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บทคัดย่อ 

จากการศึกษาคุณลกัษณะทางเคมีของกระเทียมด าและกระเทียมขาว วิเคราะห์ฟีนอลลิก โดยวิธี 

High PerformanceLiquid  Chromatography (HPLC)  โดยมีสารมาตรฐาน ดงัน้ี gallic acid, cuamaric acid, 

ferulic acid, protocatechuic acid, caffeic acid, apigenin และ sinapic acid  พบวา่ ในกระเทียมด าส่วนใหญ่

เป็นสารประเภทฟีนอลิก คือ caffeic acid และ gallic acid  โดยมีปริมาณสารส าคญั เท่ากบั 354.7±20.3 

mg/g  และ 74.66±14.20 mg/g ตามล าดบั และในกระเทียมขาวส่วนใหญ่เป็นสารประเภทฟีนอลิก ไดแ้ก่   

gallic acid  และ protocatechuic acid โดยมีปริมาณสารส าคญั เท่ากบั 60.39±8.87 mg/g  และ 18.18±1.39 

mg/g ตามล าดบั  

ค าส าคัญ: กระเทยีมด า, กระเทยีมขาว, HPLC 
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กติติกรรมประกาศ 
 
งานวิจยัการศึกษาสารส าคญัในกระเทียมด าฉบบัน้ีส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี เน่ืองจากผูว้ิจยัไดรั้บ

ความช่วยเหลืออยา่งดียิง่จากบริษทั 
ขอขอบพระคุณเจ้าหน้าท่ีอาคารเคร่ืองมือ 3 (F3) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ฝ่าย

ห้องปฏิบติัการเทคโนโลยีการเกษตรนางสาววิชชุนีย ์ พิทกัษ์สมบูรณ์, นางสาวทรงสุดา ชาติคิรินทร์, 
นางสาวแกว้มณี นาชิน, นายวนัชยั จอกกระโทก, และนายวรินทร  สลกัค า 
 ขอขอบคุณศูนยห์นงัสือบรรณสารท่ีเป็นแหล่งการหาขอ้มูล  และ ขอขอบคุณนกัวิทยาศาสตร์ทุก
ท่าน ท่ีไดใ้หข้อ้มูลอา้งอิงในการคน้ควา้รายละเอียดของเน้ือหาการท าโครงการวจิยั 

สุดทา้ยน้ี  หากงานวิจยัฉบบัน้ีจะก่อให้เกิดประโยชน์ต่อผูป้ระกอบการธุรกิจ นบัเป็นความปิติ
อยา่งยิง่ท่ีไดท้  างานวจิยัฉบบัน้ีข้ึน และหากมีขอ้ผดิพลาดประการใด ขออภยัไว ้ณ ท่ีน้ี 
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บทน า 
กระเทียมด า (Black garlic) คือ การน ากระเทียมสดมาหมกัท่ีอุณหภูมิสูงในสภาวะท่ีมีความช้ืน 70-80 

เปอร์เซนต์ ดว้ยอุณภูมิ65-80องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50-60 วนั จนกระเทียมสีขาวเปล่ียนเป็นสีด า และพบว่า
กระเทียมด ามีสารตา้นอนุมูลอิสระมากกวา่กระเทียมปกติถึงสองเท่า และมีกรดอะมิโน 18 ชนิด โปรตีน เอนไซม ์
SOD และโพลีฟีนอล ซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีร่างกายดูดซึมไดง่้าย โดยมีงานวิจยัจากประเทศญ่ีปุ่นพบว่า 
สามารถป้องกนัมะเร็ง ส่งเสริมและฟ้ืนฟูสมรรถภาพของร่างกายจากการป่วยด้วยโรคเบาหวาน ป้องกนัและ
รักษาไขห้วดัใหญ่ ป้องกนัความเม่ือยลา้ ลดความดนัโลหิต ลดไขมนัในเลือด ลดน ้าตาลในเลือด ป้องกนัการเกิด
ล่ิมเลือด ลดคอเลสเตอรอล ต่อตา้นร้ิวรอย เพิ่มก าลงัภูมิคุม้กนั และช่วยลดอาการนอนไม่หลบั    

