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บทคัดย่อ 
 
 วิทยานิพนธ์นี ้ มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาการเปลี ่ยนแปลงของปริมาณอัลลิซินในกระเทียม 
(Allium Sativum L.) อบแห้งแบบสุญญากาศ โดยทำการหาสภาวะที่เหมาะสมของการอบด้วยวิธีแบบ
สุญญากาศของกระเทียม ซึ่งทำการศึกษา 2 ตัวแปร 3 ระดับ คือ ความดัน (5 , 15 และ 25 นิ้วปรอท) 
และอุณหภูมิ (50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส) โดยทำการวิเคราะห์ปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ จากนั้น
นำกระเทียมตัวอย่างที่อบแห้งด้วยสภาวะที่เหมาะสมไปทำการวิเคราะห์ปริมาณอัลลิซินก่อนและหลังการ
อบ แล้วนำไปเก็บในสภาวะเร่งที่อุณหภูมิที่ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส ตลอดระยะการเก็บ 1 เดือน 
เพื่อนำไปศึกษาค่าปริมาณคงเหลือของสารอัลลิซินและนำไปวิเคราะห์หาอายุการเก็บรักษาด้วยกฎของ

 Q10 จากการทดลองพบว่า สภาวะที่เหมาะสมของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ คืออุณหภูมิ 69 
องศาเซลเซียส 20 นิ้วปรอท 3.5 ชั่วโมงตามลำดับ และพบว่ามีปริมาณค่าอัลลิซินหลงเหลืออยู่เท่ากับ 
0.1228 มก./มล. และเมื่อนำมาคำนวณพบว่าปริมาณค่าอัลลิซินที่สูญเสียระหว่างกระบวนการอบเท่ากับ 
25.75% โดยเมื่อเก็บรักษากระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศเป็นระยะเวลา 1 เดือน ที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส จะมีอายุการเก็บรักษาที่ 76 ถึง 77 วัน และปริมาณอัลลิซินนั้นมีความสัมพันธ์ต่อปัจจัยการ
เปลี่ยนแปลงของกระเทียมอบแห้งโดยมีความสัมพันธ์ที่สอดคล้องกับค่าวอเตอร์แอคทีวิตี,้ ค่าสี, ค่าความ
หืน (TBARS) แต่ปริมาณความช้ืนไม่มีความสอดคล้องกันกับปริมาณอัลลิซิน 
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ABSTRACT 
 
 This thesis aims to study the allicin content change in vacuum dried garlic  
(Allium Sativum L.). The objective was to determine the optimal conditions for vacuum-
drying sliced garlic. The study involved two variables at three levels: pressure (5, 15, and 
25 inches of mercury) and temperature (50, 60, and 70 degrees Celsius) and water activity 
were analyzed. Garlic samples dried under the optimal conditions were then analyzed 
for allicin content before and after drying. These samples were stored under accelerated 
conditions at temperatures of 35, 45, and 55 degrees Celsius for one month to study the 
allicin content and determine shelf life using the Q 10 The experiment found that the 
optimal conditions for vacuum-drying sliced garlic are 69 degrees Celsius, 20 inches of 
mercury, and 3.5 hours. Under these conditions, the residual allicin content was 0.1228 
mg/ml. It was calculated that the allicin loss during the drying process was 25.75%. When 
vacuum-dried sliced garlic was stored for one month at 30 degrees Celsius, its shelf life 
was approximately 76 to 77 days. The amount of allicin is related to the changes in dried 
garlic, which corresponds with water activity, color, and rancidity (TBARS). However, The 
moisture content is not correlation with the amount of allicin. 
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บทท่ี 1 

บทนำ 
 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
 กระเทียมเป็นพืชสมุนไพรที่มีประวัติการบริโภคอย่างแพร่หลายและใช้เป็นยามาอย่างยาวนาน
นับตั้งแต่ในอดีตก่อนคริสตกาล โดยอ้างอิงมาจากทั้งในพระคัมภีร์ไบเบิล ตำราการแพทย์โบราณจาก
อียิปต์ กรีซ โรม จีน และอินเดีย ในอดีตกระเทียมถูกใช้เพื่อเป็นยารักษาโรคต่างๆ เช่น ท้องอืด ท้องเฟ้อ 
โรคเบื่ออาหาร อ่อนเพลีย ไอ โรคผิวหนัง โรคไขข้อ ฯลฯ (Rivlin, 2001) กระเทียมเป็นพืชสมุนไพรอยู่ใน
วงศ์ตระกูลพืช Allium ซึ่งจะมีกลิ่นเฉพาะตัวอันเนื่องมาจาก ในกระเทียมมีสารอัลลิซินเป็นสารกลุ่มไธโอ
ซัลฟิเนต ซึ่งอยู่ในกลุ่มของสารประกอบกำมะถัน (เช่น อัลลิซิน อะลิอิน อะโจอีน อัลลิลโพรพิลไดซัลไฟด์ 
ไดอัลลิลไตรซัลไฟด์ เอส-อัลลิลซิสเทอีน ไวนิลไดไทอีน เอส-อัลลิลเมอร์แคปโตซิสตีน และอื ่นๆ อีก
มากมาย) (Rana et al., 2011) อัลลิซินเป็นสารประกอบกำมะถันที่พบมากที่สุดในกระเทียมสด โดยคิด
เป็นร้อยละ 70 เปอร์เซ็นต์ของไธโอซัลฟิเนตทั้งหมด (Rybak et al., 2004) และในวงศ์ตระกูลพืช Allium 
พบว่าในกระเทียมมีอัลลิซินมากที่สุด 
 สารอัลลิซินเป็นสารทุตยภูมิที่เกิดจากการทำงานของเอนไซม์อัลลิเนสเปลี่ยนสาร S-allyl-L-
cysteine sulfoxide (alliin) ให้กลายเป็นสาร Allyl sulfenic acids ก่อนที่จะรวมตัวและควบแน่น
กลายเป็นสารอัลลิซิน ซึ่งเป็นสารต้านออกซิเดช่ัน และเป็นสารสำคัญที่มีฤทธ์ิต้านมะเร็ง และเปลี่ยนแปลง
เป็นสารอื่นในกลุ่มของสารประกอบกำมะถัน เช่น diallyl sulfide (DAS), diallyl disulfide (DADS), 
dithiins and ajoene. (Rana et al., 2011) และมีการรายงานว่า สารประกอบออร์กาโนซัลเฟอร์ของ
กระเทียมมีส่วนช่วยในการกระตุ้นการตายของเซลล์มะเร็ง (Bat-Chen et al., 2010) ,รักษาโรคหัวใจและ
หลอดเลือด (ลดคอเลสเตอรอลและไขมันในเลือดและลดความดันโลหิต) (Vazquez-Prieto & Miatello., 
2010)  
 นอกจากนั้นสารอัลลิซินยังมีความสามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชั ่นรวมไปถึงมีความ  
สามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ผลต่อการต้านการเปลี่ยนแปลงของกระเทียมอบแห้ง (Han et 
al., 2023) ซึ่งรวมไปถึงการเหม็นหืนซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันซึ่งส่งผลต่อการเสื่อมเสีย
เนื่องในอาหาร (Geng et al., 2023) และรวมไปถึงมีความสามารถในการต้านเชื้อจุลินทรีย์  (Ankri & 
Mirelman., 1999) ดังนั้นการเลือกวิธีการแปรรูปซึ่งเป็นหนึ่งในกระบวนการเพือ่ยืดอายุการเก็บรกัษาของ
ผลิตภัณฑ์จึงมีสำคัญต่อการเสื่อมเสียเพื่อลดการสูญเสียของอัลลิซินและลดปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ 
(water activity, aw) ให้อยู่ในระดับที ่ต่ำกว่า 0.6 ซึ่งเป็นระดับที่ปลอดภัยจากการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ก่อโรค และยับยั้งการสร้างสารพิษของเชื้อรา (อาทิตยาและอมรชัย, 2557) แต่สารอัลลิซินเป็น
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สารที่ไม่เสถียร และไม่ทนต่อความร้อนจึงการเกิดการสลายตัวได้ง่าย (สิงหนาท พวงจันทร์แดง และรุ่ง
กานต์ บุญนาถกร, 2551) และสารอัลลิซินมีอายุครึ่งชีวิตที่ 2.3 วัน ที่อุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส (Rana 
et al., 2011) และประสิทธิภาพการทำงานของเอนไซม์อัลลิเนสที่จะเปลี่ยนสารอัลลิอินให้กลายเป็น
สารอัลลิซินจะลดลงที่อุณหภูมิสูงกว่า 42 องศาเซลเซียส (Krest & Keusgen, 1999) ส่งผลให้เกิดการ
สร้างอัลลิซินที่น้อยลง 
 ดังนั้นงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อทำการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมของกระเทียมอบแห้งแบบ
สุญญากาศและทำการวิเคราะห์ปริมาณของอัลลิซินที ่หลงเหลือหลังจากผ่านกรรมวิธีการอบแบบ
สุญญากาศและตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ รวมไปถึงศึกษาค่า
การเปลี่ยนแปลงและความสัมพันธ์ของปริมาณอัลลิซินในกระเทียมอบแห้งที่มีต่อค่าปริมาณความช้ืน, ค่า
วอเตอร์แอคทีวิตี,้ ค่าสี ,ค่าความหืนและปัจจัยในการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ที่มีผลต่อการเสื่อมเสีย
ของกระเทียมอบแห้ง เพื่อทำความเข้าใจต่อความสัมพันธ์และการเปลี่ยนแปลงของกระเทียมอบแห้งที่มี
ต่อปริมาณอัลลิซิน และนำไปพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ที ่มีความปลอดภัยและมีสารอัลลิซินที่มี
ประโยชน์ 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
 1.2.1  เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้งกระเทียมด้วยวิธีอบสุญญากาศ 
 1.2.2  เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของอัลลิซินระหว่างการเก็บรักษา 1 เดือนของกระเทียม
อบแห้งแบบสุญญากาศ 
 1.2.3 เพื่อศึกษาปริมาณของอัลลิซินที่มีผลต่อการเสื่อมเสียของกระเทียมอบแห้ง 
  

1.3 ขอบเขตการวิจัย  
 1.3.1  ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้งกระเทียมด้วยวิธีอบสุญญากาศ โดยทำการศึกษา
ที่ความดัน (5, 15 และ 25 นิ้วปรอท) และอุณหภูมิ (50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส) โดยทำการวิเคราะห์
ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้
 1.3.2 ศึกษาปริมาณอัลลิซินโดยนำสภาวะที่เหมาะสมที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ ก่อน
และหลังการอบ ตลอดระยะการเก็บรักษา 1 เดือนที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
 1.3.3 ศึกษาความสัมพันธ์ของการเปลี่ยนแปลงของสารอัลลิซนิต่อปัจจยัที่มีผลต่อการเสื่อมเสยี
รวมถึงผลกระทบที่อาจจะก่อให้เกิดการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ 
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1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.4.1 ทราบถึงเทคนิคการอบแห้งกระเทียมและได้ร ับสภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้ง
กระเทียมแบบสุญญากาศ 
 1.4.2  สามารถผลิตกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศที่มีค่าปริมาณอัลลิซินที่เหมาะสม และ
ทราบความสัมพันธ์ของปริมาณอัลลิซินต่อปัจจัยค่าความช้ืน, ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี,้ ค่าสีและค่าความหืนที่
ผลต่อการเปลี่ยนแปลงของกระเทียมอบแห้ง 
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บทท่ี 2 

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกีย่วข้อง 
 

2.1 กระเทียม 
 กระเทียมเป็นพืชสมุนไพรมีชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ Allium sativum L. อยู่ในวงศ์ Alliaceae 
ซึ่งเป็นวงศ์เดียวกับ หอมหัวใหญ่ หอมแดง กระเทียมในภาษาอังกฤษมาจากคำว่า garleac ซึ่งมาจากคำ
สองคำคือ “gar” หมายถึง หอก และ “leac” หมายถึง พืช (พิษณุ สุขแก้ว, 2555) กระเทียมไทยเป็นพืช
สมุนไพรที่ใช้เป็นเครื่องปรุงอาหารที่สำคัญของคนไทย  
  กระเทียมเป็นพืชไม้ล้มลุก มีลำต้นขนาดเล็กอยู่ตรงกลางซึ่งจะมีกาบใบห่อหุ้มลำต้น โดยใบของ
กระเทียมมีสีเขียวเข้ม ลักษณะเป็นใบเดียว แบน ปลายใบแหลม มีความกว้างของใบประมาณ 0.5 – 2.5 
เซนติเมตร และมีความยาว 30 – 60 เซนติเมตร โดยสีของใบกระเทียมจะค่อยๆจางลงจากปลายใบไป
จนถึงโคนใบ โคนใบของกระเทียมจะแผ่และเชื่อมติดกันเป็นหลอดห่อหุ้มรอบใบที่อ่อนกว่าและก้านช่อ
ดอก ใบอ่อนของกระเทียมจะงอกด้านในและแทงออกมาที่ด้านบนสลับออกซ้ายขวา ก้านดอกจะมี
ลักษณะยาว เล็ก แทงขึ้นมาจากส่วนกลางของลำต้น ออกดอกเป็นช่อซึ่งช่อดอกจะมีลักษณะคล้ายซี่ร่ม
ประกอบด้วยดอกเล็กๆหลายดอก โดยแต่ละดอกจะมีกลีบรวม 6 กลีบ มีส่วนหัวอยู่ใต้ดิน ลักษณะกลม
แป้น มีแผ่นเยื่อสีขาวหรือสีม่วงอมชมพูหุ้มอยู่ 3 - 4 ช้ัน ซึ่งลอกออกได้ แต่ละหัวมีประมาณ 4 – 15 กลีบ 
กลีบเกิดจากตาซอกใบของใบอ่อน ส่วนที่หุ้มหัวอยู่มีสีขาวหรือขาวอมเขียว  

การจำแนกประเภทของกระเทียมในประเทศไทยสามารถแบ่งตามระยะเวลาในการเก็บเกี่ยว 
 1). กระเทียมเบา อายุการเก็บเกี่ยว 75 วัน มีจำนวนกลีบที่มากกว่ากระเทียมพันธ์ุหนัก แต่มีขนาดหัวที่
เล็กที่สุดและตรงปลายกลีบจะมีหางกลีบ เช่น กระเทียมสายพันธ์ุศรีสะเกษ 2). กระเทียมพันธ์ุกลาง อายุ
การเก็บเกี่ยว 100-120 วัน มีขนาดหัวที่มีขนาดใหญ่กว่ากระเทียมพันธุ์เบาและที่กลีบมักจะมีเหลี่ยมที่
ขอบ เช่น กระเทียมสายพันธ์ุเชียงใหม่ 3). กระเทียมพันธ์ุหนัก อายุการเก็บเกี่ยว 135-150 วัน มีขนาดหัว
และกลีบที่ใหญ่ ซึ่งกลีบจะมีขนาดที่อ้วนไม่มีเหลี่ยมที่ขอบ เช่น กระเทียมสายพันธ์ุจีน ซึ่งกระเทียมแต่ละ
ประเภทก็จะมีความแตกต่างกันข้ึนอยู่กับสายพันธ์ุของกระเทียม, ช่วงอายุที่เก็บเกี่ยวและสภาพแวดล้อมที่
ใช้ในการปลูก (ธัญญารัตน์ สมสู่ และคณะ., 2560)  
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2.2 องค์ประกอบทางเคมีของกระเทียม 
 กระเทียมมีองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการหลายชนิดที่สำคัญ รวมถึงมีสาร  
อาหารชนิดต่างๆ ได้แก่ โปรตีน น้ำตาล กรดไขมัน กรดอะมิโนและวิตามินต่างๆ เช่น วิตามินเอ แคโรทีน 
บีหนึ่ง บีสอง ซี และแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม โปแตสเซียม เหล็ก ซิลิเนียม เป็นต้น แต่สารสำคัญที่มี
ส่วนทำให้กระเทียมแตกต่างจากพืชชนิดอื ่นๆคือ มีสารประกอบอินทรีย์กำมะถัน (Organosulfur 
compounds) ซึ่งเป็นสาเหตุที่ทำให้เกิดกลิ่นฉุนที่เป็นเอกลักษณ์  
 วิไลศรี ลิมปพยอม และคณะ (2552) กล่าวถึง สารประกอบอินทรีย์กำมะถัน ในกระเทียมนั้นมี
หลายชนิด เช่น อะลิอิน อัลลิซิน อาโจอีน อัลลิลโพรพิลไดซัลไฟด์ ไดอัลลิลไตรซัลไฟด์ เอส-อัลลิลซิสเทอนี 
ไวนิลไดไธอีน S-allylmercaptocystein (SAMG) และอื่นๆ ซึ่งบางส่วนเกิดจากการทำปฏิกิริยาของ
สารประกอบในกระเทียม และบางส่วนมีการพบดั้งเดิมอยู ่ในกระเทียม นอกจากนั้นกระเทียมยังมี
สารประกอบอื่นๆ เช่น สารประกอบฟีนอล ซาโปนิน ซาโปเจนิน ฟลาโวนอยด์ สารเอนไซม์ (อัลลิเนส 
เปอร์ออกซิเดส ไมโรซิเนส และอื่นๆ) กรดอะมิโนและไกลโคไซด์ของพวกมัน (อาร์จินีนและอื่นๆ) และ
ซีลีเนียม เจอร์เมเนียม เทลลูเรียม และแร่ธาตุอื่นๆ (Lidiková et al., 2022) สารประกอบฟีนอลมากกว่า 

20 ชนิด เช่น กรด β-resorcylic, pyrogallol, gallic acid, rutin, protocatechuic acid และ 
quercetin มีอยู่ในกระเทียม  
  

2.3 อัลลิซิน 
 อัลลิซิน (Allicin ; diallyl thiosulfate) เป็นสารทุติยภูมิที่พบได้ทั่วไปในพืชสกุล allium โดยอัล
ลิซินเป็นสารประกอบอินทรีย์กำมะถันที่สำคัญที่พบในกระเทียมมากที่สุด โดยทั่วไปสารประกอบอินทรีย์
กำมะถันดั้งเดิมที่มีอยู่ในกระเทียมจะแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มหลัก คือ alk(en)yl cysteine sulfoxides 

