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Abstract 

Enoki mushroom was harvested from a farm in Wiengpapao district, Chiangrai province. The experiment 
was conducted at Maejo University. The mushroom was selected for uniform color and size, freedom from decay 
and blemish. It was subsequently placed on foam trays and wrapped with polyvinyl chloride (PVC) film, or put to 
polypropylene (PP) and polyethylene (PE) bags before storage in ambient temperature (20-25 °C) or 5°C, 90-95% 
RH. It was found that at ambient temperature, wrapped mushroom could be stored for 4 days while unwrapped 
mushroom could be kept for only 3 days. At 5° C, the mushroom in PP and PP could be stored for 10 days, while 
as the mushroom which wrapped with proof paper before packed in plastic bag, could be stored for 28 days. The 
percent weight loss of mushroom was increased during storage. The mushroom in PP and PE bag were loss about 
3.02 and 2.87% respectively, while unwrapped mushroom was about 14.16% after 3 days storage. Plastic 
package could maintain protein contents for 12 days, after that the content was decreased. 
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บทคัดยอ 
เก็บเก่ียวเห็ดเข็มทองจากโรงเพาะของเกษตรกรในอําเภอเวียงปาเปา จังหวัดเชียงราย นํามาทําการทดลองท่ี

มหาวิทยาลัยแมโจ คัดแยกเห็ดที่มีสีและขนาดเดียวกัน ปราศจากโรคและตําหนิ มาบรรจุบรรจุลงบนถาดโฟมแลวหอหุมดวย
ถุงพลาสติกชนิด PP, PE หรือ PVC และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (20-25 องศาเซลเซียส) หรือหองเย็นที่มีอุณหภูมิ  5 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95 พบวาที่อุณหภูมิหองการหอหุมทําใหสามารถเก็บรักษาเห็ดไดนาน 4 วัน ขณะที่การ
ไมหอหุมทําใหเห็ดมีอายุการเก็บรักษาเพียง 3 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ถุง PE และ PP ชวยใหอายุการเก็บรักษาของ
เห็ดนาน 10 วัน การหอดวยกระดาษปรูฟกอนบรรจุในถุงพลาสติกทําใหสามารถเก็บรักษาเห็ดไดนาน 28 วัน  การสูญเสีย
น้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษา การหอหุมดวยถุง PP และ PE ทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักเพียงรอยละ 3.02 และ 2.87 
ตามลําดับ ขณะที่การไมหอหุมทําใหเห็ดสูญเสียน้ําหนักเทากับรอยละ 14.16 เม่ือเก็บรักษาได 3 วัน นอกจากนั้นการหอดวย
ฟลมพลาสติกชวยรักษาระดับของโปรตีนได 12 วัน 
คําสําคัญ: เห็ดเข็มทอง วัสดุบรรจุภัณฑ 
 

คํานํา 
เห็ดเข็มทอง (winter mushroom) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Flammulina velutipes อยูในวงศ Tricholomataceae เปน

เห็ดที่มีดอกขนาดเล็กกานดอกยาว มีรสชาติอรอย พบตามธรรมชาติ โดยเฉพาะชวงที่อุณหภมิูคอนขางตํ่า ชาวจีนเปนชนชาติ
แรกที่เพาะเห็ดเข็มทอง โครงการเห็ดของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วท.) ไดศึกษาทดลองเพาะ
เห็ดเข็มทองขึ้นที่ภาคเหนือ เพื่อพัฒนาความหลากหลายของแหลงอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการใหมากย่ิงขึ้น และเปนการ
ทดแทนการนําเขาของเห็ดเข็มทองที่เปนอยู เห็ดเข็มทองจัดเปนเห็ดที่มีคุณคาทางอาหารคอนขางสูง โดยพบวาดอกเห็ดเข็มทอง
มีโปรตีนรอยละ 17-31 ไขมันรอยละ 19-58 เสนใยรอยละ 3.7 และเถารอยละ 7.4 นอกจากนี้ในเห็ดเข็มทองยังมีสารฟลามมูลิ
นาวีโอลูทิเพอรพอลิแซ็กคาไรด (flammulina veolutipers polysaccharide, FVP) ที่ชวยยับย้ังการเพิ่มจํานวนของเซลลมะเร็ง
และยับย้ังการเกิดเนื้องอกได (ไพรินทร และคณะ 2540) หลังจากเก็บเก่ียวเห็ดเข็มทองจะเนาเสียงาย เนื่องจากลักษณะเนื้อที่
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ออนนุม บอบช้ํางาย ที่อุณหภูมิหองสามารถเก็บไดเพียง 3 วันเทานั้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของอุณหภูมิและวัสดุบรรจุ
ภัณฑ เพื่อลดความสูญเสียชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีหลังการเก็บเก่ียวและเพื่อยืดอายุการวางจําหนาย 

 

อุปกรณและวิธีการ 
 นําเห็ดเข็มทองท่ีเก็บเก่ียวจากโรงเพาะของเกษตรกรเวียงปาเปา จังหวัดเชียงราย มาคัดแยกตามสีและขนาด 

