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บทคัดย่อ  
                 เคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน มีวตัถุประสงคเ์พื่อแปรรูป
กระเทียมสดใหเ้ป็นกระเทียมด าโดยใชวิ้ธีการอบไอน ้ า ท าใหส้ารอาหารในกระเทียมด ามีมากกวา่กระเทียม
สด 10-13 เท่า ซ่ึงมีสรรพคุณทางยาในการบ ารุงรักษาสุขภาพ และสามารถเก็บรักษากระเทียมด าให้ไวไ้ด้
นาน ส่งผลให้กระเทียมมีราคาสูงกว่าเดิม 8-10 เท่า เคร่ืองอบกระเทียมด าน้ีมีโครงสร้างรูปทรงกระบอก 
ท างานโดยใชห้ลกัการ ระบบ hot oil โดยใชฮี้ตเตอร์ไฟฟ้าให้ความร้อนแก่น ้ ามนั แลว้เก็บรักษาความร้อน
ไวใ้นน ้ ามนัขณะอบท าให้เกิดการประหยดัพลงังานไฟฟ้า และการท างานใช้ระบบควบคุมเคร่ืองอบ ผ่าน
แอพพลิเคชั่นของมือถือ ตามขั้นตอนการอบกระเทียมด าท าให้กระเทียมด ามีคุณภาพ เน้ือน่ิม รสหวาน 
รับประทานง่าย 
                ผลการประเมินประสิทธิภาพพบวา่ เคร่ืองอบกระเทียมด าสามารถใชอ้บกระเทียมไดค้ร้ังละ 10-
30 กิโลกรัม อบดว้ยอุณหภูมิ 60-80 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ ร้อยละ 80-90 ระยะเวลา 12-15 วนั 
ท าให้กระเทียมมีเน้ือสีด า น่ิม มีรสหวาน เป็นท่ีตอ้งการของตลาด ส้ินเปลืองไฟฟ้า 300-350 บาท/คร้ัง  
จากการวิเคราะห์เชิงพาณิชย ์สามารถผลิตกระเทียมด าจ าหน่ายสร้างรายไดเ้ดือนละ 15 ,000-25,000 บาท
และสามารถคืนทุนไดภ้ายในระยะ 4 เดือน   
 

ค ำส ำคัญ: เคร่ืองอบกระเทียมด า; เคร่ืองอบ; กระเทียมด า; กระเทียม 
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Abstract   
 

 The purpose of energy-saving black garlic dryer to leverage the community economy 
to process fresh garlic into black garlic using the steam method.  As a result, the nutrients in 

black garlic are 1 0 -1 3  times higher than in fresh garlic, which has medicinal properties in 

maintaining health and black garlic can be preserved for a long time.  As a result, the price 

of garlic is 8-10 times higher than before.  This black garlic dryer works using the principle 

of a hot oil system.  It use an electric heater to heat the oil and then retain the heat in the oil 

while drying, resulting in electricity saving, and the operation uses the dryer control system 

through the mobile application.  According to the drying process, black garlic has quality, 

soft texture, sweet taste, and easy to eat. 
The results of the performance evaluation showed that the black garlic dryer can be 

used to dry 10-30 kilograms of garlic at a time and dry at a temperature of 60-80 degrees 

Celsius. Relative humidity of 80-90 percent for a period of 12-15 days, making garlic black, 

soft, and sweet in demand, consuming 300- 350 baht/ time of electricity consumption. 
According to commercial analysis, black garlic can be produced and sold with a monthly 

income of 15,000-25,000 baht and can pay back within 4 months. 
 

Keywords :  Black garlic drying machine; Drying machine; Black garlic; Garlic 

  

บทน ำ  
               การศึกษาขอ้มูลการเพาะปลูกกระเทียมในพื้นท่ีจงัหวดัล าปาง มีจ านวน 5,497 ไร่  ส่วนใหญ่อยู่
ในอ าเภองาว อ าเภอแจ้ห่ม และอ าเภอวงัเหนือ ผลผลิตจ านวน 7,933 ตนั ผลผลิตต่อไร่ จ านวน 954 
กิโลกรัม เกษตรกรส่วนใหญ่จะเพาะปลูกหลงัเก็บเก่ียวขา้ว โดยผลผลิตจะออกสู่ตลาดมากประมาณเดือน
มีนาคม ของทุกปี (ส านักงานเกษตรจังหวดัล าปาง , 2563)  ราคากระเทียมจีนเบอร์ใหญ่ 40-46 บาท/
กิโลกรัม กระเทียมไทยเบอร์ใหญ่ 55-58 บาท/กิโลกรัม กระเทียมโทน  90-100 บาท/กิโลกรัม (ภาพท่ี 1) 
 

 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี 1  ลกัษณะกระเทียมท่ีเก็บผลผลิตไดใ้นพื้นท่ีจงัหวดัล าปาง 
 

