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Abstract 
The objective of this study was to compare the use of different packaging technique in maintaining 

the quality of ready-to-eat garlic. Garlic samples were sorted and peeled off prior to packing in 4 packaging 
types (150 grams/pack), namely, normal sealed low-density polyethylene (LDPE) bag, vacuum-sealed LDPE 
bag, normal sealed modified atmosphere (MA) LDPE bag and normal sealed LDPE bag with desiccant pack. All 
packaging treatments were stored at 10°C for 30 days. The result showed that ready-to-eat garlic could be 
stored for up to 30 days with acceptable quality, except for the garlics in MA bag which lasted for only 15 
days. The samples had abnormal symptoms, i.e. flesh browning, flesh dries out, and fungal infestation, causing 
the garlic cloves became unacceptable.  
Keywords: ready-to-eat garlic, packaging, storage quality  

 
บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของการศึกษาน้ีเพ่ือเปรียบเทียบการใชบรรจุภัณฑแบบตาง ๆ ในการรักษาคุณภาพกระเทียมพรอมบริโภค 
ทําโดยนํากระเทียมท้ังหัวท่ีผานการคัดคุณภาพแลวมาแกะเปลือกออกจนหมด กอนนําไปบรรจุในบรรจุภัณฑ 4 แบบ (ขนาดบรรจุ 
150 กรัม) คือ ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา (LDPE) ปดผนึกแบบปกติ ถุง LDPE ปดผนึกแบบสุญญากาศ ถุง LDPE 
ชนิดท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MAP) ปดผนึกแบบปกติ และถุง LDPE ท่ีมีการใสสารดูดซับความช้ืนแลวปดผนึกแบบปกติ 
จากน้ัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 30 วัน ผลการทดลองพบวา สามารถเก็บรักษากระเทียมพรอม
บริโภคในบรรจุภัณฑทุกแบบไดนานถึง 30 วัน โดยคุณภาพยังเปนท่ียอมรับ ยกเวน การบรรจุในถุง LDPE ชนิดท่ีมีการดัดแปลง
สภาพบรรยากาศ เก็บไดนานเพียง 15 วัน เน่ืองจากกระเทียมมีอาการผิดปกติ สีเน้ือเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล เน้ือแหงยุบ และมีการเกิด
เช้ือราข้ึนภายในถุง จนมีคุณภาพไมเปนท่ียอมรับ  
คําสําคัญ: กระเทียมพรอมบริโภค บรรจุภัณฑ คุณภาพการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

กระเทียม (Allium sativum L.) เปนพืชท่ีมีความสําคัญตอเศรษฐกิจอีกชนิดหน่ึง เน่ืองจากประเทศไทยมีการผลิตและใช
ท้ังเพ่ือการบริโภคสดและการแปรรูปเปนกระเทียมผง ซึ่งมีแนวโนมความตองการกระเทียมเพ่ิมข้ึนทุกป กระเทียมจัดเปนพืชกลุม 
non-climacteric ซึ่งเปนผลิตผลกลุมท่ีเก็บเก่ียวมาแลวมีการหายใจอัตราต่าํและคอนขางคงท่ี มีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและ
ชีวเคมีอยางชา ๆ อาหารท่ีสะสมอยูในผลิตผลกลุมน้ีมักอยูในรูปกรดอินทรีย และนํ้าตาลอนุพันธตาง ๆ แมวากระเทียมไมจัดอยูใน
กลุมผลติผลท่ีเนาเสียงาย แตหากมกีารเก็บรักษากระเทียมท่ีผานการปอกเปลือกแลวไวในสภาพท่ีไมเหมาะสม จะสงผลใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพและงายตอการเขาทําลายของจุลินทรียได (Cantwell and Kashmire, 1992) โดยเฉพาะการเกิดสีนํ้าตาล 
การเกิดรอยชํ้า การเกิดเช้ือราบนผิวของผลิตผล ซึ่งเปนการกระตุนใหเกิดการเนาเสียและทําใหอายุการเก็บรักษาสั้นลง (จริงแท, 
2538) การนําเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวมาใชเพ่ือใหกระเทียมอยูในระยะพักตัวใหนานท่ีสุด จะเปนการรักษาคุณภาพและชวยให
เก็บรักษาไดนานข้ึน เชน การเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมติ่ํา รวมถึงการเลือกใชบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมตามความตองการของผลิตผล
ก็เปนอีกหน่ึงปจจัยท่ีตองคํานึงถึง ดังน้ัน ในงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบการใชบรรจุภัณฑแบบตาง ๆ ในการรักษา
คุณภาพกระเทียมปอกเปลือกพรอมบริโภค เพ่ือลดการสูญเสียท่ีเกิดจากความเสียหายของผลิตผลกระเทียมหลังการเก็บเก่ียว 
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อุปกรณและวิธีการ 
นํากระเทียมไทยจากจังหวัดเชียงใหมแบบท้ังหัวท่ีมีคุณภาพดี ปราศจากโรคและแมลง มาปอกเปลือกออกจนหมด แลว

