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บทคัดย่อ

 เหด็ประกอบไปด้วยสารอาหารท่ีมีประโยชนต่์อรา่งกาย และมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนมูุลอสิระ 

ซึง่การต้มเป็นวธีิประกอบอาหารทีง่า่ย ผูว้จิยัจงึสนใจศึกษาคุณสมบัติของการออกฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระ และ

สารประกอบฟโีนลคิรวมในเหด็ออรนิจิ (Pleurotus eryngii) เหด็หูหนดูำา (Auricularia polytricha) เหด็นางฟา้ 

(Pleurotus sajor-caju) และเหด็หอม (Lentinus edodes) ท่ีผา่นกระบวนการต้ม โดยแบ่งตัวอยา่งเห็ดออกเป็น 

2 กลุ่มคือ กลุ่มแรกคือเห็ดสด และกลุ่มที่สองคือ เห็ดที่ผ่านกระบวนการต้ม โดยนำาเห็ดทั้ง 2 กลุ่มไปอบแห้ง

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และทำาการสกัดด้วยสารละลายเมทานอลบริสุทธิ์ จากนั้นนำาสารสกัดไปทดสอบฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2, 2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging capacity assay (DPPH assay) 

แสดงเป็นค่า trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC) และวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีโนลิค 

รวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu แสดงเป็นคา่ gallic acid equivalent (GAE) พบวา่สารสกดัในกลุม่เหด็สดมีฤทธ์ิ

ต้านอนุมูลอิสระเรียงลำาดับจากมากไปน้อยดังน้ี คือ เห็ดหอม เห็ดออรินจิ เห็ดนางฟ้า และเห็ดหูหนูดำา  

แต่สารสกัดในกลุ่มเห็ดที่ผ่านการต้มมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเรียงลำาดับจากมากไปน้อยดังนี้ คือ เห็ดออรินจิ 

เห็ดหอม เห็ดนางฟ้า และเห็ดหูหนูดำา ส่วนปริมาณสารประกอบฟีโนลิครวมในเห็ดทั้ง 4 ชนิดทั้งก่อนและ

หลังผ่านการต้มเรียงลำาดับจากมากไปน้อยได้คือ เห็ดออรินจิ เห็ดนางฟ้า เห็ดหอม และเห็ดหูหนูตามลำาดับ 

เม่ือเปรียบเทียบการสูญเสียฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีโนลิครวมในระหว่างการต้มพบว่า 

เห็ดหูหนูมีการสูญเสียฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีโนลิครวมมากท่ีสุด จากงานวิจัย 

จึงสรุปได้ว่ากระบวนการต้มมีผลเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติการออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสาร 

ประกอบฟีโนลิครวมในเห็ดออรินจิ เห็ดหูหนูดำา เห็ดนางฟ้า และเห็ดหอม

คำาสำาคัญ : สารต้านอนุมูลอิสระ / สารประกอบฟีโนลิครวม / เห็ด



383วารสารบทคัดย่อ
กลุ่มวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

Abstract

 The effect of boiling on antioxidant activity and total phenolic of King Oyster Mushrooms, 

Phoenix oyster mushrooms, Shitake mushrooms and Jew’s ear mushrooms was evaluated by scavenging 

of DPPH radical assay and Folin-Ciocalteu method. The first group is raw mushrooms and the second 

group is boiled mushroom then was dried in hot air oven for 24 hr and extraction by methanol. In raw 

mushroom group, Shiitake mushrooms showed highest antioxidant activity follow by King Oyster  

Mushrooms, Phoenix oyster mushrooms and Jew’s ear mushrooms. The boiled King Oyster Mushrooms 

showed highest antioxidant activity follow by Shiitake mushrooms, Phoenix oyster mushrooms and Jew’s 

ear mushrooms. The total phenolic of raw mushrooms and boiled mushrooms showed that King Oyster 

Mushrooms has the highest the total phenolic followed by Phoenix oyster mushroom, Shitake mushroom 

and Jew’s ear mushroom. This study showed that the cooking by boiling has effect antioxidant activity 

and total phenolic content of all mushroom.

