
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
โครงสรางคําถามที่ใชในการสัมภาษณแบบเจาะลึก 

 
เร่ือง  การดําเนินงานของธรุกิจผลิตเชื้อเห็ดฟางของฟารมเห็ดในอําเภอแมทะ จังหวัดลําปาง 

 
ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูประกอบการ 

- ช่ือสถานประกอบการ 
- ตําแหนงผูใหสัมภาษณ 
- เพศ 
- อายุ 
- รายได 
- ระดับการศึกษา 
- ยี่หอ/ตราสินคาที่จําหนาย 
- ประกอบการณการดําเนนิธรุกิจ 

o ขนาดของกิจการ 
o บุคลากร 
o ระยะเวลาในการดําเนินธุรกจิ 

 
ขอมูลดานการจัดการ 

- การวางแผน (Planning) 
- การจัดการองคกร (Organizing) 
- การนํา (Leading) 
- การควบคุม (Controlling) 
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ขอมูลดานการผลิต 
- วัตถุดิบ 
- การควบคุมการผลิต 
- คุณภาพการผลิต 

 
ขอมูลดานการตลาด 

- ดานผลิตภัณฑ 
- ดานราคา 
- ดานการจดัจําหนาย 
- ดานการสงเสริมการตลาด 

 
ขอมูลดานการเงิน 

- แหลงที่มาของเงินทุน 
- แหลงที่ใชไปของเงินทุน 
- ผลการดําเนินงานของกิจการ 

 
ปญหาและอุปสรรค 
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ภาคผนวก ข 
ขอมูลเก่ียวกับเห็ดฟาง 

 
การเพาะเห็ดในประเทศไทย 

การเพาะเห็ดในประเทศไทย  ไดมีการพัฒนาขึ้นมาเปนลําดับ  ตั้งแต  พ.ศ. 2481  โดย
เร่ิมตนจากการเพาะเห็ดนางฟาของทานอาจารยกาน   ชลวิจารณ  จนถึงการพัฒนาเพาะเห็ดฟาง
โรงเรือนหรือการเพาะเห็ดฟางแบบอุตสาหกรรมในปจจุบัน  นอกจากนี้ยังไดมีการเพาะเห็ดใน
ถุงพลาสติกตั้งแต  พ.ศ. 2524  เปนตนมาจนแพรหลาย  ขณะเดียวกันการขายฟารมเห็ดไดเพิ่ม
จํานวนมากขึ้นทั้งในบริเวณรอบๆ  กรุงเทพฯ  ตามเมืองใหญๆ  กลาวไดวามีการเพาะเห็ดในแทบ
ทุกจังหวัด  เห็ดฟางมีการเพาะกันมากในภาคกลาง  โดยเฉพาะที่จังหวัดชลบุรี และจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา เห็ดถุงโดยเฉพาะเห็ดสกุลนางรม เพาะกันมากในภาคกลางที่จังหวัดราชบุรี 
นครปฐม สวนในภาคเหนือที่จังหวัดเชียงใหมและเชียงราย มีการเพาะเห็ดหอมมากกวาภาคอื่นๆ  
เนื่องจากอากาศเอื้ออํานวยในฤดูหนาว และมีการเพาะเห็ดแชมปญองเล็กนอยที่จังหวัดเชียงราย  ใน
ภาคอีสานเริ่มมีการเพาะเห็ดหอมที่  อ. ภูเรือ จ. เลย   และเห็ดพื้นเมือง  ไดแก เห็ดขอนขาว เห็ดลม 
เห็ดในสกุลนางรมมีการเพาะกันมากที่สุดในทุกๆ  ภาคของประเทศ เนื่องจากวิธีการเพาะไมยุงยาก
และอุณหภูมิการเจริญของเสนใยขณะบมเชื้อ  และอุณหภูมิขณะเปดดอกอยูในระหวาง 24 – 32 
องศาเซลเซียส 
 ความสําเร็จของการเพาะเห็ดโดยทั่วไปแลว มีปจจัยหลายอยางเขามาเกี่ยวของ เชน การ
เลือกเชื้อเห็ด ( Spawn )  การเตรียมวัสดุเพาะเห็ดหรือปุยเพาะเห็ด ( Composted )  ไดแก ขี้เล่ือย ฟาง
ขาว เปลือกถ่ัวเขียวหรือวัสดุเหลือใชทางการเกษตรอื่นๆ  การดูแลปฏิบัติระหวางการเพาะเห็ด         
( Crop  Husbandry )  รวมทั้งการตลาด ( Marketing )  ปจจัยเหลานี้ลวนมีความเกี่ยวของกัน  และมี
ความสําคัญตอกัน  นอกจากนี้ การเพาะเห็ดเปนการเพาะเห็ดโดยอาศัยสภาพแวดลอม  ดินฟาอากาศ
จึงเปนปจจัยรวมอีกอยางหนึ่ง ซ่ึงผูเพาะเห็ดหรือผูที่ทําธุรกิจเกี่ยวกับเห็ด  ควรคํานึงถึงงานเพาะเห็ด
โดยแทจริงแลวเปนงานละเอียดออน ซ่ึงตองการความเอาใจใสหมั่นดูแล  การปฏิบัติดูแลการเพาะ
เห็ดเปนเทคนิคของแตละคนที่จะดัดแปลงแกไขใหเหมาะกับสถานการณและสภาพแวดลอม จึงมีผู
กลาววาการเพาะเห็ดตองอาศัยทั้งหลักวิทยาศาสตร  ศิลปะและการปฏิบัติควบคูกันไป ประไพศรี 
พิทักษไพรวัน (2539) 
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ชีววิทยาของเห็ดฟาง 
 เห็ดฟางเปนเหด็ลักษณะทรงรม  ลักษณะแรกเกดิเปนกอนกลมๆ มีสีขาว  มีปลอกคลุม
เรียกวา  วอลวา (Volva)  และคอยๆ เจริญเติบโตขึ้นแลวแตกออก  ดอกเห็ดและกานดอกคอยๆ 
เจริญขึ้นมาในอากาศเหลือเปลือกหอหุมโคนอยูมีลักษณะคลายถวยรองรับฐานดอกเหด็  หมวกดอก
เมื่อโตเต็มที่จะกางออกมีลักษณะคลายรม  เนื้อหมวกหนาพอสมควร  โตเต็มที่วัดไดประมาณ 10 – 
15 เซนติเมตร  ผิวหมวกดานบนเรียบ  อาจมีขนละเอียดคลุมอยูบางๆ  คลายเสนไหม  บางทีมีสีเทา
ออนหรือเทาแก  ขอบหมวกเรียบ  ตอนลางของหมวกมีครีบแผเปนรัศมีรอบลําตนเรียงแขวนตั้งฉาก
ติดกับเนื้อหมวกเห็ดไมยึดตดิกับกานดอก  ดอกเหด็แรกบานครบีจะมีสีขาว  เมื่อเร่ิมแกจะ
เปลี่ยนเปนสีชมพูอมมวงออนและสีน้ําตาลเขมตามลําดับ  กานดอกมสีีขาว  ขนาดเสนผาศูนยกลาง 
2 – 3 เซนติเมตร  เนื้อภายในละเอียดแนนและคอนขางเปราะเล็กนอย  กานดอกสูงประมาณ 8 – 10 
เซนติเมตร  ผิวเรียบไมมวีงแหวน  สปอรมีลักษณะเปนรูปกลมรีคลายรูปไข กวางประมาณ 5.4 
ไมครอน  ยาวประมาณ 6.3 ไมครอน  เมื่อปรุงเปนอาหารมีลักษณะเปนเมือกเล็กนอย 
 แตเดิมเห็ดฟางในประเทศไทยเรียก “เห็ดบัว” ทั้งนี้เพราะเห็ดชนิดนี้มักเกิดขึน้เองตาม
ธรรมชาติในกองเปลือกเมล็ดบัวที่ถูกกะเทาะเอาเมล็ดขางในออกแลว ในขณะที่เนาเปอยสลากตัว 
แตหลังจาก ดร. กาน  ชลวจิารย  ไดทําการสงเสริมใหมีการเพาะเห็ดฟางโดยใชฟางขาวจึงไดตั้งชื่อ
ใหมตามวัสดทุี่ใชเพาะวา “เห็ดฟาง” นับตั้งแตนั้นมาชื่อนี้จึงเปนทีน่ิยมรูกันอยางแพรหลาย 
 ช่ือของเห็ดฟางในแตละประเทศจะเรยีกแตกแตกนัออกไป  ชาวจีนเรียกวา  เห็ดเฉาก ู  หรือ
เห็ดจนี (Chinese mushroom) ช่ือภาษาองักฤษเรียก แพดี้สตรอ มัสรูม (Paddi straw mushroom) 
สําหรับชื่อวิทยาศาสตรของเห็ดชนดินี้ที่เปนที่ยอมรับกันทั่วไป คือ Vovariella volvacea 
 ธรรมชาติของเห็ดฟางพบเปนปกติในเขตรอนทั่วไป  บางครั้งก็พบขึ้นตามกองปุยที่ผุพัง  
กองขยะที่เผาทิ้งไว  กองฟางเกาๆ  กองขี้เล่ือย  กองเศษใบไมใบหญา  สถานที่เมื่อฝนตกพรําหลาย
วันจะพบวาเกิดเห็ดฟางขึ้นได และอยูขามฤดูรอนโดยคลามิโดสปอรที่ติดอยูตามฟางหรือ
อินทรียวัตถุในดิน 
 
