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บทคดัยอ่   

 เหด็เสมด็เป็นเหด็ป่ากนิไดท้ีนิ่ยมบรโิภคในท้องถิน่ภาคใต้ เหด็เสมด็เป็นเชือ้ราเอกโตไมคอร์ไรซ่าชนิดหน่ึงพบไดเ้ฉพาะใน

บางฤดูกาลเท่านัน้ จงึมรีาคาค่อนขา้งสงู ดงันัน้การนําเหด็เสมด็มาแปรรูปเป็นน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็ เป็นการเพิม่มูลค่าเหด็เสมด็และ

การพฒันาไสข้นมปงัจากเหด็เสมด็ จงึทําให้ผูบ้รโิภคสามารถรบัประทานอาหารทีม่เีหด็เสมด็เป็นส่วนประกอบซึง่อยู่นอกฤดูกาลการ

งอกของเหด็เสมด็ อกีทัง้เป็นการเพิม่มลูค่าของเหด็ชนิดน้ีในลกัษณะของผลติภณัฑอ์าหาร ซึง่สว่นประกอบทางเคมขีองน้ําพรกิเผาเหด็

เสมด็ประกอบไปดว้ย เถา้รอ้ยละ 5.64 คารโ์บไฮเดรต รอ้ยละ 29.89 ไฟเบอรร์อ้ยละ 1.35 ไขมนัรอ้ยละ 19.17 ความชืน้รอ้ยละ 38.38 

และโปรตนีรอ้ยละ 6.92 และจากการทดสอบความชอบและการยอมรบัของผูท้ดสอบทางประสาทสมัผสัทีม่ต่ีอไสข้นมปงัทีท่ํามาจาก

เหด็เสมด็จาํนวน 30 คน พบว่าความชอบความชอบของไสข้นมปงัทีท่ําจากเหด็เสมด็ทีไ่ดร้บัความชอบมากทีสุ่ดคอื ไสน้ํ้าพรกิเผาไก่ 

หยองเหด็เสมด็ ดงันัน้ไสข้นมปงัทีท่าํมาจากเหด็เสมด็จงึเป็นทางเลอืกของผูบ้รโิภค  

คาํสาํคญั: คุณค่าทางโภชนาการ, น้ําพรกิเผาเหด็เสมด็, การยอมรบัของผูบ้รโิภค, ไสข้นมปงัจากเหด็เสมด็ 

 

บทนํา 

น้ําพริกเป็นอาหารที่อยู่คู่กบัคนไทยมาทุกยุคทุกสมยั น้ําพริกมีส่วนผสมของสมุนไพรที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยมี

สว่นประกอบทัว่ไป คอื พรกิ กระเทยีม หอมแดง กุง้ น้ําปลา และ อื่นๆ ถา้เป็นน้ําพรกิกะปิ คอื มคีวามเผด็ มรีสเปรีย้ว มรีสหวาน และ

รสเคม็ [1] แมว้่าน้ําพรกิเป็นผลติภณัฑอ์าหารทีม่คุีณสมบตัเิป็นกรด (Acid food) โดยมคี่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ระหว่าง 3.7-4.5  

แต่ปญัหาทีพ่บกค็อื ไม่สามารถเกบ็รกัษาน้ําพรกิไดน้านทีอุ่ณหภูมหิอ้ง อกีทัง้ผูบ้รโิภคจําเป็นต้องเตรยีมส่วนผสมของน้ําพรกิจํานวน

มาก ซึง่มหีลายชนิดจงึไม่สะดวกต่อการประกอบเป็นอาหาร ประกอบกบัปจัจุบนัน้ีผูบ้รโิภคต้องการสนิคา้อาหารพรอ้มรบัประทานทีม่ี

คุณภาพ ปลอดภยัต่อการบรโิภคและเกบ็รกัษาไดน้าน สาํหรบัน้ําพรกิเผาเป็นอกีรปูแบบหน่ึงคลา้ยกบัน้ําพรกิ แต่ความเผด็อาจจะน้อย