Keywords: Antioxidant / phenolic / mushrooms

บทนำา

 ปัจจุบันการดูแลรักษาสุขภาพเป็นสิ่งท่ีทุกคนให้ความสนใจ และเน้นความสำาคัญไปท่ีการรับ

ประทานอาหารต่าง ๆ  โดยอาหารที่รับประทานนอกจากจะต้องมีสารอาหารครบตามอาหารหลัก 5 หมู่แล้ว 

ส่ิงท่ีเพิ่มเติมขึ้นมาที่ได้รับความสนใจมากขึ้นคือ สารต้านอนุมูลอิสระท่ีสามารถได้พบในอาหาร และ 

มักจะพบในอาหารจำาพวกผัก ผลไม้ รวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูปอื่น ๆ ท่ีมีผัก และผลไม้เป็นส่วนประกอบ  

สารต้านอนุมูลอิสระคือ สารที่สามารถชะลอ ป้องกัน หรือกำาจัดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นท่ีเกิดขึ้นกับสาร 

ชีวโมเลกุลต่าง ๆ ในร่างกาย (B., 2007) ในผักชนิดต่าง ๆ ล้วนแต่มีชนิด และปริมาณของสารต้านอนุมูล

อิสระท่ีแตกต่างกัน เห็ดเป็นผักที่ได้รับความนิยมในการบริโภคมีหลากหลายสายพันธ์ุ มีความอร่อย  

มีงานวิจัยที่ศึกษาคุณสมบัติของการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระฤทธิ์ในเห็ดชนิดต่าง ๆ ในหลายประเทศ อาทิ

งานวิจัยในประเทศจีนท่ีศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากส่วนหมวกและส่วนก้านของเห็ดชนิด Coprinus 

comatus (Li et al., 2010) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาสารสกัดจากเห็ดชนิดอื่น ๆ เช่น เห็ดกระดุม (Agaricus 

bisporous) เห็ดกระดุมบราซิล (Agaricus brasiliensis) เห็ดหอม (Lentinus edodes) และเห็ดฟาง (Volvariella 

volvacea) พบว่าเห็ดเหล่าน้ีมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งสัมพันธ์กับสารประกอบฟีโนลิครวมที่พบ 

อีกด้วย (Cheung et al.,2003; Gan et al.,2013) แสดงให้เห็นว่าสารประกอบฟิโนลิคเป็นสำาคัญชนิดหนึ่งที่

ออกฤทธ์ิต้านอนมุลุอสิระในเหด็ ในประเทศไทยกมี็ความนยิมในการรบัประทานเหด็หลายรปูแบบ ไม่วา่จะ

เป็นการประกอบอาหารโดยการต้ม น่ึง ย่าง หรือแม้แต่การทอด ซ่ึงมีงานวิจัยท่ีพบว่าการประกอบอาหาร

โดยใชค้วามรอ้น เชน่ การต้ม การใหค้วามรอ้นด้วยไมโครเวฟ หรือการนึง่ จะส่งผลต่อปริมาณสารต้านอนมูุล

อิสระและสารประกอบฟิโนลิครวมในผักชนิดต่าง ๆ ได้ (Turkmen et al.,2005)

 ดังน้ันผูวิ้จัยจงึมีความสนใจท่ีจะศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุสมบติัของสารต้านอนุมูลอสิระในด้าน

การออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟิโนลิครวมในเห็ดท่ีรู้จักกันแพร่หลายในกลุ่ม 
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ผูบ้รโิภคจำานวน 4 ชนดิ คอื เหด็ออรนิจ ิ(Pleurotus eryngii) เหด็หูหนดูำา (Auricularia polytricha) เหด็นางฟา้ 