วงจรชีวิตของเห็ด 
 เห็ดฟางมวีงจรชีวิตในระยะการเจริญเติบโต 6 ระยะดวยกัน คือ 

1. สปอรของเห็ดงอกออกมาเปนเสนใยขั้นตน  ซ่ึงเปนระยะหวัเข็มหมุดหรือจุดเริ่มตนของ
การเกิดดอก  เปนระยะที่ดอกเห็ดโตขึน้มขีนาดเทากับเม็ดกระดุมขนาดเล็ก 
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2. ระยะกระดุมเล็ก เปนระยะที่ดอกเหด็โตขึน้  มีขนาดเทาเม็ดกระดุมขนาดเล็ก 
3. ระยะกระดุม  เปนระยะที่เสนใยของเหด็มีการเปลี่ยนแปลงและขยายตัวในความกวางของ

ดอกเต็มที่  สวนของหมวกและกานดอกยังเล็กอยู  เหมาะที่จะเก็บขายในระยะนี ้
4. ระยะรูปไข  ในระยะนีด้อกเห็ดจะมกีารเจริญเติบโตดานความยาวของกานดอกและความ

กวางของหมวกดอก  เหมาะที่จะเก็บไปประกอบอาหาร 
5. ระยะยึดตวั  หลังจากเปลือกที่หุมปริออก  กานดอกเหด็จะเริ่มชูดอกโตในระยะแรก  หมวก

ดอกจะไมบานในระยะนี้  สามารถมองเห็นหมวกดอก  ครีบดอก  กานดอก  เนือ้เยื่อหุม
โคนดอกไดชัดเจน 

6. ระยะดอกบานเต็มที่  ดอกเหด็ที่บานเต็มทีค่รีบดอกจะมสีปอรอยูภายในครีบจํานวนมาก 
วงจรชีวิตของเห็ดที่เร่ิมจากสปอรนี้  แตละสปอรสามารถเจริญเปนดอกเห็ดจนครบวงจร

ชีวิตไดเอง  เร่ิมตนดวยแตละสปอรจะงอกเปนเสนใยที่เรียกวาเสนใยระยะที่ 1  เมื่อเสนใยระยะที ่ 1 
เจริญอยูพักหนึ่งก็จะมีการพฒันาตัวเองกลายเปนเสนใยระยะที่ 2  เสนใยระยะที ่ 2  จะรวมตวัเปน
กลุมกอนเล็กๆ แลวคอยๆ เจริญเติบโตจนเปนดอกเห็ดทีส่ามารถสรางสปอรไดอีก  สปอรของดอก
เห็ดแตละสปอรก็จะสามารถเจริญเติบโตเปนดอกเห็ดตอไปอีก  หมุนเวียนเปนวงจร 

 
การเพาะเชื้อเห็ดฟาง 
 เชื้อเห็ดฟางที่มีคุณภาพดี  ตองเปนเชื้อที่ไมมีจุลินทรียอ่ืนปลอมปน  ใหผลผลิตสูง  ตอง
อาศัยความรู ประสบการณ  และความเอาใจใสเปนอยางมาก  แตการผลิตเชื้อเห็ดตองใชเงินทุนสูง  
ดังนั้นกอนการตัดสินใจลงทุน  ควรศึกษาหาความรูดานการผลิตเชื้อเห็ด  ตลอดจนศึกษาเรื่องตลาด
และความเปนไปไดในการสงเชื้อเห็ดจําหนายใหแกผูเพาะเห็ด 
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กระบวนการผลิตเชื้อเห็ดฟาง 
 

  (ขั้นท่ี 1)     (ขั้นท่ี 2) 
 
 
 

(ขั้นท่ี 5)          (ขั้นท่ี 4)        
ถายเชื้อ         นึ่งฆาเชื้อ    (ขั้นท่ี 3) 

 
 

 
     บมเชื้อไดที่อุณหภูมิหอง     
   

 
         

 
      
 

 
       

 
 
 
 
  
 
 

(กลุมบัณฑติเกษตรกาวหนา, 2533) 

2)วัสดุสําหรับทําการหมัก เชน ฟาง ขี้มา 
เปลือกขาว  ไสนุน 

1) หัวเช้ือในอาหารวุน 

4) ปุยหมัก 3) บรรจุ : ในถุงพลาสติก 

5) หัวเช้ือเห็ดในปุยหมัก 

6) เช้ือเห็ดสําหรับเพาะ 

รานขายเชื้อเห็ด 

ผูเพาะเห็ด 
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การทําเชื้อเห็ดฟาง 
ขั้นตอนการทําเชื้อเห็ดฟาง 
 การทําเชื้อเห็ดฟางควรปฏิบัติตามขั้นตอนดังนี ้(ขั้นท่ี 1) 

1. ขั้นตอนการเตรียมเชื้อเห็ดฟางบริสุทธ์ิ 
การผลิตหัวเชือ้เห็ดฟางบริสทุธ์ิ 
 การผลิตหัวเชือ้เห็ดฟางบริสุทธิ์  ถือเปนงานเบื้องตน  และสําคัญมากในการเพาะเหด็  เปน
ขั้นตอนที่ตองอาศัยเทคนิคทางจุลชีววิทยา  โดยเริ่มจากการคัดเลือกดอกเห็ดฟางมาเปนสาย
พันธุเห็ดที่ตองการ  เมื่อไดดอกเหด็ที่ตองการแลว  นํามาแยกเอาเนื้อเยื่อในสวนที่บริสุทธิ์ที่สุด
มาเลี้ยงบนอาหารวุน (เปนอาหารสําหรับการเลี้ยงเนื้อเยือ่และจุลินทรยีทั่วไป  ตองผานการฆา
เชื้ออ่ืนๆ เปนอยางดีแลว) และคัดเลือกเอาขวดอาหารวุนที่มีเชื้อเห็ดฟางเพียงอยางเดยีว  จึงจะ
เรียกวา  เปนเชื้อเห็ดฟางบรสุิทธิ์  ที่จะนําไปใชเพื่อการขายเชื้อและผลิตเปนเชื้อเหด็ฟางตอไป   
 ขั้นตอนการผลิตเชื้อเห็ดฟางบรสุิทธิ์ประกอบดวยข้ันตอนยอย 3 ขั้นตอน คือ 

การเตรียมวุน 
การคัดเลือกดอกเห็ดเพื่อเปนสายพันธุ 
การแยกเนื้อเยือ่จากดอกเห็ด 

 
การผลิตเชื้อเหด็ฟางบริสุทธิ์  จะปฏิบัติเชนเดียวกับการผลิตเชื้อเห็ดบรสุิทธิ์ของการเพาะเหด็ใน

ถุงพลาสติก  และการเพาะเหด็ในทอนไม   
1.1 การเตรียมอาหารวุน พีดีเอ (PDA) 
สูตรอาหารวุน 
 มันฝรั่ง (Potato)    200 กรัม 
 น้ําตาลเด็กซโตส (Dextrose)  20 กรัม 
 วุน (Agar)    20 กรัม 
 น้ําสะอาด        1,000     กรัม (1 ลิตร) 
 
 
 
 



 58 

การเตรียมวัสดุ 
1. มันฝรั่ง 
2. น้ําตาลเด็กซโตส สามารถใชน้ําตาลกลูโคสแทนได 
3. วุน  เปนสวนที่ชวยทําใหอาหารแข็งตัว  สะดวกในการทํางาน  จะใชเปนวุนทําอาหาร     

จะเปนวุนผง  หรือวุนที่เปนเสนๆ ก็ได 
4. น้ําสะอาด 
5. มีดทําครัว 
6. กระชอน (ใชกรองมันฝรั่งออก) 
7. ขวดเหลาชนิดแบน 
8. สําลีอุดจุก 
9. กระดาษ 
10. หมอนึ่งความดัน  ใชสําหรับนึ่งฆาเชื้อโรค 
11. เตาแกส 

