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Abstract 

The physical and chemical changes of dried Cordyceps militaris in three packaging [i.e., LOCK&LOCK 
box, foil bag, and plastic under vacuum (vacuum bag)] at 5 and 30 ๐C. The experiment was done in 3 × 2 
Factorial in CRD with 3 replications. Physiocal properties (weight, water activity (Aw), firmness, and color), together 
with the bioactive compound (adenosine and cordycepin) were determined at different time storage, every month 
for 9 months. The result showed that the samples packed in foil bags at 30 ๐C had the lowest of weight change 
(increase 5.37% of initial levels) and Aw (increase 84.61% of initial levels). The samples packed in foil bags at 30 ๐

C had the lowest of firmness change (decrease 46.01% of initial levels). The sample packed in all packaging at 5 
๐C showed the better constant of color than at 30 ๐C with a*, b* and L* values were slightly decrease in storage 
time. The contents of bioactive compound remaining found that the samples storage in the foil bag at 5 ๐C 
showed the lowest of content of adenosine and cordycepin change (decrease 25.51% of adenosine and 45.13% 
of cordycepin of initial levels) after 9 months of storage.  
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บทคดัย่อ 
การศกึษาการเปลีย่นแปลงทางกายภาพและเคมีของดอกเห็ดถัง่เช่าสทีองอบแห้งท่ีเก็บรักษาในบรรจภุณัฑ์ท่ีแตกตา่ง

กนั 3 ชนิด คือ กลอ่งถนอมอาหาร LOCK&LOCK, ถงุฟอยล์แบบซิปล๊อค และถงุพลาสตกิแบบสูญุญากาศ ท่ีอณุหภมูิท่ี
แตกตา่งกนั คือ 5 และ 30 ๐C โดยวางแผนการทดลองแบบ 3 × 2 Factorial in CRD จํานวน 3 ซํา้ วดัผลการเปลีย่นแปลง
คณุสมบตัิทางกายภาพ (นํา้หนกั, คา่ water activity (Aw) คา่ความแนน่เนือ้ และส)ี และวิเคราะห์สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (อะ
ดีโนซีนและคอร์ไดเซปิน) โดยเก็บข้อมลูทกุเดือน เป็นเวลา 9 เดือน จากการทดลองพบวา่ การเก็บรักษาในถงุฟอยด์ท่ีอณุหภมูิ 30 ๐C 
ทําให้มีการเปลีย่นแปลงของนํา้หนกัและคา่ Aw ของดอกเห็ดน้อยท่ีสดุโดยมีนํา้หนกัเพ่ิมขึน้เฉลี่ย 5.37% และคา่ Aw เพ่ิมขึน้ 84.61% 
เมื่อเปรียบเทียบกบัวนัแรกของการเก็บรักษา การเก็บรักษาในถงุฟอยด์แบบซิปล็อกท่ีอณุหภมูิ 30 ๐C ทําให้คา่ความแนน่เนือ้
เปลีย่นแปลงน้อยท่ีสดุเมื่อเก็บรักษานาน 9 เดือน โดยมีคา่ลดลง 46.01% เมื่อเปรียบเทียบกบัวนัแรกของการเก็บรักษา การเก็บรักษา
ในบรรจภุณัฑ์ทัง้สามชนิดท่ีอณุหภมูิ 5 ๐C จะมีการเปลีย่นแปลงสีของดอกเห็ดน้อยกวา่การเก็บท่ีอณุหภมูิ 30 ๐C โดยคา่ a*, b* และ 
L* มีคา่ลดลงเล็กน้อยตามระยะเวลาการเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ พบวา่ การเก็บรักษาในถงุฟอยล์
แบบซิปล๊อคท่ีอณุหภมูิ 5 ๐C ทําให้ปริมาณสารอะดีโนซีนและสารคอร์ไดเซปินเปลีย่นแปลงน้อยท่ีสดุ โดยปริมาณสารอะดีโนซีนและ
สารคอร์ไดเซปินมีคา่ลดลง 27.51% และ 45.13% ตามลาํดบั เมื่อเก็บรักษานาน 9 เดือน 
คาํสาํคญั: เห็ดถัง่เชา่สทีอง การเปลีย่นแปลงทางกายภาพและเคมี สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
 

