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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. 
 

บทคดัยอ 
งานวจิัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการใชนํ้ารอนลวกเพ่ือชะลอการเกิดสีนํ้าตาลของกระเทียมสดแบบบด

หยาบในระหวางการเก็บรักษา โดยนํากระเทียมมาปอกเปลือก ลางดวยนํ้าประปา กอนนํามาลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 
และ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 30 วินาที จากน้ันทําการลดอุณหภูมิโดยแชในนํ้าเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 3 นาที ผ่ึงใหแหงแลวนํากระเทียมมาบดหยาบดวยเคร่ืองบด บรรจุในถาดโฟมหุมฟลม polyvinylchloride (PVC) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 9 วัน สวนกระเทียมท่ีไมไดลวกใชเปนชดุควบคุม พบวาการลวกกระเทียมในนํ้ารอน
สามารถลดดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลได โดยเฉพาะการลวกนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที ซึง่มีคะแนน
การยอมรับของผูบริโภคสูงท่ีสุด นอกจากน้ียังมีผลตอการเปล่ียนแปลงคาสี ( คา*L, ∆E) และมกีิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอ
ลออกซิเดส (PPO) ต่ําท่ีสุด  และการลวกนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 วินาที ไมมีผลตอปริมาณ
สารประกอบฟนอล และสามารถชวยลดปริมาณจุลินทรียในกระเทียมได เมื่อเปรียบเทียบกับชดุควบคุม  
คําสําคัญ: กระเทียมแบบบดหยาบ การเกิดสีนํ้าตาล การลวก 

 
คํานํา 

กระเทียม เปนสวนประกอบในเมนูอาหารไทยสวนใหญเน่ืองจากใหกล่ินรสท่ีหอม เชน ผัดกระเพรา ผัดผัก สุกี้  และ
อาหารประเภทยาํตางๆ การประกอบอาหารเหลาน้ีจาํเปนตองใชกระเทียมบดหยาบในแตละวันจํานวนมาก ผูประกอบการ
รานอาหารสวนใหญ เชน รานอาหาร (รานสุกี้ รานหมูกระทะ) ภัตตาคาร ตองการความสะดวกและรวดเร็ว ไมตองการเสียเวลา
ในการเตรียมลาง สับ บด หรือห่ันกระเทียมสด จงึทําใหปจจุบันเกิดธุรกิจการผลิตกระเทียมสดชนิดบดหยาบข้ึนมาจําหนายมาก
ขึ้น กระเทียมสดบดหยาบถือเปนผลิตภัณฑสดพรอมปรุงแบบหน่ึง ปญหาท่ีพบมากของผลิตภัณฑสดตัดแตงคือ การเกิดสี
นํ้าตาลในผลผลิตคือ เมื่อผลผลิตถูกตดัแตงหรือห่ันทําใหเซลล และเน้ือเยื่อพืชถูกทําลายจะทําใหเน้ือเยื้อท่ีหอหุมโมเลกุลของ
สารประกอบฟนอลถูกทําลาย ทําใหสารประกอบฟนอลร่ัวไหลออกมาทําปฏิกิริยากับเอนไซม PPO โดยมีออกซิเจนเปนตวัเรง
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ปฏิกิริยาทําใหเกดิสารตวักลางท่ีทําใหเกิดสีคือ O-quinone รวมตัวเปนสารประกอบโมเลกุลใหญทําใหเกิดสารสีนํ้าตาลขึ้น (อดิ
ศักดิ,์ 2545) การเกิดสีนํ้าตาลทําใหผลิตภัณฑไมนารับประทาน ขายไมไดราคา สีไมนาดู กล่ิน รสชาติ เสียไป และทําใหอายุ
การเก็บรักษาส้ันลง (จริงแท, 2538) การใชนํ้ารอนลวกเปนการใหความรอนวัตถดุิบกอนการแปรรูปโดยใหอาหารสัมผัสกับนํ้า
รอน อุณหภูมิท่ีใชลวกอยูระหวาง 70-105 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลาส้ันๆ งานวิจยัท่ีผานมาพบวาการลวกชวยทําความ
สะอาด ลดปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอนในวตัถุดิบ และมีผลทําลายเอนไซมท่ีเปนสาเหตุของการเกิดสีนํ้าตาล (พิมพเพ็ญ และ 
นิธิยา, 2550) ดังน้ันในงานวิจยัน้ีจึงมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาหาวิธีการในการลดการเกดิสีนํ้าตาลในกระเทียมสดแบบบดหยาบ
โดยการลวกในนํ้ารอน 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

