
84  |  Vol. 19 No. 1, January – April, 2026                                 Health Science, Science and Technology Reviews 
 

 

 บทความวิจยั (Research Article) 
 

ปริมาณฟีนอลิกรวม ฟลาโวนอยด ์และสมบติัการต้านอนุมูลอิสระของเหด็กระด้างท่ี
ได้จากการเพาะเลี้ยงในท้องถ่ินจงัหวดันครพนม 
ชนาพร รตันมาล1ี*, อรสิรา โพธิส์นาม2, ปารชิาต ิราชมณี3, นนัทวรรณ คณะวาปี1 และ กรรณิการ ์สุกะดทีดั1 

 

Total phenolic flavonoids contents and antioxidant of Lentinus polychrous Lev. 
a local cultivated mushroom in Nakhon Phanom Province 
Chanaporn Rattanamalee1*, Arissara Phosanam2, Parichat Ratmanee3, Nantawan Kanawapee1 
and Kannika Sukadeetad1 
1 Department of Biology, Faculty of science Nakhon Phanom University, Nakhon Phanom 48000, Thailand 
2 Department of Food Technology and Nutrition, Faculty of Natural Resources and Agro-Industry, Kasetsart 
University Chalermphrakiat Sakon Nakhon Province Campus, Sakon Nakhon 47000, Thailand 

3 Department of Food technology, Faculty of Agricultural Technology, Rajabhat Maha Sarakham University, Maha 
Sarakham 44000, Thailand 

* Corresponding author, E-mail:  chanawiw@npu.ac.th  
Health Science, Science and Technology Reviews. 2026;19(1):84-96. 
Received:2 October 2025; Revised: 17 April 2026; Accepted: 20 April 2026                                                                                                                                                                                                                                  
 
บทคดัย่อ  
 เหด็กระดา้ง (Lentinus polychrous Lev.) เป็นเหด็ป่ากนิไดพ้บทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย 
และมรีายงานส ารวจพบในสาธารณรฐัประชาธปิไตยประชาชนลาว เหด็กระดา้งมลีกัษณะเฉพาะ มรีสชาตดิเีป็นทีน่ิยม
น ามาประกอบอาหาร มีคุณค่าทางโภชนาการ ดอกเห็ดกระด้างและเส้นใยเห็ดกระด้างมีฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ  
ฤทธิต์้านมะเรง็ ฤทธิต์้านไวรสั ฤทธิต์้านการอกัเสบ และช่วยปรบัภูมคิุม้กนัของร่างกาย กลุ่มเกษตรกรผู้ผลติเหด็ใน
พืน้ทีจ่งัหวดันครพนมมกีระบวนการผลติเหด็ในโรงเรอืนรวมถงึจ าหน่ายดอกเหด็และก้อนเหด็ในทอ้งตลาดเกดิรายได้
ตลอดปีในการศกึษานี้ไดว้เิคราะหป์รมิาณสารฟีนอลกิรวม ปรมิาณฟลาโวนอยด์ ของสารสกดัเหด็กระดา้งที่เพาะเลีย้ง
ในท้องถิ่นจังหวัดนครพนม จากการสกัดด้วยน ้าที่อุณหภูมิห้อง 60 และ 80 องศาเซลเซียส และสกัดด้วย 75%  
เอทานอล ในส่วนก้านเหด็กระดา้งและส่วนหมวกเหด็กระดา้ง ผลวเิคราะหพ์บว่าสารสกดัเหด็จากส่วนกา้นเหด็กระดา้ง
และส่วนหมวกเหด็กระด้างให้ปรมิาณสารฟีนอลกิและปรมิาณสารฟลาโวนอยด์ต่อกรมัเหด็แห้ง  (DW) ที่แตกต่างกนั
อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) สารสกดัทีส่กดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมติ่างๆ จากทัง้ส่วนหมวกเหด็และส่วนกา้นเหด็ให้
ปรมิาณสารสกดัหยาบสูงกว่าการสกดัดว้ยเอทานอล มคี่าปรมิาณสารสกดัหยาบอยู่ระหว่าง 57.53 mg crude extract / 
g DW  ถงึ 254.80 mg crude extract / g DW  เหด็กระดา้งมปีรมิาณฟีนอลกิอยู่ระหว่าง 43.34 mg GAE/g crude ถงึ 
145.29 mg GAE/g crude สารสกดัเหด็กระดา้งจากส่วนหมวกเหด็ทีส่กดัดว้ยดว้ยน ้าอุณหภูมหิอ้งใหป้รมิาณสารฟีนอลกิ 

 
1 สาขาวชิาชวีวทิยา คณะวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยันครพนม จงัหวดันครพนม 48000 ประเทศไทย 
2 ภาควชิาเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการคณะทรพัยากรธรรมชาต ิมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วทิยาเขตเฉลมิพระเกยีรต ิ 
  จงัหวดัสกลนคร 47000 ประเทศไทย 
3 สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัมหาสารคาม 44000 ประเทศไทย 
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รวมต่อกรมัสารสกัดหยาบสูงมากกว่ากรรมวธิอีื่น ปรมิาณฟลาโวนอยด์ในเห็ดกระด้างอยู่ระหว่าง 58.37 mg QE/g 
crude extract ถงึ 379.08 mg QE/g crude extract สารสกดัเหด็กระดา้งจากส่วนกา้นเหด็ทีส่กดัดว้ยน ้าอุณหภูมหิอ้งให้
ปรมิาณฟลาโวนอยด์ต่อกรมัสารสกดัหยาบสงูมากกว่ากรรมวธิอีื่น การวเิคราะหฤ์ทธิต์า้นอนุมลูอสิระพบว่าสารสกดัทัง้
ส่วนก้านเหด็และหมวกเหด็ทีส่กดัด้วยเอทานอลและน ้าที่อุณหภูมแิตกต่างกนัมคี่า IC50 ที่สูงกว่าสารต้านอนุมูลอสิระ
มาตรฐานอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) จากผลวเิคราะหป์รมิาณฟีนอลกิรวมและปรมิาณฟลาโวนอยด์และฤทธิ ์
ต้านอนุมูลอิสระของสารสกดัเห็ดกระด้างนี้ถอืเป็นขอ้มูลพืน้ฐานที่เป็นประโยชน์ในการส่งเสรมิกระบวนการผลติการ
พฒันาคุณภาพของเหด็กระดา้งทอ้งถิน่จงัหวดันครพนม การวเิคราะหค์่าทางชวีภาพอื่นๆ ส าหรบัการพฒันาผลติภณัฑ์
เหด็กระดา้งเพื่อสุขภาพต่อไป 
 

ค าส าคญั: ฟินอลกิรวม, ฟลาโวนอยด,์ ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ, เหด็กระดา้ง, จงัหวดันครพนม 
 
