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Abstract 
The objectives of this research were to study the effects of drying techniques, drying temperatures and 

intensities of far-infrared radiation (FIR) on the drying time, allicin content, volatile oil content and color of chopped 
garlic. The preparation of garlic before drying was done by chopping it to approximately 2 mm3. Hot air drying 
was performed at temperatures of 50, 60 and 70°C, and heat pump drying was performed only at a temperature 
of 50°C. The far-infrared power levels of 250, 350 and 450 W were used for combination with FIR and heat pump 
drying. The experimental results showed that drying at higher temperatures and higher radiation intensities took 
shorter time than that at lower temperatures and lower radiation intensities. However, drying at higher 
temperatures and higher radiation intensities provided the darker product color as manifested by the higher a- 
and b-values and lower L-and oh values. Drying at a temperature of 50oC for both hot air and heat pump could 
maintain allicin content. However, the volatile oil contents in samples dried at various drying techniques and 
conditions were insignificantly different. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของเทคนิคการอบแหง อุณหภูมิที่ใชในการอบแหง และความเขมของการ
แผรังสีอินฟราเรดไกลที่มีผลตอระยะเวลาในการอบแหง ปริมาณสารอัลลิซิน ปริมาณนํ้ามันหอมระเหย และสีของกระเทียม
อบแหง ซึ่งเตรียมผลิตภัณฑกอนนําไปอบแหงโดยสับเปนชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณ 2 mm3  สําหรับการอบแหงดวยอากาศรอน
จะอบแหงที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70°C สวนการอบแหงดวยปมความรอนจะอบแหงที่อุณหภูมิ 50°C เทานั้น และกําลังไฟฟาที่
ใหแกหลอดรังสีอินฟราเรดไกลคือ 250, 350 และ 450 W เม่ืออบแหงดวยปมความรอนรวมกับการแผรังสีอินฟราเรดไกล จาก
ผลการทดลองพบวา เม่ืออบแหงที่อุณหภูมิหรือความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกลสูงขึ้น จะใชระยะเวลาในการอบแหงส้ัน
ลง แตการอบแหงที่อุณหภูมิหรือความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกลสูง จะใหผลิตภัณฑที่มีสีเขมกวา ดังจะเห็นไดจากคา a 
และ b ที่มีคาสูงกวา สวนคา L และ oh มีคาตํ่ากวาการอบแหงที่อุณหภูมิหรือความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกลตํ่า สวน
การอบแหงดวยอากาศรอนและปมความรอนที่อุณหภูมิ 50°C จะสามารถรักษาปริมาณสารอัลลิซินเอาไวได อยางไรก็ตาม
ปริมาณนํ้ามันหอมระเหยในกระเทียมที่อบแหงดวยเทคนิคและเงื่อนไขการอบแหงแตกตางกัน มีคาไมตางกัน  
คําสําคัญ : อัลลิซิน ปมความรอนรวมกับการแผรังสีอินฟราเรดไกล กระเทียม 

 
คํานํา 

กระเทียมอบแหงเปนผลิตภัณฑที่มีมูลคาทางการคา สามารถนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารสําเร็จรูป นอกจากนี้
ยังสามารถนํามาแปรรูปเปนอาหารเสริมไดอีกดวย เนื่องจากกระเทียมมีสรรพคุณในการปองกันและรักษาโรคไดหลายชนิด เชน 
โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง อีกทั้งมีฤทธิ์ในการยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา ซึ่งสารสําคัญที่มี
บทบาทในการปองกันและรักษาโรคดังกลาว คือ อัลลิซิน (Lagunas and Castaigne, 2008)   

แรกเร่ิมในกลีบกระเทียมจะไมมีอัลลิซินปรากฎอยู อัลลิซินจะเกิดขึ้นเม่ือกระเทียมถูกตัด ทุบ หรือทําใหเกิดรอยชํ้า (ทํา
ใหเซลลแตก) ซึ่งจะทําใหอัลลิอินและเอนไซมอัลลิเนสซึ่งแยกกันอยูคนละชอง ผสมกันทําใหเกิดปฏิกิริยาเคมีขึ้น อัลลิอินจึงถูก
เอนไซมอัลลิเนส เปล่ียนเปนอัลลิซินและกรดไพรูวิค แตอัลลิซินเปนสารที่มีเสถียรภาพตํ่า มักจะเกิดการเปล่ียนแปลงไปเปนสาร

