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บทคดัย่อ 
 

วตัถุประสงคง์านวิจยัน้ีเพ่ือศึกษาสภาวะการท าแหง้เห็ดสมุนไพรและเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วและศึกษาปริมาณ
ของเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงต่อคุณภาพของน ้าเห็ดสมุนไพรผสมเก็กฮวยพร้อมด่ืม การผลิตน ้าเห็ดสมุนไพรพร้อมด่ืม
ใชเ้ห็ดสมุนไพร 2 ชนิด คือ เห็ดเข็มทอง และเห็ดหูหนูขาว ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแหง้เห็ดเข็มทอง เห็ดหู
หนูขาว และเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วท าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบว่า เวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้ง
เห็ดเข็มทองและเห็ดหูหนูขาวคือ 24 ชัว่โมง ส่วนเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้งเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วคือ 22 ชัว่โมง 
ในการผลิตน ้ าเห็ดสมุนไพรมีสูตรส่วนผสมเห็ดเข็มทอง เห็ดหูหนูขาว 2.5 กรัม และเก็กฮวย 15 กรัม และ
ท าการศึกษาปริมาณเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 1.0 1.5 2.0 และ 2.5 ศึกษาสมบติัดา้นกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าความ
สว่าง ค่าสีแดง  ค่าสีเหลือง  และปริมาตรตะกอน ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
ปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด และไลโคปีน คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแ้ก่ ปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมด และคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี กล่ิน รสชาติ และการยอมรับโดยรวมโดยใชวิ้ธี 9-point 
hedonic scale จากผลการทดลองพบว่า ค่าความสว่าง ค่าสีแดง ค่าสีเหลือง ปริมาตรตะกอน ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
ปริมาณกรดทั้งหมด และไลโคปีนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ยกเวน้ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้าได้
ทั้งหมดไม่แตกต่างกนัทางสถิติ โดยส่ิงทดลองท่ีมีปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วเพ่ิมข้ึนท าให้ค่าร้อยละกรดทั้งหมด
และไลโคปีนเพ่ิมข้ึน คุณภาพทางจุลชีววิทยาไม่พบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในทุกส่ิงทดลอง ส่วนคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ และการยอมรับโดยรวมพบวา่ มีความแตกต่างทางสถิติทุกดา้น การเพ่ิมปริมาณ 
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เยื่อหุม้ฟักขา้วปริมาณมากข้ึนส่งผลท าใหก้ารยอมรับรวมทางประสาทสัมผสัทุกดา้นลดลง ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนน
ยอมรับในส่ิงทดลองท่ี 1 ท่ีมีการเสริมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วร้อยละ 1.0 ดา้นรสชาติและการยอมรับโดยรวมมากท่ีสุด
เท่ากบั 6.93 และ 7.06 ตามล าดบั 
 

ค าส าคัญ: เห็ดสมุนไพร, เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้ว, เก๊กฮวย, เคร่ืองด่ืม 
 

ABSTRACT 
 

The objective of this research was to investigate the optimum conditions for drying medicinal 
mushrooms and gac fruit aril. The quantities of gac fruit aril powder toward the qualities of ready to drink 
medicinal mushrooms and chrysanthemum juice were performed.  The study of the optimum time for drying 
golden needle, Tremella mushroom and gac fruit aril was dried at 70c. It was found that the suitable time for 
drying golden needle mushroom and Tremella mushroom was 24 hours while the proper one for gac fruit aril was 
22 hours. The production of medicinal mushrooms consisted of 2.5 g of golden needle, Tremell mushroom and 15 
g of chrysanthemum and blended gac fruit aril and chrysanthemum beverage which were gac fruit powders (1.0, 
1.5, 2.0 and 2.5%) by weight. The physical qualities of medicinal mushrooms blended with gac fruit aril and 
chrysanthemum beverage as brightness, redness, yellowness and sedimentation volume were detected. The 
chemical properties including pH, total acidity, total soluble solid and lycopene were determined. The 
microbiological quality was analyzed as total microorganism. The sensory quality in color, odor, taste and overall 
acceptability was done by 9-points hedonic scale. The results showed that brightness, redness, yellowness, pH, 
total acidity, total soluble solid and lycopene (excepted for total soluble solid) in all treatments were significantly 
different. The treatment showed that an increase in the amount of gac fruit aril resulted in a rise in the percentage 
of acidity and lycopene. The microbiological results showed that there were no microorganisms in all treatments. 
As for the sensory quality in terms of color, odor, taste, and overall acceptance, it was found that all values were 
statistically significant (p<0.05). However, the higher levels of gac fruit aril cause a decrease in all sensory scores. 
The panelists gave the highest acceptance scores in Treatment 1 which enriched 1% of gac fruit aril on taste and 
overall acceptance values of 6.93 and 7.06, respectively. 
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บทน า 
เห็ดจดัไดว้่าเป็นยาสมุนไพรพบว่ามีมานาน

กว่าส่ีพนัปีในประเทศจีน ญ่ีปุ่น เกาหลี และไตห้วนั 
ส าหรับประเทศไทยแพทย์พ้ืนบ้านไทยได้ใช้เห็ด

