
บทที ่4 
ผลการวจิยัและการอภปิราย 

 
4.1  การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเห็ด 
 
 4.1.1  ผลการศึกษาปริมาณความช้ืนของเห็ด 
  ปริมาณความช้ืนของเห็ดทั้ง 8 ชนิด ไดแ้ก่ เห็ดฟาง เห็ดขอนขาว เห็ดบด เห็ดนางฟ้า เห็ด
เขม็ทอง เห็ดนางรมหลวง เห็ดหอม และเห็ดนางรม ผลท่ีไดแ้สดงดงัตาราง 4.1 

 
ตาราง 4.1  ปริมาณความช้ืนของเห็ด 
 

ชนิดเห็ด moisture content (g/ 100 g fresh weight) 
หอม 89.00±0.42a 
นางรม 87.54±0.98bc 
ขอนขาว 85.55±1.59b 
ฟาง 91.97±0.84e 
นางฟ้า 88.75±0.73cd 
เขม็ทอง 87.46±0.52bc 
บด 85.99±0.37b 
นางรมหลวง 90.08±0.35de 

ค่าเฉล่ีย±ค่าความเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
 

  เม่ือทาํการทดสอบหาปริมาณความช้ืนของเห็ดทั้ง 8 ชนิด (เห็ดฟาง เห็ดขอนขาว เห็ดบด 
เห็ดนางฟ้า เห็ดเขม็ทอง เห็ดนางรมหลวง เห็ดหอม และเห็ดนางรม) พบว่าเห็ดแต่ละชนิดมีปริมาณ
ความช้ืนท่ีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 โดยปริมาณความช้ืนเฉล่ียของเห็ด 

เท่ากบั 91.97, 90.08, 89.00, 88.75, 87.54, 87.46, 85.99 และ 85.55 ตามลาํดบั โดยเห็ดฟางมีปริมาณ
ความช้ืนสูงสุดท่ีร้อยละ 91.97 รองลงมาคือ เห็ดนางรมหลวง ร้อยละ 90.08 เห็ดหอม ร้อยละ 89.00 
เห็ดนางฟ้า ร้อยละ 88.75 เห็ดนางรม ร้อยละ 87.54 เห็ดเขม็ทอง ร้อยละ 87.46 เห็ดบด ร้อยละ 85.99 
และเห็ดขอนขาว ร้อยละ 85.55 ตามลาํดบั สอดคลอ้งกบัผลงานวิจยัของ Manzi et al. (1999) จากการ
วิเคราะห์ความช้ืนตาม วิธี AOAC (1995) พบว่าเห็ดนางรมมีความช้ืนอยูร่ะหว่าง ร้อยละ 85.24-94.45 
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เห็ดนางรมหลวง ร้อยละ 91.45 และเห็ดหอม ร้อยละ 90.00 นอกจากน้ี Reis et al. (2012) พบว่า เห็ด
นางรม มีความช้ืนท่ี ร้อยละ 89.17 เห็ดนางรมหลวง ร้อยละ 89.00 เห็ดหอม ร้อยละ 79.78 และเห็ดเขม็
ทอง ร้อยละ 87.87 ตามลาํดบั 
 
 4.1.2  ผลการศึกษาคุณสมบติัทางเคมีของเห็ด 
  การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของเห็ดไดแ้ก่ โปรตีนหยาบ (crude protein) ไขมนั (fat) 
เถา้ (ash) และคาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) ผลท่ีไดแ้สดงดงัตาราง 4.2 

 
ตาราง 4.2  องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณของเห็ด (คิดโดยนํ้าหนกัแหง้) 
 

ชนิดเห็ด 
องคป์ระกอบทางเคมี (g/ 100g dry weight) Energy 

(Kcal/100g dry 
weight) crude protein fat ash moisture carbohydrate 

 หอม 29.44±0.13d 11.01±0.50e 1.55±0.06g 4.08±0.01a 53.92±0.93b 432.16±2.90e 
 นางรม 29.97±0.73d 0.37±0.00a 1.04±0.22e 4.02±0.01a 64.60±1.03d 381.69±0.10a 
 ขอนขาว 25.72±0.03b 1.26±0.015b 1.18±0.01f 4.35±0.02c 67.49±0.17e 384.48±0.05b 
 ฟาง 44.93±0.11f 2.77±0.05d 0.83±0.04d 4.22±0.02b 47.25±0.13a 391.66±0.27d 
 นางฟ้า 23.88±0.74a 1.24±0.13b 0.75±0.02c 4.50±0.10b 69.63±0.59f 385.36±0.71b 
 เขม็ทอง 26.98±0.25c 1.97±0.09c 2.59±0.01h 4.70±0.02d 63.76±0.59d 384.62±0.46b 
 บด 30.16±0.21d 1.13±0.09b 0.55±0.01b 4.41±0.01c 63.75±0.32d 385.85±0.62b 
นางรมหลวง 32.95±0.11e 0.89±0.03b 0.28±0.01a 4.04±0.03a 61.84±0.49c 388.51±0.64c 

ค่าเฉล่ีย±ค่าความเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
crude protein (CP) = %N x 6.25  
carbohydrate = 100- (g protein + g fat +  g ash+ g moisture) (Heleno et al., 2009) 
Energy (Kcal) = 4 x (g protein + g carbohydrate) + 9 x (g fat) (Heleno et al., 2009) 
 
  จากการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของเห็ด ประกอบดว้ย โปรตีน ไขมนั เถา้ ความช้ืน 
และคาร์โบไฮเดรต โดยทาํการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี คิดต่อนํ้ าหนกัแห้งแลว้ (ตาราง 4.2) 
พบว่าเห็ดแต่ละชนิดจะมีองคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง
สถิติท่ีระดับ 0.05 โดยทัว่ไปเห็ดจะมีคาร์โบไฮเดรตและโปรตีนเป็นองค์ประกอบหลกั ส่วน
องคป์ระกอบอ่ืนๆ จะแตกต่างกนั โดยเห็ดฟางพบปริมาณโปรตีนมากท่ีสุด ท่ีร้อยละ 44.93 รองลงมา
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คือ เห็ดนางรมหลวง และเห็ดบด ท่ีร้อยละ 32.95 และร้อยละ 30.16 ตามลาํดบั ตํ่าท่ีสุดคือ เห็ดนางฟ้า
พบร้อยละ 23.88 สาํหรับค่าไขมนั เฉล่ียพบมากใน เห็ดหอม เห็ดฟาง และเห็ดเขม็ทอง พบท่ีร้อยละ 
11.68, 2.77 และร้อยละ 1.97 ตามลาํดบั ค่า crude fat เฉล่ียท่ีนอ้ยท่ีสุด พบในเห็ดนางรมท่ีร้อยละ 0.37 
สอดคลอ้งกบัขอ้มูลงานวิจยัของ Rajarathnam et al. (1992) ซ่ึงพบว่าเห็ดส่วนใหญ่มีคาร์โบไฮเดรต
ประมาณร้อยละ 60 โปรตีน ร้อยละ 25 และไขมนัร้อยละ 5 ท่ีเหลือเป็นเถา้ และแร่ธาตุต่างๆ ร้อยละ 10 
Manzi et al. (1999) พบว่าเห็ดนางรมหลวงมีโปรตีนหยาบท่ี ร้อยละ 32.89 เห็ดนางรม ร้อยละ 29.43 
และเห็ดหอม ร้อยละ 15.19 มีปริมาณเถา้ ในเห็ดนางรมหลวงร้อยละ 0.90 เห็ดนางรม ร้อยละ 1.15 
และเห็ดหอม ร้อยละ 0.71 ในปี 2012 Reis et al. ไดศึ้กษาองคป์ระกอบทางเคมีของเห็ดท่ีเพาะเล้ียง 
โดยคิด g/ 100 g fresh weight พบว่าเห็ดนางรม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 9.30 g โปรตีน 0.76 g และ
ไขมนั 0.15 g เถา้และแร่ธาตุต่างๆ 0.62 g เห็ดนางรมหลวง มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 8.95 g โปรตีน 
1.21 g และไขมนั 0.16 g เถา้และแร่ธาตุต่างๆ 0.68 g เห็ดหอม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 17.62 g 
โปรตีน 0.89 g และไขมนั 0.35 g เถา้และแร่ธาตุต่างๆ 1.36 g เห็ดเขม็ทอง มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
10.57 g โปรตีน 0.47 g และไขมนั 0.21 g เถา้และแร่ธาตุต่างๆ 0.88 g เห็ด Agaricus bisporus (white 
mushroom) และ A. bisporus (brown mushroom) มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 6.46, 5.98 g โปรตีน 1.23, 
1.29 g และไขมนั 0.19, 0.14 g เถา้และแร่ธาตุต่างๆ 0.85, 0.95 g ตามลาํดบั ปี 1998 Longvah and 
Deosthale รายงานว่า เห็ดหอมมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและเยือ่ใย 64.4 g/ 100 g dry weight โปรตีน 
22.8 g และไขมนั 2.1 g เถา้และแร่ธาตุต่างๆ 6.0 g Grangeia et al. (2011) ศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี
ของเห็ดป่ากินได ้พบว่า เห็ดมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตระหว่าง 43.38 - 76.29 g/100 g dry weight 
ปริมาณโปรตีนหยาบ ระหว่าง 16.80 - 25.52 เห็ดท่ีมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและโปรตีนสูงสุด คือ 
Boletus fragrans (Vittadini) และ Lyophyllum decastes ตามลาํดบั Kalac (2009) สรุปในบทความเร่ือง
การวิเคราะห์องคป์ระกอบและคุณค่าทางโภชนาการของเห็ดป่าในยโุรป วา่ เห็ดมีคาร์โบไฮเดรต 16.4-
74.3 (% of dry matter) โปรตีน 16.5-59.4 g และไขมนั 0.4-27.5 g เถา้และแร่ธาตุต่างๆ 3.5-32.0 g 
  ค่าพลงังานของอาหารสามารถคาํนวณไดจ้าก ปริมาณคาร์โบไฮเดรต โปรตีนหยาบ และ
ไขมนั โดยคูณดว้ยตวัเลขคงท่ีของแต่ละองคป์ระกอบ ปริมาณโปรตีนอยา่งหยาบ (crud protein) ของ
อาหารส่วนมาก คาํนวณไดจ้ากปริมาณไนโตรเจนคูณดว้ยค่าคงท่ี 6.25 โดยคิดจากโปรตีนจะประกอบ
ไปดว้ยไนโตรเจน 16% และโปรตีนนั้นยอ่ยสลายไดห้มด (100%) โดยจะไม่พิจารณาส่วนท่ีไม่ใช่
โปรตีน (non-protein) ซ่ึงมีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ การคาํนวณโปรตีนอย่างหยาบหลงัการ
วิเคราะห์ไนโตรเจนดว้ยวิธีมาตรฐานแลว้ การประมาณค่าปริมาณโปรตีนของเห็ดท่ีใกลเ้คียงอาจ
คาํนวณโดยใช ้(% N x 6.25) (Heleno et al., 2009) จากการศึกษาพบว่า เห็ดทุกชนิดใหพ้ลงังาน
ใกลเ้คียงกนั คือ ประมาณ 380-390 Kcal/100g dry weight ยกเวน้เห็ดหอมท่ีใหพ้ลงังานสูงสุด เท่ากบั 
432 Kcal/100g dry weight ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Grangeia et al. (2009) และ Heleno et al. 
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(2009) ท่ีพบว่าเห็ดป่ากินได ้10 ชนิด 288-387 Kcal/100g dry weight และเห็ดป่าจากประเทศโปรตุ
เกต ใหพ้ลงังาน 258-390 Kcal/100g dry weight ตามลาํดบั Reis et al. (2012) รายงานว่าเห็ดนางรม 
เห็ดนางรมหลวง และเห็ดเขม็ทอง ให้พลงังาน 39.27-43.41 Kcal/100g fresh weight ในขณะท่ี
เห็ดหอมใหพ้ลงังานสูงสุด คือ 72.79 Kcal/100g fresh weight 
 
 4.1.3  ผลการศึกษาองคป์ระกอบธาตุของเห็ด 
  จากการวิเคราะห์องคป์ระกอบธาตุของเห็ด ประกอบดว้ย ธาตุคาร์บอน (carbon) และ 
ไฮโดรเจน (hydrogen) ไนโตรเจน (nitrogen) และซลัเฟอร์ (sulfur) โดยวิเคราะห์ดว้ยเคร่ือง Truspec 
CHNO/S จากผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบธาตุในเห็ด ทาํใหท้ราบว่าค่าองคป์ระกอบทางเคมีของเห็ด
ท่ีแตกต่างกนันั้น มีผลมาจากปริมาณองคป์ระกอบของธาตุในเห็ดท่ีแตกต่างกนั อีกทั้งองคป์ระกอบ
ของธาตุชนิดต่างๆ ท่ีพบนั้นมีความสาํคญัและจาํเป็นต่อโครงสร้างและการทาํงานของเซลลจุ์ลินทรีย ์
ท่ีส่งผลต่อการเจริญของจุลินทรีย ์โดยพบว่าธาตุคาร์บอนเป็นธาตุท่ีมีความสาํคญัมากท่ีสุด รองลงมา
คือ ไนโตรเจน ไฮโตรเจน ซ่ึงธาตุเหล่าน้ีเป็นองคป์ระกอบของโครงสร้างสาํคญัของเซลล ์รวมไปถึง
เอนไซมแ์ละการสร้างเมตาโบไลด์ท่ีสาํคญัอีกดว้ย ส่วนธาตุอ่ืนๆ ท่ีจุลินทรียต์อ้งการในปริมาณนอ้ย 
แต่มีความสาํคญัต่อการดาํเนินกิจกรรมของเซลลใ์หเ้ป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพ 
 
ตาราง 4.3  องคป์ระกอบธาตุของเห็ด (คิดโดยนํ้าหนกัแหง้) 
 

ชนิดเห็ด 
องคป์ระกอบธาตุของเห็ด (g/ 100g dry weight) 

Carbon Hydrogen Nitrogen Sulfur 
หอม 45.81±0.19c 7.70±0.05c 4.74±0.04d 1.60±0.01a 
นางรม 45.88±0.28c 7.57±0.03bc 4.80±0.17d 1.57±0.09a 
ขอนขาว 45.67±0.12bc 7.48±0.04b 4.12±0.01b 1.53±0.04a 
ฟาง 44.70±0.10ab 7.30±0.03a 4.19±0.06f 1.49±0.02a 
นางฟ้า 44.64±1.40a 7.49±0.27b 3.82±0.16a 1.51±0.01a 
เขม็ทอง 46.40±0.05c 7.73±0.04c 4.32±0.02c 1.53±0.04a 
บด 46.35±0.27c 7.57±0.04bc 4.83±0.04d 1.59±0.09a 
นางรมหลวง 46.00±0.13c 7.59±0.05bc 5.28±0.02e 1.51±0.03a 

