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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ี มีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของนํ้ าเห็ดถัง่เฉ้าสีทองท่ีสกดัจากส่วนของดอกและฐาน

เห็ดในลกัษณะสดและแห้ง   โดยทาํการตม้สกดันํ้ าเห็ดในอตัราเห็ด 1 ส่วน ต่อนํ้ าสะอาด 15  ส่วน ท่ีอุณหภูมิ 85 องศา

เซลเซียส นาน 2.5 ชัว่โมง นาํไปกรอง แลว้นาํนํ้ าเห็ด ไปศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม โดย ใชสู้ตรพ้ืนฐาน  เห็ดสกดั : นํ้ าผึ้ง: 

มอลโตเดก็ตริน : ซูคราโลส  3 สูตร คือ สุตรท่ี1  90:6:4:0  สูตรท่ี2  92:6:2:0.08 สูตรท่ี 3  94:6:0:0.16  นาํไปฆ่าเช้ือดว้ย

เคร่ืองรีทอร์ต ท่ีสภาวะ115 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที  ความดนั 2.20  bar. จากนั้นนาํผลิตภณัฑ์ไปทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสัโดยวิธี Hedonic scale 5 ระดับ โดยใช้ผูท้ดสอบชิมก่ึงฝึกฝน จาํนวน 30 คน  คดัเลือกสูตรท่ีมี

คะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เพ่ือนาํไปทดสอบคุณภาพทางเคมี  และ ทางจุลินทรีย ์ ผลการทดลองพบวา่สูตรท่ี2 

ประกอบดว้ย นํ้ าท่ีสกดัจากดอกเห็ดแหง้ร้อยละ 92 นํ้ าผึ้งร้อยละ 6 ซูคลาโรสร้อยละ 0.08  มีคะแนนความชอบโดยรวม 

4.3  มีปริมาณคอร์ไดซิปิน 112.56 มิลลิกรัมต่อลิตร โพลีแซคคาไรด ์ร้อยละ 4 มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 6.0 

องศาบริกซ์ ความเป็นกรดด่าง  6.4  มีผลการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียอ์ยูใ่นเกณฑท่ี์กาํหนด มีแบคทีเรียทั้งหมดไม่

เกิน 1 x10 1-1.5 x 102 ยสีตแ์ละรา  1 x 10 1 -6.5 x 10 1 CFU/มล. 

 

คาํสําคญั: เห็ดถ◌่ังเฉ้าสีทอง  คอร์ไดซิปิน 
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Abstract 

The objective of this research was to study the optimum formulas of mushroom extracted from fresh 

stroma, dried stroma, fresh corpus and dried corpus. The extraction ratio of Cordyceps militaris   was as follows :  

water at  1 : 15  ratio by weight extracted at  85 0C for  2.5  hours. This study developed three formula :  ME ;  

Mushroom Extract , HN ; Honey , MD ; Maltodextrin, SU ; Sucralose, formula 1; 90 : 6 : 4 : 0 , formula 2 ;  92: 6 : 2 

:0.08,  and formula 3 ; 94 : 6 : 0 : 0.16.  The beverage products were sterilization at 2.20 bar, 115 oC for 15 min.  The 

sensory evaluation by Hedonic scale 5 was studied with 30 panelists. The results showed that formula 2  ME : HN : 

MD : SU ; 92 : 6 : 2: 0.08  were the most appropriate  product  with the score of 4.3 , cordycepin  has 112.56 ppm. , 

4% polysaccharide  6 oBrix TSS and  pH 6.4 , while total aerobic count, and total yeast and mold count of product 

formula were in the range of 1 x10 1-1.5 x 102 and 1 x 10 1 - 6.5 x 10 1 CFU/ml, respectively. 

 

Keyword: Cordyceps militaris, Cordycepin 

 

1. บทนํา 

เห็ดถัง่เฉา้ (Cordyceps militaris) เป็นเห็ดเมือง

ห น าว  จัด อ ยู่ ใน ก ลุ่ ม ข อ ง เห็ ด เป็ น ย า (Medicinal 

mushroom)  ท่ีมีประวติัการใช้งานทางการแพทยแ์ผน

โบราณของจีนมายาวนานนับพนัปี มีการวิจยั พบว่าถัง่

เฉ้ามีสาระสําคัญหลายชนิดท่ีมีผลทางชีวภาพ ได้แก่

คอร์ไดเซปิน (Cordycepin) และกรด Cordycepic  ซ่ึง

ช่วยเพ่ิมพลงังานภายในร่างกาย   เหมือนกบัในเห็ดถัง่

เฉ้าแท้หรือถัง่เฉ้าทิเบต ( Cordyceps sinensis) อะดีโน

ซีน โปรตีน สเตอรอล โพลีแซคคาไรด์ (เบตา้กลูแคน) 

