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Abstract 
200-220 Grams/tray of straw mushroom harvested from substrate mixed with or without BC05 bacteria, 

packed in foam tray and wrapped with 16-needle-hole polyvinylchloride and then kept at 15oC,  
85-90%RH was determined.  The result revealed that the quality of all treatments harvested from both treated 
substrate with or without BC05 bacteria produced by Department of Microbiology, Faculty of Sciences, Kasetsart 
University in the laboratory was not significantly different.  The quality appearance of all mushrooms, in terms of 
visual quality, flavour, texture and color scores were very good with the high scores of 8-9 without the mycelium 
growth.  All treatments had the storage life of 6 days.  It was found that appearance quality, L*-value, firmness and 
TSS of all mushrooms tended to decrease slowly, whereas weight loss, +a*-value, +b*-value, electrolyte leakage 
and total phenolic content tended to increase continuously.   
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บทคัดย่อ 

จากการเก็บรักษาเหด็ฟาง 200-220 กรัม ท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมมี่การผสม (Control) และผสมแบคทีเรีย 
(Bacillus subtilis BC05)  บรรจถุาดโฟมแล้วห่อหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์เจาะรู 16 รูเข็ม เก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 
15 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ 85-90 เปอร์เซน็ต์ พบวา่คณุภาพของเหด็ฟางท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมมี่การผสม 
(Control) และผสมแบคทีเรีย BC05 ท่ีผลิตโดยภาควิชาจลุชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยั เกษตรศาสตร์ในระดบั
ห้องปฏิบติัการไมแ่ตกตา่งกนั โดยท่ีลกัษณะคณุภาพปรากฏในด้านคณุลกัษณะปรากฏ กลิ่น เนือ้สมัผสั และสีในระดบั 8-9 
คะแนน ซึง่อยูใ่นระดบัคณุภาพดีมาก และไมพ่บการเจริญเติบโตของเส้นใย  โดยสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาได้นาน 6 วนั  
ทัง้นีเ้ม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานานขึน้เหด็ฟางมีแนวโน้มมีคณุภาพปรากฏ คา่ความสวา่ง (L*) ความแน่นเนือ้ ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํา้ได้ลดลงอยา่งช้าๆ และพบการสญูเสียนํา้หนกั คา่สีแดง (+a*) คา่สีเหลือง (+b*) คา่การร่ัวไหลของประจ ุ และ
ปริมาณฟินอลกิมีแนวโน้มเพิ่มสงูขึน้อยา่งตอ่เน่ือง   
คาํสาํคัญ: คณุภาพ วสัดเุพาะผสมแบคทีเรีย เหด็ฟาง 