     ในปัจจุบนัพบว่ากระเทียมจากประเทศจีนมาตีตลาดขายในไทยเป็นจ านวนมาก เพราะเป็น
กระเทียมขนาดใหญ่เปลือกแกะง่ายและราคาถูกกว่ากระเทียมไทย ท าให้กระเทียมไทยก็เร่ิมหมด
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ความส าคญัจากทอ้งตลาดไป ส่งผลให้ราคากระเทียมไทยตกต ่าลง ในขณะนั้นเกษตรกรไทยไดรั้บความ
เดือดร้อนและล าบาก  จากปัญหาดงักล่าวจึงได้มีกลุ่มบริษทั และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้มีการแปรรูป
กระเทียมไทย ให้เป็นกระเทียมด า (black garlic) เพื่อเป็นอาหารสุขภาพ ท่ีเปล่ียนจากกระเทียมสดให้
กลายเป็นกระเทียมด า เพื่อใหท้านง่ายและเพิ่มคุณค่ามากยิง่ขึ้น  ซ่ึงในระหวา่งกระบวนการผลิตกระเทียม
ด าท่ีอุณหภูมิและความช้ืนสูง สารส าคญัท่ีไม่คงตวัและมีกล่ินฉุนในกระเทียมสด จะถูกเปล่ียนเป็นสารท่ี
คงตวั และไม่มีกล่ินฉุน ซ่ึงได้แก่ S-allylcysteine (SAC) ซ่ึงเป็นสารท่ีละลายน ้ า และมีฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระสูง ในกระเทียมสดมีปริมาณ SAC ประมาณ 20–30 μg /g แต่ในกระเทียมด าท่ีผา่นกระบวนการผลิต
ดว้ยความร้อน ปริมาณ SAC จะเพิ่มขึ้นประมาณ 6 เท่า นอกจากนั้นยงัพบว่า ปริมาณกรดอะมิโน สาร
กลุ่ม flavonoids และสารกลุ่ม polyphenols ในกระเทียมด าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคญัเม่ือเปรียบเทียบกบั
กระเทียมสด (ศวิตา จิวจินดา, 2562)  ตลอดจนถึงการแปรรูปกระเทียมสดให้เป็นกระเทียมด าจะช่วย
ยกระดับราคากระเทียม ให้สูงขึ้ น 6-8 เท่า ส่งผลท าให้เกษตรกรมีทางเลือกในการจ าหน่ายสินค้า 
การเกษตร สามารถสร้างรายไดม้ากขึ้น  

  จากการศึกษาขั้นตอนการท ากระเทียมด าจากวิสาหกิจชุมชนกลุ่มปลูกผกัและวิสาหกิจชุมชน
แปรรูปอาหารจากสัตวแ์คบหมู แหนม หมู่ 8 ต าบลแม่เมาะ อ าเภอแม่เมาะ จงัหวดัล าปางพบวา่การแปรรูป
กระเทียมด ายงัใชห้มอ้หุงขา้ว (ภาพท่ี 2) โดยใชอ้บกระเทียมไดค้ร้ังละ 2-3 กิโลกรัม เสียค่าไฟฟ้าคร้ังละ
ประมาณ 70-80 บาท  สามารถผลิตกระเทียมด า 3-5 กิโลกรัม/เดือน โดยจดัจ าหน่ายภายในจงัหวดัล าปาง
และส่งร้านคา้ในจงัหวดัเชียงใหม่และจงัหวดัใกลเ้คียง ซ่ึงปริมาณการผลิตไดเ้ป็นจ านวนนอ้ยเม่ือเทียบ
กบัความตอ้งการของร้านคา้และผูบ้ริโภค   

 

 
 
 
 
  
 
                                                      

 

ภาพท่ี 2  การผลิตกระเทียมด าโดยใชห้มอ้หุงขา้ว 
 

ดงันั้นหากตอ้งการผลิตกระเทียมด าปริมาณท่ีมากจะตอ้งซ้ือหมอ้หุงขา้วหลายใบ ใชพ้ื้นท่ีมากขึ้น 
มีขั้นตอนการท าท่ียุง่ยากตอ้งท าการพลิกกลบักระเทียมหลายคร้ัง ตอ้งซ้ืออุปกรณ์อ่ืน ๆ เพิ่มขึ้น เช่น ปลัก๊
ไฟฟ้า สายพ่วง มีค่าไฟฟ้ามากขึ้น ส่งผลให้มีค่าตน้ทุนมากขึ้น หากจะซ้ือเคร่ืองอบกระเทียมขนาดใหญ่ท่ี
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ผลิตได้ 30 กิโลกรัมขึ้นไปก็มีราคาแพง ตอ้งสั่งซ้ือจากต่างประเทศ การบริการด้านการซ่อมบ ารุงก็จะ
ล าบาก อีกทั้งวิสาหกิจชุมชนไม่มีงบประมาณเพียงพอ   

  จากปัญหาและข้อจ ากัดการผลิตกระเทียมด าโดยใช้หม้อหุงข้าวดังกล่าวและเพื่อพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ตวัใหม่ (กระเทียมโทนด า) ของวิสาหกิจชุมชน  ผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดในการพฒันาเคร่ืองอบ
กระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน  โดยเคร่ืองอบกระเทียมน้ีเกษตรกรใชง้านได้
ง่ายเบด็เสร็จเพียงกดสวิตซ์ อบ 12-15 วนั ก็สามารถผลิตกระเทียมด าไดค้ร้ังละ 10-30 กิโลกรัม ก าลงัผลิต 
10-50 กิโลกรัม/เดือน ประหยดัพลงังานโดยเสียค่าไฟฟ้าคร้ังละ 300-350 บาท มีระบบควบคุมเคร่ืองฯท่ีมี
ประสิทธิภาพ สามารถแสดงขอ้มูลต่างๆเป็นตวัเลขได ้สามารถต่อกบัระบบอินเตอร์เน็ตท่ีสามารถเห็นค่า
การอบต่าง ๆ ผ่านแอพพลิเคชัน่ และมีความปลอดภยัในการใช้งานวิสาหกิจชุมชนสามารถประยุกตใ์ช้
งานเคร่ืองอบกระเทียมด าไดก้บัการแปรรูปอาหารอ่ืน ๆ ได ้สร้างรายไดป้ระมาณ 20,000-25,000 บาท/
เดือน สามารถยกระดบัเศรฐกิจในครัวเรือน เศรษฐกิจในชุมชนได ้

