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กิตติกรรมประกาศ 

รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์นี้ เป็นการด าเนินโครงการการสร้างมูลค่าเพิ่มของเห็ดตับเต่าโดย                    

การยืดอายุการเก็บรักษาและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ประจ าปีงบประมาณ 2558 ระยะเวลาด าเนินการวิจัย 1 

ปี คณะผู้วิจัยขอขอบคุณส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยและมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณ

ภูมิท่ีสนับสนุนงบประมาณในการด าเนินโครงการ หน่วยนวัตกรรมเพื่อสังคมและชุมชน มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ และผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่าน ท่ีให้ค าปรึกษาและให้ข้อเสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์

อย่างมากในการด าเนินการวิจัยและการพัฒนาการวิจัยในโครงการให้เป็นไปในทิศทางท่ีมีประโยชน์อย่าง

สูงสุด จนกระท่ังการด าเนินโครงการนี้ส าเร็จเรียบร้อย คณะผู้วิจัยขอขอบคุณองค์การบริหารส่วนต าบลสาม

เรือน นักพัฒนาชุมชน กลุ่มเกษตรกร และกลุ่มแปรรูปในชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา ท่ีให้ความอนุเคราะห์ด้านสถานท่ีในการเข้าท าวิจัยในพื้นท่ีต าบลสามเรือน การให้ข้อมูล 

และการมีส่วนร่วมในโครงการวิจัยต้ังแต่แรกจนกระท่ังงานวิจัยนี้เสร็จสมบูรณ์ รวมท้ังขอขอบคุณชุมชนสาม

เรือนท่ียินดีให้ความร่วมมือในการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการและในการแลกเปล่ียนเรียนรู้ในการจัดเวทีเสวนาใน

การคืนข้อมูลเป็นอย่างดี และขอขอบคุณเจ้าหน้าท่ีตลอดจนนักศึกษาท่ีให้การช่วยเหลือด้านการทดลอง การ

วิเคราะห์ การฝึกอบรม และการเตรียมวัสดุอุปกรณ์ จนท าใหผ้ลงานวิจัยครบถ้วนสมบูรณ์และมีประโยชน์ต่อ

การพัฒนาชุมชนในพื้นท่ีต่อไป   

 

ดร.วิจิตรา เหลียวตระกูล 

หัวหน้าโครงการ 

กุมภาพันธ์ 2559 
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Executive Summary 

เห็ดตับเต่าเป็นเห็ดปลอดสารพิษ มีเนื้อสัมผัสเหนียวและรสชาติดี สามารถปรุงอาหารได้หลายชนิด 

มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเห็ดตับเต่าจะให้พลังงานและไขมันน้อย และมีเยื่อใยสูง (low fat and high 

fiber) ท้ังยังมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูง ถือเป็นอาหารประเภท light and healthy food ท่ีเหมาะ

ส าหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ แต่เห็ดตับเต่าจะเพาะได้เฉพาะในฤดูกาลเท่านั้น ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์

และบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้ว จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาและ

ท าให้มีผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าจ าหน่ายนอกฤดูกาลได้  และเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มของเห็ดตับเต่า จาก

การศึกษาโดยการน าเห็ดตับเต่ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์และมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ร่วมกับชุมชนสามเรือน

และผู้บริโภคท่ัวไป พบว่าเห็ดตับเต่าอบแห้งยังคงสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระประมาณร้อยละ 25 เทียบกับ

เห็ดตับเต่าสด เมื่อบรรจุเห็ดตับเต่าแห้งในถุงพลาสติกใสและปิดผนึกแบบสุญญากาศ สามารถเก็บไว้ได้ท่ี

อุณหภูมิห้องอย่างน้อย 6 เดือน ขนาดบรรจุ 25 กรัมต่อถุง และควรจ าหน่ายในราคา 35 บาทต่อถุง และ

เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดยังคงมีปริมาณฟีนอลิกคงอยู่ร้อยละ 42.09 และมีสมบัติในการต้านอนุมูล

อิสระคงอยู่ร้อยละ 74.49 เทียบกับเห็ดตับเต่าสด สามารถเก็บไว้ได้ท่ีอุณหภูมิห้องอย่างน้อย 6 เดือน โดยไม่

พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเลย ขนาดบรรจุคือ น้ าหนักสุทธิ 290 กรัมต่อขวด มีปริมาณเนื้อเห็ดตับเต่า 180 

กรัมต่อขวด และควรจัดจ าหน่ายท่ีราคา 60 บาทต่อขวด 

ส าหรับการถ่ายทอดองค์ความรู้และเผยแพร่ผลงานวิจัยนั้น ได้แก่ การอบรมเชิงปฏิบัติการให้แก่ 

ชุมชนสามเรือนและผู้สนใจด้วยการฝึกปฏิบัติและการให้ความรู้โดยใช้ส่ือและผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การจัดเวที

ในการคืนข้อมูลเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกับชุมชนสามเรือนและบุคคลท่ีเกี่ยวข้องในพื้นท่ี โดยพบว่าชุมชน

ให้ความสนใจเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วเป็นพิเศษ เพราะสะดวกต่อการน าไปปรุงเป็นเมนูเห็ด

ตับเต่าได้อย่างหลากหลาย และต้องการให้มีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์นี้ท้ังในชุมชนและในประเทศ นอกจากนี้

ยังได้รวมตัวกันจัดต้ังกลุ่มพัฒนาร่วมใจ เพื่อแปรรูปเห็ดตับเต่าและสินค้าเกษตรของชุมชนอีกด้วย และ

คณะวิจัยได้น าเสนอผลงานภาคโปสเตอร์ จ านวน 2 เรื่อง ในงานการประชุมวิชาการนานาชาติ “การ

ยกระดับคุณภาพชีวิตและภูมิปัญญาท้องถิ่นอาเซียน” ครั้งท่ี 2 ระหว่างวันท่ี 30 พฤศจิกายน – 3 ธันวาคม 

2558 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบ พระชนมพรรษา จังหวัดเชียงใหม่ 

อีกด้วย 



ค 
 

ชื่อโครงการ การสร้ างมูลค่าเพิ่ มของ เห็ดตับเ ต่าโดยการยืดอายุการ เก็บรักษาและ            
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

หัวหน้าโครงการ    ดร.วิจิตรา เหลียวตระกูล 
ผู้ร่วมโครงการ   อาจารย์วชิรญา เหลียวตระกูล 
ประจ าปีงบประมาณ   2558 
 

บทคัดย่อ 

การสร้างมูลค่าเพิ่มของเห็ดตับเต่าของชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
มีวัตถุประสงค์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาเห็ดตับเต่า และสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่
เห็ดตับเต่าได้ เห็ดตับเต่าสด 100 กรัม จะให้พลังงาน 23.44 กิโลแคลอรี ประกอบด้วยน้ า 93.06 กรัม 
โปรตีน 2.58 กรัม ไขมัน 0.07 กรัม เยื่อใย 0.44 กรัม เถ้า 0.72 กรัมและคาร์โบไฮเดรต 3.14 กรัม เห็ด
ตับเต่ามีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าเห็ดหอม เห็ดออรินจิและเห็ดนางฟ้า เห็ดตับเต่าท่ีอบแห้งด้วยเตา
อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง จะมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 14 และยังคงสมบัติใน
การต้านอนุมูลอิสระประมาณร้อยละ 25 เทียบกับเห็ดตับเต่าสด เมื่อบรรจุเห็ดตับเต่าแห้งท้ังในถุงพลาสติก
ใสและปิดผนึก และแบบบรรจุในถุงพลาสติกใสและปิดผนึกแบบสุญญากาศ สามารถเก็บไว้ได้ท่ีอุณหภูมิห้อง
อย่างน้อย 6 เดือน และเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีความเข้มข้นของน้ าเกลือร้อยละ 1 จะมีปริมาณฟี
นอลิกคงอยู่ร้อยละ 42.09 และมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระคงอยู่ร้อยละ 74.49 เทียบกับเห็ดตับเต่าสด 
และเนื้อเห็ดมีปริมาณเกลือร้อยละ 0.47 เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วสามารถเก็บไว้ได้ท่ีอุณหภูมิห้อง
อย่างน้อย 6 เดือน โดยพบว่าปริมาณเกลือในเห็ดเพิ่มข้ึนเล็กน้อย ซึ่งในเดือนท่ี 6 มีปริมาณเกลือในเห็ดร้อย
ละ 0.55 และไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด จากการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า โดยใช้
กระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน พบว่าชุมชนสามเรือนและผู้บริโภคท่ัวไปจ านวน 100 คน มีความพึงพอใจ
ต่อบรรจุภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้เป็นอย่างมาก โดยบรรจุภัณฑ์ของเห็ดตับเต่าท่ีพัฒนาได้คือ เห็ดตับเต่าอบแห้ง
ขนาดบรรจุ 25 กรัมต่อถุง บรรจุในถุงพลาสติกใสแบบสุญญากาศและติดฉลากท่ีท าด้วยกระดาษคราฟท์สี
น้ าตาล โดยควรจ าหน่ายในราคา 35 บาทต่อถุง ส่วนเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุในขวดแก้วใสมีฝาปิดสนิท 
น้ าหนักสุทธิ 290 กรัมต่อขวด มีปริมาณเนื้อเห็ดตับเต่า 180 กรัมต่อขวด และควรจัดจ าหน่ายท่ีราคา 60 
บาทต่อขวด จากนั้นคณะวิจัยได้ถ่ายทอดองค์ความรู้ในงานวิจัยนี้ โดยการอบรมเชิงปฏิบัติการให้แก่ชุมชน
สามเรือนและผู้สนใจ จ านวน 42 คน โดยให้ผู้เข้าร่วมอบรมมีการฝึกปฏิบัติจริง และการให้ความรู้ โดยใช้ส่ือ 
แผ่นพับและผลิตภัณฑ์ต้นแบบ นอกจากนี้คณะวิจัยได้แลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกับชุมชนและประเมินผลการ
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ด าเนินการร่วมกับชุมชน              สามเรือนและบุคคลท่ีเกี่ยวข้องในพื้นท่ี โดยการจัดเวทีในการคืนข้อมูล
อีก 2 ครั้ง พบว่าชุมชนให้            ความสนใจและต้องการเรียนรู้ในกระบวนการแปรรูปเห็ดตับเต่าแห้ง
และเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดเป็นอย่างมาก โดยเฉพาะเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้ว เพราะ
สะดวกต่อการน าไปปรุงเป็นเมนู          เห็ดตับเต่าได้อย่างหลากหลาย และต้องการให้มีการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์นี้ในวงกว้างต่อไป นอกจากนี้คนในชุมชนสามเรือนได้รวมตัวกันสร้างกลุ่มพัฒนาร่วมใจ เพื่อแปร
รูปเห็ดตับเต่าและสินค้าเกษตรของชุมชนอีกด้วย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



จ 
 

ABSTRACT 

The added value of Tub Tao mushroom (Phlebopus colossus (R. Heim) Singer) of 
Samreun Sub-district, Bang Pa In District, Phra Nakhon Si Ayutthaya Province was studied 
by extending the shelf life of the mushroom and development of the processed products. 
Fresh Tub Tao mushrooms provide 23.44 kilocalories/100 g, 93.06% of water, 2.58% of 
protein, 0.07 % of fat, 0.44% of fiber, 0.72% of ash and 3.14% of carbohydrate. They 
contain an efficient antioxidant activity, showing higher antioxidative properties than 
Shiitake mushroom, Pleurotus eryngii (Eryngii mushroom) and oyster mushroom. Dried Tub 
Tao mushrooms which were dried at 60 degree Celsius for 5 hours by a hot air oven, 
contained 14% of moisture and retained about 25% of antioxidative properties compared 
to the fresh mushroom. They were packed in plastic bags with and without vacuum and 
might be kept for 6 months at room temperature. Tub Tao mushroom in 1% brine is the 
most suitable condition due to the high antioxidant properties (remain 42.09% of total 
phenolic compounds and 74.49% of DPPH activity compared to the fresh mushroom), and 
the least salt content (0.47%). Moreover, the product might be stored at room 
temperature for at least 6 months which slightly increased in salt content up to 0.55% at 
the sixth month and without any microorganisms over the studied period. The communes 
and hundred consumers participated for the packaging development and they were very 
satisfied with the developed package of both processed products from Tub Tao 
mushrooms. Dried Tub Tao mushrooms in vacuum plastic bags and wrap with craft paper 
were set the price for 35 baht/bag which is 25 gram per bag. Tub Tao mushroom in brine, 
which the net weight of 290 grams per bottle and drained weight of 180 grams per bottle, 
was designed to be 60 baht per bottle by the consumers. The workshop was performed to 
transfer the research knowledge to the communes and other interested persons (42 of the 
participants) by theoretical and practical sections. Moreover, researches and communes 
had exchange their knowledge and evaluate the implementation of the project for 2 
times. The community especially pays attention to Tub Tao mushroom in brine because 
this product can be cooked in variety of mushroom menus. They also would like to 
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distribute this product in a broad following. In addition, a producer group of the 
community was established during the project for production and distribution of 
processed mushrooms and any agricultural products in the community. 
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สัญญำเลขที่    :RDG58A0002/08 
ชื่อโครงกำร :การสร้ างมูลค่าเพิ่มของ เห็ดตับเต่าโดยการยืดอายุการ เก็บรักษาและ            

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
หัวหน้ำโครงกำร    :ดร.วิจิตรา เหลียวตระกูล 
หน่วยงำนต้นสังกัด  :คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  
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ที่มำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
จากการส ารวจบริบทของชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เมื่อวันท่ี 3 

ธันวาคม 2557 ณ ศูนย์การเรียนรู้ต าบลสามเรือนนั้น พบว่าชุมชนนี้เป็นชุมชนท่ีท าการเกษตรโดยมีผลผลิต
หลักคือเห็ดตับเต่า ท่ีมีเฉพาะต้ังแต่เดือนมกราคมถึงเดือนกรกฎาคม การเพาะเล้ียงและจ าหน่ายเห็ดตับเต่า 
เป็นอาชีพและรายได้หลักของเกษตรกรบ้านสามเรือน โดยได้จัดต้ังเป็นวิสาหกิจชุมชนผู้ เพาะเห็ดตับเต่า
ชุมชนสามเรือน อ.บางปะอิน จ.พระนครศรีอยุธยา มีจ านวนเกษตรกรประมาณ 100 ราย และมีพื้นท่ีในการ
เพาะเห็ดท้ังหมดประมาณ 200 ไร่ โดยมีราคาขายอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 80-150 บาท ขึ้นกับช่วงฤดูกาล ในพื้นท่ี
ต าบลสามเรือนนี้สามารถผลิตเห็ดตับเต่าได้ประมาณ 5 ตัน จากภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชนในการเพาะเห็ด
ตับเ ต่า ท าให้มี ผู้สนใจมาศึกษาดูงานการเพาะเห็ดตับ เ ต่าตลอด ท้ังปี  พร้ อมกันนี้ทาง จังหวั ด
พระนครศรีอยุธยาได้ส่งเสริมและพัฒนาให้ชุมชนสามเรือนเป็นแหล่งท่องเท่ียว โดยเน้นการท่องเท่ียวเชิง
อนุรักษ์ (ทางน้ า) เพื่อสนับสนุนให้มีนักท่องเท่ียวมาเท่ียวชมเห็ดตับเต่า รวมท้ังมีโครงการจะท าตลาดน้ าเพื่อ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน ท าให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มขึ้น สร้างความเข้มแข็งและยั่งยืนให้กับชุมชน เป็น
การเชิดชูและคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของชุมชน เห็ดตับเต่านี้สามารถน าไปประกอบเป็นอาหาร และสมุนไพร
รักษาโรคได้ มีคุณสมบัติเป็นสมุนไพรท่ีใช้บ ารุงก าลัง บ ารุงตับและปอด เห็ดตับเต่าสามารถน าไปประกอบ
เป็นอาหารได้โดยน าเอาเห็ดตับเต่ามาปรุงเป็นแกงผสมกับผักหลายชนิด รสชาติดี เนื้อเห็ดมีความหนา เค้ียว
ได้อย่างเต็มท่ี ส่วนโคนก้านของเห็ดตับเต่ามีเนื้อมากกว่าเห็ดโดยท่ัวไป เมื่อเค้ียวจะมีความเหนียวหนืด และ
นุ่มกรอบ ซึ่งต่างจากเห็ดชนิดอื่น และจากการสอบถามความต้องการของชุมชนเมื่อวันท่ี 8 ธันวาคม 2557 
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ณ องค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน นั้น พบว่าทางวิสาหกิจชุมชนผู้เพาะเห็ดตับเต่าชุมชนสามเรือน 
อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีความต้องการอย่างจ าเป็นและเร่งด่วนส าหรับองค์ความรู้และ
เทคโนโลยีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า เพื่อเน้นการแก้ไขปัญหาราคาเห็ดตับเต่าตกต่ า หรือให้
สามารถมีผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าจ าหน่ายนอกฤดูกาลได้ โดยยืดอายุการเก็บรักษาได้แก่ การแปรรูปเห็ดตับเต่า
แห้ง และเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้ว  รวมท้ังการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า โดย
ต้องมีการสร้างแบรนด์หรือพัฒนาบรรจุภัณฑ์จากเรื่องราวท่ีส าคัญในชุมชนเกี่ยวกับเห็ดตับเต่า ท้ังนี้เพื่อ
จ าหน่ายให้แก่นักท่องเท่ียวและผู้สนใจ ซึ่งมีความจ าเป็นต้องท าการศึกษาวิจั ยโดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ดังกล่าวด้วยกระบวนการทางวิทยาศาสตร์การอาหาร และน าผลงานวิจัยไปถ่ายทอดให้แก่ชุมชนต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของโครงกำร 

1. เพื่อแปรรูปเห็ดตับเต่า 

2. เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาเห็ดตับเต่า 

3. เพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าโดยการสร้างแบรนด์ 

4. เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ชุมชนสามเรือน 

 
ประโยชน์ที่ได้รับ  

 ชุมชนสามเรือนสามารถแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเห็ดตับเต่า ได้แก่ เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่า

ในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้ว เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาเห็ดตับเต่าให้จ าหน่ายในช่วงนอกฤดูกาลได้ และสามารถ

สร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าได้ 

 
 

 

  



บทที่ 2 เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

เห็ดตับเต่ำ 

เห็ดตับเต่า หรือเห็ดตับเต่าด า มีช่ือวิทยาศาสตร์คือ Phlebopus colossus (R. Heim) Singer 
จะมีลักษณะเป็นดอกเด่ียว หรือกลุ่มโคนของดอกติดกัน เห็ดชนิดนี้จะมีสีออกน้ าตาล น้ าตาลเข้ม ไปจนถึง
สีด า เนื้อเห็ดตับเต่าจะสีเหลือง หมวกเห็ดเป็นรูปกระทะคว่ า ดอกอ่อนมีขนละเอียดคล้ายก ามะหยี่  เห็ด
ตับเต่ามีสีน้ าตาลเมื่อบานเต็มท่ี บริเวณกลางหมวกเว้าเล็กน้อย ผิวสีน้ าตาลเข้มอมเหลืองอ่อนปริแตกเป็น
แห่งๆ ด้านล่างของหมวกมีรูกลมเล็กๆสีเหลือง ปากรูเช่ือมติดเป็นเนื้อเดียวกัน เมื่อบานเต็มท่ีเนื้อจะ
เปล่ียนเป็นสีเหลืองอมเขียวหม่นและเขียวหม่นอมน้ าตาล ก้านอวบใหญ่สีน้ าตาลอมเหลือง โคนก้านโป่ง
เป็นกระเปาะ บางส่วนนูนและเว้าเป็นร่องลึก (Seehanan and Petcharat, 2008) เมื่อตัดหรือหั่นหรือ
สัมผัสกับอากาศ เนื้อเห็ดตับเต่าจะมีสีน้ าเงินอมเขียว เห็ดตับเต่าจัดเป็นเช้ือราในกลุ่มเอ็คโตไมคอร์ไรซา 
(ectomycorrhizal fungi) ซึ่งอาศัยร่วมกับรากพืชแบบพึ่งพาอาศัยกัน (symbiosis relationships) เช้ือ
ราเจริญห่อหุ้มรากพืช ช่วยให้รากพืชสามารถรักษาความช้ืนได้ดีขึ้นรวมท้ังป้องกันการเกิดโรคท่ีระบบราก
ได้ด้วย อีกท้ังเช้ือราดังกล่าวยังช่วยละลายธาตุอาหารในดินท่ีสลายตัวยากให้อยู่ในรูปท่ีพืชสามารถน ามาใช้
ประโยชน์ได้ทันที ส่งผลให้ต้นไม้เจริญเติบโตได้ดีขึ้น (ธงชัย, 2546) โดยปกติเห็ดตับเต่าจะเกิดขึ้นเองตาม
ธรรมชาติ ไม่สามารถเพาะได้ แต่เป็นท่ีน่าสนใจท่ีชุมชนต าบลสามเรือน อ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
พระนครศรีอยุธยาสามารถเพาะเห็ดตับเต่าโดยจ าลองสภาวะการเจริญเติบโตของเห็ดท่ีเหมาะสมได้ เห็ด
ตับเต่าจะขึ้นในบริเวณท่ีช้ืนใกล้แหล่งน้ า ซึ่งพื้นท่ีต าบลสามเรือนนี้ เป็นลักษณะพื้นท่ีลุ่ม มีคลองโพธิ์ไหล
ผ่านและมีลักษณะเป็นป่าโสนท่ีเอื้อต่อการเจริญของเห็ดตับเต่าได้เป็นอย่างดี เห็ดตับเต่าจะขึ้นในบริเวณท่ี
ช้ืนอุณหภูมิประมาณ 31 องศาเซลเซียส เห็ดตับเต่าเจริญเติบโตได้ต้ังแต่เดือนมกราคมถึงกรกฎาคม แต่
พบมากท่ีสุดในช่วงเดือนพฤษภาคมและมิถุนายนของทุกปี ดังแสดงในภาพที่ 2.1 

เห็ดตับเต่าถือเป็นอาหารสุขภาพ รับประทานแล้วได้ประโยชน์ต่อร่างกาย เห็ดตับเต่าส่วนท่ี
รับประทานได้ท่ีเตรียมสดมีองค์ประกอบทางเคมีโดยมีความช้ืนสูงถึงกว่าร้อยละ 80 มีโปรตีนถึงร้อยละ 
6.95 มีวิตามิน A และวิตามิน E 9.43 และ 2.37 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมตามล าดับ และมีคุณสมบัติการ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระโดยมี scavenging effect ถึงร้อยละ16.67 (ทศพรและคณะ, 2557) ส่วน
สรรพคุณทางยาของเห็ดตับเต่านั้นเป็นยาบ ารุงหัวใจ บ ารุงก าลัง บ ารุงตับ บ ารุงปอด กระจายโลหิต และ
ดับพิษร้อนภายในร่างกาย นอกจากนี้ยังช่วยบ าบัดอาการปวดหลัง ปวดข้อ ปวดเส้นเอ็นและกระดูก 
ป้องกันการชักกระตุก คนจีนใช้เป็นสมุนไพร แก้เคล็ดขัดยอก และปวดกระดูก 
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ภำพที่ 2.1 เห็ดตับเต่าในพื้นท่ีบริเวณต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

เห็ดในกลุ่ม Boletus edulis ซึ่งเป็นเห็ดตระกูลใกล้เคียงกันกับเห็ดตับเต่านั้นประกอบด้วย
น้ าตาลกลูโคส แกแลกโตส รามโนส และอะราบิโนส มีปฏิกิริยาในการปรับภูมิคุ้มกันและใช้ในการป้องกัน
มะเร็งไตได้อย่างมีประสิทธิภาพ (Wang et al., 2014) ปริมาณโปรตีนในเห็ดแห้งกลุ่ม Boletus มีปริมาณ
โปรตีนสูงกว่าเห็ดสายพันธุ์อื่น ปริมาณเบต้ากลูแคนอยู่ระหว่างร้อยละ 2-13 ของปริมาณเยื่อใยอาหาร
ท้ังหมด ปริมาณไคตินอยู่ในช่วง 0.5-3.3 กรัมต่อ 100 กรัมของน้ าหนักท่ีรับประทานได้ (Manzi et al., 
2004) นอกจากนี้ในเห็ด Boletus edulis ยังมีรสอูมามิค่อนข้างสูงสามารถใช้ในส่วนผสมอาหารได้ (Shu-
Yao et al., 2008) เห็ดตับเต่านี้สามารถน าไปประกอบเป็นอาหารได้โดยน าเอาเห็ดตับเต่ามาปรุงเป็นแกง
ผสมกับผักหลายชนิด รสชาติดี เนื้อเห็ดมีความหนา เค้ียวได้อย่างเต็มท่ี ส่วนโคนก้านของเห็ดตับเต่ามีเนื้อ
มากว่าเห็ดโดยท่ัวไป เมื่อเค้ียวจะมีความเหนียวซึ่งต่างจากเห็ดชนิดอื่น ส่วนใหญ่ในการปรุงเป็นอาหาร 
นิยมใช้ท้ังดอกเห็ดตับเต่า และเนื่องจากเห็ดตับเต่าจะเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ จึงเป็นเห็ดปลอดสารพิษ
อย่างแท้จริง ส่วนการแปรรูปสามารถท าได้หลายวิธี เพื่อเป็นการถนอมรักษาและยืดอายุการเก็บรักษาเห็ด
ตับเต่า เช่น การแช่แข็งซึ่งไม่ท าให้เห็ดตับเต่าเส่ือมสภาพ แต่จะท าให้เนื้อสัมผัสเปล่ียนแปลงไป 
น้ าพริกเผาเห็ดตับเต่าสามารถใช้เห็ดตับเต่าได้ถึงร้อยละ 33 ของส่วนผสมท้ังหมด เห็ดสวรรค์หรือเห็ด
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สามรส หรือเห็ดอบกรอบปรุงรส สามารถใช้เห็ดตับเต่าและเห็ดนางฟ้าได้ในปริมาณหนึ่งต่อหนึ่ง (ทศพร
และคณะ, 2557) 

ส่วนใหญ่ในการปรุงเห็ดตับเต่าเป็นอาหาร นิยมใช้ท้ังดอกเห็ดท าเป็นแกงลาวใส่ยอดฟักทอง 
หน่อไม้สด ใส่ใบแมงลักเพิ่มกล่ินหอมเป็นชูรสให้ชวนรับประทานยิ่งขึ้น ส าหรับเครื่องประกอบจะมีพริก
ขี้หนูสด หรือพริกขี้หนูแห้ง หอมแดง ข่าและตะไคร้ โขลกให้ละเอียดต้มกับน้ าจนเดือดแล้วใส่เห็ดตับเต่า 
ปรุงรสด้วยน้ าปลาร้าหรือใช้เกลือแทน น้ าตาลทรายเล็กน้อยโรยด้วยใบแมงลัก เนื้อเห็ดจะซับน้ าแกงท าให้
มีเนื้อสัมผัสท่ีกรุบกรอบและมีรสชาติดี อาจจะใส่เห็ดเผาะหรือเห็ดฟางลงไปท าเป็นแกงเห็ดรวม หรือน ามา
ท าแกงค่ัวเห็ดตับเต่าใส่ปลาสลิดย่าง ท าน้ าพริกเห็ดตับเต่า เป็นต้น เมื่อน าไปปรุงเป็นอาหารแล้วจะมี
รสชาติดีไม่แพ้เห็ดทรัฟเฟิลของฝรั่งเศสท่ีมีราคาแพงมาก และเห็ดตับเต่าจะมีสีด าเหมือนกัน ท่ีส าคัญจะ
เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติเช่นกัน  จึงเป็นเห็ดปลอดสารพิษอย่างแน่นอน รับประทานแล้วได้คุณค่าทาง
อาหารอย่างเต็มเปี่ยม (ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอไทยเจริญจังหวัด
ยโสธร, 2556) ส่วนการถนอมรักษาเห็ดตับเต่าสามารถท าได้หลายวิธี เช่น การแช่แข็งเห็ดตับเต่าซึ่งไม่ท า
ให้เกิดการเส่ือมเสียสภาพ แต่ท าให้เนื้อสัมผัสเปล่ียนแปลงไปเล็กน้อย เห็ดตับเต่าแห้งโดยน าเห็ดตับเต่าสด
มาอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง จนกระท่ังความช้ืนลดลงเหลือร้อยละ 12 แล้ว
น ามาท าให้คืนตัวหรือ rehydrate โดยการแช่น้ าเป็นเวลา 1 ช่ัวโมงแล้วต้มในน้ าเกลือเป็นเวลา 10 นาที 
ก่อนน าไปปรุงอาหาร การแปรรูปเห็ดตับเต่าท าได้หลายแบบ เช่น น้ าพริกเผาเห็ดตับเต่าสามารถใช้เห็ด
ตับเต่าได้ถึงร้อยละ 33 ของส่วนผสมท้ังหมด การท าเห็ดสวรรค์ หรือเห็ดสามรส หรือเห็ดอบกรอบปรุงรส 
สามารถใช้เห็ดตับเต่าและเห็ดนางฟ้าได้ในปริมาณ 50 : 50 การท าหมูยอ โดยใช้เห็ดตับเต่าแทนท่ีเนื้อหมู 
สามารถใช้ได้ในปริมาณร้อยละ 10 ของปริมาณเนื้อหมู และการใช้เห็ดตับเต่าเสริมลงในบะหมี่ในระดับ
ร้อยละ 9.89 ท าให้ผู้บริโภคให้การยอมรับไม่แตกต่างจากการใช้แป้งสาลีแต่พียงอย่างเดียว (ทศพรและ
คณะ, 2557) เห็ดตับเต่ามีศักยภาพท่ีจะแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆได้ เพื่อช่วยให้เก็บรักษาไว้ได้นานนอก
ฤดูกาลเก็บเกี่ยว และสามารถมีบริโภคได้ตลอดท้ังปี  

ในพื้นท่ีต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีเกษตรกรผู้เพาะเห็ด
ตับเต่ากระจายท่ัวทั้งต าบลประมาณ 100 ราย และมีพื้นท่ีในการเพาะเห็ดท้ังหมดประมาณ 200 ไร่ โดยมี
ราคาขายอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 80-150 บาทขึ้นอยู่กับฤดูกาล ในพื้นท่ีต าบลสามเรือนนี้สามารถเพาะเห็ด
ตับเต่าได้มากกว่า 5 ตันต่อปี เห็ดตับเต่าสามารถน าไปประกอบเป็นอาหารได้โดยน าเอาเห็ดตับเต่ามาปรุง
เป็นแกงผสมกับผักหลายชนิด รสชาติดี เนื้อเห็ดมีความหนา ส่วนโคนก้านของเห็ดตับเต่ามีเนื้อมากกว่า
เห็ดโดยท่ัวไป เมื่อเค้ียวจะมีความเหนียว จากการท่ีเห็ดตับเต่าสามารถเพาะได้ เฉพาะในฤดูกาลและไม่
สามารถเพาะเห็ดตับเต่านอกฤดูกาลได้ ดังนั้น การแปรรูปเป็นเห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือ
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บรรจุขวดและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด จึงเป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งเพื่อสามารถจัดจ าหน่ายเห็ดตับเต่านอกฤดูกาลได้ รวมท้ังเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่เห็ด
ตับเต่า โดยมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ร่วมกับชุมชนสามเรือน และใช้แบบสอบถามส าหรับผู้บริโภคท่ัวไป 
เพื่อประโยชน์ในการจัดจ าหน่ายให้แก่นักท่องเท่ียวและผู้บริโภคท่ัวไป นอกจากนี้ทางชุมชนก าลังพัฒนาให้
พื้นท่ีชุมชนสามเรือนเป็นแหล่งท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์ ท าให้มีนักท่องเท่ียวและผู้สนใจมาศึกษาดูงานการ
เพาะเห็ดตับเต่าเป็นจ านวนมาก ชุมชนสามเรือนจึงต้องการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่า
โดยจัดต้ังเป็นกลุ่มแปรรูปชุมชนสามเรือน ซึ่งท าให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มข้ึน สร้างความเข้มแข็งและยั่งยืน
ให้กับชุมชน เป็นการเชิดชูและคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของชุมชน  

