
วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์                                     สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี | 121   

 โภชนาการ สารพฤกษเคมีเบ้ืองต้น และฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพ ู

 

บุษกร อุ๋ยวงษ์1*  ศิริพร จอมแก้ว2  ศิรินทิพย์ สังคร3 

 

 

 

บทคัดย่อ 

 การศึกษาครั้งน้ีท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารพฤกษเคมีเบื้องต้น และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

ของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูที่เพาะเลี้ยงในจังหวัดเพชรบุรี การวิเคราะห์เชิงโภชนาการ  พบว่า  

เห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 5.6 และ 6.04 น้ าหนักสด และมีไขมัน  ร้อยละ 

0.08 และ 0.01 น้ าหนักสด ตามล าดับ สารพฤกษเคมีของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดในสารสกัดด้วยน้ าและสารสกัด

เมทานอลประกอบด้วยสารแอลคาลอยด์ สเตียรอยด์ แทนนินและคูมาริน ส่วนฟลาโวนอยด์พบเฉพาะในสารสกดั 

เมทานอลของเห็ดนางรมทั้งสองชนิด การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH) และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอริก (FRAP) พบว่า สารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมสีทองมีฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระที่ดีที่สุด มีค่า IC50 ต่ าสุดเท่ากับ 5.50 0.05 mg/ml และความสามารถในการรีดิวซ์สูงสุดเท่ากับ 

40.281.47 µmolTE/g ซึ่งฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระดังกล่าวสอดคลอ้งกับปริมาณฟีนอลิกรวมในสารสกัด  ส่วนสาร

สกัดเมทานอลของเห็ดนางรมสีชมพู มีค่า IC50 เท่ากับ 8.02 0.07 mg/ml และความสามารถในการรีดิวซ์

เท่ากับ 36.621.63 µmolTE/g ตามล าดับ ปริมาณฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้านอนมูลอิสระของเห็ดทั้งสองชนิด

ในสารสกัดน้ าน้อยกว่าในสารสกัดเมทานอล จากการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสี

ชมพูเป็นแหล่งอาหารที่มีคุณภาพและมีสารต้านอนุมูลอิสระที่ดีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
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NUTRITION, PHYTOCHEMICAL COMPONENTS, AND ANTIOXIDANT ACTIVITY  

OF GOLDEN AND PINK OYSTER MUSHROOMS 

 

     Budsakorn Auiyawong1*  Siriphon Jomkaew2  Sirintip Sungkorn3 

 

Abstract 
 This study analyzes the nutritive values, phytochemical components, and antioxidant 
activity of golden and pink oyster mushrooms (Pleurotus spp.) cultivated in Phetchaburi 
province. Nutritional analysis reveals that golden and pink oyster mushrooms contain protein 
levels of 5.6% and 6.4% (wb) and fat levels of 0.08% and 0.01% (wb), respectively. These 
mushrooms were extracted using water and methanol to assess their phytochemical 
components and antioxidant activity. The water extracts of both mushrooms contain alkaloids, 
steroids, tannins, and coumarins, while flavonoids were only detected in the methanol extracts. 
Antioxidant activity measured using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) and ferric 
reducing/antioxidant power (FRAP) assays showed that the methanol extract of golden oyster 
mushrooms exhibited the highest antioxidant activity, with the lowest IC50 value of 5.50 ± 0.05 
mg/ml and the highest reducing power of 40.28 ± 1.47 µmol TE/g. This antioxidant activity has 
positive correlations with total phenolic content. The methanol extract of pink oyster 
mushrooms showed IC50 values of 8.02 ± 0.07 mg/ml and a reducing power of 36.62 ± 1.63 
µmol TE/g. The total phenolic content and antioxidant activities of the water extracts were 
found to be lower than those of the methanol extracts. The results of this study indicate that 
golden and pink oyster mushrooms are rich sources of nutrients and antioxidants, making them 
beneficial for health. 
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บทน า 

      เห็ดเป็นอาหารที่มีความนิยมเพิ่มมากข้ึนในกลุ่มของอาหารสุขภาพ  ทั้งนี้เนื่องจากเห็ดมีปริมาณโปรตีนสูง 

ไขมันต่ า (Valverde et al., 2015) มีวิตามินและเกลือแร่ที่ร่างกายน าไปใช้ประโยชน์ได้ เช่น วิตามินซี กรดโฟลิก 

ฟอสฟอรัส สังกะสี เหล็ก เป็นต้น (Caglarirmak, 2007) มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ดี (Antioxidant activity) 

เนื่องจากประกอบด้วยสารที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ทั้งสารในกลุ่มพอลิฟีนอล  (Polyphenol) แคโรทีนอยด์  

