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การปรับปรุงคุณภาพเนื Êอปลาสลิดด้วยของเหลือ               

จากการตัดแต่งเหด็นางฟ้าในอาหารปลา 
 Improving Fillet Quality of Snakeskin Gourami 

(Trichogaster pectoralis) by Supplemental Sarjor-caju 

Mushroom (Pleurotus sajor-caju) By-product in Fish Diets 

 

Abstract: The improvement of snakeskin gourami (Trichogaster pectoralis) fillet by supplementing with Sarjor-caju 
mushroom (Pleurotus sajor-caju), which was also known as Nang Fa mushroom in Thailand, in fish diets were 
conducted to investigate the effect on growth performance, feed utilization and fillet quality after salting and solar 
drying process and chilling for 72 h. Snakeskin gourami were fed with three diet formulas, including, control diet 
in absence of mushroom (T1), 5% fresh mushroom fruiting body waste (T2, active ingredient equal to 1% 
mushroom extracted) and 1% mushroom extract (T3), respectively. Duration period was 2 months. The results 
indicated that there were not significantly difference (P>0.05) on growth performance. The feed consumption in 
group of fish fed diets supplemental mushroom were significantly increased (P≤0.05) but feed efficiency (FCR) 
and feed cost were not significantly difference (P>0.05). After salting and solar drying process and chilling for 72 
h, the fillet rancidity in group of 1% mushroom extracted were significantly lower (P≤0.05) than control and fresh 
mushroom waste. Sensory panel test were not significantly difference (P>0.05) both after salting and solar drying 
process and after chilled for 72 h. This technology was well acceptance when transfer to the farmer who culture 
snakeskin gourami at Ban Taruea, Nong Pla Lai sub-district, Khao Yoi district, Phetchdburi province. 
Conclusively, supplementation Sarjor-caju mushroom fruiting body waste in snakeskin gourami diets can 
stimulate feed consumption and retard oxidative rancidity in salted dried fish process and during chilled for 72 h. 
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บทนํา 
 

ปัจจุบันประเทศไทยมีการเพาะเห็ดหลายชนิด 
โดยอาจจําแนกได้เป็นหลายกลุ่ม เช่น กลุ่มเห็ดทีÉเป็นทีÉ
นิยมของผู้ บริโภคและเป็นทีÉต้องการของตลาด ได้แก่       
เห็ดฟาง เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม และเห็ดหูหนูดํา กลุ่มเห็ด
ทีÉ มีราคาแพงและมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ เช่น 
เห็ดหอม เห็ดแชมปิญอง และเห็ดหลินจือ พื ÊนทีÉภาคกลาง
มีการผลิตเห็ดมาก เช่น ในปี พ.ศ. 2552 จังหวัดนครปฐม
มีพื ÊนทีÉการผลติเห็ด 94.28 ไร่ มีปริมาณผลผลิตรวม 340.1 
ตนั คิดเป็นมลูค่า 7.84 ล้านบาท (สาํนกังานเกษตรจังหวัด
นครปฐม, 2555) นอกจากนี Ê ในพื ÊนทีÉ อําเภอเมือง จังหวัด
เพชรบุรี ยังเป็นพื ÊนทีÉทีÉมีการผลิตเห็ดเป็นจํานวนมาก 
โดยเฉพาะเห็ดนางฟ้า เพืÉอส่งเข้าแปรรูปในโครงการส่วน
พระองค์ของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว ซึÉงในแต่ละวัน
การเก็บผลผลิตเห็ดเพืÉอจําหน่าย ในขั Êนตอนการตัดแต่ง
ก่อนบรรจถุงุหรือบรรจุภัณฑ์เพืÉอส่งเข้าแปรรูปในโครงการ
หลวงและจําหน่ายในตลาดขายสง่ ขายปลกี หรือซุปเปอร์- 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
มาร์เก็ตของเหลือจากการตัดแต่งนี Êเป็นส่วนทีÉยังคงมี
คุณค่าทางโภชนาการและสารสําคัญอืÉน ๆ ใกล้เคียงกับ
ส่วนทีÉใช้ปรุงอาหาร สารสําคัญทีÉพบในเห็ด คือ สารต้าน
อนุมูลอิสระ (antioxidant) ในกลุ่มของ วิตามิน C ฟีนอล 
และเออโกไธโอเนอีน (ergothioneine) ซึÉงช่วยป้องกันการ
หืนระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื Êอสัตว์ก่อนถึงมือ
ผู้บริโภค (Bao et al., 2008; Encarnacion et al., 2011)
และสารอืÉนทีÉมีคุณสมบัติทางยา (chemotherapeutic) ใน
กลุ่มของสารยับยั Êงแบคทีเรีย สารยับยั Êงเชื Êอรา สารยับยั Êง
เชื Êอไวรัสในพืช (Verma et al., 2001) สารต้านมะเร็ง และ
สารกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกนั เช่น เบต้ากลแูคน (β-glucans) 
และ เลนติโอนิน (lentionin) (Pramanik et al., 2007) ซึÉง
เป็นประโยชน์ต่อสขุภาพของสตัว์ ส่งผลต่อคุณภาพของ
เนื Êอสตัว์ 

