
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
โครงสรางคําถามที่ใชในการสัมภาษณแบบเจาะลึก 

 
เร่ือง  การดําเนินงานของธรุกิจผลิตเชื้อเห็ดฟางของฟารมเห็ดในอําเภอแมทะ จังหวัดลําปาง 

 
ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูประกอบการ 

- ช่ือสถานประกอบการ 
- ตําแหนงผูใหสัมภาษณ 
- เพศ 
- อายุ 
- รายได 
- ระดับการศึกษา 
- ยี่หอ/ตราสินคาที่จําหนาย 
- ประกอบการณการดําเนนิธรุกิจ 

o ขนาดของกิจการ 
o บุคลากร 
o ระยะเวลาในการดําเนินธุรกจิ 

 
ขอมูลดานการจัดการ 

- การวางแผน (Planning) 
- การจัดการองคกร (Organizing) 
- การนํา (Leading) 
- การควบคุม (Controlling) 
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ขอมูลดานการผลิต 
- วัตถุดิบ 
- การควบคุมการผลิต 
- คุณภาพการผลิต 

 
ขอมูลดานการตลาด 

- ดานผลิตภัณฑ 
- ดานราคา 
- ดานการจดัจําหนาย 
- ดานการสงเสริมการตลาด 

 
ขอมูลดานการเงิน 

- แหลงที่มาของเงินทุน 
- แหลงที่ใชไปของเงินทุน 
- ผลการดําเนินงานของกิจการ 

 
ปญหาและอุปสรรค 
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ภาคผนวก ข 
ขอมูลเก่ียวกับเห็ดฟาง 

 
การเพาะเห็ดในประเทศไทย 

การเพาะเห็ดในประเทศไทย  ไดมีการพัฒนาขึ้นมาเปนลําดับ  ตั้งแต  พ.ศ. 2481  โดย
เร่ิมตนจากการเพาะเห็ดนางฟาของทานอาจารยกาน   ชลวิจารณ  จนถึงการพัฒนาเพาะเห็ดฟาง
โรงเรือนหรือการเพาะเห็ดฟางแบบอุตสาหกรรมในปจจุบัน  นอกจากนี้ยังไดมีการเพาะเห็ดใน
ถุงพลาสติกตั้งแต  พ.ศ. 2524  เปนตนมาจนแพรหลาย  ขณะเดียวกันการขายฟารมเห็ดไดเพิ่ม
จํานวนมากขึ้นทั้งในบริเวณรอบๆ  กรุงเทพฯ  ตามเมืองใหญๆ  กลาวไดวามีการเพาะเห็ดในแทบ
ทุกจังหวัด  เห็ดฟางมีการเพาะกันมากในภาคกลาง  โดยเฉพาะที่จังหวัดชลบุรี และจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา เห็ดถุงโดยเฉพาะเห็ดสกุลนางรม เพาะกันมากในภาคกลางที่จังหวัดราชบุรี 
นครปฐม สวนในภาคเหนือที่จังหวัดเชียงใหมและเชียงราย มีการเพาะเห็ดหอมมากกวาภาคอื่นๆ  
เนื่องจากอากาศเอื้ออํานวยในฤดูหนาว และมีการเพาะเห็ดแชมปญองเล็กนอยที่จังหวัดเชียงราย  ใน
ภาคอีสานเริ่มมีการเพาะเห็ดหอมที่  อ. ภูเรือ จ. เลย   และเห็ดพื้นเมือง  ไดแก เห็ดขอนขาว เห็ดลม 
เห็ดในสกุลนางรมมีการเพาะกันมากที่สุดในทุกๆ  ภาคของประเทศ เนื่องจากวิธีการเพาะไมยุงยาก
และอุณหภูมิการเจริญของเสนใยขณะบมเชื้อ  และอุณหภูมิขณะเปดดอกอยูในระหวาง 24 – 32 
องศาเซลเซียส 
 ความสําเร็จของการเพาะเห็ดโดยทั่วไปแลว มีปจจัยหลายอยางเขามาเกี่ยวของ เชน การ
เลือกเชื้อเห็ด ( Spawn )  การเตรียมวัสดุเพาะเห็ดหรือปุยเพาะเห็ด ( Composted )  ไดแก ขี้เล่ือย ฟาง
ขาว เปลือกถ่ัวเขียวหรือวัสดุเหลือใชทางการเกษตรอื่นๆ  การดูแลปฏิบัติระหวางการเพาะเห็ด         
( Crop  Husbandry )  รวมทั้งการตลาด ( Marketing )  ปจจัยเหลานี้ลวนมีความเกี่ยวของกัน  และมี
ความสําคัญตอกัน  นอกจากนี้ การเพาะเห็ดเปนการเพาะเห็ดโดยอาศัยสภาพแวดลอม  ดินฟาอากาศ
จึงเปนปจจัยรวมอีกอยางหนึ่ง ซ่ึงผูเพาะเห็ดหรือผูที่ทําธุรกิจเกี่ยวกับเห็ด  ควรคํานึงถึงงานเพาะเห็ด
โดยแทจริงแลวเปนงานละเอียดออน ซ่ึงตองการความเอาใจใสหมั่นดูแล  การปฏิบัติดูแลการเพาะ
เห็ดเปนเทคนิคของแตละคนที่จะดัดแปลงแกไขใหเหมาะกับสถานการณและสภาพแวดลอม จึงมีผู
กลาววาการเพาะเห็ดตองอาศัยทั้งหลักวิทยาศาสตร  ศิลปะและการปฏิบัติควบคูกันไป ประไพศรี 
พิทักษไพรวัน (2539) 
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ชีววิทยาของเห็ดฟาง 
 เห็ดฟางเปนเหด็ลักษณะทรงรม  ลักษณะแรกเกดิเปนกอนกลมๆ มีสีขาว  มีปลอกคลุม
เรียกวา  วอลวา (Volva)  และคอยๆ เจริญเติบโตขึ้นแลวแตกออก  ดอกเห็ดและกานดอกคอยๆ 
เจริญขึ้นมาในอากาศเหลือเปลือกหอหุมโคนอยูมีลักษณะคลายถวยรองรับฐานดอกเหด็  หมวกดอก
เมื่อโตเต็มที่จะกางออกมีลักษณะคลายรม  เนื้อหมวกหนาพอสมควร  โตเต็มที่วัดไดประมาณ 10 – 
15 เซนติเมตร  ผิวหมวกดานบนเรียบ  อาจมีขนละเอียดคลุมอยูบางๆ  คลายเสนไหม  บางทีมีสีเทา
ออนหรือเทาแก  ขอบหมวกเรียบ  ตอนลางของหมวกมีครีบแผเปนรัศมีรอบลําตนเรียงแขวนตั้งฉาก
ติดกับเนื้อหมวกเห็ดไมยึดตดิกับกานดอก  ดอกเหด็แรกบานครบีจะมีสีขาว  เมื่อเร่ิมแกจะ
เปลี่ยนเปนสีชมพูอมมวงออนและสีน้ําตาลเขมตามลําดับ  กานดอกมสีีขาว  ขนาดเสนผาศูนยกลาง 
2 – 3 เซนติเมตร  เนื้อภายในละเอียดแนนและคอนขางเปราะเล็กนอย  กานดอกสูงประมาณ 8 – 10 
เซนติเมตร  ผิวเรียบไมมวีงแหวน  สปอรมีลักษณะเปนรูปกลมรีคลายรูปไข กวางประมาณ 5.4 
ไมครอน  ยาวประมาณ 6.3 ไมครอน  เมื่อปรุงเปนอาหารมีลักษณะเปนเมือกเล็กนอย 
 แตเดิมเห็ดฟางในประเทศไทยเรียก “เห็ดบัว” ทั้งนี้เพราะเห็ดชนิดนี้มักเกิดขึน้เองตาม
ธรรมชาติในกองเปลือกเมล็ดบัวที่ถูกกะเทาะเอาเมล็ดขางในออกแลว ในขณะที่เนาเปอยสลากตัว 
แตหลังจาก ดร. กาน  ชลวจิารย  ไดทําการสงเสริมใหมีการเพาะเห็ดฟางโดยใชฟางขาวจึงไดตั้งชื่อ
ใหมตามวัสดทุี่ใชเพาะวา “เห็ดฟาง” นับตั้งแตนั้นมาชื่อนี้จึงเปนทีน่ิยมรูกันอยางแพรหลาย 
 ช่ือของเห็ดฟางในแตละประเทศจะเรยีกแตกแตกนัออกไป  ชาวจีนเรียกวา  เห็ดเฉาก ู  หรือ
เห็ดจนี (Chinese mushroom) ช่ือภาษาองักฤษเรียก แพดี้สตรอ มัสรูม (Paddi straw mushroom) 
สําหรับชื่อวิทยาศาสตรของเห็ดชนดินี้ที่เปนที่ยอมรับกันทั่วไป คือ Vovariella volvacea 
 ธรรมชาติของเห็ดฟางพบเปนปกติในเขตรอนทั่วไป  บางครั้งก็พบขึ้นตามกองปุยที่ผุพัง  
กองขยะที่เผาทิ้งไว  กองฟางเกาๆ  กองขี้เล่ือย  กองเศษใบไมใบหญา  สถานที่เมื่อฝนตกพรําหลาย
วันจะพบวาเกิดเห็ดฟางขึ้นได และอยูขามฤดูรอนโดยคลามิโดสปอรที่ติดอยูตามฟางหรือ
อินทรียวัตถุในดิน 
 
