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1.1 หลกัการและเหตุผล 
 เห็ด (mushroom) เป็นอาหารอีกชนิดหน่ึงท่ีมีคุณสมบติัส่งเสริมสุขภาพ (functional food)  
เน่ืองจากมีคุณค่าทางอาหารสูง อุดมไปดว้ย โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั นํ้ า รวมถึงวิตามินและแร่
ธาตุต่างๆ เห็ดเป็นอาหารท่ีมีรสชาติดี เพาะเล้ียงขยายพนัธ์ุไดง่้าย นอกจากน้ีเห็ดยงัถูกใชเ้ป็นยามาเป็น
เวลานาน เน่ืองจากมีสารสาํคญัท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายหลายชนิด เรียกว่า สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
(bioactive compound) ท่ีไม่เป็นพิษ และมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยา ท่ีปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค เช่น เบตา้-     
กลูแคน และเยือ่ใยอาหาร (dietary fiber) จากการศึกษาในหอ้งปฏิบติัการและในการศึกษาทางคลินิก 
พบว่า สารบางอยา่งมีคุณสมบติั ช่วยกระตุน้การทาํงานของระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย และบางชนิด
ยงัสามารถยบัย ั้งการเจริญของเน้ืองอก โดยเฉพาะสารกลุ่ม พอลิแซคคาไรด์ และ Protein-bound 
polysaccharide สารประกอบดงักล่าวเป็นสารท่ีสกดัไดจ้ากดอกเห็ดและเส้นใย ปัจจุบนัไดมี้การสกดั
สารบริสุทธ์ิจากเห็ดและเส้นใย เพื่อใชเ้ป็นยาหรืออาหารเสริมสุขภาพ ทาํให้สามารถนาํเห็ดมาผลิต
เป็นยารักษาโรคและบาํรุงร่างกายไดอี้กดว้ย (Hobbs et al., 1995) สาํหรับประเทศไทยมีการผลิตเห็ด
เพื่อจาํหน่ายภายในประเทศ คิดเป็นร้อยละ 95 และผลิตเพื่อส่งออกคิดเป็นร้อยละ 5 ซ่ึงทั้งหมดมี
จาํหน่ายใน 2 รูปแบบ คือ เห็ดสด และเห็ดแปรรูป (ชาญยุทธ ภาณุทตั, 2544) จากรายงานของ อุษา 
กล่ินหอม  (2552) พบว่าประเทศไทยมีการบริโภคเห็ดกันมากในภาคเหนือและภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ โดยเห็ดท่ีคนอีสานนิยมบริโภคมีมากถึง 483 ชนิด นอกจากน้ียงัมีเห็ดท่ีมีการ
เพาะเล้ียงเพื่อการคา้ เพื่อจาํหน่ายในทอ้งตลาดถึง 222 ชนิด เน่ืองจากประเทศไทยเป็นประเทศท่ีเหมาะ
ต่อการเพาะเห็ดอยา่งมาก เพราะมีวสัดุเหลือใชจ้ากพืชเศรษฐกิจท่ีสามารถนาํมาดดัแปลงเพาะเห็ดได้
เป็นอยา่งดีประกอบกบัมีสภาพดินฟ้าอากาศท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเห็ดเกือบทุกชนิด 

ดว้ยคุณสมบติัท่ีน่าสนใจ ประกอบกบัความหลากหลายของเห็ดกินไดท่ี้มีอยูใ่นประเทศไทย 

ทาํให้ผูว้ิจยัมีความสนใจ ในการศึกษาปริมาณสารสาํคญั และคุณสมบติัของการเป็นสารพรีไบโอติค

จากเห็ดกินได ้(edible mushrooms) ไดแ้ก่ เห็ดฟาง เห็ดขอนขาว เห็ดกระดา้ง เห็ดนางฟ้า เห็ดเขม็ทอง 

เห็ดนางรมหลวง เห็ดหอม และเห็ดนางรม สาํหรับเห็ดท่ีถูกคดัเลือกเพ่ือมาใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ีเป็นเห็ด

ท่ีไดรั้บความนิยมสาํหรับบริโภคและเพาะเล้ียงเพื่อการคา้ โดยทาํการศึกษาคุณสมบติัทางเคมีจากสาร

สกดัเห็ด เช่น การวิเคราะห์หาปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด นํ้ าตาลรีดิวซ์ สารพรีไบโอติคอย่างหยาบ ชนิด

