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Abstract 

Shiitake mushroom (Lentinula edodes), is one of the most popular edible mushrooms in Thailand 
because of its unique flavour and taste. Currently it is widely grown for daily consumption in Northern Thailand due 
to the cool temperature. The objective of this study was to determine the effect of free amino acids on the special 
taste components of the fresh shiitake mushroom grown in the northern part of Thailand. In this study, the free 
amino acids in fresh shiitake were determined after the mushroom was harvested and stored at 10 oC for 0, 4 and 
8 days. The results showed that glutamic acid has the highest amount of free amino acid in fresh shiitake, which  
was 470, 509 and 1,008 mg/100 g (dry wt.) at 0, 4 and 8 days while the serine and arginine were found at 361, 
327, 395 and 222, 234, 241 mg/100 g (dry wt.), respectively. Since glutamic acid has the direct impact on umami 
taste (the palatable taste) or satisfaction perception which is related to an overall flavour perception induced or 
enhanced by monosodium glutamate (MSG-like). While serine and arginine are the factor for sweetness, therefore, 
MSG-like and sweet components would be responsible for the taste of fresh shiitake grown in Northern Thailand. 
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บทคัดยอ 

เห็ดหอมเปนเห็ดที่นิยมบริโภคอยางแพรหลาย มีราคาแพง มีกล่ินหอมและมีรสชาติเฉพาะตัว ในภาคเหนือของ
ประเทศไทยซึ่งมีภูมิอากาศเย็น มีการเพาะปลูกเห็ดหอมเพื่อใชบริโภคในชีวิตประจําวัน  งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
คุณลักษณะและองคประกอบดานรสชาติที่สําคัญในเห็ดหอมสดที่ปลูกในพื้นที่ภาคเหนือของประเทศไทย โดยทาํการวิเคราะห
ปริมาณกรดอะมิโนอิสระท่ีมีผลตอรสชาติของเห็ดหอมสดหลังการเก็บเก่ียว ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 0, 4 และ 8 วัน พบวาในเห็ดหอมสดมีปริมาณกรดกลูตามิกมากกวากรดอะมิโนอิสระชนิดอื่น โดยมีปริมาณ 470, 509 
และ 1,008 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง เม่ือเก็บรักษาไว 0, 4 และ 8 วันตามลําดับ กรดกลูตามิกเปนกรดอะมิโนอิสระท่ี
ทําใหเกิดรสอูมามิ หรือรสกลมกลอม หรือรสอรอย (MSG-like) ในอาหาร กรดอะมิโนอิสระท่ีพบรองลงมาคือ เซอรีน และอาร
จินีน ซึ่งมีประมาณ 361, 327, 395  และ 222, 234 , 241 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง โดยเซอรีนและอารจินีนเปนก
รดอะมิโนอิสระซ่ึงเปนองคประกอบที่ทําใหเกิดรสหวาน จึงกลาวไดวา รสชาติของเห็ดหอมสดที่ผลิตจากภาคเหนือของประเทศ
ไทย เปนผลมาจากกรดอะมิโนอิสระกลุม MSG-like และกลุมรสหวาน 
คําสําคัญ: เห็ดหอมสด , กรดอะมิโนอิสระ , รสชาติ 
 

คํานํา 
เห็ดเปนแหลงอาหารท่ีสําคัญมีคุณคาทางอาหารสูง และเห็ดหอมก็เปนเห็ดชนิดหนึ่งที่เปนที่นิยมบริโภคอยาง