ปราศจากโรคและตําหนิ บรรจุลงบนถาดโฟม แลวบรรจุลงในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีน (PP) หรือ พอลิเอทิลีน (PE) หรือหุม
ดวย ฟลมพอลิไวนิลคลอไรด (PVC) แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (20-25 องศาเซลเซียส) หรืออุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 ในการทดลองตอมาไดหอเห็ดดวยกระดาษปรูฟกอนบรรจุในถุงพลาสติกและเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แลวทําการตรวจสอบคุณภาพไดแก น้ําหนักที่เปล่ียนแปลง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา (Total 
soluble solids, TSS) ปริมาณโปรตีนโดยวิธีเจลหดาล (AOAC. 1995) และปริมาณไขมันโดยวิธี Soxhlet method (AOAC. 
1995) ทุก 3วัน 

 

ผลการทดลอง 
เห็ดเข็มทองซึ่งเก็บรักษาในบรรจุภัณฑที่อุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไดนาน 4 วัน แตถาไมใชบรรจุภัณฑสามารถ

เก็บรักษาไดเพียง 3 วัน การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95 เห็ดเข็มทองใน ถุง PE และ 
PP มีอายุเก็บรักษา 10 วัน การหอดวยกระดาษปรูฟกอนบรรจุถุง PE และ PP สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเปน 28 วัน 
ในขณะท่ีเห็ดเข็มทองที่หุมดวยฟลม PVC สามารถเก็บรักษาไดนาน 13 วัน เม่ือตรวจสอบคุณภาพพบวาการสูญเสียน้ําหนัก
เพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษา การหุมดวย PVC หรือบรรจุในถุง PP และ PE ทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักเพียงรอยละ 2.81, 2.53 
และ 1.65 ตามลําดับ ขณะที่การไมหอหุมทําใหเห็ดเข็มทองสูญเสียน้ําหนักรอยละ 19.51 เม่ือเก็บรักษาไดเพียง 6 วัน (รูปที่ 1) 
ซึ่งมีคานอยกวาการทดลองของ Kim et al. (2006) ที่รายงานวาเห็ดมีการสูญเสียน้ําหนักสูงถึงรอยละ 6 เม่ือเก็บรักษาไดเพียง 
6 วัน ของแข็งที่ละลายน้ํา (TSS) ในเห็ดที่บรรจุถุง PP และ PE มีปริมาณเพิ่มมากขึ้นเม่ือเก็บรักษาได 3 วัน จากนั้นลดลงอยาง
ตอเนื่องจนกระทั่งวันที่ 9 แลวกลับเพิ่มขึ้นอีกเล็กนอยเม่ือเก็บรักษาตอไปอีก 3 วัน สวนเห็ดหุมดวยฟลม PVC มีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําคอนขางคงท่ีเม่ือเก็บรักษาได 6 วัน หลังจากนั้นมีคาลดลง ขณะที่เห็ดที่ไมหอหุมมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
คอนขางคงท่ีเม่ือเก็บรักษาได 9 วัน หลังจากนั้นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําเพิ่มขึ้น (Figure 2)) ปริมาณโปรตีนของเห็ดที่บรรจุ
ในถุง PP และ PE มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน ขณะที่เห็ดซึ่งหุมดวยฟลม PVC และไมหอหุมมีโปรตีน
สูงกวาเห็ดที่บรรจุในถุง PP และ PE ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 3) ปริมาณไขมันของเห็ดที่บรรจุในถุง PP และ PE 
ลดลงเม่ือเก็บรักษาได 3 วันและเพิ่มขึ้นเล็กนอยเม่ือเก็บรักษาได 6 วัน จากนั้นลดลงอยางตอเนื่องตลอดการเก็บรักษา เห็ดที่หุม
ดวยฟลม PVC มีปริมาณไขมันลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะที่เห็ดซึ่งไมหอหุมมีปริมาณไขมันที่คงที่ถึงวันที่ 9 ของ
การเก็บรักษาจากน้ันลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 4) 
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Figure 1-4  Changes in weight loss (1), total soluble solids (2), protein content (3) and fat content (4) of enoki 

mushroom in various types of packing materials during storage at 5° C and 90-95% RH for 15 
days. 

 

วิจารณผลการทดลอง 
เห็ดเข็มทองหลังจากเก็บเก่ียวแลวจะเก็บรักษาไวไดไมนาน จะเนาเสียงายเนื่องจากมีลักษณะออนนุมและบอบชํ้าได

