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 บทคัดยอ   

งานวิจัยนี้ศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเห็ดแครง Schizophyllum commune ที่เจริญบนขาว     

ไรซเบอรรีโดยกระบวนการหมักแบบอาหารแข็ง โดยศึกษาผลของการเติมกลูโคสและสารสกัดจากยีสต   

เมื่อเห็ดแครงเจริญบนขาวไรซเบอรรีเปนเวลา 14 วัน จะถูกนำมาอบแหงและสกัดหยาบดวยตัวทำละลาย  

2 ชนิด คือ เอทิลอะซิเทตและเมทานอล พบวาสารสกัดเมทานอลมีปริมาณรอยละของสารสกัดหยาบ

มากกวาเอทิลอะซิเทต การลงเชื้อและการเติมกลูโคสและสารสกัดจากยีสตไมมีผลตอปริมาณรอยละของ

สารสกัดหยาบ  อยางไรก็ตามการลงเชื ้อ การเติมกลูโคสและสารสกัดจากยีสตช วยเพิ ่มปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกในสารสกัดได แตชนิดของตัวทำละลายไมมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิก 

นอกจากนี้เมื่อศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging assay พบวาคา IC50 ในทุก

การทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ
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 ABSTRACT    

The aim of this study is to evaluate bioactive compounds of Schizophyllum commune 

which are grown on Riceberry by solid state fermentation were studied. The effect of the 

addition of glucose and yeast extract was determined. When the mycelium of S. commune 

grows on Riceberry for 14 days, the fermented substrates are dried and extracted with two 

solvents: ethyl acetate and methanol. The result showed that methanol extract contains 

a higher yield of crude extract than ethyl acetate. Inoculation and addition of glucose and 

yeast extract had no effect on the yield of crude extract. However, inoculation, and the 

addition of glucose and yeast extract increased the total phenolic compounds in the 

extract. However, the type of solvent did not affect on the total phenolic compounds. In 

addition, when studying the antioxidant activity using the DPPH radical scavenging assay,  

it was found that the IC50 values in every experiment were not significantly different. 
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1. บทนำ  

เห็ดแครง (Schizophyllum commune) จัดเปนเห็ดที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง ในประเทศไทยและประเทศแถบทวีป

เอเชียมีการบริโภคเห็ดแครงกันมาอยางยาวนาน โดยในประเทศไทยนิยมบริโภคกันมากในภาคใต และ ภาคอีสาน นิยมมาประกอบ

อาหารพ้ืนบาน เชน หมก แกง นํ้าพริก และไขเจียว นอกจากนี้ในประเทศจีน เกาหลี และ ญี่ปุน นิยมบริโภคเห็ดเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ

ในรูปแบบตาง ๆ เห็ดแครงประกอบไปดวยสารเบตากลูแคน schizophyllan ที่มีคุณสมบัติทางยาในการยับยั้งการเจริญของเนื้องอก

และมะเร็ง นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียกอโรค และตานอนุมูลอิสระอีกดวย (นฤมล, 2557) 

ขาวไรซเบอรรี (Oryza sativa) เปนขาวสายพันธุที่พัฒนาขึ้นมาใหม ในป พ.ศ. 2545 โดยการผสมขามพันธุระหวางขาวเจา

หอมนิลกับขาวขาวดอกมะลิ 105 ทำใหขาวไรซเบอรรีมีสีมวงเขม ทั้งยังอุดมไปดวยสารอาหาร สารตานอนุมูลอิสระ แอนโทไซยานิน 

และสารที่มีฤทธิ์ตานการอักเสบ ที่ชวยสงเสริมการทำงานของระบบภูมิคุมกันได (Settapramote et al., 2021)  

กระบวนการหมักแบบอาหารแข็ง (Solid state fermentation หรือ SSF) เปนการเลี้ยงเชื้อบนสับสเตรทที่แข็งและมี

ความชื้นต่ำ แตอยางไรก็ตามควรมีความชืน้เพียงพอสำหรับการเจริญของจุลินทรีย การหมักแบบอาหารแข็งไดรับความสนใจเนื่องจาก

ทำใหเชื้อสรางสารเมแทบอไลตไดดีกวาการหมักแบบอาหารเหลว (Submerged fermentation) ตัวอยางเชน เอนไซม สารปฏิชวีนะ 

