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บทคัดยอ 
กลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมเพาะเห็ดนางฟาตําบลทาชาง อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก ทําการเพาะเลี้ยง

เห็ดหูหนูดําและแปรรูปเปนเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําแตพบปญหาอนุภาคของเห็ดเกิดการตกตะกอนอยางรวดเร็ว 
ไมทราบคุณประโยชนและคุณภาพของเครื่องดื่มที่ผลิต งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาขนาดของ
อนุภาคและปริมาณเห็ดหูหนูดําอบแหงท่ีใชเพ่ือลดการตกตะกอนของอนุภาคของเห็ดหูหนูดําในเครื่องดื่มโดย
เปรียบเทียบขนาดของอนุภาคเห็ดหูหนูดําอบแหง 2 ขนาดไดแก 250 และ 500 ไมโครเมตรและปริมาณเห็ดหู
หนดูําอบแหงท่ีใชในเครื่องดื่ม 3 ปริมาณไดแกรอยละ 0.5, 0.6 และ 0.7 ตรวจสอบคุณภาพตามมาตรฐาน
กระทรวงสาธารณสุขเรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทพบวาเห็ดหูหนูดําสามารถพัฒนาเปน
เครื่องดื่มที่มีสารเสริมภูมิตานทานชนิดเบตากลูแคนได โดยขนาดอนุภาคที่ 250 ไมโครเมตรปริมาณ
รอยละ 0.5 เปนปริมาณท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ผานกระบวนการผลิตดวยวิธีสเตอริไลซ 
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แบบปรับกรดสามารถลดการตกตะกอนไดมากกวารอยละ 50 ท่ี 600 ชั่วโมง เครื่องดื่มท่ีไดมีปริมาณเบตา
กลูแคนคงเหลือ 5,722.75 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร ปริมาณวิตามินซีคงเหลือ 856.52มิลลิกรัมตอ 100 
มิลลิลิตร เครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ผานกระบวนการสเตอริไลซมีผลการตรวจวิเคราะหทางเคมีและจุลินทรีย
ผานเกณฑตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุขเรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทฉบับที ่356 พ.ศ. 2556  
 

คําสําคัญ: เห็ดหูหนู เครื่องดื่ม เบตากลูแคน สเตอริไลซ 

 
ABSTRACT 

Oyster Mushroom Cultivation Community Enterprises, Tha Chang Subdistrict, Muang 
District, Phitsanulok Province was producedcultivates Jew’s Ear mushrooms and processes 
into Jew’s Ear mushroom beverage to sell as additional income. Whereas there was a 
problem that mushroom particles precipitated quickly. The benefits and qualities of the 
beverageswere unknown. The objective of the research to investigated the particle size and 
quantity of dried Jew’s Ear mushroom used in beverages to reduce the precipitate of 
particles in beverages. Two particle sizes of dried Jew’s Ear mushroom were compared 
which were 250 and 500 micrometers as well as the three amounts of dried Jew’s Ear 
mushroom used in the beverage which were 0.5, 0.6 and 0.7 percentage. Examine the 
quality according to the standards of the Ministry of Public Health topic regarding 
beverages in sealed containers of Jew’s Ear mushroom beverage. The results showed that 
Jew’s Ear mushroom could be developed into a beverage containing beta-glucan immune 
enhancers. Particle size of Jew’s Ear mushroom at 250 micrometers at 0.5 percentage was 
the appropriate amount for the production of Jew’s Ear mushroom beverage and using the 
production process of sterilization with acid adjustment. This process reduced the 
precipitate more than that of 50 percent at 600 hours. The beta-glucan content of this 
beverageremained 5,722.75 milligrams per 100 milliliters andvitamin  C content was 856.52 
milligrams per 100 milliliters. The beverage has passed the criteria chemical and microbial 
analysis according to the standards of the Ministry of Public Health on beverages in sealed 
containers, issue 356, B.E. 2556.  

 

Keywords: Jew’s Ear Mushroom; Beverage; Beta-Glucan; Sterilization 

 
บทนํา 

กลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมอาชีพเพาะเห็ดนางฟาตําบลทาชาง อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก ซึ่งมีการ
เพาะปลูกเห็ดหลายชนิดท้ังจําหนายกอนเชื้อเห็ดและดอกเห็ด ไดแก เห็ดหูหนูและเห็ดนางฟาไดพยายามแปร
รูปเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําเพ่ือจําหนายเปนรายไดเพ่ิมเติม แตพบปญหาวาเครื่องดื่มดังกลาวมีการตกตะกอน
จากอนุภาคเห็ดอยางรวดเร็วไมสามารถเก็บไดท่ีอุณหภูมิหอง ไมทราบคุณประโยชนและคุณภาพของ
เครื่องดื่มตามทีม่าตรฐานกําหนด 
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เห็ดหูหนูดํา (Jew’s ear mushroom) มีช่ือทางวิทยาศาสตรคือ Auricularia auricula-judae
ลักษณะของเห็ดหูหนูจะมีสวนของดอกที่มีลักษณะมันเงาเปนแผนวุนคลายสวนใบหูของหน ูโดยสีของดอกจะ
มีสีน้ําตาลปนดํา สีนํ้าตาลปนแดง สีน้ําตาลออน มีรายงานพบสารสําคัญหลายชนิดในเห็ดหูหนูเชนเบตา
กลูแคนเมลานินพอลิแซคคาไรด [1-3] และโปรตีนคลายคอลลาเจน [4] 

