
 
บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ 
 

4.1  สมบัติทางเคมีและกายภาพของนํ้ากระเทียมดองและกิจกรรมในการเปนสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของน้ํากระเทียมดองสด 

การทดลองวิเคราะหสมบัติกายภาพและทางเคมีและกิจกรรมในการเปนสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของตัวอยางน้ํากระเทียมดอง 2 สูตร คือ สูตรหวาน 
ท่ีระยะเวลาการดอง 2 และ 12 เดือน และสูตรเค็มท่ีระยะเวลาการดอง 7 เดือน ไดผลดังตารางท่ี 4.1-4.3
ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 4.1  สมบัติทางกายภาพดานสีของน้ํากระเทียมดองสูตรหวานและสูตรเค็ม 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย+สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง  3 ซํ้า 
a,b,c  ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการวัดคาสีของตัวอยางน้ํากระเทียมดอง พบวา น้ํากระเทียมดองสูตรหวาน และ       
สูตรเค็มท่ีระยะเวลาการดองเพ่ิมข้ึน มีคาความสวาง คาสีแดง-เขียว และคาสีเหลือง-น้ําเงิน    
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)โดยสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 2 เดือน จะมีสี
เหลืองออน แตเม่ือระยะเวลาการดองมากข้ึนจะมีสีเหลืองเขมอมน้ําตาลมากข้ึน จากคาความสวางท่ี
ลดลง และความเปนสีแดง และสีเหลืองท่ีเพิ่มมากข้ึน เชนเดียวกับ สูตรเค็มท่ีระยะเวลาการดองมาก
ข้ึน จะมีสีเหลืองเขมอมน้ําตาล แตสีจะออนกวาน้ํากระเทียมดองสูตรหวาน ท่ีระยะเวลาการดอง 12 
เดือน (ตารางท่ี 4.1) เนื่องมาจาก อาจเกิดสารสีน้ําตาลท่ีอาจเกิดจากสารประกอบพวกฟนอลิกใน             

น้ํากระเทียมดอง  
 

ระยะเวลาดอง
(เดือน) 

คาสี 

คาความสวาง 
 (L) 

คาสีแดง-เขียว  
(a*) 

คาสีเหลือง-น้ําเงิน  
    (b*) 

สูตรหวาน  2 57.43a±1.01 -1.00a±0.33 1.51c±0.11 

สูตรหวาน 12 49.36c±0.51 -2.49c±0.07 14.88a±0.18 
สูตรเค็ม  7 50.67b±0.38 -2.16b±0.04 10.20b±0.08 
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น้ํากระเทียมดองเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันระหวางการดอง โดยมีออกซิเจนเปนตัวเรง รวมท้ังการ
เปล่ียนพีเอช (ตารางท่ี  4.2) ซ่ึงจะมีผลกระทบตอสีของผลิตภัณฑอาหารได (นิธิยา, 2544)  

 
ตารางท่ี 4.2 สมบัติทางเคมีของน้ํากระเทียมดองสูตรหวานและสูตรเค็ม 

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
ns  ไมมีความแตกตางในแนวต้ังเดยีวกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากการวิเคราะห สมบัติทางเคมีของนํ้ากระเทียมดองสูตรหวานและสูตรเค็ม พบวา          
น้ํากระเทียมดองสูตรหวาน มีการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมี เม่ือระยะเวลาการดองมากข้ึน โดยมี        
คาความเปนกรดลดลง และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเพิ่มมากข้ึน แตมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ
ลดลง สวนน้ํากระเทียมดองสูตรเค็มมีคาความเปนกรดนอยท่ีสุด แตมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได
มากท่ีสุด  เนื่องจากปริมาณเกลือท่ีใส เพิ่มเขาไป  สวนปริมาณนํ้าตาลรีดิวซใกล เ คียงกับ                   
น้ํากระเทียมดองสูตรหวาน และนํ้ากระเทียมดองท้ัง 2 สูตรมีปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดท่ีไมแตกตางกัน  

 
ตารางท่ี 4.3 กจิกรรมในการเปนสารปองกนัการเกดิปฏิกริิยาออกซิเดชันและปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมดของน้าํกระเทียมดองสด 

ผลิตภัณฑ คาความสามารถในการยับยัง้สาร
DPPH  (รอยละ) 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

น้ํากระเทียมดองสด 50.54±2.50 16.19±1.66 
หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 

นํ้ากระเทียมดอง 
 

ความเปน 
กรด-ดาง 

ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได 

(องศาบริกซ) 

ปริมาณเกลือ 
(รอยละ) 

ปริมาณนํ้าตาล
รีดิวซ 

(กรัม /มิลลิลิตร) 

ปริมาณนํ้าตาล
ทั้งหมดns 

(กรัม /มิลลิลิตร) 

สูตรหวาน 
(ดอง 2 เดือน) 

3.69c±0.05 11.10c±0.00 5.34c±0.07 6.74a±1.62 9.44±1.11 

สูตรหวาน 
(ดอง 12 เดือน) 

4.20b±0.02 13.20b±0.00 6.04 b±0.70 4.87b±0.85 10.16±0.55 

สูตรเค็ม 
(ดอง 7 เดือน) 

4.37a±0.04 22.30a±0.00 10.35a±0.16 5.95ab±1.34 9.47±1.10 
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จากผลการทดลองหากิจกรรมในการเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน          
และปริมาณฟนอลิกท้ังหมด พบวา น้ํากระเทียมดองสด มีคากิจกรรมในการเปนสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและปริมาณฟนอลิก แสดงใหเห็นวาการดองกระเทียม ซ่ึงเปนกระบวนการ
ถนอมอาหารนั้น อาจจะสามารถสกัดเอาสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และปริมาณ         
ฟนอลิกในกระเทียมสดออกมาไดแตองคประกอบท่ีไดอาจจะไมสูงเทาในกระเทียมสด  

 
4.2  สภาวะและวิธีการผลิตน้าํกระเทียมดองชนดิผงโดยวิธีการอบแหงแบบโฟม-แมท 
4.2.1  ชนิดและความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารท่ีกอใหเกิดโฟมในการผลิตน้าํกระเทียมดองผง 

การทดลองแปรสารท่ีทําใหเกิดโฟม6 ชนิด  คือ(1) เมทโธเซล(2)โมโนกลีเซอไรด            
(3)โปรตีนถ่ัวเหลือง(4)โปรตีนถ่ัวเหลืองตอเมทโธเซล ท่ีอัตราสวน1:1 (5)โปรตีนถ่ัวเหลืองตอโม-
โนกลีเซอไรด ท่ีอัตราสวน1:1 (6)โมโนกลีเซอไรดตอเมทโธเซล ท่ีอัตราสวน1:1 ผลการทดลอง     
ท่ีไดดังแสดงในตารางท่ี  4.4 
ตารางท่ี 4.4  ผลของชนิดและความเขมขนของสารท่ีกอใหเกิดโฟมท่ีมีตอสมบัติการเกิดโฟมของน้าํ
กระเทียมดอง 

ชนิดของสารท่ีกอใหเกิดโฟม ความเขมขน 
(รอยละ) 

ความหนาแนน 
(กรัม/ลูกบาศ
เซ็นติเมตร) 

Overrun  
(รอยละ) 

เมทโธเซล 0.2 0.114 h±0.011 800.75 c±75.80 
เมทโธเซล  0.4 0.092 fg±0.004 1014.20 a±44.93 
เมทโธเซล 0.6 0.103 g±0.002 890.65 b±38.90 
เมทโธเซล  0.8 0.117 fg±0.008 775.61 b±80.79 
เมทโธเซล  1.0 0.127 ef±0.009 711.55 b±63.89 
เมทโธเซล  1.2 0.150 d±0.01 553.64 cd±27.71 

โมโนกลีเซอไรด  10 0.967 b±0.008 1.17 f±13.94 
โปรตีนถ่ัวเหลือง  20  1.00 a±0.008 0.01 f±13.94 

โปรตีนถ่ัวเหลือง :  เมทโธเซล  2  0.140 de±0.008 621.15 c±13.94 
โปรตีนถ่ัวเหลือง : โมโนกลีเซอไรด  20 0.159 d±0.008 516.17 d±13.94 
โมโนกลีเซอไรด :   เมทโธเซล   2  0.273 c±0.008 244.05 e±13.94 

หมายเหตุ    คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
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a,b ,c… ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางท่ี 4.5  ผลของชนิดและความเขมขนของสารท่ีกอใหเกิดโฟมท่ีมีตอความคงตัวและลักษณะ
การเกิดโฟมของน้ํากระเทียมดอง 

ชนิดของสารท่ีกอใหเกิดโฟม ความเขมขน 
 (รอยละ) 

อัตราการแยกตัวของ
ของเหลว 

 (มิลลิลิตร/ นาที) 
เมทโธเซล  0.2 7.84±0.48 
เมทโธเซล  0.4 7.94±0.63 
เมทโธเซล  0.6 3.22±0.14 
เมทโธเซล  0.8 2.21±0.17 
เมทโธเซล 1.0 2.26±0.17 
เมทโธเซล  1.2 3.82±0.56 

โมโนกลีเซอไรด  10 90 ml <10 sec 
โปรตีนถ่ัวเหลือง  20  90 ml <10 sec 

โปรตีนถ่ัวเหลือง :  เมทโธเซล  2  5.66±0.414 
โปรตีนถ่ัวเหลือง : โมโนกลีเซอไรด  20 2.94±0.414 
โมโนกลีเซอไรด :   เมทโธเซล   2  8.86±0.414 