ผลติภัณฑ์ปลาสลดิแปรรูป มักมีปัญหาเรืÉองการ
หืน และการเปลีÉยนสีของผลิตภัณฑ์ภายหลงัการแปรรูป 
เป็นสดํีา หรือสเีข้มขึ Êน อีกทั Êงปลาสลิดเค็มแห้งแดดเดียวทีÉ
ผลิตแล้วต้องการเก็บไว้จําหน่ายหลายวัน ผู้ขายมักเก็บ  

บทคัดย่อ: การปรับปรุงคุณภาพเนื Êอปลาสลิด (Trichogaster pectoralis) โดยการเสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ด
นางฟ้า (Pleurotus sajor-caju) ในอาหารปลาได้ดําเนินการศึกษาโดยมีวัตถุประสงค์เพืÉอศึกษาผลของการเสริมของเหลือ
จากการตดัแต่งเห็ดนางฟ้าในอาหารปลาต่อการเติบโต การใช้ประโยชน์อาหาร และคุณภาพเนื Êอปลา หลงัการแปรรูปด้วย
การทําเค็มตากแห้ง และแช่เย็นทีÉอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชัÉวโมง วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
ประกอบด้วย 3 ชุดการทดลอง ชุดการทดลองละ 4 ซํ Êา ได้แก่ ชุดควบคุมทีÉไม่มีการเสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ด
นางฟ้า (T1) และชดุการทดลองทีÉมีการเสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าสดทีÉระดับร้อยละ 5 (T2 เท่ากับ สารสกัด
เห็ดนางฟ้า 1%) และการเสริมสารสกัดของเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้า 1% (T3) ทําการศึกษาเป็นระยะเวลา 2 เดือน 
พบว่า การเสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าในอาหารปลาสลิดไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและการใช้ประโยชน์
อาหารของปลาสลดิ (P>0.05) แต่มีผลให้ปริมาณการกินอาหารเพิÉมขึ Êน (P≤0.05) และเมืÉอสิ Êนสดุการทดลองได้นําปลาสลิด
ไปแปรรูปเป็นปลาสลดิเค็มแห้ง พบว่า ภายหลงัการแปรรูปและภายหลงัการแช่เย็น 72 ชัÉวโมง ค่าการหืนของเนื Êอปลาสลิด
แปรรูปในกลุม่ทีÉได้รับอาหารเสริมสารสกดัของเหลอืจากการตดัแต่งเห็ดนางฟ้า 1% มีค่าตํÉากว่า (P≤0.05) กลุ่มควบคุมและ
กลุ่มทีÉได้รับอาหารเสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าสด 5% การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลาสลิดเค็มแห้ง
ของผู้บริโภคภายหลงัการแปรรูปและปลาสลิดทีÉแปรรูปแล้วแช่เย็น 72 ชัÉวโมง พบว่ามีค่าใกล้เคียงกันในทุกกลุ่มทดลอง 
เมืÉอนําผลการศึกษาไปถ่ายทอดให้กลุ่มเกษตรกรผู้ เพาะเลี Êยงปลาสลิดบ้านท่าเรือ ตําบลหนองปลาไหล อําเภอเขาย้อย 
จังหวัดเพชรบุรี ได้รับความสนใจ และสามารถปฏิบัติตามได้ดี ดังนั Êน การเสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าใน
อาหารปลาสลิดสามารถเพิÉมปริมาณการกินอาหารและปรับปรุงคุณภาพเนื Êอปลาสลิดโดยยับยั Êงการหืนของเนื Êอปลา
ภายหลงัการแปรรูป  
 