 
คาํนํา 

เหด็เป็นผลติผลทางการเกษตรท่ีมีการสญูเสียอย่างรวดเร็วหลงัการเก็บเก่ียว ทําให้มีอายกุารวางจําหน่ายสัน้ ดงันัน้จึง
เป็นปัญหาตอ่การกระจายสนิค้ารวมทัง้คณุภาพของเหด็ เน่ืองจากเหด็สว่นใหญ่มีอตัราการหายใจสงู การเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู
ต่ําเป็นวิธีการหนึง่ท่ีมีประสทิธิภาพในการชะลอการเส่ือมสภาพของผลติผล เน่ืองจากอณุหภมิูต่ําทําให้กระบวนการตา่งๆ ทาง
ชีวเคมีเกิดช้าลง โดยเฉพาะการหายใจ และยงัสามารถชะลอการเจริญเติบโตของจลุนิทรีย์ท่ีเข้าทําลายผลิตผลด้วย (จริงแท้, 
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2542) อีกทัง้ยงัช่วยลดปฏิกิริยาเคมีภายในเหด็โดยเฉพาะปฏิกิริยาการยอ่ยตวัเอง (Autolysis) ซึง่ทําให้ดอกเหด็ยบุตวัลงและมี
รสขม (ยทุธนา, 2550) การเก็บรักษาเหด็จงึนิยมเก็บไว้ท่ีอณุหภมิูต่ํา ภายใต้ความชืน้สงู ซึง่จะช่วยทําให้เหด็คงความสดและ
ช่วยชะลอความเสียหายท่ีจะเกิดขึน้ได้เป็นอยา่งดี แตร่ะดบัอณุหภมิูท่ีต่ําเกินไปอาจทําให้ผลติผลมกัเกิดอาการผิดปกติทาง
สรีรวิทยาท่ีเรียกวา่ อาการสะท้านหนาว (Chilling injury) (จริงแท้, 2542) สําหรับอณุหภมิูท่ีเหมาะสมตอ่การเก็บรักษาเหด็ฟาง
อยูใ่นช่วง 14-16oC (พรรณี, 2551) มีรายงานว่าการเก็บรักษาเหด็ฟางท่ีอณุหภมิู 10 oC เกิดอาการสะท้านหนาว ในวนัท่ี 2 ของ
การเก็บรักษา (จฬุาภรณ์, 2545) ด้วยเหตนีุก้ารยืดอายเุก็บรักษาเหด็ฟางให้ยาวนานนัน้ต้องคํานงึถงึคณุภาพก่อนเก็บเก่ียวของ
เหด็ฟางด้วย จากรายงานของ Payapanon et al. (2010) สามารถเพิ่มผลผลติเหด็ฟางจากการเพาะในโรงเรือนได้  โดยการเติม
เชือ้แบคทีเรีย Bacillus subtilis B2 และ Paenibacillus polymyxa N-10 ลงในวสัดเุพาะเหด็ท่ีผา่นการหมกัและอบไอนํา้ก่อน
การใสห่วัเชือ้เหด็ สําหรับงานวิจยันีจ้ะทดสอบเชือ้แบคทีเรีย Bacillus subtilis BC05  ซึง่ผลิตโดยภาควิชาจลุชีววิทยา คณะ
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยั เกษตรศาสตร์เติมลงในวสัดเุพาะเหด็ฟางเพ่ือตรวจสอบอายกุารเก็บรักษาและคณุภาพของดอกเหด็
ฟางภายหลงัการเก็บเก่ียวท่ีได้จากวสัดเุพาะเหด็ท่ีมีการเติมเชือ้แบคทีเรียท่ีมีศกัยภาพในการเพิ่มผลผลติ เปรียบเทียบกบัดอก
เหด็ฟางท่ีผลติได้จากวสัดเุพาะเหด็ท่ีไมมี่การเติมเชือ้แบคทีเรีย 

  
อุปกรณ์และวิธีการ 

เก็บเก่ียวเห็ดฟางท่ีเพาะในวสัดเุพาะท่ีไมมี่การเติมแบคทีเรีย (Control) และเติมเชือ้แบคทีเรีย Bacillus subtilis 
BC05  ในโรงเรือนระบบปิด ท่ีตัง้อยูท่ี่ภาควิชาจลุชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน  ทํา
การตดัแตง่เอาเศษวสัดเุพาะออกเพ่ือกําจดัสิง่สกปรกก่อนบรรจเุหด็ฟางในถาดโฟมให้มีนํา้หนกัประมาณ 200-220 กรัม หุ้ม
ด้วยพลาสติกพอลไิวนิลคลอไรด์เจาะรู 16 รูเข็ม และขนสง่มายงัห้องปฏิบติัการศนูย์เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว เก็บรักษา
เหด็ฟางในห้องเยน็อณุหภมิู 15 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพนัธ์ 85-95% เป็นเวลา 6 วนั บนัทกึผลการทดลองทกุๆ 2 วนั โดย
การบนัทกึอายกุารเก็บรักษา ทัง้นีห้ากพบดอกเหด็ฟาง 1 ดอกเกิดอาการฉ่ําแฉะนํา้ให้ถือวา่หมดอายกุารเก็บรักษา คะแนน
ลกัษณะปรากฏให้คะแนนคณุภาพท่ีมองเหน็ด้วยตา กลิน่ เนือ้สมัผสั และสี 1-9 คะแนน คะแนน 9 หมายถงึมีคณุภาพท่ี
มองเหน็ด้วยตา กลิน่ เนือ้สมัผสั และสีท่ีสดเหมือนวนัแรกท่ียงัเก็บเก่ียวมา ยกเว้นการเจริญเติบโตของเส้นใยหมายถงึเกิดเส้นใย
มาก ขณะท่ีคะแนน 1 มีความหมายตรงข้ามกบัคะแนน 9  การสญูเสียนํา้หนกั ความแน่นเนือ้ ด้วยเคร่ือง Effigi ขนาด 5 
กิโลกรัม และใช้หวัวดัแทงทะลเุนือ้เหด็ฟางขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 0.5 เซนติเมตร การเปล่ียนแปลงสีโดยการวดัคา่ L* a* และ 
b* ด้วยเคร่ืองวดัสี Minolta 400  ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ (TSS) ด้วยเคร่ือง hand refractometer  การร่ัวไหลของประจ ุ
ตามวิธีการของจฬุาภรณ์ (2545) และปริมาณกรดฟินอลิกตามวิธีการของ Singleton and Rossi (1965) 

