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บทคดัยอ่ 
 

เห็ดมีคุณค่าทางอาหารและมีฤทธ์ิทางชีวภาพหลายประการ ในการศึกษานีไ้ดว้ิเคราะหป์ริมาณฟีนอลิก 
รวม ปริมาณฟลาโวนอยดร์วม ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตา้นเชือ้แบคทีเรียก่อโรคต่อระบบทางเดินอาหาร
ของสารสกดัเมทานอลของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพ ูพบว่า ปริมาณฟีนอลิกรวมและฟลาโวนอยด์
รวมของสารสกดัจากเห็ดนางรมสีทองเท่ากบั 4.263 ± 0.17 และ 0.187 ± 0.013 mg/mL และเห็ดนางรมสีชมพู
เท่ากบั 3.290 ± 0.184 และ 0.296 ± 0.017 mg/mL ตามล าดบั ฤทธ์ิตา้นอนมุูลอิสระของเห็ดนางรมสีทองและ
เห็ ดนางรมสีชมพูด้วยวิ ธี  ABTS decolorization assay มี ค่ า  IC50 เท่ ากับ  1.601 ± 0.049 mg/mL และ  
2.053 ± 0.170 mg/mL ความสามารถในการรีดิ วซ์ด้วยวิ ธี  Ferricyanide/Prussian blue assay เท่ากับ  
40.11 ± 1.02 µmolTE /g DW และ 24.28 ± 2.38 µmolTE /g DW ตามล าดบั โดยเห็ดนางรมสีทองมีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระที่ดีกว่าเห็ดนางรมสีชมพูอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) การศึกษานีท้ดสอบฤทธ์ิในการต้านเชื ้อ
แบคทีเรยีดว้ยวิธี disc diffusion assay และ agar well diffusion พบวา่ สารสกดัเมทานอลจากเห็ดนางรมสทีอง
มีฤทธ์ิต้านเฉพาะการเจริญของแบคทีเรีย S. aureus ด้วยวิธี agar well diffusion โดยมีค่า MIC เท่ากับ  
80 mg/mL ในขณะที่เห็ดนางรมสชีมพูไมพ่บฤทธ์ิตา้นการเจริญของเชือ้แบคทีเรีย จากการศกึษาแสดงใหเ้ห็นว่า
สารสกดัเมทานอลของเห็ดนางรมสทีองมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีดีทัง้ฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระและฤทธ์ิตา้นเชือ้แบคทีเรยี 
 
ค าส าคัญ: สารพฤกษเคมี ฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ ฤทธ์ิตา้นเชือ้แบคทีเรยี เห็ดนางรมสทีอง เห็ดนางรมสชีมพ ู
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Abstract 
 

Mushrooms have many nutritional properties and bioactivities. This study analyzed the total 
phenolic content, total flavonoid content, antioxidant activity, and antibacterial activity of methanol 
extract of golden and pink oyster mushrooms. The results showed that the total phenolic content and 
total flavonoid contents of the golden oyster mushrooms extract were 4.263 ± 0.17 and 0.187 ± 0.013 
mg/mL, respectively, whereas, those of two phytochemical contents in the pink oyster mushrooms 
were 3.290 ± 0.184 and 0.296 ± 0.017 mg/mL, respectively. The antioxidant activity of golden and 
pink oyster mushrooms obtained by ABTS decolorization assay showed IC50 values of 1.601 ± 0.049 
mg/mL and 2.053 ± 0.170 mg/mL, respectively. The reducing abilities of two extracts by 
Ferricyanide/Prussian blue assay were 40.11 ± 1.02 µmolTE /g DW and 24.28 ± 2.38 µmolTE /g DW, 
respectively. Golden oyster mushrooms exhibited significantly better antioxidant activity than pink 
oyster mushrooms (p0.05). Antibacterial activity in this study was analyzed by disc diffusion assay 
and agar well diffusion method. It was found that the methanol extract of golden oyster mushroom 
exhibited specific inhibitory activity against S. aureus by agar well diffusion method with MIC value of 
80 mg/mL, while pink oyster mushroom did not exhibit any antibacterial activity. The study showed 
that the methanol extract of golden oyster mushroom exhibited good bioactivity both in antioxidant 
and antibacterial activities. 
 
Keywords: Phytochemical, Antioxidant activity, Antibacterial activity, Golden oyster mushroom, Pink 

oyster mushroom 
 

บทน า 
เห็ด (Mushroom) ไดค้วามนิยมเป็นอย่างมาก 

เนื่องจากเห็ดอดุมไปดว้ยสารอาหาร และสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย  
ในปี 2567 การบริโภคเห็ดทั่วโลกมีปริมาณสูงถึง 
12.47 ลา้นตนั และคาดว่าจะเพิ่มเป็น 20.84 ลา้นตนั
ใน ปี  25691 โด ย เห็ ด สกุ ลน า งรม  (Pleurotus)  
เป็นหนึ่งในเห็ดที่มีการนิยมบริโภคอย่างกวา้งขวาง 
โดยมีการบริโภคของเห็ดสกุลนีค้ิดเป็นรอ้ยละ 25 

ของการบริโภคเห็ดทั่วโลก โดยเฉพาะเห็ดนางรม  
(P. ostreatus) เ ห็ ด น า ง ฟ้ า  (P. sajor-caju)  
เห็ดเป๋าฮือ้ (P. cystidious) และเห็ดนางรมหลวง 
(P. flabella) 2,3 ซึ่งเห็ดทั้ง 4 สายพันธุ์เป็นที่นิยม 
ในการบริโภค เนื่องจากเพาะเลีย้งได้ง่าย มีกลิ่น 
รสชาติ แล ะ เนื ้อ สัม ผัส ดี  แล ะมี คุณ ค่ าท า ง
โภชนาการสงู โดยเฉพาะมีปริมาณโปรตีนสงู และ 
มีกรดอะมิ โนจ า เป็น  เช่น  อะลานีน  (Alanine)  
ทริปโตเฟน (Tryptophan) และไกลซีน (Glycine) 
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ท าใหส้ามารถน ามาใชท้ดแทนโปรตีนจากเนือ้สตัวไ์ด้4 
นอกจากนีย้ังมีไฟเบอรส์ูงแต่มีปริมาณไขมันต ่า 
และอุดมไปดว้ยวิตามินบีรวม วิตามินซี วิตามินดี 
รวมถึงแรธ่าตุที่จ  าเป็นต่อรา่งกาย เช่น ซิลิเนียม (Se) 
ที่ช่วยการท างานของระบบภูมิคุ้มกัน กรดโฟลิค 
(Folic acid) ช่วยปอ้งกนัโรคโลหิตจาง โพแทสเซียม 
(K) ช่วยรกัษาการเต้นของหัวใจ สมดุลของเหลว 
และความดนัโลหิต5,6,7 นอกจากคุณค่าสารอาหาร
สูงแล้ว เห็ดสกุลนี ้ยังอุดมไปด้วยสารออกฤทธ์ิ 
ทางชีวภาพ (Bioactive compound) ที่ส  าคัญ ไดแ้ก่ 
ส า รป ระกอบ ฟี นอลิ ก  (Phenolic compound)  
ฟลาโวนอยด ์(Flavonoid) เทอรพ์ีนอยด ์(Terpenoid) 
และโพลีแซคคาไรด ์(Polysaccharide)8,9 นอกจากนี ้
สารประกอบเหล่านีย้งัมีฤทธ์ิทางชีวภาพที่ส  าคัญ 
เช่น ตา้นแบคทีเรีย ตา้นอนุมูลอิสระ ตา้นอักเสบ 
ตา้นมะเร็ง ตา้นเบาหวาน ลดน า้ตาลในเลือด และ
ช่วยกระตุน้ระบบภมูิคุม้กนัของรา่งกาย10,11 

