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สารสกัดและสารประกอบท่ีได้จากเห็ด 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทศพร  นามโฮง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูมิ 

 

 เนื่องจากปัจจุบันมีประชากรผู้สูงอายุเพิ่มมากขึ้น ดังนั้นการค านึงถึงเรื่องสุขภาพจึงมีความส าคัญเพิ่ม
มากข้ึน และมีความกังวลเกี่ยวกับผลข้างเคียงจากการใช้ยารักษาความเจ็บป่วย ดังนั้นการหานวัตกรรมจาก
การใช้สารประกอบตามธรรมชาติเพื่อป้องกันโรคและรักษาสุขภาพจึงมีการศึกษาเพิ่มมากขึ้น เห็ดเป็นอาหาร
ทางธรรมชาติที่มีคุณค่าทางอาหารสูงและดีต่อสุขภาพและเป็นที่รู้จักกันอย่างดี ดังนั้นจัดว่าเห็ดเป็นแหล่งที่ดี
ของอาหารฟังก์ช่ันและโภชนเภสัช (Nutraceutical) 

 

ปฏิกิริยาทางชีวภาพของเห็ดท่ีท าให้เห็ดมีสถานภาพเป็นอาหารฟังก์ชั่น 

 เห็ดเป็นทางเลือกที่ดีทางหนึ่งส าหรับคุณค่าทางอาหารที่ดีและคุณสมบัติทางยา องค์ประกอบทางเคมี
ของเห็ดมีสารประกอบที่มีปฏิกิริยาทางชีวภาพที่มีผลดีต่อสุขภาพ ปฏิกิริยาเหล่านี้เช่นการกระตุ้นภูมิคุ้มกัน 
ต่อต้านการเกิดเนื้องอก ลดระดับคลอเรสเตอรอลในเลือด ต้านจุลินทรีย์และเช้ือรา ต้านการอักเสบ ต้านไวรัส 
และมีผลดีต่อสุขภาพหัวใจ 

 คุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของเห็ด ในกระบวนการเผาผลาญอาหารหรือกระบวนการ 
เมตาบอลิซึมของเซลจะมีอนุมูลอิสระเกิดข้ึน  และอนุมูลอิสระเหล่าน้ีเป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคภัยหลายอย่างที่
เกี่ยวข้องกับภาวะเครียดจากการออกซิเดช่ัน เช่นหลอดเลือดหัวใจตีบ เบาหวาน และมะเร็ง การต้านอนุมูล
อิสระควรท าด้วยการใช้อาหาร สารประกอบที่มใีนธรรมชาติที่มีสารต้านอนุมูลอสิระจึงเป็นกญุแจส าคัญ ในการ
ป้องกันโรคต่างๆเหล่านี้ พบว่าเห็ดเป็นแหล่งที่ดีของสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด ซึ่งร วมถึงสารประกอบ     
ฟีนอลิก (Phenolic compound) วิตามิน C และ E และคาโรทีนอยด์ (Carotenoid)1   สารประกอบหรือสาร
สกัดจากเห็ดสามารถใช้เป็นส่วนประกอบอาหารที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพที่ประกอบลงในสูตรอาหารต่างๆ  

 มีการทดลองกับสิ่งมีชีวิตในเรื่องศักยภาพการเป็นสารต้านอนุมู ลอิสระของเห็ด ซึ่ง Liu, Jia et.al 
20132  ได้รายงานถึงการใช้สารสกัดด้วยเอธานอลจากเห็ด Agaricus bisporus (เห็ดแชมปิญอง) ซึ่งมีปริมาณ
กรดแกลลิค  กรด protocatechuic  แคตาชิน กรดคาเฟอิก กรดเฟอรูลิก อยู่สูง โดยให้สารสกัดกับหนูทดลอง
เป็นระยะเวลา 30 วัน ในปริมาณ 300,  600 และ 1,200 มิลลิกรัม/กิโลกรัม น้ าหนักร่างกาย พบว่าหนูที่ได้รับ
สารสกัด 600 และ 1200 มิลลิกรัม/น้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม/วัน มีปฏิกิริยาเอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึนใน
เซรั่มของหนู ส่วนสารสกัดจากเห็ดกลุ่ม Pleurotus (กลุ่มเห็ดนางรม) เมื่อทดลองให้หนูทดลองที่ปริมาณ 200 
มิลลิกรัม/น้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม/วัน เป็นเวลา 21 และ 30 วัน พบว่ามีฤทธ์ิในการยับยั้ง  lipid peroxidation 
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ในตับ ไต หัวใจ และสมอง3  และยับยั้ง protein carbonyl ในตับและไตของหนูที่สูงอายุ4  การศึกษาอีก
อันหนึ่งที่พบว่าภาวะเครียดจากการออกซิเดช่ันโดย คาร์บอนด์เตตราคลอไรด์ ที่เกิดข้ึนในหนูทดลอง สามารถ
รักษาให้หายด้วยการใช้สารสกัดจากเห็ด Pleurotus  ostreatus  ในปริมาณ 200 มิลลิกรัม/น้ าหนักตัว  1 
กิโลกรัม/วัน เป็นเวลา 4 วัน5 การศึกษาทั้งหมดเหล่าน้ีแสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ของเห็ด  