(Pleurotus sajor-caju) และเห็ดหอม (Lentinus edodes) ท่ีผ่านกระบวนการต้ม โดยวิธี 2,2-Diphenyl-1- 

picrylhydrazyl radical scavenging capacity assay (DPPH assay) และ Folin-Ciocalteu Colorimetric 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัย

 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติของสารต้านอนุมูลอิสระในด้านการออกฤทธ์ิต้านอนุมูล

อสิระ และสารประกอบฟโีนลิครวมในเหด็ออรนิจ ิ(Pleurotus eryngii) เหด็หหูนูดำา (Auricularia polytricha) 

เห็ดนางฟ้า (Pleurotus sajor-caju) และเห็ดหอม (Lentinus edodes) หลังจากผ่านกระบวนการต้ม

ขอบเขตงานวิจัย

 ศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมลูอสิระ และสารประกอบฟโีนลิครวมในเหด็ 4 ชนิดคือ เหด็ออรนิจิ เห็ดหหูนู

ดำา เห็ดนางฟ้า และเห็ดหอม โดยแบ่งเห็ดออกเป็น 2 กลุ่ม คือกลุ่มเห็ดสด และกลุ่มเห็ดที่ผ่านกระบวนการ

ต้ม จากน้ันนำาเห็ดท้ัง 2 กลุ่มไปอบในตู้อบท่ีอุณหภูมิ 45 °C เป็นเวลานาน 48 ชั่วโมง และนำามาสกัด 

ด้วยสารละลายเมทานอลบริสุทธ์ิ จากนั้นนำาสารสกัดมาวิเคราะห์หาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 

assay ใช้สารละลาย trolox เป็นสารละลายมาตรฐาน และวิเคราะห์สารประกอบฟีโนลิครวมด้วยวิธี Folin- 

Ciocalteu ใช้สารละลาย gallic acid เป็นสารละลายมาตรฐาน

การทบทวนวรรณกรรม

 1. เห็ด

  1.1 เห็ดออรินจิ หรือเห็ดนางรมหลวง

   ชื่อสามัญ : King Oyster Mushroom (สกุลนางรม)

   ชื่อวิทยาศาสตร์ : Pleurotus eryngii (Cand.Ex.Fr.) quel. (สกุลนางรม)

   ลักษณะท่ัวไป : เหด็นางรมหลวง เป็นเหด็ท่ีมีขนาดใหญท่ี่สดุชนิดหนึง่ของสกลุเหด็นางรม 

ซ่ึงมีรสชาติดีเป็นที่นิยมของคนยุโรป พบมากในประเทศญี่ปุ่น และประเทศแถบยุโรป ดอกเห็ดมีสีนำ้าตาล

อ่อนอมเทา มีขนาด 3-12 ซม. ตรงกลางหนา และขอบหมวกบาง ลักษณะคล้ายทรงกรวย ส่วนลำาต้นอวบ

ใหญ่สีขาว สูงประมาณ 3-10 ซม. มีการทดลองเพาะเลี้ยงในประเทศไทย พบว่าสามารถปรับตัว และเจริญ

ได้ดี นิยมรับประทานกันมาก เป็นเห็ดที่มีสีขาวสะอาด รสชาติหอมหวาน เนื้อไม่เหนียว (อุราภรณ์, 2552)

  1.2 เห็ดหูหนูดำา, เห็ดหูช้าง หรือเห็ดหนูช้าง

   ชื่อสามัญ : Jew’s ear mushroom

   ชื่อวิทยาศาสตร์ : Auricularia polytricha Saac. 