บรรจุในบรรจุภัณฑขนาดเล็กท่ีขนาดบรรจุ 150 กรัม ตามกรรมวิธี โดยวางแผนการทดลองแบบ completely randomized design 
(CRD) มี 4 กรรมวิธี คือ ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา (LDPE) ปดผนึกแบบปกติ [T1] ถุง LDPE ปดผนึกแบบ
สุญญากาศ [T2] ถุง LDPE ชนิดท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MAP) ปดผนึกแบบปกติ [T3] และถุง LDPE ท่ีมีการใสสารดูด
ซับความช้ืนแลวปดผนึกแบบปกติ [T4] แตละกรรมวิธีประกอบดวย 3 ซ้ํา จากน้ัน เก็บรักษาบรรจุภัณฑกระเทียมท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 นาน 30 วัน สุมผลิตผลมาตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังเก็บรักษาในวันท่ี 0 5 
10 15 20 25 และ 30 ไดแก ปริมาณกาซ O2 และ CO2 ในบรรจุภัณฑ การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ อาการผิดปกติและการ
เกิดเช้ือราของกระเทียม 

 
ผล 

กระเทียมปอกเปลือกท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ LDPE แบบสุญญากาศ มีปริมาณ O2 และ CO2 ภายในบรรจุภัณฑอยูในระดับ
ต่ําตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 30 วัน สวนกระเทียมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ LDPE อีก 3 แบบ คือ ถุง LDPE ปดผนึกปกต ิถุง 
LDPE ท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MA) ปดผนึกปกติ และถุง LDPE ท่ีใสสารดูดซับความช้ืนแลวปดผนึกปกติ มีปริมาณ O2 
ลดลง และปริมาณ CO2 เพ่ิมข้ึนเมื่อเก็บรักษานานข้ึน โดยหลังจากเก็บรักษานาน 5 วัน บรรจุภัณฑกระเทียมชนิด LDPE ท่ีปดผนึก
แบบปกติท้ังชนิดท่ีใสและไมใสสารดูดซับความช้ืน มีปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑลดลงในระดับต่ํากวา 0.1% สวนปริมาณ CO2 
เพ่ิมข้ึนถึง 20% จากน้ันเริ่มลดลงตามระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ขณะท่ีบรรจุภัณฑกระเทียมชนิด MA มีปริมาณ O2 ลดลงอยูในระดับ 
2% และมีปริมาณ CO2 ไมเกิน 10% ตลอดการเก็บรักษา (Figure 1) 
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Figure 1  Changes in O2 (A) and CO2 (B) concentrations in 4 packaging types of peeled garlic cloves stored at 10oC 

for 30 days: normal sealed LDPE bag (T1), vacuum-sealed LDPE bag (T2), normal sealed modified 
atmosphere LDPE bag (T3) and normal sealed LDPE bag with desiccant pack (T4) 

