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บทคัดย่อ  
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และคุณสมบัติพรีไบโอติก

ของเห็ดนมเสือ (Lignosus rhinocerus (Cooke) Ryvarden)) ท่ีมีอายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน การเตรียมตัวอย่างเห็ดนมเสือทำโดยบด
ให้เป็นผง แล้วนำไปสกัดด้วย 80% เอทานอล เพื่อให้ได้สารสกัดเห็ดท่ีมีความเข้มข้น 5, 25, 50, 75 และ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร 
จากน้ันนำสารสกัดเห็ดดังกล่าวไปตรวจสอบคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด การต รวจสอบ
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระใช้วิธี DPPH radical scavenging assay และการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดใช้วิธี    
Folin-Ciocalteu’s method ส่วนการตรวจสอบคุณสมบัติพรีไบโอติกใช้การประเมินความสามารถของผงเห็ดนมเสือในการส่งเสริม  
การเจริญของแบคทีเรียกลุ่มโพรไบโอติก ซ่ึงในการศึกษาน้ีใช้ Lactobacillus casei TISTR 1463 และ L. plantarum TISTR 1465 
ผลการศึกษา พบว่า ในแต่ละช่วงอายุของเห็ด คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดเพิ่มขึ้นตามความเข้มข้น
ของสารสกัดเห็ดท่ีเพิ่มขึ้น อย่างไรก็ตามอายุของเห็ดมีผลต่อคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของ 
เห็ดนมเสือ โดยสารสกัดจากเห็ดนมเสือท่ีมีอายุ 2, 3 และ 4 เดือน ท่ีความเข้มข้นเท่ากับ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร มีคุณสมบัติ    
ต้านอนุมูลอิสระดีท่ีสุด และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด และต่างจากสารสกัดจาก เห็ดนมเสือท่ีมีอายุ 5 และ 6 เดือน ท่ี   
ความเข้มข้นเท่ากับ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตรอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ นอกจากน้ียังพบว่าอายุของเห็ดมีผลต่อคุณสมบัติพรีไบโอติก
ของเห็ดนมเสือด้วย โดยผงเห็ดนมเสือท่ีเตรียมจากเห็ดนมเสือท่ีมีอายุ 2, 3 และ 4 เดือนมีความสามารถในการส่งเสริมการเจริญของ    
L. casei TISTR 1463 และ L. plantarum TISTR 1465 ได้ดีกว่าผงเห็ดนมเสือท่ีเตรียมจากเห็ดนมเสือที่มีอายุ 6 เดือนอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิต ิงานวิจัยน้ีแสดงให้เห็นว่าเห็ดนมเสือมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและพรีไบโอติกท่ีอาจมีประโยชน์ต่อการนำไปประยุกต์ใช้ต่อไป 

 

คำสำคัญ: เห็ดนมเสือ  คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ  คุณสมบัติพรีไบโอติก  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
 

Abstract 
This study aimed to study antioxidant property, total phenolic content and probiotic property of tiger milk 

mushroom (Lignosus rhinocerus (Cooke) Ryvarden)) with the ages of 2 , 3 , 4 , 5 , and 6 months. Preparation of tiger 
milk mushroom samples was conducted by grinding them into powder and then extracted with 80% ethanol to 
obtain mushroom extracts with concentrations of 5, 25, 50, 75 and 100 µL/mL. The extracts were subjected to 
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antioxidant property and total phenolic content analysis. The antioxidant property was examined by DPPH radical 
scavenging assay. Total phenolic content was analyzed by Folin-Ciocalteu’s method. Prebiotic property was 
examined by the assessment of growth promotion of probiotic bacteria by tiger milk mushroom powder. The 
probiotic bacteria used in this study were Lactobacillus casei TISTR 1463 and L. plantarum TISTR 1465 . The results 
revealed that for each age of the mushroom, antioxidant property and total phenolic content increased 
depending on the mushroom extract concentrations. However, mushroom age affected its antioxidant property 
and total phenolic content. The 100 µL/mL extracts prepared from the mushroom with the ages of 2, 3 and 4 
months had the highest antioxidant property and total phenolic content which were significantly higher than 
those prepared from the mushroom with the ages of 5 and 6 months. Moreover, it was found that mushroom age 
also affected its probiotic property. The tiger milk mushroom powder prepared from the mushroom with the ages 
of 2, 3 and 4 months had significantly higher ability to promote growth of L. casei TISTR 1463 and L. plantarum 
TISTR 1465 than that prepared from the 6-month-old mushroom. This research demonstrated that tiger milk mushroom 
had antioxidant and prebiotic properties that might be beneficial for further applications. 
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1. บทนำ  

