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บทคดัย่อ 
 

การศึกษาการผลิตเห็ดเสมด็ในน ้าเกลือบรรจุกระป๋อง โดยศึกษาสภาวะการฆ่าเช้ือและผลของการฆ่าเช้ือ 
ท่ีมีต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ เพ่ือทราบถึงสภาวะการฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์  เห็ดเสม็ดท่ีผ่าน 
การตม้บรรจุในกระป๋องใหมี้น ้าหนกั 110 กรัม  เติมสารละลายเกลือ (สารละลายผสมระหวา่งเกลือโซเดียมคลอไรด์
ความเขม้ขน้ร้อยละ 1 กบักรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตร) ให้มีน ้ าหนกัรวม 200 กรัม  
เม่ือน าไปฆ่าเช้ือท่ี 2 ระดบัอุณหภูมิ คือ 116 และ 121 องศาเซลเซียส พบว่าการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส 
ใชเ้วลาในการฆ่าเช้ือ 42 นาที และการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาในการฆ่าเช้ือ 20 นาที ไดค่้า F0 
เท่ากบั 10.08 และ 10.35 ตามล าดบั  เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพผลิตภณัฑเ์ห็ดเสมด็ในน ้าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีผา่นการ
ฆ่าเช้ือท่ีทั้ง 2 ระดบัอุณหภูมิ พบว่าผลิตภณัฑท่ี์ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส มีสีคล ้าและมีเน้ือสัมผสัท่ีน่ิม
มากกว่าผลิตภณัฑท่ี์ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส แต่มีคุณภาพทางเคมีใกลเ้คียงกนั มีความปลอดภยัในการ
บริโภคและไดรั้บการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัในทุกปัจจยัคุณภาพไม่แตกต่างกนั (p > 0.05)  การฆ่าเช้ือ                
เห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องจึงสามารถใช้ได้ทั้ ง 2 ระดับอุณหภูมิ  เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพเห็ดเสม็ด                         
ในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องกบัเห็ดเสม็ดตม้ท่ีเตรียมเพ่ือการบริโภคตามปกติ พบว่าผลิตภณัฑมี์ค่าความสว่าง (L*) 
ลดลงและมีเน้ือสัมผสัน่ิมมากข้ึน  รวมถึงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระ DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกลดลง คงเหลืออยูใ่นช่วงร้อยละ 78.00-78.13  73.99-77.41 และ 
65.25-65.40 ตามล าดบั  อนัเป็นผลเน่ืองมาจากการถูกท าลายดว้ยความร้อนขณะฆ่าเช้ือ   
 
ค าส าคัญ: เห็ดเสมด็, อาหารกระป๋อง, การฆ่าเช้ือ 
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ABSTRACT 
 

 The production of canned Boletus griseipurpureus Corner in brine involved studying the product 
sterilization conditions and the effects of sterilization process on product properties. The objective of this study was 
to find proper sterilization conditions for producing the product.  Boiled mushrooms, weighing 110 g, was packed 
into cans before adding a salt solution (1% sodium chloride and 0.1% citric acid (w/v)) to make a total weight of 
200 g and they were sterilized at two temperature levels (116 and 121 ๐C). The results showed that the sterilization 
at 116 ๐C for 42 minutes and 121 ๐C for 20 minutes gave F0 of 10.08 and 10.35, respectively.  The comparison of 
canned mushroom qualities sterilized at two temperature levels found that the product sterilized at 116 ๐C exhibited 
a dark color and softer texture than product sterilized at 121 ๐C, but the chemical qualities of sterilized product 
analyzed in both temperature levels were similar, safe for consumption, and showed no significant differences 
(p>0.05) in all sensory quality factors. Therefore, both temperature levels estimated can be used for the sterilization 
process of canned Boletus griseipurpureus Corner in brine.  The comparison of the canned products with boiled 
mushroom prepared for consumption found that the canned mushroom had a lower L*value and a softer texture.                
In addition, the total phenolic content, DPPH free radical scavenging activity and ferric reducing antioxidant power 
(Frap)  decreased, with residuals falling within the ranges of 78.00-78.13% , 73.99-77.41% and 65.25-65.40% 
respectively as a result of thermal disruption during the sterilization process. 
 
Key words: Boletus griseipurpureus corner, canned food, sterilization 
 

บทน า 
เห็ดเสม็ด (Boletus griseipurpureus Corner) 

เป็นเห็ดป่ากินไดท่ี้พบข้ึนตามพ้ืนดินบริเวณท่ีมีต้น
เสม็ดขาว (Corymbia citriodera) ต้นกระถินณรงค์ 
(Acacia auriculiformis) และต้นยูคาลิปตัส (Eucalyptus 
spp.) ข้ึนอยู่  โดยมกัพบในพ้ืนท่ีทางภาคตะวนัออก  
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคใต้ของประเทศ 
(Seehanan and Petcharat, 2008 ; Pornpitakdamrong   
et al., 2016)  มีลกัษณะเป็นเห็ดทรงร่ม  หมวกเห็ดมี
รูปร่างโคง้นูนคลา้ยรูปกระทะคว ่า ภายนอกมีสีเทาอม
ม่วงหรือม่วงอ่อน ภายในมีสีขาว ดา้นล่างของหมวก
ดอกมีลกัษณะเป็นรู  ก้านดอกด้านนอกมีสีเหมือน
ดอกเห็ด ด้านในมีสีขาวและมีลักษณะเป็นรูกลวง
ตลอดคว ามย า วก้ านดอก  ( Jantharathep, 1993; 

