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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูงตอปริมาณสารระเหยในเหด็หอม โดยอบเห็ดหอมใหแหงดวยเคร่ือง
อบแหงแบบอุโมงคท่ีอุณหภมิู 4 สภาวะ คือ 40, 50, 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง และท่ี 60 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 12 ช่ัวโมง ตามดวย 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง ทําการสกัดสารระเหยจากเหด็โดยวิธี Likens and 
Nikerson และวิเคราะหสารระเหยโดยวิธี gas chromatography-mass spectrometry   เลนธิโอนินเปนสารประกอบ
กํามะถัน ซ่ึงเปนสารระเหยสําคัญท่ีมีในเห็ดหอมหลังจากการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูง โดยไมสามารถตรวจพบเลนธิโอนิน
ในเหด็หอมสดแตพบมีปริมาณเพิ่มข้ึนหลังจากการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง และ 60 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง ตามดวย 40 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 12 ช่ัวโมง  โดยพบวา เลนธิโอนินมี
ปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือใชอุณหภูมิในการอบแหงสูงข้ึนอยางไรก็ตามเนื่องจากการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูงคงท่ีเปนระยะ
เวลานาน มีผลตอการทําลายปริมาณสารเลนธิโอนิน  ดังนั้นการอบเห็ดหอมท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 12 
ช่ัวโมง  ตามดวย 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง  จึงทําใหเห็ดหอมแหงมีปริมาณเลนธิโอนินสูงกวาการอบท่ี
อุณหภูมิอ่ืนๆ และมีคาใชจายตํ่ากวาการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ติดตอกันเปนระยะเวลา 24 ช่ัวโมง 
เพราะฉะนั้นอุณหภูมิการอบแหงท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง ตามดวย 40 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 12 ช่ัวโมง แลวนํามาเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ถึงแมวาการเก็บรักษาเห็ดหอม
แหงท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ทําใหมีปริมาณสารระเหยบางชนิดสูง แตเก็บรักษาท่ี 30 องศาเซลเซียส นาจะเปน
ทางเลือกท่ีดีกวาสําหรับสภาพอากาศของประเทศไทย ซ่ึงการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จะตองใชระบบทํา
ความเยน็ซ่ึงจะทําใหคาใชจายในการผลิตสูง 
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Abstract 
 The effect of high temperature drying on shiitake mushroom were investigated. Shiitake mushroom were 
dried in a tunnel dryer at 4 drying temperatures regimes, namely 40, 50, 60 °C for 24 h and at 60°C for 12 h followed 
by 40°C for 12 h. Volatile compounds were extracted by Likens and Nikerson apparatus and analysed by gas 
chromatography-ass spectrometry. Lenthionine is a sulpur compound which is a major volatile compound present in 
dried shiitake musrooms as an effect of high temperature. Fresh shiitake mushrooms exhibit only a s;ight odour but 
upon drying, a characteristic surfurous aroma gradually develops. Lenthionine was present after drying at 50, 60 °C 
for 24 h and 60°C for 12 h followed by 40 °C for 12 h. It appears that lenthionine content was gradually increasing 
following by the increase of drying temperature. However, exposure to a constant temperature for prolonged time led 
to its destruction. Thus, drying at 60°C for 12 h followed by 40 °C for 12 h resulted in a higher lenthionine 
concentration than other drying temperature and a lower cost than drying at 60°C for 24 h. Therefore, the optimum 
temperature for drying and storage of shiitake mushrooms was found to be 60°C for 12 h followed by 40°C for 12 h 
and storage at 30°C. Although storage at 20°C resulted in a higher concentration of some volatiles (but not all), 
storage at 30°C would be a better option for the weather conditions prevailing in Central Thailand. As a matter of 
fact, storage at 20°C would not probably require a cooling system which would attract a higher cost to the produces. 
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