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(1) 
 

สารบัญ 

หนา 

สารบัญ            (1) 

สารบัญตาราง           (2) 

สารบัญภาพ           (3) 

บทคัดยอ            1 

ความสําคัญและท่ีมา           3 

การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) ท่ีเกี่ยวของ      6 

วิธีการศึกษา           12 

ผลการวิจัย           18 

สรุปผลการดําเนินการ          116 

เอกสารอางอิง           117 

ภาคผนวก           119 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(2) 
 

สารบัญตาราง 

ตารางท่ี                  หนา 

1 แสดงการตรวจนับจํานวนของเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ต้ังตนท่ีใชในการทดลอง  18 

2 แสดงการตรวจนับจํานวนของเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ในผงแหง 1 กรัม  25 

3 แสดงปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด ณ จุดตางๆในโรงเพาะเห็ดระบบปด   48 

4 สรุปเปรียบเทียบผลผลิตเห็ดฟางท่ีไดระหวางแปลงท่ีฉีดพนเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 

 และท่ีไมฉีดพนเช้ือแบคทีเรีย ในการทดลองเพาะ ท้ัง 14 ครั้ง     50 

5 ตารางโภชนาการเปรียบเทียบระหวาง ตัวอยางเห็นฟาง Control และ Treatment   

 จากโรงเพาะเห็ดระบบปด และโรงเพาะเห็ดของเกษตรกรท่ี จ.พระนครศรอียุธยา  104 

6  ราคาคาวัสดุท่ีใชเพาะเห็ดฟาง        105 

7 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 1       105 

8 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 2      106 

9 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 3      106 

10 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 4      107 

11 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 5      107 

12 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 6      108 

13 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 7      108 

14 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 8      109 

15 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 9      109 

16 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 10      110 

17 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 11      110 

18 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 12      111 

19 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 13      111 

20 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 14      112 

21 แสดงการวิเคราะหตนทุนการผลิตของพื้นท่ีการเพาะเห็ด 1 ตารางเมตร เปรียบเทียบ 

 ระหวางผลผลิตท่ีไดจากการฉีดพนแบคทีเรียในระหวางการเพาะกับท่ีไมมีการฉีดพนแบคทีเรีย 112 

22 แสดงการวิเคราะหรายไดจากการผลิตเห็ดของพื้นท่ีการเพาะเห็ด 1 ตารางเมตร เปรียบเทียบ

 ระหวางผลผลิตท่ีไดจากการฉีดพนแบคทีเรียในระหวางการเพาะกับท่ีไมมีการฉีดพนแบคทีเรีย 114 

23 เปรียบเทียบวัตถุประสงค กิจกรรมท่ีวางแผนไว และกิจกรรมท่ีดําเนินการมา และผลท่ีไดรับ

 ตลอดโครงการ          124 

 

 



(3) 
 

สารบัญภาพ 

ภาพท่ี                   หนา 

1 ลักษณะของช้ันเพาะเห็ด         19 

2 เครื่อง evaporator         20 

3 เครื่องพนหมอก          20 

4  พัดลมดูดอากาศ          21 

5 หมอนึ่งไอน้ํา          22 

6 ลักษณะของโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร       23 

7 ลักษณะของโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร       23 

8 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 1 26 

9 ลักษณะของราปนเปอน ซึ่งมีสาเหตุจากแมลงวันในโรงเพาะเห็ด    27 

10 ตําแหนงของเครื่องพนหมอกภายในโรงเรือนเพาะเห็ดระบบปด ท่ีม.เกษตรศาสตร บางเขน 28 

11 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 2 29 

12 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 3 31 

13 เปรียบเทียบลักษณะดอกเห็ดฟางสายพันธุอยุธยา      32 

14 เสนใยเห็ดสายพันธุอุบลหลังจากใสหัวเช้ือเปนเวลา 5 วัน     33 

15 เช้ือราปนเปอนบนช้ันเพาะเห็ดฟาง วันท่ีสองหลังจากเก็บดอกเห็ดฟางชุดแรก   33 

16 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ด  
 ของเกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 4     34 
17 ลักษณะเห็ดน้ําหมึก (Corprinus sp.) บนช้ันเพาะเห็ด ท่ีโรงเพาะเห็ดเกษตรกร จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 4       35 

18 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ด  
 ของเกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 5     36 
19 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ด  
 ของเกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 6     37 
20 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 7 38 
21 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ด  

 ของเกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 8     39 

22 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ด  
 ของเกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 9     41 
23 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด   
 ในการทดลองครั้งท่ี 10         42 
24 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ด  
 ของเกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 11     44 



(4) 
 

สารบัญภาพ(ตอ) 

ภาพท่ี                   หนา 

25 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ด  
 ของเกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 12     45 
26 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด   
 ในการทดลองครั้งท่ี 13         46 
27 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด   
 ในการทดลองครั้งท่ี 14         49 
28 ลักษณะภายนอกของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control)   

 และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) เมื่อเพาะในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ี  

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  53 

29 ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมผสม (Control)    

 และผสมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในระดับหองปฏิบัติการ เก็บรักษาท่ี   

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  53 

30 ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา   54 

31 ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน     55 

32 ความเขมขนของกาซเอทิลีน (A) ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด (B)    

 และความเขมขนของกาซออกซิเจน (C)       56 

33 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E)  

 บริเวณเปลือกหุมดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน      57 

34 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E)  

 บริเวณแกนกลางดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน      58 



(5) 
 

35 ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน     59 

 

 

สารบัญภาพ(ตอ) 

ภาพท่ี                   หนา 

36 การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุมดอก (A) และบริเวณแกนกลางดอก (B)    

 ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย  

 (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน      60 

37 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะ 

 ท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ี  

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  61 

38 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว  

 จากวัสดุเพาะ ท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด 

 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 62 

39 ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control)    

 และเติมเช้ือแบคทีเรีย  (Bacteria) ในโรงเพาะเห็ดระบบปดเก็บรักษาท่ี  

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  63 

40 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control)   

 และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ี   

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  64 

41 ลักษณะภายนอกของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม 

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   

 15 องศาเซลเซียส สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน    65 



(6) 
 

42 ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   

 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน   65 

43 ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (A)   

 กล่ิน (B) เนื้อสัมผัส (C) สี (D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (E) ของเห็ดฟางท่ี  

 เก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ใน 

 โรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน 

 สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน      67 

44 การสูญเสียน้ําหนักของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และ  

 เติมเช้ือแบคทีเรีย(Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   

 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน   68 

สารบัญภาพ(ตอ) 

ภาพท่ี                   หนา 

45 ความเขมขนของกาซเอทิลีน (A) ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด (B)   

 และความเขมขนของกาซออกซิเจน (C) ภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว  

 จากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในระดับ  

 การคา เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต   

 เปนเวลา 6 วัน          69 

46 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E)  

 บริเวณเปลือกหุมดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน    70 

47 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E)  

 บริเวณแกนกลางดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน    71 



(7) 
 

48 ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือ  

 แบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

 องศาเซลเซียส ความช้ืน สัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน   72 

49 การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุมดอก (A) และบริเวณแกนกลางของเห็ดฟางท่ี  

 เก็บเกี่ยวจาก วัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria)   

 ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน 

 สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน      73 

50 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจาก  

 วัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะ  

 เห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน        74 

51 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว  

 จากวัสดุเพาะ ท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือน 

 เพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน        75 

 

 

สารบัญภาพ(ตอ) 

ภาพท่ี                   หนา 

52 ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย  (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   

 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน สัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  76 

53 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control)   

 และเติมเช้ือ แบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษา  

 ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  77 

54 ลักษณะภายนอกของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ  85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน    78 



(8) 
 

55 ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ  85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน    78 

56 ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (A)   

 กล่ิน (B)เนื้อสัมผัส (C) สี (D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (E)ของเห็ดฟางท่ี  

 เก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria)    

 ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน  

 สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน      79 

57 การสูญเสียน้ําหนักของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และ  

 เติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ  85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน    80 

58 ความเขมขนของแก็สเอทิลีน (A) ความเขมขนของแก็สคารบอนไดออกไซด (B)   

 และความเขมขนของแก็สออกซิเจน (C) ภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว  

 จากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงใน 

 โรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน        81 

59 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E)  

 บริเวณเปลือกหุมดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิด ผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน   82 

 

สารบัญภาพ(ตอ) 

ภาพท่ี                   หนา 

60 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E)  

 บริเวณแกนกลางดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน   84 



(9) 
 

