
 

 

 

 

บทที ่2 
เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
        เห็ดยานางิ (Yanagi  mushroom)  จดัอยูใ่นไฟลมั Basidiomycota ชั้น Hymenomycetes อนัดบั
Agaricales วงศ ์ Strophariaceae มีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Agrocybe cylindracea (Dc. ex Fr.) Maire. ส่วน
เห็ดนางรมดอย (The blue oyster mushroom) จดัอยูใ่นไฟลมั Basidiomycota ชั้น Hymenomycetes 
อนัดบั Agaricales วงศ ์Pleurotaceae มีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Pleurotus  columbinus  Quel. เห็ดทั้งสอง
ชนิดน้ีเป็นเห็ดเขตอบอุ่นท่ีมีผูน้  าเขา้มาเพาะในประเทศไทย ทั้งในภาคเหนือ ภาคกลางตอนบน และ
ภาคตะวนัออกเฉียงใต ้ ในลกัษณะธุรกิจขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ เพื่อจ าหน่ายทั้งในและ
ต่างประเทศ เห็ดทั้งสองชนิดน้ี เป็นเห็ดท่ีเจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่ 25 องศาเซลเซียส  ในประเทศ
ไทยจะเพาะในพื้นท่ีภูเขาสูงของภาคเหนือ จดัเป็นเห็ดท่ีไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภค (ส าเภา, 2546) 
ขั้นตอนในการผลิตเห็ด เร่ิมจากการร่อนข้ีเล่ือยเพื่อแยกกากท่ีมีขนาดใหญ่ออก  จากนั้นน าไปหมกัน ้า 
ผสมข้ีเล่ือยกบัอาหารเสริมไดแ้ก่ รากมอลต ์ ร ามอลต ์ กากน ้าตาล ปูนขาว ขา้วฟ่างบด และดีเกลือ 
อาหารเสริมบางอยา่งเช่น ร า นิยมเติมกนัมาก เพราะอุดมไปดว้ยโปรตีนและวติามินบีซ่ึงมีความจ าเป็น
ต่อการเจริญของเห็ดมากและยงัเป็นท่ีตอ้งการของเช้ือจุลินทรียศ์ตัรูเห็ดดว้ย ดงันั้นหากเติมร ามากไป
โอกาสท่ีกอ้นเช้ือจะถูกรบกวนหรือเสียหายเน่ืองจากเช้ือราจึงมีอยูม่าก (ณัฐ, 2550)  ขั้นตอนต่อมา
ไดแ้ก่การบรรจุขวด การน่ึงฆ่าเช้ือ การถ่ายเช้ือเห็ด การบ่มเช้ือ และการเปิดดอก  
        นอกจากน้ียงัมีเห็ดเขตอบอุ่นอีกหลายชนิดท่ีน าเขา้เพื่อเพาะในบริเวณดงักล่าว (ส าเภา, 2546) 
เช่น เห็ดชิเมจิสีน ้ าตาล (Hon-shimeji, Hypsizygus marmoreus) เห็ดชิเมจิสีขาว (Buna-shimeji, 
Hypsizygus marmoreus) เห็ดนางรมหลวง (The King Oyster Mushroom, Pleurotus eryngii) เห็ด
นางรมดอย (The Blue Oyster Mushroom, Pleurotus ostreatus) เห็ดนางรมทอง (The Golden Oyster 
Mushroom, Pleurotus citrinopileatus) เห็ดนาเมโกะ (Nameko Mushroom, Pholiota nameko) เห็ดซูงิ
ตาเกะ (Shaggy Scalycap, Pholiota squarroa) และเห็ดยานางิ  (Yanagi-mutsutaka, Agrocybe 
cylindracea) เป็นตน้  (ศูนยป์ระสานงานพฒันาเกษตรท่ีสูง, 2545; ศูนยว์ิจยัเห็ดเขตหนาว, 2544;  
ศูนยว์จิยัเห็ดเขตหนาว, 2550)   
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เห็ดทุกชนิดดงัท่ีกล่าวมาแลว้ขา้งตน้ เป็นเห็ดท่ีมีศกัยภาพสูงท่ีแนะน าให้เกษตรกรเพาะใน

พื้นท่ีสูง โดยเห็ดยานางิไดมี้ผูป้ระกอบการเร่ิมน ามาเพาะในเขตพื้นท่ีราบเพราะสามารถจ าหน่ายไดใ้น
ราคาต่อกิโลกรัมท่ีสูง (อจัฉรา, 2541) และรักษาคุณภาพของเห็ดในแต่ละรุ่นไดส้ม ่าเสมอ สามารถ
ปล่อยกอ้นเช้ือเห็ดยานางิไวใ้นสภาพธรรมชาติได้เป็นเวลานานปีโดยไม่มีการปนเป้ือนของเช้ือรา
ทัว่ไป (อจัฉรา, 2536) พบวา่เห็ดยานางิดอกสีน ้ าตาลให้ผลผลิตมากต่อเน่ืองนาน 1 ปี ส่วนเห็ดนางรม
ดอยถึงแมจ้ะมีอายุการเก็บเก่ียวสั้นกวา่มากแต่สามารถให้ผลผลิตไดสู้งและต่อเน่ืองตลอดอายุ เห็ดท่ี
ผลิตไดใ้นประเทศไทยในปี พ.ศ. 2552 คาดวา่จะมีประมาณ  120,000  ตนั คิดเป็นมูลค่า 7,014  ลา้น
บาท (ชาญยทุธ์, 2551) (ตาราง 2.1) 

 
ตาราง 2.1 ปริมาณการผลิตเห็ดและมูลค่าของเห็ดบางชนิดของประเทศไทย ปี พ.ศ. 2551 

 

ชนิดเห็ด      ผลผลติ  ราคาเฉลีย่         มูลค่า 
      [ตัน(%)]            (บาท/กโิลกรัม)             (ล้านบาท) 

เห็ดฟาง    66,000 (55)        55          3,630 
เห็ดนางรม   24,000 (20)        30             720 
เห็ดหูหนู   14,400 (12)        30             432 
เห็ดหอม     3,600   (3)      120             432 
เห็ดอ่ืนๆ เช่น เห็ดเขม็ทอง 
เห็ดลม เห็ดแครง   12,000 (10)      18.7          1,800 

รวม                120,000 (100)         -          7,014 

ท่ีมา : ชาญยทุธ์ (2551) 
 
การจัดจ าแนกเห็ดยานางิ (ประไพศรี, 2541; อจัฉรา, 2541; สาวติรีและศราวฒิุ, 2551)  
Kingdom Fungi 
     Division      Basidiomycota 

          Class             Basidiomycetes  
               Order         Agaricales 
                    Family  Bolbitiaceae 

                         Genus          Agrocybe  
                               Species  Agrocybe cylindracea 
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ช่ือวทิยาศาสตร์ Agrocybe cylindracea (Dc. ex Fr.) Maire.  

[=Agrocybe aegerita (Brigantini) Singer] 
ช่ือสามัญ   เห็ดยานางิ (Yanagi – matsutake/The Black Poplar Mushroom) 
ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ 

ดอกเห็ดมีลกัษณะเป็นกลุ่ม หมวกเห็ดโคง้นูนรูปกระทะคว  ่า สีน ้ าตาลเขม้- ด า ขนาดเส้นผา่น
ศูนยก์ลาง 3-10 เซนติเมตร ผิวเรียบ กา้นดอกสีขาวนวล-น ้ าตาล มีแผน่เน้ือเยื่อติดกา้นดอกและขอบ
หมวกขณะดอกยงัอ่อน และขาดแยกจากขอบหมวกมายดึติดกบักา้นดอกหรือหลุดเม่ือดอกเจริญเต็มท่ี 
พิมพส์ปอร์รูปไข่ สีน ้าตาลอมเหลือง ขนาด 9-11 × 5-7 ไมโครเมตร (ภาพ 2.1) 

 

 
 
