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บทคัดย่อ 
 เห็ดหอม (Lentinula edodes) เป็นเห็ดบริโภคเชิงเศรษฐกิจที่มีคุณค่าทั้งเชิงโภชนาการ 
สุขภาพและความงาม ปัจจุบันประเทศไทยมีการส่งเสริมงานวิจัยในการพัฒนาเห็ดหอมที่เพาะปลูกได้
ภายในประเทศ เพื ่อลดการน าเข้าเห็ดหอมราคาสูงจากต่างประเทศ การศึกษาครั ้งนี้มุ ่งเน้น
เปรียบเทียบผลของอุณหภูมิและรูปแบบของเห็ดหอมที่มีผลต่อปริมาณผลผลิต ลักษณะทางกายภาพ
และเคมี ฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์ที่สกัดจากเห็ดหอมที่เพาะปลูกในพื้นที่
ภาคเหนือของไทย เห็ดหอมแห้งและเห็ดหอมสดจะถูกน ามาสกัดด้วยน ้าที่อุณหภูมิต่างๆ ได้แก่                
ต้มเดือด 50 °C และอุณหภูมิห้อง ผลการศึกษาพบว่า พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมละลายได้ในน ้า 
สารสกัดจากเห็ดหอมแห้งด้วยวิธีต้มเดือดให้ปริมาณผลผลิตและเบต้ากลูแคนสูง  ในขณะที่มีปริมาณ             
ฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต ่า สารสกัดจากเห็ดหอมสดที่ 50 °C ให้ปริมาณน ้าตาล ปริมาณ
โปรตีนและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง อุณหภูมิสกัดและรูปแบบของเห็ดจึงส่งผลต่อปริมาณผลผลิต 
คุณสมบัติและฤทธิ์ทางชีวภาพ ดังนั้นพอลิแซ็กคาไรด์ที่สกัดจากเห็ดหอมที่เพาะเลี้ยงในไทยจึงมี
คุณสมบัติที่เหมาะสมแก่การน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง 

ค าส าคัญ: เห็ดหอม, พอลิแซ็กคาไรด์, การสกัด, เบต้ากลูแคน 
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Abstract 
 Shiitake (Lentinula edodes) is an economically edible mushroom that can 
provide nutritional value toward health and beauty. At present, Thailand has promoted 
research in the development of shiitake strain that can be cultivated within the country 
to reduce the expensive importation of shiitake from abroad. This study aimed to 
compare the effect of temperature and shiitake form on yield, physical chemical 
properties and the biological activities of crude polysaccharide extracts from shiitake 
cultivated in the northern of Thailand. Dry and fresh shiitake were extracted in water 
at different temperatures including boiling point, 50 °C and room temperature.                     
The result showed the extracts were soluble in water. The extract from dry mushroom 
by boiling water displayed the highest yield and beta glucan content, while total 
phenolic content and antioxidants activities were seemed to be low. The extracted 
from fresh mushrooms at 50 °C showed high total sugar, protein content and 
antioxidant activities. Therefore, the yield, properties and biological activities were 
influenced by temperature and form. So, the extracts of shiitake cultivated in Thailand 
have potential to be useful in cosmetic products. 