สมุนไพรหลากหลายชนิดในการรักษาโรคมานาน
แลว้ ซ่ึงเห็ดนอกจากจะใช้เป็นอาหารท่ีให้โปรตีน 
วิตามิน และ เกลือแร่สูงแลว้ยงัมีคุณสมบติัเป็นยา
รักษาโรคไดอี้กดว้ย (Hobbs, 1995; Chenung, 1996; 
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Chenung, 1997) เห็ดเข็มทองเป็นเห็ดท่ีมีคุณค่าทาง
อาหารสูงไม่แพเ้ห็ดชนิดอ่ืนๆ เป็นเห็ดท่ีมีการปลูก
เชิงการคา้ โดยเฉพาะปริมาณวิตามินบีท่ีมีมากอนัเป็น
คุณค่าทางโภชนาการพ้ืนฐานของพืชตระกูลเห็ด ซ่ึง
เห็ดเข็มทองในปริมาณเพียง 1 ถว้ยก็มีสารไนอะซิน 
หรือวิตามินบี 3 สูงถึงร้อยละ 23 ของปริมาณท่ีร่างกาย 
ควรไดรั้บต่อวนั  จากลกัษณะสัณฐานวิทยาของเห็ด
เขม็ทองซ่ึงมีส่วนของรากหรือเส้นใยท่ีตอ้งตดัท้ิงเป็น
สัดส่วนค่อนขา้งมาก (Yuenyongputtakal et al., 2017) 
มีรายงานท่ีเก่ียวกบัส่วนท่ีไม่นิยมบริโภคของเห็ดเข็ม
ทองหมายถึงส่วนโคนล าตน้และส่วนเส้นใยเห็ดเข็ม
ทองท่ีผูบ้ริโภคมกัตดัท้ิง ส่วนน้ียงัมีคุณค่าทางอาหาร
เม่ือน ามาศึกษาโปรตีน  สารประกอบฟีนอลิก ทั้งหมด 
กาบา และสมบติัตา้นอนุมูลอิสระ พบว่ามีองคป์ระกอบ 
ของโปรตีน (73.60 g/100g db) สารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด (13.33 gGAE/100g db) และสารกาบา (gamma- 
aminobutyric acid) (0.61 g/100g db) และมีสมบติั
การตา้นอนุมูลอิสระ (ร้อยละ 54.98) (Wongbasg et al., 
2009; Yuenyongputtakal et al., 2017) รายงานว่า ใน
ส่วนยอดหรือส่วนท่ีงอกใหม่ของพืชมักตรวจพบ
ปริมาณกาบาไดม้ากกวา่ส่วนอ่ืน เน่ืองจากในระหว่าง
ท่ีกระบวนการงอกเกิดข้ึนมีการเปล่ียนแปลงทาง
ชีวเคมีท่ีช่วยส่งเสริมให้เกิดการย่อยสลายกรดกลูตา
มิกท าให้เกิดการสะสมของกาบาไวไ้ดม้ากกว่าส่วน
ต่างๆ ของพืช เห็ดหูหนูขาวถูกยกยอ่งเป็นสุดยอดของ
เห็ด สมยัก่อนเป็นเห็ดท่ีพบได้น้อยตามธรรมชาติ
ราคาแพงเป็นอาหารบ ารุงส าหรับคนท่ีมีฐานะร ่ ารวย 
แต่ในปัจจุบนัมีการเพาะเล้ียงท าใหร้าคาถูกหาซ้ือได้
ง่ายเห็ดหูหนูขาวมีส่วนประกอบของโปรตีน ไขมนั 
น ้ าตาล ใยอาหาร วิตามิน และสารจ าเป็นต่างๆ 
รวมทั้งน ้ ามนัยางอย่างอุดมสมบูรณ์ (Wuttithammavej, 
2009) ดอกเก๊กฮวยมีสารพวกฟลาโวนอยด์ อดีนีน 
สตาไคดวีน โคลีน  กรดอะมิโน และน ้ ามันหอม
ระเหยท่ีช่วยรักษาและป้องกนัโรคเส้นเลือดหวัใจตีบ 

ช่วยขยายหลอดเลือดลดการเกิดภาวะหัวใจลม้เหลว 

(Phonprapai et al., 2019) ฟักขา้วเป็นพืชท่ีอุดมไป
ด้วยสารอาหาร ท่ี มีประโยชน์ด้าน คุณ ค่ าทา ง
โภชนาการสูง โดยเฉพาะส่วนของเยื่อหุ้มเมล็ดท่ี
มักจะ ถูกน ามาบ ริโภคและน า ไปแปร รูป เ ป็น
ผลิตภณัฑต่์างๆ คือการท าเป็นผงน าไปใชป้ระโยชน์
ในดา้นอุตสาหกรรมอาหารไดซ่ึ้งเป็นแหล่งท่ีส าคญั
ของสารไลโคปีนเป็นสารท่ีพบในกลุ่มของแคโรที
นอยด์พบไดใ้นผกัและผลไมบ้างชนิดท าหน้าท่ีเป็น
รงควตัถุรวบรวมแสงใหแ้ก่พืชและป้องกนัพืชผกัจาก
ออกซิเจนโมเลกุลเด่ียว (อนุมูลอิสระ) นอกจากน้ียงัมี
วิตามินซี เบตา้แคโรทีน แคลเซียม และเหล็ก 
(Phamonprawat, 2013; Punkaew et al., 2016) และ
ดอกเก๊กฮวยมีสารพวกฟลาโวนอยด์ ไครแซนทีมิน 
อดีนีน  สตาไคดวีน โคลีน กรดอะมิโน และน ้ ามนั
หอมระเหยท่ีช่วยรักษาและป้องกันโรคเส้นเลือด
หวัใจตีบช่วยขยายหลอดเลือดลดการเกิดภาวะหวัใจ
ลม้เหลว (Phonprapai et al., 2019) ตวัอย่างงานวิจยัท่ี
เคยมีผูศึ้กษาในการน าเห็ดมาแปรรูปเป็นเคร่ืองด่ืม
สมุนไพร Suwanno and Maksuwan (2010) ศึกษา
อตัราส่วนของเห็ดสมุนไพรและสภาวะท่ีเหมาะสม
ในการผลิตน ้าเห็ดสมุนไพรสกดัพร้อมด่ืมโดยใชเ้ห็ด
สมุนไพร 6 ชนิด (เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรมฮงัการี เห็ด
เป๋าฮ้ือ เห็ดหูหนู เห็ดหอม และเห็ดหลินจือ) จาก
การศึกษาพบวา่สูตรน ้าเห็ดสมุนไพรสกดัท่ีเหมาะสม
มีสองสูตร คือ สูตรธรรมชาติประกอบดว้ยเห็ด
นางรมฮงัการี: เห็ดเป๋าฮ้ือ: เห็ดหอม: เห็ดหลินจือ 
อตัราส่วนโดยน ้าหนกัสด 1:1: 0.25: 0.25 และสูตร
ผสมน ้ าผึ้ งประกอบดว้ยเห็ดเป๋าฮ้ือ: เห็ดหอม: เห็ด
หลินจือ อตัราส่วนโดยน ้าหนกัสด 2: 2: 1 และเติม
น ้าผึ้งร้อยละ 9 โดยปริมาตร ทั้งสองสูตรใชอ้ตัราส่วน
ของเห็ดต่อน ้ าในการสกดั 1: 15 โดยน ้ าหนกั ใช้
อุณหภูมิในการสกดั 100 องศาเซลเซียส เวลา 90 นาที
ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ปริมาณสารโพลิแซคคาไรด์ในสูตร



