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การตรวจเอกสาร 
 
1.  ลักษณะทั่วไปของเห็ดนางรมฮังการี  
 
 เห็ดนางรมฮังการีเปนเหด็สกุลเดียวกับเหด็นางรม (Oyster mushroom) มีช่ือวิทยาศาสตรวา 
Pleurotus  ostreatus (Jacq. ex Fr.) Kummer เปนเห็ดที่ขึ้นอยูบนขอนไม  ลักษณะคลายเหด็มะมวง 
หรือเห็ดขอนขาว ดอกเห็ดรูปรางคลายหอยนางรม หมวกเห็ดแบนราบ  มีเสนผานศนูยกลางประมาณ 
5 – 15 เซนติเมตรเมื่อโตเต็มที่ กลางหมวกเวาเปนแอง ขอบหมวกหอยลง กานดอกสั้น ติดอยูดานขาง
แบบ decurrent หรือกึ่งกลางหมวก ดอกเห็ดมีสีขาวเมือ่อากาศรอน และสีขาวอมเทาเมื่ออากาศเย็น 
(วัชรินทร, 2536; Zadrazil, 1978; Chang and Miles, 1989; Stamets, 1993) 
 
2.  คุณภาพของเห็ด 
 

คุณภาพของเหด็มีความสําคญัตอการตัดสินใจของผูบริโภค จากการสํารวจความคดิเห็นของ
ผูบริโภคเกี่ยวกับคุณภาพของเห็ดกระดุมพบวา เห็ดที่มคีุณภาพจะตองมีสีตรงตามพันธุ เนื้อแนน 
รสชาติดี และอยูในระยะเหมาะสมสําหรับบริโภค ซ่ึงสังเกตไดจากหมวกดอกที่ยังไมบาน (Burton et 
al., 1995; Jacobsson et al., 2001; Suslow and Cantwell, 2002) ดังนั้น การกําหนดคณุภาพของเหด็จึง
ควรคํานึงถึงลักษณะตาง ๆ ดังนี ้
 

2.1 สีของดอกเห็ด เหด็ที่มีคุณภาพดีควรมสีีตรงตามพันธุ เชน เห็ดกระดุมมีสีขาว เห็ดนางรม
ฮังการีแกมีสีขาว หรือดอกออนมีสีขาวอมเทา ฯลฯ สวนดอกเหด็ที่มีคณุภาพไมดี สีของดอกเหด็มัก
เปลี่ยนแปลง เชน ดอกเหด็กระดุมมีสีน้ําตาล (browning) ดอกเห็ดนางรมฮังการมีีสีเหลือง ซ่ึงการ
เปลี่ยนสีของเห็ดนัน้ เกิดจากกระบวนการชราภาพ (senescence) สงผลใหผนังเซลลเสื่อมสลาย 
(Braaksma et al., 1994) และความเสียหายทางกล รวมทั้งการเขาทําลายของเชื้อแบคทีเรีย ทั้งกอน
และหลังการเก็บเกีย่วจนถึงมือผูบริโภค นอกจากนี้ Burton et  al. (1995) ไดรายงานวาการเกดิอาการ
สีน้ําตาลบนดอกเห็ดกระดมุนั้น เกิดจากปฏิกิริยา oxidation ระหวางเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(polyphenol oxidase : PPO) กับสารประกอบฟนอล อยางไรก็ตามการลดอาการสีน้ําตาลในเห็ด 
สามารถทําไดโดยหลีกเลีย่งการเกิดบาดแผลบนเนื้อเยื่อเห็ด หรือยับยั้งการทํางานของเอนไซม
ดังกลาวขางตนดวยความรอน กาซซัลเฟอรไดออกไซด หรือเปลี่ยนแปลงความเปนกรด-ดาง (Chang 
and Quimio, 1982) 
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2.2 ความแนนเนื้อ มีความสัมพันธกับการสูญเสียน้ําของเห็ด กลาวคือเมื่อเห็ดสูญเสียน้ํา  
เซลลจะมีความเตงลดลง ขาดแรงยึดเกาะซึ่งกันและกนั สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสัณฐาน
วิทยา และเกิดการสลายตัวของเนื้อเยื่อเห็ด (autolysis) ทําใหเห็ดมีความแนนเนื้อลดลง (McGarry and 
Burton, 1994) แตกระบวนการดังกลาวสามารถปองกันได ดวยการจัดการกอนการเก็บเกี่ยวที่
เหมาะสม (Burton et al., 1995) เชน การจัดการน้ําและธาตุอาหาร ฯลฯ การเก็บเกีย่วเห็ดในระยะที่
เหมาะสม รวมท้ังการควบคมุปจจัยตาง ๆ เพื่อชวยลดการสูญเสียน้ํา ไดแก อุณหภมูิ ความชื้น การ
หมุนเวียนอากาศ และพืน้ทีผิ่วของการคายน้ํา เปนตน (Burton, 1993) นอกจากนี้ความแนนเนื้อของ
ดอกเหด็ อาจเกี่ยวของกับปรมิาณไคตินในดอกเหด็ โดยดอกเหด็นางรม (Pleurotus ostreatus var. 
columbinus) ที่เพาะดวยฟางขาวสาลี และหญา มไีคตนิ (chitin; poly-β-1,4-N-acetylglucosamine) 
เปนองคประกอบประมาณ 5.2% และ 6.2% น้ําหนักแหง (Kandanda and Hennebert, 1996) ดังนัน้
การลดลงของไคตินในระหวางเก็บรักษา เนื่องจากพนัธะ β (1-4) ของไคตินถูกยอยสลายโดย
เอนไซมไคติเนส (chitinase) เปน N-acetylglucosamine (Neil et al., 2001) อาจมีผลตอความแนนเนื้อ
ของดอกเหด็ อยางไรก็ตาม Hammond (1979) รายงานวาดอกเห็ดกระดุมมีความเหนียวมากขึ้น
ระหวางเก็บรักษา เพราะมีการสะสมไคตินบริเวณผนังเซลลเพิ่มขึ้น   
 

