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ค�ำน�ำ
งานวจัิยนี ้ได้มีเป้าหมายพฒันาความรู้ทางด้านการใช้ประโยชน์จากจลุนิทรย์ี 

เพื่อการหมักและการเพาะเห็ด ให้กับกลุ่มเกษตรกรที่อยู่ในเขตรับผิดชอบของเทศบาล

ต�ำบลท่าน�้ำอ้อยม่วงหัก อ�ำเภอพยุหะคีรี จังหวัดนครสวรรค์ ถือว่าเป็นกลุ่มเกษตรกร 

ที่มีศักยภาพในการผลิตผลผลิตทางการเกษตรที่หลากหลาย ทั้งข้าวเจ้า ข้าวเหนียว 

สับปะรด และผลไม้อีกหลายชนิด ซึ่งในแต่ละปีสามารถผลิตได้ต่อเนื่องเป็นจ�ำนวนมาก 

แต่อย่างไรกต็ามพบว่าเกษตรกรยงัมีปัญหาในแง่ของราคาผลผลิต ซึง่หน่วยงานเทศบาล

ต�ำบลท่าน�้ำอ้อยม่วงหัก มีหน้าท่ีตามพันธกิจโดยตรงที่รับผิดชอบในการแก้ปัญหา 

ในระดับชุมชนในเขตดังกล่าว ซ่ึงมีเขตปกครอง 2 ต�ำบล คือ ต�ำบลท่าน�้ำอ้อย และ 

ต�ำบลม่วงหกั รวม 10 หมูบ้่าน คณะนกัวจิยัจงึด�ำเนนิการวจิยันี ้ภายใต้การร่วมวางแผน

ปรับปรุงแก้ไขปัญหาในทุกกระบวนการกับหน่วยงานดังกล่าว โดยอาศัยความรู้ทาง

วิทยาศาสตร์ด้านเทคโนโลยีชีวภาพ เพื่อเพิ่มพูนความรู้สู่ชุมชนเกษตรกรรมเป้าหมาย

จากการทีค่ณะนกัวจิยัได้ท�ำงานร่วมกนักบั เทศบาลต�ำบลท่าน�ำ้อ้อยม่วงหกั 

ในมิติการบริการวิชาการแก่ชุมชนมาเป็นเวลานาน โดยอยู่ในฐานะผู้มีความคุ้นเคย 

กับองค์กร (emic) จากการวิเคราะห์ความต้องการจ�ำเป็น (needs assessment)  

ร่วมกับหน่วยงานดังกล่าว ขั้นต้นพบว่ากลุ่มเกษตรมีความต้องการเรียนรู้กระบวนการ

ทางวิทยาศาสตร์ด้านการแปรรูปอาหารเพื่อบริโภคในครัวเรือน เน่ืองจากขาดแคลน 

องค์ความรูแ้ละเทคโนโลยทีีจ่ะน�ำมาแปรรปูผลผลติเพือ่ประกอบการในครวัเรอืนดงักล่าว 

อย่างไรก็ตามพบว่ากลุ่มประชากรมีทักษะการผลิตและองค์ความรู้ที่ใช้ได้จริง (know 

how) เพียงแค่การท�ำเกษตรกรรม ซ่ึงสามารถผลิตได้อย่างต่อเนื่องในทุกปี แต่ยังขาด

องค์ความรู้ทางวทิยาศาสตร์ด้านการแปรรปูอาหารให้มมีลูค่าสูงขึน้ เพือ่บรโิภคในครวัเรอืน  

เพิม่คณุภาพชวีติของเกษตรกร รวมทัง้อาจน�ำไปสู่การขยายขนาดการผลิตส�ำหรับจ�ำหน่าย 

หากเหลือจากบริโภคในครัวเรือนอีกด้วย จึงท�ำให้เกิดการจัดการความรู้ และถ่ายทอด

เทคโนโลยกีารเพ่ิมมลูค่าและการใช้ประโยชน์จลุนิทรย์ีเพือ่ผลิตภณัฑ์หมกั และการเพาะเหด็  

ซึง่ได้รวบรวมและจัดท�ำขึน้โดยคณะนกัวจิยั สถาบนัค้นคว้าและพัฒนาผลติผลทางการเกษตร 

และอตุสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ร่วมกับ คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี  



มหาวทิยาลยัราชภฏันครสวรรค์ ภายใต้โครงการจัดการความรูก้ารวจิยัเพือ่การใช้ประโยชน์  

ประจ�ำปี 2562 โดยได้รบัการสนบัสนนุจากส�ำนกังานคณะกรรมการการวจิยัแห่งชาต ิ(วช.)

“คูม่อืองค์ความรู้ การจดัการความรู ้และถ่ายทอดเทคโนโลยกีารเพิม่มลูค่า

และการใช้ประโยชน์จลุนิทรีย์เพือ่ผลิตภณัฑ์หมกั และการเพาะเหด็” เล่มนี ้ประกอบด้วย 

ขั้นตอนการหมักไวน์จากผลไม้ การหมักเต้าเจี้ยว เทมเป้ ข้าวหมาก และการเพาะเห็ด 

รวมถึงการคิดต้นทุนของการผลิตภัณฑ์ คณะผู้จัดท�ำคาดหวังว่า โครงการนี้ จะสามารถ

ช่วยให้นกัเรยีน ชาวบ้านและเกษตรกร แปรรปูวตัถดุบิทีม่อียู ่เพือ่ผลติอาหารทีม่คีณุค่า

ทางโภชนาการ มีความปลอดภัย ได้มาตรฐานส�ำหรับผู้บริโภค สามารถน�ำมาใช้บริโภค

ในครัวเรือนเป็นหลัก ซ่ึงจะสามารถช่วยลดค่าใช้จ่ายได้ และหากเหลือจากการบริโภค 

อาจจะพัฒนาสู่เชิงพาณิชย์ต่อไปได้อีกด้วย

คณะผู้จัดท�ำ

มิถุนายน 2562
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บทน�ำ
จุลินทรีย์ เป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กท่ีไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า 

สามารถมองเห็นภายใต้กล้องจุลทรรศ์ แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ตามประเภทของเซลล์ 

คือ 1) ยูคาริโอต เช่น แบคทีเรีย และสาหร่ายสีเขียวแกมน�้ำเงิน  2) โปรคาริโอต เช่น 

รา โปรโตซัว และสาหร่าย เมื่อแบ่งตามประเภทของจุลินทรีย์ จะแบ่งได้เป็น แบคทีเรีย 

อาคี รา โปรโตซัว สาหร่าย ไวรัสและไวรอยด์ โดยท่ัวไป จุลินทรีย์มีความเกี่ยวข้อง 

ในชีวิตประจ�ำวันของเราอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ สามารถพบได้ทั่วไปรอบตัวเรา ทั้งในดิน 

น�้ำ อากาศ ซึ่งมีทั้งจุลินทรีย์ท่ีให้ประโยชน์และให้โทษ อย่างไรก็ตาม เราสามารถ 

น�ำจุลินทรีย์มาใช้ประโยชน์ได้อย่างมากมาย เช่น การผลิตเอนไซม์ต่างๆ การท�ำโยเกิร์ต 

การหมักไวน์ เบียร์ สาโท ซีอิ๊ว การเพาะเห็ด ดังน้ันหากเรามีความเข้าใจพื้นฐาน 

เกี่ยวกับจุลินทรีย์ ก็จะสามารถน�ำจุลินทรีย์ท่ีอยู่รอบตัวเรามาใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ 

เพื่อให้เกิดประโยชน์อย่างคุ้มค่าได้

จุลินทรีย์ท่ีใช้ในการหมักอาหาร ใช้ได้ท้ังเชื้อที่มาจากธรรมชาติ หรืออยู่ใน

รูปของกล้าเชื้อ (starter) โดยอาจมีการผสมกันหลายสายพันธุ์ เช่น ลูกแป้ง ซึ่งมีทั้ง

แบคทเีรีย รา และยสีต์ หรอืใช้ในรูปของเช้ือบรสิทุธ์ิ จลุนิทรย์ีท่ีน�ำมาใช้ในอาหารหมักนัน้  

ต้องมีลักษณะดังนี้ คือ สามารถขยายพันธุ์ได้รวดเร็ว แข็งแรง ให้ผลผลิตที่ต้องการ 

ในปริมาณมาก และระยะทีน่�ำมาใช้ต้องเป็นระยะท่ีก�ำลงัเจรญิอย่างรวดเรว็ (log phase) 

ไม่เป็นจลุนิทรีย์ก่อโรค ไม่สร้างสารพษิ เช่น อะฟลาทอ็กซิน หรอืสารพษิอืน่ทีเ่ป็นอนัตราย 

ในอาหาร จุลินทรีย์ที่น�ำมาใช้ในการหมัก มีทั้งแบคทีเรีย รา และยีสต์

การหมัก (fermentation) เป็นกระบวนการเปลี่ยนแปลงสภาพทางชีวเคมี 

เพื่อให้วัตถุดิบเปลี่ยนไปเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ โดยอาศัยการท�ำงานของเอนไซม ์

จากจุลินทรีย์ ซึ่งจุลินทรีย์ท่ีใช้ อาจเป็นเชื้อบริสุทธ์ิ เชื้อผสม เช่น ลูกแป้งข้าวหมาก  

ลกูแป้งสาโท ลกูแป้งโคจ ิหรอืเชือ้ทีป่นเป้ือนจากธรรมชาต ิซึง่สามารถเกดิได้ทัง้ในสภาวะ

