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บทคัดยอ 
 เห็ดกระดุม (Agaricus  bisporus) เปนเหด็รับประทานไดท่ีรูจักกันอยางกวางขวางทั่วโลก โดยงานวิจยันี้ไดทํา
การแยกสรหอมระเหยจากเหด็กระดุมดวยวธีิกล่ันตอเนื่องตามวิธีของ (Likens-Nickerson, LN)ซ่ึงตรวจพบสารหอม
ระเหยท้ัง  8  ชนิดโดยสารหอมระเหยหลักท่ีพบนี้เปนสารท่ีมีองคประกอบของคารบอน  8  อะตอม (C8 compounds) 
โดยเฉพาะ 1-octen-3-ol และ 3-octanone ซ่ึงเปนสารท่ีพบสูงมากในเหด็กระดุม  งานวิจัยนี้มุงประเด็นไปท่ีการวิเคราะห
สารหอมระเหยในเห็ดท่ีเปนตัวบงช้ีอายกุารเก็บรักษาดวยสภาพบรรยากาศดัดแปลง  ทําการเกบ็รักษาเหด็กระดุมเปน
เวลา  10  วัน ภายใตอุณหภูมิและสภาพบรรยากาศดดัแปลงท่ีแตกตางกัน  นอกจากนีย้ังมีการประเมินทางประสาท
สัมผัสดวยเพื่อท่ีจะใหสอดคลองกับความสดของเห็ดกระดุมและความเขมขนของสารหอมระเหยท่ีได โดยพบวาเห็ด
กระดุมจะมีความสดท่ีสุดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0  องศาเซลเซียส โดยใชฟลม polyvinylidenechloride  รวมกับ  
biaxially  oriented  polypropylene  ซ่ึงเปนฟลมชนิดบาง  2  ช้ัน และ low  density polyethylene ผลปรากฏวาสารหอม
ระเหยท่ีมีองคประกอบของคารบอน  8  อะตอม  3- octanone, 2-acetylthiazol  และ  furan, 2-pentyl  ท่ีมีอยูในเหด็
กระดุมจะมีคาลดลงอยางมากตลอดอายุการเก็บรักษา  นอกจากนีย้งัมีผลวิเคราะหทางเคมี  และผลการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสท้ังลักษณะของกล่ิน  ความสวาง และความสดของเห็ดกระดุม  พบวามีคาคอยๆลดลงเม่ือระยะการเก็บ
รักษานานข้ึน ซ่ึงการเปล่ียนแปลงในคร้ังนีเ้ปนผลสืบเนื่องมาจากการออกซิเดชันของกรดไขมัน  สารประกอบประเภท
ซัลเฟอรและสารหอมระเหยท่ีมีองคประกอบของคารบอน  8 อะตอม  สามารถอธิบานไดวาสารหอมระเหยนี้มีความผัน
ผวนอยางมีนัยสําคัญยิ่งตลอดอายุการเก็บรักษา 
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Abstract 
 Agaricus bisporus (button mushroom) is the worldwide most widely cultivated edible mushroom. In this 
study, the flavours in A. bisporus were isolated by simultaneous distillation/extraction (Likens-Nickerson, LN) 
Method. Eight volatile aroma compounds were identified after analyzing the extract by the LN method. Among the 
most abundant compounds that contribute to the typical flavour of mushrooms are the volatile C8 compounds, 
including l-octrn-3-ol and 3-octanone. The volatile compounds were found to make a significant contribution to the 
flavour of mushroom.  This paper focuses on the analysis of the composition of mushroom volatiles as a tool to 
monitor shelf of mushroom s subjected to modified atmosphere packaging. Mushrooms were stored for ten days at 
various temperatures and under various modified atmosphere packaging treatments. Subjective assessments involving 
a sensory panel were also condu8cted in order to relate the freshness of mushroom to volatiles concentration. The best 
results with regard to mushroom freshness were found at 0 °C using following films; a laminate including 
polyvinylidene chloride (PVDC) + biaxially oriented polypropylene (BOPP) and low density polyethylene (LDPE).  
The storage revealed that the volatile C8 compounds 3-octanone decreased significantly throughout the storage trial. 
Similarly, l-octen-3-ol, the sulphur compounds (2-acetylthiazol), furan, 2-pentyl in mushroom, also showed a 
substantial decrease during the storage trial.  In addition to the results of chemical analysis, the results for sensory 
assessment: including aroma, whiteness and freshness showed a gradual decrease in these attributes with increasing 
time. These changes could be attributed lipid oxidation products, sulphur and volatile C8 compounds, as these 
volatiles exhibited significant variation throughout the storage trial. 
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