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บทคดัย่อ 

 การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของผงปรุงรสสมุนไพรต่อคุณภาพด้านเคมีกายภาพ กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระและ

ทางประสาทสมัผสัของเหด็นางฟ้าอบกรอบปรงุรส โดยศกึษาการอบแห้งเหด็นางฟ้าด้วยตู้อบลมร้อน และศกึษาคุณภาพด้านเคมีกายภาพ การ

ต้านอนุมูลอิสระ และทางประสาทสมัผัสของผงปรุงรสสมุนไพรและเหด็นางฟ้าอบกรอบปรุงรสสมุนไพร จากการทดลองพบว่า การอบแห้ง

เห็ดนางฟ้าที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ด้วยตู้ อบลมร้อน มีอัตราการท าแห้ง 0.47 กรัมต่อนาที ปริมาณผลผลิตร้อยละ 11.54 มี

สารประกอบฟีนอลและกจิกรรมการต้านอนุมูลอิสระ DPPH เป็น 148.44 และ 17.75 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อ 100 กรัม เมื่อน าเหด็

นางฟ้าอบแห้งมาทอดกรอบและปรุงรสสมุนไพร 3 สตูร ได้แก่ รสงาพริกไทย รสพริกเผา และรสต้มย าพบว่า เหด็นางฟ้าอบกรอบรสต้มย ามี

สารประกอบฟีนอลและกจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระ DPPH (160.05 และ 17.35 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อ 100 กรัม ตามล าดับ) สงู

ที่สดุ (p<0.05) ดังน้ันกระบวนการผลิตที่เหมาะสมคือ อบเหด็นางฟ้าที่อุณหภมูิ 70 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง น ามาทอดและคลุกผงปรุง

รสต้มย าในอตัราส่วนเหด็นางฟ้าอบกรอบต่อผงปรุงรสเป็น 5:1 โดยส่วนผสมผงปรุงรสต้มย า ได้แก่ ใบไชยา น า้ตาลทราย เกลือ พริกป่น ใบ

มะกรดู ตะไคร้ ข่า และกรดซิตริกร้อยละ 21.58, 21.58, 17.99, 10.79, 10.07, 7.19, 7.19 และ 3.61 ตามล าดับ เป็นผลิตภณัฑท์ี่ได้รับ

การยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สดุ 

 

ค ำส ำคญั: ค าส าคญั: เหด็นางฟ้า, ผงปรงุรส, สมุนไพร, กจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระ  
 

ABSTRACT 

The objective of this research was to examine the effect of herp seasoning on physicochemical, antioxidative and sensory properties 
of seasoned crispy oyster mushroom by studying the drying of oyster mushrooms with a hot-air drier, and the physicochemical, antioxidative 
and sensory qualities of herb seasoning powders and herb flavored crispy oyster mushrooms. It was found that the mushroom drying at 70  ˚C 
by a hot-air drier provided a drying rate of 0.47 g/min, 11.54%yield, phenolic compounds and antioxidant activity DPPH of 148.44 and 17.75 
mg gallic acid equivalent per 100 g, respectively. There were 3 formulas of herbal flavors, namely sesame and pepper flavor, chilli paste flavor 
and Tom Yum flavor. The crispy mushroom Tom Yum flavor contained the highest phenolic compound content and DPPH antioxidant activity 
(160.05 and 17.35 mg gallic acid equivalent per 100 g, respectively) (p<0.05). The suitable process of crispy oyster mushrooms with herbal 
flavors was a production process by drying oyster mushrooms at 70 ˚C for 3 hours, then frying and mixing with Tom Yum seasoning powder 
at a ratio of mushroom to seasoning powder as 5 :1 . The ingredients for Tom Yum seasoning powder were Chaya Spinash leaves, sugar, salt, 
pepper, kaffir lime leaves, lemongrass, galangal and citric acid as 21.58%, 21.58%, 17.99%, 10.79%, 10.07%, 7.19%, 7.19% and 3.61%, 
respectively, with the most accepted by consumers. 
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1. บทน า 