ช นิ ด  (Beta 1,3  แ ล ะ  Beta 1,6 D – glucan ท่ี มี

ประสิทธิภาพในการ กระตุน้ภูมิคุม้กนัโรคในร่างกาย 

ลดนํ้ าตาลในเลือดและยงัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ท่ี

ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ต่างๆ (Lin et al., 2012)  

ไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ สารแลนติแนน ท่ีช่วยกระตุน้

ระบบภูมิคุม้กัน (Lee et al., 2011) ชะลอการแพร่ของ

เซลล์มะเร็ง  (Bhandari et al., 2010)  มีนิวคลีโอไซด ์

มากกว่า 10 ชนิดท่ีเก่ียวข้องกับกลไกการทาํงานของ

ระบบประสาทส่วนกลาง สารคอร์ไดเซปิน มีสูตร

โ ม เล กุ ล  C10H13N5O3 (3’- deoxyadenosine)  สู ต ร

โครงสร้างของสารคอร์ไดเซปิน และกรด คอร์ไดเซปิก 

ดงัแสดงในรูปท่ี 1 

 

 
 

รูปท่ี 1 โครงสร้างของสาร Cordycepin  และกรด Cordycepic 

ท่ีมา : Kai et al., 2013. 

 

หนา้ท่ีหลกัของสารคอร์ไดซิปิน คือ เป็นสารตา้นมะเร็ง 

เน่ืองจาก สารคอร์ไดซิปินทาํหนา้ท่ีขดัขวางการสร้างพิ

วรีน (purine) เพราะพิวรีนเป็นสารตั้งตน้ของการ

สังเคราะห์สารชีวโมเลกลุต่างๆ ซ่ึงเซลลม์ะเร็งสามารถ

นาํไปใชป้ระโยชน์ไดอ้ยา่งรวดเร็วกวา่เซลลป์กติ สาร

คอร์ไดซิปินทาํลายการถอดรหสัลาํดบัเบสของ DNA  

เป็น mRNA เม่ือไม่มีการถอดรหสั DNA ทาํใหไ้ม่เกิด

การสร้างโปรตีนท่ีเป็นอาหารของเซลลม์ะเร็ง ทาํให้

เซลลม์ะเร็งเจริญเติบโตชา้ หรือ หยดุการเจริญเติบโต  
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ตา้นอนุมูลอิสระ ตา้นการอกัเสบ (Kim et al., 2010)  ลด

ระดบัคอเลสเตอรอล  (Kiho et al.,1996)  ซ่ึงสารคอร์ได

เซปินในเห็ดถัง่เฉา้มีมากท่ีสุดในส่วนของดอกเห็ด  

(Fruiting body) รองลงมาคือในส่วนเส้นใย (Mycelium)  

( Liu et al., 2014)  นอกจากน้ี สารคอร์ไดเซปินยงัพบ

อยูใ่นส่วนของฐานเห็ด  โดย ธญัญา  ทะพิงแก และ

คณะ, 2557 ไดท้าํการวเิคราะห์องคป์ระกอบของฐาน

เห็ด (Corpus) หรือวสัดุเพาะท่ีเหลือหลงัจากเกบ็ดอก

เห็ดออกไปแลว้พบวา่ มีปริมาณสารคอร์ไดเซปิน 3,285 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมนํ้าหนกัแหง้ จะเห็นไดว้า่สารคอร์

ไดซิปินมีในทุกส่วนของเห็ดถัง่เฉา้สีทอง จึงมีการ

ศึกษาวจิยัเก่ียวกบัการนาํเห็ดถัง่เฉา้สีทองไปใช้

ประโยชน์ในรูปแบบต่างๆ เช่น ผลลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 

ในแบบแคปซูล ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมก่ึงสาํเร็จรูป ท่ีผสม

กบักาแฟ และมีการศึกษาวจิยัเก่ียวกบัการนาํส่วนของ

ฐานเห็ดไปใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหารสัตวเ์พ่ือลดการใช้

