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โครงการการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเห็ดสดและเห็ดแหงไดนําเห็ดสด
ไปผานกระบวนการทําแหง สําเร็จลุลวงไดโดยไดรับความรวมมือจาก เจาหนาท่ีฝายเทคโนโลยี 
การเกษตร เจาหนาท่ีฝายเภสัช เจาหนาท่ีวิเคราะหดินและปุย และเจาหนาที่ฝายเทคโนโลยีอาหาร 
ทุกทานท่ีชวยอํานวยความสะดวกในการใชเคร่ืองตูอบลมรอน และคณะทํางานโครงการฯ ขอขอบ 
คุณทุกๆ ทานมา ณ โอกาสนี้. 
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คํานํา 
 

เห็ดเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมในการบริโภค เนื่องจากมีรสชาติดี และมีคุณคาทาง
โภชนาการสูงจึงมีมูลคาทางเศรษฐกิจ ทํารายไดใหกับผูเพาะเล้ียงเปนจํานวนมาก เปนอาชีพท่ีไดรับ
ความนิยมในชุมชนเพราะในชวงหลายปท่ีผานมา ประเทศไทยตองส่ังซ้ือเห็ดจากตางประเทศเปน
จํานวนมาก แตในปจจุบันประเทศไทยเราไดทําการเพาะเห็ดจนสามารถเพาะเห็ดทําใหไมตองส่ัง 
ซ้ือเห็ดจากตางประเทศและยังเปนสินคาสงออกท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่งของประเทศไทย ซ่ึงเห็ดมี
สรรพคุณทางยาและมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เสริมสรางระบบคุมกัน ต้ังแตอดีตกาลมาคนจีนยัง
ใชเห็ดเปนยาอายุวัฒนะ เพราะเช่ือวามีสารพอลิแซคคาไรด ท่ีมีคุณสมบัติชวยรักษาอาการหวดัทําให
เลือดลมดี ปองกันการเติบโตของเน้ืองอก ปองกันโรคเลือด โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ ยับยั้งการ
สรางเซลลมะเร็ง ตานเช้ือไวรัสเอดส เห็ดยังมีกรดอะมิโนท่ีจําเปน ชวยในการยอยคอเลสเตอรอลได
ดี มีสาระสําคัญชวยกระตุนการทํางานของเซลลในระบบภูมิคุมกันใหสมดุล เพื่อมีประสิทธิภาพใน
การตอสูกับเซลลเนื้องอกและตอตานอนุมูลอิสระ ในปจจุบันไดมีการแปรรูปอาหารโดยใชเทคโน-
โลยี ท่ีเกิดจากการพัฒนาจากภูมิปญญาของชุมชน เชน การตากแดด การอบ การยาง หรือ ทอด ซ่ึง
การแปรรูปอาหารเพ่ือรองรับการบริโภคในระดับครัวเรือนโดยมีวัตถุประสงคเพื่อเก็บรักษาอาหาร
ในชวงท่ีขาดแคลน เพื่อใหมีอาหารบริโภคแมนอกฤดูกาล ผูบริโภคตองการอาหารท่ีเกิดการ
เปล่ียนแปลงนอยในระหวางการแปรรูป และมีลักษณะใกลเคียงกับวัตถุดิบและบรรเทาการขาด
แคลนอาหารเนื่องจากสภาวะโลกรอนทําใหอัตราการผลิตอาหารลดลง เนื่องจากภูมิอากาศท่ี
เปล่ียนแปลง สามารถเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑอาหารแปรรูป สะดวกตอการขนสง จึงพัฒนา
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมสําหรับการแปรรูปอาหารเพ่ือสนองความตองการของผูบริโภค สําหรับ
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมท่ีใชในการทําแหงในชุมชนไดแก ตูอบพลังงานแสงอาทิตย ตูอบแหงดวยลม
รอน สําหรับการแพทย หรือผลิตภัณฑท่ีตองการรักษาคุณคาทางโภชนาการใหใกลเคียงกับอาหาร
สดมากท่ีสุด ใชวิธีการอบแหงแบบแชเยือกแข็ง ในประเทศไทยมีเห็ดหลายสายพันธุท่ีนิยม ซ่ึง
สามารถสรางเศรษฐกิจในประเทศ. 
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วัตถุประสงคของโครงการ 

1.  เพื่อวิจยัและพัฒนาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในยืดอายุการเก็บรักษาเหด็ในสภาพเหด็สด
และเหด็แหง 
  
ขอบเขตของโครงการวิจัย  

ศึกษาเทคโนโลยีการยืดอายกุารเก็บรักษาเห็ดในสภาพเห็ดสดและเหด็แหงจํานวน 3-5 สาย
พันธุ 

ถายทอดเทคโนโลยีใหกลุมเปาหมายเฉพาะราย โดยอาศัยนักวิชาการของฝายโดยวิธี  
on site training 
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

กลุมเปาหมายที่จะไดรับประโยชนจากผลงานวิจัยโดยตรงไดแก เกษตรกร สามารถนํา
ผลงานวิจัยไปใช เพื่อใหไดผลิตผลท่ีมีคุณภาพตรงตอความตองการของตลาด สามารถแขงขันไดใน
ตลาดสากล ซ่ึงเปนการสนับสนุนยุทธศาสตรเพื่อเพิ่มศักยภาพในการแขงขันของประเทศ ในหัวขอ
การพัฒนาสินคาและบริการ 
 
 กลุมเปาหมายที่ไดรับประโยชนจากผลงานวิจัยโดยออม ไดแกนักวิชาการในสาขาวิจยัท่ี
เกี่ยวของ จะไดนําผลงานวิจยัและองคความรูท่ีไดจากแผนงานวจิัยไปพฒันาตอยอด  ตลอดจน
บุคลากรทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีท่ีไดมีการพัฒนาข้ึนระหวางแผนงานวจิัย ซ่ึงเปนการ
สนับสนุนยุทธศาสตรเพื่อเพิ่มศักยภาพในการแขงขัน ในหวัขอการพัฒนาการสรางนวัตกรรม 
 

 วิธีการดําเนินการวิจัย และสถานท่ีทําการทดลอง/เก็บขอมูล  
   1. ศึกษาขอมูลพื้นฐานทางวชิาการเกี่ยวกับ การเก็บรักษาเห็ด เพื่อใหไดคุณภาพกอนถึง 
กลุมเปาหมายในสภาพเห็ดสดและเหด็แหง 

-ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพทางสรีรวิทยาของเห็ดชนดิตางๆ 
-ศึกษาวิธีการเก็บรักษา 

   2. พัฒนาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเหด็สดและแหง 
 -  ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในเก็บรักษา  
              - วิเคราะหสาระสําคัญบางชนิดในเห็ด 
   3. ถายทอดเทคโนโลยีท่ีไดสูกลุมเปาหมาย 
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ประสาทสัมผัส ดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของเห็ดนางฟาภูฏานภาย
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เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ กนั เปนเวลา 15 วัน 

21 

ตารางท่ี 3. เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีผิว และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันและ
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รูปท่ี 3.2 เห็ดเปาฮ้ือกานส้ันหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 15 วัน 26 
รูปท่ี 3.3 เห็ดเปาฮ้ือกานยาวหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 12 วัน 27 
รูปท่ี 3.4 เห็ดเปาฮ้ือกานยาวหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 12 วัน 27 
รูปท่ี 4.1 การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดนางฟาภูฏานอบแหง เก็บรักษา 0, 3 และ 6 

เดือน 
32 

รูปท่ี 4.2 การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดนางฟาภูฏานอบแหง เก็บรักษา 9 และ 12 เดือน 33 
รูปท่ี 5.1 การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดหหูนูอบแหง เก็บรักษา 0, 3 และ 6 เดือน 39 
รูปท่ี 5.2 การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดหหูนูอบแหง เก็บรักษา 9 และ12 เดือน 40 
รูปท่ี 6.1 การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหง เกบ็รักษา 3 และ 6 เดือน 47 
รูปท่ี 6.2 การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหง เกบ็รักษา 9 และ 12 

เดือน 
48 

รูปท่ี 7.1 การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันอบแหง เกบ็รักษา 0, 3 และ 6 
เดือน 

55 

รูปท่ี 7.2 การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันอบแหง เกบ็รักษา 9 และ12 เดือน 56 
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RESEARCH AND DEVELOPMENT POSTHARVEST 
TECHNOLOGY OF MUSHROOMS: FRESH AND DRY STATE 

  
Supatra  Piamvaree,  Soravit  Jamjumroon,  Wantana  Sasomsup,   

Sawitree Vierasthiean  and Surivipa  Sungkarn 
 
 

ABSTRACT 
 

The study of prolonging the strorage life of Pleurotus Agaricus and Abalonus 
long-stak and short-stak mushrooms by modifiled atmosphere of packing film on the 
tray place at 5ºC, 10ºC and 15ºC, respectively. The best mushrooms appearance were 
found at 5ºC with 9 days of Pleurotus mushroom, at 5ºC with 9 days of Abalonus 
mushrooms long-stalk and short-stalk and stored at 5ºC with 15 days of  Agaricus 
bisporus were maximum commened storage period for  mushrooms,  respectively. 
Off-flavor and discolor of the pulp was found in mushrooms stored for longer of time. 
 

A test to prolong the shelf life of mushrooms were conducted by drying with a 
hot air oven at 70ºC for 3 hr,  followed by 60ºC for 18 hr. The dried mushroom was 
stored in 2 kinds of bags (aluminum foil and polyethylene) under vacuum and non-
vacuum conditions at ambient temperature (28-32ºC) for 12 months. The quality of 
dried mushroom of the physical and chemical properties of the product (L, a, b, aw, 
moisture, calories, protein, carbohydrate, fat and polysaccharides). Packaging with 
aluminum foil under vacuum and non-vacuum conditions resulted in an aw of 0.40 and 
the absence of microorganisms. The dried mushroom in polyethylene bags under 
vacuum and non- vacuum conditions had aw in the ranges of 0.5 - 0.64 .The nutritive 
values of the dried mushrooms in all the treatments were not significantly different 
(p>0.05). This research indicated that the shelf life of all good quality dried 
mushroom in aluminum foil bags under vacuum and non-vacuum conditions could be 
extended up to 9 months. 
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การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยหีลังการเกบ็เกี่ยวเพ่ือยืดอาย ุ
การเก็บรักษาเห็ดสดและเหด็แหง 

 
สุพัตรา เปยมวารี1, สรวิศ แจมจํารูญ1, วันทนา สะสมทรัพย1, 
จิตตา สาตรเพชร 1, สาวิตรี วีระเสถียร1 และสุริวิภา สังขาร1 

   

บทคัดยอ 
 

การศึกษาการยืดอายกุารเก็บรักษาเหด็สดในสภาพบรรยากาศดัดแปลง ประกอบดวย เห็ด
นางฟาภูฏาน, เห็ดหหูนู และเห็ดเปาฮ้ือกานยาวและกานส้ัน, ทําการเกบ็รักษาท่ี 5, 10 และ 15 องศา-
เซลเซียส, โดยบรรจุในถาดโฟมหุมฟลมและมีชุดควบคุมท่ี 25 องศาเซลเซียส, พบวา เหด็นางฟา
ภูฏานสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนาน 9 วัน, เห็ดหหูนูเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู  
5 องศาเซลเซียส ไดนาน 15 วัน และ เหด็เปาฮ้ือกานยาวและกานส้ันเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส ไดนาน 15 วัน ตามลําดับ และพบวา การเกบ็รักษาเหด็นานข้ึนเหด็มีกล่ินผิดปกติรุนแรง
และเนื้อรอบผิวเหด็มีสีผิดปกติ. 