เบตากลูแคนเปนสารสําคัญที่ชวยสงเสริมการทํางานของระบบภูมิคุมกันของรางกายเปนพอลิแซคคา
ไรดที่ประกอบดวยน้ําตาลกลูโคสที่เรียงตอกันเปนสายเช่ือมดวยพันธะเบตาไกลโคซิดิก (ß-glycosidic) สาร
เบตากลูแคนมี 1,3-ß-glucan เปนโครงสรางหลักบริเวณแกนกลาง (Backbone) และมีสายกิ่งที่แตกแขนง
ออกมา (Branch) โดยสายกิ่งอาจเปนชนิด 1,4-ß-glucan หรือ1,6-ß-glucan สามารถเรียกไดอีกอยางวา
1,3/1,4-ß-glucan หรือ1,3/1,6-ß-glucan ที่พบในเห็ดเปน 1,3-ß-glucan เปนโครงสรางแกนกลางและมี
1,6-ß-glucan สายสั้นเปนโครงสรางก่ิง เบตากลูแคนจากเห็ดสามารถกระตุนการสรางไนตริกออกไซดใน
เซลลแมคโครฟาจได [5, 6] นอกจากฤทธิ์ในการกระตุนภูมิคุมกันเบตากลูแคนยังมีความสามารถรักษา
เบาหวานรวมไปถึงโรคท่ีเก่ียวของกับหลอดเลือด [7, 8] มีการศึกษาพบวาเบตากลูแคนท่ีสกัดไดจากเห็ดชวย
ลดระดับน้ําตาลในเลือดของหนูท่ีถูกทําใหเปนเบาหวานและกระตุนการนําน้ําตาลสูเซลลกลามเนื้อชนิด L6 [9] 
เบตากลูแคนในเห็ดหูหนูชวยสงเสริมระบบภูมิคุมกันท่ีมีมาแตกําเนิด เปนระบบภูมิคุมกันท่ีชวยปองกันและ
กําจัดสิ่งแปลกปลอมจากภายนอกรางกายโดยเซลลในระบบภูมิคุมกันท่ีมีบทบาทและหนาที่ในการกําจัดสิ่ง
แปลกปลอมและเปนเซลลในระบบภูมิคุมกันที่มีมาแตกําเนิดไดแกเซลลในกลุมของฟาโกไซต (Phagocytic 
cells) เชนเซลลโมโนไซต (Monocytes) เซลลแมคโครฟาจ (Macrophages) และเซลลนิวโทรฟล 
(Neutrophils) โดยเซลลเหลานี้จะทําหนาที่จับกินสิ่งแปลกปลอมที่เขามาภายในรางกาย [10] โดยสารสําคัญ
ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเซลลมะเร็งในเห็ดหูหนูมีอยูดวยกันหลายชนิดเชน โพลีแซคคาไรดเบตากลูแคน
และสารประกอบโปรตีนโพลีแซคคาไรด [7,11] จากขอมูลการศึกษาและตัวอยางรายงานการวิจัยขางตนเปน
การยืนยันและสนับสนุนวาสารเบตากลูแคนที่สกัดไดจากเห็ดมีฤทธิ์ที่มีประโยชนตอรางกายในแงของการ
กระตุนการเพ่ิมการทํางานของระบบภูมิคุมกันของรางกายชวยใหรางกายแข็งแรงและมีประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น
จึงเหมาะที่จะนําไปทําอาหารหรือเครื่องดื่มเสริมสุขภาพหรืออาหารฟงชันก 

การผลิตเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําแตเดิมทางวิสาหกิจชุมชนฯ ใชกระบวนการพาสเจอรไรส มีอายุการเก็บ
รักษาไดเพียง 7 วัน ในตูเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จึงมีความตองการเพิ่มอายุการเก็บรักษาใหนานขึ้น 
ซึ่งกระบวนฆาเช้ือแบบสเตอริไลซแบบปรับกรดในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 349) พ.ศ. 2556 เปนกรรมวิธีที่ใชทําลายหรือยับยั้งการขยายพันธุของจุลินทรียดวยความรอน
ภายหลังหรือกอนบรรจุหรือปดผนึก โดยธรรมชาติอาหารนั้นมีคาความเปนกรดดางหรือพีเอชมากกวา 4.6 
แตมีการปรับสภาพใหเปนกรดจนมีคาความเปนกรดดางไมเกิน 4.6 มีคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water activity: 
aw) มากกวา 0.85 เก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทที่เปนโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คงรูปหรือไมคงรูปท่ี
สามารถปองกันมิใหอากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุได ฆาเช้ือดวยความรอนที่อุณหภูมิต่ํากวา 100 
องศาเซลเซียส และสามารถเก็บรักษาไวไดในอุณหภูมิปกต ิ[12] อาหารที่ใชกระบวนสเตอริไลซแบบปรับกรด 
เชน การผลิตซอสพริกสเตอริไลซดวยวธิกีารตมทีอุ่ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 15 นาทีสามารถ
ลดปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราโคลิฟอรมและ Escherichia coli ใหอยูในระดับที่ปลอดภัยเมื่อเก็บ
รักษาซอสพริกที่อุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) ไดนาน 30 วัน [13] 