กระเทียมจีนท่ีใชซื้อมาจากหางสรรพสินคาแม็คโคร เขตบางบอน จากน้ันนํามาปลอกเปลือก ลางดวยนํ้าประปา แลว
นํามาลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 และ 100 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 และ 30 วินาที ทําการลดอุณหภูมิโดยแชในนํ้าเย็น
อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 3 นาที ผ่ึงกระเทียมใหแหง จากน้ันนําไปบดดวยเคร่ืองบด แลวบรรจุกระเทียมสดบดหยาบ
ในถาดโฟมกวางXยาวขนาด 9 X 9 เซนตเิมตร ถาดละ 50 กรัม หุมดวยฟลมยืดชนิด polyvinylchloride (PVC) ความหนา 10 
ไมโครเมตร กระเทียมสดท่ีไมผานการลวกใชเปนชุดควบคุม เก็บรักษากระเทียมสดบดหยาบทุกทรีตเมนตท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 9 วัน สุมตวัอยางเพ่ือวิเคราะหคณุภาพของกระเทียมทุกๆ 3 วัน ดังน้ี การเปล่ียนแปลงสี, ดัชนีการเกิดสี
นํ้าตาล, เอนไซม Polyphenol oxidase (PPO) (Teisson et al., 1979), ปริมาณสารประกอบฟนอล (Singleton et al., 1999), 
คะแนนการยอมรับของผูบริโภค และวิเคราะหปริมาณจุลินทรียตางๆ ไดแก Total bacteria และ Coliforms  
 

ผล 
1. ผลของการลวกดวยน้ํารอนตอการเกิดสีน้ําตาลของกระเทียมสดบดหยาบและการยอมรับของผูบริโภค 

กระเทียมสดบดหยาบทุกทรีตเมนตเกิดสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น การลวกกระเทียมท่ีอุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 10 วินาที ชวยยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลไดดีท่ีสุด แตการลวกท่ีอุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 
30 วินาที สงผลใหกระเทียมสดบดหยาบเกิดสีนํ้าตาลมากขึ้น วนัสุดทายของการเก็บรักษา (วันท่ี 9) กระเทียมสดบดหยาบท่ี
ผานการลวกท่ีอุณหภูม ิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที มีคะแนนการเกดิสีนํ้าตาลเทากับ 1.33 คะแนน ในขณะท่ีการ
ลวกท่ีอุณหภูม ิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 30 วนิาที เกิดสีนํ้าตาลมากท่ีสุด คือ 2.33 คะแนน (Figure 1A)  
สอดคลองกับคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค ซึ่งพบวาการลวกท่ีอุณหภูม ิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที มี
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด วันสุดทายของการเกบ็รักษามีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคเทากับ 2.75 คะแนน 
รองลงมาไดแก กระเทียมสดบดหยาบในชุดควบคมุ (2.41 คะแนน) กระเทียมสดบดหยาบท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูม ิ100 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 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. ผลของการลวกดวยน้ํารอนตอการเปลี่ยนแปลงสีของกระเทียมสดบดหยาบ 

การลวกนํ้ารอนท่ีอุณหภูม ิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที ชะลอการเปล่ียนแปลงสีของกระเทียมสดบดหยาบ
ไดดีท่ีสุด ซึ่งพิจารณาจากคา L* และ คาการเปล่ียนแปลงสี (ΔE) โดยกระเทียมท่ีลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูม ิ85 องศาเซลเซียส 