วงจรชีวิตของเห็ด 
 เห็ดฟางมวีงจรชีวิตในระยะการเจริญเติบโต 6 ระยะดวยกัน คือ 

1. สปอรของเห็ดงอกออกมาเปนเสนใยขั้นตน  ซ่ึงเปนระยะหวัเข็มหมุดหรือจุดเริ่มตนของ
การเกิดดอก  เปนระยะที่ดอกเห็ดโตขึน้มขีนาดเทากับเม็ดกระดุมขนาดเล็ก 
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2. ระยะกระดุมเล็ก เปนระยะที่ดอกเหด็โตขึน้  มีขนาดเทาเม็ดกระดุมขนาดเล็ก 
3. ระยะกระดุม  เปนระยะที่เสนใยของเหด็มีการเปลี่ยนแปลงและขยายตัวในความกวางของ

ดอกเต็มที่  สวนของหมวกและกานดอกยังเล็กอยู  เหมาะที่จะเก็บขายในระยะนี ้
4. ระยะรูปไข  ในระยะนีด้อกเห็ดจะมกีารเจริญเติบโตดานความยาวของกานดอกและความ

กวางของหมวกดอก  เหมาะที่จะเก็บไปประกอบอาหาร 
5. ระยะยึดตวั  หลังจากเปลือกที่หุมปริออก  กานดอกเหด็จะเริ่มชูดอกโตในระยะแรก  หมวก

ดอกจะไมบานในระยะนี้  สามารถมองเห็นหมวกดอก  ครีบดอก  กานดอก  เนือ้เยื่อหุม
โคนดอกไดชัดเจน 

6. ระยะดอกบานเต็มที่  ดอกเหด็ที่บานเต็มทีค่รีบดอกจะมสีปอรอยูภายในครีบจํานวนมาก 
วงจรชีวิตของเห็ดที่เร่ิมจากสปอรนี้  แตละสปอรสามารถเจริญเปนดอกเห็ดจนครบวงจร

ชีวิตไดเอง  เร่ิมตนดวยแตละสปอรจะงอกเปนเสนใยที่เรียกวาเสนใยระยะที่ 1  เมื่อเสนใยระยะที ่ 1 
เจริญอยูพักหนึ่งก็จะมีการพฒันาตัวเองกลายเปนเสนใยระยะที่ 2  เสนใยระยะที ่ 2  จะรวมตวัเปน
กลุมกอนเล็กๆ แลวคอยๆ เจริญเติบโตจนเปนดอกเห็ดทีส่ามารถสรางสปอรไดอีก  สปอรของดอก
เห็ดแตละสปอรก็จะสามารถเจริญเติบโตเปนดอกเห็ดตอไปอีก  หมุนเวียนเปนวงจร 

 
การเพาะเชื้อเห็ดฟาง 
 เชื้อเห็ดฟางที่มีคุณภาพดี  ตองเปนเชื้อที่ไมมีจุลินทรียอ่ืนปลอมปน  ใหผลผลิตสูง  ตอง
อาศัยความรู ประสบการณ  และความเอาใจใสเปนอยางมาก  แตการผลิตเชื้อเห็ดตองใชเงินทุนสูง  
ดังนั้นกอนการตัดสินใจลงทุน  ควรศึกษาหาความรูดานการผลิตเชื้อเห็ด  ตลอดจนศึกษาเรื่องตลาด
และความเปนไปไดในการสงเชื้อเห็ดจําหนายใหแกผูเพาะเห็ด 
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กระบวนการผลิตเชื้อเห็ดฟาง 
 

  (ขั้นท่ี 1)     (ขั้นท่ี 2) 
 
 
 

(ขั้นท่ี 5)          (ขั้นท่ี 4)        
ถายเชื้อ         นึ่งฆาเชื้อ    (ขั้นท่ี 3) 

 
 

 
     บมเชื้อไดที่อุณหภูมิหอง     
   

 
         

 
      
 

 
       

 
 
 
 
  
 
 

(กลุมบัณฑติเกษตรกาวหนา, 2533) 

2)วัสดุสําหรับทําการหมัก เชน ฟาง ขี้มา 
เปลือกขาว  ไสนุน 

1) หัวเช้ือในอาหารวุน 

4) ปุยหมัก 3) บรรจุ : ในถุงพลาสติก 

5) หัวเช้ือเห็ดในปุยหมัก 

6) เช้ือเห็ดสําหรับเพาะ 

รานขายเชื้อเห็ด 

ผูเพาะเห็ด 
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การทําเชื้อเห็ดฟาง 
ขั้นตอนการทําเชื้อเห็ดฟาง 
 การทําเชื้อเห็ดฟางควรปฏิบัติตามขั้นตอนดังนี ้(ขั้นท่ี 1) 

1. ขั้นตอนการเตรียมเชื้อเห็ดฟางบริสุทธ์ิ 
การผลิตหัวเชือ้เห็ดฟางบริสทุธ์ิ 
 การผลิตหัวเชือ้เห็ดฟางบริสุทธิ์  ถือเปนงานเบื้องตน  และสําคัญมากในการเพาะเหด็  เปน
ขั้นตอนที่ตองอาศัยเทคนิคทางจุลชีววิทยา  โดยเริ่มจากการคัดเลือกดอกเห็ดฟางมาเปนสาย
พันธุเห็ดที่ตองการ  เมื่อไดดอกเหด็ที่ตองการแลว  นํามาแยกเอาเนื้อเยื่อในสวนที่บริสุทธิ์ที่สุด
มาเลี้ยงบนอาหารวุน (เปนอาหารสําหรับการเลี้ยงเนื้อเยือ่และจุลินทรยีทั่วไป  ตองผานการฆา
เชื้ออ่ืนๆ เปนอยางดีแลว) และคัดเลือกเอาขวดอาหารวุนที่มีเชื้อเห็ดฟางเพียงอยางเดยีว  จึงจะ
เรียกวา  เปนเชื้อเห็ดฟางบรสุิทธิ์  ที่จะนําไปใชเพื่อการขายเชื้อและผลิตเปนเชื้อเหด็ฟางตอไป   
 ขั้นตอนการผลิตเชื้อเห็ดฟางบรสุิทธิ์ประกอบดวยข้ันตอนยอย 3 ขั้นตอน คือ 

การเตรียมวุน 
การคัดเลือกดอกเห็ดเพื่อเปนสายพันธุ 
การแยกเนื้อเยือ่จากดอกเห็ด 

 
การผลิตเชื้อเหด็ฟางบริสุทธิ์  จะปฏิบัติเชนเดียวกับการผลิตเชื้อเห็ดบรสุิทธิ์ของการเพาะเหด็ใน

ถุงพลาสติก  และการเพาะเหด็ในทอนไม   
1.1 การเตรียมอาหารวุน พีดีเอ (PDA) 
สูตรอาหารวุน 
 มันฝรั่ง (Potato)    200 กรัม 
 น้ําตาลเด็กซโตส (Dextrose)  20 กรัม 
 วุน (Agar)    20 กรัม 
 น้ําสะอาด        1,000     กรัม (1 ลิตร) 
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การเตรียมวัสดุ 
1. มันฝรั่ง 
2. น้ําตาลเด็กซโตส สามารถใชน้ําตาลกลูโคสแทนได 
3. วุน  เปนสวนที่ชวยทําใหอาหารแข็งตัว  สะดวกในการทํางาน  จะใชเปนวุนทําอาหาร     

จะเปนวุนผง  หรือวุนที่เปนเสนๆ ก็ได 
4. น้ําสะอาด 
5. มีดทําครัว 
6. กระชอน (ใชกรองมันฝรั่งออก) 
7. ขวดเหลาชนิดแบน 
8. สําลีอุดจุก 
9. กระดาษ 
10. หมอนึ่งความดัน  ใชสําหรับนึ่งฆาเชื้อโรค 
11. เตาแกส 

 
วิธีทํา 
 ลางมันฝรั่งจนสะอาดปราศจากเศษดนิ  ทรายที่ติดอยูกับเปลือก  ช่ังมันฝง 200  กรัม  หั่น
เปนชิ้นเล็กๆ ขนาดเล็กกวาลูกเตาเล็กนอย  หรือขนาด 1 ลูกบาศกเซนติเมตร  ตวงน้าํ 1 ลิตร ใสมนั
ฝร่ังลงไปตั้งไฟตมใหเดือด  เมื่อเดือดแลวลดไฟลด  จับเวลาประมาณ 15 นาที  มันฝร่ังจะสุกพอดี
ไมแตกเละ  กรองเอาเนื้อมันออก  จะไดน้ํามันฝรั่งประมาณ 1ลิตร  ตั้งไฟตอ  ใสวุนผงหรือวุนเสนก็
ได 18 – 20 กรัมลงไป  ใชไฟออนและคนตลอดเวลา  เพราะวุนอาจติดกนภาชนะและไหม  จะทําให
วุนที่ไดมีสีคลํ้า  คนวุนประมาณ 10 นาที  เมื่อวุนละลายหมด  นํามาตวงใหครบ 1 ลิตร  ถาไมครบ
ใหเติมน้ํารอนลงไป  ถาเติมน้ําเย็นจะทําใหวุนจับเปนกอน  เมื่อครบ 1 ลิตรตามสูตรแลวนําขึ้นตั้งไฟ
ออนๆ ใสน้ําตาลเด็กซโตสลงไป 20 กรัม  คนประมาณ 1 นาทียกขึน้ 
 นําวุนทีไ่ดมาบรรจุขวดแบน  โดยใชกรวยและภาชนะสําหรับตักวุนเทลงในขวดใหอาหาร
วุนสูงจากกนขวดราว 1 เซนติเมตร  ระวงัอยาใหอาหารวุนเปอนปากขวด  เพราะจะเปนทางนําเชื้อ
อ่ืนเขาไปในขวดได  พับจกุสําลีอุดปากขวดเปนสิ่งสําคัญอยาใหหลวมหรือแนนเกนิไป  เพราะถา
หลวมเกนิไปจะทําใหเชื้ออ่ืนแทรกตัวผานสําลีไดงาย  แนนเกินไปการเขี่ยเชื้อจะลําบาก  ใช
เวลานาน  เชื้ออ่ืนอาจติดเนื้อเยื่อหรือช้ินวุนเขาไปได  ตัดกระดาษเปนรูปสี่เหล่ียมคลุมสําลีอีกทีหนึ่ง
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แลวใชยางรัดไว  การคลุมดวยกระดาษเพือ่กันไมใหสําลีเปยกเวลานึ่ง  เมื่อเสร็จเรียบรอยแลวเอาไป
นึ่งตอไป 
 
