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บทคัดย่อ
เห็ดอูดิมาน (Oudemansiella canarii) เป็นสายพันธุ์ของเห็ด 

ทีพ่บในป่าจงัหวัดตาก ประเทศไทย โดยกรมวิชาการเกษตรได้ศกึษา
วิธีการน�ามาเพาะเลีย้งเส้นใยเหด็และดอกเหด็จนประสบผลส�าเรจ็ 
และพบว่าเห็ดอูดิมานมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ได้แก่ โปรตีน 
เกลือแร่ต่าง ๆ ฟอสฟอรัส แคลเซียม ธาตุเหล็กและไฟเบอร์ แต่มี
ปริมาณไขมันต�่ามาก งานวิจัยนี้มีเป้าหมายที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ ์
จากเห็ดอูดิมาน เพ่ือเป็นแหล่งอาหารทางเลือกใหม่แก่ผู้บริโภค 
รวมทั้งเพ่ิมมูลค่าของเห็ด โดยการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซุปเห็ด
ก่ึงส�าเร็จรูปท่ีมีแคลอร่ีต�่า โปรตีนและไฟเบอร์สูง และศึกษา
กระบวนการผลิต 3 วิธี  ดังนี้ 1. อบแห้งสูตรซุปเห็ดโดยใช้ลมร้อน 
(Hot air) 2. อบแห้งส่วนผสมของซุปเห็ดโดยใช้ลมร้อน (hot air)  
แล้วจึงน�ามาผสมเป็นสูตรซุปเห็ด 3. อบแห้งสูตรซุปเห็ดโดยการ
ท�าแห้งแบบพ่นฝอย (Spray dry) จากผลการทดลองพบว่าวิธีที่ 2 
เหมาะสมท่ีสุดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดอูดิมานซึ่งพิจารณา
จากผลการทดสอบด้านประสาทสัมผัสและคุณลักษณะทาง
กายภาพที่ดีที่สุด ศึกษาอายุการเก็บรักษาและการบรรจุซุปเห็ด 
อูดิมานในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์และกระป๋อง พบว่าเก็บรักษาท่ี 
อุณหภูมิห้องได้เป็นเวลา 180 วัน โดยไม่มีการเปลี่ยนแปลงทาง 
กายภาพและประสาทสัมผัส รวมถึงวิเคราะห์จุลินทรีย ์ผ ่าน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 462-2548 ซุปก่ึง 
ส�าเร็จรูป)  น�าซุปเห็ดอูดิมานบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ไปทดสอบ 
คุณค่าทางโภชนาการ และพัฒนารสชาติต่าง ๆ ได้แก่ รสธรรมดา  
รสต้มย�ากุ ้ง รสแกงเขียวหวาน ประเมินทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดกึ่งส�าเร็จรูปทั้ง 3 สูตร เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ ์
ซุปเห็ดก่ึงส�าเร็จรูปทางการค้า พบว่า ผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดอูดิมาน 
ก่ึงส�าเร็จรูปรสธรรมดาและผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดกึ่งส�าเร็จรูปทาง 
การค้า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญที่ระดับ p=0.05 

Abstract
Oudemansiella canarii (O. cannarii) is mushroom  

species found in the forest in Tak Province in Thailand. The 
Department of Agriculture has achieved the cultivation of 
mycelium and fruit body of the mushroom and also found 
that O. canarii provides high nutritive values such as protein, 
minerals, phosphorus, calcium, iron and high fiber but low fat. 
The aim of this research was the product development from 
O. canarii as a new alternative food for consumers and value 
adding of the mushroom by developing the instant products 
of mushroom soup with low calories and high protein and 
fiber. Three processing methods were studied as follows:  
1) drying the mushroom soup by hot air, 2) drying the ingredients  
of mushroom soup by hot air and then formulate mushroom 
soup and 3) drying the mushroom soup by spray dry. As 
the results, the method 2), with highest scores from both  
sensory and physical tests, was considered the most suitable 
process to produce mushroom soup. The mushroom soup 
was produced and packed in aluminum foil pouches and in 
lacquer-coated aluminum cans and evaluated for shelf-life. 
The results showed that both the mushroom soup in aluminum 
foil pouches and cans could be kept at room temperature for 
180 days without significant physical and sensory change. 
The microbial quality was acceptable according to TISI 3413 
standard (Instant soups). The original flavor instant mushroom 
soup product was developed further to Tomyumkung flavor 
and Kaengkaewwan flavor and then sensory evaluation 
was conducted and compared with a commercial instant  
mushroom soup. The preference and acceptance tests 
showed no statistically significant difference between the 
instant mushroom soup with original flavor and commercial 
instant mushroom soup product at p=0.05.
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1. บทน�า (Introduction)        
กรมวิชาการเกษตรเป็นหนึ่งในหน่วยงานที่ท�าการส�ารวจและ

