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การหาอายกุารเกบ็รกัษาสารสกดักระเทยีมเขมขนทีเ่กบ็รกัษาไวในอณุหภมูหิอง (30±2oC) โดยการวเิคราะห
หาปรมิาณสารสำคญัอลัลซินิ โดยวธิกีารแยกของเหลวสมรรถนะสงู (HPCL) พบวาอลัลซินิเปนสารทีไ่มเสถยีร และ
สลายตวั เมือ่เวลาผานไป 15 วนั มปีรมิาณอลัลซินิเหลอือย ู51.88% ของปรมิาณอลัลซินิเริม่ตนในสารสกดักระเทยีม
เขมขน และไมพบปรมิาณอลัลซินิเมือ่เกบ็ไวนาน 30 วนั ปฏกิริยิาการเสือ่มสลายอลัลซินิเปนไปตามปฏกิริยิาอนัดบั
ศนูย โดยมคีา k = 0.90467 และมคีาสมัประสทิธิส์มัพนัธ (R2 = 0.99976)

Abstract
The shelf-life of concentrated garlic extract at room temperature (30±2oC) was studied. Allicin

content in concentrated garlic extract was determined using High Performance Liquid Chromatography (HPLC)
during the storage. Allicin was not stable at room temperature and decomposed to 51.88% of initial concen-
tration within 15 days. The allicin content was unable to be measured within 30 days of storage. Allicin
decomposition followed zero order reaction with k = – 0.90467 and provided high correlation coefficient
(R2) of 0.99976.

⌫
         

คำสำคญั:  กระเทยีม การทำใหเขมขน อลัลซินิ อายกุารเกบ็รกัษา
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บทนำ
กระเทียมเปนพืชเครื่องเทศและสมุนไพรที่ใช

เปนสวนประกอบที่สำคัญในอาหารไทยหลายชนิด
นอกจากจะชวยดับกลิ่นคาวของอาหารแลวยังมี
สรรพคุณทางยา เชน สารอัลลิซินในน้ำมันหอมระเหย
ของกระเทียมชวยลดระดับคอเรสเตอรอลในเลือด ลด
ความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ และทำหนาที่ตอตาน
แบคทีเรีย ทำใหกระเทียมและอาหารที่มีสวนผสม
ของกระเทยีมจดัเปนอาหารสำหรบัอนาคต (Cetron et al.,
1996 และ Tumer, 1997) เนื่องมาจากกระแสของ
Nutraceutical  ซึง่เปนคำทีม่าจากสารทีเ่รยีกวา ไฟโตเค
มคิอล (Phytochemicals) หมายถงึ สารเคมหีลายชนดิ
ทีเ่ปนองคประกอบอยใูนผกั ผลไม ธญัพชื หรอืน้ำมนั
จากสัตว และสมุนไพร สามารถปองกันและรักษาโรค
บางโรคได ดงันัน้อาหารทีม่สีวนผสมของวตัถดุบิเหลานี้
จึงมีแนวโนมที่จะไดรับความนิยมเพิ่มขึ้นดวย รวมทั้ง
อาหารไทยที่มีผูบริโภคชาวตางประเทศเพิ่มขึ้น โดย
เฉพาะในแถบอเมริกาและอาเซียนที่มีอัตราการนำเขา
ผลิตภัณฑอาหารไทยเพิ่มขึ้นรอยละ 1.23 และ 19.1
ตามลำดับ (นภาวรรณ, 2545) ดังนั้นนอกจาก
จะบริโภคแลวควรสงเสริมใหมีการนำมาแปรรูปหรือ
นำเอาสารสำคัญที่มีอยูในกระเทียมมาใชประโยชนเพื่อ
เพิม่คณุคาให กบัอาหาร

Krest and Keusgen (1999) สกัดเอนไซม
Allinase จากกระเทียมผง (Allium sativum L.) ซึ่ง
จำหนายในทองตลาด พบวาความรอนจากการทำแหง
แมจะมผีลตอกจิกรรมเอนไซมแตยงัคงมคีวาม สามารถ
ในการเปลีย่นอลัลอินิไปเปนอลัลซินิ Ramalakshmi et
al. (1999) ไดทำการทดสอบการเก็บรักษากระเทียม
ผงในรูปแคปซูล โดยใชกระเทียมผงผสมกับน้ำมัน
กระเทยีม (77 : 23) พบวาเมือ่เกบ็รกัษาไวทีอ่ณุหภมูิ
หอง (27oC, 65% RH) และในสภาวะเรง (40oC,
30-40% RH) เปนเวลา 6 เดอืน พบวาปรมิาณ Diallyl
disulfide สญูเสยีไป 6.2 และ 9.5% ตามลำดบั Han
et al. (1995) พบวาสามารถเก็บกระเทียมไวในรูป
ของกระเทยีมผงทีม่คีวามชืน้ 3-5% d.b. ทีอ่ณุหภมูหิอง
ไดเปนเวลา  1 ป โดยไมสญูเสยีปรมิาณอลัลซินิ