ยาปฏิชีวนะ  จากประโยชน์ท่ีหลากหลายจึงทาํใหเ้ห็ดถัง่

เฉา้สีทองเป็นท่ีตอ้งการของตลาด  โดยเฉพาะตลาด

เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ  ผลสาํรวจของ ยโูรมอนิเตอร์ 

อินเตอร์เนชัน่แนล พบวา่ มูลค่าตลาดของอาหารและ

เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ ในปี 2560 อาจสูงถึง 1 ลา้นลา้น

ดอลลาร์สหรัฐ หรือ ราว 33 ลา้นลา้นบาท โดยในปี 

2558 เคร่ืองด่ืมฟังกช์นัแนล มีมูลค่าสูงถึง 9 หม่ืน 3 

พนัลา้นบาท  รองลงมา คือ0 ผลิตภณัฑ0์ เสริมอาหาร

0  ผลิตภณัฑจ์ากสมุนไพร  และผลิตภณัฑท่ี์ช่วยในการ

ควบคุมนํ้าหนกั (ไทยรัฐออนไลน์เม่ือ 11 มิถุนายน 

2558) 

 คณะผูว้ิจยั จึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาการใช้

ประโยชน์จากส่วนของดอกเห็ดและฐานเห็ด ในการ

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ โดยใช้

นํ้ าผึ้งและซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานและใชม้อล

โตเด็กตริน เป็ นส ารช่วยเพ่ิ มความคงตัว เพ่ื อ เป็ น

ทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภคทุกเพศทุกวยั โดยเฉพาะกลุ่มท่ี

รักสุ ขภาพ  และเป็ น เพ่ิ ม ความห ลากห ลายให้กับ

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

 

2. วตัถุประสงค์ 

 เพ่ือศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของนํ้ าเห็ดถัง่เฉ้าสี

ทองผสมนํ้าผึ้งพร้อมด่ืม 

 

3. วธีิการดาํเนินการวจิัย 

3.1 วตัถุดิบท่ีใชท้ดลอง 

3.1.1 ดอกเห็ดถัง่เฉ้าสีทอง แบบสดและแบบ

แห้ง จากห้องปฏิบัติการคณ ะเท คโน โลยีชีวภาพ 

วิทยาลยันวตักรรมเกษตรเทคโนโลยีชีวภาพและอาหาร 

มหาวทิยาลยัรังสิต  

3.1.2 ฐานเห็ดถัง่เฉ้าสีทองแบบสดและแบบ

แห้ง จากห้องปฏิบัติการคณ ะเท คโน โลยีชีวภาพ 

วิทยาลยันวตักรรมเกษตรเทคโนโลยีชีวภาพและอาหาร 

มหาวิทยาลยัรังสิต อบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนแบบถาดท่ี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 15 ชั่วโมง (ธัญญา 

และ คณะ, 2557) 

3.1.3 นํ้าผึ้ง ตรา ไทยฮนัน่ี 

3.1.4 ซูคราโลส ยีห่อ้ ดี – เอด็ แมกซ์ 

3.1.5 มอลโตเดก็ตริน DE10  

3.2 อุปกรณ์ 

3.2.1 หมอ้สแตนเลส 

3.2.2 กระชอนและผา้ขาวบาง 

3.2.3 เคร่ืองวดัปริมาณของแข็งท่ีละลายได้

ทั้งหมด (Hand refractometer 0-32 o Brix)  

3.2.4 เคร่ืองวดัความเป็นกรดด่าง (pH meter) 

3.3 ขั้นตอนการทดลอง 

3.3.1. การทดลองท่ี 1 วิเคราะห์องค์ประกอบ

เร่ิมตน้ของดอกและฐานเห็ดถัง่เฉา้สีทองทั้งสดและแห้ง 

ไ ด้แ ก่  ป ริ ม าณ ค ว าม ช้ื น  (AOAC, 2005) ป ริ ม าณ
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คาร์โบไฮเดรต (FAO, 2003) ปริมาณโปรตีน (AOAC, 

1995) หาปริมาณ เถา้ (AOAC, 2005) ปริมาณโพลิแซค

แคไรด ์(Chang et al,.2004) 

3.3.2. การท ดลองท่ี  2 ศึกษ าคุ ณ ภาพ ท าง

ประสาทสัมผสัของนํ้ าเห็ดถัง่เช่าสีทอง  ดว้ยวิธี 5 point 

Hedonic scale  โดยใชผู้ท้ดสอบชิมก่ึงฝึกฝน จาํนวน 30 

คน  ทาํการทดสอบความพึงพอใจท่ีมีต่อคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์นํ้ าเห็ดถั่งเฉ้าสีทอง โดยทําการประเมิน

