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กระเทยีมดาํ (Black Garlic) เกดิจากการนํากระเทยีม (Allium sativum L.) มาผา่นกระบวนการ
อบบ่ม (fermentation) ทีอุ่ณหภมูสิงูประมาณ 60-90 องศาเซลเซยีส และควบคมุความชืน้สมัพทัธใ์หอ้ยู่
ในชว่ง 80-90% เป็นเวลาอยา่งน้อย 1 เดอืน จนกระเทยีมเปลีย่นเป็นสดีาํ กระเทยีมดาํทีไ่ดจ้ะมเีน้ือสมัผสั
เหนียว ยดืหยุน่คลา้ยเจลลี ่ รสชาตหิวาน  มกีลิน่ฉุนของกระเทยีมลดลง และปรมิาณสารสาํคญัใน
กระเทยีมเปลีย่นแปลงไป โดยสดีาํทีเ่กดิขึน้นัน้เกดิจากปฏกิริยิาเมลลารด์ (Maillard reaction) ซึง่เป็น
ปฏกิริยิาการเกดิสน้ํีาตาลทีไ่มเ่กีย่วขอ้งกบัเอนไซม ์  เป็นผลของปฏกิรยิาเคมรีะหวา่งน้ําตาลรดีวิซงิกบั
หมูอ่ะมโินในโมเลกุลของกรดอะมโินอสิระในกระเทยีมไดเ้ป็นสารสน้ํีาตาล นอกจากนัน้เมือ่กระเทยีมผา่น
กระบวนการผลติดว้ยความรอ้น ฟรุคแทน (fructan) ซึง่เป็นสารโพลแีซคคาไรดใ์นกระเทยีม จะเกดิการ
สลายตวักลายเป็นน้ําตาลโมเลกุลเดีย่ว ไดแ้ก่ กลโูคสและฟรุคโตส ทาํใหก้ระเทยีมดาํทีไ่ดม้รีสหวาน  

สารสาํคญัท่ีพบในกระเทียมดาํ 
 ในระหว่างกระบวนการผลติทีอุ่ณหภมูแิละความชืน้สงู สารสาํคญัทีไ่มค่งตวัและมกีลิน่ฉุนใน
กระเทยีมสด จะถกูเปลีย่นเป็นสารทีค่งตวั และไมม่กีลิน่ฉุน ซึง่ไดแ้ก่ S-allylcysteine (SAC) ซึง่เป็นสาร
ทีล่ะลายน้ํา และมฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระสงู   
   

    
   รปูที ่1 กระเทยีมดาํ (ภาพจาก https://pixabay.com) 

 ในกระเทยีมสดมปีรมิาณ SAC ประมาณ 20–30 μg/g แต่ในกระเทยีมดาํทีผ่า่นกระบวนการผลติ
ดว้ยความรอ้น ปรมิาณ SAC จะเพิม่ขึน้ประมาณ  6 เทา่  นอกจากนัน้ยงัพบวา่ ปรมิาณกรดอะมโิน  สาร
กลุ่ม flavonoids และสารกลุม่ polyphenols ในกระเทยีมดาํเพิม่ขึน้อยา่งมนียัสาํคญัเมือ่เปรยีบเทยีบกบั
กระเทยีมสด   
 
 



ตารางท่ี 1 สารสาํคญัในกระเทยีมดาํเมือ่เปรยีบเทยีบกบักระเทยีมสด 

 กระเทยีมสด กระเทยีมดาํ 
พลงังาน  (Kcal/100 g) 138 227.1 
โปรตนี  8.4% 9.1% 
ไขมนั  0.1% 0.3% 
คารโ์บไฮเดรต  28.7% 47.0% 
S-allyl-cysteine (SAC) 23.7 μg/g 194.3 μg/g 
γ -glutamyl-S-allylcysteine  748.7 μg/g 248.7 μg/g 
สารกลุม่ flavonoids 3.22 mg rutin equivalent/g เพิม่ขึน้ 4.77 เทา่
สารกลุม่ polyphenols 13.91 mg gallic acid 

