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1. การผลิตเห็ดแบบครบวงจร 
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1.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเหด็ 
 เห็ด (Mushroom) สิ่งมีชีวิตในกลุ่มจุลินทรีย์ที่เรียกว่า รา มีการ
เจริญเป็นเส้นใย และสร้างสปอร์ในส่วนของดอกเห็ดเพื่อใช้ขยายพันธุ์ จัด
อยู่ในกลุ่ม Basidiomycotina และ Ascomycotina เนื่องจากเห็ดไม่มี
คลอโรฟิลล์แบบพืชจึงไม่สามารถสร้างอาหารได้เอง 

วงจรชีวิตเห็ด 

 
สปอร์ซึ่งเป็นอวัยวะหรือส่วนที่สร้างเซลล์ขยายพันธุ์ เพื่อตกไปใน

สภาพแวดล้อมที ่เหมาะสมจะงอกเป็นใย และกลุ ่มใยรา (Mycelium) 
เจริญพัฒนาเป็นกลุ่มก้อนเกิดเป็นดอกเห็ด อยู่เหนือพื้นดินบนต้นไม้ ขอน
ไม้ ซากพืช มูลสัตว์ ฯลฯ เมื่อดอกเห็ดเจริญจะสร้างสปอร์ ซึ่งจะปลิวไป
งอกเป็นใยรา และเป็นดอกเห็ดได้อีก หมุนเวียนเช่นนี้เรื่อยไป 
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การจำแนกประเภทของเห็ด 
เห็ดสามารถจำแนกได้เป็น  3  กลุ่ม  ได้แก่  
1. กลุ่มเห็ดที่ใช้เป็นอาหาร เป็นเห็ดที่มีคุณค่า และมีส่วนประกอบ

ของ สารอาหารหลายชนิด เช่น โปรตีนและวิตามิน ได้แก่  เห็ดฟาง เห็ด
นางฟ้า เห็ดหูหนู เป็นต้น  

2.  กลุ ่มเห็ดที ่ใช้เป็นยาสมุนไพร  เพราะเชื ่อว่ามีสารที ่เป็น
สรรพคุณทางยา ได้แก่ เห็ดถังเช่า เห็ดหลินจือ (เห็ดพันปี) รับประทานแล้ว
จะเป็นยาบำรุงกำลังทำให้สุขภาพแข็งแรงเห็ดหอม  รับประทานแล้วจะ
ช่วยบำบัดโรคบางชนิดได้ เช่น ต้านโรคมะเร็ง ต้านไวรัส ช่วยลดความดัน
โลหิตและลดโคเรสเตอรอล เป็นต้น 

3.  กลุ่มเห็ดที่เป็นพิษ เห็ดกลุ่มนี้ถ้าบริโภคเข้าไปจะมีพิษ ถ้า
บริโภคมากอาจถึงตาย เพราะพิษจะเข้าไปในระบบเลือด กระจายไปทั่ว
ร่างกายมึนเมาอาเจียน เช่น เห็ดระโงกหิน 

คุณค่าทางโภชนาการของเห็ด 
1) มีโปรตีน สูงกว่าพืชผักอื่น ๆ ยกเว้น ถั่วเหลือง ถั่วลันเตา  
2) มีไขมันที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย กรดไขมันชนิดอิ่มตัว 
3) มีกรดอะมิโนที่จําเป็นต่อร่างกาย  
4) มีแคลอรี่ต่ำ  
5) มีว ิตามินหลายชนิด โดยเฉพาะอย่างยิ ่ง บี1 (thiamine) บี2 

(riboflavin) วิตามินซี (ascorbic acid) ไนอาซิน (niacin) ปริมาณแตกต่างกัน
ขึ้นอยู่กับชนิดของเห็ด  

6) มีส่วนประกอบของเยื่อใย (fiber) และคาร์โบไฮเดรต  
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7) เป็นแหล่งแร่ธาตุที ่สําคัญ เช่น โปแตสเซียม (K) ฟอสฟอรัส (P) 
โซเดียม (Na) แคลเซียม (Ca) และแมกนีเซียม (Mg) ในปริมาณแตกต่างกันไป ใน
เห็ดสกุลนางรมจะมีปริมาณทองแดงมากกว่าเห็ด ชนิดอื่นๆ และในเห็ดหอมจะมี
ปริมาณแคลเซียมมากที่สุด เป็นต้น 
 
1.2 การเพาะเห็ดเศรษฐกิจ 

จากการศึกษาองค์ความรู้เรื ่องการเพาะเห็ดเศรษฐกิจแบบครบ
วงจรของศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน อันเน่ืองมาจากพระราชดำริ 
และศูนย์ศึกษาการพัฒนาเขาหินซ้อน อันเนื่องมาจากพระราชดำริ และ
ศูนย์ศึกษาการพัฒนาห้วยฮ่องไคร้ อันเนื่องมาจากพระราชดำริ  พบว่าเห็ด
ที่เป็นที่นิยมในท้องตลาดปัจจุบัน ได้แก่ เห็ดนางฟ้าภูฏาน เห็ดนางรม เห็ด
ขอนขาว เห็ดโคนญี่ปุุน เห็ดเป๋าฮื้อ เห็ดหลินจือ เห็ดหัวลิง และเห็ดหอม 
 เห็ดนางฟ้า เป็นเห็ดสกุลเดียวกับเห็ดเป๋าฮื้อ มีลักษณะดอกเห็ด
คล้ายเห็ดเป๋าฮื้อและเห็ดนางรม เมื่อปรียบเทียบกับเห็ดเป๋าฮื้อ ดอกเห็ด
นางฟ้าจะมีสีอ่อนกว่า ด้านบนของดอกจะมีสีนวล ๆ ถึงสีน้ำตาลอ่อน 
หมวกดอกเนื้อแน่นสีคล้ำ ก้านดอกสีขาว ขนาดยาวไม่มีวงแหวนล้อมรอบ 
ครีบดอกสีขาวอยู่ชิดติดกันมากกว่าครีบดอกเห็ดเป๋าฮื้อ เส้นใยค่อนข้าง
ละเอียด เห็ดนางฟ้ามีผู้นำเข้ามาจากประเทศภูฐานและนำมาเผยแพร่ นัก
เพาะเห็ดชาวไทย จึงเรียกชื่อเห็ดชนิดนี้ว่า เห็ดนางฟ้าฏฐาน  
 เห็ดนางฟ้าภูฐาน จัดเป็นเห็ดเศรษฐกิจอีกหนึ่งที่เป็นที่นิยมบริโภค
ของบุคคลทั่วไป เป็นเห็ดที่เพาะง่าย มีอายุการพักเชื้อที่สั้น เพาะได้เกือบ
ทุกฤดู ยกเว้นในช่วงฤดูร้อน เพราะเห็ดชอบอากาศเย็นช้ืน  
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ชนิดและสายพันธุ์เห็ดที่เหมาะสมกับสภาพภูมิสังคมจะแตกต่าง

กันไปในแต่ละพื้นที่และฤดูกาล อาทิเช่น ศูนย์ศึกษาการพัฒนาห้วยฮ่อง
ไคร้ อันเนื่องมาจากพระราชดำริ เห็ดหอม เหมาะสมที่จะเพาะในเดือน
ตุลาคม-กุมภาพันธ์ เห็ดขอนขาว เหมาะสมที่จะเพาะในเดือนมีนาคม-
ตุลาคม เห็ดนางฟ้าภูฏาน เห็ดเป่าฮื้อ เห็ดหูหนู และเห็ดหลินจือเหมาะสม
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ที่จะเพาะในเดือนพฤษภาคม-กันยายน และเห็ดหัวลิง เหมาะสมที่จะเพาะ
ในเดือนกรกฎาคม-พฤศจิกายน เป็นต้น 
 เห็ดดังที่กล่าวมาข้างต้นสามารถเพาะขึ้นบนวัสดุเพาะได้หลาย
ชนิดที่หาได้ในพื้นที่ เช่น ขี้เลื่อย ฟางข้าว ใบแฝก เศษมันสำปะหลัง เปลือก
ถั่วเหลือง ถั่วเขียว ซังข้าวโพด เป็นต้น โดยในปัจจุบันการเพาะเห็ดสามารถ
เพาะได้ทั้งในถุงพลาสติกและในถังพลาสติก  
 

1.2.1 เทคนิคและวิธีการเพาะเลี้ยงเห็ดในถุงพลาสติก 
 การเพาะเห็ดในถุงพลาสติก เป็นการเพาะเห็ดที่เลียนแบบธรรมชาติ
และมีการพัฒนาวิธีการมาใช้กับเห็ดอีกหลายชนิด เช่น เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม 
เห็ดเป่าฮื้อ เห็ดขอนขาว เห็ดลมป่า เห็ดหลินจือ เห็ดหัวลิง เป็นต้น วัสดุหลักที่
ใช้ในการเพาะเห็ดในถุงพลาสติก คือ ขี้เลื่อยไม้ยางพารา แต่ปัจจุบันขี้เลื่อยไม้
ยางพารามีราคาสูงขึ ้น ศูนย์ศึกษาการพัฒนาห้วยฮ่องไคร้อันเนื ่องมาจาก
พระราชดำริ จึงได้ทดลองนำวัสดุในท้องถิ่น ได้แก่ ฟางข้าว หญ้าแฝก ขี้เลื่อย 
ไม้มะม่วง ไม้ฉ่ำฉา ไม้กระถิน ไมยราบยักษ์ ชานอ้อย เปลือกถั่วเหลือง หรือ
หญ้า ที่บ่นละเอียด มาใช้เป็นวัสดุในการเพาะ โดยที่ ศูนย์ศึกษาฯ ได้แบ่ง
ขั้นตอนการผลิตเห็ด ออกเป็น 3 ขั้นตอน คือ 1) การผลิตเชื้อบริสุทธิ์ (แม่เชื้อ)
ประกอบด้วยขั้นตอน การเตรียมอาหารวุ้น (อาหาร PDA) และการย้ายเนื้อเยื่อ
ดอกเห็ดลงบนอาหารวุ้น 2) การผลิตหัวเชื้อบนเมล็ดธัญพืช (หัวเชื้อหรือเชื้อ
ขยาย) ประกอบด้วยขัน้ตอน 1) การเตรียมอาหารข้าวฟ่าง 2) การย้ายแม่เชื้อลง
บนอาหารข้าวฟ่าง และ 3) การผลิตก้อนเชื้อเห็ดและการเปิดดอกเห็ด (ก้อน
เชื้อเห็ด) ประกอบด้วยขั้นตอน การบรรจุถุงอาหารเพาะ การถ่ายหัวเชื้อลงบน
ถุงอาหารเพาะ การบ่มเส้นใยเห็ด การเปิดดอกเห็ดและการดูแลรักษา 
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 1. การผลิตเชื้อบริสุทธิ์ (แม่เชื้อ) 
โดยปกติขั้นตอนในการผลิตเชื้อบริสุทธิ์ ต้องปฏิบัติในห้องที่

สะอาดเพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากเชื้ออื่น อาหารสำหรับเลี้ยงเชื้อเห็ด คือ 
อาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) มีส่วนประกอบดังนี ้

1. มันฝรัง่ 200 กรัม 
2. วุ้นผง 20 กรัม 
3. น้ำตาล กลูโคส 20 กรัม 
4. น้ำสะอาด 1  ลิตร 
1.1 การเตรียมอาหารวุ้น (PDA) 
วิธีการ เตรียมวัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ทำอาหารวุ้น ล้างมันฝรั่ง

ให้สะอาดปอกเปลือกแล้วหั่นเป็นชิ้นบางๆ นำไปต้มกับน้ำ 1 ลิตร โดยใช้ไฟ
อ่อนๆ นานประมาณ 15 นาที พอมันฝรั่งสุกนิ่ม นำมากรองเอาแต่น้ำ ให้ได้ 1 
ลิตร จากนั้นนำไปต้มอีกครั้ง แล้วใส่วุ้นผงและน้ำตาลกลูโคสลงไป ให้วุ้นละลาย
เมื่อได้ที่แล้วนำไปเทใส่ขวดแบนหรือหลอดแก้ว ถ้าใช้หลอดแก้วให้บรรจุวุ้นให้
มีความสูงประมาณ 1 นิ้ว จากกันหลอด ถ้าใช้ขวดแบนให้บรรจุอาหารวุ้นสูง
ประมาณ 2-3 เซนติเมตรจากก้นขวด ปิดหลอดแก้วหรือขวดด้วยจุกสำลี แล้ว
ปิดทับด้วยกระดาษ นำไปนั่งฆ่าเชื้อด้วยหม้อนี่งความดันโดยใช้ความดัน 15 
ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 30 นาที จากนั้นนำขวดหรือหลอดแก้วที่นี่งฆ่าเชื้อ
แล้ววางเอียงประมาณ 15 องศา เพื่อเพิ่มพื้นที่ผิวหน้าวุ้นสำหรับเลี้ยงเชื้อต่อไป 
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1.2 การย้ายเนื้อเยื่อดอกเห็ดลงบนอาหารวุ้น 
วิธีการ เตรียมวัสดุอุปกรณ์การย้ายเนื้อเยื่อดอกเห็ด ได้แก่ 

ดอกเห็ดอาหารวุ้น เข็มเขี่ย ตะเกียงแอลกอฮอล์ ตู้เขี่ยเชื้อ คัดเลือกดอกเห็ดที่
สมบูรณ์ ไม่แก่ หรืออ่อนจนเกินไป ไม่มีโรคหรือแมลงเข้าทำลาย นำมาฉีกดอก
ตามยาว โดยทำภายในตู้ปลอดเชื้อ ใช้เข็มเขี่ยเชื้อ เขี่ยเนื้อเยื่อด้านในของดอกเห็ด
วางลงบนอาหารวุ้น (PDA) ที่เตรียมไว้ หลังจากเขี่ยเนื้อเยื่อดอกเห็ดลงอาหารวุ้น
แล้ว บ่มไว้ในห้องที่สะอาดประมาณ 10 - 15 วัน เส้นใยของเชื้อเห็ดจะเจริญเติบโต
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จนเต็มผิวอาหารวุ้น ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของเห็ดและสิ่งแวดล้อม ในระยะนี้ต้อง
ตรวจดูการเจริญเติบโตของเชื้อเห็ด เพื่อคัดเลือกเชื้อเห็ดที่สมบูรณ์ เชื้อเห็ดที่ดี 
เส้นใยจะต้องเจริญแผ่รัศมีเป็นวงกลมไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่งยุบหรือเว้าแหว่ง หรือ
มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์อื่น  ๆเจริญเต็มผิวอาหารวุ้นอย่างสม่ำสมอ เชื้อเห็ดที่
มีลักษณะดังกล่าวนี้ สามารถใช้เป็นแม่พันธุ์ต่อไปได ้

 
2. การผลิตหัวเชื้อบนเมล็ดธัญพืช (หัวเชื้อหรือเช้ือขยาย) 
การผลิตหัวเชื้อในเมล็ดธัญพืช ขั้นตอนนี้เป็นการเตรียมอาหารสำหรับ

เลี้ยงเส้นใยเห็ด เพื่อเพิ่มปริมาณเส้นใยก่อนถ่ายหัวเชื้อลงถุงอาหารเพาะ เมล็ด
ธัญพืชที่นิยมใช้เพื่อการผลิตหัวเชื้อ คือ เมล็ดข้าวฟาง เพราะหาง่ายและราคาถูก 
อาจใช้เมล็ดข้าวเปลือกแทนได้ วิธีการเตรียมเพื่อขยายเส้นใยมีดังนี ้

2.1 วิธีการเตรียมอาหารข้าวฟ่าง 
2.1.1 นำเมล็ดข้าวฟ่างแช่น้ำ คัดเอาสิ่งเจือปนออก แช่ทิ้งไว ้1 คืน 
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2.1.2 ต้มเมล็ดข้าวฟ่างให้สุกเพียงภายนอก ภายในเมล็ดข้าวฟ่าง
เป็นสีขาว 

2.1.3 ผึ่งเมล็ดข้าวฟางที่นี่งแล้ว เพื่อลดความชื้น 
2.14 บรรจุเมล็ดข้าวฟ่างลงในขวดแบนประมาณครึ่งขวด หรือ 2 

ใน 3 ส่วนปิดจุกด้วยสำลี หุ้มด้วยกระดาษทับอีกทีหนึ่ง 
2.1.5 นำขวดเมล็ดข้าวฟ่างไปนึ่งฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่งความดันโดย

ใช้ความดันที่ 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 30 นาท ี
2.1.6 เมื่อขวดอาหารข้าวฟางเย็นตัวลง เขย่าขวดให้ความชื้นของ

เมล็ดในขวดกระจายทั่วถึง เพื่อช่วยให้เส้นใยเห็ดเดินเร็วขึ้น 
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2.2 การย้ายแม่เชื้อลงบนอาหารข้าวฟ่าง 
วิธีการทำขั้นตอนนี้ เริ่มจากเลือกขวดแม่เชื้อเห็ดที่เส้นใย

เจริญเต็มผิวหน้าวุ้นใหม่ ๆ นำไปย้ายเชื้อภายในตู้ปลอดเชื้อ โดยใช้เข็มเขี่ย
เชื ้อลนไฟให้ร้อนจนแดงจัดรอให้เข็มเขี ่ยเย็นลง ตัดอาหารวุ ้นขนาด
ประมาณ 1 ตารางเซนติเมตร ให้มีเส้นใยเห็ดติดมาด้วย วางลงบนเมล็ดข้า
วางบริเวณตรงกลางขวด จากนั้นเส้นใยเห็ดจะเจริญแผ่รัศมีเป็นวงกลม 
เส้นใยเห็ดใช้เวลาประมาณ 10 – 20 วัน จึงเจริญเต็มอาหารข้าวฟ่าง 

 
3. การผลิตก้อนเชื้อเห็ดและการเปิดดอกเห็ด (ก้อนเชื้อเห็ด) 

3.1 การเตรียมถุงอาหารเพาะ 
วัสดุอุปกรณ์ 
- วัสดุเพาะได้แก่ ฟางข้าว ชานอ้อย เปลือกถั่วต่าง ๆ ขี้เลื่อย 

ไม้ยางพารา ไม้ฉ่ำฉา ไม้มะม่วง ไม้กระถน ไม้เบญจพรรณ ไมยราบยักษ์ เป็นต้น 
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- หัวเชื้อที่เจริญบนเมล็ดธัญพืช (ข้าวฟาง) 
- ถุงพลาสติกทนร้อนขนาด 6.5 x 12.5 น้ิว หรือ 7 x 13 น้ิว 
- คอขวดพลาสติก หรือไม้ไผ่รวก ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 1 – 

1.5  น้ิว 
- สำลีหยาบ ยางรัด กระดาษ ฝาจุก 
- แอลกอฮอล์สำหรับฆ่าเชื้อ และแอลกอฮอล์สำหรับจุดไฟ 
- ถังนึ่งไม่อัดความดัน (หม้อนึ่งลูกทุ่ง) 
- โรงเรือนหรือสถานที่บ่มเส้นใย 
- โรงเรือนสำหรับเปิดดอกเห็ด 

สูตรถุงอาหารเพาะ 
สูตร 1 ฟางข้าวแห้งสับเป็นท่อนยาว 4-6 นิ้ว 100 กิโลกรัม 

ยูเรีย 1 กิโลกรัม 
ปูนขาว 1 กิโลกรัม 
ปุย๋ดับเบิ้ลซุปเปอร์ฟอสเฟต (0-46-0) 2 กิโลกรัม 
รำละเอียด 5  กิโลกรัม 

สูตรนี้ใช้ได้ดีกับเห็ดนางฟ้า นางรม และเห็ดเป๋าฮื้อ เป็นสูตรดัดแปลง
เพื่อลดต้นทุนการผลิต เป็นสูตรทดแทนการใช้ขี้เลื่อย วิธีการเตรียม คือ แช่ฟาง
ให้อิ่มน้ำหมักกับยูเรียตั้งเป็นแท่งโดยใช้แบบพิมพ์ ขนาด กว้าง 1 เมตร ยาว 1 
เมตร และสูงครึ่งเมตร เช่นเดียวกับการตั้งกองปุ๋ยหมัก หลังจากนั้นเอาแบบ
พิมพ์ออก คลุมกองฟางด้วยพลาสติก หมักทิ้งไว้ 3 - 4 วัน จากนั้นกลับกองฟาง
หมัก พร้อมกับใส่ปูนขาวลงไปหมักต่ออีก 3 - 4 วัน แล้วกลับกองฟางอีกครั้ง 
ครั้งนี้ใส่ปุ๋ยสูตร 0-46-0 ลงไปด้วยหมักต่ออีก 3 - 4 วัน กลับกองฟางหมักอีก
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ครั้ง จากนั้นนำไปบรรจุลงถุงได้เลย หรือใช้อาหารเสริมรำละเอียด 5 เปอร์เซ็นต์ 
ผสมด้วยก็ได ้
 