การนึ่งฆาเชื้อ 
 การนึ่งฆาเชื้อในอาหารวุนนัน้  ตองนึ่งแบบฆาเชื้อทุกชนิดใหตายหมด  เพื่อใหไดอาหารวุน
ที่บริสุทธิ์ปราศจากสิ่งมีชีวิตใดๆ ทั้งสิ้น  โดยการใชหมอนึ่งความดนั  ขั้นแรกใสน้ําใหปร่ิมตะแกรง
ลวดซ่ึงวางอยูกนหมอ  ประมาณปริ่มหลังมือ  จากนั้นนาํขวดอาหารวุนวางเรียงกันโดยตั้งขวดจน
เต็มหมอแลวปดฝา  ที่ฝาหมอจะมีล้ินระบายอากาศ  มาตรวัดความดัน  และลิ้นระบายอากาศ
อัตโนมัติ  ขณะตั้งไฟตองเปดล้ินระบายอากาศ  เพื่อไลอากาศภายในหมอออก  สังเกตไดเมื่อน้ํา
เดือด  ไอน้ําพนออกมาเปนสายเปนระยะๆ  รอจนไอน้ําพนออกมาเปนสายยาวๆ แสดงวาอากาศ
ภายในหมอถูกไลออกหมดแลว  จึงปดล้ินระบายอากาศ  ความดันภายในหมอจะคอยๆ สูงขึ้นโดยดู
ที่มาตรวัดความดัน  ซ่ึงในการนึ่งฆาเชื้ออาหารวุนนี้จะใชความดนัที่ 15 – 18 ปอนดตอตารางนิว้  
เวลา 20 นาที  โดยเริ่มจับเวลาเมื่อความดันถึง 15 – 18 ปอนด  ที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว    
จะไดความรอนที่อุณหภูมิ 121.5 องศาเซลเซียส  และในระหวางทีน่ึ่งฆาเชื้อนี้ตองระวังอยาใหความ
ดันลดต่ํากวาระดับนีเ้ด็ดขาด  เมื่อนึ่งฆาเชื้อจนครบเวลาตามที่กําหนดแลวใหปดไฟ  แลวปลอยให
หมอนึ่งเย็นลงเอง  หรือจะคอยๆ คายล้ินระบายไอน้าํออกจนกระทั้งความดันตกลงถึงขีดศูนย (0)  
จึงจะเปดฝาหมอออก  นําขวดวุนอาหารออกมาวางใหเยน็ประมาณ 50 องศาเซลเซียส  อาหารยังอุน
พอจับได  โดยใชมือหรือแกมสัมผัสได  ถารูสึกวารอนจนทนไมได  แสดงวาอุณหภูมิยังสูงอยู    
อยาเพิ่งเอยีงขวดในขณะนัน้  รอตอไปจนรูสึกวาพออุนๆ จึงเอียงขวดอาหารวุนใหนอนราบลง  โดย
ใหปากขวดเกยกับไมสูง 2 -3 เซนติเมตร  ทิ้งไวจนวุนแข็งตัวในลักษณะเทลาด  เพื่อเปนการเพิม่
พื้นที่ผิวหนาวุน  และสะดวกในการใชงานตอไป 
 
1.2 การคดัเลือกดอกเห็ดเพื่อเปนสายพันธุ 
 ในการแยกเนือ้เยื่อจากดอกเห็ดเพื่อนําไปเลี้ยงอาหารวุนที่เตรียมไวนั้น  จะตองคัดเลือกจาก
ดอกเหด็ที่มีลักษณะตรงตามความตองการของตลาด  ใหผลผลิตสูง  โดยทัว่ไปแลวจะสังเกตจาก
ขนาด  น้ําหนกั  รูปทรง  ลักษณะดอก  ผลผลิต  และสีสัน 
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ลักษณะของดอกที่ควรจะคัดเลือกเปนสายพันธุ 
- มีขนาดของดอกเห็ดพอเหมาะ  ตรงกับความตองการของตลาดและโรงงานแปรรูป 
- ควรเปนดอกทีม่ีลักษณะรูปรางเปนทรงกลม  หรือทรงรีรูปไข  เปนดอกเห็ดทีก่ําลังตูมไม

บาน 
- เลือกจากดอกเห็ดที่ใหผลผลิตสูง 
- ดอกเหด็ควรมสีีขาวหรือสีเทา 
- ใชมือบีบดานขางของดอกเห็ด  เลือกเอาดอกที่คอนขางแข็ง  ซ่ึงจะเปดอกที่มีปลายหุมหนา  

น้ําหนกัดี  บานชา 
- ตองเปนดอกเห็ดที่เก็บมาจากแปลงเพาะใหมๆ โดยไมมีรอยถูกทําลายดวยโรคและแมลง  

และไมควรเปยกน้ําดวย 
 
1.3 การแยกเนื้อเยื่อจากดอกเห็ด 
วิธีการแยกเชือ้ดอกเหด็สามารถทําได 2 วธีิคือ 

1. โดยการดกัสปอร (spore culture) 
2. โดยการแยกเนื้อเยื่อ (tissue culture) 

 
 
การดักสปอร (spore culture)  

สามารถทําไดหลายวิธีดวยกนั เชน โดยการนําเอาดอกเหด็ที่มีลักษณะด ี  เกือบบาน  มาทํา
ความสะอาด  แลวใสในโหลที่สะอาดมีฝาปด  ท่ีกนโหลมีปลอกสําหรับตั้งดอกเห็ดใหตั้งอยูได  ปด
ฝาไว  รอจนดอกเห็ดบานใชเข็มเขี่ยแบบหวงที่ลนไฟฆาเชื้อแลว  มารอใตครีบ  สปอรเห็ดจะตกมา
ติด  จึงนําไปเขี่ยลงบนอาหารวุนตอไป 

 
การแยกเนื้อเยื่อ (Tissue culture)   

เมื่อศึกษาวงจรชีวิตของเห็ดจะพบวา  เนื้อเยื่อของเห็ดเปนเสนใยขั้นที่ 2 ที่มาอัดรวมตัวกัน
อยางหนาแนน ดังนัน้ถาเราเอาเนื้อเยื่อของเห็ดมาเลีย้งบนอาหารวุนแลว กจ็ะไดเสนใยข้ันที่ 2 ทันที 
ซ่ึงเปนเสนใยที่สามารถสรางดอกเหด็ได และตรงตามสายพันธุของเหด็ที่นํามาเลี้ยงเชือ้ดวย 
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อุปกรณท่ีใชในการแยกเนื้อเยื่อจากดอกเห็ด 
1. ตูเขี่ยเชื้อ 
2. เข็มเขี่ย 
3. ตะเกยีงแอลกอฮอล  พรอมที่จุด 
4. แอลกอฮอลเช็ดมือ  และสําลี 
5. มีด 
6. ดอกเหด็สดทีค่ัดเลือกไวเปนสายพันธุ 
7. อาหารวุน พดีีเอ  ที่เตรียมเรียบรอยแลว 
 

วิธีการแยกเนื้อเยื่อ 
เมื่อเตรียมอุปกรณทุกอยางพรอมแลว  สอดมือเขาในตู  ฆาเชื้อที่มือดวยแอลกอฮอลเช็ดมือ  

จุดตะเกยีงฆาเชื้อที่มีดดวยการลนไฟ  แตงดอกเหด็ใหสะอาดดวยมีด  แลวผากึ่งกลางโคนดอกใหลึก
ประมาณครึ่งเซนติเมตร  ไมควรใหลึกกวานี้  เพราะเราผาเพียงเพื่อนํารอง  เพื่อสะดวกในการฉีก
ดอกเหด็ออกเปนสองซีก  เมื่อซีกดอกเห็ดออกเปนสองซีกแลวตองระวังมิใหสวนของมือหรือส่ิง
ใดๆ ก็ตาม  ไปแตะตองเนือ้สวนที่อยูภายใน  แลวจึงวางชิ้นหนึ่งลงบนพื้นตู  หยบิเข็มเขี่ยดวยมือ
ขางที่ถนัดขึ้นมาลนไฟจนรอนแดง  (การลนไฟเข็มเขีย่จะตองลนใหตั้งตรงกับเปลวไฟ)  ปลอยให
เข็มเขี่ยเยน็ประมาณ 15 วินาที  แลวใชปลายเข็มเขี่ย  ตดัเนื้อเยื่อตรงกลางเปนรูปสี่เหล่ียมเล็กๆ แลว
ใชเข็มจิ้มใหเนื้อเยื่อติดปลายเข็มออกมา  วางดอกเห็ดลงแลวหยิบขวดวุนขึน้มา  เปดจุกสําลีออกเอา
ปากขวดลนไฟ  นําเนื้อเยื่อวางบนสวนกลางของผิวหนาวุน  ลนไฟปากขวดอกีเล็กนอย  อุดจกุสําลี
และหุมกระดาษไวตามเดิม  ขอสําคัญตองทําอยางรวดเร็วและระมัดระวัง  แลวนําไปเก็บไวในหอง
ที่มีอุณหภูมิ 35 – 38 องศาเซลเซียส  หรืออุณหภูมิหองธรรมดาก็ได  ประมาณ 5 – 7 วัน  เสนใยจะ
เดินเต็มหนาวุน  สามารถนําไปขยายเชื้อตอไปได 