 
วิธีทํา 
 ลางมันฝรั่งจนสะอาดปราศจากเศษดนิ  ทรายที่ติดอยูกับเปลือก  ช่ังมันฝง 200  กรัม  หั่น
เปนชิ้นเล็กๆ ขนาดเล็กกวาลูกเตาเล็กนอย  หรือขนาด 1 ลูกบาศกเซนติเมตร  ตวงน้าํ 1 ลิตร ใสมนั
ฝร่ังลงไปตั้งไฟตมใหเดือด  เมื่อเดือดแลวลดไฟลด  จับเวลาประมาณ 15 นาที  มันฝร่ังจะสุกพอดี
ไมแตกเละ  กรองเอาเนื้อมันออก  จะไดน้ํามันฝรั่งประมาณ 1ลิตร  ตั้งไฟตอ  ใสวุนผงหรือวุนเสนก็
ได 18 – 20 กรัมลงไป  ใชไฟออนและคนตลอดเวลา  เพราะวุนอาจติดกนภาชนะและไหม  จะทําให
วุนที่ไดมีสีคลํ้า  คนวุนประมาณ 10 นาที  เมื่อวุนละลายหมด  นํามาตวงใหครบ 1 ลิตร  ถาไมครบ
ใหเติมน้ํารอนลงไป  ถาเติมน้ําเย็นจะทําใหวุนจับเปนกอน  เมื่อครบ 1 ลิตรตามสูตรแลวนําขึ้นตั้งไฟ
ออนๆ ใสน้ําตาลเด็กซโตสลงไป 20 กรัม  คนประมาณ 1 นาทียกขึน้ 
 นําวุนทีไ่ดมาบรรจุขวดแบน  โดยใชกรวยและภาชนะสําหรับตักวุนเทลงในขวดใหอาหาร
วุนสูงจากกนขวดราว 1 เซนติเมตร  ระวงัอยาใหอาหารวุนเปอนปากขวด  เพราะจะเปนทางนําเชื้อ
อ่ืนเขาไปในขวดได  พับจกุสําลีอุดปากขวดเปนสิ่งสําคัญอยาใหหลวมหรือแนนเกนิไป  เพราะถา
หลวมเกนิไปจะทําใหเชื้ออ่ืนแทรกตัวผานสําลีไดงาย  แนนเกินไปการเขี่ยเชื้อจะลําบาก  ใช
เวลานาน  เชื้ออ่ืนอาจติดเนื้อเยื่อหรือช้ินวุนเขาไปได  ตัดกระดาษเปนรูปสี่เหล่ียมคลุมสําลีอีกทีหนึ่ง
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แลวใชยางรัดไว  การคลุมดวยกระดาษเพือ่กันไมใหสําลีเปยกเวลานึ่ง  เมื่อเสร็จเรียบรอยแลวเอาไป
นึ่งตอไป 
 
การนึ่งฆาเชื้อ 
 การนึ่งฆาเชื้อในอาหารวุนนัน้  ตองนึ่งแบบฆาเชื้อทุกชนิดใหตายหมด  เพื่อใหไดอาหารวุน
ที่บริสุทธิ์ปราศจากสิ่งมีชีวิตใดๆ ทั้งสิ้น  โดยการใชหมอนึ่งความดนั  ขั้นแรกใสน้ําใหปร่ิมตะแกรง
ลวดซ่ึงวางอยูกนหมอ  ประมาณปริ่มหลังมือ  จากนั้นนาํขวดอาหารวุนวางเรียงกันโดยตั้งขวดจน
เต็มหมอแลวปดฝา  ที่ฝาหมอจะมีล้ินระบายอากาศ  มาตรวัดความดัน  และลิ้นระบายอากาศ
อัตโนมัติ  ขณะตั้งไฟตองเปดล้ินระบายอากาศ  เพื่อไลอากาศภายในหมอออก  สังเกตไดเมื่อน้ํา
เดือด  ไอน้ําพนออกมาเปนสายเปนระยะๆ  รอจนไอน้ําพนออกมาเปนสายยาวๆ แสดงวาอากาศ
ภายในหมอถูกไลออกหมดแลว  จึงปดล้ินระบายอากาศ  ความดันภายในหมอจะคอยๆ สูงขึ้นโดยดู
ที่มาตรวัดความดัน  ซ่ึงในการนึ่งฆาเชื้ออาหารวุนนี้จะใชความดนัที่ 15 – 18 ปอนดตอตารางนิว้  
เวลา 20 นาที  โดยเริ่มจับเวลาเมื่อความดันถึง 15 – 18 ปอนด  ที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว    
จะไดความรอนที่อุณหภูมิ 121.5 องศาเซลเซียส  และในระหวางทีน่ึ่งฆาเชื้อนี้ตองระวังอยาใหความ
ดันลดต่ํากวาระดับนีเ้ด็ดขาด  เมื่อนึ่งฆาเชื้อจนครบเวลาตามที่กําหนดแลวใหปดไฟ  แลวปลอยให
หมอนึ่งเย็นลงเอง  หรือจะคอยๆ คายล้ินระบายไอน้าํออกจนกระทั้งความดันตกลงถึงขีดศูนย (0)  
จึงจะเปดฝาหมอออก  นําขวดวุนอาหารออกมาวางใหเยน็ประมาณ 50 องศาเซลเซียส  อาหารยังอุน
พอจับได  โดยใชมือหรือแกมสัมผัสได  ถารูสึกวารอนจนทนไมได  แสดงวาอุณหภูมิยังสูงอยู    
อยาเพิ่งเอยีงขวดในขณะนัน้  รอตอไปจนรูสึกวาพออุนๆ จึงเอียงขวดอาหารวุนใหนอนราบลง  โดย
ใหปากขวดเกยกับไมสูง 2 -3 เซนติเมตร  ทิ้งไวจนวุนแข็งตัวในลักษณะเทลาด  เพื่อเปนการเพิม่
พื้นที่ผิวหนาวุน  และสะดวกในการใชงานตอไป 
 
1.2 การคดัเลือกดอกเห็ดเพื่อเปนสายพันธุ 
 ในการแยกเนือ้เยื่อจากดอกเห็ดเพื่อนําไปเลี้ยงอาหารวุนที่เตรียมไวนั้น  จะตองคัดเลือกจาก
ดอกเหด็ที่มีลักษณะตรงตามความตองการของตลาด  ใหผลผลิตสูง  โดยทัว่ไปแลวจะสังเกตจาก
ขนาด  น้ําหนกั  รูปทรง  ลักษณะดอก  ผลผลิต  และสีสัน 
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ลักษณะของดอกที่ควรจะคัดเลือกเปนสายพันธุ 
- มีขนาดของดอกเห็ดพอเหมาะ  ตรงกับความตองการของตลาดและโรงงานแปรรูป 
- ควรเปนดอกทีม่ีลักษณะรูปรางเปนทรงกลม  หรือทรงรีรูปไข  เปนดอกเห็ดทีก่ําลังตูมไม

บาน 
- เลือกจากดอกเห็ดที่ใหผลผลิตสูง 
- ดอกเหด็ควรมสีีขาวหรือสีเทา 
- ใชมือบีบดานขางของดอกเห็ด  เลือกเอาดอกที่คอนขางแข็ง  ซ่ึงจะเปดอกที่มีปลายหุมหนา  

น้ําหนกัดี  บานชา 
- ตองเปนดอกเห็ดที่เก็บมาจากแปลงเพาะใหมๆ โดยไมมีรอยถูกทําลายดวยโรคและแมลง  

และไมควรเปยกน้ําดวย 
 
1.3 การแยกเนื้อเยื่อจากดอกเห็ด 
วิธีการแยกเชือ้ดอกเหด็สามารถทําได 2 วธีิคือ 

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

 
 
การดักสปอร (spore culture)  

สามารถทําไดหลายวิธีดวยกนั เชน โดยการนําเอาดอกเหด็ที่มีลักษณะด ี  เกือบบาน  มาทํา
ความสะอาด  แลวใสในโหลที่สะอาดมีฝาปด  ท่ีกนโหลมีปลอกสําหรับตั้งดอกเห็ดใหตั้งอยูได  ปด
ฝาไว  รอจนดอกเห็ดบานใชเข็มเขี่ยแบบหวงที่ลนไฟฆาเชื้อแลว  มารอใตครีบ  สปอรเห็ดจะตกมา
ติด  จึงนําไปเขี่ยลงบนอาหารวุนตอไป 

 
การแยกเนื้อเยื่อ (Tissue culture)   

เมื่อศึกษาวงจรชีวิตของเห็ดจะพบวา  เนื้อเยื่อของเห็ดเปนเสนใยขั้นที่ 2 ที่มาอัดรวมตัวกัน
อยางหนาแนน ดังนัน้ถาเราเอาเนื้อเยื่อของเห็ดมาเลีย้งบนอาหารวุนแลว กจ็ะไดเสนใยข้ันที่ 2 ทันที 
ซ่ึงเปนเสนใยที่สามารถสรางดอกเหด็ได และตรงตามสายพันธุของเหด็ที่นํามาเลี้ยงเชือ้ดวย 
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อุปกรณท่ีใชในการแยกเนื้อเยื่อจากดอกเห็ด 
1. ตูเขี่ยเชื้อ 
2. เข็มเขี่ย 
3. ตะเกยีงแอลกอฮอล  พรอมที่จุด 
4. แอลกอฮอลเช็ดมือ  และสําลี 
5. มีด 
6. ดอกเหด็สดทีค่ัดเลือกไวเปนสายพันธุ 
7. อาหารวุน พดีีเอ  ที่เตรียมเรียบรอยแลว 
 

วิธีการแยกเนื้อเยื่อ 
เมื่อเตรียมอุปกรณทุกอยางพรอมแลว  สอดมือเขาในตู  ฆาเชื้อที่มือดวยแอลกอฮอลเช็ดมือ  

