


สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 
 
 

โครงการวิจัยท่ี  ภ. 52-07 
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากเห็ด 

  
 

โครงการยอยท่ี  2 
การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 

เห็ดสดและเห็ดแหง 
 

 
 

รายงานฉบับที่ 1  (ฉบับสมบูรณ) 
การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเกีย่วเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 

เห็ดสดและเห็ดแหง 
 
 
 

โดย 
 สุพัตรา   เปยมวารี           สรวิศ  แจมจํารูญ 
 วันทนา  สะสมทรัพย       จิตตา สาตรเพช็ร 
 สาวิตรี   วีระเสถียร       สุริวิภา  สังขาร 
 
    
บรรณาธิการ                     วว.,  กรุงเทพฯ  2555 
ลิขิต  หาญจางสิทธิ์                                                                                                                      สงวนลิขสิทธิ์   
บุญเรียม  นอยชุมแพ 
พิสุทธิ์  พลับสวาท  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายงานฉบับนีไ้ดรับการอนุมัติใหพิมพโดย 
ผูวาการสถาบันวิจยัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 

 
 
 
  
 
                                                                                    (นายยงวุฒิ  เสาวพฤกษ) 
                                                                                                  ผูวาการ 
 
 
 
 



 ก 

กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงการการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเห็ดสดและเห็ดแหงไดนําเห็ดสด
ไปผานกระบวนการทําแหง สําเร็จลุลวงไดโดยไดรับความรวมมือจาก เจาหนาท่ีฝายเทคโนโลยี 
การเกษตร เจาหนาท่ีฝายเภสัช เจาหนาท่ีวิเคราะหดินและปุย และเจาหนาที่ฝายเทคโนโลยีอาหาร 
ทุกทานท่ีชวยอํานวยความสะดวกในการใชเคร่ืองตูอบลมรอน และคณะทํางานโครงการฯ ขอขอบ 
คุณทุกๆ ทานมา ณ โอกาสนี้. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 ข 

คํานํา 
 

เห็ดเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมในการบริโภค เนื่องจากมีรสชาติดี และมีคุณคาทาง
โภชนาการสูงจึงมีมูลคาทางเศรษฐกิจ ทํารายไดใหกับผูเพาะเล้ียงเปนจํานวนมาก เปนอาชีพท่ีไดรับ
ความนิยมในชุมชนเพราะในชวงหลายปท่ีผานมา ประเทศไทยตองส่ังซ้ือเห็ดจากตางประเทศเปน
จํานวนมาก แตในปจจุบันประเทศไทยเราไดทําการเพาะเห็ดจนสามารถเพาะเห็ดทําใหไมตองส่ัง 
ซ้ือเห็ดจากตางประเทศและยังเปนสินคาสงออกท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่งของประเทศไทย ซ่ึงเห็ดมี
สรรพคุณทางยาและมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เสริมสรางระบบคุมกัน ต้ังแตอดีตกาลมาคนจีนยัง
ใชเห็ดเปนยาอายุวัฒนะ เพราะเช่ือวามีสารพอลิแซคคาไรด ท่ีมีคุณสมบัติชวยรักษาอาการหวดัทําให
เลือดลมดี ปองกันการเติบโตของเน้ืองอก ปองกันโรคเลือด โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ ยับยั้งการ
สรางเซลลมะเร็ง ตานเช้ือไวรัสเอดส เห็ดยังมีกรดอะมิโนท่ีจําเปน ชวยในการยอยคอเลสเตอรอลได
ดี มีสาระสําคัญชวยกระตุนการทํางานของเซลลในระบบภูมิคุมกันใหสมดุล เพื่อมีประสิทธิภาพใน
การตอสูกับเซลลเนื้องอกและตอตานอนุมูลอิสระ ในปจจุบันไดมีการแปรรูปอาหารโดยใชเทคโน-
โลยี ท่ีเกิดจากการพัฒนาจากภูมิปญญาของชุมชน เชน การตากแดด การอบ การยาง หรือ ทอด ซ่ึง
การแปรรูปอาหารเพ่ือรองรับการบริโภคในระดับครัวเรือนโดยมีวัตถุประสงคเพื่อเก็บรักษาอาหาร
ในชวงท่ีขาดแคลน เพื่อใหมีอาหารบริโภคแมนอกฤดูกาล ผูบริโภคตองการอาหารท่ีเกิดการ
เปล่ียนแปลงนอยในระหวางการแปรรูป และมีลักษณะใกลเคียงกับวัตถุดิบและบรรเทาการขาด
แคลนอาหารเนื่องจากสภาวะโลกรอนทําใหอัตราการผลิตอาหารลดลง เนื่องจากภูมิอากาศท่ี
เปล่ียนแปลง สามารถเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑอาหารแปรรูป สะดวกตอการขนสง จึงพัฒนา
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมสําหรับการแปรรูปอาหารเพ่ือสนองความตองการของผูบริโภค สําหรับ
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมท่ีใชในการทําแหงในชุมชนไดแก ตูอบพลังงานแสงอาทิตย ตูอบแหงดวยลม
รอน สําหรับการแพทย หรือผลิตภัณฑท่ีตองการรักษาคุณคาทางโภชนาการใหใกลเคียงกับอาหาร
สดมากท่ีสุด ใชวิธีการอบแหงแบบแชเยือกแข็ง ในประเทศไทยมีเห็ดหลายสายพันธุท่ีนิยม ซ่ึง
สามารถสรางเศรษฐกิจในประเทศ. 
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TECHNOLOGY OF MUSHROOMS: FRESH AND DRY STATE 
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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 ุ
การเก็บรักษาเห็ดสดและเหด็แหง 
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จิตตา สาตรเพชร 1, สาวิตรี วีระเสถียร1 และสุริวิภา สังขาร1 

   

บทคัดยอ 
 

การศึกษาการยืดอายกุารเก็บรักษาเหด็สดในสภาพบรรยากาศดัดแปลง ประกอบดวย เห็ด
นางฟาภูฏาน, เห็ดหหูนู และเห็ดเปาฮ้ือกานยาวและกานส้ัน, ทําการเกบ็รักษาท่ี 5, 10 และ 15 องศา-
เซลเซียส, โดยบรรจุในถาดโฟมหุมฟลมและมีชุดควบคุมท่ี 25 องศาเซลเซียส, พบวา เหด็นางฟา
ภูฏานสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนาน 9 วัน, เห็ดหหูนูเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู  
5 องศาเซลเซียส ไดนาน 15 วัน และ เหด็เปาฮ้ือกานยาวและกานส้ันเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส ไดนาน 15 วัน ตามลําดับ และพบวา การเกบ็รักษาเหด็นานข้ึนเหด็มีกล่ินผิดปกติรุนแรง
และเนื้อรอบผิวเหด็มีสีผิดปกติ. 

 
ศึกษาการยืดอายุการเก็บเกีย่วเหด็สดโดยอบเห็ดสด โดยใชตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิท่ี  70 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง, แลวปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 
ช่ัวโมง. ทําการเก็บรักษาเหด็แหงในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือถุงอะลูมินัมฟอยลและถุงพอลิเอทิลีน
ใน 2 สภาวะการเก็บรักษา, ซ่ึงประกอบดวย แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศไวท่ี
อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 12 เดือน, ทําการตรวจวดัคุณภาพทุกๆ 3 เดือน, โดย
วิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, วิเคราะหหาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ดังนี้ L, a, b, 
aw, ความช้ืน, แคลอรี, โปรตีน, คารโบไฮเดรต, ไขมัน, กลูแคน และปริมาณจุลินทรีย, พบวา ถุง
อะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ให aw เทากับ 0.40 และตรวจไมพบ 
จุลินทรีย. สวนในถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ซ่ึงให aw ระหวาง 0.50-
0.64. เม่ือพิจารณาถึงคุณคาทางโภชนาการของเห็ดอบแหง พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติใน
ทุกการทดลอง (p>0.05). ผลการวิจยัในคร้ังนี้ พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดอบแหง

                                                        
1ฝายเทคโนโลยีการเกษตร, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 
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1.  บทนํา 
 

เห็ดจดัเปนอาหารประเภทผัก หรือท่ีเรียกกันวา fungi as food (Song 2003). ในแงทาง
โภชนาการนัน้ ถือวาเห็ดเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยมีปริมาณโปรตีน, เกลือแร และ
เสนใยสูง, แตมีไขมันอยูในระดับตํ่า. นอกจากนี้ การบริโภคเห็ดจะปลอดภัยจากสารพิษ เนื่องจาก 
เห็ดไมมีสารเคมีท่ีเปนพิษเขามาเกี่ยวของในการผลิต. การผลิตเห็ดสามารถทําใหไดคาตอบแทนสูง
กวาพืชอ่ืนหลายชนิด เนื่องจากเปนการผลิตท่ีใชพื้นท่ีนอยกวาพืชอ่ืน, สามารถใชวัสดุเหลือใชมา
ผลิต (Lin Lee, Li 2003). เหด็ใหคุณคาทางโภชนาการสูง, เปนแหลงของโปรตีน, วิตามิน และธาตุ
อาหารที่เปนประโยชนตอมนุษย, อีกท้ังยังมีคุณสมบัติในแงของยาสามารถปองกันและรักษาโรค 
(medicinal product). เห็ดบางชนิดพบวามีสรรพคุณปองกันและรักษาโรค, จึงทําใหไดรับความนยิม
บริโภคเห็ดกันมากข้ึน, จากการท่ีเห็ดมีสารเพิ่มภูมิตานทานตอโรครายบางชนิดได, รวมท้ังมีสารท่ี
สามารถยับยั้งการเพ่ิมจํานวนของเซลลมะเร็งไดอีกดวย (Kuo, Weng, Ha, Wu 2006). โดยท่ัวไป 
แมวาเห็ดจะไมใหคุณคาทางโภชนาการครบถวนท้ังหมดก็ตาม, แตถือเปนอาหารเพื่อสุขภาพของ
มนุษย. การผลิตเห็ดท่ัวโลกในปจจุบันนี้มีประมาณ 4.27 ลานตัน, ในจํานวนนีเ้ปนการผลิตเห็ด
แชมปญองรอยละ 37.2. ประเทศท่ีผลิตมากท่ีสุดคือ สหรัฐอเมริกา, จีน และฝร่ังเศส ตามลําดับ. 
รองลงมาคือ เห็ดสกุลนางรมรอยละ 21.5, เห็ดหอมรอยละ 12.2, ประเทศญ่ีปุนและจีนเปนผูผลิต
มากท่ีสุด. สําหรับเห็ดฟางผลิตมากเปนอันดับ 5 ของโลก ประมาณ 270,000 ตัน, โดยมีการผลิตอยู
ประมาณรอยละ 6 ของปริมาณเหด็ท่ัวโลก, ประเทศท่ีผลิตมากคือ จีน, ฟลิปปนส, ไตหวนั, ไทย 
และมาเลเซีย. สวนประเทศท่ีผลิตเห็ดเพือ่สงออกมากท่ีสุดไดแก จีน, ฝร่ังเศส, เนเธอรแลนด, 
สหรัฐอเมริกา และญ่ีปุน ตามลําดับ. ในป พ.ศ. 2533 ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจนีผลิตเห็ดแหง
ไดถึง 29,000 ตัน ซ่ึงเปนผลผลิตท่ีมากท่ีสุดในโลก. 