เก็บรักษาสายพันธุ์ของเห็ดที่พบในป่าและแหล่งธรรมชาติต่าง ๆ 
ของประเทศไทยจ�านวนมาก มีการศึกษาวิธีการน�ามาเพาะเลี้ยง
ในห้องปฏิบัติการและเรือนทดลองเพ่ือเป็นต้นแบบให้เกษตรกร
สามารถน�าไปเพาะปลูก ส่งเสริมอาชีพการเพาะเห็ดสร้างรายได้
ให้แก่เกษตรกร สายพันธุ์เห็ดอูดิมาน (Oudemansiella canarii) 
เป็นสายพันธ์ุหนึง่ท่ีกรมวชิาการเกษตรค้นพบจากจงัหวดันราธิวาส
และตาก และได้ท�าการศกึษาวิธีการเพาะเลีย้งเส้นใยเหด็และดอก
เห็ดจนประสบผลส�าเร็จ [1-2] ในต่างประเทศมีรายงานการวิจัย
คุณประโยชน์ของเห็ดอูดิมานอย่างมากมายในด้านคุณค่าทางยา
และคุณค่าทางการเกษตร โดยพบว่าเห็ดมีปริมาณสารอาหารสูง  
นอกจากนี้ สารสกัดจากเห็ดมีฤทธ์ิในการยับย้ังเซลล์มะเร็งและ
เนื้องอก [3] มีฤทธ์ิยับย้ังเชื้อราก่อโรคผิวหนัง เช่น Candida  
albicans,C. glabrata, C. krusei และ C.tropicalis เป็นต้น ส่วนฤทธ์ิ 
การยับย้ังจลุนิทรย์ีก่อโรคพืช เช่น Cladosprium sphaeropermum  
สารส�าคัญที่พบในเห็ดคือ สาร oudermansins และ strobilurins  
[4-5] และมีการผลิตสาร exopolysassacharide ได้สูง ซึ่งมีฤทธิ์
ทางชวีภาพและเภสชัวิทยาในการกระตุน้ภูมคิุม้กันและต้านมะเรง็ 
[6-9] ซึง่สายพันธ์ุเหด็อดูมิานมศีกัยภาพสงูในการน�าไปใช้ประโยชน์
ทั้งทางด้านอาหาร การแพทย์และการเกษตร 

งานวิจัยนี้เป็นการต่อยอดผลงานวิจัยของกรมวิชาการเกษตร 
ที่สามารถเพาะเห็ดอูดิมานได้แล้วและมีแนวทางจะส่งเสริมให้
เกษตรกรปลกูในเชงิพาณิชย์  จากรายงานการวจิยัของกรมวิชาการ
เกษตรโดย อจัฉราและคณะ, 2555 [2] พบว่าคณุค่าทางโภชนาการ
เห็ดอูดิมานสายพันธุ์จากจังหวัดตาก มีปริมาณโปรตีนสูง เกลือแร่
ต่าง ๆ  ฟอสฟอรัส แคลเซยีม ธาตเุหลก็ ปรมิาณสงู ในขณะทีป่รมิาณ
ไขมันต�่ามาก รวมถึงมีไฟเบอร์สูง งานวิจัยน้ีจึงมีเป้าหมายในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแคลอรี่ต�่า โปรตีนสูง จากเห็ดอูดิมานเป็น
ผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดกึ่งส�าเร็จรูป จะเป็นแนวทางการเพิ่มมูลค่าให้กับ
เห็ดอูดิมาน สามารถน�าไปใช้ประโยชน์หลากหลายช่องทาง จึงจะ
ได้สานต่อโครงการวจิยัของกรมวิชาการเกษตรเพ่ือให้งานวิจยัครบ
วงจรสามารถน�าไปประยุกต์ใช้ได้จริง 

2. วิธีการวิจัย (Experimental methods)
2.1 เครื่องมือ วัสดุอุปกรณ์และสารเคมี
 2.1.1 เห็ดในสกุล Oudermansiella canarii สายพันธุ์ 

จังหวัดตาก ท่ีเก็บอยู ่ในหน่วยเก็บรักษา เชื้อพันธุ ์เห็ด จาก 
กรมวิชาการเกษตร

 2.1.2 ส่วนผสมในการปรุง ได้แก่ หอมหัวใหญ่ มันฝรั่ง 
เนย นมสด ผงปรุงรส กระเทียม พริกไทย เกลือป่น ครีม น�้าซุป 