หมายเหตุ    คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 

จากการทดลอง พบวา ระดับความเขมขนของเมทโธเซล และสารกอใหเกิดโฟมอ่ืนๆ มีผล
ตอคาความหนาแนน และ overrun ของโฟมน้ํากระเทียมดองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) พบวา สารละลายเมทโธเซลท่ีระดับความเขมขนรอยละ0.8-1 จะทําใหเกิดโฟมน้ํา 
กระเทียมดองท่ีมีคงตัวมากท่ีสุด  แสดงถึงการแยกตัวของของเหลวนอยกวาเม่ือเทียบกับโฟมน้ํา 
กระเทียมดองท่ีเกิดกับสารกอโฟมอ่ืนๆ สอดคลองกับ Karim and Wai (1999) ท่ีรายงานวา โฟมของ
เมทโธเซล ท่ีระดับความเขมขนสูงจะมีความหนาแนนตํ่า และเกิดการแยกตัวของของเหลวนอยกวา
เม่ือเทียบกับโฟมท่ีมีความหนาแนนสูง ท่ีระดับความเขมขนของเมทโธเซลต่ํา โดย Karim and Wai 
(1999) ใชเมทโธเซล 65 เฮชจี เปนสารกอโฟมในนํ้ามะเฟอง พบวา ความคงตัวของโฟมเพิ่มข้ึนตาม
ความเขมขนของเมทโธเซล 65 เฮชจี นอกจากนี้ยัง พบวา เมทโธเซลท่ีระดับความเขมขนตํ่านั้นช้ัน
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ของการสัมผัสกันของฟองอากาศจะบางมาก และสามารถยุบตัวไดงาย แตท้ังนี้ผลกระทบของการ
เพิ่มความเขมขนของเมทโธเซล ท่ีเพิ่มมากข้ึนนอกเหนือจากนี้ อาจไปเพิ่มความหนืดของโฟมทําให
คา overrun ลดลง ดังนั้น ตองมีการจํากัดคาความหนืดท่ีใชในการทดลอง ดังท่ี Bikerman (1973) 
รายงานวา คาความหนืดท่ีสูงจะขัดขวางการกักเก็บอากาศในขณะการตีโฟมทําใหคา overrun ลดลง 
และจากการทดลองยังพบวา โฟมน้ํากระเทียมดองท่ีมีองคประกอบอ่ืนใสเพิ่มลงไปจะยุบตัวเร็วกวา 
นั่นคือ โฟมท่ีมีองคประกอบของโมโนกลีเซอไรดและโปรตีนถ่ัวเหลืองจะเกิดการยุบตัวเร็ว       
และเกิดการแยกตัวของของเหลวมากกวาโฟมของเมทโธเซล  ซ่ึงโฟมท่ีมีองคประกอบของโมโน- 
กลีเซอไรด สอดคลองกับการทดลองของ Brygidyr et al. (1977) ซ่ึงใชสารผสมของโมโนและได-
กลีเซอไรดเปนสารกอใหเกิดโฟมในน้ํามะเขือเทศตีปน พบวา โฟมท่ีไดจะยุบตัวเร็ว และนอกจากน้ี
โมโนกลีเซอไรด มีลักษณะเปนไข ละลายน้ํายาก จึงไมเหมาะสําหรับผลิตภัณฑอบแหงแบบ        
โฟมแมท ท่ีเม่ือนํามาคืนตัวแลวทําใหผลิตภัณฑละลายนํ้าไมดี สวนโฟมท่ีมีองคประกอบของ
โปรตีนถ่ัวเหลืองนั้น ไมสอดคลองกับการทดลองของ Sankat and Castaigne (2004)  ซ่ึงใชโปรตีน
ถ่ัวเหลืองเปนสารกอโฟม 10 กรัมในสวนผสม 100 กรัมในกลวยสุก พบวา โปรตีนถ่ัวเหลืองเปน
สารกอโฟมท่ีดี และ Berry et al. (1956b) ท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 0.45 โดยน้ําหนัก เปนสาร  
ท่ีทําใหเกิดโฟม และใชเมทโธเซลรอยละ0.17โดยนํ้าหนัก เปนสารท่ีทําใหโฟมคงตัวในนํ้า          
เกรฟฟรุต และนอกจากน้ีโปรตีนถ่ัวเหลืองมีขอจํากัดคือ ถาผลิตภัณฑมีความเปนกรด-ดางตํ่า
โปรตีนถ่ัวเหลืองจะเกาะตัวกันได (ทัตดาว, 2545) จึงไมเหมาะในการนํามาใชเปนสารกอโฟมในน้ํา
กระเทียมดองซ่ึงมีคาความเปนกรดท่ีตํ่า และจากผลการทดลองท่ีสอดคลอง และไมสอดคลองกันนี้
อาจบงบอกไปถึงคุณสมบัติ ชนิดของสารกอโฟม หรือสารเพิ่มความคงตัวท่ีใช และธรรมชาติของ
วัตถุดิบท่ีใช เชน องคประกอบทางเคมีซ่ึงอาจมีผลตอความคงตัวของโฟม ดังนั้นจึงเลือกสารละลาย
เมทโธเซลท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.8-1 แปรรวมกับมอลโตเด็กซตริน เพื่อเพิ่มความคงตัวของ
โฟมในการทดลองตอไป  
4.2.2  ผลของปริมาณมอลโตเด็กซตรินและปริมาณเมทโธเซลท่ีมีตอสมบัติการเกิดโฟมของนํ้า
กระเทียมดอง 

การทดลองแปรปริมาณของเมทโธเซลรวมกับความเขมขนของมอลโตเด็กซตริน          
และทดสอบสมบัติทางกายภาพของโฟมน้ํากระเทียมดองท่ีไดดังแสดงในตารางท่ี 4.6-4.12 
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ตารางท่ี 4.6 คาความหนดืของสวนผสมน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 สูตรจากการแปรความเขมขนของ
สารท่ีทําใหเกดิโฟมเมทโธเซลรวมกับมอลโตเด็กซตริน 

 
ปจจัย 

ความหนืด (มิลลิปาสคาล.วินาที) 

สูตรหวาน 
(ดอง 2 เดือน) 

สูตรหวาน 
(ดอง 12 เดือน) 

สูตรเค็ม  
(ดอง 7 เดือน) 

ปจจัยเดี่ยว (มอลโตเด็กซตริน) 
0 
5 
10 
15 
20 

 
12.19e±0.92 
16.26d±3.44 
20.58c±1.11 
22.93b±3.25 
28.75a±5.79 

 
11.87e±0.76 
15.76d±3.49 
20.74c±1.32 
24.48b±3.56 
29.12a±5.28 

 
15.52d±3.42 
15.70d±1.96 
19.29c±1.77 
20.30b±2.21 
21.98a±2.26 

ปจจัยเดี่ยว (เมทโธเซล) 
0.8 
0.9 
1.0 

 
17.51c±4.76 
19.47b±5.72 
23.45a±7.82 

 
17.68c±5.05 
19.72b±6.37 
23.78a±8.05 

 
15.98c±2.28 
18.40b±2.85 
21.30a±2.39 

มอลโตเด็กซตริน x เมทโธเซล 
0 x 0.8 
0 x 0.9 
0 x 1.0 
5 x 0.8 
5 x 0.9 
5 x 1.0 
10 x 0.8 
10 x 0.9 
10 x 1.0 
15 x 0.8 
15 x 0.9 
15 x 1.0 
20 x 0.8 
20 x 0.9 
20 x 1.0 

 
11.24f±0.77 
12.00f±0.03 
13.33f±0.29 
12.81f±0.82 
15.58e±1.11 
20.40cd±1.18 
19.81d±0.10 
20.65cd±1.17 
21.29cd±1.37 
21.26cd±0.94 
20.97cd±0.96 
26.56b±3.28 
22.44c±0.25 
28.16b±0.65 
35.67a±1.23 

 
11.05j±0.07 
11.89hi±0.40 
12.67h±0.41 
12.90h±0.37 
14.11g±0.15 
20.29e±1.23 
19.23f±1.12 
21.46d±0.65 
21.52d±0.48 
22.14cd±0.56 
22.09cd±0.48 
29.21b±0.25 
23.08c±0.07 
29.05b±0.68 
35.24a±0.39 

 
11.97l±0.26 
14.83j±0.11 
19.77e±0.34 
13.54k±0.35 
15.54i±0.29 
18.01g±0.47 
17.28h±0.25 
19.22f±0.12 
21.37c±0.14 
17.61gh±0.22 
20.63d±0.22 
22.68b±0.21 
19.49ef±0.02 
21.77c±0.27 
24.66a±0.57 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
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a,b ,c… ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการทดลอง พบวา การเพิ่มระดับความเขมขนของสารเมทโธเซลและมอลโตเด็กซตริน 
มีผลตอคาความหนืดของสวนผสมน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 สูตรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
(ตารางท่ี 4.6) โดยคาความหนืดของสวนผสมมีคาเพิ่มข้ึน เม่ือความเขมขนของเมทโธเซลและระดับ
ของมอลโตเด็กซตรินเพิ่มข้ึน ซ่ึงมอลโตเด็กซตรินท่ีใชในการทดลองน้ีมีคา DE 11.3 และมอลโต-
เดร็กตรินท่ีมี DE สูง จะมีความหนืดท่ีตํ่ากวามอลโตเดร็กตรินท่ีมี DE ตํ่า (Macrae et al, 1993) ท้ังนี้ 
ความหนืดยังขึ้นกับปริมาณมอลโตเดร็กตรินในสารละลายนั้นๆดวย หากมีปริมาณสูง ความหนืด
ของสารละลายท่ีไดก็สูงตามไปดวย มอลโตเดร็กตรินท่ีมีคา DE 9-12 ประมาณรอยละ 30 (น้ําหนัก
แหง) สารละลายท่ีไดจะมีความขนหนืดประมาณ 60 เซนติพอยส (Grain Processing Corporation, 
1994) รวมท้ัง เมทโธเซลเม่ือกระจายตัวในน้ํารอนแลว การละลายของเมทโธเซลจะเกิดขึ้น เม่ือลด
อุณหภูมิของนํ้าใหตํ่าลง และจะเร่ิมเกิดเจล ทําใหคาความหนืดของเมทโธเซลเพ่ิมมากข้ึน (Dow 
Chemical Company, 1962) 

 
ตารางท่ี 4.7 สมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 2 เดือน 

 
ปจจัย 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

อัตราการแยกตัวของ
ของเหลว 

(มิลลิลิตร/นาที) 
ปจจัยเดี่ยว (มอลโตเด็กซตริน) 

0 
5 
10 
15 
20 

 
0.107b±0.003 
0.117a±0.014 
0.121a±0.014 
0.119a±0.008 
0.121a±0.004 

 
847.88a±28.34 
765.71c±15.73 
770.98c±72.92 
810.08b±45.70 
759.43c±14.18 

 
3.11 a±0.392 
2.65 b±0.331 
1.63 c±0.085 
1.31 d±0.120 

    0.97 e±0.100 
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ตารางท่ี 4.7 (ตอ) 
 

ปจจัย 
สมบัติของโฟม 

ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

อัตราการแยกตัวของ
ของเหลว 

(มิลลิลิตร/นาที) 
ปจจัยเดี่ยว (เมทโธเซล) 

0.8 
0.9 
1.0 

 
0.106b±0.006 
0.121a±0.008 
0.123a±0.008 

 
822.29a±64.83 
790.37b±39.58 
776.00b±62.87 

ns 
1.87±0.79 
1.95±0.95 
1.99±0.86 

มอลโตเด็กซตริน x เมทโธเซล 
0 x 0.8 
0 x 0.9 
0 x 1.0 
5 x 0.8 
5 x 0.9 
5 x 1.0 
10 x 0.8 
10 x 0.9 
10 x 1.0 
15 x 0.8 
15 x 0.9 
15 x 1.0 
20 x 0.8 
20 x 0.9 
20 x 1.0 

 
0.104ef± 0.004 
0.108e±0.002 
0.109e±0.000 
0.098 f± 0.001 
0.126abc±0.002 
0.127abc±0.002 
0.104ef ±0.001 
0.128ab±0.011 
0.131a±0.002 
0.109e±0.003 

0.123bcd±0.002 
0.126abc±0.002 
0.117d ±0.002 
0.121cd ±0.002 
0.125abc±0.003 

 
903.23a±0.44 

844.83b±15.51 
876.59ab±20.21 
754.94c±25.21 
768.24c±7.61 
773.97c±3.37 

840.52b±42.54 
778.96c±55.24 
693.46d±6.61 

860.02ab±13.41 
797.66c±26.57 
772.57c±37.23 
752.73c±16.69 
762.15c±16.16 
763.40c±12.75 

ns 
2.98±0.64 
3.29±0.33 
3.08±0.09 
2.35±0.10 
2.71±0.41 
2.90±0.16 
1.65±0.15 
1.60±0.02 
1.66±0.03 
1.43±0.07 
1.23±0.10 
1.27±0.08 
0.91±0.07 
0.92±0.06 
1.07±0.07 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
a,b ,c… ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns  ไมมีความแตกตางในแนวต้ังเดยีวกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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จากการทดลอง พบวาการแปรระดับความเขมขนของสารกอโฟมเมทโธเซลรวมกับ     

มอลโตเด็กซตรินมีผลตอคาความหนาแนน และคา overrun ของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรหวาน    
ท่ีระยะเวลาการดอง 2 เดือนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเม่ือความเขมขนของเมทโธเซล
และระดับของมอลโตเด็กซตรินเพิ่มข้ึนทําใหคาความหนืดของสวนผสมมากข้ึน สงผลตอคาความ
หนาแนนของโฟมเพิ่มมากข้ึน (ตารางท่ี 4.7) สอดคลองกับ Bikerman (1973) ท่ีรายงานวา การเพิ่ม
ความหนืดสามารถเพิ่มไดจนถึงคาท่ีเหมาะสมคาหนึ่งเทานั้น ถาคาความหนืดสูงมากเกินไปจะไป
ขัดขวางการกักเก็บอากาศในขณะท่ีตีโฟมทําใหคา overrun ลดลง บงบอกถึงการกักเก็บอากาศท่ี
ลดลงสงผลใหคาความหนาแนนของโฟมมากข้ึน  