61 ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือ 

 แบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 15   

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ  85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน    85 

62 การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุมดอก (A) และบริเวณแกนกลางของเห็ดฟางท่ี  

 เก็บเกี่ยวจาก วัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria)   

 ชนิดผงในระดับหองปฏิบัติการ  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 

 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน       86 

63 ปริมาณกรดท่ีไทรเทรตได (Titratable Acidity: TA) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจาก  

 วัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในระดับ

 หองปฏิบัติการ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน        87 

64 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว  

 จากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือน

 ระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต   

 เปนเวลา 6 วัน          88 

65 ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรยี (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ  85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน    89 

66 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control)   

 และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรอืนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   

 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน   90 

67 ลักษณะภายนอกของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ี 

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  91 
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68 ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย  (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร ท่ีอุณหภูมิ   

 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน   91 

69 ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (A)   

 กล่ิน(B) เนื้อสัมผัส (C) สี (D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (E) ของเห็ดฟางท่ี   

 เก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผง  

 ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ   

 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน        92 

70 การสูญเสียน้ําหนักของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ี 

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  93 

71 ความเขมขนของแก็สเอทิลีน (A) ความเขมขนของแก็สคารบอนไดออกไซด (B)   

 และความเขมขนของแก็สออกซิเจน (C) ภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจาก  

 วัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงใน  

 โรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน     94 

72 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E)  

 บริเวณเปลือกหุมเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ี 

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  96 

73 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E)  

 บริเวณแกนกลางดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ี 

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  97 

74 ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ี 

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  98 
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75  การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุมดอก (A) และบริเวณแกนกลาง (B) ของเห็ด  

 ฟางท่ีเก็บเกี่ยว จากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria)   

 ชนิดผงในโรงเรือนของเกษตรกรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นตเปนเวลา 6 วัน      99 

76 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจาก  

 วัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือน 

 เพาะเห็ดของเกษตรกรเก็บรักษาท่ี 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน        100 

77 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว  

 จากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือน

 เพาะเห็ดของเกษตรกรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 

 เปอรเซ็นตเปนเวลา 6 วัน        101 

78 ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม  

 เช้ือแบคทีเรีย(Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร รักษาท่ีอุณหภูมิ   

 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน   102 

79 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control)   

 และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรอืนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษา  

 ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วนั  103 
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Executive Summary:  

 การทดลองนี้ สามารถแยกไดแบคทีเรียสรางสปอรสายพันธุ BC05 ท่ีมีประสิทธิภาพในการชวยลด

เช้ือราแขงขันในโรงเรือนเพาะเห็ดฟาง ซึ่งจะสงผลใหมีเช้ือราแขงขันในโรงเรือนเพาะเห็ดนอยลง และ 

เกษตรกรจะไดผลผลิตเห็ดฟางมากข้ึน เปนการชวยเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกร และ ไดนําแบคทีเรียท่ีไดนี้มา

พัฒนาเปนผลิตภัณฑในรูปแบบแหง และแจกจายใหเกษตรกร ซึ่งผลิตภัณฑนี้สามารถนําไปใชไดงายและ

สะดวก เกษตรกรสามารถทําไดเอง โดยใสในนมถ่ัวเหลือง และบมไว 24 ช่ัวโมง เพื่อใชเปนหัวเช้ือ ละลายน้ํา

ฉีดพนบนวัสดุเพาะเห็ดฟาง กอนการลงเช้ือเห็ด และพบวาผลผลิตเห็ดท่ีไดจากการฉีดพนแบคทีเรียนี้ มี

คุณภาพของดอกเห็ดดีข้ึนกวาท่ีไมมีการฉีดพนแบคทีเรีย ซึ่งจะเปนการเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกรอีกทางหนึ่ง 

จากการตรวจสอบอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของดอกเห็ดฟาง พบวาคุณภาพของเห็ดฟางท่ีเก็บเกีย่วจาก

วัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมแบคทีเรีย (Control) และเติมแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดในอาหารเหลว NB และชนิด

ผงท้ังในโรงเรือนระบบปดและโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกรไมแตกตางกัน โดยท่ีคุณภาพยังเปนท่ียอมรับ

ของผูบริโภค และมีสภาพดีท้ังหมด  โดยมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 6 วัน จากผลการวัดคุณคาทางโภชนาการ 

พบวา ตัวอยางเห็ดฟางท่ีไดจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมและไมเติมแบคทีเรีย ท้ังจากโรงเพาะเห็ดระบบปดและโรง

เพาะเห็ดฟางของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ตัวอยางเห็ดฟางท่ีไดจากท่ีมีการเติมพนแบคทีเรีย มี

แนวโนมท่ีจะมี ปริมาณ Protein และ Phosphorus ท่ีมากกวาเห็ดฟางท่ีมาจากช้ันเพาะท่ีไมไดเติมแบคทีเรีย

เล็กนอย และจากการทดลองแจกจายผงแบคทีเรียใหเกษตรกรท่ีสนใจนําไปทดลองใช พบวาเกษตรกรสวนใหญ

มีความพอใจ เนื่องจากผลผลิตเห็ดท่ีไดมีเนื้อดีและผิวสวย และเช้ือราแขงขันลดนอยลง  

 

บทคัดยอภาษาไทย :  

 งานวิจัยนี้เปนการทดสอบและยืนยันผลความสามารถของแบคทีเรียท่ีใหผลการทดสอบดีในการ
ทดลองกอนหนานี้ เชน BC05 ตอการเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางสายพันธุอยุธยาในโรงเรือนระบบปด ท่ีสามารถ
ควบคุมปจจัยแวดลอม เชน ความช้ืน และอุณหภูมิได โดยไดทดลองฉีดพนเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ลง
บนวัสดุเพาะเห็ดฟางเพื่อทดสอบประสิทธิภาพในการเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางในโรงเรือนระบบปดและโรงเรือนของ
เกษตรกร โดยใชสารละลายเช้ือแบคทีเรียท่ีมีปริมาณเซลลประมาณ 107- 108 cfu/ml ปริมาตร 250 มิลลิลิตร
ตอพื้นท่ีเพาะเห็ด 1 ตารางเมตร โดยมีกรรมวิธีควบคุมคือไมไดใสอะไรเลย โดยวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) พบวาการใสเช้ือแบคทีเรียใหผลผลิตของเห็ดฟางไม
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) จากกรรมวิธีควบคุม แตสังเกตพบวาการปนเปอนของราแขงขัน
ภายในโรงเรือนเพาะเห็ดฟางลดลง ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยในหองปฏิบัติการของสุนีย (2557) ท่ีรายงานวา
แบคทีเรียสรางสปอร BC05 สามารถยับยั้งการเจริญของราเขียวและราเสนใยอีกหลายชนิดเมื่อทดสอบใน
ระดับหองปฏิบัติการ และจากการตรวจสอบคุณภาพและการเก็บรักษาของผลผลิตเห็ดท่ีได จากการเก็บรักษา
เห็ดฟาง 200-220 กรัม ท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติม (Control) และเติมแบคทีเรีย (Bacteria) 
บรรจุถาดโฟมแลวหอหุมดวยฟลมพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดเจาะรู 16 รูเข็ม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต พบวาคุณภาพของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการ
เติมแบคทีเรีย (Control) และเติมแบคทีเรีย (Bacteria) ท้ังในโรงเรือนระบบปดและโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร
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ไมแตกตางกัน โดยท่ีลักษณะคุณภาพปรากฏในดานคุณลักษณะปรากฏ กล่ิน เนื้อสัมผัส และสีในระดับ 8-9 
คะแนน โดยไมพบการเจริญเติบโตของเสนใย ซึ่งอยูในระดับคุณภาพดีมาก  โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน 6 
วัน  ท้ังนี้เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึนเห็ดฟางมแีนวโนมมีคุณภาพปรากฏ คาความสวาง (L*) ความแนนเนื้อ 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดลดลงอยางชาๆ  และพบการสูญเสียน้ําหนัก ความเขมขนกาซ
คารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุ คาสีแดง (+a*) คาสีเหลือง (+b*) คาความเขมของสี (C) และคามุม
ของสี (ohue) คาการรั่วไหลของประจุ ปริมาณวิตามินซี และปริมาณฟนอลิกมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึน จากการ
ทดลองแจกจายผงแบคทีเรียใหเกษตรกรท่ีสนใจนําไปทดลองใช พบวาเกษตรกรสวนใหญมีความพอใจ
เนื่องจาก ผลผลิตเห็ดท่ีไดมีเนื้อดีและผิวสวย และพบเช้ือราแขงขันบริเวณโรงเพาะเห็ดนอยลง 