พอลิแซคคาไรด์ เป็นต้น (Kozarski et al., 2015) รวมถึงเห็ดยังมีฤทธิ์ทางชีวภาพอื่นๆ เช่น ฤทธิ์ต้าน 

จุลชีพ (antimicrobial activity) ฤทธิ์ในการลดความดันโลหิต (Antihypertension) ฤทธิ์ต้านไวรัส (Antiviral 

activity) เป็นต้น (Landi et al., 2022) ปัจจุบันพบว่า เห็ดหลายชนิดมีสรรพคุณทางยาที่ชัดเจนและได้รับการ

พิสูจน์ว่ามีผลต่อสุขภาพ เช่น เห็ดหลินจือ (Ganoderma sichuanense) เห็ดชิตาเกะ (Lentinula edodes) 

เห็ดไมตาเกะ (Grifola frondosa) เป็นต้น (Valverde et al., 2015) 

         อนุมูลอิสระ (Free radical) เป็นสาเหตุหนึ่งของการก่อให้เกิดโรคต่างๆ น าไปสู่การศึกษาสารต้านอนุมูล

อิสระ (Antioxidant) ที่สามารถยับยั้งหรือก าจัดอนุมูลอิสระได้ ทั้งที่สังเคราะห์ขึ้นและจากธรรมชาติ เพื่อใช้เป็น

ข้อมูลเบื้องต้นในการบริโภค ในการศึกษาสารพฤกษเคมีในพืชสมุนไพรและอาหาร พบว่า สารพฤกษเคมีหลาย

ชนิดมีความสัมพันธ์กับฤทธิ์ทางชีวภาพรวมถึงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย โดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิกที่มี

รายงานการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระ การสลายเพอร์ออกไซด์ และการก าจัดออกซิเจน ซึ่งเป็นกลไกหนึ่งของการ

ก าจัดอนุมูลอิสระ (Neha et al., 2015) ท าให้ในการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารพฤกษเคมี โดยทั่วไปจึง

มีการวิเคราะห์ฟีนอลิกรวมของสารสกัดเหล่านั้นด้วย 

          เห็ดในกลุ่มเห็ดนางรม (Pleurotus spp.) มีหลายสายพันธ์ุ เป็นเห็ดที่เกษตรกรนิยมเพาะเลี้ยง เนื่องจาก

เพาะเลี้ยงง่าย สามารถเพาะเลี้ยงได้ในทุกภูมิภาคของประเทศไทย  และสามารถน าไปแปรรูปเป็นอาหารได้

หลากหลายผลิตภัณฑ์ เห็ดที่นิยมบริโภค เช่น เห็ดนางฟ้า  (P. sajor-caju) เห็ดนางฟ้าภูฐาน (P. eous)  

เห็ดนางรมหลวง (P. eryngii) มีการศึกษาข้อมูลพื้นฐานทั้งในด้านโภชนาการ สาร พฤกษเคมี ฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระ (Adebayo & Oloke, 2017) และฤทธิ์ทางชีวภาพอื่น ๆ (Patel et al., 2012) เพื่อประกอบเป็นข้อมูล

พื้นฐานของการบริโภค  

          ในการศึกษานี้ผู้วิจัยสนใจศึกษาเห็ดนางรมสีทอง (P.citrinopileatus) และเห็ดนางรมสีชมพู   

(P. djamor) ซึ่งมีการเพาะเลี้ยงโดยกลุ่มเกษตรกรในจังหวัดเพชรบุรี เห็ดทั้งสองชนิดเป็นเห็ดในกลุ่มเห็ดนางรมที่

ยังไม่ได้รับความนิยมในการบริโภค ได้มีการศึกษาสารสกัดโปรตีนที่ได้จากเห็ดนางรมสีทองมีฤทธิ์ยับยั้ง 

การขยายตัวของเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว U937 (Chen et al., 2009) และสารไกลโคโปรตีนจากเห็ดนางรม 

สีทองมีฤทธิ์ต้านการอักเสบ (Chen et al., 2011) ในขณะที่เห็ดนางรมสีชมพูมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและเป็น 

สารช่วยลดน้ าตาล (Nayak et al., 2021) อย่างไรก็ตามสารส าคัญทางเคมีต่าง ๆ ในเห็ดรวมถึงฤทธิ์ทางชีวภาพ
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ของเห็ด จะมีปริมาณแตกต่างกันไปตามสายพันธุ์ อาหารที่ใช้เพาะเลี้ยง วิธีการเพาะปลูก เป็นต้น (Erbiai et al., 

2021) ดังนั้น เพื่อเป็นข้อมูลเบื้องต้นให้กับเกษตรกรในการจ าหน่าย รวมถึงการพัฒนาไปเป็นผลิตภัณฑ์ทาง

อาหารรูปแบบอื่น ๆ จึงได้ท าการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ สารพฤกษเคมีเบื้องต้น ปริมาณฟีนอลิกรวม และ