เห็ ด น ม เสื อ  (tiger milk mushroom) มี ชื่ อ ท า ง
วิทยาศาสตร์ว่า Lignosus rhinocerus (Cooke) Ryvarden 
เป็นเห็ดท่ีมีคุณสมบัติทางยา มีส่วนของดอกเห็ดคล้ายกับ  
ดอกเห็ดหลินจือ  แต่ เห็ดนมเสือมีส่ วนหัว (sclerotium)      
ฝังอยู่ใต้ดิน ซ่ึงส่วนหัวน้ันเกิดจากการท่ีเส้นใยของเห็ดรวมตัว
กันเป็นก้อน และมีสารสำคัญต่าง ๆ เช่น พอลิแซคคาไรด์ 
(polysaccharides) ส า รอ อ ก ฤ ท ธิ์ ท า งชี ว ภ าพ ใน ก ลุ่ ม
สารประกอบฟีนอลิก (phenolics) ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) 
ไตรเทอพีนอยด์ (triterpenoids) เป็นต้น ด้วยคุณสมบัติทาง
ยาท่ีใช้ในการรักษาโรคมาแต่อดีต โดยเฉพาะโรคระบบทางเดิน
หายใจ จึงทำให้เห็ดนมเสือเป็นท่ีต้องการในท้องตลาด [1]-[4] 

สารต้ านอนุมูลอิ สระ  (antioxidant) เกิ ดขึ้ นจาก
กระบวนการเมแทบอลิซึม (metabolism) โดยมีการย้าย
อิเล็กตรอนออกจากโมเลกุลของออกซิเจน ทำให้อิเล็กตรอน
ของออกซิเจนไม่สมดุลกลายเป็นอนุมูลอิสระ (free radical) 
และว่องไวในการเข้าทำปฏิกิริยาและดึงอิ เล็กตรอนจาก
โมเลกุลอื่นมาแทนท่ีเพื่อให้เกิดความสมดุลหรือเสถียร [5], [6] 
โดยสารประกอบฟีนอลิก จัดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีได้รับ
จากภายนอก พบได้มากในธรรมชาติตั้งแต่โมเลกุลอย่างง่าย
เช่น  กรดฟีนอลิก  (phenolic acids) ฟี นิ ลโปรพานอยด์  
(phenylpropanoids) และฟลาโวนอยด์  (flavonoids) ไป
จนถึงโครงสร้างพอลิเมอร์ (polymers) ท่ีซับซ้อน เช่น ลิกนิน 
(lignin) เมลานิน (melanin) และแทนนิน (tannins) เป็นต้น 
[7], [8] 

พรีไบโอติก (prebiotic) เป็นสารที่ไม่ถูกย่อยและดูดซึม
ในระบบทางเดินอาหารส่วนบน โดยสามารถทนต่อการย่อย
ด้วยกรด เอนไซม์ และน้ำย่อยในระบบทางเดินอาหาร ส่งเสริม
การเจริญเติบโตและ/หรือกิจกรรมของจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์
ในลําไส้ ใหญ่  ได้แก่  Bifidobacteria และ Lactobacillus 
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรค และส่งเสริมสุขภาพท่ีดี
ต่อผู้บริโภค เห็ดนอกจากมีประโยชน์ทางโภชนาการ และเป็น
แหล่งโปรตีนท่ีดีแล้ว ยังอุดมไปด้วยสารในกลุ่มพอลิแซคคาไรด์ 
ซ่ึงมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก[9]-[11]  

จากรายงานการวิจัยท่ีผ่านมาพบว่ามีเห็ดหลายชนิดท่ี
มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมด และคุณสมบัติพรีไบโอติก ท่ีแตกต่างกัน [12], [13] 
โดยความแตกต่างน้ันเป็นผลมาจากปัจจัยหลายอย่าง ดังน้ัน
งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณสมบัติต้านอนุมูล
อิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และคุณสมบั ติ  
พรีไบโอติกของเห็ดนมเสือ (Lignosus rhinocerus) ท่ีมีอายุ 
2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน 