กำรแปรรูปอำหำร  

หลักการแปรรูปอาหารมีหลายวิธี บางวิธีท าได้ง่ายโดยสามารถท าได้ในระดับครัวเรือน แต่บางวิธี
ต้องท าในระดับอุตสาหกรรม ซึ่งอาหารท่ีผ่านการแปรรูปแล้วบางอย่างเก็บได้หลายวัน บางอย่างเก็บได้
เป็นเดือน และบางอย่างเก็บได้เป็นปีโดยยังเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ก่อนท่ีจะแปรรูปหรือถนอม
อาหาร ควรทราบสาเหตุของการเส่ือมเสียของอาหาร เพื่อจะได้เลือกวิธีการแปรรูปอาหารได้อย่าง
เหมาะสม ส าหรับสาเหตุการเส่ือมเสียของอาหารส่วนใหญ่เกิดจากเอนไซม์ (enzyme) มีอยู่ในวัตถุดิบ
ท่ัวไปท้ังอาหารจ าพวกเนื้อสัตว์ ผัก และผลไม้ เอนไซม์เป็นสารอินทรีย์ท าหน้าท่ีเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาเคมีใน
ส่ิงมีชีวิต เช่น เอนไซม์ในผลไม้ ท าเกิดการเปล่ียนเป็นสีน้ าตาล เกิดการเปล่ียนแปลงของกล่ินรส ท าให้เกิด
การสุกงอม เอนไซม์ถูกท าลายได้โดยความร้อน เช่น การลวก การต้ม ส่วนการเก็บในท่ีเย็น เอนไซม์จะ
หยุดท างานช่ัวคราว หรือท างานช้าลง และเกิดจากจุลินทรีย์ (microorganism) ได้แก่ เช้ือรา แบคทีเรีย 
ยีสต์ พบท่ัวไปในน้ า อากาศ และดิน โดยปนเป้ือนเข้ามาต้ังแต่กระบวนการหลังการเก็บเกี่ยว หรือการขน
ย้ายท่ีไม่ถูกวิธี ท าให้ผักหรือผลไม้ช้ ามีต าหนิ จุลินทรีย์จะปนเปื้อนเข้าไปตามรอยช้ า ท าให้เกิดการเน่าเสีย
นอกจากนี้การเส่ือมเสียของอาหารอาจเกิดเนื่องจากปฏิกิริยาเคมี เช่น การเกิดปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน 
ท าให้อาหารเหม็นหืน ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลท่ีไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ส่วนสาเหตุอื่นๆได้แก่ เกิดจาก
การใช้ภาชนะบรรจุท่ีไม่เหมาะสม ท าให้อาหารที่ควรจะกรอบกลายเป็นนิ่ม ส่วนการใช้วิธีการเก็บเกี่ยวไม่
เหมาะสม ตลอดจนการขนส่งและการเก็บรักษาท่ีไม่เหมาะสม จะช่วยท าให้เกิดการเส่ือมเสียให้เกิดเร็วขึ้น 

วิธีกำรแปรรูป  
การแปรรูปอาหารมีหลายวิธีท่ีนิยมกันอย่างแพร่หลายในปัจจุบันมี 6 วิธี (รุ่งนภา, 2535; วิไล, 

2546; พรพล, 2545) คือ  
1. การใช้ความร้อนในการท าลายจุลินทรีย์และเอนไซม์ท่ีมีอยู่ในอาหารมี 2 วิธี คือ 

http://www.vegetweb.com/food/
http://www.vegetweb.com/food/
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1.1 การพาสเจอไรซ์ (pasteurization) เป็นการใช้ความร้อนต่ ากว่าจุดเดือด อุณหภูมิ
ประมาณ 60-85 องศาเซลเซียส ความร้อนระดับนี้สามารถท าลายจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคต่อมนุษย์และ
ท าให้อาหารปลอดภัย แต่ไม่สามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์ทุกชนิด จ าเป็นต้องใช้วิธีการถนอม
อาหารอื่นร่วมด้วย เพื่อท าให้ยืดอายุการเก็บได้นานขึ้นก่อนถึงมือผู้บริโภค เช่น นมโรงเรียนต้องเก็บในถัง
แช่น้ าแข็งหรือตู้เย็น เป็นต้น  

1.2 การสเตอริไลซ์ (sterilization) เป็นการใช้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส
หรือสูงกว่าเพื่อท าลายจุลินทรีย์และสปอร์ท่ีมีอยู่ในอาหาร  สามารถเก็บได้นานขึ้นในอุณหภูมิห้อง 
ประกอบด้วย  

1.2.1 อาหารกระป๋อง (canning) เป็นเทคโนโลยีการใช้ความร้อนท าลาย
จุลินทรีย์ในอาหาร และเมื่อผ่านความร้อนแล้วอาหารจะต้องบรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิทและในระบบ
สุญญากาศ เพื่อป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์เข้าไปปะปนในอาหารอีก  สามารถเก็บรักษาอาหารได้ใน
อุณหภูมิห้อง  

1.2.2 ยูเอชที (ultra high temperature: UHT) เป็นกระบวนการใช้ความร้อน
ท่ีอุณหภูม ิ135-150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1-4 วินาที เช่น นมยูเอชที น้ าผลไม้ยูเอชที เป็นต้น  

2. การถนอมอาหารโดยใช้ความเย็น เป็นการท าให้กระบวนการเมทาบอลิซึม (metabolism) 
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และกิจกรรมของเอนไซม์เกิดได้ช้าลง โดยการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต่ าลง 
แต่ไม่สามารถท าลายเช้ือจุลินทรีย์ได้ โดยวิธีการดังนี้  

2.1 การแช่เย็น (chilling) เป็นการเก็บรักษาอาหารสดหรืออาหารท่ีผ่านการแปรรูปโดย
ใช้อุณหภูมิต่ าในระดับตู้เย็น ท าให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ช้าลง ไม่สามารถแบ่งตัวเพิ่มจ านวนและท าให้
อาหารเสียได้ จึงสามารถเก็บอาหารได้นานกว่าเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง และยังช่วยป้องกันการเปรี้ยวของนม 
การเห่ียวของกะหล่ าปลีและการหืนของไขมันได้  

2.2 การแช่เยือกแข็ง (freezing) เป็นการใช้อุณหภูมิในระดับท่ีต่ ากว่าจุดเยือกแข็งของ
น้ าคือต่ ากว่า 0 องศาเซลเซียส การแช่เยือกแข็งเป็นการท าให้น้ าอิสระในอาหารกลายเป็นน้ าแข็งเพื่อ
ป้องกันและควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และแบคทีเรีย อุณหภูมิท่ีต่ ามากจนถึง -10 องศา
เซลเซียส ยังท าให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ช้าลง ถ้าจะป้องกันการเปล่ียนแปลงสี กล่ิน รสของอาหารจาก
ปฏิกิริยาของเอนไซม์จะต้องลดอุณหภูมิให้ต่ ากว่า -180 องศาเซลเซียส ส าหรับผักและผลไม้ก่อนน าไปแช่
เยือกแข็งให้น าไปลวกเพื่อท าลายเอนไซม์ก่อน นิยมใช้กับอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้ว และบรรจุภัณฑ์พร้อม
จ าหน่าย นิยมกันอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน เพราะผู้บริโภคประหยัดเวลาและแรงงานในการประกอบ
อาหาร ถึงแม้จะมีราคาสูงแต่รสชาติดีกว่าอาหารกระป๋อง  
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3. การถนอมอาหารโดยการหมักดอง เป็นการถนอมอาหารโดยใช้ความเข้มข้นของเกลือ น้ าส้ม 
และน้ าตาล ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  โดยการจัดสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมเพื่อการ
เจริญเติบโต การหมักดองมี 4 ประเภท คือ  

3.1 การหมักท่ีท าให้เกิดแอลกอฮอล์ เช่น การท าไวน์ การท าเหล้า การท าเบียร์ เป็นต้น  
3.2 การหมักท่ีท าให้เกิดกรดแอซีติก เช่น การท าน้ าส้มสายชู เป็นต้น  
3.3 การหมักท่ีท าให้เกิดกรดแลกติก เช่น การท าแหนม การท านมเปรี้ยว การดองผัก

ต่างๆ เป็นต้น  
3.4 การหมักอื่นๆ เช่น การท ากะป ิปลาเจ่า ปลาร้า เต้าเจ้ียว เป็นต้น  

4. การถนอมอาหารโดยการท าให้แห้ง เป็นการลดปริมาณน้ าท่ีมีอยู่ในอาหาร โดยให้ระเหย
ออกไปให้มากท่ีสุด มีผลให้กระบวนการเมทาบอลิซึมและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์เกิดได้ช้าลง การท า
ให้แห้งมี 2 วิธี คือ  

4.1 การท าให้แห้งโดยอาศัยธรรมชาติเป็นวิธีท่ีง่ายและประหยัดมากท่ีสุด โดยเฉพาะใน 
ประเทศไทยท่ีมีแสงแดดเพียงพอ แต่ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีคุณภาพต่ า จะท าได้ดีก็ต่อเมื่อมีแสงแดดเท่านั้น 
อาหารแห้งไม่ต่อเนื่องและอาจเน่าเสียระหว่างการรอตากครั้งต่อไป การผ่ึงแดดยังท าให้เสียคุณค่าทาง
อาหารมาก และผลิตภัณฑ์ไม่ค่อยสะอาด อาหารท่ีนิยมน ามาท าแห้ง เช่น ปลา เนื้อสัตว์ เครื่องเทศ ผัก 
ผลไม้ เป็นต้น  

4.2 การท าให้แห้งโดยอาศัยวิธีกลเป็นการน าหลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เข้ามาเกี่ยวข้องท าให้อาหารแห้งด้วยเครื่องจักรอื่นๆ เช่น ตู้อบลมร้อน เครื่องพ่นฝอย เครื่องท าแห้งแบบ
ลูกกล้ิง เครื่องท าแห้งแบบอบแห้งเยือกแข็ง เป็นต้น การท าให้อาหารแห้งโดยวิธีนี้ สามารถควบคุมสภาวะ
แวดล้อมในการท าให้แห้งและได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพสม่ าเสมอ  

5. การถนอมอาหารโดยการใช้สารเคมี สารเคมีท่ีใช้เพื่อการถนอมอาหารมีจุดประสงค์เพื่อยับยั้ง 
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเน่าเสีย รวมถึงเพื่อปรับปรุงลักษณะสัมผัส กล่ิน รส และ
ป้องกัน การเหม็นหืนของอาหาร โดยชนิดและปริมาณท่ีใช้ต้องเป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหารของ
กระทรวง สาธารณสุข ได้แก่ 

5.1 น้ าตาล น้ าตาลจะรวมกับน้ าในอาหารและดึงน้ าออกจากเซลล์ของจุลินทรีย์ด้วยท า
ให้จุลินทรีย์ไม่มีน้ าและความช้ืนเพื่อใช้ในการเจริญเติบโตได้ การถนอมอาหารด้วยวิธีการเติมน้ าตาลมักใช้
ในผัก ผลไม้ และน้ าผลไม้ เช่น ผลไม้เช่ือม แยม ผักแช่อิ่ม น้ าผลไม้เข้มข้น เป็นต้น ปริมาณน้ าตาลท่ีใช้
จะต้องมีความเข้มข้นร้อยละ 60 - 70  
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5.2 น้ าส้มสายชู เป็นการท าให้อาหารมีความเป็นกรดมากขึ้นมีผลท าให้สภาวะแวดล้อม
ไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ อาหารจึงไม่เน่าเสีย เช่น การท าผักดอง ผลไม้ดอง เป็นต้น  

5.3 เกลือ ช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และท าให้อาหารเก็บได้นาน โดยเกลือ
จะรวมกับน้ าในอาหารและดึงน้ าออกจากเซลล์ของจุลินทรีย์เช่นเดียวกับการเติมน้ าตาล การถนอมอาหาร
ด้วยการเติมเกลือมักใช้กับผัก ผลไม้และเนื้อปลา  

5.4 สารกันเสีย ได้แก่ สารเคมีท่ีสามารถป้องกันการเน่าเสียของอาหาร เช่น กรดเบนโซ
อิก กรอซอร์บิก เกลือซัลไฟด์ เป็นต้น สารเหล่านี้จะท าให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตช้าลง  

5.5 การรมควัน ควันท่ีได้จากการรมควันอาหาร ประกอบด้วยสารฟีนอล (phenol) กรด
ฟอร์มิก กรดแอซีติกและเมทิลแอลกอฮอล์ ซึ่งจะท าให้เมทาบอลิซึมและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ใน
อาหารช้าลง การรมควันเป็นการถนอมอาหารท่ีต่างไปจากการตากแห้งธรรมดา นอกจากจะท าให้
อาหารแห้งแล้ว ยังช่วยรักษาอาหารให้เก็บได้นาน มีกล่ินหอมและรสชาติแปลกจึงเป็นท่ีนิยมกันมาก  

5.6 แอลกอฮอล์ เป็นการดึงน้ าออกมาจากอาหาร ท าให้เมทาบอลิซึมและการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ช้าลง 

6. การถนอมอาหารโดยการอาบรังสี การฉายรังสีเป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีต้องการเล่ียงการใช้
ความร้อน เนื่องจากความร้อนสามารถเปล่ียนแปลงสมบัติด้านประสาทสัมผัสของอาหารได้ รังสีชนิดท่ี
แตกตัวได้ท่ีมีคล่ืนช่วงส้ัน สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การท างานของเอนไซม์ การ
เจริญเติบโตของไข่และตัวอ่อนของแมลงและป้องกันการงอกของเมล็ดพืช ผลไม้ โดยยังคงคุณค่าทาง
โภชนาการ ลักษณะและรสชาติของอาหารได้ดี รังสีท่ีใช้ในการถนอมอาหารมี 3 ชนิด คือ รังสีแกมมา 
(Gamma ray) รังสีเอกซ์ (X-ray) และอิเล็กตรอนก าลังสูง (high speed electron) ในปัจจุบันผู้บริโภค
ยังไม่มั่นใจในความปลอดภัยของอาหารฉายรังสี แต่จากการ ประกาศขององค์การอนามัยโลกและทบวง
พลังงานปรมาณูระหว่างประเทศว่า ถ้าอาหารใดได้อาบรังสีไม่เกิน 10 กิโลเกรย์ จะไม่มีรังสีตกค้างใน
อาหารและไม่ท าให้อาหารนี้กลายเป็นสารกัมมันตภาพและจะไม่ก่อให้เกิดปัญหาใดๆ ด้านความปลอดภัย 
ดังนั้นอาหารอาบรังสีจึงเหมาะท่ีจะบริโภค  

กำรอบแห้ง 

การท าอาหารแห้งเป็นการดึงน้ าออกจากอาหาร เป็นการถนอมอาหารแบบหนึ่งท่ีท าได้ง่าย เป็น

วิธีท่ีเก่าแก่ท่ีสุดวิธีหนึ่ง สามารถเก็บรักษาได้นานเป็นปี จากผลการศึกษาพบว่า ปริมาณความช้ืนท่ีจะ

ป้องกันการเส่ือมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์  โดยท่ัวไปควรจะดึงน้ าออกให้เหลือน้อยกว่าร้อยละ 
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10 ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบเป็นส าคัญ ถ้าจะป้องกันการเส่ือมเสียเนื่องจากการเปล่ียนแปลงทางเคมี 

ควรจะลดต่ าลงจนถึงประมาณร้อยละ 5 (รุ่งนภา, 2535) 

กลไกกำรท ำแห้ง  

เมื่ออากาศร้อนสัมผัสกับอาหารที่เปียกช้ืน ความร้อนจะถ่ายเทไปท่ีผิวนอกของอาหาร ความร้อน

แฝงของการกลายเป็นไอน้ า (latent heat of vaporization) จะท าให้น้ าระเหยกลายเป็นไอน้ า แล้ว

แพร่กระจายผ่าน boundary film ของอากาศ และพาไอน้ าระเหยออกไป โดยมีอากาศแห้งเข้ามาแทนท่ี

ดังภาพที่ 2.2 ท าให้บริเวณผิวนอกของอาหารจะมีความดันไอลดต่ าลง เกิดความแตกต่างของความดันไอ

ของน้ าระหว่างอากาศภายนอกของอาหารกับความช้ืนในช้ินอาหาร จึงเป็นแรงขับให้น้ าจากภายในอาหาร

จะเคล่ือนย้ายออกมาท่ีผิวนอกของอาหารด้วยกลไกดังนี้ (นิธิยา, 2544) 

1. การเคล่ือนท่ีโดยแรงคาปีลลารี (capillary force) ซึ่งจะขึ้นมากในช่วงท่ีอาหารมีความช้ืนอยู่
สูง ระยะทางการเดินทางของน้ ามาสู่ผิวอาหารยังส้ันอยู่   

2. การเคล่ือนท่ีโดยการแพร่กระจายของน้ า เนื่องจากตัวถูกละลายมีความเข้มข้นต่างกันท่ี
บริเวณต่างๆ กันในช้ินอาหาร  

3. การแพร่ของของเหลวถูกดูดซับ โดยผิวหน้าของของแข็งในอาหาร  
4. ความแตกต่างของความดันไอท าให้เกิดการแพร่ของไอน้ าในช่องอากาศของอาหาร  โดยการ

แพร่ในรูปแบบต่างๆ จะเกิดเมื่อน้ าในอาหารลดน้อยลงและระยะทางการเคล่ือนของน้ าใน
อาหารมาสู่ผิวนอกเพิ่มขึ้น  
 

                        
 

 

 

ภำพที่ 2.2 กระบวนการระเหยของน้ าในการท าแห้ง  

ท่ีมา : วิไล (2546) 
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กระบวนกำรท ำแห้งอำหำร 

สมบัติ (2529) กล่าวว่าการท าแห้งคือ การลดความช้ืนในอาหารหรือการลดค่า aw ของอาหาร  

ค่า aw มาจากค าว่า available water หรือ water activity หมายถึง ปริมาณน้ าอิสระท่ีจุลินทรีย์จะ

สามารถน าไปใช้ในการเจริญได้ น้ าท่ีมีอยู่ในอาหาร (water content of food) ทุกชนิดจะมีน้ าเป็น

ส่วนประกอบในปริมาณมากน้อยแตกต่างกันต้ังแต่ร้อยละ 10-95 โดยน้ าหนัก อาหารท่ีมีน้ ามากจะเกิด

การเส่ือมเสียเร็ว แต่ปริมาณน้ าอย่างเดียวไม่สามารถท่ีจะบ่งช้ีว่าอาหารนั้นจะเส่ื อมเสียได้เร็วหรือช้า 

เพราะองค์ประกอบของอาหารแตกต่างกัน น้ าท่ีมีอยู่ในอาหารแบ่งออกเป็น  2 ประเภท คือ 

1. น้ าอิสระ (free water) หมายถึงน้ าท่ีอยู่ในเซลล์พืช เซลล์สัตว์ ไซโทพลาซึม ช่องว่างระหว่าง
เซลล์ ท่อส่งน้ า ท่ออาหาร น้ าอิสระสามารถดึงออกจากอาหารได้ง่ายๆ โดยใช้พลังงานความร้อนและแสง
ในช่วงการอบแห้งท่ีอัตราเร็วคงท่ี น้ าอิสระเป็นน้ าท่ีเกี่ยวข้องกับการเกิดปฏิกิริยาเป็นน้ าท่ีจุลินทรีย์
สามารถน าไปใช้เพื่อการเจริญและการสืบพันธุ์ เรียกน้ าส่วนนี้ว่า available water หรือ water activity 
เป็นน้ าท่ีมีความส าคัญ มีบทบาทต่อการถนอมอาหารและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

2. น้ าไม่อิสระ (bound water) น้ าไม่อิสระเพราะโมเลกุลไปเกาะเกี่ยวกับโมเลกุลของสารเคมี 
หรือสารประกอบอื่นๆ ในอาหารด้วยพันธะต่างๆ เช่น พันธะไฮโดรเจน พันธะแวนเดอร์วาลส์ การจับตัว
ด้วยพันธะต่างๆ มีผลต่อความแข็งแรง ความยากง่ายในการท าลายพันธะระหว่างโมเลกุลของน้ ากับ
โมเลกุลของสารอื่นๆ  

การเคล่ือนท่ีของน้ าภายในอาหารเนื่องจากการท าแห้งนั้น พบว่าการท าแห้งเป็นการดึงน้ าออก
จากอาหารโดยการระเหย การระเหยเกิดข้ึนจากการเคล่ือนท่ีของน้ าในอาหาร 2 ระดับ คือ การเคล่ือนท่ี
จากภายในอาหารไปสู่ผิวหน้าของอาหาร และจากผิวหน้าของอาหารไปสู่อากาศ การเคล่ือนท่ีของน้ า
ภายในอาหารเกิดข้ึนได้ 2 ลักษณะ คือ 

1. การเคล่ือนท่ีด้วยแรงผ่านช่องแคบ (capillary force) เป็นการเคล่ือนท่ีของไอน้ าในอาหารท่ีมี
เซลล์โปร่ง มีรูพรุนขนาดใหญ่ มีช่องว่างระหว่างเซลล์ต่อเนื่องกันเป็นทางแคบๆ เกิดแรงดันของน้ าขึ้นมา
ตามท่อส่งน้ า และท่อแคปิลลารี เกิดขึ้นได้สะดวกรวดเร็ว หยุดเมื่อน้ าในช่องแคบ ๆ ขาดตอนลง  
ดังภาพที่ 2.3 
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ภำพที่ 2.3 การเคล่ือนท่ีของน้ าด้วยแรงผ่านช่องแคบ (capillary force) 
 ท่ีมา : สมบัติ (2529) 
 

2. การเคล่ือนท่ีด้วยการแพร่ (diffusion) ผ่านเซลล์ เป็นการเคล่ือนท่ีของน้ าในอาหารท่ีมีเนื้อ
แน่น ไม่มีช่องว่างระหว่างเซลล์ท่ีต่อเนื่องเป็นทางแคบๆ หรือเกิดในอาหารที่อบแห้งไประยะหนึ่งแล้วท่ีแรง
ผ่านช่องแคบหมดไปแล้ว น้ าจะ ต้องแพร่ ผ่านผนั ง เซลล์ จึง เค ล่ือน ท่ีไ ด้ ช้ า ซึ่ งมี ลักษณะเป็น 
semipermeable membrane จากเซลล์หนึ่งไปยังอีกเซลล์หนึ่งน้ าเคล่ือนท่ีมาท่ีผิวอาหารแล้วจะระเหย
ไปกับกระแสลมร้อน ดังภาพที่ 2.4 

 

 
 

ภำพที่ 2.4 การเคล่ือนท่ีของน้ าด้วยการแพร่ (diffusion) ผ่านเซลล์ 
ท่ีมา : สมบัติ (2529) 
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อัตรำกำรท ำแห้งของอำหำร (drying rate) 
ลักษณะการเคล่ือนย้ายของน้ าในอาหารมีผลต่ออัตราการท าแห้งหรือการสูญเสียน้ าต่อหนึ่งหน่วย

เวลา อาหารท่ีมีเนื้อโปร่งนั้นการเคล่ือนท่ีของน้ าจะเป็นแบบการไหลผ่านช่องแคบ น้ าท่ีเคล่ือนมาท่ีผิว
อาหารจะเร็วกว่าการระเหยกลายเป็นไอ ผิวอาหารจะเปียกชุ่มด้วยน้ า การระเหยน้ าเกิดอย่างอิสระด้วย
อัตราเร็วคงท่ี เรียกการท าแห้งช่วงนี้ว่า อัตราการท าแห้งคงท่ี เมื่อการไหลผ่านช่องแคบของน้ าหมดไป น้ า
จะเคล่ือนท่ีด้วยการแพร่ที่ช้าลงมากจนผิวอาหารแห้ง การระเหยเกิดข้ึนช้าลง อัตราการท าแห้งจึงลดลง 

อัตราการอบแห้ง เป็นการวัดความเร็วหรือความสามารถในการระเหยของน้ าต่อเวลาหรือพื้นท่ี
โดยมีความสัมพันธ์ดังนี้  

 
                             อัตราการอบแห้ง  =  ปริมาณน้ าท่ีระเหยไป 
              ระยะเวลาหรือพื้นท่ี 
 

การท าแห้งจะส้ินสุดลงเมื่อความช้ืนของอากาศในเครื่องท าแห้งสมดุลกับความช้ืนของอาหารหรือ

ค่าความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศ มีค่าเท่ากับ ค่ากิจกรรมน้ าอิสระ (water activity: aw) ของอาหารคูณด้วย 

100 เรียกว่าความช้ืนสมดุล และการอบแห้งแบ่งออกได้เป็น 3 ช่วงดังต่อไปนี้ 

I :  ช่วงการให้ความร้อนเบ้ืองต้นแก่วัสดุ 

II :  ช่วงอัตราการอบแห้งคงท่ี 

III :  ช่วงอัตราการอบแห้งลดลง 

บริเวณผิวของวัสดุท่ีเปียกช้ืน ความช้ืนท่ีผิวของอาหารจะอยู่ในรูปของน้ า ถ้าเอาวัสดุนี้มาอบแห้ง

ภายใต้เงื่อนไขท่ีคงท่ี อุณหภูมิและความเข้มข้นของไอน้ าท่ีผิวก็จะคงท่ี โดยอุณหภูมิของวัสดุจะมีค่า

ใกล้เคียงหรือเท่ากับอุณหภูมิกระเปาะเปียกของลมร้อน ช่วงเวลาท่ีวัสดุใช้ในการเพิ่มอุณหภูมิจนถึงค่านี้ 

คือ ช่วง I ในช่วงเวลา II ท่ีถัดไป อุณหภูมิของวัสดุจะมีค่าคงท่ี ตราบใดท่ียังมีความช้ืนเหลืออยู่ในรูปของ

น้ าท่ีผิววัสดุ ความร้อนท้ังหมดท่ีวัสดุได้รับในช่วงนี้จะถูกใช้ในการระเหยความช้ืนเท่านั้น  อัตราส่วน

ความช้ืนของวัสดุจะลดลงเป็นสัดส่วนโดยตรงกับเวลา ในช่วงนี้การอบแห้งจะเป็นแบบอัตราการอบแห้ง

คงท่ี (constant drying rate) ในช่วง III ความช้ืนในรูปของน้ าท่ีผิวของวัสดุจะระเหยหมดไป การถ่ายเท

ความช้ืนในรูปของน้ าจากส่วนในของวัสดุเกิดขึ้นไม่ทันกับการระเหยของน้ าจากผิวของวัสดุ ดังนั้นผิวของ

วัสดุจะอยู่ในสภาพท่ีแห้งและอุณหภูมิของวัสดุจะเริ่มสูงขึ้น ปริมาณความร้อนท่ีวัสดุได้รับนอกจากจะ
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ลดลงแล้ว ความร้อนนี้ยังต้องใช้ในการระเหยความช้ืนและเพิ่มอุณหภูมิของวัสดุด้วย ในช่วงนี้การอบแห้ง

จะเป็นแบบอัตราการอบแห้งลดลง (falling drying rate) การอบแห้งจะส้ินสุดลงเมื่อความช้ืนลดลงถึงค่า

ความช้ืนสมดุล (equilibrium moisture content) ส่วนค่าของความช้ืนท่ีจุดต่อระหว่างช่วง II และ III 

เรียกว่า ความช้ืนวิกฤติ (critical moisture content) ดังภาพที่ 2.5 

 

ภำพที ่2.5 การเปรียบเทียบอัตราการอบแห้งกับความช้ืนวัสดุ 

    ท่ีมา : สมบัติ (2529) 

 
ปัจจัยที่มีผลต่อกำรท ำแห้ง  

ปัจจัยท่ีมีผลต่อการท าแห้งมีท้ังปัจจัยภายนอกและภายใน (ชมภู่, 2550) ดังนี้ 
1. ธรรมชาติของอาหาร อาหารมีเนื้อโปร่ง น้ าจะเคล่ือนท่ีแบบผ่านช่องแคบซึ่งเร็วกว่าการแพร่

ผ่านเซลล์ในอาหารเนื้อแน่น อาหารเนื้อโปร่งจะแห้งเร็วกว่าอาหารเนื้อแน่น อาหารมีน้ าตาลสูงจะเหนียว 
กีดขวางการเคล่ือนท่ีของน้ าจะแห้งช้า อาหารที่ผ่านการลวก นวดคลึง จนเซลล์แตก จะแห้งได้เร็วขึ้น  

2. ขนาดและรูปร่างมีผลต่อพื้นท่ีผิวต่อน้ าหนัก อาหารขนาดเล็กจะมีพื้นท่ีผิวต่อน้ าหนักมากกว่า
อาหารขนาดใหญ่จึงแห้งได้เร็วกว่า ส่วนความหนาของอาหารนั้นอาหารยิ่งหนามากเท่าไหร่ การอบแห้งก็
จะใช้เวลานาน นอกจากนั้นต้องค านึงถึงพื้นท่ีผิวที่สัมผัสกับอากาศท่ีเคล่ือนย้ายไอน้ าออกไปด้วย 
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3. ต าแหน่งของอาหารในเตา อัตราการอบแห้งภายในตู้เกิดไม่สม่ าเสมอขึ้นอยู่กับชนิด 
ประสิทธิภาพ ทิศทางการเคล่ือนท่ีของลมร้อน อาหารท่ีสัมผัสกับลมร้อนท่ีมีความช้ืนต่ า ในกรณีลมร้อนมี
อุณหภูมิสูง จะท าให้ระเหยได้ดี 

4. ปริมาณอาหารต่อพื้นท่ีในถาดมีความสัมพันธ์กับพื้นท่ีผิวท่ีจะสัมผัสกับลมร้อน การอบแห้ง
อาหารโดยใส่อาหารเข้าไปในตู้อบครั้งละมากๆ ท าให้การอบแห้งไม่ท่ัวถึง โดยเฉพาะช่วงกลางๆ อาหารจะ
ซ้อนทับกัน น้ าจะระเหยออกได้ไม่ดี อาหารจะสัมผัสกับอากาศร้อนไม่ท่ัวถึง ไอน้ าไม่สามารถแพร่กระจาย
ผ่านช้ันอาหารตอนบนได้จึงท าให้อาหารแห้งช้า การจัดเรียงอาหารเพื่อน าไปอบแห้งมีผลต่ออัตราการ
อบแห้ง โดยจัดเรียงอาหารให้แผ่กระจายอย่างสม่ าเสมอ ไม่ซ้อนทับกัน อาหารจะสัมผัสกับลมร้อนได้อย่าง
ท่ัวถึงสม่ าเสมอ จะท าให้อาหารแห้งได้อย่างท่ัวถึง 

5. ความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศ (relative humidity : RH) เป็นความแตกต่างระหว่างความช้ืน
สัมพัทธ์ของลมร้อนกับอาหารมีผลต่อแรงขับดันความช้ืนออกจากอาหาร ในการอบแห้งลมร้อนยิ่งมี
ความช้ืนต่ า อัตราการอบแห้งยิ่งสูง แต่ถ้าลมร้อนมีความช้ืนเข้าใกล้จุดอิ่มตัวหรือมีน้ าเยอะ จะรับไอน้ าได้
น้อย  อัตราการอบแห้งจะต่ า ความช้ืนของอากาศจะเป็นตัวก าหนดว่าจะสามารถลดความช้ืนของอาหาร
ในกระบวนการอบแห้งให้ต่ าเท่าไหร่ อากาศร้อนท่ีมีไอน้ าอยู่มากจะรับไอน้ าเพิ่มได้น้อย ความช้ืนสัมพัทธ์
ของลมร้อนจะเป็นตัวก าหนดความช้ืนสุดท้ายของผลิตภัณฑ์ ทันทีท่ีอาหารและอากาศร้อนถึงจุดสมดุล 
การระเหยน้ าจะไม่เกิดขึ้นอีก  

6. อุณหภูมิของอากาศ เพิ่มอุณหภูมิของลมร้อนเท่ากับลดค่าความช้ืนสัมพัทธ์ เป็นการเพิ่ม
ความสามารถในการรับไอน้ า เพิ่มแรงขับดันน้ าหรือความช้ืนออกจากผิวหน้าอาหาร ถ้าใช้อุณหภูมิสูงใน
การอบแห้งโมเลกุลของน้ าจะเคล่ือนท่ีได้เร็วขึ้น อัตราการอบแห้งจะสูงขึ้น อย่างไรก็ตามอุณหภูมิท่ีใช้ต้อง
ไม่สูงจนท าให้อาหารไหม้ หรือเกิดความเสียหายจากปฏิกิริยาทางเคมี หรือกายภาพ การก าหนดอุณหภูมิ
ของอากาศท่ีใช้ขึ้นกับลักษณะการเคล่ือนท่ีของอากาศร้อนและระยะเวลาในการอบแห้ง  การอบแห้งผัก
และผลไม้อุณหภูมิท่ีเหมาะสมอยู่ในช่วง 45-70 องศาเซลเซียส ถ้าสูงกว่า 70 องศาเซลเซียส น้ าจะระเหย
เร็วเกินไป อาจท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงเชิงซ้อนทางเคมีและกายภาพท่ีผิวหน้าของอาหาร ผิวหน้าเกิด
เปลือกแห้งแข็งกระด้าง น้ าซึมผ่านไม่ได้เรียกว่า case hardening อัตราการอบแห้งลดต่ าลง ผลิตภัณฑ์มี
ความช้ืนอยู่ภายในสูง เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ไว้จะเกิดการเน่าเสียและเกิดสีคล้ า 

7. ความเร็วของลมร้อนในการอบแห้งลมร้อนให้กับอาหารพาความช้ืนออกไป ถ้าใช้ความเร็วลม
สูงก็จะพาไอน้ าจากผิวหน้าของอาหารสู่ภายนอกได้เร็วขึ้น และยังช่วยป้องกันการเกิดสภาวะอิ่มตัวใน
บรรยากาศเหนือผิวของอาหาร ช่วยลดเวลาในช่วงการอบแห้งคงท่ี 
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กำรเปลี่ยนแปลงของอำหำรเนื่องจำกกำรอบแห้ง 

การอบแห้งท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงของอาหารขึ้นกับธรรมชาติของอาหาร และสภาวะท่ีใช้ใน
การอบแห้ง (ชมภู่, 2550) คือ 

