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บทคัดย่อ 
ในการศกึษาอายกุารเก็บรักษาคัว่กลิง้เห็ดแครง  และน า้พริกเห็ดแครงที่บรรจุในขวดแก้วปิดสนิทโดยผ่านการฆ่าเชือ้

ด้วยไอน า้ที่อณุหภมูิ 98±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที และเก็บรักษาที่อณุหภมูิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) และอณุหภมูิ
แช่เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 1 เดือน โดยท าการวิเคราะห์คณุภาพด้านกายภาพ เคมี จลุนิทรีย์ และการประเมิน
ทางประสาทสมัผสั พบวา่ เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึน้ ผลิตภณัฑ์คัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงที่เก็บรักษา           
ที่อณุหภมูิห้องและอณุหภมูิแช่เย็นมีคา่พีเอช (pH) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้(aw) และคะแนนความชอบลดลง แต่ค่าเปอร์ออกไซด์ 
(PV) กรดไทโอบาร์บิวทริูก (TBARS) ปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมด (TVC) และปริมาณราและยีสต์มีคา่เพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p<0.05) ในขณะที่ค่าสี L* a* b* และปริมาณความชืน้ไม่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
ส าหรับปริมาณเชือ้ coliform และ Escherichia coli มีคา่น้อยกวา่ 3 MPN/g ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา เมื่อพิจารณา
ความชอบทางประสาทสมัผสัร่วมกบัปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์ พบวา่คัว่กลิง้เห็ดแครงที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องและอณุหภมูิแช่เยน็
สามารถเก็บรักษาได้น้อยกวา่ 1 และ 3 สปัดาห์ ตามล าดบั สว่นน า้พริกเห็ดแครงที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องและอณุหภมูิแช่เย็น
สามารถเก็บรักษาได้น้อยกวา่ 3 และอยา่งน้อย 4 สปัดาห์ ตามล าดบั 
 
ค าส าคัญ  :  เห็ดแครง   คัว่กลิง้   น า้พริก   อายกุารเก็บรักษา 
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Abstract 
The shelf life of Common split gill mushroom (Schizophyllum commune) roast curry and chili paste 

contained in glass bottle after steaming at 98±2°C for 15 min and stored at room temperature (30±2°C) and 
chilled temperature (4±2°C) for 1 month was studied. Determination of physical, chemical, microbiological and 
sensory qualities of Common split gill mushroom (Schizophyllum commune) roast curry and chili paste, it was 
found that pH, aw and liking score decreased but peroxide value (PV), thiobarbituric acid reactive substances 
(TBARS), total viable count (TVC), mold and yeast count increased with storage time increase (p<0.05) in both 
room and chilled temperature storage. While L*, a*, b* and moisture content did not change (p>0.05), and 
coliform and Escherichia coli (E. coli) were less than 3 MPN/g throughout the storage time. Considering to 
sensory scores and microbiological quality, it can conclude that Common split gill mushroom (Schizophyllum 
commune) roast curry paste could be kept for less than 1 and 3 weeks at room and chilled temperature storage, 
respectively. For Common split gill mushroom (Schizophyllum commune) chili paste could be kept for less than 3 
and at least 4 weeks at room and chilled temperature storage, respectively.  
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บทน า  

เห็ดแครง หรือเห็ดตีนตุ๊กแก มีช่ือสามญัว่า Common Split Gill อยู่ในวงศ์ Schizophyllaceae มีช่ือวิทยาศาสตร์              
คือ Schizophyllum commune เป็นเห็ดที่มีคณุคา่ทางโภชนาการและแร่ธาตตุา่งๆ ค่อนข้างมาก โดยในสว่นที่กินได้ 100 กรัม 
จะประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต 27.74 กรัม โปรตีน 6.77 กรัม ไขมนั 0.19 กรัม เส้นใย 3.35 กรัม และฟอสฟอรัส 181.98 
มิลลิกรัม นอกจากนีย้งัพบแคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส วิตามินบี1 วิตามินบี2 ไนอะซิน และวิตามินซี (กระทรวงสาธารณสขุ, 
2535) นอกจากนีย้ังมีสรรพคุณทางยาในด้านการรักษาโรคต่างๆ  เช่น ช่วยขับปัสสาวะ ต่อต้านการเจริญเติบโตของ
เซลล์มะเ ร็ง  ในประเทศญ่ีปุ่ นยังใ ช้ เ ป็นยาเนื่องจากพบสารประกอบพวก Polysaccharide ช่ือว่า  Schizophyllan                   
(1,3 ß- glucan) ซึ่งมีคุณสมบตัิการต่อต้านเชือ้ไวรัส และยบัยัง้เซลล์มะเร็ง (กรมวิชาการเกษตร, 2555) เห็ดแครงเป็นเห็ด          
ที่คนไทยทุกภาครู้จัก และนิยมรับประทานกันมานานโดยเฉพาะภาคใต้ มกัพบเห็ดแครงเจริญตามขอนไม้ในป่าธรรมชาติ    
ในช่วงฤดูฝน แต่เนื่องจากสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงประกอบกับแหล่งก าเนิดของเห็ดแครงตามธรรมชาติลดน้อยลง            
ในปัจจบุนันกัวิชาการจึงได้คิดค้นวิธีการเพาะเลีย้งเห็ดแครงและสง่เสริมให้เกษตรกรมีการเพาะเลีย้งเห็ดแครงในเชิงพาณิชย์    
กนัมากขึน้ จนได้ผลผลิตมากเพียงพอในแง่เศรษฐกิจตลอดทัง้ปี ซึ่งผลผลิตเห็ดแครงที่ได้จากการเพาะนีม้ีข้อดีคือเป็นดอก            
ที่แก่ก าลงัพอดีไม่เหนียวเกินไป สะอาดปราศจากสารเคมีตกค้าง  ในปัจจุบนั การแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ดแครงยงัไม่มีความ
หลากหลายมากนกั โดยส่วนใหญ่มกัจะน ามาท า ไข่เจียวเห็ดแครง แกงกะทิ ห่อหมก แกงคัว่ และรายการอาหารที่น่าสนใจ            
อีกสองรายการคือ คัว่กลิง้เห็ดแครง และน า้พริกเห็ดแครง ซึง่เป็นเอกลกัษณ์ของอาหารจากภาคใต้ 