 
A B 
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เปนเวลา 10 วินาที มคีา L* มากท่ีสุด และมีคา ΔE นอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ ในขณะท่ีการลวกท่ีอุณหภูม ิ85 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 30 วินาที และอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 30 วนิาที สงผลใหกระเทียมมีการ
เปล่ียนแปลงสีมากกวากระเทียมในชุดควบคมุ โดยแสดงใหเห็นจากคา L* ท่ีต่าํ ซึง่แสดงวามีสีคลํ้าท่ีสุดและ คา ΔE ท่ีสูงกวา
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. ผลของการลวกดวยน้ํารอนตอปริมาณ Total phenolic compound และกิจกรรมของเอนไซม PPO 
 ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของกระเทียมสดบดหยาบมคีาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และพบวา
กระเทียมท่ีผานการลวกดวยนํ้ารอนท่ีลวกอุณหภูม ิ85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที มีปริมาณ total phenolic นอยท่ีสุด
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะท่ีกระเทียมท่ีผานการลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 10 วินาที และ
การลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 10 และ 30 วินาที มีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดเพ่ิมขึ้นและมีคามากกวา
กระเทียมในชดุควบคุม (Figure 3A) สวนกจิกรรมของเอนไซม PPO พบวากระเทียมท่ีผานการลวกดวยนํ้ารอนทุกทรีตเมนต มี
กิจกรรมของเอนไซม PPO นอยกวากระเทียมในชุดควบคมุ โดยเฉพาะการลวกดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซยีส เปน
เวลา 10 วินาที มีกิจกรรมของเอนไซม PPO นอยท่ีสุด (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. ผลของการลวกดวยน้ํารอนตอปริมาณจุลนิทรียของกระเทียมสดบดหยาบ 

การลวกกระเทียมดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 และ 100 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 และ 30 วินาที สามารถลดปริมาณ
จุลินทรียท่ีปนเปอนในกระเทียมสดบดหยาบไดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยการลวกนํ้ารอนท่ีอุณหภูม ิ 100 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 30 วินาที สามารถลดปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดและ Coliform ในกระเทียมไดดีท่ีสุด โดยตรวจไมพบ 
Coliform และ total bacteria ในกระเทียม รองลงมาคือ การลวกท่ีอุณหภูม ิ85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 และ 10 วินาที และ 
100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที ซึง่ท้ัง 3 ทรีตเมนตมีปริมาณจุลินทรียไมแตกตางกันทางสถิติ ในขณะท่ีกระเทียมท่ีไม
ผานการลวกนํ้ารอนมีปริมาณจุลินทรียมากท่ีสุดในวันสุดทายของการเก็บรักษา 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 ** ** 
 

วิจารณผล 
การลวกกระเทียมดวยนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที มีผลชวยลดการเกิดสีนํ้าตาล โดย

พิจารณาจากคาการเกิดสีนํ้าตาลและการเปล่ียนแปลงสีของกระเทียมในระหวางการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับปริมาณ
สารประกอบฟนอลและกิจกรรมของเอนไซม PPO ท่ีมีคานอยท่ีสุดในกระเทียมท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วินาที ท้ังน้ีเน่ืองจากอุณหภูมิท่ีใชต่ํา และระยะเวลาท่ีใชส้ัน หากอุณหภูมิท่ีใชลวกเพ่ิมสูงขึ้น และระยะเวลาลวกนาน
ขึ้นจะเกิดปฏิกิริยา Maillard reaction เกิดจากหมูคารบอนิล และหมูอะมิโนรวมกับความรอนเกิดเม็ดสีนํ้าตาล (Melanoidin) 
และอุณหภูมิยังมีผลตอการชวยยับยั้งการทํางานของเอนไซม PPO ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Luciane and Caciano. 
(2012) รายงานวาการลวกกระเทียมท่ีอุณหภูมิ 80-100 องศาเซลเซียส สงผลใหกระเทียมมีกิจกรรมของเอนไซม Peroxidase 
(POD) และ PPO ลดลงทําใหสามารถชวยชะลอการเกิดสีนํ้าตาลได นอกจากน้ียังพบวาการลวกนํ้ารอนยังมีผลชวยลดปริมาณ
จุลินทรียในกระเทียมได โดยเฉพาะการลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วินาที ซึ่งไมพบการปนเปอนของเช
จุลินทรีย สอดคลองกับงานวิจัยของ Aljay et al. (2015) ท่ีลวกกระเทียมดวยไอนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
60 วินาที สามารถลดปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในกระเทียมได 
    

สรุปผล 
การลวกกระเทียมในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที กอนบดหยาบชวยชะลอการเกิดสี

นํ้าตาลของกระเทียมสดบดหยาบได ปริมาณสารประกอบฟนอลและกิจกรรมของเอนไซม PPO ลดลงสงผลใหชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีและทําใหไดรับคะแนนการยอมรับของผูบริโภคสูงท่ีสุด และชวยลดปริมาณจุลินทรียในกระเทียมสดบดหยาบ 
      

คําขอบคุณ 
งานวจิัยน้ีไดรับการสนับสนุนงบประมาณในการทําวจิัยจากงบประมาณแผนดิน (ว.1) ประจําป 2562 
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