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THE STUDY ON MEDICINAL MUSHROOM CULTIVATION OF THE 
RAW MATERIAL STANDARDIZE FOR DIETARY SUPPLEMENT  

FROM MUSHROOM 
LOPMENT ON COSMECEUTICAL FROM MEDICINAL MUSHROOM FOR SKIN TONIC : [CO 

Chana Phromtong, Pattra Ahmadi pirshahid, Lawan Chatanon,  
Sodsri Neamprem, Arpaporn Piriyaphattarakit,  
Papimpan Jankaew  and Chantara  Phoonsiri 

 
 

ABSTRACT 
 
 

The study and production for standardize of fresh mushroom namely Golden 
oyster (Pleurotus citrinopileatus), Blue oyster (Pleurotus columbinus), Pink oyster  
(Pleurotus djamor. Var roseus), Monkey’s head (Hericium erinaceus), and Shiitake 
(Lentinus edodes) for raw material in industries require the well controlled from the 
start such as pure culture, mother spawn, cultivation bag as a source of mycelium 
which result in high yield, and management in fruiting was carried out at Doi Pui 
Mushroom Research Center, Chiang mai. The main important and necessary factors 
are temperature, air (oxygen and carbon dioxide gas), humidity, and light. Cultivation 
of all mushroom types with the environment control at mycelium stage at 25-30 
Celsius, no light, 60-65% humidity and high carbon dioxide whereas during fruiting 
stage require high humidity to 90%, well ventilation and light above 600 lux, and 
lower temperature can gave the quality fresh produce free from toxic chemical 
contamination. The golden oyster yields 150 gram, blue oyster and pink oyster yields 
300-500 grams, monkey’s head had 250-300 grams per 800 grams substrate bag, and 
shiitake had 150-200 grams per 1,000 grams substrate bag during each production 
cycle. 
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วิจัยและพฒันาการเพาะเห็ดสมุนไพรเพือ่เป็นวัตถุดิบที่มีมาตรฐาน
สําหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจากเห็ด 

 
ชนะ พรหมทอง1, ภัทรา อะหมะดี พีรซะหีด2, ลาวัลย์ ชตานนท์1, สดศรี เนียมเปรม3,  

อาภาภรณ์ พริิยะภัทรกิจ1, ประพิมพรรณ จันทร์แก้ว1 และฉันทรา พนูศิริ1 
 
 

บทคัดย่อ 
 
 

การศึกษาการผลิตเห็ดที่มีมาตรฐานของเห็ดนางรมทอง (Pleurotus citrinopileatus), เห็ด
นางรมดอย (Pleurotus columbines), เห็ดนางนวล (Pleurotus djamor. Var roseus), เห็ดปุย
ฝ้าย (Hericium erinaceus) และเห็ดหอม (Lentinus edodes)  โดยการควบคุมการผลิตต้ังแต่การ
ใช้หัวเช้ือที่ตรงตามสายพันธ์ุ, เช้ือขยายที่ปลอดเช้ือปนเป้ือน ดําเนินการที่ศูนย์วิจัยเห็ดเขตหนาว  
ดอยปุย จังหวัดเชียงใหม่  การเพาะเลี้ยงในสภาพปลอดเช้ือโดยควบคุมปัจจัยหลัก ได้แก่ อุณหภูมิ, 
อากาศ (ออกซิเจน), ความช้ืน (ทั้งความช้ืนสัมพัทธ์และความช้ืนในวัสดุเพาะเลี้ยง) และแสงสว่างใน
ระบบปิด โดยสามารถควบคุมอุณหภูมิระยะบ่มเลี้ยงเส้นใยที่อุณหภูมิประมาณ 25-30 องศาเซลเซียส 
ในที่มืด มีความช้ืนประมาณ ร้อยละ 60-65 การระบายอากาศ และระยะเปิดดอก ปรับลดอุณหภูมิลง
ตามความต้องการของเห็ดแต่ละชนิด เพ่ิมความช้ืนสัมพัทธ์ที่ร้อยละ 90 และให้แสงสว่างไม่น้อยกว่า 
600 ลักซ์ สามารถให้ผลผลิตเห็ดสดที่มีคุณภาพปราศจากการปนเป้ือนของสารเคมีอันตรายและให้
ผลผลิตในเห็ดตระกูลนางรมประมาณ 150 กรัม ในเห็ดนางรมทอง และ 300-500 กรัม ในเห็ดนางรม
ดอยและนางนวล, ในเห็ดปุยฝ้าย ประมาณ 250-350 กรัมต่อนํ้าหนักก้อน 800 กรัม และในเห็ดหอม 
150-200 กรัมต่อนํ้าหนักก้อน 1,000 กรัม ตลอดรอบการผลิต. 

 
 
 
 

------------------------------- 

1 ฝ่ายวิทยาศาสตร์ชีวภาพ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) 
2 ฝ่ายเภสัชและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ, (วว.) 
3 ฝ่ายเทคโนโลยีการเกษตร, (วว.) 
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1. บทนํา 
 
  เห็ดเป็นเช้ือราช้ันสูงที่มนุษย์รู้จักนํามารับประทานกันต้ังแต่สมัยยุคไดโนเสาร์ จากการสํารวจ
พบซากมัมมี่ที่พบบนเทือกเขาแอลป์พบว่า ในย่ามหนังมีเห็ดพกอยู่ นักวิทยาศาสตร์สันนิษฐานว่า อาจ
ใช้เป็นยารักษาเก่ียวกับกระเพาะอาหาร เห็ดนอกจากจะให้รสชาติที่อร่อยแล้ว ในเห็ดยังมีคุณค่าทาง
อาหารมากมายที่จําเป็นต่อสุขภาพของมนุษย์ด้วย มีการบันทึกการใช้ประโยชน์ทางยาจากเห็ดมานับ
พันปี โดยเฉพาะอย่างย่ิงในแถบตะวันออก ได้แก่ จีน, ญี่ปุ่น และเกาหลี.  
 
  ในอดีตจะมีการเก็บเห็ดจากธรรมชาติ, ในป่าลึกตามซากต้นไม้ที่ตายแล้ว เน่ืองจากเห็ดเป็น
สิ่งมีชีวิตที่ย่อยสลายลิกนินและเซลลูโลสได้ดี คุณภาพของเห็ดจะแตกต่างกันไปตามสภาพแวดล้อมที่
มันเจริญอยู่. แต่เมื่อมีคนสนใจบริโภคเห็ดมากขึ้น ด้วยรสชาติและสรรพคุณต่อสุขภาพ ทําให้มีการ
ศึกษาวิจัย พัฒนาการเพาะเลี้ยงข้ึนให้สามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคมากข้ึน มนุษย์
รู้จักเพาะเลี้ยงเห็ดกระดุมครั้งแรกในถํ้าในฝร่ังเศสและพัฒนาต่อเน่ืองและแพร่หลายไปยังประเทศ
ต่างๆ ในส่วนอ่ืนๆ ของโลก ทําให้เห็ดกระดุมเป็นเห็ดที่เพาะเลี้ยงกันมากที่สุดในโลก ต่อมามนุษย์ได้
ทราบถึงสรรพคุณของเห็ดที่ชาวเอเชียนิยมบริโภคและใช้เป็นอาหารบํารุงสุขภาพและเป็นยาพ้ืนบ้าน 
เช่น เห็ดหอม, เห็ดนางรม, เห็ดหูหนู, เห็ดหลินจือ และเห็ดจากธรรมชาติอ่ืนๆ อีกมากมาย ทําให้เกิด
การเพาะเลี้ยงกันแพร่หลายมากข้ึน ซึ่งเห็ดนางรมมีการเพาะเลี้ยงมากเป็นอันดับสองของโลก, 
รองลงมา คือ เห็ดหอม. 
 
  การเพาะเลี้ยงเห็ดมีการพัฒนากันมากข้ึน, มีการเพาะเลี้ยงในโรงเรือนที่เป็นระบบมากข้ึน 
เพ่ือจําลองสภาพอากาศและเลียนแบบธรรมชาติที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเห็ดชนิดน้ันๆ มี
การใช้วัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรที่หาได้ง่ายในท้องถิ่นมาใช้ประโยชน์ ได้แก่ ขี้เลื่อย, ฟางข้าว,      
ซังข้าวโพด, ต้นข้าวโพด และเปลือกถั่ว เป็นต้น.  
 
  ในอดีตน้ัน การเพาะเห็ดแต่ละชนิดจํากัดอยู่เฉพาะในสภาพภูมิอากาศด้ังเดิมตามที่มันอาศัย
อยู่ เช่น เห็ดเขตร้อนก็จะเพาะกันในประเทศที่มีสภาพอากาศร้อน, เห็ดเขตหนาวก็จํากัดการ
เพาะเล้ียงเฉพาะประเทศเขตหนาวหรือในบางฤดูกาลเท่าน้ัน ทําให้ผลผลิตเห็ดที่ส่งออกสู่ตลาดไม่
สม่ําเสมอ ปัจจุบันน้ี มีการเพาะเห็ดในโรงเรือนที่มีระบบควบคุมอย่างสมบูรณ์และมีแหล่งผลิตไม่ไกล
จากตลาด เน่ืองจากเห็ดเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่มีอายุการเก็บรักษาสั้นมากไม่เกิน 4-5 วัน ระบบ
การผลิตดังกล่าวทําให้สามารถมีผลผลิตสม่ําเสมอ มีปริมาณมากเพียงพอต่อความต้องการของตลาด
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ทั้งระดับครัวเรือนและระดับอุตสาหกรรม อย่างไรก็ตาม ระบบเหล่าน้ีต้องมีการลงทุนสูง ไม่เหมาะกับ
เกษตรกรที่มีทุนน้อยอย่างเช่นในประเทศไทย การเพาะเห็ดแบบระบบเดิมๆ ที่อาศัยสภาพแวดล้อม
ภายนอกเป็นหลัก, มีการลงทุนไม่มาก, มีระบบควบคุมปานกลางหรือเล็กน้อย, ซึ่งสามารถพบเห็นได้
ทั่วไป แต่ระบบดังกล่าวไม่สามารถควบคุมคุณภาพและปริมาณผลผลิตได้มากนัก และมักประสบ
ปัญหาเก่ียวกับการแพร่ระบาดทําลายของศัตรูเห็ดต่างๆ เช่น เช้ือรา, แบคทีเรีย, รวมถึงไวรัสและ
แมลง ซึ่งมีอยู่ทั่วไป. 
 
  เน่ืองจากความต้องการบริโภคเห็ดมากขึ้น ทั้งในการบริโภคเพ่ือรสชาติ, เพ่ือบํารุงสุขภาพ 
และประโยชน์ทางยา, รวมถึงอุตสาหกรรมด้านความสวยความงาม ทําให้ความสนใจด้านปริมาณและ
คุณภาพที่สม่ําเสมอ โดยเฉพาะอย่างย่ิงการปนเป้ือนสารเคมีทางการเกษตรที่อันตรายในผลิตภัณฑ์
อาหารมากขึ้น แม้ว่ายังไม่มีระบบการทําการเกษตรที่ดีในการเพาะเห็ดของไทยและในต่างประเทศ
แพร่หลายมากนัก แต่การผลิตที่ถูกวิธีมีระบบการควบคุมในระดับที่ปลอดภัย จึงเป็นวัตถุประสงค์
สําคัญของโครงการในการผลิตวัตถุดิบเห็ดที่มีคุณภาพ เพ่ือนําร่องให้เกิดการพัฒนาต่อยอดให้เกิดเป็น
ระบบการผลิตเห็ดที่เป็นมาตรฐานต่อไป. 
 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
  สิ่งต่างๆ ที่มาจากสิ่งมีชีวิตถูกจัดให้เป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและได้รับการยอมรับกัน 
เ น่ืองจากมีการทดสอบมาแล้ว เห็ดถูกจัดเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารด้วยเช่นกัน เ น่ืองจาก
ประกอบด้วยคุณค่าทางอาหารมากมาย เห็ดชนิดหน่ึงอาจมีสารอาหารที่มีประโยชน์ชนิดใดชนิดหน่ึง
มากกว่าเห็ดชนิดอ่ืนๆ อย่างไรก็ตาม เห็ดถูกจัดให้อยู่ในพวกที่ให้คุณค่าทางอาหารที่พิเศษ.  
 
  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารอาจหมายรวมไปถึงสิ่งต่างๆ จากธรรมชาติที่ใช้ป้องกันหรือบรรเทาการ
เจ็บปวดหรือโรคต่างๆ อาจจะไม่ใช่ยาเลยทีเดียว มันอาจช่วยกระตุ้นให้ร่างกายแข็งแรงข้ึน โดยไม่ทํา
ให้เกิดพิษต่อร่างกาย.  
 