กว่าน้ําพรกิกะปิ มรีายงานว่าน้ําพรกิเผาสามารถเพิม่การสร้างเซลลก์ําจดัเชื้อโรคไดอ้ย่างเป็นธรรมชาติ ดว้ยรสชาตทิี่เผด็รอ้น โดย

สว่นประกอบของเครื่องปรุงในน้ําพรกิเผาจะคลา้ยคลงึกบัอาหารจาํพวกพรกิแกง ซึง่ช่วยส่งเสรมิระบบการไหลเวยีนโลหติ มรีะบบการ

หายใจใหด้ขีึน้ มคีุณสมบตัใินดา้นการตา้นอนุมลูอสิระและสง่เสรมิสขุภาพ [2] 

น้ําพรกิเผาเป็นผลติภณัฑอ์กีชนิดหน่ึงทีค่นไทยนิยมบรโิภค มกันําน้ําพรกิเผามาเป็นส่วนประกอบของอาหารไทยหลายชนิด 

ไดแ้ก่ ตม้ยาํกุง้ กุง้ผดัน้ําพรกิเผา ขนมปงัไสน้ํ้าพรกิเผาไก่หยอง ฯลฯ อาหารบางชนิดกนิ็ยมใชน้ํ้าพรกิเผาเป็นตวัเสรมิรสชาต ิเช่น ขา้ว

เกรยีบกินกบัน้ําพรกิเผา ซึ่งทําให้รสชาติของข้าวเกรียบอร่อยมากยิ่งขึ้น ปจัจุบนัได้มกีารเพิ่มคุณค่าอาหารในน้ําพรกิเผามากขึ้น 

น้ําพรกิเผาบางชนิดมกีารเตมิขา้วกลอ้งทอดลงไปในสว่นผสม ทาํใหไ้ดคุ้ณค่าทางโภชนาการของน้ําพรกิเผา [3] 

เหด็เสมด็ (Boletus griseipurpureus Corner) สามารถพบในพืน้ทีท่ี่มตี้นเสมด็ขาว ต้นกระถินเทพา และต้นสนทะเล ใน

จงัหวดัตรงั เป็นทีรู่จ้กักนัภายในทอ้งถิน่ ซึง่ในเหด็เสมด็จะอุดมไปดว้ยคารโ์บไฮเดรตประมาณรอ้ยละ 6-11, โปรตนีสงู, วติามนิ, ไฟ

เบอร ์และแคลอรีต่ํ่า จากคุณสมบตัขิา้งต้น เหด็เสมด็จงึเหมาะในการรบัประทานซึง่ไฟเบอรท์ีส่งูจะช่วยลดอาการทอ้งผูก ทําใหร้ะบบ

ขบัถ่ายดขีึน้และช่วยลดคลอเรสเตอรอลน้ําตาลในเลอืด ไดอ้กีดว้ย [4] เหด็เสมด็ทีเ่กบ็ไดใ้นอําเภอสเิกา จ.ตรงั มรีาคากโิลกรมัละ 200 

บาทโดยรบัซือ้จากขา้งทาง แต่เมื่ออยู่ในตลาดทอ้งถิน่ราคากโิลกรมัละ 250-300 บาท จดัว่าเป็นเหด็ป่ากนิไดท้ีม่รีาคาค่อนขา้งสงูเมื่อ

เปรยีบเทียบกบัเปรยีบเทยีบกบัรายงานการวิจยัเหด็ป่ากนิได้ที่พบในจงัหวดัน่าน พบว่าเหด็ป่ากินได้ที่มรีาคาสูงมรีาคาอยู่ในช่วง 
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มากกว่า 200 บาทต่อกโิลกรมัขึน้ไปไดแ้ก่ เหด็ไคร ้(Boletus colossus) และ เหด็เผาะ (Astraeus hygromiticus) ในขณะทีเ่หด็ป่ากนิ

