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ผลและการวจิารณ์ 
 

ตอนที� 1 

 การเจริญเติบโตของดอกเห็ดถั�งเช่า                                                                                                                                                                                                    

 ผลของการศึกษาการเพาะเลี� ยงเห็ดถั�งเช่าสีทองด้วยสูตรอาหารที�แตกต่างกันทั� งหมด               
11 กรรมวิธี ในสัปดาห์ที�  7 พบว่า สูตรอาหารที�ให้ความยาวของดอกเห็ดถั�งเช่าสีทองมากที�สุด 
ได้แก่ กรรมวิธีที�  2 ซึ� งเป็นการใช้ข้าวแม่พญาทองดาํร่วมกับการใช้กลูโคส ยีสต์ และเปบโตน                 
ซึ� งกรรมวิธีที�  2 นี� ทาํให้ความยาวของดอกเห็ดมากกว่าการใช้ข้าวแม่พญาทองดําโดยไม่ได้ใส่               
แหล่งโปรตีน (กรรมวิธีที� 1) หรือใส่ไข่ไก่ (กรรมวิธีที� 3) และการใช้ข้าวสินเหล็กร่วมกับไข่ไก่ 
(กรรมวิธีที� 8) อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (P<0.05) (ตาราง 2) อย่างไรก็ตามกลบัพบว่า สูตรอาหาร        
ที�ทาํให้จาํนวนดอกเห็ดถั�งเช่ามีจาํนวนมากที�สุด ไดแ้ก่ กรรมวิธีที� 3 ซึ� งเป็นการใช้ขา้วแม่พญาทองดาํ 
ร่วมกบัการใส่ไข่ไก่ (ตาราง 3)  
 เมื�อพิจารณานํ� าหนักสดของดอกเห็ดถั�งเช่าพบว่า การใช้ข้าวสินเหล็กร่วมกับไข่ไก่ 
(กรรมวิธีที� 8) มีนํ� าหนักสดของดอกเห็ดถั�งเช่ามากที�สุด และมากกว่าการใช้ขา้วแม่พญาทองดาํ            
โดยไม่ได้ใส่แหล่งโปรตีน (กรรมวิธีที� 1) อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P<0.05) (ตาราง 4) อย่างไรก็ตาม 
ไม่พบความแตกต่างทางสถิติต่อนํ�าหนกัแหง้ของดอกเห็ดถั�งเช่าสีทอง 
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ตาราง 2  ความยาวดอกเห็ดถั�งเช่า 
 

กรรม 

วธีิ 

ความยาวดอกเห็ดถั�งเช่า (เซนติเมตร) 

สัปดาห์ 2  สัปดาห์ 3 สัปดาห์ 4 สัปดาห์ 5 สัปดาห์ 6 สัปดาห์ 7 

1 1.30 ± 0.23b 2.79 ± 0.32abcd 4.68 ± 0.55b 6.05 ±0.54ns 7.10 ±0.88ns 7.67 ± 0.78b 
2 1.57 ± 0.24b 3.15 ± 0.38ab 5.52 ± 0.09a 6.46 ± 0.50 7.09 ± 1.92 8.97 ± 0.53a 
3 1.43 ± 0.31b 2.72 ± 0.24bcd 5.19 ± 0.35ab 6.16 ± 0.38 7.21 ± 0.60 7.67 ± 0.55b 
4 1.38 ± 0.18b 3.05 ± 0.19abc 5.15 ± 0.27ab 6.44 ± 0.30 7.62 ± 0.16 8.39 ± 0.16ab 
5 1.35 ± 0.30b 2.92 ± 0.22abcd 5.08 ± 0.19ab 6.43 ± 0.10 7.83 ± 0.43 8.58 ± 0.46ab 
6 1.38 ± 0.29b 2.58 ± 0.27cd 5.04 ± 0.69ab 6.50 ± 0.40 7.97 ± 0.36 8.65 ± 0.42ab 
7 1.77 ± 0.11ab 3.27 ± 0.24a 5.43 ± 0.46ab 6.47 ± 0.68 7.53 ± 1.22 8.23 ± 1.24ab 
8 1.25 ± 0.22b 2.46 ± 0.18d 5.16 ± 0.31ab 5.91 ± 0.42 6.93 ± 0.38 7.73 ± 0.17b 
9 2.14 ± 0.73a 3.03 ± 0.09abc 5.17 ± 0.28ab 6.33 ± 0.61 7.59 ± 0.13 7.59 ± 0.13ab 

