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Abstract 
Rapid browning and weight loss immediately after harvest resulting from autolysis are the main factors 

limiting the shelf life of Coprinus spp. mushroom (Hed Kone Noi) to 1 day under ambient conditions (252C).The 
aim of this study was to extend the postharvest life of this mushroom. The mushroom was harvested and divided 
into treatments : not  cooled, or hydro-cooled by dipping in cold water at 5 and 10C for 5 minutes before being 
overwrapped with polyvinyl chloride (PVC) film or packed in polyethylene (PE) bags. All the treatments were 
stored at 10 2C. The results revealed that the shelf life of Coprinus mushroom could be extended from 1 day 
after harvest to about 5 days by hydro-cooling with cold water (5C) for 5 minutes, air-drying and storing in PE 
bags at 10  2C.   
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บทคัดยอ 

 ปจจัยสําคัญที่ทําใหระยะเวลาหลังการเก็บเก่ียวของเห็ดโคนนอยส้ันลง เกิดจากการที่ดอกเห็ดเปล่ียนเปนสีน้ําตาล
เขมและสูญเสียน้ําหนักอยางรวดเร็วจากกระบวนการยอยสลายตัวเองภายในหน่ึงวัน เม่ือเก็บรักษาในสภาพทั่วไปท่ี
อุณหภูมิหอง(25 2C) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาดอกเห็ดโคนนอยหลังเก็บเก่ียว โดยแบงการทดลอง
ออกเปนกรรมวิธีตางๆ ดังนี้  ไมแชดอกเห็ด แชดอกเห็ดในน้ําเย็นอุณหภูมิ 5 และ10 C เปนเวลา 5 นาทีแลวทําใหแหง กอน
นําไปเก็บในสภาพหุมหอดวยฟลมพีวีซี และการบรรจุดอกเห็ดในถุงพอลิเอทิลีน แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 2 C ผลจาก
การศึกษาพบวาดอกเห็ดที่ผานการแชในน้ําเย็นอุณหภูมิ 5C เปนเวลา 5 นาทีแลวปลอยใหแหงกอนบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน 
เม่ือนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 2 C สามารถยืดอายุหลังเก็บเก่ียวของดอกเห็ดจาก 1 วัน ขยายไดถึง 5 วัน  
คําสําคัญ:ยืดอายุ หลังเก็บเก่ียว เห็ดโคนนอย 

 
คํานํา 

เห็ดโคนนอย (Coprinus spp.)เปนเห็ดที่ไดรับความนิยมในการบริโภค เพราะมีรสชาติดี และมีคุณคาทางอาหาร จาก
การศึกษาวิจัยพบวา เห็ดโคนนอยสามารถยับย้ังเซลลมะเร็ง sarcoma 180 และ เซลลมะเร็ง Ehrlich carcinoma ไดสูง 90 
และ100% ตามลําดับ และยังพบวามีสวนประกอบของ สารออกฤทธิ์ตานเชื้อรา เปนตน (Mao and Ying,1987) เห็ดโคนนอย
สามารถผลิตไดในหลายพื้นที่ของในประเทศไทย แตอยางไรก็ตาม ดอกเห็ดที่เก็บเก่ียวมาแลวมักมีการเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว 
เนื่องจากมีอัตราการหายใจสูง การเก็บรักษาดอกเห็ดในสภาพอุณหภูมิที่พอเหมาะ สามารถลดอัตราการหายใจ และชะลอการ
เปล่ียนแปลงของเห็ดระหวางเก็บรักษาได นอกจากนี้ภาชนะบรรจุ เปนส่ิงสําคัญที่มีผลตออายุการเก็บรักษาเห็ด ซ่ึงภาชนะที่
นิยมใชบรรจุเห็ดในปจจุบัน ไดแก ถุงพลาสติก ถาดโฟม หรือถาดพลาสติกที่หุมดวยพลาสติกฟลม ตัวอยางเชน เห็ดนางรมที่
บรรจุถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกเจาะรู สามารถเก็บที่อุณหภูมิ 8 - 10°C ไดนาน 4 วัน (Oei ,1996)  แสดงใหเห็นวา อายุ
การเก็บรักษาขึ้นอยูกับชนิดของเห็ด และสภาพแวดลอมของการเก็บรักษา งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิธีการยืดอายุ
การเก็บรักษาเห็ดโคนนอยสดไดนานขึ้น 
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อุปกรณและวิธีการ 
นําเห็ดโคนนอยจากฟารมของเกษตรกรในอําเภอสันกําแพง จังหวัดเชียงใหม ที่ผานการตัดแตงและทําความสะอาด

