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บทคัดยอ  

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสารตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดของ
สารสกัดหยาบจากเห็ดปา 5 ชนิด คือ เห็ดนํ้าผ้ึง (Thaeogyroporus porentosus) เห็ดไข (Amanita 
princes) เห็ดไคล (Russula virescens) เห็ดถานใหญ (Russula nigricans) และเห็ดแดงนํ้าหมาก 
Russula emetica) เก็บจากปาชุมชนของจังหวัดเพชรบูรณ นํามาสกัดในตัวทําละลาย 3 ชนิด         
(นํ้า  เมทานอล และเอทิลอะซิเตท) ทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical 
scavenging capacity และวิเคราะหปริมาณรวมของสารฟนอลิกดวยวิธี Folin-Ciocalteu methods 
ผลการวิจัยความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Trolox ที่คา 
IC50 เทากับ 2.24 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร พบวาสารจากเห็ดไขที่สกัดดวยตัวทําละลายเอทิลอะซิเตท    
แสดงสมบัติยับยั้งอนุมูลอิสระดีที่สุดดวยความเขมขน 0.01 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร โดยสมบัติการยับยั้งไป
ในทิศทางเดียวกับคาปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดสูงสุดเทากับ 67.91 มิลลิกรัม กรดแกลิกตอกรัมสาร
สกัด (โดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานกรดแกลลิก) จากการวิจัยในครั้งน้ีพบวาเห็ดปาที่นํามา
รับประทานเปนอาหารมีผลยับยั้งอนุมูลอิสระ และสามารถนํามาพัฒนาเปนอาหารเสริมเพื่อสุขภาพหรือ
ยารักษาโรค คณะผูวิจัยเสนอแนะใหศึกษาองคประกอบทางเคมีของสารที่มีอยูในเห็ด เพื่อผลประโยชน
ทางดานเภสัชกรรม เน่ืองจากสารตัวอยางจากเห็ดไคลในตัวทําละลายนํ้าและเห็ดไขในตัวทําละลาย    
เมทานอล มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่ระดับความเขมขน 0.03 และ 0.02 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร ไมเปนไปในทิศทางเดียวกับปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 5.10 และ 5.56 มิลลิกรัม   
กรดแกลิกตอกรัมสารสกัด ตามลําดับ จึงควรมีการวิจัยเพิ่มเพื่อหาขอมูลวามีสารชนิดอ่ืนที่สามารถยับยั้ง
อนุมูลอิสระ และสารประกอบอ่ืนๆ ในเห็ดปาเหลาน้ี 

 
คําสําคัญ : สารตานอนุมูลอิสระ สารฟนอลิก เห็ดปา  
 

 
 
 
 
 
 
 

96



 

 
 

Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci. 15(2): 96-103, 2014 

Antioxidant and total phenolics content of wild mushrooms 
from the community forest of Bannamchang,  

Phetchaboon province 
 

Namfon  Baowthongkum1* and Thanomnual  Promboon2 
1Faculty of Education 2Faculty of Science, Phetchabun Rajabhat University, Phetchabun 

*corresponding author e-mail: namfon_wk@hotmail.com 
 

Abstract 

   The purpose of this research was to study antioxidant and total phenolics 
content of 5 species of wild mushrooms, collected from the local forest of 
Phetchaboon province. These were Thaeogyroporus porentosus, Amanita princes, 
Russula virescen, Russula nigricans and Russula emetic. These mushrooms were 
extracted by using 3 types of solution, i.e., water, methanol and ethyl acetate. 
Antioxidant activity was determined by using DPPH radical scavenging capacity and 
Folin-Ciocateu methods to obtain total content of phenolics. As a result, A. prince in 
ethyl acetate gave the highest antioxidant activity value (0.01 mg/ml) and high total 
phenolic content (67.91 milligram gallic acid/gram extract) (using gallic acid as 
standardizing agent). Some of these mushrooms were not served as well as a good 
source of supplements. However, R. virescens in water and A. princes in methanol 
showed higher antioxidant activity values of 0.03 and 0.02 mg/ml, respectively, which 
were contrary to total phenolics (5.10 and 5.56 milligram gallic acid/gram extract 
respectively). Further research is needed to determine whether these wild mushrooms 
have different antioxidant agents and chemical composition. 
 