คัว่กลิง้และน า้พริกเป็นอาหารที่อยู่คู่กับวิถีชีวิตและโต๊ะอาหารไทยมายาวนาน เนื่องจากมีรสชาติที่ถูกปากคนไทย           
อุดมด้วยเคร่ืองปรุงและส่วนประกอบที่ให้กลิ่นรสที่เป็นเอกลกัษณ์ จึงท าให้เป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่มีการผลิตเพื่อจ าหน่าย             
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เป็นจ านวนมากในทั่วทุกภูมิภาคของประเทศ  ปัจจุบันมีผู้ประกอบการสามารถผลิตเห็ดแครงภายใต้ช่ือ ไชโยฟาร์มเห็ด             
ซึ่งได้รับมาตรฐานผลิตภณัฑ์เกษตรหรือ GAP  พืช ในปี 2555 (กรมวิชาการเกษตร, 2557) และมีการน าเห็ดแครงมาแปรรูป
เป็นผลิตภณัฑ์คั่วกลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครง ซึ่งมีแนวโน้มเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ใหม ่          
มีรสชาติอร่อยถกูปาก มีเนือ้สมัผสัเฉพาะตวัของเห็ดแครง ง่ายและสะดวกตอ่การรับประทานเนื่องจากปรุงแล้วเสร็จ นอกจากนี ้
ยังมีลูกค้ากลุ่มเป้าหมายที่รักสุขภาพเนื่องจากจะได้รับโปรตีนจากเห็ดแครงทดแทนโปรตีนจากเนือ้สัตว์ อย่างไรก็ตาม 
ผู้ประกอบการยังประสบปัญหาเร่ืองคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในแต่ละครัง้การผลิตไม่สม ่าเสมอรวมทัง้อายุการเก็บรักษา           
ของผลติภณัฑ์ที่สัน้ ในปัจจบุนัสามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ได้ไม่เกิน 1-2 วนั ที่อณุหภมูิห้อง และไม่เกิน 1 สปัดาห์ ที่อณุหภมูิ
ตู้ เย็น เนื่องจากพบว่าเกิดการเหม็นหืน สีคล า้ขึน้ และมีการเสื่อมเสียจากเชือ้รา ซึ่งสาเหตุส าคัญของการเสื่อมเสีย                    
คือ การปนเปือ้นของเชือ้จุลินทรีย์ในวตัถดุิบและวสัดอุปุกรณ์ที่สมัผสักบัอาหาร และการให้ความร้อนในระหว่างกระบวนการ
ผลิตไม่เพียงพอท าให้ไม่สามารถท าลายเชือ้จุลินทรีย์ได้หมด และยงัคงมีปริมาณน า้อิสระที่เหลืออยู่หรือค่า awในผลิตภณัฑ์
คอ่นข้างสงูท าให้เหมาะแก่การเจริญของเชือ้จุลินทรีย์และเป็นการเร่งให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมี นอกจากนีก้รรมวิธีในการบรรจุ 
ภายหลงัการบรรจแุละชนิดของบรรจภุณัฑ์ก็มีบทบาทส าคญัตอ่การรักษาคณุภาพ และยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เช่นกนั 
ดงันัน้ในงานวิจัยจึงมีความมุ่งหวังที่จะปรับปรุงพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์คัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครง 
รวมทัง้ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คั่วกลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงให้นานขึน้โดยใช้หลักการ            
การควบคมุคณุภาพระหวา่งกระบวนการผลติ และกรรมวิธีในการเก็บรักษาที่ดีและเหมาะสมในการผลติผลติภณัฑ์อาหาร 
 
วิธีการวจิัย  

วตัถุดิบที่ใช้ในการทดลอง 
เห็ดแครงที่ใช้ในการทดลองเป็นเห็ดแครงสดที่ได้จากการเพาะอายุประมาณ 15-20 วนั รับมาจากไชโยฟาร์มเห็ด       

อ าเภอพุนพิน จังหวัดสุราษฎร์ธานี โดยบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีนน ามายังคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วิทยาเขตสรุาษฎร์ธานี ใช้เวลาในการเดินทาง  30 นาที จากนัน้น ามาล้างให้สะอาด พกัให้
สะเด็ดน า้ แล้วน าไปคัว่ด้วยไฟปานกลาง (อณุหภมูิประมาณ 60 องศาเซลเซียส) โดยคลกุเคล้าตลอดเวลานาน 5 นาที แล้วจึง
น าไปป่ันหยาบด้วยเคร่ืองป่ันเป็นเวลา 1 นาที  สว่นผสมเคร่ืองแกงของคัว่กลิง้และน า้พริก ได้แก่ พริกชีฟ้้าแห้ง พริกขีห้นสูด 
หอมแดง กระเทียม ตะไคร้ ขมิน้ กะปิ พริกไทยด า น า้มนัพืช น า้ตาล ซอสปรุงรส และเกลือ ซือ้มาจากตลาดโพธ์ิหวาย อ าเภอ
เมือง จงัหวดัสรุาษฎร์ธานี  

สารเคมีและอาหารเลีย้งเชือ้ 
 สารเคมีที่ใช้ ได้แก่ chloroform (Labscan, Thailand), acetic acid, potassium iodide, sodium thiosulphate, 
potassium dihydrogen phosphate และ n-buthanol (Merck, Germany) อาหารเลีย้งเชือ้ที่ใช้ ได้แก่ plate count agar       
และ potato dextose agar (DifcoTM, USA), lauryl sulfate tryptose, EC broth และ eosin methylene blue agar (Merck, 
Germany) 
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การแปรรูปคั่วกลิง้เห็ดแครง 
สว่นผสมเคร่ืองแกงของคัว่กลิง้เห็ดแครงประกอบด้วย พริกชีฟ้้าร้อยละ 19.30 พริกขีห้นสูดร้อยละ 14.60 ตะไคร้ร้อยละ 