คําสําคัญ: ปลาสลดิ   ปลาสลิดเค็มแห้ง  สารกระตุ้นการกินอาหาร  การหืน 
 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 1(1): 125-133 (2556) 
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แช่เย็นทีÉอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1-7 วัน ก็มี
ผลให้เกิดการหืน และผิวปลาบางส่วนเปลีÉยนเป็นสีดําทํา
ให้จําหน่ายได้ราคาตํÉา 

ดังนั Êน การนําของเหลือจากการตัดแต่งเห็ด
โดยเฉพาะเห็ดนางฟ้าทีÉนิยมผลิตทางการค้ามาใช้ใน
อาหารปลาสลิด จึงเป็นแนวทางหนึÉงในการเพิÉมมูลค่าแก่
วัสดุเหลือทิ Êงจากการเพาะเห็ด อีกทั Êงยังมีผลในการ
ปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ โดยป้องกันการหืน และการ
เกิดสดํีาในผลติภัณฑ์ 

 
วธีิดําเนินการวจัิย 

 
สัตว์ทดลอง 

ทําการสัÉงซื Êอปลาสลิดขนาด 81.7 ± 5.5 กรัม 
จํานวน 180 ตัว จากฟาร์มเอกชนในจังหวัดสมุทรสาคร 
โดยนํามาพกัในบ่อทดลองก่อนเริÉมทดลอง 2 สปัดาห์ 

 
การเตรียมสารสกัดเห็ด 

เตรียมสารสกัดเห็ด (Bao et al., 2008) โดยนําของ
เหลอืจากการตดัแต่งเห็ดนางฟ้าสดมาบดให้ละเอียดและต้ม
ในนํ ÊาทีÉอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัÉวโมงแล้ว    
. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

กรองแต่นํ Êานําไปวิเคราะห์ประสทิธิภาพของสารต้านอนุมูล
อิสระด้วย DPPH (Fu et al., 2002) พบว่ามีปริมาณอนุมูล
อิสระร้อยละ 46.88 ± 1.88 จึงนํามาเสริมในอาหารปลา
สลดิ 
 
การเตรียมอาหารทดลอง  

คํานวณสูตรอาหารปลาสลิด ให้มีโปรตีน ไขมัน 
เท่ากันทุกสูตร ทําการบดและชัÉงองค์ประกอบของสูตร
อาหารตามทีÉระบุในตารางทีÉ 1 ผสมวัตถุดิบให้เข้ากัน เติม
นํ ÊาเพืÉอเพิÉมความชื Êนประมาณร้อยละ 20 อัดเม็ดอาหารผ่าน
เครืÉองอัดอาหารเม็ดลอยนํ Êา (farm extruder) ระบบสกรู
เอ็กซ์ทรูเดอร์ คทัเตอร์เฮท ของบริษัทปักธงชัยปศุสตัว์จํากัด 
ทีÉดัดแปลงโดยภาควิชาเพาะเลี Êยงสัตว์นํ Êา คณะประมง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ผลิตอาหารเม็ดชนิดลอยนํ Êา 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 มิลลิเมตร นําเม็ดอาหารทีÉได้ไป
ทําให้แห้ง โดยการอบทีÉอุณหภูมิ 65 - 70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 - 6 ชัÉวโมง และทําการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีของอาหาร ได้แก่ โปรตีนโดยวิธีเจลดาห์ล (Kjeldahl) 
และไขมันโดยวิธีสกัดด้วยอีเธอร์ (AOAC, 2000) พบว่ามี
โปรตีนร้อยละ 31.49 - 31.68 ไขมนัร้อยละ 5.58 - 5.68 

 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Table 1 Composition of diets supplemental sarjor-caju mushroom  by-product 

Materials Control 
5% Mushroom 

fruiting body waste 
1% Mushroom 

fruiting body waste extract 
Soybean meal  40.0 40.0 40.0 
Corn  21.3 21.3 21.3 
Mushroom timing waste1  0.0 5.0 0.0 
Mushroom timing waste extract2 0.0 0.0 1.0 
Rice bran3  16.2 11.2 15.2 
Poultry meal 15.0 15.0 15.0 
Soya oil  3.7 3.7 3.7 
Dicalcium phosphate 2.6 2.6 2.6 
Vitamin-mineral premix4  1.2 1.2 1.2 
Total  100.0 100.0 100.0 
Feed cost (baht/kg)  15.37 15.12 15.57 

Note:  1 Mushroom timing waste 3 baht/kg  3 Rice bran 5 baht/kg 
2 Mushroom timing waste extract 20 baht/kg  4 Vitamin-mineral premix follow NRC (2011) 50 baht/kg 