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดในสารสกัดน้ าและสารสกัดเมทานอล 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ คือ ความช้ืน เถ้า โปรตีนรวม ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต รวมถึงศึกษา

สารพฤกษเคมีเบื้องต้น ปริมาณฟีนอลิกรวม และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพู

ที่เพาะเลี้ยงในจังหวัดเพชรบุรี 

 

วิธีด าเนินการวิจัย 

1. ตัวอย่างเห็ดนางรมทั้งสองชนิดและการเตรียมตัวอย่าง 

           ตัวอย่างเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพู จากหมู่บ้านหนองน้ าด า ต าบลห้วยแม่เพรียง อ าเภอ 

แก่งกระจาน จังหวัดเพชรบุรี ในช่วงเดือนกรกฎาคม 2565 โดยน าตัวอย่างเห็ดทั้งสองชนิดมาท าความสะอาด หัน่

ส่วนของดอกเห็ด (fruit body) เป็นช้ินเล็ก ๆ น าไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็น

เวลาประมาณ 30 ช่ัวโมง น ามาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น  เก็บในถุงสุญญากาศและเก็บไว้ที่อุณหภูมิ             

4 องศาเซลเซียสก่อนน าไปท าการสกัด 

2. การวิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร 

           น าเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูแบบสดมาปั่นให้มีขนาดเล็กๆ น าไปวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการ โดยวิเคราะห์ความช้ืน เถ้า โปรตีนรวม และไขมัน ตามวิธีมาตรฐานของ Official Analytical 

Chemistry (AOAC, 2019)  และวิเคราะห์คาร์โบไฮเดรตจากการค านวณ  โดยรายงานในรูปของกรัมต่อ 100 

กรัมน้ าหนักสดส่วนของพลังงานของเห็ดทั้งสองชนิดค านวณโดยใช้สูตร (Toledo et al., 2016)   

          ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (%) = 100- (ความช้ืน(g) + เถ้า(g) + ไขมัน(g) +โปรตีน(g)   

          ค่าพลังงาน (Kcal) = 4  (กรัมของโปรตีน + กรัมของคาร์โบไฮเดรต) + 9  กรัมของไขมัน 

3. การสกัดตัวอย่างเห็ดส าหรับทดสอบสารพฤกษเคมีและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

  3.1 การสกัดตัวอย่างเห็ดด้วยน้ า  

           การสกัดเห็ดนางรมทั้งสองชนิดด้วยน้ าดัดแปลงวิธีจาก (Boonsong et al., 2016) โดยน า

ตัวอย่างเห็ดอบแห้งที่บดละเอียดแล้วประมาณ 10 กรัม เติมน้ า 150 มิลลิลิตร น าไปต้มให้เดือดประมาณ 30 

นาที กรองผ่านผ้าขาวบาง และกรองอีกครั้งด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 และปรับปริมาตรเป็น 100 
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มิลลิลิตร ได้สารสกัดน้ าของตัวอย่างเห็ด เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ก่อนน าไปท าการวิเคราะห์

สารพฤกษเคมีและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต่อไป สารสกัดน้ าที่ได้คิดต่อน้ าหนักแห้งของตัวอย่าง และรายงานใน

หน่วยกรัมของน้ าหนักแห้ง 

3.2 การสกัดตัวอย่างเห็ดด้วยเมทานอล (Boonsong et al., 2016) 

           ตัวอย่างเห็ดนางรมทั้งสองชนิดที่บดละเอียดแล้วประมาณ 10 กรัม น ามาแช่ในเมทานอล 100 

มิลลิลิตร  ท าการสกัด 3 ครั้ง รวมสารสกัดกรองผ่านกระดาษกรองและระเหยตัวท าละลายด้วยเครื่องระเหย

สุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ความดัน 337 mbar ได้สารสกัดเห็ดในเมทานอลเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียสก่อนน าไปวิเคราะห์ และรายงานในหน่วยกรัมของสารสกัดแห้ง  

4. การวิเคราะห์สารพฤกษเคมี 

               การศึกษานี้ทดสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นทั้งในสารสกัดน้ าและสารสกัดเมทานอล ทั้งหมด 6 กลุ่ม 

คือ แอลคาลอยด์ สเตรียรอยด์ ฟลาโวนอยด์ แทนิน ซาโปนินและคูมาริน ตามวิธีการของ  (บุษราคัม สิงห์ชัย 

และคณะ, 2560)   

4.1 การทดสอบแอลคาลอยด์ ท าโดยน าสารสกัดมาเล็กน้อย เติม 0.5 M HCl ปริมาต 5 มิลลิลิตร 

ต้มในน้ าเดือด 3 นาที หยดสารละลาย Dragendorff’s  2-3 หยดและสังเกตตะกอนสีส้มแดงท่ีเกิดขึ้น 

