
Agricultural Sci. J. 42 : 3 (Suppl.) : 665-668 (2011)  ว. วิทย. กษ. 42 : 3 (พเิศษ) : 665-668 (2554) 

ผลของการอบแหงและภาชนะบรรจุในการยืดอายุการเก็บรักษาเหด็เปาฮื้อกานยาว  
(Pleurotus  abalonus Han.) 

Effects of drying and packaging on prolonging storage life of abalone mushroom  
(Pleurotus abalonus Han.)  

 
สุพัตรา  เปยมวารี1  สรวิศ  แจมจํารูญ1  วันทนา  สะสมทรัพย1  ธนภกัษ  อินยอด1 และ สุริวิภา  สงัขาร1 

Supatra  Piamvaree1, Soravit  Jamjumroon1, Vathana  Sasomsaup1, Tanapak  Inyod1 and Surivipa  Sungkarn1 
 

Abstract 
A test to prolong the shelf life of abalone mushroom (Pleurotus abalonus Han.) was conducted by drying 

with a hot air oven at 70 °C for 3 hr, followed by 60 °C for 18 hr. The dried mushroom was stored in 2 kinds of 
bags (aluminum foil and polyethylene) under vacuum and non-vacuum conditions at ambient temperature (28-32 
°C) for 12 months. The quality of dried mushroom was evaluated every 3 months by determining the amount of 
microorganisms as well as the physical and chemical properties of the product (L*, a*, b*, aw, moisture, calories, 
protein, carbohydrate, fat and polysaccharides). Packaging with aluminum foil under vacuum and non-vacuum 
conditions resulted in an aw of 0.40 and the absence of microorganisms. The dried mushroom in polyethylene 
bags under vacuum and non- vacuum conditions had aw in the ranges of 0.5 - 0.64 and the number of microbes 
ranging between 1.67x104 - 2.67x106 CFU/g. The nutritive values of the dried mushroom in all the treatments were 
not significantly different (p>0.05). This research indicated that the shelf life of all good quality dried mushroom in 
aluminum foil bags under vacuum and non-vacuum conditions could be extended up to 9 months.  
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บทคัดยอ 

จากการนําเห็ดเปาฮ้ือกานยาวมาอบแหง โดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิที่ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลว
ปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง ทําการเก็บรักษาเห็ดแหงในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือถุง
อะลูมินัมฟอยด และถุงพอลิเอทิลีนใน 2 สภาวะการเก็บรักษา ซึ่งประกอบดวย แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศไวที่
อุณหภูมิหอง (28-32 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 12 เดือน ทําการตรวจวัดคุณภาพทุก ๆ 3 เดือน โดยวิเคราะหหาปริมาณจุลิทรีย
ทั้งหมด วิเคราะหหาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ดังนี้  L*, a*, b*, aw ความช้ืน แคลอรี โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน
และกลูแคน พบวาถุงอะลูมินัมฟอยด แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ให aw เทากับ 0.40 และตรวจไมพบจุลินทรีย 
สวนในถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศซ่ึงให aw ระหวาง 0.50-0.64 ปรากฏวาพบจุลินทรีย 1.67x104 ถึง 
2.67x106 CFU/g เม่ือพิจารณาถึงคุณคาทางโภชนาการของเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหง พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติใน
ทุกการทดลอง (p>0.05) ผลการวิจัยในคร้ังนี้ พบวาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงใหมี
คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีที่ดีคือ การใชถุงอะลูมินัมฟอยด แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ โดยสามารถเก็บ
รักษาไดนานถึง 9 เดือน  
คําสําคัญ: เห็ดเปาฮ้ือกานยาว อบแหง ภาชนะบรรจุ 