ที่มีอากาศ (aerobic fermentation) หรือไม่มีอากาศ (anaerobic fermentation) 



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด

2

วัตถุประสงค์ของการหมักอาหารนั้น ได้แก่

1.	 เพือ่การถนอมอาหาร ยดือายกุารเกบ็รกัษา เก็บรกัษาอาหารเพือ่บริโภค

นอกฤดูกาล เช่น ผักดอง กิมจิ แหนม ผลไม้ดอง หน่อไม้ดอง เต้าเจี้ยว เทมเป้ เป็นต้น 

ผลติผลท่ีจลุนิทรีย์สร้างข้ึน เช่น เอทลิแอลกอฮอล์ กรดอินทรย์ีต่างๆ และแบคเทอรโิอซิน  

(bacteriocin) นั้น สามารถฆ่า หรือยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์อื่นๆ ที่ท�ำให้อาหาร

เน่าเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ท�ำให้เกิดโรค (pathogen) ท�ำให้อาหาร

ปลอดภัย ยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น (Ross et al., 2002; Gaggia et al., 2011)

2.	 เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ โดยในการหมักนั้น จุลินทรีย์จะท�ำให้เกิด 

การเปลี่ยนแปลงทางเคมีในอาหารโดยการไฮโดรไลซ์ หรือการย่อยคาร์โบไฮเดรต 

ให้กลายเป็นสารประกอบโมเลกลุเลก็ ย่อยโปรตนีให้อยูใ่นรูปของกรดอะมโิน แอมโมเนยีม  

หรอื เอมนี อกีทัง้ย่อยลพิดิให้กลายเป็นกลเีซอรอลและกรดไขมนัทีจ่�ำเป็น ซึง่มปีระโยชน์

ต่อสุขภาพ อีกท้ังบางชนิดยังช่วยลดคอเลสเตอรอล และช่วยการท�ำงานของระบบ 

ย่อยอาหาร อีกด้วย (van Boekel et al., 2010; Poutanen et al., 2009)

3.	 ท�ำให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่และเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ ในระหว่าง

กระบวนการหมักน้ัน จุลินทรีย์สามารถสร้างเอนไซม์หลายชนิด เพื่อย่อยสารต้ังต้น 

ซึง่เป็นสารโมเลกลุใหญ่ เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลพิดิ ได้เป็นสารโมเลกลุขนาดเลก็ลง  

ท�ำให้อาหารหมักมี สี กลิ่น และรสชาติที่ต่างออกไปจากวัตถุดิบตั้งต้น เช่น

-	 การหมักเต้าเจี้ยว และซีอิ๊วจากถั่วเหลือง โดยเช้ือรา Aspergillus 

oryzae เป็นการเพ่ิมคุณค่าของอาหาร โดยเอนไซม์จากเชื้อรา จะย่อยถั่วเหลือง  

เปลีย่นเป็นกรดอะมโิน และกรดไขมนั ซีง่จ�ำเป็นต่อร่างกาย และยงัเป็นการถนอมอาหาร

อีกด้วย

-	 การหมัก นัตโตะ หรือถ่ัวเน่า ด้วยเช้ือแบคทีเรีย Bacillus subtilis 

(natto) ท�ำให้เกดิเนือ้สมัผสั เป็นเส้นใย เหนยีวยดืมกีลิน่ทีเ่ฉพาะตวัซึง่เกดิจากการสลายตัว 

ของโปรตนี นตัโตะนัน้เป็นอาหารทีย่่อยง่าย และยงัอดุมไปด้วยสารทีม่ปีระโยชน์มากมาย 

เช่น วิตามินบี 12 และสารจ�ำพวกต่อต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant)

-	 วุน้มะพร้าว เป็นเซลลโูลส (cellulose) ทีผ่ลติโดยแบคทเีรยีสายพนัธุ์ 

Acetobacter xylinum
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-	 เต้าหู ้ยี้แดง เป็นเต้าหู ้ยี้ท่ีได้จากการหมักเต้าหู ้กับเชื้อราในสกุล  
Monascus spp. เช่น M. purpureus ทีส่ามารถผลติสารสแีดงเคลือบ และซมึเข้าเนือ้เต้าหู ้
จนเกิดสีแดงในเต้าหู้ยี้ 

-	 การหมักและการบ่ม ไวน์ วิสกี้ บรั่นดี เนยแข็ง ท�ำให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้ 
มีกลิ่นเฉพาะ จากสารให้กลิ่นรสหลายชนิดผสมกัน ปรับปรุงรสชาติให้ดีขึ้น ซ่ึงเป็น 
การเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์

เห็ด
เห็ดในประเทศไทย มีหลากหลายชนิด ซ่ึงแบ่งออกเป็นเห็ดชนิดที่กินได ้

และกนิไม่ได้ (เหด็พิษ) ในธรรมชาติมเีหด็ป่าชนดิทีกิ่นได้อยูห่ลายชนดิทีมั่กขึน้ตามพ้ืนดนิ  
ขอนไม้ผุพัง ซึ่งได้แก่ เห็ดหูหนู เห็ดขอนขาว เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม เห็ดหอม เป็นต้น 
แต่ละชนดิมคีณุค่าทางอาหารและสรรพคุณทางยามากมาย เช่น โปรตนี ไขมัน ธาตอุาหาร 
ทีเ่ป็นประโยชน์และย่อยง่าย ปัจจบุนัเราสามารถเพาะเหด็เหล่านีใ้ห้เป็นเหด็เศรษฐกจิได้ 
โดยการเพาะในถุง การเพาะเห็ดในถุงพลาสติกก�ำลังเป็นที่นิยมท�ำกันมาก โดยใช้ 
วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรพวกขี้เลื่อยไม้ชนิดต่างๆ หรือ ฟางข้าวผสมอาหารเสริม  
มาเป็นวัสดุเพาะเลี้ยง สามารถท�ำได้ง่าย การดูแลไม่ยุ่งยาก การลงทุนไม่สูงมาก และ
เพาะได้ตลอดทั้งปี แล้วแต่ชนิดของเห็ด การเพาะเห็ดมีขั้นตอนหลักๆ อยู่ 4 ขั้นตอนคือ 
การผลิตเชื้อวุ้นในอาหารวุ้น การผลิตเชื้อในเมล็ดข้าวฟ่าง การผลิตก้อนเช้ือเห็ด และ
การผลติดอกเหด็ ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมซึง่มวีสัดเุหลือใช้ทางการเกษตร
มากมายทีส่ามารถน�ำมาใช้เป็นวสัดเุพาะเหด็ได้เช่น เศษไม้ ขีเ้ลือ่ย ไม้ยางพารา ผกัตบชวา  
เศษมนัส�ำปะหลงั ตอฟางข้าวหรอืซังข้าวโพด นบัว่าเป็นการเพิม่มลูค่าของเหลือทิง้ด้วย 
ซึ่งสามารถน�ำมาเพาะเห็ดหลายชนิดเช่น เห็ดนางรมฮังการี เห็ดนางฟ้าภูฐาน หรือ  
เหด็ขอนขาว นอกจากจะเป็นการเพิม่รายได้ให้กับชมุชนและครวัเรอืนแล้วนัน้ ยงัส่งเสริม 
ให้ชุมชนและครอบครัวน้ันๆ มีสุขภาพดีขึ้นเน่ืองจากคุณสมบัติทางอาหารและยา 
ของเห็ดแต่ละชนิด ส�ำหรับเห็ดท่ีน�ำมาฝึกอบรมให้แก่ผู ้ที่สนใจคือเห็ดท่ีมีคุณค่า 
ทางเศรษฐกิจและนิยมบริโภคโดยท่ัวไป มีรูปแบบในการบริโภคหลายๆ รูปแบบและ
เป็นเหด็ทีเ่พาะง่ายให้ผลผลผลติตอบแทนคุ้มค่าคอื เหด็นางรมฮงัการ ีเหด็นางฟ้าภฐูาน 
และเห็ดขอนขาว
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เหด็นางรมฮงัการ ี(Pleurotus ostreatus (Fr.) Quel.) มรีสชาตหิอมหวาน 

รบัประทานง่ายและไม่เหนยีว มคีณุค่าทางอาหารและสรรพคุณทางยา อีกทัง้ยังมโีปรตีน 

คาร์โบไฮเดรต วติามนิและเกลอืแร่ ซึง่วติามนิบ ี1 และ วิตามนิบ ี2 ในเหด็นางรมฮงัการี

มีสูงกว่าเห็ดชนิดอื่น และมีกรดโฟลิคสูงกว่าผักและเน้ือสัตว์ มีไขมันและโซเดียมต�่ำ  

(สุทธิชัย, 2545) เห็ดฮังการีสามารถเติบโตได้ในวัสดุเพาะเลี้ยงหลายชนิดและปรับตัว

เข้ากับสภาพแวดล้อมของประเทศไทยได้ (ขวัญชัย, 2537)

เห็ดนางฟ้าภูฐาน จัดเป็นเห็ดเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งที่นิยมน�ำไปบริโภค 

เป็นอาหาร เหด็ชนิดนีเ้พาะง่าย มอีายกุารพักเชือ้ท่ีสัน้ เพาะได้เกอืบทกุฤด ูดแูลรกัษาง่าย  

การคุม้ทนุสงู ส่วนใหญ่ใช้ข้ีเลือ่ยไม้ยางพาราเป็นวัสดเุพาะ เพราะเป็นวสัดทุีใ่ช้ผลผลิตสูง 