โดยนําส่ิงปนเปอนออก คัดเลือกดอกที่มีขนาดสม่ําเสมอ บรรจุตะกราที่สามารถระบายอากาศไดดี มาทําการทดลองดังนี้ บรรจุ
เห็ดที่ผานการลดอุณหภูมิ โดยการแชในน้ําเย็นอุณหภูมิ 5 และ 10C เปนเวลา 5 นาที แลวทําใหแหงดวยการใชพัดลมเปา 
บรรจุลงในถาดพลาสติก ถาดละ 250 กรัม หุมพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด (polyvinylchloride; PVC) M wrap® และบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีน (polyethylene, PE)  ปดปากถุง แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ10  2C ใหแตละถาดหรือถุงเปน 1 ซ้ําแตละ
กรรมวิธีมีทั้งหมด 4 ซ้ํา โดยทํากรรมวิธีควบคุมคือเห็ดไมผานการลดอุณหภูมิ บรรจุในถาดหุม PVC และถุง PE เปนชุด
เปรียบเทียบ วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย Duncan’s new 
multiple range test (DMRT)  ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ โดยแบงตามกรรมวิธีดังนี้คือ กรรมวิธีที่ 1 เห็ดที่ผานน้ําเย็น 
5C บรรจุในถาดหุม PVC กรรมวิธีที่ 2 เห็ดที่ผานน้ําเย็น 10C บรรจุในถาดหุม PVC กรรมวิธีที่ 3 เห็ดที่ผานนํ้าเย็น 5C  บรรจุ
ในถุง  PE กรรมวิธีที่ 4 เห็ดที่ผานน้ําเย็น 10C บรรจุในถุง PE  กรรมวิธีที่ 5 เห็ดไมผานการลดอุณหภูมิ บรรจุในถาดหุม PVC 
และกรรมวิธีที่ 6 เห็ดไมผานการลดอุณหภูมิ บรรจุในถุง PE  ทั้งหมดนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ10 C บันทึกผลการทดลอง
ทุกวันจนเห็ดหมดสภาพการเก็บรักษา ไดแก การบันทึกการเปล่ียนแปลงสีของดอกเห็ด การสูญเสียน้ําหนัก และความแนนเนื้อ 
การเปล่ียนแปลงสีวัดดวยเคร่ืองวัดคาสี (CR-10 Minolta, Japan) การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) คํานวณจากสูตรเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําหนัก = น้ําหนักเร่ิมตน–น้ําหนักหลังเก็บรักษา/ น้ําหนักเร่ิมตน X 100  การวัดความแนนเนื้อของดอกเห็ดใช 
firmness tester ที่รับแรงกด 1 กิโลกรัม ใชหัวกดที่มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.8 เซนติเมตร วัดบริเวณโคนกานดอกเห็ด
จํานวน 10 ดอกตอซ้ํา คาที่วัดไดมีหนวยเปนกิโลกรัมและคํานวณเปนหนวยนิวตัน 

 
ผล 

การเก็บรักษาเห็ดโคนนอยสดที่ผานการแชน้ําเย็นอุณหภูมิ 5 และ 10C แลวเก็บในภาชนะบรรจุที่เปนถุง PE  และใน
ถาดที่หอหุมดวย PVC (Figure 1)  เม่ือนําไปเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 10  2C  พบวา  เห็ดสูญเสียน้ําหนักในทุกกรรมวิธี
และไมพบความแตกตางทางสถิติ สวนดอกเห็ดที่ไมผานการแชน้ําเย็น 5 หรือ 10 C ทั้งในถุงPE และท่ีบรรจุถาดหุม PVC 
พบวา ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา ดอกเห็ดบานและเห่ียว บางดอกเร่ิมเนาเสียเปนสีน้ําตาลเขม มีลักษณะเปนเมือกเย้ิมเกิดขึ้น 
การสูญเสียน้ําหนักชองเห็ดที่เก็บรักษาในทุกกรรมวิธี สูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นในแตละวันจนกระทั่งส้ินสุดการทดลองในวันที่ 6  
เนื่องจากหมดสภาพการเก็บรักษา  

ความแนนเนื้อ เห็ดที่ผานน้ําเย็น 5C บรรจุในถาดหอหุม PVC คาความแนนเนื้อลดลงนอยที่สุดโดยคาความแนนเนื้อ
ในวันที่เร่ิมการทดลองมีคาลดลงเหลือ 43.98, 46.37, 42.81, 40.30, 39.91 และ 38.42  นิวตัน รองลงมาคือเห็ดที่ผานนํ้าเย็น 5 
C บรรจุในถุง PE มีคาความแนนเนื้อลดลงเหลือ 42.94, 44.11, 43.39, 42.05, 41.25 และ 36.58 นิวตัน ในวันที่ 1 ถึง 6 
ตามลําดับ สวนเห็ดในกรรมวิธีที่ผานน้ําเย็น 10C บรรจุในถุง PE หรือหอหุมดวย PVC มีคาความแนนเนื้อลดลงจนถึงวันที่ 4 
ของการเก็บรักษา และไมสามารถวัดไดเนื่องจากเห็ดเส่ือมสภาพในวันที่ 5 สวนเห็ดโคนนอยในกรรมวิธีที่ไมผานการแชน้ําเย็น 
มีคาความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วตามระยะเวลาการเก็บรักษาเชนกัน โดยเฉพาะเห็ดที่ไมผานการแชในน้ําเย็นที่บรรจุใน
ถาดหอหุมดวย PVC ไมสามารถตรวจวัดไดในวันที่ 2 และเห็ดไมผานการแชน้ําเย็น ในถุง PE  มีคาความแนนเนื้อลดลงในวันที่  
2 และ 3 จนไมสามารถตรวจวัดไดเนื่องจากหมดสภาพในวันที่ 4  