equivalent/g 
เพิม่ขึน้ 4.19 เทา่ 

 จากผลการประเมนิคุณภาพอาหารดว้ยประสาทสมัผสัพบว่า กระเทยีมดาํจะมสีดีาํสมํ่าเสมอเมือ่
ใชอุ้ณหภมูใินการบม่ระหวา่ง 70-80 องศาเซลเซยีส เน่ืองจากเมือ่บม่ทีอุ่ณหภมู ิ 60 องศาเซลเซยีส 
กระเทยีมจะไมเ่ปลีย่นเป็นสดีาํทัง้หมด และหากใชอุ้ณหภมูสิงูถงึ 90 องศาเซลเซยีส กระเทยีมดาํทีไ่ดจ้ะ
มรีสขมเกดิขึน้ ซึง่เป็นรสชาตทิีไ่มต่อ้งการของตลาด ปรมิาณความชืน้ในกระเทยีมดาํ ควรอยูใ่นช่วง 400-
500 g/kg จะทาํใหก้ระเทยีมดาํมคีวามนุ่มและยดืหยุน่ เหมาะกบัการรบัประทาน หากปรมิาณความชืน้
น้อยลงจะทาํใหก้ระเทยีมดําแหง้และเหนียว อยา่งไรกต็ามคุณภาพของกระเทยีมดาํ ไมไ่ดก้บัอยูก่บั
อุณหภมูทิีใ่ชบ้ม่เพยีงอย่างเดยีว แต่ยงัมปีจัจยัอื่นๆ เช่น ความชืน้ และวธิกีารหมกั ทีม่ผีลต่อคณุภาพของ
กระเทยีมดาํดว้ย 

การศึกษาฤทธ์ิทางเภสชัวิทยา 
จากการทดลองในหลอดทดลองและสตัวท์ดลอง พบวา่ กระเทยีมดาํมฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระ ฤทธิ ์

ลดไขมนัในเลอืด ฤทธิต์า้นการอกัเสบ  ฤทธิต์า้นมะเรง็  และฤทธิป์กป้องตบั เป็นตน้ 

การศึกษาทางคลินิก 
 การศกึษาทางคลนิิกแบบสุม่แบบปิดสองทาง (double-blind, randomized placebo-controlled 
trial) เพือ่ดปูระสทิธภิาพของกระเทยีมดาํต่อการลดระดบัไขมนัในเลอืดในผูป้ว่ยทีม่ภีาวะไขมนัในเลอืด
สงู (อายรุะหว่าง 19-80 ปี)  จาํนวน 60 คน โดยแบง่อาสาสมคัรออกเป็น 2 กลุ่ม กลุม่ที ่1 รบัประทาน
กระเทยีมดาํ ปรมิาณรวม 6 กรมัต่อวนั กลุ่มที ่2 ไดร้บัยาหลอก ซึง่อาสาสมคัรจะใชเ้วลาทดลองนาน 12 
สปัดาห ์ หลงัจากสิน้สดุการทดลอง ไมพ่บความแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัของระดบั triglyceride LDL-
cholesterol และ total cholesterol   ในเลอืดของทัง้ 2 กลุม่ แต่อยา่งไรกต็าม กลุ่มทีไ่ดร้บักระเทยีมดาํมี
ระดบั HDL-cholesterol เพิม่ขึน้เมือ่เปรยีบเทยีบกบักลุ่มทีไ่ดร้บัยาหลอก  

 กระเทยีมดาํเป็นอาหารทีม่ปีระโยชน์และมฤีทธิท์างเภสชัวทิยาหลากหลาย  มปีระวตักิารบรโิภค
ในประเทศ จนี เกาหล ีและญีปุ่น่มานานนบัศตวรรษ กระเทยีมดาํมแีนวโน้มทีด่ใีนแงข่องการพฒันาเป็น
ผลติภณัฑเ์สรมิอาหาร อาหารเพือ่สุขภาพ และเครือ่งสาํอาง ดงันัน้จงึเป็นทีน่่าสนใจอยา่งยิง่ในการศกึษา



วจิยัเพิม่เตมิเกีย่วกบักระบวนการผลติ และการพฒันาผลติภณัฑใ์นรปูแบบต่างๆ เพือ่เพิม่มลูคา่
กระเทยีมดาํต่อไปในอนาคต 
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