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บทคดัย่อ 

เห็ดโคนน้อย (Coprinopsis radiata) เป็นเห็ดท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจ มีรสชาติอร่อย และ
คุณค่าทางอาหารสูง แต่เกิดการย่อยสลายตวัเองได้เร็ว งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะและ
วิธีการท่ีเหมาะสมต่อการยืดระยะเวลาในการเก็บรักษาดอกเห็ดโคนน้อยสด ตรวจสอบอุณหภูมิท่ี
เหมาะสม ดว้ยวิธีการลดอุณหภูมิของดอกเห็ดหลงัการเก็บเก่ียว โดยการลา้งน ้ าท่ีอุณหภูมิปกติ (29+10C) 
การลา้งน ้ าท่ีแช่น ้ าแข็งอุณหภูมิ 7+1oC  ส าหรับการตรวจสอบ pH ของน ้ าท่ีใช้ลา้งดอกเห็ด โดยน าดอก
เห็ดมาลา้งดว้ยน ้ าท่ีมี pH 5, pH 8 และไม่ปรับ pH (pH 6.7) และดอกเห็ดท่ีไม่ผ่านการลา้งน ้ า แล้วบรรจุ
ดว้ยวิธีการ 4 แบบ ไดแ้ก่ (1) การบรรจุกล่อง polypropylene (PP) และหุ้มฟิล์ม polyvinyl chloride (PVC), 
(2) การบรรจุกล่อง PP ไม่หุ้มฟิล์ม PVC, (3) การบรรจุถุง PP ท่ีเจาะรู และ (4) การบรรจุถุง PP ท่ีไม่เจาะรู 
แล้วน าเห็ดท่ีบรรจุได้ เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (27-310C) และห้องเย็น (7-10oC) ผลการทดลองพบว่าดอก
เห็ดโคนน้อยท่ีผ่านการล้างน ้ าท่ีแช่น ้ าแข็งและบรรจุในถุง PP ไม่เจาะรู แล้วเก็บท่ีอุณหภูมิห้องเย็น 
สามารถยืดระยะเวลาการเก็บรักษาได้นานท่ีสุด 7 วนั และสูญเสียน ้ าหนักน้อยท่ีสุด เม่ือตรวจสอบ
ปฏิกิริยาของเอนไซม์ chitinase และ β-glucanase พบว่ามีปฏิกิริยาของเอนไซม์น้อยท่ีสุด ในขณะท่ีดอก
เห็ดโคนน้อยท่ีไม่ผ่านการลา้งน ้ าและบรรจุกล่อง PP ไม่หุ้มฟิล์ม PVC แลว้เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง เกิดการ
ยอ่ยสลายตวัเองไดเ้ร็วท่ีสุดภายใน 16 ชัว่โมง มีการสูญเสียน ้ าหนกัมากสุด และมีปฏิกิริยาของเอนไซม ์
chitinase และ β-glucanase สูงท่ีสุด ส าหรับ pH ของน ้ าไม่มีผลต่อการยืดอายุการเก็บรักษา ตรวจสอบผล
ของแสงต่อการเก็บรักษาเห็ดโคนน้อย โดยน าเห็ดโคนน้อยท่ีผ่านการลา้งดว้ยน ้ าท่ีแช่น ้ าแข็ง และบรรจุ
ถุง PP ไม่เจาะรู แลว้เก็บท่ีอุณหภูมิห้องและหอ้งเยน็ และเก็บในท่ีมีแสง มีแสงสลบัมืด 12 ชัว่โมงในรอบ
วนั และในท่ีมืดตลอดเวลา ผลการทดลองพบวา่แสงไม่มีผลในการเก็บรักษาดอกเห็ดโคนน้อย ส าหรับ
วิธีการบรรจุแบบดดัแปลงบรรยากาศ  โดยน าดอกเห็ดผา่นการลา้งน ้ าท่ีแช่น ้ าแข็ง บรรจุในถุงพลาสติก
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ชนิด polyethylene (PE)  ถุงพลาสติกชนิด PP  และบรรจุในถุงไนลอน (polyamide, PA) ในสภาพปกติ 
สภาพสุญญากาศ  + และสภาพดัดแปลงบรรยากาศ โดยมีอตัราส่วนของ CO2 และ O2 เท่ากับ 20%CO2 
5%O2, 15%CO2 + 5%O2 , 10%CO2+ 5%O2  แล้วเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเย็นและอุณหภูมิห้อง ผลการ
ทดลองพบว่าการบรรจุแบบสุญญากาศไม่เหมาะสมต่อการบรรจุดอกเห็ด ส่วนการบรรจุแบบสภาพ
บรรยากาศปกติ และสภาพแบบดดัแปลงบรรยากาศ ไม่มีผลแตกต่างกนัในการเก็บรักษาดอกเห็ดโคนนอ้ย  
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ABSTRACT 

 Inky Cap Mushroom (Coprinopsis cinerea) is an important economic mushroom. It has good 
taste and high nutrition. Basidiocarps of Inky Cap Mushroom are easy autolysis. Objective of this study 
was to investigate the effect of condition and packaging suitable storage procedure to prolong storage 
duration of Inky Cap Mushroom. Basidiocarps of the mushroom were washed with temperature of water 
at 7+1oC, 29+1oC For investigation of pH, the mushroom was washed with water at pH 5, 8 and 
unjustified water pH (6.7) and without washing. Then, they were packed with 4 types of packaging i.e. 
(1) packing in polypropylene (PP) box and wrapping with polyvinyl chloride (PVC), (2) packing in PP 
box without wrapping, (3) packing in perforated PP bag and (4) packing in PP bag without perforation. 
The packages were placed in room temperature and cool room ( 7-10oC) . The results showed that the 
Inky Cap Mushroom washed with water at 7+1oC and packed in PP bag without perforation at cool room 
could have the longest shelf life for 7 days,  the least weight loss and low enzyme activity (chitinase and  
β -glucanase). Whereas, the mushroom without washing and packing in PP box without wrapping which 
were placed at room temperature were autolysis within 16 hours, the most weight loss and high enzyme 
activity (chitinase and  β -glucanase). Water pH had no effect on shelf life of packaging. Effect of light 
on shelf life of the mushroom was done by storage on dark, light, and alternate dark and light. The 
packages were placed in room temperature and cool room (7-10oC). The results showed that light had no 
effect on shelf life of packaging. For modified atmosphere packaging of shelf life, they were packed with 
3 types of packaging i.e. (1) packing in polyethylene (PE) bag, (2) packing in polypropylene (PP) bag 
and ( 3)  packing in polyamide (PA)  or nylon bag. And they were packed with 5 types of atmosphere 
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packaging  normal air, vaccum  and MAP consisted : 20%CO2 + 5%O2,  15%CO2 + 5%O2 , 10%CO2+ 
5%O2. The packages were placed in room temperature and cool room (7-10oC). The results showed that 
vaccum packaging was not suitable for shelf life of mushroom. ส่วน normal air in pastic bags and MAP 
with various levels of CO2:O2 in packaging were not different.  

 