1.2.2 การเพาะเห็ดนางฟ้าในถังจากฟางข้าว 

 
 การเพาะเห็ดถัง มีแนวคิดมาจากการลดการใช้ถุงพลาสติก ถัง
สามารถนำกลับมารีไซเคิลบรรจุวัสดุในการเพาะเห็ดใหม่ได้หลายรอบ 1 
ถังขนาด 10 ลิตร สามารถลดการใช้ถุงพลาสติกได้ 5 ถุง สามารถดูแลได้
ง่าย ลดการเสียหายของเส้นใยเห็ดจากการทับกันของก้อนเห็ดแบบถุง และ
เหมาะสำหรับผู้ที่ต้องการปลูกเหด็ทานเองในครัวเรือน เพราะสามารถตั้งไว้
ในพื้นที่ที่มีความชื้นได้โดยไม่ต้องทำโรงเรือนเห็ดก็ได้  ซึ่งมีขั้นตอนการ
เตรียมการผลิตเชื้อบริสุทธิ์ (แม่เชื้อ) การเตรียมอาหารวุ้น (อาหาร PDA)
การย้ายเนื้อเยื่อดอกเห็ดลงบนอาหารวุ้น และการผลิตหัวเชื้อบนเมล็ด
ธัญพืช (หัวเชื้อหรือเชื้อขยาย) ทั้งการการเตรียมอาหารข้าวฟ่างและการ
ย้ายแม่เชื้อลงบนอาหารข้าวฟ่าง เหมือนกันกับการเพาะเห็ดในถุงพลาสติก
จะแตกต่างเฉาะขั้นตอนการผลิตก้อนเชื้อเห็ดและการเปิดดอกเห็ด และ
การดูแลรักษา โดยมีขั้นตอนการเตรียมถังเพาะเห็ด ดังนี้ 
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1.2.3 การเพาะเห็ดฟางในโรงเรือน 
 เห็ดฟาง เป็นเห็ดที่คนไทยนิยมนำมาบริโภคมากที่สุด สำหรับการ
บริโภคเห็ดฟางนั ้นนิยมบริโภคในรูปเห็ดฟางสด เพราะสามารถนำมา
ประกอบอาหารได้หลายประเภท เช่น แกง ต้ม ผัด หรือใส่ในยำต่างๆ 
นอกจากนี้ในปัจจุบันยังมีการนำเห็ดฟางมาแปรรูปทำผลิตภัณฑ์ต่างๆ อีก
มากมาย ได้แก่ เห็ดฟางตากแห้ง เห็ดฟางอบแห้ง น้ำปลาเห็ดฟาง ผัดซอส
เห็ดฟาง ต้มยำเห็ดฟางโรยด้วยผักแผว น้ำเห็ดฟางเพื่อสุขภาพ ข้าวเกรียบ
เห็ดฟาง เป็นต้น มีการศึกษาวิจัยองค์ประกอบทางเคมีของเห็ดฟางพบว่า

เห็ดฟางประกอบไปด้วย Polysaccharide, β-glucan  และยังพบสาร 
cardiotoxic ที่มีคุณสมบัติช่วยป้องกันเซลล์มะเร็ง สาร vovatoxin ที่มี
ฤทธิ์ต้านไวรัสและยังพบสาร Folic acid ที่ช่วยรักษาโรคโลหิตจางได ้
 การเพาะเห็ดฟางในโรงเรือน เป็นวิธีแบบดั้งเดิมที่พัฒนามาจาก
การเพาะแบบกองเตี้ยที่นิยมเพาะกันมานาน มักใช้สำหรับการเพาะเชิง
พาณิชย์สำหรับตลาดขนาดใหญ่ ซึ่งมีข้อดี คือ 

– ทำได้สะดวก รวดเร็ว ใช้พ้ืนที่น้อย และสามารถกองเป็นชั้น ๆ  ได ้
– สามารถผลิตเห็ดฟางออกจำหน่ายได้ทุกฤดูกาล โดยไม่ต้อง

กังวลเรื่องสภาพดินฟ้าอากาศ และน้ำท่วมขัง 
– สามารถดูแล ป้องกันศัตรูทำลาย และควบคุมคุณภาพดอกเห็ด

ให้สม่ำเสมอได้ง่าย 
การเพาะเห็ดฟางในโรงเรือนเพื ่อให้การดำเนินการประสบ

ความสำเร็จตามเป้าหมายควรมีอุปกรณ์ทีสำคัญดังน้ี 
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 ลักษณะระยะเม็ดแฟ็บ (กลุ่มเส้นใยสีขาวหนาแน่นเป็นเม็ด ๆ )  

 
   

ห้ามนำเห็ดฟางแช่น้ำ เพื่อเพิ่มน้ำหนักก่อนนำไปจำหน่าย เพราะจะทำให้ดอกเห็ด
ฟางเสียสภาพ ดอกเหลือง และเน่าเสียเร็วขึ้น 
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  การเก็บรักษาผลผลิตเห็ดฟาง หากยังไม่จำหน่าย ควรเก็บใส่
ในภาชนะที่ระบายอากาศได้ดี อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาควรอยู่ในช่วง 
12-15 องศาเซลเซียส เก็บไม่เกิน 24 ชั่วโมง หลังจากนั้นเห็ดฟางจะค่อย  ๆสูญเสีย
สภาพ เพราะเห็ดฟางมีความไวต่ออุณหภูมิ ความชื้น และปริมาณออกซิเจน 
  ตารางคำนวณต้นทุน (ไม่รวมค่าโรงเรอืน) และรายได้ใน 1 รอบ
การผลิตเห็ดฟาง 1 รอบ (22 วัน) โรงเรือนขนาด 5x9 เมตร ชั้นเพาะ ขนาด 8x1.5 
จำนวน 8 ชั้น 

 
 
1.3 โรงเรือนเพาะเห็ดระบบ EVAP แบบอตัโนมัต ิ
 "โรงเรือนเพาะเห็ด" หรือ "โรงเรือนเปิดดอกเห็ด" เป็นส่วนที่มีความสำคัญ
ในการเพาะเห็ด โดยจะต้องควบคุมสภาพแวดล้อมให้เหมาะสม เห็ดจึงจะออกดอก
และให้ผลผลิตดี โดยโรงเรือนเพาะเห็ดที่ดีจะต้องมีการเก็บรักษาความชื้นได้ดี มี
การระบายอากาศได้ดี สามารถทำงานได้สะดวก  
 

รายการ ราคา หน่วย

ค่าวัตถุดิบ 6,000.0           บาท

ค่าแรง 9,000.0           บาท

ค่าใช้จ่ายในการผลิต 2,000.0           บาท

ผลผลิต 450.0              กิโลกรัม

รายได้ 36,000.0         บาท

คงเหลือรายรับ 19,000.0         บาท
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สามารถสั่งงานผ่านระบบควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และสเปรย์น้ำให้โรง
เพาะเห็ดแบบอัตโนมัติได้ โดยมีกล่องควบคุมจะทำหน้าที่ในการสั่งงานตามสภาพ
อากาศที ่เปลี ่ยนแปลงในโรงเรือน ด้วยเทคโนโลยี Internet of Things (IoT) ที่
ปัจจุบันนิยมใช้ใน smart home เพื่อให้สามารถลดขั้นตอนและเวลาที่ใช้การดูแล
การเพาะเห็ด ระบบควบคุมอัตโนมัติด้วยการใช้อุปกรณ์ที่สามารถเชื่อมต่อระบบ
อินเตอร์เน็ต เพื่ออ่านค่าเซ็นเซอร์อุณหภูมิและความชื้นและจะทำการประมวลผล 
เพื่อควบคุมการทำงานของระบบทำความเย็น (EVAP) ระบบการพ่นหมอก และ
ระบบการเปดิปิดพัดลมระบายอากาศโดยอัตโนมัติ แสดงระบบอย่างง่าย 

โรงเรือนเพาะเห็ดระบบ EVAP พร้อมระบบควบคุมอัตโนมัติ ประกอบไป
ด้วย 
 1) ตัวโรงเรือน เป็นโครงสร้างเหล็ก ขนาดกว้าง 5 เมตร ยาว 9 เมตร รวม
ส่วนความสูง 3.5 เมตร  
 2) โครงสร้างภายในโรงเรือน จะดัดโครงเหล็กในลักษณะโค้ง หลังคาผ้าใบ 
รวมถึงผนังด้านข้างก็ใช้ผ้าใบสีทึบเพื่อลดต้นทุน  

 
 3) ระบบคูลลิ ่ง ใช้แผ่นคูลลิ ่งแพด cooling pad ทำจากกระดาษที่
สามารถซับน้ำไดและไมเปื่อยยุย โดยใชรวมกับชองระบายอากาศหรือพัดลมดูด
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อากาศ ลดอุณหภูมิ 0 – 10 องศาเซลเซียส โดยประมาณ และสามารถเพิ่ม
ความชื้นใหกับพืชไดมาก ขนาด กว้าง 30 เซนติเมตร ยาว 180 เซนติเมตร หนา 15 
เซนติเมตร จำนวน 14 แผ่น  

 
 4) พัดลมดูดอากาศ ขนาด 16 นิ้ว จำนวน 3 ตัว 

5) ถังน้ำขนาดไม่ต่ำกว่า 1,000 ลิตร พร้อมปั้มน้ำ เพื่อใช้สำหรับเป็น
น้ำหมุนเวียนเข้า แผงคูลลิ่งแผดแพดตลอดเวลา เมื่อมีการเปิดใช้งานโรงเรือน
ระบบอีแวป และถังมีระบบลูกลอยเอาไว้เพื่อเติมน้ำเข้าถังโดยอัตโนมัติไว้ใน
กรณีที่ระดับความสูงของน้ำในถังลดลงเนื่องจากน้ำระเหยในขณะที่ปิดใช้งาน
ระบบอีแวป 
 6) ระบบไฟส่องสว่างภายในโรงเรือน 
 7) ระบบน้ำ เพื่อไว้ใช้รดน้ำในโรงเรือน ประกอบด้วย หัวน้ำหยด ทำให้
น้ำไหลตกลงมาตามผนังโรงเรือนผ่านแผ่นระเหยน้ำหรือแผ่นคูลลิ่งแพด วิธีนี้
สามารถเพิ่มความชื้นในโรงเรือนและสามารถลดอุณหภูมิได้ และสเปรย์หมอก 
สเปรย์หมอกจะละอองน้ำเล็กขนาดไมครอน ทำให้ระเหยได้เฉียบพลัน สามารถ
ลดอุณหภูมิได้ใกล้เคียงกับการใช้แผ่นระเหยน้ำแต่ได้ความชื้นสัมพัทธ์ที่สูงกว่า 

8) ระบบควบคุมอัตโนมัติด้วยเซนเซอร์อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์
ในอากาศ 
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งบประมาณโรงเรือนระบบ EVAP พร้อมระบบควบคุมอัตโนมัต ิ
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1.4 การแปรรปูเห็ด 
การแปรรูปแหนมเห็ด 
ขั้นตอนและกรรมวิธีการแปรรูปแหนมเห็ดโดยทั่วไป 