การเปล่ียนแปลงสีของดอกเห็ดเปนไปในทิศทางเดียวกัน คือ คา L (ความสวาง) มีแนวโนมลดลงเม่ือระยะการเก็บ
รักษานานขึ้นในทุกกรรมวิธี  (คาสูงสุด 78.57 - คาตํ่าสุด 67.56) กลาวคือ ดอกเห็ดเร่ิมมีสีน้ําตาลเขมขึ้น เม่ือระยะเวลาการเก็บ
นานขึ้น  โดยเฉพาะดอกเห็ดที่ไมผานกรรมวิธีแชน้ําเย็นที่บรรจุในถุง PE มีคา L ลดลงอยางรวดเร็ว และไมสามารถตรวจวัดได
ต้ังแตวันที่  2  ของการเก็บรักษา  เห็ดที่ไมแชน้ําเย็นที่เก็บในถุง PE มีคา a (สีแดง) สูงที่สุดในวันที่ 1 ของการเก็บรักษา 
รองลงมาคือเห็ดที่ผานการแชน้ํา 5C แลวเก็บในถาดหอหุม PVC , ในถุง PE , เห็ดที่ผานการแชน้ํา 10C ที่เก็บในถุง PE , ใน
ถาดหอหุมดวย PVC และเห็ดที่ไมผานการแชน้ําเย็นที่เก็บในถาดหอหุม PVC ตามลําดับ โดยพบความแตกตางทางสถิติเฉพาะ
ในวันที่ 1 คา a ของดอกเห็ดในทุกกรรมวิธีสวนใหญมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา สําหรับคา b (เหลือง) พบ
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญเฉพาะใน 1 วันของการเก็บรักษา จากนั้นคา b มีแนวโนมการเปล่ียนแปลงเพิ่มสูงขึ้นในทุก
กรรมวิธี และในกรรมวิธีที่ดอกเห็ดที่ไมผานการแชน้ําเย็น บรรจุในถุง PE พบดอกเห็ดเส่ือมสภาพไมสามารถตรวจวัดไดเม่ือ
ระยะการเก็บรักษานานขึ้นต้ังแตวันที่ 2 เปนตนไป และกรรมวิธีที่ดอกเห็ดไมผานการแชน้ําเย็น  ในถาดที่หอหุมดวย PVC 
พบวา เส่ือมสภาพไมสามารถตรวจวัดไดเม่ือระยะการเก็บรักษานานขึ้นในวันที่ 4 (Figure 2 ) 
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  Figure 1 Coprinus mushrooms  were harvested and divided into treatments : not cooled, or hydro-cooled by 

dipping in cold water at 5 and 10C for 5 minutes before being over-wrapped with polyvinyl chloride 
(PVC) film or packed in polyethylene (PE) bags. 

 

 
 

 

 
Figure 2 Weight loss and changes in firmness and  color (L*, a*, b* values) of Coprinus mushrooms after dipping 

5 minutes in cold water at 5 and 10 C, before being overwrapped with polyvinyl chloride (PVC) film or 
packed in polyethylene (PE) bags during storage at 10C for 6 days 
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วิจารณผล 
 ประสิทธิภาพของการทําใหผลิตผลเย็นลงดวยการลดอุณหภูมิโดยการใชน้ําเย็น (hydro-cooling) โดยอาศัยน้ําเปน