กรดอินทรีย และสารประกอบอะโรมาติก เปนตน (Lizardi-Jiménez and Hernández-Martínez, 2017) นอกจากนี้การหมักแบบ 

SSF ยังเปนกระบวนการที่งายและคาใชจายนอย นิยมใชวัสดุที่เหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมการเกษตร จึงถือเปนอีกทางเลือกหนึ่งในการ

เพิ่มคุณคาใหของเหลือใช (อาทิตยาพัณณ, 2562) โดยกอนหนานี้มีการทดลองนำกากถั่วเหลืองมาหมักแบบอาหารแข็งกับเห็ดกินได    

3 ชนิด ไดแก เห็ดนางรม (Pleurotus ostreatus) เห็ดหัวลิง (Hericium erinaceus) และ เห็ดเข็มทอง (Flammulina velutipes) 

พบวาการหมักชวยเพ่ิมคุณคาทางอาหาร โดยเห็ดนางรมขาวใหผลดีท่ีสุด และยังชวยเพ่ิมปริมาณกรดฟนอลิกและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ

อีกดวย (Wang et al., 2023) นอกจากนี้ยังพบวาเมื่อนำเชื้อรา Aspergillus awanmori และ Aspergillus oryzae มาเลี้ยงบนรำขาว

สีนิลดวยกระบวนการหมักแบบอาหารแข็ง พบวารำขาวสีนิลมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก และมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับรำขาวสีนิลที่ไมไดผานกระบวนการหมักรวมกับเชื้อรา (Shin et al., 2019) โดยงานวิจัยกอนหนานี้พบวามีหลาย

ปจจัยท่ีสงผลตอการหมักแบบอาหารแข็งของ Aspergillus niger บนกากใบชา เชน การเติมสารสกัดจากยีสต (Yeast extract) พบวา

ทำใหเชื้อมีการผลิตกรดกลูโคนิกเพ่ิมข้ึน (Sharma et al., 2008)  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงเนนการศึกษาการเลี้ยงเห็ดแครงรวมกับขาวไรซเบอรรีดวยการหมักแบบอาหารแข็ง โดยมีการศึกษาผล

ของการเติมกลูโคสหรือสารสกัดจากยีสต เมื่อเทียบกับชุดควบคุมคือไมเติมทั้งกลูโคสและสารสกัดจากยีสต จากนั้นทำการสกัดสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพดวยตัวทำละลาย 2 ชนิด คือเอทิลอะซิเทตและเมทานอลแลวนำสารสกัดที่ไดมาศึกษาปริมาณรอยละของสารสกัด

หยาบ (%Yield) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกและฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

radical scavenging assay 

2. วัสดุอุปกรณและวิธีการ   

2.1 การเลี้ยงเห็ดแครงบนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) 

เตรียม PDA โดยผสมกับน้ำกลั่น (ในอัตราสวน PDA 39.0 กรัม ในน้ำกลั่น 1 ลิตร) นำไปฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส ความดัน 15 ปอนด เปนเวลา 20 นาที หลังจากนั้นเทอาหารลงในจานเพาะเช้ือที่ปลอดเชื้อและทำการถายเช้ือเห็ดแครงท่ีได

จากฟารมเห็ดอรัญญิก จ.นครปฐม ลงในอาหาร PDA และนำไปบม 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน 

2.2 การหมักแบบอาหารแข็ง 

เตรียมสารละลายอาหาร (Nutrient solution) เขมขน 10X (ดัดแปลงจาก Xu et al., 2018) ดังนี้ KH2PO4 0.3 กรัม, 

MgSO4.7H2O 0.15 กรัม และ CaCl2.2H2O 0.03 กรัม เติมน้ำกลั่นปริมาตร 30 มิลลิลิตร คนจนสวนผสมทั้งหมดละลาย แลวนำไป 

autoclave ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 15 นาที ทิ้งไวใหเย็น ชั่งน้ำหนักขาวไรซเบอรรี 

20 กรัม ใสลงในฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน้ำกลั่นลงไป 27 มิลลิลิตร ปดฟอยล ท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 18 ช่ัวโมง ทำการ
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เจือจาง อาหารเหลว [10X] โดยดูดมา 1 มิลลิลิตร ผสมกับน้ำกลั่น 9 มิลลิลิตร แลวเติมกลูโคส 0.2 กรัม และสารสกัดจากยีสต 0.005 