 2.1.3 ซุปเห็ด ตรา Campbell’s
 2.1.4 Aluminum foil

 2.1.5 ตู้อบลมร้อน
   2.1.6 เครื่องท�าแห้งแบบพ่นฝอย (Spray dry)
 2.1.7 หม้อต้ม
 2.1.8 เครื่องบดปั่น
 2.1.9 เครื่องชั่งไฟฟ้า 4 ต�าแหน่ง และ 2 ต�าแหน่ง 
 2.1.10  กระป๋อง
 2.1.11  เครื่องปิดฝากระป๋อง
 2.1.12  หม้อนึ่งความดัน 
 2.1.13  เครื่องวัดสุญญากาศในกระป๋อง  
  (Can vacuum meter)
2.2 กระบวนการผลิตซุปเห็ด
สูตรซุปเห็ดเบื้องต้นโดยมีส่วนประกอบ เห็ดอูดิมาน หอมหัว

ใหญ่ มันฝรั่ง กระเทียม เนย พริกไทย เกลือป่น ครีม และน�้าซุป  
โดยน�าเห็ดสดล้างท�าความสะอาด ห่ันเป็นชิ้น มันฝรั่งปอกเปลือก 
ล้างแล้วห่ันเป็นชิ้น ๆ ต้มให้สุก หอมหัวใหญ่และกระเทียมห่ัน
ละเอียด จากนั้นน�าหอมหัวใหญ่ กระเทียม ไปผัดกับเนย จนหอม
หัวใหญ่เริ่มสุกให้ใส่เห็ดลง น�าส่วนประกอบที่ผัดสุกแล้วไปปั่นกับ
มันฝรั่งให้ละเอียด น�ามาเค่ียวต่อโดยเติมครีมลงไป คนให้เข้ากัน 
เติมน�้าซุปที่เตรียมไว้ ปรุงรสชาติเคี่ยวไฟอ่อน ๆ จะได้ซุปเห็ด

2.3 การศึกษาสูตรซุปเห็ดสด 
พัฒนาสตูรซปุเหด็ท่ีมส่ีวนผสมดงัข้อ 2.2 โดยศกึษาอตัราส่วน

ประกอบ 6 สตูร วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) จากนั้นทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย
การทดสอบแบบ Ranking preference test เพ่ือเปรียบเทียบ
ลกัษณะของผลติภัณฑ์ทีผ่ลติขึน้ 4 ด้าน ได้แก่ กลิน่รสเหด็ ความข้น  
ความเค็ม และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบชิม 8 คน ท่ีผ่าน
การคดัเลอืกและฝึกฝน  ในการวเิคราะห์ผลของการจดัล�าดบัความ
ชอบจะถูกน�ามาเปลีย่นเป็นคะแนนใช้ตารางของ Fisher and Yates 
(1942)[10] และหาความแตกต่างโดยใช้วิธีการของ Tukey’s test  
[11] คดัเลอืกสตูรซปุเห็ดสดทีไ่ด้รบัการจดัอนัดบัสงูสดุน�าไปทดลอง
ผลิตเป็นซุปเห็ดกึ่งส�าเร็จรูป

2.4 ศกึษากระบวนการผลติซปุเห็ดก่ึงส�าเรจ็รปูโดยใช้การ
ท�าแห้ง

ทดลองผลติซปุเหด็ก่ึงส�าเรจ็รปู โดยเป็นซปุเหด็สตูรท่ีผ่านการ
คัดเลือกตาม ข้อ 2.3 น�ามาผ่านกระบวนการท�าให้แห้ง 3 วิธี ดังนี้

 2.4.1 ซุปเห็ดอบแห้งโดยใช้ลมร้อน (Hot air)
 ตวัอย่าง 100 กรมั น�าไปอบทีอ่ณุหภูมแิละเวลาทีแ่ตกต่าง

กันดังนี้ อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง 70 องศาเซลเซียส  
6 ชั่วโมงและอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 5 ชั่วโมง โดยแต่ละ
ตัวอย่างท�า 3 ซ�้า โดยใช้ตู้อบลมร้อน 

 2.4.2 อบแห้งโดยใช้ลมร้อน (Hot air) โดยการแยกส่วน
ประกอบ แล้วน�ามาผสมกันเป็นสูตรซุปเห็ดน�าส่วนประกอบของ
ซุปเห็ด เช่น เห็ดอูดิมานสด มันฝรั่ง หอมหัวใหญ่ กระเทียมสด 
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เป็นต้น ต้มให้สุก แล้วน�าไปอบแห้งในตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง จากนัน้บด ป่ันให้เป็นผงละเอยีด 
แล้วน�าส่วนประกอบทุกอย่างมาชั่งน�้าหนัก ผสมรวมกัน จะได้สูตร
ซุปเห็ดกึ่งส�าเร็จรูป และมีการเพ่ิมแป้งสาลีเพ่ือเพ่ิมเนื้อสัมผัสท่ีมี
ความข้น

 2.4.3 ท�าแห้งแบบพ่นฝอยซุปเห็ด (Spray dry)
 ตวัอย่าง 2,000 กรมั น�าไปป่ันให้ละเอยีดเป็นเนือ้เดยีวกัน 

