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Abstract 
A test to prolong the shelf life of abalone mushroom (Pleurotus abalonus Han.) was conducted by drying 

with a hot air oven at 70 °C for 3 hr, followed by 60 °C 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 (28-32 
°C) for 12 months. The quality of dried mushroom was evaluated every 3 months by determining the amount of 
microorganisms as well as 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 and the number of microbes 
ranging between 1.67x104 - 2.67x106 CFU/g. The nutritive values of the dried mushroom 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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บทคัดยอ 

จากการนําเห็ดเปาฮ้ือกานยาวมาอบแหง โดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิที่ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลว
ปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง ทําการเก็บรักษาเห็ดแหงในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือถุง
อะลูมินัมฟอยด และถุงพอลิเอทิลีนใน 2 สภาวะการเก็บรักษา ซึ่งประกอบดวย แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศไวที่
อุณหภูมิหอง (28-32 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 12 เดือน ทําการตรวจวัดคุณภาพทุก ๆ 3 เดือน โดยวิเคราะหหาปริมาณจุลิทรีย
ทั้งหมด วิเคราะหหาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ดังนี้  L*, a*, b*, aw ความช้ืน แคลอรี โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน
และกลูแคน พบวาถุงอะลูมินัมฟอยด แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ให aw เทากับ 0.40 และตรวจไมพบจุลินทรีย 
สวนในถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศซ่ึงให aw ระหวาง 0.50-0.64 ปรากฏวาพบจุลินทรีย 1.67x104 ถึง 
2.67x106 CFU/g เม่ือพิจารณาถึงคุณคาทางโภชนาการของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหง พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติใน
ทุกการทดลอง (p>0.05) ผลการวิจัยในคร้ังนี้ พบวาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงใหมี
คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีที่ดีคือ การใชถุงอะลูมินัมฟอยด แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ โดยสามารถเก็บ
รักษาไดนานถึง 9 เดือน  
คําสําคัญ: เห็ดเปาฮ้ือกานยาว อบแหง ภาชนะบรรจุ 

 
คํานํา 

เหด็เปาฮ้ือกานยาว (Pleurotus abalonus Han.) เปนเห็ดตระกูลเดียวกันกับเห็ดนางรม แตมีขนาดดอกใหญและเน้ือ
แนนมีรสชาติอรอย  จึงเปนที่นิยมบริโภคทั้งในและตางประเทศ โดยธรรมชาติเห็ดเปาฮ้ือเกิดขึ้นในสภาพอากาศรอนชื้น พบได
ในแถบเอเชีย ในแงทางโภชนาการนั้น  ถือวาเห็ดเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง (Song et al., 2003) เปนอาหารเพื่อ
สุขภาพของมนุษย มีคุณสมบัติเปนยาปองกันและรักษาโรค (medicinal products) (Lin et al., 2003) เปนสวนประกอบใน
เคร่ืองสําอาง     (Kuo et al., 2006) เนื่องจากเห็ดสดมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีเกิดขึ้นตลอดเวลาภายหลังการเก็บเก่ียวและ
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ในระหวางการเก็บรักษา (Khroosong, 1994) จึงตองมีการแปรรูปเพื่อเปนการเก็บรักษาและเพื่อเพิ่มมูลคาในการสงออก
ผลิตภัณฑจากเห็ด  ปจจุบันมีความตองการความสะดวกรวดเร็ว และตองการเก็บรักษาอาหารไวบริโภคไดนานๆ โดยไมทําให
อาหารนั้นเกิดการเส่ือม และยังคงอยูในสภาพซึ่งเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นการถนอมอาหารและบรรจุภัณฑจึงมี
ความสําคัญอยางมาก เพื่อชวยยืดอายุการเก็บอาหารไวใหไดนาน เพิ่มมูลคาผลิตผลทางการเกษตร ชวยใหมีอาหารบริโภค
นอกฤดูกาล และมีความสะดวกในการขนสง ซึ่งการถนอมอาหาร ทําไดหลายวิธี เชน รักษาอาหารใหปลอดเชื้อ ลางทําความ
สะอาด ลดการเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย เชน ใชอุณหภูมิตํ่า อบแหง หรือเก็บอาหารไวในสภาวะไรออกซิเจน การใหความ
รอน การฉายรังสีเพื่อทําลายจุลินทรีย   การยืดอายุโดยวิธีการอบแหงแลวบรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสม เปนเร่ืองที่คณะผูวิจัยได
เล็งเห็นถึงความสําคัญ เพื่อเปนขอมูลที่เปนประโยชนในการยืดอายุการเก็บรักษาเห็ด และสามารถนําไปประยุกตใชในทาง
การคาเพื่อการสงออกผลิตภัณฑจากเห็ด และพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากเห็ดแหงตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมตัวอยาง 
นําเห็ดที่รวบรวมไดจากจังหวัดสระบุรี นครปฐม และปทุมธานี มาคัดขนาด จากนั้นทําการลางดวยน้ําสะอาด  นําไป

