แก่ พม่า เวียดนาม และโดยเฉพาะอย่างยิ่งประเทศ
จีน ซึ่งเป็นแหล่งผลิตและส่งออกกระเทียมรายสำคัญของโลก กระเทียมจีนมีลักษณะหัวใหญ่ เปลือกแข็ง  
แกะง่าย มีเนื้อกระเทียมมาก และมีราคาจำหน่ายต่ำกว่ากระเทียมไทย ส่งผลกระทบต่อความต้องการของ
ตลาดและราคากระเทียมภายในประเทศ 
 กระเทียมดำ คือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำกระเทียมสดมาผ่านกระบวนการบ่มด้วยความร้อน
ภายใต้อุณหภูมิและความชื้นที่ควบคุมอย่างเหมาะสม (thermal aging process) จนทำให้กลีบกระเทียม
มีสีดำ รสหวาน มีกลิ่นฉุนน้อยลง และมีเนื้อสัมผัสนุ่มคล้ายเจล เมื่อกระเทียมถูกบ่มภายใต้อุณหภูมิ     
60–90 องศาเซลเซียส และความชื ้นสัมพัทธ์สูง (60–90% RH) จะเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 
reaction) ส่งผลให้สีของกระเทียมเปลี่ยนเป็นสีดำหรือสีน้ำตาลเข้ม รวมทั้งส่งผลต่อเนื้อสัมผัส กลิ่น และ
รสชาติของผลิตภัณฑ์ (Kang, 2016; Kimura et al., 2017) ส่งผลให้กระเทียมดำได้รับความนิยมใน 
การบริโภคเพ่ิมข้ึนเมื่อเทียบกับกระเทียมสด เนื่องจากมีกลิ่นฉุนน้อยลง รับประทานง่าย และลดผลกระทบ
ต่อระบบทางเดินอาหารที่อาจเกิดจากการบริโภคกระเทียมสด นอกจากนี้ ยังทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างสารประกอบอัลลิซิน ซึ่งเป็นสารสำคัญที่ไม่คงตัวและมีกลิ่นฉุน ให้เป็นสาร S-allyl cysteine 
(SAC) และสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoid) ซึ่งเป็นสารที่มีความคงตัว ไม่มีกลิ่นฉุน (Kim et 
al., 2013)  และเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที ่ม ีประสิทธิภาพในการยับยั ้งความเสียหายที ่เก ิดจาก
กระบวนการออกซิเดชันจากอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคต่าง ๆ  
 แม้ว่าจะมีงานวิจัยเกี่ยวกับกระเทียมดำทั้งในต่างประเทศและประเทศไทยอย่างต่อเนื่อง แต่ส่วนใหญ่
มุ่งเน้นการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกระเทียมดำและการเปลี่ยนแปลงของสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพเป็นหลัก ตัวอย่างเช่น Manoonphol et al. (2023) ได้ศึกษาผลของสภาวะการบ่มต่อปริมาณ         
S-allyl cysteine (SAC) และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมไทยและกระเทียมจีน พบว่าการบ่มที่
อุณหภูมิ 70 °C และความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 80 เป็นเวลา 12 วัน เป็นสภาวะที่เหมาะสมในการเพิ่มปริมาณ 
SAC และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมดำ ขณะที่งานวิจัยของ  จิรายุ มุสิกา และ
คณะ (2565) ได้ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกระเทียมดำจากกระเทียมกลีบและกระเทียมโทนที่
ปลูกในจังหวัดศรีสะเกษ โดยพบว่ากระเทียมโทนที่ห่อด้วยกระดาษไขและอลูมิเนียมฟอยล์แล้วบ่มที่
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อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วัน ให้คุณภาพผลิตภัณฑ์และการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูง
ที่สุด 
 อย่างไรก็ตาม งานวิจัยที่ผ่านมาเน้นการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกระเทียมดำและ  
การเปลี่ยนแปลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเป็นหลัก ขณะที่ข้อมูลด้านคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระเทียมดำท่ีผลิตจากกระเทียมทุ่งกุลาร้องไห้ จังหวัดศรีสะเกษ ภายใต้
ระยะเวลาการบ่มที่แตกต่างกัน รวมถึงการเปรียบเทียบระหว่างกระเทียมพันธุ์ไทยและกระเทียมพันธุ์จีน 
ยังมีอยู ่อย่างจำกัด ดังนั ้นงานวิจัยนี ้จึงมุ ่งศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และ  
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมทุ่งกุลาร้องไห้ จังหวัดศรีสะเกษ  
เพื่อเป็นข้อมูลสนับสนุนการกำหนดระยะเวลาการบ่มที่เหมาะสม และการพัฒนาผลิตภัณฑ์กระเทียมดำ
คุณภาพสูงสำหรับการเพ่ิมมูลค่าให้แก่กระเทียม GI ศรีสะเกษในระดับชุมชนและเชิงพาณิชย์ต่อไป 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย  
 1. เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาการบ่ม 0 วัน 7 วัน 14 วัน 21 วัน และ 28 วัน ต่อคุณสมบัติ 
ทางเคมีและกายภาพของกระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมกลีบพันธุ์ไทย กระเทียมโทนพันธุ์ไทย และ
กระเทียมกลีบพันธุ์จีน 
 2. เพ่ือศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อกระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมกลีบ
พันธุ์ไทย กระเทียมโทนพันธุ์ไทย และกระเทียมกลีบพันธุ์จีน 
 
วิธีดำเนินการวิจัย  
 1. วัตถุดิบกระเทียมสด 

กระเทียมสดชนิดกลีบซึ่งเป็นกระเทียมพันธุ์เบา หรือพันธุ์พื้นเมืองศรีสะเกษ (เส้นผ่านศูนย์กลาง
ประมาณ 4–5 เซนติเมตร) และกระเทียมโทน (เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 3–4 เซนติเมตร) ได้รับจาก
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มออมทรัพย์พัฒนาสตรีบ้านเมืองแสน ตำบลคอนกาม อำเภอยางชุมน้อย  จังหวัด  
ศรีสะเกษ ซึ่งเป็นกระเทียมท่ีปลูกในฤดูกาลผลิต พ.ศ. 2565–2566 โดยมีอายุการเพาะปลูกจนถึงเก็บเกี่ยว
ประมาณ 110 วัน หลังการเก็บเกี่ยวได้นำมาผึ่งลดความชื้นเป็นเวลา 90 วันก่อนนำมาใช้ในการทดลอง 
ส่วนกระเทียมสายพันธุ์จีนชนิดกลีบ (เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 8–10 เซนติเมตร) จัดซื้อจากตลาดค้าส่ง
ในจังหวัดศรีสะเกษและคัดเลือกให้มีความสมบูรณ์ ไม่มีร ่องรอยความเสียหายจากโรคหรือแมลง               
ก่อนนำมาใช้ในการศึกษา  
   2. การแปรรูปกระเทียมสดเป็นกระเทียมดำ 