Abstract  

 Lentinus polychrous Lev. is an edible wild mushroom found in the northeastern region of Thailand, 
and surveys have reported its presence in the Lao People's Democratic Republic. L. polychrous has distinctive 
characteristics and a good taste, making it popular for culinary use. Fruiting bodies and mycelium of L. 
polychrous have been reported to possess bioactivities such as antioxidant, anti-cancer, antiviral, anti-
inflammatory and immunomodulating properties. A group of mushroom growers in Nakhon Phanom province 
operates mushroom production in mushroom houses and sells their products in local markets, generating 
income throughout the year. In this study, the total phenolic and flavonoid contents of local cultivated mushroom 
extracts, locally found in Nakhon Phanom province, were analyzed. Extractions were carried out using water 
at different temperatures (RT, 60 and 80 °C) and 75% ethanol, separately for the mushroom stalks and caps. 
The results showed that the extracts from both of stalks and the caps of the hardy mushroom contained 
significantly different contents of total phenolic and flavonoid contents per gram of dried mushroom (p < 0.05). 
The extracts obtained using water at different temperatures from both mushroom caps and stalks yielded higher 
amounts of crude extract compared to those obtained using ethanol. The crude extract yields ranged from 
57.53 to 254.80 mg per gram of dry weight with total phenolic content ranging from 43.34 mg GAE/g crude to 
1 4 5 . 2 9  mg GAE/g crude. L. polychrous extract obtained from the mushroom cap using water at room 
temperature yielded a significantly higher total phenolic content per gram of crude extract compared to the 
other extraction methods. The flavonoid content in the mushroom ranged from 58.37 mg QE/g crude extract to 
379.08 mg QE/g crude extract. The extract obtained from the mushroom stalks using water at room temperature 
yielded a significantly higher flavonoid content per gram of crude extract compared to the other extraction 
methods. Antioxidant activity showed that the extracts of both stalk and cap extracted with ethanol and water 
at different temperatures had significantly higher IC50 values than standard antioxidants (p < 0.05). The analysis 
of total phenolic flavonoid contents and antioxidant activity in L. polychrous extracts provides fundamental data 
valuable for enhancing the production process and improving the quality of local mushrooms in Nakhon Phanom 
province. Additionally, it serves as a foundation for further investigation into other bioactive properties to support 
the development of health-related products or functional foods from L. pochrous. 
 

Keywords: Total phenolic content, Flavonoid, Antioxidant activity Lentinus polychrous Lev., Nakhon Phanom Province  
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บทน า 
 ในสภาพสงัคมปัจจุบนัมนุษยต์อ้งเผชญิกบัมลพษิ โรคอุบตัใิหม่ ภาวะเศรษฐกจิและสงัคมทีม่กีารเปลีย่นแปลง
ทีร่วดเรว็ ส่งผลต่อแนวความคดิ การปรบัตวั พฤตกิรรมและรปูแบบการด าเนินชวีติของมนุษยท์ีเ่ปลีย่นแปลงไปอย่างมาก 
การดแูลสุขภาพ อาหารและโภชนาการ ตลอดจนความเครยีดมผีลต่อระบบร่างกายและการท าลายระบบอนุมลูอสิระอนั
เป็นสาเหตุของโรคภยัต่างๆ ไดแ้ก่ โรคมะเรง็ โรคเกี่ยวกบัระบบภูมคิุม้กนั โรคเบาหวาน ตลอดจนโรคเรื้อรงัทีเ่กดิจาก
การอกัเสบภายในร่างกาย และโรคเหล่านี้ก าลงัมแีนวโน้มเพิม่มากขึน้ [1] ปัจจุบนัมกีารวจิยัและพฒันาน าสมุนไพรหรอื
ผลติภณัฑธ์รรมชาตมิาใชเ้ป็นทางเลอืกในการป้องกนั ช่วยลดผลขา้งเคยีง และส่งเสรมิการรกัษาร่วมกบัยาแผนปัจจุบนั 
น ามาซึ่งการค้นพบยารกัษาโรคแผนปัจจุบนัทัง้ในประเทศไทยและทัว่โลก [2] ข้อมูลจากส านักงานนโยบายและ
ยุทธศาสตรก์ารคา้ (สนค.) กระทรวงพาณิชย ์ปี พ.ศ.2566 ไทยส่งออกสนิคา้อาหารแห่งอนาคต คดิเป็นมลูค่า 4,107.72 
ล้านเหรยีญสหรฐั (142,958.80 ล้านบาท) เป็นสนิค้าอาหารฟังก์ชนัและสารประกอบเชงิฟังก์ชนัมากที่สุด 3,684.50 
ล้านเหรยีญสหรฐั (128,248.02 ล้านบาท) มสีดัส่วนร้อยละ 89.7 ของการส่งออกอาหารแห่งอนาคตทัง้หมด ส าหรบั  
ปี พ.ศ. 2567 (มกราคม – เมษายน) ประเทศไทยส่งออกสนิค้าอาหารแห่งอนาคตเป็นมูลค่า 1,437.26 ล้านเหรยีญ
สหรฐั (51,674.74 ล้านบาท) ขยายตวัร้อยละ 11.0 โดยยงัคงส่งออกอาหารฟังก์ชนัและสารประกอบเชงิฟังก์ชนัมาก
ทีสุ่ด 1,305.35 ล้านเหรยีญสหรฐั (46,935.06 ล้านบาท) สดัส่วนรอ้ยละ 90.8 [3] ประเทศไทยมคีวามอุดมสมบูรณ์ดา้น
ทรพัยากรและมคีวามหลากหลายทางชวีภาพสงู รวมถงึภูมปัิญญาทอ้งถิน่ในดา้นการใชป้ระโยชน์จากสมุนไพรไทยจาก
อดตีและพฒันามาจนถงึปัจจบุนั การคน้หาสารส าคญั องคป์ระกอบทางเคม ีฤทธิท์างชวีภาพจากผลติภณัฑธ์รรมชาตจิงึ
เป็นขอ้มูลส าคญัของสารที่ออกฤทธิท์ี่เฉพาะเจาะจงเพื่อน าไปใช้ประโยชน์อย่างสูงสุด ปัจจุบนัมกีารศกึษาทัง้ในพืช
สมุนไพรและเห็ดหลากหลายชนิด เช่น การวเิคราะห์ฟีนอลลกิ ฤทธิต์้านนุมูลอิสระ ฟลาโวนอยด์ หรอืการวเิคราะห์
ทางดา้นพรไีบโอตกิ วเิคราะหเ์อนไซม ์เป็นตน้ [2], [4] การศกึษาสารทีอ่อกฤทธิท์างชวีภาพใหม่ๆ  โดยการเพาะเลีย้งใน
สภาวะต่างๆ เพื่อให้เห็ดผลติสารที่ส าคญัหรอืให้คุณค่ามากขึ้นเป็นประโยชน์ในการวจิยัต่อยอดนวตักรรมตลอดจน
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ เห็ดกินได้ในธรรมชาติเมืองไทยนอกจากมีรสชาติที่ดี ให้คุณค่าทางโภชนาการเนื่ องจากมี
คารโ์บไฮเดรตและโปรตนีสงู และยงัมสีารออกฤทธิท์ีม่ผีลเชงิบวกต่อร่างกาย เหด็จงึเป็นอาหารฟังกช์นั การบรโิภคเหด็
จงึเป็นอีกทางเลอืกหนึ่งของการดูแลสุขภาพหรอืกล่าวได้ว่าเหด็เป็นทัง้อาหารและยาได้ [5] เห็ดกระด้าง  (Lentinus 
polychrous Lev.) [6] เหด็กระดา้งหรอืเรยีกว่าเหด็ขอน เหด็บด (ภาคอสีาน) หรอืเหด็ลม (ภาคเหนือ) เป็นเหด็พืน้เมอืง
กินได้ อยู่ในวงศ์ Polyporaceae เป็นเห็ดท้องถิน่ทีพ่บมากทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือของประเทศไทย
และสาธารณรฐัประชาธปิไตยประชาชนลาว [7], [8] เห็ดกระด้างเป็นเหด็ที่นิยมบรโิภคทางภาคอีสาน มรีาคาด ีออก
ดอกในฤดรูอ้น และสามารถเพาะเลีย้งในโรงเรอืนได ้ท าใหเ้กษตรกรสามารถผลติและขายในทอ้งตลาดไดต้ลอดปี สรา้ง
รายไดใ้หเ้กษตรกรในทอ้งถิน่ได ้เหด็กระดา้งมสีรรพคุณเป็นยาบ ารุงร่างกาย บ ารุงก าลงั แก้พิษไขไ้ดด้ ี[5] ทัง้นี้พบว่า
เหด็กระดา้งมสีารกลุ่มสารโพลแีซคคาไรดท์ีม่ขีนาดโมเลกุลสูงคล้ายคลงึกบัสารส าคญัในเหด็ชนิดอื่นๆ ที่มกีารรายงาน
ฤทธิท์างชวีภาพทีเ่ป็นประโยชน์ในหลายดา้น ไดแ้ก่ ฤทธิต์้านอนุมูลอสิระและความเป็นพษิต่อเซลล์มะเรง็เต้านม [9] 
ฤทธิต์้านการอกัเสบ [10] ฤทธิต์้านมะเร็ง ต้านเบาหวาน ต้านไวรสั ต้านแบคทเีรยี ส่งเสรมิระบบภูมคิุ้มกนั [5] และ
ปัจจุบนัมรีายงานการศกึษาขอ้มูลดา้นฤทธิท์างเภสชัวทิยาและน าสารส าคญัจากเห็ดกระดา้งมาพฒันาเป็นผลติภัณฑ์
เพื่อสุขภาพในหลายรูปแบบ ดงันัน้ในการศกึษาครัง้นี้ผู้วจิยัจงึสนใจศกึษาขอ้มูลเปรยีบเทยีบส่วนหมวกและส่วนก้าน
ของเหด็ ในเรื่องอุณหภูมแิละสารทีใ่ชใ้นการสกดั วเิคราะหเ์ปรยีบเทยีบค่าสารประกอบฟีนอลลกิรวม ( total phenolics) 
สารประกอบฟลาโวนอยด์ (flavonoids) เพื่อเป็นขอ้มูลพื้นฐานในการพฒันาเป็นผลติภัณฑ์เห็ดกระด้างเพื่อสุขภาพ
ต่อไป 
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วสัดแุละวิธีการ                                            
1. ตวัอยา่งเหด็กระด้าง 
 เกบ็ตวัอย่างเหด็กระดา้งทีเ่พาะเลี้ยงจากกลุ่มวสิาหกจิชุมชนผลติเหด็ดงครามในเดอืนเมษายน 2566 ในพืน้ที่
ต าบลธาตุพนม อ าเภอธาตุพนม จงัหวดันครพนม โดยเกบ็ดอกเหด็สมบูรณ์ทีม่อีายุการเจรญิ 2 วนั ภายหลงัจากเปิด
หน้าก้อนเหด็กระดา้ง และมขีนาดเหด็ทีใ่กล้เคยีงกนั ชัง่น ้าหนักสด ล้างท าความสะอาดเตรยีมตวัอย่างเหด็กระดา้งโดย
ตดัแยกส่วนของหมวกและส่วนกา้นของดอกเหด็ น ามาอบลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส 12 ชัว่โมง และน ้าหนักแหง้ 
จากนัน้บดให้เป็นผงละเอียด แยกเก็บผงเห็ดส่วนหมวกและส่วนก้านเห็ดในถุงซิปและเก็บไว้ในโถดูดความชื้นใน
หอ้งปฏบิตักิารเพื่อการน าไปใชใ้นขัน้ตอนการสกดัต่อไป 
2. การสกดัเหด็กระด้าง 
 น าผงเหด็กระดา้งทัง้ส่วนของหมวกเหด็และส่วนกา้นดอกเหด็มาแช่ดว้ย 75% เอทานอล  อุณหภูมหิอ้ง (25 ± 
2 องศาเซลเซียส) และแช่ด้วยน ้าที่ อุณหภูม ิ3 ระดบั คอื อุณหภูมหิ้อง 60 องศาเซลเซียส และ 80 องศาเซลเซียส  
โดยมอีตัราส่วนปรมิาณเหด็ (กรมั) ต่อปรมิาตรตวัท าละลาย (มลิลลิติร) เท่ากบั 1:10 คอืปรมิาณเหด็บด 5 กรมั ในตวั
ท าละลายทีใ่ชใ้นการสกดั (น ้า, เอทานอล 75%) ปรมิาตร 50 มลิลลิติร ท าการแช่ไวเ้ป็นเวลา 30 นาท ีตามอุณหภูมทิี่
ก าหนด (ตลอดการทดลอง) จากนัน้กรองสารละลายทีไ่ดด้ว้ยกระดาษกรอง Whatman No.1 น าสารละลายตวัอย่างเหด็
กระด้างที่ได้ใส่ลงขวดก้นกลมขนาด 50 มลิลลิติร โดยใช้เครื่องระเหยแห้งแบบหมุน (rotary evaporator) เพื่อระเหย
แหง้สารละลายใหไ้ดป้รมิาตรเป็นครึง่หนึ่งจากเดมิเพื่อใหไ้ดส้ารสกดัทีเ่ขม้ขน้ส าหรบัศกึษาและเกบ็ในขวดสชีาพรอ้มปิด
ฝาใหส้นิท เกบ็ไวท้ีอุ่ณหภูม ิ–20 องศาเซลเซยีส เพื่อการน าไปใชใ้นขัน้ตอนการวเิคราะหต์่อไป  
3. การวดัปริมาณน ้าหนักสารสกดัหยาบ 
 ปิเปตสารสกดัเหด็กระดา้ง ปรมิาตร 1 มลิลลิติร ลงในถว้ยกระดาษฟรอยล ์จากนัน้น าไปอบแหง้ดว้ยตูอ้บลม
รอ้นทีอุ่ณหภูม ิ100 องศาเซสเซยีส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ชัง่น ้าหนักสารสกดัทัง้ก่อนและหลงัอบแหง้ ค านวณหาปรมิาณ
น ้าหนักสารสกดัหยาบในหน่วยมลิลกิรมัสารสกดัหยาบต่อกรมัเหด็ (mg crude extract/g DW) จากสตูร 
 