 
สําหรับการผลิตของประเทศไทย ในแตละปมีประมาณ 120,000 ตัน, คิดเปนมูลคารวม

มากกวา 12,000 ลานบาท. เห็ดท่ีนิยมผลิตสวนใหญคือ เห็ดฟาง สูงถึงรอยละ 75 และเห็ดท่ีผลิตใน
แตละปจะถูกใชบริโภคในประเทศประมาณรอยละ 70. นอกจากเห็ดฟางแลว ยังพบวา มีการผลิต
เห็ดสกุลนางรม, เห็ดหูหนู, เห็ดหอม และเห็ดแชมปญอง เปนตน. (ปญญา 2538) คนไทยนิยมนํา
เห็ดสดมาบริโภคเปนอาหาร, แตเนื่องจากเห็ดเกิดการเนาเสียงาย ซ่ึงเกิดจากจุลินทรีย จึงตองมีการ
แปรรูป เพื่อเพิ่มมูลคา, เพื่อการสงออกผลิตภัณฑจากเห็ด, ทําใหการถนอมอาหารเขามามีบทบาท
สําคัญเปนอยางมาก. เนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปล่ียนแปลงไปจากเดิม, สาเหตุมา
จากคนสวนใหญตองการความสะดวก, รวดเร็ว และตองการเก็บรักษาอาหารไวบริโภคไดนานๆ. 
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การถนอมอาหาร เปนวิธีการเก็บรักษาอาหารไวใหไดนาน, โดยไมทําใหอาหารนั้นเกิดการเส่ือมเสีย
และยังคงใหคุณลักษณะเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  (Rhangsadthong 2001).  การถนอมอาหารมี
ประโยชนและมีความสําคัญหลายอยาง เชน ชวยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร, ชวยใหเกิดการ
กระจายอาหาร, ชวยใหมีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล, ใชอาหารเหลือใหเกิดประโยชน, ชวยใหเกิด
ความสะดวกในการขนสง, ชวยยืดอายุการเก็บอาหารไวใหไดนาน, ชวยเพิ่มมูลคาผลผลิตทาง
การเกษตร. การถนอมอาหารมีจุดประสงคท่ีสําคัญ คือ ตองการที่จะเก็บรักษาอาหารไวใหนานท่ีสุด
โดยไมเนาเสีย. หลักการถนอมอาหาร คือ การเก็บรักษาอาหารใหปลอดเช้ือ (Khroosong 1994). การ
ลางทําความสะอาดจะชวยลดการเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย  เชน การถนอมอาหารโดยใช
อุณหภูมิตํ่า. การทําใหแหง หรือการเก็บอาหารไวในสภาวะไรออกซิเจน. การใหความรอน การฉาย
รังสีเพื่อทําลายจุลินทรีย. ผูบริโภคในปจจุบันสนใจเร่ืองสุขภาพและนิยมการบริโภคผักและผลไม
สดกันมากข้ึน (จริงแท 2538). อยางไรก็ตาม เห็ดสดเปนสินคาท่ียากตอการจัดการ เนื่องจากมีการ
เปล่ียนแปลงทางชีวเคมีเกิดข้ึนตลอดเวลาภายหลังการเก็บเกี่ยวของผักและผลไมในระหวางการเก็บ
รักษา (วรภัทร 2545).  อัตราการหายใจเปนส่ิงท่ีแสดงท่ีดีถึงอายุหลังการเก็บเกี่ยวของผักและผลไม
(ปญญา 2538). โดยปกติผักและผลไมท่ีมีอัตราการหายใจสูงจะมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวลดลง (Beit-
Halachmy 1992 และ Exama 1993). ผักและไมท่ีมีอัตราการหายใจตํ่าจะมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว
นาน. การหายใจเปนกระบวนการท่ีคอนขางยุงยากและข้ึนอยูกับปจจัยหลายอยาง. การศึกษาปจจัยท่ี
มีผลตอการหายใจ จึงมีความสําคัญในแงการปฏิบัติการและการเก็บรักษาผักและผลไมหลังการยืด
อายุ (Choi 2002). เห็ดสดโดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าจะชวยรักษาคุณสมบัติทางกายภาพของเห็ดสด
ไดนาน.  ดังนั้น คณะผูวิจัยเล็งเห็นความสําคัญในการถนอมอาหารโดยใชอุณหภูมิตํ่า, การทําให
แหง, การบรรจุภัณฑ และการเก็บอาหารไวในสภาวะไรออกซิเจน, รวมท้ังควรมีความรูเกี่ยวกับการ
ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารในระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงเปนส่ิงจําเปนเพื่อให
แนใจในคุณภาพคุณคาทางโภชนาการ และความปลอดภัยท่ีจะนําไปบริโภค.  
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2.  อุปกรณและวิธกีารทดลอง 
 

2.1  การศึกษาหลังการเก็บเกี่ยวเห็ดสด 
ศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของเห็ดนางฟาภูฏาน เห็ดเปาฮื้อกานยาว  
เห็ดเปาฮื้อกานส้ัน และเห็ดหูหนู 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 
1. เห็ดนางฟาภูฏาน, เห็ดเปาฮ้ือกานยาว, เห็ดเปาฮ้ือกานส้ัน และเห็ดหูหนู, จากบริษัท เอเชีย 

และจากฟารมเห็ดจังหวัดสระบุรี, นครปฐม และปทุมธานี. 
2. เคร่ืองวัดสี (Color Different Meter) Minolta รุน CR-200. 
3. เคร่ือง Gas Chromatograph (Shimadzu GC-9A). 
4. เคร่ือง UV Spectophotometer (CECIL 1000 series). 
5. เคร่ืองช่ัง (Sartorius E 55005). 
6. เคร่ืองวิเคราะหกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซด (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. ถุงรอนขนาด 8x12 เซนติเมตร.  
10. Active film ความหนา 23ไมครอน. 
11. ถาดโฟม ขนาด 10x18 เซนติเมตร. 
12. Polyvinylchloride cling film ความหนา 10 ไมครอน. 
13. หองเย็นปรับอุณหภูมิ (Temperature Control Cabinets) 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95. 
 
วิธีการทดลอง 

เก็บเกี่ยวดอกเห็ดนางฟาภูฏาน, เห็ดเปาฮ้ือกานยาว, เห็ดเปาฮ้ือกานส้ัน และเห็ดหูหนู ท่ีมี
ดัชนีการเก็บเกี่ยว คือ ดอกบานรอยละ 70-80, จากแปลงเพาะบริษัทเอเชีย. ตัดเศษวัสดุท่ีติดมาทิ้ง, 
คัดขนาดดอกเห็ดเทาๆ กัน, นําไปลดอุณหภูมิเปนเวลา 1 ช่ัวโมง, บรรจุดอกเห็ดใสในถาดโฟม ขนาด 
12×18×3 ลบ.ซม. ถาดละ 100 กรัม, หุมดวยพลาสติกฟลม (Polyvinylchloride Cling Film), แลวเก็บ
รักษาในท่ีมีอุณหภูมิตางๆ, โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
ประกอบดวย 4 ส่ิงทดลองๆ (Treatment) ละ 3 ซํ้า (ถาด), ดังนี้. 
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ส่ิงทดลองท่ี 1  อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส). 
ส่ิงทดลองท่ี 2  อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส. 
ส่ิงทดลองท่ี 3  อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส. 
ส่ิงทดลองท่ี 4  อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส. 

บันทึกขอมูลทุกๆ 2 วัน ดังนี:้ 

1. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 

1.1  การสูญเสียน้ําหนัก, นําดอกเห็ด 5 ดอก ช่ังน้ําหนักเร่ิมตนกอนทําการเก็บรักษา, 
หลังจากนั้น ช่ังน้ําหนักเห็ดทุกๆ 3 วัน. น้ําหนักท่ีไดคิดเปนรอยละของการสูญเสียน้ําหนักสด, คํานวณ
จากสูตร ดังนี้. 

การสูญเสียน้ําหนักสด (รอยละ) = น้ําหนักกอนการเก็บรักษา -  น้ําหนักกอนการเก็บรักษา  x 100 
                                                                                    น้ําหนักกอนการเก็บรักษา  

1.2 การเปล่ียนแปลงสี, วัดดวยเคร่ืองวัดความแตกตางของสี Color Different Meter 
(CDM) ระบบ Hunter’s scale, ซ่ึงประกอบดวย, 

คา L เปนคาท่ีรายงานถึงความสวางของสีมีคาต้ังแต 0 ถึง 100, 
                         กรณีท่ี คา L เทากับ 100 หมายถึง สีขาว, 
               คา L เทากับ 0 หมายถึง สีดาํ. 

คา a เปนคาท่ีรายงานถึงการเปล่ียนแปลงของสีในชวงสีเขียวถึงสีแดง, 
      กรณีท่ี คา  a เปน  ลบ  หมายถึง สีเขียว, 
                                    คา a  เปน บวก หมายถึง สีแดง. 

คา b เปนคาท่ีรายงานถึงการเปล่ียนแปลงของสีในชวงสีน้ําเงินถึงสีเหลือง. 
       กรณีท่ี คา b เปน ลบ   หมายถึง สีน้ําเงิน, 

                          คา b เปน บวก หมายถึง สีเหลือง. 