 
ศึกษาการยืดอายุการเก็บเกีย่วเหด็สดโดยอบเห็ดสด โดยใชตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิท่ี  70 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง, แลวปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 
ช่ัวโมง. ทําการเก็บรักษาเหด็แหงในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือถุงอะลูมินัมฟอยลและถุงพอลิเอทิลีน
ใน 2 สภาวะการเก็บรักษา, ซ่ึงประกอบดวย แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศไวท่ี
อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 12 เดือน, ทําการตรวจวดัคุณภาพทุกๆ 3 เดือน, โดย
วิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, วิเคราะหหาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ดังนี้ L, a, b, 
aw, ความช้ืน, แคลอรี, โปรตีน, คารโบไฮเดรต, ไขมัน, กลูแคน และปริมาณจุลินทรีย, พบวา ถุง
อะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ให aw เทากับ 0.40 และตรวจไมพบ 
จุลินทรีย. สวนในถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ซ่ึงให aw ระหวาง 0.50-
0.64. เม่ือพิจารณาถึงคุณคาทางโภชนาการของเห็ดอบแหง พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติใน
ทุกการทดลอง (p>0.05). ผลการวิจยัในคร้ังนี้ พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดอบแหง

                                                        
1ฝายเทคโนโลยีการเกษตร, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 
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1.  บทนํา 
 

เห็ดจดัเปนอาหารประเภทผัก หรือท่ีเรียกกันวา fungi as food (Song 2003). ในแงทาง
โภชนาการนัน้ ถือวาเห็ดเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยมีปริมาณโปรตีน, เกลือแร และ
เสนใยสูง, แตมีไขมันอยูในระดับตํ่า. นอกจากนี้ การบริโภคเห็ดจะปลอดภัยจากสารพิษ เนื่องจาก 
เห็ดไมมีสารเคมีท่ีเปนพิษเขามาเกี่ยวของในการผลิต. การผลิตเห็ดสามารถทําใหไดคาตอบแทนสูง
กวาพืชอ่ืนหลายชนิด เนื่องจากเปนการผลิตท่ีใชพื้นท่ีนอยกวาพืชอ่ืน, สามารถใชวัสดุเหลือใชมา
ผลิต (Lin Lee, Li 2003). เหด็ใหคุณคาทางโภชนาการสูง, เปนแหลงของโปรตีน, วิตามิน และธาตุ
อาหารที่เปนประโยชนตอมนุษย, อีกท้ังยังมีคุณสมบัติในแงของยาสามารถปองกันและรักษาโรค 
(medicinal product). เห็ดบางชนิดพบวามีสรรพคุณปองกันและรักษาโรค, จึงทําใหไดรับความนยิม
บริโภคเห็ดกันมากข้ึน, จากการท่ีเห็ดมีสารเพิ่มภูมิตานทานตอโรครายบางชนิดได, รวมท้ังมีสารท่ี
สามารถยับยั้งการเพ่ิมจํานวนของเซลลมะเร็งไดอีกดวย (Kuo, Weng, Ha, Wu 2006). โดยท่ัวไป 
แมวาเห็ดจะไมใหคุณคาทางโภชนาการครบถวนท้ังหมดก็ตาม, แตถือเปนอาหารเพื่อสุขภาพของ
มนุษย. การผลิตเห็ดท่ัวโลกในปจจุบันนี้มีประมาณ 4.27 ลานตัน, ในจํานวนนีเ้ปนการผลิตเห็ด
แชมปญองรอยละ 37.2. ประเทศท่ีผลิตมากท่ีสุดคือ สหรัฐอเมริกา, จีน และฝร่ังเศส ตามลําดับ. 
รองลงมาคือ เห็ดสกุลนางรมรอยละ 21.5, เห็ดหอมรอยละ 12.2, ประเทศญ่ีปุนและจีนเปนผูผลิต
มากท่ีสุด. สําหรับเห็ดฟางผลิตมากเปนอันดับ 5 ของโลก ประมาณ 270,000 ตัน, โดยมีการผลิตอยู
ประมาณรอยละ 6 ของปริมาณเหด็ท่ัวโลก, ประเทศท่ีผลิตมากคือ จีน, ฟลิปปนส, ไตหวนั, ไทย 
และมาเลเซีย. สวนประเทศท่ีผลิตเห็ดเพือ่สงออกมากท่ีสุดไดแก จีน, ฝร่ังเศส, เนเธอรแลนด, 
สหรัฐอเมริกา และญ่ีปุน ตามลําดับ. ในป พ.ศ. 2533 ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจนีผลิตเห็ดแหง
ไดถึง 29,000 ตัน ซ่ึงเปนผลผลิตท่ีมากท่ีสุดในโลก. 

 
สําหรับการผลิตของประเทศไทย ในแตละปมีประมาณ 120,000 ตัน, คิดเปนมูลคารวม

มากกวา 12,000 ลานบาท. เห็ดท่ีนิยมผลิตสวนใหญคือ เห็ดฟาง สูงถึงรอยละ 75 และเห็ดท่ีผลิตใน
แตละปจะถูกใชบริโภคในประเทศประมาณรอยละ 70. นอกจากเห็ดฟางแลว ยังพบวา มีการผลิต
เห็ดสกุลนางรม, เห็ดหูหนู, เห็ดหอม และเห็ดแชมปญอง เปนตน. (ปญญา 2538) คนไทยนิยมนํา
เห็ดสดมาบริโภคเปนอาหาร, แตเนื่องจากเห็ดเกิดการเนาเสียงาย ซ่ึงเกิดจากจุลินทรีย จึงตองมีการ
แปรรูป เพื่อเพิ่มมูลคา, เพื่อการสงออกผลิตภัณฑจากเห็ด, ทําใหการถนอมอาหารเขามามีบทบาท
สําคัญเปนอยางมาก. เนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปล่ียนแปลงไปจากเดิม, สาเหตุมา
จากคนสวนใหญตองการความสะดวก, รวดเร็ว และตองการเก็บรักษาอาหารไวบริโภคไดนานๆ. 
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การถนอมอาหาร เปนวิธีการเก็บรักษาอาหารไวใหไดนาน, โดยไมทําใหอาหารนั้นเกิดการเส่ือมเสีย
และยังคงใหคุณลักษณะเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  (Rhangsadthong 2001).  การถนอมอาหารมี
ประโยชนและมีความสําคัญหลายอยาง เชน ชวยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร, ชวยใหเกิดการ
กระจายอาหาร, ชวยใหมีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล, ใชอาหารเหลือใหเกิดประโยชน, ชวยใหเกิด
ความสะดวกในการขนสง, ชวยยืดอายุการเก็บอาหารไวใหไดนาน, ชวยเพิ่มมูลคาผลผลิตทาง
การเกษตร. การถนอมอาหารมีจุดประสงคท่ีสําคัญ คือ ตองการที่จะเก็บรักษาอาหารไวใหนานท่ีสุด
โดยไมเนาเสีย. หลักการถนอมอาหาร คือ การเก็บรักษาอาหารใหปลอดเช้ือ (Khroosong 1994). การ
ลางทําความสะอาดจะชวยลดการเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย  เชน การถนอมอาหารโดยใช
อุณหภูมิตํ่า. การทําใหแหง หรือการเก็บอาหารไวในสภาวะไรออกซิเจน. การใหความรอน การฉาย
รังสีเพื่อทําลายจุลินทรีย. ผูบริโภคในปจจุบันสนใจเร่ืองสุขภาพและนิยมการบริโภคผักและผลไม
สดกันมากข้ึน (จริงแท 2538). อยางไรก็ตาม เห็ดสดเปนสินคาท่ียากตอการจัดการ เนื่องจากมีการ
เปล่ียนแปลงทางชีวเคมีเกิดข้ึนตลอดเวลาภายหลังการเก็บเกี่ยวของผักและผลไมในระหวางการเก็บ
รักษา (วรภัทร 2545).  อัตราการหายใจเปนส่ิงท่ีแสดงท่ีดีถึงอายุหลังการเก็บเกี่ยวของผักและผลไม
(ปญญา 2538). โดยปกติผักและผลไมท่ีมีอัตราการหายใจสูงจะมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวลดลง (Beit-
Halachmy 1992 และ Exama 1993). ผักและไมท่ีมีอัตราการหายใจตํ่าจะมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว
นาน. การหายใจเปนกระบวนการท่ีคอนขางยุงยากและข้ึนอยูกับปจจัยหลายอยาง. การศึกษาปจจัยท่ี
มีผลตอการหายใจ จึงมีความสําคัญในแงการปฏิบัติการและการเก็บรักษาผักและผลไมหลังการยืด
อายุ (Choi 2002). เห็ดสดโดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าจะชวยรักษาคุณสมบัติทางกายภาพของเห็ดสด
ไดนาน.  ดังนั้น คณะผูวิจัยเล็งเห็นความสําคัญในการถนอมอาหารโดยใชอุณหภูมิตํ่า, การทําให
แหง, การบรรจุภัณฑ และการเก็บอาหารไวในสภาวะไรออกซิเจน, รวมท้ังควรมีความรูเกี่ยวกับการ
ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารในระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงเปนส่ิงจําเปนเพื่อให
แนใจในคุณภาพคุณคาทางโภชนาการ และความปลอดภัยท่ีจะนําไปบริโภค.  
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2.  อุปกรณและวิธกีารทดลอง 
 

2.1  การศึกษาหลังการเก็บเกี่ยวเห็ดสด 
ศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของเห็ดนางฟาภูฏาน เห็ดเปาฮื้อกานยาว  
เห็ดเปาฮื้อกานส้ัน และเห็ดหูหนู 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 
1. เห็ดนางฟาภูฏาน, เห็ดเปาฮ้ือกานยาว, เห็ดเปาฮ้ือกานส้ัน และเห็ดหูหนู, จากบริษัท เอเชีย 

และจากฟารมเห็ดจังหวัดสระบุรี, นครปฐม และปทุมธานี. 
2. เคร่ืองวัดสี (Color Different Meter) Minolta รุน CR-200. 
3. เคร่ือง Gas Chromatograph (Shimadzu GC-9A). 
4. เคร่ือง UV Spectophotometer (CECIL 1000 series). 
5. เคร่ืองช่ัง (Sartorius E 55005). 
6. เคร่ืองวิเคราะหกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซด (Headspace Analyzer Model 

6600). 
7. ถุงพลาสติกพอลีเอทิลีน (PE) ขนาด 20 x 25 เซนติเมตร ความหนา 6 ไมครอน. 
8. ถุงพลาสติก (ถุงซิป) ความหนา 70 ไมครอน ขนาด 70x20.50 เซนติเมตร. 
9. ถุงรอนขนาด 8x12 เซนติเมตร.  
10. Active film ความหนา 23ไมครอน. 
11. ถาดโฟม ขนาด 10x18 เซนติเมตร. 
12. Polyvinylchloride cling film ความหนา 10 ไมครอน. 
13. หองเย็นปรับอุณหภูมิ (Temperature Control Cabinets) 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95. 
 
วิธีการทดลอง 

เก็บเกี่ยวดอกเห็ดนางฟาภูฏาน, เห็ดเปาฮ้ือกานยาว, เห็ดเปาฮ้ือกานส้ัน และเห็ดหูหนู ท่ีมี
ดัชนีการเก็บเกี่ยว คือ ดอกบานรอยละ 70-80, จากแปลงเพาะบริษัทเอเชีย. ตัดเศษวัสดุท่ีติดมาทิ้ง, 
คัดขนาดดอกเห็ดเทาๆ กัน, นําไปลดอุณหภูมิเปนเวลา 1 ช่ัวโมง, บรรจุดอกเห็ดใสในถาดโฟม ขนาด 
12×18×3 ลบ.ซม. ถาดละ 100 กรัม, หุมดวยพลาสติกฟลม (Polyvinylchloride Cling Film), แลวเก็บ
รักษาในท่ีมีอุณหภูมิตางๆ, โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
ประกอบดวย 4 ส่ิงทดลองๆ (Treatment) ละ 3 ซํ้า (ถาด), ดังนี้. 
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ส่ิงทดลองท่ี 1  อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส). 
ส่ิงทดลองท่ี 2  อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส. 
ส่ิงทดลองท่ี 3  อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส. 
ส่ิงทดลองท่ี 4  อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส. 

บันทึกขอมูลทุกๆ 2 วัน ดังนี:้ 

1. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 

1.1  การสูญเสียน้ําหนัก, นําดอกเห็ด 5 ดอก ช่ังน้ําหนักเร่ิมตนกอนทําการเก็บรักษา, 
หลังจากนั้น ช่ังน้ําหนักเห็ดทุกๆ 3 วัน. น้ําหนักท่ีไดคิดเปนรอยละของการสูญเสียน้ําหนักสด, คํานวณ
จากสูตร ดังนี้. 

การสูญเสียน้ําหนักสด (รอยละ) = น้ําหนักกอนการเก็บรักษา -  น้ําหนักกอนการเก็บรักษา  x 100 
                                                                                    น้ําหนักกอนการเก็บรักษา  

1.2 การเปล่ียนแปลงสี, วัดดวยเคร่ืองวัดความแตกตางของสี Color Different Meter 
(CDM) ระบบ Hunter’s scale, ซ่ึงประกอบดวย, 

คา L เปนคาท่ีรายงานถึงความสวางของสีมีคาต้ังแต 0 ถึง 100, 
                         กรณีท่ี คา L เทากับ 100 หมายถึง สีขาว, 
               คา L เทากับ 0 หมายถึง สีดาํ. 

คา a เปนคาท่ีรายงานถึงการเปล่ียนแปลงของสีในชวงสีเขียวถึงสีแดง, 
      กรณีท่ี คา  a เปน  ลบ  หมายถึง สีเขียว, 
                                    คา a  เปน บวก หมายถึง สีแดง. 

คา b เปนคาท่ีรายงานถึงการเปล่ียนแปลงของสีในชวงสีน้ําเงินถึงสีเหลือง. 
       กรณีท่ี คา b เปน ลบ   หมายถึง สีน้ําเงิน, 

                          คา b เปน บวก หมายถึง สีเหลือง. 

2.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เปนการวิเคราะหเพื่อประเมินการยอมรับของ

ผูบริโภค,โดยการใหผูบริโภคดูลักษณะทางกายภาพของเห็ดสดท่ีไดทําการเก็บรักษา แลวตอบ
แบบสอบถามความพึงพอใจ. โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 4 อยางคือ สี, เนื้อสัมผัส, 
กล่ิน และความชอบโดยรวม, ดังนี้: 
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2.1 การประเมินดานสี, ใชคําบรรยายในการประเมิน 5 คํา ดังนี้. 
5=ชอบมาก 
4=ชอบ 
3=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมาก 

2.2 การประเมินเนื้อสัมผัส, ใชคําบรรยายในการประเมิน 5 คํา ดังนี้. 
5=สดมาก 
4=สด 
3=บอกไมไดวาสดไมสด 
2=เหี่ยว 
1=ฉํ่าน้ํามาก 

2.3 การประเมินดานกล่ิน, ใชคําบรรยายในการประเมิน 3 คํา ดังนี้. 
5=ปกติ 
4=บอกไมไดวาปกติไมปกติ 
3=ผิดปกติ 

2.4 การประเมินความชอบโดยรวม, ใชคําบรรยายในการประเมิน 5 คํา ดังนี้. 
5=ชอบมาก 
4=ชอบ 
3=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมาก 

 
วิเคราะหขอมูลทางสถิติ โดยใชโปรแกรม SPSS (1999-2000) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย

วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT). 
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2.2  การศึกษาหลังการเก็บเกี่ยวเห็ดอบแหง 
ศึกษาผลของชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมีตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเห็ดนางฟาภูฏาน, เห็ด
เปาฮื้อกานยาว, เห็ดเปาฮื้อกานส้ัน และเห็ดหูหนูอบแหง. 