กระบวนการบ่มกระเทียมดำอ้างอิงและประยุกต์วิธีการบ่มกระเทียมดำจากงานวิจัยของ 
Manoonphol et al. (2023) นำกระเทียมสดชนิดกลีบ กระทียมสดชนิดโทนซึ ่งเป็นกระเทียมพันธุ์
พ้ืนเมืองศรีสะเกษ และกระเทียมสายพันธุ์จีนชนิดกลีบ มาทำความสะอาดตัดใบแห้งออก ลอกเปลือกนอก
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ออกสองถึงสามชั้น นำหัวกระเทียมท้ังสองชนิดรองผ้าขาวบางวางบนถาดที่มีรู แล้วบ่มในตู้บ่ม (Premium 
climatic chamber, JSR, JSRH-150CP) ศึกษาการใช้สภาวะที่ใช้ในการบ่มกระเทียม ที่สภาวะ อุณหภูมิ               
70 องศาเซลเซียส ความชื้น 80% ระยะเวลา 0 วัน 7 วัน 14 วัน 21 วัน และ 28 วัน เปรียบเทียบกับ
ตัวอย่างกระเทียมพันธุ์ไทยชนิดโทน และกระเทียมสายพันธุ์จีนที่บ่มในสภาวะเดียวกัน เมื่อครบเวลานำ
กระเทียมที่บ่มได้ตั้งที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 ชั่วโมงเพ่ือลดอุณหภูมิลง จากนั้นนำไปบรรจุถุงอะลูมิเนียม
ฟอยด์แบบซิปล็อก นำไปแช่เย็นที ่ อุณหภูมิต่ำกว่า -4 องศาเซลเซียส เพื ่อทำการวิเคราะห์ต ่อไป             
โดยกระบวนการผลิตแสดงดังรูปที่ 1 

 
รูปที่ 1 การแปรรูปกระเทียมสดเป็นกระเทียมดำ (ก) กระเทียมกลีบพันธุ์ไทย  

(ข) กระเทียมโทนพันธุ์ไทย และ (ค) กระเทียมกลีบพันธุ์จีน 

 
รูปที่ 2 ลักษณะการเปลี่ยนแปลงจากกระเทียมสดเป็นกระเทียมดำ (ก) กระเทียมกลีบพันธุ์ไทย  

(ข) กระเทียมโทนพันธุ์ไทย และ (ค) กระเทียมกลีบพันธุ์จีน 
 



              วารสารงานวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภฏัศรีสะเกษ ปีที่ 13 ฉบับที ่1 มกราคม – มถิุนายน  2569 

วารสารงานวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
SSKRU Research and Development Journal            18   

 

3. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี  
 วัดสี (Color) ของกระเทียมดำศรีสะเกษ ด้วยระบบ CIE L*, a*, b* ด้วยเครื่องวัดสี (MINOTA 
CR400, Japan) จากนั้นนำมาคำนวณค่าการเปลี่ยนแปลงสีของตัวอย่าง ค่าความแตกต่างที่ยอมรับได้ ของ
สี ∆E* (delta E) การเปลี่ยนแปลงค่าสี หรือ ∆E คือการใช้พารามิเตอร์ค่า L* a* และ b* ในการคำนวณ
โดยเทียบจากค่าตัวอย่างควบคุม ดังนั้นตัวอย่างควบคุมจะไม่มีค่า ∆E สามารถคำนวณจากสูตร ∆E* = 
[(∆L*)² + (∆a*)² + (∆b*)² ]½ การวิเคราะห์ความชื้นใช้ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) อบแห้งที่อุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียส นาน 48-72 ชั่วโมง (AOAC, 1990) การวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ด้วยเครื่อง water 
activity โดยทำการวิเคราะห์ทั้งหมด  3 ซ้ำ (Chutrakulwong et al., 2020)  

4. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดำเนินการโดยใช้ผู ้ทดสอบที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน 

(untrained panelists) อายุระหว่าง 40–65 ปี จำนวน 50 คน ซึ ่งเป็นกลุ ่มผู ้บริโภคเป้าหมายของ
ผลิตภัณฑ์ โดยคัดเลือกจากผู้ที่มีสุขภาพปกติ สามารถรับประทานกระเทียมได้ และไม่มีประวัติการแพ้
อาหารที่เกี่ยวข้องกับกระเทียม ผู้ทดสอบแต่ละคนได้รับตัวอย่างกระเทียมดำจำนวน 3 ตัวอย่าง ได้แก่ 
กระเทียมดำจากกระเทียมกลีบพันธุ์ไทย กระเทียมดำจากกระเทียมโทนพันธุ์ไทย และกระเทียมดำจาก
กระเทียมกลีบพันธุ์จีน ที่ผ่านการบ่มภายใต้สภาวะที่กำหนด โดยกำหนดปริมาณตัวอย่างต่อการเสิร์ฟเป็น
กระเทียมดำชนิดโทน 1 หัว และกระเทียมดำชนิดกลีบ 4 กลีบ เสิร์ฟในภาชนะชนิดเดียวกันและกำหนด
รหัสตัวอย่างแบบสุ่ม 3 หลัก (three-digit random code) เพ่ือป้องกันอคติจากการรับรู้ชนิดของตัวอย่าง 
ลำดับการเสิร์ฟตัวอย่างถูกสุ่มแตกต่างกันในผู้ทดสอบแต่ละราย และจัดเตรียมน้ำดื่มสำหรับล้างปาก
ระหว ่างการประเมินต ัวอย ่างแต่ละชนิด  การประเมินความชอบใช ้ว ิธ ี 9-point hedonic scale  
โดยประเมินคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น เนื ้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม  
โดยกำหนดคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบอย่างยิ่ง และ 9 หมายถึง ชอบอย่างยิ่ง โครงการวิจัยได้ผ่าน 
การพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ (เลขที่ 
HE681027)    

5. สถิติที่ใช้ในการศึกษา 
การศึกษานี ้มีการวางแผนการทดลองแบบสุ ่ม (Completely Randomized Design: CRD) 

วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและทดสอบความแตกต่างของตัวอย่างที่ต้องการศึกษาโดยวิธี Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) ทำการทดลองจำนวน 3 ซ้ำ ส่วนการศึกษาการทดสอบทางประสาท
สัมผัสใช้ การวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ RCBD (Randomized Completely Block 
Design) เพ่ือวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS version 23 
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สรุปผลการวิจัย  
1. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระเทียมดำ 
ปริมาณความชื้นและปริมาณน้ำในอาหารของ ของกระเทียมทั้ง 3 ชนิด กระเทียมกลีบพันธุ์ไทย 

กระเทียมโทนพันธุ์ไทย และกระเทียมกลีบพันธุ์จีน ที่ระยะเวลาการบ่มในตู้อบที่แตกต่างกัน แสดงในรูป           
ที่ 3 และ ตารางที่ 1 พบว่าตัวอย่างกระเทียมที่เป็นกระเทียมสด มีปริมาณความชื้นสูงสุด เมื่อผ่านการบ่ม
เป็นกระเทียมดำท่ีเวลาเพิ่มขึ้นพบว่าปริมาณความชื้นมีแนวโน้มลดลงตามลำดับ และเม่ือระยะเวลาการบ่ม
ที่ 28 วัน ซึ่งเป็นเวลานานที่สุดในการศึกษานี้ พบว่า ค่าความชื้นของกระเทียมทุกสายพันธุ์มีค่าต่ำสุด   
โดยมีค่าไม่เกินร้อยละ 10 อยู่ในช่วงร้อยละ 8.60 ถึง 8.66 การมีปริมาณความชื้นต่ำกว่าร้อยละ 10            
ช่วยให้สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ลดความเสี่ยงต่อการเสื่อมเสียจากราได้ดีขึ้น ในขณะที่ช่วงเวลา           
การบ่มท่ีเวลาสั้นกว่าจะมีปริมาณความชื้นสูงกว่า อาจจะส่งผลต่อการเสื่อมเสียของตัวอย่างผลิตภัณฑ์  
 

 
รูปที ่3 ปริมาณความชื้นของกระเทียมดำ 3 ชนิด ที่ระยะเวลาการบ่มในตู้อบที่แตกต่างกัน 

 
 จากตารางที ่ 1 พบว่าค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของกระเทียมทั ้ง 3 ชนิด มีแนวโน้มลดลง                
เมื ่อระยะเวลาการบ่มเพิ ่มขึ ้น โดยกระเทียมกลีบพันธุ ์ไทย (GTG) มีค่า aw ลดลงจาก 0.98±0.01              
ในกระเทียมสด (GTG0) เป็น 0.80±0.01 หลังการบ่ม 28 วัน (GTG5) ซึ่งเป็นค่าต่ำสุดของการศึกษา         
และมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กระเทียมโทนพันธุ์ไทย (GTT) มีค่า aw ลดลงจาก 
0.97±0.02 ในกระเทียมสด (GTT0) เป็น 0.89±0.02 หลังการบ่ม 28 วัน (GTT5) ขณะที่กระเทียมกลีบ
พันธุ์จีน (GCG) มีค่า aw ลดลงจาก 0.98±0.00 ในกระเทียมสด (GCG0) เป็น 0.89±0.00 หลังการบ่ม             
28 วัน (GCG5) โดยตัวอย่างทั ้งสองชนิดมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อ
เปรียบเทียบระหว่างชนิดของกระเทียมที่ระยะเวลาการบ่ม 28 วัน พบว่ากระเทียมกลีบพันธุ์ไทยมีค่า aw 
ต่ำที่สุด รองลงมาคือกระเทียมโทนพันธุ์ไทยและกระเทียมกลีบพันธุ์จีน ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกันที่ประมาณ 0.89 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณความชื้นและปริมาณน้ำในอาหารของกระเทียมดำ 3 ชนิด ที่ระยะเวลาการบ่มในตู้อบ
ที่แตกต่างกัน 

ตัวอย่าง aw 
GTG0 0.98±0.01a 
GTG1 0.97±0.01a 
GTG2 0.92±0.03b 

GTG3 0.87±0.01c 

GTG4 0.87±0.00c 
GTG5 0.80±0.01d 
GTT0 0.97±0.02a 

GTT1 0.96±0.02a  
GTT2 0.90±0.02bc 

GTT3 0.92±0.01bc 

GTT4 0.89±0.00c 

GTT5 0.89±0.02c 

GCG0 0.98±0.00a 

GCG1 0.98±0.00a 

GCG2 0.97±0.01a 

GCG3 0.93±0.01b 

GCG4 0.92±0.02bc 
GCG5 0.89±0.00c 

หมายเหตุ : สัญลักษณ์ GTG หมายถึง กระเทียมกลีบพันธุ์ไทย, GTT หมายถึง กระเทียมโทนพันธุ์ไทย, GCG หมายถึง 
กระเทียมกลีบพันธุ์จีน หมายเลข 0 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 0 วัน หรือกระเทียมสด, หมายเลข 1 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 
7 วัน, หมายเลข 2 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 12 วัน, หมายเลข 3 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 14 วัน, หมายเลข 4 หมายถึง 
ระยะเวลาบ่ม 21 วัน และหมายเลข 5 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 28 วัน, ตัวอักษร a,b,c ในแถวแนวตั้ง หมายถึงตัวอย่างมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05)  

 
 2. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกระเทียมดำ 

จากตารางที่ 2 พบว่าระยะเวลาการบ่มส่งผลต่อค่าสีของกระเทียมดำทั้ง 3 ชนิด อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) โดยค่า L* ซึ่งแสดงถึงความสว่างของสีมีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการบ่มเพ่ิมข้ึน  
ในทุกตัวอย่าง แสดงให้เห็นว่ากระเทียมมีสีเข้มข้ึนตามระยะเวลาการบ่ม กระเทียมกลีบพันธุ์ไทย (GTG)            
มีค่า L* ลดลงจาก 30.49±3.47 ในวันที่ 7 เป็น 23.40±1.73 ในวันที่ 28 ขณะที่กระเทียมโทนพันธุ์ไทย 
(GTT) มีค่า L* ลดลงจาก 27.37±1.01 เป็น 22.58±1.65 และกระเทียมกลีบพันธุ์จีน (GCG) มีค่า L* ลดลง
จาก 32.29±2.01 เป็น 21.82±2.83 ซึ่งเป็นค่าต่ำสุดที่พบในการศึกษา  
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ตารางท่ี 2 ค่าสีของกระเทียมดำ 3 ชนิด ที่ระยะเวลาการบ่มในตู้อบที่แตกต่างกัน 
ตัวอย่าง L* a* b* ∆E 
GTG1 30.49±3.47a 4.90±0.13a 2.56±0.36a 0.00±0.00 