                                                           
1 ภาควิชาเกษตรกลวิธาน คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรุงเทพฯ 10900 
1  Department of Farm Mechanics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University, Bangkok, 10900 
2 ภาควิชาวิศวกรรมเคมี คณะวศิวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี กรุงเทพฯ 10140 
2  Department of Chemical Engineering, Faculty of Engineering, King Mongkut’s University of Technology Thonburi, Bangkok, 10140 



 อิทธิพลของ   ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 606 

อื่นที่มีเสถียรภาพมากกวา เชน สารอัลลิลซัลไฟด อะโจอินส และไวนิลดิทินส ดังนั้นในระหวางกระบวนการผลิตจึงนิยมให
สารอัลลิอินและเอนไซมอัลลิเนสแยกกันอยูกอน แตจากการศึกษาของ Ratti et al. (2007) ซึ่งทําการอบแหงกระเทียมกลีบ 
(สารอัลลิอินและเอนไซมอัลลิเนสจะแยกกันอยู) และกระเทียมแผน (สารอัลลิอินและเอนไซมอัลลิเนสจะเกิดการผสมกัน
บางสวนจากขั้นตอนของการห่ัน) โดยใชเคร่ืองอบแหงแบบแชเยือกแข็ง จากการทดลองพบวา การอบแหงกระเทียมกลีบจะให
ปริมาณสารอัลลิซินนอยกวาการอบแหงกระเทียมแผน ทั้งนี้เนื่องจากเกิดการยุบตัวของโครงสรางของกระเทียมกลีบในระหวาง
การอบแหง สงผลใหสารเกิดการสูญหายไป  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงอบแหงกระเทียมที่สับเปนชิ้นเล็กๆ เพื่อชวยลดระยะเวลาในการอบแหง ซึ่งอาจชวยใหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑหลังการอบแหงดีขึ้น โดยศึกษาอิทธิพลของเทคนิคการอบแหง อุณหภูมิที่ใชในการอบแหง และความเขมของการแผ
รังสีอินฟราเรดไกลที่มีผลตอระยะเวลาในการอบแหง ปริมาณสารอัลลิซิน ปริมาณนํ้ามันหอมระเหย และสีของกระเทียมอบแหง  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ใชกระเทียมไทยพันธุเชียงใหม ที่มีความช้ืนเร่ิมตนอยูในชวง 1.8 ถึง 2 (เศษสวนมาตรฐานแหง) โดยสับเปนชิ้นเล็กๆ 
ขนาดประมาณ 2 mm3 กอนนําไปอบแหงใหเหลือความช้ืนสุดทายประมาณ 0.06 (เศษสวนมาตรฐานแหง) โดยใชเคร่ืองอบแหง
แบบถาดท่ีใชอากาศรอนเปนตัวกลางในการอบแหง (HA), เคร่ืองอบแหงแบบปมความรอน (HP) และเครื่องอบแหงแบบปม
ความรอนรวมกับการแผรังสีอินฟราเรดไกล (HP+FIR) โดยอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงเม่ืออบแหงดวยอากาศรอนคือ 50, 60 
และ 70°C สําหรับการอบแหงดวยปมความรอนจะอบแหงที่อุณหภูมิ 50°C ความเร็วลม 0.5 m/s (ทั้งในกรณีที่อบแหงดวย
อากาศรอนและปมความรอน) และกําลังไฟฟาที่ใหแกหลอดรังสีอินฟราเรดไกลคือ 250, 350 และ 450 W จากนั้นนํากระเทียม
สับที่ผานการอบแหงแลวไปบดใหเปนผง โดยปนในเครื่องปน เปนเวลา 30 วินาที แลวรอนผานตะแกรงที่มีรูขนาด 0.25 mm 
และนําไปวิเคราะหหาปริมาณสารอัลลิซิน โดยใชเทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC) และวิเคราะห
หาปริมาณนํ้ามันหอมระเหย โดยใชวิธี Chloramine-T (Shankaranarayana et al., 1981) และทดสอบสีของกระเทียมผงดวย
เคร่ืองวัดสี HunterLab ซึ่งแสดงผลออกมาเปนคา L, a และ b (ความสวาง, ความแดง และความเหลือง ตามลําดับ) และ
คํานวณคา hue angle (oh) เพื่อใชแสดงคาสีโดยรวมของผลิตภัณฑ โดยใชสมการ oh = tan-1(b/a) เม่ือ a>0 และ b>0 หรือ oh 
= 180+tan-1(b/a) เม่ือ a<0 และ b>0    

