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บทคัดย่อ 

เห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทย (Dictyophora spp.) เป็นเห็ดที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีรายงานการพบกรด  

อะมิโนมากกว่า 20 ชนิด และมีไรโบฟลาวินสูง อย่างไรก็ตามการศึกษาส่วนใหญ่เป็นการศึกษาเหด็เยื่อไผ่สายพันธ์ุจนี 

ขณะที่ประเทศไทยมีรายงานการพบและการเพาะเลี้ยงเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยบางชนิดเพื่อการบริโภค แต่รายงาน

การศึกษาเกี่ยวกับเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทย รวมไปถึงการเปรียบเทียบคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์หรือคุณค่าทาง

โภชนาการของเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยกับเห็ดชนิดอื่นมีน้อยมาก นอกจากนี้การบริโภคเห็ดจะต้องปรุงสุก ซึ่งการ

ผ่านความร้อนด้วยการต้มทำให้เห็ดสูญเสียสารฟีนอลิกจำนวนหนึ ่ง ดังนั ้นการศึกษานี้จึงมุ ่งศึกษาปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกรวมในเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยเทียบกับเห็ดหอมและเห็ดฟาง และผลของการต้มของเห็ดแต่ละ

ชนิด รวมถึงระยะเวลาในการต้มที่แตกต่างกัน 5 10 และ 30 นาที ต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารประกอบ     

ฟีนอลิกรวม ผลการศึกษาพบว่า เห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยมีค่าเฉลี่ยของสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 173 µg GAE/g 

ซึ่งต่ำกว่าเห็ดฟาง (1,358 µg GAE/g) และเห็ดหอม (516 µg GAE/g) อย่างไรก็ตามในการนำมาปรุงด้วยการต้มพบ

เห็ดฟางและเห็ดหอมเกิดการสูญเสียสารประกอบฟีนอลิกมากกว่าเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทย โดยเห็ดหอมสูญเสียมาก

ที่สุดและต่ำที่สุดในเห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทย ที่น่าสนใจคือ เห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทยเมื่อต้มในเวลาที่เหมาะสมช่วยเพิ่ม

สารฟีนอลิกรวม เห็ดทั้งสามชนิดมีปริมาณฟีนอลิกรวมสูงเหมาะที่จะพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพต่อไป 

 
คำสำคัญ : เห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทย, สารประกอบฟีนอลิกรวม, การต้ม 
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Abstract 
Dictyophora spp. or bamboo mushroom found in many parts of Thailand is a good source 

of nutrients containing the 20 amino acids with high riboflavin. However, there are only a few 
studies on functional and bioactive properties of the Thai strain of bamboo mushroom. Most 
studies focused on Dictyophora indusiata which is mostly found in China. In general, the 
preparation of food from mushrooms requires boiling process leading to the loss of total phenolic 
acid which is a good source antioxidant compound. Therefore, this study aimed to evaluate the 
total phenolic compound of three kinds of mushroom including Dictyophora sp. (Thai strain), 
Lentinula edodes, and Volvariella volvacea for total phenolic compound alteration before boiling 
and after boiling at 5, 10 and 30 minutes. Our result demonstrates that the average of total phenolic 
compound in Dictyophora indusiata was 173 µg GAE/g, which is less than Volvariella volvacea 
(1358 µg GAE/g) and Lentinula edodes (516 µg GAE/g). However, the result shows the boiling 
process reduced total phenolic acid in of Lentinula edodes and Volvariella volvacea more than 
Dictyophora sp. (Thai strain). Interestingly, this study reveals that a proper boiling time increased 
the total phenolic compound for Dictyophora sp. (Thai strain). Taken together, our findings 
demonstrate three types of mushrooms contain high total phenolic compound which is beneficially 
to develop health supplement products. 

Keywords: Dictyophora spp., total phenolic compound, boiling 
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บทนำ 

