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	 ปัจจุบันกระแสการรักสุขภาพด้วยการบริโภคอาหารที่สะอาด  

ปลอดภัยมีเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ เห็ดจึงเป็นทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคที่ใส่ใจ

สุขภาพ ราคาไม่แพง อุดมด้วยคุณค่าทางโภชนาการ ให้โปรตีนสามารถ

ทดแทนเนื้อสัตว์ ซ่ึงเห็ดสามารถสร้างรายได้หลักแก่เกษตรกรและ 

เป็นอาชีพเสริมส�ำหรับผู้สนใจท่ัวไป อีกท้ังเสริมสร้างครอบครัวให้พึ่งพา

ตนเองได้เพราะใช้พื้นที่น้อย ผลิตได้ต่อเนื่องตลอดทั้งปี ผู้จัดท�ำเห็นว่า 

การเพาะเห็ดเป็นศาสตร์ที่ต้องเรียนรู้อย่างต่อเนื่องจึงได้จัดท�ำคู่มือ 

องค์ความรูเ้ร่ือง “การจดัการความรูเ้พือ่การพึง่ตนเองในการเพาะเหด็และ 

การแปรรูปอาหารจากเห็ดนางฟ้า” โดยมีเนื้อหาเกี่ยวกับการเพาะเห็ด

นางฟ้า เห็ดขอนขาว และเห็ดบด การแปรรูปอาหารจากเห็ดนางฟ้า 

รวมถึงการตลาดออนไลน์ 

	 ผู้จัดท�ำหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคู่มือเล่มนี้จะเป็นประโยชน์และเป็น 

ทางเลือกกับผู้สนใจ เพื่อใช้เป็นแนวทางในการผลิตเห็ดและแปรรูปอาหาร

จากเห็ดนางฟ้าต่อไป
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	 โครงการจัดการความรู้เพื่อการพึ่งตนเองในการเพาะเห็ดของ

วิสาหกิจชุมชนโรงเรียนชาวนาเกษตรอินทรีย์บ้านเหล่าน้อย ต�ำบลค้อวัง 

อ�ำเภอค้อวัง จังหวัดยโสธร ซ่ึงรับทุนอุดหนุนการท�ำกิจกรรมส่งเสริม

และสนับสนุนการวิจัย ภายใต้โครงการจัดการความรู้การวิจัยเพื่อการใช้

ประโยชน์ จากส�ำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.)ประจ�ำปี 2564 ได้ด�ำเนิน

การลุล่วงด้วยดี ผู้เขียนขอขอบพระคุณผู้ทรงคุณวุฒิจากส�ำนักงานการ

วิจัยแห่งชาติ (วช.) ในการให้ค�ำแนะน�ำท่ีเป็นประโยชน์ย่ิงต่อการด�ำเนิน

โครงการรวมถึงบคุลากรของส�ำนกังานการวจิยัแห่งชาต ิ(วช.) ในการอ�ำนวย 

ความสะดวกประสานงานการด�ำเนนิการโครงการด้วยดี และขอขอบพระคณุ

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนโรงเรียนชาวนาเกษตรอินทรีย์บ้านเหล่าน้อย และ 

ชุมชนบ้านเหล่าน้อย ในการให้ความอนุเคราะห์ร่วมด�ำเนินกิจกรรม 

ตลอดโครงการ 

         ผู้เขียนหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคู่มือองค์ความรู้เพื่อการใช้ประโยชน์จริง

ฉบับนี้จะอ�ำนวยประโยชน์แก่ประชาชนทั่วไปและผู้สนใจศึกษาค้นคว้า

เป็นอย่างดี
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	 เห็ด (Mushroom) เป็นราชนิดหนึ่งซึ่งไม่จัดเป็นพืช หรือ 

สัตว์ไม่มีคลอโรฟิลล์ (Chlorophyll) หรือสารสีเขียวท�ำให้เห็ดไม่สามารถ

สร้างอาหารเองได้โดยวิธีสังเคราะห์แสงต้องอาศัย สารอินทรีย์จาก 

สิ่งมีชีวิตและไม่มีชีวิตเพ่ือใช้ในการเจริญเติบโตเป็นรา ที่มีวิวัฒนาการ 

สูงกว่าราชนิดอื่นๆ มีเซลล์แบบยูคาริโอต (Eukaryotic cell) จัดอยู่ใน

อาณาจักรฟังไจ (kingdom Fungi) ส่วนใหญ่จัดอยู่ในไฟลัมเบสิดิโอไม 

โคตา (Basidiomycota) และไฟลัมแอสโคไมโคตา (Ascomycota) เห็ด

ไม่สามารถสังเคราะห์ด้วยแสงเองได้เนื่องจากไม่มีคลอโรฟิลล์ มีการเจริญ

เติบโตเป็นเส้นใยที่แตกแขนงเรียกว่าไฮฟา (hypha) ซึ่งกลุ่มของเส้นใย

เหล่านี้เรียกว่าไมซีเลียม (mycelium) เห็ดท่ีพบเห็นท่ัวไป ส่วนใหญ่อยู่ 

ในไฟลัมเบสิดิโอไมโคตา สืบพันธุ์แบบอาศัยเพศ ได้สปอร์ท่ีเรียกว่า  

เบสิดโิอสปอร์ (basidiospore) โดยสปอร์ของเหด็จะเกดิและตดิอยู่บนก้าน

รูปกระบองที่เรียกว่าเบซิเดียม (basidium) ซึ่งเรียงกันอยู่บนครีบ (gills) 

หรือในรู (pores) ส่วนเห็ดท่ีอยู่ในไฟลัมแอสโคไมโคตาจะสร้างสปอร์ที่ 

เรียกว่าแอสโคสปอร์ (ascospore) ในถุงที่เรียกว่าแอสคัส (ascus) ที่อยู่

ภายในแอสโคคาบ (ascocarp)

บทที่ 1
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเห็ด
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วัฎจักรชีวิตของเห็ด

	 วฎัจกัรชวิีตของเหด็ทุกชนดิจะมลีกัษณะคล้ายกนั โดยเริม่จากการ

ที่สปอร์ปลิวไปตกอยู่ตามที่ต่างๆ และหากปลิวไปตกอยู่ในสภาพแวดล้อม

ที่เหมาะสมก็จะงอกขึ้นเป็นไฮฟา และกลุ่มของไมซีเลียม จากนั้นจะรวม

ตัวกันเป็นกลุ่มก้อนเกิดเป็นเห็ด ซึ่งถ้าเห็ดเจริญเติบโตก็จะสามารถสร้าง 

สปอร์ขึ้นใหม่  และปลิวไปงอกเป็นไฮฟาได้อีก

ลักษณะของเห็ด
	 เห็ดมีรูปร่างแตกต่างกันไป ซึ่งโดยทั่วไปโครงสร้างของเห็ดจะ

ประกอบด้วยส่วนทีเ่ป็นหมวกเหด็ (cap) ส่วนทีเ่ป็นครีบ (gill หรอื lamella) 

ส่วนทีเ่ป็นก้าน (stalk) แผ่นวงแหวน (annulus หรอื ring) เยือ่หุม้ดอกเห็ด 

(volva) และเกล็ด (scale)

ภาพที่ 1.1 ภาพส่วนประกอบของเห็ด 
ที่มา : http://www.findaus.com/beverleyednie/prints.htm

เกล็ด

ครีบ

หมวกเหด็

แผ่นวงแหวน

ก้าน

เยื่อหุ้มดอกเห็ด 
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ส่วนประกอบต่างๆ ของดอกเห็ด

	 เริ่มจากสปอร์ของดอกปลิวไปตกบริเวณที่มีสภาพแวดล้อมที ่

เหมาะสม  สปอร์ก็จะเจริญเติบโตกลายเป็นเส้นใย เมื่อเส้นใยอัดตัวกันเข้า

กลายเป็นดอกเห็ด ซึ่งประกอบด้วย

	 1) หมวกเห็ด ส่วนปลายสุดของดอกเจริญขึ้นไปในอากาศ

	 2) ครีบ อยู่ด้านล่างของหมวกเห็ด

	 3) ก้านดอก มีขนาดใหญ่และยาวแตกต่างกัน

	 4) วงแหวน เป็นเยื่อบางๆ ยึดก้านดอกและขอบหมวกของเห็ด

	 5) เปลือกหุ้มโคน อาจมีเนื้อหนาหรือบางอยู่ชั้นนอกสุดที่หุ้มดอก

เห็ดไว้

	 6) สปอร์ เกดิจากการผสมพนัธุท์างเพศแล้วแบ่งตวักลายเป็นสปอร์

ปลิวหรือลอยไปในอากาศ

การจ�ำแนกประเภทของเห็ด

        เห็ดสามารถจ�ำแนกได้เป็น 3 กลุ่ม ได้แก่

	 1) กลุม่เหด็ทีใ่ช้เป็นอาหาร เป็นเหด็ทีมี่คณุค่า และมส่ีวนประกอบ

ของสารอาหารหลายชนดิ เช่น โปรตนีและวติามนิ ได้แก่ เหด็ฟาง, เหด็นางฟ้า, 

เห็ดหูหนู เป็นต้น

	 2) กลุม่เหด็ทีใ่ช้เป็นยาสมนุไพร เพราะเชือ่ว่ามสีารท่ีเป็นสรรพคณุ

ทางยา ได้แก่ เห็ดหลินจือ (เห็ดพันปี) รับประทานแล้วจะเป็นยาบ�ำรุง

ก�ำลังท�ำให้สุขภาพแข็งแรง เห็ดหอม รับประทานแล้วจะช่วยบ�ำบัดโรค
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และการแปรรูปอาหารจากเห็ดนางฟ้า4

 ภาพที่ 1.2  เห็ดนางฟ้า  ภาพที่ 1.3 เห็ดนางรมหลวง

บางชนิดได้ เช่น ต้านโรคมะเร็ง, ต้านไวรัส ช่วยลดความดันโลหิต และลด 

โคเรสเตอรอล เป็นต้น

	 3) กลุม่เหด็ท่ีเป็นพษิ เห็ดกลุม่นีถ้้าบรโิภคเข้าไปจะมพีษิ ถ้าบรโิภค

มากอาจถึงตาย เพราะพิษจะเข้าไปในระบบเลือด กระจายไปทั่วร่างกาย

มึนเมาอาเจียน เช่น เห็ดระโงกหิน เห็ดระงาก (อีสาน) เห็ดเหล่านี้แม้จะ

ต้มให้สุกเป็นเวลานานก็ยังคงมีพิษคงเดิม

 	 เห็ดมีทั้งเห็ดท่ีรับประทานได้ (edible mushroom) และเห็ดที่ 

มีพิษ (poisonous mushroom) เห็ดที่รับประทานได้มีอยู่หลายชนิดและ 

ที่เป็นที่รู้จักกันดี เช่น เห็ดฟาง (straw mushroom) เห็ดนางฟ้า (sajor- 

caju mushroom) เหด็เขม็ทอง (golden needle mushroom) เหด็หอม 

(shiitake mushroom) เห็ดเป๋าฮื้อ (abalone mushroom) เห็ดนางรม

หลวง (the king oyster mushroom) เป็นต้น 
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	 เห็ดที่รับประทานได้เหล่าน้ีมีคุณค่าทางอาหารเพราะเป็นแหล่ง

ของเส้นใย (fiber) และวิตามิน เช่น วิตามิน B1 (thiamin) วิตามิน B2 

(riboflavin) วิตามิน B3 (niacin) เป็นต้น นอกจากนั้น มีแร่ธาตุต่างๆ เช่น 

โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และสังกะสี เป็นต้น นอกจากนี้เห็ด

ยังมีสารประกอบหลายชนิดที่ใช้ เป็นยารักษาโรคได้ 

        ส่วนเห็ดที่รับประทานไม่ได้หรือเห็ดที่มีพิษนั้นมีอยู่ด้วยกันหลายชนิด 

บางชนิดมีรูปร่างคล้ายเห็ดที่รับประทานได้แต่จะมีสีสันที่ฉูดฉาดมากกว่า 

เช่น เห็ดที่อยู่ในสกุล Amanita ซึ่งสารพิษของเห็ดกลุ่มนี้คือ Amanitin 

หรือ Amatoxin ซึ่งหากรับประทานเข้าไปจะมีผลต่อล�ำไส้ และระบบทาง

เดินอาหาร ท�ำให้รู้สึกวิงเวียน คลื่นไส้ อาเจียน และปวดท้องอย่างรุนแรง

หรอือาจเกิดอาการท้องร่วงได้นอกจากนัน้การรบัประทานเหด็บางชนดิ เช่น 

เห็ดเมาหรือเห็ดขี้ควาย (Psilocybe cubensis) มีผลต่อระบบประสาท 

ส่วนกลางโดยจะท�ำให้เกิดภาพหลอนคล้ายกับเสพยาเสพติด

         ดังนั้นควรเลือกรับประทานเห็ดที่เป็นที่รู้จักทั่วไปและควรหลีกเลี่ยง

การรบัประทานเหด็ทีม่สีสีนัฉดูฉาดหรอืมรีปูทรงแปลกๆ เช่น รปูทรงคล้าย

โดม (false morels) หรือเห็ดที่มีเกล็ดอยู่บนหมวกเห็ด หรือบนหมวกเห็ด

มีลักษณะขรุขระคล้ายปะการังสมอง และไม่ควรรับประทานเห็ดท่ีเก็บไว้

นานเพราะอาจเกดิการเน่าเสยีหรอืมีสารพษิตกค้าง หรอืไม่ควรรบัประทาน

เหด็ทีม่ส่ีวนประกอบไม่ครบเนือ่งจากเราไม่ทราบว่าส่วนประกอบของเหด็ที่

หายไปนั้นอาจจัดเป็นเห็ดพิษก็เป็นได้
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ประโยชน์ของเห็ด

