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บทคดัย่อ 
การศึกษาการเพาะเห็ด Antrodia cinnamomea T.T. Chang & W.N. Chou ในคร้ังน้ี

ประการแรกดว้ยข้ีเล่ือยไมท่ี้ต่างกนั 5 ชนิด คือ ไมแ้คนา (Dolichandrone serrulata (Wall. ex DC.) 
Seem.) ไมจ้ามจุรี (Albizia saman (Jacq.) Merr.) ไมม้ะม่วง (Mangifera indica L.) ไมย้างพารา 
(Hevea brasiliensis (Kunth) Müll. Arg.) และไมอ้บเชยเทศ (Cinnamomum verum J. Presl.) ใน
ระยะเวลาการเพาะ 120 วนั พบวา่เส้นใยเห็ดเจริญไดดี้ในข้ีเล่ือยไมม้ะม่วง โดยมีอายุเฉล่ียของเส้น
ใยเห็ดเร่ิมเจริญเท่ากบั 9.40 วนั อายุเฉล่ียของเส้นใยเห็ดเจริญเต็มวสัดุเพาะเท่ากบั 90.80 วนั เส้นใย
เห็ดหนาแน่นมากมีสีส้มเม่ืออาย ุ70 วนั และเส้นใยเห็ดมีกล่ินหอมคลา้ยกล่ินอบเชย  

ประการท่ีสองการเพาะเห็ดดว้ยเมล็ดขา้วบาร์เลย ์(Hordeum vulgare L.) เมล็ดขา้วฟ่าง 
(Sorghum sp.) เมล็ดขา้ว (Oryza sativa L.) 2 พนัธ์ุ คือ ขา้วสังข์หยด กบัขา้วหอมนิล เมล็ดงาดาํ 
(Sesamum indicum L.) เมล็ดเดือย (Coix sp.)  และเมล็ดถัว่เขียว (Vigna radiata (L.) R. Wilczek) 
ในระยะเวลาการเพาะ 110 วนั พบวา่ใยเห็ดเจริญไดดี้ในเมล็ดขา้วฟ่าง โดยมีอายุเฉล่ียของเส้นใยเห็ด
เร่ิมเจริญเท่ากบั 9.86 วนั อายุเฉล่ียของเส้นใยเห็ดเจริญเต็มวสัดุเพาะเท่ากบั 26.14 วนั เส้นใยเห็ด
หนาแน่นมากมีสีส้มเม่ืออาย ุ50 วนั และเส้นใยเห็ดมีกล่ินหอมคลา้ยกล่ินอบเชย       

ประการสุดทา้ยการเล้ียงเส้นใยเห็ดในอาหาร PD, PMD, PPD, PYD และ PMPYD ใน
ระยะเวลาการเล้ียง 135 วนั พบว่าเส้นใยเห็ดเจริญได้ดีในสูตรอาหาร PMPYD โดยเส้นใยเห็ด
หนาแน่นมากสีเหลืองอ่อนปนสีส้มเม่ืออายุ 90 วนั เส้นใยเห็ดเจริญเต็มผิวหนา้อาหารเม่ืออายุเฉล่ีย 
60.00 วนั ลกัษณะโคโลนีเป็นแผน่หนาลอยอยูบ่นผิวหนา้อาหาร มีนํ้ าหนกัแห้งเฉล่ียของเส้นใยเห็ด 
0.528 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร เม่ืออายุ 90 วนั มีการเปล่ียนแปลงความเป็นกรด-เบส ของอาหารเหลว
ท่ีเล้ียงเส้นใยเห็ดเพิ่มข้ึนระหวา่งการเล้ียง 

นอกจากน้ีการวิเคราะห์ปริมาณสาร Adenosine และ Cordycepin จากเส้นใยเห็ดท่ีเพาะ
ดว้ยข้ีเล่ือยไมม้ะม่วง เมล็ดขา้วฟ่าง และอาหาร PMPYD ดว้ย HPLC พบวา่ เส้นใยเห็ดมี Adenosine 
ในปริมาณ 202.23, 25.25 และ 81.90 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัแห้ง ตามลาํดบั มี Cordycepin 
ในปริมาณ 499.69 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมนํ้ าหนักแห้ง เม่ือเพาะดว้ยข้ีเล่ือยไมม้ะม่วง แต่ไม่พบ 
Cordycepin ในเส้นใยเห็ดท่ีเพาะดว้ยเมล็ดขา้วฟ่างและอาหาร PMPYD เม่ือวิเคราะห์คุณค่าทาง
อาหาร พบวา่เส้นใยเห็ดมีปริมาณโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เถา้และความช้ืนแตกต่างกนั  

ค าส าคัญ: Antrodia cinnamomea  การเพาะเห็ด  สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ  คุณค่าทางอาหาร 
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Abstract 
This research study was an experiment on the cultivation of mushroom Antrodia 

cinnamomea T.T. Chang & W.N. Chou on a variety of substrates. Firstly, it was cultivated on five 
different sawdusts namely; Khae na (Dolichandrone serrulata (Wall. ex DC.) Seem, Cham churi 
(Albizia saman (Jacq.) Merr.), Ma muang (Mangifera indica L.), Yang phara (Hevea brasiliensis 
(Kunth) Müll. Arg.) and Op choei thet (Cinnamomum verum J. Presl.) in 120 days. It was found that 
the mushroom mycelium grew well on Ma muang sawdust and on average it started to grow in 9.40 
days. On average, it could grow and fully cover the substrate in 90.80 days. The mushroom 
mycelium had high density and orange color with cinnamon odor when it was 70 days old.  

Secondly, it was cultivated on the Barley seeds (Hordeum vulgare L.), Sorghum seeds (Sorghum 
sp.), Rice seeds (Oryza sativa L.) with two varieties namely Sangyod rice and Hom nin rice, Black  
sesame seeds (Sesamum indicum L.), Job's tears seeds (Coix sp.) and Mung bean seeds (Vigna radiata (L.) 
R. Wilczek) within 110 days. It was found that the mushroom mycelium grew well on Sorghum seeds 
and on average it started to grow in 9.86 days. On average, it could grow and fully cover the 
substrate in 26.14 days. The mushroom mycelium had high density and orange color with 
cinnamon odor when it was 50 days old.  

Finally, the mushroom was cultivated on 5 liquid mediums, namely; PD, PMD, PPD, 
PYD and PMPYD within 135 days. It revealed that the mushroom mycelium grew well on 
PMPYD. It had high density with yellowish and orange colors when it was 90 days old. On 
average, it could fully cover the surface of the medium in 60.00 days. Its colony was a thick mat 
floating on the surface of the liquid medium. On average, dry weight of the mushroom mycelium 
was 0.528 g/100 ml when it was 90 days old and the acid-base value of liquid mediums was 
increased during the growth of the mushroom mycelium. 

In addition, when the quantities of Adenosine and Cordycepin from dried mushroom 
mycelium cultivated on the Ma muang sawdust, Sorghum seeds and the PMPYD were analyzed by 
HPLC, it was found that it had 202.23, 25.25 and 81.90 mg/100 g of Adenosine in dried weight 
respectively and had 499.69 mg/100 g of Cordycepin in dried weight when cultivated on Ma muang 
sawdust. However, Cordycepin was not found in dried mushroom mycelium cultivated on Sorghum 
seeds  and the PMPYD. When components of food nutrition derived from the mushroom mycelium 
cultivated on the mentioned substrates were analyzed, it revealed that they were different in the 
quantity of protein, fat, carbohydrate ash and moisture. 

Keywords:  Antrodia cinnamomea, Cultivation of mushroom,  Bioactive,  Nutritional value 
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