 สารอนุมูลอิสระ (Free radicals) เป็นสาเหตุของการทำลายสารชีวโมเลกุลภายในเซลล์ร่างกายมนุษย์ ทั้ง
ดีเอ็นเอ โปรตีน ลิพิด ก่อให้เกิดการเสื ่อมของเซลล์ที่เป็นสาเหตุของโรคไม่ติดต่อเรื ้อรังหลายชนิด เช่น โรคไต
โรคมะเร็งและโรคเบาหวาน(1) โดยทั่วไปสารอนุมูลอิสระเกิดจากกระบวนการทำงานของเซลล์ รวมไปถึงสาเหตุอื่น ๆ 
ที่เกิดจากสภาวะแวดล้อมที่เป็นปัจจัยกระตุ้น เช่น ความเครียด รังสีอัลตราไวโอเลต มลพิษทางอากาศ การสูบบหุรี่ 
การบริโภคอาหารทีม่ีไขมันสูง การดื่มแอลกอฮอล์ และการอักเสบจากการติดเชื้อ เป็นต้น ทั้งนี้เพื่อให้ร่างกายดำเนิน
ชีวิตได้เป็นปกติและมีสุขภาวะที่ดีควรหลีกเลี่ยงพฤติกรรมดังกล่าว ควรบริโภคอาหารในสัดส่วนโภชนาการอาหาร 
(My Plate) ที่เหมาะสมตามที่กระทรวงเกษตรของสหรัฐแนะนำที่ได้ให้ความสำคัญกับการบริโภคอาหารกว่าครึ่งใน
แต่ละมื้อควรได้รับจากแหล่งของผักและผลไม้ ซึ่งมีองค์ประกอบของสารฟีนอลิก (phenolics) ที่มีคุณสมบัติเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่ด ี
 มนุษย์บริโภคเห็ดเพื่อเป็นอาหาร รวมไปถึงการใช้ประโยชน์จากเห็ดหลายชนิดเพื่อเป็นยาในการรักษา
อาการผิดปกติต่าง ๆ ของร่างกาย มีการศึกษาคุณสมบัติของการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระในเห็ดหลายชนิด อาทิ เห็ดถั่วฝรั่ง (Coprinus comatus) เห็ดกระดุม (Agaricus bisporous) เห็ดกระดุม
บราซิล (Agaricus brasiliensis) เห็ดหอม (Lentinus edodes) และเห็ดฟาง (Volvariella volvacea) เห็ดออริน
จิ (Pleurotus eryngii) เห็ดหูหนูดำ (Auricularia polytricha) เห็ดนางฟ้า (Pleurotus sajor-caju) และเห็ดหอม 
(Lentinus edodes) เป็นต้น(2-5) และพบว่าเห็ดเหล่านี้ที ่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ สัมพันธ์กับปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิกรวม การค้นพบน้ีแสดงให้เห็นว่าสารประกอบฟินอลิกเป็นสารสำคัญที่ออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ในเห็ด อย่างไรก็ตามในการรับประทานเห็ดมักจะนำไปประกอบอาหารด้วยการต้ม นึ่ง ย่าง หรือทอด งานวิจัยกอ่น
หน้าพบว่า การนำเห็ดมาประกอบอาหารด้วยความร้อน เช่น การต้ม การให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ หรือการนึ่ง 
ส่งผลต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟินอลิกรวมในผัก(6) และเห็ดชนิดต่าง ๆ(3 ,7 ,8) 
 เห็ดเยื่อไผ่/เห็ดร่างแห (Dictyophora spp., Bamboo mushroom/stinkhorn) เป็นเห็ดที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง พบกรดอะมิโนที่หลากหลายชนิดและมีไรโบฟลาวิน (Riboflavin) ค่อนข้างสูง(9) นอกจากนี้ยังพบ    
โพลีแซ็กคาไรด์ (Polysaccharide)(10) และสาร Dictyophorine A, B และ C(11) เป็นสารที่พบได้ยากในสิ่งมีชีวิต
ชนิดอื่น สารนี้เป็นสารที่ช่วยในการปกป้องเซลล์ประสาทไม่ให้ถูกทำลายจากสารพิษและสามารถกระตุ้นการสร้าง
เซลล์ประสาทและเซลล์สมองได้(11-14) ที่สำคัญเห็ดเยื่อไผ่ยังมีสารต้านอนุมูลอิสระและสารต้านการอักเสบ (15 ,16) 
อย่างไรก็ตามในการศึกษาที่ผ่านมามักจะมีรายงานผลการวิจัยในเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์จีน ซึ่งมีการเพาะเลี้ยงและ
ส่งออกมูลค่าสูง จำนวน 2 สายพันธุ์คือ Dictyophora indusiata Fishch และ D. echinovolvata Zang ขณะที่
ในประเทศไทยมีรายงานการพบเห็ดชนิดนี้ถึง 5 สายพันธุ ์ ได้ แก่ เห็ดเยื่อไผ่กระโปรงยาวสีขาว (D. indusiata 
Fisch.) เห็ดเยื ่อไผ่กระโปรงสั้นสีขาว (D. duplicate Fisch.) เห็ดเยื ่อไผ่กระโปรงสีส้ม (D. multicolor (Berk) 
Broome var. lacticolor Reid) เห็ดเยื่อไผ่กระโปรงสีแดง (D. rubrovolvata Zang) และ เห็ดร่างแหกระโปรงสี
เหลือง (D. multicolor Fisch.) แต่เนื่องจากมีข้อมูลการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยคือ เห็ดเยื่อไผ่
กระโปรงสั้นสีขาว (D. duplicate Fisch.) น้อยมากจึงทำให้เห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยยังไม่ถูกนำมาใช้ประโยชน์หรือ
สนับสนุนการเพาะเลี้ยงอย่างแพร่หลายนัก ดังนั้นเพื่อเป็นการสร้างองค์ความรู้เกี่ยวกับเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ดังกล่าว 
ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในเห็ดเยื่อไผส่ายพันธุ์ไทยเปรียบเทียบกับเห็ดหอมและเหด็
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ฟางที่มีขายท่ัวไปในท้องตลาดและมีราคาถูก ตลอดจนตรวจสอบผลของการต้มในระยะเวลาที่แตกต่างกันต่อปริมาณ
ของสารประกอบฟีนอลิกรวมในเห็ดแต่ละชนิด โดยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric 

