
บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 เอกสารทีเ่กี่ยวข้อง  

         เห็ดเป็นส่ิงมีชีวิตที่จัดอยู่ในอาณาจักรไมโคตา (Mycota) ซ่ึงเห็ดมีวิวัฒนาการสูงกว่า     เห็ด
ราชนิดอ่ืนๆ ส่วนใหญ่จัดอยู่ในดิวิชัน Basidiomycota หรือ club fungi สร้างสปอร์บนเบซิเดียม
(basidium) ที่มีรูปร่างคล้ายกระบอง (club) ในโครงสร้างเบซิดิโอคาร์ป (basidiocarp) และรา        
ในดิวิ ชัน Ascomycarp หรือ sac fungi ที่สร้างสปอร์ในถุงหรือแอสคัส (ascus) ในโครงสร้าง       
แอสโคคาร์ป (ascocarp) ทั้งเบซิเดียมและแอสคัสอยู่ในเยื่อก าเนิดสปอร์ (hymenium) เยื่อก าหนด
สปอร์ของเห็ดบางชนิด มีเยื่อหนาหรือบางหุ้มซ่ึงจะฉีกขาดหรือแตกออก เมื่อสปอร์แก่ เพ่ือให้  
แพร่กระจายพันธุ์ได้ แต่บางชนิดไม่มีเยื่อหุ้ม ทั่วโลกพบเห็นเป็นจ านวนมากโดยมีจ านวนทั้งหมด   
155 วงศ์ 1,924 ชนิด 18,649 ชนิด พบในประเทศไทย 3000 ชนิด หลายชนิดมีความส าคัญทาง
เภสัชศาสตร์หรือทางด้านการปลูกป่าหลายชนิดเพาะได้และสามารถน ามาเล้ียงในเชิงเศรษฐกิจได้
นอกจากน้ีเห็ดรายังมีบทบาทส าคัญในการช่วยรักษาสมดุลของส่ิงแวดล้อม โดยการน าเอาอินทรีย์
ต่างๆจากพืชกลับมาใช้ใหม่ (ปาริฉัตร สุใจยา ,2551) 

เห็ดเป็นเช้ือราขนาดใหญ่ชนิดหน่ึง ซ่ึงในโลกน้ีมีเห็ดมากกว่า 350 ชนิด มีเพียง 20 กว่าชนิดที่
สามารถน ามาเพาะเล้ียงได้ เห็ดมีคุณค่าทางอาหารสูง โดยเห็ดสดมีโปรตีน 3-5 เปอร์เซ็นต์ เมื่อแห้งมี
โปรตีนสูงถึง 30-40 เปอร์เซ็นต์ ปัจจุบันได้มีการศึกษาทดลองการเพาะเห็ดชนิดต่างๆ 

เห็ดบางชนิดซ่ึงมีสายพันธุ์หลากหลายในประเทศ สามารถน ามาเพาะเล้ียงได้ตลอดปี เช่น 
เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม เห็ดเป๋าฮื้อ เห็ดหูหนู เห็ดหอม และเห็ดขอนขาวส่วนเห็ดบางสายพันธุ์ที่น ามา
จากต่างประเทศแต่สามารถปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อมของประเทศไทยได้ดี ก็จะน ามาเพาะเล้ียง
ได้ตลอดปี เช่นกัน เช่น เห็ดนางฟ้าภูฐาน เป็นต้น นอกจากน้ีเห็ดสายพันธุ์ต่างประเทศ บางชนิด เช่น 
เห็ดหลินจือ และเห็ดหัวลิง มีสรรพคุณทางด้านโภชนเภสัชภัณฑ์หรือคุณสมบัติทางยา ช่วยให้ผู้บริโภค
มีสุขภาพแข็งแรง และร่างกายสามารถต้านทานโรคบางชนิดได้ดียิ่งขึ้น  

คนไทยรู้จักรับประทานเห็ดกันมานาน โดยเฉพาะเห็ดฟางที่เกิดขึ้นเองตามฟางข้าวที่กองสุม
ธรรมชาติในช่วงฤดูฝน ความรู้เร่ืองเห็ดสมัยใหม่เร่ิมขึ้นเมื่อ 50 ปีกว่ามาน้ีเอง โดยอาจารย์ก่าน ชล
วิจารณ์ ซ่ึงเป็นผู้ริเร่ิมการท าเช้ือเห็ดฟางจากเน้ือเยื่อของดอกเห็ดขึ้น นอกจากน้ียังได้ท าแปลงสาธิต
การเพาะเห็ดฟาง ต่อมาจึงได้มีการพัฒนาเก่ียวกับการเพาะเห็ดชนิดต่างๆจนกระทั่งมีการเพาะเห็ดใน
ถุงพลาสติก เช่น เห็ดนางรม เห็ดเป๋าฮื้อ เห็ดบด เห็ดนางฟ้า เห็ดขอนขาว และเห็ดหูหนู ซ่ึงเพาะปลูก
กันอย่างแพร่หลายจนเป็นการค้าทั่วทุกภาคของประเทศไทย  

เห็ดแต่ละชนิดสามารถเจริญเติบโตในสภาพอากาศที่แตกต่างกันเกษตรกรจึงแบ่งแยก
ออกเป็น 2 ประเภท เพ่ือปรับสภาพโรงเรือนให้เหมาะสม ได้แก่ 
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กลุ่มเห็ดร้อน ได้แก่ เห็ดขอนขาว เห็ดบด ที่ชอบอากาศร้อน อุณหภูมิประมาณ 37-40 องศา
เซลเซียส เพ่ือกระตุ้นให้เกิดตาดอก โรงเรือนส าหรับเปิดดอกจึงต้องคลุมด้วยพลาสติก เพ่ือเพ่ิม
อุณหภูมิภายในโรงเรือนให้สูงขึ้น 

ส่วนกลุ่มเห็ดเย็น ได้แก่ เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม เห็ดเป๋าฮื้อ เห็ดโคนญี่ปุ่น อุณหภูมิที่เหมาะสม 
อยู่ระหว่าง 25-28 องศาเซลเซียส และไม่เกิน 35 องศาเซลเซียส โรงเรือนเปิดดอกจึงต้องมุงจากเพ่ือ
ลดอุณหภูมิลง 

การเพาะเห็ดในถุงพลาสติก เป็นการเพาะเห็ดที่เลียนแบบธรรมชาติและมีการพัฒนาวิธีการ
มาใช้กับเห็ดอีกหลายชนิด เช่น เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม เห็ดเป๋าฮื้อ เห็ดขอนขาว เห็ดลมป่า เห็ด
หลินจือ เห็ดหัวลิง เป็นต้น วัสดุหลักที่ใช้ในการเพาะเห็ดในถุงพลาสติก คือ ขี้เล่ือยไม้ยางพารา แต่
ปัจจุบันขี้เล่ือยไม้ยางพารามีราคาสูงขึ้น และแหล่งวัตถุดิบแหล่งใหญ่มีอยู่ในภาคใต้และภาคตะวันออก
ของประเทศไทยเท่าน้ัน ดังน้ัน เพ่ือเป็นการศึกษาวัสดุเพาะที่มีศักยภาพในการน ามาทดแทนขี้เล่ือยไม้
ยางพาราซ่ึงใช้เป็นวัสดุเพาะหลักในปัจจุบัน ศูนย์ศึกษาการพัฒนาห้วยฮ่องไคร้ อันเน่ืองมาจาก
พระราชด าริ จึงได้ทดลองน าวัสดุในท้องถิ่น ได้แก่ ฟางข้าว หญ้าแฝก ขี้เล่ือยไม้มะม่วง ไม้ฉ าฉา ไม้
กระถิน ไมยราบยักษ์ ชานอ้อยเปลือกถั่วเหลือง หรือหญ้าที่ป่นละเอียด มาใช้เป็นวัสดุในการเพาะ โดย
ที่ศูนย์ศึกษาฯ ได้แบ่งขั้นตอน 

การผลิตเห็ดออกเป็น 3 ขั้นตอน คือ 
1. การผลิตเช้ือบริสุทธิ์ (แม่เช้ือ) 
   1.1 การเตรียมอาหารวุ้น (อาหาร PDA) 
   1.2 การย้ายเน้ือเยื่อดอกเห็ดลงบนอาหารวุ้น 
2. การผลิตหัวเช้ือบนเมล็ดธัญพืช (หัวเช้ือหรือเช้ือขยาย) 
   2.1 การเตรียมอาหารข้าวฟ่าง 
   2.2 การย้ายแม่เช้ือลงบนอาหารข้าวฟ่าง 
3. การผลิตก้อนเช้ือเห็ดและการเปิดดอกเห็ด (ก้อนเช้ือเห็ด) 
   3.1 การบรรจุถุงอาหารเพาะ 
   3.2 การถ่ายหัวเช้ือลงบนถุงอาหารเพาะ 
   3.3 การบ่มเส้นใยเห็ด 
   3.4 การเปิดดอกเห็ดและการดูแลรักษา (กลุ่มงานศึกษาและพัฒนาการปลูกพืชศูนย์ศึกษา

การพัฒนาห้วยฮ่องไคร้ อันเน่ืองมาจากพระราชด าริ, มปป ) 
 

 ปัจจัยที่มีผลต่อการเพาะเห็ด  
1. ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (Co2) ในระยะที่เห็ดพัฒนาเป็นดอก หากโรงเรือนมีปริมาณก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์สูงก็จะทาให้ดอกเห็ดมีลักษณะผิดปกติได้  ดังน้ัน โรงเรือนเพาะเห็ดควรดูแลให้มี
อากาศถ่ายเท ซ่ึงจะช่วยให้ดอกเห็ดเจริญไปเป็นดอกที่สมบูรณ์ได้  

2. ความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) เห็ดชอบความเป็นกลาง (pH7) หรือเป็นกรดเล็กน้อย  
3. แรงดดึงดูดของโลก เห็ดที่มีลักษณะเป็นทรงร่ม จะเจริญในแนวต้านแรงดึงดูดของโลก ไม่

ว่าจะจับวางในต าแหน่งใด ส่วนเห็ดหิ้งจะเจริญในแนวขนานกับพ้ืนโลก  
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4. ความช้ืนของอากาศ มีผลกระทบต่อการเจริญเติบโตของเห็ดเป็นอย่างมากโดยเฉพาะใน
ระยะเปิดก้อนเห็ด เห็ดต้องการความช้ืนค่อนข้างสูง ดังน้ัน จึงจาเป็นต้องเปิดก้อนเช้ือภายในโรงเรือน
ที่เก็บความช้ืนได้ และรักษาระดับความช้ืนในอากาศให้อยู่ในระดับ 70-80 เปอร์เซ็นต์  

5. แสงสว่าง มีผลต่อการพัฒนาและการเจริญเติบโตของดอกเห็ดมาก เน่ืองจากแสงสว่างจะ
ช่วยกระตุ้นการรวมตัวของเส้นใย และพัฒนากลายเป็นดอกเห็ดที่สมบูรณ์  

6. อุณหภูมิ มีผลต่อการเจริญเติบโตและผลผลิตของเห็ดมาก อุณหภูมิที่เห็ดแต่ละชนิดใช้สา
หรับการเจริญเติบโตของเส้นใยจะสูงกว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเกิดดอกเห็ดเล็กน้อย  

 
ปัจจัยส าคัญของการผลิตดอกเห็ด (ศรานนท์  เจริญสุข, มปป)   
1.  การถ่ายเทอากาศ  
โรงเรือนเพาะเห็ดที่เน้นการเก็บรักษาความช้ืนมากจะท าให้เกิดสภาพอับทึบ  อากาศถ่ายเทไม่

สะดวก  ซ่ึงถ้าเป็นการเพาะน้อย  ๆ  จะไม่ค่อยมีปัญหาเร่ืองออกซิเจนมากนัก  แต่ถ้าเพาะมาก ๆ  เห็ด
แต่ละถุงก็จะหายใจปล่อยก๊าชคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา   ซ่ึงถ้าหากสะสมในเรือนเพาะมาก ๆ   จะ
ท าให้ดอกเห็ดบดิเบี้ยว  ดอกเล็กหรือไม่ออกดอกได้ ดังน้ันจึงจ าเป็นต้องจัดโรงเรือนให้โปร่งทาง
ด้านล่าง  เพราะก๊าชคาร์บอนไดออกไซด์ซ่ึงหนักกว่าอากาศทั่วไป จะสามารถกระจายออกไปโดยรอบ
ได้ง่าย  ส าหรับโรงเรือนที่มีขนาดใหญ่มากอาจต้องใช้พัดลมดูดหรือเป่าอากาศช่วยด้วย  ซ่ึงการ
เคล่ือนที่ของลมจะพาความช้ืนบางส่วนออกไป  ดังน้ันจึงจ าเป็นต้องชดเชยความช้ืนไม่ให้ก้อนเห็ดแห้ง
โดยการรดน้ าเพ่ิมขึ้นและให้บ่อยคร้ังขึ้นกว่าเดิม  การถ่ายเทอากาศในโรงเรือนขนาดเล็กหลายหลัง
ที่ตั้งห่าง  ๆ  กันจะดีกว่าโรงเรือนหลังเดียวขนาดใหญ่   

2.  การรดน้ า    
การรดน้ านิยมใช้เป็นระบบพ่นเป็นฝอยซ่ึงอาจต่อท่อกับปั้มน้ าที่มีแรงดันพ่นน้ าเป็นละออง

ละเอียด  หรือถ้าไม่มีระบบปั้มน้ าจะใช้สายยางธรรมดา  บัวรดน้ าก็ได้  โดยรดให้พอเปียกช้ืนไม่ให้มีน้ า
ขังเพราะจะท าให้เห็ดเน่าเสียได้ง่าย 

การรดน้ าปกติจะท าเพียงวันละ  2  คร้ัง  คือเช้า – เย็น  แต่หากสังเกตพบว่าขอบดอกเห็ดแห้ง  
ดอกไม่ค่อยมีน้ าหนักซ่ึงจะเป็นผลจากการขาดน้ า  ก็ควรรดเพ่ิมขึ้นเป็นวันละ  3 – 4  คร้ัง  กระจาย
เวลาออกไป คือ  เวลาเช้า  สาย  บ่าย  และเย็น   การสูญเสียน้ าของดอกเห็ดจะขึ้นอยู่กับความช้ืน
สัมพัทธ์ของอากาศด้วย   ถ้าอากาศมีความช้ืนน้อย  อากาศร้อนและมีลมพัด  ดอกเห็ดก็จะแห้งเร็ว  ถ้า
ลมแรงจัดก็จะต้องท าโรงเรือนให้มิดชิดขึ้น  และเพ่ิมการรดน้ าให้บ่อยคร้ังขึ้น 

น้ าที่ใช้รดควรจะเป็นน้ าจืดสนิท เช่น  น้ าฝน  น้ าประปาที่ตากแดดให้คลอรีนระเหยไปแล้ว  
น้ าบ่อ  น้ าบาดาลที่ไม่กร่อยเค็ม  น้ าที่เราใช้บริโภคทัว่ไป  น้ าที่มีสภาพเป็นกลางไม่เป็นกรดคือ  เปร้ียว  
ไม่เป็นด่างคือ  น้ าที่มีสภาพเป็นกลางไม่เป็นกรดคือ  เปร้ียว  ไม่เป็นด่างคือ หวานหรือฝาด  ค่าความ
เป็นกรดด่างประมาณ  7  ซ่ึงถ้าสามารถน าตัวอย่างน้ าไปตรวจวิเคราะห์ได้ก็จะเป็นการดี 