คะแน นความชอบทางด้านสี   ก ล่ินรส  รส ห วาน  

รสชาติ และ ความชอบโดยรวม (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด ,  

2 =  ไม่ชอบ , 3 = เฉยๆ , 4= ชอบ , 5 = ชอบมากท่ีสุด)  

3.3.2.1 ตม้สกดันํ้ าเห็ด จากดอกและฐานเห็ด

สด โดยใช้อตัราส่วน เห็ดต่อนํ้ า  1 : 15 ดอกและฐาน

เห็ดแห้ง ใชอ้ตัราส่วนเห็ดต่อนํ้ า  1 :15  (สุวิทย ์สุวรรณ

โณ  และ ศิ ริวรรณ  ม ากสุ วรรณ์ , 2553) ต้ม ส กัด ท่ี

อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 2.5 ชัว่โมง  กรอง แลว้

นาํนํ้าเห็ดสกดัแต่ละชนิด ไปผสมสูตร  3  สูตร ดงัน้ี 

สูตรท่ี 1 คือ นํ้าเห็ดสกดั    : นํ้ าผึ้ง : มอลโตเดก็ตริน : ซู

คราโลส     เท่ากบั    90 : 6 : 4 : 0  

สูตรท่ี 2. คือ นํ้ าเห็ดสกดั   : นํ้าผึ้ง : มอลโตเดก็ตริน : ซู

คราโลส    ท่ากบั    92 : 6 : 2 : 0.08  

สูตรท่ี 3. คือ นํ้ าเห็ดสกดั   : นํ้าผึ้ง : มอลโตเดก็ตริน : ซู

คราโลส       เท่ากบั  94 : 6 : 0 : 0.16  

จากนั้นนาํไปนาํไปบรรจุขวด ขนาดบรรจุ  80 ซีซี แลว้

นาํไปน่ึง ฆ่าเช้ือดว้ยหมอ้น่ึงแรงดนั (retort) ท่ีอุณหภูมิ  

115 องศาเซลเซียส ความดัน 2.20 บาร์ นาน 15 นาที 

จากนั้นนาํทั้ง 12 สูตรมาวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท

สั ม ผัส  (sensory)  เพ่ื อ คั ด เลื อ ก สู ต ร ท่ี มี ค ะ แ น น

ความชอบโดยรวมมากท่ีสุด   

3.3.3. การทดลองท่ี 3 ศึกษาคุณภาพทางเคมี

และจุลินทรียข์องนํ้ าเห็ดผสมนํ้ าผึ้ งพร้อมด่ืมภายหลงั

การฆ่าเช้ือ 

 

4. ผลการวจิัย 

 ก ารท ด ล อ งท่ี  1 จ าก ก ารต ร วจ วิ เค ราะห์

องคป์ระกอบเร่ิมตน้ของวตัถุดิบ จากดอกและฐานเห็ด

ถัง่เฉา้สีทองทั้งแบบแห้งและแบบสด ดงัแสดงในตาราง

ท่ี 1 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีเร่ิมตน้ของดอก

และฐานเห็ดถัง่เฉา้สีทอง 

องคป์ระ 

กอบ 

(%) 

ดอกเห็ดถัง่เฉา้สีทอง ฐานเห็ดถัง่เฉา้สีทอง 

สด แหง้ สด แหง้ 

ความช้ืน 90.2±1.33 9.8±2.57 68.3±1.38 9.9±0.52 

คาร์โบ 

ไฮเดรท 

24.5±2.53 40.3±2.83 59.7±1.38 84.9±0.62 

โปรตีน 17.0±1.73 25.1±1.32 2.4±2.73 5.8±0.83 

โพลีแซคคา

ไรด ์

7.2±1.34 13.5±2.53 2.4±2.34 10.6±1.65 

เถา้ 1.21±0.83 5.26±0.33 1.09±1.53 1.95±1.00 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตารางไดจ้ากค่าเฉล่ีย 3 ซํ้ า 

 