คุณค่าของเส้นใยต่อผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
  เส้นใยจากพืชประกอบไปด้วยเซลลูโลส, ลิกนิน และเฮมิเซลลูโลส แต่เส้นใยในเห็ดน้ัน
ประกอบไปด้วยไคติน ซึ่งไคตินและเซลลูโลสมีองค์ประกอบทางเคมีและกลศาสตร์เหมือนกัน ไคตินใน
เห็ดเหมือนกับในเปลือกของกุ้ง, หอย และปู ซึ่งเปลือกเหล่าน้ีไม่ได้ถูกนําไปกินได้โดยตรง มันถูกนําไป
แปรรูปเพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีราคาสูง ของเหลือทิ้งเหล่าน้ีไม่สามารถเป็นอาหารได้ทันที 
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ต่างจากเห็ดที่สามารถนํามาทําให้บริสุทธ์ิง่ายกว่าและได้มาจากของที่กินได้ มีการสกัดไคตินจากของ
เหลือทิ้งจากเห็ดหลินจือ เพ่ือใช้ในการแต่งบาดแผลได้ผลดี เส้นใยอาหารมีประโยชน์ในการชําระล้าง
ระบบการย่อยอาหารและขับถ่ายในร่างกาย, ช่วยลดการโอกาสการเกิดมะเร็ง, โรคหัวใจ และเป็น
ลมชัก จากงานวิจัยพบว่า ไคตินและไคโตซานช่วยลดคอเลสเตอรอลได้ดี ในเห็ดยังประกอบด้วยสาร     
กลูโคซามีนที่มีขายในราคาแพง ซึ่งสกัดจากไคโตซานที่มีในสัตว์พวกมีกระดองทั้งหลาย ใช้สําหรับ
ผู้ป่วยที่มีปัญหาเร่ืองข้อเสื่อมและไม่เหมาะกับผู้ที่แพ้อาหารทะเล ดังน้ัน การใช้ไคโตซานจากเห็ดจะได้
ประโยชน์กว่าการนําส่วนก้านดอกเห็ดไปทิ้งไร้ค่า (Kurtzman 2005).  
   
เห็ดสมุนไพร   
  การใช้เห็ดเป็นสมุนไพรมีมานานกว่า 4,000 ปีแล้ว, โดยเฉพาะอย่างย่ิงในประเทศจีน, ญี่ปุ่น, 
เกาหลี และไต้หวัน แม้แต่ในประเทศไทยเองแพทย์พ้ืนบ้านนําเห็ดงูเห่าและเห็ดกระถินพิมานในการ
รักษาแก้โรคไฟลามทุ่ง มนุษย์รู้จักบริโภคเห็ดเพ่ือบํารุงสุขภาพมาเป็นเวลานาน ชาวจีนและญี่ปุ่นรู้จัก
บริโภคเห็ดสมุนไพรเพ่ือกระตุ้นให้ร่างการสร้างภูมิคุ้มกันและต่อสู้กับโรคร้ายหลายชนิด เช่น มะเร็ง 
มากกว่า 3,000 ปี ต้ังแต่เห็ดเขตหนาวไปจนถึงเห็ดเขตร้อน เดิมมนุษย์เก็บเห็ดจากธรรมชาติเพ่ือ
บริโภค ปัจจุบันมีการบริโภคมากขึ้น จึงมีการพัฒนาการเพาะเล้ียงเพ่ือให้สามารถมีผลผลิตตลอดทั้งปี 
เกิดการพัฒนาสายพันธ์ุให้ได้ผลผลิตสูง ,  คุณภาพตามความต้องการ ,  สามารถเพาะได้ใน
สภาพแวดล้อมนอกถิ่นอาศัยเดิม และพัฒนาสูตรอาหารให้เหมาะสม จึงทําให้เกิดสายพันธ์ุเห็ดที่
หลากหลาย สรรพคุณและคุณภาพสารออกฤทธ์ิอาจแตกต่างกัน ในส่วนของแต่ละเน้ือเย่ือเห็ด (สปอร์, 
ดอกเห็ดสด, อาหารเลี้ยง และเส้นใย). 
 
  เห็ดแต่ละชนิดให้สรรพคุณทางยาที่แตกต่างกันและบางชนิดนิยมเพาะเพ่ือบริโภคกัน
แพร่หลายในการผลิตเชิงอุตสาหกรรม โดยเฉพาะอย่างย่ิงด้านอาหารเสริมสุขภาพ คุณภาพของ
วัตถุดิบต้องมีความสมํ่าเสมอและเป็นมาตรฐาน เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มาตรฐาน ระบบการผลิตระบบ
ปิด จึงเป็นระบบที่สามารถควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบได้ดี  เน่ืองจากสามารถควบคุมปัจจัยการผลิต
ได้แต่ลงทุนสูง ปัจจุบัน ได้มีการพัฒนาการเพาะเห็ดระบบปิดแบบประยุกต์ เพ่ือลดต้นทุนด้าน
โรงเรือนและสามารถผลิตเห็ดที่สามารถควบคุมคุณภาพได้ดีและถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่เกษตรกร
และผู้สนใจทั่วไป. 
 
  เห็ดหอมเป็นเห็ดที่มีการผลิตเป็นอันดับสองของโลก เป็นเห็ดที่มีคุณค่าทางอาหารสูงและมี
คุณสมบัติทางยาในการรักษาแผลในกระเพาะอาหาร, ปรับความดันโลหิต, โรคเก่ียวกับตับ, ภูมิแพ้ 
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และโรคเก่ียวกับภูมิคุ้มกันบกพร่อง ในเห็ดหอมแห้งมีโปรตีนประมาณ 26 เปอร์เซ็นต์, คาร์โบไฮเดรต, 
เย่ือใย, กรดลิโนเลอิก, วิตามินบี 2, วิตามินซี, วิตามินดี, เออร์โกสเตอรอล และแร่ธาตุอ่ืนๆ เช่น 
แคลเซียม, ฟอสฟอรัส, โพแทสเซียม, เหล็ก และกรดแอมิโนที่จําเป็นต่อร่างกาย เห็ดหอมถูกใช้รักษา
ผู้ป่วยโรคขาดอาหารและโรคเก่ียวกับตับ. 
 
  สารประกอบบีตา-กลูแคนจากเห็ดสกุลนางฟ้านางรม ได้แก่ เห็ดนางรมฮังการี, เห็ดนางฟ้า
ภูฏาน, เห็ดเป๋าฮ้ือ และเห็ดนางรมหลวง เป็นต้น มีคุณสมบัติทางยาในการต้านทานเซลล์มะเร็ง, สร้าง
สมดุลภูมิคุ้มกันแก่ร่างกาย, ต้านอนุมูลอิสระ, ลดระดับคอเลสเตอรอล, ต้านทานเช้ือแบคทีเรียและ
ไวรัส เป็นต้น เห็ดเหล่าน้ีสามารถเพาะเลี้ยงได้ทั้งในท่อนไม้, วัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรท่ีมีเซลลูโลส
สูง และสามารถให้ผลผลิตสูงกว่า เช่น ฟางข้าว, ต้นหรือซังข้าวโพด และชานอ้อย เป็นต้น และ
สามารถเพาะเล้ียงเส้นใยในอาหารแข็งและอาหารเหลว ซึ่งสะดวกในการผลิตหรือสกัดเป็นสารสกัด
หรือเอนไซม์ที่เป็นประโยชน์. 
 
  เห็ดหูหนูมีคุณสมบัติในการต้านมะเร็งและลดคอเลสเตอรอลในเลือด เห็ดหูหนูประกอบด้วย
วิตามินบี, วิตามินซี, วิตามินดี และธาตุเหล็ก ช่วยระบบหายใจดีขึ้น. 
 
  เห็ดหลินจือ ได้ถูกนํามาใช้ในการรักษาโรคมากกว่า 2,000 ปี เห็ดชนิดน้ีรู้จักกันในการยืดอายุ
ให้ยืนยาว, ซ่อมแซมระบบหลอดเลือดหัวใจ, ปรับสมดุลของความดันโลหิต, ป้องกันการแตกตัวของ
เกล็ดเลือด, ลดความเครียด และโรคหอบหืด ใช้ป้องกันและรักษาโรคมะเร็งต่างๆ และโรคเกี่ยวกับ
ระบบทางเดินหายใจ. 
 
เห็ดและการดํารงชีวิต 
 เห็ดเป็นสิ่งมีชีวิตประเภทรา จัดอยู่ในอาณาจักรย่อยแทลโลไบออนตา (thallobionta) ไม่
สามารถสังเคราะห์แสงเองได้ (non-photosynthesis) จึงไม่สามารถสร้างสารสีเขียวหรือคลอโรฟิลล์ 
เห็ดที่มีสีเขียวจะเกิดจากสารอื่น ไม่ได้เกิดจาก pigment ของคลอโรฟิลล์เหมือนพืช จึงไม่สามารถ
ผลิตอาหารใช้เองได้ แต่เห็ดรามีองค์ประกอบเป็นเส้นใย (hypha) และสืบพันธ์ุโดยอาศัยเพศ (sexual 
reproduction) โดยใช้สปอร์ และบางกรณีสืบพันธ์ุโดยไม่อาศัยเพศ (asexual reproduction) ดังน้ัน 
เห็ดราจึงดํารงชีวิตโดยอาศัยสิ่ งมี ชี วิต อ่ืนหรือเป็นเห็ดที่ เกิดบนพืชหรือสัตว์ที่ ยังมี ชี วิตอยู่ 
(heterotroph microorganism) หรือจุลินทรีย์ด้วยกันเอง, จัดแบ่งเป็น 3 กลุ่ม ดังน้ี : 
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1. เห็ดราที่อาศัยอยู่กับสิ่งมีชีวิตอ่ืนเรียกว่า เห็ดปรสิต หรือเห็ดที่ทําให้เกิดโรค (parasitic 
หรือ pathenogenic fungi) เมื่อสิ่งมีชีวิตน้ันตายไป ยังสามารถอาศัยซากสิ่งมีชีวิตน้ันต่อไปอีกได้
เรียกว่า พวกปรสิตตามโอกาส (facultative parasite) เช่น เห็ดกระด้าง นอกจากอาศัยบนสิ่งมีชีวิต
แล้ว บางครั้งยังทําอันตรายสิ่งมีชีวิตที่อาศัยอยู่น้ันจนถึงตายได้. 
 2. เห็ดราท่ีอาศัยสิ่งมีชีวิตอ่ืนในลักษณะพ่ึงพาอาศัยกับพืชและสัตว์ และไม่เกิดความเสียหาย 
(symbiotic fungi) (โดยอาศัยบริเวณรากพืชและจะได้รับอาหารจากพืชและราแลกกับการผลิตสาร
ปฏิชีวนะให้แก่พืช เรียกเห็ดพวกนี้ว่า ไมคอร์ไรซา (mycorrhiza) เช่น เห็ดไคล, เห็ดแดง, เห็ดขมิ้น, 
เห็ดตับเต่า, เห็ดโคนหรือเห็ดปลวก, เห็ดระโงก และเห็ดเผาะ เป็นต้น. 
 3. เห็ดราที่อาศัยซากสิ่งมีชีวิตที่ตายแล้วหรือเกิดตามผิวดินที่มีอาหารเห็ดอยู่เรียกว่า เห็ดรา
แบบแซบโพร์ไฟต์ (saprophytic fungi) จะพบบนตอไม้หรือท่อนไม้ที่ตายแล้ว เห็ดพวกนี้มีประโยชน์
ในการย่อยสลายสารอินทรีย์ของสิ่งมีชีวิตต่างๆ ที่หมดสภาพแล้ว เห็ดที่เพาะเลี้ยงและนํามาใช้เป็น
อาหารโดยทั่วไปอยู่ในกลุ่มน้ี เช่น  เห็ดแครง, เห็ดขอนขาว, เห็ดรม, เห็ดหูหนู, เห็ดนางฟ้า, เห็ด
นางรม, เห็ดเป๋าฮ้ือ และเห็ดกระดุม ส่วนเห็ดที่เกิดบนผิวดิน ได้แก่ เห็ดหมึก, เห็ดกระโดง และเห็ด
ร่างแห เป็นต้น (เห็ดเช้ือราช้ันสูง 2555).  
 
การใช้ประโยชน์จากเห็ด 

ปัจจุบันเห็ดที่เรานิยมรับประทานกันอยู่มีมากมายหลายชนิด มีทั้งแบบสด, บรรจุกระป๋อง 
หรือแม้แต่เห็ดตากแห้ง ความนิยมในการรับประทานมีอยู่มากข้ึนเรื่อยๆ ด้วยรูปแบบและรสชาติ
เฉพาะตัวที่แตกต่างจากอาหารประเภทพืชผักด้วยกัน รวมทั้งการที่คนหันมานิยมรับประทานอาหาร
แบบมังสวิรัติกันมากขึ้น ทําให้เห็ดถูกนํามาใช้ปรุงอาหารแทนเน้ือสัตว์มากขึ้นตามไปด้วย มีงานวิจัย
หลายช้ินที่ยืนยันว่าเห็ดมีคุณสมบัติป้องกันโรคได้. 

 
ในประเทศจีนและญี่ปุ่น นิยมนําเห็ดมาปรุงเป็นนํ้าแกง, นํ้าชา, ยาบํารุงร่างกาย และยารักษา

โรคต่างๆ มีการทําการวิจัยเก่ียวกับเห็ดมากว่า 30 ปี ยืนยันว่า ในเห็ดมีสารบางอย่างที่ช่วยกระตุ้นการ
ทํางานของระบบภูมิคุ้มกัน, ลดความเสี่ยงต่อโรคหลอดเลือดหัวใจ และช่วยในการต้านทานมะเร็ง
หลายๆ ชนิดด้วย. 

