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Abstract: This study aims to develop a bottled brine bolete (Phlebopus colossus (R. Heim) Singer), to determine 
the antioxidative properties and to study the shelf-life of the developed product.  A bolete grown in Sam Ruean 
sub district, Bang Pa-in district, Phra Nakhon Si Ayutthaya province is usually sold in the form of fresh mushroom 
and distributed during its season only.  Therefore, the communes preferred to develop a bottled brine bolete, 
which is a high-value product with extended shelf-life and could be distributed all year round. According to the 
study, the effect of different brine concentrations (1, 1.5 and 2%) on the properties of the processed mushrooms 
was examined. The results showed that the total phenolic content and antioxidative properties of the bottled brine 
bolete were slightly decreased with increasing of the brine concentrations. The 1%  brine bolete remained the 
most value of the total phenolic content and antioxidant activity (42.09%  and 74.49%  compared with the fresh 
mushroom, respectively). Moreover, the product might be stored at the room temperature for at least six months 
without any microorganisms. After the training course of a bottled brine bolete processing, the communes could 
apply this research knowledge to their work which can increase their family income. 
Keywords: Phlebopus colossus (R.  Heim)  Singer, bottled brine bolete, total phenolic content, antioxidant 

activity, shelf-life 
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บทคัดย่อ: งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์เห็ดตบัเต่าในน า้เกลือบรรจขุวดแก้ว ศกึษาคณุสมบตัิการต้าน
อนมุลูอิสระ และอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ โดยปกติชมุชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา
จ าหน่ายเห็ดตบัเตา่ในรูปแบบเหด็สด และมีจ าหน่ายเฉพาะในฤดกูาลเท่านัน้ ผลทางวิจยัพบว่า ชมุชนมีความต้องการแปร
รูปเห็ดตบัเต่าในน า้เกลือบรรจขุวดแก้ว ซึ่งท าให้เห็ดตบัเต่ามีมลูค่าสงูขึน้ เก็บรักษาได้นานขึน้และสามารถจ าหน่ายเห็ด
ตบัเต่านอกฤดกูาลได้ จึงได้ท าการศึกษาระดบัความเข้มข้นของน า้เกลือร้อยละ 1 1.5 และ 2 พบว่าปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทัง้หมด และกิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระของเห็ดตบัเต่าลดลงเล็กน้อยเม่ือความเข้มข้นของน า้เกลือเพิ่มขึน้ โดย
เหด็ตบัเตา่ในน า้เกลือร้อยละ 1 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด และกิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระคงอยู่มากท่ีสดุคือ
ร้อยละ 42.09 และ 74.49 เทียบกับเห็ดตับเต่าสดตามล าดับ เม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิห้องไม่พบปริมาณ
จลุินทรีย์ทัง้หมดในผลิตภณัฑ์ตลอด 6 เดือน จากการอบรมเชิงปฏิบตัิการการแปรรูปเห็ดตบัเต่าในน า้เกลือบรรจขุวดแก้ว
พบวา่ชมุชนสามารถน าความรู้ไปพฒันาอาชีพและท าให้เกิดรายได้เสริมของครอบครัว 
ค าส าคัญ: เหด็ตบัเตา่  เห็ดตบัเตา่ในน า้เกลือ  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด  กิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระ  

อายกุารเก็บรักษา

ค าน า 

เห็ดตับเต่า (Phlebopus colossus (R. Heim) 
Singer หรือ Bolete colossus) จดัเป็นเชือ้ราในกลุ่ม
เอ็ค โตไมคอร์ไรซา (Ectomycorrhizal Fungi) ซึ่ ง
อาศยัร่วมกบัรากพืชแบบพึ่งพาอาศยักนั (symbiosis 
relationships) เห็ดตบัเต่าเป็นเห็ดในสกลุ Boletus มี
ลกัษณะการเกิดเป็นดอกเด่ียว หรือกลุ่มโคนของดอก
ติดกัน เห็ดชนิดนีจ้ะมีสีออกน า้ตาล น า้ตาลเข้มไป
จนถึงสีด า เนือ้เห็ดตบัเต่าจะมีสีเหลือง หมวกเหด็เป็น
รูปกระทะคว ่า ดอกอ่อนมีขนละเอียดคล้ายก ามะหย่ี 
สีน า้ตาล เม่ือบานเต็มท่ีกลางหมวกจะเว้าเล็กน้อย 
ผิวสีน า้ตาลเข้มอมเหลืองอ่อน ปริแตกเป็นแห่ง ๆ 
ด้านล่างของหมวกมีรูกลมเลก็ ๆ สีเหลือง ปากรูเช่ือม
ติด เป็น เนื อ้ เดียวกัน  เม่ือบานเต็ม ท่ี เนื อ้ เห็ดจะ
เปลี่ยนเป็นสีเหลือง อมเขียวหม่นหรือสีเขียวหม่น 
อมน า้ตาล ก้านอวบใหญ่สีน า้ตาลอมเหลือง โคนก้าน
โป่งเป็นกระเปาะบางส่วนนูนและเว้าเป็นร่องลึก 
(Seehanan and Petcharat, 2008)  เห็ ด ตับ เต่ า มี

