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เห็ดเป็นอาหารท่ีมีการบริโภคมานานหลายศตวรรษ วตัถุประสงค์ของการศึกษาคร้ังน้ีเพ่ือ

ผลิตท าบริสุทธ์ิ และยนืยนัสารกลโูคซามีนและเปปไทด์ท่ีมีฤทธ์ิยบัย ั้งเอนไซมเ์อซีอีจากเห็ด 5 ชนิด 
คือ เห็ดเข็มทอง (Flammulina velutipes) เห็ดนางฟ้า (Pleurotus ostreatus) เห็ดฟาง (Volvariella 
volvacea) เห็ดชิตาเกะ (Lentinus edodes) และเห็ดหูหนูด า (Auricularia auricular) ในการศึกษาพบว่า 
กรดซลัฟริูกมีประสิทธิภาพสูงกว่ากรดเกลือในการผลิตกลูโคซามีน โดยสภาวะท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตกลโูคซามีนคือสภาวะทีอตัราส่วนของเห็ดต่อกรดซลัฟริูกเขม้ขน้ 5.67 โมลาร์ เท่ากบั 1:10 โดย
มวลต่อปริมาตร ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสและเวลา 4.03 ชัว่โมง ปริมาณกลูโคซามีนท่ีผลิตได้
ข้ึนอยูก่บัปริมาณไคตินท่ีอยูใ่นเห็ดและชนิดของกรดท่ีใชใ้นการยอ่ย โดยจลนพลศาสตร์ของการยอ่ย
เป็นจดัเป็นปฏิกิริยาอนัดบัหน่ึง ท่ีมีพลงังานกระตุน้อยู่ระหว่าง 15.91-203.55 กิโลจูลส์ต่อโมล  จาก
การศึกษาพบว่า เห็ดฟางให้ร้อยละผลไดก้ลูโคซามีนมากท่ีสุด (56.81±3.57 มิลลิกรัมต่อกรัม) และ
พลงังานกระตุน้ต ่าท่ีสุด (42.76 กิโลจูลส์ต่อโมล) หลงัจากน าเห็ดท่ียอ่ยดว้ยกรดแลว้มาตกตะกอนเปปไทด์
ดว้ยเอธานอล แลว้น ามาผา่นกระบวนการกรองอลัตราฟิลเทรชนั ปริมาณกลูโคซามีนเพ่ิมข้ึน 2 เท่า 
ไฮโดรไลเซทจากเห็ดนางฟ้าแสดงกิจกรรมการยบัย ั้งเอนไซมเ์อซีอีสูงท่ีสุด (IC50 64.111 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร) และประสิทธิภาพการยบัย ั้งเพ่ิมข้ึน 69-175 เท่า หลงัจากการท าบริสุทธ์ิเปปไทดด์ว้ยการท า
บริสุทธ์ิแบบ 4 ขั้นตอน ประกอบดว้ยการก าจดัสี การตกตะกอน การแยกดว้ยโครมาโตกราฟีแบบ
ไอออนและเจลฟิลเทรชนั เปปไทดท่ี์ไดค้งตวัต่อความร้อน สภาพกรด/ด่าง และกระบวนการยอ่ยดว้ย
เอมไซม ์gastrointestinal proteases ทั้งน้ีพบเปปไทด์ชนิด ASPYAFGL MLCSTTF และ LASLFGNDP 
ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเอนไซมเ์อซีอีสูงดว้ยค่า IC50 เท่ากบั 0.1080 0.1524 และ 0.2491 
ไมโครโมลาร์ ตามล าดบั การศึกษาน้ีแสดงใหเ้ห็นว่าไฮโดรไลเซทจากเห็ดท่ีผา่นการยอ่ยดว้ยกรดมีกลโูค
ซามีนและเปปไทดท่ี์มีฤทธ์ิในการยบัย ั้งเอนไซมเ์อซีอี สามารถน ามาใชเ้ป็นสารตั้งตน้ส าหรับอาหาร
สุขภาพส าหรับป้องกนัและรักษาโรคขอ้เข่าเส่ือมและโรคความดนัโลหิตสูงได ้
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Mushrooms have been consumed as nutritional foods for many centuries. The 

objectives of this study were to produce, purify and identify glucosamine and ACE 

inhibitory peptides from five mushrooms, including the enoki mushroom (Flammulina 

velutipes), oyster mushroom (Pleurotus ostreatus), straw mushroom (Volvariella 

volvacea), shiitake (Lentinus edodes) and wood ear mushroom (Auricularia 

auricular). Sulfuric acid was more effective than hydrochloric acid for glucosamine 

production. The optimum conditions were identified as follows: ratio of raw material 

to acid volume, 1:10 (w/v); sulfuric acid, 5.67 M; hydrolysis temperature, 100°C; and 

time, 4.03 h. In addition, the glucosamine yield was found to be dependent on the 

chitin contents of the raw materials and the type of acid used. Hydrolysis kinetics were 

fitted with a first-order reaction model with activation energies ranging from 15.91 to 

203.55 kJ/mol. Enoki mushroom was the easiest to hydrolyze, while the wood ear 

mushroom needed a longer time for glucosamine to be liberated. Among the five 

mushrooms, straw mushroom had the highest glucosamine yield (56.81±3.57 mg/g) 

and the relatively low activation energy (42.76 kJ/mol) suggested that sulfuric acid 

hydrolysis of the straw mushroom could be suitable for future industrial application 
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for glucosamine production. Glucosamine was enriched 2-fold in the ethanol-soluble 

fraction after ultrafiltration and ethanol precipitation. Oyster mushroom hydrolysate 

showed the maximum ACE inhibitory activity (IC50, 64.111 mg/mL). The potent ACE 

inhibitory peptides after purification were increased 69-175 fold by a four-step 

purification procedure. All of the purified peptides showed satisfactory stability 

against heat, pH and in vitro gastrointestinal digestion. Thirteen novel peptides were 

identified, of which ASPYAFGL, MLCSTTF, and LASLFGNDP were found to 

exhibit high inhibition potency with IC50 values of 0.1080, 0.1524, and 0.2491 µM, 

respectively. This study suggested that mushroom hydrolysates containing 

glucosamine and ACE inhibitory peptides could be exploited as multifunctional 

ingredients for functional foods against osteoarthritis and hypertension. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