เห็ดเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่มีความส าคัญ

ทางเศรษฐกจิ สามารถเจริญเตบิโตได้ดใีนสภาพภมูอิากาศ

ของประเทศไทย ปัจจุบันความนิยมในการบริโภคเห็ดมี

เพ่ิมมากขึ้ น เนื่ องจากเห็ดอุดมไปด้วยโปรตีน เยื่ อใย 

วิตามินและเกลือแร่ แต่มีไขมันน้อย เห็ดนางฟ้า (oyster 

mushroom, Pleurotus sajorcaju (Fr.) Singers) เป็นเห็ด

ที่นิยมเพาะและจ าหน่ายในประเทศไทย มีสีขาวจนถึงสี

น ้าตาลอ่อน หมวกดอกเนื้ อแน่น สีก้านดอกเป็นสีขาว 

ขนาดยาว ไม่มีวงแหวนล้อมรอบ เส้นใยค่อนข้างละเอยีด 

เจริญเตบิโตได้ดใีนบริเวณที่อากาศชื้นและเยน็ เหด็นางฟ้า

มีโปรตีนประมาณร้อยละ 19-35 ของน ้าหนักตัวอย่าง

แห้ง มีดัชนีกรดอะมิโนจ าเป็น (essential amino acid 

index) ร้อยละ 72-98 ของเนื้ อสัตว์ ได้แก่ ไลซีน วาลีน 

ไอโซลิวซีน ลิวซีน ทรีโอนีน ทริปโตแฟน เมทไธโอนีน ฟี

นิลอะลานีน และฮีสติดีน กรดอะมิโนจ าเป็นที่พบมากคือ 

ลิวซีนและไลซีน นอกจากนี้ ยังพบกรดอะมิโนที่ไม่จ าเป็น 

ซึ่งมีความส าคัญต่อกลิ่นและรสชาติได้แก่ กรดกลูตามิก 

ซึ่งท าให้เห็ดมีรสชาติและกล่ินที่ชวนรับประทาน กรดก

ลูตามกิท าหน้าที่ช่วยกระตุ้นประสาทการรับรู้รสอาหารของ

ลิ้นให้ไวกว่าปกต ิและท าให้มรีสชาตคิล้ายกบัเนื้อสตัว์ โดย

ปริมาณโปรตีนขึ้ นอยู่กับขนาด ระยะเวลาการเกบ็เกี่ยว 

และชนิดของเห็ด (Chang & Miles, 2004; Bernas et 

al., 2006; Kanagasabapathy et al., 2011)  เห็ดมีสาร

หอมระเหย (volatiles) เป็นสารประกอบให้กล่ินที่ต่างกนั

ตามชนิดของเหด็ สารหอมระเหยที่พบมากในเหด็นางฟ้า

คอื สารประกอบ 1-octen-3-ol หรือ mushroom alcohol 

ส่งกลิ่นคล้ายกลิ่นเหด็ดบิ รปูแบบของสารประกอบกลิ่นใน

เห็ดนั้นขึ้ นกับสายพันธุ์ ชนิด เกรด อายุ ของเห็ด และ

สภาพแวดล้อมในการปลูก นอกจากนี้การแปรรูปหรือการ

ให้ความร้อนในรูปแบบและสภาวะที่แตกต่างกันยังมีผล

ต่อสารหอมระเหยในเห็ดอีกด้วย (Picardi & Issenberg, 

1973 ; Usami et al., 2014; Politowicz et al., 2018; 

Yao et al., 2023) 

เห็ดนางฟ้าถูกน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร

หลากหลายชนิด เช่น ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ซุป ซอส บะหมี่

กึ่งส าเร็จรูป ผลิตภัณฑ์จากเนื้ อสัตว์ และพาสต้า และ

ผลิตภัณฑ์จากข้าว (Wan Rosli et al., 2012; Aishah & 

Wan Rosli, 2013) รวมทั้งมีการน ามาทดแทนกะทผิงใน

เครื่องปรุงรสสมุนไพร โดยท าให้ช่วยลดปริมาณไขมัน 

เพ่ิมปริมาณโปรตีนและเส้นใยอาหารอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ และช่วยเพ่ิมคุณสมบัติด้านสีและความหนืดของ

ผลิตภัณฑ์ สามารถใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนกะทิผงใน

เครื่ องปรุงรสสมุนไพรได้ร้อยละ 40 (Saiful Bahri & 

Wan Rosli, 2016) นอกจากนี้ เมื่อน าเห็ดนางฟ้ามาผลิต

เป็นผลิตภัณฑเ์หด็นางฟ้ากรอบสามรส โดยท าเหด็นางฟ้า

แบบแผ่นอบที่อุณหภมูิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 4 ชั่วโมง 

ได้รับคะแนนความชอบสงูสดุ เทยีบกบัเหด็แบบเส้นฝอย 

เส้นกลาง และก้านฝอย (Sawetwongsakoon, 2010) การ

อบแห้งเหด็ด้วยลมร้อนก่อนทอด จะท าให้ผลิตภัณฑท์ี่ได้

มีการดูดซับน ้ามันลดลง แต่พบว่า การลวกเห็ดด้วย

สารละลายแคลเซียมคลอไรด์และน ามาเคลือบด้วย

สารละลายเมทิลเซลลูโลสก่อนทอด จะไม่สามารถลดการ

ดูดซับน า้มันในเหด็ทอดได้ (Vongsawasdi et al., 2011) 