ความชืน้ประมาณร้อยละ 80 มีโปรตีนร้อยละ 6.95 มี
วิตามินเอและวิตามินอี 9.43 และ 2.37 ไมโครกรัมต่อ 
100 กรัม ตามล าดับ และมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง 
(ทศพร, 2557) เห็ด Boletus edulis ซึ่งเป็นเห็ดใน
สกุ ล  Boletus เช่ น เดี ย วกั น กั บ เห็ ด ตับ เต่ านั ้น 
ประกอบด้วย น า้ตาลกลูโคส น า้ตาลกาแลกโตส 
น า้ตาลแรมโนส และน า้ตาลแอระบิโนส เห็ดชนิดนีมี้
ปฏิกิริยาในการปรับภูมิคุ้ มกันและใช้ในการป้องกัน
มะเร็งไตได้อย่างมีประสิท ธิภาพ  (Wang et al., 
2014) ปริมาณโปรตีนในเห็ดแห้งสกุล Boletus มี
ปริมาณโปรตีนสงูกว่าเห็ดสายพนัธุ์ อ่ืน ปริมาณเบต้า
กลแูคนอยู่ระหว่างร้อยละ 2 - 13 ของปริมาณเย่ือใย
ทัง้หมด ปริมาณไคตินอยู่ในช่วง 0.5 - 3.3 กรัมต่อ 
100 กรัม (Manzi et al., 2004) นอกจากนี ใ้นเห็ด 
Boletus edulis ยงัมีรสอูมามิค่อนข้างสงูสามารถใช้
ในสว่นผสมอาหารได้ (Tsai et al., 2008)  

โดยปกติเห็ดตบัเต่าจะเกิดขึน้เองตามธรรมชาติ 
ไมส่ามารถเพาะได้ แต่ในพืน้ท่ีต าบลสามเรือน อ าเภอ
บางปะอิน จังหวดัพระนครศรีอยุธยา สามารถเพาะ
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เห็ดตบัเต่าได้โดยจ าลองสภาวะการเจริญเติบโตของ
เห็ดท่ีเหมาะสม เห็ดตบัเต่าจะขึน้ในบริเวณท่ีชืน้ใกล้
แหล่งน า้ ซึ่งพืน้ท่ีต าบลสามเรือนลักษณะเป็นพืน้ท่ี
ลุม่ มีคลองโพธ์ิไหลผ่าน  และมีลกัษณะเป็นป่าโสนท่ี
เอือ้ต่อการเจริญของเห็ดตับเต่าได้เป็นอย่างดี เห็ด
ตับเต่าถือเป็นพืชเศรษฐกิจของชุมชนสามเรือน 
เกษตรกรผู้ เพาะเห็ดตับเต่าในพืน้ท่ีต าบลสามเรือน 
อ าเภอบางปะอิน จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา มีจ านวน
มากกว่า 100 ราย ครอบคลมุพืน้ท่ีประมาณ 200 ไร่ 
โดยเห็ดตับเต่าสามารถเพาะได้ตัง้แต่เดือนมกราคม
ถึงเดือนกรกฎาคมเท่านัน้  เน่ืองจากมีความชืน้
เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเห็ดตับเต่า  และ
ในช่วงตัง้แต่เดือนสิงหาคมถึงธันวาคมจะมีน า้ท่วมใน
พืน้ท่ีท าให้ไม่สามารถเพาะเห็ดตบัเต่าได้ ทัง้นีข้ึน้อยู่
กับสภาพอากาศในแต่ละปี เห็ดตับเต่าถือเป็นเห็ด
ปลอดสารพิษ สามารถน าไปประกอบเป็นอาหารได้
โดยน ามาปรุงเป็นแกงผสมกบัผกัหลายชนิด รสชาติดี 
เนือ้เห็ดมีความหนา ส่วนโคนก้านของเห็ดตับเต่ามี
เนือ้มากกว่าเห็ดโดยทัว่ไป เม่ือเคีย้วจะมีความเหนียว
ต่างจากเห็ดชนิดอ่ืน ส่วนใหญ่นิยมใช้เห็ดตบัเต่าปรุง
เป็นอาหาร การแปรรูปเห็ดตบัเต่าท าได้หลายวิธี เช่น 
การแช่แข็งเห็ดตับเต่า การท าน า้พริกเผาเห็ดตบัเต่า
ซึ่ งสามารถใช้ เห็ดตับ เต่ าได้ถึ ง ร้อยละ  33 ของ
สว่นผสมทัง้หมด และเห็ดอบกรอบปรุงรสสามารถใช้
เห็ดตบัเต่าและเห็ดนางฟ้าได้ในปริมาณหนึ่งต่อหนึ่ง 
เป็นต้น (ทศพร, 2557) การแปรรูปเห็ดตับเต่าเป็น
ผลิตภัณ ฑ์ ท่ีสามารถยืดอายุการเก็บ รักษาของ
ผลิตภณัฑ์ได้ ก็จะสามารถจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑ์เห็ด
ตบัเต่าได้ตลอดทัง้ปี เป็นการน าทรัพยากรของชมุชน
มาสร้างเพิ่ มมูลค่า และยังเป็นทางเลือกใหม่ ท่ี
น่าสนใจของผู้บริโภค ซึ่งจะน าไปสู่การสร้างรายได้

