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บทคดัย่อ 

 การศึกษาครัง้นี้เพื่อตรวจหาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม (TPC และ TFC) ฤทธ์ิ

ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธ์ิต้านแบคทีเรียจากสารสกัดเอทานอลของเห็ดป่ากินได้ 4 ชนิดท่ีซื้อ 

จากตลาดชุมชนในจังหวัดเลย ได้แก่ เห็ดผึ้งเหลือง (Boletus sp.) เห็ดผึ้งน้้าคราม (Boletellus cf. 

emodensis) เห็ดผึ้งไข (Pulveroboletus sp.) และเห็ดผึ้งแย้ (Tylopilus sp.) วิเคราะห์หาปริมาณ    

ฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวมโดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu และ Aluminum chloride colorimetric 

ตามล้าดับ ผลการวิจัยพบว่าสารสกัดจากเห็ดผึ้งเหลืองมีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม 

สูงท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 61.69±0.35 mg GAE/g และ 54.45±0.93 mg RUE/g ตามล้าดับ ฤทธ์ิต้าน

อนุมูลอิสระตรวจสอบด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), 2,2′-azino-bis (3-

ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS) และ Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 

พบว่าสารสกัดเห็ดผึ้งเหลืองมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด โดยวิธี DPPH และ ABTS มีค่า IC50 

เท่ากับ 0.26±0.01 และ 1.33±0.07 mg/ml ตามล้าดับ ส่วนวิธี FRAP มีค่าการต้านอนุมูลอิสระ

เท่ากับ 33.14±0.29 FeSO4/g extract นอกจากนี้ยังท้าการทดสอบฤทธ์ิต้านแบคทีเรียด้วยวิธี 

Disc diffusion พบวา่ สารสกัดเห็ดผึ้งเหลืองแสดงฤทธ์ิยับยั้งเชื้อ Bacillus subtilis Staphylococcus 

aureus Escherichia coli และ Proteus vulgaris ท่ีความเข้มข้น 5.0 mg/ml จึงสามารถกล่าวโดย
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สรุปได้ว่าเห็ดผึ้งป่าท้ัง 4 ชนิดนี้เป็นแหล่งของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีประโยชน์และเป็น

อาหารมคีุณค่าทางโภชนาการ 

 

ค าส าคัญ: เห็ดป่ากินได้ ฟีนอลกิ ฟลาโวนอยด ์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ ฤทธ์ิต้านแบคทเีรีย 

 

Abstract 

 The present study determines the total phenolic and flavonoid contents (TPC and 

TFC), antioxidant and antibacterial activities from the ethanol extract of four wild edible 

mushrooms bought from the community market in Loei Province: Boletus sp., Boletellus cf. 

emodensis, Pulveroboletus sp. and Tylopilus sp. The total phenolic and flavonoid contents were 

evaluated by using Folin-Ciocalteu and aluminum chloride colorimetric methods, respectively.  

The result indicated that the extract of Boletus sp. extract showed the highest of TPC and 

TFC, which was 61.69±0.35 mg GAE/g extract and 54.45±0.93 mg RUE/g extract, 

respectively. The antioxidant activities of the extracts were investigated by 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH), 2,2′-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS) and ferric 

reducing antioxidant power (FRAP) methods. It was found that Boletus sp. extract exhibited 

the highest antioxidant activities. The IC50 value by DPPH and ABTS assay were 0.26±0.01 

and 1.33±0.07 mg/ml, respectively and the FRAP assay exhibited antioxidant value of 

33.14±0.29 FeSO4/g extract. In addition, the antibacterial activity was tested by disc diffusion 

method. The Boletus sp. extract inhibited Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Escherichia 

coli and Proteus vulgaris at concentration of 5 mg/ml. In conclusion, four selected wild bee 

mushroom will be considered as a source of beneficial bioactive compounds and nutritious 

food. 

 

Keywords: Wild edible mushroom, Phenolic, Flavonoid, Antioxidant activity, Antibacterial 

 activity 

 

บทน า 

 เห็ด เป็นทรัพยากรชวีภาพท่ีมีบทบาทส้าคัญในระบบนิเวศป่าไม้ จัดเป็นสิ่งมีชีวิตท่ีอยู่ใน

อาณาจักรรา และมีความส้าคัญต่อวิถีชีวิตชุมชนของคนไทยมาช้านาน เนื่องจากถูกน้ามาใช้เป็น

อาหารและยารักษาโรค เห็ดเป็นอาหารท่ีอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีส้าคัญหลายชนิด เช่น 
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คาร์โบไฮเดรต โปรตีน กรดอะมิโน เส้นใย วิตามิน เกลือแร่ เป็นต้น (Bernas et al., 2006; Valverde 

et al., 2014) ปัจจุบันเห็ดได้รับความนยิมจากผู้บริโภคเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะกลุ่มผู้รักสุขภาพ เนื่องด้วย

รสชาติท่ีเฉพาะตัวของเห็ดและคุณสมบัติท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย จากคุณสมบัติอันโดดเด่น

ของเห็ดได้มีงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีหลากหลาย เช่น คุณสมบัติ 

ต้านมะเร็ง ป้องกันภาวะไขมันในเลือดสูง ฤทธ์ิยับยั้งสารพิษ ลดระดับน้้าตาลในเลือด ฤทธ์ิต้าน

จุลินทรีย์ ภูมิคุ้มกันบ้าบัด และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ เป็นต้น (Kumar et al., 2015) โดยเฉพาะ

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระเป็นฤทธ์ิท่ีมีความส้าคัญในการชว่ยป้องกันและรักษาโรคได้หลากหลายชนิด 