19.45   กะปิร้อยละ 13.73   หอมแดงร้อยละ 10.00   กระเทียมร้อยละ 8.00   ขมิน้ร้อยละ 7.80   พริกไทยด าร้อยละ 4.12   
และเกลือ ร้อยละ 3.00 โดยมีขัน้ตอนดังนีค้ือ น าพริกชีฟ้้าและพริกขีห้นูสดที่ผ่านการล้างด้วยน า้สะอาดแยกคั่วด้วยไฟ            
ปานกลาง (อุณหภมูิประมาณ 60 องศาเซลเซียส) โดยคลกุเคล้าตลอดเวลานาน 5 นาที น าหอมแดงและกระเทียมที่ปอก
เปลือกและล้างในน า้สะอาดแล้วแยกคัว่ด้วยไฟปานกลาง (อณุหภมูิประมาณ 60 องศาเซลเซียส) โดยคลกุเคล้าตลอดเวลา
จนกระทัง่สกุ น าตะไคร้ที่ผ่านการล้างในน า้สะอาดและซอยเป็นชิน้บาง ๆ คัว่ด้วยไฟปานกลาง (อณุหภมูิประมาณ 60 องศา
เซลเซียส) โดยคลกุเคล้าตลอดเวลานาน 5 นาที น าสว่นผสมที่ผ่านการคัว่แล้วบดผสมกบัขมิน้และพริกไทยด า (ผ่านการล้าง
ด้วยน า้สะอาด) และเกลือด้วยเคร่ืองป่ันผสมอาหารจนละเอียด น าเคร่ืองแกงที่บดละเอียดผสมกับกะปิจนเป็นเนือ้เดียวกัน         
น าเคร่ืองแกงของคัว่กลิง้ (คิดเป็นร้อยละ 25) ผดักับน า้มนัพืช 4 ช้อนโต๊ะ จนหอมโดยควบคมุอุณหภูมิให้คงที่ 60 องศา
เซลเซียส เติมเห็ดแครงคัว่บดหยาบ (คิดเป็นร้อยละ 75) คลกุเคล้าตลอดเวลาด้วยไฟปานกลาง (อณุหภมูิประมาณ 60 องศา
เซลเซียส) เป็นระยะเวลาประมาณ 15 นาทีหรือจนแห้ง น าคัว่กลิง้เห็ดแครงบรรจุขณะร้อนในขวดแก้วขนาด 4 ออนซ์ 
(เส้นผ่าศนูย์กลาง 4.5 เซนติเมตร สงู 8.5 เซนติเมตร) ปิดด้วยฝาเกลียวอะลมูิเนียม น าขวดบรรจุตวัอย่างไปนึ่งฆ่าเชือ้ด้วย
อณุหภูมิน า้เดือด (98±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 15 นาที น าไปแช่ในน า้เย็น (อุณหภูมิประมาณ 1-2 องศาเซลเซียส)             
เป็นเวลา 10 นาที ผึง่ให้แห้งและน าไปทดลองตอ่ไป  

การแปรรูปน า้พริกเห็ดแครง 
สว่นผสมน า้พริกเห็ดแครงประกอบไปด้วยเห็ดแครงร้อยละ 40.53 พริกชีฟ้้าแห้งร้อยละ 5.11 หอมแดงร้อยละ 18.08 

กระเทียมร้อยละ 9.56  ตะไคร้ร้อยละ 18.08  น า้ตาลร้อยละ 2.00  น า้มนัพืชร้อยละ 5.49  เกลือร้อยละ 0.41 และซอสปรุงรส 
ร้อยละ 1.81  โดยมีขัน้ตอนดงันีค้ือ น าพริกชีฟ้้าที่ล้างด้วยน า้สะอาดคัว่ด้วยไฟปานกลาง (อุณหภูมิประมาณ 60 องศา
เซลเซียส) คลกุเคล้าตลอดเวลานาน 5 นาที  น าตะไคร้ที่ล้างด้วยน า้สะอาดซอยเป็นชิน้บาง ๆ เจียวด้วยน า้มนัพืชจนเหลือง
กรอบด้วยไฟแรง (อณุหภมูิไมต่ ่ากวา่ 80 องศาเซลเซียส) ตกัวางซบับนกระดาษซบัมนั รอให้คลายความร้อน น าหอมแดงและ
กระเทียมปอกเปลอืก ล้างให้สะอาดและซอยเป็นชิน้บาง ๆ แยกเจียวด้วยน า้มนัพืชจนเหลืองกรอบด้วยไฟแรง (อณุหภมูิไม่ต ่า
กว่า 80 องศาเซลเซียส) ตกัวางซบับนกระดาษซบัมนั รอให้คลายความร้อน  น าส่วนผสมได้แก่ พริกชีฟ้้าคัว่ ตะไคร้เจียว 
หอมแดงเจียว กระเทียมเจียว บดหยาบด้วยเคร่ืองป่ันผสมอาหาร ตัง้กระทะใสน่ า้มนัรอให้ร้อน ใสส่ว่นผสมที่บดแล้วลงไปผดั
ด้วยไฟปานกลาง  (อณุหภมูิประมาณ 60 องศาเซลเซียส) ประมาณ 2 นาที น าเหด็แครง น า้ตาล เกลอื และซอสปรุงรสลงไปผดั 
คลกุเคล้าตลอดเวลาจนสกุหอมนานประมาณ 15 นาทีหรือจนแห้ง น าน า้พริกเห็ดแครงบรรจุขณะร้อนในขวดแก้วขนาด               
4 ออนซ์ (เส้นผา่ศนูย์กลาง 4.5 เซนติเมตร สงู 8.5 เซนติเมตร) ปิดด้วยฝาเกลยีวอะลมูิเนียม น าขวดบรรจุตวัอย่างไปนึ่งฆ่าเชือ้
ด้วยอณุหภมูิน า้เดือด (98±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 15 นาที น าไปแช่ในน า้เย็น (อณุหภมูิประมาณ 1-2 องศาเซลเซียส)   
เป็นเวลา 10 นาที ผึง่ให้แห้ง และน าไปทดลองตอ่ไป  
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การศึกษาอายุการเก็บรักษาคั่วกลิง้เห็ดแครง และน า้พริกเห็ดแครง 
น าผลติภณัฑ์คัว่กลิง้เห็ดแครง และน า้พริกเห็ดแครงที่ผ่านการแปรรูปเสร็จใหม่เก็บรักษาที่ 2 สภาวะ คือ อณุหภมูิห้อง 

(30±2 องศาเซลเซียส) และอณุหภมูิแช่เย็น  (4±2 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 4 สปัดาห์ โดยสุม่ตวัอย่างตรวจวิเคราะห์          

ทุกๆ 1 สปัดาห์ ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และคุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยท าการวดัค่าสี              

(ค่า L* a* และ b*) ด้วยเคร่ืองวดัสี (Precise Color Reader, SC80B, China) ค่า pH ด้วย pH meter (Mettlertoledo, 

Germany)  ปริมาณความชืน้ ด้วยวิธี AOAC (2000)  ค่า aw โดยใช้เคร่ืองวดัค่า  aw (Rotronic, HC2-Aw, Thailand) ค่า PV 

ใช้วิธีของ AOAC (2000) โดยอาศยัหลกัการวดัค่าไอโอดีนซึ่งเป็นการวดัปริมาณไอโอไดด์ (iodide) ที่ถกูออกซิไดซ์ไปเป็น

ไอโอดีน (iodine) โดยเปอร์ออกไซด์ในน า้มันโดยการไตเตรทกับสารละลายมาตรฐาน แสดงหน่วยเป็นมิลลิกรัมสมมูล                  