กวางขวาง เพราะนอกจากมีรสชาติอรอย กล่ินหอมเฉพาะตัว และมีคุณคาทางอาหารสูงแลว ยังเปนเห็ดที่มีสรรพคุณทางยาอีก
ดวย แตเห็ดชนิดนี้ยังมีการเพาะปลูกอยูในวงแคบ ผลผลิตที่ออกมาสูตลาดนอย ไมเพียงพอตอความตองการ ทําใหเห็ดหอม
เปนเห็ดที่มีราคาสูง สวนใหญยังตองนําเขาจากประเทศจีน เกาหลี และญี่ปุนเพื่อมาจําหนายในประเทศ  
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ประชาชนนิยมบริโภคเห็ดหอมเนื่องจากมีกล่ินและรสชาติดี มีความเปนเอกลักษณ มีคุณคาทางโภชนาการ เปนแหลง
ของใยอาหารและวิตามิน แตมีไขมันตํ่าและไมมีคลอเลสเตอรอล มีปริมาณโซเดียมตํ่า แตมีโพแทสเซียมสูง ซึ่งมีสมบัติชวยลด
ความดันโลหิต มีซีลีเนียมซ่ึงเปนสารตานมะเร็ง มีวิตามินบี 2 และไนอะซินสูง  

อาหารถือเปน 1 ใน 4 ปจจัยที่สําคัญสําหรับการดํารงชีวติ นอกเหนือจากความจําเปนที่ตองไดรับสารอาหารเพื่อการมี
สุขภาพท่ีดีแลว มนุษยยังไดสรรหาวิธีการเพื่อใหไดมาซ่ึงรสชาติอรอย เพื่อตอบสนองความพึงพอใจในรสชาติอันเปนความสุขใน
การรับประทานอีกดวย นอกเหนือจากรสเปร้ียว เค็ม หวานและขม ซึ่งเปนรสชาติพื้นฐานที่ทุกคนรูจักกันดีแลว ยังมีอีกรสชาติที่
ไดรับการยอมรับวาเปนรสชาติพื้นฐานท่ี 5 นั่นคือ “รสอูมามิ” ที่ทําใหอาหารมีรสชาติอรอย กลมกลอม “อูมามิ” เปนรสชาติของ 
กลูตาเมตอิสระที่พบไดทั้งในอาหารและเครื่องปรุงรสหลายชนิด  กลูตาเมตเปนหนึ่งในกรดอะมิโนอิสระ ซึ่งเปนสวนประกอบที่
สําคัญมีมากที่สุดในโปรตีนที่พบไดในอาหารธรรมชาติทั่วไป คณะผูวิจัยจึงประสงคจะทําการวิจัยถึงศักยภาพของเห็ดหอมสดที่
ผลิตจากภาคเหนือของประเทศไทย ที่มีสมบัติดานกรดอะมิโนอิสระ และมีรสชาติอรอยไมเปนรองใคร ซึ่งผลงานวิจัยที่ไดจะเปน
ขอมูลที่มีประโยชนตอผูบริโภค ผูผลิต และหนวยงานที่เก่ียวของกับการผลิตเห็ดหอมสดของประเทศไทย 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. เห็ด สุมตัวอยางเห็ดหอมสดจากฟารมปลูกเห็ดหอมในภาคเหนือ 3 แหลง แหลงละ 3 ซ้ํา บรรจุแพ็คละ 1 กิโลกรัม หอดวย
กระดาษ 3 ชั้น ใสถุงพลาสติกมัดปากถุงดวยยางรัดของ บรรจุใสกลองโฟมที่มีน้ําแข็งอยู  นํามาวิเคราะหปริมาณกรดอะมิโน
อิสระระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0,4 และ 8 วันในหองปฏิบัติการของสถาบันคนควาและ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
2. การวิเคราะหปริมาณกรดอะมิโนอิสระ (Free amino acid assay) 

การยอยตัวอยาง : ชั่งน้ําหนักเห็ดหอมสด ประมาณ 5 กรัม ยอยดวย  6M HCl  5 mL vortex เบาๆใหเขากัน นําไปใส
ใน block heater (Stuart SBH 200D) ต้ังอุณหภูมิที่ 110 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง ทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง นําตัวอยางมา
เปาดวยกาซไนโตรเจนจนสารละลายแหงสนิท เติมน้ํากล่ัน 5 mL กรองตัวอยางดวย 0.45 μm nylon syringe filter ลงใน vial สี
ชาเพื่อนําไปฉีด HPLC 

