
 

 

คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางที่เพาะจากวัสดุเพาะที่มีการผสม

แบคทีเรีย Bacillus subtilis BC05 ในระดับหองปฏิบัติการ 
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บทคัดยอ 

จากการเก็บรักษาเห็ดฟาง 200-220 กรัม ที่เก็บเก่ียวจากวัสดุเพาะที่ไมมีการผสม (Control) และผสมแบคทีเรีย 

(Bacillus subtilis BC05)  บรรจุถาดโฟมแลวหอหุมดวยฟลมพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดเจาะรู 16 รูเข็ม เก็บรักษา

ทีอุ่ณหภมิู 15 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพัทธ 85-90 เปอรเซน็ต พบวาคณุภาพของเห็ดฟางทีเ่ก็บเกีย่วจากวสัดุ

เพาะที่ไมมีการผสม (Control) และผสมแบคทีเรีย BC05 ที่ผลิตโดยภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตรในระดับหองปฏิบัติการไมแตกตางกัน โดยที่ลักษณะคุณภาพปรากฏในดานคุณลักษณะ

ปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส และสีในระดับ 8-9 คะแนน ซึ่งอยูในระดับคุณภาพดีมาก และไมพบการเจริญเติบโตของ

เสนใย  โดยสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 6 วัน  ท้ังนี้เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้นเห็ดฟางมีแนวโนมมี

คุณภาพปรากฏ คาความสวาง (L*) ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดลดลงอยางชาๆ และพบการ

สูญเสียนํ้าหนัก คาสีแดง (+a*) คาสีเหลือง (+b*) คาการรั่วไหลของประจุ และปริมาณฟนอลิกมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้น

อยางตอเนื่อง   

 

 