Keywords: Shiitake, Polysaccharides, Extraction, Beta Glucan 

บทน า/หลักการและเหตุผล 
 เห็ด เป็นสิ่งมีชีวิตประเภทเชื้อราที่มีการน ามาประโยชน์อย่างมากมายทั้งทางอาหาร ยา              
และเครื่องส าอาง เนื่องจากเห็ดประกอบไปด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด เช่น เซราไมด์  
เบต้ากลูแคน เลนติแนน ฟลาโวนอยด์และเทอร์ปินอยด์ เป็นต้น (Wu et al., 2016) เห็ดหอมเป็นเห็ด
ที่นิยมเพาะปลูกเป็นอันดับสองของโลกรองจากเห็ดแชมปิญอง (Mushroom market size, share & 
COVID-19 impact analysis, by type (button, shiitake, oyster, and others), by form 
(fresh, frozen, dried, and canned), and regional forecast 2021-2028, 2022) ส าหรับ
ประเทศไทยมีการผลิตเห็ดประมาณ 120,000 ตันต่อปี (ชาญยุทธ์ ภาณุทัต, 2561) สร้างรายได้                   
แต่ละปีไม่ต ่ากว่า 7,000 ล้านบาท (ศูนย์วิจัยธนาคารกสิกรไทย, 2557)  
 เห็ดหอม (Shiitake Mushroom) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ คือ Lentinula edodes (Berk.) 
Sing. เป็นเห็ดที่นิยมน ามารับประทานทั้งในรูปแบบสดและแห้ง เนื่องจากรสชาติดีและมีกลิ่นหอม 
(ผาณิต พระดาเวชช, 2557) ประเทศไทยมีการน าเข้าเห็ดหอมมาจากประเทศจีนและประเทศญี่ปุ่น
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จ านวนมาก จึงท าให้เห็ดหอมมีราคาสูงกว่าเห็ดชนิดอื ่นๆ ปัจจุบันจึงเริ ่มมีการเพาะเห็ดหอมใน   
ประเทศไทยอย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะกลุ่มจังหวัดภาคเหนือตอนบนและภาคอีสาน  ส่งผลให้
เห ็ดหอมกลายเป็นพืชเศรษฐกิจที ่ส  าค ัญของไทย  (มหาว ิทยาล ัยแม่โจ ้ , ม.ป.ป.)  เห ็ดหอม                  
ถูกพบว่ามีองค์ประกอบของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด เช่น พอลิแซ็กคาไรด์  โดยเฉพาะ                  
เบต้ากลูแคนและเลนติแนน จากการศึกษาพบว่าเห็ดหอมมีฤทธิ์ต่อต้านอนุมูลอิสระ ยับยั้งเอนไซม์                   
ไทโรซิเนสและยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย (Taofiq et al., 2016) ในประเทศไทยมีข้อมูลการน าสารสกัดจาก
เห็ดหอมมาใช้ในผลิตภัณฑ์บ ารุงผิว ซึ่งมีทั ้งในรูปแบบงานวิจัยและผลิตภัณฑ์ที่ขายในท้องตลาด              
แตย่ังไม่เป็นที่แพร่หลาย เนื่องจากมีข้อจ ากัดด้านปริมาณและต้นทุนการผลิต (บุษกร ภู่แส, 2558) 
 จากการศึกษาก่อนหน้าของ Huang et al. (2022) ได้รวบรวมข้อมูลของวิธ ีการสกัด               
พอลิแซ็กคาไรด์ โดยวิธ ีที ่น ิยมใช้ คือ การสกัดด้วยตัวท าละลายน ้าร่วมกับการใช้ความร้อน                       
(Hot Water Extraction) โดยมีขั้นตอน คือ เตรียมพืชที่ต้องการสกัดและบดให้เป็นผง ก าจัดไขมัน           
ในตัวอย่างพืช สกัดด้วยน ้า ตกตะกอนด้วยแอลกอฮอล์จากนั้นน าสารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ไปท าให้แห้ง 
ความร้อนสูง (50 – 100 °C) และระยะเวลาการสกัด (1.5 - 5 ชั่วโมง) ที่เหมาะสมจะได้สารสกัด                
พอลิแซ็กคาไรด์ที ่ละลายน ้า (Leong et al., 2020) การสกัดด้วยวิธีนี ้มีข้อดีคือมีประสิทธิภาพ          
ในการสกัดสูง สะดวกรวดเร็วและง่ายต่อการสกัด (Rao et al., 2021) 
 Finimundy et al. (2013) ได้ท าการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและต้านมะเร็งในสารสกัด
จากเห็ดหอมและเห็ดนางฟ้าที่สกัดด้วยน ้า โดยเปรียบเทียบการสกัดที่อุณหภูมิ 4  °C  22 °C และ                         
50 °C  พบว่าสารสกัดจากเห็ดหอมมีฤทธิ์ต้านอนุมูลได้สูงกว่าในเห็ดนางฟ้า ในสภาวะสกัดที่อณุหภูมิ 
22°C  สารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมมีความเป็นพิษต่อเซลล์มะเร็งเพิ่มขึ้นและสูงกว่าสารสกัด
จากเห็ดนางฟ้า แต่อุณหภูมิที ่แตกต่างกันไม่ส่งผลต่อปริมาณพอลิฟีนอลิก จากงานวิจัยของ                      
Zou et al. (2015) ได้ท าการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหูหนู 
พบว ่า สภาวะที ่ เหมาะสมคือ อัตราส ่วนของของเหลวต่อของแข็งที ่ ใช ้ในการสกัด  เท ่ากับ                         
38.77 มิลลิลิตรต่อกรัม อุณหภูมิ 93.98 °C และเวลา 3.41 ชั่วโมง  
 การศึกษาของ Thetsrimuang et al. (2011) ได้เปรียบเทียบการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์จาก
เห็ดหอมสดและเห็ดหอมแห้งต่อฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้ตัวอย่างเห็ดหอมสายพันธุ ์ RJ-2                        
ซึ่งเพาะปลูกในจังหวัดกาฬสินธุ์ ประเทศไทย พบว่าเห็ดหอมสดและเห็ดหอมแห้งให้ปริมาณผลผลิต 
11.58 เปอร์เซ็นต์และ 9.37 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ ปริมาณคาร์โบไฮเดรตและน ้าตาลรีดิวซ์ในสารสกัด
พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมแห้ง มีค่าต ่ากว่าค่าวิเคราะห์ในเห็ดหอมสดเล็กน้อย ยกเว้นค่าปริมาณ
โปรตีน เมื่อพิจารณาผลของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่วิเคราะห์ด้วยวิธี ABTS, DPPH และ FRAP Assay 
พบว่าทั้งเห็ดหอมสดและเห็ดหอมแห้งมีฤทธิ์ไม่แตกต่างกัน  