Abstract :  

This experiment was done to test and confirm the previous study in which BC05 
strain was the best strain to enhanced the straw mushroom yield. In this study, the 
endospore-forming bacteria, BC05, was sprayed on the mushroom substrate to tested their 
ability to increase the mushroom yield compared between the close system and the 
mushroom farm. Two-thousand and fifty milliliters of bacterial suspension (about 107- 108 
cfu/ml) was sprayed on 1 m2 of mushroom cultivated areas. No bacteria treated was used 
for the control. Moreover, the RCBD experiment was planned and conducted to calculate 
the statistic value. The results showed no significant difference (p>0.05) of the straw 
mushroom yields between bacterial spraying treatments and control. Interestingly, we found 
that the competitive fungi in mushroom farm were decrease, correspond to the previous 
study which reported that the endospore-forming bacteria BC05 could inhibited the growth 
of green mold and many filamentous fungi in laboratory test. For the post harvest study, 
200-220 grams/tray of straw mushroom harvested from substrate with or without bacteria 
directly (NB) or bacterial powder, packed in foam tray and wrapped with 16-needle-hole 
polyvinylchloride and kept at 15oC, 85-90%RH was determined.  The result revealed that the 
quality of all treatments harvested from both treated substrate with or without bacteria in 
close system and in mushroom farm was not different.  The quality appearance of all 
mushrooms, in terms of visual quality, flavour, texture and color scores were very good with 
the high scores of 8-9 without the mycelium growth.  All treatments had the storage life of 6 
days.  It was found that appearance quality, L*-value, firmness and TSS of all mushrooms 
tended to decrease slowly, whereas weight loss, CO2 concentration inside package, +a*-
value, +b*-value, chroma, hue angle, electrolyte leakage and total phenolic content tended 
to increase. We had distributed the bacterial power to the farmers to tested the quality of 
bacterial product and found that the product is acceptable because the farmers could get 
the good quality of the mushrooms. 
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1. คําสําคัญ (Keyword) ของการวิจัย  

เห็ดฟาง แบคทีเรียสรางสปอร ราแขงขัน ปุยหมักท่ีเติมเช้ือแบคทีเรีย 

Straw mushroom, Endospore forming bacteria, weed fungi, bacterial supplemented compost 

2. ความสําคัญและท่ีมา 

 การคิดคนพัฒนาและดัดแปลงวัสดุเพาะเห็ด รวมไปถึงการพัฒนาสายพันธุเห็ดมีมาต้ังแตอดีต ซึ่งมี

จุดมุงหมายเพื่อเพิ่มผลผลิต และรายไดใหกับเกษตรกรผูเพาะเห็ด แตการนําจุลินทรียมาใชเพื่อเพิ่มผลผลิตเห็ด

เพิ่งจะไดรับความสนใจเมื่อไมนานมานี้  (Payapanon et al. , 2010) นอกจากนี้ยังมีปญหาท่ีเกิดข้ึนในโรง

เพาะเห็ด ไดแก เช้ือราแขงขันท่ีเจริญบนวัสดุเพาะเห็ด ท่ีจะไปยับยั้งการเจริญของเสนใยเห็ดฟาง รวมไปถึงตัว

ไร ตัวหนอนแมลง ท่ีเขาไปทําลายเสนใยหรือดอกเห็ด ทําใหเกิดการเนาเสีย สงผลใหผลผลิตตํ่า เกิดการ

ขาดทุน จนตองหยุดกิจการไป บุษบา (2542) รายงานสาเหตุของโรคในเห็ดเชน Sclerotium rolfsii ซึ่ง

กอใหเกิดโรคราเม็ดผักกาด นอกจากนี้ยังมีโรคราเขียวท่ีเกิดจากราเขียว ไดแก Trichoderma และ 

Gliocladium ซึ่งจะมีสีเขียวออนหรือเขียวเขม ราเขียว Penicillium มีสีเขียวอมเทา ท่ีเจริญจากข้ีฝายหรือ

ฟางขาวเจริญแขงขันกับเช้ือเห็ดฟาง ทําลายดอกเห็ดออนๆ ทําใหผลผลิตของเห็ดตํ่า จึงเปนเรื่องท่ีนาสนใจ

คนหาวิธีในการปองกันกําจัดศัตรูของเห็ด เพื่อเพิ่มผลผลิตใหมากข้ึน Payapanon et al. (2010) รายงานการ

ใช Bacillus subtilis B2 ท่ีแยกไดจากแหลงเพาะเห็ดฟาง และ Paenibacillus polymyxa N10 ท่ีแยกได

จากเปลือกปอสา (mulberry) มาฉีดพนบนวัสดุเพาะเห็ดฟาง พบวาแบคทีเรียมีผลในการควบคุมเช้ือราแขงขัน 

ซึ่งเปนการชวยเพิ่มสารอาหารใหกับเห็ดฟางสงผลใหผลผลิตเห็ดเพิ่มข้ึนได  

เห็ดเปนผลิตผลทางการเกษตรท่ีมีการสูญเสียอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว ทําใหมีอายุการวาง

จําหนายส้ัน ดังนั้นจึงเปนปญหาตอการกระจายสินคารวมท้ังคุณภาพของเห็ด เนื่องจากเห็ดสวนใหญมีอัตรา

การหายใจสูง การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าเปนวิธีการหนึ่งท่ีมีประสิทธิภาพในการชะลอการเส่ือมสภาพของ

ผลิตผล เนื่องจากอุณหภูมิตํ่าทําใหกระบวนการตางๆ ทางชีวเคมีเกิดชาลง โดยเฉพาะการหายใจ และยัง

สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีเขาทําลายผลิตผลดวย (จริงแท, 2542) อีกท้ังยังชวยลดปฏิกิริยา

เคมีภายในเห็ดโดยเฉพาะปฏิกิริยาการยอยตัวเอง (Autolysis) ซึ่งทําใหดอกเห็ดยุบตัวลงและมีรสขม (ยุทธนา, 

2550) การเก็บรักษาเห็ดจึงนิยมเก็บไวท่ีอุณหภูมิตํ่า ภายใตความช้ืนสูง ซึ่งจะชวยทําใหเห็ดคงความสดและ

ชวยชะลอความเสียหายท่ีจะเกิดข้ึนไดเปนอยางดี แตระดับอุณหภูมิท่ีตํ่าเกินไปอาจทําใหผลิตผลมักเกิดอาการ

ผิดปกติทางสรีรวิทยาท่ีเรียกวา อาการสะทานหนาว (Chilling injury) (จริงแท, 2542) สําหรับอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมตอการเก็บรักษาเห็ดฟางอยูในชวง 14-16oC (พรรณี  และอภิตา, 2548) มีรายงานวาการเก็บรักษา

เห็ดฟางท่ีอุณหภูมิ 10 oC เกิดอาการสะทานหนาว ในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา (จุฬาภรณ, 2545) ดวยเหตุนี้

การยืดอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางใหยาวนานนั้นตองคํานึงถึงคุณภาพกอนเก็บเกี่ยวของเห็ดฟางดวย จาก

รายงานของ Payapanon et al. (2010) สามารถเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางจากการเพาะในโรงเรือนได  โดยการ

เติมเช้ือแบคทีเรีย B. subtilis B2 และ P. polymyxa N-10 ลงในวัสดุเพาะเห็ดท่ีผานการหมักและอบไอน้ํา
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กอนการใสหัวเช้ือเห็ด อยางไรก็ตามเห็ดฟางท่ีผลิตไดจากวัสดุเพาะเห็ดท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรียเพื่อเพิ่ม

ปริมาณผลผลิตนี้ ยังไมมีการตรวจสอบคุณภาพของดอกเห็ดฟางหลังการเก็บรักษา วามีคุณภาพดีกวาจนทําให

สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและการใชประโยชนไดนานกวาเห็ดฟางท่ีไมมีการเติมเช้ือหรือไม ดังนั้น การ

ทดลองนี้จึงเพิ่มหัวขอการตรวจสอบอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของดอกเห็ดฟางภายหลังการเก็บเกี่ยวท่ีได

จากวัสดุเพาะเห็ดท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรียท่ีมีศักยภาพในการเพิ่มผลผลิต เปรียบเทียบกับดอกเห็ดฟางท่ีผลิต