3.  อุณหภูมิกับการผลิตดอกเห็ด  
 เห็ดต่างชนิดกันจะชอบอุณหภูมิในขณะสร้างดอกต่างกัน  ดังน้ันจึงควรเลือกปลูกเห็ดแต่ละ

ชนิดให้เหมาะสมกับสภาพแวดล้อม  โดยเห็ดที่มีปญัหามากที่สุด  คือเห็ดที่ชอบอากาศหนาวเย็นมาก  
ๆ  เช่น เห็ดหอม  ซ่ึงชอบอุณหภูมิประมาณ  15  องศาเซลเซียส  เห็ดนางฟ้าบางสายพันธุ์ก็ชอบความ



6 
 

หนาวเย็นมากเช่นกัน  ส่วนเห็ดนางรม  เห็ดเป๋าฮื้อ  เห็ดหูหนู  และเห็ดที่มีถิ่นก าเนิดในไทยจะชอบ
อุณหภูมิอบอุ่นธรรมดาของฤดูฝนและฤดูร้อน    ส่วนในฤดูหนาวก็จะสร้างดอกเห็ดได้น้อยลงหรือไม่
เกิดดอกเห็ด  วิธีการแก้ไขที่เหมาะสม  คือในฤดูร้อนก็เพาะเห็ดทนร้อน  เช่น เห็ดนางรม  ฤดูหนาวก็
เพาะเห็ดที่ชอบความหนาวเย็น  เช่น เห็ดนางฟ้าภูฐาน  เห็ดหอม  ส่วนฤดูฝนก็เพาะเห็ดเป๋าฮื้อ  เห็ดหู
หนู  เห็ดตีนแรด  เป็นต้น 

 
ศัตรูเห็ดและการป้องกันก าจัด 
ในฟาร์มเห็ดที่เพาะเห็ดปริมาณมากหรือเพาะมานาน และไม่มีการบริหารจัดการที่ดี ท ามีการ 

สะสมของโรคและแมลง จึงมักจะพบการเข้ารบกวนของศัตรูเห็ดต่างๆ ดังน้ี 
1. เช้ือรา ได้แก่ 
- ราเขียว พบได้ในถุงก้อนเช้ือที่ก าลังเจริญของเห็ดทุกชนิด ลักษณะเป็นกลุ่มเช้ือราสีเขียว

ชัดเจน 
ระบาดหนักในระยะที่มีอากาศร้อนจัด 

- ราสีส้ม พบได้ในระยะเป็นเส้นใย โดยเฉพาะเมื่อใช้อาหารเสริมประเภทข้าวโพดป่นหรือซัง 
ข้าวโพด 
การป้องกันก าจัด หากพบว่ามีก้อนเห็ดที่ปนเปื้อนเช้ือราให้คัดแยกออกมาจากโรงเรือน และ

น าไปทิ้งให้ห่างจากโรงเรือนอย่างน้อย 100 เมตร หรือน าไปเผาท าลายทิ้ง หรืออาจใช้สารเคมีในการ
ป้องกันก าจัดเช้ือราได้แก่ เบนโนมิล (benomyl) คาร์เบนดาซิม (carbendazim) โพรคลอราซ 
(prochloraz) อัตรา 20 ซีซี/น้ า 20 ลิตร ทั้งน้ีให้งดใช้ในระยะออกดอก 

2. ไร 
ไรมีหลายชนิด โดยตัวของไรเองสามารถท าลายเส้นใยเห็ด หรือท าให้ดอกเห็ดมีรูปร่างที่

ผิดปกติไป 
อีกทั้งอาจจะเป็นตัวน าเช้ือราเข้าไปในถุงก้อนเช้ือ พบได้ทั่วไปในถุงเห็ดและดอกเห็ดในระยะเปิดดอก 
การป้องกันก าจัดไร ใช้สารเคมี ไดคาร์โซล 25 WP หรือ อมิทราซ 20 EC อัตรา 20-30 ซีซี (2-3 ช้อน
แกง) ต่อน้ า 20 ลิตร หรืออะบาเม็คติน (เวอร์ทิเม็ค 1.8% EC) อัตรา 20 ซีซี/น้ า 20 ลิตร หรือไพริดา
เบน (แซนไมท์ 20%WP) อัตรา 15 กรัม/น้ า 20 ลิตร ฉีดพ่นในโรงเรือนหรือ การใช้สารฟอสฟีน 1 
เม็ด (3 กรัม) ต่อ การรมพ้ืนที่ 0.5 ลูกบาศก์เมตร ทั้งน้ีให้ใช้สารเคมีในระยะเดินเส้นใย หรือระยะพัก
โรงเรือนเท่าน้ัน 

3. หนู 
นับเป็นตัวท าลายถุงเห็ดมากมายอย่างไม่น่าเช่ือ นอกจากจะกัดถุงก้อนเช้ือเพ่ือเอาเมล็ดข้าว

ฟ่างเป็นอาหารแล้ว ยังกัดถุงเห็ดเพ่ือสร้างรัง และเอาจุกส าลีไปท าที่นอน หนูชอบท าลายเห็ดเป๋าฮื้อ
มากที่สุด ควรป้องกันก าจัดโดยใช้วิธีกล หรือการใช้กับดักในการยับยั้งการท าลายของหนู 

4. แบคทีเรีย และ อ่ืน ๆ 
แบคทีเรียที่เจริญเติบโตในถุงก้อนเช้ือ มีผลท าให้เส้นใยเห็ดเจริญเติบโตได้เพียงเล็กน้อย แล้ว

หยุดชะงักไปเฉย ๆ ดอกเห็ดที่เน่าเป็นแหล่งขยายเช้ือได้เป็นอย่างดี การป้องกันก าจัดแบคทีเรีย ท าได้
โดยฉีดพ่นคลอรีน คลอร็อกซ์ หรือไฮเตอร์ อัตรา 20 ซีซี (2-3 ช้อนแกง)/น้ า 20 ลิตร  
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5. แมลง 
แมลงที่ท าลายดอกเห็ดและก้อนเช้ือเห็ดมีหลายชนิดด้วยกัน ที่พบเห็นได้บ่อย คือ 
- แมลงวัน ตัวหนอนจะกัดกินเส้นใยเห็ด และเจาะที่โคนดอกเห็ดท าให้เห็ดแคระแกรนและ

เน่าตายไป 
- แมลงหวี่ เกิดกับดอกเห็ดที่มีอายุมาก แมลงหวี่จะเข้ามาตอมและวางไข่เป็นหนอนแล้ว

แพร่พันธุ์ ควรน าก้อนเช้ือเห็ดออกจากโรงเรือนเพาะเห็ดทันที 
การป้องกันก าจัด ใช้คาร์บาริล (เซฟวิน 85 WP) หรือไดอาซินอน (บาซูดริน 40 WP) อัตรา 

40- 
60 กรัม (4-6 ช้อนแกง) /น้ า 20 ลิตร ฉีดพ่นที่ก้อนเห็ดและในโรงเรือนในช่วงการเดินเส้นใย 

และงดเว้นการใช้ในช่วงเปิดดอก (กลุ่มงานศึกษาและพัฒนาการปลูกพืชศูนย์ศึกษาการพัฒนาห้วยฮ่อง
ไคร้ อันเน่ืองมาจากพระราชด าริ, มปป) 

 
ปัญหาของเกษตรกรผูผ้ลิตเห็ด 
1. ขาดแคลนเช้ือพันธุ์ดีและหายาก 
2. โรคศัตรูเห็ดระบาด 
3. วัตถุดิบขาดแคลนและราคาสูงบางช่วงฤดู 
4. สินค้าเน่าเสีย / เส่ือมคุณภาพเร็ว 
5. ขาดการเช่ือมโยงเครือข่ายการผลิตและการตลาด 

 
แนวทางแก้ไข 
1. จ าหน่ายเช้ือเห็ดพันธุ์ดีมีมาตรฐาน ให้เกษตรกรราคาถูก 
2. ส่งเสริมให้เกษตรกรผลิตเห็ดที่มีคุณภาพดี ตามหลักปฏบิัติการ GAP 
3. พัฒนาวิธีเก็บรักษา และการแปรรูปให้มีการเก็บสินค้ามีคุณภาพ และสินค้ามีความ

หลากหลาย 
4. ประสานงานให้มีการเช่ือมโยงแหล่งผลิต และตลาดเพ่ือให้มีการกระจายสินค้าได้รวดเร็ว 
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เห็ดบด  

             ช่ือสามัญ : เห็ดบด 
    ช่ือวิทยาศาสตร์ : Lentinus polychrous Berk.          
             ช่ือท้องถิ่น เรียกว่า เห็ดลม, เห็ดกระด้าง, เห็ดบด  ดังภาพที่2.1 (ที่มา:ส านักงานความ
หลากหลายทางชีวภาพด้านป่าไม้ กรมป่าไม้, 2552)   

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.1 เห็ดบด 
ที่มา: อัญชลี เชียงกุล, 2553 

 
1) ลักษณะทางกายภาพ  

                  พบในบริเวณที่ค่อนข้างแห้ง อุณหภูมิ  26-28ºC ความช้ืนสัมพัทธ์  91% pH 5              
ความเข้มแสง 130 Lux อากาศเย็น ลักษณะการเกิด ขึ้นเป็นดอกเดี่ยวหรือกลุ่มโคนติดกัน 3-5 ดอก     
ในบริเวณป่าเต็งรังเป็นเห็ดขอนชนิดหน่ึงที่รับประทานได้ เห็ดบดมีจ าหน่ายมากในปลายฤดูฝน              
และต้นฤดูหนาวทางภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย 

2) ลักษณะสัณฐานวิทยา   
                  หมวกเห็ดเหนียวคล้ายหนังรูปกรวยลึก ขอบงอลงเล็กน้อยสีขาวนวล เส้นผ่าศูนย์กลาง  
5 เซนติเมตร ผิวมีขนส้ันๆ สีน้ าตาลซ่ึงรวมกันคล้ายเกล็ดเล็กๆและปลายงอนขึ้นเล็กน้อย เกล็ดเรียง
กระจายไปยังขอบหมวก ดอกอ่อนมีขอบบางและม้วนงอลง ครีบสีน้ าตาลอ่อนอมเทาบางและแคบ  
เมื่อแห้งจะเหนียวแข็งและเปล่ียนเป็นสีน้ าตาลแดงหรือน้ าตาลอมม่วง ครีบมีความยาวต่างกัน 5 ขนาด 
ด้านในยาวขนานเรียวเล็กลงไปติดก้าน ด้านนอกเรียวแคบไปติดขอบหมวก ขอบครีบจักคล้ายฟันเล่ือย 
เล็กๆ มองไม่เห็นด้วยตาเปล่าแต่เวลาลูบจะสากมือ ก้านแข็งเหนียว สีขาวนวลแล้วเปล่ียนเป็นเข้มขึ้น
จนเป็นสีน้ าตาลด า ยาว 0.5 - 2.5 เซนติเมตร เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.4 - 1.5 เซนติเมตร อยู่ก่ึงกลาง 
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หมวกหรือเยื้องไปทางด้านใดด้านหน่ึง โคนใหญ่กว่า เน้ือในเห็ดสีขาวหม่นหรือขาวนวลอมเทา  
ลักษณะสปอร์ ทรงรี โค้งงอเล็กน้อย ผิวเรียบ ผนังบาง ขนาด 6-9 × 2.7-3.3 ไมโครเมตร รูปรีสีขาว  
โค้งเล็กน้อย ผิวเรียบ ผนังเรียบ      

3) คุณค่าทางโภชนาการ   
                  ช่วยบ ารุงร่างกายให้แข็งแรง และสร้างเสริมภูมิคุ้มกันในร่างกายให้ท างานอย่างมี  
ประสิทธิภาพ  ใช้เป็นยาบ ารุงก าลัง ให้มีเร่ียวแรงและพละก าลังได้เป็นอย่างดี  ช่วยแก้อาการไข้       
ท าให้ร่างกายกระปร้ีกระเปร่า ไม่อ่อนเพลีย ช่วยป้องกันโรคเส่ือมสมรรถภาพทางเพศ ช่วยลดระดับ 
น้ าตาลในเลือด ป้องกันอันตรายจากโรคเบาหวาน ช่วยยืดอายุของผู้ป่วยที่ติดเช้ือเอดส์ หรือ HIV      
ได้ ช่วยปรับความสมดุลภายในร่างกายให้ท างานได้ประสานกันอย่างมีประสิทธิภาพ การใช้ประโยชน์ 
เป็นอาหาร ใช้ลวก ต้ม หรือน่ึง กินกับน้ าพริก ใช้ปรุงแกง เช่น แกงเห็ด แกงแค ดอกอ่อนน ามาผัด
น้ ามันหอย ท าแกงส้ม ใส่ในแกงหน่อไม้ ดอกแก่น ามาใส่แกงแค หรือ ซุบแบบอีสาน (ที่มา:ส านักงาน
ความหลากหลายทางชีวภาพด้านป่าไม้ กรมป่าไม้,2552) 
 
เห็ดขอนด า   

 ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Lentinus squarrosulus Mont.    
             ช่ือท้องถิ่น: ทางภาคเหนือเรียกว่า เห็ดลม เห็ดขอน ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เรียกว่า 
เห็ดขอนด า ดังภาพที่ 2.2 

 

           
ภาพที่2.2 เห็ดขอนด า 
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1) ลักษณะทางกายภาพ   
มักพบขึ้นตามขอนไม้ที่ผุพัง หักโค่น และ เป็นไม้เน้ือแข็ง ในป่าเขตร้อนช้ืน เช่น ไม้เต็ง 

รัง เทียง ตะเคียน และไม้กระบาก และไม้มะม่วงแต่สีดอกเห็ด  ค่อนข้างด า จึงเรียกแยกกันให้ชัดเจน
ว่าเห็ดขอนขาว และหรือ เห็ดขอนด า ในภาคกลาง พบขึ้นเองกับตอมะม่วงในฤดูฝน จึงเรียก          
เห็ดมะม่วง เป็นเห็ดในสกุลของเห็ดหอมตามการจ าแนกของนักพฤกษศาสตร์ แต่ลักษณะรูปร่าง
หน้าตาเหมือนกับเห็ดนางรม แต่ดอกบางกว่า เหนียวกว่าและมีกล่ินเห็ด (หรือ มัชรูมอโรน่า) หอมกว่า 
จึงเป็นที่นิยมบริโภคกันมากในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน และภาคเหนือ เป็นเห็ดพ้ืนเมือง
ที่มีรสชาติดี ให้คุณค่าทางอาหารสูง 

2) ลักษณะสัณฐานวิทยา   
เห็ดขอนด ามีลักษณะ ดอกเห็ดกว้าง 2–10 เซนติ เมตร ตรงก่ึงกลางของดอกเห็ด             