Published Online: 24 JUL 2023



4 

 

 งานวิจัยของ Gaitán-Hernández et al. (2020) ได้ศึกษาปัจจัยของสายพันธุ์ของเห็ดหอม
และวัสดุในการเพาะ ซึ่งมีผลต่อปริมาณผลผลิตและสารประกอบฟีนอลิกที่ได้จากสารสกัดเห็ดหอม             
ที่สกัดด้วยแอลกอฮอล์ พบว่า สารสกัดจากเห็ดหอมสายพันธุ์ IE-256 จากประเทศสหรัฐอเมริกา                
ที่เพาะเลี้ยงบนซังข้าวฟ่าง ให้ปริมาณผลผลิตและมีฤทธิ์ทางชีวภาพสูงที่สุดเมื่อเทียบกับสารสกัด
เห็ดหอมสายพันธุ์จากสหรัฐอเมริกาที่เพาะเลี้ยงบนวัสดุชนิดอื่น และสูงกว่าเห็ดหอมสายพันธุ์ IE-40 
ที่มาจากเขตบริหารพิเศษฮ่องกงแห่งสาธารณรัฐประชาชนจีน  
 การศึกษาวิจัยครั้งนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติของสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์
จากการสกัดด้วยเห็ดหอมรูปแบบสดและแห้ง โดยใช้ตัวอย่างจากเห็ดหอมที่เพาะในประเทศไทยน ามา
สกัดในสภาวะอุณหภูมิต่างๆ ซึ่งการศึกษาวิจัยส่วนมากมักใช้ตัวอย่างเห็ดหอมจากต่างประ เทศ 
โดยเฉพาะประเทศจีนซึ่งเป็นแหล่งเพาะปลูกเห็ดหอมอันดับหนึ่งของโลก (Tridge, 2023) การศึกษา
โดยใช้เห็ดหอมที่เพาะปลูกในประเทศไทยจึงยังไม่แพร่หลาย การวิเคราะห์ข้อมูลจะค านึงถึงปริมาณ
ผลผลิตที่ได้ คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพ แตกต่างจากงานวิจัยอ่ืนที่มักจะค านึงถึง
เพียงประสิทธิภาพในการสกัดและฤทธิ์ทางชีวภาพเท่านั้น การศึกษาในครั้งนี้สามารถใช้เป็นแนวทาง
ในการพัฒนาส าหรับน าไปประยุกต์ใช้เป็นส่วนประกอบในเครื่องส าอางและเพ่ิมมูลค่าให้กับเห็ดหอมที่
เพาะเลี้ยงในประเทศไทยต่อไป 

ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology) 
 1. การเตรียมตัวอย่างเห็ดหอม 
 ดอกเห็ดหอมสดระยะบานสมบูรณ์ เก็บผลผลิตช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงมีนาคม ปี พ.ศ. 2564 
จากสยามเห็ดฟาร์ม จังหวัดเชียงใหม่ น าล้างให้สะอาด ซับให้แห้ง และหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ แบ่งเห็ดหอม
ออกเป็นสองกลุ่ม คือ เห็ดหอมสดน ามาบดด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้า แล้วน าไปสกัดทันที และเห็ดหอมแห้ง
ที่อบที่อุณหภูมิ 70 °C จนน ้าหนักคงที่ และน าไปบดให้เป็นผงละเอียดด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้าเพื่อน าไป
สกัดต่อไป 
 2. การสกัดพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอม 
 ดัดแปลงวิธีการสกัดจาก Finimundy et al. (2013) และ Boonsong et al. (2016) โดยน า
เห็ดหอมรูปแบบสดและแห้ง มาสกัดโดยใช้อัตราส่วน 1:50 โดยน ้าหนัก แบ่งวิธีการสกัดเห็ดหอม            
ทั้งสองรูปแบบออกเป็น 3 กลุ่มตามอุณหภูมิในการสกัด ได้แก่ สกัดด้วยการเขย่าน ้าอุณหภูมิห้อง                
(มีค่าประมาณ 30 °C) เขย่าในน ้าอุณหภูมิ 50 °C และต้มในน ้าเดือด เป็นเวลา 3.5 ชั่วโมง กรองเอา
กากเห็ดออก น าสารละลายที่ได้ไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 5,000 rpm เป็นเวลา 15 นาที แยกสาร
สกัดที่เป็นส่วนใสออกมา น ามาตกตะกอนด้วยเอทานอลที่แช่เย็น ในอัตราส่วน 1:5 โดยปริมาตร                 
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ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิ 4 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นรินส่วนใสออกและน าส่วนตะกอนไปอบให้แห้ง  
ที่อุณหภูมิ 60 °C  (Wang et al., 2014) จนน ้าหนักคงท่ี  
 3. การวิเคราะห์ 
  1) ศึกษาลักษณะทางกายภาพของสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์ โดยบันทึกลักษณะสี
และกลิ่นของของสารสกัดหยาบที่ได้ 
  2) ทดสอบความสามารถในการละลายในน ้า โดยชั่งสารสกัดหยาบครั้งละ 1 มิลลิกรัม
ละลายในน ้า 1 มิลลิลิตรที่อุณหภูมิห้อง บันทึกน ้าหนักของสารสกัดหยาบที่เติมทั้งหมดจนสารละลาย
อ่ิมตัว 
  3) วัดค่าความเป็นกรดด่างของสารละลายพอลิแซ็กคาไรด์ โดยเตรียมสารละลายของสาร
สกัดหยาบความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร วัดค่าด้วยเครื่องวัดความเป็นกรดด่าง 
  4) วิเคราะห์ปริมาณน ้าตาลทั้งหมด ด้วยวิธีฟีนอล-กรดซัลฟิวริก ดัดแปลงวิธีจาก Abd 
Razak et al. (2020) โดยใช้สารละลายกลูโคสเป็นสารมาตรฐาน วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 490 นาโนเมตร 
  5) วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีลาวรี ดัดแปลงจากวิธีของ Satpathy et al. (2020) 
โดยใช้สารละลาย Bovine Serum Albumin เป็นสารมาตรฐาน วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 750 นาโนเมตร 
  6) วิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกรวม ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu Colorimetric ดัดแปลง
วิธีจาก พรพิมล มูลแก้ว (2561) โดยใช้สารละลายกรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน วัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ 765 นาโนเมตร 
  7) ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS ดัดแปลงจากวิธีของพรพิมล มูลแก้ว 
(2561) วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ค านวณร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ
เอบีทีเอส (% Inhibition)  
  8) ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP ดัดแปลงวิธีจาก Thetsrimuang et al. 
(2011) วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร โดยใช้สารละลายโทรลอกซ์เป็นสาร
มาตรฐาน  

 9) วิเคราะห์หาปริมาณเบต้ากลูแคน อ้างอิงวิธีวิเคราะห์จากพรพิมล มูลแก้ว (2561) ใช้
ชุดทดสอบส าเร็จรูปยี่ห้อ Megazyme® โดยวิเคราะห์ปริมาณกลูแคนทั้งหมดแล้วหักออกด้วยปริมาณ
ของแอลฟากลูแคน 
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ผลวิจัย 
 1. ลักษณะทางกายภาพของสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอม 
 พอลิแซ็กคาไรด์ที ่ได้จากการสกัดเห็ดหอมสดที ่อุณหภูมิห้องและน ้า อุณหภูมิ 50 °C                      
มีสีน ้าตาลเข้มจนถึงสีด า พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมแห้งที ่สกัดในสภาวะอุณหภูมิห้องและ                       
น ้าอุณหภูมิ 50 °C ให้สารสกัดที่มีสีน ้าตาลแดง ส่วนพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมสดและเห็ดหอมแห้ง
ที่ได้จากการสกัดในสภาวะน ้าต้มเดือด ให้สารสกัดสีเหลืองอ่อน ดังแสดงในภาพที่ 1 
 เมื่อน าสารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ไปละลายน ้า สารละลายพอลิแซ็กคาไรด์ทุกตัวอย่างไม่มีกลิ่น 
ยกเว้นสารละลายพอลิแซ็กคาไรด์ที่สกัดจากเห็ดหอมสดด้วยวิธีเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 
50 °C  จะมีกลิ่นหอมอ่อนๆคล้ายเห็ดหอมต้ม 
 2. ความสามารถในการละลายในน ้า 
 สารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมแห้งที่สกัดด้วยวิธีเขย่าที่อุณหภูมิห้องมีสามารถ
การละลายน ้าได้ปริมาณสูงที่สุด (ร้อยละ 2.23 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร) รองลงมาคือ พอลิแซ็กคาไรด์
จากเห็ดหอมแห้งที่สกัดด้วยวิธีต้มในน ้าเดือด สามารถละลายได้ความเข้มข้นร้อยละ 1.82 โดยน ้าหนัก
ต่อปริมาตร พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมแห้งที่สกัดด้วยวิธีเขย่าในน ้าอุณหภูมิ 50 °C  สามารถละลาย
ได้ความเข้มข้นร้อยละ 1.58 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมสดที่สกัดด้วยวิธี              
ต้มในน ้าเดือดสามารถละลายได้ความเข้มข้นร้อยละ 0.22 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร แต่พอลิแซ็กคาไรด์
จากเห็ดหอมสดที่สกัดด้วยวิธีวิธีเขย่าที่อุณหภูมิห้องและเขย่าในน ้าอุณหภูมิ 50  °C ไม่ละลายในน ้า                
ที่อุณหภูมิห้อง (ที่ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) เมื่อน าสารละลายของสกัดทั้งสองให้ความ
ร้อนที่อุณหภูมิ 80 °C พบว่าสามารถละลายได้ท้ังหมด  
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หมายเหตุ ก. พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมสดที่สกัดด้วยการเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิห้อง 
    ข. พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมสดที่สกัดด้วยการเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