                                 น ้าหนักสารสกดัหยาบ  = น ้าหนักก่อนอบ-น ้าหนักหลงัอบ 
 

4. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (total phenolic content)  
 ท าการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมด้วยวิธี Folin – Ciocalteu Reagent’s method [11] ตาม
วธิกีารของ Hou, et al. [12] น าสารสกดัจากส่วนของก้านเหด็และหมวกเหด็ทีส่กดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ60 และ 80 องศา
เซลเซียส และสกดัด้วย 75% เอทานอล ปรมิาตร 10 ไมโครลติร ใส่ลงในไมโครเพลทขนาด 96 หลุม เติมสารละลาย 
Folin – Ciocalteu ความเขม้ขน้ 10 % (v/v) ปรมิาตร 100 ไมโครลติร ผสมใหเ้ขา้กนั พกัไวใ้นทีม่ดืนาน 3 นาท ีจากนัน้
เตมิสารละลาย Na2CO3 ความเขม้ขน้ 7.5% (w/v) ปรมิาตร 80 ไมโครลติร ผสมใหเ้ขา้กนั พกัไวใ้นทีม่ดืนาน 30 นาท ี
และน าไปวเิคราะห์โดยการวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 731 นาโนเมตร โดยใชเ้ครื่อง Microplate Readers 
(BioTek Instruments รุ่น 270544, USA) โดยเปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลคิ (Gallic Acid Equivalent : 
GAE) ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ 70, 80, 90, 100, 110 และ 120 มลิลกิรมัต่อลติร ท าซ ้าทัง้หมด 3 ครัง้ จากนัน้ค านวณหา
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก  และรายงานในหน่วย mg GAE/g DW และ mg 
GAE/g crude extract 
5. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด ์(flavonoids content)  
 ท าการการวเิคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ด้วย Aluminium chloride colorimetric method โดย
ดดัแปลงจากวธิขีอง Chang et al. [13] เตมิน ้ากลัน่ ปรมิาตร 100 ไมโครลติร ลงในไมโครเพลทขนาด 96 หลุม เตมิสาร
สกัดจากส่วนของก้านเห็ดและหมวกเห็ดที่สกัดด้วยน ้าที่อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส และสกัดด้วย 75%  
เอทานอล ปรมิาตร 10 ไมโครลติร เตมิสารละลาย NaNO2 ความเขม้ขน้ 5% (w/v) ปรมิาตร 6 ไมโครลติร ผสมใหเ้ขา้
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กนัและพกัไวใ้นทีม่ดื 5 นาท ีจากนัน้ เตมิสารละลาย AlCl3 เขม้ขน้ 10% (w/v) ปรมิาตร 12 ไมโครลติร และพกัไวใ้นที่
มดื 6 นาท ีเตมิสารละลาย NaOH ความเขม้ขน้ 1 โมลาร์ ปรมิาตร 40 ไมโครลติร เตมิน ้ากลัน่ ปรมิาตร 22 ไมโครลติร 
ผสมให้เข้ากันและพักไว้ในที่มืด 5 นาที น าไปวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง 
Microplate Readers (BioTek Instruments รุ่น 270544, USA) จากนัน้โดยค านวณค่าฟลาโวนอยด์ของตวัอย่างสาร
สกดั โดยเปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐานสารเควอซทินิ (quercetin) ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ 50, 100, 150, 200, 250 และ 
300 มลิลกิรมัต่อลติร จากนัน้ค านวณหาปรมิาณสารประกอบฟลาโวนอยด์จากกราฟมาตรฐานของสารเควอซทินิ  และ
รายงานในหน่วย quercetin equivalent (mg QE/g DW และ mg QE/g crude extract) 
6. การทดสอบฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant)  
 การวดัประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระ (Free radical scavenging activity ; FRSA) ด้วย 2,2 diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) Free radical method โดยเจอืจางตวัอย่างสารสกัดเห็ดให้มคีวามเขม้ขน้  2 เท่า 4 เท่า 8 เท่า 
และ 16 เท่า โดยการท าละลายสกดัเหด็ด้วยตวัท าละลายทีใ่ชส้กดั วธิกีารวเิคราะห์เริม่จากปิเปตสารสกดัเหด็ปรมิาตร  
10 ไมโครลติร ลงในไมโครเพลทขนาด 96 หลุม โดยท าความเขม้ขน้ละ 3 ซ ้า จากนัน้เตมิสารละลาย DPPH ความเขม้ขน้ 
40 ไมโครโมลาร ์ปรมิาตร 180 ไมโครลติร (เตรยีมสารละลาย DPPH โดยการละลาย DPPH ดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ 
80%) จากนัน้ผสมใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไวใ้นทีม่ดื อุณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 30 นาท ีจากนัน้น าไปวดัค่าดดูกลนืแสงทีค่วามยาว
คลื่น 515 นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง Microplate reader โดยใชน้ ้ากลัน่เป็น Blank เทยีบกบักราฟมาตรฐานของสารมาตรฐาน
วติามนิซ ี(L-ascorbic acid) ค านวณหาประสทิธภิาพการตา้นอนุมลูอสิระของการสกดัโดยใชส้มการดงันี้ 
 

Free radical scavenging activity (%) = (A0 - Ai)/ A0 x 100 
 

โดย A0 และ Ai คอืค่าดูดกลนืแสงของชุดควบคุม (ใชน้ ้ากลัน่และเอทานอลความเขม้ขน้ 75% แทนตวัอย่าง) 
และตวัอย่างสารสกดัเห็ดตามล าดบั จากนัน้ ค านวณหาค่า IC50 (ความเขม้ขน้ต ่าที่สุดของสารสกดัที่สามารถยบัยัง้
อนุมูลอสิระไดร้อ้ยละ 50) สารสกดัเหด็ทีไ่ดแ้ต่ละสภาวะการทดลองเปรยีบเทยีบกบัค่า IC50 ของวติามนิซ ี(L-ascorbic 
acid) 
7. การวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ  
 การทดลองนี้ท าการวเิคราะหท์ัง้หมด 3 ซ ้า วเิคราะหห์าค่าเฉลีย่และค่าเบีย่งเบนมาตรฐานวเิคราะหค์วาม
แตกต่างทางสถติขิองค่าเฉลีย่ วเิคราะหค์วามแปรปรวน (one-way ANOVA) และการทดสอบเปรยีบเทยีบคา่เฉลีย่
ภายหลงั (post hoc test) โดยใชโ้ปรแกรมวเิคราะหท์างสถติ ิIBM SPSS Statistics v.14  
 
ผลการศึกษา  
1. ปริมาณน ้าหนักสารสกดัหยาบ 
          พจิารณาจากน ้าหนักของสารสกดัหยาบทัง้หมดต่อน ้าหนักผงเหด็แหง้ (dried weight, DW) แยกชิน้ส่วนคอืส่วน
ของก้านเห็ดและหมวกเหด็ พบว่าปรมิาณของสารสกดัหยาบส่วนของก้านเห็ดทีส่กดัในสภาวะที่แตกต่างกนัมคีวาม
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ิ(p < 0.05) โดยการสกดัส่วนก้านเห็ดที่ปรมิาณสารสกดัหยาบสูงคอืสารสกดัที่
อุณหภูมิห้อง (111.37 mg crude extract/g DW) และสารสกัดที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส (104.27 mg crude 
extract/g DW) รองลงมาคอืสารสกดัทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส (57.533 mg crude extract/g DW) และเอทานอล 
(4.61 mg crude extract/g DW) ตามล าดับ และปริมาณของสารสกัดหยาบส่วนของหมวกเห็ดที่สกัดในสภาวะที่
แตกต่างกนัมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยการสกดัส่วนหมวกเห็ดที่ปรมิาณสารสกัด
หยาบสูงคือสารสกัดที่อุณหภูมิห้อง (254.80 mg crude extract/g DW) และสารสกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
(237.55 mg crude extract/g DW) รองลงมาคอืสารสกดัที่อุณหภูม ิ80 องศาเซลเซียส (102.10 mg crude extract/g 
DW) และการสกดัดว้ย 75% เอทานอล (5.13 mg crude extract/g DW) ตามล าดบั ดงัตารางที ่1 
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ตารางท่ี 1 ปรมิาณน ้าหนักสารสกดัหยาบทัง้หมดต่อกรมัของผงเหด็แหง้ส่วนก้านเหด็และส่วนหมวกเห็ด (mg crude 
extract/g DW) 
 

ส่วนของเหด็
กระด้างท่ีสกดั ปริมาณน ้าหนักสารสกดัหยาบต่อกรมัผงเหด็แห้ง (mg crude extract/g DW) 

 อณุหภมิูห้อง 60 °C 80 °C 75% ethanol 

ส่วนกา้นเหด็ 111.37±0.01a 57.53±0.04b 104.27±8.92a 4.06±0.24c 
ส่วนหมวกเหด็ 254.80±0.04a 237.55±0.03a 102.10±7.00b 5.13±1.84c 

หมายเหตุ : แสดงค่าเฉลีย่ ±SD (n=3) ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) ทดสอบดว้ย Duncan's multiple range test 
เปรยีบเทยีบเฉพาะส่วนของเหด็กระดา้งทีส่กดั (กา้นเหด็, หมวกเหด็) ในสภาวะต่างๆ ภายในแถวเดยีวกนั 
 