บุ๋มลงเล็กน้อย ดอกคล้ายรูปถ้วย รูปกรวยตื้น หรือจานก้นลึก ผิวหมวกเห็ดมีขนขึ้นปกคลุม            
เป็ นกระจุ ก  มองดู ค ล้ าย เก ล็ด  ก้านดอกเห นียวและแข็ ง  ติ ด กับหมวกต รงกลางห รื อ                          
ด้านข้าง ส่วนมากจะไม่อยู่ ก่ึงกลางดอก แต่ค่อนไปข้างใดข้างหน่ึง ก้านยาว 2–5 เซนติเมตร                                
กว้าง 0.3–0.8 เซนติเมตร ครีบมีสีขาวคล้ าๆ หรือสีครีม กว้าง 1.5–2 เซนติเมตร ติดกับก้านดอก         
เน้ือบางเหนียวเมื่อยังอ่อน ดอกเห็ดเรียงชิดกัน เบสิเดียมรูปกระบองขนาด 17–22 x 3.5–5 ไมครอน 
พิมพ์ สปอร์สีขาว สปอร์ใส ผนังเรียบ รูปยาวรี ขนาด5–6.5 x 1.7–2.5 ไมครอน 

3) คุณค่าทางโภชนาการ  
 มีสรรพคุณ เป็นยาบ ารุงร่างกาย บ ารุงก าลัง แก้ไขพิษ ช่วยระบบขับถ่าย ท างานดีขึ้น นอกจากน้ียังมี
งานวิจัยเก่ียวกับเห็ดขอนขาวคือ การต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันจากสารอนุมูลอิสระ ซ่ึงได้จากสารสกัด
หยาบของส่วนเซลล์ของเห็ดขอนขาวด้วย ethyl acetate ส าหรับเห็ดกระด้างสดหรือแบบแห้ง 
สามารถน ามาต้มกับน้ าจนเดือดให้ผู้ที่มีร่างกายอ่อนเพลียจากการท างานหรือไม่แข็งแรงเน่ืองจากเพ่ิง
ฟ้ืนจากไข้ สมรรถภาพทางเพศไม่ค่อยจะดี รับประทานทั้งน้ าและเน้ือเห็ดเป็นประจ า จะท าให้ร่างกาย
แข็งแรง จากงานวิจัย พบว่า “แคปซูล” จากสารสกัด เห็ดกระด้าง สามารถลดไขมันในเลือดของผู้ป่วย
เบาหวาน และผู้ติดเช้ือ HIV ได้ผลดี จะท าให้ผู้ป่วย มีอายุยืนยาวต่อไปได้อีก ส าหรับราคาของเห็ด
กระด้างค่อนข้างสูงกว่าเห็ดพ้ืนเมืองชนิดอ่ืนๆ จึงได้รับการพัฒนา เพ่ือการเพาะปลูกเป็นการค้า 

4) คุณค่าทางอาหาร  
                  เห็ดขอนด า 100 กรัม ให้พลังงาน 44 กิโลแคลอร่ี น้ า 87.9 กรัม โปรตีน 3.3 กรัม   
เส้นใย 3.2 กรัม ฟอสฟอรัส 163 มิลลิกรัม (ที่มา: กรมวิชาการเกษตร,2558) 
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เห็ดจ้ีจง 

             ช่ือวิทยาศาสตร์ : Termitomyces sp. 
   ช่ือท้องถิ่น เรียกว่า เห็ดปลวกด า เห็ดโคนด า เห็ดโคนปลวกจิก ดังภาพที่ 2.3 
(ที่มา:ส านักงานความหลากหลายทางชีวภาพด้านป่าไม้ กรมป่าไม้,2552) 
 
   

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.3 เห็ดจี้จง 
ที่มา : ส านักงานความหลากหลายทางชีวภาพด้านป่าไม้ กรมป่าไม้,2552 

 

1) ลักษณะทางกายภาพ   
พบในบริเวณที่ค่อนข้างแห้งการเกิดเห็ดโคนน้ีมีความสัมพันธ์กับปลวก แบบพ่ึงพา 

อาศัยกัน (obligate symbiosis) กล่าวคือ ปลวกอาศัยเห็ดในการย่อย cellulose และ lignin จาก
เศษไม้ในรังปลวกให้เป็นโมเลกุลของน้ าตาล ส่วนเห็ดมีชีวิตอยู่ได้ในรังปลวกโดยใช้สารเคมีที่ปลวก
ขับถ่ายออกมาเห็ดโคนออกดอกตั้งแต่ต้นฤดูฝน เดือนพฤษภาคมถึงเดือนพฤศจิกายน เห็ดแต่ละชนิดมี
ช่วงการเกิดแตกต่างกัน เห็ดที่พบในจังหวัดเพชรบุรีและทางตะวันตกของกาญจนบุรี การแพร่กระจาย
ของชนิดเห็ดโคนจะเกิดควบคู่กันไปกับการกระจายตัวของชนิดปลวกเพาะเล้ียงเช้ือราที่อาศัยอยู่      
พบขึ้นในประเทศที่อยู่ในเขตร้อนและเขตอบอุ่นเท่าน้ันโดยจะพบเห็ดโคนขึ้นอยู่ทั่วไปในบริเวณพ้ืนที่ที่
มีปลวกเพาะเล้ียงเช้ือราสร้างรังอยู่ใต้พ้ืนดินหรือขึ้นบนจอมปลวกในประเทศไทยมีระบบนิเวศที่
เหมาะสมกับการเกิดเห็ดโคนเน่ืองจากอยู่ ในเขตมรสุมที่มีฝนตกชุกและส่วนใหญ่เห็ดโคนมัก
แพร่กระจายในสภาพนิเวศป่าที่ค่อนข้างโปร่งโดยเฉพาะอย่างยิ่งป่าเต็งรัง และป่าเบญจพรรณที่มี
ความอุดมสมบูรณ์มีป่าไผ่ขึ้นอยู่เห็ดโคนจะชอบขึ้น โดยเฉพาะในบริเวณพ้ืนที่ที่มีการปกคลุมด้วยเศษ
ไม้และใบไม้ร่วงหล่นทับถมกันอยู่ โดยทั้งชนิดของเห็ดโคนและช่วงการเกิดดอกเห็ดจะแตกต่างกัน
ออกไปตามสภาวะแวดล้อมในแต่ละพ้ืนที่ (เกษตรอินทรีย์-ผสมผสาน, 2558)  
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2) ลักษณะสัณฐานวิทยา   
ลักษณะการเกิดขึ้นเป็นดอกเดี่ยวหรือกลุ่มโคนติดกัน 3-5 ดอกออกบานเต็มที่จะกาง

ออกคล้ายร่ม หรือเป็นรูประฆัง สีของดอกจะจางลง เส้นผ่าศูนย์กลางดอก 1-1 เซนติเมตร มีขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลางดอก 63 เซนติเมตร หนัก 2.5 กิโลกรัม ก้านดอกเหนียว และแข็ง  หมวกดอก เมื่อยัง
อ่อนโค้งลงหุ้มก้านดอก เป็นรูปกรวยคว่ า ยอดแหลม และยาวเห็นชัดเจน มีสีด า สีน้ าตาล สีน้ าตาล
อ่อน สีน้ าตาลเทาหรือสีเทาปนขาว ยอดดอกจะยาวแหลม และยกสูงขึ้นขอบดอกเรียบ หรือแตกเป็น
รอยเล็ก ๆ ผิวดอกเรียบเป็นมันเล็กน้อย ก้านดอกมีสีขาว สีขาวหม่นหรือสีน้ าตาลอ่อน ก้านดอกกว้าง 
0.3-5 เซนติเมตร และยาว 1.1-1.2 เซนติเมตร  

3) คุณค่าทางโภชนาการ  
การใช้ประโยชน์เป็นอาหาร ใช้ลวก ต้ม หรือน่ึง กินกับน้ าพริก ใ ช้ปรุงแกง เช่น       

แกงเห็ด  แกงแค เมื่อรวมเข้ากับผักที่เป็นสมุนไพรอีกหลายชนิด เห็ดโคนเป็นเห็ดกินได้ที่มีรสชาติดี
เป็นที่นิยมบริโภค จึงท าให้เห็ดโคน มีราคาแพง เห็ดโคนสดราคากิโลกรัมละ 80-500 บาท ขึ้นอยู่กับ
ลักษณะของดอกเห็ด ชนิดดอกตูมหรือดอกบาน และสถานที่วางจ าหน่าย ดังน้ันเห็ดโคนปลวกจิก     
จึงเป็นเห็ดเศรษฐกิจที่ได้รับความสนใจมากและน้ าสกัดเห็ดโคนมีฤทธิ์ต้านเช้ือโรคได้หลายตัว เช่น 
ไทฟอยด์และเช้ือ Enterobacteria (ที่มา:ส านักงานความหลากหลายทางชีวภาพด้านป่าไม้ กรมป่าไม้
,2552) 

 

เห็ดโคนน้อย 
             ช่ือวิทยาศาสตร์ : Coprinopsis sp. 
  ช่ือท้องถิ่น มีช่ือเรียกตามวัสดุเพาะ ภาคเหนือ เรียกว่า เห็ดถั่ว เห็ดถั่วเหลือง หรือ        
เห็ดถั่วเน่า เห็ดโคนน้อย เห็ดปลวกน้อย ภาคตะวันออก เฉียงเหนือ เรียกว่า เห็ด โคนเพาะ                
ดังภาพที่ 2.4 
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ภาพที่ 2.4 เห็ดโคนน้อย 
ที่มา : สุดสายชล หอมทอง, 2554 

 
1) ลักษณะทางกายภาพ  

การกระจายพันธุ์ทั่วทุก ภาคของประเทศไทย มีช่ือเรียกตามวัสดุเพาะ เช่น เห็ดถั่ว เห็ดถั่วเหลืองหรือ 
เห็ดถั่วเน่า เห็ดโคนน้อย เห็ดโคนบ้าน เห็ดโคนขาว  (ภาคเหนือ) เห็ดคราม เห็ดปลวกน้อย           
(ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ)เห็ดโคนเพาะ เห็ดโคนน้อย เห็ดหมึก  (ภาคกลาง) เป็นเห็ดที่ขึ้นง่าย          
มีการเพาะกันมากในต่างประเทศ ลักษณะคล้ายเห็ดโคน สีขาวสีหมวกสวยงาม   สมส่วนก้านดอก
ขนาดเท่าดินสอด า ความยาวของต้นเห็ดประมาณ 2-3 น้ิว 

2) ลักษณะสัณฐานวิทยา  
หมวกดอก เมื่อดอกเห็ดเจริญเต็มที่จะคล้ายร่มพับ ปลายแหลมมน ผิวมีสีน้ าตาลอ่อน 

ไปจนกระทั่ งขาวตรงปลายหมวกดอก มีขนาดตั้ งแต่  0 .5 -1.5 เซนติเมตร ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์          
ความแข็งแรงของดอกเห็ดและสภาพแวดล้อม เมื่อดอกเห็ดแก่ หมวกดอกจะบาง สีคล้ า หมวกดอกจะ
กางออก จนกระทั่งแก่เต็มที่หมวกดอกจะบางมาก สร้างสปอร์สีเทาเยิ้ม จนกระทั่งเปล่ียนเป็นสีด าและ
เน่าเละไปในที่สุด ครีบ คือส่วนที่อยู่ใต้หมวกดอก มีลักษณะเป็นแผ่นเล็กๆ เรียงกันเป็นรัศมีจากจุด
ใกล้ก้านดอก ดอกเห็ดที่สมบูรณ์จะมีจ านวนครีบประมาณ 100-150 ครีบ โดยมีระยะห่างประมาณ 
0.2 มิลลิเมตร สีของครีบจะเปล่ียนจากสีขาวในขณะที่ยังเล็กจนถึงก่ึงบาน ไปเป็นสีด าจากข้างล่างสุด
ของหมวกดอก ด้านนอกสุดของครีบ และลามไปสู่ปลายยอดในที่สุดก้านดอก คือส่วนที่ชูหมวกดอก
เช่ือมอยู่ระหว่างส่วนฐานและตรงกลางหมวกของดอกเห็ด มีการเรียงตัวของเส้นใยเป็นแบบขนานกับ
ความยาวของก้านดอก มีสีขาว ลักษณะก้านดอกเรียวตรง ส่วนตรงโคนฐานโตกว่าเล็กน้อย ก้านจะสูง
ชะลูดอย่างรวดเร็ว เมื่อหมวกดอกเร่ิมบาน ภายในกลวง บอบบาง หักหรือล้มง่าย ขนาดของก้านจะโต



14 
 

อยู่ระหว่าง 0.2-0.5 เซนติเมตร ไม่มีวงแหวนหุ้ม ส่วนความยาว เมื่อแก่เต็มที่ อาจจะยาวเกิน 12-15 
เซนติเมตร                

3) คุณค่าทางโภชนาการ 
เห็ดโคนน้อยมีคุณค่าทางอาหารสูงและยังพบว่ามีสรรพคุณทางสมุนไพร ช่วยในการย่อยอาหารและลด
เสมหะ ถ้าต าให้ละเอียดใช้พอกภายนอกจะช่วยบรรเทาอาการปวดต่างๆ ได้ มีรายงานวิจัยที่แสดงว่า
เห็ดน้ีสามารถยับยั้งเซลล์มะเร็งได้สูง 90 เปอร์เซ็นต์ และยังพบว่ามีสารออกฤทธิ์ต้านเช้ือรา เห็ดโคน
น้อยที่เพาะกันทั่วไปที่มีการคัดเลือกสายพันธุ์ที่แน่นอนแล้วจะไม่มีสารพิษ เห็ดโคนน้อยได้รับความ
นิยมในการบริโภคของประชาชนทั่วไปสูง เพราะเป็นเห็ดที่มีรสชาติอร่อยอุดมด้วยโปรตีนและคุณค่า
ทางอาหารสูง (สุดสายชล หอมทอง, 2551)  

 
เห็ดตีนตุ๊กแก   
  ช่ือวิทยาศาสตร์ : Schizophyllum commune  
  ช่ือท้องถิ่น: เห็ดตีนตุ๊กแก เห็ดจิก เห็ดยาง (ภาคใต้) เห็ดแก้น (ภาคเหนือ) เห็ดมะม่วง (ภาค
กลาง) 
 1) ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ (สารานุกรมเสรี, 2559) 

เห็ดแครงเป็นเห็ดขนาดเล็กมีลักษณะคล้ายพัด ( fan-shaped) ลักษณะดอกเหนียวและ
แข็งแรง มีครีบมีลักษณะแตกเป็นร่อง (spilt-gill) ผิวด้านบนมีสีขาวปนเทาปกคลุมทั่วไป  ดอกเห็ดมี
ขนาดความกว้าง ประมาณ 1-3 เซนติเมตร เส้นใยมีลักษณะคล้ายส าลี เส้นละเอียด สีขาว หนาและ
นุ่ม ดังภาพที่ 2.5  

2) ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโต 
เห็ดแครงที่พบส่วนใหญ่ขึ้นที่ไม้เน้ืออ่อนที่มีเปลือก เช่น ไม้ยางพาราและไม้อ่ืนๆที่มีลักษณะ

ใกล้เคียงกัน เป็นเห็ดที่ขึ้นได้ทั่วทุกภูมิภาคทั่วโลกและเจริญเติบโตได้ตลอดปี ส่วนใหญ่ขึ้นตาม
ธรรมชาติในช่วงที่แล้งจัด จากน้ันมีฝนตกในความช้ืนที่เหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมช่วง 30-32 
องศาเซลเซียส เน่ืองจากเห็ดแครงมีขึ้นอยู่ทั่วโลก ในสภาพแวดล้อมที่ต่างกัน ลักษณะดอกเห็ดอาจ
แตกต่างกันในแต่ละท้องที่ พบจ านวนมากในฤดูฝน ช่วงเดือนพฤษภาคม-เดือนตุลาคม 