ซึ่งก่อนหนา้นี้ก็มกีารรายงานแหล่งของพชืท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระไม่ว่าจะเป็นผัก ผลไม้ รวมถึงข้าว 

(กุลวด ีและคณะ, 2562) ท่ีเป็นอาหารหลักของคนไทย เห็ดท่ีมีจ้าหนา่ยในท้องตลาดส่วนมากเป็น

เห็ดเพาะเลีย้งหรือเป็นเห็ดท่ีน้าเขา้จากต่างประเทศมีราคาค่อนขา้งสูง ในขณะท่ีท่ัวทุกภูมภิาคของ

ประเทศไทยยังมีเห็ดป่าบริโภคได้หลากหลายสายพันธ์ุ ซึ่งเป็นท่ีนิยมบริโภคตามภูมิภาคนั้นๆ  

แตก่ารบริโภคและจ้าหนา่ยก็ยังมอียูใ่นวงจ้ากัด เนื่องจากเห็ดป่ายังไม่เป็นท่ีรู้จักของผู้บริโภคมากนัก

และบริโภคได้เฉพาะบางฤดูกาลเท่านัน้  

 เห็ดผึ้ง (Bolete mushroom) เป็นเห็ดป่าท่ีรู้จักกันอย่างกว้างขวางท่ัวทุกภาคของประเทศไทย 

จัดอยู่ในวงศ์  Boletaceae เป็นเห็ดทรงร่ม สรา้งสปอร์ในรูใตห้มวกเห็ด ดอกเห็ดมลีักษณะอ่อนนุ่ม 

ก้านดอกติดกับหมวกเห็ดบริเวณกลางหมวกเห็ด ใต้กลีบหมวกดอกจะเป็นฟองน้้า มีรูพรุนคล้าย

รังผึ้ง (สิริลักษณ์ และคณะ, 2553) ลักษณะพิเศษของเห็ดผึ้งทุกชนิด คือ เมื่อน้าไปท้าอาหาร  

ขาเห็ดจะออกหวานกรุบกรอบ ส่วนดอกเห็ดจะออกยุ่ย นุ่มลิ้น และมีรสชาติหวาน เห็ดผึ้งไม่มีกลิ่น 

ชอบออกในป่ารกทึบตามโคนต้นไม้เป็นกลุ่มหรือเป็นหมู่ ท่ีผ่านมามีงานวิจัยหลายฉบับได้มี 

การส้ารวจความหลากหลายทางชีวภาพของเห็ดป่าในแต่ละพื้นท่ีในประเทศไทย เช่น การศึกษาของ 

เทพอัปสร (2560) รายงานว่าพบเห็ด 25 ชนิดในพื้นท่ีวนอุทยานภูเขาไฟกระโดง ของจังหวัด

บุรีรัมย์ มลธิรา และคณะ (2549) ท้าการส้ารวจในบริเวณเขตรักษาพันธ์ุสัตว์ป่าดอยเวียงหล้า 

จังหวัดแม่ฮ่องสอน พบเห็ดราถึง 200 ตัวอย่าง เป็นต้น ในพื้นท่ีของประเทศไทยท่ีจึงเป็นแหล่ง

ของเห็ดป่าบริโภคได้ท่ีส้าคัญ แต่รายงานการวิจัยท่ีเกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการและฤทธ์ิ 

ทางชีวภาพของเห็ดป่าก็ยังไม่แพร่หลาย ก่อนหน้านี้มีการรายงานเกี่ยวกับสารออกฤทธ์ิ 

ทางชีวภาพของเห็ดป่าในประเทศไทย เช่น น้้าฝน และถนอมนวล (2557) ศึกษาปริมาณฟีนอลิกรวม 

(วิธี Folin-Ciocalteu) และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (วิธี DPPH) ของเห็ดป่า 5 ชนิด ได้แก่ เห็ดตับเต่า 

(Thaeogyroporus porentosus) เห็ดไข่ (Amanita princes) เห็ดไคล (Russula virescens) เห็ดถ่านใหญ่ 

(Russula nigricans) และเห็ดแดงน้้าหมาก (Russula emetica) โดยท้าการสกัดด้วยตัวท้าลาย น้้า 

เมทานอล และเอทิลอะซิเตท พบว่าสารจากเห็ดไข่ท่ีสกัดด้วยตัวท้าละลายเอทิลอะซิเตท 

สามารถยับยัง้อนุมูลอิสระดีท่ีสุดท่ีความเข้มข้น 0.01 mg/ml โดยคุณสมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระ
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เป็นไปในทิศทางเดียวกับค่าปริมาณสารฟีนอลิกรวมสูงสุด มีค่าเท่ากับ 67.91 mg GAE/g extract 

นอกจากนี้พบวา่เห็ดป่าจากพื้นท่ีสงวนชีวมณฑลสะแกราช 9 ชนดิ ได้แก่ เห็ดระโงกขาว (Amanita 

princeps Corner & Bas.) เห็ดระโงกเหลือง [A. hemibapha (Berk. et Br.) Sacc. subsp. javanica 

Corner et Bas.] เห็ดน้้าแป้ง (Russula alboareolata Hongo) เห็ดตะไคล (R. delica Fr.) เห็ดน้้าหมาก  

(R. luteotacta Rea.) เห็ดหล่มหมวกเขียว (R. aeruginea Lindbl.) เห็ดขมิ้นเล็กหรือเห็ดมันปูเล็ก 

(Cantharellus minor Peck.) เห็ดขมิ้นใหญ่ [Craterellus oderatus (Schw.) Fr.] และเห็ดบดหรือเห็ดลม

หรือเห็ดกระด้าง (Lentinus polychrous Lev.) พบสารไลโคปีน บีต้า-แคโรทีน คลอโรฟิลล์ และฟีนอลิก 

ซึ่งมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และยังพบว่าเห็ดเหล่านี้ยังสามารถช่วยเพิ่มจ้านวนจุลินทรีย์ 

โพรไบโอติกให้มีจ้านวนเพิ่มขึ้นอกีด้วย (ธารทิพย ์และธนากร, 2559) 

ด้วยคุณประโยชน์ของเห็ดป่าท่ีได้กล่าวมาเบื้องต้น งานวิจัยคร้ังนี้จึงสนใจศึกษาเห็ดป่า

บริโภคได้ท่ีพบในพื้นท่ีประเทศไทย คือ เห็ดผึ้งป่า จ้านวน 4 ชนิด ได้แก่ เห็ดผึ้งเหลือง (Boletus sp.) 