2.3 รสชาติ การเปลี่ยนแปลงรสชาติและคุณคาทางโภชนาการของเหด็ เกดิจากกระบวนการ
ทางชีวเคมีซ่ึงควบคุมโดยพนัธุกรรม (Leguijt et al., 1996) เชน กระบวนการหายใจ ที่มีการใชอาหาร
สะสมภายในผลิตผล ทําใหคุณคาทางอาหารภายในผลติผลลดลง และอาจมีรสชาติเปลี่ยนแปลงไป 
(จริงแท, 2544) เชน Burton (1993) รายงานวาเหด็กระดุม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส นาน 
4 วัน มีปริมาณคารโบไฮเดรทเปลี่ยนแปลง กลาวคือ น้ําตาล mannitol ลดลงจาก 24.5% เหลือ 4% 
ในขณะที่ glycogen ลดลงจาก 11.8% เหลือ 4.5% สวนน้ําตาล trehalose มีปริมาณเพิ่มขึ้นเล็กนอย 
นอกจากนี ้ Wang et al. (2000) กลาววารสชาติและคุณคาทางโภชนาการของเหด็ขึ้นอยูกับปรมิาณ
ธาตุอาหารภายในวัสดุเพาะ และระยะเก็บเกี่ยวของดอกเห็ด ซ่ึง Garcha et al. (1993) รายงานวาดอก
เห็ดนางรมออน (Pleurotus florida) ประกอบดวยโปรตนี 20.7% คารโบไฮเดรท 52.5% ไขมัน 5.2% 
และแรธาตุอ่ืน ๆ 8.8% ของน้ําหนกัแหง ในขณะที่ดอกดังกลาวทีเ่จริญเติบโตเต็มที่ประกอบดวย
โปรตีน 17.0% คารโบไฮเดรท 55.6% ไขมัน 3.6% และแรธาตุอ่ืน ๆ 9.3% ของน้ําหนักแหง 
นอกจากนี้ Noble and Gaze (1994) กลาววาชนิดของวัสดุเพาะมีผลตอปริมาณผลผลิตและคุณคาทาง
อาหารของเหด็ ซ่ึงจากการทดลองของ Yidiz et al. (1998) พบวาเหด็นางรมที่เพาะดวยกากถ่ัวมี
ปริมาณโปรตีนสูงกวาดอกเห็ดที่เพาะดวยตนขาวฟาง  
 