 วัตถุดิบ 
1) เห็ดนางฟ้าสด 1 กิโลกรัม 2) กระเทียบสับ 40 กรัม 
3) ข้าวเหนียว 25 กรัม  4) เกลือป่น 10 กรัม 
5) ผงชูรส/ผงปรุงรส 2 กรัม (จะใส่หรือไม่ใส่ก็ได้) 
6) น้ำตาลทราย 2-3 กรัม   7) พริกขี้หนูสวน 

 
อุปกรณ ์

  เครื่องชั่ง ชุดช้อนตวง ถ้วยตวง กะละมังสำหรับคลุก ลังถึงสำหรับนึ่ง
เห็ด มีด เขียง สำหรับเตรียมเห็ด ถุงพลาสติก ยางวงสำหรับทำแหนมตุ้ม 

วิธีทำ 
1) ล้างเห็ดให้สะอาด นำเห็ดมาฉีกเป็นเส้นๆ จากนั้นนำดอกเห็ด

ไปนึ่ง 5-10 นาที ทิ้งให้เย็น จากนั้นนำไปบีบน้ำออกโดยใช้ผ้าขาว 
2) จากนั้นนำเห็ด กระเทียมสับละเอียด ข้าวเหนียว เกลือป่น 

น้ำตาลทราย และผงปรุงรส (จะใส่หรือไม่ใส่ก็ได้ ) นวดผสมประมาณ 5 
นาที ให้เข้ากัน 
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3) นำมาห่อด้วยถุงพลาสติกเป็นแหนมตุ้ม 20 กรัม พร้อมใส่พริก
ขี้นหนูโดยไล่ออกกาศออกให้หมด ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องนาน 2 - 3 วัน 
  

ต้นทุนการผลติแหนมเห็ดและการตัง้ราคาขาย 
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 การแปรรูปข้าวเกรียบเห็ด 

วัสดุ อุปกรณ ์
ลังถึง/หวด สำหรับนึ่ง ผ้าขาวบาง ทัพพ ี
กะละมังสแตนเลส ถุงมือพลาสติก มีด เขียง 
ถุงพลาสติกใสทนร้อน ตาช่ัง เครื่องปั่น ชุดช้อนตวง ถ้วยตวง 

  สูตรที่ 1 

วัตถุดิบ จำนวนทีใช้  หน่วย 
เห็ดนางฟ้า/นางรมสด 1,000 กรัม 
แป้งมันสำปหลัง 1,000 กรัม 
น้ำตาล 100 กรัม 
เกลือแกง 30 กรัม 
พริกไทย 50 กรัม 
ผงปรุงรส 10 กรัม 
น้ำมันปาล์ม 1 ขวด 

  สูตรที ่2 

วัตถุดิบ จำนวนทีใช้  หน่วย 
เห็ดนางฟ้า/นางรมสด/เห็ดฟาง 1,000 กรัม 
แป้งมันสำปะหลัง 1,000 กรัม 
แป้งสาล ี 2 ช้อนโต๊ะ 
น้ำตาล 6 ช้อนโต๊ะ 
เกลือแกง 4 ช้อนชา 
พริกไทย 1 ช้อนชา 
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รากผักชีสับละเอียด 20 กรัม 
ผงปรุงรส 10 กรัม 
กระเทียมสับละเอียด 100 กรัม 
น้ำมันปาล์ม 2 ขวด 

  วิธีทำ 

 1. ก่อนการผลิตแหนมเห็ด ผู้ที่ผลิตจะต้องล้างมือด้วยสบู่เพื่อป้องกัน
จุลินทรีย์ปนเปื้อนในอาหาร และคลุมผมเพื่อป้องกันสิ่งเจอปนในขั้นตอนการผลิต
อาหาร 
 2. นำเห็ดมาตัดบริเวณโคนเห็ดทิ้ง นำไปชั่งน้ำหนัก 1,000 กรัม จากนั้น
ล้างทำความสะอาด 
 3. นำเห็ดที่ล้างแล้วมาฉีกเป็นเส้น  ๆแล้วนำไปนึ่งให้สุกใช้เวลาประมาณ 
10-15 นาท ี
 4. นำเห็ดที่สุกแล้วออกจากหม้อนึ่ง ทิ้งให้เย็น จากนั้นจึงนำมาบีบน้ำ
ออกโดยใช้ผ้าขาวบาง แล้วปั่นใหล้ะเอียด 
 5. นำแป้งมันสำปหลัง น้ำตาล เกลือแกง พริกไทยและผงปรุงรส ใส่ในอ่าง
ผสมตามอัตราส่วนในสูตรคลุกผสมให้ จากนั้นนำเห็ดที่ปั่นละเอียดผสมให้เข้ากัน 
ทยอยเติมน้ำเดือดจัดลงไปในอ่างผสมทีละน้อย (สังเกตเนื้อแป้งต้องไม่เหลวและไม่
แห้งจนเกินไป) นวดผสมให้เป็นเนื้อเดียวกันอย่างน้อย 15 - 20 นาท ี
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 6. ปั้นแป้งเป็นแท่งยาว ห่อด้วยพลาสติกทนความร้อนหรือนำไปนึ่งไฟแรง 
ประมาณ 2 ชั่วโมง ยกลงพักให้เย็น และเก็บในตู้เย็น 1 คืน ให้แป้งอยู่ตัว 
 7. นำมาหั่นเป็นแผ่นบาง ๆ  ตากแดดให้พร้อมบรรจุถุงจำหน่ายหรือนำไปทอด 

 
 8. ทอดข้าวเกรียบใช้น้ำมันพืชที่ตั้งไฟปานกลาง โดยใส่ข้าวเกรียบทีละน้อย 
คอยช้อนตลอดเวลาให้พองสุกเสมอกันและตักขึ้นพักไว้ให้สะเด็ดน้ำมัน 
 9. นำไปอบในตู้อบลมร้อนเพื่อไล่น้ำมันที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 30 - 60 นาที พักไว้ให้เย็นแล้วนำไปบรรจุถุงจำหน่ายต่อไป 
 ฉลากโภชนาการแหนมเห็ด 
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 ต้นทุนการผลิตข้าวเกรียบเห็ด 
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1.5 การใช้ประโยชน์จากก้อนเห็ดเก่า 
การผลิตปุ๋ยไสเ้ดือน 

 
ประโยชน์ของไส้เดือนดิน  
 1) ไส้เดือนดินช่วยพลิกกลับดิน นำด้านล่างขึ้นมาด้านบนโดยการกินดิน
ที่มีแร่ธาตุบริเวณด้านล่างแล้วถ่ายมูลบริเวณผิวดินด้านบน ช่วยให้เกิดการผสม
คลุกเคล้าแร่ธาตุในดิน นำแร่ธาตุที่เป็นประโยชน์ต่อพืชในชั้นใต้ดินขึ้นมาด้านบน
ให้พืชดูดน้ำไปใช้ได ้
 2) ไส้เดือนดินช่วยย่อยสลายสารอินทรีย์ในดิน ซากพืช ซากสัตว์ และ
อินทรียวัตถุต่าง ๆ ทำให้ธาตุอาหารพืชอยู่ในรูปที่เป็นประโยชน์ต่อพืช และจะ
ค่อย  ๆปลดปล่อยออกมาให้พืชได้ใช ้
 3) ไส้เดือนดินช่วยเพิ่มและแพร่กระจายจุลินทรีย์ในดินที่เป็นประโยชน์
ต่อพืช 
 4) การชอนไชของไส้เดือนดิน ทำให้ดินร่วนซุย การถ่ายเทน้ำและอากาศ
ดี ดินอุ้มน้ำได้ดีขึ้น เพิ่มช่องว่างในดินทำให้รากพืชชอนไชได้ด ี
 5) เป็นอาหารที่สำคัญในห่วงโซ่อาหารของสัตว์นักล่าอื่น ๆ  ในธรรมชาต ิ

วิธีการเลี้ยงไส้เดือนดินในกะละมังพลาสติก 
 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ 

1) กะละมังพลาสติก ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 32 เซนติเมตร 
2) พันธ์ุไส้เดือน ประมาณ 2 ขีด 
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3) มูลวัว ประมาณ 1 กิโลกรัม 
4) ก้อนเห็ดเก่าตีป่น ประมาณ 300 กรัม 
5) คอแร้งสำหรับเจาะกะละมังพลาสติก 

 ขั้นตอนการเลี้ยงไส้เดือนดิน 
 1) นำก้อนเห็ดเก่าที่ตีป่นด้วยเครื่องตีป่นให้ละเอียด นำมาผสม
คลุกเคล้ากับมูลวัว โดยใช้อัตราส่วนก้อนเห็ดเก่าใช้เพียง 30% ของมูลสัตว์ 
หรือถ้าผสมในสัดส่วนขี้วัว 7 กิโลกรัม จะใช้ก้อนเห็ด 3 กิโลกรัม 

2) คลุกเคล้าเข้ากันดีแล้วนำวัสดุดังกล่าวไปแช่น้ำ 3 คืน โดยเช้า
ของทุกวันให้เปลี่ยนน้ำใหม่ทุกครั้งการแช่น้ำจะเป็นการลดความเค็มของ
ปุ้ยคอกและกำจัดแมลงศัตรูที่อาศัยในวัสด ุ

3) นำวัสดุไปใส่ในกะละมังที่เจาะรู ให้หน้าประมาณ 1/4 ของ
กะละมัง แล้วทิ้งวัสดุดังกล่าวไว้ประมาณ 5 - 7 วัน โดยให้วัสดุมีความชื้น
ตลอด ด้วยการรดน้ำ วิธีการทดสอบว่าวัสดุเลี้ยงไส้เดือนใช้ได้หรือยัง ให้ใช้
มือช้อนจับดู ถ้าวัสดุมีความเย็นก็นำไส้เดือนเลี้ยงได้ หากยังมีความร้อน 
หรือ ยังอุ่นอยู่ถือว่ายังใช้ไม่ได ้

4) นำไส้เดือนดินที่เตรียมไว้มาวางลงบนวัสดุเพาะในกะละมัง โดย 
1 กะละมัง จะใช้ไส้เดือนกำมือหนึ่งหรือ 1-2 ขีด รอให้ไส้เดือนเลื้อยมุดลง
ไปในวัสดุเพาะเองโดยไม่ต้องกลบตัวไส้เดือน 

5) นำกะละมังที่บรรจุไส้เดือนแล้วไปตั้งไว้ในพื้นที่ร่มใต้หลังคา 
เพื่อป้องกันการสูญเสียความชื้นจากวัสดุ โดยให้ใช้พื้นที่ให้คุ้มค่าที่สุดใน
การจัดเรียง อาจจะทำเป็นชั้นวางก็ได้ ทิ้งไว้อย่างน้อย 30 วัน หรือจนกว่า
ไส้เดือนจะย่อยวัสดุหมด 
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6) การเก็บเกี่ยวผลผลิตปุยมูลไส้เดือน เมื่อครบระยะเวลาการ