 
 

https://www.gotoknow.org/posts/tags/%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2
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ภาพที่ 2.5 แสดงลักษณะของเห็ดตีนตุ๊กแก 
 
3) สารส าคัญที่พบในเห็ด  
พบว่ามีสารออกฤทธิ์ที่ส าคัญหลายชนิด  เช่น สาร schizophyllan เป็นสารในกลุ่ม 

polysaccharide ที่มีโครงสร้างทางเคมีเป็น -1,3-glucan หรือ -1,6-glucan [1-4] มีฤทธิ์ยับยั้ง
มะเร็งปากมดลูก ยับยั้งมะเร็งกระเพาะอาหาร มะเร็งปอด และไวรัสตับอักเสบบี สาร glucan มีฤทธิ์
ยับยั้ งเน้ือ งอกชนิด sarcoma 180, sarcoma 37, Ehrlich carcinoma, Yashida sarcoma [7] 
และสาร lectin มีฤทธิ์ยับยั้งการเพ่ิมจ านวนเซลล์เน้ืองอก HIV-1 และ รา (รัฐพล ศรประเสริฐและ
คณะ, 2557) 

3) ประโยชน์ ในด้านอ่ืน ๆ 
การน ามาประกอบอาหาร 

  ผลผลิตของเห็ดแครงน้ันท าอาหารได้หลากหลาย เช่น ห่อหมกเห็ดแครงอินทรีย์ย่าง นิยม
น ามาแกงคั่วกับปลาย่าง การปรุงไม่มีอะไรยุ่งยาก ใช้เคร่ืองปรุงประกอบด้วย พริกขี้หนูแห้ง เกลือ 
ตะไคร้ ขมิ้น กระเทียม โขลกเข้ากันจนแหลกพอสมควร ก่อนตักใส่ชามใบใหญ่จากน้ันใส่กะทิลงไป 
ตอกไข่ไก่ใส่ไปตามสัดส่วนของเห็ดที่จะปรุงให้เผ็ดมากน้อยตามใจชอบ  แล้วน าเห็ดแครงผสมลงไป 
แล้วห่อด้วยใบตองน าไปปิ้งกับเตาถ่าน และในงานวิจัยซ่ึงใช้สารสกัดจากเห็ดแครงในกระบวนการขุด
เจาะน้ ามันดิบ โดยสารสกัดจากเห็ดแครงที่เป็นสารไบโอพอลิเมอร์น้ีจะถูกน ามาผสมกับน้ า และสูบเข้า
ไปในบ่อน้ ามันดิบเพ่ือชะล้างและพาน้ ามันดิบที่ยังคงเหลืออยู่ภายในบ่อน้ ามันให้ออกมาได้มากที่สุด  
(สารานุกรมเสรี, 2559)  
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เห็ดนางรมด า 
 ช่ือวิทยาศาสตร์ : Pleurotus ostreatus  
  ช่ือท้องถิ่น : เห็ดนางรมด า, เห็ดนางรม  
  1) ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  
  ดอกมีขนาดใหญ่เมื่อบานจะมีลักษณะเป็นคร่ึงวงกลมคล้ายพัดที่คล่ีหรือคล้ายหอยนางรม 
ตรงกลางหมวกดอกจะเว้าเป็นแอ่ง ผิวด้านบนคงเรียบอ่อนนุ่มและเป็นมัน ผิวเรียบ เว้าเป็นแอ่งลงตรง
การดอก ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ หมวกเห็ด เป็นส่วนด้านบนสุดของดอกเห็ด ครีบดอก เป็นส่วนที่
อยู่ด้านล่างใต้หมวกเห็ด และก้านดอก เป็นส่วนที่ชูดอกเห็ดที่งอกออกจากโคนเห็ด ดังภาพที่ 2.6 
 

 

 
 

 
  ภาพที่ 2.6  แสดงลักษณะของเห็ดนางรมด า 

 
  2) ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของเห็ด 
   เห็ดนางรมด าจะขึ้นบนขอนไม้ที่เน่าเปื่อยผุพัง เช่น ไม้โอ๊ค, ไม้เอลม์, ไม้เมเบิล, ไม้บาส, ไม้สน
, ไม้ยูคาลิปตัส เป็นต้น พบมากในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ -เดือนเมษายน (อากาศอบอุ่น) อุณหภูมิ
ประมาณ 28-32 องศาเซลเซียส เส้นใยจะเจริญได้ดีในที่มีแสงอบอุ่น (แสงแดดตอนสาย ๆ)  

3) สารส าคัญที่พบในเห็ด 
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 เห็ดนางรมจัดเป็นแหล่งเกลือแร่ที่ส าคัญ โดยมีเกลือแร่ที่ส าคัญ เช่น ซีลีเนียม โดยจะท า
หน้าที่ช่วยต้านสารอนุมูลอิสระลดความเส่ียงต่อการเกิดเป็นโรคมะเร็ง  มีโปรแตสเซียม ช่วยในการท า
หน้าที่ควบคุมอัตราการเต้นของหัวใจ อุดมไปด้วยวิตามินต่างๆ โดยเฉพาะวิตามินบีรวมและไนอาซิน 
ซ่ึงจะช่วยควบคุมการท างานของระบบย่อยอาหาร ป้องกันโรคกระเพาะได้  มีเบต้า- กลูแคน ในผนัง
ของเส้นใยเห็ดจะมีสารเบต้า-กลูแคน มีคุณสมบัติที่จะสามารถกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย 
ต่อต้านโรคมะเร็งและลดอนุมูลอิสระ ไคติน-ไคโตซาน มีบทบาทในการเป็นเส้นใยอาหาร มีประโยชน์
ในเร่ืองของระบบขับถ่าย และมีกรดโฟลิก สูงกว่าพืชและสัตว์ช่วยป้องกันโรคโลหิตจางและช่วยปรับ
สภาพความดันโลหิต (อานนท์ เอ้ือตระกูล, 2523)  

4) ประโยชน์ด้านอ่ืน ๆ 
น ามาประกอบอาหาร น ามาใช้ปรุงอาหารได้หลายชนิด เช่น ต้มย า, ผัด, แกงจืดและแกง

ทั้งหลาย ทั้งยังน ามาแปรรูปในลักษณะต่าง ๆ ได้หลายแบบ เช่น เห็ดฝอย,  เห็ดกรอบ, เห็ด
สามรสและเห็ดหวาน เป็นต้น 

 
เห็ดมิลล์กี้ 
   ช่ือวิทยาศาสตร์ : Calocybe indica  
  ช่ือท้องถิ่น : เห็ดหิมะ ภาคเหนือ เรียกว่า เห็ดจั่น   ภาคอีสาน เรียกว่า เห็ดตีนแรด (เน่ืองจาก
มีขนาด ใหญ่) ส่วนภาคกลาง เรียกว่า เห็ดตับเต่าขาว  
  1) ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  
 ดอกเห็ดทั่วไป  มีขนาดใหญ่กว่าดอกเห็ดชนิดอ่ืนมาก รูปกระทะคว่ า สีขาวหม่นหรือขาวนวล 
ถึงน้ าตาลอ่อน ผิวเรียบ เน้ือสีขาว หนา 1-2 เซนติเมตร หมวกดอกเห็ดเมื่อกางเต็มที่  จะมี
เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 12 – 15 เซนติเมตร ประกอบด้วย 3 ส่วนคือ หมวกเห็ด มีขนาดใหญ่ ครีบ
ดอก และ ก้าน ดอก มีก้านดอกยาวประมาณ 10-12 เซนติเมตร  (ครูบุญเลิศ ไทยทัตกุล, มปป) ดัง
ภาพที่ 2.7 

2) ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโต 
เห็ดมิลล์ก้ีเจริญได้ดี เมื่อมีการปลูกร่วมกับพืชชนิดอ่ืน โดยจะอาศัยสารที่ขับออกมาจากราก

พืช และสารอินทรีย์บริเวณโคนต้นพืชน้ันซ่ึงช่วยให้พืชเจริญดีขึ้น จึงน่าจะส่งเสริมความสัมพันธ์น้ี  ต่อ
ผลผลิตของ ไม้ยืนต้น  ระบบน้ีน่าจะท าให้มีผลผลิตเพ่ิมขึ้น ทั้งเน้ือไม้ อินทรีย์ วัตถุ  ผลไม้  ดอก  และ
เห็ด สามารถเจริญเติบโตได้ดีทุกภูมิภาคของประเทศไทย บริเวณทุ่งหญ้า หรือป่าโปร่งก็ได้ โดยเฉพาะ
ในพ้ืนที่ ที่มีต้นไม้ใหญ่ๆถูกโค่น และทิ้งส่วนของรากไว้ในดิน ชอบอากาศร้อนช้ืน เส้นใยจะเจริญได้ดี
ในอุณหภูมิช่วง 25-35องศาเซลเซียส  และดอกเห็ดเจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 36 องศาเซลเซียส ไม่ชอบ
ร้อนมาก ไม่ชอบลม และไม่ชอบหนาว ถ้าอากาศหนาวมาก เช้ือจะไม่แทงดอก หรือดอกไม่โต 
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ภาพที่ 2.7 แสดงลักษณะของเห็ดมิลล์ก้ี 
 
3) สารส าคัญที่พบ 
มีสาร "อูมามิ" น่ันคือ กรดกลูตามิก  ไรโบนิวคลีโอไทด์ คือกัว  มีสาร 1 -Octen –one แถม

ยังมีสาร น้ าอมฤต คือ ethyl 2 - methyl butyrate สารให้รสหอมหวานกลมกล่อม ท าให้เห็ดมี
รสชาติดีน ามาประกอบอาหาร จะมีกล่ินหอม  รสหวาน เน้ือกรุบแต่ไม่เหนียว สามารถน ามาท าได้
หลากหลายเมนู เช่น ต้ม ผัด แกง ทอด เป็นต้น 

4) ประโยชน์ด้านอ่ืน ๆ  
มีสรรพคุณทางยา คือ วิตามินบี 1 (ไทอามีน) วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไนอาซีน วิตามินซี 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และโปแทสเซียม ที่บ ารุงร่างกายและต้านการเกิดมะเร็ง  
 
เห็ดหลินจือ  
   ช่ือวิทยาศาสตร์ : Ganoderma luc idum  
  ช่ือท้องถิ่น : หลิงชิง (เป็นช่ือเรียกในประเทศจีน ซ่ึงแปลเป็นไทยหรือได้รับสมญานามว่า สุด
ยอดแห่งต้นไม้วิเศษ) เห็ดกระด้าง เห็ดแม่เบี้ยงูเห่า และเห็ดหั้งขอ (ประเทศไทย) 
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  1) ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  
ดอกเห็ดหลินจือ ผิวด้านนอกมีผิวเป็นสีแดงหรือน้ าตาล แล้วแต่สายพันธุ์ มีแถบเป็นวงกลม มี

รูปร่างกลมหรือโต โดยทั่วไปมีขนาดประมาณ 10-12 เซนติเมตร บางค ร้ังอาจจะใหญ่ถึง 20 
เซนติเมตร เน้ือเห็ดมีสีขาวหรือสีขาว (เห็ดหลินจือ, 2555) ดังภาพที่ 2.8 

 
 

 

 
ภาพที่ 2.8 แสดงลักษณะของเห็ดหลินจือ 

ที่มา : https://www.jobbkk.com 
 
2) ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโต 
เห็ดหลินจือมีเขตกระจายพันธุ์ ตั้งแต่เส้นศูนย์สูตรจนถึงเส้นขนานทั้งเหนือและใต้ ประมาณ 

10 องศา สูงกว่าระดับน้ าทะเล 1,000 เมตรขึ้นไป อุณหภูมิระหว่าง 8-38 องศาเซลเซียส เส้นใยเจริญ
ได้ดีที่ 25-35 องศาเซลเซียส หากอุณหภูมิต่ ากว่า 0 องศาเซลเซียส เส้นใยและดอกเห็ดยังสามารถมี
ชีวิตอยู่ได้แต่ไม่เจริญ เมื่ออากาศเร่ิมอุ่นขึ้นจึงจะสามารถเจริญต่อไปได้ โดยทั่วไปเห็ดหลินจือจะขึ้นบน
ไม่สกุล Quercus, Fagus, Castanea และป่าไม้เต็งรังของประเทศไทย ไม้พวก ยางพารา ก้ามปู ฝร่ัง 
ยางนา เป็นต้น (กรมพัฒนาแพทย์แผนไทยและแพทย์ทางเลือก กระทรงสาธารณสุข, 2560) 

3) สาระส าคัญที่พบ และสรรพคุณทางยา 
  สารพอลิแซคคาไรด์ (Polysaccharide) ในเห็ดหลินจือที่มีสรรพคุณทางยาได้แก่ กาโนเดอ
แรนส์(ganoderans A,B,C) มีสรรพคุณออกฤทธิ์ลดระดับน้ าตาลในเลือด บรรเทา และรักษา
โรคเบาหวาน, สารเบต้าดีกลูแคน (beta-D-glucan) และสารพลอลิแซคคาไรด์อีกหลายชนิด ออก
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ฤทธิ์ร่วมกันกระตุ้นการสังเคราะห์โปรตีนในเลือด ไขกระดูก และตับ รวมถึงช่วยลดอาการอักเสบ และ
กระตุ้นการท างานของเม็ดเลือดขาวท าให้ระบบภูมิต้านทานท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และช่วย
ยับยั้งเน้ืองอก และเซลล์มะเร็ง สาร Ganoderic และ Lucidic Acid สารชนิดน้ีจัดเป็นสารโพลีแซค
คาไรด์ของน้ าตาลแพนโตส มีรสขม มีฤทธิ์กระตุ้นการสร้างสารอินเตอร์เฟรอนที่ท าหน้าที่กระตุ้น
ภูมิคุ้มกันต่อ เซลล์มะเร็ง และเช้ือไวรัสไข้หวัดใหญ่ แต่สารน้ีมีขนาดใหญ่ท าให้ร่างกายน าไปใช้ได้ยาก 
จึงนิยมรับประทานวิตามินซีเข้าช่วยย่อยสลาย ขนาดรับประทาน 100 มิลลิกรัม/เห็ด 5 – 10 กรัม 

  สเตอรอยด์ (Steroids) ที่พบในเห็ดหลินจือ ได้แก่ เออร์โกสเตอรอล หรือ โปรวิตามินดี 2 
และสารกาโนสเตอโรน หรือ กาโนโดสเตอโรน ที่มีสรรพคุณออกฤทธิ์ลดความเป็นพิษของสารต่างๆที่มี
อันตรายต่อตับ 

  นิวคลีโอไทด์ (Nucleotide) ที่ตรวจพบในเห็ดหลินจือ ได้แก่ สารอะดิโนไซด์ (adinosine) ที่
ออกฤทธิ์บรรเทาอาการปวด ช่วยป้องกันล่ิมเลือดแข็งตัวในเส้นเลือด ลดความเส่ียงการเป็นอัมพฤกษ์ 
อัมพาต และพบสารอาร์เอ็นเอ (RNA) ที่มีคุณสมบัติคล้ายอินเตอร์เฟอรอน ที่ออกฤทธิ์ยับยั้งเช้ือไวรัส 
นอกจากน้ัน ยังเป็นสารที่เป็นแหล่งเก็บพลังงานส าคัญที่ร่างกายสามารถน ามาเผาผลาญเป็นพลังงาน
ได้สูง 