เติมน�้าลงไป 1,000 กรัม คนให้เข้ากัน น�าไปท�าแห้งแบบพ่นฝอย
โดยมีสภาวะการท�างานของเครื่อง อุณหภูมิลมเข้า 190-200 องศา
เซลเซียส อุณหภูมิลมออก 90-100 องศาเซลเซียส 

 2.4.4 ตัวอย่างซุปเห็ดแห้งในข้อ 2.4.1-2.4.3 มาท�าให้ 
คนืรูป โดยตวัอย่างสตูรซปุเห็ดแห้งปรมิาณ 25 กรมั เตมิน�า้ร้อน 200 
มิลลิลิตร คนให้เข้ากัน แล้วน�าไปวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ
ทดสอบความชื้น และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย 
ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนจ�านวน 10 คน โดยวิธี Scoring test 

2.5  พัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดบรรจุกระป๋อง 
น�าซปุเห็ดสตูรทีด่ท่ีีสดุรสธรรมดาจากข้อ 2.4.4 ใส่ลงในกระป๋อง 

อะลูมิเนียม น�าไปน่ึงไล่อากาศให้อุณหภูมิใจกลางอาหารอยู่ที่ 
80-85 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาท ีปิดผนกึฝากระป๋อง แล้วน�า 
ไปฆ่าเชื้อที่ 115 องศาเซลเซียส ความดัน 10 ปอนด์ 30 นาที ท�าให้
กระป๋องเย็นลง น�าไปทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั ความหนดื  
และค่า pH   

2.6 พัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล์
น�าซุปเห็ดสูตรที่ดีที่สุดรสธรรมดาจากข้อ 2.4.4 25 กรัม  

เตมิน�า้ร้อน 200 กรมั คนให้เป็นเนือ้เดยีวกัน บรรจใุนถุงอะลมูเินียม
ฟอยล์ แล้วปิดผนึก            

2.7 ศึกษากระบวนการบรรจุและยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดกึ่งส�าเร็จรูปที่ท�าแห้งแบบลมร้อน

ผลติภัณฑ์ซปุเหด็ก่ึงส�าเรจ็รปู โดยซปุเหด็บรรจกุระป๋องข้อ 2.5  
และซุปเห็ดบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ข้อ 2.6 น�ามาเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิห้อง 27+2 องศาเซลเซียส ทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดในช่วงระยะเวลา 15 30 45 60 75 90 105 
120 135 150 165 และ 180 วัน โดย ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน 
8 คนในด้านการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่นแปลกปลอม ความข้น รสชาติ
แปลกปลอม ความชอบโดยรวม การยอมรับโดยรวม แล้วค�านวณ
ผลการทดสอบทางสถิตโิดยการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of variance; ANOVA)  

2.8  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดก่ึงส�าเร็จรูป 

โดยวิธี AOAC (2016) [12] โดยการหาโปรตีน ไขมันทั้งหมด ไขมัน 
อิ่มตัว คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด โคเลสเตอรอล ใยอาหาร น�้าตาล
ทั้งหมด แคลเซียม พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมัน เหล็ก 
วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และโซเดียม 

2.9 การวิเคราะห์จุลินทรีย์
วิเคราะห์หาจุลินทรีย์ในตัวอย่าง ดังตารางที่ 1 

 รายการ  วิธี
Aerobic Plate count FDA BAM, 2001 (Chapter 3) [13]
Clostridium perfringens FDA BAM, 2001 (Chapter 6) [14]
Escherichia coli ISO7251: 2005 (E) [15]
Salmonella spp.  ISO 6579: 2002 [16]
Staphylococcus aureus   AOAC (2012) 2003.07 [17]
Yeast and mold  AOAC (2012) 997.02 [18]

ตารางที่ 1 รายการวิเคราะห์หาจุลินทรีย์และวิธีวิเคราะห์

2.10 การศึกษาความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค
น�าซุปเห็ดรสธรรมดามาปรับปรุงสูตรรสต้มย�า รสแกงเขียว

หวาน บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ มาทดสอบความชอบและการ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสักับผูบ้รโิภคด้วยการให้คะแนนความชอบ
ตามวิธี 9-point hedonic scale กับผู้บริโภคทั่วไปจ�านวน 95 คน 
ณ กรมวิทยาศาสตร์บริการ กรุงเทพมหานคร โดยการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) ท�าการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of variance : ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่า
เฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95