 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 14(3) : 594-607 (2565) 597 
 

ธรรมชาติและสูตรผสมน ้ าผึ้งเท่ากบั 20 และ 253 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.40 
และ 4.88 ซ่ึงไดรั้บค่าการยอมรับทางประสาทสัมผสั
ดา้นความชอบรวมสูงสุดเท่ากบั 8.45 และ 8.15 ส่วน
ค่า L*, +a* และ +b* เท่ากบั 26.43 19.23 และ -8.88 
และ 45.91  24.25 และ -1.57 ตามล าดบั ศึกษาอายุ
การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในขวดโพลิโพรพิลีนขนาด 
200 มิลลิลิตรท่ีอุณหภูมิ 3-5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
7 วนั พบว่าในสูตรธรรมชาติมีสาร β-1,3-glucan 
เท่ากบั 31 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และ 42 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดบั Charoenphun and 
Sophe (2018) ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต
เ ค ร่ื อ ง ด่ื ม เ พ่ื อ สุ ข ภ าพจ า ก เ ห็ ด และล า ไ ย ซ่ึ ง
ประกอบดว้ยน ้าเห็ด (เห็ดหลินจือ เห็ดหอม และเห็ด
หวัลิง) ผสมล าไยร้อยละ 50-80 เห็ดหูหนูขาวร้อยละ 
0-40 และน ้าตาลทรายร้อยละ 0-15 ไดส่้วนประกอบ
หลกัของเคร่ืองด่ืมจ านวน 11 สูตรทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบทัว่ไปจ านวน 
30 คน พบว่าสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืม
เพ่ือสุขภาพจากเห็ดและล าไย คือ   สูตรท่ีมีน ้ าเห็ด
ผสมล าไย เห็ดหูหนูขาว และน ้าตาลทรายร้อยละ 64  
28 และ 8 ตามล าดบั เป็นสูตรท่ีไดค้ะแนนการยอมรับ
ดา้นความชอบรวมสูง เม่ือศึกษาอตัราส่วนผสมท่ี
เหมาะสมของการเติมคาราจีแนนต่อเพคตินพบว่า 
สูตรท่ีมีเติมคาราจีแนนต่อเพคตินร้อยละ 0.5 และ 1.5 
เป็นสูตรมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสั
ดา้นลกัษณะปรากฏ เน้ือสมัผสั และความชอบรวมสูง
ท่ีสุด Punkaew et al. (2016) ศึกษาผลของความ
เขม้ขน้มอลโตเด็กซ์ตรินท่ีเติมลงไป (ร้อยละ 10  15 
และ 20) ต่อคุณสมบติัทางกายภาพเคมีของผลิตภณัฑ์
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงโดยท าการแยกเอาเมล็ดออก
จากเยื่อหุ้มเมลด็โดยการกรองผ่านตะแกรงน าเยื่อหุ้ม
เมล็ดมาผสมกบัมอลโต-เด็กซ์ตริน และใชท้วีน 80 
เป็นอิมลัซิไฟเออร์ให้เป็นเน้ือเดียวกันโดยการป่ัน

แลว้น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสใชเ้วลา 
330 นาที แลว้น ามาป่ันใหเ้ป็นผงละเอียด จากการ
ทดลองพบว่าความเข้มข้นของมอลโตเดกซ์ตรินท่ี 
ความเขม้ขน้ร้อยละ 20 เป็นความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสม
ท่ีท าใหผ้ลิตภณัฑเ์ยื่อฟักขา้วผง แต่เน่ืองจากงานวิจยั
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตเคร่ืองด่ืมสมุนไพร เช่น เห็ด 
ฟักขา้วยงัมีนอ้ยมีขอ้จ ากดัหลายประการ เช่น สี กล่ิน 
รสชาติ ท าให้คนส่วนใหญ่ไม่ยอมรับในผลิตภณัฑ์
ดงักล่าว โดยทัว่ไปส่วนใหญ่เขา้ใจเพียงว่าเห็ด และ
ฟักขา้วบริโภคเป็นอาหารเท่านั้น ในการผลิตน ้ าเห็ด
สมุนไพรสกดัพร้อมด่ืมโดยใชเ้ห็ดสมุนไพร 2 ชนิด 
คือ เห็ดเข็มทอง และเห็ดหูหนูขาว ปริมาณเยื่อหุ้ม
เมลด็ฟักขา้ว และเก๊กฮวยมาช่วยในเร่ืองการปรับปรุง
สีนั้นน่าจะสามารถท าให้ลักษณะเคร่ืองด่ืมท่ีได้มี
แนวโนม้ออกไปในทางท่ีดีข้ึนรวมทั้งเบตา้แคโรทีน
และไลโคปีนท่ีผลิตจากเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วจะช่วย
เพ่ิมความหลากหลายของสารอาหารมากให้มากข้ึน 
ปัจจุบันผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ได้หันมาใส่ใจและดูแล
สุขภาพโดยมีการบริโภคอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย ทั้ งน้ียงัเป็นการช่วยเพ่ิมมูลค่าของสินค้า
เกษตร และผลิตภณัฑท่ี์ไดย้งัมีคุณสมบติัท่ีส าคญัทาง
เภสัชศาสตร์ ซ่ึงน่าจะเป็นอีกแนวทางหน่ึงท่ีท าให้
ประชาชนบริโภคเห็ดสมุนไพรมากข้ึน เพ่ือ
ประโยชน์ ต่อ สุขภาพในการ ป้องกันโรคและ
เสริมสร้างระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย นอกจากน้ียงั
สามารถผลิตในเชิงพาณิชย์เพ่ือเป็นเคร่ืองด่ืมเพ่ือ
สุขภาพส าหรับผู ้รักสุขภาพท่ีต้องการเสริมสร้าง
ระบบภูมิคุม้กนัร่างกายดว้ยผลิตภณัฑธ์รรมชาติอีก
ดว้ย 
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วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การผลิตเห็ดเข็มทอง เห็ดหูหนูขาว เย่ือหุ้มเมล็ด
ฟักข้าวผง 

การผลิตเห็ดเข็มทองผง น าเห็ดเข็มทอง 200 
กรัม ลา้งน ้ าให้สะอาด จากนั้นใช้มีดหั่นโคนท้ิง น า
เ ห็ด เข็มทอง ท่ีได้มา ฉีกเ ป็นเส้นๆ แล้วใ ส่ถาด
อลูมิเนียมโดยน าเขา้ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) ท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสโดยแบ่งการทดลองเป็น 3 
ส่ิงทดลอง แต่ใช้เวลาในการอบแห้งต่างกัน 3 ส่ิง
ทดลอง คือส่ิงทดลองท่ี 1  2 และ 3 ใชเ้วลาอบแหง้ 20  
22 และ 24 ชั่วโมง ตามล าดบั ส่ิงทดลองละ 3 ซ ้ า 
ดดัแปลงจาก (Inchan, 2002; Yuenyongputtakal et 
al., 2017) การผลิตเห็ดหูหนูขาวผง น าเห็ดหูหนูขาว 
200 กรัม ลา้งน ้ าให้สะอาด จากนั้นใช้มีดหั่นโคนท้ิง 
น าเห็ดหูหนูขาวท่ีได้มาฉีกเป็นเส้นๆ แล้วใส่ถาด
อลูมิเนียม น าเขา้ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เช่นเดียวกบัการผลิตเห็ดเข็มทองผง ส่ิง
ทดลองละ 3 ซ ้ า ดดัแปลงจาก Inchan (2002) การผลิต
เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผง  น าผลฟักขา้วสดมาหัน่ น าเอา
เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วมากรองเอาเมลด็ออกแลว้จึงน ามา
ใส่ถาดอลูมิเนียมโดยมีพลาสติกรอง น าเขา้ตูอ้บลม
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเช่นเดียวกบัการ
ผลิตเห็ดเข็มทองผง และการผลิตเห็ดหูหนูขาวผง ส่ิง
ทดลองละ 3 ซ ้ า ดดัแปลงจาก (Punkaew et al., 2016; 
Tanongkankit et al., 2016) การผลิตน ้าเก๊กฮวย น า
ดอกเก๊กฮวย 15 กรัม มาตม้กบัน ้ าปริมาตร 1 ลิตร ท่ี
อุณหภูมิ 95-100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แลว้
น า ม า กร องดอก เ ก๊ กฮ วย ออก  ดัด แปล งจ า ก 
Phonprapai et al. (2019) 
2. การผลิตเห็ดเข็มทอง เห็ดหูหนูขาวและเย่ือหุ้ม
เมลด็ฟักข้าวผงผสมน า้เก๊กฮวยพร้อมด่ืม 

