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การเพ่ิมมูลค่ากระเทียมทุ่งกุลาศรีสะเกษการเพ่ิมมูลค่ากระเทียมทุ่งกุลาศรีสะเกษ
เพ่ือการแปรรูปเป็นกระเทียมดําเพ่ือการแปรรูปเป็นกระเทียมดํา

หัวหน้าโครงการ
ผศ.ดร.จิรนันต์ รัตสีวอ 

คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

สอบถามเพ่ิมเติมได้ท่ี : สํานักส่งเสริมการใช้ประโยชน์ สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน)  
                               2003/61 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900

  Value added to garlic fromValue added to garlic from  
Tong Kula Sisaket through black garlicTong Kula Sisaket through black garlic   

การผลิตกระเทียมสดของจังหวัดศรีสะเกษมีเน้ือท่ีเพาะปลูก 638 ไร่

ผลผลิตรวม 527 ตัน ตลาดรับซ้ือท่ีสําคัญ คือ ผ่านพ่อค้าคนกลาง

จึงต้องการแปรรูปกระเทียมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่

กระเทียมดําท่ีได้มาตรฐาน อย. ในปัจจุบันเป็นกระเทียมสายพันธ์ุจีน 

ผลิตภัณฑ์กระเทียมดําใช้ตัวอย่างกระเทียมสดชนิดกลีบและโทน

แต่ อย. กําลังเตรียมเปิดให้ขอมาตรฐานกระเทียมดําสายพันธ์ุไทย ดังน้ัน

เป็นพันธ์ุเบา หรือพันธ์ุพ้ืนเมืองศรีสะเกษ ซ่ึงข้ึนทะเบียนส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์

ของสาร S-allylcysteine (SAC) ท่ีเป็นสารสําคัญในกระเทียมดํา

ซ้ือผลิตภัณฑ์และความปลอดภัยของกระเทียมดํา ได้แก่ ด้านคุณค่า

ทางโภชนาการจุลินทรีย์และกําหนดปริมาณท่ีสามารถบริโภคได้ต่อวัน

ออกแบบฉลากและศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีเวลา 6 เดือน

สามารถนําไปผลิตเพ่ือพัฒนากระเทียมดําสายพันธ์ุไทยชนิดกลีบและโทน

จําหน่ายในประเทศไทย และส่งออกไปยังประเทศญ่ีปุ่น จีน และประเทศ

ในท้องตลาด สร้างความสนใจของผู้บริโภคและเพ่ิมความสามารถในการแข่งขัน

เพ่ือเป็นการเตรียมความพร้อมกับโอกาสในการขอรับมาตรฐาน

(GI) นํามาวิเคราะห์คุณสมบัติเหมาะสมต่อคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ

ฝ่ังทวีปยุโรป เกิดการแข่งขันทางการตลาดทําให้ราคาตกต่ําบางฤดูกาล

เชิงพาณิชย์ 

ให้มีต้นแบบของกระเทียมดําสายพันธ์ุไทยและมีสภาวะการผลิตท่ีมีผล

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ความชอบ การยอมรับของผู้บริโภค การตัดสินใจ

สําหรับจําหน่ายเพ่ือบริโภคได้ 

กายภาพ สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ความชอบ การยอมรับ

ผลิตภัณฑ์เก็บรักษาได้นาน 6 เดือน สามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ 

กระเทียมได้ 10-15 เท่า

แก้ปัญหาราคากระเทียมตกต่ําในบางฤดูกาล และเพ่ิมมูลค่า

บริโภคได้ต่อวัน)

ได้ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติเหมาะสมต่อคุณสมบัติทางเคมี 

มีปริมาณสาร SAC ในกระเทียมดําโทนและกระเทียมดํากลีบ

0.485 และ 0.399 มิลลิกรัมต่อกรัม บริโภคได้ 2 หัวต่อวัน

มีโอกาสทางการตลาดสําหรับกลุ่มเป้าหมายอาหารเพ่ือสุขภาพ

ของผู้บริโภคการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์และความปลอดภัย

ของกระเทียมดํา 

(ปริมาณ SAC ไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ อย. และไม่สูงกว่าปริมาณท่ีสามารถ

ท้ังในประเทศและต่างประเทศ