3. ผลและวิจารณ์ (Results and discussion)        
3.1 ผลการศึกษาสูตรซุปเห็ดสด
จากการพัฒนาสูตรซุปเห็ดสด 6 สูตร แล้วน�าไปทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสโดยการจัดล�าดับความชอบ พบว่า ซุปเห็ดสูตรที่ 6 
ได้ค่าเฉลี่ยการจัดล�าดับความชอบสูงสุดในทุกด้าน ได้แก่ กลิ่นรส 
ความข้น ความเค็ม และความชอบโดยรวม โดยมส่ีวนประกอบ เหด็
อดูมิาน 150 กรมั หอมหวัใหญ่ 100 กรมั มนัฝรัง่ 150 กรมั กระเทยีม 
30 กรมั เนย 30 กรมั พรกิไทย 4 กรมั เกลอืป่น 4 กรมั ครมี 4 กรมั และ
น�้าซุป 732 กรัม จากการทดสอบ โดย Tukey’s test [11] ตารางที่ 2  
พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p <0.05)
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3.2 ผลการศกึษากระบวนการผลติซปุเหด็ก่ึงส�าเรจ็รปูโดย
ใช้การท�าแห้ง

จากผลการทดสอบทางกายภาพและความชื้นของซุปเห็ดอูดิ
มานท่ีผ่านกระบวนการท�าแห้ง 3 แบบ พบว่ากระบวนการอบลม
ร้อนแบบแยกส่วนประกอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
6 ชัว่โมง ดทีีส่ดุ (ตาราง 3) สอดคล้องกับผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัสที่ได้คะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดในทุกรายการทดสอบ (ตาราง 4)

3.3 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดบรรจุกระป๋องและ
อะลูมิเนียมฟอยล์  

จากการน�าซุปเห็ดรสธรรมดาบรรจุกระป๋องและอะลูมิเนียม
ฟอยล์มาทดสอบทางประสาทสมัผสั  พบว่า ซปุเห็ดบรรจอุะลมูเินยีม 
ฟอยล์มค่ีาความหนืด ความชอบโดยรวม รสชาตโิดยรวม และกลิน่รส 
สูงกว่าซุปเห็ดบรรจุกระป๋องอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ความ 
เชื่อมั่นร้อยละ 95 

   ค่าเฉลี่ยคะแนนการจัดล�าดับความชอบ  

  กลิ่นรส ความข้น ความเค็ม ความชอบโดยรวม 

 1 -0.05b -0.12b -0.07a 0.07a 4

 2 -0.59b -0.68b -0.73b -0.82b 6

 3 -0.19b -0.12b -0.14b -0.14b 5

 4 -0.02b 0.05a 0.00a 0.12a 3

 5 0.16a 0.28a 0.28a 0.23a 2

 6 0.69a 0.59a 0.73a 0.54a 1

หมายเหตุ ตัวเลขที่มีอักษรก�ากับต่างกันจากแถวตั้งเดียวกัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p<0.05)

ตารางที่  2  ค่าเฉลี่ยคะแนนการจัดล�าดับความชอบซุปเห็ด

 วิธีการท�าแห้ง อุณหภูมิ (OC) เวลา  ลักษณะทางกายภาพ ความชื้น

  50 24 ชั่วโมง สีเหลืองอมน�้าตาลเล็กน้อย ชื้น มีเชื้อรา ND

  70 6 ชั่วโมง สีเหลืองอมน�้าตาล ซุปคืนรูปไม่ดี ไม่เป็นเนื้อเดียวกัน 8.5

    สีเหลืองเข้มอมน�้าตาล ซุปคืนรูปไม่ดี ไม่เป็นเนื้อเดียวกัน  

    รสชาติจืดไม่มีรสชาติของซุปเท่าที่ควร 

    สีเหลืองอ่อน ซุปคืนรูปได้ดี เนื้อสัมผัสละเอียด 

    เป็นเนื้อเดียวกัน รสชาติกลมกล่อมดี 

    สีเหลืองอ่อน ซุปคืนรูปได้แต่เหลวมาก รสชาติจืด 

    ไม่มีรสชาติของซุปเท่าที่ควร 

ตารางที่ 3 ลักษณะทางกายภาพและความชื้นซุปเห็ดอูดิมานแห้งแล้วน�ามาคืนรูป 

  คะแนนความชอบเฉลี่ย + เบี่ยงเบนมาตรฐาน

  ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความข้น รสชาติโดยรวม ความชอบโดยรวม

 อบลมร้อน 70°C 6 ชม. 4.6b±0.8 4.8b±0.9 4.7b±0.9 4.2c±0.4 4.6b±1.0 4.3b±0.7

 อบลมร้อน 70°C 5 ชม. 4.4b±0.8 4.4b±0.8 4.4b±0.8 4.3c±0.7 4.7b±0.8 4.3b±0.7

 อบลมร้อนแบบแยกส่วนประกอบ 6.2a±0.5 6.3a±0.5 6.0a±0.8 6.1a±0.6 6.0a±0.9 6.1a±0.6

 แบบพ่นฝอย 5.9a±0.7 6.2a±0.4 4.8b±0.9 5.1b±0.9 5.4ab±0.8 5.4b±0.8

ตารางที่ 4 คะแนนความชอบเฉลี่ยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดที่ผ่านกรรมวิธีต่าง ๆ 

