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Abstract 

Abalone mushroom is one of the favourite edible mushrooms due to its firm texture and characteristic 
flavor. However, fresh mushroom has short shelf life because it quickly loss of quality after harvest. So, it decays 
easily and its market could not be expanded fully. The mean of extending shelf life has to be looked for. At 
present, the addition of food preservative is rather limited for the safety of consumers. Hydrogen peroxide is 
regarded as Generally Recognized As Safe (GRAS) and is added to some food and it is generally acceptable as 
safe for consumption. The objective of this research was to study the effect of hydrogen peroxide on the quality of 
abalone mushroom. The mushroom was sliced lengthwise, 0.5 cm thick and dipped in hydrogen peroxide at the 
concentrations of 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30 and 35% respectively, each concentration for 0, 10, 20, 30, 40, 50 and 
60 minutes and kept at 10 ๐C. The changes in color and firmness were determined every 4 days.It was found that 
the shelf life of mushroom dipped in 5 and 10% hydrogen peroxide for 10 minutes was extended up to 16 days. 
Whereas those dipped in water and the non-dipped mushroom could be kept for only12 days This research may 
provide a mean of extending shelf life of abalone mushroom and increase the possibility of expanding the 
mushroom market.  
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บทคัดยอ 
 เห็ดเปาฮื้อ (Abalone mushroom) เปนเห็ดนิยมรับประทานชนิดหนึ่ง เนื่องจากเห็ดมีเนื้อแนน และมีรสชาติเฉพาะตัว 
แตเห็ดสดมีอายุการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากเห็ดเสียสภาพอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว ทําใหเนาเสียงาย สงผลใหการขยาย
ตลาดทําไดไมเต็มที่ จึงตองหาวิธียืดอายุการเก็บรักษาเห็ดใหนานขึ้น ปจจุบันสารที่ใชเติมลงในอาหารเพื่อการยืดอายุจะตองใช
ในปริมาณที่ถูกกําหนดไวเพื่อไมใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค ซึ่งไฮโดรเจนเปอรออกไซดจัดเปนสารประเภท Generally 
Recognized As Safe (GRAS) ที่ใชเติมในอาหารบางชนิดซึ่งเปนที่ยอมรับโดยทั่วไปวา มีความปลอดภัยตอการบริโภค ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของไฮโดรเจนเปอรออกไซดตอคุณภาพของเห็ดเปาฮื้อโดยนําเห็ดเปาฮื้อมาหั่น
ตามยาวเปนชิ้นที่มีความหนา 0.5 เซนติเมตรแลวจุมในไฮโดรเจนเปอรออกไซดระดบัความเขมขน 0 5 10 15 20 25 30 และ 
35% ตามลําดับ เปนเวลา 0 10 20 30 40 50 และ 60 นาที จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่ 10 ๐C โดยวัดการเปลี่ยนแปลงของสีและ
ความแนนเนื้อทุก 4 วัน พบวาเมื่อจุมเห็ดในไฮโดรเจนเปอรออกไซดที่ระดับความเขมขน 5 และ 10 เปอรเซ็นต แตละความ
เขมขนเปนเวลา 10 นาที สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาเห็ดได 16 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับเห็ดที่จุมในน้ําและเห็ดที่ไมไดจุม
ไฮโดรเจนเปอรออกไซดซึ่งเก็บรักษาไดเพียง 12 วัน งานวิจัยนี้อาจเปนแนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มโอกาสใน
การขยายตลาดเห็ดเปาฮื้อได 
คําสําคัญ ไฮโดรเจนเปอรออกไซด, เห็ดเปาฮื้อ, คุณภาพ 
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คํานํา 
 เห็ดเปาฮื้อ หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งวา เห็ดหอยโขงทะเลหรือเห็ดเอ็นหอย มีถิ่นกําเนิดมาจากประเทศจีนและไตหวัน 
ลักษณะของดอกเห็ดมีขนาดใหญและเนื้อแนน ผิวหมวกเรียบสีน้ําตาลออน ขอบหมวกมวนงอลงเล็กนอย ดานลางมีครีบสีขาว
นวล กานดอกมีขนาดใหญ อวบแนนและติดกับขอบหมวกดอก ปจจุบันสามารถเพาะเห็ดเปาฮื้อไดแลวทั่วทุกภาคของประเทศ    
(อนงค, 2544; อนันท, 2550) ซึ่งในปจจุบันอุปสรรคของเห็ดเปาฮื้ออยูที่ศัตรูเห็ดและการเสื่อมสภาพของเห็ด (ดีพรอม, 2525) 
นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงคุณภาพอยางรวดเร็วของผลผลิตเห็ดหลังการเก็บเกี่ยว ยังทําใหดอกเห็ดมีอายุการเก็บรักษาสั้น 
และสงผลใหการขยายตลาดทําไดไมเต็มที่ ดังนั้นเพื่อเปนการเสนอแนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตของดอกเห็ดจึงมี
ความมุงเนนที่จะศึกษาวิธีการเก็บรักษาเห็ดใหไดนานขึ้น เพื่อเพิ่มโอกาสในการขยายตลาด 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 นําเหด็เปาฮื้อมาห่ันตามยาวเปนชิ้น ใหมีความหนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร จากนั้นทําการทดสอบโดยจุมเห็ดเปาฮื้อ
ลงในไฮโดรเจนเปอรออกไซดที่ระดับความเขมขน 5 10 15 20 25 25 30 และ 35% ตามลําดับ เปนเวลา 0 10 20 30 40 50 
และ 60 นาที ชุดควบคุมคือ เห็ดที่จุมในน้ําและเห็ดที่ไมไดจุมในสารละลายใดๆ จากนั้นบรรจุลงในกลองพลาสติกหุมดวยฟลม 
PVC แลวเก็บไวที่ 10 oC บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงทุก 4 วัน วัดการเปลี่ยนแปลงของสีดวยเครื่อง color meter โดยทําการวัด
บริเวณ ผิวของหมวกดอก เนื้อของหมวกและผิวของกานดอก และวัดลักษณะความแนนเนื้อดวยเครื่อง texture analyzer ทํา
การวัดบริเวณหมวกและกานดอก จากนั้นนําคาที่ไดไปวิเคราะหผลทางสถิติ 
 