2.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เปนการวิเคราะหเพื่อประเมินการยอมรับของ

ผูบริโภค,โดยการใหผูบริโภคดูลักษณะทางกายภาพของเห็ดสดท่ีไดทําการเก็บรักษา แลวตอบ
แบบสอบถามความพึงพอใจ. โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 4 อยางคือ สี, เนื้อสัมผัส, 
กล่ิน และความชอบโดยรวม, ดังนี้: 
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2.1 การประเมินดานสี, ใชคําบรรยายในการประเมิน 5 คํา ดังนี้. 
5=ชอบมาก 
4=ชอบ 
3=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมาก 

2.2 การประเมินเนื้อสัมผัส, ใชคําบรรยายในการประเมิน 5 คํา ดังนี้. 
5=สดมาก 
4=สด 
3=บอกไมไดวาสดไมสด 
2=เหี่ยว 
1=ฉํ่าน้ํามาก 

2.3 การประเมินดานกล่ิน, ใชคําบรรยายในการประเมิน 3 คํา ดังนี้. 
5=ปกติ 
4=บอกไมไดวาปกติไมปกติ 
3=ผิดปกติ 

2.4 การประเมินความชอบโดยรวม, ใชคําบรรยายในการประเมิน 5 คํา ดังนี้. 
5=ชอบมาก 
4=ชอบ 
3=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมาก 

 
วิเคราะหขอมูลทางสถิติ โดยใชโปรแกรม SPSS (1999-2000) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย

วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT). 
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2.2  การศึกษาหลังการเก็บเกี่ยวเห็ดอบแหง 
ศึกษาผลของชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมีตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเห็ดนางฟาภูฏาน, เห็ด
เปาฮื้อกานยาว, เห็ดเปาฮื้อกานส้ัน และเห็ดหูหนูอบแหง. 

เก็บเกี่ยวดอกเห็ดนางฟาภูฏาน, เห็ดเปาฮ้ือกานยาว, เห็ดเปาฮ้ือกานส้ัน และเห็ดหูหนูบาน ท่ี
มีดัชนีการเก็บเกี่ยว คือ ดอกบานรอยละ 70-80, จากฟารมเห็ดจังหวัดสระบุรี, นครปฐม และ
ปทุมธานี. ตัดเศษวัสดุท่ีติดมาท้ิง, นําเห็ดวางบนตะแกรง 0.50x1.50 ตารางเมตร, แลวนําเขาตูอบลม
รอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง. จากนั้น ปรับอุณหภูมิเปน 60 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 18 ช่ัวโมง. บรรจุดอกเห็ดในภาชนะบรรจุแบบตางๆ ปริมาณ 40 กรัม/ภาชนะบรรจุ, เก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (30±2) องซาเซลเซียส. โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design ประกอบดวย 4 ส่ิงทดลอง (ภาชนะบรรจุ) ๆ ละ 4 ซํ้า ดังนี้. 

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

 

ทําการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 12 เดือน และบันทึกขอมูลทุก 3, 6, 9 และ 12 เดือน ดังน้ี:  

1. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพของเห็ดแหง  
1.1  การเปล่ียนแปลงสี (เชนเดียวกับการทดลองท่ี 1). 

2. การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี 
2.1  วิเคราะหปริมาณความชื้น ตามวิธีของ ISO (1999) Method 6496:1999  
วิธีการวิเคราะห  
1. อบถวยเปลาพรอมฝาในตูอบท่ีอุณหภูมิ 103 ± 2  องศาเซลเซียส นาน 30 ± 1 นาที. 
2. นําถวยออกจากตูอบทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนักถวยพรอม

ฝา. 
3. ช่ังตัวอยางท่ีบดแลว 5 กรัม ความละเอียด 0.0001 กรัม แลวเขยาใหตัวอยางกระจายให

ท่ัว. 
4. นําถวยตัวอยางเขาอบในตูอบโดยวางฝาปดไวเพียงดานขาง ท่ีอุณหภูมิ 103 องศา

เซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง. 
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5.  เม่ือครบกําหนดเวลาแลวใหปดฝาถวยแลวนําออกจากตูอบทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองใน
โถดูดความช้ืน แลวทําการช่ังน้ําหนักความละเอียด 0.0001 กรัม. 

6. ในกรณีท่ีตัวอยางมีไขมันเปนสวนประกอบตองอบตัวอยางอีกคร้ัง ท่ีอุณหภูมิ 103± 2 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 ± 1 นาที. 

7.  การเปล่ียนแปลงของน้ําหนักท้ัง 2 คร้ัง ตองไมเกิน 0.1 รอยละ ของน้ําหนักตัวอยาง. 
 
คํานวณจากสูตร ดังนี:้ 
เปอรเซ็นตความช้ืน  =  น้ําหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม)-น้ําหนักตัวอยางหลังอบ (กรัม) X100                               

      น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ (กรัม) 

2.2 วิเคราะหคา Water activity (aw ) 
วิธีการวิเคราะห  

 1.  เทน้ํากล่ันบริสุทธ์ิใสลงในภาชนะพลาสติกท่ีมากับเคร่ืองวัด aw ใหความสูงมาเกิน 2 ใน 
3 ของภาชนะ นําเขาเคร่ืองเพ่ือปรับคาใหเปน 0.  
 2.  ตัดเห็ดแหงช้ินเล็กใสลงในภาชนะพลาสติกชนิดเดียวกับขอ 1.ใหความสูงมาเกิน 2 ใน 3 
ของภาชนะนําเขาเคร่ืองเพ่ืออานคา a w . 

2.3 วิเคราะหโปรตีนท้ังหมด (Crude Protein) 
วิธีการวิเคราะห 

 1.  ช่ังตัวอยาง 0.10 กรัม ท่ีผานการอบแหงและบดละเอียดและรอนผานตะแกรง 0.5 
มิลลิเมตร ใสหลอดยอยขนาด 250 มิลลิลิตร.  
 2.  ใสตัวเรงปฏิกิริยา (Kjelblet) จํานวน 2 เม็ด และกรดซัลฟวริกเขมขน 20 มิลลิลิตร.  

3. นําตัวอยางไปยอยดวยเคร่ือง 2020 Digestion System ท่ีอุณหภูมิ 400 องศาเซลเซียส 
นาน 2 ช่ัวโมง จนกระท่ังสารละลายเปนสีฟาใส. 

4.  ท้ิงใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 1 ช่ัวโมง. 
5.  นําตัวอยางท่ีผานการยอยเขาเคร่ืองกล่ัน Kjeltec System 2200 Distilling Unit กล่ันดวย

ระบบอัตโนมัติ โดยใชกรดบอริก รอยละ 2 ปริมาตร 30 มิลลิลิตร ท่ีหยด screen methyl red 
indicator ไว แลวจึงผสมน้ํากล่ัน ปริมาตร 30 มิลลิลิตร และโซเดียมไฮดรอกไซด รอยละ 70 
ปริมาตร 80 มิลลิลิตร เคร่ืองกล่ันจะกล่ัน ได ammonium borate ซ่ึงเปนดางแก. 

6.  นําตัวอยางท่ีผานการกล่ันมาไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 
0.10 นอรแมลลิตี. 

 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)     =  รอยละ N x 6.25 
 

A คือ ปริมาณกรดท่ีใชในการไทเทรตกับตัวอยาง. 
B คือ ปริมาณกรดท่ีใชในการไทเทรตกับ Blank. 
C คือ ความเขมขนของกรดที่ใชในการไทเทรตกับตัวอยาง. 
D คือ น้ําหนักตัวอยางท่ีใชยอย (กรัม). 

 

2.4 วิเคราะหปริมาณไขมันท้ังหมด (Crude Fat) ตามวิธีของ AOAC (1995)  
วิธีการวิเคราะห 
1. ช่ังตัวอยาง 2.0 กรัม (W1)ใสใน thimble ท่ีมีกระดาษกรองเบอร 1 หรือเบอร 41 หุม

ภายใน ใชสําลีวางบนตัวอยาง นําไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง ท้ิงให
เย็นในโถอบ.  

2. อบถวยท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ท้ิงใหเย็นในโถอบ ช่ังน้ําหนัก
ถวย (W2).  

3. ตวง petroleum ether 80 มิลลิลิตร ใสลงในถวย ในคร้ังแรก.    
4. นํา thimble ท่ีบรรจุตัวอยางซ่ึงผานการอบสอดเขา condenser ในสวนของ Extraction 

Unit  ของเคร่ือง Soxhtec system HT.  
5. สอดถวยท่ีบรรจุ petroleum ether เขาเคร่ืองดึงตัวอยางลงใน Soxhlet body ใหสนิท 

แลวใชเวลาสกัดตัวอยาง 2 ช่ัวโมง  ท่ี 30-60 องศาเซลเซียส.  
6. ใชเคร่ืองสกัดดึงตัวอยางข้ึนจากตัวทําละลาย เพื่อให petroleum ether ท่ีควบแนนมาจาก 

condenser ไหลลงมาลางตัวอยาง.  
7. นําถวยท่ีมีไขมัน ไปอบท่ี อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 30 นาที. ท้ิงใหเย็นในโถอบแหง 

ช่ังน้ําหนักถวย (W3). 
8. ตัวอยางท่ีผานการวิเคราะหไขมันเก็บใสกระดาษไวเพื่อวิเคราะห crude fiber ตอไป. 

คํานวณหาปริมาณไขมันท้ังหมด จากสูตรดังนี้. 
       ปริมาณไขมัน(Crude fat) = นํ้าหนักตัวอยางแหง (W2)- นํ้าหนักแหงที่สกัดไขมันแลว (W3)  x  100 

                                                                     นํ้าหนักตัวอยางเริ่มตน (W1) 
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 2.5 วิเคราะหปริมาณพอลิแซคคาไรด (กลูแคนท้ังหมด) โดยวิธี Mushroom and Yeast 
Beta-Glucan (K-YBGL) 

2.5.1 วิธีการวิเคราะหบีตากลูแคน (Total glucan) 
1. ช่ังตัวอยาง 0.1 กรัม ลงในหลอดทดลอง 20x125 มิลลิเมตร เติม 10 นอรแมลลิตี 

ไฮโดรคลอริกเขมขน 1.5 มิลลิลิตร แลวผสมใหเขากันกบัเคร่ืองผสมสาร(vortex mix) นําไปบมท่ี 
30 องศาเซลเซียส เปนเวลา  45 นาที โดยทําการผสมกันทุกๆ 15 นาที. 