1.  การหดตัว  เซลล์ของส่ิงมีชีวิตโดยธรรมชาติจะมีลักษณะเต่ง ผนังเซลล์มีความยืดหยุ่น 
สามารถต้านทานแรงได้ระดับหนึ่ง ถ้าแรงท่ีได้รับมากเกินไปกว่าท่ีผนังเซลล์จะรับได้ผนังเซลล์จะแตก 
เซลล์ผิดรูปไปในการอบแห้งเมื่อน้ าระเหยไปจะเกิดช่องว่างขึ้นท าให้เซลล์ของอาหารซึ่งเช่ือมโยงติดกันถูก
ดึงให้เข้าไปแทนท่ีช่องว่างนั้น เซลล์หดตัวแต่ไม่สามารถหดตัวเข้าไปได้เท่าๆ กันทุกส่วน ส่วนท่ีหดตัวไม่ได้
ก็จะเกิดการยืดตัวออกท าให้เกิดแรงดึง ผนังเซลล์ทนต่อแรงดึงได้ระดับหนึ่ง ถ้าแรงท่ีได้รับมากเกินกว่าท่ี
ผนังเซลล์จะรับได้ท าให้เกิดการฉีกขาด ซึ่งมักเกิดกับอาหารท่ีมีโครงสร้างแข็งแรงหรือการอบแห้งท่ีเร็ว
เกินไป ถ้าท าการอบแห้งอย่างรวดเร็วโดยใช้อุณหภูมิสูง ผิวหน้าจะแห้งแข็งก่อนท่ีอาหารส่วนท่ีอยู่ใจกลาง
จะแห้ง ดังนั้นเมื่อบริเวณใจกลางแห้งและหดตัว จะดึงส่วนท่ีผิวหน้าท าให้เกิดการปริแตกภายใน เกิด
ช่องว่าง ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะคล้ายรังผ้ึงได้ จะได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะแข็ง มีผิวหน้าท่ีโค้งเล็กน้อย มี
ลักษณะเห่ียวมากกว่า มีช่องว่างมากกว่า ถ้าอบอย่างช้าๆ จะมีผิวหน้าท่ีโค้งมากกว่า มีเนื้อแน่น การเสีย
น้ าท าให้เซลล์ของอาหารเกิดการหดตัวจากผิวนอก ส่วนท่ีแข็งจะคงสภาพส่วนท่ีอ่อนจะเว้าลงไป อาหารท่ี
มีน้ าเป็นส่วนประกอบอยู่มากจะหดตัวบิดเบ้ียวมาก การท าแห้งอย่างรวดเร็วอาหารจะหดตัวน้อยกว่าการ
ท าแห้งอย่างช้าๆ 

2. การเปล่ียนสี สีของอาหารหลังการอบแห้งจะเปล่ียนแปลงไป เนื่องจากการอบแห้งท าให้
ลักษณะผิวหน้าของอาหารเปล่ียนแปลง ท าให้เกิดการสะท้อนแสง สีเปล่ียน และยังมีผลจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของรงควัตถุ คลอโรฟิลล์ แคโรทีนอยด์ ท่ีเกิดขึ้นระหว่างการอบแห้ง อาหารท่ีผ่านการท าแห้ง
จะมีสีเข้มข้ึน เนื่องจากความร้อน ปฏิกิริยาทางเคมี การเกิดสารสีน้ าตาล อุณหภูมิและความช้ืนของอาหาร 

3. การเกิดเปลือกแข็ง อาหารจะมีเปลือกแข็งหุ้มส่วนในท่ียังไม่แห้งไว้ ซึ่งเกิดจากในช่วงแรกท่ีให้
น้ าระเหยเร็วเกินไป น้ าจากด้านในของอาหารเคล่ือนท่ีมาท่ีผิวไม่ทันหรือมีสารละลายน้ าตาล โปรตีน 
เคล่ือนท่ีมาแข็งตัวที่ผิว สามารถหลีกเล่ียงได้โดยไม่ใช้อุณหภูมิสูงในการท าแห้ง 

4. การเสียความสามารถในการคืนรูป อาหารแห้งบางชนิดต้องน ากลับมาคืนสภาพโดยการแช่น้ า 
จะดูดน้ ากลับคืนได้ไม่ถึงร้อยละ 100 และใช้เวลานาน ผลิตภัณฑ์อาหารหลังคืนสภาพจะมีเนื้อเหนียว 
สูญเสียความนุ่ม ความฉ่ าน้ า ความกรอบ อาจมีสาเหตุจากการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เช่น การหดตัว 
การบิดเบ้ียว การฉีกขาดของเซลล์ เซลล์อาหารจะเสียความยืดหยุ่นของผนังเซลล์ โปรตีนเสียสภาพในการ
ดูดน้ า อัตราการคืนรูปอาจใช้เป็นดัชนีช้ีคุณภาพของอาหาร อาหารถูกท าแห้งภายใต้สภาวะท่ีเหมาะสมจะ
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เสียหายน้อย คืนรูปได้เร็วและสมบูรณ์กว่าอาหารท่ีท าแห้งไม่เหมาะสม อาหารท าแห้งด้วยการแช่เยือก
แข็ง จะมีความสามารถในการคืนสภาพดีท่ีสุด เพราะไม่ได้ใช้ความร้อนในการท าลายผนังเซลล์ หรือ
เปล่ียนโครงสร้างของสตาร์ชโปรตีน 

5. การเสียคุณค่าทางอาหารและสารระเหย  คุณค่าทางอาหารท่ีเหลืออยู่ในอาหารแห้งมีความ
แตกต่างกันเป็นผลมาจากวิธีการเตรียมอุณหภูมิ ระยะเวลาในการท าแห้ง สภาวะในการเก็บรักษา มีการ
เส่ือมสลายของวิตามินซี แคโรทีน เนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน การเส่ือมสลายไรโบฟลาวินจากแสง ส่วน
ไทอะมีน โปรตีน เกิดจากความร้อน เมื่อใช้เวลาในการท าแห้งนาน การสูญเสียก็จะยิ่งมาก การสูญเสียสาร
ระเหย เนื่องจากความร้อนท าให้กล่ินหอม กล่ินรสของอาหารแห้งลดน้อยลงจากเดิม สารระเหยจะสูญเสีย
ไปมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ ปริมาณของแข็งท่ีมีอยู่ในอาหาร ความดันไอของสารละลาย  

ข้อดีของกำรท ำให้อำหำรแห้ง (พรพล, 2545) 

1. มีน้ าหนักเบา ซึ่งการท าแห้งสามารถลดน้ าหนักลงได้ประมาณร้อยละ 60-90 ของอาหารสด 
ยกเว้นธัญพืชประกอบด้วยน้ า และน้ าส่วนนี้เองจะถูกก าจัดออกโดยกระบวนการอบแห้งหรือตากแห้ง 

2. มีความกระชับ คือผลิตภัณฑ์อาหารอบแห้งนั้นต้องการเนื้อท่ีน้อยกว่าอาหารสด อาหารแช่
เยือกแข็ง หรืออาหารกระป๋อง โดยเฉพาะถ้าสามารถจัดเก็บในภาชนะบรรจุได้ 

3. ความคงตัวที่สภาวะการเก็บ ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งไม่จ าเป็นต้องใช้ตู้เย็นในการเก็บรักษา แต่
มีข้อจ ากัดของอุณหภูมิสูงสุดท่ีใช้ในระหว่างการเก็บรักษา เพื่อให้ไ ด้ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น
ข้อเสียของกำรท ำให้อำหำรแห้ง (พรพล, 2545) 

1. ความไวต่อความร้อน เนื่องจากอาหารส่วนมากมีความไวต่อความร้อนในระดับหนึ่ง อาจท า
ให้เกิดกล่ินรสไหม้ข้ึนได้ ถ้าควบคุมสภาวะไม่เหมาะสม 

2. เกิดการสูญเสียกล่ินรส สารระเหยท่ีระเหยได้ และเกิดการเปล่ียนสีของผลิตภัณฑ์ได้ 
3. การเปล่ียนแปลงโครงสร้าง ซึ่งรวมถึงการเกิดการแห้งกรอบอันเนื่องมาจากการหดตัว 
4. เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลท่ีไม่ใช่เกิดจากเอนไซม์ ท้ังนี้เนื่องจากความเข้มข้นของสารเพิ่มขึ้น

นอกจากนี้ยังเกิดการหืนของไขมัน 
5. เกิดการเส่ือมเสียอันเนื่องมาจากจุลินทรีย์ได้ ถ้าหากว่าอัตราการอบแห้งเริ่มต้นช้า ปริมาณ

ความช้ืนสุดท้ายมีค่าสูง หรือเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ในบรรยากาศท่ีมีความช้ืนสัมพัทธ์สูง 
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กำรอบแห้งแบบถำด  

การอบแห้งแบบถาดเป็นการอบแห้งโดยใช้กระแสลมร้อนเคล่ือนท่ีสัมผัสกับอาหารโดยอาหาร

อาจจะอยู่กับท่ีหรือมีการเคล่ือนท่ีด้วย ซึ่งเครื่องอบแห้งนี้ถูกพัฒนาขึ้นมาเนื่องจากการท าแห้งแบบตาก

แดดมีข้อด้อยหลายข้อ เช่น พลังความร้อนจากแสงอาทิตย์ให้อุณหภูมิท่ีไม่สูงนัก และกระแสลมธรรมชาติ

ไม่แรงพอ ท าให้ใช้เวลานาน ใช้พื้นท่ีมากและมักท าในท่ีเปิดโล่ง คุณค่าทางอาหารบางอย่าง เช่น สีกล่ิน 

รส อาจสูญเสียไป เกิดการปนเปื้อนจากฝุ่น แมลงต่างๆ และจุลินทรีย์ (ดรุณี, 2532) เครื่องอบแห้งแบบ

ถาดเป็นเครื่องมือท าแห้งลมร้อนแบบไม่ต่อเนื่อง ซึ่งท างานท่ีความดันบรรยากาศ ลักษณะของเครื่องมือจะ

เป็นตู้บุฉนวน มีถาดส าหรับใส่อาหาร มีระบบท่อหรือแบฟเฟิล เพื่อน าความร้อนขึ้นไปด้านบนผ่านแต่ละ

ถาดเพื่อให้ลมร้อนกระจายอย่างสม่ าเสมอ อาจมีการติดต้ังเครื่องน าความร้อนเพิ่มขึ้นด้านบนหรือด้านข้าง

ของถาดเพื่อเพิ่มอัตราการท าแห้ง (วิไล, 2546) ส่วนปัญหาเครื่องอบแห้งท่ีพบคือควบคุมดูแลยากจึงมีการ

อบแห้งท่ีไม่สม่ าเสมอ เนื่องจากการกระจายลมไม่ท่ัวถึง มีผลต่อผลิตภัณฑ์ท่ีอยู่บริเวณทางเข้าของลมมี

ลักษณะแห้งกว่าด้านทางออกของลม ท าให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ไม่มีความสม่ าเสมอกัน สามารถแก้ไขได้

โดยสลับถาดหรือกลับทิศทางลม (ไพบูลย์, 2532) โดยลักษณะการท างานของเครื่องอบแห้งแบบถาดท่ัวไป

แสดงดังภาพที่ 2.6 

 

 
ภำพที ่2.6 การท างานของเครื่องอบแห้งแบบถาดท่ัวไป 

ท่ีมา : ไพบูลย์ (2532) 
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กำรแปรรูปโดยกำรให้ควำมร้อนด้วยกำรสเตอริไลซ์ (sterilization)  

  การสเตอริไลซ์เป็นการใช้ความร้อนท่ีอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส เพื่อท าลายสปอร์

ของแบคทีเรียซึ่งมีความทนทานต่อความร้อนมากกว่าเซลล์ปกติ (vegetative cell) จุดมุ่งหมายหลักของ

การสเตอริไลซ์อาหาร คือ การท าให้จุลินทรีย์และสปอร์ของจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ภายใต้

สภาวะปกติท่ีใช้ในการเก็บรักษา หมายความว่าอาจมีจุลินทรีย์ท่ีไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคเหลือรอดอยู่

บ้างในอาหาร แต่สภาวะแวดล้อมน าให้มันไม่สามารถเจริญขึ้นได้ โดยท่ัวไปอาหารท่ีอยู่ในสภาพปลอดเช้ือ

จะอยู่ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (hermetical sealed containers) เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนขึ้น

อีกหลังการฆ่าเช้ือ นอกจากนี้ตามหลักการผลิตอาหารในภาชนะปิดสนิทจะต้องท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมี

ปริมาณออกซิเจนเหลืออยู่ในระดับต่ ามาก ดังนั้นจุลินทรีย์ท่ีต้องใช้ออกซิเจน (obligate aerobes) จึงไม่

สามารถเจริญเติบโตได้ ท าให้อาหารไม่เน่าเสีย หรือเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค (ทิพาพร, 2558) อาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 144 (พ.ศ.2535) เรื่อง อาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท หมายถึง อาหารท่ีผ่านกรรมวิธีท่ีใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์

ด้วยความร้อนภายหลังหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

(hermetical sealed container) ท่ีเป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ท่ีสามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอก

เข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ท่ีอุณหภูมิปกติหรืออาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิ

เนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อัด หรือติดด้วยโลหะ หรือส่ิงอื่นใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุท่ีเป็นขวด

แก้วท่ีฝามียางหรือวัสดุอื่นผนึก หรืออาหารในภาชนะบรรจุอื่น ซึ่งสามารถป้องกันมิให้ความช้ืนหรืออากาศ

ผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุได้ใน ภาวะปกติ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

 ภาชนะบรรจุได้มีการปรับปรุงพัฒนามาโดยเฉพาะอย่างยิ่งท่ีท าจากดีบุก ต่อมาดีบุกหายากและ

แพงขึ้น จึงใช้กระป๋องท่ีท าด้วยแผ่นเหล็กเคลือบผิวทั้งสองด้านด้วยดีบุก ท าให้ประหยัดปริมาณของดีบุกท่ี

ใช้ได้มาก ขณะเดียวกันก็ได้มีการใช้กระป๋องท่ีท าจากอลูมิเนียมซึ่งน้ าหนักเบาแต่มีข้อเสียคือบุบง่า ย 

ส่วนมากจึงใช้ท ากระป๋องเพื่อบรรจุน้ าผลไม้ หรือเครื่องด่ืม หรือนมสด แต่การใช้กระป๋องอลูมิเนียมไม่

แพร่หลายเท่ากับกระป๋องท่ีท าจากแผ่นเหล็กเคลือบดีบุก นอกเหนือจากภาชนะจะเป็นส่วนประกอบท่ี

ส าคัญในการถนอมผลิตผลการเกษตรแล้วประเภทของอาหารก็มีความส าคัญมาก ว่าจะใช้คว ามร้อนสูง

เท่าใดในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ในอาหารที่ต้องการเก็บรักษา เนื่องจากการถนอมผลิตผลทางการเกษตร โดย



20 

 

ความร้อนจะเปล่ียนสภาพของอาหารจากสดเป็นอาหารสุกท่ีพร้อมจะรับประทานได้ ดังนั้นจึงมีการเติม

เครื่องปรุงต่างๆ หรือเปล่ียนสภาพเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดใหม่ ส่วนประกอบอาจจะมีท้ังเนื้อสัตว์ ผัก 

และเครื่องเทศ ส าหรับอาหารคาวหรือถ้าเป็นอาหารหวาน เช่น ผลไม้บรรจุในน้ าเช่ือม เป็นต้น กรรมวิธี

การผลิตอาหารกระป๋องหรืออาหารในขวดแก้ว จ าเป็นต้องใช้ความร้อน เพื่อท าให้อาหารที่บรรจุภายในสุก 

และเพื่อท าลายเช้ือจุลินทรีย์ ความร้อนท่ีใช้จะต้องสัมพันธ์กันเพราะถ้าใช้ความร้อนสูงเกินไป อาจจะท าให้

อาหารท่ีบรรจุในกระป๋องหรือขวดนิ่มและไม่น่ารับประทาน ถ้าความร้อนต่ าเกินไปอาจจะมีจุลินทรีย์

หลงเหลืออยู่ซึ่งจะท าให้อาหารนั้นเสีย เกิดกระป๋องบวมและระเบิดได้ในท่ีสุด การถนอมอาหารโดยใช้

ความร้อน หมายถึงการฆ่าเช้ือในอาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิท เพื่อป้องกันการเส่ือมสลายหรือเน่า

เสียท่ีเกิดจากเช้ือจุลินทรีย์หรือจากการปฏิกิริยาของเอ็นไซม์ในอาหาร การฆ่าเช้ือโดยความร้อนมี 3 ระดับ 

คือ การฆ่าเช้ือแบบสเตอริไลซ์ (sterilization) การฆ่าเช้ือระดับการค้า (commercial sterilization) และ

การฆ่าเช้ือแบบปาสเตอร์ (pasteurization)  

หลักการในการฆ่าเช้ือ เพื่อท าลายจุลินทรีย์ รวมท้ังสปอร์ของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเป็นอันตราย

ต่อผู้บริโภคและสปอร์ส่วนใหญ่ท่ีท าให้อาหารเน่าเสีย ปริมาณความร้อนท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหารจะอยู่

ในระดับท่ีเรียกว่า การฆ่าเช้ือเชิงการค้าเนื่องจากมิได้ท าลายเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมดแบบท่ีใช้ในการฆ่าเช้ือ

ทางการแพทย์ อาหารที่ผ่านการแปรรูปในระดับการฆ่าเช้ือเชิงการค้าอาจยังมีสปอร์ของแบคทีเรียทนร้อน 

(thermophiles) หลงเหลืออยู่ แต่ไม่เป็นปัญหาเนื่องจากอาหารถูกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องหรือต่ ากว่า 

45 องศาเซลเซียส สปอร์ของแบคทีเรียทนร้อนจึงไม่งอกและเพิ่มจ านวนท าให้อาหารเน่าเสียในการฆ่าเช้ือ

หลังการบรรจุซึ่งเป็นเทคโนโลยีท่ีอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดย่อมสามารถท าได้ เครื่องจักรส่วน

ใหญ่ผลิตได้ในประเทศจึงท าให้ต้นทุนไม่สูงมากนัก ตัวอย่างเช่นการผลิตน้ าผลไม้สเตอริไลซ์ในโครงการ

ส่วนพระองค์สวนจิตรลดา 

ประเภทของอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ประเภทของอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 144 

(พ.ศ.2535) มีรายละเอียด ดังนี้ 

1. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทจ าแนกตามค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าแอคติวิตีของ
น้ า (water activity, aw) ออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA


21 

 

1.1 อาหารที่มีความเป็นกรดต่ า (low acid food) คือ อาหารท่ีมีค่าความเป็น กรด-ด่าง 
มากกว่า 4.5 และมีค่าแอคติวิตีของน้ ามากกว่า 0.85 

1.2 อาหารท่ีปรับสภาพกรด (acidified low-acid food) คือ อาหารท่ีตามธรรมชาติ
ของผลิตภัณฑ์ ท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่าง มากกว่า 4.5 แต่ในการผลิตมีการปรับสภาพความเป็นกรดของ
อาหาร โดยการลวกหรือ แช่ช้ินอาหารในสารละลายกรด หรือเติมกรด หรือเติมอาหารท่ีมีความเป็นกรด 
จนท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 4.5 และมีค่าแอคติวิตีของน้ า (water activity, aw) มากกว่า 0.85 

1.3 อาหารท่ีมีความเป็นกรด (acid food) คือ อาหารท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่างไม่เกิน 
4.5 และมีค่าแอคติวิตีของน้ า (water activity, aw) มากกว่า 0.85 
  2. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท จ าแนกตามค่า aw ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 

2.1 อาหารท่ีมีค่าแอคติวิตีของน้ าต่ า (low water activity food) คือ มีค่า aw ไม่เกิน 
0.85 

2.2 อาหารที่มีค่า aw สูงเกิน 0.85 
ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 144 (พ.ศ. 2535)  เรื่องอาหารท่ีบรรจุในภาชนะ

ปิดสนิท นั้น ได้แสดงบัญชีน้ าหนักเนื้ออาหารตามตารางท่ี 2.1 

ตำรำงที่ 2.1 บัญชีน้ าหนักเนื้ออาหาร ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 144 (พ.ศ. 2535)  
เรื่องอาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท 

ประเภทอำหำร ชนิด 
น้ ำหนักเนือ้อำหำรเป็น              
ร้อยละของน้ ำหนักสุทธ ิ

ผลไม้  1. ช้ินหรือแว่น 
2. ท้ังผล 

ไม่น้อยกว่า 60         
ไม่น้อยกว่า 40              

พืช 1. ช้ิน 
2. เมล็ด 
3. ฝักหรือหัว  
4. ดองเค็มหรือหวาน เช่น ซีเซกฉ่าย 

ก๊งฉ่าย ต้ังฉ่าย 
5. เต้าหู้ยี้ 
6. เต้าเจ๊ียว 

ไม่น้อยกว่า 60   
ไม่น้อยกว่า 50 
ไม่น้อยกว่า 40 
ไม่น้อยกว่า 65 
ไม่น้อยกว่า 60 
ไม่น้อยกว่า 60    

เนื้อสัตว์ 1. บรรจุในน้ าเกลือ ซอส น้ ามัน หรือ ไม่น้อยกว่า 60 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1048/low-acid-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0797/blanching-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%81


22 

 

ประเภทอำหำร ชนิด 
น้ ำหนักเนือ้อำหำรเป็น              
ร้อยละของน้ ำหนักสุทธ ิ

ส่ิงอื่นท่ีไม่ใช่เครื่องปรุง 
2. เนื้อหอยในน้ าเกลือ ซอส น้ ามัน

หรือส่ิงอื่นท่ีไม่ใช่เครื่องปรุง 
3. ไส้กรอกในน้ าเกลือ 

 
ไม่น้อยกว่า 50 
 
ไม่น้อยกว่า 50 

อาหารปรุงส าเร็จท่ีท าให้สุกแล้ว 1. แกงเผ็ดต่างๆ 
2. พะแนงต่างๆ                             
3. แกงกะหรี่ หรือมัสหมั่น 
4. ผัดเผ็ดอย่างแห้ง เช่น ผัด                           

พริกขิง ผัดเผ็ดปลาหรือกุ้ง 
5. กุ้งเค็มหรือหวานหมูหวาน 
6. ไก่หรือหมูพะโล/ไก่หรือหมูหรือ      

ขาหมูต้มเค็ม  

ไม่น้อยกว่า 50 
ไม่น้อยกว่า 65  
ไม่น้อยกว่า 60 
ไม่น้อยกว่า 90 
ไม่น้อยกว่า 80 
ไม่น้อยกว่า 75 
ไม่น้อยกว่า 55 

 

ขั้นตอนส ำคัญในกำรแปรรูปอำหำรโดยกำรให้ควำมร้อน  

1. การฆ่าเช้ืออาหาร สามารถท าการฆ่าเช้ือโดยการส่งผ่านความร้อนจากไอน้ าหรือน้ าร้อนไปยัง
อาหารอย่างรวดเร็ว  ท าให้ใช้เวลาในการฆ่าเช้ือส้ันและช่วยลดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการและ
คุณภาพด้านประสาทสัมผัสได้มาก   

2. การฆ่าเช้ือภาชนะท่ีน ามาบรรจุ เช่น ขวดแก้วต้องผ่านการอบไอน้ าประมาณ 15 นาที 
เครื่องบรรจุและอากาศท่ีผ่านเข้าห้องบรรจุต้องอยู่ในสภาพปลอดเช้ือ 

3. การบรรจุอาหาร โดยท่ัวไปแล้วนิยมใส่อาหารส่วนท่ีเป็นของแข็ง และของเหลวลงไปก่อน 
น าเข้าเครื่องไล่อากาศ โดยให้มีช่องว่างเหนืออาหาร (headspace) อยู่ในช่วง 1/4 - 3/8 นิ้ว แต่ถ้าบรรจุ
ในขวดแก้วปากกว้างควรมีช่องว่างเหนืออาหารประมาณ 1/2 - 1 นิ้ว 

4.  การไล่อากาศ การบรรจุขณะร้อนเป็นขั้นตอนหนึ่งของการไล่อากาศ เพราะอากาศร้อนจะ
ลอยตัวออกไปและถูกแทนท่ีด้วยไอน้ าเหนืออาหาร เมื่ออากาศถูกไล่ออกไป ส่วนท่ีอยู่เหนืออาหารใน
กระป๋องจะมีแต่ไอน้ า  
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5. การฆ่าเช้ือ อุณหภูมิและเวลาเป็นส่ิงส าคัญในขั้นตอนการฆ่าเช้ือเพื่อก าจัดสปอร์ของ
แบคทีเรียท่ีเป็นอันตรายก่อให้เกิดการเน่าเสีย อุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ในการฆ่าเช้ืออาหารแต่ละชนิดจะ
แตกต่างกันขึ้นอยู่กับปริมาณและชนิดของส่วนผสมอาหาร  

6. การท าให้เย็น เมื่อครบก าหนดเวลาในการให้ความร้อนแล้ว จะต้องท าให้อาหารกระป๋องเย็น
ลงอย่างรวดเร็ว เพื่อป้องกันไม่ให้อาหารได้รับความร้อนนานเกินไป การลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็วจะช่วย
ท าลายจุลินทรีย์ที่ทนร้อนและเจริญได้ท่ีอุณหภูมิสูงเพราะอุณหภูมิเปล่ียนอย่างฉับพลัน ซึ่งท าได้โดยการใช้
น้ าหรือลมเป่าจนกระป๋องมีอุณหภูมิ 40 – 45 องศาเซลเซียส เพื่อท าให้น้ าท่ีเกาะข้างกระป๋องแห้งจะได้ไม่
เกิดสนิม   

อนุมูลอิสระ  

อนุมูลอิสระ คือ โมเลกุลหรืออนุภาคท่ีอิเล็กตรอนวงนอกมีสภาพอิสระเนื่องจากการรับเพิ่มหรือ

ขาดอิเล็กตรอนไปหนึ่งตัว ท าให้โมเลกุลหรืออนุภาคนั้นไม่เสถียรและมีความว่องไวในการท าปฏิกิริยาสูง

มาก ดังนั้นเพื่อให้เกิดความเสถียร โมเลกุลหรืออนุภาคนั้นต้องแย่งอิเล็กตรอนจากโมเลกุลอื่นไปเรื่อยๆ 

หากปรากฏการณ์ดังกล่าวเกิดขึ้นกับร่างกายมนุษย์จะก่อให้เกิดการท าลายสารชีวโมเลกุล  เช่น 

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และดีเอ็นเอ (Wiseman and Halliwell, 1996)  

สำรต้ำนอนุมูลอิสระ  

สารต้านอนุมูลอิสระหรือสารต้านออกซิเดชัน หมายถึง สารท่ีสามารถป้องกันหรือชะลอการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของอนุมูลอิสระชนิดต่างๆได้ โดยสารเหล่านี้มีกลไกการท างานเพื่อก าจัดอนุมูล

อิสระหลายรูปแบบ เช่น การดักจับอนุมูลอิสระโดยตรง การยับยั้งการสร้างอนุมูลอิสระ และป้องกันการ

สร้างอนุมูลอิสระ เป็นต้น (โอภาและคณะ, 2550) นอกจากนี้นิยามของสารต้านออกซิเดชัน ยังแปลว่า 

เป็นสารท่ีใช้ส าหรับยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร โดยการชะลอการเส่ือมเสีย อันเป็นผลมาจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Shahidi and Wannasundara, 1996; สุวลี, 2549) ยังกล่าวไว้ว่าสารต้านอนุมูล

อิสระหรือสารแอนติออกซิแดนท์ เป็นสารท่ีท าหน้าท่ีป้องกันการเกิดกระบวนการออกซิเดชันได้ดี หรือ

กล่าวได้ว่าสารต้านอนุมูลอิสระช่วยยับยั้งอนุมูลอิสระไม่ให้มีผลในการท าลายเซลล์ท่ีดี ท้ังนี้ การบริโภค

อาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระมีผลดีต่อร่างกาย คือ ลดอัตราเส่ียงต่อการเกิดมะเร็งได้หลายชนิดและช่วย

ยับยั้งการกลายพันธุ์ ลดโอกาสเส่ียงต่อการเกิดโรคหลอดเลือดแดงแข็งและการเกิดโรคต้อกระจกใน
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ผู้สูงอายุ และยังช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ สารต้านอนุมูลอิสระมีบทบาทส าคัญในการป้องกันการเกิด

ออกซิเดชัน (peroxidation) ในเยื่อหุ้มเซลล์ โดยการก าจัดออกซิเจน เพื่อป้องกันการเป็นโรคต่างๆ 

(Tesoriere et al., 2009) โดยท่ัวไปสารประกอบฟีนอลิก ซึ่งประกอบด้วยกลุ่มไฮดรอกซิลและกลุ่มอะโร

มาติกริง เช่น เบนซีนริง เป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีพบมากในพืชผักผลไม้ สารประกอบฟีนอลิกมีความ

หลากหลาย ขึ้นอยู่กับโครงสร้างทางเคมีของสารประกอบฟีนอลิก เช่น สารฟีนอล กรดฟีนอล และโพลีฟี

นอล ซึ่งท าหน้าท่ีท่ีแตกต่างกันไปในพืชผักผลไม้ เช่น เป็นสารรงควัตถุ หรือส่งผลทางประสาทสัมผัส หรือ

เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย (Ignat et al., 2011; Parr and Bolwell, 2000; 

Jaiswal et al., 2011; Nagasaka et al., 2007; Maestri et al., 2006) ภาพที่ 2.7 แสดงโครงสร้างทาง

เคมีของกรดฟีนอล ซึ่งเป็นประเภทกรด hydroxycinnamic ท่ีพบมากในพืชผักผลไม้ เช่น กรดแกลลิก 

(gallic acid) กรดคาเฟอิก (caffeic acid) กรดเฟรูลิก (ferulic acid) กรดพีคูมาริก (p-coumaric acid) 

และกรดซินาพิก (sinapic acid) (Ignat et al., 2011) นอกจากนี้ยังอาจพบสาร flavonoid  

ซึ่ง เป็นสารประกอบโพลีฟีนอลอีกด้วย เช่น phloretin-2-O-glucoside และ myricetin-3-O-

galactopyranoside (Kim et al., 2011) กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของสารประกอบฟีนอลิกนั้นมี

ประสิทธิภาพมาก โดยสารเหล่านี้จะท าหน้าท่ีเป็นตัวรีดิวซ์และท าหน้าท่ีในการบริจาคไฮโดรเจนให้กับ

อนุมูลอิสระ (Maestri et al., 2006; Stevenson and Hurst, 2007; Karadag et al., 2009) กรดฟี

นอลสามารถดูดซึมได้โดยตรงผ่านล าไส้ใหญ่ และมีอัตราการดูดซึมท่ีค่อนข้างสูง ( Stevenson and 

Hurst, 2007) ส่วนสาร flavonoids ถูกดูดซึมได้ไม่ดีนัก ท าให้ร่างกายใช้ประโยชน์จากการต้านอนุมูล

อิสระได้น้อย (Suzuki, 2009) นอกจากนี้พืชผักผลไม้ยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระอื่นๆ เช่น  

โทโคฟีรอลหรือวิตามินอี (Lim et al., 2010; Chemah et al., 2010) และกรดแอสคอบิกหรือวิตามินซี 

(Choo and Yong, 2011) โทโคฟีรอลซึ่งเป็นวิตามินท่ีละล่ยในไขมัน จะท าปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระ 

สามารถป้องกันการเกิดออกซิเดชันท่ีเกิดจากกรดไขมันไม่อิ่มตัวได้ (Sies et al., 1992; Choe and Min, 

2009; Sarin et al., 2007) ส่วนวิตามินซีนั้น ถือเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีส าคัญท่ีสุดของเซลล์ สามารถ

ป้องกัน biomembranes ต่อความเสียหายจากการเกิดออกซิเดชันได้ (Sies et al., 1992) 
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ภำพที่ 2.7  โครงสร้างทางเคมีของกรดฟีนอล 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก Kawsar et al. (2008) และ Ignat et al. (2011) 

 

ประเภทของสำรต้ำนอนุมูลอิสระ  

กลไกการท างานของสารต้านอนุมูลอิสระมีหลายแบบ เช่น การขนย้ายออกซิเจนออกไป การ

ยับยั้งการสร้างอนุมูลอิสระ เป็นต้น สารต้านออกซิเดชันมีท้ังสารธรรมชาติและเป็นสารสังเคราะห์ เช่น 

วิตามินอี บิวทิเลเตดไฮดรอกซีอะนิโซล (BHA) วิตามินเหล่านี้จะพบมากในผัก และผลไม้หลายชนิด ผู้ท่ี

บริโภคผักและผลไม้ท่ีมีวิตามินเหล่านี้ก็จะท าให้มีปริมาณของสารต้านอนุมูลอิสระในร่างกายเพิ่มขึ้นด้วย 

ซึ่งจะช่วยในการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระ (free radicals) สารต้านอนุมูลอิสระท าหน้าท่ีส่ังการ และ

ควบคุมระบบภูมิคุ้มกันทางชีววิทยาท่ีส าคัญท่ีสุดของร่างกาย อีกท้ังช่วยเสริมประสิทธิภาพการท างานของ

เซลล์ทุกเซลล์ในร่างกาย มักพบสารแอนติออกซิแดนซ์ในอาหารจ าพวกผักและผลไม้ ได้แก่ วิตามินอีได้

จากเมล็ดทานตะวัน วิตามินซีได้จากผักใบเขียวท่ัวไป แคโรทีนอยด์ (carotenoids) พบในมะเขือเทศ 

สารประกอบฟีนอล (phenolic) พบในองุ่น และผักพื้นบ้าน สารต้านอนุมูลอิสระจะไปหยุดยั้งปฏิกิริยา

ลูกโซ่ของอนุมูลอิสระท าให้คงตัว และหยุดการก่อตัวใหม่ มีกลไกการท างานดังนี้ 
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LOO• + AH → LOOH + A• 