4.2 การทดสอบสเตียรอยด์ (Liebermann-Burchard test) ท าโดยน าสารสกัดมาเล็กน้อย  

หยดกรดแอซิติกเข้มข้น 3 หยด เขย่าให้เข้ากันแล้วค่อยๆหยดกรดซัลฟิวริกเข้มข้น ลงไปข้างๆหลอด 3 หยด 

สังเกตสารละลายสีเขียวเข้มและใช้คอเลสเตอรอลเป็นตัวเปรียบเทียบ 

4.3 การทดสอบฟลาโวนอยด์ (Cyanidin test) ใส่ลวดแมกนีเซียม 1 แผ่น ลงในสารสกัดปริมาตร 

3 มิลลิลิตร น าไปต้ม 3 นาที เมื่อสารละลายอุ่นแลว้ เติมกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้นปรมิาตร 0.5 ml สารละลายจะ

มีสีที่เข้มขึ้นเมื่อเทียบกับสารตั้งต้นและใช้ quercetin เป็นตัวเปรียบเทียบ 

4.4 การทดสอบแทนนิน (Ferric chloride test)  ท าโดยน าสารสกัดมาเล็กน้อยเติมน้ ากลั่น 5 

มิลลิลิตรแล้วน าไปต้ม 5 นาที หยดเฟอริกคลอไรด์ (FeCl3) 3-4 หยด  จะได้สารละลายสีด า 

4.5 การทดสอบซาโปนิน (Foam test) น าสารสกัดมาเล็กน้อยเติมน้ ากลั่น 5 ml แล้วต้ม 5 นาที 

ปล่อยให้เย็น และเขย่าแรงๆ 1 นาที สังเกตฟองที่เกิดขึ้น 

4.6 การทดสอบคูมาริน น ากระดาษกรองมาชุบด้วยสารละลาย 2 M NaOH ท าให้กระดาษกรอง

แห้ง จากนั้นหยดสารสกัดลงบนกระดาษกรอง ท าให้แห้งอีกครั้ง น ากระดาษกรองวางใต้แสงอุตราไวโอเลตที่

ความยาวคลื่น 365 nm  คูมารินจะเกิดการเรืองแสง 
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5. การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม (Total phenolic) 
      วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu assay (Singleton et al., 1999) โดยน า

สารสกัด 0.3 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu 1.5 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ 5 นาที จากนั้นเติมสารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนต (NaCO3) ความเข้มข้น 7.5% ปริมาตร 1.3 มิลลิลิตร เก็บไว้ในท่ีมืด 30 นาทีก่อนน าไปวัดค่า
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตรด้วยเครื่อง UV-vis spectrophotometer (Shimazu, 
UVmini1240) ค านวณปริมาณฟีนอลิกรวมเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิค (R2=0.9993) และรายงานใน
หน่วย mg gallic acid equivalent (GAE) 

6. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ (Antioxidant activity) 
6.1 วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระด้วยวิธี DPPH ในสารสกดัน้ าและสารสกัดเมทานอล  

          โดยน าสารละลายตัวอย่างที่ความเข้มข้นต่างๆปริมาตร 0.5 มิลลลิิตร เติมสารละลาย 0.2 M 1, 
1-diphynyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) 3.5 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กันและเก็บไว้ในท่ีมืด 30 นาที แล้วน าไปวัดค่า
การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร รายงานค่าร้อยละการก าจัดอนุมลูอิสระ (Radical scavenging) 
และรายงานค่าความเข้มข้นท่ีสามารถยับยั้งการเกิดอนุมลูอิสระได้รอ้ยละ 50 (IC50) โดยใช้ทรอลอกซ์ (Trolox) 
เป็นสารมาตรฐานเปรียบเทียบ  

             DPPH radical scavenging (%) = [(A0 – As)/A0 ] 100  

โดย A0 = ค่าการดูดกลืนแสงหลอดควบคุม และ As = ค่าการดูดกลนืแสงของสารตัวอย่าง 

6.2 วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระด้วยวิธี ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
    วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระด้วยวิธี FRAP โดยดัดแปลงวิธีจาก (Keles et al., 2011)  

โดยเตรียมรีเอเจนต์  ferric-TPTZ ได้จากการน าแอซิเตดบัฟเฟอร ์ pH 3.6 ความเข้มข้น 300 mM ผสมกับ
สารละลาย 2,4,6-tripyridyl-s-triazine (TPTZ) ความเข้มข้น 10 mM  และสารละลายเฟอริกคลอไรด์ (FeCl3)  
ความเข้มข้น 20 mM ในอัตราส่วน 10:1:1  