การผลิตเหด็ขอนทอดปรุงรสบาร์บีคิวและรสโนริสาหร่าย

ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคเมื่อเทยีบกบัสตูรทั่วไปและ

สู ต ร เ จ  (Changthong & Chunthanom, 2017) ดั ง นั้ น

งานวิจัยนี้ จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตเห็ดนางฟ้าอบกรอบ

ปรุงรสสมุนไพร โดยศึกษาผลของผงปรุงรสต่อกิจกรรม

การต้านอนุมูลอิสระและคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของ

เหด็นางฟ้าอบกรอบปรงุรส  

 

วิธีการทดลอง  

1. การอบแหง้เห็ดนางฟ้า 

         น าเห็ดนางฟ้าสดมาตัดแต่งโคน น าดอกเห็ดมา

ฉีกเป็นชิ้ นขนาดประมาณ 3 เซนติเมตร และอบแห้งด้วย

ตู้อบลมร้อนแบบถาด (tray dryer) ที่อุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส (Sawetwongsakoon,  2010) ท าการบันทึก

น ้าหนักทุก ๆ 15 นาที จนกระทั่งน ้าหนักคงที่ท า 3 ซ ้า 

จากนั้นน าไปค านวณหาอัตราการท าแห้งดังสมการที่ 1 

และพลอตกราฟการท าแห้ง (drying curve) ระหว่างเวลา

การท าแห้งและน ้าหนักคงอยู่ของเห็ดแห้ง และค านวณ

ปริมาณผลผลิต (%yield) ดงัสมการที่ 2 
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อตัราการท าแหง้ (กรัม/นาที)    =   น ้ าหนกัเร่ิมตน้ – น ้ าหนกัหลงัอบ (กรัม)  (1) 
                                                                  เวลาการท าแหง้ (นาที) 
 
  ปริมาณผลผลิต (ร้อยละ, %yield)    =    น ้าหนกัหลงัอบ (กรัม)   (2) 
                                   น ้ าหนกัเร่ิมตน้ (กรัม) 
 
2. การเตรียมผงปรุงรสสมุนไพร 

ท าการศึกษาผงปรุงรสโดยใช้วัต ถุดิบจาก

ธรรมชาติที่เป็นเคร่ืองเทศและสมุนไพรจ านวน 3 สูตร 

ดังนี้  สูตรงาพริกไทย สูตรพริกเผา และสูตรต้มย า โดยมี

กระบวนการในการท าผงปรุงรสสมุนไพรดังนี้  ใบไชยา

น ามาล้างท าความสะอาด ต้มในน ้าเดือดนาน 5 นาที 

สะเดด็น า้และน าไปอบแห้งที่อุณหภมูิ 70 องศาเซลเซียส 

ด้วยตู้อบลมร้อน นาน 4 ชั่วโมง ส่วนผักและสมุนไพรอื่น 

ๆ น ามาล้างท าความสะอาด และห่ันเป็นชิ้ นขนาดเล็ก 

น าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ด้วยตู้อบลม

ร้อน นาน 4 ชั่วโมง จากนั้นน ามาป่ันให้ละเอยีด ร่อนและ

น ามาผสมตามสดัส่วนในตารางที่ 1 

 

ตารางที ่1 ส่วนผสมผงปรุงรสสมุนไพร 

 

ส่วนผสม 

ผงปรุงรสงา

พริกไทย 

(รอ้ยละ) 

ผงปรุงรสพริก

เผา  

(รอ้ยละ) 

ผงปรุงรสตม้

ย า  

(รอ้ยละ) 

ใบไชยา 28.57 7.41 21.58 

งาขาว 14.29 - - 

พริกไทย 7.14 - - 

พริกป่น - 7.41 10.79 

หัวหอม - 7.41 - 

กระเทยีม - 7.41 - 

ใบมะกรูด - - 10.07 

ตะไคร้ -  7.19 

ข่า - - 7.19 

มะนาวผง - 22.21 - 

น า้ตาลทราย 28.57 29.63 21.58 

เกลือป่น 21.43 18.52 17.99 

กรดซิตริก - - 3.61 

 

3. การผลติเห็ดอบกรอบปรุงรสสมุนไพร 

   น าเหด็นางฟ้าอบแห้งมาทอดในน า้มันปาล์มที่

อณุหภมู ิ 138-140 องศาเซลเซียส นาน 5 วินาท ีสะเดด็

น า้มนัโดยวางใส่ตะแกรง นาน 2 นาท ีจากนั้นน ามาคลุก 

 