ฤทธ์ิลดระดับไขมันในเลือดของสารสกัดกระเทียมด าท่ีผ่านการบ่ม (aged black garlic extract) 
การศึกษาฤทธ์ิลดไขมนัของสารสกดักระเทียมด าท่ีผ่านการบ่มในผูป่้วยท่ีมีภาวะไขมนัในเลือดสูงทั้งชายและ
หญิง (อายุระหว่าง 19-80 ปี) จ  านวน 60 คน โดยแบ่งผูป่้วยออกเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มท่ี 1 ให้รับประทานสารสกดั
กระเทียมด าท่ีผา่นการบ่มวนัละสองคร้ัง ขนาดคร้ังละ 3 กรัม (6 กรัม/วนั) ในช่วงเวลาก่อนอาหารม้ือเชา้และเยน็ 
นานติดต่อกนั 12 สัปดาห์ กลุ่มท่ี 2 ใหรั้บประทานยาหลอก (placebo) เม่ือเสร็จส้ินการทดลองท าการเก็บตวัอยา่ง
เลือดผูป่้วยเพื่อวิเคราะห์ค่าทางชีวเคมีพบวา่ ค่าไตรกลีเซอร์ไรด ์ไขมนั โคเลสเตอรอล และ LDL-cholesterol ใน
เลือดของผูป่้วยทั้งสองกลุ่มไม่แตกต่างกนั แต่ค่า HDL-cholesterol ในกลุ่มผูป่้วยท่ีรับประทานสารสกดักระเทียม
ด าท่ีผ่านการบ่มมีค่าสูงกว่าผูป่้วยกลุ่มท่ีได้รับยาหลอกอย่างมีนัยส าคัญ นอกจากน้ียงัพบว่า ผูป่้วยกลุ่มท่ี
รับประทานสารสกัดกระเทียมด าท่ีผ่านการบ่มมีค่า apolipoprotein B ลดลง และมีค่าอตัราส่วนของ LDL-
lipoprotein cholesterol / apolipoprotein B เพิ่มข้ึน อย่างมีนัยส าคญั เม่ือเทียบกบักลุ่มควบคุมและเทียบกับค่า
เลือดเร่ิมตน้ก่อนการทดลอง ซ่ึงทั้งสองค่าน้ีเป็นค่าประเมินความเส่ียงของการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ จึง
สามารถสรุปไดว้า่ การรับประทานสารสกดักระเทียมด าท่ีผา่นการบ่มอาจมีประโยชน์ในแง่ของการช่วยลดอตัรา
ความเส่ียงของการเกิดโรคหลอดเลือดหวัใจในผูป่้วยท่ีมีภาวะไขมนัสูงได ้

ทางด้านวารสาร Medicinal and Aromatic Plant Science And Biotechnology ได้ให้ข้อมูลเพิ่มเติมว่า 
สาร SAC (S-Allyl-L cysteine) ท่ีพบในกระเทียมสีด านั้น มีคุณสมบติัเป็นสารตา้นมะเร็ง  นอกจากกระเทียมสีด า
จะมีรสชาติหวานกว่ากระเทียมสีขาวแล้ว ยงัพบรายงานผลวิจัยท่ีระบุว่ากระเทียมสีด ามีสารต้านอนุมูล
อิสระ (มากกวา่กระเทียมสีขาวถึง 2 เท่า) และสารส าคญัท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่ากระเทียมสีขาวหลาย
เท่า ทั้งยงัช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียและเช้ือรา ป้องกนัโรคในระบบทางเดินหายใจ ลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลและระดบัน ้าตาลในเลือดไดอี้กดว้ย  กระเทียมสีด า สามารถน ามาปรุงอาหารไดต้ามปกติ แค่สีไม่
เหมือนเท่านั้นเองกระเทียมสีด านั้น สามารถน ามาปรุงอาหารไดต้ามปกติ เช่นเดียวกบักระเทียมสีขาว เพียงแต่
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กระเทียมสีด านั้น จะมีการหลัง่สารส าคญัอยา่ง สารอลัลิซิน (Allicin) ออกมาเพิ่มเติม ซ่ึงสารตวัน้ี มีคุณสมบติัใน
การฆ่าเช้ือแบคทีเรีย และเช้ือรา เราจึงควรทุบหรือบุบกระเทียมทิ้งไวส้ักพกัก่อนน าไปปรุงอาหาร เพราะนอกจาก
ท าให้กล่ินของกระเทียมหอมมากข้ึนแลว้ ยงัช่วยให้สารดงักล่าวหลัง่ออกมามากข้ึนอีกดว้ย ส่วนปริมาณบริโภค
ท่ีเหมาะสมคือวนัละ 6-8 กลีบ  

 
วตัถุประสงค์ 

1. เพื่อศึกษาสารส าคญัท่ีมีอยูใ่นกระเทียมด าและกระเทียมสด 
 
วธีิการศึกษาวจัิย 

1. การเตรียมวตัถุดิบ 

1.1 การเตรียมสารสกดักระเทียมด า  

 น ากระเทียมด า 2000 กรัมมาสับใหล้ะเอียด เติมเอทานอล 95% ปริมาณ 50 มิลลิลิตร แลว้น าไป
ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันจนละเอียด จากนั้นน าไปป่ันเหวีย่งเพื่อตกตะกอน ส่วนใสเก็บไวท่ี้ -20 องศาเซลเซียส ใชใ้นการ
ทดลองต่อไป 