ค่าเฉล่ีย±ค่าความเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
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  เม่ือทาํการทดสอบหาองคป์ระกอบธาตุของเห็ด ทั้ง 8 ชนิด พบว่าเห็ดแต่ละชนิดมี
ปริมาณองคป์ระกอบธาตุในเห็ดท่ีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (ตาราง 4.3) 
โดยองคป์ระกอบของเห็ดส่วนใหญ่ประกอบไปดว้ยธาตุคาร์บอนในปริมาณสูงสุด ซ่ึงมีค่าอยูร่ะหว่าง
ร้อยละ 44.60-46.40 รองลงมาเป็นองคป์ระกอบของธาตุไฮโดรเจน ธาตุไนโตรเจน และธาตุซลัเฟอร์ 
ตามลาํดบั สอดคลอ้งกบัผลงานวิจยัของ Manzi et al. (1999) พบว่าเห็ดนางรมหลวงมีไนโตรเจนท่ี 
ร้อยละ 5.23 เห็ดนางรม ร้อยละ 4.55 และเห็ดหอม ร้อยละ 3.47 ธาตุคาร์บอนเหลา้น้ีจะถูกนาํไปใช้
สังเคราะห์องคป์ระกอบของเซลลแ์ละเป็นแหล่งพลงังานสาํคญัในการเจริญ โดยจุลินทรียแ์ต่ละชนิด
จะมีความสามารถในการนาํธาตุคาร์บอนจากสารอินทรียไ์ปใชไ้ดแ้ตกต่างกนัออกไป แบคทีเรีย ยีสต์
และรา ส่วนใหญ่มกัใชก้ลูโคสเป็นแหล่งคาร์บอนหลกั โดยกลูโคสจะถูกนาํไปใชก่้อนในกรณีท่ีมี
แหล่งคาร์บอนอ่ืนๆ อยูด่ว้ย เน่ืองจากกลูโคสจะถูกดูดซึมไดง่้าย (Garbutt et al., 1997) 
 
 4.1.4  ผลการศึกษา yield ของสารสกดัท่ีได ้
  การศึกษา yield ของสารสกดัท่ีละลายนํ้าจากเห็ดกินได ้โดยคิดจากนํ้าหนกัสารท่ีสกดัได้
หลงัจากการทาํแหง้ต่อนํ้าหนกัแหง้เร่ิมตน้ของผงเห็ด พบวา่ค่า yield ของสารสกดัท่ีละลายนํ้าจากเห็ด
กินไดแ้ต่ละชนิดมีค่าแตกต่างกนั แสดงดงัตาราง 4.4 

 
ตาราง 4.4 Extraction Yield ของสารสกดัท่ีละลายนํ้า (crude extract) จากเห็ดกินไดแ้ต่ละชนิด 
 

ชนิดของเห็ด 
Extraction Yield ของสารสกดัหยาบ  

(g/ 100g dry weight) 
                      หอม 13.72±0.36d 
                      นางรม 10.65±0.35b 
                      ขอนขาว 8.98±0.09a 
                      ฟาง 12.40±0.36c 
                      นางฟ้า 9.28±0.02a 
                      เขม็ทอง 18.52±0.52e 
                      บด 9.50±0.08a 
                      นางรมหลวง 24.26±0.14f 

Extraction Yield (%) = Weight dry weight of mushroom extracted/ Weight dry weight before mushroom extracted x 100%  
แสดงผลในรูปของ ค่าเฉล่ีย±ค่าความเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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  จากการศึกษา Extraction Yield (g/ 100g dry weight) ของสารสกดัท่ีละลายนํ้ าจากเห็ด
กินได ้ทั้ง 8 ชนิด พบว่าเห็ดแต่ละชนิดมีค่า yield ของสารสกดัในเห็ดท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (ตาราง 4.4) พบว่าสารสกดัจากเห็ดนางรมหลวง มีค่า yield (g/ 100g 
dry weight) สูงสุดเท่ากบั 24.26 รองลงมาคือ เห็ดเขม็ทองท่ี 18.52 เห็ดหอม ท่ี 13.72 เห็ดฟาง ท่ี 12.40 
เห็ดนางรม ท่ี 10.65 เห็ดบด ท่ี 9.50 เห็ดนางฟ้า ท่ี 9.28 และ yield ของสารสกดัพรีไบโอติคท่ีละลายนํ้ า
ท่ีมีค่านอ้ยท่ีสุดคือ เห็ดขอนขาว พบค่า yield ท่ี 8.98 สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Seng และคณะ (2009) 
ท่ีไดศึ้กษา yield (%) ของสารสกดัท่ีละลายนํ้ าจากเห็ดและเห็ดเพาะกินได ้โดยใชน้ํ้ าในการสกดัพบว่า
ในเห็ดในสกุลนางรม มีค่า yield ของสารสกดั อยูร่ะหว่างร้อยละ 10.30-14.80 ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกบัค่า 
yield ของสารสกดัจากเห็ดนางรม ท่ีร้อยละ 10.65 ในปี 2011 Vaz et al. ไดส้กดัสารโพลีแซคคาไรดท่ี์
ละลายนํ้ าจากเห็ดป่ากินได ้4 ชนิด โดยการสกดัดว้ยนํ้ าเดือด นาน 2 ชัว่โมง และสกดักากซํ้ าอีก 2 คร้ัง 
ในสภาวะการเดิม (รวมเวลาการสกดั 6 ชัว่โมง) พบว่า extraction yield (g/ 100 g dry weight) มีค่า 
12.54-39.66 ต่อมา Kozarki et al. (2012) ไดท้าํการสกดัเห็ดท่ีมีฤทธ์ิทางยาดว้ยนํ้ า พบว่า ได ้yield 
(g/100 g dry weight) ของสารสกดัหยาบเท่ากบั 1.6-4.6 หลงัผา่นกระบวนการ dialysis สารสกดัท่ีไดมี้ 
yield เท่ากบั 0.2-2.2 โดยทัว่ไป การสกดัตวัอย่างสาร สามารถทาํไดห้ลายวิธี เช่น การสกดัดว้ยวิธี 
Hot–Water Extraction (Yeh j Y et. al, 2011) ซ่ึงสารสาํคญัท่ีใหป้ระโยชน์ เช่น โพลีแซคคาไรดจ์าก
เห็ด จะถูกสกดัออกมาจากผนงัเซลลข์องเห็ด 
 
4.2  ผลการวเิคราะห์ปริมาณนํา้ตาลและสารพรีไบโอตคิของสารสกดัจากเห็ด 
 
 4.2.1  ผลการวิเคราะห์ปริมาณนํ้าตาลและสารพรีไบโอติคของสารสกดัจากเห็ดโดยวธีิทาง
เคมี 
  จากการวิเคราะห์ปริมาณนํ้าตาลและสารพรีไบโอติคของสารสกดัจากเห็ด ซ่ึง ไดแ้ก่ 
ประกอบดว้ย ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด (total soluble sugar) ปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) และ
ปริมาณสารพรีไบโอติคอยา่งหยาบ (crude prebiotic) ไดผ้ลดงัแสดงใน ตาราง 4.5  
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ตาราง 4.5  ปริมาณนํ้าตาลและสารพรีไบโอติคของสารสกดัจากเห็ด 
 

ชนิดเห็ด 
ปริมาณนํ้าตาลและสารพรีไบโอติคของสารสกดัจากเห็ด (g/ 100 g extract) 

นํ้าตาลทั้งหมด นํ้าตาลรีดิวซ์ ปริมาณสารพรีไบโอติค 
หอม 13.83±0.49b 9.62±0.17e 4.22±0.03a 
นางรม 14.35±0.17b 9.26±0.50d 5.09±0.05b 
ขอนขาว 15.76±0.02d 9.38±0.05e 6.38±0.01c 
ฟาง 19.51±0.09e 11.35±0.02g 8.16±0.07c 
นางฟ้า 19.98±0.18f 5.03±0.01b 14.95±0.06f 
เขม็ทอง 19.39±0.09e 10.18±0.01f 9.21±0.04d 
บด 12.98±0.09a 7.88±0.10c 5.10±0.03b 
นางรมหลวง 14.66±0.08c 4.35±0.01a 10.32±0.02e 

ค่าเฉล่ีย±ค่าความเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
 
  ผลการวิเคราะห์ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด และปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์ พบว่าสารสกดัจากเห็ด
มีปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด ระหว่าง 12.98-19.98 g/100 g extract เห็ดนางฟ้า มีปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด
มากท่ีสุดคือ 19.98 และเห็ดบดมีค่านอ้ยท่ีสุด คือ 12.98 ปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์ มีค่าระหว่าง 4.35-11.35 
ซ่ึงเห็ดฟางมีปริมาณสูงสุด คือ 11.35 รองลงมาคือ เห็ดเขม็ทอง ท่ี 10.18 เห็ดหอม 9.62 ตามลาํดบั 
ปริมาณสารพรีไบโอติคอย่างหยาบท่ีไดจ้ากการคาํนวณ พบว่า เห็ดนางฟ้ามีค่าสูงสุด เท่ากบั 14.95 
รองลงมา คือ เห็ดนางรมหลวงเท่ากบั 10.32 และเห็ดเขม็ทอง เท่ากบั 9.21 ตามลาํดบั สาํหรับเห็ดท่ีมี
ปริมาณสารพรีไบโอติคอย่างหยาบตํ่าสุด ไดแ้ก่ เห็ดนางรม เท่ากบั 5.09 และเห็ดบด เท่ากบั 5.10 
ตามลาํดบั จากการทดลองแสดงใหเ้ห็นว่าชนิดของเห็ดมีผลต่อปริมาณนํ้ าตาล Reis et al. (2011) เห็ด
เพาะไดแ้ต่ละชนิดมีปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด (g/100 g fresh weight) ท่ีแตกต่างกนั ดงัน้ี เห็ดนางรม 
เท่ากบั 4.97 เห็ดนางรมหลวง เท่ากบั 8.67 เห็ดหอม เท่ากบั 14.08 และเห็ดเขม็ทอง เท่ากบั 8.29 
ตามลาํดบั นอกจากน้ีวิธีการสกดัและสารสกดัท่ีใชก้็มีผลต่อปริมาณนํ้ าตาล Klaus et al. (2011) สกดั
โพลีแซคคาไรดข์องเห็ด Schizophyllum commune (เห็ดแครงหรือเห็ดตีนตุ๊กแก) ดว้ยนํ้ าร้อนและด่าง
ร้อน (hot alkali) พบว่าใหป้ริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด เท่ากบั 0.2 และ 5.4 g/100 g dry weight ของ 
fruting body ในปี 2011 Vaz et al. (2011) รายงานผลการสกดัสารโพลีแซคคาไรดท่ี์ละลายนํ้ าไดจ้าก
เห็ดป่ากินได ้พบวา่มี ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด เท่ากบั 8.26-43.23 g/100 g dry weight ซ่ึงเห็ดท่ีมีปริมาณ
นํ้าตาลทั้งหมดสูงสุด คือเห็ด Coprinus comatus (เห็ดหมึก) เท่ากบั 43.23 
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 4.2.2  ผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณนํ้าตาล 
  ผลการวิเคราะห์ชนิดและคาํนวณปริมาณนํ้ าตาลของสารสกดัท่ีได ้โดยการเปรียบเทียบ
กบักราฟมาตรฐานของสารมาตรฐานนํ้ าตาล ดงัน้ี β-glucan, FOS, stachyose, raffinose, sucrose, 
maltose, lactose, glucose, xylose, galactose, arabinose, fructose, myo-inositol, manitol, sorbitol  
แสดงใน ตาราง 4.6  
  จากการทดลอง พบว่า สารสกดัจากทุกเห็ดมีส่วนประกอบของ β-glucan และ sucrose 
ส่วนนํ้าตาลชนิดอ่ืนสามารถตรวจพบในสารสกดัเห็ดบางชนิดเท่านั้น เช่น xylose และ manitol พบใน
เห็ดหอมในปริมาณ 31.63 และ 92.61 g/100 g extract ตามลาํดบั ในสารสกดัของเห็ดนางรมและเห็ด
นางฟ้า มีปริมาณของนํ้ าตาลโมเลกุลใหญ่ กลุ่ม stachyose และ raffinose เท่ากบั 0.49 และ 1.15 
ตามลาํดบั สาํหรับนํ้ าตาล glucose พบในเห็ดฟาง และเห็ดบด (11.86, 5.59 ตามลาํดบั) พบนํ้ าตาล 
galactose ในเห็ดนางรม เห็ดขอนขาว เห็ดนางฟ้า เห็ดบด และเห็ดนางรมหลวง (11.99-97.03) และ
นํ้ าตาล manitol ในเห็ดหอม เห็ดฟาง และเห็ดบด ส่วนนํ้ าตาล arabinose พบเฉพาะในเห็ดขอนขาว 
สาํหรับนํ้ าตาลท่ีไม่ตรวจพบในเห็ดชนิดใดเลย ไดแ้ก่ FOS, maltose, fructose, myo-inositol และ 
sorbitol จากรายงานก่อนหนา้น้ี พบว่า มีงานวิจยัหลายเร่ืองท่ีรายงานการตรวจพบนํ้ าตาล และสารพรี
ไบโอติคในเห็ดชนิดต่างๆ เช่น Aida et al. (2009) รายงานว่า นํ้าตาลและพรีไบโอติคท่ีพบในเห็ดทัว่ๆ 
ไป ไดแ้ก่ chitin, hemicellulose, β-glucan, mannan, xylans, galactans, arabinose, mannose, fucose, 
galactose, xylose และ glucose ส่วน Kazarki et al. (2012) พบนํ้าตาล glucose, galactose, xylose, 
fucose และ mannose ในเห็ด Ganoderma applanatum, G. lucidum, Lentinus edodes และ Trametes 
versicolor นอกจากน้ียงัมีการรายงานผลการตรวจพบนํ้ าตาล fructose, mannitol, sucrose, trahalose 
(Reis et al., 2012) นํ้าตาล arabinose, manitol, trehalose (Heleno et al., 2009) และนํ้ าตาล manitol, 
trehalose, arabinose (Vaz et al., 2011) 
  สารสกดัจากเห็ดขอนขาวมีปริมาณ β-glucan สูงสุด คือ 19.26 g/100 g extract รองลงมา
คือ สารสกดัจากเห็ดนางรม (17.90) เห็ดนางฟ้า (17.56) เห็ดหอม (15.54) เห็ดนางรมหลวง (13.62) 
เห็ดเขม็ทอง (13.30) เห็ดบด (9.41) และเห็ดฟาง (4.49) ตามลาํดบัสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Gonzaga 
et al. (2005) ไดศึ้กษาการสกดัสารพอลิแซคคาไรดใ์นกลุ่มท่ีละลายนํ้ าจากดอกเห็ดหอม (Agaricus 
blazei) ท่ีอุณหภูมิ 10, 60 และ 100 oC แลว้ตกตะกอนดว้ยเอทานอล พบวา่เห็ดหอมมีองคป์ระกอบของ
สารประกอบเชิงซอ้นระหว่างกลูแคน ท่ีเช่ือมต่อกบัโปรตีน นอกจากน้ี จากรายงานวิจยัของ Manzi et 
al. (1995) จากการศึกษาปริมาณเบตา้-กลูแคนในเห็ดนางรม พบวา่สามารถตรวจพบปริมาณ β-glucan 
ท่ี 14-30 g/ 100 g dry weight ปี 2012 Kozarski et al. (2012) ได ้พบว่า เห็ดหอม มีปริมาณ glucan 
เท่ากบั 0.8 g/100 g dry weight basis of fruting body เม่ือนาํตวัอยา่งมาสกดัโพลีแซคคาไรดด์ว้ยนํ้ า
ร้อนและทาํให้ก่ึงบริสุทธ์ิ (semi-purified) โดยวิธี dialysis พบว่า สารสกดัมีปริมาณ glucan เท่ากบั 
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42.6 g/100 g dry weight basis of extract ผลท่ีไดแ้สดงใหเ้ห็นว่าวิธีการสกดัท่ีแตกต่างกนัส่งผลต่อ
ปริมาณ β-glucan ท่ีตรวจพบ ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Klaus et al. (2011) ท่ีพบว่า การสกดัเห็ด
แครง (Schizophyllum commune) ดว้ยวิธีต่างกนั ทาํใหไ้ดป้ริมาณ β-glucan  ต่างกนัดงัน้ี hot water 
extract เท่ากบั 1.2 hot water extracted polysaccharides เท่ากบั 0.1 และ hot alkali extracted 
polysaccharide 0.6 g/ 100 g dry weight basis of fruting body ตามลาํดบั 
  สาํหรับการตรวจพบนํ้ าตาล β-glucan ท่ีเป็นองคป์ระกอบของสารสกดัจากเห็ดนั้น ถือ
ได้ว่าเห็ดเหล่าน้ีท่ีให้ฤทธ์ิทางเภสัชวิทยา ท่ีไม่มีพิษ และปลอดภยัต่อการบริโภคของมนุษย  ์จาก
การศึกษาของ Ross et al. (1999) พบว่า สารประกอบในกลุ่ม β-glucan ส่งผลใหร้ะบบออกฤทธ์ิใน
การกาํจดัเช้ือโรคไดก้วา้งข้ึน ซ่ึงส่งผลใหร้ะบบภูมิคุม้กนัทาํงานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึนดว้ย  
  นํ้าตาลท่ีมีบทบาทท่ีส่งเสริมสุขภาพในเห็ดอีกชนิดหน่ึง ไดแ้ก่ manitol สาํหรับนํ้ าตาล 
manitol น้ีเป็นนํ้ าตาลท่ีมีคุณสมบติัในการใชเ้ป็นสารใหค้วามหวานแทนนํ้ าตาล ในกลุ่มผูป่้วยโรคเบา
หวาม หรือผูท่ี้ตอ้งการควบคุมนํ้ าตาล Rowan et al. (2002) พบว่ามีเห็ดอยา่งนอ้ย 7 ชนิด ไดแ้ก่ เห็ดหู
หนู (Auricularia auricular) เห็ดคอร์ไดเซป (Cordyceps sinensis) เห็ดหลินจือ (Ganoderma lucidum) 
เห็ดขอนชอ้นซอ้น (Tremella fuciformis) เห็ดนางรม (Pleurotus ostreatus) เห็ดหูหนูขาว (Lentinus 
edodes) และเห็ดหอม (Lentinus edodes) ท่ีมีประสิทธิภาพในการลดไขมนัและคอเลสเตอรอลใน
หลอดเลือดได ้และจากการวิจยัผลยืนยนัว่าเห็ดหอม มีคุณสมบติัในการลดคอเลสเตอรอลในกระแส
เลือดได ้ ในงานวิจยัน้ี ไดต้รวจพบนํ้ าตาล manitol ในเห็ดหอม เห็ดบด และเห็ดฟาง เท่ากบั 92.61, 
64.27, 8.93 และ 3.32 ตามลาํดบั สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Reis et al. (2012) ท่ีพบ manitol สูงสุดใน
เห็ดหอม เท่ากบั 10.01 g/100 g fresh weight นอกจากน้ียงัพบในเห็ดนางรม เห็ดนางรมหลวง และเห็ด
เขม็ทองในปริมาณเลก็นอ้ย (< 1.0)  