ทฤษฎี
สมการพื้นฐานที่ใชอธิบายปฏิกิริยาการเสื่อม

คุณภาพของอาหาร โดยใหอัตราการเกิดปฏิกิริยาของ
อาหาร ณ เวลาใดๆ เปนฟงกชัน่กบัคายกกำลงัของความ
เขมขนของตวัทำปฏกิริยิา (reactant) ดงัแสดงในสมการ
ที ่1 (Charm, 1978)

เมือ่
A = คณุภาพของอาหารทีต่องการวดั
t = เวลา
k = คาคงทีข่องอตัราเรงของปฏกิริยิา
N = อนัดบัของปฏกิิรยิา (order of reaction)

เวลา A จะมเีครือ่งหมาย- เมือ่ปฏกิริยิา
เปนการเสือ่มคณุภาพของ A

= อตัราการเปลีย่นแปลงของ A เทยีบกบั

เมื่อปฏิกิริยาเปนปฏิกิริยาอันดับศูนย N = 0
ดังนั้นอัตราการเสื่อมคุณภาพของอาหาร เมื่ออุณหภูมิ
และวอเตอรแอคตวิติี ้(aw) คงทีจ่ะไดเปน

ทำการอนิทเิกรท

      Ae = Ao –kt   (3)

เมือ่
Ao = คุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเริ่มตน
Ae = คณุภาพของอาหารทีจ่ดุสดุทายของอายุ

การเก็บรักษา
ปฏกิริยิาการเสือ่มคณุภาพของอาหารหลายกรณี

ไมไดเปนไปตามปฏิกิริยาอันดับศูนย แตการเสื่อม
คณุภาพจะอยใูนรปูของสมการ เอก็โปเนนเชยีล (expo-
nential) ซึง่เปนปฏกิริยิาอนัดบัหนึง่โดยม ีN = 1

(2)

(1)

(4)
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ทำอนิทเิกรท
               Ae = Ao exp-kt   (5)

งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงคเพือ่ศกึษาการคงตวัของ
สารสำคัญในสมุนไพรสารสกัดกระเทียม หลังจากเก็บ
รกัษาภายใตอณุหภมูหิอง และศกึษาอนัดบัของปฏกิริยิา
การเสือ่มสลายของสารสกดักระเทยีมเขมขน

อปุกรณและวธิกีารทดลอง
1. วธิเีตรยีมตวัอยางและสารสกดักระเทยีม

1.1 นำกระเทียมสดพันธุศรีสะเกษมาปน
ละเอียดในน้ำกลั่นดวยเครื่องปนความเร็วสูง เปนเวลา
5 นาท ี  โดยอตัราสวนของกระเทยีมตอน้ำกลัน่เทากบั
1 กรัมตอน้ำ 2 มิลลิลิตร กรองกากกระเทียมดวย
กระดาษกรอง Whatman No.1

1.2  นำสารสกดักระเทยีมทีไ่ดไปทำใหเขมขน
โดยการระเหยเอาน้ำออกดวยเครือ่ง Rotary evaporator
ทีอ่ณุหภมู ิ60oC ความดนับรรยากาศ 100 มลิลบิาร

1.3 การเตรียมตัวอยางสารสกัดกระเทียม
โดยใชสารสกดักระเทยีมเขมขนในขอ 1.2 จำนวน 10 มล.
ปรับปริมาตรดวยน้ำขจัดอิออนเปน  100 มล .
นำสารสกัดที่เจือจางแลว 10 มล. ปรับปริมาตรดวย
50% เมทธานอลเปน 50 มล. หมุนเหวี่ยงเพื่อแยก
ตะกอนออก สารละลายใสทีไ่ดกรองผานกระดาษกรอง
และวเิคราะหดวย HPLC

2. วธิวีเิคราะหสารละลายมาตรฐาน
สารละลายมาตรฐานอัลลิซินสังเคราะหจากการ

ออกซไิดซ 0.01 mol Diallyl disulfide ดวย 0.01 mol
m-chloroperbenzoic acid ในสารละลาย Dichloromethane
ทำใหเปนกลาง แยกน้ำและตวัทำละลายออก (Bocchini
et al., 2001) และนำสารละลายอลัลซินิไปแยกดวยการ
ทำ Thin Layer Chromatography (TLC) บนแผน Silica
Gel 60  PF254 คา Rf ของอลัลซินิเทากบั 0.3 ละลาย
อลัลซินิดวย Chloromethane และระเหยเอาตวัทำละลายออก
ดวยเครือ่ง Rotary evaporator ทีอ่ณุหภมู ิ20oC ความ
ดนับรรยากาศ 100 มลิลบิาร อณุหภมูเิครือ่งควบแนน 2oC