ได้ที่มีราคาปานกลางจะอยู่ในช่วง 100-200 บาทต่อกิโลกรมั ได้แก่ เหด็โคน (Termitomyces sp.) เหด็โม่งโก้งขาว (Amanita 

princeps) [5] เน่ืองจากเหด็เสมด็เป็นเหด็ป่ากนิไดท้ีพ่บตามฤดูกาล และมคีุณสมบตักิารเป็นราเอกโตไมคอรไ์รซ่า (ectomycorrhizal 

fungi) ทีอ่ยู่ร่วมกบัพชืองิอาศยั เหด็เสมด็เป็นทีนิ่ยมในการบรโิภคของคนทอ้งถิน่ภาคใต ้แมว้่าเหด็จะมรีสขม แต่ชาวบา้นมวีธิกีารลดรส

ขมแลว้นํามาปรุงเป็นอาหาร มงีานวจิยัทีศ่กึษาคุณค่าทางโภชนาการของเหด็เสมด็บ่งชีใ้นเรื่องของปรมิาณโปรตนีทีค่่อนขา้งสงูรอ้ยละ 

31.4 กรมัต่อ 100 กรมั กว่าเหด็กนิไดช้นิดอื่นในภาคเหนือไดแ้ก่ เหด็หา้ (Phaeogyroporus portentosus) มปีรมิาณโปรตนีรอ้ยละ 

24.2 กรมัต่อ 100 กรมั เหด็เผาะ (Astraeus hygrometricus) มปีรมิาณโปรตนี รอ้ยละ14.0 กรมัต่อ 100 กรมั เหด็ถ่านใหญ่ (Russula 

nigricans) มปีรมิาณโปรตนีรอ้ยละ 22.6 กรมัต่อ 100 กรมั [6] 

ในประเทศมาเลเซยีมรีายงานการวจิยัพบว่าเหด็ชนิดหน่ึงมลีกัษณะคลา้ยคลงึกบัเหด็เสมด็ของไทยมาก ซึง่เป็นเหด็เอกโตไม

คอรไ์รซ่าเช่นกนั มกีารศกึษาคุณสมบตัทิางเภสชั โดยการสกดัดว้ยน้ํารอ้น น้ําเยน็ และ เมทานอล ซึง่พบว่าสารสกดัมผีลต่อเอนไซมท์ี่

เกีย่วขอ้งกบัโรคเบาหวานคอื แอลฟา อะไมเลส (alpha-amylase) และแอลฟา กลูโคซเิดส (alpha-glucosidase)  จากการศกึษาพบว่า

สารสกดัเหด็ชนิดน้ีด้วยน้ําร้อนซึ่งให้ผลสูงสุดในการยบัยัง้กจิกรรมของแอลฟา อะไมเลส และแอลฟา กลูโคซเิดส โดยมคี่า IC50 ที่

ระดบัความเขม้ขน้ 87 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร และมลิลกิรมัต่อมลิลลิติร 89 จงึแนะนําให้สกดัเหด็ดว้ยน้ํารอ้นเพราะสามารถยบัยัง้การ

ทํางานของเอมไซมท์เีป็นสารออกฤทธิท์างชวีภาพได ้[7] บางรายงานไดศ้กึษาสารออกฤทธิท์างชวีภาพ (bioactive compound) สาร

ตา้นอนุมลูอสิระ (antioxidant) โดยใช ้DPPH assay และผลต่อการเหน่ียวนํา STZ (streptozotocin) โดยการสกดัเหด็เสมด็จากน้ํารอ้น 

น้ําเยน็ และเมทานอล หลงัจากนัน้นําไปทดสอบคุณสมบตัใินการตา้นอนุมลูอสิระ และความสามารถในการยบัยัง้โรคเบาหวาน ทําการ

วเิคราะหท์างชวีเคมโีดยทําการตรวจสอบ อลัคาลอย ์(alkaloids), แอนทราควโินน (anthraquinones), ฟลาโวนอยด ์(flavonoids), ซา

โปนิน (saponins), น้ําตาลรดีวิซ ์(reducing sugars), สเตยีรอยด ์(steroids), แทนนิน (tannins) ในสารสกดัจาก เหด็เอกโตไมคอรไ์ร

ซ่าของประเทศมาเลเซยี (B. qriseipurpureus) ผลการทดลองพบว่าสารสกดัจากเหด็มกีารตรวจพบ  alkaloids, flavonoids, saponins 