 
คํานํา 

เหด็เปาฮ้ือกานยาว (Pleurotus abalonus Han.) เปนเห็ดตระกูลเดียวกันกับเห็ดนางรม แตมีขนาดดอกใหญและเน้ือ
แนนมีรสชาติอรอย  จึงเปนที่นิยมบริโภคทั้งในและตางประเทศ โดยธรรมชาติเห็ดเปาฮ้ือเกิดขึ้นในสภาพอากาศรอนชื้น พบได
ในแถบเอเชีย ในแงทางโภชนาการนั้น  ถือวาเห็ดเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง (Song et al., 2003) เปนอาหารเพื่อ
สุขภาพของมนุษย มีคุณสมบัติเปนยาปองกันและรักษาโรค (medicinal products) (Lin et al., 2003) เปนสวนประกอบใน
เคร่ืองสําอาง     (Kuo et al., 2006) เนื่องจากเห็ดสดมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีเกิดขึ้นตลอดเวลาภายหลังการเก็บเก่ียวและ
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ในระหวางการเก็บรักษา (Khroosong, 1994) จึงตองมีการแปรรูปเพื่อเปนการเก็บรักษาและเพื่อเพิ่มมูลคาในการสงออก
ผลิตภัณฑจากเห็ด  ปจจุบันมีความตองการความสะดวกรวดเร็ว และตองการเก็บรักษาอาหารไวบริโภคไดนานๆ โดยไมทําให
อาหารนั้นเกิดการเส่ือม และยังคงอยูในสภาพซึ่งเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นการถนอมอาหารและบรรจุภัณฑจึงมี
ความสําคัญอยางมาก เพื่อชวยยืดอายุการเก็บอาหารไวใหไดนาน เพิ่มมูลคาผลิตผลทางการเกษตร ชวยใหมีอาหารบริโภค
นอกฤดูกาล และมีความสะดวกในการขนสง ซึ่งการถนอมอาหาร ทําไดหลายวิธี เชน รักษาอาหารใหปลอดเชื้อ ลางทําความ
สะอาด ลดการเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย เชน ใชอุณหภูมิตํ่า อบแหง หรือเก็บอาหารไวในสภาวะไรออกซิเจน การใหความ
รอน การฉายรังสีเพื่อทําลายจุลินทรีย   การยืดอายุโดยวิธีการอบแหงแลวบรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสม เปนเร่ืองที่คณะผูวิจัยได
เล็งเห็นถึงความสําคัญ เพื่อเปนขอมูลที่เปนประโยชนในการยืดอายุการเก็บรักษาเห็ด และสามารถนําไปประยุกตใชในทาง
การคาเพื่อการสงออกผลิตภัณฑจากเห็ด และพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากเห็ดแหงตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมตัวอยาง 
นําเห็ดที่รวบรวมไดจากจังหวัดสระบุรี นครปฐม และปทุมธานี มาคัดขนาด จากนั้นทําการลางดวยน้ําสะอาด  นําไป

เขาตูอบลมรอน Thailand Institute of Scientific and Technological Research (TISTR)  โดยใชอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลวปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง หลังจากนั้นนําไปบรรจุลงในถุงพอลิเอ
ทิลีน (PE) และถุงอะลูมินัมฟอยด (Al) ขนาด 8x12 นิ้ว โดยทําการเก็บรักษา 2 สภาวะ คือ แบบสุญญากาศ (1) และ แบบไม
สุญญากาศ (2) โดยแตละถุงบรรจุตัวอยางเห็ดแหง 40 กรัม ทําการเก็บรักษา เปนเวลา 12 เดือน ที่อุณหภูมิ 25-32  องศา
เซลเซียส และตรวจวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และจํานวนจุลินทรียทั้งหมดทุกๆ 3 เดือน  
การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และจํานวนจุลินทรียทั้งหมด 
การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ 

วัดคาสี โดยใชเคร่ืองวัดสี รุน Minolta CR-300 วัดตัวอยางใหแนบกับหัววัดสี เคร่ืองวัดจะแสดงคาความสวาง (L*) คา
สีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*)   
การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 

วัดความช้ืนโดยใชเคร่ืองวิเคราะหความช้ืนรุน MLB50-3, วัด water activity (aw) ดวยเคร่ืองวัดคา aw (Aqualab cx 
2) บันทึกผล 

วิเคราะหหาปริมาณโปรตีนดวยวิธีของ Kjeldahl (1883) วิเคราะหหาปริมาณไขมันตาม AOAC (1995) วิเคราะหหา
ปริมาณคารโบไฮเดรตตามวิธีการของ Hedge and Hofreter (1962) บันทึกผลและหาคาพลังงานอาหาร(แคลอรี) ตามสูตรดังนี้ 
คาพลังงานอาหาร (แคลอรี) = (% protein x 4 Kcal)+(% cabohydrate x 4 Kcal)+( % fat x 4 Kcal) และวิเคราะหหา
ปริมาณกลูแคน โดยใชวิธี mushroom and yeast beta – glucan assay procedure K-YBGL 10/2005 (Megazyme, 
Ireland) 
วิเคราะหหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมด 

หาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดดวยวิธีการของ AOAC (2000) ชั่งตัวอยางเห็ดแหง 25 กรัม เติม 0.1% peptone water  
225 มิลลิลิตร (ไดอาหารที่มีความเจือจาง 10-1) แลวทํา dilution เปน 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ10-6  ปเปตสารละลายเจืองจาง
มาอยางละ 1 มิลลิลิตร ใสในจานเล้ียงเช้ือที่มีอาหาร plate count agar เกล่ียดวยแทงแกวงอ นําจานเล้ียงเช้ือไปบมไวที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง ตรวจนับ colony forming unit (CFU) ของเช้ือจุลินทรียทั้งหมดในจานอาหาร
เล้ียงเช้ือ 
 

