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ตาราง                                                                                                               หนา 
 
4.1 สมบัติทางกายภาพดานสีของน้ํากระเทียมดองสูตรหวานและสูตรเค็ม     29 
4.2 สมบัติทางเคมีของน้ํากระเทียมดองสูตรหวานและสูตรเค็ม             30 
4.3 กิจกรรมในการเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน      30 
         และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของน้ํากระเทียมดองสด 
4.4   ผลของชนิดและความเขมขนของสารท่ีกอใหเกดิโฟมท่ีมีตอสมบัติ     31 
   การเกิดโฟมของน้ํากระเทียมดอง 
4.5   ผลของชนิดและความเขมขนของสารท่ีกอใหเกดิโฟมท่ีมีตอความคงตัวและ           32 
         ลักษณะการเกดิโฟมของน้ํากระเทียมดอง 
4.6   คาความหนดืของสวนผสมน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 สูตรจากการแปรความเขมขน    34 
         ของสารท่ีทําใหเกิดโฟมเมทโธเซลรวมกับมอลโตเด็กซตริน  
4.7   สมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 2 เดือน     35 
4.8   คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสันระหวางคุณสมบัติของโฟมและคาความหนืด   37 
         ของสวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานระยะเวลาการดอง 2 เดือน 
4.9   สมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานระยะเวลาการดอง 12 เดือน     38 
4.10 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสันระหวางคุณสมบัติของโฟมและคาความหนืด   40 
         ของสวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานระยะเวลาการดอง 12 เดือน 
4.11 สมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรเค็มระยะเวลาการดอง 7 เดือน     41 
4.12 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสันระหวางคุณสมบัติของโฟมและคาความหนืด   43 

ของสวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรเค็มท่ีระยะเวลาการดอง 7เดือน 
4.13 คากิจกรรมของน้ําและปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรหวาน   45 

เม่ืออบแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับคือ 50  60 และ 70 องศาเซลเซียส 
4.14 สมบัติทางกายภาพดานสีของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรหวาน     45 

เม่ืออบแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับคือ 50  60 และ 70 องศาเซลเซียส 
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4.15 สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรหวานเม่ืออบแหงท่ีอุณหภูมิ   46 
  3 ระดับคือ 50  60 และ 70 องศาเซลเซียส 
4.16 คากิจกรรมของน้ําและปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็ม   46 

อบแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับคือ 50  60 และ 70 องศาเซลเซียส 
4.17 สมบัติทางกายภาพดานสีของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็ม     46 

เม่ืออบแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับคือ 50  60 และ 70 องศาเซลเซียส 
4.18 สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็มเม่ืออบแหงท่ีอุณหภูมิ   47 
  3 ระดับคือ 50  60 และ 70 องศาเซลเซียส 
4.19 สมบัติทางประสาทสัมผัสดานสี, กล่ินและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ    48 
 น้ํากระเทียมดองผงแปรอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหงเปน 50 60 และ 
 70 องศาเซลเซียสเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม (น้ํากระเทียมดองสด) 
4.20   กิจกรรมในการเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและปริมาณฟนอลิก    49 

ท้ังหมดของน้าํกระเทียมดองชนิดผง 
4.21    องคประกอบทางเคมีดานกล่ินท่ีวิเคราะหจากเสนกราฟของ GC-MS     50 
  ของน้ํากระเทียมดองสด 
4.22   องคประกอบทางเคมีดานกล่ินท่ีวิเคราะหจากเสนกราฟของ GC-MS     52 
  ของน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
4.23  สมบัติทางประสาทสัมผัสดาน สี  ความเปนเนื้อเดยีวกัน ความหนืด ความมี body   55 

รสเค็ม กล่ิน และ ความชอบโดยรวม ของน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็มท่ีผสม 
เนื้อกระเทียมดองบดอบแหง 3 สูตรเทียบกับน้ํากระเทียมดองสด 

4.24 คาสัดสวนเฉล่ียสําหรับลักษณะของผลิตภณัฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็มผสม    56 
เนื้อกระเทียมดองบดสูตรท่ีเลือก (1:2) 

4.25  สมบัติทางประสาทสัมผัสดาน สี  ความเปนเนื้อเดยีวกัน ความหนืด ความมี body   58 
รสหวาน กล่ิน และ ความชอบโดยรวม ของนํ้ากระเทียมดองผงสูตรหวานท่ีผสม 

  เนื้อกระเทียมดองบดอบแหง 3 สูตรเทียบกับน้ํากระเทียมดองสด 
4.26    คาสัดสวนเฉล่ียสําหรับลักษณะของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรหวานผสม   59 
  เนื้อกระเทียมบดอบแหงสูตรท่ีเลือก(1:2) 
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4.27 ผลของระยะเวลาท่ีมีตอปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดของน้ําผลิตภัณฑ     68 
น้ํากระเทียมดองชนิดผงเม่ือเก็บไว เม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  
เปนระยะเวลา 12 สัปดาห 