 7

3.  ปจจัยกอนการเก็บเกี่ยวท่ีมีตอคุณภาพของดอกเห็ด   
  

ปจจัยกอนการเก็บเกีย่วเปนปจจัยสําคัญที่มผีลตอคุณภาพของเห็ด เนื่องจากเกีย่วของกับการ
เจริญเติบโต และพัฒนาการของดอกเหด็ รวมทั้งความเนื้อแนนและรสชาติของเห็ด ซ่ึงปจจัยดังกลาว 
ไดแก 

 
3.1 วัสดุเพาะ การผลิตเห็ดนางรมฮังการ ี นิยมใชขี้เล่ือยไมยางพาราเปนวัสดุเพาะ และใชรํา

ขาวเปนอาหารเสริม เพื่อเพิ่มผลผลิตและคุณคาทางโภชนาการของดอกเห็ด นอกจากนี้อาจมีการเติม
ปูนขาว (CaO) ยิปซัม (CaSO4) และดีเกลือ (MgSO4) เพื่อเพิ่มธาตอุาหารตาง ๆ ใหแกเห็ด เชน 
แคลเซียม (Ca) และแมกนีเซียม (Mg) ฯลฯ ซ่ึงสารดังกลาวอาจมีอิทธิพลตอการเจริญเติบโตของเห็ด 
โดยเฉพาะอยางยิ่งแคลเซียม ชวยใหเสนใยเห็ดเจริญเติบโตดี สงผลใหดอกเห็ดมีความแนนเนื้อสูง (วี
ระศักดิ์, 2529; บรรณ, 2532; ปญญา, 2538; Philippoussis et al., 2001) สารประกอบแคลเซียมที่นิยม
ใชในการผลิตเห็ด ไดแก ยปิซัม (CaSO4.2H2O) หินปูน (CaCO3) ปูนขาวชนดิ Quick lime (CaO) 
หรือปูนสุก (หินปูนเผา) ปูนขาวชนดิ hydrated lime (Ca(OH)2) (ปูนสุกชืน้) และโดโลไมท 
(dolomite) ซ่ึงการเลือกใชวสัดุดังกลาวขึน้อยูกับชนิดเห็ด วัสดเุพาะ ราคา และความสะดวกในการ
จัดซื้อ (พรรณี และ ศภุนติย, 2545) แตในทางปฏิบตัินิยมใชยิปซมัมากกวาปูนขาว เพราะยิปซัมมี
อิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลงความเปนกรด-ดาง (pH) ของวัสดุเพาะนอยกวา ในขณะที่ปูนขาวมีฤทธิ์
เปนดางจดั สงผลใหวัสดุเพาะมี pH สูงซึ่งอาจมีผลตอการปลดปลอยธาตุอาหาร และอาจเกิดปฏิกิริยา
ที่เปนพิษตอเห็ดได (อานนท, 2531; บรรณ, 2532)  
 

นอกจากนี้ยังมกีารนําสารชนิดใหมมาทดลองใชเพิ่มปริมาณและคณุภาพของเห็ด เชน ภูไมท
ซัลเฟต ซ่ึงเปนสวนผสมของภูไมท (แรธาตุที่ไดจากหินภูเขาไฟ) 50%, ซัลเฟต 7%, แคลเซียม 12%, 
ฟอสฟอริกแอซิด 0.2%, แมกนีเซียม 0.01%, เหล็ก 0.01% และสังกะสี 0.005% สวนที่เหลือเปนวสัดุ
ปุย (นิรนาม, 2549) ปจจบุันนิยมใชภไูมทซัลเฟตกับพืชอยางกวางขวาง ซ่ึงสารดังกลาวเมื่อไดรับ
ความชื้นจะปลดปลอยกรดซิลิซิค (H2SiO3) และพืชสามารถดูดซึมเขาไปภายในเซลล ในที่สุดเมื่อน้ํา
ระเหยไปซิลิกาจะตกผลึกบรเิวณผนงัเซลล ชวยใหเซลลพืชแข็งแรง สงผลใหตานทานโรคและแมลง
ไดดีขึ้น (นิรนาม, ม.ป.ป.; ดีพรอม, 2545; Husby, 1998; Richmond and Sussmary, 2003) ดีพรอม 
(2545) และชมรมถายทอดเทคโนโลยีการเกษตร (2546) ไดรายงานวาการเพิ่มสารดงักลาว 3% ลงใน
วัสดุเพาะ สามารถเพิ่มผลผลิตเห็ดนางรมไดทั้งปริมาณ และคุณภาพ นอกจากนี้ ชุรภา (2547) ได
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ทดลองใสภูไมท 4% ลงในวัสดุเพาะ พบวาผลผลิตเห็ดนางรมที่ไดมนี้ําหนกัดี และดอกเห็ดมีขนาด
ใหญขึ้น  
 

