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บทคัดย่อ : กระเทียมด าท่ีมีการพฒันาขึน้ใหม่มีการเปิดตวัและไดร้บัการตอบรบัอย่างทว้มทน้เน่ืองจาก
ศักยภาพในการต่อตา้นเนือ้งอกมะเร็งซึ่งผ่านพิสูจนโ์ดยการทดลองโมเดลเนือ้งอกในหนูในปี 2006 ใน
หอ้งทดลองของเรา ขณะนัน้ มีงานวิจัยเก่ียวกับประเด็นนีไ้ม่มากนกัเน่ืองจากความนิยมในผลิตภณัฑย์งัมี
นอ้ย แมแ้ต่ภายในสาขาการวิจัยเองก็ตาม แต่นบัจากนัน้มา งานดา้นชีวกิจกรรมของกระเทียมด าค่อยๆ 
ปรากฏขึน้พรอ้มกับความนิยมท่ีเพิ่มขึน้เรื่อยๆ ตวัอย่างการออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีการรายงานนบัจนถึง
ปัจจุบนั ไดแ้ก่ (1) การเพิ่มศกัภาพในการตา้นเนือ้งอกมะเรง็ในโมเดลเนือ้งอกในหนู (2) การเสรมิระบบภูมิ
ตา้นทานและการกดอาการภูมิแพท่ี้เกิดจากการลดการสรา้งไซโตไคน ์ IL-4 (3) ศักยภาพในการฆ่าเชือ้
แบคทีเรีย (4) การออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (5) การลดศักยภาพในการก่อมะเร็ง (6) การลดระดับ
คอเลสเตอรอลและการท างานป้องกันโรคอว้น (7) การควบคุมความดนัสงูในเลือด (8) ประโยชนใ์นการ
ตา้นเบาหวาน (9)  ผลในการฟ้ืนฟูสภาพเสื่อมของผิวไหม ้ (กรณีศกึษาทางคลินกิ) และอ่ืนๆ ส  าหรบัในดา้น
ธุรกิจกระเทียมด า (การตลาด) สหภาพ(สมาคม) กระเทียมด าแหง่อาโอโมรจิดัตัง้ขึน้ในจงัหวดัอาโอโมร ิเพื่อ
น าเสนอ(ผลิตภณัฑ)์ กระเทียมด าซึ่งมีคุณภาพ ความปลอดภยัและสวสัดิภาพสงู โดยมุ่งหวงัจะเป็นสว่น
หนึ่งในการพฒันาสขุภาพของชาวเมือง สมาชิกของสหภาพทุกคนทุ่มเทก าลงัอย่างเต็มท่ีเพื่อใหไ้ดม้าซึ่ง
ผลิตภณัฑก์ระเทียมด าท่ีมีคุณภาพสงู การประทบัตราประกาศรบัรองคุณภาพจะออกใหแ้ก่ผลิตภัณฑ์ท่ี
ผา่นการทดสอบคณุภาพโดยผูต้รวจสอบจากภายนอก เพื่อใชติ้ดท่ีผลติภณัฑ ์ในปัจจุบนัระบบนีท้  างานไดดี้
ในการรบัรองคณุภาพของกระเทียมและแยกผลติภณัฑข์องสมาชิกสหภาพออกจากผลติภณัฑจ์ากแหลง่อ่ืน
ในตลาด  
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1. บทน า 
ความสนใจที่เพิ่มขึน้อยา่งรวดเรว็ของประชาชนในปัจจุบนันีพุ้ง่ไปท่ีอาหารเพื่อสขุภาพ ( functional 

foods) โดยมีความคาดหวงัวา่โรคภยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิถีชีวิตจะลดลงดว้ยประสทิธิภาพของอาหาร กระทรวง
สุขภาพและสวัสดิการของญ่ีปุ่ นระบุว่าการปรบัเปลี่ยนรูปแบบการรบัประทานอาหารในชีวิตประจ าวนั
สามารถลดอัตราการเกิดโรคท่ีเก่ียวเน่ืองกับวิถีชีวิต ซึ่งทา้ยท่ีสดุจะลดงบประมาณประจ าปีของรฐับาลได้
จ านวนมาก  

ในปี 1999 ผกัวิเศษท่ีมีสมบติัทางชีวภาพหลากหลายอย่าง “กระเทียมด า” ไดถู้กผลิตขึน้โดยชาว
ญ่ีปุ่ นช่ือนายคามิมรุะ ท่ีจงัหวดัมิเอะ ประเทศญ่ีปุ่ น [1] โดยลกัษณะของมนัคือมีรสชาติหวานเหมือนผลไม ้
กลิ่นไม่แรงและรบัประทานไดท้นัทีหลงัจากปอกเปลือก นับเป็นการปฏิวติัวงการผกัและโลกอาหารอย่าง
แทจ้รงิ  

จ านวนบรษิัทกระเทียมด าในปัจจุบนัมีมากถึง 500 แหง่ เฉพาะในญ่ีปุ่ น และบางบรษิัทขยายธุรกิจ
ดว้ยการสรา้งโรงงานผลิตกระเทียมด าในต่างประเทศ กระเทียมด าท าไดง้่ายเพียงควบคุมอุณหภูมิและ
ความชืน้ในสภาวการณท่ี์ก าหนดไว ้โดยไม่ตอ้งใสส่ารอ่ืนเพิ่มเติม 

ในปี 2006  เราไดแ้สดงใหเ้ห็นถึงศกัยภาพอันโดดเด่นในการตา้นเนือ้งอกมะเร็งของกระเทียมด า
โดยใช้โมเดลเนือ้งอกในหนู (รูปท่ี 1) รายงานฉบับนีมี้ส่วนเร่งความช่ืนชอบของผูค้นในแง่สุขภาพดว้ย
ความหวังว่าพวกเขาจะสามารถควบคุมภาวะสุขภาพของตนได้เพียงแค่รบัประทานผักมหัศจรรย์คือ
กระเทียมด า 

