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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.  
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของการศึกษาน้ีเพ่ือเปรียบเทียบการใชบรรจุภัณฑแบบตาง ๆ ในการรักษาคุณภาพกระเทียมพรอมบริโภค 
ทําโดยนํากระเทียมท้ังหัวท่ีผานการคัดคุณภาพแลวมาแกะเปลือกออกจนหมด กอนนําไปบรรจุในบรรจุภัณฑ 4 แบบ (ขนาดบรรจุ 
150 กรัม) คือ ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา (LDPE) ปดผนึกแบบปกติ ถุง LDPE ปดผนึกแบบสุญญากาศ ถุง LDPE 
ชนิดท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MAP) ปดผนึกแบบปกติ และถุง LDPE ท่ีมีการใสสารดูดซับความช้ืนแลวปดผนึกแบบปกติ 
จากน้ัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 30 วัน ผลการทดลองพบวา สามารถเก็บรักษากระเทียมพรอม
บริโภคในบรรจุภัณฑทุกแบบไดนานถึง 30 วัน โดยคุณภาพยังเปนท่ียอมรับ ยกเวน การบรรจุในถุง LDPE ชนิดท่ีมีการดัดแปลง
สภาพบรรยากาศ เก็บไดนานเพียง 15 วัน เน่ืองจากกระเทียมมีอาการผิดปกติ สีเน้ือเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล เน้ือแหงยุบ และมีการเกิด
เช้ือราข้ึนภายในถุง จนมีคุณภาพไมเปนท่ียอมรับ  
คําสําคัญ: กระเทียมพรอมบริโภค บรรจุภัณฑ คุณภาพการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

กระเทียม (Allium sativum L.) เปนพืชท่ีมีความสําคัญตอเศรษฐกิจอีกชนิดหน่ึง เน่ืองจากประเทศไทยมีการผลิตและใช
ท้ังเพ่ือการบริโภคสดและการแปรรูปเปนกระเทียมผง ซึ่งมีแนวโนมความตองการกระเทียมเพ่ิมข้ึนทุกป กระเทียมจัดเปนพืชกลุม 
non-climacteric ซึ่งเปนผลิตผลกลุมท่ีเก็บเก่ียวมาแลวมีการหายใจอัตราต่าํและคอนขางคงท่ี มีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและ
ชีวเคมีอยางชา ๆ อาหารท่ีสะสมอยูในผลิตผลกลุมน้ีมักอยูในรูปกรดอินทรีย และนํ้าตาลอนุพันธตาง ๆ แมวากระเทียมไมจัดอยูใน
กลุมผลติผลท่ีเนาเสียงาย แตหากมกีารเก็บรักษากระเทียมท่ีผานการปอกเปลือกแลวไวในสภาพท่ีไมเหมาะสม จะสงผลใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพและงายตอการเขาทําลายของจุลินทรียได (Cantwell and Kashmire, 1992) โดยเฉพาะการเกิดสีนํ้าตาล 
การเกิดรอยชํ้า การเกิดเช้ือราบนผิวของผลิตผล ซึ่งเปนการกระตุนใหเกิดการเนาเสียและทําใหอายุการเก็บรักษาสั้นลง (จริงแท, 
2538) การนําเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวมาใชเพ่ือใหกระเทียมอยูในระยะพักตัวใหนานท่ีสุด จะเปนการรักษาคุณภาพและชวยให
เก็บรักษาไดนานข้ึน เชน การเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมติ่ํา รวมถึงการเลือกใชบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมตามความตองการของผลิตผล
ก็เปนอีกหน่ึงปจจัยท่ีตองคํานึงถึง ดังน้ัน ในงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบการใชบรรจุภัณฑแบบตาง ๆ ในการรักษา
คุณภาพกระเทียมปอกเปลือกพรอมบริโภค เพ่ือลดการสูญเสียท่ีเกิดจากความเสียหายของผลิตผลกระเทียมหลังการเก็บเก่ียว 

 
 

                                                           
1 กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร กรุงเทพฯ 10900 
1 Postharvest and Processing Research and Development Division, Department of Agriculture, Bangkok 10900 
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อุปกรณและวิธีการ 
นํากระเทียมไทยจากจังหวัดเชียงใหมแบบท้ังหัวท่ีมีคุณภาพดี ปราศจากโรคและแมลง มาปอกเปลือกออกจนหมด แลว