(ACSOs) และ γ-glutamyl-L-cysteine peptides ซึ่งสารทั้ง 2 ตัวนี้จะเปลี่ยนไปเป็นสารกลุ่มไทโอซัลฟิ
เนตเมื่อเนื้อเยื่อกระเทียมถูกทำให้เสียหาย โดย S-allyl-L-cysteine sulfoxide (ACSO) หรือสารอัลลิอิน
ที่อยู่ภายในกระเทียมจะถูกเปลีย่นให้กลายเปน็ pyruvic acid, ammonia and alk(en)yl sulfenic acid 
โดยเอนไซม์อัลลิเนสที่ทำหน้าย่อยเอนไซม์ และ alk(en)yl sulfenic acid จะถูกควบแน่นได้เป็นน้ำ 
และสารอัลลิซิน ดังที่แสดงในรูปที่ 2.1 โดยสารอัลลิซินก็จะเปลี่ยนไปเป็นสารอื่นๆในกลุ่มไทโอซัลฟเินต
ข้ึนอยู่กับค่า pH (Yu & Wu, 1989) แตส่ารกลุ่มไทโอซัลฟเินตส่วนใหญ่ในกระเทยีมจะอยู่ในรูปของสารอลั
ลิซินประมาณ 70 % (Rybak et al., 2004) โดยสารอัลลิซินที่พบในแต่ละสายพันธุ ์ในกระเทียมใน
ประเทศไทยก็มีค่าที่แตกต่างกัน ดังตารางที่ 2.1 
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รูปท่ี 2.1 การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของ S-allyl cysteine (alliin) โดยเอนไซม์อัลลิเนส 
 ที่มา : Leontiev et al. (2018) 

 
ตารางท่ี 2.1 ปริมาณสารอลัลซิินที่พบในกระเทียมที่ปลูกในไทย 

สายพันธ์ุกระเทียม ศรีสะเกษ เชียงใหม ่ จีน 
ปริมาณสารอลัลิซิน (มก./100 กรัม น้ำหนักแห้ง) 100.8±2.7 51.9±1.3 67.2±1.6 

อ้างอิงจาก : Pakakaew et al. (2022) 
 
 อัลลิซินเป็นสารที่ไม่เสถียร และไม่ทนความร้อน จากงานวิจัยของ สิงหนาท พวงจันทร์แดง และ 
รุ่งกานต์ บุญนาถกร (2551) พบว่าอัลลิซินที่สกัดมาจากกระเทียมสดที่ผ่านการทำให้ข้นด้วยความร้อนที่
เก็บอยู่ในรูปของสารละลายจะมีปริมาณลดลงครึ่งหนึ่งเมือ่ผ่านไป 15 วัน และจะไม่พบเมื่อผ่านไป 30 วัน 
และจากงานวิจัยของ Ratti et al. (2007) ที่ทดลองผลของการทำแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนและอบแห้งแบบ
แช่เยือกแข็งต่อค่าอัลลิซินในกระเทียมพบว่าการทำแห้งแบบฟรีซดรายที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มีค่า 
อัลลิซินสูงกว่าค่าอัลลซิินของกระเทียมสดและยิ่งอุณหภูมิทีท่ำแห้งสงูข้ึนจะส่งผลให้ค่าอัลลิซนิในกระเทยีม
ลดลง นอกจากนั้นปริมาณอัลลิซินขึ้นกับสารตั้งต้นหรือก็คือ สารอัลลิอินและอัลลิเนส โดยงานวิจยัของ 
Krest & Keusgen (1999) พบว่า เอนไซม์อัลลิเนสจะมีประสิทธิภาพดีที่อุณหภูมิ 36 องศาเซลเซียส และ
จะทำงานได้ลดลงเมื่ออุณหภูมิสูงกว่า 42 องศาเซลเซียส รวมถึงค่าช่วง pH เหมาะสมคือ pH 7-8 
 

2.4 หลักการทำงานของอัลลิซินในการต้านจุลินทรีย์ 
 อัลลิซินเป็นสารกำมะถันในกลุ่ม RSS (Reactive sulphur species) ซึ่งมีความสามารถในการ
ออกซิไดซ์และสามารถออกซิไดซ์สารกลุ่มไทออลในเซลล์ เช่น กลูตาไธโอนและซิสเตอีนที่อยู่ในโปรตีน 
ส่งผลให้นำไปสู่การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของโปรตีนได้  (Borlinghaus et al., 2014) ซึ่งเกิดจากการ
สร้างพันธะไดซัลไฟด์ที่ล้มเหลวในไซโทซอลของเซลล์ เนื่องจากสภาพแวดล้อมที่มีปฏิกิริยารีดักช่ันที่สูง ซึ่ง
จะเปลี่ยนพันธะ S-S กลับเป็นกลุ่มซิสเทอีน -SH (Alberts et al., 2008) ซึ่งรวมถึงขัดขวางการสังเคราะห ์
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RNA และการสังเคราะห์ไขมันโดยการป้องกันการสังเคราะห์การสร้าง acetyl-CoA synthetases และ
การเกิดออกซิเดช่ันของกลตูาไธโอน ซึ่งส่งผลใหศั้กย์รีดอกซ์ของเซลลเ์ปลี่ยนแปลงไป กระตุ้นอะพอพโทซสิ 
ทำลายเยื่อหุ้มเซลล์จนทำให้มีการรั่วไหลของผนังเซลล์ (Borlinghaus et al., 2014; Rahman., 2007) 
ซึ่งผลในการต้านเชื้อจุลินทรีย์ของอัลลิซินส่วนใหญ่มาจากการทำปฏิกิริยากับโปรตีนกลุ่มไทออล รวมถึง
เอนไซม์ต่างๆ (Mathialagan et al., 2017) 
 

 
 

รูปท่ี 2.2 แบบจำลองกลไกการทำงานของอลัลซิินในการออกฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย 
ที่มา : Bhatwalkar et al. (2021)  

 

2.5 สรรพคุณของอัลลิซิน 
 อัลลิซินได้รับการรายงานเป็นครั้งแรกว่าเป็นสารต้านแบคทีเรียในช่วงกลางศตวรรษที่ 20 และ
ต่อมาด้วยความก้าวหน้าของการศึกษาวิจัยในฐานะสารต้านอนุมูลอิสระ ต้านเช้ือรา ยาลดความดันโลหิต 
ต้านการอักเสบ และต้านเนื้องอก (Marchese et al., 2016) ซึ่งสร้างสารไนตริกออกไซด์ (NO) ซึ่งมี
คุณสมบัติทำงานเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสทิธิภาพอันเนื่องมาจากอัลลซิินทำปฏิกิริยากับเอนไซมท์ี่
มีไทออลเพื่อยับยั้งอนุมลูอสิระไฮดรอกซิล (-OH) และซูเปอร์ออกไซด์ (Rahman, 2007) รวมถึงมีส่วนช่วย
ในการจับกัน ROS รวมถึงอนุมูลอิสระออกซิเจน (OFRs) โดยมีรายงานว่า การหยุดการทำงานของ NO ที่
เกิดจาก ROS อาจทำให้การทำงานของเซลล์เยื่อบุผนังหลอดเลอืดในหลอดเลือดลดลงและมีสว่นทำให้เกดิ
โรค ต่างๆ เช่น หลอดเลือด ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและความผิดปกติของระบบประสาทส่วนกลาง  
(Higashi et al., 2009; Lundblad et al., 2009) และสารประกอบออร์กาโนซัลเฟอร์ซึง่รวมถึงอัลลิซนิที่
ได้จากกระเทียมช่วยลดการสังเคราะหค์อเลสเตอรอลโดยเซลลต์ับ (Gebhardt & Beck, 1996) และมีเพิม่
ความสามารถของเกล็ดเลือดซึ่งเชื่อมโยงกับโรคตีบของหลอดเลือดและการเกิดลิ่มเลือดอุดตันเฉยีบพลัน 
โดยช่วยยับยั้งการรวมตัวของเกล็ดเลือดในหลอดทดลอง (Allison et al., 2006; Chan et al., 2002; 
Lawson et al., 1992) ซึ่งเซลล์อัลลิซินสามารถทำปฏิกิริยากับกลูตาไธโอนและก่อตัวเป็น SAMG ซึ่ง
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สามารถยืดอายุการต้านอนุมูลอิสระของอัลลิซิน อัลลิซินเป็นสารสำคัญในกระเทียมที่มีหน้าที่ในการต้าน
เชื ้อจุลชีพ โดยการทำปฏิกิริยากับสารกลุ ่มโปรตีนรวมถึงโปรตีนเอนไซม์ เช่น cysteine รวมไปถึง 
alliinase ด้วย ซึ่งมีการกล่าวว่าการที่อัลลซิินทำปฏิกิริยากับซสีเตอีนจะนำไปสูก่ารลดการทำงานสว่นใหญ่
ของเช้ือแบคทีเรีย จากงานวิจัยของ Ankri & Mirelman (1999) ได้มีการทดลองนำเช้ือแบคทีเรียก่อโรค 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Proteus mirabilis, Pseudomonas  aeruginosa, 
Enterococcus faecium และเชื ้อราก่อโรคอีกหลายชนิดเช่น Candida albicans, Candida 
neoformans, Candida krusei, Candida tropicalisและ Torulopsis glabrata พบว่า อัลลิซิน
สามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือก่อโรคเหล่าน้ีได้ ซึ่งรวมไปถึงเช้ือดื้อยาบางชนิดด้วย  
   

2.6 ผลการทดลองทางคลินิกเก่ียวกับกระเทียม 
 กระเทียมมีคุณสมบัติในการรักษาและใช้ในทางการแพทย์แผนโบราณเพื่อบรรเทาอาการเจ็บป่วย
ต่างๆ เนื่องจากมีสรรพคุณรักษามากมาย (Savairam et al., 2023) ในทางการแพทย์ยังไม่ได้มีการ
ยอมรับสรรพคุณของอัลลิซินในการรักษาโรคเช่น โรคมะเร็ง (Rivlin, 2009) แต่มีงานวิจัยต่างๆมากมายที่
ให้การสนับสนุนถึงแนวทางการใช้ในการรักษาของสารอัลลิซิน โดยกระเทียมหรือสารอัลลิซินมีปริมาณที่
แนะนำให้บริโภคต่อวันเท่ากับ 2 – 5 กรัมของกระเทียมสด หรือ 2 – 5 มก.ของสารอัลลิซิน ตามลำดับ 
อ้างอิงจากประกาศของ WHO (Organization, 1999) และ EMA (EMA, 2017) โดยสารอัลลิซินมี
สรรพคุณในการรักษาโรคโดยเปรียบเทียบกับงานวิจัยต่างๆ โดยสรุปแบ่งออกเป็นหัวข้อหลักๆ ดังนี้ 
 2.5.1 โรคหัวใจและหลอดเลือด  
  กระเทียมนั้นมีส่วนช่วยในการป้องกันและรักษาโรคหัวใจและหลอดเลือด โดยมีผลอย่างเป็น
นัยสำคัญต่อการลดความดันโลหิต การป้องกันหลอดเลือด การลดคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ใน
เลือด การยับยั้งการรวมตัวของเกล็ดเลือด และเพิ่มฤทธิ์ละลายลิ่มเลือด (Chan et al., 2013) ผลจาก
งานวิจัยพบว่า กระเทียมมีส่วนช่วยในการลดปริมาณคอเลสเตอรอล LDL และไตรกลีเซอไรด์ในร่างกาย
และเพิ่มปริมาณคอเลสเตอรอล HDL ดังที ่แสดงตารางที ่ ง.1 ซึ ่งมีส่วนช่วยในการลดความดันโลหิต 
(Ackermann et al., 2001; Ried, 2016; Ried et al., 2013; Steiner et al., 1996) กระเทียมมีส่วน

ช่วยในการปรับระดับซี-รีแอคทีฟโปรตีน (hs-CRP) (Aalami-Harandi et al., 2015; Szulińska et al., 
2018; Zare et al., 2019)  ซึ่งมีผลช่วยป้องกันความผดิปกติของเยื่อบผุนังหลอดเลือด (Leonarduzzi et 
al., 2012; Siti et al., 2015; Tsuneyoshi, 2020) รวมถึงป้องกันกล้ามเนื้อหัวใจตาย และโรคหลอด
เลือดสมองตีบได้อย่างมีนัยสำคัญ (Zhu et al., 2018)  
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 2.5.2 โรคมะเร็ง 
 กระเทียมมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระอันเนื่องมาจากมีสารอาหารและสารประกอบฟีนอล 
(Petropoulos et al., 2018) โดยช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย เช่น ซูเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเตส 
(SOD) คาตาเลส (CAT) และกลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดส (GPx) (Mirunalini et al., 2011) รวมถึงมีส่วน
ช่วยในการต้านอนุมูลอิสระทั้งหมด (TAC) และมาลอนไดอัลดีไฮด์ (MDA) (Ahmadian et al., 2017; 
Khoobkhahi et al., 2019; Moosavian et al., 2020) รวมถึงมีการรายงานหลักฐานที่น่าเช่ือถือสำหรบั
ความสัมพันธ์ระหว่างการบริโภคกระเทียมกับมะเร็ง เช่น กระเทียมมีส่วนช่วยในการลดการเกิดโรคใน
กระเพาะอาหารที่มีความเสี่ยงต่อการเป็นมะเร็ง (Gail & You, 2006; Li et al., 2004; Li et al., 2019; 
Ma et al., 2012) ลดความเสี่ยงการเกิดมะเร็งต่อมน้ำเหลือง ซึ่งเป็นเหตุให้เกิดมะเร็งลำไส้ใหญ่และทวาร
หนัก (CRC) (Dreher, 2018; Ngo et al., 2007; Wu et al., 2019) โดยการเพิ ่มเซลล์กำจัด (NK) 
(Ishikawa et al., 2006) รวมถึงมีความสัมพันธ์แบบมีนัยสำคัญต่อโรคมะเร็งปอด (Jin et al., 2013) 
รวมถึงยับยั้งการเกิดการกลายพันธ์ุของยีน และลดการแพร่กระจายของเซลล์เนื้องอก (Charron et al., 
2015; Jin et al., 2013) 
 2.5.3 ภาวะเมตาบอลิกซินโดรมและโรคเบาหวาน 
 ภาวะเมตาบอลิกซินโดรม คือ ภาวะที่ส่งผลให้เซลล์ในร่างกายไม่ตอบสนองต่ออินซูลินได้อย่าง
เหมาะสม ส่งผลให้ระดับน้ำตาลในเลือดสูง (Huang, 2009) ภาวะเมตาบอลิกซินโดรมเป็นสาเหตุสำคัญ
ของการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด (ไพบูรณ์ จัตกุล, 2564) รวมถึงโรคอ้วนลงพุง ความดันโลหิตสูง 
ไขมันในเลือดผิดปกติจากไขมันในหลอดเลือด ภาวะลิ่มเลือดอุดตัน และภาวะการอักเสบของหลอดเลือด 
(Choudhary et al., 2018; O'Neill & O'Driscoll, 2015) การรับประทานกระเทียมมีส่วนช่วยในการลด
ระดับน้ำตาลและปรับระดับไขมันในเลือด (Ashraf et al., 2011; Choudhary et al., 2018; Ghorbani 
et al., 2019; Hou et al., 2015; Mirunalini et al., 2011; Shabani et al., 2019; Varma et al., 
2011) และช่วยลดการเกิดฮีโมโกลบิน A1c (HbA1C) ในผู้ป่วยโรคเบาหวาน (Parham et al., 2020; 
Phil et al., 2011) ซึ่งโรคเบาหวานเป็นผลพวงจากการขาดอินซูลินหรือภาวะดื้ออินซูลิน (Zhu et al., 
2018) กระเทียมมีสารประกอบออร์กาโนซัลเฟอร์ที่มีส่วนช่วยในการให้ไฮโดรเจนซัลไฟด์ซึ่งควบคุม
โรคเบาหวานประเภท 2 (Melino et al., 2019)  
 2.5.4 โรคอื่นๆ 
 กระเทียมมีสรรพคุณในการต้านการอักเสบ โดยมีส่วนช่วยในการปรับปรุงระบบภูมิคุ้มกันโดยการ
ปรับปรุงไซโตไคน์และเพิ่มการทำงานของเซลล์ภูมิคุ้มกัน (Nantz et al., 2012; Percival, 2016) ช่วยลด
ความรุนแรงของไอและไข้หวัดใหญ่ (Nantz et al., 2012) รวมถึงช่วยลดการอักเสบจากโรคอ้วน  
(Xu et al., 2018) นอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มความอุดมสมบูรณ์และความหลากหลายของจุลินทรีย์ในลำไส้
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และช่วยให้สภาวะการอักเสบที่ดีขึ้นในผู้ป่วยโรคความดันโลหิตสูงที่ไม่สามารถควบคุมได้ (Ried et al., 
2018) มีประสิทธิภาพในการบรรเทาอาการของสตรีที่มีน้ำหนักเกินหรือเป็นโรคอ้วนที่เป็นโรคข้อเข่าเสื่อม
สตรี (Dehghani et al., 2018; Salimzadeh et al., 2018) กระเทียมทำหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ช่วยลดความเครียดจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันในโรคกระดูกพรุน (Mozaffari-Khosravi et al., 2012) ช่วย
ลดอาการกระดูกพรุนในสตรีวัยหมดประจำเดือน 36 รวมถึงช่วยในการรักษาปากอักเสบเหตุฟันเทียม 
(Bakhshi et al., 2012) แผลในหลอดเลือดดำ (Kundaković et al., 2012) กระเทียมมีฤทธ์ิต้านจุลชีพ 
เช่น ไวรัสที่ทำให้เกิดโรค (Gökalp, 2018) แบคทีเรีย (Serrano et al., 2020) ยีสต์ (Gruhlke et al., 
2010) และเช้ือรา (Said et al., 2020) รวมถึงลดอาการเจ็บป่วยเฉียบพลันจากโรคทางเดินหายใจจากการ
ติดเชื้อไวรัส (Andrianova et al., 2003) และอาจใช้เพื่อป้องกันภาวะโลหิตเป็นพิษและการติดเช้ือ
ทางเดินปัสสาวะในโรงพยาบาลที่มีความเสี่ยงสูง (Madineh et al., 2017) และการบริโภคกระเทียมมีผล
ในการป้องกันโรคกระเพาะ (Kim et al., 2017) รวมถึงมีความสัมพันธ์แบบผกผันกับโรคไขมันพอกตับที่
ไม่มีแอลกอฮอล์ (NAFLD) ในผู้ป่วย NAFLD (Soleimani et al., 2016; Zhang et al., 2019) 
   