เกือบสิบปีผ่านไปนบัตัง้แต่ประสิทธิภาพของกระเทียมด าไดร้บัการเผยแพรท่างหนังสือพิมพ ์ ใน
เอกสารฉบบันีผู้เ้ขียนไดน้  าเสนอภาพรวมความเคลื่อนไหวของกระเทียมด าในระดบัโลกทัง้ในแง่การวิจัย
และการตลาด  



 

 
รูปที่ 1 ฤทธิ์ในการต้านมะเร็งของกระเทียมด าได้รับการรายงานในหนังสือพิมพ ์Mutsu 

Shinpo วันที่ 22 มีนาคม 2006 
 
 

2. ประวัติความเป็นมาของกระเทียมด า  
ในส่วนของประวัติความเป็นมาของกระเทียมด าท่ีปรากฏบนโฮมเพจของเวบไซต์ [2] ไดมี้การ

อธิบายท านองวา่ “กระเทียมด าไดร้บัความนิยมในญ่ีปุ่ นหลงัจากงานวิจัยฉบบัหนึ่งซึ่งชีใ้หเ้ห็นถึงประโยชน์
ดา้นสุขภาพของมันไดร้บัการตีพิมพใ์นปี 2006 (รูปท่ี 1) ผูว้ิจัยคือ จินอิชิ ซาซากิ ศาสตราจารยป์ระจ า
มหาวิทยาลยัฮิโรซากิ งานวิจยัชิน้นีชี้ใ้หเ้ห็นวา่กระเทียมด าสามารถลดเซลลม์ะเรง็ในหนไูด ้ เม่ือท าการวิจัย
แบบเดียวกนัโดยใชก้ระเทียมขาว ผลท่ีไดก้ลบัไม่เหมือนกนั”  

ในวิกิพีเดียฉบบัพิมพค์รัง้แรก กระเทียมด าถกูกลา่วถึงวา่ “ประเทศญ่ีปุ่ นพฒันากระเทียมด าขึน้ใน
ปี 2005”  

อย่างไรก็ตาม ในฉบบัแกไ้ขครัง้ต่อมา การบรรยายในสว่นนีถู้กลบทิง้ทัง้หมด และเริ่มตน้ว่า “ใน
ประเทศเกาหลีกระเทียมด าไดร้บัการแนะน าวา่เป็นผลิตภณัฑด์า้นสขุภาพ” ผูค้นจึงเช่ือว่ากระเทียมด าถกู
สรา้งขึน้โดยชาวเกาหลี ขอ้มูลท่ีผิดพลาดดงักล่าวนีแ้พร่หลายไปทั่วโลกในปัจจุบัน ทัง้ท่ีกระเทียมด าถูก
สรา้งขึน้โดยนายคามิมรุะท่ีจงัหวดัมิเอะในปี 1999 ตามท่ีไดก้ลา่วไวก้่อนหนา้นี ้และเขาไดร้บัสิทธิบตัรการ
ผลติกระเทียมด าจากส านกังานสทิธิบตัรญ่ีปุ่ น    
 
 



3. การส ารวจงานวิจัยเร่ืองกระเทียมด าและเร่ืองอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง   
นบัตัง้แตท่ี่ศกัยภาพในการตา้นเนือ้งอกของกระเทียมด าถูกกลา่วถึงในหนงัสอืพิมพใ์นปี 2006 (รูป

ท่ี 1) และไดร้บัการตีพิมพใ์นวารสารในปี 2007 [3] ประชาชนและนกัวิจยัตา่งช่ืนชอบกระเทียมด าท่ีมีสมบติั
ทางชีวภาพอันมหศัจรรย ์โดยเฉพาะผูป่้วยมะเร็งหลงัการผ่าตดัไดเ้ริ่มรบัประทานโดยหวงัผลการป้องกัน
การแพร่กระจายของเนือ้รา้ยอันเน่ืองมาจากการเสริมสรา้งกิจกรรมของเซลลเ์พชฌฆาต ซึ่งไดร้บัการ
รายงานจากการทดลองในสตัว ์  

ปัจจุบนันี ้คนธรรมดาท ากระเทียมด าเองเป็นงานอดิเรกโดยใชห้มอ้หงุขา้วไฟฟา้ 
 
3.1 กระเทียมด าคืออะไร อปัลกัษณแ์ตอ่รอ่ยพรอ้มดว้ยสมบติัทางชีวภาพท่ีเป็นประโยชน ์ 

บทน าสัน้ๆ เก่ียวกบักระเทียมด าท่ีปรากฏในโฮมเพจของกระเทียมด ามีขอ้ความดงัตอ่ไปนี ้ [4] “เป็น
ท่ีรบัรูก้นัวา่กระเทียมด าหมกัท าจากกระเทียมสดท่ีเลอืกสรรวา่สดใหม่และมีคณุภาพสงู โดยใชว้ิธีการแบบ
มืออาชีพอันมีเอกลกัษณเ์ฉพาะของญ่ีปุ่ น และผ่านกระบวนการท่ีจ าเป็นอย่างระมัดระวังเป็นเวลาหนึ่ง
เดือน ซึ่งจะเพิ่มสารอาหารและลดกลิ่นอันไม่พึงประสงคข์องกระเทียมเพื่อใหเ้ป็นท่ียอมรบัได้ง่ายขึน้  
กระเทียมด าหมักนีมี้การวิจัยโดยจังหวัดมิเอะ ประเทศญ่ีปุ่ นในปี 2003 โดยศาสตราจารยซ์าซากิ ชินอิชิ 
แพทยผ์ูมี้ช่ือเสียงประจ าโรงเรียนแพทยแ์ห่งมหาวิทยาลยัฮิโรซากิไดพ้ิสูจน์ผ่านการทดลองดว้ยหนูว่า
สว่นประกอบท่ีออกฤทธ์ิของกระเทียมด าสามารถเพ่ิมภมิูคุม้กนัซึ่งสามารถยบัยัง้เซลลม์ะเรง็ได”้ 