หมายเหตุ ตัวเลขที่มีอักษรก�ากับต่างกันจากแถวตั้งเดียวกัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p<0.05)

สูตร ล�าดับความชอบที่

อบลมร้อน

80 5 ชั่วโมง

อบลมร้อนแบบแยกส่วนประกอบ 70 6 ชั่วโมง

แบบพ่นฝอย 200 15 นาที

8.7

9.0

8.9

วิธีการท�าแห้ง
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                     คะแนนความชอบเฉลี่ย + เบี่ยงเบนมาตรฐาน  ค่าความหนืด ค่า

  ลักษณะปรากฏ ns สี ns  กลิ่นรส ความข้น ns รสชาติโดยรวม ความชอบโดยรวม (cp) pHns

 กระป๋อง 5.2±0.9 6.2±0.4 5.3b±0.9 5.0±0.9 5.4b±0.8 5.6b±0.8 10,570b 5.71 

อะลูมิเนียมฟอยล์ 5.4±0.8 5.9±0.9 6.0a±0.8 5.2±0.8 6.0a±0.8 6.1a±0.8 13,020a 5.68

ตารางที่ 5 คะแนนความชอบเฉลี่ย ค่าความหนืดและ ค่า pH ของซุปเห็ดรสธรรมดาบรรจุกระป๋องและอะลูมิเนียมฟอยล์

หมายเหตุ ตัวเลขที่มีอักษรก�ากับต่างกันจากแถวตั้งเดียวกัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p<0.05)

                ns หมายถึง ตัวเลขที่อยู่ในแถวตั้งเดียวกัน ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≥0.05)

3.4 ผลการศึกษากระบวนการบรรจุและยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดกึ่งส�าเร็จรูปที่ท�าแห้งแบบลมร้อน   

เมื่อน�าซุปเห็ดบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล์มาเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิห้อง 27+2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 180 วัน และทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่นแปลก
ปลอม ความข้น รสชาตแิปลกปลอม ความชอบโดยรวม การยอมรบั
โดยรวม และค่า pH มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ผู้ทดสอบชิม 
ยังยอมรับผลิตภัณฑ์ ส่วนค่าความหนืดไม่มีการเปลี่ยนแปลง 

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (ตารางท่ี 6)  
ส่วนซุปเห็ดบรรจุกระป๋อง พบว่าทุกรายการทดสอบมีการเปลี่ยน 
แปลงเล็กน้อย ผู ้ทดสอบชิมยังคงยอมรับผลิตภัณฑ์เช่นกัน  
(ตารางที่ 7) อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคต้องการความสะดวกในการ
บริโภคซุปเห็ดบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล์มากกว่าบรรจุกระป๋อง 
เนื่องจากน�้าหนักเบา สะดวกในการซื้อและขนส่ง จึงคัดเลือก 
ซุปเห็ดบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ไปท�าการทดลองต่อไป 

เวลา การเปลี่ยน กลิ่น  ความข้น รสชาติ ความชอบ การยอมรับ ค่าความหนืด ns ค่า pH

 (วัน) แปลงสี แปลกปลอม  แปลกปลอม โดยรวม โดยรวม (cp) 

 0 0.98±0.01a 0.99±0.01a 0.98±0.01a 0.99±0.01a 0.98±0.01a 0.99±0.01a 5,825 6.02bc

 15 0.97±0.01b 0.98±0.02abc 0.98±0.01a 0.98±0.01ab 0.97±0.01ab 0.97±0.01ab 5,887 6.01bc

 30 0.96±0.01b 0.98±0.01ab 0.97±0.01ab 0.97±0.02b 0.96±0.01bc 0.97±0.01ab 5,880 6.05b

 45 0.94±0.02c 0.97±0.02bc 0.96±0.01abc 0.97±0.01bc 0.96±0.01bc 0.95±0.03bc 5,959 6.05b

 60 0.91±0.02d 0.97±0.01bc 0.95±0.02bc 0.96±0.01cd 0.95±0.01c 0.94±0.04bcd 5,960 6.20a

 75 0.90±0.01e 0.96±0.02cd 0.94±0.02c 0.96±0.01cd 0.94±0.01d 0.94±0.02cd 5,910 5.89cd

 90 0.88±0.01f 0.94±0.02de 0.92±0.03d 0.95±0.01ef 0.92±0.01d 0.92±0.05cde 5,880 6.05b

 105 0.86±0.01g 0.94±0.01de 0.90±0.04d 0.95±0.01de 0.90±0.02e 0.92±0.01def 5,965 5.79d

 120 0.84±0.01h 0.94±0.01ef 0.88±0.01e 0.94±0.01fg 0.89±0.01e 0.90±0.04ef 5,936 6.05b