2.7 กระบวนการทำแห้งกระเทียม 
  กระบวนการทำแห้งเป็นวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาที่เก่าแก่ที่สุดวิธีการหนึ่ง ในอดีตวิธีการทำ
แห้งที่พบได้บ่อยที่สุดคือ วิธีการตากแดด โดยวัตถุประสงค์หลักคือการลดน้ำในอาหาร ( aw) ให้ปริมาณ
ของน้ำลดถึงระดับที่สามารถจัดเก็บได้อย่างปลอดภัย เมื ่อกระเทียมแห้งแล้ว อัตราการเสื่อมสภาพ
เนื่องจากการหายใจ, แมลง,กิจกรรมของจุลินทรีย์และปฏิกิริยาทางชีวเคมีควรจะลดลง ซึ่งนำไปสู่การ
รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์และช่วยลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวและค่าใช้จ่ายในการขนส่ง ซึ่งใน
ปัจจุบันมีวิธีการทำแห้งหลากหลายวิธี ทั ้งการตากแดด การทำแห้งด้วยลมร้อน การทำแห้งสภาวะ
สุญญากาศ การทำแห้งด้วยคลื่นไมโครเวฟ โดยวิธีการอบกระเทียมที่นิยมใช้ในเชิงพาณิชย์ปัจจุบันคือ 
วิธีการอบลมร้อน ซึ่งกระบวนการทำแห้งแต่ละวิธีก็จะมีข้อดี ข้อเสียที่แตกต่างกันข้ึนอยู่กับการเลือกใช้ 
 2.6.1 การตากแดด เป็นกระบวนการทำแห้งที่เก่าแก่ที่สุด ใช้พลังงานจากแสงอาทิตย์ในการให้
ความร้อนกับผลิตภัณฑ์ สามารถทำได้อย่างง่ายและมีการใช้อย่างแพร่หลาย สามารถที่จะทำได้โดยไม่
จำเป็นต้องมีความเช่ียวชาญ รวมถึงมีต้นทุนที่ต่ำทั้งทางด้านเครื่องมือและค่าดำเนินการ แต่การตากแดด
นั้นก็มีข้อเสีย เช่น เป็นกระบวนการที่ใช้เวลานาน ต้องดูสภาพอากาศ และปนเปื้อนกับสภาพแวดล้อม
ภายนอก เป็นต้น  
 2.6.2 การทำแห้งด้วยลมร้อน เป็นกระบวนการทำแห้งที่ได้รับความนิยมในปัจจุบนั (Ratti et al., 
2007) ซึ่งวิธีการอบลมร้อนได้ใช้หลักการทำแห้งด้วยความร้อนแบบเดียวกับการตากแดด มีการถ่ายโอน
ความร้อนและความช้ืนด้วยวิธีการพาความร้อนและมวลสาร (สิริกัญญา กระต่ายทอง, 2563) เพียงแต่มี
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การปรับปรุงให้ใช้พลังงานความร้อนจากอุปกรณ์ ซึ่งจะช่วยให้สามารถควบคุมอุณหภูมิและความชื้นได้
อย่างสม่ำเสมอ รวมไปถึงสามารถผลิตผลิตภัณฑ์จำนวนมากตามที่ต้องการ ซึ่งมีการใช้ระยะเวลาในการทำ
แห้งที่รวดเร็ว แต่การอบลมร้อนจะทำให้คุณสมบัติทางด้านอาหารของผลิตภัณฑ์มีคุณภาพที่ต่ำ เกิดการ
สูญเสียทั้งทางด้านสี, สารประกอบออกฤทธ์ิทางชีวภาพ, สารต้านอนุมูลอิสระ และคุณค่าทางสารอาหาร
และโภชนาการ. โดยงานวิจัยของ Feng et al. (2021) พบว่า วิธีการอบลมร้อนใช้ระยะเวลาในการอบที่
นานที่สุด ส่งผลให้คุณภาพของกระเทียมในด้านการหดตัวสูง, สีออกสีน้ำตาล, ปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและสารต้านอนุมูลอิสระที่ต่ำ   
 2.6.3 การทำแห้งสภาวะสุญญากาศ เป็นกระบวนการทำแห้งที่มีการผสมผสานระหว่างการให้
ความร้อนและการควบคุมความดันในเครื่องมือที่ใช้ โดยการทำแห้งด้วยวิธีการนี้มีประสิทธิภาพที่ดแีละ
สามารถลดปริมาณความชื้นได้อย่างรวดเร็ว โดยการลดความดันจะช่วยให้จุดเดือดของเหลวในอาหาร
ลดลง ส่งผลให้น้ำในอาหารสามารถระเหยออกจากผลิตภัณฑ์ได้มากขึ้น และเนื่องจากที่สามารถทำแห้ง
ด้วยอุณหภูมิที่ต่ำทำให้คงคุณค่าทางสารอาหารและโภชนาการของผลติภัณฑ์ได้ดี เช่นงานวิจัยของ พรเทพ 
อภิพงศธร และคณะ (2545) พบว่า การอบกระเทียมในสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิต่ำจะทำให้วิตามินซี
และสีในกระเทียมเกิดการเปลี ่ยนแปลงเล็กน้อย และงานวิจัยของ Yao และคณะ (2019) พบว่าการ
อบแห้งที่สภาวะสุญญากาศจะสง่ผลให้เกิดอัตราการทำแห้งที่สูงข้ึนและสง่ผลต่อช่องว่างระหว่างโครงสรา้ง
ทางจุลภาคที่เปิดกว้างมากข้ึนบนพื้นผิวของหญ้าฝรั่น แตก่ระบวนการอบแห้งแบบสุญญากาศนั้นมีข้อเสีย
เรื่องของต้นทุนของเครื่องและการดูแลรักษาที่สูง และต้องการความเชี่ยวชาญในการวางแผนและใชง้าน 
รวมถึงไม่สามารถที่จะผลิตแบบต่อเนื่องได้   
 2.6.4 การทำแห้งด้วยรังสีความร้อนและคลืน่ไมโครเวฟ เป็นกระบวนการทำแห้งที่มีประสิทธิภาพ
ดีที่สุด ทั้งเรื่องของอัตราการถ่ายเทความร้อน มีประสิทธิภาพในการใช้พลังงาน อัตราการทำแห้งที่สูง 
ส่งผลให้เวลาในการทำแห้งที่สูงและลดการสูญเสยีของคุณภาพของผลิตภัณฑ์ แต่มีข้อเสียตรงที่เป็นการให้
ความร้อนที่ไม่เท่าๆกันทั่วทั้งช้ิน รวมถึงการให้ความร้อนที่รวดเร็วจึงมีโอกาสทำให้ผลิตภัณฑ์บางส่วนสุก
เกินไป รวมถึงทำให้ส่วนที่ได้รับความร้อนไม่เพียงพอไม่สามารถฆ่าเช้ือก่อโรคได้อย่างเพียงพอ 
 

2.8 การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร 
 การประเมินอายุการเก็บรักษาคือกระบวนการที่ทำเพื่อกำหนดระยะเวลาการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ไว้ในสภาวะที่กำหนด โดยการประเมินจากปัจจัยต่างๆ เช่น การเจริญของจุลชีพ การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมี ที่เป็นดัชนีที่ช้ีถึงการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร (ขวัญฤทัย กิ่วไธสง, 2560) เพื่อ
ป้องกันการเปลี่ยนแปลงที่อาจจะสง่ผลกระทบต่อผูบ้ริโภค การประเมินอายุการเก็บรักษาจึงเป็นสิง่จำเป็น
เพื่อสามารถระบุอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร  
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 2.7.1 การประเมินอายุการเก็บรักษาโดยใช้ทฤษฎีจลนพลศาสตร์ร่วมกับกฎของ Q10  
  อ้างอิงจาก ขวัญฤทัย กิ่วไธสง (2560) การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในกระบวนการเก็บ
รักษาสามารถอธิบายได้โดยใช้ทฤษฎีจลนพลศาสตร์ ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (Zero-order reaction) และ
ปฏิกิริยาอันดับที่หนึ่ง (First-order reaction) โดยหลักการ คือ การที่อุณหภูมิที่สูงข้ึนจะส่งผลให้โมเลกุล
ม ีพล ังงานจลน์ท ี ่ส ูงข ึ ้นและเคลี ่ยนที ่ได ้ เร ็วมากขึ ้น เป ็นผลให้การเกิดปฏิก ิร ิยาเคมีท ี ่ส ูงข้ึน  
(พรรัตน์ สินชัยพานิช และคณะ, 2565) 
 
 (1) ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (Zero-order reaction) คือปฏิกิริยาที่อุณหภูมิของสารตั้งต้นที่จะนำมา

คำนวณค่าคงที่ของปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (Zero-order rate constant, k) ซึ่งมีหน่วยเป็น t-1 โดยใช้
สมการ (2.1) 
 

     [At]  =  -kt  +  [A0]    (2.1) 
 
 (2) ปฏิกิริยาอันดับที่หนึ่ง (First-order reaction) คือปฏิกิริยาที่อุณหภูมิของสารตั้งต้นเพิ่มขึ้น 
โดยมีผลทำให้ปฏิกิริยาแปรผันตรงกับความเข้มข้นของสารตั ้งต้นที่เข้าทำปฏิกิริยา โดยความเร็วของ
ปฏิกิริยาที่เพิ่มข้ึนจะสามารถนำมาคำนวณค่าคงที่ของปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (First-order rate constant, 

k) ซึ่งมีหน่วยเป็น t-1 โดยใช้สมการ (2.2)    
 

     In[At]  =  -kt  +  In[A0]   (2.2) 
 
 หลังจากศึกษาปฏิกิริยาและอัตราเร็วของปฏิกิริยาที่อุณหภูมิเริ่มต้นแล้ว ทำการศึกษาสัดส่วนของ
อัตราเร็วของปฏิกิริยาโดยที่ความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิกับค่าคงที่อัตรา (k) ที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน 10 
องศาเซลเซียส ดังสมการ (2.3) ถึง (2.5) 
 

     Q10    =  (
k2

k1
)

10
T2-T1     (2.3) 

 

     Q10
(
T2-T1

10
)   =   

k2

k1
    (2.4) 
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    อายุการเก็บรักษา   =  Q10  x  A    (2.5) 
      

เมื่อ T1  คือ อุณหภูมิการเก็บในสภาวะปกติ 

 T2  คือ อุณหภูมิการเก็บในสภาวะเร่ง 

 k1  คือ ค่าคงที่อัตราการเกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิการเก็บในสภาวะปกติ 

 k2  คือ ค่าคงที่อัตราการเกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิการเก็บในสภาวะเร่ง 

 Q10  คือ อัตราส่วนของอัตราการเกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน 10 องศาเซลเซียส 

 A  คือ ช่วงเวลาการเก็บในสภาวะเร่ง 
 

2.9 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
  
 Feng และคณะ (2021) ศึกษาเรื่องบทบาทของเทคนิคการอบแหง้ต่อคุณสมบัติทางกายภาพ การ
คืนตัว รสชาติ สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของกระเทียม พบว่า การอบด้วย
วิธีที่แตกต่างกันส่งผลกระทบอย่างมีนัยสำคัญต่อคุณสมบตัิของกระเทียม การทำแห้งแบบเยือกแข็งภายใต้
สภาวะสุญญากาศมีคุณภาพทางด้านสีที่ดีกว่า, มีการหดตัวที่ต่ำและทีความแข็งที่ต่ำ การทำแห้งแบบลม
ร้อน มีคุณภาพที่แย่ที่สุดในการหดตัว, มีสทีี่เปลี่ยนเป็นสนี้ำตาล, มีสารชีวภาพในปริมาณต่ำและมีสารต้าน
อนุมูลอิสระต่ำ  
 Yao และคณะ (2019) ศึกษาเรื่องการวิเคราะห์อย่างครอบคลุมและการเปรียบเทียบระหว่าง
วิธีการอบแห้งสุญญากาศและเตาอบไฟฟ้าสำหรับหญ้าฝรั่นจีน (Crocus sativus L.) พบว่า การอบแห้ง
แบบสุญญากาศนั้นมีผลทำให้หญ้าฝรั่นแห้งเร็วขึ้น และภายใต้การอบแห้งสุญญากาศที่มีอุณหภูมิสูงจะมี
ผลทำให้อัตราการอบแห้งที่เร็วข้ึนและยิ่งมีอัตราการอบแห้งที่เร็วข้ึนจะส่งผลต่อช่องว่างระหว่างโครงสร้าง
ทางจุลภาคที่เปิดกว้างมากข้ึนบนพื้นผิวของหญ้าฝรั่น 
 EL-Mesery และคณะ (2022) ศึกษาเรื่องการออกแบบเครื่องอบแห้งแบบไฮบริดที่ใช้พลังงานต่ำ: 
กรณีศึกษากระบวนการอบแห้งกระเทียม (Allium sativum) พบว่า อัลลิซินมีความอ่อนไหวต่ออุณหภูมิ
และระยะเวลาการอบแห้งที่ยาวนาน โดยเกิดจากการทำให้แอลลิอิเนส (เอนไซม์ที่มีความสามารถในการ
เปลี่ยนอัลลิอินเป็นอัลลิซนิ) ซึ่งจะไม่ทำงานที่อุณหภูมิที่สูงและอัลลิซินมีบทบาทสำคัญในการเปลี่ยนแปลง
ของค่าในสีกระเทียมแห้ง 
 Han และคณะ (2023) ศึกษาเรื่องอิทธิพลของอิเล็กโทรไฮโดรไดนามิกต่อลักษณะการอบแห้ง
และคุณสมบัติทางฟิสิกเคมีของกระเทียม พบว่า การอบที่อุณหภูมิที่ต่ำส่งผลต่อการรักษาปริมาณของ
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สารอัลลิซินที่มากกว่าและการอบแห้งทีม่ีอัตราการทำแห้งทีสู่งจะมีผลในการรกัษาปริมาณของสารอัลลซินิ 
เฉกเช่นเดียวกับค่าสีของกระเทียมอบ 
 Wongsa และคณะ (2023) ศึกษาเรื่องอิทธิพลของวัสดบุรรจุภัณฑ์อาหารและอายกุารเก็บรักษา
ต่อกระเทียมอบแหง้ (Allium sativum L.) ในด้านคุณภาพและความเสถียรของปรมิาณอัลลิซิน/ฟีนอลิก 
พบว่า ปัจจัยในด้านบรรจุภัณฑ์มผีลอย่างมีนัยสำคัญ (p < 0.05) ต่อปริมาณความช้ืนและกจิกรรมของน้ำ
ของกระเทียมแห้งที่บรรจุในถุง และปัจจัยในด้านระยะเวลาการจัดเก็บมีความสำคัญมากกว่าปจัจัยในด้าน
ของอุณหภูมิในการจัดเก็บเป็นอย่างมากต่อการเปลี่ยนแปลงของกระเทียมอบแห้งทีจ่ัดเก็บไว้ 
 Martín-Cabrejas และ Goicoechea-Oses (2024) ศึกษาเรื่องความสามารถในการเป็นสารต้าน
ออกซเิดช่ันของน้ำมันหอมระเหยจากกระเทียมโดยการเติมเข้าไปในน้ำมันดอกทานตะวัน พบว่า การเตมิ
น้ำมันหอมระเหยที่ความเข้มข้นที่แตกต่างกัน ส่งผลตอ่เสถียรภาพของการออกซิเดช่ันของน้ำมันดอก
ทานตะวัน โดยการเติมที่ความเข้มข้น 0.005% ไม่มีผลตอ่การต่อเสถียรภาพ แต่การเตมิที่ความเข้มข้น 
0.5% ทำให้เสถียรภาพลดต่ำลง และการเตมิที่ความเข้มข้น 10% ส่งผลให้ค่าเสถียรภาพสูงข้ึน 
 Reiter และคณะ (2020) ศึกษาเรื่องการยบัยั้งการทำงานของดีเอ็นเอไจเรสในแบคทีเรีย
โดยสารอลัลิซิน พบว่า สารอัลลิซินยับยั้งการเกิดกจิกรรมของ DNA gyrase ของเช้ือในหลอดทดลองและ
ปริมาณของสารอัลลิซินที่ความเข้มข้น 0.5 มิลลิโมลาร์ สามารถยับยั้งการจำลองการสร้างของDNAของ
เช้ือ Escherichia coli ซึ่งเทียบเท่ากับการใช้กรดนาลิดิซิกทีค่วามเข้มข้น 0.8 มิลลิโมลาร ์
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ตารางท่ี 2.2 ตารางแสดงผลการทดลองเกี่ยวกับการต้านเช้ือแบคทีเรีย 
ช่ือ ความเข้มข้นของอัลลิซิน 

(MIC ไมโครกรัม/มล.) 
ผู้วิจัย 

Acinetobacter baumannii  
ATCC 19606 

20 Uzun et al. (2019) 

Enterobacter cloacae 125 Tao et al. (2023) 
Escherichia coli ATCC 25922 0.125 Uzun et al. (2019) 

Escherichia coli K12 Ec 32 Leontiev et al. (2018) 
Enterococcus faecium  

ATCC BAA2127 
5 Uzun et al. (2019) 

Klebsiella pneumoniae  
ATCC 700603 

20 Uzun et al. (2019) 

Micrococcus luteus Ml 16 Leontiev et al. (2018) 
Pseudomonas aeruginosa  

ATCC 27853 
80 Uzun et al. (2019) 

Pseudomonas fluorescens 
Pf−01 

128 Leontiev et al. (2018) 

Pseudomonas syringae pv. 
phaseolicola 4612 Ps4612 

16 Leontiev et al. (2018) 

Staphylococcus aureus  
ATCC 29213 

10 Uzun et al. (2019) 

Staphylococcus aureus  
ATCC 29213 

8 Zainal et al. (2021) 

Staphylococcus epidermidis 12.5 Wu et al., (2015) 
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ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



16 
 

ตารางท่ี 2.3 ตารางแสดงผลการทดลองเกี่ยวกับการต้านเช้ือรา 
 ความเข้มข้นของอัลลิซิน 

(MIC ไมโครกรัม/มล.) 
ผู้วิจัย 

Aspergillus flavus 2 Choo et al. (2020) 
Aspergillus fumigatus 2 Choo et al. (2020) 

Aspergillus niger 2 Choo et al. (2020) 
Aspergillus terreus 2 Choo et al. (2020) 

Aspergillus versicolor 2 Choo et al. (2020) 
Candida Albicans ATCC 102316 80 Uzun et al. (2019) 
Candida Albicans ATCC 14053 8 Zainal et al. (2021) 

Candida krusei 0.3 Ankri & Mirelman (1999) 
Cryptococcus neoformans 0.3 Ankri & Mirelman (1999) 

Candida parapsilosis 0.15 Ankri & Mirelman (1999) 
Candida tropicalis ATCC 13803 40 Leontiev et al. (2018) 

Saccharo-myces cerevisiae 
BY4742 Sc 

2 Leontiev et al. (2018) 

Torulopsis glabrata 0.3 Ankri & Mirelman (1999) 
Torulopsis glabrata 1.9 Ankri & Mirelman (1999) 
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บทท่ี 3 

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบและสารเคมี 
  3.1.1.1 กระเทียมไทยแกะกลีบจากห้างสรรพสินค้า (Allium sativum L., จังหวัด
เชียงใหม่, ประเทศไทย)  

3.1.2  สารเคมี 
  3.1.2.1 กรดไทโอบาร์บิทูรกิ. (2-thiobabituric acid) (C4H4N2O2S, GR grade, Merck, 
ประเทศเยอรมนี) 
  3.1.2.2 กรดอะซิติก (Glacial) (CH3COOH, 99.8% solution, AR grade, QRec, 
ประเทศนิวซีแลนด์) 
  3.1.2.3 อะซิโตน (Acetone) (C3H6O, AR grade, CARLO ERBA, ประเทศฝรั่งเศส) 
  3.1.2.4 Antifoaming agent  
  3.1.2.5 แอล-ซีสเทอีน (L-Cysteine) (C3H7NO2S, 1 mmol/L solution, AR grade, 
Solarbio, ประเทศจีน) 
  3.1.2.6 รีเอเจนต์ของเอลล์แมน (DTNB) (C14H8N2O8S2, 2 mmol/L solutions, AR 
grade, Solarbio, ประเทศจีน)  
  3.1.2.7 เอทานอล (C2H5OH, 95% solution, AR grade, RCI Labscan, ประเทศไทย) 
  3.1.2.8 บัฟเฟอร์ HEPES (hydroxyethyl piperazineethanesulfonic acid ) 
(C8H18N2O4S, 1M solutions, AR grade, ThermoFisher, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
  3.1.2.9 กรดไฮโดรคลอริก (Hydrochloric acid) (HCl, AR grade, RCI Labscan, 
ประเทศไทย) 
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 3.1.3 อุปกรณ์ 
  3.1.3.1 เครื ่องวัดปริมาณความชื ้น. (Moisture balance IR) (HB43 Moisture 
analyzer, Mettler Toledo, ประเทศสวิตเซอร์แลนด์) 
  3.1.3.2 เครื่องวัดการดูดกลืนแสง (UV-Visible Spectrophotometer) (UV 1700, 
Shimadzu, ประเทศญี่ปุ่น) 
  3.1.3.3 เครื่องวัดสี (Chroma meter) (CR-400 color meter, Konica Minolta, 
ประเทศสิงคโปร์) 
  3.1.3.4 ตู้อบลมร้อนแบบสุญญากาศ (Vacuum Oven) (Model 273600, Hot pack, 
ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
  3.1.3.5 เครื่องวัดปริมาณน้ำอิสระ (Water Activity Meter) (4TE, METER Group, 
ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
  3.1.3.6 เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตำแหน่ง (Analytical balance 4 digits) (SI-234, Denver 
instruments, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
  3.1.3.7 เครื่องปั่นแบบมือถือและโถรองปั่น  
  3.1.3.8 เตาหลุมให้ความร้อน (Heating mantle) (Model. 6003286, J.P. Selecta, 
Barcelona, ประเทศสเปน). 
    