 
วัตถุประสงค์กำรวิจัย  
             1. เพื่อสร้างเคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน 
             2. เพื่อประเมินประสิทธิภาพเคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน 
  
ทบทวนวรรณกรรม  

การสร้างเคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน เพื่อช่วยเหลือ
วิสาหกิจชุมชน หรือเกษตรกรเพื่อแปรรูปส้ินคา้เกษตร และยกระดบัราคาส้ินคา้การเกษตรให้สูงขึ้น อีก
ทั้งเพื่อส่งเสริมการบริโภคกระเทียมด าท่ีดีต่อสุขภาพ ผูวิ้จยัไดค้น้ควา้เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 
    1. กระเทียมและการเกิดกระเทียมด า 
               กระเทียมมีหลายชนิดทั้งกระเทียมกลีบและกระเทียมโทน มีคุณสมบติัดา้นฤทธ์ิทางชีวภาพท่ี
หลากหลาย เช่น ช่วยระบบย่อยอาหาร ขบัลม และลดการอกัเสบ มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ฤทธ์ิ
ตา้นมะเร็ง ช่วยรักษาโรคความดนัโลหิต ป้องกนัไวรัส และช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด   ส่วน
กระเทียมด าเกิดจากการน ากระเทียมสดมาผา่นการบ่มในท่ีท่ีมีความช้ืนร้อยละ 70-80 ดว้ยอุณหภูมิ 65-80 
องศาเซลเซียส เป็นเวลาอย่างน้อย 1 เดือนจนเกิดเป็นปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ซ่ึงเป็น
ปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาลท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม์ เป็นผลของปฏิกิริยาเคมีระหว่างน ้ าตาลรีดิวซิงกับ
หมู่อะมิโนในโมเลกุลของกรดอะมิโนอิสระในกระเทียมท าใหไ้ดเ้ป็นสารสีน ้าตาล และสารสีด า 
   2. หลกัในการออกแบบเคร่ืองอบกระเทียมด า  
               ในการออกแบบเคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลังงาน ได้ก าหนดรายละเอียดของปัญหา 
เก่ียวกบัขนาด ปริมาณการอบและระยะเวลาการอบท่ีนาน ตลอดจนถึงการส้ินเปลืองค่าไฟฟ้า  หลงัจาก
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นั้นจึงก าหนดหลกัเกณฑใ์นการออกแบบ ก าหนดรายละเอียดคุณลกัษณะเฉพาะต่าง ๆ ของช้ินงานขนาด
เน้ือท่ีท่ีตอ้งการ และขอ้จ ากดัต่าง ๆ โดยค านึงถึงมาตรฐานอุตสาหกรรมควบคู่ไปดว้ย  ในขั้นตอนน้ี ผูว้ิจยั
ไดก้ าหนดว่ามีอินพุด เช่น ปริมาณกระเทียม อุณหภูมิท่ีตั้ง ปริมาณน ้ า ระยะเวลาอบ และเอาต์พุต เช่น 
ความร้อนภายในเคร่ือง ความช้ืนสัมพทัธ์ สภาพกระเทียมด า การเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด สารเคมีใน
กระเทียมด า และความตอ้งการใหก้ารท างานมีคุณภาพใน จากนั้นก็ค่อย ๆ เพิ่มเติมองคป์ระกอบต่างๆท า
ใหเ้คร่ืองอบ สามารถท างานไดต้รงตามวตัถุประสงค ์
  3. ความช้ืนสัมพทัธ์และอตัราเร็วในการอบ 