ผงปรุงรส ได้แก่ สูตรงาพริกไทย สูตรพริกเผา และสูตร

ต้มย าในอัตราส่วน 5:1 โดยมีเห็ดนางฟ้าทอดกรอบที่ไม่

คลุกผงปรงุรสเป็นชุดควบคุม (control) 

 

4. การวเิคราะห์สมบัติทางเคมแีละกายภาพ 

น าตัวอย่างไปบดให้ละเอยีด และน ามาวิเคราะห์

สมบัติทางเคมีและกายภาพ ดังนี้  วิ เคราะห์ปริ มาณ

ความชื้ นโดยเครื่องวิเคราะห์ความชื้ น (MB90 OHAUS 

Moisture, USA) วิ เ คราะ ห์ปริมาณน ้ า อิส ระ  (water 

activity, aw) โดยเครื่องวิเคราะห์ปริมาณน า้อสิระ (Water 

activity รุ่น AQUA LAB, USA) และวิเคราะห์ค่าสีด้วย

เครื่ องวัดสี (Hunter Lab UltraScan VIS, Thailand) ท า

การวิเคราะห์ตวัอย่างละ 3 ซ า้ 

 

5. การวเิคราะหกิ์จกรรมการตา้นอนุมลูอิสระ 

 สกัดตัวอย่างโดยชั่งตัวอย่าง 20 กรัม เติมอะซิ

โตน ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร 80 มิลลิลิตร บด

ผสมให้เข้ากนัเป็นเวลา 10 นาท ีกรองและน าส่วนใสเกบ็

ในที่มดื ท าการสกดัตวัอย่างละ 3 ซ า้ (Liaotrakoon et al., 

2013)จากนั้ นน าตั วอ ย่ า งที่ สกัด ไ ด้มาวิ เ คร า ะ ห์

สารประกอบฟีนอลทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteu’s 

reagent (Lim et al., 2007) สารสกดัจากตวัอย่างปริมาตร 

0.3 มลิลิลิตร ผสมกบั Folin-Ciocalteu’s phenol reagent 

ปริมาตร 1.5 มลิลิลิตร เตมิสารละลายโซเดยีมคาร์บอเนต 

ความเข้มข้นร้อยละ 7.5 ปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร เขย่าให้

สารผสมกัน จากนั้นตั้ งทิ้ งไว้ในที่มืดนาน 30 นาที ที่

อุณหภมูิห้อง วัดค่าการดูดกลืนแสงของสทีี่เปล่ียนแปลงที่

ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับกราฟ

มาตรฐานกรดแกลลิก รายงานเป็นมิลลิกรัมสมมูลกรด

แกลลิกต่อ 100 กรัมของตวัอย่าง (mg GA/ 100 g) และ

การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ

โดยวิ ธี  DPPH  (ดัดแปลงวิ ธี จ าก  Wu et al., 2006; 

Liaotrakoon et al., 2013 ) โดย ปิ เ ปตสา รสกัดจ าก

ตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย 2,2–diphenyl–1–

picrylhydrazyl (DPPH) ปริมาตร 4 มิลลิลิตร และผสม

ให้เข้ากนัเกบ็ไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาท ีเขย่าทุก ๆ 10 

นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 515 นาโน

เมตร เปรียบเทยีบกบักราฟมาตรฐานกรดแกลลิก รายงาน

เป็นมิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมของตัวอย่าง 

(mg GA/ 100 g) 
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6. การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส น า

ผลิตภัณฑ์เห็ดทอดกรอบปรุงรสมาทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point-hedonic scale (1=ไม่

ชอบมากที่สดุ และ 9=ชอบมากที่สดุ) จากการให้คะแนน

ในคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ด้านลักษณะปรากฏ เนื้ อ

สัมผัส รสชาติ กลิ่น สี และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้

ทดสอบชิมจ านวน 30 คน 

 

7. การวเิคราะห์ทางสถติ ิ

ข้ อ มูลแสดง เ ป็น ค่ า เฉ ล่ีย+ ส่วน เบี่ ย ง เบน

มาตรฐาน และน าข้อมูลมาท าการเปรียบเทียบความ

แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห์ความ

แป รป ร วน  (Analysis of Variance, ANOVA) และ

เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test ที่ระดบัความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

ผลและวิจารณผ์ลการทดลอง 

อตัราการท าแหง้และสมบติัของเห็ดนางฟ้าสดและ

อบแหง้
 

 จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

เหด็นางฟ้าสดแสดงดังตารางที่ 2 พบว่า เหด็นางฟ้าสดมี

ปริมาณความชื้ นร้อยละ 91.66 สารประกอบฟีนอลและ

กจิกรรมต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH เป็น 40.41 และ 

15.69 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมของ

ตั ว อ ย่ า ง  ซึ่ ง ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ผ ล ก า ร ท ด ล อ ง ข อ ง 