ให้แก่ชุมชน ดังนัน้  ในการศึกษาครัง้นี  ้จึงท าการ
พฒันาผลติภณัฑ์เหด็ตบัเตา่ในน า้เกลือบรรจขุวดแก้ว 
เพ่ือศึกษาค่าสี ปริมาณเกลือในเห็ดตับเต่าปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด และกิจกรรมสารต้าน
อนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน า้เกลือ
บรรจุขวดแก้ว รวมทัง้ศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวดแก้วท่ี
พฒันาได้  

อุปกรณ์และวิธีการ 

การส ารวจปัญหาและความต้องการของ
ชุมชนสามเรือน 

การส ารวจลงพืน้ท่ีพบกับกลุ่มชุมชนและผู้ น า
ชุมชน เพ่ือศึกษาข้อมูลเก่ียวกับชุมชนสามเรือน 
ศึกษาบริบท สภาพวิถีการด าเนินชีวิตและอาชีพ 
ส ารวจปัญ หาและความ ต้องการในการส ร้าง
มูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าของชุมชน เม่ือ
วนัท่ี 3 ธันวาคม พ.ศ. 2557 ณ ศนูย์การเรียนรู้ต าบล
สามเรือน อ าเภอบางปะอิน จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา 
(ภาพท่ี 1) จากนัน้จดัประชมุท าความเข้าใจโครงการ 
เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ วิเคราะห์ปัญหา และความ
ต้องการในการสร้างมูลค่าเพิ่มของเห็ดตับเต่า มี
ผู้ เข้าร่วมประกอบด้วย นายกองค์การบริหารส่วน
ต าบลสามเรือน นักพัฒนาชุมชน ก านัน ผู้ ใหญ่บ้าน 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน และเกษตรกรผู้ เพาะเห็ดตบัเต่า 
เม่ือวันท่ี 8 ธันวาคม พ.ศ. 2557 ณ องค์การบริหาร
ส่วนต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา ผู้ วิจัยและชุมชนร่วมกันคัดเลือก
ผลิตภณัฑ์เห็ดตบัเต่าท่ีต้องการจะพฒันาร่วมกนั โดย
วิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการศกึษาร่วมกนั ซึง่ได้แก่ 
การพฒันาผลิตภณัฑ์เห็ดตบัเต่าในน า้เกลือบรรจขุวด
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แก้ว ในการศึกษาครัง้นีมี้กลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่ม คือ 
กลุ่มแกนน า ใช้วิธีการสุ่มแบบเจาะจง (purposive 
sampling) ซึง่ประกอบด้วยนายกองค์การบริหารสว่น
ต าบลสามเรือน เจ้าหน้าท่ีองค์การบริหารส่วนต าบล
สามเรือน นักพัฒนาชุมชน และผู้ ใหญ่บ้าน รวม
จ านวน 5 คน และกลุ่มชุมชนสามเรือน ใช้วิธีการสุ่ม

แ บ บ ส ะด วก  (convenience sampling)  ซึ่ ง เป็ น
สมาชิกกลุม่แปรรูปเห็ดตบัเต่าในชมุชนสามเรือนและ
ผู้ เข้าร่วมการอบรมเชิงปฏิบัติการในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวด  รวม
จ านวน 42 คน  โดยใช้ระยะเวลาในการศกึษา 1 ปี 

 
Figure 1 The researcher group met with the commune leaders and the commune members

การเตรียมเหด็ตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวด
แก้ว 

การแปรรูปเห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวด โดย
ศึกษาความเข้มข้นของน า้เกลื อท่ี ใช้ ในการดอง 
เห็ดตับเต่าบรรจุขวดแก้ว 3 ระดับ คือ ความเข้มข้นของ
น า้เกลือท่ีร้อยละ 1  1.5  และ  2  ผสมกรดซิตริก ร้อยละ 
0.1 ซึง่มีกระบวนการแปรรูปเห็ดตบัเต่าในน า้เกลือบรรจุ
ขวด ดงันี ้น าเห็ดตบัเต่าสดตดัโคนเพ่ือเอาดินออก ล้าง
น า้สะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน า้ หั่นเห็ดตับเต่าเป็นลูกเต๋า
ขนาดประมาณ 2 x 2 x 2 เซนติ เมตร น าไปลวกใน 
น า้ร้อน จากนัน้จงึน าไปแช่ในน า้เยน็แล้วผึง่ให้สะเด็ดน า้ 
บรรจุเห็ดตับเต่าท่ีลวกแล้วลงในขวดแก้วท่ีท าความ