ภาพ 2.1  ลกัษณะของช่อดอกเห็ดยานางิ 

 
วงชีวติและการด ารงชีวติของเห็ดยานางิ (Raper, 1978; วจิยั, 2551; พิไลพรรณ, 2525) (ภาพ 3) 
        เห็ดยานางิมีวงจรชีวติแบบ heterothallic มีการเจริญเติบโต 8 ขั้นตอน ดงัน้ี 
        1. การงอกของเบสิดิโอสปอร์ (basidiospore) เม่ือสปอร์อยูใ่นบริเวณท่ีเหมาะสมแลว้จะเจริญเป็น
เส้นใย 
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        2. เส้นใยเจริญเป็นเส้นใยท่ีมีนิวเคลียสแบบเดียว และเป็น haploid  เรียกวา่ homokaryotic hypha 
จดัเป็นเส้นใยขั้นตน้ (primary hypha) สามารถขยายพนัธ์ุไดอ้ย่างอิสระ เส้นใยอาจจะผา่นวงจรการ
ขยายพนัธ์ุแบบไม่อาศยัเพศหรือไม่ก็ได ้และถา้ผา่นจะมีการสร้างคลาไมโดสปอร์ (chlamydospore) 
หรือออยเดีย (oidia) 
        3. เส้นใยขั้นตน้ท่ีเจริญเต็มท่ีจะมีการมารวมตวักนั (hyphal fusion : somatogamy) เช่ือมกนั แลว้
ถ่ายนิวเคลียสเขา้ไปอยูใ่นเซลล์เดียวกนั แลว้เจริญเป็นเส้นใยขั้นท่ีสอง (secondary mycelium) ดงันั้น
ภายในเซลล์แต่ละเซลล์ของเส้นใยขั้นท่ีสองจะมีนิวเคลียส 2  อนั ท่ีมีสารพนัธุกรรมแตกต่างกนั เส้น
ใยขั้นท่ีสอง แต่ละเซลลจ์ะมีขอ้ยดึระหวา่งเซลลเ์รียกวา่ clamp connection เส้นใยน้ีสามารถขยายพนัธ์ุ
แบบอาศยัเพศโดยการสร้างคลาไมโดสปอร์ หรือออยเดีย คลาไมโดสปอร์ท่ีมีนิวเคลียสชนิดเดียวจะ
เจริญเป็นเส้นใยท่ีมีนิวเคลียสแบบเดียว (monokaryon) ถา้มีนิวเคลียส 2 แบบจะเจริญเป็นเส้นใยท่ีมี
นิวเคลียสคู่ (heterokaryon) 
        4. เส้นใยจะเจริญโดยมีการรวมตวักนัแลว้พฒันาเป็นดอกเห็ด (fruiting body) 
        5. เน้ือเยื่อของดอกเห็ดพฒันาไปเป็นเบสิเดียม (basidia) แต่ละเบสิเดียม (basidium) มีสอง
นิวเคลียส มีรูปร่างเป็น  club-shaped 
        6. นิวเคลียสสองอนัในแต่ละเบสิเดียมรวมกัน มีการแลกเปล่ียนลักษณะทางพนัธุกรรม 
นิวเคลียสระยะน้ีเรียกวา่ diploid nucleus (2n) 
        7. นิวเคลียสท่ีรวมตวักนัจะมีการแบ่งตวัแบบ ไมโอซิสทนัที แลว้รวมตวักนัอีกคร้ัง และเคล่ือน
ไปอยูใ่นเซลลบ์น stalk like (sterigma) เพื่อพฒันาไปเป็นเบสิดิโอสปอร์ (basidiospore) 
        8. สปอร์ถูกปล่อย ซ่ึงนิวเคลียสมกัจะแบ่งตวัแบบไมโตซิสก่อนสปอร์จะงอก 

 
ลกัษณะการเจริญเติบโต 
 ระยะเส้นใย : เส้นใยเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือชนิด PDA มีสีขาว และเต็มจานแกว้เล้ียงเช้ือ 
ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 9 เซนติเมตร ในเวลาประมาณ 8 ± 1 วนั ท่ีอุณหภูมิ 29 ± 1 องศาเซลเซียส 
และเปล่ียนเป็นจุดน ้าตาลบา้งเม่ืออายมุากกวา่ 2 สัปดาห์ เส้นใยเจริญไดท้ั้งท่ีมีและไม่มีแสงสวา่ง ดอก
เห็ดเกิดบนอาหารวุน้ท่ีมีน ้าตาลไซโลสในสภาวะท่ีมีแสงสวา่งมีแสงสวา่ง 
 ระยะหวัเช้ือ : เส้นใยเจริญเต็มเมล็ดขา้วฟ่าง 100 กรัม ในเวลา 12 วนั ท่ีอุณหภูมิ 29 ± 1 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 80-95% เส้นใยเจริญได้ดีท่ีมีและไม่มีแสงสว่าง ดอกเห็ดเกิดในขวด
อาหารขา้วฟ่างเม่ือเช้ืออายไุด ้1 เดือน และมีแสงสวา่ง 
 ระยะบ่มเช้ือ : เส้นใยเจริญเต็มอาหารผสมข้ีเล่ือย 800 กรัม ในเวลาประมาณ 30 วนั ท่ี
อุณหภูมิ 27 ± 3 องศาเซลเซียส และเปล่ียนจากสีขาวเป็นสีขาวนวล และสีน ้าตาลเขม้ 
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 ระยะออกดอก : เห็ดออกดอกเก็บได ้5-6 คร้ัง ในระยะเวลา 2-3 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 27 ± 3 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 90 ± 10% ตอ้งการแสงสวา่ง 
ผลผลติเฉลีย่ 
 100-250 กรัม/ถุง (อาหารผสมข้ีเล่ือย 800 กรัม) เพาะไดต้ลอดปี ใหผ้ลผลิตสูงช่วงฤดูฝน 
 
การจัดจ าแนกเห็ดนางรมดอย (เกษม, 2537; Mush World, 2004)  
 
Kingdom Fungi 
     Division      Basidiomycota 

          Class             Basidiomycetes  
               Order         Agaricales 
                    Family  Tricholomataceae 

                         Genus          Pleurotus  
                               Species  Pleurotus  ostreatus   
 
ลกัษณะเห็ดนางรมดอย (สมฤดี, 2546; ธนพนัธ์ุ, 2537) 
        เห็ดนางรมดอยมีหมวกดอก (cap) หรือ (pileus) ลกัษณะคลา้ยหอยนางรม หมวกดอกแบนราบ 
กลางหมวกดอกเวา้เป็นแอ่ง มีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 5 - 15 เซนติเมตร มีขนาดใหญ่ได้ถึง 30 
เซนติเมตร หมวกดอกมีสีขาวหรือสีเทา แต่หมวกดอกจะมีสีเดียวกบักา้นดอก มีกา้นดอก (stalk) เป็น
ส่วนท่ีใชชู้กา้นดอกข้ึนไปในอากาศ กา้นดอกค่อนขา้งสั้น ความยาว 1 - 4 เซนติเมตร เส้นผา่ศูนยก์ลาง
ขนาด 0.5 - 2 เซนติเมตร และเจริญเขา้หาแสง มีครีบดอก (gills) เป็นส่วนท่ีอยูใ่ตห้มวกดอก มีลกัษณะ
เป็นแผน่บางๆ สีขาวหรือสีเทาท่ีบริเวณดอกจะเป็นแหล่งสร้างสปอร์ เบสิดิโอสปอร์ (basidiospores) 
รูปร่างรี ทรงกระบอก มีผนงับางรอยพิมพส์ปอร์มีสีขาว หรือเทาน ้ าเงิน ขนาดสปอร์ 8 - 11 X 3-4 
ไมโครเมตร (ภาพ 2.2) 
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ภาพ 2.2  ลกัษณะของช่อดอกเห็ดนางรมดอย 

 
ลกัษณะการเจริญเติบโต (ประไพศรี, 2541) 
 ระยะเส้นใย : เส้นใยเจริญไดดี้บนอาหาร พี ดี เอ และเต็มจานแกว้เล้ียงเช้ือขนาดเส้นผ่าน
ศูนยก์ลาง 9 เซนติเมตร ในเวลาประมาณ 8-10 วนั ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 ระยะหัวเช้ือ : เส้นใยเจริญเต็มเมล็ดขา้วฟ่างน่ึงฆ่าเช้ือ 170 กรัม (น ้ าหนักเปียก) ในเวลา
ประมาณ 11-13 วนั ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 ระยะบ่มเช้ือ : เส้นใยเจริญเต็มอาหารผสมข้ีเล่ือย (1,000กรัม) ในเวลาประมาณ 30-40 วนั ท่ี
อุณหภูมิ 30 – 35  องศาเซลเซียส 
 ระยะดอก : เห็ดออกดอกเก็บไดน้าน 2-3 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 20-30 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 70-85% 
ผลผลติเฉลีย่  200-300 กรัม/ถุง ผลผลิตสูง เน้ือดอกแน่นน ้าหนกัดี เม่ือเพาะในช่วง อุณหภูมิ 22-26 
องศาเซลเซียส 
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วงชีวติและการด ารงชีวติของเห็ดนางรมดอย (Raper, 1978; วจิยั, 2551; พิไลพรรณ, 2525)  
(ภาพ 2.3) 