	 1) คุณค่าทางอาหารของเห็ด จากการค้นคว้าเกี่ยวกับคุณค่าทาง

อาหารของเห็ด โดยกรมวิทยาศาสตร์ พบว่า เห็ดที่มีจ�ำหน่ายในท้องตลาด 

เช่น เห็ดฟาง เห็ดหูหนู เห็ดนางรม เห็ดเป๋าฮื้อ และเห็ดนางฟ้า เมื่อน�ำมา

วิเคราะห์พบว่าประกอบด้วยสารอาหาร พวกคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 

แร่ธาตุต่างๆ และวิตามิน ที่แตกต่างกัน จากชนิดสารอาหารที่ พบในเห็ด

ดังกล่าว ย่อมพิสูจน์ได้ว่าเห็ดเป็นอาหารที่มีคุณค่าเทียบเท่าเนื้อสัตว์จริง

	 2) สรรพคณุทางยาของเหด็ ในการบรโิภคอาหารควรเลอืกบริโภค

พืชผักที่มีคุณค่าทางอาหารทดแทนเน้ือสัตว์บ้าง โดยเฉพาะพืชที่ประเภท

เห็ดจะไม่มีสารคอเรสตอรอลที่เป็นอันตรายต่อระบบไหลเวียนโลหิต

ประกอบกบัเหด็มปีรมิาณธาตโุซเดียมค่อนข้างต�ำ่ จึงจดัเป็นอาหารทีเ่หมาะ

ส�ำหรับ ผู้ป่วยที่เป็นโรคตับ โรคไตโรคหัวใจ และความดันโลหิตสูง



        เห็ดที่ชุมชนนิยมเพาะเพื่อรับประทานในครัวเรือนและจ�ำหน่ายใน

ชุมชนมีหลายชนิด ได้แก่ เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม เห็ดขอนขาว เห็ดฮังการี 

เห็ดเป่าฮื้อ เห็ดหูหนู เห็ดกระด้างหรือเห็ดบด และเห็ดโคนญี่ปุ่น เป็นต้น 

เห็ดดังกล่าวสามารถเพาะขึ้นบนวัสดุเพาะได้หลายชนิดที่หาได้ในพื้นที่ 

เช่น ขี้เลื่อย ฟางข้าว ใบแฝก เศษมันส�ำปะหลัง เปลือกถั่วเหลือง ถั่วเขียว  

ซงัข้าวโพด เป็นต้น ในท่ีนีจ้ะกล่าวถึงองค์ความรูส้�ำหรบัการเพาะเหด็ท่ีเป็น

ที่นิยมรับประทานในชุมชนและขายในท้องตลาดส�ำหรับชาวอีสาน ได้แก่ 

การเพาะเหด็ขอนขาว การเพาะเหด็นางฟ้า และการเพาะเหด็กระด้างหรอื

เห็ดบด มีวิธีการเพาะดังนี้

2.1 การเพาะเห็ดขอนขาว

ภาพที่ 2.1 เห็ดขอนขาว

วิธีการเพาะเห็ด
บทที่ 2
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วัตถุดิบ

ขี้เลื่อยไม้เบญจพรรณ                        100 กิโลกรัม

แอมโมเนียมซัลเฟต                           1 กิโลกรัม

ปูนขาว                                       1 กิโลกรัม

ผสมส่วนผสมทั้ง 3 ชนิด หมักกับน�้ำ 2-3 เดือน

กลับกองประมาณ                          3-4 ครั้ง

น�ำไปผสมกับร�ำละเอียด

(หรือเพิ่มน�้ำตาลทราย 2 กิโลกรัม)

3 กิโลกรัม

ผสมน�้ำปรับความชื้น               50-55 เปอร์เซ็นต์

วัตถุดิบ

ขี้เลื่อยแห้ง (ไม้ยางพารา ไม้มะขาม)  100 กิโลกรัม

รำ�ละเอียด                                   7 กิโลกรัม

ปูนขาว                                       1 กิโลกรัม

ยิปซั่ม                                         1 กิโลกรัม

ผสมน�้ำปรับความชื้น               60-70 เปอร์เซ็นต์

สูตรอาหารที่ 1

สูตรอาหารที่ 2

ปริมาณ

ปริมาณ

เห็ดขอนขาว

        มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Lentinus  squarrosulus Mont.

        ชื่อวงศ์  POLYPORACEAE

        ชื่อสามัญ เห็ดขอนขาว

        ชื่ออื่น เห็ดขอนขาว ซึ่งในธรรมชาติมักพบขึ้นบนไม้เนื้อแข็ง



คู่มือองค์ความรู้ การจัดการความรู้เพื่อการพึ่งตนเองในการเพาะเห็ด
และการแปรรูปอาหารจากเห็ดนางฟ้า 9

วิธีเพาะเห็ดขอนขาว

	 1) บรรจุอาหารเพาะลงในถุงพลาสติกทนร้อน กดให้แน่นสูง

ประมาณ 2/3 ของถุง

	 2) รวบปากถุง สวมคอพลาสติก พับปากถุงลงมา ดึงให้ตึง รัดยาง

ให้แน่นอุดด้วยส�ำลีหุ้มทับด้วยกระดาษ หรือฝาครอบพลาสติก

	 3) น�ำไปนึ่งฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ  90-100 องศาเซลเซียส สม�่ำเสมอ

เป็นเวลา 4 ชั่วโมง

	 4) น�ำถุงอาหารที่น่ึงฆ่าเชื้อแล้ว มาใส่หัวเช้ือเห็ดท่ีเตรียมไว ้

โดยทัว่ไป จะเลีย้งในเมลด็ข้าวฟ่าง เขย่าให้เมลด็ข้าวฟ่างกระจายออก และ

ใส่ลงในถุงอาหารประมาณถุงละ 15-20 เมล็ด โดยปฏิบัติในที่สะอาด ไม่มี

ลมโกรก เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของ เชื้อโรคและแมลง

	 5) น�ำไปวางในโรงเรือนหรือสถานที่ ส�ำหรับบ่มเส้นใยอุณหภูมิ

ประมาณ 28-32 องศาเซลเซียส เพื่อให้เส้นใยเจริญ

การเจริญของเส้นใยเห็ดขอนขาว

 	 มรีะยะเวลาการเจรญิทางเส้นใย ตัง้แต่เพาะเชือ้จนเร่ิมให้ดอกเหด็  

เฉลี่ย 30–35 วัน

โรงเรือนเปิดดอกเห็ดขอนขาว

	 โรงเรอืนเปิดดอกเห็ดขอนขาว ควรให้มแีสงผ่านเข้าภายในโรงเรอืน 

ได้ประมาณ 60-70 เปอร์เซ็นต์ มีช่องเปิด-ปิด ส�ำหรับถ่ายเทอากาศ  
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อาจกรุด้วยแผงคาหรือพลาสติก หรือตาข่ายพรางแสง  และในกรณีฤดูฝน

ควรมุงหลังคาด้วยวัสดุกันน�้ำ

การเปิดถุงและการกระตุ้นให้เกิดดอกเห็ดขอนขาว

	 เปิดจุกส�ำลีออกแล้วตัดปากถุงให้ชิดหน้าก้อนเชื้อและให้ความชื้น 

โดยการให้น�้ำในโรงเรือนและบริเวณก้อนเชื้อให้มีความชื้นสัมพัทธ์  

70–80 เปอร์เซ็นต์ ระวังอย่าให้น�้ำขังในถุงปรับโรงเรือนให้มีสภาพร้อน

ชื้น อุณหภูมิประมาณ 33-36 องศาเซลเซียส หรือใช้แผ่นพลาสติกคลุม 

ก้อนเชือ้ไว้ประมาณ 2-3 วนั ดอกเหด็จะเริม่งอก จากนัน้เปิดแผ่นพลาสติก

ออก ปรบัอณุหภมู ิในโรงเรอืนให้ลดลงมอีากาศถ่ายเทได้ดีความชืน้สัมพัทธ์ 

60–70 เปอร์เซน็ต์ มแีสงสว่างปานกลาง เพือ่ให้ดอกเหด็เจริญเติบโตต่อไป

ในระหว่างให้ผลผลิตแต่ละครั้ง เส้นใยเห็ดจะพักตัวประมาณ 15 -20 วัน

การเก็บดอกเห็ดขอนขาว

	 ควรเก็บส่วนต่างๆ ของดอกให้หลุดออกจนหมด เพื่อป้องกัน 

การเน่าเสียจากเศษ หรือส่วนของดอกเห็ดท่ีเหลือติดค้างอยู่ที่ก้อนเชื้อ  

ดอกเหด็อ่อนจะมรีาคาสงูกว่าดอกเหด็ทีบ่านเตม็ทีแ่ละมคีวามเหนยีวน้อย

กว่าเห็ดบานเห็ดขอนขาวควรเก็บดอก ขณะหมวกเห็ดมีเส้นผ่าศูนย์กลาง 

1 เซนติเมตร
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2.2 การเพาะเห็ดนางฟ้า

ภาพที่ 2.2 เห็ดนางฟ้า

	 ขั้นตอนการเพาะเห็ดนางฟ้า

	 การเตรียมโรงเรือนส�ำหรับเพาะเห็ดนางฟ้า

      	 ส�ำหรบัโรงเรอืนเพาะเหด็นางฟ้านัน้ควรมขีนาด 2 เมตร x 15 เมตร 

x 2 เมตร (กว้าง x ยาว x สูง) ซึ่งจะวางก้อนเชื้อเห็ดนางฟ้าได้ประมาณ 

4,000 ก้อน โรงเรือนควรเป็นแบบที่สร้างง่าย ลงทุนน้อยและวัสดุที่จะน�ำ

มาสร้างเป็นโรงเรือนนั้นจะต้องหาง่ายที่มีอยู่ในท้องถ่ินเป็นวัสดุท่ีมาจาก

ธรรมชาติ เช่น ฟาง, หญ้าแฝก, ไม้ไผ่ เป็นต้น ส�ำหรับการสร้างโรงเรือนให้

เหมาะสมนั้นควรสร้างในที่เย็นชื้นและสะอาดปราศจากศัตรูของเห็ดที่จะ

เข้ามารบกวน หลังคามุงจากหรือแฝก แล้วคลุมทับด้วยสะแลนอีก 1 ชั้น 

การคลมุหลงัคาขึน้อยูกั่บชนดิของเหด็ด้วย เพือ่ป้องกนัลม ทัง้ลมหนาว หรอื

ลมช่วงฤดรู้อน สภาพลมและสภาพอากาศ มผีลกระทบต่อการออกดอกของ

เหด็ได้เช่นเดยีวกนั ปิดประตดู้วยกระสอบป่านหรอืแผ่นยาง ปูพืน้ด้วยทราย 
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เพื่อเก็บความชื้น ทิศทางลมก็มีส่วนส�ำคัญในการสร้างโรงเพาะเห็ด ต้องดู

ทศิทางของลมเพือ่ป้องกนัการพดัพาเชือ้โรค ทีจ่ะมีผลต่อก้อนเหด็ และการ

ออกดอกของเห็ด เช่นกัน

	 การสร้างโรงเรือนเพาะเห็ดนางฟ้าขนาด 2 เมตร x 15 เมตร x  

2 เมตร มีทั้งหมด 4 ด้าน ซึ่งแต่ละด้านสามารถเก็บก้อนเชื้อเห็ดนางฟ้าได้

ถงึ 1,000 ก้อน ซึง่การท�ำโรงเรอืนในลกัษณะนี ้ใช้พืน้ทีร่วมแล้วแค่ประมาณ  

60 ตารางเมตรเท่านั้น วัสดุในการท�ำงานก็ใช้ที่มีอยู่ตามธรรมชาติ เช่น 

ไม้ไผ่ ไม้ยคูา หรอือืน่ ๆ ตวัเสากอ็าจจะใช้ไม้ทีม่ขีนาดใหญ่เพือ่ความแขง็แรง

ของโรงเรือน หลังคาก็ใช้หญ้าแฝก ซึ่งเป็นวัสดุที่เหมาะกับการท�ำโรงเรือน

เป็นอย่างดี เน่ืองจากสามารถกักเก็บความร้อนชื้นได้ดี เป็นภูมิอากาศที่

เห็ดนางฟ้าชอบ

การท�ำก้อนเชื้อเพาะเห็ดนางฟ้า

        การท�ำก้อนเชื้อเพาะเห็ดนางฟ้านั้นจ�ำเป็นต้องหาวัสดุอุปกรณ์ที่

ต้องเตรียมดังนี้ ได้แก่ ข้ีเลื่อยยางพาราหรือข้ีเลื่อยไม้เนื้ออ่อน แต่ในทาง

ปฏิบัติน้ันขี้เลื่อยยางพาราจะให้ผลดีที่สุด จากน้ันก็หาส่วนผสมต่างๆ 

เพื่อให้ได้คุณค่าทางอาหารมากยิ่งขึ้น และสูตรการท�ำก้อนเชื้อเห็ดนางฟ้า

มีส่วนผสมหลักๆ ดังนี้
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วัตถุดิบ