   ในการวิเคราะห์ใช้รีเอเจนต์ ferric-TPTZ 2850 µl เติมสารสกัดตวัอย่าง 150 µl ผสมให้เข้ากัน
และเก็บไว้ในท่ีมืด 30 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 593 nm ใช้ทรอลอกซ ์ (Trolox) เป็นสารมาตรฐาน
เปรียบเทยีบและรายงานฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในรูปของ µmol Trolox equivalent/g   

7. สถิติในการวิจัย 
     ศึกษาปริมาณฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยท าการทดสอบ 3 ซ้ า รายงานค่าเฉลี่ยและ

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยปริมาณสารฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทั้ง 2 วิธี ของเห็ด
ทั้งสองชนิดในตัวท าละลายชนิดเดียวกันด้วย independent t-test ต่างชนิดกันโดยใช้ one-way Anova และ
บอกความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ p < 0.05 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

กลุ่มของเห็ดนางรม (Pleurotus spp.) เป็นเห็ดที่นิยมบริโภคของคนทั่วโลกโดยมีบทบาท 2 ส่วนคือ

เป็นทั้งส่วนที่เป็นอาหารและส่วนที่มีฤทธิ์เป็นยา ในการศึกษานี้ผู้วิจัยท าการศึ กษาเห็ดนางรมสองชนิด คือ  

เห็ดนางรมสีทอง (P.citrinopileatus) และเห็ดนางรมสีชมพู (P. djamor) ที่มีการเพาะเลี้ยงเพื่อจ าหน่ายใน

จังหวัดเพชรบุรี ดังแสดงในภาพที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการของเห็ดนางรมโดยทั่วไปมีความแตกต่างกันตามวัสดุ

เพาะ แหล่งที่เพาะปลูก แต่อย่างไรก็ตามเห็ดนางรมเป็นแหล่งสารอาหารที่ดีเนื่องจากมีโปรตีนสูง วิตามินและ

เกลือแร่หลายชนิด และไขมันต่ า (Agarwal et al., 2018)  ในการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเห็ดนางรมทั้ง

สองชนิด พบว่าเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูมีปริมาณโปรตีนเท่ากับ 5.6 และ 6.04 กรัมต่อ 100 กรัม 

น้ าหนักสด ตามล าดับ เมื่อเทียบกับเห็ดชนิดอื่นที่รายงานในหน่วยของน้ าหนักสด เช่น เห็ดหอม (L.edodes)  

มีปริมาณโปรตีนในช่วง 2.07-2.94% เห็ดนางรม (P. ostreatus) 0.92% และเห็ดนางฟ้า (P.sajor-caju)  

มีโปรตีน 1.76% (Caglarirmak, 2007) และมีการรายงานว่าโปรตีนของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพู

นั้นมีกรดแอมิโนจ าเป็นครบถ้วน (Musieba et al., 2013) (Raman et al., 2020)   

  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 เห็ดนางรมทั้ง 2 ชนิดที่เพาะเลี้ยงในจังหวัดเพชรบรี (1) เหด็นางรมสีทอง (2) เห็ดนางรมสีชมพู 

เห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูมีเถ้าเท่ากับ 1.7 และ 1.6 กรัมต่อ100กรัมน้ าหนักสด ตามล าดับ 

โดยทั่วไปปริมาณเถ้าบ่งบอกถึงเกลือแร่ที่น าไปใช้ได้ ในการศึกษาเห็ดนางรมทั่วไป พบว่า เห็ดนางรมเป็น 

แหล่งเกลือแร่ที่ดีโดยเฉพาะ สังกะสี ฟอสฟอรัส และแมกนีเซียม มีปริมาณโพแทสเซียมสูงและโซเดียมต่ า  

ซึ่งดีต่อระบบความดันโลหิต (Caglarirmak, 2007) มีการรายงานว่าในทั้งในเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรม 

สีชมพู พบว่า โพแทสเซียมเป็นเกลือแร่หลัก นอกจากน้ียังมี สังกะสี ทองแดง เหล็ก และเกลือแร่อื่น ๆ หลายชนิด 

(Raman et al., 2020) (Musieba et al., 2013)  ส่วนไขมันที่พบในเห็ดนางรมสีทองและสีชมพูมีปริมาณต่ า 

เท่ากับ 0.08 และ 0.01 กรัมต่อ100 กรัมน้ าหนักสด โดยมีรายงานว่ากรดไขมันท่ีพบในเห็ดนางรมส่วนใหญ่เป็น

1 2 
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กรดไขมันไม่อิ่มตัว (Polyunsaturated fatty acid) เช่น กรดไลโนเลอิก เป็นต้น (Valverde et al., 2015)   

เห็ดทั้งสองชนิดมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 10.48 และ 8.95 กรัมต่อ100 กรัมน้ าหนักสด ตามล าดับ คุณค่า