คาํนํา 
เห็ดถัง่เชา่สทีอง (Cordyceps militaris Link) เป็นเชือ้ราปรสติของแมลง (Entomofungus) จดัอยูใ่นกลุม่ 

Ascomycetes (Das et al., 2010) เห็ดถัง่เช่าสทีองเป็นท่ีรู้จกัมาตัง้แตอ่ดีตกาล ชาวจีนเช่ือวา่เป็นยาอายวุฒันะ ใช้รักษา
สารพดัโรค (Winkler, 2008) จากการศกึษาค้นคว้าทางเภสชัวิทยาพบวา่ เห็ดถัง่เชา่สทีองมีสารสาํคญัทางชีวภาพหลายชนิด 
แตก่ารวดัคณุภาพของเห็ดถัง่เช่าสว่นใหญ่จะวดัจากปริมาณของอะดีโนซีน (adenosine) และคอร์ไดเซปิน (cordycepin หรือ 
3'-deoxyadenosine) (Li et al., 2006) ในการเก็บรักษาเห็ดถัง่เช่าสทีองหลงัการเก็บเก่ียวโดยปกติแล้วจะนํามาทําให้แห้งโดย
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การอบด้วยลมร้อน แล้วบรรจภุณัฑ์ในวสัดตุา่งๆ เพ่ือจําหนา่ย อย่างไรก็ตามถึงแม้ดอกเห็ดจะผา่นการอบแห้งแล้วแตถ้่าเก็บรักษา
ในสภาวะท่ีไมเ่หมาะสมก็จะสง่ผลตอ่การสญูเสยีสภาพและสารสาํคญัทางยาท่ีอยูใ่นดอกเห็ด และอาจเกิดการปนเปือ้นของเชือ้รา
ชนิดอ่ืนๆ ได้ ในปัจจบุนัมีข้อมลูเก่ียวกบัการวดัคณุภาพของเห็ดถัง่เช่าสทีองอบแห้งท่ีเก็บรักษาในสภาวะตา่งๆ น้อยมาก รายงาน
สว่นใหญ่จะทําการศกึษาในเห็ดเศรษฐกิจชนิดอ่ืน ดงันัน้ผู้วิจยัจึงสนใจท่ีจะศกึษาวิธีการเก็บรักษาเห็ดถัง่เช่าสทีองหลงัจากอบแห้ง
ในบรรจภุณัฑ์ชนิดตา่งๆ ในสภาวะท่ีแตกตา่งกนั เพ่ือทําให้ทราบถึงวิธีการท่ีเหมาะสมในเก็บรักษาเห็ดถัง่เชา่สทีองท่ีผา่นการ
อบแห้งให้สามารถยืดอายแุละคงคณุภาพทัง้ทางด้านกายภาพและทางด้านเคมีให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคทัว่ไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. การเพาะเลีย้งเห็ดถั่งเช่าสทีอง  
เพาะเลีย้งเห็ดถัง่เช่าสทีอง (C. militaris) ในอาหารแขง็พีดีเอ (PDA) ประกอบด้วย มนัฝร่ัง 200 กรัม, กลโูคส 20 กรัม, 