 
ในสหรัฐอเมริกามีการทําการวิจัยเกี่ยวกับเห็ด ซึ่งได้ผลออกมายืนยันการค้นพบแบบเดียวกับ

ชาวเอเชีย แต่การวิจัยถึงผลการใช้เห็ดเป็นยารักษาโรคน้ัน ยังคงอยู่ในช้ันแรกๆ เท่าน้ัน เห็ดที่
นักวิทยาศาสตร์นิยมเอามาวิเคราะห์เพ่ือการวิจัยน้ัน ส่วนใหญ่เป็นเห็ดชนิดที่มีคนมักนํามาปรุงอาหาร
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และหาได้ง่าย เช่น เห็ดหอม, เห็ดเข็มทอง, เห็ดกระดุมหรือเห็ดแชมปิญอง, เห็ดนางรม, เห็ดนางฟ้า, 
เห็ดฟาง, เห็ดโคน, เห็ดหูหนู, และเห็ดหลินจือ เป็นต้น เมื่อไม่นานน้ีมีผลการศึกษาในสหรัฐอเมริกา
พบว่า เห็ดแชมปิญอง (white button mushroom) มีบทบาทช่วยในการรักษาและป้องกันการเกิด
มะเร็งเต้านมมากที่สุด เมื่อเทียบกับเห็ดรับประทานได้ชนิดอ่ืนๆ โดยสารบางอย่างในเห็ดชนิดน้ี ไป
ช่วยยับย้ังเอนไซม์ aromatase ทําให้เกิดการยับย้ังของการแปรฮอร์โมนแอนโดรเจนให้กลายเป็นเอส
โตรเจนในผู้หญิงวัยหมดประจําเดือน เมื่อร่างกายผลิตฮอร์โมนเอสโตรเจนน้อยลง จะลดโอกาสการ
เจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งเต้านมให้น้อยลงตามไปด้วย. 

 
ประเทศญี่ปุ่นได้มีการทดลองนําเห็ดหอมมาสกัดพบว่า ในเห็ดหอมให้นํ้าตาลโมเลกุลขนาด

ใหญ่ (mega-sugar) ที่เรียกว่า บีตา-กลูแคน (beta-glucan) ถึง 2 ชนิด ได้แก่ lentinan และ LEM 
(lentinula edodes mycelium) ช่วยทําหน้าที่กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันต่อสู้กับการติดเช้ือและชะลอ
การแพร่กระจายของเซลล์มะเร็ง ซึ่งในการทดลองให้สาร lentinan กับผู้ป่วยมะเร็งร่วมกับการทําเคมี
บําบัดพบว่า ก้อนมะเร็งมีขนาดลดลงและอาการข้างเคียงจากการทําเคมีบําบัดจะเกิดขึ้นน้อยลงด้วย. 

 
ขณะที่ทีมวิจัยในญี่ปุ่นกําลังมองหาความเป็นไปได้ในการใช้ LEM ที่ได้จากเห็ดหอมมาบําบัด

ผู้ป่วยที่ติดเช้ือ HIV และยังพบอีกว่า สารสกัดจากเห็ดหอมอีกตัวหน่ึงช่ือ eritadenine เป็นตัวช่วยลด
ปริมาณไขมันในเลือดและระดับคอเลสเตอรอลให้กับร่างกายได้อีกด้วย. 

 
เห็ดเป็นอาหารที่ปราศจากไขมัน มีปริมาณนํ้าตาลและเกลือตํ่ามาก แถมยังเป็นแหล่งโปรตีน

คุณภาพสูง เมื่อเทียบกับโปรตีนที่ได้จากเน้ือสัตว์ มีธาตุเหล็ก, แคลเซียม, ฟอสฟอรัส, วิตามินซี, 
วิตามินบีรวม, ซีลีเนียม, โพแทสเซียม และทองแดง จึงเป็นอาหารที่มีคุณค่าสูงที่ควรเลือกรับประทาน
เป็นประจํา. 

 
ซีลีเนียมเป็นสารอาหารที่ช่วยต้านการเกิดอนุมูลอิสระใกล้เคียงกับวิตามินอี ซึ่งช่วยลดความ

เสี่ยงต่อการเกิดมะเร็งและโรคภัยต่างๆ ที่มากับวัยสูงอายุ เช่น โรคหลอดเลือดหัวใจ, การรับประทาน
เห็ดหอม (ช้ินขนาดกลาง 5 ช้ิน) จะให้ซีลีเนียมประมาณ 1 ใน 3 ของปริมาณที่ร่างกายควรได้รับต่อ
วัน นอกจากในเห็ดแล้วยังมีอยู่ในธัญพืชและเน้ือสัตว์ด้วย. 

 
การใช้เห็ดเพ่ือเป็นยารักษาโรคมีการจดบันทึกกันมากในแถบทวีปเอเชีย และในส่วนอ่ืนๆ 

ของโลก เช่น ในตะวันออกกลาง, โปแลนด์, โบฮีเมีย และเบลารุส ที่มีการบันทึกการใช้เห็ดเพ่ือรักษา
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โรคเช่นเดียวกัน ในการศึกษาการใช้เห็ดกับมนุษย์และสัตว์ทดลองพบว่า เห็ดสมุนไพรอาจช่วยในการ
กระตุ้นให้ร่างกายสร้างภูมิคุ้มกัน สารสําคัญในเห็ดเป็นสารพวกพอลิแซ็กคาไรด์ ซึ่งรู้จักกันดีในช่ือว่า 
บีตา-กลูแคนที่เกิดจากการรวมตัวกันของโมเลกุลน้ําตาลเชิงเดียวรวมกันเป็นรูปร่างที่หลากหลายและ
มีขนาดโมเลกุลที่แตกต่างกัน นักวิทยาศาสตร์พบว่า บีตา-กลูแคนมีศักยภาพในการกระตุ้นการสร้าง
แมคโครฟาจ, เนเจอรอลคิลลิงเซลล์, ทีเซลล์ และไซโตคีน ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับย้ังการเจริญของ
เซลล์มะเร็ง. 

 
สรรพคุณการต้านอนุมูลอิสระ 

เห็ดหลินจือ เป็นช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Ganoderma lucidum เห็ดหลินจือมีมากมายหลาย
ชนิดที่ถูกนํามาใช้ในแพทย์แผนโบราณในแถบเอเชียมานานนับพันปีมาแล้ว สรรพคุณทางยาของเห็ด
ชนิดน้ี เ ช่ือว่าได้มาจากไตรเทอพีนที่คล้ายกรดกาโนเดอมิก  ที่คล้ายคลึง กับบีตา -กลูแคน 
นักวิทยาศาสตร์ปัจจุบันยืนยันว่า เห็ดหลินจือให้ประโยชน์ต่อสุขภาพมากในการวิจัยในระดับเซลล์
เพาะเลี้ยงและสัตว์ทดลองพบว่า สามารถยับย้ังการเกิดมะเร็งได้ และมีคุณสมบัติในการกระตุ้นการ
สร้างภูมิคุ้มกัน เห็ดหลินจือยังมีคุณสมบัติในการต้านเช้ือแบคทีเรีย, เช้ือไวรัส และเช้ือราด้วย ใน
สัตว์ทดลองพบว่า เห็ดหลินจือยังช่วยป้องกันตับ และรังสีต่างๆ ช่วยฟ้ืนฟูระบบปัสสาวะในเพศชาย.  

 
เห็ดนางฟ้านางรม ในเห็ดนางรมมีสารประกอบสแตตินที่ได้จากธรรมชาติ รู้จักกันในช่ือว่า 

โลวาสแตติน ซึ่งใช้เป็นสารประกอบในยาลดคอเลสเตอรอล ในห้องทดลองพบว่า เห็ดนางรมสามารถ
ลดการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งเต้านมและมะเร็งลําไส้ใหญ่ สารบีตา-กลูแคนที่สกัดจากเห็ดนางรม
สามารถลดการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งลําไส้ใหญ่ในหนูทดลอง. 

 
เห็ดสกุลนางฟ้านางรม เห็ดสกุลนางฟ้านางรมหรือส่วนใหญ่เรียกว่าเห็ดนางรมน้ัน มาจาก

ลักษณะของดอกเห็ดที่มีลักษณะคล้ายเปลือกหอยนางรมที่เรียงซ้อนๆ กัน ปกติเห็ดในสกุลน้ี
ประกอบด้วยเห็ดหลากหลายชนิด ได้แก่ เห็ดนางฟ้า, เห็ดนางรมฮังการี, เห็ดนางนวล, เห็ดนางรม- 
ทอง, เห็ดนางรมดอย, เห็ดเออรินจิ และเห็ดนางรมหัว เป็นต้น เห็ดสกุลน้ีพบข้ึนทั่วไปบนซากไม้ที่ตาย
แล้วพบได้ทั่วโลก แต่นิยมรับประทานกันมากในแถบเอเชีย. 

 
ลักษณะเด่นที่นิยมเพาะเลี้ยงเห็ดชนิดน้ีกันมากเน่ืองจากเส้นใยเจริญเติบโตเร็ว, เพาะเลี้ยง

ง่าย, เทคนิคไม่ยุ่งยากและลงทุนน้อย, สามารถปรับตัวได้หลากหลายสภาพแวดล้อมได้ดี เห็ดสกุล
นางรมมีแคลอรี, ไขมัน, เกลือ และคอเลสเตอรอลตํ่า แต่มีโปรตีน, คาร์โบไฮเดรต, ใยอาหาร, วิตามิน 
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และเกลือแร่สูง คุณสมบัติดังกล่าวน้ีทําให้นิยมบริโภคเป็นอาหารสุขภาพ นอกจากประโยชน์ดังกล่าว
แล้ว ยังมีประโยชน์ในการบํารุงสุขภาพจากสารสําคัญต่างๆ มากมายท่ีมีอยู่ในเห็ด ทําให้เกิดการ
เพาะเลี้ยงเห็ดชนิดน้ีมากเป็นอันดับสองของโลกรองจากเห็ดกระดุม ด้านสรรพคุณในการย่อยสลาย
ลิกนินได้ดี จึงมีการนําเห็ดชนิดนี้ไปใช้ในการกําจัดสารพิษจากอุตสาหกรรม เช่น ไดออกซิน และ   
เพนตาคลอโรฟีนอล (PCP) เป็นต้น. 

 
เห็ดนางรมทอง หรือ Tamokitake เป็นเห็ดที่นิยมบริโภคกันมากในเกาหลีและญี่ปุ่น 

เน่ืองจากมีสีสันเด่นสวยงาม, รสชาติเฉพาะ และมีเน้ือกรุบกรอบ มีการเพาะเลี้ยงเชิงอุตสาหกรรม
มากมาย โดยธรรมชาติมักพบเห็ดชนิดน้ีขึ้นอยู่ตามซากไม้ที่ตายแล้ว ปัจจุบันมีการเพาะเลี้ยงด้วยวัสดุ
เหลือทิ้งทางการเกษตร ได้แก่ ขี้เลื่อย, ฟางข้าว, ชานอ้อย, กากเมล็ดฝ้าย และเปลือกถ่ัว (Alam     
et al. 2011).  

 
เห็ดหอม หรือ Shiitake เห็ดหอมเป็นเห็ดที่นิยมบริโภคกันมากทั่วโลก เห็ดชนิดน้ีมีประวัติ

ในการใช้ในแพทย์แผนโบราณอันยาวนาน ย้อนไปถึงสมัยราชวงศ์หมิงที่ใช้ในการรักษาเก่ียวกับระบบ
หายใจในพ้ืนที่สูง, แก้เรื่องระบบการหมุนเวียนของเลือด, ปัญหาเรื่องตับ, การอ่อนล้า และไม่มีแรง 
สารเลนติแนนที่สกัดจากเห็ดหอมใช้ในการรักษามะเร็งในบางประเทศ เลนติแนนมีคุณสมบัติในการ
ยับย้ังมะเร็ง, ช่วยให้อัตราการรอดชีวิตสูง, มีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น และลดการกลับมาเป็นมะเร็งอีก. 

 
เห็ดปุยฝ้าย หรือเรียกในภาษาญี่ปุ่นว่า Yamabusitake พอลิแซ็กคาไรด์ในเห็ดปุยฝ้ายมี

สรรพคุณในการป้องกันมะเร็งหลอดลม, กระเพาะ และผิวหนังได้ เช่น ช่วยฟ้ืนฟูระบบประสาทใน
ผู้ป่วยอัลไซเมอร์, ช่วยควบคุมการไหลเวียนของเลือด, ต้านมะเร็งจากสารแซ็กโครมา, ควบคุมระดับ
นํ้าตาลไตรกลีเซอไรด์ และคอเลสเตอรอลในเลือด (Ryczkowki 2012).  

 
เห็ดปุยฝ้าย มีช่ือเรียกกันหลายชื่อ เช่น เห็ดแผงคอสิงโต, เห็ดหัวลิง, เห็ดปอม, ปอม และเห็ดยามา-    

บูชิตาเกะ (ญี่ ปุ่น)  เห็ดชนิดน้ีดอกเห็ดมีรูปร่างคล้ายหัวลูกลิง เป็นเห็ดที่จัดอยู่ในช้ันเบซิดิโอมัยซีทีส             
อยู่ในตระกูลเฮริเซียซิอี เมื่อดอกแก่มีขนาดประมาณ 5-30 เซนติเมตร  ดอกเห็ดเป็นเส้นๆ ยาว 3-6 เซนติเมตร  
เรียงกันเป็นก้อนทรงกลม เมื่ออ่อนเป็นสีชมพู, ขาว และเปลี่ยนเป็นสีออกเหลืองเมื่อแก่ เห็ดชนิดน้ีชาวจีนนิยม
รับประทานนอกจากมีรสชาติอร่อยแล้ว ยังมีสรรพคุณทางยามากมาย ทําให้เห็ดชนิดน้ีมีราคาค่อนข้างสูง     
ก่อนปี   พ.ศ. 2502 เห็ดชนิดน้ี ต้องเก็บจากป่าลึกเขตหนาว ที่พบขึ้นตามซากต้นไม้ที่ ตายแล้ว                  
ปั จจุ บั นมี การเพาะเลี้ ยงกั นได้ ในถุ งและขวดพลาสติ กได้   โดยใช้ วั สดุ จากของเหลื อทิ้ ง                         
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ทางการเกษตร เช่น ขี้เลื่อย, ชานอ้อย, ฟางข้าว, ซังข้าวโพด และกากเมล็ดฝ้าย  โดยนําไปผสมกับอาหารเสริม  
เช่น รําข้าว, นํ้าตาล, ปูนขาว, ยิปซัม และอาหารเสริมอ่ืน  ๆ ในอียิปต์มีการทดลองเพาะเห็ดปุยฝ้ายในขี้เลื่อยไม้
เน้ืออ่อน  อาจใช้ฟางข้าวและฟางข้าวสาลีล้วน  หรืออาจผสมกับข้ีเลื่อยสามารถให้ผลผลิตคุ้มค่าทางเศรษฐกิจ 
(Hassan 2007).  