2. เติมน้ํา 10 มิลลิลิตร ปดฝานําไป ผสมใหเขากันกบัเคร่ืองผสมสาร(vortex mix) 
นําไปบมในอางนํารอนท่ี 100 องศาเซลเซียส หลังจาก 5 นาที ใหคลายเกลียวฝาแลวทําการบมตอไป
จนครบ 2 ช่ัวโมง. 

3.  เม่ือตัวอยางเย็นลง เติม 10 มิลลิลิตร KOH 2 โมล.  
4.  นําตัวอยางจากขอ 4 มาปรับปริมาตรดวยโซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร (200 มิลลิโมล 

พีเอช 5.0) เปน 100 มิลลิลิตร, แลวกรองตัวอยางผานกระดาษกรองเบอร 42 หรือ 41, หรือนําไปปน
เหวีย่ง 1,000 รอบ นาน 10 นาที. 

5.   ดูดตัวอยางใสหลอดทดลอง หลอดละ 100 ไมโครลิตรจํานวน 3 หลอด. 
- reagent blank  คือ ตัวอยาง 100 ไมโครลิตร ผสมกับ 100ไมโครลิตร แอซีเทต

บัฟเฟอร 200 มิลลิโมล พีเอช 4.0 ผสมใหเขากันโดยใชเคร่ืองผสมสาร. 
 - reaction solution คือ ตัวอยาง 100 ไมโครลิตร เติมลงในหลอดทดลอง 3 หลอด 
ในแตละหลอดเติม 0.1 มิลลิลิตร เอนไซม (1,3 ) เอกโซ-กลูแคนเนสและบีตากลูโคไซเดส ผสมกับ 
200 มิลลิโมล โซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร (pH 5.0) แลวนําหลอดทดลองมาบมท่ี 40 องซาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 ช่ัวโมง.  
 - เติม กลูโคส-ออกซิเดส-เปอรออกซิเดส-บัฟเฟอร (GOPOD reagent) 3 มิลลิลิตร
ในหลอดทดลองท้ัง 3 และสารมาตรฐานกลูโคส (0.1 มิลลิลิตร โซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร 200 มิลลิ
โมล) แลวบมท่ี 40 องซาเซลเซียส นาน 20 นาที. 
 6.  ปริมาณกลูแคนท้ังหมด ดวยเคร่ือง UV Spectophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 510 นา
โนเมตร, ถาบีตากลูแคนมากกวารอยละ 10 ควรทําการเจือจางตัวอยางดวย 200 มิลลิโมลารของ
โซเดียมอซีเตทบัฟเฟอรกอนทําการวดั. 

2.5.2 วิธีการวิเคราะหแอลฟากลูแคน (alpha- glucan) 
1. ช่ังตัวอยาง 0.1 กรัม ลงในหลอดทดลองขนาด 20X125 มิลลิเมตร เติม 2 โมล KOH 

ท่ีเย็น แลวทําการคนตัวอยางประมาณ 20 นาที โดยใช magnetic ชวย, ตองคนตัวอยางในอางน้ําท่ี
เย็นจัด. 
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2. เติม 1.2 โมล โซเดียมอซีเตทบัฟเฟอร 8 มิลลิลิตร พีเอช 3.8  ลงในแตละหลอด
ทดลอง ผสมใหเขากันแลวเติม 0.2 มิลิลิตร(amyloglucosidase 1630 U/ml plus inertase 500 U/ml) 
บมท่ี 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที. 

3. นําตัวอยางใสหลอดทดลอง 3 หลอดๆละ 100 ไมโครลิตร. 
- reagent blank  คือ ตัวอยาง 100 ไมโครลิตร ผสมกับ 100ไมโครลิตร แอซีเทต

บัฟเฟอร 200 มิลลิโมล พีเอช 4.0 ผสมใหเขากันกับเคร่ืองผสมสาร (vortex mix). 
- reaction solution คือ ตัวอยาง 100 ไมโครลิตรเติมลงในหลอดทดลอง 3 หลอด 

ในแตละหลอดเติม 0.1 มิลลิลิตร เอนไซม (1,3 ) เอกโซ-กลูคแคนเนสและบีตากลูโคไซเดส ผสมกัน
กับโซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร( pH 5.0 200 มิลลิโมล) แลวนําหลอดทดลองมาบมท่ี 40 องซา
เซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง.  

- เติม กลูโคส-ออกซิเดส-เปอรออกซิเดส-บัฟเฟอร(GOPOD reagent) 3 มิลลิลิตร
ใน หลอดทดลองท้ัง 3 และสารมาตรฐานกลูโคส (0.1 มิลลิลิตร 200 มิลลิโมล โซเดียมแอซีเทต
บัฟเฟอร) แลวบมท่ี 40 องซาเซลเซียส นาน 20 นาที. 

4. ปริมาณแอลฟากลูแคน ดวยเคร่ือง UV Spectophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 510 นา
โนเมตร ถาแอลฟากลูแคนมากกวารอยละ 10 ควรทําการเจือจางตัวอยางดวย 200 มิลลิโมลาร ของ
โซเดียมอซีเตทบัฟเฟอรกอนทําการวัด. 
คํานวณปริมาณกลูแคนท้ังหมด จากสูตร ดงันี้. 

เปอรเซ็นตกลูแคนท้ังหมด น้ําหนกัท่ีมีความช้ืน (percent, on as is basis) 
Total- glucan, (รอยละw/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 

เปอรเซ็นต แอลฟา-กลูแคน น้ําหนกัแหง (percent,on dry weight besis) 
Alpha- glucan, (รอยละw/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, (รอยละw/w) = Total Glucan -  œGlucan 

∆E  =  คาดูดกลืนของตัวอยาง - คาดูดกลืนของ blank. 
F =  แฟกเตอรเทากับ 100ไมโครกรัมของ ดี-กลูโคส / คาดูดกลืนของกลูโคสท่ี 100 
ไมโครกรัม. 
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1/1000 =  ไมโครกรัม เปล่ียนเปน มิลลิกรัม. 
100/W =  เปนเปอรเซ็นตของน้ําหนกัตัวอยางผงแหง. 
162/180 = แฟกเตอรท่ีเปล่ียนจากนํ้าตาลอิสระ, โดยจะหาปริมาณแอนไฮโดรด-ีกลูโคสท่ีเกิดข้ึนใน

บีตา-กลูแคนได. 
103 =  แฟกเตอรของปริมาตรท่ีถูกตองในการวิเคราะห (0.1 มิลลิลิตร จาก 10.3 มิลลิลิตร). 
W =  น้ําหนักตัวอยางผงแหง. 

2.6 วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต ตามวิธีของ Hedge and Hofreter (1962)  
วิธีการวิเคราะห 

1. ช่ังตัวอยางมา 100 มิลลิกรัม บดละเอียดและรอนผานตะแกรง 0.5 มิลลิเมตร เติม 2.5 นอร
แมลลิตี ไฮโดรคลอริก 5 มิลลิลิตร นําไปตมในอางน้ํารอนนาน 3 ช่ัวโมง ทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง. 

2. เติมโซเดียมคาบอเนต (ของแข็ง) จนผุดเปนฟองข้ึนมาจึงหยุดเติม. 
3. ปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร แลวนําไปเซนติฟวส 6,000 กรัม 10 นาทีข้ึนอยูกับตัวอยางท่ี

บด. 
4. เลือกสวนสารละลายใส 0.5 มิลลิลิตรเพ่ือใชในการวิเคราะห. 
5. เตรียมสารมาตรฐานท่ีความเขมขน 0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ1.0 มิลิลิตร ท่ีความเขมขนละ 3 

ซํ้า พรอมใสตัวอยาง 0.5 มิลลิลิตร ทํา 3 หลอด ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันใหเปน 1.0 มิลลิลิตร. 
6. เติม Antorne reagent ลงไปหลอดละ 4 มิลลิลิตร พรอมแชไวในอางน้ํารอนเปนเวลา 8 

นาที. 
7. นําไปวดัคาการดูดกลืนสีท่ี 630 นาโนเมตร.  
8. คํานวณหาปริมาณคารโบไฮเดรตจากกราฟมาตรฐาน. 

หมายเหตุ:  ทุกคร้ังหลังจากท่ีมีการเติมกรดซัลฟวริกควรทําใหตัวอยางท่ีอยูในหลอดทดลองเย็น
กอนเสมอ. 

คํานวณปริมาณคารโบไฮเดรต จากสูตร ดงันี้: 
1. หา (ความเขมขน) มิลลิกรัมของกลูโคสจากกราฟมาตรฐานกลูโคสท่ีคาดูดกลืน. 
2. หาปริมาณคารโบไฮเดรตจากตัวอยาง 100 มิลลิกรัม (as is basis). 

ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด =   มิลลิกรัมของกลูโคส x 100 
                                                          ปริมาตรของตัวอยางท่ีใช 

       Total Cabohydrate, w/w รอยละ     =   Cabohydrate (as is besis) x 100 
                                                                   [100- Moiture content (รอยละ)] 
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2.7  คํานวนหาคาพลังงานอาหาร (กิโลแคลอรี) 
การคํานวณคาพลังงานอาหาร ทําไดโดยโดยเปล่ียนคาของโปรตีน, ไขมัน และ

คารโบไฮเดรต จากโปรตีน 1 กรัม = 4 กิโลแคลอรี, ไขมัน 1 กรัม = 9 กิโลแคลอรี และ
คารโบไฮเดรต 1 กรัม = 4 กิโลแคลอรี, จากสูตรดังนี้. 