 
2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  

2.1. การเตรียมตัวอย่างผงเห็ดนมเสือ 

งานวิจัยน้ีใช้เฉพาะส่วนหัว (sclerotium) ของเห็ดนมเสือ 
(Figure 1) ท่ีมีอายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน การเตรียมตัวอย่าง
ผงเห็ดนมเสือทำโดยนำส่วนหัวของเห็ดนมเสือมาบดให้เป็นผง 
จากน้ันเก็บไว้ในภาชนะแห้งปิดฝามิดชิด จนกว่าจะนำไปใช้ใน
ต่อไป 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 26 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน-ธันวาคม 2567 

58 
 

 

 
 

Figure 1 Sclerotium of tiger milk mushroom  
(A) before being ground, (B) after being ground 

 
2.2. การสกัดเห็ดนมเสือ 

การสกัดเห็ดนมเสือทำโดยใช้วิธีประยุกต์จากวิธีของ 
Seephonkai et al. [14] โดยนำผงเห็ดนมเสือปริมาณ 5 กรัม 
ใส่ลงใน 80% เอทานอล ปริมาตร 50 มิลลิลิตร นำเข้าเครื่อง
บ่มเขย่าท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ความเร็ว 120 รอบต่อ
นาที (rpm) เป็นเวลา 24 ชั่วโมง นำของเหลวท่ีได้มากรองด้วย
กระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 แล้วระเหยเอทานอลออก
โดยใช้เครื่องกลั่นระเหยสารแบบหมุน (rotary evaporator) 
ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จนได้สารสกัดหยาบ จากน้ัน  
เจือจางสารสกัดท่ีได้ด้วย 80% เอทานอล ให้ได้ความเข้มข้น 
5, 25, 50, 75 และ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร  
 

2.3. การทดสอบคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ  
การทดสอบคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด

เห็ดนมเสือ ใช้วิธี DPPH radical scavenging assay ซ่ึงทำ
โดยเติมสารสกัดเห็ดนมเสือ (อายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน ท่ีมี
ความเข้มข้น 5, 25, 50, 75 และ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร) 
ปริมาตร 300 ไมโครลิตร ลงในหลอดทดลอง จากน้ันเติม
สารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0 .3 มิลลิ โมลาร์  (mM) 
ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร นำไปไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที 
จาก น้ันนำมาวัดค่าการดูดกลืนแสง ด้วยเครื่อง UV-Vis 
spectrophotometer ท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดย
ทำท้ังหมด 3 ซ้ำ และนำไปคำนวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง
อนุมูลอิสระ ตามสูตรดังน้ี 
 

Radical scavenging (%) = 1 - 
Abs. sample 

× 100 
Abs. control 

 

โดย 
Abs. sample = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง 
Abs. control = ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH 

2.4. การวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด  
การทดลองน้ีเลือกใช้ความเข้มข้นของสารสกัดเห็ด

เพียง 3 ระดับในแต่ละช่วงอายุของเห็ดนมเสือ คือ 25, 50 และ 
100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร เพื่อเป็นตัวแทนของความเข้มข้น
ของสารสกัดเห็ดในระดับต่ำ กลาง และสูง ในการวิเคราะห์
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของสารสกัดเห็ดนมเสือ 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
(total phenolic content) ของสารสกัดเห็ดนมเสือ ใช้วิธี 
Folin Ciocalteu’s method ซ่ึงทำโดยนำสารสกัดเห็ดนมเสือ 
(อายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน ท่ีมีความเข้มข้น 25, 50 และ 
100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร) ปริมาตร 200 ไมโครลิตร ใส่ลง 
ในหลอดทดลอง จากน้ันเติม 10% Folin-Ciocalteu’s regent 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร และ 7% Na2CO3 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
ปรับปริมาตรด้วยน้ำกลั่นให้ครบ 5 มิลลิลิตร โดยทำท้ังหมด   
3 ซ้ำ จากนั้นนำไปต้ังไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 2 ชั่วโมง แล้วนำไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสง ด้วยเครื่อง UV-Vis spectrophotometer 
ท่ีความยาวคลื่ น  765 นาโนเมตร จาก น้ันนำค่าท่ี ได้ ไป
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid) 
รายงานปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ท้ั งหมดในหน่ วย
ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสก ัด     
(µg gallic acid equivalent (GAE)/g extract) 

 
2.5. การทดสอบคุณสมบัติพรีไบโอติก 
การทดสอบคุณสมบัติพรีไบโอติกของเห็ดนมเสือใช้

การประเมินความสามารถของผงเห็ดนมเสือในการส่งเสริม 
การเจริญของแบคทีเรียกลุ่มโพรไบโอติก (probiotics) ซ่ึงใน
การศึกษานี้ใช้ Lactobacillus casei TISTR 1463 และ 
Lactobacillus plantarum TISTR 1465  

การทดสอบคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของเห็ดนมเสือ
มีขั้นตอนดังน้ี 
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2.5.1. การเตรียมหัวเชื้อแบคทีเรีย 
ทำการกระตุ้นเชื้อ L. plantarum TISTR 1465 

และ L. casei TISTR 1463 จากหลอดเก็บเชื้อแห้งแข็ง โดยใช้
ห่วงเขี่ยเชื้อ (loop) ทำการ cross streak ลงในอาหาร MRS 
(de Man-Rogosa-Sharpe) agar ด้วยเทคนิคปลอดเชื ้อ 
จากน้ันนำไปบ่มในสภาวะ microaerophile ท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

เมื่อแบคทีเรียเจริญบนอาหาร MRS agar ทำการ
เลือกโคโลนีเดี่ยว แล้วใช้ลูปถ่ายเชื้อลงในอาหาร MRS broth 
ปริมาตร 5 มิลลิลิตร นำไปบ่มในสภาวะ microaerophile ท่ี
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วนำไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสง ด้วยเครื่อง UV-Vis spectrophotometer 
ท่ีความยาวคลื่น 600 นาโนเมตรเพื่อให้ได้ค่าเท่ากับ 0.5  
 

2.5.2. การประเมินความสามารถของผงเห็ดนมเสือ
ในการส่งเสริมการเจริญของแบคทีเรีย 

นำหัวเชื้อแบคทีเรียท่ีได้จากข้อ 2.5.1. ปริมาตร 
50 ไม โครลิตร ใส่ ลงในอาหาร MRS broth ปริมาตร 5 
มิลลิลิตร จากน้ันเติมผงเห็ดอายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน 
ปริมาณ 0.05 กรัม ลงในแต่ละหลอด โดยแต่การทดลองทำ
ท้ังหมด 3 ซ้ำ บ่มในสภาวะ microaerophile ท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง จากน้ันทำการวัดค่าการ
ดูดกลืนแสง ด้วยเครื่อง UV-Vis spectrophotometer ท่ี
ความยาวคลื่ น  600 นาโน เมตร นำค่ า ท่ี ได้ ไป คำนวณ
ความสามารถในการส่งเสริมการเจริญ ตามสูตรดังน้ี 
 

Growth promoting activity (%) =  
SB - CB 

× 100 
CB 

 

โดย 
CB = ค่าการดูดกลืนแสงของการทดลองที่ไม่เติมผงเห็ดนมเสือ 
SB = ค่าการดูดกลืนแสงของการทดลองที่เติมผงเห็ดนมเสือ 

 
2.6. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ข้อมูลท่ีได้จากการทดลองท้ังหมดแสดงในรูปของ

ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n= 3) การวิเคราะห์ข้อมูล
ใช้ โปรแกรม  SPSS Statistics version 28 ท่ี ระดับความ
เชื่อมั่น 95% (p < 0.05) โดยวิเคราะห์ความแปรปรวนของผล
การทดลองท่ีได้ด้วย One Way ANOVA และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างกลุ่มทดลองด้วย Duncan 
New Multiple Range Test (DMRT) 

3. ผลการวิจัย 
3.1. การทดสอบคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ 
จากการทดสอบคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 

DPPH radical scavenging assay ของสารสกัดเห็ดนมเสือท่ี
เตรียมจากเห็ดท่ีมีอายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน ให้มีความ
เข้มข้น 5, 25, 50, 75 และ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร พบว่า 
เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระของสารสกัดเห็ดนมเสือท่ีมี
ความเข้มข้น 5, 25, 50, 75 และ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร 
มีค่าอยู่ในช่วง 1.04±0.54 ถึง 3.96±0.82%, 1.60±0.60 ถึง 
5.47±0.81%, 4.35±0.55 ถึง 6.74±0.69%, 5.30±0.77 ถึง 
12 .1 8±0 .89% แ ละ  8 .9 9±0 .83  ถึ ง  14 .13±0 .73% 
ตามลำดับ (Figure 2)  