และปริมาณนํ้ าตาล และปริมาณเบตา้กลูแคน นอกจากน้ีไดมี้การศึกษาการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
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โพรไบโอติดโดยใชส้ารท่ีสกดัไดเ้ป็นอาหารเพื่อยนืยนัความเป็นพรีไบโอติค และการผลิตสารสาํคญั 

เช่น orgarnic acid หรือ short chain fatty acid (SCFA) อนัเป็นขอ้มูลสาํคญัท่ีสามารถนาํไปประกอบ

ในการพิจารณาเลือกชนิดของเห็ดเพื่อนาํไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเสริมสุขภาพ รวมถึงเพื่อให้

เกิดการต่ืนตวัต่อการใชป้ระโยชน์ของเห็ดกินไดใ้นอุตสาหกรรมอาหารและยาควบคู่ไปดว้ย ถือเป็น

การแกปั้ญหาทางดา้นสุขภาพของมนุษยอี์กทางเลือกหน่ึง ทั้งยงัใชเ้ป็นขอ้มูลสนบัสนุนและส่งเสริม

ใหมี้การบริโภคเห็ดมากข้ึน 

 
1.2 วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1. เพื่อศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของสารสกดัท่ีละลายนํ้า ไดแ้ก่ ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด  
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ ปริมาณสารพรีไบโอติคอยา่งหยาบ ชนิดและปริมาณของนํ้าตาลของเห็ดกินได ้

2. เพื่อศึกษาผลของสารสกดัต่อการส่งเสริมการเจริญและการผลิตกรดของเช้ือโพรไบโอติค 
3. เพื่อทดสอบคุณสมบติัของการเป็นพรีไบโอติค ไดแ้ก่ ดชันีการเป็นสารพรีไบโอติค  

(Prebiotic Index, PI) ของสารสกดั การผลิตกรดไขมนัสายสั้น และการใชน้ํ้ าตาลของเช้ือโพรไบโอติค 
 
1.3 ความสําคญัของการวจัิย 
 ทราบถึงขอ้มูลเก่ียวกบัคุณค่าทางอาหารของเห็ด ซ่ึงเป็นแหล่งของสารพรีไบโอติคท่ีมาจาก
ธรรมชาติอีกทางเลือกหน่ึง นอกเหนือจากท่ีไดจ้ากพืชหรือจากการสังเคราะห์ และทราบถึงศกัยภาพ
ในการนาํไปใชป้ระโยชน์ในเชิงพาณิชย ์รวมถึงสามารถพฒันาผลิตภณัฑแ์ละเพ่ิมมูลค่าของเห็ด เพื่อ
ใชป้ระโยชน์ดา้นการส่งเสริม สุขภาพและ/หรือการรักษาโรค  

 
1.4 ขอบเขตของการวจัิย 

1. ศึกษาองคป์ระกอบธาตุของเห็ด 8 ชนิด ไดแ้ก่ เห็ดฟาง เห็ดขอนขาว เห็ดบด/ กระดา้ง 
เห็ดนางฟ้า เห็ดเขม็ทอง เห็ดนางรมหลวง เห็ดหอม และเห็ดนางรม 

2. ศึกษาคุณสมบติัทางเคมีของสารสกดัจากเห็ด โดยศึกษาปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด ปริมาณ
นํ้าตาลรีดิวซ์ ปริมาณสารพรีไบโอติค และชนิดและปริมาณนํ้าตาลของเห็ดแต่ละชนิด 

3. ศึกษาผลของสารสกดัท่ีละลายนํ้ าจากเห็ด ต่อการส่งเสริมการเจริญและการผลิตกรด
ไขมนัสายสั้น ของเช้ือแบคทีเรียโพรไบโอติค 2 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ Lactobacillus acidophilus และ 
Bifidobacterium lactis 
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4. ศึกษาคุณสมบติัการเป็นพรีไบโอติค โดยศึกษาความสามารถในการส่งเสริมการเจริญ
ของเช้ือโพรไบโอติค การประเมินความสามารถการเป็นสารพรีไบโอติคท่ีดี (PI) การผลิตกรดไขมนั
สายสั้น และการใชน้ํ้ าตาลของแบคทีเรียโพรไบโอติค 
 