 
เมื่อนําส่วนผสมสําหรับเพาะเห็ดปุยฝ้ายผสมเข้ากันดีแล้วให้มีความช้ืนในก้อนเห็ดประมาณ 

65 เปอร์เซ็นต์ แล้วจึงนําผ่านการฆ่าเช้ือแบบสเตอริไลซ์หรือพาสเจอไรซ์ ก่อนนําไปหยอดด้วยเช้ือเห็ด
ที่ปราศจากเช้ือปนเป้ือน  โดยเตรียมในข้าวฟ่างหรือเมล็ดธัญพืช หลังจากหยอดเช้ือแล้ว บ่มเลี้ยง   
เส้นใยที่อุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส แต่ไม่ควรเกิน 35 องศาเซลเซียส ซึ่งจะทําให้เส้นใยชะงัก ใช้
เวลาประมาณ 25-30 วัน เส้นใยจะเจริญเต็ม นําไปกระตุ้นดอกโดยให้อยู่ในอุณหภูมิประมาณ 20-24 
องศาเซลเซียส  ให้แสงปานกลาง, ให้ความช้ืนสัมพัทธ์ประมาณ 85-90 เปอร์เซ็นต์ เมื่อตุ่มดอกเริ่ม
ออก  ให้ลดปริมาณแสงลง เพ่ือไม่ให้การพัฒนาของดอกชะงัก หลังจากน้ัน 10 วัน จะสามารถเก็บ
ผลผลิตได้ ถ้าปล่อยไว้ให้แก่ เห็ดจะเริ่มผลิตสปอร์ หลังจากเก็บเก่ียวแล้ว ควรทําความสะอาดปากขวด
หรือถุงให้อากาศสามารถถ่ายเทได้ดี เพ่ือให้เส้นใยรวมตัวกันสร้างดอกเห็ดสําหรับรุ่นต่อๆ ไป ปกติเห็ด
ปุยฝ้ายจะให้ผลผลิต 3-4 รุ่น โดยรุ่นแรกๆ จะให้ผลผลิตสูงสุดและลดลงในรุ่นต่อๆ ไป ขึ้นอยู่กับ
ปริมาณอาหารท่ีเหลืออยู่ในวัสดุเพาะเลี้ยง เห็ดปุยฝ้ายสามารถใช้รับประทานสดหรือดองในนํ้าเกลือ 
หรือทําให้แห้งเพ่ือเก็บไว้ใช้ได้นานๆ (Chang and Miles 2004) ในเห็ดปุยฝ้ายมีโปรตีนสูงถึง 26.3 
กรัม, ไขมัน 4.2 กรัม, ฟอสฟอรัส 856 มิลลิกรัม, เหล็ก 18 มิลลิกรัม, แคลเซียม 2 มิลลิกรัม, วิตามิน 
บี1 0.69 มิลลิกรัม และวิตามิน บี2 1.89 มิลลิกรัม จากนํ้าหนักเห็ดแห้ง 100 กรัม มีคุณสมบัติในการ
ฟ้ืนฟูระบบประสาทในหนูทดลอง, กระตุ้นปัจจัยการสร้างเซลล์ประสาทใหม่ และช่วยฟ้ืนฟูความจําได้
ดีขึ้น (Hassan 2007). 
 
ปัจจัยท่ีสําคัญต่อการเจริญของเส้นใย 

เส้นใยเห็ดต้องการแหล่งคาร์บอนท่ีสําคัญ ซึ่งได้จากแป้ง, กลูโคส, ฟรักโทส, มอลโทส,    
แพนโทส, ลิกนิน, เซลลูโลส, ซูโครส และเพกทิน เป็นต้น แหล่งไนโตรเจนหรือแหล่งโปรตีนน้ัน เส้นใย
เห็ดสามารถได้รับจากกากถ่ัวเหลืองป่น, รําข้าว, ผงยีสต์ป่น, แอมโมเนียมซัลเฟต และกรดแอมิโน
ต่างๆ อุณหภูมิเป็นปัจจัยสําคัญในการเจริญเติบโต อุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 25-28 องศา-
เซลเซียส และค่าความเป็นกรด-เบส อยู่ระหว่าง 5.5-6.5 เส้นใยเห็ดสามารถทนต่อสภาพแวดล้อมที่มี
คาร์บอนไดออกไซด์สูงได้ถึง 15-20 เปอร์เซ็นต์ ถ้าสูงกว่า 30 เปอร์เซ็นต์ เส้นใยจะชะงักการ
เจริญเติบโต (Chang and Miles 2004).  
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ปัจจัยในการสร้างดอกและพัฒนาดอก 
การกระตุ้นให้เส้นใยรวมตัวกันเกิดเป็นดอกและพัฒนาดอกให้เติบโตขึ้นน้ัน ต้องอาศัยก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์, แสง และอุณหภูมิ ตัวอย่างเช่น ถ้าในโรงเรือนหรือในถุงบรรจุวัสดุเพาะเลี้ยงมี
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงถึง 600 ppm หรือ 0.06 เปอร์เซ็นต์ เห็ดจะมีก้านยาวและไม่พัฒนาเป็น
ดอกเห็ด. 

 
แสงขึ้นอยู่กับระยะของการพัฒนา ในระยะการเจริญเติบโตของเส้นใยน้ันไม่ต้องการแสงเลย 

ดังน้ัน ในโรงบ่มหรือเลี้ยงเส้นใยควรไม่ให้มีแสงเลย ความเข้มของแสงเพียง 600 ลักซ์ นานกว่า 12 
ช่ัวโมง สามารถกระตุ้นให้เกิดการสร้างตุ่มดอก แต่ถ้าต้องการให้ดอกโตขึ้นต้องให้ความเข้มของแสง
ระหว่าง 50-500 ลักซ์ สีของดอกจะขึ้นกับความเข้มของแสง ถ้าแสงน้อยสีของดอกเห็ดจะจางลง 
อุณหภูมิที่เหมาะสมเป็นอีกปัจจัยหน่ึงที่สําคัญ อุณหภูมิในการพัฒนาดอกน้ันควรอยู่ระหว่าง 10-18 
องศาเซลเซียส ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับชนิดและสายพันธ์ุ เห็ดนางรมแต่ละชนิดต้องการสภาพแวดล้อมที่
แตกต่างกันในการพัฒนาตุ่มดอก (Stamets 1993). 
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2. วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 
 
2.1 วัสดุอุปกรณ์  
 2.1.1 การผลติหัวเชื้อบริสทุธิ ์

1. ดอกเห็ดสดที่มีลักษณะที่ต้องการ. 
2. ใบมีดผ่าตัด. 
3. เข็มเขี่ยเช้ือ. 
4. ขวดแบน. 
5. ตะเกียงแอลกอฮอล์. 
6. แอลกอฮอลค์วามเข้มข้น 75 เปอร์เซ็นต์. 
7. ตู้เขี่ยเช้ือ. 
8. อาหารวุ้นพีดีเอ (Potato Dextrose Agar).  
9. หม้อน่ึงความดัน. 
10. ช้ันวาง. 
11. จุกสําลี. 
 

 2.1.2 การผลติหัวเชื้อขยาย 
1. หม้อน่ึงความดัน. 
2. เช้ือเห็ดบริสุทธ์ิ (เห็ดนางนวล, เห็ดนางรมทอง, เห็ดนางรมดอย, เห็ดปุยฝ้าย  

และเห็ดหอม). 
3. ขวดแบนหรือขวดโซดาขนาดเล็ก. 
4. ตู้เขี่ยเช้ือ. 
5. เข็มเขี่ยเช้ือ. 
6. ช้ันวาง. 
7. ตะเกียงแอลกอฮอล์. 
8. แอลกอฮอลค์วามเข้มข้น 70 เปอร์เซ็นต์. 
9. จุกสําลี. 
10. กระดาษหุม้ปากขวด. 
11. เมล็ดข้าวฟ่างพันธ์ุสีขาว หรือเมล็ดธัญพืชอ่ืนๆ. 
12. ปูนขาว (CaCO3). 
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 2.1.3 การผลติก้อนเช้ือเห็ด 
1. หัวเช้ือขยาย (หัวเช้ือในเมล็ดข้างฟ่าง). 
2. ช้อนเขี่ยเช้ือ. 
3. ถุงพลาสติกทนร้อน ขนาด 7x12 น้ิว. 
4. หม้อน่ึงความดัน. 
5. ช้ันวาง. 
6. แอลกอฮอลค์วามเข้มข้น 70 เปอร์เซ็นต์. 
7. ตะเกียงแอลกอฮอล์. 
8. ตู้เขี่ยเช้ือ. 
9. คอขวด. 
10. จุกสําลี. 
11. กระดาษหุม้ปากขวด. 
12. ห้องบ่มก้อน อุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส. 
 

 2.1.3 การทดสอบการปนเปือ้นจากกระบวนการผลิต 
1. เคร่ืองเก็บตัวอย่างอากาศ (Impact sampler)  MAS-1000 (Merck). 
2. Nutrient agar (NA). 
3. Acidified potato dextrose agar (PDA), pH 4. 
4. จานอาหารเพาะเช้ือ. 
5. ตู้บ่มเช้ือ. 
6. ขวดเก็บตัวอย่างนํ้า. 
7. หลอด Sterikon Plus Bioindicator. 
 

2.2 วิธีการทดลอง 
  2.2.1 การผลิตเชื้อเห็ดบริสุทธิ์ 
   นําดอกเห็ดที่ไม่ชํ้าหรือฉ่ํานํ้าและเห็นว่ามีลักษณะดี ฉีกแบ่งครึ่ง 2 ส่วน ตามแนวยาวของดอก
โดยระวังไม่ให้ส่วนด้านในที่แยกออกจากกันน้ันสัมผัสกับภาชนะใดๆ ใช้ปลายเข็มเขี่ยเช้ือที่มีปลาย
แหลมที่ผ่านการลนไฟฆ่าเช้ือจนแดงและท้ิงให้เย็นพอประมาณ กรีดตัดเน้ือเย่ือตรงกลางก้านดอกหรือ
บริเวณเน้ือที่หมวกดอกติดกับก้านดอก ย้ายช้ินส่วนเน้ือเย่ือเห็ดลงอาหารวุ้นพีดีเอ ด้วยความ
ระมัดระวังไม่ให้ช้ินเน้ือสัมผัสบริเวณปากขวด ปิดจุกสําลีแล้วนําไปบ่มเลี้ยงเช้ือในห้องที่สะอาด
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ปราศจากแมลงและเช้ือปนเป้ือน ประมาณ 7 วัน จะเห็นเส้นใยสีขาวเจริญจากเนื้อเย่ือเห็ด ซึ่งส่วนน้ี
จะนําไปขยายและนําไปใช้เป็นแม่เช้ือต่อไป ถ้าพบเส้นใยเป็นสีอ่ืนหรือขาวขุ่น, มีเมือกเย้ิมแสดงว่า มี
เช้ือราและแบคทีเรียปนเป้ือนเกิดขึ้น ควรกําจัดทิ้ง. 
 