จากขอมูลขางตนคณะผูวิจัยจึงมีความประสงคท่ีจะแกปญหาใหกับทางวิสาหกิจชุมชนกลุมอาชีพเพาะ
เห็ดนางฟา โดยการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําและกระบวนการผลิตโดยใชกระบวนฆาเชื้อแบบสเตอ
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ริไลซปรับกรด โดยศึกษาขนาดของอนุภาคเห็ดหูหนูดําอบแหงและปริมาณเห็ดหูหนูอบแหงที่ใชในเครื่องดื่ม
เพื่อลดการตกตะกอนของอนุภาคของเห็ดหูหนูในเครื่องดื่ม ทําการเปรียบเทียบขนาดของอนุภาคเห็ดหูหนู
อบแหง 2 ขนาดไดแก 250 และ 500 ไมโครเมตรและปริมาณเห็ดหูหนูอบแหงที่ใชในเครื่องดื่ม 3 ปริมาณ
ไดแกรอยละ 0.5, 0.6 และ 0.7 ของปริมาณทั้งหมด ตรวจสอบสมบัติตาง ๆ และคุณภาพตามมาตรฐาน
กระทรวงสาธารณสุขเรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามมาตรฐานที่กําหนดไดแก วัตถุกันเสีย,กรด
เบนโซอิก, กรดซอรบิค, สีสังเคราะห, ยีสตและราทั้งหมด, Coliform, Escherichia coli, Salmonella 
spp., Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens และ Bacillus cereus 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
1. การพัฒนาสูตรเครื่องดื่มเห็ดหูหนดูําดวยกระบวนฆาเช้ือแบบสเตอริไลซแบบปรับกรด 
เปรียบเทียบขนาดของอนุภาคเห็ดหูหนูดําอบแหง 2 ขนาดไดแก 250 และ 500 ไมโครเมตรและ

ปริมาณเห็ดหูหนดูําอบแหงท่ีใชในเครื่องดื่ม 3 ปริมาณไดแกรอยละ 0.5, 0.6 และ 0.7 ของปริมาณทั้งหมด 
1.1 ข้ันตอนการผลิตเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดํา นําผงเห็ดหูหนูดําอบแหงปริมาณตามที่สิ่งทดลองกําหนด

ขางตนมาละลายน้ําที่เตรียมตม 5 ลิตร ตมน้ําเห็ดหูหนูดําเริ่มจับเวลาการตมท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส
นาน 30 นาที เมื่อครบเวลาปดไฟแลวเติมมอลติทอลใชเปนสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล สารปรุงแตง
กลิ่นและกรดแอสคอรบิกเพ่ือปรับกรดใหไดคาความเปนกรดดางเทากับ 3.00 จากนั้นบรรจุขวดขณะรอนปด
ฝาใหสนิทนําเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําท่ีบรรจุขวดแกวแลวไปตมฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสนาน 20 
นาที (อุณหภูมิวัดขณะที่น้ําเดือด) ดัดแปลงจาก Linruesee et al. [14] และนําขวดไปแชในนํ้าทีอุ่ณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียสทันทีเพื่อลดอุณหภูม ิ

1.2 วัดคาส ี

วัดในระบบ CIE L*, a* b*, C* และ h ดวยเครื่อง Hunter Lab Color Scale รุน Hunter Lap 
Colorflex 4510 ยี่หอ Colorflex® ประเทศสหรัฐอเมริกา 

1.3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ําทั้งหมด 
วัดดวย Hand Refractometer ชวง 0-32 °Brix รุน237 3-E04 ยี่หอ Atago ประเทศญี่ปุน 
1.4 คาความเปนกรดดาง (pH)  
นําเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดํา 50 มิลลิลิตรไปวัดคาดวย pH meter ยี่หอ Consort รุน C863 ประเทศเบล

เยีย่ม 
1.5 ปริมาณกรดท้ังหมด  
ตามวิธีการของ AOAC [15] ใชเครื่องดื่มเห็ดหูหนดูํา 5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน100 

มิลลิลิตรเติมฟนอลฟธาลีน 2 หยด ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 N 
สารละลายจะเปลี่ยนจากไมมีสีเปนสีชมพูออน บันทึกปริมาตรโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการไทเทรต
คํานวณหาปริมาณกรดทั้งหมดในตัวอยางโดยคํานวณเทียบกับกรดแอสคอรบิก 