และเก็บผลผลิตได้นาน (การเพาะเห็ดเศรษฐกิจและเห็ดพื้นเมือง, 2555) มีประโยชน์

และสรรพคุณมากมาย เช่น ช่วยต้านทานมะเร็ง ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและไขมัน

ในเลือด มีโปรตีนสูงกว่าเนื้อสัตว์ มีวิตามินซีสูง เป็นต้น

ส่วนเห็ดขอนขาว เป็นเห็ดป่าชนิดหนึ่ง ซึ่งได้รับการพัฒนาน�ำมาเพาะเลี้ยง

ให้เป็นเห็ดเศรษฐกิจได้ส�ำเร็จ เน่ืองจากเห็ดขอนขาวเป็นเห็ดที่ให้ผลผลิตสูงพอสมควร 

เพาะเลี้ยงและดูแลง่าย ราคาก็อยู่ในเกณฑ์ที่ดีคือ ประมาณกิโลกรัมละ 150-200 บาท 

แต่ว่าต้องผลติให้ถกูช่วงไม่ไปซ�ำ้กบัช่วงทีเ่หด็ป่าออก กจ็ะได้ราคาสงู คุม้ค่าต่อการลงทนุ 

เห็ดขอนขาวเป็นเห็ดที่นิยมเป็นอย่างมาก โดยเฉพาะในจังหวัดทางภาคเหนือและ 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เห็ดชนิดนี้จะออกดอกมากมายในช่วงฤดูฝนและหาซื้อกันได้

ในราคาที่ไม่สูงมากแต่ในช่วงท่ีเห็ดป่ามีน้อยลงราคาของเห็ดขอนขาวจะสูงขึ้น ฉะนั้น

ช่วงนี้จึงเหมาะที่จะท�ำการเพาะเพื่อไปขาย นอกจากน้ีเห็ดขอนขาวยังมีสรรพคุณและ

ประโยชน์ต่างๆ เช่น ช่วยแก้ไขพิษ บ�ำรุงตับ เพิ่มพละก�ำลัง และเสริมการท�ำงานของ

ระบบขับถ่าย



บทที่ 1 การหมักไวน์ผลไม้

การเตรียมกล้าเชื้อ
1.	 เตรียมขวดแบน (ขวดแม่โขง) หรือขวดกลม ลวกน�้ำร้อน 2 ครั้ง ทิ้งไว้

ให้แห้ง ใช้ส�ำลีที่ใหม่และสะอาดอุดจุกไว้

2.	 เตรียมน�้ำผลไม้ ชนิดเดียวกับที่ต้องการท�ำไวน์ โดยเติมน�้ำตาลทราย 

ในอัตราส่วน 150 กรัมต่อน�้ำ 1 ลิตร (15 %) ต้มให้เดือด 10 นาที กรอกใส่ขวด (ระวัง

อย่าให้เป้ือนปากขวด) ไม่ควรใส่เกนิครึง่ขวด อุดจกุส�ำล ีตัง้ทิง้ไว้ให้เยน็ (ใส่กากสับปะรด

เพื่อเป็นแหล่งไนโตเจนส�ำหรับยีสต์)
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3.	 เขี่ยเชื้อยีสต์อายุ 24-48 ชั่วโมงลงในขวด ตั้งทิ้งไว้ที่ 28 องศาเซลเซียส

ประมาณ 24-48 ชั่วโมง

4.	 น�ำไปใช้เป็นกล้าเชื้อ (5-10%)
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การท�ำไวน์กระเจี๊ยบ

วัตถุดิบ
1.	 น�้ำสะอาด	 3	 ลิตร

2.	 เนื้อกระเจี๊ยบแห้ง	 50	 กรัม

3.	 น�้ำตาลทราย	 600 - 750	 กรัม

4.	 ยีสต์สด

5.	 กากสับปะรด หรือ ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต (DAP) (แหล่งไนโตรเจน

ส�ำหรับยีสต์)
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วิธีท�ำ
1.	 ต้มกระเจี๊ยบ 5-10 นาที หมั่นคนบ่อยๆ ตักดอกกระเจี๊ยบออก 

2.	 เตมิน�ำ้ตาล (ปรบัความหวานประมาณ 20-25 °Brix) คนให้ละลายจนหมด  

เติมเบคกิ้งโซดาเพื่อปรับความเป็นกรดด่างให้ได้ประมาณ 3.5-4.5 เติมกากสับปะรด 

เพื่อเป็นแหล่งไนโตรเจนส�ำหรับยีสต์
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3.	 เทลงในถังหมัก รอให้เย็น

4.	 เตมิกล้าเชือ้ท่ีเตรยีมไว้ (5%) เขย่าโหลหมกั 1-2 ครัง้ต่อวนั ในช่วงวนัแรก 

ของการหมัก โดยสังเกตจากฟอง ถ้าฟองเริ่มลดลง ให้ตั้งทิ้งไว้โดยไม่ต้องเขย่า
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5.	 บ่ม 1-3 สัปดาห์ แยกตะกอนทิ้ง
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6.	 หยุดการหมัก ฆ่าเชื้อยีสต์โดย

-	 พาสเจอร์ไรซ์ ที่ 60 องศาเซลเซียส 10 นาที

-	 สารเคมี โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ (KMS) 0.08 - 0.1 กรัม/ลิตร 

โดยท�ำพร้อมกับการตกตะกอนด้วยเบนโทไนต์ เตรียมสารละลายเบนโทไนต์ 

ร้อยละ 5 เขย่าอย่างแรงให้ละลาย ท้ิงไว้ค้างคืนเพื่อให้พองตัวเต็มที่ ใช้สารละลายนี้  

5-20 มลิลลิติรต่อไวน์ 1 ลติร คนให้เข้ากันจนทัว่ ปล่อยทิง้ไว้ ประมาณ 1–3 วนั ใช้สายยาง 

ดูดเฉพาะส่วนใสใส่ภาชนะที่สะอาด 

เบนโทไนต์ร้อยละ 5 ใส่เบนโทไนต์ ตั้งทิ้งไว้ 1-3 วัน
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7.	 บรรจุในขวดสีชาหรือสีเข้ม ปิดฉลาก แช่เย็นเพื่อให้ไวน์ใส



บทที่ 2 การหมักเต้าเจี้ยว

การเตรียมหัวเชื้อเต้าเจี้ยว

วัตถุดิบและอุปกรณ์
1.	 ข้าวสารเหนียว	 40	 กรัม

2.	 สารละลายสปอร์ของเชื้อรา Aspergillus oryzae	 5	 มิลลิลิตร 

(ความเข้มข้นสปอร์ 1x107 สปอร์ต่อมิลลิลิตร)

3.	 ขวดแบนหรือขวดกลม	 1	 ขวด

4.	 หม้อนึ่งความดันไอ

5.	 ส�ำลี

ขั้นตอนการท�ำหัวเชื้อเต้าเจี้ยว
1.	 แช่ข้าวเหนยีวในน�ำ้สะอาดประมาณ 1-2 ช่ัวโมง แล้วน�ำขึน้มาสะเดด็น�ำ้
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2.	 บรรจขุ้าวสารเหนยีวทีแ่ช่แล้วลงในขวดประมาณ 40 กรัม (2-3 ช้อนโต๊ะ)  

กลิ้งหรือเขย่าขวดให้เมล็ดข้าวเกาะติดผิวด้านในขวดโดยรอบ

3.	 ปิดจุกส�ำลีให้แน่นพอสมควร ห่อทับด้วยกระดาษและรัดยาง



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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4.	 น�ำไปนึ่งฆ่าเชื้อในหม้อนึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 20 นาที ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น

5.	 เมื่อเย็นแล้วจึงหยดสารละลายสปอร์ของเชื้อรา A. oryzae โดยรอบ

ปากขวด เพื่อให้สารละลายสปอร์ของเชื้อราไหลลงทั่วเมล็ดข้าวในขวด



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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6.	 บ่มเชื้อไว้ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ประมาณ 4-7 วัน จะสังเกตเห็น

เป็นสปอร์สีเขียวจึงน�ำไปใช้ได้ 

7.	 อบแป้งมันที่ 180 องศาเซลเซียส 3-4 ชั่วโมง รอให้เย็น



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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8.	 ท�ำสารละลายสปอร์ โดยเตมิน�ำ้สะอาดฆ่าเชือ้ลงในขวดเชือ้ราจากข้อ 6 

(50 มิลลิลิตรต่อขวด)

9.	 ดดูสารละลายสปอร์ทีไ่ด้ไปผสมแป้งมนัในอตัราส่วนแป้งต่อสารละลายสปอร์  

20:1 ผสมให้เข้ากัน 



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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10.	น�ำไปอบที ่50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 คนื บรรจุลงถงุซปิ ซึง่จะเก็บไว้ 

ที่อุณหภูมิห้องได้ประมาณ 3 เดือน

ผงเชื้อเต้าเจี้ยวถุงละ 20 กรัม

การหมักเต้าเจี้ยว

วัตถุดิบ
1	 ถั่วเหลือง	 5	 กิโลกรัม

2.	 แป้งสาลีหรือแป้งข้าวจ้าว	 2	 กิโลกรัม 

3.	 น�้ำเกลือ (เกลือ 200 กรัม/น�้ำ 1 ลิตร)	 10	 ลิตร

4.	 ผงเชื้อรา Aspergillus oryzae ผสมแป้ง	 100	 กรัม 

5.	 น�้ำตาลทราย



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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1.	 แช่ถัว่เหลอืงในน�ำ้สะอาดทิง้ไว้ 1 คนื หรอืแช่ในน�ำ้ ประมาณ 2-3 ช่ัวโมง