ตาราง 4.6 ชนิดและปริมาณนํ้าตาลในสารสกดัจากเห็ด 
 

ชนิดเห็ด 
ชนิดและปริมาณนํ้าตาล (g/100g extract)  

β- glucan FOS Stachyose Raffinose Sucrose Maltose Glucose Xylose Galactose Arabinose Fructose 
Myo- 

inositol 
Manitol Sorbitol 

หอม 15.54±0.10 nd nd nd 34.63±0.02 nd nd 31.63±0.01 nd nd nd nd 92.61±0.06 nd 
นางรม 17.90±0.08 nd 0.49±0.04 nd 25.64±0.06 nd nd nd 56.31±0.06 nd nd nd nd nd 
ขอนขาว 19.26±0.02 nd nd nd 58.80±0.04 nd nd nd 11.99±0.07 19.41±0.04 nd nd nd nd 
ฟาง 4.49±0.07 nd nd nd 180.07±0.04 nd 11.86±0.08 nd nd nd nd nd 64.27±0.02 nd 
นางฟ้า 17.56±0.02 nd nd 1.15±0.00 62.95±0.05 nd nd nd 29.34±0.06 nd nd nd 3.52±0.01 nd 
เขม็ทอง 13.30±0.03 nd nd nd 71.89±0.06 nd nd 5.22±0.01 nd nd nd nd nd nd 
บด 9.41±0.07 nd nd nd 30.81±0.03 nd 5.69±0.02 nd 97.03±0.08 nd nd nd 8.93±0.02 nd 
นางรมหลวง 13.62±0.03 nd nd nd 203.70±0.07 nd nd nd 60.20±0.02 nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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4.3.  ผลการทดสอบประสิทธิภาพของสารสกดัทีไ่ด้ต่อการเป็นพรีไบโอติค 
 ปัจจุบนัน้ีการใชพ้รีไบโอติคจากเห็ดกาํลงัไดรั้บความสนใจ เน่ืองจากเห็ดมีสารประกอบท่ีมี
ศกัยภาพในการเป็นพรีไบติคหลายชนิด เช่น chitin, hemicellulose, β- glucan, mannan, xylan และ 
galactan ซ่ึงเป็นส่วนประกอบกลุ่มคาร์โบไฮเดรตท่ีพบทัว่ไปในเห็ด (Aida et al., 2009) มีการศึกษา ท่ี
ศึกษาเก่ียวกบั กิจกรรมการเป็นสารพรีไบโอติคของเห็ด (Synytsya et al., 2008) ซ่ึงพบว่า สารสกดั
ของเห็ดนางรม (Pleurotus ostreatus) และเห็ดนางรมหลวง (P. eyngii) สามารถส่งเสริมการเจริญของ
เช้ือโพรไบโอติค Lactobacillus spp. และ Bifidobacterium spp. ซ่ึงเช้ือ Lactobacillus spp. สามารถ
เจริญไดดี้กว่าและมีการผลิตกรดไดดี้กว่าเช้ือ Bifidobacterium spp. เม่ือเปรียบเทียบการผลิต SCFA 
พบว่า Lactobacillus spp. สามารถผลิต SCFA ไดดี้กว่า Bifidobacterium spp. ซ่ึงมีการผลิต SCFA 
อยา่งชา้ๆ  
 ในงานวิจยัคร้ังน้ี ผูว้ิจยัไดท้ดสอบประสิทธิภาพของสารสกดัจากเห็ดแต่ละชนิดต่อการ
เป็นพรีไบโอติค โดยทดสอบถึงความสามารถในการส่งเสริมการเจริญ การลดลงของค่า pH ดชันีการ
เป็นพรีไบโอติค (Prebiotic Index, PI) การผลิต SCFA และการใชน้ํ้ าตาลของเช้ือโพรไบโอติค 2 ชนิด 
คือ L. acidophilus La -5  และ B. lactis BL-04 ทั้งน้ีใชเ้ช้ือ E. coli เป็นตวัแทนของเช้ือกลุ่ม 
Enterococci ในระบบทางเดินอาหาร 
 
 4.3.1  การทดสอบการส่งเสริมการเจริญของเช้ือโพรไบโอติคแบคทีเรีย 
  4.3.1.1  ผลของการเติมสารสกดัลงไปในอาหาร MRS ท่ีมีผลต่อการการเจริญของเช้ือ
แบคทีเรีย L. acidophilus La -5 
  ในงานวิจยัน้ี ศึกษาพบวา่ ผลของสารสกดัต่อการเจริญของเช้ือ L. acidophilus La -5 โดย
เติมสารสกดัท่ีความเขม้ขน้ 2% ลงไปในอาหาร MRS เพื่อเป็นแหล่งของคาร์บอนเปรียบเทียบกบัการ
ใชน้ํ้ าตาลกลูโคส เปรียบเทียบกบัการใชอ้าหารเล้ียงเช้ือ MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม โดย
การทดสอบความสามารถของสารสกดัในการส่งเสริมการเจริญเติบโตของเช้ือโพรไบโอติคแบคทีเรีย 
จะทาํการเก็บตวัอยา่งท่ีเวลา 0, 6, 12, 18 และ 24 ชัว่โมง เพื่อนาํมาวดัการเจริญของแบคทีเรียโพร
ไบโอติค 
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ภาพประกอบ 4.1  การเจริญของเช้ือ L. acidophilus La -5 ท่ีเจริญในอาหาร MRS ท่ีเติมสารสกดั 2 %  
 และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 

 

 
 

  ผลการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ท่ีมีการเติมสารสกดั 
2 % ทาํการเกบ็ตวัอยา่งท่ีเวลา 0, 6, 12, 18 และ 24 ชัว่โมง พบว่าเช้ือ L. acidophilus La -5 ในสารสกดั
มีแนวโน้วการเจริญของเช้ือท่ีใกลเ้คียงกนั ดงัจะเห็นไดภ้าพประกอบ 4.12 โดยส่วนใหญ่เช้ือ L. 
acidophilus La -5 จะเจริญในอาหารท่ีเติมสารสกดัไดดี้กว่าอาหารสูตรควบคุม แต่ค่าท่ีไดไ้ม่แตกต่าง
กนัมากนกั อาจเน่ืองมาจากความเขม้ขน้ของสารสกดัท่ีเติมลงในอาหารเล้ียงเช้ือไม่มากพอท่ีจะทาํให้
เห็นความแตกต่างในการเจริญของเช้ือ L. acidophilus La -5 ในสารสกดัต่างๆ สาํหรับการเจริญของ
เช้ือแบคทีเรีย L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ท่ีมีการเติมสารสกดั 2% พบว่าเช้ือ L. acidophilus 
La -5 ในอาหารท่ีมีการเติมสารสกดัจากเห็ดจะมีการเจริญในช่วง Log phase ท่ีสั้นกว่าเช้ือในอาหาร 
MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุมและมีในระยะ Log phase พบวา่เช้ือท่ีเจริญในอาหารท่ีมีการเติม
สารสกดัจากเห็ดทุกชนิดจะมีการเจริญท่ีดีกว่า เช้ือในอาหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
ผลจากการทดลองน้ีสอดคลอ้งกบั (การทดลอง 4.3.2 ภาพประกอบ 4.5) ผลการทดลองความสามารถ
ของสารสกดัจากเห็ดแต่ละชนิดต่อการเจริญของเช้ือกลุ่มโพรไบโอติค (PI) ท่ีแสดงให้เห็นถึง
ความสามารถของสารสกดัจากเห็ดทุกชนิดท่ีมีผลต่อการเจริญของเช้ือ L. acidophilus La -5 ต่างจาก

เวลา (ช่ัวโมง) 

OD
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เช้ือ B. lactis BL-04 ท่ีสามารถใชป้ระโยชน์ไดใ้นสารสกดัจากเห็ดบางชนิดเท่านั้น และเม่ือ
เปรียบเทียบการเจริญชองเช้ือในชัว่โมงท่ี 12 ของการทดลอง พบว่าการเจริญของเช้ือ L. acidophilus 
La -5 ในสารสกดัมีค่าการเจริญท่ีตํ่ากว่า การเจริญของเช้ือในอาหารสูตรควบคุม (0.68) ซ่ึงพบว่าสาร
สกดัเขม็ทองและนางฟ้ามีค่า OD ตํ่าท่ีสุด เท่ากบั 0.58 นางฟ้าเท่ากบั 0.59 ขอนขาวเท่ากบั 0.58 บด
เท่ากบั 0.61 และนางรมหลวงเท่ากบั 0.67  
 
  4.3.1.2  ผลของการเติมสารสกดัลงไปในอาหาร MRS ท่ีมีผลต่อการการเจริญของเช้ือ 
แบคทีเรีย L. acidophilus La -5 หลงัการหมกั 24 ชัว่โมง 

 
ภาพประกอบ 4.2  ความสมัพนัธ์ระหวา่งค่าพีเอช กบัเวลา (ชัว่โมง) ของเช้ือ L. acidophilus La -5 

ท่ีเจริญในอาหาร MRS ท่ีเติมสารสกดัจากเห็ดแต่ละชนิด 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตร
พื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

 
 
  เม่ือเวลาผา่นไปค่าพีเอชของเช้ือแบคทีเรีย L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ท่ีมีการ
เติมสารสกดัจากเห็ดแต่ละชนิด 2 % (ภาพประกอบ 4.2) มีแนวโนม้ท่ีลดลงอย่างชดัเจน และตํ่ากว่า
อาหารท่ีไม่เติมสารสกดั (Control) แสดงใหเ้ห็นถึงความสามารถในการผลิตกรด ในระหว่างการเจริญ
ท่ีเพิ่มข้ึนของเช้ือ L. acidophilus La -5 (ภาพประกอบ 4.1) ซ่ึงถือว่าเป็นอีกคุณสมบติัหน่ึงท่ีสาํคญัของ
เช้ือกลุ่มโพรไบโอติค เม่ือมีการเจริญของเช้ือ L. acidophilus La-5 เกิดข้ึนจะมีการผลิตกรดแลคติคเกิด

เวลา (ช่ัวโมง) 

pH
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ดว้ยเช่นกนั เป็นผลให้ค่าพีเอชลดลง (ธารารัตน์ ศุภศิริ,. 2542) จากการตรวจวดัค่าพีเอชในทดสอบ
แสดงใหเ้ห็นวา่สารสกดัจากเห็ดนางรมมีค่าพีเอชตํ่าท่ีสุด ในชัว่โมงท่ี 24 ของการทดสอบ เท่ากบั 5.35 
รองลงมาคือ เห็ดนางรมหลวงเท่ากบั 5.37 เขม็ทองเท่ากบั 5.39 เห็ดหอม เท่ากบั 5.73 เห็ดบด เท่ากบั 
5.83 เห็ดฟาง เท่ากบั 5.91 เห็ดขอนขาว เท่ากบั 6.34 เห็ดนางฟ้า เท่ากบั 6.34 ตามลาํดบั จากผลของค่า
พีเอชท่ีตรวจพบระหวา่งการทดสอบ แสดงวา่เช้ือโพรไบโอติคสามารถเจริญไดใ้นในอาหาร MRS ท่ีมี
การเติมสารสกดัจากเห็ดแต่ละชนิด มากกว่าและใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม ท่ีมี
ค่าพีเอชเท่ากบั 6.58  
 
  4.3.1.3  ผลของการเติมสารสกดัลงไปในอาหาร MRS ท่ีมีผลต่อการการเจริญของเช้ือ 
แบคทีเรีย B. lactis BL-04 ทาํการเกบ็ตวัอยา่งท่ีเวลา 0, 6, 12, 18, 24 36 และ 48 ชัว่โมง 