1. ดอกเห็ดนางรมดอยเม่ือโตเตม็ท่ีจะสร้างสปอร์บริเวณครีบ โดยการปล่อยสปอร์เม่ือแก่
ออกเป็นระยะ ๆ 

2. เม่ือดอกเห็ดปล่อยสปอร์ออกมาแลว้ สปอร์ก็ปลิวไปตามกระแสลม 
3. เม่ือสปอร์ปลิวไปตกในสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสม ก็จะงอกออกมาเป็นเส้นใยขั้นตน้มี 1 

นิวเคลียส 
4. เส้นใยขั้นท่ี 1 เม่ือเจริญเต็มท่ีแลว้ ก็จะมารวมตวักนั ซ่ึงอาจมาจากต่างสปอร์กนั การ

รวมตวัของเส้นใยขั้นท่ี 1 เป็นการเช่ือมกนัแลว้ถ่ายทอดนิวเคลียสมาอยูใ่นเซลเดียวกนักลายเป็นเส้น
ใยขั้นท่ี 2  

5. หลงัจากเส้นใยขั้นท่ี 1 รวมตวักนัเป็นเส้นใยขั้นท่ี 2 แลว้ ก็จะเจริญเติบโตและสร้างเส้นใย
เห็ดแทนเส้นใยขั้นท่ี 1 อยา่งรวดเร็วบนอาหาร 

6. เม่ือเส้นใยขั้นท่ี 2 เจริญบนอาหารและโตเตม็ท่ีแลว้ จะสะสมอาหารแลว้รวมตวักนัอีกคร้ัง
เพื่อสร้างดอกเห็ดต่อไป 
7. ดอกเห็ดนางรมดอยท่ีเกิดจากการรวมตวัของเส้นใยเห็ดขั้นท่ี 2  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพ 2.3 วงชีวติของเห็ดยานางิและเห็ดนางรมดอย  

ท่ีมา : http://www.thaigreenagro.com/aticle.aspx?id=7047 

http://www.thaigreenagro.com/aticle.aspx?id=7047
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ปัจจัยทีม่ีผลต่อการผลติเห็ด  

1.สภาพแวดล้อมทีม่ีผลต่อการเจริญของเห็ด (บริรักษ,์ 2544; ประพนัธ์, 2553) 
          1.1 อุณหภูมิ เป็นปัจจยัส าคญัอยา่งยิ่งในการเจริญของเห็ด โดยอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
กบัการเจริญของเห็ดแบ่งออกเป็น 2 ช่วง คือ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมส าหรับการเจริญในระยะเส้นใย 
และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสร้างดอกเห็ด ในช่วงอุณหภูมิ 15-20 องศาเซลเซียส เส้นใยจะ
เจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว อตัราการเจริญของเส้นใยจะลดลงเม่ืออุณหภูมิอยู่ในช่วง 20-30 องศา
เซลเซียส เส้นใยของเห็ดนางรมสามารถเจริญไดดี้ถึงอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส อุณหภูมิท่ีเหมาะสม
ในการสร้างดอกเห็ดอยู่ระหว่าง 21-26 องศาเซลเซียส ถา้อุณหภูมิสูงกวา่ 31 องศาเซลเซียส จะไม่มี
การสร้างดอกเห็ด  
          2.2 ความช้ืน เห็ดตอ้งการสภาพความช้ืนของอากาศค่อนขา้งสูง สภาพของโรงเรือน
ควรมีความช้ืนสัมพทัธ์ ไม่ต ่ากวา่ 80-85เปอร์เซ็นต ์เพราะสภาพความช้ืนของอากาศมีความส าคญัต่อ
การพฒันาของดอกเห็ดมาก การเพิ่มความช้ืนในวสัดุเพาะท าไดโ้ดยการรดน ้ า แต่ตอ้งระวงัให้มาก
เกินไป เพราะจะท าใหเ้ส้นใยชะงกัการเจริญ หรืออาจมีจุลินทรียช์นิดอ่ืน เช่น แบคทีเรีย เจริญมากเกิน
จนไปแทนท่ีเส้นใยเห็ดได ้และการท่ีปล่อยให้ช้ืนมากเกินไปอาจท าให้อากาศในวสัดุเพาะลดลง ขาด
ออกซิเจน เส้นใยอาจเจริญไม่ดีหรือไม่เจริญจนกระทัง่ตายได ้แต่ถา้ทิ้งไวใ้ห้แห้งจนเกินไป อาจท าให้
เส้นใยขาดน ้าเน่ืองจากการสูญเสียน ้าออกไปจากเส้นใย หรือขาดอาหารเน่ืองจากสารอาหารไม่ละลาย 
จึงท าใหเ้ส้นใยไม่เจริญ  
          3.3 แสงสว่าง (ณฐั, 2550) เห็ดไม่สามารถปรุงอาหารเองได ้ตอ้งอาศยัอาหารจากเศษ
พืชและอินทรียว์ตัถุ แสงไม่มีความจ าเป็นในการเจริญของเห็ด โดยเฉพาะอย่างยิ่งในระยะท่ีเส้นใย
ก าลงัเจริญ หากมีแสงสวา่งมากจะท าให้เส้นใยเจริญเติบโตชา้ลง ฉะนั้นในระยะของการบ่มกอ้นเช้ือ
เพื่อเล้ียงเส้นใย ควรท าในโรงเรือนท่ีมีแสงสว่างน้อยท่ีสุด อย่างไรก็ตามแสงมีความจ าเป็นในการ
กระตุน้ใหเ้ส้นใยรวมตวักนัเพื่อใหเ้กิดดอกเห็ดไดเ้ร็วข้ึน ในระยะเห็ดออกดอก หากมีแสงนอ้ยเกินไป
จะท าใหด้อกเห็ดไม่สมบูรณ์  
         4.4 อากาศ 
        4.4.1 ออกซิเจน เห็ดตอ้งการก๊าซออกซิเจนทั้งในระยะเส้นใยและระยะการพฒันาไปเป็นดอก
เห็ด ในระยะเส้นใยเห็ดสามารถเจริญไดดี้ในสภาพท่ีมีออกซิเจนนอ้ย และตอ้งการออกซิเจนมากใน
ระยะการพฒันาไปเป็นดอกเห็ด 
        4.4.2 คาร์บอนไดออกไซด์ ความเขม้ขน้ของคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีเหมาะสมกบัการเจริญของ
เห็ดข้ึนอยูก่บัชนิดของเห็ด ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีช่วยกระตุน้การเจริญของเส้นใยเห็ดนางรม
อยู่ท่ี 28 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร แต่เม่ือมีสูงถึง 37.5 เปอร์เซ็นต์จะยบัย ั้งการเจริญของเส้นใยเห็ด
นางรม  
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5.5 ความเป็นกรด- ด่าง (pH) 

        ในสภาพธรรมชาติเห็ดนางรมชอบเจริญบนท่อนไมห้รือตอไมท่ี้มี pH ระหวา่ง 5.0-6.0 ส าหรับ
อาหารวุน้ท่ีใชใ้นการเล้ียงเส้นใยของเห็ดนางรมบริสุทธ์ินั้นจะมีค่า pH อยูร่ะหวา่ง 5.0-6.2  ส่วนการ
เล้ียงเห็ดนางรมในวสัดุเพาะนั้นระดบั pH ท่ีต  ่ากวา่ 5.0 และสูงกว่า 7.0 จะมีผลท าให้เส้นใยเดินเต็ม
กอ้นวสัดุชา้กวา่ปกติ  
  

