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บทคัดยอ 
เห็ดลมเปนเห็ดปากินไดท่ีนิยมบริโภคในเขตภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ปจจุบันมีผูนํามาเพาะเปน

การคามากข้ึนเร่ือยๆ เห็ดลมสดมีอายุการเก็บเกี่ยวส้ัน เพื่อศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว ผูวิจัยไดทําการทดลอง 2 
ข้ันตอนโดยข้ันตอนแรก ไดนําดอกเห็ดมา เคลือบผิวดวยการจุมในสารละลายไคโตซาน 0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นต ใน
กรดซิตริก 0.3 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับชุดควบคุม(จุมท่ีระดับความเขมขน 0 และท่ีไมนําไปจุมในสารละลายใด ๆ ) 
แลวบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด(พีวีซี) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ผลการทดลอง
พบวา สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของเห็ดลมไดและมีการปนเปอนของจุลินทรียนอยลง ในทุกระดับความเขมขนของ
ไคโตซานเม่ือเทียบกับชุดควบคุมแตยังไมสามารถลดการเปล่ียนแปลงสีผิวได และนอกจากน้ียังพบลักษณะฉํ่าน้ําในดอก
เห็ดท่ีผานการเคลือบผิวดวยการจุมในสารละลายไคโตซานทุกระดับ เนื่องจากการเสียสภาพของดอกเห็ดจากการสังเกต
ใตกลองจุลทรรศนพบวาเนื้อเยื่อของหมวกดอกท่ีเสียสภาพมีการเรียงตัวของเสนใยท่ีหลวมกวาและพบการสลายตัวของ
เสนใยจํานวนมาก ในข้ันตอนท่ีสอง ไดศึกษาอายุการเก็บรักษาดอกเห็ดของ L.polychrous ท่ีอุณหภูมิตาง ๆ พบวา ท่ี 25, 
10 และ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาดอกเห็ดไวได 2, 3 และ 10 วันตามลําดับ 
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Abstract 
Lentinus polychrous. (Lev.) is a wild edible mushroom popularly consumed in the North and Northeast. 

Recently, Recently, the cultivation of this kind of mushrooms has been increasing from time to time. Fresh fruiting 
bodies of L.polychrous deterior rapidly. Therefore their postharvest life are very short.  To study on postharvest quality 
the experiments were conducted in tworials. In the first trial, the fresh fruiting bodies were coated with 0.5, 1.0 and 
2.0% chitosan solution and in 0.3% citric acid. The control groups were the coated fruiting bodies in 0% chitosan and 
those which did not immerse in any the solution. The fruiting bodies were placed in foam trays covered with 
polyvinylchloride (PVC) film and kept at 25 oC. It was found that all concentrations of the chitosan could delay  weight 
loss and was able to decrease the number of microbial contamination but could not reduce changing of peel color. 
Water soaking of the fruiting bodies due to the deterioration was observed in all of the coated groups included the 0% 
chitosan coated fruiting bodies. Microscopic observation showed lousily arrangement of mycelia in cap trama. Many 
of the mycelia were disintegrated. In another trial L.polychrous fruiting bodies were kept at various temperatures. In 
the second trial effect of storage temperature on storage life of L.polychrous fruiting bodies was studied. The result 
showed that the fruiting bodies could be stored for 2, 3  and  10 days at 25, 10 and 4oC respectively. 
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