 
3.2 สมบติัทางชีวภาพของกระเทียมด า  

เพื่อใหเ้ขา้ใจลกัษณะท่ีแทจ้รงิ สมบติัทางชีวภาพท่ีมีประโยชนข์องกระเทียมด าอธิบายไดด้งัตอ่ไปนี ้  
 
3.2.1 ศกัยภาพในการบ าบดัรกัษาเนือ้งอก ตามรายงานของมหาวิทยาลยัฮิโรซากิ  

รายงานฉบบัแรกวา่ดว้ยสมบติัทางชีวภาพของกระเทียมด าออกมาในปี 2007 จากมหาวิทยาลยัใน
ญ่ีปุ่ นสองแห่ง ไดแ้ก่ มหาวิทยาลยัฮิโรซากิ [3] (ตารางท่ี  1) และมหาวิทยาลยัฟูจิตะ โฮเก็น เอเซ [5] งาน
ของมหาวิทยาลยัฮิโรซากิ เก่ียวกบัการบ าบดัรกัษาเนือ้งอก สว่นอีกงานนัน้วา่ดว้ยศกัยภาพในการตา้นการ
ก่อมะเรง็โดยมหาวิทยาลยัฟูจิตะ โฮเก็น เอเซ ซึ่งจะกลา่วถึงโดยครา่วในสว่นท่ี 2-2-2 ของบทความนี ้ 



 
รูปที ่2 กระเทียมด าที่เต็มไปด้วยสมบัติทางชีวภาพหลายประการ  

 
รูปที่ 3 ลักษณะของกระเทียมญี่ปุ่นคุณภาพสูงที่เรียกว่า “กระเทียมขาวหกกลีบ” (ด้านขวา) ที่พัฒนาขึน้โดย
นักวจัิยชาวญี่ปุ่น และกระเทยีมจนีทีใ่ช้อ้างอิง (ด้านซ้าย) กระเทยีมญี่ปุ่นแยกได้ง่ายด้วยขนาดและจ านวนกลีบ
ภายใน  

 
สารสกดัจากน า้ตม้กระเทียมด าสง่ผลใหมี้อตัราการหายของโรครอ้ยละ 50 ในโมเดลหน ูและขนาด

เนือ้งอกโดยเฉลี่ยในหนท่ีูรกัษาไม่หายคือรอ้ยละ 47.5% เม่ือเทียบกบักลุม่ควบคมุ ในทางตรงกันขา้ม สาร
สกดัจากกระเทียมสดลม้เหลวในการขจดัเนือ้งอกท่ีไดร้บัการปลกูถ่าย ตามท่ีแสดงในตารางท่ี 1 จึงเป็นการ
บง่ชีถ้ึงการมีอยูข่องวา่สว่นประกอบท่ีมีฤทธ์ิบ  าบดันัน้มีอยูใ่นกระเทียมด าท่ีผา่นกระบวนการ  

ทัง้นี ้นายแพทยแ์ผนออสทีโอพาธี โจเซฟ เมอโคลา กลา่วถึงผลการทดลองในโฮมเพจของตนไว้
ดงันี ้ [4] 

“เรื่องเลา่ท่ีไม่ค่อยมีใครทราบก็คือว่า กระเทียมด า ซึ่งก็คือกระเทียมหมักนัน้ อาจมีประโยชนต์่อ
สขุภาพมากกว่ากระเทียมในรูปแบบอ่ืนๆ ตวัอย่างเช่น ในการศึกษาในหนูเม่ือปี 2009 นกัวิจัยชาวญ่ีปุ่ น
พบวา่กระเทียมด ามีประสิทธิผลมากกวา่กระเทียมสดในการลดขนาดเนือ้งอก การศกึษานีไ้ดร้บัการตีพิมพ์
ในวารสาร Medicinal and Aromatic Plant Science and Technology [3] ในอีกการศกึษาหนึ่งนัน้ พบวา่



กระเทียมด ามีระดบัการตา้นอนุมูลอิสระมากกว่ากระเทียมสดสองเท่า โดยกระบวนการบ่มหรือหมักช่วย
เพิ่มสารตา้นอนมุลูอิสระเป็นสองเทา่” 
 
ตารางที่  1 ศักยภาพในการบ าบัดเนื้องอกของ (สารสกัด) กระเทียมด าในการต้าน  Meth 
AFibrosarcoma ในหนู Balb/c 
กลุม่ตวัอยา่ง ปรมิาณ ไม่ไดร้บัการรกัษ/ไม่ได้

ใชห้น ู
ขนาดองเนือ้งอกในกลุม่
ท่ีรกัษาไม่หายเม่ือเทียบ
กบักลุม่ควบคมุ 

กระเทียมด า 1 มก. 5/10 47.5% 

ควบคมุ (-) 0/5 100 

(อา้งอิง)     

กระเทียมสด 5 มก. 0/5 64% 

ควบคมุ (-) 0/5  100 

 
*หนูท่ีไดร้บัการปลกูถ่ายเนือ้งอกไดร้บัตวัอย่างยาโดยการฉีด3 ครัง้เพื่อท าการรกัษาหลงัจากการปลกูถ่าย 
จากนัน้ถกูปลอ่ยทิง้ไวส้ามสปัดาหโ์ดยไม่มีการรกัษาใดๆ จนกระทั่งท าการประเมินการตา้นมะเรง็ 
 