ไดจากวัสดุเพาะเห็ดท่ีไมมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย ซึ่งหากเห็ดฟางท่ีผลิตไดดังกลาวมีอายุการเก็บรักษาไดนาน

กวา จะเปนประโยชนตอผูประกอบการและผูสงออกในการจําหนายและ/หรือสงออกเห็ดฟางสดไปตลาด

ตางประเทศไดมากข้ึน อันจะเปนการเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกร ผูประกอบการ และนํารายไดเขาสูประเทศได

มากข้ึน  

 โครงการวิจัยนี้เปนโครงการตอยอดจากโครงงานวจัิยการคัดเลือกแบคทีเรียสรางสปอรท่ีมีศักยภาพใน

การเพิ่มผลผลิตเห็ดฟาง ซึ่งไดคัดแยกเช้ือแบคทีเรียสรางเอนโดสปอรท่ีสามารถยับยั้งเสนใยเช้ือราแขงขันของ

เห็ดและเช้ือราสาเหตุโรคพืชในหองปฏิบัติการท่ีใหผลโดดเดนในการสงเสริมผลผลิตของเห็ดฟางสายพันธุ

อยุธยาในระดับโรงเรือนไดคือ ไอโซเลท BC05 ซึ่งตอไปจะขอเรียกวา แบคทีเรียสรางสปอร BC05 แตในการ

ทดลองท่ีผานมาพบวามีปจจัยภายนอกเขามารบกวน ไดแก อุณหภูมิ และความช้ืน ตามฤดูกาลท่ีเปล่ียนแปลง 

รวมไปถึงหนูท่ีเขามาทําลายเสนใยเห็ดฟางในโรงเพาะเห็ดในขณะทําการทดลอง ดังนั้นคณะผูทรงคุณวุฒิของ

สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ไดใหขอเสนอแนะโดยใหทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดแบบระบบปดท่ี

สามารถควบคุมปจจัย อุณหภูมิ และความช้ืนได เพื่อยืนยันประสิทธิภาพของแบคทีเรียสรางสปอร BC05 

คณะผูวิจัยจึงไดเสนอของบประมาณในสวนของโรงเพาะเห็ดแบบระบบปดดังกลาวดวย โดยการทดลองจะวาง

แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) เพื่อใหสามารถคํานวณผลไดถูกตอง

ตามหลักสถิติ  หลังจากนั้นจะนําผลผลิตเห็ดท่ีไดมาทดสอบอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของดอกเห็ดฟาง

ภายหลังการเก็บเกี่ยวเปรียบเทียบระหวางดอกเห็ดฟางท่ีผลิตจากแปลงเพาะท่ีเติมเช้ือแบคทีเรียกับดอกเห็ด

ฟางท่ีผลิตจากแปลงเพาะท่ีไมไดเติมเช้ือแบคทีเรีย  

3. วัตถุประสงคหลักของโครงการวิจัย  

 1. เพื่อทดสอบและยืนยันผลความสามารถของแบคทีเรียท่ีใหผลการทดสอบดีในการทดลองกอนหนา

นี้ เชน แบคทีเรียสรางสปอร BC05 ตอการเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางสายพันธุอยุธยาในโรงเรือนระบบปด ท่ีสามารถ

ควบคุมปจจัยแวดลอม เชน ความช้ืน และอุณหภูมิได 

2. ตอยอดนําแบคทีเรียท่ีมีประสิทธิภาพดีมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหเกษตรกรสามารถนําไปใชไดงาย 

โดยเก็บเช้ือแบคทีเรียในรูปแบบแหง เพื่อเปนทางเลือกใหเกษตรกรใชผลิตภัณฑจากเช้ือจุลินทรียเพื่อเพิ่ม

ผลผลิตเห็ดฟางและทดแทนการใชสารเคมีในการควบคุมเช้ือราแขงขันในการเพาะเห็ดฟาง 

 3. เพื่อตรวจสอบอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของดอกเห็ดฟางภายหลังการเก็บเกี่ยวท่ีไดจากแปลง

เพาะท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรียท่ีสรางสปอร เปรียบเทียบกับดอกเห็ดฟางท่ีผลิตจากแปลงเพาะท่ีไมไดเติมเช้ือ
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แบคทีเรีย 

 4. เปรียบเทียบปริมาณและคุณภาพผลผลิตเห็ดฟางท่ีไดจากการเติมและไมเติมแบคทีเรีย  

4. ขอบเขตของการวิจัย 

 งานวิจัยนี้มุงศึกษาศักยภาพของแบคทีเรียในการเพิ่มผลผลิตเห็ดฟาง ในการเพาะในโรงเรือนเพาะเห็ด

แบบระบบปดท่ีสามารถควบคุม อุณหภูมิ และความช้ืนใหเหมาะสมกับการเจริญของเห็ดฟาง ซึ่งในงานวิจัยนี้

จะศึกษาแบคทีเรียท่ีใหผลการทดสอบดีในงานวิจัยท่ีผานมา เชนแบคทีเรียสรางสปอร BC05 กับเห็ดฟางสาย

พันธุอยุธยา จนแนใจวาสามารถเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางได กอนท่ีจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหเกษตรกรสามารถ

นําไปใชไดงาย โดยการเก็บเช้ือแบคทีเรียในรูปแบบแหง ซึ่งจะเปนสวนชวยใหเกษตรกรมีผลผลิตของเห็ดฟาง

เพิ่มข้ึน โดยคณะผูวิจัยไดรับความรวมมือในการทําวิจัยจาก นายจรัญ เฉลิมพร ประธานวิสาหกิจชุมชนกลุม

อาชีพทํานา หมูท่ี4 ตําบลโคกมวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา นอกจากนี้จะทําการทดสอบอายุการเก็บรักษา

และคุณภาพของดอกเห็ดฟางภายหลังการเก็บเกี่ยวท่ีไดจากแปลงเพาะในแปลงเพาะเห็ดท่ีมีการเติมเช้ือ

แบคทีเรีย เปรียบเทียบกับดอกเห็ดฟางท่ีผลิตจากแปลงเพาะท่ีไมมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย  

5. ทฤษฎี สมมติฐาน และหรือกรอบแนวความคิดของการวิจัย 

 การใชวิธีการทางชีวภาพโดยนําเช้ือจุลินทรียมาใชประโยชนในการปองกันกําจัดเช้ือราแขงขันใน

โรงเรือนเพาะเห็ดเปนวิธีการท่ีนาสนใจ ไมมีพิษตกคางในดอกเห็ดและไมเปนพิษกับส่ิงแวดลอม  การทดลองนี้

เปนการทดสอบประสิทธิภาพของเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ตอการเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางสายพันธุอยุธยา 

ท้ังใน โรงเพาะเห็ดระบบปดท่ีสามารถควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน และในโรงเพาะเห็ดฟางของเกษตรกร และ

พัฒนาเปนผลิตภัณฑราคาถูกท่ีสามารถนําไปใชไดงาย และจะทําการเปรียบเทียบคุณภาพและอายุการเก็บ

รักษาของเห็ดฟางท่ีไดจากแปลงเพาะท่ีใสเช้ือแบคทีเรียเพื่อเพิ่มผลผลิตเห็ด เปรียบเทียบกับดอกเห็ดฟางท่ีผลิต

ไดจากวัสดุเพาะเห็ดท่ีไมไดใสเช้ือแบคทีเรีย ซึ่งหากเห็ดฟางท่ีผลิตไดจากแปลงเพาะท่ีใสเช้ือแบคทีเรียดังกลาว 

มีอายุการเก็บรักษาไดนานกวา ก็จะเปนประโยชนตอผูประกอบการและผูสงออกในการจําหนายและ/หรือ

สงออกเห็ดฟางสดไปตลาดตางประเทศไดมากข้ึน อันจะเปนการเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกร ผูประกอบการ 

และนํารายไดเขาสูประเทศไดมากข้ึน  

6.  การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) ท่ีเก่ียวของ 

ลักษณะท่ัวไปของเห็ดฟาง (ประสาน, 2549) 

 เห็ดฟาง (Volvariella volvacea) มีการเจริญ 2 ระยะ คือ ระยะเปนเสนใย และระยะท่ีเปนดอกเห็ด 

เสนใยมีสีนวลขาว เมื่อเสนใยรวมตัวกันเปนกอนจะกลายเปนตุมนูน คอยๆเจริญเติบโตข้ึน มีลักษณะเปนรูปไข

ท่ีมีเยื่อหุม ดอกเห็ดจะมีลักษณะคลายกระด่ิง ตอมาจะคอยๆบานออก หมวกเห็ดเจริญเต็มท่ีจะคลายรม เมื่อ