สะอาดและลวกน า้ร้อนแล้วในปริมาณร้อยละ 60 ของ
น า้หนกับรรจทุัง้หมดต่อหนึ่งขวด บรรจุน า้เกลือท่ีก าลงั
เดือดลงในขวดจนเต็ม ฆ่าเชือ้ด้วยไอน า้โดยการนึ่งเป็น
เวลา 30 นาที ปิดฝาให้แน่นและแช่ในน า้เย็นทันที น า
เห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวดแก้วไปวิเคราะห์ทาง
กายภาพทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด
และกิจกรรมสารต้านอนมุลูอิสระ 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาเห็ดตับเต่าใน
น า้เกลือบรรจุขวดแก้ว 

การศึกษาการเก็บรักษาเห็ดตับเต่าในน า้เกลือ
บรรจุขวดแก้วเป็นเวลา 6 เดือนท่ีอุณหภูมิห้อง และท า
การสุ่มเก็บตัวอย่างทุกเดือน เพ่ือท าการวิเคราะห์ค่าสี 
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ปริมาณเกลือในเห็ดตับเต่า และปริมาณจุลินทรีย์
ทัง้หมด  

การวเิคราะห์ทางกายภาพและเคมี 
การวิเคราะห์คุณภาพเห็ดตบัเต่าในน า้เกลือบรรจุ

ขวดแก้วทางกายภาพและทางเคมี โดยการวิเคราะห์ 
ค่าสีของตัวอย่างในระบบฮันเตอร์แล๊บ (Hunter Lab) 
ด้วยเคร่ืองวัดสี  Spectrophotometer โดยวัดค่าสี  L* 
เป็นค่าความสว่าง (lightness) ค่าสี a* เป็นค่าสีเขียว (-) 
และสีแดง (+) และค่าสี  b* เป็นค่าสีน า้เงิน (-) และ 
สีเหลือง (+) ท าการวัดสีตัวอย่างเห็ดตับเต่า โดยน า
ตัวอย่างมาบดละเอียด ท าการวัด 3 ซ า้ ส่วนการ
วิเคราะห์ปริมาณเกลือในเห็ดตับเต่า (AOAC, 2000) 
โดยการไตเตรท ท าการวิเคราะห์ 3 ซ า้ รายงานผลเป็น
ร้อยละของปริมาณเกลือ 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดและกจิกรรมสารต้านอนุมูลอสิระ 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด
และกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระ โดยสกัดตัวอย่าง
ส าหรับวิเคราะห์ด้วยตัวท าละลาย (Wu et al., 2006; 
Mahattanatawee et al., 2006) น าไปวิเคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิ กทั ง้หมดตามวิ ธี ของ Folin-
Ciocalteu colorimetric assays (Lim et al., 2007) และ
กิจกรรมสารต้ านอนุมูลอิ สระ  โดยการวิ เคราะห์
ความสามารถในการจับสารอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH 
radical scavenging activity (Wu et al., 2006) แสดงผล
การวิเคราะห์เป็นมิลลิกรัมสมมลูของกรดแกลลิก (gallic 
acid, GA) ต่อ 100 กรัมของตัวอย่าง ท าการวิเคราะห์ 3 
ซ า้ 

การวเิคราะห์ทางจุลชีววทิยา 
การวิเคราะห์ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด (total plate 

count) โดยใช้วิธีมาตรฐานของ 3M PetrifilmTM Aerobic 

Count Plate โดยบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 48 ชัว่โมง นบัโคโลนีท่ีมีสีแดงทัง้หมดท่ีอยู่ในพืน้ท่ี
วงกลม 20 ตารางเชนติเมตร ซึ่งช่วงท่ีเหมาะสมในการ
นั บ โคโล นี จะอยู่ ในช่ วง 30-300 โค โล นี ต่ อแผ่ น  
หาค่าเฉลี่ยของจ านวนโคโลนีจากทัง้สองจานเพาะเชือ้
ต่อหนึ่งความเจือจาง รายงานผลการตรวจนับเป็น
โคโลนีตอ่อาหาร 1 กรัม (colony forming unit, CFU/g) 

การวเิคราะห์ผลทางสถติ ิ
น าข้อมลูท่ีได้มาท าการเปรียบเทียบความแตกต่าง

ของค่าเฉล่ีย โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of 
Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test ท่ี ระดับความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95  

การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 
การถ่ายทอดเทคโนโลยีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์

เห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวด โดยการอบรมเชิง
ปฏิบัติการให้แก่ชุมชนสามเรือนและผู้ สนใจ โดยให้
ผู้ เข้าร่วมมีการฝึกปฏิบัติจริง และการให้ความรู้ โดย 
ใช้สื่อ เอกสารประกอบค าบรรยายและผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ  

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 

บริบท ปัญหาและความต้องการของชุมชน
สามเรือน 

จากการส ารวจบริบทของชุมชนสามเรือน  พบว่า  
ชมุชนสามเรือนมีการเพาะเห็ดตบัเตา่บริเวณโคนต้นโสน
เกือบทั่วทัง้ชุมชน โดยเห็ดตับเต่าจะขึน้ตามธรรมชาติ
ตลอดแนวท่ีลุ่มริมคลองโพธ์ิ และมีการติดตัง้ระบบ 
น า้รดบริเวณโคนต้นโสน เพ่ือสร้างสภาวะท่ีเหมาะสมต่อ
การเจริญของเห็ดตบัเต่า มีเกษตรกรผู้ เพาะเห็ดตบัเต่า
ประมาณ 100 ราย มีพื น้ท่ีในการเพาะเห็ดทัง้หมด
ประมาณ 200 ไร่ ราคาขายกิโลกรัมละ 80 - 150 บาท 
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ขึน้กับช่วงฤดูกาล ในพืน้ท่ีต าบลสามเรือนนีส้ามารถ
ผลิตเห็ดตบัเต่าได้มากกว่า 3 ตนัต่อปี เห็ดตบัเต่าท่ีขึน้
บริเวณต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา มีหลายขนาดโดยมี เส้นผ่ าน
ศูนย์กลางประมาณ 2 - 20 เซนติเมตร มีลักษณะเป็น
หมวกเห็ด ลักษณะมนเป็นรูปกระทะคว ่ า ผิ วมัน  
เนือ้แข็ง สีน า้ตาลเข้ม โคนก้านใหญ่ จากการสอบถาม
ความต้องการของชมุชนเม่ือวนัท่ี 8 ธนัวาคม พ.ศ. 2557 
ณ องค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน พบว่า กลุ่ม
วิสาหกิจชมุชนผู้ เพาะเหด็ตบัเตา่ต าบลสามเรือน อ าเภอ
บางปะอิน จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา ต้องการแก้ปัญหา
อายุการเก็บรักษาของเห็ดตับเต่า ท าให้สามารถมี
ผลิตภณัฑ์เห็ดตบัเต่าจ าหน่ายนอกฤดกูาลได้ การวิจัย
ครัง้นี ไ้ด้ รับความร่วมมือและสร้างความเข้าใจเป็น 
อย่างดีจากคนในชมุชนและผู้น าชมุชนสามเรือน อ าเภอ
บางปะอิน จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา และพบว่าชมุชนมี
ความต้องการให้มีผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าจ าหน่ายนอก
ฤดูกาลได้  เห็ดตับเต่ามีศักยภาพท่ีจะแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ ได้ เพ่ือช่วยให้สามารถเก็บรักษาไว้ได้
นานนอกฤดูกาลเก็บเก่ียว และมีบริโภคได้ตลอดทัง้ปี 
จากการร่วมมือระหว่างชุมชนกับทีมวิจัยเพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า และคัดเลือกผลิตภัณฑ์ท่ีจะท า
การแปรรูป พบว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดตบัเต่าใน
น า้เกลือบรรจขุวดแก้ว เป็นทางเลือกหนึ่งท่ีจะเพิ่มมลูค่า
แก่เห็ดตับเต่า สามารถจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า
นอกฤดูกาลได้  และยังน าเนือ้เห็ดตับเต่าไปประกอบ
อาหารได้อย่างสะดวกและหลากหลายตามท่ีผู้บริโภค
ต้องการ ดังนัน้เกษตรกรในต าบลสามเรือนจึงต้องการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตบัเต่าในน า้เกลือบรรจุขวดแก้ว 
เพ่ือการจ าหน่ายนอกฤดูกาล รวมทัง้เป็นการสร้าง
มลูคา่เพิ่มให้แก่ผลิตภณัฑ์เหด็ตบัเตา่ 