อนุมูลอิสระ (Free radical) เป็นสารที่ มี
โครงสรา้งไม่เสถียรและมีความว่องไวต่อในการ
เกิดปฏิกิริยา เป็นสาเหตุในการเกิดโรคไม่ติดต่อ 
เช่น โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคมะเร็ง  
โรคสมองและระบบประสาท เป็นตน้ ในการปอ้งกนั
การเกิดโรคดังกล่าวการยับยั้งการอนุมูลอิสระ 
เป็นทางเลอืกในการปอ้งกนัโรคที่เกิดจากอนมุลูอิสระได ้
สารต้านอนุมูลอิสระที่พบมากในธรรมชาติ เช่น 
สารประกอบฟีนอลิก และฟลาโวนอยด์12 โดยตาม
ธรรมชาติสารประกอบทั้งสองชนิดจะอยู่ร่วมกัน 
และพบมากในเห็ดสกุลนางรม 13 สารประกอบ 
ฟีนอลิกในเห็ ดมี หลากหลายชนิด  ทั้งกลุ่มที่ มี
โครงสรา้งอยา่งง่าย เช่น กรดฟีนอลกิ (Phenolic acids) 

กรดไฮดรอกซีเบนโซอิก (Hydroxybenzoic acid) 
กรดไฮดรอกซีซินนามิก (Hydroxycinnamic acid) 
ไปจนถึงกลุ่มที่มีโครงสรา้งซบัซอ้น เช่น ฟลาโวนอยด ์
แทนนิน (Tannin) และลิกนิน (Lignin) และยังอยู่
ในรูปของสารประกอบไกลโคไซด์ (Glycoside)  
อีกด้วย สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด ์
มีกลไกการต้านออกซิ เดชันได้หลายวิ ธี  ได้แก่  
ใหอ้ิเล็กตรอนหรือไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระ (Free 
radical scavenging) ยบัยัง้การท างานของอนุมูล
อิสระ (Quenching) สรา้งสารเชิงซ้อนกับไอออน
ของโลหะ เช่น Fe2+, Fe3+ และ Cu2+ ซึ่ งจะช่วย
ชะลอการเกิดอนุมลูอิสระได ้ยบัยัง้การท างานของ
เอนไซม์ที่สรา้งอนุมูลอิสระ เช่น Lipoxygenases 
และกระตุ้นการท างานของสารต้านอนุมูลอิสระ 
จากเอนไซม์ เช่น  Superoxide dismutase และ 
Catalase14,15 

เห็นสกุลนางรมนอกจากเป็นแหล่งอาหาร 
ที่มีประโยชน์และเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูล
อิสระแล้ว  เห็ดสกุลนางรมยังมีฤท ธ์ิต้าน เชื ้อ
แบคทีเรีย (Antibacterial activity) ทัง้แบคทีเรียแก
รมบวกและแกรมลบอีกด้วย โดยฤทธ์ิการต้าน 
เชือ้แบคทีเรียขึน้อยู่กับชนิดของตวัท าละลายที่ใช้ 
ในการสกดั โดยสารสกดัเมทานอลของเห็ดจะแสดง
ฤทธ์ิการตา้นเชือ้แบคทีเรียดีกว่าสารสกัดน า้ และ
สารสกัดเอทิลอะซิเตต ตามล าดับ จากรายงาน
การศึกษาพบว่าสารสกัดของเห็ดสกุลนางรม
สามารถยับยั้งเชือ้ก่อโรค Escherichia coli, Bacillus 
subtilis, Streptococcus faecalis, Pseudomonas 
aeruginosa และ Salmonella typhi ซึ่ งทดสอบ
ดว้ยวิธี Disc diffusion นอกจากชนิดตวัท าละลาย
ที่ใชส้กดัสารจากเห็ด วสัดทุี่ใชเ้พาะเห็ดก็สง่ผลต่อ
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ฤทธ์ิตา้นเชือ้แบคทีเรียดว้ยเช่นกนั โดยเห็ดนางรม 
ที่เพาะเลีย้งดว้ยกากเมล็ดขา้วฟ่างมีฤทธ์ิตา้น E. coli 
และ P. aeruginosa ไดด้ีกว่าการใชว้สัดุชนิดอื่น ๆ 
ในขณะที่สารสกัดของเห็ดนางรม  (P. florida)  
ที่เพาะเลีย้งดว้ยกากเมล็ดขา้วสาลีมีฤทธ์ิตา้น E. coli 
และ S. faecalis ดีที่สดุ16 สารสกัดเห็ดนางรมยงัมี
รายงานว่าสามารถยับยั้งเชือ้ Micrococcus luteus, 
Pseudomonas aeruginosa, Proteus vulgaris 
และ Proteus mirabilis ไดอ้ีกดว้ย เมื่อทดสอบดว้ย
วิ ธี  Well diffusion โดยฤท ธ์ิต้าน เชื ้อแบคที เรีย
เพิ่มขึน้ตามความเขม้ขน้ (25-100 µg/mL) ของสาร
สกดั17,18 โดยในงานวิจยัครัง้ในท าทดสอบฤทธ์ิตา้น
เชื ้อแบคทีเรียก่อโรค จ านวน 5 สายพันธุ์ ได้แก่  
เชื ้อ P. aeruginosa, E. coli, S. aureus, B. subtilis 
และ B. cereus ซึง่เป็นเชือ้ก่อโรคในระบบทางอาหาร  

จากที่กลา่วมา เห็ดสกลุนางรมมีสารอาหาร
และสารชีวภาพที่มีประโยชนม์ากมาย การศึกษาวิจัย
เห็ดในสกุลนางรมเพื่อน ามาใชป้ระโยชนจ์ึงมีความ
น่าสนใจอย่างยิ่ง เห็ดนางรมสีทอง (P. citrinopileatus) 
และเห็ดนางรมสีชมพู (P. djamor) ก าลังได้รับ
ความนิยมในปัจจุบนั แต่รายงานการวิจัยเก่ียวกับ
เห็ดทัง้สองชนิดนีใ้นประเทศไทยยงัมีนอ้ย ประกอบ
กับมีรายงานการวิจัยที่พบว่าปริมาณสารอาหาร
และองคป์ระกอบทางเคมีของเห็ด ขึน้อยู่กับวัสดุ
และสภาพแวดล้อมที่ใช้ในการเพาะเลีย้งเห็ด 19 
ดงันัน้ผูว้ิจัยจึงตอ้งการศึกษาฤทธ์ิตา้นออกซิเดชัน 
และฤทธ์ิต้านเชือ้แบคทีเรียของเห็ดนางรมสีทอง
และเห็ดนางรมสีชมพูจากบา้นหนองน า้ด า ต าบล
หว้ยแม่เพรียง อ าเภอแก่งกระจาน จงัหวดัเพชรบุร ี
เพื่อเป็นขอ้มลูส าหรบัพฒันาเห็ดทัง้สองชนิดในเชิง
พาณิชยต์อ่ไป  