ผลและวิจารณผล 
คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และจํานวนจุลินทรียทั้งหมดของเห็ดเปาฮื้อกานยาวอบแหง 

ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ พบวาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงที่เก็บรักษาในถุงพอลิเอทิลีนทั้งแบบ
สุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ คาการเปล่ียนแปลงสี โดยเฉพาะแสงสีแดง (a*) มีแนวโนมสูงขึ้น มีคา 5.09 (0 เดือน) จะ
เพิ่มสูงขึ้นถึง 10.40 เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 เดือน ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เม่ือเทียบกับการเก็บรักษา
โดยใชถุงอะลูมินัมฟอยดทั้งแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ ในขณะท่ีคาความสวาง (L*)และคาสีเหลือง (b*) ของเห็ด
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เปาฮ้ือกานยาวอบแหงที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด ใน 2 สภาวะการเก็บรักษา แสดงใหเห็นถึงความแตกตางทางสถิติ
ต้ังแตเดือนที่ 9 ถึง 12  

คา aw พบวาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงที่เก็บในถุงอะลูมินัมฟอยดทั้ง 2 สภาวะ มีคา aw ระหวาง 0.34 - 0.51 และ
ตรวจไมพบ        จุลินทรีย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่เห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงที่เก็บรักษาในถุงพอลิเอทิลีน ทั้ง
แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ พบวามีคา aw ในชวง 0.58-0.64 และเม่ือนํามาตรวจหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  
พบวามีการเจริญเติบโตของ      จุลินทรียจาก 1.67 x 104 ถึง >106 CFU/g  หลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 3 ถึง 12 เดือน ซึ่ง
คา aw มีผลตอการเจริญเติบโตของ    จุลินทรีย โดยพบวาเม่ือคา aw เพิ่มขึ้นมีผลทําใหการเจริญเติบโตของจุลินทรียเพิ่มมากขึ้น 
และเม่ือคา aw ตํ่ากวา 0.60 ไมพบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ซึ่งสอดคลองกับ Rhangsadthong (2001) ที่พบวากิจกรรม
ของจุลินทรียสวนใหญถูกยับย้ัง ที่  aw ตํ่ากวา 0.60 จากการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวในภาชนะบรรจุถุงพอลิเอทิลีนและ
อะลูมินัมฟอยด ทั้งแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ เปนระยะเวลา 12 เดือน และทําตรวจหาปริมาณสารกลูแคนทุก ๆ 
3 เดือน พบวา สารกลูแคนมีแนวโนมลดลงท่ีระยะการเก็บรักษา 9 เดือน และลดลงถึง 50% เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 เดือน 
(Table 1) 

 
สรุป 

จากการนําเห็ดเปาฮ้ือกานยาวมาอบแหง โดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลว
ปรับอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง ทําการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงในภาชนะบรรจุ 2 
ชนิด คือถุงอะลูมินัมฟอยด และถุงพอลิเอทิลีนใน 2 สภาวะการเก็บรักษา ประกอบดวย แบบสุญญากาศและแบบไม
สุญญากาศ โดยเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (28-32 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 12 เดือน ทําการตรวจวัดคุณภาพทุก ๆ 3 เดือน
โดยวิเคราะหหาปริมาณ            จุลินทรียทั้งหมด วิเคราะหหาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ดังนี้ L*, a*, b*, aw ความชื้น 
แคลอรี โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมันและกลูแคน พบวาการใชถุงอะลูมินัมฟอยด แบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศให aw 
เทากับ 0.40 และตรวจไมพบจุลินทรีย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (12 เดือน) สวนในถุงพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศและ
แบบไมสุญญากาศใหคา aw ระหวาง 0.50-0.64 และตรวจพบจุลินทรีย ต้ังแตเดือนที่ 3 ขึ้นไป 1.67x104 ถึง 2.67x106 CFU/g 
แตหากพิจารณาถึงการรักษาสารกลูแคน พบวาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวอบแหงในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือถุงอะลูมินัมฟอยด และ
ถุงพอลิเอทิลีน ทั้งแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศสามารถเก็บรักษาไดจนถึง 9 เดือน โดยยังคงมีปริมาณสารกลูแคน
ไมแตกตางจากเดิม ดังนั้นสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเห็ดเปาฮ้ือกานยาวที่ผานการอบแหงใหมีคุณสมบัติทางกายภาพ
ที่ดี และคงรักษาคุณคาทางโภชนาการของเห็ด คือ การใชถุงอะลูมินัมฟอยด ทั้งแบบสุญญากาศและแบบไมสุญญากาศ โดยมี
ระยะเวลาการเก็บรักษาไมเกิน 9 เดือน  
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