Seehanan et al., 2007)  เห็ดเสม็ดมีรสชาติขม นิยม
บริโภคทางภาคใต้  โดยชาวบ้านมักน ามาต้มใน                
น ้ าเดือดใส่เกลือหรือใส่ใบมะขามเพ่ือลดความขม
ก่อนน าไปบริโภค  ซ่ึงการบริโภคอาจน ามาจ้ิมกินกบั
น ้ าพริกหรือน าไปปรุงเป็นอาหารชนิดต่าง ๆ เช่น       
แกงกะทิ (Pornpitakdamrong et al., 2016)  มีรายงาน
การศึกษาท่ีพบว่าเห็ดเสม็ดมีปริมาณโปรตีนและ              
เยื่อใยสูง แต่มีปริมาณไขมนัต ่า  โดยเห็ดเสม็ดท่ีผ่าน
การท าแห้ง (ความช้ืนร้อยละ 10.1)  มีปริมาณเถ้า
โปรตีน ไขมนั และเยื่อใยร้อยละ 8.6  31.4  0.9 และ 
15 โดยน ้ าหนกั ตามล าดบั (Aung-aud-chariya et al., 
2012 ; Pornpitakdamrong et al. , 2016; Sudjaroen and 
Thongkao, 2017)  และพบว่าสารสกัดจากเห็ดเสม็ด                 
มีฤทธ์ิในการต้านเ ช้ือแบคทีเ รียบางชนิด เ ช่น 
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Staphylococcus aereus และ Escherichia coli (Aung-
aud-chariya et al., 2015) 

เ ห็ด เสม็ดออกผลผลิตเ ป็นช่วงฤ ดูกาล                    
โดยจะพบในช่วงตน้ฤดูฝน ประมาณเดือนเมษายน-
มิถุนายน  สภาพอากาศท่ีเหมาะแก่การงอกของเห็ด
ชนิดน้ี คือ สภาพอากาศท่ีร้อนและแหง้แลง้ติดต่อกนั
เป็นเวลานาน และมีฝนตกหนักติดต่อกันภายหลัง 
(Pornpitakdamrong et al. , 2016; Aung-aud-chariya  
et al. , 2018; kaewsongsaeng et al. , 2018)  ซ่ึ ง เ ห็ด
เสมด็มีอายุการเก็บรักษาสั้น สามารถเก็บในรูปสดได้
เพียง 1-2 วนั จึงจัดเป็นเห็ดหายากและมีราคาแพง  
การแปรรูปเห็ดเสมด็ใหอ้ยู่ในรูปของอาหารกระป๋อง
เป็นแนวทางหน่ึงท่ีสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
ของเห็ดเสม็ดให้เก็บไวไ้ดน้าน  ท าให้มีเห็ดเสม็ดไว้
บริโภคตลอดทั้ งปี  ทั้ งน้ีเน่ืองจากการผลิตอาหาร
กระป๋องเป็นวิธีการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน          
ท่ีสามารถท าลายจุลินทรีย์และสปอร์ของจุลินทรีย์         
ทั้งชนิดท่ีก่อใหเ้กิดโรค (pathogen) และชนิดท่ีท าให้
อาหารเน่าเสียได้ (food spoilage)  จึงสามารถเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหารไว้ได้นานและ มีความ
ปลอดภัยในการบริโภค (Rungsardthong, 2004)  
อีกทั้งการแปรรูปดงักล่าวยงัเป็นการช่วยให้สามารถ
ใชป้ระโยชน์จากเห็ดเสม็ดไดอ้ย่างคุม้ค่า  มีรายงาน
การศึกษาเก่ียวกบัการใชค้วามร้อนในการฆ่าเช้ือเพ่ือ
ยื ด อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า เ ห็ ด ห ล า ย ช นิ ด  เ ช่ น 
Chandrasekar et al.  ( 2004)  ศึ กษ าก า รผ ลิต เ ห็ ด
แชมปิญองในน ้ าเกลือบรรจุถุงรีทอร์ตเพาช์  พบว่า
ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเ ช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียส นาน 17 นาที  มีค่า F0 เท่ากบั 9.6  สามารถ
เก็บไวไ้ดน้าน 12 เดือน  ขณะท่ี Nketia et al. (2020) 
ศึกษาการผลิตเห็ดนางฟ้าในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋อง 
โดยการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  30 นาที พบว่าสามารถเก็บไว้ได้นานกว่า                      
6 เดือน  อย่างไรก็ตามการแปรรูปด้วยความร้อน

ดงักล่าวส่งผลต่อการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ
และการเปล่ียนแปลงเน้ือสัมผสัของเห็ดได้  โดย 
Liaotrakoon and Liaotrakoon (2017) ศึกษาการผลิต
เห็ดตบัเต่าในน ้าเกลือบรรจุขวดแกว้  โดยฆ่าเช้ือดว้ย
วิธีการน่ึงดว้ยไอน ้าเป็นเวลา 30 นาที ก่อนปิดฝาขวด
และท าใหเ้ยน็  พบว่าผลิตภณัฑเ์ห็ดตบัเต่าในน ้าเกลือ 
ความเขม้ขน้ร้อยละ 1 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดและกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระลดลงเหลือ
เพียงร้อยละ 42.09 และ 74.49 เม่ือเทียบกบัเห็ดตบัเต่า
สด  และการศึกษาของ Nketia et al. (2020) ท่ีพบว่า
เห็ดนางรมในน ้าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีผา่นการฆ่าเช้ือ
ด้วยความร้อนในระดับสเตอริไลส์ท่ีอุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที มีเน้ือสัมผสัท่ีน่ิม
มากข้ึนเม่ือเทียบกับเห็ดนางรมท่ีผ่านการลวกด้วย 
ไอน ้ าและเห็ดนางรมสด  การศึกษาสภาวะในการ           
ฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนท่ีเหมาะสมจะช่วยรักษาคุณค่า
ทางโภชนาการและคุณภาพของผลิตภณัฑไ์วไ้ด ้

ดงันั้น การศึกษาในคร้ังน้ีจึงสนใจท่ีจะน า
เห็ดเสม็ดซ่ึงเป็นวตัถุดิบในท้องถ่ินมาแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑเ์ห็ดเสมด็ในน ้าเกลือบรรจุกระป๋อง  โดยมี
วตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์
และผลของการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนต่อคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ์  ซ่ึงขอ้มูลท่ีไดท้ าให้ทราบถึงสภาวะการ 
ฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสมในการผลิตเห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือ
บรรจุกระป๋องได ้

 

