
โครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแหนมเห็ดเพื�อสุขภาพโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแหนมเห็ดเพื�อสุขภาพ
และการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากแหนมเห็ดในพื�นที�ตําบลขนงพระและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากแหนมเห็ดในพื�นที�ตําบลขนงพระ  

อําเภอปากช่อง จังหวัดนครราชสีมาอําเภอปากช่อง จังหวัดนครราชสีมา

คู่มือองค์ความรู้คู่มือองค์ความรู้



คํานํา 
     

     งานวิจัยนี�มีเป�าหมายในการพัฒนาความรู้ด้านการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จากเห็ดนางฟ �าให้กับกลุ่มสตรีแม่บ้าน
เกษตรกรและประชาชนทั�วไปในพื�นที�ของตําบลขนงพระ
อําเภอปากช่อง จังหวัดนครราชสีมา ที�มีการเพาะปลูก
เห็ดนางฟ �าไว้เพื�อจําหน่ายและเพื�อแปรรูปเป�นแหนมเห็ด
ซึ�งเป�นผลิตภัณฑ์หนึ�งที�กลุ่มสตรีแม่บ้านตําบลขนงพระ
มีการแปรรูปเพื�อจําหน่าย แต่มีการพบป�ญหาทางด้าน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที�ไม่คงที�จึงต้องการศึกษาเรียน
รู้เกี�ยวกับกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ด้านการแปรรูป
อาหารเพื�อพัฒนาให้ได้ผลิตภัณฑ์แหนมเห็ดที�มีคุณภาพ
ได้รับมาตรฐาน เป�นที�ยอมรับจากผู้บริโภคและต้องการ
นําแหนมเห็ดที�ผลิตได้ไปแปรรูปเป�นผลิตภัณฑ์ที�มีความ
หลากหลายโดยใช้กระบวนการผลิตที�ง่าย ไม่มีความยุ่ง
ยากซับซ้อน สามารถใช้วัสดุอุปกรณ์ เครื�องมือและ
เทคโนโลยีระดับพื�นฐานที�ชุมชนสามารถทําการผลิต
ผลิตภัณฑ์เพื�อจําหน่ายได้ 
   ภายใต้โครงการจัดการความรู้การวิจัยเพื�อการใช้
ประโยชน์ ประจําป�งบประมาณ 2565 คณะนักวิจัยจาก
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารหรือ IFRPD
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน ได้รับ
การสนับสนุนทุนวิจัย จากสํานักงานคณะกรรมการการ
วิจัยแห่งชาติ (วช.) จึงได้รวบรวมองค์ความรู้ที�ใช้ใน
การผลิตแหนมเห็ดและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากแหนม
เห็ด เพื�อการจัดการความรู้และการถ่ายทอดเทคโนโลยี



การแปรรูปผลิตภัณฑ์แหนมเห็ดจากเห็ดนางฟ �า เพื�อนํา
มาแก้ป�ญหาเห็ดนางฟ �าสดที�มีข้อจํากัดด้านอายุการเก็บ
รักษาที�มีระยะสั�นและเป�นการส่งเสริมทักษะการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารจากเห็ดนางฟ �าให้กับประชาชนเพื�อให้
เกิดการสร้างอาชีพ สร้างรายได้ในแหล่งชุมชนที�มีการ
เพาะปลูกและแปรรูปเห็ดนางฟ �าได้เป�นอย่างดี 
     “คู่มือองค์ความรู้การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต
แหนมเห็ดเพื�อสุขภาพ และ การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
แหนมเห็ด” เล่มนี� จะประกอบไปด้วย กระบวนการผลิต
แหนมเห็ด การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากแหนมเห็ด ได้แก่
นํา้พริกแหนมเห็ด แหนมเห็ดกรอบสมุนไพรและนักเก็ต
แหนมเห็ดรวมถึงการคิดต้นทุนของการผลิตผลิตภัณฑ์
คณะผู้จัดทําคาดหวังว่า โครงการนี�จะช่วยให้กลุ่มสตรี
แม่บ้าน เกษตรกรและประชาชนที�สนใจสามารถแปรรูป
เห็ดนางฟ �าเป�นผลิตภัณฑ์ที�มีเอกลักษณ์ของชุมชน โดย
ใช้ทรัพยากรที�มีอยู่ในท้องถิ�นให้ได้เป�นที�ยอมรับ และมี
คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนซึ�งเป�นการเพิ�ม
ความมั�นใจให้กับทั�งผู้ผลิตและผู้บริโภค ว่าจะได้อาหารที�
มีความปลอดภัยและมีประโยชน์ต่อสุขภาพซึ�งจะนําไปสู่
การต่อยอดเชิงพาณิชย์ ที�จะทําให้เกิดการสร้างอาชีพ
สร้างรายได้ในชุมชนต่อไป
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บทนํา

      การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารหมักให้มีความหลาก
หลายและเป�นที�น่าสนใจแก่ผู้บริโภคเป�นอีกสิ�งหนึ�งที�ต้อง
คํานึงถึงและให้ความสําคัญ  เนื�องมาจากพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของผู้บริโภคในป�จจุบันต้องการอาหารเพื�อ
สุขภาพที�มีความแปลกใหม่ ง่ายไม่ยุ่งยาก และสะดวกต่อ
การรับประทาน  ซึ�งแหนมเห็ดเป�นผลิตภัณฑ์อาหารหมัก
เพื�อสุขภาพอีกชนิดหนึ�งที�กําลังอยู่ในกระแสของอาหาร
สุขภาพ โดยในกระบวนการหมักแหนมเห็ดจะมีจุลินทรีย์
ที�มีชื�อว่า "แลคติกแอซิดแบคทีเรีย" ซึ�งเป�นจุลินทรีย์
กลุ่มหลักที�ทําหน้าที�เปลี�ยนข้าวและนํ�าตาลที�เป�นส่วนผสม
ของผลิตภัณฑ์แหนมเห็ดเป�นกรดอินทรีย์แลคติคทําให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที�รสชาติเปรี�ยวและกลิ�นหอมที�เป�นเอกลักษณ์
เฉพาะตัว โดยที�กรดแลคติคจะทําให้ความเป�นกรดของ
แหนมเห็ดลดลงส่งผลทําให้เกิดการยับยั�งการเจริญของ
จุลินทรีย์อื�นๆที�เป�นสาเหตุทําให้อาหารเน่าเสียและเกิดโรค
ทําให้อาหารมีความปลอดภัยและเก็บรักษาได้นานมากขึ�น
       แหนมเห็ด เป�นผลิตภัณฑ์อาหารหมักที�น่าสนใจ
และมีศักยภาพในการพัฒนาเพื�อต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้
แต่ป�จจุบันยังไม่มีการนําแหนมเห็ดไปแปรรูปเป�น
ผลิตภัณฑ์ที�หลากหลาย 
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  ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแหนมเห็ด

      ดังนั�นในคู่มือองค์ความรู้นี�จะนําแหนมเห็ด
ไปพัฒนาให้เป�นผลิตภัณฑ์ใหม่ ซึ�งได้แก่ เมนูนัก
เก็ตแหนมเห็ด นํ�าพริกแหนมเห็ด และแหนมเห็ด
กรอบสมุนไพร เป�นการเพิ�มมูลค่าและยกระดับ
ผลิตภัณฑ์อาหารที�เป�นอาหารหมักของไทยอย่าง
แหนมเห็ดได้เป�นอย่างดีเพื�อเป�นทางเลือกให้กับ
กลุ่มผู้บริโภคทั�วไป และผู้ที�ต้องการดูแลสุขภาพ
อีกทั�งผลิตภัณฑ์ใหม่ที�ได้ จะมีอายุการเก็บรักษา
ที�ยาวนานขึ�น มีความแปลกใหม่น่าสนใจ เข้าถึง
ผู้บริโภคได้ในทุกช่วงวัย 