2. ปริมาณสารฟีนอลิกทัง้หมด 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม ( total phenolic content) โดยวิธี Folin Ciocalteu method และ               
ใชส้าร gallic acid เป็นสารมาตรฐานส าหรบัเปรยีบเทยีบสารฟีนอลกิรวมของสารสกดัเหด็กระดา้งจากส่วนกา้นเหด็และ
หมวกเหด็ทีส่กดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมหิอ้ง อุณหภูมทิี ่60 องศาเซลเซยีส อุณหภูมทิี ่80 องศาเซลเซยีส และสกดัดว้ย 75%
เอทานอล รายงานเป็นหน่วยปรมิาณฟีนอลกิรวมต่อกรมัน ้าหนักผงเหด็แหง้ พบว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติ ิ(p < 0.05) ปรมิาณฟีนอลกิรวมจากสารสกดัส่วนก้านเหด็ทีส่กดัดว้ย 75% เอทานอล (0.51 mg GAE/g DW)  
มปีรมิาณสารฟีนอลกิรวมสูงสุด รองลงมาคอืการสกดัด้วยน ้าทีอุ่ณหภูมทิี ่80 องศาเซลเซียส (0.37 mg GAE/g DW) 
อุณหภูมหิอ้ง (0.26 mg GAE/g DW) และอุณหภูมทิี ่60 องศาเซลเซยีส (0.24 mg GAE/g DW) ตามล าดบั (ดงัภาพที ่
1A) เมื่อพจิารณาสารสกดัจากส่วนหมวกเหด็ พบว่าการสกดัดว้ย 75% เอทานอล (0.52 mg GAE/g DW) ใหป้รมิาณ
สารฟีนอลกิมากทีสุ่ด รองลงมาคอืการสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส (0.44 mg GAE/g DW) อุณหภูมทิี ่60 
องศาเซลเซยีส (0.35 mg GAE/g DW) และอุณหภูมหิอ้ง (0.30 mg GAE/g DW) ตามล าดบั (ดงัภาพที ่1B)  

 
  

 
 
 
 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 1 ปรมิาณฟีนอลกิรวมหน่วยเป็นมลิลกิรมัสมมลูต่อแกลลกิ (GAE) ต่อกรมัผงเหด็แหง้ (DW) ของส่วนกา้นเหด็ 
(1A) และส่วนหมวกเหด็ (1B) โดยอกัษร a, b, c และ d หมายถงึ ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 
ทดสอบดว้ย Duncan's multiple range test เปรยีบเทยีบเฉพาะส่วนของเหด็กระดา้งทีส่กดั (กา้นเหด็, หมวกเหด็)  

ในสภาวะต่างๆ ภายในแถวเดยีวกนั 
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เมื่อพิจารณผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวมต่อกรมัสารสกัดหยาบพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยปริมาณสารฟีนอลิกรวมต่อกรมัสารสกัดหยาบส่วนของก้านเห็ดที่สกัดด้วยน ้าที่
อุณหภูมหิอ้ง (123.82 mg GAE/g crude extract) มปีรมิาณสารฟีนอลกิสูงทีสุ่ด รองลงมอืการสกดัด้วยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ
80 องศาเซลเซยีส (80.56 mg GAE/g crude extract) การสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส (55.17 mg GAE/ 
g crude extract) และการสกัดด้วยเอทานอล (43.00 mg GAE/ g crude extract) ตามล าดับ (ดังภาพที่ 2A) เมื่อ
พิจารณาปริมาณสารฟีนอลิกรวมต่อกรมัสารสกัดหยาบในส่วนของหมวกเห็ดพบว่าการสกัดด้วยน ้าอุณหภูมิห้อง 
(145.29 mg GAE/ g crude extract) ใหป้รมิาณฟินอลกิรวมต่อกรมัสารสกดัหยาบสงูทีสุ่ด รองลงมาคอืการสกดัดว้ยน ้า
ที่อุณหภูมิที่ 80 องศาเซลเซียส (96.13 mg GAE/ g crude extract) การสกัดด้วยน ้าที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
(80.13 mg GAE/ g crude extract) และการสกดัดว้ย 75% เอทานอล (43.34 mg GAE/ g crude extract) ตามล าดบั   

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
ภาพท่ี 2 ปรมิาณฟีนอลกิรวมหน่วยเป็นมลิลกิรมัสมมลูต่อแกลลกิ (GAE) ต่อกรมัสารสกดัหยาบ (g crude extract)  

ของส่วนกา้นเหด็ (1A) และ ส่วนหมวกเหด็ (2B) โดยอกัษร a, b, c และ d หมายถงึ ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถติ ิ(p<0.05) ทดสอบดว้ย Duncan's multiple range test เปรยีบเทยีบเฉพาะส่วนของเหด็กระดา้งทีส่กดั  

(กา้นเหด็, หมวกเหด็) ในสภาวะต่างๆ ภายในแถวเดยีวกนั 
 

3. ปริมาณสารฟลาโวนอยด ์
จากการวัดปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ( total flavonoid content) โดยใช้วิธี colorimetric assay และใช้ 

(quercetin, Q) เป็นสารมาตรฐานเพื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณของสารฟลาโวนอยด์รวมของเหด็กระดา้งส่วนก้านเหด็และ
หมวกเหด็ทีส่กดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมหิอ้ง อุณหภูมทิี ่60 องศาเซลเซยีส อุณหภูมทิี ่80 องศาเซลเซยีส และสกดัดว้ย 75%
เอทานอล พบว่าปรมิาณฟลาโวนอยด์รวมต่อกรมัน ้าหนักผงเหด็แหง้ที่สกดัด้วยสารสกดัและอุณหภูมทิี่แตกต่างกนัมี
ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05)  

สารสกดัส่วนก้านเหด็พบว่าการสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส (1.22 mg QE/ g DW) พบปรมิาณ
สารฟลาโวนอยด์สูงที่สุด รองลงมาคอืการสกดัด้วยเอทานอล (1.06 mg QE/ g DW) การสกดัด้วยน ้าที่อุณหภูมหิอ้ง 
(0.79 mg QE/ g DW) และการสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส (0.77 mg QE/ g DW) ตามล าดบั (ดงัภาพที ่
3A) ส าหรับสารสกัดจากส่วนของหมวกเห็ดพบว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส (0.96 mg QE/ g DW) 
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มปีรมิาณสารฟลาโวนอยด์สูงทีสุ่ด รองลงมาคอืการสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมทิี ่60 องศาเซลเซยีส (0.94 mg QE/ g DW) 
การสกัดด้วย 75% เอทานอล (0.70 mg QE/ g DW) และการสกัดด้วยน ้ าที่อุณหภูมิห้อง (0.68 mg QE/ g DW) 
ตามล าดบั (ดงัภาพ 3B) 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

ภาพท่ี 3  ปรมิาณฟลาโวนอยดร์วมหน่วยเป็นมลิลกิรมัสมมลูเควอรซ์ทินิ (QE) ต่อกรมัผงเหด็แหง้ (DW)  
ของส่วนกา้นเหด็ (3A) และส่วนหมวกเหด็ (3B) โดยอกัษร a, b, c และ d หมายถงึ ความแตกตา่งกนั 

อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) ทดสอบดว้ย Duncan's multiple range test เปรยีบเทยีบเฉพาะส่วน 
ของเหด็กระดา้งทีส่กดั (กา้นเหด็, หมวกเหด็) ในสภาวะต่างๆ ภายในแถวเดยีวกนั 

 
เมื่อพจิารณาปรมิาณฟลาโวนอยด์รวมต่อกรมัสารสกดัหยาบทีส่กดัดว้ยทีส่กดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมหิอ้ง อุณหภูมิ

ที่ 60 องศาเซลเซียส อุณหภูมทิี่ 80 องศาเซลเซียส และสกดัด้วย 75%เอทานอล พบว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) โดยสารสกดัหยาบส่วนก้านเหด็พบว่าอุณหภูมหิอ้ง (379.08 mg QE/g crude extract)  
มปีรมิาณสารฟลาโวนอยดส์งูทีสุ่ด รองลงมาคอืการสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส (267.73 mg QE/g crude 
extract) การสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส (174.22 mg QE/g crude extract) และการสกดัดว้ยเอทานอล 
(88.78 mg QE/ g crude extract) ตามล าดบั (ดงัภาพที ่4A) ส าหรบัสารสกดัจากส่วนของหมวกเหด็พบวา่การสกดัดว้ย
น ้าอุณหภูมหิอ้ง (327.33 mg QE/g crude extract) การสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส (212.62 mg QE/g 
crude extract) การสกัดด้วยน ้าที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส (209.81 mg QE/g crude extract) และการสกัดด้วย 
75% เอทานอล (58.37 mg QE/g crude extract) (ดงัภาพที ่4B) 
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ภาพท่ี 4 ปรมิาณฟลาโวนอยดร์วมหน่วยเป็นมลิลกิรมัสมมลูเควอรซ์ทินิต่อกรมัสารสกดัหยาบ (g crude extract)  
ของส่วนกา้นเหด็ (4A) และ ส่วนหมวกเหด็ (4B) โดยอกัษร a, b, c และ d หมายถงึ ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั

ทางสถติ ิ(p<0.05) ทดสอบดว้ย Duncan's multiple range test เปรยีบเทยีบเฉพาะส่วนของเหด็กระดา้งทีส่กดั  
(กา้นเหด็, หมวกเหด็) ในสภาวะต่างๆ ภายในแถวเดยีวกนั 

 

4. ประสิทธิภาพการต้านอนุมลูอิสระ 
จากการวดัประสิทธภิาพการต้านอนุมูลอิสระ (Free radical scavenging activity ; FRSA) ด้วยวิธีการ 2,2 

dipheny-1-picrydrazyl (DPPH) Free radical method โดยใชส้ารสกดัเหด็กระดา้งส่วนก้านเหด็และหมวกเหด็ทีส่กดัที่
อุณหภูมหิอ้ง อุณหภูมทิี ่60 องศาเซลเซยีส อุณหภูมทิี ่80 องศาเซลเซยีส และ 75% เอทานอล เปรยีบเทยีบกบัค่า IC50 
ของวติามนิซี (ascorbic acid) ผลการศกึษาพบว่าประสทิธภิาพการต้านอนุมูลอิสระของส่วนก้านเห็ดพบว่าการสกดั
ดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส (0.29±0.01 mg/L) มปีระสทิธภิาพต้านอนุมลูอสิระไดม้ากทีสุ่ด รองลงมาคอืสกดั
ดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส (0.30±0.04 mg/L) สกดัดว้ย 75% เอทานอล (0.34±0.18 mg/L) และสกดัดว้ยน ้า
อุณหภูมหิอ้ง (0.52±0.10 mg/L) ตามล าดบั เมื่อพจิารณาผลการศกึษาพบว่าประสทิธภิาพการตา้นอนุมลูอสิระของส่วน
หมวกเหด็พบว่าสารสกดัหมวกเหด็ทีส่กดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ80 องศาเซลเซยีส (0.003±0.00 mg/L) มปีระสทิธภิาพการ
ต้านอนุมูลอสิระไดม้ากทีสุ่ด รองลงมาคอืสกดัดว้ย 75% เอทานอล (0.013±0.01 mg/L) สกดัดว้ยน ้าอุณหภูม ิ60 องศา
เซลเซยีส (0.039±0.04 mg/L) และสกดัดว้ยน ้าอุณหภูมหิอ้ง (0.120±0.12 mg /L) ตามล าดบั (ตารางที ่1) 

 

ตารางท่ี 1 ปรมิาณประสทิธภิาพการตา้นทานอนุมลูอสิระทัง้หมดส่วนของกา้นเหด็และปรมิาณส่วนของหมวกเหด็  

ส่วนของเหด็
กระด้างท่ีสกดั 

ประสิทธิภาพการต้านทานอนุมูลอิสระ คา่ IC50 เปรียบเทียบกบัวิตามินซี (ascorbic acid) 

อณุหภมิูห้อง 60 °C 80 °C ethanol Vitamin C 
กา้นเหด็ 0.52±0.10b 0.30±0.04b 0.29±0.01b 0.34±0.18b 4.35±3.12a 
หมวกเหด็ 0.12±0.12b 0.039±0.04b 0.003±0.00b 0.013±0.01b 4.35±3.12a 