วธิีด าเนินการวจิัย  
1. การเตรียมตวัอย่างเห็ดเสมด็ 

เห็ดเสม็ดท่ีเก็บได้ในช่วงฤดูกาล (เม.ย.-
พ.ค.) ในพ้ืนท่ีอ าเภอสิเกา จงัหวดัตรัง  น ามาคดัแยก
ขนาด  โดยคดัเลือกเห็ดท่ีมีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง
ของดอกเห็ดอยู่ในช่วง 1.5-2.5 เซนติเมตร  จากนั้น
น ามาตดัแต่งแยกเอาเศษดิน ส่ิงปนเป้ือนต่าง ๆ และ
ส่วนท่ีกินไม่ไดอ้อก  น าไปใชใ้นการทดลอง    
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2. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและสมบัติการต้าน
ปฏิกริิยาออกซิเดชันของเห็ดเสมด็ 

เห็ดเสม็ดท่ีเตรียมได้ตามวิธีการในข้อท่ี 1  
น ามาศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและสมบติัการตา้น
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของเห็ดเสมด็ ดงัน้ี 

2.1 องค์ประกอบทางเคม ีไดแ้ก่  
 - ความช้ืน ตามวิธีของ AOAC (2000) 
 - เถา้ ตามวิธีของ AOAC (2000) 
 - โปรตีน ตามวิธีของ AOAC (2000) 
 - ไขมนั ตามวิธีของ AOAC (2000) 
 - เยื่อใย ตามวิธีของ AOAC (2000) 
 - คาร์โบไฮเดรต โดยวิธีค านวณ 

2.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมด
และความสามารถในการต้านปฏิกริิยาออกซิเดชัน 

 เตรียมสารสกัดจากเห็ดเสม็ดตามวิธีท่ี
ดดัแปลงจาก Sulaiman et al. (2011)  โดยใชเ้ห็ดเสมด็
บดละเอียด 10 กรัม ต่อเอธานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 
70  ปริมาตร 50 มิลลิลิตร  สกดัดว้ยเคร่ืองเขยา่ (shaker) 
ท่ีความเร็ว 200 รอบต่อนาที ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา  
2 ชัว่โมง กรองสารสกดัท่ีไดผ้า่นกระดาษกรองเบอร์ 1  
น าไปตรวจวดัปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
(Total phenolic contents)  ตามวิ ธีของ Zhang et al. 
(2013) โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน  และ
ตรวจวดัความสามารถในการตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั 
โดยวิเคราะห์ความสามารถในการท าลายอนุมูลอิสระ 
DPPH (2,2-Diphenyl-1-picryl-hydrazyl) ตามวิธีของ 
Zhang et al. (2013) โดยใชว้ิตามินซีเป็นสารมาตรฐาน  
และวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก 
(Ferric Reducing Antioxidant Power, Frap)  ตามวิ ธี
ของ Benzie and Strain (1996) โดยใชก้รดแกลลิกเป็น
สารมาตรฐาน ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer (UV-
1601 spectrophotometer, Shimadzu, Japan) 

 

3. การศึกษาการฆ่าเช้ือผลติภัณฑ์เห็ดเสมด็ในน า้เกลือ
บรรจุกระป๋อง  

เห็ดเสมด็ท่ีเตรียมตามวิธีการในขอ้ 1  น ามา
ตม้ในสารละลายผสมระหว่างเกลือโซเดียมคลอไรด์ 
ความเข้มข้นร้อยละ 4 กับกรดซิตริกความเข้มข้น 
ร้อยละ 0.3 โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตร ตามวิธีการของ 
Pichairat and Mahae (2017)  โดยมีอตัราส่วนระหวา่ง
เ ห็ดต่อสารละลายท่ีใช้ต้ม  1:5 โดยน ้ าหนัก ต่อ
ปริมาตร ท าการตม้ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 10 นาที  เม่ือครบก าหนดเวลาน าเห็ดเสม็ดข้ึน 
ท าใหเ้ยน็ในน ้าเยน็ทนัที  แลว้ลา้งน ้า 1-2 คร้ัง จนไม่มี
ส่ิงสกปรก  วางพกัไวใ้หส้ะเด็ดน ้า  ศึกษาการฆ่าเช้ือ
ผลิตภณัฑโ์ดยน าเห็ดเสม็ดท่ีผ่านการตม้จ านวน 110 
กรัม มาบรรจุในกระป๋องเคลือบแลคเกอร์ขนาด 
307x113 ท่ีติดตั้งเข็มวดัอุณหภูมิคู่ควบ (thermocouple) 
บริเวณดา้นขา้งของกระป๋องตรงต าแหน่งก่ึงกลางของ
ความสูงจากกน้ของกระป๋อง โดยให้ปลายเข็มอยู่ท่ี
ต  าแหน่งก่ึงกลางของกระป๋อง (ปลายเข็มวดัอุณหภูมิ
เสียบท่ีช้ินเห็ด)  จากนั้นเติมสารละลายผสมระหว่าง
เกลือโซเดียมคลอไรด์ความเขม้ขน้ร้อยละ 1 กบักรด
ซิตริกความเข้มข้นร้อยละ 0.1 โดยน ้ าหนัก ต่อ
ปริมาตร ขณะร้อนปริมาณ 90 กรัม  ท าการไล่อากาศ
ออกจากกระป๋อง (exhausting) โดยการผ่านอุโมงค์  
ไอน ้ าท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 8 นาที                
ปิดผนึกฝาด้วยเคร่ืองปิดฝากระป๋อง (JK Somme, 
Spain) และตรวจสอบความเรียบร้อยของตะเข็บ
กระป๋อง  ติดตั้ งระบบวดัการแทรกผ่านความร้อน 
โดยต่อสายวดัอุณหภูมิจากเข็มวดัอุณหภูมิเข้ากับ
เค ร่ืองวัดอุณหภู มิ  (TM 14794, Ellab, Germany) 
จากนั้นน าผลิตภณัฑ์เขา้เคร่ืองฆ่าเช้ือแบบใช้ไอน ้ า 
(steam retort) (Food Machinery, Thai)  ท าการฆ่าเช้ือ
ผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ 116 และ 121 องศาเซลเซียส 
ก าหนดค่า F0 เท่ากับ 10 นาที (Chandrasekar et al., 
2004)  บนัทึกอุณหภูมิในเคร่ืองฆ่าเช้ือและอุณหภูมิ
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อาหารท่ีจุดร้อนช้าท่ีสุดภายในภาชนะบรรจุทุก             
1 นาที จนส้ินสุดกระบวนการใหค้วามร้อนและท าให้
เย็น  ค านวณหาค่า F0 และระยะเวลาท่ีใช้ในการให้
ความร้อนในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑข์องแต่ละอุณหภูมิ 
(process time) ดว้ยวิธีทัว่ไป (general method) ท าการ
ทดลอง 2 ซ ้า 
4. การวเิคราะห์คุณภาพผลติภัณฑ์ 