การวดัความช้ืนสัมพทัธ์ (relative humidity) คือ การวดัอตัราส่วน (เป็นร้อยละ) ของปริมาณไอ
น ้ าท่ีมีอยู่จริงในอากาศในขณะนั้นต่อปริมาณไอน ้ าท่ีอาจจะมีอยู่ได้ เม่ืออากาศนั้น อ่ิมตวัด้วยไอน ้ าท่ี
อุณหภูมิเดียวกนั หรือ“อตัราส่วนของความดนัไอน ้ าท่ีมีอยู่จริงต่อความดนัไอน ้ าอ่ิมตวั” มีหน่วยวดัเป็น 
เปอร์เซ็นต ์โดยอากาศอ่ิมตวัจะมีค่าความช้ืนสัมพทัธ์อยู่ท่ี 100 เปอร์เซ็นต์  ซ่ึงเม่ือน าวตัถุดิบท่ีจะอบซ่ึง
เปียกช้ืนอย่างเพียงพอถึงผิวหน้ามาแขวนไวใ้นกระแสลมร้อน แลว้ติดตามตรวจวดัอตัราความช้ืนกบั
อุณหภูมิของวตัถุดิบนั้น ซ่ึงกลไกการอบสามารถแบ่งไดเ้ป็น 3 ระยะท่ีมีลกัษณะแตกต่างกนั กล่าวคือ 1) 
ช่วงอุ่นวตัถุดิบ 2) ช่วงอบดว้ยอตัราเร็วคงท่ี 3) ช่วงอบดว้ยอตัราเร็วลดลง เม่ืออบไปเร่ือย ๆ จนปริมาณ
ความช้ืนท่ีผิวหน้าวตัถุดิบแห้งลง และความช้ืนภายในเน้ือวตัถุดิบเร่ิมลดลง ความช้ืนอิสระภายในตวั
วตัถุดิบจะซึมขึ้นมาทดแทน ให้ทนักบัอตัราเร็วในการระเหยท่ีผิวหนา้ จึงเร่ิมเขา้สู่ช่วงท่ี 3 ไดแ้ก่ ช่วงอบ
ดว้ยอตัราเร็วลดลง ชั้นของการระเหยจะค่อย ๆ เล่ือนลงลึกเขา้ไปในเน้ือวตัถุดิบ อุณหภูมิของวตัถุดิบจะ
เร่ิมเขา้ใกลอุ้ณหภูมิของลมร้อนจากบริเวณพื้นผิว ในการอบความร้อนจะตอ้งเขา้ไปถึงภายในเน้ือวตัถุดิบ 
นอกจากน้ีความร้อนส่วนหน่ึงยงัตอ้งใชไ้ปในการให้ความร้อนตวัวตัถุดิบเองอีกดว้ย อตัราเร็วในการอบ
จึงค่อย ๆ ลดลงตามเวลาท่ีผ่านไปความสามารถในการดูดซับความช้ืนของวสัดุช้ืน กบักลไกการเคล่ือนท่ี
สภาพของความช้ืนท่ีมีอยู่ภายในวตัถุดิบช้ืนเป็นปัจจยัท่ีส าคญัท่ีสุดท่ีมีอิทธิพลต่อกลไกการเคล่ือนท่ีของ
ความช้ืนในวตัถุดิบเปียกนอกจากจะมีความช้ืนในรูปน ้าอิสระแลว้ ยงัมีน ้า adsorption water ท่ีเกาะติดกบั
พื้นผิวของแขง็ ความช้ืน bonding water และไอน ้าในช่องวา่งอีกดว้ย  อตัราเร็วในการอบวตัถุดิบของแข็ง 
จะขึ้นอยู่กบัสมบติัของวตัถุดิบและเง่ือนไขการอบ แต่รูปร่างของเส้นกราฟคุณลกัษณะการอบในช่วง
อตัราเร็วลดลงน้ีจะขึ้นอยู่กบัเง่ือนไขภายใน ไดแ้ก่ ลกัษณะของวตัถุดิบ สมบติัของความช้ืนภายในวตัถุท่ี
มีอยู่ ฯลฯ มากกว่าเง่ือนไขการอบภายนอก เช่น อุณหภูมิ ความช้ืน ความเร็วของลมร้อน ฯลฯ เม่ือท าการ
วดัเส้นกราฟอตัราเร็วในช่วงอตัราเร็วจะลดลงของวสัดุต่าง ๆ 
   4. ฮีทเตอร์และ เซนเซอร์วดัอุณหภูมิ  
          ฮีตเตอร์มีหนา้ท่ีใหค้วามร้อน ซ่ึงในเคร่ืองอบกระเทียมด าน้ี ใชฮี้ตเตอร์จุ่ม-ฮีตเตอร์ตม้น ้า คือ ฮีต
เตอร์ท่ีใชใ้ห้ความร้อนกบัของเหลว เช่น ตม้น ้ า หรือ อุ่นน ้ ามนัของเหลวต่าง ๆ ไดเ้กือบทุกประเภทท่ีไม่
ท าปฏิกิริยากบัสแตนเลส ซ่ึงเหมาะส าหรับทุกงานอุตสาหกรรมท่ีมีการอุ่น หรือตม้ของเหลวหลายชนิด 
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และยงัอุ่นหรือตม้ของเหลวท่ีเหนียวขน้ เช่น อุ่นกาวยางมะตอย การติดตั้งสามารถท าไดโ้ดยเช่ือมเกลียว
ตวัเมียติดกบัถงัแลว้ใส่ฮีทเตอร์แบบเกลียวเขา้ไป โดยตวัฮีทเตอร์ขนานกบัพื้นถงั ควรระวงัไม่ใหส่้วนของ
ฮีทเตอร์โผล่พน้ระดับของเหลวเน่ืองจากจะท าให้ส่วนท่ีอยู่เหนือของเหลวร้อนจดัเกินไปเพราะไม่ได้
ระบายความร้อนให้กบัของเหลวจึงท าให้อายุการใช้งานสั้นลงในส่วนเซนเซอร์วดัอุณหภูมิ/ความช้ืน 
(temperature sensor / humidity sensor)  คืออุปกรณ์ส าหรับตรวจวดัอุณหภูมิ หรือความช้ืนในบริเวณท่ีใช้
งาน ซ่ึงเหมาะส าหรับห้องควบคุมอุณหภูมิความช้ืน อุตสาหกรรมอาหาร ห้องอบ ห้องแช่เยน็ ห้องแล็ป 
ห้องควบคุมระบบคอมพิวเตอร์ clean room warehouse ท่ีมีปัญหาในการควบคุมอุณหภูมิหรือความช้ืน 
ท าให้เกิดความเสียหายต่ออุปกรณ์ หรือวสัดุท่ีตอ้งการควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน สามารถช่วยให้วดัค่า
อุณหภูมิ ความช้ืนไดอ้ยา่งถูกตอ้ง แม่นย  า มีรูปแบบการติดตั้งท่ีหลากหลายใหเ้ลือกใช ้สามารถต่อร่วมกบั
จอแสดงผล หรือเคร่ืองควบคุมไดง้่าย 
   กรุณรัตน์ สกุลนามรัตน์ และ คณะ (2566) ไดศึ้กษาผลงานวิจยั เร่ือง ผลของอุณหภูมิการบ่มต่อ
สมบัติทางเคมีของกระเทียมด า  พบว่า อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ได้กระเทียมด าศรีสะเกษ (SK) 
เชียงใหม่ (CM) และจีน (CN) ท่ีมีความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด สูงกว่า
กระเทียมด าบ่มท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ในสัปดาห์สุดทา้ยของการบ่ม (p<0.05) ในสัปดาห์ท่ี 6 
กระเทียมด าศรีสะเกษและกระเทียมด าจีนบ่มท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีปริมาณโปรตีนและ
คาร์โบไฮเดรตสูงท่ีสุด ตามล าดบั (p<0.05) สอดคลอ้งกบัปริมาณท่ีพบในกระเทียมสด ในขณะท่ีปริมาณ
ไขมนัและเยื่อใยท่ีพบในกระเทียมท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิเดียวกนัมีค่าใกลเ้คียงกนั ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
กระเทียมด าเชียงใหม่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมดสูงท่ีสุด (252.47±12.4 mg G E/g DW) 
ส าหรับกระเทียมด าศรีสะเกษและจีนมีค่าใกล้เคียงกัน (181.10±8.42, 175.52±7.84 mg G E/g DW 
ตามล าดบั) (p<0.05) กระเทียมด าจีนมีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ (4.122±0.02 mg Cat E/g DW) 
และโพรแอนโทไซยานิดิน (1.52±0.34 mg Cat E/g DW) สูงท่ีสุด รองลงมาคือกระเทียมด าศรีสะเกษ 
(1.012±0.10 mg Cat E/g DW, 1.12±0.03 mg Cat E/g DW ตามล าดบั) แต่มีฤทธ์ิตา้น อนุมูลอิสระใกลเ้คียง
กบักระเทียมด าศรีสะเกษ (p<0.05) ในสัปดาห์สุดทา้ยของการบ่ม (สัปดาห์ท่ี 6) ส่วนจิรายุ มุสิกา และ 
คณะ (2565) ไดศึ้กษาวิจยัเร่ือง สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตกระเทียมด าต่อคุณสมบติัทางกายภาพ และ
เคมีของผลิตภณัฑก์ระเทียมด า  พบว่า สภาวะท่ี 1 ห่อกระเทียมดว้ยกระดาษไขและ อลูมิเนียมฟอยลที์ละ
หวั (A), สภาวะท่ี 2 ห่อกระเทียมดว้ยอลูมิเนียม ฟอยลแ์ละห่อทบัดว้ยผา้ขาวบาง (B) บ่มกระเทียมในตูอ้บ
ลมร้อนท่ี 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั พบว่ากระเทียมโทนสภาวะท่ี 1 (A) สีเน้ือกระเทียม
เปล่ียนเป็นสีด า และเน้ือสัมผสัมีนุ่มคลา้ยเจลลี และได ้ค่าร้อยละผลผลิตสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 40 ซ่ึงมีค่า
มากกวา่ตวัอยา่งอ่ืน อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)    ส่วน สิทธินนท ์ปัญญาเลิศชยั และคณะ (2564)ได้
ทดสอบการหมกักระเทียมด าในปริมาณ 1 กิโลกรัม พบว่าอุณหภูมิเหมาะสมท่ีสุดคืออุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส และ ความช้ืน 70-90 % เป็นระยะเวลา 4 วนั เช่นเดียวกบั เรืองฤทธ์ิ ราชพนัธ์ และคณะ  (2560) 
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ท่ีรายงานว่าโดยรวมในการบ่มท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จะมีศกัยภาพต่อคุณสมบติัเคมีและกายภาพ
ของกระเทียมด าเชียงใหม่ มากกวา่ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย  