  อัลคาลอยด์ (Alkaloids) พบหลายชนิดที่มีสรรพคุณออกฤทธิ์กระตุ้นระบบการไหลเวียน
เลือดในร่างกาย ลดแรงต้านของผนังเส้นเลือดหัวใจ และเพ่ิมประสิทธิภาพการท างานของหัวใจ 

  อิริตาดีนีน (Eritadenine) พบได้ทั่วไปในเห็ดต่างๆ โดยเฉพาะเห็ดหลินจือ และเห็ดฟาง เป็น
สารที่มีคุณสมบัติช่วยละลายไขมันในเส้นเลือด 
   สารไตรเทอร์พีนอยด์ชนิดขม (  Bitter Triterpenoid) เป็นสารประกอบอินทรีย์ที่มีคุณสมบัติ
คล้ายไขมัน แต่ไม่ใช่สารประเภทไขมันเป็นสารที่มีรสขม มีมากว่า 100 ชนิด พบมากในส่วนของก้าน 
และดอกเห็ด โดยพบในเห็ดหลินจือ ได้แก่ กรดกาโนเดอริค (ganoderlic) กรดลูซิเดนิค (lucidenic 
acid) มีสรรพคุณออกฤทธิ์ยับยั้งการหล่ังสารฮีสตามีนที่เป็นสาเหตุของอาการภูมิแพ้ ช่วยลดไขมันใน
เส้นเลือด และลดความดันเลือด นอกจากน้ัน ยังมีสรรพคุณยับยั้งเซลล์มะเร็งตับ และต้านสารที่มีพิษ
ต่อตับ 

  ไกลโคโปรตีน (Glycoprotiens) เป็นสารโปรตีนที่พบมากในองค์ประกอบของเอนไซม์ไลโซ
ไซม์ และเอนไซม์โปรติเอส มี คุณสมบัติต้านการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ และมีสรรพคุณระงับ
อาการไอ อาการเจ็บคอ อาการอักเสบ ช่วยขับเสมหะ  รวมถึงฤทธิ์ความเป็นกรดที่สามารถลดฝ้า กระ 
จุดด่างด า และช่วยชะลอความแก่ 

  เจอมาเนียม Gemanium (Ge) เป็นสารส าคัญที่พบในโสมราคาแพง และพบในเห็ด
หลินจือมากกว่าโสมหลายเท่า ท าให้เห็ดหลินจือเป็นทางเลือกหน่ึงในการทดแทนโสม เป็นสารที่ช่วย
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บ ารุงร่างกาย ช่วยกระตุ้นระบบไหลเวียนเลือด ช่วยให้เม็ดเลือดแดงเก็บออกซิเจนได้ม ากขึ้น รวมถึง
ช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทานของร่างกาย บ ารุงประสาท บ ารุงสมอง บ ารุงหัวใจ 

4) คุณค่าทางอาหารเห็ดหลินจือ 
  เปอร์เซ็นต์ที่ตรวจพบใน 100 กรัม 
– น้ า (Water content) 6.9 % 
– โปรตีน (Protein) 26.4% 
– ไขมัน (Fat) 4.5 % 
– เส้นใย (Fiber) 0.1 % 
– เถ้า (Ash) 19.0 % 
– คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) 43.1 % 
– โพลีแชคคาไรด์ (Polysacharide) 11.4 % 

ปริมาณที่ตรวจพบใน 100 กรัม 
– แคลเซียม 832 มก. 
– ฟอสฟอรัส 1,030 มก. 
– เหล็ก 82.6 มก. 
– แมกนีเซียม 1,030 มก. 
– โซเดียม 375 มก. 
– โปรแตสเซียม 3,590 มก. 
– วิตามิน บี 1 3.49 มก. 
– วิตามิน บี 2 17.1 มก. 
– วิตามินบี 6 0.71 มก. 
– โคลีน 1,150 มก. 
– ไนอาซิน 61.9 มก. 
– อินโนซิตอล 307.0 มก. (สุรพล ชวลิต, 2551) 

5) การใช้ประโยชน์ด้านอ่ืน ๆ  
เห็ดหลินจือตากแห้งน ามาบดเป็นผงส าหรับชงเป็นชาดื่มหรือบรรจุแคปซูลเห็ดหลินจือ แห้ง

หรือเห็ดหลินจือสดฝานเป็นช้ินแล้วน ามาต้มน้ าดื่ม เห็ดหลินจือสกัดเป็นรูปแบบการแปรรูปเห็ดหลินจื
อด้วยการสกัดเฉพาะส่วนที่ เป็นสารละลายส าคัญ มักพบในรูปผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปในระดับ
อุตสาหกรรม ทั้งชนิดผง และสารละลาย และในปี  2559 มีการรวบรวมข้อมูลทางการแพทย์ 
Cochrane Database Syst Rev เลือกเฉพาะงานวิจัยที่มีคุณภาพมาดูผลของการรักษามะเร็งของเห็ด
หลินจือ พบว่ายังไม่ปรากฏหลักฐานว่าสามารถใช้เป็นยาตัวแรกในการรักษามะเร็ง และยังไม่มี
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หลักฐานที่ชัดเจนว่าจะช่วยเพ่ิมระยะเวลารอดชีวิตของผู้ป่วยหรือไม่ ดังน้ันจึงไม่แนะน าให้ใช้เพ่ือรักษา
มะเร็งเพียงอย่างเดียว 

ส าหรับข้อมูลการช่วยกระตุ้นภูมิคุ้มกัน หรือช่วยเสริมฤทธิ์ของการรักษาด้วยรังสีบ าบัดหรือ
เคมีบ าบัด ยังไม่พบผลลัพธ์ที่น่าพึงพอใจชัดเจนเช่นกัน (เอกลักษณ์ อินทรักษา, 2554) 

สภาพแวดล้อมที่เหมาะสมต่อการเจริญของเห็ด  
สภาพแวดล้อมที่เหมาะสมกับการเจริญของเห็ด อุณหภูมิ เป็นส่ิงที่ส่งผลโดยตรงต่อการ

เจริญเติบโตของเห็ดแต่ละชนิดนับแต่การงอกของสปอร์ การเจริญเติบโตของเส้นใยไปจนกระทั่งการ
สร้างดอกเห็ด ความช้ืนส าหรับการเพาะเห็ดจะแบ่งเป็น 2 ส่วนคือ ความช้ืนของวัสดุเพาะ และ
ความช้ืนในอากาศหรือที่เรียกว่าความช้ืนสัมพัทธ์ โดยทั่วไปแล้วความช้ืนของวัสดุเพาะที่เหมาะสมใน
การเพาะเห็ดทุกชนิดจะอยู่ที่ประมาณ 60-65% ส าหรับความช้ืนสัมพัทธ์ หรือความช้ืนในอากาศส่วน
ใหญ่จะอยู่ที่ประมาณ 70-80% ดังตาราง 2.1  โดยทั่วไปในการเพาะเห็ดแสงเป็นส่ิงที่ต้องควบคุม 
โดยเฉพาะแสงสว่างที่เกิดจากดวงอาทิตย์เน่ืองจากจะส่งผลโดยตรงต่ออุณหภูมิและความช้ืน แต่เห็ดก็
ต้องการแสงเพ่ือใช้เป็นตัวกระตุ้นให้เส้นใยเกิดการรวมตัวและพัฒนาไปเป็นดอกเห็ด  สารอาหาร ควร
ให้มีสารอาหารพอเพียงตามที่เห็ดแต่ละชนิดต้องการ ความเป็นกรดเป็นด่าง การเจริญเติบโตของเส้น
ใยเห็ดควรอยู่ในสภาพอาหารที่เป็นกรด จนถึงระดับกลาง คือมีค่า pH ประมาณ 5.5–7 และต้องเป็น
สถานที่ ที่ระบายอากาศได้ดี มีออกซิเจนสูง 
ตาราง 2.1 แสดงความเหมาะสมของอุณหภูมิและความช้ืนที่เหมาะสมในการเติบโตของเห็ด  

ชนิดเห็ด อุณหภูมิเฉลี่ย (C) ความช้ืน(%) 
เห็ดยานางิ 25-32 78-80 
เห็ดหอม 25-30 80-90 
เห็ดนางฟ้า 28-38 70-80 
เห็ดนางรม 28-38 70-80 
เห็ดนางนวล 28-38 70-80 
เห็ดภูฐาน 28-38 70-80 
เห็ดเป๋าฮื้อ 28-38 70-80 
เห็ดหูหนู 28-38 70-80 
เห็ดตีนแรด 28-38 70-80 
เห็ดลม 28-38 70-80 
เห็ดขอน 28-38 70-80 
เห็ดฟาง 30-38 70-80 

ที่มา : (ณัฐภูมิ สุดแก้วและคมสันต์ หุตะแพทย์, 2560) 
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ตารางที่ 2.2 แสดงการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของเห็ด (กรัมต่อ 100 กรัม) 
 

องค์ประกอบทาง
เคมี 

ชนิดของเห็ด 
เห็ดบด เห็ดขอนด า เห็ดจ้ีจง เห็ดโคนน้อย 

คาร์โบไฮเดรต 16.70 44 21.28 5.28 
โปรตีน 2.00 3.3 25.3 6.27 
ไขมัน 0.10 - 1.48 - 
เส้นใย - 3.2 10.61 1.96 

น้ า 70.90 87.9 - 84.9 
ฟอสฟอรัส 0.50 1.63 0.51 135.11 
แคลเซียม - - 0.11 8.64 

 

      สภาพแวดล้อมที่เกี่ยวข้องกับการเจริญของเห็ด (ปัญญา โพธิ์ฐิติรัตน์ และ กิตติพงษ์ ศิริวา
นิชกุล, 2538) 

             สภาพแวดล้อมนับเป็นปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของเส้นใยและการเกิดดอกเห็ด  
ดังน้ันการเพาะเห็ดถ้าด้องการให้เห็ดมีผลผลิตสูงผู้เพาะด้องปรับสภาพให้เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต
ของเห็ดแต่ละชนิดดังน้ี 

1) แสงสว่าง(light)  
          จากการที่เห็ดจัดเป็นพวกฟังไจชนิตหน่ืงที่ไม่มีสีเขียวของคลอโรฟิลล์ที่จะช่วยในการสังคราะห์
แสงเหมือนพืชทั่วๆไป เห็ดจึงไม่จ าเป็นด้องอาศัยแสงสว่างในการสังเคราะห์แสงโดยเฉพาะในระยะ
การเจริญเติบโตของเส้นใยเห็ดไม่จ าเป็นต้องอาศัยแสงสว่างเลย ถ้าแสงมากเกินไปอาจมีผลไปพัก        
การเจริญเติบโตของเส้นใยก็ได้แต่แสงสว่างมีผลกระตุ้นให้เส้นใยของเห็ดรวมตัวกันและพัดนาไป เป็น
ดอกเห็ดที่สมบูรณ์ต่อไปนอกจากน้ีแสงสว่างมีผลต่อการเจริญเติบโต ของเห็ดแต่ละชนิดแตกต่างกัน  

2) สภาพความเป็นกรด-ด่าง (pH)  

          ในวัสดุที่ใช้เพาะนับว่ามีความส าคัญต่อการเจริญเติบโตของเส้นใยและการพัฒนา ไปเป็นดอก 
ตามปกติเห็ดเป็นพวกฟ้งไจที่มีควานทนทานต่อสภาพความเป็นกรดได้ดีกว่าเซ้ือแบคที เรียแต่สภาพ 
(pH) ที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเห็ด ควรอยู่ในสภาพที่เป็นกลาง หรือใกล้เคียงกับ pH 7      
ในสภาพอาหารที่เป็นกรดเห็ดจะสามรถที่จะเจริญเติบโตต่อไปได้แต่เป็นการเติบโตเฉพาะเส้นใย
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เท่าน้ัน และอาจมีการสร้างพวกออยเดีย (oidia) ช่ืงเป็นสปอร์ที่ไม่เก่ียวข้องกับการเจริญเติบโตแบบ 
ไม่อาศัยเพศสภาพความเป็นกรดด่างของอาหารที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเห็ดแต่ละชนิด 

3) อุณหภูมิ (temperature) 
          นับว่าเป็นปัจจัยที่มีควนส าคัญต่อการเจริญเติบโตของเส้นใยและการเจริญเติบโตของดอกเห็ด 
ตามปกติเห็ดเกือบทุกชนิดจะมีอุณหภูมิที่ เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเส้นใยสูงกว่าอุณหภูมิที่
เหมาะสมต่อการพัฒนาไปเป็นดอกเล็กน้อยประมาณ 3-4 องศาเซลเซียส แต่อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อ
การเกิดดอกควรอยู่ระหว่าง 12-20 องศาเซลเซียส 

4) สภาพอากาศ (air)  
          เห็ดจัดเป็นพวกฟ้งไจที่ด้องการก๊าซออกซิเจนในการเจริญเติบโต ทั้งในระยะเส้นใยและระยะ
การพัฒนาไปเป็นดอกตามปกติ แล้วในระยะของการเจริญเติบโตของเส้นใยเห็ด  จะมีความการเกิด
ดอกโรงเรือนที่ใช้ในการเพาะเห็ดจึงทนทานต่อสภาพการขาดออกซิเจนได้ดีกว่าในระยะการเกิดดอก 
โรงเรือนที่ ใ ช้ในการเพาะเห็ดจึงควรให้อากาศถ่ายเทได้พอสมควร  เพราะถ้ามีป ริมาณก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์สูงจะท าให้เกิดผลเสียหายหลายประการ 

5) ความช้ืนของอากาศ (humidity) 
          นับว่ามีความส าคัญต่อการเกิดดอกเห็ดและการพัฒนาการเห็ดมากการที่ เห็ดให้ผลผลิตมาก
น้อยแค่ไหนขึ้นกับความช้ืนของอากาศเป็นส าคัญทั้งน้ีเน่ืองจากเห็ดเป็น เช้ือราจึงเจริญเติบโตได้ดี       
ในสภาพความช้ืนของอากาศค่อนข้างสูง 
 
     แหล่งอาหารของเห็ดที่มีความต้องการในการเจริญเติบโต (ปัญญา โพธิ์ฐิติรัตน์ และ       
กิตติพงษ์ ศิริวานิชกุล, 2538)  
            ตามปกติเห็ดมีความต้องการธาตุอาหารจากอินทรียวัตถุโดยผ่านขบวนย่อยที่ค่อนข้าง 
ซับซ้อนจากการศึกษาพบว่าเห็ดมีความต้องการอาหารหลายชนิดอาหารแต่ละชนิดเห็ดใช้ในก าร
เจริญเติบโตแตกต่างกันดังน้ี  