2. ธาตุอาหารทีม่ีผลต่อการเจริญของเห็ด (ประพนัธ์, 2553; ศราวฒิุ, 2546; ลกัษณา, 2543) 
        เห็ดไม่สามารถสังเคราะห์อาหารข้ึนได้เองเพราะเป็น heterotroph จึงจ าเป็นตอ้งอาศยัอาหาร
ส าเร็จรูปจากแหล่งต่างๆ เช่น ไมผุ้หรือปุ๋ยหมกั เป็นตน้ เห็ดท่ีสามารถเพาะในถุงพลาสติก เช่นเห็ดยา
นางิ และเห็ดนางรมดอย สามารถย่อยอาหารเชิงซ้อนโดยเฉพาะพวกท่ีให้พลังงานได้ เช่น ธาตุ
คาร์บอนท่ีอยู่ในรูปเชิงซ้อน ได้แก่ ลิกนิน (lignin) เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) โดยเส้นใยเห็ดมี
เอนไซม ์ท าการยอ่ยสารอาหารดว้ยตวัมนัเองได ้และน าไปเป็นพลงังานท่ีใชใ้นการเจริญเติบโต และ
แบ่งเซลล ์จึงสามารถใชว้สัดุเพาะไดโ้ดยตรง โดยไม่จ  าเป็นตอ้งท าการหมกัเสียก่อน ยกเวน้ วสัดุบาง
ชนิดท่ีมียางท่ียบัย ั้งการเจริญเติบโตของเส้นใยเห็ด หรือเป็นวสัดุท่ีแข็งยากต่อการน าเอาไปบรรจุถุง 
เช่น ฟางขา้ว ตน้ขา้วโพด ข้ีเล่ือยไมเ้บญจพรรณ เป็นตน้ ควรท าการหมกัให้น่ิม หรือให้จุลินทรียช่์วย
ยอ่ยในระดบัหน่ึงก่อน แต่ไม่ถึงกบัหมกัจนเน่าสลายเหมือนการหมกัปุ๋ยใหแ้ก่ เห็ดฟาง เห็ดแชมปิยอง 
ธาตุอาหาร เกลือแร่ และวิตามินหลกั ท่ีเห็ดตอ้งการมีเช่นเดียวกบัพืชทัว่ๆไป จะต่างกนัเพียงรูปของ
ธาตุอาหารเท่านั้น ธาตุอาหารท่ีเห็ดตอ้งการมีมากมายหลายอย่าง แต่ละชนิดมีความส าคญั แต่ใช้ใน
ปริมาณท่ีต่างกนัเท่านั้น 
         2.1 ไนโตรเจน (nitrogen) (บริรักษ,์ 2544)เป็นองคป์ระกอบส าคญัของโปรตีน และกรดต่างๆ 
ภายในเซลล ์การเจริญของเห็ดจะเกิดข้ึนไม่ไดถ้า้ปราศจากโปรตีน ไนโตรเจนท่ีอยูใ่นรูปอินทรียสารมี
ผลต่อการเจริญเติบโตของเส้นใยมากท่ีสุด ส่าเหลา้ กากถัว่ป่น กากเมล็ดฝ้าย นุ่น ละหุ่ง ปาล์ม น ้ ามนั 
ร าละเอียด ใบกระถินป่น เป็นตน้ เป็นแหล่งของไนโตรเจนท่ีนิยมใชในการเพาะเห็ด ไนโตรเจนไม่มี
ผลต่อการพฒันา primodia และผลผลิตของเห็ด แต่จากการศึกษาพบวา่ไนโตรเจนในรูปของอาร์จีนีน 
จะช่วยกระตุน้ใหเ้ห็ดออกดอกมากข้ึน   
         2.2 คาร์บอน (Carbon) ตามปกติเห็ดตอ้งการอาหารประเภทคาร์บอนเพื่อใช้ในการเจริญ 
และเป็นแหล่งพลงังานแก่เห็ด แหล่งอาหารประเภทคาร์บอนไดแ้ก่ กลูโคส ไซโลส และฟรุคโตส ซ่ึง
จดัเป็นอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็ก แต่ในวสัดุเพาะเห็ดมีสารอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ่ ไดแ้ก่ เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส เห็ดนางรมสามารถยอ่ยสาร
เหล่าน้ีไดโ้ดยใชเ้อนไซม ์cellulase ยอ่ยสลาย   
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         2.3 ก ามะถัน (Sulfur) โดยทัว่ไปเห็ดมีความตอ้งการก ามะถนัในการเจริญในระดบัหน่ึง ใน
อาหารวุน้ท่ีใชเ้ล้ียงเห็ดหากมีก ามะถนัอยูบ่า้งก็จะท าให้เห็ดส่วนใหญ่มีการเจริญท่ีดี ก ามะถนัท่ีใชใ้น
อาหารเล้ียงเช้ือโดยมากจะอยูใ่นรูปดีเกลือ (MgSO4.7H2O)  
         2.4 ฟอสฟอรัส (Phosphorus) (บริรักษ์, 2544) เห็ดนางรมตอ้งการฟอสฟอรัสในการเจริญ 
โดยฟอสฟอรัสมีบทบาทในการเพิ่มประสิทธิภาพของเห็ดในการน าสารพวกคาร์โบไฮเดรตเป็น
อาหาร แต่ตอ้งการเพียงเล็กนอ้ยเท่านั้น มีผลท าให้เส้นใยเห็ดเจริญเขา้ไปในวสัดุเพาะรวมตวักนัเป็น
ดอกเห็ดไดเ้ร็วยิง่ข้ึน แต่หากใส่มากเกินไปดอกเห็ดจะมีกา้นยาวสีซีด ดอกมีขนาดเล็กไม่ค่อยสมบูรณ์  
 

3. การใส่อาหารเสริม (ณฐั, 2550; พงศกัด์ิ, 2539; บรรณ, 2546) 
         3.1 ร าละเอยีด นิยมเติมเป็นอาหารเสริมกนัมากท่ีสุด เพราะอุดมไปดว้ยโปรตีนและวิตามินบี 
ซ่ึงเห็ดตอ้งการมาก แต่เน่ืองจากร ามีคุณค่าทางอาหารสูงจึงเป็นท่ีตอ้งการของเช้ือจุลินทรียอ่ื์นๆ ท่ีเป็น
ศตัรูเห็ดดว้ย ดงันั้นหากเติมร ามากไป โอกาสท่ีกอ้นเช้ือจะถูกรบกวน หรือเสียหายเน่ืองจากเช้ือราจึงมี
อยูม่าก 
         3.2 ปูนขาว การใส่ปูนขาวเพื่อปรับสภาพความเป็นกรดเป็นด่างของวสัดุเพาะ เพราะเห็ด
นางรมเจริญเติบโตในสภาพท่ีเป็นกลาง ถา้เป็นกรดหรือเป็นด่างมากจนเกินไป จะท าให้ธาตุอาหาร
บางอยา่งละลายออกมามากเกินไป จนเป็นพิษต่อเห็ด 
         3.3 ดีเกลอื มีลกัษณะเป็นเกล็ดสีขาวคลา้ยน ้ าตาล ท่ีใชดี้เกลือเพราะมีธาตุแมกนีเซียม ซ่ึงช่วย
กระตุน้การเจริญเติบโตของเส้นใย และเร่งการเกิดดอกเห็ดท าให้ออกเร็วข้ึน แต่ไม่ควรใส่มากเกินไป 
เพราะจะท าใหด้อกเห็ดมีกา้นยาว หมวกดอกเล็ก โดยปกติจะเติมดีเกลือลงไปประมาณ 0.2% 
 
การผลติเห็ดยานางิและเห็ดนางรมดอยและการปฏิบัติจัดการก่อนและหลังการเกบ็เกี่ยว  
(ศูนยว์จิยัเห็ดเขตหนาว, 2544)  
        เห็ดเขตอบอุ่นมกัจะไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภค ขั้นตอนในการผลิตเห็ด ท าการร่อนข้ีเล่ือยเพื่อ
แยกกากท่ีมีขนาดใหญ่ออก  จากนั้นน าไปหมกัน ้ าทิ้งไว ้12 - 18 ชัว่โมง  ผสมข้ีเล่ือยกบัสูตรอาหาร
ดงัน้ี  
ข้ีเล่ือย 200 กิโลกรัม รากมอลต์ 20 กิโลกรัม ร ามอลต์ 20 กิโลกรัม กากน ้ าตาล 2 กิโลกรัม ดีเกลือ 1 
กิโลกรัม ปูนขาว 1 กิโลกรัม และขา้วฟ่างบด 2 กิโลกรัม ปรับความเป็นกรด-ด่างให้อยูร่ะหว่าง 6.0 - 
7.0  ความช้ืนประมาณ 65% บรรจุในขวดพลาสติกทนร้อน และท าการน่ึงฆ่าเช้ือ ท่ีอุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียส ความดนั 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิวเป็นเวลา 2.5 ชัว่โมง  ทิ้งไวใ้ห้เยน็จึงใส่เช้ือเห็ดถ่ายเช้ือเห็ด
ในห้องปลอดเช้ือ ก่อนการใช้ห้องตอ้งมีการท าความสะอาดห้องดว้ยการพ่นแอลกอฮอล์ 70 % และ
เปิดหลอด UV เพื่อฆ่าเช้ือเป็นเวลา 30 นาที หลงัจากนั้นบ่มเช้ือในหอ้งท่ีสะอาด ไม่มีฝุ่ นละออง เช้ือ 
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โรคและแมลง        ปล่อยให้เช้ือสะสมความสมบูรณ์อีกประมาณ 15 วนั จากนั้นแคะเส้นใยบริเวณ
หน้าก้อนเช้ือเห็ดเพื่อกระตุ้นการออกดอก จึงน าไปเข้าห้องเพาะดอกท่ีอุณหภูมิ 10 - 15  องศา
เซลเซียส ความช้ืน 80 - 95 % เห็ดเขตหนาวเหมาะท่ีจะเพาะเป็นอุตสาหกรรม สามารถควบคุมการ
ผลิตไดทุ้กขั้นตอน และใช้เคร่ืองมือช่วยไดเ้กือบทั้งกระบวนการ  ปัจจุบนัการผลิตมีไม่มากยงัไม่ถึง
ขั้นอุตสาหกรรม จึงไม่พบเห็ดนางรมดอยมากนักในตลาดทั่วไป คุณค่าทางโภชนาการต่างๆ  
ประกอบดว้ย โปรตีน ไขมนั แป้ง เยื่อใย  เถา้ วิตามินและเกลือแร่ต่างๆ มีรายงานจากญ่ีปุ่นวา่น ้ าสกดั
ของเห็ดนางรมดอยมีคุณสมบติัในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเซลลม์ะเร็งไดดี้  