3.2 น้ํา เห็ดมนี้าํเปนองคประกอบ 85-95 เปอรเซ็นต (Cho et al., 1982) น้ําจึงเปนปจจยัสําคัญ
ตอการเจริญเตบิโตของเห็ด โดยเฉพาะอยางยิ่งการละลายธาตุอาหารเพือ่ลําเลียงเขาไปในเซลล ชวย
ใหเซลลมีความเตง และมีผลตอการเจริญของจุลินทรียที่เกี่ยวของกับคุณภาพ ดังนัน้จึงมีงานทดลอง
เพิ่มสารตาง ๆ ไปกับน้ํา เพือ่ปรับปรุงคุณภาพผลผลิต เชน จากการทดลองใหน้ําผสมแคลเซียมคลอ
ไรด (CaCl2) 0.25% และ 0.3% ในการผลิตเห็ดกระดุม พบวาดอกเห็ดดังกลาวมีความแนนเนือ้ 
(firmness) สูง แบคทีเรียเจรญิเติบโตลดลง แตสารดังกลาวทําใหผลผลิตลดลงดวย (Bartley et al., 
1991; Beelman et al., 1993; Miklus et al., 1996; Beelman et al., 2000) สวน Hartman et al. (2000) 
พบวาการใหแคลเซียมรวมกบัซีลีเนียม (Se) ไปกับระบบน้ําในการเพาะเห็ดกระดุม ทาํใหเนื้อเยื่อดอก
เห็ดดังกลาวมปีริมาณธาตุแคลเซียม และซีลีเนียมเพิ่มขึน้ นอกจากนีย้งัชวยลดการเกดิอาการสีน้ําตาล 
และดอกเห็ดมคีุณภาพ แตเมือ่ใหแคลเซียมปริมาณมากขึน้ กลับทําใหผลผลิตลดลง  
 

3.3 ระยะเก็บเกี่ยว การเก็บเกี่ยวดอกเห็ดระยะที่เหมาะสม เปนวิธีหนึง่ที่ชวยใหไดดอกเห็ด
เนื้อแนน รสชาติดี ซ่ึงเหด็สกุลนางรมควรเก็บดอกในระยะที่ขอบหมวกคลี่ออกเต็มที่และสม่ําเสมอ 
ขนาดดอกประมาณ 20-25 มิลลิเมตร (Chang and Quimio, 1982; Auetragul, 1983; Chang and Miles, 
1989) สวน กรมสงเสริมการเกษตร (2544) แนะนําวาควรเก็บดอกเห็ดดังกลาวที่เจริญเติบโตเต็มที่ 
แตขอบหมวกยังงุมอยู ซ่ึงดอกเห็ดมเีนื้อแนน รสชาติดี หากเก็บดอกเห็ดที่แกเกนิไป ดอกเห็ดมกัมีสี
คอนขางเหลือง เนื้อเยื่อเหนยีวไมนารับประทาน และเกบ็ไดไมนาน  ทั้งนี้เพราะดอกเห็ดมกีารสราง
สปอร และกําลังเขาสูกระบวนการชราภาพ (วสันณ, 2536) สวน Jacobsson et al. (2001) พบวาเห็ด
กระดุมที่เก็บเกี่ยวในแตละรุน (flush) มีคุณภาพและอายุการเก็บรักษาแตกตางกัน โดยดอกเหด็รุนที่ 2 
และ 3 มักจะเกิดอาการสีน้าํตาลมากและเร็วกวาดอกเหด็รุนที่ 1 แตมีความแนนเนือ้สูงกวาเมื่อเกบ็
รักษาที่อุณหภมูิ 5 องศาเซลเซียส  
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4.  ปจจัยหลังการเก็บเกี่ยวท่ีมีตอคุณภาพของดอกเห็ด   
  