เตรียมน ้ าเก๊กฮวยโดยการเติมน ้ าตาลทราย 
70 กรัม (13บริกซ์) ผสมกบัเห็ดเข็มทอง 2.5 กรัม 
และเห็ดหูหนูขาว 2.5 กรัม ต่อจากนั้นเติมเยื่อหุ้ม

เมลด็ฟักขา้วผงท่ีผ่านการอบ 22 ชัว่โมง แบ่งตวัอย่าง
ออกเป็น 4 ส่วน คือ 10 15 20 และ 25 กรัม 
ด าเนินการปรับความเป็นกรด-ด่างของตวัอย่างให้มี
ค่าในช่วง 3.5-4.0 ด้วยกรดซิตริก ท าการกรอง
ตวัอยา่งท่ีปรับความเป็นกรด-ด่าง แลว้ดว้ยผา้ขาวบาง 
เทตวัอยา่งร้อนใส่ขวดแกว้ท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ปิดฝา
ให้สนิทและแช่เยน็ทนัที ดดัแปลงจาก Boonpoo et 
al. (2003) 
3. วเิคราะห์สมบัตทิางกายภาพ 

ปริมาตรตะกอนวัดโดยใช้กระบอกตวง
ขนาด 100 มิลลิลิตร ดัดแปลงจาก Nuankhaekul 
(2004) วิธีการโดยการน าตวัอย่างท่ีตอ้งการวิเคราะห์
น ามาเขย่าให้เขา้เป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้นเทตวัอย่าง
ลงในกระบอกตวง ขนาด 100มิลลิลิตร น าไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็ (4+2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง และท าการตรวจวดัค่าท่ีได้รายงานผล
หน่วยเป็นมิลลิลิตร 

ค่าสีโดยใช้ colorimeter (AOAC, 2000) 
เตรียมเคร่ืองวดัสีเปิดเคร่ือง ท าการตั้งค่า L*, a* และ 
b* น าตัวอย่างท่ีต้องการวดัวางบนอุปกรณ์วดัใช้
แผน่ฟิลม์ปิดใหส้นิท วางเคร่ืองวดัสีลงบนฟิลม์ใสให้
มีลกัษณะแนบสนิท กดปุ่มดา้นขา้ง อ่านค่าสีท่ีแสดง 
L*, a* และ b* แลว้จดบนัทึกผล 
4. วเิคราะห์สมบัตทิางเคมี 

ค่าความเป็นกรด-ด่างดว้ยเคร่ืองมือวดัยี่ห้อ 
Sartorious รุ่น PB 10 ประเทศสหรัฐอเมริกา (AOAC, 
2000)ของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด (total soluble 
solid) โดยใชเ้คร่ืองวดัปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้าได้
ทั้งหมด (hand refractometer) (AOAC, 2000) กรด
ทั้งหมด (total acidity) โดยวิธีไตเตรท (AOAC, 
2000) ไลโคปีน (AOAC, 2000) และความช้ืน 
(AOAC, 2000) 
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5. วเิคราะห์สมบัตทิางจุลชีววทิยา 
วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดใน

ผลิตภัณฑ์ทุกส่ิงทดลองท่ีอุณหภูมิ 4+2°ซ (FDA 
Bacteriological Analytical Manual (BAM), 2008) 
6. วเิคราะห์สมบัตทิางประสาทสัมผสั 

การประเมินคุณภาพของน ้ าเห็ดสมุนไพร
ผสมน ้ าเก๊กฮวยเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วดว้ยวิธีการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้น สี รสชาติ กล่ิน การ
ยอม รับโดยรวม  จ านวน  30 คน  โดยกา ร ใช้
แบบทดสอบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point 
hedonic scaling) (1 หมายถึง ไม่ชอบท่ีสุด 9 หมายถึง 
ชอบท่ีสุด) (Wiriyajaree, 2002) 
7. วเิคราะห์ทางสถิต ิ

การวิเคราะห์ขอ้มูลการผลิตน ้าเห็ดสมุนไพร
ผสมน ้ าเก๊กฮวยเสริมเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วใชแ้ผนการ
ทดลองแบบ Factorial CRD การวิเคราะห์สมบติั
กายภาพ และทางเคมี ใช้แผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (completely randomized design: CRD) 
ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสใช้แผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  ( randomized 
complete block design; RCBD) โดยวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าความ
แตกต่างค่าเฉล่ียของส่ิงทดลองโดยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 (Wiriyajaree, 2002) 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ศึกษาสภาวะการท าแห้งเห็ดสมุนไพรและเย่ือหุ้ม
เมลด็ฟักข้าว 

จากผลการทดลองศึกษาความช้ืนภายหลงั
การอบแหง้ในตวัอยา่งเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผง เห็ดเข็ม
ทองผง และเห็ดหูหนูขาวผงท่ีผ่านการอบแห้งตูอ้บ
ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (ภาพท่ี 1) ใน
การอบแห้งโดยท าการวดัค่าความช้ืนในช่วงเวลาท่ี