     เห็ดนางฟ �าเป�นเห็ดเศรษฐกิจชนิดหนึ�ง
มีลักษณะคล้ายเห็ดนางรม แต่ดอกมีสีขาว
นวลถึงนํ�าตาลอ่อน หมวกดอกหนาและ
เนื�อแน่นกว่าเห็ดนางรม ชื�อ “เห็ดนางฟ �า” 
เป�นชื�อที�ตั�งขึ�นในเมืองไทย แต่คนไทยบางคน
เรียกว่าเห็ดแขก เพราะเห็ดชนิดนี�มีถิ�นกําเนิด
แถบภูเขาหิมาลัย  ประเทศอินเดีย     
   ในธรรมชาตินั�นเห็ดนางฟ �าจะเจริญอยู่ตามตอไม้ผุในบริเวณที�มี
อากาศชื�นและเย็น แต่เมื�อนํามาเพาะจะใช้วัสดุเป�นขี�เลื�อยไม้เนื�ออ่อน
หรือฟางข้าวสับละเอียด เป�นต้น
  เห็ดนางฟ �าได้ถูกนําเข้ามาทดลองเพาะในประเทศไทยเมื�อป�     
 พ.ศ. 2518 โดย ดร.ศิริพงศ์ บุญหลง จนกระทั�งเมื�อป� พ.ศ. 2520
กองวิจัยโรคพืช กรมวิชาการเกษตร นําเห็ดนางฟ �ามาทดลองเพาะ
พบว่า เจริญเติบได้ดีสามารถเพาะได้ง่ายและให้ผลผลิตเร็วประกอบ
กับเห็ดนางฟ �าเป�นเห็ดที�มีขนาดของดอกปานกลาง มีเนื�อสัมผัสแน่น
รสชาติดี อร่อย มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ไขมันตํ�า ปลอดภัยจาก
สารพิษสามารถเก็บไว้ในตู้เย็นได้หลายวันและสามารถปรุงอาหารได้
หลายอย่าง เช่นเดียวกับเห็ดชนิดอื�นๆ ทําให้ในป�จจุบันมีการเพาะเห็ด
ชนิดนี�กันอย่างแพร่หลายและมากขึ�น เนื�องจากเป�นที�นิยมบริโภคจึง
ทําให้เป�นที�ต้องการของตลาดมากขึ�นประกอบกับภูมิอากาศของไทย
ที�มีความเหมาะสมต่อการเจริญเของเห็ด อีกทั�งกรรมวิธีการเพาะเห็ด
ก็สามารถทําได้ง่าย ไม่ยุ่งยากต่อการปฏิบัติ ใช้ระยะเวลาสั�น และ
สามารถเพาะได้ตลอดทั�งป� (เติมพงศ์,2556)  

บทที� 1บทที� 1                          เห็ดนางฟ�าเห็ดนางฟ�า

3



เห็ดนางฟ �า 

ชื�อวิทยาศาสตร์    เห็ดนางฟ �า Pleurotus sajor-caju 
                    เห็ดนางฟ �าภูฐาน Pleurotus eous
การจัดจําแนกเห็ดนางฟ �า 
Class     Basidiomycetes
Oder     Agaricales
Family   Tricholomotaceae
Genus    Pleurotus
ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  
   เห็ดนางฟ �าส่วนมากที�มีการเพาะปลูกในประเทศไทยมี 2 ชนิด
ได้แก่ เห็ดนางฟ �า และ เห็ดนางฟ �าภูฐาน

1. เห็ดนางฟ �าดั�งเดิม 

ชื�อวิทยาศาสตร์ Pleurotus sajor-caju 
   ดอกเห็ดมีสีขาวนวลถึงสีนํ�าตาลอ่อน 
ต้องการอุณหภูมิค่อนข้างตํ�า (18-25 องศาเซลเซียส) ในการ
ออกดอกลักษณะของดอกเห็ดนางฟ �า จะประกอบด้วย ก้านดอก
และหมวกดอก ที�ก้านดอกไม่พบวงแหวนและเปลือกหุ้มโคนก้าน 
   การเจริญของดอกเห็ดเป�นแบบ gymnocarpic ก้านดอกติด
กับหมวกตรงกลางหรือด้านข้าง โคนก้านดอกเห็ดคล้ายกับเห็ด
เป�าฮื�อ ครีบติดกับก้านแบบ decurrent และครีบสามารถสร้าง
สปอร์ระยะสั�นยาวสลับกันไปยาวลงมาถึงก้าน แต่ไม่ถึงโคนก้าน
สปอร์มีรูปไข่ ไม่มีสี 
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2.เห็ดนางฟ �าภูฐาน 

ชื�อวิทยาศาสตร์ Pleurotus eous 
   ดอกมีสีนํ�าตาลเข้ม ซึ�งมีความทนทานต่อ
ช่วงอุณหภูมิสูงหรือตํ�าในการออกดอกได้
ค่อนข้างกว้าง โดยอุณหภูมิที�เหมาะสมอยู่ในช่วง 15-32 องศา
เซลเซียส ดอกเห็ดนางฟ �าภูฐานจะมีลักษณะแผ่กว้างคล้ายใบลาน
ดอกเห็ดมีเนื�อสัมผัสเหนียว สีของดอกสามารถแปรเปลี�ยนได้ตาม
สภาพแวดล้อม เมื�อได้รับแสงมากและอากาศเย็นจะมีสีเข้มเพิ�มขึ�น
ผิวของดอกด้านบนเรียบไม่มีขน ดอกเห็ดที�ยังอ่อนขอบดอกจะม้วน
งอเข้าไปทางครีบโดยจะเคลื�อนที�เมื�อโตเต็มที� ขอบดอกจะบานขึ�นไป
ทางด้านบนตรงข้ามกับรอยต่อที�อยู่ระหว่างหมวกดอกกับก้าน จะมี
รอยเว้าเข้าข้างใน  ครีบดอกจะมีครีบเล็กๆจํานวนมาก ปลายขอบ
ดอกมีลักษณะคล้ายครีบของปลา ซึ�งเป�นแผ่นบางเล็กๆสั�นและยาว
สลับกัน มีสปอร์ 4 อัน เกิดที�บริเวณปลายก้านชูมีรูปร่างคล้ายกับ
ไข่หรือเมล็ดข้าว ส่วนเส้นใยของเห็ดนางฟ �าภูฐานมีลักษณะเหมือน
เห็ดนางฟ �า (พิมพ์กานต์, 2544)

5

    เห็ดนางฟ �าจะออกดอกเดี�ยวหรือเป�นกลุ่ม ดอกเห็ดมีลักษณะ
เหมือนกับเห็ดเป�าฮื�อและเห็ดนางรม เมื�อโตเต็มที�อาจเจริญเป�นแฉก
ม้วนเข้าทําให้ดูคล้ายกับปะการัง โดยดอกเห็ดสดจะมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 5-14 เซนติเมตร นํ�าหนักดอกอยู่ที� 30-120 กรัมต่อ
ดอก มีเนื�อสัมผัสกรอบ เส้นใยของเห็ดนางฟ �ามีสีขาวเส้นใยจะไม่มี
การสร้าง coremium เหมือนเห็ดเป�าฮื�อ (พิมพ์กานต์, 2544)
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ตารางที� 1   องค์ประกอบทางเคมีของเห็ดนางฟ �าสด 100 กรัม
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 ประโยชน์ของเห็ดนางฟ �า

  1. เห็ดนางฟ �ามีวิตามินอยู่หลายชนิด เเต่วิตามินซีเป�นวิตามินที�มีสูง
มากที�สุดจึงมีส่วนช่วยในการป�องกันโรคหวัดหรืออาการที�เกี�ยวกับไข้
หวัด และช่วยป�องกันอาการเลือดออกตามไรฟ�นและโรคเหงือกได้
  2. เป�นเเหล่งรวมของแร่ธาตุที�สําคัญต่อร่างกาย ได้แก่ ซีลีเนียม
และอัลฟากลูเเคน เป�นต้น ซึ�งช่วยในการป�องกันไม่ให้เซลล์ถูกทําลาย
มีประสิทธิภาพในการต่อต้านอนุมูลอิสระและลดความเสี�ยงในการเกิด
โรคมะเร็ง
  3. เป�นเเหล่งของโพเเทสเซียม ช่วยบํารุงหัวใจและส่วนต่างๆ ที�
เกี�ยวข้องกับหัวใจ ทําให้หัวใจทํางานได้ดีขึ�น ช่วยให้การเต้นของ
หัวใจเป�นปกติ ทําให้นํ�าในร่างกายที�มีความสมดุลกล้ามเนื�อและระบบ
ประสาทในร่างกายทํางานได้อย่างมีประสิทธิภาพ
  4. มีโปรตีนสูง เเล้วยังอุดมไปด้วยเส้นใยอาหาร จึงเหมาะสําหรับ
กลุ่มคนที�ต้องการลดนํ�าหนักหรือควบคุมนํ�าหนัก    
  5. มีส่วนช่วยในการบํารุงระบบประสาทและเซลล์ประสาท ป�องกัน
การเกิดอาการของโรคอัลไซเมอร์ 

