
 
 

บทสรุปผู้บริหาร 

ชื่อโครงการวิจัย (ภาษาไทย)   การพัฒนาระบบจมูกอิเล็กทรอนิกส์เพื่อจ าแนกพันธุ์กระเทียม 
          (ภาษาอังกฤษ) Development of electronic nose system to classify garlic 
type 
 
ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัย 

เกษตรกรรมเป็นอาชีพหลักของประชาชนในประเทศไทย ในแต่ละปีมีพืชผลทางการเกษตร
จ านวนมากที่ออกสู่ท้องตลาด ซึ่งพืชผลแต่ละชนิดก็มีหลากหลายสายพันธุ์ท าให้ผู้บริโภคจ านวนไม่
น้อยประสบปัญหาในการเลือกซ้ือพืชผลทางการเกษตรให้ได้ความต้องการ กระเทียม (Allium 
Sativum L.) ก็เป็นผลผลิตทางการเกษตรชนิดหนึ่งที่ผู้บริโภคก็มักจะประสบปัญหาในการเลือกซ้ือ ใน
กระเทียมมีองค์ประกอบของซัลเฟอร์ในปริมาณที่สูงมาก โดยมี S-2-propenyl-L-cysteine 
sulfuroxide (allin) อยู่ถึง 85% ซึ่งส่งผลต่อกลิ่นและคุณลักษณะทางชีวภาพของกระเทียม โดยกลิ่น
ของกระเทียมเกิดจากการที่เอนไซม์ allinase ท าปฏิกริยากับ allin ท าให้เกิด diallyl thiosulfinate 
(allicin) ขึ้นมา และเนื่องจากกระเทียมแต่ละพันธุ์จะมีรสและกลิ่นที่แตกต่างกันท าให้กระเทียมบาง
พันธุ์เป็นที่นิยมของผู้บริโภคอย่างมาก อีกท้ังในอุตสาหกรรมอาหารผู้ประกอบการก็จะเลือกใช้
กระเทียมพันธุ์ที่ต้องการเท่านั้นเพ่ือควบคุมคุณภาพและสร้างรสชาตที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของ
สินค้า แต่ในการเลือกซื้อกระเทียมให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคนั้นยังต้องอาศัยค ายืนยันจาก
ผู้ค้า โดยเฉพาะอย่างยิ่งในปัจจุบันหลังจากเปิดเขตการค้าเสรีท าให้กระเทียมจากต่างประเทศ
หลากหลายพันธุ์ถูกส่งเข้ามาในประเทศไทยจ านวนมาก อีกทั้งยังเกิดปัญหาการแอบอ้างหรือปลอมปน
กระเทียมสายพันธุ์ที่เป็นที่ต้องการและราคาสูงด้วยกระเทียมสายพันธุ์ที่ใกล้เคียงกันอีกด้วย โดยปกติ
แล้วการจ าแนกพันธุ์กระเทียมนั้นจะสามารถจ าแนกออกเป็นกลุ่มใหญ่ ๆ ได้ตามอายุการเก็บเก่ียวหรือ
จ าแนกตามแหล่งที่มาของพันธุ์ซึ่งสามารถดูได้จากขนาดหรือน้ าหนัก ส าหรับกระเทียมในประเทศไทย
นั้นจะแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภทตามอายุการเก็บเกี่ยว ได้แก่ พันธุ์เบา อายุการเก็บเกี่ยวอยู่ในช่วง 
75 - 90 วัน ได้แก่ พันธุ์ศรีสะเกษ, พันธุ์กลางอายุการเก็บเกี่ยวอยู่ในช่วง 100 - 120 วัน ได้แก่ พันธุ์
บางช้าง และพันธุ์เชียงใหม่ และพันธุ์หนัก อายุการเก็บเก่ียว 150 วันขึ้นไป ได้แก่ พันธุ์พม่าและพันธุ์
แม่สาย แต่จากการสืบค้นยังไม่พบข้อมูลที่เพียงพอเกี่ยวกับคุณสมบัติของสารระเหยของกระเทียมไทย 
แตอ่ย่างไรก็ตามเป็นเรื่องยากส าหรับผู้บริโภคท่ีจะจ าแนกกระเทียมต่างสายพันธุ์ที่มีลักษณะภายนอก
ใกล้เคียงกัน  
  จากคุณสมบัติในการตรวจรู้สารเคมีของจมูกอิเล็กทรอนิกส์ (Electronic nose or Gas 
sensor or Odor sensor) ประเภทสารกึ่งตัวน าทีค่วามต้านทานภายในจะแปรผันตามปฏิกิริยาเคมี
ระหว่างสารกึ่งตัวน ากับความเข้มข้นของสารเคมีที่เป็นองค์ประกอบในก๊าซที่ตรวจวัด ผู้วิจัยมี
แนวความคิดท่ีจะพัฒนาระบบจ าแนกพันธุ์กระเทียมด้วยการตรวจรู้กลิ่นของกระเทียมต่างสายพันธุ์
ด้วยจมูกอิเล็กทรอนิกส์  เนื่องจากเป็นระบบวัดที่ไม่ซับซ้อนเหมาะแก่การพัฒนาเพ่ือน ามาใช้กับ
การเกษตรในประเทศ โดยระบบที่ได้นั้นนอกจากจะใช้ในการจ าแนกพันธุ์กระเทียมแล้ว ยังสามารถใช้
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ในการศึกษาคุณสมบัติของกระเทียมชนิดต่าง ๆ เพ่ือเป็นข้อมูลในการเพาะปลูกและเก็บเก่ียวได้อีก
ทางหนึ่งด้วย 
  
วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

1)  เพ่ือศึกษาคุณสมบัติของจมูกอิเล็กทรอนิกส์ที่มีต่อกลิ่นของกระเทียมสายพันธุ์ต่าง ๆ ใน
ท้องถิ่น 

2)  เพ่ือสร้างระบบจ าแนกพันธุ์กระเทียม 
3)  เพ่ือหาแนวทางสร้างส าหรับพัฒนาจมูกอิเล็กทรอนิกส์ขึ้นเอง 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
ในงานวิจัยนี้เลือกใช้จมูกอิเล็กทรอนิกส์ชนิดสารกึ่งตัวน าในการตรวจรู้กลิ่นของกระเทียม 

โดยจะใช้จมูกอิเล็กทรอนิกส์หลายตัว (7 ชนิด) ที่มีการตอบสนองต่อสารประกอบทางเคมีที่ต่างกันมา
ประกอบลงในแผ่นวงจร ระบบส าหรับวัดกลิ่นจากกระเทียมจะถูกออกแบบให้เป็นระบบปิดเพื่อแล้ว
ควบคุมการไหลของอากาศให้ผ่านเซ็นเซอร์ด้วยปั๊มดูดอากาศ นอกจากนี้ในวงจรวัดจะมีการชดเชยผล
ของอุณหภูมิเพ่ือให้เกิดความคลาดเคลื่อนในระดับที่ต่ าท่ีสุด สัญญาณไฟฟ้าจากเซ็นเซอร์แต่ละตัวที่ได้
จะถูกแปลงเป็นสัญญาณดิจิตอลและท าการจัดเก็บลงในคอมพิวเตอร์โดยใช้อุปกรณ์ ADC (Analog to 
Digital Conversion) จากนั้นเทคนิคการประมวลผลสัญญาณและการวิเคราะห์ทางสถิติ (MATLAB) 
จะถูกน ามาใช้ในการหาคุณลักษณะเฉพาะของผลตอบสนองทางไฟฟ้าที่ได้จากจมูกอิเล็กทรอนิกส์ของ
กระเทียมแต่ละชนิด ค่าคุณลักษณะที่ได้นั้นจะน ามาใช้ในการจ าแนกพันธุ์กระเทียมด้วยเทคนิค 
Principal component analysis (PCA) การท างานของระบบวัด ระบบจัดเก็บข้อมูล และระบบ
ประมวลผลทั้งหมดจะท าการเชื่อมต่อและจัดการด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ที่พัฒนาขึ้นเองบน
โปรแกรม LabVIEW เมื่อระบบมีความสมบูรณ์แล้ว ในขั้นการทดลองจะน าตัวอย่างกระเทียมใน
ประเทศไทยจาก 3 แหล่ง ได้แก่ อ.ยางชุมน้อย จ.ศรีสะเกษ, อ.น้ าปาด จ.อุตรดิตถ์ และ อ.บ้านโฮ่ง จ.
ล าพูน ซึ่งเป็นแหล่งปลูกกระเทียมที่มีชื่อเสียง มาท าการเก็บข้อมูลสารระเหยด้วยระบบจมูก
อิเล็กทรอนิกส์ที่สร้างขึ้น โดยจะเปรียบเทียบและตรวจสอบองค์ประกอบในสารระเหยของแต่ละ
ตัวอย่างด้วยเครื่อง GC-MS ที่ห้องปฏิบัติการของภาควิชาวิศวกรรมเคมีและสิ่งแวดล้อม คณะ
วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี โดยการเปรียบเทียบไอออนโครมาโตรแกรมเพ่ือศึกษา
ความแตกต่างของสัดส่วนขององค์ประกอบในกลิ่นของกระเทียมแต่ละพันธุ์ นอกจากนี้แล้วเพ่ือเป็น
การยืนยันว่ากระเทียมตัวอย่างที่น ามาทดสอบนั้นเป็นสายพันธุ์ที่แตกต่างกัน ตัวอย่างจะถูกน าไปหา
ข้อมลูพันธุกรรม ณ ภาควิชาพันธุศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ข้อมูลที่ได้
จากการวิเคราะห์ในแต่ละวิธีจะถูกน ามาเปรียบเทียบกันเพ่ือประเมินการจ าแนกพันธุ์กระเทียมด้วย
จมูกอิเล็กทรอนิกส์ และท าการพัฒนาระบบวัดให้เหมาะสมกับการใช้งานจริงต่อไป นอกจากนี้แล้วใน
งานวิจัยนี้จะท าการศึกษาหาแนวทางเพ่ือทดลองพัฒนาจมูกอิเล็กทรอนิกส์ต้นแบบส าหรับวัดสาร
ระเหยจากกระเทียมขึ้นใช้งานเองอีกด้วย 
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ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย  

