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บทคัดยอ 
เห็ดแครงเปนเห็ดท่ีนยิมบริโภคอยางแพรหลายในภาคใตของประเทศไทย  เปนอาหารพื้นบานท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการและมีสารตานอนุมูลอิสระ ปจจุบันมีการเพาะเล้ียงเพื่อการคาเพิ่มข้ึนและยังนํามาสกัดเพื่อเปน
สวนผสมของเคร่ืองสําอาง  ซ่ึงมีศักยภาพในการพฒันาใหเปนเหด็เศรษฐกิจได วัตถุประสงคของงานวิจยันี้เพื่อ
ศึกษาเทคนิคการเพิ่มผลผลิตและสภาวะการเก็บรักษาเหด็แครง โดยเร่ิมจากการศึกษาคุณภาพของเห็ดแครงท่ี
บรรจุในถาดโฟม expandable polystyrene (EPS) หุมดวยฟลม polyvinyl chloride (PVC ) หนา 11 ไมครอน เก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู 5, 13 (ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95) และ 25 องศาเซลเซียส (ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 60-70) 
ในสภาวะ passive modified atmosphere  พบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 5 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพ
ของเห็ดแครงไดดีท่ีสุด เนื่องจากมีอัตราการหายใจ การสูญเสียน้ําหนกั และการเปล่ียนแปลงสีนอยท่ีสุดโดยไม
เกิดอาการสะทานหนาว เม่ือนําเห็ดแครงมาบรรจุในบรรจุภัณฑ 3 ชนิดไดแก ถาดโฟม EPS หุมดวยฟลม PVC   
ถาด clamshell ท่ีทําจากพลาสติก polyethylene terephthalate (PET) และถุง oriented polypropylene (OPP) แลว
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ความช้ืนสัมพทัธรอยละ 90-95) พบวาผูบริโภคยอมรับเห็ดแครงท่ีบรรจุ
ในถาดโฟม EPS มากท่ีสุด เนื่องจากไมมีไอน้ําเกาะดานในบรรจุภณัฑทําใหผูบริโภคสามารถเห็นเห็ดแครงท่ีอยู
ภายในไดอยางชัดเจน สวนความเขมขนกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจนภายในถาด clamshell และ
ถุง OPP คอนขางคงท่ีตลอดการเก็บรักษา เม่ือวิเคราะหการเปล่ียนแปลงของสารตานอนุมูลอิสระในเห็ดแครง
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน โดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) radical scavenging assay และ  ferric reducing antioxidant power assay (FRAP) พบวากิจกรรมของสาร
ตานอนุมูลอิสระมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการเก็บรักษาและเหด็แครงมีปริมาณสารประกอบฟนอลเพ่ิมข้ึนใน
วันท่ี 2 และวนัท่ี 6 หลังจากนั้นสารประกอบฟนอลมีแนวโนมลดลง นอกจากนี้การทําเห็ดแครงแหงโดยการตาก
แดดอุณหภูมิประมาณ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง   อบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 16 ช่ัวโมง หรือ
อบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 16 ช่ัวโมง พบวาเหด็ท่ีผานการตากแดดมีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระสูง
ท่ีสุดรองลงมาคือเห็ดท่ีผานการอบท่ีอุณหภมิู 60 และ 70 องศาเซลเซียสตามลําดับ และเม่ือเกบ็รักษาเห็ดแครง
แหงไวในถุง LDPE เปนเวลา 45 วัน พบวากจิกรรมของสารตานอนุมูลอิสระลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
และจากการศกึษาเทคนิคการเปดดอกเห็ดแครงจากถุงเช้ือเห็ดขนาด 600 กรัม  ภายใตสภาพบรรยากาศหองปกติ 
(อุณหภูมิ 30 - 35 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 – 90%) พบวาเม่ือเปดดอกเห็ดแครงโดยการกรีดเฉียง 45 
องศา ท่ีมุมถุงยาว 7.5 เซนติเมตร จํานวน 8 แผลใหผลผลิตสูงกวาการกรีดแนวต้ังยาว 10 เซนติเมตร 6 แผล และ
กรีดเปนรอยขนาด 3 เซนติเมตร 20 แผล ในแนวนอนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 