2.	 น�ำถั่วเหลืองที่ผ่านการแช่น�้ำ มาต้มให้สุกและน่ิมประมาณ 2 ช่ัวโมง* 

จากนั้นผึ่งถั่วเหลืองให้หมาดน�้ำและทิ้งไว้ให้เย็น



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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3.	 ระหว่างที่รอถั่วเหลืองเย็น คั่วแป้งสาลีด้วยไฟอ่อน ๆ จนแป้งเปลี่ยน 

เป็นสีน�้ำตาลอ่อนและพักแป้งไว้ให้เย็น

4.	 น�ำแป้งสาลทีีผ่่านการค่ัวมาแล้วผสมกบัผงเชือ้รา และคลกุส่วนผสมทัง้สอง 

ให้เข้ากัน



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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5.	 น�ำถัว่เหลอืงทีเ่ยน็แล้วลงไปคลกุกับแป้งและเชือ้รา คลุกเคล้าเมล็ดถัว่เหลือง 

และแป้งให้แป้งติดเมล็ดอย่างสม�่ำเสมอทุกเมล็ด 

6.	 น�ำถั่วเหลืองที่ได้ใส่กระด้งไม้ไผ่ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ  

50 เซนติเมตร แล้วเกลี่ยให้สม�่ำเสมอ



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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7.	 เกลี่ยถั่วเหลืองให้หนาประมาณ 2 เซนติเมตร จากนั้นปิดกระด้ง 

ด้วยผ้าขาวบางชุบน�้ำบิดพอหมาดๆ

8.	 น�ำกระด้งไปบ่มไว้ทีอ่ณุหภมูห้ิอง 25-30 องศาเซลเซยีส ประมาณ 3-4 วนั  

หรือบ่มไว้ในห้องที่โปร่งและมีการระบายอากาศที่ดี (พรมน�้ำทุกวัน)



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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9.	 ในระยะแรกเชือ้ราจะสร้างเส้นใยสขีาวอดัเมลด็ถัว่เหลืองตดิกนั หลงัจาก

บ่มท้ิงไว้ประมาณ 3-4 วนั จะเริม่สงัเกตเหน็สปอร์สเีหลอืงอ่อนจนถงึสเีขียวอ่อน ๆ  เกดิขึน้ 

อย่างสม�่ำเสมอ** 

วันที่ 1 วันที่ 2

วันที่ 3



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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10.	คลุกถั่วเหลืองในกระด้งให้เมล็ดแยกออกจากกัน*** 



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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11.	น�ำถ่ัวเหลืองท่ีได้ใส่ลงในตุ่มเคลือบและเติมน�้ำเกลือพอท่วมถั่วเหลือง 

โดยใช้อัตราส่วนน�้ำเกลือ 2 ส่วน ต่อถ่ัวเหลือง 1 ส่วน ปิดฝาตุ่มและหมักไว้กลางแจ้ง

นาน 3-4 เดือน**** 

12.	หลังจากครบเวลาหมัก น�ำเต้าเจี้ยวที่ได้มาต้มประมาณ 1-2 ชั่วโมง  

เพื่อหยุดการเจริญของเชื้อรา ระหว่างการต้มเติมน�้ำตาลทรายเพื่อช่วยปรุงรส



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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13.	ล้างขวดให้สะอาด พร้อมฝา แล้วต้มขวดด้วยน�ำ้ทีร้่อนเดอืด แล้วลวกฝาจกุ 

ด้วยน�้ำเดือด 

14.	บรรจุเต้าเจี้ยวลงขวด ท้ิงไว้จนเต้าเจี้ยวเย็น แล้วปิดฝาให้สนิทไม่ให้

อากาศเข้าได้

* ถั่วเหลืองที่ผ่านการโม่ผ่าซีกแล้วใช้เวลาต้มเพียง 1-2 ชั่วโมง

** ไม่ควรบ่มทิ้งไว้จนสปอร์เชื้อราเปลี่ยนเป็นสีเขียวเข้ม

*** ในระหว่างการคลกุถัว่เพือ่หลกีเลีย่งการฟุง้กระจายของสปอร์เชือ้ราควรคลุมกระด้ง

ด้วยพลาสติกใสกันการกระจายและใส่ถุงมือยางตลอดการคลุกเมล็ดถั่ว

**** ในระหว่างการหมักควรใช้พายคนให้ทั่วสัปดาห์ละครั้ง



บทที่ 3 การท�ำเทมเป้
เทมเป้เป็นอาหารพืน้เมอืงของอนิโดนเีซีย ทีม่คีณุค่าทางโภชนาการค่อนข้างสงู  

ท�ำจากถั่วเหลืองทั้งเมล็ดมาหมักกับเชื้อรา Rhizopus oligosporus ซึ่งมีเส้นใย 

(hyphae) ที่มีสีขาวปกคลุม ถั่วเหลืองจนท่ัวจนจับเป็นก้อน เอนไซม์ท่ีเชื้อราผลิต 

จะเปลี่ยนแปลง รส กลิ่น และเนื้อสัมผัส ให้มีลักษณะเฉพาะตัว มีโปรตีนสูงถึง 18% 

อุดมด้วยสารโฟเลต ช่วยป้องกันภาวะความสามารถในการรับรู้เสื่อมถอยหรือที่เรียกว่า

อัลไซเมอร์ เหมาะส�ำหรับทุกเพศทุกวัย และผู้ที่กินเจหรือมังสวิรัติ เนื่องจากย่อยง่าย 

การท�ำเทมเป้

วัตถุดิบ/อุปกรณ์
1.	 ถั่วเหลือง	 1	 กิโลกรัม

2.	 หัวเชื้อเทมเป้	 2	 กรัม

3.	 น�้ำกรอง

4.	 กระด้ง

5.	 พัดลม

6.	 หม้อ ทัพพี

7.	 ถุงพลาสติก (ถุงซิป) เจาะรู



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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1.	 ล้างเมลด็ถัว่เหลอืงด้วยน�ำ้ประปาหลายๆ ครัง้ คัดเลือกเมล็ดไม่สมบรูณ์ทิง้  

แช่ในน�้ำกรองประมาณ 24 ชั่วโมง เพื่อให้ดูดน�้ำเต็มที่

ครบ 24 ชัว่โมง จะสงัเกตการเกดิกรดได้จากความขุน่ของน�ำ้ทีแ่ช่ ความหนดื

ของน�ำ้ทีเ่พิม่มากขึน้ ฟองแก๊สทีผ่วิหน้า หรอืวดัค่าพเีอช ควรจะประมาณ 5 หรอืต�ำ่กว่า

เล็กน้อย

2.	 แยกเปลือกออกจากเมล็ด ล้างน�้ำหลายๆ ครั้งให้สะอาด แล้วน�ำไปต้ม

ให้เดือด 30 นาที เทน�้ำทิ้งทันที 



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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3.	 น�ำไปผึง่แห้ง โดยใช้พดัลมช่วยเป่า (ขัน้ตอนนีไ้ม่ควรใช้เวลาเกิน 30 นาท)ี

4.	 ผสมหัวเชื้อ 2 กรัมต่อน�้ำหนักถั่วแห้ง 1 กิโลกรัม โดยแบ่งคลุกทีละน้อย 

แล้วจึงกระจายไปบริเวณอื่น ควรใช้ภาชนะที่แห้ง และทัพพีในการคลุก



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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5.	 บรรจใุนถุงพลาสตกิ ประมาณ 200 กรมั ควรใช้ถงุซปิเย็น โดยเจาะรเูล็กๆ  

ด้วยเข็มหมุดหรือไม้จิ้มฟันให้ทั่วถุง มีระยะห่างประมาณ 1 น้ิว เพื่อให้อากาศเข้าได้ 

เพราะเชื้อราต้องการออกซิเจน น�ำไปบ่มที่อุณหภูมิประมาณ 30-35 องศาเซลเซียส 

ประมาณ 36-48 ชั่วโมง จะมีเส้นใยสีขาว ของเชื้อราขึ้นปกคลุม

48 ชั่วโมง

ลักษณะของเทมเป้ที่ดี
เทมเป้ที่ดีจะมีกลิ่นหอมคล้ายเห็ด ไม่มีกลิ่นแอมโมเนีย เนื่องจากการเกิด

เป็นเทมเป้นัน้ เกดิจากกระบวนการหมกัของเชือ้ราและแบคทเีรยีกลุ่มต่างๆ พร้อมๆ กัน 

หากครบ 48 ชั่วโมง แล้วยังไม่ได้น�ำไปบริโภคหรือหยุดการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ 

กระบวนการหมักก็ยังคงเกิดต่อไป ท�ำให้เกิดลักษณะทีเรียกว่า overripe tempe  

โดยโปรตนีจะถกูเปลีย่นไปเป็นเปบไทด์และกรดอะมโินต่างๆ ซึง่จะเกดิการเปลีย่นแปลง

ต่อไปเป็นแอมโมเนยี และเกดิการย่อยสลายเปปไทด์ท�ำให้คณุค่าทางโภชนาการเปล่ียนไป



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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วิธีเก็บรักษาเทมเป้สด
สามารถเก็บรกัษาได้เช่นเดยีวกับเนือ้สตัว์ โดยห่อหุม้ด้วยถงุพลาสตกิ เกบ็รกัษา 

ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส หรือช่องแช่แข็ง หรือน�ำไปนึ่งเพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ก่อน 

แล้วจึงน�ำมาแช่แข็ง จะสามารถเก็บรักษาคุณภาพได้นานนับเดือน



บทที่ 4 การท�ำข้าวหมาก
ข้าวหมาก คือขนมหวานชนดิหนึง่ ทีท่�ำจากข้าวเหนยีวนึง่ มาหมกักบัเชือ้รา 