   เห็ดนางฟ �าเป�นเห็ดเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ�งที�นิยมนําไปบริโภค
เป�นอาหารและสามารถประกอบอาหารก็ได้หลากหลาย ทั�งแปรรูป
เป�นผลิตภัณฑ์ที�มีอายุการเก็บรักษาที�ยาวนานขึ�น เช่น นํา้พริกเห็ด
แหนมเห็ดเห็ดสวรรค์ เห็ดทอดกรอบหรือเป�นอาหารพร้อมบริโภค
เช่น ต้มยํา ชุบแป�งทอด ผัดผัก และยําเห็ดนางฟ �า เป�นต้น (การ
เพาะเห็ดเศรษฐกิจและเห็ดพื�นเมือง, 2555) 



     เห็ดนางฟ �าเป�นแหล่งอาหารที�มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
มีโปรตีนและใยอาหารปริมาณมาก มีไขมันน้อยจึงเป�นอาหาร
ที�ดีต่อสุขภาพ 
   เห็ดนางฟ �าสามารถนําไปประกอบอาหารได้หลากหลาย
ชนิด ราคาย่อมเยาว์
มีรสชาติดี มีเนื�อสัมผัส
คล้ายเนื�อสัตว์ ซึ�งเป�น
จุดเด่นของเห็ดชนิดนี� 
จึงเป�นที�นิยมของผู้บริโภค 
(สุทธิชัย, 2545) 
 อย่างไรก็ตามเห็ดนางฟ �าสดมีข้อจํากัดในด้านการตลาด
การจัดการขนส่งและอายุการเก็บรักษา เนื�องจากมีการเสื�อม
สภาพเร็ว และจะต้องมีการเก็บรักษาให้อยู่ในอุณหภูมิที�เหมาะ
ต่อการขนส่ง จึงมีการนําเห็ดนางฟ �าไปแปรรูปเพื�อเพิ�มมูลค่า
โดยการใช้เทคโนโลยีและวิธีการแปรรูปต่างๆทําให้ผลิตภัณฑ์
มีอายุการเก็บรักษาที�ยาวนาน และสามารถวางจําหน่ายได้ใน
ท้องตลาดโดยไม่มีข้อจํากัดทางด้านการเสื�อมสภาพเช่นเดียว
กับเห็ดนางฟ �าสด ซึ�งสามารถทําได้หลายวิธี เช่น การทําแห้ง
การหมัก การดองและการทอด เป�นต้น (อภิชาติ, 2559)
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การเพิ�มมูลค่าและการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเห็ดนางฟ �า   



 

  การนําเห็ดนางฟ �ามาแปรรูป
เป�นผลิตภัณฑ์แหนมเห็ด 
เป�นการถนอมอาหารด้วยใช้การหมัก โดยอาศัยการผลิตกรด
แลคติคจาก "แลคติกแอซิดแบคทีเรีย" ซึ�งเป�นจุลินทรีย์ที�มี
ความปลอดภัยในการบริโภคและสามารถพบได้ในอาหารหมัก
ดองทั�วไป ส่วนผสมในการทําแหนมเห็ดมีส่วนผสมเพียงแค่
4 อย่าง คือ เห็ดนางฟ �านึ�งสุก กระเทียม ข้าวสุก และเกลือ
จากนั�นผสมส่วนผสมให้เข้ากัน แล้วบรรจุลงในถุงไล่อากาศ
ออกให้มากที�สุดป�ดถุงวางไว้ที�อุณหภูมิห้อง 2-3 วัน เพื�อให้
แลคติกแอซิดแบคทีเรียเปลี�ยนข้าวสุกซึ�งเป�นนํ�าตาลเป�นกรด
แลคติคที�จะทําให้แหนมเห็ดมีรสชาติที�เปรี�ยวขึ�น และกลิ�นหอม
ที�เป�นเอกลักษณ์เฉพาะ นอกจากนี�กรดแลคติคที�เกิดขึ�นทําให้
ความเป�นกรด (pH) ของแหนมเห็ดลดลง ส่งผลให้สามารถ
ยับยั�งการเจริญของจุลินทรีย์อื�นๆ ที�ทําให้อาหารเน่าเสียและ
จุลินทรีย์ทําให้เกิดโรค ทําให้อาหารปลอดภัย ยืดอายุการเก็บ
รักษาได้นานขึ�น 

      แหนมเห็ดแหนมเห็ด
และกระบวนการผลิตแหนมเห็ดและกระบวนการผลิตแหนมเห็ด
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บทที� 2บทที� 2  

  แหนมเห็ดแหนมเห็ด



มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสําหรับแหนมเห็ด 

        มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คือ ข้อกําหนดด้านคุณภาพที�
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป�นที�เชื�อถือ เป�นที�ยอมรับและ
สร้างความมั�นใจให้กับผู้บริโภคในการเลือกซื�อผลิตภัณฑ์ โดย
มุ่งเน้นให้เกิดการพัฒนาอย่างยั�งยืน เพื�อยกระดับคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป�นไปตามมาตรฐานที�กําหนดและสอดคล้อง
กับนโยบาย OTOP โดยในแต่ละผลิตภัณฑ์จะมีข้อกําหนดที�แตก
ต่างกันออกไป
 

ประโยชน์ที�ได้รับจากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
  1. ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ชุมชน มีความเข้าใจ และมีความรู้ใน    
     การผลิต
  2. สินค้าที�มีคุณภาพมากยิ�งขึ�น
  3. สินค้าเป�นที�น่าเชื�อถือ และเป�นที�ต้องการของตลาด
  4. สามารถนําผลิตภัณฑ์เข้าคัดสรร OTOP Product 
     Champion 
  5. ได้รับการสนับสนุนเพื�อการพัฒนาที�เหมาะสม
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   การผลิตแหนมเห็ดในระดับชุมชน ควรเป�นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนแหนมเห็ด (มผช.๔๗๒/๒๕๔๗) ดังนี� 

     แหนมเห็ด หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที�ทําจากเห็ดที�บริโภคได้ เช่น
เห็ดนางฟ �า เห็ดนางรม เห็ดหอม เห็ดเป�าฮื�อ เห็ดหูหนูดํา เป�นต้น
นํามาล้างให้สะอาดและตัดแต่งตามต้องการ จากนั�นเติมกระเทียม
ข้าวสุก เกลือ ผสมให้เข้ากัน อาจเติมนํ�าตาล หนังหมูต้มสุก พริก
สดหรือพริกไทย ห่อเป�นมัด หรือบรรจุในภาชนะบรรจุที�เหมาะสม
หมักจนมีรสเปรี�ยวและมีลักษณะทั�วไปที�มีการกระจายตัวของส่วน
ประกอบที�ใช้อย่างสมํ�าเสมอ ไม่มีโพรงอากาศและมีนํ�าที�เกิดจาก
การหมักได้เล็กน้อย เนื�อสัมผัสต้องแน่นไม่ยุ่ย กลิ�นและรสเปรี�ยว
ที�พอเหมาะ ปราศจากกลิ�นอื�นที�มาพึ�งประสงค์ เช่น กลิ�นอับ กลิ�น
เหม็น รสขม กรด-ด่างต้องไม่เกิน 4.6 และต้องไม่พบจุลินทรีย์
ก่อโรค ดังนี�
  
1. Salmonella spp. ตอ้งไม่พบในตวัอย่าง 25 กรมั 
2. Staphylococcus aureus ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรมั 
3. Clostridium perfringens ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรมั 
4. Escherichia coli ดว้ยวธิ ีMPN ตอ้งพบไมน้่อยกว่า 3 โคโลนี   
    ตอ่ตวัอย่าง 1 กรมั 
5. ยีสตแ์ละรา ตอ้งพบไมน้่อยกว่า 10 โคโลนี ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรมั   