จากตารางท่ี 1 พบว่า องค์ประกอบทางเคมีในดอกเห็ด

สดและฐานเห็ดสด  ส่วนใหญ่เป็นนํ้ าหรือความช้ืน อยู่

สูงถึงร้อยละ 90.2   ส่วนในฐานเห็ดสด มีความช้ืนร้อย

ละ  68.3   สอดคล้องกับ ธัญญา ทะพิงแก และคณะ, 

2557  ท่ีได้ทาํการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ

ดอกเห็ดถัง่เฉ้าสีทองพบว่าดอกเห็ดสดมีความช้ืนร้อย

ละ  91.50  ฐานเห็ดสด มีความช้ืน ร้อยละ  83.9   ต ํ่ากวา่

ค ว าม ช้ื น ใน ด อ ก เห็ ด ส ด  เน่ื อ งจ าก  ฐ าน เห็ ด ส ด

องคป์ระกอบส่วนหน่ึงเป็นคาร์โบไฮเดรทจากขา้วท่ีใช้

เป็นวสัดุเพาะเล้ียง จึงทาํให้ความช้ืนในฐานเห็ดสดตํ่า

กวา่ในดอกเห็ดสด ส่วนความช้ืนของดอกเห็ดแห้ง และ

ฐานเห็ดแหง้ ไม่แตกต่างกนัคือมีความช้ืนตํ่ากวา่ ร้อยละ 

10   เน่ืองจากผ่านการอบแห้งท่ีสภาวะเดียวกันใน

ขั้นตอนการเตรียมตวัอยา่งโดยอบแหง้ดอกและฐานเห็ด

ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 15 ชั่วโมง (ธัญญา  

และคณะ, 2557)  ปริมาณโพลีแซคคาไรด์มีมากสุดใน

ดอกเห็ดแห้งร้อยละ  13.5 รองลงมาคือในส่วนของฐาน
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เห็ดแห้ง มีร้อยละ 10.6    Liu et al. (2014)  รายงานว่า 

ปริมาณโพลีแซคคาไรด์ ในส่วนของเส้นใย (Mycelia)  

ของเห็ดถั่งเฉ้าสีทอง (Cordyceps militaris )สูงกว่าใน

ส่วนของดอก โดยมีปริมาณโพลีแซคคาไรด์ เท่ากับ 

5.36 และ 4.32 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามลาํดับ ซ่ึง

ปริมาณองคป์ระกอบทางเคมีท่ีแตกต่างกนัในส่วนของ

ดอกเห็ดและฐานเห็ดข้ึนกบัหลายปัจจยั เช่น สายพนัธ์ุ

เห็ด สูตรอาหารท่ีใชเ้พาะเล้ียง ค่าความเป็นกรดด่างของ

อาหาร สภาพแวดลอ้มในการเพาะเล้ียง กรรมวิธีการทาํ

ให้แห้ง วิธีการสกัดสาร เป็นต้น (ธัญญา และคณะ, 

2557) 

 

 
 

รูปที ่2 แสดงลกัษณะของดอกเห็ดสดท่ีใชใ้นการทดลอง  

 

การทดลองที ่2 แสดงผลการวเิคราะห์ทางประสาท

สัมผสัของนํ้าเห็ดถัง่เฉา้สีทอง 

  จากการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั

ของนํ้ าเห็ดถัง่เฉ้าสีทองพร้อมด่ืมจากส่วนของดอกเห็ด

และฐานเห็ดทั้งแบบสดและแบบแห้ง  เปรียบเทียบกบั

นํ้าเห็ดยีห่้อทางการคา้ (ยีห่้อกินสุข) ให้ผลการวิเคราะห์

ดงัแสดงในตารางท่ี 2 และ 3 

 

 

 

 

 

ตารางที ่2 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสัของนํ้า

เห็ดถัง่เฉา้สีทองท่ีสกดัจากฐานเห็ดแหง้ 

Sensory 

attributes 

Formula 

Control 

(ยีห่้อ กินสุข) 

1 

ME :HN:MD: SU 

90 : 6 : 4 : 0 

2 

ME :HN:MD: SU 

92 : 6 : 2: 0.08 

3 

ME :HN:MD: SU 

94 : 6 :  : 0.16 

Color 3.7±0.74NS 3.5±  0.94NS 3.8±0.71NS 3.9±  0.76NS 

Flavor 3.3±  

0.84NS 

3.3±0.76NS 3.5±0.63NS 3.6±  0.86NS 

Sweet 3.1±  0.66a 2.9±0.82a 3.7±0.84b 3.9±1.03b 

Taste 3.0±0.81 a 2.8±0.95a 3.8±0.71b 4.0±0.99b 

Overall 

liking 

3.4±  0.62a 3.0±  1.05a 3.8±0.79b 4.0±0.77b 

 