   ลักษณะทั่วไป : ดอกเห็ดคล้ายแผ่นวุ้นสีนำ้าตาลอมม่วงรูปถ้วย ขนาดกว้าง 2-8 ซม. ยาว 

2-10 ซม. หนา 2-1 มม. ผิวด้านบนเรียบ ด้านล่างมีขนหนาแน่นสีขาวหม่น เทา หรือนำ้าตาลอ่อน โคนดอก 

มีรอยจีบ และยึดติดกับขอนไม้ เห็ดหูหนูสามารถจำาแนกได้ถึง 10 ชนิด แต่ในประเทศไทยมี 6 ชนิด ท่ีใช้ 

รบัประทานกนัอย่างแพรห่ลายมี 3 ชนดิ คือ เหด็หหูนูดำาหนา เหด็หหูนูดำาบาง และเหด็หหูนขูาว ประเทศไทย

มีจำาหน่ายในลักษณะเหด็แหง้ซ่ึงนำาเข้าจากต่างประเทศ แต่สามารถพบตามขอนไมใ้นป่าได้เชน่กนั (ชำานาญ, 

2551) 
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  1.3 เห็ดนางฟ้า หรือเห็ดแขก

   ชื่อสามัญ : Phoenix oyster mushroom, Sajor-caju

   ชื่อวิทยาศาสตร์ : Pleurotus sajor-caju (Fr.) Sing

   ลกัษณะทัว่ไป : ประกอบด้วยส่วนของหมวกดอก (Cap) กา้นดอก (Ctalk) ครบีดอก (Gills) 

และเส้นใย (Mycelium) หมวกดอกมีสีนำ้าตาลถึงสีนำ้าตาลเข้ม เป็นเห็ดที่มีก้านดอกไม่สมดุลคือเอียงไปทาง

ใดทางหนึ่ง (Eccentric) ก้านดอกจะยาวและโค้งเข้าหาแสง(ประสาน, 2549)

  1.4 เห็ดหอม

   ชื่อสามัญ : Shitake, Chiang-gu, Black forest mushroom 

   ชื่อวิทยาศาสตร์ : Lentinus edodes (Berk.) Sing.

   ลักษณะท่ัวไป : หมวกดอกรูปกระทะควำ่า สีนำ้าตาลไหม้ นำ้าตาลแดง นำ้าตาลอ่อน หรือ 

นำ้าตาลอ่อนอมเหลืองอ่อน ลักษณะกลมมีขนสีขาวรวมกันเป็นเกล็ดหยาบๆ สีขาวนวลหรือนำ้าตาลอ่อน

กระจายทั่วไป เมื่อเจริญเติบโตเต็มที่หรือเริ่มแก่หมวกดอกจะกางออก ก้านมีสีขาวหรือสีนำ้าตาล มีขนหยาบ

สีนำ้าตาลอ่อน เม่ือสัมผัสอากาศจะมีสีเข้มขึ้น เน้ือในเห็ดสีขาว เป็นเส้นใยหยาบ ๆ สานกันแน่นและ 

เหนียวแข็งที่โคน (ราชบัณฑิตยสถาน, 2550)

 เห็ดออรินจิ เห็ดหูหนูดำา เห็ดนางฟ้า เห็ดหอม

ภาพที่ 1 แสดงเห็ดชนิดต่าง ๆ

 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในเห็ดชนิดต่าง ๆ

 สารสกัดของเห็ดหอมและเห็ดนางฟ้า มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ และฤทธ์ิในการต้าน

มะเร็งโดยยับยั้งกระบวนการการแบ่งตัวของ human tumor cell lines laryngeal carcinoma (Hep-2) และ 

cervical adenocarcinoma (HeLa) โดยพบวา่เหด็หอมมกีารต้านอนุมูลอสิระและปรมิาณสารประกอบฟนีอล 

โดยที่เห็ดหอมจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่สูงกว่าเห็ดนางฟ้า(Finimundy et al., 2013)

 สารสกดัเหด็หหูนู ชนดิสามารถลดการสะสมของไขมนัท่ีตับ มฤีทธ์ิต้านการอกัเสบ และมคีณุสมบติั

ช่วยเพิม่เอนไซม์ต้านอนุมูลอสิระ เชน่ superoxide dismutase, glutathione reductase, glutathione peroxidase 

ในหนูขาวที่มีไขมันพอกตับ ในกลุ่ม Non-alcoholic fatty liver disease (Chiu et al.,2014)