1.6 ปริมาณวติามินซ ี
นําเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลอง เติมรอยละ 2 ของ Metaphosphoric 

acid (HPO3) ปริมาตร 4.5 มิลลิลิตร ทิ้งไว 45 นาที กรองดวยการดาษกรอง Whatman No. 4 นําสารสกัด 
1 มิลลิลิตร เติม Dye solution ปริมาตร 9 มิลลิลิตร (2,6-Dichlorophenol indophenol dye 0.1 กรัม
ผสมกับ Sodium bicarbonate 84 มิลลิกรัมนําไปใหความรอนจนละลาย และปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร) 
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เขยาหลอดวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 nm ดวยเครื่อง Spectrophotometer ภายในเวลา 
15-20 วินาท ีนําคาที่ไดไปคํานวณกับกราฟมาตรฐานของกรดแอสคอรบิกดัดแปลงจาก Sayin& Arslan[16] 

1.7 ปริมาณเบตากลูแคน 
วิเคราะหโดยใชชุดตรวจสอบ Megazyme (K-YBGL) ตามวิธขีอง Hwang [17] 
1.8 การทดสอบการแยกชั้น  
ดัดแปลงจาก Repin [18] นําเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตรใสในกระบอกตวง ปดปากกระบอกดวยพลาสติก 

นําใสในตูเย็นท่ีควบคุมอุณหภูมิที่ 4 องศาเซลเซียส อานสเกลดานบนของตะกอนท่ีกระบอกตวงทุก 24 ชั่วโมง 
จนครบ 600 ช่ัวโมง แลวนํามาสรางกราฟ 

1.9 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
เตรียมเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําใสแกว 40 มิลลิลิตร ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

เครื่องดื่มจากนํ้าเห็ดหูหนูดํา โดยทดสอบคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี ความขุน กลิ่น รสชาติ ความ
หนืดและความชอบรวม ดวยวิธ ี9 Point Hedonic Rating Scales ที่ระดับคะแนน 1 ถึง 9 โดยใชผูทดสอบ
ชิมจํานวน 30 คน  [19] และนําคะแนนที่ไดไปวิเคราะหขอมูลทางสถิติตอไป 

2. การตรวจสอบคุณภาพตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุขเรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
ของเครื่องดื่มเห็ดหูหน ู

คัดเลือกสูตรเครื่องดื่มเห็ดหูหนดูําจากขอที่ 1 เพ่ือวิเคราะหคุณภาพตามมาตรฐานเครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิทโดยนําตัวอยางสงตรวจคุณภาพตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 356 พ.ศ. 
2556 รายการตรวจวิเคราะหไดแกกรดเบนโซอิก, กรดซอรบิค, สีสังเคราะห, จํานวนยีสตและราทั้งหมด, 
Coliform, Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens
และ Bacillus cereus สงตัวอยางเพ่ือตรวจวิเคราะหกับศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 2 พิษณุโลกซึ่งเปน
หนวยงานที่กองอาหารอนุญาตใหเปนหนวยงานที่รับตรวจวิเคราะหสําหรับการยืน่ขอเลขสารบบอาหาร 

3. การวิเคราะหทางสถิต ิ
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely randomized design, CRD) วิเคราะหความแปรปรวน 

ทางสถิต ิ(Analysis of Variance, ANOVA) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใชแผนการทดลองแบบ
Randomized completely block design (RCBD) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางสิ่งทดลองโดย
ใช Duncan’s new multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 

ผลการวิจัย 
1. การพัฒนาสูตรเครื่องดื่มเห็ดหูหนดูําดวยกระบวนฆาเช้ือแบบสเตอริไลซ 
จากการทดลองนําเห็ดหูหนูดําอบแหงท้ัง 2 ขนาดอนุภาคมาทําการผลิตเปนเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดํา

บรรจุขวดแกวดวยกระบวนการฆาเชื้อแบบสเตอริไลซชนิดปรับกรด พบวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ไดมีคาสี ดัง
ตารางท่ี 1 เครื่องดื่มที่ใชเห็ดหูหนูดําอนุภาค 250 ไมโครเมตรมีคาสี L* (คาความสวาง) อยูในชวง 23.82-
24.76 มีแนวโนมที่มีสีคล้ํานอยกวาเครื่องดื่มท่ีใชเห็ดหูหนูอนุภาค 500 ไมโครเมตรท่ีมีคาสี L* อยูในชวง
20.45-22.79 และคา h (เฉดสี) ของเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําอนุภาค 250 ไมโครเมตรที่รอยละ 0.5, 0.6 และ
0.7 มีคา h  71.70, 71.96 และ 72.31 ตามลําดับมีคามากกวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําอนุภาค 500 ไมโครเมตร 
ที่รอยละ 0.5, 0.6 และ 0.7 มีคา h 57.26, 54.79 และ 60.12 ตามลําดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(p<0.05) ซึ่งแสดงวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชเห็ดอนุภาค 250 ไมโครเมตรมีเฉดสีน้ําตาลออกไปทางสีแดง
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นอยกวาการใชเห็ดหูหนูอนุภาค 500 ไมโครเมตร การเพ่ิมปริมาณเห็ดหูหนูดําในเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่
อนุภาค 250 ไมโครเมตรท่ีรอยละ 0.5 เพิ่มเปนรอยละ 0.6 และ 0.7 ทําใหคาส ีb* (คาความเปนสีเหลือง-สี
น้ําเงิน) และ C* (ความอิ่มตัวของส)ี เพ่ิมมากข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แสดงวาเครื่องดื่มเห็ดหู
หนูดํามีสีเหลืองและความเขมของสีเพ่ิมมากขึ้นเมื่อปริมาณเห็ดเพ่ิมมากขึ้น 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําทั้งหมด ปริมาณกรดทั้งหมดและคาความเปนกรดดางของเครื่องดื่ม
เห็ดหูหนูดํามีปริมาณอยูในชวง 14.27-14.78, 0.14-0.16 และมีคา 3.17-3.26 ตามลําดับ ซึ่งขนาดของ
อนุภาคและปริมาณของเห็ดหูหนูดําท่ีแตกตางกันไมสงผลใหคาดังกลาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ดังตารางท่ี 2 
 