คาพลังงานอาหาร  =  (รอยละโปรตีน x 4 กิโลแคลอรี) + (รอยละคาโบไฮเดรต x 4 กิโล- 

                                     แคลอรี) +  (รอยละไขมัน x 9 กิโลแคลอรี) 
 
3. ปริมาณจุลินทรีย ตามวิธีของ AOAC (2000) 

1. นําตัวอยางมาชั่งน้ําหนกั 1.0 กรัม เทลงในภาชนะขนาด 100 มิลลิลิตร ท่ีปลอดเช้ือแลว
เติมน้ํา รอยละ 0.1, peptone เจือจาง 99 มิลลิลิตร, ใสลงในเคร่ืองตีปนอาหารไฟฟา, จะไดอาหารท่ีมี
ความเจือจาง 10-1 นําไปเจือจาง เปน 10-2 , 10-3, 10-4, 10-5, และ10-6. 

2. ตรวจวเิคราะหดวย spread plate โดยดูดตัวอยางมา 0.10 มิลลิลิตร จากระดับการเจอื
จางสุดทายเปน 10-2, 10-3, 10-4 , 10-5 และ 10-6 ระดับละ 3 จาน ใสในบนจานอาหาร Plate Count 
Agar (PCA). 

3. บมจานอาหารที่อุณหภูมิ 37  องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง รายงานผลเปนตอกรัม
อาหารแหง. 

 

4.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเปนการวิเคราะห เพื่อประเมินการยอมรับของ

ผูบริโภค. โดยการใหผูบริโภคดูลักษณะทางกายภาพของเห็ดอบแหงท่ีไดทําการเก็บรักษา แลวตอบ
แบบสอบถามความพึงพอใจโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 3 อยางคือ สี, กล่ิน และ
ความชอบโดยรวม ดังนี้: 
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แบบสอบถามการประเมินดานสี มีคําบรรยาย 9 คํา ดังนี้. 
9 =ชอบมากท่ีสุด 
8=ชอบมาก 
7=ชอบปานกลาง 
6=ชอบเล็กนอย 
5=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
4=ไมชอบเล็กนอย 
3=ไมชอบปานกลาง 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมากท่ีสุด 

แบบสอบถามการประเมินดานกล่ิน มีคําบรรยาย 9 คํา ดังนี้. 
9=ชอบมากท่ีสุด 
8=ชอบมาก 
7=ชอบปานกลาง 
6=ชอบเล็กนอย 
5=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
4=ไมชอบเล็กนอย 
3=ไมชอบปานกลาง 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมากท่ีสุด 

แบบสอบถามการประเมินความชอบโดยรวม มีคําบรรยาย 9 คํา ดังนี้. 
9=ชอบมากท่ีสุด 
8=ชอบมาก 
7=ชอบปานกลาง 
6=ชอบเล็กนอย 
5=บอกไมไดวาชอบไมชอบ 
4=ไมชอบเล็กนอย 
3=ไมชอบปานกลาง 
2=ไมชอบ 
1=ไมชอบมากท่ีสุด 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชโปรแกรม SPSS (1999-2000) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
 

3.1  การศึกษาหลังการเก็บเกี่ยวดอกเห็ดสด 

ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีมีตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดนางฟาภูฏาน 
ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ี 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีเกบ็รักษา

ไวท่ีอุณหภมิู 25 องศาเซลเซียส, โดยบรรจคุวามช้ืนสัมพทัธรอยละ 90±5 มีการเปล่ียนแปลงดังนี้. 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก  
ชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด 

รองลงมาคือชุดทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10, 15 และ 5 องศาเซลเซียส ตามลําดับ. โดยมีการ
สูญเสียน้ําหนักสด เทากับ 11.16, 2.85, 2.57 และ 0.98 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางท่ี 3 และตาราง
ผนวกท่ี 10). 

การเปล่ียนแปลงสี 
สีของดอกเห็ดภายหลังการเก็บรักษานาน 5 วัน มีคาการเปล่ียนแปลงสีไมแตกตางกันทาง

สถิติในทุกชุดการทดลอง (ตารางท่ี 1) และเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาในวันท่ี 9 การเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ยังคงรักษาคาสี ความสวางไดดีท่ีสุด. 

การประเมิณคุณภาพดานประสาทสัมผัส 
 จากการทดลอง ผลของอุณหภูมิท่ี 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุม
ท่ีเก็บรักษาไวท่ี 25 องศาเซลเซียส, ความช้ืนสัมพัทธ รอยละ 90±5, ภายหลังการเก็บรักษา ไว 5 วัน, 
พบวา การทดสอบทางประสาทสัมผัสดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค ชุดการทดลอง
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคมากท่ีสุด. รองลงมาคือ ชุด
ชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส, 10 องศาเซลเซียส และ 15 องศาเซลเซียส 
ตามลําดับ. คะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค เทากับ 5.0, 2.4, 2.2 และ 2.0 ตามลําดับ และมี
ความแตกตางทางสถิติ. เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา พบวา ชุดการทดลองท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มี
คะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสีดอก, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 3.2 คะแนน, เม่ือเก็บ
รักษาไดนาน 9 วัน (ตารางท่ี 1).  
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ตารางท่ี 1.  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีผิว และการทดสอบทางประสาท 
                   สัมผัสดานคะแนนการยอมรับ โดยรวมของเห็ดนางฟาภฏูานภายหลังการเก็บรักษาท่ี 
                   อุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 5 วัน 

การเปล่ียนแปลงสีผิว 
(L, a และ b) 

อุณหภูมิ  
(องศาเซลเซียส) 

การสูญเสียนํ้าหนัก  
(รอยละ) 

L a b 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(ดานคะแนนการยอมรับ

โดยรวม) 
อุณหภูมิหอง 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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95.  
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รูปท่ี 1.1  เห็ดนางฟาภฏูาน ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตาง ๆ กัน เปนเวลา 3 วัน. 
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รูปท่ี 1.3  เห็ดนางฟาภฏูาน ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตาง ๆ กัน เปนเวลา 9 วัน. 
 
 
 

 

 

     
 

 
 

  รูปท่ี 1.2  เห็ดนางฟาภูฏาน ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตาง ๆ กัน เปนเวลา 5 วัน. 
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3.2 ศึกษาผลของอุณหภมูท่ีิมีตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดหูหนูดํา 
ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ี 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีเกบ็รักษา

ไวท่ี 25 องศาเซลเซียส โดยบรรจุความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 ±5 มีการเปล่ียนแปลง ดงันี้. 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก  
ชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด คือ 

2.0 เปอรเซ็นต, รองลงมาคือ ชุดท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10, 15 และ 5 องศาเซลเซียส (0.94, 0.81 
และ 0.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) และเม่ือส้ินสุดการทดลองชุดท่ีมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด 
คือ ชุดท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 0.65 (ตารางท่ี 2). 

การเปล่ียนแปลงสี 
ภายหลังการเก็บรักษาการเปล่ียนแปลงสีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาทุกชุดการทดลองไม

มีความแตกตางทางสถิติ (ตารางท่ี 2). 

การประเมิณคุณภาพดานประสาทสัมผัส 
จากการทดลอง ผลของอุณหภูมิท่ี 5, 10  และ 15 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุม

ท่ีเก็บรักษาไวท่ี  25 องศาเซลเซียส, ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 ±5, ภายหลังการเก็บรักษาไว 5 วัน, 
พบวา การทดสอบทางประสาทสัมผัสดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค, ชุดการทดลอง
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคมากท่ีสุด. รองลงมาคือ ชุดท่ี
เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาไวท่ี 25 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิ 
15 องศาเซลเซียส ตามลําดับ. คะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคเทากับ 4.8, 2.4, 2.4 และ 2.2 
ตามลําดับ มีความแตกตางทางสถิติ ดังแสดงในตารางท่ี 2. เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาชุดการทดลองท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวม  (ดานสีดอก, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุด
เทากับ 3.0 คะแนน ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาไดนาน 10 วัน.  
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ตารางท่ี 2.  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก, การเปล่ียนแปลงสีผิว และการทดสอบทางประสาท 
สัมผัสดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของเห็ดหูหนูดําภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
ตางๆ กัน เปนเวลา 15 วัน.  

 
การเปล่ียนแปลงสีผิว 

(L, a และ b) 
อุณหภูมิ  

(องศาเซลเซียส) 
การสูญเสียนํ้าหนัก 

(รอยละ) 
L a b 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(ดานคะแนนการยอมรับโดยรวม) 

อุณหภูมิหอง 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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95.  
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รูปท่ี 2.1 เห็ดหูหนูภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 5 วัน. 
 

     
 

     

 
รูปท่ี 2.2  เห็ดหูหนูภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 7 วัน. 
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รูปท่ี 2.3  เห็ดหูหนูภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 9 วัน. 
 

    
 
รูปท่ี 2.4  เห็ดหูหนูภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ กัน เปนเวลา 10 วัน. 
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3.3 ศึกษาผลของอุณหภมูท่ีิมีตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานส้ัน และเหด็ 
เปาฮ้ือกานยาว 

ศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันและเห็ดเปาฮ้ือกานยาวบรรจุในถาดโฟม 
เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม นํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส, ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90±2, 
พบการเปล่ียนแปลง ดังนี้. 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 
การเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดมาก

ท่ีสุด คือ 0.94 เปอรเซ็นต, รองลงมาคือ เห็ดเปาฮ้ือกานยาวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส, เห็ด
เปาฮ้ือกานส้ัน 5 องศาเซลเซียส และเห็ดเปาฮ้ือกานยาว 5 องศาเซลเซียส (0.77, 0.43 และ 0.23 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ) (ตารางท่ี 3). เม่ือส้ินสุดการทดลองชุดท่ีมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด คือ 
ชุดเห็ดเปาฮ้ือกานยาวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 0.11 
(ตารางท่ี 3). 

การเปล่ียนแปลงสี  
การเปล่ียนแปลงสีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาและหมดอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน 

ทุกชุดการทดลองมีความแตกตางทางสถิติ (ตารางท่ี 3). 

การประเมิณคุณภาพดานประสาทสัมผัส 
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของ

ผูบริโภคมากท่ีสุด คือ 4.20, รองลงมาคือ ชุดเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส, เห็ดเปาฮ้ือ
กานส้ันเห็ดเปาฮ้ือกานยาวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (3.60, 2.40 และ 1.60 ตามลําดับ) (ตารางท่ี 3).  
เม่ือส้ินสุดการทดลองเห็ดเปาฮ้ือกานยาวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของ
ผูบริโภคมากท่ีสุดเทากับ 3.2 (ตารางท่ี 3). 
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ตารางท่ี 3.   เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก, การเปล่ียนแปลงสีผิว และการทดสอบทางประสาท 
สัมผัสดานคะแนนการยอมรับโดยรวมของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันและเห็ดเปาฮื้อกานยาว 
ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 7 วัน. 