วิธีท าการวิจัย 
1.ตัวอยา่งและการสกดั 

ตัวอย่างเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรม 
สีชมพู  ได้จากเกษตรกรที่ เพาะเห็ดของต าบล 
หว้ยแม่เพรียง อ าเภอแก่งกระจาน จงัหวดัเพชรบุร ี
ในเดือนมีนาคม 2566 โดยใชฟ้างขา้วหมกัเป็นวสัดปุลกู 
และอุณหภูมิในการเพาะปลกูที่ 30 องศาเซลเซียส 
และน าส่วนที่เป็นดอกเห็ด (Fruiting body) มาท า
ความสะอาด หั่นเป็นชิน้เลก็ ๆ อบใหแ้หง้ที่อณุหภมูิ 
50 องศาเซลเซียส ในตู้อบลมรอ้นเป็นเวลา 36 ชั่วโมง  
ทิง้ใหแ้หง้สนิทแลว้น ามาป่ันดว้ยเครื่องป่ันจนละเอียด 
ใสถ่งุสญุญากาศเก็บไวท้ี่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส 

สกัดตวัอย่างดว้ยวิธีการแช่หมกั (Maceration 
method) โดยชั่ งตัวอย่างเห็ดนางรมทั้งสองชนิด
ประมาณ 37 กรัม แช่ในสารละลายเมทานอล
ประมาณ 200 mL จนท่วมตวัอย่าง ทิง้ไวเ้ป็นเวลา 
24 ชั่วโมง น าสารสกดัที่ไดม้ากรอง และน าสว่นของ
ตัวอย่างมาสกัดซ ้าอีก 2 ครัง้ รวมสารสกัดที่ได้
ทั้งหมดน าไประเหยตัวท าละลายด้วยเครื่ อง  
Rotary evaporator ที่ความดัน 337 mbar อุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส และเก็บสารสกัดหยาบที่ไดไ้วท้ี่
อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อการวิเคราะหต์อ่ไป 

 

2.การวิเคราะหป์ริมาณฟีนอลกิรวม 
ปริมาณฟีนอลิกรวมในสารสกัดเมทานอล

ของเห็ดทัง้สองชนิดวิเคราะหโ์ดยวิธี Folin-Ciocalteau 
assay ซึง่ดดัแปลงเล็กนอ้ยจาก Singleton และคณะ20 
โดยน าสารสกดัปรมิาตร 0.3 mL มาเติมสารละลาย 
2N Folin-Ciocalteu (ที่เจือจางแลว้ดว้ยน า้ในอตัราสว่น 
1/10 v/v) ปริมาตร 1.5 mL ผสมใหเ้ขา้กันตัง้ทิง้ไว้
ประมาณ  6 นาที  เติมสารละลาย 7.5% (w/v) 
โซเดียมคารบ์อเนต (Na2CO3) ปริมาตร 1.3 mL 
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ผสมใหเ้ขา้กันและน าไปวางไวใ้นที่มืดที่อุณหภูมิหอ้ง
เป็นเวลา 30 นาที น ามาวดัค่าการดดูกลืนแสงดว้ย
เครื่องวดัการดูดกลืนแสง (UV-Vis Spectrophotometer) 
ที่ความยาวคลื่น 760 nm โดยการเตรียมแบลงค ์
ใชว้ิธีเดียวกบัสารสกดัแตใ่ชเ้มทานอล และเทียบกบั
กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก ความเข้มข้น  
10-200 mg/L (R2=0.9970) รายงานปริมาณฟี นอลิ ก 
รวมในรูปของมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก 
ต่อกรมัน ้าหนักแห้ง (mg gallic acid equivalent /g 
dried weight, mgGAE/g DW) 
 

3.การวิเคราะหป์ริมาณฟลาโวนอยดร์วม 
ปรมิาณฟลาโวนอยดร์วมในสารสกดัเมทานอล

ของเห็ดทั้งสองชนิดวิเคราะห์โดยวิธี Aluminum 
chloride colorimetric method 21 โดยใช้สารสกัด
ปริมาตร 2 mL เติมอะลมูิเนียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้
รอ้ยละ 10 ปริมาตร 0.1 mL ผสมให้เข้ากันและ 
เติม Potassium acetate ความเขม้ขน้ 1 M ปริมาตร 
0.1 mL และเติมน า้กลั่น 1 mL ผสมใหเ้ขา้กันและ
น าไปวางไวท้ี่อณุหภูมิหอ้งเป็นเวลา 30 นาที น ามา
วดัคา่การดดูกลนืแสงดว้ยเครือ่งวดัการดดูกลนืแสง
ที่ความยาวคลื่น 415 nm โดยใช้เมทานอลเป็น 
ตวัแปรควบคุม และเทียบกับกราฟมาตรฐานของ 
เควอรซ์ิทิน (Quercetin) ความเขม้ขน้ 4-40 mg/mL 
(R2=0.9978) รายงานปริมาณฟลาโวนอยด์รวม 
ในรูปของมิลลิกรมัสมมูลของเควอรซ์ิทินต่อกรมั
น า้หนักแห้ง (mg quercetin equivalent /g dried 
weight, mgQE/g DW) 
 

4.การวิเคราะหฤ์ทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS 
เตรียมสารละลาย ABTS (2,2'-azino-bis 

(3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid)) โดยน า
สารละลาย 7 mM ABTS ปริมาตร 10 mL และ 

เติมสารละลาย 2.45 mM potassium persulfate 
(K2S2O8) ปริมาตร 10 mL ลงไปผสมให้เข้ากัน  
เก็บไวใ้นที่มืดที่อณุหภมูิหอ้ง เป็นเวลา 12-16 ชั่วโมง 
จะได้สารละลายสีน ้าเงินเข้ม น ามาเจือจางด้วย 
เมทานอลจนได้ค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องวัด
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 nm ในช่วง 
0.7-1.022 

น าสารสกัดเมทานอลของตวัอย่างที่ความ
เขม้ขน้ต่าง ๆ ปริมาตร 0.1 mL น ามาเติมสารละลาย 
ABTS ที่เตรียมตามขัน้ตอนดา้นบนปริมาตร 2.9 mL 
ผสมใหเ้ขา้กัน เก็บในที่มืดที่อณุหภมูิหอ้งเป็นเวลา 
30 นาที  แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย
เครื่องวดัการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 nm 
ค านวณค่ารอ้ยละการต้านอนุมูลอิสระ (Radical 
scavenging) และรายงานค่ าความ เข้ม ข้นที่
สามารถต้านการเกิดอนุมูลอิสระได้ร ้อยละ 50 
(IC50) โดยเทียบกบัสารมาตรฐานของทรอลอกซ ์ 

radical scavenging (%) = [(A0 – As)/A0 ]  100  
โดย A0 = คา่การดดูกลนืแสงหลอดควบคมุ  
และ As = คา่การดดูกลนืแสงของสารตวัอยา่ง 