keywords : antioxidant,  phenolic compound,  wild mushrooms
 
บทนํา   

เห็ดจัดอยูในอาณาจักรรา (kingdom eumycota, Fungi) เปนองคประกอบสําคัญในระบบ
นิเวศปาไม ตามบทบาทหนาที่หลัก 3 กลุม ไดแก  เห็ดผูยอยสลายอินทรีย วัตถุ (saprophytic 
mushroom) เห็ดที่มีความสัมพันธรวมกับส่ิงมีชีวิตชนิดอ่ืน (symbiosis mushroom) และเห็ดที่เปน
ปรสิตของส่ิงมีชีวิตชนิดอ่ืน (parasitic mushroom) ซ่ึงถาขาดเห็ดเหลาน้ีในระบบนิเวศแลวจะสงผล
กระทบตอส่ิงมีชีวิตชนิดอ่ืน ๆ ทําใหระบบนิเวศขาดความสมดุลได (บารมี และคณะ, 2549) ประเทศ
ไทยมีความหลากหลายทางชีวภาพรวมทั้งเห็ดราที่มีอยูมากมายหลากหลายชนิดที่คนไทยนํามาใช
ประโยชนบนฐานภูมิปญญาทองถิ่น (วิสุทธ์ิ, 2555) นอกจากน้ันเห็ดยังมีประโยชนในดานอ่ืน ๆ อีก
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มากมาย เชน เปนอาหาร ที่ชาวชนบทนิยมนํามารับประทานเปนเวลานับรอยป (Kalac, 2009) 
โดยเฉพาะเห็ดปาเปนที่นิยมอยางมากทางภาคตะวันออกและทางภาคเหนือของไทย (Thetsrimuang 
et al., 2011) มีงานวิจัยเก่ียวกับเห็ดจํานวนมากทั้งในไทยและตางประทศ เชน เห็ดอุดมไปดวยโปรตีน 
สวนประกอบหลักจะเปนกลุมอะมิโน คารโบไฮเดรต  ไฟเบอร ไวตามินและเกลือแร แตมีไขมันนอย 
(Kalac, 2009; Kalogeropoulos et al., 2013) สารสกัดจากเห็ดมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ
และมีความสัมพันธกับปริมาณสารประกอบฟนอลิก (Kalogeropoulos et al., 2013) ซ่ึงเปนที่รูกันดีวา
อนุมูลอิสระน้ันที่กอใหเกิดโรคตาง ๆ เชน โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ หัวใจวาย โรคเบาหวาน 
และโรคตอกระจก (นิภาพร และคณะ, 2552) จึงไดมีการศึกษาหาสารตานอนุมูลอิสระที่มีอยูใน
ธรรมชาติอยางมากมาย การศึกษาสมบัติการตานอนุมูลอิสระโดยใช DPPH radical scavenging 
activity เปนวิธีวิเคราะหความสามารถในการตานการเกิดออกซิเดชันของอนุมูลอิสระโดยสารฟนอลิก  
ที่พบมากในพืชจะใหอิเล็กตรอนแกอนุมูลอิสระ DPPH เปล่ียนจากสารละลายสีมวงเปนสีเหลืองนวลไม
เปนอนุมูลอิสระอีกตอไป (Kumari et al., 2011; Thetsrimuang et al., 2011; Yim et al., 2012)   
มีรายงานวาสารสกัดจากเห็ดประเภท Cantharellus มีสมบัติตานอนุมูลอิสระและมีความสัมพันธกับ
ปริมาณของ total phenolics, flavanoids, β-carotene และ ascorbic acid (Kumari et al., 
2011) เน่ืองจากคณะผูวิจัยสนใจเก่ียวกับสมบัติตานอนุมูลอิสระของเห็ดปาในจังหวัดเพชรบูรณ เพื่อเปน
ขอมูลพื้นฐานในการศึกษาสมบัติทางยา การศึกษาครั้งน้ีใชวิธีการศึกษาสมบัติตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
DPPH radical scavenging activity ทดสอบสารสกัดหยาบจากเห็ดปา 5 ชนิด คือ เห็ดนํ้าผ้ึง เห็ดไข 