จุดตะเกยีงฆาเชื้อที่มีดดวยการลนไฟ  แตงดอกเหด็ใหสะอาดดวยมีด  แลวผากึ่งกลางโคนดอกใหลึก
ประมาณครึ่งเซนติเมตร  ไมควรใหลึกกวานี้  เพราะเราผาเพียงเพื่อนํารอง  เพื่อสะดวกในการฉีก
ดอกเหด็ออกเปนสองซีก  เมื่อซีกดอกเห็ดออกเปนสองซีกแลวตองระวังมิใหสวนของมือหรือส่ิง
ใดๆ ก็ตาม  ไปแตะตองเนือ้สวนที่อยูภายใน  แลวจึงวางชิ้นหนึ่งลงบนพื้นตู  หยบิเข็มเขี่ยดวยมือ
ขางที่ถนัดขึ้นมาลนไฟจนรอนแดง  (การลนไฟเข็มเขีย่จะตองลนใหตั้งตรงกับเปลวไฟ)  ปลอยให
เข็มเขี่ยเยน็ประมาณ 15 วินาที  แลวใชปลายเข็มเขี่ย  ตดัเนื้อเยื่อตรงกลางเปนรูปสี่เหล่ียมเล็กๆ แลว
ใชเข็มจิ้มใหเนื้อเยื่อติดปลายเข็มออกมา  วางดอกเห็ดลงแลวหยิบขวดวุนขึน้มา  เปดจุกสําลีออกเอา
ปากขวดลนไฟ  นําเนื้อเยื่อวางบนสวนกลางของผิวหนาวุน  ลนไฟปากขวดอกีเล็กนอย  อุดจกุสําลี
และหุมกระดาษไวตามเดิม  ขอสําคัญตองทําอยางรวดเร็วและระมัดระวัง  แลวนําไปเก็บไวในหอง
ที่มีอุณหภูมิ 35 – 38 องศาเซลเซียส  หรืออุณหภูมิหองธรรมดาก็ได  ประมาณ 5 – 7 วัน  เสนใยจะ
เดินเต็มหนาวุน  สามารถนําไปขยายเชื้อตอไปได 

ภายใน 3 – 4 วันจะเหน็เสนใยเหด็เริม่เจริญรอบๆ เนื้อเยื่อนัน้  ถาพบวามีเชือ้ราหรือ
แบคทีเรียเจรญิบนผวิหนาวุนดวย  หวัเชือ้ขวดนั้นถือวาไมบริสุทธิ์  ไมควรนํามาใช  ในการทําครั้ง
หนึ่งๆ ควรทําไวหลายๆ ขวด  เพื่อโอกาสที่จะไดเชื้อบริสุทธิ์มีมากขึ้น  เพราะขัน้ตอนนี้ตองทําดวย
ความระมัดระวังมาก  และมกัจะมเีชื้อชนิดอื่นขึ้นปะปนเสมอ  เมื่อไดเชื้อบริสุทธิ์แลว  อาจขยายเชือ้ 
(ตอเชื้อ) เก็บสํารองไวเพื่อจะไดมีใชในโอกาสตอไป  โดยเก็บไวในตูเยน็อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   
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เมื่อแยกเนื้อเยือ่  ลงเล้ียงในอาหารวุนแลวเสนใยเห็ดจะเดินอยางรวดเรว็ราบติดกับอาหาร
วุน  เสนใยหยาบๆ เห็นไดชัด  ถาเสนใยเปนเสนเล็ก  ขาว  ฟู  ไมควรเอามาทําพันธุ 

แตถาหลังจากเสนใยเห็ดเดินเต็มอาหารวุนแลวอีกประมาณ 5 – 7 วัน เสนใยจะเปลีย่นจากสี
ขาวเปนสีน้ําตาลออนๆ แลวรวมตวักันเปนจุดเล็กๆ เหน็ไดชัด แสดงวาเปนเชื้อเหด็ที่แข็งแรงและ
เกิดดอกอยางแนนอน แตถาเสนใยไมเปลี่ยนสี และไมรวมตัว แสดงวาเปนเชื้อออนแอ 

 
2. ขั้นตอนการผลิตเชื้อเห็ดฟาง 

การผลิตเชื้อเหด็ฟางจะประกอบดวยขัน้ตอนยอย 2 ขั้นตอนคือ 
 การเตรียมวัสดุหมัก (ปุยหมกั) 
 การเขี่ยเชื้อ (ถายเชื้อหรือติดเชื้อ) และการบมเชื้อ 

 
 การเตรียมวัสดุหมัก  (ขั้นท่ี 2) 

การเตรียมวัสดุหมัก (ปุยหมกั)  สําหรับการผลิตเชื้อเห็ดฟางนี้  มีปจจัยหลายประการที่ตอง
คํานึงถึงคือ  วัสดุที่ใชหมัก  ขบวนการหมกั  ความชื้น  อากาศ  อุณหภูมิที่เหมาะสม  จึงจะไดวัสดุ
หมึก (ปุยหมกั) ที่เหมาะตอการผลิตเชื้อเห็ดฟาง 
วัสดุท่ีใชในการผลิตวัสดุหมกั(ปุยหมัก) 
 ในการผลิตเชือ้เห็ดฟางเปนการคา  โดยทั่วไปยังคงใชสวนประกอบที่สําคัญคือ  มูลสัตว
(ข้ีมา)  เปลือกเมล็ดบัว (เปลือกบัว)  กากเมล็ดฝาย  ไสนุน  เปลือกถ่ัวเขียวและเปลือกถ่ัวเหลือง 
 มูลสัตว ที่ใชมากที่สุดคือ  มูลมา  แตอาจใชมูลสัตวอยางอื่นแทนได  แตถานํามา
เปรียบเทียบกบัมูลมาแลวอยางอื่นจะสูไมได  และมูลสัตวแตละชนิดมคีวามแตกตางกัน 
 มูลลา  มูลลอ  มูลชาง  ไดผลดีใกลเคยีงกับมูลมา 
 มูลโค  มูลกระบือ  มูลแพะ  ไดผลแตไมดนีัก 
 มูลเปด  มูลไก  ไมควรใช 

 การที่มูลมาใชทําหัวเชื้อเห็ดฟางไดผลดี  เนื่องจากจุลินทรียในมูลมา  มีกิจกรรมที่สามารถ
ปลดปลอยออกมา  ในรูปของความรอนจงึทําใหกองปุยหมักมีอุณหภมูิสูงขึ้นอยางรวดเรว็  เมื่อเกดิ
การหมักขึ้น  จุลินทรียที่เกดิขึ้นในระยะนีส้วนใหญเปนจุลินทรียที่ชอบความรอน  อุณหภูมิในกอง
ปุยอาจสูงถึง 60 – 70 องศาสเซลเซียส และจากการตรวจสอบเชื้อจุลิทรียในระยะนีส้วนมากจะเปน
พวกแอกโตโนมัยซีท ซ่ึงสามารถยอยสลายสารที่มีโครงสรางโมเลกุลเชิงซอนได หลังจากนัน้เชือ้
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เห็ดจะสามารถใชอาหารเหลานี้ สําหรับการเจริญเติบโตตอไป และในขณะเดยีวกนัมีการสรางสาร
ปฏิชีวนะบางประการที่ชวยยับยั้งการเจรญิเติบโตของราชนิดอื่นๆ ดงันั้นในการใชมูลมาทําปุยหมัก
เล้ียงเชื้อเหด็ฟาง จึงทําใหโอกาสที่กอนเชื้อจะเสียเนื่องมาจากราอื่นๆ ขึน้ปะปน นอยกวาการใชมูล
สัตวชนิดอื่น 

 กากเมล็ดฝาย  ซ่ึงใชไดผลคลายกับเปลือกบัว  และอาจใชแทนกันไดแตในระยะการหมัก
ของเมล็ดฝายกับมูลมาจะสัน้กวาการหมักเปลือกบัวกับมูลมา  เพราะกากเมล็ดฝายมีขนาดหรือช้ิน
เล็กกวาเปลือกบัว  ในปจจบุันนิยมใชกากเมล็ดฝายที่บบีน้ํามันออกแลวกันมาก  มาชวยในการทํา
เชื้อเห็ดฟาง  เพราะเปลือกบวัคอนขางหายากและมีราคาแพง 

 ไสนุน  นับวาเปนวัสดุทีใ่ชในการทําเชื้อเหด็ฟางกันมาก  เพราะราคาถูก  หางาย  และใช
เวลาสั้นกวาการใชวัสดุชนดิอื่น  นอกจากนี้ผลที่ไดแทบไมแตกตางกนั  โดยการนําไสนุนมาแชน้ํา
ใหเปยกทิ้งไว 1 คืน และนํามาเกลี่ยบนลานซีเมนตใหแหงพอหมาดๆ พอที่จะนํามาผสมกับมูลมาได 
โดยใชมูลมา 1 สวนตอไสนุน 1 – 10 สวนโดยปริมาตร นํามากองหมักรวมกัน และกลับกองปุย
หมักทุก 1 – 3 วัน ประมาณ 2 – 3 คร้ังก็ใชได 
 เปลือกถั่วเขียวและเปลือกถั่วเหลือง  ใชไดดีเหมือนไสนุน  แตใชระยะเวลาในการหมักนาน
กวา  วิธีการหมักใชวิธีเดยีวกับการหมักไสนุน  แตใชระยะเวลาประมาณ  1 เดือน จึงจะสามารถ
นํามาใชได และมีขอควรระวังในการหมกัเปลือกถ่ัวเขียวหรือเปลือกถ่ัวเหลือง จะตองคอยควบคุม
ความชื้นใหเหมาะสมดวยจึงจะไดผลดี   
 วัสดุอ่ืนๆ  ผูผลิตเชื้อเห็ดฟางบางราย  ตองการเพิ่มผลผลิตใหมากขึ้น  โดยใชฟางหั่น
ละเอียดผสมกบัปุยหมัก  ผักตบชวาตากแหง  ใบพืชและตนพืชตาบแหง เชน ตนถ่ัว  ถาหากมีการใช
มากเกินไปคณุภาพเหด็จะไมดีเทาที่ควร  บางรายใหอาหารเสริม เชน รําขาว  และปุยเคมี  ก็ควร
ระวังการสูญเสียไดเหมือนกนั  ไมควรใชปุยหมักทีห่มกันานเกินไป  เพราะปุยหมักจะแนนและ
สูญเสียคุณคาทางอาหาร  สําหรับเชื้อเห็ด 
 