 2.2.2 การผลิตหัวเชื้อเห็ดหรือหัวเชื้อขยาย ซึ่งเป็นหลักปฏิบัติมาตรฐานสําหรับการผลิตเห็ด 
กระทําโดยนําหัวเช้ือบริสุทธ์ิที่เพาะเลี้ยงบนอาหารวุ้นพีดีเอมาขยายลงบนเมล็ดข้าวฟ่างที่หาได้ง่าย
และราคาไม่สูงมาก ก่อนนําไปใช้ขยายลงในถุงก้อนเช้ือ มีวิธีการเตรียม ดังน้ี : 
   1. นําเมล็ดข้าวฟ่างมาทําความสะอาด โดยการคัดเอาสิ่งเจือปนออกแล้วแช่นํ้าทิ้งไว้ 1 คืน 
(เมล็ดข้าวฟ่าง 1 กิโลกรัม จะใช้บรรจุในขวดแบนประมาณ 20 กรัมต่อขวด จะได้เช้ือขยายประมาณ 
50 ขวด). 
   2. นําเมล็ดข้าวฟ่างจากข้อที่ 1 มาต้มพอสุก แต่เมล็ดต้องไม่บาน หากเมล็ดบานหรือสุก
เกินไป จะทําให้เส้นใยจับตัวกันแน่น ไม่สะดวกในการเขี่ยเช้ือไปยังก้อนเช้ือเห็ด ควรจะเป็นระยะที่
รอบนอกของเมล็ดสุกเท่าน้ันก็เพียงพอ โดยด้านในของเมล็ดข้าวฟ่างยังเป็นผงแป้งสีขาวอยู่. 
   3. นําเมล็ดข้าวฟ่างจากข้อ 2 มาผึ่งลมให้แห้งพอหมาดๆ แล้วบรรจุลงในขวดแบนประมาณ 
½ ขวด ปิดจุกด้วยสําลีแล้วหุ้มด้วยกระดาษอีกทีหน่ึง. 
   4. นําขวดเมล็ดข้าวฟ่างไปน่ึงด้วยหม้อน่ึงความดัน โดยใช้ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว 
อุณหภูมิอยู่ที่ 121 องศาเซลเซียส น่ึงนาน 30 นาที เพ่ือฆ่าเช้ือในวัสดุเพาะเลี้ยง. 
   5. หลังจากเอาออกจากหม้อน่ึงแล้ว เมื่อเมล็ดข้าวฟ่างเย็นตัวลง ให้เขย่าขวดเบาๆ เพ่ือให้
ความช้ืนของเมล็ดข้าวฟ่างในขวดกระจายอย่างสมํ่าเสมอ นําไปเก็บบนช้ันที่ปลอดเช้ือ สามารถ
นําไปใช้เพาะเลี้ยงเส้นใยเห็ดต่อไป. 
   6. ทําการเขี่ยเส้นใยเห็ดจากขวดเช้ือบริสุทธ์ิ โดยการตัดวุ้นที่มีเส้นใยลงไปในขวดเมล็ดข้าว 
ฟ่าง ใช้เทคนิคการปลอดเช้ือและควรปฏิบัติในตู้เขี่ยเช้ือ เส้นใยจะเจริญเต็มเมล็ดข้าวฟ่างภายใน 2-3 
สัปดาห์ แล้วนําไปปลูกถ่ายในถุงก้อนเช้ือต่อไป. 
 
 2.2.3 การผลติก้อนเช้ือในถุงพลาสติก 

1. นําขี้เลื่อยไม้ยางพาราที่ผ่านการร่อนเศษวัสดุอ่ืนๆ ออกแล้วมา 100 กิโลกรัม ใส่ลงไปใน
เครื่องผสม และใส่อาหารเสริมตามที่ระบุไว้ในสูตรอาหาร ผสมส่วนผสมให้เข้ากันดี เติมนํ้าสะอาดลง
ไปในวัสดุเพาะให้มีความช้ืนประมาณร้อยละ 65 กระจายอย่างทั่วถึง ทดสอบความช้ืนโดยการนําวัสดุ
เพาะมากําแล้วบีบให้แน่น หากพบว่า ไม่มีนํ้าไหลออกมาตามง่ามมือและเมื่อแบมือออกส่วนผสมจับ
กันเป็นก้อนบางส่วนแสดงว่า ความช้ืนในอาหารอยู่ในระดับเหมาะสม. 
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2. นําวัสดุเพาะที่ผสมดีแล้วมาบรรจุในถุงพลาสติกทนร้อนขนาด 7x12 น้ิว โดยอัดส่วนผสม
ลงในถุงพลาสติกให้มีนํ้าหนักประมาณ 800 กรัม สวมคอขวด ใช้ยางรัดคอขวดแล้วปิดด้วยจุกสําลี 
จากนั้น นํามาน่ึงฆ่าเช้ือด้วยวิธีพาสเจอไรซ์นาน 3-4 ช่ัวโมง นับจากนํ้าเดือด หลังจากน้ัน ทิ้งก้อนเช้ือ
ให้เย็นประมาณ 40 องศาเซลเซียส เมื่อก้อนเช้ือเย็นแล้ว นําหัวเช้ือเห็ดที่ขยายลงในเมล็ดข้าวฟ่างใส่
ลงไปประมาณ 10-20 เมล็ด พร้อมเขย่าถุงเบาๆ เพ่ือให้เมล็ดข้างฟ่างกระจายตัวดี. 

3. นําก้อนเช้ือเห็ดไปบ่มในห้องที่สะอาดและมืด ควบคุมอุณหภูมิประมาณ 25-35 องศา-
เซลเซียส เพ่ือให้เส้นใยเจริญได้ดี เส้นใยเห็ดสามารถเดินเต็มก้อนได้ภายใน 3-4 สัปดาห์ ควรพักก้อน
เห็ดไว้ระยะหน่ึงก่อนหลังจากเช้ือเดินเต็มก้อน เพ่ือให้เส้นใยสะสมอาหารเต็มที่ก่อนนําไปกระตุ้นให้
ออกดอก. 

4. หลังจากน้ัน นําก้อนเห็ดที่เดินเต็มที่พร้อมกระตุ้นดอกไปไว้ที่อุณหภูมิตํ่า เพ่ือให้จุลินทรีย์ 
ที่จะทําลายเห็ดชะงักการเจริญเติบโต ที่อุณหภูมิประมาณ 17-20 องศาเซลเซียส นาน 10-15 วัน   
จะเป็นผลดีต่อการเพาะเลี้ยง หลังจากน้ัน นําก้อนเช้ือเข้าสู่โรงเรือนเปิดดอก โดยวางซ้อนกันบนช้ันรูป
ตัว “A” หรือช้ันพลาสติกแขวน ซึ่งเรียงกันสูงไม่เกิน 1.50 เมตร เน่ืองจาก ความช้ืนและความเย็นจาก
พ้ืนจะไม่สามารถขึ้นไปถึงก้อนที่อยู่บนช้ันบนๆ ได้ในช้ันที่สูงเกินไป และความสะดวกต่อการเก็บดอก 
ภายในโรงเรือนควรรักษาความช้ืนสัมพัทธ์ไว้ประมาณ 85-90 เปอร์เซ็นต์. 

  
 2.2.4 การใส่เชื้อหรือการหยอดเช้ือ 

ขั้นตอนนี้ควรทําในห้องที่ปลอดเช้ือ ไม่มีลมพัดแรง หรือทําในตู้เข่ียเช้ือเพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อน โดยต้องทําความสะอาดตู้เข่ียเช้ือให้สะอาดและฆ่าเช้ือด้วยแอลกอฮอล์ 75 เปอร์เซ็นต์ เปิด
หลอดยูวีเพ่ือฆ่าเช้ือทิ้งไว้ 4-6 ช่ัวโมง นําขวดหัวเช้ือขยายท่ีปราศจากการปนเป้ือนจากโรคและแมลงที่
เตรียมไว้ เขย่าขวดเช้ือขยาย เพ่ือให้เมล็ดธัญพืชที่มีเช้ือเห็ดเกาะอยู่กระจายตัวดี เพ่ือสะดวกในการ
หยอดลงถุงก้อนเช้ือ นําก้อนเช้ือเห็ดที่ผ่านการฆ่าเช้ือและทิ้งให้เย็นในห้องปลอดเช้ือแล้วที่ต้องการมา
เปิดจุกสําลี แล้วหยอดเช้ือลงไปประมาณ 1-2 กรัม หรือประมาณ 5-10 เมล็ด แล้วปิดจุกทันที 
ขั้นตอนน้ีควรทําทีละก้อนและต้องใช้เวลาที่รวดเร็ว อาจใช้คน 1 คน คอยเปิดจุกและใช้อีกคนเป็นคน
ใส่เช้ือ เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนของเช้ืออ่ืน หลังจากเสร็จขั้นตอนน้ีนําก้อนเช้ือไปเลี้ยงเส้นใยต่อไป. 

 
 2.2.5 การบ่มเชื้อหรือการเลี้ยงเส้นใย 

เป็นขั้นตอนการนําก้อนเช้ือที่หยอดเช้ือเห็ดแล้วมาเลี้ยงให้เส้นใยเจริญเต็มถุง, โดยจะใช้เวลา
ประมาณ 3-4 เดือน ขึ้นอยู่กับนํ้าหนักของวัสดุเพาะที่ใช้เลี้ยง เพ่ือให้เช้ือเห็ดหรือเส้นใยเห็ดเจริญ
อย่างเต็มที่ ควรรักษาอุณหภูมิในระยะน้ีให้คงที่ประมาณ 25 องศาเซลเซียส และควรเป็นห้องที่
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สะอาดและมืดสนิท เน่ืองจาก แสงจะช่วยกระตุ้นให้เส้นใยสร้างตุ่มเห็ด สร้างผนังสีนํ้าตาลและเจริญ
เป็นดอกเห็ดเร็วกว่าปกติ ควรรักษาระดับความช้ืนสัมพัทธ์ของห้องประมาณ 65-75 เปอร์เซ็นต์.  
 
 2.2.6 การกระตุ้นให้เห็ดออกดอก 

หลังจากเส้นใยเห็ดเจริญเต็มก้อนแล้ว ควรปล่อยให้เส้นใยเห็ดรัดตัวและสะสมอาหารเพ่ิมมาก
ขึ้นประมาณ 5-7 วัน จึงจะทําการเปิดถุง เพ่ือกระตุ้นให้เกิดดอกเห็ด โดยการเอาจุกสําลีออก เพ่ือให้
อากาศและความช้ืนผ่านเข้าไปกระทบเส้นใยเห็ด และถอดเอาคอขวดออก ดอกเห็ดจะเร่ิมทยอยออก 
ถ้าเปิกปากถุงกว้างดอกเห็ดจะออกปริมาณมาก แต่ดอกจะมีขนาดเล็ก พยายามหลีกเลี่ยงการรดน้ําที่
ทําให้นํ้าเข้าถุงเห็ด นํ้าจะขังและก้อนเห็ดเน่าได้ โดยการรดนํ้า จะรดที่พ้ืนและผนังโรงเรือน โดยไม่ให้
เกิดนํ้าขังในก้อนเห็ด ซึ่งจะทําให้เน่าเสียได้. 
 
การเพาะเห็ดหอม 

การเพาะเห็ดหอมสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 วิธี คือ การเพาะเห็ดหอมในถุงพลาสติก (Bag 
cultivation) และการเพาะเห็ดหอมในท่อนไม้ (Log cultivation) ในที่น้ีจะเน้นเรื่องการเพาะใน
ถุงพลาสติก เน่ืองจากสามารถควบคุมการให้ผลผลิตได้ดีกว่าการเพาะในท่อนไม้ การเพาะเห็ดหอมใน
ถุงพลาสติกน้ัน ประสบความสําเร็จมาต้ังแต่ปี พ.ศ. 2521 เป็นการเลียนแบบธรรมชาติ โดยไม่ต้องใช้
ท่อนไม้ เพ่ือเป็นการอนุรักษ์ป่าธรรมชาติที่เป็นแหล่งต้นนํ้าลําธารไว้ เน่ืองจาก เห็ดหอมสามารถย่อย
สลายเซลลูโลสและลิกนินได้ดี ขี้เลื่อยไม้เนื้ออ่อนมีส่วนประกอบต่างๆ ที่ใกล้เคียงกับการใช้ท่อนไม้ จึง
สามารถนํามาใช้ทดแทนได้ดี. 
 
การกระตุ้นดอกหรือเปิดดอก 

หลังจากเส้นใยเดินเต็มถุงแล้วต้องทิ้งไว้ 1-2 เดือน เพ่ือรอให้เส้นใยรัดตัวและเปลือกนอกเส้น
ใยเปลี่ยนเป็นผนังสีนํ้าตาลประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์ของก้อน ควรกระตุ้นดอกโดยใช้น้ําเย็น โดยแช่
ก้อนเห็ดในนํ้าเย็นนาน 2 ช่ัวโมง หรือทิ้งไว้ 1 คืน เพ่ือกระตุ้นการเกิดดอก ถ้าในฤดูหนาวนําก้อนเช้ือ
มาแช่ในนํ้าเย็น 10-15 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ก่อนที่จะนําไปกรีดถุงพลาสติกออกให้เหลือ
เฉพาะส่วนก้นถุงประมาณ 1-2 น้ิว เมื่อก้อนเห็ดสัมผัสกับอากาศจะค่อยๆ เปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาลมากข้ึน 
นําก้อนเห็ดไปไว้ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และมีความช้ืนสัมพัทธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต์ จะเกิดตุ่ม
ดอกเห็ดขึ้นและจะสามารถเก็บผลผลิตได้ภายใน 7-10 วัน. 
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 หลังจากเก็บผลผลิตรุ่นแรกแล้ว ก้อนเห็ดต้องการการพักตัวประมาณ 15-20 วัน หลังจากน้ัน 
จะกระตุ้นด้วยความเย็นอีกครั้ง โดยใช้สปริงเกอร์รดนํ้าแบบพ่นฝอย 1 วัน 1 คืน (ระยะน้ีก้อนเห็ดต้อง
เปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาลมากกว่า 70 เปอร์เซ็นต์) หลังจากนั้น ถ้าอุณหภูมิและความช้ืนเหมาะสม จะให้
ผลผลิตรุ่นที่ 2 ให้ทําการกระตุ้นเช่นเดียวกันและทําเช่นน้ีเร่ือยไปในผลผลิตรุ่นต่อๆ ไป ผลผลิตในรุ่นที่ 
1 และที่ 2 ทรงดอกเห็ดมักจะไม่ค่อยสมบูรณ์ แต่หลังจากรุ่นที่ 3 ไปแล้ว ดอกเห็ดจะสมบูรณ์และ
สม่ําเสมอดี ผลผลิตเห็ดสดอยู่ประมาณ 50-400 กรัม ต่อก้อนเช้ือ 500-1,000 กรัม ขึ้นอยู่กับการดูแล
และจัดการของผู้เพาะเลี้ยง. 
 