Yuenyongputtakal & Limroongreungrat (2015) และยัง

รายงานว่า เห็ดนางฟ้า 100 กรัมจะให้พลังงาน 33.32 

กิโลแคลอร่ี ไขมัน 0.07 กรัม คาร์โบไฮเดรต 4.47 กรัม 

โปรตีน 3.38 กรัม ใยอาหาร 0.47 กรัม แคลเซียม 1.90 

มิลลิกรัม เหล็ก 0.85 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 87.44 

มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.006 มิลลิกรัม และวิตามินบี2 

0.08 มลิลิกรัม เป็นต้น 

เมื่อน าเหด็นางฟ้าสดมาอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน

แบบถาด ( tray dryer) ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

(Sawetwongsakoon, 2010) ท าการบันทึกน า้หนักทุก ๆ 

15 นาที จนกระทั่งน ้าหนักคงที่พบว่า เมื่อเวลาในการ

อบแห้งนานขึ้น น า้หนักของเห็ดจะลดลง แสดงในภาพที่ 

1(a) โดยเฉพาะช่วงแรกของการอบแห้งตั้งแต่นาททีี่ 0 ถงึ

นาทีที่ 135 เนื่องจากปริมาณน ้าซึ่ งเป็นน ้าอิสระระเหย

ออกไปอย่างรวดเรว็เมื่อได้รับความร้อนในการท าแห้ง มี

ผลท าให้อัตราการท าแห้งมากขึ้น เนื่องจากเห็ดนางฟ้ามี

ความชื้ นเริ่มต้นสูงถึงร้อยละ 91.66 ผิวสัมผัสของเห็ด

นางฟ้ามีลักษณะเปียกชื้นเกดิการถ่ายเทความร้อนระหว่าง

ตัวกลางลมร้อนกับเห็ดนางฟ้า ท าให้อุณหภูมิพ้ืนผิวมีค่า

ใกล้เคียงกับอุณหภูมิเห็ดนางฟ้าและใช้ลมร้อนเป็น

ตัวกลาง อัตราการท าแห้งค่อย ๆ เพ่ิมขึ้นจนถึงช่วงอตัรา

การท าแห้งคงที่ หลังจากนาททีี่ 135 น า้ที่ระเหยออกจาก

ผลิตภัณฑ์จะลดลงอย่างช้า ๆ จนกระทั่งเริ่มคงที่ที่นาททีี่ 

180 เป็นต้นไป เห็ดนางฟ้าอบแห้งที่ได้จะมีลักษณะเนื้ อ

สัมผัสกรอบและมีสีน า้ตาล จากภาพที่ 1(b) เมื่อน าเห็ด

นางฟ้ามาอบแห้ง โดยใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

ในช่วงระยะแรกของการท าแห้ง จะมีอัตราการท าแห้ง

สงูขึ้นและจะเร่ิมคงที่ระหว่างนาททีี่ 60 ถึงนาททีี่ 90 โดย

มีอตัราการท าแห้งอยู่ในช่วง 0.73-0.76 กรัม/นาท ีและ

หลังจากนาททีี่ 90 อตัราการท าแห้งจะลดลง เมื่ออบแห้ง

นาน 3 ชั่วโมง ซึ่งเหด็จะมนี า้หนักของเหด็คงเหลือคงที่ จะ

มีอตัราการท าแห้งเป็น 0.47 กรัม/นาที ซึ่งเหด็นางฟ้าจะ

มีป ริ ม าณคว ามชื้ น ร้ อยละ  3.07 Sawetwongsakoon 

(2010) รายงานว่า เมื่อขนาดของเหด็นางฟ้าเลก็ลง จะท า

ให้อัตราการท าแห้งสูงขึ้ น  และเมื่ อใช้อุณภูมิในการ

อบแห้งสูงขึ้ น จะท าให้อัตราการท าแห้งสูงขึ้ นตามล าดับ

ด้วย (Liaotrakoon & Liaotrakoon, 2018) นอกจากนี้ยัง

พบว่า อุณหภมูิของลมร้อนและอัตราการไหลของลมร้อน

มีอิทธิพลต่อระยะเวลาในการอบแห้งและคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ ์(Ruengthurakit et al., 2015) 
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(a) 

 
(b) 

 
ภาพที ่1 กราฟการท าแห้ง (drying curve) ของเหด็นางฟ้าที่อุณหภมิู 70 องศาเซลเซียส (a) น า้หนักคงเหลือ (กรัม) และ (b) อัตราการท าแห้ง (กรัม/นาท)ี  

ระหว่างการท าแห้ง 

 