 คุณสมบัติในการเป็นสารต้านจุลนิทรยี์  ค าว่าสารต้านจุลินทรีย์มีความหมายทางเภสชัซึ่งรวมถึงยาต้าน
แบคทีเรีย ต้านเช้ือรา ต้านไวรัส และต้านพวกปาราสิต  ในปัจจุบันถึงแม้ว่าจะมียาปฏิชีวนะหลากหลายชนิด 
แต่การใช้เพื่อต้านแบคทีเรียก็มีความซับซ้อนมากข้ึนเพราะแบคทีเรียเองมีการพัฒนาเพื่อต่อต้านยาปฏิชีวนะได้
มากขึ้น ยาปฏิชีวนะมีผลในการต้านจุลินทรีย์เนื่องจากไปยับยั้งการสงัเคราะห์โปรตีนโดยไปท าปฏิกิริยาโดยตรง
กับ ไรโบโซม ท าให้เมตาบอลิซึมของเซลผิดปกติไปจึงเปน็การต้านจุลินทรยี์ ส่วนเช้ือราที่ท าให้เกิดโรคในมนุษย ์ 
สัตว์ พืชและสิ่งมีชีวิตอื่นๆ โดยผลิตไมโคทอกซิน มีการศึกษาที่พบว่าเห็ดสามารถเป็นตัวยับยั้งการสร้างไมโค
ทอกซิน  เช่นการใช้เนื้อเยื่อจาก Lentinula  edodes (เห็ดหอม) ที่มีผลในการยับยั้งการผลิตแอลฟ่าทอกซิน6    

 สารประกอบที่มีฤทธ์ิในการต้านจุลินทรีย์จากเห็ดพบว่าเป็นสารน้ าหนักโมเลกุลต่ า เช่น เทอร์ปีน      
เสตอรอยด์  แอนทราควิโนน  กรดเบนโซอิกและอนุพันธ์ของมัน  และอีกพวกหนึ่งเป็นสารน้ าหนักโมเลกุลสูง
เช่นพวกเปปไทด์และโปรตีน   มีรายงานว่าเห็ดมีปฏิกิริยาในการต้านแบคทีเรียชนิดแกรมบวกได้ดีเยี่ยม พบว่า
เห็ดแชมปิยองมีปฏิกิริยาทางชีวภาพอย่างสูงที่ต่อต้านแบคทีเรียได้หลายชนิด การต้านแบคทีเรียชนิดแกรมบวก
เ ช่ น  Bacillus subtilis,  Bacillus cereus,  Listeria monocytogenes,  Micrococcus luteus,   
Micrococcus flavus,  Staphyllococcus sp. และ Staphylococcus epidermidis  นอกจากนี้พบว่าใน
บรรดาเห็ดทั้งหมด เห็ดชิตาเกะมีปฏิกิริยาในการต้านจุลินทรีย์ได้อย่างกว้างขวางรวมทั้งแบคทีเรียแกรมบวก
แล ะแก ร มล บ  ซึ่ ง ไ ด้ แ ก่  Escherichia coli, Klebsiella aerogenes แล ะ  Klebsiella pneumonia  
Pseudomonas aeruginosa และ Samonella sp. 7   ส่วนฤทธ์ิในการต้านเช้ือราและยีสต์ พบว่ามีฤทธ์ิใน
การต้านพวก Candida albicans และมีประสิทธิภาพในการต้านกลุ่มเช้ือราที่ท าให้เกิดโรค เช่นกลุ่ม 
Aspergillus กลุ่ม Pennicillium กลุ่ม Trichoderma อย่างไรก็ตามยังไม่มีรายงานที่ชัดเจนที่กล่าวถึงกลไกใน
การต้านเช้ือราของเห็ด 