 
การเปล่ียนแปลงสีผิว 

(L, a และ b) 
อุณหภูมิ  

(องศาเซลเซียส) 
การสูญเสียนํ้าหนัก (รอย

ละ) 
L a b 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(ดานคะแนนการยอมรับโดยรวม) 

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

1 หมายถึง : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95.  
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รูปท่ี 3.1 เห็ดเปาฮื้อกานส้ันหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 12 วัน. 

 

     
 

     
 

รูปท่ี 3.2 เห็ดเปาฮื้อกานส้ันหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 15 วัน. 
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รูปท่ี 3.3 เห็ดเปาฮื้อกานยาวหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 12 วัน. 
 

 
 

รูปท่ี 3.4 เห็ดเปาฮื้อกานยาวหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน เปนเวลา 15 วัน. 

เห็ดเปาฮ้ือกานยาว 5oซ. 15 วัน  
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3.4  การศึกษาหลังการเก็บเกี่ยวเห็ดอบแหง 

3.4.1  ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเห็ดนางฟาภูฏาน 
อบแหง 

จากการนําเห็ดมาอบแหง โดยใชตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 
ช่ัวโมง, แลวปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ช่ัวโมง. ทําการเก็บรักษาเห็ดแหง
ในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือ ถุงอะลูมินัมฟอยลและถุงพอลิเอทิลีนใน 2 สภาวะการเก็บรักษา, ซ่ึง
ประกอบดวย แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศไวท่ีอุณหภูมิหอง (28-32 องศาเซลเซียส) เปน
เวลา 12 เดือน, ทําการตรวจวัดคุณภาพและบันทึกขอมูลทุกๆ 3 เดือน ดังนี้. 

 

การเปล่ียนแปลงสี 
ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดนางฟาภูฏานแหง ท่ีใชบรรจุภัณฑ ถุง

อะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีคาความสวางเทากับ 50.10-57.27, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบไมสุญญากาศ มีคาความสวาง เทากับ 49.34-59.55, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
คาความสวาง เทากับ 46.20-57.04 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาความสวาง 
เทากับ 50.19-60.20 มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีแดง (a) ของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ มีคาสีแดง a เทากับ 2.29-6.16, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคาสี
แดง a เทากับ 2.31-5.74, บรรจุภัณฑถุง ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีแดง a เทากับ 2.29-
7.12 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาสีแดง a เทากับ 2.92-7.99 มีความแตกตางกันทาง
สถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีเหลือง (b) ของเห็ดนางฟาภูฏานแหง ท่ีใชบรรจุภณัฑถุงอะลูมินัม-

ฟอยลแบบสุญญากาศมีสีเหลือง (b) เทากบั 16.19-25.25, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศมีคาสีเหลือง (b) เทากับ 12.92-27.47, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสี
เหลือง (b) เทากับ 16.19 - 26.04, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศ มีคาสีเหลือง (b) 
เทากับ 16.19-25.89, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4). 
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การเปล่ียนแปลงคาWater activity (aw)  
ผลการเปล่ียนแปลงคา aw ของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล 

แบบสุญญากาศ มีคา aw เทากับ 0.40-0.54, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาแอก
ติวิต้ี aw เทากับ 0.40-0.62, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีน แบบสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.42 -0.60 และ
บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.42-0.61, มีความแตกตางกันทางสถิติ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 5). 
 
ปริมาณความชื้น 

ผลของปริมาณความช้ืนในนางฟาภูฏานแหงท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ
สุญญากาศมีความช้ืน เทากับรอยละ 3.55-9.92, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมี
ความชื้น เทากับ 3.55-7.56, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีความชื้นเทากับรอยละ 
3.55-10.02 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 3.55-10.00, มี
ความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 5). 

 
การเปล่ียนแปลงปริมาณไขมัน 

ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณไขมันของเห็ดนางฟาภูฏานท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล 
แบบสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.55-1.55, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.31-1.62, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
ปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.65-1.59, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
ไขมันเทากับรอยละ 0.39-1.55, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน  
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีนของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 28.58-32.03, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมี
ปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 28.16-30.60, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับ
รอยละ 27.43-30.97 และถุงพอลิเอทิลีน แบบไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 30.21-
31.61 และมีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรตของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยล

แบบสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 51.26-54.40, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
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สุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 40.93-53.77, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
ปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 48.20-56.26 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
คารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 43.17-56.80, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลงพลังงาน (กิโลแคลอรี) 
ผลการเปล่ียนแปลงคาพลังานของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยล แบบ

สุญญากาศมีคาพลังงาน เทากับ 339.94-370.03 กิโลแคลอรี, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมี
คาพลังงาน เทากับ 293.01-368.30 กิโลแคลอรี, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาพลังานเทากับ 
314.54-370.06 กิโลแคลอรี และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 308.82-
368.02 กิโลแคลอรี, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลง Total Glucan 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคนของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ มีปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 19.62-47.11, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มี
ปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 19.41-46.20, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับ
รอยละ 21.32-47.11 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 
19.60-47.96, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลง Alpha-Glucan 
ผลการ เป ล่ียนแปลงปริมาณแอลฟากลูแคนของ เ ห็ดนางฟ าภูฏานแหง ท่ี ใช ถุ ง

อะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 1.46-2.05, ถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบไมสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.99-1.99, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ 
มีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.79-2.01 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
แอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 1.11-1.90, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 5). 

 

การเปล่ียนแปลง Beta-Glucan 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณบีตากลูแคนของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยล

แบบสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 18.16-45.20, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 18.42-44.27, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบ
สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 20.53-45.20 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
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สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 19.20-47.33, มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 
5). 

 

ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
ผลการเปล่ียนแปลงจํานวนจุลินทรียของเห็ดนางฟาภูฏานแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 1.75x106 CFU/g, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล แบบไม
สุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 4.60x106 CFU/g, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
จํานวนจุลินทรียเทากับ 5.47x106 CFU/g. บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศมีจํานวน
จุลินทรียเทากับ มากกวา106 CFU/g ตามลําดับ (ตารางท่ี 5). 
 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศ บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศ มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4), พบวา มีคะแนนการยอมรับโดยรวม
ของผูบริโภคการทดลองชุดถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ
ไมสุญญากาศ มีคะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสี, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 7.60 และ 
7.20 คะแนน, เก็บรักษาไดนาน 9 เดือน (ตารางท่ี 4). 
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รูปท่ี 4.1  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดนางฟาภฏูานอบแหง เก็บรักษา 0 ,3 และ 6 เดือน.. 

เห็ดนางฟาภูฏานแหง 0 เดือน 
นางฟาภูฐาน 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  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดนางฟาภฏูานอบแหง เก็บรักษา 9 และ 12 เดือน. 
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ตารางท่ี 4.  การเปล่ียนแปลงสีและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเห็ดนางฟาภูฏานแหงใน 

ถุงอะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบไมสุญญากาศ (1),สุญญากาศ (2)  
เม่ือเก็บรักษา 12 เดือน. 

เก็บรักษา คาความสวาง คาสีแดง คาสีเหลือง 

(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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95.
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ตารางที่ 5. คณุคาทางโภชนาการ, กลูแคน และจุลินทรียของเห็ดนางฟาภูฏานแหง ในถุงอะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลลีน (PE) แบบสุญญากาศ (1) ,ไมสุญญากาศ  
                   (2) เก็บรักษา 12 เดือน.  

การเก็บรักษา
(เดือน) ภาชนะบรรจุ aw ความชื้น 

(รอยละ) 
ไขมัน 

(รอยละ) 
โปรตีน 

(รอยละ) 
คารโบไฮเดรต 

(รอยละ) 
พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 
T-glucan 
(รอยละ) 

œ-glucan 
(รอยละ) 

ß-glucan 
(รอยละ) 

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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95. 
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3.5  ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมผีลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเห็ดหูหนู
อบแหงการเปลี่ยนแปลงสีของเห็ดหหูนูอบแหง 

ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมี
คาความสวางเทากับ 17.80-37.20, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาความสวาง
เทากับ 19.54-32.25, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 19.54-38.02 
และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 19.54-31.81, มีความแตกตาง
กันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 6). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีแดงของเห็ดหูหนูแหงท่ีบรรจุในถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ 

มีคาสีแดงเทากับ -5.13 - 4.31, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาสีแดงเทากับ -
5.13 - 4.64, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีแดงเทากับ -5.13 - 4.71 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศมีคาสีแดงเทากับ -5.13 - 7.92, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 6). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดหูหนูแหงท่ีบรรจุในถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีสีเหลืองเทากับ 8.08-11.12, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาสีเหลืองเทากับ 
8.08-12.31, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาสีเหลืองเทากับ 8.08-6.47 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศมีคาสีเหลือง b เทากับ 8.08-9.66, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 6). 