หมายเหตุ : ค่า IC50 ของกจิกรรมการตา้นอนุมูลอสิระของสารสกดัส่วนของกา้นเหด็และหมวกเหด็ในหน่วยมลิลกิรมัสารสกดัหยาบต่อลติร 
(mg/L) เปรยีบเทยีบกบัวติามนิซ ีโดยแสดงค่าเฉลีย่ ± SD (n=3) โดยอกัษร a, b, c และ d หมายถงึ ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถติ ิ(p<0.05) ทดสอบดว้ย Duncan's multiple range test เปรยีบเทยีบเฉพาะส่วนของเหด็กระดา้งทีส่กดั (กา้นเหด็, หมวกเหด็) ในสภาวะ
ต่างๆ ภายในแถวเดยีวกนั 
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วิจารณ์  
 จากการศึกษาฤทธิท์างชีวภาพจากสารสกัดเห็ดกระด้าง (Lentinus polychrous Lev.) โดยการวิเคราะห์
ปรมิาณสารฟินอลกิรวม ปรมิาณฟลาโวนอยด์ โดยใชส้ารสกดัเหด็กระดา้งอบแหง้จากส่วนกา้นเหด็และส่วนหมวกเหด็ที่
สกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมหิอ้ง อุณหภูม ิ60 และ 80 องศาเซลเซยีส ตามล าดบั และสกดัดว้ย 75% เอทานอลทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 
ผลการวเิคราะห์ปรมิาณสารสกดัหยาบทัง้หมดต่อกรมัเห็ดแหง้ พบว่า สารสกดัทีส่กดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมติ่างๆ จากทัง้
ส่วนหมวกเหด็และส่วนก้านเหด็นัน้ใหป้รมิาณสารสกดัหยาบสูงกว่าการสกดัดว้ยเอทานอล มคี่าปรมิาณสารสกดัหยาบ
อยู่ระหว่าง 57.53 mg crude extract/g DW  ถงึ 254.80 mg crude extract/g DW สอดคล้องกบั Thetsrimuang et al. 
[5] สกดัเหด็กระดา้งดว้ยน ้ารอ้นไดป้รมิาณสารสกดัสกดัหยาบต่อกรมัน ้าหนักเหด็แหง้สงูเช่นกนั โดยสารสกดัเหด็ทีส่กดั
จากส่วนเสน้ใย (5.9%) ใหป้รมิาณสารสกดัสกดัหยาบต่อกรมัน ้าหนักเหด็แหง้มากกว่าสกดัจากส่วนดอกเหด็แหง้ (5.8%) 
และดอกเหด็สด (5.2%) ตามล าดบั ชนิดเหด็ อุณหภูมทิีใ่ชใ้นการอบแหง้สารสกดัหยาบ และวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั  
มผีลใหไ้ดป้รมิาณสารสกดัหยาบทีแ่ตกต่างกนั การสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมติ่างๆ และการสกดัดว้ยเอทานอลใหป้รมิาณ
สารฟีนอลกิรวมต่อกรมัน ้าหนักเหด็แหง้พบว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ (p < 0.05) โดยการสกดั
ด้วยเอทานอลให้ปรมิาณสารฟีนอลกิรวมต่อกรมัน ้าหนักเห็ดแห้งสูงกว่าการสกดัด้วยน ้าที่อุณหภูมสิูง เนื่องจากสาร
กลุ่มฟีนอลกิในเหด็เป็นสารประกอบออกฤทธิ ์(active compounds) ทีไ่ม่ละลายน ้าแต่ละลายไดด้ใีนสารอนิทรยี ์ดงันัน้
การสกดัดว้ยเอทานอลจงึมปีระสทิธภิาพทีด่แีละช่วยท าลายคุณสมบตัขิองผนังเซลล์ได้ดกีว่าจงึสกดัใหป้รมิาณสารฟีนอลิก 
รวมสูงกว่าการสกัดด้วยน ้า โดยตัวท าละลายน ้าสกัดสารกลุ่มปฐมภูมิได้ดีกว่า สอดคล้องกับณติลา และคณะ [14] 
ศกึษาฟีนอลกิรวมในเหด็ฟาง เหด็หอม และเหด็เยื่อไผ่สายพนัธุไ์ทยในสภาวะก่อนและหลงักระบวนการใหค้วามร้อนใน
ระยะเวลาที่แตกต่างกัน พบว่าเห็ดทุกชนิดมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมลดลง ดังนัน้สารสกัดเห็ดที่ได้จาก
กระบวนการต้มหรอืความร้อนจะให้ปรมิาณฟีนอลกิรวมลดลงตามระยะเวลาในการให้ความความร้อนที่เพิม่ขึ้น เห็ด
กระดา้งในรูปแบบดอกเหด็แหง้จงึปรมิาณฟินอลกิรวมน้อยกว่าเหด็กระด้างสดหรอืในสภาพเสน้ใย เนื่องจากการผ่าน
กระบวนการใหค้วามรอ้นมผีลต่อโครงสรา้งสภาพเซลลแ์ละการเปลีย่นแปลงทางเคมใีนเซลล ์[5] ส าหรบัปรมิาณฟีนอลกิ 
รวมจากเหด็กระดา้งส่วนหมวกและส่วนก้าน พบว่าใหป้รมิาณฟีนอลกิรวมทีใ่กล้เคยีงกนัมคี่าอยู่ระหว่าง 26 - 52 mg 
GAE/ 100g DW สอดคล้องกบั ธารทพิย์ และธนากร [15] ศกึษาผลของเห็ดกระดา้งป่าสะแกราชต่อการส่งเสรมิการ
เจรญิเตบิโตของแบคทเีรยีนโพรไบโอตกิ กลุ่ม Lactobacillus sp. พบว่า ปรมิาณฟีนอลกิรวมของเสน้ใยเหด็กระดา้งที่
เลี้ยงในอาหาร MRS ที่เลี้ยงเชื้อ L. casei TISTR 1463 และ L. plantarum TISTR 1465 โดยเห็ดกระด้างส่วนหมวก
และส่วนก้านของเชื้อทัง้สองชนิดให้ปริมาณฟีนอลิกรวมที่ใกล้เคียงกัน สอดคล้องกับ นิภาภร และคณะ [ 9] ศึกษา
เปรยีบเทยีบสารสกดัจากเหด็กระดา้งกบัเหด็หลนิจอืทัง้รปูแบบเสน้ใยและดอกเหด็อายุ 1 - 6 เดอืน พบว่าเหด็กระดา้งมี
ปรมิาณฟินอลกิรวมเพิม่สูงขึน้เมื่อตวัอย่างมอีายุมากขึน้ ปรมิาณฟินอลกิรวมระหว่าง 10.42-116.57 mg GAE/ 100g 
DW ซึ่งปรมิาณฟินอลกิรวมในเหด็กระดา้งไม่แตกต่างจากเสน้ใยเหด็หลนิจอื เหด็ทัง้สองชนิดพบสารประกอบฟินอลกิ
ซึง่เป็นสารตา้นอนุมลูอสิระเป็นองคป์ระกอบ ทัง้นี้ปรมิาณสารประกอบฟินอลกิทีแ่ตกต่างกนัขึน้น้ีอยู่กบัปัจจยัต่างๆ เช่น 
ชนิดของดอก เส้นใย อุณหภูมทิี่ท าให้แห้ง และอายุการเพาะเลี้ยงเส้นใยเห็ด เป็นต้น ส าหรบัปรมิาณฟลาโวนอยด์   
เมื่อพจิารณาผลจากภาพ 4A พบว่าปรมิาณสารฟลาโวนอยด์ทีส่กดัดว้ยน ้าใหป้รมิาณสารฟลาโวนอยด์สูงกว่าการสกดั
ด้วยเอทานอล มีปริมาณฟลาโวนอยด์อยู่ระหว่าง 68 - 122 mg QE/100g DW การสกัดเห็ดกระด้างด้วยน ้ าที่
อุณหภูมหิอ้งใหป้รมิาณฟลาโวนอยด์มากกว่าสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ60 และ 80 องศาเซลเซยีส ตามล าดบั สอดคล้อง