10 1.40 ± 0.28b 2.94 ± 0.16abc 5.27 ± 0.48ab 6.31 ± 0.36 7.61 ± 0.53 7.61 ± 0.53ab 
11 1.36 ± 0.21b 2.65 ± 0.31cd 4.91 ± 0.33ab 6.33 ± 0.16 7.57 ± 0.23 7.57 ± 0.23ab 

หมายเหตุ  อกัษร a, b, c และ d หมายถึง ค่าเฉลี�ยในแนวตั�งแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตาราง 3  จาํนวนดอกเห็ดถั�งเช่า 

 

กรรมวธีิ 
จาํนวนดอกเห็ดถั�งเช่า (ดอก/ขวด) 

สัปดาห์ 2 สัปดาห์ 3 สัปดาห์ 4 สัปดาห์ 5 สัปดาห์ 6 สัปดาห์ 7 

1 40.40 ± 
13.43abc 

41.13 ± 
13.84abc 

45.60 ± 
11.36bcde 

45.60 ± 
11.36bcde 

45.60 ± 
11.36bcde 

45.60 ± 
11.36bcde 

2 41.63 ± 
15.05ab 

42.70 ± 
14.64ab 

46.47 ± 
13.70bcde 

46.47 ± 
13.70bcde 

46.47 ± 
13.70bcde 

46.47 ± 
13.70bcde 

3 42.20 ± 
6.02ab 

43.27 ± 
7.46ab 

61.07 ± 
4.29a 

61.07 ± 
4.29a 

61.07 ± 
4.29a 

61.07 ± 
4.29a 

4 28.33 ± 
0.95c 

31.33 ± 
3.56bc 

33.47 ± 
4.00ef 

34.93 ± 
6.31ef 

34.93 ± 
6.31ef 

34.93 ± 
6.31ef 

5 28.07 ± 
2.52c 

28.67 ± 
2.81bc 

30.60 ± 
2.12f 

31.13 ± 
2.01f 

31.13 ± 
2.01f 

31.13 ± 
2.01f 

6 38.73 ± 
4.55abc 

38.80 ± 
4.52abc 

52.67 ± 
9.29abc 

52.67 ± 
9.29abc 

52.67 ± 
9.29abc 

52.67 ± 
9.29abc 

7 45.40 ± 
2.62a 

46.07 ± 
2.02a 

50.20 ± 
2.31abcd 

50.20 ± 
2.31abcd 

50.20 ± 
2.31abcd 

50.20 ± 
2.31abcd 

8 34.67 ± 
5.19abc 

34.67 ± 
5.19abc 

58.00 ± 
10.73ab 

  58.03 ± 
10.79ab 

  58.03 ± 
10.79ab 

58.03 ± 
10.79ab 

9 31.47 ± 
2.04bc 

31.87 ± 
2.20bc 

37.33 ± 
2.41def 

37.47 ± 
2.44def 

37.47 ± 
2.44def 

37.47 ± 
2.44def 

10 27.33 ± 
1.67c 

27.87 ± 
1.30c 

33.33 ± 
1.53ef 

33.33 ± 
1.53ef 

33.33 ± 
1.53ef 

33.33 ± 
1.53ef 

11 30.67 ± 
3.21bc 

33.20 ± 
5.50abc 

40.60 ± 
3.14cdef 

40.93 ± 
3.41cdef 

40.93 ± 
3.41cdef 

40.93 ± 
3.41cdef 

หมายเหตุ  อกัษร a, b, c, d หมายถึง ค่าเฉลี�ยในแนวตั�งแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตาราง 4  นํ�าหนกัสดดอกและนํ�าหนกัแหง้เห็ดถั�งเช่า (กรัม/ขวด) 
 