ขี้เลื่อยยางพาราแห้งสนิท 100 กิโลกรัม

รำ�ละเอียด 6-8 กิโลกรัม

ภูไมล์ 1 กิโลกรัม

ปูนยิบซัม 1 กิโลกรัม

ปูนขาว 1 กิโลกรัม

ดีเกลือ 0.2 กิโลกรัม

น�้ำ 80 กิโลกรัม

ปริมาณ

	 เมื่อได้ส่วนผสมครบแล้ว ขั้นตอนถัดไปจึงท�ำการตากและ 

กองขีเ้ลือ่ยยางพาราไว้ประมาณ 7 วัน จากนัน้ค่อยท�ำการผสมโดยการเตมิ

น�้ำลงประมาณ 70 เปอร์เซนต์ ทดสอบโดยการก�ำส่วนผสมถ้ามีน�้ำซึมตาม

ง่ามมือ  แสดงว่าการผสมนีผ้สมน�ำ้มากเกนิไปแต่ถ้าเมือ่บบีแล้วขีเ้ลือ่ยแตก

เป็น 3 ก้อนแสดงว่าการผสมใช้ได้เรยีกว่าพอด ีแต่ถ้าก�ำแล้วแบมอืออกแล้ว

ขีเ้ลือ่ยจับตวัไม่เป็นก้อน แสดงว่าเตมิน�ำ้น้อยจนเกนิไป เมือ่ผสมเข้ากนัได้ที่

แล้วก็ท�ำการกรอกใส่ถงุเพาะเห็ด ใส่ให้ได้น�ำ้หนกัประมาณ  800 – 900 กรมั 

หลังจากน้ันก็ท�ำการรวบปากถงุกระทุง้กบัพืน้ให้แน่นพอประมาณหลงัจาก

นั้นก็ท�ำการใส่คอขวด

การหยอดเชื้อและบ่มเชื้อเห็ดนางฟ้า

	 เมือ่ท�ำก้อนเชือ้เสรจ็แล้ว เรากจ็ะน�ำก้อนเชือ้ทีไ่ด้ท�ำการหยอดเชือ้

และบ่มเชื้อเห็ดนางฟ้ามาท�ำการนึ่งเพื่อฆ่าเชื้อ ถ้ามีหม้อน่ึงความดันอยู่
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แล้วก็ให้นึ่งที่ความดัน 25 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว โดยท�ำการนึ่งที่ระยะเวลา

ประมาณ 1 – 2 ชัว่โมง ถ้าไม่มหีม้อนึง่ความดนัอาจใช้หม้อนึง่จากถงัน�ำ้มนั 

200 ลิตร แทนก็ได้ แต่จะต้องท�ำการนึ่งประมาณ 3 ครั้ง โดยท�ำการนึ่งที่

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นึ่งที่ระยะเวลาประมาณ 2-3 ชั่วโมง และ

ท�ำการนึ่งทั้งหมด 3 ครั้ง เมื่อผ่านขั้นตอนการนึ่งฆ่าเชื้อเรียบร้อยแล้ว เรา

กจ็ะท�ำการหยอดเชือ้เหด็ลงสูก้่อนเชือ้ เชือ้เหด็จากเมลด็ข้าวฟ่างควรหยอด

เชื้อลงประมาณ 20 – 25 เมล็ด เมื่อหยอดเชื้อลงสู่ก้อนเชื้อเห็ดเสร็จแล้ว 

ให้ท�ำการปิดปากถุงก้อนเชื้อให้เรียบร้อย หลังจากท�ำการหยอดเชื้อลงใน

ก้อนเชื้อเสร็จ เราก็จะท�ำการบ่มเชื้อเห็ดในอีกขั้นตอนหนึ่ง โดยการบ่มเชื้อ

นัน้ต้องน�ำก้อนไปบ่มไว้ทีร่ะยะเวลาประมาณ 20-25 วนั  กรรมวธิกีารบ่มก็

ไม่ยุ่งยากอะไรเพียงแต่ต้องเก็บให้เป็นระเบียบ ไม่ถูกแดด ไม่ถูกฝน ลมไม่

โกรกไม่มีแมลง ไม่มีหนู อากาศถ่ายเทได้สะดวก

การเก็บเกี่ยวผลผลิตเห็ดนางฟ้า

	 หลังจากที่ได้เราท�ำการบ่มเชื้อเห็ดนางฟ้าเรียบร้อยแล้วเป็น

ช่วงระยะเวลาของการเปิดดอกและท�ำการเก็บเกี่ยวผลผลิตเห็ดนางฟ้า

จะออกดอกเมื่อมีความช้ืนสูงพออากาศไม่ร้อนมาก เมื่อถูกเหนี่ยวน�ำ

ด้วยอากาศเย็นตอนกลางคืนก็จะออกดอกได้ดี เทคนิคที่ท�ำให้ออกดอก 

สม�่ำเสมอและดอกใหญ่สามารถท�ำได้ดังนี้  เมื่อเก็บดอกเสร็จต้องท�ำ 

ความสะอาดหน้าก้อนเชื้อโดยเขี่ยเศษเห็ดออกให้หมด งดให้น�้ำสัก 3 วัน 

เพื่อให้เชื้อฟักตัวแล้วก็กลับมาให้น�้ำอีกตามปกติเห็ดก็จะเกิดเยอะเหมือน

เดิมหรือเมื่อเก็บดอกเห็ดเสร็จก็ท�ำความสะอาดหน้าก้อนเชื้อเหมือนเดิม  
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แล้วรัดปากถุงไม่ให้อากาศเข้าทิ้งระยะเวลาประมาณ 2 – 3 วัน ให้น�้ำ

ปกติหลังจากนั้นก็เปิดปากถุงก็จะเกิดดอกที่สม�่ำเสมอเป็นการเหนี่ยวน�ำ

ให้ออกดอกพร้อมกนั เมือ่เหด็ออกดอกและบานจนได้ขนาดทีต้่องการแล้ว 

ให้เกบ็ดอกโดยจบัทีโ่คนดอกทัง้ช่อ โยกซ้ายขวา-บนล่าง แล้วดึงออกจากถุง

เหด็ ระวงัอย่าให้ปากถงุเหด็บาน ถ้าดอกเหน็โคนขาดตดิอยูใ่ห้แคะออกทิง้

ให้สะอาดเพือ่ป้องกนัการเน่าเสยี เป็นสาเหตทุ�ำให้เกดิหนอนจากการวางไข่

ของแมลงได้ การดูลักษณะดอกเห็ดที่ควรเก็บ คือดอกไม่แก่ หรืออ่อนจน

เกินไป ดูท่ีขอบดอกยังงุ้มอยู่คือดอกที่เหมาะแก่การเก็บเกี่ยว ถ้าขอบยก

ขึ้นแสดงว่าแก่แล้ว ดอกเห็ดที่แก่จัดและออกสปอร์เป็นผงขาวด้านหลัง

ดอกเห็ด ต้องรีบเก็บออก เพราะสปอร์จะเป็นตัวชักน�ำให้แมลงเข้ามาใน

โรงเรือนเพาะเห็ดได้

ปัญหาที่พบในการเพาะเห็ดนางฟ้า

       ปัญหาในการเพาะเห็ดนางฟ้าที่พบบ่อยครั้งมีดังนี้

	 1) เชื้อในถุงไม่เดิน สาเหตุอาจเกิดจากขณะหยอดเชื้อถุงก้อนเชื้อ

ร้อนเกิน เช้ืออ่อนแอเกนิไปและลมืหยอดเชือ้ วธิแีก้ไขคอืตัง้ก้อนเชือ้ให้เยน็

อย่างน้อย 24 ชั่งโมง คัดเชื้ออ่อนแอทิ้งก่อนหยอดเชื้อและขณะหยอดเชื้อ

ต้องมีสมาธิ

	 2) หนอนแมลงหวี่กินเส้นใย สาเหตุอาจเกิดจากแมลงหวี่ไข่ไว้ที่ฝา

จกุหรอืส�ำล ีวธิแีก้ไขคอืตรวจสอบสขุภาพอนามยัของโรงเรอืน จุก ส�ำล ีต้อง

นึ่งฆ่าเชื้อ ส�ำลีต้องอุดให้แน่น ปิดกระดาษให้สนิทอย่าให้มีช่อง
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	 3) เชือ้เดนิแต่หยดุ มีกลิน่บดู มนี�ำ้เมอืก มสีเีหลอืง เขียว หรือสดี�ำ

สาเหตุอาจเกิดจากมีราหรือแบคทีเรียปนเปื้อน น่ึงฆ่าเช้ือไม่หมด น่ึงฆ่า

เชื้อดีแต่กระบวนการลดความร้อนและเปิดหม้อนึ่งไม่ถูกต้อง เชื้อเห็ดที่ใช้

ไม่มีคุณภาพวิธีการหยอดเช้ือไม่ดีบ่มถุงก้อนเช้ือหนาแน่นเกินไปท�ำให้การ

ระบายอากาศไม่ดีมีคาร์บอนไดออกไซด์มาก วิธีแก้ไขคือให้ทบทวนสาเหตุ

หลักของการปนเปื้อน ตรวจกระบวนการนึ่งเรื่องเวลา อุณหภูมิ จ�ำนวน

ก้อน ไล่อากาศในหม้อนึง่ ค่อยๆลดความร้อน อย่าเปิดหม้อน่ึงอย่างรวดเรว็ 

ตรวจดูจุกส�ำลีว่าแน่นหรือไม่ ใช้เชื้อเห็ดที่บริสุทธิ์ อบรมวิธีการปลอดเชื้อ 

และปรับปรุงวิธีท�ำงาน ห้องบ่มเชื้อควรมีอุณหภูมิ 25–30 องศาเซลเซียส 

ปรับปรุงเรื่องสุขอนามัยฟาร์ม

	 4) เชือ้เดินเตม็ก้อนแต่ไม่ออกดอก สาเหตอุาจเกดิจากเชือ้เป็นหมนั 

เชื้อไม่ดี สภาพแวดล้อมในโรงเรือนไม่เหมาะสม มีสิ่งปนเปื้อน เช่น รา ไร 

แบคทีเรีย หนอน และมีการใช้สารเคมีมากเกินไป วิธีแก้ไข คือ จัดหาเชื้อ

ใหม่ จัดสภาพในโรงเรือนให้เหมาะสม จัดสุขอนามัยฟาร์ม แสง อุณหภูมิ 

ความชื้น การถ่ายเทอากาศ และไม่ควรใช้สารเคมีก�ำจัดแมลง

	 5) เกิดดอกเห็ดแต่ก้านยาวหมวกดอกไม่แผ่ออก สาเหตุอาจเกิด

จาก แสงไม่เพยีงพอและมคีาร์บอนไดออกไซด์มากเกนิไป วธีิแก้ไขคอื ปรบั

แสงให้มากขึ้น จัดให้อากาศถ่ายเทได้ดีขึ้น

	 6) เกิดหน่อมากแต่ดอกกลับเติบโตน้อย  สาเหตุอาจเกิดจากเชื้อ

อ่อนแอ เงือ่นไขเหมาะแก่การเกดิหน่อไม่เหมาะแก่การพฒันาของดอก ขาด

ออกซิเจนและแสง อาหารในก้อนเชื้อไม่เพียงพอหรือไม่มีคุณภาพ เชื้อที่ใช้
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ไม่ด ีมคีณุภาพต�ำ่ มจีลุนิทรย์ีต่างๆรบกวน การถ่ายเทอากาศไม่ดี ความช้ืน

สูงเกินไปและรดน�้ำมากเกินไป เกิดจากการใช้สารเคมีในช่วงเปิดดอ  

วิธีแก้ไข คือ เปลี่ยนเชื้อใหม่ ปรับเงื่อนไขของการเกิดดอก เพิ่มการถ่ายเท

อากาศ เพิม่ช่องแสงตรวจสอบคณุภาพของวตัถดิุบ ใช้เชือ้ทีม่อีตัราการเดิน

เส้นใยดี ปรับโรงเรือนไม่ให้เหมาะกับจุลินทรีย์ เพิ่มการถ่ายเทอากาศ ลด

ความชื้นลง ควรเลิกใช้สารเคมีในช่วงเปิดดอก

	 7) เกดิดอกเพยีงรุน่เดยีวรุน่ต่อไปไม่เกดิ สาเหตอุาจเกิดจากอาหาร

ในก้อนเชื้อไม่เพียงพอ เกิดการปนเปื้อน การจัดโรงเรือนไม่ดี เช้ือไม่ดี   

วธิแีก้ไข คอื ปรบัสตูรอาหารใหม่ จดัการเรือ่งสขุอนามยัฟาร์ม ปรบัเรือ่งแสง 

อณุหภมู ิความชืน้ ขดูลอกผวิส่วนทีป่ากถงุออก ปรับปรุงวธิกีารจัดการและ

เอาใจใส่มากขึ้น เปลี่ยนเชื้อใหม่

2.3 การเพาะเห็ดกระด้างหรือเห็ดลมหรือเห็ดบด
	 เหด็ลมเป็นชือ่เรยีกกนัทางภาคเหนอื ในภาคอสีานเรียกเห็ดบดหรอื

เหด็กระด้าง ในธรรมชาตมิกัพบขึน้ไม้เนือ้แขง็ เช่น ไม้เต็ง ไม้รัง ไม่ตะเคยีน 

และไม้กระบาก เป็นต้น เห็ดบดเป็นเห็ดพื้นเมืองที่รสชาติดี เป็นเห็ดที่มี 

คลีปหมวดดอกขนาดใหญ่กว้าง 5-12 เซนติเมตร ก้านสั้น 1-2 เซนติเมตร  

สีน�้ำตาลถึงน�้ำตาลปนด�ำมักพบเกิดขึ้นใน ฤดูร้อน/ฝน ฤดูฝน/หนาว ท่ี

อากาศกลางวันและกลางคืนอุณหภูมิจะต่างกันมากๆ เห็ดชนิดนี้ดอกอ่อน

จะนิ่มเมื่อแก่จะเหนียวและแข็ง จึงสามารถเก็บรักษาไว้ได้นานข้ามปี เวลา

น�ำมาปรงุอาหารกน็�ำไปแช่น�ำ้ให้คนืสภาพ ราคาของเหด็ลม จะค่อนข้างสูง

กว่าเห็ด ชนิดอื่นๆ แล้วแต่ฤดูกาล



คู่มือองค์ความรู้ การจัดการความรู้เพื่อการพึ่งตนเองในการเพาะเห็ด
และการแปรรูปอาหารจากเห็ดนางฟ้า18