3.2.2 รายงานการตา้นการก่อมะเรง็โดยมหาวิทยาลยัฟูจิตะ โฮเก็น เอเซ ประเทศญ่ีปุ่ น  

ในปี 2007 รายงานว่าด้วยฤทธ์ิในการต้านการก่อมะเร็งของกระเทียมด าได้ร ับการตีพิมพใ์น
วารสารโดยมหาวิทยาลยัฟูจิตะ โฮเก็น เอเซ (กลุม่วิจยัของศาสตรจารย ์Shimpo) โดยใชส้าร1,2-dimethyl 
hydrazine (DMH) เหน่ียวน าใหเ้กิดเซลลร์ะยะก่อนมะเร็งในล  าไสใ้หญ่ของหนูแรท[5] ทัง้นี ้ผลการทดลอง
แสดงวา่   

 
“ในกลุม่ท่ีไดร้บัการป้อนกระเทียมด ารอ้ยละ 5 เป็นเวลา 6 สปัดาห ์จ านวนเซลลร์ะยะก่อนมะเร็ง

ลดลงเม่ือเทียบกบัหนใูนกลุม่ควบคมุท่ีไดร้บัเฉพาะ DMH อยา่งเดียว การใหก้ระเทียมด า 5%แก่หนไูม่มีผล
ตอ่ตวับง่ชีท้างชีวเคมีในเลอืดและซีรั่มของหนใูนการทดลอง” 

ผูเ้ขียนเห็นว่าสว่นประกอบส าคญัตวัหนึ่งของกิจกรรมการบ าบดัรกัษามะเร็งและการตา้นการก่อ
มะเรง็คือ SAC (S-allyl-L-cysteine) ซึ่งถกูสรา้งขึน้ระหวา่งการแปรสภาพของกระเทียม อยา่งไรก็ตาม การ
คาดเดาดังกล่าวนีไ้ม่จ  าเป็นว่าจะต้องปฏิเสธความเช่ือมโยงขององค์ประกอบอ่ืนๆ ในการต่อสู้กับ
เซลลม์ะเรง็     

 



3.3 การกระตุน้ระบบภมิูคุม้กนัและการกดอาการภมิูแพ ้
ในการศึกษาท่ีผ่านมาเก่ียวกบัผลการแสดงฤทธ์ิในการบ าบดัรกัษาเนือ้งอกของกระเทียมด าชีแ้นะ

วา่การแสดงฤทธ์ิตา้นเนือ้งอกอาจเกิดขึน้ผา่นการเพ่ิมขึน้ของภมิูตา้นทาน เพ่ือใหม้ั่นใจในขอ้สนันิษฐาน จึง
มีการออกแบบการทดลองเพิ่มเติม และมีการยืนยนัว่าระบบภูมิคุม้กันในหนูท่ีไดร้บัการป้อนกระเทียมด า
นัน้เพิ่มมากขึน้ตามท่ีแสดงในรูปท่ี 4 พรอ้มกันนัน้มีการสรา้งไซโตไคน ์ IFN, TNF, NO, และ IL-2 (ไม่ได้
แสดงในท่ีนี)้ เพิ่มขึน้ดว้ย [6] 

อย่างไรก็ตาม ไซโตไคน ์IL-4 มีพฤติกรรมท่ีแตกต่างออกไปโดยมีการลดการสรา้งลงในหนูท่ีไดร้บั
การปอ้นกระเทียมด า ทัง้นี ้ไซโตไคน ์IL-4 กระตุน้การเพิ่มจ านวนและการแบง่ตวัของเซลลบ์ี ซึ่งสดุทา้ยแลว้
จะก่อใหเ้กิดการเพิ่มของอาการภูมิแพโ้ดยการเพิ่มการสรา้งแอนติบอดีภูมิแพ้ IgE. การลด (จ านวน) การ
สรา้ง IL-4 นีอ้าจแสดงถึงการกดอาการโรคภูมิแพ ้ทัง้นีผ้ลการทดลองในโมเดลหนูสอดคลอ้งกับกรณีทาง
คลนิิกของมนษุย ์โดยเป็นท่ีรูก้นัวา่การรบัประทานกระเทียมด าทกุวนัช่วยใหอ้าการภมิูแพข้องผูป่้วยดีขึน้ ซึ่ง
ควรมีการออกแบบการทดลองเพื่อตอบค าถามขอ้นีต้อ่ไป 

    

 
รูปที่ 4 กิจกรรมของเซลลเ์พชฌฆาตที่เพิ่มขึน้ในระบบการเพาะเลี้ยงเซลลท์ี่ได้จากหนูที่

ได้รับกระเทียมด า  
 

3.4 ศกัยภาพการฆา่เชือ้แบคทีเรยี  
ศกัยภาพในการฆ่าเชือ้แบคทีเรียมีอยู่ในสารสกัดกระเทียมด าโดยจะตา้นการติดเชือ้  Methicillin-

Resistant Staphylococcus aureus (MRSA), enterohemorrhagic E. coli O157, Pseudomonas spp. 
(เชือ้โรคท่ีท าใหเ้กิดการติดเชือ้ฉวยโอกาส) และ Candia albicans อย่างไรก็ตาม ศักยภาพการฆ่าเชือ้



แบคทีเรียนีต้  ่ากวา่กระเทียมสดทั่วไป ความแตกต่างของการออกฤทธ์ิระหวา่งกระเทียมสองชนิดนีอ้าจเกิด
จากสารอัลลิซินท่ีระเหยง่าย ซึ่งเป็นตวักระท าท่ีมีประสิทธิภาพมากในการฆ่าเชือ้แบคทีเรีย ประโยชนอ์ัน
โดดเดน่ของกระเทียมด าคือท างานตา้นเชือ้สแตฟฟิโลคอกคสั ออเรยีส ท่ีดือ้ยาเมธิซิลนิ (MRSA) [3] 