แกจัดจะมีสีเทา ในระยะแรกครีบหมวกจะเปนสีขาว ตอมาจะเปล่ียนเปนสีชมพูสด และเปนสีน้ําตาล  
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ปจจัยแวดลอม และความตองการของเห็ดฟาง (บุษบา, 2542) 

 ส่ิงแวดลอมโดยรอบเปนตัวการสําคัญมากในการทําใหเห็ดเจริญเติบโตดีหรือไมดีเพียงไร เห็ดฟางมี

ลักษณะอุปนิสัยและความตองการท้ังอาหารและสภาพแวดลอมเฉพาะตัวของมันท่ีอาจจะแตกตางไปจากเห็ด

ชนิดอื่นๆ ซึ่งหากจะไดทําความเขาใจแลวจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับนักเพาะเห็ด 

1. ธาตุอาหาร 
 เห็ดเปนส่ิงมีชีวิตท่ีไมสามารถสังเคราะหแสงไดแบบพืชสีเขียวแบบตนไมท่ัวไป แตมันจะไดรับอาหาร

และพลังงานจากการยอยสลายสารอินทรียเทานั้น ธาตุอาหารท่ีเห็ดฟางตองใชมากและมักจะขาดแคลน ไดแก 

คารบอน ไนโตรเจน ออกซิเจน เกลือแรและวิตามิน แหลงคารบอนและพลังงานท่ีเห็ดสามารถใชไดงายก็คือ 

กลูโคส หรือเดร็กโทส หากคารบอนอยูในรูปสารเชิงซอนท่ียากแกการท่ีเสนใยเห็ดฟางจะยอยไดเชน ข้ีเล่ือย 

ผลผลิตก็จะไดนอย เพราะสวนประกอบหลักของข้ีเล่ือยเปนพวกลิกนิน และซิลิกา(silica) ในทางตรงกันขาม 

หากคารบอนอยูในรูปท่ีเห็ดเอาไปใชไดงาย เชน เซลลูโลส แปง และน้ําตาลมาก เสนใยของเห็ดกจ็ะหนาแนน

และใหผลผลิตสูง แตการพิจารณาแหลงคารบอนใหแกเห็ดฟางนั้น จะตองพิจารณาถึงปจจัยอยางอื่น

ประกอบดวย ยกตัวอยางเชน ถึงน้ําตาลจะอยูในรูปท่ีเห็ดเอาไปใชไดงายแตน้ําตาลก็ไมไดเปนแหลงคารบอนท่ี

นิยมใชเฉพาะเห็ดฟาง เพราะถาใสน้ําตาลลงไปมากก็มักจะเกิดปญหาอยางอื่นตามมา เชน วัสดุเพาะเกิดการ

บูดเนาเร็ว หรือความรอนไมเพียงพอ ดังนัน้ในการเลือกใชวัสดุเพาะเห็ดฟางจึงเนนหนักไปท่ีวัสดุท่ีมีเซลลูโลส

สูง เชน ฟาง ผักตบชวา ไสฝาย ไสนุน 

2. ความเปนกรดดาง  
 เห็ดฟางชอบความเปนกลาง คือ พีเอช 7 หรือเปนกรดเล็กนอย เนื่องจากเห็ดเปนฟนใจ (fungi)   มัน

จึงมักทนกรดไดมากกวาแบคทีเรีย โดยท่ัวไปในอาหารท่ีเปนกรด เห็ดอาจจะเจริญเติบโตตอไปได แตเปนการ

เจริญดานเสนใยเทานั้น อาจสรางออยเดียซึ่งเปนสปอรชนิดท่ีไมเกี่ยวของกับการสืบพันธุทางเพศข้ึนได แตการ

สรางดอกเห็ดจะเกิดข้ึนไดยาก การเกิดดอกเห็ดจะเกิดไดดีในความเปนกลาง หรือพีเอชเทากับเจ็ด 

3. อากาศ  
 เห็ดเปนจุลินทรียท่ีตองการออกซิเจนคอนขางมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งเวลาเกิดดอกเห็ด อันท่ีจริงทุก

ระยะของการเจริญเติบโตลวนแตตองการอากาศหายใจท้ังส้ิน ท้ังตอนเปนดอกเห็ด และระยะเสนใย แตระยะ
เสนใยจะทนทานการขาดออกซิเจนไดดีกวาระยะเปนดอกเห็ด 

 ในระยะการเจริญเติบโตของเสนใย หากมีจํานวนของกาซคารบอนไดออกไซดบริเวณกองเพาะสูงกวา
ปกติจะทําใหเสนใยเห็ดเจริญเติบโตทางดานความยาว ในระยะท่ีเสนใยตองมีการรวมตัวกันเพื่อเกิดดอกหากมี
กาซคารบอนไดออกไซดสูงจะทําใหการเกิดดอกนอยลง หรือไมเกิดเลยถามีกาซนี้มาก และในขณะท่ีเห็ดกําลัง
สรางดอกนั้น หากมีจํานวนกาซคารบอนไดออกไซดมาก จะทําใหกานดอกยืดยาว และสวนของหมวกเห็ดไม
เจริญขยายกวางออกไป หรือถาเกิดเปนดอกเห็ดแลว จะทําใหดอกเห็ดบานเร็วผิดปกติ 

 จากเหตุดังกลาวจะเห็นวา การถายเทอากาศมีผลตอระยะท่ีกําลังจะเกิดดอกเห็ดและเกิดดอกแลว 
โดยเฉพาะอยางยิ่งในโรงเรือนเพาะเห็ดท่ีมีการระบายอากาศไมดีจะประสบปญหาเรื่องอากาศเสมอ ซึ่งตอง
แกไขโดยการเปดเอาวัสดุคลุมออก หรือเติมอากาศดีเขาไป 
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4. ความช้ืน  
 เห็ดก็เหมือนกับส่ิงมีชีวิตท่ัวๆไปคือ ตองการน้ําในการเจริญเติบโต เห็ดไมสามารถข้ึนไดในท่ีขาดน้ํา

หรือในท่ีมีความช้ืนตํ่า ในการเพาะเห็ดนั้น ความช้ืนของวัสดุเพาะและความช้ืนของอากาศจึงเปนส่ิงจําเปนมาก 
 การเพิ่มความช้ืนในวัสดุเพาะทําไดโดยการรดน้ําแตตองระวังมิใหมากเกินไปเพราะจะทําใหเสนใย

ชะงักการเจริญหรือเปยกไปจนมีจุลินทรียประเภทอื่นๆ เชน แบคทีเรียเจริญดีแทนเสนใยเห็ด การปลอยให
เปยกเกินไปยังทําใหอากาศในวัสดุเพาะลดนอยลง ขาดออกซิเจน เสนใยอาจเจริญไมดี หรือไมเจริญ หรือตาย
ได แตถาท้ิงใหแหงเกินไปก็จะขาดน้ําจนสารท่ีเปนอาหารไมละลาย หรือสูญเสียน้ําออกไปจากเสนใยเห็ด ทําให
เสนใยเจริญไมได 

 สวนความช้ืนในอากาศทําไดโดยการพนละอองน้ําในอากาศ ถาการหมุนเวียนของอากาศมีมากเกนิไป
ก็มักจะทําใหความช้ืนสัมพัทธลดลง ดอกเห็ดโดยท่ัวไปบอบบางและมนี้ําเปนสวนประกอบมากถึง 90 
เปอรเซ็นต ถาความช้ืนในอากาศมีนอยก็จะเกิดการระเหยของน้ําออกไปจากดอกเห็ดทําใหดอกเห็ดแหงและ
ชะงักการเจริญ ถาความช้ืนมากเกินไปจะเกิดเสนใยฟูข้ึนแถวโคนดอก ดอกเห็ดท่ีมีอยูจะมีลักษณะคุณภาพตํ่า 
คือฉํ่าน้ําและเกิดดอกเห็ดลดลงมาก 
5. แสงสวาง (Light) 
      เห็ดฟางไมตองการแสงสวาง เพราะไมมีสารคลอโรฟลล (chlorophyll) แตแสงก็มีสวนชวยในการ

สรางดอก (fruit body) โดยเฉพาะแสงสีน้ําเงิน ดังนั้นในโรงเรือนเพาะเห็ดฟางแบบอุตสาหกรรม หรือใน

โรงเรือน จึงใหแสงสวางสีน้ําเงิน หรือใชผาพลาสติกสีน้ําเงิน ใหแสงสองผาน ปกติดอกเห็ดท่ีถูกแสงแดดทําให