และtannins ในสารสกดัทัง้หมด  สว่นน้ําตาลรดีวิซ ์และ anthraquinones พบเฉพาะในสารสกดัดว้ยน้ํารอ้นและน้ําเยน็ของสารสกดัจาก

เหด็ดงักล่าว  ซึง่มเีขม้ขน้สงูสดุในการยบัยัง้ (IC50) ของ DPPH ของสารสกดัดว้ยน้ํารอ้น, สารสกดัน้ําเยน็ และสารสกดัดว้ยเมทานอล  

เป็น 1.79 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร, 1.97 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร และ 3.98 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ตามลําดบั และผลการทดสอบยงัพบว่า 

สารสกดัจากน้ํารอ้นของเหด็เอกโตไมคอรไ์รซ่าของมาเลเซยีทีค่ลา้ยคลงึกบัเหด็เสมด็ยงัมศีกัยภาพในการรกัษาโรคเบาหวาน [8] ซึง่ใน

อนาคตอาจจะตอ้งนําเหด็เอกโตไมคอรไ์รซ่าชนิดน้ีทีพ่บในประเทศมาเลเซยีมาศกึษาคุณสมบตัทิางดา้นอนูพนัธุศาสตรเ์พื่อเปรยีบเทยีบ

กบัเหด็เสมด็ของประเทศไทยว่าเป็นชนิดเดยีวกนัหรอืไม่ 

จากโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเน่ืองมาจากพระราชดําริฯ ทางคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมง 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรวีชิยั วทิยาเขตตรงั ไดใ้หค้วามสาํคญัในการอนุรกัษ์เหด็เสมด็ เน่ืองจากพืน้ทีท่ีเ่หมาะสม ซึง่มปี่า

ชายหาดโดยมีพชืจําพวก ต้นเสม็ดขาว (Melaleuca leucadendron) กระถินเทพา (Acacia mangium) สนทะเล (Casuarina 

equisetifolia) เจรญิอยู่ในพืน้ทีข่องมหาวทิยาลยั [9,10] ซึง่พชืเหล่าน้ีเป็นพชืองิอาศยัใหเ้หด็เอกโตไมคอรไ์รซ่าชนิดหน่ึงไดเ้จรญิเตบิโต

ร่วมดว้ย นอกจากพืน้ที่ป่าเสมด็ขาวในมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรวีชิยัวทิยาเขตตรงั รวมถงึพืน้ทีอุ่ทยานหาดเจ้าไหมและ

พืน้ทีข่ององคก์ารบรหิารสว่นตําบลบ่อหนิ อาํเภอสเิกา จงัหวดัตรงั กม็พีืน้ทีป่า่พชืองิอาศยัของเหด็เสมด็เช่นกนั ซึง่เหด็ชนิดน้ีพบไดใ้น

พืน้ทีอ่าํเภอสเิกาในช่วงเดอืนเมษายนและพฤษภาคม [11] เหด็เสมด็เป็นเหด็ปา่กนิไดท้ีม่รีสชาตอิร่อย ถงึแมจ้ะมรีสขมบา้ง แต่ชาวบา้น

มวีธิใีนการลดรสขมในตวัเหด็และนํามาทําอาหารหลายชนิด เช่น แกงเหด็เสมด็ เหด็เสมด็ลวกกนิกบัน้ําพรกิ ฯลฯ เหด็ชนิดน้ีจงึไดร้บั

ความนิยมในการบรโิภคในแถบภาคใต้ มคีุณค่าทางโภชนาการโดยมปีรมิาณโปรตนีสงูและไขมนัตํ่า [6] นอกจากน้ีมรีายงานสารสกดั

ของเหด็เสมด็มฤีทธิใ์นการยบัยัง้เชือ้ก่อโรคบางชนิดไดแ้ก่ Staphylococcus aureus และ Escherichia coli [12] และเหด็ชนิดน้ีมฤีทธิ ์

