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คําสําคญั เห็ดหอมสด;  กรดอะมโินอิสระ; รสชาต ิ
 

บทคัดยอ 
เห็ดหอมเปนเห็ดที่นิยมบริโภคอยางแพรหลาย มรีาคาแพง มีกลิน่หอมและมรีสชาติเฉพาะตวั 

ในภาคเหนือของประเทศไทยซึ่งมีภูมิอากาศเย็น มีการเพาะปลกูเห็ดหอมเพื่อใชบรโิภคใน
ชีวิตประจําวัน  งานวิจัยนี้จงึมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคณุลกัษณะและองคประกอบดานรสชาติที่สําคัญ
ในเห็ดหอมสดที่ปลูกในพืน้ที่ภาคเหนือของประเทศไทย โดยทําการวิเคราะหปริมาณกรดอะมิโนอิสระ
ท่ีมีผลตอรสชาติของเห็ดหอมสดหลังการเก็บเกีย่ว ท่ีเกบ็รักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเปนเวลา 
0, 4 และ 8 วัน พบวาในเห็ดหอมสดมีปริมาณกรดกลูตามิกมากกวากรดอะมโินอิสระชนดิอ่ืน โดยมี
ปริมาณ 470, 509 และ 1,008 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง เมื่อเก็บรกัษาไว 0, 4 และ 8 วัน
ตามลําดับ กรดกลูตามกิเปนกรดอะมโินอิสระที่ทําใหเกิดรสอูมามิ หรือรสกลมกลอม หรือรสอรอย 
(MSG-like) ในอาหาร กรดอะมิโนอิสระที่พบรองลงมาคือ เซอรีน และอารจนิีน ซึ่งมีประมาณ 361, 
327, 395  และ 222, 234 , 241 มิลลกิรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง โดยเซอรีนและอารจินนีเปนกรดอะมิ
โนอิสระซ่ึงเปนองคประกอบที่ทําใหเกิดรสหวาน จึงกลาวไดวา รสชาติของเห็ดหอมสดที่ผลติจาก
ภาคเหนือของประเทศไทย เปนผลมาจากกรดอะมิโนอิสระกลุม MSG-like และกลุมรสหวาน 
 
 