 ปัจจัยและสภาพแวดล้อมที่ต้องปฏิบัติในระยะการให้ดอก คือ การรักษาอุณหภูมิให้เหมาะสม
ที่ประมาณ 24-30 องศาเซลเซียส และความช้ืนที่ระดับ 85-90 เปอร์เซ็นต์ มีการระบายอากาศดี 
เพ่ือให้ดอกเห็ดเจริญ หากมีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สะสมสูง จะทําให้ดอกเห็ดมีก้านยาว 
หมวกดอกเห็ดไม่เจริญหรือลักษณะผิดปกติ และถ้าได้รับแสงพอเหมาะหมวกดอกเห็ดจะมีสีเข้ม. 
 
 2.2.7 การเก็บเก่ียว 

ควรเก็บดอกเห็ดขณะดอกเห็ดยังอ่อนอยู่ สังเกตที่หมวกดอกเห็ดยังไม่บานเต็มที่ เย่ือหุ้มใต้
หมวกดอกยังไม่ปริแยกออก ซึ่งเป็นลักษณะที่ตลาดต้องการ ควรลดการให้นํ้าก่อนเก็บผลผลิต 
เน่ืองจาก เห็ดอาจจะเน่าเสียหาย หากดอกเห็ดมีความช้ืนสูง ควรบรรจุในถุงพลาสติกนําเก็บในตู้เย็น
ได้นาน 3-4 สัปดาห์. 

 
  2.2.8 การทดสอบการปนเปื้อนจากกระบวนการผลิต 

1. บันทึกข้อมูลต่างๆ ของกระบวนการผลิตโดยการสอบถามผู้ปฏิบัติงาน.  
2. ดําเนินการทดสอบปัจจัยที่มีผลต่อการเกิดการปนเป้ือนในกระบวนการผลิต ดังน้ี : 
 2.1 ปริมาณเช้ือแบคทีเรียและราในอากาศตามห้องต่างๆ ของกระบวนการผลิต 
 สถานที่เก็บตัวอย่างอากาศ : ห้องต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเพาะเห็ด ซึ่ง

ประกอบด้วย ห้องเตรียมก้อนเช้ือเห็ด, ห้อง Autoclave, ห้องอาบนํ้า, ห้องเขี่ยเช้ือ, ห้องบ่มก้อนเช้ือ, 
ห้องผลิตเช้ือเห็ด, โรงเปิดดอก, ห้องตัดแต่ง และบรรจุดอกเห็ด ตําแหน่งการเก็บตัวอย่างอากาศใน 
แต่ละห้องขึ้นอยู่กับสภาพห้อง, ความแออัดของห้อง และโอกาสที่จะมีการปนเป้ือนของเช้ือ. 

 วิธีการเก็บตัวอย่าง : เก็บตัวอย่างอากาศปริมาตร 100 ลิตรต่อจุด ด้วยเคร่ืองเก็บ
ตัวอย่างอากาศ (Impact sampler)  MAS-1000 (Merck) อาหารเลี้ยงเช้ือที่ใช้ คือ Nutrient agar 
(NA) เพ่ือนับปริมาณแบคทีเรียและ acidified potato dextrose agar (PDA)  pH 4 สําหรับนับ
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ปริมาณเช้ือรา plates ที่ผ่านการเก็บตัวอย่างอากาศจะถูกนําไปบ่มในสภาวะท่ีเหมาะสม คือ นํา NA 
ไปบ่มที่ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง และ บ่ม PDA ที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 10 วัน 
ทําการนับโคโลนีที่ปรากฏ แล้วนําไปแปลงค่าตามที่กําหนดไว้ในตารางของคู่มือการใช้งานของเครื่อง 
จากน้ัน คํานวณหาจํานวนโคโลนี/อากาศ 1 ลูกบาศก์เมตร.  
 2.2 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของนํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต 

 ตัวอย่างน้ํา : นํ้าที่ใช้ในการวิเคราะห์ ประกอบด้วยนํ้าดิบจากบ่อต้นนํ้า, นํ้าใน Tank 
ข้างห้องเย็นเก็บเช้ือ, นํ้าในถังที่ผสมคลอรีน และน้ําจากหัวพ่นในโรงเปิดดอก. 

 การเก็บตัวอย่าง : เป็นไปตามวิธีที่กําหนดโดย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์สาธารณสุข 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์.   

 การวิเคราะห์ปริมาณเชื้อ : วิเคราะห์หาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด (viable count), 
ปริมาณรา, coliform bacteria และ Escherichia coli ตามวิธีที่กําหนดไว้ใน FDA's 
Bacteriological Analytical Manual. 

 2.3 ประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือของหลอดยูวี ใช้วิธีการทดสอบประสิทธิภาพการฆ่าเช้ือ
ตามที่ระบุไว้ในเอกสาร Practical Guideline on Quality Assurance and Performance 
Testing of Culture Media for the User (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์). 

 วิธีการทดสอบ 
 1. หยดเช้ือ Enterobacter aerogenes บนผิวหน้าอาหารเล้ียงเช้ือ NA ให้มีจํานวนเช้ือ
ประมาณ 200-250 โคโลนีต่อจาน. 
 2. ใช้แท่งแก้วปราศจากเช้ือเกลี่ยเช้ือให้กระจายทั่วผิวหน้า. 

 3. นําจานอาหารเลี้ยงเช้ือเหล่าน้ีไปวางในตําแหน่งต่างๆ ที่ต้องการทดสอบ. 
 4. เปิดฝาจานอาหารเลี้ยงเช้ือภายใต้แสงยูวีตามระยะเวลาที่กําหนด แต่ต้องไม่น้อยกว่า 

2 นาที.  
 5. เมื่อครบเวลาทดสอบ ปิดฝาจานอาหารเลี้ยงเช้ือ นําไปบ่มในสภาวะที่อุณหภูมิ 37 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง. 
 6. อ่านผลโดยนับจํานวนโคโลนีที่ปรากฏ แล้วคํานวณเปอร์เซ็นต์การฆ่าเช้ือเปรียบเทียบ

กับจานอาหารเลี้ยงเช้ือที่ไม่โดนแสง UV. 
 2.4 ประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือของหม้อน่ึงฆ่าเช้ือ 
 วิธีการทดสอบ : ใส่หลอด Sterikon Plus Bioindicator ลงในขวดทีม่ีวัสดุเพาะเห็ด

บรรจุอยู่ จํานวน 15 ขวด จากน้ัน นําไปเรียงใส่ในเครื่อง autoclave กระจายตามจุดต่างๆ จากน้ัน 
บรรจุก้อนเช้ือเห็ดที่เหลือจนครบ 840 ขวด ทําการฆ่าเช้ือตามการปฏิบัติงานจริง คือ ฆ่าเช้ือด้วย
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อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3 ช่ัวโมง เมือ่ขวดวัสดุเพาะเห็ดเย็นลง จึงนําหลอด 
Sterikon Plus Bioindicator ออกจากขวดแล้วนําไปบ่มที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 24-48 
ช่ัวโมง. 

การอ่านผล : หากเคร่ือง autoclave มีประสิทธิภาพฆ่าเช้ือ  สารละลายเช้ือในหลอด 
Sterikon Plus Bioindicator จะไม่เปลี่ยนสี แต่หากสารละลายในหลอดเปลี่ยนจากสีม่วงใสเป็นสี
เหลืองขุ่น แสดงว่า เช้ือในหลอดเจริญได้ประสิทธิภาพการฆ่าเช้ือตรงจุดทดสอบดังกล่าวมีปัญหา. 
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3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
 

3.1 การผลิตเชื้อเห็ดบรสิุทธ์ิ 
การผลิตหัวเช้ือบริสุทธ์ิได้ดําเนินการที่ห้องปฏิบัติการของศูนย์วิจัยเห็ดเขตหนาวดอยปุย 

จังหวัดเชียงใหม่ โดยหัวเช้ือเห็ดทั้งหมดใช้เช้ือจากดอกเห็ดสด เพาะเลี้ยงหัวเช้ือในอาหารพีดีเอ เช้ือ
สามารถเจริญได้ดี ปราศจากการปนเป้ือนของเช้ืออ่ืน การผลิตหัวเช้ือจะใช้หัวเช้ือที่ผ่านการต่อเช้ือไม่
เกิน 3 รุ่น เพ่ือป้องกันเช้ืออ่อนแอ เส้นใยสามารถเจริญจนเต็มอาหารวุ้นภายใน 15 วัน ดอกเห็ดที่มี
ขนาดใหญ่ เช่น เห็ดหอม, เห็ดนางรมดอย และเห็ดนาวนวล สามารถปลูกถ่ายเนื้อเย่ือได้สะดวกกว่า
ดอกเห็ดที่มีขนาดเล็ก โดยเฉพาะอย่างย่ิงการนําเน้ือเย่ือจากเห็ดปุยฝ้ายมาเลี้ยงเช้ือ. 

 
ในการผลิตหัวเช้ือบริสุทธ์ิต้องหมั่นคอยตรวจดูการเจริญเติบโตของเส้นใย เพ่ือป้องกันการ

ปนเป้ือนของเช้ืออ่ืน ซึ่งเมื่อนําไปใช้จะทําให้เกิดการปนเป้ือนและเกิดความเสียหายได้ การบ่มเส้นใย
ในห้องที่มืด อุณหภูมิห้องสมํ่าเสมอที่ประมาณ 25-30 องศาเซลเซียส และความช้ืนตํ่าทําให้เส้นใยเดิน
เร็วและเส้นใยแข็งแรง. 

 
3.2 การผลิตหัวเชื้อขยาย 

การผลิตหัวเช้ือขยายได้ดําเนินการที่ห้องปฏิบัติการของศูนย์วิจัยเห็ดเขตหนาวดอยปุย 
จังหวัดเชียงใหม่ โดยหัวเช้ือขยายทั้งหมดนําไปใช้สําหรับการผลิตก้อนเช้ือเห็ดต่อไป การควบคุม
ความช้ืนในข้าวฟ่างเป็นเร่ืองที่ยุ่งยาก บางคร้ังข้าวฟ่างแฉะเกินไปหรือแห้งเกินไป ส่งผลโดยตรงต่อ
คุณภาพของเช้ือขยาย แก้ไขโดยการเติมขี้เลื่อยผสมเข้าไปเพียงเล็กน้อยเพ่ือช่วยดูดซับความช้ืนที่เกิน
ความจําเป็น และป้องกันไม่ให้ข้าวฟ่างแห้งเกินไป และเป็นการลดช่องว่างในการเดินของเส้นใยให้
ทั่วถึง. 

 
การใช้ข้าวฟ่าง 20 กรัมต่อขวด เป็นอัตราที่เหมาะสม เน่ืองจากขนาดบรรจุดังกล่าวมีช่อง

อากาศประมาณร้อยละ 50 จึงเพียงพอสําหรับการเจริญเติบโตของเส้นใย ถ้าบรรจุมากเกินไปจะทําให้
พ้ืนที่อากาศน้อย และเส้นใยอยู่ใกล้ปากขวดมากเกินไป ทําให้มีโอกาสปนเป้ือนเช้ือราแข่งขันได้ง่าย 
ข้าวฟ่าง 1 กิโลกรัม จะบรรจุได้ 50 ขวด เมื่อเส้นใยเห็ดเดินเต็มขวดแล้ว แต่ยังไม่พร้อมที่จะนําไปใช้ 
เพ่ือป้องกันไม่ให้เช้ือแก่เกินไป ควรเขย่าขวดเช้ือเพ่ือไม่ให้เส้นใยเกาะกันแน่น ไม่สะดวกในการนําไป
เข่ียลงถุงก้อนเห็ดที่เตรียมไว้ในขั้นต่อไป. 
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3.3 การผลิตก้อนเชื้อในถุงพลาสติก 
3.3.1 เห็ดนางรมทอง, เห็ดนางรมดอย, เห็ดนางนวล และเห็ดปุยฝ้าย 

ดําเนินการผสมวัสดุเพาะตามสูตรที่ระบุไว้ โดยต้องร่อนเอาเศษวัสดุที่ช้ินใหญ่หรือเศษวัสดุอ่ืน
ออก ขี้เลื่อยที่ใช้ต้องไม่มีการใช้สารเคมีเจือปน และต้องเป็นข้ีเลื่อยที่ไม่ผ่านการหมักมาก่อน การผสม
วัสดุเพาะเห็ดด้วยเครื่องผสมสามารถควบคุมให้ส่วนผสมต่างๆ เข้ากันได้ดี การกระจายความช้ืน
สม่ําเสมอ หลังจากผสมวัสดุเพาะเข้ากันได้ดีแล้ว นําวัสดุเพาะเห็ดบรรจุลงถุงพลาสติกให้ได้นํ้าหนัก 
800 กรัม เน่ืองจาก เห็ดตระกูลนางฟ้า, นางรม เส้นใยสามารถย่อยสลายเซลลูโลสได้ดี ดังน้ัน เช้ือเห็ด
ตระกูลน้ีจะเจริญเติบโตได้รวดเร็ว ทําให้มีการปนเป้ือนของเช้ืออ่ืนๆ น้อย. 