กรรมวธีิ 
นํ�าหนกัสดดอกและนํ�าหนกัแหง้เห็ดถั�งเช่า (กรัม/ขวด1) 

นํ�าหนกัสด  นํ�าหนกัแหง้  

1 19.17 ± 1.80b 3.63 ± 0.11ns 
2 22.54 ± 1.07ab 3.93 ± 0.68 
3 21.80 ± 1.73ab 4.31 ± 0.19 
4 21.20 ± 1.46ab 3.80 ± 0.13 
5 19.63 ± 3.89ab 3.70 ± 0.35 
6 21.60 ± 3.59ab 3.89 ± 0.33 
7 24.21 ± 1.50ab 3.75 ± 0.33 
8 25.81 ± 7.56a 3.68 ± 0.42 
9 23.55 ± 0.96ab 3.93 ± 0.51 

10 23.39 ± 2.45ab 3.91 ± 0.22 
11 23.12 ± 4.10ab 4.20 ± 0.10 

หมายเหตุ  อกัษร a, b, c, d หมายถึง ค่าเฉลี�ยในแนวตั�งแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 ns หมายถึง ค่าเฉลี�ยในแนวตั�งไม่แตกต่างกนั 
 

 ปริมาณสารคอร์ไดเซปินและอะดีโนซีนของดอกเห็ดถั�งเช่า 
 จากการทดลองพบวา่ การใชข้า้วสินเหล็กร่วมกบัดกัแด ้(กรรมวธีิที� 10) และกรรมวิธีที�ใช้
ข้าวสิ น เห ล็ ก ร่วม กับ ก ลู โค ส  ยีส ต์  แล ะ เป บ โตน  (กรรม วิ ธี ที�  7) มี แน วโน้ ม ให้ ป ริม าณ                         
สารคอร์ไดเซปินมากกวา่กรรมวธีิอื�น ๆ (ภาพประกอบ 1) โดยไม่ไดว้เิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ  
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ภาพประกอบ 1  ปริมาณสารคอร์ไดเซปินและอะดีโนซีน 
 
ตอนที� 2 

 เมื�อนาํส่วนของฐานดอกถั�งเช่ามาสกดันํ� าเพื�อเป็นส่วนผสมของเยลลี� โดยแปรปริมาณ               
เจลาตินที�ระดบัต่าง ๆ และประเมินทางกายภาพเบื�องตน้เพื�อคดัเลือกปริมาณของเจลาตินที�เหมาะสม
ในการนาํไปพฒันาเป็นเยลลี�พร้อมทานในบรรจุภณัฑแ์บบซอง ไดผ้ลการทดลองดงัตาราง 5 
 
ตาราง 5  ลกัษณะของเยลลี�ที�ใชป้ริมาณเจลาตินต่าง ๆ  
 

ปริมาณเจลาติน 
(กรัม) 

สี ความคงตวั ลกัษณะของเยลลี� 

5 มีสีเหลืองใส 
 

เหลวเกินไปไม่มี
ความคงตวั 
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ตาราง 5  (ต่อ)  
 

ปริมาณเจลาติน 
(กรัม) 

สี ความคงตวั ลกัษณะของเยลลี� 

10 สีนํ�าตาล อ่อนนุ่ม                   
มีความคงตวั
เล็กนอ้ย 
 

 
15 สีนํ�าตาลเขม้ อ่อนนุ่มกาํลงัดี              

ไม่แขง็จนเกินไป 
 

 
20 สีนํ�าตาลเขม้ อ่อนนุ่มเล็กนอ้ย

ค่อนขา้งแขง็ 
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ตาราง 5  (ต่อ)  
 

ปริมาณเจลาติน 
(กรัม) 

สี ความคงตวั ลกัษณะของเยลลี� 

25 สีนํ�าตาลเขม้ ค่อนขา้งแขง็ 

 