 
วัตถุประสงค์การวิจัย 

1. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบสารประกอบฟีนอลิกรวมในเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทย (Dictyophora spp.) กับ
เห็ดฟาง (Volvariella volvacea) และเห็ดหอม (Lentinus edodes) 

2. เพื่อศึกษาผลของการต้มในระยะเวลาแตกต่างกันต่อการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบฟีนอลิกรวมเหด็
แต่ละชนิด 

 

ระเบียบวิธีการศึกษา 
 ตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษา 
 เห็ดเยื ่อไผ่สายพันธุ ์ไทย (D. duplicate Fisch) ถูกซื ้อจากศูนย์เพาะเห็ดทฤษฎีใหม่ เขตมีนบุรี 
กรุงเทพมหานคร ส่วนเห็ดหอมและเห็ดฟางถูกซื ้อมาจากตลาดสระครก ตำบลจอหอ อำเภอเมือง จังหวัด
นครราชสีมา ในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ 2563 ลักษณะดังภาพท่ี 1 
 การเตรียมตัวอย่างเห็ด 
 เห็ดทั้งสามชนิดถูกล้างทำความสะอาด แล้วจึงแบ่งเห็ดออกเป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 กลุ่มเห็ดสด เป็น
เห็ดที่ไม่ผ่านกระบวนการต้ม กลุ่มที่ 2 กลุ่มเห็ดต้ม 5 นาที เป็นเห็ดที่ผ่านกระบวนการต้ม 90 องศาเซลเซียส (°C) 
นาน 5 นาที กลุ่มที่ 3 กลุ่มเห็ดต้ม 10 นาที เป็นเห็ดที่ผ่านกระบวนการต้ม 90 °C นาน 10 นาที และกลุ่มที่ 4 กลุ่ม
เห็ดต้ม 30 นาที เป็นเห็ดที่ผ่านกระบวนการต้ม 90 °C นาน 30 นาท ี
 เห็ดกลุ่มที่ 1 จะถูกนำไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (Hot air oven; ยี่ห้อ Memmert รุ ่น D91107 
Schwabach, Germany) ที ่อุณหภูมิ 50 °C เป็นเวลา 24 ชั ่วโมงส่วนเห็ดกลุ่มที่ 2 3 และ 4 จะถูกนำมาผ่าน
กระบวนการต้ม ณ อุณหภูมิที่ 90 °C เป็นเวลา 5 10 และ 30 นาที ตามลำดับ ก่อนนำไปอบแห้งที่ตู้อบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 50 °C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
 การสกัดสารจากเห็ด 
 เห็ดเยื่อไผ่ เห็ดหอม และเห็ดฟาง ทั้ง 4 กลุ่มนำมาตากให้แห้งเป็นเวลา 1 คืน จากนั้นอบที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วนำสมุนไพรแต่ละชนิดบดเป็นผงด้วยเครื่องบด ช่ังสมุนไพรที่บดแต่ละชนิด
ใส่ในขวดแก้ว เติม 95% เอทานอลโดยใช้อัตราส่วนสมุนไพรต่อตัวทำละลายเป็น 1:10 หมักไว้เป็นเวลา 1 สัปดาห์ 
จากนั้นกรองสารสกัดด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 5 นำสารสกัดที่ได้ไประเหยด้วย rotary evaporator 
และเก็บสารสกัดที่ได้ในภาชนะท่ีป้องกันแสงที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ในการเตรียมสารสกัดที่จะใช้ในการวิจัย 
จะละลายสารสกัดในตัวทำละลายท่ีเหมาะสมให้ได้ความเข้มข้นสดุท้ายโดยนำ้หนักต่อปริมาตร (%w/v) เก็บสารสกัด
ไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ร้อยละผลผลิต = (น้ำหนักหลังสกดั/นำ้หนักผงสมุนไพร) × 100 
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 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลกิรวมโดยวิธี Folin-ciocalteu 
 สารสกัดของเห็ดทั้ง 3 ชนิดปริมาตร 20 µL ใส่ลงในหลอดทดลอง และเติม 10% Folin-Ciocalteu 
reagent ปริมาตร 100 µL ตั้งท้ิงไว้ 5 นาที จากนั้นเติมสารละลาย 7.5% Na2CO3 ปริมาตร 300 µL แล้วนำไปต้มที่
อุณหภูมิ 40 °C เป็นเวลา 30 นาที เติมน้ำกลั่นหลอดละ 3 mL และนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 765 
นาโนเมตรด้วยเครื ่องสเปกโตมิเตอร์ (Drawell Artist of Science รุ ่น DU8200 Shanghai) โดยการคำนวณหา
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดเห็ดด้วยการสรา้งกราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน gallic acid 
ที่ความเข้มข้น 200-1,000 µg/mL และรายงานผลเป็นค่า gallic acid equivalent (GAE) ต่อมิลลิกรัมของน้ำหนัก
แห้ง (µg GAE/g) 
 การวิเคราะห์ฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  Ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) 
assay 
 การทดสอบนี ้จะใช้ว ิธ ีด ัดแปลงของ Benzie (1996) (17) โดยเตรียมน้ำยา FRAP จากการผสม
สารละลายดังต่อไปนี้ 300 mM sodium acetate buffer pH 3.6, 10 mM 2,4,6-tripyridyl-s-triazine (TPTZ) ที่
ละลายด้วย 40 mM HCl และ 20 mM FeCl3•6H2O ในอัตราส่วน 10:1:1 และสารสกัดหยาบนั้นจะทำการละลาย
ด้วย DI ก่อนทำการทดสอบ 
 การทดสอบจะเติมน้ำยา FRAP ปริมาตร 1 mL ลงในสารสกัดหยาบปริมาตร 1 mL เขย่าหลอดทดลอง
ให้เข้ากันด้วย vortex mixer จากนั้นจึงตั้งทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 นาที ก่อนจะนำไปตรวจวัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ 590 นาโนเมตร การหาฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระจะใช้ gallic acid เป็นสารมาตรฐาน และรายงานผลเป็น
ค่า µg GAE/g 
 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 1 , 1-diphenyl-2- picrylhydrazyl) (DPPH) radical 
scavenging assay 
  การทดสอบฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay ได้ดัดแปลงวิธีการ
ทดสอบของ Yen และ Chen ปี 1995 ซึ่งจะเติม 80 µL ของสารสกัดหยาบและกรดแกลลิก (2-30 µg/mL) เป็น
สารมาตรฐานใน 96 well plate จากนั้นจึงเติมสาร 100 mM DPPH reagent ปริมาตร 120 µL แล้วจึงผสมให้เข้า
กัน จากนั้นตั้งทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที แล้วตรวจวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง microplate reader 
(Tecan, Switzerland) ที่ 540 นาโนเมตรแล้วนำค่าการดูดกลืนแสดงที่ได้มาคำนวณหาร้อยละในการยับยั้งสาร