เลี้ยง นำกะละมังเลี้ยงไส้เดือนไปเข้าเครื่องเก็บเกี่ยว หรือเครื่องร่อนเครื่อง
จะแยกมูลและตัวไส้เดือนออกจากกัน หรือนำมาร่อนด้วยตะกล้าพลาสติก 
นำไส้เดือนย้ายไปลงกะละมังที่มีวัสดุเพาะที่ผ่านการหมักมาใหม่เพื่อเลี้ยง
ต่อไป ส่วนมูลไส้เดือนที่แยกมาให้ นำไปผึ่งเพื่อลดความชื้นลงระดับหนึ่ง 
โดยตากลดความชื้นนาน 1 - 2 ชั่วโมง กลับกอง 2 ครั้ง จากนั้นจึงจะบรรจุ
ถุงเพ่ือเก็บไว้ใช้หรือจำหน่ายต่อไป 

 
 ต้นทุนในการผลิตปุยมูลไส้เดือนต่อการเลี้ยง 1 กะละมัง มีดังน้ี 

1) กะละมัง ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง ประมาณ 32 เซนติเมตร ใบ
ละ 20 บาท 

2) พันธ์ุไส้เดือน ประมาณ 2 ขีด ราคา 80 บาท 
3) มูลวัว ประมาณ 1 กิโลกรัม ราคา 10 บาท 
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4) ก้อนเห็ดเก่าตีป่น ประมาณ 400 กรัม 
รวมตุ้นทุน 110 บาท ได้มูลไส้เดือน ประมาณ 5 กิโลกรัม ราคา

ขาย กิโลกรัมละ 20 - 30 บาท และ ได้พันธุ์ไส้เดือน ประมาณ 5 ขีด ราคา 
200 บาท 

หมายเหตุ ต้นทุนในการซื้อพันธุ์ใส้เดือนและกะละมังจะลงทุน
เพียงครั้งแรกในการผลิตเท่านั้น 

 

การเลี้ยงหนอนแมลงวันลาย 
 แมลงว ันลาย (Black Soldier Fly) สามารถพบเห ็นได ้ตาม
ธรรมชาติ มีรอบวงจรชีวิตทั้งหมด 5 ระยะ คือ ระยะตัวเต็มวัย ระยะไข่ 
ระยะหนอน ระยะหนอนก่อนเข้าดักแด้ และระยะดักแด้ โดยแมลงวันลาย
ตัวเมียจะวางไข่เป็นกลุ่มประมาณ 400 - 900 ฟอง บนขยะอินทรีย์ที่มี
พื้นผิวแห้ง โดยระยะหนอนนี้จะกินน้ำและน้ำหวานในการดำรงชีวิตใน
ระยะเวลาสั้นที่ 7 - 12 วันเท่านั้น โดยโดยเฉพาะอย่างยิ่งขยะอินทรีย์ได้แก่ 
ผักสลัด แครอท ฟักทอง และผักอื่น ๆ และผลไม้ทุกชนิด ในการทำปุ๋ย
หมักและปุ๋ยชีวภาพจะพบหนอนแมลงวันลายได้ทั่วไป ทำให้ลดกลิ่นเหม็น
ของขยะ มีส่วนช่วยในการย่อยสลายเศษขยะอินทรีย์เหล่านี้และปลดปล่อย
เป็นฮอร์โมน และธาตุอาหารพืช นอกจากนี ้หนอนแมลงวันลายยังมี
ประโยชน์ในการนำไปเป็นอาหารของสัตว์ได้อีกด้วย  เพราะหนอนแมลงวนั
มีโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และแคลเซียมสูงมาก ซึ่งในปัจจุบันได้มีการ
พัฒนาหนอนแมลงวันลายเป็นส่วนผสมอาหารปลาอีกด้วย (อานัฐ ตันโช , 
2561, คู่มือการผลิตปุ๋ยอินทรีย์และการเลี้ยงหนอนแม่โจ้ จากขยะชุมชน
และวัสดุเหลือใช้จากการเกษตร) 
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ขั้นตอนการเลี้ยง หนอนแมลงวันลาย  
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2. การยืดอายดุ้วยบรรจุภัณฑ์และการออกแบบบรรจุภณัฑ์ 
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2.1 การเสื่อมคุณภาพและการยืดอาย ุ
การเสื่อมเสียของอาหาร คือ การเสื่อม หรือ การลดลงของคุณภาพ

อาหาร ทางด้านกายภาพ เข่น สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส สูญเสียคุณค่า
ทางโภชนาการ ทำให้อาหารไม่เป็นที่ต้องการ ไม่ปลอดภัย หรือไม่ยอมรับ
ของผู้บริโภค การเสื่อมเสียของอาหารมี สาเหตุได้ทั้งทางกายภาพ ทางเคมี
จากปฏิกิริยาเคมี และจุลินทรีย์ 

กลไกที่มีส่วนทำให้สินค้าอาหารเสื่อมคุณภาพ ได้แก่ 1) อากาศทำให้
เกิดกลิ ่นหืนในอาหาร 2) ความชื ้นมีผลต่อเนื ้อสัมผัสของอาหาร 3) 
จุลินทรีย์ ให้คุณภาพอาหารเปลี่ยนไปจนไม่เป็นที่ยอมรับ ซึ ่งอาจเป็น
อันตรายต่อการบริโภค ทำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 4) แสง ที่ส่องผ่านเป็น
ตัวเร่งปฏิกิริยาที่ทำให้เกิดการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร 5) กลิ่น 
6) การแยกตัว ของสารจากบรรจุภัณฑ์เข้าสู่อาหารมักเกิดกับพลาสติก 

 
 
การป้องกันการเสื่อมคุณภาพผลิตภัณฑ์จากออกซิเจน 
1. ซอง (sachet) กำจัดออกซิเจน มีสมบัติสารสามารถดูดซับ

ออกซิเจนได้ อาจเรียกว่า oxygen absorber โดยตัวเองทำปฏิกิริยากับ
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ออกซิเจน ทำให้ปริมาณออกซิเจนลดลง ซึ ่งสารดูดซับ ได้แก่ ผง Iron 
oxide ซึ่งเป็น ธาตุเหล็ก หรือสารประกอบธาตุเหล็ก โดยไม่ได้ใช้ผสมลงไป
ในอาหารโดยตรง เหมาะสำหรับใช้ในบรรจุภัณฑ์สำหรับอาหารแห้ง ใน
อาหารที่มีไขมันและน้ำมันสูง เช่น อาหารทอด ถั่ว นัท เบเกอรี่ (bakery) 
เช่น ขนมเค้ก (cake) ขนมปัง พาสต้า (pasta) แฮม เนยแข็ง มายองเนส 
เป็นต้น 

 
 

2. พลาสติกที ่ใช ้ผลิตบรรจุภ ัณฑ์มีสารกำจัดออกซิเจนเป็น
ส่วนประกอบ เช่น PET เพื่อช่วยในการดูดซับออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑ์ 
และป้องกันไม่ให้ออกซิเจนจากภายนอกสัมผัสกับอาหารได้ นำมาใช้กับ
อาหาร เรียกบรรจุภัณฑ์ประเภทนี้ว่า active packaging 
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3. การบรรจุผลิตภัณฑ์โดยการใช้ระบบสุญญากาศ (ดึงเอาอากาศ
ออก) ถุง สุญญากาศขนาด 10 x 16" หนา 80 ไมครอน 100 ใบ/แพ็ค 600 
บาท ถุงสูญญากาศ ขนาด 6 x 9" หนา 80 ไมครอน 100 ใบ/แพ็ค 190 
บาท * ราคาถุงขึ้นอยู่กับขนาดและชนิดของถุง 

 
 

2.2 ความรู้เบือ้งต้นเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ ์
บรรจุภัณฑ์ (Package) คือ วัสดุใด ๆ ที่นำมาใช้ สำหรับบรรจุภัณฑ์ 

ห่อหุ้ม ป้องกัน ลำเลียง จัดส่ง และนำเสนอสินค้า 
การออกแบบบรรจุภ ัณฑ์ (Packaging Design) หมายถึง การ

กำหนดรูปแบบและโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ให้สัมพันธ์กับหน้าที่ใช้สอย
ของ ผลิตภัณฑ ์เพื่อการคุ้มครองป้องกันไม่ให้สินค้าเสียหายและเพิ่มคุณค่า 
ด้านจิตวิทยาต่อผู้บริโภค โดยอาศัยทั้งศาสตร์และศิลป์ ในการสร้างสรรค์ 

ประโยชน์ของบรรจุภัณฑ ์ 
1. การป้องกัน (Protection) ปกป้องให้สินค้าอยู่ในสภาพใหม่สดอยู่ในตลาด

ได้ในวงจรยาว โดยไม่แปรสภาพขนานแท้และดั้งเดิม 
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2. การจัดจำหน่ายและการกระจาย (Distribution) ทนต่อการขนย้าย ขนส่ง 
และการคลังสินค้า ทนทานต่อการเก็บไว้นานได้  

3. การส่งเสริมการจำหน่าย (Promotion) เพื่อยึดพื้นที่แสดงจุดเด่น สะดุดตา  
4. การบรรจุภัณฑ์กลมกลืนกับสินค้า และกรรมวิธีการบรรจุ (Packaging) 

เพื่อให้มีโครงสร้างเข้ากับขบวนการบรรจุ และอำนวยในการหิ้ว – ถือกลับบ้าน  
5. เพิ่มยอดขาย หากบรรจุภัณฑ์ของสินค้าใดได้รับการออกแบบเป็นอย่างดี 

จะสามารถดึงดูดตา ดึงดูดใจผู้บริโภคและก่อให้เกิดการซื้อในที่สุด  
 

 
 
 
 
 
 
2.3 หลักการออกแบบและพฒันาบรรจุภัณฑ์ 

ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์เป็นปัจจัยสำคัญในการจำหน่ายสินค้า ที่ต้องผนวก
วิชาการด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี การจัดการและศิลปะเข้าด้วยกัน 
เพื่อสามารถคุ้มครองการเสื่อมสภาพและยืดอายุสินค้า เพิ่มความสะดวกใน
การลำเลียงขนส่ง ตลอดจนสามารถดึงดูดลูกค้าและโฆษณาประชาสัมพนัธ์
สินค้าไปในตัว และเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้าด้วย 