3.2 ขั้นตอนและวิธีการทดลอง 
 3.2.1 การเตรียมกระเทียม 
  นำกระเทียมไทยแกะกลบี (Allium sativum L.) ที่ซื้อมาจากห้างสรรพสินค้ามาทำการ
ปอกเปลอืกกระเทียมออกและเกบ็ไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ก่อนนำมาวางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องก่อน
เป็นเวลา 10 นาที ก่อนทำการฝานด้วยเครื่องฝานขนาด 2 มม. 
 3.2.2 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของกระเทียมทำแห้งแบบสุญญากาศ Box-Behnken design 
  การหาสภาวะที่เหมาะสมของกระเทียมอบแห้งแบบฝานโดยใช้วิธีแบบ Box-Behnken 
design โดยทำการศึกษา 2 ตัวแปร 3 ระดับ คือ ความดัน (5, 15 และ 25 นิ้วปรอท) และอุณหภูมิ  
(50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส) โดยทำการวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้ 
  3.2.2.1 การวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้(Water activity)  
  ชั่งตัวอย่าง 2 กรัม บรรจุลงในตลับวัดค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ จากนั้นใส่ตลับลงในเครื่อง  
Water activity meter ที่ถูกปรับค่าด้วยน้ำกลั่น ก่อนปิดฝาเครื่อง และรอจนเครื่องทำงานเสร็จ และ
บันทึกค่า ทำอย่างน้อย 3 ซ้ำ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 3.2.3 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศตลอดการเก็บรักษา 1 เดือน 
  นำตัวอย่างที่ผ่านกระบวนการอบมาเก็บรักษาด้วยถุง PET|VMPET|PE แบบสุญญากาศ
ที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส โดยจะวิเคราะห์ปริมาณปริมาณความช้ืน, ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี,้ 
ค่าสี, ค่าความหืนและปริมาณสารอัลลิซินทุกๆ 5 วัน ตลอดระยะเวลา 30 วัน และคำนวณหาค่า Q10 ของ
สารอัลลิซินในกระเทียม 
  3.2.3.1 การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน (Moisture content) 
  นำถาดอะลูมิเนียมอบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ก่อนนำเข้า
โถดูดความชื้นทิ้งไว้ให้เย็น จากนั้นนำถาดไปวางในเครื่อง Moisture balance IR และชั่งตัวอย่างใส่
ประมาณ 3 กรัม โดยจะทำการทดสอบแต่ละครั้งจะต้องทำ 3 ซ้ำ 
  3.2.3.2 การวัดค่าสี 
  การวัดสีของตัวอย่างโดยทำการวัดค่า L*(ความสว่าง), a*(ค่าสีแดง) และ b*(ค่าสีเหลือง) 
ด้วยเครื่องวัดสี Chroma meter CR-400 ซึ่งใช้ขนาดหัวที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มม. โดยทำการ
ทดสอบแต่ละครั้งจะต้องทำ 3 ซ้ำและนำไปคำนวณหาค่าความแตกต่างตามสมการที่ (3.1) 

 

   ∆E= √(L*
1-L*

2)+(a*
1-a*

2)+(b*
1-b*

2)   (3.1) 
 

  3.2.3.3 การวิเคราะห์ความหืน 
  การวิเคราะห์ความหืนโดยการหาค่า Thiobarbituric acid reactive substance 
(TBARS) ด้วยช่ังตัวอย่าง 10 กรัม เติมน้ำกลั่น 50 มล. ลงไปแล้วนำไปปั่นให้เข้ากันด้วยเครื่องปั่นแบบมือ
ถือ เทตัวอย่างลงในไปในขวดกลั่นและล้างที่ปั่นและโถรองปั่นด้วยน้ำกลั่นปริมาตร 47.5 มล. เทรวมกับ
ตัวอย่างก่อนหน้า เติมสารละลาย HCL 4M ปริมาตร 2.5 มล. จากนั้นเติม glass beadsและสารกันฟอง 
ก่อนต่อเข้ากับชุดกลั่น แล้วเริ่มกลั่นจนจนกระทัง่ได้ของเหลวจากการกลัน่ประมาณ 50 มล. นำของเหลวที่
กลั่นแล้วมาปิเปตใส่หลอดทดลองปริมาตร 5 มล. เติม TBA-reagent (TBA 0.2883 กรัม ปรับด้วยกรด
aceticความเข้มข้นร้อยละ 90 ให้ปริมาตรครบ 100 มล.) ปริมาตร 5 มล. ปิดฝาให้สนิท แล้วผสมให้เข้า
กันด้วยเครื่องผสม ก่อนนำไปต้มในน้ำเดือดนาน 35 นาที เมื่อครบกำหนดให้นำมาแช่น้ำเพื่อทำให้เย็นลง 
นาน 10 นาที ก่อนนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 538 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับตัวอย่าง 
Blank (น้ำกลั่นปริมาตร 5 มล. ผสมกับTBA-reagentปริมาตร 5 มล.) นำไปคำนวณตามสมการที่ (3.2) 
 

           TBARS (มก.ของมาลอนไดอลัดีไฮด์/กก.) = 7.8 x A538   (3.2) 
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  3.2.3.4 การวิเคราะห์อัลลิซิน 
  การวิเคราะห์หาอัลลิซินอ้างอิงจาก Sun & Wang (2018) นำตัวอย่างกระเทียมไปบด
เป็นผงประมาณ 2 กรัม ผสมกับเอทิลแอลกอฮอล์ความเข้มข้น 95 %ปริมาตร 8 มล. นำไปเข้าอ่างอัลตร้า
โซนิคเป็นเวลา 20 นาที ปั่นเหวี่ยงด้วยความเร็วสูงที่ 4000 รอบ/นาที  ก่อนตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 15 นาที นำสารละลาย cysteine (1 มิลล ิโมล/ลิตร) ปร ิมาตร 0.25 มล. ผสมกับ DTNB  
(2 มิลลิโมล/ลิตร) ปริมาตร 1 มล. ก่อนนำสารตัวอย่าง 0.25 มล. หรือ บัฟเฟอร์ HEPES (blank) มาผสม
ก่อนปรับปริมาตรด้วยบัฟเฟอร์ HEPES ให้ครบ 6 มล. แล้ววางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องก่อนนำไปวัดด้วยเครือ่ง 
spectrophotometer ที่ช่วงความยาวคลื่น 412 นาโนเมตร และนำไปคำนวณตามสมการ (3.3)  
 

   Callicin (มก./มล.) = 
(A0-A) x d x 162.26

(2 x 14150) 
  x 0.7   (3.3) 

 

เมื่อ A0  คือ Blank ค่าดูดกลืนแสงที่ 412 นาโนเมตร 

 A คือ ตัวอย่างค่าดูดกลืนแสงที่ 412 นาโนเมตร 

 d คือ ค่าการเจือจาง 
 

 3.2.4  การวิเคราะห์หา Q10 และอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่ต้องการเก็บรักษา 
 นำตัวอย่างอายุการเก็บรักษาของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศที่เก็บที่อุณหภูมิเริ่มต้นกับ

อุณหภูมิเริ ่มต้น+10องศา มาคำนวณตามสมการที ่ 3.4 และนำค่า Q10 ของกระเทียมอบแห้งแบบ
สุญญากาศที่ได้มาคำนวณหาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่ต้องการ ตามสมการที่ 3.6 
 

    Q10  = 
อายุการเกบ็รกัษาที่ (T1)

อายุการเก็บรักษาที่ (T1+10)
   (3.4) 

 

    Q1  =  Q10
0.1      (3.5) 

 

  อายุการเกบ็รกัษาที่ (T2)  =  Q1
(T1-T2) x  อายุการเก็บรักษาที ่(T1)  (3.6) 

 

เมื่อ T1 คือ อุณหภูมิเริ่มต้น   

 T2  คือ อุณหภูมิที่ต้องการเก็บรักษา 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ ์
 

 จากการศึกษาความเป็นไปได้ของปริมาณอัลลิซินในกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศที่ม ีต่อ
ผู้บริโภค ซึ่งทำการหาสภาวะที่เหมาะสมของกระเทียมด้วยวิธีการอบแบบสุญญากาศ โดยมีค่า วอเตอร์
แอคทีวิตี้เป็นค่าตอบสนอง นอกจากนี้แล้วจึงทำการศึกษาผลของการเก็บรักษากระเทียมอบแห้งแบบ
สุญญากาศที่ 3 สภาวะ โดยจะทำการศึกษาผลของอัลลิซินที่เกิดข้ึนในกระเทียมด้วยวิธีการอบสุญญากาศ
และผลกระทบต่อผู้บริโภค ซึ่งมีผลการศึกษาดังนี้ 

 

4.1 การหาสภาวะที่เหมาะสมของกระเทยีมอบแห้งแบบสุญญากาศ 
 จากการศึกษาหาสภาวะทีเ่หมาะสมของกระเทียมอบแหง้แบบสุญญากาศ โดยใช้วิธีการทดลอง
แบบ Box-Behnken design ซึ่งไดผ้ลตามตารางที่ 4.1 โดนผลการทดลองที่ได้จากการหาปรมิาณค่าวอ
เตอร์แอคทีวิตีโ้ดยหาความสัมพันธ์ของอุณหภูมิ ความดันและระยะเวลา พบว่า ปริมาณค่าวอเตอร์แอคที
วิตีข้องกระเทียมภายหลังการอบมีค่าตั้งแต่ 0.154533 ไปจนถึง 0.891567 ดังที่แสดงในตารางที่ 4.1  
 
ตารางท่ี 4.1 การออกแบบการทดลองและผลทีส่ภาวะที่เหมาะสมของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ 

ลำดับ 
อุณหภูม ิ

(องศาเซลเซียส) 
ความดัน  

(นิ้วปรอท) 
เวลา 

(ช่ัวโมง) 
ค่าวอเตอร ์
แอคทีวิตี ้

1 50 25 4 0.6670 
2 60 15 4 0.4166 
3 60 15 4 0.2147 
4 70 5 4 0.1876 
5 60 25 6 0.2355 
6 50 25 4 0.6760 
7 50 5 4 0.3911 
8 60 15 4 0.3378 
9 60 5 2 0.5024 
10 70 15 6 0.1787 
11 50 15 6 0.2821 
12 70 15 2 0.3596 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ลำดับ 
อุณหภูม ิ

(องศาเซลเซียส) 
ความดัน  

(นิ้วปรอท) 
เวลา 

(ช่ัวโมง) 
ค่าวอเตอร ์
แอคทีวิตี ้

13 50 5 4 0.3253 
14 70 15 2 0.3921 
15 70 25 4 0.2902 
16 60 5 2 0.3437 
17 60 5 6 0.1556 
18 50 15 2 0.8381 
19 70 15 6 0.1545 
20 60 25 2 0.6916 
21 70 25 4 0.2751 
22 60 5 6 0.1744 
23 60 15 4 0.3524 
24 50 15 2 0.8728 
25 60 15 4 0.2588 
26 60 25 6 0.3288 
27 60 25 2 0.6921 
28 60 15 4 0.3726 
29 70 5 4 0.1587 
30 50 15 6 0.3991 

 
 และจากการทดลองสามารถสร้างสมการเพื่อใช้ในการทำนายปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตีใ้น
อาหารของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ ดังที่แสดงในสมการที่ 4.1 
 

Y1  =  3.225-0.0620X1+0.0505X2-0.4285X3+0.000325X1
2+0.000134X2

2 
                       +0.01916X3

2-0.000509X1X2+0.003820X1X3-0.00315X2X3   (4.1) 
  
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 จากข้อมูลที่ได้จากทดลองนี้มีความถูกต้องโดยมีค่า R^2 เท่ากับร้อยละ 94.21 ซึ่งอยู่ในช่วงที่
ยอมรับได้ความถูกต้องและความน่าเช่ือถือของข้อมูลที่แสดงในรูปที่ 4.1 (a) Normal Probability Plot 
เป็นกราฟที่ใช้เพื่อตรวจสอบความคลาดเคลื่อนของข้อมูล ผลปรากฏว่า ข้อมูลกระจายเป็นเส้นตรงแสดง
ให้เห็นว่าข้อมูลนั้นมีความถูกต้องและเช่ือถือได้ รูปที่ 4.1 (b) Versus Fits เป็นกราฟที่แสดงความเสถียร
ของความแปรปรวนของข้อมูล พบว่า มีค่าความแปรปรวนที่ต่ำ รูปที่ 4.1 (c) Histogram ข้อมูลมีการ
กระจายที่ต่ำซึ่งมีลักษณะคล้ายระฆังคว่ำรูปที่ 4.1 (d) Versus Order เป็นภาพแสดงการแจกแจงของ
ข้อมูล ซึ่งข้อมูลส่วนใหญ่มีค่าใกล้เคียงเส้นศูนย์หมายถึงเป็นการแจกแจงข้อมูลแบบปกติ 
 

 
รูปท่ี 4.1 กราฟแสดงค่า Normal probability Fits Histogram และ Order ของปรมิาณค่า 

วอเตอร์แอคทีวิตี ้
 
 ปัจจัยหลักทั้ง 3 ตัวแปร ได้แก่ อุณหภูมิ ความดันและระยะเวลา มีผลอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ
(P<0.05)ต่อปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตีท้ั้งหมดตามตารางที่ 4.2 โดยปัจจัยหลักทั้ง 3 ตัวแปร มีผลทำให้
ปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ในอาหารเพิ ่มขึ้นและลดลงได้เหมือนกัน แต่ปัจจัยทั ้ง 3 ตัวแปรให้ผลที่
แตกต่างกัน 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.2 ค่าวิเคราะหท์างสถิต ิ

ตัวแปร 
วอเตอร์แอคทีวิตี ้(Water Activity) 

coefficient T-value P-value 
Constant 3.255 3.5 0.002 

X1 -0.0620 -2.18 0.041 
X2 0.0505 3.20 0.004 
X3 -0.4285 -5.14 0.000 

X1X1 0.000325 1.40 0.176 
X2X2 0.000134 0.58 0.570 
X3X3 0.01916 3.31 0.003 
X1X2 -0.000509 -2.29 0.033 
X1X3 0.0382 3.43 0.003 
X2X3 -0.0315 -2.83 0.010 

a R-squared = 94.21% 
 
 ผลของปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อปรมิาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตีใ้นกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศดังที่
แสดงในรูปที่ 4.2 พบว่าปัจจัยทางด้านอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิเพิ่มข้ึนจะส่งผลให้ค่าปริมาณค่าวอเตอร์แอค
ทีวิตี้ลดลง เนื่องด้วยการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิจะช่วยเพิ่มอัตราการถ่ายเทความร้อนที่ส่งผลให้ปริมาณ
ความชื้นและปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ลดลง (Madamba et al., 1996; Utama-Ang et al., 2018) 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Rahman et al. (2009) เมื่อการเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิที่ใช้ในการอบกระเทียม
เพิ่มข้ึน ทำให้ความเร็วในการอบแห้งเพิ่มข้ึนหรือกล่าวคือความช้ืนลดลงเร็วข้ึน เช่นเดียวกับปัจจัยทางด้าน
ระยะเวลา การเพิ่มขึ้นของระยะเวลาช่วยลดปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ลงโดยเพิ่มระยะเวลาของน้ำที่
ระเหยออกไปมากข้ึน (Yulistiani et al., 2023) แต่เมื่อระยะเวลาที่เพิ่มข้ึนจะส่งผลให้เกิดการลดลงของ 
ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้น้อยลง (Reis, 2014) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Mitra & Meda (2009) ที่กล่าวว่า 
เวลาที่ใช้ในการอบแห้งมีบทบาทอย่างมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณความช้ืนและกิจกรรมของน้ำ โดย
การเพิ่มของระยะเวลาส่งผลต่อการลดลงของความช้ืนและค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ แต่ปัจจัยทางด้านความดัน 
เมื่อความดันสูงข้ึนส่งผลให้ค่าปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้สูงข้ึน อันเนื่องด้วยการลดลงของความดันทำให้
ในกระบวนการอบมีความดันที่ต่ำกว่าความดันบรรยากาศ ส่งผลให้เกิดความต่างระหว่างความดันไอน้ำที่
เกิดขึ้นกับกระเทียมอบแห้งและอากาศที่มากขึ้น (วรวุฒิ มานะงาน และกิตติศักดิ์ วิธินันทกิตต์ , 2563)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



25 
 

ทำให้อัตราการลดลงของปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ในกระเทียมอบแห้งที่สูงขึ้น สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Karabacak et al. (2018) เมื่อความดันที่เพิ่มข้ึนส่งผลให้เวลาในการอบแห้งที่มากข้ึน  
 

 
รูปท่ี 4.2 ปัจจัยหลักทีม่ีผลต่อปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ในการอบกระเทียมอบแห้ง 

 
ผลของปัจจัยร่วมที่มีผลต่อปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ แสดงในรูปที่ 4.3 พบว่า ความดันและ