ภายใน 3 – 4 วันจะเหน็เสนใยเหด็เริม่เจริญรอบๆ เนื้อเยื่อนัน้  ถาพบวามีเชือ้ราหรือ
แบคทีเรียเจรญิบนผวิหนาวุนดวย  หวัเชือ้ขวดนั้นถือวาไมบริสุทธิ์  ไมควรนํามาใช  ในการทําครั้ง
หนึ่งๆ ควรทําไวหลายๆ ขวด  เพื่อโอกาสที่จะไดเชื้อบริสุทธิ์มีมากขึ้น  เพราะขัน้ตอนนี้ตองทําดวย
ความระมัดระวังมาก  และมกัจะมเีชื้อชนิดอื่นขึ้นปะปนเสมอ  เมื่อไดเชื้อบริสุทธิ์แลว  อาจขยายเชือ้ 
(ตอเชื้อ) เก็บสํารองไวเพื่อจะไดมีใชในโอกาสตอไป  โดยเก็บไวในตูเยน็อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   
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เมื่อแยกเนื้อเยือ่  ลงเล้ียงในอาหารวุนแลวเสนใยเห็ดจะเดินอยางรวดเรว็ราบติดกับอาหาร
วุน  เสนใยหยาบๆ เห็นไดชัด  ถาเสนใยเปนเสนเล็ก  ขาว  ฟู  ไมควรเอามาทําพันธุ 

แตถาหลังจากเสนใยเห็ดเดินเต็มอาหารวุนแลวอีกประมาณ 5 – 7 วัน เสนใยจะเปลีย่นจากสี
ขาวเปนสีน้ําตาลออนๆ แลวรวมตวักันเปนจุดเล็กๆ เหน็ไดชัด แสดงวาเปนเชื้อเหด็ที่แข็งแรงและ
เกิดดอกอยางแนนอน แตถาเสนใยไมเปลี่ยนสี และไมรวมตัว แสดงวาเปนเชื้อออนแอ 

 
2. ขั้นตอนการผลิตเชื้อเห็ดฟาง 

การผลิตเชื้อเหด็ฟางจะประกอบดวยขัน้ตอนยอย 2 ขั้นตอนคือ 
 การเตรียมวัสดุหมัก (ปุยหมกั) 
 การเขี่ยเชื้อ (ถายเชื้อหรือติดเชื้อ) และการบมเชื้อ 

 
 การเตรียมวัสดุหมัก  (ขั้นท่ี 2) 

การเตรียมวัสดุหมัก (ปุยหมกั)  สําหรับการผลิตเชื้อเห็ดฟางนี้  มีปจจัยหลายประการที่ตอง
คํานึงถึงคือ  วัสดุที่ใชหมัก  ขบวนการหมกั  ความชื้น  อากาศ  อุณหภูมิที่เหมาะสม  จึงจะไดวัสดุ
หมึก (ปุยหมกั) ที่เหมาะตอการผลิตเชื้อเห็ดฟาง 
วัสดุท่ีใชในการผลิตวัสดุหมกั(ปุยหมัก) 
 ในการผลิตเชือ้เห็ดฟางเปนการคา  โดยทั่วไปยังคงใชสวนประกอบที่สําคัญคือ  มูลสัตว
(ข้ีมา)  เปลือกเมล็ดบัว (เปลือกบัว)  กากเมล็ดฝาย  ไสนุน  เปลือกถ่ัวเขียวและเปลือกถ่ัวเหลือง 
 มูลสัตว ที่ใชมากที่สุดคือ  มูลมา  แตอาจใชมูลสัตวอยางอื่นแทนได  แตถานํามา
เปรียบเทียบกบัมูลมาแลวอยางอื่นจะสูไมได  และมูลสัตวแตละชนิดมคีวามแตกตางกัน 
 มูลลา  มูลลอ  มูลชาง  ไดผลดีใกลเคยีงกับมูลมา 
 มูลโค  มูลกระบือ  มูลแพะ  ไดผลแตไมดนีัก 
 มูลเปด  มูลไก  ไมควรใช 

 การที่มูลมาใชทําหัวเชื้อเห็ดฟางไดผลดี  เนื่องจากจุลินทรียในมูลมา  มีกิจกรรมที่สามารถ
ปลดปลอยออกมา  ในรูปของความรอนจงึทําใหกองปุยหมักมีอุณหภมูิสูงขึ้นอยางรวดเรว็  เมื่อเกดิ
การหมักขึ้น  จุลินทรียที่เกดิขึ้นในระยะนีส้วนใหญเปนจุลินทรียที่ชอบความรอน  อุณหภูมิในกอง
ปุยอาจสูงถึง 60 – 70 องศาสเซลเซียส และจากการตรวจสอบเชื้อจุลิทรียในระยะนีส้วนมากจะเปน
พวกแอกโตโนมัยซีท ซ่ึงสามารถยอยสลายสารที่มีโครงสรางโมเลกุลเชิงซอนได หลังจากนัน้เชือ้
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เห็ดจะสามารถใชอาหารเหลานี้ สําหรับการเจริญเติบโตตอไป และในขณะเดยีวกนัมีการสรางสาร
ปฏิชีวนะบางประการที่ชวยยับยั้งการเจรญิเติบโตของราชนิดอื่นๆ ดงันั้นในการใชมูลมาทําปุยหมัก
เล้ียงเชื้อเหด็ฟาง จึงทําใหโอกาสที่กอนเชื้อจะเสียเนื่องมาจากราอื่นๆ ขึน้ปะปน นอยกวาการใชมูล
สัตวชนิดอื่น 

 กากเมล็ดฝาย  ซ่ึงใชไดผลคลายกับเปลือกบัว  และอาจใชแทนกันไดแตในระยะการหมัก
ของเมล็ดฝายกับมูลมาจะสัน้กวาการหมักเปลือกบัวกับมูลมา  เพราะกากเมล็ดฝายมีขนาดหรือช้ิน
เล็กกวาเปลือกบัว  ในปจจบุันนิยมใชกากเมล็ดฝายที่บบีน้ํามันออกแลวกันมาก  มาชวยในการทํา
เชื้อเห็ดฟาง  เพราะเปลือกบวัคอนขางหายากและมีราคาแพง 

 ไสนุน  นับวาเปนวัสดุทีใ่ชในการทําเชื้อเหด็ฟางกันมาก  เพราะราคาถูก  หางาย  และใช
เวลาสั้นกวาการใชวัสดุชนดิอื่น  นอกจากนี้ผลที่ไดแทบไมแตกตางกนั  โดยการนําไสนุนมาแชน้ํา
ใหเปยกทิ้งไว 1 คืน และนํามาเกลี่ยบนลานซีเมนตใหแหงพอหมาดๆ พอที่จะนํามาผสมกับมูลมาได 
โดยใชมูลมา 1 สวนตอไสนุน 1 – 10 สวนโดยปริมาตร นํามากองหมักรวมกัน และกลับกองปุย
หมักทุก 1 – 3 วัน ประมาณ 2 – 3 คร้ังก็ใชได 
 เปลือกถั่วเขียวและเปลือกถั่วเหลือง  ใชไดดีเหมือนไสนุน  แตใชระยะเวลาในการหมักนาน
กวา  วิธีการหมักใชวิธีเดยีวกับการหมักไสนุน  แตใชระยะเวลาประมาณ  1 เดือน จึงจะสามารถ
นํามาใชได และมีขอควรระวังในการหมกัเปลือกถ่ัวเขียวหรือเปลือกถ่ัวเหลือง จะตองคอยควบคุม
ความชื้นใหเหมาะสมดวยจึงจะไดผลดี   
 วัสดุอ่ืนๆ  ผูผลิตเชื้อเห็ดฟางบางราย  ตองการเพิ่มผลผลิตใหมากขึ้น  โดยใชฟางหั่น
ละเอียดผสมกบัปุยหมัก  ผักตบชวาตากแหง  ใบพืชและตนพืชตาบแหง เชน ตนถ่ัว  ถาหากมีการใช
มากเกินไปคณุภาพเหด็จะไมดีเทาที่ควร  บางรายใหอาหารเสริม เชน รําขาว  และปุยเคมี  ก็ควร
ระวังการสูญเสียไดเหมือนกนั  ไมควรใชปุยหมักทีห่มกันานเกินไป  เพราะปุยหมักจะแนนและ
สูญเสียคุณคาทางอาหาร  สําหรับเชื้อเห็ด 
 