การวิจยั เคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน ผูว้ิจยัไดด้ าเนิน
ตามขั้นตอน ดงัน้ี 
               1. ศึกษาเอกสารขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง ในการสร้างเคร่ืองอบกระเทียมด า ดงัน้ี 
             1.1  ลกัษณะกระเทียมแต่ละชนิด ในแต่ละพื้นท่ีการเพาะปลูก ช่วงเวลาการเพาะปลูก การ
ออกผลิต ปริมาณผลผลิต ตลอดจนถึงราคาผลิตและปัญหาดา้นเศรษฐกิจ 
             1.2  วิธีการแปรรูปกระเทียมสด จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เช่น  กระเทียมโทนดอง  กระเทียม
โทนด า และวิธีการเดิมของวิสาหกิจชุมชน  และศึกษาหลกัการของเคร่ืองจกัรท่ีมีอยูเ่ดิม 
             1.3 ผลการวิจยัเร่ืองกระเทียมด าจากคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล ทั้งเร่ืองคุณสมบติั
กระเทียมด า สารต่างๆท่ีอยูใ่นกระเทียมด า  ศึกษากระบวนการ วิธีการท่ีท าใหเ้กิดกระเทียมด า 
       1.4 หลกัการระบบควบคุมต่าง ๆ เช่น PLC, Nord MCU , แอบพลิเคชัน่ต่าง ๆ ผ่านมือถือให้
สะดวกและใชง้านไดง้่าย 