เห็ดผึ้งน้้าคราม (Boletellus cf. emodensis) เห็ดผึ้งไข (Pulveroboletus sp.) และเห็ดผึ้งแย้(Tylopilus sp.) 

ซึ่งมีวางจ้าหน่ายในพื้นท่ีตลาดหมู่บ้านน้้าเย็น ต้าบลกกสะทอน อ้าเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย เพื่อ

หาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีท่ีแตกต่างกัน 3 วิธี คือ  

2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), 2,2′-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) 

(ABTS) และ Ferric reducing antioxidant power (FRAP) และฤทธ์ิต้านแบคทเีรีย เพื่อจะเป็นขอ้มูล

เบือ้งต้นทางด้านโภชนาการท่ีเป็นประโยชนแ์ก่ผู้นยิมบริโภคเห็ดป่าได้ต่อไป 

 

วิธีด าเนินการวิจัย 

 1. การเก็บตัวอย่างเห็ดผึ้ง 

  ซื้อตัวอย่างเห็ดผึ้งป่า จ้านวน 4 ชนิด ได้แก่ เห็ดผึ้งเหลือง (Boletus sp.) เห็ดผึ้งน้้าคราม 

(Boletellus cf. emodensis) เห็ดผึ้งไข (Pulveroboletus sp.) และเห็ดผึ้งแย้ (Tylopilus sp.) ในวันท่ี 

17 พฤษภาคม พ.ศ. 2560 จากตลาดหมู่บ้านน้้าเย็น ต้าบลกกสะทอน อ้าเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย 

โดยลักษณะของเห็ดตัวอย่างท้ัง 4 ชนิด ดังภาพท่ี 1 จากนั้นน้าตัวอย่างเห็ดสดมาอบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 

50 ºC แลว้บดให้ละเอียด 
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ภาพที่ 1 เห็ดผึ้งป่า 4 ชนิด (a) เห็ดผึ้งเหลือง (Boletus sp.) (b) เห็ดผึ้งน้้าคราม (Boletellus cf. 

  emodensis) (c) เห็ดผึ้งไข (Pulveroboletus sp.) (d) เห็ดผึ้งแย้ (Tylopilus sp.) 

 

2.  เครื่องมอืและสารเคมี 

  เคร่ืองมือส้าคัญท่ีใช้ในการศึกษา ได้แก่ เคร่ืองระเหยแห้งแบบสุญญากาศ (Rotary 

evaporator) รุ่น R-300 ยี่ห้อ Buchi บริษัท BUCHI Labortechnik AG ประเทศสวิตเซอร์แลนด์ 

เคร่ืองวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH-meter) รุ่น SevenEasy ยี่ห้อ Mettler Toledo บริษัท พีพีเคมีคอล 

จ้ากัด ประเทศไทย Micropipette ขนาด 50-200 ไมโครลิตร รุ่น Finnpipette F2 บริษัท Thermo 

scientific ประเทศฟินแลนด์ เคร่ืองอ่านปฏิกิริยาบนไมโครเพลท รุ่น Spectro star ยี่ห้อ Spectro 

star nano บริษัท BMG Labtech ประเทศเยอรมัน สารเคมีส้าคัญท่ีใช้ในงานวิจัย เช่น 2,2-ไดฟีนิล-

1-พิคริลไฮดราซิล, (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl,) (DPPH) บริษัท Sigma-Aldrich ประเทศ

สหรัฐอเมริกา 2,2-อะซิโน-บิส (3-เอทิลเบนโซไทอะโซลีน-6-ซัลโฟนิก แอซิด, (2,2′-azino-bis 

(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid diammonium salt, (ABTS) บริษัท Sigma-Aldrich 

ประเทศสหรัฐอเมริกา 2,4,6-ทริส (2-ไพริดริล)-เอส-ไตรอะซีน, (2,4,6-tris (2-pyridyl)-s-triazine, 
บริษัท Sigma-Aldrich ประเทศสหรัฐอเมริกา  

3. การเตรียมสารสกัดหยาบเห็ดผึ้ง 

 ชั่งตัวอย่างเห็ดผึ้งท่ีอบแห้งและบดละเอียดท้ัง 4 ชนิด ชนิดละ 50 g ใส่ลงในขวดรูป

ชมพู่ขนาด 250 ml เติมเอทานอล 100 ml แช่หมักท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 สัปดาห์ จากนั้น

น้ามากรอง (สกัดซ้้า 2 คร้ัง) แล้วระเหยเอาตัวท้าละลายออกด้วยเคร่ืองระเหยแบบลดความดัน

จะได้สารสกัดหยาบเอทานอลของเห็ดผึ้ง 

 4. การหาปริมาณฟีนอลิกรวม  

 การหาปริมาณฟีนอลิกรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric ตามวิธีท่ีดัดแปลงจาก 