 สูตรและกรรมวิธีการหมัก  มี 5 สูตรใหเลือกตามความเหมาะสมของแตละทองที่ ดังนี ้
สูตร 1  
 มลูมา   1  สวน 
 เปลือกเมล็ดบวั  1 สวน 
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วิธีการ 
 นําเปลือกเมลด็บัวแชน้ําไว 1 คืน  ใหเปลือกเมล็ดบวัดูดน้ําจนอิ่มตัว  แลวนํามาผึ่งให
หมาดๆ นํามาผสมกับมูลมา (บดใหเปนชิน้เล็กๆ กอนใช) ผสมกันใหทั่วแลวหมักไวในที่รม  ถามี
ลมแรงใหคลุมกองหมักดวยผาพลาสติก  เมื่อครบ 3 วันก็ใหกลับกองปุยหมัก  แลวกลับกองปุยหมัก
ทุกวันจนครบ 15 วัน  ถาปุยหมักแหงไปพรมน้ําเล็กนอยใหพอดี  แลวนําไปใชได 
สูตร 2 
 มูลมา   1  สวน 
 เปลือกเมล็ดบวั  1 สวน 
 ไสนุน   2 - 3 สวน 
วิธีการ 
 หมักมูลมากับเปลือกเมล็ดบัวเหมือนสูตร 1 กอนที่ครบเวลา 3 วันใหแชไสนุนในน้ําจน
อ่ิมตัว และผสมกัน หมกัตออีก 3 วัน กลับกองปุยหมกัทกุวันจนครบเวลา (15 วัน) กน็ําไปใชได 
สูตร 3  
 มูลมา   1  สวน 
 ไสนุน   7 - 10 สวน 
วิธีการ 
 แบงไสนุนออกเปน 4 สวน  ใช 3 สวนแชน้ําจนอิ่มตวัแลวผสมกับมูลมาโดยกลบักองทุก
วัน  หลังจากหมักได 3 วัน  จนครบ 10 วนั  ใหเติมไสนุนสวนทีเ่หลือผสมใหทั่ว  แลวหมกัตออีก 5 
วัน  ตองกลับกองปุยหมกัทกุวัน  แลวนํามาใชได 
สูตร 4 
 มูลมา   1  สวน 
 เปลือกเมล็ดฝาย  1 สวน 
 ไสนุน   3 - 5 สวน 
วิธีการ 
 หมักเชนเดยีวกับวิธีที่ 2 แตใชเปลือกเมล็ดฝายแทนเปลือกเมล็ดบัว กรรมวิธีหมักเหมอืนกัน 
ใชไดผลเหมือนกัน 
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สูตร 5 
 มูลมา   1  สวน 
 เปลือกถ่ัวเขียว  2 สวน 
 (หรือเปลือกถ่ัวเหลือง) 2 สวน 
 ไสนุน   3 สวน 
 
วิธีการ 
 แชเปลือกถ่ัว (เลือกเอาอยางใดอยางหนึ่ง) ในน้ําจนอิ่มตวัประมาณ 1 คืน แลวนํามาผึ่งให
หมาดๆ นํามาผสมกับมูลมา แลวหมักไว 3 วันหลังจากนี้ใหกลับกองปุยหมักทกุวนัจนครบ 10 วนั 
นําไสนุนแชน้าํจนอิ่มตัว ผสมลงไปอีก 3 สวน ทําการกลับกองปุยหมักทุกวัน จนครบ 5 วันก็
นํามาใชได 
 กองปุยหมกัทีด่ีนั้นไมควรสูงเกิน 1 เมตร จะกองเปนรูปแบบใดก็ได ไมควรกองบางเกินไป 
หมักได 3 วัน อุณหภูมิในกองหมักจะสูงขึ้น 45 – 50 องศาเซลเซียส ถาอุณหภูมิไมสูงก็ใชไมได 

ปุยหมักทีเ่หมาะจะนํามาทําหัวเชื้อเห็ดฟางที่ดี  ควรมีลักษณะดังตอไปนี้  
1. มีสีคลํ้า  รวนซุก  ไมจับตัวกันเปนกอน  
2. มีฤทธิ์เปนกลาง  และไมควรเก็บปุยหมกัไวนานเกนิไป 
3. ไมมีกล่ินของแอมโมเนีย  แตควรมีกล่ินหอมคลายเห็ด 
4. มีความชื้นที่เหมาะสมประมาณ 60 – 65 เปอรเซ็นต  โดยทดลองนํามาบีบตองไมมีน้าํไหล

ออกมาตามงามมือ  และที่มอืรูสึกชื้น 
5. ไมมีหนอนและแมลง  ในปุยหมัก  ซ่ึงเปนสาเหตุของการเสียของปุยหมัก 
6. เมื่อหมักจนไดที่แลว  ไมควรเก็บไวนานเกนิ 1 สัปดาห 
 

การบรรจุวัสดุหมัก (ปุยหมัก)  (ขั้นท่ี 3) 
 การบรรจุวัสดหุมัก (ปุยหมกั) ใชถุงพลาสติกรอนขนาด 7 x 11 นิ้ว บรรจุประมาณครึ่งถุง
แลวพับปากถงุ  
 เชื้อเห็ดฟางทีผ่ลิตอยูในถุงพลาสติก  เมื่อนําไปตอเชื้อ  บมเชื้อในถุงพลาสติกแลวจะนําไป
จาํหนายโดยไมตองเปลี่ยนภาชนะที่บรรจุเลย   
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น้ําหนกัของวสัดุหมัก (ปุยหมัก)ที่บรรจุลงในถุงพลาสติกประมาณถุง ละ 600 - 700 กรัม 
แตฟารมเหด็ทัว่ไปจะทําการคัดเลือกเชื้อเหด็สวนหนึ่งเอาไวเพื่อเปนสายพันธุกอนที่จะนําออกขาย
ไวสําหรับตอเชื้อตอไป 
 
การนึ่งฆาเชื้อ (ขั้นท่ี 4) 
 เชื้อเห็ดฟางไมสามารถยอยสารเซลลูโลส  และอาหารบางอยางได  ตองอาศัยจุลินทรยีที่มี
อยูตามธรรมชาติ  ชวยยอยอาหารที่เห็ดจะกินเขาไป  แตก็มีจุลินทรียบางชนิดที่เปนอนัตรายจึงตอง
นึ่งฆาเชื้อเสียกอน   
 การนึ่งฆาเชื้อ มี 2 วิธี คือ 

1. นึ่งโดยใชหมอนึ่งความดนั  เชนเดียวกนัการนึ่งฆาเชื้อในอาหารวุน พีดีเอ (PDA)  โดยใช
ความดันที ่ 15 – 18 ปอนดตอตารางนิ้ว  แตใชเวลานานเพียง 5 – 10 นาที  ในกรณนีีจ้ะใช
สําหรับนึ่งวัสดุหมักทีจ่ะใชผลิตเปนหัวเชือ้ 

2. นึ่งใชหมอนึ่งไอน้ําธรรมดา  หรือเรียกวา  หมอนึ่งลูกทุง  ซ่ึงดัดแปลงจากซึ้งนึ่งขนม  แต
ขยายและดัดแปลงใหมีลักษณะใหญขึ้น  การนึ่งฆาเชือ้วิธีนี้จะใชอุณหภูมิประมาณ 100 
องศาเซลเซียส  นานติดตอกนั 3 – 6 ช่ัวโมง  จะนานเพยีงใดขึน้อยูกับปริมาณของการผลิต  
ถาจํานวนมากหมอนึ่งมีขนาดใหญกต็องใชเวลาประมาณ 5 – 6 ช่ัวโมง  ถาจํานวนนอย
คราวละ 100 – 200 กอน  ใชเวลาเพยีง 3 ช่ัวโมง  การนึ่งนั้นจะทําเปนชั้นๆ โดยใสใน
ตะแกรงเหล็ก  แลวนําเขาไปเรียงตอภายในหมอนึ่ง 

การนึ่งฆาเชื้อเมื่อนึ่งไดที่แลว  ก็จะทําการดับไฟ  ทิ้งไวใหคอยๆ เย็น  จึงจะทําการเปดและนําออก
จากหมอนึ่งเพือ่รอการเขี่ยและตอเชื้อตอไป 
 
 การเขี่ยเชื้อและการบมเชื้อเห็ดฟาง (ขัน้ท่ี 5) 
 การเขี่ยเชื้อเหด็มีดวยกนั 3 แบบ คือ 

1. การเขี่ยจากเชือ้ที่เล้ียงบนอาหารวุน  เชื้อเห็ดฟางทีไ่ดรับการเขี่ยนีจ้ะเปนหวัเชื้อเห็ดฟาง
สําหรับใชเขี่ยหรือตอลงในวสัดุหมัก  เพื่อผลิตเปนเชื้อเห็ดฟางสําหรับเพาะลงฟางตอไป 
การเขี่ยโดยการตัดชิ้นวุนที่มเีชื้อเจริญอยู  ขนาด 1 ตารางเซนติเมตร  ใสลงในถุงบรรจุปุย
หมัก (วัสดุหมัก)  ที่ผานการนึ่งฆาเชื้อแลว  ก็ทําการปดพับปดปากถุง  นําไปบมเชื้อไวที่
อุณหภูมิ 35 – 38 องศาเซลเซียส  มีอากาศถายเทไดสะดวกประมาณ 6 – 7 วัน  ก็สามารถ
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นํามาคัดเลือกและใชเปนหวัเชื้อตอไป  จะไมนิยมนําไปใชในการเพาะลงกองฟาง  เชื้อเห็ด
ที่ไดเรียกวา  หัวเชื้อเห็ดฟาง 