ยีสต์สกดั 5 กรัม, เปปโตน 5 กรัม และผงวุ้นบริสทุธ์ิ 15 กรัม ตอ่นํา้กลัน่ 1 ลติร ปรับคา่ pH ท่ี 6.5 - 7 นําไปบม่ในท่ีมืด อณุหภมูิ 
22 ๐C เป็นเวลา 14 วนั จากนัน้ทําการขยายเชือ้ในอาหารเหลว โดยตดัชิน้วุ้นท่ีมีเส้นใยเจริญอยูจํ่านวน 2 ชิน้วุ้น วางลงใน
อาหารเหลวพีดีบี (PDB) ท่ีนึง่ฆา่เชือ้แล้ว (สว่นผสมเช่นเดียวกบัอาหาร PDA แตไ่มใ่สผ่งวุ้น) นําไปบม่บนเคร่ืองเขยา่ (shaker) 
ท่ีความเร็วรอบ 120 รอบตอ่นาที ในท่ีมืดท่ีอณุหภมูิ 22 ๐C เป็นเวลา 14 วนั  จากนัน้เพาะเลีย้งในอาหารข้าวเพ่ือให้เกิดดอก 
โดยหยอดเชือ้เหลวประมาณ 2 มลิลลิติร ลงในอาหารข้าวท่ีประกอบด้วย ข้าวขาว 50 กรัม, ดกัแด้ไหม 30 กรัม และนํา้ PDB 50 
มิลลลิติร ท่ีผา่นการนึง่ฆา่เชือ้ความดนัไอนํา้ 15 ปอนด์/ตารางนิว้ อณุหภมูิ 121 ๐C นาน 15 นาที นําไปบม่ในท่ีมืด ท่ีอณุหภมู ิ
22 ๐C ความชืน้สมัพทัธ์ 80 - 90% ให้แสงวนัละ 12 ชัว่โมง จนกระทัง่ดอกเห็ดมีการเจริญเติบโตประมาณ 60 วนั หลงัจาก
หยอดเชือ้ 
2. การเก็บรักษาเห็ดถั่งเช่าสทีองแห้ง 

นําเห็ดถัง่เช่าสทีองท่ีเพาะเลีย้งได้อบแห้งด้วยลมร้อน ท่ีอณุหภมู ิ 50 ๐C นาน 48 ชัว่โมง ก่อนการเก็บรักษาทําการ
วิเคราะห์คณุสมบตัทิางกายภาพ ได้แก่ นํา้หนกั, คา่ water activity (Aw), คา่ความแนน่เนือ้ และส ี วิเคราะห์ปริมาณสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ อะดีโนซีนและคอร์ไดเซปิน ด้วยเคร่ือง HPLC ตามวิธีการของ Huang et al. (2009) เก็บรักษาเห็ดถัง่เชา่
สทีองแห้งในบรรจภุณัฑ์ท่ีแตกตา่งกนั 3 ชนิด คือ กลอ่งถนอมอาหาร LOCK & LOCK, ถงุฟอยล์แบบซิปล๊อค และถงุฟิล์ม
พลาสติกแบบสญุญากาศ ท่ีอณุหภมูิท่ี 5 ๐C และ 30 ๐C  วดัผลการเปลีย่นแปลงคณุสมบตัิทางกายภาพและปริมาณสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพทกุเดือน เป็นเวลา 9 เดือน โดยเร่ิมเก็บรักษาตัง้แตว่นัท่ี 1 ธ.ค. 2558 - 31 ส.ค. 2559 