 

การเปล่ียนแปลงคา Water activity (aw) 
ผลการเปล่ียนแปลงคา aw ของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีคา aw 

เทากับ 0.30-0.41, ถุงอะลูมินัมฟอยล แบบไมสุญญากาศ (2) มีคา aw เทากับ 0.30-0.46, บรรจุภัณฑถุง
พอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.30-0.60 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคา aw 
เทากับ 0.30-0.64, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

ปริมาณความชื้น 
ผลของปริมาณความช้ืนของเห็ดหูหนแูหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีความช้ืน

เทากับรอยละ 1.72-4.32, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 2.26 ถึง 4.20 
ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 4.20-5.62 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญา-
กาศมีความช้ืน เทากับรอยละ 4.20 ถึง 6.85, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 
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การเปล่ียนแปลงปริมาณไขมัน 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณไขมันของเห็ดหูหนแูหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมี

ปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.24-0.75, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับ
รอยละ 0.25-0.57, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณไขมันเทากบัรอยละ 0.18-0.57 และถุงพอ
ลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณไขมนัเทากับรอยละ 0.20-0.57, มีความแตกตางกันทางสถิติ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน  
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีนของเห็ดหูหนูแหง ท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ 

มีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 5.69-6.64, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณ
โปรตีนเทากับรอยละ 6.63-7.50, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณโปรตีนเทากับ
รอยละ 4.86-6.41 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 
5.97-6.97, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรตของเห็ดหูหนูแหง ท่ีใชบรรจุภัณฑ ถุง

อะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 38.02-54.16, บรรจุภัณฑถุง
อะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 42.41-54.93, บรรจุภัณฑถุง
พอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 42.01-55.93 และบรรจุภัณฑถุง
พอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรต เทากับรอยละ 45.30-55.07, มีความแตกตาง
กันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงพลังงาน (กิโลแคลอรี) 
ผลการเปล่ียนแปลงคาพลังานของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีคา

พลังงานเทากับ 179.20-246.62 กิโลแคลอรี, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคาพลังงาน
เทากับ 203.35-250.02 กิโลแคลอรี, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาพลังานเทากับ 196.42-252.32 
กิโลแคลอรี และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 202.27-251.04 กิโลแคลอรี, มี
ความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 
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การเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคน (Total-Glucan) 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคนของเหด็หูหนูแหง ท่ีใชถุงอะลูมินมัฟอยลแบบสุญญากาศ 

มีปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 23.71-38.70, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณกลูแคน 
เทากับรอยละ 18.62-37.65, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 20.23-
36.82 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 21.73-35.95, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงแอลฟากลูแคน 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณแอลฟากลูแคนของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ มีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.47-1.31, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมี
ปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.46-1.38, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณ
แอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.40-1.52 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณ
แอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.50-1.68, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

การเปล่ียนแปลงบีตากลูแคน 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณบีตากลูแคนของเห็ดหหูนแูหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับ 23.24-37.71, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
บีตากลูแคนเทากับ 18.16-37.39, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณบีตากลูแคนเทากับ 19.83-
35.50 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับ 21.23-34.64, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 7). 

 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
ผลการเปล่ียนแปลงจํานวนจุลินทรียของเห็ดหูหนูแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ 

มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 2.25x104 CFU/g - มากกวา 106 CFU/g, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ
ไมสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรีย เทากับ 1.65x104 CFU/g - 5.67x106 CFU/g, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอ
ทิลีน แบบสุญญากาศมีจํานวนจุลินทรีย เทากับ 1.65x104 - 2.0x106 CFU/g และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอ
ทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 2.0x106 CFU/g - มากวา106 CFU/g ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 7). 

 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การใชบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางที่ 6) พบวา คะแนนการ

ยอมรับโดยรวมของผูบริโภค การทดลองชุดถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศและถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบไมสุญญากาศ มีคะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสี, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 7.60 และ
7.30 คะแนน, เก็บรักษาไดนาน 9 เดือน (ตารางท่ี 6). 
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รูปท่ี 5.1  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดหูหนูอบแหง 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  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดหูหนูอบแหง 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 ของเห็ดหูหนูแหง ในถุง 
อะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลลีน (PE) แบบไมสุญญากาศ (1), สุญญากาศ (2)  
เก็บรักษา 12 เดือน. 

 

เก็บรักษา ภาชนะบรรจุ คาความสวาง คาสีแดง คาสีเหลือง 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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ เชื่อมัน่รอยละ 95. 
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ตารางที่ 7.  คุณคาทางโภชนาการ, กลูแคน และจุลินทรียของเห็ดหูหนูแหง ในถุงอะลูมินัมฟอลย (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบสุญญากาศ (1),ไมสุญญากาศ (2) เก็บรักษา 12 เดือน. 
การเก็บรักษา

(เดือน) 
ภาชนะ
บรรจุ 

aw 
ความชื้น 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

คารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

T-glucan 
(รอยละ) 

œ-glucan 
(รอยละ) 

ß-glucan 
(รอยละ) 

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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95. 
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3.6  ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมผีลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเปาฮ้ือกาน 
ยาวอบแหง 

การเปล่ียนแปลงสีของเห็ดเปาฮื้อกานยาวอบแหง 
ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 59.95-74.44, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาความสวาง
เทากับ 59.95-76.83, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาความสวางเทากับ 57.83-65.91 และถุงพอลิ
เอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาความสวางเทากับ 59.95-68.13, มีความแตกตางกันทางสถิติ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 8). 

 
การเปล่ียนแปลงคาสีแดงของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีคา 

สีแดงเทากับ 2.49-5.09, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคาสีแดงเทากับ 2.08-5.09, ถุงพอลิ
เอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีแดงเทากับ 4.43-10.40 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาสี
แดง เทากับ 5.09-9.88, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 8). 

 
การเปล่ียนแปลงคาสีเหลืองของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยล

แบบสุญญากาศมีสีเหลืองเทากับ 34.01-37.73, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มี
คาสีเหลืองเทากับ 34.01-39.51, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีเหลืองเทากับ 
32.43-5.15, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศ มีคาสีเหลืองเทากับ 32.08-34.01, มี
ความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 8). 

 

การเปล่ียนแปลงคา Water Activity (aw) 
คา aw ของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีคา aw เทากับ 

0.40-0.51, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคา aw เทากับ 0.34-0.46, ถุงพอลิเอ
ทิลีนแบบสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.40-0.64 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคา aw เทากับ 
0.40-0.65, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

ปริมาณความชื้น 
ผลปริมาณความช้ืนของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชบรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 3.32-11.16, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีความชื้น
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เทากับรอยละ 3.11-10.91, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 3.32-13.08 และ
บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 3.32-12.14, มีความแตกตาง
กันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณไขมัน 
ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณไขมันของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.18-2.25, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณ
ไขมันเทากับรอยละ 1.79-2.24, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.60-
2.25, ถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 0.85-2.25, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน  
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีปริมาณโปรตีนเทากับรอย

ละ 17.67-22.45, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 19.16-23.32, 
ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 17.77-21.98 และถุงพอลิเอทิลีนแบบ
ไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 19.61-21.98, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรต

เทากับรอยละ 54.19-62.86, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับ
รอยละ 51.22-67.62, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 51.76-
66.13 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 49.07-59.13, มี
ความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงพลังงาน (กิโลแคลอรี) 
ผลการเปล่ียนแปลงคาพลังานของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ317.81-344.78 กิโลแคลอรี, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศ มีคาพลังงานเทากับ 310.38-367.58 กิโลแคลอรี, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบ
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สุญญากาศมีคาพลังานเทากับ 298.51-356.50 กิโลแคลอรี และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศ มีคาพลังงานเทากับ 276.81-329.19 กิโลแคลอรี, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคน(Total-Glucan) 
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับ 

22.31-44.60, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับ 21.82-48.55, ถุงพอลิเอ
ทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับ 22.20-44.13 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมี
ปริมาณบีตากลูแคนเทากับ 20.75-48.55, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

การเปล่ียนแปลงแอลฟากลูแคน Alpha-Glucan 
เห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคน

เทากับรอยละ 0.53-4.97, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคน เทากับรอย
ละ 0.54-5.06, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.35-4.97 และ
ถุงพอลิ-เอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 0.56-5.06, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 
การเปล่ียนแปลงบีตากลูแคน Beta-Glucan 

ผลการเปล่ียนแปลงปริมาณบีตากลูแคนของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 21.79-39.15, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 18.42-43.49, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
ปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 21.85-39.15 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบี
ตากลูแคนเทากับ 20.19-43.49. มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
ผลการเปล่ียนแปลงจํานวนจุลินทรียของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวแหงท่ีถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศ และถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศไมพบมีจํานวนจุลินทรีย ถุงพอลิเอทิลีนแบบ
สุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรีย เทากับ 5.82 x104-2.67x106 CFU/g และถุงพอลิเอทิลีนแบบไม
สุญญากาศมีจํานวนจุลินทรียเทากับ 1.67x104 -1.20x106 CFU/g ตามลําดับ (ตารางท่ี 9). 

 
 



 46 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชุดบรรจุภัณฑท่ีใชบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 9) พบวา มี

คะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ และถุงอะลูมินัมฟอยล
แบบไมสุญญากาศ มีคะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสี เนื้อสัมผัส กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 7.70 และ 
7.30 คะแนน เม่ือเก็บรักษาไดนาน 9 เดือน (ตารางท่ี 8). 
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รูปท่ี 6.1  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดเปาฮื้อกานยาวอบแหง 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  การเปล่ียนแปลงดานสี ของเห็ดเปาฮื้อกานยาวอบแหง 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 ของเห็ดเปาฮื้อกานยาวแหง ในถุง 
อะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบไมสุญญากาศ (1), สุญญากาศ (2)  
เก็บรักษา 12 เดือน. 

 

เก็บรักษา ภาชนะบรรจุ คาความสวาง คาสีแดง คาสีเหลือง 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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95.
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ตารางที่ 9.  คุณคาทางโภชนาการ, กลูแคน และจุลินทรียของเห็ดเปาฮื้อกานยาวแหง ในถุงอะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบสุญญากาศ (1), ไมสุญญากาศ (2) เก็บรักษา  
                   12 เดือน. 

การเก็บรักษา
(เดือน) 

ภาชนะบรรจุ aw 
ความชื้น 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

คารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

T-glucan 
(รอยละ) 

œ-glucan 
(รอยละ) 

ß-glucan 
(รอยละ) 

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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95.
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 3.7  ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมผีลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาดอกเปาฮ้ือกาน
สั้นอบแหง 

การเปล่ียนแปลงสีของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันอบแหง 
ผลการเปล่ียนแปลงคาความสวางของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีบรรจุในถุงอะลูมินัมฟอยล

แบบสุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 45.06-64.38, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาความ
สวางเทากับ 48.18-69.85, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาความสวางเทากับ 45.03-55.84 และถุง
พอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีคาความสวางเทากับ 48.18-56.78, มีความแตกตางกันทางสถิติ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 10, รูปท่ี 7.1). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีแดงของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมี

คาสีแดงเทากับ 4.91-7.21, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาสีแดงเทากับ 4.96-11.48, ถุงพอลิ
เอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีแดงเทากับ 4.96-12.90 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาสีแดง
เทากับ 6.37-11.81, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 10, รูปท่ี 7.1). 