 

5. การวิเคราะหฤ์ทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี PFRAP 
วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 

Ferricyanide/Prussian blue method 23 โดยน าสาร
สกดัปรมิาตร 0.1 mL เติม 96% เอทานอล ปรมิาตร 
0.9 mL เติมน า้ 1.3 mL ผสมใหเ้ขา้กนัแลว้เติม 1M 
HCl ปริมาตร 0.2 mL และเติมสารละลาย 1% 
Potassium ferricyanide ปริมาตร 1.5 mL เติ ม 1% 
Sodium dodecyl sulfate ปริมาตร 0.5 mL และ

เติมสารละลาย 0.2% FeCl36H2O ปริมาตร 0.5 mL 
เป็นอนัดับสุดทา้ย เก็บไวท้ี่อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 
30 นาที  แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย
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เครื่องวดัการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 750 nm 
ค านวณฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระกับกราฟมาตรฐาน
ของทรอลอกซ ์และรายงานในรูปของไมโครโมลสมมูล
ของทรอลอกซต์อ่กรมัสารสกดั (µmolTE/g extract) 
 

6.การทดสอบฤทธ์ิการต้านเชือ้แบคทเีรีย 
ในการทดสอบครัง้นี ้ใช้แบคทีเรียก่อโรค 

จ านวน 5 สายพนัธุ ์ซึง่เป็นชนิดและสายพนัธุม์าตรฐาน 
(American type culture collection,  ATCC) 
แบ่งเป็นแบคทีเรียแกรมลบ จ านวน 2 สายพันธุ์ ดงันี ้
(1) Pseudomonas aeruginosa PAO1 (2) Escherichia 
coli 25922 และแบคที เรียแกรมบวก  จ านวน  
3 สายพนัธุ ์ดงันี ้(1) Staphylococcus aureus 29213 
(2) Bacillus subtilis และ (3) Bacillus cereus  

โดยน าเชื ้อแบคที เรียที่ต้องการทดสอบ 
มาเลี ้ย งในอาหารเหลว Mueller-Hinton broth 
(MHB) ที่อุณหภูมิ  37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
18 ชั่วโมง หลงัจากนัน้น ามาป่ันตกตะกอนดว้ยการ
ป่ันเหวี่ยงที่ความเรว็ 6,000 rpm ลา้งแบคทีเรยีดว้ย 
Normal saline (0.85% sodium chloride) จ านวน 
2 รอบ และน าเชื ้อแบคทีเรียสายพันธุ์ที่ต้องการ
ทดสอบมาปรับความขุ่นด้วย  Normal saline  
ให้เท่ากับ 0.5 McFarland (1.5 x 108 CFU/mL) 
และน ามาใชใ้นการทดสอบฤทธ์ิตา้นเชือ้แบคทีเรีย 
Disc diffusion assay, Agar well diffusion แ ล ะ 
Broth microdilution method ตอ่ไป 

6.1 การทดสอบฤทธ์ิการตา้นเชือ้แบคทีเรีย
ดว้ยวิธี Disc diffusion assay  

การทดสอบ Disc diffusion test ไดด้  าเนินการ
ทดสอบด้วยวิ ธีมาตรฐานตามวิ ธีของ Clinical 
laboratory standard institute (CLSI) ท า ได้โดย
น าเชือ้แบคทีเรียทัง้ 5 สายพันธุ์ที่เตรียมในขา้งตน้

มาสวอบ (Swab) ใหท้ั่วบนอาหาร Mueller-Hinton 
agar (MHA) ดว้ยไมพ้นัส าลีปราศจากเชือ้ (Cotton 
swab) จากนั้นวางแผ่นดิส (disc) ขนาดเสน้ผ่าน
ศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตรที่มีสารสกัดเห็ดนางรม 
สีชมพูและสารสกัดเห็ดนางรมสีทอง ปริมาณ 1, 2 
และ 4 mg ต่อแผ่นดิส หรือแผ่นดิสยาปฏิชีวนะ 
Cloxacillin (30 µg/disc) ส าหรบัแบคทีเรียแกรมบวก 
หรือ Ceftazidime (30 µg/disc) ส าหรบัแบคทีเรีย
แกรมลบ ส าหรับแผ่นดิสที่ ได้เติมสาร DMSO 
ปริมาณ 20 µL ใช้เป็นดิสควบคุมตัวท าละลาย  
น าแผ่นดิสที่แห้งแลว้วางบน MHA ที่ได้เพาะเชือ้ 
ในระยะห่างเหมาะสม จากนั้นน าไปบ่มเลีย้งเชือ้ 
ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
แลว้น ามาวดัขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลางของบริเวณ
ยบัยัง้ (Inhibition zone)  

6.2 การทดสอบฤทธ์ิการตา้นเชือ้แบคทีเรีย
ดว้ยวิธี Agar well diffusion 

การทดสอบ Agar well diffusion ไดโ้ดยน า
เชื ้อแบคทีเรียทั้ง 5 สายพันธุ์ที่ เตรียมในข้างต้น 
มาสวอบ (Swab) ใหท้ั่วบนอาหาร Mueller-Hinton 
agar (MHA) ดว้ยไมพ้นัส าลีปราศจากเชือ้ (Cotton 
swab) จากนั้นเจาะหลุมวุ้นโดยใช้ Cork borer  
โดยมีเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 6 มิลลิเมตรจากนัน้หยด
สารสกัดความเขม้ขน้ 100, 200 และ 400 mg/mL 
ลงในหลมุ ๆ  ละ 50 µL รวมทัง้ DMSO และยาปฏิชีวนะ 
Cloxacillin ส าห รับแบคที เรียแกรมบวก  ห รือ 
Ceftazidime ส าหรับแบคทีเรียแกรมลบ น าจาน
เพาะเชือ้นีไ้ปบ่มเลีย้งเชือ้ที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แลว้น ามาวัดขนาดเสน้ผ่าน
ศนูยก์ลางของบรเิวณยบัยัง้ (Inhibition zone) 
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6.3 การหาค่าความเขม้ขน้ต ่าสุดของสาร
สกดัที่ยบัยัง้เชือ้แบคทีเรียได ้(Minimum Inhibitory 
Concentration; MIC) 

การหาค่าความเขม้ขน้ต ่าสดุของสารสกดัที่
ยบัยัง้เชือ้แบคทีเรยีได ้(MIC) ไดด้  าเนินการทดสอบ
ด้วยวิธีมาตรฐานของ Clinical laboratory standard 
institute (CLSI) ด้วยวิธี Broth microdilution method 
น าเชือ้แบคทีเรียทัง้ 5 สายพันธุ์ที่เตรียมในขา้งตน้
มา 20 µL ผสมกับ Mueller-Hinton broth 180 µL 
ใน 96-well plate และผสมกับสารสกัดที่มีล  าดับ
ความเขม้ขน้ต่าง ๆ (Serial dilution) ดังนี ้0.625, 
1.25, 2 .5 , 5 , 10 , 20, 40 และ 80 mg/mL และ 
ยาปฏิชีวนะ cloxacillin ส าหรบัแบคทีเรยีแกรมบวก 
หรือ Ceftazidime ส าหรับแบคทีเรียแกรมลบที่มี
ล  าดบัความเขม้ขน้ต่าง ๆ ดงันี ้0.5, 1, 2, 4, 8, 16, 
32, 64, 128, 256 และ  512 µg/mL โดยมี หลุม
ควบคมุเป็นหลมุที่ไมม่ีเชือ้และไม่มียาหรือสารสกดั 
น า เพลทไปบ่มที่ อุณหภูมิ  37 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ค่า MIC คือความเขม้ขน้ต ่าสดุที่
สามารถยบัยัง้การเจรญิเติบโตของเชือ้แบคทีเรยี 