เก็บเกี่ยวดอกเห็ดนางฟาภูฏาน, เห็ดเปาฮ้ือกานยาว, เห็ดเปาฮ้ือกานส้ัน และเห็ดหูหนูบาน ท่ี
มีดัชนีการเก็บเกี่ยว คือ ดอกบานรอยละ 70-80, จากฟารมเห็ดจังหวัดสระบุรี, นครปฐม และ
ปทุมธานี. ตัดเศษวัสดุท่ีติดมาท้ิง, นําเห็ดวางบนตะแกรง 0.50x1.50 ตารางเมตร, แลวนําเขาตูอบลม
รอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง. จากนั้น ปรับอุณหภูมิเปน 60 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 18 ช่ัวโมง. บรรจุดอกเห็ดในภาชนะบรรจุแบบตางๆ ปริมาณ 40 กรัม/ภาชนะบรรจุ, เก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (30±2) องซาเซลเซียส. โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design ประกอบดวย 4 ส่ิงทดลอง (ภาชนะบรรจุ) ๆ ละ 4 ซํ้า ดังนี้. 

ส่ิงทดลองท่ี 1  ถุงอะลูมินัมฟอยล สภาพสุญญากาศ. 
ส่ิงทดลองท่ี 2  ถุงอะลูมินัมฟอยล.  
ส่ิงทดลองท่ี 3  ถุงพอลิเอทิลีน สภาพสุญญากาศ. 
ส่ิงทดลองท่ี 4  ถุงพอลิเอทิลีน. 

 

ทําการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 12 เดือน และบันทึกขอมูลทุก 3, 6, 9 และ 12 เดือน ดังน้ี:  

1. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพของเห็ดแหง  
1.1  การเปล่ียนแปลงสี (เชนเดียวกับการทดลองท่ี 1). 

2. การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี 
2.1  วิเคราะหปริมาณความชื้น ตามวิธีของ ISO (1999) Method 6496:1999  
วิธีการวิเคราะห  
1. อบถวยเปลาพรอมฝาในตูอบท่ีอุณหภูมิ 103 ± 2  องศาเซลเซียส นาน 30 ± 1 นาที. 
2. นําถวยออกจากตูอบทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนักถวยพรอม

ฝา. 
3. ช่ังตัวอยางท่ีบดแลว 5 กรัม ความละเอียด 0.0001 กรัม แลวเขยาใหตัวอยางกระจายให

ท่ัว. 
4. นําถวยตัวอยางเขาอบในตูอบโดยวางฝาปดไวเพียงดานขาง ท่ีอุณหภูมิ 103 องศา

เซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง. 



 

 

 

9 

5.  เม่ือครบกําหนดเวลาแลวใหปดฝาถวยแลวนําออกจากตูอบทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองใน
โถดูดความช้ืน แลวทําการช่ังน้ําหนักความละเอียด 0.0001 กรัม. 

6. ในกรณีท่ีตัวอยางมีไขมันเปนสวนประกอบตองอบตัวอยางอีกคร้ัง ท่ีอุณหภูมิ 103± 2 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 ± 1 นาที. 

7.  การเปล่ียนแปลงของน้ําหนักท้ัง 2 คร้ัง ตองไมเกิน 0.1 รอยละ ของน้ําหนักตัวอยาง. 
 
คํานวณจากสูตร ดังนี:้ 
เปอรเซ็นตความช้ืน  =  น้ําหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม)-น้ําหนักตัวอยางหลังอบ (กรัม) X100                               

      น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ (กรัม) 

2.2 วิเคราะหคา Water activity (aw ) 
วิธีการวิเคราะห  

 1.  เทน้ํากล่ันบริสุทธ์ิใสลงในภาชนะพลาสติกท่ีมากับเคร่ืองวัด aw ใหความสูงมาเกิน 2 ใน 
3 ของภาชนะ นําเขาเคร่ืองเพ่ือปรับคาใหเปน 0.  
 2.  ตัดเห็ดแหงช้ินเล็กใสลงในภาชนะพลาสติกชนิดเดียวกับขอ 1.ใหความสูงมาเกิน 2 ใน 3 
ของภาชนะนําเขาเคร่ืองเพ่ืออานคา a w . 

2.3 วิเคราะหโปรตีนท้ังหมด (Crude Protein) 
วิธีการวิเคราะห 

 1.  ช่ังตัวอยาง 0.10 กรัม ท่ีผานการอบแหงและบดละเอียดและรอนผานตะแกรง 0.5 
มิลลิเมตร ใสหลอดยอยขนาด 250 มิลลิลิตร.  
 2.  ใสตัวเรงปฏิกิริยา (Kjelblet) จํานวน 2 เม็ด และกรดซัลฟวริกเขมขน 20 มิลลิลิตร.  

3. นําตัวอยางไปยอยดวยเคร่ือง 2020 Digestion System ท่ีอุณหภูมิ 400 องศาเซลเซียส 
นาน 2 ช่ัวโมง จนกระท่ังสารละลายเปนสีฟาใส. 

4.  ท้ิงใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 1 ช่ัวโมง. 
5.  นําตัวอยางท่ีผานการยอยเขาเคร่ืองกล่ัน Kjeltec System 2200 Distilling Unit กล่ันดวย

ระบบอัตโนมัติ โดยใชกรดบอริก รอยละ 2 ปริมาตร 30 มิลลิลิตร ท่ีหยด screen methyl red 
indicator ไว แลวจึงผสมน้ํากล่ัน ปริมาตร 30 มิลลิลิตร และโซเดียมไฮดรอกไซด รอยละ 70 
ปริมาตร 80 มิลลิลิตร เคร่ืองกล่ันจะกล่ัน ได ammonium borate ซ่ึงเปนดางแก. 

6.  นําตัวอยางท่ีผานการกล่ันมาไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 
0.10 นอรแมลลิตี. 

 7.  คํานวณหาปริมาณโปรตีนท้ังหมด (Crude Protein) จากสูตร ดังนี้: 
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ปริมาณไนโตรเจน (Total Nitrogen)  =  (A-B) x C x0.014 x 100 
           D 

ปริมาณโปรตีน (Crude Protien)     =  รอยละ N x 6.25 
 

A คือ ปริมาณกรดท่ีใชในการไทเทรตกับตัวอยาง. 
B คือ ปริมาณกรดท่ีใชในการไทเทรตกับ Blank. 
C คือ ความเขมขนของกรดที่ใชในการไทเทรตกับตัวอยาง. 
D คือ น้ําหนักตัวอยางท่ีใชยอย (กรัม). 

 

2.4 วิเคราะหปริมาณไขมันท้ังหมด (Crude Fat) ตามวิธีของ AOAC (1995)  
วิธีการวิเคราะห 
1. ช่ังตัวอยาง 2.0 กรัม (W1)ใสใน thimble ท่ีมีกระดาษกรองเบอร 1 หรือเบอร 41 หุม

ภายใน ใชสําลีวางบนตัวอยาง นําไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง ท้ิงให
เย็นในโถอบ.  

2. อบถวยท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ท้ิงใหเย็นในโถอบ ช่ังน้ําหนัก
ถวย (W2).  

3. ตวง petroleum ether 80 มิลลิลิตร ใสลงในถวย ในคร้ังแรก.    
4. นํา thimble ท่ีบรรจุตัวอยางซ่ึงผานการอบสอดเขา condenser ในสวนของ Extraction 

Unit  ของเคร่ือง Soxhtec system HT.  
5. สอดถวยท่ีบรรจุ petroleum ether เขาเคร่ืองดึงตัวอยางลงใน Soxhlet body ใหสนิท 

แลวใชเวลาสกัดตัวอยาง 2 ช่ัวโมง  ท่ี 30-60 องศาเซลเซียส.  
6. ใชเคร่ืองสกัดดึงตัวอยางข้ึนจากตัวทําละลาย เพื่อให petroleum ether ท่ีควบแนนมาจาก 

condenser ไหลลงมาลางตัวอยาง.  
7. นําถวยท่ีมีไขมัน ไปอบท่ี อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 30 นาที. ท้ิงใหเย็นในโถอบแหง 

ช่ังน้ําหนักถวย (W3). 
8. ตัวอยางท่ีผานการวิเคราะหไขมันเก็บใสกระดาษไวเพื่อวิเคราะห crude fiber ตอไป. 

คํานวณหาปริมาณไขมันท้ังหมด จากสูตรดังนี้. 
       ปริมาณไขมัน(Crude fat) = นํ้าหนักตัวอยางแหง (W2)- นํ้าหนักแหงที่สกัดไขมันแลว (W3)  x  100 

                                                                     นํ้าหนักตัวอยางเริ่มตน (W1) 
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 2.5 วิเคราะหปริมาณพอลิแซคคาไรด (กลูแคนท้ังหมด) โดยวิธี Mushroom and Yeast 
Beta-Glucan (K-YBGL) 

2.5.1 วิธีการวิเคราะหบีตากลูแคน (Total glucan) 
1. ช่ังตัวอยาง 0.1 กรัม ลงในหลอดทดลอง 20x125 มิลลิเมตร เติม 10 นอรแมลลิตี 

ไฮโดรคลอริกเขมขน 1.5 มิลลิลิตร แลวผสมใหเขากันกบัเคร่ืองผสมสาร(vortex mix) นําไปบมท่ี 
30 องศาเซลเซียส เปนเวลา  45 นาที โดยทําการผสมกันทุกๆ 15 นาที. 

2. เติมน้ํา 10 มิลลิลิตร ปดฝานําไป ผสมใหเขากันกบัเคร่ืองผสมสาร(vortex mix) 
นําไปบมในอางนํารอนท่ี 100 องศาเซลเซียส หลังจาก 5 นาที ใหคลายเกลียวฝาแลวทําการบมตอไป
จนครบ 2 ช่ัวโมง. 

3.  เม่ือตัวอยางเย็นลง เติม 10 มิลลิลิตร KOH 2 โมล.  
4.  นําตัวอยางจากขอ 4 มาปรับปริมาตรดวยโซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร (200 มิลลิโมล 

พีเอช 5.0) เปน 100 มิลลิลิตร, แลวกรองตัวอยางผานกระดาษกรองเบอร 42 หรือ 41, หรือนําไปปน
เหวีย่ง 1,000 รอบ นาน 10 นาที. 

5.   ดูดตัวอยางใสหลอดทดลอง หลอดละ 100 ไมโครลิตรจํานวน 3 หลอด. 
- reagent blank  คือ ตัวอยาง 100 ไมโครลิตร ผสมกับ 100ไมโครลิตร แอซีเทต

บัฟเฟอร 200 มิลลิโมล พีเอช 4.0 ผสมใหเขากันโดยใชเคร่ืองผสมสาร. 
 - reaction solution คือ ตัวอยาง 100 ไมโครลิตร เติมลงในหลอดทดลอง 3 หลอด 
ในแตละหลอดเติม 0.1 มิลลิลิตร เอนไซม (1,3 ) เอกโซ-กลูแคนเนสและบีตากลูโคไซเดส ผสมกับ 
200 มิลลิโมล โซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร (pH 5.0) แลวนําหลอดทดลองมาบมท่ี 40 องซาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 ช่ัวโมง.  
 - เติม กลูโคส-ออกซิเดส-เปอรออกซิเดส-บัฟเฟอร (GOPOD reagent) 3 มิลลิลิตร
ในหลอดทดลองท้ัง 3 และสารมาตรฐานกลูโคส (0.1 มิลลิลิตร โซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร 200 มิลลิ
โมล) แลวบมท่ี 40 องซาเซลเซียส นาน 20 นาที. 
 6.  ปริมาณกลูแคนท้ังหมด ดวยเคร่ือง UV Spectophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 510 นา
โนเมตร, ถาบีตากลูแคนมากกวารอยละ 10 ควรทําการเจือจางตัวอยางดวย 200 มิลลิโมลารของ
โซเดียมอซีเตทบัฟเฟอรกอนทําการวดั. 

2.5.2 วิธีการวิเคราะหแอลฟากลูแคน (alpha- glucan) 
1. ช่ังตัวอยาง 0.1 กรัม ลงในหลอดทดลองขนาด 20X125 มิลลิเมตร เติม 2 โมล KOH 

ท่ีเย็น แลวทําการคนตัวอยางประมาณ 20 นาที โดยใช magnetic ชวย, ตองคนตัวอยางในอางน้ําท่ี
เย็นจัด. 
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2. เติม 1.2 โมล โซเดียมอซีเตทบัฟเฟอร 8 มิลลิลิตร พีเอช 3.8  ลงในแตละหลอด
ทดลอง ผสมใหเขากันแลวเติม 0.2 มิลิลิตร(amyloglucosidase 1630 U/ml plus inertase 500 U/ml) 
บมท่ี 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที. 