วสัดุท่ีนิยมใชเ้ป็นวสัดุหลกัในการเพาะเห็ดนางรม ส่วนใหญ่นิยมใชข้ี้เล่ือย ซ่ึงเป็นวสัดุท่ีหา
ง่ายราคาถูก เพาะได้สะดวก สามารถใช้ได้ทั้ งข้ีเล่ือยไม้เน้ือแข็งและข้ีเล่ือยไม้เน้ืออ่อน ข้ีเล่ือยท่ี
น ามาใช ้ตอ้งไม่เป็นพิษต่อการเจริญเติบโตของเส้นใยเห็ด เช่น ข้ีเล่ือยไมย้างพารา ไมม้ะม่วง ไมนุ่้น 
ไมก้า้มปู เป็นตน้ ส่วนข้ีเล่ือยไมเ้น้ือแข็งนั้น ถา้จะน ามาใชต้อ้งน ามาหมกัเสียก่อน เพื่อช่วยยอ่ยสลาย
และเพิ่มธาตุอาหารบางชนิดลงไป ก่อนท่ีจะน าไปใช ้(ดีพร้อม, 2523) 
 
จุลนิทรีย์ที่ขึน้ปนเป้ือนในกระบวนการผลติเห็ด (อภิรัชตแ์ละคณะ, 2551) 
 การเพาะเห็ดเพื่อการคา้เป็นการผลิตเห็ดในปริมาณมากจ าเป็นตอ้งอาศยัการดูแลจดัการอยา่ง
ดีทุกขั้นตอน ตั้งแต่ระยะเห็ดเป็นเส้นใย จนถึงระยะสร้างดอกเห็ด ความสะอาดเป็นส่ิงท่ีผูผ้ลิตเห็ด
ตอ้งใส่ใจอยา่งยิง่ในทุกขั้นตอน โดยเฉพาะขั้นตอนการผลิตแม่เช้ือเห็ดหรือเช้ือขยาย ซ่ึงเป็นขั้นตอนท่ี
ถือวา่เป็นหวัใจส าคญัของการผลิตเห็ด หากเกิดปัญหาการปนเป้ือนหรือการเขา้ท าลายของแมลง ไร 
และเช้ือจุลินทรียใ์นเช้ือเห็ดทั้งในอาหารวุน้หรือในขวดเมล็ดขา้วฟ่าง ย่อมท าให้การเพาะเห็ดใน
ขั้นตอนต่อไปไม่ประสบความส าเร็จ การปนเป้ือนเน่ืองจากเช้ือราถือว่าเป็นการปนเป้ือนของ
จุลินทรียท่ี์สร้างปัญหาให้กบัผูผ้ลิตเช้ือเห็ดมากท่ีสุด เพราะนอกจากไม่สามารถน าเช้ือเห็ดท่ีเกิดการ
ปนเป้ือนไปผลิตเห็ดหรือจ าหน่ายให้แก่ผูผ้ลิตดอกเห็ดไดแ้ลว้ ยงัสูญเสียเงินทุนในการผลิตเช้ือเห็ด
จ านวนมหาศาลอีกด้วย นอกจากนั้นหากผูผ้ลิตเช้ือเห็ดหรือเกษตรกรผูเ้พาะเห็ดไม่มีความรู้ความ
เขา้ใจหรือรู้จกัสังเกตการปนเป้ือนจากเช้ือรา เม่ือน าเช้ือเห็ดไปขยายต่อ ยอ่มท าให้เกิดการสูญเสียใน
ขั้นตอนการผลิตดอกเห็ดอยา่งมากดว้ยเช่นกนั แมน้กัวิชาการหรือผูผ้ลิตเห็ดรายใหญ่มีความเขา้ใจถึง
ปัญหาดงักล่าวน้ีเป็นอยา่งดีแลว้ก็ตาม แต่ระบบการปฏิบติัจริงเพื่อป้องกนัหรือหลีกเล่ียงการปนเป้ือน
ทั้งจากแมลง ไร หรือเช้ือจุลินทรียใ์นประเทศไทยยงัคงไม่ไดผ้ลการผลิตเช้ือเห็ดยงัคงเกิดปัญหาและ
สูญเสียรายไดซ้ ้ าแลว้ซ ้ าอีก ดงัเช่นเกษตรกรผูผ้ลิตเห็ดในจงัหวดันครปฐมและราชบุรีประสบมาตั้งแต่
ตน้ปี 2547 (อภิรัชต,์ 2551) ความเสียหายจากการเช้ือราปนเป้ือนในฟาร์มผลิตเช้ือเห็ดในพื้นท่ีต่างๆ 
พบวา่แต่ละฟาร์มมีระดบัความเสียหายตั้งแต่ 5-20 เปอร์เซ็นต ์และพบเช้ือราปนเป้ือนท่ีเก็บรวบรวม
ได ้12 จีนสั (ตาราง 2.2) ดงันั้นถา้หากมีการปนเป้ือนเกิดข้ึนในขั้นตอนใด 
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ขั้นตอนหน่ึง จึงควรรีบหาสาเหตุและท าการแกไ้ขทนัที การปนเป้ือนในหวัเช้ือเห็ด ท่ีท าจากขา้วฟ่าง 
เมล็ดธญัพืช หรือข้ีเล่ือย อาจเกิดไดจ้ากเช้ือรา  
แบคทีเรีย และไวรัส โดยมีลกัษณะท่ีแตกต่างกนั ดงัน้ี (ภาพ 2.4) 
 
ตาราง 2.2 เช้ือราปนเป้ือนท่ีแยกไดจ้ากหวัเช้ืออาหารวุน้ และหวัเช้ือเมล็ดขา้วฟ่าง (อภิรัชต,์ 2551) 
 
จีนสัของเช้ือราปนเป้ือน ชนิดของเช้ือราปนเป้ือน 
Aspergillus  Aspergillus flavus 
 Aspergillus fumigatus 
 Aspergillus japonicus 
 Aspergillus niger 
 Aspergillus parasiticus 
Botryodiplodia  Botryodiplodia sp. (Lasiodiplodia sp.) 
Cladosporium Cladosporium cladosporioides 
Curvularia Curvularia lunata 
Fusarium  Fusarium semitectum 
Monilia  Monilia sp. 
Mucor Mucor sp. 
Nigrospora Nigrospora sp. 
Paecilomyces Paecilomyces sp. 
Penicillium Penicillium citrinum 
 Penicillium oxalicum 
Rhizopus Rhizopus sp. 
Trichoderma Trichoderma harzianum 
 Trichoderma koningii 
 Trichoderma virens 
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ภาพ 2.4  การปนเป้ือนท่ีเกิดข้ึนในขั้นตอนการผลิตเห็ด (อจัฉรา, 2551; อภิรัชต,์ 2551;  
Coles, 2002)   

ก) เช้ือราปนเป้ือนในหวัเช้ือเมล็ดขา้วเหนียว 
ข) และ   ช) แบคทีเรียปนเป้ือนในหวัเช้ือเมล็ดขา้วฟ่าง 
ค) และ   ฉ) เช้ือราปนเป้ือนในกอ้นเช้ือเห็ด 
ง) และ   จ) เช้ือราปนเป้ือนในหวัเช้ืออาหารวุน้ 
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การปนเป้ือนจากเช้ือรา (ปริญญาและคณะ, 2552) 
 ในระยะแรกจะไม่สามารถบ่งบอกไดถึ้งลกัษณะการปนเป้ือนของเช้ือรา อาจสังเกตเห็นเพียง
เส้นใยเช้ือเห็ดเจริญชา้กวา่ปกติ หรือเจริญไม่สม ่าเสมอ แต่หลงัจากนั้น 5-7 วนั จะปรากฏเช้ือราสีเขียว
หม่น หรือสีเทาด า หรือชมพูอมส้ม เจริญร่วมกบัเส้นใยเช้ือเห็ด ส าหรับเช้ือราปนเป้ือนท่ีตรวจพบ
โดยทัว่ไปในหวัเช้ือเห็ด มีดงัน้ี 

1. รากลุ่มราเขียว เช่น Aspergillus sp., Gliocladium sp., Penicillium sp. และTrichoderma 
sp. 