 สารสกัดเมทานอลของเห็ดออรินจิที่มีอายุ 10, 12 และ 15 วันนับจากมีการเจริญเป็นดอกเห็ด

สมบูรณ์ พบว่าเห็ดออรินจิมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และเพื่อทำาการวิเคราะห์สารประกอบ 

ต่าง ๆ จะพบสารในกลุ่ม flavanoids และ phenolic เป็นส่วนประกอบในเห็ดออรินจิ โดยท่ีเวลา 10 วัน 
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จะพบปรมิาณสารประกอบในกลุม่ flavanoids และ phenolic มากกวา่ท่ีเวลา 12 และ 15 วนั (Lin et al., 2014)

วิธีดำาเนินการวิจัย

 ขั้นตอนการวิจัย

 1. การเตรียมตัวอย่าง และสารสกัดเห็ด 

  1. นำาเห็ดออรินจิ เห็ดหอม เห็ดหูหนูดำา และเห็ดนางฟ้า มาล้างทำาความสะอาด จากนั้นแบ่ง

เห็ดทั้ง 4 ชนิดออกเป็น 2 กลุ่ม คือกลุ่มที่ 1 เป็นเห็ดที่ผ่านกระบวนการต้ม และกลุ่มที่ 2 เป็นเห็ดที่ไม่ผ่าน

กระบวนการต้ม (กลุ่มเห็ดสด)

  2. นำาเห็ดกลุ่มที่ 1 มาผ่านกระบวนการต้ม ณ. อุณหภูมิที่ 90 °C เป็นเวลา 5 นาที และอบแห้ง

ที่อุณหภูมิ 45 °C เป็นเวลา 48 ชั่วโมง

  3. นำาเห็ดกลุ่มที่ 2 มาอบแห้งที่อุณหภูมิ 45 °C เป็นเวลา 48 ชั่วโมง

  4. นำาตัวอย่างเห็ดทั้ง 2 กลุ่มมาบดให้ละเอียด

  5. ใชตั้วอย่างเหด็ท่ีบดละเอยีดจำานวน 2 กรมั มาสกดัด้วยสารละลายเมทานอลบรสิทุธ์ิปรมิาตร 

40 มิลลิลิตร เป็นเวลา 24 ชั่วโมง

  6. นำาสารสกดัเหด็มากรองผา่นกระดาษกรอง จากนัน้เกบ็สว่นใสมาทดสอบหาฤทธ์ิต้านอนมูุล

อิสระ และปริมาณสารประกอบฟีโนลิครวมภายใน 24 ชั่วโมง

 2. การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH assay (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl  

radical scavenging capacity assay)

  นำาสารสกัดเอทานอลของเห็ด 4 ชนิดทั้ง 2 กลุ่ม ปริมาตร 100 µL ผสมกับสารละลาย DPPH 

ปริมาตร 900 µL ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด ณ.อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นนำามาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร คำานวณหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดเห็ดทั้ง 4 ชนิดโดยสร้างกราฟ

มาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน trolox ที่ความเข้มข้น 0.02, 0.04, 0.08, 0.16, 0.24, 0.36, 0.40, 0.48 mM 

รายงานผลเป็นค่า trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC) 

 3. การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิครวมโดยวิธี Folin-ciocalteu 

  นำาสารสกัดเอทานอลของเห็ดทั้ง 4 ชนิดทั้ง 2 กลุ่ม ปริมาตร 100 µLผสมกับสารละลาย 10% 

Folin-ciocalteu ตั้งทิ้งไว้ 8 นาที จากนั้นผสมกับ 7.5% Na2CO3 ปริมาตร 400 µL ตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 60 นาที 

จากนั้นนำามาวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร คำานวณหาปริมาณสารประกอบ 

ฟีโนลิครวมของสารสกัดเห็ดท้ัง 4 ชนิดโดยสร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน gallic acid  