แตกต่างกนั 3 ช่วง คือ 20 22 และ 24 ชัว่โมง เพ่ือหา
ช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการอบตัวอย่าง จากผล
การศึกษาพบว่าค่าความช้ืนท่ีวิเคราะห์ไดอ้ยู่ในช่วง
ร้อยละ 84-92 (Suwanno and Maksuwan, 2010) จาก
การสังเกตลกัษณะเห็ดหูหนูขาวมีขนาดใหญ่ อวบ
แน่นเม่ือเปรียบเทียบกบัเห็ดเข็มทองมีลกัษณะเป็น
เส้นยาว บางๆ จากลกัษณะภายนอกท่ีสังเกตจึงท าให้
เห็ดมีสมบติัการอุม้น ้ าไดดี้กว่า (Stamets, 2000) และ
ท่ีระยะเวลา 24 ชั่วโมงท าให้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมี
ความช้ืนน้อยท่ีสุดคือร้อยละ 84.93 รองลงมาคือ
ระยะเวลา 22 ชัว่โมงมีค่าร้อยละ 85.12 และ 20 ชัว่โมง 
มีค่าร้อยละ 85.61 แต่เม่ือพิจารณาการวิเคราะห์ค่าไล
โคปีนในเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงหลังจากอบแห้ง
พบวา่ เม่ืออบเป็นระยะเวลา 22 ชัว่โมงจะใหค่้าไลโค
ปีนสูงท่ีสุดมีค่าเท่ากบั 15.29 ไมโครกรัม/กรัม (Punkaew 
et al., 2016) จากผลการวิจยัจะเห็นไดว้่าการใชเ้วลา
ในการอบแหง้ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารไดโ้ดย
การลดปริมาณน ้าและค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี (water activity) 
ซ่ึงมีผลต่อการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
และการท างานของเอนไซม์ในการท าแห้งอาหาร
ปริมาณมากและจ าหน่ายในเชิงพาณิชยก์ารใชเ้วลาใน
การอบแห้งนานข้ึนท าให้ปริมาณความช้ืนลดลง 
ปริมาณการให้อากาศร้อนหรือลมร้อนมีผลท าให้
ความร้อนถูกถ่ายเทไปยงัผิวหน้าอาหารและน ้ าใน
อาหารจะระเหยออกมาดว้ยความร้อนแฝงการเกิดไอ 
ไอน ้ าจะแพร่ผ่านฟิล์มอากาศและถูกพดัพาโดยลม
ร้อน ดังนั้นจากผลการทดลองท่ีได้จึงเลือกเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวผงท่ีอบเป็นระยะเวลา 22 ชั่วโมงมา
ท าการศึกษาต่อไป ในท านองเดียวกนักบัการเลือกผง
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วทดสอบโดยการอบลดความช้ืน
ดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ซ่ึงผล
การทดสอบค่าระยะเวลาในการอบแห้งท่ีระยะเวลา 
24 ชัว่โมงท าใหเ้ห็ดเข็มทองผงและเห็ดหูหนูขาวผงมี
ความช้ืนนอ้ยท่ีสุดมีค่าเท่ากบัร้อยละ 8.99 และ 10.88 
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รองลงมาคือระยะเวลา 22 ชัว่โมง และ 20 ชัว่โมง มี
ค่าความช้ืนร้อยละ 8.88 8.75 10.47 และ 9.22 ตามล าดบั 
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแหง้เห็ดไม่ควรเกิน 90 
องศาเซลเซียส ดงันั้นในการศึกษาคร้ังน้ีจึงเลือกเห็ด
เข็มทองผงและเห็ดหูหนูขาวผงท่ีอบเป็นระยะเวลา 
24 ชัว่โมง (Inchan, 2002; Boonpoo et al., 2003; 
Rueangthurakit et al., 2015; Yuenyongputtakal et al., 
2017; Nuangpirom et al., 2018) มาท าการศึกษาต่อไป 
ลกัษณะภายนอกเห็ดเขม็ทองผง เห็ดหูหนูขาวผง และ
เยื้อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงท่ีผา่นการอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส ท่ีเวลาในการอบแห้งต่างกันท าให้
ลกัษณะสีท่ีไดแ้ตกต่างกนัไปดงัภาพท่ี 1 จะเห็นไดว้่า
เห็ดเข็มทองผงท่ีไดมี้สีน ้ าตาลแดง เห็ดหูหนูขาวผงมี
สีน ้ าตาลอ่อน ส่วนเยื่อหุ้มฟักข้าวมีสีแดง ทั้ งน้ี
เน่ืองมาจากกระบวนการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิสูง
ใชเ้วลาในการอบแห้งนาน 20-24 ชัว่โมง สามารถ
เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลไดท้ั้งแบบมีเอ็นไซม์และไม่มี
เอนไซมแ์ละมีผลต่อสารใหก้ล่ินในเห็ด (Saengow et 
al., 2001) ในส่วนของเห็ดเข็มทอง เห็ดหูหนูขาว 
และฟักข้าวมีโปรตีนและน ้ าตาลเป็นองค์ประกอบ
สามารถเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard) ได ้
ปฏิกิริยาน้ีจะเกิดข้ึนเม่ือเซลลข์องผกัผลไมเ้กิดการช ้า
หรือฉีกขาดท าให้สารประกอบฟีนอลิกท่ีมีอยู่ในผกั
ผลไมส้ัมผสักบัอากาศโดยมีเอนไซมโ์พลีฟีนอลออก
ซิเดสเป็นตวัเร่งปฏิกิริยาไดเ้ป็นสารสีน ้าตาลท่ีเรียกว่า
เมลานิน (melanin) (Tantaphanichakul, 2004; 
Yuenyongputtakal et al., 2017) ส่วนฟักขา้วยงัคงมีสี
แดงเน่ืองจากรงควตัถุท่ีพบมากคือ แคโรทีนอยด์ 
ประเภทไลโคปีนและเบตา้แคโรทีนสูงโดยเฉพาะ
เน้ือฟักขา้วมีเบตา้แคโรทีนเท่ากบั 22.1 และไลโคปีน 
0.9ไมโครกรัม/กรัมของน ้าหนกัผล ส่วนเยื่อหุม้เมลด็
ฟักข้าวมีเบต้าแคโรทีน 0.9 และไลโคปีน 380 
ไมโครกรัม/กรัมของน ้ าหนกัผล (Tantaphanichakul, 
2004; Punkaew et al., 2016) 

2.  ศึกษาสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑ์น ้ า เ ห็ด
สมุนไพรผสมเก็กฮวยเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว
พร้อมด่ืม 