 
 จากลกัษณะปรากฏดงักล่าวจึงคดัเลือกปริมาณเจลาตินที�ระดบั 15 กรัม ไปพฒันาเป็น              
เยลลี�พร้อมทานในบรรจุภณัฑ์แบบซอง โดยแปรปริมาณเจลาตินเป็น 13 15 และ 17 กรัม โดยใชน้ํ� า
สกัดถั�งเช่าจากกรรมวิธีที�  8 คือ การใช้ข้าวสินเหล็กร่วมกับไข่ไก่  เนื�องจากทําให้เห็ดถั�งเช่า                        
มีนํ� าหนกัสดมากที�สุด ไดผ้ลการทดลองดงัตาราง 5 ลกัษณะของผลิตภณัฑ์เยลลี�ที�ปริมาณเจลาติน
ระดบัต่าง ๆ ดงัในภาพประกอบ 2 และเยลลี�ในบรรจุภณัฑแ์บบซอง แสดงภาพประกอบ 3 
 

 
 

ภาพประกอบ 2 ลักษณะของผลิตภัณฑ์เยลลี�ที�ปริมาณเจลาตินระดับต่าง ๆ (ก) เจลาติน 13 กรัม             
(ข) เจลาติน 15 กรัม (ค) เจลาติน 17 กรัม 

ก ข ค 
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ภาพประกอบ 3  ลกัษณะของผลิตภณัฑเ์ยลลี�ในบรรจุภณัฑแ์บบซอง 
 
ตาราง 6  ค่าเฉลี�ยคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบที�มีต่อผลิตภณัฑเ์ยลลี�ถั�งเช่า  
 

คุณลกัษณะทางประสาท
สัมผสั 

ปริมาณเจลาติน (กรัม) 
13 15 17 

ลกัษณะปรากฏ (ns) 6.65 ± 1.42ns 6.45 ± 1.67ns 6.50 ± 1.32ns 
สี(ns) 6.65 ± 1.42ns 6.65 ± 1.57ns 6.50 ± 1.32ns 
กลิ�น(ns) 6.70 ± 1.38ns 6.30 ± 1.72ns 6.10 ± 1.77ns 
รสชาติ(ns) 6.85 ± 1.31ns 7.05 ± 1.36ns 6.75 ± 1.71ns 
เนื�อสัมผสั (ns) 7.20 ± 1.51ns 7.45 ± 1.00ns 7.15 ± 1.46ns 
ความชอบโดยรวม(ns) 6.70 ± 1.69ns 6.80 ± 1.40ns 6.60 ± 1.47ns 

อกัษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
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ตาราง 7  การวดัค่าสีของผลิตภณัฑเ์ยลลี� 
 

หมายเหตุ อกัษร a-b  หมายถึง  ค่าเฉลี�ยในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) 

 อกัษร ns  หมายถึง  ค่าเฉลี�ยในแนวตั�งไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

 
 จากผลการทดลองในตาราง 6 พบว่า ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์เยลลี�ที�ใช้
ปริมาณเจลาตินทุกระดบัไม่แตกต่างกนัทางสถิติ โดยใหก้ารยอมรับคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ 
สี กลิ�น รสชาติและความชอบโดยรวมระดบัชอบเล็กนอ้ย และลกัษณะเนื�อสัมผสัในระดบัชอบปานกลาง 
โดยผลิตภณัฑ์เยลลี�มีค่าความสวา่ง 41.7 ค่าสีแดง 3.4 และค่าความเป็นสีเหลือง 3.9 ซึ� งสอดคลอ้งกบั
ลกัษณะปรากฏที�พบคือมีสีเหลืองเขม้ค่อนไปทางสีนํ�าตาล  
 