การปรับปรุงคุณภาพเนื Êอปลาสลดิด้วยของเหลือ จากการตัดแต่งเหด็นางฟ้าในอาหารปลา 
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การศกึษาผลการเสริมของเหลือจากการตัดแต่ง
เห็ดนางฟ้าสด และสารสกดัเห็ดนางฟ้าในอาหารปลาสลิด 
ต่อการเจริ ญเติ บโตและการใ ช้ประโยชน์ อาหาร                     
วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด ประกอบด้วยชุดการ
ทดลอง (treatment) จํานวน 3 ชุด ได้แก่ ชุดควบคุมทีÉไม่มี
การเสริมของเหลอืจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้า (T1) ชุดการ
ทดลองทีÉมีการเสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้า
สดทีÉระดับร้อยละ 5 (T2 เท่ากับ สารสกัดเห็ดนางฟ้า    
ร้อยละ 1) และ ชุดการทดลองทีÉมีการเสริมสารสกัดของ
เหลอืจากการตดัแต่งเห็ดนางฟ้าร้อยละ 1 (T3) ทําการศึกษา
เป็นระยะเวลา 2 เดือน โดยทดลองในปลาขนาด 81.7 ± 5.5 
กรัม ทีÉอัตราปล่อย 10 ตัวต่อตารางเมตร เลี Êยงในบ่อ
ซีเมนต์ขนาด 1.5 ตัน ทีÉบรรจุนํ Êา 1 ตัน ให้อาหารวันละ 2 
มื Êอ แบบกินเต็มทีÉ (ประมาณ 1.3 เปอร์เซ็นต์ของนํ Êาหนัก
ตัว) เปลีÉยนถ่ายนํ Êาทุก 7 วัน เมืÉอสิ Êนสดุการทดลอง เก็บ
ข้อมูลการเจริญเติบโต การใช้ประโยชน์อาหาร และ
คณุภาพเนื Êอภายหลงัการแปรรูปเป็นปลาสลิดเค็มแห้ง และ
ภายหลังการแช่เย็นปลาสลิดเค็มแห้งทีÉ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 72 ชัÉวโมง โดยประเมินนํ ÊาหนกัเฉลีÉย นํ ÊาหนักเพิÉม
เฉลีÉยต่อวัน (average daily weight gain: ADG) และ 
ศึกษาประสิทธิภาพของอาหาร โดยประเมินค่า ปริมาณ
อาหารทีÉกินเฉลีÉยต่อวัน อัตราการเปลีÉยนอาหาร (feed 
conversion rate: FCR) อัตราการรอด (survival rate: SR) 
ต้นทุนค่าอาหารต่อการผลิตปลา 1 กิโลกรัม และศึกษา
ระดับการหืนแบบออกซิเดชัÉน (oxidative rancidity) ใน
เลือดและในเนื Êอปลา เมืÉอสิ Êนสุดการทดลอง โดยวัด
ปริมาณ malonaldehyde ด้วยวิธี thiobarbituric acid 
reaction substance (TBARS) (Burk et al., 1980) 
 
การแปรรูปปลาสลิดเค็มแห้งและการประเมิน
คุณภาพ 

เมืÉอสิ Êนสุดการทดลอง นําปลาสลิดมาตัดหัว  
ขอดเกลด็ ทําความสะอาดแล้วแช่ในนํ Êาเกลือความเข้มข้น
ร้อยละ 15 เป็นเวลา 18 ชัÉวโมง จากนั Êนอบแห้งทีÉ 65     
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชัÉวโมง ทิ Êงให้เย็นทีÉอุณหภูมิห้อง 
ตวัอย่างปลาสลดิเค็มแห้งในแต่ละชดุการทดลองทีÉได้นํามา
บรรจุถุงแยกเดีÉยวแล้วแบ่งเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มแรกประเมิน
คุณภาพภายหลังการผลิต และกลุ่มทีÉสอง ประเมิน