Vichit & Saewan (2015) โดยปิเปตต์สารสกัดตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 1.00 mg/mL 12.5 µl ใส่ลง

บนไมโครเพลท 96 หลุม เติมน้้ากลั่น 12.5 µl เติมสารละลาย Folin–Ciocalteu reagent (1 : 10 v/v ใน 
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น้้ากลั่น) 12.5 µl ตัง้ท้ิงไว ้6 นาที จากนัน้เตมิสารละลายความเข้มข้น 7.5% w/v ของโซเดียมคาร์บอเนต 

(Na2CO3) 125 µl เติมน้้ากลั่น 100 µl ตั้งท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 90 นาที จากนั้นน้ามาวัดค่าการดูดกลืน

แสงท่ีความยาวคลื่น 760 nm ด้วยเคร่ืองอา่นปฏกิิริยาบนไมโครเพลท ค้านวณปริมาณฟีนอลิกรวม

ในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัด (Milligram gallic acid equivalent/ 

gram of extract, mg GAE/g extract) ซึ่งค้านวณได้จากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกท่ีสร้าง

จากสมการถดถอยเชงิเส้น (linear regression) 

5. การหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม  

 การหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวมด้วยวิธี Aluminium chloride colorimetric ตามวิธีท่ีดัดแปลง

จาก Phattayakon et al. (2016) โดยปิเปตต์สารสกัดตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 1.00 mg/mL 125 µl ใส่

ลงบนไมโครเพลท 96 หลุม เติมสารละลายความเข้มข้น 5%w/v ของโซเดียมไนไตรต์ (NaNO2) 12.5 µl 

ตัง้ทิง้ไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 5 นาท ีและเตมิสารละลายความเข้มข้น 10%w/v ของอะลูมิเนียมคลอไรด์ 

(AlCl3) 37.5 µl จากนั้นน้ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 510 nm ด้วยเคร่ืองอ่าน

ปฏิกิริยาบนไมโครเพลท ค้านวณปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของรูทิน 

ต่อกรัมของสารสกัด (Milligram rutin equivalents/gram of extract, mg RUE/g extract) ซึ่ง

ค้านวณได้จากกราฟมาตรฐานของสารรูทินท่ีสร้างจากสมการถดถอยเชงิเส้น (Linear regression) 

6. การศึกษาคุณสมบัติต้านอนุมูลอสิระ โดยใชว้ธีิท่ีแตกต่างกัน 3 วิธี ดังนี้ 

 6.1 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระด้วยวิธี DPPH  

  การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยใช้ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazylradical 

(DPPH) เป็นอนุมูลอิสระ ตามวิธีท่ีดัดแปลงจาก Vararat et al. (2010) โดยปิเปตต์สารสกัดตัวอย่าง 

100 µl ใส่ลงบนไมโครเพลท 96 well เติมสารละลาย 0.2 mM DPPH 100 µl ผสมให้เข้ากัน ตั้งท้ิงไว้

ท่ีอุณหภูมิห้องในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน้ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น  

517 nm ด้วยเคร่ืองอ่านปฏิกิริยาบนไมโครเพลท น้าข้อมูลท่ีได้ไปค้านวณหาค่าความเข้มข้นของ

สารสกัดหยาบเห็ดผึ้งป่าท่ีสามารถต้านอนุมูลอสิระได้ 50% (IC50) จากกราฟ 

 6.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระด้วยวิธี ABTS  

  การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยใช้ 2,2-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-

6-sulfonic acid) diammonium salt (ABTS) เป็นอนุมูลอิสระ ตามวิธีท่ีดัดแปลงจาก Pang et al. 

(2018) โดยปิเปตต์สารสกัดตัวอย่าง 20 µl ใส่ลงบนไมโครเพลท 96 well เติมสารละลาย ABTS 

เข้มข้น 7 mM 180 µl ผสมให้เข้ากัน ตั้งท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 นาที จากนั้นน้ามาวัดค่า

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 734 nm ด้วยเครื่องอ่านปฏิกิริยาบนไมโครเพลท ค้านวณหาค่า

ความเข้มข้นของสารสกัดหยาบเห็ดผึ้งป่าท่ีสามารถต้านอนุมูลอสิระได้ 50% (IC50) จากกราฟ 
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 6.3 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระด้วยวิธี FRAP  

  การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric reducing ability power (FRAP) 

ตามวิธีท่ีดัดแปลงจาก Kaur et al. (2017) โดยปิเปตต์สารสกัดตัวอย่าง 20 µl ใส่ลงบนไมโครเพลท 

เตมิ FRAP reagent 180 µl ผสมให้เข้ากัน ตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 6 นาท ีจากนัน้น้ามาวัด

ค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 nm ด้วยเคร่ืองอ่านปฏิกิริยาบนไมโครเพลท ค้านวณหาค่า

ความเข้มข้นของสารมาตรฐานเฟอร์รัสซัลเฟต (FeSO4∙7H2O) ซึ่งค้านวณได้จากกราฟมาตรฐานของ

เฟอร์รัสซัลเฟต ท่ีสร้างจากสมการถดถอยเชงิเส้น (Linear regression) 

7. การทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดจากเห็ดผึ้งในการยับย้ังเชื้อแบคทีเรีย  

 ท้าการทดสอบฤทธ์ิของสารสกัดจากเห็ดผึ้งในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย ตามวิธีท่ี

ดัดแปลงจาก Bhargava et al. (2012) โดยเพาะเลี้ยง Bacillus subtilis Staphylococcus aureus 

Escherichia coli และ Proteus vulgaris ในอาหาร nutrient broth (NB) แล้วน้าไปบ่มด้วยตู้บ่มเพาะ