1. ตัวผลิตภัณฑ์ต้องดี มีคุณสมบัติเด่นในตัวเอง หากทำให้เกิดความ
แตกต่างจากคู่แข่งได้ด้วยตัวผลิตภัณฑ์เอง จะทำให้อยู่เหนือคู่แข่งได้ โดย
ไม่ต้องพึ่งตัวบรรจุภัณฑ ์
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2. บรรจุภัณฑ์มีหน้าที่รองรับผลิตภัณฑ์ ช่วยรักษาคุณภาพ ป้องกัน
ความเสียหาย สะดวกในการใช้งาน 

3. มีต้นทุนที่เหมาะสม ต้นทุนที่ใช้ในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ไม่ควรสูง
ควรพิจารณาต้นทุนให้มีความเหมาะสมและไม่ควรเกิน 20% 

4. บรรจุภัณฑ์ควรมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์หรือใส่ใจสิ่งแวดล้อม 
เพื่อให้ผู้บริโภครู้สึกเกิดคุณค่า และมีส่วนรว่มในการใส่ใจสิ่งแวดล้อม 

5. บรรจุภัณฑ์สื่อสารได้ตรงตามกลุ่มเป้าหมาย มีความหลากหลาย 
เปลี่ยนแปลงรูปแบบได้อยู่เสมอ 

 
 

ข้อควรคำนึงในการเลือกใช้สีบนบรรจุภัณฑ์ 
1) สีท ี ่ ใช ้ควรเป็นสีท ี ่จำง ่าย สามารถทำให้น ึกถึงย ี ่ห ้อหรือ

ผลิตภัณฑ์ นั้น ๆ ได้ทันที ใช้สีจดจำได้ง่ายดีกว่าใช้สีแปลก ๆ ไม่คุ้นตา สีที่
ใช้บนบรรจุภัณฑ์ควรเป็นสีที่เหมาะกับผู้บริโภคในทุก  ๆ สถานการณ์ที่
ผู้บริโภคนำมาใช้งาน 
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2) การเลือกใช้สีควรเลือกตามลักษณะของลูกค้า เพศ สังคม 
เศรษฐกิจสภาพภูมิประเทศ ที่ตั้งลักษณะตลาด 

3) แสงที่ใช้ในร้านค้า ซุปเปอร์มาร์เก็ต ก็ต้องนำมาพิจารณาด้วย 
เพราะแสงไฟที่แตกต่างกันก็สามารถเปลี่ยนความรู้สึกต่อสีได ้

4) สีของผลิตภัณฑ์และสีของบรรจุภัณฑ์ควรเข้ากันได้ดี มิฉะนั้น
จะเกิดความขัดแย้งเกิดขึ้น เมื่อเปิดสินค้าออกจากบรรจุภัณฑ ์

5) สีที่เลือกใช้จะต้องดูดีเมื่อพิมพ์ขาว - ดำ หรือออกทีวีขาว - ดำ 
หรือลงนิตยสารอื่น ๆ ด้วย 
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3. รูปแบบการทำตลาดออนไลน์และตลาดคู่ค้า 
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3.1 ช่องทางการขายออนไลน ์
 การตลาดออนไลน์ (Online Marketing) เป็นการนำเสนอ

สินค้าหรือบริการผ่านช่องทางอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ คอมพิวเตอร์หรือ
สมาร์ทโฟน โดยใช้ช่องทางการตลาดดิจิทัล (Digital marketing channel) 
เช่น เครือข่ายสังคมออนไลน์ จดหมายอิเล็กทรอนิกส์ (E-Mail) เป็นต้น 
โดยใช้วิธีต่าง ๆ ในการโฆษณา เผยแพร่ตามสื่อออนไลน์ เพื่อให้ผู้อื่นได้รับรู้
และเกิดความสนใจ จนกระทั่งเข้ามาใช้บริการหรือซื้อสินค้าของเราในที่สุด 
โดยการตลาดออนไลน์ (Online Marketing) สามารถทำได้หลายข่องทาง 
ดังนี ้
 1) Search Engine Marketing ค ื อ  ก ารตลาดบน  Search 
Engine เป็นการทำให้สินค้าของเราติดอันดับการคน้หาในลำดับแรก ๆ  
 2) Email Marketing คือ การตลาดที ่ทำผ่านอีเมล์ เพื ่อส่ง
ข่าวสารโปรโมชั่นต่าง ๆ ถึงลูกค้าที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย เป็นการตลาดที่ตัน
ทุนต่ำที่สุดเมื่อเทียบกับการตลาดในรูปแบบอ่ืน ๆ ตรงกลุ่ม รวดเร็ว 
 3) Social Marketing คือ การตลาดที่ทำผ่านเครือข่ายสังคม
ออนไลน์ (Social Network) ต่าง ๆ  เช่น Facebook, Twitter, Instagram, 
Pinterest ฯลฯ มีสถิติการใช้งานสูงกว่าแหล่งออนไลน์ประเภทอื่น 
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3.2 คู่ค้าหรือพันธมิตรทางธุรกิจ 
 คู่ค้า หรือ พันธมิตรทางธุรกิจ อาจเป็นเรื่องที่ไม่ใหม่สำหรับการ

ประกอบธุรกิจ ทุก ๆ ธุรกิจจะต้องมีการพึ่งพาอาศัยซึ่งกันและกัน และการ
เลือกคู่ค้าทางธุรกิจที่ดี สามารถสร้างความได้เปรียบทางธุรกิจในระยะยาว
ให้แก่กิจการได้เลยทีเดียว โดยขั้นตอนเบื้องต้นในการเลือกคู่ค้าทางธุรกิจ
นั้น ผู้ประกอบการจะต้องตอบคำถามเกี่ยวกับ คู่ค้า ที่ต้องการให้ได้ 3 
คำถามคือ 

 คู่ค้าหรือพันธมิตรทางธุรกิจคืออะไร? 
การเลือกพันธมิตรทางธุรกิจ ไม่ใช่เพียงแต่การเลือก ผู้ขายชิ้นส่วน

สินค้าให้กับบริษัท (Supplier) หรือโรงงานผู้ผลิต วัตถุประสงค์ของการหา
พันธมิตรมีความหมายกว้างกว่าที่กล่าวมามากเช่น พันธมิตรเชิงกลยุทธ 
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(Strategic alliance) หรือการที่กิจการ 2 กิจการขึ้นไปทำสัญญาเพื่อที่จะ
ร่วมลงทุนเพื ่อแสวงหาผลกำไรร่วมกันเรียกว่า กิจการร่วมค้า ( Joint 
venture) เป็นต้น โดยการที่ผู้ประกอบการจะสามารถตอบคำถามข้อนี้ได้ 
ผู้ประกอบการจะต้องรู้ว่า 

-  หน้าที่และการทำงานร่วมกันของคู่ค้าและกิจการเป็นอย่างไร 
-  ข้อตกลงเกี่ยวกับการแบ่งรายได้ หรือการตกลงราคาซื้อขาย 
-  เป้าหมายของการสร้างพันธมิตรคืออะไร เช่น เพื่อส่งเสริมกล

ยุทธด้านการตลาด เพื่อสร้างฐานการผลิตที่ใหญ่ขึ้น เป็นต้น เป็นสิ่งที่สำคัญ
ต่อการสร้างความได้เปรียบที่ยั่งยืนให้กับทั้งสองธุรกิจด้วยเช่นเดียวกัน 

กลยุทธในการสร้างความสัมพันธ์อย่างยั่งยืนกับคู่ค้า 
การสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับพันธมิตรการค้านั้น เพื่อเพิ่มกำลัง

การต่อรอง สร้างความได้เปรียบทางธุรกิจได้มากกว่าคู่แข่งคนอื่น ๆ โดยทั้ง
สองฝ่าย อาจจะต้องชี้แจงกฎเกณฑ์ในการทำงานร่วมกัน เพื่อไม่ให้เกิด
ปัญหาต่าง ๆ มีการสื่อสารถึงกันและกันเกี่ยวกับปัญหาต่าง ๆ ที่เกิดขึ้น 
หรือข้อสงสัยต่างๆ ระหว่างทั้งสองฝ่าย ร่วมถึงดูแลช่วยเหลือซึ่งกันและกัน 
เพราะเมื ่อคู ่ค้าของกิจการแข็งแรง ก็จะส่งผลดีต่อกิจการที่ร่วมค้าได้
เช่นเดียวกัน 

 

3.3 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการนำสินค้าเข้าโมเดิร์นเทรด (Modern 
Trade) 

ธุรกิจที่มีแบรนด์ การขายสินค้าในช็อปสโตร์ หรือ โมเดิร์นเทรด หรือ 
Modern Trade ไม่ว่าจะ Makro Lotus BigC หรือ 7-11 ย่อมหมายถึง
โอกาสในการกระจายสินค้าให้เข้าถึงลูกค้าได้จำนวนมาก ยิ่งมีช็อปสาขา
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ครอบคลุมพื้นที่มากเท่าไหร่ ก็ยิ่งสามารถเข้าถึงลูกค้าได้เพิ่มมากขึ้นเท่านั้น 
พร้อมทั้งช่วยส่งเสริมภาพลักษณ์ของแบรนด์ให้กลายเป็น “แบรนด์ขึ้น
ห้าง” ได้รับการยอมรับจากกลุ่มลูกค้าและผู้บริโภคมากย่ิงขึ้น  

 โมเดิร์นเทรด คือรูปแบบการค้าขาย ทั้งสินค้าและบริการที่มีการ
จัดการอย่างเป็นระบบ สามารถแบ่งประเภทของ โมเดิร์นเทรด ตาม
รูปแบบและเป้าหมายได้ดังนี้คือ 

 1) Hypermarket หรือไฮเปอร์มาร์เก็ต หรือ ห้างค้าปลีกขนาดใหญ่ 
ในเมืองไทยตอนนี้เหลือแค่ 2 รายหลักเท่านั้นก็คือ Tesco Lotus และ BigC  

 2) Supermarket หรือ ซูเปอร์มาร์เก็ต ในปัจจุบัน ได้แก่ Tops, 
Home Fresh Mart, Villa, MaxValue เป็นต้น  

 3) Convenience Store หรือ ร้านสะดวกซื้อและมินิมาร์ท อาทิเช่น 
7-eleven, Lotus Express, Family Mart หรือร้านที่เปิดตามปั๊มน้ำมัน เช่น Jiffy, 
TigerMart  

 4) Specialty Stores หรือ ร้านค้าขายสินค้าเฉพาะทาง ส่วน
ใหญ่จะไม่ได้มีพื้นที่มาก เน้นขายสินค้าเฉพาะหมวดและเจาะลึกเท่านั้น 
เช่น Watsons, Boots ที่เน้นขายเครื ่องใช้ส่วนตัวหรือเน้นขายยาและ
สินค้าสุขภาพ เป็นต้น  