 
ในโครงการใช้เครื่องบรรจุถุงแบบอัตโนมัติ เพ่ือให้เกิดความสม่ําเสมอของก้อนเห็ดและ

นํ้าหนักเท่าเทียมกัน จากน้ัน นําไปน่ึงฆ่าเช้ือด้วยวิธีพาสเจอไรซ์ แล้วจึงหยอดเช้ือตามชนิดเห็ดที่ระบุ
ข้างต้น จากน้ัน นําไปบ่มเลี้ยงเส้นใย การบ่มเลี้ยงเส้นใยที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ที่ความช้ืน 65 
เปอร์เซ็นต์ ในที่ปราศจากแสง ทําให้เส้นใยเจริญได้รวดเร็วและเส้นใยแข็งแรง โดยใช้เวลาประมาณ 
30-35 วัน จะสามารถนําไปกระตุ้นให้ออกดอกได้ ก้อนเห็ดที่เส้นใยไม่สามารถเดินได้เต็มก้อน อาจมี
สาเหตุจากที่ก้อนเช้ือแฉะหรือแห้งเกินไป การบ่มก้อนเช้ือควรมีอากาศถ่ายเทดี เพ่ือลดปัญหาก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์สะสมในปริมาณสูง และเกิดความร้อนจากการหายใจของเส้นใยเห็ดระหว่างการ
เจริญเติบโต. 

 
3.3.2 เห็ดหอม 

ดําเนินการผสมวัสดุเพาะตามสูตรที่ระบุไว้ การปฏิบัติใช้วิธีการเหมือนกับข้อ 3.3.1 แต่ต้องใช้
ระยะเวลาการบ่มเลี้ยงเส้นใยนานกว่ามาก สําหรับเห็ดหอมต้องใช้เวลาการเลี้ยงเส้นใย 90-120 วัน 
เพ่ือให้เส้นใยเห็ดสร้างเกราะแผ่นหนังเหนียวสีนํ้าตาลหุ้มก้อนทั้งหมด การเพาะเห็ดหอมแบบถุงจะใช้
เวลาการเลี้ยงเส้นใยสั้นกว่าการเพาะแบบท่อนไม้ ซึ่งใช้เวลาประมาณ 1 ปี. 
 
3.4 การกระตุ้นให้เห็ดออกดอก 

3.4.1 เห็ดนางรมทอง, เห็ดนางรมดอย และเห็ดนางนวล 
เมื่อก้อนเช้ือเดินเต็มก้อนและนําไปพักเพ่ือให้เส้นใยรัดตัว แล้วจึงนําก้อนมาเรียงในช้ันตัวเอง 

เพ่ือกระตุ้นให้ออกดอก, การถ่ายเทอากาศ, ความช้ืนสัมพัทธ์ และการให้แสง เป็นปัจจัยสําคัญในด้าน
คุณภาพของดอก การควบคุมแมลงโดยการใช้กาวเหนียวดักแมลงมีความจําเป็นมาก เพ่ือลดความ
เสียหายกับดอกเห็ด เน่ืองจากระยะที่เห็ดออกดอกจะมีกลิ่นหอม ซึ่งแมลงชอบมาก ควรหลีกเลี่ยงการ
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ใช้สารเคมีกําจัดแมลงศัตรูโดยเด็ดขาด เน่ืองจากดอกเห็ดจะดูดซับเอาสารดังกล่าวไว้ การใช้สารสกัด
ชีวภาพในการควบคุมแมลงควรฉีดพ่นบริเวณพ้ืนไม่ให้ถูกดอกเห็ด การจัดการโรงเรือนให้สะอาดมี
ความสําคัญมากในการเปิดดอกเห็ด. 

 
ผลผลิตเห็ดสดในรุ่นแรกให้ผลผลิตนํ้าหนัก ประมาณ 80-100 กรัมต่อดอกต่อถุง เฉลี่ย

ผลผลิตเห็ดนางรมดอยและนางนวลถุงละประมาณ 300-500 กรัม และนางรมทองน้ําหนัก 100-150 
กรัมต่อถุง นํ้าหนักวัสดุเพาะ 800 กรัม เน่ืองจาก นางรมทองมีขนาดดอกที่บางและกลุ่มดอกมีขนาด
เล็ก, ดอกเปราะแตกง่าย, ไม่เหมาะกับการขนส่ง และเน่าเสียง่าย การผลิตเห็ดนางนวลเพ่ือให้ได้มี
คุณภาพสีที่สด ต้องเพาะเลี้ยงที่มีอากาศเย็นเช่นเดียวกับเห็ดนางรมดอย ที่จะให้สีเทาแกมนํ้าเงิน แต่
ถ้าเพาะในที่มีอุณหภูมิสูง ดอกจะบาง, นํ้าหนักดอกน้อย และสีดอกเหมือนกับนางรมฮังการี. 
 
ตารางที่ 1. สรุประยะเวลาและขั้นตอนการเพาะเห็ดนางรมทอง, เห็ดนางรมดอย และเห็ดนางนวล 
   

ขั้นตอนกิจกรรม ระยะเวลา (วัน) 
ขยายหัวเชื้อ (ในอาหารวุ้นพีดีเอ) 15 
ขยายหัวเชื้อ (ในเมล็ดข้าวฟ่าง) 15 
ขยายหัวเชื้อ (ในข้ีเลื่อย) 20 
ทําก้อนเชื้อเห็ด 1 
ระยะเวลาการบ่มก้อน   30 - 35 
กระตุ้นดอก 5 
สามารถนําไปเปิดดอกได้ - 

 
 3.4.2 เห็ดปุยฝ้าย 

การเปิดดอกเห็ดดําเนินการเช่นเดียวกับการเปิดดอกเห็ดนางรมทอง, นางรมดอย และ
นางนวล แต่การให้ความช้ืนในโรงเรือนในเห็ดปุยฝ้ายจะละเอียดมากกว่า เน่ืองจากโครงสร้างของเห็ด
ปุยฝ้ายง่ายต่อการดูดซับนํ้า ทําให้ดอกเห็ดเน่าง่าย ดังน้ัน การให้นํ้าควรเป็นการให้แบบพ่นหมอกหรือ
การรดบริเวณพ้ืนและผนังโรงเรือน จากการทดลองเพาะเห็ดปุยฝ้ายในฤดูฝนที่ศูนย์วิจัยเห็ดเขตหนาว
ดอยปุยพบว่า เห็ดเน่าเสียหายมาก เน่ืองจากความช้ืนในอากาศสูง 100 เปอร์เซ็นต์ แต่การเพาะในฤดู
หนาวและฤดูแล้งได้ผลดี ผลผลิตเห็ดสดในรุ่นแรกให้ผลผลิตนํ้าหนัก ประมาณ 80-100 กรัมต่อดอก
ต่อถุง เฉลี่ยผลผลิตเห็ดปุยฝ้ายถุงละประมาณ 200-350 กรัมต่อถุง น้ําหนักวัสดุเพาะ 800 กรัม. 
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ตารางที่ 2. สรุประยะเวลาและขั้นตอนการผลิตเห็ดปุยฝ้าย 
 

ขั้นตอนกิจกรรม ระยะเวลา (วัน) 
ขยายหัวเชื้อ (ในอาหารวุ้นพีดีเอ) 15 
ขยายหัวเชื้อ (ในเมล็ดข้าวฟ่าง) 15 
ขยายหัวเชื้อ (ในขี้เลื่อย) 20 
ระยะเวลาการบ่มก้อน 30 - 40 
กระตุ้นดอก 5 
สามารถนําไปเปิดดอกได้ - 

  
 3.4.3 เห็ดหอม 

ดําเนินการเช่นเดียวกับก้อนเห็ดชนิดอ่ืน แต่การเปิดดอกเห็ดหอมไม่ต้องวางบนช้ัน วางก้อน
เห็ดลงบนพ้ืนดินหรือพ้ืนซีเมนต์ ทําการกระตุ้นโดยการใช้ไม้ตีที่ด้านบนของก้อน เพ่ือให้ก้อนเห็ด
กระทบกระเทือน หลังจากนั้น ทําการให้นํ้า เห็ดหอมสามารถให้ผลผลิตนาน 60 วัน โดยทําการ
กระตุ้นเป็นระยะ ผลผลิตเห็ดหอมสดจะมีนํ้าหนักรวมประมาณ 150-200 กรัมต่อก้อน  วัสดุเพาะ
หนัก 800-1,000 กรัม การปนเป้ือนของราเขียวในระยะเปิดดอก ไม่ก่อปัญหาสําหรับการเปิดดอก
เห็ดหอม เน่ืองจากเห็ดหอมมีแผ่นหนังเหนียวป้องกันได้ ศัตรูที่สําคัญในระยะน้ี คือ ด้วงเจาะดอกเห็ด
และแมลงกัดกินดอกเห็ด อย่างไรก็ตาม การเก็บรักษาดอกเห็ดให้มีอายุการเก็บรักษานานต้องไม่รดนํ้า
ที่ตัวดอกเห็ด เน่ืองจากจะทําให้ดอกเห็ดเน่าเสียง่าย. 
 
ตารางที่ 3. สรุประยะเวลาและขั้นตอนการผลิตเห็ดหอม 
 

ขั้นตอนกิจกรรม ระยะเวลา (วัน) 
ขยายหัวเชื้อ (ในอาหารวุ้นพีดีเอ) 15 
ขยายหัวเชื้อ (ในเมล็ดข้าวฟ่าง) 15 
ขยายหัวเชื้อ (ในขี้เลื่อย) 20 
ทําก้อนเชื้อเห็ด 1 
ระยะเวลาการบ่มก้อน 90 - 120 
สามารถนําไปกระตุ้นดอกได้ 2 - 4 
พักตัวรุ่นต่อไป 7 - 21 
กระตุ้นดอก 2 - 4 
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3.5 การทดสอบการปนเปื้อนจากกระบวนการผลิต 
 1. ผลการติดตามการบันทึกข้อมูลต่างๆ ของระบบการผลิตฯ 
 มีการจัดทําบันทึก/เอกสารที่เก่ียวข้องกับระบบการผลิตเห็ดตามหลักเกณฑ์การผลิตที่ดี  แต่
ให้มีการปรับปรุงการดําเนินการจดบันทึกข้อมูลต่างๆ อย่างต่อเน่ือง เพ่ือง่ายต่อการติดตาม หากเกิด
การปนเป้ือนในกระบวนการผลิต. 
 2. ปริมาณแบคทีเรียและราในอากาศ 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณเช้ือแบคทีเรียและราในอากาศตามห้องต่างๆ โดยทําการสุ่มเก็บ
ตัวอย่างอากาศด้วยเครื่องมือ Impact sampler MAS-1000 (Merck) ในปริมาตร 100 ลิตร/จุด
ตัวอย่าง ใช้ NA เป็นอาหารเลี้ยงเช้ือแบคทีเรีย และ acidified PDA เป็นอาหารเลี้ยงเช้ือรา ดังแสดง
ในตารางที่ 4.  
 
ตารางที่ 4. ปริมาณแบคทีเรียและราในอากาศในห้องต่างๆ ทีเ่ก่ียวขอ้งกับกระบวนการผลิตเห็ด 
 

ค่าเฉล่ียของปริมาณเชื้อในอากาศ (โคโลนี) ห้อง/พ้ืนท่ี 
แบคทีเรีย รา 

1. ห้องเตรียมก้อน 480 501 
2. ห้อง Autoclave 335 430 
3. ห้องอาบนํ้า 509 503 
4. ห้องเขี่ยเชื้อ 444 210 
5.ห้องผลิตหัวเชื้อ 205 124 
6. โรงเปิดดอก 180 455 
7. ห้องตัดแต่ง/บรรจุดอกเห็ด 310 455 

 
 ในการศึกษาคร้ังน้ีได้เลือกใช้ข้อกําหนดของ WHO และ AIHA เป็นเกณฑ์ (ปริมาณแบคทีเรีย
ในอากาศภายในอาคารไม่ควรเกิน 500 โคโลนีต่อลูกบาศก์เมตร ขณะที่ปริมาณราก็ไม่ควรเกิน 500 
โคโลนีต่อลูกบาศก์เมตร เช่นเดียวกัน) จะเห็นได้ว่า ปริมาณแบคทีเรียและราอยู่ในเกณฑ์ที่พอยอมรับ
ได้ แต่ควรมีการจัดการควบคุมให้ดีกว่าเดิมและทําอย่างต่อเน่ือง เพ่ือลดและควบคุมสาเหตุของการ
ปนเป้ือนในกระบวนการผลิต. 
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 3. ปริมาณเชื้อในน้ําท่ีเก่ียวข้องในกระบวนการเพาะเห็ด 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณเช้ือของตัวอย่างนํ้าทดสอบ ต้ังแต่นํ้าดิบจากบ่อต้นนํ้า, นํ้าใน tank 

นํ้าด่ืม, นํ้าในถังที่ผสมคลอรีนและนํ้าที่ใช้พ่นในโรงเปิดดอก บ่งช้ีว่า นํ้าทุกตัวอย่างมีปริมาณเช้ือ
แบคทีเรีย, coliform bacteria, E. coli และ Salmonella อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ดังแสดงในตาราง
ที่ 5 และมีค่า pH เท่ากับ 6.5.  

 
ตารางที่ 5. ปริมาณแบคทีเรียในน้ําที่เก่ียวข้องในกระบวนการผลิตเห็ด 
 

ปริมาณเชื้อในตัวอย่างน้ํา ตัวอย่างน้ํา 
แบคทีเรีย/
มิลลิลิตร 

Coliform  
bacteria** 

E. coli** Salmonella** 

1.น้ําดิบจากบ่อต้นน้ํา < 10 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
2. น้ําใน Tank ข้างห้องเย็นเก็บเชื้อ <10 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
3. น้ําในถังท่ีผสมคลอรีน <10 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
4. น้ําจากหัวพ่นในโรงเปิดดอก <10 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

หมายเหตุ : ** ในตัวอย่างน้ํา 100 มิลลิลิตร 
 

 ปริมาณแบคทีเรียในนํ้าอยู่ในเกณฑ์ที่ผ่าน หากแต่ควรดูแลความสะอาดของถังนํ้าให้เข้มงวด
อยู่เสมอ เพ่ือป้องกันไม่ให้นํ้าเหล่าน้ีกลายเป็นแหล่งสะสมของเช้ือ. 
 