หมายเหตุ    ME : Mushroom Extract ,HN: Honey ,  

MD: Maltodextrin, SU : Sucralose 

จากตารางท่ี 2 พบวา่ คะแนนประเมิน

ความชอบทางดา้นกล่ินรส ของทั้ง 3 สูตร มีคะแนน

ประเมินตํ่า เฉล่ียอยูใ่นช่วง 3.3-3.6 จากคะแนนเตม็ 5  

ไม่แตกต่างกนั  ส่วนคะแนนความชอบดา้นรสหวาน 

สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 4 ไม่แตกต่างกนั โดยมีคะแนน

เฉล่ีย 3.7-.39 จากคะแนนเตม็ 5 ส่วนสูตรท่ี 1 ท่ีเติม 

มอลโตเดก็ตริน ร้อยละ 4  มีคะแนนความชอบทุกดา้น 

ตํ่ากวา่สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3  ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจาก

คุณสมบติัของมอลโตเดก็ตรินในเร่ืองของความหนืด 

ประกอบกบันํ้าเห็ดท่ีใชเ้ป็นส่วนท่ีสกดัจากฐานเห็ดแหง้

ซ่ึงมีขา้วเป็นส่วนใหญ่ อาจทาํใหแ้ป้งในขา้วถูกสกดั

ออกมารวมกบัความหนืดของมอลโตเดก็ตริน จึงทาํให้

ส่งผลต่อคะแนนความชอบทุกดา้นของผลิตภณัฑล์ดลง 
 

ตารางที ่3 ผลการวเิคราะห์ทางประสาทสมัผสัของนํ้าเห็ดถัง่เฉา้สี

ทองท่ีสกดัจากดอกเห็ดแหง้ 

Sensory 

attributes 

Formula 

control 

1 

ME :HN:MD: SU 

90 : 6 : 4 : 0 

2 

ME :HN:MD: SU 

92 : 6 : 2: 0.08 

3 

ME :HN:MD: SU 

94 : 6 :  : 0.16 

Color 3.3±0.49a 3.6±  0.48b 3.9±0.63b 3.9±  0.56b 

Flavor 2.9±  0.56a 3.8±0.51b 4.1±0.62c 4.0±  0.58c 

Sweet 3.0±  0.39a 3.9±0.49b 4.3±0.69c 4.1±0.64c 

Taste 2.8±0.47 a 3.9±0.47b 4.2±0.65c 4.1±0.64c 

Overall 2.8±0.47 a 3.9±  0.50b 4.3.±0.66c 4.1±0.69c 
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liking 

จากตารางท่ี 3  พบวา่ คะแนนความชอบในทุกดา้นของ

สูตรท่ี 1 ตํ่ากว่า สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3  โดยมีคะแนน

ความชอบทางด้านกล่ินรส เฉ ล่ีย 3.8 4.1 และ 4.0 

ตามลําดับ  ในทํานองเดียวกัน คะแนนความชอบ

ทางดา้นรสหวาน และความชอบโดยรวม ของสูตรท่ี 1 

2 และ 3 มีคะแนนเฉล่ีย 3.9  4.3 และ 4.1 ตามลาํดบั  จะ

เห็นไดว้า่ นํ้าเห็ดสูตรท่ี 3 ท่ีมี มอลโตเดก็ตริน  ร้อยละ 2 

และซูคราโลส ร้อยละ 0.08  มีคะแนนความชอบ

โดยรวม สูงสุด อาจเน่ืองมาจาก มอลโตเด็กตริน ซ่ึงมี

คุณสมบติัในดา้นการช่วยให้เกิดความคงตวัของอาหาร 

และช่วยในดา้นของการเก็บรักษากล่ินรสของอาหารท่ี

ผสมกลมกลืนระหวา่งกล่ินของเห็ดและกล่ินของนํ้าผึ้ง 

การท่ีเรานําดอกเห็ดไปผ่านการอบแห้ง จะช่วยทาํให้

กล่ิน ท่ี เป็นองค์ประกอบในเห็ดสด ซ่ึงเป็นกล่ิน ท่ี

ผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ ระเหยออกไป และจากรายงานของ 