2. ราด า เช่น Aspergillus sp. และ Botryodiplodia sp. 
3. ราสีส้ม เช่น Monilia sp. และ Neurospora sp. 
4. ราเมด็ผกักาด เช่น Sclerotium sp.  
5. ราอ่ืนๆ เช่น Fusarium sp., Mucor sp.และRhizopus sp. 
ราเหล่าน้ีมีลกัษณะของโคโลนี และสีท่ีแตกต่างกนัเห็นไดช้ดัเจน ถา้เล้ียงบนอาหารเล้ียง 

เช้ือ ในขวดหวัเช้ือท่ีเป็นขวดแบน จะพบว่ามีทั้งราสีด า สีเหลือง สีชมพู สีเทา ราสีเขียว และราสีแดง 
เน่ืองจากราเขียวบางชนิดสร้างสารสีแดงท าให้สีของเช้ือเห็ดในขวดเปล่ียนไป ราเขียวเจริญไดดี้ใน
ระยะบ่มเช้ือเห็ด เน่ืองจากระยะน้ีเป็นระยะเร่ิมสร้างเส้นใย ต่อมาเม่ือเช้ือราสร้างสปอร์หรือส่วน
ขยายพนัธ์ุจ านวนมาก สปอร์ซ่ึงใสและมีสีเขียวอ่อน เม่ือรวมตวักนัมากๆ จะเห็นเป็นสีเขียวชดัเจน
โดยเฉพาะหลงัจากเขย่าขวดคร้ังแรก เส้นใยเช้ือราจะกระจายไปทัว่ขวด ท าให้เห็นสีเขียวชดัเจนปน
ไปกบัเมล็ดขา้วฟ่างทัว่ทั้งขวด ในกรณีของเช้ือราด าก็เช่นเดียวกนั เช้ือราจะกระจายไปตามเมล็ดขา้ว
ฟ่าง ท าให้เห็นสีด าเป็นแห่งๆส่วนราสีส้มมกัจะเกิดการเจริญของราท่ีจุกส าลีก่อน แลว้ลุกลามลงไป
ในขวด เน่ืองจากเม่ือจุกส าลีช้ืนหรือปากขวดไม่สะอาดราสีส้มจะตกลงมา แลว้งอกเส้นใยเจริญต่อไป 
 
การป้องกนัการปนเป้ือนจากเช้ือรา (ปริญญาและคณะ, 2552) 

1. ตรวจสอบความสะอาดและความบริสุทธ์ิของหวัเช้ือก่อนซ้ือ 
2. การถ่ายเช้ือหรือใส่เช้ือ ควรท าในห้องสะอาดปราศจากฝุ่ นละอองหรือเช้ือโรคอ่ืนๆ หรือ

บริเวณไม่มีอากาศถ่ายเท 
3. คดัแยกถุงเห็ดเสีย ถุงเห็ดแตก หรือถุงท่ีมีจุกส าลีช้ินแยกออกน าไปน่ึงใหม่หรือเผาเพื่อลด

การระบาดของเช้ือรา 
4. รักษาความสะอาดของโรงเพาะและบริเวณทัว่ไปรอบๆฟาร์ม 
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5. เม่ือเก็บผลผลิตหมดแลว้ ควรพกัโรงเรือนประมาณ 2-3 สัปดาห์ เพื่อท าความสะอาดและ
ฉีดยาฆ่าแมลงหรือเช้ือราท่ีอาจซุกซ่อนตามพื้น และเสาโรงเรือน ก่อนเห็ดชุดใหม่เขา้มา 
ถา้เป็นไปไดค้วรแยกโรงเรือนบ่มกบัโรงเรือนเปิดดอกต่างหาก 

 
การปนเป้ือนจากเช้ือแบคทเีรีย (สาวติรีและศราวฒิุ, 2551)  
 ลกัษณะการปนเป้ือนจากเช้ือแบคทีเรียจะปรากฏให้เห็นอยา่งชา้ๆ โดยระยะแรกดูเหมือนว่า
เช้ือเห็ดเจริญเป็นปกติ ต่อมากลุ่มเช้ือเห็ดเจริญอยูเ่ฉพาะบริเวณ เส้นใยเจริญชา้ลง และเร่ิมมีน ้ าเยิม้ เม่ือ
ดมดูมีกล่ินเหม็น เช่น โรคเน่าสีน ้ าตาล เกิดจากเช้ือสาเหตุ Pseudomonas tolaasii ลกัษณะของหมวก
ดอกดา้นบนเป็นจุดสีเหลืองอ่อน แลว้เปล่ียนเป็นสีน ้ าตาลขยายไปทัว่หมวกดอก ส่วนแผลท่ีกา้นดอก
เป็นป้ืนสีเหลืองหรือสีน ้าตาลแดง แผลน้ียบุตวัได ้ท าใหน้ ้าไปเกาะท่ีส่วนน้ีเป็นเหตุให้เกิดการกระจาย
ตวัของเช้ือแบคทีเรีย ความเสียหายท่ีเกิดข้ึนคือ ดอกเห็ดมีขนาดเล็กกวา่ปกติ ผิวหมวกมีวีน ้ าตาลอ่อน 
ช ้ าง่าย ท าให้ไม่เป็นท่ีตอ้งการของตลาด หรือ โรคจุดสีน ้ าตาลและโรคเน่าเหลือง เกิดจากเช้ือสาเหตุ 
Pseudomonas  fluorescens เป็นเช้ือแบคทีเรียกลุ่มเรืองแสง อาการเร่ิมแรกสังเกตไดจ้ากดอกเห็ดท่ี
โผล่พน้คอขวด บางดอกมีสีเหลืองซีด บางดอกมีลกัษณะมว้นงอไม่สมบูรณ์ดอกไม่พฒันา ส่วนดอกท่ี
เจริญออกมาไดห้มวกดอกไม่บานเตม็ท่ี กลุ่มของช่อดอก 2-4 กา้น ครีบเป็นกระจุก หมวกดอกดา้นบน
และดา้นล่างรวมทั้งกา้นดอกมีสีน ้ าตาลอ่อนประปลาย ในเห็ดสกุลนางรมดอกเห็ดท่ีไดมี้ขนาดเล็กสี
เหลือง บางดอกมีลกัษณะมว้นงอ ดอกเห็ดเห่ียวเหลืองทั้งกระจุกและไม่พฒันา ปกติในเห็ดรุ่นท่ีสอง
อาจมีอาการปกติหรือไม่มีอาการก็ไดข้ึ้นอยูก่บัปริมาณและการแพร่กระจายของเช้ือ 
 
การป้องกนัการปนเป้ือนจากเช้ือแบคทเีรีย (สาวติรีและศราวฒิุ, 2551) 
 การป้องกนัก าจดัเช้ือแบคทีเรีย โดยทัว่ไปมกัจะหลีกเล่ียงภาวะท่ีเหมาะสมกบัการเจริญ 
เติบโตไดแ้ก่ 

1. ลดความช้ืนในโรงเพาะไม่ใหเ้กิน 80-85% 
2. การรดน ้าควรใหผ้วิหนา้ดอกเห็ดแหง้ภายใน 3 ชัว่โมง หลงัการใหน้ ้าทุกคร้ัง ไม่ควรให้มี

หยดน ้าคา้งบนเห็ด 
3. ถ้าจ าเป็นต้องใช้สารเคมีให้รดน ้ าคลอรีนอัตราส่วน 250-300 มิลลิลิตร ต่อน ้ า 40 