 
ผล 

ผลการเปลีย่นแปลงของนํา้หนกัและคา่ Aw โดยภาพรวม พบวา่ มีแนวโน้มเพ่ิมขึน้เมื่อระยะเวลาเก็บรักษาเพ่ิมขึน้ใน
ทกุชดุการทดลอง (Figure 1 a - b) โดยการเก็บรักษาในถงุฟอยด์แบบซิปลอ็ก ท่ีอณุหภมูิ 30 ๐C ทําให้เห็ดถัง่เช่าสทีองแห้งมี
นํา้หนกัเปลีย่นแปลงน้อยท่ีสดุเมือ่เก็บรักษานาน 9 เดือน โดยมนํีา้หนกัเพ่ิมขึน้ 5.37% เมื่อเปรียบเทียบกบัวนัแรกของการเก็บ
รักษา สว่นคา่ Aw พบวา่ มีการเปลีย่นแปลงท่ีไมแ่ตกตา่งกนัมากนกัในทกุชดุการทดลองยกเว้น control 1 และ 2 โดยการเก็บ
รักษาในถงุฟอยด์ท่ีอณุหภมูิ 30 ๐C ทําให้มกีารเปลีย่นแปลงของคา่ Aw ของดอกเห็ดน้อยท่ีสดุเมือ่เก็บรักษานาน 9 เดอืน โดยมี
คา่เพ่ิมขึน้ 84.61% เมื่อเปรียบเทียบกบัวนัแรกของการเก็บรักษา ซึง่คา่ท่ีได้มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (P ≤ 0.05) เมื่อ
เปรียบเทียบกบั control 1 และ 2 ท่ีโดยมีคา่เพ่ิมขึน้ 130.76% และ 150% ตามลาํดบั เมื่อเปรียบเทียบกบัวนัแรกของการเก็บ
รักษา ผลการเปลีย่นแปลงคา่ความแนน่เนือ้ พบวา่ มีความสมัพนัธ์กบัการเปลีย่นแปลงของนํา้หนกั โดยเมื่อนํา้หนกัเพ่ิมขึน้คา่
ความแนน่เนือ้จะลดลง ซึง่จากผลการทดลองคา่ความแนน่เนือ้ลดลงในทกุชดุการทดลองเมื่อระยะเวลาเพ่ิมขึน้ (Figure 1 c) 
โดยการเก็บรักษาในถงุฟอยด์แบบซิปลอ็กท่ีอณุหภมู ิ 30 ๐C ทําให้คา่ความแนน่เนือ้เปลีย่นแปลงน้อยท่ีสดุเมือ่เก็บรักษานาน 9 
เดือน โดยมคีา่ลดลง 46.01% เมือ่เปรียบเทียบกบัวนัแรกของการเก็บรักษา  

ผลการเปลีย่นแปลงของส ีได้แก่ คา่ความสวา่ง (L*), คา่ของสแีดง (a*) และคา่ของสเีหลอืง (b*) ในภาพรวม พบวา่ มี
คา่ลดลงเมื่อระยะเวลาเพ่ิมขึน้ (Figure 1 d-f) โดยการเก็บรักษาในถงุฟอยด์ท่ีอณุหภมูิ 5 ๐C มีผลตอ่การเปลีย่นแปลงของคา่ส ี
L*, a* และ b* น้อยท่ีสดุเมื่อเก็บรักษานาน 9 เดือน โดยมีคา่ลดลง 34.13%, 1.10% และ 9.25% ตามลาํดบั เมื่อเปรียบเทียบ
กบัวนัแรกของการเก็บรักษา  

ผลการเปลีย่นแปลงปริมาณสารอะดีโนซีนและคอร์ไดเซปิน พบวา่ มีคา่ลดลงในทกุชดุการทดลอง (Figure 1 g-h) 
การเก็บรักษาในถงุฟอยด์แบบซปิลอ็กท่ีอณุหภมูิ 5 ๐C เป็นระยะเวลา 9 เดอืน ทําให้ปริมาณสารอะดีโนซีนและคอร์ไดเซปินมี
ปริมาณคงเหลอืมากท่ีสดุเทา่กบั 1,357.61 mg/kg และ 2,948.65 mg/kg ตามลาํดบั เมื่อเก็บรักษานาน 9 เดือน ซึง่มีคา่ลดลง 
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27.51% และ 45.13% ตามลาํดบั เมื่อเปรียบเทียบกบัวนัแรกของการเก็บรักษา ปริมาณคงเหลอืของสารทัง้สองชนิดนีถื้อวา่อยู่
ในระดบัท่ีสงูและยอมรับได้ในทางการค้า ซึง่ในทางการค้านิยมให้มีปริมาณสารอะดีโนซีนและคอร์ไดเซปินสงูกวา่ 1,000 
mg/kg ขึน้ไป   

 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 The physical and chemical qualities changes of dried Cordyceps militaris storge at  different     

conditions. (a) weight changs, (b) water activity (Aw) changes, (c) firmness changes, (d) L* value    
changes, (e) a* value changes, (f) b* value changes, (g) adenosine changes, (h) cordycepin changes   
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วิจารณ์ผล 
การเก็บรักษาเห็ดถัง่เชา่สทีองแห้งในบรรจภุณัฑ์และอณุหภมูิท่ีแตกตา่งกนัเมื่อระยะเวลามากขึน้จะทําให้คณุภาพ