กรัม (Xu et al., 2018) คนจนสวนผสมทั้งหมดละลาย แลวดูดไปใสในฟลาสกที่แชขาวไรซเบอรรีไวแลว ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ใชชอน

คลุกผสมใหเขากัน อุดจุกสำลี หอฟอยล นำไปฆาเชื้อหมอนึ่ง autoclave ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอ

ตารางนิ้ว เปนเวลา 20 นาที ทิ้งไวใหเย็น ทำการถายเชื้อเห็ดแครงจากอาหาร PDA โดยใชมีดตัดชิ้นวุนขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 

เซนติเมตร ใสลงไปฟลาสกละ 1 ชิ้น นำไปบมที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วนั นำมาอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

จนแหง (น้ำหนักคงท่ี) บดใหละเอียด แลวเก็บไวในโถดูดความช้ืน  

2.3 การสกัดสารสกัดหยาบดวยเอทิลอะซิเทตและเมทานอล 

 นำขาวไรซเบอรรีที่ผานการหมักมาสกัดรอนโดยใชอัตราสวนตัวอยางแหงบดละเอียด 50 กรัม (ใสในถุงตาขาย) ตอตัวทำ

ละลายเอทิลอะซิเทต 250 มิลลิลิตร สกัดดวยเครื่องซอกหเลต (Soxhlet extraction) จำนวน 15 รอบ จากนั้นนำสารสกัดที่ไดไปกรอง

ดวยกระดาษกรองเบอร 1 และเบอร 4 นำมาระเหยตัวทำละลายออกดวยเครื่องกลั่นระเหยแบบหมุน (Rotary evaporator) บันทึกนำ

หนักแหงของสารสกัดหยาบ และคำนวณหาปริมาณรอยละของสารสกัดจากสูตร  

ปริมาณรอยละของสารสกัด = (น้ำหนักแหงสารสกัดหยาบ x 100)/50  

ในการสกัดสารสกัดหยาบดวยเมทานอล จะใชตัวอยางบดละเอียดที่สกัดดวยเอทิลอะซิเทตเสร็จแลว ผึ่งใหแหง แลวนำมา

สกัดดวยเมทานอลดวยวิธเีดียวกันกับการสกัดดวยเอทิลอะซิเทต 

2.4 การวัดปริมาณสารประกอบฟนอลิก 

นำสารสกัดที่ไดมาละลายดวย Dimethyl sulfoxide (DMSO) โดยเตรียมสารละลาย DMSO ทีค่วามเขมขน 50 มิลลิกรัมตอ

มิลลิตร จากนั้นดูดมาปริมาตร 12.5 ไมโครลิตร ผสมกับน้ำ 50 ไมโครลิตรและ Folin Ciocalteu′s phenol Reagent ปริมาตร 12.5 

ไมโครลิตร ใน 96-well plate  จากนั้นบมปฏิกิริยาในที่มืด เปนเวลา 6 นาที ที่อุณหภูมิหอง เติม 7% (w/v) Na2CO3 ปริมาตร 125 

ไมโครลิตร และน้ำ 100 ไมโครลิตร บมปฏิกิริยาตอในท่ีมืด เปนเวลา 45 นาที ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส แลววดัคาการดูดกลืนแสง

ที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร โดยใช Microplate Reader (ใชกรดแกลลิกเขมขน 20 – 200 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร เปนสาร

มาตรฐาน) โดยใช DMSO แทนสารสกัดในการทำ Blank 

2.5 การตรวจสอบความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging assay 

นำสารสกัดที่ไดมาละลายดวย DMSO เตรียมเปนความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอมิลลิตร จากนั้นทำการเจือจางสารสกัด 

(Two-fold dilution) ลงใน 96-well plate ดวย DMSO แลวผสมสารสกัดที่เจือจางไดปริมาตร 66 ไมโครลิตร และ 0.15 mM DPPH 

radical (ละลายในเอทานอล) ปริมาตร 134 ไมโครลิตร ลงใน 96-well plate แลวผสมใหเขากัน บมปฏิกิริยาในที่มืด เปนเวลา 45 

