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การชะลอการเกิดสีนํ้าตาลในกระเทียมแบบบดหยาบดวยความรอน 
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Abstract 
The aim of this research was to study an effect of heat treatment to retard browning in coarse grinding 

garlic during storage. Whole garlics were peeled, washed, and blanched at a temperature of 85 °C and 100 °C for 
10 or 30 s. Blanched garlics were then immersed in cold water at 4 °C for 3 min before draining the excess water. 
Samples were coarsely ground and packed in a foam tray, covered with polyvinylchloride (PVC) film, and kept at 
4°C for 9 days. Unblanched garlics were served as a control. Results showed that blanching could reduce the 
browning index of ground garlic. Samples blanched at 85 °C for 10 s had the highest overall acceptance score as 
well as the least color change (∆E value) and Polyphenol oxidase activity (PPO). All heat treatments were 
sufficient to terminate Coliform bacterial and reduce total bacteria count in the ground garlics. 
Keywords: Coarse grinding garlic, browning, blanching. 
 

บทคดัยอ 
งานวจิัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการใชนํ้ารอนลวกเพ่ือชะลอการเกิดสีนํ้าตาลของกระเทียมสดแบบบด

หยาบในระหวางการเก็บรักษา โดยนํากระเทียมมาปอกเปลือก ลางดวยนํ้าประปา กอนนํามาลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 
และ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 30 วินาที จากน้ันทําการลดอุณหภูมิโดยแชในนํ้าเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 3 นาที ผ่ึงใหแหงแลวนํากระเทียมมาบดหยาบดวยเคร่ืองบด บรรจุในถาดโฟมหุมฟลม polyvinylchloride (PVC) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 9 วัน สวนกระเทียมท่ีไมไดลวกใชเปนชดุควบคุม พบวาการลวกกระเทียมในนํ้ารอน
สามารถลดดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลได โดยเฉพาะการลวกนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที ซึง่มีคะแนน
การยอมรับของผูบริโภคสูงท่ีสุด นอกจากน้ียังมีผลตอการเปล่ียนแปลงคาสี ( คา*L, ∆E) และมกีิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอ
ลออกซิเดส (PPO) ต่ําท่ีสุด  และการลวกนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 วินาที ไมมีผลตอปริมาณ
สารประกอบฟนอล และสามารถชวยลดปริมาณจุลินทรียในกระเทียมได เมื่อเปรียบเทียบกับชดุควบคุม  
คําสําคัญ: กระเทียมแบบบดหยาบ การเกิดสีนํ้าตาล การลวก 