โดยทั่วไปดอกเห็ดทีเ่ก็บเกี่ยวมาแลวมกัมีการเสื่อมสภาพอยางรวดเรว็ เพราะมอัีตราการ
หายใจสูง (Cho et al., 1982; Nichols, 1985) และบอบช้ํางาย ดังนั้นหากมีการจัดหลังการเก็บเกีย่วไม
เหมาะสม อาจทําใหเห็ดสญูเสียความแนนเนื้อ รวมทัง้มีสี กล่ินและรสชาติผิดปกติ ดังนั้นเพือ่ลด
อาการดังกลาวที่อาจเกิดขึ้นหลังการเก็บเกีย่วและระหวางเก็บรักษา จึงควรควบคุมปจจัยตาง ๆ 
ดังตอไปนี ้
 

4.1 อุณหภูมิ เห็ดเปนผลิตผลที่มีอัตราการหายใจสูง จึงมปีริมาณความรอนและการสญูเสียน้ํา
สูง อีกทั้งเสื่อมสภาพอยางรวดเรว็ ดังนัน้การจัดการความรอนที่เกิดจากการหายใจ และความรอนจาก
แปลงที่ติดมากับเห็ด (field heat) จึงมีบทบาทสําคัญตอการควบคุมคุณภาพของเหด็ (Baker et al, 
1981) ซ่ึงการจัดการความรอนดังกลาว สามารถกระทําไดโดยการลดอุณหภูมิเหด็หลังเก็บเกี่ยว และ
เก็บรักษาเห็ดที่อุณหภูมิต่ําเหมาะสม 
 

การลดอุณหภมูิ (precooling) การลดอณุหภูมหิรือการทําใหเย็น เปนการดึงความรอนออก
จากผลิตผล โดยอาศัยตัวกลางเปนตัวนํา และ/หรือตัวพา ซ่ึงอัตราการทําใหเย็นขึ้นอยูกับการนําความ
รอน (thermal conductivity) ความจุความรอนของตัวกลางและผลิตผล ความแตกตางของอุณหภูมิ
และการสัมผัสระหวางตวักลางกับผลิตผล รวมทั้งการเคลื่อนไหวของตัวกลาง (จริงแท, 2544) สวน
อุณหภูมิที่นยิมใชลดอณุหภมูิเห็ดกระดุม คือ 2-4  องศาเซลเซียส (Adamicki, n.d.) ขณะที่เห็ดนางรม
ใชอุณหภูม ิ 10 องศาเซลเซียส และควรปฏิบัติทันทีหลังเก็บเกี่ยว  กอนนําไปบรรจุเพื่อเก็บรักษา
ตอไป (Villaescusa and Gil, 2002) ซ่ึงการลดอุณหภูมิผลิตผลมีหลายวิธี แตวิธีที่นยิมใชกับเห็ด ไดแก 
 

การทําใหเย็นดวยน้ําแข็ง (ice cooling) มีประสิทธิภาพในการทําใหเย็นคอนขางต่าํ เพราะ
ผลิตผลไมไดสัมผัสกับน้ําแข็งโดยตรง ซ่ึงวิธีนี้เปนวิธีหนึ่งที่นิยมใชระหวางการขนสงเห็ดฟาง และ
เห็ดกระดุมในประเทศไทย เพราะปฏิบัติงาย และมีตนทนุต่ํา เกษตรกรสามารถปฏิบัติไดดวยตนเอง 
โดยการวางตะกราบรรจุดอกเห็ดในลังน้ําแข็งขณะขนสง (ศุภนิตย, 2547) อยางไรกต็ามวิธีนี้มีขอเสีย 
คือ ดอกเหด็เกดิอาการฉ่ําน้ําไดงาย เนื่องจากภายในลังน้ําแข็งมีความชื้นสูง  
 

 การลดอุณหภมูิโดยใชหองเย็น (room cooling) เปนวิธีทีง่าย และสะดวก แตเสยีเวลาในการ
ลดอุณหภูมิ เนื่องจากใชอากาศเยน็พนหมุนเวยีนรอบ ๆ ภาชนะบรรจุเทานั้น ดังนั้นการเพิ่มการ
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ไหลเวยีนของอากาศ และเลือกใชภาชนะบรรจุที่มีชองระบายอากาศ จึงชวยใหผลิตผลเย็นเร็วขึน้ 
(จริงแท, 2544) วิธีนี้เปนวธีิที่นิยมใชระหวางขนสงเหด็ฟางและเห็ดกระดุมภายในประเทศ โดยการ
วางตะกราบรรจุดอกเห็ดในรถหองเย็นขณะขนสง (ศภุนติย, 2547) 
 