Table 1 Color value of Jew’s Ear mushroom beverage 

Particle 
size 
(µm) 

Quantity 
(%) 

Color value 

L* a* b* C* h 

500 0.5 22.39±1.50
ab

 2.13±0.37
a

 3.44±1.16
b

 4.08±1.18
bc

 57.26±4.49
b

 

 0.6 20.45±1.05
b

 1.51±0.47
ab

 2.22±0.95
b

 2.70±1.03
c

 54.79±4.52
b

 

 0.7 22.79±2.71
ab

 1.88±0.30
a

 3.34±0.84
b

 3.84±0.85
bc

 60.12±4.48
b

 

250 0.5 23.82±1.36
a

 1.11±0.19
b

 3.38±0.69
b

 3.57±0.71
c

 71.70±0.46
a

 

 0.6 24.30±0.14
a

 1.64±0.33
ab

 4.93±0.73
a

 5.32±0.96
ab

 71.96±0.94
a

 

 0.7 24.76±0.21
a

 1.94±0.21
a

 6.12±0.45
a

 6.44±0.47
a

 72.31±1.20
a

 
a, b and c – Mean values with different letters in columns are significantly different; p < 0.05. 
 
Table 2 Total soluble solid content, Total acidity and pH of Jew’s Ear mushroom beverage 

Particle size 
(µm) 

Quantity 
(%) 

Total soluble solid 
content(Brix)ns 

Total acidity 
(%)ns 

pH ns 

500 0.5 14.67±0.46  0.15±0.01  3.17 ±0.12  
 0.6 14.60±0.34  0.15±0.01  3.20± 0.11 
 0.7 14.63±0.05  0.14±0.01  3.26±0.11 

250 0.5 14.33±0.23  0.16±0.01  3.20±0.10 
 0.6 14.27±0.30  0.15± 0.01 3.24± 0.13 
 0.7 14.78±0.07  0.15± 0.02 3.22± 0.11 

ns = not significantly different 
 

เครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําในกระบวนการผลิตมีการปรับกรดดวยกรดแอสคอรบิกใหต่ํากวา 4.6 ตาม
ประกาศกระทรวงเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุชนิดปรับกรดกอนกระบวนการสเตอริไลซ หลังจากผาน
กระบวนการสเตอริไลซปริมาณวิตามินซีคงเหลืออยูในชวง 837.44-871.78 มิลลิกรัมตอ100 มิลลิลิตรและ
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ปริมาณเบตากลูแคนอยูในชวง 5,707.63-5,817.43 มิลลิกรัมตอ100 มิลลิลิตรดังตารางท่ี 3 ซึ่งปริมาณเบตา
กลูแคนของเครื่องดื่มเห็ดหูหนูกอนผานกระบวนการสเตอริไลซแบบปรับกรดมีปริมาณ 5,914.14 มิลลิกรัม
ตอ 100 มิลลิลิตร ลดเหลือ 5,722.75 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร หลังจากผานกระบวนการสเตอริไลซแบบ
ปรับกรดสําหรับเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชขนาดเห็ดอนุภาค 250 ไมโครเมตรปริมาณรอยละ 0.5 ของปริมาณ
ทั้งหมดจะเห็นไดวาปริมาณเบตากลูแคนลดลงเพียงรอยละ 3.24 
 
Table 3 Vitamin C and beta-glucan content of Jew’s Ear mushroom beverage 

Particle size 
(µm) 

 Quantity 
(%) 

Vitamin C  
(mg/100 mL)ns 

Beta-glucan 
(mg/100 mL)ns 

500  0.5 837.21±5.46 5,707.63±10.01 
  0.6 847.76±7.12 5,791.58±11.16 
  0.7 845.44±7.01 5,817.43± 9.87 