 135 0.83±0.01h 0.93±0.02fg 0.87±0.01e 0.94±0.01fg 0.87±0.02f 0.90±0.01f 5,940 6.0bc

 150 0.81±0.02i 0.92±0.03fg 0.84±0.03f 0.93±0.01gh 0.85±0.02g 0.89±0.01fg 5,910 6.03bc

 165 0.80±0.01i 0.90±0.01g 0.82±0.01g 0.92±0.01hi 0.85±0.02g 0.87±0.01gh 5,878 5.98bc

 180 0.80±0.03i 0.88±0.02h 0.81±0.01g 0.91±0.02i 0.84±0.02g 0.86±0.03h 5,950 6.02bc

หมายเหตุ 

• ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ปรากฏในแถวตั้งเดียวกันนั้น ถ้าเป็นอักษรที่แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ P<0.05

• ค่าเฉลี่ยจากการทดสอบ 2 ครั้ง แต่ละครั้งใช้ผู้ทดสอบชิม 8 ท่าน 

• ค่า 1.00 เป็นค่าเท่ากับ Ideal product

ตารางที่ 6 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าความหนืด และค่า pH ผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล์

ตัวอย่างซุปเห็ด
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3.5 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
คณุค่าทางโภชนาการผลติภัณฑ์ซปุเห็ดก่ึงส�าเรจ็รปูบรรจใุนถุง

อะลูมิเนียมฟอยล์ ให้พลังงานทั้งหมด 29.67 กิโลแคลอรี ต่อ 100 
กรัม มีคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และสารอาหารอื่น ๆ ดังตารางที่ 8

3.6 ผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์
เมื่อวิเคราะห์จุลินทรีย์ซุปเห็ดบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์

ที่เก็บรักษาที่อุณภูมิห้อง 3 เดือนและ 6 เดือน ปริมาณจุลินทรีย์
อยู่ในเกณฑ์ก�าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 
462-2548 ซุปกึ่งส�าเร็จรูป) 

3.7 ผลการศึกษาความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค
ศกึษาความชอบและการยอมรบัทางประสาทสมัผสัผลติภัณฑ์

ซุปเห็ดกึ่งส�าเร็จรูปรสชาติต่าง ๆ   ผลการทดสอบดังแสดงในตาราง
ที่ 10 พบว่า รสธรรมดาได้คะแนนความชอบโดยรวม รสชาติ ความ
ข้น กลิ่นรส ไม่ต่างกับทางการค้าอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 

เวลา การเปลี่ยน กลิ่น  ความข้น รสชาติ ความชอบ การยอมรับ ค่าความหนืด ns ค่า pH

 (วัน) แปลงสี แปลกปลอม  แปลกปลอม โดยรวม โดยรวม (cp) 

 0 0.98±0.01a 0.99±0.01a 0.98±0.01a 0.99±0.01a 0.98±0.01a 0.99±0.01a 10,876ab 5.68abc

 15 0.98±0.01a 0.98±0.02abc 0.98±0.01ab 0.98±0.01abc 0.98±0.01ab 0.97±0.01ab 10,792b 5.85a

 30 0.97±0.02ab 0.98±0.01ab 0.97±0.01ab 0.98±0.02ab 0.97±0.01ab 0.96±0.01ab 10,597c 5.69abc

 45 0.96±0.03ab 0.98±0.02abc 0.96±0.01abc 0.97±0.01abcd 0.97±0.01ab 0.96±0.01ab 10,564c 5.73abc

 60 0.95±0.04bc 0.97±0.01abc 0.96±0.03abc 0.96±0.02bcde 0.96±0.02ab 0.96±0.02ab 10,297d 5.79abc

 75 0.95±0.05bc 0.96±0.02abcd 0.96±0.03abc 0.96±0.01cdef 0.95±0.02abc 0.95±0.02bc 10,591c 5.82ab

 90 0.93±0.01cd 0.95±0.03bcd 0.95±0.05abc 0.95±0.01efg 0.95±0.04abc 0.95±0.02bcd 10,990a 5.70abc

 105 0.92±0.04de 0.95±0.02cd 0.95±0.05abc 0.95±0.01defg 0.94±0.05bc 0.93±0.03de 10,975a 5.61c

 120 0.89±0.02ef 0.94±0.01de 0.95±0.06bc 0.94±0.01fgh 0.92±0.05cd 0.93±0.03cde 10,932ab 5.73abc

 135 0.87±0.03fg 0.94±0.03de 0.93±0.02cd 0.94±0.01gh 0.90±0.04de 0.92±0.01ef 10,947a 5.69abc

 150 0.87±0.04fg 0.93±0.04de 0.92±0.02cde 0.94±0.03fgh 0.89±0.06de 0.90±0.04ef 10,054e 5.68bc