เมื่อ เปรียบเทียบคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของ     
สารสกัดเห็ดนมเสือท่ีเตรียมจากเห็ดท่ีมีอายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 
เดือน ท่ีความเข้มข้น 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร พบว่ามี
เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ เท่ากับ 14.13 , 13.91 , 
13.96, 11.07 และ 8.99% ตามลำดับ (Figure 3) โดยพบว่า
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระมีแนวโน้มลดลงเมื่อเห็ดนมเสือมี
อายุมากขึ้น และจากการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ พบว่า     
เห็ดนมเสือในช่วงอายุ 6 เดือน มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ
น้อยกว่าเห็ดนมเสือช่วงอายุอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ    
ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% (p < 0.05) 

 
3.2. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

การทดลองน้ีเลือกใช้ความเข้มข้นของสารสกัดเห็ด
เพียง 3 ระดับในแต่ละช่วงอายุของเห็ดนมเสือ คือ 25, 50 และ 
100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร เพื่อเป็นตัวแทนของความเข้มข้น
ของสารสกัดเห็ดในระดับต่ำ กลาง และสูง 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดด้วย
วิธี Folin Ciocalteu’s method ของสารสกัดเห็ดนมเสือท่ี
เตรียมจากเห็ดท่ีมีอายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน ให้มีความ
เข้มข้น 25, 50 และ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร พบว่า 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของสารสกัดเห็ดนมเสือ 
ท่ีมีความเข้มข้น 25, 50 และ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร         
มีค่าอยู่ในช่วง 7.73±0.97 ถึง 11.42±0.41, 12.78±0.41 ถึง 
20.98±0.72 และ 24.58±0.83 ถึง 40.61±0.95 ไมโครกรัม
สมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัด ตามลำดับ (Figure 4)  

เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด
ของสารสกัดเห็ดนมเสือท่ีเตรียมจากเห็ดท่ีมีอายุ 2 , 3, 4, 5 
และ 6 เดือน ท่ีความเข้มข้น 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร 
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พบว่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด เท่ากับ 40.61 , 
38.18, 39.26, 24.58 และ 28.36 ไมโครกรัมสมมูลของกรด
แกลลิกต่อกรัมของสารสกัด ตามลำดับ (Figure 5) โดยพบว่า
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดมีแนวโน้มลดลงเมื่อ    

เห็ดนมเสือมีอายุมากขึ้น และจากการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
พบว่า เห็ดนมเสือในช่วงอายุ 5 และ 6 เดือน มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดน้อยกว่าเห็ดนมเสือช่วงอายุอื่น ๆ 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% (p < 0.05) 

 
 

 
 

Figure 2 Radical scavenging activity of tiger milk mushroom extracts with different concentrations  
prepared form tiger milk mushroom with different ages 

 
 

 

 
 

Figure 3 Radical scavenging activity of tiger milk mushroom extracts with concentration of 100 µL/mL  
prepared form tiger milk mushroom with different ages 

Means with different letters are significantly different (p < 0.05) 
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Figure 4 Total phenolic content of tiger milk mushroom extracts with different concentrations  
prepared form tiger milk mushroom with different ages 

 
 

 
 

Figure 5 Total phenolic content of tiger milk mushroom extracts with concentration of 100 µL/mL  
prepared form tiger milk mushroom with different ages 

Means with different letters are significantly different (p < 0.05) 
 

3.3. การทดสอบคุณสมบัติพรีไบโอติก 
การทดสอบคุณสมบัติพรีไบโอติกของเห็ดนมเสือใช้

การประเมินความสามารถของผงเห็ดนมเสือในการส่งเสริม 
การเจริญของแบคทีเรียกลุ่มโพรไบโอติก ซ่ึงในการศึกษาน้ีใช้ 
L. casei TISTR 1463 และ L. plantarum TISTR 1465 ซ่ึง
ผลการทดลองท่ีได้มีดังน้ี 

จากการประเมินความสามารถของผงเห็ดนมเสือใน
การส่งเสริมการเจริญของ L. casei TISTR 1463 พบว่าการ
เติมผงเห็ดนมเสือในอาหารเหลว MRS สามารถส่งเสริมการ
เจริญของ L. casei TISTR 1463 ได้ โดยมีค่าความสามารถใน

การส่งเสริมการเจริญ เท่ากับ 138.10, 92.86, 123.47, 86.05 
และ 63.95% เมื่อเติมผงเห็ดนมเสือที่มีอายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 
เดือน ตามลำดับ (Figure 6) 