1) แหล่งอาหารคาร์บอน (carbon)   
ตามปกติเห็ดต้องหารอาหารประเภทคาร์บอนเพ่ือใช้ในการเจริญเติบโตโดยเฉพาะเก่ียวกับการสร้าง 
เซลล์ที่เป็นโครงสร้างของเห็ดและเป็นแหล่งให้พลังงานแก่เห็ดแหล่งอาหารประเภทคาร์บอน         
ได้แก่น้ าตาลต่างๆ เช่น กลูโคส (glucose) ไซโลส (xylose) อะราบิโนส (arabinose) และฟรุคโตส  
(fructose) ซ่ึงจัดเป็นอาหารประภทคาร์โบไฮเดรทที่มีโมเลกุลขนาดเล็กน้ าแต่ในวัสดุที่ใช้เพราะเห็ด   
มีสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรทที่มีโมเลกุลนาดใหญ่ ได้แก่เซลลูโลส (cellulose) และฮิมิเซลลูโลส  
(hemicellulose) จึงจ าเป็นต้องอาศัยจุลินทรีย์ที่หมักปุ๋ย ย่อยคาร์โบไฮเดรทที่มีโมเลกุลขนาดใหญ่
เหล่าน้ีให้มีขนาดเล็กลง ซ่ึงเห็ดจะสามารถน าไปใช้ในการเจริญเติบโต 
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2) แหล่งอาหารไนโตรเจน (nitrogen)   
              เห็ดต้องการอาหารประเภทไนโตรเจนไปใช้ในการสังเคราะห์โปรตีน ( protein)          
แหล่งอาหารประเภทไนโตรเจน ได้แก่ ปุ๋ยประเภทไนเตรท (nitrate) แอมโมเนีย (ammonium) และ
สารอินทรีย์ที่มีส่วนประกอบของไนโตรเจนในปุ๋ยหมัก ซ่ึงเห็ดจะได้อาหารโปรตีนจากเช้ือจุลินทรีย์   
บางชนิดที่เจริญเติบโตบนปุ๋ยหมัก โดยเฉพาะมูลม้า มูลกระบือ มูลไก่ ฯลฯ ซ่ึงมูลสัตว์สัตว์แต่ละชนิด       
มีความเหมาะสมในการเพาะเห็ดแตกต่างกัน 

3) แหล่งอาหารประเภทธาตุอาหาร (element)  
              ในการเพาะเห็ดจ าเป็นต้องเพ่ิมธาตุอาหารหลัก (major element) เขา้ไปในอาหารที่ใช้
เล้ียงเซ้ือเห็ดเพ่ือที่เห็ดจะสามารถน าไปใช้ในการเจริญเติบโต  ธาตุอาหารหลัก ได้แก่ แคลเซียม (Ca) 
ฟอสฟอรัส (P) โปเเตสเซียม (K) และซัลเฟอร์ (S) แต่ธาตุอาหารเหล่าน้ีมีส่วนท าให้ขบวนการทาง
สรีรวิทยาและท าให้การเจริญเติบโตของเห็ดเป็นไปตามปกติ ดังน้ันปุ๋ยหมักที่ใช้ในการเพาะเห็ดจึงมี
การใส่ยิปซัม (Caso) ดีเกลือ (MgSO) ปุ๋ยพวกฟอสเฟตและปุ๋ยพวกโปแตสเซียม เพ่ือที่เห็ดจะสามารถ 
น าไปใช้ในการเจริญเติบโต นอกจากน้ีอาหารพวกจุลธาตุ (minor element) ก็มีความส าคัญต่อการ
เจริญเติบโตของเห็ดได้แก่เหล็ก (Fe) สังกะสี (Zn) แมงกานีส (Mn) ทองแดง (Cu) โมลิดินัม (Mo)    
จุลธาตุเหล่าน้ีอาจอยู่ในรูปของสารละลายซ่ึงเห็ดด้องการใช้ในบางระยะของการเจริญเติบโต  

 

       มันฝรั่ง 

               มันฝร่ัง (potato หรือ Irish potato) เป็นพืชหัว (tuber crop) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า      
โซลานัมทูเบอโรซุม (Solanum tuberosum) อยู่ในตระกูล โซลานาซี (Solanaceae) มันฝร่ังจัดเป็น
พวกพืชล้มลุก เป็นพืชที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจ น ามาประกอบเป็นอาหารได้หลายชนิด          
และยัง เป็นวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้อีกหลายชนิด เช่น มันฝร่ังทอดกรอบแบบแผ่น 
(potato chip) เฟรนซ์ฟรายด์ (french fried) สตาร์ชมันฝร่ัง (potato starch) อายุตั้งแต่ปลูกจนถึง
เก็บเก่ียวประมาณ 4 ถึง 5 เดือน ล าต้นสูงประมาณ 1-2 ฟุต หัวเกิดจากล าต้นใต้ดิน 1 ต้นจะให้หัว   
8-10 หัว ผลมันฝร่ัง แต่ละผลมีลักษณะเล็กกลม สีเขียวหรือน้ าตาล ติดกันเป็นพวงหัวเกิดจากไหลอัน
เป็นล าต้น ที่เปล่ียนแปลงไป หัวมันฝร่ัง มีตาอยู่โดย รอบในลักษณะวงกลม ที่ตามีเกล็ด ( scale)       
ซ่ึงรูปร่างคล้ายจานส าหรับป้องกันตามิให้ ได้ รับอันตราย (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์และนิธิยา          
รัตนาปนนท์, 2550)  
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               สรรพคุณ ช่วยรักษาโรคโลหิตจาง ช่วยบ ารุงเลือด ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง ช่วยรักษา
เลือดออกตามไรฟัน ช่วยแก้อาการเกร็งกล้ามเน้ือ ช่วยลดความดันโลหิตสูง ช่วยป้องกันหลอดเลือด
แข็งตัว ช่วยลดไขมัน ช่วยบ ารุงประสาท ช่วยบ ารุงสมอง ช่วยให้นอนหลับ แก้ปวดศีรษะ แก้ไข้ แก้
หวัด แก้ไอ แก้คางทูม เป็นยาระบายอ่อนๆ ช่วยถอนพิษ ช่วยรักษาบาดแผลไฟไหม้ ช่วยรักษาแผลน้ า
ร้อนลวก ช่วยถอนพิษในตับ ช่วยลดอาการไตอักเสบ ช่วยลดอาการบวม ช่วยบ ารุงกระดูก ช่วยต้าน
เช้ือแบคทีเรีย ช่วยต้านเช้ือรา ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง ช่วยป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ ช่วยป้องกัน
โรคหัวใจ ช่วยขับน้ านม 

               ประโยชน์ของมันฝร่ัง มีคาร์โบไฮเดรต โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินซี  
วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามินบี3 วิตามินบี5 วิตามินบี6 วิตามินบี9 แคลเซียม เหล็ก แมงกานีส 
โซเดียม ไขมัน น้ าตาล โปรตีน สังกะสี พลังงาน แมกนีเซียม วิตามินอี 

ตาราง 2.3 แสดงคุณค่าทางอาหารมันฝร่ัง ในปริมาณ 100 กรัม  
สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 
ไขมัน  0.1 กรัม 
โซเดียม 6 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 0.1 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 17 กรัม 
ใยอาหาร 2.2 กรัม 
น้ าตาล 2 กรัม 
วิตามินเอ 2 IU 
วิตามินซี 19.7 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 12 มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.8 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 6 23 มิลลิกรัม 

ที่มา : (สารานุกรมเสรี, 2558) 
 

เมล็ดขนุน 
          เมล็ดขนุน จัดเป็นกลุ่มอาหารจ าพวกแป้งที่ให้ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ธาตุเหล็กตามิน
เอ วิตามินบี1  (Thiamine) วิตามินบี2 (Riboflavin) และวิตามินซีและแร่ธาตุจ าเป็น เช่น ชิงค์        
ธาตุเหล็ก แคลเซียม โปแตสเซียม ฟอสฟอรัส แมงกานีส ทองแดง เป็นต้น รวมทั้งสารส าคัญที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกายหลายประการ เช่น สารพอลิฟีนอล (Polyphenol) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) 
และซาโปนิน (Saponin) มีสารพรีไบโอติก มีส่วนช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย             
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 มีสรรพคุณในทางยาเป็นสมุนไพรมาแต่โบราณ อุดมด้วยสารอาหารทั้งคาโบไฮเดรต โปรตีน 
วิตามิน มีผลบ ารุงสมอง ความจ า ระบบประสาท และระบบกล้ามเน้ือ ที่ส าคัญตรงส่วนของการบ ารุง
สมอง แก้อาการขี้หลงขี้ลืมได้เป็นอย่างดีเน้ือแป้งจากเมล็ดขนุนก็มีรสชาติดี ใกล้เคียงกับแป้งถั่วเขียวที่
นิยมน ามาใช้ท าขนม 

          คุณค่ าท างโภชนาการ  เมล็ดข นุนต้มสุก 100 กรัม ให้ พลั งงาน 140-185 แคลอร่ี                
(เป็นคาร์โบไฮเดรต 38 กรัม, โปรตีน 7 กรัม, ไขมันน้อยกว่า 1 กรัม, ไฟเบอร์ 1.5 กรัม) และเม็ดขนุน
อุดมไปด้วยวิตามิน  ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น วิตามินเอ วิตามินบี1 (Thiamine) วิตามินบี2 
(Riboflavin) และวิตามินซีและแร่ธาตุจ าเป็น เช่น ชิงค์ ธาตุเหล็ก แคลเซียม โปแตสเซียม ฟอสฟอรัส 
แมงกานีส ทองแดง เป็นต้น รวมทั้งสารส าคัญที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายหลายประการ เช่น สารพอ
ลิฟีนอล (Polyphenol) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) และซาโปนิน (Saponin)  

 

ตารางที่ 2.4 แสดงคุณค่าทางสารอาหารในเมล็ดขนุน 100 กรัม  
สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 

คาร์โบไฮเดรต 38 กรัม 
โปรตีน 7 กรัม 
ไขมัน  <1 กรัม 
ใยอาหาร 1.5 กรัม 

 

      ร าข้าวละเอียด 

              ร าข้าวละเอียด มี ส่วนผสมของแกลบปน มีเยื่อใยสูงและมีแร่ซิลิกาปนในแกลบมาก              
ร าเป็นส่วนผสมของเพอริคาร์บ (pericarp) อะลิวโรนเลเยอร์ (aleuron layer) เยอร์ม (germ) และ
บางส่วนของเอนโดสเปอร์ม (endosperm) ของเมล็ด ร าหยาบมีโปรตีนประมาณ 8 – 10 % ไขมัน
ประมาณ 7 – 8 %  ส่วนร าละเอียดมีโปรตีนประมาณ 12 – 15 %  ไขมัน 12 – 13 % ร ามีไขมันสูง
จึงไม่ควรเก็บร าไว้นานเกิน 15 – 20  วัน เพราะจะมีกล่ินจากการหืน ร าข้าวที่ได้จากการสีข้าวเก่า     
มีความช้ืนต่ าท าให้เก็บได้นานกว่าร าข้าวใหม่ที่มีความช้ืนสูง เช้ือราขึ้นง่ายและเหม็นหืนเร็ว                  

     การใช้ประโยชน์ คือ ช่วยให้ถ่ายอุจจาระคล่อง ท้องไม่ผูก และท าหน้าที่กวาด  ล าไส้     
โดยร าข้าวจะเป็นตัวอุ้มน้ า ท าให้อุจจาระพองตัวช่วยท าให้การเคล่ือนของอุจจาระเร็วและ สะดวกขึ้น 
ป้องกันเน้ืองอกในล าไส้ใหญ่ และทวารหนัก ป้องกันล าไส้โป่ง ป้องกันริดสีดวง ตลอดจนการเกิดไส้ติ่ง 
และน่ิวในถุงน้ าดี รวมทั้งป้องกันการเกิดโรคเก่ียว กับหลอดเลือดแดงที่ไปเล้ียงหัวใจ (Coronary 
artery) กากใยในร าข้าวสาลีท าให้อุจจาระเป็นก้อน ท าให้กรดในถุงน้ าดี เจือจางและรวมตัวกับสาร
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ต่างๆที่ช่วยเร่งการเป็นมะเร็งไว้ด้วยกัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งมะเร็งที่ล าไส้ใหญ่แล้วทั้งหมดจะถูกขับถ่าย
ออกจากร่างกายทางอุจจาระ ร าข้าวช่วยขัดขวางการเจริญเติบโตของเน้ืองอก  
              คุณค่าทางโภชนาการ โปรตีนประมาณ 12 เปอร์เซ็นต์ มีไขมันสูง 12-13 เปอร์เซ็นต์     
ท าให้หืนง่าย เก็บไว้ไม่ได้นาน มีไวตามินบีสูง ยกเว้นไนอะซีน ซ่ึงอยู่ในรูปที่สัตว์ใช้ประโยชน์ได้น้อย    
มีคุณสมบัติเป็นยาระบาย ถ้าใช้เป็นส่วนประกอบในสูตรอาหารสัตว์ในปริมาณที่สูง จะท าให้สัตว์ถ่าย
อุจจาระเหลว (ภูวสิษฐ์ บวรธีราเศรษฐ์, 2557) 
 
ตารางที่ 2.5 แสดงคุณค่าทางสารอาหารในร าข้าว 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 
คาร์โบไฮเดรต 23-45 กรัม 
โปรตีน 12-14 กรัม 
ไขมัน  13-20 กรัม 
ใยอาหาร 8-14 กรัม 

ที่มา : (เดลินิวส์, 2557) 
 
 
    ข้าวฟ่างแดง  
             ข้าวฟ่างแดง จัดเป็นพืชตระกูลหญ้า ซ่ึงโดยทั่วไปแล้ว จะมีล าต้นเดียว แต่อาจจะแตกกอ
หรือ หน่อได้ แล้วแต่ชนิดและพันธุ์ของข้าวฟ่าง โดยทั่วไป ข้าวฟ่างพวกที่ใช้ประโยชน์จากเมล็ด จะไม่
มีการ แตกหน่อ ยกเว้นกรณีที่ต้นเดิมหรือยอดถูกท าลายไป ก็จะมีการแตกหน่อขึ้นมาใหม่ ข้าวฟ่าง 
ส่วนใหญ่เป็นพืชฤดูเดียว หรือล้มลุก คือ ออกดอก ให้เมล็ด แล้วก็ตายไป แต่มีข้าวฟ่างหลายประเภท 
ที่สามารถ อยู่ข้ามปีได้ โดยการแตกกอจากต้นเดิม 

1. คุณสมบัติของเมล็ดข้าวฟ่างแดง 
    เมล็ดข้าวฟ่างเป็นอาหารที่ส าคัญของมนุษย์ในหลายประเทศ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ประเทศในทวีป
แอฟริกา ประเทศอินเดีย และจีน มนุษย์อาจบริโภคข้าวฟ่างแดงโดยตรงเป็นอาหารหลัก โดยหุงต้ม     
คล้ายข้าวหรือบริโภคในรูปของผลิตภัณฑ์ท าจากแป้งข้าวฟ่างแดง นอกจากน้ี ยังใช้ท าเป็นอาหารสัตว์
ได้ดี  คนเร่ิมนิยมใช้ข้าวฟ่างผสมเป็นอาหารสัตว์มากขึ้นเร่ือยๆ เมื่อเทียบกับข้าวโพด ข้าวฟ่างแดง
ประกอบด้วยน้ า 8-16 กรัมโปรตีน 8-15 กรัมไขมัน2-6กรัมคาร์โบไฮเดรตกรัมเส้นใย 1-3 กรัม        
เถ้า 4 กรัม ค่าพลังงานของส่วนที่รับประทานได้ 1,300-1,600 kg/100 กรัมปริมาณแทนนินในเมล็ดมี
ความส าคัญ ต่อคุณค่าทางอาหารจากการที่แทนนินจับยึดโปรตีนท าให้ความสามารถในการย่อยได้
ลดลงส่วนใหญ่ ของโปรตีนในเมล็ดข้าวฟ่างแดงเป็น prolamine ซ่ืงในด้านคุณค่าทางอาหารจัดว่าไม่
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ประโยชน์ไรดีนที่สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้มีปริมาณสูงสุดเพียง 8-9% เมล็ดข้าวฟ่างขาดกรดอะมิ
โนจ าพวกไลซีน เมไธโอนีน และ ธรีโอนีน (พีรศักดิ์ วรสุนทโรสถและคณะ, 2544)  
 