จากตารางที่ 2 พบว่า ปริมาณผลผลิตของเห็ดนางฟ้า

อบแห้งเป็นร้อยละ 11.54  มปีริมาณความชื้นและปริมาณ

น ้าอิสระน้อยกว่าเห็ดสด เนื่ องจากน ้าได้ระเหยไปใน

ระหว่างกระบวนการอบแห้ง เห็ดนางฟ้าอบแห้งที่ได้มีสี

คล า้กว่าเหด็สด เหด็อบแห้งมค่ีาส ีL* น้อยกว่าเหด็สด แต่

มีค่าส ีb* มากกว่าเหด็สด เหด็นางฟ้าสดมีสารประกอบฟี

นอล และออกฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอสิระ DPPH มากกว่า

เห็ดอบแห้งเมื่อเปรียบเทียบโดยน ้าหนักฐานแห้ง (dry 

basis) แสดงให้เหน็ว่า การท าแห้งมผีลต่อความคงตวัหรือ

การสลายตวัของสารประกอบฟีนอล  

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที ่2  สมบัติทางกายภาพและเคมีของเหด็นางฟ้า  

 

คุณภาพ เห็ดนางฟ้าสด เห็ดนางฟ้า

อบแหง้ 

ปริมาณผลผลิต (%yield, ร้อย

ละ) 

- 11.54±0.04 

ความช้ืน (ร้อยละ) 91.66±0.53 3.07±0.02 

ปริมาณน า้อิสระ (aw)   0.99±0.01 0.62±0.01
 

ค่าส ีL* (ค่าความสว่าง) 88.18±1.02 85.73±2.15
 

ค่าส ีa* (ค่าสเีขียว-สแีดง) 3.52±0.75 3.22±0.83
 

ค่าส ีb* (ค่าสนี า้เงิน-สเีหลือง) 15.68±0.87 18.29±1.32
 

สารประกอบฟีนอล (mg 

GA/100 g, dry basis) 

484.53±0.33 153.14±8.43
 

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

DPPH (mg GA/100 g, dry 

basis) 

188.13±0.03 18.31±0.03
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ผลสมบติัทางกายภาพและเคมขีองผงปรุงรสสมุนไพร 

จากตารางที่ 3 พบว่า ผงปรุงรสสมุนไพรทั้ง 3 

สตูรมีปริมาณความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 2.04-3.18 และ

มปีริมาณน า้อสิระในช่วง 0.59-0.64 ส่วนค่าสขีองผงปรุง

รสสมุนไพรพบว่า ผงปรุงรสพริกเผาและรสต้มย ามีค่า L* 

(ค่าความสว่าง) สงูกว่ารสงาพริกไทยอย่างมีนัยส าคญัทาง

สถิติ (p<0.05) เนื่องจากในส่วนผสมของรสงาพริกไทยมี

ใบไชยาเป็นส่วนผสมหลักให้สเีขยีวและมีพริกไทยป่นที่มีสี

ด าจึงท าให้ค่า L* ต ่าที่สดุ ส่วนผงปรงุรสต้มย าจะมปีรมิาณ

สารประกอบฟีนอลและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

DPPH สูงที่ สุดอ ย่างมีนั ยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05) 

รองลงมาคือ ผงปรุงรสพริกเผา และผงปรุงรสงาพริกไทย 

เนื่องจากส่วนผสมที่ใช้ในการท าผงปรงุรสต้มย ามสีมุนไพร

หลายชนิด เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรดู ใบไชยาและพริกป่น  

 

จึงท าให้มีสารประกอบฟีนอลสงูที่สุดเมื่อเทียบกบัผงปรุง

รสพริกเผาและรสงาพริกไทย โดยพบว่าค่ากิจกรรมการ

ต้านอนุมูลอสิระ DPPH ของผงปรงุรสสมุนไพรมแีนวโน้ม

ในทิศทางเดียวกับปริมาณสารประกอบฟีนอล เป็นผลมา

จากส่วนผสมที่มาจากสมุนไพรและปริมาณของส่วนผสม

ในแต่ละสตูร เช่น ในพืชสมุนไพรบางชนิดโดยเฉพาะข่าจะ

พบ  p-coumaric acid ในปริมาณมาก (Wongsa et al., 

2012) แ ล ะ ใ น ใ บ ไ ช ย า พบ  coumarin, flavonoids, 

phenols, tannins, anthraquinones และ  flobotanins ที่ มี

ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอสิระ (Kuri-García et al., 2017) 

เป็นต้น 

 

 

 

 

 

ตารางที ่3 สมบัติทางกายภาพและเคมีของผงปรุงรสสมุนไพร 

 