จากการประเมินความสามารถของผงเห็ดนมเสือใน
การส่งเสริมการเจริญของ L. plantarum TISTR 1465 พบว่า
การเติมผงเห็ดนมเสือในอาหารเหลว MRS สามารถส่งเสริม
การเจริญของ L. plantarum TISTR 1465 ได้  โดยมี ค่ า
ความสามารถในการส่งเสริมการเจริญ เท่ากับ 161.11 , 
105.56, 147.39, 56.21 และ 43.79% เมื่อเติมผงเห็ดนมเสือ
ท่ีมีอายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน ตามลำดับ (Figure 7) 
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Figure 6 Effect on growth of L. casei TISTR 1463 of tiger milk mushroom powder  
prepared form tiger milk mushroom with different ages 

Means with different letters are significantly different (p < 0.05) 
 

 

 
 

Figure 7 Effect on growth of L. plantarum TISTR 1465 of tiger milk mushroom powder  
prepared form tiger milk mushroom with different ages 

Means with different letters are significantly different (p < 0.05) 
 
 
4. อภิปรายผลการวิจัย 

จากการทดลองเพื่อทดสอบคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ 
และวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของสาร
สกัดเห็ดนมเสือ พบว่า คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดเห็ดนมเสือมีแนวโน้ม
ไปในทางเดียวกัน กล่าวคือ ท้ังคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของสารสกัดเห็ดนมเสือ
จะลดลงเมื่อ เห็ดนมเสือมีอายุมากขึ้น ข้อมูลน้ีสนับสนุน
ผลการวิจัยท่ีผ่านมาท่ีแสดงให้เห็นว่าสารประกอบฟีนอลิก   

เป็นสารหลักสำคัญต่อคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ [7], [8] 
อย่างไรก็ตามสำหรับเห็ดนมเสือในช่วงอายุ 5 เดือน ถึงแม้ว่า
จะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดน้อยกว่าเห็ดนมเสือ
ในช่วงอายุ 2, 3 และ 4 เดือน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ แต่
กลับมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระไม่ต่างจากเห็ดนมเสือในช่วง
อายุ 2, 3 และ 4 เดือน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ แสดงว่า
นอกจากสารประกอบฟีนอลิกแล้ว ยังอาจมีสารอื่นท่ีมีผลต่อ
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ โดยสารในกลุ่มน้ี ได้แก่ limonene, 
linalool and citral ซ่ึงจัดเป็นสารในกลุ่ม non-phenolic 
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terpenoid components [15] ผลการทดลองน้ีนำไปสู่ประเด็น
ท่ีน่าสนใจในการทำงานวิจัยต่อเพื่อศึกษาปริมาณของสารใน
กลุ่ม non-phenolic terpenoid components ของเห็ดนมเสือ 

จากการศึกษาน้ีพบว่าสารสกัดจากเห็ดนมเสือท่ีมีอายุ 
2, 3 และ 4 เดือน ท่ีความเข้มข้น 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร
มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระดีท่ีสุด โดยมีค่าอยู่ในช่วง 13.91 
ถึง 14.13% ซ่ึงถือว่ามีค่าค่อนข้างน้อยเมื่อเทียบกับสารสกัด
จากเห็ดชนิดอื่น ๆ ท่ีเคยมีการศึกษามาก่อน โดยในงานวิจัย
ของ Alispahic et al. [16] พบว่าคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระมี
ค่าสูงสุดในเห็ดกระดุม (Agaricus bisporus var. avellaneus) 
ท่ี 88.33% และน้อยท่ีสุดในเห็ดนางฟ้า (Pleurotus ostreatus) 
ท่ี 43.88% ซ่ึงยังคงมากกว่าค่าท่ีได้จากในงานวิจัยน้ี ความ
แตกต่างของคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของเห็ด นอกจากเป็น
ผลมาจากสายพันธุ์ของเห็ดแล้ว ยังอาจเป็นผลมาจากปัจจัยอื่น 
เช่น แหล่งท่ีมาของเห็ด ช่วงเวลาในการเก็บเห็ด หรือแม้แต่
วิธีการสกัดสารจากเห็ด [17] Sengkhamparn and Phonkerd 
[18] ทดสอบคุณ สมบัติต้ านอนุมู ลอิ สระของเห็ดผึ้ งขม 
(Tylopilus alboater) ท่ีผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนท่ีแตกต่าง
กัน และพบว่าการให้ความร้อนโดยการต้มเห็ดสดเป็นเวลา 30 
นาที ส่งผลให้คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระสูงถึง 70.20% ซ่ึง
มากกว่าเห็ดท่ีไม่ได้ต้มท่ีให้ค่าอยู่ท่ี 62.97% ส่วนในงานวิจัยน้ี
มีการให้ความร้อน (40 องศาเซลเซียส) ในขั้นตอนการสกัด
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ซ่ึงอาจยังไม่เพียงพอต่อการสกัดสารต้าน
อนุมูลอิสระจากเห็ด จึงทำให้คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของ
เห็ดมีค่าท่ีน้อย 