 
ผล 

Figure 1a แสดงการเปล่ียนแปลงความชื้นของกระเทียมสับเม่ืออบแหงดวยอากาศรอนที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70°C 
จากการทดลองพบวา อุณหภูมิอากาศที่ใชในการอบแหงมีผลตอการลดลงของความชื้นและระยะเวลาในการอบแหง โดยการ
อบแหงที่อุณหภมิูสูง จะลดความช้ืนไดเร็วกวาและใชระยะเวลาในการอบแหงส้ันกวาการอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า โดยการอบแหงที่
อุณหภูมิ 50, 60 และ 70°C จะใชระยะเวลาในการอบแหง 490, 310 และ 130 นาที ตามลําดับ  

เม่ืออบแหงดวยเทคนิคการอบแหงแบบตางๆ ไดแก การอบแหงดวยอากาศรอน, ปมความรอน และปมความรอน
รวมกับการแผรังสีอินฟราเรดไกล (Figure 1b) จากการทดลองพบวา การลดลงของความชื้นของกระเทียมสับเม่ืออบแหงดวย
อากาศรอนและปมความรอนที่อุณหภูมิ 50°C แตกตางกันเพียงเล็กนอย โดยการอบแหงดวยอากาศรอนใชเวลาในการอบแหง 
490 นาที สวนการอบแหงดวยปมความรอนใชเวลาในการอบแหง 480 นาที และเม่ือใชรังสีอินฟราเรดไกลรวมกับการอบแหง
ดวยปมความรอน พบวาจะชวยลดระยะเวลาในการอบแหงลงได โดยความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกลสูงขึ้น จะใช
ระยะเวลาในการอบแหงส้ันลง ซึ่งระยะเวลาท่ีใชเม่ืออบแหงที่กําลังไฟฟาที่ใหแกหลอดรังสีอินฟราเรดไกล 0, 250, 350 และ 
450 W เทากับ 480, 370, 280 และ 200 นาที ตามลําดับ 

Table 1 แสดงปริมาณสารอัลลิซินและปริมาณน้ํามันหอมระเหยในกระเทียมสดและกระเทียมผง จากตารางพบวา 
การอบแหงกระเทียมสับดวยอากาศรอนและปมความรอนที่อุณหภูมิ 50°C จะสามารถรักษาปริมาณสารอัลลิซินเอาไวได แต
เม่ืออบแหงดวยอากาศรอนที่อุณหภูมิสูงขึ้น หรือเม่ือใชรังสีอินฟราเรดไกลรวมกับการอบแหงดวยปมความรอนพบวา ปริมาณ
สารอัลลิซินมีคาลดลง สําหรับปริมาณนํ้ามันหอมระเหยในกระเทียมที่อบแหงดวยเทคนิคและเงื่อนไขการอบแหงแตกตางกัน มี
คาไมแตกตางกัน และไมแตกตางจากกระเทียมสด 