John and Alford, (2011) ท่ีไดท้าํการศึกษาเปรียบเทียบ

สารหอมระเหยในเห็ดสดกับเห็ดท่ีผ่านการอบแห้ง

พบว่า หลงัจากอบแห้ง 8 ชัว่โมงสารหอมระเหยท่ีเป็น

องค์ประกอบหลักในเห็ดคือ 3-methylbutan-1-ol,3-

methylbutanol และ 2- methylbutanol ลดลง   เม่ือนาํมา

ตม้สกดัจึงทาํใหค้ะแนนการยอมรับดา้นกล่ินสูงข้ึน  

ผลการทดลองที่ 3 ศึกษาคุณภาพทางเคมีและ

จุลินทรียข์องนํ้ าเห็ดผสมนํ้าผึ้งพร้อมด่ืมภายหลงัการฆ่า

เช้ือ จากผลการทดลองท่ี 2 คดัเลือกสูตรนํ้ าเห็ดสูตรท่ี 2 

ท่ี มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด มาวิ เคราะห์

คุณภาพทางเคมี เปรียบเทียบกบัยี่ห้อทางการคา้ คือนํ้ า

เห็ดยี่ห้อกินสุข และคุณภาพทางจุลินทรีย์  ได้ผลดัง

แ ส ด ง ใน ต าร าง ท่ี   4    จ าก ต าร าง ท่ี  4  จ ะ พ บ ว่ า  

เปอร์เซ็นต์ของแข็งทั้งหมดท่ีละลายไดมี้ค่า 6.0 องศาบ

ริกซ์  ใกล้เคียงกับยี่ห้อทางการค้า ส่วนค่า ความเป็น

กรดด่าง นํ้ าเห็ดสูตรท่ี 2 มีค่า ความเป็นกรดด่าง 6.4 จดั

อยูใ่นกลุ่มอาหารท่ีมีความเป็นกรดตํ่า  แตกต่างจากยีห่้อ

ทางการคา้ซ่ึงมีค่าความเป็นกรดด่าง  3.6 ซ่ึงจัดอยู่ใน

กลุ่มอาหารท่ีมีความเป็นกรด    ดงันั้ นการผลิตนํ้ าเห็ด

พร้อมด่ืมท่ีไม่มีการปรับความเป็นกรดด่าง  จึงตอ้งผา่น

การฆ่าเช้ือแบบสเตอริไลซ์เซชัน่ ภายใตแ้รงดนั   ส่วน 

ปริมาณสารคอร์ไดเซปิน มีค่าเท่ากบั 112.56 มิลลิกรัม

ต่อลิตร (ส่งตัวอย่างวิ เคราะห์ ท่ี ศูนย์พัฒนายาไทย 

BIOTEC)  ซ่ึ ง มี ป ริ ม า ณ ค่ อ น ข้ า ง ตํ่ า  ทั้ ง น้ี อ า จ

เน่ืองมาจาก สารคอร์ไดเซปินสลายตวัในขั้นตอนของ

การฆ่าเช้ือ ซ่ึงมีอุณหภูมิสูงเกิน 95 องศาเซลเซียส ซ่ึง  

Wu et al.,2015 รายงานว่า การสกัดสารคอร์ไดเซปิน

ดว้ยนํ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 95 องศา ให้เปอร์เซ็นตส์ารสกดั

สูงสุดและไม่มีผลทาํใหค้อร์ไดเซปินสลายตวั แต่ในการ

ทดลองน้ีทาํการฆ่าเช้ือดว้ยหมอ้น่ึงแรงดนั (Retort) ท่ี

อุณหภูมิ 115 องศาเซลเซียส  ความดนั 2.20 บาร์ นาน 

15 นาที  จึงทําให้ป ริมาณ สารคอร์ไดเซปินนํ้ าเห็ด

ภายหลังการฆ่าเช้ือมีปริมาณตํ่า   ซ่ึงสภาวะดังกล่าว

สามารถทําลายจุลินทรีย์ก่อโรคได้ จึงทําให้ค่าการ

วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียข์องนํ้ าเห็ดถัง่เฉ้าสีทอง  

มีค่าอยู่ในช่วงเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนนํ้ าเห็ด 

หลินจือ ท่ีกาํหนดให้มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดไม่ให ้

เกิน 1x104 โคโลนีต่อมิลลิลิตร และยีสต์ รา ไม่ให้เกิน 

100 โคโลนีต่อมิลลิลิตร (มผช.692/2557) 

 