 ประสิทธิภาพของเห็ดในการกระตุ้นภูมิคุ้มกันและต้านการเกิดเนื้องอก 

 เป็นที่รู้กันว่าการปรับเปลี่ยนระบบภูมิคุ้มกันในร่างกายมีความเกี่ยวข้องกับอาหารที่บริโภคหรือจาก
การเสริมสารที่มีปฏิกิริยาทางชีวภาพ การปรับเปลี่ยนระบบภูมิคุ้มกันโดยสารเหล่าน้ี เช่นการกระตุ้นภูมิคุ้มกัน  
หรือการลดภูมิคุ้มกันลง ทั้งนี้เพื่อท าให้ระบบภูมิคุ้นกันสมดุล 8  คุณสมบัติของเห็ดในการปรับเปลี่ยนระบบ
ภูมิ คุ้มกันมีความเกี่ยวข้องกับศักยภาพในการต้านเนื้องอก และสารประกอบที่มีประสิทธิภาพในการ
ปรับเปลี่ยนระบบภูมิคุ้มกันก็มีปฏิกิริยาในการต้านเนื้องอกด้วย  ตัวอย่างของเห็ดที่มีคุณสมบัติในการ
ปรับเปลี่ยนระบบภูมิคุ้มกัน เช่น Agaricus blazei  (เห็ดกระดุม) Cordyceps sinensis (ถ่ังเช่า)  Grifola 
frondoza  (เห็ดไมตาเกะ) สารประกอบที่มีคุณสมบัติในการปรับเปลี่ยนระบบภูมิคุ้มกันคือเทอร์ปีน  เลคติน  
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และโพลีแซคคาร์ไรด์ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง β-D –glucans และโพลีแซคคาโรเปปไทด์  โพลีแซคคาโรโปรตีน9  

จากการศึกษาสารประกอบที่สกัดจากเห็ดที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพในการปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกันและต้านการเกิดเนื้อ

งอก คือโพลีแซคคาร์ไรด์ lentinan ที่แยกได้จากเห็ดชิตาเกะ ซึ่งองค์ประกอบของมันคือ β-1,3-D-glucans ที่

มีกิ่งก้านที่ต าแหน่ง β-1,6  สารประกอบนี้ได้ถูกจดลขิสิทธ์ิในญี่ปุ่นต้ังแต่ปี 1986 ใช้ในการรักษามะเร็งกะเพาะ
อาหาร  และมะเร็งหูคอจมูก ซึ่งใช้สารประกอบนี้ร่วมกับการใช้เคมีบ าบัดในการรักษา10  

 ฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืนๆของเห็ด เช่นฤทธ์ิต้านไวรัส โดยมีฤทธ์ิโดยตรงเช่นยับยั้งเอนไซม์ของไวรัส หรอืมี
ผลต่อปฏิกิริยาในการปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกันของพวกโพลีแซคคาไรด์11   ฤทธ์ิทางชีวภาพอื่นๆเช่นต้านการอักเสบ  
ลดระดับน้ าตาลในเลือด ลดคลอเรสเตอรอล จากคุณสมบัติต่างๆแสดงให้เห็นว่าเห็ดเป็นอาหารฟังก์ช่ันโดย
ธรรมชาติ เห็ดสามารถบริโภคได้ในหลายรูปแบบเช่นเปน็อาหารโดยตรง เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหรือเป็นยา  

 

การใช้สารสกัดและสารประกอบจากเห็ดเป็นอาหารฟังก์ชั่น 

 ถึงแม้ว่าสารประกอบและสารสกดัจากเห็ดจะมีคุณสมบตัิที่มีประโยชน์ทางเภสชัมากมาย แต่การน ามา
เป็นส่วนประกอบในอาหารยังไม่มีการใช้อย่างแพร่หลายมากนัก ทั้งนี้เพราะฤทธ์ิทางชีวภาพของสารประกอบ
ต่างๆนี้เมื่อมาประกอบกับอาหารและต้องผ่านกระบวนการแปรรูป จะท าให้ฤทธ์ิทางชีวภาพเหล่านี้เปลี่ยนไป 