2. การเขี่ยหรือตอจากหวัเชื้อเห็ดฟางที่ผลิตไดจากการเขี่ยเชื้อจากอาหารวุน  หรืออาจทําการ
คัดเลือกไว  เปนหัวเชื้อสําหรับเพื่อเขี่ยหรือตอเชื้อตอไป  การเขี่ยเชือ้หรือตอเชื้อ  โดยการ
ตักหวัเชื้อเหด็ฟางที่เตรียมไว 1 – 2 ชอนโตะ  ใสลงในถุงวัสดุหมกัที่นึ่งฆาเชื้อแลว  ก็ทํา
การพับปดปากถุง  นําไปบมไวที่อุณหภูม ิ35 – 38 องศาเซลเซียส  ประมาณ 6 – 7 วนั  เชื้อ
เห็ดกพ็รอมจะนําออกไปใช  และจําหนายตอไป 

3. การเขี่ยหรือตอเชื้อจากเชื้อเห็ดฟางดวยกนั  เปนวิธีซ่ึงฟารมผลิตเชื้อเห็ดฟางใชมากที่สุด  
คือ ผูผลิตเชื้อจะทําการคัดเลือกเชื้อเห็ดฟางที่ผลิตไดในรุนกอนเอาไวจาํนวนหนึ่ง  เพื่อเปน
หัวเชื้อตอ  สวนที่เหลือก็จําหนายออกไป  การตอเชื้อก็ทาํเชนนี้ไปเรื่อยๆ ยกเวนจนกวาเชื้อ
เห็ดที่ผลิตออกไปแลวนั้นผูเพาะนําไปใชแลวไมไดผล  หรือผูผลิตเห็นวาเชือ้จะออน
สมรรถภาพแลว  ผูผลิตก็จะกลับไปทําการเขี่ยและตอเชื้อแบบที่ 1 และ 2 อีกครั้งหนึ่ง  แลว
ก็มาทําแบบที่ 3 อีก 

 
การเก็บเชื้อเห็ด 
 เชื้อเห็ดที่เก็บในรูปเชื้อขาวฟาง เชื้อเจริญเต็มขาวทั้งขวด ใชเวลาประมาณ  8 – 10 วัน          
(ขวดแบนใชเมล็ดขาวฟาง 50 กรัม) ควรนําไปใชทันที มิฉะนั้นเชื้อเห็ดจะเกิดการรวมตัว เชื่อมตอ
ระหวางเสนใย ทําใหเสนใยเหนียวติดกันเปนกอน นําไปใชไมได หากจําเปนตองเก็บไวเพื่อรอการ
ใชควรเก็บไวในที่มีอุณหภูมิต่ํา ไมเกิน 10 องศาเซลเซียส แตไมควรเก็บไวเกินกวา 2 เดือน เพราะ
ความชื้นในขวดจะลดลง 
 โดยทั่วไป การเก็บเชื้อเห็ดระยะเสนใยมีหลายวิธี ดังนี้ 

1.       การเก็บเสนใยในอาหารวุนที่ในหองควบคุมอุณหภูมิ (20 +/- 2 องศาเซลเซียส) วิธี
นี้ทําการถายเชื้อทุก 4 – 6 เดือน 

2.       การเก็บเชื้อในอาหารในตูเย็น อุณหภูมิ 4 – 7 องศาเซลเซียส ถายเชื้อทุก 2 – 3 ป 
3.       การเกบ็ในน้ํากลั่น  
4.       การเก็บในอาหารวุนภายใตน้ํามันแร 
5.       การเก็บในไนโตรเจนเหลว อุณหภูมิ -196 องศาเซลเซียส 
6.       การเก็บในปุยเพาะเห็ด หรือในไมที่เปนตนกําเนิดของเห็ดนั้นๆ  
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วิธีที่แนะนําใหใชและไดผลดี  คือการเก็บในไนโตรเจนเหลวที่อุณหภูมิ  -196 องศา 
เซลเซียส 

 
ลักษณะของเชือ้เห็ดฟางที่ด ี

1. ควรผลิตจากปุยหมักของเปลอืกเมล็ดบัวผสมกับขี้มาหรือไสนุนกับขี้มา 
2. มีอายุไมออนหรือแกเกินไป  ถาไดเชื้อที่เดนิเต็มถุงใหมๆ ยิ่งด ี
3. ลักษณะของเสนใยเปนสีขาวนวลเจริญคลุมทั่วทั้งกอน  จนสามารถสังเกตได 
4. ไมมีราชนดิอืน่ขึ้นปะปนหรือไรขึ้น 
5. ถาเสนใยรวมตัวกันสรางเปนดอกเล็กๆ บริเวณกลางและตอนลางของเชื้อเห็ด  และมีเสนใย

เปนสีน้ําตาลหรือยุบเปนน้ําเหลือง  แสดงวา  เชื้อเห็ดฟางนั้นแกเกนิไป  ถาดอกเหด็เกิดที่
ปากถุงอาจเปนเพราะเสนใยของหัวเชื้อรวมตัวกันเปนดอก  ไมใชเชื้อเห็ดแกแตอยางใด 

6. เสนใยไมฟูจัด  (เพราะจะเจริญแตเปนเสนใยไมพัฒนาเปนดอก)    มีความชื้นพอเหมาะ   
ไมแหงหรือช้ืนเกินไป 

7. กอนเชื้อเหด็ฟางตองจับตัวกนัเปนกอน 
8. ตองมีกล่ินหอมของเห็ดฟาง 

 
ปญหาการทําเชื้อเห็ดฟาง 

1. เชื้อเห็ดฟางไมเดิน 
- อาจเนื่องจากการหมักปุยไมไดที่  มีกล่ินแอมโมเนีย  ซ่ึงแอมโมเนียเปนพิษตอเหด็ 
- หัวเชื้อไมบริสุทธิ์พอ  อาจมีเชื้อจุลินทรียตดิไปดวย  ซ่ึงจะทําลายเชื้อเหด็กอนที่จะเดนิลาม

ลงในปุย 
- การบรรจุปุยลงในภาชนะแนนเกนิไป  จนไมมีอากาศภายในปุย 
- ความชื้นสูงเกนิไป  เสนใยเห็ดฟางจะเดินชาหรือแทบไมเดินเลย  นอกจากนี้ถานึ่งดวยหมอ

นึ่งลูกทุง  หากปุยมีความชื้นสูงเกินไปมักเสีย  เนื่องจากเชื้อบักเตรีเนาเหม็นกนภาชนะ 
 

2. เชื้อเห็ดเสียเนื่องจากเชื้ออ่ืนปน 
- นึ่งไมไดที่ โดยเฉพาะนึ่งดวยหมอนึ่งความดันตองใหอยูในสภาพสุญญากาศจริงๆ และ

ความดันตองไมต่ํากวา 15 ปอนดตอตารางนิ้ว  และนานอยางนอย 1 – 2 ช่ัวโมง 
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- ถาใชหมอนึ่งแบบลูกทุง  การเจาะรูอาจจะโตเกินไป  หรือการใสเชื้อเพลิงไมสม่ําเสมอ 
- การเขี่ยเชื้อไมดีพอ  หรืออาจจะเนื่องจากสถานที่เขี่ยเชื้อเปนที่หมักหมมของเชื้อจุลินทรีย

ตางๆ มากเกินไป  โดยเฉพาะอยางยิ่งถานึ่งดวยหมอความดันมักมีโอกาสเสียมากกวา 
- ภาชนะที่บรรจุร่ัวหรือซึม 
- หมักปุยไมไดที่  ทําใหเชื้อจลิุนทรียบางชนิดเจริญไดดี  เชน รารอน  แบคทีเรีย 
- ปุยหมักละเอียดเกินไปทําใหแนน  เวลาบรรจุใชภาชนะยากตอการฆาเชื้อ  ทําใหเชื้ออ่ืน

เจริญเติบโตแทนเชื้อเหด็ 
- หัวเชื้อไมบริสุทธิ์ 

 
3. เสนใยเดินแลวหยุดหรือเดินเพียงบางๆ 
- ปุยหมักๆ ไมไดที่  มีกล่ินแอมโมเนียหลงเหลืออยู  หรือหมักเกินกําหนดทําใหอาหารเสื่อม 
- อุณหภูมิที่บมเชื้อต่ํากวา 30 องศาเซลเซียส  หรือเกิน 40  องศาเซลเซียส 
- ปุยหมักบรรจแุนนเกินไปหรือปุยหมักชืน้เกินไป  อากาศไมมีใหเชื้อเห็ด 
- ปุยหมักมีสวนผสมของวัสดุ  ที่มีแทนนนิสูงเกินไป เชน เปลือกเมล็ดบัว  หรือขุยมะพราว 

 
4. เสนใยเห็ดมีจุดขาวๆ เนื่องจากไขไร 

แสดงวาทําการตัดตอจากหัวเชื้อ  ที่มาจากปุยเหมือนกันแตตัดตอมากเกินไปจนกระทั่งไรมี
โอกาสเล็ดลอดเขามาได   หรือหองบมเต็มไปดวยไรควรฉีดยาสําหรับฆาไรรอบหองบมเชื้อ เชน  
ยาดีดวีีพี  มาลาไธออน  เคลเกน เปนตน 
 

5. เสนใยฟูเฉพาะผิวหนาปุย  ไมเดินลงไปในปุย 
- บรรจุปุยแนนเกินไปและทําการหมักไมไดที่ 
- ลักษณะประจาํพันธุซ่ึงเปนพันธุออกดอกจํานวนมาก  แตผลผลิตต่ํา 
- ปุยหมักเปยกและบมเชื้อไวในที่ที่มีอุณหภมูิสูงเกนิไป  ไมควรเกิน 38 องศาเซลเซียส  