 4. ประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อของหลอดยูวี 
 ผลการทดสอบระบุว่า หลอดยูวีที่ใช้อยู่มีประสิทธิภาพการฆ่าเช้ือลดลง ควรมีการจัดทํา
ตารางเวลาการใช้, การเปลี่ยนหลอดยูวี เพ่ือประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือ. 
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ตารางที่ 6. เปอร์เซ็นต์การฆ่าเชื้อของหลอดยูวีในห้องต่างๆ 
 

สถานท่ี ระยะเวลาสัมผัส เปอร์เซ็นต์ 
การฆ่าเชื้อ 

1.ห้องเขี่ยเชื้อ    
จุดท่ี 1.1 กลางห้องสูงจากพ้ืน ประมาณ 90 เซนติเมตร 2 นาที 96 
จุดท่ี 1.2 บนโต๊ะเขี่ยเชื้อ 2 นาที 98 
จุดท่ี 1.3 บนพ้ืนมุมห้องข้างผนังห้องบ่ม 2 นาที 96 
จุดท่ี 1.4 บนพ้ืนหน้าประตูเข้าออกของห้องอาบน้ํา-ห้องเขี่ย 2 นาที 90 
2. ห้องบ่มเชื้อ    
จุดท่ี 2.1 ใต้หลอด UV กลางห้องสูงจากพื้น 150 เซนติเมตร 2 นาที 90 
จุดท่ี 2.2 บนพ้ืน, มุมห้องด้านซ้ายใกล้ร่องระบายน้ํา 2 นาที 91 
จุดท่ี 2.3 บนพ้ืนกลางห้อง 2 นาที 97 
3. ตู้เข่ียเชื้อ บนพ้ืนตู้ 2 นาที 98 

หมายเหตุ : ** หลอดยูวีที่มีประสิทธิภาพฆ่าเชื้อต้องสามารถทําลายเช้ือแบคทีเรียบ่งชี้ได้ไม่ตํ่ากว่า 99 เซนติเมตร 
 

 5. ประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อของ autoclave 
 จากการวางหลอด Sterikon Plus Bioindicator ตามตําแหน่งต่างๆ ของ Autoclave 
และทําการน่ึงฆ่าเช้ือขวดวัสดุเพาะในสภาวะการใช้งานปกติที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
3 ช่ัวโมง พบว่า ไม่มีการเจริญของเช้ือในหลอด SterikonPlus Bioindicator แสดงว่า Autoclave 
ที่ใช้ยังสามารถฆ่าเช้ือได้เป็นอย่างดีในสภาวะดังกล่าว.  
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4. สรุปผลการวิจัย 
 
4.1 การผลิตเห็ดในถุงพลาสติกเพื่อเป็นวัตถุดิบ 
   1. เห็ดนางรมทอง, เห็ดนางรมดอย และเห็ดนางนวล 
   การเพาะเลี้ยงเห็ดนางรมทอง, นางรมดอย และนางนวลที่มีคุณภาพปราศจากการปนเป้ือน
สารเคมีอันตราย ต้องเพาะเลี้ยงในระบบควบคุมต้ังแต่กระบวนการบ่มเลี้ยงเส้นใย กระบวนการ
กระตุ้นดอก และวิธีการเก็บเก่ียวผลผลิตที่เป็นมาตรฐาน ในการเพ่ิมผลผลิตน้ัน ควรเน้นเรื่องการ
จัดการโรงเรือนผลิตให้สะอาด โดยควบคุมการรบกวนของแมลงศัตรู, เช้ือจุลินทรีย์แข่งขัน และความ
สะอาดของผู้ปฏิบัติงาน. 
 
   การผลิตเห็ดตระกูลน้ี สามารถผลิตได้ตลอดฤดูกาล แต่ที่เหมาะสมที่สุดควรเป็นพ้ืนที่ที่มี
อากาศเย็น สําหรับการผลิตที่เน้นวัตถุดิบที่ดีต้องมีแอนโทไซยานินจากเห็ดสูง การผลิตแบบแขวนก้อน
ซ้อนกันจะสามารถให้ผลผลิตสูงกว่าประมาณ 200 เปอร์เซ็นต์ ของการผลิตแบบวางก้อนบนช้ันตัวเอ 
เน่ืองจากการระบายอากาศและการจัดการที่สะดวกกว่า. 
 
   2. เห็ดปุยฝ้าย 
   การผลิตเห็ดปุยฝ้ายที่ให้ผลผลิตที่มีคุณภาพ ควรหลีกเลี่ยงการผลิตในฤดูฝน, ในกรณีที่ใช้
โรงเรือนที่ไม่สามารถควบคุมสภาพแวดล้อมได้. แต่สําหรับโรงเรือนที่ควบคุมอุณหภูมิได้ สามารถผลิต
ได้ตลอดทั้งปี และเป็นเห็ดที่มีราคาสูงและมีสรรพคุณทางยา, จึงมีผู้สนใจบริโภคกันมากขึ้น ทั้งในรูป
รับประทานสดและแปรรูปเชิงอุตสาหกรรม. 
 
   3. เห็ดหอม 
   เห็ดหอมสามารถผลิตได้ตลอดทั้งปี เป็นเห็ดที่ได้รับความนิยมสูง ราคาเห็ดหอมยังมีการ    
ผันผวนมาก  ฤดูกาลที่เหมาะสมสําหรับการเพาะเห็ดหอม คือ ฤดูฝน เน่ืองจาก ฤดูฝนมีความช้ืนใน
อากาศสูง การเพาะเห็ดหอมในประเทศไทยยังเป็นการเพาะที่ต้องพ่ึงพาอากาศภายนอกเป็นสําคัญ 
ภาคเหนือของไทยยังเป็นแหล่งที่ผลิตเห็ดหอมเป็นหลัก เน่ืองจากมีอากาศเย็น การพัฒนาการเพาะ
เห็ดหอมในระบบปิดแบบวางบนช้ันในประเทศไทยยังไม่มี เน่ืองจากยังมีความเช่ือที่ว่าการเพาะ
เห็ดหอมต้องวางกับพ้ืน ศูนย์วิจัยเห็ดเขตหนาวดอยปุยกําลังทดลองการเพาะเห็ดหอมแบบวางบนช้ัน 
ซึ่งอยู่ระหว่างการดําเนินการ หากได้ผลจะสามารถลดพ้ืนที่โรงเรือนการผลิตเห็ดหอมได้ 3 ถึง 4 เท่า. 
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4.2 การทดสอบการปนเปื้อนจากกระบวนการผลิต 
จากผลการสํารวจและวิเคราะห์ปัจจัยต่างๆ ตามรายการท่ีต้องตรวจสอบพบว่า มีการควบคุม

ที่ดีหากแต่ต้องมีการควบคุมและดําเนินการอย่างต่อเน่ือง.
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5. แนวทางการนําผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 

ความต้องการบริโภคเห็ดสดยังมีสูง เน่ืองจากเห็ดเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง  
บางชนิดมีสรรพคุณทางยามาก เช่น เห็ดหอมและเห็ดปุยฝ้าย โดยเฉพาะอย่างย่ิงผู้บริโภคมังสวิรัติ 
ปัญหาของการผลิตเห็ดของไทยน้ัน เป็นการผลิตโดยพ่ึงพาสภาพอากาศภายนอกเป็นหลัก ยังไม่นิยม
การผลิตในเชิงอุตสาหกรรมที่สามารถควบคุมสภาพแวดล้อมได้ ทําให้สามารถควบคุมปริมาณและ
คุณภาพของผลผลิตได้ การผลิตเห็ดในเชิงอุตสาหกรรมหรือการผลิตในระบบปิด มีการลงทุนใน
ระยะแรกสูง จึงทําให้ไม่เป็นที่นิยม การผลิตเห็ดโดยพ่ึงสภาพอากาศภายนอกส่งผลต่อปริมาณ, ความ
สม่ําเสมอของผลผลิต และการปนเป้ือนของสารเคมีอันตราย ซึ่งแตกต่างจากการผลิตเห็ดในระบบปิด
ที่มีความปลอดภัยสูง บางประเทศสามารถพัฒนาการผลิตเป็นเห็ดอินทรีย์ได้ง่าย.  

 
การผลิตเห็ดในประเทศไทยยังไม่มีการผลิตในระบบมาตรฐาน GAP มีแต่เพียงผู้ผลิตรายใหญ่

เพียงไม่กี่รายที่ลงทุนทําการผลิตในระบบปิดเท่าน้ัน ที่จะสามารถพัฒนาให้เป็นรูปแบบมาตรฐานสากล
ได้ หากมีการควบคุมการใช้สารเคมีในการผลิตหรือการให้ความรู้ในการผลิตเห็ดที่ถูกวิธี จะทําให้ลด
การปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์สดและเพ่ือใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพสําหรับผลิตภัณฑ์ที่ใช้เห็ดเป็นวัตถุดิบ
สําคัญในอุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ, ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และผลิตภัณฑ์ทางยา เป็นต้น. 
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6. ข้อเสนอแนะ 
 

การผลิตเห็ดเพ่ือเป็นวัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑ์อ่ืนที่มีมูลค่าสูงต้องให้ความสําคัญกับระบบการ
ผลิตที่สามารถควบคุมสภาพแวดล้อมได้. การให้ความรู้เกษตรกรผู้ผลิตเห็ดมีความจําเป็นอย่างมากท่ี
ส่งผลกระทบโดยตรงต่อผู้บริโภคและผู้ผลิตเอง.  

 
เกษตรกรขนาดเล็กสามารถรวมกลุ่มเป็นเครือข่ายผู้ผลิตเห็ด โดยภาครัฐให้การสนับสนุนด้าน

วิชาการและแหล่งทุน เช่น ในไต้หวัน, สาธารณรัฐประชาชนจีน มีการรวมกลุ่มในรูปของสหกรณ์ผู้
เพาะเห็ด ทําให้เกิดความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจ, สังคม และไม่เป็นพิษต่อสิ่งแวดล้อม เกษตรกรใน
ท้องถิ่นมีการนําของเหลือทิ้งทางการเกษตรมาใช้ให้เกิดประโยชน์คุ้มค่าแทนที่ของเหลือทิ้งทาง
การเกษตรจะถูกเผาทําลายทิ้งก่อให้เกิดมลพิษมากมายที่เป็นอยู่ในปัจจุบัน. 

 
จากการที่ประเทศไทยกําลังเข้าสู่สมาพันธ์เศรษฐกิจอาเซียน (AEC) ในอนาคตอันใกล้น้ี 

มาตรฐานการผลิตสินค้านับว่า มีความสําคัญอย่างย่ิงเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน, คัดกรองสินค้าที่
มีคุณภาพสําหรับผู้บริโภคในประเทศ  การพัฒนาการผลิตเชิงอุตสาหกรรมมีความจําเป็นอย่างย่ิงใน
การพัฒนาการผลิต เน่ืองจากวัตถุดิบทั้งหมดในการผลิตเห็ดน้ันมีในประเทศท้ังหมด ซึ่งสามารถหาได้
ง่าย และมีราคาถูก. 

 
แหล่งผลิตเห็ดจําเป็นต้องต้ังอยู่ห่างไกลจากชุมชน เน่ืองจากกลิ่นจากกระบวนการผลิตอาจ

รบกวนชุมชนใกล้เคียง และควรอยู่ห่างจากคอกสัตว์หรือแหล่งทิ้งขยะ, แหล่งผลิตปุ๋ยหมัก และแหล่ง
ทําการเกษตรที่มีการใช้สารเคมี เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเป้ือนจากสารเคมีหรือเช้ือจุลินทรีย์ที่เป็น
อันตรายต่อเห็ด. 
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ภาคผนวก 
 

สูตรอาหารสําหรับการผลิตวัตถุดิบเห็ด 
 1. สูตรอาหารวุ้นพีดีเอ (Potato Dextrose Agar) 

1. มันฝรั่งห่ันลกูเต๋า  200  กรัม 
2. นํ้าตาลทราย   20  กรัม 
3. วุ้นทําขนม   20  กรัม 
4. นํ้ากลั่น   1,000  มิลลลิิตร 
 

2. สูตรอาหารก้อนเห็ดสําหรับการเพาะเห็ดปยุฝ้าย, เห็ดนางนวล, เห็ดนางรมดอย  
และเห็ดนางรมทอง 

1. ขี้เลื่อยไม้ยางพารา  100 กิโลกรัม 
2. รําละเอียด   15-20  กิโลกรัม 
3. กากนํ้าตาล   1 กิโลกรัม 
4. แป้งข้าวเหนียว  1 กิโลกรัม 
5. ดีเกลือ   200 กรัม 
6. ปูนขาว   1 กิโลกรัม 

 
  3. สูตรอาหารสําหรบัการเพาะเห็ดเห็ดหอม 
  1. ขี้เลื่อยไม้ยางพารา  100 กิโลกรัม 
  2. รําละเอียด   10 กิโลกรัม 
  3. กากนํ้าตาล   2 กิโลกรัม 
  4. แป้งข้าวเหนียว  1 กิโลกรัม 
          5. ดีเกลือ   200 กรัม 

6. ยิปซมั   500 กรัม 
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