GTG2 30.34±0.84a 1.15±0.41d -1.73±0.61b 6.85±0.63c 

GTG3 27.38±0.86b 0.63±0.10e -2.04±0.32b 7.72±1.92bc 

GTG4 24.42±1.72cd 0.66±0.33e -2.24±0.83bc 9.09±2.64ab 

GTG5 23.40±1.73cd 0.21±0.18g -2.82±0.09c 9.66±1.23ab 

GTT1 27.37±1.01b 2.15±0.73c 2.79±1.50a 0.00±0.00 
GTT2 24.59±0.59cd 0.67±0.10e -1.30±0.64b 5.36±1.92c 
GTT3 23.62±1.34cd 0.79±0.11e -2.17±0.61c 6.39±1.47c 

GTT4 22.36±1.13d 0.20±0.08g -2.28±0.37c 7.43±1.03b 

GTT5 22.58±1.65d 0.19±0.17 -2.61±0.15c 7.72±2.03bc 

GCG1 32.29±2.01a 3.07±1.03b 1.37±0.30a 0.00±0.00 
GCG2 31.00±2.34a 1.43±0.13d -1.89±0.81b 4.01±1.07c 

GCG3 31.41±1.18a 0.81±0.10e -2.56±0.75c 5.37±0.22c 
GCG4 25.61±0.25c 0.49±0.25f -2.57±0.85c 8.35±1.59ab 

GCG5 21.82±2.83d 0.23±0.19g -2.62±0.22c 11.62±3.70a 

หมายเหตุ : สัญลักษณ์ GTG หมายถึง กระเทียมกลีบพันธุ์ไทย, GTT หมายถึง กระเทียมโทนพันธุ์ไทย, GCG หมายถึง 
กระเทียมกลีบพันธุ์จีน หมายเลข 1 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 7 วัน, หมายเลข 2 หมายถึง ระยะเวลาบม่ 12 วัน, หมายเลข 
3 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 14 วัน, หมายเลข 4 หมายถึง ระยะเวลาบม่ 21 วัน และหมายเลข 5 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 28 
วัน, ตัวอักษร a,b,c ในแถวแนวตั้ง หมายถึงตัวอย่างมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสำคญั (p<0.05)  

 
 สำหรับค่า a* และ b* พบว่ามีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการบ่มเช่นกัน โดยค่า a* ของ
กระเทียมทั้ง 3 ชนิดลดลงจนมีค่าใกล้ศูนย์ในช่วงปลายของการบ่ม ขณะที่ค่า b* เปลี่ยนจากค่าบวกเป็นค่าลบ 
แสดงถึงการเปลี่ยนแปลงของสีตัวอย่างตลอดกระบวนการบ่ม นอกจากนี้ ค่าความแตกต่างของสี (∆E)          
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการบ่มในทุกตัวอย่าง โดยกระเทียมกลีบพันธุ์จีนมีค่า ∆E สูงที่สุดเท่ากับ 
11.62±3.70 ในวันที่ 28 รองลงมาคือกระเทียมกลีบพันธุ์ไทย (9.66±1.23) และกระเทียมโทนพันธุ์ไทย 
(7.72±2.03) สะท้อนให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงของสีที่ชัดเจนเมื่อระยะเวลาการบ่มเพ่ิมข้ึน 
 
3. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกระเทียมดำ 

ผลการทดสอบความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ประเมินลักษณะทางด้านประสาท
สัมผัสของตัวอย่างกระเทียม 3 สายพันธุ์ ต่อระยะเวลาในการบ่มในตู ้อบเพื่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
กระเทียมดำทั้งหมด 15 ตัวอย่าง ใช้ผู ้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน แสดงดังตารางที่ 3  
พบว่า ตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p<0.05)  โดยคะแนนด้านลักษณะปรากฏ 
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ด้านกลิ่นรส ด้านเนื้อสัมผัส รสชาติตกค้าง และความชอบโดยรวม ตัวอย่าง GTG4 (กระเทียมกลีบไทย           
ที่ระยะเวลาบ่ม 21 วัน) ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดเท่ากับ 7.70±1.02, 7.30±1.24, 7.37±1.25, 
7.07±1.14 และ7.67±1.30 คะแนนตามลำดับ ด้านสีตัวอย่าง GTG5 (กระเทียมกลีบไทยที่ระยะเวลาบ่ม 
28 วัน) ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดเท่ากับ 7.83±099 คะแนน ด้านกลิ่นและด้านรสหวาน ตัวอย่าง 
GTG3  (กระเทียมกลีบไทยที่ระยะเวลาบ่ม 14 วัน) ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดเท่ากับ 7.53±1.10         
และ 7.43±1.33 คะแนนตามลำดับ เมื่อพิจารณาคะแนนชอบที่อยู่ในระดับสูงสุดด้านสายพันธุ์กระเทียม
ทั ้ง  3 สายพันธุ์ พบว่าสายพันธุ ์กระเทียมกลีบพันธุ ์ไทยได้รับคะแนนความชอบสูงสุด  รองลงมาคือ
กระเทียมกลีบสายพันธุ์จีน และกระเทียมโทนสายพันธุ์ไทย ตามลำดับ นอกจากนี้เมื่อพิจารณาระยะเวลา
ในการบ่มในตู้อบเพื่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์กระเทียมดำพบว่าเมื่อระยะเวลาในการบ่มเพิ่มขึ้นส่งผลต่อ
คะแนนความชอบของผู้ทดสอบมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะระยะเวลาที่ 14-21 วัน มีแนวโน้มได้รับ
คะแนนความชอบสูงขึ้นในสายทุกสายพันธุ์ 

 
ตารางท่ี 3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกระเทียมดำ 

ตัวอย่าง 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสหวาน 
รสชาติ
ตกค้าง 

ความชอบ
โดยรวม 

GTG1 6.77±1.35cdef 6.53±1.14defg 6.77±1.25bcdef 6.63±1.35abcd 6.73±1.20abcd 6.47±1.81bcde 6.40±1.10abcd 6.93±1.29abcd 

GTG2 7.43±1.07abc 7.23±0.82abc 7.07±1.34abcd 6.87±1.48abc 7.03±1.33ab 7.23±1.33abc 6.87±1.25abc 7.23±1.22abc 