ต้องระบุวันที�สามารถบริโภคได้และวันหมดอายุหรือระบุข้อความว่า
ควรบริโภคก่อนวัน (วัน/เดือน/ป�)
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    การแปรรูปเห็ดนางฟ �าให้เป�นผลิตภัณฑ์แหนมเห็ด นอกจาก
เป�นการถนอมอาหารในรูปแบบหนึ�งแล้ว ยังเป�นกรรมวิธีที�ทําให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที�มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และเป�นอีกทางเลือกในการ
ผลิตอาหารเพื�อสุขภาพให้เป�นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและ
เป�นการส่งเสริมการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีมาตรฐาน
และได้รับเครื�องหมายรับรองเพื�อส่งเสริมด้านการตลาดผลิตภัณฑ์
ให้เป�นที�ยอมรับอย่างแพร่หลายและสร้างความมั�นใจให้กับผู้บริโภค
ในการเลือกซื�อผลิตภัณฑ์ชุมชน เพื�อสร้างชุมชนที�เข้มแข็งสามารถ
พึ�งตนเองได้ 



วิธีการเตรียมวิธีการเตรียมวิธีการเตรียมวิธีการเตรียม

กระบวนการผลิตแหนมเห็ดกระบวนการผลิตแหนมเห็ด

  ส่วนผสมหลักส่วนผสมหลัก

1.นําเห็ดนางฟ �ามาทําความสะอาดโดยตัดส่วนที�เป�นวัสดุปลูกที�ติดมากับเห็ดออกให้หมด
นําไปล้างด้วยนํ�าสะอาด จากนั�นบีบนํ�าออกแล้วผึ�งให้สะเด็ดนํ�า

2.นําเห็ดที�ได้ไปนึ�งเมื�อนํ�าเดือด 13 นาที พักให้เย็นแล้วบีบนํ�าออก
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3.นําเห็ดที�นึ�งและบีบนํ�าออกแล้วไปหั�นด้วย
เครื�องเตรียมอาหารอเนกประสงค์

4.นําข้าวกล้องไปล้างนํ�าเอาสิ�งสกปรกออกแล้วนําไปหุงในอัตราส่วน
ข้าวต่อนํ�า 1:1.5 จากนั�นนําไปแผ่ในถาดเพื�อให้ข้าวร่วนไม่ติดกัน

5.นํากระเทียมมาปลอกเปลือกและล้างให้สะอาด นําไปผึ�งให้แห้งจากนั�น
นําป�� นให้ละเอียดด้วยด้วยเครื�องเตรียมอาหารอเนกประสงค์ 
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7.นําเห็ดที�ได้ไปผสมส่วนทั�งหมดตามอัตราส่วน แล้วนวดเคล้าให้
เข้ากันดี ตักใส่ถุงๆละ 30 กรัม ใส่พริกขี�หนูสวนตามต้องการ

 ไล่อากาศแล้วป�ดถุงให้สนิท บ่มไว้ที�อุณหภูมิห้อง 2-3 วัน 

6.นําพริกขี�หนูสวนมาล้างทําความสะอาด แล้วนําไปผึ�งให้แห้ง

8.เมื�อแหนมเห็ดมีความเปรี�ยวตามต้องการนํามาบรรจุในถุงสุญญากาศแล้วนําไป
เก็บรักษาที�อุณหภูมิ(ตู้เย็น) 2-4 องศาเซลเซียส โดยสามารถเก็บรักษาเพื�อบริโภค

หรือจําหน่ายได้นาน 4 สัปดาห์ 
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การเตรียมวัตถุดิบและส่วนผสมเพื�อควบคุมคุณภาพ

     การดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารในทุกๆระดับ เช่น
ระดับอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ ขนาดกลางและขนาดเล็ก หรือ
แม้แต่อุตสาหกรรมครัวเรือน โดยในขั�นแรกของกระบวนการ
ผลิตจะต้องตระหนักและให้ความสําคัญ นั�นคือ การคัดเลือก
วัตถุดิบ และการเตรียมวัตถุดิบที�นํามาใช้ในการปรุงอาหารให้
ถูกต้องตามหลักวิธีการ ซึ�งจะส่งผลต่อกระบวนการขั�นตอน
สุดท้ายที�ได้ผลิตภัณฑ์ที�มีคุณภาพก่อนจะนําไปบริโภค ดังนั�น
ผู้ประกอบการ ผู้ที�มีส่วนเกี�ยวข้องกับอาหารหรือขั�นตอนการ
ผลิตจะต้องมีพื�นฐานความรู้ มีทักษะหรือมีความเข้าใจในการ
คัดเลือกวัตถุดิบเริ�มต้นและการเตรียมที�ถูกต้องก่อนนํามาใช้
เป�นส่วนประกอบปรุงลงไปในอาหารตามสูตร ซึ�งการกําหนด
แผนวิธีการที�ถูกต้องที�ได้มาตรฐานจะช่วยส่งผลดีต่อขั�นตอน
การเตรียม เช่น ความสะดวก ความปลอดภัย ความเพียงพอ
และความสะอาดอนามัยตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ตลอดจน
การขยายปริมาณการผลิตได้อย่างง่ายและยังคงคุณภาพ 

      การแปรรูปการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากแหนมเห็ดผลิตภัณฑ์จากแหนมเห็ด
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พริก สายพันธ์ุและการเตรียม

     ผลิตภัณฑ์ประเภทนํ�าพริก 
ล้วนมีความเกี�ยวข้องโดยตรง
กับวัตถุดิบหลักที�บ่งบอกถึง
เอกลักษณ์ตามชื�อนั�นคือ “พริก” ซึ�งมีอยู่หลายชนิด ทั�งในรูป
พริกสดสุกแดง พริกดิบสดเขียว หรือแม้แต่พริกสดสีเหลือง
สีขาวหรือพริกอ่อน พริกแก่และพริกแห้ง เป�นต้น พริกแต่ละ
ชนิดมีลักษณะที�แตกต่างกัน เช่น บางชนิดให้ความเผ็ดโดด
หรือเผ็ดมาก บางชนิดเผ็ดปานกลาง บางชนิดให้กลิ�นหอม
เมื�อผ่านการคั�วไฟหรือบางชนิดให้เนื�อสัมผัส สีที�แตกต่างกัน
เป�นต้น ดังนั�นการเลือกใช้พริกให้เหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑ์
จึงเป�นสิ�งที�สําคัญ รวมทั�งต้องคํานึงถึงความสะดวก ความ
เพียงพอและต้นทุนหรือแม้แต่องค์ความรู้ที�นําไปสู่เทคนิคการ
เลือกใช้แบบผสมผสาน เพื�อให้แต่ละคุณสมบัติมีบทบาททําให้
ผลิตภัณฑ์ลงตัวและมีเอกลักษณ์เฉพาะ เช่น ความเผ็ดลงตัว
มีความหอมและสีสันสวยงาม จึงเป�นสิ�งที�ผู้ประกอบการต้อง
ตระหนักและเข้าใจในการผลิตผลิตภัณฑ์นํ�าพริกด้วย
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พริกให้ความเผ็ด/ความหอม สายพันธ์ุและการเลือกใช้

ตารางเปรียบเทียบคุณลักษณะเด่นของพริก 3 ชนิด

พริกให้เนื�อสัมผัส/ให้สีสัน
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     สําหรับผลิตภัณฑ์นํ�าพริกแหนมเห็ด เป�นผลิตภัณฑ์นํ�าพริก
เชิงประยุกต์ที�มีการพัฒนาแปรรูปจากแหนมเห็ดซึ�งใช้เป�นวัตถุดิบ
หลักเป�นผลิตภัณฑ์ใหม่เพื�อสร้างความแปลกใหม่และมีคุณค่าทาง
โภชนาการ โดยการพัฒนาสูตรกระบวนการมีความคล้ายนํ�าพริก
เผาและนํ�าพริกตาแดง ซึ�งเป�นนํ�าพริกที�คนไทยรู้จักมักคุ้นดี นํามา
ผสมผสานศาสตร์การปรุงให้มีเอกลักษณ์เฉพาะด้วยการทําให้เกิด
กลิ�นหอมจากสมุนไพรคั�ว 3 ชนิด ได้แก่ หอมแดง ข่า กระเทียม
และใช้พริกให้ความเผ็ดหอมแบบผสมผสาน 3 ชนิด คือ พริกแห้ง
พันธ์ุหัวเรือ พริกแห้งพันธ์ุยอดสนและพริกแห้งพันธ์ุจินดา ซึ�งให้
ความเผ็ดปานกลางและมีสีส้มแดงจัดจ้านลงตัว นอกจากนั�นยัง
เพิ�มสีสันชวนรับประทานด้วย ด้วยการใช้พริกชี�ฟ �าพันธ์ุแม่สายตัด
เป�นแว่นๆก่อนนําไปคั�วจนหอม เป�นอีกหนึ�งวัตถุดิบที�ในผลิตภัณฑ์
ที�จะทําให้เกิดความสวยงามและลงตัว