 

7. สถติิในการวิจัย 
ทกุการทดสอบท าการทดลองซ า้ 3 ครัง้ โดย

ราย งานผลเป็ นค่ า เฉลี่ ย และส่วน เบี่ ย ง เบน
มาตรฐาน และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยปริมาณสาร 
ฟีนอลิกทางรวมและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของเห็ด
ทัง้สองชนิดดว้ย independent t-test และทดสอบ
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ p<0.05 โดยใช้
โปรแกรม Microsoft excel  
 
 

ผลการวิจัย 
ปริมาณสารสกัด 

ในการศกึษาเห็ดนางรมสทีองและเห็ดนางรม
สีชมพูที่ ได้จากกลุ่มเกษตรกรที่ เพาะเลี ้ยงเห็ด 
ต าบลหว้ยแม่เพรียง อ าเภอแก่งกระจาน จังหวัด
เพชรบุรี โดยใช้ฟางข้าวหมักเป็นวัสดุปลูก และ
อุณหภูมิในการเพาะปลูกที่  30 องศาเซลเซียส  
โดยน าตัวอย่างมาท าให้แห้ง บดให้ละเอียดและ
สกดัดว้ยวิธีการแชห่มกัในเมทานอล พบวา่สารสกดั
หยาบของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดมีลักษณะเป็น
ของเหลวขน้หนืด สีเหลืองน า้ตาล สารสกัดหยาบ
ของเห็ดนางรมสีทองมีค่ารอ้ยละผลผลิตเท่ากับ 
19.06 และสารสกัดหยาบของเห็ดนางรมสีชมพู 
มีค่าร้อยละผลผลิต เท่ากับ  12.65 ตามล าดับ  
สารสกัดหยาบในเมทานอลดังกล่าวน าไปท าการ
วิเคราะหป์ริมาณฟีนอลกิรวม ปรมิาณฟลาโวนอยด์
รวม  ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และฤท ธ์ิต้านเชื ้อ
แบคทีเรยีตอ่ไป 
 

ปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยดร์วม 
ในการศกึษาปริมาณฟีนอลกิรวมของเห็ดนางรม

ทัง้สองชนิดด้วยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric 
assay พบว่า เห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพ ู 
มีปริมาณฟีนอลิกรวมแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั 
(p0.05) เท่ ากั บ 4.263 ± 0.17 และ 3.290 ± 0.184 
mgGAE/g DW ตามล าดับ และทดสอบปริมาณ 
ฟลาโวนอยด์รวมด้วยวิ ธี  Aluminum chloride 
colorimetric assay พบว่า ปริมาณฟลาโวนอยด์
รวมของสารสกดัจากเห็ดนางรมสทีอง และสชีมพมูี
ค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ  (p>0.05) 
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เ ท่ า กั บ  0.187 ± 0.013 แ ล ะ  0.296 ± 0.017 
mgQE/g DW ตามล าดบั ดงัแสดงใน Table 1 

 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ  
การศึกษาครัง้นีไ้ดท้  าการทดสอบฤทธ์ิตา้น

อนุมลูอิสระของสารสกัดเมทานอลจากเห็ดทัง้สอง
ชนิดด้วยวิธี ABTS decolorization assay ซึ่งเป็น

การก าจดัอนมุลูแคทไอออนของ ABTS (ABTS+)24 
โดยเปรียบเทียบกับทรอลอกซ์ พบว่า สารสกัด 
เห็ดนางรมสีทองและสารสกัดเห็ดนางรมสีชมพ ู
มีค่าความเข้มขน้ของสารที่สามารถยับยัง้อนุมูล  

อิสระที่รอ้ยละ 50 (IC50) เท่ากับ 1.601 ± 0.049 

mg/mL และ 2.053 ± 0.170 mg/mL ตามล าดับ 
โดยสารมาตรฐานทรอลอกซ์ มีค่า IC50 เท่ากับ 
0.110 ± 0.002 mg/mL และการทดสอบฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferricyanide/Prussian blue 
method โดยเทียบกับทรอลอกซ์เช่นกัน พบว่า 
ค่าการรีดิวซ์ของสารสกัดเห็ดนางรมสีทอง และ 
สารสกัดเห็ดนางรมสีชมพู เท่ากับ 40.11 ± 1.02 
µmolTE /g DW แ ล ะ  24.28 ± 2.38 µmolTE /g 
DW ตามล าดบั ดงัแสดงใน Table 1 โดยฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรม 
สชีมพแูตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) 

 

Table 1. Total phenolic, total flavonoid and antioxidant activity of golden and pink oyster mushrooms   
Samples Total phenolic  

 
Total flavonoid 

 
ABTS method Ferricyanide/Prussian 

blue method 
(mgGAE/g DW) (mgQE/g DW) IC50 (mg/mL) (µmolTE/g DW) 

Golden oyster mushroom 4.263 ± 0.17a 0.187 ± 0.013a 1.601  0.049a 40.11  1.02a 
Pink oyster mushroom 3.290 ± 0.184b 0.296 ± 0.017a 2.053  0.170b 24.28  2.38b 

The letter (a,b) in the same column indicates significant difference at p0.05 
 

ฤทธ์ิต้านเชือ้แบคทีเรีย  
ในการศึกษานีไ้ดท้  าทดสอบฤทธ์ิในการตา้น

เชื ้อแบคทีเรียด้วยวิธี Disc diffusion assay และ 
Agar well diffusion รวมถึงหาค่า MIC ของสาร
สกดัเมทานอลของเห็ดนางรมสทีองและเห็ดนางรม 
สีชมพู โดยใช้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดิน
อาหารจ านวน 5 สายพันธุ์  คือ P. aeruginosa 
PAO1, E. coli 25922, S. aureus 2 9 2 1 3 , B. 
subtilis และ B. cereus  

จากการทดสอบฤทธ์ิในการตา้นเชือ้แบคทีเรีย
ดว้ยวิธี Disc diffusion assay แสดงผลใน Table 2 

พบว่า สารสกัดจากเห็ดนางรมทองและสารสกัดจาก
เห็ดนางรมสีชมพูไม่มีฤทธ์ิในการต้านแบคทีเรีย 
ก่อโรคทั้ง 3 ชนิด ได้แก่ P. aeruginosa, E. coli และ  
S. aureus ในขณะที่  Cloxacillin (30 µg/disc) มีฤทธ์ิ
ตา้นเชือ้ S. aureus และ Ceftazidime (30 µg/disc) โดย
มีบริเวณยับยั้ง 3.00 ± 0.00 mm มีฤทธ์ิต้านเชื ้อ 
 P. aeruginosa และ E. coli โดยมีบริ เวณยับยั้ง 
เท่ า กั บ  2.23 ± 0.06 แ ล ะ  2.50 ± 0.00 mm 
ตามล าดบั 
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Table 2. Inhibition zone diameters (mm) of golden and pink oyster mushroom crude extracts by disc 
diffusion assay 
Types of bacteria Inhibition zone (mm) 