แกลลอน หรือ 10 มิลลิลิตรต่อน ้า 20 ลิตร 
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การปนเป้ือนจากเช้ือไวรัส (ปริญญาและคณะ, 2552) 
 พบคร้ังแรกในปี พ.ศ. 2527 ลกัษณะอาการท่ีหมวกดอกมว้นข้ึนหรืองอลง ดอกมีขนาดเล็ก
ขอบดอกไม่เรียบ เม่ือถูกน ้ าจะฉ ่าน ้ ากว่าปกติ หรือดอกเห็ดแคระแกร็น ช่อดอกสั้นเป็นกระจุก เช้ือ
ไวรัสของเห็ดนางรม  ลกัษณะการปนเป้ือนจากเช้ือไวรัสนั้นสังเกตไดย้าก เพราะในระยะเส้นใยเช้ือ
เห็ดอาจเจริญเป็นปกติทุกอย่าง จนกระทัง่เห็ดออกดอกจึงปรากฏอาการเกิดข้ึน การเกิดเช้ือไวรัสใน
ระยะน้ีตอ้งระมดัระวงัอย่าใช้ดอกเห็ดต่อเช้ือ เพราะจะท าให้เกิดการระบาดของโรค แต่บางคร้ังอาจ
สังเกตได้ จากเส้นใยเจริญช้าลงกว่าปกติ และเกิดการแบ่งโซนท่ีการเจริญไม่สม ่าเสมอ เหมือน
ลกัษณะการผดิปกติของเส้นใย  
 
การป้องกนัการปนเป้ือนจากเช้ือไวรัส (ปริญญาและคณะ, 2552) 

1. ตรวจสอบเทคนิคการท าใหป้ราศจากเช้ือปนเป้ือน (aseptic tehnique)  
2. ดูแลให้อยู่ในสภาพการปลอดเช้ือ (aseptic condition) ในส่วนของภาชนะบรรจุหัวเช้ือ

เห็ด  
3. ไม่ใช้ดอกเห็ดท่ีสงสัยว่าจะเป็นโรคน้ีไปท าพนัธ์ุหรือการต่อดอก โดยไม่ได้รับการ

ตรวจสอบเสียก่อน 
4. การเสริมสร้างความสะอาดภายในฟาร์มเห็ด 

 

การใช้แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2)  
ในกระบวนการผลิตเห็ดการปนเป้ือนของจุลินทรียส์ร้างปัญหาเป็นอย่างมาก ในแง่ความ

ผิดปกติของเห็ด ไดแ้ก่ การเปล่ียนสีของหมวกดอก การสลายตวัของเส้นใย และการสูญเสียน ้ าหนกั 
ท าให้ราคาต ่าลงอย่างมาก การแก้ไขจดัการอาจท าได้โดยควบคุมการฆ่าเช้ือ การควบคุมความช้ืน 
(Trevor and Cantwell, 2006)  และการเพิ่มความแข็งแรงให้กบัดอกเห็ดโดยใช้แคลเซียมคลอไรด ์
(วิษณุ, 2551) โดย CFSAN (2004) จดัแคลเซียมคลอไรด์เป็นสารประเภท GRAS (Generally 
Recognized As Safe) ท่ีใชเ้ติมในอาหารบางชนิด และเป็นท่ียอมรับโดยทัว่ไปจากกลุ่มผูเ้ช่ียวชาญวา่มี
ความปลอดภยัต่อการบริโภค (Boca and Smoley, 1993) การใชส้ารประเภทน้ีในผลิตภณัฑ์อาหาร
ภายใตส้ภาวะท่ีเหมาะสม ไม่จ  าเป็นตอ้งผา่นการรับรองจาก Food and Drug Administration (FDA) 
ของ U.S.A.  ซ่ึงแคลเซียมคลอไรด์(CaCl2) มีคุณสมบติัท่ีสามารถละลายน ้ าไดเ้ป็นสารไม่อยู่ตวั 
สลายตวัใหแ้คลเซียมและคลอรีน ปกตินิยมใชใ้นการแช่ผลไม ้สามารถช่วยรักษาความกรอบ โดยช่วย
ให้เน้ือเยื่อของผลไม้มีความแข็งแรงและทนต่อการย่อยของเอนไซม์ท่ีหลั่งออกมาจากเน้ือเยื่อท่ี
เสียหายจากการตดัแต่ง และยงัช่วยลดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล ท่ีผิวหน้าของช้ินผลไมต้ดัแต่ง เช่น 
การแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ี์ความเขม้ขน้ 1 % และ 5 % สามารถลดการเกิดสีน ้าตาลท่ี 
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ผิวหน้าช้ินแตงเมลอนได้ เน่ืองจากสารละลายแคลเซียมคลอไรด์มีผลท าให้เอนไซม์เสียสภาพ 
(denature) จนไม่สามารถเขา้จบักบัซบัสเต-รท ท าให้ไม่เกิดสีน ้ าตาลท่ีผิวหนา้ของผลิตภณัฑ์ ซ่ึงเวลา
ในการแช่ท่ีเหมาะสมอยูใ่นช่วง 1-5 นาที  (Trevor and Cantwell, 2006)  

Kim et al. (2005) น าเห็ดแชมปิญอง Agaricus bisporus มาทดลองเคลือบดว้ยไคโตซาน 
0.3% ในสารละลายกรดแลคติก 5% เปรียบเทียบกบัการเคลือบดว้ยแคลเซียมคลอไรด์ 0.2% แลว้
น าไปเก็บท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ความช้ืน 80% พบวา่ช่วยลดการเกิดสีน ้ าตาลของดอกเห็ดได ้
นอกจากเห็ดแลว้สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ยงัสามารถใช้กบัผกัและผลไมห้ลายชนิด เช่น ช่วย
ปรับปรุงความกรอบของเน้ือผลไมห้ลงัการตดัแต่งได ้โดยช่วยให้เน้ือเยื่อของผลไมมี้ความแข็งแรง
และทนต่อการยอ่ยของเอนไซมท่ี์หลัง่ออกมาจากเน้ือเยื่อท่ีเสียหายจากการตดัแต่ง การแช่สารละลาย
แคลเซียมเป็นวิธีหน่ึงท่ีช่วยปรับปรุงความกรอบของเน้ือผลไมห้ลงัการตดัแต่ง โดย Ca2+ สามารถท า
ปฏิกิริยากบัสารประกอบเพคตินบริเวณ middle lamella และผนังเซลล์เกิดปฏิกิริยาเช่ือมข้าม 
(crossling) ระหว่างหมู่คาร์บอกซิล (carboxyl group) บนสาย polygalacturonides และประจุคู่ของ 
Ca2+  โดย Ca2+  ท าหนา้ท่ีดึงหมู่คาร์บอกซิลบนสาย polygalacturonides สายหน่ึงให้จบักบัหมู่คาร์
บอกซิลของสาย polygalacturonides อีกสายหน่ึงเกิดเป็นโครงสร้างท่ีเรียกวา่ egg – box model เกิด
เป็นสารประกอบแคลเซียมเพคเตท ซ่ึงไม่ละลายน ้ า โดยถา้ใช้สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ความ
เขม้ขน้มาก ความกรอบก็เพิ่มมากและเวลาท่ีเหมาะสมอยูร่ะหว่าง 1 – 2 นาที อาจมีการเพิ่มอุณหภูมิ
ของสารละลายแคลเซียมคลอไรดใ์หสู้งข้ึน เน่ืองจากอุณหภูมิสูงจะช่วยให้แคลเซียมสามารถแพร่ผา่น
เขา้สู่ภายในเน้ือเยื่อของผลไมไ้ดม้ากข้ึน โดยอุณหภูมิท่ีใชไ้ม่ควรสูงเกิน 60 องศาเซลเซียส เน่ืองจาก
อุณหภูมิท่ีสูงเกินไปอาจท าให้เน้ือเยื่อผลไมเ้กิดความเสียหายเน่ืองจากความร้อนท าให้สูญเสียความ
กรอบและลักษณะปรากฏท่ีสวยงามไป ความเข้มข้นของแคลเซียมคลอไรด์ท่ีเหมาะสมในการ
ปรับปรุงเน้ือสัมผสัแตกต่างกนัไปตามชนิดของผลไม ้โดยทัว่ไปแล้วความเขม้ข้นท่ีเหมาะสมอยู่
ระหวา่งร้อยละ 0.1 – 1 % หากใชค้วามเขม้ขน้ของสารละลายแคลเซียมคลอไรด์สูงเกินไป อาจท าให้
เกิดรสขมในเน้ือผลไมไ้ด ้นอกจากน้ีอุณหภูมิของสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ท่ีใชแ้ช่ยงัมีผลช่วยลด
ปริมาณสัตวร์บกวนและจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากบัเปลือกของผลไมส้ดดว้ย  