   ค. พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมสดที่สกัดด้วยการต้มในน ้าเดือด  
    ง. พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมแห้งท่ีสกัดด้วยการเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิห้อง 
    จ. พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมแห้งท่ีสกัดด้วยการเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
             ฉ. พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมแห้งท่ีสกัดด้วยการต้มในน ้าเดือด 

ภาพที่ 1 ลักษณะของพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมสดและแห้งที่สกัดโดยใช้น ้าเป็นตัวท าละลาย    
   ด้วยวิธีต่างๆ 

  3. ความเป็นกรดด่างของสารละลายพอลิแซ็กคาไรด์ 
 ความเป็นกรดด่างของสารละลายอยู่ในช่วง 6.51 – 7.60 สารละลายพอลิแซ็กคาไรด์ที่สกัด
จากเห็ดหอมแห้งด้วยวิธีการเขย่าในน ้าอุณหภูมิ 50  °C มีค่าความเป็นกรดด่างสูงที ่สุด เท่ากับ 
7.58±0.02 และสารละลายพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมสดที่สกัดด้วยวิธีต้มในน ้าเดือด มีค่าความเป็น
กรดด่างต ่าสุด คือ 6.53±0.02  

 

 

ค ก ข 

ง ฉ จ 
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 4. การวิเคราะห์หาปริมาณน ้าตาลทั้งหมด 
 ปริมาณน ้าตาลทั้งหมดจากตัวอย่าง 6 กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ                
(p < 0.05) โดยสารสกัดหยาบที่ได้จากการสกัดเห็ดหอมแห้งด้วยวิธีการเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิห้อง                
มีปริมาณน ้าตาลทั้งหมดสูงที่สุดเท่ากับ 544.58±6.69 มิลลิกรัมต่อกรัมสารสกัดแห้ง และสารสกัด
หยาบที่ได้จากการสกัดเห็ดหอมสดด้วยวิธีการเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณน ้าตาลทั้งหมด                
ต ่าที่สุดเท่ากับ 190.34±9.93 มิลลิกรัมต่อกรัมสารสกัดแห้ง ยกเว้นการสกัดเห็ดหอมสดด้วยวิธีการต้ม
ในน ้าเดือดและการสกัดเห็ดหอมแห้งด้วยวิธีเขย่าในน ้าอุณหภูมิ 50 °C  พบว่าให้ปริมาณน ้าตาล
ทั้งหมดไม่แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางที ่1 

ตารางท่ี 1 ปริมาณน ้าตาลทั้งหมดของสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอม 

ตัวอย่าง 
ปริมาณน ้าตาลทั้งหมดในสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์ 

 (มิลลิกรัมต่อกรัมสารสกัดแห้ง) 

อุณหภูมิห้อง 50 °C  ต้มเดือด 
เห็ดหอมสด 190.34±9.93e 297.80±11.06d 377.08±13.73c 
เห็ดหอมแห้ง 544.58±6.69a 386.48±9.61c 478.56±8.06b 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย±ความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3)  
    ตัวอักษร a – e แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 โดยวิธีของ  
    Tukey) เมื่อเปรียบเทียบในแถวเดียวกัน 