4.28 ผลของระยะเวลาท่ีมีตอปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดของน้ําผลิตภัณฑ     74 
น้ํากระเทียมดองชนิดผงเม่ือเก็บไว เม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  
เปนระยะเวลา 12 สัปดาห 
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สารบาญภาพ 
 

รูป                       หนา 
 
2.1 สูตรโครงสรางทางเคมีของสาร Alliin      3 
2.2 สูตรโครงสรางทางเคมีของสาร Allicin      3 
2.3 ลักษณะของฟองอากาศท่ีแทรกตัวอยูในของเหลวต้ังแตเร่ิมตีปน   5 
         จนเกิดโฟมสมบูรณ และ Plateau border   
2.4 โครงสรางทางเคมีของเมทโธเซล ชนิด methyl cellulose และ    12 
        ชนิด hydroxypropyl methyl cellulose  

2.5 ผลของการเพ่ิมและลดอุณหภูมิตอความขนหนดืและการเกิดเจล   13 
  ของเมทโธเซล 

3.1 ข้ันตอนการศกึษาชนดิและความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารท่ีกอใหเกดิโฟม  22 
 ในการผลิตน้ํากระเทียมดองผง       
3.2 ข้ันตอนการศกึษาผลของปริมาณมอลโตเด็กซตรินและปริมาณ    25 
 เมทโธเซลท่ีมีตอสมบัติการเกิดโฟมของน้าํกระเทียมดอง 
4.1   ผลของมอลโตเดร็กตริน: เมทโธเซลตอคาความคงตัว     43 
 ของโฟมน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 สูตร 
4.2 แผนภูมิแสดงเคาโครงผลิตภัณฑของน้ํากระเทียมดองสูตรเค็ม    57 

ตอเนื้อกระเทยีมดองบดสูตรท่ีเลือก 
4.3 แผนภูมิแสดงเคาโครงผลิตภัณฑของน้ํากระเทียมดองสูตรหวาน   60        

ตอเนื้อกระเทยีมบดสูตรท่ีเลือก 
4.4 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   61 

ตอคากิจกรรมของน้ํา ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
4.5  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   61 
          ตอคาปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
4.6  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   63 
          ตอคาความสวางของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
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4.7  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   63 
          ตอคาสีแดง-เขียวของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
4.8  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   64 
          ตอคาสีเหลือง-น้ําเงินของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
4.9  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาการละลาย 65 
          ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิผง 
4.10  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   65 
          ตอคาความสามารถในการคืนรูปของผลิตภัณฑน้าํกระเทียมดองชนิดผง 
4.11  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   66 
          ตอคาการกระจายตัวของผลิตภัณฑน้าํกระเทียมดองชนิดผง 
4.12  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   67 
         ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน สีของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
4.13  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   67 
          ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกล่ินของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิผง 
4.14  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   67 
         ตอการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
4.15  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   69 
          ตอคากิจกรรมของน้ํา ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
4.16  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอปริมาณความช้ืน 70 
          ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอน 
4.17   แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาสี   71 
          ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอน 
4.18  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   72 
          ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน สี ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอน 
 
 

 
 



 ณ 

4.19  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ    72 
          ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน กล่ิน ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอน 
4.20  แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ   73 
          ตอการยอมรับโดยรวม ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
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สารบาญตารางภาคผนวก 
 

ตารางภาคผนวก                     หนา 
 
ฉ1  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของ       112 
 ปริมาณมอลโตเด็กซทรินและปริมาณเมทโทเซล เค 4 เอ็ม  
 ตอคาความหนืดของสวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรหวาน 
 ดอง 2 เดือนและ 12 เดือน และนํ้ากระเทียมดองสูตรเค็ม  
 ดอง 7 เดือน 
ฉ2  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณมอลโตเด็กซทริน    112 
 และปริมาณเมทโทเซลตอคุณสมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดอง 
 สูตรหวานระยะเวลาการดอง 2 เดือน 
ฉ3  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณมอลโตเด็กซทริน    112 
 และปริมาณเมทโทเซลตอคุณสมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดอง 
 สูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 12เดือน 
ฉ4  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณมอลโตเด็กซทริน    113 
 และปริมาณเมทโทเซลตอคุณสมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดอง 
 สูตรเค็มระยะเวลา 7เดือน 
ฉ5 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑ    113 

และระยะเวลาการเก็บรักษาตอคากิจกรรมของน้ํา 
และปริมาณความช้ืนของน้ํากระเทียมดองผง 

ฉ6  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑ    113 
และระยะเวลาการเก็บรักษาตอคาสีของน้ํากระเทียมดองผง 

ฉ7  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑ    114 
และระยะเวลาการเก็บรักษาตอคุณสมบัติทางกายภาพของ 
น้ํากระเทียมดองผง 
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ฉ8 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑ    114 
และระยะเวลาการเก็บรักษาตอคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
ของน้ํากระเทียมดองผง 

ฉ9  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑ    114 
และระยะเวลาการเก็บรักษาตอคากิจกรรมของน้ํา 
และปริมาณความช้ืนของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 