วัสดุอุปกรณ์การเพาะเห็ดบด
	 1) หัวเชื้อเห็ดบด  

	 2) ขี้เลื่อยไม้เนื้ออ่อนได้แก่ ไม้ยางพารา

	 3) อาหารเสริมได้แก่ร�ำละเอียด ปูนขาว ยิปซัม ดีเกลือ เกลือแร่ 

ซึ่งใช้ผสมผสานตามสูตร

	 4) ถุงพลาสติก ยางรัด ส�ำลี ตะเกียบแอลกอฮอล์ส�ำหรับฆ่าเช้ือ  

คอขวดพลาสติกและจุกประหยัด และส�ำลี

	 5) แอลกอฮอล์ส�ำหรับฆ่าเชื้อแอลกอฮอล์ส�ำหรับจุดไฟ

	 6) หม้อนึ่งฆ่าเชื้อ

	 7) โรงเรือนสถานที่ใช้บ่มก้อนเชื้อเห็ด

	 8) โรงเรือน สถานที่ใช้เปิดดอกเห็ดเพื่อผลิตเห็ด

การท�ำก้อนเชื้อเพาะเห็ดบด
	 ควรเริม่ในเดอืนกมุภาพนัธ์ดทีีส่ดุ เพือ่ให้ทนัช่วงทีอ่ณุหภมูเิหมาะสม

กบัการเจรญิเตมิโตของเห็ดบด การท�ำถุงก้อนเช้ือจะใช้ขีเ้ลือ่ยยางพาราเป็น

วัสดุเพาะ  โดยใช้วัสดุอาหารอื่นๆ ผสมตามสูตร ดังนี้

ภาพที่ 2.3 เห็ดกระด้างหรือเห็ดลมหรือเห็ดบด
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วิธีบรรจุและนึ่งก้อนเชื้อเห็ดบด
	 1) บรรจุอาหารเพาะลงในถุงพลาสติกทนความร้อนกดให้แน่น 

ประมาณ 2/3 ของถุง

	 2) รวบปากถงุ สามคอขวดพลาสตกิ พบัปากถงุลงดงึให้ตงึ จากนัน้

ใช้จุกยางประหยัดอุดลงไป

	 3) น�ำไปนึ่งหรือฆ่าเชื้อ ในอุณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส

สม�่ำเสมอ เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 3 ชั่วโมง จากนั้นทิ้งให้แห้ง

	 4) น�ำถุงก้อนเชื้อที่นึ่งฆ่าเชื้อแล้ว มาใส่เชื้อจากหัวเห็ด ที่เตรียมไว้  

โดยทั่วไปจะเลี้ยงในเมล็ดข้าวฟาง จากนั้นใช้ไม้หรือแท่งเหล็กที่แข็งจุ่มใน

แอลกอฮอล์ แล้วเขี่ยให้เมล็ดข้าวฟางแตกตัวออกจากกัน จากนั้นก็หยอด

หัวเชื้อเห็ดลงในถุงก้อนเชื้อเห็ดโดยปฏิบัติในพื้นท่ีท่ีสะอาด ป้องกันการ 

ปนเปื้อนของเชื้อโรคและแมลง

วัตถุดิบ

ชี้เลื่อย 100 กิโลกรัม

รำ�ละเอียด 7.5 กิโลกรัม

ปลายข้าว 1 กิโลกรัม

ปูนขาว 2 กิโลกรัม

ยิปซัม 0.5 กิโลกรัม

ดีเกลือ 0.2 กิโลกรัม

ความชื้น (น�้ำ) 65-70 เปอร์เซนต์

ภูไมท์ 2-4 กิโลกรัม

ปริมาณ
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	 5) น�ำไปวางไว้ในโรงเรอืนหรอืสถานทีส่�ำหรบัเพาะเส้นใย อณุหภมูิ

อยู่ที่ 28-30 องศาเซลเซียส เพื่อให้เส้นใยเจริญเติบโต

การบ่มพักเส้นใยเห็ดบด
	 เส้นใยที่เจริญเติบโตในถุงเพาะเห็ด 1 กิโลกรัม เส้นใยใช้ประมาน 

30-35 วนั จงึจะเดินเตม็ถุงเพาะ เมือ่เส้นใยเดนิเตม็ถงุแล้วต้องพกับ่มเส้นใย

โดยให้เส้นใยสีน�้ำตาล โดยเฉลี่ยจะใช้เวลาประมาณ 80-90 วัน จึงน�ำไป 

เปิดดอกได้ โรงพกับ่มเส้นใยควรเป็นโรงเรอืนท่ีร่ม โปร่ง อากาศถ่ายเทได้ดี 

อุณหภูมิอยู่ที่ 38-35 องศาเซลเซียส

การเปิดถุงและการกระตุ้นให้เกิดดอกเห็ดบด
	 1) เปิดจุกประหยัดหรือตัดปากถุงในโรงเรือน ให้ความชื้นโดยการ

ให้น�้ำในโรงเรือนและบริเวณก้อนเชื้อให้มีความชื้นสัมพัทธ์  70-80 %

	 2) ปรับโรงเรือนให้มีสภาพร้อนชื้นอุณหภูมิประมาณ 33-36 องศา

เซลเซียส ประมาณ 2-3 วัน ดอกเห็ดจะเริ่มงอกออก

	 3) จากนัน้ปรบัอณุหภมิูในโรงเรอืนให้ลดลงอากาศถ่ายเทได้สะดวก

ความชื้นสัมพัทธ์ 60-70 % มีแสงสว่างปานกลางให้ดอกเห็ดเจริญเติบโต 

ต่อไป  ในระหว่างให้ผลผลิตแต่ละครั้ง เส้นใยเห็ดบดจะพักตัวประมาณ  

5-7 วัน ส่วนเห็ดขอนขาวจะทยอย ให้ผลผลิต

โรงเรือนเปิดดอกเห็ดบด
	 โรงเรือนเปิดดอกเห็ดบดควรให้มีแสง ผ่านเข้าภายในโรงเรือนได้

ประมาณ 60-70%  มีช่องเปิด/ปิด ส�ำหรับอากาศถ่ายเทอาจใช้ตาข่าย
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อ�ำพรางแสงมุงหลังคาและด้านข้าง  ในฤดูฝนมุงหลังคาทับด้วยหญ้าคา

หรือวัสดุกันน�้ำ

การเก็บผลผลิตเห็ดบด 
	 การเก็บดอกเห็ดในระยะที่ดอกเห็ด มีอายุ 2-3 วันหรือขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลางไม่เกิน 6 เซนติเมตร เป็นขนาดที่ได้ ราคาดีท่ีสุด ทั้งการ

บริโภคสดหรือแห้ง ผลผลิตเฉลี่ยประมาณ 100-250กรัม/ถุง เก็บได้ใน

ระยะเวลา 100-120 วัน

2.4 ขั้นตอนการเพาะเห็ดนางฟ้า เห็ดขอนขาวและเห็ดบด

ภาพที่ 2.4 แผนภาพแสดงขั้นตอนการเพาะเห็ดนางฟ้า เห็ดขอนขาว

และเห็ดบด
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2.5 ฮอร์โมนไข่
        ฮอร์โมนไข่เป็นสิ่งที่คนท�ำอินทรีย์รู้จักดี เพราะเป็นปุ๋ยชั้นเยี่ยมให้ธาตุ

อาหารสมบรูณ์ ฮอร์โมนไข่เป็นการน�ำไข่สดมาผสมจุลินทรีย์และน�ำ้ตาลให้

เข้ากันและหมักไว้ กลายเป็นชีวภัณฑ์ ส�ำหรับการเกษตรอย่างดี โดยทั่วไป

เกษตรกรจะน�ำฮอร์โมนไข่ไปใช้ร่วมกับฮอร์โมนนมสด เพ่ือเสริมการออก

ฤทธิ์บ�ำรุงผลผลิต กระตุ้นการออกดอกและเพิ่มขนาดดอกเห็ดให้มีขนาด

ใหญ่ ได้น�้ำหนักดี

สูตรการท�ำฮอร์โมนไข่

วัตถุดิบ ปริมาณ  

ไข่ไก่     4    ฟอง

น�้ำตาล     10  ช้อนโต๊ะ

ผงชูรส     5   ช้อนโต๊ะ

ยาคูล     2    กิโลกรัม

นมสดรสจืด (หรือนมโรงเรียน)     2    กล่อง

เครื่องดื่มชูกำ�ลัง     2    ขวด

วิธีการท�ำฮอร์โมนไข่
        น�ำวัตถุดิบส่วนผสมทั้งหมดปั่นให้ละเอียด ใส่ภาชนะขวดปิดฝา

หรือถังมีฝาปิด แล้วหมักทิ้งไว้ที่ร่ม 1 สัปดาห์ หากภาชนะบรรจุขวดเขย่า

ส่วนผสมทุก 3 วัน หากภาชนะเป็นถังมีฝาปิด ให้เปิดฝาถังคนน�้ำหมัก 
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ทุก 3 วันจนกว่าจะครบก�ำหนดแล้วกรองเอากากออก (น�ำกากที่กองได้ไป 

ท�ำปุ๋ยหมักต่อ) แล้วน�ำน�้ำหมักที่ได้ไปใช้กับพืชหรือสัตว์ตามวัตถุประสงค์

ที่ต้องการ

วิธีการน�ำฮอร์โมนไข่ไปใช้
        ผสมฮอร์โมนไข่ในอัตรา 3 ช้อนโต๊ะต่อน�้ำ 16 ลิตร ฉีดพ่นก้อนเพาะ

เหด็ให้เปียกชุม่ในช่วงทีแ่ดดอ่อนทกุ 7 วนั เป็นการกระตุ้นให้เหด็ออกดอก 

เร็วขึ้น ดอกเห็ดท่ีได้มีขนาดใหญ่ ได้น�้ำหนักดี สามารถฉีดพ่นได้ทั้งดอก

และก้อน



	 เห็ดเป็นอาหารประเภทโปรตีนท่ีดีแล้วเห็ดยังสามารถใช้แทนเนื้อ

สัตว์ต่าง ๆ ส�ำหรับคนที่งดกินเนื้อสัตว์ นอกจากนั้นเห็ดยังมีคุณค่าทาง

อาหารในด้านอืน่ๆอีกมากมายไม่ว่าจะเป็นการป้องกนัโรคมะเรง็, โรคหวัใจ, 

ลดคลอเรสเตอรอลในเส้นเลือด หรือยังช่วยในระบบขับถ่าย เพราะเห็ดมี

สารอาหารทีพ่บได้สงูกว่าเนือ้สตัว์บางชนดิเช่น สารเบต้า–กลูแคน, ไฟเบอร์, 

กรดอะมิโน จึงท�ำให้เห็ดเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคและเนื่องจากเห็ดเป็น

ผลผลติทีม่อีายคุ่อนข้างสัน้ท�ำให้การเกบ็รกัษาเป็นสิง่ทีจ่�ำเป็น ดงันัน้จงึต้อง

มกีารจดัการในเรือ่งของการเก็บเกีย่วการเกบ็รกัษาร่วมไปถงึการถนอมเหด็

ให้สามารถ ใช้ประโยชน์ได้สูงสุดและนอกจากที่กล่าวมาในข้างต้นแล้วใน

กรณทีีเ่หด็มีปรมิาณมากเกนิกว่าตลาดจะรบัได้การเกบ็รกัษาและการถนอม

ไว้อย่างเดยีวคงไม่พอจงึจ�ำเป็นทีจ่ะต้องน�ำเหด็มาแปรรปูเป็นผลติภัณฑ์เพือ่

เป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่เห็ดนั้น

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเห็ด

           เห็ดนางฟ้านอกจากการน�ำไปประกอบอาหารแล้วยังสามารถน�ำ

มาแปรรูปเป็นอาหารได้หลากหลายอาทิเช่น การท�ำเห็ดทอดกรอบ ลูกชิ้น

เห็ด ข้าวเกรียบเห็ด แหนมเห็ด และน�้ำพริกเห็ด เป็นต้น นอกจากจะผลิต

การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร
จากเห็ดนางฟา้

บทที่ 3
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ไว้ส�ำหรับรับประทานในครอบครัวแล้วยังสามารถผลิตเพื่อจ�ำหน่ายได้อีก

เช่นกัน ดังนั้นในคู่มือฉบับนี้จะขอยกตัวอย่างกระบวนการและวิธีการท�ำ

อาหารแปรรปูจากเหด็ทีน่ยิมรบัประทาน ได้แก่ เหด็สวรรค์ ลกูชิน้เหด็ ข้าว

เกรียบเห็ด เห็ดทอดสมุนไพร แหนมเห็ด และน�้ำพริกเผาเห็ดนางฟ้า ดังนี้

3.1 เห็ดสวรรค์

วัตถุดิบการท�ำเห็ดสวรรค์

	 เห็ดนางฟ้าสด 	 4 	 กิโลกรัม (ตากแห้งจะได้ 350 กรัม) 