ปริมาณมอลโตเด็กซตรินมีผลตอความคงตัวของโฟมนํ้ากระเทียมดองสูตรหวาน               
ท่ีระยะเวลาการดอง 2 เดือน (ตารางท่ี 4.7) โดยพบวาเม่ือเพิ่มปริมาณของมอลโตเด็กซทรินคาความ
คงตัวของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานจะมีคาความคงตัวเพิ่มมากข้ึนอัตราการแยกตัวของ
ของเหลวลดลง อาจเนื่องมาจากการเพ่ิมปริมาณมอลโตเด็กซตรินเปนการเพ่ิมปริมาณของแข็ง        
ท่ีละลายน้ําไดในน้ํากระเทียมดองสูตรหวานระยะเวลาการดอง 2 เดือนซ่ึงมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดเร่ิมตนนอย คือ 11.1 องศาบริกซ (ตารางท่ี 4.2) สงผลใหคาความคงตัวของโฟมมีคาเพิ่ม
มากข้ึน แตท้ังนี้การเพิ่มปริมาณของเมทโธเซลในน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 2 
เดือนใหคาความคงตัวของโฟมไมแตกตางกัน (P>0.05)  

 
ตารางท่ี4.8 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสันระหวางคุณสมบัติของโฟมและคาความหนดืของ
สวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 2 เดือน 

 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสัน 

ความหนาแนน อัตราการแยกตัว
ของของเหลว 

Overrun ความหนืด 

ความหนาแนน 1.00 -0.339* -0.571** 0.542** 
ความคงตัว -0.339* 1.00 0.429** -0.778** 

Overrun -0.571** 0.429** 1.00 -0.441** 
ความหนืด 0.542** -0.778** -0.441** 1.00 

หมายเหตุ   *  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
    **  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับนยัสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 99  
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จากการวิเคราะหคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสันของขอมูล พบวา คาความหนืด
ของสวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 2 เดือนมีความสัมพันธกับคาความ
หนาแนนของโฟม และอัตราการแยกตัวของของเหลวของโฟม และคา overrun อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 99 และคาความหนาแนนของโฟมมีความสัมพันธกับ            
คา overrun ของโฟมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 99 และมีความสัมพันธ
กับความคงตัวของโฟมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 แสดงวา เม่ือความ
หนืดของสวนผสมมีคาเพิ่มข้ึน ทําใหคาความหนาแนนของโฟมเพิ่มข้ึนในขณะท่ีคา overrun ลดลง 
และคาของการแยกตัวของของเหลวลดลง สอดคลองกับงานวิจัยของ Karim and Wai (1999) ซ่ึง
รายงานวาความหนืดท่ีสูงมากข้ึนของของเหลวอาจไปขัดขวางการกักเก็บอากาศในระหวาง         
การตีโฟมทําใหคา overrun ลดลง และการท่ีคา overrun ของโฟมมีคาลดลง แสดงวา ความสามารถ
ในการกักเก็บอากาศในโฟมลดลงไปดวย สงผลใหคาความหนาแนนของโฟมมากข้ึน และยัง 
สอดคลองกับ Prin (1988) ท่ีพบวา โฟมจะมีความคงตัวมาก อัตราการแยกตัวของของเหลวนอย     
ท่ีระดับความหนืดท่ีมาก โดยจะชวยใหเกิดฟลมท่ีแข็งแรงบริเวณผิวหนาสัมผัส เพื่อปองกันไมให
เกิดการแตกของฟองอากาศไดงาย อยางไรก็ตาม ตองมีคาจํากัดของคาความหนืดท่ีใช ซ่ึง Bikerman 
(1973) รายงานวาการเพิ่มความหนืดสามารถเพิ่มไดจนถึงคาท่ีเหมาะสมคาหนึ่งเทานั้น ถาคาความ
หนืดสูงมากเกินไป จะไปขัดขวางการกักเก็บอากาศในขณะท่ีตีโฟมทําใหคา overrun ลดลง บงบอก
ถึงการกักเก็บอากาศท่ีลดลงสงผลใหคาความหนาแนนของโฟมมากข้ึน  
 
ตารางท่ี 4.9 สมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 12 เดือน  

 
ปจจัย 

 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

อัตราการแยกตัว
ของของเหลว 

(มิลลิลิตร/นาที) 
ปจจัยเดี่ยว (มอลโตเด็กซตริน) 

0 
5 
10 
15 
20 

 
0.105c±0.001 
0.126a±0.009 
0.124a±0.007 
0.118b±0.011 
0.124a±0.008 

 
861.79a±33.71 
775.49c±73.68 
732.92d±48.67 
805.03b±40.88 
815.95b±32.00 

 
2.42a±0.10 
2.11b±0.05 
1.36c±0.11 
1.21d±0.03 
0.23e±0.02 
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ตารางท่ี 4.9 (ตอ) 
 

ปจจัย 
 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

อัตราการแยกตัว
ของของเหลว 

(มิลลิลิตร/นาที) 
ปจจัยเดี่ยว (เมทโธเซล) 

0.8 
0.9 
1.0 

 
0.112c±0.004 
0.119b±0.009 
0.127a±0.004 

 
849.01a±42.52 
783.10b±52.77 
762.60c±59.90 

 
1.53a±0.81 
1.47b±0.79 
1.40c±0.78 

มอลโตเด็กซตริน x เมทโธเซล 
0 x 0.8 
0 x 0.9 
0 x 1.0 
5 x 0.8 
5 x 0.9 
5 x 1.0 
10 x 0.8 
10 x 0.9 
10 x 1.0 
15 x 0.8 
15 x 0.9 
15 x 1.0 
20 x 0.8 
20 x 0.9 
20 x 1.0 

 
0.106f± 0.002 
0.105f± 0.001 
0.105f± 0.000 
0.115d± 0.004 
0.126c±0.000 
0.137a±0.002 
0.116d ±0.003 
0.128bc±0.005 
0.127bc±0.004 
0.109ef±0.003 
0.113de±0.004 
0.132ab±0.001 
0.114de ±0.000 
0.126c±0.000 
0.132ab±0.004 

 
905.44a±4.14 

833.67bcd±5.07 
846.25bc±9.94 
859.08b±45.42 
739.45ghi±51.33 
727.93hij±34.58 
793.94def±13.51 
717.09ij±11.04 
687.73j±12.24 
846.58bc±8.30 

798.74cdef±13.60 
769.78fgh±43.81 
840.00bcd±26.78 
826.55bcd±10.05 
781.31efg±21.03 

 
2.52a±0.01 
2.42b±0.04 
2.33c±0.12 
2.16d±0.02 
2.13de±0.01 
2.06e±0.07 
1.49f±0.06 

1.35g±0.005 
1.24h±0.02 
1.26h±0.02 
1.21h±0.01 
1.18h±0.03 
0.25i±0.01 
0.25i±0.005 
0.19i±0.005 

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
  a,b ,c… ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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จากการทดลอง พบวา การเพิ่มระดับความเขมขนของสารกอโฟมเมทโธเซล และมอลโต-
เด็กซตรินมีผลตอ คาความหนาแนน คา overrun และอัตราการแยกตัวของของเหลวของโฟม         
น้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 12 เดือน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคา
ความหนาแนน และคาความคงตัวมีคาเพิ่มข้ึน อัตราการแยกตัวของของเหลวลดลง เม่ือเพิ่มระดับ
ความเขมขนของสารกอโฟมเมทโธเซลรวมกับมอลโตเด็กซตริน เนื่องจากเปนการเพ่ิมความหนืด
ใหกับสวนผสม (ตารางท่ี 4.6) สอดคลองกับ Prin (1988) ท่ีพบวา โฟมจะมีความคงตัวมากอัตราการ
แยกตัวของของเหลวนอย ท่ีระดับความหนืดท่ีมาก โดยจะชวยใหเกิดฟลมท่ีแข็งแรงบริเวณผิวหนา
สัมผัส เพื่อปองกันไมใหเกิดการแตกของฟองอากาศไดงาย อยางไรก็ตามตองมีคาจํากัดของคาความ
หนืดท่ีใช ซ่ึง Bikerman (1973) รายงานวา การเพิ่มความหนืดสามารถเพิ่มไดจนถึงคาท่ีเหมาะสม  
คาหนึ่งเทานั้น ถาคาความหนืดสูงมากเกินไป จะไปขัดขวางการกักเก็บอากาศในขณะท่ีตีโฟมทําให 
คา overrun ลดลง บงบอกถึงการกักเก็บอากาศท่ีลดลง สงผลใหคาความหนาแนนของโฟมมากข้ึน  

 

ตารางท่ี4.10 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสันระหวางคุณสมบัติของโฟมและคาความหนืด
ของสวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 12 เดือน 

 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสัน 
ความหนาแนน อัตราการแยกตัว

ของของเหลว 
Overrun ความหนืด 

ความหนาแนน 1.00 -0.394** -0.699** 0.624** 
ความคงตัว -0.394** 1.00 0.168 -0.888** 

Overrun -0.699** 0.168 1.00 -0.312* 
ความหนืด 0.624** -0.888** -0.312* 1.00 

หมายเหตุ  * *  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 99  
                     * มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 

 
จากการวิเคราะห คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสันของขอมูล พบวา คาความหนืด

ของสวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานระยะเวลาการดอง 12 เดือน มีความสัมพันธกับคา       
ความหนาแนนของโฟม และอัตราการแยกตัวของของเหลวของโฟม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 99 และมีความสัมพันธกับคา overrun อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ันรอยละ 95 และคาความหนาแนนของโฟม มีความสัมพันธกับคา overrun ของโฟม    
และอัตราการแยกตัวของของเหลว อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 99 โดย
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เม่ือความหนืดของสวนผสมมีคาเพิ่มข้ึน จะทําใหคาความหนาแนนของโฟมเพิ่มข้ึน สงผลใหคา 
overrun และอัตราการแยกตัวของของเหลวลดลง ซ่ึงผลท่ีได สอดคลองกับ สมบัติการเกิดโฟมของ
น้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 2 เดือน 

 
ตารางท่ี 4.11 สมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรเค็มท่ีระยะเวลาการดอง 7 เดือน 

 
ปจจัย 

 

คุณสมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

อัตราการแยกตัวของ
ของเหลว  

(มิลลิลิตร/นาที) 
ปจจัยเดี่ยว (มอลโตเด็กซตริน) 

0 
5 
10 
15 
20 

 
0.096d±0.009 
0.104b±0.005 
0.101c±0.004 
0.104b±0.010 
0.108a±0.003 

 
1033.16a±88.69 
944.25c±51.96 
941.31c±61.17 
1044.05a±48.13 
986.92b±17.49 

 
0.83a±0.37 
0.50b±0.11 
0.18c±0.04 
0.13cd±0.04 
0.09d±0.007 

ปจจัยเดี่ยว (เมทโธเซล) 
0.8 
0.9 
1.0 

 
0.097c±0.007 
0.101b±0.005 
0.109a±0.004 

 
1047.99a±58.01 
984.69b±59.94 
937.14c±45.16 

 
0.49a±0.47 
0.30b±0.22 
0.25c±0.19 

มอลโตเด็กซตริน x เมทโธเซล 
0 x 0.8 
0 x 0.9 
0 x 1.0 
5 x 0.8 
5 x 0.9 
5 x 1.0 
10 x 0.8 
10 x 0.9 
10 x 1.0 

 
0.084h± 0.004 
0.101ef± 0.001 
0.105de± 0.004 
0.097f± 0.001 
0.105cde±0.002 
0.109bc±0.000 
0.097f ±0.001 
0.103de±0.004 
0.104de±0.000 

 
1132.96a±14.31 
1034.76bc±28.05 
931.75ef±10.27 
1001.50cd±1.93 
939.51e±2.62 
891.75f±41.28 

1011.26bcd±0.89 
915.93ef±60.28 
896.76f±7.11 

 
1.31a±0.19 
0.65b±0.06 
0.53c±0.04 
0.65b±0.03 
0.46cd±0.04 
0.41d±0.01 
0.23e±0.04 
0.16ef±0.02 
0.15ef±0.02 
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ตารางท่ี 4.11 (ตอ) 
 

ปจจัย 
 

คุณสมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

อัตราการแยกตัวของ
ของเหลว  

(มิลลิลิตร/นาที) 
มอลโตเด็กซตริน x เมทโธเซล 

15 x 0.8 
15 x 0.9 
15 x 1.0 
20 x 0.8 
20 x 0.9 
20 x 1.0 

 
0.105cde±0.000 
0.092g±0.002 
0.115a±0.001 
0.104 de±0.001 
0.107cd ±0.000 
0.112ab±0.002 