วจิารณ์ผลการวจัิย 

 เห็ดถั�งเช่าสีทองสามารถเจริญเติบโตไดดี้เมื�อใช้ขา้วต่างพนัธ์ุกนั แมว้่าการเจริญเติบโต
ดา้นความยาวดอก จาํนวนดอก และนํ� าหนกัสดของเห็ดถั�งเช่าสีทองจะแสดงผลออกมาไม่เป็นไป    
ในทิศทางเดียวกนั โดยพบวา่การใชข้า้วแม่พญาทองดาํร่วมกบัไข่ไก่ (กรรมวิธีที� 3) ทาํให้มีจาํนวน
ดอกเห็ดถั�งเช่ามากที�สุดและการใช้ขา้วพนัธ์ุสินเหล็กร่วมกบัไข่ไก่ (กรรมวิธีที� 8) ทาํให้เห็ดถั�งเช่า             
มีนํ� าหนกัสดมากกวา่การใชข้า้วแม่พญาทองดาํที�ไม่ใส่แหล่งโปรตีนใด ๆ (กรรมวิธีที� 1) ซึ� งน่าจะมาจาก
เห็ดถั�งเช่าตอ้งการโปรตีนสําหรับการเจริญเติบโต (Wen and et al. 2014 : 46 - 46) และเนื�องมาจาก
วตัถุดิบดงักล่าวอุดมไปดว้ยสารอาหารที�จาํเป็นต่อการเจริญของเชื�อรา C. militaris มากกวา่ โดยไข่ไก่ 
1 ฟอง (50 กรัม) ให้พลังงาน 80 กิโลแคลอรี, โปรตีน 7 กรัม, ไขมนั 6 กรัม และให้วิตามินและ                
แร่ธาตุที�สําคญั เช่น แคลเซียม, ฟอสฟอรัส, วิตามินเอ, วิตามินบี (1, 2, 3, 6 และ 12), เหล็ก และเลซิทิน 
(Lecithin) เป็นต้น (พูนศรี เลิศลักขณวงศ์. ออนไลน์. 2548) ดังนั� น เมื�อไม่ได้ใส่แหล่งโปรตีน                       
ลงในอาหารเพาะเลี� ยงจึงทาํให้การเจริญเติบโตน้อยกว่ากรรมวิธีอื�น ๆ อย่างไรก็ตาม เมื�อพิจารณา
ปริมาณสารคอร์ไดเซปินก็พบว่า การใช้ขา้วสินเหล็กโดยไม่ได้ใส่แหล่งโปรตีนอื�น (กรรมวิธี 6) 
หรือใส่ร่วมกบักลูโคส ยีสต ์และเปบโตน (กรรมวิธี 7) และใส่แหล่งโปรตีนอื�น (กรรมวิธีที� 8 - 10) 

ปริมาณ               
เจลาติน 

aw
ns pH L*ns a*ns b*ns Brixns 

13 0.89 ±0.02 5.63± 0.04ab 41.7 ±0.00 3.4±0.00 3.9±0.00 23 ±0.00 
15 0.86 ±  0.01 5.54± 0.05b 41.7 ±0.00 3.4±0.00 3.9±0.00 23 ±0.00 
17 0.89 ±  0.01 5.76±0.10a 41.7 ±0.00 3.4±0.00 3.9±0.00 23 ±0.00 
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ก็แสดงแนวโน้มให้ปริมาณสารคอร์ไดเซปินมากกว่ากรรมวิธีที�ใช้ขา้วพนัธ์ุแม่พญาทองดาํเมื�อใช ้                      
แหล่งโปรตีนชนิดเดียวกนัทุกกรณี แมว้่าจะไม่ได้วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ จึงสามารถกล่าวไดว้่า 
การใช้ข้าวที� ต่างพันธ์ุกันมีผลต่อการเจริญเติบโตของเห็ดถั�งเช่าสีทองซึ� งผลการทดลองนี�                    
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของรัฐพล ศรประเสริฐ และคณะ (2559 : 239 - 248) ที�พบวา่ การใชข้า้วหอมนิล
ทาํใหค้วามยาวและนํ� าหนกัสดของ Stroma ของเห็ดถั�งเช่ามากกวา่การใชข้า้วสังขห์ยด ขา้วสาลีและ
ลูกเดือยซึ� งในงานวิจยัดงักล่าวไดอ้ธิบายวา่ขา้วหอมนิลมีปริมาณโปรตีนและโพแทสเซียมมากกว่า
ขา้วพนัธ์ุอื�น และมากกวา่ลูกเดือย 
 ปริมาณสารคอร์ไดเซปินเฉลี�ยในกรรมวิธีที�  6 - 10 เท่ากับ 3,342 มก./กก. ซึ� งพบว่า                     