 

 
รูปที่ 5 เซลลเ์พฌฆาต (NK) ต่อสู้กับเซลลเ์นือ้งอกเพื่อสร้างรูที่จะท าให้เซลลเ์นือ้งอกตาย 
 

3.5 พฤติกรรมการตา้นอนมุลูอิสระ  
สารตา้นอนุมูลอิสระ ไม่ว่าจะอยู่ในรูปของสารสกัดจากกวตัถุดิบธรรมชาติหรือองคป์ระกอบทาง

เคมีลว้นมีประสิทธิผลในการปอ้งกันกระบวนการท าลายท่ีเกิดจากภาวะเครียดออกซิเดชั่น [7]. จ าเป็นตอ้ง
ระบุไวใ้นท่ีนีว้า่กระเทียมด ามีคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสดุในกลุม่ของพืชและผกัท่ีใชเ้ป็นยา 
โดยจะท างานอยา่งมีประสทิธิภาพในการชะลอวยัและตา้นการก่อมะเรง็เพื่อปกปอ้งรา่งกายจากการท ารา้ย
จากสารเคมีท่ีเป็นอนัตราย (ตารางที่ 2)  

 
 
 
 
 
 



 
ตารางที ่2 ศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระของกระเทียมด า (*RS50%) 
ตวัอยา่ง    กระเทียมด า   กระเทียมสด 
กระเทียมญ่ีปุ่ น   4.1 มก.    114.9 มก. 
กระเทียมจีน   7.3     88.5 
*มิลลกิรมัท่ีใชใ้นการลด1.1-diphenyl-2 picrylhydrazzy รอ้ยละ 50%   
 
 
3.6 สาร GABA ปรมิาณสงูในกระเทียมด ากบัการเยียวยาโรคทางสมอง?  

เม่ือไม่นานมานี ้ศนูยว์ิจยัเทคโนโลยีอุตสาหกรรมจงัหวดัอาโอโมริ (Aomori Prefectural Industrial 

Technology Research Center) ในประเทศญ่ีปุ่ น พบสาร GABA (กรด γ-aminobutyric acid) ท่ีมีปรมิาณ
สงูคือ 8-70 มก/100กรมัในกระเทียมด าท่ีผ่านกระบวนการ ทัง้นีป้ริมาณดงักลา่ว มีมากกว่าในขา้วกลอ้ง
งอกท่ีมีปรมิาณสาร สงูสดุอยูท่ี่ 10มก /100กรมั  

สารประกอบ GABA ท าหนา้ท่ีเป็นสารสง่ผา่นประสาทในระบบประสาทสว่นกลางของมนษุย ์และ
ความบกพรอ่งของมนัสามารถก่อใหเ้กิดความผิดปกติทางสมองหลายอยา่งได ้ตวัอย่างเช่น โรคพารกิ์นสนั
และโรคอ่ืนๆ [8] มีความคาดหวังว่าสมบัติทางชีวภาพท่ีมีประโยชนข์องกระเทียมด าจะช่วยตา้นความ
ผิดปกติของประสาทส่วนกลางซึ่งไม่ มีวิ ธีบ  าบัดหรือป้องกันได้ กระนั้นก็ตาม ความเช่ือในกลุ่ม
นักวิทยาศาสตรมี์อยู่ว่าสาร GABA  จะไม่ผ่านตัวกรองกัน้ระหว่างเลือดและสมองและจะไม่ถูกน าเขา้สู่
สมอง ภารกิจอันเรง่ด่วนและส าคญัเก่ียวกับประเด็นนีจ้ะเริ่มขึน้ท่ีศูนยว์ิจัยท่ีกลา่วมาขา้งตน้ โดยจะไดร้บั
การสนบัสนนุทางการเงินจากรฐับาลทอ้งถ่ิน  

การค้นพบใหม่ อีกหนึ่งอย่างคือการเพิ่มขึน้ของกรดไพโรกลูตามิก (pyroglutamic acid) ใน
กระเทียมด าท่ีผ่านกระบวนการ โดยกรดดงักลา่วแสดงฤทธ์ิในการป้องกันภาวะการสญูเสียความจ าในหนู
แรท ปรบัปรุงการเรียนรูใ้นภาวะสญูเสียความทรงจ าท่ีเก่ียวขอ้งกับวยัและการด่ืมแอลกอฮอล ์ [9] ขอ้มูล
ใหม่นีก้ระตุน้ใหบ้รษิัทผูผ้ลติกระเทียมด าทุม่เทอยา่งเต็มก าลงัเพื่อใหแ้ก่ธุรกิจของตน   



 
 
รูปที่   6 สาร GABA (γ-aminobutyric acid) ปริมาณสูงในกระเทียมด าซึ่งท างานในการลด
ความเครียด ( 28 มีนาคม 2014). 
 