      จากการศึกษาขอ้มูลดงักล่าว ผูว้ิจยัจึงไดส้ร้างเคร่ืองอบกระเทียมด าท่ีใชห้ลกัการ hot oil เพื่อ
การประหยดัพลงังาน โดยสร้างตวัเคร่ืองลกัษณะทรงกระบอก ดา้นล่างและดา้นขา้งรอบถงัใส่น ้ามนั ช่อง
ถดัมาบุดว้ยฉนวนกนัความร้อน ดา้นในมีชั้นถาดส าหรับใส่กระเทียม ดา้นบนมีฝาปิด ตรงกลางฝาติดตั้ง
วาล์วระบายความช้ืน ดา้นล่างถงัติดตั้งฮีตเตอร์ให้ความร้อนแก่น ้ ามนัและใช้ระบบควบคุมการท างาน
แบบอตัโนมติั โดยหนา้จอจะแสดงตวัเลข วนั เวลา อุณหภูมิ ความช้ืน และไฟแสดงสถานการณ์ท างานดงั
ภาพท่ี 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

              
 

ภาพท่ี 3  แสดงแบบเคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน 
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2. เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการศึกษา 
             เคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน  
               3. เก็บรวบรวมขอ้มูล 
               ท าการทดลองใชง้านเคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชนจริง
ในชุมชน โดยด าเนินงานตามขั้นตอนดงัน้ี  
                    3.1 ประสานงานและท าความเขา้ใจกบัวิสาหกิจชุมชนกลุ่มตวัอย่าง เก่ียวกบัวตัถุประสงค์ 
ขั้นตอนและวิธีการเก็บขอ้มูลต่าง ๆ 
                    3.2 ท าการสาธิตวิธีการใช้ เคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดับเศรษฐกิจ
ชุมชน กลุ่มเป้าหมายเป็นวิสาหกิจชุมชนกระเทียมโทนดอง กระเทียมโทนด าไทล้ือ  
                   3.3 ท าการลงพื้นท่ีตรวจเช็ค ดูแลและบ ารุงรักษา เคร่ืองอบกระเทียมด าตามระยะเวลาท่ี
ก าหนด  
                   3.4 ท าการเก็บรวบรวบขอ้มูลผลผลิตและขอ้มูลอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

ผลกำรวิจัย  
  1. ผลกำรสร้ำงเคร่ืองอบกระเทียมด ำประหยัดพลงังำนเพ่ือยกระดับเศรษฐกจิชุมชน 
เคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน (ภาพท่ี 4)  ประกอบดว้ย

ตวัเคร่ืองมีลกัษณะทรงกระบอก ดา้นล่างและดา้นขา้งรอบถงัใส่น ้ ามนั ช่องถดัมาบุดว้ยฉนวนกนัความ
ร้อน ด้านในมีชั้นถาดส าหรับใส่กระเทียม ด้านบนมีฝาปิด ท่ีตรงกลางฝาติดตั้งวาล์วระบายความช้ืน 
ด้านล่างถังติดตั้ งฮีตเตอร์ให้ความร้อนแก่น ้ ามัน และระบบควบคุมการท างานแบบอัตโนมัติ โดย
จอแสดงผลจะแสดงตวัเลข วนั เวลา อุณหภูมิ ความช้ืน และไฟแสดงสถานการณ์ท างาน  

 
 
 
 
 
 
 

            ภาพท่ี 4  เคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดบัเศรษฐกิจชุมชน 
 

เคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดับเศรษฐกิจชุมชนน้ีใช้หลกัการท างาน คือ
ระบบ hot oil ใช้ฮีตเตอร์ไฟฟ้าให้ความร้อนแก่น ้ ามนั แลว้เก็บรักษาความร้อนไวใ้นน ้ ามนัขณะอบ มี
ฉนวนกั้นความร้อนออก ท าให้เกิดการประหยดัพลงังานไฟฟ้า โดยขั้นตอนการอบกระเทียมด าจะใช้
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เทคนิคการอบกระเทียมเพื่อให้กระเทียมด า มีคุณภาพ เน้ือน่ิม รสหวาน รับประทานง่าย เคร่ืองอบ
กระเทียมด า สามารถใช้อบกระเทียมไดค้ร้ังละ 10-30 กิโลกรัม อบดว้ยอุณหภูมิ 60-80 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 80-90 ระยะเวลา 12-15 วนั ท าให้กระเทียมมีเน้ือสีด า น่ิม มีรสหวาน ไม่มีกล่ิน
ฉุนรับประทานไดง้่าย เป็นท่ีตอ้งการของตลาด  ส้ินเปลืองไฟฟ้า 300-350 บาท/คร้ัง   

ระบบควบคุม ใช ้บอร์ด TTGO T-Call V1.4 SIM800l ESP32 ซ่ึงมี CPU ประจ าบอร์ดโดยระบบ
น้ีจะสามารถควบคุมอุณหภูมิ ควบคุมการท างานของฮีตเตอร์ และการปล่อยน ้าเพื่อเพิ่มความช้ืนอตัโนมติั
เป็นรายวนั ตลอดจนถึงสามารถดูสถานะการอบ และสามารถควบคุมการอบผา่นสัญญาณ GSM มือถือได ้
ทั้งน้ีระบบน้ีจะสามารถบนัทึกขอ้มูลการอบทั้งหมดไดเ้พื่อใชใ้นการวิจยัและพฒันาแผนการอบได ้ 