250  0.5 865.52±8.43 5,722.75±10.46 
  0.6 870.65±8.16 5,735.12±12.17 
  0.7 871.78±7.96 5,750.23±10.58 

ns = not significantly different 
 

ผลการวดัปริมาณการตกตะกอนจากตัวอยางเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ผานกระบวนการสเตอริไลซแบบ
ปรับกรด 100 มิลลิลิตรนาน 600 ช่ัวโมง พบวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชเห็ดอนุภาค 250 ไมโครเมตรเริ่ม
ตกตะกอนในชั่วโมงที่ 360 และตะกอนของอนุภาคเห็ดหูหนูดําคงที่ที่ 456 ช่ัวโมง โดยมีตะกอนที่ตกคงท่ีที่
รอยละ 3.5–4.1 ของปริมาตรทั้งหมดซึ่งมีระยะเวลากอนการตกตะกอนนานกวาและปริมาณการตกตะกอน
ของเห็ดหูหนูดํานอยกวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชเห็ดหูหนูดําอนุภาค 500 ไมโครเมตร ที่เริ่มตกตะกอนใน
ชั่วโมงที่ 24 และตะกอนของอนุภาคเห็ดหูหนูดําคงท่ีที่ 96 ชั่วโมงโดยมีตะกอนท่ีตกคงท่ีที่รอยละ 6.6-8.3 
ของปริมาตรท้ังหมดดังภาพที ่1 
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Figure 1 Phase separation of Jew’s Ear mushroom beverage 
            mushroom particle sizes and quantities
            TR3: 500 µm 0.7%, TR4: 250 µm 0.5%
 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผูท
ปรากฏ สี ความขุน กลิ่น รสชาติ ความหนืดและความชอบรวม พบวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชเห็ดอนุภาค 
250 ไมโครเมตร รอยละ 0.5, 0.6 และ 0.7 ไดรับคะ
ความหนืดและความชอบรวมมากกวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชเห็ดอนุภาค 
0.6 และ 0.7 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)
รอยละ 0.5 ไดรับคะแนนดานความขุน กลิ่น ความหนืดและความชอบรวม
8.23 ตามลําดับ เปนคะแนนท่ีอยูระหวางชอบมากถึงชอบมากที่สุดดังตารางท่ี
เครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําดวยกระบวนฆาเชื้อวิธสีเตอริไลซแบบปรับกรดขนาดอนุภาคและปริมาณเห็ดหูหนูดํา
อบแหงที่เหมาะสมคือ 250 ไมโครเมตรและปริมาณรอยละ
ดังกลาวไดรับคะแนนความชอบดานความขุน 
ตกตะกอนนอยและระยะเวลากอนการตกตะกอนนาน
กลูแคน 865.52 และ 5,722.75 มิลลิกรัมตอ 100 
ปริมาณดังกลาวสงตรวจตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข
เปนหองปฏิบัติการท่ีมีรายชื่อในหองปฏิบัติการท่ีกองอาหารกําหนด
ทุกรายการวิเคราะหผานเกณฑมาตรฐานที่กําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
2563 เรื่องกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานหลักเกณฑเงื่อนไขและวิธีการในการตรวจวิเคราะหของอาหารดาน
จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคและมาตรฐานกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่องกําหนดหลักเกณฑเงื่อนไขวิธีการใชและอัตราสวนของวตัถุเจือปนอาหาร
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of Jew’s Ear mushroom beverage added with different Jew’s Ear   
mushroom particle sizes and quantities; TR1: 500 µm 0.5%, TR2: 500 µm 0.6%,   

250 µm 0.5%, TR5: 250 µm 0.6%, TR6: 250 µm 0.7% 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ใหคะแนนดานลักษณะ
และความชอบรวม พบวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชเห็ดอนุภาค 
ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี ความขุน รสชาติ 

เครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชเห็ดอนุภาค 500 ไมโครเมตร รอยละ 0.5, 
p<0.05) โดยเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชเห็ดอนุภาค 250 ไมโครเมตร 

ความหนืดและความชอบรวมสูงที่สุดที่ 8.46, 8.03, 8.13 และ
เปนคะแนนท่ีอยูระหวางชอบมากถึงชอบมากที่สุดดังตารางท่ี 4 ดังนั้นการพัฒนาสูตร

สเตอริไลซแบบปรับกรดขนาดอนุภาคและปริมาณเห็ดหูหนูดํา
ไมโครเมตรและปริมาณรอยละ 0.5 ของทั้งหมด โดยที่ขนาดอนุภาคและปริมาณ

 กลิ่น ความหนืดและความชอบรวมสูงที่สุด มีปริมาณการ
กตะกอนนาน นอกจากนี้ยังมีปริมาณกรดแอสคอรบิกและเบตา

100 มิลลิลิตรตามลําดับ นําเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่อนุภาคและ
กระทรวงสาธารณสุขกับศูนยวิทยาศาสตรการแพทยท่ี 2 พิษณุโลกซึ่ง

หองปฏิบัติการท่ีกองอาหารกําหนด ผลการตรวจวิเคราะหดังตารางท่ี 5 ซึ่ง
ทุกรายการวิเคราะหผานเกณฑมาตรฐานที่กําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 