1.2 การเตรียมกระเทียมสด 

น ากระเทียมขาวมาสับให้ละเอียด จากนั้นคั้นเอาน ้ าสด และน าไปป่ันเหวี่ยงเพื่อตกตะกอน น าส่วนใส
เก็บไวท่ี้ -20 องศาเซลเซียส ใชใ้นการทดลองต่อไป 

2. วเิคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 

การศึกษาคุณลกัษณะทางเคมีของกระเทียมด าและกระเทียมขาว(สด)โดยวธีิ High PerformanceLiquid   
Chromatography (HPLC) (ตามวธีิของ Oonsivilai et al., 2007) 
  

3. วเิคราะห์ผลทางสถิติ 
วเิคราะห์ขอ้มูลผลการทดลองทางสถิติ โดยวเิคราะห์ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

 

 

2 
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ผลการศึกษา 
ผลการศึกษาคุณลกัษณะทางเคมีของกระเทียมด าโดยวธีิ High PerformanceLiquid  Chromatography(HPLC) 
 

 
 
รูปที ่1  การวเิคราะห์ฟีนอลิกของกระเทียมด าดว้ยวธีิ HPLC (1= gallic acid, 2= Caffeic acid)  
 

จากการ ศึกษาได้ ศึ กษา  Phenolic Profile ของกระ เ ที ยมด า โดยวิ ธี  High Performance Liquid  

Chromatography (HPLC) พบวา่ส่วนใหญ่เป็นสารประเภทฟีนอลิก ไดแ้ก่   caffeic acid และ gallic acid  โดยมี

ปริมาณสารส าคญั เท่ากบั 354.7±20.3 mg/g  และ 74.66±14.20 mg/g ตามล าดบั ท่ี 280 nmโดยพีคท่ีนอกเหนือจาก

นั้นไม่สามารถระบุไดเ้ป็นสารส าคญัตวัไหน เน่ืองจากสารมาตรฐานท่ีใชน้ั้น มีดงัน้ี  gallic acid, cuamaric acid, 

ferulic acid, protocatechuic acid, caffeic acid, apigenin และ sinapic acid 

 

ผลการศึกษาคุณลกัษณะทางเคมีของกระเทียมขาว โดยวธีิ High PerformanceLiquid  Chromatography(HPLC) 
 

 
 
 
รูปที ่2  การวเิคราะห์ฟีนอลิกของกระเทียมขาว ดว้ยวธีิ HPLC (1= gallic acid, 2= protocatechuic acid)  

3 
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จากการศึกษาได้ ศึกษา  Phenolic Profile ของกระ เ ทียมขาวโดยวิ ธี  High Performance Liquid  

Chromatography (HPLC) พบวา่ส่วนใหญ่เป็นสารประเภทฟีนอลิก ไดแ้ก่   gallic acid  และ protocatechuic acid 

โดยมีปริมาณสารส าคัญ เท่ากับ 60.39±8.87 mg/g  และ 18.18±1.39 mg/g ตามล าดับ ท่ี 280 nmโดยพีคท่ี

นอกเหนือจากนั้นไม่สามารถระบุไดเ้ป็นสารส าคญัตวัไหน เน่ืองจากสารมาตรฐานท่ีใช้นั้น มีดงัน้ี  gallic acid, 

cuamaric acid, ferulic acid, protocatechuic acid, caffeic acid, apigenin และ sinapic acid 

จากการศึกษาของคุณลักษณะทางเคมีของกระเทียมด าและกระเทียมขาว เม่ือน ามาเปรียบเทียบ

สารส าคญักลุ่ม gallic acid ในกระเทียมขาวและด านั้น พบวา่ ปริมาณสาร gallic acid ในกระเทียมขาวและด าไม่

แตกต่างกนัทางสถิติ   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4 
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สรุปผลการศึกษาวจัิย 

จากการศึกษาคุณลกัษณะทางเคมีของกระเทียมด าและกระเทียมขาว วิเคราะห์ฟีนอลลิก โดยวิธี High 

PerformanceLiquid  Chromatography(HPLC)  โดยมีสารมาตรฐาน ดงัน้ี gallic acid, cuamaric acid, ferulic acid, 

protocatechuic acid, caffeic acid, apigenin และ sinapic acid  พบวา่ ในกระเทียมด าส่วนใหญ่เป็นสารประเภทฟี