อุณหภูมิทำให้ค่าปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ต่ำลง เมื่อความดันลดลงจะใช้อุณหภูมิในการอบที่น้อยลง 
(4.3(a), 4.3(d)) และที่ความสัมพันธ์ของปัจจัยร่วมของระยะเวลาและความดัน พบว่าค่าปริมาณค่าวอ
เตอร์แอคทีวิตี้จะลดลง เมื่อใช้ค่าความดันที่ต่ำลงและระยะเวลาที่เพิ่มมากขึ้น การใช้ค่าความดันที่ต่ำจะใช้
ระยะเวลาในการอบที่ลดลงและพบว่าค่าปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้จะมีค่าต่ำที่ความดันที ่ต่ำและ
ระยะเวลาที่มาก (4.3(b), 4.3(e)) ในการอบกระเทียมปัจจัยร่วมของระยะเวลากับอุณหภูมิ ล้วนส่งผล
ร่วมกันต่อการลดลงของค่าปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ เมื่อค่ามีปัจจัยร่วมที่สูงข้ึน (4.3(c), 4.3(f)) 

จากผลของปัจจัยที่ใช้เพื่อหาค่าสภาวะที่เหมาะสมของค่าปริมาณค่าวอเตอร์แอคที วิตี้ พบว่า  
ที่อุณหภูมิ ความดันและระยะเวลา ที่อุณหภูมิ 69 องศาเซลเซียส 20 นิ้วปรอท 3.5 ชั่วโมงตามลำดับ 
ปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ของกระเทียมอบแห้งจะเท่ากับ 0.3003 ดังนั้นจึงมีการทดสอบเพื่อยืนยันค่า
จากสภาวะที่เหมาะสม โดยการทำการทดลองเพื่อหาค่าจำนวน 3 ซ้ำ พบว่า ปริมาณค่าวอเตอร์แอคที วิตี้
เท่ากับ 0.3547 ซึ่งใกล้เคียงกับค่าที่ได้จากการทำนายของสมการ แสดงให้เห็นว่าสมการที่ใช้ในการทำนาย
มีความถูกต้องแม่นยำในการหาสภาวะที่เหมาะสมในการหาค่าของกระเทียมอบแห้ง 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปท่ี 4.3 ปัจจัยร่วมทีม่ีผลต่อปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ในการอบกระเทียมอบแห้งแบบสญุญากาศ 

 

4.2 ผลการประเมินการเปลี่ยนแปลงของอัลลิซนิตลอดระยะการเก็บรักษา 1 เดือน 
 จากการศึกษาผลการเปลี่ยนแปลงของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศตลอดระยะการเก็บรักษา 
1 เดือน โดยใช้สภาวะที่เหมาะสมที่อุณหภูมิ ความดันและระยะเวลา ที่อุณหภูมิ 69 องศาเซลเซียส 20 นิ้ว
ปรอท 3.5 ช่ัวโมงตามลำดับ พบว่า ปริมาณสารอลัลซิินในกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ ที่ตรวจพบ
ก่อนและหลงัการอบมีค่าเท่ากบั 0.1654 และ 0.1228 มก./มล. เมื่อนำมาคำนวณพบว่าปรมิาณค่าอัลลิ
ซินที่สญูเสียด้วยวิธีการอบแห้งสุญญากาศเท่ากบั 25.75% เนื่องจากอัลลิซินเป็นสารอลัลิซินเป็นสารที่ไม่
เสถียร และไม่ทนต่อความร้อนจงึการเกิดการสลายตัวได้ง่าย (สิงหนาท พวงจันทร์แดง และรุง่กานต์ บุญ
นาถกร, 2551) และประสทิธิภาพการทำงานของเอนไซม์อลัลิเนสทีจ่ะเปลี่ยนสารอัลลิอินใหก้ลายเป็น
สารอลัลซิินจะลดลงที่อุณหภูมสิูงกว่า 42 องศาเซลเซียส (Krest & Keusgen, 1999) ส่งผลให้เกิดการ
สร้างอัลลิซินที่น้อยลง แต่ถึงอย่างงั้นวิธีการอบแห้งสุญญากาศที่สภาวะนี้มีค่าการสูญเสียที่นอ้ยกว่าเมือ่
เปรียบเทียบกับงานวิจัยของ Rahman et al. (2009) ที่ใช้วิธีการอบแห้งสุญญากาศแบบเดียวกัน แต่มี
ปริมาณค่าอลัลซิินทีสู่ญเสียด้วยวิธีการอบแห้งสุญญากาศเทา่กับ 35.3% และน้อยกว่าวิธีการอบแห้งแบบ
ลมรอ้นที่มปีรมิาณค่าอัลลิซินทีสู่ญเสียด้วยวิธีการอบแหง้สญุญากาศเท่ากบั 29.5%  
 จากรูปที่ 4.4 แสดงให้เห็นปริมาณของสารอัลลิซินของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศที่บรรจุ
ในถุง PET|VMPET|PE ที่จัดเก็บในอุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 วัน พบว่า 
ปริมาณค่าสารอัลลิซินที่ตรวจพบที่ระยะการเก็บรักษาที่ 30 วันของแต่ละอุณหภูมิที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 
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55 องศาเซลเซียส คือ 0.0686, 0.0626 และ 0.0582 มก./มล. ตามลำดับ เมื่อพิจารณาถึงผลการทำนาย
การเปลี ่ยนแปลงของค่าสารอัลลิซินของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศโดยใช้การวิเคราะห์ความ
แปรปรวนแบบสองทาง พบว่าค่าสารอัลลิซินมีแนวโน้มที่จะเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยสำคัญจากปัจจัยของเวลาแต่
ปัจจัยของอุณหภูมิไม่ได้มีผลอย่างเป็นนัยสำคัญ (p < 0.05) ต่อการเพิ่มขึ้น โดยเห็นได้จากรูปที่ 4.4 
สารอัลลิซินเป็นสารที่ไม่เสถียร และไม่ทนต่อความร้อนจึงการเกิดการสลายตัวได้ง่าย จากงานวิจัยของ  
Tanongkankit (2019) การเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิการเก็บของสารสกัดอัลลิซิน ส่งผลต่อการลดลงของค่า
ครึ่งอายุอย่างมีนัยสำคัญ และสอดคล้องกับงานวิจัยของ Ludlow et al. (2021) ที่กล่าวถึงว่าอุณหภูมิใน
การเก็บของกระเทียมส่งผลกระทบต่อกิจกรรมการเกิดของสารอัลลิซิน 
  

 
รูปท่ี 4.4 ผลการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารอลัลซิินของกระเทียมอบแห้งที่  

อุณหภูมิ 35 , 45 , 55 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลา 30 วัน 
 

 จากตารางที่ 4.3 แสดงค่า Zero order rate constant (k) และ Q10 ของการเปลี่ยนแปลงของ
ค่าสารอัลลิซินของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส พบว่าค่า k 

ของการเปลี่ยนแปลงของค่าสารอัลลิซินมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิที่เก็บรักษา โดยค่า Q10 ที่อุณหภูมิ 
35 และ 45 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากับ 1.09 และ 1.08 ตามลำดับ กระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศที่
เก็บที่อุณหภูมิที่ 35 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 1 เดือนจะมีค่าปริมาณสารอัลลิซนิเท่ากบั 0.0686 มก./
มล. ของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศและอายุการเก็บรักษาที ่ได้จากการคำนวณหากเก็บรักษา
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กระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิเฉลี่ยของประเทศไทยคือ 76 
ถึง 77 วัน ดังที ่แสดงในตารางที ่ 4.3 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Wongsa และคณะ (2023) ที ่เมื่อ
ระยะเวลามีผลต่อค่าการเปลี่ยนแปลงของสารในกระเทียมรวมไปถึงสารอัลลิซิน 
 
ตารางท่ี 4.3 ตารางการวิเคราะหห์าอายุการเกบ็รกัษาของสารอัลลิซิน 

อุณหภูมิ 
(องศา

เซลเซียส) 

K R2 ค่าครึ่ง
ชีวิต (วัน) 

Q10 
 

อายุการเก็บรักษา
ที่ 30 องศา

เซลเซียส* (วัน) 35-45 45-55 

35 -0.0472 0.9298 33.8 1.09 1.08 77.56 
45 -0.052 0.9369 32.5 76.15 
55 -0.0576 0.9663 29.8  

* เป็นอายุการเกบ็รักษาที่ได้จากการคำนวณ 
 
 กระเทียมอบแห้งที่ทำการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสมีปริมาณของอัลลิซินที่
หลงเหลือมีค่าเท่ากับ 68.6 ไมโครกรัม/มล. เมื่อเปรียบเทียบกับค่าความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถยับยั้ง
เช้ือจุลินทรีย์ (MIC) ดังที่แสดงในตารางที่ 2.2 และ พบว่าปริมาณของอัลลิซินที่หลงเหลอืนั้นมากพอที่จะมี
ความสามารถในการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียก่อโรคในอาหารได้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Zainal และคณะ (2021) ที่พบว่าค่า MIC ของอัลลิซินที่ใช้ในการยับยั้งเช้ือ Staphylococcus aureus 
อยู ่ที ่ 8 ไมโครกรัม/มล. เฉกเช่นเดียวกับงานวิจัยของ Uzun และคณะ (2019) ที ่สามารถยับยั้งเช้ือ 
Staphylococcus aureus ที่ความเข้มข้น 10 ไมโครกรัม/มล. และสามารถยับยั้งเช้ือ Escherichia coli 
ATCC 25922 ที่ความเข้มข้น 0.125 ไมโครกรัม/มล. และจากงานวิจัยของ Leontiev และคณะ (2018) 
พบว่ามีความสามารถในการยับยั้งเช้ือ Escherichia coli K12 ที่ความเข้มข้นเท่ากับ 32 ไมโครกรัม/มล. 
และเมื่อเปรียบเทียบการยับยั้งการเจริญของเชื้อราก่อโรคในอาหารดังที ่แสดงในตารางที่ 2.3 พบว่า
ปริมาณของอัลลิซิน 68.6 ไมโครกรัม/มล. สามารถยับยั้งเชื ้อราสายพันธ์ุ ต่างๆ โดยจากงานวิจัยของ  
Ankri และ Mirelman (1999) พบว่า การใช้อัลลิซินที ่ความเข้มข้นเท่ากับ 0.3 ไมโครกรัม/มล. มี
ความสามารถในการต้านเชื้อรา Candida krusei และเหมือนกับงานวิจัยของ Leontiev และคณะ 
(2018) พบว่าปริมาณความเข้มข้นของสารอัลลิซินที่ 40 ไมโครกรัม/มล. สามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือ
รา Candida tropicalis ATCC 13803 ได้ โดยเนื่องจากสารอัลลิซินมีความสามารถในการยับยั้งการสาร
RNAของแบคทีเรียและส่งผลให้เกิดการสร้างเซลล์ที่ไม่สมบูรณ์ก่อนที่จะตายลงในที่สุด (Borlinghaus et 
al., 2014; Rahman., 2007) โดยงานวิจัยของ Balogun และคณะ (2023) พบว่า การเติมกระเทียมลงไป
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ในเนื ้อไก่และเนื ้อวัวมีส่วนช่วยในการยับยั ้งการเจริญเติบโตของเชื ้อก่อโรคในอาหารต่างๆ เช่น 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และSalmonella typhimurium เช่นเดียวกันงานวิจัย
ของ Iheagwara และคณะ (2019) พบว่า การเติมสารอัลลิซินในปลาแมกเคอเรล (Scomber scombrus) 
รมควันที่ความเข้มข้น 4 % มีผลต่อการยับยั้งการเกิดของจำนวนเช้ือรา และหากมาพิจารณาดูถึงเช้ือราที่
พบปนเปื้อนอยู่ในกระเทียมที่ถูกจัดเก็บจะพบว่ามีเชื้อรา Aspergillus niger ซึ่งอยู่ในกลุ่มของเชื้อรา
ตระกูล Aspergillus ปนเปื้อนอยู่เสมอ (Chavda & Brahmbhatt, 2016) ซึ่งสารอัลลิซินมีความสามารถ
ในการยับยั ้งเชื ้อราในกลุ ่มนี้ จากงานวิจัยของ บุญญวดี จิระวุฒิ และคณะ (2015) พบว่า สารสกัด
กระเทียมที่ความเข้มข้น 5% ขึ้นไปในอาหารเลี ้ยงเชื ้อมีความสามารถในการยับยั้งเชื้อ Aspergillus 
flavus และที่ความเข้มข้น 2.5% สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้ และจากงานวิจัยของ Choo และ
คณะ (2020) พบว่าการเจริญเติบโตของเชื ้อราตระกูล Aspergillus เช่น Aspergillus flavus, 
Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger, Aspergillus terreus และAspergillus versicolor จะถูก
ยับยั้งโดยสารอัลลิซินที่ความเข้มข้นเท่ากับ 2 ไมโครกรัม/มล. ปริมาณของอัลลิซินที่หลงเหลือในกระเทียม
อบแห้งสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือราก่อโรคในอาหารที่มีการปนเปื้อนอยู่แล้วในกระเทียมและ
รวมไปถึงเชื้อก่อโรคในอาหารหลายๆชนิด เช่น Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ 
Enterococcus faecalis ที่เป็นสาเหตุในการก่อโรคในมนุษย์ซึ่งรวมไปถึงการเสื่อมเสียในอาหาร (Alexa 
et al., 2024) 
 

4.3 ความสัมพันธ์ของปริมาณอัลลิซินต่อปัจจัยการเปลี่ยนแปลงที่มีผลต่อการเสื่อมเสีย
ของกระเทียมอบแห้ง 
 4.3.1 ค่าความช้ืน (Moisture) 
  จากรูปที่ 4.5 แสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงของปรมิาณความช้ืนของกระเทยีมอบแหง้
แบบสุญญากาศที่บรรจุในถุง PET|VMPET|PE ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 วัน พบว่า ปริมาณความชื้นสูงสุดที่พบในการเก็บรักษาแต่ละอุณหภูมิที่
อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส คือ 6.14%, 6.29% และ6.29% w/w ตามลำดับ 
  เมื่อพิจารณาถึงผลการทำนายการเปลี่ยนแปลงของค่าปริมาณความชื้นของกระเทียม
อบแห้งแบบสุญญากาศโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบสองทาง พบว่าค่าปริมาณความช้ืน 
มีแนวโน้มที ่จะเพิ ่มขึ ้นอย่างมีนัยสำคัญจากปัจจัยของเวลาแต่ปัจจัยของอุณหภูมิ ไม่ได้ม ีผลอย่าง 
เป็นนัยสำคัญ (p < 0.05) ต่อการเพิ่มข้ึน โดยเห็นได้จากรูปที่ 4.5 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Nizakat Bib 
et al. (2008) ที่เผยให้เห็นว่าระยะเวลาที่เพิ่มข้ึนส่งผลให้ปริมาณความช้ืนมีการเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยสำคัญ 
และเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณอัลลิซินโดยวิเคราะห์ค่าสหสัมพันธ์ของทั้งสองตัวแปรพบว่า ที่อุณหภูมิ 
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35, 45, 55 องศาเซลเซียส พบว่าจะมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์เท่ากับ -0.2028, 0.3072 และ 0.1694 
ตามลำดับ จะเห็นได้ว่าไม่มีความสอดคล้องกันของความสัมพันธ์ของการเปลี่ยนแปลงของค่าความช้ืนต่อ
สารอัลลิซิน โดยการเพิ่มขึ้นของปริมาณความชื้นมีผลมาจากการซึมผ่านของบรรจุภัณฑ์ สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Wongsa และคณะ (2023) ที่พบว่าการเปลี่ยนแปลงของค่าความชื้นมีผลมาจากวัสดบุรรจุ
ภัณฑ์ และงานวิจัยของ Zang และคณะ (2024) ที่พบว่า ปริมาณความช้ืนที่เปลี่ยนแปลงเกิดจากการซึม
ผ่านของวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ทำให้ความชื้นเปลี่ยนไปตามสภาพแวดล้อมที่จัดเก็บ โดยปริมาณความชื้นมี
บทบาทในการรักษาเสถียรภาพและการเก็บรักษาอาหาร โดยปริมาณความช้ืนของกระเทียมอบแห้งแบบ
สุญญากาศนั้นมีการกำหนดค่ามาตรฐานโดยปริมาณความชื้นต้องไม่เกิน 8 .0% w/w  ซึ่งกำหนดโดย
มาตรฐาน Codex (2019) (CODEX, 2019) แต่อาหารที่มีปริมาณความชื้นเท่ากันอาจแตกต่างกันอย่าง

มากในเรื่องความปลอดภัยและความไวต่อการเน่าเสยี (Escobedo‐Avellaneda et al., 2020) เนื่องจาก
เชื ้อจุลินทรีย์จะดึงน้ำที ่อยู ่ในรูปของน้ำอิสระไปใช้ส่งผลให้เกิดการเสื ่อมเสียของอาหารและการ
เกิดปฏิกิริยาเคมี (Ndisya et al., 2021) เพราะผลิตภัณฑ์ที่มีความช้ืนสูงบางอย่าง มีค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้
ที่ต่ำเนื่องจากการเติมส่วนผสมที่ยึดเกาะกับน้ำ เช่น เกลือและน้ำตาล (Karuppuchamy et al., 2024)  
  

 
รูปท่ี 4.5 ผลการเปรียบเทียบค่าปริมาณความช้ืนและอลัลซินิของกระเทียมอบแห้งทีอุ่ณหภูมิ  

35, 45, 55 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลา 30 วัน (M คือปริมาณความช้ืน, A คือปรมิาณอัลลิซิน) 
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4.3.2 ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้(Water Activity) 
  จากรูปที่ 4.6 แสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงของค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ของกระเทียม
อบแห้งแบบสุญญากาศที่บรรจุในถุง PET|VMPET|PE ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 วัน พบว่า ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ที่สูงสุดที่พบในการเก็บรักษาแต่ละ
อุณหภูมิที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส คือ 0.52 0.48 และ0.49 ตามลำดับ  
  เมื่อพิจารณาถึงผลการทำนายการเปลี่ยนแปลงของค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ของกระเทยีม
อบแห้งแบบสุญญากาศโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบสองทาง พบว่าค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้มี
แนวโน้มที ่จะเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญจากปัจจัยของเวลาแต่ปัจจัยของอุณหภูมิไม่ได้มีผลอย่างเป็น
นัยสำคัญ (p < 0.05) ต่อการเพิ่มข้ึน โดยเห็นได้จากรูปที่ 4.6 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Madhu et al. 
(2021) ที่กล่าวว่า ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้นและเมื่อเปรียบเทียบกับ
ปริมาณอัลลิซินโดยวิเคราะห์ค่าสหสัมพันธ์ของทั้งสองตัวแปรพบว่า ที่อุณหภูมิ 35, 45, 55 องศาเซลเซียส 
พบว่าจะมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์เท่ากับ -0.5623, -0.5978 และ -0.6330 ตามลำดับ จะเห็นได้ว่ามี
ความสอดคล้องกันของความสัมพันธ์ของการเปลีย่นแปลงของค่าวอเตอร์แอคทีวิตีต้่อสารอัลลซิินทีต่่ำ โดย
การเปลี่ยนแปลงของค่าวอเตอร์แอคทีวิตีข้องกระเทียมเกิดจากความสามารถในการซึมผา่นของฟิล์มบรรจุ
ภัณฑ์ (Wongsa et al., 2023) และอาจเกิดจากการที่โครงสร้างของอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงไปตาม
ระยะเวลา (Morris & Groves, 2013) ส่งผลให้เอนไซม์อัลลิเนสทำการย่อยอัลลิอินแล้วทำให้เกิดอัลลิซิน
และน้ำแล้วเกิดเป็นน้ำอิสระในอาหาร โดยค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้เป็นหนึ่งในตัวแปรสำคัญที่ใช้ในการกำหนด
อายุการเก็บรักษา (Chowdhury et al., 2011) ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ควบคุมการเปลี่ยนแปลงทางจลุินทรยี์