ท าการผลิตเห็ดเสม็ดในน ้ า เกลือบรรจุ
กระป๋อง และฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 116 และ 
121 องศาเซลเซียส โดยใชเ้วลาในการฆ่าเช้ือตามท่ีได้
จากการศึกษาในข้อท่ี 3  แลว้น าตวัอย่างผลิตภัณฑ์                
ท่ีผา่นการฆ่าเช้ือมาตรวจสอบคุณภาพ ดงัน้ี 

4.1 คุณภาพทางกายภาพ  
   -  ค่ า สี  (L* , a* , b*)  ด้วย เค ร่ืองวัดสี  
(Microscan EZ, Hunter Lab, U.S.A) 

 - ค่าความแตกต่างของสี (ΔE) โดยวิธี
ค  านวณ 

  -  ค่ าความแน่นเ น้ือ ( firmness)  ด้วย
เคร่ืองวดัลักษณะเน้ือสัมผสั (TA.XT plus Texture 
analyzer, Stable Micro Systems, UK)  เ ลื อ ก ก า ร
ทดสอบแบบเจาะทะลุ (penetration) โดยใช้หัววดั 
cylinder probe (P/2) ความเร็วระหว่างการทดสอบ 
1.5 มิลลิเมตร/วินาที ระยะในการกด 5 มิลลิเมตร 
(Gao et al., 2014) 

4.2 คุณภาพทางเคม ี  
  - องค์ประกอบทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณ

ความช้ืน เถา้ โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร ตามวิธีของ 
AOAC (2000) และคาร์โบไฮเดรต โดยวิธีค านวณ 

  -  ค่ าความเป็นกรด-ด่าง  (pH)  และ
ปริมาณเกลือ (Nacl) ตามวิธีของ AOAC (2000) 

  - ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
และความสามารถในการตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั  

 เตรียมสารสกดัจากเห็ดเสมด็ ตามวิธีท่ี
ดัดแปลงจาก Sulaiman et al. (2011)  และวิเคราะห์

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมด (Zhang et al., 
2013) ความสามารถในการท าลายอนุมูลอิสระ DPPH 
(Zhang et al., 2013) และความสามารถในการรีดิวซ์
เฟอร์ริก (Benzie and Strain, 1996) เช่นเดียวกบัวิธีการ
ในขอ้ 2.2 

4.3 คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
สุ่มตวัอย่างผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ 

และน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
14 วนั ประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้ งหมด, Flat sour bacteria ชนิด thermophile, 
Flat sour bacteria ช นิ ด mesophile, Thermophilic 
anaerobes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp, 
Coliform bacteria และ  Clostridium botulinum ตาม
วิธีของ BAM (2001)   

4.4 คุณภาพทางด้านประสาทสัมผสั 
ประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสั

ของเห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋อง โดยน าเห็ด
เสม็ดมาแกงกะทิ  ประเมินปัจจัยคุณภาพด้านสี 
ลักษณะปรากฎ กล่ิน รสชาติ  เ น้ือสัมผัส  และ
ความชอบรวม ด้วยวิธี  9-point hedonic scale  กับ                   
ผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ไดรั้บการฝึกฝน (Untrained panel) 
จ านวน 30 คน   
5. การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ

การวิเคราะห์คุณภาพทางดา้นกายภาพและ
เค มีของผ ลิตภัณฑ์  ว า งแผนการทดลองแบบ 
Completely randomized design (CRD)  และเปรียบ 
เทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Rang Test (DMRT)  คุณภาพทางดา้น
ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ วางแผนการทดลอง
แบบ Randomized complete block design (RCBD) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี              
T-Test  โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  ท่ีระดบั
นยัส าคญั 0.05 
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ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและสมบัติการ
ต้านปฏิกริิยาออกซิเดชันของเห็ดเสมด็ 

จากการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของเห็ด
เสมด็ (แสดงดงัตารางท่ี 1)  พบว่าเห็ดเสมด็มีปริมาณ

ความช้ืน เถา้ โปรตีน ไขมนั เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 91.20 0.90 2.52 0.21 2.37 และ 5.17 โดย
น ้าหนกั ตามล าดบั 

 
Table 1  Proximate composition, Total Phenolic content and Antioxidant properties of mushroom   

Composition 
Contents 

% Fresh weight % Dry weight 
1. Proximate composition  
- Moisture 
- Ash 
- Protein 
- Fat 
- Crude fiber 
- Carbohydrate 

2. Total Phenolic Content (mg GAE/100 g) 
3. Antioxidant properties 
    - DPPH (mg AAE/100 g) 
    - Frap (mg GAE/100 g) 

 
91.20±0.06 
0.90±0.04 
2.52±0.01 
0.21±0.01 
2.37±0.06 
5.17±0.05 

68.60±0.15 
 

22.13±0.06 
14.60±0.05 

 
- 

10.26±0.48 
28.61±0.15 
2.33±0.05 
26.89±0.66 
58.80±0.50 

840.65±1.82 
 

271.26±1.15 
178.87±0.61 

 
ซ่ึงจากผลการศึกษาข้างต้นจะเห็นได้ว่าเห็ดเสม็ด                   
มีปริมาณโปรตีนและเยื่อใยสูง แต่มีปริมาณไขมนัต ่า 
สอดคล้องกับผลการ ศึกษาของ  Sudjaroen and 
Thongkao (2017) ท่ีพบว่าเห็ดเสมด็แหง้ท่ีน ามาศึกษา 
(ความช้ืนร้อยละ 10.1) มีปริมาณโปรตีนสูงและมี
ปริมาณไขมันต ่า   โดยมีโปรตีนร้อยละ 4.28 และ
ไขมนัร้อยละ 0.14 โดยน ้าหนกั  และผลการศึกษาของ 
Liu et al. (2016) ท่ีพบว่าเห็ดสกุลโบลีทัส (boletus 
mushroom) มีปริมาณโปรตีนสูง (ร้อยละ 21.72-30.59 
โดยน ้ าหนักแห้ง) และมีปริมาณไขมนัต ่า (ร้อยละ 
1.96-7.87 โดยน ้ าหนักแห้ง)  เม่ือพิจารณาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการ
ตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั พบว่าเห็ดเสม็ดท่ีใชใ้นการ

ทดลองมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากบั 
68.60 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมน ้ าหนัก
สด  มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกเท่ากบั 22.13 
มิลลิกรัมสมมูลวิตามินซี/100 กรัมน ้ าหนักสด และ 
14.60 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมน ้ าหนัก
สด ตามล าดบั  ซ่ึงเม่ือเทียบกบัเห็ดป่ากินไดท่ี้พบใน
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทย เช่น เห็ดเผาะ 
(Astraeus odoratus)  เ ห็ ดผึ้ ง  (Heimiella retispora) 
พบวา่เห็ดเสมด็มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
สูงกว่า (Srikram and Supapvanich, 2016)  โดยเห็ด                
ทั้ งสองชนิดมีปริมาณโปรตีนและเยื่อใยสูง แต่มี
ปริมาณไขมนัต ่าดว้ยเช่นกนั 
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2. ผลการศึกษาการฆ่าเช้ือเห็ดเสม็ดในน ้าเกลือบรรจุ
กระป๋อง 

ข้ อ ก า ห น ด ต า มป ร ะ ก า ศ ก ร ะ ท ร ว ง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 355 พ.ศ. 2556  เร่ืองอาหารใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิท  ก าหนดให้อาหารประเภท               
กรดต ่าท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิทตอ้งผ่านการ
ฆ่าเช้ือด้วยความร้อนท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีก าหนด 
โดยใหมี้ค่า F0 ไม่นอ้ยกว่า 3 นาที  เพ่ือใหเ้พียงพอต่อ
การท าลายเช้ือ Clostridium botulinum (Ministry of 
Public Health, 2013)  การศึกษาการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ์
เห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีอุณหภูมิ 116 
องศาเซลเซียสและ 121 องศาเซลเซียส ก าหนดใหค่้า 
F0 เท่ากับ 10 นาที  ข้อมูลการศึกษาการแทรกผ่าน
ความร้อน (heat penetration)  และบันทึกผลการ
เป ล่ียนแปลงอุณหภู มิระหว่ า งการฆ่า เ ช้ือของ
ผลิตภณัฑท์ั้ง 2 ระดบัอุณหภูมิ แสดงดงัภาพท่ี 1 และ 
2  ซ่ึงผลการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิและเวลาท่ีจุด              
ร้อนชา้ท่ีสุดของผลิตภณัฑใ์นระหว่างการฆ่าเช้ือ เม่ือ
น ามาค านวณหาค่า F0 และก าหนดระยะเวลาในการ
ฆ่าเช้ือ (process time)  พบว่าการฆ่าเช้ือเห็ดเสม็ดใน

น ้าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีอุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส 
ใชร้ะยะเวลาในการฆ่าเช้ือ (process time) 42 นาที ได้
ค่า F0 เท่ากบั 10.08 นาที  ขณะท่ีการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส ใช้ระยะเวลาในการฆ่าเ ช้ือ 
(process time) 20 นาที ได้ค่า F0 เท่ากับ 10.35 นาที 
โดยมีค่า come up time (CUT) เท่ากบั 8 นาที  ซ่ึงผล
การศึกษาท่ีไดส้อดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ Pursito 
et al.  (2020)  ท่ี ศึกษาการฆ่า เ ช้ือ เห็ดแชมปิญอง 
(Agaricus bisporus)  ในน ้ า เกลือบรรจุกระป๋องท่ี
อุณหภูมิ 115 121 และ 130 องศาเซลเซียส โดยใหค่้า 
F0 เท่ากบั 10 นาที  พบว่าใช้เวลาในการฆ่าเช้ือนาน 
39.32 11.22 และ 1.30 นาที ตามล าดบั  และพบวา่การ
ฆ่ า เ ช้ื อ ท่ี อุณห ภู มิ สู ง  เ ว ล า ในกา ร ฆ่ า เ ช้ื อสั้ น                    
ให้ประสิทธิภาพของการใช้ไอน ้ าสูงสุด ท าให้เกิด
ความคุ้มค่าของต้นทุน ขณะท่ีผลการศึกษาของ 
Chandrasekar et al.  (2004)  พบว่าการฆ่า เ ช้ือ เ ห็ด 
แชมปิญอง (Agaricus bisporus) ในน ้ าเกลือบรรจุ            
ถุ ง รีทอร์ต เพาท์ ท่ีอุณหภูมิ  121 องศา เซลเซียส                    
ใช้ระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ (process time) 17 นาที              
ไดค่้า F0 เท่ากบั 9.6 นาที  ซ่ึงผลิตภณัฑเ์ห็ดในน ้าเกลือ
ควรมีค่า F0 ในช่วง 8-10 นาที

 

 
Figure 1  Heat penetration and F0 of canned mushroom in brine during sterilization at 116 °C 
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Figure 2  Heat penetration and F0 of canned mushroom in brine during sterilization at 121 °C 