ทางโภชนาการทั้งหมดแสดงดังตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 คุณค่าทางอาหารของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพู ในหน่วยกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสด 
 

  เห็ดนางรมสีทอง(%) เห็ดนางรมสีชมพ ู(%)  
 พลังงาน (Kcal) 

ความช้ืน 
65.04 
82.14 

60.05 
83.40 

 

 เถ้า 1.7 1.60  
 โปรตีน 5.6 6.04  
 ไขมัน 0.08 0.01  
 คาร์โบไฮเดรต 10.48 8.95  

 

นอกจากสารอาหารหลักท่ีมีโปรตีนสูงของเห็ดแล้ว เห็ดยังสร้างสารเมแทบอไลต์ทุติยภูมิ  (Secondary 

metabolite) หลากหลายชนิดที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ (Obodai et al., 2014) จากการศึกษาสารพฤกษเคมีเบื้องตน้

ดังแสดงในตารางที่ 2 พบว่าทั้งสารสกัดน้ าและสารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดพบสาร แอลคา

ลอยด์ เสตรียรอยด์ แทนนิน และคูมาริน แต่ไม่พบสารซาโพนิน ในขณะที่สารสกัดเมทานอลของเห็ดทั้งสองชนิด

พบสารฟลาโวนอยด์ แต่ไม่พบในส่วนของสารสกัดน้ า ทั้งนี้อาจเนื่องจากวิธีการสกัดด้วยน้ าใช้เวลาน้อยท าให้ไม่

สามารถสกัดฟลาโวนอยด์ออกมาได้ แต่อย่างไรก็ตามการพบสารพฤกษเคมีเหล่านี้เหมือนกับในเห็ดชนิดอื่น ๆ 

(Toledo et al., 2016) แสดงถึงความสมบูรณ์ของสารเมแทบอไลต์ทุติยภูมิที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ  

 
ตารางที่ 2 สารพฤกษเคมีในสารสกัดน้ าและสารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมสีทองและเหด็นางรมสีชมพู 
 
สารพฤกษเคม ี สารสกัดน้ า สารสกัดเมทานอล 

เห็ดนางรมสีทอง เห็ดนางรมสีชมพ ู เห็ดนางรมสีทอง เห็ดนางรมสีชมพ ู
แอลคาลอยด ์     
เสตรียรอยด ์     
ฟลาโวนอยด ์ - -   
แทนนิน     
คูมาริน     
ซาโพนิน - - - - 
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สารประกอบฟีนอลิกจัดเป็นสารเมแทบอไลต์ทุติยภูมิกลุ่มหนึ่งที่สัมพันธ์กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และ

เป็นสารพฤกษเคมีหลักที่พบในเห็ดหลายชนิด (Toledo et al., 2016) ในการศึกษาครั้งนี้  พบว่า ปริมาณ 

ฟีนอลิกรวมในสารสกัดน้ าและสารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมสีทองมีปริมาณมากกว่าเห็ดนางรมสีชมพูและ

ต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ แต่เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสารสกัดน้ าและสารสกัดเมทานอลจะพบว่า ปริมาณ 

ฟีนอลิกรวมในสารสกัดเมทานอลจะมากกว่าในสารสกัดน้ าอย่างมีนัยส าคัญ โดยปริมาณฟีนอลลิกรวมสารสกัดน้ า

ของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสชีมพูเท่ากับ 9.15 และ 5.33 mgGAE/g ขณะที่ในสารสกัดเมทานอลเทา่กบั 

21.74 และ 20.53 mgGAE/g ตามล าดับดังแสดงในตารางที่ 3 การพบปริมาณฟีนอลิกรวมในสารสกัดเมทานอล

มากกว่าในสารสกัดน้ า ทั้งนี้เนื่องจากโครงสร้างทางเคมีของสารประกอบฟีนอลิกละลายในเมทานอลได้ดีกว่าใน

น้ า (Galanakis et al., 2013) รวมถึงเวลาที่ใช้ในการสกัดด้วยน้ าที่น้อยกว่า ท าให้ปริมาณฟีนอลิกรวมในน้ าน้อย

กว่า อย่างไรก็ตามปริมาณฟีนอกลิกรวมในเห็ดนางรมสีทองที่ได้ในการศึกษาครั้งน้ี มีปริมาณสูงกว่าที่รายงานโดย 

Lee และคณะ ที่พบปริมาณฟีนอลิกรวมในอยู่ในช่วง 8.62 – 12.38 mg/g และพบว่า ฟีนอลิกรวมในสารสกัด

แอลกอฮอล์จะมีปริมาณมากกว่าสารสกัดน้ าเช่นเดียวกัน (Lee et al., 2007) ในส่วนของเห็ดนางรมชนิดอื่น ๆ 