การเตรียมพริกคั�วป�น (สูตรพิเศษ)
    พริกขี�หนูคั�วป�น พริกขี�หนูคั�วป�นหรือพริกแห้งคั�วป�น เป�นส่วน
ผสมที�ใช้สําหรับปรับรสความเผ็ดในผลิตภัณฑ์ ซึ�งเป�นสูตรคั�วป�น
แบบพิเศษที�จัดเตรียมขึ�นเพื�อนําไปใช้เป�นส่วนประกอบปรุงนํ�าพริก
หรือผลิตภัณฑ์แหนมเห็ดคลุกข้าวโดยเฉพาะ คุณสมบัติเฉพาะตัว
ของพริกคั�วป�นสูตรนี� คือ มีความเผ็ดพอดีและมีกลิ�นหอมฉุนที�มี
เอกลักษณ์ ซึ�งเกิดจากการเลือกใช้พันธ์ุพริกที�เหมาะสม สดใหม่
และนํามาผ่านกระบวนการเตรียม หรือการคั�วที�มีเทคนิคเฉพาะตัว
นั�นคือ การใช้ไฟกลางคั�วเพื�อให้พริกเกิดกลิ�นหอมปนๆกลิ�นไหม้



ซึ�งจะต้องคั�วหรือนาบกับก้นกระทะ จนกระทั�งส่วนผิวพริกมีจุดดํา
ไหม้และเม็ดพริกสัมผัสความร้อนจนสุกหอม หลังจากนั�นนํามาบด
หรือตําพอหยาบ(ไม่ต้องละเอียดมากจนเป�นผงแป�ง) ซึ�งเมื�อนําไป
ประกอบปรุงกับส่วนผสมอื�นๆของนํ�าพริกแล้ว พริกคั�วส่วนนี�จะให้
ความเผ็ดพอดี ไม่เผ็ดโดดและกลิ�นหอมในแบบเอกลักษณ์ของนํ�า
พริกดั�งเดิม 

ส่วนผสมและปริมาณ 
 พริกแห้งพันธ์ุยอดสน 1 ส่วน  
 พริกแห้งพันธ์ุหัวเรือ 1 ส่วน  
 พริกแห้งพันธ์ุจินดา  1 ส่วน

วิธีการเตรียม  นําพริกทั�งสามชนิดคั�วรวมกันโดยใช้ไฟกลาง โดย
คั�ว/คนจนกระทั�งบางส่วนเริ�มไหม้ หรือมีกลิ�นหอมฉุน (มีควันเล็ก
น้อย) ป�ดไฟ ผึ�งในถาดให้เย็น พอพริกคั�วเริ�มเย็นตัว นํามาโขลก
หรือบดด้วยเครื�องให้มีลักษณะหยาบพอประมาณ(ไม่ละเอียดมาก)
จะได้พริกแห้งคั�วป�นที�มีกลิ�นหอม สําหรับนําไปใช้เป�นส่วนประกอบ
ผลิตภัณฑ์จากแหนมเห็ดต่อไป
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   พริกชี�ฟ �าตัดท่อนทอดกรอบ เป�นการเพิ�มสีสันให้ผลิตภัณฑ์จาก
แหนมเห็ดดูสวยงามน่ารับประทานยิ�งขึ�น โดยจะใช้พริกชี�ฟ �าบดผง
เพื�อปรับสีเป�นสีส้มแดงตามเอกลักษณ์ของนํ�าพริกและใช้กรรไกร
ตัดเป�นท่อนเล็กๆลักษณะแว่น ลงไปทอดในนํ�ามันจนสุกกรอบและ
กลิ�นหอมเพื�อนํามาใส่ผสมเป�นส่วนประกอบลงไปในผลิตภัณฑ์จาก
แหนมเห็ดเป�นการเพิ�มสีสันและเนื�อสัมผัสที�สวยงามยิ�งขึ�น 
   โดยการเตรียมพริกชี�ฟ �าตัดท่อนทอดกรอบนั�น เริ�มจากการใช้
กรรไกรหรือมีดตัดพริกชี�ฟ �าเป�นท่อนๆ จากนั�นนําไปทอดในกระทะ
พอนํ�ามันร้อน ให้นําพริกที�ตัดเตรียมไว้ลงทอด

  ใช้เวลาประมาณ 20 วินาที หรือสังเกตจากพริกจะมีสีเข้มขึ�น
เล็กน้อย จะให้กลิ�นหอม เนื�อสัมผัสกรอบให้ตักขึ�น จากนั�นเกลี�ย
ในกระดาษอเนกประสงค์เพื�อซับนํ�ามันอีกครั�ง พอเย็นตัวลงจะได้
พริกชี�ฟ �าทอดกรอบใช้สําหรับนําไปประกอบปรุงเพิ�มเนื�อสัมผัสและ
รสชาติ และกลิ�นหอมให้กับผงโรยข้าวแหนมเห็ดต่อไป
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    พริกชี�ฟ �าเป�นส่วนผสมที�ใช้เป�นส่วนประกอบเพื�อเพิ�มเนื�อสัมผัส
และให้สีแดงเข้ม เนื�องจากจุดเด่นของพริกชี�ฟ �า คือ มีความเผ็ด
น้อย ปริมาณเนื�อค่อนข้างมาก ให้สีแดงเข้มสวยงามและราคาถูก
โดยการเตรียมพริกชี�ฟ �าเพื�อที�นํามาเป�นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์
อาหารขึ�นอยู่กับจุดประสงค์ไนการใช้และความต้องการ เช่น หาก
ต้องการใช้เพื�อเพิ�มเนื�อสัมผัส ก็สามารถนํามาบดรวมกับส่วนผสม
อื�นๆ อาจแช่นําให้พองตัวก่อนนํามาบดรวมก็สามารถทําได้ง่ายขึ�น
หรือหากต้องการนํามาใช้เพื�อปรับสีผลิตภัณฑ์อาหารให้มีความเข้ม
แดงจัดจ้านจะต้องบดละเอียดเป�นผงก่อน เพื�อให้เกิดการกระจาย
ตัวหรือความสมํ�าเสมอของสีเมื�ออยู่ในผลิตภัณฑ์อาหาร

วิธีการเตรียม 
  นําพริกชี�ฟ �าที�ล้างสะอาดและผึ�งหรือตากแดดจนแห้งมาตัดเพื�อ
เอาไส้และเมล็ดพริกออก จากนั�นนํามาบดด้วยเครื�องจนมีลักษณะ
ผงละเอียด
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การเตรียมตะไคร้ทอดกรอบ

  ตะไคร้ เป�นพืชสมุนไพรพื�นบ้านที�มักใช้เป�นส่วนประกอบใน
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทนํ�าพริก โดยทั�วไปตะไคร้ที�นํามาใช้ในการ
ประกอบปรุงในอาหารไทยมักจะใช้ตะไคร้สดนํามาล้างแล้วตัดท่อน
ทุบ หรือหั�นแว่น แล้วนําไปปรุงหรือโขลกให้ละเอียด ตะไคร้เป�นพืช
สมุนไพรที�มีกลิ�นหอมและมีรสเผ็ดเล็กน้อย แต่การนําตะไคร้มาเป�น
ใช้ส่วนประกอบในนํ�าพริกประยุกต์จะต้องหั�นบางในลักษณะแฉลบ
(บางที�สุด) เพื�อให้มีความสวยงาม จากนั�นนําไปทอดจนสุกกรอบ
มีความหอมคงอยู่ ซึ�งตะไคร้ที�ทอดจนสุกเหลืองกรอบ นอกจากจะ
ดูน่ารับประทานแล้วยังช่วยให้นํ�าพริกสามารถเก็บได้นาน ไม่เสี�ยง
ต่อการเน่าเสีย 