Table 2 แสดงสีของกระเทียมสดและกระเทียมผง จากตารางพบวา เม่ือเพิ่มอุณหภูมิที่ใชในการอบแหง หรือเพิ่ม
ความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกล สีของกระเทียมจะเขมขึ้น ดังจะเห็นไดจากคา L และ oh ที่มีแนวโนมลดลง สวนคา a 
และ b มีแนวโนมเพิ่มขึ้น และเม่ือเปรียบเทียบสีของกระเทียมผงที่ผานการอบแหงดวยเทคนิคการอบแหงแบบตางๆ พบวา 
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เม่ือใชรังสีอินฟราเรดไกลที่กําลังไฟฟา 450 W รวมกับการอบแหงดวยปมความรอน จะใหคา oh ตํ่าที่สุด ซึ่งแสดงถึงการ
เปล่ียนแปลงสีผลิตภัณฑจากสีเหลืองไปเปนสีแดงมากที่สุด ซึ่งสอดคลองกับคา a ที่มีคาสูงที่สุด แตเม่ือพิจารณาคาความ
สวาง พบวา การอบแหงดวยอากาศรอนที่อุณหภูมิ 70°C ใหคาความสวางนอยกวาการใชรังสีอินฟราเรดไกลที่กําลังไฟฟา 
450 W รวมกับการอบแหงดวยปมความรอน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Drying curves of chopped garlic: (a) Hot air drying at different temperatures, (b) Hot air, Heat pump 

and combined FIR and heat pump drying. 
 
Table 1  Allicin and volatile oil contents in fresh and dried garlics (number of measurements = 2). 
 

Drying condition 
Allicin contenta 

(μg/g dry mass)
Volatile oil contenta 
(mg/g dry mass) 

Fresh 12794±808c 7.5±0.5a 
HA 50oC 11916±117c 5.8±0.2a 
HA 60 oC 10242±18b 5.6±0.8a 
HA 70 oC 8970±100a 5.5±1.6a 
HP 50oC 12373±35c 5.5±1.3a 

HP 50oC + FIR 250W 10516±506b 6.2±0.6a 
HP 50oC + FIR 350W 9870±161a,b 5.5±1.5a 
HP 50oC + FIR 450W 10432±54b 5.8±1.1a 

Values in the same column with different superscripts mean that the values are significantly different (p < 0.05). 
 
Table 2  Color of fresh and powered garlics (number of measurements = 3). 
 

Drying condition L-value a-value b-value Hue angle (oh)
Fresh 67.67±1.04a -1.25±0.22a 19.72±0.57e 93.99±0.70e

HA 50oC 83.46±0.12c,d 1.15±0.11c,d 17.10±0.09c 86.14±0.34c

HA 60 oC 83.58±0.15d,e 1.19±0.11c,d 17.14±0.10c 86.02±0.35b,c

HA 70 oC 82.74±0.23b 1.33±0.12e 17.46±0.09d 85.64±0.38b

HP 50oC 83.89±0.12e 0.85±1.17b 15.99±0.12a 86.95±0.60d

HP 50oC + FIR 250W 83.56±0.18d,e 1.08±0.06c 16.69±0.15b 86.29±0.16c

HP 50oC + FIR 350W 82.65±0.30b 1.24±0.02d,e 17.24±0.31c,d 85.89±0.06b,c

HP 50oC + FIR 450W 83.15±0.12c 1.52±0.03f 17.05±0.04c 84.91±0.11a

Values in the same column with different superscripts mean that the values are significantly different (p < 0.05). 
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วิจารณผล 
การอบแหงที่อุณหภูมิสูงจะใชระยะเวลาในการอบแหงส้ันกวาการอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า เนื่องจากการอบแหงที่