(ดัดแปลงจาก Villaton, 2001) ชัง่น้ำหนกัและยืนยัน
ความเขมขนดวยการทำปฏกิริยิากบั 4-Mercaptopyridine
แลววดัการดดูกลนืแสงดวยเครือ่ง Spectrophotometer
(ดดัแปลงจาก Miron et al., 2002)

3. วธิวีเิคราะหปรมิาณสาร
วธิวีเิคราะหแบงออกเปน 2 วธิ ีคอืวธิแีบบตรง

(Direct method) และวธิอีอม (Indirect method) วธิี
ตรงวิเคราะหโดยใชเครื่อง HPLC และใชสารละลาย
มาตรฐานในการวเิคราะหหาปรมิาณอลัลซินิ วธิทีางออม
อาศัยการทำปฏิกิริยาของหมู Thiosulfinate กับ
4-Mercaptopyridine แลววัดความเขมของสีโดยใช
เครือ่ง Spectrophotometer (Perkin-elmer) โดยทัง้ 2
วิธี ใชวิธีในการเตรียมตัวอยางเหมือนกันและสามารถ
วเิคราะหไปพรอมกนัได โดยวธิทีีว่เิคราะหดวย HPLC
จะรายงานผลเปนปริมาณอัลลิซินและวิธีวิเคราะหดวย
Spectrophometer  ถาใชวเิคราะหในสารละลายมาตรฐาน
อลัลซินิจะรายงานผลเปนปรมิาณอลัลซินิ เนือ่งจากผาน
การแยกสารดวย Thin Layer Chromatography มาแลว
แตถาวิเคราะหในตัวอยางจะรายงานผลเปนปริมาณ
Total thiosulfinate (ดดัแปลงจาก Miron et al., 2002)
ในการทดลองใชวธิอีอมโดยสภาวะในการวเิคราะหดวย
เครือ่ง HPLC ตวัเครือ่งประกอบดวยปม (WaterTM 600
Controller), Auto sample (WaterTM717), UV
Visible detector (WaterTM486) ความยาวคลืน่ 254
นาโนเมตร, Column Nova-pak C18 (3.9 x 150 mm)
ตัวทำละลายเคลื่อนที่ (Mobile phase) ใช 50%
เอทธานอล อตัราการไหล (Flow rate) 0.5 มลิลลิติร
ตอนาที อุณหภูมิชองพักตัวอยาง 4oC สภาวะในการ
วเิคราะหดวย Spectrophotometer ความยาวคลืน่ 324
นาโนเมตร

4. การศกึษาผลการเกบ็รกัษาตอคณุภาพของ
สารสกัดกระเทียม

โดยการนำสารสกดักระเทยีมในขอ 1 บรรจใุน
ขวดสชีา ปดฝาขวดใหแนน นำไปเกบ็รกัษาไวทีอ่ณุหภมูิ
หอง (30 ± 2oC) ทำการสมุตวัอยางสารสกดักระเทยีม
มาตรวจสอบปรมิาณ อลัลซินิทกุๆ 15 วนั ทำการทดลอง
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2 ซ้ำ และวางแผนการทดลองแบบสุมโดยสมบูรณ
(Completely Randomized Design)