ทางกายภาพและทางเคมขีองเห็ดมีการเปลีย่นแปลงแตกตา่งกนั เมื่อพิจารณาชนิดของบรรจภุณัฑ์ตอ่การเก็บรักษาแล้วพบวา่ 
การเก็บรักษาในถงุฟอยด์แบบซปิลอ็กทําให้เห็ดถัง่เชา่สทีองแห้งมีนํา้หนกั และคา่ Aw เปลีย่นแปลงน้อยกวา่บรรจภุณัฑ์ชนิด
อ่ืนๆ เน่ืองจากฟอยด์มีคณุสมบตัิในการปอ้งกนัการซมึผา่นความชืน้ได้ดีกวา่บรรจภุณัฑ์ชนิดอ่ืน เช่นเดียวกบังานวิจยัของ 
Jayathunge and Illeperuma (2001) ได้รายงานวา่ การเก็บรักษาเห็ดนางรมอบแห้งในถงุอะลมูเินียมฟอยด์ท่ีอณุหภมูิ 27±2 
°C ความชืน้สมัพทัธ์เทา่กบั 82±3% เป็นเวลา 9 เดือน สามารถปอ้งกนัความชืน้ได้ดกีวา่วสัดชุนิดอ่ืนๆ ความชืน้ท่ีเกิดขึน้จะ
สง่ผลตอ่การเปลีย่นแปลงของคา่  Aw และคา่ความแนน่เนือ้ด้วย โดยเมือ่นํา้หนกัเพ่ิมขึน้ คา่ Aw จะสงูขึน้ สว่นคา่ความแนน่เนือ้
จะลดลง คา่ Aw ท่ีวดัได้ในทกุสภาวะการทดลองยงัอยูใ่นเกณฑ์ท่ีปลอดภยัตอ่การปนเปือ้นของเชือ้จลุนิทรีย์ โดย Jame (1998) 
รายงานวา่อาหารแห้งท่ีมีความชืน้ตํ่ากวา่ 15% จะต้องมคีา่ Aw ตํ่ากวา่ 0.60 จงึจะปลอดภยัตอ่การปนเปือ้นของเชือ้จลุนิทรีย์
อ่ืนๆ เช่นเดยีวกบั สพุตัรา และคณะ (2554) ได้รายงานวา่ ถงุอะลมูิเนียมฟอยด์แบบสญุญากาศและแบบไมส่ญุญากาศท่ีใช้
เก็บรักษาเห็ดเป๋าฮือ้แห้ง ให้คา่ Aw เทา่กบั 0.40 และตรวจไมพ่บจลุนิทรีย์ จากการทดลองยงัพบวา่การเก็บรักษาในถงุฟอยด์
แบบซิปลอ็กทําให้การเปลีย่นแปลงของสแีละปริมาณสารสาํคญัทางยาในตวัอยา่งเปลีย่นแปลงน้อยกวา่บรรจภุณัฑ์ชนิดอ่ืน 
เน่ืองจากการเก็บรักษาในถงุฟอยด์เป็นสภาวะท่ีไมไ่ด้รับแสง ซึง่แสงนัน้มีผลตอ่ความคงตวัของส ี และเมื่อเก็บท่ีอณุหภมูิตํ่าจะ
สามารถช่วยรักษาสภาพโครงสร้างทางเคมีของเม็ดสหีรือรงควตัถตุา่งๆ ได้ดกีวา่การเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิสงู ซึง่ใกล้เคยีงกบัการ
ทดลองของ Gouveia and Empis (2003) รายงานวา่แสงนัน้มผีลตอ่ความคงตวัของสารท่ีสร้างขึน้ตามธรรมชาติภายในเซลล์
สาหร่าย โดยการเก็บรักษาเซลล์ของสาหร่าย Chlorella vulgaris และ Haematococcus pluvialis ไว้ท่ีอณุหภมูิห้องในท่ีมืด 
จะทําให้มีความคงตวัของสารสแีคโรทีนอยด์ในเซลล์สาหร่ายนานกวา่พวกท่ีเก็บในท่ีสวา่ง แสดงให้เห็นวา่ถงุฟอยด์มคีณุสมบตัิ
ท่ีดีในการปอ้งกนัความชืน้และออกซิเจน ซึง่ความชืน้จากนํา้เป็นสาเหตเุร่ิมต้นของการเกิดปฏิกิริยา hydrolysis สว่นออกซิเจน
เป็นสาเหตสุาํคญัของการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีโดยเอนไซม์ชนิดตา่งๆ ซึง่เป็นสาเหตสุาํคญัในการทําให้เกิดการเสือ่มสภาพของ
เซลล์ เป็นผลให้เกิดการสญูเสยีคณุคา่ทางโภชนาการ (Frank and Heather, 1992)  