ต่อกิโลกรัม ค่า TBARS ใช้วิธีของ  Buege and  Aust  (1978) เป็นการวดัปริมาณมาลอนอลัดีไฮด์ (malonaldehyde)            

ที่เกิดขึน้ โดยการวัดความเข้มสีของสารที่เกิดขึน้ด้วยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์  แสดงหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

เชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมด ใช้วิธีของ BAM (2001a) ราและยีสต์ ใช้วิธีของ BAM (2001b) และเชือ้ coliform และ E. coli  ใช้วิธีของ 

BAM (2002) วิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสัโดยการให้คะแนนความชอบในช่วง 1-9 คะแนน (9 point hedonic scale) 

ก าหนดให้ระดบัคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สดุ จนถึงระดบั 9 หมายถึง ชอบมากที่สดุ โดยประเมินคุณภาพทางด้าน          

ส ี กลิ่น และความชอบโดยรวมของคัว่กลิง้เห็ดแครง และน า้พริกเห็ดแครงแยกกนัโดยใช้ผู้ทดสอบทัว่ไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 

จ านวน 35 คน  

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ 

วางแผนการทดลองแบบสุม่อย่างสมบรูณ์ (Completely Randomized Design, CRD ในการวิเคราะห์คณุภาพด้าน
กายภาพ เคมี จลุนิทรีย์ และวางแผนการทดลองแบบสุม่บล็อกสมบรูณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใน
การวิเคราะห์คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั ท าการทดลอง 2 ซ า้ ในแต่ละชุดการทดลอง น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุดการทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) จากโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS for Window Version 17 (Chicago, IL) 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล  

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมี 
ผลการวิเคราะห์ค่าสี โดยที่ค่า L* แสดงถึงค่าความสว่าง (Lightness) มีค่าตัง้แต่ 0 (สีด า) ถึง 100 (สีขาว) ค่า a* แสดงถึงค่า
ความเป็นสีแดงและสีเขียว ถ้าค่า a* เป็นบวกจะเป็นสีแดง ถ้า a* เป็นลบจะเป็นสีเขียว และค่า b* แสดงถึงค่าความเป็น สี
เหลืองและสีน า้เงิน ถ้าค่า b* เป็นบวกจะเป็นสีเหลือง ถ้า b* เป็นลบจะเป็นสีน า้เงิน (จินดา รัตนถาวรกิติ, 2553) จากผลการ
ทดลอง พบวา่เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึน้ คา่สขีองคัว่กลิง้เห็ดแครง (ตารางที่ 1) และน า้พริกเห็ดแครง (ตารางที่ 2)  
มีแนวโน้มของคา่ L*  และ คา่ b*  ลดลง แตค่า่ a*  มีแนวโน้มเพิ่มขึน้อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)  ทัง้ในสภาวะการ
เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องและอณุหภมูิแช่เย็น ในขณะท่ีงานวิจยัของธญัรัตน์พร ประทีปกลุวงศ์ (2551) มีรายงานวา่น า้พริกหนุ่ม
พาสเจอร์ไรส์ที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที และเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 สปัดาห์ มีคา่  L*  

http://www.alibaba.com/product-detail/-strong-Precise-strong-strong-Color_630434230.html
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ลดลง แต่ค่า  a*  และค่า b* เพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ทัง้นีก้ารเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึน้ในระหว่างการ             
เก็บรักษา อาจเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันเนื่องจากน า้มันที่เป็นส่วนผสมอยู่ในผลิตภัณฑ์ นอกจากนัน้สภาพแวดล้อม               
เช่น อุณหภูมิ แสง ความชืน้ อากาศ เป็นต้น อาจเป็นปัจจัยในการเร่งปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชันของสารประกอบคาร์บอน                 
(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2549) ท าให้สขีองผลติภณัฑ์เปลีย่นแปลงไป 
ตารางท่ี 1  คา่สีของคัว่กลิง้เหด็แครงระหวา่งการเก็บรักษา  

สภาวะที่เก็บรักษา 
 

อายุการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

ค่าสี 
L*NS a*NS b*NS 

      อณุหภมูิห้อง 0 
1 
2 
3 
4 

40.93±0.99 
40.77±1.05 
40.31±1.10 
39.85±1.09 
39.62±1.16 

11.81±0.97 
11.94±0.71 
12.48± 0.75 
12.37±1.11 
12.65±1.21 

30.94±0.77 
30.65±0.64 
30.18±1.18 
30.07±0.65 
29.82±0.57 

    อณุหภมูิแช่เย็น 0 
1 
2 
3 
4 

40.93±0.99 
40.42±0.33 
40.03±0.42 
39.75±0.65 
39.58±1.06 

11.81±0.97 
12.35±0.32 
12.67±0.56 
12.73±0.89 
12.98±0.39 

30.94±0.77 
30.39±1.00 
30.02±0.53 
29.95±0.74 
29.73±0.53 

หมายเหตุ ผลการทดลองแสดงเป็นคา่เฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
              NS แสดงวา่คา่เฉล่ียไม่แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางท่ี 2  คา่สีของน า้พริกเหด็แครงระหวา่งการเก็บรักษา 
สภาวะที่เก็บรักษา 