3.7 สมบติัทางชีวภาพท่ีส  าคญัอ่ืนๆ ท่ีมีการรายงานจนถึงปัจจุบนั ไดแ้ก่  

• ฤทธ์ิในการลา้งพิษ (ญ่ีปุ่ น 2008) 

• ผลการตา้นความเหน่ือยลา้ในการทดลองกบัหน ู(บรษิัทเภสชักรรม ญ่ีปุ่ น 2008) 

• ผลในการตา้นอาการเมาคา้งอยา่งรุนแรงจากการด่ืมแอลกอฮอลแ์ละอาการบาดเจ็บเรือ้รงัของตบั
จากการด่ืมแอลกอฮอล ์(เกาหล ี2009) 

• ลดคลอเลสเตอรอลและความอว้น (เกาหล ี2009) 

• ควบคมุความดนัโลหิตสงู (ออสเตรเลยี 2010) 

• ฟ้ืนฟูและบ าบดัผิวท่ีถกูท าลายจากการไหม ้(กรณีศกึษาทางคลนิิก มาเลเซีย) 

• ผลในการปอ้งกนัตบั (เกาหล ี2010); 

• ควบคมุโรคเบาหวานและโรคจากน า้ตาล (เกาหล ี2010, อินเดีย 2013) 
 
 
 
 



4. รายงานกรณีทางคลินิกจากผู้ใช้  
กรณีท่ี 1: นกัวาดภาพสีน า้มนั Keng Kwang อายุ 81 ปี รบัประทานกระเทียมด าประมาณครึง่หวั

ในช่วงสองสามเดือนท่ีผ่านมา นาย Chooผูมี้โรคสะเก็ดเงินซึ่งเป็นโรคท่ีท าใหผิ้วหนงัมีลกัษณะแดงเป็นวง
และลอกเป็นแผ่น ไดต้ดัสินใจลองใชส้มุนไพรชนิดนีห้ลงัจากไดเ้ห็นโฆษณาในหนงัสือพิมพฉ์บบัหนึ่ง เขา
กลา่วในภาษาจีนแมนดารินวา่ “ผลของมันชดัมาก หลงัจากรบัประทานกระเทียมด าไดส้องสามวนั วงแดง
หายไป ก่อนหนา้นี ้ผมลองใชค้รมีทาผิวท่ีไดจ้ากแพทยแ์ตก็่ไม่มีผลอะไร”   
(www.hardwarezone.com.sg) 
 

กรณีท่ี  2: Tan Ai Shan นกัก าหนดอาหารประจ าโรงพยาบาลทั่วไปแหง่สคิโปรก์ลา่ววา่ “กระเทียม
ด ามีรสชาติหวานกวา่ ตา่งจากกระเทียมสด กลิ่นฉนุและความเผ็ดรอ้นในกระเทียมสดถกูขจัดออกระหว่าง
กระบวนการหมกั เธอชีถ้ึงการทดลองท่ีกระท าโดยนกัวิจยัชาวญ่ีปุ่ นในปี 2007 ซึ่งเสนอแนะวา่กระเทียมด า
มีประสิทธิภาพมากกว่าในการลดขนาดของเนือ้งอกในหนูทดลอง การศึกษานีไ้ดร้บัการตีพิมพใ์นวารสาร  
Global Science Book Journal วา่ดว้ยวิทยาศาสตรพ์ืชท่ีใชเ้ป็นยา” 
(www.sgh.com.sg › Home › About Us › Newsroom) 
 

กรณีท่ี 3: กระเทียมหมักให้ประโยชน์ด้านสุขภาพมากกว่ากระเทียมทั่ วไปมาก Velumani 
Deepapriva โภชนากรประจ าสมาคมโภชนาการและโภชนบ าบดัสิงคโปรก์ลา่ว “โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในการ
ช่วยใหก้ารไหลเวียนของเลอืดดีขึน้และเพิ่มระดบัการตา้นอนมุลูอิสระในรา่งกาย” 
(beforeitsnews.com/.../aged-black-garlic-a-new-superfo) 
 

กรณีท่ี 4: ผูใ้หค้  าปรึกษาดา้นธุรกิจและนักวิ่งมาราธอน Edward Goh  อายุ 50 เริ่มรบัประทาน
กระเทียมด าในเดือนมิถนุายนท่ีผ่านมาเพื่อลดระดบัคอเลสเตอรอล โดยคอเลสเตอรอลของเขาสงูถึง 250 
mg/dL ทัง้นี ้ตามแนวทางของมูลนิธิเพื่อหวัใจสิงคโปร ์ผูใ้หญ่ทั่วไปควรมีระดบัคอเลสเตอรอลทัง้หมดไม่
เกิน 200 mh/dL. 
(www.sgh.com.sg › Home › About Us › Newsroom) 
 

กรณีท่ี 5: นาย Kondo ในเมือง Guatapara ประเทศบราซิลท ากระเทียมด าท่ีบา้นของตนโดยใช้
หมอ้หุงขา้วไฟฟ้าเพื่อแจกจ่ายใหค้นรูจ้ัก หนงัสือพิมพท์อ้งถ่ินเรียกกระเทียมด าว่า “Alho Negro” และใน
ปัจจุบนัรา้นอาหารและซุปเปอรม์ารเ์ก็ตไดเ้ริ่มจ าหน่ายกระเทียมด า ปัจจุบนันาย Kondo ไดเ้ริ่มประกอบ
ธุรกิจเป็นผูค้า้กระเทียมด า (Fig. 7). 
(www.nikkeyshimbun.com.br/nikkey/html/show/120719-61colonia.html) 

http://www.hardwarezone.com.sg/


หวัขอ้ข่าว กระเทียมด าของนาย Kondo ในเมือง Guatapara ประเทศบราซิลแสดงใหเ้ห็นว่ามีฤทธ์ิในการ
ตา้นอนมุลูอิสระมากกวา่กระเทียมทั่วไป 10 เทา่   
 

 
รูปที ่7 หนังสือพิมพภ์าษาญ่ีปุ่ นในประเทศบราซิลรายงานการผลิตกระเทียมด าของนาย Kondo 
 
5. การจัดตั้งสมาคมกระเทียมด าแห่งอาโอโมริเพื่อผลิตกระเทียมด าที่มีคุณภาพและมีความ
ปลอดภยัสูง  
 