เขาตูอบลมรอน Thailand Institute of Scientific and Technological Research (TISTR)  โดยใชอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลวปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง หลังจากนั้นนําไปบรรจุลงในถุงพอลิเอ
ทิลีน (PE) และถุงอะลูมินัมฟอยด (Al) ขนาด 8x12 นิ้ว โดยทําการเก็บรักษา 2 สภาวะ คือ แบบสุญญากาศ (1) และ แบบไม
สุญญากาศ (2) โดยแตละถุงบรรจุตัวอยางเห็ดแหง 40 กรัม ทําการเก็บรักษา เปนเวลา 12 เดือน ที่อุณหภูมิ 25-32  องศา
เซลเซียส และตรวจวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และจํานวนจุลินทรียทั้งหมดทุกๆ 3 เดือน  
การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และจํานวนจุลินทรียทั้งหมด 
การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ 

วัดคาสี โดยใชเคร่ืองวัดสี รุน Minolta CR-300 วัดตัวอยางใหแนบกับหัววัดสี เคร่ืองวัดจะแสดงคาความสวาง (L*) คา
สีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*)   
การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 

วัดความช้ืนโดยใชเคร่ืองวิเคราะหความช้ืนรุน MLB50-3, วัด water activity (aw) ดวยเคร่ืองวัดคา aw (Aqualab cx 
2) บันทึกผล 

วิเคราะหหาปริมาณโปรตีนดวยวิธีของ Kjeldahl (1883) วิเคราะหหาปริมาณไขมันตาม AOAC (1995) วิเคราะหหา
ปริมาณคารโบไฮเดรตตามวิธีการของ Hedge and Hofreter (1962) บันทึกผลและหาคาพลังงานอาหาร(แคลอรี) ตามสูตรดังนี้ 
คาพลังงานอาหาร (แคลอรี) = (% protein x 4 Kcal)+(% cabohydrate x 4 Kcal)+( % fat x 4 Kcal) และวิเคราะหหา
ปริมาณกลูแคน โดยใชวิธี mushroom and yeast beta – glucan assay procedure K-YBGL 10/2005 (Megazyme, 
Ireland) 
วิเคราะหหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมด 

หาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดดวยวิธีการของ AOAC (2000) ชั่งตัวอยางเห็ดแหง 25 กรัม เติม 0.1% peptone water  
225 มิลลิลิตร (ไดอาหารที่มีความเจือจาง 10-1) แลวทํา dilution เปน 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ10-6  ปเปตสารละลายเจืองจาง
มาอยางละ 1 มิลลิลิตร ใสในจานเล้ียงเช้ือที่มีอาหาร plate count agar เกล่ียดวยแทงแกวงอ นําจานเล้ียงเช้ือไปบมไวที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง ตรวจนับ colony forming unit (CFU) ของเช้ือจุลินทรียทั้งหมดในจานอาหาร
เล้ียงเช้ือ 
 

ผลและวิจารณผล 
คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และจํานวนจุลินทรียทั้งหมดของเห็ดเปาฮื้อกานยาวอบแหง 

ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ พบวาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงที่เก็บรักษาในถุงพอลิเอทิลีนทั้งแบบ
สุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ คาการเปล่ียนแปลงสี โดยเฉพาะแสงสีแดง (a*) มีแนวโนมสูงขึ้น มีคา 5.09 (0 เดือน) จะ
เพิ่มสูงขึ้นถึง 10.40 เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 เดือน ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เม่ือเทียบกับการเก็บรักษา
โดยใชถุงอะลูมินัมฟอยดทั้งแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ในขณะท่ีคาความสวาง (L*)และคาสีเหลือง (b*) ของเห็ด
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เปาฮ้ือกานยาวอบแหงที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด ใน 2 สภาวะการเก็บรักษา แสดงใหเห็นถึงความแตกตางทางสถิติ
ต้ังแตเดือนที่ 9 ถึง 12  

คา aw พบวาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงที่เก็บในถุงอะลูมินัมฟอยดทั้ง 2 สภาวะ มีคา aw ระหวาง 0.34 - 0.51 และ
ตรวจไมพบ        จุลินทรีย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่เห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงที่เก็บรักษาในถุงพอลิเอทิลีน ทั้ง
แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ พบวามีคา aw ในชวง 0.58-0.64 และเม่ือนํามาตรวจหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  
พบวามีการเจริญเติบโตของ      จุลินทรียจาก 1.67 x 104 ถึง >106 CFU/g  หลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 3 ถึง 12 เดือน ซึ่ง
คา aw มีผลตอการเจริญเติบโตของ    จุลินทรีย โดยพบวาเม่ือคา aw เพิ่มขึ้นมีผลทําใหการเจริญเติบโตของจุลินทรียเพิ่มมากขึ้น 
และเม่ือคา aw ตํ่ากวา 0.60 ไมพบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ซึ่งสอดคลองกับ Rhangsadthong (2001) ที่พบวากิจกรรม
ของจุลินทรียสวนใหญถูกยับย้ัง ที่  aw ตํ่ากวา 0.60 จากการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวในภาชนะบรรจุถุงพอลิเอทิลีนและ
อะลูมินัมฟอยด ทั้งแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ เปนระยะเวลา 12 เดือน และทําตรวจหาปริมาณสารกลูแคนทุก ๆ 
3 เดือน พบวา สารกลูแคนมีแนวโนมลดลงท่ีระยะการเก็บรักษา 9 เดือน และลดลงถึง 50% เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 เดือน 
(Table 1) 

 
สรุป 

จากการนําเห็ดเปาฮ้ือกานยาวมาอบแหง โดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลว
ปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง ทําการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงในภาชนะบรรจุ 2 
ชนิด คือถุงอะลูมินัมฟอยด และถุงพอลิเอทิลีนใน 2 สภาวะการเก็บรักษา ประกอบดวย แบบสุญญากาศและแบบไม
สุญญากาศ โดยเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (28-32 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 12 เดือน ทําการตรวจวัดคุณภาพทุก ๆ 3 เดือน
โดยวิเคราะหหาปริมาณ            จุลินทรียทั้งหมด วิเคราะหหาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ดังนี้ L*, a*, b*, aw ความชื้น 
แคลอรี โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมันและกลูแคน พบวาการใชถุงอะลูมินัมฟอยด แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศให aw 
เทากับ 0.40 และตรวจไมพบจุลินทรีย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (12 เดือน) สวนในถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและ
แบบไมสุญญากาศใหคา aw ระหวาง 0.50-0.64 และตรวจพบจุลินทรีย ต้ังแตเดือนที่ 3 ขึ้นไป 1.67x104 ถึง 2.67x106 CFU/g 
แตหากพิจารณาถึงการรักษาสารกลูแคน พบวาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือถุงอะลูมินัมฟอยด และ
ถุงพอลิเอทิลีน ทั้งแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศสามารถเก็บรักษาไดจนถึง 9 เดือน โดยยังคงมีปริมาณสารกลูแคน
ไมแตกตางจากเดิม ดังนั้นสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวที่ผานการอบแหงใหมีคุณสมบัติทางกายภาพ
ที่ดี และคงรักษาคุณคาทางโภชนาการของเห็ด คือ การใชถุงอะลูมินัมฟอยด ทั้งแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ โดยมี
ระยะเวลาการเก็บรักษาไมเกิน 9 เดือน  
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