ผลของความเข้มข้นของน า้เกลือต่อคุณภาพ
ของเหด็ตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวดแก้ว 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดตบัเต่าในน า้เกลือบรรจุ
ขวดแก้ว  โดยศึกษาความเข้มข้นของน า้เกลือร้อยละ 1 
1.5 และ  2  พบว่า  มีค่า pH อยู่ระหว่าง 4.15 - 4.20 ถือ
เป็นอาหารท่ีมีความเป็นกรดสงู และมีค่า %yield ในการ
แปรรูปเห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวดแก้วเท่ากับ 
74.64+0.36 เน่ืองมาจากมีการตัดแต่งส่วนปลายของ
ดอกเห็ดทิง้ไป ท าให้น า้หนกัส่วนนีห้ายไปค่อนข้างมาก 
ปริมาณบรรจนุ า้หนกัเห็ด 180 กรัมต่อขวด น า้หนกัสทุธิ
ต่อขวดเท่ากบั 290 กรัมต่อขวด สว่นร้อยละน า้หนกัเนือ้
เห็ด (%drained weight) ของเห็ดตับเต่าในน า้เกลือ
บรรจุขวดแก้วประมาณร้อยละ 62 ซึ่ งผ่ านเกณฑ์
มาตรฐานท่ีก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ฉบับท่ี 144 (พ.ศ. 2535) เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุท่ี
ปิดสนิท กล่าวว่าน า้หนักเนือ้อาหาร หมายถึง น า้หนัก
ของอาหารท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น อาหาร
กระป๋อง หรือ อาหารบรรจุขวดแก้ว ภายหลังผ่านการ 
ฆ่ าเชื อ้ด้วยความร้อน เม่ือรินแยกเอาส่วนท่ี เป็น
ของเหลวออกแล้ว โดยก าหนดว่าหากเป็นพืชผักท่ีเป็น
ชิน้ต้องมีน า้หนกัเนือ้อาหารเป็นร้อยละของน า้หนกัสทุธิ
ไม่ต ่ากว่าร้อยละ 60 (กระทรวงสาธารณสขุ, 2535) เม่ือ
น าเห็ดตบัเต่าบรรจุขวดแก้วมาตรวจสอบคุณภาพโดย
ท าการวิเคราะห์ค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง 
(a*) ค่าสีเหลือง (b*) ปริมาณเกลือในเห็ดตับเต่า และ
วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและ
กิจกรรมสารต้านอนุมลูอิสระได้ผลดงัตารางท่ี 1 พบว่า 
ระดับความเข้มข้นของน า้เกลือท่ี ใช้ในการบรรจุ 
เห็ดตบัเต่าในน า้เกลือให้ผลค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง 
(a*) และค่าสีเหลือง (b*) รวมทัง้กิจกรรมการต้านอนมุลู
อิสระไม่แตกต่างกัน แต่ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง 
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(a*) และค่าสี เหลือง (b*) ของเห็ดตับเต่าบรรจุใน
น า้เกลือมีสีท่ีแตกต่างจากเห็ดตับเต่าสดอย่างชัดเจน 

เน่ืองจากกระบวนการแปรรูปมีการล้างและลวก ท าให้สี
ด าจากเหด็สดจางลง  

Table 1 The characteristics of the bottled brine bolete at different brine concentrations  

Results shown as means ± SD (n=3). Data within rows followed by different letters are significantly different (P < 0.05). 

นอกจากนีร้ะดบัความเข้มข้นของน า้เกลือยงัมีผล
เล็กน้อยต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและ
กิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระของเห็ดตบัเต่าในน า้เกลือ
บรรจุขวดแก้ว โดยท าให้มีค่าลดลงเล็กน้อยตามความ
เข้มข้นของน า้เกลือท่ีเพิ่มขึน้ โดยเห็ดตบัเต่าในน า้เกลือ
ร้อยละ 1 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและ
กิจกรรมการต้านอนุมลูอิสระคงอยู่มากท่ีสดุคือร้อยละ 
42.09 และ 74.49 เทียบกับเห็ดตับเต่าสดตามล าดับ 
ทัง้นีเ้น่ืองจากกระบวนการเตรียม การลวก  และการให้
ความร้อน จงึท าให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด
และกิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระลดลงจากกระบวนการ
แปรรูปท่ีกล่าวมา สารต้านอนุมูลอิสระในผักผลไม้
โดยทัว่ไปจะลดลงในระหว่างกระบวนการให้ความร้อน

และการเก็บรักษา เน่ืองจากความไม่คงตวัของสารต้าน
อนุมูลอิสระ (Murcia et al., 2009) มีงานวิจัยท่ีศึกษา
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในซุปแครอท และพบว่า
หลงัจากการให้ความร้อนท่ี 90 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 
30 และ 60 วินาที คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระใน 
ซุปแครอทลดลง (Quitao-Teixeira et al., 2009) และ
เม่ือให้ความร้อน กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในซุป
มะเขือเทศลดลงเช่นเดียวกัน (Zanoni et al., 2003) 
อย่างไรก็ตาม กิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระในผกัผลไม้
อาจเพิ่มขึน้ เม่ือได้รับความร้อน เน่ืองจากสารฟีนอลิก
บางชนิดในผักผลไม้ถูกสกัดออกมาได้ในระหว่าง
กระบวนการให้ความร้อน จากงานวิจัยพบว่าปริมาณ
สารฟีนอลิกทัง้หมดและกิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระใน

Characteristics  
Fresh 

mushroom 

Concentration of brine solution in the product 
(%) 

1 1.5 2 

Color L* value (lightness) 6.06+0.30 a 48.79+0.7
4 b 

48.53+0.7
4 b 

47.44+0.
86 b Color a* value (redness) 2.48+0.05 a 5.57+0.31 

b 
5.35+0.42 

b 
5.36+0.3
7 b Color b* value (yellowness) 6.13+0.12 a 18.80+0.5

4 bc 
18.91+0.5
0 b 

17.82+0.
80 c Salt content of brine (%) - 0.84+0.03 

a 
1.32+0.03 

b 
1.83+0.0
3 c Salt content of mushroom (%) 

0.19+0.03 a 
0.47+0.00 

b 
0.55+0.03 

b 
0.80+0.0
3 c 

Drained weight (%) 
- 

62.41+0.4
5 a 

62.19+0.5
7 a 

62.88+0.
62 a 

Phenolic content (GA mg/100 g) 
64.27+0.51 a 

27.05+0.3
4 b 

25.29+0.2
9 bc 

21.03+0.
11 c 

DPPH radical scavenging activity (GA mg/100 
g) 

37.87+0.07 a 
28.19+0.6
3 b 

27.34+0.5
7 b 

27.70+0.
89 b 
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เห็ดชิตาเกะเพิ่มขึน้ เม่ืออุณหภูมิและเวลาเพิ่มขึน้ โดย
ศึกษาท่ีอุณหภูมิ 100 และ 121 องศาเซลเซียส นาน  
15 - 30 นาที (Choi et al., 2006) ทัง้นี ข้ึ น้อยู่กับชนิด
ของสารฟีนอลิกท่ีมีในวตัถดุิบท่ีแตกต่างกนัออกไป และ
ขึน้อยู่กับวิธีการแปรรูป เช่น อุณหภูมิ และเวลาในการ
ให้ความร้อน วิ ธีในการให้ความร้อน เป็นต้น การ
วิเคราะห์คุณภาพสามารถสรุปได้ว่า เห็ดตับเต่าใน
น า้เกลือบรรจุขวดแก้วท่ีความเข้มข้นของน า้เกลือ 
ร้อยละ 1 เหมาะสมท่ีสดุ เน่ืองจากมีสมบัติในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงสุดเม่ือเทียบกับระดับความเข้มข้นของ
น า้เกลืออ่ืน ๆ และเนือ้เห็ดมีปริมาณเกลือน้อยท่ีสดุ คือ
ร้อยละ 0.47 ซึ่งจะมีผลต่อรสชาติของเห็ดโดยตรง โดย
ปกติผู้ บริโภคไม่ต้องการให้เห็ดตับเต่ามีรสเค็มจัด 
เน่ืองจากผู้บริโภคจะน าเห็ดตบัเต่าในน า้เกลือนีไ้ปแปร
รูปเป็นอาหารอ่ืน ๆ อีกตอ่ไป    

อายุการเก็บรักษาเห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุ
ขวดแก้ว 

การศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เห็ดตบัเต่า
ในน า้เกลือบรรจุขวดแก้วท่ีความเข้มข้นของน า้เกลือ 
ร้อยละ 1 ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 เดือน พบว่า เม่ือ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องนาน 6 เดือน ค่าความสว่าง 
(L*) ของเห็ดตบัเต่ามีแนวโน้มลดลง ในขณะท่ีค่าสีแดง 
(a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของเห็ดตับเต่ามีแนวโน้ม
เพิ่มขึน้ แสดงว่าเห็ดมีสีคล า้ลงเล็กน้อย ดังภาพท่ี 2 
และพบว่าปริมาณเกลือในน า้ลดลง แต่ปริมาณเกลือใน
เห็ดเพิ่มขึน้และมีแนวโน้มจะเกิดการอิ่มตัว นอกจากนี ้
ไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ในเห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุ
ขวดแก้วตลอดอายุการเก็บรักษาดังภาพท่ี 3 ทัง้นีอ้าจ
เน่ืองมาจากกระบวนการแปรรูปท่ีใช้ความร้อนสูงเป็น
เวลานาน ท าให้เห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวดแก้วมี
ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดของเนือ้เห็ดตบัเต่าในน า้เกลือ
บรรจุขวดแก้วไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
เห็ ดดอง (มผช. 286/2547) ซึ่ งก าหนดให้ จ านวน
จุลินทรีย์ทัง้หมดต้องไม่เกิน 1×103 CFU/g (ส านักงาน
ม าต รฐ า น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อุ ต ส า ห ก ร รม , 2547)

 
Figure 2 Color parameter (L*, a* and b*) of the bottled brine bolete over 6 months at room temperature 
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Figure 3 Salt content and total plate count of the bottled brine bolete over 6 months at room temperature

ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 
การอบรมเชิงปฏิบัติการในการแปรรูปผลิตภัณฑ์

เห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวดให้แก่ผู้น าชุมชน กลุ่ม
แปรรูป เกษตรกร และผู้ สนใจ ดังภาพท่ี 4 ในวันท่ี 10 
มกราคม พ.ศ. 2559 ณ ศูนย์การเรียนรู้หมู่ ท่ี  5 ต าบล 
สามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จ านวนทัง้สิน้ 42 คน โดยการบรรยายให้ความรู้ด้วย
สื่อและเอกสารประกอบค าบรรยาย จากนัน้มีการ
สาธิตและการฝึกปฏิบตัิจริงในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
เห็ดตับเต่าในน า้เกลือบรรจุขวด รวมทัง้ผลิตภัณฑ์
จากเห็ดตบัเต่าอ่ืน ๆ ได้แก่ ผลิตภณัฑ์เห็ดตบัเต่าแห้ง 
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเห็ดตับเต่า  และผลิตภัณฑ์
น า้พริกเผาเห็ดตบัเต่า ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีครัง้

นี ้ท าให้ทางชุมชนได้มีการจัดตัง้กลุ่มแปรรูปพัฒนา
รวมใจโดยปรับมาจากกลุม่แปรรูปเดิมของชมุชน เพื่อ
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรของชุมชนสามเรือน 
เป็นการพัฒนาและส่งเสริมศกัยภาพของชุมชนตาม
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงอย่างยัง่ยืน โดยอาศยัการ
แบ่งปันความรู้ ร่วมแลกเปลี่ยนเรียนรู้กระบวนการ
แปรรูป มีกิจกรรมท่ีพึ่งพิงทรัพยากรในชุมชนและมี
ลักษณะการรวมกลุ่มในการน าผลผลิตในชุมชนมา
สร้างมลูคา่เพิ่ม (สกุญัญา และคณะ, 2559) นอกจากนี ้
ชมุชนสามเรือนจะท าการพฒันาบรรจภุณัฑ์รวมถงึการ
เตรียมขอรับรองมาตรฐานผลิตภณัฑ์ตอ่ไป 
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Figure 4 The training course of the bottled brine bolete processing at Sam Ruean sub-district, Bang Pa-in 

district, Phra Nakhon Si Ayutthaya province

สรุป 

จากการศึกษาความเข้มข้นของน า้เกลือร้อยละ 1 
1.5  และ  2  ท่ีใช้ในการดองเห็ดตับเต่าบรรจุขวดแก้ว
นัน้ เห็ดตบัเต่าในน า้เกลือบรรจุขวดแก้วท่ีความเข้มข้น
ของน า้เกลือร้อยละ 1 เหมาะสมท่ีสดุ เน่ืองจากมีสมบตัิ
ในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด  เนือ้เห็ดมีปริมาณเกลือ
ร้อยละ 0.47  สามารถเก็บรักษาเห็ดตับเต่าในน า้เกลือ
บรรจุขวดแก้วท่ีอุณหภูมิห้องได้นานถึง 6 เดือน โดยท่ี 
สีของเห็ดมีความเปลี่ยนแปลงไม่มากนกั  พบเพียงคล า้
ลงเล็กน้อย นอกจากนีย้ังพบว่าปริมาณเกลือในน า้
ลดลง  เน่ืองจากเนือ้เห็ดเกิดการดูดซึมเกลือจึงท าให้
ปริมาณเกลือในเห็ดเพิ่มขึน้และมีแนวโน้มจะเกิดการ
อิ่มตัว นอกจากนี จ้ากการพัฒนานี ไ้ม่พบปริมาณ

จุลินทรีย์เลยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา จึงมีความ
ปลอดภัยในการบริโภค หลงัจากคนในชุมชนสามเรือน
ได้ร่วมวิจัยกับคณะวิจัย ท าให้ชุมชนสามเรือนมีการ
จัดตัง้กลุ่มพัฒนารวมใจ เพ่ือแปรรูปและจัดจ าหน่าย
เห็ดตับเต่ารวมถึงสินค้าเกษตรของชุมชน จากการ
พฒันาผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเห็ดตบัเต่านีส้ามารถสร้าง
มูลค่าเพิ่ มให้แก่ เห็ดตับเต่า   จากเดิมท่ีจ าหน่ าย 
เห็ดตับเต่าสดเฉพาะฤดูกาลเท่านัน้ แต่เม่ือน าเห็ด
ตับเต่าแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน า้เกลือ
บรรจขุวดแก้วแล้วสามารถเก็บรักษาได้นานกว่า 6 เดือน
ในอุณหภูมิห้อง ท าให้สามารถจัดจ าหน่ายเห็ดตับเต่า
ได้ตลอดทัง้ปี  
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