ในเดือนมีนาคม ปี 2006 กระเทียมด าถูกเปิดตัวและไดร้บัการตอบรบัอย่างดีในสาขาอาหารใน
หนงัสือพิมพแ์ละโทรทศันญ่ี์ปุ่ น หลงัจากนัน้มา ไดมี้บริษัทเริ่มผลิตกระเทียมด าเพิ่มขึน้จ านวนมากโดยถือ
เป็นธุรกิจใหม่ท่ีใชค้วามไดเ้ปรียบจากข่าวเก่ียวกับกระเทียมด าท่ีมีการน าเสนอ บางบริษัทไดย้า้ยโรงงาน
กระเทียมด าจากญ่ีปุ่ นไปยงัตา่งประเทศเพื่อแสวงหากระเทียมราคาไม่แพงและแรงงานราคาถกู  

การเพิ่มขึน้ของบริษัทดงักลา่วมานีท้  าให้เกิดปัญหาเก่ียวกับผลิตภณัฑข์ึน้ โดยดูเหมือนมีการใช้
สารเคมีทางการเกษตรท่ีผิดกฎหมายซึ่งมีการควบคุมอย่างเขม้งวดในประเทศของเรา (ญ่ีปุ่ น) ชาวญ่ีปุ่ น
อ่อนไหวกับปัญหาท่ีสง่ผลกระทบต่อสุขภาพของสมาชิกในครอบครวัเช่นนีเ้ป็นพิเศษ  เม่ือซือ้ผลิตภณัฑ์
ทางการเกษตรในซุปเปอรม์ารเ์ก็ต พวกเขาจะถามย า้ถึงประเทศท่ีมา และอ่านขอ้มลูการวิเคราะหส์ารเคมีท่ี
ติดไวเ้พื่อความปลอดภยัอย่างระมัดระวงั ชาวญ่ีปุ่ นเคยมีประสบการณก์ับเหตุการณส์ารเป็นพิษอันเกิด
จากการปนเป้ือนของสารเคมีผิดกฎหมายในผลติภณัฑน์ าเขา้มาก่อน 

จากนัน้มา บรษิัทกระเทียมด าในจงัหวดัอาโอโมรไิดพ้ิจารณาจดัตัง้ “สมาคมกระเทียมด าแหง่อาโอ
โมริ” ขึน้เพื่อจัดหาผลิตภณัฑท่ี์ปลอดภยัใหแ้ก่ชาวเมือง [10] บริษัทสมาชิกของสมาคมทุ่มเทมากขึน้เพื่อ
ตอบสนองขอ้เรยีกรอ้งของสมาคมเพื่อใหไ้ดร้บัความไวว้างใจจากชาวเมือง เม่ือผลติภณัฑข์องพวกเขาผ่าน



การตรวจสอบของสมาคมซึ่งกระท าโดยบุคคลท่ีสาม ตราประทบัรบัรองดงัท่ีเห็นในภาพดา้นลา่งจะมอบ
ใหแ้ก่บรษิัทเพื่อใชติ้ดท่ีผลติภณัฑ ์(รูปท่ี 8) 
 

 
รูปที ่8 “ตราประทับรับรอง” ออกโดย “สมาคมกระเทียมด าแห่งอาโอโมริ” ตราประทับนีรั้บประกัน 
“ความปลอดภยัและความน่าเช่ือถือของกระเทียมด า”  

 
ระบบการตรวจสอบคณุภาพท างานอยา่งมีประสิทธิภาพในการรบัรองคณุภาพกระเทียมด าของอา

โอโมร ิพรอ้มกนันัน้ก็ไดแ้ยกแยะผลติภณัฑข์องสมาชิกออกจากของท่ีอ่ืนๆ ดว้ย ผลติภณัฑท่ี์ท าเองซึ่งไดร้บั
ความนิยมในหมู่ชาวเมืองมีความไม่สม ่าเสมอในดา้นคุณภาพ สี รสชาติ และมักจะเป็นวตัถุกึ่งสกุกึ่งดิบ 
(รูปท่ี 9) เน่ืองจากกระบวนการแปรรูปท่ีไม่สมบูรณ ์ ผลิตภณัฑท่ี์มีขอ้บกพรอ่งดงักลา่วนีร้บัประทานยาก
เพราะมีกลิ่นฉนุหลงเหลอือยู ่ขาดรสหวาน และจะสง่ผลใหส้ญูเสยีลกูคา้กระเทียมด าในท่ีสดุ  
 

 
รูปที่ 9 กระบวนการแปรรูปที่ไม่สมบูรณ์ท าให้เกิดข้อบกพร่องดังที่เห็นนี้  (ภาพโดย Caroline 
Hatchett) 
 

ในช่วงท่ีมีการระเบิดของโรงงานนิวเคลียรฟ์ูกุชิมะ มาตรฐานการประเมินการปนเป้ือนของรงัสีใน
อาหารยงัไม่ประกาศใชเ้ป็นกฎหมายในประเทศญ่ีปุ่ น หลงัจากการระเบิด ข่าวลือเก่ียวกับความเสียหาย
เพิ่มขึน้อย่างรวดเร็ว ท าใหช้าวเมืองลงัเลท่ีจะซือ้ผลิตภณัฑท์างการเกษตรและการประมงท่ีสง่มาจากฟุกชิุ
มะและจังหวดัใกลเ้คียง [11]ชาวต่างชาติท่ีอาศยัอยู่ในโตเกียวเดินทางกลบัประเทศบา้นเกิดทนัทีและบาง
คนไม่กลับมาอีกเลย เพื่อสะสางความเสียหายจากข่าวลือเก่ียวกับมลภาวะด้านรงัสีในอาหาร ศูนย์
ตรวจสอบสาธารณะไดเ้ริ่มตรวจวดัอาหารทัง้หมดก่อนสง่ขายเพื่อน าเสนอความปลอดภยัใหผู้ค้นดว้ย “ใบ