การแกไ้ขจดัการการเส่ือมสภาพของดอกเห็ดอาจท าไดโ้ดยการควบคุมความช้ืน การควบคุม
ปริมาณและสัดส่วนของคาร์บอนไดออกไซดแ์ละออกซิเจน ควบคู่ไปกบัการใชอุ้ณหภูมิต ่าในการเก็บ
รักษาและการลดอตัราการหายใจของดอกเห็ดในบรรจุภณัฑ์ (Trevor and Cantwell, 2006)  วิษณุ 
(2551) พบวา่ การฉีดพ่นเห็ดยานางิในระยะเส้นใยดว้ย 2% แคลเซียมคลอไรด์ เป็นอีกหน่ึงวิธีท่ีช่วย
ยดือายขุองดอกเห็ด แนวโนม้ทางการเกษตร ในปัจจุบนัไดห้นัมาสนใจการเคลือบผิวผลผลิตดว้ยสาร
เคลือบผวิ ซ่ึงใชไ้ดดี้กบัผลไมห้ลายชนิด ตวัอยา่งของสารเคลือบผวิท่ีนิยมศึกษากนัมากและมี 
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แนวโนม้ท่ีดีไดแ้ก่ ไคโตซาน อาจใชค้วบคู่กบัการฉีดพ่นดว้ยสารละลายแคลเซียมคลอไรด์เพื่อรักษา
คุณภาพของเน้ือสัมผสั (วรภทัรและคณะ, 2544)  
        การน าผลไมต้ดัแต่งไปแช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ นอกจากช่วยปรับปรุงความกรอบของ
ผลไม้ตดัแต่งแล้ว สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ยงัช่วยลดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล ซ่ึงการเกิดสี
น ้ าตาลท่ีผิวหน้าของช้ินผลไม้ตัดแต่งมีสาเหตุส าคัญมาจากเอนไซม์โพลีฟีนอล ออกซิเดส 
(polyphenol oxidase : PPO) รายงานวา่ การแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ท่ีความเขม้ขน้ 1 % 
และ 5 % สามารถลดการเกิดสีน ้ าตาลท่ีผิวหนา้ช้ินแตงเมลอน (fish – cut melon) ได ้ทั้งน้ีเน่ืองจาก
สารละลายแคลเซียมคลอไรดมี์ผลท าใหเ้อนไซมเ์กิดการเสียสภาพ (denature) จนไม่สามารถเขา้จบักบั
ซบัสเตท ท าใหไ้ม่เกิดสีน ้าตาลท่ีผวิหนา้ของผลิตภณัฑ์ ซ่ึงเวลาในการแช่ท่ีเหมาะสมอยูใ่นช่วง  1 – 5 
นาที นอกจากน้ีการแช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์เป็นการช่วยชะลอเมตาบอลิซึม (metabolism) 
ของเซลลผ์ลไมไ้ด ้เน่ืองจากการแช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์จะท าให้ช้ินผลไมต้ดัแต่งมีอตัราการ
หายใจต ่าลง สุธีราและคณะ (2552) ฉีดพ่นเห็ดนางรมฮังการีก่อนการเก็บเก่ียวด้วยสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด์ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 1-2% และบรรจุในถุง LDPE หรือ กล่อง PP มีอายุการเก็บ
รักษานาน 15 วนัหลงัการเก็บเก่ียว Chikthimmah et al. (2005) รายงานวา่การใช ้hydrogen peroxide 
0.75% และ calcium chloride 0.3%  สามารถเพิ่มคุณภาพของเห็ดหลงัการเก็บเก่ียวและช่วยลดจ านวน
แบคทีเรีย 87% (6.4 log CFU/g) 
 
การจัดการก่อนและหลงัการเกบ็เกีย่ว 

ดีพร้อม (2523) ถุงกอ้นเช้ือเม่ือน ามาเปิดปากถุงและมีการให้น ้ าจะเกิดดอกเห็ดเล็กๆ ในเวลา
ประมาณ 1-3 สัปดาห์ เม่ือเป็นดอกเห็ดเล็กๆ และดูแลรักษาความช้ืนไดดี้ดอกเห็ดจะบานเต็มท่ีภายใน 
4-5 วนั ควรเก็บดอกเห็ดในวนัท่ี 4  ถ้าท้ิงไวน้านกว่านั้นดอกเห็ดจะแก่เกินไปและจะปล่อยสปอร์
ออกมาจ านวนมากมองเห็นเป็นผงละเอียดสีขาวหลุดร่วงลงมาจากดา้นล่างใตห้มวกดอก ดอกเห็ดท่ี
ปล่อยสปอร์ไปแลว้คุณภาพจะดอ้ยลงคือเหนียวและจะมีรสขม เก็บดอกเห็ดโดยการจบัท่ีโคนกา้น บิด
เล็กน้อยแลว้ดึงข้ึนมา ตดัแต่งท่ีโคนตน้ แต่เห็ดมกัมีรอยช ้ าตอนจบัล าตน้ดึงออกมา จึงอาจใช้วิธีตดั
โดยใช้มีดหรือกรรไกร การตดัจะช่วยให้เห็ดช ้ าน้อยลงและสะอาด เม่ือตดัเรียบร้อยแลว้จะเก็บเศษ
โคนตน้ออกจากกอ้นเช้ือหรือไม่ก็ได ้หาวสัดุคลุมปิดส่วนนั้นบางๆ แลว้รดน ้ า ประมาณ 1-2  สัปดาห์
จะเกิดดอกเห็ดรุ่นใหม่ สามารถเก็บรักษาผลผลิตไวใ้นตูเ้ยน็ไดน้าน 3-4 วนั ส่วนเห็ดท่ีไม่เพาะใน
ระบบเกษตรอินทรียส์ามารถเก็บไวไ้ดเ้พียง 1-2 วนั(รุ่งทิวา, 2553) 
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การจัดการดอกเห็ดทีเ่กบ็เกีย่ว (นภาวรรณ, 2553) 
 หลกัส าคญัในการจ าหน่ายเห็ดให้กบัผูบ้ริโภค ตอ้งขายเห็ดท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุดในปริมาณท่ี
เพียงพอต่อความตอ้งการ  และลดความเสียหายของเห็ดก่อนถึงมือผูบ้ริโภค โดยเก็บเห็ดในระยะท่ี
เหมาะสม ลดการเกิดรอยซ ้ ารอยแผลต่างๆไม่เพียงแต่มีผลต่อคุณภาพและลกัษณะปรากฏเท่านั้น แต่
ยงัเพิ่มอตัราการหายใจและการสูญเสียน ้าดว้ยซ่ึงจะกระตุน้ใหเ้ส่ือมสภาพเร็วข้ึนเม่ือเก็บแลว้ควรก าจดั
ส่วนท่ีมีแผลหรือโรคออกและน าเข้าสู่ระบบอุณหภูมิต ่าทนัที เพื่อลดกระบวนการหายใจให้เกิด
นอ้ยลงและป้องกนัการสะสมความร้อน การเก็บรักษาเห็ดดว้ยวิธีการท่ีถูกตอ้งจะท าให้เห็ดท่ีจ าหน่าย
สด สะอาด ปราศจากส่ิงแปลกปลอมท่ีมองเห็นได ้ไม่มีรอยช ้ า การเน่าเสีย ปราศจากส่ิงแปลกปลอม 
ไม่มีร่องรอยความเสียหายจากศตัรูเห็ด และมีลกัษณะของเห็ดตรงตามสายพนัธ์ุ ในสภาพท่ียอมรับได้
เม่ือถึงปลายทาง โดยชนิดของบรรจุภณัฑ์ท่ีใช้กบัเห็ดมีหนา้ท่ีห่อหุ้มผลิตภณัฑ ์คุม้ครองป้องกนัการ
กระแทก และยงัเพิ่มมูลค่าของสินคา้ สามารถเลือกใช ้Low Density Polyethylene (LDPE หรือ แอลดี
พีอี) เพราะมีความน่ิม ยดืหยุน่ เหนียว ทนทานต่อการดึงขาดไดดี้ มีความโปร่งใส ป้องกนัการซึมผา่น
ของน ้าและไอน ้าไดดี้ การซึมผา่นของอากาศและไขมนัไดไ้ม่ดี สามารถปิดผนึกดว้ยความร้อนไดง่้าย 
และใช้อุณหภูมิต ่า (106-112°C) และทนต่ออุณหภูมิต ่าไดดี้แต่ไม่สามารถทนทานต่ออุณหภูมิสูงได ้
หรือ Polystyrene (PS) พอลิสไตรีน ท่ีมีลกัษณะความแข็งสูงแต่เปราะ มีความใสสูง ป้องกนัการซึม
ผา่นของก๊าซและไอน ้ าไดน้อ้ย แต่ไม่เหมาะกบัการใชท่ี้อุณหภูมิสูง สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-
15°C ไดน้าน 4-12 วนั 