การผานลมเยน็ (forced-air cooling) เปนวิธีที่มีประสิทธิภาพในการลดอุณหภูมิสูง โดยให
อากาศเยน็ผานผลผลิตอยางทั่วถึงในระยะเวลาสั้น ซ่ึงนิยมใชกับเหด็กระดุมในตางประเทศ แตไม
นิยมใชกับเหด็เขตรอน เพราะตนทุนสูง จากการศึกษาของ Baker et al. (1981) พบวาการลดอุณหภมูิ
ของดอกเหด็กระดุมดวยวิธีดงักลาว ทําใหดอกเห็ดดังกลาวสูญเสียน้ําหนักมาก ซ่ึงการสูญเสียน้ําหนัก
ของผลิตผล ขึ้นอยูกับความเร็วในการลดอุณหภูมิและความชื้นภายในหองเยน็ หากอุณหภูมิลดลง
อยางรวดเรว็ และความชืน้ในหองเยน็สูง จะทําใหดอกเห็ดสูญเสียน้าํนอย ในทางตรงกันขามหาก
อุณหภูมิลดลงอยางชา ๆ และความชื้นในหองเย็นต่ํา ดอกเห็ดจะมกีารสูญเสียน้ําหนกัมากขึ้น  
 

การใชสุญญากาศ (vacuum cooling) เปนการทําใหเย็นในสภาพความดันต่ํา โดยการดดู
อากาศออกไปจากหองลดอณุหภูมิ ซ่ึงสภาพดังกลาวทําใหจดุเดือดของน้ําลดลงใกล 0 องศาเซลเซียส 
และน้ําเปลีย่นสถานะกลายเปนไอไดงายโดยอาศัยความรอนจากผลิตผล จึงทําใหอุณหภูมิของ
ผลิตผลลดลง (จริงแท, 2544) ในตางประเทศนิยมใชกับเห็ดกระดุม (Adamicki, n.d.) สวนในประเทศ
ไทยไมนยิมใชเพราะมีตนทนุสูง  
 
 อุณหภูมิเก็บรักษา การเก็บรักษาเหด็ที่อุณหภูมิต่ํา ทาํใหเห็ดมีอัตราการหายใจลดลง ซ่ึง 
Suslow and Cantwell (2002) รายงานวาเหด็กระดมุเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มี
อัตราการหายใจ 35 มล. CO2/กก.ชม. และ 50 มล. CO2/กก.ชม. ตามลําดับ แตเมื่อเก็บไวที่อุณหภมูิ 0  
องศาเซลเซียส อัตราการหายใจลดลงเหลือ 14-22 มล. CO2/กก.ชม. สวน Hammond (1980) รายงาน
วาขณะเก็บเกีย่วเห็ดนางรมมีอัตราการหายใจ 8-10 มล. CO2/ก. นน.แหง/ชม. ลดลงเหลือ 5 มล. CO2/
ก. นน.แหง/ชม.  เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 18 องศาเซลเซียส นอกจากนี้สภาพอณุหภูมิต่ํายังชวยลด
การเจริญของจุลินทรีย และลดอัตราเมทาบอลิซึมของเนื้อเยื่อเห็ด รวมทั้งชะลอการเกิดปฏิกิริยาเคมี
ตาง ๆ เชน อาการสีน้ําตาล การยอยสลายเนื้อเยื่อเปนของเหลว (autolysis) การสูญเสียคุณคาทาง
อาหาร และการสูญเสียน้ํา (Cho et al., 1982; Nichols, 1985) สวนการเกบ็รักษาเหด็ที่อุณหภูมิสูง เห็ด
มักเกิดอาการสีน้ําตาลบริเวณผิวหมวก กานยืดยาว และหมวกดอกบาน ซ่ึง Baker et al. (1981) พบวา
ลักษณะดังกลาวมีความสัมพันธกับการสญูเสียน้ําของดอกเห็ด  
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จากรายงานของ ศุภนิตย (2545) กลาววาการบรรจุเห็ดเปาฮื้อสายพันธุกานสั้น และกานยาว 
200 – 300 กรัม ในถาดพลาสติกหุมดวยพลาสติกฟลม (PVC) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6-7 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บไดนาน 14 วนัโดยกานดอกเห็ดนิ่มลงเล็กนอย สวน Oei (1996) รายงานวาเห็ดนางรมที่
บรรจุถาดพลาสติกหุมดวยพลาสติกฟลม (polyethylene films) เจาะรู สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ8-
10 องศาเซลเซยีส ไดนาน 4 วัน นอกจากนี้ ศุภนิตย (2547) ยังพบวาเห็ดนางรมฮังการีเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดนานและมีสภาพดีกวาเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 และ13 องศา
เซลเซียส สวน Choi and Kim (2004) ไดทดลองเก็บรักษาเหด็นางรมที่อุณหภูม ิ 0, 5, 10 และ 20 
องศาเซลเซียส พบวาเกบ็ไดนาน 8-11 วัน, 4-6 วัน , 2-3 วัน และ 1-2 วนั ตามลําดับ  
 