อนุมูลอิสระ DPPH (%inhibition) ดังสมการ 

%DPPH inhibition = [(A0-A1)/A0] x 100 
โดยที่ A0 = ค่าการดูดกลืนแสงของสาร DPPH reagent ของกลุ่มควบคุมที่ถูกเติมน้ำกลั่น 

A1 = ค่าการดูดกลืนแสงของสาร DPPH reagent ที่เติมสารสกัดหรอืสารมาตรฐาน gallic acid  
 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
  การศึกษาครั้งน้ีทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้งและแสดงผลค่า mean ± SD ในการเปรียบเทียบกลุ่มตัวอย่าง
สามกลุ่ม การวิเคราะห์ค่าทางสถิติโดยใช้ one-way ANOVA แบบ Tukey’s multiple comparisons test ค่า 
p<0.05 ถือว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ และการเปรียบเทียบกลุ่มตัวอย่างสองกลุ่มด้วยสถิติ Independent 
t-test ค่า p<0.05 ถือว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ โดยโปรแกรม SPSS เวอร์ชัน 19 
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ผลการศึกษา   
 ผลร้อยละของผลผลติที่ได้จากสารสกัดเหด็แตล่ะชนิด ได้แก่ เห็ดเยื่อไผ่ เหด็หอม เหด็ฟาง ซึ่งมีลักษณะข้น
หนืดและมีสตีามชนิดของเหด็ ร้อยละของผลผลิตทีไ่ด้ของสารสกัดเห็ดเห็ดเยื่อไผ่ เหด็หอม และเหด็ฟาง พบว่ามีค่า
เท่ากับร้อยละ 13.84 17.7 และ 13.15 ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 1 

ผลการทดลองในตารางที่ 2 และรูปที่ 2ก พบว่า เห็ดฟางมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดจากวิธี FRAP 
assay คือ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 11.86 µg GAE/g ซึ่งใกล้เคียงกับเห็ดหอมที่มีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 11.23 µg GAE/g และ
เห็ดที่มีปริมาณรวมของสารประกอบฟีนอลิกต่ำที่สุดคือ เห็ดเยื่อไผ่ มีค่าเท่ากับ 8.20 µg GAE/g นอกจากนี้ผลการ
ทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay ที่ได้จากการคำนวนเป็นค่าความเข้มข้นของ
สารที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50% (IC50) โดยพบว่าเห็ดฟางมีค่า IC50 เท่ากับ 454.29 µg/mL รองลงมาเป็น
เห็ดหอมและเห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทยมีค่า IC50 เทา่กับ 311.84 และ 277.74 µg/mL ตามลำดับ และที่ความเข้มข้น

ของสารสกัดเท่ากันคือ 200 µg/mL จะพบว่าเห็ดทั้งสามชนิดมีค่าร้อยละในการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ DPPH 
เท่ากับ 69.28 62.59 และ 57.68 ตามลำดับ เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน gallic acid ที่ความเข้มข้นเดียวกันมีค่า
ในการยับยั้งเท่ากับร้อยละ 23.81 (รูปที่ 2ข) การตรวจวัดอนุมูลอิสระทั้งสองวิธีมีความสัมพันธ์กันในเชิงบวกซึ่งมีค่า
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (r) เท่ากับ 0.87 (p<0.05)  

