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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของอุณหภูมิและสภาพบรรยากาศควบคุมตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดกระดุม แบง
การทดลองเปน 2 ชุด คือ ชุดท่ี 1 ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีระดับ 1, 3, 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียสตอคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษาเห็ดกระดุม พบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า สามารถลดอัตราการหายใจ และการสูญเสียน้ําหนกัของ
เห็ดกระดุม รวมท้ังชะลอการเปล่ียนแปลงสี การเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ และการยอมรับของผูบริโภคได โดย
เห็ดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) มีอายกุารเก็บรักษาเพียง 4 วัน สวนเห็ดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1, 3 
และ 5 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานถึง 10 วัน ซ่ึงเห็ดท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส 
พบการเจริญของเช้ือรา มีกล่ินผิดปกติและทําใหเห็ดเส่ือมสภาพไปอยางรวดเร็ว ดังนัน้การเก็บรักษาเห็ดท่ีอุณหภูมิ 3 
องศาเซลเซียส จึงเปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุด การทดลองท่ี 2 เปนการศึกษาผลของสภาพบรรยากาศควบคุมท่ี
ระดับ 1, 3, 5 % O2 รวมกับ 5 % CO2  และ 1, 3, 5 % O2 รวมกับ 10 % CO2 ท่ีอุณหภมิู 3 องศาเซลเซียส ตอคุณภาพ
และอายกุารเกบ็รักษาเหด็กระดุม พบวาการเก็บรักษาเหด็กระดุมท่ี 5% O2 และ 5 % CO2 สามารถลดอัตราการหายใจ 
การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ รวมท้ังการเปลี่ยนแปลงสี การยอมรับของผูบริโภค และสามารถลดกิจกรรมของ
เอนไซม PPO (polyphenol oxidase) และ PAL (phenylakanine ammonia-lyase) และยังลดปริมาณการสะสมของ
สารประกอบฟนอล โดยเห็ดท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติเกดิการเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว ทําใหมีอายุการ
เก็บรักษาเพียง 13 วัน สวนท่ี 5% O2 และ 5 % CO2 มีอายุการเก็บรักษานานถึง 19 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว)  คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี.  99 หนา. 



 

Effect of Temperature and Controlled Atmosphere on Quality and Shelf Life of  

Button Mushroom (Agaricus bisporus)  
 

Suphanida Thaijaidee*  
 

Abstract 
 Effects of low temperature and controlled atmosphere on quality changes and shelf life of button 
mushroom were investigated. The experiments were divided into two sections. In the fist section, effects of low 
temperature (1°C, 3°C, 5°C, 10°C and 15°C) on quality and shelf life compared to the control (25°C) were 
determined. It was found that mushroom stored at low temperature maintained proper quality on respiration rate, 
weight loss, firmness, colour deterioration and visual quality. Storage life was extended from 4 days at 25°C to 10 
days at 1°C, 3°C and 5°C. At temperature higher than 5°C, there appeared to be fungal growth, off-odor and 
senescence. The storage temperature at 3°C was the optimum temperature for maintaining quality and prolonging 
shelf life of button mushroom and used for further study the effect of controlled atmosphere on the quality and 
shelf life. In the second section, effects of controlled atmosphere (5% CO2 + 1% O2, 5% CO2 + 3% O2, 5% CO2 + 
5% O2,10% CO2 + 1% O2, 10% CO2 + 3% O2 and 10% CO2 + 5% O2 were examined. Mushroom stored in 5% 
CO2 + 5% O2 had better quality than the other storage conditions when colour, firmness and sensory score were 
determined. Of the CA conditions tested, 5% CO2 + 5% O2 appeared to be the best condition for retarding the 
activity of PPO (Polyphenol oxidase) and PAL (Phenylalanine ammonia-lyase) and lower total phenolic content 
levels. The storage life was extended from 10 days without CA to 19 days with the CA using 5% CO2 + 5% O2. 
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