 
1095.33a±13.78 
1049.29b±8.87 
987.5d±14.56 
998.86cd±9.14 
983.95d±21.69 
977.97d±17.96 

 
0.17ef±0.01 
0.15ef±0.005 
0.08f±0.005 
0.093f±0.005 
0.096f±0.005 
0.090f±0.010 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
a,b ,c… ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการทดลอง พบวา การเพิ่มระดับความเขมขนของสารกอโฟมเมทโธเซล และมอลโต-
เด็กซตรินมีผลตอ คาความหนาแนน คาoverrun และอัตราการแยกตัวของของเหลวของโฟม             
น้ํากระเทียมดองสูตรเค็มท่ีระยะเวลาการดอง 7 เดือน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคาความ
หนาแนน และคาความคงตัวมีคาเพิ่มข้ึน อัตราการแยกตัวของของเหลวลดลง เม่ือเพิ่มระดับความ
เขมขนของสารกอโฟมเมทโธเซลรวมกับมอลโตเด็กซตริน เนื่องจากเปนการเพ่ิมความหนืดใหกับ
สวนผสม (ตารางท่ี 4.6) ซ่ึงผลที่ไดสอดคลองกับ สมบัติการเกิดโฟมของน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ี
ระยะเวลาการดอง 12 เดือน  
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ตารางท่ี4.12  คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสันระหวางคุณสมบัติของโฟมและคาความหนืด
ของสวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรเค็มท่ีระยะเวลาการดอง 7 เดือน 

 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสัน 
ความหนาแนน อัตราการแยกตัว

ของของเหลว 
Overrun ความหนืด 

ความหนาแนน 1.00 -.614** -0.581** 0.651** 
ความคงตัว -0.614** 1.00 0.398** -0.811** 

Overrun -0.581** 0.398** 1.00 -0.404** 
ความหนืด 0.651** -0.811** -0.404** 1.00 

หมายเหตุ   **   มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 99 
จากการวิเคราะหคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธแบบเพียรสันของขอมูล พบวา คาความหนืดของ

สวนผสมนํ้ากระเทียมดองสูตรเค็มระยะเวลาการดอง 7 เดือนมีความสัมพันธกับคาความหนาแนน
ของโฟม และอัตราการแยกตัวของของเหลว และคา overrun อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 99 และคาความหนาแนนของโฟมมีความสัมพันธกับอัตราการแยกตัวของของเหลว
และคา overrun ของโฟม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 99 โดยเม่ือความหนืด
ของสวนผสมมีคาเพิ่มข้ึน ทําใหคาความหนาแนนของโฟมเพิ่มข้ึนสงผลใหคา overrun และอัตราการ
แยกตัวของของเหลวลดลง ซ่ึงผลท่ีไดสอดคลองกับ สมบัติการเกิดโฟมของน้ํากระเทียมดองสูตร
หวานท่ีระยะเวลาการดอง 12 เดือน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.1 ผลของ มอลโตเดร็กตริน: เมทโธเซลตอคาความคงตัวของโฟมน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 สูตร 
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จากรูปท่ี 4.1 พบวา สมบัติของโฟมจากน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีมีระยะเวลาการดอง       
2 เดือนและ12 เดือน  และสูตรเค็มท่ีระยะการดอง7 เดือน  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้า
กระเทียมดองแตกตางกัน คือ 11.10±0.00,13.20±0.00 และ 22.30±0.00 องศาบริกซ ตามลําดับ (ตาราง
ท่ี 4.2) อาจสงผลตอ สมบัติการเกิดโฟม และความคงตัวของโฟมน้ํากระเทียมดอง ดังจะเห็นไดจาก 
การที่ตัวอยางสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 2 เดือน เม่ือเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซตริน ทําใหคาความ
คงตัวของโฟมมีคาเพิ่มข้ึน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.7) และท่ีระดับการแปร
สารละลายเมทโธเซลรวมกับมอลโตเด็กซตริน ท่ีระดับความเขมขนเดียวกัน พบวา คาความคงตัวของ
โฟมน้ํากระเทียมดองมีคาแตกตางกัน โดยพบวา เม่ือแปรระดับความเขมขนของเมโธเซลรอยละ1 
รวมกับ ปริมาณมอลโตเด็กซตริน 20 กรัม ในน้ํากระเทียมดองสูตรหวานระยะเวลาการดอง 2 เดือน
และ 12 เดือน และสูตรเค็มท่ีระยะการดอง 7 เดือน ใหคาอัตราการแยกตัวของของเหลวท่ีแตกตางกัน 
คือ 1.07, 0.19 และ 0.09 มิลลิลิตรตอนาที ตามลําดับ แสดงวา โฟมของน้ํากระเทียมดองสูตรเค็ม
ระยะเวลาการดอง 7 เดือน มีคาความคงตัวท่ีมากท่ีสุด รองลงมา คือ โฟมของน้ํากระเทียมดองสูตร
หวานระยะเวลาการดอง 12 เดือน และโฟมของนํ้ากระเทียมดองสูตรหวานระยะเวลาการดอง 2 เดือน
มีคาความคงตัวนอยท่ีสุด 

ในการการทดลองข้ันตอไปจะเลือกใชน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง        
12 เดือน และสูตรเค็มท่ีระยะเวลาการดอง 7 เดือน โดยใชสารละลายเมทโธเซลท่ีระดับความเขมขน
รอยละ 0.9 รวมกับมอลโตเด็กซตรินจํานวน 10 กรัม ในน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 สูตร ซ่ึงเปนระดับ        
ท่ีเหมาะสม สําหรับการทําแหงโฟมน้ํากระเทียมดองโดยใชลมรอน โดยท่ีโฟมไมแตกหรือไหล      
โดยคุณสมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานระยะเวลาการดอง 12 เดือน มีคา overrun  
717.09±11.04 ความหนาแนน 0.128±0.005 กรัมตอมิลลิลิตร อัตราการแยกตัวของของเหลว คือ 
1.35±0.005 มิลลิลิตรตอนาที สวนคุณสมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรเค็มระยะเวลาการดอง      
7 เดือน คือ มีคา overrun  915.93±60.28 ความหนาแนน 0.103±0.004 กรัมตอมิลลิลิตร อัตราการ
แยกตัวของของเหลว คือ 0.16 ±0.02 มิลลิลิตรตอนาที ท้ังนี้เนื่องจาก Hart et al. (1963) ไดรายงานวา 
โฟมท่ีมีความคงตัวมากเกินไป ทําใหมีการกักเก็บปริมาณกาซจํานวนมากในสภาวะท่ีแหงแลว ทําให
เม่ือนําผลิตภัณฑผงมาคืนรูป จะทําใหเกิดฟองและมีความขุน รวมท้ังไปลดความชัดเจนของสีของ
ผลิตภัณฑเม่ือละลายน้ํา และ Hertzendorf and Moshy (1970) พบวา โฟมท่ีสามารถนํามาอบแหงได
นั้นควรมีความหนาแนนในชวง 0.1-0.8 กรัมตอมิลลิลิตร นอกจากนี้ การที่โฟมมีคา overrun สูง     
และความหนาแนนตํ่า จะสงผลใหโฟมมีฟองอากาศท่ีละเอียดและสมํ่าเสมอ มีพื้นท่ีผิวท่ีจะเกิดการ
ระเหยของน้ํามาก ทําใหน้ําภายในโฟมซ่ึงอยูในรูปฟลมบางๆสามารถระเหยออกมาไดงาย             
และตอเนื่อง นอกจากนี้เมทโธเซลยังทําหนาท่ีพยุงโครงสรางของโฟมไวไมใหยุบตัวลงมา เพราะการ
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ยุบตัวของโฟม ทําใหไมมีโพรงอากาศท่ีจะใหความรอนแพรเขาไปไดมากนัก น้ําจึงระเหยออกไดยาก
ข้ึนทําแหงไดชาลง (กัลยาณี, 2540) 
4.2.3  สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตน้ํากระเทียมดองชนิดผงโดยการทําแหงแบบโฟม-แมท 

การทดลองจะเตรียมโฟมของน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 สูตรจากน้ันอบแหงโฟมน้ํากระเทียมดอง
ท่ีไดในตูอบลมรอนแบบถาด โดยแปรอุณหภูมิเปน 3 ระดับ คือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส 
ทดสอบคากิจกรรมของน้ํา และปริมาณความช้ืน สมบัติทางกายภาพ และสมบัติทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผง  ผลการทดลองที่ไดแสดงในตารางท่ี  4.13-4.18 
 
ตารางท่ี4.13   คากิจกรรมของน้ําและปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรหวาน
เม่ืออบแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับคือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส 

ชนิดของ 
น้ํากระเทียมดองผง 

อุณหภูมิ 
( 0ซ ) 

เวลา 
(ช่ัวโมง) 

คากิจกรรมของน้ําns 
(aw)  

ปริมาณความชื้น ns 
(รอยละ) 

สูตรหวาน 
(12 เดือน) 

50 6 0.250± 0.00 3.51± 0.02 
60 2 0.250± 0.00 3.53± 0.01 
70 1.50 0.253± 0.00 3.45± 0.07 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
                   ns  ไมมีความแตกตางในแนวต้ังเดียวกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 
ตารางท่ี4.14  สมบัติทางกายภาพดานสีของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรหวานเมื่ออบแหงท่ี
อุณหภูมิ 3 ระดับคือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส 

ชนิดของ 
น้ํากระเทียมดองผง 

อุณหภูมิ 
( 0ซ ) 

เวลา 
(ช่ัวโมง) 

คาความสวาง ns 
 

คาสีแดง-เขียว ns

 
คาสีเหลือง-น้ําเงิน 

ns 
 

สูตรหวาน 
(12 เดือน) 

50 6 92.19± 0.66 -1.69± 0.02 13.59± 0.21 
60 2 91.73± 1.36 -1.63± 0.03 13.37± 0.48 
70 1.50 92.69± 0.41 -1.66± 0.02 13.88± 0.02 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     ns  ไมมีความแตกตางในแนวตั้งเดยีวกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางท่ี4.15   สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรหวานเม่ืออบแหงท่ีอุณหภูมิ 
3 ระดับคือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส 

ชนิดของ 
น้ํากระเทียมดองผง 

อุณหภูมิ 
( 0ซ ) 

เวลา 
(ช่ัวโมง) 

การละลายns 

(นาที) 
ความสามารถ
ในการคืนรูป ns 

(รอยละ) 

การกระจายตัว ns 
(OD) 

สูตรหวาน 
(12 เดือน) 

50 6 6.24± 0.02 71.72± 1.16 0.056± 0.005 
60 2 6.24± 0.02 73.00± 0.60 0.056± 0.005 
70 1.50 6.20± 0.03 72.55± 0.67 0.050± 0.000 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     ns  ไมมีความแตกตางในแนวตั้งเดยีวกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

ตารางท่ี4.16  คากิจกรรมของน้ําและปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็มเม่ือ
อบแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับคือ 50, 60  และ 70 องศาเซลเซียส 

ชนิดของ 
น้ํากระเทียมดองผง 

อุณหภูมิ 
( 0ซ ) 

เวลา 
(ช่ัวโมง) 

คากิจกรรมของน้ํา ns 
(aw)  

ปริมาณความชื้น ns 
(รอยละ) 

สูตรเค็ม 
(7 เดือน) 

50 6 0.240± 0.01 3.39± 0.28 
60 2 0.240± 0.01 3.53± 0.06 
70 1.50 0.236± 0.01 3.41± 0.14 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     ns  ไมมีความแตกตางในแนวตั้งเดยีวกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

ตารางท่ี4.17  สมบัติทางกายภาพดานสีของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็มเม่ืออบแหงท่ี
อุณหภูมิ 3 ระดับคือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส 

ชนิดของ 
น้ํากระเทียมดองผง 

อุณหภูมิ 
( 0ซ ) 

เวลา 
(ช่ัวโมง) 

คาความสวาง ns 
 

คาสีแดง-เขียว ns

 
คาสีเหลือง-น้ําเงิน 

ns 
 

สูตรเค็ม 
(7 เดือน) 