อุณหภูมิสูง ทําใหวัสดุมีอุณหภูมิสูง สงผลใหสัมประสิทธิ์การแพรความช้ืนมีคาสูงกวาการอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า และเม่ืออบแหง
ที่ความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกลสูง พบวาจะใชระยะเวลาในการอบแหงส้ันกวาการอบแหงที่ความเขมของการแผรังสี
อินฟราเรดไกลตํ่า เนื่องจากน้ําในกระเทียมสับไดรับพลังงานจากรังสีอินฟราเรดไกลมากกวา อุณหภูมิของกระเทียมสับจึงสูง
กวา สงผลใหอัตราการระเหยนํ้าเร็วกวา สําหรับการอบแหงดวยอากาศรอนและปมความรอนที่อุณหภูมิ 50°C จะใชระยะเวลา
ในการอบแหงแตกตางกันเพียงเล็กนอย เนื่องจากชวงเวลาที่อบแหงเปนชวงฤดูหนาว ซึ่งความชื้นสัมพัทธอากาศเม่ืออบแหง
ดวยอากาศรอนและปมความรอนแตกตางกันเพียงเล็กนอย โดยความช้ืนสัมพัทธอากาศที่อุณหภูมิ 50�°C มีคา 192% และ
เม่ือใชระบบปมความรอน ความช้ืนสัมพัทธอากาศ มีคา 132% 

การอบแหงกระเทียมสับดวยอากาศรอนและปมความรอนที่อุณหภูมิ 50°C จะสามารถรักษาปริมาณสารอัลลิซิน
เอาไวได ซึ่งจากผลการทดลองของ Ratti et al. (2007) พบวาการอบแหงกระเทียมแผนดวยอากาศรอนอุณหภูมิ 40-50°C 
สามารถรักษาปริมาณสารอัลลิซินได ทั้งนี้เนื่องจากอัลลิอินและเอนไซมอัลลิเนสซ่ึงเปนสารต้ังตนของอัลลิซินยังไมถูกทําลาย
ในชวงอุณหภูมิดังกลาว แตในงานวิจัยนี้อัลลิอินและเอนไซมอัลลิเนสสวนใหญทําปฏิกิริยากันจนเกิดเปนอัลลิซินต้ังแตขั้นตอน
การสับแลว ดังนั้นจึงเปนไปไดวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 50°C สามารถรักษาอัลลิซินที่เกิดขึ้นได และเม่ือวิเคราะหปริมาณนํ้ามัน
หอมระเหยในกระเทียมผง พบวาเทคนิคการอบแหง อุณหภูมิที่ใชในการอบแหง และความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกล ไม
สงผลตอปริมาณน้ํามันหอมระเหยในผลิตภัณฑหลังการอบแหง ซึ่งจากงานวิจัยของ Prachayawarakorn et al. (2006) ก็
พบวาอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงในชวง 50-70°C ไมสงผลตอปริมาณนํ้ามันหอมระเหยในผลิตภัณฑหลังการอบแหง สําหรับ
คุณภาพดานสีของผลิตภัณฑพบวา การเพิ่มอุณหภูมิที่ใชในการอบแหง หรือเพิ่มความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกล จะทํา
ใหอุณหภูมิของกระเทียมเพิ่มสูงขึ้น สงผลใหเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลมากขึ้น ทําใหกระเทียมมีสีน้ําตาลเขมขึ้น 

 
สรุป 

เทคนิคการอบแหง อุณหภูมิที่ใชในการอบแหง และความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกลมีผลตอระยะเวลาในการ
อบแหง ปริมาณสารอัลลิซิน และสี โดยการอบแหงกระเทียมสับดวยอากาศรอนและปมความรอนที่อุณหภูมิ 50°C ใช
ระยะเวลาในการอบแหงไมแตกตางกัน และสามารถรักษาปริมาณสารอัลลิซินที่เกิดขึ้นได และเม่ืออบแหงที่อุณหภูมิสูง หรือ
เพิ่มความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกล จะชวยลดระยะเวลาในการอบแหงลงได แตการลดระยะเวลาอบแหงใหส้ันลงไม
ชวยรักษาปริมาณสารอัลลิซินที่เกิดขึ้น อีกทั้งใหสีผลิตภัณฑที่เขมกวาการอบแหงที่อุณหภูมิและความเขมของการแผรังสี
อินฟราเรดไกลตํ่า อยางไรก็ตามเทคนิคการอบแหง อุณหภูมิที่ใชในการอบแหง และความเขมของการแผรังสีอินฟราเรดไกล ไม
สงผลตอปริมาณน้ํามันหอมระเหยในผลิตภัณฑหลังการอบแหง 
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