ดอกเห็ดมีสีคลํ้า หมวกดอกมีสีดําและบานเร็ว  

วิธีการเพาะเห็ดฟาง 

 วิธีการเพาะเห็ดฟางทําไดหลายวิธีดังนี ้คือ การเพาะเห็ดฟางแบบกองสูง การเพาะเห็ดฟางแบบกอง

เต้ีย การเพาะเห็ดฟางแบบอุตสาหกรรม หรือแบบโรงเรือน การเพาะเห็ดฟางในตะกรา การเพาะเห็ดฟางใน

กลอง การเพาะเห็ดฟางแบบกองสูงและกองเต้ียจะเปนการเพาะแบบกลางแจง แตการเพาะแบบอุตสาหกรรม 

ในตะกรา และในกลองจะเพาะภายในโรงเรือน 

 1. การเพาะเห็ดฟางแบบกองสูง การเพาะเห็ดฟางแบบกองสูง เปนวิธีการเพาะเห็ดฟางแบบด้ังเดิม 

ซึ่งปจจุบันไมคอยนิยมเพราะเปลืองฟางซึ่งเปนวัสดุเพาะท่ีสําคัญ และใชแรงงานมาก เห็ดฟางจะทยอยให

ผลผลิต ทําใหเสียเวลาในการดูแล ผลผลิตท่ีไดจึงไมคอยสม่ําเสมอเหมือนการเพาะแบบอื่น 

 2. การเพาะเห็ดฟางแบบอุตสาหกรรมหรือแบบในโรงเรอืน เปนวิธีการเพาะท่ีนิยมของเกษตรกร ได

ผลผลิตท่ีดีกวา และแนนอนกวาแบบกลางแจง แตตองลงทุนสูงกวา โดยเฉพาะโรงเรือน และตองเขาใจ

ธรรมชาติและสภาวะแวดลอมท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเห็ดฟางตองมีเครื่องกําเนิดไอน้ํา มีช้ันวางวัสดุ

เพาะในโรงเรือน ท่ีควบคุมความช้ืน และอุณหภูมิได มีอางสําหรับหมักวัสดุเพาะ แตก็ใหผลผลิตท่ีคุมคากับการ

ลงทุน 

 3. การเพาะเห็ดฟางในตะกรา เปนรูปแบบการเพาะเห็ดฟางอีกแบบหนึ่งท่ีทําไดงาย ใชพื้นท่ีนอย

ข้ันตอนไมยุงยาก ตนทุนนอย สามารถเพาะเพื่อบริโภคในครัวเรือนได ดอกเห็ดสามารถทยอยออกไดเรื่อยๆ 
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เปนการลดรายจายดานอาหารในครัวเรือน และสามารถทําเปนกิจกรรมเสริมเพื่อพักผอนหยอนใจไดดวย วัสดุ

ท่ีใชเพาะสามารถใชวัสดุเศษเหลือในไรนาได เชนเดียวกับการเพาะเห็ดฟางแบบอื่นๆ และยังสามารถนํากอน

เช้ือเห็ดถุงท่ีเก็บดอกหมดแลวท้ังเห็ดขอนขาว เห็ดนางฟา เห็ดนางรม มาเปนวัสดุเพาะไดอีกดวย 

โรงเรือนเพาะเห็ดฟางควรเปนโรงเรือนท่ีปดมิดชิดสรางดวยอิฐบล็อก หรือไมไผ ขนาดโรงเรือน 

6x8x2.5 เมตร มีประตูเปดปด 2 ดานหนาตางแบบ เปด-ปด เพื่อระบายความรอนและอากาศเสีย พื้นโรงเรือน

ควรเทปูหรือคอนกรีต เพื่อสะดวกในการทําความสะอาด ช้ันเพาะเห็ดมี 4 แถว แถวละ 4 ช้ัน ช้ันละ 5 ตาราง

เมตร ซึ่งข้ึนอยูกับความกวางและความยาวของแตละโรงเรือน แคละช้ันหางกันประมาณ 50 เซนติเมตรพื้นช้ัน

ปูดวยไมรวกหรือตะแกรงพลาสติกมีเครื่องกําเนิดไอน้ําท่ีมีขนาดใหญพอท่ีจะใหความรอนภายในโรงเรือนท่ี

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง ติดตอกัน และอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสอีกอยางนอย 8 

ช่ัวโมง ติดตอกัน ในโรงเรือนควรมีเทอรโมมิเตอร ท่ีสามารถวัดอุณหภูมิ ความรอน ระหวาง 1-100 องศา

เซลเซียส (ฟารมดี, 2556) 

ปญหาอุปสรรคของการเพาะเห็ดฟาง  

           1. การหมักวัสดุเพาะแลวอุณหภูมิในกองปุยไมสูงเทาท่ีควร มักพบเสมอถาวัสดุเพาะเกาหรือมีการเก็บ

รักษาไมดีทําใหอาหารเหลือนอย จึงทําใหเกิดกิจกรรมการหมักของจุลินทรียนอย มีผลทําใหอุณหภูมิในกองปุย

ไมสูงเทาท่ีควร เกษตรกรจึงควรเลือกวัสดุเพาะใหมๆ มีธาตุอาหารสําหรับจุลินทรียมาก             

2. อบไอน้ําในโรงเรอืนไมไดระดับอุณหภูมิท่ีตองการ  อาจเนื่องมาจากอุปกรณกําเนิดไอน้ําไมสามารถ

ใหไอน้ําไดเพียงพอกับท่ีตองการ คือ 60 – 72 องศาเซลเซียส นานตอเนื่องอยางนอย 2 ช่ัวโมง 

 3. โรยเช้ือแลวเสนใยไมเดินหรือเดินไมดีเทาท่ีควร เนื่องจากเช้ือเห็ดฟางคุณภาพไมดี เกษตรกรจึงควร

เลือกซื้อจากแหลงท่ีเช่ือถือได และอายุของเช้ือพอเหมาะไมแกจนเกินไป 

                     4. หลังจากตัดเสนใยแลว 2 – 3 วันเสนใยไมรวมตัวกันเปนดอก อาจมีสาเหตุมาจากหองปดมืดไมได

รับแสงเพื่อกระตุนการสรางดอก ถาตําแหนงโรงเรือนทําใหไดรับแสงไมพออาจติดต้ังหลอดไฟฟาเพิ่มให 

            5. การเกิดราเขียวข้ึนบนช้ันเพาะ มักมีสาเหตุมาจากการอบไอน้ําอุณหภูมิไมสูงถึง 60 – 72 องศา

เซลเซียส และนานอยางนอย 2 ช่ัวโมง ทําใหเกิดราเขียวเขารบกวน 

 6. การเกิดเห็ดถ่ัวหรือเห็ดขายาวข้ึนบนช้ันเพาะ มักเกิดกับปุยหมักท่ีมีแอมโมเนีย หรือใสยูเรียมาก

เกินไป หรือควรหลีกเล่ียงการใชยูเรียโดยการใชสูตร 15 – 15 – 15 แทน 

           7. การเกิดรารอนเปนวงสีขาวข้ึนบนช้ันเพาะ มักมีสาเหตุมาจากการอบไอน้ําไมไดตามกําหนด และ

อีกสาเหตุหนึ่งคือเช้ือเห็ดฟางไมแข็งแรง ทําใหรารอนเจริญข้ึนคลุมวัสดุเพาะ ซึ่งอาจแกปญหาโดยการโรยปูน

ขาว บริเวณท่ีมีรารอนในระยะเริ่มแรก 
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           8. ดอกเห็ดท่ีมีขนาดเล็กและบานเร็ว ผลผลิตนอยมีสาเหตุ คือ สาเหตุแรก เช้ือเห็ดฟางไมแข็งแรง 

เนื่องจากการตอเช้ือหลายครั้ง อีกประการหนึ่งคือวัสดุเพาะมีอาหารอยูนอยหรือวัสดุเกาเก็บรักษาไมดี 

           9. ดอกเห็ดมีลักษณะคลายหนังคางคก เนื่องจากอากาศรอนเกินไป ควรมีการเปดชองระบายอากาศ 

และรดน้ําบริเวณพื้นและผนังโรงเรือนรักษาอุณหภูมิใหอยูท่ี 28 – 32 องศาเซลเซียส  

           10. ไรศัตรูเห็ดเขาทําลาย มักเกิดจากเช้ือเห็ดฟางไมบริสุทธิ์ มีไรหรือไขไรปะปนมา 

วิธีการแกไขและควบคุมศัตรูของเห็ดฟาง 

 1. การใชสารเคมีควบคุมศัตรูเห็ด เกษตรกรจะใหสารเคมีท่ีมีขายตามทองตลาด นํามาชวยในการ