 สูตรและกรรมวิธีการหมัก  มี 5 สูตรใหเลือกตามความเหมาะสมของแตละทองที่ ดังนี ้
สูตร 1  
 มลูมา   1  สวน 
 เปลือกเมล็ดบวั  1 สวน 
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วิธีการ 
 นําเปลือกเมลด็บัวแชน้ําไว 1 คืน  ใหเปลือกเมล็ดบวัดูดน้ําจนอิ่มตัว  แลวนํามาผึ่งให
หมาดๆ นํามาผสมกับมูลมา (บดใหเปนชิน้เล็กๆ กอนใช) ผสมกันใหทั่วแลวหมักไวในที่รม  ถามี
ลมแรงใหคลุมกองหมักดวยผาพลาสติก  เมื่อครบ 3 วันก็ใหกลับกองปุยหมัก  แลวกลับกองปุยหมัก
ทุกวันจนครบ 15 วัน  ถาปุยหมักแหงไปพรมน้ําเล็กนอยใหพอดี  แลวนําไปใชได 
สูตร 2 
 มูลมา   1  สวน 
 เปลือกเมล็ดบวั  1 สวน 
 ไสนุน   2 - 3 สวน 
วิธีการ 
 หมักมูลมากับเปลือกเมล็ดบัวเหมือนสูตร 1 กอนที่ครบเวลา 3 วันใหแชไสนุนในน้ําจน
อ่ิมตัว และผสมกัน หมกัตออีก 3 วัน กลับกองปุยหมกัทกุวันจนครบเวลา (15 วัน) กน็ําไปใชได 
สูตร 3  
 มูลมา   1  สวน 
 ไสนุน   7 - 10 สวน 
วิธีการ 
 แบงไสนุนออกเปน 4 สวน  ใช 3 สวนแชน้ําจนอิ่มตวัแลวผสมกับมูลมาโดยกลบักองทุก
วัน  หลังจากหมักได 3 วัน  จนครบ 10 วนั  ใหเติมไสนุนสวนทีเ่หลือผสมใหทั่ว  แลวหมกัตออีก 5 
วัน  ตองกลับกองปุยหมกัทกุวัน  แลวนํามาใชได 
สูตร 4 
 มูลมา   1  สวน 
 เปลือกเมล็ดฝาย  1 สวน 
 ไสนุน   3 - 5 สวน 
วิธีการ 
 หมักเชนเดยีวกับวิธีที่ 2 แตใชเปลือกเมล็ดฝายแทนเปลือกเมล็ดบัว กรรมวิธีหมักเหมอืนกัน 
ใชไดผลเหมือนกัน 
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สูตร 5 
 มูลมา   1  สวน 
 เปลือกถ่ัวเขียว  2 สวน 
 (หรือเปลือกถ่ัวเหลือง) 2 สวน 
 ไสนุน   3 สวน 
 
วิธีการ 
 แชเปลือกถ่ัว (เลือกเอาอยางใดอยางหนึ่ง) ในน้ําจนอิ่มตวัประมาณ 1 คืน แลวนํามาผึ่งให
หมาดๆ นํามาผสมกับมูลมา แลวหมักไว 3 วันหลังจากนี้ใหกลับกองปุยหมักทกุวนัจนครบ 10 วนั 
นําไสนุนแชน้าํจนอิ่มตัว ผสมลงไปอีก 3 สวน ทําการกลับกองปุยหมักทุกวัน จนครบ 5 วันก็
นํามาใชได 
 กองปุยหมกัทีด่ีนั้นไมควรสูงเกิน 1 เมตร จะกองเปนรูปแบบใดก็ได ไมควรกองบางเกินไป 
หมักได 3 วัน อุณหภูมิในกองหมักจะสูงขึ้น 45 – 50 องศาเซลเซียส ถาอุณหภูมิไมสูงก็ใชไมได 

ปุยหมักทีเ่หมาะจะนํามาทําหัวเชื้อเห็ดฟางที่ดี  ควรมีลักษณะดังตอไปนี้  
1. มีสีคลํ้า  รวนซุก  ไมจับตัวกันเปนกอน  
2. มีฤทธิ์เปนกลาง  และไมควรเก็บปุยหมกัไวนานเกนิไป 
3. ไมมีกล่ินของแอมโมเนีย  แตควรมีกล่ินหอมคลายเห็ด 
4. มีความชื้นที่เหมาะสมประมาณ 60 – 65 เปอรเซ็นต  โดยทดลองนํามาบีบตองไมมีน้าํไหล

ออกมาตามงามมือ  และที่มอืรูสึกชื้น 
5. ไมมีหนอนและแมลง  ในปุยหมัก  ซ่ึงเปนสาเหตุของการเสียของปุยหมัก 
6. เมื่อหมักจนไดที่แลว  ไมควรเก็บไวนานเกนิ 1 สัปดาห 
 

การบรรจุวัสดุหมัก (ปุยหมัก)  (ขั้นท่ี 3) 
 การบรรจุวัสดหุมัก (ปุยหมกั) ใชถุงพลาสติกรอนขนาด 7 x 11 นิ้ว บรรจุประมาณครึ่งถุง
แลวพับปากถงุ  
 เชื้อเห็ดฟางทีผ่ลิตอยูในถุงพลาสติก  เมื่อนําไปตอเชื้อ  บมเชื้อในถุงพลาสติกแลวจะนําไป
จาํหนายโดยไมตองเปลี่ยนภาชนะที่บรรจุเลย   
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น้ําหนกัของวสัดุหมัก (ปุยหมัก)ที่บรรจุลงในถุงพลาสติกประมาณถุง ละ 600 - 700 กรัม 
แตฟารมเหด็ทัว่ไปจะทําการคัดเลือกเชื้อเหด็สวนหนึ่งเอาไวเพื่อเปนสายพันธุกอนที่จะนําออกขาย
ไวสําหรับตอเชื้อตอไป 
 
การนึ่งฆาเชื้อ (ขั้นท่ี 4) 
 เชื้อเห็ดฟางไมสามารถยอยสารเซลลูโลส  และอาหารบางอยางได  ตองอาศัยจุลินทรยีที่มี
อยูตามธรรมชาติ  ชวยยอยอาหารที่เห็ดจะกินเขาไป  แตก็มีจุลินทรียบางชนิดที่เปนอนัตรายจึงตอง
นึ่งฆาเชื้อเสียกอน   
 การนึ่งฆาเชื้อ มี 2 วิธี คือ 

1. นึ่งโดยใชหมอนึ่งความดนั  เชนเดียวกนัการนึ่งฆาเชื้อในอาหารวุน พีดีเอ (PDA)  โดยใช
ความดันที ่ 15 – 18 ปอนดตอตารางนิ้ว  แตใชเวลานานเพียง 5 – 10 นาที  ในกรณนีีจ้ะใช
สําหรับนึ่งวัสดุหมักทีจ่ะใชผลิตเปนหัวเชือ้ 

2. นึ่งใชหมอนึ่งไอน้ําธรรมดา  หรือเรียกวา  หมอนึ่งลูกทุง  ซ่ึงดัดแปลงจากซึ้งนึ่งขนม  แต
ขยายและดัดแปลงใหมีลักษณะใหญขึ้น  การนึ่งฆาเชือ้วิธีนี้จะใชอุณหภูมิประมาณ 100 
องศาเซลเซียส  นานติดตอกนั 3 – 6 ช่ัวโมง  จะนานเพยีงใดขึน้อยูกับปริมาณของการผลิต  
ถาจํานวนมากหมอนึ่งมีขนาดใหญกต็องใชเวลาประมาณ 5 – 6 ช่ัวโมง  ถาจํานวนนอย
คราวละ 100 – 200 กอน  ใชเวลาเพยีง 3 ช่ัวโมง  การนึ่งนั้นจะทําเปนชั้นๆ โดยใสใน
ตะแกรงเหล็ก  แลวนําเขาไปเรียงตอภายในหมอนึ่ง 

การนึ่งฆาเชื้อเมื่อนึ่งไดที่แลว  ก็จะทําการดับไฟ  ทิ้งไวใหคอยๆ เย็น  จึงจะทําการเปดและนําออก
จากหมอนึ่งเพือ่รอการเขี่ยและตอเชื้อตอไป 
 
 การเขี่ยเชื้อและการบมเชื้อเห็ดฟาง (ขัน้ท่ี 5) 
 การเขี่ยเชื้อเหด็มีดวยกนั 3 แบบ คือ 