Derivatisation ดวย OPA (o-pathadiadehyde) : กรอง borate buffer,  3-mercaptopropionic acid และ OPA 
ดวย nylon syringe filter ลงใน vial สีชาแลวใสใน vial ที่ 1, 5 และ 6 ของ autosampler HPLC กรองน้ําดวย cellulose 
acetate syringe filter ลงใน vial สีชาแลวใสใน vial ที่ 2 ของ autosampler HPLC สําหรับลางเข็ม ต้ังใหเคร่ือง HPLC ทํา 
derivatise อัตโนมัติโดยดูด borate buffer 10  μL, ตัวอยาง 2.5 μL, OPA 2.5μL และ 3-mercaptopropionic acid 1 μL ต้ัง
ใหเคร่ืองผสมสารท่ีดูดไวและรอจนครบ 5 นาที (holding time) จึง ปลอยสารเขาคอลัมน HPLC การ derivatise ตัวอยางที่ยอย
ดวยกรดสามารถวิเคราะห threonine, serine, methionine, leucine, arginine, cystine, isoleucine, histidine, glutamic 
acid, aspartic acid, alanine, valine, phenylalanine, tyrosine, glycine และ lysine  สวนการ derivatise ตัวอยางที่ยอย
ดวยเบสสามารถวิเคราะห trptophan ได 

Derivatisation ดวย FMOC-Cl (9-Fluornylmethyl chloroformate) : ปเปต borate buffer  ปริมาตร 1 mL ลงใน
หลอดทดลองขนาดเล็กแตละหลอด ปเปต proline working solution ความเขมขนตางๆและตัวอยางปริมาตร 250 μL ลงใน
หลอดทดลองแตละหลอดที่มี borate buffer  บรรจุอยู ตามดวยการเติม FMOC-Cl ปริมาตร 250 μL และ vortex นาน 1 นาที 
กรองสารละลายดวย 0.45 μm nylon syringe filter และนําไปฉีดเขาเคร่ือง HPLC       

การวิเคราะห  amino acid  โดยเครื่อง  HPLC (Agilent 1100 series) : column : Princeston SPHER  C30, 250 
mm, i.d. 4.6 mm, detector  : amino acid 17 ชนิดใช FLD ที่ Ex : 340, Em : 455 proline ใช FLD ที่ Ex : 270, Em : 316, 
column temperature : 25  ํC, flow rate : 0.7 ml/min, injection volume : 16 และ 10 uL, mobile phase : gradient                             
NaH2PO4 : (MeOH+ACN+H2O = 45+40+15), run time : 50 min และ post time : 5 min 

วิธีคํานวณ : ปริมาณ amino acid   =    ปริมาณที่วิเคราะหไดจาก HPLC (ug/mL) x  ปริมาตรสุดทาย (mL)  
                                        (mg/100g)                                        น้ําหนักตัวอยาง (g) x 10,000 
3. รสชาติในเห็ดหอมสด 

Yang et al. (2001) ศึกษาเก่ียวกับคุณสมบัติดานประสาทสัมผัสของเห็ด พบวา รสชาติของเห็ดมีความสัมพันธกับ
ปริมาณกรดอะมิโนอิสระท่ีเปนองคประกอบ และแบงรสชาติของเห็ดได 4 ประเภท โดยแตละประเภทประกอบดวยกลุมของ
กรดอะมิโนอิสระตางๆ คือ 
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1. Monosodoum glutamate – like ประกอบดวย aspatic และ glutamic 
2. รสหวาน (sweet) ประกอบดวย alanine , glysine , serrine และ threonine 
3. รสขม (bitter) ประกอบดวย arginine , histidine , isoleucine , leucine , methionine , phenylalanine , 

tryptophane และ valine 
4. ไมมีรสชาติ (tasteless) ประกอบดวย lysine และ tyrosine 

 
ผล 

1. ปริมาณกรดอะมิโนอิสระในเห็ดหอมสดระหวางการเก็บรักษา 
เห็ดหอมสดหลังการเก็บเก่ียว เม่ือนํามาวิเคราะหปริมาณกรดอะมิโนอิสระ หลังจากเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียสเปน

เวลา 0 , 4 และ 8  วัน พบวาปริมาณกรดอะมิโนอิสระท่ีวิเคราะหไดมีคาระหวาง 61-1,008 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง 
โดยพบกรดกลูตามิกปริมาณสูงกวากรดอะมิโนอิสระชนิดอื่น คือ 470, 509 และ 1,008 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหงใน
วันที่ 0, 4 และ 8 ตามลําดับ รองลงมา คือ เซอรีน และอารจินีน ซึ่งมีปริมาณ 361, 327, 395  และ 222, 234 , 241 มิลลิกรัมตอ 
100 กรัมน้ําหนักแหง โดยกรดอะมิโนอิสระสวนใหญเพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษา (Table 1) 
 
Table 1 Content of free amino acids in Lentinula edodes 
 

Amino acid Content a (mg/100g dry wt.) 
  Day 0 Day 4 Day 8 
L-Alanine  170 ± 28 bc 147 ± 18 b 152 ± 16 b 
L-Arginine 222 ± 32 bc 234 ± 26 bc 241 ± 34 bc 
L-Aspartic acid 220 ± 24 bc 240 ± 29 bc 306 ± 37 bc 
L-Glutamic acid 470 ± 51 c 509 ± 55 c 1,008 ± 67 d 
Glycine 183 ± 18 bc 201 ± 27 bc 228 ± 26 bc 
L-Histidinec 138 ± 17 b 134 ± 19 b 154 ± 23 b 
L-Isoleucinec 211 ± 22 bc 149 ± 21 b 152 ± 19 b 
L-Leucinec 191 ± 15 bc 204 ± 25 bc 200 ± 35 b 
L-Lysinec 215 ± 24 bc 168 ± 19 b 179 ± 24 b 
L-Methioninec 155 ± 16 b 123 ± 16 b 131 ± 17 b 
L-Phenylalaninec 179 ± 18 b 157 ± 26 b 153 ± 21 b 
L-Serine 361 ± 26 c 327 ± 22 c 395 ± 31 c 
L-Threoninec 202 ± 25 bc 221 ± 26 bc 237 ± 26 bc 
L-Tryptophanc 126 ± 18 b 98 ± 19 a 96 ± 25 a 
L-Tyrosinec 67 ± 12 a 61 ± 18 a nd 
L-Valine nd nd nd 
Total 3,110 ± 207 2,973 ± 221 3,632 ± 356 

a 
Each value is expressed as mean ± SD. (n=9). Means with different letters  within a row are significantly different (P<0.05). 

b
 nd, not detected , 

 c 
Essential amino acids. 

 
2. กรดอะมิโนอิสระที่มีผลตอรสชาติในเห็ดหอมสด 

รสชาติของเห็ดหอมสด หลังการเก็บรักษาไวที่ 10 องศาเซลเซียสเปนเวลา 0, 4 และ 8 วัน พบวา เห็ดหอมสดมีกรด 
อะมิโนอิสระกลุมรสขมมากที่สุด พบในปริมาณ 1,222 , 1,099 และ 1,127 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง ตามลําดับ
รองลงมาคือกลุมรสหวานและรสกลมกลอม ซึ่งมีคาใกลเคียงกัน (916 , 896 และ 1,012 มิลลกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง 
สําหรับกลุมรสหวาน และ 690 , 749 และ 1,314 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง สําหรับกลุมรสกลมกลอม) พบปริมาณ
กรดอะมิโนอิสระกลุมไมมีรสชาตินอยที่สุด ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษา อะมิโนอิสระกลุมรสหวานลดลงเล็กนอยในวันที่ 4 แต
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เพิ่มขึ้นในวันที่ 8 สวนกลุมรส MSG-like มีคาเพิ่มขึ้นอยางชาๆ ในระยะแรกและเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในสุดทายของการเก็บ
รักษา (Table 2) 
 
Table 2 Content of free amino acids with taste characteristics in Lentinula edodes 
 