     	 ซีอิ๊วขาว 		 6 	 ช้อนโต๊ะ 

     	 น�้ำตาลทราย 	 400 	 กรัม

     	 พริกไทย 	 3 	 ช้อนโต๊ะ 

     	 เกลือ 		  1 	 ช้อนชา 

     	 น�้ำเปล่า 		 1 	 ถ้วย 

     	 น�้ำมันพืช 	 5 	 ช้อนโต๊ะ 

ภาพที่ 3.1 เห็ดสวรรค์
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     	 รากผักชีต�ำละเอียด 	 1 	 ช้อนโต๊ะ 

     	 กระเทียมต�ำละเอียด 	 1 	 ช้อนโต๊ะ 

     	 งาขาวคั่วสุก 		  5 	 ช้อนโต๊ะ

เครื่องมือ/อุปกรณ์
	 1)	 กระทะ

	 2)	 ตะหลิว

	 3)	 กระชอน

	 4)	 เครื่องชั่ง

	 5)	 อ่างผสมอาหาร

	 6)	 เตาแก๊ส

กระบวนการ/ขั้นตอนในการท�ำเห็ดสวรรค์
	 1)  ฉีกเห็ดนางฟ้าเป็นชิ้นเล็กๆ เสมอกันตากแดดให้แห้ง 1-2 แดด

	 2)  น�ำเหด็นางฟ้าแห้งลงทอดให้เหลอืงแล้วน�ำข้ึนสะเด็ดน�ำ้มนัแล้ว

พักไว้ให้เย็น

	 3) 	ตัง้ไฟใส่น�ำ้มันลงในกระทะ น�ำรากผกัช ีกระเทยีม และซอีิว๊ขาว 

ในกระทะ รอจนเดือด แล้วใส่น�้ำตาลปี๊บลงไปคนจนน�้ำตาลปี๊บละลายตาม

ด้วยพริกไทยป่นคนให้เข้ากันจนเหนียวได้ที่ 

	 4) น�ำเห็ดฝอยที่ทอดแล้วใส่ลงไปผสมกันให้ท่ัว โรยงาขาวลงไป 

คลุกเคล้าให้เข้ากัน (ใช้ไฟอ่อนๆ)

	 5)  เมือ่เหด็นางฟ้าสวรรค์ท่ีท�ำเยน็แล้ว บรรจลุงถ้วยหรอืบรรจภุณัฑ์

และติดฉลาก พร้อมรับประทานและจ�ำหน่าย
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เคล็ดลับในกระบวนการผลิตเห็ดสวรรค์
	 เคล็ดลับในการท�ำเห็ดสวรรค์ ที่มีคุณภาพจะต้องน�ำเห็ด สดที่เก็บ

จากฟาร์มแล้วท�ำการฉีกตากแดดทันที จึงจะได้เห็ดแห้งที่มีคุณภาพไม่มี

กลิ่นเหม็นแต่ถ้าเราน�ำเห็ดท่ีเหลือจากการขายในตลาดมาท�ำเห็ดแห้งจะ

มีกลิ่นฉุนของเห็ดแรงมากเมื่อน�ำมาแปรรูปจะไม่ชวนรับประทานสาเหตุ

เพราะเห็ดจากตลาดนั้นถูกกระทบกระเทือน มีการเสื่อมสลายของเชลล์

ของเห็ดและฉ�่ำน�้ำที่เกิดจากการขาดอากาศในขณะขนส่ง จึงไม่สมควรท่ี

จะน�ำเห็ดที่เหลือจากท้องตลาดมาแปรรูป

เคล็ดลับในการทอดเห็ด  

	 ถ้าทอดไฟอ่อนมากเห็ดจะอมน�้ำมัน แต่ถ้าไฟร้อนมากเห็ดจะไหม้ 

ต้องสังเกตให้ไฟร้อนพอดี

3.2 ลูกชิ้นเห็ดนางฟ้า

ภาพที่ 3.2 ลูกชิ้นเห็ด
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วัตถุดิบการท�ำลูกชิ้นเห็ดนางฟ้า
	 เห็ดนางฟ้าสับละเอียด 		  1      	 กิโลกรัม 

	 แป้งข้าวโพด 			   300	 กรัม 

	 แป้งมัน 				   50   	 กรัม

	 ไข่ขาว				    1-2    	 ฟอง

	 เกลือป่น 			   1.5   	 ช้อนโต๊ะ 

	 น�้ำตาลทราย                          	3      	 ช้อนโต๊ะ 

	 พริกไทยป่น 			   1      	 ช้อนโต๊ะ

	 น�้ำเย็นจัด

เครื่องมือ/อุปกรณ์
	 1)	 กระทะ

	 2)	 ตะหลิว

	 3)	 กระชอน

	 4)	 เครื่องชั่ง

	 5)	 อ่างผสมอาหาร

	 6)	 เตาแก๊ส

กระบวนการขั้นตอนในการท�ำลูกชิ้นเห็ดนางฟ้า
	 1) สับเห็ดนางฟ้าให้ละเอียด

	 2) น�ำเครือ่งปรงุประกอบด้วยเห็ดนางฟ้าสบัละเอยีด น�ำ้ตาลทราย 

เกลอื พรกิไทยป่นแป้งข้าวโพด แป้งมนั ไข่ขาว และน�ำ้เยน็จดัผสมส่วนผสม

ทกุอย่างทีเ่ตรยีมไว้ให้เข้ากนัหรอืใช้เครือ่งผสมอาหารป่ันให้เป็นเนือ้เดียวกนั
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	 3) น�ำมาปั้นเป็นก้อน แล้วลวกลงในน�้ำร้อนประมาณ 5 นาที แล้ว

น�ำไปน๊อคด้วยน�้ำเย็น แพคด้วยถุงพลาสติกเก็บแช่ไว้ในตู้เย็น

	 4) น�ำไปทอด นึ่ง หรือย่าง อีกครั้งพร้อมรับประทาน

3.3 ข้าวเกรียบเห็ดนางฟ้า

ภาพที่ 3.3 ข้าวเกรียบเห็ดนางฟ้า

วัตถุดิบการท�ำข้าวเกรียบเห็ดนางฟ้า

	 แป้งมัน 				   1 	 กิโลกรัม

	 เห็ดนางฟ้าบดละเอียด 		  1 	 กิโลกรัม

	 เกลือ 				    1 	 ช้อนชา 

	 พริกไทยป่น 			   2 	 ช้อนโต๊ะ 

	 น�้ำตาลทราย 			   2 	 ช้อนโต๊ะ 

	 กระเทียมโขลกละเอียด 		  2 	 ช้อนโต๊ะ 

	 รากผักชีบดละเอียด 		  2 	 ช้อนโต๊ะ 

	 ผงปรุงรส			   2 	 ช้อนโต๊ะ
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เครื่องมือ/อุปกรณ์

	 1)	 กระทะ

	 2)	 ตะหลิว

	 3)	 กระชอน

	 4)	 เครื่องชั่ง

	 5)	 อ่างผสมอาหาร

	 6)	 เตาแก๊ส

กระบวนการ/ขั้นตอนในการท�ำข้าวเกรียบเห็ดนางฟ้า

	 1)	 น�ำเหด็นางฟ้าล้างน�ำ้ให้สะอาดน�ำไปบดหรอืป่ันให้ละเอยีดและ

น�ำไปนึ่งประมาณ 20 นาที

	 2)	 พักไว้ 5 นาที น�ำส่วนผสมเกลือ น�้ำตาลทราย พริกไทยป่น 

กระเทียม รากผักชีบดมาผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน

	 3)	 หลงัจากนัน้นวดกบัแป้งมนัจนเหนยีวเป็นก้อน ถ้าแห้งไม่จับกนั

เป็นก้อนให้เติมน�้ำต้มสุก น�ำไปปั้นเป็นท่อนยาวน�้ำหนัก 700 กรัมยาวพอ

ประมาณ ห่อด้วยพลาสติกทนความร้อนเพื่อไม่ให้ติดกัน น�ำไปนึ่งน�้ำเดือด

ไฟแรง 1 ชั่วโมง

	 4)	 พักทิ้งไว้ให้เย็น แล้วน�ำเข้าตู้เย็นทิ้งไว้ 1 คืนเพื่อให้เซตตัวแข็ง

และหั่นง่ายขึ้น

	 5)	 น�ำมาหั่นเป็นชิ้นๆ จากนั้นน�ำไปตากแดดให้แห้ง 

	 6)	 น�ำมาทอดรับประทาน สามารถเก็บได้นานหลายปี
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3.4 เห็ดทอดกรอบ

ภาพที่ 3.4 เห็ดทอดกรอบ

วัตถุดิบการท�ำเห็ดทอดกรอบ
	 1)	 เห็ดนางฟ้าตากแห้ง 1-2 แดด     	 300 	 กรัม 

	 2)	 แป้งทอดกรอบ                      	 120 	 กรัม

	 3)	 น�้ำตาลทราย                         	 5 	 กรัม

	 4)	 เกลือ				    5 	 กรัม

	 5)	 น�้ำเย็นหรือโซดาแช่เย็น	         	 120 	 กรัม

เครื่องมือ/อุปกรณ์
	 1)	 กระทะ

	 2)	 ตะหลิว

	 3)	 กระชอน

	 4)	 เครื่องชั่ง

	 5)	 อ่างผสมอาหาร

	 6)	 เตาแก๊ส
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กระบวนการ/ขั้นตอนในการท�ำเห็ดทอดกรอบ
	 1)	 น�ำเหด็นางฟ้าสดแยกดอกแยกก้านฉกีเป็นเส้น น�ำไปตากแห้ง 

1 -2 แดด

	 2)	 น�ำมาผสมกับส่วนผสมที่เตรียมไว้ คือแป้งทอดกรอบ น�้ำเย็น

หรือโซดาแช่เย็น น�้ำตาลทราย และเกลือคลุกเคล้าให้เข้ากัน 

	 3)	 น�ำไปทอดในน�้ำมันเดือดให้สุกและพักไว้ให้เย็น

	 4)	 พร้อมรับประทาน

          * เคล็ดลับในการทอดให้ทอดพร้อมกับใบเตยหั่นชิ้นเล็กๆ เพื่อลด

กลิ่นของเห็ดลงได้

3.5 แหนมเห็ดนางฟ้า

ภาพที่ 3.5 แหนมเห็ดนางฟ้า
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วัตถุดิบการท�ำแหนมเห็ด
	 1)	 เห็ดนางฟ้าสับหยาบๆ 		  1 	 กิโลกรัม

	 2)	 ข้าวเหนียวนึ่งสุกหรือข้าวสวยสุก	 200 	 กรัม

	 3)	 เกลือ	  			   2 	 ช้อนชา 

	 4)	 น�้ำตาลทราย 			   50 	 กรัม

	 5)	 กระเทียมสับ				   200 	 กรัม

	 6)	 พริกขี้หนูสวนเพื่อตกแต่ง

เครื่องมือ/อุปกรณ์
	 1)	 อุปกรณ์ส�ำหรับนึ่ง

	 2)	 เครื่องชั่ง

	 3)	 อ่างผสมอาหาร

	 4)	 ถุงพลาสติกหรือใบตอง

	 5)	 หนังยาง

	 6)	 เตาแก๊ส

กระบวนการและขั้นตอนในการท�ำแหนมเห็ดนางฟ้า
	 1)	 น�ำเห็ดล้างให้สะอาดน�ำมาสับหยาบๆ และน�ำไปนึ่งให้สุก

ประมาณ 10-15 นาที พักไว้ให้เย็น

	 2)	 ใช้ผ้าขาวบางห่อเห็ดนึ่งสุกแล้วบีบน�้ำออกให้ได้มากที่สุดจน

แห้ง หากมีเมือกเหนียวมากให้ล้างน�้ำอีกรอบแล้วน�ำไปนึ่งต่อจนกว่าจะ

พอใจ

	 3)	 น�ำส่วนผสมทุกอย่างคลุกเคล้าให้เข้ากัน
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	 4)	 น�ำมาห่อด้วยใบตองหรือถุงพลาสติกมัดให้แน่น

	 5)	 ทิง้ไว้ 2-3 คนืให้มรีสเปรีย้ว พอได้รสเปร้ียวแล้วให้น�ำเข้าตู้เยน็

เพื่อให้ไม่เปรี้ยวเกินไปจะเก็บได้อีก 3-4 วัน

วัตถุดิบการท�ำน�้ำพริกเผาเห็ดนางฟ้า
	 1)	 เห็ดนางฟ้า			   100   	 กรัม

	 2)	 เห็ดหอม                      	 200  	 กรัม

	 3)	 น�้ำตาลมะพร้าว		  ½  	 ถ้วย

	 4)	 น�้ำมะขามเปียก                	 ½  	 ถ้วย

	 5)	 น�้ำมันพืช                     	 1+ ½ 	 ถ้วย

	 6)	 กระเทียม			   ½  	 ถ้วย

	 7)	 กะปิ			   1 	 ช้อนโต๊ะ

	 8)	 น�้ำปลา 			   1 	 ช้อนโต๊ะ

	 9)	 หอมแดง                        	 ½  	 ถ้วย

	 10)	 พริกแห้งเม็ดใหญ่              	 100 	 กรัม

3.6 น�้ำพริกเผาเห็ดนางฟ้า

ภาพที่ 3.6 น�้ำพริกเผาเห็ดนางฟ้า
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กระบวนการและขั้นตอนในการท�ำน�้ำพริกเห็ดนางฟ้า
	 1)	 เตรียมเห็ดหอมล้างน�้ำให้สะอาดพักไว้ให้แห้งตัดส่วนที่เป็น