 
ผลและวจิารณ์ 

ผลการตรวจสอบคณุภาพของเหด็ฟางพบวา่ เหด็ฟางท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมมี่การเติมแบคทีเรีย (Control) และ
วสัดเุพาะท่ีมีการเติมเชือ้แบคทีเรีย (Bacteria) มีอายกุารเก็บรักษา 6 วนั โดยลกัษณะภายนอก (Fig.1A) และลกัษณะภายใน 
(Fig.1B) คณุภาพยงัคงเป็นท่ีต้องการของตลาด ทัง้นีเ้หด็ฟางทัง้ 2 ทรีตเมนต์ ยงัคงอยูใ่นสภาพดีทัง้หมด  

 
 
     
      
    
 
 
 
 
Fig. 1  External (A) and internal (B) appearance of straw mushroom harvested from substrate mixed with or 

without BC05 bacteria stored at  15+1 oC, 85-95 %RH for 6 days 
 
 

 

(A) (B) 



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                ปีที ่48 ฉบบัที ่3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2560                           คณุภาพและ  271 

ผลการตรวจสอบคณุภาพทางด้านกายภาพและเคมีแสดงใน Table 1 ดงันี ้คือ  เหด็ฟางท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไม่
มีการเติมแบคทีเรีย (Control) และท่ีมีการเติมเชือ้แบคทีเรีย (Bacteria) มีอายกุารเก็บรักษานาน 6 วนั ซึง่จากการให้คะแนน
ลกัษณะคณุภาพปรากฏพบวา่ เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานานขึน้ เหด็ฟางท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมมี่การเติมแบคทีเรีย 
(Control) และท่ีมีการเติมเชือ้แบคทีเรีย (Bacteria) มีคณุภาพปรากฏไมแ่ตกต่างกนั แตมี่แนวโน้มลดลงอยา่งช้าๆ  โดยไมพ่บ
การเจริญของเส้นใยเหด็ฟางตลอดระยะของการเก็บรักษา และยงัคงมีคะแนนคณุภาพท่ีมองเหน็ด้วยตา กลิน่ เนือ้สมัผสั และสี
ในระดบัคะแนนสงูระหวา่ง 8-9 ยกเว้นการเจริญของเส้นใยท่ีมีคะแนนเทา่กบั 1 ซึง่หมายถงึไมมี่การเจริญของเส้นใยเกิดขึน้ 
แสดงให้เหน็วา่ เหด็ฟางทัง้ 2 ทรีตเมนต์ ยงัมีคณุภาพท่ีดีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วนั  
 

Table 1  Appearance scores, weight loss, firmness, color change, TSS, electrolyte leakage and total phenolic 
acid of straw mushroom harvested from substrate mixed with or without BC05 bacteria stored at 15+1 oC, 
85-95 %RH for 6 days 