คุณภาพ ผงปรุงรส 

รสงาพริกไทย รสพริกเผา รสตม้ย า 

ความช้ืน (ร้อยละ) 2.40±0.17
b 

2.04±0.03
c 

3.18±0.08
a 

ปริมาณน า้อิสระ (aw)   0.64±0.00
a 

0.60±0.00
b 

0.59±0.00
c 

ค่าส ีL* (ค่าความสว่าง) 51.37±2.78
b 

76.86±2.15
a 

73.54±0.88
a 

ค่าส ีa* (ค่าสเีขียว-สแีดง) -0.17±0.32
b 

8.41±0.75
a 

8.01±0.74
a 

ค่าส ีb* (ค่าสนี า้เงิน-สเีหลือง) 16.70±1.17
c 

21.11±1.70
b 

24.43±0.75
a 

สารประกอบฟีนอล (mg GA/100 g) 138.59±5.98
b 

157.06±0.98
b 

249.42±5.10
a 

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ DPPH (mg GA/100 g) 14.96±0.16
c 

17.81±0.12
b 

18.07±0.01
a 

 

หมายเหตุ: 
abc....

 ตวัอกัษรที่แตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ (p<0.05), ข้อมูลแสดงเป็น

ค่าเฉล่ีย± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (N = 3) 

 

ผลการพฒันาผลิตภณัฑเ์ห็ดนางฟ้าอบกรอบปรุงรส

สมุนไพร 

เห็ดนางฟ้าอบกรอบปรุงรสสมุนไพรและชุด

ควบคุมคือ เห็ดนางฟ้าอบแห้งและทอดกรอบไม่ผสมผง

ปรุงรสสมุนไพร มีปริมาณน า้อสิระอยู่ในช่วง 0.59-0.63 

(ตารางที่ 4) ค่าสขีองเหด็นางฟ้าอบกรอบปรงุรสสมุนไพร

มี ค่าสี  L* ค่าสี a* และค่าสี  b* น้อยกว่า ชุดควบคุม 

(p<0.05) เนื่องจากเห็ดนางฟ้าอบกรอบชุดควบคุมไม่มี

ส่วนผสมของผกัและสมุนไพร จึงท าให้มสีสีว่างและมสีขีอง

เหด็อบแห้งชัดเจน และพบว่า เหด็อบกรอบปรงุรสต้มย ามี

ปริมาณสารประกอบฟีนอลสูงที่สุด เมื่อเทียบกับเห็ดอบ

กรอบปรุงรสพริกเผา รสงาพริกไทย และชุดควบคุม

ตามล าดบั (p<0.05) ซึ่งผลที่ได้สอดคล้องกบัตารางที่ 3  

 

 

จากตารางที่  4 พบว่า ชุดควบคุมมีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลน้อยกว่าเห็ดนางฟ้าอบกรอบรสงา

พริกไทยและรสพริกเผา แต่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระสงูกว่า

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากการออก

ฤทธิ์ ต้านอนุมูลอิสระอาจเกิดจากสารประกอบที่ไม่ใช่

สารประกอบฟีนอลที่มีในตัวอย่าง ซึ่งอาจมีผลมาจากสาร

สกัดที่อาจมีสารประกอบที่มีความสามารถเสริมฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระได้ (Terpinc et al., 2012; Tomsone et al., 

2012)  

จากตารางที่ 5 พบว่า การทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เห็ดอบกรอบปรุงรสต้มย า

และรสพริกเผามีคะแนนลักษณะปรากฏและสไีม่แตกต่าง

กับเห็ดปรุงรสชุดควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p>0.05) แต่เห็ดอบกรอบปรุงรสงาพริกไทยมีคะแนน
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ลักษณะปรากฏและสีน้อยที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p<0.05) เนื่องจากเห็ดอบกรอบปรุงรสงาพริกไทยมี

ลักษณะสีเขียวจากใบไชยา ซึ่งมีผลต่อลักษณะปรากฏ สี

และความชอบโดยรวมของผู้ทดสอบชิม เห็ดนางฟ้าอบ

กรอบชุดควบคุม รสต้มย า และรสพริกเผามีคะแนน

ความชอบทางด้านเนื้ อสมัผัสมากกว่าเหด็อบกรอบปรงุรส

งาพริกไทยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจาก

ผงปรุงรสงาพริกไทยมีงาคั่วบดละเอยีดเป็นส่วนผสม อาจ

ท าให้มีน า้มันงาออกมา มีผลท าให้ผลิตภัณฑไ์ม่กรอบเท่า

สูตรอื่น ๆ เห็ดอบกรอบปรุงรสพริกเผาและรสต้มย ามี

คะแนนความชอบด้านรสชาติมากกว่าเห็ดอบกรอบชุด

ควบคุมและรสงาพริกไทยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

(p<0.05) เหมาะส าหรับเป็นอาหารขบเคี้ยวที่เป็นอาหาร

เพ่ือสุขภาพได้ การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสด้าน

กลิ่นพบว่า ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>

0.05) ซึ่งมคีะแนนอยู่ในช่วง 5.90-6.67  

 