เรื่องกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานหลักเกณฑเงื่อนไขและวิธีการในการตรวจวิเคราะหของอาหารดาน
จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคและมาตรฐานกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 418) พ.ศ. 2563 
เรื่องกําหนดหลักเกณฑเงื่อนไขวิธีการใชและอัตราสวนของวตัถุเจือปนอาหาร 
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Table 4 The sensory properties of Jew’s Ear mushroom beverage 

Particle 
size 
(µm) 

Quantity (%) Appearance Color Turbidity Odor Taste Viscosity Overall 

500 0.5 3.36±1.06d 3.93±0.86c 4.33±1.26c 7.13±0.34b 6.43±0.72b 3.66±1.53d 4.20±0.85d 

 
0.6 4.10±1.24c 4.10±1.24c 4.23±1.27c 7.10±0.48b 5.53±2.17c 4.86±1.13c 4.87±1.55c 

 
0.7 4.83±1.23b 4.00±1.01c 4.03±1.09c 7.16±0.69b 4.33±1.51d 3.63±1.21d 4.33±0.95d 

250 0.5 8.36±0.66a 8.13±0.68a 8.46±0.37a 8.03±0.76a 7.86±0.86a 8.13±0.73a 8.23±0.43a 

 
0.6 8.26±0.78a 7.60±0.81b 7.60±1.03b 7.53±0.97b 7.40±1.22a 7.63±0.76b 7.60±0.72b 

 
0.7 8.50±0.57a 8.13±0.73a 7.60±0.62b 7.33±1.64b 7.50±1.45a 7.33±0.99b 7.63±0.80b 

a, b, c and d – Mean values with different letters in columns are significantly different; p <0.05 
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Table 5 Chemical and microbilogical testing of Jew’s Ear mushroom beverage 

Item Testing results Standard 

Benzoic acid (mg/kg) Not detect < 200 

Sorbic acid (mg/kg) Not detect < 200 

Color artificial (mg/kg) Not detect According to the type and 

quantity specified by the 

standard 

Yeast and Mold, CFU/mL < 10  < 10 

Coliforms, MPN/100 mL <1.1 < 2.2 

Escherichia coli, CFU/100 mL Not detect Not detect 

Salmonella spp., CFU /100 mL Not detect Not detect 

Staphylococcus aureus, CFU /mL < 10 < 100 

Clostridium perfringens, CFU /mL <10 <100 

Bacillus cereus, CFU /mL <10 <100 

 

อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
เห็ดหูหนูดําอบแหงอนุภาคขนาด 250 ไมโครเมตร มีขนาดที่เล็กกวา 500 ไมโครเมตร การลดขนาด

จึงเปนการเพ่ิมพื้นที่ผิวใหน้ําสามารถเขาไปละลายองคประกอบตางๆ ที่ละลายน้ําของเห็ดหูหนูดําไดดีขึ้น เห็ด
ดังกลาวมีคารโบไฮเดรตหลักเปนโพลีแซคคาไรดท่ีไมใชแปง (Non-starch polysaccharides) ไดแก 1,3-ß-
D-glucan เปนโพลีแซคคาไรดหลักของเห็ดหูหนูดําท่ีสามารถละลายน้ํา [20] นอกจากนี้ยังพบ 1,4- ß -D-
glucopyranosyl ที่มี glucuronic acid เปนองคประกอบในเห็ดหูหนูดําสามารถละลายน้ําได [21] และ
น้ําตาลท่ีละลายน้ํารอยละ 9.9-17.9 การลดขนาดอนุภาคเห็ดหูหนูดําจึงทําใหมีการละลายน้ําดีข้ึน แตเห็ดหู
หนูดําอบแหงอนุภาคขนาด 250 ไมโครเมตร ยังมีองคประกอบอ่ืนที่ไมละลายน้ําที่สามารถดูดซับน้ําและพอง
ตัวได เชน alkali-insoluble glucan II-ß-D-glucoside เปนกลูแคนที่ไมละลายน้ํา [20] และยังมีไคตินและ
เซลลูโลสที่ไมละลายนํ้าแตสามารถดูดซับน้ําแลวพองตัว [22] จึงทําใหเกิดการตกตะกอนบางสวน 