 
2. ประสิทธิภำพเคร่ืองอบกระเทียมด ำประหยัดพลงังำนเพ่ือยกระดับเศรษฐกจิชุมชน 
 ผลการประเมินประสิทธิภาพเคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดับเศรษฐกิจ

ชุมชนในแต่ดา้น แสดงผลในตารางท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1 แสดงผลการประเมินประสิทธิภาพเคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลังงานเพื่อยกระดับ
เศรษฐกิจชุมชน 

กำรประเมิน ผลกำรประเมินประสิทธิภำพ 
1. การท างานตาม
ฟังกช์ัน่ท่ีก าหนด 
 การตั้งอุณหภูมิท างาน 
ความช้ืนสัมพทัธ์  การ
ตดัต่อการท างาน ของ
ฮีตเตอร์ใหค้วามร้อน
เพื่อทดสอบการ  
ส้ินเปลืองไฟฟ้า 

การปรับตั้งค่าอุณหภูมินอกถงั ท าให้อุณหภูมินอกถงัและอุณหภูมิในถัง 
แตกต่างกนั 25-30 องศาเซลเซียส ควรปรับตั้ง 43-44 องศาเซลเซียส จะท า
ให้อุณหภูมิภายในถงัอบ 70-75 องศาเซลเซียสอบบ่มหมกั เป็นระยะเวลา
ตามแผนการอบท่ีก าหนดจะท าใหก้ระเทียมมีรสหวาน หากปรับตั้งอุณหภูมิ
สูงกว่า 75-80 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานานเกิน 5 วนั จะท าให้เน้ือ
กระเทียมแข็ง ไม่น่ิมและมีรสขม ทั้งน้ีหากตวัแปรอ่ืนๆของกระเทียมสด มี
ความแตกต่างกนั เช่น ความสด ความแหง้ และขนาดกระเทียมฯ ผูใ้ชเ้คร่ือง
อบอาจตอ้งหาเทคนิคการอบกระเทียมด าประกอบดว้ย อีกคร้ัง 

2. ก าลงัการผลิต สามารถอบกระเทียมคร้ังละ10-20 กิโลกรัม ใชเ้วลาอบ 12-15 วนั 
        - 10 กิโลกรัม ใส่กระเทียมได ้3-4 ถาด ๆ ละ 2.5-3 กิโลกรัม 
        - 20 กิโลกรัม ใส่กระเทียมได ้4-5 ถาด ๆ ละ 4-5 กิโลกรัม 

3. น ้าหนกัผลผลิต ปริมาณการอบกระเทียม สามารถอบกระเทียมไดค้ร้ังละ  
    10-20 กิโลกรัม โดยหลงัการอบแลว้ น ้าหนกัหายไป 35-40%   

4. สภาพกระเทียมด า สภาพกระเทียมภายนอกเปลือกสีคล ้า เน้ือภายในจะมีลกัษณะสีด า ไม่มีกล่ิน
ฉุน รสชาติหวาน เน้ือฉ ่าน่ิม  รับประทานง่าย 
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อภิปรำยและสรุปผลกำรวิจัย    
การใช้หลกัการของระบบ hot oil มีขอ้ดีคือน ้ ามนัปาล์มสามารถเก็บสะสมความร้อนไวไ้ดน้าน 

ท าให้ฮีตเตอร์ท างานสั้นลง กินไฟฟ้าน้อยลง ก็จะส่งผลให้ประหยดัพลงังานไฟฟ้า จากการทดสอบก็
พบว่า ในการอบกระเทียมด า 1 คร้ัง ใชเ้วลาอบ 12-15 วนั  ฮีตเตอร์จะท างานช่วงแรกประมาณ 1 ชัว่โมง 
และจะตดัการท างานประมาณ 2-3 ชัว่โมง และจะท างานอีกคร้ังประมาณ 10-15 นาที เป็นอยา่งน้ีต่อเน่ือง 
ซ่ึงภาพรวมต่อคร้ังการอบจะใชไ้ฟฟ้าประมาณ 70-80 KWh จะเสียค่าไฟฟ้า 300-350 บาท จึงถือไดว้่าการ
อบกระเทียมด าท่ีใชร้ะบบน้ีมีการประหยดัพลงังานไฟฟ้า 

การบนัทึกอุณหภูมิการท างานของเคร่ืองอบกระเทียมด า (ภาพท่ี 5) พบว่าอุณหภูมินอกถงัท่ี 43 
องศาเซลเซียส ท าให้อุณหภูมิในถงัอบสูงถึง 70-75 องศาเซลเซียส ซ่ึงแตกต่างกนั 30-33 องศาเซลเซียส  
จากการศึกษาพบว่าในถงัมีไอน ้ าท่ีมาจากกระเทียมสดระเหยออกและจากน ้ าท่ีเติมลงไป ท าให้น ้ าเม่ือ
ไดรั้บความร้อนจะกลายเป็นไอ ซ่ึงขณะกลายเป็นไอจะมีความร้อนแฝงจึงท าให้ในถงัอบมีความร้อนสูง
กว่านอกถงัอบ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัวิกีพีเดียสารานุกรมเสรี ท่ีว่า ความร้อนแฝงของการกลายเป็นไอ เป็น
สมบติัเฉพาะตวัของสารท่ีบอกปริมาณพลงังานท่ีตอ้งใช้หรือคายออกมาในการเปล่ียนสถานะระหว่าง
ของเหลวกบัแก๊ส เม่ือมีอุณหภูมิเท่ากบัจุดเดือดของสารนั้น 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 5  แสดงขอ้มูลการบนัทึกค่าต่างๆในการอบกระเทียมด าโดยแอพพลิเคชัน่ผา่นมือถือ 
 