ผลการทดลองในตารางที่ 3 และรูปที่ 2ค พบว่า เห็ดที่มีปริมาณของฟีนอลิกรวมสูงที่สุดคือ เห็ดฟาง มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1,358 µg GAE/g อันดับที่สองคือ เห็ดหอม มีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 516 µg GAE/g และเห็ดที่มปีริมาณ
รวมของสารประกอบฟีนอลิกต่ำที่สุดคือ เห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทย มีค่าเท่ากับ 173 µg GAE/g 

เมื่อผ่านกระบวนการต้มเห็ดทุกชนิดมีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณฟีนอลิกรวมในรูปแบบที่แตกต่างกัน
ตามระยะเวลาที่แตกต่างกันและชนิดของเห็ด จากตารางที่ 4 และรูปที่ 3 พบว่าการเปลี่ยนแปลงของปริมาณฟนีอ-  
ลิกรวม ในเห็ดหอมเมื่อนำมาผ่านกระบวนการต้มที่เวลาที่แตกต่างกัน 0 5 10 30 นาที เท่ากับ 516.3 213.1 153.3 
131.3 µg GAE/g ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบปริมาณฟีนอลิกรวมระหว่างเห็ดหอมที่ต้มเป็นเวลา 5 10 30 นาทีกับ
เห็ดหอมสดพบว่ามีค่าฟีนอลิกรวมลดลงอย่างมีนัยสำคัญ โดยมีค่า p-value เท่ากับ 0.025 0.023 และ 0.017 
ตามลำดับ เมื ่อพิจารณาการลดลงของปริมาณฟีนอลิกรวมของเห็ดหอมในระยะเวลาการต้มที่แตกต่างกันใน
กระบวนการต้มพบว่า เห็ดหอมที่ผ่านกระบวนการต้มนาน 30 นาทีมีการสูญเสียปริมาณฟีนอลิกรวมมากท่ีสุดเท่ากับ 
74.58% ขณะที่รองลงมาคือการต้มระยะเวลา 10 นาทีเท่ากับ 70.30% และน้อยที่สุดคือ ระยะเวลาต้ม 5 นาที 
เท่ากับ 58.72% 

นอกจากน้ีพบว่าเห็ดฟางมีแนวโน้มที่จะมีการสูญเสียฟีนอลิกหรือมีค่าฟีนอลิกรวมลดลงอย่างไม่มีนัยสำคัญ 
เห็ดฟางเมื่อนำมาผ่านกระบวนการต้มที่เวลาที่แตกต่างกัน 0 5 10 และ 30 นาที เท่ากับ 1,358.3 317.5 429.2 
และ 440.0 µg GAE/g ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบปริมาณฟีนอลิกรวมระหว่างเห็ดฟางที่ต้ม 5 10 30 นาทีกับเห็ด
ฟางที่ไม่ผ่านการต้มพบว่ามีค่าฟีนอลิกรวมลดลงแต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ เมื่อพิจารณาการลดลงของ
ปริมาณฟีนอลิกรวมของเห็ดฟางในระยะเวลาการต้มที่แตกต่างกันในกระบวนการต้มพบว่า เห็ดฟางที่ต้มระยะเวลา 
5 นาทีมีการสูญเสียปริมาณฟีนอลิกรวมมากที่สุดเท่ากับ 76.63% รองลงมาคือการต้มระยะเวลา 10 นาทีเท่ากับ 
68.40% และน้อยที่สุดคือ ระยะเวลาต้ม 30 นาที เท่ากับ 67.61% 
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 สิ่งที่น่าสนใจคือเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยหลังจากผ่านกระบวนการต้มระยะเวลานาน 30 นาที มีปริมาณ    
ฟีนอลิกรวมมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นจากเห็ดสดปริมาณ 172.5 µg GAE/g เป็น 196.7 µg GAE/g (p-value = 0.766) แต่
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ อย่างไรก็ตามเห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทยเมื่อนำมาผ่านกระบวนการต้มที่เวลา 5 และ 
10 นาที มีค่าฟีนอลิกลดลงเท่ากับ 58.3 และ 49.2 µg GAE/g ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบปริมาณฟีนอลิกรวม
ระหว่างเห็ดที่ต้มกับเห็ดที่ไม่ต้มพบว่ามีปริมาณฟีนอลิกรวมลดลงแต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ p-value = 
0.084 และ 0.064 ตามลำดับ เมื่อพิจารณาปริมาณฟีนอลิกรวมที่ลดลงของเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยในระยะเวลาการ
ต้มที่แตกต่างกันในกระบวนการต้มพบว่า เห็ดฟางที่ต้มระยะเวลา 10 นาทีมีการสูญเสียปริมาณฟีนอลิกรวมมากท่ีสดุ
คือ 71.50% รองลงมาคือการต้มระยะเวลา 5 นาทีเท่ากับ 66.14% และระยะเวลาต้ม 30 นาทีไม่พบการสูญเสีย
ปริมาณฟีนอลิกรวม 
 