เมื่อนําเห็ดหูหนูดําอบแหงมาผลิตเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําบรรจุขวดดวยกระบวนการสเตอริไลซแบบ
ปรับกรดดวยกรดแอสคอรบิก เครื่องดื่มที่ใชเห็ดหูหนูดําอนุภาค 250 ไมโครเมตร มีสีน้ําตาลสวางกวาใชเห็ดหู
หนูดําอนุภาค 500 ไมโครเมตร เนื่องจากเห็ดหูหนูดํามีเมลานินที่เปนรงควัตถุใหสีน้ําตาลถึงดํา [23] การลด
ขนาดอนุภาคทําใหสีของเห็ดหูหนูดําเหลือ 250 ไมโครเมตร สงผลใหมีสีน้ําตาลออนกวา 500 ไมโครเมตร  
เนื่องจากน้ําสามารถเขาละลายอนุภาคของเห็ดหูหนูไดมากขึ้นเกิดเปนเจลแขวนลอยในน้ํา [24] ไดมากกวา 
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จึงสงผลใหเครื่องดื่มที่ใชเห็ดหูหนูดําอนุภาค 250 ไมโครเมตร มีสีนํ้าตาลสวางกวาการใชเห็ดหูหนูดําอนุภาค 
500 ไมโครเมตร เจลเห็ดหูหนูดําสามารถแขวนลอยในเครื่องดื่มไดเพราะเจลของเบตากลูแคนชนิด 1,3-ß-D-
glucans และ 1,6-ß-D-glucans  โดยสายกลูแคนมีพันธะไฮโดรเจนเช่ือมระหวางสายสามารถจับกับนํ้าเปน
เจลรางแห (Gel networks) ไดอีกทั้งหมูคารบอกซิลของ Glucuronic acid ของเห็ดหูหนูดําจับกันกับน้ําท้ัง
ภายในและภายนอกของสายกลูแคนเกิดเปนเจลไดเชนกัน ซึ่งการเพ่ิมปริมาณเห็ดหูหนูดําทําใหเจลมีความ
แข็งแรงมากยิ่งข้ึน เนื่องจากโมเลกุลของกลูแคนเกิดการทับซอนกันเกิดเปน Intermolecular junctions ทํา
ใหเกิดเจลที่แข็งแรงมากขึ้น แตการผลิตเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําจําเปนตองมีการปรับกรดดวยกรดแอสคอรบิก
ทําใหเครื่องดื่มเห็ดหูดํามีคาความเปนกรดดางอยูในชวง 3.17-3.26 เพ่ือควบคุมใหมีคาความเปนกรดดางต่ํา
กวา 4.6 สามารถทําใหฆาเชื้อท้ังหมดในรูปสเตอริไลซท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 100 องศาเซลเซียสได จึงทําใหเจล 
จากเหด็หูหนูมีความแข็งแรงลดลง เพราะเจลของเห็ดหูหนูดําจะมีความแข็งแรงลดลงเมื่อความเปนกรดดาง
ต่ํากวา 6.2 [24] จึงทําใหเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําเกิดการแยกชั้น บางสวนไมสามารถแขวนลอยอนุภาคไดเมื่อ
ระยะเวลามากข้ึน นอกจากนี้ความรอนกับกรดที่ใชในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดํายังสามารถ
ทําลายพันธะไกลโคซิดิกในเบตากลูแคนกลายเปนน้ําตาลกลูโคสไดบางสวน [25] ทําใหเบตากลูแคนใน
เครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําหลังจากผานกระบวนการฆาเชื้อแลวมีปริมาณลดลงรอยละ 3.24 จากปริมาณเริ่มตน 
เมื่อนําเครื่องดื่มดังกลาวไปตรวจคุณภาพดานปริมาณวัตถุกันเสีย สีสังเคราะหและปริมาณจุลินทรียตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เครื่องดื่ม
ดังกลาวผานเกณฑมาตรฐานทุกขอ แสดงใหเห็นวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําที่ใชอนุภาคของเห็ดหูหนูดําอบแหงท่ี 
250 ไมโครเมตรปริมาณรอยละ 0.5 ของปริมาณทั้งหมดเปนขนาดอนุภาคและปริมาณที่เหมาะสมสําหรับ
ผลิตเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําบรรจุขวดดวยกระบวนการสเตอริไลซแบบปรับกรด ที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
นาน 20 นาที ทําใหเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําดังกลาวมีคุณภาพปลอดภัยสําหรับผูบริโภค ดานคุณคาทาง
โภชนาการพบเบตากลูแคนและวิตามินซีคงเหลือ 5,722.75 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตรและ 856.52 
มิลลิกรัมตอ100 มิลลิลิตรตามลําดับ จากขอมูลขางตนท่ีกลาวมาแสดงใหเห็นวาเครื่องดื่มเห็ดหูหนูดําเปน
เครื่องดื่มทางเลือกสุขภาพที่ปลอดภัย เหมาะสําหรับกลุมผูบริโภคที่ตองการเสริมสรางภูมิตานทานรางกาย 
เชน ผูบริโภคท่ีเปนภูมิแพ ซึ่งจัดเปนอาหารเพ่ืออนาคตในกลุมของอาหารเสริมสุขภาพหรืออาหารฟงกชันคือ
อาหารที่เพ่ิมเติมสวนผสมใหมหรือสวนผสมที่มีอยูแลวเพื่อเพ่ิมความสามารถของกลไกในรางกายในการดูแล
สุขภาพหรือปองกันโรค [26] โดยเครื่องดื่มดังกลาวมีสวนของเบตากลูแคนท่ีมีอยูแลวในเห็ดและเสริมสวน 
ผสมวิตามินซีในเครื่องดื่มสารอาหารท้ัง 2 มีประโยชนตอรางกายท่ีสามารถสงเสริมการสรางภูมิตานทานของ
รางกายใหแข็งแรง 
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