จากตารางท่ี 1 และภาพท่ี 2 การวิเคราะห์
คุณสมบติัทางกายภาพดา้นความสว่าง ค่าสี พบว่าค่า
ความสว่างของผลิตภณัฑ์หลงัจากผสมเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าวผง ท่ีผลิตได้ทั้ ง  4 ส่ิงทดลองพบว่าการ
เปรียบเทียบค่าการวิเคราะห์ค่า L*, +a* และ +b* มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทั้ ง 4 ส่ิงทดลอง 
(p<0.05) จากผลการวิจยัพบว่า ลกัษณะผลิตภณัฑมี์สี
น ้าตาลอมแดงเหลืองเป็นผลเน่ืองมาจากการอบแหง้ท่ี
อุณหภูมิสูงสามารถเกิดปฎิกิริยาโดยฟีนอลออกซิเดส 
(polyphenol oxidase) จึงสามารถเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันได้ เ ม่ือสารประกอบฟีนอลิกและ
ออกซิเจนสัมผสักนั โดยมีเอนไซมโ์พลีฟีนอลออกซิ
เดสเป็นตวัเร่งปฏิกิริยา สารโมโนฟีนอล (mono-
phenol) ซ่ึงไม่มีสีจะถูกออกซิไดซ์ เป็นไดฟีนอล 
(diphenol) ซ่ึงไม่มีสีและถูกออกซิไดซ์ต่อเป็น o-
quinone ซ่ึงจะท าปฏิกิริยาต่อกบักรดอะมิโนหรือ
โปรตีนไดเ้ป็นสารสีน ้าตาล และจะรวมตวักนัเป็นโพ
ลิเมอร์ท่ีมีโมเลกุลใหญ่และมีสีน ้าตาล เช่น เมลานิน 
จึงท าให้ตวัอย่างเห็ดเข็มทองผงท่ีไดมี้สีออกทางแดง
และเหลือง  สีท่ีไดใ้นแต่ละส่ิงทดลองจะแตกต่างกนั
เม่ือเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงในปริมาณท่ีแตกต่าง
กนั (Ulziijargal et al., 2013) จากภาพจะเห็นไดว้่า
เม่ือเติมปริมาณเยื่อหุม้ฟักขา้วผงในปริมาณท่ีมากข้ึน
มีผลท าใหค้วามสว่างและค่าสี +b* มีแนวโนม้ลดลง
เร่ือยๆ มีแนวโนม้ไปทางสีเหลืองเพ่ิมมากข้ึนซ่ึงเป็น
ลักษณะสี ท่ีดีของเยื่ อหุ้ม เมล็ด ฟักข้าวและดอก
เก๊กฮวยท่ีเติมลงไปซ่ึงค่าท่ีไดต้รงขา้มกบัค่าสี +a* มี
แนวโน้มเพ่ิมโดยมีแนวโน้มไปทางสีแดงซ่ึงเป็นสี
ของรงควตัถุแคโรทีนอยดห์ลกัในฟักขา้วซ่ึงรงควตัถุ
น้ีประกอบด้วยพนัธะคู่เป็นจ านวนมากเม่ือสัมผสั
ความร้อนผา่นการอบแหง้และสีของเห็ดเข็มทอง เห็ด
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หูหนูขาวท่ีผ่านการอบแห้งถูกออกซิไดซ์จึงท าให้สี
จางลง นอกจากน้ีการเปล่ียนโครงสร้างของแคโรที
นอยด์ท่ีเกิดจากการเปล่ียนไอโซเมอร์จากทรานส์ 
(trans) ไปเป็นซิส (cis) ซ่ึงเป็นลกัษณะของผลิตภณัฑ์
ท่ีมีการเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงไปปริมาณมากข้ึน 
(Tantaphanichakul, 2004; Punkaew et al., 2016) 
ส าหรับปริมาตรตะกอนท่ีวดัได้ท าได้โดยการน า
ผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการทดสอบมาเขยา่ใหเ้ขา้กนัเป็นเน้ือ
เดียวกนัและเทลงในกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร 
น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็ (4+2ซ) เป็นเวลา 24 
ชัว่โมง  ท าการวดัปริมาตรตะกอนท่ีเกิดข้ึน พบว่า ส่ิง
ทดลองท่ี 1 มีปริมาตรตะกอนนอ้ยท่ีสุดคือ 12.5 มิลลิลิตร 
ส่วนส่ิงทดลองท่ี 5 มีปริมาตรตะกอนท่ีมากท่ีสุดคือ 
33.0 มิลลิลิตร จากผลการวิจยัจะเห็นไดว้่า การเติม
เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนมีแนวโนม้
ท าใหมี้ตะกอนเพ่ิมมากข้ึน (Nuankhaekul, 2004) 
3. ศึกษาสมบัติทางเคมีน ้าเห็ดสมุนไพรผสมเก็กฮวย
เสริมเย่ือหุ้มเมลด็ฟักข้าวพร้อมด่ืม 

จากผลการวิเคราะห์ (ตารางท่ี 2) ค่าความ
เ ป็นกรด-ด่ าง  พบว่ า มีความแตกต่า งทางสถิ ติ 
(p≤0.05) โดยผลิตภัณฑ์ท่ีมีการเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟัก
ขา้วผงร้อยละ 2.5 จะมีค่าความเป็นกรด-ด่างสูงท่ีสุด
คือ 3.69 รองลงมาคือผลิตภัณฑ์ท่ีมีการเติมเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวผงร้อยละ 2 และ 1.5 ท่ีมีค่าความเป็น
กรด-ด่างเท่ากันคือ 3.65 และผลิตภัณฑ์ท่ีมีการเติม
เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 1 ทีมีค่าความเป็นกรด-
ด่างคือ 3.61 ค่าท่ีวดัไดไ้ม่แตกต่างกนัมาก แสดงว่า
อตัราส่วนเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงท่ีเติมลงไปไม่มีผล
ต่อค่าท่ีวดัได ้(Nuankhaekul, 2004; Wirivutthikorn, 
2018) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้าไดท้ั้งหมดท่ีวดัได้
ครอบคลุมปริมาณน ้ าตาลทรายและสารอ่ืนท่ีละลาย
น ้าได ้พบวา่ผลิตภณัฑท่ี์มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้า
ไดท้ั้งหมดมากท่ีสุดคือ ส่ิงทดลองท่ี 1 รองลงมาคือ 
ส่ิงทดลองท่ี 4  3 และ 2 ตามล าดบั ซ่ึงมีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมดเท่ากบั 14.0  13.0  
12.6  และ 12.0บริกซ์ ตามล าดบั แสดงว่าอตัราส่วน
เยื่อหุม้ผกัขา้วผงท่ีเติมลงไปไม่มีผลต่อค่าท่ีวดัไดผ้ลท่ี
วดัไดเ้ป็นไปท านองเดียวกนักบัค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(Nuankhaekul, 2004; Wirivutthikorn, 2018) ปริมาณ
กรดทั้งหมดในผลิตภณัฑเ์ห็ดเข็มทอง เห็ดหูหนูขาว 
และเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงผสมน ้ าเก๊กฮวยพร้อมด่ืม
พบว่า  มีความแตกต่างทางสถิติ  (p≤0.05)  โดย
ผลิตภณัฑท่ี์มีการเติมเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วร้อยละ 2.5 
มีปริมาณกรดทั้งหมดสูงท่ีสุดรองลงมาคือผลิตภณัฑ์
ท่ีมีการเติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 2.0  1.5 และ 
1.0 ซ่ึงมีปริมาณกรดทั้งหมดคือ ร้อยละ 0.20  0.16 
และ 0.14 ตามล าดบั ปริมาณกรดท่ีวดัไดมี้ค่าเพ่ิมข้ึน
ตามเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงท่ีเติมลงไปแต่ค่าท่ีวดัได้
ในแต่ส่ิงทดลองมีค่าใกล้เคียงมาก (Nuankhaekul, 
2004; Wirivutthikorn, 2018) ไลโคปีนในแต่ละสูตร
มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ผลิตภัณฑ์มี
แนวโนม้สูงข้ึน โดยส่ิงทดลองท่ี 1 ถึงส่ิงทดลองท่ี 4 
มีการเติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 1.0  1.5  2.0 
และ 2.5 ตามล าดบั พบวา่ ค่าไลโคปีนมากท่ีสุดคือส่ิง
ทดลองท่ี 4 แสดงให้เห็นว่าเม่ือปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักขา้วผงเพ่ิมมากข้ึนมีผลท าให้ค่าไลโคปีนมากข้ึน
ตามปริมาณเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วท่ีเติมลงไป (Nuankhaekul, 
2004; Punkaew et al., 2016; Tanongkankit et al., 
2016) 
4. ศึกษาสมบัติทางจุลชีววิทยาน ้าเห็ดสมุนไพรผสม
เกก็ฮวยเสริมเย่ือหุ้มเมลด็ฟักข้าวพร้อมด่ืม 

ผลการวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมด
ของผลิตภัณฑ์พบว่า การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์
ทั้งหมดไม่มีการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและเป็น
อาหารท่ีมีความเป็นกรดสูง ความเป็นกรดน้ีสามารถ
ยับยั้ งการ เจ ริญเ ติบโตของแบคที เ รียและ เ ป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีการให้ความร้อนสูงในกระบวนการ
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ผลิตจึงไม่พบจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ ์ (Suwanno and 
Maksuwan, 2010) 
5. ศึกษาสมบัติทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เห็ดเข็ม
ทอง เห็ดหูหนูขาว และเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวผงผสม
น า้เก๊กฮวยพร้อมด่ืม 

เ น่ืองจากการผลิตน ้ า เ ห็ดสมุนไพรสกัด
พร้อมด่ืมสูตรท่ีใชเ้ห็ดสองชนิด (เห็ดเข็มทอง เห็ดหู
หนูขาว) ผสมฟักข้าวมีกล่ินของฟักข้าวผสมโดยผู ้
ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน (ตาราง
ท่ี 3) พบว่า ผูท้ดสอบชิมบางคนไม่ชอบ และไม่มี
รสชาติหรือกล่ินท่ีหอม ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงไดท้ า
การเติมเก๊กฮวยเป็นพืชสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ต่อ
ร่างกายและมีกล่ินของเก๊กฮวย ซ่ึงจะช่วยในเร่ืองของ
สี กล่ินและรสชาติของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมได ้จาก
การประเมินผลทางด้านประสาทสัมผสัด้านสีของ
ผลิตภณัฑ์พบว่า ดา้นสีเห็ดเข็มทอง เห็ดหูหนูขาว 
และเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงผสมน ้ าเก๊กฮวยพร้อมด่ืม
ในดา้นสี พบว่าค่าคะแนนการยอมรับมีค่าลดลงตาม
ปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีใส่ จะเห็นได้ว่าส่ิง
ทดลองท่ี 4 มีค่าคะแนนดา้นสีต ่าสุด ทั้งน้ีเหตุผลหน่ึง
ท่ีอาจเป็นไปไดคื้อ การเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวใน
ปริมาณท่ีมากเกินไปท าใหสี้แดงเขม้มากเกินไปเป็นสี
ของปริมาณรงควตัถุไลโคปีนและสีน ้ าตาลท่ีเกิดจาก
การให้ความร้อนในเห็ดเข็มทองอบแห้ง เห็ดหูหนู
อบแหง้ และเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงท าใหผู้ท้ดสอบชิม
บางคนไม่ชอบ  ด้านกล่ินจะเห็นได้ว่าผลการวิจัย

เป็นไปท านองเดียวกบัดา้นสี การเติมเยื่อหุม้เมลด็ฟัก
ขา้วผงในปริมาณท่ีมากเกินไป ท าใหผู้ท้ดสอบชิมไม่
ยอมรับทั้งน้ีเน่ืองจาก ฟักขา้วเป็นพืชท่ีมีกล่ินเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวซ่ึงเป็นกล่ินเฉพาะตัว ด้านรสชาติ
ผลการวิจยัก็เป็นไปในท านองเดียวกนักบัดา้นสี และ
กล่ิน การเติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงในปริมาณท่ีมาก
เกินไปก่อให้เกิดผลเสียดา้นสี กล่ิน และรสชาติ จะ
เห็นไดว้่าส่ิงทดลองท่ี 1 การเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้ว
ผงร้อยละ 1 มีคะแนนความชอบมากกว่าส่ิงทดลองท่ี 
2  3 และ 4 เน่ืองจากปริมาณเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผง
แตกต่างกนั ท าให้รสชาติมีความเขม้ขน้ของปริมาณ
เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงไม่เท่ากนัจึงมีผลท าให้รสชาติ
ของผลิตภณัฑเ์ห็ดเข็มทอง เห็ดหูหนูขาว และเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักขา้วผงผสมน ้ าเก๊กฮวยพร้อมด่ืมแตกต่างกนั 
ด้านการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์พบว่า ส่ิง
ทดลองท่ี 1 ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับโดยรวมมาก
ท่ีสุดคือ 7.06 ส่ิงทดลองท่ี 4 ผูท้ดสอบชิมให้คะแนน
การยอมรับโดยรวมน้อยท่ีสุดคือ 5.35 จากค่า ท่ี
วิเคราะห์ไดถื้อว่าเป็นคะแนนท่ีค่อนต ่ามากส าหรับ
ดา้นการยอมรับโดยรวม ส าหรับเหตุผลท่ีเป็นไปได้
เน่ืองจากในส่ิงทดลองท่ี 4 มีการเติมปริมาณเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักขา้วในปริมาณมากท่ีสุดซ่ึงปริมาณท่ีมากน้ี
เองส่งผลให้ผูบ้ริโภคไม่ยอมรับทางด้านประสาท
สัมผสัทุกดา้น (Suwanno and Maksuwan, 2010; 
Punkaew et al., 2016) 

 
 
 
 
 
 
 
 



 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 14(3) : 594-607 (2565) 603 
 

ตารางที่ 1  สมบติัทางกายภาพผลิตภณัฑเ์ห็ดเขม็ทอง เห็ดหูหนูขาว และเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงผสมน ้าเก๊กฮวยพร้อม 
 ด่ืมท่ีปริมาณเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงต่างกนั 

ส่ิงทดลองที่ ค่าที่วดัได้* 
L* +a* +b* ปริมาตรตะกอน (มล)* 

1 27.90+0.09a 3.14+0.07b 6.23+0.32a 12.5+0.14d 

2 24.46+1.21b 3.49+0.65b 6.00+0.66a 17.0+0.76c 

3 22.42+0.56bc 5.38+0.87a 3.76+0.23b 24.7+0.32b 

4 21.63+1.51c 5.43+1.08a 2.59+0.65c 33.0+0.89a 

หมายเหตุ:  L*  หมายถึง ความสวา่งซ่ึงมีค่าจาก 0 (ด า) ถึง 100 (สีขาว) 
                  +a*  หมายถึง ค่าความเป็นสีเขียวและสีแดง โดยค่า - a*คือสีเขียว และค่า+a*คือสีแดง 
                  +b*  หมายถึง ค่าความเป็นสีเหลืองและสีน ้าเงิน โดยค่า - b*คือสีน ้าเงิน และค่า+b*คือสีเหลือง 
                  *a,b,c แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติของค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ี (p≤0.05) 