 
 
ตาราง 2.6 แสดงคุณค่าทางอาหารข้าวฟ่าง ในปริมาณ 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 
น้ า 8-16 กรัม 
โปรตีน 8-15 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 70-80 กรัม 
เส้นใย 1-3 กรัม 
เถ้า 1-2 กรัม 

 
 
ตารางที่ 2.7 แสดงการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของอาหารเล้ียงเช้ือชิดต่างๆ (กรัมต่อ 100 
กรัม) 

องค์ประกอบทางเคมี 
อาหารเล้ียงเช้ือ 

มันฝร่ัง เม็ดขนุน ร าข้าว 
คาร์โบไฮเดรต 17.47 38 33.7 

โปรตีน 2 7 14.3 
ไขมัน 0.1 >1 22.8 
เส้นใย 2.2 1.5 9.2 

 
การเลี้ยงเส้นใยบนเมล็ดธัญพืช  
             การเล่ียงเส้นใยเห็ดบนเมล็ดธัญพืช วิธีการน้ีเป็นวิธีการที่นิยมใช้กันมากเพ่ือขยายเส้นใย
เห็ดให้มีปริมาณเพ่ิมขึ้นซ่ึงผู้เพาะเห็ดอาจซ้ือหัวเช้ือที่เจริญเมล็ดธัญพืช ได้ตามร้านขายหัวเช้ือทั่วๆไป
ในราคาขวดละ 4-5 บาท แต่ถ้าผู้เพาะเห็ดเข้าใจวิธีการท าแล้วก็อาจผลิตหัวเซ้ือออกจ าหน่ายได้ ซ่ึงจะ
ท าก าไรให้แก่ผู้ผลิตไม่อยู่ทีเดียววิธีการน้ีใช้ได้กับเห็ดเกือบทุกชนิด ส่วนเมล็ดธัญพืชที่สมารถน ามาใช้
ท าหัวเช้ือเห็ดมีหลายชนิดได้แก่ ข้าวฟ่าง ข้าวโพด ข้าวเปลือก ข้าวสาลี ฯลฯ แต่ที่นิยมใช้มากที่สุด     
ก็คือ ข้าวฟ่าง เพราะหาง่าย ราคาถูกและหัวเซ้ือที่ได้มีลักษณะร่วนจึงสะดวกในการเขี่ยเซ้ือ ลงก้อนปุ๋ย
หมักส่วนเมล็ดข้าวสาลีเหมาะที่จะใช้ท าหัวเช้ือเห็ด (ปัญญา โพธิ์ฐิติรัตน์ และ กิตติพงษ์  ศิริวานิชกุล , 
2538) 
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ข้าวโพดเลี้ยงสัตว ์

               ข้าวโพดเล้ียงสัตว์ เป็นธัญพืชที่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงประมาณ7% แต่มีโปรตีน
ค่อนข้างต่ า คือประมาณ 9-10% จัดเป็นพืชที่ส าคัญอันดับ 3 ของโลก ใช้เป็นอาหารของมนุษย์และ
สัตว์ และสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆเช่น  แป้งน้ าตาลน้ ามันและผลิตภัณฑ์ เคมีอ่ืนๆ               
(สุรชัย มัจฉาชีพ, 2535)  

1. คุณสมบัติของเมล็ดข้าวโพดเล้ียงสัตว์  
                  ข้าวโพดเล้ียงสัตว์สามารถส่งเสริมการย่อยสลายพีเอเอชที่ปนเปื้อนในดิน เช่น ย่อย
สลาย ฟีแนนทรีน ไพรีนได้ 90 % ที่ความเข้มข้นเร่ิมต้น 100 mg/kg  และยังส่งเสริมการย่อยสลาย          
แอนทราซีน เอนโดซัลแฟน ซัลเฟตได้ด้วย จึงมีประโยชน์ต่อการน าไปใช้ฟ้ืนฟูดินที่ปนเปื้อนสารมลพิษ
อินทรีย์องค์ระกอบโดยเฉล่ียของส่วนที่รับประทานได้ของเมล็ดข้าวโพดทุกพันธุ์หนัก 100 กรัม 
ประกอบด้วย น้ า 10 กรัม โปรตีน 10 กรัม ไขมัน 4.5 กรัม คาร์โบไฮเดรต 70 กรัม เส้นใย 2 กรัม   
และเถ้า 2 กรัม ค่าพลังงานโดยเฉล่ีย 1,525 kg/100 กรัม ปริมาณโปรตีนมีค่าตั้งแต่  6-5% โดยมี 
zein เป็นหลัก ข้าวโพดมีไลซีนและทริปโตเฟน (พีรศักดิ์ วรสุนทโรสถและคณะ,2544) 
 

ข้าวเปลอืก พนัธุก์ข.10 
               ข้าวเปลือกพันธุ์กข. 10 คือ พันธุ์ข้าวที่กรมการข้าวพัฒนาข้าวเหนียวมาเป็นพันธุ์ที่ 5     
ข้าวพันธุ์ กข 10 มีลักษณะประจ าพันธุ์คือ ให้ผลผลิตเฉล่ีย 660 กิโลกรัม เมล็ดยาว ไม่ร่วงง่าย 
คุณภาพหุงต้มอ่อนนุ่ม ใกล้เคียงกับข้าวเหนียวพันธุ์สันป่าตอง ประการส าคัญยังเป็นข้าวประเภทไม่ไว
แสง หรือไม่ตอบสนองต่อช่วงแสง หมายความว่าจะปลูกในฤดูใดก็สามารถเก็บเก่ียวได้ภายใน 130 วัน 
หรือเรียกง่ายๆ ว่าข้าวพันธุ์อายุ ข้าวพันธุ์น้ีมีความสูงเฉล่ีย 115 เซนติเมตร ทรงต้นตั้งตรง มีใบสีเขียว
เข้ม ใบค่อนข้างกว้าง ประมาณ 2.3 มิลลิเมตร ยาว 7.6 มิลลิเมตร และหนา 1.8 มิลลิเมตร               
น้ าหนัก 1,000 เมล็ด เฉล่ีย 30.25 กรัม แหล่งปลูกที่เหมาะสมกับข้าวพันธุ์ กข 10 อยู่ที่ภาคเหนือและ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ข้อควรระวัง ข้าวพันธุ์กข. 10 ไม่ต้านทานต่อโรคไหม้ เพล้ียกระโดดสีน้ าตาล
และแมลงมั่ว (หมอเกษตรทองกวาว, 2560)  

1. คุณสมบัติของเมล็ดข้าวข้าวเปลือก พันธุ์กข.10 
                    องค์ประกอบของข้าวทุกพันธุ์  ขึ้นอยู่กับวิธีการและอัตราของการสี ขัดรวมทั้งขึ้นอยู่
กับว่าเป็นข้าวน่ึงหรือไม่นอกจากน้ีส่วนหน่ึงยังขึ้นอยู่กับพันธุกรรมและปัจจัยแวดล้อมผลการวิเคราะห์
เมล็ดข้าวกล้องและข้าวขาวในส่วนที่บริโภคได้หนัก100กรัม มีองค์ระกอบดังต่อไปน้ีน้ า 10 กรัม 
โปรตีน 6.7-7.5 กรัม ไขมัน 04-19 กรัม คาร์โบไฮเดรต 74-80.4 กรัม เส้นใย 0.3-0.9 กรัม และเถ้า            
0.5-1.2 กรัม การสีและขัดเมล็ดท าให้ เกิดการสูญเสียโปรตีน  (ฟอสฟอรัส และ โพแทสเซียม)           
และวิตามิน (ไทอะมีน ไรโบฟลาวิน และ ไนอะซิน) (พีรศักดิ์ วรสุนทโรสถและคณะ, 2544) 
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ถั่วเขียว  
               เป็นพืชตระกูลถั่ว ที่ให้เมล็ดที่มีเปลือกสีเขียว แต่เน้ือเมล็ดสีเหลือง ถั่วเขียวเป็นพืชที่มี  
อายุส้ัน หรือวงจรชีวิตของถั่วเขียวมันส้ัน และงอกได้เร็ว ถั่วเขียวมีสองชนิด ได้แก่ ถั่วเขียวผิวมัน และ
ถั่วเขียวผิวด า ถั่วเขียวมีรากเป็นระบบราก เจริญแตกออกมาจากรากแก้ว ล าต้นถั่วเขียวมีลักษณะล า
ต้นตั้งตรง แตกก่ิงก้านเป็นพุ่ม ซ่ึงขึ้นอยู่กับพันธุ์ ล าต้นเป็นเหล่ียม มีขนอ่อนปกคลุม ทั้งน้ี ถั่วเขียวบาง
สายพันธุ์ อาจมีลักษณะล าต้นเล้ือย  

1. คุณสมบัติของเมล็ดถั่วเขียว  
                    สามารถใช้ในระบบปลูกพืช เช่น ทดแทนข้าวนาปรัง ปลูกก่อนข้าวโพดในพ้ืนที่
ประสพภัยแล้ง ช่วยบ ารุงรักษาความอุดมสมบูรณ์ของดิน ตรึงไนโตรเจนได้ ถั่วเขียวใช้เป็นวัตถุดิบ    
ในการผลิตแป้งวุ้นเส้น เพาะถั่วงอก จัดเป็นพืชไร่ที่น าส่วนของเมล็ดมาใช้ประโยชน์ในหลายด้าน      
ไม่ว่าจะเป็นการน ามาประกอบอาหารหรือของหวาน การแปรรูปเป็นวุ้นเส้น การเพาะเป็นถั่วงอก การ
น าไปผสมอาหารสัตว์ เป็นต้น ซ่ึงปัจจุบันมีการปลูกมากในพ้ืนที่ต่างๆ ทั้งส่งเข้าโรงงานแปรรูป ส่งออก
ต่างประเทศและ น ามาจ าหน่ายบริโภค (คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2556)  

 
ตารางที่ 2.8 แสดงการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของอาหารธัญพืชชนิดต่างๆ (กรัมต่อ 100 
กรัม) 

องค์ประกอบทางเคมี 
อาหารธัญพืช 

ข้าวฟ่างแดง ข้าวโพดเล้ียงสัตว์ ข้าวเปลือกพันธุ์กข.10 ถั่วเขียว 
คาร์โบไฮเดรต 3.0 7 8.4 60.3 

โปรตีน 15.0 10.0 7.5 21.4 
ไขมัน 5.8 4.5 1.9 1.3 
เส้นใย 3.0 2 0.9 4.3 

น้ า 10.4 10.0 10 10.2 
 

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  

นิภาพร อามัสสา และคณะ (2548) ศึกษาลักษณะการเจริญเติบโตของเส้นใยเห็ดหิ้ง จ านวน 
21 ชนิด บนอาหารสังเคราะห์ชนิดต่าง ๆ ทั้งบนอาหารแข็งและอาหารเหลวทั้งหมด 5 ชนิด ได้แก่ ร า
ข้าว (RbDMPA) มันส าปะหลัง (CDMPA) มันเทศ (SpDMPA) มันฝร่ัง (PMPA) และอาหารพีดีเอ 
(PDA) เล้ียงเช้ือบนอาหารที่อุณหภูมิ 28±2 องศาเซลเซียส วัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางทุก ๆ 24 
ช่ัวโมง เป็นเวลา 4 วัน พบว่า อาหารเล้ียงเช้ือที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของเส้นใย อย่างมีนัยยะส าคัญ 
(p<0.01) มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉล่ียเท่ากับ 47.5±18.1, 47±16.3, 46.1±18.2, 44.6±19.0 
และ 44.8±19.9 มิลลิเมตร ตามล าดับ โดยเส้นใยเห็ดเจริญได้ดีบนอาหาร RbDMPA และ PMPA และ
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มีลักษณะหนากว่าเส้นใยบนอาหารชนิดอ่ืน จึงได้น าอาหารทั้ง 2 ชนิดมาท าการทดลองเพ่ือผลิตเส้นใย
พบว่าอาหาร RbDMPA ให้น้ าหนักเฉล่ียเส้นใยเห็ดสูงกว่าอาหาร PMPA มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ (p<0.01) โดยน้ าหนักเฉล่ียของเส้นใยคือ 6.35±5.56 และ  2.73±1.73 g/l ตามล าดับ 
 ประกรรษวัต  จันทร์ประไพ (2550) ได้ศึกษาภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเส้นใยเห็ดโคน 
(Termitomyces spp.) ในอาหารเล้ียงเช้ือชนิดเหลว (liquid media) โดยใช้เห็ดโคน 2 ชนิด ได้แก่ 
เห็ดโคน Termitomyces striatus (Beeli) R. Heim และ Termitomyces globulus R. Heim & 
Gooss.– Font ที่เก็บมาจากจังหวัดราชบุรีและนครปฐมตามล าดับ หาชนิดของอาหาร 8 สูตร ได้แก่ 
น้ าต้มกล้วยน้ าว้า มันส าปะหลัง ข้าวโพด ถั่วเหลือง มันฝร่ัง มะละกอ หัวไชเท้า และอาหารเล้ียงเช้ือ 
เห็ดที่สมบูรณ์ (mushroom complete media) ที่ผสมสารเปปโตนในอัตราส่วนต่างๆ คือ 0.0 1.0 
1.5 .0 และ 2 .5 กรัม/ ลิตร และเล้ียงในสภาพน่ิง ( stationary) และก่ึงน่ิง (semi-stationary)         
วางแผนการทดลองแบบ 8  x 5 x 2 factorial within completely randomized design โดย
ทดลอง 3 ซ้ า (replications) ผลปรากฏว่าเส้นใยเห็ดโคนชนิด T.striatus เจริญได้ดีที่สุดในอาหาร
สูตรน้ าต้มหัวไชเท้า ที่เติมเปปโตน 1.0 กรัม/ ลิตร ในสภาพการเพาะเล้ียงแบบก่ึงน่ิง โดยสามารถผลิต
เส้นใยได้ 5.78 กรัม/ลิตร ส่วนเห็ดโคนชนิด T. globulus เจริญได้ดีที่สุดในอาหารสูตรน้ าต้มข้าวโพด 
ที่เติมเปปโตนปริมาณ 1.0 กรัม/ลิตร ในสภาพการเพาะเล้ียงแบบน่ิง โดยสามารถผลิตเส้นใยได้  8.40 
กรัม/ลิตร เมื่อขยายการเพาะเล้ียงเส้นใยในภาวะที่เหมาะสมของเห็ดโคนทั้งสองชนิด ในถังหมักขนาด 
ความจุ 5 ลิตร ปรากฏว่าได้น้ าหนักแห้งของเส้นใยที่ผลิตใกล้เคียงกัน 