LO• + AH → LOH + A• 

L• + AH → LH + A• 

สารต้านอนุมูลอิสระ (AH) จะแตกตัวให้อนุมูลอิสระไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระท่ีเกิดขึ้นในปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน เกิดเป็นสารที่ไม่เป็นอนุมูลอิสระ และอนุมูลสารต้านอนุมูลอิสระท่ีเสถียร (A•) ซึ่งไม่ก่อให้เกิด

ปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลอิสระหรือปฏิกิริยาต่อเนื่องของอนุมูลอิสระสารต้านอนุมูลอิสระ มีท้ังสารท่ีมาจาก

ธรรมชาติ (natural antioxidants) และสารสังเคราะห์ (synthetic antioxidants) สารต้านอนุมูลอิสระ

ท่ีมาจากธรรมชาติ ได้แก่ กรดอะมิโน (amino acid) วิตามินซี (ascorbic acid) แคโรทีนอยด์ 

(carotenoids) ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) เมลานอยดิน (melanoidin) โทโคฟีรอล (tocopherol) 

แทนนิน (tannins) เปปไทด์ (peptides) และกรดอินทรีย์อื่นๆ ส่วนสารต้านอนุมูลอิสระท่ีเป็นสาร

สัง เคราะห์นั้นมี มากมายหลายชนิด  ตัวอย่ าง เ ช่น  Tert-butyl-4-hydroxytoluene (BHT) และ  

Tert-butylthioquinone (TBHQ) เป็นต้น โดยท่ัวไปสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถแบ่งได้เป็น 5 ประเภท  

(จิราวรรณ, 2554) ดังนี้ 

1. Primary antioxidant ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compound) และโทโคฟีรอล 
(tocopherol) รวมถึงสารโทโคฟีรอลสังเคราะห์บางชนิด เช่น alkyl gallate, BHA, BHT และ TBHQ 
เป็นต้น สารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มนี้ท าหน้าท่ีหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของการเกิดอนุมูลอิสระจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันโดยการให้อิเล็กตรอนแก่โมเลกุลของอนุมูลอิสระให้เป็นสาร ท่ีมีความเสถียร 
สารประกอบฟีนอลเป็นสารท่ีพบได้ในผักและผลไม้ท่ัวไปมีโครงสร้างทางเคมีเป็นวงแหวนอะโรมาติก 
(aromatic ring) ท่ีมีจ านวน hydroxyl group อย่างน้อยหนึ่ง หรือมากกว่าหนึ่งหมู่ในโมเลกุล ส่วนมาก
สารประกอบฟีนอลมักเช่ือมอยู่กับ mono- และ polysaccharides เกิดเป็นโครงสร้างท่ีหลากหลาย 
สารประกอบฟีนอลในธรรมชาติจึงมีอยู่หลายชนิด สามารถละลายได้ในน้ า ส่วนใหญ่สารประกอบฟีนอล
มักพบอยู่รวมกับน้ าตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด์ (glycoside) นอกจากนี้สารประกอบฟีนอลยัง
อาจรวมกับสารประกอบอื่นอีกหลายชนิด เช่น hydroxycinnamic acid อาจพบรวมกับ organic acids, 
aminogroups, lipids, terpenoids, phenolics และกลุ่มอื่นๆ นอกเหนือจากน้ าตาล สารประกอบฟี
นอลหลายชนิดมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น ฟลาโวนอยด์ กรดฟีนอลิก และลิกนิน เป็นต้น
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นอกจากนั้นปริมาณสารประกอบฟีนอลของพืชยังขึ้นอยู่กับปัจจัยภายใน เช่น สกุล ชนิด และพันธุ์ และ
ปัจจัยภายนอก เช่น สภาพแวดล้อม วิธีการเก็บเกี่ยว และการเก็บรักษา ประโยชน์ของสารประกอบฟีนอล
ในการรักษาโรค เช่น มีฤทธิ์ต่อต้านอาการอักเสบ และอาการเส้นเลือดโป่งพอง ช่วยยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียและไวรัส  

2. Oxygen scavenger ได้แก่ วิตามินซี (ascorbic acid) และอนุพันธ์ เช่น ascorbyl 
palmitate, erythorbic acid (isoascorbic acid) และ sodium erythorbate เป็นต้น สารในกลุ่มนี้
เข้าท าปฏิกิริยากับออกซิเจน ซึ่งจะเป็นการก าจัดโมเลกุลของออกซิเจนส่วนเกินในระบบปิด  

3. Secondary antioxidant ได้แก่ dilauryl thiopropionate และ thiopropinic acid เป็น
ต้น สารในกลุ่มนี้ท าหน้าท่ีสลาย lipid hydroperoxide ให้กลายเป็นสารที่มีความเสถียร  

4. Enzymic antioxidant ได้แก่ เอนไซม์ต่างๆ ท่ีมีคุณสมบัติในการยับยั้งปฏิกิริยาของอนุมูล
อิสระ เอนไซม์เหล่านี้แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ primary antioxidant enzyme และ ancillary 
antioxidant enzyme ซึ่งสารเหล่านี้ท าหน้าท่ีก าจัดออกซิเจนและอนุพันธ์  โดยเฉพาะ
ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ (H2O2)  

5. Chelating agent หรือ Sequestrant  ได้แก่ กรดซิตริก (citric acid) กรดอะมิโน (amino 
acid) และ ethylenediaminetetra-acetic acid (EDTA) เป็นต้น สารกลุ่มนี้ท าหน้าท่ีจับกับไอออนของ
โลหะ เช่น เหล็กและทองแดง ซึ่งเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลอิสระให้กลายเป็นสารประกอบเชิงซ้อน
ท่ีมีความเสถียร  

วิธีกำรวิเครำะห์ประสิทธิภำพของสำรต้ำนอนุมูลอิสระ  

ในการวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดนิยมใช้วิธี Folin-Ciocalteu เป็นวิธีโดยการถ่ายโอน

อิเล็กตรอน มีการใช้กันอย่างแพร่หลายส าหรับการหาปริมาณของสารฟีนอลิกท้ังหมดในพืชผัก เนื่องจาก

ความสะดวก ความเรียบง่ายและให้ผลวิเคราะห์ท่ีเป็นท่ียอมรับ (Prior et al., 2005) ปฏิกิริยาของสาร 

Folin-Ciocalteu กับกลุ่มไฮดรอกซิลของสารประกอบฟีนอลิกในสภาวะท่ีเป็นด่าง จะท าให้เกิดสาร

เชิงซ้อนสีน้ าเงินท่ีสามารถตรวจสอบได้ด้วยวิธี spectrophotometry ในช่วงความยาวคล่ืนระหว่าง 750 

และ 765 นาโนเมตร โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน แสดงผลเป็นปริมาณของสารฟีนอลิกท้ังหมดใน

ตัวอย่างเทียบเท่ากับกรดแกลลิก (Karadag et al., 2009; Lim et al., 2007) การทดสอบนี้มีความ

น่าเช่ือถือเทียบเคียงกับผลท่ีได้ด้วยวิธี HPLC มีค่าใช้จ่ายน้อย เนื่องจากสารเคมีมีราคาไม่สูงนักและใช้

เวลาในการวิเคราะห์น้อยกว่าวิธี HPLC (Hrncirik and Fritsche, 2004)  
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สารต้านอนุมูลอิสระสามารถจ าแนกออกได้เป็นหลายประเภท และมีกลไกในการท าปฏิกิริยา

แตกต่างกันออกไปตามคุณสมบัติเฉพาะตัวดังรายละเอียดท่ีได้กล่าวมาแล้ว  ดังนั้น การวิเคราะห์หรือ

ทดสอบความสามารถในการยับยั้งหรือป้องกันการเกิดปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระจึงไม่สามารถท าได้อย่าง

สมบูรณ์โดยใช้วิธีการใดวิธีการหนึ่งเพียงวิธีเดียว เนื่องจากสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติย่อมมีความ

ซับซ้อนของคุณสมบัติในทางเคมี  วิธีการทดสอบปฏิกิริยาของสารต้านอนุมูลอิสระ ปัจจุบันมีหลายวิธี 

โดยท่ัวไปอาศัยหลักการของการเกิดเรโซแนนซ์ (electron spin resonance: ESR) และความสามารถใน

การปลดปล่อยพลังงานแสงของสารเคมี (chemiluminescence) เพื่อวัดปฏิกิริยาของสารต้านอนุมูล

อิสระต่ออนุมูลอิสระและ ROS เช่น วิธี 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) 

(ABTS) free radical โดย decolorization assay เป็นการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ มีหลักการคล้าย

กับวิธี DPPH คือ สร้างอนุมูลอิสระท่ีมีสีขึ้น โดยสร้างอนุมูลอิสระจากการท าปฏิกิริยาของสารละลาย 

ABTS กับ oxidizing agent คือ สารละลายโพแทสเซียมเปอร์ซัลเฟต (K2S2O8) เมื่อ ABTS ถูกออกซิไดซ์ 

ด้วย oxidizing agent จะเกิด ABTS free radical (ABTS•+ ) สารต้านอนุมูลอิสระท่ีต้องการน ามา

ทดสอบจะขจัด ABTS•+ ท่ีเกิดขึ้นแล้วท าการวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร โดย

หากค่าการดูดกลืนแสงลดลงมาก หรือสีของสารละลายจางลงมากจะแสดงถึงความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระได้ดี วิธี oxygen radical antioxidant capacity (ORAC) เป็นปริมาณการดูดจับอนุมูล

ออกซิเจน คือ การวัดศักยภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ ท่ีจะท าให้อนุมูลอิสระกลายเป็นกลาง 

(neutralize) ปริมาณค่า ORAC ท่ีสูงกว่าหรือมากกว่า จะมีผลต่อต้านการท าลายของอนุมูลอิสระ ได้

มากกว่า หรือวิธี thiobarbituric reactive substances (TBARS) วิธีนี้เป็นการติดตามปริมาณ

สารประกอบ อัลดีไฮด์ท่ีเกิดจากปฎิกิริยาออกซิเดชันของไขมันท่ีมีความหนาแน่นต่ า ( low density 

lipoprotein; LDL) กับโลหะไอออน เช่น Fe2+ Cu2+ โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 532 นา

โนเมตร (จิราวรรณ, 2554) โดยวิธีการทดสอบหาประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งเป็นท่ีนิยมใน

ปัจจุบัน ได้แก่  

วิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl assay (DPPH assay) เป็นการทดสอบกิจกรรมของ

สารต้านอนุมูลอิสระโดยใช้ 2,2 - diphenyl -1- picrylhydrazyl (DPPH) ได้รับความนิยมมาก เพราะ

เป็นวิธีท่ีเรียบง่ายและมีความไวสูง (Moon and Shibamoto, 2009; Karadag et al., 2009) วิธี DPPH 
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ขึ้นอยู่กับกลไกการถ่ายโอนอิเล็กตรอนและเฉพาะเจาะจงมากขึ้นส าหรับสารต้านอนุมูลอิสระชนิด 

lipophilic ระหว่างการวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH นั้น สารต้านอนุมูลอิสระสามารถบริจาคอิเล็กตรอนหรือ

โปรตอนให้กับ DPPH• จะได้ DPPH ท่ีเป็นสารสีม่วงเข้ม แสดงดังภาพท่ี 2.8 (Ebada et al., 2008; 

Molyneux, 2004; Gressler et al., 2010; Moon and Shibamoto, 2009) ความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระด้วยวิธีนี้สามารถประเมินได้โดยการตรวจสอบการดูดกลืนแสงท่ีลดลงในช่วงความยาวคล่ืน

ระหว่าง 515 และ 528 นาโนเมตร (Giada and Mancini-Filho, 2009; Wu et al., 2006; Karadag et 

al., 2009) 

 
ภำพที่ 2.8 ปฏิกิริยาระหว่าง DPPH• และสารต้านอนุมูลอิสระ  

 ท่ีมา : Moon and Shibamoto (2009) 
 

วิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) เป็นการวิเคราะห์กิจกรรมการต้านสาร

อนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP ขึ้นอยู่กับความสามารถของสารประกอบ ฟีนอลิกท่ีจะรีดิวซ์ Fe3+ เป็น Fe2+ ใน

สภาวะท่ีเป็นกรด โดยอิเล็กตรอนจะถูกบริจาคให้กับสารอนุมูลอิสระ วิธีการนี้เหมาะส าหรับสารต้านอนุมูล

อิสระชนิด hydrophilic (Karadag et al., 2009) การวิเคราะห์นี้เป็นวิธีการท่ีง่าย รวดเร็ว และราคาไม่

สูง เนื่องจากสามารถวิเคราะห์ด้วยเครื่อง spectrophotometer ได้ (Prior et al., 2005; Moon and 

Shibamoto, 2009) เป็นการวัดความสามารถรวมในการรีดิวซ์โดยใช้สารประกอบเชิงซ้อนของเหล็ก เฟ

อริค Fe3+-TPTZ (ferric tripyridyltriazine) เป็นสารทดสอบ อะตอมของเหล็กในสารนี้จะถูกรีดิวซ์

โดยสารต้านออกซิเดช่ัน ได้สารประกอบเชิงซ้อนของเหล็กเฟอรัส Fe2+-TPTZ ซึ่งมีสีน้ าเงิน ดูดกลืนแสงท่ี

ความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร (Benzie and Strain, 1996) 
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สารต้านอนุมูลอิสระในผักผลไม้โดยท่ัวไปจะลดลงในระหว่างกระบวนการให้ความร้อนและการ

เก็บรักษา เนื่องจากความไม่คงตัวของสารต้านอนุมูลอิสระ (Murcia et al., 2009) นอกจากนี้ความร้อน

อาจท าให้เกิดสารประกอบจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล (Maillard reaction) ซึ่งสามารถท าหน้าท่ีเป็น

สารต้านอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพได้ Nicoli et al. (1997b) แสดงให้เห็นว่าคุณสมบัติของสารต้าน

อนุมูลอิสระในมะเขือเทศเพิ่มขึ้น เนื่องจากสารประกอบจากปฏิกิริยา Maillard ในระหว่างการให้ความ

ร้อนเพิ่มข้ึน Nicoli et al. (1997a) แสดงให้เห็นว่า กาแฟมีคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้น หลังจาก

ผ่านการให้ความร้อน โดยการค่ัว ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผลมาจากการเพิ่มขึ้นของสารประกอบจากปฏิกิริยา 

Maillard แต่พบว่าสารโพลีฟีนอลิกบางส่วนซึ่งมีอยู่ในกาแฟดิบจะหายไปในระหว่างการให้ความร้อน ใน

ท านองเดียวกัน Kusznierewicz et al. (2008) รายงานว่าคุณสมบัติของสารต้านอนุมูลอิสระของน้ า

กะหล่ าปลีเพิ่มขึ้นในระหว่างการท าความร้อน เนื่องจากสารฟีนอลิกและสารประกอบจากปฏิกิริยา 

Maillard เพิ่มข้ึน โดยสารประกอบจากปฏิกิริยา Maillard นี้สามารถวิเคราะห์ได้จากการเกิดสารรงควัตถุ

สีน้ าตาลด้วยเครื่อง spectrophotometer ส าหรับงานวิจัยสารต้านอนุมูลอิสระในผักพื้นบ้านไทยนั้นมี

ค่อนข้างจ ากัดมาก Athiwat et al. (2013) ศึกษาคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟี

นอลิกท้ังหมดในมะเขือม่วงส่ีสายพันธุ์ในประเทศไทยหลังผ่านการให้ความร้อนวิธีต่างๆ ได้แก่ การต้ม การ

นึ่งและคล่ืนไมโครเวฟเป็นเวลา 5-15 นาที พบว่าเมื่อเวลาในการให้ความร้อนท้ังสามวิธีเพิ่มขึ้น คุณสมบัติ

การต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในมะเขือม่วงเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ จาก

การท่ีคนไทยนิยมน าพืชสมุนไพรและผักพื้นบ้านมาเป็นส่วนประกอบหลักในอาหารไทยแทบทุกชนิด 

Plernchai et al. (2011) จึงท าการศึกษาผลของการให้ความร้อนต่อคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของ

อาหารไทยท่ีมีสมุนไพรและผักพื้นบ้านเป็นส่วนประกอบหลัก (ร้อยละ 13.3-44.2) จ านวน 10 ชนิด และ

พบว่าหลังจากผ่านการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25-30 นาที กิจกรรมการ

ต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในตัวอย่างอาหารไทยเพิ่มขึ้นสูงถึงร้อยละ 120 และ 54 

ตามล าดับ Plernchai et al. (2006) ยังพบว่าผักพื้นบ้านในภาคเหนือเป็นแหล่งโภชนาการท่ีส าคัญ ท้ังยัง

อุดมไปด้วยเย่ือใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระมากมาย 
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บทที่ 3ระเบียบวิธวีิจัย 

คณะวิจัยท าการส ารวจปัญหา ศึกษาข้อมูลบริบท สภาพวิถีการด าเนินชีวิตและอาชีพในเบื้องต้น 
เกี่ยวกับชุมชนสามเรือน ต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา และส ารวจความ
ต้องการของเกษตรกร ผู้น าชุมชน และองค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน โดยจัดเวทีเสวนาในพื้นท่ีชุมชน
สามเรือน จากนั้นคณะวิจัยและชุมชนสามเรือนร่วมกันสังเคราะห์และสรุปความต้องการท่ีแท้จริงของ
ชุมชนและความเป็นไปได้ในการวิจัย พบว่าทางชุมชนสามเรือนต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า โดย
ต้องการองค์ความรู้และเทคโนโลยีในการสร้างมูลค่าเพิ่มของเห็ดตับเต่าโดยการยืดอายุการเก็บรักษาและ
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ซึ่งแบ่งงานวิจัยออกเป็น 5 การทดลองหลัก โดยมีระเบียบวิจัยดังนี้ 

3.1 ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำร และกิจกรรมกำรต้ำนอนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่ำ 
น าเห็ดตับเต่ามาตรวจสอบคุณภาพโดยท าการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ เคมี คุณค่าทาง

โภชนาการและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระอย่างละ 3 ซ้ า เทียบกับเห็ดหอม เห็ดออรินจิ และเห็ดนางฟ้า 
ดังนี้ 

3.1.1 การวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ เคมี คุณค่าทางโภชนาการ 

- ค่า water activity (aw) โดยเครื่อง water activity analysis ดังรายละเอียดใน
ภาคผนวก ก.1.2 

-   ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.1 

-   ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.2 

-   ปริมาณเย่ือใย (AOAC, 2000) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.3 

-   ปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.4 

-   ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.5 

-   ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.6 
3.1.2 การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

      การสกัดตัวอย่างเพื่อน ามาวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิ กท้ังหมดความ 
สามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH และ Ferric reducing antioxidant power 
(ดัดแปลงวิธีจาก Mahattanatawee et al., 2006; Wu et al., 2006) ดังรายละเอียดในภาคผนวก 
ก.2.8 
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- ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteu’s reagent (Lim et 
al., 2007) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.9  

- ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี 2,2-diphenyl-1 picrylhy- 
drazyl (DPPH)  (ดัดแปลงวิธีจาก Wu et al., 2006) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.10 

น าข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่า เห็ดหอม เห็ดออ
รินจิ และเห็ดนางฟ้ามาเปรียบเทียบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

 
3.2 กำรแปรรูปเห็ดตับเต่ำ 

3.2.1 กำรแปรรูปเห็ดตับเต่ำแห้ง  
การแปรรูปเห็ดตับเต่าแห้งจากกรรมวิธีการอบแห้งโดยเตาอบลมร้อน น าเห็ดตับเต่าสดจากต าบล

สามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าอบแห้ง ซึ่งมีข้ันตอน

ในการแปรรูปตามภาพท่ี 3.1 
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ภำพที่ 3.1 การแปรรูปเห็ดตับเต่าอบแห้ง 

โดยศึกษาอุณหภูมิท่ีใช้ในการอบแห้งท่ี 3 ระดับ คือ ท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส 

ซึ่งมีกระบวนการเตรียมเห็ดตับเต่า ดังนี้ น าเห็ดตับเต่าสด ตัดโคนเพื่อเอาดินออก ท าล้างและแช่ในน้ า 2 

ครั้ง (แช่ในน้ าปูนใส 1 ครั้ง) ผ่ึงให้สะเด็ดน้ า แล้วหั่นเป็นช้ินตามยาว หนาประมาณ 5 มิลลิเมตร จัดวาง

เรียงลงในถาดแล้วอบแห้งโดยเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 

ช่ัวโมง ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างท่ีเวลา 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 ช่ัวโมง บรรจุถุงและปิดผนึก เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้องจนกระท่ังน าไปวิเคราะห์คุณภาพ ดังต่อไปนี้ 

3.2.1.1 ค่า water activity (aw) โดยเครื่อง water activity analysis ดังรายละเอียด
ในภาคผนวก ก.1.2 

3.2.1.2 ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.5  

เห็ดตับเต่าสด 

ล้างท าความสะอาด 

ผึ่งให้สะเด็ดน้ า 

หั่นเป็นแผ่นบาง 

น าไปอบแห้ง 

ผึ่งให้เย็น 

บรรจุเห็ดตับเต่าลงในถุงพลาสติกใสแบบสุญญากาศ 

ติดฉลาก 

เห็ดตับเต่าอบแห้ง 
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3.2.1.3 วัดสีในระบบ Hunter (L*, a*, b*) โดยใช้เครื่องวัดสี ดังรายละเอียดใน
ภาคผนวก ก.1.1 

3.2.1.4 ค่าการคืนตัว (rehydration) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.1.3  
3.2.1.5 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteu’s reagent 

(Lim et al., 2007) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.9  
3.2.1.6 ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี  2,2-diphenyl-1 

picrylhy-drazyl (DPPH) (ดัดแปลงจาก Wu et al., 2006) ดังรายละเอียดใน
ภาคผนวก ก.2.10 

น าข้อมูลท่ีได้ มาเปรียบเทียบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ระหว่าง
คุณสมบัติต่างๆของเห็ดตับเต่าและอุณหภูมิเวลาท่ีท าแห้ง วิเคราะห์หาสภาวะในการท าแห้งท่ีเหมาะสม
ท่ีสุดในการแปรรูปเห็ดตับเต่าแห้ง 

 
3.2.2 กำรแปรรูปเห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือบรรจุขวด  

 การแปรรูปเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดจากกรรมวิธีการให้ความร้อนแบบสเตอริไลซ์ โดยน า

เห็ดตับเต่าสดจากต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มาแปรรูปเป็นเห็ดตับเต่าใน

น้ าเกลือบรรจุขวด มีข้ันตอนในการแปรรูปตามภาพท่ี 3.2 
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ภำพที่ 3.2 การแปรรูปเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด 

โดยศึกษาความเข้มข้นของน้ าเกลือท่ีใช้ในการดองเห็ดตับเต่าบรรจุขวดแก้ว  3 ระดับ คือ 

ความเข้มข้นของน้ าเกลือท่ีร้อยละ 1, 1.5 และ 2 (ผสมกรดซิตริกร้อยละ 0.1) ซึ่งมีกระบวนการเตรียมเห็ด

ตับเต่า ดังนี้ น าเห็ดตับเต่าสด ตัดโคนเพื่อเอาดินออก ล้างและแช่ในน้ า 2 ครั้ง (แช่ในน้ าปูนใส 1 ครั้ง) ผ่ึง

ให้สะเด็ดน้ า หั่นเห็ดตับเต่าเป็นลูกเต๋า ขนาดประมาณ 2x2 เซนติเมตร น าไปลวกในน้ าร้อน 7 นาที แล้ว

น าไปแช่ในน้ าเย็น 5 นาที แล้วผ่ึงให้สะเด็ดน้ า บรรจุเห็ดตับเต่าท่ีลวกแล้วข้างต้นลงในขวดแก้วท่ีท าความ

สะอาดและลวกน้ าร้อนเรียบร้อยแล้ว ปริมาณเนื้อเห็ดตับเต่าประมาณ 3 ใน 4 ของขวด (น้ าหนักเห็ด 180 

กรัม/ขวด) เรียงในลังถึง บรรจุน้ าเกลือเข้มข้นร้อยละ 1, 1.5 และ 2  ซึ่งผสมกรดซิตริกร้อยละ 0.1 ท่ีก าลัง

เดือดลงในขวดจนเต็ม นึ่งท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที น าออกจากลังถึงและปิดฝา

ให้แน่น แช่ในน้ าเย็น 30 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องจนกระท่ังน าไปวิเคราะห์คุณภาพ ดังต่อไปนี้ 

เห็ดตับเต่าสด 

ล้างท าความสะอาด 

ผึ่งให้สะเด็ดน้ า 

หั่นเป็นลูกเต๋า 

น าไปลวกในน้ าร้อน 

แช่ในน้ าเย็น และผึ่งให้สะเด็ดน้ า 

บรรจุเห็ดตับเต่าลงในขวดแก้ว 

บรรจุน้ าเกลือ 

ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 

ปิดฝา 

ท าให้เย็น 

เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด 
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3.2.2.1 วัดสีในระบบ Hunter (L*, a*, b*) โดยใช้เครื่องวัดสี ดังรายละเอียดใน
ภาคผนวก ก.1.1 

3.2.2.2 ปริมาณเกลือในเห็ดตับเต่า โดย titration method ดังรายละเอียดใน
ภาคผนวก ก.2.7  

3.2.2.3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteu’s reagent  
(Lim et al., 2007) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.9  

3.2.2.4 ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี  2,2-diphenyl-1 
picrylhy-drazyl (DPPH)  (ดัดแปลงวิธีจาก Wu et al., 2006) ดังรายละเอียด
ในภาคผนวก ก.2.10 

น าข้อมูลท่ีได้ มาเปรียบเทียบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ระหว่าง
คุณสมบัติต่างๆของเห็ดตับเต่าและความเข้มข้นของน้ าเกลือ วิเคราะห์หาความเข้มข้นของน้ าเกลือในการ
ดองเห็ดตับเต่าบรรจุขวดแก้วท่ีเหมาะสมท่ีสุด 

 
3.3 กำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำเห็ดตับเต่ำแห้งและเห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือบรรจุขวด 

  3.3.1 กำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำเห็ดตับเต่ำแห้ง 
น าเห็ดตับเต่าแห้งท่ีได้จากสภาวะในการท าแห้งท่ีเหมาะสมท่ีสุดในขั้นตอนท่ี 3.2.1 มาศึกษา

อายุการเก็บรักษา โดยมีขั้นตอนการด าเนินการ ดังนี้ น าเห็ดตับเต่าแห้งมาบรรจุในสภาวะท่ีแตกต่าง 2 
สภาวะ คือ บรรจุในถุงพลาสติกใสและปิดผนึก และบรรจุในถุงพลาสติกใสและปิดผนึกแบบสุญญากาศ 
น าไปเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) และท าการสุ่มเก็บตัวอย่างท่ีเวลา 0, 1, 2, 3, 4, 5 
และ 6 เดือน มาท าการวิเคราะห์ค่า water activity (aw) โดยเครื่อง water activity analysis ดัง
รายละเอียดในภาคผนวก ก.1.2 ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.5 และ
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.3.1 จากนั้นน าข้อมูลมาท า
การเปรียบเทียบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
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 3.3.2 กำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำเห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือบรรจุขวด  
 น าเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วท่ีความเข้มข้นของน้ าเกลือเหมาะสมท่ีสุดจากขั้นตอนท่ี 
3.2.2 มาศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยมีข้ันตอนการด าเนินการ ดังนี้ น าเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดมา
เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง  (30 องศาเซลเซียส) และท าการสุ่มเก็บตัวอย่างท่ีเวลา 0, 1, 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน 
มาท าการวิเคราะห์ค่าสี (L*, a*, b*) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.1.1 ปริมาณเกลือในเห็ดตับเต่า โดย 
titration method ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.2.7 และปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total plate 
count) ดังรายละเอียดในภาคผนวก ก.3.1 จากนั้นน าข้อมูลมาท าการเปรียบเทียบความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test 

3.4 กำรสร้ำงแบรนด์ของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำ 

การสร้างแบรนด์จากกลุ่มหรือชุมชน คือ การสร้างประสบการณ์ในรูปแบบของ "พื้นท่ี" ส าหรับผู้
ท่ีสนใจในส่ิงเดียวกัน ในชุมชนสามเรือนมีความโดดเด่นเรื่อง เห็ดตับเต่า และเมื่อมีการท่องเท่ียวเชิง
อนุรักษ์ ยิ่งเป็นการช้ีน าให้เห็นถึงความเอกลักษณ์ของเห็ดตับเต่าท่ีขึ้นในชุมชนสามเรือนนี้ เป็นการสร้าง
บรรยากาศขึน้ เพื่อส่ือสารกับกลุ่มคนท่ีมาชมวิถีชีวิตของชุมชน ดังนั้นการสร้างแบรนด์นี้สามารถท าได้โดย
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ให้เป็นตัวบอกเล่าเรื่องราวและคุณค่าทางโภชนาการของเห็ดตับเต่า โดยมีขั้นตอน
การวิจัย ดังนี้ 

3.4.1 ท าการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด
ร่วมกับชุมชนสามเรือน 

3.4.2 ออกแบบสอบถามเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ท่ีได้รับการพัฒนาของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและ
เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด โดยให้ผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 100 คน เป็นผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

3.4.3 วิเคราะห์ผลทางสถิติจากแบบสอบถาม  

3.5 กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่มเป้ำหมำย  

น าผลงานวิจัยไปท าการอบรมเชิงปฏิบัติการ การอบรมเชิงปฏิบัติการให้แก่ชุมชนสามเรือน ต าบล

สามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จ านวน 30 คน โดยมีการสาธิต การฝึกปฏิบัติจริง 

การให้ความรู้โดยการบรรยาย โดยใช้ส่ือและเอกสารประกอบค าบรรยาย 
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บทที่ 4 ผลกำรวิจัยและวิจำรณ์ผลกำรวิจัย 

การส ารวจปัญหาและความต้องการของ ชุมชนสามเรือน  อ า เภอบางปะอิน จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา เพื่ อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เห็ด ตับเ ต่ามีขั้นตอนการด าเนินงานโดยอาศัย

กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมของชุมชนดังนี้ คณะวิจัยลงพื้นท่ีพบกับกลุ่มชุมชนและผู้น า

ชุมชน เพื่อศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับชุมชนสามเรือน ศึกษาบริบท สภาพวิถีการด าเนินชีวิตและอาชีพส ารวจ

ปัญหาและความต้องการในการสร้างมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าของชุมชนสามเรือน โดยใช้

เครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลชุมชน 3 ชนิด คือ แผนท่ี ปฏิทินวิถีชีวิตและประวัติศาสตร์ของชุมชน 

(ภาพที่ 4.1-4.2) เมื่อวันท่ี 3 ธันวาคม 2557 ณ ศูนย์การเรียนรู้ต าบลสามเรือน  

 

 
ภำพที่ 4.1 การลงพื้นท่ีพบกับกลุ่มชุมชนและผู้น าชุมชน เพื่อศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับชุมชนสามเรือน  

อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
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ภำพที่ 4.2 เครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลชุมชน คือ แผนท่ี ปฏิทินวิถีชีวิตและประวัติศาสตร์ 

ของชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 

คณะวิจัยลงพื้นท่ีพบกับกลุ่มชุมชนและผู้น าชุมชน เพื่อจัดประชุมท าความเข้าใจโครงการ และ

เพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิเคราะห์ปัญหาและความต้องการในการสร้างมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

มีผู้เข้าร่วม คือ นายกองค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน นักพัฒนาชุมชน ก านัน ผู้ใหญ่บ้าน กลุ่ม

วิสาหกิจชุมชน และเกษตรกรผู้เพาะเห็ดตับเต่า เมื่อวันท่ี 8 ธันวาคม 2557 ณ องค์การบริหารส่วนต าบล

สามเรือน (ภาพท่ี 4.3) ผู้วิจัยและชุมชนร่วมกันคัดเลือกกรณีศึกษาท่ีต้องการจะพัฒนาร่วมกัน โดย

วิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการศึกษาร่วมกัน จากการสอบถามความต้องการของชุมชนนั้น พบว่าทาง

ชุมชนผู้เพาะเห็ดตับเต่า ต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีความต้องการ

อย่างจ าเป็นและเร่งด่วนส าหรับองค์ความรู้และเทคโนโลยีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า เพื่อเน้นการ

แก้ไขปัญหาอายุการเก็บรักษาของเห็ดตับเต่า ท าให้สามารถมีผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าจ าหน่ายนอกฤดูกาลได้ 
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โดยยืดอายุการเก็บรักษา ได้แก่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้ง และเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด

แก้ว  รวมท้ังการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า โดยต้องมีการสร้างแบรนด์หรือพัฒนาบรรจุ

ภัณฑ์จากเอกลักษณ์ของชุมชนเกี่ยวกับเห็ดตับเต่า ท้ังนี้เพื่อจ าหน่ายให้แก่นักท่องเท่ียว ผู้มาศึกษาดูงาน

การเพาะเห็ดตับเต่าและผู้สนใจ ในการวิจัยครั้งนี้ได้รับความร่วมมือและความเข้าใจเป็นอย่างดีจากคนใน

ชุมชนและผู้น าชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 

 
ภำพที่ 4.3 การลงพื้นท่ีพบกับกลุ่มชุมชนและผู้น าชุมชน เพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิเคราะห์ปัญหา 