บรรจุในบรรจุภัณฑขนาดเล็กท่ีขนาดบรรจุ 150 กรัม ตามกรรมวิธี โดยวางแผนการทดลองแบบ completely randomized design 
(CRD) มี 4 กรรมวิธี คือ ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา (LDPE) ปดผนึกแบบปกติ [T1] ถุง LDPE ปดผนึกแบบ
สุญญากาศ [T2] ถุง LDPE ชนิดท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MAP) ปดผนึกแบบปกติ [T3] และถุง LDPE ท่ีมีการใสสารดูด
ซับความช้ืนแลวปดผนึกแบบปกติ [T4] แตละกรรมวิธีประกอบดวย 3 ซ้ํา จากน้ัน เก็บรักษาบรรจุภัณฑกระเทียมท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 นาน 30 วัน สุมผลิตผลมาตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังเก็บรักษาในวันท่ี 0 5 
10 15 20 25 และ 30 ไดแก ปริมาณกาซ O2 และ CO2 ในบรรจุภัณฑ การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ อาการผิดปกติและการ
เกิดเช้ือราของกระเทียม 

 
ผล 

กระเทียมปอกเปลือกท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ LDPE แบบสุญญากาศ มีปริมาณ O2 และ CO2 ภายในบรรจุภัณฑอยูในระดับ
ต่ําตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 30 วัน สวนกระเทียมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ LDPE อีก 3 แบบ คือ ถุง LDPE ปดผนึกปกต ิถุง 
LDPE ท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MA) ปดผนึกปกติ และถุง LDPE ท่ีใสสารดูดซับความช้ืนแลวปดผนึกปกติ มีปริมาณ O2 
ลดลง และปริมาณ CO2 เพ่ิมข้ึนเมื่อเก็บรักษานานข้ึน โดยหลังจากเก็บรักษานาน 5 วัน บรรจุภัณฑกระเทียมชนิด LDPE ท่ีปดผนึก
แบบปกติท้ังชนิดท่ีใสและไมใสสารดูดซับความช้ืน มีปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑลดลงในระดับต่ํากวา 0.1% สวนปริมาณ CO2 
เพ่ิมข้ึนถึง 20% จากน้ันเริ่มลดลงตามระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ขณะท่ีบรรจุภัณฑกระเทียมชนิด MA มีปริมาณ O2 ลดลงอยูในระดับ 
2% และมีปริมาณ CO2 ไมเกิน 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) 

 
กระเทียมในบรรจุภัณฑทุกแบบมีแนวโนมของเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักท่ีเพ่ิมข้ึนและมีความแนนเน้ือลดลงเมื่อเก็บรักษา

เปนเวลานานข้ึน โดยกระเทียมท่ีบรรจุในถุง LDPE ปดผนึกแบบปกติและแบบสุญญากาศ มีการสูญเสียนํ้าหนักไมแตกตางกันทาง
สถิติตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ขณะท่ีกระเทียมท่ีบรรจุในถุง LDPE รวมกับสารดูดซับความช้ืนแลวปดผนึกปกติ มีการสูญเสีย
นํ้าหนักสูงท่ีสุด สวนกระเทียมในบรรจุภัณฑชนิด MA มีการสูญเสียนํ้าหนักต่ําท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน ๆ (Figure 
2A) สวนคาความแนนเน้ือของกระเทียมท่ีบรรจุในถุง LDPE ท่ีปดผนึกแบบปกติท้ังชนิดท่ีใสและไมใสสารดูดซับความช้ืน และ
ผลิตผลท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศมีคาใกลเคียงกันตลอดระยะเวลาเก็บรักษา ในขณะท่ีกระเทียมในบรรจุภัณฑชนิด MA 
มีคาความแนนเน้ือลดลงต่ํากวากระเทียมในบรรจุภัณฑอ่ืน 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 

 
กระเทียมเกิดอาการผิดปกติท่ีสงผลตอคุณภาพการเก็บรักษา ไดแก การเกิดสีนํ้าตาล รอยชํ้า รอยแผลยุบ และการเกิด

เช้ือราท้ังสีดําและสีขาว โดยพบวากระเทียมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑชนิด MA มีอาการผิดปกติและเกิดเช้ือราตั้งแตการเก็บรักษาท่ี 15 
วัน ทําใหคุณภาพไมเปนท่ียอมรับ ในขณะท่ีบรรจุภัณฑแบบอ่ืน ๆ ยังมีคุณภาพท่ียอมรับไดจนถึงอายุการเก็บรักษานาน 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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วิจารณผล 
การท่ีกระเทียมปอกเปลือกในบรรจุภัณฑ LDPE ทุกชนิดยกเวนตัวอยางท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑสุญญากาศซึ่งมีปริมาณ O2 