Pink oyster 
mushroom 

Golden oyster 
mushroom 

Cloxacillin Ceftazidime 

P. aeruginosa   N.d. N.d. - 2.23 ± 0.06 
E. coli   N.d. N.d. - 2.50 ± 0.00 
S. aureus   N.d. N.d. 3.00 ± 0.00 - 

 “-” not tested and “N.d.” not detected 
 

จากการทดสอบฤทธ์ิในการตา้นเชือ้แบคทีเรีย
ของสารสกดัเห็ดนางรมสชีมพ ูและสารสกดัเห็ดนางรม 
สทีองดว้ยวิธี Agar well diffusion แสดงผลดงั Table 3 
พบว่า สารสกัดจากเห็ดนางรมสีชมพู ไม่มีฤทธ์ิ 
ในการต้านเชือ้แบคทีเรียก่อโรคทั้ง 5 ชนิด ได้แก่  
P. aeruginosa, E. coli, S. aureus, B. subtilis 
และ B. cereus ในขณะที่สารสกดัจากเห็ดนางรมสี
ทองไม่มีฤทธ์ิในการต้านเชือ้แบคทีเรียก่อโรคใน
ร ะ บ บ ท า ง เดิ น อ า ห า ร ทั้ ง  4 ช นิ ด  ไ ด้ แ ก่  
P. aeruginosa, E. coli, B. subtilis และ B. cereus  

แต่มีฤท ธ์ิในการยับยั้งเชื ้อ  S. aureus ที่ความ
เข้มข้น 100 mg/mL โดยมีบริเวณยับยั้ง เท่ากับ 
0.70 ± 0.00 mm และที่ความเข้มข้น 200 mg/mL 
โดยมีบริเวณยับยั้ง เท่ากับ 0.73 ± 0.06 mm และ ที่
ความเขม้ขน้ 400 mg/mL โดยมีบรเิวณยบัยัง้ เท่ากบั 
0.87 ± 0.12 mm ในขณะที่  cloxacillin มีฤทธ์ิต้าน  
S. aureus โดยมีบริเวณยบัยัง้ 2.80 ± 0.00 mm และ 
Ceftazidime มี ฤ ท ธ์ิ ต้ า น  P. aeruginosa แ ล ะ  
E. coli โดยมีบริเวณยับยั้ง เท่ากับ 20.97 ± 0.06 และ 
2.00 ± 0.00 mm ตามล าดบั 

 

Table 3. Inhibition zone diameters (mm) indicating antibacterial activity of golden and pink oyster 
mushroom crude extracts by agar well diffusion 

Types of 
bacteria 

Inhibition zone (mm) 
Pink oyster mushroom 

(mg/mL) 
Golden oyster mushroom 

(mg/mL) 
Cloxacillin Ceftazidime 

100 200 400 100 200 400 
P. aeruginosa  N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. - 0.97± 0.06 
E. coli  N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. - 2.00 ± 0.00 
S. aureus  N.d. N.d. N.d. 0.70 ±0.00 0.73±0.06 0.87±0.12  2.80±0.00 - 
B. subtilis N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. - 
B. cereus N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. N.d. - 

“-” not tested and “N.d.” not detected 
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ผลการหาค่าความเขม้ขน้ต ่าสดุของสารสกัด
ที่ยบัยัง้เชือ้แบคทีเรียได ้(MIC) พบว่า สารสกดัเห็ด
นางรมสีชมพูมีค่า MIC ในการยับยั้งแบคทีเรีย 
ก่อโรคในระบบทางเดินอาหารทั้ง 5 ชนิดมากกว่า  
80 mg/mL และสกัดเห็ดนางรมสีทองมีค่า MIC  
ในการยบัยัง้เชือ้แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดิน 
 

อาหารทัง้ 4 ชนิด มากกว่า 80 mg/mL และมีค่า MIC 

ในการยับ ยั้ ง เชื ้อ  S. aureus มี ค่ า  80 mg/mL 
ส าหรบั Cloxacillin มีค่า MIC ในการยบัยัง้เชือ้ S. aureus, 
B. subtilis และ B. cereus เท่ากบั 0.5,  0.5 และ 
256 µg/mL ตามล าดับ และ Ceftazidime มีค่า MIC 

เทา่กบั 4 และ  0.5 µg/mL ตามล าดบั แสดงดงัใน Table 
4 

Table 4 Minimum Inhibitory Concentration (MIC) of golden and pink oyster mushroom crude extracts 
Types of bacteria Pink oyster 

mushroom 
(mg/mL) 

Golden oyster 
mushroom 
(mg/mL) 

Cloxacillin 
(µg/mL) 

Ceftazidime 
(µg/mL) 

P. aeruginosa > 80  > 80  - 4 
E. coli > 80  > 80  -  0.5  
S. aureus > 80  80 0.5 - 
B. subtilis > 80  > 80  0.5 - 

B. cereus > 80  > 80 256 - 
 

อภปิรายผลการวิจัย 
เห็ดสกุลนางรม (Pleurotus spp.) เป็นเห็ด

ที่นิยมบริโภคของคนทั่วโลก และเพิ่มมากขึน้ใน
กลุม่อาหารสขุภาพ เนื่องจากคณุคา่ทางอาหารและ
ฤทธ์ิทางชีวภาพหลายอย่าง แต่อย่างไรก็ตามเห็ด
นางรมสทีอง (P. citrinopileatus) และเห็ดนางรมสี
ชมพู (P. djamor) ซึ่งทัง้สองสายพนัธุ์เป็นเห็ดที่อยู่
ในสกุลนางรม ในประเทศไทยยังมีรายงานน้อย  
จากการศึกษาก่อนหน้าของบุษกร และคณะ25 
รายงานคุณค่าทางโภชนาการของเห็ดทัง้สองชนิด 
ปริมาณฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
พบว่า นอกจากเห็ดทัง้สองชนิดจะเป็นแหล่งของ
โปรตีนที่ดีแล้ว สารพฤกษเคมีของเห็ดนางรม 
ทัง้สองชนิดในสารสกดัเมทานอล พบทัง้แอลคาลอยด ์
เสตรียรอยด์ แทนนิน คูมาริน และฟลาโวนอยด ์

และมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีดี โดยการสกัดด้วย 
เมทานอลจะมีฤทธ์ิท่ีดีกว่าในการสกัดด้วยน ้า25 
ดงันัน้ในการศกึษานีจ้ึงสนใจศกึษาฤทธ์ิในสารสกดั
เมทานอลเป็นหลัก และพบว่าปริมาณฟีนอลิก 
ในเห็ดนางรมสีทองมีปริมาณมากกว่าเห็ดนางรม 
สีชมพูอย่างมีนยัส าคญัเช่นเดียวกนั อย่างไรก็ตาม
มีการรายงานคา่ปรมิาณฟีนอลกิรวมและฟลาโวนอยด์
รวมของเห็ดนางรมสีชมพูในแต่ละช่วงการเจริญที่
แตกต่างกัน โดยพบว่าในช่วงที่โตเต็มที่พรอ้มเก็บ
เก่ียวจะมีปริมาณฟีนอลิกรวมและฟลาโวนอยดร์วม 
เท่ากับ 6.75 mgGAE/g DW และ 1.20 mgQE/g 
DW ตามล าดับ26 และมีรายงานส่วนของสารสกัด 
เอทานอลของเห็ดนางรมสีทองมีปริมาณฟีนอลิกรวม
และฟลาโวนอยด์เท่ากับ 0.304 mgGAE/g DW 
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และ 0.137 mgQE/g DW ตามล าดับ27 ซึ่งไม่ต่าง
มากนกักบัการศกึษานี ้

เป็ นที่ ท ราบกันดี ว่าสารสกัดจาก เห็ ด 
หลายชนิดมีฤท ธ์ิต้านอนุมูล อิสระ 5 ดังนั้น ใน
การศึกษาครัง้นีไ้ดท้  าการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระของสารสกัดเมทานอลจากเห็ดทัง้สองชนิด
ด้วยวิธีการก าจัดอนุมูลแคทไอออนของ ABTS 
(ABTS+) รวมถึงทดสอบการส่งผ่านอิเล็กตรอน
เดี่ยวไปรีดิวซอ์นุมูลดว้ยวิธี Ferricyanide/Prussian 
blue method พบว่า สารสกัดของเห็ดนางรมสีทอง 
มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่ดีกว่าสารสกัดของเห็ด
นางรมสีชมพู โดยมีค่า  IC50 น้อยกว่า  รวมถึ ง
ความสามารถในการรีดิวซม์ากกว่าและแตกต่าง
อย่างมีนยัส าคญั  รวมถึงสารประกอบฟีนอลิกและ
สารประกอบฟลาโวนอยด์เป็ นสารกลุ่มที่ มี
ความสัมพันธ์กับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ซึ่ งใน
การศึกษานีป้ริมาณฟลาโวนอยด์ในสารสกัดเห็ด 
ทั้ งสองชนิ ดไม่ แตกต่ างกันอย่ างมี นั ยส าคัญ  
แต่ปริมาณฟีนอลิกรวมของสารสกัดเห็ดนางรม 
สีทองสงูกว่าสารสกัดจากเห็ดนางรมสีชมพู ส่งผล
ให้สารสกัดเห็ดนางรมสีทองมีมีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระสูงกว่าสารสกัดจากเห็ ดนางรมสีชมพู  
ซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจัยของบุษกร25 ที่พบว่าสาร
สกดัเห็ดนางรมที่มีปรมิาณฟีนอลกิรวมสงูจะมีฤทธ์ิ
ตา้นอนมุลูอิสระสงู 

มี การศึกษาฤทธ์ิต้านเชื ้อแบคที เรียของ 
สารสกัดจากเห็ดชนิดต่าง ๆ และพบว่าเห็ดหลาย
สายพนัธุร์วมถึงกลุม่เห็ดนางรมมีฤทธ์ิในการยบัยัง้
แบคที เรียได้16,17,18 ดังนั้นในการศึกษานี ้ได้ท า
ทดสอบฤทธ์ิในการต้านแบคทีเรียด้วยวิธี Disc 
diffusion assay และ Agar well diffusion พบว่า 

สารสกัดเมทานอลจากเห็ดนางรมสีทองมีฤทธ์ิ 
ต้านเชือ้แบคทีเรีย S. aureus ด้วยวิธี Agar well 
diffusion โด ย มี ค่ า  MIC เท่ า กั บ  80 mg/mL 
ในขณะที่เห็ดนางรมสชีมพใูนการศกึษาครัง้นีไ้มพ่บ
ฤทธ์ิตา้นเชือ้แบคทีเรียทัง้วิธี disc diffusion assay 
และ agar well diffusion ทั้ง นี ้ฤท ธ์ิ ในการต้าน 
เชือ้แบคทีเรียอาจขึน้กับวัสดุและสภาพแวดลอ้ม 
ในการเพาะปลกูที่ต่างกนั19 แต่อย่างไรก็ตามมีการ
รายงานฤทธ์ิตา้นเชือ้แบคทีเรียหลายสายพนัธุ์ของ
สารสกดัไดคลอโรมีเทนของสว่น Mycelial ของเห็ด
นางรมสีชมพูต่อ S. aureus, S. mutans, E. coli, 
P. aeruginosa เป็นตน้28 และจากการศึกษาของ 
Merng และคณะ29  พบว่าในสารสกัดเฮกเซนและ
เอทิลอะซิเทตของเห็ดนางรมสีทอง มีฤทธ์ิในการ
ยับ ยั้ งก า รเจ ริญ ของ  S. aureus และ  E. coli  
ที่ความเข้มข้น 0.5 และ 0.3 mg/mL ตามล าดับ  
แต่ในสารสกัดเมทานอลกลบัไม่มีฤทธ์ิตา้นการเจริญ
ของเชื ้อทั้งสองชนิดนี ้เช่นเดียวกับการศึกษาของ 
Chomchoeon และคณะ30 ที่ รายงานว่าสารสกัด 
Ethyl acetate ของเห็ดนางรมสีทองที่เลีย้งในอาหาร 
Potato dextrose broth มีฤทธ์ิต้านเชือ้แบคทีเรีย 
S. aureus และ E. coli ได ้แต่ถา้เลีย้งดว้ย Yeast 
extract sucrose broth จะไม่พบ ฤท ธ์ิต้าน เชื ้อ
แบคทีเรยีทัง้สองชนิด 
 
สรุปผลการวิจัย  

ผลการศึกษาสารสกัดเมทานอลของเห็ด
นางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพู  พบว่าเห็ด 
ทัง้สองชนิดมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยเห็ดนางรม 
สีทองมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีดีกว่าเห็ดนางรม 
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สีชมพู รวมถึงมีฤทธ์ิในการยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรยี S. aureus ดว้ย 
 
กิตติกรรมประกาศ  

งานวิจัยเรื่องนีไ้ด้งบประมาณสนับสนุนภายใต้
งบประมาณด้านวิทยาศาสตร ์วิจัยและนวัตกรรม จาก
กองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร ์วิจัยและนวตักรรม ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2567 (สญัญาเลขที่ ววน-013-2567) และ
สถานที่ด  าเนินงานวิจยัจากสาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรุ ี 
 

เอกสารอ้างอิง  
1. Shirur M, Barh A, Annepu SK. Sustainable 

Production of edible and medicinal 
mushrooms: implications on mushroom 
consumption. In: Hebsale Mallappa VK, 
Shirur M, editors. Climate Change and 
Resilient Food Systems: Singapore: Springer 
Singapore 2021;315–46.   

2. Patel Y, Naraian R, Singh VK. Medicinal 
properties of Pleurotus species (oyster 
mushroom): A Review. Plant Biol 2012;3:1-12. 

3. Niego AG, Rapior S, Thongklang N, Raspé 
O, Jaidee W, Lumyong S, et al. Macrofungi 
as a nutraceutical source: promising 
bioactive compounds and market value. 
Journal of Fungi 2021;7:397. 