 
ภาพประกอบ 4.3  การเจริญของเช้ือ B. lactis BL-04 ท่ีเจริญในอาหาร MRS ท่ีเติมสารสกดั 2 % 
 และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 

 

 
 

 
 

เวลา (ช่ัวโมง) 

OD
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  การศึกษาการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ท่ีมีการเติมสาร
สกดั 2% และอาหารท่ีไม่เติมสารสกดั (ภาพประกอบ 4.3) พบวา่เช้ือ B. lactis BL-04 ในอาหารท่ีมีการ
เติมสารสกดัจากเห็ดจะมีการเจริญในช่วง Lag phase สั้นกว่าเช้ือในอาหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น
ตวัอย่างควบคุมซ่ึงจะเห็นไดช้ดัจาก การเจริญของเช้ือท่ีเล้ียงในสารสกดัจากเห็ดนางรมหลวง เห็ด
นางฟ้า และเห็ดหอม ทาํใหเ้ขา้สู่การเจริญในระยะ Log phase มากข้ึนดว้ย และยาวนานข้ึน ทั้งน้ีอาจ
เป็นเพราะเช้ือตอ้งใชเ้วลาในการยอ่ยสารพรีไบโอติคให้ไปเป็นนํ้ าตาลก่อนเพื่อนาํไปใชใ้นการเจริญ 
ดงันั้นในการเจริญช่วง Lag phase ในกลุ่มควบคุมจึงสั้นกว่า การเจริญของเช้ือ B. lactis BL-04 ใน
ระยะ Log phase พบว่าเช้ือในอาหารท่ีมีการเติมสารสกดัจากเห็ดบางชนิดจะมีการเจริญท่ีดีกว่า เช้ือท่ี
เจริญในอาหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม โดยเช้ือในอาหารท่ีเติมดว้ยเห็ดฟาง มากท่ีสุด 
รองลงมาจะเป็น เห็ดนางรมหลวง เห็ดเขม็ทอง และเห็ดนางฟ้า ตามลาํดบั ซ่ึงจะสอดคลอ้งกบั (การ
ทดลอง 4.3.2. ภาพประกอบ 4.5) ผลการทดลองความสามารถของสารสกดัจากเห็ดแต่ละชนิดต่อการ
เจริญของเช้ือกลุ่มโพรไบโอติค ท่ีแสดงใหเ้ห็นถึงผลความจาํเพาะเจาะจงของสารสกดัชนิดต่างๆ ต่อ
การเจริญของเช้ือ L. acidophilus La -5 และ B. lactis BL-04 และเม่ือเปรียบเทียบการเจริญของเช้ือใน
ชัว่โมงท่ี 36 ของการทดลอง พบว่าการเจริญของเช้ือ B. lactis BL-04 ในสารสกดัมีค่าการเจริญตํ่ากว่า 
การเจริญของเช้ือในอาหารสูตรควบคุม (1.34) โดยพบว่าการเจริญของเช้ือในสารสกดัจากเห็ดนางรม
มีค่า OD ตํ่าท่ีสุดเท่ากบั 1.15 ขอนขาวเท่ากบั 1.21 และเห็ดหอมเท่ากบั 1.25  
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4.3.1.4  การศึกษาการเจริญเติบโตและผลของสารสกดัท่ีเติมเขา้ไปในอาหาร MRS ท่ีมีผล
ต่อการเจริญของเช้ือ B. lactis BL-04 

 

 
 

ภาพประกอบ 4.4  ความสมัพนัธ์ระหวา่งค่าพีเอช กบัเวลา (ชัว่โมง) ของเช้ือ B. lactis BL-04 
ท่ีเจริญในอาหาร MRS ท่ีมีการเติมสารสกดัจากเห็ดแต่ละชนิด 2 % และใชอ้าหาร MRS 
สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

 
 

  เม่ือเวลาผา่นไป 48 ชัว่โมง (ภาพประกอบ 4.4) พบว่า เช้ือแบคทีเรีย B. lactis BL-04 ใน
อาหาร MRS ท่ีมีการเติมสารสกดัจากเห็ดแต่ละชนิด 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น
ตวัอยา่งควบคุม มีแนวโนม้ของค่าพีเอชท่ีลดลงเช่นเดียวกนั และมีการเจริญของเช้ือ B. lactis BL-04 
(ภาพประกอบ 4.3) ท่ีเพิ่มข้ึน สาํหรับการเจริญของเช้ือ B. lactis BL-04 ดงักล่าวจะมีผลต่อการผลิต
กรดแลคติคท่ีเกิดข้ึน จึงทาํให้ค่าพีเอชในการทดลองลดลง การทดลองขา้งตน้ให้ผลเช่นเดียวกบัค่าพี
เอชของเช้ือแบคทีเรีย L. acidophilus La-5 จากผลของค่าพีเอชท่ีตรวจพบระหวา่งการทดสอบ แสดงวา่
เช้ือโพรไบโอติคสามารถเจริญไดใ้นในอาหาร MRS ท่ีมีการเติมสารสกดัจากเห็ดบางชนิดเท่านั้นท่ีให้
ผลดีการใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม สาํหรับสารสกดัท่ีมีค่าพีเอชตํ่าท่ีสุด คือสาร
สกดัจากเห็ด เห็ดนางรมหลวงเท่ากบั 4.48 รองลงมาคือ เห็ดนางฟ้าเท่ากบั 5.41 เห็ดเข็มทองเท่ากบั 
4.52  เห็ดฟางเท่ากบั 4.49 เห็ดนางรมเท่ากบั 4.87 และเห็ดหอมเท่ากบั 5.40 ตามลาํดบั และเม่ือ

 

pH
 

 

เวลา (ช่ัวโมง) 
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เปรียบเทียบการเจริญของเช้ือท่ีมีค่าพีเอชท่ีมีค่าสูงกว่าอาหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุมท่ี 
5.56  คือค่าพีเอชการเจริญของเช้ือในสารสกดัจากเห็ดขอนขาวเท่ากบั 5.62 และเห็ดบดเท่ากบั 5.63 
เท่านั้น 

 
 4.3.2  ผลการทดสอบค่าดชันีการเป็นพรีไบโอติค (Prebiotic Activity Index) 
  การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารพรีไบโอติคของสารสกดัท่ีสามารถกระตุน้
การเจริญของเช้ือกลุ่มโพรไบโอติค และตา้นการเจริญของเช้ือโรคในลาํไส ้ในชัว่โมงท่ี 0 และ 24 ดว้ย
วิธี prebiotic activity assay โดยคาํนวณจากสูตร prebiotic activity score ดดัแปลงตามวิธีของ 
Huebner et al. (2008)  
  ผลการเปรียบเทียบความสามารถในการเป็นสารพรีไบโอติคของสารสกดัจากเห็ดชนิด
ต่างๆ มีความสามารถในการเป็นพรีไบโอติคท่ีแตกต่างกนั (ตาราง 4.7) ซ่ึงสารพรีไบโอติคในสารสกดั
ดังกล่าวสามารถส่งเสริมการเจริญของเช้ือโพรไบโอติคมากกว่าเช้ือก่อโรคในลาํไส้ จากการ
เปรียบเทียบความสามารถในการเป็นสารพรีไบโอติค ของสารสกดัจากเห็ดต่อการเจริญเช้ือโพรไบโอ
ติคพบว่า การเติมสารสกดัจากเห็ด 2% ในอาหารเล้ียงเช้ือสูตรดดัแปลงนั้น ส่งผลดีต่อการเจริญของ
เช้ือ L. acidophilus La –5 อยา่งเห็นไดช้ดั โดยสารสกดัจากเห็ดนางฟ้าและเห็ดขอนขาวนั้น ถือว่าสาร
สกดัท่ีไดน้ั้นมีความสามารถต่อการเป็นพรีไบโอติคโอติคท่ีดี ทั้งต่อเช้ือ L. acidophilus La –5 และ B. 
lactis BL-04 การใชป้ระโยชน์จากพรีไบโอติคของแบคทีเรียกลุ่มโพรไบโอติคนั้น จะใชป้ระโยชน์
จากนํ้ าตาล ท่ีพบว่าจะไม่ถูกย่อยในระบบทางเดินตอนบนของมนุษย ์และสุดทา้ยจะกลายมาเป็น
อาหารใหก้บัเช้ือกลุ่มโพรไบโอติคอยา่งเฉพาะเจาะจง (Gibson and Roberfroid, 1995) ซ่ึงผลจากกร
ทดลองท่ีผา่นมาพบว่าในสารสกดัจากเห็ดนางฟ้า มีองคป์ระกอบของนํ้ าตาลในกลุ่มโอลิโกแซคคา
ไรด์ และโพลีแซคคาไรด ์ ถึง 4 ชนิด ซ่ึงมีคุณสมบติัเป็นพรีไบโอติค ประกอบดว้ยเบตา้-กลูแคน 
(ตาราง 4.6)  

 



ตาราง 4.7 การเจริญเชื้อ L. acidophilus La –5 และ B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ที่มีการเติมสารสกดัจากเห็ด 2 % และอาหาร MRS ไม่เติมสารสกดั (control)  
และการเจริญของเชื้อ E. coli (ใชอ้าหาร NB สูตรพื้นฐาน + 2% glucose เป็นตวัอยา่งควบคุม) ที่ชัว่โมงที่ 0 และ 24 

 

ชนิดเห็ด 
OD  

 L. acidophilus La –5  B. lactis BL-04  E. coli 
 0 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง  0 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 

 
0 ชัว่โมง 24ชัว่โมง 

หอม  0.33±0.02 1.16±0.01  0.14±0.02 1.03±0.03 0.37±0.03 1.01±0.02 
นางรม  0.35±0.03 1.23±0.02  0.46±0.04 1.17±0.02  0.40±0.03 1.23±0.01 
ขอนขาว  0.39±0.03 1.00±0.05  0.37±0.05 1.10±0.03  0.61±0.05 0.94±0.02 
เขม็ทอง  0.38±0.04 0.94±0.02  0.53±0.01 1.07±0.01  0.44±0.06 0.97±0.03 
นางรมหลวง  0.34±0.02 1.34±0.03  0.34±0.02 0.98±0.02  0.45±0.05 1.37±0.08 
ฟาง  0.49±0.05 1.10±0.08  0.55±0.04 1.68±0.06  0.60±0.02 1.45±0.03 
บด  0.38±0.02 1.10±0.08  0.56±0.02 1.27±0.05  0.58±0.03 1.52±0.02 
นางฟ้า  0.35±0.03 1.08±0.05  0.44±0.05 1.36±0.02  0.56±0.01 1.09±0.04 

ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า



 

 
 
ภาพประกอบ 4.5  เปรียบเทียบค่าดชันีการเป็นพรีไบโอติคของสารสกดัจากเห็ดต่อการส่งเสริมการ 

เจริญของเช้ือ L. acidophilus La –5, B. lactis BL-04 ในชัว่โมงท่ี 0 และ 24 
 

  เม่ือเปรียบเทียบบค่าความสามารถของพรีไบโอติคต่อการเจริญเช้ือ L. acidophilus La –5 
และ B. lactis BL-04 พบว่าสารสกดัจากเห็ดนางฟ้ามีค่าความสามารถต่อการเป็นพรีไบโอติคไดสู้ง
ท่ีสุดเท่ากบั 0.44 รองลงมาคือ สารสกดัจากเห็ดขอนขาวท่ี 0.43 เห็ดฟางท่ี 0.35 สารสกดัจากเห็ดหอม
ท่ี 0.33 สารสกดัจากเห็ดเขม็ทองท่ี 0.29 สารสกดัจากเห็ดนางรมท่ี 0.26 สารสกดัจากเห็ดนางรมหลวง
ท่ี 0.16 และสารสกดัจากเห็ดบด ท่ี 0.05 สาํหรับผลของการเป็นพรีไบโอติคต่อเช้ือ B. lactis BL-04 
พบวา่สารสกดัจากเห็ดนางฟ้ามีค่าความสามารถในการเป็นสารพรีไบโอติคสูงสุดท่ี 0.20 รองลงมาคือ 
เห็ดขอนขาวท่ี 0.11 เห็ดนางรมหลวงท่ี 0.05 และเห็ดเขม็ทองท่ี 0.02 
  สําหรับการใช้ประโยชน์จากพรีไบโอติคของแบคทีเรียแลคติคนั้น จะสัมพนัธ์กบั
เช้ือจุลินทรียท่ี์มีความเจาะจงในการยอ่ย และระบบลาํเลียงโดยเฉพาะกบัพรีไบโอติคชนิดนั้นๆ โดยค่า
ความสามารถในการเป็นพรีไบโอติคนั้นแสดงให้เห็นถึงความสามารถในการเผาพลาญ (metabolic 
capacity) ของจุลินทรียแ์ต่ละสายพนัธ์ุ จากการทดลองท่ีผ่านมาท่ีแสดงให้เห็นว่าสารสกดัจากเห็ด
นางฟ้า และเห็ดขอนขาว มีสารสาํคญัในปริมาณท่ีสูงกว่าเห็ดชนิดอ่ืนนั้น (ตาราง 4.6) สารท่ีไดน้ั้น
ส่งผลต่อการเป็นสารพรีไบโอติคไดเ้ป็นอยา่งดี สาํหรับสารสกดัจากเห็ดนางฟ้า เห็ดขอนขาว เห็ดเขม็
ทอง และเห็ดฟางนั้น มีปริมาณพรีไบโอติคอย่างหยาบ (ตาราง 4.5) ในปริมาณท่ีสูงกว่าสารสกดัจาก
เห็ดชนิดอ่ืน ซ่ึงอาจมีสารสาํคญัท่ีมีความเจาะจงกบัการนาํไปใชใ้นส่งเสริมการเจริญเช้ือ B. lactis    
BL-04 ไดม้ากกว่า และเม่ือนาํสารสกดัจากเห็ดดงักล่าวไปใชเ้ป็นอาหารทดสอบกบัเช้ือโพรไบโอติค 

PI
 

Prebiotic strains 

La-5 BL-04
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จึงทาํให้เกิดการหมกัหรือการใชส้ารอาหารจากสารสกดัดงักล่าวไดดี้ส่งผลให้เช้ือโพรไบโอติคเจริญ
เช้ือ B. lactis BL-04 ไดม้ากข้ึน  
 4.4.3  ผลการศึกษาการผลิตกรดไขมนัสายสั้น (short chain fatty acid; SCFA)  

 การวิเคราะห การผลิตกรดไขมนัสายสั้น โดยการดดัแปลงจากวิธีการของ ปริยาภรณ์ อิศ 
รานุวฒัน์, (2551) วิเคราะห์ดว้ยเคร่ือง HPLC โดยทาํการเก็บตวัอยา่งท่ีชัว่โมงท่ี 0, 6, 12, 18, 24, 36 
และ 48 วิเคราะห์และเปรียบเทียวกบัสารมาตรฐานทั้งหมด 7 ชนิด ไดแ้ก่ acetic acid, lactic acid, 
propionic acid, n-valeric acid, iso-valeric acid, butyric acid และ iso-valeric acid, 