 
อายุการเก็บรักษา 

(สัปดาห์) 
ค่าสี 

L*NS a* NS b* NS 
      อณุหภมูิห้อง 0 

1 
2 
3 
4 

35.97±0.64 
35.84±1.06 
35.81±0.74 
35.58±0.56 
35.46±1.34 

13.72±0.52 
13.95±0.61 
13.99±0.49 
14.09±0.19 
14.16±0.92 

20.21±1.02 
19.96±0.62 
19.72±0.40 
19.53±0.72 

        19.34±0.83 
    อณุหภมูิแช่เย็น 0 

1 
2 
3 
4 

35.97±0.64 
35.93±0.81 
35.66±0.29 
35.62±1.26 
35.55±0.43 

13.72±0.52 
13.96±0.85 
13.92±0.57 
14.02±0.85 
14.40±0.99 

20.21±1.02 
19.96±0.72 
19.72±0.98 
19.53±0.98 
19.34±0.62 

หมายเหตุ ผลการทดลองแสดงเป็นคา่เฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
              NS แสดงวา่คา่เฉล่ียไม่แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) 
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ผลการวิเคราะห์ค่า pH ของผลิตภณัฑ์คัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครง ดงัแสดงในตารางที่ 3 และ 4 ตามล าดบั 
พบว่าค่า pH  ลดลงอย่างต่อเนื่องเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึน้ทัง้ในผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและ
อณุหภมูิแช่เย็น เนื่องจากการเก็บรักษาผลติภณัฑ์คัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงเป็นการเก็บในภาชนะปิดสนิทและจดั
ได้ว่าเป็นกลุม่อาหารประเภท low acid food จึงอาจมีการเจริญของเชือ้กลุม่ flat sour spoilage (วิไล รังสาดทอง, 2546) 
สง่ผลให้ค่า pH ในอาหารลดลง ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยัของอรรณพ ทศันอุดม และคณะ (2552) ที่รายงานว่าค่า pH ของ
ผลิตภัณฑ์น า้พริกปลาย่างแมงดา และน า้พริกปลาร้าสมุนไพรที่บรรจุในขวดแก้วปิดสนิทและผ่านการนึ่งฆ่าเชือ้ด้วยไอน า้            
ที่อุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที มีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่องตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา                      
ที่อุณหภูมิห้อง และผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นจะมีการลดลงของค่า pH ช้ากว่าผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา                  
ที่อณุหภมูิห้อง เช่นเดียวกบังานวิจยัของจิรวฒัน์ กนัต์เกรียงวงศ์ และคณะ (2548) ที่รายงานวา่การลดลงของคา่ pH ในน า้พริก
หนุ่มที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิแช่เย็น (4±1 องศาเซลเซียส) ช้ากว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30±1 องศาเซลเซียส) ทัง้นี ้               
อาจเนื่องจากการเก็บรักษาที่อณุหภมูิแช่เย็นสามารถยบัยัง้การเจริญหรือกิจกรรมของจุลินทรีย์และลดอตัราการเปลี่ยนแปลง
ทางชีวเคมีของอาหาร (รังสนิี โสธรวิทย์, 2550)  
 ผลการวิเคราะห์ค่าความชืน้ของผลิตภัณฑ์คัว่กลิง้เห็ดแครง และน า้พริกเห็ดแครง ดงัแสดงในตารางที่ 3 และ 4 

ตามล าดบั พบว่าปริมาณความชืน้ไม่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาทัง้ในอุณหภมูิห้องและอณุหภูมิ              

แช่เย็น โดยปริมาณความชืน้ของคั่วกลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงอยู่ในช่วงร้อยละ 52.22-52.82 และ 18.20-18.60 

ตามล าดบั ทัง้นีเ้นื่องจากการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ทัง้สองชนิดเป็นการเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท จึงไม่มีการสญูเสียความชืน้            

ออกสูภ่ายนอกระหว่างการเก็บรักษา เช่นเดียวกับงานวิจัยของอรรณพ ทศันอดุม และคณะ (2552) ที่รายงานว่าความชืน้              

ของน า้พริกปลาย่างแมงดาและน า้พริกปลาร้าสมุนไพรบรรจุในขวดแก้วปิดสนิทไม่มีการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา                   

ที่อณุหภมูิห้องตลอดระยะเวลา 2 เดือน  

ค่า aw เป็นปัจจัยส าคญัในการควบคมุและป้องกนัการเสื่อมเสียของผลิตภณัฑ์อาหาร จึงมีผลต่อการก าหนดอายกุาร
เก็บรักษาของผลติภณัฑ์อาหาร(Barbosa et al.,2007)ซึง่ตามเกณฑ์มาตรฐานของส านกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม
ก าหนดให้ผลิตภณัฑ์น า้พริกเห็ดต้องมีค่า aw ไม่เกิน 0.6 (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2549b) จากผลการ
ทดลอง พบว่าในระหว่างการเก็บรักษา ค่า aw ของคัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงอยู่ในช่วง 0.413-0.510 และ 0.362-
0.393 ตามล าดับ (ตารางที่ 3 และ 4) ซึ่งวิธีการลดค่า aw ในการทดลองนีเ้กิดจากขัน้ตอนการคั่ววัตถุดิบก่อนแปรรูป                    
และการผดัเคร่ืองแกงให้แห้งเพื่อระเหยน า้ออก นอกจากนีย้งัมีการเติมเกลือ น า้ตาล และสว่นผสมอื่น ๆ ลงไป ซึ่งโมเลกุลของ
สารเหลา่นีจ้ะไปจบัพนัธะกบัน า้อิสระท าให้คา่ aw ลดลงไปด้วย (ศนูย์นวตักรรมหลงัการเก็บเก่ียว, 2546) 

ค่า PV เป็นค่าที่บ่งชีก้ารเกิดออกซิเดชนัของไขมนั เพราะเปอร์ออกไซด์เป็นอินดิเคเตอร์ของปฏิกิริยาออโตออกซิเดชนั 
จากผลการทดลอง พบว่าค่า PV เร่ิมต้นของคัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงเท่ากับ 1.12 และ 1.98 มิลลิสมมลูต่อ
กิโลกรัม  ตามล าดบั และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึน้ ท าให้ค่า PV ของผลิตภณัฑ์ทัง้สองมีแนวโน้มเพิ่มขึน้อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทัง้ในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็น โดยผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา          
ในอณุหภมูิห้องจะมีการเพิ่มขึน้ของค่า PV รวดเร็วกว่าผลิตภณัฑ์ที่เก็บรักษาในอณุหภมูิแช่เย็น เนื่องจากอณุหภมูิในการเก็บ
รักษาที่สงูขึน้จะเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได้เร็วกว่าอณุหภมูิต ่า (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2549) ในสปัดาห์สดุท้ายของการ

http://rir.nrct.go.th/drupal-ir/?q=biblio/author/13913
http://rir.nrct.go.th/drupal-ir/?q=biblio/author/13913
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เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็น พบว่าค่า PV ของคัว่กลิง้เห็ดแครงเท่ากับ 12.33 และ 10.18 มิลลิสมมูลต่อ
กิโลกรัม ตามล าดบั สว่นค่า PV ของน า้พริกเห็ดแครงเท่ากบั 15.44 และ 11.44 มิลลิสมมลูต่อกิโลกรัม ตามล าดบั (ภาพที่ 1) 
ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกบัเกณฑ์มาตรฐานของส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมมีข้อก าหนดว่าค่า PV ของผลิตภณัฑ์
ประเภทน า้พริกผดัต้องไมเ่กิน 30 มิลลสิมมลูตอ่กิโลกรัม (ส านกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2556) ดงันัน้ผลติภณัฑ์
ทัง้สองจึงยงัอยูใ่นเกณฑ์ที่ก าหนดตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษานาน 1 เดือนทัง้ในสภาวะของการเก็บรักษาที่อณุหภมูิห้อง
และอณุหภมูิแช่เย็น 