 
กระเทียมในบรรจุภัณฑทุกแบบมีแนวโนมของเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักท่ีเพ่ิมข้ึนและมีความแนนเน้ือลดลงเมื่อเก็บรักษา

เปนเวลานานข้ึน โดยกระเทียมท่ีบรรจุในถุง LDPE ปดผนึกแบบปกติและแบบสุญญากาศ มีการสูญเสียนํ้าหนักไมแตกตางกันทาง
สถิติตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ขณะท่ีกระเทียมท่ีบรรจุในถุง LDPE รวมกับสารดูดซับความช้ืนแลวปดผนึกปกติ มีการสูญเสีย
นํ้าหนักสูงท่ีสุด สวนกระเทียมในบรรจุภัณฑชนิด MA มีการสูญเสียนํ้าหนักต่ําท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน ๆ (Figure 
2A) สวนคาความแนนเน้ือของกระเทียมท่ีบรรจุในถุง LDPE ท่ีปดผนึกแบบปกติท้ังชนิดท่ีใสและไมใสสารดูดซับความช้ืน และ
ผลิตผลท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศมีคาใกลเคียงกันตลอดระยะเวลาเก็บรักษา ในขณะท่ีกระเทียมในบรรจุภัณฑชนิด MA 
มีคาความแนนเน้ือลดลงต่ํากวากระเทียมในบรรจุภัณฑอ่ืน ๆ ท่ีอายุการเก็บรักษาเดียวกัน (Figure 2B) 
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Figure 2  Changes in weight loss (A) and firmness (B) of peeled garlic cloves packed in normal sealed LDPE bag 

(T1), vacuum-sealed LDPE bag (T2), normal sealed modified atmosphere LDPE bag (T3) and normal 
sealed LDPE bag with desiccant pack (T4), and stored at 10oC for 30 days 

 
กระเทียมเกิดอาการผิดปกติท่ีสงผลตอคุณภาพการเก็บรักษา ไดแก การเกิดสีนํ้าตาล รอยชํ้า รอยแผลยุบ และการเกิด

เช้ือราท้ังสีดําและสีขาว โดยพบวากระเทียมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑชนิด MA มีอาการผิดปกติและเกิดเช้ือราตั้งแตการเก็บรักษาท่ี 15 
วัน ทําใหคุณภาพไมเปนท่ียอมรับ ในขณะท่ีบรรจุภัณฑแบบอ่ืน ๆ ยังมีคุณภาพท่ียอมรับไดจนถึงอายุการเก็บรักษานาน 30 วัน (Figure 
3 และ 4) 
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Figure 3  Changes of total disorder (brown spots and bruises) (A) and mold incidence (B) (both were rated by 

weight) on surface of peeled garlic cloves packed in normal sealed LDPE bag (T1), vacuum-sealed 
LDPE bag (T2), normal sealed modified atmosphere LDPE bag (T3) and normal sealed LDPE bag with 
desiccant pack (T4), and stored at 10oC for 30 days 

     

    

   

Brown spots and bruises and mold incidence 

occurred on surface of peeled garlic cloves

 
Figure 4  Appearance of peeled garlic cloves packed in 4 packaging types after 15 days of storage at 10oC  
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วิจารณผล 
การท่ีกระเทียมปอกเปลือกในบรรจุภัณฑ LDPE ทุกชนิดยกเวนตัวอยางท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑสุญญากาศซึ่งมีปริมาณ O2 