 
ผลการเปล่ียนแปลงคาสีเหลืองของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบ

สุญญากาศมีสีเหลืองเทากับ 25.63-39.23, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาสีเหลืองเทากับ 
27.25-38.98, บรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีคาสีเหลืองเทากับ 25.98-39.67, ถุงพอลิเอ
ทิลีนและแบบไมสุญญากาศ มีคาสีเหลืองเทากับ 27.25-36.76, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 10, รูปท่ี 7.1). 

 

การเปล่ียนแปลงคา Water Activity (aw) 
คา aw ของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีคา aw เทากับ 0.33-

0.44, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีคา aw เทากับ 0.33-0.49, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมี
คา aw เทากับ 0.33-0.65 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคา aw เทากับ 0.33-0.64, มีความ
แตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 11). 

 

ปริมาณความชื้น 
ความช้ืนของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีความช้ืนเทากับ

รอยละ 2.93-11.05, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 2.93-7.32,  
ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 2.93-10.11 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีน
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แบบไมสุญญากาศมีความช้ืนเทากับรอยละ 2.93-9.85, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตาราง
ท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณไขมัน 
เห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 

1.05-2.67, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.03-2.34, ถุงพอลิ- 
เอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.46-2.32, ถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศ
มีปริมาณไขมันเทากับรอยละ 1.37-2.30, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน 
ปริมาณโปรตีนของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณ

โปรตีนเทากับรอยละ 18.14-23.94, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับ 
รอยละ 19.11-24.48, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 19.04-23.79 และ
ถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณโปรตีนเทากับรอยละ 15.48-22.20, มี ความแตกตางกันทาง
สถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
เห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับ

รอยละ 46.44-54.98, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 
47.52-54.41, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 44.49-54.50 และ
ถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณคารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 50.60-59.65, มีความแตกตาง
กันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงพลังงาน (กิโลแคลอรี) 
เห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 287.62-

318.57 กิโลแคลอรี, บรรจุภัณฑถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 278.71-
325.19 กิโลแคลอรี, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีคาพลังานเทากับ 275.80-317.64 กิโลแคลอรี และ
ถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีคาพลังงานเทากับ 281.77-339.70 กิโลแคลอรี, มีความแตกตางกัน
ทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 
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การเปล่ียนแปลงปริมาณกลูแคน Total Glucan 
ปริมาณกลูแคนของเห็ดเฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีปริมาณ

กลูแคนเทากับรอยละ 19.86-45.71, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับรอย
ละ 19.18-45.97, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณกลูแคนเทากับรอยละ 17.60-45.71 และถุง
พอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศมีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 21.36-44.89, มีความแตกตางกัน
ทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี11). 

 

การเปล่ียนแปลงแอลฟากลูแคน Alpha-Glucan 
ปริมาณแอลฟากลูแคนของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศมี

ปริมาณแอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 1.41-5.93, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณ
แอลฟากลูแคนเทากับรอยละ 1.01-5.95, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศมีปริมาณแอลฟากลูแคน 
เทากับรอยละ 0.81-5.94 และบรรจุภัณฑถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณแอลฟากลูแคน 
เทากับรอยละ 0.76-5.95, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

การเปล่ียนแปลงบีตากลูแคน Beta-Glucan 
ปริมาณบีตากลูแคนของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มี

ปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 18.45-39.78, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณบี
ตากลูแคนเทากับรอยละ 18.17-40.02, ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอย
ละ 16.79-39.78 และถุงพอลิเอทิลีนแบบไมสุญญากาศ มีปริมาณบีตากลูแคนเทากับรอยละ 20.61-
38.94, มีความแตกตางกันทางสถิติ ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 

 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
จํานวนจุลินทรียของเห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหงท่ีใชถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศ มีจํานวน 

จุลินทรียเทากับ 3.0x104 CFU/g, ถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไมสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 
5.33x104 CFU/g ,ถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรีย เทากับ 0.67x104 -1.16x106 CFU/g, 
ถุงพอลิเอทิลีนและแบบไมสุญญากาศ มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 6.67x104-มากกวา106 CFU/g, 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 11). 
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชุดบรรจุภัณฑท่ีใชชนิดตางๆ มีความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 10) พบวา มีคะแนนการ

ยอมรับโดยรวมของผูบริโภค, โดยถุงอะลูมินัมฟอยลแบบสุญญากาศและถุงอะลูมินัมฟอยลแบบไม
สุญญากาศ มีคะแนนการยอมรับโดยรวม (ดานสี, เนื้อสัมผัส, กล่ิน) สูงท่ีสุดเทากับ 7.60 และ7.83 
คะแนน, เก็บรักษาไดนาน 9 เดือน (ตารางท่ี 10). 
 



 

 

 

55 

รูปท่ี 7.1 การเปล่ียนแปลงดานสีของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันอบแหง เก็บรักษา 0, 3 และ 6 เดือน. 

                                เห็ดเปาฮ้ือกานส้ันแหง 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  การเปล่ียนแปลงดานสีของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันอบแหง 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 ของเห็ดเปาฮื้อกานส้ันแหง  
ในถุงอะลูมินมัฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลลีน (PE) แบบไมสุญญากาศ (1),สุญญากาศ  
(2) เก็บรักษา 12 เดือน. 

เก็บรักษา ภาชนะบรรจุ คาความสวาง คาสีแดง คาสีเหลือง 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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวด่ิงแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 11. คุณคาทางโภชนาการ, กลูแคน และจุลินทรียของเห็ดเปาฮื้อกานสั้นแหงในถุงอะลูมินัมฟอยล (AL) และถุงพอลิเอทิลีน (PE) แบบสุญญากาศ (1),ไมสุญญากาศ (2) เก็บรักษา 12 เดือน. 
การเก็บรักษา

(เดือน) 
ภาชนะ
บรรจุ 

aw 
ความชื้น 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

คารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

T-glucan 
(รอยละ) 

œ-glucan 
(รอยละ) 

ß-glucan 
(รอยละ) 

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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่งแสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95.
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4.  สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

การเก็บรักษาเห็ดสดในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (MA) ท่ีอุณหภูมิตํ่า, ผลการเก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑโดยแบบถาดโฟมหุมฟลม ท่ีอุณหภูมิ 5, 10, 15 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา การเก็บเห็ด
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส, มีผลชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสี, เม่ือเปรียบเทียบเห็ดท่ีเก็บไวใน
บรรยากาศปกติ. 
 

จากการอบเห็ดโดยใชตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิท่ี 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง, แลว
ปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ช่ัวโมง, ทําการเก็บรักษาเห็ดแหงในภาชนะ
บรรจุ 2 ชนิด คือถุงอะลูมินัมฟอยลและถุงพอลิเอทิลีนใน 2 สภาวะการเก็บรักษา, ซ่ึงประกอบดวย 
แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศไวท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 12 เดือน, ทําการตรวจวัดคุณภาพ
ทุกๆ 3 เดือน, โดยวิเคราะหหาปริมาณจุลิทรียท้ังหมด, วิเคราะหหาคุณสมบัติทางกายภาพและทาง
เคมี, พบวา ถุงอะลูมินัมฟอยล แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ให aw เทากับ 0.40 และตรวจ
ไมพบจุลินทรีย. สวนในถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ซ่ึงให aw ระหวาง 
0.50-0.64. เม่ือพิจารณาถึงคุณคาทางโภชนาการของเห็ดอบแหง พบวา ไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติในทุกการทดลอง (p>0.05). พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดอบแหงใหมี
คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีท่ีดีคือ การใชถุงอะลูมินัมฟอยล แบบสุญญากาศและแบบไม
สุญญากาศ, โดยสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 9 เดือน.  
 

ขอเสนอแนะการทดลอง 
ขอมูลท่ีไดจากการทดลองในคร้ังนี้ นับไดวา เปนการเสนอทางเลือกใหมในการเก็บรักษา

เห็ดสดและแหง โดยมีการพัฒนาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน, ซ่ึงชวยในการขนสงเห็ดและการพัฒนา
เทคโนโลยีการแปรรูปเห็ดใหคุณลักษณะทางกายภาพและคุณคาทางโภชนาการของเห็ดมากท่ีสุด. 
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5. ผลการศกึษาเบ้ืองตนทางดานตลาดและผลกระทบของโครงการ 
 

 การวิจัยนี้เปนขอมูลเบ้ืองตนท่ีจะตองมีการศึกษา การแปรรูปและการบรรจุภัณฑตอไป 
การตลาดเพื่อการสงออกจะข้ึนอยูกับความยอมรับของผูบริโภคในประเทศ หรือประเทศผูนําเขาและ
กฎเกณฑขอกําหนดในเร่ืองคุณภาพของเห็ดสดและเห็ดแหงระหวางประเทศคูคา. 
 
 ผลกระทบของโครงการดานเศรษฐกิจ ความสามารถในการผลิตเห็ดสดใหมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง และผลิตเห็ดแหงใหคงคุณลักษณะใกลเคียงกับเห็ดสดมากท่ีสุด ประเทศไทยจะมี
รายไดจากการสงออกผลิตผลทางการเกษตรเพ่ิมสูงข้ึน เนื่องจากสามารถสงออกผลิตผลเห็ดสดและ
เห็ดแหงเพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงเปนผลมาจากการควบคุมคุณภาพระหวางการเก็บผลิตผลทางการเกษตร 
พรอมท้ังควบคุมขบวนการแปรรูปและการขนสงใหไดมาตรฐานข้ึน 
 
 ผลกระทบของโครงการดานสังคม ถาเกษตรกรผูผลิตเห็ดสดมีความสามารถผลิตเห็ดใหคง
คุณคาทางโภชนาการ และสามารถแปรรูปเห็ดแหงใหคงคุณลักษณะทางกายภาพไดนั้น จะตองมีการ
จัดการท่ีดีทําการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิต การควบคุมคุณภาพ การตลาด จึงจะสามารถผลิตผลิตผล
ทางการเกษตรใหไดมาตรฐานตรงตามความตองการของตลาด. 
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