วิธีการเตรียม   
   นําตะไคร้ปอกเปลือกนอกทิ�ง ล้างให้สะอาด แล้วนํามาหั�นแฉลบ
บางๆ จากนั�นคลุกด้วยแป�งทอดกรอบเพื�อนําไปทอด/เจียวโดยใช้
ไฟกลางโดยทอดในนํ�ามันปาล์ม(นํ�ามันท่วม)และคนเบาๆจนกระทั�ง
ตะไคร้เริ�มแห้ง(ฟองหาย) มีสีเหลืองอ่อนๆ จากนั�นให้ตักออกวาง
พักให้เย็นในตะแกรง จะได้ตะไคร้เจียวสีเหลืองกรอบสําหรับนําไป
ประกอบปรุงเพิ�มเนื�อสัมผัส รสชาติ และกลิ�นหอมให้กับนํ�าพริก



การเตรียมกระเทียมเจียว 
 
    ในสูตรการทํานํ�าพริกโบราณดั�งเดิม
ของไทยมักจะคุ้นเคยกับการใช้กระเทียม
ไทยแท้ที�มีลักษณะเด่น คือ เปลือกบาง มีกลิ�นหอมฉุน นิยมโขลก
หรือตําด้วยครก แต่ในป�จจุบันการเลือกใช้กระเทียมในผลิตภัณฑ์
อาหารเริ�มให้ความสําคัญกับความสะดวก ราคาและปริมาณ ทําให้
กระเทียมจีนเริ�มเข้ามามีบทบาทในการทําอาหารของคนไทยมากขึ�น
อย่างไรก็ตามกระเทียมที�ใช้ทํานํ�าพริกจะต้องมีการโขลกให้ละเอียด
ไปกับส่วนผสมอื�นๆ และในการนํากระเทียมมาใช้ประกอบการปรุง
แบบประยุกต์จะต้องมีกระบวนการเตรียมอย่างถูกวิธีเพื�อลดความ
เสี�ยงหรือการปนเป�� อนสิ�งไม่พึงประสงค์ จะต้องมีการปอกเปลือก
หรือล้างให้สะอาดแล้วผึ�งจนแห้ง จากนั�นนําไปโขลกทั�งเปลือกจะ
ได้กระเทียมมีลักษณะขึ�นฟู แล้วนําลงไปทอดในนํ�ามันที�ร้อนจนได้
สีเหลืองทองสําหรับนําไปเป�นส่วนผสมในการเตรียมผลิตภัณฑ์
จากแหนมเห็ดได้อย่างเหมาะสม
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วิธีการเตรียม 
   นํากระเทียมไทยเม็ดเล็ก (ทั�งเปลือก) แกะเปลือกนอกและเลือก
เอาเม็ดเสียออก ล้างให้สะอาดและผึ�งให้แห้ง จากนั�นนําไปโขลก
ด้วยครกหรือบดด้วยเครื�องป�� นให้ละเอียด โดยเทคนิคสําคัญของ
การทําให้กระเทียมเจียวกรอบฟูคือ การโขลกกระเทียมรวมเปลือก
หุ้มที�ล้างจนสะอาด

จากนั�นนําไปทอด/เจียวในนํ�ามันปาล์ม(นํ�ามันท่วม) ใช้ไฟอ่อนค่อน
ปานกลาง คนเบาๆจนกระทั�งกระเทียมเริ�มแห้ง มีสีเหลืองอ่อนๆ
ไม่มีฟองจึงตักออกเพื�อนําไปวางพักให้เย็นและจะได้กระเทียวเจียว
สีเหลืองทอง/กรอบ สําหรับนําไปปรุงเพิ�มเนื�อสัมผัส รสชาติ และ
กลิ�นหอมให้กับผลิตภัณฑ์จากแหนมต่อไป
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การเตรียมหอมเจียว
 
  การทํานํ�าพริกในแบบโบราณดั�งเดิม
เกือบจะทุกชนิดของนํ�าพริก มักจะมี
หอมแดงเป�นส่วนประกอบหลักๆเสมอ โดยส่วนมากจะใช้หอมแดง
สดๆนํามาตํา หรือคั�ว ย่าง หรือป�� งให้สุกหอม ก่อนนํามาโขลกตํา
ให้เข้ากันกับส่วนผสมอื�นๆ ซึ�งมีข้อจํากัดตรงที�อายุการเก็บรักษาที�
ค่อนข้างสั�น เสี�ยงต่อการเกิดเชื�อราหรือเน่าเสียด้วยเชื�อจุลินทรีย์
ซึ�งนอกจากหอมแดงจะมีคุณสมบัติเป�นกลิ�นที�มีเอกลักษณ์แลัวยัง
เป�นสมุนไพรพื�นบ้านที�มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ดังนั�นในขั�นตอนการ
ทํานํ�าพริกประยุกต์จะต้องเตรียมเป�นหอมเจียวสีเหลืองกรอบก่อน
เพื�อลดความเสี�ยงในการเน่าเสียหรือเกิดเชื�อรา และช่วยยืดอายุ
การเก็บให้นานมากขึ�น ซึ�งนอกจากนี�ยังเป�นการเพิ�มกลิ�นหอมและ
มีเนื�อสัมผัสกรอบ เพิ�มรสชาติให้ผลิตภัณฑ์แหนมเห็ดคลุกข้าวให้
กลมกล่อมได้อีกทางหนึ�งด้วย
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วิธีการเตรียม 
     นําหอมแดงมาปอกเปลือก ล้างให้สะอาด ใช้มีดหั�น/ซอย
ทางยาวให้มีลักษณะบางเท่ากันสมํ�าเสมอ นําไปทอด/เจียวใน
นํ�ามันปาล์ม(นํ�ามันท่วม) โดยใช้ไฟกลาง คนเบาๆจนกระทั�ง
หอมแดงเริ�มแห้งกรอบ (สังเกตจากสีเหลืองอ่อนๆ) จากนั�น
ให้ตักออกวางในตะแกรง เกลี�ยในกระดาษอเนกประสงค์เพื�อ
ซับนํ�ามันอีกครั�งพอเย็นจะได้หอมเจียวสีเหลืองกรอบ สําหรับ
นําไปประกอบปรุงเพิ�มเนื�อสัมผัส รสชาติ และกลิ�นหอมให้กับ
ผลิตภัณฑ์จากแหนมเห็ดต่อไป
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การเตรียมแหนมเห็ดทอดกรอบ

    เป�นที�ทราบกันดีอยู่แล้วว่า "แหนม" คือผลิตภัณฑ์อาหาร
ที�ได้จากการแปรรูป ซึ�งมีความเกี�ยวข้องกับเชื�อจุลินทรีย์ที�มี
ประโยชน์ นั�นคือ “เชื�อแลคติค” ในการทําหน้าที�ย่อยโปรตีน
และสร้างกรดที�มีชื�อว่า “กรดแลคติค” ที�ให้รสเปรี�ยว ซึ�งมี
สัมผัสรสชาติเปรี�ยวได้อย่างชัดเจนในการบริโภคแหนม ทั�งนี�
ความเปรี�ยวของแหนมจะมากหรือน้อยขึ�นอยู่กับสภาวะป�จจัย
เช่น เวลา อุณหภูมิ เป�นต้น ดังนั�นการเลือกวัตถุดิบแหนม
เห็ดที�จะนํามาแปรรูปเป�นแหนมเห็ดทอดกรอบนั�นจะต้องเลือก
แหนมเห็ดที�มีความเปรี�ยวพอเหมาะ ไม่เปรี�ยวมากหรือน้อยจน
เกินไป และในขั�นตอนการทําแหนมเห็ดจะต้องเตรียมเห็ดที�นึ�ง
สุกในลักษณะการฉีกเป�นเส้นฝอย และเล็กมากๆสมํ�าเสมอกัน
เนื�องจากเห็ดมีเนื�อสัมผัสค่อนข้างเหนียวเมื�อนํามาหมักแหนม
ทําให้การแปรสภาพแหนมเห็ด จะต้องอาศัยแป�งทอดกรอบที�
เป�นตัวช่วยลดความแห้งเหนียว นอกจากนั�นการใช้นํ�ามันและ
อุณหภูมิของนํ�ามัน ก็เป�นอีกป�จจัยหนึ�งที�ส่งผลให้แหนมเห็ด
ทอดกรอบที�มีลักษณะเหมาะสําหรับนําไปเตรียมเป�นแหนมเห็ด
กรอบสมุนไพรต่อไปด้วย