50 6 91.02± 1.32 -1.98± 0.01 16.64± 0.13 
60 2 90.92± 0.42 -1.97± 0.01 16.89± 0.18 
70 1.50 90.62± 0.33 -1.96± 0.04 16.74± 0.01 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
                   ns  ไมมีความแตกตางในแนวต้ังเดียวกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางท่ี4.18  สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็มเม่ืออบแหง ท่ีอุณหภมิู   
3 ระดับคือ 50, 60  และ 70 องศาเซลเซียส 

ชนิดของ 
น้ํากระเทียมดองผง 

อุณหภูมิ 
( 0ซ ) 

เวลา 
(ช่ัวโมง) 

การละลายns 
(นาที) 

ความสามารถใน
การคืนรูปns 

(รอยละ) 

การกระจายตัว ns 
(OD) 

สูตรเค็ม 
(7 เดือน) 

50 6 5.94± 0.41 72.83± 0.76 0.050± 0.00 
60 2 6.13± 0.11 74.55± 2.25 0.056± 0.005 
70 1.50 6.15± 0.02 71.39± 1.25 0.053± 0.005 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
                   ns  ไมมีความแตกตางในแนวต้ังเดียวกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
จากการทดลอง  พบวา  คากิจกรรมของนํ้า  และปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑน้ํ า

กระเทียมดองผงท้ัง 2 สูตรท่ีผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ70 เซลเซียส เปนเวลา 6, 2 และ 
1.50 ช่ัวโมง ตามลําดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยสูตรหวานมี   
คากิจกรรมของน้ํา ในชวง 0.250-0.253 ปริมาณความช้ืน รอยละ 3.45-3.53 (ตารางท่ี 4.13) และสูตร
เค็มมีคากิจกรรมของน้ํา ในชวง 0.236-0.240 ปริมาณความช้ืน รอยละ 3.39-3.53 (ตารางท่ี 4.16)     
ซ่ึงอยูในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2547) ท่ีระบุวา ผงปรุงรสอาหารตองมีปริมาณน้ําอิสระ
ไมเกิน 0.65 และปริมาณความชื้นตองไมเกิน รอยละ13 และการท่ีคากิจกรรมของนํ้าอยูในชวง 0.6-
0.7 หรือตํ่ากวา ทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญได ซ่ึงคากิจกรรมของน้ํา เปนตัวช้ีบง หรือทํานายการ
เส่ือมสลาย และการเนาเสียของอาหาร และเปนตัวกําหนดการส้ินสุดอายุการเก็บรักษาของอาหาร
อบแหง เพื่อใหผลิตภัณฑอาหารอบแหง สามารถเก็บรักษาไดนาน และมีความคงตัวดี (นิธิยา, 2544)  

สําหรับสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงท้ัง 2 สูตร ผานการอบแหงท่ี
อุณหภูมิ50, 60 และ70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6, 2 และ 1.50 ช่ัวโมง ตามลําดับ พบวา ความสามารถ
ในการละลายของน้ํา ความสามารถในการคืนรูป และคาสี ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) โดยสูตรหวาน คาการละลายอยูในชวง 6.20-6.24 นาที ความสามารถในการคืนรูปอยู
ในชวงรอยละ 71.72-73 (ตารางท่ี 4.15) โดยมีสีเหลืองออนไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 4.14) สูตรเค็ม   
คาการละลาย อยูในชวง 5.94-6.15 นาที ความสามารถในการคืนรูปอยูในชวงรอยละ 71.39-74.55 
(ตารางที่ 4.18) และมีสีเหลืองออนไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 4.17) ท้ังนี้การทําแหงแบบโฟมแมท     
จะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีขนาดอนุภาคเล็กมาก และมีความหนาแนนตํ่า จึงเกิดการลอยตัวอยูท่ีผิวหนา
ของของเหลว และจากการที่มีอนุภาคที่เล็กทําใหไมมีชองวางระหวางอนุภาค สงผลใหน้ําไมสามารถ
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แทรกซึมผานระหวางอนุภาค หรือแทรกซึมผานไดนอย ทําใหอนุภาคไมเปยกอยางสมํ่าเสมอ เกิดการ
รวมเปนกอน โดยท่ีผิวนอกเปยกแตภายในตรงกลางไมเปยก จึงทําใหสมบัติการกระจายตัวเสียไป 
และใชเวลานานในการละลาย (Bockain et al, 1957) ดานความสามารถในการกระจายตัวของน้ํา
กระเทียมดองผงที่คา Optical density (OD)ท่ี 520 นาโนเมตร หมายถึง ความสามารถในการดูดซับ
แสงท่ีความยาวคล่ืนดังกลาวไดมากหรือนอย ข้ึนอยูกับการกระจายตัวของอนุภาคผง ซ่ึงมีน้ําหนัก
เทากันในนํ้าวากระจายตัวออกไปไดรวดเร็วเพียงใด เพื่อทําใหมีความหนาแนนของอนุภาคผงในน้ํา
ซ่ึงปริมาตร และเวลาในการกระจายตัวเทากัน หากมีการกระจายตัวไดรวดเร็ว จะมีความหนาแนนสูง 
และดูดซับแสงเอาไวไดมาก ทําใหคา OD ท่ีวัดไดนั้นมีคาสูง จากการทดลอง พบวา คา OD ท่ีวัดได
จากน้ํากระเทียมดองผงท้ัง 2 สูตร ผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
6, 2 และ 1.50 ช่ัวโมง ตามลําดับ ไมมีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) โดยท้ัง
สูตรหวานและสูตรเค็ม ความสามารถในการกระจายตัวอยู ในชวง 0.050-0.056 (ตารางท่ี 4.15  และ 
ตารางท่ี 4.18) ท้ังนี้ อาจเปนเพราะน้ํากระเทียมดองผงมีอนุภาคใกลเคียงกันทําใหความสามารถใน
การกระจายตัวออกไปในน้ําไดในเวลาใกลเคียงกัน 
 
ตารางท่ี 4.19 สมบัติทางประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ              
น้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็ม แปรอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหงเปน50, 60 และ70 องศาเซลเซียส
เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม (น้ํากระเทียมดองสด) 
อุณหภูมิในการอบแหง 

(องศาเซลเซียส) 
เวลาในการอบ 

(ช่ัวโมง) 
สี กล่ิน ความชอบ

โดยรวม 

ตัวอยางควบคุม 0 6.70±1.56 6.36±1.75a 6.58±1.70a 
50  6 6.66±1.10 5.88±1.19ab 6.14±1.03ab 
60  2 6.38±1.16 5.32±1.41b 5.76±1.35b 
70  1.50 6.68±1.11 5.60±1.63b 6.08±1.28ab 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 a,b c.. ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

เม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบทดสอบชิมกึ่งฝกฝนจํานวน 50 
คน พบวา ลักษณะดาน สี ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็ม ท่ีผานการอบแหงท้ัง               
3 อุณหภูมิ คือ 50, 60 และ 70  องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 , 2 และ 1.50 ช่ัวโมง ตามลําดับ ไมมีความ
แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) อาจเนื่องมาจาก การใชอุณหภูมิในการอบแหงท่ีไม
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สูงจนเกินไป จึงทําใหสีของผลิตภัณฑท่ีไดไมแตกตางกัน แตลักษณะดาน กล่ิน และความชอบ
โดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงในขณะทําการอบแหง จะมีกล่ิน
ของน้ํากระเทียมดองเกิดข้ึนโดยออกมาจากชองอากาศของเคร่ืองอบแหง แสดงใหเห็นวา ในชวง
ระยะเวลาที่ทําการอบแหง มีองคประกอบท่ีเปนสารระเหยไดสูญหายไป ซ่ึงไมสามารถหลีกเล่ียงได 
จึงทําใหกล่ินของผลิตภัณฑลดลงโดย Kim and Wai (1999) พบวา การใชอุณหภูมิท่ีไมสูงมาก
เกินไป จะทําใหความรอนซ่ึงมีผลกระทบทําใหเกิดส่ิงท่ีไมตองการกับผลิตภัณฑลดนอยลง เชน 
การเกิดสีน้ําตาล และกล่ินสูญหาย รวมท้ังยังชวยประหยัดพลังงานท่ีใชในการอบแหงอีกดวย       
จากการทดสอบ พบวา ผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผงท่ีอบแหง ณ อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เวลา 6 ช่ัวโมง ใหลักษณะดาน กล่ิน และความชอบโดยรวมใกลเคียงกับน้ํากระเทียมดองสดมาก
ท่ีสุด (ตารางท่ี 4.19) ดังนั้น จึงเลือกใชสภาวะนี้ในการอบแหงผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง
ตอไป 
4.2.4  กิจกรรมในการเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของน้ํา
กระเทียมดองชนิดผง 

วิเคราะหกิจกรรมในการเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมดของตัวอยางน้ํากระเทียมดองชนิดผงสูตรเค็มอบแหงท่ี อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 6 ช่ัวโมง 
ไดผล ดังตารางท่ี 4.20 
ตารางท่ี 4.20 กิจกรรมในการเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและปริมาณฟนอลิกท้ังหมด
ของน้ํากระเทียมดองชนดิผง 

ผลิตภัณฑ คาความสามารถในการยับยัง้สาร
DPPH  (รอยละ) 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

น้ํากระเทียมดองชนิดผง 64.31±1.59 126.76±6.84 
หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 

จากผลการทดลองหาปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมด พบวา ในน้ํากระเทียมดองชนิดผงมีปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน       
และปริมาณฟนอลิก ซ่ึงสอดคลองกับ การพบปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน            
และปริมาณฟนอลิกในน้ํากระเทียมดองสด (ตารางท่ี 4.3)  
4.2.5  การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีดานกล่ินของนํ้ากระเทียมดองชนิดผงสูตรเค็มเปรียบเทียบ
กับน้ํากระเทียมดองสด 
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การทดลองจะเตรียมโฟมของน้ํากระเทียมดองสูตรเค็ม จากนั้นอบแหงโฟมน้ํากระเทียมดอง
สูตรเค็มท่ีไดในตูอบลมรอนแบบถาด  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีดานกล่ินของน้าํกระเทียมดอง
ชนิดผงเปรียบเทียบกับน้ํากระเทียมดองสด  ผลการทดลองที่ไดแสดงในตารางท่ี  4.21-4.22 
ตารางท่ี 4.21 องคประกอบทางเคมีดานกล่ินท่ีวิเคราะหจากเสนกราฟของ GC-MS ของ                     
น้ํากระเทียมดองสด 
 

Peak no. RT สารประกอบท่ีวิเคราะหได 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

 
21 
22 
23 
24 

1.588 
1.686 
1.784 
2.007 
2.058 
2.978 
3.583 
3.862 
4.034 
4.099 
4.136 
5.703 
6.465 
8.022 
8.687 
8.720 
8.957 
9.319 
9.543 
9.863 

 
10.867 
10.970 
11.648 
12.364 

Unknown 
Ethyl alcohol 
Unknown 
Allyl alcohol 
Propanol 
1-Butanol 
3-hydroxy-2-butanone 
2,4,5-Trimethyl-1,3-dioxolane  
3-methyl-1-butanol ,Isoamyl acetoacetate 
2-methyl-1-butanol 
2-methyl-2-butenal 
2-methyl-4-penten-1-ol 
Diallyl sulfide ( garlic oil ) 
Unknown 
Benzaldehyde 
Unknown 
Octamethylcyclotetrasiloxane 
Unknown 
Unknown 
5-ethyl -2-methyl-pyridine, 2-ethyl-5-methyl-pyridine 
3-ethyl -4-methyl-pyridine, 2-ethyl-aniline 
Allyl disulfide 
3-methyl-benzaldehyde ,2-methyl- benzaldehyde ,4-methyl- benzaldehyde 
Decamethylcyclopentasiloxane 
Benzoic acid 
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ตารางท่ี 4.21 (ตอ) 
Peak no. RT สารประกอบท่ีวิเคราะหได 