GTG3 7.33±0.99abcd 7.57±0.89ab 7.53±1.10a 7.30±1.34a 7.37±1.16a 7.43±1.33a 7.00±1.34ab 7.63±1.32a 

GTG4 7.70±1.02a 7.63±0.85ab 7.33±1.21ab 7.30±1.24a 7.37±1.25a 7.37±1.21ab 7.07±1.14a 7.67±1.30a 

GTG5 7.60±1.38ab 7.83±099a 7.50±1.28ab 7.03±1.65ab 7.27±1.64a 6.93±1.64abc 6.67±1.58abc 7.53±1.59ab 

GTT1 6.20±1.67f 5.87±2.08g 5.30±2.20g 5.00±2.10e 5.27±2.13e 5.00±2.20g 4.67±1.99f 5.43±2.03f 

GTT2 6.53±1.47ef 6.13±1.70fg 6.03±1.71f 5.80±2.09d 6.17±1.66cd 5.87±1.90defg 5.30±1.97ef 6.07±1.98ef 

GTT3 6.50±1.48ef 6.43±1.70defg 6.30±1.77ef 6.30±1.66bcd 6.00±1.912de 5.63±1.85efg 5.30±1.93ef 6.20±1.67def 

GTT4 6.93±1.38cde 6.30±1.88fg 6.33±1.54def 6.03±1.85cd 6.23±2.04bcd 5.50±2.15fg 5.83±1.78de 6.17±1.95def 

GTT5 6.73±1.70def 6.40±180efg 6.30±1.62ef 6.20±1.85bcd 6.10±1.86cd 5.73±2.07efg 6.17±1.80cd 6.37±1.88de 

GCG1 6.33±1.56ef 6.33±1.32fg 6.27±1.66f 5.80±1.81d 6.03±1.85de 5.60±1.91efg 5.63±1.67de 5.97±1.75ef 

GCG2 6.70±1.64def 6.70±1.84cdef 6.353±1.33cdef 6.20±1.50bcd 6.00±1.66de 6.43±1.68cde 5.70±1.37de 6.57±1.65 bcde 

GCG3 6.90±1.34cde 7.07±1.50bcde 7.10±1.37abc 6.63±1.59abcd 6.77±1.25abcd 6.40±1.48cdef 6.27±1.41bcd 6.97±1.25abcd 

GCG4 6.87±1.59cdef 7.10±1.65bcd 7.07±1.26abcd 6.57±1.28abcd 6.87±1.28abc 6.67±1.322abcd 6.37±1.30abcd 6.67±1.52 bcde 

GCG5 6.97±1.38bcde 7.07±1.31bcde 7.03±1.16abcde 6.87±1.31abc 6.87±1.36abc 6.47±1.38bcde 6.23±1.50bcd 6.77±1.43bcde 

 หมายเหตุ : สัญลักษณ์ GTG หมายถึง กระเทียมกลีบพันธุ์ไทย, GTT หมายถึง กระเทียมโทนพันธุ์ไทย, GCG หมายถึง 
กระเทียมกลีบพันธุ์จีน หมายเลข 1 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 7 วัน, หมายเลข 2 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 12 วัน, หมายเลข 
3 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 14 วัน, หมายเลข 4 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 21 วัน และหมายเลข 5 หมายถึง ระยะเวลาบ่ม 
28 วัน, ตัวอักษร a,b,c ในแถวแนวตั้ง หมายถึงตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.0) 
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อภิปรายผลการวิจัย  
ผลการศึกษาพบว่าปริมาณความชื ้นของกระเทียมดำทั ้ง  3 ชนิด (กระเทียมกลีบพันธุ ์ไทย 

กระเทียมโทนพันธุ์ไทย และกระเทียมกลีบพันธุ์จีน) มีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่องตามระยะเวลาการบ่มที่
เพ่ิมข้ึน โดยหลังการบ่ม 28 วัน กระเทียมทุกสายพันธุ์มีความชื้นต่ำกว่าร้อยละ 10 ในขณะที่ค่าปริมาณน้ำ
อิสระในอาหาร (aw) ก็มีแนวโน้มลดลงในทิศทางเดียวกัน โดยกระเทียมกลีบพันธุ์ไทยมีค่า aw ต่ำที่สุด       
ที่ 0.80 ในวันที่ 28 ขณะที่กระเทียมโทนพันธุ์ไทยและกระเทียมกลีบพันธุ์จีนมีค่าใกล้เคียงกันที่ประมาณ 
0.89 การลดลงของความชื้นและค่า aw นี้มิใช่เพียงปรากฏการณ์ทางกายภาพที่เกิดขึ้นโดยลำพัง แต่เป็น
เงื่อนไขเริ่มต้นที่จำเป็น ของกระบวนการเคมีที่ก่อให้เกิดอัตลักษณ์ของกระเทียมดำทั้งหมด เนื่องจาก Sun 
et al. (2017) อธิบายไว้อย่างชัดเจนว่าปฏิกิริยาเมลลาร์ด ซึ่งเป็นกลไกหลักของการเกิดสีและกลิ่นรส       
ในกระเทียมดำนั้น สามารถผลิตได้ทั ้งสารผลิตภัณฑ์ที ่มีสีและไม่มีสี  โดยมีปัจจัยกำหนดทิศทางของ
ปฏิกิริยาประกอบด้วย pH ชนิดและความเข้มข้นของสารตั้งต้น อุณหภูมิ และที่สำคัญที่สุดคือค่า aw  
กล่าวอีกนัยหนึ่งคือ การที่น้ำในเนื้อเยื่อกระเทียมระเหยออกไปอย่างต่อเนื่องในระหว่างการบ่ม  ทำให้ 
ความเข้มข้นสัมพัทธ์ของน้ำตาลรีดิวซ์และกรดอะมิโนอิสระในเนื้อเยื่อเพ่ิมสูงขึ้น และค่า aw ที่ลดลงจนอยู่
ในช่วงที่เหมาะสม (0.80–0.89 ในการศึกษานี้) ได้สร้างสภาวะที่เอ้ือให้โมเลกุลของน้ำตาลและกรดอะมิโน
เข้าใกล้กันมากพอที่จะเกิดปฏิกิริยาควบแน่นระหว่างหมู ่คาร์บอนิลของน้ำตาลรีดิวซ์กับหมู ่อะมิโน         
ของกรดอะมิโน เปปไทด์ หรือโปรตีนได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งเป็นขั้นตอนเริ่มต้นของปฏิกิริยาเมลลาร์ด   
ทั้งกระบวนการผลการศึกษานี้สอดคล้องกับ Manoonphol et al. (2023) ที่รายงานว่าความชื้นของ
กระเทียมพันธุ์ไทยและกระเทียมจีนลดลงอย่างต่อเนื่องระหว่างการบ่มที่อุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 80 โดยน้ำหนักและความชื้นของกลีบกระเทียมดำลดลงประมาณร้อยละ 50        
เมื่อเทียบกับกระเทียมสด อันเป็นผลจากการระเหยของน้ำในเนื้อเยื่อภายใต้สภาวะอุณหภูมิและความชื้น
สัมพัทธ์ที่ควบคุม ความแตกต่างของอัตราการสูญเสียความชื้นระหว่างกระเทียมกลีบและกระเทียมโทน         
ที่พบในการศึกษานี้ (กระเทียมกลีบมีค่า aw ต่ำกว่า) สามารถอธิบายได้ด้วยหลักการถ่ายเทมวลสาร (mass 
transfer) กล่าวคือ กระเทียมกลีบซึ่งมีขนาดเล็กกว่ามีอัตราส่วนพื้นที่ผิวต่อปริมาตร (surface-area-to-
volume ratio) สูงกว่ากระเทียมโทน ทำให้การถ่ายเทความร้อนเข้าสู ่เนื ้อเยื ่อและการระเหยของน้ำ        
ออกจากเนื้อเยื่อเกิดขึ้นได้รวดเร็วและสมบูรณ์กว่า ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ จิรายุ มุสิกา และคณะ 
(2565) ที่พบว่ากระเทียมกลีบมีเนื้อสัมผัสแห้งและแข็งกว่ากระเทียมโทนอย่างชัดเจนหลังการบ่ม 