1. การเขี่ยจากเชือ้ที่เล้ียงบนอาหารวุน  เชื้อเห็ดฟางทีไ่ดรับการเขี่ยนีจ้ะเปนหวัเชื้อเห็ดฟาง
สําหรับใชเขี่ยหรือตอลงในวสัดุหมัก  เพื่อผลิตเปนเชื้อเห็ดฟางสําหรับเพาะลงฟางตอไป 
การเขี่ยโดยการตัดชิ้นวุนที่มเีชื้อเจริญอยู  ขนาด 1 ตารางเซนติเมตร  ใสลงในถุงบรรจุปุย
หมัก (วัสดุหมัก)  ที่ผานการนึ่งฆาเชื้อแลว  ก็ทําการปดพับปดปากถุง  นําไปบมเชื้อไวที่
อุณหภูมิ 35 – 38 องศาเซลเซียส  มีอากาศถายเทไดสะดวกประมาณ 6 – 7 วัน  ก็สามารถ
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นํามาคัดเลือกและใชเปนหวัเชื้อตอไป  จะไมนิยมนําไปใชในการเพาะลงกองฟาง  เชื้อเห็ด
ที่ไดเรียกวา  หัวเชื้อเห็ดฟาง 

2. การเขี่ยหรือตอจากหวัเชื้อเห็ดฟางที่ผลิตไดจากการเขี่ยเชื้อจากอาหารวุน  หรืออาจทําการ
คัดเลือกไว  เปนหัวเชื้อสําหรับเพื่อเขี่ยหรือตอเชื้อตอไป  การเขี่ยเชือ้หรือตอเชื้อ  โดยการ
ตักหวัเชื้อเหด็ฟางที่เตรียมไว 1 – 2 ชอนโตะ  ใสลงในถุงวัสดุหมกัที่นึ่งฆาเชื้อแลว  ก็ทํา
การพับปดปากถุง  นําไปบมไวที่อุณหภูม ิ35 – 38 องศาเซลเซียส  ประมาณ 6 – 7 วนั  เชื้อ
เห็ดกพ็รอมจะนําออกไปใช  และจําหนายตอไป 

3. การเขี่ยหรือตอเชื้อจากเชื้อเห็ดฟางดวยกนั  เปนวิธีซ่ึงฟารมผลิตเชื้อเห็ดฟางใชมากที่สุด  
คือ ผูผลิตเชื้อจะทําการคัดเลือกเชื้อเห็ดฟางที่ผลิตไดในรุนกอนเอาไวจาํนวนหนึ่ง  เพื่อเปน
หัวเชื้อตอ  สวนที่เหลือก็จําหนายออกไป  การตอเชื้อก็ทาํเชนนี้ไปเรื่อยๆ ยกเวนจนกวาเชื้อ
เห็ดที่ผลิตออกไปแลวนั้นผูเพาะนําไปใชแลวไมไดผล  หรือผูผลิตเห็นวาเชือ้จะออน
สมรรถภาพแลว  ผูผลิตก็จะกลับไปทําการเขี่ยและตอเชื้อแบบที่ 1 และ 2 อีกครั้งหนึ่ง  แลว
ก็มาทําแบบที่ 3 อีก 

 
การเก็บเชื้อเห็ด 
 เชื้อเห็ดที่เก็บในรูปเชื้อขาวฟาง เชื้อเจริญเต็มขาวทั้งขวด ใชเวลาประมาณ  8 – 10 วัน          
(ขวดแบนใชเมล็ดขาวฟาง 50 กรัม) ควรนําไปใชทันที มิฉะนั้นเชื้อเห็ดจะเกิดการรวมตัว เชื่อมตอ
ระหวางเสนใย ทําใหเสนใยเหนียวติดกันเปนกอน นําไปใชไมได หากจําเปนตองเก็บไวเพื่อรอการ
ใชควรเก็บไวในที่มีอุณหภูมิต่ํา ไมเกิน 10 องศาเซลเซียส แตไมควรเก็บไวเกินกวา 2 เดือน เพราะ
ความชื้นในขวดจะลดลง 
 โดยทั่วไป การเก็บเชื้อเห็ดระยะเสนใยมีหลายวิธี ดังนี้ 

1.       การเก็บเสนใยในอาหารวุนที่ในหองควบคุมอุณหภูมิ (20 +/- 2 องศาเซลเซียส) วิธี
นี้ทําการถายเชื้อทุก 4 – 6 เดือน 

2.       การเก็บเชื้อในอาหารในตูเย็น อุณหภูมิ 4 – 7 องศาเซลเซียส ถายเชื้อทุก 2 – 3 ป 
3.       การเกบ็ในน้ํากลั่น  
4.       การเก็บในอาหารวุนภายใตน้ํามันแร 
5.       การเก็บในไนโตรเจนเหลว อุณหภูมิ -196 องศาเซลเซียส 
6.       การเก็บในปุยเพาะเห็ด หรือในไมที่เปนตนกําเนิดของเห็ดนั้นๆ  
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วิธีที่แนะนําใหใชและไดผลดี  คือการเก็บในไนโตรเจนเหลวที่อุณหภูมิ  -196 องศา 
เซลเซียส 

 
ลักษณะของเชือ้เห็ดฟางที่ด ี

1. ควรผลิตจากปุยหมักของเปลอืกเมล็ดบัวผสมกับขี้มาหรือไสนุนกับขี้มา 
2. มีอายุไมออนหรือแกเกินไป  ถาไดเชื้อที่เดนิเต็มถุงใหมๆ ยิ่งด ี
3. ลักษณะของเสนใยเปนสีขาวนวลเจริญคลุมทั่วทั้งกอน  จนสามารถสังเกตได 
4. ไมมีราชนดิอืน่ขึ้นปะปนหรือไรขึ้น 
5. ถาเสนใยรวมตัวกันสรางเปนดอกเล็กๆ บริเวณกลางและตอนลางของเชื้อเห็ด  และมีเสนใย

เปนสีน้ําตาลหรือยุบเปนน้ําเหลือง  แสดงวา  เชื้อเห็ดฟางนั้นแกเกนิไป  ถาดอกเหด็เกิดที่
ปากถุงอาจเปนเพราะเสนใยของหัวเชื้อรวมตัวกันเปนดอก  ไมใชเชื้อเห็ดแกแตอยางใด 

6. เสนใยไมฟูจัด  (เพราะจะเจริญแตเปนเสนใยไมพัฒนาเปนดอก)    มีความชื้นพอเหมาะ   
ไมแหงหรือช้ืนเกินไป 

7. กอนเชื้อเหด็ฟางตองจับตัวกนัเปนกอน 
8. ตองมีกล่ินหอมของเห็ดฟาง 

 
ปญหาการทําเชื้อเห็ดฟาง 

1. เชื้อเห็ดฟางไมเดิน 
- อาจเนื่องจากการหมักปุยไมไดที่  มีกล่ินแอมโมเนีย  ซ่ึงแอมโมเนียเปนพิษตอเหด็ 
- หัวเชื้อไมบริสุทธิ์พอ  อาจมีเชื้อจุลินทรียตดิไปดวย  ซ่ึงจะทําลายเชื้อเหด็กอนที่จะเดนิลาม

ลงในปุย 
- การบรรจุปุยลงในภาชนะแนนเกนิไป  จนไมมีอากาศภายในปุย 
- ความชื้นสูงเกนิไป  เสนใยเห็ดฟางจะเดินชาหรือแทบไมเดินเลย  นอกจากนี้ถานึ่งดวยหมอ

นึ่งลูกทุง  หากปุยมีความชื้นสูงเกินไปมักเสีย  เนื่องจากเชื้อบักเตรีเนาเหม็นกนภาชนะ 
 

2. เชื้อเห็ดเสียเนื่องจากเชื้ออ่ืนปน 
- นึ่งไมไดที่ โดยเฉพาะนึ่งดวยหมอนึ่งความดันตองใหอยูในสภาพสุญญากาศจริงๆ และ

ความดันตองไมต่ํากวา 15 ปอนดตอตารางนิ้ว  และนานอยางนอย 1 – 2 ช่ัวโมง 
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- ถาใชหมอนึ่งแบบลูกทุง  การเจาะรูอาจจะโตเกินไป  หรือการใสเชื้อเพลิงไมสม่ําเสมอ 
- การเขี่ยเชื้อไมดีพอ  หรืออาจจะเนื่องจากสถานที่เขี่ยเชื้อเปนที่หมักหมมของเชื้อจุลินทรีย

ตางๆ มากเกินไป  โดยเฉพาะอยางยิ่งถานึ่งดวยหมอความดันมักมีโอกาสเสียมากกวา 
- ภาชนะที่บรรจุร่ัวหรือซึม 
- หมักปุยไมไดที่  ทําใหเชื้อจลิุนทรียบางชนิดเจริญไดดี  เชน รารอน  แบคทีเรีย 
- ปุยหมักละเอียดเกินไปทําใหแนน  เวลาบรรจุใชภาชนะยากตอการฆาเชื้อ  ทําใหเชื้ออ่ืน

เจริญเติบโตแทนเชื้อเหด็ 
- หัวเชื้อไมบริสุทธิ์ 

 
3. เสนใยเดินแลวหยุดหรือเดินเพียงบางๆ 
- ปุยหมักๆ ไมไดที่  มีกล่ินแอมโมเนียหลงเหลืออยู  หรือหมักเกินกําหนดทําใหอาหารเสื่อม 
- อุณหภูมิที่บมเชื้อต่ํากวา 30 องศาเซลเซียส  หรือเกิน 40  องศาเซลเซียส 
- ปุยหมักบรรจแุนนเกินไปหรือปุยหมักชืน้เกินไป  อากาศไมมีใหเชื้อเห็ด 
- ปุยหมักมีสวนผสมของวัสดุ  ที่มีแทนนนิสูงเกินไป เชน เปลือกเมล็ดบัว  หรือขุยมะพราว 