ในการตา้นอนุมลูอสิระและสารสกดัหยาบในตวัทาํละลายเอทลิอะซเีตทและเมทานอลของเหด็ชนิดน้ีสามารถยบัยัง้เชือ้ Pseudomonas 

aerunginosa TISTR 2370 และ Enterococcus faecalis TISTR 379 [13] 

 เหด็เสมด็พบไดช้่วงตน้ฤดูฝน สภาพแวดลอ้มในช่วงก่อนมกีารการงอกของเหด็เสมด็ มสีภาพอากาศรอ้น อบอา้ว และมฝีน

ตกหนกั ตดิกนัหน่ึงถงึสองครัง้ เน่ืองจากเหด็ชนิดน้ีจะงอกเพยีงปีละ 1-2 ครัง้ จงึมชีาวบา้นจาํนวนมากเขา้มาเกบ็เหด็เสมด็ในพืน้ทีข่อง
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มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรวีชิยัวทิยาเขตตรงั ดว้ยขอ้มูลงานวจิยัต่างๆทีแ่สดงถงึคุณค่าทางโภชนาการของเหด็เสมด็ในแง่

ของผลดต่ีอสขุภาพ  ดงันัน้ทางผูด้าํเนินโครงการอนุรกัษ์พนัธุกรรมพชื อนัเน่ืองมากจากพระราชดํารฯิ จงึสนใจในการนําเหด็เสมด็มา

แปรรูปเป็นผลติภณัฑ์น้ําพรกิเผาเหด็เสมด็ และนําเหด็ชนิดน้ีมาแปรรูปเป็นไสข้นมปงัจากเหด็เสมด็เพื่อเพิม่มูลค่าของทรพัยากรใน

ท้องถิ่น ทําให้ประชาชนมีโอกาสบริโภคอาหารที่มีส่วนผสมของเห็ดเสม็ดภายนอกฤดูกาล และทําการศึกษาองค์ประกอบของ

น้ําพรกิเผาเหด็เสมด็และนําเหด็เสมด็ไปพฒันาเป็นสว่นผสมของไสข้นมปงัในอนาคต เพื่อเป็นทางเลอืกของผูบ้รโิภคอกีรปูแบบหน่ึง 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั  

1 การผลิตน้ําพริกเผาเหด็เสมด็ 

 เตรยีมเหด็เสมด็เพื่อลดความขมโดยการนําไปตม้ในน้ําเกลอื จากนัน้นํามาผลติเป็นน้ําพรกิเผา โดยมสีว่นผสมและวธิกีารผลติ

ดงัน้ี  

สว่นผสม 

 เหด็เสมด็  25  กรมั  

พรกิชีฟ้้าแหง้  25 กรมั  

 กุง้แหง้             38 กรมั  

 หวัหอม   25 กรมั 

 กระเทยีม  25 กรมั 

 กะปิ  12 กรมั 

 น้ํามะขามเปียก   120 กรมั  

 เกลอื     5 กรมั  

 น้ํามนัถัว่เหลอืง 30 กรมั  

วธิทีาํ 

 1. นําเมลด็ของพรกิชีฟ้้าแหง้ออกจนหมดแลว้นําไปลา้งใหส้ะอาดแลว้หัน่เป็นชิน้เลก็ๆ 

 2. นําหวัหอมและกระเทยีมปลอกเปลอืกแลว้ซอยเป็นชิน้บางๆ 

 3. นําเหด็เสมด็ทีผ่่านการขจดัรสขมมาแลว้ นํามาหัน่เป็นชิน้เลก็ๆ 

 4. นําพรกิชีฟ้้าแหง้, หวัหอม, กระเทยีม, เหด็เสมด็ และกุง้แหง้ไปทอดจนกรอบ 

 5. เมื่อทอดเสรจ็นําไปป ัน่รวมกนัจนละเอยีดโดยใสก่ะปิลงไปป ัน่ดว้ย 

 6. นําสว่นผสมทีป่ ัน่ละเอยีดแลว้ไปผดัใหห้อม จากนัน้ปรุงรสดว้ยเกลอื, น้ําตาลป๊ีบ และน้ํามะขามเปียก 