ในแอลกอฮอล์ เช่น เห็ดนางรมภูฐาน (P. eous) เห็ดนางฟ้า (P.sajor-caju) เห็ดนางรมฮังการี (P. ostreatus) 

และเห็ดเป๋าเฮื้อ (P. cystidiosus) ที่มีการรายงานและเพาะเลีย้งในประเทศไทยพบว่ามีปริมาณฟีนอลิกรวมตัง้แต่ 

1.33 – 36.61 mgGAE/g (Pasakawee et al., 2018) ใกล้เคียงกับปริมาณฟีนอลิกรวมที่สกัดได้จากเห็ดนางรม

ทั้งสองชนิดในการศึกษาครั้งนี้   

 
ตารางที่ 3 ปริมาณฟีนอลิกกรวมของสารสกัดน้ าและสารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมสีทองและสีชมพ ู
 

 เห็ด ปริมาณฟีนอลิกรวม 
สารสกัดน้ า 
(mgGAE/g) 

สารสกัดเมทานอล 
(mgGAE/g) 

 เห็ดนางรมสีทอง 9.18 0.06c 21.74 0.44a 

 เห็ดนางรมสีชมพ ู 5.33 0.15d 20.53 0.71b 

 

การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเห็ดทั้งสองชนิดในการศึกษาครั้งนี้ท าการวิเคราะห์  

2 วิธีด้วยกันคือ วิธี DPPH และ FRAP ซึ่งทั้งสองวิธีเป็นการวิเคราะห์โดยอาศัยหลักการถ่ายเทอิเล็กตรอน 

(Electron transfer) โดยมีสารต้านอนุมูลอิสระท าหน้าที่เป็นตัวให้อิเล็กตรอน โดยวิธี DPPH เป็นการถ่ายโอน

อิเล็กตรอนให้กับอนุมูลอิสระโดยตรง ท าให้อนุมูลอิสระกลายเป็นกลางเป็นการหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของการเกิด

อนุมูลอิสระ แต่วิธี FRAP จะวัดความสามารถในการรีดิวซ์เฟอริกอิออนไปเป็นเฟอรัสอิออน อย่างไรก็ตามการ

วิเคราะห์ทั้งสองวิธีร่วมกันท าให้ได้ข้อมูลกลไกในการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด (Shahidi & Zhong., 2015) 
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ในการวิเคราะห์ด้วยวิธีการก าจัดอนุมูลอิสระ DPPH ใช้ทรอลอกซ์เป็นสารมาตรฐานเปรียบเทียบดังแสดงใน

ตารางที่ 4 พบว่า สารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูมีฤทธิ์ในการก าจัดอนุมูลอิสระ 

DPPH ได้ดีกว่าในสารสกัดน้ า โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 5.50 0.05 mg/ml และ 8.02 0.07 mg/ml ตามล าดับ 

และมีค่าร้อยละการก าจัดอนุมูลอิสระ (% radical scavenging) เท่ากับ 88.01% และ  80.7% ตามล าดับที่

ความเข้มข้นสารสกัด 15 mg/ml ในขณะที่สารสกัดน้ าของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูโดยมีค่า IC50 

เท่ากับ 18.161.07 mg/ml และ 25.86 0.07 mg/ml ตามล าดับ และมีค่าร้อยละการก าจัดอนุมูลอิสระ

เท่ากับ 53.2 ที่ความเข้มข้น 20 mg/ml และร้อยละ 67.0 ที่ความเข้มข้น 40 mg/ml ตามล าดับ แต่อย่างไรก็

ตามค่า IC50 ของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดในสารสกัดเมทานอลยังมีค่าสูงกว่าทรอลอกซ์ ที่มีค่า IC50 เท่ากับ 

0.0610.0002 mg/ml  ค่า IC50 ของเห็ดนางรมสีทองที่สกัดด้วยเมทานอลในการศึกษาครั้งนี้มีค่าใกล้เคียงกับ

การศึกษาของ Meng et al. (2011) ที่ท าการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของเห็ดนางรมสีทองในสารสกัดเมทานอล

และสกัดด้วยน้ าร้อน ในการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่าค่า IC50 ของสารสกัดเมทานอล

เท่ากับ 5.4 mg/ml ในขณะที่สารสกัดในน้ าร้อน มีค่า IC50 เท่ากับ 4.2 mg/ml  ส่วนฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ

สารสกัดจากเห็ดนางรมสีชมพูมีการรายงานโดย Raman et al. (2020)  พบว่าค่า IC50 อยู่ในช่วง 3.09-5.14 

mg/ml และสารสกัดเมทานอลมีฤทธ์ิดีกว่าสารสกัดน้ าเช่นกัน 

 
ตารางที ่4 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดน้ าและเมทานอลของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพู 
 

เห็ด วิธี DPPH 
 IC50 (mg/ml) 