 
คํานํา 

กระเทียม เปนสวนประกอบในเมนูอาหารไทยสวนใหญเน่ืองจากใหกล่ินรสท่ีหอม เชน ผัดกระเพรา ผัดผัก สุกี้  และ
อาหารประเภทยาํตางๆ การประกอบอาหารเหลาน้ีจาํเปนตองใชกระเทียมบดหยาบในแตละวันจํานวนมาก ผูประกอบการ
รานอาหารสวนใหญ เชน รานอาหาร (รานสุกี้ รานหมูกระทะ) ภัตตาคาร ตองการความสะดวกและรวดเร็ว ไมตองการเสียเวลา
ในการเตรียมลาง สับ บด หรือห่ันกระเทียมสด จงึทําใหปจจุบันเกิดธุรกิจการผลิตกระเทียมสดชนิดบดหยาบข้ึนมาจําหนายมาก
ขึ้น กระเทียมสดบดหยาบถือเปนผลิตภัณฑสดพรอมปรุงแบบหน่ึง ปญหาท่ีพบมากของผลิตภัณฑสดตัดแตงคือ การเกิดสี
นํ้าตาลในผลผลิตคือ เมื่อผลผลิตถูกตดัแตงหรือห่ันทําใหเซลล และเน้ือเยื่อพืชถูกทําลายจะทําใหเน้ือเยื้อท่ีหอหุมโมเลกุลของ
สารประกอบฟนอลถูกทําลาย ทําใหสารประกอบฟนอลร่ัวไหลออกมาทําปฏิกิริยากับเอนไซม PPO โดยมีออกซิเจนเปนตวัเรง
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ปฏิกิริยาทําใหเกดิสารตวักลางท่ีทําใหเกิดสีคือ O-quinone รวมตัวเปนสารประกอบโมเลกุลใหญทําใหเกิดสารสีนํ้าตาลขึ้น (อดิ
ศักดิ,์ 2545) การเกิดสีนํ้าตาลทําใหผลิตภัณฑไมนารับประทาน ขายไมไดราคา สีไมนาดู กล่ิน รสชาติ เสียไป และทําใหอายุ
การเก็บรักษาส้ันลง (จริงแท, 2538) การใชนํ้ารอนลวกเปนการใหความรอนวัตถดุิบกอนการแปรรูปโดยใหอาหารสัมผัสกับนํ้า
รอน อุณหภูมิท่ีใชลวกอยูระหวาง 70-105 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลาส้ันๆ งานวิจยัท่ีผานมาพบวาการลวกชวยทําความ
สะอาด ลดปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอนในวตัถุดิบ และมีผลทําลายเอนไซมท่ีเปนสาเหตุของการเกิดสีนํ้าตาล (พิมพเพ็ญ และ 
นิธิยา, 2550) ดังน้ันในงานวิจยัน้ีจึงมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาหาวิธีการในการลดการเกดิสีนํ้าตาลในกระเทียมสดแบบบดหยาบ
โดยการลวกในนํ้ารอน 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

กระเทียมจีนท่ีใชซื้อมาจากหางสรรพสินคาแม็คโคร เขตบางบอน จากน้ันนํามาปลอกเปลือก ลางดวยนํ้าประปา แลว
นํามาลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 และ 100 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 และ 30 วินาที ทําการลดอุณหภูมิโดยแชในนํ้าเย็น
อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 3 นาที ผ่ึงกระเทียมใหแหง จากน้ันนําไปบดดวยเคร่ืองบด แลวบรรจุกระเทียมสดบดหยาบ
ในถาดโฟมกวางXยาวขนาด 9 X 9 เซนตเิมตร ถาดละ 50 กรัม หุมดวยฟลมยืดชนิด polyvinylchloride (PVC) ความหนา 10 
ไมโครเมตร กระเทียมสดท่ีไมผานการลวกใชเปนชุดควบคุม เก็บรักษากระเทียมสดบดหยาบทุกทรีตเมนตท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 9 วัน สุมตวัอยางเพ่ือวิเคราะหคณุภาพของกระเทียมทุกๆ 3 วัน ดังน้ี การเปล่ียนแปลงสี, ดัชนีการเกิดสี
นํ้าตาล, เอนไซม Polyphenol oxidase (PPO) (Teisson et al., 1979), ปริมาณสารประกอบฟนอล (Singleton et al., 1999), 
คะแนนการยอมรับของผูบริโภค และวิเคราะหปริมาณจุลินทรียตางๆ ไดแก Total bacteria และ Coliforms  
 

ผล 
1. ผลของการลวกดวยน้ํารอนตอการเกิดสีน้ําตาลของกระเทียมสดบดหยาบและการยอมรับของผูบริโภค 