ล�ำต้นออกแล้วเอามาซอยเป็นชิ้นเล็กๆบางๆ และเห็ดนางฟ้าก็ล้างน�้ำให้

สะอาดผึ่งไว้ให้แห้งหั่นเป็นชิ้นเล็กๆเช่นกัน

	 2)	 พรกิแห้งเมด็ใหญ่ล้างน�ำ้ให้สะอาดผึง่ไว้ให้แห้งหัน่เป็นช้ินเลก็ๆ

เตรียมไว้

	 3)	 กระเทียมและหอมแดงแกะเปลือกล้างให้สะอาดน�ำไปสับให้

ละเอียดและเตรียมไว้

	 4)	 น�ำเห็ดหอมและเห็ดนางฟ้าที่หั่นไว้ไปทอดในน�้ำมันเดือดให้

สุกเหลืองตักใส่ชามพักไว้

	 5)	 ทอดหอมแดง กระเทียมสับ เจียวให้หอมดีสุกเหลือง และตัก

พักไว้

	 6)	 น�ำพริกแห้งทอดให้สุกกรอบ ตักใส่ชามพักไว้

	 7)	 น�ำทุกอย่างผสมให้เข้ากัน

	 8)	 เตรยีมกระทะใส่น�ำ้มนัพชืเลก็น้อยเอากะปิลงมาทอดให้หอม

ตักพักไว้

	 9)	 เตรยีมเครือ่งป่ันพรกิกระเทียมเหด็ทอดทีผ่สมไว้ป่ันให้ละเอยีด 

และสุดท้ายใส่กะปิทอดลงไปด้วยผสมทุกอย่างให้เข้ากัน

	 10)	  ตัง้กระทะใส่พรกิท่ีป่ันรวมกนัไว้ เทน�ำ้มนัทีเ่หลอืจากการทอด

ลงไป ใส่น�ำ้ตาลมะพร้าว น�ำ้มะขามเปียก น�ำ้ปลา คนให้เข้ากนัเปิดไฟอ่อนๆ

ผัดจนน�้ำตาลละลายดี ชิมรสให้ได้ตามชอบ ให้ออกเผ็ด หวาน เปรี้ยว เค็ม

	 11)	  ตักใส่ภาชนะปิดฝาเก็บไว้รับประทาน



คู่มือองค์ความรู้ การจัดการความรู้เพื่อการพึ่งตนเองในการเพาะเห็ด
และการแปรรูปอาหารจากเห็ดนางฟ้า36

3.7 การค�ำนวณต้นทุน
	 ต้นทุนการผลิตมีหลายชนิดซึ่งจะแตกต่างกันไปตามวัตถุประสงค์

ของการน�ำไปใช้ควรเลือกใช้ต้นทุนที่เหมาะสมกับสถานการณ์ถือว่าเป็น 

สิ่งส�ำคัญที่สุด 

	 ต้นทุนการผลิต คือ ค่าใช้จ่ายในการผลิตสินค้าชนิดหนึ่งขึ้นมาให้

ได้คุณภาพตามความต้องการของลกูค้าประกอบด้วยต้นทนุวตัถดุบิ ต้นทนุ

แรงงาน และค่าใช้จ่ายในกลุ่มวิสาหกิจ

	 ต้นทนุวตัถดุบิ คอืต้นทนุวตัถดุบิของสนิค้านัน้ๆ เช่น การผลติแหนม

เห็ดนางฟ้าจะมีต้นทุนจากเห็ดนางฟ้า กระเทียม ข้าวเหนียวนึ่งสุก น�้ำตาล 

เกลือ พริกขี้หนูสวน เป็นต้น

	 ต้นทุนแรงงาน คือต้นทุนในการแปรรูปวัตถุดิบไปเป็นสินค้า

ส�ำเร็จรูป

	 ค่าใช้จ่ายในการผลิต คือ ค่าใช้จ่ายต่างๆที่เกี่ยวข้องกับการผลิต

สินค้านอกเหนือจากวัตถุดิบและค่าแรงงาน เช่น ค่าน�้ำ ค่าไฟ ค่าเช่า  

ค่าเส่ือมราคา เป็นต้น โดยจะต้องเป็นค่าใช้จ่ายท่ีเกี่ยวกับการด�ำเนินการ

ผลิตในกลุ่มวิสาหกิจเท่านั้น ดังนั้นต้นทุนการผลิตจะคิดมาจาก

	 ตัวอย่างการคิดค�ำนวณต้นทุนการผลิตอาหารจากเห็ดนางฟ้า  

ดังตารางที่ 3.1 

ต้นทุนการผลิต = ต้นทุนวัตถุดิบ + ต้นทุนแรงงาน +ค่าใช้จ่ายใน

                      การผลิต
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ตารางที่ 3.1 แสดงการคิดต้นทุนการผลิตอาหารจากเห็ดนางฟ้า

รายการ ประมาณการต้นทุนการผลิต
(คิดคำ�นวณจาก 1 สูตร)

เห็ดสวรรค์ ต้นทุนการผลิต

   วัตถุดิบในการผลิตเห็ดสวรรค์ 400 บาท

   ค่าแรงงาน 1 คน 150 บาท

   ค่าใช้จ่ายในการผลิต 60 บาท

   (ประมาณการผลิตภัณฑ์สำ�เร็จรูป 1 สูตร = 25 ถุงๆ 

ละ35กรัม)

ต้นทุนการผลิตทั้งหมด = 400+150+60 = 610 บาท

ดังนั้นต้นทุนรวมต่อหน่วย = 610/25 = 24.40 บาท

การผลิต ณ จุดคุ้มทุน

ถ้าต้องการกำ�ไร ร้อยละ 50 ของต้นทุนรวม

คิดกำ�ไรต่อหน่วยที่ต้องการ = (50 x 24.40)/100 

                                 = 12.20 บาท

ราคาต่อหน่วย = ต้นทุนรวมต่อหน่วย+กำ�ไรต่อหน่วย

ที่ต้องการ

                  = 24.40+12.20 = 36.60 บาท

ดังนั้น ราคาขายควรตั้งเท่ากับ 36.60 บาทต่อเห็ด

สวรรค์ 1 ถุง (35 กรัม)
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รายการ ประมาณการต้นทุนการผลิต
(คิดคำ�นวณจาก 1 สูตร)

ลูกชิ้นเห็ด

นางฟ้า

ต้นทุนการผลิต

   วัตถุดิบในการผลิตลูกชิ้นเห็ดนางฟ้า 150 บาท

    ค่าแรงงาน 1 คน 100 บาท

   ค่าใช้จ่ายในการผลิต 80 บาท

   (ประมาณการผลิตภัณฑ์สำ�เร็จรูป 1 สูตร=6 ถุงๆ

ละ 1 กิโลกรัม )

ต้นทุนการผลิตทั้งหมด = 150+100+80 = 330 บาท

ดังนั้นต้นทุนรวมต่อหน่วย = 330/6 = 55 บาท

การผลิต ณ จุดคุ้มทุน

ถ้าต้องการกำ�ไร ร้อยละ 50 ของต้นทุนรวม

คิดกำ�ไรต่อหน่วยที่ต้องการ = (50 x 55)/100 

                                 = 27.50 บาท

ราคาต่อหน่วย = ต้นทุนรวมต่อหน่วย+กำ�ไรต่อหน่วย

ที่ต้องการ

                  = 55+27.50 = 82.50 บาท

ดังนั้น ราคาขายควรตั้งเท่ากับ 82.50 บาทต่อลูกชิ้น

เห็ดนางฟ้า 1 ถุง (1 กิโลกรัม)
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รายการ ประมาณการต้นทุนการผลิต
(คิดคำ�นวณจาก 1 สูตร)

ข้าวเกรียบ

เห็ดนางฟ้า

ต้นทุนการผลิต

   วัตถุดิบในการผลิตข้าวเกรียบเห็ดนางฟ้า 150 บาท

   ค่าแรงงาน 1 คน 150 บาท

   ค่าใช้จ่ายในการผลิต 80 บาท

   (ประมาณการผลิตภัณฑ์สำ�เร็จรูป 1 สูตร=15 ถุงๆ

ละ 200 กรัม)

ต้นทุนการผลิตทั้งหมด = 150+150+80 = 380 บาท

ดังนั้นต้นทุนรวมต่อหน่วย = 380/15 = 25.33 บาท

การผลิต ณ จุดคุ้มทุน

ถ้าต้องการกำ�ไร ร้อยละ 50 ของต้นทุนรวม

คิดกำ�ไรต่อหน่วยที่ต้องการ = (50 x 25.33)/100 

                                 = 12.67 บาท

ราคาต่อหน่วย = ต้นทุนรวมต่อหน่วย+กำ�ไรต่อหน่วย

ที่ต้องการ

                  = 25.33+12.67 = 38 บาท

ดังนั้น ราคาขายควรตั้งเท่ากับ 38 บาทต่อข้าวเกรียบ

เห็ดนางฟ้า 1 ถุง (200 กรัม)
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รายการ ประมาณการต้นทุนการผลิต
(คิดคำ�นวณจาก 1 สูตร)

เห็ดทอด

กรอบ

ต้นทุนการผลิต

   วัตถุดิบในการผลิตเห็ดทอดกรอบ 300 บาท

   ค่าแรงงาน 1 คน 150 บาท

   ค่าใช้จ่ายในการผลิต 60 บาท

   (ประมาณการผลิตภัณฑ์สำ�เร็จรูป 1 สูตร = 25 ถุงๆ 

ละ 35 กรัม)

ต้นทุนการผลิตทั้งหมด = 300+150+60 = 510 บาท

ดังนั้นต้นทุนรวมต่อหน่วย = 510/25 = 20.40 บาท

การผลิต ณ จุดคุ้มทุน

ถ้าต้องการกำ�ไร ร้อยละ 50 ของต้นทุนรวม

คิดกำ�ไรต่อหน่วยที่ต้องการ = (50 x 20.40)/100 

                                 = 10.20 บาท

ราคาต่อหน่วย = ต้นทุนรวมต่อหน่วย+กำ�ไรต่อหน่วย

ที่ต้องการ

                  = 20.40+10.20 = 30.60 บาท

ดังนั้น ราคาขายควรตั้งเท่ากับ 30.60 บาทต่อเห็ด

ทอดกรอบ 1 ถุง (35กรัม)
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รายการ ประมาณการต้นทุนการผลิต
(คิดคำ�นวณจาก 1 สูตร)

แหนมเห็ด

นางฟ้า

ต้นทุนการผลิต

   วัตถุดิบในการผลิตแหนมเห็ดนางฟ้า 100 บาท

   ค่าแรงงาน 1 คน 100 บาท

   ค่าใช้จ่ายในการผลิต 50 บาท

   (ประมาณการผลิตภัณฑ์สำ�เร็จรูป 1 สูตร= 25 

ก้อนๆ ละ 3กรัม)

ต้นทุนการผลิตทั้งหมด = 100+100+40 = 240 บาท

ดังนั้นต้นทุนรวมต่อหน่วย = 240/25 = 9.60 บาท

การผลิต ณ จุดคุ้มทุน

ถ้าต้องการกำ�ไร ร้อยละ 50 ของต้นทุนรวม

คิดกำ�ไรต่อหน่วยที่ต้องการ = (50 x 9.60)/100

                                 = 4.80 บาท

ราคาต่อหน่วย = ต้นทุนรวมต่อหน่วย+กำ�ไรต่อหน่วย

ที่ต้องการ

                  = 9.60+4.80 = 14.40 บาท

ดังนั้น ราคาขายควรตั้งเท่ากับ 14.40 บาทต่อแหนม

เห็ดนางฟ้า 1 ก้อน (3 กรัม)
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รายการ ประมาณการต้นทุนการผลิต
(คิดคำ�นวณจาก 1 สูตร)

น�้ำพริกเผา

เห็ดนางฟ้า

ต้นทุนการผลิต

   วัตถุดิบในการผลิตน้ำ�พริกเผาเห็ดนางฟ้า 200 บาท

   ค่าแรงงาน 1 คน 100 บาท

   ค่าใช้จ่ายในการผลิต 60 บาท

   (ประมาณการผลิตภัณฑ์สำ�เร็จรูป 1 สูตร= 10 

ขวดๆ ละ 120 กรัม)

ต้นทุนการผลิตทั้งหมด = 200+100+60 = 360 บาท

ดังนั้นต้นทุนรวมต่อหน่วย = 360/10 = 36 บาท

การผลิต ณ จุดคุ้มทุน

ถ้าต้องการกำ�ไร ร้อยละ 50 ของต้นทุนรวม

คิดกำ�ไรต่อหน่วยที่ต้องการ = (50 x 36)/100 

                                 = 18 บาท

ราคาต่อหน่วย = ต้นทุนรวมต่อหน่วย+กำ�ไรต่อหน่วย

ที่ต้องการ

                  = 36+18 = 54 บาท

ดังนั้น ราคาขายควรตั้งเท่ากับ 54 บาทต่อน�้ำพริกเผา

เห็ดนางฟ้า 1 กระปุก (120 กรัม)