ที่ความเข้มข้น 1, 5, 10, 20, 40, 60 และ 80 µg/ml รายงานผลเป็นค่า gallic acid equivalent (GAE) ในหน่วย 

µgGAE

 4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

  การวเิคราะหท์ำาซำา้ 3 ครัง้ แสดงผลเป็นค่า mean ± SD และวเิคราะหค่์าทางสถติิโดยใช ้one-way 

ANOWA แบบ Tukey’s multiple comparisons test ค่า p<0.05 ถือว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสำาคัญ
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ผลการวิจัย

 1. การเปลี่ยนแปลงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในเห็ดสดและเห็ดที่ผ่านกระบวนการต้ม 

  การวเิคราะหฤ์ทธ์ิต้านอนุมูลอสิระในเหด็ออรินจ ิเห็ดหอม เหด็หหูนดูำา และเหด็นางฟา้พบวา่

เหด็ทุกชนิดเม่ือผา่นกระบวนการต้มจะมีคา่ฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระทีล่ดลง เมือ่เปรยีบเทียบกบัเหด็สด โดยถา้

พจิารณาฤทธ์ิต้านอนุมลูอสิระในเหด็สดกอ่นผา่นการต้ม พบวา่เหด็หอมมีคา่ฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระมากท่ีสดุ

มีค่า TEAC เท่ากับ 0.25 ± 0.04 mM ตามมาด้วยเห็ดนางออรินจิ เห็ดนางฟ้า และเห็ดหูหนู ซี่งมีค่าเท่ากับ 

0.22 ± 0.04, 0.30 ± 0.03 และ 0.17 ± 0.03 mM แต่เม่ือนำาเห็ดท้ัง 4 ชนิดมาผ่านกระบวนการต้ม พบว่า 

เห็ดออรินจิมีค่า TEAC มากที่สุดคือ 0.18 ± 0.03 mM ซึ่งไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำาคัญ (p>0.05)  

เมื่อเปรียบเทียบกับเห็ดออรินจิก่อนการต้ม ขณะที่เห็ดหอม เห็ดนางฟ้า และเห็ดหูหนูมีค่า TEAC ลดลงคือ 

0.11 ± 0.02, 0.06 ± 0.01 และ 0.03 ± 0.02 mM ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำาคัญ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบ

กับเห็ดทั้ง 3 ชนิดก่อนผ่านการต้ม

  นอกจากน้ีเมื่อพิจารณาการลดลงของค่า TEAC ของเห็ดแต่ละชนิดเม่ือผ่านกระบวนการต้ม

พบว่า เห็ดหูหนูดำามีค่าการลดลงของค่า TEAC คิดเป็น 81.33% ขณะที่เห็ดนางฟ้า เห็ดหอม และเห็ดออรินจิ

มีค่าการลดลงคิดเป็น 72.97, 61.74 และ 18.16% ตามลำาดับ 

 

กราฟที่ 1 แสดงการเปลี่ยนแปลงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในเห็ดทั้ง 4 ชนิดที่ผ่านกระบวนการต้ม (*p<0.05)

 

ตารางที่ 1 แสดงการเปลี่ยนแปลงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในเห็ดทั้ง 4 ชนิดที่ผ่านกระบวนการต้ม

 (Mean ± SD)

Trolox equivalent antioxidant capacity , TEAC (mM)

เห็ดออรินจิ เห็ดนางฟ้า เห็ดหอม เห็ดหูหนู

เห็ดสด 0.25 ± 0.04 0.22 ± 0.04 0.30 ± 0.03 0.17 ± 0.03

เห็ดต้ม 0.18 ± 0.03 0.06 ± 0.01 0.11 ± 0.02 0.03 ± 0.02

การสูญเสียค่า TEAC (%) 18.16 61.74 72.97 81.33
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 2. การเปลี่ยนแปลงปริมาณฟีโนลิครวมในเห็ดสดและเห็ดที่ผ่านกระบวนการต้ม 