คุณภาพภายหลงัการแช่เย็นปลาสลิดเค็มแห้งทีÉ 4 องศา-
เซลเซียส เป็นเวลา 72 ชัÉวโมง โดยสุ่มตัวอย่าง               
วัดการเกิดความหืนแบบออกซิเดชัÉนด้วยวิ ธี TBARS 
(Burk et al., 1980) และทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์
ปลาสลิดเค็มแห้งของผู้ บริโภคภายหลังการแปรรูปและ
ปลาสลดิทีÉแปรรูปแล้วแช่เย็น โดยนําปลาสลิดเค็มแห้งมา
นึÉงไอนํ Êาเป็นเวลา 10 นาที จากนั Êนแบ่งส่วนเนื Êอแต่ละตัว
เป็น 8 - 10 ชิ Êน ตรวจชิมโดยผู้ทดสอบทีÉได้รับการฝึกแล้ว
จํานวน 10 ราย ประเมิน ความนุ่ม ความชุ่มฉํÉา กลิÉนและ
รสชาติดี และการยอมรับผลิตภัณฑ์โดยรวม ทําการ
ประเมินทีÉระดับคะแนนเท่ากับ 5 โดยกําหนดให้ 1 เป็นค่า
คะแนนทีÉไม่ยอมรับ และ 5 เป็นค่าคะแนนทีÉยอมรับ 
(Cross et al., 1986) 

 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติ ิ 

เมืÉอสิ Êนสดุการทดลอง นําข้อมูลทีÉได้มาวิเคราะห์
ความแปรปรวนของข้อมูล (analysis of variance) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีÉย ด้วย Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) ทีÉระดับความเชืÉอมัÉน 95% 
ด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติสาํเร็จรูป 

 
การถ่ายทอดเทคโนโลยี  

ดําเนินการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้
ประโยชน์ของเหลือทิ Êงจากการตัดแต่งเห็ดในอาหารปลา
สลิด ให้กลุ่มเกษตรกรผู้ เพาะเลี Êยงปลาสลิดบ้านท่าเรือ  
หมู่ทีÉ 5 ตําบลหนองปลาไหล อําเภอเขาย้อย จังหวัด
เพชรบรีุ โดยฝึกอบรมกลุ่มเกษตรกรและเจ้าหน้าทีÉภาครัฐ
ในพื ÊนทีÉจงัหวดัเพชรบรีุ 

 
ผลการวจัิย 

 
การเจริญเติบโตและการใช้ประโยชน์อาหาร  

การเจริญเติบโตและการใช้ประโยชน์อาหารของ
ปลาสลดิทีÉได้รับอาหารเสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ด
นางฟ้าสดและเสริมสารสกัดของเหลือจากการตัดแต่งเห็ด
นางฟ้า ในตารางทีÉ 2 พบว่าการเสริมของเหลือจากการตัด
แต่งเห็ดนางฟ้าสดร้อยละ 5 และสารสกดัของเหลอืจาก 
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การตัดแต่งเห็ดนางฟ้าร้อยละ 1 ในระยะเวลา 2 เดือน 
ผลผลิตปลา การเติบโตในรูปนํ ÊาหนักเพิÉม นํ ÊาหนักเฉลีÉยต่อ
ตัวมีผลไม่แตกต่าง (P>0.05) กับปลากลุ่มทีÉได้รับอาหารไม่
เสริมเห็ด (0%) ส่วนประสิทธิภาพการใช้อาหาร พบว่าการ
เสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าและสารสกัดของ
เหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้า มีผลให้ปลาสลิดมีการกิน
อาหารมากขึ Êน (P≤0.05) แต่อัตราการเปลีÉยนอาหารไม่
แตกต่าง (P>0.05) กบัปลากลุม่ควบคมุ (0%) 
 
การศึกษาระดับการหนืแบบออกซิเดชัÉนในเนื ÊอเยืÉอต่าง ๆ  

ค่าการหืนในเลอืดและในเนื ÊอปลาสลิดสดเมืÉอสิ Êนสดุ
การทดลอง ในตารางทีÉ 3 มีค่าไม่แตกต่างกัน (P>0.05) แต่ค่า
การหืนในปลาสลิดหลงัการแปรรูปเป็นปลาสลิดเค็มแห้งแดด
เดียว และปลาสลดิเค็มแห้งแดดเดียวแช่เย็น  72 ชัÉวโมง พบว่า
ค่าการหืนของทั Êง 2 ช่วงเวลาในปลาสลิดกลุ่มทีÉได้รับสารสกัด
ของเหลอืจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้า 1% มีค่าตํÉากว่าค่าการ
หืนในปลากลุ่มทีÉได้รับอาหารไม่เสริมเห็ด (0%) และกลุ่มทีÉ
เสริมของเหลอืจากการตดัแต่งเห็ดนางฟ้าสด 5% ดงัตารางทีÉ 3 
 
