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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการอบแหงที่อุณหภูมิสูงตอปริมาณสารระเหยในเหด็หอม โดยอบเห็ดหอมใหแหง
ดวยเครื่องอบแหงแบบอุโมงคที่อุณหภูมิ 4 สภาวะ คือ 40, 50, 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง และที่ 
60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง ตามดวย 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง ทําการสกัดสารระเหย
จากเห็ดโดยวิธี Likens and Nikerson และวิเคราะหสารระเหยโดยวิธี gas chromatography-mass 
spectrometry   เลนธิโอนินเปนสารประกอบกํามะถันซึ่งเปนสารระเหยสําคัญที่มีในเห็ดหอมหลังจากการ
อบแหงที่อุณหภูมิสูง โดยไมสามารถตรวจพบเลนธิโอนินในเห็ดหอมสดแตพบมีปริมาณเพิ่มขึ้นหลังจาก
การอบแหงที่อุณหภูมิ 50, 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 
ช่ัวโมง ตามดวย 40 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 12 ชั่วโมง  โดยพบวา เลนธิโอนินมีปริมาณเพิ่มขึ้นเมื่อใช
อุณหภูมิในการอบแหงสูงขึ้นอยางไรก็ ตามเนื่องจากการอบแหงที่อุณหภูมิสูงคงที่เปนระยะเวลานานมีผลตอ
การทําลาย ปริมาณสารเลนธิโอนิน  ดังนั้นการอบเห็ดหอมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 12 
ชั่วโมง  ตามดวย 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง  จึงทําใหเห็ดหอมแหงมีปริมาณเลนธิโอนินสูง
กวาการอบที่อุณหภูมิอ่ืนๆ และมีคาใชจายต่ํากวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ติดตอกันเปน
ระยะเวลา 24 ช่ัวโมง เพราะฉะนั้นอุณหภูมิการอบแหงที่เหมาะสมที่สุดคือที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 12 ช่ัวโมง ตามดวย 40 องศาเซลเซียสเปนเวลา 12 ช่ัวโมง แลวนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส ถึงแมวาการเก็บรักษาเห็ดหอมแหงที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ทําใหมีปริมาณสารระเหย
บางชนิดสูง แตเก็บรักษาที่ 30 องศาเซลเซียส นาจะเปนทางเลือกที่ดีกวาสําหรับสภาพอากาศของประเทศ
ไทย ซ่ึงการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จะตองใชระบบทําความเย็นซึ่งจะทําใหคาใชจายในการ
ผลิตสูง 

  

 