วิธีการเตรียม
ขั�นตอนที� 1 นําแหนมเห็ดที�มีความเปรี�ยวที�พอดี (pH 4) มายี
ด้วยมือให้มีลักษณะเป�นชิ�น ไม่จับก้อน จากนั�นนําไปคลุกกับ
แป�งทอดกรอบเพื�อให้แหนมเห็ดหลังทอดมีความกรอบ ไม่จับ
ตัวเป�นก้อน เหมาะสําหรับนําไปใช้ประกอบปรุงเป�นผลิตภัณฑ์
แหนมเห็ดกรอบสมุนไพร

ขั�นตอนที� 2 นําลงไปทอดในนํ�ามันปาล์มที�ร้อนสูง อุณหภูมิ
140-150 องศาเซลเซียส จนกระทั�งแหนมเห็ดสุกกรอบและ
แห้งไม่อบนํ�ามันสังเกตสีของแหนมเห็ดที�ทอดในนํ�ามัน เมื�อได้
สีเหลืองทองให้ตักขึ�น เกลี�ยกระจายใส่ถาด พักไว้ให้เย็นจะได้
แหนมเห็ดทอดกรอบที�ไม่อมนํ�ามันสําหรับนําไปเป�นส่วนผสม
หลักในการเตรียมผลิตภัณฑ์แหนมเห็ดกรอบสมุนไพรต่อไป
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กระบวนการผลิตนํ�าพริกแหนมเห็ดกระบวนการผลิตนํ�าพริกแหนมเห็ด

ส่วนผสม ปริมาณ และวิธีการเตรียม
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หมายเหต ุ:
ส่วนผสมหลกั คอื ส่วนผสมซึ�งทาํใหเ้กดิเนื�อสัมผสั (Body) ของผลติภณัฑ ์     
ส่วนผสมปรงุรส คอื ส่วนผสมที�ทําหน้าที�ใหร้สชาต ิเคม็ หวาน หรอื
กลมกลอ่ม     
ส่วนผสมตกแตง่เพิ�มสีสัน คอื ส่วนผสมที�ใส่ในผลติภณัฑอ์าหารเพื�อใหเ้กดิ
สี ปรบัสี หรอือาจรวมถงึใหก้ลิ�นหอม ซึ�งทาํใหอ้งคป์ระกอบทางกายภาพของ
ผลติภณัฑอ์าหารมคีวามลงตวั สวยงาม และนา่รบัประทาน 

วิธีการเตรียมวิธีการเตรียม

1. นําพริกหัวเรือ พริกยอดสนและพริกจินดาคั�วรวมกันโดยใช้ไฟกลาง คั�ว/คนจน
กระทั�งผิวบางส่วนเริ�มไหม้หรือมีกลิ�นหอมฉนุ (มีควันเล็กน้อย) ป�ดไฟ ผึ�งในถาดให้

เย็น ลักษณะเด่นของพริกทั�ง 3 ชนิด เมื�อคั�วรวมกันจนสุกจะมีกลิ�นหอม

2. นําหอมแดง กระเทียมและข่าที�หั�นเตรียมไว้ คั�วรวมกันโดยใช้ไฟกลาง
คั�วจนกระทั�งผิวบางส่วนเริ�มไหม้ ป�ดไฟ เกลี�ยใส่ถาดผึ�งให้เย็น
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3. บดพริกแห้ง หอมแดง กระเทียมและข่าที�คั�วเตรียมไว้ให้เข้ากัน จะได้พริก
เผาสมุนไพรสําหรับนําไปเป�นส่วนผสมในขั�นตอนการเตรียมนํ�าพริกแหนมเห็ด

4. ตั�งกระทะ เป�ดไฟอ่อนค่อนปานกลางใส่นํ�ามันถั�วเหลือง พอนํ�ามันร้อนใส่
พริกเผาสมุนไพรที�บดเตรียมไว้ลงไป ผัดให้เข้ากันจนสุกหอม

5. ปรุงรสหวานด้วยนํ�าตาลป�� บและเพิ�มความกลมกล่อมด้วยกะป�และ
ผงปรุงรส ผัดให้ส่วนผสมทั�งหมดละลายเข้ากันเป�นเนื�อเดียว
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6. ปรุงตัดรสเค็มด้วยเกลือ และเพิ�มความเค็มกลมกล่อมด้วยนํ�าปลา
ผัดให้เข้ากัน จากนั�นใส่แหนมเห็ดที�ชั�งเตรียมไว้

7. ผัดให้ส่วนผสมทั�งหมดเข้ากัน จากนั�นเพิ�มสีสันด้วยพริกชี�ฟ �าผง และ
พริกชี�ฟ �าแว่นที�คั�วเตรียมไว้ ผัดให้เข้ากันเป�นเนื�อเดียว ป�ดไฟ
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กระบวนการผลิตแหนมเห็ดกรอบสมุนไพรกระบวนการผลิตแหนมเห็ดกรอบสมุนไพร

ส่วนผสม ปริมาณ และวิธีการเตรียม
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1. เตรียมละลายส่วนผสมปรุงรสให้อยู่ในลักษณะนํ�าปรุง โดยนําซีอิ�วขาว
นํ�าปลา นํ�าตาลทราย และนํ�าตาลป�� บ คนละลายให้เข้ากัน 

2. ตั�งกระทะ เป�ดไฟอ่อนๆ ใส่แหนมเห็ดทอดกรอบ หอมแดงเจียว กระเทียมเจียว

3. นําตะไคร้เจียวที�เตรียมไว้เทรวม จากนั�นผัดให้ส่วนผสมทั�งหมด
กระจายเข้ากัน เมื�อเข้ากันดีแล้วใส่พริกขี�หนูคั�วป�น
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4. ปรุงเพิ�มรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์แหนมกรอบฯด้วยนํ�าปรุงที�ละลายเตรียมไว้
ค่อยๆผัดให้เข้ากัน ความร้อนจะช่วยให้นํ�าปรุงกระจาย/ละลายคลุกเคล้า

สมํ�าเสมอ จากนั�นใส่พริกชี�ฟ �าตัดแว่นที�ทอดกรอบเตรียมไว้ ซึ�งเป�นการเพิ�มสีสัน
ให้ผลิตภัณฑ์ดูสวยงามน่ารับประทาน 

5. นําผลิตภัณฑ์แหนมกรอบฯที�คลุกเคล้าเข้ากันดีแล้ว เกลี�ยใส่ถาด นําไปอบไล่ความชื�น
โดยใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 2 ชั�วโมง หรือใช้ผ้าขาวบางคลุมแล้วนําไป
ตากแดดประมาณ 4-5 ชั�วโมง โดยกระบวนการอบ/ตาก เป�นการไล่ความชื�นที�ยังคงมี
อยู่หลังจากเสร็จสิ�นกระบวนการปรุง ซึ�งจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความกรอบมากยิ�งขึ�น

และช่วยยืดอายุการเก็บให้มีความปลอดภัย
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กระบวนการผลิตนักเก็ตแหนมเห็ดกระบวนการผลิตนักเก็ตแหนมเห็ด
ส่วนผสม ปริมาณ และวิธีการเตรียม
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1. เตรียมอ่างผสมให้มีขนาดพอเหมาะสําหรับผสมส่วนผสมทั�งหมด          
 ใส่แหนมเห็ดที�เตรียมไว้ ตามด้วยแป�งสาลีอเนกประสงค์ ซึ�งทําหน้าที�เพิ�ม