กระเทียมสดบดหยาบทุกทรีตเมนตเกิดสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น การลวกกระเทียมท่ีอุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 10 วินาที ชวยยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลไดดีท่ีสุด แตการลวกท่ีอุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 
30 วินาที สงผลใหกระเทียมสดบดหยาบเกิดสีนํ้าตาลมากขึ้น วนัสุดทายของการเก็บรักษา (วันท่ี 9) กระเทียมสดบดหยาบท่ี
ผานการลวกท่ีอุณหภูม ิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที มีคะแนนการเกดิสีนํ้าตาลเทากับ 1.33 คะแนน ในขณะท่ีการ
ลวกท่ีอุณหภูม ิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 30 วนิาที เกิดสีนํ้าตาลมากท่ีสุด คือ 2.33 คะแนน (Figure 1A)  
สอดคลองกับคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค ซึ่งพบวาการลวกท่ีอุณหภูม ิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที มี
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด วันสุดทายของการเกบ็รักษามีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคเทากับ 2.75 คะแนน 
รองลงมาไดแก กระเทียมสดบดหยาบในชุดควบคมุ (2.41 คะแนน) กระเทียมสดบดหยาบท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูม ิ100 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 10 วินาที (0.75 คะแนน) และ 30 วินาที (0.41 คะแนน) ตามลําดับ (Figure 1B)     
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Figure 1  Browning score (A) and overall acceptance (B) of coarse grinding garlic were blanched at 85°C and 
100°C for 10 or 30 seconds compared with non- blanched garlic (control) during stored at 4°C for 9 
days. 

   
2. ผลของการลวกดวยน้ํารอนตอการเปลี่ยนแปลงสีของกระเทียมสดบดหยาบ 

การลวกนํ้ารอนท่ีอุณหภูม ิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที ชะลอการเปล่ียนแปลงสีของกระเทียมสดบดหยาบ
ไดดีท่ีสุด ซึ่งพิจารณาจากคา L* และ คาการเปล่ียนแปลงสี (ΔE) โดยกระเทียมท่ีลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูม ิ85 องศาเซลเซียส 
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เปนเวลา 10 วินาที มคีา L* มากท่ีสุด และมีคา ΔE นอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ ในขณะท่ีการลวกท่ีอุณหภูม ิ85 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 30 วินาที และอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 30 วนิาที สงผลใหกระเทียมมีการ
เปล่ียนแปลงสีมากกวากระเทียมในชุดควบคมุ โดยแสดงใหเห็นจากคา L* ท่ีต่าํ ซึง่แสดงวามีสีคลํ้าท่ีสุดและ คา ΔE ท่ีสูงกวา
กระเทียมในชดุควบคุม (Figure 2A-2B)         
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Figure 2   L* value (A) and ΔE value (B) of coarse grinding garlic were blanched at 85°C and 100°C for 10 or 30     
seconds compared with non- blanched garlic (control) during storage at 4°C for 9 days.  

 
3. ผลของการลวกดวยน้ํารอนตอปริมาณ Total phenolic compound และกิจกรรมของเอนไซม PPO 
 ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของกระเทียมสดบดหยาบมคีาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และพบวา
กระเทียมท่ีผานการลวกดวยนํ้ารอนท่ีลวกอุณหภูม ิ85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที มีปริมาณ total phenolic นอยท่ีสุด
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะท่ีกระเทียมท่ีผานการลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 10 วินาที และ
การลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 10 และ 30 วินาที มีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดเพ่ิมขึ้นและมีคามากกวา
กระเทียมในชดุควบคุม (Figure 3A) สวนกจิกรรมของเอนไซม PPO พบวากระเทียมท่ีผานการลวกดวยนํ้ารอนทุกทรีตเมนต มี
กิจกรรมของเอนไซม PPO นอยกวากระเทียมในชุดควบคมุ โดยเฉพาะการลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซยีส เปน
เวลา 10 วินาที มีกิจกรรมของเอนไซม PPO นอยท่ีสุด (Figure 3B)     
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Figure 3  Total phenolic compound content (A) and polyphenol oxidase activity (B) of coarse grinding garlic were 
blanched at 85°C and 100°C for 10 or 30 seconds compared with non- blanched garlic (control) during 
storage at 4°C for 9 days.   