มีปริมาณมากกวา่ปริมาณสารคอร์ไดเซปินที�พบไดจ้ากการทดลองของธญัญา ทะพิงคแ์ก และคณะ

(2556 : 23 - 24) ซึ� งพบว่า กรรมวิธีที�พบปริมาณสารคอร์ไดเซปินที�มากกว่ากรรมวิธีอื�นๆ นั�นมี

ค่าเฉลี�ยนอ้ยกวา่ 1,200 มก./กก. เช่นเดียวกบัผลการทดลองของรัฐพล ศรประเสริฐ และคณะ (2559 : 

239 - 248) ที�ทดลองเพาะเลี� ยงเห็ดถั�งเช่าในอาหารจากสูตรธัญพืชและจากแมลงในทอ้งถิ�นชนิดต่าง ๆ 

พบว่า ดอกเห็ดถั�งเช่าสีทองที�เพาะเลี� ยงโดยใช้เมล็ดขา้วพนัธ์ุหอมนิลผสมอาหารเสริมเพิ�มมีปริมาณ

สารคอร์ไดเซปินสูงสุดเฉลี�ย 2,094 มก./กก.  ซึ� งพบวา่จากงานวิจยัทั�ง 2 ชิ�นดงักล่าว พบปริมาณสารคอร์

ไดเซปินน้อยกว่าปริมาณสารคอร์ไดเซปิน ที�พบจากการทดลองนี�  ซึ� งอาจเป็นเพราะข้าวสินเหล็ก                

ที�นาํมาทดลองในครั� งนี� เป็นขา้วที�ส่วนประกอบของธาตุเหล็กที�สูง ซึ� งอาจมีส่วนสําคญัต่อการผลิต

สารออกฤทธิi สาํคญัของเห็ดถั�งเช่าสีทอง 

 ในการพฒันาสูตรเยลลี� ชนิดและปริมาณของสารที�ทาํให้เกิดเจล (Gelling Agent) มีผลต่อ 

คุณภาพของเยลลี�ที�ได ้(จุฑามาศ พีรพชัระ และคณะ. ออนไลน์. 2554) ในการผลิตเยลลี�มกัใช้สาร             

ที�ทาํให้เกิดเจลประเภทคาราจีแนน โดยมีรายงานว่าการใช้แคปปา-คาราจีแนน (k-carrageenan)                 

ทาํให้ไดเ้จล ลกัษณะนุ่มและยืดหยุ่น ไดล้กัษณะเจลที�เอื�อต่อการเคี� ยวและการกลืน อย่างไรก็ตาม                  

ยงัสามารถใช้สารที�ทาํให้เกิดเจลได้อีกหลายชนิด เจลาติน ซึ� งเป็นสารที�ทาํให้เกิดเจลชนิดหนึ� ง                 

ที�หาได้ง่าย ราคาไม่แพง มีคุณสมบติัที�สําคญัคือ ให้เนื�อเจลลกัษณะใส ยืดหยุ่น เนื�อสัมผสันุ่มลื�น  

ทาํให้ไดเ้จลที�ง่ายต่อการกลืน (สาโรจน์ รอดคืน. 2556 : 641 - 645) ซึ� งสอดคลอ้งกบักบังานวิจยัที�                       

ผูท้ดสอบให้การยอมรับลักษณะเนื�อสัมผสัในระดับชอบปานกลาง แต่การยอมรับคุณลักษณะ               

ด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติและความชอบโดยรวมระดบัชอบเล็กน้อย อาจเนื�องมาจาก              

ดว้ยส่วนผสมจากเห็ดถั�งเช่ามีกลิ�นและรสชาติเฉพาะตวั ซึ� งในการพฒันาครั� งต่อไปจะตอ้งพฒันา
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สูตรอาหารเจลให้มีรสชาติหลากหลายมากขึ�นโดยการปรับชนิดของผลไมห้รือปริมาณของผลไม้

เพื�อใหล้กัษณะที�ปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ ตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

 

 

 