 7. ผดัน้ําพรกิเผาจนแหง้ เสรจ็แลว้บรรจุลงขวดปิดฝาใหส้นิท 

 

2 การวิเคราะหป์ริมาณกลุ่มสาร 

 นําตวัอย่างน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็มาวเิคราะหป์รมิาณกลุ่มสาร โดยทาํการวเิคราะหก์ลุ่มสารต่างๆดงัน้ี 

- ความชืน้ ตามวธิกีารของ AOAC (2000) 

- เถา้ตามวธิกีารของ AOAC (2000)  

- ไขมนั ตามวธิกีารของ AOAC (2000) 

- กากหยาบ ตามวธิกีารของ AOAC (2000) 

- คารโ์บไฮเดรต Compendium of methods for food analysis (2003)  

 ไดท้าํการวเิคราะห ์3 ซํ้า 
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3 การศึกษาสูตรของไส้ขนมปังจากเหด็เสมด็ 

    เตรยีมส่วนผสมของไสข้นมปงัจากเหด็เสมด็ โดยนําเหด็เสม็ดมาเตรยีมเป็นไสข้นมปงัในรูปแบบ น้ําพรกิเผาเหด็เสมด็ไก่     

หยอง ตามสตูรและวธิกีารดงัน้ี   

 สตูรไก่หยองน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็ 

 สว่นผสม 

  เหด็เสมด็  25  กรมั 

 ไก่หยอง   25 กรมั  

 กระเทยีม   25  กรมั  

 หอมแดง   25  กรมั  

 น้ําตาลป๊ีบ  55 กรมั  

 น้ํามะขามเปียก            120 กรมั   

 เกลอื     5  กรมั  

 น้ํามนัถัว่เหลอืง             30  กรมั  

 

วธิทีาํ 

  1.นําพรกิชีฟ้้าแหง้ออกจนหมดแลว้นําไปลา้งใหส้ะอาดแลว้หัน่เป็นชิน้เลก็ๆ 

 2. นําหวัหอมและกระเทยีมปลอกเปลอืกแลว้ซอยเป็นชิน้บางๆ 

 3. นําสว่นผสมทัง้หมดยกเวน้ไก่หยองมาผดัจนแหง้เพื่อใหไ้ดน้ํ้าพรกิเผาเหด็เสมด็ตามวธิทีาํในขอ้ที ่1  

 4. นําน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็มาผสมกบัไก่หยอง 

 5.นําไปป ัน๋รวมกนัจนละเอยีด 

 6.นําสว่นผสมทีป่ ัน่ละเอยีดแลว้ไปผดัใหห้อม จากนัน้ปรุงรสดว้ยเกลอืและน้ําตาลป๊ีบ  

สตูรกะหรีไ่ก่เหด็เสมด็ 

สว่นผสม 

 เหด็เสมด็  25   กรมั 

 ผงกะหรี ่   3   กรมั  

 หอมใหญ่สบั   50  กรมั  

 มนัฝรัง่หรอืมนัเทศ   150   กรมั  

 ซอสปรุงรส    4     ชอ้นโต๊ะ  

 น้ําตาล    25   กรมั  

 เกลอื    ½      ชอ้นชา  

 เน้ืออกไก่สบัหยาบ  25   กรมั  

 พรกิไทยปน่   ½      ชอ้นชา  

 หอมแดง    10   กรมั  

 น้ํามนัพชื    2      ชอ้นโต๊ะ 
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วธิทีาํ 

 1. นํามนัฝรัง่หรอืมนัเทศลา้งทาํความสะอาด ปอกเปลอืกแลว้หัน่เป็นลกูเต๋าเลก็ๆ จากนัน้นําไปตม้ในน้ํารอ้น 5 นาท ี 

 2. นําหอมใหญ่ลงไปผดั จากนัน้ใสไ่ก่ผดัจนสกุแลว้จงึใสม่นัฝรัง่หรอืมนัเทศทีต่ม้แลว้และเหด็เสมด็ลงไปผดัใหเ้ขา้กนั 