เห็ดไคล เห็ดถานใหญ และเห็ดแดงนํ้าหมาก สกัดในตัวทําละลายที่แตกตางกัน 3 ชนิด คือ นํ้า          
เมทานอล และเอทิลอะซิเตท เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Trolox รายงานผลในรูปของ IC50 และหา
คาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteu method เปรียบเทียบกับกรดแกลลิก  
 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 1. การสํารวจและเก็บเห็ดตัวอยาง เก็บตัวอยางเห็ดตามวิธีของบารมี และอนุสรณ 
(บารมีและคณะ, 2549; อนุสรณ และหควณ, 2555) โดยเก็บตัวอยางเห็ดแตละชนิดใหไดสวนประกอบ
ครบทุกสวน ระยะเวลาในการเก็บตัวอยางเห็ด คือ เดือนมิถุนายน – สิงหาคม 2556 ซ่ึงเปนชวงฤดูฝน 
บันทึกลักษณะตาง ๆ ของเห็ด รวมทั้งภาพดอกเห็ดที่เจริญอยูในธรรมชาติ และการรวบรวมขอมูลโดย
การสัมภาษณและการสนทนากับกลุมเปาหมายคือชาวบานที่มีอาชีพเก็บเห็ดปาเพื่อขายและบริโภค รอย
ละ 70 ของผูใหขอมูล (อนุสรณ และหควณ, 2555) พบวาเห็ดที่ไดรับการนิยมนํามารับประทานและมี
ปริมาณมาก มี 5 ชนิด คือ เห็ดนํ้าผ้ึง (Thaeogyroporus porentosus) เห็ดไข (Amanita princes) 
เห็ดไคล (Russula virescens) เห็ดถานใหญ (Russula nigricans) และเห็ดแดงนํ้าหมาก (Russula 
emetica) (ภาพที1) 
 2. การเตรียมเห็ด นําเห็ดปาทั้ง 5 ชนิด คือ เห็ดนํ้าผ้ึง เห็ดไข เห็ดไคล เห็ดถานใหญ 
และเห็ดแดงนํ้าหมาก ที่เก็บไดจากปาชุมชนบานนํ้าจาง ตําบลบานโตก อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ 
มาคัดแยกชนิดโดยใชขอมูลจากระบบจัดการฐานความรูดานความหลากหลายทางชีวภาพของสํานักงาน
ความหลากหลายทางชีวภาพดานปาไม กรมปาไม และระบบฐานขอมูลทรัพยากรธรรมชาติและ       
ภูมิปญญาทองถิ่นของสํานักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ (องคการมหาชน) นําเห็ดทั้งหมด     
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มาลางนํ้าใหสะอาด ใสตะแกรงตากใหแหงที่อุณหภูมิหอง จากน้ันจึงบดเห็ดตัวอยางใหละเอียดดวย
เครื่องบด และเก็บไวในที่อุณหภูมิหองเพื่อนําไปสกัดตอไป 
 3. การสกัดเห็ด นําเห็ดที่เตรียมไวทั้ง 5 ชนิดมาสกัดดวยตัวทําละลายนํ้า เมทานอล 
และเอทิลอะซิเตท ในอัตราสวนเห็ดตอตัวทําละลาย 1: 10 (เห็ด 10 กรัม: ตัวทําละลาย 100 มิลลิลิตร 
สกัดซํ้าทั้งหมด 3 ครั้ง) ใชระยะเวลาในการสกัด 9 วัน โดยจะเปล่ียนตัวทําละลายทุก 3 วัน กรองดวย
กระดาษกรอง Whatman No. 4 และระเหยตัวทําละลายออกจากสารสกัดดวยเครื่องระเหยสูญญากาศ 
(rotary evaporatory) 
 4. การทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชันโดยวิธี DPPH radical scavenging assay ตาม
วิธีของ (Seephonkai et al., 2011) 
 5. หาปริมาณฟนอลิกรวมโดยวิธี Folin-Ciocalteu method ตามวิธีของ Cheung 