	 บรรจุภัณฑ์และตราสินค้า ช่วยให้ผู้ประกอบการใช้ประโยชน์จาก

กล่องกระดาษ กล่องอาหาร แก้วกระดาษ ถ้วยกระดาษ จานกระดาษ หรือ

บรรจุภัณฑ์ทีท่�ำจากกระดาษในรปูแบบอืน่ๆ เพือ่สร้างความน่าสนใจให้กบั

สินค้าและแบรนด์

4.1 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

         การออกแบบบรรจุภัณฑ์ (Packaging Design) คือการก�ำหนด 

รปูแบบและโครงสร้างของบรรจภุณัฑ์ให้เหมาะสมและสัมพันธ์กบัตัวสินค้า 

เพือ่ป้องกันไม่ให้สนิค้าเสยีหายจากการเคลือ่นย้าย เพือ่อ�ำนวยความสะดวก

ให้กับระบบขนส่ง และเพ่ิมคุณค่าด้านจิตวิทยาต่อผู้บริโภค ซึ่งต้องอาศัย 

ทั้งศาสตร์และศิลป์ในการสร้างสรรค์

        วัตถุประสงค์ของการออกแบบบรรจุภัณฑ์

         เพื่อน�ำเอาวัสดุ เช่น กระดาษ เยื่อกระดาษ ไม้ พลาสติก แก้ว และ

โลหะอ่ืนๆมาออกแบบเป็นภาชนะที่มีความสวยงาม แข็งแรง ได้สัดส่วน

เหมาะสมกับตวัสนิค้า เช่น กล่องกระดาษ กล่องกระดาษลกูฟกู กล่องพมิพ์

ออฟเซท พาเลทกระดาษ และภาชนะอืน่ๆ ส�ำหรับการน�ำไปใช้ รวมทัง้สร้าง

ภาพพจน์ที่ดี ท�ำให้สินค้าได้รับความพึงพอใจจากผู้ซื้อ

บทที่ 4
การออกแบบบรรจุภัณฑ์

และตราสินค้า
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	 ความส�ำคัญของบรรจุภัณฑ์ต่อธุรกิจ SME

	 บรรจุภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มรวมทั้งบรรจุภัณฑ์ส�ำหรับสินค้า

อุปโภคบริโภคอื่นๆ มีความส�ำคัญต่อธุรกิจ SME ในทุกๆ ด้าน ดังนี้

	 1) รักษาคุณภาพและปกป้องสินค้าจากการปนเปื้อน ทั้งจากฝุ่น

ละออง แมลง คน ความชื้นความร้อน แสงแดด และการปลอมปนอื่น ๆ

	 2) มีความสะดวกต่อการจดัเกบ็ เช่น กล่องกระดาษ ทีม่ขีนาดใหญ่

สามารถจดัเกบ็สนิค้ารวมไว้ในทีเ่ดยีว หรอือ�ำนวยความสะดวกในการขนส่ง 

ท�ำให้การเคลื่อนย้ายสินค้าท�ำได้รวดเร็ว

	 3) ส่งเสรมิด้านการตลาด ช่วยสร้างภาพลกัษณ์ให้สนิค้าและแบรนด์

เป็นที่รู้จักมากขึ้น

       	 4)  เป็นการโฆษณาประชาสัมพันธ์ท้ังตัวสินค้าและแบรนด์

ผลติภณัฑ์ให้กบัธรกจิ SME โดยการออกแบบกท่ีมกีารสือ่สารและให้ข้อมลู

สินค้าลงบนกล่องกระดาษหรือกล่องผลิตภัณฑ์

       	 5) สร้างอัตลักษณ์ให้กับสินค้า ท�ำให้เป็นที่สนใจและจดจ�ำได้ง่าย 

การเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์ทีอ่อกแบบให้มเีอกลกัษณ์เฉพาะตวั มคีวามสวยงาม 

และเหมาะสมสัมพันธ์กับตัวสินค้า มีผลต่อการตัดสินใจซื้อในทันทีโดยที่

ลูกค้าไม่ได้มุ่งหวังในการซื้อสินค้ามาก่อน

       	 6) ความสวยงามและคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ช่วยสร้างมูลค่าเพิ่ม

ให้แก่สินค้า ท�ำให้ก�ำหนดราคาขายได้ง่ายขึ้น
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	 ประเภทของบรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช้ในธุรกิจ SME

	 1) ถุงกระดาษ เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีหลายรูปแบบและหลายขนาด 

ใช้บรรจุสินค้าได้หลายประเภท เช่น ถุงกาแฟ ถุงเสื้อผ้า ถุงเครื่องส�ำอาง 

ถุงใส่เครื่องประดับชิ้นเล็กๆ

         2) กล่องกระดาษลูกฟูก เป็นกล่องที่มีน�้ำหนักเบาส่วนใหญ่จะท�ำ

หน้าที่ในการขนส่ง แต่เราก็สามารถออกแบบกล่องเพื่อน�ำไปใส่สินค้าเพื่อ

ขายปลีกได้

         3) ถังกระดาษ โดยจะใช้ส�ำหรับการขนส่งเป็นหลัก และสินค้าที่

นิยมบรรจุคือ สารเคมี เม็ดพลาสติก

         	4) ซองกระดาษหรบัการบรรจสุนิค้าทีม่ขีนาดเลก็ถงึปานกลาง โดย

การเลือกใช้ขนาดและชนิดของซองกระดาษจะขึ้นอยู่กับชนิดของสินค้า

         	5) กระป๋องกระดาษ เป็นบรรจภุณัฑ์รปูทรงกระบอก นยิมใช้บรรจุ

อาหารประเภทขนมขบเคี้ยว

ภาพที่ 4.1 ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์อาหาร
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4.2 ตราสินค้า

	 ตราสนิค้ามบีทบาทในการสร้างความส�ำเรจ็ให้กบัสินค้าหรือบริการ

อย่างมาก ความส�ำเรจ็ของการสร้างตราสนิค้านัน้ต้องใช้ท้ังศาสตร์และศลิป์ 

ดังนั้นแนวคิดเกี่ยวกับตราสินค้าจึงเป็นสิ่งส�ำคัญในการที่จะท�ำความเข้าใจ 

และอธิบายถึงคุณค่าของตราสินค้าในความคิดเห็นของผู้บริโภค 

	 ค�ำนิยามของตราสินค้า 

		  คอตเลอร์ (Kotler, 2009) ได้ให้ค�ำนิยมของตราสินค้าไว้ว่า 

ตราสินค้าคือ ชื่อ (Name) ค�ำ (Term) สัญลักษณ์ (Symbol) หรือการ

ออกแบบ (Design) หรือการรวมกันทั้งหมดของสิ่งเหล่านี้ โดยเจตนาใช้

เพื่อแสดงถึงสินค้า (Product) หรือการบริการ (Design) หรือการรวมกัน

ทั้งหมดของสิ่งเหล่านี้ โดยเจตนาใช้เพื่อแสดงถึงสินค้า (Product) หรือ 

การบรกิาร (Service) ของผูข้ายหรอืกลุม่ผูข้าย เพือ่สร้างความแตกต่างจาก

กลุ่มคู่แข่ง นอกจากนีต้ราสนิค้ายงัประกอบไปด้วยคณุค่าทางด้านกายภาพ 

(Physical Value) คุณค่าทางด้านหน้าที่การใช้สอย (Functional Value) 

และคุณค่าด้านจิตวิทยา (Psychological Value) ซึ่งส่งผลให้สินค้าหรือ

การบริการมีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวขึ้น 

	 ปณิศา มีจินดาและศิริวรรณ เสรีรัตน์(2554 : 36) กล่าวว่าตรา 

สนิค้า (Brands) หมายถงึ ชือ่ ค�ำ ความหมาย สญัลกัษณ์ หรอืการออกแบบ

หรือการประสมประสานสิ่งดังกล่าวเข้าด้วยกันเพื่อระบุสินค้าและบริการ

ของผู้ขายเพื่อแสดงลักษณะที่แตกต่างจากคู่แข่ง 
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         สมจิตร ล้วนจ�ำเริญ (2555 :76) กล่าวว่า ตราสินค้า หมายถึง  

ชื่อ ถ้อยค�ำ สัญลักษณ์หรือ รูปแบบ (Design) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือ

ทั้งหมดรวมกัน เพ่ือท่ีจะชี้ให้เห็นถึงสินค้าหรือบริการของผู้ขายรายใด 

รายหนึ่ง หรือกลุ่มของผู้ขายเพื่อที่จะเป็นลักษณะแสดงถึงความแตกต่าง

จากคู่แข่งขันรายอื่นๆ 

ภาพที่ 4.2 ตัวอย่างตราสินค้า

	 สรปุได้ว่า ตราสนิค้า หมายถงึ ค�ำ ความหมาย สญัลกัษณ์ทีแ่สดงถึง

ตัวตนของสินค้านั้นๆ โดยผ่านการออกแบบหรือการประสมประสานสิ่ง 

ดังกล่าวเข้าด้วยกันเพื่อระบุสินค้าและแสดงลักษณะที่แตกต่างจากคู่แข่ง          

       	 ป้ายฉลาก 

		  ป้ายฉลาก (Label) หมายถึง ส่ิงท่ีติดมากับผลิตภัณฑ์หรือ    

บรรจุภัณฑ์เพื่อแสดงลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ ป้ายฉลากอาจมีเพียง

ชื่อตราสินค้าอย่างเดียวติดบนผลิตภัณฑ์ เช่น “NOKIA” บนโทรศัพท์

เคลื่อนที่ยี่ห้อโนเกีย หรือเป็นข้อความรายละเอียดต่างๆ ที่ต้องการสื่อสาร

ให้ผูบ้รโิภคได้ทราบป้ายฉลากไม่เพียงบ่งบอกถงึสนิค้าว่าคอือะไร แต่ยงัช่วย
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ส่งเสริมการตลาดให้ผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย ผลิตภัณฑ์บางประเภทกฎหมาย

ก�ำหนดให้ต้องมป้ีายฉลาก เพือ่แสดงข้อมลูสารสนเทศทีจ่�ำเป็นบางประการ 

เพื่อปกป้องคุ้มครองและแจ้งให้ผู้บริโภคทราบ เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารและ

ยา ป้ายฉลากอาจพิมพ์ติดบนตัวผลิตภัณฑ์ หรือบนบรรจุภัณฑ์โดยตรง 

หรอืใช้วธีิพมิพ์ตราข้อความบนกระดาษ แล้วตดิบนตวัผลติภณัฑ์หรอืบรรจุ

ภัณฑ์ก็ได้ ป้ายฉลากจึงเป็นส่วนหน่ึงของบรรจุภัณฑ์ ดังนั้นกิจการต้องมี 

การพัฒนาเปลี่ยนแปลงรูปแบบป้ายฉลาก ให้ทันสมัยอยู่เสมอ เพราะป้าย

ฉลากมีส่วนช่วยส่งเสริมการตลาดให้กับผลิตภัณฑ์ทางหนึ่ง การตัดสินใจ

เกี่ยวกับป้ายฉลากพิจารณาจากประเภทของป้ายฉลากต่างๆ ดังนี้คือ         

	 1) ป้ายฉลากแสดงตราสินค้า (Brand label) เป็นป้ายฉลากที่

เรียบง่ายที่สุดติดบนผลิตภัณฑ์หรือมีเพียงชื่อตราสินค้าเท่านั้น เช่น ค�ำว่า 

“SONY” บนจอโทรทัศน์ยี่ห้อโซนี่ ค�ำว่า “PEPSI” บนขวดน�้ำอัดลมยี่ห้อ

เป๊ปซี่ ค�ำว่า “PHILIPS” บนหลอดไฟฟ้ายี่ห้อฟิลิปส์ เป็นต้น 

         	2) ป้ายฉลากแสดงรายละเอยีดของผลติภณัฑ์ (Descriptive label) 

เป็นป้ายฉลาก รายละเอยีดต่างๆ เกีย่วกบัผลติภณัฑ์นัน้ เช่น แสดงส่วนผสม 

ส่วนประกอบ ผู้ผลิต ผู้จัดจ�ำหน่าย วันเดือนปีที่ผลิต วันหมดอายุ วิธีการใช้ 

สรรพคุณ คุณภาพ ราคาต่อหน่วย เป็นต้น 

	 3) ป้ายฉลากแสดงคณุภาพ (Grade label) เป็นป้ายฉลากทีบ่่งบอก

ถึงระดับคุณภาพ ของผลิตภัณฑ์ว่ามีคุณภาพระดับใด อาจแสดงคุณภาพ  

ตัวอักษรหรือตัวเลขก็ได้ เช่น ข้าวสารหอมมะลิ ใหม่คัดพิเศษ 100%  

น�้ำมันพืชสกัดจากถั่วเหลือง 100 % น�้ำส้มสายชูกลั่น 5 % เป็นต้น
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ภาพที่ 4.3 ตัวอย่างฉลากผลิตภัณฑ์

	 การแข่งขันด้านการตลาดของธุรกิจ SME มีความรุนแรงไม่ 

แตกต่างจากธุรกิจขนาดใหญ่ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าจึงเป็น

ทางเลอืกทีน่่าสนใจ โดยเฉพาะบรรจภุณัฑ์ทีเ่ป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม ไม่สร้าง

มลภาวะและสามารถย่อยสลายได้เองตามธรรมชาติ คือจุดขายที่สามารถ

ใช้สู้กับคู่แข่งขันด้านการตลาดได้ ผลิตภัณฑ์ของกิจการใดๆ เป็นที่มาของ 

รายได้ให้กับกิจการนั้นๆ จึงอาจกล่าวได้ว่า ธุรกิจ/กิจการจะไม่สามารถ

อยู่รอดได้ ถ้าผลิตภัณฑ์ท่ีขายหรือน�ำเสนอสู่ตลาดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ตรง

กับความต้องการของผู้บริโภค ดังนั้นก่อนน�ำเสนอผลิตภัณฑ์สู่ตลาดธุรกิจ 

กิจการควรที่จะได้ส�ำรวจให้ทราบถึงลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภค

ต้องการให้ได้เสียก่อน นอกจากนั้นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพที่ดียังท�ำให ้

กิจการนั้นๆ มีภาพลักษณ์ที่ดีในสายตาของผู้บริโภคอีกด้วยเช่นกัน



        ปัจจุบันโลกออนไลน์เข้ามามีบทบาทในชีวิตประจ�ำวันของเรา 

เพิ่มมากข้ึน โดยมีการใช้งานผ่านระบบมือถือ คอมพิวเตอร์และแท็บเลต 

เป็นหลัก อีกทั้งยังมีการซื้อขายสินค้าผ่านระบบอินเทอร์เน็ตเพิ่มขึ้น  

การขายสินค้าออนไลน์จึงเป็นที่น่าสนใจอย่างมาก อีกทั้งยังช่วยให้เข้าถึง

กลุ่มเป้าหมายที่ต้องการได้อย่างรวดเร็ว และเป็นการเพิ่มโอกาสในการท�ำ 

ธุรกิจเพ่ิมยอดขายให้สูงขึ้น การท�ำการตลาดออนไลน์อย่างหลากหลาย 

จึงเป็นเหมือนการเปิดโอกาสให้คนที่พบเห็นสามารถเข้ามาใช้บริการหรือ

เป็นลูกค้าได้

	 “ประเทศไทย 4.0” เป็นความมุ่งมั่นของรัฐบาลที่ต้องการปรับ

เปลี่ยนโครงสร้างเศรษฐกิจ ไปสู่ “Value–Based Economy” หรือ 

“เศรษฐกิจทีข่บัเคลือ่นด้วยนวตักรรม” กล่าวคอื ในปัจจบุนัเรายงัตดิอยูใ่น

โมเดลเศรษฐกิจแบบ “ท�ำมาก ได้น้อย” เราต้องการปรับเปลี่ยนเป็น “ท�ำ

น้อย ได้มาก” นัน่หมายถงึการขบัเคลือ่นให้เกดิการเปลีย่นแปลงอย่างน้อย

ใน 3 มติสิ�ำคญั คอื 1) เปลีย่นจากการผลติสนิค้า “โภคภณัฑ์” ไปสูส่นิค้าเชงิ 

“นวัตกรรม” 2) เปลี่ยนจากการขับเคลื่อนประเทศด้วยภาคอุตสาหกรรม 

ไปสู่การขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยี ความคิดสร้างสรรค์ และนวัตกรรม  

3) เปลี่ยนจากการเน้นภาคการผลิตสินค้า ไปสู่การเน้นภาคบริการมาก

ขึ้น ซึ่งโซเชียลมีเดีย (Social Media) เป็นเครื่องมือที่ช่วยให้ข้อมูลข่าวสาร

เทคนิคการตลาดออนไลน์
บทที่ 5
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ขององค์กรทั้งหน่วยงานภาครัฐ รัฐวิสาสหกิจ ภาคเอกชน ตั้งแต่ธุรกิจใน

ตลาดหลักทรัพย์ไปจนถึงธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อมรวมถึงกลุ่มผู้ค้า

ในชุมชนในยุคปัจจุบัน การประชาสัมพันธ์ในยุคโซเชียลมีเดียมุ่งเน้นไปที่

สายตาของผูใ้ช้ทีจ่บัจ้องอยูบ่นสมาร์ทโฟน ท�ำอย่างไรเราถงึจะหยดุสายตา

เหล่านั้นให้มาหยุดอยู่ตรงสินค้าของเราได้ 

            

    ข้อดี-ข้อเสียของการขายออนไลน์

        ข้อดี

	 1. ไม่ต้องมีหน้าร้านก็ขายสินค้าออนไลน์ได้

	 2. ไม่ต้องเช่าพื้นที่ราคาแพง

	 3. สามารถขายสินค้าได้ 24 ชม. ไม่ว่าจะอยู่ที่ไหน

	 4. ลงทุนน้อย

	 5. สินค้าสามารถกระจายขายได้ไปทั่วโลก (ส�ำหรับผู้ที่เก่งภาษา 

		  อังกฤษ สามารถขายสินค้าได้ทั่วโลก โดยท่ีเราไม่จ�ำเป็นต้อง 

		  มีหน้าร้านอยู่ต่างประเทศ)

	 6. มีระบบการจัดการร้านที่ดี

	 7. เจาะกลุ่มเป้าหมายลูกค้าได้หลากหลาย

 	 8. สามารถพูดคุยได้กับลูกค้าโดยตรง

 	 9. มีการช�ำระเงินได้หลากหลายช่องทาง มีระบบการช�ำระเงิน  

		  บัตรเครดิต รวมทั้งธนาคารออนไลน์ 

	 10. ประหยัดการจ้างงาน ไม่จ�ำเป็นต้องมีพนักงานขาย

 
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	 11. มีช่องทางการขายที่หลากหลายมากขึ้น เช่น ขายผ่าน 

		  Facebook, Shopee เป็นต้น

  ข้อเสีย

 	 1. การแข่งขันสงูมาก ใครๆ กอ็ยากขายของออนไลน์ ใครๆ กอ็ยาก 

		  มีรายได้เสริม

	 2. กรณีการสร้างเวบเพจผู้ที่ไม่มีความรู้พื้นฐานทาง HTML ต้อง 

		  ศึกษาเพิ่มเติม

 	 3. ต้องมีเวลาให้กับร้านค้า เพื่อการโปรโมทสินค้าให้เป็นที่รู้จัก

 	 4. รู้สึกเหน่ือย ท้อแท้มาก น่ีเป็นเคร่ืองบทพิสูจน์ของการเวลาที ่

		  ท้าทายมากถ้าผ่านไปได้ 3-6 เดือน ยังยืนหยัดเปิดร้านค้า 

		  ออนไลน์ได้ ถือว่าสอบผ่าน 70%

 	 5. ต้องหมั่นคอยอัพเดตสม�่ำเสมอ

 การขายออนไลน์เหมาะกับใคร

	 เจ้าของสินค้า : เจ้าของสินค้าที่มีสินค้าของตนเอง และอยากมี 

	 ช่องทางการตลาดสนิค้าออนไลน์ ต้องการเพ่ิมยอดขาย ขยายฐาน 

	 ลูกค้าให้มีมากขึ้นกว่าเดิม

	 เจ้าของธุรกิจ : ผู้ที่มีธุรกิจส่วนตัวเป็นของตัวเอง สามารถน�ำไป 

	 ประยกุต์ใช้ และพฒันาการตลาดออนไลน์ให้เข้ากบัธรุกจิของตวัเอง 

	 องค์กร/เอเจนซี ่: ส�ำหรบัองค์กรขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาด 

	 ใหญ่ หรือเอเจนซี่ที่ต้องการท�ำการตลาดออนไลน์ 

 
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	 บุคคลทั่วไป : ส�ำหรับบุคคลทั่วไปที่ต้องการใช้ในการสื่อสารและ 

	 สร้างเครือข่าย เช่น วิสาหกิจชุมชน ชมรม ชุมชน องค์กร เป็นต้น

    ช่องทางการขายออนไลน์

	 การขายออนไลน์มีหลายช่องทาง เช่น เปิดแฟนเพจ Facebook 

Page ขายในLine บนtimeline ขายใน Instagram เปิดร้านขายตามเว็บ

ส�ำเรจ็รปู เช่น lnwshop เปิดขายตามเวบ็ขายของ เช่น kaidee, หรอืก�ำลงั

เป็นที่นิยมในการขายสินค้าตาม Online Shopping Mall ต่าง ๆ เช่น 

Lazada, Shopee เป็นต้น

 

ภาพที่ 5.1 ช่องทางการขายออนไลน์

	 ดังนั้นในคู่มือเล่มน้ีจะขอยกตัวอย่างและวิธีการสร้างช่องทาง 

การขายออนไลน์ที่นิยม 2 ช่องทาง คือ การขายสินค้าผ่าน Facebook  

Fan Page และการขายสินค้าผ่าน Shopee
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1. การขายสินค้าผ่าน Facebook Fan Page

   การสร้าง Facebook Fan Page ง่ายๆภายใน 5 นาที

	 1)  สร้าง Facebook Fan Page

	 2) ตั้งชื่อเพจ Facebook ให้ค้นหาเจอง่าย

	 3) รูป Logo หรือรูปโปรไฟล์

	 4) ค�ำอธิบายเพจให้ใส่ทุกช่องทางติดต่อ หากมีครบหลังจากนั้น

ให้ไปตั้งค่าข้อมูลเพจท่ีเมนูเกี่ยวกับ ซึ่งจะมีให้ตั้งค่าเร่ืองราว เราสามารถ

ไปบอกเล่าเรื่องราวของเราเอาไว้ว่าเพจนี้มีความเป็นมาอย่างไร

	 วิธีการสร้าง Facebook Fan Page

	 1) ผู้ใช้สมัครเปิดบัญชีผู้ใช้จาก Facebook เมื่อมีบัญชีผู้ใช้แล้วให้

คลิกที่ไอคอน เพื่อสร้างเพจ


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2. คลิกที่ไอคอน            เพื่อสร้างเพจ 

3. คลิกเลือก ธุรกิจหรือแบรนด์

สร้างเพจ
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4. ใส่ชื่อเพจที่ต้องการจะสร้าง และเลือกหมวดหมู่

5. จะปรากฏหน้าเพจ ให้ใส่ภาพปกและภาพโปรไฟล์ของร้านทีเ่ราต้องการ
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 ตัวอย่างร้านขายออนไลน์ผ่านช่องทาง Facebook

2. การขายสินค้าผ่านช่องทาง Shopee

    	 การสร้างร้านค้าใน Shopee 

         	 Shopee ช้อปป้ิงออนไลน์แพลตฟอร์มทีจ่ะเปิดโอกาสให้เพิม่พ้ืนที่

ในการขายและเพิ่มรายได้ให้กับผู้ขายสินค้าอีกช่องทางหนึ่ง ซึ่งสินค้าของ

ผู้ขายสินค้าจะต้องไม่อยู่ในรายการสินค้าที่ห้ามขายใน Shopee และจะ

ต้องท�ำการยนืยนัด้วยหมายเลขโทรศพัท์ก่อนทีจ่ะสามารถซือ้ขายสนิค้าใน 

Shopee ได้ ซึ่งสามารถเริ่มขายได้ในขั้นตอนง่ายๆ ดังนี้

	 1.	 ดาวน์โหลดแอพพลิเคชั่น Shopee       ใน Play store 

ส�ำหรับ Android หรือ App Store ส�ำหรับระบบ IOS 

	 2.	 ไปที่หน้าฉัน จากนั้นกด “เริ่มขาย” ที่มุมบนซ้าย
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	 3. กด เพิ่มสินค้า
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	 4. ถ่ายรูปสินค้าของคุณ โดยกดปุ่ม “กล้อง” หรือเลือกรูปภาพ
จากมือถือของคุณโดยการกดปุ่ม “รูปภาพ” หรือเลือกรูปภาพจาก  
“Instagram” คุณสามารถเพิ่มได้ถึง 9 ภาพต่อสินค้าหนึ่งรายการ

	 5.ใส่รายละเอียดเก่ียวกับสินค้า ตัวอย่างเช่น หมวดหมู่, ราคา, 
จ�ำนวนสินค้าที่มีอยู่ในคลังสินค้า เป็นต้น
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เปิดการใช้งาน “เตรียมส่งนานกว่าปกต”ิ หากต้องการตัง้ระยะเวลาเตรยีม

พสัดรุะหว่าง 7-20 วนั หากปิดการใช้งาน “เตรียมส่งนานกว่าปกติ” ระยะ

เวลาเตรียมพัสดุจะถูกตั้งที่ 2 วัน

	 6. หลังจากใส่รายละเอียดสินค้าแล้ว กด “ส่ง” สินค้าของคุณจะ

ลงขายในแอพ Shopee

	 7. ขั้นตอนสุดท้าย หลังจากคุณลงสินค้าแล้ว อย่าลืมกด “ป้อน” 

เพื่อเพิ่มบัญชีธนาคารที่ต้องการให้ Shopee โอนเงินค่าสินค้าให้กับคุณ 

เมื่อมีการซื้อขายและผู้ซื้อได้รับสินค้าแล้ว



คู่มือองค์ความรู้ การจัดการความรู้เพื่อการพึ่งตนเองในการเพาะเห็ด
และการแปรรูปอาหารจากเห็ดนางฟ้า 61

ตัวอย่างร้านขายออนไลน์ผ่านช่องทาง Shopee
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	 การตลาดออนไลน์ เป็นเครือ่งมอืพร้อมกับกลยทุธ์ประชาสัมพันธ์

และเป็นแนวทางในการขายสนิค้าชมุชนผ่านทางเครอืข่ายออนไลน์ เพือ่ให้

ชุมชนได้รับการฝึกให้มีความรู้ ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ 

ตลอดจนมีทัศนคติที่ดีต่อการประกอบอาชีพด้านการขายสินค้าของชุมชน

ผ่านทางเครือข่ายออนไลน์ สามารถเพิ่มช่องทางการจัดจ�ำหน่ายสินค้าได้

มากยิ่งขึ้น ท�ำให้เกิดการสร้างรายได้ ด้วยการค้นหาโอกาสในตลาดใหม่ ๆ 

เพือ่ชดเชยตลาดเดมิท่ีชะลอตวัลงไป พร้อมกบัการเพิม่ขดีความสามารถใน

การแข่งขนัให้ทันกบัตลาดสมยัใหม่โดยเน้นการใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยี

และนวัตกรรมใหม่ๆ 
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