 
ตารางที่ 3 คา่ pH ความชืน้ และ aw ของคัว่กลิง้เห็ดแครงระหวา่งการเก็บรักษา 

สภาวะที่เก็บรักษา 
 

อายุการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

           pH ความชืน้NS (ร้อยละ) aw 
   

      อณุหภมูิห้อง 0 
1 
2 
3 
4 

5.25e±0.02 
5.12d±0.01 
5.01c±0.01 
4.92b±0.01 
4.87a±0.01 

52.82±0.53 
52.79±0.15 
52.53±0.36 
52.46±0.22 
52.31±0.27 

0.51b ±0.01 
0.49ab±0.02 
0.48ab±0.08 
0.45ab±0.03 
0.42a ±0.02 

    อณุหภมูิแช่เย็น 0 
1 
2 
3 
4 

5.25e±0.02 
5.20d±0.01 
5.17c±0.01 
5.08b±0.01 
5.03a±0.01 

52.82±0.53 
52.74±0.21 
52.47±0.38 
52.40±0.37 
52.22±0.46 

0.51c ±0.01 
0.47b ±0.02 
0.44ab±0.02 
0.43ab±0.04 
0.41a ±0.01 

หมายเหตุ ผลการทดลองแสดงเป็นคา่เฉลีย่±สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  ตวัอกัษรภาษาองักฤษที่แตกตา่งกนัในแนวตัง้ แสดงวา่คา่เฉลีย่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                  (p<0.05) 
    NS แสดงวา่คา่เฉลีย่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 4 คา่ pH ความชืน้ และ aw ของน า้พริกเห็ดแครงระหวา่งการเก็บรักษา 
สภาวะที่เก็บรักษา อายุการเก็บรักษา 

(สัปดาห์) 
         pH ความชืน้NS (ร้อยละ)        aw

NS 
   

       อณุหภมูิห้อง 0 

1 

2 

3 

4 

4.64d±0.01 

4.55c±0.01 

4.45b±0.01 

4.42b±0.02 

4.35a±0.03 

 18.60±0.29 

18.55±0.33 

18.46±0.52 

18.43±0.38 

18.38±0.47 

0.39±0.02 

0.39±0.04 

0.38±0.03 

0.37±0.02 

0.36±0.02 
     อณุหภมูิแช่เย็น 0 

1 

2 

3 

4 

4.64e±0.01 

4.60d±0.02 

4.55c±0.01 

4.48b±0.02 

4.43a±0.01 

18.60±0.29 

18.50±0.48 

18.34±0.61 

18.21±0.34 

18.20±0.59 

0.39±0.02 

0.38±0.01 

0.38±0.03 

0.37±0.02 

0.36±0.05 
หมายเหตุ  ผลการทดลองแสดงเป็นคา่เฉลีย่±สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  ตวัอกัษรภาษาองักฤษที่แตกตา่งกนัในแนวตัง้ แสดงวา่คา่เฉลีย่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                  (p<0.05) 
     NS แสดงวา่คา่เฉลีย่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1  คา่ PV ระหวา่งการเก็บรักษาคัว่กลิง้เห็ดแครง (a) และน า้พริกเห็ดแครง (b) 
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ค่า TBARS เป็นค่าที่แสดงความหืนที่เกิดขึน้ในผลิตภณัฑ์เนื่องจากการเกิดออกซิเดชันของไขมัน ผลของการวัด           
ค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์คั่วกลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงตลอดการเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง             
และอุณหภูมิแช่เย็น พบว่าในสปัดาห์ที่ 0 ของการเก็บรักษา ค่า TBARS ของคัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงเร่ิมต้น            
ที่ 2.71 และ 1.88  มิลลกิรัมมาลอนอลัดีไฮด์ตอ่กิโลกรัม ตามล าดบั และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึน้ท าให้ค่า TBARS 
ของผลิตภณัฑ์ทัง้สองมีแนวโน้มเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p<0.05) ทัง้ในสภาวะการเก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องและ
อณุหภมูิแช่เย็น สว่นในสปัดาห์สดุท้ายของการเก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องและอณุหภมูิแช่เย็น พบว่าค่า TBARS ของคัว่กลิง้เห็ด
แครงเท่ากบั 9.28 และ 6.86 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ตามล าดบั และค่า TBARS ของน า้พริกเห็ดแครงเท่ากับ 
13.91 และ 7.47 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ตามล าดบั (ภาพที่ 2) ส าหรับผลิตภณัฑ์อาหารนิยมใช้ค่า TBARS             
เป็นดชันีในการวดัการเสื่อมคณุภาพของไขมนัในอาหาร เมื่อ TBARS  เท่ากบั 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม 
แสดงว่าไขมนัเสื่อมเสียเล็กน้อย แต่ถ้า TBARS  มากกว่า 3 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ท าให้ผู้บริโภคสามารถรับรู้
กลิน่แปลกปลอมทางประสาทสมัผสัตอ่อาหารได้ และถ้าคา่ TBARS มากกวา่ 7 มิลลกิรัมมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม แสดงว่า
อาหารมีกลิ่นเหม็นหืนและเสื่อมเสียแล้ว (Tanikawa, 1985) จากผลการทดลองเมื่อเปรียบเทียบกบัเกณฑ์ดงักลา่ว แสดงว่า           
คัว่กลิง้เห็ดแครงที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องไมผ่า่นเกณฑ์ยอมรับตัง้แตส่ปัดาห์ที่ 4 ของการเก็บรักษา ในขณะที่คัว่กลิง้เห็ดแครง
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นยังผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา  ส่วนน า้พริกเห็ดแครงที่เก็บรักษา           
ในอณุหภมูิห้องไม่ผ่านเกณฑ์ก าหนดตัง้แต่สปัดาห์ที่ 3 ของการเก็บรักษา ในขณะที่เก็บรักษาอณุหภมูิแช่เย็นสามารถเก็บได้          
ไมน้่อยกวา่ 3 สปัดาห์ เมื่อเทียบกบัเกณฑ์ก าหนด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2  คา่ TBARS ระหวา่งการเก็บรักษาคัว่กลิง้เห็ดแครง (a) และน า้พริกเห็ดแครง (b) 
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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์ 
ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดและราและยีสต์ในคัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครง พบวา่มีแนวโน้มเพิ่มขึน้อยา่งต่อเนื่อง 