  การวิเคราะห์ปริมาณฟีโนลิครวมในเห็ดออรินจิ เห็ดหอม เห็ดหูหนูดำา และเห็ดนางฟ้าพบว่า

เมื่อยังไม่ผ่านกระบวนการต้ม ปริมาณฟีโนลิครวมในเห็ดออรินจิจะมีปริมาณมากที่สุดคือ 97 ± 5.4 µgGAE 

ตามมาด้วยเห็ดนางฟ้า เห็ดหอม และเห็ดหูหนูที่มีปริมาณฟีโนลิครวมเท่ากับ 88 ± 6.5, 70 ± 2.4 และ 70 ± 

2.4 µgGAE และเม่ือผ่านกระบวนการต้มเห็ดทุกชนิดจะมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟีโนลิครวมลดลง  

อย่างมีนัยสำาคัญ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณฟีโนลิครวมในเห็ดสด รวมทั้งปริมาณฟีโนลิครวมใน

เห็ดท้ัง 4 ชนิดที่ผ่านกระบวนการต้มยังไปในทางเดียวกับเห็ดสด คือเห็ดออรินจิจะมีปริมาณฟีโนลิครวม 

มากที่สุดคือ 50 ± 6.7 µgGAE ตามมาด้วยเห็ดนางฟ้า เห็ดหอม และเห็ดหูหนู ที่มีปริมาณฟีโนลิครวมเท่ากับ 

33 ± 1.8, 30 ± 2.5 และ 8 ± 1.9 µgGAE

  เม่ือพิจารณาการลดลงของปริมาณณฟีโนลิครวมของเห็ดแต่ละชนิดเม่ือผ่านกระบวนการต้ม

พบว่า เห็ดหูหนูมีการสูญเสียปริมาณฟีโนลิครวมมากที่สุด 68% ขณะที่เห็ดนางฟ้า เห็ดหอม และเห็ดออรินจิ

จะมีการสูญเสียปริมาณฟีโนลิครวมคิดเป็น 62.50, 57.14 และ 48.45%

กราฟที่ 2 แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟีโนลิคในเห็ดทั้ง 4 ชนิดที่ผ่านกระบวนการต้ม (*p<0.05)

ตารางที่ 2 แสดงปริมาณฟีโนลิคทั้งหมดในเห็ดทั้ง 4 ชนิดที่ผ่านกระบวนการต้ม (Mean ± SD)

Total phenolic content, µgGAE

เห็ดออรินจิ เห็ดนางฟ้า เห็ดหอม เห็ดหูหนู

เห็ดสด 97 ± 5.4 88 ± 6.5 70 ± 2.4 25 ± 2.5

เห็ดต้ม 50 ± 6.7 33 ± 1.8 30 ± 2.5 8 ± 1.9

การสูญเสียค่า total phenolic content (%) 48.45 62.50 57.14 68.00
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อภิปรายผลการวิจัย

 การวิเคราะห์คุณสมบัติการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีโนลิครวมในเห็ดออรินจ ิ

เหด็นางฟา้ เหด็หอม และเหด็หหูนท่ีูผา่นกระบวนการต้ม พบวา่เห็ดทุกชนดิจะมีฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระ และ

ปรมิาณสารประกอบฟโีนลิครวมท่ีลดลง แสดงใหเ้หน็วา่ความรอ้นมีผลต่อฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระ และปรมิาณ

สารประกอบฟีโนลิครวม ซ่ึงการประกอบอาหารโดยการใช้ความร้อน เช่น การต้ม การน่ึง หรือการทอด 

ลว้นแต่มผีลต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระและปรมิาณสารประกอบฟโีนลคิรวมไม่ใช่แต่ในเห็ดเท่านัน้ แต่จะมีผล

ต่อผักชนิดอื่น ๆ เช่นเดียวกัน ซึ่งพบว่าปริมาณแคโรทีนอยด์ ฟีโนลิค และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในแครอท 