 5. การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนทั้งหมด 
 ปริมาณโปรตีนจากตัวอย่าง 6 กลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p < 0.05) 
โดยสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมสดที่สกัดด้วยวิธีเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิ 50 °C  มีปริมาณ
โปรตีนมากที ่ส ุด เท ่าก ับ 13 .48±0.12 มิลล ิกร ัมต่อกร ัมสารสกัดแห้ง และสารสกัดหยาบ                              
พอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมแห้งที่สกัดด้วยวิธีการต้มในน ้าเดือดมีปริมาณโปรตีนน้อยที่สุด เท่ากับ 
5.13±0.07 มิลลิกรัมต่อกรัมสารสกัดแห้ง ดังแสดงในตารางที ่2 
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ตารางท่ี 2 ปริมาณโปรตีนของสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอม 

ตัวอย่าง 
ปริมาณโปรตีนในสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์ 

 (มิลลิกรัมต่อกรัมสารสกัดแห้ง) 

อุณหภูมิห้อง 50 °C  ต้มเดือด 

เห็ดหอมสด 6.96±0.06b 13.48±0.12f 8.60±0.19d 
เห็ดหอมแห้ง 7.71±0.16c 10.20±0.17e 5.13±0.07a 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย±ความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3)  
   ตัวอักษร a – f แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 โดยวิธีของ        

             Tukey) เมื่อเปรียบเทียบในแถวเดียวกัน 

 6. การวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกรวม 
 สารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์ที่ได้จากการสกัดเห็ดหอมสดด้วยวิธีการเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิ 
50 °C มีปริมาณฟีนอลิกรวมมากที่สุด เท่ากับ 3.61±0.75 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมสารสกัดแห้ง 
แตกต่างจากกลุ่มตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) ส่วนเห็ดหอมแห้งที่สกัดในสภาวะ
อุณหภูมิที่แตกต่างกันทั้ง 3 สภาวะ มีปริมาณฟีนอลิกรวมไม่แตกต่างกัน เมื่อเปรียบเทียบผลของ
รูปแบบเห็ดที่น ามาสกัดต่อปริมาณฟีนอลิกรวมพบว่า ปริมาณฟีนอลิกรวมของสารสกัดหยาบจาก
เห็ดหอมสดและเห็ดหอมแห้ง มีค่าไม่แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางที่ 3 

ตารางท่ี 3 เปรียบเทียบปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดในสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอม 

ตัวอย่าง 
ปริมาณฟีนอลิกรวมในสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์ 

 (มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมสารสกัดแห้ง) 

อุณหภูมิห้อง 50 °C  ต้มเดือด 
เห็ดหอมสด 2.26±0.21Aa 3.61±0.75Ab 1.37±0.16Aa 
เห็ดหอมแห้ง 2.09±0.09Aa 2.51±0.53Aa 1.71±0.57Aa 

หมายเหตุ  ค่าเฉลี่ย±ความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3)  
     ตัวอักษร A ในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างกันในแต่ละรูปแบบของเห็ดหอมอย่าง
     มีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 โดยวิธีของ Tukey)  
     ตัวอักษร a, b ในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างกันในแต่ละอุณหภูมิสกัดอย่างมีนัยส าคัญ 
     ทางสถิติ (p < 0.05 โดยวิธีของ Tukey) 
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 7. การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS  
 สารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์ที่ได้จากการสกัดเห็ดหอมสดด้วยวิธีการเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิ 
50 °C  มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS เท่ากับ 71.28±10.92 
แตกต่างจากตัวอย่างในกลุ่มอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) และพอลิแซ็กคาไรด์ที่ได้จากการ
สกัดเห็ดหอมแห้งด้วยการต้มในน ้าเดือด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต ่าที่สุด มี เปอร์เซ็นต์การยับยั้ง                
อนุมูลอิสระ ABTS  เท่ากับ 18.72±2.82 สารสกัดหยาบจากเห็ดหอมแห้งที่สกัดในอุณหภูมิห้องและ
อุณหภูมิ 50 °C มีฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสารสกัดหยาบที ่สกัดได้จากสภาวะต้มเดือด                      
เมื่อเปรียบเทียบผลของรูปแบบเห็ดต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระพบว่าเห็ดหอมสดและเห็ดหอมแห้งที่สกัด
ในแต่ละอุณหภูมิมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางที ่4 