 
3. ผลการศึกษาคุณภาพผลติภัณฑ์เห็ดเสม็ดในน ้าเกลือ
บรรจุกระป๋อง 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์
และคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์                 
เห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ            
ท่ีอุณหภูมิ 116 และ 121 องศาเซลเซียสตามสภาวะ             
ท่ีไดจ้ากการศึกษาขา้งตน้ ไดผ้ลแสดงดงัตารางท่ี 2-5 
พบว่า การฆ่าเช้ือด้วยความร้อนระดับสเตอริไลส์
ส่งผลให้เห็ดเสม็ดทั้งส่วนกา้นและดอกเห็ดเกิดการ
เปล่ียนแปลงสี (ΔE) โดยมีค่าความสวา่ง (L*) ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  เม่ือเทียบกับ                  
เห็ดเสมด็ตม้ท่ีเตรียมเพ่ือบริโภคตามปกติ (ตารางท่ี 2) 
แสดงให้เห็นว่าการให้ความร้อนในการฆ่าเช้ือส่งผล
ใหเ้ห็ดเสมด็มีสีคล ้ามากข้ึน  และยงัส่งผลใหเ้ห็ดเสมด็
มีเน้ือสัมผสัท่ีน่ิมมากข้ึนทั้ งส่วนก้านและดอกเห็ด 
(p<0.05)  เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของ
เห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือท่ีฆ่าเช้ือด้วยอุณหภูมิท่ีต่างกัน 
พบว่าเห็ดเสม็ดท่ีผ่านการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 องศา
เซลเซียส  มีการเปล่ียนแปลงของสี (ΔE) มากกว่า            
เห็ดเสม็ดท่ีฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 
โดยเฉพาะในส่วนของกา้นท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงสี
มากกว่าส่วนของดอกเห็ด  ซ่ึงทั้งส่วนกา้นและดอก

เห็ดจะมีค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) ลดลง เม่ือเทียบกบัเห็ดเสม็ดท่ีผ่านการฆ่าเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส (p<0.05) ทั้งน้ีอาจเป็นผล
เน่ืองมาจากการใชร้ะยะเวลาในการฆ่าเช้ือท่ีนานข้ึน 
ส่งผลใหเ้กิดการสูญเสียอากาศและน ้าออกจากช้ินเห็ด
มากข้ึน  รวมถึงการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล (ปฏิกิริยา
เมลลาร์ด)  และการท าปฏิกิริยาระหว่างเห็ดกบัดีบุก
หรือเหลก็ท่ีเป็นส่วนประกอบของกระป๋องในระหว่าง
การใหค้วามร้อน ส่งผลใหเ้ห็ดมีสีคล ้ามากข้ึน (Nketia 
et al. , 2020; Garcia et al. , 2021)   สอดคล้องกับผล
การศึกษาของ Garcia et al. (2021) ท่ีพบว่าการปรุง
เห็ดพอร์ชินี (Boletus edulis) ดว้ยความร้อน เช่น การ
ตุ๋น การยา่ง และการอบ  ส่งผลใหเ้ห็ดทั้งส่วนของกา้น
และดอกเห็ดมีสีคล ้ ามากข้ึนจากการสูญเสียน ้ าและ
อากาศ  และการเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาล โดยเฉพาะส่วน
ของดอกเห็ด  ในส่วนของเน้ือสัมผสัพบว่าเห็ดเสม็ด
ในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีผ่านการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 
116 องศาเซลเซียส มีเน้ือสัมผสัทั้งส่วนของกา้นและ
ดอกเห็ดน่ิมมากกว่าเห็ดเสม็ดท่ีฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส โดยเฉพาะในส่วนของดอกเห็ด  โดย
ดอกเห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีฆ่าเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส  มีค่าความแน่นเน้ือลดลง
ร้อยละ 40.38  ในขณะท่ีดอกเห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือ            
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ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส มีค่า
ความแน่นเน้ือลดลงร้อยละ 20.51 เ ม่ือเทียบกับ             
เห็ดเสมด็ตม้ท่ีเตรียมเพ่ือบริโภคตามปกติ  ทั้งน้ีการใช้
เวลาในการฆ่าเช้ือท่ีนานข้ึน ส่งผลใหเ้ห็ดมีการสูญเสีย
น ้าหนกัและปริมาตรมากข้ึน โปรตีนเกิดการเสียสภาพ 
เยื่อหุ้มเซลล์และพนัธะไฮโดรเจนของผนังเซลล์ถูก
ท าลาย  ท าใหเ้ห็ดมีเน้ือสัมผสัท่ีน่ิมมากข้ึน (Jaworska 
and Bernas, 2010) สอดคล้องกับผลการศึกษาของ 
Nketia et al. (2020) ท่ีพบว่ากระบวนการแปรรูปดว้ย
ความร้อน เช่น การลวกดว้ยไอน ้าและการฆ่าเช้ือดว้ย
ความร้อนในระดับสเตอริไลส์ส่งผลให้เห็ดนางรม              
มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง  และพบว่าการฆ่าเช้ือดว้ย
ความร้อนส่งผลให้ผนังเซลล์ของเห็ดแตกออก 
โปรตีนเกิดการเสียสภาพ เกิดการสูญเสียเพคตินและ
เกิดการซึมผ่านได้มากข้ึน  เห็ดจึงมีเน้ือสัมผสัท่ีน่ิม

มากข้ึนและสูญเสียความเต่งจากการสูญเสียน ้ า               
โดยเห็ดนางรมในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีผ่านการ     
ฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนในระดบัสเตอริไลส์ท่ีอุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที มีค่าความสว่าง 
(L*) ลดลงและมีเน้ือสัมผสัท่ีน่ิมมากข้ึนเม่ือเทียบกบั
เห็ดนางรมท่ีผา่นการลวกดว้ยไอน ้าและเห็ดนางรมสด 
ขณะท่ีผลการศึกษา Jaworska and Bernas (2010) 
พบว่า การลวกเห็ดพอร์ชินีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลง
เน้ือสัมผสัของส่วนของก้านเห็ดมากกว่าดอกเห็ด         
โดยส่วนของดอกเห็ดจะมีค่าความแข็งลดลงร้อยละ 
17-36  ส่วนกา้นเห็ดมีค่าความแข็งลดลงร้อยละ 55-60 
เม่ือเทียบกบัเห็ดสด  ซ่ึงความแตกต่างของเน้ือสัมผสั
ของเห็ดอนัเป็นผลจากการให้ความร้อน อาจเกิดจาก
ความแตกต่างของสายพนัธ์ุเห็ด รวมถึงรูปแบบและ
ระยะเวลาในการใหค้วามร้อนท่ีแตกต่างกนั

 

Table 2  Physical quality of boiled mushroom and canned mushroom in brine which sterilized under different conditions  