25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 

12.425 
12.732 
12.769 
12.973 
13.689 
13.875 
14.182 
15.893 
16.223 
16.260 
16.404 
16.748 
17.027 
17.287 
18.013 
18.240 
18.375 
19.249 
26.264 

Unknown 
3-fluoro-4-hydroxy-benzaldehyde ,4-fluoro-3-hydroxy-benzaldehyde 
3-fluoro-4-hydroxy-benzaldehyde ,2,5-thiophenedicarboxaldehyde 
Unknown 
Unknown 
Dodecane ,Nonadecane ,Tetradecane ,Hexadecane 
Unknown 
Unknown 
Unknown 
Unknown 
Unknown 
Pentadecane , Heneicosane , Nonadecane 
2,4-bis(1,1-dimethylethyl)phenol , 2,6-bis(1,1-dimethylethyl)phenol 
Unknown 
Diethyl phthalate 
1,3,5-tri-tert-butyl-benzene 
Unknown 
Docosane,Tricosane,Pentacosane,Heptacosane,10-methyl-eicosane 
Bis(2-ethylhexyl)ester hexanedioic acid , Diisooctyl adipate 
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ตารางท่ี 4.22 องคประกอบทางเคมีดานกล่ินท่ีวิเคราะหจากเสนกราฟของ GC-MS ของน้ํา
กระเทียมดองชนิดผง 
 

Peak no. RT สารประกอบท่ีวิเคราะหได 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
 

11 
12 
 

13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 

1.691 
1.775 
1.947 
2.523 
2.867 
3.569 
4.587 
4.922 
9.891 
10.026 

 
10.268 
10.310 

 
10.342 
10.896 
11.147 
11.235 
11.305 
11.393 
12.304 
12.523 
12.764 

Ethyl alcohol 
Acetonitrile 
Dichloromethane 
Chloroform 
3-methyl-butanal 
3-hydroxy-2-butanone 
Toluene 
2,3-butanediol 
2,2,4,4,6,8,8-heptamethyl-nonane, 2,2,4,4-tetramethyloctane 
2,6,10-trimethyl-dodecane, 3,5,-dimethyl-octane 
2,6-dimethyl-undecane , Hexadecane 
2,6-dimethyl-undecane , 3,6-dimethyl-undecane 
2,6-dimethyl-octane ,  2,2,4-trimethyl-hexane 
2,5-dimethyl-undecane 
2,6-dimethyl-octane , 2,2,3,4-tetramethyl-pentane 
2,4-dimethyl-heptane , 2,4-dimethyl-decane 
2,6,10-trimethyl-dodecane , Phytane 
1-tridecanol 
2,6,10,14-tetramethyl-heptadecane , 4,6-dimethyl undecane 
Unknown 
Tetradecane , 2,3,5-trimethyl-decane 
9-methyl -3- undecene , 9-methyl -4- undecene ,3-methyl -5- undecene 
Dodecane 
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ตารางท่ี 4.22 (ตอ) 
Peak no. RT สารประกอบท่ีวิเคราะหได 

22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 

12.922 
13.067 
13.471 
13.550 
13.867 
14.024 
14.247 
14.294 
14.368 
14.471 
14.536 
14.912 
15.210 
15.410 
15.642 
15.754 
15.805 
16.265 
16.307 
17.023 
18.008 
26.260 

2,9-dimethyl-decane , Pentadecane 
1-Tridecene 
2,2-dimethyl-1-decanol 
Unknown 
Docosane 
1-Decene , 9-Octadecene 
1-methylethyl-cycloundecane 
5-butyl-nonane , 3-methyl-5-propanol-nonane 
1,1’-Oxybis-decane 
Cyclotetradecane , 1-Tetradecence , Dialene 14 cyclotetradecane 
Docosane , Octacosane , 8- Methyl –heptadecane 
Unknown 
Dodecane , Tricosane , Pentacosane 
Unknown 
2,9-dimethyl-undecane , 3,9- dimethyl-undecane,1-iodo-dodecane 
Unknown 
Tridecanol, 1-Octadecanol , 2-Tetradecene 
Tridecane , Heptadecane 
Nonyl- cyclopentane ,Cyclotetradecane 
2,4-bis(1,1-dimethylethyl)phenol , 2,6-bis(1,1dimethylethyl)phenol ,  
1,2-Benzenedicarboxylic acid diethyl ester 
Hexanedioic acid bis(2-ethylhexyl)ester, Hexanedioic acid,diisooctyl ester 
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จากการวิเคราะห องคประกอบทางเคมีดานกล่ินท่ีวิเคราะหจากเสนกราฟของ GC-MS ของ 
น้ํากระเทียมดองสด และน้ํากระเทียมดองชนิดผง (ตารางที่ 4.21-4.22) พบวา องคประกอบทางเคมี
ดานกล่ินในน้ํากระเทียมดองสดน้ัน มีองคประกอบของน้ํามันหอมระเหยจากกระเทียมอยู นั่นคือ 
Diallyl sulfide (garlic oil) และ Allyl disulfide ซ่ึงองคประกอบเหลานี้ เปนองคประกอบหลักที่มีอยู
ในน้ํามันหอมระเหยท่ีใหกล่ินในกระเทียม และนอกจากนี้ทางดานเภสัชกรรมยังพบวาองคประกอบ
เหลานี้สามารถตานสารกอมะเร็งไดอีกดวย (Edris and Fadel, 2002) รวมท้ังยังพบ สารประกอบ
ประ เภทฟนอลซ่ึง เปนสารปองกันการ เกิดปฏิกิ ริ ย าออกซิ เด ชันอีกดวย  คือ  2,4-bis(1,1-
dimethylethyl)phenol และ 2,6-bis(1,1dimethylethyl)phenol สวนในน้ํากระเทียมดองชนิดผงไมพบ
องคประกอบทางเคมีท่ีเปนน้ํามันหอมระเหยจากกระเทียม แสดงถึง กระบวนการใหความรอน        
ไปทําลายองคประกอบท่ีเปนน้ํามันหอมระเหย แตกลับพบวาองคประกอบท่ีเปนสารปองกัน          
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันนั้น ยังคงมีอยู โดยยังคงพบ 2,4-bis(1,1-dimethylethyl)phenol และ 2,6-
bis(1,1dimethylethyl)phenol ในน้ํากระเทียมดองชนิดผง ซ่ึงสอดคลองกับ ตารางท่ี 4.3 และตาราง      
ท่ี 4.18 ท่ีพบ กิจกรรมในการเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และปริมาณฟนอลิกท้ังใน
น้ํากระเทียมดองสด และนํ้ากระเทียมดองชนิดผง 
 
4.2.6  ผลของปริมาณเนื้อกระเทียมดองบดอบแหงท่ีมีตอสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
น้ํากระเทียมดองชนิดผง 

การทดลองแปรอัตราสวนของน้ํากระเทียมดองผงตอเนื้อกระเทียมดองบดอบแหง
อัตราสวน 1:1, 1:2 และ 2:1โดยน้ําหนัก ตามลําดับ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑท่ีได  ผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 4.23-4.26 และรูปท่ี 4.2-4.3 
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ตารางที่ 4.23 สมบัติทางประสาทสัมผัสดาน สี  ความเปนเนื้อเดยีวกัน ความหนืด ความมี body    รสเค็ม กลิ่น และ ความชอบโดยรวม ของน้าํกระเทียมดองผง
สูตรเค็มที่ผสมเนื้อกระเทียมดองบดอบแหง 3 สูตรเทียบกับน้ํากระเทียมดองสด 
น้ํากระเทียมดองผง : เนื้อกระเทียมดอง สี ความเปนเนื้อเดียว ความหนืด ความมี body รสเค็ม กลิ่น การยอมรับโดยรวม 

น้ํากระเทียมดองสด 3.57±1.75c 8.15±1.41a 2.64±1.78c 2.99±2.38c 8.52±0.74a 5.05±2.79b 3.15±2.19b 
1:1 5.47±1.43b 4.04±1.77c 6.14±1.78a 5.49±1.79a 4.82±1.60b 5.64±1.85ab 5.08±1.93a 
1:2 7.04±1.48a 3.38±1.83c 6.53±1.57a 6.46±1.71a 5.04±1.63b 6.38±1.51a 5.54±1.89a 
2:1 3.31±1.56c 5.02±1.73b 4.44±1.58b 4.34±1.46b 4.84±1.82b 4.51±1.54b 4.92±1.71a 

หมายเหตุ  คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
a,b,c ตัวอักษรกํากับที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 55 
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จากการนําน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็ม มาผสมเนื้อกระเทียมดองบดอบแหงในอัตราสวน         
3 อัตราสวนโดย สูตรท่ี 1 คือ 1:1 โดยนํ้าหนัก สูตรท่ี 2 คือ 1:2 โดยนํ้าหนัก และสูตรท่ี 3 คือ 2:1  
โดยนํ้าหนัก เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบทดสอบชิมกึ่งฝกฝน
จํานวน 20 คน พบวา ลักษณะดาน สี ความเปนเนื้อเดียวกัน ความหนืด ความมี body รสเค็ม กล่ิน 
และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑในแตละสูตร มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) และ พบวา การเพิ่มสัดสวนของเนื้อกระเทียมบด มีผลตอการยอมรับเร่ือง สี กล่ิน         
และการยอมรับโดยรวม ของน้ํากระเทียมดองชนิดผงมากข้ึน ดังจะเห็นได จากการทดสอบสูตรท่ี 2 
คือ 1:2 ให ลักษณะดาน สี กล่ินของน้ํากระเทียมดอง และการยอมรับโดยรวมมากท่ีสุด ท้ังนี้การเพิ่ม        
เนื้อกระเทียมดองบด จะทําใหความเปนเนื้อเดียวกัน และรสเค็มของผลิตภัณฑลดลง รวมท้ังทําให
ความหนืด และความมี body ของผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึน (ตารางท่ี 4.23-4.24 และ รูปท่ี 4.2) แตจะได
ประโยชนจากเนื้อกระเทียมดองบด ท่ีมีประโยชนท้ังในดานการรักษาโรค และมีคุณคาทาง
โภชนาการ จึงเหมาะสมตอการนําไปพัฒนาเปนน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 
2 ซ่ึงประกอบดวย น้ํากระเทียมดองชนิดผงสูตรเค็มตอเนื้อกระเทียมดอง ในอัตราสวน1:2 ในการทํา
เปนผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอนตอไป 
 
ตารางท่ี 4.24 คาสัดสวนเฉล่ียสําหรับลักษณะของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็มตอเนื้อ
กระเทียมดองบดอบแหงสูตรท่ีเลือก (1:2) 
 

ลักษณะท่ีสําคัญ คาสัดสวนเฉล่ีย 

สี 
ความเปนเนื้อเดียวกัน 
ความหนืด 
ความมี body 
รสเค็ม 
กล่ิน 
การยอมรับโดยรวม 

2.0 
0.4 
2.5 
2.2 
0.6 
1.3 
1.8 
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รูปท่ี 4.2 แผนภูมิแสดงเคาโครงผลิตภัณฑของน้ํากระเทียมดองสูตรเค็มตอเนื้อกระเทียมดองบดสูตรท่ี
เลือก 

0

1

2

3
1

2

3

45

6

7

สี 

ความเปนเนื้อเดียวกัน 

ความหนืด 

ความมี body รสเค็ม 

กล่ิน 

การยอมรับโดยรวม 

น้ํากระเทียมดองสูตรเค็ม

น้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็ม:
เนื้อกระเทียมบด(1:2)
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ตารางที่ 4.25 สมบัติทางประสาทสัมผัสดาน สี  ความเปนเนื้อเดยีวกัน ความหนืด ความมี body  รสหวาน กลิ่น และ ความชอบโดยรวม ของน้ํากระเทียมดองผง
สูตรหวานที่ผสมเนื้อกระเทียมดองบด 3 สูตรเทียบกับน้ํากระเทียมดองสด 
น้ํากระเทียมดองผง : 
เนื้อกระเทียมดอง 

 