(ตารางที่ 5 และ 6) เป็นผลมาจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่รอดชีวิตภายหลงักระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยไอน า้ที่อุณหภูมิ 
98±2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที ซึ่งสภาวะดังกล่าวนี ้สามารถยบัยัง้เชือ้จุลินทรีย์ที่ก่อโรคที่ไม่สร้างสปอร์เท่านัน้                   
ไม่สามารถที่จะท าลายเชือ้จุลินทรีย์ที่ท าให้ผลิตภณัฑ์คัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงเสื่อมเสียได้ทัง้หมด เชือ้จุลินทรีย์
ดงักลา่วจึงสามารถเจริญเติบโตได้ (สมุณฑา วฒัสนิธุ์, 2545) ซึง่เมื่อเปรียบเทียบกบัเกณฑ์มาตรฐานของส านกังานมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมมีข้อก าหนดว่า ผลิตภณัฑ์คัว่กลิง้ (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2549a) และน า้พริก
เห็ด (ส านกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2549b)  ต้องมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดน้อยกว่า 1×106 cfu/g  (หรือ 6 log 
cfu/g) ปริมาณราและยีสต์ต้องไมเ่กิน 100 cfu/g (หรือ 2 log cfu/g) และปริมาณ coliform และ E.coli ต้องน้อยกวา่ 3 MPN/g 
จากผลการทดลอง พบวา่คัว่กลิง้เห็ดแครงที่เก็บอณุหภมูิห้องมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดสงูกว่าเกณฑ์มาตรฐานในสปัดาห์ที่ 4 
ในขณะที่ชุดการทดลองที่เก็บแช่เย็นมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดยงัไม่เกินจากเกณฑ์มาตรฐานในสปัดาห์ที่ 4 ปริมาณราและ
ยีสต์ของคั่วกลิง้เห็ดแครงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็นสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานในสัปดาห์ที่ 2 และ 4  
ตามล าดบั (ตารางที่ 5) สว่นผลิตภณัฑ์น า้พริกเห็ดแครงที่อณุหภมูิห้องมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดสงูกว่าเกณฑ์มาตรฐานใน
สปัดาห์ที่ 4 ในขณะที่ชุดการทดลองที่เก็บแช่เย็นมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดยังไม่เกินจากเกณฑ์มาตรฐานในสปัดาห์ที่ 4 
ปริมาณราและยีสต์ของน า้พริกเห็ดแครงที่อณุหภมูิห้องเกินจากเกณฑ์มาตรฐานในสปัดาห์ที่ 4 ในขณะที่อณุหภมูิแช่เย็นเมื่อ
เวลาผ่านไป  4 สปัดาห์ (ตารางที่ 6) ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดยงัอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ส าหรับปริมาณ coliform และ E.coli 
ของทัง้สองผลติภณัฑ์ยงัคงมีคา่น้อยกวา่ 3 MPN/g ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (ไมไ่ด้รายงานข้อมลู) 

 

ตารางท่ี 5 ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด ราและยีสต์ระหวา่งการเก็บรักษาของคัว่กลิง้เหด็แครง 

หมายเหตุ ผลการทดลองแสดงเป็นคา่เฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   ND แสดงวา่ตรวจไม่พบเชือ้จลุินทรีย์ 
  ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้ แสดงวา่คา่เฉล่ียแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ   (p<0.05) 
     NS แสดงวา่คา่เฉล่ียไม่แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) 

เชือ้จุลินทรีย์ อายุการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

สภาวะที่เก็บรักษา 
อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิแช่เยน็  

จลุินทรีย์ทัง้หมด (log cfu/g) 0 
1 
2 
3 
4 

ND 
3.41a±0.93 
4.64b±0.11 
5.79c±0.44 
6.57c±0.26 

ND 
3.26a±0.14 
3.73b±0.14 
4.87c±0.20 
5.72d±0.11 

ราและยีสต์ (log cfu/g) 0 
1 
2 
3 
4 

ND 
1.89a±0.35 
2.18a±0.20 
2.67b±0.18 
3.49c±0.14 

ND 
  1.64 ±0.42NS 

1.83 ±0.23 
1.90 ±0.56 

2.05 ±0.10 
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ตารางท่ี 6 ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด ราและยีสต์ระหวา่งการเก็บรักษาของน า้พริกเหด็แครง 

หมายเหตุ ผลการทดลองแสดงเป็นคา่เฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ND แสดงวา่ตรวจไม่พบเชือ้จลุินทรีย์ 
  ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้ แสดงวา่คา่เฉล่ียแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ  (p<0.05) 
     NS แสดงวา่คา่เฉล่ียไม่แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) 

 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 ในการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัแบบ Hedonic scale โดยพิจารณาจากความชอบคณุลกัษณะด้านสี กลิ่น 
และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ซึ่งใช้ผู้ทดสอบทัว่ไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 35 คน พบว่าคณุลกัษณะด้านสี กลิ่น 
และความชอบโดยรวมของคัว่กลิง้เห็ดแครงในสปัดาห์เร่ิมต้นมีคะแนนความชอบเป็น 7.63   7.87  และ 8.00 ตามล าดบั              
ส่วนคุณลกัษณะด้านสี กลิ่น และความชอบโดยรวมของน า้พริกเห็ดแครงในสปัดาห์เร่ิมต้นมีคะแนนความชอบเป็น 7.60               
7.60 และ 7.67 ตามล าดับ และคะแนนความชอบในทุกคุณลักษะมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)                 
เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึน้ (ตารางที่ 7 และ 8) นอกจากนีย้ังพบว่า คะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์                  
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็นสูงกว่าผลิตภณัฑ์ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งสอดคล้องกับสุภางค์ เรืองฉาย และ สิรินาถ               
ตณัฑเกษม (2554) ที่รายงานว่าการเก็บรักษาน า้พริกมะขามที่อณุหภูมิแช่เย็นจะได้รับการยอมรับมากกว่าสตูรที่เก็บรักษา             
ไว้ที่อณุหภมูิห้องเนื่องจากการแช่เย็นเป็นวิธีที่ช่วยลดอตัราการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมีและการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากจุลินทรีย์ 
วิธีนีจ้ะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคณุคา่ทางโภชนาการและคณุสมบตัิทางประสาทสมัผสัน้อย (เยาวภา สวุตัถิ, 2551) โดยเมื่อ
พิจารณาจากเกณฑ์การให้คะแนนต ่ากวา่ 5 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบ ซึ่งถือว่าผู้ทดสอบไม่ยอมรับผลิตภณัฑ์ ซึ่งพบว่าคัว่กลิง้
เห็ดแครงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็นมีอายุการเก็บรักษาน้อยกว่า 1 สปัดาห์ และมากกว่า 4 สปัดาห์ 
ตามล าดบั สว่นน า้พริกเห็ดแครงที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องและอณุหภมูิแช่เย็นมีอายกุารเก็บรักษามากกวา่ 4 สปัดาห์  
 