งาย จึงทําใหที่อุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาเห็ดไดเพียง 3-4 วันเทานั้น เนื่องจากมีหยดน้ําที่เกิดจากการหายใจและคายนํ้า 
ขังอยูภายในบรรจุภัณฑ จึงชวยสงเสริมใหเกิดการเนาเสียมากขึ้น ขณะที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาเห็ดได
นาน 10 วนั เนื่องจากอุณหภูมิตํ่าชวยชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมของเห็ดได การหอหุมเห็ดดวยกระดาษปรูฟกอนหุมดวย 
PVC ทําให สามารถเก็บรักษาเห็ดได 13 วัน ขณะที่เห็ดซึ่งบรรจุในถุง PP และ PE สามารถเก็บรักษาไดยาวนานถึง 28 วัน 
เนื่องจากกระดาษไดซึมซับและปลดปลอยน้ําใหสภาพ micro-climate ภายในภาชนะบรรจุมีความชื้น มีคา ERH สูงขึ้น ทําให
ลดการสูญเสียน้ําออกจากดอกเห็ด (ดนัย, 2539) รวมทั้งการบรรจุในถุง PP และ PE ทําใหเห็ดมีลักษณะที่ดีกวาเน่ืองจาก PP 
และ PE มีคุณสมบัติในการปองกันการซึมผานของอากาศ (ปุน และสมพร, 2541) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของเห็ดที่
บรรจุในถุง PP และ PE มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในชวงแรก เนื่องจากมีการสูญเสียน้ําหนักเซลลมีการสูญเสียน้ํา จึงทําใหตรวจวัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมาก ตอมามีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดที่ลดลงเล็กนอย เนื่องจากน้ํากลับเขาไปในเซลล
บางสวนจากน้ําที่ถูกกระดาษดูดซับไว รวมทั้งหยดน้ําที่เกาะบริเวณดานในบรรจุ-ภัณฑบางสวนซึมผานกลับเขาไปในเซลล
ตามเดิม สวนเห็ดที่หุมดวยฟลม PVC คอนขางคงที่ในชวงแรกและลดลงในเวลาตอมา เนื่องจากมีคุณสมบัติใหแกสสามารถซึม
ผานเขาออกไดดีจึงทําใหมีการหายใจสูง ทําใหของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลง และตอมาของแข็งที่ละลายน้ําไดกลับสูงมากขึ้น
เนื่องจากเห็ดเร่ิมเส่ือมสภาพทําใหผนังเซลลถูกยอย สารตาง ๆ จึงไหลออกมารวมกันมากขึ้น ขณะที่เห็ดซึ่งไมหอหุมมีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีการสูญเสียน้ําตลอดการเก็บรักษา จึงทําใหพบปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากขึ้น 
ปริมาณโปรตีนมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางเห็นไดชัดในเห็ดที่ไมไดหอหุม เนื่องจากมีการสรางเสนใยใหมขึ้นมาปกคลุมทําใหมี
ปริมาณโปรตีนมากกวาเห็ดที่บรรจุถุง PP และ PE เห็ดที่หอหุมดวยฟลม PVC และไมไดหอหุมมีโอกาสสัมผัสกับความช้ืนกับ
อากาศไดดี PVC ปองกันการซึมผานของไอน้ําไดนอยจึงเกิดสภาวะและความช้ืนที่เหมาะแกการพัฒนาของเนื้อเย่ือเห็ด 
ปริมาณไขมันในเห็ดเข็มทองที่บรรจุถุง PP และ PE มีแนวโนมลดลงและเพิ่มขึ้นเล็กนอยในชวงแรก จากนั้นไขมันลดลงตลอด
การเก็บรักษา เนื่องจากมีการหายใจและการสรางเนื้อเย่ือเห็ดใหมมีการดึงเอาพลังงานไปใชในกระบวนการชีวเคมีตาง ๆ เห็ดที่
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หุมดวยฟลม PVC มีปริมาณไขมันลดลงอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะที่เห็ดที่ไมหอหุมมีไขมันคอนขางคงที่
และตอมาลดลง เนื่องจากมีการใชอาหารรวมทั้งไขมันไปเปนพลังงานในการสรางเสนใย การควบคุมการไหลผานเขาออกของ
สารจะเส่ือมลง ทําใหซับสเตรตตาง ๆมีโอกาสสัมผัสกับเอนไซมไดโดยขาดการควบคุม ทําใหเซลลขาดสมดุล และตายในท่ีสุด 
การบรรจุเห็ดเข็มทองในวัสดุบรรจุภัณฑตาง ๆ พบวาบรรจุภัณฑที่ยืดอายุไดดีคือ ถุง PP และ PE ซึ่งชวยลดการสูญเสียน้ําได 
ขณะท่ีการหุมดวยฟลม PVC ทําใหเห็ดเหี่ยว ไมนารับประทาน เชนเดียวกับการไมหอหุม 

 
สรุป 

การเก็บรักษาเห็ดเข็มทองที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95เปอรเซ็นต เห็ดเข็มทองที่หอหุมดวย
กระดาษปรูฟกอนบรรจุถุง PP และ PE สามารถเก็บรักษาไดนาน 28 วัน และการหุมดวย PVC ทําใหอายุการเก็บรักษาเปน
เวลา 13 วัน ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของเห็ดเปล่ียนแปลงเล็กนอย โปรตีนของเห็ดเปล่ียนแปลงไมมากเม่ือเทียบกับการ
ไมหอดวยฟลมพลาสติก สวนไขมันมีปริมาณลดลง และเพิ่มขึ้นเล็กนอยแลวกลับลดลงในเวลาตอมา  
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