ตารางที ่4  สมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑเ์หด็นางฟ้าอบกรอบปรุงรสสมุนไพร 

 

คุณภาพ เห็ดนางฟ้าอบกรอบปรุงรส 

ชุดควบคุม รสงาพริกไทย รสพริกเผา รสตม้ย า 

ปริมาณน า้อิสระ (aw)   0.62±0.01
a 

0.63±0.00
a 

0.61±0.00
b 

0.59±0.00
b 

ค่าส ีL* (ค่าความสว่าง) 53.95±0.95
a 

47.52±1.38
c 

50.99±1.01
b 

52.55±1.14
b 

ค่าส ีa* (ค่าสเีขียว-สแีดง) 9.03±1.07
a 

4.06±0.97
c 

6.26±0.62
b 

6.83±0.75
b 

ค่าส ีb* (ค่าสนี า้เงิน-สเีหลือง) 15.52±1.92
a 

12.31±1.47
b 

12.18±1.65
b 

13.96±1.08
ab 

สารประกอบฟีนอล (mg GA/100 g) 85.07±40.09
c 

95.63±1.11
bc 

128.43±5.96
ab 

160.05±4.86
a 

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ  

DPPH (mg GA/100 g) 

16.93±0.04
b 

16.44±0.11
c 

16.62±0.06
c 

17.35±0.12
a 

 

หมายเหตุ: 
abc....

 ตวัอกัษรที่แตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ (p<0.05), ข้อมูลแสดงเป็น

ค่าเฉล่ีย± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (N = 3) 

 

ตารางที ่5  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑเ์หด็นางฟ้าอบกรอบปรุงรสสมุนไพร 

 

คุณภาพ เห็ดนางฟ้าอบกรอบปรุงรส 

ชุดควบคุม รสงาพริกไทย รสพริกเผา รสตม้ย า 

ลักษณะปรากฏ 6.90±1.27
a 

5.07±1.50
b 

6.60±1.56
a 

6.90±1.33
a 

เน้ือสมัผัส 6.77±1.50
a 

5.90±1.60
b 

6.67±1.70
ab 

6.73±1.29
ab 

รสชาติ 6.10±1.42
bc 

5.57±1.58
c 

7.07±1.44
a 

6.63±1.35
ab 

กล่ิน 6.27±1.21
a 

5.90±1.28
a 

6.67±1.25
a 

6.61±1.43
a 

ส ี 7.03±1.17
a 

4.93±1.8
b 

6.73±1.26
a 

7.03±1.35
a 

ความชอบโดยรวม 6.73±1.33
a 

5.80±1.44
b 

6.83±1.65
a 

6.96±1.16
a 

 

หมายเหตุ: 
abc....

 ตวัอกัษรที่แตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ (p<0.05), ข้อมูลแสดงเป็น

ค่าเฉล่ีย± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (N = 30) 

 

สรุปผลการทดลอง 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑเ์หด็อบกรอบปรุงรสงา

พริกไทย รสพริกเผา และรสต้มย าเทียบกับชุดควบคุม

พบว่า เห็ดนางฟ้าอบกรอบปรุงรสต้มย ามีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

DPPH สูงที่สุด และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมาก

ที่ สุ ดอ ย่ า งมี นั ย ส า คัญทา งสถิ ติ  ( p<0.05)  ดั ง นั้ น 

กระบวนการผลิตเห็ดนางฟ้าอบกรอบปรุงรสสมุนไพรที่

เหมาะสมคือ เหด็นางฟ้าอบที่อุณหภมู ิ70 องศาเซลเซียส 

นาน 3 ชั่วโมง น ามาทอด และคลุกผงปรุงรสต้มย าใน

อตัราส่วนเหด็นางฟ้าอบกรอบต่อผงปรงุรสเป็น 5:1 จะได้

ผลิตภัณฑ์ที่อุดมด้วยสารต้านอนุมูลอิสระและได้รับการ

ยอมรับจากผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์เห็ดนางฟ้าอบกรอบปรุง

รสต้มย าสามารถน าไปต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้เป็นการเพ่ิม

ทางเลือกในการบริโภคเห็ดนางฟ้าอีกทางหนึ่ง และเห็ด

นางฟ้าเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอสิระตามธรรมชาตทิี่

มีศักยภาพน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ

ได้ อย่างไรกต็ามในการศึกษาต่อไป ควรมีการพัฒนาผง

ปรงุรสให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากขึ้น 
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