ฉ10  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑ    115 
 และระยะเวลาการเก็บรักษาตอคาสีของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
ฉ11  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑ    115 
 และระยะเวลาการเก็บรักษาตอคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 

 ของน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอน 
ฉ12  ผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคากิจกรรมของน้าํ  115 

ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิผงเม่ือเก็บในสภาวะเรง 
  ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
ฉ13 ผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาสี ของผลิตภัณฑ  117 

น้ํากระเทียมดองชนิดผงเม่ือเก็บไว เม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
ฉ14 ผลของชนิดของบรรจุภณัฑและระยะเวลาการเก็บ     118 

ตอคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑน้าํกระเทียมดองชนิดผง 
เม่ือเก็บไว เม่ือเก็บในสภาวะเรงท่ีอุณหภมิู40 องศาเซลเซียส  

ฉ15  ผลของชนิดบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ     120 
ตอสมบัติทางประสาทสัมผัสดาน สี กล่ินและการยอมโดยรวม 
ของน้ํากระเทียมดองชนดิผงเม่ือเก็บในสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

ฉ16  ผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคากิจกรรมของน้าํ  122 
และปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอน 
เม่ือเก็บในสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
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 ฉ17  ผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาสี ของผลิตภัณฑ  123 
น้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอนเม่ือเก็บไว เม่ือเก็บในสภาวะเรง 
ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

ฉ18 ผลของชนิดบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอสมบัติทางประสาทสัมผัส  125 
ดานสี กล่ิน และการยอมโดยรวมของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอน  
เม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

ช1    แสดงราคาตอหนวยของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ํากระเทียมดอง   128 
ชนิดผงโดยวิธีอบแหงแบบโฟมแมท 
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สารบาญภาพภาคผนวก 
 
รูปภาคผนวก                     หนา 

 
ก1 ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใชโมโนกลีเซอไรด ความเขมขนรอยละ 10   84 
ก2  ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใชโปรตีนถ่ัวเหลือง ความเขมขนรอยละ 20   84 
ก3 ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใชโปรตีนถ่ัวเหลืองตอเมทโธเซล    84 

ความเขมขนรอยละ2  
ก4 ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใชโมโนกลีเซอไรด ตอเมทโธเซล    84 

ความเขมขนรอยละ 2 
ก5  ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใชโปรตีนถ่ัวเหลืองตอ     84 

โมโนกลีเซอไรดความเขมขนรอยละ20 
ก6  ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใชเมทโธเซลความเขมขนรอยละ 0.8-1    84 
ก7  โฟมบีบเปนเสนบนถาดโปรงกอนนําไปอบแหง     85 
ก8  โฟมท่ีผานการอบแหง        85 
ก9  โฟมท่ีถูกขูดออกจากถาด        85 
ก10 ลักษณะของผงน้ํากระเทียมดองสูตรหวาน      85 
ก11 ลักษณะของผงน้ํากระเทียมดองสูตรเค็ม      85 
ก12 ลักษณะของผงน้ํากระเทียมดองเม่ือละลายน้าํ      85 
ก13  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดอัดกอน      86 
ก14  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดผงบรรจุในถุงอะลูมิเนยีมฟอยล   86 

และถุงลามิเนต 
ก15  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดอัดกอนบรรจุในถุงอะลูมิเนยีมฟอยล   86 

และถุงลามิเนต 
ก16  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดอัดกอนท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนียมฟอยล   86 

และบรรจุในถุงลามิเนต ระยะเวลา 12 อาทิตย 
ก17  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล   87 

และบรรจุในถุงลามิเนต ระยะเวลา 2 อาทิตย 



 ธ 

ก18  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล   87 
และบรรจุในถุงลามิเนต ระยะเวลา 4 อาทิตย 

ก19  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล   87 
และบรรจุในถุงลามิเนต ระยะเวลา 6 อาทิตย 

ก20  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล   88 
และบรรจุในถุงลามิเนต ระยะเวลา 8 อาทิตย 

ก21  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล   88 
และบรรจุในถุงลามิเนต ระยะเวลา 10 อาทิตย 

ก22  ลักษณะของน้าํกระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล   88 
และบรรจุในถุงลามิเนต ระยะเวลา 12 อาทิตย 

ค1  แสดง Standard curve glucose       94 
ค2  สารละลาย DPPH ในเมทานอล 50 % ท่ีอัตราสวน 0.025 กรัม    97 

ตอ เมทานอล 50% 1000 มิลลิลิตร 
ค3  ลักษณะของสีตัวอยางเม่ือเติมสารละลาย DPPH      98 
ค4  แสดง Standard curve gallic acid       100 
ค5  ลักษณะสีของกราฟมาตรฐาน       101 
ค6  การวัดปริมาณฟนอลิกท้ังหมด โดยเปนข้ันตอนหลังจากท่ีเติม    101 

Folin-Ciocalteau reagents จากน้ันทําการเติม Sodium carbonate 1.2 ml 
แลวต้ังท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 

 
 