 การผลิตกรดไขมนัสายโซ่สั้น ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยของการหมกั ของเช้ือโพรไบโอ 
ติคท่ีเจริญในอาหาร MRS ท่ีมีการเติมสารสกดั 2% และอาหารท่ีไม่เติมสารสกดั มีแนวโนม้การผลิต
หรือการกระตุ นกรดไขมนัสายสั้นในกลุ ม acetic acid, lactic acid, propionic acid, n-valeric acid, iso-
valeric acid, ท่ีเพิ่มมากข้ึนตามระยะเวลาการเจริญตลอด 24 ชัว่โมง สาํหรับเช้ือ L. acidophilus La -5 
และ 48 ชัว่โมง สาํหรับเช้ือ B. lactis ซ่ึงพบว่าเช้ือ B. lactis มีแนวโนม้การผลิตกรดท่ีดีกว่า เช้ือ          
L. acidophilus La -5 โดย สามารถผลิตหรือการกระตุ นกรดไขมนัสายสั้นไดห้ลากหลายชนิดกว่าใน
กลุ่ม acetic acid, lactic acid, propionic acid, n-valeric acid, iso-valeric acid, butyric acid และ iso-
butyric acid ในขณะท่ีเช้ือ L. acidophilus La -5 ไม่พบการผลิด acetic acid ไดใ้นทุกๆ ตวัอยา่งทดลอง 
สาํหรับการผลิตกรดไขมนัสายสั้น ของแบคทีเรียโพรไบโอติคท่ีเกิดข้ึน ถือเป นกลไกหน่ึงท่ีเกิดข้ึนใน
การเจริญของแบคทีเรียโพรไบโอติค มีผลในการยบัย ั้งการเจริญของเซลล มะเร็งลาํไส  (Jan et al., 
2002) นอกจากน้ีกรดไขมนัสายสั้น ท่ีเกิดข้ึนยงัมีส่วนช่วยการลดระดบัพีเอช ในลาํไส้ใหญ่ ช่วยยบัย ั้ง
การเจริญของจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร อีกทั้งกรดไขมนัดงักล่าวโดยเฉพาะ
อยา่งยิง่ บิวทีเรท เป็นสารสาํคญัท่ีใชใ้นกระบวนการแบ่งเซลลล์าํไส้ใหญ่ อยา่งไรก็ตามสารสกดัจาก
เห็ดแต่ละชนิดมีองคป์ระกอบของสารสาํคญัมากนอ้ยแตกต่างกนั มีผลต่อการยอ่ยสลายท่ีแตกต่างกนั 
จึงทาํให้อตัราส่วนของกรดไขมนัท่ีเกิดข้ึนต่างกนัดว้ย เม่ือพรีไบโอติคถูกย่อยสลายจะเกิดการเพ่ิม
จาํนวนของเช้ือแบคทีเรียในกลุ่มแลคโตบาซิลลสั (Lactobacillus) และไบฟิโดแบคทีเรีย 
(Bifidobacteria) แต่จะทาํใหเ้ช้ือก่อโรคลดจาํนวนลง 



ตาราง 4.8 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้นของเชื้อ L. acidophilus La -5 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดหอม 2 % และใชอ้าหาร MRS  
 สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดของ SCFA 
ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control 

lactic acid 0.27±0.00 0.09±0.01 0.35±0.10 0.11±0.00 0.45±0.01 0.13±0.00 0.49±0.01 0.26±0.00 0.41±0.00 0.30±0.04 
acetic acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
propionic acid 0.06±0.00 0.02±0.02 0.03±0.04 0.02±0.02 0.12±0.00 0.04±0.01 0.10±0.00 0.06±0.02 0.32±0.00 0.81±0.07 
n-valeric acid 4.31±0.06 1.82±0.00 6.35±0.06 2.41±0.00 nd 0.69±0.00 nd nd nd 0.87±0.00 
iso- valeric acid nd 0.04±0.00 nd nd nd 0.01±0.00 1.62±0.09 nd nd 0.08±0.00 
butyric acid nd nd nd 0.06±0.04 nd nd nd nd nd nd 
iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd 0.02±0.01 nd 0.07±0.00 nd 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.9 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้นของเชื้อ L. acidophilus La -5 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางรม 2 % และใชอ้าหาร  
 MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 
ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control 

lactic acid 0.29±0.01 0.09±0.01 0.35±0.03 0.11±0.00 0.50±0.05 0.13±0.00 0.48±0.02 0.26±0.00 0.41±0.00 0.30±0.04 
acetic acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
propionic acid nd 0.02±0.02 nd 0.02±0.02 0.08±0.01 0.04±0.01 0.12±0.00 0.06±0.02 0.15±0.00 0.81±0.07 
n-valeric acid 1.13±0.00 1.82±0.00 7.85±0.00 2.41±0.00 11.49±0.00 0.69±0.00 nd nd 3.28±0.05 0.87±0.00 
iso- valeric acid nd 0.04±0.00 nd nd nd 0.01±0.00 nd nd nd 0.08±0.00 
butyric acid nd nd nd 0.06±0.04 nd nd nd nd nd nd 
iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.10 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้นของเชื้อ L. acidophilus La -5 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดขอนขาว 2 % และใชอ้าหาร  
 MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 

ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ด 

ขอนขาว 
Control 

เห็ด 
ขอนขาว 

Control 
เห็ด 

ขอนขาว 
Control 

เห็ด 
ขอนขาว 

Control 
เห็ด 

ขอนขาว 
Control 

lactic acid 0.31±0.03 0.09±0.01 0.32±0.02 0.11±0.00 0.38±0.01 0.13±0.00 0.49±0.09 0.26±0.00 0.57±0.06 0.30±0.04 
acetic acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
propionic acid 0.01±0.00 0.02±0.02 nd 0.02±0.02 0.08±0.01 0.04±0.01 0.05±0.03 0.06±0.02 0.08±0.05 0.81±0.07 
n-valeric acid nd 1.82±0.00 nd 2.41±0.00 nd 0.69±0.00 nd nd 2.89±0.04 0.87±0.00 
iso- valeric acid nd 0.04±0.00 nd nd nd 0.01±0.00 nd nd 2.04±0.05 0.08±0.00 
butyric acid nd nd nd 0.06±0.04 nd nd nd nd nd nd 
iso-butyric acid nd nd 0.06±0.00 nd nd nd nd nd nd nd 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.11 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ L. acidophilus La -5 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดเขม็ทอง 2 % และใชอ้าหาร  
 MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 
 

ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 
0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 

 
เห็ด 

เขม็ทอง 
Control 

เห็ด 
เขม็ทอง 

Control 
เห็ด 

เขม็ทอง 
Control 

เห็ด 
เขม็ทอง 

Control 
เห็ด 

เขม็ทอง 
Control 

lactic acid  0.21±0.00 0.09±0.01 0.22±0.01 0.11±0.00 0.34±0.01 0.13±0.00 0.49±0.07 0.26±0.00 0.38±0.01 0.30±0.04 
acetic acid  nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
propionic acid  nd 0.02±0.02 nd 0.02±0.02 0.07±0.00 0.04±0.01 0.07±0.00 0.06±0.02 nd 0.81±0.07 
n-valeric acid  nd 1.82±0.00 nd 2.41±0.00 nd 0.69±0.00 nd nd 1.98±0.02 0.87±0.00 
iso- valeric acid  nd 0.04±0.00 nd nd nd 0.01±0.00 1.58±0.06 nd 1.25±0.08 0.08±0.00 
butyric acid  nd nd nd 0.06±0.04 nd nd nd nd nd nd 
iso-butyric acid  nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.12 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ L. acidophilus La -5 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดฟาง 2 % และใชอ้าหาร MRS  
 สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 
ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control 

lactic acid 0.45±0.00 0.09±0.01 0.29±0.00 0.11±0.00 0.53±0.00 0.13±0.00 0.53±0.01 0.26±0.00 0.56±0.01 0.30±0.04 
acetic acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
propionic acid nd 0.02±0.02 0.14±0.03 0.02±0.02 0.08±0.01 0.04±0.01 0.12±0.02 0.06±0.02 0.15±0.00 0.81±0.07 
n-valeric acid nd 1.82±0.00 nd 2.41±0.00 0.44±0.01 0.69±0.00 0.84±0.07 nd 4.35±0.15 0.87±0.00 
iso- valeric acid nd 0.04±0.00 nd nd nd 0.01±0.00 nd nd nd 0.08±0.00 
butyric acid 0.04±0.02 nd nd 0.06±0.04 nd nd nd nd nd nd 
iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.13 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ L. acidophilus La -5 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางรมหลวง 2 % และใช ้
 อาหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 
ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
นรล Control นรล Control นรล Control นรล Control นรล Control 

lactic acid 0.23±0.01 0.09±0.01 0.22±0.01 0.11±0.00 0.48±0.02 0.13±0.00 0.57±0.06 0.26±0.00 0.43±0.02 0.30±0.04 
acetic acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
propionic acid 0.16±0.05 0.02±0.02 0.26±0.01 0.02±0.02 0.14±0.00 0.04±0.01 nd 0.06±0.02 nd 0.81±0.07 
n-valeric acid nd 1.82±0.00 nd 2.41±0.00 nd 0.69±0.00 nd nd nd 0.87±0.00 
iso- valeric acid nd 0.04±0.00 nd nd nd 0.01±0.00 nd nd nd 0.08±0.00 
butyric acid nd nd nd 0.06±0.04 nd nd nd nd nd nd 
iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
นรล  =  เห็ดนางรมหลวง 
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ตาราง 4.14 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ L. acidophilus La -5 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดบด2 % และใชอ้าหาร MRS  
 สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 
ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control 

lactic acid 0.43±0.02 0.09±0.01 0.38±0.05 0.11±0.00 0.34±0.05 0.13±0.00 0.47±0.01 0.26±0.00 0.42±0.02 0.30±0.04 
acetic acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
propionic acid 0.04±0.00 0.02±0.02 0.06±0.01 0.02±0.02 0.10±0.01 0.04±0.01 0.05±0.02 0.06±0.02 nd 0.81±0.07 
n-valeric acid 6.71±0.03 1.82±0.00 4.31±0.04 2.41±0.00 nd 0.69±0.00 nd nd 2.14±0.00 0.87±0.00 
iso- valeric acid nd 0.04±0.00 nd nd 2.94±0.09 0.01±0.00 1.12±0.09 nd nd 0.08±0.00 
butyric acid nd nd nd 0.06±0.04 nd nd nd nd nd  
iso-butyric acid nd nd nd nd nd  nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.15 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ L. acidophilus La -5 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางฟ้า2 % และใชอ้าหาร  
 MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 
ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control 

lactic acid 0.42±0.01 0.09±0.01 0.39±0.06 0.11±0.00 0.50±0.00 0.13±0.00 0.46±0.01 0.26±0.00 0.32±0.01 0.30±0.04 
acetic acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
propionic acid 0.16±0.01 0.02±0.02 0.08±0.01 0.02±0.02 0.09±0.01 0.04±0.01 0.12±0.01 0.06±0.02 0.06±0.01 0.81±0.07 
n-valeric acid nd 1.82±0.00 8.76±0.05 2.41±0.00 nd 0.69±0.00 1.90±0.01 nd 4.35±0.05 0.87±0.00 
iso- valeric acid nd 0.04±0.00 nd nd nd 0.01±0.00 nd nd nd 0.08±0.00 
butyric acid 0.06±0.03 nd 0.11±0.03 0.06±0.04 nd nd nd nd 0.01±0.00 nd 
iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.16 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ B. lactis BL-04 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดหอม 2 % และใชอ้าหาร MRS  
 สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 

ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 

เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control 

lactic acid 0.39±0.00 0.09±0.00 0.39±0.06 0.07±0.02 nd 0.09±0.06 nd nd nd 0.12±0.01 0.28±0.07 0.13±0.07 0.47±0.04 0.10±0.03 

acetic acid nd nd nd nd 0.45±0.00 0.15±0.01 0.46±0.00 nd 0.47±0.00 0.09±0.00 0.57±0.08 0.50±0.00 nd 0.51±0.00 

propionic acid 0.19±0.06 0.03±0.08 0.10±0.07 0.04±0.08 nd nd nd 0.02±0.02 0.16±0.01 0.81±0.07 nd 0.31±0.00 nd 0.58±0.04 

n-valeric acid 2.73±0.00 nd nd nd 0.24±0.07 nd 2.22±0.03 nd nd nd 1.89±0.00 nd nd nd 

iso- valeric acid nd 0.14±0.03 nd nd 0.78±0.05 nd 0.31±0.05 0.01±0.01 nd 0.01±0.01 0.39±0.08 nd nd nd 

butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd 0.04±0.00 0.31±0.00 nd 0.01±0.00 nd 

iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.17 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ B. lactis BL-04 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางรม 2 % และใชอ้าหาร MRS  
 สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 

ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 
เห็ด

นางรม 
Control 

เห็ด
นางรม 

Control 
เห็ด

นางรม 
Control 

เห็ด
นางรม 

Control เห็ดนางรม Control 
เห็ด

นางรม 
Control 

เห็ด
นางรม 

Control 

lactic acid 0.32±0.01 0.09±0.00 0.32±0.01 0.07±0.02 nd 0.09±0.06 nd nd nd 0.12±0.01 0.33±0.01 0.13±0.07 0.41±0.08 0.10±0.03 
acetic acid 0.10±0.00 nd nd nd 0.51±0.08 0.15±0.01 0.50±0.02 nd 0.52±0.00 0.09±0.00 0.49±0.01 0.50±0.00 nd 0.51±0.00 
propionic acid 0.09±0.00 0.03±0.08 0.12±0.00 0.04±0.08 nd nd nd 0.02±0.02 0.16±0.10 0.81±0.07 nd 0.31±0.00 0.16±0.05 0.58±0.04 
n-valeric acid 3.63±0.02 nd nd nd 2.39±0.07 nd nd nd 4.82±0.00 nd 1.09±0.00 nd nd nd 
iso- valeric acid nd 0.14±0.03 nd nd nd nd 0.60±0.00 0.01±0.01 nd 0.01±0.01 nd nd nd nd 
butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd 0.04±0.00 nd nd 0.03±0.02 nd 
iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd 0.304±0.09 nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
 
 
 
 
 
 



84 
 

ตาราง 4.18 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ B. lactis BL-04 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดขอนขาว 2 % และใชอ้าหาร MRS  
 สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 

ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 

ขอนขาว Control ขอนขาว Control ขอนขาว Control ขอนขาว Control ขอนขาว Control ขอนขาว Control ขอนขาว Control 

lactic acid 0.50±0.01 0.09±0.00 0.37±0.02 0.07±0.02 nd 0.09±0.06 nd nd nd 0.12±0.01 0.33±0.08 0.13±0.07 0.40±0.07 0.10±0.03 

acetic acid nd nd nd nd 0.52±0.00 0.15±0.01 0.59±0.03 nd 0.55±0.01 0.09±0.00 0.61±0.01 0.50±0.00 nd 0.51±0.00 

propionic acid nd 0.03±0.08 nd 0.04±0.08 nd nd nd 0.02±0.02 0.17±0.00 0.81±0.07 0.23±0.05 0.31±0.00 0.06±0.06 0.58±0.04 

n-valeric acid nd nd nd nd 2.65±0.09 nd 1.36±0.02 nd nd nd 0.41±0.00 nd nd nd 

iso- valeric acid nd 0.14±0.03 0.95±0.00 nd nd nd nd 0.01±0.01 0.71±0.00 0.01±0.01 0.03±0.00 nd nd nd 

butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd 0.06±0.01 0.04±0.00 nd nd 0.01±0.00 nd 

iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd 0.272±0.07 nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.19 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ B. lactis BL-04 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่มีการเติมสารสกดัจากเห็ดขอนขาว 2 % และใชอ้าหาร MRS  
 สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 

ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 

เขม็ทอง Control เขม็ทอง Control เขม็ทอง Control เขม็ทอง Control เขม็ทอง Control เขม็ทอง Control เขม็ทอง Control 

lactic acid 0.26±0.01 0.09±0.00 0.25±0.00 0.07±0.02 nd 0.09±0.06 0.27±0.00 nd 0.27±0.00 0.12±0.01 0.34±0.05 0.13±0.07 0.33±0.01 0.10±0.03 

acetic acid nd nd nd nd 0.31±0.01 0.15±0.01 0.27±0.07 nd 0.30±0.02 0.09±0.00 0.38±0.03 0.50±0.00 nd 0.51±0.00 

propionic acid 0.04±0.00 0.03±0.08 0.05±0.00 0.04±0.08 0.04±0.00 nd 0.17±0.08 0.02±0.02 0.05±0.00 0.81±0.07 0.13±0.00 0.31±0.00 0.24±0.00 0.58±0.04 

n-valeric acid nd nd nd nd 2.80±0.05 nd 0.12±0.00 nd 2.60±1.07 nd nd nd nd nd 

iso- valeric acid nd 0.14±0.03 0.39±0.00 nd 0.27±0.00 nd nd 0.01±0.01 nd 0.01±0.01 nd nd nd nd 

butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd 0.04±0.00 nd nd nd nd 

iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.20 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ B. lactis BL-04 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่มีการเติมสารสกดัจากเห็ดฟาง 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตร 
พื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดของ SCFA 

ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 

เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control 

lactic acid nd 0.09±0.00 nd 0.07±0.02 nd 0.09±0.06 0.30±0.00 nd 0.02±0.00 0.12±0.01 0.17±0.05 0.13±0.07 0.28±0.06 0.10±0.03 

acetic acid 0.47±0.01 nd 0.44±0.00 nd 0.43±0.02 0.15±0.01 0.40±0.01 nd 0.50±0.00 0.09±0.00 0.50±0.05 0.50±0.00 nd 0.51±0.00 

propionic acid 0.05±0.01 0.03±0.08 0.06±0.00 0.04±0.08 0.04±0.00 nd 0.06±0.02 0.02±0.02 0.14±0.00 0.81±0.07 nd 0.31±0.00 0.15±0.05 0.58±0.04 

n-valeric acid nd nd nd nd 1.67±0.02 nd nd nd 2.87±0.03 nd nd nd nd nd 

iso- valeric acid nd 0.14±0.03 0.81±0.00 nd nd nd nd 0.01±0.01 nd 0.01±0.01 nd nd nd nd 

butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd 0.04±0.00 nd nd nd nd 

iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd 0.014±0.00 nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.21 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ B. lactis BL-04 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางรมหลวง 2 % และใชอ้าหาร  
 MRS สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 
ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 
นรล Control นรล Control นรล Control นรล Control นรล Control นรล Control นรล Control 

lactic acid nd 0.09±0.00 nd 0.07±0.02 nd 0.09±0.06 nd nd nd 0.12±0.01 0.27±0.04 0.13±0.07 0.45±0.05 0.10±0.03 
acetic acid 0.51±0.02 nd 0.52±0.02 nd nd 0.15±0.01 0.51±0.01 nd 2.91±3.07 0.09±0.00 0.47±0.09 0.50±0.00 nd 0.51±0.00 
propionic acid nd 0.03±0.08 nd 0.04±0.08 nd nd nd 0.02±0.02 0.17±0.00 0.81±0.07 nd 0.31±0.00 0.15±0.00 0.58±0.04 
n-valeric acid nd nd nd nd 3.54±0.03 nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
iso- valeric acid nd 0.14±0.03 nd nd nd nd nd 0.01±0.01 nd 0.01±0.01 nd nd nd nd 
butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd 0.01±0.00 0.04±0.00 nd nd nd nd 
iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
นรล  =  เห็ดนางรมหลวง 
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ตาราง 4.22 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้นของเชื้อ B. lactis BL-04 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดบด 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตร 
พื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดของ SCFA 

ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 

เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control 

lactic acid 0.28±0.01 0.09±0.00 nd 0.07±0.02 nd 0.09±0.06 nd nd 0.06±0.00 0.12±0.01 0.15±0.08 0.13±0.07 0.31±0.09 0.10±0.03 

acetic acid 0.15±0.02 nd 0.41±0.00 nd 0.46±0.00 0.15±0.01 0.45±0.00 nd 0.50±0.01 0.09±0.00 0.47±0.01 0.50±0.00 nd 0.51±0.00 

propionic acid nd 0.03±0.08 nd 0.04±0.08 0.01±0.00 nd 0.18±0.02 0.02±0.02 0.16±0.00 0.81±0.07 0.27±0.00 0.31±0.00 0.05±0.02 0.58±0.04 

n-valeric acid nd nd 3.31±0.09 nd 4.18±0.02 nd nd nd 5.12±0.01 nd nd nd 2.20±0.01 nd 

iso- valeric acid nd 0.14±0.03 nd nd 0.21±0.04 nd nd 0.01±0.01 0.44±0.09 0.01±0.01 nd nd nd nd 

butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd 0.02±0.00 0.04±0.00 nd nd nd nd 

iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 0.027±0.00 nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 2 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.23 ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น ของเชื้อ B. lactis BL-04 ที่ผลิตได ้เมื่อเจริญในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางฟ้า 2 % และใชอ้าหาร MRS  
 สูตรพื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดของ SCFA 

ปริมาณกรดไขมนัสายสั้น (mol/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 

เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control 

lactic acid nd 0.09±0.00 nd 0.07±0.02 nd 0.09±0.06 nd nd 0.14±0.10 0.12±0.01 0.21±0.00 0.13±0.07 0.44±0.00 0.10±0.03 

acetic acid 0.42±0.00 nd 0.43±0.00 nd 0.45±0.00 0.15±0.01 0.45±0.02 nd 0.49±0.00 0.09±0.00 0.50±0.00 0.50±0.00 nd 0.51±0.00 

propionic acid nd 0.03±0.08 nd 0.04±0.08 nd nd 0.18±0.00 0.02±0.02 0.16±0.00 0.81±0.07 0.22±0.00 0.31±0.00 0.24±0.00 0.58±0.04 

n-valeric acid nd nd 1.92±0.03 nd nd nd nd nd 1.59±0.02 nd nd nd nd nd 

iso- valeric acid nd 0.14±0.03 1.93±0.00 nd nd nd nd 0.01±0.01 nd 0.01±0.01 nd nd nd nd 

butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd 0.04±0.00 nd nd nd nd 

iso-butyric acid nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 0.010±0.00 nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 



 ผลการวิเคราะห์ปริมาณ SCFA ของเช้ือ B. lactis BL-04 ในชัว่โมงการทดลองท่ี 0, 6, 12, 
18, 24, 36 และ 48 แสดงดงัตารางท่ี 16-23 โดยเปรียบเทียบกบัอาหาร MRS ท่ีเติมสารสกดัจากเห็ด 
และอาหาร MRS ควบคุม (Control) ท่ีไม่ไดเ้ติมสารสกดัจากเห็ด พบว่าสามารถตรวจการผลิตกรดอะ
ซิติก ท่ีเกิดข้ึนไดต้ลอดระยะเวลา 36 ชัว่โมง และแนวโนม้การผลิตกรดอะซิติก ท่ีเพิ่มสูงข้ึน ตาม
ระยะเวลาการทดลอง แต่สาํหรับเช้ือ B. lactis BL-04 ท่ีเจริญในอาหารควบคุมเท่านั้น ท่ีสามารถตรวจ
พบการผลิตกรดอะซิติก ในการเจริญท่ี 48 ชัว่โมง ของการทดลอง ท่ีปริมาณ 0.525 mol/l สาํหรับเช้ือ  
B. lactis BL-04 ท่ีมีการตรวจพบการผลิตกรดอะซิติก ในปริมาณสูงท่ีสุดคือ เช้ือ  B. lactis BL-04  ท่ี
เจริญในอาการท่ีเล้ียงในสารสกดัจากเห็ดนางรม ท่ีปริมาณ 0.64 mol/l ในชัว่โมงท่ี 36  
 สาํหรับการผลิตกรดแลคติก ในการทดลองพบว่าสามารถตรวจพบการผลิตกรดท่ีเกิดข้ึนได้
มากท่ีสุด ในชัว่โมงการเจริญท่ี 36 และ 48 ของการทดลอง และมีแนวโนม้ท่ีเพิ่มมากข้ึน เช้ือ B. lactis 
BL-04 ท่ีเล้ียงในสารสกดัจากเห็ดขอนขาว ในชัว่โมงท่ี 48 พบปริมาณกรดอะซิติก ท่ี 0.50 mol/l 
(ตาราง 4.14) สาํหรับเช้ือ B. lactis BL-04 ท่ีเจริญในอาหารท่ีเติมสารสกดัจากเห็ดฟาง เห็ดนางฟ้า เห็ด
นางรมหลวง พบวา่ไม่มีการผลิตกรดแลคติค เกิดข้ึนในชัว่โมงท่ี 0-12 ซ่ึงช่วงเวลาการเจริญของเช้ือ B. 
lactis BL-04 ในชัว่โมงท่ี 12 และ 28 มีการสร้างแนวโนม้การผลิตกรดแลคติก ท่ีเกิดข้ึนนอ้ยท่ีสุด 
 พบการผลิตกรดโพรพิโอนิก ของเช้ือ B. lactis BL-04 ท่ีเพิ่มสูงข้ึน ในทุกช่วงของเจริญ
ตลอด 48 ชัว่โมง อีกทั้งการผลิตกรดโดยส่วนใหญ่เกิดข้ึนในชัว่โมงท่ี 24 ของการทดลอง สาํหรับการ
สร้างกรดอะซิติก ท่ีเกิดข้ึนมากท่ีสุด พบในเช้ือท่ีเจริญในอาหาร MRS ควบคุม (Control) ท่ีปริมาณ 
0.58 และ 0.40 mol/l ในชัว่โมงท่ี 36 และ 48  
 การผลิตกรด n-valeric ของเช้ือ B. lactis BL-04 ท่ีเกิดข้ึนจะถูกผลิตในปริมาณและเวลาท่ี
แตกต่างกนั ในแต่ละช่วงเวลาของการเจริญทั้ง 48 ชัว่โมง สาํหรับเช้ือ B. lactis BL-04  ท่ีเล้ียงใน
อาหารทุกกลุ่มตวัอยา่งนั้น ไม่พบการผลิตกรด n-valeric ท่ีเกิดข้ึน อีกทั้งยงัพบว่า B. lactis BL-04 ท่ี
เล้ียงในอาหาร MRS ควบคุม (Control) ท่ีไม่สามารถตรวจพบการผลิตกรดไดเ้ลย ตลอดระยะเวลา 48 
ชัว่โมง ของการเจริญ สาํหรับผลการผลิตกรด Iso valeric ของเช้ือ B. lactis BL-04 ในอาหารทดสอบ
ทุกกลุ่มตวัอยา่ง มีแนวโนม้การผลิต Iso valeric ท่ีลดลง และไม่สามารถตรวจพบการผลิตกรดใน เช้ือ
ท่ีถูกเล้ียงในอาหาร MRS ท่ีเติมสารสกดัจากเห็ดนางรมหลวง รวมทั้งไม่สามารถตรวจพบการผลิต
กรด Iso valeric ในอาหารทดสอบทุกชนิด ท่ีชัว่โมงการทดลองท่ี 48  
 ผลการผลิดกรดบิวทีริก ของเช้ือแบคทีเรีย B. lactis BL-04 ท่ีเจริญในอาหารเล้ียงเช้ือทุกกลุ่ม
ตวัอย่าง มีการตรวจพบการผลิตกรดบิวทีริก ท่ีเกิดข้ึนไดน้อ้ยมาก โดยส่วนใหญ่พบการผลิตกรดใน
ช่วงเวลา ท่ี 18-48 ชัว่โมง เช่นเดียวกนักบัการผลิตกรด Iso butyric ซ่ึงตรวจไม่พบการสร้างกรด Iso 
butyric ในเช้ือ B. lactis BL-04 ท่ีเล้ียงในอาหารควบคุม (Control) สาํหรับเช้ือ B. lactis BL-04  ท่ี
สามารถผลิตกรดบิวทีริก มากท่ีสุดคือ เช้ือ B. lactis BL-04 ท่ีเล้ียงในอาหาร MRS ท่ีมีการเติมสารสกดั
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จากเห็ดหอม ท่ีปริมาณ 0.309 mol/l ในชัว่โมงท่ี 36 และเช้ือท่ีเล้ียงดว้ยอาหารท่ีเติมสารสกดัจากเห็ด
นางรมมีการผลิตกรด Iso butyric สูงท่ีสุดท่ีปริมาณ 0.304 mol/l ในชัว่โมงท่ี 24 รองลงมาคือ เห็ดหอม 
ท่ี 0.272 mol/l ในชัว่โมงท่ี 24 เห็ดขอนขาว ท่ี 0.27 mol/l ในชัว่โมงท่ี 24 ทั้งน้ีการเติมสารสกดัจากเห็ด
สารสกดัท่ีละลายนํ้ าจากเห็ดมีคุณสมบติัพรีไบโอติก จึงช่วยเพิ่มปริมาณจุลินทรียท่ี์เป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกายอยา่งเฉพาะเจาะจง โดยจะไม่ใหผ้ลดีกบัจุลินทรียช์นิดอ่ืนๆ นอกจากน้ีกรดไขมนัสายสั้น ท่ีได้
จากกระบวนการยอ่ยสลายดงักล่าวยงัมีส่วนช่วยการลดระดบัพีเอช ในลาํไส้ใหญ่ ช่วยยบัย ั้งการเจริญ
ของจุลินทรียท่ี์ก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร อีกทั้งกรดไขมนัดงักล่าวโดยเฉพาะอยา่งยิ่งบิวทีริก ยงั
เป็นสารสาํคญัท่ีใชใ้นกระบวนการแบ่งเซลลล์าํไส้ใหญ่ อยา่งไรก็ตามสารสกดัจากเห็ดท่ีละลายนํ้ าแต่
ละชนิดมีการย่อยสลายท่ีแตกต่างกนั จึงทาํให้อตัราส่วนของกรดไขมนัท่ีแตกต่างกนั รวมถึงมีผลต่อ
การทาํงานของลาํไสใ้หญ่ท่ีต่างกนัดว้ย 
 