กิจกรรม 
ระยะเวลา 12 เดือน (เมษายน 2554 -  มีนาคม 
2555) 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. การเตรียมงานวิจัย/ทบทวนศึกษา
เอกสาร 

            

2. ก าหนดแผนการ/วิธีการด าเนินงานวิจัย             
3. ด าเนินงานวิจัย/เก็บข้อมูล             
3.1 สร้างและพัฒนาระบบวัด             
3.2  วัดกลิ่นกระเทียมด้วยระบบวัดที่สร้างขึ้น             
3.3 วัดสารระเหยโดย GC-MS             
3.4 เก็บข้อมูลพันธุกรรม             
4.การวิเคราะห์             
4.1 วิเคราะห์สัญญาณไฟฟ้าจากจมูก
อิเล็กทรอนิกส์ 

            

4.2 วิเคราะห์ข้อมูลจาก GC และข้อมูล
พันธุกรรม 

            

4.3 เปรียบเทียบข้อมูลจากข้อ 3.2 กับ 3.3             
5. จัดท ารายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์             
 
สรุป 

งานวิจัยนี้น าเสนอการจ าแนกพันธุ์กระเทียมด้วยจมูกอิเล็กทรอนิกส์ โดยท าการยืนยันความ
แตกต่างของพันธุ์กระเทียมที่น ามาจาก 3 แหล่ง ได้แก่ อ.ยางชุมน้อย จ.ศรีสะเกษ, อ.น้ าปาด จ.
อุตรดิตถ์ และ อ.บ้านโฮ่ง จ.ล าพูน ด้วยการสร้างลายพิมพ์ดีเอ็นเอหรือไฟโลจีเนติกซึ่งสามารถยืนยันได้
ว่ากระเทียมที่น ามาทดสอบเป็นกระเทียมต่างชนิดกัน และจากการหาองค์ประกอบทางเคมีของกลิ่น
กระเทียมจากไอออนโครมาโตกราฟที่ได้จากเทคนิค GC-MS พบว่ากระเทียมแต่ละพันธุ์มีสัดส่วนของ
องคป์ระกอบในสารระเหยมีความแตกต่างกัน โดยจากผลการทดลองทั้งสองเทคนิคแสดงให้เห็น
กระเทียมล าพูนและอุตรดิตถ์มีความใกล้ชิดกันมากกว่ากระเทียมศรีสะเกษ และอาจกล่าวได้ว่า
กระเทียมจากแหล่งปลูกท่ีต่างกันจะมีสัดส่วนขององค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกันสอดคล้องกับ
สมมติฐานได้ตั้งไว้ ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการจ าแนกพันธุ์กระเทียมด้วยจมูก
อิเล็กทรอนิกส์ ระบบวัดกลิ่นกระเทียมด้วยจมูกอิเล็กทรอนิกส์หรือก๊าซเซนเซอร์ที่สร้างข้ึนนั้นประกอบ
ไปด้วยก๊าซเซนเซอร์ที่มีความไวต่อสารต่างกันทั้งหมด 7 ตัว และเม่ือท าการทดลองวัดกลิ่นของ
กระเทียมพบว่าก๊าซเซนเซอร์ที่ตอบสนองต่อสารในกลุ่มแอลกอฮอล์จะมีความไวในการตอบสนองต่อ
กลิ่นของกระเทียมไม่สูงนัก ในขณะที่ก๊าซเซ็นเซอร์ที่ตอบสนองต่อแอมโมเนียและโพรเพนมีความไวต่อ
กลิ่นกระเทียมสูงกว่าก๊าซเซนเซอร์ชนิดอื่น ๆ และเมื่อน าข้อมูลที่ได้วัดกระเทียม 3 ชนิด ๆ ละ 12 ครัง้
มาวิเคราะห์จ าแนกพันธุ์โดยเทคนิค PCA พบว่าข้อมูลของตัวอย่างกระเทียมชนิดเดียวกันมีแนวโน้ม
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กระจายตัวอยู่ในช่วงค่าองค์ประกอบหลักท่ีใกล้เคียงกัน ถึงแม้จะพบการซ้อนกันระหว่างกลุ่มบ้างแต่ก็
เห็นแนวโน้มของแต่ละกลุ่มพันธุ์กระเทียมได้อย่างชัดเจน ผลการทดลองนี้ยืนยันความสามารถในการ
จ าแนกพันธุ์กระเทียมจากกลิ่นของกระเทียมด้วยระบบจมูกอิเล็กทรอนิกส์ซึ่งเป็นระบบที่ง่ายและมี
ค่าใช้จ่ายต่ าเหมาะที่จะพัฒนาเป็นเครื่องมือในการเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตรต่อไป 