สี ความเปนเนื้อ
เดียว 

ความหนืด ความมี body   รสหวาน กลิ่น การยอมรับ
โดยรวม   

น้ํากระเทียมดอง 2.53±1.55d 8.03±2.03a 2.12±1.47d 2.86±2.26c 4.19±2.01 6.23±2.22a 5.05±2.20 
1:1 5.79±1.54b 3.97±1.76b 5.83±1.29b 5.62±1.62ab 4.24±2.01 5.59±1.76ab 4.85±1.85 
1:2 7.04±1.50a 3.62±2.47b 6.74±1.75a 6.28±2.25a 4.96±2.02 6.17±1.61a 4.89±1.86 
2:1 4.77±1.48c 4.16±1.59b 4.48±1.43c 4.83±1.52b 4.32±1.62 4.56±1.78b 4.83±1.95 

หมายเหตุ  คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
a,b,c .. ตัวอักษรกํากับที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

58 
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จากการน้ํากระเทียมดองผงสูตรหวาน มาผสมเนื้อกระเทียมดองบดในอัตราสวน                 
3 อัตราสวนโดย สูตรท่ี 1 คือ 1:1 โดยนํ้าหนัก สูตรท่ี 2 คือ 1:2 โดยนํ้าหนัก และ สูตรท่ี 3 คือ 2:1
โดยนํ้าหนัก เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบทดสอบชิมกึ่งฝกฝน
จํานวน 20 คน พบวา ลักษณะดาน สี ความเปนเนื้อเดียวกัน ความหนืด ความมี body กล่ิน ของ
ผลิตภัณฑในแตละสูตร มีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตลักษณะดานรส-
หวาน และการยอมรับโดยรวม ไมมีความแตกตาง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ท้ังนี้ การเพิ่ม
สัดสวนของเนื้อกระเทียมดองบด มีผลตอการยอมรับเร่ือง สี กล่ิน ของน้ํากระเทียมดองชนิดผงมาก
ข้ึน ดังจะเห็นไดจากการทดสอบสูตรท่ี 2 คือ 1:2 โดยน้ําหนัก มีคะแนนลักษณะดาน สี ของ
ผลิตภัณฑมากท่ีสุด และใหกล่ินของน้ํากระเทียมดองใกลเคียงกับน้ํากระเทียมดองสดมากท่ีสุด     
แตการเพิ่มเนื้อกระเทียมดองบด จะทําใหความเปนเนื้อเดียวกันของผลิตภัณฑลดลง และทําใหความ
หนืด และความมี body ของผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึน (ตารางท่ี 4.25-4.26 และ รูปท่ี 4.3) ซ่ึงสอดคลอง
กับ การเพิ่มสัดสวนของเนื้อกระเทียมบด ในน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็ม  

ในการศึกษาดานอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน ไดทําการ
เลือกน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอนสูตรเค็มในการศึกษา เนื่องจาก มีคะแนนดาน สี กล่ิน และ       
การยอมรับโดยรวมท่ีมากกวาน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอนสูตรหวาน และนํ้ากระเทียมดองสด 
 
ตารางท่ี 4.26 คาสัดสวนเฉล่ียสําหรับลักษณะของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองผงสูตรหวานตอเนื้อ
กระเทียมบดอบแหงสูตรท่ีเลือก (1:2) 
 

ลักษณะท่ีสําคัญ คาสัดสวนเฉล่ีย 
สี 

ความเปนเนื้อเดียวกัน 
ความหนืด 
ความมี body 
รสหวาน 
กล่ิน 

การยอมรับโดยรวม 

2.8 
0.5 
3.2 
2.2 
1.2 
1.0 
1.0 
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รูปท่ี 4.3 แผนภูมิแสดงเคาโครงผลิตภัณฑของน้ํากระเทียมดองสูตรหวานตอเนื้อกระเทียมบดสูตรท่ี
เลือก 
4.3  ผลของชนิดของบรรจุภัณฑท่ีมีตอสมบัติทางเคมี กายภาพและดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
น้ํากระเทียมดองชนิดผงและชนิดผสมเนื้อกระเทียมแบบอัดกอน 

4.3.1  ผลของชนิดของบรรจุภัณฑท่ีมีตอสมบัติทางเคมี กายภาพและดานประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 

การทดลองเก็บตัวอยางน้ํากระเทียมดองผงสูตรเค็มท่ีผานการอบที่อุณหภูมิ 50 องศา-
เซลเซียส เปนเวลานาน 6 ช่ัวโมงไดในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ ถุงอะลูมิเนียมฟอยล และถุงลามิเนต 
(Nylon/LLDPE) เก็บในสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 สัปดาหโดยสุม
ตัวอยาง เพื่อทดสอบสมบัติดานตางๆ ทุก 2 อาทิตย โดยวัด คากิจกรรมของน้ํา ปริมาณความช้ืน คา
สี สมบัติทางกายภาพ สมบัติทางดานประสาทสัมผัส และปริมาณเช้ือจุลินทรีย แสดงผลใน             
รูปท่ี 4.4-4.14 
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ความหนืด 

ความมี body 
รสหวาน 

กล่ิน 

การยอมรับโดยรวม 
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เน้ือกระเทียมบด(1:2)
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รูปท่ี 4.4 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคากิจกรรม

ของน้ํา ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.5 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาปริมาณ

ความช้ืนของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
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จากผลการทดลอง พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอคากิจกรรมของนํ้า และปริมาณ
ความช้ืน ของน้ํากระเทียมดองชนิดผง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  (รูปท่ี 4.4-4.5 และ ตาราง
ภาคผนวกท่ี ฉ12) แสดงใหเห็นวา ท้ังถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) และถุงอะลูมิเนียมฟอยลมี
ความสามารถในการปองกันการซึมผานของอากาศ และไอน้ําไดดี โดยถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) 
เปนฟลม 2 ช้ันซ่ึงช้ันของไนลอน จะปองกันการซึมผานของออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด 
รวมท้ังสามารถปองกันการซึมผานของความช้ืน และกล่ินไดดี ท้ังยังทนตอสภาวะท่ีมีการ
เปล่ียนแปลงไดดี เชน ความเปนกรด-เบส ความรอน สารเคมี ความเย็น (เจิมขวัญ และคณะ, 2549) 
ในขณะท่ีถุงอะลูมิเนียมฟอยล สามารถปองกันการซึมผานของอากาศ ความช้ืนและแสงสวางไดดี
มาก (ปุน และสมพร, 2541) แตระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอ คากิจกรรมของนํ้า และปริมาณ
ความช้ืน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเม่ือระยะเวลาในการเก็บเพิ่มมากข้ึน น้ํา
กระเทียมดองชนิดผงท้ังท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล และถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) มีการ
เปล่ียนแปลงคากิจกรรมของน้ํา และปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ท้ังนี้อาจเนื่องจาก เม่ือระยะเวลาการเก็บท่ีมากข้ึน รวมท้ังการเก็บในอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส อาจ
ไปเรงปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีเพิ่มมากข้ึน ทําใหเม่ือระยะเวลาผานไป 12 สัปดาหน้ํา
กระเทียมดองชนิดผง มีคากิจกรรมของน้ําเพิ่มข้ึนจาก 0.240 เปน 0.249 รวมการเก็บในอุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียส อาจไปเรงอัตราการซึมผานของออกซิเจนและไอน้ําเขาไปในบรรจุภัณฑเพิ่มมากข้ึน 
จึงทําใหผลิตภัณฑมีความชื้นเพิ่มมากข้ึน แตเปนไปในอัตราท่ีตํ่า ซ่ึงสอดคลองกับ การทดสอบ
อัตราการซึมผานของไอน้ําของฟลมบรรจุภัณฑ ท่ีจะวัดในสถานะสมดุลท่ีอุณหภูมิ 38 องศา
เซลเซียส โดยฟลมลามิเนต Nylon/LLDPE ความหนา 18/40 ไมครอน มีคาอัตราการซึมผานไอน้ํา 
6-8 กรัมตอตารางเมตรตอวัน และคาอัตราการซึมผานของออกซิเจน 4-8 ซีซีตอตารางเมตรตอวัน 
สวนฟลมอะลูมิเนียมฟอยลลามิเนต ความหนา 12/7/40 ไมครอน มีคาอัตราการซึมผานไอน้ํา 0-10 
กรัมตอตารางเมตรตอวัน และคาอัตราการซึมผานของออกซิเจน 0 ซีซีตอตารางเมตรตอวัน 
(Kadoya, 1990) และเม่ือระยะผานไป 12 สัปดาหปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึนจาก รอยละ 3.26 เปน รอย
ละ 3.50 ซ่ึงคาของกิจกรรมของน้ํา และปริมาณความชื้นของน้ํากระเทียมดองผงที่บรรจุท้ังในถุง
อะลูมิเนียมฟอยล และถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) ยังเปนไปตามมาตรฐานของผลิตภัณฑชุมชนซ่ึง
ระบุวา คากิจกรรมของน้ําตองไมเกิน 0.65 และปริมาณความช้ืนตองไมเกินรอยละ 13 (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2547) 
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รูปท่ี 4.6 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาความสวาง 

ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 4.7 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาสีแดง-เขียว 
ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
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รูปท่ี 4.8 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาสีเหลือง-น้ําเงิน 
ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 

จาก รูปท่ี 4.6-4.8 และตารางภาคผนวกท่ี ฉ13 พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑ และระยะเวลา
การเก็บมีผลตอ คาความสวาง คาสีแดง-เขียว และคาสีเหลือง-น้ําเงิน ของนํ้ากระเทียมดองชนิดผง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) พบวา  น้ํากระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจุในถุงลามิเนต 
(Nylon/LLDPE) มีคาความสวางท่ีลดลงมากกวาน้ํากระเทียมดองชนิดผงที่บรรจุในถุงอะลูมิเนียม-
ฟอยล ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และเม่ือระยะเวลาในการ
เก็บเพิ่มมากข้ึน คาความสวาง และคาความเปนสีเขียว ของนํ้ากระเทียมดองชนิดผงมีคาลดลง แตมี
คาความเปนสีเหลืองเพ่ิมข้ึน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คาความเปนสีเขียวน้ํากระเทียมดอง
ชนิดผงท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ต้ังแตสัปดาหท่ี 2 ถึงสัปดาหท่ี 12 ไมแตกตางกัน แตแตกตาง
จากคาความเปนสีเขียวในตอนเร่ิมตน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาของสีเขียวลดลง
เล็กนอย นอกจากนี้น้ํากระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจุในถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) ยังมีคาความ   
เปนสีเขียวลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา และลดลงมากกวาน้ํากระเทียมดองผงที่บรรจุใน              
ถุงอะลูมิเนียมฟอยล อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คาความเปนสีเหลืองของน้ํากระเทียมดอง
ชนิดผงท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ท่ีเก็บไว ต้ังแตสัปดาหท่ี 2 ถึงสัปดาหท่ี 12 ไมแตกตางกัน 
แตมีคาแตกตางจากสีเหลืองของน้ํากระเทียมดองชนิดผงเร่ิมตนเล็กนอย สวนน้ํากระเทียมดองชนิด
ผงท่ีบรรจุในถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) ท่ีมีคาความเปนสีเหลืองเพิ่มข้ึน ตลอดอายุการเก็บรักษา     
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และยังมีคาสีเหลืองท่ีมากกวาน้ํากระเทียมดองผงที่บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องมาจากถุงอะลูมิเนียมฟอยล มีช้ันของเปลวอะลูมิเนียม ซ่ึงสามารถปองกัน
แสงไมใหสองผานเขาไปได ซ่ึงแสงท่ีสองผานบรรจุภัณฑ มักจะเปนตัวเรงใหเกิดการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑดานสี ทําใหผลิตภัณฑไมเปนท่ียอมรับ (ปุน และสมพร, 2541) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.9 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาการละลาย 

ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.10 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอ 

คาความสามารถในการคืนรูปของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
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รูปท่ี 4.11 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอ 
คาการกระจายตัวของผลิตภณัฑน้ํากระเทียมดองชนดิผง 