 4.4.4 ผลการศึกษาการใชน้ํ้ าตาลหลงัการเจริญของเช้ือโพรไบโอติค 
  การทดสอบปริมาณของนํ้ าตาลในสารสกัดจากเห็ดหลงัการเจริญของเช้ือโพรไบโอติค
แบคทีเรีย โดยทาํการเก็บตวัอยา่งเช้ือแบคทีเรีย L. acidophilus La -5 ท่ีชัว่โมงท่ี 0, 6, 12, 18, 24 
ตามลาํดบั และเช้ือแบคทีเรีย B. lactis BL-04 ท่ี 0, 6, 12, 18, 24, 36 และ 48 วิเคราะห์ดว้ยเคร่ือง 
HPLC เปรียบเทียบกบัสารมาตรฐานนํ้าตาลทั้ง 9 ชนิด  
 พบวา่ปริมาณนํ้าตาลในสารสกดัหลงัการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย L. acidophilus La -5 แสดง
ดงัตารางท่ี ตาราง 4.22- 4.25 โดยเปรียบเทียบกบัการเจริญของเช้ือโพรไบโอติคแบคทีเรียในอาหาร 
MRS ท่ีไม่ไดเ้ติมสารสกดัจากเห็ด (Control) พบว่าเช้ือ L. acidophilus La -5 มีการใชน้ํ้ าตาลโมเลกุล
ใหญ่ (Polysaccharide) คือเบตา้-กลูแคน ในการเจริญของเช้ือ L. acidophilus La-5 โดยพบว่าปริมาณ
นํ้าตาลเบตา้-กลูแคน มีแนวโนม้ลดตํ่าลง ในชัว่โมงท่ี 18 สาํหรับปริมาณนํ้าตาล Disaccharide คือ ราฟี
โนส และ ซูโครส และ Monosaccharide คือ กลูโคส แมนโนส และ อะราบิโนส ท่ีพบ ให้ผล
เช่นเดียวกนัคือมีแนวโนม้ลดลง ส่วนนํ้ าตาล Manitol มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เน่ืองมาจากนํ้ าตาลโมเลกุล
ใหญ่ถูกยอ่ยและเกิดการหมกัในช่วงเวลาการเจริญของเช้ือ 
 ผลการศึกษาปริมาณของนํ้ าตาลหลงัการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย B. lactis BL-04 แสดงดงั
ตารางท่ี 4.26-4.32 โดยเปรียบเทียบกบัการเจริญของเช้ือโพรไบโอติคแบคทีเรียในอาหาร MRS ท่ี
ไม่ไดเ้ติมสารสกดัจากเห็ด (Control) พบว่าเช้ือ B. lactis BL-04 มีการใชน้ํ้ าตาลโมเลกุลใหญ่ 
(Polysaccharide) ไดแ้ก่ เบตา้-กลูแคน และซูโครส ซ่ึงเป็นนํ้ าตาล reducing sugar โดยพบว่า ปริมาณ
นํ้ าตาลทั้งสองชนิด มีแนวโนม้ลดตํ่าลงในชัว่โมงท่ี 36 เน่ืองจากเช้ือโพรไบโอติคสามารถยอ่ยนํ้ าตาล
โมเลกุลใหญ่ได ้สาํหรับนํ้ าตาลโมเลกุลเด่ียวหรือ Monosaccharide ไดแ้ก่ กลูโคส และแมนนอส 
พบว่ามีแนวโนม้ลดลงเช่นเดียวกนั อีกทั้งยงัสามารถตรวจพบนํ้ าตาลแอลกอฮอล ์(Poly) หรือ manital 
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ท่ีมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตลอดการเจริญของเช้ือ B. lactis BL-04 ท่ีเจริญในอาหาร MRS ท่ีมีการเติมสาร
สกดัจากเห็ด 2 % แต่ไม่สามารถตรวจพบในอาหาร MRS ท่ีไม่ไดเ้ติมสารสกดัจากเห็ด (control) 
ปริมาณนํ้าตาล ราฟีโนส และ อะราบิโนส ท่ีพบมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนใ



ตาราง 4.24 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดหอม 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐาน 
เป็นตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 
ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control 

β- glucan 105.51±0.01 33.13±0.03 146.53±0.01 88.42±0.00 203.31±0.02 71.54±0.04 198.51±0.04 78.63±0.02 154.55±0.29 59.88±0.02 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 4.55±0.01 nd 3.89±0.20 2.94±0.03 4.74±0.06 3.03±0.03 3.98±0.02 2.34±0.05 nd 2.50±0.01 
xylose 3.05±0.06 nd 3.90±0.04 nd 2.27±0.02 0.96±0.01 0.64±0.01 0.92±0.03 2.66±0.10 nd 
Sucrose nd nd 3.17±0.09 nd 10.48±0.04 11.61±0.20 8.10±0.02 9.44±0.07 2.32±0.09 nd 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose 99.11±0.02 nd nd nd nd 1.07±0.01 0.50±0.04 0.69±0.01 0.00±0.06 nd 
manitol 3.62±0.06 nd 3.28±0.02 nd 3.06±0.02 nd 3.29±0.02 0.15±0.03 3.31±0.03 0.04±0.03 
Mannose nd 3.14±0.04 4.16±0.02 nd 5.90±0.05 nd 0.37±0.05 0.14±0.04 1.24±0.05 1.04±0.00 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.25 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางรม 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐาน 
เป็นตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 
ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control 

β- glucan 123.87±0.10 33.13±0.03 169.54±0.01 88.42±0.00 236.67±0.30 71.54±0.04 184.76±0.34 78.63±0.02 180.96±0.78 59.88±0.02 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 4.38±0.09 nd 3.89±0.14 2.94±0.03 4.78±0.06 3.03±0.03 4.00±0.01 2.34±0.05 nd 2.50±0.01 
xylose 5.29±0.50 nd 9.40±0.09 nd 2.67±0.34 0.96±0.10 3.12±0.02 0.92±0.03 3.17±0.09 nd 
Sucrose nd nd 5.32±0.28 nd 11.12±0.00 11.61±0.20 8.10±0.00 9.44±0.07 2.32±0.02 nd 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose 9.51±0.41 nd 2.64±0.03 nd nd 1.07±0.01 0.48±0.09 0.69±0.01 nd nd 
manitol 0.23±0.00 nd 0.26±0.30 nd nd nd 0.06±0.09 0.15±0.03 0.04±0.03 0.04±0.30 
Mannose nd 3.14±0.04 4.16±0.05 nd 5.09±2.00 nd 0.37±0.00 0.14±0.04 1.24±0.06 1.04±0.00 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.26 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดขอนขาว 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตร 
พื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดนํ้าตาล 
ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดขอนขาว Control เห็ดขอนขาว Control เห็ดขอนขาว Control เห็ดขอนขาว Control เห็ดขอนขาว Control 

β- glucan 226.34±0.45 33.13±0.03 176.37±0.03 88.42±0.00 190.07±0.36 71.54±0.04 224.84±0.21 78.63±0.02 178.96±0.09 59.88±0.02 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 6.41±0.11 nd 5.46±0.25 2.94±0.03 5.28±0.20 3.03±0.03 5.20±0.32 2.34±0.05 nd 2.50±0.51 
xylose 3.98±0.01 nd 6.88±0.51 nd 3.73±0.01 0.96±0.10 3.38±0.38 0.92±0.03 2.73±0.44 nd 
Sucrose nd nd 5.32±0.21 nd 11.12±0.01 11.61±0.20 8.10±0.14 9.44±0.07 2.32±0.48 nd 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose 6.63±0.33 nd 0.55±0.08 nd nd 1.07±0.01 0.18±0.05 0.69±0.01 nd nd 
manitol nd nd 0.22±0.78 nd 0.20±0.03 nd 0.14±0.08 0.15±0.03 0.13±0.72 0.04±0.30 
Mannose nd 3.14±0.04 nd nd 3.87±0.03 nd nd 0.14±0.04 0.68±0.40 1.04±0.00 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.27 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดเขม็ทอง 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐาน 
เป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดนํ้าตาล 
ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดเขม็ทอง Control เห็ดเขม็ทอง Control เห็ดเขม็ทอง Control เห็ดเขม็ทอง Control เห็ดเขม็ทอง Control 

β- glucan 205.86±0.00 33.13±0.03 137.24±0.01 88.42±0.00 112.36±0.34 71.54±0.04 141.46±0.08 78.63±0.02 172.75±0.00 59.88±0.02 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 3.49±0.42 nd 3.41±0.04 2.94±0.03 3.21±0.47 3.03±0.03 2.94±0.11 2.34±0.05 2.19±0.45 2.50±0.51 
xylose 5.39±0.03 nd 4.75±0.50 nd 0.91±0.02 0.96±0.10 0.40±0.01 0.92±0.03 nd nd 
Sucrose nd nd 4.71±0.00 nd 4.53±0.05 11.61±0.20 4.02±0.01 9.44±0.07 nd nd 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose nd nd 4.36±0.80 nd 1.94±2.02 1.07±0.01 0.39±0.00 0.69±0.01 0.19±0.00 nd 
manitol 1.14±0.04 nd 0.18±0.00 nd 8.80±0.37 nd 0.66±0.15 0.15±0.03 0.43±0.02 0.04±0.30 
Mannose 4.71±0.50 3.14±0.04 4.23±0.07 nd 4.13±0.43 nd 3.57±0.40 0.14±0.04 4.00±0.76 1.04±0.00 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.28 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางรมหลวง 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตร 
พื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 
 

ชนิดนํ้าตาล 

ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 
0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 

เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 

β- glucan 197.40±8.0 33.13±0.03 130.24±0.00 88.42±0.00 179.87±0.60 71.54±0.04 170.49±0.27 78.63±0.02 129.61±0.74 59.88±0.02 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 4.61±0.39 nd 3.47±0.04 2.94±0.03 3.49±0.67 3.03±0.03 3.25±0.21 2.34±0.05 nd 2.50±0.51 
xylose 9.94±1.64 nd 7.86±2.76 nd 3.35±1.23 0.96±0.10 2.10±2.00 0.92±0.03 2.52±1.00 nd 
Sucrose nd nd 7.46±0.00 nd 5.59±1.30 11.61±0.20 2.97±2.04 9.44±0.07 nd nd 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose 1.55±0.00 nd nd nd nd 1.07±0.01 1.01±0.11 0.69±0.01 0.65±0.08 nd 
manitol 0.88±0.62 nd 0.76±3.10 nd 1.10±1.04 nd 0.65±1.02 0.15±0.03 0.56±0.76 0.04±0.30 
Mannose 6.70±0.10 3.14±0.04 4.22±1.03 nd 0.90±4.10 nd 0.86±0.00 0.14±0.04 0.90±2.04 1.04±0.00 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า, nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.29 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ที่มีการเติมสารสกดัจากเห็ดฟาง 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น 
ตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 
ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control 

β- glucan 183.32±9.00 33.13±0.03 130.00±0.11 88.42±0.00 168.81±0.20 71.54±0.04 154.16±0.30 78.63±0.02 142.96±0.44 59.88±0.02 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 5.51±0.01 nd 5.06±0.86 2.94±0.03 3.29±0.45 3.03±0.03 4.27±0.64 2.34±0.05 1.81±0.40 2.50±0.51 
xylose 8.40±0.90 nd 6.93±0.40 nd 4.99±0.21 0.96±0.10 nd 0.92±0.03 nd nd 
Sucrose nd nd 8.63±0.50 nd 9.28±0.80 11.61±0.20 2.93±0.90 9.44±0.07 nd nd 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose nd nd nd nd 0.64±0.05 1.07±0.01 0.46±0.83 0.69±0.01 0.36±0.43 nd 
manitol nd nd nd nd nd nd nd 0.15±0.03 nd 0.04±0.30 
Mannose 7.22±0.43 3.14±0.04 5.48±0.02 nd nd nd nd 0.14±0.04 0.19±0.00 1.04±0.00 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 2 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.30 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ที่มีการเติมสารสกดัจากเห็ดบด 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น 
ตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 
ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control 

β- glucan 204.17±0.06 33.13±0.03 167.32±0.03 88.42±0.02 202.21±0.08 71.54±0.04 169.36±0.02 78.63±0.02 156.31±0.04 59.88±0.02 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 5.27±0.05 nd 4.80±0.01 2.94±0.03 4.63±0.09 3.03±0.03 22.24±0.07 2.34±0.05 nd 2.50±0.05 
xylose nd nd 10.79±0.90 nd 8.71±0.02 0.96±0.10 6.54±0.06 0.92±0.03 nd nd 
Sucrose nd nd nd nd nd 11.61±0.20 nd 9.44±0.07 nd nd 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose 0.69±0.08 nd 1.85±0.08 nd 1.17±0.00 nd nd nd 2.07±0.05 nd 
Arabinose nd nd 4.75±0.06 nd 8.02±0.06 1.07±0.01 nd 0.69±0.01 0.69±0.06 nd 
manitol 0.60±0.05 nd nd nd 0.55±0.09 nd 0.07±0.20 0.15±0.03 0.04±0.04 0.04±0.03 
Mannose nd 3.14±0.04 nd nd nd nd nd 0.14±0.04 nd 1.04±0.00 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 2 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.31 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ L. acidophilus La -5 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางฟ้า  2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐาน 
เป็นตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 
ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 
เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control 

β- glucan 202.64±0.10 33.13±0.03 166.97±0.65 88.42±0.00 216.46±0.70 71.54±0.04 204.29±0.05 78.63±0.02 162.03±0.23 59.88±0.02 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 9.42±0.03 nd 4.23±0.05 2.94±0.03 3.93±0.06 3.03±0.03 3.67±0.01 2.34±0.05 nd 2.50±0.51 
xylose nd nd 33.62±0.54 nd 8.76±0.00 0.96±0.10 1.96±0.06 0.92±0.03 nd nd 
Sucrose nd nd nd nd nd 11.61±0.20 nd 9.44±0.07 nd nd 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose 3.61±0.06 nd 0.43±0.03 nd 1.80±0.09 nd 1.22±0.04 nd 0.43±0.00 nd 
Arabinose 4.39±0.02 nd  nd nd 1.07±0.01 0.99±0.05 0.69±0.01 0.49±0.04 nd 
manitol 0.62±0.03 nd 0.60±0.01 nd 0.54±0.08 nd 0.50±0.09 0.15±0.03 0.08±0.00 0.04±0.30 
ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 2 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.32 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดหอม 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น 
ตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 

ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36ชัว่โมง 48ชัว่โมง 

เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control เห็ดหอม Control 

β- glucan 136.73±0.05 95.30±0.03 129.67±0.06 67.27±0.02 137.33±0.20 56.39±0.03 128.46±0.04 59.71±0.02 154.46±0.07 73.00±0.08 68.71±0.03 96.08±0.03 86.95±0.04 59.14±0.07 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose nd 2.38±0.08 nd 0.91±0.03 1.32±0.03 nd nd nd nd nd 1.69±0.03 nd nd 2.22±0.02 
xylose 4.10±0.07 2.80±0.02 4.28±0.06 1.56±0.02 2.94±0.08 3.03±0.06 5.26±0.06 3.91±0.09 8.62±0.02 4.49±0.07 1.61±0.08 4.56±0.06 1.86±0.07 1.38±0.02 
Sucrose nd 21.87±0.04 7.45±0.05 14.48±0.03 nd 15.06±0.01 nd nd  nd 12.89±0.08 1.69±0.02 10.19±0.08 nd 3.41±0.06 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose nd nd nd 0.87±0.03 0.67±0.07 nd 0.26±0.06 1.03±0.04 1.19±0.01 1.10±0.05 1.14±0.02 3.56±0.05 2.12±0.09 2.01±0.01 
manitol nd nd 0.23±0.01 nd 0.33±0.04 nd 0.53±0.03 nd 0.33±0.10 nd 1.45±0.05 nd nd nd 
Mannose 2.19±0.02 4.43±0.07 3.82±0.05 1.45±0.09 2.39±0.09 0.69±0.01 2.04±0.02 nd 2.05±0.07 nd 1.06±0.09 0.00±0.04 1.81±0.02 nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.33 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางรม 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น 
ตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 
ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36ชัว่โมง 48ชัว่โมง 
เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control เห็ดนางรม Control 