และยีสต์ในรูปของ “ลูกแป้ง” โดยรามีหน้าที่เปลี่ยนแป้งไปเป็นน�้ำตาล และยีสต์ 

เปลีย่นน�ำ้ตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ ข้าวท่ีหมกัได้จะมลีกัษณะยุย่ นุม่ มรีสหวาน มกีลิน่หอม  

มีแอลกอฮอล์เล็กน้อย 

วัตถุดิบ/อุปกรณ์
1.	 ข้าวเหนียว	 2	 กิโลกรัม

2.	 ลูกแป้ง	 4	 ลูก

3.	 ซึ้ง/หวด

4.	 ภาชนะบรรจุ

การท�ำข้าวหมาก
1.	 น�ำข้าวสารเหนียวมาแช่น�้ำ 6-12 ชั่วโมง หรือค้างคืน น�ำข้าวเหนียว 

มานึ่งจนสุก น�ำมาเกลี่ยให้ไอน�้ำออกให้หมด และตั้งทิ้งไว้ให้ข้าวเย็นลง 



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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2.	 น�ำข้าวเหนียวสุกที่เย็นแล้วไปล้างให้หมดยางข้าว ประมาณ 2-4 ครั้ง 

สะเด็ดน�้ำ

3.	 ต�ำลกูแป้งข้าวหมากให้ละเอยีด น�ำไปคลกุกบัข้าวเหนยีวทีส่ะเดด็น�ำ้แล้ว 

โดยค่อยๆ โรยลูกแป้งข้าวหมากที่ละนิดให้ทั่ว ใช้ไม้พาย คลุกไปคลุกมาให้ทั่ว 



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด

34

4.	 บรรจุลงภาชนะ ตามต้องการ หม้อ ถ้วย ใบตอง บ่มไว้ประมาณ 3 วัน



บทที่ 5 การเพาะเห็ด
การเพาะเห็ดในถุงพลาสติก

เห็ดที่จะท�ำการเพาะในถุงพลาสติก ได้แก่

1.	 เห็ดนางฟ้าภูฐาน 

2.	 เห็ดนางรมฮังการี

3.	 เห็ดขอนขาว

ลักษณะโดยทั่วไปของเห็ดแต่ละชนิดคือ

เห็ดนางฟ้าภูฐาน 
ชื่อวิทยาศาสตร์:	 Pleurotus sajor-caju 

(Fr.) Singer

ชื่อสามัญ:	 เห็ดนางฟ้า
ลักษณะดอก:	 หมวกเหด็เป็นทรงคล้ายใบพดัสนี�ำ้ตาลอ่อนแกมเทา มผีวิค่อนข้างเรยีบ 

สขีาว ส่วนด้านล่างของเห็ดจะมคีรบีแคบๆ และเรียวยาวลงไปถึงก้าน 

ซึ่งมีสีขาว โคนเห็ดจะเล็ก เรียวและเชื่อมติดกัน

ระยะบ่มเชื้อ:	 เส้นใยเจริญเต็มก้อนอาหารใช้เวลา 30-40 วัน ที่อุณหภูมิ 22-25 

องศาเซลเซียส

ระยะออกดอก:	 เหด็ออกดอกเกบ็ไว้ได้นาน 3-4 เดอืน ทีอุ่ณหภูม ิ28-35 องศาเซลเซียส  

ความชื้นสัมพัทธ์ 70-90% ต้องการแสงน้อย

ความพร้อมของก้อน: 

	 พร้อมเปิดดอกหลังจากเส้นใยเจรญิเตม็ก้อนแล้วอกีประมาณ 5-7 วนั

รอบในการออกดอก: 

	 แต่ละชุดห่างกัน 5-7 วันประมาณ 8-12 ชุด (3-4 เดือน)

ผลผลิตเฉลี่ย:	 300-400 กรัมต่อก้อนเห็ด 1 ถุง



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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ประโยชน์ทางยา:	 ต้านทานมะเร็ง ลดระดับคอเลสเตอรอล มีโปรตีนสูง ท�ำให้ระบบ

การท�ำงานของหวัใจดข้ึีน มวีติามนิซสีงู ช่วยแก้อาการคนัตามผิวหนัง  

ช่วยเสริมสร้างภูมิต่างๆ ให้แก่ร่างกาย

เมนูอาหาร: 	 เห็ดนางฟ้าภูฐานผัดไข่ ต้มย�ำเห็ดนางฟ้าภูฐาน เห็ดนางฟ้าภูฐาน 

ชุบแป้งทอด ต้มย�ำเห็ดนางฟ้าภูฐาน

เห็ดนางรมฮังการี 
ชื่อวิทยาศาสตร์:	 Pleurotus ostreatus 

(jacq.ex.Fr.) Kumn

ชื่อสามัญ:	 เห็ดนางรม

ลักษณะดอก:	 หมวกดอกและก้านจะตดิเป็นเนือ้เดยีวกนั มสีีขาวท้ังดอก ก้าน และครบี  

ตรงกลางหมวกจะเป็นแอ่งเว้า ก้านดอกมีลักษณะค่อนข้างสั้น

ระยะบ่มเชื้อ: 	 เส้นใยเจริญเต็มก้อนอาหารใช้เวลา 30-40 วัน ที่อุณหภูมิ 24-32 

องศาเซลเซียส

ระยะออกดอก:	 เห็ดออกดอกเกบ็ไว้ได้นาน 3-4 เดอืน ทีอ่ณุหภูม ิ20-28 องศาเซลเซียส  

ความชื้นสัมพัทธ์ 70-90% ต้องการแสงน้อย

ความพร้อมของก้อน: 

	 พร้อมเปิดดอกหลงัจากเส้นใยเจรญิเต็มก้อนแล้วอกีประมาณ 5-7 วนั

รอบในการออกดอก: 

	 แต่ละชุดห่างกัน 5-7 วันประมาณ 8-12 ชุด (3-4 เดือน)

ผลผลิตเฉลี่ย: 	 300-400 กรัมต่อก้อนเห็ด 1 ถุง ผลผลิตจะสูงข้ึนเมื่อเพาะในช่วง

อากาศเย็น

ประโยชน์ทางยา:	 กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน ลดปริมาณน�้ำตาลในเลือด ช่วยปรับสภาพ

ความดันโลหิตและความเข้มข้นของไขมันในเลือด

เมนูอาหาร: 	 ผัดกระเพราเห็ดนางรมฮังการี ต้มย�ำเห็ดนางรมฮังการี เห็ดนางรม

ฮังการีชุบแป้งทอด ย�ำเห็ดนางรมฮังการี



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า
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เห็ดขอนขาว
ชื่อวิทยาศาสตร์:	 Lentinus 

squarrosulas Mont.

ชื่อสามัญ:	 เห็ดขอนขาว

ขนาดของหมวกเห็ดจะไม่ใหญ่มากและมีก้านชูดอกเห็ด มีสีขาว 

ทั้งหมวกเห็ดและก้านเห็ด

ระยะบ่มเชื้อ: 	 เส้นใยเจริญเต็มก้อนอาหารใช้เวลา 35-45 วัน ที่อุณหภูมิ 28-32 

องศาเซลเซียส

ระยะออกดอก: 	 เหด็ออกดอกเกบ็ไว้ได้นาน 3 เดอืน ทีอ่ณุหภมู ิ30-35 องศาเซลเซยีส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 70-90% ต้องการแสงน้อย

ความพร้อมของก้อน: 

	 พร้อมเปิดดอกหลงัจากเส้นใยเจรญิเตม็ก้อนแล้วอกีประมาณ 10-15 วนั

รอบในการออกดอก: 

	 แต่ละชุดห่างกัน 3-5 วัน ประมาณ 6-8 ชุด (2-3 เดือน)

ผลผลิตเฉลี่ย: 	 200-250 กรัมต่อก้อนเห็ด 1 ถุง

การเปิดดอก:	 พับปากถุง หรือตัดปากถุงออก

ประโยชน์ทางยา:	 มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันและยับยั้งการเกิดโรคมะเร็ง  

ช่วยเรือ่งระบบขับถ่าย ช่วยแก้พษิไข้และขบัของเสยีออกจากร่างกาย  

ป้องกันอาการเสือ่มสมรรถภาพทางเพศ ป้องกนัโรคเบาหวาน ยดือาย ุ

ผู้ป่วยโรคเอดส์ ปรับระดับคอเลสเตอรอลและน�้ำตาล

เมนูอาหาร: 	 ย�ำเหด็ขอนขาว ต้มย�ำเหด็ขอนขาว หมกเหด็ขอนขาวใส่ไข่ ต้มโคล้ง 

เห็ดขอนขาว ลาบ แกงเห็ดและเห็ดขอนขาวทอด

ลักษณะดอก:	 หมวกเหด็จะมรีอยปุม๋ 

ตรงกลางเล็กน ้อย 



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า
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การเพาะเห็ดในถุงพลาสติก

ซึ่งมีขั้นตอนหลักๆ อยู่ 4 ขั้นตอน ดังนี้

การผลิตเชื้อวุ้น

อุปกรณ์
1.	 หลอดแก้ว/ขวดแบน
2.	 เตาและหม้อต้ม
3.	 ผ้ากรอง
4.	 หม้อต้มแรงดัน (15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว)

สูตรอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA
1.	 มันฝรั่ง	 200	 กรัม/ลิตร
2.	 ผงวุ้น	 20	 กรัม/ลิตร 
3.	 น�้ำตาลกลูโคส	 20	 กรัม/ลิตร
4.	 น�้ำกลั่น/น�้ำกรอง	 1	 ลิตร



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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การเตรียมอาหาร
1.	 น�ำมันฝร่ังมาปอกเปลือก แล้วหั่นให้เป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดเท่ากับลูกเต๋า 

หรือ มีขนาด 1 x 1 x 1 ลบ.ซม.