 
4. เสนใยเห็ดมีจุดขาวๆ เนื่องจากไขไร 

แสดงวาทําการตัดตอจากหัวเชื้อ  ที่มาจากปุยเหมือนกันแตตัดตอมากเกินไปจนกระทั่งไรมี
โอกาสเล็ดลอดเขามาได   หรือหองบมเต็มไปดวยไรควรฉีดยาสําหรับฆาไรรอบหองบมเชื้อ เชน  
ยาดีดวีีพี  มาลาไธออน  เคลเกน เปนตน 
 

5. เสนใยฟูเฉพาะผิวหนาปุย  ไมเดินลงไปในปุย 
- บรรจุปุยแนนเกินไปและทําการหมักไมไดที่ 
- ลักษณะประจาํพันธุซ่ึงเปนพันธุออกดอกจํานวนมาก  แตผลผลิตต่ํา 
- ปุยหมักเปยกและบมเชื้อไวในที่ที่มีอุณหภมูิสูงเกนิไป  ไมควรเกิน 38 องศาเซลเซียส  

 
6. มีตัวหนอนอยูหลังจากเขี่ยเชื้อ 

มักพบเสมอถาใชถุงที่อุดจุกสําลี  เมื่อนึ่งแลวเปยกหรือมีความชื้นสูง  ดังนัน้ควรใชสําลีที่
ดูดความชืน้แลว  หรืออาจใชใยสังเคราะหกันไมใหแมลงวันขนไขลงไป  เพราะแมลงวันชนดินี้เมื่อ
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ไขแลวจะกลายเปนตวัหนอนชอนไชลงไปในถุงเลย  หากเปนมากควรฉีกยาฆาแมลงที่มีผลตกคาง
นอยบนจุกสําลี เชน มาลาไธออน  เซฟวนิ 
 

7. เชื้อเห็ดรวมตัวกันเปนดอกแกเร็ว 
- เชื้อเห็ดตดัตอหลายชวงเกินไปทําใหเชื้อเห็ดออน  และรวมตวักันเปนดอกเรว็ข้ึน  ดังนั้น

หลังจากเสนใยดอกเห็ดเดินเต็มที่แลวควรเก็บไวในที่เย็นๆ ไมใหถูกแสงแดดไดยิ่งด ี
- เปนลักษณะประจําพนัธุ  คือ พันธุที่มีปลอกหุมบางมักมสีีขาว  เชื้อแกเร็วมาก   
- การตัดเนื้อเยื่อเห็ด  อาจตดัมาจากดอกเหด็ที่ไมสมบูรณ 

 
การตลาดเห็ดฟาง 

เห็ดฟางเปนเหด็ที่มีการผลิตมากที่สุด และสามารถเพาะไดทั่วไปทกุฤด ู  โดยเฉพาะรอบ ๆ 
เมืองใหญที่มกีารทํานาปลูกขาวและมีฟางเหลือมาก ส่ิงสําคัญประการหนึ่งสําหรับผูเพาะเหด็ฟาง
คือตองมีตลาดรองรับที่แนนอน และการขายสวนใหญจะทําผานพอคาคนกลาง ชวงที่ผลผลิตเห็ด
ออกสูตลาดมากที่สุดคือ เดือนเมษายน-พฤษภาคม และชวงที่มีผลผลิตนอย คือชวงปลายเดือน
ธันวาคม ถึงตนเดือนมนีาคม ซ่ึงชวงนี้ราคาเห็ดทุกชนิดจะสูงขึ้น 

ผลผลิตเห็ดฟางทั้งหมดจะถูกสงเขา มาจากบริเวณรอบ ๆ ชานเมือง โดยเกษตรกรจะเก็บ
เห็ดตั้งแตเทีย่งคืน หรืออยางชาตีส่ี สงเหด็ใหขาประจําที่ไปรับหรือพอคาทองถ่ินราคากิโลกรัมละ 
30-35 บาท พอคาคนกลางจะสงเหด็ตอไปยังตลาดเกาเยาวราช และปากคลองตลาด ราคาขายปลีก
ถึงลูกคาที่มาจายตลาดประมาณกิโลกรัมละ 50-60 บาท สวนมากจะขายเปนขีด ๆ ละ 5-6 บาท 
ตลาดจะใหราคาเห็ดฟางสูงเมื่อดอกตูม ดอกบานราคาจะลดลงเหลือเพียงครึ่งหนึ่งหรือต่ํากวา สวน
โรงงานอุตสาหกรรมเหด็ฟางกระปอง จะรับซื้อเห็ดฟางสดในราคากโิลกรัมละ15-20 บาท เพื่อ
บรรจุกระปองและคัดเอาเฉพาะดอกลักษณะดีเทานั้น เห็ดฟางนัน้ผลิตภัณฑที่นยิมทํากันมีอยู 3 
รูปแบบตามลําดับ 

1. จําหนายเปนเห็ดสด เห็ดฟางสดเปนที่นิยมกันมากภายในประเทศ แตมักจะประสบ
ปญหาการขนสงที่ตองรักษาใหเห็ดยังสดอยูเมื่อนําออกมาจําหนาย และปญหาดอกเห็ดในระยะที่
อากาศรอนอบอาว ทําใหราคาจําหนายที่ไดรับลดลง การเก็บเห็ดเพื่อจาํหนายสดนี้เกษตรกรจะตอง
เก็บเหด็ในตอนกลางคืนหรือเชามืด และสงมาทันตลาดเมืองตอนเชาใหทันจําหนาย สวนพอคาเห็ด
สดนิยมรักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 10-15 องศาเซลเซียส ซ่ึงสามารถทําใหเห็ดชะงกัการ
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เจริญเติบโตไดภายใน 6-8 ช่ัวโมง  หรือใชวิธีงาย ๆ คือ การใสภาชนะปากกวางเชนถาด บรรจุไมให
แนนเกินไป 

สําหรับการจําหนายเห็ดสดในตลาดตางประเทศนัน้ ลักษณะการสงออกบรรจุในถาดโฟม
หุมดวยพลาสติกสงทางเครื่องบิน เมื่อถึงประเทศปลายทางก็พรอมจะนําเขาจําหนายตามซุปเปอร
มารเก็ตไดทนัที ปจจุบันตลาดสําคัญของเห็ดสดหรือเห็ดแชเยน็ คือ สหรัฐอเมริกา และ
ซาอุดิอาระเบยี ซ่ึงมูลคาการสงออกไปยงัทั้งสองประเทศนี้คิดเปนรอยละ 72.5 ของมูลคาการ
สงออกทั้งหมด ประเทศที่แนวโนมนําเขาเพิ่มขึ้นคือ ลิเบีย สําหรับประเทศที่มีศักยภาพพอที่จะขยาย
สงออกก็คือ ฮองกง ญ่ีปุน ออสเตรเลีย  และสิงคโปร ซ่ึงประเทศเหลานี้เคยนําเขาเหด็สดแชเย็นจาก
ประเทศไทย แตเปนการนําเขาที่ไมสม่าํเสมอคาดหมายวา ถาประเทศไทยสามารถปรับปรุงให
ปริมาณผลผลิต  ในประเทศมีสม่ําเสมอ และคุณภาพอยูในระดบัมาตรฐานแลว โอกาสในการขยาย 
ตลาดยังมีมากมายพอสมควร 

2. จําหนายเปนเห็ดแหง   เห็ดฟางแหงเปนผลิตผลจากการแปรรูปเห็ดสดโดยอบในตูอบ
หรือตากแดด ตลาดเห็ดฟางแหงในประเทศไมแพรหลายนักเพราะเหด็สดมีใหซ้ือไดทุกวนัอยูแลว 
แตสําหรับตลาดตางประเทศใหความสนใจเห็ดฟางแหงมาก เพราะเหด็ฟางแหงมีกล่ินดีกวา 
นอกจากนี้เมื่อนําเห็ดฟางแหงไปปรุงอาหารแลวจะมีความหนืดและกรอบคลายเห็ดโคน เห็ดฟางที่
นํามาทําแหงควรเปนดอกที่เพิ่งบานใหม ๆ จะทําใหสีและรสชาตดิีกวาดอกตูมหรือดอกแกจนครีบ
ใตดอกเปลีย่นเปนสีน้ําตาลแลว โดยปกตเิห็ดสด 10-13 กิโลกรัม เพื่อทําใหแหงจะไดเห็ด 1 
กิโลกรัม ในโรงงานอุตสาหกรรมนิยมนาํเห็ดสดไปอบอุณหภูมิประมาณ 40-50 องศาเซลเซียส
จนกระทั่งดอกเห็ดแหงสนทิดี ทําใหดอกเห็ดเบาและกรอบเวลาในการอบแหงประมาณ 18-24 
ช่ัวโมง 