เช่น β –(1,3) glucan ที่สกัดด้วยน้ าจากไมซีเลียมของ G.lucidum จะเสื่อมสภาพลงเมื่อมีเอนไซม์เพคติเนส
และdextranase12  นอกจากนี้คาราจีแนนซึ่งเป็นโพลีเมอร์ในอุตสาหกรรมอาหารที่ใช้ในการท าให้เกิดเจล ท า
ให้ข้นและท าให้คงตัว จะไปรบกวนปฏิกิริยาในการต้านการเกิดเนื้องอกของ lentinan12   ปัจจุบันน้ีมีผลติภัณฑ์
อาหารสุขภาพที่เสริมเยื่อใยหลายชนิด แต่ส่วนใหญ่ใช้เยื่อใยจากธัญพืช  แต่เห็ดก็เป็นผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่มี
เยื่อใยสูง ดังนั้นจึงมีการศึกษาใช้ไมซีเลียมของเห็ด Antrodia camphorate (เห็ดหนิวจังจือ) เป็นแหล่งใย
อาหารแทนธัญพืช โดยทดแทนแป้งสาลีในปริมาณ 5% เพื่อท าขนมปัง พบว่าไม่มีผลเสียต่อเนื้อสัมผัสของขนม
ปัง  และยังให้รสอูมามิมากกว่าขนมปังขาวอีกด้วย นอกจากนี้ยังพบว่าขนมปังที่เสริมเยื่อใยจากเห็ดมีกรดอมโิน 
Gamma –aminobutyric acid (GABA) และ ergothioneine13    ในการผลิตอาหารฟังก์ ช่ันใหม่ (Novel 
functional food)  Kim et.al 201113 ได้ใช้ glucan ที่ได้จาก L.edodas (เห็ดแชมปิยอง) แทนที่แป้งสาลี
ส่วนหนึ่งในการท าขนมอบพบว่าช่วยปรับปรุงคุณสมบัติด้านความหนืด  ความยืดหยุ่นของส่วนผสมโดยไม่มี
ผลเสียด้านความสามารถในการจับอากาศหรือความกระด้างของส่วนผสมเลย นอกจากนี้มีการศึกษาการน า
เห็ด L.edodes บดละเอียดจนมีความข้นเติมในแป้งสาลี เพื่อท าบะหมี่พบว่า ได้อาหารฟังก์ช่ันที่มีเยื่อใยสูงมี
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ และลดคลอเรสเตอรอล14 นอกจากนี้มีการใช้ B-glucan เป็นตัวห่อหุ้มน้ า
ดอง (pickling liquid) เพื่อให้ค่อยๆปล่อยออกมาในซุปหรือน้ าซอสระหว่างการปรุง15  

 เนื่องจากคุณสมบัติในการต้านจุลินทรีย์ จึงมีการใช้สารสกัดจากเห็ดเป็นสารกันเสียในอาหารเพื่อ
ป้องกันอาหารเน่าเสีย  Barros et.al 201116  ได้ใช้สารสกัดจาก Boletus edulis ใส่ในเบอร์เกอร์เนื้อเพื่อ
ป้องกันการเกิดออกซิเดช่ันของไขมัน นอกจากนี้ใช้ควบคุมแบคทีเรียที่ท าให้เกิดอาหารเป็นพิษ เช่น 
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Stapphyllococcus aureus, Listeria monocytogenes, Esherichia coli แ ล ะ  Samonella 
typhimuriom  นอกจากนี้ยังพบว่ามีความสามารถในการเป็นสารกันเสียจาก Aspergillus flavas ใน
การศึกษากับตับไก่บด   

 ปัจจุบันอาหารเสริมจากเห็ดที่มีในท้องตลาดมีหลายรูปแบบ  เช่น 1) ผลิตภัณฑ์ผงจากการสกัด 
fruiting bodies  ที่เพาะเลี้ยง  2) มวลชีวภาพหรือสารสกัดจากไมซีเลียมที่เก็บเกี่ยวจากการเพาะเลี้ยงในถัง
หมัก 3) fruiting body ของเห็ดจากธรรมชาติที่แห้งแล้ว ในรูปของอัดเม็ดหรือแคปซูล 4) สปอร์หรือสารสกัด 

ตัวอย่างเช่น GanoPoly เป็นแบรนด์สินค้าที่เป็นสารสกัดโพลีแซคคาไรด์ของ G.lucidum แล้วเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารเสริมที่เป็นที่รู้จักในตลาด และอาหารเสริมที่มี α glucan ที่สกัดได้จากไมซีเลียมของเห็ดชิตาเกะได้ถูก
พัฒนาข้ึนในญี่ปุ่นต้ังแต่ปี 1989 และยังจ าหน่ายถึงทุกวันน้ี มีฤทธ์ิทางชีวภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
ต้านการอักเสบ และต้านการเกิดเนื้องอก การใช้เห็ดเพื่อประโยชน์ในการรักษาความเจ็บป่วยยังต้องมี
การศึกษาทางคลินิกต่อไปอีก เพื่อทดสอบถึงความเป็นพิษ ผลข้างเคียง เนื่องจากความปลอดภัยของผู้บริโภค
เป็นสิ่งส าคัญ องค์ประกอบส่วนใหญ่อาจมีปัญหาหรือไม่เมื่อใช้ร่วมกับยา  โดยเฉพาะการใช้เพื่อรักษาอาการ
ต้านการเกิดเนื้องอก ข้อดีของการใช้สารสกัดจากเห็ดที่กินได้ คือปลอดภัยเพราะบริโภคได้  สารประกอบบาง
ชนิดที่สกัดได้เช่น lentinan และ schizophyllan ได้ทดสอบแล้วว่าไม่มีพิษถึงแม้ว่าจะใช้ในปริมาณมาก  แต่
ในอนาคตจ าเป็นต้องมีการศึกษาในเชิงลึกเพิ่มขึ้นเพื่อให้เห็ดมีโอกาสในตลาดอาหารฟังก์ช่ันและอาหารเสริม
เพิ่มมากขึ้น 
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