 8. การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP 
 สารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์ที่ได้จากการสกัดเห็ดหอมสดด้วยวิธีการเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิ 
50 °C  มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เท่ากับ 21.49±4.19 มิลลิกรัมสมมูลโทรลอกซ์ต่อกรัมสารสกัด
แห้ง แตกต่างจากกลุ่มตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) และพอลิแซ็กคาไรด์ที่ได้จาก
การสกดัเห็ดหอมสดด้วยวิธีต้มในน ้าเดือด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต ่าท่ีสุด เท่ากับ 9.10±2.96 มิลลิกรัม
สมมูลโทรลอกซ์ต่อกรัมสารสกัดแห้ง สารสกัดจากเห็ดหอมแห้งที่สกัดในสภาวะอุณหภูมิที่แตกต่างกัน
ทั้ง 3 สภาวะ มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกัน และเมื่อเปรียบเทียบผลของรูปแบบเห็ดที่ใช้สกัด
พบว่า ฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากเห็ดหอมสดและเห็ดหอมแห้ง ในสภาวะ
อุณหภูมิห้องไม่แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางที่ 4 
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ตารางท่ี 4 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมของการ ทดสอบด้วย   
              วิธี ABTS และ FRAP 

ตัวอย่าง อุณหภูมิ ทดสอบด้วยวิธี ABTS 
(%Inhibition) 

 

ทดสอบด้วยวิธี FRAP 
(mg TEAC/g extract) 

เห็ดหอมสด อุณหภูมิห้อง 26.12±8.06CD 12.75±2.82bc 
50 °C  71.28±10.92A 21.49±4.19a  

ต้มเดือด 19.70±4.53D 9.10±2.96c 
เห็ดหอมแห้ง อุณหภูมิห้อง 45.44±5.17BC 12.78±2.65bc 

50 °C  51.13±14.94AB 15.99±5.01bc 
ต้มเดือด 18.72±2.82D 14.14±3.59bc 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย±ความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3)  
   ตัวอักษร A – D และตัวอักษร a,b ในแนวสดมภ์เดียวกัน แสดงถึงความแตกต่างกันอย่าง       
   มีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 โดยวิธีของ Tukey) เมื่อเปรียบเทียบในแถวเดียวกัน 

 9. การวิเคราะห์หาปริมาณเบต้ากลูแคน 
 สารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์ที่สกัดจากเห็ดหอมแห้งด้วยวิธีการต้มในน ้าเดือดให้ปริมาณ
เบต้ากลูแคนมากที่สุด เท่ากับ 50.00±1.59 กรัมต่อ 100 กรัมสารสกัด แตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) และพอลิแซ็กคาไรด์ที ่สกัดจากเห็ดหอมสดด้วยวิธีเขย่าในน ้า                     
ที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณเบต้ากลูแคนน้อยที่สุด เท่ากับ 6.71±0.38 กรัมต่อ 100 กรัมสารสกัดแห้ง 
เมื่อพิจารณาผลของรูปแบบของเห็ดต่อปริมาณเบต้ากลูแคน พบว่าสารสกัดหยาบจากเห็ดหอมแห้ง  
ให้ปริมาณเบต้ากลูแคนสูงกว่าสารสกัดจากเห็ดหอมสดทุกกลุ่มอุณหภูมิ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิ ติ                   
(p < 0.05) ดังแสดงในตารางที ่5 
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ตารางท่ี 5 ปริมาณเบต้ากลูแคนในสารสกัดหยาบพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอม 

ตัวอย่าง 
ปริมาณเบต้ากลูแคนในสารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ 

(กรัมต่อ 100 กรัมสารสกัดแห้ง) 

อุณหภูมิห้อง 50 °C  ต้มเดือด 

เห็ดหอมสด 6.71±0.38Bc 9.92±0.79Bb 24.67±1.54Ba 
เห็ดหอมแห้ง 35.32±1.92Ab 34.69±0.28Ab 50.00±1.59Aa 

หมายเหตุ   ค่าเฉลี่ย±ความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3)  
      ตัวอักษร A,B ในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างกันในแต่ละรูปแบบของเห็ดหอมอย่าง
      มีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 โดยวิธีของ Tukey)  
   ตัวอักษร a, b, c ในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างกันในแต่ละอุณหภูมิสกัดอย่างมี  
      นัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 โดยวิธีของ Tukey) 

อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 
 สารสกัดหยาบของพอลิแซ็กคาไรด์มีสีแตกต่างกันไปตามอุณหภูมิที่ใช้สกัด เนื่องจากปฏิกิริยา 
Enzymatic Browning Reaction จากสารประกอบฟีนอลิกซึ่งสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ใน
สภาวะที่ถูกเร่งด้วยเอนไซม์ Polyphenoloxidase เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นเอนไซม์จะเสื่อมสภาพลงอย่าง
รวดเร็ว ดังนั ้นการสกัดเห็ดหอมสภาวะที่ต ้มเดือด จะท าให้เอนไซม์ถูกท าลายได้มากที ่สุด                         
(Li et al. ,2019) จึงท าให้เกิดปฏิกิร ิยาออกซิเดชันได้น ้อยและได้สารสกัดที ่ม ีส ีอ ่อนที ่สุด                          
ส่วนเห็ดหอมสดที่สกัดในสภาวะ 50 °C และอุณหภูมิห้อง เอนไซม์ยังมีความสามารถในการท างาน            
อยู่มาก ท าให้ไดส้ารสกัดหยาบเป็นสีน ้าตาลเข้มไปจนถึงด า  
 การสกัดพอลิแซ็กคาไรด์จากเห็ดหอมในการศึกษานี้ มีการใช้ความร้อนในข้ันตอนอบเห็ดหอม
สดให้แห้งและบดด้วยเครื่องบดอาหาร ส่งผลให้ผนังเซลล์แตก เมื่อน ามาสกัดวิธีการเขย่าและต้มในน ้า 
ท าให้พอลิแซ็กคาไรด์ที่เป็นองค์ประกอบในเซลล์ผ่านจากผนังเซลล์ที่ถูกท าลายและละลายในน ้า                
ซึ่งเป็นตัวท าละลายสกัด (Rao et al., 2021; Xu et al., 2013) ดังนั้นวิธีการสกัดที่ใช้ความร้อนทั้ง
กระบวนการอบเห็ดหอมและการสกัดในน ้าร้อนจะท าให้มีปริมาณผลผลิต ปริมาณน ้าตาลและปริมาณ
เบต้ากลูแคนสูงกว่าวิธีการสกัดด้วยวิธีเขย่าในน ้าอุณหภูมิ 50 °C และเขย่าในน ้าที่อุณหภูมิห้อง 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Gong et al. (2020) และ Leong et al. (2021) ซึ่งพบว่าอุณหภูมิที่ใช้              
ในการสกัดเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อปริมาณสารสกัด อุณหภูมิสูงและระยะเวลาในการสกัดที่เหมาะสม                  
จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการสกัด 
 การสกัดด้วยน ้านอกจากจะได้พอลิแซ็กคาไรด์แล้ว ยังท าให้ได้สารอื่นที่สามารถละลายน ้าได้
ร ่วมด้วย ได้แก่ ไกลโคโปรตีน (Glycoprotein) และสารประกอบเชิงซ ้อนของโปรตีนและ                          
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พอลิแซ็กคาไรด์ (Protein-polysaccharide Complex) (Bisen et al., 2010; Muñoz-Castiblanco 
et al., 2022; Wasser, 2004)  
 จากผลการศึกษาพบว่ารูปแบบของเห็ดที่น ามาสกัดไม่ส่งผลต่อปริมาณฟีนอลิกรวม แต่เมื่อ
สกัดเห็ดด้วยความร้อนปริมาณฟีนอลิกจะมีค่าลดลง สอดคล้องกับการศึกษาวิจัยของ Thetsrimuang 
et al. (2011) ซึ่งเกิดจากอุณหภูมิที่สูงจะท าลายสารประกอบฟีนอลิกจ าพวก Simple Phenol หรือ 
Phenolic Acid ในเห็ดหอม นอกจากนี้พบว่าปริมาณฟีนอลิกรวมในสารสกัดพอลิแซ็กคาไรด์จาก
เห็ดหอมมีความสัมพันธ์กับฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด จากการวิเคระห์ค่าสัมประสิทธิ์
สหสัมพันธ์ระหว่างปริมาณฟีนอลิกรวมกับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่วิเคราะห์ด้วยวิธี ABTS และ FRAP 
พบว่าฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระ มีความสัมพันธ์เช ิงบวกระดับปานกลางกับปริมาณฟีนอลิกรวม                  
แสดงให้เห็นว่าในสารสกัดหยาบมีสารประกอบอื่นท่ีอาจจะส่งผลต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ ใช้เห็ดหอมส่วนดอกสมบูรณ์เป็นตัวอย่างในการสกัด นอกเหนือจาก
ส่วนดอกแล้ว ยังมีส่วนของเส้นใยเห็ดและเศษเห็ดหอมที่เหลือจากการตัดจ าหน่ายที่เป็นตัวอย่างที่
น่าสนใจในการน ามาศึกษาเพื่อสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ได้ และเมื่อพิจารณาจากคุณสมบัติของสารสกัด
หยาบพอลิแซ็กคาไรด์ที่ได้ พบว่ามีลักษณะทางเคมีกายภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพที่เหมาะสม จึงสมควร
แก่การน าไปต่อยอดเพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในการตั้งต ารับเครื่องส าอาง และพัฒนาสูตรต ารับ
เครื่องส าอางจากสารสกัดเห็ดหอมที่เพาะเลี้ยงในประเทศไทยต่อไป 
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