Taste characteristic Contenta (mg/100g dry wt.) 
  Day 0 Day 4 Day 8 
MSG-like (Asp+Glu) 690 ± 118 b 749 ± 104 b 1314 ± 236 b 
Sweet (Ala+Gly+Ser+Thr) 916 ± 123 b 896 ± 143 b 1012 ± 167 b 
Bitter (Arg+His+Ile+Leu+Met+Phe+Trp+Val) 1222 ± 169 bc 1099 ± 159 bc 1127 ± 182 b 
Tasteless (Lys+Tyr) 282 ± 58 a 229 ± 66 a 179 ± 25 a 
total 3110 ± 207 c 2973 ± 221 c 3632 ± 356 c 

a Each value is expressed as mean ± SD (n=9). Means with different letters  within a row are significantly different (P<0.05). 

 
วิจารณผล 

จากการวิจัยพบวากรดกลูตามิกเปนกรดอะมิโนอิสระท่ีมีปริมาณสูงที่สุดตลอดอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส สอดคลองกับรายงานของ Yang และคณะ (2001) ซึ่งทําการทดลองในเห็ดหอมพันธุ 271 และ Tainung 1 พบกรด 
กลูตามิกมากที่สุดเชนกัน รองลงมาคือ เซอรีน และอารจินีน ซึ่งมีประมาณ 361, 327, 395  และ 222, 234 , 241 มิลลิกรัมตอ 
100 กรัมน้ําหนักแหง  กรดกลูตามิกเปนกรดอะมิโนอิสระท่ีทําใหเกิดรสอูมามิ หรือรสกลมกลอม หรือรสอรอยในอาหาร สวนเซอ
รีนและอารจินีนเปนกรดอะมิโนอิสระซ่ึงเปนองคประกอบที่ทําใหเกิดรสหวาน เม่ือพิจารณาองคประกอบดานรสชาติจากกรดอะ
มิโนอิสระท่ีเปนองคประกอบ พบวา ในเห็ดหอมสดตลอดอายุการเก็บรักษา มีกรดอะมิโนอิสระกลุมของรสขมมากที่สุดต้ังแตวัน
แรก โดยมีคาลดลงเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษา ขณะที่กรดอะมิโนอิสระกลุมรสกลมกลอมและรสหวานมีคาเพิ่มขึ้นระหวาง
การเก็บรักษา โดยเฉพาะกลุม MSG-like มีคาเพิ่มขึ้นอยางเห็นไดชัดในชวงสุดทายของการเก็บรักษา Chen (1998) ศึกษา 
taste – active component ในสารสกัดเห็ดรายงานวาในกลุมรสหวาน กรดอะมิโนอิสระ  alanine , glycine และ threonine  
ในกลุม MSG-like กรดอะมิโน aspartic และ glutamic เปน taste-actve amino acids ในเห็ด สวนกรดอะมิโนอิสระกลุมรสขม
นั้นไมพบ taste-active components จึงไมพบรสขมในสารสกัดเห็ดตัวอยาง 

 
สรุป 

กรดอะมิโนอิสระที่มีผลตอรสชาติของเห็ดหอมสดที่ผลิตจากภาคเหนือของประเทศไทย คือ กรดอะมิโนกลุมรสกลม
กลอม หรือ MSG-like และกลุมรสหวาน ซึ่งประกอบไปดวย aspartic , glutamic และ alanine , glycine , threonine และ
ถึงแมจะพบกรดอะมิโนอิสระกลุมรสขมในเห็ดหอมสด แตไมมีผลตอ taste active ในรสชาติของเห็ดหอมสด จึงกลาวไดวา
รสชาติของเห็ดหอมสดที่ผลิตจากภาคเหนือของประเทศไทย เปนผลมาจากกรดอะมิโนอิสระกลุม MSG-like และกลุมรสหวาน 

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรที่สนับสนุนอุปกรณ
และเครื่องมือตางๆ ในการทํางานวิจัย และขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่สนับสนุนทุนใน
การวิจัยคร้ังนี้ 
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