ประกาศการตรวจสอบกัมมันตรงัสี” (Radiological Testing Inspection Certificates) กระเทียมด าไม่ได้
รบัการยกเวน้แม้กระทั่งในจังหวัดอาโอโมริซึ่งอยู่ทางทิศเหนือห่างจากโรงงานในฟุกุชิมะ 500กิโลเมตร 
สมาชิกของสมาคมอาสาจะวัดกัมมันตภาพรังสีในผลิตภัณฑ์ของตนและส่งออกไปยังตลาดโดยมี
ประกาศนียบตัรความปลอดภยั ตามรูปท่ี 12 
 

 
รูปที ่10 มีบริการอาหาร “ผลิตภณัฑ ์Takko Shoji” ในร้านอาหารของโรงแรมสามดาวในเยอรมนี  
 

 
รูปที่  11 การระเบิดของโรงงานพลังงานนิวเคลียรเ์น่ืองมาจากความเสียหายของระบบหล่อเย็นซึง่
เกิดจากคล่ืนสึนามิ  



 
รูปที่ 12 ประกาศนียบัตรรับรองความปลอดภัยจากมลพิษกัมมันตรังสีในกระเทียมด าที่ออกโดย
ศูนยต์รวจสอบที่ได้รับการอนุญาตจากรัฐบาลในประเทศญ่ีปุ่ น  
 
 
6. การอภปิราย 
 

ผักชนิดใหม่อย่างกระเทียมด าสรา้งช่ือเสียงขึน้มาทัง้ในและต่างประเทศเน่ืองจากสมบัติทาง
ชีวภาพอันเป็นประโยชนม์ากมาย รวมทัง้ประสบการณ์ส่วนบุคคลท่ีไดก้ล่าวมาในบทความนี ้ ขณะนี้
กระเทียมด าเป็นท่ีรูจ้ักนอ้ยลงแมก้ระทั่งในกลุม่นกัวิจัยทางวิทยาศาสตร ์ซึ่งสว่นใหญ่ไม่รูอ้ะไรเก่ียวกบัมนั
เลย  

อยา่งไรก็ตาม ความนิยมท่ีมีตอ่กระเทียมด าก าลงัเพิ่มขึน้ในหมู่ประชาชนและนกัวิทยาศาสตร ์และ
นกัวิทยาศาสตรบ์างคนก าลงัท าการทดลองเก่ียวกบักระเทียมด า การคน้พบใหม่ลา่สดุคือปรมิาณสาร  

GABA ( γ-amino-butyric acid) ท่ีมีมากกวา่ในกระเทียมด าท่ีผา่นการแปรรูป   
สารประกอบชนิดนีมี้ความส าคญัในฐานะสารสง่ผา่นประสาทในระบบประสาทสว่นกลางตามท่ีได้

อธิบายไวข้า้งตน้ โรคอัลไซเมอรแ์ละโรคสมองเสื่อมเป็นตวัแทนของการผิดปกติของสมองตามวยั การขาด
สาร  GABA ในสมองท าใหเ้กิดโรคทางจิตตา่งๆ เช่น ภาวะวิตกกงัวลอยา่งเช่นอาการตกใจกลวัอยา่งรุนแรง 
ปวดศีรษะ โรคพารกิ์นสนั และยงัสามารถก่อใหเ้กิดโรคซมึเศรา้ นอนไม่หลบั และโรคลมชักได ้ทัง้นี ้เม่ือไม่



นานมานี ้นักวิจัยชาวญ่ีปุ่ นไดร้ิเริ่มท างานดา้นคุณสมบติัทางชีวภาพของกระเทียมด าในการฟ้ืนฟูระบบ
ประสาทท่ีถกูท าลาย 

นักวิจัยในวงกว้างควรท างานร่วมกันเพ่ือหาส่วนประกอบใหม่ท่ีออกฤทธ์ิในผลิตภัณฑ์จาก
ธรรมชาติ [12] เพื่อเอาชนะโรคท่ียากตอ่การรกัษาอยา่งเช่น มะเรง็ ความผิดปกติทางสมองและอ่ืนๆ  

ความจ าเป็นเร่งด่วนอีกประการหนึ่งของกระเทียมด าคือการจัดตัง้กลุ่มองคก์รทัง้ในและ/หรือ
ระหวา่งประเทศเพื่อจดัท าแนวทางดา้นความปลอดภยัของผลติภณัฑเ์พื่อหลกีเลี่ยงปัญหาท่ีไม่พงึประสงค์ 
 
7. สรุป  
 

สภาพการณปั์จจุบนัของผกัชนิดใหม่คือ “กระเทียมด า” ไดร้บัการทบทวนทัง้ในแงมุ่มของการวิจยั
และธุรกิจ จ านวนบรษิัทกระเทียมด าท่ีเพิ่มมากขึน้ก าลงัเก็บเก่ียวตลาดทั่วโลกตอกย า้การแข่งขนัท่ีรอ้นแรง 
การแข่งขนัท่ีมากเกินไปนีส้่งผลใหมี้การขายผลิตภณัฑท่ี์บกพรอ่งในราคาถูกโดยละเลยความมั่นคงและ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ดังนั้น เพื่อหลีกเลี่ยงปัญหาในลักษณะนีซ้ึ่งเคยเกิดขึน้แลว้ในอดีต บริษัทท่ี
เก่ียวขอ้งกบักระเทียมด าจ าตอ้งปฏิบติัหนา้ท่ีอยา่งจรงิจงัเพื่อสนบัสนนุการสง่เสรมิสขุภาพของชาติ   
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