และ CO2 ภายในบรรจุภัณฑในระดับต่ําตลอดการเก็บรักษา มีปริมาณ O2 ลดลง และปริมาณ CO2 เพ่ิมข้ึนเมื่อเก็บรักษานานข้ึน 
เปนเพราะมีการใช O2 ในการหายใจ จากน้ันปลดปลอย CO2 ออกมา แตเมื่อมีปริมาณ O2 ลดลง การนํา O2 ไปใชมีการลดลง จึงทํา
ใหผลิต CO2 ลดลงดวย โดยพบวาหลังเก็บรักษานาน 5 วัน บรรจุภัณฑกระเทียมชนิด LDPE ท่ีปดผนึกแบบปกติท้ังท่ีใสและไมใส
สารดูดซับความช้ืนมีปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑลดลงในระดับต่ํากวา 0.1% และ CO2 เพ่ิมข้ึนถึง 20% จากน้ันเริ่มลดลงตาม
ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ขณะเดียวกันบรรจุภัณฑกระเทียมชนิด MA เปนบรรจุภัณฑท่ีมีสมบัติการซึมผานของกาซสูง ทําใหมีการปรับ
สมดุลของบรรยากาศในบรรจุภัณฑ จึงมีปริมาณ O2 ลดลงอยูในระดับ 2% และมีปริมาณ CO2 ไมเกิน 10% ตลอดการเก็บรักษา 
ซึ่งเหมาะกับการยืดอายุผักและผลไมหลายชนิด แตในการศึกษาครั้งน้ีพบวาบรรจุภัณฑชนิด MA ไมเหมาะสําหรับใชในการเก็บ
รักษากระเทียมปอกเปลือก เน่ืองจากกระเทียมแสดงอาการผิดปกติจากการเกิดสีนํ้าตาล การเกิดรอยชํ้า รวมถึงการเกิดเช้ือราบนกลีบ
กระเทียมเร็วกวากระเทียมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแบบอ่ืน ๆ ท่ีเปนเชนน้ีอาจมีสาเหตุมาจากสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑท่ีเอ้ือ
ตอการเกิดอาการผิดปกติเหลาน้ี จากการท่ีภายในบรรจุภัณฑ MA ยังมีปริมาณ O2 เหลืออยูสูง ทําใหสงเสริมการเกิดกิจกรรมของ
เอนไซมท่ีกอใหเกิดสารสีนํ้าตาลโดยการแทรกซึมของ O2 เขาไปภายในเน้ือเยื่อของผลิตผล (Jiang et al., 2016) โดยสวนใหญเปน
การทําปฏิกิริยาของสารประกอบฟนอลกับเอนไซม PPO (polyphenol oxidase) ท่ีมี O2 เปนตัวเรงปฏิกิริยาเกิดเปนสาร 
quinones แลวรวมตัวเปนสารประกอบโมเลกุลใหญจนเกิดเปนสารสีนํ้าตาลข้ึน (Dias et al., 2-020) นอกจากน้ี การท่ีภายใน
บรรจุภัณฑชนิด MA มีปริมาณ O2 เหลืออยูสูง ทําใหกระเทียมยังคงมีการหายใจเกิดข้ึนสูง และมีการสะสมความช้ืนท่ีปลดปลอยมา
จากกระบวนการหายใจสูงกวาบรรจุภัณฑแบบอ่ืน ๆ สงผลใหเกิดเช้ือราข้ึนบนกลีบกระเทียม รวมท้ังสงผลกระทบใหกระเทียมเกิด
การสูญเสียคุณภาพจนไมเปนท่ียอมรับ จึงมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวากระเทียมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแบบอ่ืน ๆ  

 
สรุป 

สามารถเก็บรักษากระเทียมพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑถุง LDPE ปดผนึกแบบปกติ ถุง LDPE ปดผนึกแบบสุญญากาศ 
และถุง LDPE ท่ีมีการใสสารดูดซับความช้ืนแลวปดผนึกแบบปกติ ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไดนานถึง 30 วัน โดยคุณภาพยัง
เปนท่ียอมรับ ขณะท่ีการบรรจุกระเทียมพรอมบริโภคในถุง LDPE ชนิดท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MAP) แลวปดผนึกแบบ
ปกติ เก็บไดนานเพียง 15 วัน เน่ืองจากสีเน้ือเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล เกิดรอยชํ้า เน้ือแหงยุบ และเกิดการเจริญของเช้ือรา ทําให
คุณภาพไมเปนท่ียอมรับ จึงเปนบรรจุภัณฑท่ีไมเหมาะสมสําหรับการเก็บรักษากระเทียมแบบปอกเปลือกพรอมบริโภค 
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