     ปาริฉัตร สุใจยา (2552) ได้เพาะเล้ียงเส้นใยของเช้ือราเอคโตไมคอร์ไรซาที่บริโภคได้ให้บริสุทธิ์      
บนอาหารวุ้นสูตรต่างๆและอาหารแข็งจากเมล็ดธัญพืช ในพ้ืนที่บ้านเอียก ต.สันป่ายาง อ.แม่แตง      
จ.เชียงใหม่ ร่วมกับชุมชนสามารถจัดจ าแนกได้ 3 อันดับ 3 วงศ์ 6 ชนิด และสามารถแยกเส้นใย           
เห็ดล่มขาว (Russula delica) ให้บริสุทธิ์ เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาสมต่อการเจริญ โดยศึกษาสูตร
อาหารถึง 10 สูตร อุณหภูมิ 25 , 30 และ 35 องศาเซลเซียส ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 5, 6, 7 และ    
8และอาหารแข็งจากเมล็ดธัญพืช พบว่าเส้นใยของเห็ดล่มขาว (Russula delica)  สามารถเจริญได้
บนอาหารสูตรMalt Extract Agar เหมาะสมต่อการเจริญของเส้นใยดีที่สุด และเส้นใยสามารถเจริญ
ในอาหารแข็งเมล็ดข้าวฟ่างเจริญดีที่สุด 

 พรสุดา ภูมิสิงห์ และคณะ (2552) ศึกษาคุณภาพและปริมาณสาระส าคัญของดอกเห็ด สปอร์เห็ด
หลินจือ ที่ปลูกในประเทศไทยทั้ง 9 สายพันธุ์คือ MG1 MG2 MG3 MG4 MG5 MG6 MG7 MG8 และ 
MG9 เพ่ือการคัดเลือกสายพันธุ์โดยจะใช้วิธี Phenol-sulfuric acid assay (Dubois et al,1956) วิธี 
Meta-hydroxydiphenol method วิธี Hydrolysis/TLC (Yamada, 1991) และวิธี Colorimetry 
เพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณสารกลุ่ม Total Polysaccharide, Total uronicacid, ชนิดของน้ าตาล
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เชิงเดี่ยวและ Total triterpeniods ตามล าดับ พบว่าเหตุที่มีปริมาณกลุ่ม Polysaccharide สูง คือ
สายพันธุ์ MG2  ส่วนปริมาณกลุ่มสาร Triterpeniods สูง คือสายพันธุ์ MG5 

 

     บุญสนอง ช่วยแก้ว และอุมาภรณ์ แก้วถาวร (2553) ได้ศึกษาอาหารเล้ียงเช้ือที่เหมาะสมส าหรับ
การเตรียมเส้นใย เพ่ือการเพาะเล้ียงเห็ดนางรมฮังการี ศึกษาการเจริญของเส้นใยเห็ดนางรมฮังการีใน         
อาหารเล้ียงเช้ือ พีดีเอ ร าข้าว ข้าวฟ่าง แล้วศึกษาผลผลิตเห็ดที่ได้จากการเพาะเล้ียงเส้นใยเห็ดนางรม
ฮังการีจากอาหารเล้ียงเช้ือทั้ง 3 สูตร พบว่าเห็ดนางรมฮังการีมีการเจริญเติบโตดีที่สุดบนอาหาร     
เล้ียงเช้ือที่ผลิตจากเมล็ดขนุน มีระยะของการเจริญ 9.00 เซนติเมตร อาหารเล้ียงเช้ือที่ผลิตจากเมล็ด
ขนุน จะมีความหนาแน่นของเส้นใยมากกว่าอาหารชนิดอ่ืนๆ และจากการศึกษาการเจริญของเส้นใย
เห็ดนางรมฮังการีบนอาหารเล้ียงเช้ือชนิดเหลว ในสภาวะที่ไม่มีการเขย่า พบว่า อาหารเล้ียงเช้ือที่
เหมาะสมต่อการเพาะเล้ียงเห็ดนางรมฮังการี คือ อาหารเล้ียงเช้ือเหลวชนิดฟักทอง (PKDB) และ
อาหารเหลวส าเร็จรูป (PDB) ส่วนอาหารเล้ียงเช้ือชนิดแข็งที่ได้จาก มันเทศ เมล็ดขนุน และฟักทอง มี
ผลต่อการเจริญเติบโตของเห็ดนางรมฮังการีและมีปริมาณสารเบต้ากลูแคนสูงในมันเทศ เมล็ดขนุน
และฟักทอง เป็นวัตถุดิบที่ราคาถูก หาได้ง่าย และมีสารอาหารที่หลากหลายกว่าวัตถุดิบชนิดอ่ืนๆ   

     วัชรี หาญเมืองใจและคณะ (2553) ได้รายงานการเจริญของเส้นใยเช้ือราเอคโตไมคอร์ซาบนเมล็ด
ธัญพืช 5 ชนิด  ศึกษาการการเจริญของเส้นใยเช้ือราเอคโต ไมคอร์ซาจากเห็ดตะไคลขาว                        
บนเมล็ดธัญพืช 5 ชนิด ได้แก่ เมล็ดข้าวฟ่าง เมล็ดข้าวโพดเล้ียงสัตว์ เมล็ดข้าวโพดข้าวเหนียว         
เมล็ดข้าวไร่ และเมล็ดข้าวบาร์เลย์ พบว่า เมล็ดธัญพืชที่เหมาะสมต่อการผลิตหัวเช้ือมากที่สุดคือ 
เมล็ดข้าวฟ่าง เส้นใยเจริญบนเมล็ดข้าวฟ่างเต็มหลอดทดลองเร็วที่สุด ใช้ระยะเวลา 29 วัน           
เส้นใยเช้ือราเอคโตไมคอร์ซาจากเห็ดตะไคร่ขาว สามารถเจริญได้บนอาหารแข็งจากเมล็ดข้าวฟ่างและ       
เมล็ดข้าวไร่ใช้ระยะเวลา 33 และ 42 วัน ตามล าดับ ส่วนเมล็ดข้าวฟ่างเหมาะสมต่อการเจริญของเส้น
ใยเช้ือราเอคโตไมคอร์ซาร์จากเห็ดตะไคล่ขาวมากที่สุด ใช้ระยะเวลา 31 วัน  

 อริญชยา อดุลย์เดช และ พรรณา ไวคกุล (2555) ได้ท าศึกษาการบริหารจัดการซ่ึงท าให้
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเห็ดบ้านช่องโครุ่งเรืองประสบความส าเร็จ โดย วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก การ
สังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วมและการสนทนากลุ่ม ซ่ึงกลุ่มตัวอย่างได้แก่ คณะกรรมการและผู้แทนจาก
องค์กรที่ให้การสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเห็ดบ้านช่องโครุ่งเรืองผลการศึกษาพบว่า ปัจจัยที่
ท าให้วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเห็ดบ้านช่องโครุ่งเรืองประสบความส าเร็จได้แก่ 1) การบริหารจัดการ
กลุ่ม ประธานกลุ่มมีภาวะผู้น า สมาชิกมีความสามัคคี 2) การผลิต เป็นไปตามมาตรฐาน GAP และ
ผลผลิตมีคุณภาพดี 3) การตลาด มีตลาดที่แน่นอนประกันราคาผลผลิตได้ 4) การเงินและบัญชี 
สมาชิกมีการจัดท าบัญชีของตนเอง และบัญชีรายได้ของกลุ่มมีความโปร่งใสตรวจสอบได้ 5) ภาครัฐให้
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การสนับสนุนโดยการให้ความรู้ ค าแนะน า วัสดุอุปกรณ์ในการเพาะเห็ด เงินทุน และช่วยส่งเสริม
การตลาด 

     ประภาพร พิระโจง (2556) ได้ศึกษาการเจริญของเส้นใยเห็ดตับเต่าบนเมล็ดธัญพืชและวัสดุเสริม
ที่เหมาะสม ซ่ึงการเจริญของเส้นใยเห็ดตับเต่าบนเมล็ดธัญพืช 5 ชนิด ได้แก่ ข้าวฟ่าง ข้าวโพดเล้ียง
สัตว์  ข้าวโพดข้าวเหนียว ข้าวเปลือกพันธุ์กข.4 และเมล็ดถั่วเหลือง เป็นเวลา 10 สัปดาห์ พบว่าเส้น
ใยมีอัตราการเจริญแพร่กระจายเป็นโคโลนีเร็วที่สุดเท่ากับ 2.60±0.95 เซนติเมตร เมื่อเปรียบเทียบกับ 
ความแตกต่างทางสถิติในสัปดาห์ที่10 พบว่าข้าวเปลือกพันธุ์กข.4และข้าวฟ่างให้ผลการเจริญของเส้น
ใยเห็ดตับเต่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ อย่างมีนัยส าคัญ   

      นงลักษณ์ จ านง  และคณะ (2557) ได้ศึกษาอิทธิพลของอาหารเล้ียงเช้ือที่มีผลต่อการเจริญของ
เส้นใยและปริมาณเบต้ากลูแคนของเส้นใยเห็ดหลินจือ ศึกษาการเจริญของเส้นใยและปริมาณสาร               
เบต้ากลูแคนในเส้นใยเห็ดหลินจือบนอาหารเล้ียงเช้ือชนิดแข็งและเหลว 6 ชนิด ได้แก่ เมล็ดขนุน       
มันเทศ ฟักทอง มันฝร่ัง อาหารส าเร็จรูปและกล้วยน้ าว้าสุก  จากการทดลองพบว่า ในอาหารเล้ียงเช้ือ
ชนิดแข็ง เส้นใยเห็ดหลินจือเจริญได้ดีที่สุดบนอาหารเล้ียงเช้ือที่ มีเมล็ดขนุน มันเทศ มันฝร่ังและ
ฟักทอง มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 8.88±0.16  8.75±0.78  8.44±0.44 และ 7.93±0.55 เซนติเมตร 
ตามล าดับเป็นวัตถุดิบ ค่าเฉล่ียน ้าหนักแห้งของเส้นใยเห็ดหลินจือมากที่สุดบน อาหารเล้ียงเช้ือฟักทอง 
อาหารเหลวส าเร็จรูป มันเทศ และสภาวะที่มีการเขย่า มีค่าเฉล่ียน ้าหนักแห้งของเส้นใ ยเห็ด
หลินจือมากที่สุดบนอาหารเล้ียงเช้ือฟักทอง เมล็ดขนุน และมันเทศ 2.3936 1.7834 และ 1.0082 
กรัมต่อลิตร 

น าชัย ธุระค าหาญ และคณะ (2557) การหาสภาวะที่เหมาะสมและการวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของเส้นใยเห็ดนางรม เพ่ือน ามาเป็นส่วนผสมของขนม คือขนมนางเล็ด โดยทดลองเล้ียงใน
อาหาร 5 ชนิดคือ Potato dextrose agar (PDA), Sweet potato dextrose agar, Sabouraud 
dextrose agar, Malt extract agar และ Yeast malt agar ที่อุณหภูมิ 25°C, 30°C และ 35°C เป็น
เวลา 7 วันจากน้ันน าเส้นใยมาอบแห้งหาค่าความช้ืน (AOAC, 1995) ปริมาณโปรตีน (Lower’s 
method, 1951) เถ้า (Muffle funace ; AOAC, 1995) และน้ าต ามรีดิว ซ์  ( Nelson somugyi 
method, 1952) พบว่าเส้นใยนางรมมีการเจริญสูงที่สุดบนอาหาร PDA ที่อุณหภูมิ 25°C ผลการ
วิ เค ราะห์ คุณค่ าท างโภชนาการ คื อ  5 2 .2 3 ±0 .1 9 %, 3.07±0.67mg/ml, 0.17±0.003%, 
2.980±0.000% และ 1.359±0.40mg/ml ตามล าดับ 
 สมคิด นาพรม อับราฮัม กิเด เทกี ทุสิตา นันดะนะ จาซิง อราชชิ และ สุจินต์ สิมารักษ์. (2557). 
ได้ท าการศึกษาระบบการผลิตเห็ดในพ้ืนที่ตัวเมืองและรอบๆ ตัวเมืองขอนแก่น และเพ่ือศึกษาความ
เช่ือมโยงระหว่างผู้ผลิตในระบบการผลิตเห็ด ศึกษาโดยวิธีการสัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง หรือ semi-

structure interview หรือแบบสัมภาษณ์ที่ประกอบด้วยหัวข้อย่อย โดยสัมภาษณ์เกษตรกร ณ ฟาร์มเห็ด
ของเกษตรกร รวมทั้งหมด 11 ราย ผลการศึกษาพบว่า ระบบการผลิตเห็ดของเกษตรกรในพ้ืนที่ตัว
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เมืองและรอบๆ ตัวเมืองขอนแก่น เป็นระบบการผลิตแบบแยกส่วนตามความเช่ียวชาญและ
ประสบการณ์ของเกษตรกร ที่เช่ือมโยงกันทั้งโดยตรงและโดยอ้อมระหว่างเกษตรกร 4 กลุ่มที่จ าแนก
ตามประสบการณ์ การด าเนินกิจกรรมหลักในระบบการผลิตเห็ด และแหล่งที่มาของความรู้ในการ
ผลิตเห็ด โดยเกษตรกรทั้ง 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตเช้ือเห็ด กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตก้อนเช้ือ
เห็ดเป็นหลัก กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตก้อนเช้ือเห็ดและเปิดดอกจ าหน่ายเอง และกลุ่มเกษตรกรที่ซ้ือก้อน
เช้ือเห็ดมาเล้ียงและเปิดดอกจ าหน่าย และผลการศึกษายังช้ีให้เห็นว่า การแบ่งหน้าที่กันท าตามความ
ถนัดของตน โดยไม่เหล่ือมล้ าหรือทับซ้อน เป็นปัจจัยที่ท าให้ระบบมีเสถียรภาพและยั่งยืน 

 อนุวัฒน์ ใจดี และพธุ ษดี ศิริแสงตระกูล. (2014). ได้ท าการศึกษาระบบติดตามและตรวจสอบ
ย้อนกลับก้อนเช้ือเห็ด ปัจจุบันผู้บริโภคต่างตระหนักถึงความปลอดภัยจากการบริโภคผลิตภัณฑ์
เกษตร เห็ดเป็นหน่ึงในอาหารที่คนไทยนิยมบริโภค จากสภาพแวดล้อมและกระบวนการผลิตที่
เปล่ียนแปลงท าให้ผู้บริโภคสนใจข้อมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ์และแหล่งที่มาของสินค้ามากขึ้น งานวิจัยน้ี
จึงน าเสนอระบบสอบย้อนกลับในกระบวนการผลิตก้อนเช้ือเห็ดตั้งแต่แหล่งวัตถุดิบ แหล่งผลิตจนถึง
ผู้บริโภค ซ่ึงประกอบด้วย ระบบจัดการข้อมูลฟาร์มเห็ดและ ระบบสอบย้อนกลับก้อนเช้ือเห็ดด้วย
การบูรณาการ เทคโนโลยีอาร์เอฟไอดีและบาร์โค้ด ซ่ึงระบบที่น าเสนอจะเป็นการช่วยส่งเสริมธุรกิจ
ด้านการเกษตรของไทยให้เข้าสู่มาตรฐานสากล 

 