Characteristic Boiled mushroom 
Process treatment 

116 ๐C  42 min 121 ๐C  20 min 

1. Colour (L*, a*, b*)  
- Stipe  

 L* 
 a* 
 b* 
ΔE 

- Cap 
 L* 
 a* 
 b* 
ΔE 

2. Firmness (N)  
- Stipe 
- Cap 

 
 

31.43±0.68a 
8.91±0.95a 

21.64±0.54a 
 
 

19.64±0.17a 
8.02±0.28a 

11.71±0.21a 
 
 

1.79±0.05a 
1.56±0.09a 

 
 

28.28±0.34c 
5.64±0.08b 
13.40±0.22c 
9.40±0.32a 

 
18.48±0.73b 
5.43±0.36b 
7.92±0.74c 
4.75±0.97a 

 
1.20±0.08c 
0.93±0.11c 

 
 

30.36±0.20b 
5.23±0.13b 
15.82±0.48b 
6.97±0.32b 

 
19.74±0.46a 
5.85±0.01b 
8.64±0.07b 
3.78±0.06a 

 
1.49±0.05b 
1.24±0.11b 

Remark: Values with different letters in the same row are significantly different (p < 0.05). 
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Table 3  Chemical quality of boiled mushroom and canned mushroom in brine which sterilized under different conditions  

Composition Boiled mushroom 
Process treatment 

116 ๐C  42 min 121 ๐C  20 min 
- Moisture (% fresh weight) 
- Ahs (% dry weight) 
- Protein (% dry weight) 
- Fat (% dry weight) 
- Dietary fiber (% dry weight) 
- Carbohydrate (% dry weight) 
- pH   
- Salt (% dry weight) 
- Total Phenolic Content                        
  (mg GAE/100 g dry weight) 
- DPPH (mg AAE/100 g  dry weight) 
- Frap (mg GAE/100 g dry weight) 

90.49±0.03ab 
7.14±0.40ns 
23.15±0.09b 
1.53±0.15a 

35.83±0.18ns 
68.18±0.19a 
6.25±0.01a 
8.18±0.85b 

538.73±0.81a 
 

177.15±2.17a 
128.88±1.23a 

90.41±0.15b 
7.31±0.37ns 
25.32±0.23a 
1.65±0.04a 

34.44±0.21ns 
65.72±0.43c 
5.25±0.04c 
10.07±0.49a 

420.92±1.53b 
 

131.07±1.11c 
84.09±0.35b 

90.68±0.11a 
8.26±0.99ns 
23.24±0.09b 
1.01±0.02b 

35.85±0.23ns 
67.49±0.11b 
5.52±0.01b 
9.98±0.54a 

420.24±0.50b 
 

137.13±0.67b 
84.29±0.12b 

Remark: Values with different letters in the same row are significantly different (p < 0.05). 
 

คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ์ (ตารางท่ี 3) 
พบว่าการให้ความร้อนในการฆ่าเช้ือเห็ดเสม็ดใน
น ้ าเกลือบรรจุกระป๋องไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลง
ปริมาณความช้ืน เถา้ โปรตีน ไขมนั ใยอาหารและ
คาร์โบไฮเดรตอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) เม่ือ
เทียบกบัเห็ดเสม็ดตม้ท่ีเตรียมบริโภคตามปกติ  แต่มี
ผลให้เห็ดเสม็ดมีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ลดลง
และมีปริมาณเกลือเพ่ิมข้ึน (p<0.05) อันเป็นผล
เน่ืองมาจากการบรรจุในสารละลายเกลือ เม่ือใหค้วาม
ร้อนในการฆ่าเช้ือมีผลให้เยื่อหุ้มเซลล์บางส่วนถูก
ท าลายและอ่อนตวัลง  เกิดการถ่ายโอนมวลสารจาก
สารละลายเกลือเข้าไปในเน้ือเยื่อเห็ด และเกิดการ
แพร่ของน ้ าบางส่วนจากเซลล์ของ เ ห็ดออก สู่
สารละลาย  เห็ดจึงมีปริมาณเกลือและกรดเพ่ิมข้ึน 
(Chinnasarn et al., 2014; Yuenyongputtakal et al., 2015; 
Charoenphun and Meemuk, 2018)   ขณะเ ดียวกัน
ความร้อนในการฆ่าเช้ือมีผลให้เห็ดเสม็ดมีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกและความสามารถในการตา้น
ปฏิกิริยาออกซิเดชันลดลง เน่ืองจากการถูกท าลาย
ดว้ยความร้อน (Barros et al., 2007)  ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
ผลกา ร ศึ กษ าของ  Liaotrakoon and Liaotrakoon 
(2017) ท่ีพบว่าเห็ดตับเต่าในน ้ า เกลือบรรจุขวด           
มีปริมาณเกลือเพ่ิมข้ึน และมีสารประกอบฟีนอลิก
ทั้ งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH ลดลงเม่ือเทียบกบัตวัอยา่งเห็ดสด โดยคงเหลือ
เพียงร้อยละ 42.09 และ 74.49  เน่ืองจากการถูกท าลาย
ดว้ยความร้อน  เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีของ
เห็ดเสมด็ในน ้าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีฆ่าเช้ือดว้ยความ
ร้อนท่ีอุณหภูมิต่างกนั พบว่าเห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือท่ี
ผ่านการฆ่าเช้ือทั้ ง 2 อุณหภูมิมีคุณภาพทางเคมีท่ี
แตกต่างกนัเพียงเลก็นอ้ย  โดยเห็ดเสมด็ในน ้าเกลือท่ี
ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสจะมีค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) ท่ีสูงกว่าและมีปริมาณเกลือท่ีต ่ากว่า
เห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือท่ีฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 องศา
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เซลเซียส  เน่ืองจากมีระยะเวลาในการฆ่าเช้ือนอ้ยกว่า 
การถ่ายโอนมวลสารจากสารละลายท่ีใชบ้รรจุเขา้ไป
ในเน้ือเห็ดจึงเกิดข้ึนไดน้อ้ยกว่า  นอกจากน้ียงัพบว่า
เห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือท่ีฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียส มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและ
ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกท่ีไม่แตกต่างจาก
เห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือท่ีฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 องศา
เซลเซียส (p>0.05)  แต่มีความสามารถในการตา้น
อนุมูลอิสระ DPPH ท่ีสูงกว่าเลก็นอ้ย (p<0.05)  ทั้งน้ี
อาจเ ป็นเพราะการฆ่า เ ช้ือ ท่ี อุณหภูมิ  121 องศา
เซลเซียสมีระยะเวลาในการฆ่า เ ช้ือ ท่ีน้อยกว่ า              
จึงท าให้สารท่ีมีฤทธ์ิดงักล่าวถูกท าลายได้น้อยกว่า 
หรืออาจก่อให้เกิดสารชนิดใหม่ท่ีมีฤทธ์ิในการตา้น
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดม้ากข้ึน  และอาจเกิดจากความ
แตกต่างของวิธีการตรวจวดัท่ีใช ้  ซ่ึงมีกลไกในการ
เกิดปฏิกิริยาต่างกนั  ส่งผลใหค่้าความสามารถในการ
ตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัท่ีวดัไดจ้าก 2 วิธีแตกต่างกนั 
(Roncero-Ramos et al., 2017)  คุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของผลิตภณัฑ ์(ตารางท่ี 4)  พบวา่ผลิตภณัฑเ์ห็ดเสมด็
ในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องท่ีผ่านการฆ่าเช้ือท่ีทั้ ง 2 
อุณหภูมิ มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาท่ีเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 355 พ.ศ. 2556 
เร่ืองอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทท่ีก าหนดให้           
ไม่พบจุลินทรียท่ี์เจริญไดใ้นระหว่างการเก็บรักษา           
ท่ีอุณหภูมิปกติ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับท่ี 416 พ.ศ. 2563 เ ร่ืองก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน หลักเกณฑ์เง่ือนไข และวิธีการในการ
ตรวจวิเคราะห์ของอาหารดา้นจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิด
โรค ท่ีก าหนดให้อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
ตรวจไม่พบ Salmonella spp. ในตัวอย่างอาหาร 25 
กรัม  ตรวจไม่พบ Staphylococcus aureus ในตวัอย่าง
อาหาร  0.1 กรัม  และตรวจไ ม่พบ Clostridium 
botulinum ในตัวอย่างอาหาร 1 กรัม (Ministry of 
Public Health, 2020)  ผลิตภณัฑท่ี์ผ่านการฆ่าเช้ือทั้ง 
2 อุณหภูมิจึงมีความปลอดภยัต่อการบริโภค