อภิปรายผล 
 การศึกษานี้พบว่าเห็ดหอม เห็ดฟาง และเห็ดเยื่อไผ่ มีสารประกอบฟีนอลิกที่มีคุณสมบัติในการต้านสาร
อนุมูลอิสระ ที่เป็นเหตุของความเสื่อมของเซลล์และต้นเหตุของโรคต่างๆ ในมนุษย์ การศึกษาก่อนหน้าเกี่ยวกับ
คุณค่าทางอาหารและฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของเห็ดป่าบริโภคได้จากภาคเหนือพบเห็ด 7 ชนิดได้แก่ เห็ดหล่มขาว 
(Russula delica Fr.; 17.91 mg GAE/g) เห็ดโคน (Termitomyces spp.; 12.15 mg GAE/g) เห็ดไข่ห่านเหลือง 
(Amanita calyptroderma Ark et Bal. ; 8.11 mg GAE/g) เห ็ดไข ่ห่านขาว (Amanita princeps Corner et 
Bas.; 7.64 mg GAE/g)  เห็ดแดง (6.14 mg GAE/g) เห็ดห้า (19.81 mg GAE/g) และเห็ดเผาะ (20.63 mg GAE/g) 
มีเห็ดถึง 6 ชนิดที่มีสารฟีนอลลิครวมมากกว่าเห็ดหอม (6.97 mg GAE/g) (4) กล่าวได้ว่าการรับประทานเหด็ที่มีสารฟิ
นอลิกสูงจะช่วยป้องกันโรคที่เกิดจากสารต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าการไม่รับประทานเห็ดใด ๆ เลย 
 เห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทย (Dictyophora spp.) เป็นหนึ่งในเห็ดที่ตรวจพบสารฟินอลิกจากผลการศึกษานี้ 
รวมถึงการศึกษานี้ยังเป็นการศึกษาแรกที่รายงานผลการตรวจสอบปริมาณฟีนอลิกรวมของเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทย 
โดยเปรียบเทียบกับเห็ดทั่วไปที่มีจำหน่ายในราคาปานกลาง เช่น เห็ดหอมและเห็ดฟาง ถึงแม้ว่าเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์
ไทยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมน้อยกว่าเห็ดฟางและเห็ดหอม แต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

การบริโภคเห็ดโดยทั่วไปมักจะนำเห็ดมาประกอบอาหารด้วยการใช้ความร้อน เช่น การต้ม การนึ่ง หรือ
การทอด ซึ่งส่งผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมที่แตกต่างกันไป ขึ้นกับวิธีการและชนิดของเห็ด ดังรายงาน
การศ ึกษาก ่อนหน้า  เห็ดต ับเต ่า Boletus spp. 4 สายพันธุ์  ค ือ B.  aereus, B.  badius, B.  edulis และ                     
B. pinophilus พบว่าเมื่อนำเห็ดมานึ่งโดยใช้หม้อแรงดันสูง ใช้ไมโครเวฟ ทอด หรือต้ม เห็ดทั้ง 4 สายพันธุ์สูญเสีย
สารประกอบฟีนอลิกรวมไป โดยวิธีประกอบอาหารที่ทำให้สูญเสียปริมาณฟีนอลิกรวมน้อยที่สุดคือ ไมโครเวฟ 
ยกเว้นสายพันธุ์ B. pinophilus ที่สูญเสียฟีนอลิกรวมน้อยท่ีสุดโดยการใช้การนึ่งและการทอด (8) และการศึกษานี้ได้
ทดสอบผลของความร้อนต่อสารประกอบฟีนอลิกรวมและเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟีนอลิกรวมของเห็ด
เยื่อไผ่สายพันธ์ุไทย เห็ดหอมและเห็ดฟาง พบว่าหลังผ่านการให้ความร้อนด้วยการต้มในระยะเวลาที่แตกต่างกัน ผล
การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกรวมในเห็ดฟาง เห็ดหอม และเห็ดเยื ่อไผ่สายพันธุ ์ไทยก่อนและหลังผ่าน
กระบวนการต้มพบว่า เห็ดทุกชนิดมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมลดลงหลังจากการต้มในระยะเวลา 5 และ 10 
นาที แต่อย่างไรก็ตามในเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยกลับมีแนวโน้มที่จะมีสารประกอบฟีนอลิกรวมที่เพิ่มขึ้นหลังผ่าน
กระบวนการต้มระยะเวลา 30 นาที แสดงให้เห็นว่าความร้อนและระยะเวลาในการต้มมีผลต่อปริมาณสารประกอบฟี
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นอลิกรวม ในเห็ดหอมและเห็ดฟางผลการเปรียบเทียบปริมาณ   ฟีนอลิกรวมที่ผ่านกระบวนการต้ม 5 10 และ 30 
นาทีมีค่าฟีนอลิกรวมลดลงตามระยะเวลาการต้มที่เพิ่มขึ้น และเห็ดหอมเป็นเห็ดชนิดเดียวที่มีปริมาณฟีนอลิกรวม
ลดลงอย่างมีนัยสำคัญ 