3. นําตัวอยางใสหลอดทดลอง 3 หลอดๆละ 100 ไมโครลิตร. 
- reagent blank  คือ ตัวอยาง 100 ไมโครลิตร ผสมกับ 100ไมโครลิตร แอซีเทต

บัฟเฟอร 200 มิลลิโมล พีเอช 4.0 ผสมใหเขากันกับเคร่ืองผสมสาร (vortex mix). 
- reaction solution คือ ตัวอยาง 100 ไมโครลิตรเติมลงในหลอดทดลอง 3 หลอด 

ในแตละหลอดเติม 0.1 มิลลิลิตร เอนไซม (1,3 ) เอกโซ-กลูคแคนเนสและบีตากลูโคไซเดส ผสมกัน
กับโซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร( pH 5.0 200 มิลลิโมล) แลวนําหลอดทดลองมาบมท่ี 40 องซา
เซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง.  

- เติม กลูโคส-ออกซิเดส-เปอรออกซิเดส-บัฟเฟอร(GOPOD reagent) 3 มิลลิลิตร
ใน หลอดทดลองท้ัง 3 และสารมาตรฐานกลูโคส (0.1 มิลลิลิตร 200 มิลลิโมล โซเดียมแอซีเทต
บัฟเฟอร) แลวบมท่ี 40 องซาเซลเซียส นาน 20 นาที. 

4. ปริมาณแอลฟากลูแคน ดวยเคร่ือง UV Spectophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 510 นา
โนเมตร ถาแอลฟากลูแคนมากกวารอยละ 10 ควรทําการเจือจางตัวอยางดวย 200 มิลลิโมลาร ของ
โซเดียมอซีเตทบัฟเฟอรกอนทําการวัด. 
คํานวณปริมาณกลูแคนท้ังหมด จากสูตร ดงันี้. 

เปอรเซ็นตกลูแคนท้ังหมด น้ําหนกัท่ีมีความช้ืน (percent, on as is basis) 
Total- glucan, (รอยละw/w)  =   ∆E x F x 100   x 1 x 100 x 162 

             0.1 x 1000 x W x 180 
=   ∆E x F x 90 
              W 

เปอรเซ็นต แอลฟา-กลูแคน น้ําหนกัแหง (percent,on dry weight besis) 
Alpha- glucan, (รอยละw/w) = ∆E x F x 103   x 1 x 100 x 162 

1000 x W x 180 
                    = ∆E x F x 9.27 

                  W 
ß-D glucan, (รอยละw/w) = Total Glucan -  œGlucan 

∆E  =  คาดูดกลืนของตัวอยาง - คาดูดกลืนของ blank. 
F =  แฟกเตอรเทากับ 100ไมโครกรัมของ ดี-กลูโคส / คาดูดกลืนของกลูโคสท่ี 100 
ไมโครกรัม. 
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1/1000 =  ไมโครกรัม เปล่ียนเปน มิลลิกรัม. 
100/W =  เปนเปอรเซ็นตของน้ําหนกัตัวอยางผงแหง. 
162/180 = แฟกเตอรท่ีเปล่ียนจากนํ้าตาลอิสระ, โดยจะหาปริมาณแอนไฮโดรด-ีกลูโคสท่ีเกิดข้ึนใน

บีตา-กลูแคนได. 
103 =  แฟกเตอรของปริมาตรท่ีถูกตองในการวิเคราะห (0.1 มิลลิลิตร จาก 10.3 มิลลิลิตร). 
W =  น้ําหนักตัวอยางผงแหง. 

2.6 วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต ตามวิธีของ Hedge and Hofreter (1962)  
วิธีการวิเคราะห 

1. ช่ังตัวอยางมา 100 มิลลิกรัม บดละเอียดและรอนผานตะแกรง 0.5 มิลลิเมตร เติม 2.5 นอร
แมลลิตี ไฮโดรคลอริก 5 มิลลิลิตร นําไปตมในอางน้ํารอนนาน 3 ช่ัวโมง ทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง. 

2. เติมโซเดียมคาบอเนต (ของแข็ง) จนผุดเปนฟองข้ึนมาจึงหยุดเติม. 
3. ปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร แลวนําไปเซนติฟวส 6,000 กรัม 10 นาทีข้ึนอยูกับตัวอยางท่ี

บด. 
4. เลือกสวนสารละลายใส 0.5 มิลลิลิตรเพ่ือใชในการวิเคราะห. 
5. เตรียมสารมาตรฐานท่ีความเขมขน 0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ1.0 มิลิลิตร ท่ีความเขมขนละ 3 

ซํ้า พรอมใสตัวอยาง 0.5 มิลลิลิตร ทํา 3 หลอด ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันใหเปน 1.0 มิลลิลิตร. 
6. เติม Antorne reagent ลงไปหลอดละ 4 มิลลิลิตร พรอมแชไวในอางน้ํารอนเปนเวลา 8 

นาที. 
7. นําไปวดัคาการดูดกลืนสีท่ี 630 นาโนเมตร.  
8. คํานวณหาปริมาณคารโบไฮเดรตจากกราฟมาตรฐาน. 

หมายเหตุ:  ทุกคร้ังหลังจากท่ีมีการเติมกรดซัลฟวริกควรทําใหตัวอยางท่ีอยูในหลอดทดลองเย็น
กอนเสมอ. 

คํานวณปริมาณคารโบไฮเดรต จากสูตร ดงันี้: 
1. หา (ความเขมขน) มิลลิกรัมของกลูโคสจากกราฟมาตรฐานกลูโคสท่ีคาดูดกลืน. 
2. หาปริมาณคารโบไฮเดรตจากตัวอยาง 100 มิลลิกรัม (as is basis). 

ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด =   มิลลิกรัมของกลูโคส x 100 
                                                          ปริมาตรของตัวอยางท่ีใช 

       Total Cabohydrate, w/w รอยละ     =   Cabohydrate (as is besis) x 100 
                                                                   [100- Moiture content (รอยละ)] 
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2.7  คํานวนหาคาพลังงานอาหาร (กิโลแคลอรี) 
การคํานวณคาพลังงานอาหาร ทําไดโดยโดยเปล่ียนคาของโปรตีน, ไขมัน และ

คารโบไฮเดรต จากโปรตีน 1 กรัม = 4 กิโลแคลอรี, ไขมัน 1 กรัม = 9 กิโลแคลอรี และ
คารโบไฮเดรต 1 กรัม = 4 กิโลแคลอรี, จากสูตรดังนี้. 

คาพลังงานอาหาร  =  (รอยละโปรตีน x 4 กิโลแคลอรี) + (รอยละคาโบไฮเดรต x 4 กิโล- 

                                     แคลอรี) +  (รอยละไขมัน x 9 กิโลแคลอรี) 
 
3. ปริมาณจุลินทรีย ตามวิธีของ AOAC (2000) 

1. นําตัวอยางมาชั่งน้ําหนกั 1.0 กรัม เทลงในภาชนะขนาด 100 มิลลิลิตร ท่ีปลอดเช้ือแลว
เติมน้ํา รอยละ 0.1, peptone เจือจาง 99 มิลลิลิตร, ใสลงในเคร่ืองตีปนอาหารไฟฟา, จะไดอาหารท่ีมี
ความเจือจาง 10-1 นําไปเจือจาง เปน 10-2 , 10-3, 10-4, 10-5, และ10-6. 

2. ตรวจวเิคราะหดวย spread plate โดยดูดตัวอยางมา 0.10 มิลลิลิตร จากระดับการเจอื
จางสุดทายเปน 10-2, 10-3, 10-4 , 10-5 และ 10-6 ระดับละ 3 จาน ใสในบนจานอาหาร Plate Count 
Agar (PCA). 

3. บมจานอาหารที่อุณหภูมิ 37  องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง รายงานผลเปนตอกรัม
อาหารแหง. 

 

4.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเปนการวิเคราะห เพื่อประเมินการยอมรับของ

ผูบริโภค. โดยการใหผูบริโภคดูลักษณะทางกายภาพของเห็ดอบแหงท่ีไดทําการเก็บรักษา แลวตอบ
แบบสอบถามความพึงพอใจโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 3 อยางคือ สี, กล่ิน และ
ความชอบโดยรวม ดังนี้: 
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แบบสอบถามการประเมินดานสี มีคําบรรยาย 9 คํา ดังนี้. 
9 =ชอบมากท่ีสุด 
8=ชอบมาก 
7=ชอบปานกลาง 
6=ชอบเล็กนอย 
5=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
4=ไมชอบเล็กนอย 
3=ไมชอบปานกลาง 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมากท่ีสุด 

แบบสอบถามการประเมินดานกล่ิน มีคําบรรยาย 9 คํา ดังนี้. 
9=ชอบมากท่ีสุด 
8=ชอบมาก 
7=ชอบปานกลาง 
6=ชอบเล็กนอย 
5=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
4=ไมชอบเล็กนอย 
3=ไมชอบปานกลาง 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมากท่ีสุด 

แบบสอบถามการประเมินความชอบโดยรวม มีคําบรรยาย 9 คํา ดังนี้. 
9=ชอบมากท่ีสุด 
8=ชอบมาก 
7=ชอบปานกลาง 
6=ชอบเล็กนอย 
5=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
4=ไมชอบเล็กนอย 
3=ไมชอบปานกลาง 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมากท่ีสุด 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชโปรแกรม SPSS (1999-2000) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
 

3.1  การศึกษาหลังการเก็บเกี่ยวดอกเห็ดสด 

ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีมีตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดนางฟาภูฏาน 
ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ี 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีเกบ็รักษา

ไวท่ีอุณหภมิู 25 องศาเซลเซียส, โดยบรรจคุวามช้ืนสัมพทัธรอยละ 90±5 มีการเปล่ียนแปลงดังนี้. 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก  
ชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด 

รองลงมาคือชุดทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10, 15 และ 5 องศาเซลเซียส ตามลําดับ. โดยมีการ
สูญเสียน้ําหนักสด เทากับ 11.16, 2.85, 2.57 และ 0.98 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางท่ี 3 และตาราง
ผนวกท่ี 10). 

การเปล่ียนแปลงสี 
สีของดอกเห็ดภายหลังการเก็บรักษานาน 5 วัน มีคาการเปล่ียนแปลงสีไมแตกตางกันทาง

สถิติในทุกชุดการทดลอง (ตารางท่ี 1) และเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาในวันท่ี 9 การเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ยังคงรักษาคาสี ความสวางไดดีท่ีสุด. 

การประเมิณคุณภาพดานประสาทสัมผัส 
 จากการทดลอง ผลของอุณหภูมิท่ี 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุม
ท่ีเก็บรักษาไวท่ี 25 องศาเซลเซียส, ความช้ืนสัมพัทธ รอยละ 90±5, ภายหลังการเก็บรักษา ไว 5 วัน, 
พบวา การทดสอบทางประสาทสัมผัสดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค ชุดการทดลอง
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคมากท่ีสุด. รองลงมาคือ ชุด
ชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส, 10 องศาเซลเซียส และ 15 องศาเซลเซียส 
ตามลําดับ. คะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค เทากับ 5.0, 2.4, 2.2 และ 2.0 ตามลําดับ และมี
ความแตกตางทางสถิติ. เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา พบวา ชุดการทดลองท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มี
คะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสีดอก, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 3.2 คะแนน, เม่ือเก็บ
รักษาไดนาน 9 วัน (ตารางท่ี 1).  
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ตารางท่ี 1.  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีผิว และการทดสอบทางประสาท 
                   สัมผัสดานคะแนนการยอมรับ โดยรวมของเห็ดนางฟาภฏูานภายหลังการเก็บรักษาท่ี 
                   อุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 5 วัน 

การเปล่ียนแปลงสีผิว 
(L, a และ b) 

อุณหภูมิ  
(องศาเซลเซียส) 

การสูญเสียนํ้าหนัก  
(รอยละ) 

L a b 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(ดานคะแนนการยอมรับ

โดยรวม) 
อุณหภูมิหอง 11.16c 58.00 4.86 13.59 2.4a 

5 0.98a 61.23 5.03 15.34 5.0b 
10 2.85b 55.71 4.70 13.72 2.0a 
15 2.57b 56.15 4.58 13.39 2.2a 

1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95.  
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รูปท่ี 1.1  เห็ดนางฟาภฏูาน ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตาง ๆ กัน เปนเวลา 3 วัน. 
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รูปท่ี 1.3  เห็ดนางฟาภฏูาน ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตาง ๆ กัน เปนเวลา 9 วัน. 
 
 
 

 

 

     
 

 
 

  รูปท่ี 1.2  เห็ดนางฟาภูฏาน ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตาง ๆ กัน เปนเวลา 5 วัน. 
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3.2 ศึกษาผลของอุณหภมูท่ีิมีตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดหูหนูดํา 
ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ี 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีเกบ็รักษา

ไวท่ี 25 องศาเซลเซียส โดยบรรจุความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 ±5 มีการเปล่ียนแปลง ดงันี้. 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก  
ชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด คือ 

2.0 เปอรเซ็นต, รองลงมาคือ ชุดท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10, 15 และ 5 องศาเซลเซียส (0.94, 0.81 
และ 0.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) และเม่ือส้ินสุดการทดลองชุดท่ีมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด 
คือ ชุดท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 0.65 (ตารางท่ี 2). 

การเปล่ียนแปลงสี 
ภายหลังการเก็บรักษาการเปล่ียนแปลงสีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาทุกชุดการทดลองไม

มีความแตกตางทางสถิติ (ตารางท่ี 2). 