และความต้องการในการสร้างมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 
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จากการส ารวจบริบทของชุมชนสามเรือน พบว่า ชุมชนสามเรือนเพาะเห็ดตับเต่าบริเวณโคนต้น

โสนเกือบท่ัวทั้งชุมชน โดยเห็ดตับเต่าจะขึ้นตามธรรมชาติตลอดแนวท่ีลุ่มริมคลองโพธิ์ และมีการติดต้ังน้ า

รดบริเวณโคนต้นโสนด้วยเพื่อสร้างสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของเห็ดตับเต่า และมีจ านวนเกษตรกร

ผู้เพาะเห็ดตับเต่าประมาณ 100 ราย และมีพื้นท่ีในการเพาะเห็ดท้ังหมดประมาณ 200 ไร่ โดยมีราคาขาย

อยู่ท่ีกิโลกรัมละ 80-150 บาท ขึ้นกับช่วงฤดูกาล ในพื้นท่ีต าบลสามเรือนนี้ สามารถผลิตเห็ดตับเต่าได้

มากกว่า 5 ตันต่อปี พร้อมกันนี้ทางจังหวัดพระนครศรีอยุธยาได้ส่งเสริมและพัฒนาให้ชุมชนสามเรือนเป็น

แหล่งท่องเท่ียว โดยเน้นการท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์ เพื่อสนับสนุนให้มีนักท่องเท่ียวมาเท่ียวชมเห็ดตับเต่า 

รวมท้ังมีโครงการจะท าตลาดน้ าเพื่อจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในชุมชน ท าให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มขึ้น สร้าง

ความเข้มแข็งและยั่งยืนให้กับชุมชน เป็นการเชิดชูและคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของชุมชน และพบปัญหาคือ 

ชุมชนต้องการให้มีผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าจ าหน่ายนอกฤดูกาลได้ เห็ดตับเต่ามีศักยภาพท่ีจะแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์ต่างๆได้ เพื่อช่วยให้เก็บรักษาไว้ได้นานนอกฤดูกาลเก็บเกี่ยว และสามารถมีบริโภคได้ตลอดท้ังปี 

จากการร่วมมือระหว่างชุมชนกับคณะวิจัยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ท่ี

ต้องการจะท าการแปรรูป พบว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือ

บรรจุขวดแก้ว เป็นทางเลือกหนึ่งท่ีจะเพิ่มมูลค่าแก่เห็ดตับเต่า สามารถท าให้สามารถจ าหน่ายผลิตภัณฑ์

เห็ดตับเต่านอกฤดูกาลได้  และสามารถน าเนื้อเห็ดไปประกอบอาหารได้อย่างหลากหลายตามท่ีผู้บริโภค

ต้องการ ดังนั้นเกษตรกรในต าบลสามเรือนจึงต้องการแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าใน

น้ าเกลือบรรจุขวดแก้ว เพื่อการจ าหน่ายแม้ในนอกฤดูกาล รวมท้ังการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์เห็ด

ตับเต่า  

คณะวิจัยได้ท าการส ารวจและท าความร่วมมือกับคนในชุมชนและประสานผ่านทางผู้น าชุมชนใน

การขอเข้าท างานวิจัยในชุมชนสามเรือนแล้ว  พบว่าชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา มีการเพาะเห็ดตับเต่าบริเวณโคนต้นโสนเกือบท่ัวท้ังชุมชน โดยเห็ดตับเต่าจะขึ้นตาม

ธรรมชาติตลอดแนวที่ลุ่มริมคลองเทโพ และมีการติดต้ังน้ ารดบริเวณโคนต้นโสนด้วย ดังภาพที่ 4.4  
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ภำพที ่4.4 พื้นท่ีท่ีมีการเพาะเห็ดตับเต่าบริเวณโคนต้นโสนในต าบลสามเรือน  

อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

เห็ดตับเต่าท่ีขึ้นบริเวณต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีหลายขนาด

โดยมีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 2-10 เซนติเมตร มีลักษณะเป็นหมวกเห็ด ลักษณะมนเป็นรูปกระทะ

คว่ า ผิวมัน เนื้อแข็ง สีน้ าตาลเข้ม โคนก้านใหญ่ ดังแสดงในภาพที่ 4.5 

 

 

ภำพที่ 4.5 เห็ดตับเต่าท่ีเพาะในต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
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4.1 ผลกำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำร และกิจกรรมกำรต้ำนอนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่ำ  

โดยปกติเห็ดเป็นแหล่งอาหารมีไขมันต่ า เย่ือใยสูง ในการทดลองนี้ท าการเปรียบเทียบคุณค่าทาง

โภชนาการของเห็ดตับเต่าและเห็ดเศรษฐกิจอีก 3 ชนิด ได้แก่ เห็ดหอมสด เห็ดออรินจิ และเห็ดนางฟ้า 

(ภาพท่ี 4.6) เห็ดท้ัง 4 ชนิดมีปริมาณความช้ืนสูงกว่าร้อยละ 85.54 และเป็นอาหารประเภทกรดต่ า (ค่า 

pH อยู่ระหว่าง 4.41-6.58) จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเห็ดสดพร้อมบริโภค 100 กรัม 

(ร้อยละน้ าหนักสดหรือ %wet basis) พบว่า เห็ดหอมมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด (ร้อยละ 4.83) ส่วนเห็ด

ตับเต่า เห็ดออรินจิ และเห็ดนางฟ้ามีปริมาณโปรตีนใกล้เคียงกัน (ร้อยละ 2.58-2.86) ส าหรับปริมาณ

ไขมันของเห็ดตับเต่า เห็ดหอมสด และเห็ดนางฟ้ามีค่อนข้างน้อยประมาณร้อยละ 0.07-0.08 และพบว่า

เห็ดออรินจิมีปริมาณไขมันน้อยท่ีสุดคือ ร้อยละ 0.02 นอกจากนี้ยังพบว่าเห็ดหอมสดมีปริมาณเยื่อใยสูง

ท่ีสุด (ร้อยละ 0.58) รองลงมาคือ เห็ดตับเต่า (ร้อยละ 0.44) เห็ดออรินจิ (ร้อยละ 0.24) และเห็ดนางฟ้า 

(ร้อยละ 0.15) ตามล าดับ  
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ภำพที ่4.6 เห็ดนางฟ้า (A) เห็ดออรินจิ (B) เห็ดหอมสด (C) และเห็ดตับเต่า (D) 

เห็ดตับเต่า 100 กรัม จะให้พลังงานน้อยท่ีสุดเมื่อเทียบกับเห็ดท่ีท าการทดลองท้ังหมด คือ 23.44 

กิโลแคลอรี ประกอบด้วยน้ า 93.06 กรัม โปรตีน 2.58 กรัม ไขมัน 0.07 กรัม เยื่อใย 0.44 กรัม เถ้า 0.72 

กรัมและคาร์โบไฮเดรต 3.14 กรัม ส่วนเห็ดหอมสด 100 กรัม จะให้พลังงานมากท่ีสุดเมื่อเทียบกับเห็ดท่ี

ท าการทดลองท้ังหมด คือ 51.23 กิโลแคลอรี ประกอบด้วยน้ า 85.54 กรัม โปรตีน 4.83 กรัม ไขมัน 0.08 

กรัม คาร์โบไฮเดรต 7.80 กรัม ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 
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ตำรำงที่ 4.1 คุณภาพทางกายภาพ เคมีและคุณค่าทางโภชนาการของตัวอย่างเห็ด 

คุณภำพ เห็ดตับเต่ำ เห็ดหอม เห็ดออรินจิ เห็ดนำงฟ้ำ 

ปริมาณน้ าอิสระ (aw) 0.997 + 0.001 a 0.993 + 0.002 b 0.996 + 0.002 a 0.996 + 0.001 a 
ค่า pH 6.03 + 0.02 b 5.44+ 0.04 c 4.41 + 0.01 d 6.58 + 0.02 a 

พลังงาน (กิโลแคลอร/ี100 กรัม)  23.44 + 0.44 d 51.23 + 0.91 a 34.45 + 0.17 c 41.64 + 0.49 b 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) 93.06 + 0.05 a 85.54 + 0.27 d 90.40 + 0.10 b 88.60 + 0.13 c 

ปริมาณเถ้า (ร้อยละ) 0.72 + 0.02 d 1.17+ 0.03 a 0.77 + 0.02 c 0.93 + 0.00 b 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) 0.07 + 0.01 a 0.08 + 0.02 a 0.02 + 0.01 b 0.07 + 0.02 a 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) 2.58 + 0.15 b 4.83 + 0.16 a 2.86 + 0.17 b 2.73 + 0.14 b 

ปริมาณเย่ือใย (ร้อยละ) 0.44 + 0.08 b 0.58 + 0.00 a 0.24 + 0.04 c 0.15 + 0.01 d 

ปริมาณคารโ์บไฮเดรต (ร้อยละ) 3.14 + 0.05 c 7.80 + 0.35 a 5.71 + 0.19 b 7.53 + 0.28 a 

หมายเหตุ : a, b, c, d แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในแถวเดียวกันท่ี P-value < 0.05 

(N=3) 

 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของเห็ดท้ัง 4 ชนิด อยู่ระหว่าง 35.93-64.27 gallic acid 
equivalent (GAE) mg/100 g ตัวอย่าง (เทียบกับน้ าหนักเห็ดสดพร้อมบริโภค 100 กรัม, %wet basis)  
ดังตารางท่ี 4.2 โดยเห็ดตับเต่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 (64.27 GAE mg/100 g ตัวอย่าง) รองลงมาคือ เห็ดหอม (50.47 GAE mg/100 g 
ตัวอย่าง) เห็ดนางฟ้า (38.66 GAE mg/100 g ตัวอย่าง) และเห็ดออรินจิ (35.93-38.66 GAE mg/100 g 
ตัวอย่าง) ตามล าดับ สารประกอบฟีนอลเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีมีโครงสร้างหลักเป็นวงอะโรมาติกและ
มีหมู่แทนท่ีเป็นหมู่ไฮดรอกซิล โดยมีความสามารถในการให้ไฮโดรเจนอะตอมท าให้มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล 
สารประกอบฟีนอลมีกลไกในการต้านอนุมูลอิสระได้หลายลักษณะ ได้แก่ 1) สามารถก าจัด reactive 
species ต่างๆโดยตรง เช่น อนุมูลไฮดรอกซิล อนุมูลซุปเปอร์ออกไซด์แอนไอออน ไนตริกออกไซด์  
2) สามารถหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของการเกิดลิพิดเปอร์ออกซิเดชัน โดยก าจัดอนุมูลเปอร์ออกซี (Chain-
breaking peroxyl radical scavenger) และ 3) สารประกอบฟีนอลสามารถคีเลทไอออนของโลหะ  
ท่ีเป็นตัวการส าคัญของการเร่งปฏิกิริยาในการสร้างอนุมูลตัวอื่นๆ  
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ตำรำงที่ 4.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของตัวอย่างเห็ด 

ตัวอย่ำงเห็ด ปริมำณสำรประกอบฟีนอลิก (GAE mg/ 100 g ตัวอย่ำงสด) 

    เห็ดตับเต่า 64.27 + 0.51 a 
    เห็ดหอม 50.47 + 0.60 b 
    เห็ดออรินจิ 35.93 + 0.58 d 
    เห็ดนางฟ้า 38.66 + 0.70 c 
หมายเหตุ : a, b, c แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในคอลัมภ์เดียวกันท่ี P-value < 

0.05 (N=3) 

 

จากการวิเคราะห์กิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระ โดยการวิเคราะห์ความสามารถในการจับสาร
อนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH พบว่า สารสกัดตัวอย่างเห็ดท้ัง 4 ชนิด มีความแตกต่างกันและสอดคล้องกับ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท่ีวิเคราะห์ได้ โดยเห็ดตับเต่าออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95  ซึ่งสอดคล้องกับค่าปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดท่ีมีค่าสูงกว่า
ตัวอย่างอื่นๆ อย่างเห็นได้ชัด มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging activity) 
สูงสุด (37.87 GAE mg/100 g ตัวอย่างเทียบกับน้ าหนักเห็ดสดพร้อมบริโภค 100 กรัม (%wet basis)  
ดังตารางท่ี 4.3 รองลงมาคือ เห็ดหอมสดมีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 34.48 GAE mg/100 g ตัวอย่าง 
ส่วนเห็ดนางฟ้าและเห็ดออรินจิมีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระเป็น 11.42  และ 9.99  GAE mg/100 g 
ตัวอย่าง ตามล าดับ ซึ่งค่าท่ีได้สอดคล้องกับงานวิจัยของภาวดีและคณะ (2558) ท่ีท าการศึกษาผลของการ
ต้มต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในเห็ดออรินจิ เห็ดหูหนูด า เห็ดนางฟ้า และเห็ดหอม โดยพบว่า เห็ดหอมมีค่า
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด เมื่อเทียบกับเห็ดออรินจิและเห็ดนางฟ้า 

เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH 
radical scavenging activity) ของตัวอย่างเห็ดท้ัง 4 ชนิด พบว่าเห็ดตับเต่ามีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ
สูงท่ีสุดอย่างเห็นได้ชัดเจน ดังภาพที่ 4.7 ปัจจุบันผู้บริโภคมีความสนใจในอาหารเพื่อสุขภาพ (functional 
food) มากขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระ เนื่องจากอนุมูล
อิสระเป็นสาเหตุของการเกิดโรคต่างๆ ท้ังโรคมะเร็ง โรคอัลไซเมอร์ โรคหัวใจ รวมท้ังโรคท่ีเกี่ยวกับหลอด
เลือดหัวใจ เป็นต้น เนื่องจากสารท่ีพบในพืช (phytonutrients) เป็นสารท่ีเข้าไปท าหน้าท่ีเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระ เช่น รงควัตถุและสารฟีนอลิกต่างๆ เป็นต้น (อ้อมใจ, 2556; ลลิตา, 2542) สารต้านอนุมูล
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อิสระมีบทบาทส าคัญในการป้องกันการเกิดออกซิเดชัน (peroxidation) ในเยื่อหุ้มเซลล์ โดยการก าจัด
ออกซิเจน เพื่อป้องกันการเป็นโรคต่างๆ (Tesoriere et al., 2009) โดยท่ัวไปสารประกอบฟีนอลิก 
ประกอบด้วยกลุ่มไฮดรอกซิลและ กลุ่มอะโรมาติกริง เช่น เบนซีนริง เป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีพบมากใน
พืช สารประกอบฟีนอลิกมีความหลากหลาย ขึ้นอยู่กับโครงสร้างทางเคมีของสารประกอบฟีนอลิก เช่น  
สารฟีนอล กรดฟีนอล และโพลีฟีนอล ซึ่งท าหน้าท่ีท่ีแตกต่างกันไปในพืช เช่น เป็นสารรงควัตถุ หรือส่งผล
ทางประสาทสัมผัส หรือเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย (Ignat et al., 2011;  
Parr and Bolwell, 2000; Maestri et al., 2006) 

ตำรำงที่ 4.3 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging activity) ของตัวอย่างเห็ด 

ตัวอย่ำงเห็ด กิจกรรมกำรต้ำนอนุมูลอิสระ 
(DPPH radical scavenging activity) (GAE mg/ 100 g ตัวอย่ำงสด) 

     เห็ดตับเต่า 37.87 + 0.07 a 
     เห็ดหอม 34.48 + 0.25 b 
     เห็ดออรินจิ 9.99 + 0.46 d 
     เห็ดนางฟ้า 11.42 + 0.75 c 
หมายเหตุ : a, b, c แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในคอลัมภ์เดียวกันท่ี P-value < 

0.05 (N=3)       

 

ภำพท่ี 4.7 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH)                     
ของเห็ดตับเต่า เห็ดหอมสด เห็ดออรินจิ และเห็ดนางฟ้า 
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4.2 ผลกำรแปรรูปเห็ดตับเต่ำ 

4.2.1 ผลกำรพัฒนำกำรแปรรูปเห็ดตับเต่ำแห้ง  

การแปรรูปเห็ดตับเต่าแห้งจากกรรมวิธีการอบแห้งโดยเตาอบลมร้อน โดยศึกษาอุณหภูมิ
ท่ีใช้ในการอบแห้งท่ี 3 ระดับ คือ ท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส โดยน าเห็ดตับเต่าไป ล้าง
และแช่ในน้ า 2 ครั้ง (แช่ในน้ าปูนใส 1 ครั้ง)  ผ่ึงให้สะเด็ดน้ าและน ามาหั่นเป็นช้ินตามยาว หนาประมาณ 
5 มิลลิเมตร วางเรียงลงในถาดแล้วอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง (ภาพท่ี 4.8) โดยท าการสุ่มเก็บตัวอย่างท่ีเวลา 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 ช่ัวโมง น าเห็ด
ตับเต่าแห้งท่ีได้มาวิเคราะห์ พบว่า ในขั้นตอนการเตรียมเห็ดตับเต่าสด โดยท าการตัดโคนท้ิงเพื่อเอาดิน
ออก มีปริมาณ yield ของเห็ดตับเต่าค่อนข้างสูงคือร้อยละ 94.03+0.35 และเมื่อน าเห็ดตับเต่ามาท าการ
อบแห้งท่ีอุณหภูม ิ40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส แล้วน าข้อมูลการอบแห้งท่ีได้มาวิเคราะห์ พบว่า กราฟ
การท าแห้งของเห็ดตับเต่าแสดงดังภาพท่ี 4.9 มีอัตราการท าแห้งเห็ดตับเต่าท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 
องศาเซลเซียส เป็น 46, 62 และ 135 กรัม/ช่ัวโมง ตามล าดับ เห็ดตับเต่าเมื่ออบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงขึ้น
พบว่ามีอัตราการท าแห้งสูงขึ้นอย่างเห็นได้ชัด  

 

ภำพท่ี 4.8 เห็ดตับเต่าแห้งจากกรรมวิธีการอบแห้งโดยเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีแตกต่างกัน 
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ภำพท่ี 4.9 กราฟการท าแห้งของเห็ดตับเต่าท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 

เมื่อสุ่มเก็บตัวอย่างเห็ดตับเต่าแห้งท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียสท่ีเวลา 0, 1, 2, 3, 

4 และ 5 ช่ัวโมง มาตรวจสอบคุณภาพโดยท าการวิเคราะห์ค่า water activity (aw) ปริมาณความช้ืน 

ได้ผลตามภาพท่ี 4.10 และ 4.11 พบว่า ค่า water activity และปริมาณความช้ืนของเห็ดตับเต่าอบแห้ง 

ต้ังแต่ช่ัวโมงท่ี 0 ถึงช่ัวโมงท่ี 3 ในการอบแห้งเห็ดตับเต่าท้ัง 3 อุณหภูมิไม่แตกต่างกัน และในช่ัวโมงท่ี 4 

จะพบว่าค่า water activity (aw) และปริมาณความช้ืนของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

มีความแตกต่างจากเห็ดตับเต่าท่ีอบด้วยอุณหภูมิ 40 และ 50 องศาเซลเซียส และเห็นได้อย่างชัดเจนใน

การอบแห้งท่ีช่ัวโมงท่ี 5  
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ภำพที่ 4.10 ค่า water activity (aw) ของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีอบแห้งด้วยอุณหภูมิ  
     40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 

 

 

ภำพที่ 4.11 ปริมาณความช้ืนของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีอบแห้งด้วยอุณหภูมิ  
      40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 
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ค่าสีของเห็ดตับเต่าแห้ง ท าการวิเคราะห์ 3 ค่า คือ ค่าความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสี

เหลือง (b*) แสดงตามรูปท่ี 4.12-4.14 พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของ

เห็ดตับเต่าแห้งมีแนวโน้มลดลง เมื่ออบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส แสดงว่าเห็ดจะมีสีคล้ า

มากขึ้น และจะเห็นชัดเจนเมื่อเวลาอบแห้งนานขึ้น  

 

ภำพท่ี 4.12 ค่าสี L* ของเห็ดตับเต่าแห้งด้วยอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 

 

ภำพท่ี 4.13 ค่าสี a* ของเห็ดตับเต่าแห้งด้วยอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 
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ภำพท่ี 4.14 ค่าสี b* ของเห็ดตับเต่าแห้งด้วยอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดตามวิธีของ Folin-ciocalteu colorimetric assays และ

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ โดยการวิเคราะห์ความสามารถในการจับสารอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH 

ได้ผลการทดลองตามตารางท่ี 4.4 พบว่า เมื่ออุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ในการอบเห็ดตับเต่ามากขึ้น ปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

และเมื่ออบแห้งเห็ดตับเต่าท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง พบว่า ปริมาณสารประกอบฟี

นอลิกท้ังหมดจะมีปริมาณลดลงจาก 64.27 เป็น 16.65 (GAE mg/ 100 g ตัวอย่างสด) และกิจกรรมการ

ต้านอนุมูลอิสระจะลดลงจาก 37.87 เป็น 9.28 (GAE mg/ 100 g ตัวอย่างสด) ซึ่งเมื่อน าค่าท่ีได้มา

เปรียบเทียบกับเห็ดตับเต่าสด พบว่ามีปริมาณลดลงจากเห็ดตับเต่าสดประมาณร้อยละ 74.09 และ 75.50 

ตามล าดับ ดังนั้นเห็ดตับเต่าแห้งมีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระคงอยู่ประมาณร้อยละ 25 

ผลการวิเคราะห์ค่าการคืนตัว (rehydration) ของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส 5 ช่ัวโมง โดยท าการทดสอบการคืนตัวท่ี 3 อุณหภูมิ คือ 25, 55 และ 85 องศาเซลเซียส พบว่า

อัตราการคืนตัวของเห็ดตับเต่าแห้งเป็น 2.06+0.02, 2.47+0.01 และ 2.88+0.02 เท่า ตามล าดับ  

จะเห็นได้ว่าเมื่อท าการคืนตัวเห็ดตับเต่าแห้งท่ีอุณหภูมิสูงขึ้น เห็ดจะสามารถดูดน้ าได้มากขึ้น ซึ่งสอดคล้อง

กับรายงานของ Pablo et al. (2005) ท่ีศึกษาการคืนตัวของเห็ด Boletus edulis เมื่อพิจารณาจาก

คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเห็ดตับเต่าอบแห้งท่ีได้ พบว่า เมื่อใช้อุณหภูมิและเวลาในการอบแห้ง
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ท่ีมากขึ้นส่งผลให้เห็ดตับเต่ามีค่า water activity (aw) และปริมาณความช้ืนต่ า และยังคงสมบัติในการ

ต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า เห็ดตับเต่าแห้งอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 

เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการอบแห้งเห็ดตับเต่าจากกรรมวิธีการอบแห้งโดยเตาอบลมร้อน 

ตำรำงที่ 4.4 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างเห็ด

ตับเต่าแห้ง 

เห็ดตับเต่ำอบแห้ง ปริมำณสำรประกอบ 

ฟีนอลิก (GAE mg/ 100 g 

ตัวอย่ำงสด) 

กิจกรรมกำรต้ำนอนุมูลอิสระ  

(DPPH radical scavenging activity) 

(GAE mg/ 100 g ตัวอย่ำงสด) 

อุณหภูมิที่ใช ้

(องศำเซลเซียส) 

เวลำ 

(ชั่วโมง) 

สด 0 64.27 + 0.51  37.87 + 0.07  

40 1 61.38 + 0.42 a 36.42 + 0.42 a 

 2 60.13 + 0.76 a 28.05 + 0.43 b 

 3 56.97 + 0.75 b 26.94 + 0.42 c 

 4 47.12 + 0.21 c 24.91 + 0.36 d 

 5 38.91 + 0.25 d 21.55 + 0.22 e 

50 1 48.24 + 0.10 a 25.19 + 0.87 a 

 2 43.58 + 0.54 b 24.95 + 0.71 a 

 3 39.55 + 0. 72 c 22.49 + 0.16 b 

 4 37.05 + 0.70 d 19.89 + 0.48 c 

 5 32.62 + 0.87 e 15.44 + 0.06 d 

60 1 41.80 + 0.44 a 22.13 + 0.51 a 

 2 40.87 + 0.74 a 19.04 + 0.63 b 

 3 34.82 + 0.53 b 17.48 + 0.17 c 

 4 21.91 + 0.26 c 11.64 + 0.20 d 

 5 16.65 + 0.17 d 9.28 + 0.11 e 
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หมายเหตุ : a, b, c, d แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในคอลัมน์เดียวกันในแต่ละ

อุณหภูมิท่ี P-value < 0.05 (N=3) 

 4.2.2  ผลกำรพัฒนำกำรแปรรูปเห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือบรรจุขวด  

          การแปรรูปเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดจากกรรมวิธีการให้ความร้อนแบบสเตอริไลซ์

เป็นเวลา 30 นาที โดยศึกษาความเข้มข้นของน้ าเกลือท่ีใช้ในการดองเห็ดตับเต่าบรรจุขวดแก้ว 3 ระดับ 

คือ ความเข้มข้นของน้ าเกลือท่ีร้อยละ 1, 1.5 และ 2 ซึ่งมีกระบวนการเตรียมเห็ดตับเต่า ดังนี้ น าเห็ด

ตับเต่าสด ตัดโคนเพื่อเอาดินออก ล้างและแช่ในน้ า 2 ครั้ง (แช่ในน้ าปูนใส 1 ครั้ง) ผ่ึงให้สะเด็ดน้ า หั่นเห็ด

ตับเต่าเป็นลูกเต๋า ขนาดประมาณ 2x2 เซนติเมตร น าไปลวกในน้ าร้อน 7 นาที แล้วน าไปแช่ในน้ าเย็น  

5 นาที แล้วผ่ึงให้สะเด็ดน้ า บรรจุเห็ดตับเต่าท่ีลวกแล้วข้างต้นลงในขวดแก้วท่ีท าความสะอาดและลวกน้ า

ร้อนเรียบร้อยแล้ว ปริมาณ 180 กรัมต่อขวดหรือร้อยละ 60 ของน้ าหนักท้ังหมด บรรจุน้ าเกลือเข้มข้น

ร้อยละ 1, 1.5 และ 2 ซึ่งผสมกรดซิตริกร้อยละ 0.1 ท่ีก าลังเดือดลงในขวดจนเต็ม นึ่งท่ีอุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที น าออกจากลังถึงและปิดฝาให้แน่น แช่ในน้ าเย็น 30 นาที ได้ผลิตภัณฑ์

เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดดังภาพท่ี 4.15 จากการศึกษาขั้นตอนการเตรียมเห็ดตับเต่า โดยการตัด

โคนเห็ดตับเต่าท้ิงเพื่อเอาดินออก พบว่ามี yield เท่ากับร้อยละ 74.64+0.36 ซึ่ง yield น้อยกว่าการ

เตรียมเพื่อแปรรูปเห็ดตับเต่าแห้ง เนื่องมาจากการเตรียมแปรรูปเป็นเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดนั้น

ต้องมีการตัดแต่งส่วนท่ียุ่ยบริเวณปากของดอกเห็ดท้ิงไป ท าให้น้ าหนักส่วนนี้หายไปค่อนข้างมาก  

 จากผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีได้นั้น มีร้อยละน้ าหนักเนื้อเห็ด (drained 

weight) ของเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดเท่ากับ 62.72 + 0.53 ซึ่งผ่านเกณฑ์มาตรฐานท่ีก าหนดไว้ใน

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 144 (พ.ศ. 2535) เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท กล่าวว่า 

น้ าหนักเนื้ออาหาร (drained weight) หมายถึง น้ าหนักของอาหารท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิ ท 

(hermetically sealed container) เช่น อาหารกระป๋อง (canned food) ภายหลังผ่านการฆ่าเช้ือด้วย

ความร้อน (thermal processing) เมื่อรินแยกเอาส่วนท่ีเป็นของเหลวออกแล้ว โดยก าหนดว่าหากเป็น

พืชผักท่ีเป็นช้ินต้องมีน้ าหนักเนื้ออาหารเป็นร้อยละของน้ าหนักสุทธิไม่ต่ ากว่าร้อยละ 60 
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 เมื่อน าเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วมาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีได้ผลดัง

ตารางท่ี 4.5 พบว่า ระดับความเข้มข้นของน้ าเกลือท่ีใช้ในการบรรจุเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือให้ผลค่าความ

สว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) และร้อยละน้ าหนักเนื้อเห็ด (drained weight) รวมท้ัง

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

แต่ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของเห็ดตับเต่าบรรจุในน้ าเกลือมีสีท่ีแตกต่าง

จากเห็ดตับเต่าสดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 เนื่องจากกระบวนการแปรรูป

มีขั้นตอนการล้างและลวก ท าให้สีด าจากเห็ดสดจางลง นอกจากนี้ระดับความเข้มข้นของน้ าเกลือยังมีผล

เล็กน้อยต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด โดยปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดจะลดลงอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติตามความเข้มข้นของน้ าเกลือท่ีเพิ่มขึ้น ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและ

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดลดลงจากเห็ดสดร้อยละ 57.91 และ 

25.51 ตามล าดับ ท้ังนี้เนื่องจากกระบวนการเตรียม การลวก และการให้ความร้อนอุณหภูมิ 100  

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จึงท าให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการต้าน

อนุมูลอิสระลดลงจากกระบวนการแปรรูปท่ีกล่าวมา แต่อย่างไรก็ตามเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดก็

ยังคงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือ

บรรจุขวดคงอยู่มากถึงร้อยละ 42.09 และ 74.49 ตามล าดับ 

 

ภำพท่ี 4.15 เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีความเข้มข้นของน้ าเกลือร้อยละ 1, 1.5 และ 2 
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เมื่อพิจารณาจากคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีได้ พบว่า 

เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีความเข้มข้นของน้ าเกลือร้อยละ 1 เหมาะสมท่ีสุดในการท าเห็ดตับเต่าใน

น้ าเกลือบรรจุขวด เนื่องจากมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด และเนื้อเห็ดมีปริมาณเกลือ 

ร้อยละ 0.47 ซึ่งมีปริมาณเกลือมากกว่าเห็ดสดประมาณ 2.5 เท่า 

หลังจากเห็ดตับเต่าสดผ่านกระบวนแปรรูป พบว่า ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการต้าน

อนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์แปรรูปเห็ดตับเต่าน้อยกว่าเห็ดสด ซึ่งเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดมีปริมาณฟี

นอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 27.05+0.34 และ 28.19+0.63 GAE mg/ 100 g 

ตัวอย่างสด ตามล าดับ และเห็ดตับเต่าแห้งมีปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

เท่ากับ 16.65+0.17 และ 9.28+0.11 GAE mg/ 100 g ตัวอย่างสด ตามล าดับ ท้ังนี้ปริมาณฟีนอลิก

ท้ังหมดและกิจกรรมการต้านอนุมูลของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าขึ้นกับกระบวนการแปรรูปโดยการให้ความ

ร้อน 

ตำรำงที่ 4.5 คุณภาพของเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีความเข้มข้นของน้ าเกลือต่างกัน 

หมายเหตุ : a, b, c แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในแถวเดียวกันท่ี P-value < 0.05 

(N=3) 

คุณภำพ เห็ดตับเต่ำสด 
เห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือที่รอ้ยละควำมเข้มข้นของน้ ำเกลอื  

1 1.5 2 

ค่าสี L*  6.06 + 0.30 a 48.79 + 0.74 b 48.53 + 0.74 b 47.44 + 0.86 b 
ค่าสี a* 2.48 + 0.05 a 5.57 + 0.31 b 5.35 + 0.42 b 5.36 + 0.37 b 
ค่าสี b* 6.13 + 0.12 a 18.80 + 0.54 bc 18.91 + 0.50 b 17.82 + 0.80 c 
ปริมาณเกลือในน้ า (ร้อยละ) - 0.84 + 0.03 a 1.32 + 0.03 b 1.83 + 0.03 c 
ปริมาณเกลือในเน้ือเห็ด (ร้อยละ) 0.19 + 0.03 a 0.47 + 0.00 b 0.55 + 0.03 b 0.80 + 0.03 c 
ร้อยละน้ าหนักเน้ือเห็ด (drained 
weight) 

- 62.41 + 0.45 a 
 

62.19 + 0.57 a 62.88 + 0.62 a 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก  
(GAE mg/ 100 g ตัวอย่างสด) 

64.27+ 0.51 a 27.05 + 0.34 b 25.29 + 0.29 bc 21.03 + 0.11 c 
 

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ  
(GAE mg/ 100 g ตัวอย่างสด) 

37.87 + 0.07 a 
 

28.19 + 0.63 b 
 

27.34 + 0.57 b 
 

27.70 + 0.89 b 
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 สารต้านอนุมูลอิสระในผักผลไม้โดยท่ัวไปจะลดลงในระหว่างกระบวนการให้ความร้อนและการ

เก็บรักษา เนื่องจากความไม่คงตัวของสารต้านอนุมูลอิสระ (Murcia et al., 2009) มีงานวิจัยท่ีศึกษา

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในซุปแครอท และพบว่าหลังจากการให้ความร้อนท่ี 90 องศาเซลเซียสเป็น

เวลา 30 และ 60 วินาที คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระในซุปแครอทลดลง (Quitao-Teixeira et al., 

2009) นอกจากนี้กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในซุปมะเขือเทศลดลงเช่นเดียวกัน เมื่อให้ความร้อนท่ี

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 160 นาที ท่ี 95 องศาเซลเซียส นาน 51 นาทีและท่ีอุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที (Zanoni et al., 2003) อย่างไรก็ตาม กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระใน

ผักผลไม้อาจเพิ่มขึ้น เมื่อได้รับความร้อน เนื่องจากสารฟีนอลิกบางชนิดในผักผลไม้ถูกสกัดออกมาได้ใน

ระหว่างกระบวนการให้ความร้อน จากงานวิจัยพบว่าปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการต้าน

อนุมูลอิสระในเห็ดชิตาเกะเพิ่มข้ึน เมื่ออุณหภูมิและเวลาเพิ่มข้ึน โดยศึกษาท่ีอุณหภูมิ 100 และ 121 องศา

เซลเซียส นาน 15-30 นาที (Choi et al., 2006) ท้ังนี้ขึ้นกับชนิดของสารฟีนอลิกท่ีมีในวัตถุดิบท่ีแตกต่าง

กันออกไป และขึ้นกับวิธีการแปรรูป เช่น อุณหภูมิ และเวลาในการให้ความร้อน วิธีในการให้ความร้อน 

เป็นต้น 

4.3 ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำเห็ดตับเต่ำแห้งและเห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือบรรจุขวด  

 4.3.1 ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำเห็ดตับเต่ำแห้ง  

 น าเห็ดตับเต่าแห้งท่ีได้จากสภาวะในการท าแห้งท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการแปรรูปเห็ดตับเต่า

แห้ง คือ เห็ดตับเต่าแห้งท่ีอบแห้งโดยเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง 

แล้วน าเห็ดตับเต่าแห้งท่ีได้จากกระบวนการข้างต้นมาบรรจุในสภาวะท่ีแตกต่าง 2 สภาวะ คือ 1) บรรจุใน

ถุงพลาสติกใสและปิดผนึก และ 2) บรรจุในถุงพลาสติกใสและปิดผนึกแบบสุญญากาศ น าไปเก็บท่ี

อุณหภูมิห้อง และท าการสุ่มเก็บตัวอย่างทุกเดือน เมื่อน าผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาวิเคราะห์ค่า water activity 

ปริมาณความช้ืน และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด แสดงดังภาพท่ี 4.16-4.18  
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ภำพท่ี 4.16 ค่า water activity (aw) ของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีบรรจุในสภาวะท่ีแตกต่างกัน 

 

ภำพท่ี 4.17 ปริมาณความช้ืนของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีบรรจุในสภาวะท่ีแตกต่างกัน 
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ภำพท่ี 4.18 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีบรรจุในสภาวะท่ีแตกต่างกัน 

 เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องนาน 6 เดือน พบว่า ค่า water activity  และปริมาณความช้ืนของ

เห็ดตับเต่าแห้งท่ีบรรจุในถุงพลาสติกใสและปิดผนึก และ บรรจุในถุงพลาสติกใสและปิดผนึกแบบ

สุญญากาศมีค่าใกล้เคียงกัน แต่พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีบรรจุในถุงพลาสติกใส

และปิดผนึกมีแนวโน้มลดลงจนกระท่ังเดือนท่ีส่ีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้น ปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมดของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีบรรจุในถุงพลาสติกใสและปิดผนึกแบบสุญญากาศมีแนวโน้มลงลด

และคงท่ีในช่วงเดือนท่ี 4-6 ของการศึกษาอายุการเก็บรักษา อาจจะเนื่องมาจากในการบรรจุไม่เหลือ

อากาศอยู่โดยเฉพาะการปิดผนึกแบบสุญญากาศ ท าให้จุลินทรีย์ที่ใช้อากาศไม่สามารถเจริญเติบโตได้ จึงมี

ปริมาณจุลินทรีย์น้อยลง 

 4.3.2 ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำเห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือบรรจุขวด  

  น าเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วท่ีความเข้มข้นของน้ าเกลือเหมาะสมท่ีสุดจากการ

แปรรูปเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด คือ เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีความเข้มข้นของน้ าเกลือ

ร้อยละ 1 มาศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยน าเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วมาเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 

(30 องศาเซลเซียส) ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างทุกเดือน มาท าการวิเคราะห์ค่าสี (L*, a*, b*) ปริมาณเกลือใน
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เห็ดตับเต่า และปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด แสดงดังภาพท่ี 4.19 และ 4.20 พบว่า เมื่อเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้องนาน 6 เดือน ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มลดลง ส่วนค่าสีแดง (a*) มี

แนวโน้มเพิ่มข้ึน เนื่องจากเห็ดมีสีคล้ าลงเล็กน้อย และพบว่าปริมาณเกลือในน้ าลดลง แต่ปริมาณเกลือใน

เห็ดเพิ่มขึ้นและมีแนวโน้มจะเกิดการอิ่มตัว นอกจากนี้ในเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วไม่พบ

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเลย ตลอดอายุการเก็บรักษา เนื่องจากกระบวนการแปรรูปท่ีใช้ความร้อนสูงเป็น

เวลานาน ท าให้เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดมีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดของเนื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือ

บรรจุขวดต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเห็ดดอง (มผช.286/2547) ซึ่งก าหนดให้จ านวน

จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 

ภำพที่ 4.19 ค่าสี L*, a* และ b* ของเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดในระยะเวลา 6 เดือน 
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ภำพที่ 4.20 ปริมาณเกลือและจุลินทรีย์ทั้งหมดของเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดในระยะเวลา 6 เดือน 

4.4 ผลกำรสร้ำงแบรนด์ของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำ  

การสร้างแบรนด์จากกลุ่มหรือชุมชน คือ การสร้างประสบการณ์ในรูปแบบของ "พื้นท่ี" ส าหรับผู้
ท่ีสนใจในส่ิงเดียวกัน ในชุมชนสามเรือนมีความโดดเด่นเรื่อง เห็ดตับเต่า และเมื่อมีการท่องเท่ียวเชิง
อนุรักษ์ ยิ่งเป็นการช้ีน าให้เห็นถึงเอกลักษณ์ของเห็ดตับเต่าท่ีขึ้นในชุมชนสามเรือน  อ.บางปะอิน  
จ.พระนครศรีอยุธยา เป็นการสร้างบรรยากาศขึ้น เพื่อส่ือสารกับกลุ่มคนท่ีมาชมวิถีชีวิตของชุมชน ดังนั้น
การสร้างแบรนด์นี้สามารถท าได้โดยการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ให้เป็นตัวบอกเล่าเรื่องราวและคุณค่าทาง
โภชนาการของเห็ดตับเต่า โดยมีข้ันตอนการวิจัย ดังนี้ ท าการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่า
แห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดร่วมกับชุมชนสามเรือน ออกแบบสอบถามเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ท่ี
ได้รับการพัฒนาของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด โดยให้ผู้บริโภคท่ัวไป 
จ านวน 100 คน เป็นผู้ตอบแบบสอบถาม และวิเคราะห์ผลทางสถิติจากแบบสอบถาม เพื่อให้ได้ 
บรรจุภัณฑ์ของเห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีเหมาะสม ตามกรอบแนวคิดของการ
สร้างแบรนด์ของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า (ภาพที่ 4.21) 
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ภำพที่ 4.21 กรอบแนวคิดของการสร้างแบรนด์ของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

คณะวิจัยได้ท าการปรึกษาร่วมกับชุมชนสามเรือนเพื่อทราบถึงความต้องการของชุมชนสามเรือน
และเอกลักษณ์ของชุมชนท่ีต้องการแสดงออกในรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ของเห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่า
ในน้ าเกลือบรรจุขวด (ภาพท่ี 4.22) โดยคณะวิจัยได้น าข้อมูลท่ีได้มาท าการออกแบบบรรจุภัณฑ์ของเห็ด
ตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด ซึ่งบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งท่ีพัฒนาได้ คือ บรรจุเห็ดตับเต่า
อบแห้งในถุงพลาสติกพอลิพรอพิลีน (Polypropylene, PP) แบบใส ผนึกปากถุงสนิทด้วยระบบสุญญากาศและ
ใส่ถุงในถุงพลาสติกช้ันนอกอีกหน่ึงช้ัน และติดฉลากท่ีประกอบด้วยข้อมูลต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ ท่ีท า
ด้วยกระดาษคราฟท์สีน้ าตาล ขนาดบรรจุ 25 กรัมต่อถุง แสดงในภาพที่ 4.23  
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ภำพที่ 4.22 คณะวิจัยท าการปรึกษาร่วมกับชุมชนสามเรือน 

 
ภำพที่ 4.23 บรรจุภัณฑ์ของเห็ดตับเต่าแห้งท่ีพัฒนาได้ 
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ส่วนบรรจุภัณฑ์ของเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด คือ บรรจุเห็ดตับเต่าในขวดแก้วใสมีฝาปิด
สนิท มีปริมาณเนื้อเห็ดตับเต่า 180 กรัมต่อขวด (ร้อยละ 60) และติดฉลากท่ีประกอบด้วยข้อมูลต่างๆ ท่ี

เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ แสดงในภาพที่ 4.24 
 

 

ภำพที่ 4.24 บรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีพัฒนาได้ 

      คณะวิจัยได้น าผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีก าลังพัฒนามาจัด
แสดงในงานวันเห็ดตับเต่างามท่ีสามเรือน ในวันท่ี 27 - 28 มิถุนายน 2558 ณ ศูนย์การเรียนรู้เพาะเห็ด
ตับเต่า ต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เพื่อรับฟังข้อเสนอแนะจากผู้บริโภค
มาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต่อไป และพบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับความสนใจจากบุคคลท่ีมาร่วมงานเป็นอย่างมากและ
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ส่วนใหญ่พึงพอใจมากในบรรจุภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้ (ภาพท่ี 4.25) โดยเน้นการมองเห็นตัวผลิตภัณฑ์ ปริมาณ
ต่อหน่วยท่ีเหมาะสมกับการบริโภค และความสะดวกต่อการบริโภค แสดงถึงเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น สร้าง
ความทรงจ า น่าประทับใจ ส่ือถึงคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ได้อย่างเด่นชัด เห็ดตับเต่าถือเป็นเอกลักษณ์
ของชุมชนสามเรือน ดังนั้นการออกแบบบรรจุภัณฑ์จึงเน้นความเป็นชุมชนสามเรือน เพื่อส่ือสารกับกลุ่ม
คนท่ีมาชมวิถีชีวิตของชุมชนและผู้มาศึกษาดูงานการเพาะเห็ดตับเต่า 
 

 

ภำพที่ 4.25 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดร่วมกับชุมชนสามเรือน 
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คณะวิจัยได้น าบรรจุภัณฑ์ของเห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีออกแบบ

บรรจุภัณฑ์ร่วมกับเกษตรกรผู้เพาะเห็ดตับเต่าและกลุ่มแปรรูปเห็ดตับเต่าของชุมชนสามเรือน จัดท าเป็น

แบบสอบถามการวิจัยเพื่อให้ผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 100 คน เป็นผู้ตอบแบบสอบถาม เพื่อท าการพัฒนา

บรรจุภัณฑ์ต่อไป โดยแบบสอบถามการวิจัย (ภาคผนวก ข.1-ข.2) แบ่งออกเป็น 5 ส่วน ดังนี้ ส่วนท่ี 1 

ข้อมูลส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ สถานภาพ การศึกษา อาชีพ ท่ีอยู่ รายได้ ความถี่ของการท่องเท่ียวและ

ความถ่ีในการซื้อของฝาก ส่วนท่ี 2  ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าของผู้บริโภค 

ส่วนท่ี 3  ความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าท่ีพัฒนาได้ ส่วนท่ี 4  ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อ

พฤติกรรมการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า และส่วนท่ี 5 ข้อเสนอแนะ ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์

จ าเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องศึกษาข้อมูลพื้นฐานของกลุ่มผู้บริโภค รวมถึงปัญหาและข้อเสนอแนะต่างๆ เพื่อ

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์จะได้ผลตรงตามความต้องการและเพื่อให้ได้ความพึงพอใจสูงสุดของกลุ่มผู้บริโภค 

สามารถน าบรรจุภัณฑ์ท่ีได้รับการพัฒนาไปประยุกต์ใช้ในเชิงพาณิชย์ได้ 

4.4.1 ผลกำรพัฒนำบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำอบแห้ง 

ผลจากการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าอบแห้งในถุงพลาสติกสุญญากาศ ร่วมกับเกษตรกร ผู้
เพาะเห็ดตับเต่าและกลุ่มแปรรูปเห็ดตับเต่าของชุมชนสามเรือน การออกแบบบรรจุภัณฑ์เน้นการมองเห็น
ผลิตภัณฑ์ ปริมาณต่อหน่วยท่ีเหมาะสมกับการบริโภค และสะดวกต่อการบริโภค จากการศึกษาพบว่ามี
ความเป็นไปได้ในการน าบรรจุภัณฑ์และฉลากมาใช้ในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าอบแห้งใน
ถุงพลาสติกสุญญากาศ สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มในเชิงตลาดได้ มีการสร้างภาพลักษณ์ท่ีแสดงเอกลักษณ์
ท้องถิ่น และสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้จริง การออกแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าอบแห้งใน
ถุงพลาสติกสุญญากาศท่ีดูมีคุณค่าส าหรับเป็นอาหารสุขภาพเพื่อบริโภค ของฝาก และของท่ีระลึกท่ีพัฒนา
ได้ ซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเห็ดตับเต่าอบแห้งในถุงพลาสติกใส 2 ช้ัน บรรจุด้วยระบบสุญญากาศ ขนาดบรรจุ 
25 กรัมต่อถุง (ภาพที่ 4.23) 

จากการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าอบแห้งใน
ถุงพลาสติกสุญญากาศ โดยใช้แบบสอบถามการวิจัยแก่ผู้บริโภคท่ัวไป (ภาคผนวกท่ี ข.1) จ านวน 100 คน 
ได้ผลการศึกษา ดังนี้ ส่วนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคล พบว่า มีผู้ตอบแบบสอบถามเพศชายร้อยละ 23 และเพศ
หญิงร้อยละ 77 ส่วนใหญ่อายุมากกว่า 51 ปี (ร้อยละ 40) อายุต่ ากว่า 30 ปี (ร้อยละ 29) อายุ 41-50 ปี 
(ร้อยละ 23) และอายุ 31-40 ปี (ร้อยละ 8) โดยมากสมรสแล้ว (ร้อยละ 62) จบการศึกษาสูงสุดช้ัน
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มัธยมศึกษา (ร้อยละ 38) ช้ันประถมศึกษา (ร้อยละ 21) อนุปริญญา (ร้อยละ 20) ปริญญาตรี (ร้อยละ 
10) และปริญญาโท (ร้อยละ 7) ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพเกษตรกร (ร้อยละ 25) รองลงมาคือ 
อาชีพรับจ้าง (ร้อยละ 24)  นักศึกษา (ร้อยละ 17) แม่บ้าน (ร้อยละ 14) ค้าขาย (ร้อยละ 11) ข้าราชการ
บ านาญ (ร้อยละ 6) ธุรกิจส่วนตัว (ร้อยละ 2) และรับราชการ (ร้อยละ 1) ตามล าดับ ส่วนมากอาศัยอยู่ใน
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา (ร้อยละ 87) จังหวัดก าแพงเพชร (ร้อยละ 10) จังหวัดลพบุรี จังหวัดอ่างทอง
และจังหวัดสุพรรณบุรีจังหวัดละร้อยละ 1 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้เฉล่ียน้อยกว่า 3,000 
บาทต่อเดือน (ร้อยละ 40) รองลงมาคือ 3,001-7,000 บาทต่อเดือน (ร้อยละ 34) 7,001-10,000 บาทต่อ
เดือน (ร้อยละ 8) 10,001-15,000 บาทต่อเดือน (ร้อยละ 7) มากกว่า 20,000 บาทขึ้นไปต่อเดือน (ร้อย
ละ 6) และ 15,001-20,000 บาทต่อเดือน (ร้อยละ 5) ความถี่ของการท่องเท่ียว 1 ครั้งต่อเดือน (ร้อยละ 
55) 2-3 ครั้งต่อเดือน (ร้อยละ 36) และมากกว่า 3 ครั้งต่อเดือน (ร้อยละ 9) โดยมีความถี่ในการซื้อของ
ฝากแบบซื้อบ้างไม่ซื้อบ้าง (ร้อยละ 58) ซื้อทุกครั้งท่ีมีโอกาส (ร้อยละ 36) และไม่ซื้อ (ร้อยละ 6) ซึ่งการ
ออกแบบสินค้าต้องศึกษาข้อมูลพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการออกแบบ และต้องศึกษากลุ่มผู้เป้าหมาย 
เพื่อให้การออกแบบท่ีพัฒนาขึ้นตรงกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมายเป็นหลัก  

ผลการตอบแบบสอบถามส่วนท่ี 2  คือข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า

อบแห้งในถุงพลาสติกสุญญากาศของผู้บริโภคนั้น ส่วนใหญ่รู้จักเห็ดตับเต่า (ร้อยละ 69) และไม่เคยบริโภค

เห็ดตับเต่า (ร้อยละ 44) แต่เป็นท่ีน่าสนใจว่าหากมีผลงานวิจัยช้ีว่าเห็ดตับเต่ามีคุณค่าทางโภชนาการ

ใกล้เคียงหรือสูงกว่าเห็ดหอม ผู้ตอบแบบสอบถามจะบริโภคเห็ดตับเต่าสูงถึงร้อยละ 89 อย่างไรก็ตาม

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ไม่เคยบริโภคเห็ดหอมอบแห้ง (ร้อยละ 59) เนื่องจากเห็ดตับเต่าอบแห้งมี

ลักษณะคล้ายเห็ดหอมอบแห้ง ผู้วิจัยจึงถามผู้บริโภคท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่างในแบบสอบถามว่าเคยบริโภค

ผลิตภัณฑ์เห็ดหอมอบแห้งหรือไม่ และมีเหตุผลในการตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าอบแห้งในถุงพลาสติก

สุญญากาศตามแสดงดังภาพที่ 4.26  
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ภำพที่ 4.26 เหตุผลในการตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าอบแห้งในถุงพลาสติกสุญญากาศ (N=100) 

แบบสอบถามส่วนท่ี 3 คือความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าอบแห้งในถุงพลาสติก
สุญญากาศ จากผู้บริโภคท่ัวไปท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่าง พบว่า รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมมาก (ร้อยละ 
57) และเหมาะสมมากท่ีสุด (ร้อยละ 36) และรู้สึกเฉยๆต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ (ร้อยละ 7) ผู้ตอบ
แบบสอบถามตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าอบแห้งในถุงพลาสติกสุญญากาศสูงถึงร้อยละ 89 โดยให้ความคิดเห็น
ว่าตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าอบแห้งในถุงพลาสติกสุญญากาศเพราะชอบรับประทาน และสามารถเก็บได้นาน 
(ร้อยละ 14) สะดวก สะอาด และมองเห็นสินค้า (ร้อยละ 12) ไม่ซื้อ (ร้อยละ 11) ผลิตภัณฑ์แปลกใหม่  
(ร้อยละ 7) บรรจุภัณฑ์สวยสะอาด และบรรจุภัณฑ์มีคุณภาพ บรรจุมิดชิด (ร้อยละ 4) ชอบรับประทาน 
ผลิตภัณฑ์ดูมีคุณค่าทางอาหารสูง และสวย (ร้อยละ 2) อยากลองรับประทาน มองเห็นสินค้า และสะอาด 
(ร้อยละ 1) ขนาดบรรจุพร้อมราคาท่ีเหมาะสมในการตัดสินใจซื้อ พบว่าขนาดบรรจุมีความเหมาะสมคือ 
น้ าหนักสุทธิ 25 กรัมต่อถุง และควรจัดจ าหน่ายท่ีราคา 35 บาทต่อถุง (ร้อยละ 75) รองลงมา คือ น้ าหนัก
สุทธิ 50 กรัมต่อถุง (ร้อยละ 10) และควรจัดจ าหน่ายท่ีราคา 50 บาทต่อถุง (ร้อยละ 4) น้ าหนักสุทธิ  
25 กรัมต่อถุง ราคาต่ ากว่า 35 บาท (ร้อยละ 7) น้ าหนักสุทธิ 25 กรัมต่อถุง ราคาสูงกว่า 35 บาท (ร้อย
ละ 7) และน้ าหนักสุทธิ 100 กรัมต่อถุง ราคา 100 บาท (ร้อยละ 1) ตามล าดับ ส่วนปริมาณการซื้อ 
ต่อครั้งพบว่าซื้อครั้งละ 1 ถุง (ร้อยละ 57) ซื้อครั้งละ 2-4 ถุง (ร้อยละ 37) และซื้อครั้งละมากกว่า 4 ถุง 
(ร้อยละ 6) 
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จากแบบสอบถามในส่วนท่ี 4 คือปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 

เห็ดตับเต่าอบแห้งในถุงพลาสติกสุญญากาศ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความส าคัญท่ีตัวผลิตภัณฑ์มาก

ท่ีสุด (ร้อยละ 32) และให้ความใส่ใจต่อการผลิตท่ีมาจากผู้ผลิตท่ีมีคุณภาพน่าเช่ือถือในระดับมาก (ร้อยละ 

72) ดังตารางท่ี 4.6 

ตำรำงที่ 4.6 ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้ง (N=100) 

การวิจัยในครั้งนี้ท่ีได้ด าเนินตามวิธีวิจัยแบบมีส่วนร่วม ระหว่างนักวิจัยกับชุมชนสามเรือน ต าบล

สามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา โดยมุ่งเน้นเพื่อตอบสนองประโยชน์ทางการตลาด

ในด้านต่างๆ ได้แก่ ข้อมูลท่ัวไปของผู้ผลิตและประวัติความเป็นมาในการผลิต ข้อมูลผลิตภัณฑ์ กรรมวิธี

การผลิต ส่วนประกอบ ประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ วิธีการใช้ผลิตภัณฑ์ การตลาด วิธีการบรรจุสินค้า 

สถานท่ีจัดจ าหน่าย และแสดงถึงความโดดเด่นโดยเน้นท่ีรูปแบบและสีสันของฉลาก รวมถึงบ่งบอกถึง

เอกลักษณ์ของชุมชนสามเรือน จากการใช้วิธีปฏิบัติการกลุ่มแบบมีส่วนร่วมสร้างกรอบแนวคิดเพื่อนน า

จุดเด่นทางวิถีชุมชนท่ีเป็นต้นทุนทางวัฒนธรรมด้ังเดิมมาเป็นจุดขายทางวัฒนธรรมร่วมสมัย เพื่อสร้าง

กระบวนการออกแบบบรรจุภัณฑ์ (ณงค์ณุชและสุพัฒน์, 2554) โดยการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ด

ตับเต่าอบแห้ง ในถุงพลาสติกสุญญากาศและใส่ในถุงพอลิพรอพิลีน (polypropylene, PP) แบบใสซีลปิด

ผนึกปากถุงสนิท และติดฉลากท่ีประกอบด้วยข้อมูลต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ท่ีท าด้วยกระดาษ

คราฟท์สีน้ าตาล ซึ่งถุงพลาสติกพอลิพรอพิลีนใสนั้นท าให้เห็นตัวผลิตภัณฑ์ และช่วยท าให้ฉลากดูโดดเด่น

ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 
ระดับควำมคิดเห็น (ร้อยละ) 

มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยที่สุด 
1. ตัวผลิตภัณฑ์ 32 60 8 0 0 
2. ราคา 21 58 21 0 0 
3. บรรจุภัณฑ์ 23 65 12 0 0 
4. ผลิตจากผู้ผลิตท่ีมีคุณภาพน่าเช่ือถือ 25 72 3 0 0 
5. สถานท่ีท่ีจ าหน่ายมีความน่าเช่ือถือ 23 67 10 0 0 
6. ผู้ขายหรือให้ข้อมูลมีความรู้น่าเช่ือถือ 26 63 11 0 0 
7. สามารถหาซื้อได้ง่าย มีหลายช่องทาง 20 67 13 0 0 
8. มีการจัดโปรโมช่ัน ชิงโชคหรือแจกแถม 27 52 16 4 1 
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จากผลงานวิจัยพบว่าบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งท่ีพัฒนาได้มีขนาดบรรจุท่ีเหมาะสมแล้วคือ

น้ าหนักสุทธิ 25 กรัมต่อถุง และควรจัดจ าหน่ายท่ีราคา 35 บาทต่อถุง และการท่ีผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า

อบแห้งมีลักษณะคล้ายกับผลิตภัณฑ์เห็ดหอมอบแห้งจึงท าให้ผู้บริโภคมีความต้องการบริโภคเห็ดตับเต่า

อบแห้ง การท่ีผู้บริโภคจะตัดสินใจเลือกซื้อสินค้านั้น มิได้พิจารณาจากบรรจุภัณฑ์ท่ีสวยงาม เรียบร้อยและ

แข็งแรงเท่านั้น การตัดสินใจขั้นสุดท้ายอยู่ท่ีการได้รับข่าวสารข้อมูลรายละเอียด รวมท้ังสรรพคุณสินค้าท่ี

ปรากฏอยู่บนบรรจุภัณฑ์นั้นด้วยๆ  (พงษ์ธาดาและยลฤดี, 2541) และบรรจุภัณฑ์ท่ีออกแบบมาในครั้งนี้

พบว่ามีความเหมาะสมมาก สามารถเก็บได้นาน สะดวก สะอาดและมองเห็นสินค้าบรรจุภัณฑ์สวยสะอาด 

และมีคุณภาพ บรรจุมิดชิด ซึ่งมีจุดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของตนเองท่ีสอดคล้องกับวัฒนธร รมในแต่ละ

ท้องถิ่น (วุฒิชาติและศรีหทัย, 2550) รวมท้ังยังส่งเสริมการขายให้กับผลิตภัณฑ์และเพิ่มมูลค่าให้กับ

ผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย 

4.4.2 ผลกำรพัฒนำบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือบรรจุขวด 

จากการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดร่วมกับเกษตรกรผู้เพาะเห็ดตับเต่าและ
กลุ่มแปรรูปเห็ดตับเต่าของชุมชนสามเรือน การออกแบบบรรจุภัณฑ์เน้นการมองเห็นตัวผลิตภัณฑ์ 
ปริมาณต่อหน่วยที่เหมาะสมกับการบริโภค และความสะดวกต่อการบริโภค โดยมุ่งเน้นในการตอบสนอง
ประโยชน์ทางการตลาดในด้านต่างๆ ได้แก่ แสดงถึงเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น สร้างความทรงจ า น่าประทับใจ 
ส่ือถึงคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ได้อย่างเด่นชัด เห็ดตับเต่าถือเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนสามเรือน ดังนั้น
การออกแบบบรรจุภัณฑ์จึงเน้นความเป็นชุมชนสามเรือน เพื่อส่ือสารกับกลุ่มคนท่ีมาชมวิถีชีวิตของชุมชน
และผู้มาศึกษาดูงานการเพาะเห็ดตับเต่า จากการพัฒนาพบว่ามีความเป็นไปได้ในการน าบรรจุภัณฑ์และ
ฉลากมาใช้ในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มในเชิงตลาด 
จะให้ความรู้สึกดูมีคุณค่าและแสดงถึงเอกลักษณ์ของเห็ดตับเต่าของชุมชนสามเรือนได้ มีการสร้าง
ภาพลักษณ์ท่ีแสดงเอกลักษณ์ท้องถิ่น และสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้จริง การออกแบบบรรจุภัณฑ์
ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีดูมีคุณค่าส าหรับเป็นอาหารสุขภาพเพื่อบริโภคและของฝากท่ี
พัฒนาได้ มีลักษณะเป็นเนื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุในขวดแก้ว น้ าหนักสุทธิ 290 กรัมต่อขวด น้ าหนัก
เนื้อ 180 กรัมต่อขวด (ภาพที่ 4.24) บรรจุภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้มีความสะดวกในการเปิดปิดและในการพกพา 
วัสดุของบรรจุภัณฑ์มีความแข็งแรง บรรจุภัณฑ์และฉลากมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว สอดคล้องกับงานวิจัยของ
สุมาลี (2558) ในการออกแบบและพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ทุเรียนอบกรอบในอ าเภอเจาะไอร้อง จังหวัด
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นราธิวาส และสอดคล้องกับงานวิจัยของนคเรศ (2556) ในการศึกษาและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ล าไยอบแห้ง 
จังหวัดล าพูน ท่ีพัฒนาให้บรรจุภัณฑ์สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ เป็นไปตามความต้องการของ
ผู้บริโภคและผู้ซื้อ 

จากการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด 
โดยใช้แบบสอบถามการวิจัยแก่ผู้บริโภคท่ัวไป (ภาคผนวก ข.2) จ านวน 100 คน ได้ผลการศึกษา ดังนี้ 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคล พบว่า มีผู้ตอบแบบสอบถามเพศชายร้อยละ 22 และเพศหญิงร้อยละ 78 ส่วน
ใหญ่อายุมากกว่า 51 ปี (ร้อยละ 44) อายุต่ ากว่า 30 ปี (ร้อยละ 27) อายุ 41-50 ปี (ร้อยละ 19) และอายุ  
31-40 ปี (ร้อยละ 10) โดยมากสมรสแล้ว (ร้อยละ 61) จบการศึกษาสูงสุดช้ันมัธยมศึกษา (ร้อยละ 35)  
ช้ันประถมศึกษา (ร้อยละ 25) อนุปริญญา (ร้อยละ 24) ปริญญาตรี (ร้อยละ 10) และปริญญาโท (ร้อยละ 
6) ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพรับจ้าง (ร้อยละ 26) และนักศึกษา (ร้อยละ 24) รองลงมาคือ 
อาชีพเกษตรกร (ร้อยละ 16)  แม่บ้าน (ร้อยละ 13) และค้าขาย (ร้อยละ 11) และพบว่ามีอาชีพรับ
ราชการ ข้าราชการบ านาญและธุรกิจส่วนตัวเล็กน้อย (ร้อยละ 5, 3 และ 2 ตามล าดับ) ส่วนมากอาศัยอยู่
ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา (ร้อยละ 87) จังหวัดก าแพงเพชร (ร้อยละ 10) จังหวัดลพบุรี จังหวัดอ่างทอง
และจังหวัดสุพรรณบุรีจังหวัดละร้อยละ 1 ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้เฉล่ีย 3,001-7,000 บาท
ต่อเดือน (ร้อยละ 40) รองลงมาคือน้อยกว่า 3,000 บาทต่อเดือน (ร้อยละ 38) 10,001-15,000 บาทต่อ
เดือน (ร้อยละ 7) มากกว่า 20,000 ขึ้นไปต่อเดือน (ร้อยละ 6) 7,001-10,000 บาทต่อเดือน (ร้อยละ 5)
และ 15,001-20,000 บาทต่อเดือน (ร้อยละ 4) ความถี่ของการท่องเท่ียว 1 ครั้งต่อเดือน (ร้อยละ 58)  
2-3 ครั้งต่อเดือน (ร้อยละ 34) และมากกว่า 3 ครั้งต่อเดือน (ร้อยละ 8) โดยมีความถี่ในการซื้อของฝาก
แบบซื้อบ้างไม่ซื้อบ้าง (ร้อยละ 60) ซื้อทุกครั้งท่ีมีโอกาส (ร้อยละ 38) และไม่ซื้อ (ร้อยละ 2)  ซึ่งการ
ออกแบบสินค้าต้องศึกษาข้อมูลพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการออกแบบ และต้องศึกษากลุ่มเป้าหมาย 
เพื่อให้การออกแบบท่ีพัฒนาขึ้นตรงกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมายเป็นหลัก โดยผลิตภัณฑ์ประเภท
อาหารได้พัฒนารูปแบบ คุณภาพ การเก็บรักษาและบรรจุภัณฑ์ให้มีความเหมาะสม สวยงามและน่าสนใจ 
(ประเสริฐ, 2531)  

ส าหรับข้อมูลท่ีได้จากแบบสอบถามส่วนท่ี 2  คือข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์
เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดของผู้บริโภคนั้น ส่วนใหญ่รู้จักเห็ดตับเต่า (ร้อยละ 72) และไม่เคยบริโภค
เห็ดตับเต่า (ร้อยละ 52) แต่เป็นท่ีน่าสนใจว่าหากมีผลงานวิจัยช้ีว่าเห็ดตับเต่ามีคุณค่าทางโภชนาการ
ใกล้เคียงหรือสูงกว่าเห็ดหอม ผู้ตอบแบบสอบถามจะบริโภคเห็ดตับเต่า สูงถึงร้อยละ 83 อย่างไรก็ตาม
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ไม่เคยบริโภคเห็ดในน้ าเกลือ (ร้อยละ 75) และมีเหตุผลในการตัดสินใจซื้อ
เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด กลุ่มประชากรท่ีตอบแบบสอบถามมีท้ังแบบท่ีต้องการซื้อเพื่อบริโภคเอง
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และซื้อเพื่อเป็นของฝาก ซึ่งสอดคล้องกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์กล้วยตากบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก 
(กฤษณา, 2551) 

 

 

ภำพที่ 4.27 เหตุผลในการตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด (N=100) 

 

ผู้บริโภคท่ัวไปให้ความคิดเห็นในส่วนท่ี 3 ของแบบสอบถาม คือความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์

ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด ดังนี้ รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมมาก (ร้อยละ 72) 

และเหมาะสมมากท่ีสุด (ร้อยละ 21) และมีส่วนน้อยท่ีรู้สึกเฉยๆต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ (ร้อยละ 7)  

ผู้ตอบแบบสอบถามตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือสูงถึงร้อยละ 91 โดยให้ความคิดเห็นว่าตัดสินใจซื้อ

เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือเพราะผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษานาน และผู้บริโภคชอบรับประทานเห็ด (ร้อยละ 

19) สะดวก สะอาดและมองเห็นสินค้า (ร้อยละ 8) ผลิตภัณฑ์แปลกใหม่ (ร้อยละ 8) บรรจุภัณฑ์สวย

สะอาด (ร้อยละ 8) ผลิตภัณฑ์น่ารับประทาน (ร้อยละ 4) ผลิตภัณฑ์น่าสนใจ (ร้อยละ 2) และผลิตภัณฑ์ดู

มีคุณค่าทางอาหารสูง (ร้อยละ 1) โดยลักษณะบรรจุภัณฑ์ท่ีต้องการควรเน้นท่ีตัวบรรจุภัณฑ์ควรมองเห็น

สินค้าข้างใน (ร้อยละ 35) สะดวกในการใช้งานและเก็บรักษา (ร้อยละ 30) ขนาดบรรจุพอเหมาะต่อการ

บริโภค (ร้อยละ 24) และควรมีฉลากสวยงาม มีข้อมูลของผลิตภัณฑ์ครบถ้วน (ร้อยละ 11) และพบว่า

บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุท่ีพัฒนาได้มีขนาดบรรจุท่ีเหมาะสมแล้วคือ น้ าหนักสุทธิ 

เพื่อบริโภคเองใน
ครอบครัว 

24% 

เพื่อเป็นของฝาก 
หากได้มาที่ชุมชน

สามเรือน 
22% 

เน่ืองจากต้องการ
ทดลองผลิตภัณฑ์

ใหม่ 
23% 

เพื่อสุขภาพ 
28% 

อื่นๆ 
3% 
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290 กรัมต่อขวด น้ าหนักเนื้อ 180 กรัมต่อขวด และควรจัดจ าหน่ายท่ีราคา 60 บาทต่อขวด (ร้อยละ 82) 

ในขณะท่ีผู้ตอบแบบสอบถามร้อยละ 11 เห็นว่าขนาดบรรจุ 290 กรัมต่อขวดเหมาะสมแล้ว แต่ควรจัด

จ าหน่ายในราคาถูกลง คือ ประมาณ 35 ถึง 50 บาท และผู้ตอบแบบสอบถามร้อยละ 5 เห็นว่าขนาด

บรรจุ 290 กรัมต่อขวดเหมาะสมแล้ว แต่ควรจัดจ าหน่ายในราคาสูงกว่า 60 บาท โดยผู้ตอบแบบสอบถาม

จะซื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด 2-4 ขวดในแต่ละครั้ง (ร้อยละ 52) ซื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุ

ขวด 1 ขวดในแต่ละครั้ง (ร้อยละ 41) และซื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดมากกว่า 4 ขวดในแต่ละครั้ง 

(ร้อยละ 7) 

ส าหรับข้อมูลท่ีได้จากแบบสอบถามในส่วนท่ี 4 คือปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อ

ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด และพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีข้อเสนอแนะ ดังนี้ ควรจัด

จ าหน่ายเป็นบรรจุภัณฑ์รวมหน่วย 4 ขวดในกล่องเดียวกัน จะเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ได้ อาจเพิ่มในส่วน

หูหิ้วเพื่อให้สะดวกในการซื้อ และอาจพัฒนาเป็นรูปแบบของถุงรีทอร์ทเพาซ์ต่อไป เพื่อความสะดวกใน

การขนส่งมากขึ้น และควรเขียนแนะน าวิธีการน าเห็ดตับเต่าไปปรุงเป็นอาหารชนิดต่างๆ เช่น แกงเห็ด

ตับเต่า ลาบเห็ดตับเต่า เป็นต้น 

ตำรำงที่ 4.7 ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด 
(N=100) 

ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 
ระดับควำมคิดเห็น (ร้อยละ) 

มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยที่สุด 
1. ตัวผลิตภัณฑ์ 22 74 4 0 0 
2. ราคา 13 75 12 0 0 
3. บรรจุภัณฑ์ 27 65 8 0 0 
4. ผลิตจากผู้ผลิตท่ีมีคุณภาพน่าเช่ือถือ 26 71 3 0 0 
5. สถานท่ีท่ีจ าหน่ายมีความน่าเช่ือถือ 23 73 4 0 0 
6. ผู้ขายหรือให้ข้อมูลมีความรู้น่าเช่ือถือ 25 68 7 0 0 
7. สามารถหาซื้อได้ง่าย มีหลายช่องทาง 22 66 10 2 0 
8. มีการจัดโปรโมชัน ชิงโชคหรือแจกแถม 37 41 18 2 2 
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บรรจุภัณฑ์อาหารโดยท่ัวไปมีหน้าท่ีและคุณสมบัติ คือการบรรจุใส่ให้เหมาะสมกับลักษณะของ

อาหาร รักษาคุณภาพอาหาร บรรจุภัณฑ์มีรูปลักษณ์ดึงดูดใจ สะดวกในการเคล่ือนย้ายและขนส่ง (สุนิษา, 

2553) จากผลงานวิจัยในครั้งนี้ได้พัฒนาบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์แปร

รูปจากเห็ดตับเต่าทางเลือกใหม่ให้แก่ชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เพื่อจัด

จ าหน่ายให้แก่ผู้บริโภคท่ัวไป โดยพบว่าบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีพัฒนาได้มี

น้ าหนักสุทธิ 290 กรัมต่อขวด น้ าหนักเนื้อ 180 กรัมต่อขวด ราคาจัดจ าหน่าย 60 บาทต่อขวด ซึ่งอาจมี

การจัดจ าหน่ายเป็นบรรจุภัณฑ์รวมหน่วยหรือเพิ่มในส่วนหูห้ิวเพื่อให้สะดวกในการซื้อ และในอนาคตอาจ

พัฒนาบรรจุภัณฑ์เป็นรูปแบบของถุงรีทอร์ทเพาซ์ เมื่อมีการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ใหม่ๆแล้วจะ

สามารถสร้างมูลค่าหรือเพิ่มรายได้มากขึ้น ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์ได้เพิ่มความส าคัญมากขึ้น เนื่องจากการ

แข่งขันด้านการตลาดเพิ่มความรุนแรงขึ้น อีกท้ังรูปแบบการด ารงชีวิตของผู้บริโภคได้ปรับเปล่ียนไปตาม

กาลเวลาและท่ีส าคัญบรรจุภัณฑ์ได้เข้ามามีบทบาทในการบ่งบอกถึงระดับสินค้าทางการตลาดและ

ภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์รวมไปถึงกลุ่มผู้ผลิต ดังนั้นความส าคัญของการออกแบบบรรจุภัณฑ์ จึงส่งผลให้

สามารถเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ดูมีมูลค่าสูงขึ้นได้ (สุรพงษ์, 2552) 

4.5 ผลกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่มเป้ำหมำย 

คณะวิจัยได้สรุปข้อมูลท่ีส าคัญท้ังหมดจากองค์ความรู้ท่ีได้จากงานวิจัย เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ 
และแลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกับชุมชน รวมท้ังประเมินผลการด าเนินการร่วมกับชุมชนสามเรือนและบุคคลท่ี
เกี่ยวข้องในพื้นท่ี โดยการจัดเวทีในการคืนข้อมูลให้แก่ชุมชนสามเรือนและผู้สนใจจ านวนท้ังหมด 3 ครั้ง 
ดังนี้ 

ครั้งท่ี 1 คืนข้อมูลผลงานวิจัยในช่วงต้นให้แก่ชุมชนสามเรือน เมื่อวันท่ี 3 ตุลาคม 2558 ณ ศูนย์
การเรียนรู้ต าบลสามเรือน (ภาพท่ี 4.28) พบว่าชุมชนให้ความสนใจและต้องการเรียนรู้ในกระบวนการ
แปรรูปเห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดเป็นอย่างมาก ในการคืนข้อมูลครั้งนี้เป็นการคืน
ข้อมูลร่วมกับโครงการวิจัยทางท่องเท่ียวและส่ิงแวดล้อมของชุมชนสามเรือน 
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ภำพที่ 4.28 การคืนข้อมูลให้แก่ชุมชนสามเรือน เมื่อวันท่ี 3 ตุลาคม 2558 

ครั้งท่ี 2 ในวันท่ี 10 มกราคม 2559 ณ ศูนย์การเรียนรู้หมู่ท่ี 5 ต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน  

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา คณะวิจัยและนักศึกษาได้น าผลงานวิจัยเกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการ กิจกรรม

การต้านอนุมูลอิสระ การแปรรูปเห็ดตับเต่า บรรจุภัณฑ์และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า

แห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดมาอบรมเชิงปฏิบัติการ ให้แก่ ผู้น าชุมชน กลุ่มแปรรูป เกษตรกร 

และผู้สนใจ จ านวนท้ังส้ิน 42 คน โดยมีการสาธิต การฝึกปฏิบัติจริง และการให้ความรู้โดยการบรรยาย 

โดยใช้ส่ือ เอกสารประกอบค าบรรยาย ดังภาพที่ 4.29-4.31 โดยคณะวิจัยได้ท าการบรรยายเรื่องการแปร

รูปเห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด และน าบรรจุภัณฑ์ของเห็ดตับเต่าแห้งและเห็ด

ตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีได้จากการพัฒนาร่วมกับชุมชนมาแสดงแก่ผู้เข้าร่วมอบรม นอกจากนี้ยังมี

การสาธิตการท าข้าวเกรียบจากเห็ดตับเต่า โดยให้ผู้เข้าร่วมอบรมฝึกปฏิบัติจริง ในการถ่ายทอดเทคโนโลยี

ครั้งนี้ทางชุมชนได้มีการจัดต้ังกลุ่มพัฒนาร่วมใจโดยปรับมาจากกลุ่มแปรรูปเดิมของชุมชน โดยมีคุณ

จ าลอง จักร์กร เป็นประธานกลุ่มเพื่อแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรของชุมชนสามเรือน  
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ภำพที่ 4.29 ส่ือ เอกสารประกอบค าบรรยาย และผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
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ภำพที่ 4.30 คณะวิจัยให้ความรู้เกี่ยวกับการแปรรูปเห็ดตับเต่าแก่ชุมชนสามเรือน 
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ภำพที่ 4.31 คณะวิจัยท าการสาธิตการท าข้าวเกรียบเห็ดตับเต่าและให้ชุมชนฝึกปฏิบัติจริง 
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ครั้งท่ี 3 เมื่อวันท่ี 13 มกราคม 2559 ณ องค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา งาน “เวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” คณะวิจัยได้น าผลิตภัณฑ์เห็ด

ตับเต่าแห้ง เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด ข้าวเกรียบเห็ดตับเต่า และน้ าพริกเผาเห็ดตับเต่ามาจัดแสดง

ให้แก่ผู้เข้าร่วมงาน และแจกเอกสารเผยแพร่เป็นแผ่นพับเรื่อง “การสร้างมูลค่าเพิ่มของเห็ดตับเต่าโดยการ

ยืดอายุการเก็บรักษาและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์” (ภาคผนวก ค.1) แก่ผู้สนใจ นอกจากนี้คณะวิจัยยังได้

ส ารวจความต้องการของชุมชนสามเรือน กลุ่มพัฒนาร่วมใจ และผู้น าชุมชน ซึ่งพบว่า ชุมชนมีพึงพอใจต่อ

ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วเป็นอย่างมากและได้อภิปรายต่อยอด

โดยชุมชนต้องการให้มีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์นี้ท้ังในชุมชนและนอกชุมชน ภาพท่ี 4.32-4.36 ในการคืน

ข้อมูลครั้งนี้ท าร่วมกับโครงการวิจัยบริบทชุมชน ท่องเท่ียวและส่ิงแวดล้อมของชุมชนสามเรือน 

ภำพที่ 4.32 คณะวิจัยคืนข้อมูลงานวิจัยให้แก่ชุมชนสามเรือน กลุ่มพัฒนาร่วมใจ และผู้น าชุมชน 
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ภำพที่ 4.33 ประธานกลุ่มพัฒนารว่มใจได้ท าข้าวเกรียบเห็ดตับเต่าท่ีได้จากการเรียนรู้จาก              

คณะวิจัยท่ีไปถ่ายทอดความรู้ เมื่อวันท่ี 10 มกราคม 2559 ณ ศูนย์การเรียนรู้หมู่ท่ี 5 ต าบล

สามเรือนน ามาให้ผู้เข้าร่วมงานชิม                                                                 

 

  

ภำพที่ 4.34 คณะวิจัยและผู้เข้าร่วมงาน “เวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” 
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ภำพที่ 4.35 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่า 
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ภำพที่ 4.36 ผู้เข้าร่วมงานให้ความสนใจแก่ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่าเป็นอย่างมาก 
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สืบเนื่องจากการคืนข้อมูลเมื่อวันท่ี 13 มกราคม 2559 สถานีข่าวเอทีวี อยุธยา น าเสนอข่าวการ

คืนข้อมูลการวิจัยให้ชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน ในด้านบริบทของชุมชน การแปรรูปเห็ดตับเต่า 

ส่ิงแวดล้อมและการท่องเท่ียว ณ องค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา งาน “เวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” ดังภาพที่ 4.37 

 

 

ภำพที่ 4.37 ภาพงาน“เวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” จากสถานีข่าวเอทีวี อยุธยา 
 
นอกจากนี้ การคืนข้อมูลให้ชุมชนสามเรือนยังได้มีการเผยแพร่ภาพข่าวในส่ือต่างๆ ดังนี้ งาน

ประชาสัมพันธ์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ น าเสนอข่าวการคืนข้อมูลการวิจัยให้ชุมชน
สามเรือน อ าเภอบางปะอิน ในด้านบริบทของชุมชน การแปรรูปเห็ดตับเต่า ส่ิงแวดล้อมและการท่องเท่ียว 
ณ องค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา งาน “เวทีแลกเปล่ียน
เรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” ในเอกสารข่าวราชมงคลสุวรรณภูมิ ดังภาพท่ี 4.38 หนังสือพิมพ์สยามโพลล์ 
ได้มีการน าเสนอข่าวการคืนข้อมูลการวิจัยให้ชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน ในด้านบริบทของชุมชน 
การแปรรูปเห็ดตับเต่า ส่ิงแวดล้อมและการท่องเท่ียว ณ องค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน อ าเภอบาง
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ปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา งาน “เวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” ดังภาพท่ี 4.39 และ
หนังสือพิมพ์เดลินิวส์ ฉบับวันพุธท่ี 20 มกราคม 2559 ได้มีการน าเสนอข่าวการคืนข้อมูลการวิจัยให้ชุมชน
สามเรือน อ าเภอบางปะอิน ในด้านบริบทของชุมชน การแปรรูปเห็ดตับเต่า ส่ิงแวดล้อมและการท่องเท่ียว 
ณ องค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา งาน “เวทีแลกเปล่ียน
เรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” ดังภาพที่ 4.40  

ภำพที่ 4.38 ข่าวงาน“เวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” จากงานประชาสัมพันธ์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ 
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ภำพที่ 4.39 ข่าวงาน“เวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” จากหนังสือพิมพ์ไทยโพลล์ 
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ภำพที่ 4.40 ข่าวงาน“เวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” จากหนังสือพิมพ์เดลินิวส์ 
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บทที่ 5 สรุปผลกำรวิจัยและข้อเสนอแนะ 

สรุปผลกำรวิจัย 

จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่า  พบ

สาระส าคัญดังนี้ เห็ดตับเต่า 100 กรัม ประกอบด้วยน้ า 93.06 กรัม โปรตีน 2.58 กรัม ไขมัน 0.07 กรัม 

เย่ือใย 0.44 กรัม เถ้า 0.72 กรัมและคาร์โบไฮเดรต 3.14 กรัม และท่ีน่าสนใจคือ เห็ดตับเต่ามีฤทธิ์ในการ

ต้านอนุมูลอิสระสูงอย่างเห็นได้ชัดเจนเมื่อเทียบกับเห็ดหอม เห็ดออรินจิ และเห็ดนางฟ้า ซึ่งสามารถน ามา

เป็นจุดแข็งท่ีจะแสดงคุณค่าของเห็ดตับเต่าได้ และคณะผู้วิจัยได้น าผลงานวิจัย เกี่ยวกับคุณค่าทาง

โภชนาการ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่าไปน าเสนอท่ีงานแถลงข่าวและงานวันเห็ด

ตับเต่างาม ณ สามเรือน ประจ าปี 2558 ณ ต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  

 เห็ดตับเต่าแห้งท่ีอบแห้งด้วยเตาอบลมร้อนอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

0, 1, 2, 3, 4 และ 5 ช่ัวโมง พบว่าเห็ดตับเต่าอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง เหมาะสม

ท่ีสุด เนื่องจากมีปริมาณความช้ืนต่ า และยังคงสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ และจากการศึกษาความ

เข้มข้นของน้ าเกลือร้อยละ 1, 1.5 และ 2 ท่ีใช้ในการดองเห็ดตับเต่าบรรจุขวดแก้วนั้น เห็ดตับเต่าใน

น้ าเกลือบรรจุขวดท่ีความเข้มข้นของน้ าเกลือร้อยละ 1 เหมาะสมท่ีสุด เนื่องจากมีสมบัติในการต้านอนุมูล

อิสระสูงสุด และเนื้อเห็ดมีปริมาณเกลือร้อยละ 0.47 ซึ่งมีปริมาณเกลือมากกว่าเห็ดสดประมาณ 2.5 เท่า 

เมื่อเก็บรักษาเห็ดตับเต่าแห้งท่ีอบด้วยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง ท้ังแบบบรรจุในถุงพลาสติก

ใสและปิดผนึก และแบบบรรจุในถุงพลาสติกใสและปิดผนึกแบบสุญญากาศ สามารถเก็บไว้ได้ท่ี

อุณหภูมิห้องอย่างน้อย 6 เดือน โดยมีค่า water activity และปริมาณความช้ืนใกล้เคียงกันส าหรับการ

บรรจุท้ังสองแบบ แต่ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดมีแนวโน้มลงลด อาจจะเนื่องมาจากในการบรรจุไม่เหลือ

อากาศอยู่โดยเฉพาะการปิดผนึกแบบสุญญากาศ ท าให้จุลินทรีย์ที่ใช้อากาศไม่สามารถเจริญเติบโตได้ จึงมี

ปริมาณจุลินทรีย์น้อยลง และเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วสามารถเก็บไว้ได้ท่ีอุณหภูมิห้องอย่าง

น้อย 6 เดือน โดยพบว่าตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานั้น ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ของเด

ตับเต่าในน้ าเกลือมีแนวโน้มลดลง ส่วนค่าสีแดง (a*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เนื่องจากเห็ดมีสีคล้ าลงเล็กน้อย 

และพบว่าปริมาณเกลือในน้ าลดลง แต่ปริมาณเกลือในเห็ดเพิ่มขึ้นและมีแนวโน้มจะเกิดการอิ่มตัว 
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นอกจากนี้ในเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดเลย ตลอดอายุการเก็บ

รักษา เนื่องจากกระบวนการแปรรูปท่ีใช้ความร้อน และพบประเด็นท่ีน่าสนใจคือ เห็ดตับเต่าอบแห้งมี

สมบัติในการต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่าเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด ซึ่งสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระคง

อยู่ร้อยละ 24.50 และ 74.49 เทียบกับเห็ดตับเต่าสดตามล าดับ การรับประทานเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือ

บรรจุขวดจึงได้รับสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าและมีประโยชน์ต่อร่างกายมากกว่าเห็ดตับเต่าแห้ง 

จากการสร้างแบรนด์ของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ โดยใช้กระบวนการมี
ส่วนร่วมของชุมชน พบว่า ชุมชนสามเรือนและผู้บริโภคท่ัวไปมีความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้
เป็นอย่างมาก คณะวิจัยได้พัฒนาบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าร่วมกับชุมชนสามเรือนและคณะวิจัยได้จัดท า
แบบสอบถามการวิจัยเพื่อให้ผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 100 คน เป็นผู้ตอบแบบสอบถาม โดยบรรจุภัณฑ์ของ
เห็ดตับเต่าแห้งท่ีพัฒนาได้คือ เห็ดตับเต่าอบแห้งขนาดบรรจุ 25 กรัมต่อถุง บรรจุในถุงพลาสติกใสแบบ
สุญญากาศและติดฉลากท่ีท าด้วยกระดาษคราฟท์สีน้ าตาลประกอบด้วยข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ 
โดยเฉพาะคุณค่าทางโภชนาการ ส่วนบรรจุภัณฑ์ของเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดท่ีพัฒนาได้คือ เห็ด
ตับเต่าบรรจุในขวดแก้วใสมีฝาปิดสนิท น้ าหนักสุทธิ 290 กรัมต่อขวด มีปริมาณเนื้อเห็ดตับเต่า 180 กรัม
ต่อขวด และติดฉลากท่ีประกอบด้วยข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะคุณค่าทางโภชนาการ ใน
แบบสอบถามเห็ดตับเต่าแห้ง พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่รู้จักเห็ดตับเต่า (ร้อยละ 69) แต่ไม่เคยบริโภคเห็ด
ตับเต่าอบแห้ง (ร้อยละ 59) และถ้าหากมีผลงานวิจัยช้ีว่ามีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกว่าเห็ดหอม จะ
บริโภคเห็ดตับเต่าร้อยละ 89 ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมมากร้อยละ 57 และ
ต้องการซื้อผลิตภัณฑ์สูงถึงร้อยละ 89 ขนาดบรรจุท่ีเหมาะสมตามความต้องการของผู้บริโภคคือ 25 กรัม
ต่อถงุ โดยควรจ าหน่ายในราคา 35 บาท (ร้อยละ 75) ซึ่งบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าอบแห้งท่ีท าการพัฒนาขึ้น
มาในครั้งนี้ มีขนาดบรรจุภัณฑ์ท่ีสะดวกในการใช้งานและการเก็บรักษา สามารถมองเห็นผลิตภัณฑ์ด้านใน
และฉลากสวยงาม และระบุข้อมูลท่ีส าคัญครบถ้วน  

ส่วนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดจากแบบสอบถามจ านวน 100 คนนั้น 
พบว่า ส่วนใหญ่รู้จักเห็ดตับเต่า (ร้อยละ 72) และไม่เคยบริโภคเห็ดตับเต่า (ร้อยละ 52) และหากมี
ผลงานวิจัยช้ีว่าเห็ดตับเต่ามีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงหรือสูงกว่าเห็ดหอม ผู้ตอบแบบสอบถามจะ
บริโภคเห็ดตับเต่าสูงถึงร้อยละ 83 โดยรูปแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้มีความเหมาะสมมาก (ร้อยละ 72)  
และตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือสูงถึงร้อยละ 91 โดยให้ความคิดเห็นว่าตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าใน
น้ าเกลือเพราะผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษานาน และผู้บริโภคชอบรับประทานเห็ด (ร้อยละ 19) ลักษณะ
บรรจุภัณฑ์ท่ีต้องการควรเน้นท่ีตัวบรรจุภัณฑ์ควรมองเห็นสินค้าข้างใน (ร้อยละ 35) และพบว่าขนาด
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บรรจุของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือท่ีเหมาะสมคือ น้ าหนักสุทธิ 290 กรัมต่อขวด น้ าหนักเนื้อ 180 
กรัมต่อขวด และควรจัดจ าหน่ายท่ีราคา 60 บาทต่อขวด (ร้อยละ 82)  

คณะวิจัยได้น านักศึกษามาร่วมถ่ายทอดองค์ความรู้ในงานวิจัยนี้ในวันท่ี 10 มกราคม 2559 ณ 
ศูนย์การเรียนรู้หมู่ท่ี 5 ต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา คณะวิจัยได้น า
ผลงานวิจัยเกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการ กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ การแปรรูปเห็ดตับเต่า บรรจุ
ภัณฑ์และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดมาอบรมเชิง
ปฏิบัติการให้แก่ ชุมชนสามเรือนและผู้สนใจ จ านวน 42 คน โดยให้ผู้เข้าร่วมมีการฝึกปฏิบัติจริง และการ
ให้ความรู้  โดยใช้ส่ือ เอกสารประกอบค าบรรยายและผลิตภัณฑ์ต้นแบบ นอกจากนี้คณะวิจัยได้
แลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกับชุมชนและประเมินผลการด าเนินการร่วมกับชุมชนสามเรือนและบุคคลท่ี
เกี่ยวข้องในพื้นท่ี โดยการจัดเวทีในการคืนข้อมูลอีก 2 ครั้ง คือ ครั้งท่ี 1 เมื่อวันท่ี 3 ตุลาคม 2558 ณ 
ศูนย์การเรียนรู้ต าบลสามเรือน พบว่าชุมชนให้ความสนใจและต้องการเรียนรู้ในกระบวนการแปรรูปเห็ด
ตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดเป็นอย่างมาก และครั้งท่ี 2 คือ วันท่ี 13 มกราคม 2559 
ณ องค์การบริหารส่วนต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา งาน “เวทีแลกเปล่ียน
เรียนรู้ วิถีชุมชนสามเรือน” คณะวิจัยได้น าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเห็ดตับเต่ามาจัดแสดงให้แก่ผู้เข้าร่วมงาน 
และมีการแจกเอกสารเผยแพร่เป็นแผ่นพับเรื่อง “การสร้างมูลค่าเพิ่มของเห็ดตับเต่าโดยการยืดอายุการ
เก็บรักษาและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์” แก่ผู้สนใจ และคณะวิจัยยังได้ส ารวจความต้องการในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในโอกาสต่อไปของชุมชนสามเรือน กลุ่มพัฒนาร่วมใจ และผู้น าชุมชน ซึ่งพบว่า 
ชุมชนมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแก้วเป็นอย่างมาก เพราะสะดวกต่อ
การน าไปปรุงเป็นเมนูเห็ดตับเต่าได้อย่างหลากหลาย และต้องการให้มีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์นี้ท้ังใน
ชุมชนและในประเทศ นอกจากนี้คนในชุมชนสามเรือนได้รวมตัวกันสร้างกลุ่มพัฒนาร่วมใจ เพื่อแปรรูป
เห็ดตับเต่าและสินค้าเกษตรของชุมชนอีกด้วย 

ส าหรับการเผยแพร่ผลงานวิจัยนั้น คณะวิจัยได้น าเสนอผลงานภาคโปสเตอร์ จ านวน 2 เรื่อง คือ 
การศึกษาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าอบแห้ง และการศึกษาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าใน
น้ าเกลือบรรจุขวดเพื่อการค้า ในงานการประชุมวิชาการนานาชาติ “การยกระดับคุณภาพชีวิตและภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นอาเซียน” ครั้งท่ี 2 ระหว่างวันท่ี 30 พฤศจิกายน – 3 ธันวาคม 2558 ณ ศูนย์ประชุมและ
แสดงสินค้านานาชาติเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบ พระชนมพรรษา จังหวัดเชียงใหม่ (ภาคผนวก ค.2) 
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ข้อเสนอแนะ 

1. การพัฒนาเห็ดตับเต่านี้ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์แปรรูปเห็ดตับเต่าท่ีสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่
เห็ดตับเต่า จากเดิมท่ีต้องจ าหน่ายเห็ดตับเต่าสดและมีจ าหน่ายเฉพาะในฤดูกาลเท่านั้น แต่
เมื่อน าเห็ดตับเต่าแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด
แล้วจะให้สามารถเก็บรักษาได้นานกว่า 6 เดือนท่ีอุณหภูมิห้อง ท าให้สามารถจัดจ าหน่ายเห็ด
ตับเต่าได้ตลอดท้ังปี แต่อย่างไรก็ตามคณะวิจัยได้พบข้อจ ากัดของการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด คือ ต้องได้รับการรับรองมาตรฐานอาหาร
จากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน และ/หรือ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อนการจัด
จ าหน่าย ซึ่งจะเป็นขั้นตอนต่อไปท่ีชุมชนสามเรือนต้องมีการด าเนินการอย่างต่อเนื่อง และ
จริงจัง 

2. การให้ความรู้ทางด้านการตลาดและมาตรฐานอาหารต่างๆเป็นส่ิงจ าเป็นส าหรับกลุ่มแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าของชุมชน 

3. ในการศึกษาต่อไป ควรวิเคราะห์เพิ่มเติมส าหรับคุณค่าทางโภชนาการ และกิจกรรมการต้าน
อนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่าตลอดระยะการเจริญจนกระท่ังเป็นดอกเห็ดสมบูรณ์ 

4. ควรศึกษาผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าชนิดอื่นๆ เพื่อเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค ท าให้มีผลิตภัณฑ์
เห็ดตับเต่าท่ีหลากหลาย และเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้เห็ดตับเต่าและท าให้ชุมชนสามารถจัด
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของตนเองได้ 
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ก.1 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ  
 ก.1.1 กำรวัดค่ำสีระบบ Hunter Lab 
 การวัดสีตัวอย่างในระบบฮันเตอร์  (Hunter Lab) ท าการวัดค่าสีโดยใช้เครื่องวัดสี 
spectrophotometer วัดค่าสีในระบบฮันเตอร์ โดยวัดสี L* เป็นค่าความสว่าง (lightness) a* เป็นค่าสี
แดงและเขียว (redness/greenness) และ b* เป็นค่าสีเหลืองและน้ าเงิน (yellowness/blueness) 
เมื่อ  L* คือค่าความสว่าง   มีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 
 a* คือค่าสีแดงและเขียว   เมื่อ a* มีค่าเป็นบวก เป็นสีแดง 
     เมื่อ a* มีค่าเป็นลบ เป็นสีเขียว 
     เมื่อ a* มีค่าเป็นศูนย์ เป็นสีเทา 
 b* คือค่าสีเหลืองและน้ าเงิน  เมื่อ b* มีค่าเป็นบวก เป็นสีเหลือง 
     เมื่อ b* มีค่าเป็นลบ เป็นสีน้ าเงิน 
     เมื่อ b* มีค่าเป็นศูนย์ เป็นสีเทา 
 ก่อนท าการวัดค่าสีทุกครั้งต้องท าการเปรียบเทียบความเท่ียงตรงของค่าสีด้วย  standard 
calibration plate ท าการวัดสีตัวอย่างเห็ดตับเต่า โดยน าตัวอย่างมาบดละเอียดใส่ลงในภาชนะให้มีความ
สูง 1 เซนติเมตร ใช้หัววัดสีวางทาบลงบนตัวอย่างในแนวต้ังฉาก และอ่านค่า แสดงผลการวัดเป็นค่า L*, 
a* และ b* ท าการวัด 3 ซ้ าแล้วหาค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
 ก.1.2 กำรวิเครำะห์ปริมำณน้ ำอิสระ (water activity: aw) 
 การวัดค่าปริมาณน้ าอิสระ โดยใช้เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ เปิดเครื่องไว้เป็นเวลา 30 นาที 
ก่อนการวิเคราะห์ให้ใส่ตัวอย่างเห็ดตับเต่าท่ีบดละเอียดลงในตลับส าหรับวัดตัวอย่างประมาณ 1 ใน 3 ของ
ตลับ จากนั้นน าไปวางในเครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ รอจนกระท่ังเครื่องอ่านค่าปริมาณน้ าอิสระ จดบันทึก
ค่าปริมาณน้ าอิสระท่ีวัดได้วัดค่า 3 ซ้ า แล้วหาค่าเฉล่ีย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของค่าปริมาณน้ าอิสระ
ท่ีได้ 
 ก.1.3 ค่ำกำรคืนตัว (rehydration) (ดัดแปลงจากวิธีของพรพิมลและสิริมา, 2550) 
    ช่ังตัวอย่างแห้ง 5 กรัม ใส่ในน้ าอุณหภูมิ 25, 55 และ 85 องศาเซลเซียส ต้ังท้ิงไว้ 30 นาที 
จากนั้นช่ังน้ าหนักท่ีเปล่ียนไปของตัวอย่าง น ามาค านวณเป็นค่าการคืนตัวเป็นเท่าโดยเอาน้ าหนักตัวอย่าง
เห็ดตับเต่าแห้งหารด้วยน้ าหนักตัวอย่างเห็ดตับเต่าท่ีผ่านการแช่น้ าท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
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ก.2 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี  
 ก.2.1 กำรวิเครำะห์ปริมำณโปรตีนโดยวิธี Kjeldahl (AOAC, 2000) 

การหาปริมาณโปรตีนโดยช่ังตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ลงในหลอดเคลดาห์ล เติมคะตะลิตส์ 8 
กรัม และกรดซัลฟูริกเข้มข้น 25 มิลลิลิตร น าเข้าชุดย่อยโปรตีนจนกระท่ังสารละลายใสและปล่อยให้
สารละลายเย็นลงท่ีอุณหภูมิห้อง จากนั้นน าไปต่อกับชุดกล่ันโปรตีน โดยน าขวดแก้วรูปชมพู่ท่ีมีกรดบอริก 
50 มิลลิลิตร หยดอินดิเคเตอร์ลงไป 3-5 หยด ท าการกล่ันตัวอย่าง น าสารละลายท่ีกล่ันได้ไปไตเตรทกับ
กรดซัลฟูริกความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล จนสังเกตเป็นสีชมพูปรากฏขึ้น และค านวณหาปริมาณโปรตีนดังนี้ 