เนื�อสัมผัสให้ผลิตภัณฑ์มีความนุ่มหนึบ จากนั�นใส่ไข่ไก่ โดยใช้ทั�งไข่แดงและ
ไข่ขาว คุณสมบัติของไข่จะทําให้ผลิตภัณฑ์นักเก็ตมีความนุ่ม

2. ใส่นํ�ามันถั�วเหลืองเพื�อให้เนื�อสัมผัสมีความนุ่มและสามารถขึ�นรูปได้ง่าย
ตามด้วยกระเทียมสับเพื�อเพิ�มกลิ�นหอมและพริกไทยบด

3. ปรุงรสเค็มด้วยซีอิ�วขาว นํ�าปลา และเกลือป�น
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4. เพิ�มความกลมกล่อมด้วยผงปรุงรส ตัดด้วยนํ�าตาลทรายขาว จากนั�น
นวดคลุกเคล้าส่วนผสมทั�งหมดให้เข้ากันจนข้นเหนียว

5. นําส่วนผสมที�นวดจนเหนียวข้นแล้วไปนึ�งในรังถึงด้วยไฟแรงประมาณ
15-20 นาที จากนั�นพักให้เย็นตัว และนวดอีกครั�งก่อนนําไปขึ�นรูป

6. ในการขึ�นรูปชิ�นนักเก็ต ให้แบ่งส่วนผสมที�นึ�งสุกและนวดเตรียมไว้
ก้อนละ 25 กรัม โดยใช้มือป�� นหรือพิมพ์วงกลมช่วยในการขึ�นรูปชิ�นนัก
เก็ตให้มีความสวยงามขนาดชิ�นเท่ากันสมํ�าเสมอ จากนั�นคลุกแป�ง   

 ทอดกรอบเตรียมไว้
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7. นํานักเก็ตที�ขึ�นรูปวงกลมและคลุกแป�งทอดกรอบมาชุบด้วยไข่
ซึ�งไข่จะทําหน้าที�เชื�อมติดกับเกล็ดขนมป�ง 

8. กรณีที�ต้องการเก็บผลิตภัณฑ์ในลักษณะแช่แข็งจะต้องทอดในนํ�ามันที�ร้อน
(อุณหภูมิประมาณ 170 องศาเซลเซียส) โดยใช้ไฟปานกลาง จนสุกค่อน
เหลือง ตักออกวางให้เย็นบนกระดาษซับนํ�ามัน แล้วนําไปแช่เยือกแข็งที�

อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
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ต้นทุนการผลิต คือ ค่าใช้จ่ายในการผลิตสินค้าชนิดหนึ�ง
ให้ได้คุณภาพตามความต้องการของลูกค้า ประกอบด้วย
ต้นทุนวัตถุดิบ ต้นทุนแรงงาน และค่าใช้จ่ายในโรงงาน 
ต้นทุนวัตถุดิบ คือ ต้นทุนวัตถุดิบของสินค้านั�นๆ เช่น การ
ผลิตแหนมเห็ดจะมีต้นทุนจากข้าว กระเทียม เกลือและถุง
บรรจุภัณฑ์  เป�นต้น
ต้นทุนแรงงาน คือ ต้นทุนในการแปรรูปวัตถุดิบเป�นสินค้า
สําเร็จรูป
ค่าใช้จ่ายในการผลิต  คือ ค่าใช้จ่ายต่างๆที�เกี�ยวข้องกับ
การผลิตสินค้านอกเหนือจากวัตถุดิบและค่าแรงงาน เช่น
ค่านํ�า ค่าไฟค่าเช่า ค่าเสื�อมราคา เป�นต้น โดยจะต้องเป�น
ค่าใช้จ่ายที�เกี�ยวกับการดําเนินการผลิตในโรงงานเท่านั�น
หรือบางครั�งอาจเรียกว่า ค่าโสหุ้ยการผลิต

ต้นทุนการผลิต

 ต้นทุนการผลิตมีหลายชนิดซึ�งจะแตกต่างกันไปตาม
วัตถุประสงค์ของการนําไปใช้ ควรเลือกใช้ต้นทุนที�เหมาะสมกับ
สถานการณ์ถือว่าเป�นสิ�งที�สําคัญที�สุด

      การคิดต้นทุนการคิดต้นทุน
ราคาผลิตภัณฑ์เพื�อจําหน่ายราคาผลิตภัณฑ์เพื�อจําหน่าย
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ดังนั�น ต้นทุนการผลิต จะคิดมาจาก

 ต้นทุนการผลิต = ต้นทุนวัตถุดิบ + ต้นทุนแรงงาน + ค่าใช้จ่ายในการผลิต
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ตัวอย่างการคิดต้นทุน

การผลิตแหนมเห็ด จํานวน 40 ถุง ขนาดบรรจุถุงละ 280 กรัม
 
1. ต้นทุนวัตถุดิบ
- ค่าเห็ดนางฟ �า จํานวน 9 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 60 บาท เป�นเงิน 540 บาท
- ค่าข้าวกล้อง จํานวน 720 กรัม กรัมละ 0.05 บาท เป�นเงิน 36 บาท
- ค่ากระเทียม จํานวน 580 กรัม กรัมละ 0.07 บาท เป�นเงิน 40.60 บาท
- ค่าเกลือ จํานวน 140  กรัม กรัมละ 0.015 บาท เป�นเงิน 2.10 บาท
- ค่าพริกขี�หนูสวน จํานวน 1 กิโลกรัม กิโลกรัมละ 150 บาท เป�นเงิน 150 บาท
- ค่าถุงบรรจุภัณฑ์และสติ�กเกอร์ฉลาก 40 ถุงถุงละ 6 บาท เป�นเงิน 240 บาท

รวมต้นทุนวัตถุดิบทั�งหมด 1,008.75 บาท
ดังนั�น ต้นทุนผันแปรต่อหน่วย (ถุง) : 1,008.75/40 = 25.22 บาท

2. ต้นทุนแรงงาน
ค่าจ้างแรงงาน 1คน เป�นเวลา 1 วัน เป�นเงิน 300 บาท

3. ค่าใช้จ่ายในการผลิต
- ค่าเสื�อมสถานที�ในการผลิต คิดจากราคาสร้างประมาณ 20,000 บาท
  สามารถใช้งานได้ 10 ป� 

ดังนั�น ใน 1 วัน คิดค่าเสื�อมราคา : 20,000/(10x365) = 5.48 บาท/วัน



- ค่าเสื�อมเครื�องมือและอุปกรณ์ คิดจากราคาเครื�องมือและอุปกรณ์
ทั�งหมดรวมกัน 2,500 บาท สามารถใช้งานได้ 1 ป�
 ดังนั�น ใน 1 วัน คิดค่าเสื�อมราคา : 2,500/365 = 6.85 บาท/วัน
** การหมักแหนมเห็ด 1 ครั�ง ใช้เวลาประมาณ 2 วัน
- ค่าสาธารณูปโภค เหมารวม เป�นเงิน 20 บาท

รวมค่าใช้จ่ายในการผลิตทั�งหมด : 5.48 + 6.85 + 20 = 32.33 บาท

รวมต้นทุนการผลิตทั�งหมด 
= ต้นทุนวัตถุดิบ + ต้นทุนแรงงาน + ค่าใช้จ่ายการผลิต 
: 1,008.75 + 300 + 32.33 
= 1,341.08 บาท  
    

ดังนั�น ต้นทุนรวมต่อหน่วย (ถุง) = 1,341.08 / 40 = 33.53 บาท
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การผลิต ณ จุดคุ้มทุน

ถ้าต้องการกําไร ร้อยละ 50 ของต้นทุนรวม
คิดกําไรต่อหน่วยที�ต้องการ : (50×33.53)/100= 16.77 บาท

ราคาต่อหน่วย  = ต้นทุนรวมต่อหน่วย + กําไรต่อหน่วยที�ต้องการ
                 = 33.53 + 16.77 
                 = 50.30 บาท

ดังนั�น ราคาจําหน่ายที�ควรตั�งเท่ากับหรือมากว่า  51 บาท ต่อแหนมเห็ด 1 ถุง            



    มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
แหนมเห็ดและนํ�าพริกเห็ดแหนมเห็ดและนํ�าพริกเห็ด
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
แหนมเห็ดและนํ�าพริกเห็ดแหนมเห็ดและนํ�าพริกเห็ด
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