การประเมิณคุณภาพดานประสาทสัมผัส 
จากการทดลอง ผลของอุณหภูมิท่ี 5, 10  และ 15 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุม

ท่ีเก็บรักษาไวท่ี  25 องศาเซลเซียส, ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 ±5, ภายหลังการเก็บรักษาไว 5 วัน, 
พบวา การทดสอบทางประสาทสัมผัสดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค, ชุดการทดลอง
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคมากท่ีสุด. รองลงมาคือ ชุดท่ี
เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาไวท่ี 25 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิ 
15 องศาเซลเซียส ตามลําดับ. คะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคเทากับ 4.8, 2.4, 2.4 และ 2.2 
ตามลําดับ มีความแตกตางทางสถิติ ดังแสดงในตารางท่ี 2. เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาชุดการทดลองท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวม  (ดานสีดอก, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุด
เทากับ 3.0 คะแนน ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาไดนาน 10 วัน.  
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ตารางท่ี 2.  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก, การเปล่ียนแปลงสีผิว และการทดสอบทางประสาท 
สัมผัสดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของเห็ดหูหนูดําภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
ตางๆ กัน เปนเวลา 15 วัน.  

 
การเปล่ียนแปลงสีผิว 

(L, a และ b) 
อุณหภูมิ  

(องศาเซลเซียส) 
การสูญเสียนํ้าหนัก 

(รอยละ) 
L a b 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(ดานคะแนนการยอมรับโดยรวม) 

อุณหภูมิหอง 2.00c 39.09a 4.47a 3.95a 2.4a 
5 0.30a 41.71a 5.57ab 4.44a 4.8c 
10 0.94b 39.26a 5.26a 3.49b 2.4b 
15 0.81b 41.66a 4.89a 4.44a 2.2a 

1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95.  
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รูปท่ี 2.1 เห็ดหูหนูภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 5 วัน. 
 

     
 

     

 
รูปท่ี 2.2  เห็ดหูหนูภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 7 วัน. 
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รูปท่ี 2.3  เห็ดหูหนูภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 9 วัน. 
 

    
 
รูปท่ี 2.4  เห็ดหูหนูภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 10 วัน. 
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3.3 ศึกษาผลของอุณหภมูท่ีิมีตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานส้ัน และเหด็ 
เปาฮ้ือกานยาว 

ศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันและเห็ดเปาฮ้ือกานยาวบรรจุในถาดโฟม 
เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม นํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส, ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90±2, 
พบการเปล่ียนแปลง ดังนี้. 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 
การเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดมาก

ท่ีสุด คือ 0.94 เปอรเซ็นต, รองลงมาคือ เห็ดเปาฮ้ือกานยาวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส, เห็ด
เปาฮ้ือกานส้ัน 5 องศาเซลเซียส และเห็ดเปาฮ้ือกานยาว 5 องศาเซลเซียส (0.77, 0.43 และ 0.23 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ) (ตารางท่ี 3). เม่ือส้ินสุดการทดลองชุดท่ีมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด คือ 
ชุดเห็ดเปาฮ้ือกานยาวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 0.11 
(ตารางท่ี 3). 

การเปล่ียนแปลงสี  
การเปล่ียนแปลงสีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาและหมดอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน 

ทุกชุดการทดลองมีความแตกตางทางสถิติ (ตารางท่ี 3). 

การประเมิณคุณภาพดานประสาทสัมผัส 
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของ

ผูบริโภคมากท่ีสุด คือ 4.20, รองลงมาคือ ชุดเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส, เห็ดเปาฮ้ือ
กานส้ันเห็ดเปาฮ้ือกานยาวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (3.60, 2.40 และ 1.60 ตามลําดับ) (ตารางท่ี 3).  
เม่ือส้ินสุดการทดลองเห็ดเปาฮ้ือกานยาวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของ
ผูบริโภคมากท่ีสุดเทากับ 3.2 (ตารางท่ี 3). 
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ตารางท่ี 3.   เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก, การเปล่ียนแปลงสีผิว และการทดสอบทางประสาท 
สัมผัสดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันและเห็ดเปาฮื้อกานยาว 
ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 7 วัน. 

 
การเปล่ียนแปลงสีผิว 

(L, a และ b) 
อุณหภูมิ  

(องศาเซลเซียส) 
การสูญเสียนํ้าหนัก (รอย

ละ) 
L a b 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(ดานคะแนนการยอมรับโดยรวม) 

กานส้ัน 25 C 0.94a 66.77a 3.92c 23.06b 2.4b 
กานยาว 25 C 0.77c 74.06b 2.13b 20.01ab 1.60a 
กานส้ัน 5 C 0.43a 77.26c 1.00a 15.61a 3.60c 
กานยาว 5 C 0.23b 68.02a 3.30c 19.47a 4.20c 

1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95.  
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รูปท่ี 3.1 เห็ดเปาฮื้อกานส้ันหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 12 วัน. 

 

     
 

     
 

รูปท่ี 3.2 เห็ดเปาฮื้อกานส้ันหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 15 วัน. 
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รูปท่ี 3.3 เห็ดเปาฮื้อกานยาวหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 12 วัน. 
 

 
 

รูปท่ี 3.4 เห็ดเปาฮื้อกานยาวหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 15 วัน. 

เห็ดเปาฮ้ือกานยาว 5oซ. 15 วัน  
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3.4  การศึกษาหลังการเก็บเกี่ยวเห็ดอบแหง 

3.4.1  ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเห็ดนางฟาภูฏาน 
อบแหง 

จากการนําเห็ดมาอบแหง โดยใชตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 
ช่ัวโมง, แลวปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ช่ัวโมง. ทําการเก็บรักษาเห็ดแหง
ในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือ ถุงอะลูมินัมฟอยลและถุงพอลิเอทิลีนใน 2 สภาวะการเก็บรักษา, ซ่ึง
ประกอบดวย แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศไวท่ีอุณหภูมิหอง (28-32 องศาเซลเซียส) เปน
เวลา 12 เดือน, ทําการตรวจวัดคุณภาพและบันทึกขอมูลทุกๆ 3 เดือน ดังนี้. 

 

การเปล่ียนแปลงสี 
ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดนางฟาภูฏานแหง ท่ีใชบรรจุภัณฑ ถุง

อะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีคาความสวางเทากับ 50.10-57.27, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบไมสุญญากาศ มีคาความสวาง เทากับ 49.34-59.55, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
คาความสวาง เทากับ 46.20-57.04 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาความสวาง 
เทากับ 50.19-60.20 มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีแดง (a) ของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ มีคาสีแดง a เทากับ 2.29-6.16, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคาสี
แดง a เทากับ 2.31-5.74, บรรจุภัณฑถุง ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีแดง a เทากับ 2.29-
7.12 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาสีแดง a เทากับ 2.92-7.99 มีความแตกตางกันทาง
สถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีเหลือง (b) ของเห็ดนางฟาภูฏานแหง ท่ีใชบรรจุภณัฑถุงอะลูมินัม-

ฟอยลแบบสุญญากาศมีสีเหลือง (b) เทากบั 16.19-25.25, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศมีคาสีเหลือง (b) เทากับ 12.92-27.47, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสี
เหลือง (b) เทากับ 16.19 - 26.04, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศ มีคาสีเหลือง (b) 
เทากับ 16.19-25.89, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4). 
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การเปล่ียนแปลงคาWater activity (aw)  
ผลการเปล่ียนแปลงคา aw ของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล 

แบบสุญญากาศ มีคา aw เทากับ 0.40-0.54, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาแอก
ติวิต้ี aw เทากับ 0.40-0.62, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีน แบบสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.42 -0.60 และ
บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.42-0.61, มีความแตกตางกันทางสถิติ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 5). 
 
ปริมาณความชื้น 

ผลของปริมาณความช้ืนในนางฟาภูฏานแหงท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ
สุญญากาศมีความช้ืน เทากับรอยละ 3.55-9.92, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมี
ความชื้น เทากับ 3.55-7.56, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีความชื้นเทากับรอยละ 
3.55-10.02 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 3.55-10.00, มี
ความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 5). 

 
การเปล่ียนแปลงปริมาณไขมัน 

ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณไขมันของเห็ดนางฟาภูฏานท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล 
แบบสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.55-1.55, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.31-1.62, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
ปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.65-1.59, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
ไขมันเทากับรอยละ 0.39-1.55, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน  
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีนของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 28.58-32.03, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมี
ปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 28.16-30.60, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับ
รอยละ 27.43-30.97 และถุงพอลิเอทิลีน แบบไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 30.21-
31.61 และมีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรตของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยล

แบบสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 51.26-54.40, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
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สุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 40.93-53.77, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
ปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 48.20-56.26 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
คารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 43.17-56.80, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลงพลังงาน (กิโลแคลอรี) 
ผลการเปล่ียนแปลงคาพลังานของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยล แบบ

สุญญากาศมีคาพลังงาน เทากับ 339.94-370.03 กิโลแคลอรี, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมี
คาพลังงาน เทากับ 293.01-368.30 กิโลแคลอรี, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาพลังานเทากับ 
314.54-370.06 กิโลแคลอรี และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 308.82-
368.02 กิโลแคลอรี, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลง Total Glucan 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคนของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ มีปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 19.62-47.11, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มี
ปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 19.41-46.20, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับ
รอยละ 21.32-47.11 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 
19.60-47.96, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลง Alpha-Glucan 
ผลการ เป ล่ียนแปลงปริมาณแอลฟากลูแคนของ เ ห็ดนางฟ าภูฏานแหง ท่ี ใช ถุ ง

อะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 1.46-2.05, ถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบไมสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.99-1.99, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ 
มีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.79-2.01 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
แอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 1.11-1.90, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลง Beta-Glucan 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณบีตากลูแคนของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยล

แบบสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 18.16-45.20, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 18.42-44.27, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบ
สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 20.53-45.20 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
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สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 19.20-47.33, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 
5). 

 

ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
ผลการเปล่ียนแปลงจํานวนจุลินทรียของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 1.75x106 CFU/g, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล แบบไม
สุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 4.60x106 CFU/g, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
จํานวนจุลินทรียเทากับ 5.47x106 CFU/g. บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศมีจํานวน
จุลินทรียเทากับ มากกวา106 CFU/g ตามลําดับ (ตารางท่ี 5). 
 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศ บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศ มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4), พบวา มีคะแนนการยอมรับโดยรวม
ของผูบริโภคการทดลองชุดถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ
ไมสุญญากาศ มีคะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสี, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 7.60 และ 
7.20 คะแนน, เก็บรักษาไดนาน 9 เดือน (ตารางท่ี 4). 



 32 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.1  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดนางฟาภฏูานอบแหง เก็บรักษา 0 ,3 และ 6 เดือน.. 

เห็ดนางฟาภูฏานแหง 0 เดือน 
นางฟาภูฐาน 0 เดอืน

 
    ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 3 เดือน            ถุงอะลูมินัมฟอยล 3 เดือน 

 
     ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 3 เดือน                ถุงพอลิเอทิลีน 3 เดือน     
                                                                                                                      
ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 6 เดือน                         ถุงพอลิเอทิลีน 6 เดือน       

6

6
6

6

 
              ถุงอะลูมินัมฟอยล 6 เดือน                 ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 6 เดือน 
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             ถุงอะลูมินัมฟอยล 9 เดือน                             ถุงพอลิเอทิลีน 9 เดือน        

     
ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 9 เดือน              ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 9 เดือน  
 
     ถุงพอลิเอทิลีน(สุญญากาศ) 12 เดือน    ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 12 เดือน        

 
                ถุงพอลิเอทิลีน 12 เดือน                       ถุงอะลูมินัมฟอยล 12 เดือน                   
 
รูปท่ี 4.2  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดนางฟาภฏูานอบแหง เก็บรักษา 9 และ 12 เดือน. 
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ตารางท่ี 4.  การเปล่ียนแปลงสีและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเห็ดนางฟาภูฏานแหงใน 

ถุงอะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบไมสุญญากาศ (1),สุญญากาศ (2)  
เม่ือเก็บรักษา 12 เดือน. 

เก็บรักษา คาความสวาง คาสีแดง คาสีเหลือง 

(เดือน) 
ภาชนะบรรจุ 

(L) (a) (b) 
ความชอบโดยรวม 

0 AL(1) 50.19a 1 2.92a 16.19a 7.17a 

  AL(2) 50.19a 2.92a 16.19a 6.60a 

  PE(1) 50.19a 2.92a 16.19a 7.20a 

  PE(2) 50.19a 2.92a 16.19a 7.40a 

3 AL(1) 50.10a 3.22ab 22.25a 7.25a 

  AL(2) 50.50a 2.31a 12.92a 6.83ab 

  PE(1) 57.04ab 5.60c 24.75b 7.26a 

  PE(2) 60.24c 3.98b 24.75a 7.00ab 

6 AL(1) 50.69a 4.95a 25.06b 7.60a 

  AL(2) 59.55b 5.39a 27.47c 7.20a 

  PE(1) 46.20a 6.78a 22.92c 6.67b 

  PE(2) 54.67ab 5.85a 25.32a 6.80b 

9 AL(1) 57.28a 6.16a 23.13c 6.25a 

  AL(2) 54.73a 5.74a 22.75bc 5.60b 

  PE(1) 53.63a 7.12b 23.50a 4.25c 

  PE(2) 53.53a 7.99c 23.89ab 4.67c 

12 AL(1) 56.77b 4.43b 25.25b 6.80a 

  AL(2) 49.34a 3.35a 22.62c 6.75a 

  PE(1) 52.54ab 6.52c 26.04a 4.40b 

  PE(2) 53.47ab 6.81c 25.89bc 3.80c 
 
1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95.
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ตารางที่ 5. คณุคาทางโภชนาการ, กลูแคน และจุลินทรียของเห็ดนางฟาภูฏานแหง ในถุงอะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลลีน (PE) แบบสุญญากาศ (1) ,ไมสุญญากาศ  
                   (2) เก็บรักษา 12 เดือน.  