ตัวนําความรอน ขึ้นอยูกับการสัมผัสของน้ํากับผลิตผลตองมากที่สุดและน้ําตองเย็นที่สุดเทาที่ไมทําใหเกิดความเสียหายกับ
ผลิตผล (จริงแท, 2542) อยางไรก็ตาม พบวา เห็ดสวนใหญถาเปยกน้ําจะเนาเสียไดงาย แตปจจุบันผูเพาะเห็ดโคนนอยยังนิยม
ใชวิธีการลดอุณหภูมิโดยการใชน้ําแข็ง ( ice cooling) เชนเดียวกับวิธีที่ใชกับเห็ดฟาง ซึ่งเปนวิธีที่มีประสิทธิภาพในการลด
อุณหภูมิคอนขางตํ่า แตเนื่องจากปฏิบัติไดงาย และมีตนทุนตํ่า เกษตรกรมักใชวิธีวางตะกราบรรจุดอกเห็ดในกลองน้ําแข็งขณะ
ขนสงหรือนําเห็ดที่บรรจุในถุงพลาสติกลงในกลองโฟม ซึ่งบรรจุน้ําแข็งผสมเกลือ สามารถรักษาความสดและชะลอการบานของ
ดอกเห็ดไดไมเกิน 24 ชั่วโมง อยางไรก็ตาม การลดอุณหภูมิดวยวิธีนี้ มีขอเสียคือ เห็ดเกิดอาการฉํ่าน้ําไดงาย เนื่องจากภายใน
กลองมีความช้ืนสูง จากการศึกษากอนหนานี้พบวา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดโคนนอยคือ 10C ซึ่งสามารถเก็บ
รักษาไดนาน 5 วัน สวนการเก็บที่อุณหภูมิหองทําใหเห็ดโคนนอยมีอายุการเก็บรักษาส้ัน ไมเกิน 24 ชั่วโมง เห็ดมีความแนนเนื้อ
ตํ่า และเปล่ียนเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว (คา L ลดลงคา a และ b เพิ่มขึ้น) (Osathaphant, 2005) ในการทดลองน้ีจึงไดนํา
วิธีการ hydro-cooling มาชวยยืดอายุการเก็บรักษา รวมกับภาชนะบรรจุ พบวา เห็ดโคนนอยที่ผานการแชน้ําเย็น 5C เปน
เวลา 5 นาทีแลวทําใหแหงกอนบรรจุโดยใชพัดลมเปา สามารถเก็บรักษาไดนานกวา 5 วันในถุง PE และถาดท่ีหุม PVC ที่
อุณหภูมิ 10C โดยเห็ดที่เก็บในถุง PE ยังคงมีคาความแนนเนื้อที่ดีกวากรรมวิธีอื่นๆ  และมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอย
กวา แตเร่ิมเส่ือมคุณภาพในวันที่ 6 อยางไรก็ตาม ในการศึกษาน้ีไมไดเก็บขอมูลในเร่ืองความเขมขนของออกซิเจนและ
คารบอนไดออกไซดในบรรจุภัณฑ และปริมาณของแอซีทัลดีไฮด (acetaldehyde) และเอทานอล (ethanol) ในเห็ด ซึ่งเปน
ปจจัยสําคัญที่มีผลตอการยืดอายุการเก็บรักษา โดยในการศึกษาตอไปจะนําวธิีการเก็บรักษาเห็ดโคนนอยในสภาพดัดแปลง
บรรยากาศ โดยใชรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า ที่ไดมีการศึกษากับเห็ดหลายชนิดมาแลว เชน เห็ดเข็มทอง (Cho et 
al.,1998) และเห็ดนางรม ( Villaescusa and Gil, 2003 ) เปนตน ที่ผานมาเห็ดโคนนอยยังไมมีขอมูลการยืดอายุหลังเก็บเก่ียว 
เนื่องจากผลผลิตที่มีอยูในปจจุบันยังมีจํานวนนอย อีกทั้งผลผลิตที่ออกมาจะถูกจําหนายออกไปอยางรวดเร็วในตลาดทองถ่ิน 
จึงทําใหเห็ดชนิดนี้ยังไมแพรหลายไปยังผูบริโภคอยางกวางขวาง เนื่องจากขอจํากัดในการขนสง เพราะดอกเห็ดสลายตัวอยาง
รวดเร็วหลังเก็บเก่ียวไมเกิน 24 ชั่วโมง หากมีการศึกษาหาวิธีการยืดอายุเก็บรักษาท่ีเหมาะสม ก็จะเปนการยกระดับ
ความสําคัญของเห็ดชนิดนี้เทียบเทาเห็ดเศรษฐกิจชนิดอื่นๆ 

 
สรุป 

เห็ดโคนนอยที่ผานการแชน้ําเย็น 5C เปนเวลา 5 นาทีแลวทําใหแหงกอนบรรจุโดยใชพัดลมเปา สามารถเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10C ไดนานกวา 5 วันในถุง PE และถาดท่ีหุม PVC ที่อุณหภูมิ 10C โดยเห็ดที่เก็บในถุง PE ยังคงมีคาความแนน
เนื้อที่ดีกวา และมีการเปล่ียนแปลงเปนสีน้ําตาลและเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยกวากรรมวิธีอื่นๆ  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการจุลชีววิทยา สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม สําหรับการ
เอื้อเฟอสถานท่ีและอุปกรณในการทําวิจัย 
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