ผลการศึกษาครั้งน้ีสอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้าในเห็ดออรินจิ เห็ดนางฟ้า เห็ดหอม และเห็ดหูหนูดำที่มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมที่ลดลงเมื่อผ่านกระบวนการต้ม โดยพบว่าการออกฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระในเห็ดหอมก่อนผ่านกระบวนการต้มมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด แต่หลังจากผ่านกระบวนการ
ต้ม เห็ดออรินจิ กลับมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด และมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไปน้อยกว่า
เห็ดชนิดอื่นๆ (5) เช่นเดียวกับเห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทยในการศึกษาน้ี 

เห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยหลังจากผ่านกระบวนการต้มระยะเวลานาน 30 นาทีค่าฟีนอลิกรวมมีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นจากเห็ดสด คือ 172.5 µg GAE /g เป็น 196.7 µg GAE/g จากงานวิจัยก่อนหน้ามีการศึกษาวิธีการประกอบ
อาหารที่เหมาะสมในการเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในเห็ด 5 สายพันธ์ุ ได้แก่ เห็ดกระดุม/เห็ดแชมปิญอง 
(Agaricus bisporus) เห็ดเข็มทอง (Flammulina velutipes) เห็ดหอม/เห็ดชิตาเกะ (Lentinula edodes) เห็ด
เป๋าฮื้อ (Pleurotus abalonus) เห็ดนางรม  (Pleurotus eryngii) ในวิธีการประกอบอาหารด้วยการต้ม การใช้
ไมโครเวฟ การนึ่งและการใช้หม้อนึ่งความดันสูง (pressure cooker) ผลพบว่าการนึ่งนาน 3 นาทีช่วยเพิ่มสาร    
ฟลาโวนอยรวม และการใช้ความร้อนแบบหม้อนึ่งความดันสูงนาน 15 นาทีสามารถเพิ่มฤทธิ์การต้านอนมุูลอสิระได้ 
โดยเห็ดนางรมเป็นเห็ดที่ยังคงมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระรวมดีที่สุดหลังจากผ่านการให้ความร้อนด้วยวิธีการต่างๆ (3) 

 จากการศึกษาครั้งนี้สามารถสรุปได้ว่า เห็ดทั้งสามชนิดมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ เห็ดที่มีฤทธิ์ต้านสาร
อนุมูลอิสระที่ดีที่สุดคือ เห็ดฟาง รองลงมาคือเห็ดหอม และเห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทยมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ต่ำ
ที่สุดซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ อย่างไรก็ตามเห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทยมีปริมาณฟีนอลิกรวมเมื่อเทียบกับ
เห็ดหอมและเห็ดฟางไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ ่งเห็ดทั้งสามมีปริมาณฟีนอลิกรวมสูง โดยเห็ดที่มี
ปริมาณฟีนอลิกรวมมากท่ีสุดคือ เห็ดฟาง รองลงมาคือเห็ดหอม และสารประกอบฟีนอลิกท่ีต่ำสุดคือ เห็ดเยื่อไผ่สาย
พันธุ์ไทย ในเห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทยท่ีตม้เป็นระยะเวลานาน (30 นาที) ทำให้มีสารประกอบฟีนอลิกรวมที่เพิ่มมากขึน้ 
ดังนั้น ในการสกัดนำไปใช้งานของเห็ดฟางและเห็ดหอมควรใช้เห็ดสดมากกว่าเห็ดที่ผ่านกระบวนการต้ม ส่วนเห็ด
เยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยควรนำมาสกัดด้วยการต้มนานมากกว่า 30 นาทีก่อน ซึ่งเห็ดทั้งสามอาจสามารถพัฒนาต่อยอด
เป็นผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ เพื่อเสริมภูมิคุ้มกันต่อไป ทั้งนี้อาจมีการศึกษาฤทธิ์การต้านเชื้อจุลชีพ รวมถึงฤทธิ์การ
ต้านเซลล์มะเร็งต่อไปในอนาคต 
 

บทสรุป 
 ข้อเสนอแนะในการนำผลวิจัยไปใช้ 

  การศึกษาครั้งนี้พบเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทยมีปริมาณฟีนอลิกรวมสูงเมื่อผ่านกระบวนการให้ความรอ้น
ด้วยการต้มเป็นระยะเวลานาน (30 นาที) ดังนั้น ก่อนการนำมาบริโภคควรนำมาต้มประมาณ 30 นาที เพื่อให้ได้สาร         
ฟีนอลิกมากขึ้น ซึ่งจะสามารถช่วยในการต้านทานสารอนุมูลอิสระมากขึ้น ส่วนเห็ดชนิดอื่น ได้แก่เห็ดฟางและ
เห็ดหอมไม่ควรต้มนานมาก ควรต้มแค่พอสุกเนื่องจากจะมีการสูญเสียสารประกอบฟีนอลิกรวมมากขึ้นในระยะเวลา
ที่นานขึ้น 
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ปีที่ 7 ฉบับที ่1 (มกราคม – มิถุนายน 2564) 

 ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 
 การศึกษาในครั้งนี้ใช้ตัวอย่างเห็ด 3 ชนิด และเห็ดทั้งสามมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้นจึง
ควรศึกษาผลกระทบของการต้มต่อสารประกอบอื่นที่อยู่ในเห็ด และมีการศึกษาฤทธิ์การต้านเชื้อจุลชีพ รวมถึงฤทธิ์
การต้านเซลล์มะเร็ง ซึ่งจะสามารถพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ หรือผลิตภัณฑ์ทางการแพทย์เพื่อเป็น
ทางเลือกในการป้องกันและรักษาโรคได้ 
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ตาราง  ภาพ  และแผนภาพ 
 
ตารางที่ 1 ร้อยละผลผลิตของสารสกัดสมุนไพร 

สมุนไพรที่ใช้ ลักษณะของสารสกัด ร้อยละผลผลิต (%w/w) 
เห็ดเยื่อไผ ่

สายพันธ์ุไทย 
สารสีน้ำตาลเข้มข้นหนดื 13.84 

เห็ดหอม สารสีน้ำตาลอ่อนข้นหนืดเล็กน้อย 17.7 
เห็ดฟาง สารสีน้ำตาลข้นหนืด 13.15 

 
ตารางที่ 2 แสดงผลการเปรียบเทียบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay ของสาร
สกัดจากเห็ดแต่ละชนิด 

ตัวอย่าง
ที ่

ชนิดของเห็ด 
วิธี FRAP assay  

(µg GAE/g) 
p-

value 

IC50 ของฤทธิ์การต้านอนมุูล
อิสระ (µg/mL) 

p-
value 

mean  SD mean  SD 
1 เห็ดเยื่อไผ่สาย

พันธุ์ไทย 
8.20 0.60 0.060 454.29 44.27 0.001 

2 เห็ดหอม 11.23 0.57 311.84 18.76 
3 เห็ดฟาง 11.86 2.58 277.74 17.26 

 
ตารางที่ 3 แสดงผลการเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดจากเห็ดด้วยสารเอทานอล 
บริสุทธ์ิ 

ตัวอย่างท่ี ชนิดของเห็ด mean       SD p-value 
1 เห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทย 173 77 µg GAE/g 0.368 
2 เห็ดหอม 516 142 µg GAE/g 
3 เห็ดฟาง 1,358 654 µg GAE/g 
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ตารางที่ 4 แสดงผลเปอร์เซ็นต์การสูญเสียของสารประกอบฟีนอลิกในการต้มเห็ดที่ระยะเวลาที่แตกต่างกัน 
ชนิดของ

เห็ด 
ระยะเวลาใน
การต้มเห็ด 

ปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิก (µg GAE/g) 

ค่าความ
แตกต่าง 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียของ
สารประกอบฟีนอลิก (%) 

p-
value 

เห็ดเยื่อไผ่ 
สายพันธุ์
ไทย 

เห็ดสด 172.5 0 0 - 
ต้ม 5 นาที 58.3 114.2 66.18 0.084 
ต้ม 10 นาที 49.2 123.3 71.50 0.064 
ต้ม 30 นาที 196.7 -24.2 -14.01 0.766 

เห็ดหอม เห็ดสด 516.3 0 0 - 
ต้ม 5 นาที 213.1 303.1 58.72 0.025* 
ต้ม 10 นาที 153.3 362.9 70.30 0.023* 
ต้ม 30 นาที 131.3 385.0 74.58 0.017* 

เห็ดฟาง 
 

เห็ดสด 1358.3 0 0 - 
ต้ม 5 นาที 317.5 1040.8 76.63 0.152 
ต้ม 10 นาที 429.2 929.2 68.40 0.182 
ต้ม 30 นาที 440.0 918.3 67.61 0.180 

*มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ p<0.05 
 
 
 

 
ก) เห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทย       ข. เห็ดหอม   ค.) เห็ดฟาง 

รูปที ่1 แสดงภาพถ่ายเห็ดชนิดต่างๆ ที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ ก) เห็ดเยื่อไผ่สายพันธ์ุไทย ข) เห็ดหอม ค) เห็ดฟาง 
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รูปที่ 2 การเปรียบเทียบฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี ก) DPPH radical scavenging assay ข) FRAP assay   
ค) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดด้วยสารเอทานอลบริสุทธิ์จากเห็ดเยื่อไผ่สายพันธุ์ไทย และเห็ดฟาง
กับเห็ดหอม  
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รูปที่ 3 ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระทั้งสองวิธี 
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รูปที่ 4 แสดงกราฟผลของระยะเวลาในการตม้เหด็ต่อปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกรวม  
ก) เห็ดเยื่อไผส่ายพันธ์ุไทย ข) เห็ดหอม ค) เห็ดฟาง 

 

 

  

 )                          

 

 

 

 )          )         
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