การเก็บรักษา
(เดือน) ภาชนะบรรจุ aw ความชื้น 

(รอยละ) 
ไขมัน 

(รอยละ) 
โปรตีน 

(รอยละ) 
คารโบไฮเดรต 

(รอยละ) 
พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 
T-glucan 
(รอยละ) 

œ-glucan 
(รอยละ) 

ß-glucan 
(รอยละ) 

จุลินทรีย 
CFU / g 

0 AL(1) 0.42a1 3.55a 1.55a 30.26a 54.40a 370.03a 47.11a 1.91a 45.20ab nd 
 AL(2) 0.42a 3.55a 1.62a 30.26a 53.77a 368.30a 46.16a 1.89a 44.27a nd 

  PE(1) 0.42a 3.55a 1.59a 30.26a 54.42a 370.06a 47.11a 1.91a 45.20ab nd 

  PE(2) 0.42a 3.55a 1.55a 30.26a 53.77a 368.02a 47.96a 1.89a 47.33b nd 

3 AL(1) 0.50b 7.19a 0.55a 28.58a 51.39a 335.91a 49.11c 1.98b 47.13a nd 

  AL(2) 0.48a 6.28a 0.54a 28.47a 50.97a 336.17a 46.20b 1.99b 44.21ab nd 

  PE(1) 0.59c 9.76b 1.05c 28.43a 51.30a 346.87b 43.05a 1.84a 41.21a nd 
  PE(2) 0.61d 10.36b 1.01b 30.21b 51.22a 350.20b 44.58ab 1.9ab 43.92ab nd 
6 AL(1) 0.53a 6.06a 0.84a 32.03c 53.21b 348.54b 40.55a 1.45a 39.10a nd 

  AL(2) 0.53a 6.38a 0.77a 30.59b 40.93a 293.01a 39.34a 1.94b 37.41ab nd 

  PE(1) 0.61b 10.02c 1.30b 28.87a 56.26b 352.24b 37.62b 1.91b 35.71a nd 

  PE(2) 0.61b 8.15b 1.31b 30.33b 43.17a 308.82a 38.50ab 1.42a 38.01ab nd 
9 AL(1) 0.54b 6.83a 0.68b 31.74c 53.22ab 345.99ab 19.62c 2.05b 18.16b 1.75x106 

  AL(2) 0.62a 6.81a 0.31a 30.60a 51.76a 332.91b 19.41a 1.92b 18.42a 4.60x106 

  PE(1) 0.62c 8.86b 0.65b 30.97ab 54.65ab 348.34ab 21.32b 2.01b 20.53a 5.47x106 

  PE(2) 0.62c 10.00b 0.39a 30.36a 56.80b 352.13c 19.60a 1.46a 19.20a nd 

12 AL(1) 
0.54a 9.92b 1.93b 29.37a 51.26a 339.94b 38.35a 1.46d 36.30a 

>106 
  AL(2) 0.54a 7.56a 1.30a 28.16ab 49.55ab 322.53a 34.47a 0.99b 32.55a >106 

  PE(1) 
0.60b 6.38a 1.33a 27.43b 48.20b 314.54a 36.06b 0.79a 34.06b 

>106 

  PE(2) 
0.61c 9.76b 1.22a 31.61b 51.57b 343.68b 34.07a 1.11c 33.58a 

>106 
1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95. 
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3.5  ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมผีลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเห็ดหูหนู
อบแหงการเปลี่ยนแปลงสีของเห็ดหหูนูอบแหง 

ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมี
คาความสวางเทากับ 17.80-37.20, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาความสวาง
เทากับ 19.54-32.25, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 19.54-38.02 
และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 19.54-31.81, มีความแตกตาง
กันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 6). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีแดงของเห็ดหูหนูแหงท่ีบรรจุในถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ 

มีคาสีแดงเทากับ -5.13 - 4.31, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาสีแดงเทากับ -
5.13 - 4.64, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีแดงเทากับ -5.13 - 4.71 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศมีคาสีแดงเทากับ -5.13 - 7.92, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 6). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดหูหนูแหงท่ีบรรจุในถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีสีเหลืองเทากับ 8.08-11.12, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาสีเหลืองเทากับ 
8.08-12.31, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาสีเหลืองเทากับ 8.08-6.47 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศมีคาสีเหลือง b เทากับ 8.08-9.66, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 6). 

 

การเปล่ียนแปลงคา Water activity (aw) 
ผลการเปล่ียนแปลงคา aw ของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีคา aw 

เทากับ 0.30-0.41, ถุงอะลูมินัมฟอยล แบบไมสุญญากาศ (2) มีคา aw เทากับ 0.30-0.46, บรรจุภัณฑถุง
พอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.30-0.60 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคา aw 
เทากับ 0.30-0.64, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

ปริมาณความชื้น 
ผลของปริมาณความช้ืนของเห็ดหูหนแูหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีความช้ืน

เทากับรอยละ 1.72-4.32, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 2.26 ถึง 4.20 
ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 4.20-5.62 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญา-
กาศมีความช้ืน เทากับรอยละ 4.20 ถึง 6.85, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 
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การเปล่ียนแปลงปริมาณไขมัน 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณไขมันของเห็ดหูหนแูหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมี

ปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.24-0.75, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับ
รอยละ 0.25-0.57, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณไขมันเทากบัรอยละ 0.18-0.57 และถุงพอ
ลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณไขมนัเทากับรอยละ 0.20-0.57, มีความแตกตางกันทางสถิติ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน  
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีนของเห็ดหูหนูแหง ท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ 

มีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 5.69-6.64, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณ
โปรตีนเทากับรอยละ 6.63-7.50, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณโปรตีนเทากับ
รอยละ 4.86-6.41 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 
5.97-6.97, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรตของเห็ดหูหนูแหง ท่ีใชบรรจุภัณฑ ถุง

อะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 38.02-54.16, บรรจุภัณฑถุง
อะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 42.41-54.93, บรรจุภัณฑถุง
พอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 42.01-55.93 และบรรจุภัณฑถุง
พอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรต เทากับรอยละ 45.30-55.07, มีความแตกตาง
กันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงพลังงาน (กิโลแคลอรี) 
ผลการเปล่ียนแปลงคาพลังานของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีคา

พลังงานเทากับ 179.20-246.62 กิโลแคลอรี, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคาพลังงาน
เทากับ 203.35-250.02 กิโลแคลอรี, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาพลังานเทากับ 196.42-252.32 
กิโลแคลอรี และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 202.27-251.04 กิโลแคลอรี, มี
ความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 
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การเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคน (Total-Glucan) 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคนของเหด็หูหนูแหง ท่ีใชถุงอะลูมินมัฟอยลแบบสุญญากาศ 

มีปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 23.71-38.70, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณกลูแคน 
เทากับรอยละ 18.62-37.65, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 20.23-
36.82 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 21.73-35.95, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงแอลฟากลูแคน 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณแอลฟากลูแคนของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ มีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.47-1.31, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมี
ปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.46-1.38, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณ
แอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.40-1.52 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณ
แอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.50-1.68, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงบีตากลูแคน 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณบีตากลูแคนของเห็ดหหูนแูหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับ 23.24-37.71, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
บีตากลูแคนเทากับ 18.16-37.39, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณบีตากลูแคนเทากับ 19.83-
35.50 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับ 21.23-34.64, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
ผลการเปล่ียนแปลงจํานวนจุลินทรียของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ 

มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 2.25x104 CFU/g - มากกวา 106 CFU/g, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ
ไมสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรีย เทากับ 1.65x104 CFU/g - 5.67x106 CFU/g, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอ
ทิลีน แบบสุญญากาศมีจํานวนจุลินทรีย เทากับ 1.65x104 - 2.0x106 CFU/g และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอ
ทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 2.0x106 CFU/g - มากวา106 CFU/g ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 7). 

 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การใชบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางที่ 6) พบวา คะแนนการ

ยอมรับโดยรวมของผูบริโภค การทดลองชุดถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศและถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบไมสุญญากาศ มีคะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสี, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 7.60 และ
7.30 คะแนน, เก็บรักษาไดนาน 9 เดือน (ตารางท่ี 6). 
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รูปท่ี 5.1  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดหูหนูอบแหง เก็บรักษา 0 , 3 และ 6 เดือน. 
 

ชุดควบคุม 0 เดือน 

 

 
                       ถุงพอลิเอทิลีน 3 เดือน           ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 3 เดือน 

 

           ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 3 เดือน               ถุงอะลูมินัมฟอยล 3 เดือน 
          ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 6 เดือน    ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 6 เดือน     

            

                       ถุงพอลิเอทิลีน 6 เดือน                      ถุงอะลูมินัมฟอยล 6 เดือน     
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รูปท่ี 5.2  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดหูหนูอบแหง เก็บรักษา 9 และ12 เดือน. 

 
 

     ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 9 เดือน     ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 9 เดือน     
 

 

                   ถุงพอลิเอทิลีน 9 เดือน                      ถุงอะลูมินัมฟอยล 9 เดือน  
 
   ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 12 เดือน    ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 12 เดือน     

 

                ถุงพอลิเอทิลีน 12 เดือน                        ถุงอะลูมินัมฟอยล 12 เดือน 
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ตารางท่ี 6  การเปล่ียนแปลงสีและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ของเห็ดหูหนูแหง ในถุง 
อะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลลีน (PE) แบบไมสุญญากาศ (1), สุญญากาศ (2)  
เก็บรักษา 12 เดือน. 

 

เก็บรักษา ภาชนะบรรจุ คาความสวาง คาสีแดง คาสีเหลือง ความชอบโดยรวม 

(เดือน)  (L) (a) (b)  

0 AL(1) 19.54a1 -5.13 8.08a 7.60a 

 AL(2) 19.54a -5.13 8.08a 7.60a 

 PE(1) 19.54a -5.13 8.08a 7.50a 

 PE(2) 19.54a -5.13 8.08a 7.40a 

3 AL(1) 37.20b -0.51 2.10a 7.50a 

 AL(2) 30.82a -0.11 0.91b 7.30ab 

 PE(1) 30.82a -0.38 2.12a 7.60a 

 PE(2) 38.02b 1.47 3.25a 7.00ab 

6 AL(1) 17.80a -3.89 6.19b 7.60a 

 AL(2) 25.86b -1.65 9.09c 7.20a 

 PE(1) 26.01b -3.16 11.12c 6.67b 

 PE(2) 26.01b -1.11 5.82a 6.80b 

9 AL(1) 23.03a 4.31 5.05c 6.25a 

 AL(2) 32.25b 4.64 8.61bc 5.60b 

 PE(1) 21.01a 4.71 3.03a 4.25c 

 PE(2) 32.03b 7.92 12.31ab 4.67c 

12 AL(1) 23.77a -1.88 11.08c 6.80a 

 AL(2) 27.04ab -0.8 10.18b 6.75a 

 PE(1) 22.22a -0.44 6.47a 4.40b 

 PE(2) 31.81c 4.17 9.66bc 2.80c 
 

  1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ เชื่อมัน่รอยละ 95. 
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ตารางที่ 7.  คุณคาทางโภชนาการ, กลูแคน และจุลินทรียของเห็ดหูหนูแหง ในถุงอะลูมินัมฟอลย (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบสุญญากาศ (1),ไมสุญญากาศ (2) เก็บรักษา 12 เดือน. 
การเก็บรักษา

(เดือน) 
ภาชนะ
บรรจุ 

aw 
ความชื้น 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

คารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

T-glucan 
(รอยละ) 

œ-glucan 
(รอยละ) 

ß-glucan 
(รอยละ) 

จุลินทรีย 
CFU / g 

0 AL(1) 0.30a1 4.20a 0.56a 6.63a 53.79a 246.62a 35.12a 1.31a 33.80a 2.25x104 
 AL(2) 0.30a 4.20a 0.57a 6.63a 54.93a 250.02a 37.65b 1.31a 36.34b 1.65x104 
  PE(1) 0.30a 4.20a 0.56a 6.63a 54.20a 252.32a 36.82ab 1.31a 35.50ab 1.65x104 
  PE(2) 0.30a 4.20a 0.57a 6.63a 54.11a 251.04a 35.95ab 1.31a 34.64ab 2.25x104 
3 AL(1) 0.41b 1.72a 0.38b 6.64ab 54.16a 205.06a 38.70c 0.99a 37.71c >106 
  AL(2) 0.39a 2.03a 0.52c 6.98b 54.36a 203.35a 38.63c 1.24b 37.39c 3.0x105 
  PE(1) 0.54c 4.87b 0.33a 6.41a 55.93b 196.42a 34.84b 1.27b 33.56b nd 
  PE(2) 0.62d 6.85c 0.32a 6.97b 55.07ab 202.27a 32.72a 1.03a 31.69a 4.17x107 
6 AL(1) 0.42a 2.26a 0.44b 6.048a 44.05a 179.20a 31.94b 1.19a 30.75b >106 
  AL(2) 0.46b 2.26a 0.42b 7.48b 42.41a 224.49a 33.29b 1.38ab 31.91b 1.03x107 
  PE(1) 0.60c 5.14b 0.40ab 6.20a 42.01a 229.94a 27.51a 1.52bc 25.99a 5.67x106 
  PE(2) 0.64c 6.66c 0.36a 6.21a 45.30a 220.26a 31.95b 1.68c 30.28b 1.67x106 
9 AL(1) 0.36a 2.96a 0.24a 5.43a 38.02a 221.87a 29.23a 0.98a 28.25a >106 
  AL(2) 0.41b 2.46a 0.25b 7.50b 48.17b 236.73b 30.61ab 0.97a 29.65a 1.06x107 
  PE(1) 0.42b 5.62b 0.18b 5.38a 50.89b 227.63b 32.92ab 1.05a 31.87a 8.0x106 
  PE(2) 0.62c 5.61b 0.20b 6.96b 48.41b 222.33b 33.17b 1.039a 32.13a 4.0x106 