ในมิติของความปลอดภัยและการเก็บรักษา ค่า aw ที่ลดลงสู่ช่วง 0.80–0.89 มีความสำคัญ 
เชิงเทคโนโลยีการอาหารอย่างยิ่ง เนื่องจากเป็นระดับที่สามารถจำกัดการเจริญเติบโตของแบคทีเรียก่อโรค
ส่วนใหญ่ได้ แม้ยีสต์และเชื้อราบางสายพันธุ์ยังอาจเจริญเติบโตได้ในช่วงนี้ก็ตาม การลดลงของความชื้น
และ aw จึงทำหน้าที่สองประการควบคู่กัน คือ เป็นกลไกป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์จากจุลินทรยี์ 
และเป็นแรงผลักดันทางเคมี ที่เร่งให้ปฏิกิริยาเมลลาร์ดดำเนินไปสู่ขั้นตอนถัดไป คือการเกิดสีและกลิ่นรส
เฉพาะตัวของกระเทียมดำ 
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เมื่อความเข้มข้นของน้ำตาลรีดิวซ์และกรดอะมิโนอิสระในเนื้อเยื่อกระเทียมเพิ่มสูงขึ้นจากการ
สูญเสียน้ำดังที่กล่าวมาข้างต้น ปฏิกิริยาเมลลาร์ดจะดำเนินต่อไปสู่ขั ้นตอนกลางและขั้นตอนสุดท้าย             
ซึ่งผลผลิตสุดท้ายที่สำคัญที่สุดคือสารประกอบโพลีเมอร์สีน้ำตาลเข้มที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ 
เรียกว่าเมลานอยดิน (melanoidins) ผลการศึกษานี้พบว่าค่าความสว่าง (L*) ของกระเทียมดำทั้ง 3 ชนิด
ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (p<0.05) ตามระยะเวลาการบ่มที ่เพิ ่มขึ ้น โดยหลังการบ่ม 28 วัน 
กระเทียมกลีบพันธุ ์จีนมีค่า L* ต่ำที ่สุด (21.82) รองลงมาคือกระเทียมโทนพันธุ ์ไทย (22.58) และ
กระเทียมกลีบพันธุ์ไทย (23.40) ซึ่งเป็นหลักฐานเชิงประจักษ์ท่ียืนยันการสะสมของเมลานอยดินในเนื้อเยื่อ
กระเทียมตลอดกระบวนการบ่ม กลไกการเกิดเมลานอยดินนี้ได้รับการอธิบายโดย Sun et al. (2017) 
ผ่านการวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงของกระเทียมดำที่ความยาวคลื่นต่าง  ๆ จนเกิดผลผลิตขั้นสุดท้าย 
หรือเมลานอยดิน โดยพบว่าปริมาณเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการให้ความร้อน สอดคล้องกับ Manoonphol 
et al. (2023) ที่ใช้เทคนิค electron paramagnetic resonance (EPR) ยืนยันว่าปริมาณเมลานอยดิน 
และความเข้มข้นของสาร 5-hydroxymethylfurfural (5-HMF) ซึ่งเป็นสารมัธยันตร์สำคัญของปฏิกิริยา
เมลลาร์ด มีความสัมพันธ์เชิงบวกอย่างมีนัยสำคัญกับจำนวนวันที่ให้ความร้อน (สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ 
0.98) ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับ Manoonphol et al. (2023) ที่รายงานว่ากระเทียมมีการเปลี่ยนสี
จากสีขาวเป็นสีน้ำตาลเข้มจนถึงสีดำระหว่างการบ่ม โดยค่า L* ลดลงอย่างต่อเนื่องตามระยะเวลาการให้
ความร้อน การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดและปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลภายใต้สภาวะ
อุณหภูมิและความชื ้นที ่เหมาะสม ซึ ่งเป็นกลไกสำคัญในการพัฒนาสี กลิ ่น และลักษณะเฉพาะของ
กระเทียมดำ (Moreno-Ortega et al., 2023) ที่น่าสนใจคือกระเทียมกลีบพันธุ์จีนซึ่งมีค่า aw ใกล้เคียงกับ
กระเทียมโทนพันธุ์ไทย (ประมาณ 0.89) กลับมีค่า L* ต่ำที่สุด (สีเข้มที่สุด) ในกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด            
ซึ่งบ่งชี้ว่าความเข้มของสีมิได้ถูกกำหนดโดยค่า aw เพียงปัจจัยเดียว แต่ยังขึ้นกับปริมาณสารตั้งต้นของ
ปฏิกิริยาเมลลาร์ดที่มีอยู่ในเนื้อเยื่อกระเทียมแต่ละสายพันธุ์ตั้งแต่เริ่มต้น  ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ 
Manoonphol et al. (2023) ที่พบความแตกต่างขององค์ประกอบทางเคมีเริ่มต้นระหว่างกระเทียมไทย
และกระเทียมจีน ทั้งในด้านปริมาณความชื้นเริ่มต้นและปริมาณสาร S-allyl cysteine ที่เพ่ิมขึ้นหลังการบ่ม 
 อย่างไรก็ตาม Sun et al. (2017) ยังให้ข้อสังเกตที่สำคัญว่าเมลานอยดินมิได้มีบทบาทเพียงด้าน
การให้สีเท่านั้น แต่ยังมีคุณสมบัติในการจับกับสารให้กลิ่นรส และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้น ความเข้ม
ของสีดำในกระเทียมดำจึงมิได้เป็นเพียงตัวบ่งชี้ความสุกของผลิตภัณฑ์ แต่ยังสะท้อนถึงปริมาณสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพที่สะสมอยู่ในเนื้อเยื่อ ซึ่งเชื่อมโยงโดยตรงไปยังคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ผู้บริโภครับรู้ได้ 
 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่กล่าวมาทั้งหมดถูกแปลผลออกมาเป็นคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่