 3. ปรุงรสแลว้ผดัใหเ้ขา้กนั 

 คดัเลอืกสตูรของไสข้นมปงัจากเหด็เสมด็ทีเ่หมาะสมโดยประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยใชผู้ท้ดสอบชมิจํานวน 30 

คน ดว้ยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 Point Hedonic Scale) และพจิารณาลกัษณะทางประสาทสมัผสั ดา้นลกัษณะปรากฏ 

ส ีกลิน่ รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบรวม วเิคราะหท์างสถติโิดยใช ้T-Test 

 

ผลและอภิปรายผล  

 จากการศกึษาการวเิคราะหป์รมิาณกลุ่มสารของน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็ทีผ่ลติได ้ผลการทดลองแสดงดงัตารางที ่1 น้ําพรกิเผา

เหด็เสมด็มปีรมิาณกลุ่มสารดงัน้ี พบว่าสว่นประกอบน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็ประกอบไปดว้ย เถา้รอ้ยละ 5.64 คารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 29.89 

กากหยาบรอ้ยละ 1.35 ไขมนัรอ้ยละ 19.17 ความชืน้รอ้ยละ 38.38 และโปรตนีรอ้ยละ 6.92 ซึง่ปรมิาณคารโ์บไฮเดรตและความชืน้

ค่อนขา้งสูง (ตารางที่ 1)  มคีวามแตกต่างกบัรายงานการวจิยัการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมแีละคุณค่าทางโภชนาการของ

น้ําพรกิเผาตม้ยาํกุง้ โดยมกีารวเิคราะหป์รมิาณกลุ่มสารซึง่ประกอบไปดว้ยเถ้ารอ้ยละ 9.6 กากหยาบรอ้ยละ 0.038 ไขมนัรอ้ยละ 26.6 

ความชืน้รอ้ยละ 43.3 และโปรตนีรอ้ยละ 4.1 [14,15] ปรมิาณไขมนัน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็จะน้อยกว่าปรมิาณไขมนัของน้ําพรกิเผาต้มยํา

กุง้และปรมิาณโปรตนีของน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็สงูกว่าปรมิาณโปรตนีในน้ําพรกิเผาตม้ยาํกุง้ 

 

ตารางท่ี 1 ปรมิาณกลุ่มสารของน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็ 

 

กลุ่มสาร ปริมาณ (g/100g) 

เถา้ 5.64+0.05 

คารโ์บไฮเดรต 29.89+0.02 

เสน้ใย 1.35+0.03 

ไขมนั 19.17+0.05 

ความชืน้ 38.38+ 0.10 

โปรตนี 6.92+0.06 

  

 ตารางท่ี 2 คะแนนความชอบไสข้นมปงัทีท่าํจากเหด็เสมด็       

 

 สูตร 1 สูตร 2 

ส ี 7.87a  7.37b 

กลิน่ 7.77a 7.33b 

รสชาต ิ 7.93a 7.33b 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั 8.07a 7.60b 

ความชอบรวม 8.30a 7.47b 

            หมายเหตุ: - สตูร 1: ไสน้ํ้าพรกิเผาเหด็เสมด็ไก่หยอง 

              -  สตูร 2: ไสก้ะหรีไ่ก่เหด็เสมด็    

    ระดบัความชอบปานกลางอยู่ในระดบั 7 และระดบัความชอบมากอยู่ในระดบั 8   
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จากการศกึษาคุณภาพทางประสาทสมัผสั ของไสข้นมปงัจากเหด็เสมด็ในรูปแบบต่างๆพบว่า เมื่อพจิารณาคุณภาพทางดา้น

ประสาทสมัผสั ส ีกลิน่ รสชาต ิลกัษณะเน้ือสมัผสั และความชอบรวม พบว่า คะแนนความชอบทางดา้นประสาทสมัผสัของไสข้นมปงั

ชนิดน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็ไก่หยอง มคีะแนนสงูสุด อย่างมนีัยสาํคญัทางสถติ ิ(p<0.05) ลงรองมา คอื ไสข้นมปงักะหรีไ่ก่เหด็เสมด็ซึง่