นอกจากนี้การเก็บรักษาเห็ดที่อุณหภูมิต่ําเหมาะสม ยังชวยลดการสูญเสียคุณคาทาง
โภชนาการของเห็ด ซ่ึง Hammond (1980) รายงานวาเห็ดนางรมเก็บไวที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส มี
ระดับของน้ําตาลทรีฮาโลส (trehalose) และแมนนิทอล (mannitol) เพิ่มขึ้น ในขณะที่เห็ดดังกลาวเกบ็
รักษาที่อุณหภมูิ  18 องศาเซลเซียส มีระดับของน้ําตาลดังกลาวลดลง และดอกเห็ดสูญเสียโปรตีน
ประมาณ  25% นอกจากนี ้ Varoquaux et al. (1999) พบวาการเก็บรักษาเหด็กระดุมที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วนั และ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วัน ดอกเหด็ดังกลาวมีน้ําตาลแมนนิ
ทอลลดลง เนื่องจากน้ําตาลชนิดดังกลาว เปนสับสเตรทหลักที่เห็ดใชในกระบวนการหายใจ 
โดยเฉพาะบริเวณเนื้อเยื่อของครีบเห็ด (gill tissue) (Donker and Braaksma, 1997)  
 

4.2  ความชื้น การสูญเสียน้ําของเห็ดในระหวางการทาํใหเย็นและเกบ็รักษา มากหรือนอย
ขึ้นอยูกับความเร็วในการลดอุณหภูมิ และความชื้นภายในหองเยน็ กลาวคือหากลดอุณหภูมิลงอยาง
รวดเร็วขณะทีห่องเย็นมีความชื้นสูง ผลิตผลจะมีการสูญเสียน้ําต่ํากวาการลดอุณหภูมิลงอยางชา ๆ 
ขณะที่มหีองเย็นมีความชืน้ต่ํา นอกจากนี้การสูญเสียน้ําของผลิตผลยังขึ้นอยูกับ ขนาดของหองเย็น 
และการไหลเวียนอากาศภายในหองเยน็ รวมทั้งความแตกตางระหวางอณุหภูมผิลิตผลกับอุณหภูมิ
ภายในหองเยน็ (Baker et al., 1981; Burton, 1982) ดงันั้นในระหวางเก็บรักษา จําเปนตองควบคมุ
ปจจัยดังกลาว เพื่อรักษาระดับความชื้นใหเหมาะสม ซ่ึง Lopresti (1998) กลาววาควรรักษาความชื้น
ภายในหองเยน็ใหอยูประมาณ 85-95% เพื่อลดการสูญเสียน้ําของเห็ดในระหวางเก็บรักษา ซ่ึง  
Cho et al. (1982) กลาววาในระหวางเกบ็รักษาหากดอกเห็ดสูญเสียน้ํามาก จะทําใหเห็ดมีความแนน
เนื้อลดลง และเกดิการเปลี่ยนสีได แตอยางไรก็ตามการเก็บรักษาเห็ดในสภาพที่มีความชื้นสูงเกินไป 
อาจทําใหมกีารเจริญของจุลินทรียที่ทําใหเห็ดมีสี กล่ินและรสชาติที่ผิดปกติได อีกทั้งอาจกระตุนการ
เจริญของเสนใยบริเวณกานดอก ทําใหเหด็เสียคุณภาพในที่สุด  
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4.3 ภาชนะบรรจุ เปนปจจัยหนึ่งที่มีผลตออายุการเกบ็รักษาของดอกเห็ด เพราะภายใน
ภาชนะบรรจุแบบตางๆ มีปริมาณกาซออกซิเจน (O2) และคารบอนไดออกไซด (CO2) รวมทั้ง
ความชื้นที่แตกตางกัน ซ่ึงภาชนะบรรจุที่ปดสนิท อาจขัดขวางการผานเขาออกของอากาศ ทําใหมี
ปริมาณ O2 ในภาชนะบรรจุลดลง ขณะที่มีปริมาณ CO2 เพิ่มขึ้น สงผลใหเห็ดเกดิการหมัก และการ