et al., (2003) คํานวณปริมาณสารฟนอลิกเทียบกับมาตรฐานกรดแกลลิก (gallic acid equivalents) 

 

ผลการวิจัย 

ผลจากการสกัดเห็ดตัวอยางดวยตัวทําละลายตางชนิดจะใหคารอยละของนํ้าหนักสารสกัด
หยาบตอนํ้าหนักของผงเห็ดที่ใชในการสกัดแตกตางกัน ในตัวทําละลายนํ้าใหคารอยละของสารสกัด
สูงสุด รองลงมาเปนเมทานอล และเอทิลอะซิเตท ตามลําดับ (ตารางที่ 1) ผลการศึกษาสมบัติตานอนุมูล
อิสระของสารสกัดหยาบจากเห็ดปา แสดงคา IC50 ซ่ึงเปนปริมาณความเขมขนของสารตานอนุมูลอิสระที่
ทําใหความเขมขนของอนุมูลอิสระ (DPPH) เหลืออยู 50% (Seephonkai et al., 2011) จากการวัดคา
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 517 nm โดยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร พบวาสารสกัดหยาบจากเห็ด
ปาแสดงสมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระใหคา IC50 นอยกวาของสารมาตรฐาน Trolox ที่ใชเปนตัว
เปรียบเทียบในการทดสอบสมบัติตานอนุมูลอิสระ (ตารางที่ 2) ผลของการศึกษา สารสกัดหยาบที่ไดจาก
ตัวทําละลายเอทิลอะซิเตทมีสมบัติการยับยั้งสูงกวาตัวทําละลายนํ้าและเมทานอลในเห็ด 4 ชนิด คือ 
เห็ดนํ้าผ้ึง เห็ดไข เห็ดถานใหญ และเห็ดแดงนํ้าหมาก มีคา IC50 เทากับ 0.20, 0.01, 0.02 และ 0.24 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ สวนเห็ดไคลในชั้นนํ้าจะมีสมบัติตานอนุมูลอิสระสูงสุดแสดงคา IC50 
เทากับ 0.03 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร (ตารางที่ 2)   
 สําหรับการวิเคราะหหาปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดของสารสกัดหยาบที่ไดจากเห็ดปาทั้ง 5 
ชนิด มีผลตอคา IC50 ถาสารมีสมบัติตานอนุมูลอิสระสูง (IC50 ต่ํา) และมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกสูง
แสดงวาในเห็ดชนิดน้ันมีสารประกอบฟนอลิกทําหนาที่หลักในการตานอนุมูลอิสระ (Seephonkai       
et al., 2011; Thetsrimuang et al., 2011) ผลจากการศึกษาพบวาสมบัติตานอนุมูลอิสระที่ไดจาก
สารสกัดหยาบในเห็ด 4 ชนิด คือ เห็ดนํ้าผ้ึง เห็ดไข เห็ดถานใหญ และเห็ดแดงนํ้าหมาก ใหคา IC50 
เปนไปในทิศทางเดียวกับปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด มีเพียงสารสกัดหยาบในตัวทําละลายนํ้า
ของเห็ดไคลที่ไมไปในทิศทางเดียวกับปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดคือมีสมบัติตานอนุมูลอิสระ
สูงสุดในตัวทําละลายนํ้า (IC50 = 0.03 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) แตมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด
ต่ําสุดเม่ือเปรียบเทียบกับตัวทําละลายเมทานอลและเอทิลอะซิเตทโดยมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ทั้งหมดเทากับ 5.10 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอกรัมสารสกัด (ตารางที่ 2) 
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ภาพที่ 1  เห็ดปา 5 ชนิด (ก) เห็ดนํ้าผ้ึง (ข) เห็ดไข (ค) เห็ดไคล (ง) เห็ดถานใหญ และ (จ) เห็ดแดง     

             นํ้าหมาก 

 

ตารางที่ 1  รอยละของนํ้าหนักของสารสกัดหยาบจากเห็ดปาในตัวทําละลาย นํ้า เมทานอล และ 
              เอทิลอะซิเตท 
 

ชนิด 
รอยละของน้ําหนักของสารสกัด 

น้ํา เมทานอล เอทิลอะซิเตท 

เห็ดนํ้าผ้ึง 30.33  28.27  13.37  

เห็ดไข 28.57  22.47  12.50  

เห็ดไคล 25.53  23.43  11.90  

เห็ดถานใหญ 34.80  30.97  15.33  

เห็ดแดงนํ้าหมาก 32.37  28.20  16.50  
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ตารางที่ 2  สมบัติตานอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบและปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดจากเห็ดปา 

 

 IC50 ของสารมาตราฐาน Trolox = 2.24 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร  

 