เชื้อแบบเขย่า (shaking incubator) อุณหภูมิ 37 °C ความเร็วรอบในการเขย่า 120 รอบต่อนาที 

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง น้าไปปรับความขุ่นให้มีความเข้มข้นเท่ากับ McFarland standard No.0.5 ทดสอบ

ฤทธ์ิของสารสกัดจากเห็ดผึ้งในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อโรคโดย Swab แบคทีเรียทดสอบบนผิวหน้า

อาหาร Mueller-Hinton agar (MHA) วางแผ่น Paper disc บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MHA หยดสารสกัดหยาบ

จากเห็ดผึ้งความเข้มข้น 5.0 mg/ml ปริมาตร 20 µl ลงบนกระดาษ Paper disc โดยมี Negative 

control คือ 98% ethanol และ Positive control คือ 1.25 mg/ml Chloramphenicol น้าไปบ่มในตู้บ่มเชื้อ 

(Incubator) ท่ีอุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ตรวจผลโดยวัดเส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณใส 

(Inhibition zone) 

8. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

 น้าข้อมูลผลการทดลองซ้้า 3 คร้ัง (n=3) ท้าการวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบน

มาตรฐาน (SD) และวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าทางสถิติ ซึ่งข้อมูลท่ีได้รับการวิเคราะห์

ความแปรปรวนทางเดียว (ANOVA) และความแตกต่างระหว่างตัวอย่างถูกก้าหนดด้วยการทดสอบ

ด้วยวิธี Multiple range ของ Duncan โดยใช้โปรแกรม SPSS version 22 ซึ่งค่าเฉลี่ยในแต่ละกลุ่มท่ีมี

ตัวอักษรต่างกัน (a-d) แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 

p<0.05 

 

ผลการวิจัย  

1. ผลการเตรยีมสารสกัดหยาบเห็ด 

    จากการสกัดเห็ดผึ้งป่าท้ัง 4 ชนิด ด้วยตัวท้าละลายเอทานอลและน้าไประเหย 

ตัวท้าละลายออกด้วยเคร่ืองระเหยแห้งแบบสุญญากาศโดยลดความดันได้สารสกัดหยาบ 
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เอทานอลของเห็ดผึ้ง ได้แก่ เห็ดผึ้งเหลือง เห็ดผึ้งน้้าคราม เห็ดผึ้งไข และเห็ดผึ้งแย้ (หนัก 5.48 

5.33 4.41 และ 1.97 g ตามล้าดับ ซึ่งคิดเป็น 10.96 10.66 8.82 และ 3.94% ของน้้าหนักเห็ดแห้ง 

2. ผลการศกึษาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม 

 ผลการหาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวมของสกัดหยาบเอทานอลของเห็ดผึ้งป่า 

4 ชนิด ได้แก่ เห็ดผึ้งเหลือง เห็ดผึ้งน้้าคราม เห็ดผึ้งไข และเห็ดผึ้งแย้ ซึ่งสามารถค้านวณได้จาก

สมการเส้นตรงของกราฟมาตรฐานกรดแกลลิกและสารมาตรฐานรูทิน โดยสมการเส้นตรงท่ีได้

คือ y = 4.1663x+0.0199 มคี่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์เท่ากับ 0.998 และ y = 1.6015x+0.0256 

มีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์เท่ากับ 0.999 ตามล้าดับ โดยใช้ความเข้มข้นของสารสกัดตัวอย่าง

ความเข้มข้น 1.00 mg/mL พบวา่สารสกัดเห็ดผึ้งป่าท้ัง 4 ชนิด มปีริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์

รวมอยู่ในช่วง 4.25±0.09-61.69±0.35 mg GAE/g extract และ 15.67±1.03-54.45±0.93 mg 

RUE/g extract ตามล้าดับ โดยเห็ดผึ้งเหลืองมีปริมาณฟีนอลิกรวมสูงท่ีสุด รองลงมา คือ เห็ดผึ้งแย้ 

เห็ดผึ้งน้้าคราม และเห็ดผึ้งไข ตามล้าดับ ส่วนปริมาณฟลาโวนอยด์รวม พบว่าสารสกัดเห็ดผึ้ง

เหลอืงมปีริมาณสูงท่ีสุด รองลงมา คือ เห็ดผึ้งแย้ เห็ดผึ้งไข และเห็ดผึ้งน้้าคราม ตามล้าดับ ดังตาราง

ท่ี 1   
 

ตารางที่ 1 ปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวมจากสารสกัดหยาบเอทานอลของเห็ดผึ้ง 4 ชนิด 

สารสกัดหยาบเอทานอล ปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณฟลาโวนอยดร์วม 

ของเห็ดผ้ึงป่า (mg GAE/g extract) (mg RUE/g extract) 

เห็ดผึ้งเหลือง 61.69±0.35a 54.45±0.93a 

เห็ดผึ้งน้้าคราม 4.82±0.04c 15.67±1.03d 

เห็ดผึ้งไข 4.25±0.09d 22.19±2.12c 

เห็ดผึ้งแย้ 57.12±0.70b 27.30±1.26b 

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษเหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต ิ 

 (p >0.05) 

 

 3. ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระด้วยวิธี DPPH ABTS และ FRAP 

  ผลการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารกัดหยาบเอทานอลของเห็ดผึ้งป่าท้ัง  

4 ชนิด ด้วยวิธีท่ีแตกต่างกันท้ัง 3 วิธี คือ DPPH ABTS และ FRAP ท่ีให้ค่าการทดสอบท่ีแตกต่างกัน 

ดังตารางที่ 2 เมื่อพิจารณาขอ้มูลจากตารางพบว่า การทดสอบด้วยวิธี DPPH สารสกัดเห็ดผึ้งป่า