5. การอภิปรายผล 

จากการทดลองการผลิตนํ้ าเห็ดถัง่เฉ้าสีทอง

พร้อมด่ืมจากดอกและฐานเห็ดทั้งแบบสดและแบบแห้ง 

พบว่า ดอกเห็ดสดและฐานเห็ดสดไม่เหมาะท่ีจะนาํมา

แปรรูป เน่ืองจากมีกล่ินเห็ดและกล่ินของเปปโตนและ

กล่ินยีสตส์กดัท่ีเป็นส่วนผสมในอาหารเพาะเล้ียงเห็ดท่ี

มีกล่ินรุนแรงส่งผลต่อคะแนนประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสั ตํ่ามาก เฉล่ีย 1-3 คะแนน  (ไม่นาํเสนอ

ขอ้มูล) หรือหากตอ้งการแปรรูปนํ้าเห็ดถัง่เฉา้สีทองจาก

ดอกและฐานเห็ดสด ควรผสมกบัผลไมห้รือสมุนไพรท่ี
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มีกล่ินหอม เช่น  เสาวรส สัปปะรด แครอท ท่ี มี สี

ใกลเ้คียงกบัเห็ดและมีกล่ินหอมแรงกว่ากล่ินเห็ดและ

นอกจากน้ีการผสมนํ้ าผลไมล้งไปในนํ้าเห็ดยงัช่วยปรับ

สภาพความเป็นกรดด่างของนํ้ าเห็ดให้มีความเป็นกรด

ด่าง ตํ่ากว่า 4.6  เพ่ือลดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ือ 

และเพ่ือเป็นการคงคุณค่าสารอาหารท่ีสําคญัในเห็ดคือ 

คอร์ไดเซปินไวไ้ด ้ 

 

ตารางที ่4 ผลการวเิคราะห์ทางเคมีและจุลินทรียข์องนํ้าเห็ดถัง่เฉา้

สีทองผสมนํ้าผึ้งพร้อมด่ืม 

ค่าการวเิคราะห์ 

นํ้าเห็ด

ทางการคา้

ยีห่อ้  

กินสุข 

นํ้าเห็ดถัง่เฉา้สีทอง 

สูตรท่ี 2 

Cordycepin 

(ppm.) 

- 112.56 

o Brix 5.1 6.0 

pH 3.6 6.4 

Polysaccharide (%) - 4.0 

Total 

bacteria(CFU/ml) 

- < 1 

Yeast and Mold 

(CFU/ml.) 

- < 1 

Coliform - < 1.1 
 

 

 
รูปที ่3 แสดงลกัษณะผลิตภณัฑน์ํ้าเห็ดถัง่เฉา้สีทองผสมนํ้าผึ้ง

พร้อมด่ืม 

 

 

6. บทสรุป 

สูตรนํ้ าเห็ดถัง่เฉ้าสีทองท่ี เหมาะสมคือสูตรท่ี 

2 ประกอบดว้ย  นํ้ าเห็ดท่ีสกดัจากดอกเห็ดแหง้ (เขม้ขน้

ร้อยละ 6.7%) ร้อยละ 92  นํ้ าผึ้ งร้อยละ 6  มอลโตเด็ก

ตริน ร้อยละ 2  ซูคราโลส ร้อยละ 0.08    มีคะแนน

ความชอบโดยรวม 4.3 มีปริมาณสารคอร์ไดเซปิน 

112.56 มิลลิกรัมต่อลิตร  มีโพลีแซคคาไรด ์ร้อยละ 4  มี

ค่าผลการตรวจวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์

มาตรฐาน ผลิตภณัฑ์ชุมชน ท่ี มผช.692/2557 ปลอดภยั

ต่ อ ผู ้บ ริ โ ภ ค  ฐ า น เห็ ด ถั่ ง เฉ้ า สี ท อ ง อ บ แ ห้ ง  มี

องค์ประกอบทางเคมีท่ีสําคญัคือ โปรตีน คาร์โบไฮเด

รท มีความช้ืนตํ่า กล่ินเปปโตนและยีสต์สกัดลดลง

สามารถนาํไปใชเ้ป็นส่วนผสมในการพฒันาผลิตภณัฑ์

อาหารเพ่ือสุขภาพอ่ืนๆหรือใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหาร

สัตวไ์ดซ่ึ้งเป็นแนวทางการนาํไปใชป้ระโยชน์จากส่วน

ของฐานเห็ดสําหรับผูเ้พาะเห็ดถัง่เฉ้าสีทองอีกแนวทาง

หน่ึง  
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การวิเคราะห์ปริมาณสารคอร์ไดเซปิน และวิเคราะห์
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