และสารเคมีที่มีผลต่อความคงตัว คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร (Escobedo‐Avellaneda et 
al., 2020) จากงานวิจัยของ Chacón-Flores และคณะ (2023) พบว่า การลดค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ในลิ่ม
น้ำนมให้มีค่าเท่ากับ 0.8 มีผลต่อการยับยั้งการเติบโตของเช้ือ Escherichia coli ภายใน 24 ช่ัวโมง และ
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Setyowati และ Purnawati (2024) พบว่าการลดค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ใน
อาหารเลี้ยงเช้ือให้มีค่าเท่ากับ 0.9 มีผลต่อการยับยั้งการเติบโตของเช้ือรา Aspergillus flavus โดยค่าวอ
เตอร์แอคทีวิตี้ของอาหารไม่ควรเกิน 0.6 ซึ่งเป็นสิ่งจำเป็นสำหรับอาหารที่มคีวามช้ืนปานกลาง (IMF) ที่จะ
ปราศจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ (Labuza et al., 1972)  
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รูปท่ี 4.6 ผลการเปรียบเทียบค่าวอเตอร์แอคทีวิตีแ้ละอัลลิซนิของกระเทียมอบแห้งทีอุ่ณหภูมิ  

35, 45, 55 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลา 30 วัน (aw คือค่าวอเตอร์แอคทีวิตี,้ A คือปรมิาณอัลลิซิน) 
 

 4.3.3 ค่าการเปลี่ยนแปลงของค่าส ี(𝚫E*) 

  จากรูป 4.7 แสดงการเปลี ่ยนแปลงของค่าสี  (𝚫E*) ของกระเทียมอบแห้งแบบ
สุญญากาศที่บรรจใุนถุง PET|VMPET|PE ระหว่างการเก็บรักษาที่อณุหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซยีส 

เป็นระยะเวลา 30 วัน พบว่า ค่าสี (𝚫E*)ที่สูงสุดที่พบในการเก็บรักษาแต่ละอุณหภูมิที่อุณหภูมิ 35, 45 
และ 55 องศาเซลเซียส คือ 7.94, 15.06 และ 30.97 ตามลำดับ  

  เมื่อพิจารณาถึงผลการทำนายการเปลี่ยนแปลงของค่าสี  (𝚫E*) ของกระเทียมอบแห้ง

แบบสุญญากาศโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบสองทาง พบว่าค่าสี (𝚫E*) มีแนวโน้มที่จะเพิ่มข้ึน
อย่างเป็นนัยสำคัญ (p < 0.05) การเพิ่มขึ้นของค่าสีเกิดจากการปฏิกิริยาเมลลาร์ดโดยจะส่งผลให้ เกิดสี
น้ำตาลแบบไม่มีเอนไซม์ในการอบแห้งและในการเก็บรักษาเป็นผลพวงมาจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมี 
โดยจะมีผลเพิ่มมากขึ ้นตามอุณหภูมิที ่สูงและปริมาณน้ำที ่ต่ำ (Kaymak-Ertekin & Gedik, 2005) 
สอดคล้องกับงานวิจัย (Devi et al., 2016) ที ่กล่าวว่า ผงน้ำผึ ้งอบแห้งสุญญากาศจะมีอัตราการ
เปลี่ยนแปลงของค่าสีตามระยะเวลาที่จัดเก็บ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Prachayawarakorn และ
คณะ (2004)  รายงานว่าค่าความสว่าง สีแดง และสีเหลืองของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศระหว่าง
การเก็บรักษาขึ้นอยู่กับความชื้นสัมพัทธ์และอุณหภูมิ  โดยเห็นได้จากรูปที่ 4.7 เมื่ออุณหภูมิที่สูงขึ้นจะ
ส่งผลทำให้การเปลี่ยนแปลงของค่าสทีี่มากขึ้น และเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณอัลลิซินโดยวิเคราะห์ค่า
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สหสัมพันธ์ของทั้งสองตัวแปรพบว่า ที่อุณหภูมิ 35, 45, 55 องศาเซลเซียส พบว่าจะมีค่าสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธ์เท่ากับ -0.6167, -0.8470 และ -0.9347 ตามลำดับ จะเห็นได้ว่ามีความสอดคล้องกันของ
ความสัมพันธ์ของการเปลี่ยนแปลงของค่าสีต่อสารอัลลิซิน โดยปริมาณของอัลลิซินมีผลต่อค่าสีกระเทียม
อบแห้งโดยการยับยั้งการเกิดออกซิเดช่ันของการเกิดสีน้ำตาลแบบไม่มีเอนไซม์ (Han et al., 2023) โดย
จากงานวิจัยของ Peng และคณะ (2015) พบว่า การใช้อัลลิซินในการยับยั้งการเกิดสีน้ำตาลแบบไม่มี
เอนไซม์ในก้านผักกาดหอมมีผลในการยับยั้งพอลฟิีนอลออกซิเดส (PPO) โดยการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ลดออกซิเจนและสารคีเลตที่มีผลต่อการออกซิไดซ์สารฟีนอลรวมถึงยับยั ้งการเสื ่อมเสียของสีในกรด
แอสคอบิก  
 

 
รูปท่ี 4.7 ผลการเปรียบเทียบค่าสี (𝚫E*) และอัลลิซินของกระเทียมอบแห้งที่อุณหภูมิ  

35, 45, 55 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลา 30 วัน (𝚫E* คือค่าส,ี A คือปริมาณอลัลิซิน) 
 
 4.3.4 ค่าความหืน (TBARS) 
  จากรูป 4.8 แสดงการเปลี่ยนแปลงของค่าความหืนของกระเทียมอบแห้งแบบสญุญากาศ
ที่บรรจุในถุง PET|VMPET|PE ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 30 วัน พบว่า ค่าความหืนที่สูงสุดที่พบในการเก็บรักษาแต่ละอุณหภูมิที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 

55 องศาเซลเซียส คือ 0.1428, 0.1678 และ 0.1823 มก.ของมาลอนไดอัลดีไฮด์/กก. ตามลำดับ  
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  เมื่อพิจารณาถึงผลการทำนายการเปลี่ยนแปลงของค่าความหืนของกระเทียมอบแห้ง
แบบสุญญากาศโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบสองทาง พบว่าค่าความหืนมีแนวโน้มที่จะเพิ่มข้ึน
อย่างเป็นนัยสำคัญ (p < 0.05) โดยมีผลอย่างมีนัยสำคัญจากปัจจัยของเวลาและอุณหภูมิ โดยเห็นได้จาก
รูปที่ 4.8 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Promkhan และคณะ (2020) ระบุว่า ค่าความหืนของผลิตภัณฑ์
จิ้งหรีดอบกรอบบรรจุกระป๋องมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้ที่ระยะเวลาที่เพิ่มขึ้น และสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Liu et al. (2019) ที่การเก็บรักษาถ่ัวลิสงที่อุณหภูมิที่สูงจะส่งผลต่อการเกิดปฏิกิริยาออกซิ
เดช่ันของไขมันที่มากขึ้น และเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณอัลลิซินโดยวิเคราะห์ค่าสหสัมพันธ์ของทั้งสองตัว
แปรพบว่า ที่อุณหภูมิ 35, 45, 55 องศาเซลเซียส พบว่าจะมีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์เท่ากับ -0.9467, -
0.9571 และ -0.9642 ตามลำดับ จะเห็นได้ว่ามีความสอดคล้องกันของความสัมพันธ์ของการเปลี่ยนแปลง
ของค่าความหืนต่อสารอัลลิซิน ในกระเทียมมีสารประกอบที่มีอยู่ในรูปของกรดไขมัน (Kamanna & 
Chandrasekhara., 1980) ซึ่งเป็นส่วนที่เกิดปฏิกิริยาลิพิดออกซิเดช่ัน โดยสารอัลลิซินจะมีความสามารถ
ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระช่วยในการยับยั ้งการเกิดออกซิเดชั ่นซึ ่งเป็นสาเหตุของการ ลดการ
เกิดปฏิกิริยาลิพิดออกซิเดช่ันในน้ำมัน เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Zhang และคณะ (2016) พบว่าการเติม
สารอัลลิซินมีส่วนช่วยในการลดค่าTBARSในเนื้อวัวบด สอดคล้องกับงานวิจัยของ Iheagwara และคณะ 
(2019) พบว่า การเติมสารอัลลิซนิในปลาแมกเคอเรล (Scomber scombrus) รมควันที่ความเข้มข้น 4 % 
มีผลในการลดการเกิดของค่าTBARSได้อย่างมีนัยสำคัญ เมื่อสารอัลลิซินลดลงจึงเป็นผลให้ปริมาณของ
TBARSที่สูงขึ้น และปริมาณของอัลลิซินที่ไม่มากพอจะส่งผลให้การเกิดปฏิกิริยาลิพิดออกซิเดชั่นสูงข้ึน 
โดยจากงานวิจัยของ Martín-Cabrejas และ Goicoechea-Oses (2024) พบว่า การเติมน้ำมันหอม
ระเหยที่ความเข้มข้นที่แตกต่างกัน ส่งผลต่อเสถียรภาพของการออกซิเดช่ันของน้ำมันดอกทานตะวัน โดย
การเติมที่ความเข้มข้น 0.005% ไม่มีผลต่อการต่อเสถียรภาพ แต่การเติมที่ความเข้มข้น 0.5% ทำให้
เสถียรภาพลดต่ำลง และการเติมที่ความเข้มข้น 10% ส่งผลให้ค่าเสถียรภาพสูงขึ้น และเนื่องด้วยการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันส่งผลใหเ้กิดอนุมูลอิสระและเป็นสาเหตุของการเกดิโรคต่างๆ (Wang et 
al., 2023) เนื ่องจากผลิตภัณฑ์ออกซิเดช่ันมีการเกิดของสารต่างๆ เช่น H2O2, เปอร์ออกซินิไตรต์, 
อนุมูลไฮดรอกซิล และกลุ่มอัลดีไฮด์ที่มีปฏิกิริยา ซึ่งมีส่งผลต่อส่วนประกอบของกลา้มเนื้อ และนำไปสู่การ
เปลี่ยนแปลงในคุณสมบัติทางกายภาพและการทำงานของไมโอซิน (Geng et al., 2023)  
และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่สูงจะส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันได้เร็วกว่าที่อุณหภูมิต่ำ  
(Raharjo & Sofos, 1993)  
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รูปท่ี 4.8 ผลการเปรียบเทียบค่าความหืนและอลัลซิินของกระเทียมอบแห้งที่อุณหภูมิ  

35, 45, 55 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลา 30 วัน (T คือค่าความหืน, A คือปริมาณอลัลซิิน) 
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บทท่ี 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
 ในการศึกษาการอบแห้งกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศโดยใช้การออกแบบการทดลองด้วยวิธี 
Box-Behnken design จะได้ค่าสภาวะที่เหมาะสมของปริมาณค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ที่อุณหภูมิ ความดัน
และระยะเวลา ที่อุณหภูมิ 69 องศาเซลเซียส 20 นิ้วปรอท 3.5 ชั่วโมงตามลำดับ และมีปริมาณค่าอัลลิ
ซินหลงเหลืออยู่ 0.1228 มก./มล. 
 เมื่อทำการศึกษาการเปลี่ยนแปลงและวิเคราะห์หาอายุการเก็บรักษาโดยใช้ทฤษฎีจลนพลศาสตร์

ร่วมกับกฎ Q10 ของอัลลิซินตลอดระยะการเก็บรักษา 1 เดือนโดยการเก็บในอุณหภูมิสภาวะเร่งที่อณุหภูมิ 
35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส พบว่า ค่าของสารอัลลิซินมีค่าครึ่งอายุเฉลี่ยอยู่ที่ 32 วันและสามารถเก็บ
รักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิเฉลี่ยของประเทศไทยคือ 76 ถึง 77 วัน โดยที่การเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 เดือน มีปริมาณอัลลิซินเท่ากับ 0.0686 ไมโครกรัม/
มล., ค่าความชื้นอยู่ที่ 5.6833% w/w, ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้เท่ากับ 0.4707, ค่าสีสว่าง (L*) เท่ากับ 
60.09, ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 14.24, ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 44.68 และค่าความหืน (TBARS) เท่ากับ  
0.1396 มก.ของมาลอนไดอัลดีไฮด์/กก. และเมื่อศึกษาความสัมพันธ์ของปริมาณอัลลิซินต่อปัจจัยการ
เปลี่ยนแปลงที่มีผลต่อการเสื่อมเสียของกระเทียมอบแห้งพบว่า การเปลี่ยนแปลงของค่าวอเตอร์แอคทีวิตี,้ 
ค่าสี, ค่าความหืน (TBARS) มีแนวโน้มที่จะเพิ่มสูงข้ึนเมื่อปริมาณอัลลิซินมีค่าลดลง แต่มีเพียงแค่ปริมาณ
ความช้ืนที่ไม่มีความสอดคล้องกันกับปริมาณของอัลลิซิน  
  
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ควรศึกษาค่าของปริมาณสารอัลลิซินในกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศในระยะยาว 
เพื่อให้ทราบถึงข้อเท็จจริงของอายุการเก็บรักษาของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ 
 5.2.2 กระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศจัดอยู่ในอาหารประเภทอาหารแห้ง ซึ่งการเลือกบรรจุ
ภัณฑ์และสภาวะแวดล้อมในการจัดเก็บนั้นมีผลสำคัญต่ออายุการเก็บรักษา 
 5.2.3 ควรมีการศึกษาการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ในกระเทียมอบแห้งภายหลังการจากที่
ปริมาณของอัลลิซินหมดลงเพื่อให้มั่นใจในการบริโภค 
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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ก 
ข้อมูลการทดลอง 

 
ตารางท่ี ก.1 การเปลี่ยนแปลงของความช้ืนของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศตลอดการเก็บ          
รักษา 1 เดือน 

หน่วยวัด ระยะเวลา 
(วัน) 

อุณหภูมิจัดเก็บ (องศาเซลเซียส) 
35 45 55 

ความช้ืน (% w/w) 0 5.23 5.23 5.23 
5 5.27 5.76 4.58 
10 6.14 6.29 6.29 
15 5.28 5.23 4.94 
20 5.26 5.26 5.04 
25 5.34 5.36 5.18 
30 5.68 4.98 4.94 

 
ตารางท่ี ก.2 แสดงข้อมูลตาราง Anova ของการเปลี่ยนแปลงค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ของกระเทียมอบแหง้   
       แบบสุญญากาศตลอดการเก็บรักษา 1 เดือน 

Source DF SS MS F P 
  อุณหภูมิ 2 0.3646 0.18229 2.67 0.110 

  เวลา 6 2.7600 0.46000 6.74 0.003 
Error 12 0.8188 0.06823     
Total 20 3.9434       

R-sq = 79.24%; R-sq(adj) = 65.39% 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ก.3 แสดงข้อมูลการเปลี่ยนแปลงค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ของกระเทียมอบแหง้แบบสุญญากาศ         
ตลอดการเกบ็รักษา 1 เดือน 

หน่วยวัด ระยะเวลา 
(วัน) 

อุณหภูมิจัดเก็บ (องศาเซลเซียส) 
35 45 55 

ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้ 0 0.3547 0.3547 0.3547 
5 0.5152 0.4685 0.4684 
10 0.4882 0.4823 0.4812 
15 0.4650 0.4568 0.4735 
20 0.4517 0.4805 0.4880 
25 0.4715 0.4419 0.4428 
30 0.4707 0.4481 0.4565 

 
ตารางท่ี ก.4 แสดงข้อมูลตาราง Anova ของการเปลี่ยนแปลงค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ของกระเทียมอบแหง้   
       แบบสุญญากาศตลอดการเก็บรักษา 1 เดือน 

Source DF SS MS F P 
อุณหภูม ิ 2 0.000516 0.000258 1.16 0.347 

เวลา 6 0.036521 0.006087 27.34 0.000 
Error 12 0.002672 0.000223   
Total 20 0.039708    

R-sq = 93.27%; R-sq(adj) = 88.79% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ก.5 แสดงข้อมูลการเปลี่ยนแปลงค่าสีของกระเทียมอบแหง้แบบสญุญากาศตลอดการเกบ็   
       รักษา 1 เดือน 

หน่วยวัด ระยะเวลา 
(วัน) 

อุณหภูมิจัดเก็บ (องศาเซลเซียส) 
35 45 55 

ค่าสี(𝚫E*) 0 0.00 0.00 0.00 
5 6.34 6.56 14.74 
10 6.84 13.55 24.90 
15 3.94 12.48 25.10 
20 2.38 9.72 29.25 
25 4.92 11.94 30.39 
30 7.94 15.06 30.97 

 
ตารางท่ี ก.6 แสดงข้อมูลตาราง Anova ของการเปลี่ยนแปลงค่าสีของกระเทียมอบแห้งแบบ           
สุญญากาศตลอดการเก็บรักษา 1 เดือน 

Source DF SS MS F P 
  อุณหภูมิ 2 1137.8 568.92 21.93 0.000 

  เวลา 6 652.4 108.73 4.19 0.017 
Error 12 311.3 25.94     
Total 20 2101.5       

R-sq = 85.19%; R-sq(adj) = 75.31% 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ก.7 แสดงข้อมูลการเปลี่ยนแปลงค่าความหืนของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศตลอด   
       การเก็บรักษา 1 เดือน 

หน่วยวัด ระยะเวลา 
(วัน) 

อุณหภูมิจัดเก็บ (องศาเซลเซียส) 
35 45 55 

ค่าความหืน 
(มก.ของมาลอนไดอัลดี

ไฮด/์กก.) 