การประเมินคุณภาพปลาสลิดเค็มแห้ง  

เมืÉอทดสอบความพึงพอใจของผู้ บริโภคปลาสลิด
แดดเดียวหลังแปรรูปและหลังเก็บแช่เย็นทีÉ 4 องศา-
เซลเซียส เป็นเวลา 72 ชัÉวโมง ผลการศึกษาในตารางทีÉ 4       
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
พบว่าปลาสลิดที Éได้รับอาหารไม่เสริมเห็ดและกลุ่มทีÉ
เสริมของเหลอืจากการตดัแต่งเห็ดนางฟ้าสด และสารสกัด
ของเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้า ให้ผลการทดสอบ
ความพงึพอใจของผู้บริโภคใกล้เคียงกนั (P>0.05) 
 
การถ่ายทอดเทคโนโลยี  

การดําเนินการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้
ประโยชน์ของเหลอืจากการตัดแต่งเห็ดในอาหารปลาสลิด 
ให้กลุม่เกษตรกรผู้ เพาะเลี Êยงปลาสล ิ   ดบ้านท่าเรือ หมูท่ีÉ 5 
ตําบลหนองปลาไหล อําเภอเขาย้อย จังหวัดเพชรบุรี โดย
ฝึกอบรมกลุม่เกษตรกรและเจ้าหน้าทีÉภาครัฐในพื ÊนทีÉจังหวัด
เพชรบุรี 1 ครั Êง จํานวนรวม 38 ราย เมืÉอวันทีÉ 29 มีนาคม 
2555 ผลการประเมินผลการอบรมด้วยแบบสอบถาม พบว่า
ผู้ เข้าอบรมได้รับประโยชน์จากการเข้าอบรมในครั Êงนี Êใน
ระดับมากทีÉสดุร้อยละ 21.21 ได้รับประโยชน์จากการเข้า
อบรมในระดบัมาก ร้อยละ 51.52 และได้รับประโยชน์จาก
การเข้าอบรมในระดับปานกลาง ร้อยละ 27.27 โดย
เกษตรกรสามารถผลิตสารสกัดเห็ด เพืÉอนําไปผสมอาหาร
ปลาได้ และนําของเหลอืจากการตดัแต่งเห็ดเสริมในอาหาร
ปลาสลิดแทนการใช้รํา ทําให้คุณภาพปลาสลิดหลังการ
แปรรูป และภายหลงัการแช่เย็นมีการหืนลดลง นอกจากนี Ê
ยังได้นําปลาสลิดทีÉกินอาหารเสริมสารสกัดและของเหลือ
จากการตัดแต่งเห็ดในอาหารปลาสลิดไปผลิตเป็นปลาสลิด
เค็มตากแห้งจําหน่ายในงานประเพณีต่าง  ๆ 

Table 2 Growth performance of  snakeskin gourami fed diets supplemental sarjor-caju mushroom by-product 

Growth performance 
Control 

 
5% Mushroom 

fruiting body waste 
1% Mushroom fruiting 

body waste extract 
P-value 

Initial weight (gind-1)  81.77 ± 5.17 82.70 ± 5.48 80.57 ± 7.77 0.9171 
Final weight (gind-1)  107.70 ± 4.00 110.40 ± 4.42 108.40 ± 4.48 0.7394 
Average daily weight gain 
(gind-1d-1)  

0.46 ± 0.04 0.49 ± 0.03 0.50 ± 0.06 0.6776 

Feed consume (gind-1d-1)  0.079b  ± 0.002 0.083a ± 0.001 0.082a ± 0.001 0.0127 
Feed conversion ratio 1.71 ± 0.18 1.67 ± 0.12 1.67 ± 0.18 0.9559 
Survival rate(%) 100.00 ± 0.00 100.00 ± 0.00 100.00 ± 0.00 …* 
Cost of production 
(BahtKg fish-1)  

26.25 ± 2.77 25.30 ± 1.82 25.96 ± 2.82 0.8952 

Note: Means with different superscripts within rows are significantly different (P<0.05) 
*data are the same value 

การปรับปรุงคุณภาพเนื Êอปลาสลดิด้วยของเหลือ จากการตัดแต่งเหด็นางฟ้าในอาหารปลา 
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สรุปและอภปิรายผล 