ผล 
 เห็ดเปาฮื้อหลังจากจุมลงในไฮโดรเจนเปอรออกไซดที่ระดับความเขมขนตางๆ แลวนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 10 oC 
พบวาเห็ดเปาฮื้อที่จุมลงใน 5% และ 10%H2O2 เปนเวลา 10 นาที สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 16 วัน ในขณะที่ชุดควบคุม 
(เห็ดที่นําไปจุมในน้ําและที่ไมไดจุมในสารละลาย) เก็บรักษาไดเพียง 12 วัน นอกจากนี้ยังพบโคโลนีของแบคทีเรียบริเวณหมวก
ของดอกเห็ดในชุดควบคุมทั้งสองแบบ 
 เมื่อนําเห็ดเปาฮื้อทั้งหมดมาวัดดวยเครื่อง color meter พบวา บริเวณผิวของหมวกดอก เห็ดเปาฮื้อที่จุมใน 5%H2O2 
มีคาความสวางสูงกวาเห็ดที่จุมใน 10%H2O2, และเห็ดชุดควบคุม (Figure 1) สวนบริเวณเนื้อเห็ด (Figure 2) และที่ผิวของกาน
ดอก (Figure 3) ที่ทําการจุมลงในไฮโดรเจนเปอรออกไซดทั้งสองความเขมขนมีคาความสวางต่ํากวาเห็ดชุดควบคุมเพียง
เล็กนอย และเมื่อนําคาที่ไดไปวิเคราะหทางสถิติพบวาสีผิวของหมวกดอกเห็ดที่จุมลงใน 5%H2O2 มีคาความสวางมากที่สุด 
เทากับ 73.381 รองลงมาคือเห็ดที่จุมลงใน 10%H2O2 เห็ดที่จุมในน้ําและเห็ดที่ไมไดจุมในสารละลายใดๆ มีคาเทากับ 71.039, 
71.455 และ 66.472 ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สวนเนื้อของหมวกดอกและผิวของกานดอก 
ไมมีความแตกตางกัน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          Figure 1 The lightness of cap surface                               Figure 2 The lightness of cap flesh 
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                                                      Figure 3 The lightness of stem surface 
 

สําหรับคาความแนนเนื้อบริเวณหมวกดอก (Figure 4) และกานดอก (Figure 5) พบวาเห็ดที่ทําการจุมลงใน 5%H2O2 
มีคาความแนนเนื้อที่สูงกวาที่จุมลงใน 10%H2O2 และเห็ดชุดควบคุมแตเมื่อนําไปวิเคราะหทางสถิติพบวาคาความแนนเนื้อทั้ง
บริเวณหมวกและกานดอกของแตละความเขมขนไมมีความแตกตางกัน (p<0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
              Figure 4 The firmness of cap.                                           Figure 5 The firmness of stem. 
 

วิจารณและสรุป 
 เห็ดเปาฮื้อสดหลังการเก็บเกี่ยวมีอายุการเก็บรักษาสั้น เนาเสียงายซึ่งปจจัยหนึ่งของการเนาเสียเกิดจากเชื้อจุลินทรีย 
(Gormley, 1975) ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเนื้อสัมผัส (Nicole, 1985) ในการแกไขจัดการอาจทําไดโดยการ
ควบคุมความชื้น การควบคุมปริมาณและสัดสวนของคารบอนไดออกไซดและออกซิเจน ควบคูไปกับการใชอุณหภูมิต่ําในการ
เก็บรักษาและการลดอัตราการหายใจของดอกเห็ดในบรรจุภัณฑ (Trevor and Cantwall, 2006)  
 จากการทดลองพบวาเห็ดที่จุมลงใน 5%H2O2 เปนเวลา 10 นาทีใหผลดีที่สุด คือ สามารถเก็บรักษาเห็ดเปาฮื้อไดนาน
ถึง 16 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับเห็ดที่จุมลงใน 10%H2O2 และเห็ดที่ไมไดจุมอะไรเลย สอดคลองกับการศึกษาของ Brennan et 
al. (2000) พบวาเห็ดกระดุม (Agaricus bisporus) เมื่อจุมลงใน 5%H2O2 เก็บไวที่อุณหภูมิ 4 oC ชวยยืดระยะเวลาของเห็ดได
นานถึง 19 วัน และยังลดปริมาณของจุลินทรียในเห็ดกระดุมได นอกจากนี้เมื่อนําเห็ดกระดุมมาตัดผาตามยาวเปนชิ้นๆ จุมลง
ใน 5%H2O2 พบวาสามารถชวยยืดระยะเวลาของเห็ดได 50% เมื่อเปรียบเทียบจากการจุมเห็ดในน้ํา (Sapers et al.,1994) 
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