หายใจแบบไมใชออกซิเจน ทําใหเห็ดมีสี กล่ิน และรสชาติที่ผิดปกติ อยางไรก็ตามสภาพดังกลาวอาจ
ชวยลดการเกดิอาการสีน้ําตาลได เพราะในสภาพ O2 ต่ํา (CO2 สูง) จะยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) ในการออกซไิดซสารประกอบฟนอล เปนสารสีน้ําตาล (Suslow and 
Cantwell, 1998; จริงแท, 2544) ซ่ึงเห็ดกระดุมที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ (CA) (มี O23% 
และ CO210%) อุณหภูม ิ0 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 12-15 วนั (Suslow and Cantwell, 
1998) สวนเหด็นางรมเก็บในสภาพควบคมุบรรยากาศ (CA) (มี O21% CO230%) ความชื้น 94% 
อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 10 วัน (Thompson, 1998) สวน Chang and 
Quimio (1982) รายงานวาดอกเหด็ฟางทีบ่รรจุในกลองพลาสติกปดสนิท เก็บที่อุณหภูมิ 20 องศา
เซลเซียส มีการเสื่อมสภาพสูง แตหากเกบ็ไวที่อุณหภูม ิ 15 องศาเซลเซียส สามารถเก็บดอกเหด็
ดังกลาวไดนาน 1 สัปดาห โดยดอกเห็ดยังคงมีคณุภาพดี และมกีารสูญเสียความชื้นต่ํากวา 5% 
ในขณะที่เก็บไวที่อุณหภมูิ 30 องศาเซลเซียส พบวาหมวกดอกบาน และมีการเจริญของเสนใยเกิดขึ้น 
นอกจากนี้ ศภุนิตย (2547) รายงานวาเหด็กระดมุบรรจุในกลองพลาสติกใส หรือถาดโฟมหุมดวย
ฟลมพลาสติก (PVC) เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 3-4 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-100% สามารถ
เก็บไดนาน 7-10 วนั สวนเห็ดนางรมฮังการีบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกฟลมที่เจาะรูดวยเข็ม
ขนาดเล็ก 5-10 รู สามารถเกบ็รักษาไดนานขึ้น 4-5 วัน รวมทั้งสามารถระบายกลิ่นผิดปกติได ทําให
ดอกเหด็ยังคงมีสภาพดีและไมมีกล่ินเหมน็  
 

4.4 การขนสง การขนสงเหด็ภายในประเทศ มีทั้งขนสงดวยรถยนตธรรมดา และรถหองเย็น 
ซ่ึงเห็ดฟางที่ขนสงดวยรถยนตธรรมดา (อุณหภูมิ 34-35 องศาเซลเซียส) ดอกเห็ดบาน 5.5% และมี
การสูญเสียน้ําหนัก 1.5% มากกวาเหด็ที่ขนสงดวยรถหองเย็น (อุณหภูมิ 17 องศาเซลเซียส) มีการ
สูญเสียน้ําหนกัเพียง 0.7% สวนการขนสงเห็ดกระดุมจากเชียงรายและเชียงใหมมายงักรุงเทพฯ นยิม
ขนสงโดยวางตะกราบรรจุดอกเห็ดในรถหองเย็น (อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส) หรือวางตะกราบรรจุ
ดอกเหด็ในกลองโฟมที่มีน้ําแข็ง และขนสงดวยรถกระบะ นอกจากนี้ ศุภนิตย (2547) พบวาการแบง
บรรจุเห็ดกระดุมในภาชนะยอยกอนขนสง ทําใหดอกเหด็มีคุณภาพดกีวาเห็ดดังกลาวที่บรรจุใน
ภาชนะขนาดใหญ และแบงบรรจุภาชนะยอยภายหลังการขนสง  

 