 
6. มีตัวหนอนอยูหลังจากเขี่ยเชื้อ 

มักพบเสมอถาใชถุงที่อุดจุกสําลี  เมื่อนึ่งแลวเปยกหรือมีความชื้นสูง  ดังนัน้ควรใชสําลีที่
ดูดความชืน้แลว  หรืออาจใชใยสังเคราะหกันไมใหแมลงวันขนไขลงไป  เพราะแมลงวันชนดินี้เมื่อ
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ไขแลวจะกลายเปนตวัหนอนชอนไชลงไปในถุงเลย  หากเปนมากควรฉีกยาฆาแมลงที่มีผลตกคาง
นอยบนจุกสําลี เชน มาลาไธออน  เซฟวนิ 
 

7. เชื้อเห็ดรวมตัวกันเปนดอกแกเร็ว 
- เชื้อเห็ดตดัตอหลายชวงเกินไปทําใหเชื้อเห็ดออน  และรวมตวักันเปนดอกเรว็ข้ึน  ดังนั้น

หลังจากเสนใยดอกเห็ดเดินเต็มที่แลวควรเก็บไวในที่เย็นๆ ไมใหถูกแสงแดดไดยิ่งด ี
- เปนลักษณะประจําพนัธุ  คือ พันธุที่มีปลอกหุมบางมักมสีีขาว  เชื้อแกเร็วมาก   
- การตัดเนื้อเยื่อเห็ด  อาจตดัมาจากดอกเหด็ที่ไมสมบูรณ 

 
การตลาดเห็ดฟาง 

เห็ดฟางเปนเหด็ที่มีการผลิตมากที่สุด และสามารถเพาะไดทั่วไปทกุฤด ู  โดยเฉพาะรอบ ๆ 
เมืองใหญที่มกีารทํานาปลูกขาวและมีฟางเหลือมาก ส่ิงสําคัญประการหนึ่งสําหรับผูเพาะเหด็ฟาง
คือตองมีตลาดรองรับที่แนนอน และการขายสวนใหญจะทําผานพอคาคนกลาง ชวงที่ผลผลิตเห็ด
ออกสูตลาดมากที่สุดคือ เดือนเมษายน-พฤษภาคม และชวงที่มีผลผลิตนอย คือชวงปลายเดือน
ธันวาคม ถึงตนเดือนมนีาคม ซ่ึงชวงนี้ราคาเห็ดทุกชนิดจะสูงขึ้น 

ผลผลิตเห็ดฟางทั้งหมดจะถูกสงเขา มาจากบริเวณรอบ ๆ ชานเมือง โดยเกษตรกรจะเก็บ
เห็ดตั้งแตเทีย่งคืน หรืออยางชาตีส่ี สงเหด็ใหขาประจําที่ไปรับหรือพอคาทองถ่ินราคากิโลกรัมละ 
30-35 บาท พอคาคนกลางจะสงเหด็ตอไปยังตลาดเกาเยาวราช และปากคลองตลาด ราคาขายปลีก
ถึงลูกคาที่มาจายตลาดประมาณกิโลกรัมละ 50-60 บาท สวนมากจะขายเปนขีด ๆ ละ 5-6 บาท 
ตลาดจะใหราคาเห็ดฟางสูงเมื่อดอกตูม ดอกบานราคาจะลดลงเหลือเพียงครึ่งหนึ่งหรือต่ํากวา สวน
โรงงานอุตสาหกรรมเหด็ฟางกระปอง จะรับซื้อเห็ดฟางสดในราคากโิลกรัมละ15-20 บาท เพื่อ
บรรจุกระปองและคัดเอาเฉพาะดอกลักษณะดีเทานั้น เห็ดฟางนัน้ผลิตภัณฑที่นยิมทํากันมีอยู 3 
รูปแบบตามลําดับ 

1. จําหนายเปนเห็ดสด เห็ดฟางสดเปนที่นิยมกันมากภายในประเทศ แตมักจะประสบ
ปญหาการขนสงที่ตองรักษาใหเห็ดยังสดอยูเมื่อนําออกมาจําหนาย และปญหาดอกเห็ดในระยะที่
อากาศรอนอบอาว ทําใหราคาจําหนายที่ไดรับลดลง การเก็บเห็ดเพื่อจาํหนายสดนี้เกษตรกรจะตอง
เก็บเหด็ในตอนกลางคืนหรือเชามืด และสงมาทันตลาดเมืองตอนเชาใหทันจําหนาย สวนพอคาเห็ด
สดนิยมรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 10-15 องศาเซลเซียส ซ่ึงสามารถทําใหเห็ดชะงกัการ
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เจริญเติบโตไดภายใน 6-8 ช่ัวโมง  หรือใชวิธีงาย ๆ คือ การใสภาชนะปากกวางเชนถาด บรรจุไมให
แนนเกินไป 

สําหรับการจําหนายเห็ดสดในตลาดตางประเทศนัน้ ลักษณะการสงออกบรรจุในถาดโฟม
หุมดวยพลาสติกสงทางเครื่องบิน เมื่อถึงประเทศปลายทางก็พรอมจะนําเขาจําหนายตามซุปเปอร
มารเก็ตไดทนัที ปจจุบันตลาดสําคัญของเห็ดสดหรือเห็ดแชเยน็ คือ สหรัฐอเมริกา และ
ซาอุดิอาระเบยี ซ่ึงมูลคาการสงออกไปยงัทั้งสองประเทศนี้คิดเปนรอยละ 72.5 ของมูลคาการ
สงออกทั้งหมด ประเทศที่แนวโนมนําเขาเพิ่มขึ้นคือ ลิเบีย สําหรับประเทศที่มีศักยภาพพอที่จะขยาย
สงออกก็คือ ฮองกง ญ่ีปุน ออสเตรเลีย  และสิงคโปร ซ่ึงประเทศเหลานี้เคยนําเขาเหด็สดแชเย็นจาก
ประเทศไทย แตเปนการนําเขาที่ไมสม่าํเสมอคาดหมายวา ถาประเทศไทยสามารถปรับปรุงให
ปริมาณผลผลิต  ในประเทศมีสม่ําเสมอ และคุณภาพอยูในระดบัมาตรฐานแลว โอกาสในการขยาย 
ตลาดยังมีมากมายพอสมควร 

2. จําหนายเปนเห็ดแหง   เห็ดฟางแหงเปนผลิตผลจากการแปรรูปเห็ดสดโดยอบในตูอบ
หรือตากแดด ตลาดเห็ดฟางแหงในประเทศไมแพรหลายนักเพราะเหด็สดมีใหซ้ือไดทุกวนัอยูแลว 
แตสําหรับตลาดตางประเทศใหความสนใจเห็ดฟางแหงมาก เพราะเหด็ฟางแหงมีกล่ินดีกวา 
นอกจากนี้เมื่อนําเห็ดฟางแหงไปปรุงอาหารแลวจะมีความหนืดและกรอบคลายเห็ดโคน เห็ดฟางที่
นํามาทําแหงควรเปนดอกที่เพิ่งบานใหม ๆ จะทําใหสีและรสชาตดิีกวาดอกตูมหรือดอกแกจนครีบ
ใตดอกเปลีย่นเปนสีน้ําตาลแลว โดยปกตเิห็ดสด 10-13 กิโลกรัม เพื่อทําใหแหงจะไดเห็ด 1 
กิโลกรัม ในโรงงานอุตสาหกรรมนิยมนาํเห็ดสดไปอบอุณหภูมิประมาณ 40-50 องศาเซลเซียส
จนกระทั่งดอกเห็ดแหงสนทิดี ทําใหดอกเห็ดเบาและกรอบเวลาในการอบแหงประมาณ 18-24 
ช่ัวโมง 

สําหรับตลาดของเห็ดฟางตางประเทศ ปริมาณและมูลคาการสงออกเห็ดแหงมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นมาก โดยตลาดประเทศคูคาที่สําคัญคือ ฝร่ังเศส เยอรมันตะวนัตก และสหรัฐอเมริกา การ
สงออกไปทั้งสามประเทศเปนรอยละ 88-89 ของมูลคาการสงออกทั้งหมด ประเทศคูคาที่มี
ความสําคัญรองลงมา ไดแก ซาอุดิอาระเบีย ออสเตรีย ญ่ีปุน แคนาดา และเนเธอรแลนด การ
ขยายตวัของการสงออกเห็ดแหงยงัมีโอกาสขยายตัวไดอีกมาก ทั้งในประเทศคูคาเดมิ และตลาด
ใหม ๆ ถาประเทศไทยไดปรับปรุงใหคุณภาพและปริมาณผลผลิตสม่ําเสมอและไดมาตรฐาน ตลาด
ใหม ๆ ที่มีศกัยภาพที่จะขยายตัว คือ ฮองกงซึ่งเคยนําเขาจากไทยอยูระยะหนึ่ง แตภายหลังงดการ
นําเขาไป นอกจากนี้ ตลาดอืน่ ๆ ไดแก ยุโรป ตะวันออกกลาง และเอเชยีโดยเฉพาะญีปุ่น 
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3. จําหนายเปนเห็ดกระปอง เห็ดทีส่งเขาโรงงานจะมีขนาดรูปราง และสีสันตาม
มาตรฐานสากลที่ใชเปนบรรทัดฐานในการรับซื้อดอกเหด็ และการตีราคาของโรงงานอุตสาหกรรม
ซ่ึงจะกําหนดชนิด ลักษณะสีสัน คุณภาพ ขนาด และตําหนไิวอยางละเอียด นอกจากนี้ยังมกีาร
คิดคนผลิตภัณฑชนิดอื่นจากเห็ดฟางโดยนาํมาทํา น้ําปลาเห็ด น้ําพริกเผา เห็ดดองน้าํปลา และขาว
เกรียบเห็ด เปนตน 