 
การเสริมของเหลอืจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าใน

อาหารปลาสลิด จากการศึกษาพบว่าไม่มีผลต่อการ
เจริญเติบโตและการใช้ประโยชน์อาหารของปลาสลิด 
(P>0.05) แต่มีผลให้ปริมาณการกินอาหารเพิÉมขึ Êน 
(P≤0.05) และเมืÉอสิ Êนสดุการทดลองได้นําปลาสลิดไป
รูปเป็นปลาสลดิเค็มแห้ง พบว่าภายหลงัการแปรรูป  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ค่าการหืนของเนื Êอปลาสลิดแปรรูปในกลุ่มทีÉได้รับอาหาร
เสริมสารสกัดของเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าร้อยละ 
1 มีค่าตํÉา (P≤0.05) กว่ากลุม่อืÉน ๆ และในการทดสอบการ
ยอมรับผลติภัณฑ์ปลาสลิดเค็มแห้งของผู้บริโภคภายหลงั
การแปรรูปและปลาสลิดทีÉแปรรูปแล้วแช่เย็น 72 ชัÉวโมง 
พบว่ามีค่าใกล้เคียงกนั (P>0.05) ในทุกกลุ่มทดลอง ทั Êงนี Ê
เนืÉองจากเห็ดมีโปรตีนทีÉย่อยได้สงูถึงร้อยละ 92 เปอร์เซ็นต์ 
และมีองค์ประกอบสารกระตุ้นการกินอาหารในกลุ่มของ 

Table 3 Lipid oxidation in serum and tissue of snakeskin gourami fed diets supplemental sarjor-caju 
mushroom by-product 

Lipid oxidation 
Control 

 
5% Mushroom 

fruiting body waste 
1% Mushroom fruiting 

body waste extract 
P-value 

Serum lipid (mgMD*mL-1)  0.37 + 0.14 0.25 + 0.12 0.23 + 0.13 0.4112 
Fresh fillet (mgMDg-1)  0.13 + 0.08 0.12 + 0.11 0.06 + 0.04 0.5723 
Salted dried fish fillet after 
process (mgMDg-1) 

0.65a + 0.02 0.63a + 0.02 0.39b + 0.11 0.0042 

Salted dried fish fillet after chilled 
for  72 hr ( mgMDg-1)  

0.75a + 0.04 0.66a + 0.05 0.47b + 0.08 0.0041 

Note: Means with different superscripts within rows are significantly different (P≤0.05) 
* mgMD is mg malonaldehyde 

Table 4 Sensory panel test of snakeskin gourami after salting and solar drying process and chilling for 72 h 

Sensory panel test 
Control 

 
5% Mushroom 

fruiting body waste 
1% Mushroom fruiting 

body waste extract 
P-value 

After salting and solar drying process 
Tenderness (score)  3.20 + 1.03 3.80 + 0.79 3.30 + 0.95 0.3175 
Juiciness (score) 3.20 + 0.63 3.80 + 0.79 3.30 + 0.48 0.1036 
Fishy (score) 4.60 + 0.84 4.80 + 0.63 4.60 + 0.84 0.8043 
Overall acceptability 
(score) 

3.40 + 0.70 4.10 + 0.88 3.80 + 0.79 0.1589 

After chilling for 72 h 
Tenderness (score) 3.20 + 0.92 3.30 + 1.06 3.20 + 0.63 0.9587 
Juiciness (score) 2.90 + 0.74 3.10 + 1.10 2.90 + 0.99 0.8651 
Fishy (score) 4.20 + 1.03 4.40 + 0.97 4.20 + 1.03 0.8783 
Overall acceptability 
(score) 