 
4. ผลของการลวกดวยน้ํารอนตอปริมาณจุลนิทรียของกระเทียมสดบดหยาบ 

การลวกกระเทียมดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 และ 100 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 และ 30 วินาที สามารถลดปริมาณ
จุลินทรียท่ีปนเปอนในกระเทียมสดบดหยาบไดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยการลวกนํ้ารอนท่ีอุณหภูม ิ 100 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 30 วินาที สามารถลดปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดและ Coliform ในกระเทียมไดดีท่ีสุด โดยตรวจไมพบ 
Coliform และ total bacteria ในกระเทียม รองลงมาคือ การลวกท่ีอุณหภูม ิ85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 และ 10 วินาที และ 
100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที ซึง่ท้ัง 3 ทรีตเมนตมีปริมาณจุลินทรียไมแตกตางกันทางสถิติ ในขณะท่ีกระเทียมท่ีไม
ผานการลวกนํ้ารอนมีปริมาณจุลินทรียมากท่ีสุดในวันสุดทายของการเก็บรักษา คือ Coliform 1.07 Log CFU/g และ Total 
bacteria 1.68 Log CFU/g (Table 1)     

A B 

A B 
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Table 1    Total coliform and total bacteria count of coarse grinding garlic were blanched at 85°C and 100°C for 
10 or 30 seconds compared with non- blanched garlic (control) at day 9 of storage at 4°C.   

 
 

Treatments 
Total coliform  
(Log CFU/g) 

Total bacteria count 
(Log CFU/g) 

Control 1.07a 1.68a 

Hot water 85ºC, 10 sec 0.00b 0.76b 
Hot water 85ºC, 30 sec 0.00b 0.25cd 

Hot water 100ºC, 10 sec 0.00b 0.65bc 
Hot water 100ºC, 30 sec 0.00b 0.00d 

F-test ** ** 
 

วิจารณผล 
การลวกกระเทียมดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที มีผลชวยลดการเกิดสีนํ้าตาล โดย

พิจารณาจากคาการเกิดสีนํ้าตาลและการเปล่ียนแปลงสีของกระเทียมในระหวางการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับปริมาณ
สารประกอบฟนอลและกิจกรรมของเอนไซม PPO ท่ีมีคานอยท่ีสุดในกระเทียมท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วินาที ท้ังน้ีเน่ืองจากอุณหภูมิท่ีใชต่ํา และระยะเวลาท่ีใชส้ัน หากอุณหภูมิท่ีใชลวกเพ่ิมสูงขึ้น และระยะเวลาลวกนาน
ขึ้นจะเกิดปฏิกิริยา Maillard reaction เกิดจากหมูคารบอนิล และหมูอะมิโนรวมกับความรอนเกิดเม็ดสีนํ้าตาล (Melanoidin) 
และอุณหภูมิยังมีผลตอการชวยยับยั้งการทํางานของเอนไซม PPO ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Luciane and Caciano. 
(2012) รายงานวาการลวกกระเทียมท่ีอุณหภูมิ 80-100 องศาเซลเซียส สงผลใหกระเทียมมีกิจกรรมของเอนไซม Peroxidase 
(POD) และ PPO ลดลงทําใหสามารถชวยชะลอการเกิดสีนํ้าตาลได นอกจากน้ียังพบวาการลวกนํ้ารอนยังมีผลชวยลดปริมาณ
จุลินทรียในกระเทียมได โดยเฉพาะการลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วินาที ซึ่งไมพบการปนเปอนของเช
จุลินทรีย สอดคลองกับงานวิจัยของ Aljay et al. (2015) ท่ีลวกกระเทียมดวยไอนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
60 วินาที สามารถลดปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในกระเทียมได 
    

สรุปผล 
การลวกกระเทียมในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที กอนบดหยาบชวยชะลอการเกิดสี

นํ้าตาลของกระเทียมสดบดหยาบได ปริมาณสารประกอบฟนอลและกิจกรรมของเอนไซม PPO ลดลงสงผลใหชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีและทําใหไดรับคะแนนการยอมรับของผูบริโภคสูงท่ีสุด และชวยลดปริมาณจุลินทรียในกระเทียมสดบดหยาบ 
      

คําขอบคุณ 
งานวจิัยน้ีไดรับการสนับสนุนงบประมาณในการทําวจิัยจากงบประมาณแผนดิน (ว.1) ประจําป 2562 
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