การบันทึกค่าความช้ืนสัมพทัธ์ในการอบกระเทียมจ านวน 10 กิโลกรัม กับ 20 กิโลกรัม ค่า

ความช้ืนสัมพทัธ์มีความแตกต่างกนั ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะว่า ปริมาณของกระเทียมท่ีแตกต่างกนั ท าให้
ปริมาณการระเหยของน ้ าในกระเทียมมากกว่า ความช้ืนสัมพทัธ์ก็เลยมากกว่า แต่อย่างไรก็ตามใน
ผลการวิจยั ก็พบว่า การอบท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 60-80 องศาเซลเซียส และควบคุมความช้ืนสัมพทัธ์ให้
อยู่ในช่วง ร้อยละ 80-90  ดังนั้นหากความช้ืนสัมพทัธ์อยู่ในช่วงค่าท่ีก าหนดก็ถือว่าไม่มีผลต่อการอบ



17 
                               Journal of Technological & Innovative Vocational Education: TIVE   Vol. 2 * No. 1 * January – June 2025  
     

กระเทียมด าแต่อย่างไร ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลงานวิจยั  ศวิตา จิวจินดา (2562)  ท่ีรายงานผลการประเมิน
คุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผสัพบว่า กระเทียมด าจะมีสีด าสม ่าเสมอเม่ือ ใช้อุณหภูมิในการบ่ม
ระหว่าง 70-80 องศาเซลเซียส เน่ืองจากเม่ือบ่มท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส กระเทียมจะไม่เปล่ียนเป็น 
สีด าทั้งหมด (อรัญญา มานุจ าและคณะ, 2560)  และหากใช้อุณหภูมิสูงถึง 90 องศาเซลเซียส กระเทียมด า
ท่ีไดจ้ะมีรสขมเกิดขึ้น ปริมาณความช้ืนในกระเทียมด า ควรอยูใ่นช่วง 400-500 g/kg จะท าใหก้ระเทียมด า
มีความนุ่มและยดืหยุน่ เหมาะกบัการรับประทาน หากปริมาณความช้ืน นอ้ยลงจะท าให้กระเทียมด าแหง้
และเหนียว 
             เคร่ืองอบกระเทียมด าประหยดัพลงังานเพื่อยกระดับเศรษฐกิจชุมชน มีหน้าท่ี ใช้อบแปรรูป
กระเทียมสดให้เป็นกระเทียมด าโดยใช้วิธีการอบไอน ้ า ท าให้กระเทียมด ามีสรรพคุณทางยาในการ
บ ารุงรักษาสุขภาพ มีสารอาหารมากกว่ากระเทียมสด 10-13 เท่าและสามารถเก็บรักษากระเทียมด าไวไ้ด้
นาน ยกระดบัราคาส้ินคา้การเกษตรกระเทียมให้มีราคาสูงกว่าเดิม 8-10 เท่า โดยเคร่ืองอบกระเทียมด าน้ี
ใชห้ลกัการท างาน คือระบบ hot oil ใชฮี้ตเตอร์ไฟฟ้าให้ความร้อนแก่น ้ ามนั แลว้เก็บรักษาความร้อนไว้
ในน ้ามนั  มีฉนวนกั้นความร้อนออก ส่งผลเกิดการประหยดัพลงังานไฟฟ้า  ซ่ึงหากใชก้ารอบดว้ยลมร้อน
เพียงอยา่งเดียวจะท าใหใ้ชพ้ลงังานสูงท่ีสุด (ศรีมา แจค้  าและคณะ, 2565)  โดยขั้นตอนการอบกระเทียมด า
จะใช้เทคนิคการอบกระเทียมเพื่อให้กระเทียมด ามีคุณภาพ และ มีระบบควบคุมอตัโนมติัโดยใช้ บอร์ด 
TTGO T-Call V1.4 SIM800l ESP32 ซ่ึงมี CPU ประจ าบอร์ด  โดยระบบน้ีจะสามารถควบคุมอุณหภูมิ 
ควบคุมการท างานของฮีตเตอร์ และการปล่อยน ้ าเพื่อเพิ่มความช้ืนอัตโนมัติเป็นรายวนั ตลอดจนถึง
สามารถดูสถานะการอบกระเทียม และสามารถควบคุมการอบผ่านสัญญาณ GSM มือถือ ซ่ึงเคร่ืองอบ
กระเทียมด าจะถูกควบคุมผา่นหนา้จอและแสดงผลชดัเจนเป็นระบบสัมผสั (อรุณ ชาญชยัเชาวว์ิวฒัน์และ
คณะ, 2560) ทั้งน้ีระบบน้ีจะสามารถบนัทึกขอ้มูลการอบทั้งหมดไดเ้พื่อใชใ้นการวิจยัและพฒันาแผนการ
อบได ้ทั้งน้ีเคร่ืองอบจะท างานอตัโนมติัจนเสร็จครบ 15 วนั และสามารถใชอ้บกระเทียมไดค้ร้ังละ 10-30 
กิโลกรัม อบดว้ยอุณหภูมิ 60-80 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 80-90 ระยะเวลา 12-15 วนัท าให ้
กระเทียมมีเน้ือสีด า น่ิม มีรสหวาน โดยส้ินเปลืองไฟฟ้า 300-350 บาท/คร้ังการอบ 
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