อภิปรายผลการวิจัย   

 มีการรายงานวาสารสกัดหยาบที่ไดจากพืชที่อยูในชั้นของตัวทําละลายตางชนิดกันจะให
ปริมาณของสารสกัดหยาบและสมบัติทางเคมีของสารสกัดหยาบที่ไดตางกันขึ้นอยูกับสมบัติความมีขั้ว
ของสารที่ใชเปนตัวทําละลาย (Cheung et al., 2003; Kumari et al., 2011; Seephonkai et al., 
2011) โดยที่นํ้าและเมทานอลจะเปนตัวทําละลายที่สามารถละลายสารที่มีขั้วสูงไดดีกวาเอทิลอะซิเตท 
(Cheung et al., 2003) ผลจากการศึกษาพบวาสารสกัดหยาบที่ไดจากตัวทําละลายนํ้า เมทานอล และ
เอทิลอะซิเตทแสดงสมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระแตกตางกัน ขึ้นอยูกับชนิดของตัวทําละลายและชนิด
ของเห็ด สารสกัดหยาบเกือบทุกชนิดมีสมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงกวาสารมาตรฐาน Trolox ยกเวน 
เห็ดนํ้าผ้ึงในชั้นนํ้าและเห็ดถานใหญในชั้นนํ้า จากการศึกษาพบวาสมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระที่วิเคราะห
ไดเปนไปในทิศทางเดียวกับปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด มีเพียงสารสกัดหยาบของเห็ดไคลในชั้น
นํ้าที่แสดงสมบัติตานอนุมูลอิสระสูง (IC50 = 0.03 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) แตใหคาปริมาณสารประกอบ     
ฟนอลิกทั้งหมดต่ํา (5.10 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอกรัมสารสกัด) อาจเปนผลมาจากสารประกอบตัวอ่ืนที่
ไมใชสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดที่แสดงสมบัติตานอนุมูลอิสระ (Cheung et al., 2003; Kumari       
et al., 2011; Seephonkai et al., 2011) จากเห็ดทั้ง 5 ชนิดที่สกัดดวยตัวทําละลายที่แตกตางกัน     
3 ชนิด แลวนํามาเปรียบเทียบกันพบวาสารสกัดหยาบในตัวทําละลายเอทิลอะซิเตทของเห็ดไขแสดง
สมบัติตานอนุมูลอิสระสูงสุด (IC50 = 0.01 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) และเปนไปในทิศทางเดียวกับปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีคาเทากับ 67.91 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอกรัมสารสกัด การศึกษาครั้งน้ีทํา
ใหทราบวาเห็ดปาที่ชาวบานนํามารับประทานน้ันนอกจากจะเปนอาหารแลวยังมีสมบัติดานการยับยั้ง
อนุมูลอิสระ ซ่ึงเปนขอมูลเบื้องตนของประโยชนจากการนําเห็ดปามาบริโภค ดังน้ันคณะผูวิจัยเสนอแนะ
ใหศึกษาองคประกอบทางเคมีของสารที่มีอยูในเห็ด เพื่อผลประโยชนทางดานเภสัชกรรม ศึกษาวิธีการ
นําเห็ดมาบริโภคใหเกิดประโยชนสูงสุด และการหาแนวทางเพื่อการอนุรักษเห็ดปาใหยังคงมีอยูตอไปใน
ธรรมชาต ิ
 
 

ชนิด 
สมบัติตานอนุมูลอิสระ  

(IC50 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) 
ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด  

(มิลลิกรัมกรดแกลิกตอกรัมสารสกัด) 

น้ํา เมทานอล เอทิลอะซิเตท น้ํา เมทานอล เอทิลอะซิเตท 
เห็ดนํ้าผ้ึง 2.45 1.84 0.20 0.26  19.94  22.22  
เห็ดไข 0.13 0.02 0.01 15.03  5.56  67.91  
เห็ดไคล 0.03 0.56 0.12 5.10  42.68  25.03  
เห็ดถานใหญ 3.31 0.29 0.02 0.71  20.85  24.05  
เห็ดแดงนํ้าหมาก 0.37 0.39 0.24 11.57  15.82  28.95  
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สรุปผลการวิจัย 

 จากการศึกษาแสดงใหเห็นวาสารสกัดจากเห็ดปา 5 ชนิด คือ เห็ดนํ้าผ้ึง เห็ดไข เห็ดไคล     
เห็ดถานใหญ และเห็ดแดงนํ้าหมาก มีความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ โดยความสามารถใน
การเปนสารตานอนุมูลอิสะเปนไปในทิศทางเดียวกับปริมาณสารฟนอลิกที่พบในเห็ดปา และชนิดของตัว
ทําละลายที่เลือกใชในการสกัดมีผลตอความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระของสารที่สกัดได  
 
กิตติกรรมประกาศ  
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