β- glucan 133.66±0.08 95.30±0.03 134.33±0.02 67.27±0.02 128.46±0.02 56.39±0.03 154.46±0.01 59.71±0.02 142.81±0.05 73.00±0.08 65.17±0.08 96.08±0.03 74.58±0.05 59.14±0.07 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose nd 2.38±0.08 nd 0.91±0.03 nd nd nd nd nd nd 1.28±0.07 nd 1.64±0.05 2.22±0.02 
xylose 3.75±0.06 2.80±0.02 4.43±0.01 1.56±0.02 2.94±0.08 3.03±0.06 5.26±0.02 3.91±0.09 8.62±0.01 4.49±0.07 1.61±0.04 4.56±0.06 1.86±0.07 1.38±0.02 
Sucrose 1.17±0.07 21.87±0.04 nd 14.48±0.03 nd 15.06±0.01 nd nd  nd 12.89±0.08 2.12±0.05 10.19±0.08 nd 3.41±0.06 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose 0.48±0.03 nd 0.64±0.91 0.87±0.03 1.28±0.01 nd nd 1.03±0.04 0.22±0.09 1.10±0.05 nd 3.56±0.05 nd 2.01±0.01 
manitol 0.13±0.04 nd 5.47±0.06 nd nd nd nd nd nd nd  nd nd nd 
Mannose 2.20±0.03 4.43±0.07 nd 1.45±0.09 7.73±0.05 0.69±0.01 3.30±0.07 nd 5.03±5.53 nd 0.29±0.01 0.00±0.04 1.17±0.06 nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.34 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดขอนขาว 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น 
ตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 

ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36ชัว่โมง 48ชัว่โมง 

เห็ดขอนขาว Control เห็ดขอนขาว Control เห็ดขอนขาว Control เห็ดขอนขาว Control เห็ดขอนขาว Control 
เห็ดขอน
ขาว 

Control 
เห็ดขอน
ขาว 

Control 

β- glucan 181.41±0.05 95.30±0.03 138.12±0.20 67.27±0.02 135.65±0.10 56.39±0.03 142.16±0.09 59.71±0.02 148.43±0.16 73.00±0.08 73.92±0.80 96.08±0.03 80.63±0.05 59.14±0.07 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose nd 2.38±0.08 nd 0.91±0.03 nd nd nd nd nd nd 1.83±0.09 nd 2.11±0.29 2.22±0.02 
xylose 4.02±0.03 2.80±0.02 2.18±0.04 1.56±0.02 2.48±0.06 3.03±0.06 nd 3.91±0.09 11.62±0.13 4.49±0.07 1.93±0.04 4.56±0.06 1.74±0.03 1.38±0.02 
Sucrose 2.48±0.20 21.87±0.04 nd 14.48±0.03 nd 15.06±0.01 4.27±0.70 nd  nd 12.89±0.08 1.77±0.05 10.19±0.08 nd 3.41±0.06 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose nd nd nd 0.87±0.03 nd nd nd 1.03±0.04 2.18±0.02 1.10±0.05 nd 3.56±0.05 nd 2.01±0.01 
manitol 0.05±0.03 nd 5.07±0.07 nd 0.10±0.01 nd nd nd 0.29±0.01 nd nd nd nd nd 
Mannose 2.90±0.06 4.43±0.07 1.61±0.09 1.45±0.09 nd 0.69±0.01 69.60±0.09 nd 4.24±0.05 nd 0.63±0.07 0.00±0.04 1.26±0.02 nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.35 ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ที่มีการเติมสารสกดัจากเห็ดเขม็ทอง 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น 
ตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิด
นํ้าตาล 

ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36ชัว่โมง 48ชัว่โมง 

เห็ดเขม็ทอง Control เห็ดเขม็ทอง Control เห็ดเขม็ทอง Control เห็ดเขม็ทอง Control เห็ดเขม็ทอง Control 
เห็ดเขม็
ทอง 

Control 
เห็ดเขม็
ทอง 

Control 

β- glucan 154.98±0.08 95.30±0.03 142.42±0.40 67.27±0.02 143.42±0.01 56.39±0.03 156.31±0.03 59.71±0.02 148.70±0.22 73.00±0.08 79.03±0.06 96.08±0.03 93.84±0.41 59.14±0.07 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 1.00±0.04 2.38±0.08 0.68±0.12 0.91±0.03 nd nd nd nd nd nd 1.96±0.02 nd nd 2.22±0.02 
xylose 5.27±0.04 2.80±0.02 0.48±0.03 1.56±0.02 5.99±0.04 3.03±0.06 7.02±0.00 3.91±0.09 7.64±0.82 4.49±0.07 2.83±0.11 4.56±0.06 2.91±0.08 1.38±0.02 
Sucrose 14.97±0.02 21.87±0.04 10.04±0.05 14.48±0.03 7.97±0.03 15.06±0.01 11.33±0.18 nd  7.59±0.08 12.89±0.08 3.29±0.02 10.19±0.08 nd 3.41±0.06 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose nd nd nd 0.87±0.03 0.61±0.05 nd 5.13±0.02 1.03±0.04 2.46±0.00 1.10±0.05 2.44±0.12 3.56±0.05 2.40±0.05 2.01±0.01 
manitol 3.92±0.02 nd 3.99±0.02 nd 3.46±0.07 nd 4.99±0.00 nd 3.88±0.02 nd 1.47±0.00 nd 1.76±0.01 nd 
Mannose 2.98±0.08 4.43±0.07 0.93±0.08 1.45±0.09 3.47±0.02 0.69±0.01 1.10±0.08 nd 1.32±0.01 nd 1.85±0.48 0.00±0.04 4.17±0.70 nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.36  ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางรมหลวง 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตร 
พื้นฐานเป็นตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 

ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36ชัว่โมง 48ชัว่โมง 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 
เห็ดนางรม
หลวง 

Control 

β- glucan 178.29±0.03 95.30±0.03 157.05±0.09 67.27±0.02 150.68±0.02 56.39±0.03 121.29±0.03 59.71±0.02 137.97±0.08 73.00±0.08 99.83±0.76 96.08±0.03 69.11±0.19 59.14±0.07 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose  2.38±0.08  0.91±0.03 1.21±0.10 nd 1.80±0.02 nd  nd  nd 3.60±0.42 2.22±0.02 
xylose 9.60±0.06 2.80±0.02 7.34±0.03 1.56±0.02 8.17±0.09 3.03±0.06 6.76±0.30 3.91±0.09 3.65±0.01 4.49±0.07 2.01±0.81 4.56±0.06 nd 1.38±0.02 
Sucrose nd 21.87±0.04 nd 14.48±0.03 nd 15.06±0.01 nd nd  4.45±0.51 12.89±0.08 nd 10.19±0.08 nd 3.41±0.06 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose 0.13±0.08 nd 1.09±0.10 0.87±0.03 0.99±0.09 nd 0.84±0.02 1.03±0.04 0.60±0.00 1.10±0.05 1.85±0.01 3.56±0.05 4.87±0.01 2.01±0.01 
manitol 0.48±0.04 nd 0.14±0.02 nd 0.11±0.05 nd 0.15±1.00 nd nd nd nd nd 0.82±0.02 nd 
Mannose 0.92±.06 4.43±0.07 0.74±0.05 1.45±0.09 3.07±0.06 0.69±0.01 1.66±0.01 nd 1.17±0.19 nd 1.65±0.00 0.00±0.04 nd nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.37  ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดฟาง 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น 
ตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิด
นํ้าตาล 

ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36ชัว่โมง 48ชัว่โมง 
เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control เห็ดฟาง Control 

β- glucan 149.09±0.10 95.30±0.03 159.85±0.33 67.27±0.02 149.18±0.80 56.39±0.03 145.68±0.03 59.71±0.02 161.27±0.08 73.00±0.08 100.93±0.06 96.08±0.03 98.45±0.05 59.14±0.07 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 1.18±0.08 2.38±0.08 nd 0.91±0.03 nd nd nd nd nd nd 1.96±0.07 nd nd 2.22±0.02 
xylose 7.08±0.06 2.80±0.02 7.67±0.20 1.56±0.02 8.09±0.06 3.03±0.06 8.59±0.09 3.91±0.09 8.58±0.06 4.49±0.07 5.46±0.02 4.56±0.06 3.91±0.02 1.38±0.02 
Sucrose 15.16±0.05 21.87±0.04 9.28±0.01 14.48±0.03 8.33±0.01 15.06±0.01 10.13±0.07 nd  10.01±0.20 12.89±0.08 2.63±0.70 10.19±0.08 1.61±0.04 3.41±0.06 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose nd nd nd 0.87±0.03 0.33±0.01 nd 0.63±0.01 1.03±0.04 0.76±0.10 1.10±0.05 2.63±0.07 3.56±0.05 4.20±0.03 2.01±0.01 
manitol 2.95±0.04 nd 0.06±0.05 nd 9.63±0.10 nd 8.88±0.08 nd nd nd nd nd nd nd 
Mannose 2.45±0.08 4.43±0.07 1.33±0.06 1.45±0.09 2.64±0.09 0.69±0.01 2.04±0.06 nd 1.99±0.22 nd 1.34±0.08 0.00±0.04 1.29±0.08 nd 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.38  ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดบด 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น 
ตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิดนํ้าตาล 
ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36ชัว่โมง 48ชัว่โมง 
เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control เห็ดบด Control 

β- glucan 131.96±0.06 95.30±0.03 148.10±0.06 67.27±0.02 131.79±0.02 56.39±0.03 175.59±0.30 59.71±0.02 158.74±0.40 73.00±0.08 86.29±0.02 96.08±0.03 85.47±0.07 96.08±0.03 
Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Raffinose 0.070±0.02 2.38±0.08 nd 0.91±0.03 1.60±0.02 nd 1.41±0.05 nd nd nd 2.53±0.01 nd nd nd 
xylose 2.14±0.16 2.80±0.02 5.14±0.09 1.56±0.02 nd 3.03±0.06 7.11±0.01 3.91±0.09 10.96±0.06 4.49±0.07 1.90±0.01 4.56±0.06 1.95±0.01 4.56±0.06 
Sucrose 6.37±0.05 21.87±0.04 nd 14.48±0.03 nd 15.06±0.01 4.58±0.05 nd  nd 12.89±0.08 3.25±0.05 10.19±0.08 nd 10.19±0.08 
xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 
Arabinose nd nd 0.13±0.06 0.87±0.03 nd nd 2.31±0.06 1.03±0.04 2.70±0.00 1.10±0.05 nd 3.56±0.05 nd 3.56±0.05 
manitol nd nd 0.14±0.30 nd nd  nd 0.16±0.08 nd 0.20±0.00 nd nd nd nd nd 
Mannose 0.83±0.01 4.43±0.07 4.32±0.06 1.45±0.09 1.32±0.15 0.69±0.01 1.31±0.03 nd 1.38±0.04 nd 1.47±0.02 0.00±0.04 2.31±0.07 0.00±0.04 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
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ตาราง 4.39  ปริมาณนํ้าตาลหลงัการเจริญของเชื้อ B. lactis BL-04 ในอาหาร MRS ที่เติมสารสกดัจากเห็ดนางฟ้า 2 % และใชอ้าหาร MRS สูตรพื้นฐานเป็น 
ตวัอยา่งควบคุม 

 

ชนิด
นํ้าตาล 

ปริมาณนํ้าตาล (mg/l) 

0 ชัว่โมง 6 ชัว่โมง 12 ชัว่โมง 18 ชัว่โมง 24 ชัว่โมง 36ชัว่โมง 48ชัว่โมง 

เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control เห็ดนางฟ้า Control 

β- glucan 178.29±0.02 95.30±0.03 157.05±0.01 67.27±0.02 150.68±0.25 56.39±0.03 210.29±0.04 59.71±0.02 100.37±0.50 73.00±0.08 99.83±0.19 96.08±0.03 69.11±0.09 96.08±0.03 

Stachyose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

Raffinose nd 2.38±0.08 nd 0.91±0.03 nd nd 1.13±0.08 nd nd nd 1.94±0.50 nd 2.78±0.40 nd 

xylose 4.37±0.03 2.80±0.02 5.17±0.06 1.56±0.02 7.20±0.16 3.03±0.06 6.68±0.02 3.91±0.09 12.12±0.16 4.49±0.07 1.63±0.40 4.56±0.06 0.84±0.06 4.56±0.06 

Sucrose nd 21.87±0.04 nd 14.48±0.03 nd 15.06±0.01 4.58±0.06 nd  nd 12.89±0.08 3.25±0.07 10.19±0.08 nd 10.19±0.08 

xylose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

Trehalose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

galactose nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd nd 

Arabinose 0.43±0.00 nd 1.44±0.07 0.87±0.03 1.16±0.70 nd 1.39±0.01 1.03±0.04 1.38±0.05 1.10±0.05 1.89±0.02 3.56±0.05 nd 3.56±0.05 

manitol 0.10±0.30 nd 0.12±0.10 nd nd nd 0.35±0.03 nd 0.28±0.08 nd nd nd nd nd 

Mannose 1.84±0.01 4.43±0.07 nd 1.45±0.09 1.72±0.06 0.69±0.01 1.64±0.40 nd 1.80±0.01 nd 1.04±0.05 0.00±0.04 2.14±0.04 0.00±0.04 

ค่าเฉลี่ย±ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
 



 จากการทดลองการใชน้ํ้ าตาลของแบคทีเรียโพรไบโอติค พบว่า การใชน้ํ้ าตาลแต่ละชนิดจะ
แตกต่างกันทั้ ง2 เช้ือ และรูปแบบการใช้นํ้ าตาลก็จะแตกต่างกันด้วย ในระหว่างการหมกันํ้ าตาล
โมเลกุลเด่ียวบางชนิดท่ีพบในเห็ด เช่น อะราบิโนส และแมนโนส อาจมีการลดลงเน่ืองจากจุลินทรีย์
นาํไปใชใ้นการเจริญ แต่บางช่วงเวลาปริมาณนํ้ าตาลชนิดต่างๆ อาจเพิ่มข้ึน เน่ืองจากจุลินทรียอ์าจ
เจริญและผลิตเอนไซม์ท่ีย่อยโมเลกุลท่ีใหญ่กว่าให้เป็นโมเลกุลท่ีเล็กลง และถา้อตัราการใชน้ํ้ าตาล
ชนิดนั้นตํ่า ก็จะทาํให้ในตวัอยา่งยงัคงเหลือปริมาณนํ้ าตาลชนิดนั้นอยู ่(Itsaranuwat, 2003) อยา่งไรก็
ตาม เม่ือเวลาผา่นไป 24 หรือ 48ชัว่โมง พบวา่ปริมาณนํ้าตาลส่วนใหญ่ลดลง 
 