นาที ที่อุณหภูมิหอง แลววัดคาการดูดกลืนแสงที่ความ ยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ดวยเครื่อง Microplate Reader คำนวนคารอยละ

ของ scavenging activity (%SA) ที่มีตอ DPPH radicals ไดจากสูตร  

%SA = [(Abs DPPH – Abs sample)/Abs DPPH] x 100 

จากนั้นทำการสรางกราฟระหวางรอยละ scavenging activity และความเขมขนของสารสกัดและหาคา IC50 (ความเขมขน

ของสารสกัดทีม่ีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระไดรอยละ 50) 

2.6 การวิเคราะหคาทางสถิต ิ

ใชโปรแกรม SPSS Statistics 18.0 โดยทดสอบ Normality test ถาขอมูลแจกแจงแบบปกติใช One-way ANOVA และ 

Tukey test ในการทดสอบ 

3. ผลการทดลองและวิเคราะหผลการทดลอง    

ปริมาณสารสกัดหยาบ  

 เมื่อทำการเลี้ยงเชื้อเห็ดแครงบนขาวไรซเบอรรี โดยการหมักแบบอาหารแข็งเปนเวลา 14 วันแลว นำมาอบแหงและสกัดสาร

สกัดหยาบดวยตัวทำละลาย 2 ชนิด คือ เอทิลอะซิเทตและเมทานอล ไดผลดังตารางที่ 1 โดยในทุกการทดลอง สารที่สกัดโดยใช       
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เมทานอลมีปริมาณรอยละของสารสกัดหยาบมากกวาเมื่อสกัดดวยเอทิลอะซิเทต อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่ระดับนัยสำคัญ 0.05 

ยกเวน ขาวไรซเบอรรีที่ไมไดลงเชื้อเห็ดแครง ที่มีปริมาณรอยละของสารสกัดจากเมทานอลนอยกวา แสดงวาเมื่อสกัดดวยตัวทำละลาย

เมทานอลซึ่งมีขั้วสูง มีแนวโนมไดปริมาณรอยละของสารสกัดมากกวาตัวทำละลายที่มีขั้วต่ำหรือเอทิลอะซิเทต สอดคลองกับงานวิจัย

กอนหนานี้ไดทำการหาคาปริมาณรอยละของสารสกัดหยาบ (%Yield) จากสวนดอกของเห็ดถั่งเชาสีทอง พบวาสารสกัดหยาบที่สกัด

โดยตมดวยน้ำปราศจากไอออนมีคาปริมาณรอยละของสารสกัดมากที ่ส ุด รองลงมาคือสารสกัดหยาบที่สกัดดวยเมทานอล             

และเอทานอล ตามลำดับ โดยมีแนวโนมเชนเดียวกับสารสกัดหยาบจากเสนใยเห็ดถั่งเชาสีทอง (มลธริา และคณะ, 2562)  

อยางไรก็ตาม การเติมอาหารเหลวที่มีกลูโคสเพียงอยางเดียว การเติมสารสกัดจากยีสตเพียงอยางเดียว หรือการเติมสารท้ัง  

2 ชนิด หรือไมเติมเลย ไมสงผลตอปริมาณรอยละของสารสกัด แตการหมักแบบอาหารแข็งของเห็ดแครงบนขาวไรซเบอรรีชวยเพ่ิม

ปริมาณรอยละของสารสกัดเมทานอลได สอดคลองกับงานวิจัยที่มากอนหนานี้คือการผลิตมิรินโดยเชื้อรา Aspergillus oryzae      

โดยผลการศึกษาพบวา การหมักกับเชื้อรามปีริมาณรอยละของมิรินสูงกวาอยางมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับมิรินท่ีไมไดหมัก

กับเชื้อรา (ประมวล และ สุเมธ, 2565) 

