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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของอุณหภูมิเก็บรักษาตอคุณภาพเห็ดฟาง โดยบรรจุเห็ดฟางหนัก 250 กรัม ในถาดโฟมหุม 

polyvinyl chloride (PVC) เจาะรูขนาดเล็ก 16 รู พบวาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดฟาง คือ 14 และ 16 องศา
เซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 6 วัน สวนท่ีอุณหภูมิ 18 12 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง สามารถเก็บรักษาได
นาน 4 4 3 และ 1 วัน ตามลําดับ เห็ดฟางท่ีมีอายุการเก็บรักษาส้ันมีความแนนเนื้อตํ่า การรั่วไหลของประจุสูงและ
เปล่ียนเปนสีน้ําตาล โดยท่ีคา L ลดลง คา a และ b เพิ่มข้ึนเร็วกวาเห็ดฟางท่ีมีอายุการเก็บรักษานาน สวนอาการสะทาน
หนาวพบในเห็ดฟางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าแตไมพบในเห็ดฟางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ท้ังนี้เห็ดฟางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ตํ่ามีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาเห็ดฟางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง  

การไมลดและลดอุณหภูมิเห็ดฟางดวยน้ําแข็ง รถหองเย็น และลมดันเย็น จากนั้นบรรจุเห็ดฟางหนัก  250 กรัม 
ในถาดโฟมหุม PVC เจาะรูขนาดเล็ก 16 รู และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 16 องศาเซลเซียส พบวาเห็ดฟางมีการเปล่ียนเปนสี
น้ําตาล การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การร่ัวไหลของประจุ ปริมาณ SS ปริมาณ TA ปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซด (CO2) ออกซิเจน (O2) และเอทิลีน (C2H4) ภายในภาชนะบรรจุ ไมแตกตางกันทางสถิติ 

การเก็บรักษาเห็ดฟางในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ โดยบรรจุเห็ดฟางหนัก 220-250 กรัม ในถาดโฟมหุม
พลาสติก PVC และบรรจุถุง polyethylene (PE) เจาะรูและไมเจาะรู เปรียบกับการไมหุมพลาสติก พบวา 
เห็ดฟางบรรจุในพลาสติกเจาะรู มีความแนนเนื้อสูง การร่ัวไหลของประจุตํ่า และเปล่ียนเปนสีน้ําตาลดําชากวาเห็ดท่ีเก็บ
รักษาในพลาสติกไมเจาะรู อยางไรก็ตามเห็ดฟางท่ีบรรจุในถุง PE เจาะรู มีการสูญเสียน้ําหนักนอย 
ท่ีสุด ขณะท่ีเห็ดฟางในถุง PE ไมเจาะรู มีการสะสม CO2 ภายในภาชนะบรรจุเพิ่มสูงข้ึนและ O2 ลดลงอยางรวดเร็วทําให
เห็ดฟางเส่ือมคุณภาพ เกิดอาการฉํ่าน้ํา ดอกเห็ดยุบตัว ความแนนเนื้อลดลง การรั่วไหลของประจุเพิ่มข้ึนและดอกเห็ด
เปล่ียนเปนสีน้ําตาลมากกวาการใชพลาสติก PVC ไมเจาะรู สวนเห็ดฟางบรรจุถาดโฟมไมหุมพลาสติก มีการสูญเสีย
น้ําหนัก ดอกเห็ดเหี่ยว เปล่ียนเปนสีน้ําตาลแดงมากกวาเห็ดฟางท่ีหุมพลาสติกท้ังท่ีเจาะรูและไมเจาะรู 