กบังานวจิยัของ Maingam (2017) โดยสภาวะอุณหภูมใินการสกดัสารทีแ่ตกต่างกนัมผีลต่อปรมิาณสารฟลาโวนอยดซ์ึง่
การสกดัทีอุ่ณหภูมติ ่าจะใหป้รมิาณสารฟลาโวนอยดส์งูกว่าการสกดัภายใตส้ภาวะอุณหภูมสิงู [16] อย่างไรกต็ามในการ
วจิยัครัง้นี้พบว่าเมื่อสกดัตวัอย่างเหด็ส่วนก้านเหด็ดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส ใหป้รมิาณฟลาโวนอยดต์ ่ากว่า
การสกดัที ่80 องศาเซลเซยีส อย่างมนีัยส าคญั ทัง้นี้อาจเนื่องจากโครงสรา้งของเสน้ใยของส่วนประกอบกา้นเหด็นัน้มี
ความหนาแน่นสูง การสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมสิูงกว่า (80 องศาเซลเซยีส) จงึท าลายเสน้ใยไดด้กีว่าและสกดัสารออกมา
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ไดม้ากกกว่าการสกดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า (60 องศาเซลเซยีส) การศกึษาสารออกฤทธิท์างชวีภาพจากกลุ่มเชือ้รา 
(Fungi) ในส่วนประกอบต่างๆ ได้แก่ ส่วนของสปอร์ ส่วนของโครงสร้างการสืบพนัธุ์ (fruiting body) หรือจากการ
เพาะเลีย้งเสน้ใย ปัจจุบนัเทคโนโลยกีารเพาะเลีย้งเสน้ใยจากแหล่งของสารอาหารทีส่ าคญัส่งผลต่อปรมิาณสารออกฤทธิ ์
ทางชวีภาพทีน่่าสนใจ มรีายงานพบสารฟินอลกิในเหด็กระดา้งทีส่กดัไดจ้ากทัง้ส่วนดอกเหด็และเสน้ใย รวมทัง้พบสาร
คาเทชิน (catechin) กรดแทนนิก (tannic acid) กรดแกลลิก (gallic acid) เควอร์ซิทิน (quercetin) ไอโซเควอร์ซิทนิ 
(isoquercetin) และแคมพเ์ฟอรอล (kaempferol) [9], [17], [18] ผลการวเิคราะห์ฤทธิต์้านอนุมูลอิสระของเหด็กระด้าง
ทัง้ส่วนก้านและส่วนหมวกเหด็ทีส่กดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมทิีแ่ตกต่างกนัและสกดัดว้ย 75% เอทานอลมปีระสทิธภิาพการ
ตา้นอนุมลูอสิระไดด้มีากกว่าวติามนิซ ีโดยเปรยีบเทยีบกบัค่า IC50 ของวติามนิซ ี(ascorbic acid) พบว่าเหด็กระดา้งทัง้
ส่วนก้านเห็ดและส่วนหมวกเห็ดมฤีทธิต์้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าวิตามนิซี  (IC50 ของวิตามินซี มีค่า 4.35 mg/L) ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวจิยัของ ธารทิพย์ และ ธนากร [15] การศึกษาสมบตัิการต้านอนุมูลอิสระจากน ้าเลี้ยงเส้นใยเห็ด
กระด้างป่า  (Lentinus polychrous Lev.) พบว่ามีฤทธิต์้านอนุมูลอิสระสูงกว่า เห็ดระโงกขาว (Amanita princeps 
Corner & Bas.) เห็ดระโงกเหลือง [A. hemibapha (Berk. et Br.) Sacc. subsp. javanica Corner et Bas.]  เห็ดขมิ้น
เลก็ (Cantharellus minor Peck.) เหด็ขมิน้ใหญ่ [Craterellus oderatus (Schw.) Fr.] โดยมคี่า IC50 เปรยีบเทยีบกบัสาร
มาตรฐาน Trolox ที่ความเขม้ขน้ของเห็ดแต่ละชนิด 15, 25 และ 50 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร (mg/ml) พบว่าเห็ดที่มคี่า
เปอร์เซ็นต์การยบัยัง้อนุมูลอิสระมากที่สุดทัง้ 3 ระดบัความเขม้ขน้ คอืเห็ดกระด้างที่ 47.89 , 49 และ 49.56 mg/ml 
ตามล าดบั มคีวามเขม้ขน้มากกว่าค่าเปอรเ์ซน็ตก์ารยบัยัง้อนุมลูอสิระ DPPH ของ Trolox ที ่50 % ทีม่คี่าเท่ากบั 36.41 
mg/ml [15] และสารสกดัเหด็กระด้างหรอืเห็ดบดเป็นเหด็กินไดข้องไทยทีม่ฤีทธิต์้านสารอนุมูลอิสระที่ดแีละมปีรมิาณ
สารประกอบฟีนอลกิสรวมไม่แตกต่างจากสารสกดัเหด็หลนิจอื [9] มรีายงานวจิยัเหด็กระดา้งรองรบัเรื่องความปลอดภยั 
ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ ตา้นมะเรง็ ตา้นไวรสั ตา้นการอกัเสบ และปรบัภูมคิุม้กนั [5] โพลแีซคคาไรดท์ีส่ าคญัพบในเสน้ใย
เห็ดกระด้าง คือ สารเบต้ากลูแคน (β-glucans) ช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน มีฤทธิต์้านมะเร็ง และช่วยลดคลอ
เรสเตอรอล [19], [20], [21] มรีายงานกจิกรรมตา้นอนุมลูอสิระสงูมากในสารสกดัเหด็กระดา้งทัง้ส่วนดอกเหด็และเสน้ใย
โดยประกอบดว้ยสารฟีนอลกิหลายตวัดงักล่าว สารเบต้ากลูแคนมผีลต่อการเพิม่กจิกรรมต้านอนุมูลอสิระใหสู้งอกีดว้ย 
[22] มกีารศกึษาเกี่ยวเบต้ากลูแคนและมกีารตรวจสอบสารคุณสมบตับิางประการของสารโภชนาการในหอ้งปฏบิตักิาร 
พบว่ากรรมวธิ ีBlanching Process ในเหด็กระดา้งสามารถเพิม่ปรมิาณสารเบต้ากลูแคนไดซ้ึ่งเบต้ากลูแคนมส่ีวนเพิม่
คุณประโยชน์ดา้นทางโภชนาการไดจ้ากการประกอบอาหาร [23] เมื่อทดสอบดา้นความปลอดภยัมรีายงานทดสอบสาร
สกดัจากดอกและเสน้ใยของเหด็กระดา้งในหนูแรทโดยใหใ้นปรมิาณสูงสุดทีส่ามารถป้อนได ้เป็นระยะเวลาสองสปัดาห์
พบว่าไม่มคีวามเป็นพษิ ไม่มผีลต่อพฤตกิรรม ค่าทางชวีเคมไีม่แตกต่างจากกลุ่มควบคุม ผลต่ออวยัวะต่างๆ ไม่พบการ
มพียาธสิภาพ ค่าเลอืดไม่มกีารเปลี่ยนแปลง ซึ่งสารสกดัจากเหด็กระดา้งทัง้ส่วนดอกและเส้นใยมคีวามปลอดภยั [5] 
ดว้ยคุณสมบตัทิัง้สารทีเ่ป็นส่วนประกอบและฤทธิท์างชวีภาพตลอดจนเรื่องความปลอดภยัเหด็กระดา้งจงึมศีกัยภาพใน
การพฒันาเป็นโภชนเภสชัภณัฑ์หรอือาหารฟังก์ชนัได ้เป็นทีน่่าสนใจในการใชป้ระโยชน์จากเหด็กระดา้งเหด็กนิไดใ้น
ท้องถิ่นทางภาคอีสานของประเทศไทยและสามารถเพิม่ผลผลิตเพาะเลี้ยงในโรงเรอืน ตลอดจนพฒันาต่อยอดเป็น
ผลติภณัฑเ์พื่อสุขภาพในอนาคตได ้[24]  
 