   
Table 4  Microbiological quality of canned mushroom in brine which sterilized under different conditions  

Microbiological quality 
Process treatment 

116 ๐C  42 min 121 ๐C  20 min 
Total plate count (TPC) 
Thermophilic flat sour  
Mesophilic flat sour 
Thermophilic anaerobes  
Staphylococcus aureus  
Salmonella spp 
Coliform bacteria 
Clostridium botulinum  

< 10 cfu/g 
not found 
not found 
not found 

< 3 MPN/g 
not found 
< 10 cfu/g 
not found 

< 10 cfu/g 
not found 
not found 
not found 

< 3 MPN/g 
not found 
< 10 cfu/g 
not found 
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การทดสอบคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั
ของผลิตภณัฑเ์ห็ดเสม็ดในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องท่ี
ผ่านการฆ่าเช้ือท่ี 2 อุณหภูมิ เม่ือน าผลิตภัณฑ์มา                
แกงกะทิและประเมินความชอบไดผ้ลดงัแสดงในตาราง
ท่ี 5  พบวา่ผลิตภณัฑท์ั้งสองชนิดมีคะแนนความชอบ

ในทุกปัจจยัคุณภาพไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั
ทา งส ถิ ติ  (p>0.05)  โดยผู ้ทดสอบให้ค ะ แนน
ความชอบทุกปัจจยัคุณภาพในระดบัชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก

   
Table 5  Sensory score of canned mushroom in brine which sterilized under different conditions   

Characteristic 
Process treatment 

116 ๐C  42 min 121 ๐C  20 min 
Color 7.51±0.74ns 7.74±0.82ns  
Appearance 7.54±0.78ns  7.86±0.77ns  
Flavor 7.49±0.70ns  7.66±0.76ns  
Taste 7.71±0.93ns  7.74±0.98ns 
Texture 7.49±0.92ns  7.71±0.75ns 
Overall acceptance 7.69±0.96ns 7.80±0.76ns 

Remark:   ns = not significant (p>0.05) 
 

สรุป 
การฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนระดบัสเตอริไลส์

ในการผลิตเห็ดเสมด็ในน ้าเกลือบรรจุกระป๋อง ส่งผล
ให้เห็ดเสม็ดมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง และมีเน้ือ
สัมผสัท่ีน่ิมมากข้ึน รวมถึงมีปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้ งหมดและความสามารถในการต้าน
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัลดลง  เม่ือเทียบกบัเห็ดเสมด็ตม้
ท่ี เต รี ยม เ พ่ือการบ ริโภคตามปกติ  อัน เ ป็นผล
เน่ืองมาจากการถูกท าลายด้วยความร้อน  โดยการ              
ฆ่าเช้ือผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส นาน 
42 นาที (F0 = 10.08) ให้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีสีคล ้ าและมี   
เน้ือสมัผสัท่ีน่ิมมากกวา่ ผลิตภณัฑท่ี์ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที (F0 = 10.35) แต่จะมี
คุณภาพทางเคมีท่ีใกล้เคียงกัน  มีความปลอดภัย                
ในการบริโภคและไดรั้บการยอมรับทางดา้นประสาท
สัมผสัในทุกปัจจยัคุณภาพไม่แตกต่างกนั (คะแนน
ความชอบระดบัปานกลางถึงชอบมาก)  ดงันั้นการ 

ฆ่าเช้ือเห็ดเสมด็ในน ้าเกลือบรรจุกระป๋องจึงสามารถ
ใช้ไดท้ั้งสภาวะการการฆ่าเช้ือท่ีระดบัอุณหภูมิ 116 
องศาเซลเซียส นาน 42 นาที และ 121 องศาเซลเซียส 
นาน 20 นาที  ทั้งน้ีข้ึนกบัความคุม้ทุนในการผลิตจาก
การใชพ้ลงังานในการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน  
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