 
 

เชือ้จุลินทรีย์ อายุการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

สภาวะที่เก็บรักษา 
อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิแช่เยน็ 

จลุินทรีย์ทัง้หมด (log cfu/g) 0 
1 
2 
3 
4 

ND 
2.21a ±0.31 
3.81b ±0.44 
4.68b ±0.66 
6.72c ±1.10 

ND 
2.39a±0.41 
3.75b±0.54 
4.32b±0.69 
5.38c±0.10 

ราและยีสต์ (log cfu/g) 0 
1 
2 
3 
4 

ND 
1.34a ±0.07 
1.73ab±0.26 
1.78b ±0.14 
2.49c ±0.29 

ND 
  1.25 ±0.54NS 

1.36 ±0.58 
1.47 ±0.06 
1.93 ±0.22 
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ตารางที่ 7  คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัของคัว่กลิง้เห็ดแครงระหวา่งการเก็บรักษา 
คุณลักษณะ สภาวะที่เก็บรักษา อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 
  0 1 2 3 4 

ส ี อณุหภมูิห้องNS 7.63  ±0.67 7.50   ±1.02 7.41  ±1.11 7.37   ±0.98 7.24 ±1.06 
 อณุหภมูิแช่เย็นNS

 7.63 ±0.67 7.53   ±0.96 7.47  ±1.06 7.40   ±0.95 7.33 ±1.04 
กลิน่ อณุหภมูิห้อง 7.87c±0.64 4.53b  ±0.83 4.13b ±0.61 3.27a  ±0.70 3.13a±0.35 
 อณุหภมูิแช่เย็น 7.87b±0.64 7.47ab±0.74 7.43ab±0.63 7.33ab±0.82 7.13a±0.92 
ความชอบ อณุหภมูิห้อง 8.00c±0.53 4.27b ±0.59 3.53a  ±0.92 3.40a ±0.51 3.20a±0.77 
โดยรวม อณุหภมูิแช่เย็น 8.00c±0.53 7.53bc±0.92 7.40ab±0.91 7.33ab±0.49 6.87a±0.52 

หมายเหตุ  ผลการทดลองแสดงเป็นคา่เฉลีย่±สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  ตวัอกัษรภาษาองักฤษที่แตกตา่งกนัในแนวนอน แสดงวา่คา่เฉลีย่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                  (p<0.05) 
     NS แสดงวา่คา่เฉลีย่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที ่8 คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัของน า้พริกเห็ดแครงระหว่างการเก็บรักษา 
คุณลักษณะ สภาวะที่เก็บรักษา อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 
  0 1 2 3 4 

ส ี อณุหภมูิห้องNS 7.60 ±0.51 7.47 ±0.52 7.27 ±1.28 7.13  ±0.83 7.07 ±0.96 
 อณุหภมูิแช่เย็นNS

 7.60 ±0.51 7.53 ±0.64 7.47 ±0.74 7.33  ±0.49 7.20 ±0.41 
กลิน่ อณุหภมูิห้อง 7.60b±0.74 7.53b±0.74 7.33b±1.23 6.93ab±0.96 6.60a±0.51 
 อณุหภมูิแช่เย็นNS 7.60 ±0.74 7.53 ±0.83 7.47 ±0.64 7.27  ±0.46 7.20 ±0.86 
ความชอบ อณุหภมูิห้อง 7.67b±0.49 7.60b±0.99 7.27b±1.22 7.00b ±0.93 6.00a±0.76 
โดยรวม อณุหภมูิแช่เย็นNS

 7.67 ±0.49 7.60 ±0.91 7.53 ±0.64 7.40  ±0.51 7.33 ±0.49 
หมายเหตุ  ผลการทดลองแสดงเป็นคา่เฉลีย่±สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  ตวัอกัษรภาษาองักฤษที่แตกตา่งกนัในแนวนอน แสดงวา่คา่เฉลีย่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                  (p<0.05) 
    NS แสดงวา่คา่เฉลีย่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
สรุปผลการวิจัย  

การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์คัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครงที่บรรจุใสข่วดแก้วปิดสนิท และผ่าน
การนึ่งฆ่าเชือ้ด้วยไอน า้ที่อณุหภมูิ 98±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  โดยเก็บรักษาที่ 2 สภาวะ คือ ที่อุณหภูมิห้อง     
(30±2 องศาเซลเซียส) และอณุหภมูิแช่เย็น (4±2  องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 4 สปัดาห์ พบวา่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึน้ จะสง่ผลให้ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด ราและยีสต์ PV และ TBARS มีค่าเพิ่มขึน้ด้วย ในขณะที่ค่า pH aw และคะแนน



บทความวิจยั 

 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา  ปีที่  20  (ฉบบัที่ 2)  กรกฎาคม – ธันวาคม  พ.ศ. 2558  46 

 

ความชอบทางประสาทสมัผัสมีค่าลดลง (p<0.05) ส าหรับค่าสีและปริมาณความชืน้ไม่มีความแตกต่าง (p>0.05) และเชือ้ 
coliform และ E.coli  มีค่าน้อยกว่า 3 MPN/g ตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา เมื่อพิจารณาจากเกณฑ์การประเมินทางประสาท
สมัผสัและปริมาณจุลินทรีย์ พบว่าคัว่กลิง้เห็ดแครงที่เก็บรักษาในอณุหภมูิห้องและอณุหภมูิแช่เย็น สามารถเก็บรักษาได้น้อย
กว่า 1 และ 3 สปัดาห์ ตามล าดบั ในส่วนของน า้พริกเห็ดแครงที่เก็บรักษาในอณุหภมูิห้องและอณุหภมูิแช่เย็น สามารถเก็บ
รักษาได้น้อยกวา่ 3 และอยา่งน้อย 4 สปัดาห์ ตามล าดบั ซึง่มีแนวโน้มอายกุารเก็บรักษามากกวา่ผลติภณัฑ์ที่ผ่านกระบวนการ
ผลิตแบบดัง้เดิมที่ไม่ผ่านกระบวนการฆ่าเชือ้จุลินทรีย์หลงัการบรรจุสามารถเก็บรักษาคัว่กลิง้เห็ดแครงและน า้พริกเห็ดแครง           
ได้เพียง 1-2 วนั และ ไมเ่กิน 1 สปัดาห์ ส าหรับผลติภณัฑ์ที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องและแช่เย็น ตามล าดบั นอกจากนี ้ขัน้ตอน
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