0 0.0883433 0.0883433 0.0883433 
5 0.0950667 0.0998567 0.103660 
10 0.102493 0.115823 0.118807 
15 0.119973 0.134040 0.137037 
20 0.123873 0.138287 0.146317 
25 0.127343 0.150700 0.161657 
30 0.139580 0.162217 0.172967 

 
ตารางท่ี ก.8 แสดงข้อมูลตาราง Anova ของการเปลี่ยนแปลงค่าความหืนของกระเทียมอบแห้งแบบ  
       สุญญากาศตลอดการเกบ็รักษา 1 เดือน 

Source DF SS MS F P 
  อุณหภูมิ 2 0.001314 0.00657 15.95 0.000 

  เวลา 6 0.011623 0.001937 47.05 0.000 
Error 12 0.000494 0.000041     
Total 20 0.013431       

R-sq = 96.32%; R-sq(adj) = 93.87% 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



61 
 

ตารางท่ี ก.9 แสดงข้อมูลการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารอลัลซิินของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ  
       ตลอดการเก็บรักษา 1 เดือน 

หน่วยวัด ระยะเวลา 
(วัน) 

อุณหภูมิจัดเก็บ (องศาเซลเซียส) 
35 45 55 

สารอลัลซิิน 
(มก./มล.) 

0 0.1228 0.1228 0.1228 
5 0.1001 0.0992 0.1032 
10 0.0975 0.0956 0.0983 
15 0.0918 0.0916 0.0884 
20 0.0833 0.0818 0.0814 
25 0.0797 0.0762 0.0756 
30 0.0686 0.0626 0.0582 

 
ตารางท่ี ก.10 แสดงข้อมูลตาราง Anova ของการเปลี่ยนแปลงปรมิาณสารอัลลิซินของกระเทียมอบแหง้   
         แบบสุญญากาศตลอดการเกบ็รักษา 1 เดือน 

Source DF SS MS F P 
  อุณหภูมิ 2 0.000021 0.000011 1.97 0.181 

  เวลา 6 0.006579 0.001097 203.37 0.000 
Error 12 0.000065 0.000005     
Total 20 0.006665       

R-sq = 99.03%; R-sq(adj) = 98.39% 
 
ตารางท่ี ก.11 แสดงค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ของปัจจัยต่างๆต่อปริมาณอลัลซิิน 

ปัจจัย ค่าสัมประสิทธ์ิสหสมัพันธ์ต่อปริมาณอลัลซิินที่อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
35  45 55 

ค่าความช้ืน  -0.2028 0.3072 0.1694 
ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้ -0.5623 -0.5978 -0.6330 
การเปลี่ยนแปลงค่าส ี -0.6167 -0.8470 -0.9347 

ค่าความหืน -0.9467 -0.9571 -0.9642 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างการคำนวณ 

 
ข.1 การคำนวณหาคา่ความหืนของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ 
 การคำนวณหาค่าความหืนของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศหาได้จากสมการดังต่อไปนี้ 
 

TBARS (มก.ของมาลอนไดอัลดีไฮด์/กก.)  =  7.8  x  OD538  
 

ตัวอย่างการคำนวณ 

 หลังจากนำตัวอย่างที่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 538 นาโนเมตรเปรียบเทียบกับ
ค่า blank ได้ค่าการดูดกลืนแสงจะได้เท่ากับ 0.8163 

 

TBARS  = 7.8 x 0.8163  =  6.3671 

 

ดังนั้น ค่าความหืนของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศเท่ากับ 6.3671 มก.ของมาลอนไดอัลดีไฮด์/กก. 
 
ข.2 การคำนวณหาปริมาณอัลลซิิน 
 การคำนวณหาปริมาณอัลลิซินของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ หาได้จากสมการดังต่อไปนี้ 
 

Callicin  =  
(A0-A) x d x 162.26

(2 x 14150) 
 x 0.7 

 
ตัวอย่างการคำนวณ 

 หลังจากนำตัวอย่างที่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที ่ความยาวคลื่น 412 นาโนเมตรได้ค่าการ
ดูดกลืนแสงเท่ากับ 0.2126 เปรียบเทียบกับค่า blank ที่ได้ค่าการดูดกลืนแสงจะได้เท่ากับ 0.3344 
  

Callicin  =  
(0.5233-0.2046) x 96 x 162.26

(2 x 14150) 
 x 0.7  =  0.1228 

 
ดังนั้น ปริมาณค่าอัลลิซินของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศเท่ากับ 0.1228 มก./มล.ของกระเทียม
อบแห้งแบบสุญญากาศ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข.3 การคำนวณหาคา่ Q10 และอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีต้องการเก็บรักษา 
 การคำนวณหาค่าQ10ของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศ หาได้จากสมการดังต่อไปนี้ 
 

     Q10    =  (
k2

k1
)

10
T2-T1     (2.3) 

 

     Q10
(
T2-T1

10
)   =   

k2

k1
    (2.4) 

 

    อายุการเก็บรักษา   =  Q10  x  A    (2.5) 
 
ตัวอย่างการคำนวณ 

 หลังจากที่ได้ข้อมูลอายุการเก็บรักษาของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เท่ากับ 74.02 วัน และที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เท่ากับ 67.44 วัน 
 

Q10 = 
74.02

67.44
 = 1.09 

  

Q1 =  1.090.1 = 1.01 
 

อายุการเก็บรักษาที่ 30 องศาเซลเซียส  = 1.01(35-30) x 74.02 = 77 วัน 
 
ดังนั ้น อายุการเก็บร ักษาของกระเทียมอบแห้งแบบสุญญากาศที ่อ ุณหภูม ิ 30 องศาเซลเซียส  
เท่ากับ 77 วัน 

 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ค 
เครื่องมือที่ใช้ในการทดลอง 

 

 
 

ภาพที่ ค.1 กระเทียม 
 

 
 

ภาพที่ ค.2 Vacuum Oven: Model 273600, Hotpack, USA 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ ค.3 Moisture balance IR: HB43 Moisture analyzer, Mettler Toledo, Switzerland 
 

 
 

ภาพที่ ค.4 Water Activity Meter: 4TE, METER Group, Inc., USA 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



66 
 

 
 

ภาพที่ ค.5 Minolta Chroma meter: CR400 color meter, Singapore 
 

 
 

ภาพที่ ค.6 ชุดกลั่น 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ ค.7 UV-Visible Spectrophotometer: UV 1700, Shimadzu, Japan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ง 
ผลการทดลองทางคลินิก 

 
ตารางท่ี ง.1 ตารางแสดงผลการทดลองเกี่ยวกบัโรคหัวใจและหลอดเลือดทางคลินกิของกระเทียม 
ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Aalami-
Harandi et al. 
(2015) 

สตรีมีครรภ์ 44 
ราย 

แคปซูล 1 เม็ด
(400 มก.
กระเทียมและ 1 
มก.ของอัลลิซิน) 
ต่อวัน 

9 สัปดาห์ ลดความเครียดจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

เพิ่ม GSH, 
ลด hs-CRP 

Ashraf et al.  
(2005) 

ผู้ป่วยภาวะ
ไขมันผิดปกติ 
70 ราย 

แคปซูลกระเทียม 
300 มก. 2 ครั้งต่อ
วัน 

12 สัปดาห์ - การปรับปรุงภาวะ
ไขมันผิดปกติ 

ลด LDL และระดับ 
HDL เพิ่มขึ้น 

Ashraf et al. 
(2011) 

ผู้ป่วยเบาหวาน
ชนิดที่ 2 
จำนวน 60 ราย 

- แคปซูล
กระเทียม 300มก.
ต่อวันและ เมต
ฟอร์มิน 500 มก. 
วันละ 2 ครั้ง 

24 สัปดาห์ - ปรับปรุงกิจกรรม
ลดไขมันในเลือดสูง 

- ลด
คอเลสเตอรอลรวม
, LDL และไตรกลี
เซอไรด์ 

Ghorbani et 
al. (2019) 

ผู้ป่วยเบาหวาน
ชนิดที่ 2 
จำนวน 50 ราย 

กระเทียม 300 
มก. 2 ครั้งต่อวัน 

12 สัปดาห์ - ไขมันในเลือด
ลดลง 

- ปรับปรุงระดับ
ไตรกลีเซอไรด์ใน
เลือด, คอเลสเตอ 
รอลรวม และ
ระดับไลโปโปรตีน
ชนิดความ
หนาแน่นต่ำ 
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ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Jung et al. 
(2014) 

ผู้ป่วย 60 รายที่
มีภาวะ
คอเลสเตอรอล
ในเลือดสูง
เล็กน้อย 

6 กรัมของ
กระเทียมบ่มสกัด 
2 ครั้งต่อวัน 

12 สัปดาห์ - ปัจจัยการเกิดของ
ไขมันในหลอดเลือด
ลดลง 
- ไม่มีผลกระทบที่มี
นัยสำคัญต่อระดับ
ไตรกลีเซอไรด์, 
คอเลสเตอรอล 
ไลโปโปรตีนความ
หนาแน่นต่ำ, 
คอเลสเตอรอล
ทั้งหมดหรือระดับ
กรดไขมันอิสระ 
- ช่วยการป้องกัน
หัวใจ 

- 

Kojuri et al.  
(2007) 

ผู้ป่วยไขมันใน
เลือดสูง 150 
ราย 

แคปซูล 1 เม็ด
(400 มก.
กระเทียมและ 1 
มก.ของอัลลิซิน)
ต่อวัน 

6 สัปดาห์ - ฤทธ์ิลดไขมัน - ลดระดับ
คอเลสเตอรอลและ 
LDL และเพิ่ม
ระดับ HDL 
 
 
 
 

Macan et al. 
(2006) 

ผู้ป่วย 66 ราย สารสกัดกระเทียม
บ่ม AGE 5 มล. 
ต่อวัน 

12 สัปดาห์ - เพิ่มฤทธ์ิต้านการ
แข็งตัวของเลือด
พร้อมกับยาวาร์
ฟาริน 

- 

Mahdavi-
Roshan et al. 
(2017) 

ผู้ป่วยโรคหลอด
เลือดหัวใจตีบ
ชนิดรุนแรง 10 
ราย 

อัลลิซิน 1200 มก. 
2 ครั้งต่อวัน 

3 เดือน - อัตราการเกิดของ
ปริมาณเน้ือเยื่อ
ไขมันลดลง 

- ลดระดับโปรตีน 
C-reactive 
- ปรับปรุงค่า FMD 
ของ brachial 
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ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Matsumoto et 
al. (2016) 

ผู้ป่วยกลุ่ม
อาการเมตาบอ
ลิก 55 ราย 

สารสกัดกระเทียม
บ่ม 2,400 มก.ต่อ
วัน 

52 สัปดาห์ - ลดคราบจุลินทรีย์
ในหลอดเลือดหัวใจ
ตีบ 

-  เกิดการ
เปลี่ยนแปลงของ
เปอร์เซ็นต์ LAP  

Memon et al. 
(2018) 

ผู้ป่วยเบาหวาน
ชนิดที่ 2 

จำนวน 160 
ราย 

1.1 มล.ของน้ำมัน
มะกอก กับ 500 
มก.ของผง
กระเทียม 

3 เดือน ป้องกันภาวะไขมัน
ผิดปกติ 

- ลดคอเลสเตอ 
รอลในเลือดและ
ระดับ TG ในเลือด 

Mirunalini et 
al., 2011) 
 

ผู้ป่วยเบาหวาน
ชนิดที่ 2 

จำนวน 20 ราย 
 

3.6 กรัมของ
กระเทียมสดต่อวัน 
 

30 วัน 
 

- เพิ่มความสามารถ
ในการต้านอนุมูล
อิสระ 
 

-เพิ่มความเข้มข้น
ของ SOD, CAT 
และ GPx ในการ
ไหลเวียนของเม็ด
เลือดแดงของ
มนุษย์ 
 

Myasoedova 
et al. 
(2016) 

สตรีวัยหมด
ประจำเดือนที่

ไม่มีอาการ 157 
ราย 

สมุนไพรที่มีไอโซฟ
ลาโวนอยด์ 500 
มก. 

12 เดือน -ป้องกันการลุกลาม
ของหลอดเลือด 
-ยับยั้งการเกิดรอย
โรคหลอดเลือดแดง
ใหม่ประมาณ 1.5 
เท่า และลดการ
ลุกลามของรอยโรค
ที่มีอยู่  

- 

Sobenin et 
al., 2008) 
 

ผู้ป่วยเบาหวาน
ชนิดที่ 2 

จำนวน 60 ราย 
 

แคปซูลกระเทียม 
300 มก. 2 ครั้งต่อ
วัน 
 

4 สัปดาห์ 
 

- ช่วยรักษาระดับ
ไขมันในพลาสมา 
 

เพิ่ม HDL, ลด TC, 
TG และ LDL 
 

Sobenin et 
al., 2010) 
 

ผู้ป่วยโรคหลอด
เลือดหัวใจ 51 

ราย 
 

แคปซูล 150 มก. 
2 ครั้งต่อวัน 
 

12 เดือน 
 

- ลดความเสี่ยงต่อ
โรคหลอดเลือดหัวใจ 
1.5 เท่าในผู้ชาย 
และ 1.3 เท่าใน
ผู้หญิง 
 

ลดคอเลสเตอรอล 
LDL 
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ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Steiner et al., 
1996) 
 

ผู้ป่วยไขมันใน
เลือดสูงปาน
กลาง 41 ราย 

 

สารสกัดกระเทียม
บ่ม 7.2 กรัมต่อวัน 
 

10 เดือน 
 

- ความดันโลหิตซิส
โตลิกและไดแอสโต
ลิกลดลง 
 

- ระดับ TC, LDL 
ในซีรั่มลดลง 
 

Szulińska et 
al., 2018) 
 

ผู้ป่วยโรคอ้วน 
92 ราย 

 

สารสกัดกระเทียม 
GE 400 มก. ต่อ
วัน 
 

3 เดือน 
 

ตัวบ่งชี้ทางชีวภาพ
ของเยื่อบุผนังหลอด
เลือดที่ได้รับการ
แก้ไขซ่ึงเก่ียวข้องกับ
ความเสี่ยงต่อโรค
หลอดเลือดหัวใจ, 
ระงับการอักเสบ
เรื้อรัง 

-ลด hsCRP, PAI-
1, LDL 
คอเลสเตอรอล 
และ TAS 
 

Zeb et al., 
2018 
 

ผู้ป่วย 100 คน 
 

ผงกระเทียม 2 
กรัมต่อวัน 
 

60 วัน 
 

ปรับปรุง
พารามิเตอร์ของ
ไขมันและลดความ
ดันโลหิต 
 

BMI, TC และ LDL 
ลดลง,  
เพิ่ม HDL 
 

Zeb et al., 
2018 
 

ผู้ป่วย 65 ราย 
 

สารสกัดกระเทียม
บ่ม 250 มก.ต่อวัน 
 

12 เดือน 
 

- อัตรา
ความก้าวหน้าของ
ปริมาณเน้ือเยื่อ
ไขมันลดลง 
 

- ลด EAT, PAT, 
PaAT และ SAT 
 

อ้างอิงจาก : Ansary et al. (2020)  
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ตารางท่ี ง.2 ตารางแสดงผลการทดลองเกี่ยวกบัโรคมะเรง็ทางคลินิกของกระเทียม 
ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Charron et 
al. 
(2015) 

อาสาสมัคร 
17 คน 

กระเทียมสดบด 
5 กรัมต่อวัน 

เป็นเวลา 
10 วัน 

- การกระตุ้นยีนที่
เกี่ยวข้องกบั
ภูมิคุ้มกัน การ
ตายของเซลล์ 
และการเผาผลาญ
ซีโนไบโอติก 

การควบคุมยีน 
NFAM1, 
ARNT, AHR, 
HIF1A, JUN, 
NFAT, OSM 
และ REL 

Dreher 
(2018) 

ชายและหญงิ 
57,560 ราย
ที่เป็นมะเรง็
ลำไส้ใหญ ่

กระเทียม 1 
หัวต่อวัน 

9 ปี -ลดความเสี่ยง
ของมะเร็งลำไส้
ใหญ่และทวาร
หนัก  

- 

Gail & You 
(2006) 

4,326 ราย มี
แผลใน
กระเพาะ
อาหาร 

สารสกัด
กระเทียมบ่ม 
400 มก.หรือ
น้ำมันกระเทียม
กลั่นด้วยไอน้ำ 
2 มก. 2ครั้งต่อ
วัน 

3.5 และ 
7.5 ปี 

-ลดภาระมะเร็ง
กระเพาะอาหาร
ในพื้นที่เสีย่งสูง 

- 

Gatt et al. 
(2015) 

ผู้ป่วย 95 
ราย 

แคปซูล 450 
มก. 2 ครั้งต่อ
วัน 

3 สัปดาห ์ -มีผลการปอ้งกัน
ในกลุ่มย่อยที่มี
ความเสี่ยงต่ำ 
แต่ไม่มีผลใดๆ ใน
กลุ่มทั้งหมด 

ลดคราบ
จุลินทรีย์ใน
หลอดเลอืด
หัวใจตีบ 

Ishikawa et 
al. 
(2006) 

ผู้ป่วยมะเร็ง
ตับ 42 ราย 
มะเรง็ตับ
อ่อน 7 ราย 
และมะเร็ง
ลำไส้ 1 ราย 

สารสกัด
กระเทียมบ่ม 
500 มก.ต่อวัน 

6 เดือน - ไม่มีการ
ปรับปรงุคุณภาพ
ชีวิต 

- เพิ่มการ
ทำงานของ
เซลล์กำจัด 
NK 
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ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Jin et al. 
(2013) 

ผู้ป่วย 5,967 
ราย 

กระเทียมดบิ 
8.4 หรือ 33.4 
กรัมต่อสัปดาห ์

7 ปี - ผลการป้องกัน
ทางเคม ี

-ยับยั้งการ
กลายพันธ์ุโดย
การขัดขวาง
การเผาผลาญ 
-ยับยั้งการสร้าง 
DNA adduct 
การขับอนมุูล
อิสระ และผล
ต่อการเพิ่ม
จำนวนเซลล์
และการ
เจริญเติบโต
ของเนื้องอก 

Lee et al. 
(2015) 

ผู้ป่วย 20 
ราย 

อัลลซิิน 4.40 
มก. ต่อ
กระเทียมหนึ่ง
กรัม หรือ 64-
80 กรัมต่อวัน 

อย่างน้อย 
3 สัปดาห ์

- ปรับสมดุลสาร
ต้านอนุมูลอสิระ 

- 

Li et al. 
(2004) 

ผู้ป่วยมะเร็ง
กระเพาะ
อาหาร 
5,033 ราย 

อัลลิไตรดัม
สังเคราะห์ 200 
มก. ต่อวัน และ
ซีลีเนียม 100 
ไมโครกรมั 
 
 
 
 
 

ครั้งละ 3 
ป ี

-ป้องกันมะเรง็
กระเพาะอาหาร 

- ลดความ
รุนแรงของเนื้อ
งอก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Li et al. 
(2019) 

อาสาสมัคร 
3,365 ราย 
ที่มีผล  
H-pylori 
เป็นบวกและ
มีความเสี่ยง
ต่อมะเรง็
กระเพาะ
อาหาร 