12 AL(1) 0.36b 4.32ab 0.75a 5.69b 48.09a 246.68a 23.71d 0.47b 23.24d >106 
  AL(2) 0.32a 3.36a 0.40b 6.81c 51.47b 251.39b 18.62a 0.46b 18.16a 5.67x106 
  PE(1) 0.60c 3.61a 0.37b 4.86a 51.23b 248.33a 20.23b 0.40a 19.83b 2.0x106 
  PE(2) 0.63d 5.22b 0.37b 5.97b 48.78a 248.13a 21.73c 0.50b 21.23c nd 

1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95. 
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3.6  ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมผีลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเปาฮ้ือกาน 
ยาวอบแหง 

การเปล่ียนแปลงสีของเห็ดเปาฮื้อกานยาวอบแหง 
ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 59.95-74.44, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาความสวาง
เทากับ 59.95-76.83, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาความสวางเทากับ 57.83-65.91 และถุงพอลิ
เอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาความสวางเทากับ 59.95-68.13, มีความแตกตางกันทางสถิติ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 8). 

 
การเปล่ียนแปลงคาสีแดงของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีคา 

สีแดงเทากับ 2.49-5.09, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคาสีแดงเทากับ 2.08-5.09, ถุงพอลิ
เอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีแดงเทากับ 4.43-10.40 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาสี
แดง เทากับ 5.09-9.88, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 8). 

 
การเปล่ียนแปลงคาสีเหลืองของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล

แบบสุญญากาศมีสีเหลืองเทากับ 34.01-37.73, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มี
คาสีเหลืองเทากับ 34.01-39.51, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีเหลืองเทากับ 
32.43-5.15, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศ มีคาสีเหลืองเทากับ 32.08-34.01, มี
ความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 8). 

 

การเปล่ียนแปลงคา Water Activity (aw) 
คา aw ของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีคา aw เทากับ 

0.40-0.51, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคา aw เทากับ 0.34-0.46, ถุงพอลิเอ
ทิลีนแบบสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.40-0.64 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคา aw เทากับ 
0.40-0.65, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

ปริมาณความชื้น 
ผลปริมาณความช้ืนของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 3.32-11.16, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีความชื้น
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เทากับรอยละ 3.11-10.91, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 3.32-13.08 และ
บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 3.32-12.14, มีความแตกตาง
กันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณไขมัน 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณไขมันของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.18-2.25, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
ไขมันเทากับรอยละ 1.79-2.24, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.60-
2.25, ถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.85-2.25, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน  
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีปริมาณโปรตีนเทากับรอย

ละ 17.67-22.45, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 19.16-23.32, 
ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 17.77-21.98 และถุงพอลิเอทิลีนแบบ
ไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 19.61-21.98, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรต

เทากับรอยละ 54.19-62.86, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับ
รอยละ 51.22-67.62, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 51.76-
66.13 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 49.07-59.13, มี
ความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงพลังงาน (กิโลแคลอรี) 
ผลการเปล่ียนแปลงคาพลังานของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ317.81-344.78 กิโลแคลอรี, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศ มีคาพลังงานเทากับ 310.38-367.58 กิโลแคลอรี, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบ
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สุญญากาศมีคาพลังานเทากับ 298.51-356.50 กิโลแคลอรี และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศ มีคาพลังงานเทากับ 276.81-329.19 กิโลแคลอรี, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคน(Total-Glucan) 
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับ 

22.31-44.60, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับ 21.82-48.55, ถุงพอลิเอ
ทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับ 22.20-44.13 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมี
ปริมาณบีตากลูแคนเทากับ 20.75-48.55, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงแอลฟากลูแคน Alpha-Glucan 
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคน

เทากับรอยละ 0.53-4.97, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคน เทากับรอย
ละ 0.54-5.06, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.35-4.97 และ
ถุงพอลิ-เอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.56-5.06, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 
การเปล่ียนแปลงบีตากลูแคน Beta-Glucan 

ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณบีตากลูแคนของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 21.79-39.15, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 18.42-43.49, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
ปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 21.85-39.15 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบี
ตากลูแคนเทากับ 20.19-43.49. มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
ผลการเปล่ียนแปลงจํานวนจุลินทรียของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ และถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศไมพบมีจํานวนจุลินทรีย ถุงพอลิเอทิลีนแบบ
สุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรีย เทากับ 5.82 x104-2.67x106 CFU/g และถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศมีจํานวนจุลินทรียเทากับ 1.67x104 -1.20x106 CFU/g ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชุดบรรจุภัณฑท่ีใชบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 9) พบวา มี

คะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ และถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบไมสุญญากาศ มีคะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสี เนื้อสัมผัส กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 7.70 และ 
7.30 คะแนน เม่ือเก็บรักษาไดนาน 9 เดือน (ตารางท่ี 8). 



 

 

 

47 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 6.1  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดเปาฮื้อกานยาวอบแหง เก็บรักษา 3 และ 6 เดือน. 

ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 3 เดือน    ถุงอะลูมินัมฟอยล 3 เดือน     

 
 ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 3 เดือน           ถุงพอลิเอทิลีน 3 เดือน 
 
 ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 6 เดือน         ถุงอะลูมินัมฟอยล 6 เดือน                

 
         ถุงพอลิเอทิลีน 6 เดือน           ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 6 เดือน 
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รูปท่ี 6.2  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดเปาฮื้อกานยาวอบแหง เก็บรักษา 9 และ12 เดือน. 

          ถุงอะลูมินัมฟอยล 9 เดือน                      ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 6 เดือน 

 

         ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 9 เดือน                   ถุงพอลิเอทิลีน 9 เดือน 
 
     ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 12 เดือน      ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 12 เดือน 

 

                  ถุงพอลิเอทิลีน 12 เดือน                           ถุงอะลูมินัมฟอยล 12 เดือน 
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ตารางท่ี 8.  การเปล่ียนแปลงสีและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ของเห็ดเปาฮื้อกานยาวแหง ในถุง 
อะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบไมสุญญากาศ (1), สุญญากาศ (2)  
เก็บรักษา 12 เดือน. 

 

เก็บรักษา ภาชนะบรรจุ คาความสวาง คาสีแดง คาสีเหลือง ความชอบโดยรวม 

(เดือน)   (L) (a) (b)   

0 AL(1) 59.95a1 5.09a 34.01a 7.70a 

  AL(2) 59.95a 5.09a 34.01a 7.20a 

  PE(1) 59.95a 5.09a 34.01a 7.50a 

  PE(2) 59.95a 5.09a 34.01a 7.40a 

3 AL(1) 65.61a 2.66a           34.37ab 7.40a 

  AL(2) 64.30a 3.69a          36.99b 7.30ab 

  PE(1) 63.91a 6.83b          32.43a 7.50a 

  PE(2) 68.13a 5.78b          33.26a 7.00ab 

6 AL(1) 67.33b 4.26a           36.10ab 7.60a 

  AL(2) 69.77b 4.20a          37.18b 7.20a 

  PE(1)  65.91ab 7.94b          33.53a 6.67b 

  PE(2) 62.87a 9.08b          33.14a 6.80b 

9 AL(1) 74.44b 2.49a 37.73b 6.25a 

  AL(2) 72.13b 4.43b 39.51c 5.60b 

  PE(1) 59.16a 9.16c 33.12a 4.25c 

  PE(2) 60.87a 8.76c 32.08a 4.67c 

12 AL(1) 70.32b 2.99a  36.84ab 6.80a 

  AL(2) 76.83c 2.08b 37.66b 6.75a 

  PE(1) 57.83a 10.40c  35.15ab 4.40b 

  PE(2) 61.83a 9.88c 34.88a 2.80c 
 
1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95.
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ตารางที่ 9.  คุณคาทางโภชนาการ, กลูแคน และจุลินทรียของเห็ดเปาฮื้อกานยาวแหง ในถุงอะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบสุญญากาศ (1), ไมสุญญากาศ (2) เก็บรักษา  
                   12 เดือน. 

การเก็บรักษา
(เดือน) 

ภาชนะบรรจุ aw 
ความชื้น 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

คารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

T-glucan 
(รอยละ) 

œ-glucan 
(รอยละ) 

ß-glucan 
(รอยละ) 

จุลินทรีย 
CFU / g 

0 AL(1) 0.40a1 3.32a 2.25a 21.98a 54.88a 328.68a 44.13a 4.97a 39.15a nd 
 AL(2)         0.40a 3.32a 2.24a 21.98a 55.09a 329.53a 48.55a 5.06a 43.49b nd 

                 PE(1)          0.40a 3.32a 2.26a 21.98a 54.56a 327.86a 44.13a 4.97a 39.15a nd 
                 PE(2)          0.40a 3.32a 2.25a 21.98a 55.01a 329.19a 48.55a 5.06a 43.49b nd 

3 AL(1) 0.42b 3.91a 2.09bc 22.45c 54.19c 325.36c 34.49a 4.11c 30.38a nd 
                 AL(2)         0.34a 4.35a 2.04b 23.32c 52.46bc 321.49c 34.74ab 4.0bc 30.74ab nd 

     PE(1)          0.60c 9.24b 1.93a 18.14b 51.76b 298.51b 35.89bc 3.76b 32.13bc 5.82x104   

                 PE(2)          0.58d 9.71b 2.10c 15.79a 49.07a 276.81a 36.20c 3.22a 32.98c 1.67x104 
6 AL(1) 0.51b 7.13a 1.56a 19.74ab 57.30b 322.17a 41.35c 3.22a 38.13c nd 
                 AL(2)         0.63c 6.28b 1.79b 20.00b 57.25b 325.12a 38.58b 3.06a 34.28b nd 

     PE(1)          0.62c 9.04b 1.78b 19.00a 66.13a 356.50b 34.64a 3.62b 31.03a 6.67x105 

                 PE(2)          0.45a 8.86c 1.97c 19.61ab 59.13a 332.70c 34.51a 3.25a 31.26a 2.17x105 
9 AL(1) 0.45b 3.88a 1.18b 17.67a         62.86b 344.78b 44.60c 1.49a 43.10c nd 
                 AL(2)         0.41a 3.11a 2.27d 19.16b 67.62b 367.58c 41.35b 1.54b 39.81b nd 

                 PE(1)          0.64c 8.47b 1.60c 21.84c 55.39a 323.31a 34.66a 1.50a 33.15a 2.67x106 

                 PE(2)          0.65c 12.14a 0.85a 21.39c 55.94a 316.92a 42.83bc 1.63c 41.20bc 1.20x106 

12 AL(1) 0.40a 11.16a 2.00b 20.04b 54.91b  317.81cb 22.31a 0.53b 21.79a nd 
                 AL(2)         0.40a 10.91a 2.04b 21.79c 51.22a 310.38b 21.82a 0.54b 18.42a nd 

     PE(1)          0.64b 13.08a 1.67b 17.77a 55.05b 301.03a 22.20a 0.35b 21.85a >106 

  PE(2)       0.63b 9.05b 2.00a 20.66bc 55.71b 323.47c 20.75a 0.56b 20.19a >106 
1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95.

50



 

 

 

51 

 3.7  ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมผีลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเปาฮ้ือกาน
สั้นอบแหง 

การเปล่ียนแปลงสีของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันอบแหง 
ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีบรรจุในถุงอะลูมินัมฟอยล

แบบสุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 45.06-64.38, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาความ
สวางเทากับ 48.18-69.85, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 45.03-55.84 และถุง
พอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาความสวางเทากับ 48.18-56.78, มีความแตกตางกันทางสถิติ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 10, รูปท่ี 7.1). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีแดงของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมี

คาสีแดงเทากับ 4.91-7.21, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาสีแดงเทากับ 4.96-11.48, ถุงพอลิ
เอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีแดงเทากับ 4.96-12.90 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาสีแดง
เทากับ 6.37-11.81, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 10, รูปท่ี 7.1). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีเหลืองของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีสีเหลืองเทากับ 25.63-39.23, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาสีเหลืองเทากับ 
27.25-38.98, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีเหลืองเทากับ 25.98-39.67, ถุงพอลิเอ
ทิลีนและแบบไมสุญญากาศ มีคาสีเหลืองเทากับ 27.25-36.76, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 10, รูปท่ี 7.1). 

 

การเปล่ียนแปลงคา Water Activity (aw) 
คา aw ของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีคา aw เทากับ 0.33-

0.44, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคา aw เทากับ 0.33-0.49, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
คา aw เทากับ 0.33-0.65 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.33-0.64, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 11). 