1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 

1. พรีไบโอติค (prebiotics) คือ ส่ิงท่ีรับประทานเขา้ไปแลว้จะไม่ย่อยและไม่ดูดซึมใน
ระบบทางเดินอาหารส่วนบน โดยจะเลือกกระตุน้เฉพาะแบคทีเรียตวัใดตวัหน่ึงหรือกลุ่มใดกลุ่มหน่ึง 
เช่น Bifidobacterium เม่ือเช้ือตวัน้ีไปถึงลาํไส้ใหญ่ ก็จะทาํให้ผูท่ี้มีเช้ือน้ีอยู่มีสุขภาพดี พบมากใน     
หวัหอม กลว้ย กระเทียม อาร์ทิโชก (artichoke) ชิคอรี (chicory) เป็นตน้ 

2. ค่าดชันีพรีไบโอติค (Prebiotic Index, PI) คือ ค่าเชิงปริมาณท่ีแสดงความสามารถการ 
เป็นสารพรีไบโอติคของสารผลิตภัณฑ์ ท่ีเกิดข้ึนในหลอดทดลองซ่ึงใช้ขอ้มูลท่ีได้จากการศึกษา
กิจกรรมการหมกัท่ีเกิดข้ึนโดยเช้ือจุลินทรีย ์ค่าดงักล่าวจะแสดงกิจกรรมของพรีไบโอติค ท่ีคาดว่าจะ
สามารถส่งผลต่อการเจริญของเช้ือ หรืออาจกล่าวไดว้่าเป็นการเปรียบเทียบกิจกรรมพรีไบโอติค ของ
สารผลิตภณัฑท่ี์เกิดข้ึนในการหมกัโดยเช้ือจุลินทรียท่ี์แตกต่างกนั ดชันีดงักล่าวจะมีความสาํคญัในการ
บ่งช้ีความสามารถการเป็นสารพรีไบโอติคของสารผลิตภณัฑ ์

3. โพรไบโอติค (probiotic) คือ จุลินทรียมี์ชีวิต ซ่ึงทนต่อสภาพกรดและอยูใ่นนํ้ าดีได ้โดย
สามารถยดึเกาะกบัเน้ือเยือ่บุผนงัลาํไส ้มีประโยชน์ต่อร่างกายของส่ิงมีชีวิตท่ีมนัอาศยัอยู ่เม่ือไดรั้บใน
ปริมาณท่ีพอเหมาะ โดยการปรับสมดุลของจุลินทรียใ์นระบบลาํไส้ ช่วยกระตุน้ภูมิตา้นทาน และลด
เช้ือก่อโรคในระบบทางเดินอาหารตวัอยา่งของเช้ือจุลินทรียโ์พรไบโอติค คือ แลคโตบาซิลสั อะซิโด
ฟิลลสั (Lactobacillus acidophilus), เอนเทอโรคอคคสั ฟีคาลิส (Enterocossus faecalis), สเตรปโต
คอคคสั เทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophilus) และ ไบฟิโดแบคทีเรียม ไบฟิดัม 
(Bifidobacterium bifidum) 

4. กรดไขมนัสายสั้น (short chain fatty acid, SCFA) คือ กรดไขมนัสายสั้นท่ีเป็นผลมาจาก 
ใยอาหารท่ีไม่สามารถยอ่ยไดใ้นกระเพาะอาหารและลาํไส้เลก็ แต่ถูกยอ่ยสลายโดยแบคทีเรียในลาํไส้
ใหญ่ การยอ่ยสลายดงักล่าวก่อให้เกิดกรดไขมนัสายสั้นๆ จาํพวกบิวทีเรท (Butyrate) โพรพิโอเนต 
(Propionate) ซ่ึงมีความสัมพนัธ์กบัสุขภาพ มีส่วนช่วยในการลดระดบั pH ในลาํไส้ใหญ่ ยบัย ั้งการ
เจริญของจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร อีกทั้งยงัมีผลต่อกระบวนการแบ่งเซลล์
ลาํไสใ้หญ่ 

5. นํ้าตาลรีดิวซ์ (reducting sugar) คือ นํ้าตาลท่ีมีกลุ่มอลัดีไฮด ์(aldehyde) หรือคีโตน 
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(ketone) ท่ีเป็นอิสระ ถูกออกซิไดซ์ไดง่้าย ดว้ยตวัออกซิไดซ์ (oxidizing agent) อยา่งอ่อน  ตวัอยา่ง
ของนํ้าตาลพวกน้ีไดแ้ก่ นํ้าตาลโมเลกลุเด่ียว (monosaccharide) ทุกชนิด เช่น นํ้าตาลกลูโคส
(glucose) นํ้าตาลกาแลคโตส (galactose) นํ้าตาลฟรุกโตส (fructose) 