2.	 น�ำมันฝรัง่มาต้มกับน�ำ้ทีส่ะอาด ประมาณ 1 ลติร โดยใช้ไฟอ่อนถงึปานกลาง 

จนมันฝรั่งสุก สังเกตโดยมันฝรั่งจะไม่มีสีขุ่นๆ ตรงกลาง น�ำมาบีบแล้วนิ่มไม่แข็งเป็นไต



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า
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3.	 จากนัน้กรองเอากากมนัฝรัง่ออก ปรบัปรมิาตรให้ได้ 1 ลติร เตมิน�ำ้ตาล

กลูโคส 20 กรัมต่อลิตร คนจนกระทั่งน�้ำตาลละลายหมด

4.	 น�ำวุ้นตรานางเงือกจ�ำนวน 20 กรัม ผสมกับน�้ำเย็นปริมาณเล็กน้อย 

(เพราะถ้าใส่ลงไปในส่วนผสม ในลักษณะเป็นผง จะท�ำให้อาหารวุ้นจับกันเป็นก้อน  

หลงัจากทีน่�ำวุ้นผสมกับน�ำ้เยน็แล้ว จงึเทใส่ไปเลย ไม่ต้องผสมน�ำ้เยน็) เทใส่ลงไปในส่วนผสม  

พร้อมกับคอยคนอยู่ตลอดเวลาเพื่อป้องกันไม่ให้อาหารวุ้นไหม้บริเวณก้นหม้อ



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า
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5.	 เมือ่อาหารวุน้ละลายหมดแล้ว จงึน�ำอาหารมาบรรจขุวดแบนหรอืขวดกัก๊ 

ก็ได้ ประมาณขวดละ 20-30 มิลลิลิตร (ประมาณ 1 ใน 4 ของขวดหรือ 1 ใน 5  

ของหลอดแก้ว) ระวังอย่าให้อาหารเปื้อนปากขวด จากน้ันใช้จุกด้วยส�ำลีอุดปากขวด 

แล้วหุ้มด้วยกระดาษ ใช้ยางรัดให้เรียบร้อย

6.	 น�ำขวดอาหารวุ้นมาน่ึงฆ่าเชื่อด้วยหม้อนึ่งความดัน โดยใช้ความดัน 

ที่ 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นานประมาณ 15-20 นาที



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า
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7.	 ขวดอาหารวุ้นท่ีผ่านการน่ึงแล้ว ก่อนที่อาหารวุ้นจะแข็งตัว ให้น�ำ 
ขวดอาหารวุ้นมาวางในลักษณะนอน เพื่อเพิ่มพื้นที่ผิวของอาหารวุ้น และเมื่ออาการวุ้น
แข็งตัวดีแล้ว ก็สามารถน�ำไปใช้เลี้ยงเชื้อเห็ดได้ต่อไป

การเขี่ยเนื้อเยื่อเห็ดลงอาหารวุ้น 
1.	 เตรียมบริเวณที่เขี่ยเชื้อให้สะอาด ท�ำความสะอาดด้วยเอทานอล 70 % 

เป็นบริเวณท่ีไม่มลีมพดัผ่าน และต้องจุดตะเกียงแอลกอฮอล์ไว้ตลอดเวลาทีท่�ำการเขีย่เช้ือ
2.	 ท�ำความสะอาดมือทั้ง 2 ข้างด้วยแอลกอฮอล์ 70 % 
3.	 เตรียมดอกเห็ดท่ีสมบูรณ์ แข็งแรง สด สะอาด และดอกใหญ่ แล้วฉีก

ดอกเหด็ออก จากนัน้ท�ำความสะอาดมดีด้วยแอลกอฮอล์แล้วลนไฟผ่านไปผ่านมา 2-3 ครัง้  
หลังจากนั้นน�ำมาตัดเนื่อเยื่อเห็ดด้านในดอกเห็ดที่ถูกฉีกออก



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า
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4.	 น�ำเข็มเขี่ยเชื้อลนไฟเพื่อฆ่าเชื้อเข็มเขี่ยแล้วปล่อยให้เย็น (ประมาณ  

15 วินาท)ี แล้วใช้เข็มนี้เกี่ยวเนื้อเยื่อเห็ดทีต่ัดไว้แล้วออกมา เปิดจุกอาหาร PDA แล้วน�ำ

เนื้อเยื่อที่เกี่ยวได้ไปวางไว้ในอาหารวุ้น PDA ที่เตรียมไว้ โดยวางไว้ตรงกลาง

5.	 ปิดปากหลอดด้วยส�ำลแีละน�ำกระดาษมาหุม้ป้องกันมดหรอืแมลงเข้าไป



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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6.	 หลงัจากนัน้วางอาหารวุน้ไว้ทีอ่ณุหภมูห้ิองรอจนเส้นใยเหด็เดนิเตม็พืน้ผิว 

อาหารวุ้น หลังจากนั้นจึงน�ำไปขยายพันธุ์บนเมล็ดข้าวฟ่าง

การผลิตหัวเชื้อเห็ด
1.	 น�ำเมล็ดข้าวฟ่างมาล้างด้วยการแช่น�้ำ 1 คืน เพื่อให้เมล็ดอ่อนนุ่ม



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด

45

2.	 น�ำไปผึ่งลมให้แห้งพอหมาดๆ 

3.	 บรรจุเมล็ดข้าวฟ่างลงในขวดประมาณ 2 ใน 3 ของขวด



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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4.	 ปิดจุกด้วยส�ำลี ห่อด้วยกระดาษ และรัดด้วยยาง

5.	 น�ำไปน่ึงฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์  

เป็นเวลา 15-20 นาที



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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6.	 เมื่อครบเวลาแล้ว รอจนอุณหภูมิและความดันเคร่ืองลดลงจนถึงระดับ
ที่เปิดได้ ให้น�ำเอาออกมา ไว้ท่ีอุณหภูมิห้องรอจนเย็น จากนั้นน�ำไปเขี่ยเชื้อวุ้น PDA  
ลงข้าวฟ่าง

ขั้นตอนการเขี่ยเชื้อวุ้นลงในเมล็ดข้าวฟ่าง
1.	 เตรียมบริเวณที่เขี่ยเชื้อให้สะอาด ท�ำความสะอาดด้วยเอทานอล 70 % 

เป็นบริเวณท่ีไม่มลีมพดัผ่าน และต้องจุดตะเกียงแอลกอฮอล์ไว้ตลอดเวลาทีท่�ำการเขีย่เช้ือ
2.	 ท�ำความสะอาดมือทั้ง 2 ข้างด้วยแอลกอฮอล์ 70 %
3.	 น�ำเข็มเขี่ยเชื้อลนไฟเพื่อฆ่าเชื้อเข็มเขี่ยแล้วปล่อยให้เย็น (ประมาณ  

15 วินาที) แล้วใช้เข็มนี้ตัดอาหาร PDA ที่มีเส้นใยเจริญอยู่



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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4.	 เปิดจุกเมล็ดข้าวฟ่างและลนไฟท่ีปากขวด แล้วน�ำเนื้อเยื่อที่เกี่ยวได ้

ไปวางไว้ในเมล็ดข้าวฟ่าง ลกัษณะการวางให้เอยีงขวดเพือ่ให้ชิน้เน้ืออยูต่รงกลางขวดพอดี

5.	 น�ำไปวางที่อุณหภูมิห้องจนกว่าเส้นใยจะเดินต็มขวดประมาณ 14 วัน



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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การท�ำก้อนเห็ด

สูตรผสมเห็ดนางฟ้า, นางรม
1.	 ขี้เลื่อย	 100	 กิโลกรัม

2.	 ร�ำอ่อน	 8-10	 กิโลกรัม

3.	 ปูนขาว	 2	 กิโลกรัม

4.	 ยิปซั่ม	 5	 ขีด

5.	 ดีเกลือ	 3	 ขีด

6.	 ภูไมท์	 1	 กิโลกรัม

7.	 น�้ำ (ความชื้น)	 60-70%

สูตรการผสมขี้เลื่อยเพาะเห็ดขอนขาว 
1.	 ขี้เลื่อย	 100	 กิโลกรัม

2.	 ร�ำอ่อน	 10-15	 กิโลกรัม

3.	 ปูนขาว	 2	 กิโลกรัม

4.	 ยิปซั่ม	 5	 ขีด

5.	 ดีเกลือ	 4	 ขีด

6.	 ภูไมท์	 1	 กิโลกรัม

7.	 น�้ำ (ความชื้น)	 65-75%



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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ขั้นตอนการผสมขี้เลื่อย 
1.	 น�ำขีเ้ลือ่ยมาผสมเข้ากบั ร�ำ ปนูขาว ยปิซ่ัม ดเีกลอื ภไูมท์และน�ำ้ให้เข้ากนั 

2.	 การเติมน�้ำต้องให้พอเหมาะอย่าให้แฉะเกินไป ให้ได้ความช้ืนประมาณ 

60-70% หรืออาจตรวจสอบความชื้นโดยใช้มือก�ำวัสดุที่ผสมกัน ถ้าก�ำแล้วแบมือออก 

วัสดุที่ผสมกันแยกเป็น 2 ส่วนตามรูปถือว่าใช้ได้



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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3.	 บรรจุลงถุงพลาสติกอัดให้แน่นน�้ำหนักประมาณ 800-900 กรัมต่อถุง  