และ CO2 ภายในบรรจุภัณฑในระดับต่ําตลอดการเก็บรักษา มีปริมาณ O2 ลดลง และปริมาณ CO2 เพ่ิมข้ึนเมื่อเก็บรักษานานข้ึน 
เปนเพราะมีการใช O2 ในการหายใจ จากน้ันปลดปลอย CO2 ออกมา แตเมื่อมีปริมาณ O2 ลดลง การนํา O2 ไปใชมีการลดลง จึงทํา
ใหผลิต CO2 ลดลงดวย โดยพบวาหลังเก็บรักษานาน 5 วัน บรรจุภัณฑกระเทียมชนิด LDPE ท่ีปดผนึกแบบปกติท้ังท่ีใสและไมใส
สารดูดซับความช้ืนมีปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑลดลงในระดับต่ํากวา 0.1% และ CO2 เพ่ิมข้ึนถึง 20% จากน้ันเริ่มลดลงตาม
ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ขณะเดียวกันบรรจุภัณฑกระเทียมชนิด MA เปนบรรจุภัณฑท่ีมีสมบัติการซึมผานของกาซสูง ทําใหมีการปรับ
สมดุลของบรรยากาศในบรรจุภัณฑ จึงมีปริมาณ O2 ลดลงอยูในระดับ 2% และมีปริมาณ CO2 ไมเกิน 10% ตลอดการเก็บรักษา 
ซึ่งเหมาะกับการยืดอายุผักและผลไมหลายชนิด แตในการศึกษาครั้งน้ีพบวาบรรจุภัณฑชนิด MA ไมเหมาะสําหรับใชในการเก็บ
รักษากระเทียมปอกเปลือก เน่ืองจากกระเทียมแสดงอาการผิดปกติจากการเกิดสีนํ้าตาล การเกิดรอยชํ้า รวมถึงการเกิดเช้ือราบนกลีบ
กระเทียมเร็วกวากระเทียมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแบบอ่ืน ๆ ท่ีเปนเชนน้ีอาจมีสาเหตุมาจากสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑท่ีเอ้ือ
ตอการเกิดอาการผิดปกติเหลาน้ี จากการท่ีภายในบรรจุภัณฑ MA ยังมีปริมาณ O2 เหลืออยูสูง ทําใหสงเสริมการเกิดกิจกรรมของ
เอนไซมท่ีกอใหเกิดสารสีนํ้าตาลโดยการแทรกซึมของ O2 เขาไปภายในเน้ือเยื่อของผลิตผล (Jiang et al., 2016) โดยสวนใหญเปน
การทําปฏิกิริยาของสารประกอบฟนอลกับเอนไซม PPO (polyphenol oxidase) ท่ีมี O2 เปนตัวเรงปฏิกิริยาเกิดเปนสาร 
quinones แลวรวมตัวเปนสารประกอบโมเลกุลใหญจนเกิดเปนสารสีนํ้าตาลข้ึน (Dias et al., 2-020) นอกจากน้ี การท่ีภายใน
บรรจุภัณฑชนิด MA มีปริมาณ O2 เหลืออยูสูง ทําใหกระเทียมยังคงมีการหายใจเกิดข้ึนสูง และมีการสะสมความช้ืนท่ีปลดปลอยมา
จากกระบวนการหายใจสูงกวาบรรจุภัณฑแบบอ่ืน ๆ สงผลใหเกิดเช้ือราข้ึนบนกลีบกระเทียม รวมท้ังสงผลกระทบใหกระเทียมเกิด
การสูญเสียคุณภาพจนไมเปนท่ียอมรับ จึงมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวากระเทียมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแบบอ่ืน ๆ  

 
สรุป 

สามารถเก็บรักษากระเทียมพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑถุง LDPE ปดผนึกแบบปกติ ถุง LDPE ปดผนึกแบบสุญญากาศ 
และถุง LDPE ท่ีมีการใสสารดูดซับความช้ืนแลวปดผนึกแบบปกติ ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไดนานถึง 30 วัน โดยคุณภาพยัง
เปนท่ียอมรับ ขณะท่ีการบรรจุกระเทียมพรอมบริโภคในถุง LDPE ชนิดท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MAP) แลวปดผนึกแบบ
ปกติ เก็บไดนานเพียง 15 วัน เน่ืองจากสีเน้ือเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล เกิดรอยชํ้า เน้ือแหงยุบ และเกิดการเจริญของเช้ือรา ทําให
คุณภาพไมเปนท่ียอมรับ จึงเปนบรรจุภัณฑท่ีไมเหมาะสมสําหรับการเก็บรักษากระเทียมแบบปอกเปลือกพรอมบริโภค 
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