4. González A, Cruz M, Losoya C, Nobre C, 
Loredo A, Rodríguez R, et al. Edible 
mushrooms as a novel protein source for 
functional foods. Food Funct 
2020;11:7400–14.  

5. Kozarski M, Klaus A, Jakovljevic D, 
Todorovic N, Vunduk J, Petrović P, et al. 
Antioxidants of edible mushrooms. 
molecules 2015;20:19489–525.  

6. Acharya K, Khatua S, Ray S. Quality 
assessment and antioxidant study of 
Pleurotus djamor (Rumph. ex Fr.) Boedijn. 
J App Pharm Sci 2017;7:105-10.   

7. Irshad A, Tahir A, Sharif S, Khalid A, Ali S, 
Naz A, et al. Determination of Nutritional 
and biochemical composition of selected 
Pleurotus spps. Fulzele DP, editor. BioMed 
Research International 2023:8150909.  

8. Venturella G, Ferraro V, Cirlincione F, 
Gargano ML. Medicinal mushrooms: 
bioactive compounds, use, and clinical 
trials. Int J Mol Sci 2021;22:634.  

9. Effiong ME, Umeokwochi CP, Afolabi IS, 
Chinedu SN. Assessing the nutritional 
quality of Pleurotus ostreatus (oyster 
mushroom). Front Nutr 2023;10:1279208.  

10. Golak-Siwulska I, Kałużewicz A, Spiżewski 
T, Siwulski M, Sobieralski K. Bioactive 
compounds and medicinal properties of 
oyster mushrooms (Pleurotus spp.). Folia 
Horticulturae 2018;30:191–201.  

11. Devi PV, Islam J, Narzary P, Sharma D, 
Sultana F. Bioactive compounds, 
nutraceutical values and its application in 
food product development of oyster 
mushroom. J Future Foods 2024;4:335–42.  



PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 19 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2565 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 21 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2567 

 

113 

 

PBRU Science Journal 

Volume 21 Number 2 July-December 2024 

12. Puttaraju NG, Venkateshaiah SU, 
Dharmesh SM, Urs SMN, Somasundaram 
R. Antioxidant activity of indigenous edible 
mushrooms. J Agric Food Chem 2006;54:9764–
72.  

13. Izham I, Avin F, Raseetha S. Systematic 
review: Heat treatments on phenolic 
content, antioxidant activity, and sensory 
quality of malaysian mushroom: oyster 
(Pleurotus spp.) and black jelly (Auricularia 
spp.). Front Sustain Food Syst 
2022;6:882939.  

14. Finley JW, Kong AN, Hintze KJ, Jeffery EH, 
Ji LL, Lei XG. Antioxidants in foods: State 
of the science important to the food 
industry. J Agric Food Chem 
2011;59:6837–46.  

15. Nimse SB, Pal D. Free radicals, natural 
antioxidants, and their reaction 
mechanisms. RSC Adv 2015;5:27986–
8006.  

16. Gashaw G, Fassil A, Redi F. Evaluation of 
the antibacterial activity of Pleurotus spp. 
Cultivated on different agricultural wastes 
in Chiro, Ethiopia. Int J Microbiol 
2020;9312489.  

17. Ahmed HA, Youssef MS, Magraby TA. 
Antimicrobial and Antioxidant activities of 
Pleurotus Ostreatus as edible oyster 
mushroom in Egypt. J Environ Sci Stud 
2022; 28:24–34.  

18. Mishra V, Tomar S, Yadav P, Vishwakarma 
S, Singh MP. Elemental analysis, 
phytochemical screening and evaluation of 
antioxidant, antibacterial and anticancer 
activity of Pleurotus ostreatus through in 
Vitro and in silico approaches. Metabolites 
2022;12:821.  

19. Bellettini MB, Fiorda FA, Maieves HA, 
Teixeira GL, Ávila S, Hornung PS, et al. 
Factors affecting mushroom Pleurotus spp. 
Saudi J Biol Sci 2019;26:633–46.  

20. Singleton VL, Orthofer R, Lamuela-
Raventós RM. Analysis of total phenols 
and other oxidation substrates and 
antioxidants by means of folin-ciocalteu 
reagent. Methods in Enzymology 
1999;299:152–78.   

21. Chang CC, Yang MH, Wen HM, Chern JC. 
Estimation of total flavonoid content in 
propolis by two complementary 
colorimetric methods. J Food Drug Anal 
2002;10:178-182. 

22. Xiao F, Xu T, Lu B, Liu R. Guidelines for 
antioxidant assays for food components. 
Food front 2020;1:60–9.  

23. Işıl Berker K, Güçlü K, Tor İ, Demirata B, 
Apak R. Total Antioxidant capacity assay 
using optimized ferricyanide/prussian blue 
method. Food Anal Methods 2010;3:154–68.  

24. Ilyasov IR, Beloborodov VL, Selivanova IA, 
Terekhov RP. ABTS/PP decolorization 



PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 19 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2565 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 21 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2567 

 

114 

 

PBRU Science Journal 

Volume 21 Number 2 July-December 2024 

assay of antioxidant capacity reaction 
pathways. IJMS 2020;21:1131.  

25. บษุกร อุย๋วงษ,์ ศิรพิร จอมแกว้, ศิรนิทิพย ์
สงัคร. โภชนาการ สารพฤกษเคมเีบือ้งตน้ และ
ฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระของเห็ดนางรมสทีองและ
เห็ดนางรมสชีมพ.ู วารสารวิจยัและพฒันา วไล
ยอลงกรณใ์นพระบรมราชปูถมัภ ์สาขา
วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 2024;19:121–34.  

26. Jegadeesh R, Hariprasath L, Kumaresan 
K, Raaman N. In vitro antioxidant and 
antibacterial activities of fractionized 
extracts of edible mushroom Pleurotus 
djamor var. roseus. JAIR 2014;3:202-8. 

27. Yin C, Fan X, Liu C, Fan Z, Shi D, Yao F, et 
al. The Antioxidant properties, tyrosinase 
and α-glucosidase inhibitory activities of 
phenolic compounds in different extracts 
from the golden oyster mushroom, 
Pleurotus citrinopileatus (Agaricomycetes). 
Int J Med Mushrooms 2019;21:865–74.  

28. Illuri R, M E, M K, R SB, P P, Nguyen VH, et 
al. Bio-prospective potential of Pleurotus 
djamor and Pleurotus florida mycelial 
extracts towards gram positive and gram 
negative microbial pathogens causing 
infectious disease. J Infect Public Health 
2022;15:297–306.  

29. Meng TX, Furuta S, Fukamizu S, 
Yamamoto R, Ishikawa H, Arung ET, et al. 
Evaluation of biological activities of 
extracts from the fruiting body of Pleurotus 
citrinopileatus for skin cosmetics. J Wood 
Sci 2011;57:452–8.  

30. Chomcheon P, Kheawkum B, Sriwiset P, 
Dulsamphan S, Dulsamphan C. 
Antibacterial activity of crude extracts from 
edible mushrooms Pleurotus citrinopileatus 
and Tricholoma crassum Berk. Thai J Phrm 
Sci 2013;37:107-11. 

 