มฤีทธ์ิต้านอนุมูลอิสระซึ่งรายงานอยู่ในรูปของ IC50 มีค่าอยู่ในช่วง 0.26±0.01-2.61±0.11 mg/ml 

โดยสารสกัดเห็ดผึ้งเหลืองมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระดีท่ีสุด มีค่า IC50 เท่ากับ 

0.26±0.01 mg/ml รองลงมา คือ สารสกัดจากเห็ดผึ้งแย้ เห็ดผึ้งไข และเห็ดผึ้งน้้าคราม ตามล้าดับ 
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การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระด้วยวธีิ ABTS ซึ่งรายงานในรูปของ IC50 เชน่เดียวกับการทดสอบ

ด้วยวิธี DPPH พบว่าสารสกัดเห็ดผึ้งป่าท้ัง 4 ชนิด มีค่า IC50 อยู่ในช่วง 1.33±0.07-3.10±0.07 

mg/ml โดยสารสกัดเห็ดผึ้งเหลืองมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระดีท่ีสุด มีค่า IC50 เท่ากับ 

1.33±0.07 mg/ml รองลงมา คือ สารสกัดจากเห็ดผึ้งแย้ เห็ดผึ้งไข และเห็ดผึ้งน้้าคราม ตามล้าดับ 

ส่วนความสามารถในการเป็นสารต้านออกซิเดชันด้วยวิธี FRAP รายงานค่าโดยเทียบกับกราฟ

มาตรฐานของ FeSO4 โดยสมการเส้นตรงท่ีได้ คือ y= 12.836x+0.04 มคี่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์

เท่ากับ 0.995 ใชค้วามเข้มข้นของสารสกัดตัวอย่างความเข้มข้น 1.00 mg/ml พบว่าสารสกัดเห็ด

ผึ้งป่าท้ัง 4 ชนิด มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง 8.71±0.02-33.14±0.29 mg 

FeSO4/g extract โดยเห็ดผึ้งเหลืองมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระดีท่ีสุด โดยมีค่าเท่ากับ 

33.14±0.29 mg/ml รองลงมา คือ สารสกัดจากเห็ดผึง้แยเ้ห็ดผึง้ไขและเห็ดผึง้น้้าคราม ตามล้าดับ  
 

ตารางที่ 2 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดหยาบเอทานอลของเห็ดผึ้ง  4 ชนิด ด้วยวิธี 

 DPPH ABTS และ FRAP 

สารสกัดหยาบเอทานอล DPPH assay ABTS assay FRAP assay 

ของเห็ดผ้ึงป่า IC50 (mg/ml) IC50 (mg/ml) (mg FeSO4/g extract) 

เห็ดผึ้งเหลือง 0.26±0.01d 1.33±0.07c 33.14±0.29a 

เห็ดผึ้งน้้าคราม 2.61±0.11a 3.10±0.07a 8.71±0.02d 

เห็ดผึ้งไข 2.01±0.06b 3.00±0.05a 12.50±0.03c 

เห็ดผึ้งแย้ 0.63±0.01c 2.31±0.06b 19.09±0.27b 

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษเหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  

 (p >0.05) 

 

 4. ผลการทดสอบฤทธิ์ในการยับย้ังเชื้อแบคทีเรียก่อโรค 

  ผลการทดสอบฤทธ์ิทางชวีภาพในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อโรคของสารสกัดหยาบ

จากเห็ดผึ้ง จ้านวน 4 ชนิด ท่ีมีความเข้มข้น 5.00 mg/ml บนอาหารเลี้ยงเชื้อ ด้วยวิธี Disc diffusion 

method พบว่าสารสกัดเห็ดผึ้งเหลืองสามารถยับยั้งแบคทีเรียท้ัง 4 ชนิด คือ เห็ดผึ้งเหลือง

สามารถยับยั้งแบคทีเรียท้ัง 4 ชนิด คือ Bacillus subtilis Staphylococcus aureus Escherichia coli 

และ Proteus vulgaris เห็ดผึ้งน้้าครามสามารถยับยั้ง Bacillus subtilis Proteus vulgaris และ Staphylococcus 

aureus เห็ดผึ้งไขสามารถยับยั้ง P. vulgaris ส่วนเห็ดผึ้งแย้ไม่ออกฤทธ์ิยับยั้งแบคทีเรียท้ัง 4 ชนิด  

ดังตารางที่ 3 
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ตารางที ่3 ผลการทดสอบฤทธ์ิทางชีวภาพในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อโรคของสารสกัดหยาบ 

เอทานอลของเห็ดผึ้ง 4 ชนิด  

สารสกัดหยาบเอทานอล

ของเห็ดผ้ึง (5.0 mg/ml) 

เส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณใส (mean±SD; มลิลิเมตร) 

B. subtilis S.aureus E.coli P. vulgaris 

1.25 mg/ml 

Chloramphenicol 

26.30±1.25a 33.00±0.00a 36.00±0.00a 35.50±0.00a 

98% ethanol 8.00±0.50c 7.50±1.00c 8.00±0.00c 8.30±0.25d 

เห็ดผึ้งเหลือง 12.50±1.00b 10.00 ±0.00b 9.50±0.50b 11.00±0.00b 

เห็ดผึ้งน้้าคราม 11.00±0.00b 8.75±0.75bc 8.00±0.00c 9.00±0.00c 

เห็ดผึ้งไข 8.00±0.00c 7.50±0.0c 8.00±0.00c 9.75±0.75c 

เห็ดผึ้งแย้ 8.00±0.00c 7.50±0.0c 8.25±0.25c 8.00±0.00d 

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษเหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  