การเก็บรักษาเห็ดฟางหนัก 250 กรัม ในถาดโฟมหุมพลาสติก PVC เจาะรู และถุง PE เจาะรู ท่ีอุณหภูมิ 10 13 
และ 16 องศาเซลเซียส พบวา เห็ดฟางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 16 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อสูงเกิดอาการ
สะทานหนาว การรั่วไหลของประจุ ปริมาณ malondialdehyde (MDA) ตํ่ากวาเห็ดฟางท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เห็ด
ฟางเก็บรักษาท่ีทุกอุณหภูมิมีกิจกรรมของเอนไซม phospholipase D สูงสุดในวันท่ี 1 โดยเห็ดฟางท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส มีคาสูงท่ีสุด สวนกิจกรรมของเอนไซม lipoxgenase ไมแตกตางกันทางสถิติ มีคาอยูระหวาง 2.14-3.04 หนวย/
มิลลิกรัมโปรตีน เห็ดฟางบรรจุในการบรรจุในถุง PE เจาะรู มีความแนนเนื้อในชวง 3 วันแรกมากกวา ในขณะเดียวกันมี
การสูญเสียน้ําหนัก การร่ัวไหลของไหลของประจุในวันท่ี 3 และ 5 และปริมาณ MDA ในวันท่ี 3 นอยกวากวาเห็ดฟางท่ี
บรรจุในถาดโฟมหุมพลาสติก PVC เจาะรู 
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Abstract 
The effects of low temperature on straw mushrooms quality were studied. Two hundred and fifty grams of 

straw mushrooms were packed on the foam tray and wrapped with 16-needle-hole polyvinylchloride (PVC). The 
results showed that the optimum temperatures, were 14 and 16 °C which could prolong the shelf-life of mushroom for 
6 days, while 18, 12, 10 °C and RT (29 °C) could extend the shelf life for 4, 4, 3 and 1 days, respectively. Straw 
mushrooms with short shelf life had lower firmness, higher electrolyte leakage and greater browning with decreased L 
value and increased a and b values than those with long shelf life. Chilling injury was found only in straw mushrooms 
kept at low temperature. However, the straw mushroom kept at low temperature had lower weight loss and respiration 
rate than those kept at high temperature. 

Two hundred and fifty grams of non-precooled and precooled straw mushrooms by gel ice, refrigerated truck 
and forced-air were packed on the foam tray and wrapped with 16-needle-hole PVC and kept at 16 °C were not 
significantly different in browning, weight loss, firmness, electrolyte leakage, SS and TA. 

Two hundred and twenty to two hundred and fifty grams of straw mushrooms were packed with non-
perforated and perforated plastic films on the foam tray wrapped with PVC and in polyethylene (PE) bags compared 
with unwrapped mushrooms. It was found that mushrooms packed in perforated plastic films had higher firmness, 
lower electrolyte leakage and lower black browning than those packed in non-perforated plastic films. Straw 
mushrooms kept in perforated PE bags had the lowest weight loss. Mushroom kept in non-perforated PE bags had 
greater decreased in in-packaged O2, increased in-packaged CO2, water soaking, deformation, electrolyte leakage and 
browning, and less firmness than non-perforated PVC. Unwrapped mushrooms had higher weight loss, withering and 
red browning than wrapped mushroom. 

Two hundred and fifty grams of straw mushrooms were wrapped with perforated PVC on foam tray and 
perforated PE bag and kept at 10, 13 and 16 °C. The results showed that mushrooms kept at 13 and 16 °C had higher 
firmness and less chilling injury, electrolyte leakage and malondialdehyde (MDA) content than those kept at 10 °C. 
Straw mushrooms kept at all temperatures had the highest PLD activity at the first day of storage, treatment 10 °C had 
the highest PLD activity. There were no significant differences in lipoxygenase activity in all treatments (2.14-3.04 
unit/mg protein). Straw mushrooms packed in perforated PE bag had higher firmness during the first 3 days of storage, 
lower weight loss and electrolyte leakage on day 3 and day 5 of storage, and less MDA content on day 3 of storage 
than those packed on the foam tray and wrapped with perforated PVC. 

 
                                                           
* Master of Science (Postharvest Technology), Kasetsart University.  125 pages. 