เมื่อพิจารณาอณุหภมูใินการเก็บรักษา พบวา่ การเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 5 ๐C จะทําให้ตวัอยา่งมีนํา้หนกั และ คา่ Aw 
เพ่ิมขึน้มากกวา่การเก็บท่ีอณุหภมูิ 30 ๐ C เน่ืองจากการเก็บรักษาตวัอยา่งท่ีอณุหภมูิ 5๐ C ในการทดลองนีทํ้าการเก็บรักษาใน
ตู้ เย็นท่ีมคีวามชืน้สมัพทัธ์อยูร่ะหวา่ง 85 - 90% ซึง่มคีา่มากกวา่การเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 30 ๐C โดยมีความชืน้สมัพทัธ์อยู่
ระหวา่ง 60 - 65% จงึทําให้ความชืน้ท่ีมีอยูแ่พร่ผา่นบรรจภุณัฑ์เข้าไปในตวัอยา่งได้มากกวา่ แตก่ารเก็บท่ีอณุหภมูิ 5 ๐C จะคง
สภาพของสแีละสาระสาํคญัทางยาได้ดกีวา่ เน่ืองจากการเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิตํา่จะช่วยรักษาสภาพโครงสร้างทางเคมีของเม็ด
สหีรือรงควตัถตุา่งๆ ได้ดีกวา่การเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิสงู และจะช่วยลดอตัราการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมีและการเปลีย่นแปลง
เน่ืองจากจลุนิทรีย์หรือเอนไซม์ชนิดตา่งๆ ท่ีอาจเกิดขึน้ได้  (จริงแท้ , 2549) 
       

สรุป 
การเก็บรักษาดอกเห็ดถัง่เช่าสทีองแห้งในถงุฟอยด์แบบซิปลอ็คท่ีอณุหภมูิ 30 ๐C จะช่วยปอ้งกนัความชืน้ การเพ่ิมขึน้

ของคา่ Aw และการลดลงของคา่ความแนน่เนือ้ได้ดีท่ีสดุ ในขณะท่ีการเก็บรักษาในบรรจภุณัฑ์ชนิดเดียวกนัท่ีอณุหภมูิ 5 ๐C 
ช่วยปอ้งกนัการเปลีย่นแปลงของสรีวมถึงปริมาณสารอะดีโนซีนและคอร์ไดเซปินได้ดกีวา่สภาวะอ่ืนๆ 

คาํขอบคุณ 
ขอขอบคณุโครงการพฒันานกัวจิยัและงานวิจยัเพ่ืออตุสาหกรรม สาํนกังานกองทนุสนบัสนนุการวจิยั ร่วมกบับริษัท

ถัง่เฉ้าทองคาํ จํากดั ท่ีให้การสนบัสนนุเงินทนุวิจยั และขอขอบคณุสถานวจิยัเพ่ือความเป็นเลศิทางวิชาการด้านเทคโนโลยีหลงั
การเก็บเก่ียว และห้องปฏิบตัิการกลาง คณะเกษตรศาสตร์ทรัพยากรธรรมชาติและสิง่แวดล้อม มหาวิทยาลยันเรศวร สาํหรับ
อปุกรณ์และเคร่ืองมือในการดาํเนินการวจิยัครัง้นี ้
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