สําหรับตลาดของเห็ดฟางตางประเทศ ปริมาณและมูลคาการสงออกเห็ดแหงมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นมาก โดยตลาดประเทศคูคาที่สําคัญคือ ฝร่ังเศส เยอรมันตะวนัตก และสหรัฐอเมริกา การ
สงออกไปทั้งสามประเทศเปนรอยละ 88-89 ของมูลคาการสงออกทั้งหมด ประเทศคูคาที่มี
ความสําคัญรองลงมา ไดแก ซาอุดิอาระเบีย ออสเตรีย ญ่ีปุน แคนาดา และเนเธอรแลนด การ
ขยายตวัของการสงออกเห็ดแหงยงัมีโอกาสขยายตัวไดอีกมาก ทั้งในประเทศคูคาเดมิ และตลาด
ใหม ๆ ถาประเทศไทยไดปรับปรุงใหคุณภาพและปริมาณผลผลิตสม่ําเสมอและไดมาตรฐาน ตลาด
ใหม ๆ ที่มีศกัยภาพที่จะขยายตัว คือ ฮองกงซึ่งเคยนําเขาจากไทยอยูระยะหนึ่ง แตภายหลังงดการ
นําเขาไป นอกจากนี้ ตลาดอืน่ ๆ ไดแก ยุโรป ตะวันออกกลาง และเอเชยีโดยเฉพาะญีปุ่น 
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3. จําหนายเปนเห็ดกระปอง เห็ดทีส่งเขาโรงงานจะมีขนาดรูปราง และสีสันตาม
มาตรฐานสากลที่ใชเปนบรรทัดฐานในการรับซื้อดอกเหด็ และการตีราคาของโรงงานอุตสาหกรรม
ซ่ึงจะกําหนดชนิด ลักษณะสีสัน คุณภาพ ขนาด และตําหนไิวอยางละเอียด นอกจากนี้ยังมกีาร
คิดคนผลิตภัณฑชนิดอื่นจากเห็ดฟางโดยนาํมาทํา น้ําปลาเห็ด น้ําพริกเผา เห็ดดองน้าํปลา และขาว
เกรียบเห็ด เปนตน 

ตลาดตางประเทศสําหรับเหด็ฟางกระปองนั้น แตเดิมการสงออกมีเฉพาะซาอุดิอาระเบีย 
และสหรัฐอเมริกา เทานั้น ปจจุบันตลาดขยายไปอยางกวางขวาง  โดยเฉพาะในตลาดยุโรปและ
เอเซีย โดยประเทศที่คาดวาจะเปนลูกคาประจําตอไป ไดแก บาหเรน ออสเตรเลีย แคนาดา 
สวิสเซอรแลนด และเนเธอรแลนด นอกจากนี้คาดวาจะขยายตลาดไปในบางประเทศที่การนําเขายัง
ไมสม่ําเสมอ เชน ฝร่ังเศส คูเวต ญ่ีปุน  ฮองกง เดนมารก และมาเลเซีย ปญหาที่สําคัญคือวัตถุดิบมี
ไมเพียงพอและคุณภาพไมไดมาตรฐานตามที่ตองการ กลาวคือ เห็ดฟางกระปองที่ตลาดตองการนัน้
เปนเหด็ที่หมวกสีดําขนาดเลก็ ซ่ึงเปนสายพันธุของไตหวันทีใ่ชเพาะในลักษณะเหด็อุตสาหกรรม
เนื่องจากไตหวันเปนผูบุกเบกิเห็ดฟางกระปอง ดังนั้นตลาดจึงเคยชนิกบัเห็ดฟางกระปองในลักษณะ
นี้ 
ศูนยการศกึษานอกโรงเรียนภาคตะวันออก  สํานักการบริหารงานการศึกษานอกโรงเรียน (2550) 
 
ตารางที่ 14 แสดงราคาเห็ดฟางที่เกษตรกรขายไดป 2546 – 2549 (หนวย: บาทตอกิโลกรัม) 

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 

 
คุณคาทางอาหารของเห็ด 
 จากการวิเคราะหคณุคาทางอาหารของเหด็ฟางพบวา  เห็ดฟางเปนผักที่มีคุณคาทางอาหาร
สูง  โดยเฉพาะอยางยิ่ง  โปรตีน  เกลิอแร  และวิตามนิ  โดยแบงเปนการวิเคราะหเห็ดฟางสด
และเหด็ฟางแหงดังนี ้
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คุณคาทางอาหารที่วิเคราะหไดในเห็ดฟางสด 
 
  ความชื้น 88.9 % 
  โปรตีน  3.4 % 
  ไขมัน  1.8 % 
  คารโบไฮเดรท 3.9 % 
  กาก  1.4 % 
  เถา   - % 
  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 
 
คุณคาทางอาหารที่วิเคราะหไดจากเห็ดฟางแหง 
 
  โปรตีน  49.04 % 
  ไขมัน  20.63 % 
  คารโบไฮเดรท 17.03 % 
  เถา  13.30 % 
  พลังงาน  4,170 แคลอรี่ 
  แคลเซี่ยม 2.35 %ของเถา 
  เหล็ก  0.99  %ของเถา 
  ฟอสฟอรัส 30.14 %ของเถา 
  มักเนเซียม 0.92 %ของเถา 
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  โปตัสเซียม 24.76 %ของเถา 
  อลูมิเนียม 4.47 %ของเถา 
  ซิลิกอน  15.23 %ของเถา 
  โซเดียม  15.37 %ของเถา 
  กํามะถัน 1.42 %ของเถา 

  
นอกจากนี้  จากการวเิคราะหทางดานวิทยาศาสตรเกี่ยวกับคุณสมบัติของยาในเห็ดฟางพบวา  

เห็ดฟางมีสารจําพวก Cardio toxic protein ที่เรียกวา volvatoxins มีคุณสมบัติในการปองกันการ
เติบโตของเซลลมะเร็ง นอกจากนี้สารนี้ยังมีคณุสมบัติตอตานเชื้อไวรัสที่ทาํใหเกิดไขหวดัใหญ 
คุณสมบัติในการลดไขมันในเสนเลือด ซ่ึงนกัโภชนาการยนืยันวาหากบริโภคเห็ดฟางเปนประจํา จะ
ไมมีปญหาเกีย่วกับไขมนัในเสนเลือดสูง (บุญสง วงศเกรียงไกร,2543) 
 
หนวยงานที่เก่ียวของกับการเพาะเห็ด 

1. หนวยงานราชการ  ใหความรูทางดานวิชาการและขอมูลเฉพาะเรื่อง 
สมาคมนักวิจยัและเพาะเห็ดแหงประเทศไทย  ตึกวิจยัเหด็  สํานกัวิจยัและพัฒนาการ

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

ศูนยรวบรวมเชื้อพันธุเห็ดแหงประเทศไทย  กองโรคพืชและจุลชีววิทยา  กรมวิชาการ
เกษตร  เขตจตจุักร  กรุงเทพฯ  10900 โทร. (02) 579 – 0147 

2. หนวยงานฝกอบรม  เปดการฝกอบรมวิชาชีพการเพาะเห็ดใหแกประชาชนทั่วไปบาง
โอกาส 
ศูนยสงเสริมและฝกอบรมการเกษตรแหงชาติ  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร  วทิยาเขต

กําแพงแสน  อ.กําแพงแสน  จ.นครปฐม  73140   
สํานักสงเสริมและฝกอบรม  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร  เขตจตุจักร  กรุงเทพฯ 10900  

โทร (02) 942 – 8822 ตอ 229, 230 
ศูนยบริการการศึกษานอกโรงเรียนภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  415 ถ. ชยางกูร ต.ในเมอืง อ.

เมือง จ.อุบลราชธานี 34000 โทร. (045) – 511 
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ภาคผนวก ค 
ภาพประกอบแสดงการผลิตเชื้อเห็ดฟาง 

 

 
 

รูปที่ 1 แสดงการเตรียมอาหารวุน พีดเีอ (ตามขั้นตอนที่ 1) 
 
 

 
 

รูปที่ 2 แสดงการเจริญของเสนใยเชื้อเห็ดฟาง (ตามขั้นตอนที่ 1) 
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รูปที่ 3 แสดงการเขี่ยหวัเชื้อเห็ดฟางลงขวดบรรจุอาหารวุน พีดีเอ (ตามขั้นตอนที่ 1) 
 
 

 
 

รูปที่ 4 แสดงการจัดเก็บวัตถุดิบที่ใชในการผลิตกอนเชื้อ (ตามขั้นตอนที่ 2) 
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รูปที่ 5 แสดงกองวัสดุหมักทีใ่ชผลิตกอนเชือ้ (ตามขั้นตอนที่ 2) 
 

 

 
 

รูปที่ 6 แสดงการทํากอนเชื้อเห็ดฟาง (ตามขั้นตอนที่ 3) 
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รูปที่ 7 แสดงวธีิการเขี่ยเชื้อลงกอนเชื้อ (ตามขั้นตอนที่ 5) 
 

 

 
 

รูปที่ 8 แสดงกอนเชื้อเห็ดในโรงบม (ตามขั้นตอนที่ 5) 
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รูปที่ 9 แสดงการบรรจุกอนเชื้อเห็ดฟางการจัดจําหนาย (ตามขั้นตอนที่ 5) 
 
 

 
 

รูปที่ 10 แสดงการทดสอบการออกของดอกเห็ดเพื่อคดัเลือกสายพันธุ 
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ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ-นามสกุล  นางสาวพีรยา  จอมวงค  
  
วัน  เดือน  ปท่ีเกิด 3  เมษายน 2526 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษาบริหารธุรกิจบัณฑิต  สาขาบริหารธุรกิจ 

มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง จังหวัดเชียงราย  ปการศึกษา 2548 
 
ประวัติการทํางาน ป 2551 เจาหนาที่บริหารงานทั่วไป  สถาบันบมเพาะวิสาหกิจ  

มหาวิทยาลัยแมโจ 
 
 
 