กะหล่ำาปลี และผักขมจะลดลงหลังผ่านกระบวนการต้มเช่นเดียวกัน (Mazzeo et al., 2011) เม่ือวิเคราะห ์

การออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟิโนลิครวมในเห็ดแต่ละชนิด จะพบว่าการออกฤทธ์ิ 

ต้านอนุมูลอิสระในเห็ดหอมก่อนผ่านกระบวนการต้มมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด แต่หลังจากผ่าน

กระบวนการต้ม เห็ดออรินจิกลับมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด และมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียฤทธ์ิต้าน

อนุมูลอิสระไปน้อยกว่าเห็ดชนิดอื่น ๆ เม่ือพิจารณาปริมาณสารประกอบฟีโนลิครวมในเห็ดออรินจิ 

เปรียบเทียบกับเห็ดชนิดอื่น ๆ ทั้งก่อน และหลังผ่านการต้ม พบว่าเห็ดออรินจิมีปริมาณสารประกอบ 

ฟีโนลิครวมมากกว่าเห็ดชนิดอื่น ๆ ดังน้ันสารประกอบฟีโนลิคท่ีพบในเห็ดออรินจิจึงน่าจะทำาหน้าที่เป็น 

สารต้านอนุมูลอิสระนอกจากนี้เห็ดนางฟ้าซ่ึงเป็นเห็ดในสกุลเห็ดนางรมเช่นเดียวกับเห็ดออรินจิ ก็พบว่า 

มีปริมาณของสารประกอบฟีโนลิครวมมากกว่าเห็ดหอม และเห็ดหูหนู ซ่ึงมีการศึกษาพบว่าเห็ดในสกุล

นางรม จะมปีรมิาณฟีโนลคิมากกวา่เหด็หอม (Ferreira et al., 2009) แตเ่มือ่พิจารณาการออกฤทธิต์า้นอนมุลู

อิสระของเห็ดหอมพบว่า เห็ดหอมมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีสูงกว่าเห็ดนางฟ้า นั่นแสดงให้เห็นว่าในเห็ด

หอมมีสารประกอบอื่น ๆ ท่ีสามารถออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระได้ โดยท่ีในเห็ดนอกจากจะมีสารประกอบ

ประเภท ฟีโนลิคทำาหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระแล้ว ยังมีสารประกอบประเภทอื่น ๆ เช่น tocopherols, 

flavonoids และ polysaccharides (Li et al., 2010) ทำาหน้าท่ีเปน็สารต้านอนมูุลอสิระไดเ้ชน่เดียวกนั นอกจาก

นีย้งัพบวา่เหด็หหูนเูปน็เหด็ทีม่ฤีทธิต์า้นอนมุลูอสิระ และปรมิาณฟโินลคิรวมนอ้ยทีส่ดุเมือ่เปรยีบเทยีบกบั

เห็ดชนิดอื่น ๆ 

 จากผลการทดลองแสดงใหเ้หน็วา่กระบวนการต้มมผีลทำาใหฤ้ทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ และสารประกอบ

โพลีฟีนอลรวมในเห็ดออรินจิ เห็ดนางฟ้า เห็ดหอม และเห็ดหูหนูมีค่าลดลง และในเห็ดแต่ละชนิดก็มีสาร 

ที่ทำาหน้าที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกันอีกด้วย

ข้อเสนอแนะ

 การศึกษาในครั้งนี้ใช้ตัวอย่างเห็ด 4 ชนิด และสารที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในเห็ด

ยังมีสารประกอบอื่น ๆ อีกนอกจากสารประกอบฟีโนลิค ดังนั้นจึงควรศึกษาผลกระทบของการต้มต่อ

สารประกอบอื่นที่อยู่ในเห็ด และเพิ่มชนิดของตัวอย่างเห็ดที่ศึกษาด้วยเพื่อให้ได้ข้อมูลที่มากขึ้น
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