สรปุผลการวิจยั 

การศกึษาฤทธิท์างชวีภาพจากสารสกดัเหด็กระดา้ง (Lentinus polychrous Lev.) ผลการวเิคราะหป์รมิาณสาร
สกดัหยาบทัง้หมดต่อกรมัเหด็แหง้ พบว่า สารสกดัทีส่กดัดว้ยน ้าทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 60 และ 80 องศาเซลเซยีส จากทัง้ส่วน
ก้านเหด็และหมวกเหด็นัน้ใหป้รมิาณสารสกดัหยาบสูงกว่าการสกดัดว้ย 75% เอทานอล ปรมิาณฟีนอลกิรวมจากเหด็
กระดา้งส่วนก้านเห็ดและส่วนหมวกเหด็ มปีรมิาณใกล้เคยีงกนัมคี่าอยู่ระหว่าง 0.26 – 0.52 mg GAE/g DW ส าหรบั
ปรมิาณฟลาโวนอยด์พบว่าเหด็กระดา้งทีส่กดัดว้ยน ้าใหป้รมิาณสารฟลาโวนอยด์สูงกว่าการสกดัดว้ย 75% เอทานอล       



Health Science, Science and Technology Reviews                                  Vol. 19 No. 1, January – April, 2026  |  95 
 

 

มคี่าอยู่ระหว่าง 0.68 – 1.22 mg QE/g DW และผลการวเิคราะห์ฤทธิต์้านอนุมูลอสิระของส่วนก้านเหด็และหมวกเหด็
กระดา้งมปีระสทิธภิาพการต้านอนุมลูอสิระไดด้มีากกว่าวติามนิซ ีดงันัน้การศกึษาครัง้นี้จงึเป็นขอ้มลูพืน้ฐานทีน่่าสนใจ
ในการต่อยอดการวเิคราะห์ค่าอื่นๆ เพิม่เตมิ เช่น การศกึษาดา้นพนัธุศาสตรร์ะดบัโมเลกุล การศกึษาสารเบตา้กลูแคน 
ซึ่งเป็นพอลแิซคคาไรด์ที่ส าคญั ฤทธิต์้านการอกัเสบ ตลอดจนฤทธิท์างชวีภาพอื่นๆ เพื่อการพฒันาผลติภณัฑ์เพื่อ
สุขภาพ และการใช้ประโยชน์จากเห็ดกระด้างให้สูงสุด อย่างไรก็ดีในการศกึษาครัง้นี้ในขัน้ตอนการอบแห้งสารสกดั
หยาบใชอุ้ณหภูมทิีสู่งและใชเ้วลาอบแหง้สารสกดัหยาบถงึ 48 ชัว่โมง ซึ่งอาจท าใหส้ารบางชนิดเสื่อมหรอืระเหยไปได ้
ขอ้เสนอแนะในการวจิยัครัง้นี้ ในการอบแห้งสารสกดัหยาบควรใช้อุณหภูมทิี่ไม่สูงจนเกินไป อุณหภูมทิี่เหมาะสมอยู่
ในช่วง 40 - 60 องศาเซลเซยีส เพื่อคงไวซ้ึง่สารบางชนิดและฤทธิท์างชวีภาพทีด่ ีและในการทดสอบฤทธิก์ารตา้นอนุมลู
อสิระนัน้ ใชว้ธิ ีDPPH เพยีงวธิเีดยีว การเพิม่วธิวีเิคราะห์อื่นเพิม่เตมิมาเปรยีบเทยีบ เช่น ATBS จะช่วยยนืยนัความ
ถูกตอ้งของขอ้มลู 
 
กิตติกรรมประกาศ                                     
 ขอขอบคุณ มหาวทิยาลยันครพนม ที่ให้การสนับสนุนทุนอุดหนุนการท าวจิยั ประจ าปีงบประมาณ 2566 
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