 
ไนโตรเจน (ร้อยละ) = (V1 – V2) x 0.1 x 1.4007 
          น้ าหนักตัวอย่าง 

 
โปรตีน (ร้อยละ) = ไนโตรเจน (ร้อยละ) x 6.25 

 
เมื่อ  V1 = ปริมาตรของกรดซัลฟูริกท่ีใช้ในการไตเตรทตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
 V2 = ปริมาตรของกรดซัลฟูริกท่ีใช้ในการไตเตรท blank (มิลลิลิตร) 
  

ก.2.2  กำรวิเครำะห์ปริมำณไขมันตำมวิธี Sohlet (AOAC, 2000) 
การวิเคราะห์ปริมาณไขมันตามวิธี Soxhlet เป็นการสกัดไขมันในตัวอย่างท่ีสกัดได้โดยตรง

ด้วยตัวท าละลายอินทรีย์ ได้แก่ petroleum ether ตามระยะเวลาท่ีก าหนด ภายหลังการสกัดจะระเหย
ตัวท าละลายอินทรีย์และท าการช่ังน้ าหนักไขมันท่ีได้ 

 
ไขมัน (ร้อยละ) = (W1 – W2)  x 100 
    W  

เมื่อ  W1 = น้ าหนักหลังสกัดไขมัน (กรัม) 
W2 = น้ าหนักหลังระเหยตัวท าละลายอินทรีย์ (กรัม) 
W   = น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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ก.2.3  กำรวิเครำะห์ปริมำณเยื่อใย (AOAC, 2000) 
การหาปริมาณเย่ือใยโดยวิธีการย่อยด้วยสารละลายกรดและด่าง น าส่วนท่ีเหลือจากการย่อย

ไปอบและเผา เพื่อหาส่วนท่ีหายไปหลังจากการเผา ซึ่งก็คือปริมาณเย่ือใย หรือส่ิงท่ีหายไปหลังจากการเผา
ส่วนอบแห้งท่ีเหลือจากการย่อยตัวอย่างด้วยสารละลายกรดและด่าง 

  เย่ือใย (ร้อยละ) = น้ าหนักของกาก – น้ าหนักของเถ้า 
 

ก.2.4  กำรวิเครำะห์ปริมำณเถ้ำทั้งหมด (AOAC, 2000) 
การหาปริมาณเถ้าโดยการเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส โดยช่ังตัวอย่างประมาณ 3 กรัม 

ใส่ลงถ้วยกระเบื้องเคลือบท่ีผ่านการอบแห้ง จดน้ าหนักท่ีแน่นอนเป็นทศนิยม 4 ต าแหน่ง น าไปเผาใน
ตะเกียงให้หมดควัน จากนั้นน าไปเผาต่อในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง น าออก
จากเตาอบและปล่อยให้เย็นลงในโถแก้วดูดความช้ืน ช่ังน้ าหนัก และอบซ้ าหลายๆ ครั้งจนได้น้ าหนักคงท่ี 
ค านวณหาปริมาณเถ้า หน่วยเป็นร้อยละ โดยน าน้ าหนักท่ีหายไปหารด้วยน้ าหนักตัวอย่างท่ีใช้คูณด้วย 
100 

 
 ก.2.5 กำรวิเครำะห์ปริมำณควำมชื้น (AOAC, 2000) 
 การหาปริมาณความช้ืนโดยใช้เตาอบลมร้อน โดยอบ moisture can และ ฝา ด้วยตู้อบลมร้อน
ท่ีอุณหภูม ิ105+2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาที แล้วปล่อยให้เย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ัง
น้ าหนัก moisture can และฝา โดยช่ังน้ าหนักเป็นทศนิยม 4 ต าแหน่ง ช่ังตัวอย่างประมาณ 5 กรัม ใส่ลง
ใน moisture can จดน้ าหนักท่ีแน่นอนเป็นทศนิยม 4 ต าแหน่ง แล้วน าไปอบในเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 
105+2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง โดยไม่ปิดฝา moisture can เมื่อครบเวลา ปิดฝา moisture can 
แล้วน าไปใส่ไว้ในโถดูดความช้ืนปล่อยให้เย็นเป็นเวลา 30 นาที น าไปอบต่อ และน ามาช่ังน้ าหนักทุกช่ัวโมง
จนน้ าหนักคงท่ี ค านวณหาปริมาณความช้ืนหน่วยเป็นร้อยละ โดยน าน้ าหนักท่ีหายไปหารด้วยน้ าหนัก
ตัวอย่างท่ีใช้คูณด้วย 100 
 

ก.2.6   กำรวิเครำะห์ปริมำณคำร์โบไฮเดรตโดยวิธีกำรค ำนวณ (AOAC, 2000) 
การหาปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) หาได้จาก 100 ลบด้วยผลรวมระหว่างปริมาณ

ความช้ืน ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเย่ือใยและปริมาณเถ้า 
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 ก.2.7  กำรวิเครำะห์ปริมำณเกลือ (AOAC, 2000) 
การหาปริมาณเกลือโดยช่ังตัวอย่างท่ีบดละเอียด 10 กรัม ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 

มิลลิลิตร ใส่น้ าเดือด 80 มิลลิลิตร น าไปเขย่าในอ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส       
เขย่า 80 รอบต่อนาที เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง น ามากรองผ่านใยสังเคราะห์ แล้วปรับปริมาตรให้ได้ 100 
มิลลิลิตร น าสารละลายท่ีได้ 10 มิลลิลิตร ใส่ขวดรูปชมพู่ขนาด 100 มิลลิลิตร ใส่น้ ากล่ัน 50 มิลลิลิตร 
และใส่อินดิเคเตอร์โพแทสเซียมโครเมต (K2CrO4) ความเข้มข้นร้อยละ 5 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร                       
น าสารละลายไปไตเตรทกับซิลเวอร์ไนเตรต (AgNO3) ความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล จนสารละลายเป็นจาก 
สีเหลืองเป็นสีน้ าตาลแดง และค านวณหาปริมาณเกลือ ดังนี้ 

 
ปริมาณเกลือ (ร้อยละ) = [100 มิลลิลิตร/(10 มิลลิลิตร×10 กรัม)]×(S-B)×0.005844×100  

 
เมื่อ  S = ปริมาตรของซิลเวอร์ไนเตรตท่ีใช้ในการไตเตรทตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
 B = ปริมาตรของซิลเวอร์ไนเตรตท่ีใช้ในการไตเตรท blank (มิลลิลิตร) 
 
 ก.2.8 กำรสกัดตัวอย่ำงเพื่อน ำไปใช้วิเครำะห์หำปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
ควำมสำมำรถในกำรเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ และ Ferric reducing antioxidant power (ดัดแปลง
วิธีจาก Mahattanatawee et al., 2006; Wu et al., 2006) 
 ช่ังตัวอย่าง 20 กรัม เติมอะซิโตนความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร 80 มิลลิลิตร มาบดใน 
blender เป็นเวลา 10 นาที แล้วน ามากรองสุญญากาศ โดยใช้กระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 น าสาร
ท่ีสกัดได้ใส่ขวดสีชาเก็บท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
 
 ก.2.9 กำรวิเครำะห์ปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteu’s reagent 
(Lim et al., 2007) 
 ปิเปตสารสกัด 0.3 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent (เจือจางด้วยน้ ากล่ัน 
10 เท่า) ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ความเข้มข้นร้อยละ 7.5 
(โดยน้ าหนักต่อปริมาตร) ปริมาตร 1.2 มิลิลิตร แล้ว vortex ผสมให้เข้ากัน ต้ังท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องในท่ีมืด
เป็นเวลา 30 นาที แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร โดยค านวณหา
ปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดเทียบกับกราฟมาตรฐานแล้วรายงานผลอยู่ในหน่วยของมิลลิกรัม เมื่อเทียบกับ
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กรดแกลลิคต่อน้ าหนักของตัวอย่าง 100 กรัม  ค่าของตัวอย่างท่ีได้จะแสดงเป็น mg Gallic acid 
equivalent (GAE)/ 100 g ของตัวอย่าง 
 
 ก.2.10 กำรวิเครำะห์ควำมสำมำรถในกำรเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ โดยวิธี 2,2-diphenyl-1 
picryl-hydrazyl (DPPH)  (ดัดแปลงวิธีจาก Wu et al., 2006)  
 ปิเปตสารสกัด 1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย 2,2-diphenyl-1 picryl-hydrazyl (DPPH) ใน
สารละลายเอทานอลความเข้มข้น 80  ท่ีมีความเข้มข้น 0.6 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 4 มิลลิลิตร แล้วท าการ 
vortex เป็นเวลา 15 วินาที ต้ังท้ิงไว้ที่อุณหภูมิห้องในท่ีมืดเป็นเวลา 3 ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิห้อง แล้วน าไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร โดยค านวณหาความสามารถในการเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระเทียบกับกราฟมาตรฐานแล้วรายงานผลอยู่ในหน่วยมิลลิกรัม เมื่อเทียบกับกรดแกลลิคต่อ
น้ าหนักของตัวอย่าง 100 กรัม ค่าของตัวอย่างท่ีได้จะแสดงเป็น mg Gallic acid equivalent (GAE)/ 
100 g ของตัวอย่าง 
 
ก.3 กำรวิเครำะหค์ุณภำพทำงจุลชีววิทยำ 

ก.3.1  กำรหำปริมำณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยใช ้3M PetrifilmTM Aerobic Count Plate  
1. ใช้ปากคีบท่ีปราศจากเช้ือ โดยการลนไฟและเช็ดด้วยแอลกอฮอล์คีบตัวอย่างมาช่ังน ้าหนัก

ให้ได้ 25 กรัม ใส่ในถุงตีบด (stomacher bag) ท่ีมีสารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 
ปริมาณ 225 มิลลิลิตร ผสมอยู่น าไปตีบดด้วยเครื่องตีบดอาหาร (stomacher) เป็นเวลา 2 นาที จะได้
ตัวอย่างอาหารที่มีความเจือจาง 1:10 หรือ (10-1) 

2. เขย่าให้อาหารผสมเป็นเนื้อเดียวกัน ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างอาหารท่ีเจือจาง 1:10 (10-1) 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันด้วย
เครื่องผสมแบบหมุนวน (vortex) จะได้อาหารที่เจือจาง 1:100 (10-2) 

3. ท าให้อาหารตัวอย่างมีความเจือจาง 1:1000 (10-3) ด้วยวิธีตามข้อ 2 
4. ใช้ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว ดูดสารละลายตัวอย่างอาหารท่ีมีความเจือ

จางต่างๆ ลงบนแผ่นตรวจเช้ือ โดยท าซ้ า 2 ซ้ าต่อหนึ่งระดับความเจือจาง 
5. ท าตัวอย่างควบคุม โดยใช้สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 1 มิลลิลิตร แทนสารละลาย

ตัวอย่างอาหาร 
6. บ่ม 3M PetrifilmTM Plates ท่ีเตรียมไว้เสร็จเรียบร้อยแล้วท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง โดยการวางแผ่นตรวจในเครื่องบ่มเช้ือนั้นสามารถวางซ้อนกันได้ไม่เกิน 20 แผ่น และ



106 

 

น ามาอ่านผลเมื่อครบเวลาในการอ่านผล aerobic bacteria จะท าการนับโคโลนีท่ีมีสีแดงท้ังหมดท่ีอยู่ใน
พื้นท่ีวงกลม 20 ตารางเชนติเมตร ซึ่งช่วงท่ีเหมาะสมในการนับโคโลนีจะอยู่ในช่วง 30-300 โคโลนีต่อแผ่น
หาค่าเฉล่ียของจ านวนโคโลนีจากท้ังสองจานเพาะเช้ือรายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีต่ออาหาร   
1 กรัม (CFU/g) 
 

 
ภำพที่ ก.1  แผ่น 3M PetrifilmTM Aerobic Count Plate 
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ภำพที่ ก.2  โคโลนีสีแดงบนแผ่น 3M PetrifilmTM Aerobic Count Plate 
 หลังจากบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



108 

 

 
 
 
 
 
 
 

ภำคผนวก ข 
แบบสอบถำมกำรวิจัย 
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ข.1 แบบสอบถำมกำรวิจัยเร่ืองควำมพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำแห้ง 

แบบสอบถำมกำรวิจัย เร่ือง ควำมพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำแห้ง 
 

คณะผู้วิจัยโครงการการสร้างมูลค่าเพิ่มของเห็ดตับเต่าโดยการยืดอายุการเก็บรักษาและการ

พัฒนาบรรจุภัณฑ์ จัดท าแบบสอบถามชุดนี้ขึ้นเพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคในบรรจุภัณฑ์

ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้ง ซึ่งคณะผู้วิจัยได้สร้างแบรนด์และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์นี้ร่วมกับชุมชน

สามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ท่ีก าลังจะพัฒนาเป็นแหล่งท่องเท่ียวเชิงเกษตร 

เนื่องจากเป็นพื้นท่ีท่ีสามารถเพาะเห็ดตับเต่าตามธรรมชาติได้มาก จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการ

ตอบแบบสอบถาม ซึ่งข้อมูลท่ีได้รับจะไม่มีการน าไปเปิดเผยเป็นรายองค์กรแต่จะน าไปวิเคราะห์ใน

ภาพรวม ในการนี้ทางคณะผู้วิจัยฯ ขอขอบคุณในความร่วมมือของท่านมา ณ โอกาสนี้ด้วย  

 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคล 
1. เพศ :       1)  ชาย               2)  หญิง 
2.  อายุ :             ...............ปี 
3.  สถานภาพ :      1)  โสด       2)  สมรส  
4.  จบการศึกษาสูงสุดระดับ : ………………………………………….  
5.  อาชีพ : …………………………………………. 
6. จังหวัดท่ีอยู่ปัจจุบัน : …………………………………………. 
7.  เงินท่ีรับได้เฉล่ียต่อเดือน  :   
1)  น้อยกว่า 3,000 บาท  2)  3,001-7,000 บาท          3)  7,001-10,000 บาท  
4)  10,001-15,000 บาท 5)  15,001-20,000 บาท      6)  มากกว่า 20,000 บาทขึ้นไป 

8. ความถ่ีของการท่องเท่ียวของท่าน  :   
1)  1 ครั้ง/เดือน   2)  2-3 ครั้ง/เดือน          3)  มากกว่า 3 ครั้ง/เดือน  

9. ความถ่ีในการซื้อของฝากของท่าน  :   
1)  ซื้อทุกครั้งท่ีมีโอกาส 2)  ซื้อบ้างไม่ซื้อบ้าง          3)  ไม่ซื้อ 
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ส่วนที่ 2  ข้อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมกำรบริโภคผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำแห้งของผู้บริโภค 
1.   ท่านรู้จักเห็ดตับเต่าหรือไม่   1)  รู้จัก               2)  ไม่รู้จัก 

2.   ท่านเคยบริโภคเห็ดตับเต่าหรือไม่  1)  เคย               2)  ไม่เคย  
3.   หากมีผลงานวิจัยช้ีว่าเห็ดตับเต่ามีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงหรือสูงกว่าเห็ดหอม ท่านจะบริโภค

เห็ดตับเต่าหรือไม่   1)  บริโภค               2)  ไม่บริโภค 
4.   ท่านเคยบริโภคเห็ดหอมแห้งหรือไม่  1)  เคย               2)  ไม่เคย 
5.   ท่านจะซื้อเห็ดตับเต่าแห้งเพราะเหตุใด (เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

1)  เพื่อบริโภคเองในครอบครัว  2)  เพื่อเป็นของฝาก หากได้มาท่ีชุมชนสามเรือน 
3)  เนื่องจากต้องการทดลองผลิตภัณฑ์ใหม่       4)  เพื่อสุขภาพ 
5)  อื่นๆ(ระบ)ุ…………………………….…………..……. 

ส่วนที่ 3  ควำมพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำแห้ง  
(บรรจุปิดสนิทด้วยสุญญำกำศในถุงพลำสติกใส 2 ชั้น ขนำดบรรจุ 25 กรัม/ถุง) 

 
1.   ท่านคิดว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมเพียงใด   

1)  เหมาะสมมากท่ีสุด      2)  เหมาะสมมาก      3)  เฉยๆ      4)  ไม่เหมาะสม  
2.   ท่านจะตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าแห้งในบรรจุภัณฑ์รูปแบบนี้หรือไม่     

1)  ซื้อ เพราะ........................................................................................................................... 
2)  ไม่ซื้อ เพราะ....................................................................................................................... 

3.   ขนาดบรรจุพร้อมราคาท่ีท่านคิดว่าเหมาะสมในการตัดสินใจซื้อของท่าน (เลือกเพียง 1 หัวข้อ)  
1) 25 กรัม/ถุง ราคาต่ ากว่า 35 บาท ระบุ ราคา..................บาท 
2) 25 กรัม/ถุง ราคา 35 บาท  
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3) 25 กรัม/ถุง ราคาสูงกว่า 35 บาท ระบุ ราคา..................บาท 
4) 50 กรัม/ถุง ราคา .................. บาท       
5) 100 กรัม/ถุง ราคา .................. บาท      
6) ระบุ ............... กรัม/ถุง ราคา .................. บาท      

4.   ท่านจะซื้อเห็ดตับเต่าแห้งแต่ละครั้ง ในปริมาณเท่าใด   
1)  1 ถุง                     2)  2-4 ถุง      3)  มากกว่า 4 ถุง       

5.  ลักษณะบรรจุภัณฑ์ท่ีท่านต้องการ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
1) ขนาดบรรจุพอเหมาะต่อการบริโภค 
2) สะดวกในการใช้งานและเก็บรักษา 
3) มองเห็นสินค้าข้างใน 
4) ฉลากสวยงาม บรรจุข้อมูลท่ีส าคัญครบ 
5) อื่นๆ โปรดระบ ุ.......................................................................................................... 

 
ส่วนที่ 4  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมกำรตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำแห้ง 

 

 

 

 
ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 

ระดับควำมคิดเห็น 
มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยที่สุด 

1. ตัวผลิตภัณฑ์      
2. ราคา      
3. บรรจุภัณฑ์      
4. ผลิตจากผู้ผลิตท่ีมีคุณภาพน่าเช่ือถือ      
5. สถานท่ีท่ีจ าหน่ายมีความน่าเช่ือถือ      
6. ผู้ขายหรือให้ข้อมูลมีความรู้น่าเช่ือถือ      
7. สามารถหาซื้อได้ง่าย มีหลายช่องทาง      
8. มีการจัดโปรโมชัน ชิงโชคหรือแจกแถม      
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ส่วนที่ 5 ข้อเสนอแนะ (ด้านผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ ฉลากและอื่นๆ) 

......................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................... 

ขอบคุณในควำมร่วมมือ ..... คณะผู้วิจัย 
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ข.2 แบบสอบถำมกำรวิจัยเร่ืองควำมพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลอืบรรจุขวด 
 

แบบสอบถำมกำรวิจัย 
เร่ือง ควำมพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลอืบรรจุขวด 

 
คณะผู้วิจัยโครงการการสร้างมูลค่าเพิ่มของเห็ดตับเต่าโดยการยืดอายุการเก็บรักษาและการ

พัฒนาบรรจุภัณฑ์ จัดท าแบบสอบถามชุดนี้ขึ้นเพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคในบรรจุภัณฑ์

ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด ซึ่งคณะผู้วิจัยได้สร้างแบรนด์และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์

นี้ร่วมกับชุมชนสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ท่ีก าลังจะพัฒนาเป็นแหล่ง

ท่องเท่ียวเชิงเกษตร เนื่องจากเป็นพื้นท่ีท่ีสามารถเพาะเห็ดตับเต่าตามธรรมชาติได้มาก จึงใคร่ขอความ

ร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งข้อมูลท่ีได้รับจะไม่มีการน าไปเปิดเผยเป็นรายองค์กรแต่จะ

น าไปวิเคราะห์ในภาพรวม ในการนี้ทางคณะผู้วิจัยฯ ขอขอบคุณในความร่วมมือของท่านมา ณ โอกาสนี้

ด้วย  

 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคล 
1.  เพศ :       1)  ชาย               2)  หญิง 
2.  อายุ :             ...............ปี 
3.  สถานภาพ :      1)  โสด       2)  สมรส  
4.  จบการศึกษาสูงสุดระดับ : ………………………………………….  
5.  อาชีพ : …………………………………………. 
6. จังหวัดท่ีอยู่ปัจจุบัน : …………………………………………. 
7.  เงินท่ีรับได้เฉล่ียต่อเดือน  :   
1)  น้อยกว่า 3,000 บาท  2)  3,001-7,000 บาท    3)  7,001-10,000 บาท  
4)  10,001-15,000 บาท 5)  15,001-20,000 บาท       6)  มากกว่า 20,000 บาทขึ้นไป 

8. ความถ่ีของการท่องเท่ียวของท่าน  :   
1)  1 ครั้ง/เดือน   2)  2-3 ครั้ง/เดือน    3)  มากกว่า 3 ครั้ง/เดือน  

9. ความถ่ีในการซื้อของฝากของท่าน  :   
1)  ซื้อทุกครั้งท่ีมีโอกาส 2)  ซื้อบ้างไม่ซื้อบ้าง    3)  ไม่ซื้อ 
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ส่วนที่ 2  ข้อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมกำรบริโภคผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือบรรจุขวดของผู้บริโภค 
1.   ท่านรู้จักเห็ดตับเต่าหรือไม่   1)  รู้จัก               2)  ไม่รู้จัก 

2.   ท่านเคยบริโภคเห็ดตับเต่าหรือไม่  1)  เคย               2)  ไม่เคย (ตอบข้อ 3) 
3.   หากมีผลงานวิจัยช้ีว่าเห็ดตับเต่ามีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงหรือสูงกว่าเห็ดหอม ท่านจะบริโภค

เห็ดตับเต่าหรือไม่   1)  บริโภค               2)  ไม่บริโภค 
4.   ท่านเคยบริโภคเห็ดในน้ าเกลือหรือไม่  1)  เคย               2)  ไม่เคย 
5.   ท่านจะซื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดเพราะเหตุใด (เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

1)  เพื่อบริโภคเองในครอบครัว  2)  เพื่อเป็นของฝาก หากได้มาท่ีชุมชนสามเรือน 
3)  เนื่องจากต้องการทดลองผลิตภัณฑ์ใหม่       4)  เพื่อสุขภาพ 
5)  อื่นๆ(ระบ)ุ…………………………….…………..……. 

 
ส่วนที่ 3  ควำมพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลอืบรรจุขวด 
(บรรจุในขวดแก้ว ขนำดบรรจุ 290 กรัม/ขวด น้ ำหนักเนือ้ 180 กรัม/ขวด) 

 
1.   ท่านคิดว่ารูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมเพียงใด   

1)  เหมาะสมมากท่ีสุด      2)  เหมาะสมมาก      3)  เฉยๆ      4)  ไม่เหมาะสม  
2.   ท่านจะตัดสินใจซื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดในบรรจุภัณฑ์รูปแบบนี้หรือไม่     

1)  ซื้อ เพราะ........................................................................................................................... 
2)  ไม่ซื้อ เพราะ........................................................................................................................ 

3.   ขนาดบรรจุพร้อมราคาท่ีท่านคิดว่าเหมาะสมในการตัดสินใจซื้อของท่าน (เลือกเพียง 1 หัวข้อ)  
1) 290 กรัม/ขวด ราคาต่ ากว่า 60 บาท ระบุ ราคา..................บาท 



115 

 

2) 290 กรัม/ขวด ราคา 60 บาท  
3) 290 กรัม/ขวด ราคาสูงกว่า 60 บาท ระบุ ราคา..................บาท 
4) น้อยกว่า 290 กรัม/ขวด ระบุ  .................. กรัม/ขวด ราคา .................. บาท       
5) มากกว่า 290 กรัม/ขวด ระบุ  .................. กรัม/ขวด ราคา .................. บาท 

4.   ท่านจะซื้อเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวดแต่ละครั้ง ในปริมาณเท่าใด   
1)  1 ขวด                     2)  2-4 ขวด      3)  มากกว่า 4 ขวด       

5.  ลักษณะบรรจุภัณฑ์ท่ีท่านต้องการ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
1) ขนาดบรรจุพอเหมาะต่อการบริโภค 
2) สะดวกในการใช้งานและเก็บรักษา 
3) มองเห็นสินค้าข้างใน 
4) ฉลากสวยงาม บรรจุข้อมูลท่ีส าคัญครบ 
5) อื่นๆ โปรดระบ ุ.......................................................................................................... 

ส่วนที่ 4  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมกำรตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำในน้ ำเกลือบรรจุขวด 

 

 

 

 
ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 

ระดับควำมคิดเห็น 
มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยที่สุด 

1. ตัวผลิตภัณฑ์      
2. ราคา      
3. บรรจุภัณฑ์      
4. ผลิตจากผู้ผลิตท่ีมีคุณภาพน่าเช่ือถือ      
5. สถานท่ีท่ีจ าหน่ายมีความน่าเช่ือถือ      
6. ผู้ขายหรือให้ข้อมูลมีความรู้น่าเช่ือถือ      
7. สามารถหาซื้อได้ง่าย มีหลายช่องทาง      
8. มีการจัดโปรโมชัน ชิงโชคหรือแจกแถม      
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ส่วนที่ 5 ข้อเสนอแนะ (ด้านผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ ฉลากและอื่นๆ) 

......................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................... 

ขอบคุณในควำมร่วมมือ ..... คณะผู้วิจัย 
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ภำคผนวก ค 
กำรเผยแพรผ่ลงำนวิจัย 
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ค.1 เอกสำรประกอบกำรเผยแพร่ (แผ่นพบั)  
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ค.2 กำรเผยแพร่ผลงำนวิจัยภำคโปสเตอร์  
การเผยแพร่ผลงานวิจัยภาคโปสเตอร์  ในงานการประชุมวิชาการนานาชาติ “การยกระดับ

คุณภาพชีวิตและภูมิปัญญาท้องถิ่นอาเซียน” ครั้งท่ี 2 ระหว่างวันท่ี 30 พฤศจิกายน – 3 ธันวาคม 2558 
ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบ พระชนมพรรษา จังหวัดเชียงใหม่ และ
บทความวิจัยฉบับเต็มก าลังอยู่ในระหว่างการพิจารณาเพื่อพิจารณารวบรวมเป็น proceeding  
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ภำคผนวก ง 
กิจกรรมกำรน ำผลงำนวจิัยไปใช้ประโยชน์โดยกำรมีส่วนร่วมกับชุมชน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



124 

 

ง.1 หนังสือกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้และเทคโนโลยี 
หนังสือการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีผลงานวิจัยโดยการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการแก่

ชุมชนสามเรือนและผู้สนใจในวันท่ี 10 มกราคม 2559 ณ ศูนย์การเรียนรู้หมู่ 5 ต าบลสามเรือน อ าเภอ
บางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
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129 

 

ง.2 ภำพกิจกรรมกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้และเทคโนโลยี 
ภาพกิจกรรมการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการแก่ชุมชนสามเรือนและผู้สนใจในวันท่ี 10 มกราคม 

2559 ณ ศูนย์การเรียนรู้หมู่ 5 ต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
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ง.3 หนังสือกำรเข้ำร่วมงำนวันเห็ดตับเต่ำงำมที่สำมเรือน  
หนังสือการเข้าร่วมงานวันเห็ดตับเต่างามท่ีสามเรือนในวันท่ี 27 - 28 มิถุนายน 2558 ณ ศูนย์

การเรียนรู้เพาะเห็ดตับเต่า ต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
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ง.4 กำรแสดงนิทรรศกำรกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ำร่วมกับชุมชนสำมเรือน 
การแสดงนิทรรศการการพัฒนาผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด

ร่วมกับชุมชนสามเรือนและน าผลิตภัณฑ์มาร่วมออกร้านกับกลุ่มแปรรูปเห็ดตับเต่าสามเรือน (กลุ่มพัฒนา
ร่วมใจ) ในงานวันเห็ดตับเต่างามท่ีสามเรือน ในวันท่ี 27 - 28 มิถุนายน 2558 ณ ศูนย์การเรียนรู้เพาะเห็ด
ตับเต่า ต าบลสามเรือน อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
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ท่ีมา : https://www.youtube.com/watch?v=wzgHlh92RhQ 

 
ง.5 กรรมกำรตัดสินกำรประกวดกำรประกอบอำหำร (เมนูเพื่อสุขภำพจำกเห็ดตับเต่ำ)  

กรรมการตัดสินการประกวดการประกอบอาหาร (เมนูเพื่อสุขภาพจากเห็ดตับเต่า) ในงานวันเห็ด
ตับเต่างามท่ีสามเรือน ในวันท่ี 27 มิถุนายน 2558 ณ ศูนย์การเรียนรู้เพาะเห็ดตับเต่า ต าบลสามเรือน 
อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 

https://www.youtube.com/watch?v=wzgHlh92RhQ
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ภำคผนวก จ 
ตำรำงแผนและผลกำรด ำเนนิกำร 
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ตำรำงที่ จ.1 แผนการด าเนินงานท่ีสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 

วัตถุประสงค์ กิจกรรม ผู้เก่ียวข้อง 
เดือนที่ใช ้

(เดือน) 
ผู้รับผิดชอบ 

1. เพื่อแปรรูป 

เห็ดตับเต่า 

1. ศึกษาคุณค่าทาง

โภชนาการ และ

กิจกรรมการต้านอนุมูล

อิสระของเห็ดตับเต่า 

คณะวิจัย 2 คณะวิจัย 

2. การแปรรูปเห็ดตับเต่า คณะวิจัย 3 คณะวิจัย 

2. เพื่อยืดอายุการ

เก็บรักษา         

เห็ดตับเต่า 

3. การศึกษาอายุการเก็บ

รักษาเห็ดตับเต่าแห้ง

และเห็ดตับเต่าใน

น้ าเกลือบรรจุขวด 

คณะวิจัย 6 คณะวิจัย 

3. เพื่อเพิ่มมูลค่า

ให้แก่ผลิตภัณฑ์

เห็ดตับเต่า            

โดยการสร้าง           

แบรนด์ 

4. การสร้างแบรนด์ของ

ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

เกษตรกรใน

ชุมชนสามเรือน/

อบต. สามเรือน/

คณะวิจัย 

2 คณะวิจัย 

4. เพื่อถ่ายทอด

เทคโนโลยีแก่

ชุมชนสามเรือน 

5. การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่

กลุ่มเป้าหมาย 

เกษตรกรใน

ชุมชนสามเรือน/

อบต. สามเรือน/

คณะวิจัย 

1 เกษตรกรใน

ชุมชนสาม

เรือน/อบต. 

สามเรือน/

คณะวิจัย 
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ตำรำงที่ จ.2 แผนกิจกรรม/ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ/ผลการด าเนินการ 

แผนกิจกรรม  ผลที่คำดว่ำจะได้รับ  ผลกำรด ำเนินกำร 

ตอนที่ 1 ศึกษาคุณค่าทาง

โภชนาการ และกิจกรรมการ

ต้านอนุมูลอิสระของเห็ดตับเต่า 

- ข้อมูลคุณค่าทาง
โภชนาการ และกิจกรรม
การต้านอนุมูลอิสระของ
เห็ดตับเต่า  

- ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
และกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระของเห็ดตับเต่า เห็ดหอม 
เห็ดออรินจิ และเห็ดนางฟ้า 
และการเปรียบเทียบผลการ
วิเคราะห์ทางสถิติ 

ตอนที่ 2 การแปรรูป          

เห็ดตับเต่า 

 

- กระบวนการการแปรรูป
เห็ดตับเต่าแห้งและ             
เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือ
บรรจุขวดท่ีเหมาะสม 

- กระบวนการแปรรูปเห็ดตับเต่า 
2 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ เห็ดตับเต่า
แห้งและเห็ดตับเต่าในน้ าเกลือ
บรรจุขวด 

ตอนที่ 3 การศึกษาอายุการ

เก็บรักษาเห็ดตับเต่าแห้งและ

เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด 

- สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาเห็ดตับเต่า  

 

- เห็ดตับเต่าแห้งและเห็ดตับเต่า
ในน้ าเกลือบรรจุขวด สามารถ
เก็บรักษาได้อย่างน้อย 6 เดือน
ท่ีอุณหภูมิห้อง 

ตอนที่ 4 การสร้างแบรนด์ของ

ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่า 

- ผลิตภัณฑ์เห็ดตับเต่ามี
มูลค่าเพิ่มจาก
กระบวนการแปรรูปและ
บรรจุภัณฑ์  

- บรรจุภัณฑ์เห็ดตับเต่าแห้งและ

เห็ดตับเต่าในน้ าเกลือบรรจุขวด

ท่ีพัฒนาร่วมกับชุมชนและ

ผู้บริโภคท่ัวไป ท าให้ได้

ผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสมและตรง

ตามความต้องการของผู้บริโภค 

ตอนที่ 5 การถ่ายทอด

เทคโนโลยีสู่กลุ่มเป้าหมาย 

- เกษตรกรชุมชนสามเรือน
ท่ีเข้ารับการอบรมสามารถ
น าความรู้ท่ีได้จากการ

- ชุมชนจัดต้ังกลุ่มพัฒนาร่วมใจ
เพื่อแปรรูปผลิตภัณฑ์          
เห็ดตับเต่าและต้องการต่อยอด
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แผนกิจกรรม  ผลที่คำดว่ำจะได้รับ  ผลกำรด ำเนินกำร 

อบรมไปใช้ประโยชน์ ผลิตภัณฑ์ให้พัฒนาขึ้น 
นอกจากนี้ชุมชนยังได้ทดลอง
ท าผลิตภัณฑ์หลังจากฝึกอบรม
ด้วยตนเอง 
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