ในงานวิจัยน้ีพบว่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดมีมากที่สุดในสารสกัดจากเห็ดนมเสือท่ีมีอายุ 2, 3 และ 
4 เดือน โดยมีค่าอยู่ในช่วง 38.18-40.61 ไมโครกรัมสมมูลของ
กรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัด อย่างไรก็ตามปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของเห็ดนมเสือดังกล่าว ยังมี
ปริมาณ น้อยกว่าสารประกอบฟีนอลิก ท้ั งหมดท่ีพบใน       
เห็ดน้ำหมาก (65.99 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัม
ของสารสกัด) ซ่ึงรายงานโดย Rattana and Sangsanga [19] 
อย่างไรก็ตามค่าท่ีวัดดังกล่าวน้ันไม่สามารถนำมาเปรียบเทียบ
กันได้โดยตรง เน่ืองจากงานวิจัยท้ังสองใช้เห็ดต่างชนิดกัน 
นอกจากน้ีแล้วในงานวิจัยน้ีได้ใช้สารสกัดจากเห็ดนมเสือท่ีอยู่
ในรูปแบบของเหลวท่ีมี น้ำผสมอยู่มาก แต่งานวิจัยของ 
Rattana and Sangsanga [19] ใช้สารสกัดของเห็ดน้ำหมาก
ท่ีอยู่ในรูปแบบของแข็งท่ีผ่านกระบวนการ freeze dry ซ่ึงอาจ

เป็นสาเหตุ ท่ีส่งผลให้มีปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดท่ีสูงกว่าท่ีพบในงานวิจัยน้ี  

นอกจากงานวิจัยท่ีกล่าวมา ยังมีงานวิจัยอีกมากท่ี
แสดงให้ เห็นว่าวิธีการสกัดสารจากเห็ดมีผลต่อปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด เช่น Tachalerdmanee et al. 
[20] วัดปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดจากสารสกัด
ของเห็ดโบลีตส์ชนิดต่าง ๆ (Boletes mushrooms) ซ่ึงผ่าน
กระบวนการสกัดโดยการแช่ใน 95% เอทานอลเป็นเวลา 7 วัน 
จากนั้นนำไประเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องกลั่นระเหยสาร
แบบหมุน (rotary evaporator) แล้วจึงนำไปผ่านกระบวนการ 
freeze dry ซ่ึงพบว่าได้ค่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดอยู่ในช่วง 26.70-113.17 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก
ต่อกรัมของสารสกัด ซ่ึงมากกว่าในงานวิจัยน้ีเช่นกัน ใน
งานวิจัยของ Kaewnarin et al. [21] แสดงให้เห็นว่าสารสกัด
ท่ีไม่ผ่านกระบวนการ freeze dry สามารถให้ค่าปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดสูงขึ้นได้ โดยในกระบวนการสกัด
ดังกล่าวมีขั้นตอนการแช่ขวดสารสกัดในอ่างอัลตราโซนิก 
(ultrasonic bath) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชั่วโมง ซ่ึงพบว่าสารสกัดเห็ดป่าชนิดต่าง ๆ (Russula emetica, 
Russula sp. Rugiboletus extremiorientalis, Phlebopus 
portentosus) มีค่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด
อยู่ในช่วง 2.13 ถึง 20.2 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ
กรัมของสารสกัด ซ่ึงท้ังหมดมีค่ามากกว่าค่าท่ีได้จากงานวิจัยน้ี 
นอกจากน้ี Kaewnarin et al. [21] ยังพบว่าตัวทำละลายท่ีใช้
ในการสกัดเห็ดป่าท่ีให้ค่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดสูงท่ีสุด คือ น้ำ เมื่อเทียบกับตัวทำละลายอื่น ได้แก่   
เอทานอล เมธานอล และ สารละลาย 1% HCl ซ่ึงในงานวิจัย
น้ีใช้เอทานอลเป็นตัวทำละลาย ซ่ึงอาจจะไม่เหมาะสมต่อการ
นำมาสกัดสารจากเห็ดนมเสือ 