 5) Cash and Carry หรือ ตลาดสดและร้านค้าส่ง ร้านค้าส่งใน
เมืองไทยตอนนี้มีรายเดียวคือ Makro เนื่องจาก Makro ขายสินค้าแบบส่ง 
หรือขายทีละหลายชิ้น ดังนั้นกลุ่มลูกค้าหลักจะไม่ใช่ผู้บริโภคทั่วไป แต่เป็น
ร้านค้าปลีกหรือมินิมาร์ทท้องถิ่น รวมถึงร้านอาหารที่ต้องการซื้อวัตถุดิบ
เพื่อไปปรุงต่อ  
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ความแตกต่างระหว่าง Modern Trade กับ Traditional Trade 
จุดเด่นของการตลาดแบบ Modern Trade 

- สินค้ามีความหลากหลาย ทั้งสินค้าอุปโภคและบริโภค 
- มีการนำเทคโนโลยีในการเข้ามาผสมผสานเพื่ออำนวยความสะดวก 
- มีการตกแต่งร้านอย่างสวยงาม จัดของเป็นหมวดหมู่เป็นระเบียบ 

ลูกค้าสามารถเลือกซื้อได้ตามที่ตัวเองต้องการ 
- อยู่ในพื้นที่ที่สะดวกในการเข้าถึง เช่น ห้างสรรพสินค้า หรือแหล่ง

การค้า เป็นต้น 
- มีการจัดรายการส่งเสริมการขายอยู่เป็นประจำ ทำให้สามารถ

ดึงดูดความสนใจของผู้บริโภคได ้
 

จุดเด่นของการตลาดแบบ Traditional Trade 
 - เราสามารถนำสินค้ามาลงขายได้ง่าย และมีหลากหลายทำเล ให้เลือก 
 - ต้นทุนในการฝากขายต่ำ เมื่อเทียบกับการตลาดแบบ Modern Trade 

- สามารถกำหนดการทำโปรโมชั่นสินค้าได้เอง 
การเตรียมเอกสารเพื่อติดต่อกับ Modern Trade 
โดยทั่วไปการติดต่อขายสินค้าผ่าน Modern Trade จะอ้างอิง “การทำ

สัญญาฝากขาย” ซึ่งจะเรียกเอกสารประกอบการทำสัญญาแตกต่างกันไปในแต่ละ 
Shop แต่สำหรับเอกสารหลัก ๆ  ที่ทางผู้ประกอบการต้องเตรียมนั้นมีดังนี ้

1) สำเนาหนังสือรับรองบริษัทที่รัฐออกให้ไม่เกิน 90 วัน 
2) สำเนาหนังสือ ภพ. 20 
3) สำเนาบัตรประชาชนของผู้มีอำนาจลงนามของบริษัทผู้ส่งสินค้า 
4) สำเนาบัตรประชาชน ของผู้รับมอบอำนาจในการจัดส่งสินค้า 
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5) สำเนาหน้าสมุดบัญชีธนาคารที่ต้องการรับชำระค่าสินค้า ที่มีชื่อ
บัญชีตรงตามช่ือที่ปรากฏในหนังสือรับรอง 

6) จากรายการเอกสารประกอบสัญญาฝากขายกับ Modern Trade 
ผู้ฝากขายจะต้องเป็นนิติบุคคลเท่านั้นเป็นส่วนใหญ่ 

7) ค่าใช้จ่ายประกอบสัญญาฝากขายและค่าใช้จ่ายสำหรับเปิดบัญชี หรือ 
Open Account ในการนำสินค้าเข้า Modern Trade ครั้งแรก ผู้ประกอบการ
ต้องเสียค่าวางสินค้าหรือค่า Open Account ให้กับ Modern Trade ซึ ่งจะ
แบ่งเป็นสองส่วน คือ 

 - ค่า Open Account จ่ายครั้งเดียว เป็นเสมือนค่าแรกเข้า ซึ่งจ่ายครั้ง
เดียวในตอนแรก เพื่อแลกกับการรับบริการ จำหน่ายสินค้าบน Shop สรุปรายงาน
การขายรายเดือน ดูแลสินค้าและอื่น ๆ  

 - ค่าบริการจัดการลิสต์สินค้า SKU หรือ Stock Keeping Unit จ่ายราย
ปี เป็นค่านำสินค้าเข้าตามรายการสินค้าที่ฝากขาย ซึ่งแต่ละ Shop จะมีค่าใช้จ่าย
ต่างกัน เช่น 5,000 บาท ต่อ 1-4 SKU หรือ 10,000 บาท ต่อ 5-10 SKU ซึ่งทาง 
Modern Trade จะเป็นผู้กำหนดและแจ้งให้ทราบเป็นรายกรณีเป็นส่วนใหญ่ 

การนำสินค้าเข้าโมเดิร์นเทรดครั้งแรก จะมีเงื่อนไขค่าใช้จ่ายแตกต่าง
กัน ตั้งแต่หลักหมื่นบาทไปจนถึงหลักล้านบาท ขึ้นอยู่กับภาพลักษณ์ของ
โมเดิร์นเทรด ทำเลในชั้นวางขายสินค้า และการบริหารจัดการของแต่ละ
โมเดิร์นเทรด ค่าใช้จ่ายแรกเข้าจึงเป็นสิ ่งแรกที่ผู ้ประกอบการควรชั่ง
น้ำหนักและคิดให้ดี เพื่อเลือกโมเดิร์นเทรดที่คุ้มค่ากับเงินที่จ่ายไปมากที่สุด 
นอกจากนั้นส่วนใหญ่ยังคิดค่าใช้จ่ายอื่น ๆ อีกอย่างน้อย 2 รูปแบบคือ ค่า 
GP หรือ Growth Profit หรือ ส่วนแบ่งรายได้จากการขายสินค้าในโมเดิร์น
เทรด หรือการหักเปอร์เซนต์จากยอดขายนั่นเอง เช่น แบรนด์ขายสินค้า
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ราคา 100 บาท โมเดิร์นเทรดขอหัก GP 40% จะทำให้แบรนด์ได้รับเงินค่า
สินค้าเพียง 60% เท่านั ้น ค่าใช้จ่ายอีกส่วนหนึ ่งเรียกว่าค่า DC หรือ 
Distribution Center หรือค ่าขนส ่งและกระจายส ินค้าไปตามสาขา 
โดยทั่วไปค่าใช้จ่ายส่วนนี้จะขึ้นอยู่กับหมวดหมู่สินค้าที่ฝากขาย และต้อง
สอบถามเจรจากับโมเดิร์นเทรดก่อนทำสัญญาเช่นกัน 

8) มาตรฐานสินค้าและบาร์โค๊ด 
เงื่อนไขการพิจารณารับสินค้าของโมเดิร์นเทรดทุกราย จะพิจารณา

มาตรฐานสินค้าที่จำเป็นต่อการนำสินค้าสู่ตลาด เช่น เลข อย. หรือ เลขที่
อาหารและยา ตรา GMP ใบรับรองสินค้าออแกนิค  
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4. มาตรฐานสำหรับการผลิต 
4.1 ความรู้เบือ้งต้นเกี่ยวกับมาตรฐานสำหรับการผลิต 

มาตรฐานพื ้นฐาน (Basic Standard) หมายถึง ประเภทหนึ ่งของ
มาตรฐานซึ่งมีการกำหนดอย่างกว้าง ๆ ในแต่ละด้าน เพื่อประโยชน์ใน
การศึกษาและการนำไปใช้งานที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ มาตรฐานหน่วยการวัด
ต่าง ๆ มาตรฐานวิธีปฏิบัติ มาตรฐานการทดสอบ หรือมาตรฐานคุณภาพ 
4.2 มาตรฐานสินค้าเกษตร 

มาตรฐานสินค้าเกษตร สามารถเพิ่มช่องทางการจำหน่ายสินค้าเกษตร อาจจะ
เพื่อส่งจำหน่ายในห้างสรรพสินค้า ส่งออกไปยังต่างประเทศ เป็นต้น ซึ่งการขอ
รับรองมาตรฐานมีความสำคัญเป็นอย่างยิ่ง เพื่อให้สินค้านั้นมีคุณภาพเหมาะสม
กับการความต้องการเฉพาะตามข้อกำหนดในมาตรฐานเดียวกัน 

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร หมายถึง ระเบียบหรือแนวทาง
ปฏิบัตทิี่เกี่ยวข้องกับคุณลักษณะต่างๆ ของตัวสินค้าเกษตร วิธีและขั้นตอน
การผลิต รวมถึงการดำเนินการเกี ่ยวกับสุขลักษณะ ความปลอดภัย 
มาตรฐานจะต้องเกิดจากการร่วมกันระหว่างผู้ผลิต ผู้บริโภค และต้องได้รับ
การยอมรับจากทั้ง 2 ฝ่าย เพื่อให้มาตรฐานถูกนำมาใช้เป็นบรรทัดฐานใน
การดำเนินการทางการผลิตสินค้าเกษตรนั้น ๆ 

มาตรฐานสินค้าเกษตร ที่กำหนดขึ้นภายใต้ พ.ร.บ.มาตรฐานสินค้าเกษตร 
พ.ศ.2551 แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ มาตรฐานบังคับ และ มาตรฐานทั่วไป 

- มาตรฐานบังคับ คือ มาตรฐานที่มีกฎกระทรวงกำหนดให้สินค้า
เกษตรต้องเป็นไปตามมาตรฐาน 

     - มาตรฐานทั่วไป คือ มาตรฐานที่มีประกาศกำหนดเพื่อส่งเสริม
สินค้าเกษตรให้ได้มาตรฐาน 
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วัตถุประสงค์ในการกำหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร 
          เพื่อเป็นเครื่องมือในการควบคุมและส่งเสริมสินค้าเกษตร ให้มี

คุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน เพื่อความปลอดภัยและคุ้มครองผู้บริโภค 
ป้องกันความเสียหายที่อาจจะเกิดแก่เกษตรกรหรือกิจการการค้าสินค้า
เกษตร หรือเศรษฐกิจของประเทศ และเพื่อให้สอดคล้องกับพันธกรณี
ระหว่างประเทศ 

มาตรฐานสินค้าเกษตร มีหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็น GAP, 
GLOBAL G.A.P, ORGANIC EU, GMP, HACCP, BRC, EL, CM  

กลุ่มมาตรฐาน แหล่งผลิตพืช 
GAP (GOOD AGRICULTURAL PRACTICES) คือมาตรฐาน

สำหรับการส่งออกผักผลไม้สดซึ่งจำเป็นจะต้องขอการรับรอง GAP พืช
อาหาร ของกรมวิชาการเกษตร ซึ่งเป็นมาตรฐานบังคับสำหรับการส่งออก
ในบางประเทศ โดยเฉพาะประเทศกลุ่มสหภาพยุโรป ข้อกำหนดมาตรฐาน
จะเกี่ยวข้องกับคุณภาพ ความปลอดภัยสินค้า การสอบกลับ สุขอนามัยใน
แปลง การจดบันทึก เป็นต้น ซึ่งผู้ต้องการใบรับรอง สามารถติดต่อได้ที่ 
สำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตร ในแต่ละท้องที่  