 (p>0.05) 

 

อภปิรายผล  

 การศึกษาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และฤทธ์ิต้าน

แบคทีเรียของสารสกัดเห็ดผึ้งป่า 4 ชนิด จากจังหวัดเลย โดยสกัดด้วยตัวท้าละลายเอทานอล  

คิดเป็นร้อยละผลผลิต (%yield) ของน้้าหนักสารสกัดหยาบจากน้้าหนักเห็ดผึ้งแห้งแต่ละชนิด 

พบว่าเห็ดผึ้งเหลือง ได้ %yield สูงสุด (10.96%) รองลงมา คือ เห็ดผึ้งน้้าคราม (10.66%) เห็ดผึ้งไข 

(8.82%) และเห็ดผึง้แย ้(3.94%) ตามล้าดับ จากนั้นน้าสารสกัดหยาบท่ีได้ไปหาปริมาณฟีนอลิก

และฟลาโวนอยด์รวม พบวา่เห็ดผึง้ป่าท้ัง 4 ชนดิ มปีริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวมท่ีแตกต่างกัน 

โดยเห็ดผึ้งเหลืองมีปริมาณสูงสุดเมื่อเทียบกับเห็ดผึ้งอีก 3 ชนิด การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูล

อสิระด้วยวธีิการทดสอบท่ีแตกต่างกัน 3 วิธี คือ DPPH ABTS และ FRAP พบว่าสารสกัดจากเห็ด

ผึง้ท้ังหมดมฤีทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระท่ีแตกต่างเช่นกัน โดยพบว่าสารสกัดเห็ดผึ้งเหลืองมีฤทธ์ิ

ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสารสกัดเห็ดผึ้งอีก 3 ชนิด จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า เห็ดผึ้งท้ัง  

4 ชนิดดังกล่าวเป็นแหล่งของสารกลุ่มฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และยังแสดงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

ท่ีดีอีกด้วย เมื่อปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์สูงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระก็สูงตามไปด้วย 

สอดคล้องกับ Choi et al. (2005) รายงานว่า สารสกัดหยาบเอทานอลของเห็ดบริโภคได้ 8 ชนิด 

ในประเทศเกาหลี มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (DPPH และ ABTS) ท่ีดี โดยสารสกัดเห็ด Ganoderma 

lucidum และ Pleurotus eryngii แสดงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีมีศักยภาพมากท่ีสุด และยังพบ

ความสัมพันธ์เชิงบวกระหว่างปริมาณฟีนอลิกและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ชี้ให้เห็นว่าฟีนอลิกใน 

สารสกัดจากเห็ดมีบทบาทส้าคัญในการแสดงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ เช่นเดียวกับ Rahimah et al. 
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(2019) รายงานว่าสารสกัดเอทานอลของเห็ดนางรม (Pleurotus ostreatus) สดและแห้งตรวจพบ

สารพฤกษเคมีเบื้องต้น ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ ฟีนอลิก แทนนิน ซาโปนิน แอลคาลอยด์ และสเต

อรอยด์ มปีริมาณฟีนอลิกรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ (ABTS และ H2O2) ท่ีสูง แสดงถงึแนวโน้ม

ว่าเห็ดชนิดนี้จะมีคุณสมบัติในการบ้าบัดรักษาโรคได้ Gan et al. (2013) ก็ยังพบว่าสารสกัดของ

เห็ดกระดุมหรือเห็ดแชมปิญอง (Agaricus bisporous) และเห็ดบราซิล (Agaricus brasiliensis) มี

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ รวมถึงแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์เชิงบวกของการออกฤทธ์ิต่อปริมาณ 

ฟีนอลิกและฟลาโวนอยดร์วม และ Azieana et al. (2017) ได้ตรวจหาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากเห็ดป่าของประเทศมาเลเซีย 10 ชนิด (DPPH และ FRAP) มีปริมาณฟีนอลิกรวม 

อยู่ในช่วง 0.015-0.075 mgGAE/g extract และปริมาณฟลาโวนอยด์รวมอยู่ในช่วง 0.025-0.131 

mg QE/g extract มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ในช่วง 2-57%) และ FRAP มีค่าในช่วง 

0.859-2.929 uM TE/g extract ท้ังยังแสดงให้เห็นความสัมพันธ์เชิงบวกระหว่างปริมาณฟีนอลิก

และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย ในการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดเห็ดผึ้งป่าคร้ังนี้

ใช้วิธีทดสอบท่ีมีกลไกแตกต่างกันได้ให้ผลการแสดงฤทธ์ิท่ีมีแนวโน้มสอดคล้องเป็นไปใน 

แนวทางเดียวกันท้ัง 3 วิธี และยังแสดงให้เห็นว่าสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์จากเห็ดผึ้งท้ัง  

4 ชนิดนี้ มีบทบาทส้าคัญต่อการออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ผลการวิจัย 

ยังพบว่า เห็ดผึ้งเหลืองสามารถยับยั้งแบคทีเรียท้ัง 4 ชนิด คือ Bacillus subtilis Staphylococcus  

Escherichia coli  และ Proteus vulgaris เห็ดผึ้งน้้าครามสามารถยับยั้ง Bacillus subtilis  Proteus vulgaris 

และ Staphylococcus aureus เห็ดผึ้งไขสามารถยับยั้ง P. vulgaris ส่วนเห็ดผึ้งแย้ไม่ออกฤทธ์ิยับยั้ง

แบคทีเรียท้ัง 4 ชนดิ และยังพบว่าเห็ดผึ้งเหลืองท่ีมีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวมสูง ฤทธ์ิต้าน