ตารางที่ 1 คาปริมาณรอยละของสารสกัดหยาบ     

การทดลอง1 
Yield (%)2 

Ethyl acetate Methanol 

เห็ดแครง + ขาวไรซเบอรรี 4.12±0.50b 30.41±7.84c 

เห็ดแครง + ขาวไรซเบอรรี + G 3.96±0.04b 29.75±1.78c 

เห็ดแครง + ขาวไรซเบอรรี + Y 4.41±0.31b 28.36±3.67c 

เห็ดแครง + ขาวไรซเบอรรี + G + Y 3.14±0.80b 13.35±1.44c 

ขาวไรซเบอรร ี+ G + Y 2.43±0.42b 1.00±0.52a 
1 G หมายถึงการทดลองท่ีมีการเตมิกลูโคส; Y หมายถึง การทดลองที่มีการเติมสารสกัดจากยสีต 
2 ตัวอักษรท่ีแตกตางกันหมายถึงมคีวามแตกตางกันอยางมีนยัสำคญัทางสถิติ ที่ระดับนยัสำคญั 0.05 (P-value < 0.05) 

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกและฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ  

 เทียบปริมาณสารประกอบฟนอลิกในสารสกัดที่สกัดดวยตัวทำละลายทั้งสองชนิด พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ แสดงวาชนิดของตัวทำละลายไมมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกในสารสกัด ในขณะท่ีผลจากการกลูโคสและ

สารสกัดจากยีสต พบวาการเติมอาหารเหลวที่มีท้ังกลูโคสและสารสกัดจากยีสตทำใหมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกสงูที่สุด (ตารางที่ 2) 

ตารางที่ 2 คาปริมาณสารประกอบฟนอลิกจากสารสกัดหยาบ 

การทดลอง1 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิก (µg/ml)2 IC50 (mg/ml)2 

Ethyl acetate Methanol Ethyl acetate Methanol 

เห็ดแครง + ขาวไรซเบอรรี 192.41±37.76ab 219.67±12.68ab 4.45±1.02 b 7.75±0.44 b 

เห็ดแครง + ขาวไรซเบอรรี + G 118.04±26.65ab 303.26±15.43bc 5.49±0.65 b 4.96±1.66 b 

เห็ดแครง + ขาวไรซเบอรรี + Y 157.78±32.32ab 218.44±33.04ab 6.33±0.19 b 4.34±0.32 b 

เห็ดแครง + ขาวไรซเบอรรี + G + Y 451.04±51.59c 518.37±83.03c 7.37±1.88 b 7.41±1.78 b 

ขาวไรซเบอรร ี+ G + Y 222.68±1.19ab 210.58±63.97ab 5.22±1.65b 4.43±1.10 b 

Trolox   0.013 ± 0.48a 
1 G หมายถึงการทดลองท่ีมีการเตมิกลูโคส; Y หมายถึง การทดลองที่มีการเติมสารสกัดจากยสีต 
2 ตัวอักษรท่ีแตกตางกันหมายถึงมคีวามแตกตางกันอยางมีนยัสำคญัทางสถิติ ที่ระดับนยัสำคญั 0.05 (P-value < 0.05) 

 กลูโคสเปนน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยวท่ีจุลินทรียใชเปนแหลงคารบอนไดงาย โดยกอนหนานี้มีงานวิจัยที่ศึกษาผลของการเติมกลูโคส

ที่ความเขมขนตาง ๆ ลงไปเพิ่มในการหมักแบบอาหารแข็งของรา Aspergillus oryzae 2095 จากผลการทดลองพบวาความเขมขน

ของกลูโคสมีผลตอการสรางเอนไซมโปรตีเอสของรา (Londoño-Hernández et al., 2024) แตอยางไรก็ตามในการหมักแบบอาหาร
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แข็งในงานวิจัยนี ้ การเติมกลูโคสเพียงอยางเดียวลงไปเพิ่มไมมีผลตอการหมัก อาจเพราะเชื ้อสามารถใชแหลงคารบอนจาก               

ขาวไรซเบอรรีได 

กอนหนานี้มีงานวิจัยที่ศึกษาการหมักแบบอาหารแข็งของเชื้อรา Aspergillus niger สายพันธุ ARNU-4 บนกากใบชา พบวา

เมื่อเติมสารสกัดจากยีสตลงไปรอยละ 0.5 ชวยใหเชื้อราผลิตกรดกลูโคนิกเพ่ิมขึ้น เมื่อเทียบกับไมเติม โดยการเติมสารสกัดจากยีสตเปน

การเพิ่มสารอาหาร แหลงไนโตรเจน และวิตามิน ซึ่งอาจชวยสงเสริมการเจริญและสรางเอนไซม glucose oxidase ของจุลินทรีย     