จากท่ีกล่าวมาจะเห็นได้ว่าในการศึกษาปริมาณของ
สารท่ีสนใจต่าง ๆ ในสารสกัดเห็ดน้ัน มีปัจจัยหลายอย่างมา
เกี่ยวข้อง เช่น ชนิดของเห็ด ตัวทำละลายท่ีใช้ในการสกัด    
สารจากเห็ด อัตราส่วนของเห็ดต่อตัวทำละลาย รวมถึง
รายละเอียดของวิธีการสกัด ซ่ึงส่งผลให้ได้ค่าของข้อมูลท่ี
หลากหลาย ซ่ึงยากต่อการนำมาเปรียบเทียบ ดังน้ันหาก
ต้องการเปรียบเทียบผลของเห็ดท่ีต้องการศึกษากับผลของเห็ด
ชนิดใด ควรมีการกำหนดปัจจัยต่าง ๆ ให้สอดคล้องกัน 

จากการประเมินความสามารถของผงเห็ดนมเสือใน
การส่งเสริมการเจริญของแบคทีเรียกลุ่มโพรไบโอติก พบว่า ผง 
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เห็ดนมเสืออายุ 2 และ 4 เดือน สามารถส่งเสริมการเจริญ 
ของแบคทีเรียกลุ่มโพรไบโอติก (L. casei TISTR 1463 และ       
L. plantarum TISTR 1465) ได้ดีท่ีสุด โดยมีค่าความสามารถ
ในการส่งเสริมการเจริญ อยู่ในช่วง 123.47 ถึง 161.11% ซ่ึง
เมื่อเปรียบเทียบค่าดังกล่าวกับค่าท่ีได้จากการทดลองกับเห็ด
ในกลุ่มเห็ดระโงก (Amanita spp.) พบว่ามีค่าไม่ต่างกันมาก 
โดยความสามารถของส่วนก้านเห็ดระโงกขาว (Amanita 
princeps Corner & Bas.) ในการส่งเสริมเจริญของ L. casei 
TISTR 1463 มีค่าเท่ากับ 173.41% และความสามารถของส่วน
หมวกเห็ดระโงกเหลือง (A. hemibapha subsp. javanica 
Corner & Bas) ในการส่ งเสริม เจริญ ของ  L. plantarum 
TISTR 1465 มีค่าเท่ากับ 178.74% [19] 

 
5. บทสรุป 

งานวิจัยน้ีเป็นการศึกษาคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และคุณสมบัติพรีไบโอติก
ของเห็ดนมเสือ (Lignosus rhinocerus) โดยนำเห็ดนมเสือที่มี
อายุ 2, 3, 4, 5 และ 6 เดือน มาบดเป็นผง แล้วนำไปเตรียม
เป็ นสารสกัด ท่ี มี ความ เข้มข้ น  5, 25, 50, 75 และ 100 
ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร โดยใช้ 80% เอทานอลเป็นตัวทำละลาย 
จากการศึกษาพบว่าอายุของเห็ดนมเสือมีผลต่อคุณสมบัติ    
ต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และ
คุณสมบัติพรีไบโอติกของเห็ดนมเสือ กล่าวคือ เห็ดนมเสือท่ีมี
อายุมากขึ้น (มากกว่า 4 เดือน) จะมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติพรีไบโอติก 
ลดลงอย่างมีนัยสำคัญ โดยสารสกัดจากเห็ดท่ีมีอายุ 2, 3 และ 
4 เดือน ท่ีความเข้มข้นเท่ากับ 100 ไมโครลิตรต่อมิลลิลิตร มี
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระดีท่ีสุด และปริมาณสารประกอบ    
ฟีนอลิกท้ังหมดมากท่ีสุด และต่างจากสารสกัดจากเห็ดท่ีมีอายุ 
5 และ 6 เดือน ท่ีความเข้มข้นเท่ากับ 100 ไมโครลิตรต่อ
มิลลิลิตรอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ส่วนผงเห็ดนมเสือท่ีเตรียม
จากเห็ดนมเสือท่ีมีอายุ 2, 3 และ 4 เดือนก็มีความสามารถ   
ในการส่งเสริมการเจริญของ L. casei TISTR 1463 และ       
L. plantarum TISTR 1465 ได้ดีกว่าผงเห็ดนมเสือท่ีเตรียม
จากเห็ดนมเสือท่ีมีอายุ 6 เดือนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
งานวิจัยน้ีแสดงให้เห็นว่าเห็ดนมเสือมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ
และพรีไบโอติกท่ีอาจมีประโยชน์ต่อการนำไปประยุกต์ใช้ต่อไป 
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