ORGANIC มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ เป็นมาตรฐานรับรอง
แหล่งผลิตพืชที่ปลูกโดยไม่ใช้สารเคมี นอกจากไม่ใช้สารเคมีแล้ว เมล็ดพันธุ์
ต้องไม่มีการคลุกสารเคมี หรือมาจากกระบวนการปลูกที่ใช้สารเคมี และมี
ระยะปรับเปลี่ยนจากการปลูกแบบใช้สารเคมีมาเป็นเกษตรอินทรีย์ เพื่อให้
สารเคมีในแปลงปลูกสลายตัวไปในระดับที่ปลอดภัย จึงจะได้รับการรับรอง 
ซึ่งผู้ปลูกต้องเลือกขอการรับรองตามตลาดที่สนใจ เช่น ตลาดในประเทศ
สามารถขอมาตรฐาน ORGANIC THAILAND ก็เพียงพอ โรงคัดบรรจุต้อง
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ขอการตรวจรับรองมาตรฐานด้วย เพื่อให้แน่ใจว่าในกระบวนการคัดบรรจุ
จะไม่มีการปะปนกันระหว่างพืชที่ได้รับรองและไม่ได้รับการรับรอง รวมถึง
ในกระบวนการคัดบรรจุ พืช ORGANIC ต้องไม่สัมผัสสารเคมีที่ไม่อนุญาต
ให้ใช้ 
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ตัวอย่างใบตรวจรับรองมาตรฐานสำหรับนำผลผลิตเข้าจำหน่ายที่แม็ค
โคร 
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4.3 มาตรฐานการผลิตของอตุสาหกรรมอาหาร 
ในภาคอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร การพัฒนา 

ยกระดับ และรักษามาตรฐานการผลิต ถือเป็นหัวใจสำคัญของความสำเร็จ
ทางธุรกิจทั ้งภายในและในระดับนานาประเทศ ที ่ผู ้ประกอบการต้อง
ตระหนักถึงไม่น้อยกว่าการให้คุณค่าด้านความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของ
ผู้บริโภคในแต่ละประเทศเท่านั้น มาตรฐานการผลิตของอุตสาหกรรม
อาหาร ที่ผู้ประกอบการควรทราบ ได้แก่ 

            - Good Manufacturing Practice (GMP) 
            - Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) 
            - Halal (ฮาลาล) 
            - Codex 

 GMP หรือ Good Manufacturing Practice คือ ข้อกำหนดเกี ่ยวกับ
มาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารทุกประเภทที่ผ่านกระบวนการแปรรูป และมี
ความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนสารพิษได้ หากมีกระบวนการหรือวิธีการผลิตที่ไม่
เหมาะสม GMP จัดเป็นระบบการจัดการด้านความปลอดภัยในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารขั้นพื้นฐาน (Food Safety Management System) แต่การจัดการความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารจะสมบูรณ์ เมื่อมีการนำระบบ HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Point) มาปรับใช้ภายในสถานประกอบการร่วม
ด้วย 

HACCP สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) สรุป
ความหมายของ HACCP หรือ Hazard Analysis and Critical Control Point คือ 
ระบบการจัดการคุณภาพด้านความปลอดภัย ซึ่งใช้ในการควบคุม กระบวนการ
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ผลิตให้ได้อาหารที ่ปราศจากอันตรายจากเชื ้อจุลินทรีย์ สารเคมี และสิ่ง
แปลกปลอมต่าง ๆ  อาทิ เศษแก้ว โลหะ เป็นต้น  

Codex เป็นคำที่ใช้เรียกโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ ของ
องค์การอาหารและเกษตร (Food and Agriculture Organization : FAO) และ
องค์การอนามัยโลก (World Health Organization : WHO) หลักการ และวิธีการ
ปฏิบัติในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารในระดับสากล ที ่ทุกประเทศจะถือเป็น
มาตรฐานเดียวกันทั้งหมด เช่น GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP 
(Hazard Analysis and Critical Control Point) หรือแม้แต่เครื ่องหมายรับรอง 
Halal เป็นต้น 

 
 
4.4 การปรับปรุงสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP เพื่อการขอรับรอง
มาตรฐานอาหารและยา (อย.) 
 สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้มีการปรับปรุงหลักเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice ; GMP) ให้มีความ
เหมาะสมกับการผลิตอาหารในปัจจุบัน โดยได้จัดทำข้อกำหนด GMP ฉบับเดียวที่
สามารถใช้ประเมินอาหารได้ทุกประเภทตามความเสี่ยงของการผลิต คือ ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บ



 63 

รักษาอาหาร เพื่อลดความซ้ำซ้อนของข้อกำหนด และเกิดความเท่าเทียมเป็น
มาตรฐานเดียวกัน โดยแบ่งข้อกำหนดออกเป็น 2 ส่วน คือ ข้อกำหนดพื้นฐาน 
และข้อกำหนดเฉพาะ 

1. ข้อกำหนดพื้นฐาน จำนวน 5 หมวด ดังนี ้
❑ หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การทำความสะอาด และการบำรุงรักษา 
❑ หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การทำความสะอาดและ
การบำรุงรักษา 
❑ หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
❑ หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
❑ หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล  

2. ข้อกำหนดเฉพาะ จำนวน 3 ข้อกำหนด ดังนี ้
❑ ข้อกำหนดเฉพาะ 1 สำหรับการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค ที่ผ่านกรรมวิธีการกรองหรือฆ่าเชื้อ 
❑ ข้อกำหนดเฉพาะ 2 สำหรับการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
❑  ข้อกำหนดเฉพาะ 3 สำหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่
มีความเป็นกรดต่ำ และชนิดที่ปรับกรด ที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
โดยทำให้ปลอดเชื้อเชิงการค้า (Commercial Sterilization) 
 โดยหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร กำหนดให้การควบคุมสภาพ
สถานที่ผลิตอาหารเป็นข้อกำหนดพื้นฐานที่มีความสำคัญเป็นลำดับแรก ซึ่ง
เกี่ยวข้องกับการเลือกทำเลที่ตั้ง การออกแบบอาคาร การวางผัง และการจัดสิ่ง
อำนวยความสะดวกภายในสถานที่ผลิตอาหาร โดยก่อนที่จะมีการจัดตั้งสถานที่
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ผลิตอาหาร จำเป็นจะต้องคำนึงถึงการป้องกันการปนเปื้อนหรือลดหรือขจัด
อันตรายทั้งด้านชีวภาพ เคมี และกายภาพ จากสิ่งแวดล้อมและอาคารผลิตเพื่อให้
มั่นใจว่ามีความปลอดภัยและมีคุณภาพมาตรฐานต่อผู้บริโภค โดยอันตรายที่มี
โอกาสปนเปื้อนในอาหารแบ่งออกเป็น อันตรายทางกายภาพ (Physical hazard)  
อันตรายทางเคมี (Chemical hazard) และอันตรายทางชีวภาพ (Biological 
hazard)  

 

 ในการวางแผนผังสถานที่ผลิต รูปแบบการจัดผังของพื้นที่จะเป็นการ
เน้นในส่วนของการทําให้เกิดการเคลื่อนที่โดยมีองค์ประกอบของการทําให้เกิด
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การผลิต ประกอบด้วยวัสดุ เครื ่องจักร ผู ้ปฏิบัต ิงาน กระบวนการผลิต
แบบต่อเนื่อง กระบวนการผลิตแบบไม่ต่อเนื่อง กระบวนการผลิตแบบผลิตซํ้า 
สําหรับในส่วนรูปแบบพื้นฐานในการวางผังสถานที่ผลิต นั้น สามารถวางผังได้
หลายรูปแบบ  
 ในการขอมาตรฐาน GMP เพื่อการขอรับรองมาตรฐานอาหารและยา 
(อย.) ผู้ประกอบการสามารถไปยื่นคำขอได้ที่สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ซึ่งทาง
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด จะร่วมกับสำนักงานสาธารณสุขอำเภอลงพื้นที่ให้
คำปปรึกษาและตรวจสอบสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP. และยื่นขอ
ขอรับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) ต่อไป 
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5. ตัวชี้วัดความสำเร็จที่เกษตรสามารถนำไปทำเองได้ 
 การดำเนินงานโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี ต้องคำนึงถึงความสามารถ
ในการนำไปใช้ประโยชน์ของผู้เข้าร่วมอบรม ซึ่งอาจมีได้หลายระดับ เช่น การ
ลงทุนทำเอง การนำองค์ความรู้ที่ได้ไปพัฒนากระบวนการทำงาน เป็นต้น 
 5.1 ผลการติดตามการใช้ประโยชน์โรงเรือนเพาะเห็ดระบบ Evap 
(Evaporation) พร้อมการควบคุมอุณหภูมิในโรงเรือนแบบอัตโนมัติ สำหรับเพาะ
เห็ดฟาง ตามสูตร  จำนวน 2 รอบการผลิต ได้ผลผลิตเห็ดฟางรวม 600 กิโลกรัม 
คิดเป็นเงินมูลค่า 54,000 บาท 

 
 
 5.2 การปรับปรุงสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP และพัฒนา
กระบวนการผลิตแหนมเห็ดจากกระบวนการเดิม ของกลุ่มผู้ประกอบการ 
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 5.3 การเป็นวิทยากรฝึกอบรมให้กับคณะศึกษาดูงานและขยายผลให้
เครือข่าย  
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 5.3 รายชื่อผู้ประกอบการ/ เอกชนที่จะนำผลผลิตไปต่อยอดเชิง
พาณิชย์/ ร่วมลงทุน 
 1) วิสาหกิจแก้วนาง โดยนางนัชชรัญชน์ วงศาโรจน์ อยู่บ้านเลขที่
299 หมู่ที่ 11 หมู่บ้าน กฤษดานคร 20 แขวงศาลาธรรมสพน ์เขตทวีวัฒนา 
จังหวัดกรุงเทพมหานคร เบอร์โทรศัพท์ 091-787-9939 โดยว่าจ้างให้กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนผลิตเห็ดอินทรีย์บ้านวังไฮ ก่อสร้างโรงเรือนขนาด 5x9 
เมตร 
 2)  บมจ.สยามแม็คโคร สาขานครพนม ที่อยู ่ 405 ถนนนิตโย 
ตำบลหนองญาติ อำเภอเมืองนครพนม จังหวัดนครพนม โทรศัพท์ 
042531663 สั่งซื้อสินค้าเห็ดนางฟ้า เห้ดนางรม เห็ดฟางและผักบุ้งจีน 
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