 

ปริมาณความชื้น 
ความช้ืนของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีความช้ืนเทากับ

รอยละ 2.93-11.05, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 2.93-7.32,  
ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 2.93-10.11 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีน
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แบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 2.93-9.85, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตาราง
ท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณไขมัน 
เห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 

1.05-2.67, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.03-2.34, ถุงพอลิ- 
เอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.46-2.32, ถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศ
มีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.37-2.30, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน 
ปริมาณโปรตีนของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณ

โปรตีนเทากับรอยละ 18.14-23.94, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับ 
รอยละ 19.11-24.48, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 19.04-23.79 และ
ถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 15.48-22.20, มี ความแตกตางกันทาง
สถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
เห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับ

รอยละ 46.44-54.98, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 
47.52-54.41, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 44.49-54.50 และ
ถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 50.60-59.65, มีความแตกตาง
กันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงพลังงาน (กิโลแคลอรี) 
เห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 287.62-

318.57 กิโลแคลอรี, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 278.71-
325.19 กิโลแคลอรี, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาพลังานเทากับ 275.80-317.64 กิโลแคลอรี และ
ถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 281.77-339.70 กิโลแคลอรี, มีความแตกตางกัน
ทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 
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การเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคน Total Glucan 
ปริมาณกลูแคนของเห็ดเฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีปริมาณ

กลูแคนเทากับรอยละ 19.86-45.71, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับรอย
ละ 19.18-45.97, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 17.60-45.71 และถุง
พอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 21.36-44.89, มีความแตกตางกัน
ทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี11). 

 

การเปล่ียนแปลงแอลฟากลูแคน Alpha-Glucan 
ปริมาณแอลฟากลูแคนของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมี

ปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 1.41-5.93, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณ
แอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 1.01-5.95, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคน 
เทากับรอยละ 0.81-5.94 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณแอลฟากลูแคน 
เทากับรอยละ 0.76-5.95, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงบีตากลูแคน Beta-Glucan 
ปริมาณบีตากลูแคนของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มี

ปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 18.45-39.78, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณบี
ตากลูแคนเทากับรอยละ 18.17-40.02, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอย
ละ 16.79-39.78 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 20.61-
38.94, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
จํานวนจุลินทรียของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีจํานวน 

จุลินทรียเทากับ 3.0x104 CFU/g, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 
5.33x104 CFU/g ,ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรีย เทากับ 0.67x104 -1.16x106 CFU/g, 
ถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 6.67x104-มากกวา106 CFU/g, 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชุดบรรจุภัณฑท่ีใชชนิดตางๆ มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 10) พบวา มีคะแนนการ

ยอมรับโดยรวมของผูบริโภค, โดยถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศและถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศ มีคะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสี, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 7.60 และ7.83 
คะแนน, เก็บรักษาไดนาน 9 เดือน (ตารางท่ี 10). 
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รูปท่ี 7.1 การเปล่ียนแปลงดานสีของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันอบแหง เก็บรักษา 0, 3 และ 6 เดือน. 

                                เห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหง 0 เดือน 

 
 
   ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 3 เดือน    ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 3เดือน        

         
              ถุงพอลิเอทิลีน 3 เดือน                      ถุงอะลูมินัมฟอยล 3 เดือน  
 
              ถุงพอลิเอทิลีน 6 เดือน                      ถุงอะลูมินัมฟอยล 6 เดือน   

 
  ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 6 เดือน     ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 6 เดือน        
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รูปท่ี 7.2  การเปล่ียนแปลงดานสีของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันอบแหง เก็บรักษา 9 และ12 เดือน. 

 
 
 
 
 

  ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 9 เดือน   ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 9 เดือน 

 
                 ถุงพอลิเอทิลีน 9 เดือน                  ถุงอะลูมินัมฟอยล 9 เดือน             
 
  ถุงพอลิเอทิลีน (สุญญากาศ) 12 เดือน  ถุงอะลูมินัมฟอยล (สุญญากาศ) 12 เดือน     

 
                ถุงพอลิเอทิลีน 9 เดือน                        ถุงอะลูมินัมฟอยล 9 เดือน             
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ตารางท่ี 10.  การเปล่ียนแปลงสีและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันแหง  
ในถุงอะลูมินมัฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลลีน (PE) แบบไมสุญญากาศ (1),สุญญากาศ  
(2) เก็บรักษา 12 เดือน. 

เก็บรักษา ภาชนะบรรจุ คาความสวาง คาสีแดง คาสีเหลือง ความชอบโดยรวม 

(เดือน)   (L) (a) (b)   

0 AL(1) 48.18a1 6.37a 27.25a 7.67a 

  AL(2) 48.18a 6.37a 27.25a 7.60a 

  PE(1) 48.18a 6.37a 27.25a 7.50a 

  PE(2) 48.18a 6.37a 27.25a 7.40a 

3 AL(1) 45.06a 7.21b 25.63a 7.50a 

  AL(2) 59.41c 4.96a 34.31b 7.83ab 

  PE(1) 49.18ab 4.96a 25.98a 7.60a 

  PE(2) 51.17b 9.82c 27.72a 7.00ab 

6 AL(1) 63.41c 6.34b 36.93b 7.60a 

  AL(2) 69.85b 5.01a 39.67c 7.20a 

  PE(1) 55.84a 7.95c 39.67c 6.67b 

  PE(2) 53.82a 8.28c 16.76a 6.80b 

9 AL(1) 64.38b 6.49a 39.23c 6.25a 

  AL(2) 64.50b 5.51a 36.36bc 5.60b 

  PE(1) 50.41a 11.48b 29.52a 4.25c 

  PE(2) 51.91a 11.81b 31.94ab 4.67c 

12 AL(1) 60.41bc 4.91a 33.80c 6.80a 

  AL(2) 65.74c 7.25b 38.98b 6.75a 

  PE(1) 45.03a 12.90d 29.22a 4.40b 

  PE(2) 56.78b 9.96c 36.09bc 2.80c 
1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 



 58 

ตารางที่ 11. คุณคาทางโภชนาการ, กลูแคน และจุลินทรียของเห็ดเปาฮื้อกานสั้นแหงในถุงอะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบสุญญากาศ (1),ไมสุญญากาศ (2) เก็บรักษา 12 เดือน. 
การเก็บรักษา

(เดือน) 
ภาชนะ
บรรจุ 

aw 
ความชื้น 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

คารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

T-glucan 
(รอยละ) 

œ-glucan 
(รอยละ) 

ß-glucan 
(รอยละ) 

จุลินทรีย 
CFU / g 

0 AL(1) 0.33a1 2.93a 2.29a 19.68a 54.72b 318.57b 45.71a 5.93a 39.78a nd 
 AL(2) 0.33a 2.93a 2.34a 19.68a 51.32a 305.02a 45.97a 5.95a 40.02a nd 
  PE(1) 0.33a 2.93a 2.32a 19.68a 54.50b 317.64b 45.71a 5.94a 39.78a nd 
  PE(2) 0.33a 2.93a 2.30a 19.68a 52.13a 308.23a 44.89a 5.95a 38.94a nd 
3 AL(1) 0.34a 5.63a 2.02c 21.24c 48.00bc 300.29b 34.36a 3.33c 31.03a nd 
  AL(2) 0.49b 6.80b 2.26d 19.11a 47.52b 284.66ab 34.74a 3.09bc 31.65a nd 
  PE(1) 0.60c 10.11c 1.46a 20.73bc 44.49a 275.80a 36.45b 2.74ab 33.71b nd 
  PE(2) 0.61c 9.22c 1.68b 20.36b 50.60c 297.01b 36.20b 2.37a 33.83b nd 
6 AL(1) 0.40a 4.93a 1.05a 23.11c 46.44a 287.62b 35.71a 3.45b 32.26a nd 
  AL(2) 0.42b 5.77a 1.25a 19.22b 47.85b 278.71a 32.93b 3.32ab 29.61b nd 
  PE(1) 0.63c 8.26b 1.95b 19.04b 47.10ab 280.80a 35.07ab 2.88a 32.18b nd 
  PE(2) 0.63c 9.85c 1.79b 15.48a 50.93c 281.77a 36.66b 3.94c 32.72b nd 
9 AL(1) 0.44b 4.96a 1.48b 23.94bc 54.98b 289.56a 31.34a 2.40a 28.94a 3.0x104 

  AL(2) 0.43a 4.87a 1.03a 24.48c 49.56a 298.528ab 30.74a 2.35a 28.39a 5.33x104 

  PE(1) 0.65c 6.99b 2.10c 23.79b 49.31a 302.52b 31.31a 2.42a 28.89a 0.67x104 

  PE(2) 0.64c 7.92b 2.28d 18.25a 51.92a 297.25ab 30.54a 3.35b 27.19a 6.67x104 
12 AL(1) 0.42b 11.05c 2.67c 18.14a 49.73a 295.49a 19.86b 1.41c 18.45b nd 
  AL(2) 0.38a 7.32b 1.93b 22.53c 54.41b 325.19c 19.18b 1.01b 18.17b nd 

  PE(1) 0.64c 5.71a 1.87b 18.89b 53.20b 305.16b 17.60a 0.81a 16.79a 1.16x106 

  PE(2) 0.64c 8.12b 1.37a 22.20c 59.65c 339.70d 21.36c 0.76a 20.61c >106 
1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95.
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4.  สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

การเก็บรักษาเห็ดสดในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (MA) ท่ีอุณหภูมิตํ่า, ผลการเก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑโดยแบบถาดโฟมหุมฟลม ท่ีอุณหภูมิ 5, 10, 15 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา การเก็บเห็ด
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส, มีผลชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสี, เม่ือเปรียบเทียบเห็ดท่ีเก็บไวใน
บรรยากาศปกติ. 
 

จากการอบเห็ดโดยใชตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิท่ี 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง, แลว
ปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ช่ัวโมง, ทําการเก็บรักษาเห็ดแหงในภาชนะ
บรรจุ 2 ชนิด คือถุงอะลูมินัมฟอยลและถุงพอลิเอทิลีนใน 2 สภาวะการเก็บรักษา, ซ่ึงประกอบดวย 
แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศไวท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 12 เดือน, ทําการตรวจวัดคุณภาพ
ทุกๆ 3 เดือน, โดยวิเคราะหหาปริมาณจุลิทรียท้ังหมด, วิเคราะหหาคุณสมบัติทางกายภาพและทาง
เคมี, พบวา ถุงอะลูมินัมฟอยล แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ให aw เทากับ 0.40 และตรวจ
ไมพบจุลินทรีย. สวนในถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ซ่ึงให aw ระหวาง 
0.50-0.64. เม่ือพิจารณาถึงคุณคาทางโภชนาการของเห็ดอบแหง พบวา ไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติในทุกการทดลอง (p>0.05). พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดอบแหงใหมี
คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีท่ีดีคือ การใชถุงอะลูมินัมฟอยล แบบสุญญากาศและแบบไม
สุญญากาศ, โดยสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 9 เดือน.  
 

ขอเสนอแนะการทดลอง 
ขอมูลท่ีไดจากการทดลองในคร้ังนี้ นับไดวา เปนการเสนอทางเลือกใหมในการเก็บรักษา

เห็ดสดและแหง โดยมีการพัฒนาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน, ซ่ึงชวยในการขนสงเห็ดและการพัฒนา
เทคโนโลยีการแปรรูปเห็ดใหคุณลักษณะทางกายภาพและคุณคาทางโภชนาการของเห็ดมากท่ีสุด. 
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5. ผลการศกึษาเบ้ืองตนทางดานตลาดและผลกระทบของโครงการ 
 

 การวิจัยนี้เปนขอมูลเบ้ืองตนท่ีจะตองมีการศึกษา การแปรรูปและการบรรจุภัณฑตอไป 
การตลาดเพื่อการสงออกจะข้ึนอยูกับความยอมรับของผูบริโภคในประเทศ หรือประเทศผูนําเขาและ
กฎเกณฑขอกําหนดในเร่ืองคุณภาพของเห็ดสดและเห็ดแหงระหวางประเทศคูคา. 
 
 ผลกระทบของโครงการดานเศรษฐกิจ ความสามารถในการผลิตเห็ดสดใหมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง และผลิตเห็ดแหงใหคงคุณลักษณะใกลเคียงกับเห็ดสดมากท่ีสุด ประเทศไทยจะมี
รายไดจากการสงออกผลิตผลทางการเกษตรเพ่ิมสูงข้ึน เนื่องจากสามารถสงออกผลิตผลเห็ดสดและ
เห็ดแหงเพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงเปนผลมาจากการควบคุมคุณภาพระหวางการเก็บผลิตผลทางการเกษตร 
พรอมท้ังควบคุมขบวนการแปรรูปและการขนสงใหไดมาตรฐานข้ึน 
 
 ผลกระทบของโครงการดานสังคม ถาเกษตรกรผูผลิตเห็ดสดมีความสามารถผลิตเห็ดใหคง
คุณคาทางโภชนาการ และสามารถแปรรูปเห็ดแหงใหคงคุณลักษณะทางกายภาพไดนั้น จะตองมีการ
จัดการท่ีดีทําการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิต การควบคุมคุณภาพ การตลาด จึงจะสามารถผลิตผลิตผล
ทางการเกษตรใหไดมาตรฐานตรงตามความตองการของตลาด. 
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