 165 0.86±0.03g 0.93±0.05e 0.90±0.04de 0.93±0.03h 0.89±0.05de 0.90±0.06f 10,076e 5.71abc

 180 0.85±0.04g 0.91±0.04e 0.90±0.03e 0.93±0.03h 0.88±0.02e 0.89±0.01f 10,012e 5.70abc

หมายเหตุ 

• ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ปรากฏในแถวตั้งเดียวกันนั้น ถ้าเป็นอักษรที่แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ P<0.05

• ค่าเฉลี่ยจากการทดสอบ 2 ครั้ง แต่ละครั้งใช้ผู้ทดสอบชิม 8 ท่าน 

• ค่า 1.00 เป็นค่าเท่ากับ Ideal product

ตารางที่ 7 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดบรรจุกระป๋อง

   ปริมาณ
   ที่พบ (ต่อ 
   100 กรัม)
1. พลังงานทั้งหมด (Total Calories) : กิโลแคลอรี 29.67
2. พลังงานจากไขมัน : กิโลแคลอรี 8.19
3. คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด : กรัม 4.12
4. โปรตีน / Protein (Total Nitrogen) : กรัม 1.25
5. ไขมันทั้งหมด (Total Fat) : กรัม 0.91
6. ไขมันอิ่มตัว (Saturated Fat) : กรัม 0.66
7. โคเลสเตอรอล (Cholesteral) : มิลลิกรัม 0.00
8. ใยอาหาร (Dietary Fiber) : กรัม 2.63
9. น�้าตาลทั้งหมด (Total Sugar) 3 ตัว : กรัม 1.04
10. Vitamin A : ไมโครกรัม 0.00
11. Vitamin B1 : มิลลิกรัม 0.01
12. Vitamin B2 : มิลลิกรัม 0.01
13. โซเดียม (Na) : มิลลิกรัม 4.99
14. แคลเซียม (Ca) : มิลลิกรัม 3.86
15. เหล็ก (Fe) : มิลลิกรัม 0.98

ตารางที ่8  ผลการวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการผลติภัณฑ์ซปุเหด็
กึ่งส�าเร็จรูปบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์

รายการที่ทดสอบ
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4. สรุป (Conclusion)
การศึกษาน้ีได้สูตรต้นแบบซุปเห็ดสดท่ีให้พลังงาน โปรตีน 

และไขมันต�่า โดยมีส่วนประกอบเป็น เห็ดอูดิมาน 150 กรัม หอม
หัวใหญ่ 100 กรัม มันฝรั่ง 150 กรัม กระเทียม 30 กรัม เนย 30 กรัม 
พริกไทย 4 กรัม เกลือป่น 4 กรัม ครีม 4 กรัม และน�้าซุป 732 กรัม  
และกระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตคือการอบลมร้อนแบบ
แยกส่วนประกอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง  
การบรรจใุนกระป๋องและซองอะลมูเินียมฟอยล์สามารถเก็บรกัษาไว้
ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 180 วัน แต่ซุปเห็ดที่บรรจุในอะลูมิเนียม
ฟอยล์มค่ีาความหนดื ความชอบโดยรวม รสชาตโิดยรวม และกลิน่
รส สูงกว่าซุปเห็ดบรรจุกระป๋องอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติท่ีความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 และไม่แตกต่างจากซุปเห็ดทางการค้า สามารถ
น�าผลงานวิจัยไปถ่ายทอดให้ผู ้ประกอบการธุรกิจอาหารน�าไป
พัฒนาผลิตภัณฑ์จ�าหน่ายต่อไปได้

5. กิตติกรรมประกาศ (Acknowledgement)
คณะผู ้ วิจัยขอขอบคุณกรมวิทยาศาสตร์บริการที่ให้ทุน

สนับสนุนงานวิจัยและกรมวิชาการเกษตรท่ีสนับสนุนสถานที่และ
อุปกรณ์ในการท�าวิจัย

 รายการที่ทดสอบ ปริมาณที่พบ (3 เดือน) ปริมาณที่พบ (6 เดือน)

1. จ�านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Aerobic Plate count)      62,000  CFU/g    70,000 CFU/g

2. รา       น้อยกว่า 10 CFU/g    น้อยกว่า 10 CFU/g

3. Clostridium perfringens      ไม่พบ ใน 0.1 g    ไม่พบ ใน 0.1 g

4. Escherichia coli       น้อยกว่า 3 MPN/g    น้อยกว่า 3 MPN/g

5. Staphylococcus aureus      ไม่พบ ใน 0.1 g    ไม่พบ ใน 0.1 g

6. Salmonella spp.       ไม่พบ ใน 25 g    ไม่พบ ใน 25 g

ตารางที่ 9 ผลการทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ผลิตภัณฑ์ซุปเห็ดบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์หลังจากท�าการผลิต 3 เดือน และ 6 เดือน
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