3.40 + 0.70 3.50 + 1.08 3.40 + 0.52 0.9494 

Note: Means with different superscripts within rows are significantly different (P≤0.05) 
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แปรรูปเป็นปลาสลิดเค็มแห้ง พบว่าภายหลงัการแปรรูป            
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กรดกลตูามิค กรดอะมิโนอะลานีน โปรตีนในกลุ่มกลเูตลิน 
โปรตีนในกลุ่มโปลามิน สารออนิธีนอิสระ และกรด        
แกรมม่า-อะมิโนบิวไทริค นอกจากนี Êในเห็ดยังมีกรดไขมัน
ไม่อิÉมตัวชนิดไลโนลีอิค โอลีอิค และกรดไขมันอิÉมตัวชนิด
ปาล์มมิติคในปริมาณมาก และมีกรดไขมันอิÉมตัวชนิด 
สเตียริคระดับปานกลาง อีกทั Êงมีกรดไขมันไม่อิÉมตัวหลาย
พนัธะชนิดแอลฟ่าไลโนลนีิคอยู่ในระดบัร้อยละ 20.3 - 15.6 
ของกรดไขมันทั Êงหมด นอกจากนี Êยังมีฟอสฟอลิพิดชนิด  
เลซิติน ซึÉงใช้ในการสร้างเนื ÊอเยืÉอต่าง ๆ ในปริมาณมาก 
รวมทั Êงมีดี -กลูโคส ดี-แมนโนส ดี-กาแลคโตส และ        
แอลฟ่า-ทรีฮาโลส เป็นสารประกอบหลักของนํ Êาตาล
โมเลกลุเดีÉยว (Pramanik et al., 2005) และมีไกลโคเจนซึÉง
เป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนทีÉไม่ใช่แป้งในพืช นอกจากนี Êยัง
มีสารประกอบของโปรตีนรวมกับนํ Êาตาลเชิงซ้อนใน
ปริมาณร้อยละ 5 - 10 ของนํ Êาหนักแห้ง (Jayakumar et al., 
2011) ซึÉงโภชนะเหล่านี Êมีผลต่อการกินอาหารเพิÉมขึ Êนของ
สตัว์นํ Êา โดยทัÉวไปการได้รับอาหารเพิÉมขึ Êนในระยะเวลานาน
จะสง่ผลให้มีการเจริญเติบโตมากขึ Êน เช่น การศึกษาในปลา
ยีÉสกเทศ (Labeo rohita) (Paripuranam et al., 2011) และ
ปลากระรัง (Epinephelus  bruneus: kelp grouper) 
(Harikrishnan et al., 2012) แต่ในการศึกษานี Êแม้ว่าการ
เสริมเห็ดจะมีผลให้กินอาหารเพิÉมขึ Êน แต่ผลต่อการเติบโต
ยังไม่ชัดเจนนั ÊนอาจเนืÉองจากปลาสลิดกินอาหารเป็น
ปริมาณน้อย เมืÉอเทียบเป็นเปอร์เซ็นต์ของนํ Êาหนักตัวและ
ระยะเวลาในการเลี Êยงอาจสั Êนเกินไป ทําให้ผลต่อการ
เติบโตยังไม่ชัดเจนนัก นอกจากนี Êเห็ดชนิดต่าง ๆ เมืÉอ
นํามาบริโภคสดหรือนํามาสกัดด้วยนํ Êาหรือแอลกอฮอล์ 
สารอาหารต่าง ๆ และสารสกดัเหล่านี Ê จะมีคุณสมบัติเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ (สารกันหืน) (Elmastas et al., 
2007) ซึÉงมีผลเป็นสารกระตุ้ นระบบภูมิคุ้ มกันโรคใน
ร่างกาย  (Harikrishnan et al., 2012) และเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระในเห็ดนางฟ้านี ÊมีผลเพิÉมประสิทธภาพการ
ทํางานของกลตู้าไธโอน เปอร์ออกซิเดส (Khan et al., 
2011) ส่วนสารประกอบฟีนอลในกลุ่ม เออโกไธโอเนอีน 
(ergothionine:ESH, 2-mercap tohistidine trimethyl 
betaine) ในเห็ดมีคุณสมบัติป้องกันการเกิดออกซิเดชัÉน
ของไขมนัไม่อิÉมตวัในกล้ามเนื Êอปลาและมีผลต่อการยับยั Êง
การทํางานของเอนไซม์ไลพอกซีÉจีเนส (lipoxygenase) ทีÉมี

ความสมัพนัธ์ต่อการเกิดออกซิเดชัÉนของไขมัน จึงทําให้ค่า
การหืนแบบออกซิเดชัÉนลดลง ซึÉงจะมีผลต่อการปรับปรุง
คุณภาพผลิตภัณฑ์ด้านกลิÉนได้ดี (Jang et al., 2004) 
นอกจากนี Êยงัรักษาความคงตัวของสีในเนื Êอสตัว์โดยยับยั Êง
สีดํา (melanosis) ในกุ้ งและปู (Encarnacion et al., 
2011) และมีผลให้เนื ÊอปลาทีÉมีการเก็บรักษาในอุณหภูมิ
ตํÉาเกิดจุดดําหรือสีนํ Êาตาลของเนื Êอลดลง (Bao et al., 
2009) 

ดังนั Êน การเสริมของเหลือจากการตัดแต่งเห็ด
นางฟ้า ในอาหารปลาสลิด สามารถเพิÉมปริมาณการกิน
อาหารและปรับปรุงคุณภาพเนื Êอปลาสลิดโดยยับยั Êงการ
หืนของเนื Êอปลาภายหลงัการแปรรูป  
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