Parameters Treatments Storage life (days) 
0 2 4 6 

Appearance scores      
1. Visual quality T1 9.00±0.00 8.94±0.10 8.50±0.29 8.22±0.19 
 T2 9.00±0.00 8.97±0.07 8.67±0.24 8.27±0.22 
2. Color T1 9.00±0.00 9.00±0.00 8.06±0.10 7.83±0.29 
 T2 9.00±0.00 9.00±0.00 8.20±0.30 7.97±0.30 
3. Odor T1 9.00±0.00 9.00±0.00 8.61±0.10 8.33±0.33 
 T2 9.00±0.00 9.00±0.00 8.63±0.22 8.33±0.29 
4. Texture T1 9.00±0.00 9.00±0.00 8.67±0.17 8.44±0.10 
 T2 9.00±0.00 9.00±0.00 8.90±0.15 8.47±0.36 
5. Mycelium growth T1 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 
 T2 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 
Weight Loss (%) T1 0 0.90±0.24 1.91±0.32 3.14±0.67 
 T2 0 1.17±0.67 1.89±0.34 3.09±0.50 
Firmness (Newton) T1 3.78±0.72 3.98±0.95 3.63±0.76 3.57±0.78 
 T2 3.75±0.96 3.89±0.51 3.75±0.84 3.15±0.94 
Color change      
1. L* T1 62.16±4.83 69.30±8.67 73.2±4.11 68.61±8.09 
 T2 69.03±4.75 72.46±4.69 71.98±6.30 67.95±6.41 
2. +a* T1 3.70±1.96 3.40±1.21 3.63±0.93 3.96±1.35 
 T2 3.18±0.97 2.90±0.63 3.40±1.18 4.09±1.17 
3. +b* T1 12.94±0.54 13.80±0.67 18.33±2.15 16.94±0.44 
 T2 13.87±1.38 14.32±1.31 16.86±1.63 16.74±1.37 
TSS (%))  T1 9.8±0.46 7.52±1.41 7.38±1.51 6.30±0.39 
 T2 10.18±2.04 8.74±1.31 7.93±1.54 6.15±0.20 
Electrolyte leakage (%) T1 15.17±6.37 6.12±3.88 5.47±1.79 10.52±4.85 
 T2 18.51±7.31 5.95±1.79 6.61±1.43 13.72±3.78 
Total phenolic acid (mg/g F.W.) T1 5.89±0.70 7.55±0.86 7.87±0.76 8.17±0.97 
 T2 6.96±1.12 7.87±1.19 7.44±1.09 8.89±0.62 

 
การสญูเสียนํา้หนกัของเหด็ฟางท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมมี่การเติมเชือ้แบคทีเรีย (Control) และเติมแบคทีเรีย 

(Bacteria) มีค่าไมแ่ตกตา่งกนัและเพิ่มขึน้อยา่งตอ่เน่ืองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเห็ดฟางชดุควบคมุและท่ีเก็บเก่ียว
จากวสัดเุพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียมีคา่การสญูเสียนํา้หนกัเฉล่ีย 3.14 และ 3.09 เปอร์เซน็ต์ ตามลําดบั ทัง้นีมี้รายงานวา่ เหด็
สามารถสญูเสียนํา้หนกัได้ 2.8-5 เปอร์เซน็ต์ โดยไมมี่ผลกระทบตอ่คณุภาพของดอกเหด็ (Fernandes et al., 2012) (Table 1) 

ความแน่นเนือ้ของเหด็ฟางท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมเ่ติม (Control) และเติมเชือ้แบคทีเรีย (Bacteria) ให้คา่ไม่
แตกตา่งกนัทางสถิติ แต่มีแนวโน้มลดลง การลดลงของคา่ความแน่นเนือ้นัน้ สอดคล้องกบัการสญูเสียนํา้หนกัท่ีเพิ่มขึน้ ซึง่การ
สญูเสียนํา้ ทําให้เซลล์มีความเตง่ลดลง การยดึเกาะระหวา่งเซลล์กบัเซลล์ท่ีอยูติ่ดกนัจงึออ่นแอลง สง่ผลให้เกิดการ
เปล่ียนแปลงทางสณัฐานวิทยาและก่อให้เกิดการยอ่ยสลายโปรตีนและโพลีแซคคาไรด์ เส้นใยหดตวั เกิดการหยดุชะงกัของแวคิ
โอล เกิดการสลายตวัของเนือ้เย่ือ  และการขยายตวัของช่องวา่งระหวา่งเซลล์ของหมวกเหด็ (Zivanovic et al., 2000;  Aday 
and Caner, 2013)  
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การเปล่ียนแปลงสีของเหด็ฟางพบวา่สีเปลือกหุ้มดอกเหด็ฟางมีคา่ความสวา่ง ( L*) ลดลง และคา่สีแดง ( +a*)  และ
คา่สีเหลือง (+b*)  เพิ่มขึน้ แสดงให้เหน็ว่า เม่ือระยะเวลาของการเก็บรักษาเพิ่มขึน้ บริเวณเปลือกหุ้มดอกเหด็ฟางมีการ
เปล่ียนแปลงสีจากสีขาวครีมเป็นสีเหลือง-นํา้ตาล ซึง่การเปล่ียนแปลงคา่สีนีส้อดคล้องกบัคะแนนสีปรากฏท่ีลดลง 