สารสกัด
กระเทียมบ่ม 
200 มก. หรือ 
น้ำมันกระเทียม
กลั่นด้วยไอน้ำ 
1 มก. วันละ 2 
ครั้ง 

7.3 ปี -ลดความเสี่ยง
ของการเกิดมะเร็ง
กระเพาะอาหาร
และการเสยีชีวิต 

- 

Ma et al. 
(2012) 

ผู้ป่วย 3,365 
รายที่เป็น
มะเรง็
กระเพาะ
อาหารหรือ
หลอดอาหาร 

สารสกัด
กระเทียมบ่ม 
400 มก. 2ครั้ง
ต่อวัน 

7.3 ปี -มะเร็งกระเพาะ
อาหารไมล่ดลง
อย่างมีนัยสำคัญ 

- 

Wang et al. 
(2009) 

ผู้ป่วย 3411 
ราย มีแผลใน
กระเพาะ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 

สารสกัด
กระเทียมบ่ม 
200 มก. 2ครั้ง
ต่อวัน 

7.3 ปี - เพิ่มความ
เข้มข้นของโฟเลต
ในเลือด 

- 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Wu et al. 
(2019) 

ชาย 966 คน 
และหญิง 
700 คน 

น้อยกว่า0.60 
ไปจนถึง
มากกว่า 3.65 
กก. ต่อปี
สำหรับ
กระเทียม และ
น้อยกว่า0.60 
ไปจนถึง
มากกว่า3.0 
กก. ต่อปี
สำหรับก้าน
กระเทียม 

2 ปี -ลดความเสี่ยง 
CRC ทั้งชายและ
หญิง 

- 

You et al. 
(2006) 

ผู้ป่วย 3,365 
ราย มีแผลใน
กระเพาะ
อาหาร 

สารสกัด
กระเทียมบ่ม 
200 มก. หรือ 
น้ำมันกระเทียม
กลั่นด้วยไอน้ำ 
1 มก. วันละ 2 
ครั้ง 

7.3 ปี - ไม่มีผลกระทบที่
มีนัยสำคัญต่อการ
ป้องกันรอยโรคใน
กระเพาะอาหาร
ก่อนมะเร็งหรือ
อุบัติการณ์ของ
มะเรง็กระเพาะ
อาหาร 

- 

Zuniga et al. 
(2019) 

ผู้ป่วยมะเร็ง
เต้านม 153 
ราย 

รับประทาน
อาหารทีม่ี
ส่วนผสมของ
กระเทียม 
39.0%–69.5% 
เป็นเวลา 4 ครั้ง
ต่อสัปดาห ์

6 เดือน - เพิ่มความ
เช่ือมั่นในการ
บริโภคสไตล์เมดิ
เตอร์เรเนียน 
 

- 

อ้างอิงจาก : Ansary et al. (2020)  
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.3 ตารางแสดงผลการทดลองเกี่ยวกบัโรคภาวะเมตาบอลิกซินโดรมและเบาหวานทางคลินิกของ 
      กระเทียม 
ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Ashraf et al. 
(2011) 

ผู้ป่วย
เบาหวาน
ชนิดที่ 2 
จำนวน 60 
ราย 

- แคปซูล
กระเทียม 300
มก.ต่อวันและ 
เมตฟอร์มิน 
500 มก. วันละ 
2 ครั้ง 

24 
สัปดาห ์

- ปรับปรุง
กิจกรรมลดไขมัน
ในเลือดสูง 

- ลด
คอเลสเตอรอล
รวม, LDL และ
ไตรกลเีซอไรด ์

Atkin et al. 
(2016) 

ผู้ป่วย
เบาหวาน
ชนิดที่ 2 
จำนวน 26 
ราย 

สารสกัด
กระเทียมบ่ม 
AGE 1,200 
มก. ต่อวัน 

4 สัปดาห ์ -ไม่ปรับปรงุความ
ต้านทานต่อ
อินซูลินอย่างมี
นัยสำคัญ 
 

- 

Choudhary 
et al. 
(2018) 

ผู้ป่วยโรคเม
ตาบอลซิึม 
40 ราย 

กระเทียมสดบด 
100 มก.ต่อกก. 
น้ำหนักตัว 2 
ครั้งต่อวัน 

4 สัปดาห ์ - ปัจจัยทีล่ดลง
ของโรคเมตาบอลิ
ซึม 

- ลดความดัน
โลหิตซิสโตลิก
และไดแอสโต 
ลิกและระดบั
น้ำตาลในเลอืด
ขณะอดอาหาร 
- เพิ่มคอเลส 
เตอรอลไลโป
โปรตีนชนิด
ความหนาแน่น
สูงในซรีั่ม 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Ghorbani et 
al.  
((2019) 

ผู้ป่วย
เบาหวาน
ชนิดที่ 2 
จำนวน 50 
ราย 

กระเทียม 300 
มก. 2 ครั้งต่อ
วัน 

12 
สัปดาห ์

- ไขมันในเลือด
ลดลง 

- ปรับปรุง
ระดับไตรกลี
เซอไรด์ในเลือด 
คอเลสเตอรอล
รวม และ
ระดับไลโป
โปรตีนชนิด
ความหนาแน่น
ต่ำ  

Gómez-
Arbeláez et 
al. 
(2013) 

ผู้ป่วย 48 
ราย 

สารสกัด
กระเทียมบ่ม 
1.2 กรัมต่อวัน 

24 
สัปดาห ์

-ป้องกัน
ภาวะแทรกซ้อน
ทางหัวใจและ
หลอดเลอืดใน
บุคคลที่เป็นโรคเม
ตาบอลซิึม 

- เพิ่มระดับของ
อดิโพเนคทินใน
พลาสมา 

Matsumoto 
et al. 
(2016) 

ผู้ป่วยโรคเม
ตาบอลซิึม 
55 ราย 

สารสกัด
กระเทียมบ่ม 
2400 มก.ต่อ
วัน 

52 
สัปดาห ์

- ลดคราบ
จุลินทรีย์ในหลอด
เลือดหัวใจตบี 

- 
 
 

Mirunalini et 
al. 
(2011) 

ผู้ป่วย
เบาหวาน 20 
ราย 

กระเทียมสด 
3.6 กรัมต่อวัน 

30 วัน - ระดับน้ำตาลใน
เลือดลดลง 

- ลดการเผา
ผลาญไขมัน 
- ลด
คอเลสเตอรอล
ในเลือด, TG 
และ LDL 
- ระดับ HDL ดี
ข้ึน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผู้วิจัย ผู้ทดลอง ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 
Parham et 
al. 
(2020) 

ผู้ป่วย
เบาหวาน 76 
ราย 

แคปซูล 750 
มก. มีส่วนผสม
ของหัวหอม
และกระเทยีม 
20% (w/w) 3 
ครั้งต่อวัน 

12 
สัปดาห ์

-ลดระดับน้ำตาล
ในเลือดขณะอด
อาหาร 
-ลดระดับ HbA1c 
  

- 

Phil et al. 
(2011) 

ผู้ป่วย
เบาหวาน
ชนิดที่ 2 
จำนวน 210 
ราย 

- แคปซูล
กระเทียม 
300/600/900/
1,200 มก.ต่อ
วัน 
- เมตฟอร์มิน 
500 มก. วันละ 
2 ครั้ง 

24 
สัปดาห ์

-ลดระดับน้ำตาล
ในเลือดขณะอด
อาหาร 
-ลด HbA1C 

- 

Sobenin et 
al. 
(2008) 

ผู้ป่วย
เบาหวาน 60 
ราย 

แคปซูล Allicor 
300 มก. วันละ 
2 ครั้ง 

4 สัปดาห ์ - ปรับปรุงการ
ควบคุมการเผา
ผลาญ 

- ลดระดับ
น้ำตาลในเลอืด
ขณะอดอาหาร 
- ลดระดับฟรุก
โตซามีนใน
เลือดและระดับ
ไตรกลเีซอไรด์
ในเลือด 

Varma et al. 
(2011) 

ผู้ป่วยโรค
อ้วน 

กระเทียมสด 
100 มก.ต่อวัน 

5 เดือน - เพิ่มฤทธ์ิลด
น้ำตาลในเลอืด
และภาวะไขมันใน
เลือดต่ำ 

ลดระดบั
น้ำตาลในเลอืด 
คอเลสเตอรอล 
และไตรกลีเซอ
ไรด,์ เพิม่ระดบั 
HDL 

อ้างอิงจาก : Ansary et al. (2020)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.4 ตารางแสดงผลการทดลองเกี่ยวกบัโรคอื่นๆทางคลินิกของกระเทียม 
ผู้วิจัย จำนวนผู้

ทดลอง 
ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 

คุณสมบัติต้านการอักเสบ 
Alma et al. 
(2014) 

อาสาสมัคร
สุขภาพดี
จำนวน 60 
คน 

ผงกระเทียม 1 
กรัมหรือ 3 
กรัม 

6 กับ 24 
ช่ัวโมง 

บทบาทภูมิคุ้มกัน
ในระบบทางเดิน
ปัสสาวะ 

-ปรับปรุงระดบั
ปัสสาวะของ IL-12 

Atkin et al. 
(2016) 

ผู้ป่วย
เบาหวาน
ชนิดที่ 2 
จำนวน 26 
ราย 

1200 มก.ของ
กระเทียมบ่ม
สกัดต่อวัน 

4 สัปดาห ์ ไม่มีการปรบัปรุง
การอักเสบของ
หลอดเลอืดอย่าง
เห็นได้ชัด 
 

- 

Nantz et al. 
(2012) 

120 คน 2.56 กรัมของ
กระเทียมบ่ม
สกัดต่อวัน 

90 วัน เพิ่มการทำงาน
ของเซลล์
ภูมิคุ้มกัน 
ลดความรุนแรง
ของโรคหวัดและ
ไข้หวัดใหญ ่

- 

Percival 
(2016) 

120 คน 2.56 กรัมของ
กระเทียมบ่ม
สกัดต่อวัน 

90 วัน กระตุ้นการ
ทำงานของระบบ
ภูมิคุ้มกัน 

- 

Ried et al. 
(2018) 

ผู้ป่วยโรค
ความดัน
โลหิตสูงที่ไม่
สามารถ
ควบคุมได้ 49 
ราย 

1.2 กรัมของ
กระเทียมบ่ม
สกัดต่อวัน 

12 
สัปดาห ์

ช่วยปรับปรุงการ
อักเสบและ
จุลินทรีย์ในลำไส้
ในทางที่ดีข้ึน 

-เพิ่มความสมบูรณ์
และความหลาก 
หลายของจลุินทรีย ์
-ปรับปรุงระบบ
ภูมิคุ้มกันที่กระตุ้น
แบคทีเรียแลคโต
บาซิลลสัและสาย
พันธ์ุClostridia 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



80 
 

ผู้วิจัย จำนวนผู้
ทดลอง 

ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 

van Doorn 
et al. (2006) 

ผู้ป่วยน้ำหนกั
เกิน 90 ราย 

ผงกระเทียม 
2.1 กรัมต่อวัน 

12 
สัปดาห ์

ไม่มีผลกระทบที่มี
นัยสำคัญต่อตัว
บ่งช้ีทางชีวภาพ
เกี่ยวกับการ
อักเสบ การ
ทำงานของเยื่อบุ
ผนังหลอดเลอืด 
หรือโปรไฟล์ไขมัน 

- 

Xu et al 
(2018) 

ผู้ใหญสุ่ขภาพ
ดี 51 คนเป็น
โรคอ้วน 

3.6 กรัมของ
กระเทียมบ่ม
สกัดต่อวัน 

6 สัปดาห ์ ลดการอกัเสบที่
เกิดจากโรคอ้วน 

- การปล่อย H2S 
จาก SAC ด้วยการ
เพิ่มผลิตภัณฑ์
ภายนอก 

Zare et al. 
(2019) 

ผู้ป่วยฟอกไต
ทางช่องทอ้ง 
42 ราย 

400 มก.ของ
สารสกัด
กระเทียม 2 
ครั้งต่อวัน 

8 สัปดาห ์ ฤทธ์ิต้านการ
อักเสบในผูป้่วย 
ESRD 

- ลด IL-6, CRP และ 
ESR 

โรคกระดูก 
Ahmadian 
et al. (2017) 

สตรีวัยหมด
ประจำเดือน 
44 คนที่เป็น
โรคกระดูก
พรุน 
 
 
 
 

แคปซูล
กระเทียม 2 
เม็ด่อวัน 

8 เดือน - ฤทธ์ิกระตุ้น
ภูมิคุ้มกัน 
 
 

-ลดระดับ TNF-α 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผู้วิจัย จำนวนผู้
ทดลอง 

ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 

Dehghani et 
al. (2018) 

80 ผู้หญิงที่มี
น้ำหนักเกนิ
หรือเป็นโรค
อ้วนวัยหมด
ประจำเดือน
ที่มีข้อเข่า
เสื่อม 

แคปซูล
กระเทียม 500 
มก. 2ครั้งต่อวัน 

12 
สัปดาห ์

- ลดความรุนแรง
ของความเจ็บปวด 

-ลด adipocytokine 
ต้านการอักเสบ 

Mozaffari-
Khosravi et 
al. 
(2012) 

สตรีวัยหมด
ประจำเดือน 
42 ราย 

แคปซูล
กระเทียม 2 
เม็ดเทียบเท่า
กับกระเทียมสด 
2 กรัมต่อวัน 

1 ป ี - ลดความเครียด
จากปฏิกริิยาออก
ซิเดช่ัน 

- ระดับพลาสมา 
PCO ลดลง 
- ระดับ AOPP 
ลดลง  
- เพิ่ม TAC 

Salimzadeh 
et al. 
(2018) 

สตรีวัยหมด
ประจำเดือน 
76 คนที่มี
น้ำหนักเกนิ 

แคปซูล
กระเทียม 
1,000 มก. ต่อ
วัน 

12 
สัปดาห ์

-อาการปวดข้อ
เข่าดีข้ึน 

-- 

โรคผิวหนัง 
Bakhshi et 
al. 
(2012) 

ผู้ป่วยฟัน
ปลอมปาก
เปื่อย 40 
ราย 

สารละลายน้ำ
กระเทียมที่ 40 
มก.ต่อมล. 3 
ครั้งต่อวัน 

4 สัปดาห ์ - ปรับปรุงรอยโรค
เม็ดเลือดแดง  

- 

ประสิทธิภาพในการต้านจุลชีพ 
Ebrahimy et 
al. 
(2015) 

ผู้หญิง 110 
คนที่มีอาการ
คันหรือแสบ
ร้อนบริเวณ
ช่องคลอด 
 

ยาเม็ดการซ์ิน 
1,500 มก. และ
ยาเม็ดฟลโูคนา
โซล 150 มก. 
ต่อวัน 

7 วัน  - ช่องคลอด
อักเสบดีข้ึน  

- 
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ผู้วิจัย จำนวนผู้
ทดลอง 

ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 

Watson et 
al. 
(2014) 

ผู้หญิง 63 
รายที่ไม่มี
อาการซึง่มี
เช้ือ 
Candida 
สายพันธ์ุบวก 

แคปซูล
กระเทียม 350 
มก. ครั้งละ 3 
เม็ด วันละ 2 
ครั้ง 

14 วัน - รายงาน
ผลข้างเคียง  

- 

การติดเช้ือไวรสัทางเดินหายใจเฉียบพลัน 
Andrianova 
et al. 
(2003) 

เด็ก 796 คน ระยะทีห่นึ่ง 
Allicor 600 
มก. ต่อวัน 
ระยะทีส่อง 
Allicor 300 
มก. ต่อวัน 

5 เดือน -ป้องกันการติด
เช้ือทางเดิน
หายใจเฉียบพลัน
โดยไม่มี
ผลข้างเคียง 

- 

การติดเช้ือในโรงพยาบาล 
Madineh et 
al. 
(2017) 

ผู้ป่วย 94 
ราย 

แคปซูล
กระเทียม 400 
มก. ต่อวัน 

6 วัน -มีผลกบัผูป้่วยที่
ติดเช้ือใน
โรงพยาบาลทีม่ี
ความเสี่ยงสูง 

- 
 

ฤทธ์ิต้านอาการลีชมาเนียและปรบัภูมิคุ้มกัน 
J Samdani & 
Iqbal 
Choudhary 
(2012) 
 
 
 
 

ผู้ป่วยโรคลิช 
มาเนียที่
ผิวหนัง 70 
ราย  

วันละ 1 ครั้ง 6 และ 8 
สัปดาห ์

- ฤทธ์ิต้านลิชมา
เนียลและการฟื้น
ตัวของรอยโรค 

- 

โรคปอดเรือ้รงั  
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ผู้วิจัย จำนวนผู้
ทดลอง 

ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 

Smyth et al. 
(2010) 

ผู้ป่วยโรคซิ
สติกไฟโบ
รซสิ 34 ราย 

แคปซูล
กระเทียม 
(น้ำมัน
กระเทียมบด 
656 มก. และ
น้ำมันกระวาน 
10 มก.) ต่อวัน 

8 สัปดาห ์ - ไม่มีผลกระทบ
ต่อการตรวจจบั 
Pseudomonas 
aeruginosa 
quorum 
- ผลข้างเคียง
เล็กนอ้ย 

- 

โรคตับ 
Kim et al. 
(2017) 

ผู้ใหญ่ 75 คน
ที่มี GGT สูง 

สารสกัด
กระเทียมหมัก 
1.5 กรัมต่อวัน 

12 
สัปดาห ์

- ปรับปรุงความ
ผิดปกติของตับ 

- เพิ่มระดับ GGT 
และ ALT 
- ปรับปรุง 
คะแนนระดับความ
เหนื่อยล้า  

โรคตับอักเสบเรือ้รัง 
Lee et al. 
(2012) 

ผู้ป่วย 88 
รายที่ได้รับ
การยืนยัน
ทางจลุพยาธิ
วิทยาโรคตับ
อักเสบเรื้อรงั 
 
 
 
 
 
 
 

3 ถึง 6 แคปซูล
ต่อวัน แต่ละ
แคปซูล
ประกอบด้วย 
25 มก. DDB 
และ 50 มก. 
GO 

7 สัปดาห ์ -DDB plus GO 
ลดกิจกรรม
ของอะมิ
โนทรานสเฟอเรส
ในซีรั่ม 

- ลดระดับ ALT และ 
AST 

โรคไขมันพอกตับที่ไม่มีแอลกอฮอล ์
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ผู้วิจัย จำนวนผู้
ทดลอง 

ปริมาณที่ได้รับ ระยะเวลา ผลรับ การทำงาน 

Soleimani et 
al.  
(2016) 

NAFLD 
ผู้ป่วย 110 
ราย 

แคปซูล
กระเทียม 400 
มก. ต่อวัน 

15 
สัปดาห ์

- น้ำหนักตัวและ
มวลไขมันลดลง 

- 

Zhang et al. 
(2019) 

ผู้ป่วย 
NAFLD 
24,166 ราย 

1–7 กรัมต่อ
สัปดาห ์  

 - การโจมตีของ 
NAFLD 

- 

อ้างอิงจาก : Ansary et al. (2020)  
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