 
จากผลการทดลอง พบวา ระยะเวลามีผลตอคาการละลายน้ํา และความสามารถในการคืน

รูปของน้ํากระเทียมดองชนิดผง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (รูปท่ี 4.9-4.11 และ ตาราง
ภาคผนวกท่ี  ฉ14) โดยคาการละลายมีคาเพิ่มข้ึนจากคาการละลายเ ร่ิมตนเล็กนอย  ทําให
ความสามารถในการคืนรูปลดลง สอดคลองกับ ปริมาณความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาเพิ่มมากข้ึน 
(รูปท่ี 4.5) เม่ือปริมาณความชื้นมากข้ึน สงผลใหผลิตภัณฑเกาะตัวกันเปนกอน จึงใชเวลาในการ
ละลายท่ีเพิ่มข้ึน สวนชนิดของบรรจุภัณฑ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
เม่ือพิจารณาคาเฉล่ียของการละลาย และความสามารถในการคืนรูปของน้ํากระเทียมดองชนิดผง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห พบวา การเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง    
ในบรรจุภัณฑท้ัง 2 ชนิดใหคาการละลาย และความสามารถในการคืนรูปไมแตกตางกัน สวนคา   
การกระจายตัวของน้ํากระเทียมดองชนิดผง มีคาเพิ่มข้ึนจากคาเร่ิมตนเล็กนอย แตในชวงสัปดาหท่ี 2 
ถึง 12 คาการกระจายตัว ไมมีความแตกตางกัน และชนิดของบรรจุภัณฑ ไมมีผลตอคาการกระจาย
ตัวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) (รูปท่ี 4.11) 
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รูปท่ี 4.12 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ 
ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน สีของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.13 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ 
ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกล่ินของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.14 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ 

       ตอการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑน้าํกระเทียมดองชนิดผง 
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จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบ ท่ีมีตอน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
ดานสี (รูปท่ี 4.12-4.14 และ ตารางภาคผนวกท่ี ฉ15) พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานสีของ            
น้ํากระเทียมดองท่ีบรรจุในถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) มากกวาน้ํากระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจุ      
ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ตลอดอายุการเก็บรักษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก
สีของน้ํากระเทียมดองชนิดผงท่ีบรรจุในถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) มีคาความเปนสีเหลืองเพิ่มมาก
ข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษา และมากกวาน้ํากระเทียมดองท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ตลอดอายุ
การเก็บรักษา (รูปท่ี 4.8) สวนผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบท่ีมีตอน้ํา
กระเทียมดองชนิดผง ดานกล่ิน และการยอมรับโดยรวม พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานกล่ิน และ
การยอมรับโดยรวมของน้ํากระเทียมดองชนิดผง ท่ีบรรจุท้ังในถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) และท่ี
บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  

 
4.3.2 ผลของระยะเวลาท่ีมีตอปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑน้าํ
กระเทียมดองชนิดผง 
 
ตารางท่ี 4.27 ผลของระยะเวลาท่ีมีตอปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดของน้ําผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดอง
ชนิดผงเม่ือเกบ็ไว เม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 สัปดาห 
ระยะเวลาในการเก็บ 

สัปดาห 
ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด 

(โคโลนีตอกรัม) 
ปริมาณยีสต 

(โคโลนีตอกรัม) 
ปริมาณรา 

(โคโลนีตอกรัม) 
0 9.8x102 <10 50 
2 8.4x102 <10 37 
4 4.9x102 <10 <10 
6 2.3x102 <10 <10 
8 9.0x102 <10 <10 
10 9.0x102 <10 <10 
12 5.0x102 <10 <10 

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย จากการทดลอง 2 ซํ้า 
 ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด ของน้ํากระเทียมดองสดเร่ิมตน เทากับ 1.1x103 โคโลนีตอมิลลิลิตร  
 ปริมาณยีสต และราของน้ํากระเทียมดองสดเร่ิมตน < 10 โคโลนีตอมิลลิลิตร  
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  ผลการตรวจหา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสต และรา ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 
12 สัปดาห พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ท่ีตรวจพบในผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง มีการ
เปล่ียนแปลงไมมากนัก โดยพบวา การเก็บรักษาเม่ือระยะเวลา 12 สัปดาหปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมด คือ 5.0 x 102 โคโลนีตอกรัม ปริมาณยีสต และรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม ซ่ึงยังเปนไป
ตามมาตรฐานของผลิตภัณฑชุมชน ซ่ึงระบุวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1x104  โคโลนีตอ
กรัม ยีสต และราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอกรัม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2547) 
 
4.3.3  ผลของชนิดของบรรจุภัณฑท่ีมีตอสมบัติทางเคมี กายภาพและดานประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผงท่ีผสมเนื้อกระเทียมอบแหงแบบอัดกอน 

การทดลองเก็บตัวอยางน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอนสูตรเค็มท่ีไดในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ 
ถุงอะลูมิเนยีมฟอยล และถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) เก็บในสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
เปนระยะเวลา 12 สัปดาหโดยสุมตัวอยาง เพื่อทดสอบสมบัติดานตางๆ ทุก 2 อาทิตย โดยวัด          
คากิจกรรมของน้ํา ปริมาณความช้ืน สมบัติทางดานประสาทสัมผัส และปริมาณเช้ือจุลินทรีย 
แสดงผลในรูปท่ี  4.15-4.18 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.15 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคากิจกรรมของน้ํา 

ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
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รูปท่ี 4.16 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอปริมาณความช้ืน 
ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
 

จากผลการทดลอง พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑ ไมมีผลตอคากิจกรรมของน้ํา และปริมาณ
ความชื้นของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) (รูปท่ี 4.15-4.16 
และตารางภาคผนวกท่ี  ฉ16) ซ่ึง ท้ังถุงลามิ เนต  (Nylon/LLDPE) และอะลูมิ เนียมฟอยล มี
ความสามารถในการปองกันการซึมผานของอากาศ และไอน้ําไดดี แตระยะเวลาในการเก็บรักษามี
ผลตอคากิจกรรมของน้ํา และปริมาณความช้ืน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บเพิ่มมากข้ึน น้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอนท้ังท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล  
และถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE) มีการเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของน้ํา และปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึน            
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท้ังนี้อาจเนื่องจาก เม่ือระยะเวลาการเก็บท่ีมากข้ึน รวมท้ังการ
เก็บในอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส อาจไปเรงปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมี ทําใหเม่ือระยะเวลา
ผานไป 12 สัปดาหน้ํากระเทียมดองชนิดผง มีคากิจกรรมของน้ําเพิ่มข้ึนจาก 0.636 เปน 0.678          
รวมอาจไปเรงท้ัง อัตราการซึมผานของออกซิเจน และไอน้ําในบรรจุภัณฑใหเขาไปในผลิตภัณฑ
เพิ่มมากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีความช้ืนเพิ่มมากข้ึน แตเปนไปในอัตราท่ีตํ่า สอดคลองกับผลของ
คากิจกรรมของน้ํา และปริมาณความชื้นของน้ํากระเทียมดองชนิดผง โดยเม่ือระยะเวลาผานไป 12 
สัปดาห น้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอนมีปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึนจาก รอยละ 10.11 เปน รอยละ 
11.15 ซ่ึงคาของกิจกรรมของนํ้า เกินจากมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเล็กนอย  ซ่ึงระบุวาคากิจกรรม
ของน้ําตองไมเกิน 0.65 สวนปริมาณความช้ืนของนํ้ากระเทียมดองชนิดอัดกอน ท่ีบรรจุท้ังในถุง
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อะลูมิเนียมฟอยล และถุงลามิเนต (Nylon/LLDPE)  ยังเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โดย
ปริมาณความช้ืนตองไมเกินรอยละ 13  (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2547) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.17 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาสี 
ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
 
จากผลการทดลอง พบวา ระยะเวลาการเก็บ มีผลตอคาความสวาง คาสีแดง-เขียว และคา         

สีเหลือง-น้ําเงิน ของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (รูปท่ี 4.17 และ
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ17) พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑ ไมมีผลตอคาความสวาง คาสีแดง-เขียว และ     
คาสีเหลือง-น้ําเงิน ของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องมาจาก
ผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน มีการหอหุมดวยกระดาษไข และอะลูมิเนียมฟอยล ซ่ึงถือเปน
บรรจุภัณฑช้ันท่ีหนึ่งของผลิตภัณฑในเบ้ืองตนกอนแลว  ดังนั้นบรรจุภัณฑช้ันท่ีสองจึงไมมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงคาสีของผลิตภัณฑ หรือมีผลคอนขางนอย แตเม่ือระยะเวลาการเก็บมากข้ึน             
น้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน มีคาความสวางท่ีลดลง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  และมีคา
ความเปนสีแดงเพิ่มมากข้ึนรวมท้ังมีคาความเปนสีเหลืองลดลง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยผลิตภัณฑจะคอยๆเปล่ียนเปนสีน้ําตาล ซ่ึงการเปล่ียนแปลงสีของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอนนี้    
อาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลารด ซ่ึงเกิดข้ึนเม่ือน้ําตาลรีดิวซิงในน้ํากระเทียมดอง ทําปฏิกิริยากับหมู      
อะมิโนในเน้ือกระเทียม ในโมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโน และโปรตีนไดเปนไกลโคซิลเอ-มีน 
(N-substitutied glycosylamine) และจะเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องจนไดสารสีน้ําตาล (นิธิยา, 2549) 
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รูปท่ี 4.18 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ 

ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน สี ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.19 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ 

ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน กล่ิน ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
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รูปท่ี 4.20 แผนภูมิแสดงผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บ 

ตอการยอมรับโดยรวม ของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบ ท่ีมีตอน้ํากระเทียมดองชนิดอัด
กอน ดานสี กล่ิน การยอมรับโดยรวม (รูปท่ี 4.18-4.20 และตารางภาคผนวกท่ี ฉ18) พบวา ผูทดสอบ
ชิมมีความชอบตอสี กล่ินและการยอมรับโดยรวม ของนํ้ากระเทียมดองชนิดอัดกอน ท่ีบรรจุในถุงลา
มิเนต (Nylon/LLDPE) และท่ีบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และความชอบดานสี และ กล่ินของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน ต้ังแตสัปดาหท่ี 2 ถึง 
สัปดาหท่ี 12 มีคะแนนความชอบท่ีลดลง จากความชอบเร่ิมตน และดานการยอมรับโดยรวม พบวา    
ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานการยอมรับโดยรวม ของนํ้ากระเทียมดองชนิดอัดกอน ท่ีบรรจุท้ังในถุง 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) และท่ีบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล ไมแตกตางกัน ตลอดอายุการเก็บรักษา
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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4.3.4 ผลของระยะเวลาท่ีมีตอปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑน้าํ
กระเทียมดองชนิดผงท่ีผสมเนื้อกระเทียมอบแหงแบบอัดกอน 
 
ตารางท่ี 4.28  ผลของระยะเวลาท่ีมีตอปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดของน้ําผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดอง
ชนิดอัดกอนเม่ือเก็บไว เม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 สัปดาห 
 
ระยะเวลาในการเก็บ 

สัปดาห 
ปริมาณเช้ือจุลินทรีย

ท้ังหมด  
(โคโลนีตอกรัม) 

ปริมาณยีสต  
(โคโลนีตอกรัม) 

ปริมาณรา  
(โคโลนีตอกรัม) 

0 5.7x10 <10 <10 
2 5.5x10 <10 <10 
4 <10 <10 <10 
6 7.0x10 <10 <10 
8 1.0x10 <10 <10 
10 2.5x10 <10 <10 
12 <10 <10 <10 

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย จากการทดลอง 2 ซํ้า 
 

ผลการตรวจหา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสต และรา ตลอดระยะเวลาเก็บ
รักษา 12 สัปดาห พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ท่ีตรวจพบในผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผงมี
การเปล่ียนแปลงไมมากนัก โดยพบวา การเก็บรักษาเม่ือระยะเวลา 12 สัปดาห ปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมด  และปริมาณยีสต  และรานอยกวา10โคโลนีตอกรัม  ซ่ึงยัง เปนไปตามมาตรฐาน               
ของผลิตภัณฑชุมชน ซ่ึงระบุวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1x104 โคโลนีตอกรัม ยีสตและ
รา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอกรัม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2547) 
 
 
 
 
 
 