นอลิก คือ caffeic acid และ gallic acid  โดยมีปริมาณสารส าคญั เท่ากบั 354.7±20.3 mg/g  และ 74.66±14.20 

mg/g ตามล าดบั และในกระเทียมขาวส่วนใหญ่เป็นสารประเภทฟีนอลิก ไดแ้ก่   gallic acid  และ protocatechuic 

acid โดยมีปริมาณสารส าคญั เท่ากบั 60.39±8.87 mg/g  และ 18.18±1.39 mg/g ตามล าดบั   

จากผลการทดลองจะพบว่า ในกระเทียมด ามีปริมาณสารฟีนอลิกสูงกว่าในกระเทียมขาว  โดยเฉพาะ 

caffeic acid ท่ีมีปริมาณสูงกว่าถึงเกือบ 6 เท่า  โดยสารกลุ่ม caffeic acid ท าให้การไฮโดรไลซิส (hydrolysis) 

อาหารประเภทโปรตีนและคาร์โบไฮเดรทลดลงเน่ืองจากไปลดประสิทธิภาพการท างานของเอนไซมใ์นระบบ

ย่อยอาหาร (digestive enzymes) ไดแ้ก่แอลฟาอะไมเลส ทริปซิน ไลโซไซม์ ฤทธ์ิตา้นมะเร็งและป้องกนัเซลล์

ประสาทเส่ือมใน model ทดลองโรคพาร์กินสัน ตา้นการอกัเสบ ตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนัการบาดเจ็บของเซลล ์

ในหนูแรท ชะลอการดูดซึมของกลูโคสโดยยบัย ั้งการขนส่งกลูโคสในล าไส้เล็ก และตา้นเช้ือแบคทีเรีย  

ส่วน gallic acid ในกระเทียมด ามีปริมาณใกล้เคียงกับกระเทียมขาวโดยสารส าคัญ gallic acid มี

ความสามารถตา้นอนุมูลอิสระ สามารถตา้นเช้ือราในช่องปาก และยบัย ั้งแบคทีเรีย ลดความดนัเลือด สามารถ

ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งบางชนิดไดใ้นหลอดทดลอง (In vitro) ป้องกนัเซลล์จากปฏิกิริยาออกซิ

เดชัน่ ช่วยป้องกนัเซลลจ์ากความเครียดเม่ืออายมุากข้ึนซ่ึงช่วยลดโรคหวัใจและ 

และสารกลุ่ม protocatechuic acid พบเฉพาะในกระเทียมสด  สามารถลดประสิทธิภาพการท างานของ

เอนไซม์ แอลฟาอะไมเลส เปปซิน ทริปซิน และไลเปส  ตา้นการเกิดออกซิเดชนั ช่วยลดความเส่ียงในการเกิด

มะเร็ง  ลดความเส่ียงในการเกิดโรคหัวใจและโรคหลอดเลือด  ช่วยควบคุมระดับน ้ าตาลในเลือดของใน

โรคเบาหวาน สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพสูงมากกวา่วติามินเอและวติามินซีถึง 100 เท่า สามารถยบัย ั้ง

การเปล่ียนแปลงของเบสในดีเอ็นเอของเซลลม์ะเร็ง (Hela cell) ยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของไขมนัเลว

โรคมะเร็งในผูสู้งอายุ ท าให้การไฮโดรไลซิส (hydrolysis) อาหารประเภทโปรตีนและคาร์โบไฮเดรทลดลง

เน่ืองจากไปลดประสิทธิภาพการท างานแอลฟาอะไมเลส ทริปซิน ไลโซไซม์ และตา้นการอกัเสบในผูสู้งอายุ 

(low-density lipoprotein /LDL)  ซ่ึงท าความเสียหายใหเ้ซลลท่ี์ผนงัเส้นเลือดมากมาย และเป็นสาเหตุน าไปสู่โรค

ท่อเลือดแดงและหลอดเลือดแดงแขง็ (Atherosclerosis) 
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การท่ีไม่พบสารส าคญับางชนิด เช่น cuamaric acid, ferulic acid, apigenin และ sinapic acid อาจเกิดจาก

การเปล่ียนแปลงทางเคมีของสารเหล่าน้ีไปอยู่ในรูปของสารประกอบอ่ืนๆ เช่น กรดอะมิโนและเอนไซม์ใน

ระหวา่งกระบวนการเตรียมและแปรรูปกระเทียมด า  และการวเิคราะห์ดว้ยวธีิน้ีอาจจะไม่สามารถตรวจสอบสาร

ท่ีมีความอ่อนไหวต่อกระบวนการแปรรูปกระเทียมด า  
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