4.	 ใส่คอขวดพลาสติก ใส่ส�ำลีปิดทับด้วยกระดาษรัดด้วยยางรัด



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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5.	 แล้วน�ำไปนึ่งในอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-4 ชั่วโมง

6.	 หลังจากนึ่งเสร็จแล้วปล่อยให้เย็นแล้วค่อยน�ำออกจากหม้อน่ึง น�ำเข้า

ห้องเขี่ยเชื้อ



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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การเขี่ยเชื้อเห็ด
1.	 น�ำขวดเชื้อเห็ดมาลนไฟที่ตะเกียงแอลกอฮอล์

2.	 ใช้เข็มเขี่ยเชื้อย่อยหัวเชื้อให้ละเอียด



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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3.	 น�ำไปเคาะลงในถุงพลาสติกแต่ละถุง ประมาณ 20-30 เมล็ด ขวดเช้ือ  

1 ขวด เขี่ยลงถุงได้ประมาณ 30-35 ถุง

4.	 ปิดส�ำลีแล้วปิดกระดาษ รัดด้วยยางรัดอีกทีให้มิดชิด



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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5.	 น�ำไปวางเรียงกันไว้บนชั้นในโรงเรือนบ่มเชื้อ 

6.	 การบ่มเชื้อเห็ดจะใช้ระยะเวลาบ่มตามแต่ชนิดของเห็ด เห็ดนางฟ้าและ

นางรมประมาณ 30-45 วัน ส่วนเห็ดขอนขาวประมาณ 28-30 วัน



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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การเปิดดอกในโรงเรือน 
1.	 พอบ่มเชื้อครบ 30-45 วัน แล้วน�ำก้อนเชื้อไปวางเรียงไว้ในแผงโรงเรือน

ที่เตรียมไว้ แกะกระดาษ ดึงส�ำลีออก 

2.	 แล้วใช้หางช้อนเช็ดด้วยแอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อ แล้วเขี่ยเมล็ดข้าวฟ่างที่อยู่

ภายในปากถุงออกทุกถุง



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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3.	 แล้วน�ำไปไว้ในโรงเรือนเปิดดอก แล้วให้รดน�้ำหลังจากเปิดหน้าเห็ด

ประมาณ 2 วัน

หมายเหตุ: ถ้าเป็นเห็ดขอนขาวจะต้องตัดปากถุงออกด้วย

ลักษณะการเปิดดอกของเห็ดนางรม นางฟ้า และเห็ดขอนขาว

การเปิดดอกนางรม นางฟ้า การเปิดดอกเห็ดขอนขาว



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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ปัญหาในการเพาะเห็ด (พิมพ์กานต์, 2544 และ ifarm, 2560)

1.	 ก้อนเชื้ออาจเกิดราด�ำ ราเขียว ราจุดไข่ปลาและราส้ม อาจเนื่องมาจากบริเวณ 

ทีใ่ส่เชือ้เหด็ลงในก้อนเหด็ไม่สะอาด มลีม หรอือาจเกิดจากการน่ึงก้อนเหด็ทีใ่ช้ความร้อน 

ไม่สูงพอ

แก้ไข	 โดยการนึง่ก้อนเหด็ให้ได้ความร้อน 100 องศาเซลเซยีสเป็นเวลานาน 3-4 ชัว่โมง  

และเลือกสถานที่ใส่เชื้อเห็ดลงก้อนเห็ดที่สะอาดแล้วไม่มีลมพัด

2.	 เกดิการปนเป้ือนในเมลด็ธญัพชืในขัน้ตอนเตรยีมหวัเชือ้ เนือ่งจากการท�ำความสะอาด 

เมล็ดธัญพืชไม่ดี 

แก้ไข	 แช่เมลด็ธญัพขืในน�ำ้ค้างคนืไว้ 1 คนื เพือ่กระตุน้ให้เชือ้แบคทเีรยีไม่อยูใ่นระยะ 

ที่ทนความร้อนได้คือระยะ เอนโดสปอร์

3.	 เส้นใยเหด็ไม่เจริญ เนือ่งจากนึง่ฆ่าเชือ้นานเกนิไป หรอืสตูรอาหารไม่เหมาะกบัเช้ือเหด็ 

ชนิดนั้น

แก้ไข	 ลดเวลาในการนึ่งฆ่าเชื้อลง หรือ เปลี่ยนสูตรอาหารเลี้ยงเชื้อ

4.	 เส้นใยเหด็เจริญไม่ดี ไม่สม�ำ่เสมอ เนือ่งจาก เส้นใยของหวัเชือ้ไม่กระจายทัว่เมลด็ธญัพชื  

ปริมาณเชื้อเห็ดเริ่มต้นมีน้อยเกินไป หรือเกิดจากการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย 

แก้ไข	 เขย่าขวดให้เชือ้กระจายให้ทัว่ขวด หรือเข่ียเส้นใยลงในขวดหัวเชือ้ให้มากขึน้ 

หรือท�ำเชือ้ให้บรสิทุธิแ์ล้วเอาเชือ้เหด็ท่ีบรสิทุธิม์าใช้ หรอืเพิม่เวลาในนึง่ฆ่าเชือ้ 

ในขวดเมล็ดธัญพืชมากขึ้น

5.	 ก้อนเหด็บ้าใยจะเหน็เป็นเส้นใยเห็ดจบัตวัเป็นเส้นขาวๆ หนา ท�ำให้เหด็ออกดอกน้อย  

ไม่สมบูรณ์ ไม่แข็งแรง

แก้ไข	 ให้ขยับคอก้อนเห็ดให้ออกเล็กน้อยให้มีอากาศเข้าไปในก้อนเห็ด



การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่า

และการใช้ประโยชน์จุลินทรีย์เพื่อผลิตภัณฑ์หมัก และการเพาะเห็ด
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6.	 ถ้าด้านหน้าก้อนเหด็ไม่ออกดอกแล้ว เน่ืองจากเหด็ออกไปหลายรอบ ด้านหน้าก้อนเหด็ 

เริ่มช�้ำ

แก้ไข	 ให้ปิดจุกด้านหน้า แล้วกรีดด้านก้นก้อนเห็ดจะท�ำให้เห็ดออกได้อีก

7.	 มีแมลงหวี่ซึ่งเป็นสาเหตุให้ดอกเห็ดหงิก

แก้ไข	 ใช้น�้ำส้มควันไม้ฉีดรอบๆ โรงเห็ด

ปัจจัยที่มีผลต่อการเพาะเห็ด  

นอกจากวัสดุที่น�ำมาท�ำเป็นก้อนเห็ดแล้วยังมีอีกหลายปัจจัยดังนี้ (เอกรินทร์, 2510) 

1.	 การถ่ายเทอากาศ เห็ดต้องการก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO
2
) ในระยะ

ของการเจริญเส้นใยท�ำให้เส้นใยเจริญเติบโตได้ดี แต่ในช่วงของการออกดอกออกซิเจน

เป็นสิง่จ�ำเป็น ดงันัน้โรงเรอืนควรเป็นแบบทีถ่่ายเทอากาศได้ด ีไม่เช่นนัน้ดอกเหด็ทีอ่อกมา 

จะไม่สมบูรณ์ ดอกเล็ก ก้านยาวผิดปกติ

2.	 ความเป็นกรดเป็นด่าง เห็ดเจริญเติบโตได้ดีในสภาวะที่เป็นกลางหรือ

กรดอ่อน ถ้าอาหารมีสภาวะที่เป็นกรดมากเกินไปก้อนเห็ดจะไม่ออกดอกหรือออกดอก

ได้น้อย

3.	 แสงสว่าง มีผลิตต่อการเจริญของเส้นใยเห็ดและการออกดอกมาก  

แสงจะช่วยกระตุ้นการรวมตัวของเส้นใยเห็ดให้เป็นดอกเห็ด โดยเห็ดต่างชนิดกันก็จะมี

ความต้องการแสงทีต่่างกัน และจะมผีลต่อการเจริญของดอกเหด็ต่างกนั เช่น ถ้าเหด็หหูน ู

ได้แสงมากก็จะท�ำให้สีเห็ดมีสีเข้ม ถ้าแสงน้อยดอกเห็ดจะมีสีซีด

4.	 ความชืน้สมัพทัธ์ เหด็จะเจริญได้ดใีนสภาพทีม่คีวามชืน้สงู โดยแบ่งออกเป็น  

2 ประเภท คือความชื้นในวัสดุเพาะเห็ด ความชื้นที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 60-65%  

ถ้าความชื้นมากกว่าน้ีจะท�ำให้เส้นใยอ่อนแอเกิดการปนเปื้อนจากเชื้อราชนิดอื่นและ

แบคทีเรียได้ อีกประเภทหน่ึงคือความช้ืนในอากาศ ในระยะเปิดดอกเห็ดต้องการ

ความชืน้สงู ถ้าความชืน้น้อยเกนิไปดอกเหด็จะมสีเีหลอืง เจรญิเตบิโตไม่ด ีแต่ถ้ามากไป

คณุภาพของดอกเหด็จะต�ำ่เนือ่งจากชุม่น�ำ้มากเกนิไป ความช้ืนในอากาศทีเ่หมาะสมต่อ

การออกดอกอยู่ที่ 70-80%
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5.	 อุณหภูมิ อุณหภูมิเป็นปัจจัยส�ำคัญอย่างหนึ่งในระยะการเจริญเติบโต