ทัง้น้ีผลติภณัฑน้ํ์าพรกิเผาเหด็เสมด็และไสข้นมปงัทีท่าํจากไก่หยองน้ําพรกิเผาเหด็เสมด็สอดคลอ้ง [16,17] สาเหตุการเลอืกผลติภณัฑ์

น้ําพรกิเผาของผู้บรโิภค เน่ืองจากต้องการทดสอบชมิรสชาติของผลิตภัณฑ์อาหารที่เสรมิด้วยน้ําพริกเผามีคุณค่าทางโภชนาการ 

รวมถงึมคีวามแปลกใหม่ในผลติภณัฑ ์นอกจากน้ีกลุ่มผูบ้รโิภคสว่นใหญ่จะเป็นนกัศกึษาและรบัประทานขนมปงั 3-4 ครัง้ต่อสปัดาหซ์ึง่

ทาํใหโ้อกาสทางการตลาดของการพฒันาไสน้ํ้าพรกิเผาไก่หยองเหด็เสมด็ มโีอกาสทางการตลาดในกลุ่มผูบ้รโิภครุ่นใหม่มากขึน้ ดงันัน้

เป็นการนําขอ้ดขีองเหด็เสมด็ที่เป็นทรพัยากรในท้องถิน่ในแง่ของคุณค่าทางโภชนาการมาใช้ประโยชน์ โดยนํามาเสรมิในผลติภณัฑ์

น้ําพรกิเผาและการทาํไสข้นมปงัเพื่อ เป็นทางเลอืกอกีอย่างหน่ึงใหก้บัผูบ้รโิภค 

 

สรปุผลการวิจยั  

 เหด็เสมด็เป็นทรพัยากรทอ้งถิน่ทีม่รีาคาและสามารถนํามาแปรรปูใหเ้ป็นผลติภณัฑท์ีม่คีุณค่าทางโภชนาการเพิม่ขึน้และมอีายุ

การเกบ็รกัษาไดน้านขึน้จากการแปรรปูเป็นผลติภณัฑน้ํ์าพรกิเผาเหด็เสมด็และการนําเหด็เสมด็มาพฒันาเป็นไสข้นมปงัทําใหผู้บ้รโิภค

มทีางเลอืกมากขึ้นในการรบัประทานอาหารที่ทําจากเห็ดเสมด็นอกฤดูกาลและในอนาคต ในงานวิจยัน้ีการพฒันาไสข้นมปงัชนิด

น้ําพรกิเผาไก่หยองเหด็เสมด็ เป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภคมากทีส่ดุ ดงันัน้ในอนาคตถ้ามงีานวจิยัคุณสมบตัทิางเภสชัของเหด็เสมด็ไทย

เพิ่มเติมจะเป็นการเพิ่มมูลค่าของเห็ดเสม็ดของไทยให้มากยิ่งขึ้นอีกทัง้เป็นการแสดงศกัยภาพของทรพัยากรของไทยในตลาด

ภายในประเทศและนอกประเทศในอนาคต นอกจากนัน้เมื่อเหด็ชนิดน้ีมมีลูค่าทางดา้นเศรษฐกจิมากขึน้ ทาํใหช้าวบา้นมแีนวโน้มในการ

ใหค้วามสนใจในการอนุรกัษ์ป่าพชืองิอาศยัของเหด็เสมด็มากขึน้ เพื่อประโยชน์และมูลค่าในดา้นระบบนิเวศและในเชงิเศรษฐกจิของ

อนาคต 

 

กิตติกรรมประกาศ 

โครงการวจิยัน้ีไดร้บัการสนับสนุนจากโครงการ อนุรกัษ์พนัธุกรรมพชือนัเน่ืองมาจากพระราชดํารฯิ ผูว้จิยัขอขอบคุณมา ณ 

ทีน้ี่ดว้ย และขอขอบคุณ ผศ.ดร.นพรตัน์ มะเห ในการช่วยควบคุมดแูลกระบวนการผลติ และ อาจารยแ์ดลเนียล กนีิ ช่วยอนุเคราะหใ์น

ดา้นการปรบัแกภ้าษาองักฤษ 
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