ซึ่งเกี่ยวของกับการผลิตกรดกลูโคนิก (Sharma et al., 2008) อยางไรก็ตาม ในงานวิจัยนี้มีการเติมสารสกัดจากยีสตคิดเปนรอยละ 

0.01 ซึ่งพบวามีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิก 

 นอกจากนี้ จากผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกของขาวไรซเบอรรีที่มีการเติมทั้งกลูโคสและสารสกัดจากยีสต     

เมื่อเปรียบเทียบระหวางลงเชื้อและไมลงเชื้อ พบวาการลงเชื้อเห็ดแครงชวยเพิ่มปริมาณสารประกอบฟนอลิกในสารสกัดไดเมื่อเทียบ

กับขาวไรซเบอรรีที่ไมไดลงเชื้อ ซึ่งโดยทั่วไปสารประกอบฟนอลิกพบไดในผัก ผลไม และธัญพืช สารประกอบฟนิลิกบางชนิดมีฤทธิ์  

ตานอนุมูลอิสระ เมื่อมีการหมักแบบอาหารแข็งเอนไซมที่จุลินทรียสรางขึ้น ทำใหเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสปลดปลอยสารประกอบ      

ฟนอลิกออกมา ดังนั้นการหมักแบบอาหารแข็งสามารถจึงชวยเพิ่มปริมาณสารประกอบฟนอลิกได (Sánchez-García et al., 2022)   

มีงานวิจัยกอนหนานี้ไดทำการศึกษาของเหลือที่ไดจากกระบวนการนิกตามาไลเซชันในการเตรียมขาวโพดแบบดั้งเดิม (Nejayote)    

ซึ่งมีสารประกอบ ฟนอลิกอยูในรูปที่เกาะกับโมเลกุลอื่น (Bound form) มากถึงรอยละ 85 เมื่อนำมาหมักกับรากินได 3 ชนิดคือ 

Aspergillus oryzae เห็ดนางรม (P. ostreatus) และเห็ดหัวลิง (H. erinaceus) จากนั้นศึกษาปริมาณฟนอลิกอิสระ (Free form) 

และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเทียบกับกอนการหมัก พบวามีปริมาณฟนอลิกอิสระเพิ่มขึ้นมากที่สุดเมื่อหมักกับเห็ดนางรม และมีฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้นเปนสองเทาเมื่อหมักกับเห็ดนางรมและเห็ดหัวลิง (Acosta-Estrada et al., 2019) 

 อยางไรก็ตาม เมื่อทำการศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวธิ ีDPPH (ตารางที่ 2) พบวาในทุกการทดลองมีคา IC50 ไมแตกตาง

กันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ แสดงใหเห็นวา การหมักแบบอาหารแข็งของเห็ดแครงบนขาวไรซเบอรรี และการเติมกลูโคสและสารสกัด

จากยีสตไมไดชวยเพิ่มฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ซึ่งจากผลการทดลองไมสอดคลองกับปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่พบวาการหมักแบบ

อาหารแข็งของเห็ดแครงบนขาวไรซเบอรรีชวยเพิ่มปริมาณสารประกอบฟนอลิกในสารสกัดไดเมื่อเทียบกับขาวไรซเบอรรีที่ไมไดลงเชื้อ 

อาจเกิดจากฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในสารสกัดเกิดจากสารในกลุมอ่ืน เชน โพลีแซคคาไรด เปนตน 

4. บทสรุป  

การเลี้ยงเชื้อเห็ดแครงบนขาวไรซเบอรรี โดยการหมักแบบอาหารแข็ง และการเติมกลูโคสและสารสกัดจากยีสตทำใหปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกในสารสกัดเพ่ิมข้ึน แตไมมีผลตอปริมาณรอยละของสารสกัดหยาบและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ในขณะที่ชนิดของตัว

ทำละลายมีผลตอปริมาณรอยละของสารสกัดหยาบ โดยเมทานอลมีคาสูงกวาเอทิลอะซิเทต นอกจากนี้ยังพบวาแนวโนมของปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกไมไดมีทิศทางเดียวกับฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ จึงอาจกลาวไดวาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระที่วัดไดเปนผลมาจากสาร      
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