ของเส้นใยและระยะออกดอกของเห็ด ซ่ึงเห็ดแต่ละชนิดต้องการอุณหภูมิที่เหมาะสม

ต่างกันในแต่ระยะ ดังแสดงในตารางที่ 1

ตารางที่ 1  อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ และแสงที่เหมาะสมในการเพาะเห็ด 

ชนิดเห็ด
อุณหภูมิ (ºC) ระยะที่เจริญเป็นดอกเห็ด

ระยะเส้นใย ระยะออกดอก ความชื้นสัมพัทธ์ (%) แสง

นางฟ้า 25-22 35-28 70-90 น้อย

นางรม 32-24 20-28 70-90 น้อย

ขอนขาว 32-28 30-35 70-90 น้อย

ที่มา: https://hug-hed.blogspot.com/2015/07/factors-affect-mushroom-growth.html

ลักษณะโรงเรือนที่เหมาะสมในการเปิดดอกเห็ด

1.	 โรงเรอืนต้องไม่อยูใ่นทีน่�ำ้ท่วมถึง หรอืไม่เป็นทีน่�ำ้ขงัเพราะจะก่อให้เกดิโรค 

ในก้อนเห็ด

2.	 ต้องให้มอีากาศถ่ายเทได้ด ีโดยก�ำหนดทศิทางลมทีถ่กูต้องจากทิศเหนอื

ไปทิศใต้ ประตูควรอยู่ทิศตะวันออกซึ่งเป็นด้านแคบเพื่อรับลมร้อน และถ้าเอาด้านยาว

หรือด้านข้างรับลมร้อนต้องมีสแลนกั้นหรือมีหลังคายื่นออกมา 

3.	 พื้นโรงเห็ดควรราดด้วยปูนแต่ถ้าต้นทุนน้อยจะใช้ทรายร่วมกับปูนก็ได้ 

จะท�ำให้ช่วยเก็บความชื้น

4.	 หลังคาควรใช้วสัดทุีเ่กบ็ความชืน้ภายในโรงเรอืนได้และต้องให้มอีากาศ

ระบายได้ดด้ีวย และชัน้วางเหด็ไม่ควรท�ำชัน้สงูใกล้หลงัคามากนกัเพราะจะได้รบัความร้อน 

ที่มาจากหลังคา

5.	 ชั้นวางเห็ดชั้นสุดท้ายไม่ควรวางติดพื้นอาจสูงกว่าพื้นประมาณ 15-30 

เซนติเมตร



บทที่ 6 

การจดัการบรหิารและการคดิต้นทนุราคา

การจัดการบริหารและการคิดต้นทุนราคา
เป็นการเกบ็รวบรวมข้อมลูและวเิคราะห์ข้อมลูเกีย่วกับต้นทนุหรอืค่าใช้จ่าย

ที่เกิดขึ้นในกระบวนการท�ำงานหรือกระบวนการผลิต โดยการประมาณต้นทุนกับ 

การประมาณราคาที่สัมพันธ์กัน 

วัตถุประสงค์ของการวิเคราะห์ต้นทุนการผลิต
1.	 เพื่อก�ำหนดหาต้นทุนการผลิตที่ใกล้เคียงที่สุด

2.	 การควบคุมและลดต้นทุนการผลิต

3.	 เพื่อตัดสินใจและวางแผนงานต่างๆ 

4.	 เพื่อก�ำหนดก�ำไรและฐานะทางการเงินของกิจการ 

5.	 เพื่อเป็นข้อมูลในการประเมินผลและควบคุมการผลิต

ความหมายของต้นทุนการผลิต
ต้นทนุการผลติมหีลายชนดิซึง่จะแตกต่างกันไปตามวตัถปุระสงค์ของการน�ำไปใช้  

ควรเลือกใช้ต้นทุนที่เหมาะสมกับสถานการณ์ถือว่าเป็นสิ่งที่ส�ำคัญที่สุด

ต้นทนุการผลติ (Production cost) คอื ค่าใช้จ่ายในการผลติสนิค้าชนดิหนึง่ 

ขึ้นมา ให้ได้คุณภาพ ตามความต้องการของลูกค้า ประกอบไปด้วย ต้นทุนวัตถุดิบ 

(Material cost) ต้นทนุแรงงาน (Labor cost) และค่าใช้จ่ายในโรงงาน (Manufacturing 

Overhead)
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-	 ต้นทุนวัตถุดิบ (Material cost) คือต้นทุนวัตถุดิบของสินค้านั้นๆ เช่น 

การผลิตไวน์ผลไม้ ก็จะมีต้นทุนจากผลไม้ น�้ำตาลทราย น�้ำ ยีสต์ ขวด เป็นต้น

-	 ต้นทุนแรงงาน (Labor cost) คือ ต้นทุนในการแปรรูปวัตถุดิบไปเป็น

สินค้าส�ำเร็จรูป

-	 ค่าใช้จ่ายในการผลิต (Manufacturing Overhead) คือ ค่าใช้จ่ายต่างๆ 

ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสินค้านอกเหนือจากวัตถุดิบและค่าแรงงาน เช่น ค่าน�้ำ ค่าไฟ  

ค่าเช่า ค่าเสื่อมราคา เป็นต้น โดยจะต้องเป็นค่าใช้จ่ายที่เกี่ยวกับการด�ำเนินการผลิต 

ในโรงงานเท่านั้น หรือบางครั้งอาจเรียกว่า ค่าโสหุ้ยการผลิต

ดังนั้น ต้นทุนการผลิต จะคิดมาจาก

ต้นทุนการผลิต = ต้นทุนวัตถุดิบ + ต้นทุนแรงงาน + ค่าใช้จ่ายในการผลิต

ตัวอย่างการคิดต้นทุน

การผลิตไวน์กระเจี๊ยบ จ�ำนวน 100 ขวด
1.	 ต้นทุนวัตถุดิบ

-	 ค่ากระเจีย๊บ จ�ำนวน 1 กิโลกรมั กิโลกรมัละ 220 บาท เป็นเงนิ 220 บาท

-	 ค่าน�้ำตาลทราย จ�ำนวน 10 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 22 บาท เป็นเงิน 

200 บาท

-	 ค่าน�้ำ จ�ำนวน 40 ลิตร ลิตรละ 1 บาท เป็นเงิน 40 บาท

-	 สับปะรด (กาก) 1 ลูก ลูกละ 35 บาท เป็นเงิน 35 บาท

-	 ยีสต์สด ขวด ขวดละ 50 บาท เป็นเงิน 50 บาท

-	 สารเคมี KMS จ�ำนวน 4 กรัม ราคากิโลกรัมละ 180 บาท เป็นเงิน 

0.72 บาท

-	 สารเคมี เบนโทไนต์ 10 กรัม ราคากิโลกรัมละ 120 บาท เป็นเงิน 

0.0012 บาท
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-	 ขวดบรรจุไวน์ (รวมจุกใน ฝา ฝาครอบ ฉลาก) 100 ขวด ขวดละ 

18.26 บาท เป็นเงิน 1,826 บาท
รวมต้นทุนวัตถุดิบทั้งหมด 2,371.71 บาท 

ดังนั้น ต้นทุนผันแปรต่อหน่วย (ขวด) = 
2,371.71

50
 = 23.72 บาท

2.	 ต้นทุนแรงงาน
ค่าจ้างแรงงาน 1คน เป็นเวลา 3 วัน เป็นเงิน 900 บาท

3.	 ค่าใช้จ่ายในการผลิต
-	 ค่าเสื่อมโรงงาน หรือสถานท่ีในการผลิต คิดจากราคาสร้างโรงงาน 

10,000 บาท สามารถใช้งานได้ 10 ปี

ดังนั้นใน 1 วัน คิดค่าเสื่อมราคา = 
×

10,000

10 365
 = 2.74 บาท/วัน

-	 ค่าเส่ือมเครื่องมือและอุปกรณ์ คิดจากราคาเครื่องมือและอุปกรณ์
ทั้งหมดรวมกัน 2,500 บาท สามารถใช้งานได้ 1 ปี

ดังนั้นใน 1 วัน คิดค่าเสื่อมราคา = 
2,500

365
 = 6.85 บาท/วัน

** การหมัก 1 ครั้ง ใช้เวลาประมาณ 20 วัน

-	 ค่าสาธารณูปโภค เหมารวม เป็นเงิน 100 บาท
รวมค่าใช้จ่ายในการผลิตทั้งหมด	= 2.74 (20 วัน) + 6.85 (20) + 100 = 291.8
รวมต้นทุนการผลิตทั้งหมด	 = ต้นทนุวตัถดุบิ + ต้นทนุแรงงาน + ค่าใช้จ่ายการผลิต
	 = 2371.71 + 900 + 291.8 = 3,563.51 บาท
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ดังนั้น ต้นทุนรวมต่อหน่วย = 
3,563.51

100
 = 35.63 บาท

การผลิต ณ จุดคุ้มทุน
ถ้าต้องการก�ำไร ร้อยละ 50 ของต้นทุนรวม

คิดก�ำไรต่อหน่วยที่ต้องการ = 
×50 35.63

100
 = 17.82

ราคาต่อหน่วย	 = ต้นทุนรวมต่อหน่วย + ก�ำไรต่อหน่วยที่ต้องการ

	 = 35.63 + 17.82 = 53.45 บาท

เพราะฉะนั้น ราคาขายควรตั้งเท่ากับ 54 บาท ต่อไวน์กระเจี๊ยบ 1 ขวด 
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