ปริมาณ TSS ของเหด็ฟางมีค่าลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยไมพ่บความแตกตา่งทางสถิติของเห็ดฟางท่ี
เก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมเ่ติม (Control) และเติมเชือ้แบคทีเรีย (Bacteria)  การลดลงของปริมาณ TSS เน่ืองมาจากเหด็ฟาง
นําอาหารท่ีสะสมไว้ในรูปของนํา้ตาลไปใช้ในกระบวนการหายใจ (Yaman and Bayoindirli, 2002)    

คา่การร่ัวไหลของประจบุง่บอกถึงความเส่ือมสภาพของเหด็ฟาง ซึง่คา่การร่ัวไหลของประจจุะมีคา่เพิ่มขึน้เม่ือเก็บ
รักษาเหด็ฟางเป็นระยะเวลานานขึน้ (Kim et al., 2004) จากการทดลองวดัคา่การร่ัวไหลของประจขุองเหด็ฟางบริเวณ
แกนกลางดอกเหด็ฟาง พบวา่คา่การร่ัวไหลของประจขุองเหด็ฟางท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมเ่ติม (Control) และเติมเชือ้
แบคทีเรีย (Bacteria)  มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนั แต่มีแนวโน้มเพิ่มขึน้เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานานขึน้  

ปริมาณฟีนอลกิของเหด็ฟางท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมเ่ติม (Control) และเติมเชือ้แบคทีเรีย (Bacteria)ไมแ่ตกตา่ง
กนั แต่มีแนวโน้มเพิ่มสงูขึน้ การเพิ่มขึน้ของปริมาณฟีนอลกิในระหวา่งการเก็บรักษานัน้ เก่ียวข้องกบัการเกิดสีนํา้ตาลของเห็ด
ฟาง ทัง้นีพ้บวา่เหด็ฟางมีการเปล่ียนสีในสว่นของบริเวณแกนกลางของดอกเหด็ฟางเป็นสีนํา้ตาลเพิ่มขึน้ โดยเอนไซม์พอลีฟีนอ
ลออกซิเดสจะทําให้ฟินอลกิรวมตวักนัเป็นโมเลกลุสายยาวได้สารควิโนนและเกิดสีนํา้ตาลขึน้  
(จริงแท้, 2542)  

สรุป 
จากการเก็บรักษาเหด็ฟาง 200-220 กรัม ท่ีเก็บเก่ียวจากวสัดเุพาะท่ีไมมี่การผสม (Control) และผสมแบคทีเรีย 

(Bacillus subtilis BC05)  ท่ีผลติโดยภาควิชาจลุชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ในระดบั
ห้องปฏิบติัการบรรจถุาดโฟมแล้วหอ่หุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์เจาะรู 16 รูเข็ม เก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 15 องศา
เซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ 85-90 เปอร์เซน็ต์ สรุปวา่การผสมเชือ้แบคทีเรีย Bacillus subtilis BC05 ลงในวสัดเุพาะไมมี่ผลต่อ
การเปล่ียนแปลงคณุภาพของเหด็ฟางเน่ืองจากไมพ่บความแตกตา่งของลกัษณะคณุภาพปรากฏ คา่ความสว่าง (L*) ความ
แน่นเนือ้ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ การสญูเสียนํา้หนกั คา่สีแดง (+a*) คา่สีเหลือง (+b*) คา่การร่ัวไหลของประจ ุ และ
ปริมาณฟินอลกิ โดยสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาได้นาน 6 วนั  
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