ผลการทดลองและวจิารณ
สารสกดักระเทยีมเตรยีมจากน้ำคัน้กระเทยีมสด

150 กรมั ทำใหเขมขนโดยการระเหยทีอ่ณุหภมู ิ60oC
ความดันบรรยากาศ 100 มิลลิบาร พบวาสารละลาย
เขมขมมีปริมาณลดลงอยางมากเมื่อเปรียบเทียบกับ
ปริมาณอัลลิซินในกระเทียมสด (561.05 มิลลิกรัม/
100 กรมั)  เนือ่งจาก อลัลซินิเปนสารทีไ่มเสถยีรและ
ไมทนความรอน จงึเกดิการสลายตวั งานวจิยัของ Ibert
et al. (1990) พบวาการแตกตวัของอลัลซินิไปเปนสาร
อืน่ขึน้อยกูบัความเปนขัว้ของสารละลาย ระยะ เวลาและ
อุณหภูมิในการเก็บ ถาเก็บกระเทียมบดไวในน้ำหรือ
แอลกอฮอลอัลลิซินจะแตกตัวใหสารพวกไตรซัลไฟล
เปนหลัก ถาเก็บในสารที่ไมมีขั้วเชนน้ำมันถั่วเหลือง
จะแตกตวใหสารพวก Dithiins และ Ajoenes เปนสาร
หลกัและพบวาถาเกบ็กระเทยีมไวในสารละลายทีไ่มมขีัว้
(Non-polar) อัลลิซินจะแตกตัวเร็วขึ้นโดยอัลลิซินจะ
แตกตัวหมดภายใน 48 ชั่วโมง ถาเก็บในน้ำหรือ
แอลกอฮอลสามารถเก็บไวไดนานกวาแตมีปริมาณ
อลัลซินิเหลอืนอยกวา 20%  ของปรมิาณอลัลซินิเริม่ตน
เมื่อเก็บไวเปนเวลา 9 วัน และหลัง 40 วัน ไมพบ
อัลลิซินและสารที่แตกตัวมาจากอัลลิซิน ในการศึกษา
อายกุารเกบ็ของสารสกดักระเทยีมเขมขนพบวาหลงัจาก
เกบ็กระเทยีมไว 15 วนั ทีอ่ณุหภมูหิอง (30±2oC)มี
ปรมิาณอลัลซินิเหลอือย ู51.88% ของปรมิาณอลัลซินิเขม
ขนเริม่ตน และไมพบปรมิาณอลัลซินิเมือ่เกบ็ไวเปนเวลา
30 วนั ดงัแสดงในตารางที ่1 อยางไรกต็ามเมือ่เปรยีบ
เทยีบกบังานวจิยัของ Ibert et al. (1990) พบวาสาร
ละลายกระเทยีมเขมขนในการทดลองนีส้ามารถเกบ็ไวได
นานกวา โดยในงานวิจัยของ Ibert et al. (1990)
อลัลซินิแตกตวัไปเกอืบหมดเมือ่เกบ็ไวเปนเวลา 9 วนั

เมื่อนำขอมูลในตารางที่ 1 มาหาอันดับของ
ปฏกิริยิา (order of reaction) ในสมการที ่(3) และ (5)
สำหรับปฏิกิริยาอันดับศูนยและปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง
ตามลำดบั พบวาปฏกิริยิาการเสือ่มสลายของอลัลซินิใน
สารสกดักระเทยีมเขมขนเปนไปตามปฏกิริยิาอนัดบัศนูย
ดงัแสดงในตารางที ่2 และสมการที ่(6)  โดยมคีา Ao
= 27.31 มลิลกิรมั/100 มลิลลิติร คาคงทีข่องอตัราเรง
ของปฏกิริยิา (k) มคีา – 0.90467 โดยมคีาสมัประสทิธิ์
สมัพนัธสงูมาก (R2=0.99976)

     Ae = 27.31 – 0.9067 t
โดย

t  =  เวลา (วนั)

สรปุผลการทดลอง
1. การศึกษาหาปริมาณอัลลิซินในสารสกัด

กระเทียมเขมขน
อลัลซินิเปนสารทีไ่มเสถยีร ไมทนตอความรอน

และสารละลายทกุชนดิ ดงันัน้การนำสารสกดักระเทยีม
มาทำใหเขมขนขึ้นโดยใชความรอน จึงทำใหอัลลิ
ซินสลายตัวและมีปริมาณลดลงอยางมากเมื่อเปรียบ
เทียบกับกระเทียมสด และเมื่อนำมาหาอายุการเก็บ
พบวา เมือ่เวลา ผานไป 15 วนั มปีรมิาณอลัลซินิเหลอื
อยู 51.88% ของปริมาณอัลลิซินเริ่มตนและไมพบ
ปรมิาณอลัลซินิเมือ่เกบ็ไวนาน 30 วนั

2. การศกึษาอนัดบัของปฏกิริยิา
พบวาการเสือ่มสลายของสารสกดักระเทยีมเขม

ขนเปนไปตามปฏิกิริยาอันดับศูนย โดยมีคา k = -
0.90467 และมีคาสัมประสิทธิ์สัมพันธสูง (R2 =
0.99976)

กติตกิรรมประกาศ
โครงการวิจัยนี้เปนสวนหนึ่งของทุนอุดหนุน

ประเภทเงินอุดหนุนทั่วไปจากมหาวิทยาลัยขอนแกน
ผทูำการวจิยัขอขอบพระคณุไว ณ ทีน่ีด้วย

(6)
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ตารางที ่1 ปรมิาณอลัลซินิในสารสกดักระเทยีม

อายกุารเกบ็ (วนั) ปรมิาณอลัลซินิ (มลิลกิรมั/ 100 มลิลลิติร)

0 27.14 ± 0.71

15 14.08 ± 0.42

30 ไมพบ

ตารางที ่2 ลำดบัขัน้ของปฏกิริยิาการเปลีย่นแปลงอลัลซินิในสารสกดักระเทยีม

ลำดับขั้น Ao (มลิลกิรมั/100 มลิลลิติร) k R2

ลำดบัขัน้ทีศ่นูย (Zero order) 27.31 -0.90467 -0.99976

ลำดบัขัน้ที ่1 (First order) 257.56 -0.49380 -0.88496