ตลาดตางประเทศสําหรับเหด็ฟางกระปองนั้น แตเดิมการสงออกมีเฉพาะซาอุดิอาระเบีย 
และสหรัฐอเมริกา เทานั้น ปจจุบันตลาดขยายไปอยางกวางขวาง  โดยเฉพาะในตลาดยุโรปและ
เอเซีย โดยประเทศที่คาดวาจะเปนลูกคาประจําตอไป ไดแก บาหเรน ออสเตรเลีย แคนาดา 
สวิสเซอรแลนด และเนเธอรแลนด นอกจากนี้คาดวาจะขยายตลาดไปในบางประเทศที่การนําเขายัง
ไมสม่ําเสมอ เชน ฝร่ังเศส คูเวต ญ่ีปุน  ฮองกง เดนมารก และมาเลเซีย ปญหาที่สําคัญคือวัตถุดิบมี
ไมเพียงพอและคุณภาพไมไดมาตรฐานตามที่ตองการ กลาวคือ เห็ดฟางกระปองที่ตลาดตองการนัน้
เปนเหด็ที่หมวกสีดําขนาดเลก็ ซ่ึงเปนสายพันธุของไตหวันทีใ่ชเพาะในลักษณะเหด็อุตสาหกรรม
เนื่องจากไตหวันเปนผูบุกเบกิเห็ดฟางกระปอง ดังนั้นตลาดจึงเคยชนิกบัเห็ดฟางกระปองในลักษณะ
นี้ 
ศูนยการศกึษานอกโรงเรียนภาคตะวันออก  สํานักการบริหารงานการศึกษานอกโรงเรียน (2550) 
 
ตารางที่ 14 แสดงราคาเห็ดฟางที่เกษตรกรขายไดป 2546 – 2549 (หนวย: บาทตอกิโลกรัม) 

ป ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. เฉลี่ย 
2546 
2547 
2548 
2549 

56.90 
57.10 
31.80 
65.80 

53.89 
56.90 
29.31 
63.50 

55.80 
53.98 
52.00 
55.41 

54.31 
50.00 
60.00 
54.35 

53.29 
49.00 
60.00 
53.00 

51.02 
44.48 
59.66 
50.05 

51.02 
47.38 
50.20 
51.40 

45.50 
49.43 
48.44 
44.30 

50.00 
50.00 
57.35 
50.23 

47.38 
50.00 
62.30 
48.33 

50.36 
50.00 
65.00 
49.21 

20.88 
51.61 
66.90 
21.88 

49.20 
50.76 
57.24 
50.62 

 
คุณคาทางอาหารของเห็ด 
 จากการวิเคราะหคณุคาทางอาหารของเหด็ฟางพบวา  เห็ดฟางเปนผักที่มีคุณคาทางอาหาร
สูง  โดยเฉพาะอยางยิ่ง  โปรตีน  เกลิอแร  และวิตามนิ  โดยแบงเปนการวิเคราะหเห็ดฟางสด
และเหด็ฟางแหงดังนี ้
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คุณคาทางอาหารที่วิเคราะหไดในเห็ดฟางสด 
 
  ความชื้น 88.9 % 
  โปรตีน  3.4 % 
  ไขมัน  1.8 % 
  คารโบไฮเดรท 3.9 % 
  กาก  1.4 % 
  เถา   - % 
  พลังงาน  44 แคลอรี่ 
  แคลเซี่ยม 8 มิลลิกรัม 
  เหล็ก  1.1  มิลลิกรัม 
  ฟอสฟอรัส - มิลลิกรัม 
  วิตามิน บี 1  0.16 มิลลิกรัม 
  วิตามิน บี 2  0.25 มิลลิกรัม 
  วิตามิน ซี  2.00 มิลลิกรัม 
  ไนอาซีน 3.7 มิลลิกรัม 
 
คุณคาทางอาหารที่วิเคราะหไดจากเห็ดฟางแหง 
 
  โปรตีน  49.04 % 
  ไขมัน  20.63 % 
  คารโบไฮเดรท 17.03 % 
  เถา  13.30 % 
  พลังงาน  4,170 แคลอรี่ 
  แคลเซี่ยม 2.35 %ของเถา 
  เหล็ก  0.99  %ของเถา 
  ฟอสฟอรัส 30.14 %ของเถา 
  มักเนเซียม 0.92 %ของเถา 
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  โปตัสเซียม 24.76 %ของเถา 
  อลูมิเนียม 4.47 %ของเถา 
  ซิลิกอน  15.23 %ของเถา 
  โซเดียม  15.37 %ของเถา 
  กํามะถัน 1.42 %ของเถา 

  
นอกจากนี้  จากการวเิคราะหทางดานวิทยาศาสตรเกี่ยวกับคุณสมบัติของยาในเห็ดฟางพบวา  

เห็ดฟางมีสารจําพวก Cardio toxic protein ที่เรียกวา volvatoxins มีคุณสมบัติในการปองกันการ
เติบโตของเซลลมะเร็ง นอกจากนี้สารนี้ยังมีคณุสมบัติตอตานเชื้อไวรัสที่ทาํใหเกิดไขหวดัใหญ 
คุณสมบัติในการลดไขมันในเสนเลือด ซ่ึงนกัโภชนาการยนืยันวาหากบริโภคเห็ดฟางเปนประจํา จะ
ไมมีปญหาเกีย่วกับไขมนัในเสนเลือดสูง (บุญสง วงศเกรียงไกร,2543) 
 
หนวยงานที่เก่ียวของกับการเพาะเห็ด 

1. หนวยงานราชการ  ใหความรูทางดานวิชาการและขอมูลเฉพาะเรื่อง 
สมาคมนักวิจยัและเพาะเห็ดแหงประเทศไทย  ตึกวิจยัเหด็  สํานกัวิจยัและพัฒนาการ

อารักขาพืช  กรมวิชาการเกษตร  ถ.พหลโยธิน  เขตจตจุักร  กรุงเทพฯ  10900 โทร. (02) 579 – 
8558, 579 – 5581 

ศูนยรวบรวมเชื้อพันธุเห็ดแหงประเทศไทย  กองโรคพืชและจุลชีววิทยา  กรมวิชาการ
เกษตร  เขตจตจุักร  กรุงเทพฯ  10900 โทร. (02) 579 – 0147 

2. หนวยงานฝกอบรม  เปดการฝกอบรมวิชาชีพการเพาะเห็ดใหแกประชาชนทั่วไปบาง
โอกาส 
ศูนยสงเสริมและฝกอบรมการเกษตรแหงชาติ  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร  วทิยาเขต

กําแพงแสน  อ.กําแพงแสน  จ.นครปฐม  73140   
สํานักสงเสริมและฝกอบรม  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร  เขตจตุจักร  กรุงเทพฯ 10900  

โทร (02) 942 – 8822 ตอ 229, 230 
ศูนยบริการการศึกษานอกโรงเรียนภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  415 ถ. ชยางกูร ต.ในเมอืง อ.

เมือง จ.อุบลราชธานี 34000 โทร. (045) – 511 
 
 



 75 

ภาคผนวก ค 
ภาพประกอบแสดงการผลิตเชื้อเห็ดฟาง 

 

 
 

รูปที่ 1 แสดงการเตรียมอาหารวุน พีดเีอ (ตามขั้นตอนที่ 1) 
 
 

 
 

รูปที่ 2 แสดงการเจริญของเสนใยเชื้อเห็ดฟาง (ตามขั้นตอนที่ 1) 
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รูปที่ 3 แสดงการเขี่ยหวัเชื้อเห็ดฟางลงขวดบรรจุอาหารวุน พีดีเอ (ตามขั้นตอนที่ 1) 
 
 

 
 

รูปที่ 4 แสดงการจัดเก็บวัตถุดิบที่ใชในการผลิตกอนเชื้อ (ตามขั้นตอนที่ 2) 



 77 

 
 

รูปที่ 5 แสดงกองวัสดุหมักทีใ่ชผลิตกอนเชือ้ (ตามขั้นตอนที่ 2) 
 

 

 
 

รูปที่ 6 แสดงการทํากอนเชื้อเห็ดฟาง (ตามขั้นตอนที่ 3) 
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รูปที่ 7 แสดงวธีิการเขี่ยเชื้อลงกอนเชื้อ (ตามขั้นตอนที่ 5) 
 

 

 
 

รูปที่ 8 แสดงกอนเชื้อเห็ดในโรงบม (ตามขั้นตอนที่ 5) 
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รูปที่ 9 แสดงการบรรจุกอนเชื้อเห็ดฟางการจัดจําหนาย (ตามขั้นตอนที่ 5) 
 
 

 
 

รูปที่ 10 แสดงการทดสอบการออกของดอกเห็ดเพื่อคดัเลือกสายพันธุ 
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ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ-นามสกุล  นางสาวพีรยา  จอมวงค  
  
วัน  เดือน  ปท่ีเกิด 3  เมษายน 2526 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษาบริหารธุรกิจบัณฑิต  สาขาบริหารธุรกิจ 

มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง จังหวัดเชียงราย  ปการศึกษา 2548 
 
ประวัติการทํางาน ป 2551 เจาหนาที่บริหารงานทั่วไป  สถาบันบมเพาะวิสาหกิจ  

มหาวิทยาลัยแมโจ 
 
 
 