อนุมูลอิสระสูง แสดงฤทธ์ิในการยับยั้งเชื้อสูงสุดด้วยเช่นกัน สอดคล้องกับผลการศึกษาของ มลธิรา 

และคณะ (2562) ท่ีพบว่าสารสกัดหยาบของดอกเห็ดถั่งเช่ามีปริมาณสารฟีนอลิก และฤทธ์ิใน 

การยับยั้งอนุมูลอิสระสูงกว่าสารสกัดหยาบจากเส้นใยเห็ดถั่งเช่าสีทอง ส่งผลให้ประสิทธิภาพของ

สารสกัดหยาบจากส่วนดอกยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียได้ดีกว่าสารสกัดหยาบจากเส้นใย  

เมื่อเปรียบเทียบความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์กับฤทธ์ิยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย 

พบวา่ มแีนวโนม้ไปในทางเดียวกัน คือ สารสกัดที่มีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์มากจะมีฤทธ์ิ

ในการยับยั้งเชื้อได้ดี สอดคล้องกับงานวิจัยของ Mercan et al. (2006) พบว่าสารสกัดเอทานอลของ

เห็ด Lepista nuda (Bull.) Cooke แสดงฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย 7 ชนิด ได้แก่ Micrococcus flavus Micrococcus 

luteus Bacillus cereus Yersinia enterocolitica Staphylococcus aureus Salmonella enteritidis และ 

Escherichia coli. แต่ไม่ได้แสดงฤทธ์ิต้านเชื้อ Candida albicans โดยแสดงผลให้เห็นความสัมพันธ์ 

เชิงบวกของฤทธ์ิต้านแบคทีเรียและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีมีต่อปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์  

จากการศึกษาของ Turkoglu et al. (2007) พบว่าสารสกัดเอทานอลของเห็ดหล่มขาว (Russula 
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delica Fr.) แสดงฤทธ์ิต้านแบคทีเรียแกรมบวก 6 ชนิด แกรมลบ 7 ชนิด และยีสต์อีก 1 ชนิด ฤทธ์ิต้าน

อนุมูลอิสระ และสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท่ีสูงเช่นกัน ก่อนหน้านี้ Stojković et al. (2015) ได้

รายงานว่าสารสกัดเมทานอลของเห็ดผึ้ง (Boletus aereus Bull.) ในประเทศเซอร์เบียมีฤทธ์ิเป็นสาร

ต้านอนุมูลอิสระและมีฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย E. coli (ATCC 35210) Pseudomonas aeruginosa (ATCC 

27853) Salmonella typhimurium (ATCC 13311) Enterobacter cloacae (ATCC 35030) S. aureus (ATCC6538) 

Bacillus cereus (clinical isolate) Micrococcus flavus (ATCC 10240) และ Listeria monocytogenes (NCTC 

7973) และมฤีทธ์ิต้านเชื้อรา Aspergillus fumigatus (1022) A. ochraceus (ATCC12066) A. versicolor (ATCC 

11730) A. niger (ATCC 6275) Penicillium funiculosum (ATCC36839) P. ochrochloron (ATCC 9112)  

P. aurantiogriseum และ Trichoderma viride (IAM 5061) จากการรวบรวม เปรียบเทียบข้อมูลท่ีได้รายงาน

ก่อนหน้านี้แสดงให้เห็นว่าสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท่ีพบในสารสกัดเห็ดผึ้งมีบทบาทส้าคัญ 

ต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย ดังนั้นเห็ดผึ้งท้ัง 4 ชนิด จึงมีศักยภาพท่ีเหมาะสม 

ในการเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและยังสามารถท่ีจะพัฒนาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์

อาหารและการแพทยต์อ่ไป 

 

สรุปผลการวิจัย   

จากผลการศึกษาในคร้ังนี้ท้าให้ทราบข้อมูลพื้นฐานของสารสกัดหยาบเอทานอลของ 

เห็ดผึง้ป่าบริโภคได้ท้ัง 4 ชนดิ เป็นแหล่งของสารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และฤทธ์ิ

ตา้นแบคทีเรีย โดยพบว่าสารสกัดจากเห็ดผึ้งเหลืองเป็นเห็ดท่ีมีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวม

สูงท่ีสุด มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดในทุกวิธีท่ีใช้ในการทดสอบ (DPPH ABTS และ ABTS) 

รวมถึงยังสามารถยับยั้งแบคทีเรียท้ัง 4 ชนิด คือ Bacillus subtilis Staphylococcus aureus 

Escherichia coli และ Proteus vulgaris ซึ่งจะสามารถน้าไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ในการบริโภค

เพื่อสุขภาพได้ต่อไป 

 

กติตกิรรมประกาศ 

 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณสาขาวิชาเคมีและสาขาวิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ีมหาวทิยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม ท่ีเอื้อเฟื้อสถานท่ี อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการศึกษาวิจัย

จนส้าเร็จลุล่วงได้ด้วยด ีขอขอบคุณ ดร.สัณฐิติ วัฒนราษฎร์ ศูนย์วิจัยด้านความหลากหลายของ

จุลินทรีย์และการใชป้ระโยชนอ์ยา่งยั่งยนื คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่ท่ีให้ความอนุเคราะห์

ระบุชนดิตัวอยา่งเห็ดท่ีใชใ้นการทดลอง และขอขอบคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นพรัตน์ วรรณเทศ 

อาจารยป์ระจ้าสาขาวชิาจุลชวีวทิยา คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม 

ท่ีให้ความอนุเคราะห์แนะน้าให้ค้าปรึกษาข้อมูลการเกี่ยวกับเห็ดท่ีใชใ้นการทดลอง 
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