วิธี FRAP 
(µmolTE/g) 

สารสกัดน้ า สารสกัดเมทานอล สารสกัดน้ า สารสกัดเมทานอล 
เห็ดนางรมสีทอง 18.161.07b 5.50 0.05d 19.920.36c 40.281.47a 

เห็ดนางรมสีชมพ ู 25.86 0.07a 8.02 0.07c 11.050.13d 36.621.63b 

             

การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีการรีดิวซ์เฟอร์ริก (FRAP method)  เป็นการวัดความจุของ 

สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant capacity) ในการรีดิวซ์สารเชิงซ้อนของ Fe3+-TPTZ  ไปเป็น Fe2+-TPTZ 

ดังนั้นการรีดิวซ์ได้มากแสดงถึงความสามารถและบ่งช้ีถึงศักยภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ดี    

ผลการศึกษาแสดงในตารางที่ 4  พบว่า สารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดมีความสามารถในการ 

รีดิวซ์ดีกว่าในสารสกัดน้ า ค่าการรีดิวซ์ของเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูเท่ากับ 40.281.47 µmolTE 

/g และ 36.621.63 µmolTE /g  ตามล าดับ ส่วนสารสกัดน้ าเท่ากับ 19.920.36 µmolTE /g และ 

11.050.13 µmolTE/g  มีการรายงานฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเห็ดป่าและเห็ดที่เพาะเลี้ยงทางเหนือของ

ประเทศไทยด้วยวิธี FRAP ค่าความสามารถในการรีดิวซ์ของเห็ดหูหนู (A.auricula) เท่ากับ 8.6 µmolTE/g  



วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์                                     สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี | 131   

เห็ดฟาง (V. vovacea) เท่ากับ 25.0 µmolTE/g  และ เห็ดนางฟ้า (P.sajou-caju) เท่ากับ 18.6 µmolTE/g  

และเห็ดป่าท่ีกินได้ชนิดอื่นๆอยู่ในช่วง 3.9-76.1 µmolTE/g (Srikram & Supapvanich, 2016)  

ในการศึกษานี้ผลของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยการวิเคราะห์ทั้งสองวิธีมีความสัมพันธ์สอดคล้องกับ

ปริมาณฟีนอลิกรวม ประกอบกับการพบสารฟลาโวนอยด์ซึ่งมีความสัมพันธ์กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเช่นเดียวกับ

สารประกอบฟีนอลิก (Kozarski et al., 2015) ในสารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมทั้งสองชนิด จะเห็นจากผล

การศึกษาได้ว่า สารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมสีทองมีปริมาณฟีนอลิกรวมมากที่สุด และมีฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระโดยการวิเคราะห์ทั้งสองวิธีที่ดีที่สุดด้วยเช่นกัน และการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ 

FRAP เป็นการวิเคราะห์โดยอาศัยหลักการถ่ายเทอิเล็กตรอน (Electron transfer) ของสารต้านอนุมูลอิสระ 

ดังนั้นในการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าสารสกัดของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดมีฤทธ์ิต้านออกซิเดชันได้โดยผา่นกลไกการ

ถ่ายเทอิเล็กตรอน  

 

สรุป 

จากการศึกษาเห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูท่ีเพาะเลี้ยงเพื่อจ าหน่ายในจังหวัดเพชรบุรี ในเชิง

โภชนาการเห็ดนางรมทั้งสองชนิดจัดเป็นแหล่งอาหารที่มีคุณภาพ มีปริมาณโปรตีนสูง และไขมันต่ า  

สารพฤกษเคมีเบื้องต้นของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดพบว่า มีแอลคาลอยด์ เสตรียรอยด์ แทนนิน คูมาริน และ 

ฟลาโวนอยด์ เป็นองค์ประกอบ จากการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ FRAP แสดงให้เห็นว่า 

สารสกัดของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระได้ดีผ่านกลไกการถ่ายเทอิเล็กตรอน 

 

ข้อเสนอแนะ 

จากผลการศึกษาท่ีพบว่า เห็ดนางรมสีทองและเห็ดนางรมสีชมพูมีปริมาณโปรตีนสงูและไขมันต่ า มีฤทธ์ิ

ต้านอนุมูลอิสระ จัดเป็นข้อมูลพื้นฐานส าหรับการน าเห็ดทั้งสองชนิดไปประยุกต์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

ชนิดต่าง ๆ นอกจากน้ีสารสกัดเมทานอลของเห็ดนางรมทั้งสองชนิดพบสารพฤกษเคมีหลายชนิดที่ส่วนหน่ึงมีฤทธ์ิ

ทางชีวภาพ ดังนั้นการทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืน ๆ เช่น ฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย เป็นหัวข้อท่ีควรท าการศึกษาต่อไป  
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