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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 กระเทียมเปนพืชลมลุก มีหัวใตดิน กระเทียมเปนพืชท่ีชอบอากาศคอนขางหนาว สวนใหญ
จึงปลูกกันมากในแถบจังหวัดภาคเหนือ หัวกระเทียมนอกจากนิยมนํามาใชประกอบอาหารแลว ยังใช
ประโยชนไดในทางยา โดยเฉพาะสรรพคุณในลักษณะเดียวกันกับยาปฏิชีวนะ  ในประเทศไทย
กระเทียมสวนใหญนํามาใชในการบริโภค ภาวะตลาดของกระเทียมจึงเปนแบบเดียวกับผลิตผล
การเกษตรอีกหลายๆอยาง นั่นคือ กระเทียมมีราคาถูกมากหลังฤดูเก็บเกี่ยวและกระเทียมจะมีราคา
สูงข้ึนหลายเทาในชวงปลายปของกระเทียมกอนการเก็บเกี่ยวกระเทียมใหม ผูบริโภคจึงตองเผชิญ
ปญหาราคาที่แตกตางกันมากในรอบป และเกษตรกรเองก็ไมไดผลประโยชนจากปรากฏการณนี้ 
เนื่องจากกระเทียมสวนใหญจะตกอยูในมือพอคาคนกลางต้ังแตหลังฤดูเก็บเกี่ยว การเก็บรักษา
กระเทียมในประเทศไทย สวนใหญนิยมเก็บรักษาในลักษณะหัวติดลําตน ผูกมัดใหเปนกําแขวนไวใน
ท่ีรมท่ีมีอากาศผานสะดวก กระเทียมจึงสัมผัสบรรยากาศและไดรับอิทธิพลของสภาพอากาศท่ี
ลอมรอบตลอดเวลา ความช้ืนในกระเทียมจึงเปล่ียนแปลงตลอดเวลา เกิดกระบวนการเปล่ียนแปลง
ทางชีวเคมี เชน การหายใจของเซลล  เกิดการข้ึนราและอ่ืนๆ ส่ิงตางๆเหลานี้กอใหเกิดความเสียหาย
แกกระเทียมท้ังในแงคุณคาทางอาหารและปริมาณ นอกจากแบบการเก็บรักษากระเทียมแบบนี้แลวยัง
มีการเก็บรักษาหรือพยายามเก็บรักษาในรูปแบบอ่ืนๆ เชน กระเทียมดอง น้ํากระเทียมหวาน กระเทียม
ผง เปนตน (เจียมจิต, 2527)  
 บริษัท เอส แอนเจ โปรดักท จํากัด เปนผูผลิตพริกและกระเทียมดองตั้งอยูท่ี จังหวัดลําพูน 
กําลังการผลิตกระเทียมดองประมาณ 1-2 ลานกิโลกรัมตอป จากขอมูลของบริษัทพบวาปริมาณของ
น้ํากระเทียมดองท่ีเหลือจากกระบวนการผลิตและกระบวนการบรรจุกระเทียมดองประมาณ 3-4 แสน
กิโลกรัมตอป ซ่ึงถานําไปจําหนายจะไดราคาตํ่า นอกจากนี้ยังตองคํานึงตนทุนในการบรรจุ และการ
ขนสงดวย ดังนั้นบริษัทจึงมีความตองการงานวิจัยท่ีเกี่ยวกับการผลิตน้ํากระเทียมดองชนิดผงเพื่อใช
เปนสารปรุงแตงกล่ินรสอาหาร และเปนการพัฒนาผลิตภัณฑใหมท่ียังไมมีการผลิตและจําหนายใน
ทองตลาด ท้ังนี้บริษัทอยูในระหวางการขยายสายการผลิตสําหรับผลิตภัณฑอบแหง เนื่องจากเงิน
ลงทุนในชวงแรกมีจํากัด ดังนั้นวิธีการอบแหงและเคร่ืองมือท่ีเลือกใชควรมีราคาไมสูงนัก  งานวิจัยนี้
จึงมุงเนนการแปรรูปน้ํากระเทียมดองชนิดผง โดยใชวิธีการอบแหงแบบโฟมแมทดวยเคร่ืองอบแหง
ลมรอนแบบถาด ท้ังนี้ยังไมมีรายงานถึงการใชเทคโนโลยีการทําแหงแบบโฟมแมทในการแปรรูป   
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น้ํากระเทียมดองเปนน้ํากระเทียมดองผงรวมถึงสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต ดังนั้นการศึกษา        
ในหัวขอนี้จึงเปนเร่ืองท่ีนาสนใจและใหองคความรูท่ีเปนประโยชนตออุตสาหกรรมอาหารใน
ประเทศไทยได 
1.2  วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํากระเทียมดอง 
2. เพื่อศึกษาชนิดและความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารท่ีทําให เกิดโฟมในการผลิตน้ํ า
กระเทียมดองชนิดผง 
3. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํากระเทียมดองชนิดผงดวยวิธีทําแหงแบบโฟมแมท 
4. เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของน้ํากระเทียมดองชนิดผงท่ีได 
5.  เพื่อศึกษาอายุการเก็บของน้ํากระเทียมดองชนิดผง 

1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากงานวิจัย 
1. ทราบชนิดและความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารท่ีทําใหเกิดโฟมในการผลิตน้ํากระเทียมดอง 

    ชนิดผง 
2.ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํากระเทียมดองชนิดผงดวยวิธีทําแหงแบบโฟมแมท 
3.ทราบสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของน้ํากระเทียมดองชนิดผงท่ีได 
4.ทราบอายุการเก็บของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 

1.4  ขอบเขตของการวิจัย   
  ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของนํ้ากระเทียมดอง 2 สูตร คือ สูตรหวาน ดองนาน 2 
และ 12 เดือน สูตรเค็ม ดองนาน 7 เดือน เพื่อนํามาเปนวัตถุดิบในการแปรรูปเปนน้ํากระเทียมดอง
ชนิดผงโดยการทําแหงแบบโฟมแมท จากนั้นศึกษาชนิดและความเขมขนของสารที่ทําใหเกิดโฟม
ในน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 ชนิด ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของน้ํากระเทียมดองชนิดผงท่ีได 
และศึกษาผลของบรรจุภัณฑตออายุการเก็บของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
 
 
 
 
 