ผู ้บริโภครับรู้ได้ ผลการประเมินด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) 
พบว่ากระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียมกลีบพันธุ์ไทยที่ระยะเวลาการบ่ม  21 วัน (GTG4) ได้รับคะแนน
ความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ ด้านกลิ่นรส ด้านเนื้อสัมผัส รสชาติตกค้าง และความชอบโดยรวม 
(7.70±1.02, 7.30±1.24, 7.37±1.25, 7.07±1.14 และ 7.67±1.30 คะแนน ตามลำดับ) ในขณะที่
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ตัวอย่างที่ระยะเวลาบ่ม 14 วัน (GTG3) ได้รับคะแนนสูงสุดในด้านกลิ่นและรสหวาน (7.53±1.10 และ 
7.43±1.33 คะแนน) และตัวอย่างที่ระยะเวลาบ่ม 28 วัน (GTG5) ได้รับคะแนนสูงสุดเฉพาะด้านสี 
(7.83±0.99 คะแนน) ผลการศึกษานี้ชี้ให้เห็นแนวโน้มที่สอดคล้องกันว่าคะแนนความชอบโดยรวมของ
ผู้บริโภคมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการบ่มที่เพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในช่วง 14–21 วัน ก่อนที่คะแนน
ความชอบโดยรวมจะลดลงเล็กน้อยเมื่อบ่มต่อไปจนถึง 28 วัน 
 ความสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาการบ่ม การเกิดน้ำตาลรีดิวซ์ และรสชาติที่พึงประสงค์ สามารถ
อธิบายได้ด้วยกลไกทางเคมีที่ชัดเจน กล่าวคือ ในระหว่างการบ่ม ความร้อนที่ใช้เวลานานต่อเนื่องจะ
สลายฟรุกแทน (fructans) ซึ่งเป็นพอลิแซ็กคาไรด์สะสมหลักในกระเทียมสดให้แตกตัวเป็นน้ำตาลโมเลกุล
เดี่ยว โดยเฉพาะฟรุกโตสและกลูโคส งานวิเคราะห์เชิงเคมีของกระเทียมดำรายงานว่าปริมาณน้ำตาลที่
ละลายน้ำได้เพิ่มขึ้นได้ถึงร้อยละ 188–791 เมื่อเทียบกับกระเทียมสด ในขณะที่ปริมาณฟรุกแทนลดลง
มากกว่าร้อยละ 84 การปลดปล่อยน้ำตาลฟรุกโตสและกลูโคสจำนวนมากนี้เองที่ เป็นที่มาของรสหวาน
เฉพาะตัวคล้ายอินทผลัมหรือบัลซามิกของกระเทียมดำ ซึ ่งแตกต่างอย่างชัดเจนจากรสเผ็ดฉุนของ
กระเทียมสด ความหวานนี้มิได้ถูกเติมเข้าไป แต่เป็นน้ำตาลที่ถูกกักเก็บอยู่ในสายโซ่คาร์โบไฮเดรตของ
กระเทียมมาตั ้งแต่ต้น และถูกปลดปล่อยออกมาโดยกระบวนการความร้อน เมื ่อพิจารณาร่วมกับ 
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีระหว่างการบ่ม ผลการศึกษาของ Choi et al. (2014) สามารถนำมาอธิบาย
กลไกท่ีอยู่เบื้องหลังแนวโน้มคะแนนความชอบที่พบในการศึกษานี้ได้อย่างสมบูรณ์ยิ่งข้ึน โดยพบว่าปริมาณ
น้ำตาลรีดิวซ์และค่าความเป็นกรดรวมของกระเทียมดำเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการบ่ม  ในขณะที่ค่า pH 
ลดลงจาก 6.33 ในกระเทียมสด เหลือ 5.49, 4.41, 4.22, 4.07 และ 3.74 ที่ระยะเวลาบ่ม 7, 14, 21, 28 
และ 35 วัน ตามลำดับ และพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมและฟลาโวนอยด์รวมเพิ่มขึ้นอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติจนถึงวันที่ 21 ของการบ่ม ก่อนจะมีแนวโน้มลดลงหรือคงที่ในระยะเวลาที่ยาวขึ้น  
การเพ่ิมข้ึนของน้ำตาลรีดิวซ์และสารประกอบฟีนอลิกที่ทับซ้อนกันในช่วงเวลานี้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับ
การรับรู้รสหวานและกลิ่นรสที่ซับซ้อนกลมกล่อม อันเป็นเหตุผลที่อธิบายได้ว่าเหตุใดตัวอย่างที่ระยะเวลาบ่ม 
14–21 วันในการศึกษานี้จึงได้รับคะแนนความชอบด้านรสหวานและกลิ่นรสสูงกว่าตัวอย่างที่บ่มสั้นกว่าหรือ
นานกว่า 
 ผลการศึกษานี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ Chan et al. (2022) ที่ศึกษาผลของกระบวนการบ่ม
ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกระเทียมดำโดยตรง และรายงานว่าวรรณกรรมก่อนหน้าระบุว่า
กระเทียมดำมีรสชาติดีที่สุดในช่วงระยะเวลาบ่ม 21–24 วัน ซึ่งสอดคล้องกับผลที่พบในกลุ่มควบคุมของ
การศึกษานั้น ทั้งนี้ Chan et al. (2022) ยังพบว่าการใช้กระบวนการก่อนการบ่ม เช่น การแช่เยือกแข็ง
หรือการใช้ความดันสูง สามารถลดระยะเวลาการบ่มที่จำเป็นต่อการได้รสชาติที่เหมาะสมลงมาเหลือเพียง 
18 วัน เมื่อเทียบกับกระเทียมดำที่ไม่ผ่านการปรับสภาพล่วงหน้าซึ่งต้องใช้เวลาบ่มมากกว่า 24 วันจึงจะได้
รสชาติที่ดีที่สุด ข้อค้นพบนี้ตอกย้ำหลักการสำคัญว่าระยะเวลาการบ่มที่เหมาะสมที่สุดต่อการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสมิได้อยู่ที่จุดสิ้นสุดของกระบวนการบ่มเสมอไป แต่มีช่วงที่เหมาะสมที่สุด ซึ่งสัมพันธ์กับจุดที่



              วารสารงานวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภฏัศรีสะเกษ ปีที่ 13 ฉบับที ่1 มกราคม – มถิุนายน  2569 

วารสารงานวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
SSKRU Research and Development Journal            26   

 

ปฏิกิริยาเมลลาร์ดผลิตสารประกอบฟีนอลิกและน้ำตาลในปริมาณที่เหมาะสมที่สุดต่อรสชาติ  ก่อนที่
ปฏิกิริยาจะดำเนินต่อไปจนเกิดการสลายตัวของสารเหล่านี้หรือเกิดสารประกอบที่ไม่พึงประสงค์ใน
ระยะเวลาบ่มที่นานเกินไป 

ในด้านความแตกต่างระหว่างสายพันธุ์ ผลการศึกษานี้พบว่ากระเทียมกลีบพันธุ์ไทยได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงสุด รองลงมาคือกระเทียมกลีบพันธุ์จีน และกระเทียมโทนพันธุ์ไทยได้รับคะแนนต่ำ
ที่สุด ความแตกต่างนี้สามารถสืบสาวกลับไปยังจุดเริ่มต้นของห่วงโซ่เหตุและผลที่อภิปรายไว้ในส่วนแรก  
กล่าวคือ กระเทียมกลีบซึ่งมีขนาดเล็กกว่ากระเทียมโทนมีอัตราการถ่ายเทความร้อนและการระเหยน้ำที่มี
ประสิทธิภาพมากกว่า ทำให้ค่า aw ลดลงสู่ระดับที่เอื้อต่อปฏิกิริยาเมลลาร์ดได้รวดเร็วกว่า ส่งผลให้การ
พัฒนาสี กลิ่น และรสชาติที่พึงประสงค์เกิดขึ้นได้สมบูรณ์กว่าภายในระยะเวลาบ่มเดียวกัน เมื่อเทียบกับ
กระเทียมโทนที่มีขนาดใหญ่กว่าและกักเก็บความชื้นได้มากกว่า ซึ่งอาจทำให้ปฏิกิริยาเมลลาร์ดดำเนินไป
ได้ไม่สมบูรณ์เท่าภายในระยะเวลาบ่มเดียวกัน ข้อสังเกตนี้สอดคล้องกับรายงานของ Manoonphol et al. 
(2023) ที่พบว่าลักษณะทางสัณฐานวิทยาของกระเทียม โดยเฉพาะขนาดกลีบและพื้นที่ผิวสัมผัส มีผล
โดยตรงต่ออัตราการ 

โดยสรุป ผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่าระยะเวลาการบ่มเป็นปัจจัยสำคัญที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของกระเทียมดำอย่างต่อเนื ่อง เริ ่มจากการสูญเสีย
ความชื้นและการลดลงของค่า aw ระหว่างการบ่ม ซึ่งเอื ้อต่อการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดภายใต้สภาวะ
อุณหภูมิและความชื ้นที่เหมาะสม ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลงและสีของกระเทียมเข้มขึ้นตาม
ระยะเวลาการบ่ม ขณะเดียวกัน การเปลี ่ยนแปลงทางเคมีที ่เกิดขึ ้นระหว่างกระบวนการบ่ม เช่น  
การสลายตัวของคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนเป็นน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยว และการเกิดสารประกอบให้กลิ่นรสจาก
ปฏิกิริยาเมลลาร์ด อาจเป็นปัจจัยสำคัญที่ส่งผลต่อการรับรู้ด้านรสชาติ กลิ่นรส และความชอบโดยรวมของ
ผู้บริโภค ดังจะเห็นได้ว่ากระเทียมกลีบพันธุ์ไทยที่บ่มเป็นเวลา 14–21 วันได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด
ในหลายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส อย่างไรก็ตาม การศึกษานี้ไม่ได้วิเคราะห์ค่า pH ปริมาณน้ำตาล
รีดิวซ์ สารประกอบฟีนอลิก สาร S-allyl cysteine (SAC) หรือสารประกอบเมลานอยดินโดยตรง ดังนั้น 
กลไกการเปลี่ยนแปลงทางเคมีดังกล่าวจึงเป็นการอภิปรายบนพื้นฐานของข้อมูลจากงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
และควรได้รับการศึกษาเพิ่มเติมในอนาคตเพื่อยืนยันความสัมพันธ์ระหว่างคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ 
และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระเทียมดำอย่างชัดเจนยิ่งขึ้น 

 
ข้อเสนอแนะ 

จากผลการวิจัย ผลิตภัณฑ์กระเทียมดำที่พัฒนาขึ้นสามารถเพิ่มมูลค่ากระเทียมสด และมีความ
พร้อมที่จะขอการรับรองมาตรฐานจาก อย. สำหรับผู้ประกอบการที่สนใจ นอกจากนี้ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม
สำหรับการวิจัยในอนาคต 
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การศึกษาครั้งนี้มุ่งเน้นการประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ คุณสมบัติทางเคมีพื้นฐาน และการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของกระเทียมดำที่ผลิตจากกระเทียม 3 ชนิด ภายใต้ระยะเวลาการบ่มที่
แตกต่างกัน โดยยังไม่ได้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารสำคัญทางชีวภาพ เช่น S-allyl cysteine (SAC) 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้น การศึกษาครั้งต่อไปควรวิเคราะห์สารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพดังกล่าวร่วมกับการประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ เพื่อให้สามารถอธิบายความสัมพันธ์ระหว่าง
กระบวนการบ่ม คุณภาพผลิตภัณฑ์ และคุณค่าทางสุขภาพของกระเทียมดำได้อย่างครอบคลุมมากยิ่งขึ้น 
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