ส่ิงทดลองท่ี 1 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วร้อยละ 1.0 
ส่ิงทดลองท่ี 2 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วร้อยละ 1.5 
ส่ิงทดลองท่ี 3 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วร้อยละ 2.0 
ส่ิงทดลองท่ี 4 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วร้อยละ 2.5 

 

          
                      (ก)                                                    (ข)                                                         (ค) 
ภาพที่ 1  ลกัษณะเห็ดผงท่ีผ่านการอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 ซ เป็นเวลา 24 ชัว่โมง (ก) เห็ดเข็มทองผง (ข) เห็ดหูหนู 

  ขาวผง (ค) เยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผง 
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                                                              (1)              (2)              (3)              (4) 
ภาพที่ 2  ผลิตภณัฑเ์ห็ดเข็มทอง เห็ดหูหนูขาว และเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงผสมน ้าเก๊กฮวยพร้อมด่ืม โดยท่ี  (1)  (2)  

   (3) (4)  เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 1.0  1.5  2.0 และ 2.5 ตามล าดบั 

 
ตารางที่ 2  สมบติัทางเคมีผลิตภณัฑเ์ห็ดเขม็ทอง เห็ดหูหนูขาว และเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงผสมน ้าเก๊กฮวยพร้อมด่ืมท่ี 

  ปริมาณเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงต่างกนั 
ส่ิงทดลองที่ ค่าที่วดัได้* 

ความเป็นกรด-ด่าง* ของแข็งละลายน า้ได้

ทั้งหมด (บริกซ์)ns 
กรดทั้งหมด* 
(ร้อยละ) 

ไลโคปีน* 
(ไมโครกรัม/กรัม) 

1 3.61+0.43b 14.0+0.81 0.14+0.09d 3.97+1.32d 

2 3.65+0.87ab 12.0+0.07 0.16+0.14c 6.43+1.43c 

3 3.65+1.12ab 12.6+0.32 0.20+0.16b 8.54+2.11b 

4 3.69+0.56a 13.0+0.56 0.29+0.81a 10.73+0.99a 

หมายเหตุ:  *a,b,c แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติของค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ี (p≤0.05) 
     ns แสดงถึงไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติของค่าเฉล่ียในแนวตั้ง (p>0.05) 
ส่ิงทดลองท่ี 1 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 1.0 
ส่ิงทดลองท่ี 2 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 1.5 
ส่ิงทดลองท่ี 3 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 2.0 

 ส่ิงทดลองท่ี 4 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 2.5 
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ตารางที่ 3  สมบติัทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑเ์ห็ดเขม็ทอง เห็ดหูหนูขาวและเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงผสมน ้าเก๊กฮวย
พร้อมด่ืม 

ส่ิงทดลองที่ ค่าที่วดัได้* 
สี* กลิน่* รสชาติ* การยอมรับ

โดยรวม* 

1 7.66+0.32a 6.83+0.89a 6.93+0.76a 7.06+0.54a 

2 7.40+1.13ab 6.23+0.98b 6.30+1.10b 6.23+1.21b 

3 7.20+0.43bc 6.16+0.45b 5.86+0.23bc 5.75+0.78c 

4 6.83+1.13c 5.50+1.13c 5.53+0.24c 5.35+0.76d 

หมายเหตุ:  *a,b,c,…  แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติของค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ี (p≤0.05)  
ส่ิงทดลองท่ี 1 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วร้อยละ 1.0 
ส่ิงทดลองท่ี 2 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วร้อยละ 1.5 
ส่ิงทดลองท่ี 3 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วร้อยละ 2.0 
ส่ิงทดลองท่ี 4 เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วร้อยละ 2.5 

 

สรุป 
1. จากการศึกษาเวลาในการอบเยื่อหุม้เมล็ด

ฟักข้าวผงเวลาท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพของเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักขา้วผงคือ 22 ชัว่โมง เน่ืองจากมีค่าความช้ืน
ท่ีลดลงซ่ึงมีร้อยละความช้ืนเฉล่ียคือ 85.12 และมี
ค่าไลโคปีนสูงท่ีสุดเท่ากบัร้อยละ 15.29 ไมโครกรัม/
กรัม และจากการศึกษาเวลาในการอบเห็ดเข็มทองผง
และเห็ดหูหนูขาวผงท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพเห็ดเข็ม
ทองผงและเห็ดหูหนูขาวผงคือ 24 ชัว่โมงเน่ืองจากมี
ความช้ืนผงสุดทา้ยซ่ึงมีค่าร้อยละคือ 8.99 และ 10.88 
ตามล าดบั 

2. จากการวิเคราะห์คุณลกัษณะทางกายภาพ 
ทางเคมี จุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์เห็ดเข็มทอง เห็ดหู
หนูขาว และเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงผสมน ้ าเก๊กฮวย
พร้อมด่ืมท่ีปริมาณเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงต่างกนั และ
เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 1.0  1.5  2.0 และ 2.5 
พบวา่ค่าความสว่าง ค่าสีแดง  และค่าสีเหลือง ปริมาตร 
ตะกอน  ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณไลโคปีน 

ปริมาณกรดทั้งหมด และการประเมินทางประสาท
สมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ ตะกอนมีความแตกต่างกนั
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) คุณภาพทางจุล
ชีววิทยาไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดในทุกส่ิง
ทดลอง 

3. จากผลการวิเคราะห์ดา้นประสาทสัมผสั 
พบว่าส่ิงทดลองท่ี 1 มีการเติมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผง
ร้อยละ 1 ผสมดอกเก๊กฮวย 15 กรัม กบัเห็ดเข็มทอง 
และเห็ดหูหนูขาว 2.5 กรัม ตามล าดบั เป็นส่ิงทดลอง
ท่ีเหมาะสมท่ีสุดในดา้นการยอมรับทุกดา้นคือ ดา้นสี 
กล่ิน รสชาติ และการยอมรับโดยรวม ในขณะท่ีการ
เติมเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้วผงร้อยละ 2.5 มีผลท าใหก้าร
ยอมรับรวมดา้นประสาทสมัผสัลดลงทุกดา้น 
 

กติติกรรมประกาศ 
งานวิจยัน้ีส าเร็จลุล่วงไปดว้ยดี ผูวิ้จยัใคร่

ขอขอบ คุณนัก ศึกษ าส าขา วิทย าศ าสต ร์ และ
เทคโนโลยีการอาหารชั้นปีท่ี 4 เจา้หนา้ท่ีสาขาฯ คณะ
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