กําจัดไรศัตรูเห็ดและควบคุมเช้ือราแขงขันในการเพาะเห็ดฟาง อยางไรก็ตามวิธีนี้ แมวาจะไดผลดี แตสารเคมี

จะสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอมและเปนอันตรายตอผูใชดวย 

 2. การควบคุมโดยชีววิธี ในปจจุบันมีเกษตรกรผูเพาะเห็ดฟางหลายคน เริ่มหันมาใหความสนใจในการ

เลือกใชเช้ือจุลินทรียแทนการใชสารเคมีในการควบคุมเช้ือราแขงขันของเห็ดฟางกันมากข้ึน เพราะนอกจากจะ

ไมมีผลกระทบตอส่ิงแวดลอมแลว ยังเปนการชวยลดการใชสารเคมีในการเกษตรใหนอยลง รวมท้ังไมเปน

อันตรายตอเกษตรกรผูนําไปใช     

 มีรายงานวา Ferreira และคณะ (1991) สามารถนําเช้ือแบคทีเรีย Bacillus subtilis มาใชในการ

ควบคุมเช้ือรากอโรคพืชได  Nalisha และคณะ (2006) ไดศึกษาการนําเช้ือ Bacillus subtilis มาใชควบคุม

เช้ือรา Sclerotium rolfsii โดยศึกษาดวยสภาวะตางๆ คือ แสง pH และอุณหภูมิ พบวาเช้ือ Bacillus 

subtilis สามารถสรางสารมาควบคุมเช้ือรา Sclerotium rolfsii ไดอยางคงท่ีคือ 58.3 % ท่ีอุณหภูมิ 80 oC 

pH ท่ีใหผลดีท่ีสุดคือ pH 11 ยับยั้งได 31.57 % และสภาวะท่ีอยูในท่ีมืดจะสามารถสรางสารมาควบคุมเช้ือรา

ไดดีคือ 46.24 % และจากรายงานของ Payapanon และคณะ (2010)  พบวาการนําน้ําเล้ียงเช้ือแบคทีเรียท่ี

สรางเอนโดสปอรของ Bacillus subtilis B2 ท่ีแยกไดจากพื้นท่ีใชเพาะเห็ดฟาง และ Paenibacillus 

polymyxa N10 แยกไดจากเปลือกปอสามาฉีดพนบนวัสดุเพาะเห็ดฟาง ในอัตราสวน 1 ลิตรตอพื้นท่ี 4 

ตารางเมตร พบวาแบคทีเรียมีผลในการควบคุมเช้ือราแขงขันและทําใหผลผลิตของเห็ดฟางเพิ่มข้ึนได 5-10% 

นับเปนรายงานแรกท่ีสามารถเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางโดยใชแบคทีเรีย 

 สุทธิชัย (2553) ทําการทดลองใชวัสดุเพาะและวัสดุอาหารเสริมชนิดตางๆ รวมกับกลุมเช้ือจุลินทรีย 

และนํ้าหมักชีวภาพตอผลผลิตเห็ดฟางท่ีเพาะในตะกราพลาสติก โดยการแชฟางขาวเปนเวลา 12 ช่ัวโมง ในนํ้า

หมักจุลินทรียอีเอ็ม (EM) ในนํ้าหมักจากสูตรสถาบันวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย ในนํ้าท่ีผสม

กับเ ช้ือจุลินทรีย  พด.1 , 2 และ 3 (กรมพัฒนาท่ีดิน) เ ช้ือ Bacillus subtilis (Bs) จาก

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และแชนํ้าเปลา สวนข้ีเล่ือยท่ีใชแลวและข้ีเล่ือยใหมหมักเปนเวลา 9 วัน กับนํ้าหมัก

จุลินทรียและนํ้าผสมจุลินทรียตางๆ เชนเดียวกันกับการทดลองฟางขาว มีการวางแผนแบบ Factorial (3x5) 

RCBD ทําการทดลอง 5 ซํ้าๆ ละ 1 ตะกรา ผลการทดลองพบวา การเพาะดวยฟางขาวแชนํ้า 12 ช่ัวโมง ให



10 
 

ผลผลิตสูงสุด 529.40 กรัม/ตะกรา แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับส่ิงทดลองอื่นๆ สวนขนาดของดอกไม

แตกตางกัน การเปรียบเทียบผลผลิตการเพาะเห็ดฟางในตะกรา โดยใชฟางขาวแชนํ้า 12 ช่ัวโมงเปนวัสดุเพาะ 

แตใชวัสดุท่ีเปนอาหารเสริมแตกตางกัน คือ ใชภูไมค ข้ีฝาย ผักตบชวา รําละเอียด และเปรียบเทียบกับการใช

ผักตบชวาเพาะรวมกับข้ีเล่ือยท่ีผานการเพาะมาแลววางแผนแบบ RCB มี 5 ซํ้าๆ ละ 3 ตะกรา โดยใชอาหาร

เสริมในอัตรา 6% ของ น้ําหนักแหงวัสดุเพาะ ผลการทดลองพบวา การใชข้ีฝายเปนอาหารเสริมนั้นใหผลผลิต

สูงสุด คือ 572.52 กรัม/ตะกรา สวนขนาดของดอกไมแตกตางกัน  และการทดลองหาปริมาณท่ีเหมาะสมของ

การใชข้ีฝายเปนอาหารเสริมโดยทดลองในอัตรา 2, 4, 6, 8 และ 10% วางแผนการทดลองแบ RCBD มี 5 

ซํ้าๆ ละ 3 ตะกรา ซึ่งผลการทดลอง พบวาการใชข้ีฝาย 8% ของวัสดุเพาะหรือประมาณ 200 กรัม/ตะกรา  มี

แนวโนมใหผลผลิตสูงสุด 562.10 กรัม/ตะกรา 

เห็ดเปนผลิตผลทางการเกษตรท่ีเส่ือมคุณภาพและเนาเสียไดงายกวาผลิตผลทางการเกษตรอื่นๆ 

(Tano et al., 1999; Briones et al., 1992) เพราะมีน้ําเปนองคประกอบถึง 85-95 % (Cho et al., 1982) 

และมีการหายใจสูงมาก ท่ีอุณหภูมิ 25oC มากกวา 200 มก.CO2/กก.ชม.หรือมีอัตราการผลิตความรอนท่ี

อุณหภูมิ 20oC เทากับ 58,000-69,900 บีทียู/ตัน/วัน (จริงแท, 2542) จึงทําใหเห็ดฟางบอบชํ้าจากการเก็บ

เกี่ยวและการขนสงไดงาย ประกอบกับคุณภาพของเห็ดมีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค เห็ดฟางท่ีมี

คุณภาพดีและเปนท่ีตองการของผูบริโภคคือ ระยะรูปไข สวนของปลอกหุมไมแตก ดอกเห็ดมีสีขาวครีมหรือสี

เทาตามธรรมชาติ เนื้อแนน (อดุลย, 2542; อานนท, 2530) สําหรับสีของดอกเห็ด เห็ดท่ีมีคุณภาพดีควรมีสี

ตรงตามพันธุ ซึ่งสําหรับเห็ดฟางแลวควรจะมีสีท่ีขาวครีมหรือสีขาวอมเทา ข้ึนอยูกับสภาพแวดลอมขณะท่ีดอก

เห็ดเจริญเติบโต สวนดอกเห็ดท่ีเส่ือมคุณภาพ สีของดอกเห็ดจะเปล่ียนเปนสีน้ําตาล Burton et al. (1995) 

กลาววา การเกิดสีน้ําตาลในเห็ดเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันระหวางสารประกอบฟนอลลิคกับเอนไซม 

polyphenol oxidase (PPO) นอกจากนี้การเกิดสีน้ําตาลของเห็ดนอกจากเกิดจากกระบวนการท่ีเกี่ยวของกับ

เอนไซมแลว ยังมีสาเหตุมาจากการสูญเสียน้ําดวย แตเกิดชากวาและเกิดข้ึนนอยกวาการเกิดสีน้ําตาลอันมี

สาเหตุท่ีเกี่ยวของกับเอนไซม (Cho et al., 1982)  สวนความแนนเนื้อของดอกเห็ดฟาง มีความสัมพันธกับการ

สูญเสียน้ําของเห็ด กลาวคือ เมื่อเห็ดมีการสูญเสียน้ําเซลลมีความแตงลดลง สงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงทาง

สัณฐานวิทยาและเกิดการสลายตัวของเนื้อเยื่อเห็ด (autolysis) ทําใหความแนนเนื้อลดลง (Mcgarry and 

Bonton, 1994) นอกจากนี้การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าเกินไปก็เปนสาเหตุหนึ่งทําใหความแนนเนื้อลดลง มี

รายงานวา เห็ดฟางมักนิ่มเละภายหลังการเก็บรักษาท่ี 4-6oC นาน 1 วัน จุฬาภรณ (2545) พบวา การเก็บ

รักษาเห็ดฟางท่ีอุณหภูมิ 10oC  นาน 2 วัน เห็ดฟางไดรับผลกระทบจากความเย็น มีความแนนเนื้อลดลง มีสี

คลํ้าและมีน้ําแฉะ  

การยืดอายุการเก็บรักษาเห็ดฟาง สามารถทําไดโดยการเก็บรักษาดอกเห็ดฟางท่ีอุณหภูมิตํ่า เปนวิธีท่ี

มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปล่ียนแปลงของผลิตผล เนื่องจากมีผลใหกระบวนการทางชีวเคมีตางๆ เกิดได

ชาลง โดยเฉพาะอยางยิ่งการหายใจ ในขณะเดียวกันก็สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีจะเขา

ทําลายผลิตผลไดดวย (จริงแท, 2542) และสําหรับในเห็ด อุณหภูมิตํ่าสามารถลดการยอยสลายตัวเองได
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(วัชรินทร, 2536) แตอยางไรก็ตามผลิตผลแตละชนิดมีระดับความทนทานอุณหภูมิตํ่าสุดแตกตางกันไป (สาย

ชล, 2528) อุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการเก็บรักษาเห็ดฟางอยูในชวง 14-16oC (พรรณี  และอภิตา, 2548) การ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิในชวงดังกลาวเชน การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13oC จะกอใหเกิดอาการสะทาน

หนาวในวันท่ี 2 และ 3-4 ตามลําดับ (จุฬาภรณ, 2545)   

ปจจุบันการบรรจุเห็ดฟางวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตจะมีการบรรจุเห็ดฟางในถุงพลาสติกโพลีเอ

ทิลีน หรือวางเห็ดฟางบนถาดโฟมกอนหอหุมดวยฟลมพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด ท้ังนี้ฟลมพลาสติกหรือ

ถุงพลาสติกท่ีใชนั้นควรมีรูระบายอากาศ การบรรจุในถุงขนาดเล็กควรมีรูอยางนอย 2-4 รู ขนาด 0.2-0.5 

เซนติเมตร เพื่อใหมีการระบายอากาศ ผลิตผลจะไมขาดออกซิ เจนและไม เกิดการสะสมของกาซ

คารบอนไดออกไซดขณะวางขายในสภาพท่ีมีอุณหภูมิสูง จากการศึกษาพบวาการเจาะรูฟลมพอลิไวนีล 

คลอไรด จํานวน 16 รู ในอุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางสดไดนานถึง 6 วัน 

(พรรณี, 2551)  

 
8. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

- สามารถทราบถึงประสิทธิภาพของแบคทีเรียในการเพิ่มผลผลิตเห็ดฟาง และความสามารถในการ
ยับยั้งการเจริญของราแขงขันของเห็ดฟาง และราสาเหตุโรคพืชบางชนิดในระดับโรงเรือนได 

- สามารถพัฒนาแบคทีเรียท่ีมีความสามารถในการเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางและยับยั้งการเจริญของรา
แขงขันของเห็ดฟาง และราสาเหตุโรคพืชบางชนิด เปนผลิตภัณฑแบบแหง เพื่อใหเกษตรกร
นําไปใชได โดยทดสอบเบ้ืองตนกบัวิสาหกิจชุมชนกลุมอาชีพทํานา หมูท่ี4 ตําบลโคกมวง จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา 

- หากเห็ดฟางท่ีไดจากวัสดุเพาะเห็ดท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรียมีคุณภาพท่ีดีกวาเห็ดฟางท่ัวไปในแง
ของคุณภาพและการเก็บรักษาจะชวยทําใหเกษตรกรมีรายไดมากข้ึน 

- สามารถพัฒนาไปสูการสงออกไปตางประเทศท่ีตองการเห็ดฟางสด เชน บรูไน   
 

 
9. แผนการถายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสูกลุมเปาหมายเม่ือสิ้นสุดการวิจัย 
          -    พัฒนาแบคทีเรียเปนผลิตภัณฑในรูปแบบแหงเพื่อแจกใหเกษตรกรผูเพาะเห็ดฟางไดทดลองใช 

- การตีพิมพในวารสารวิชาการระดับชาติ การนําเสนอผลงานในงานประชุมวิชาการ  
- มีการถายทอดเทคโนโลยีดังกลาวใหกับผูสงออก ผูประกอบการ และผูสนใจท่ัวไป ณ ศูนย

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  
- จัดทําคูมือการใชผลิตภัณฑแบคทีเรียแหง เพื่อแจกจายใหผูท่ีสนใจ 
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10.วิธีการศึกษา 

ในงานวิจัยนี้ เปนการตอยอดนําแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ซึ่งมีแนวโนมทําใหผลผลิตเห็ดฟางสาย
พันธุอยุธยาเพิ่มข้ึนและมีเช้ือราแขงขันนอยลง ในการทดลองท่ีผานมา และมีคุณสมบัติทางชีวเคมีและ
สรีรวิทยาท่ีคลายคลึงกับเช้ือ Bacillus subtilis มาศึกษาการสงเสริมการเจริญของเห็ดฟาง ในโรงเรือนเพาะ
เห็ดฟางท่ีมีการควบคุม อุณหภูมิ และความช้ืนใหเหมาะสมตอการเจริญของเห็ดฟาง  

1. การเตรียมเช้ือแบคทีเรียทดสอบ 
    1.) นําเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 มาเพาะเล้ียงบนอาหาร nutrient agar เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

 2.) ถายเช้ือจํานวน 1 loop ลงในอาหาร nutrient broth ปริมาตร 100 มิลลิลิตร และนําไปเขยา ท่ี
ความเร็ว 180 รอบตอนาที เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
 3.) นําเช้ือมาตรวจนับจํานวนเช้ือต้ังตนดวยวิธี spread plate บนอาหารเล้ียงเช้ือ nutrient agar 
และถายเช้ือ ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงใน flask ขนาด 500 มิลลิลิตร ท่ีบรรจุอาหาร nutrient broth 
ปริมาตร 200 และนําไปเขยา ท่ีความเร็ว 180 รอบตอนาที เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

2. การเตรียมกอนเช้ือของเห็ดฟาง 

ซื้อกอนเช้ือเห็ดฟางสายพันธุอยุธยาจากแหลงท่ีเช่ือถือได โดยสูตรการเตรียมกอนเช้ือมีดังนี้ ใชสูตรปุย

มูลสัตว 1 สวน ไสนุน 4 สวน เปลือกถ่ัวแหง 3 สวน นําไปกองเปนรูปสามเหล่ียมคลุมดวยถุงพลาสติก กลับ

กอง 3 วันตอครั้ง กลับกอง 3-4 ครั้ง จนปุยหมักเปนสีน้ําตาลออนและมีกล่ินแบบเห็ด จากนั้น บรรจุลง

ถุงพลาสติกรอน นําไปนึ่งฆาเช้ือ ตอเช้ือเห็ดฟางสายพันธุอยุธยาลงในถุง และนําถุงกอนเช้ือไปบมในหองท่ีมี

อุณหภูมิ 33-38 องศาเซลเซียส 

3. โรงเรือนทดสอบ การเตรียมวัสดุเพาะเห็ดฟาง การฉีดพนเช้ือแบคทีเรียทดสอบบนวัสดุเพาะ

เห็ดฟาง และการใสหัวเช้ือเห็ดฟาง 

โรงเรือนทดสอบ ท่ีใชในงานวิจัยนี้ต้ังอยู 2 สถานท่ี คือ 

-  โรงเรือนเพาะเห็ดระบบปด ต้ังอยูท่ีบริเวณภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน เริ่มกอสรางและติดต้ังระบบ ชวงเดือนสิงหาคม แลวเสร็จชวง

ปลายเดือนพฤศจิกายน 2558  

-  โรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร ต้ังอยูท่ีจังหวัดพระนครศรีอยุธยา แตละโรงเรือนมีช้ันเพาะเห็ด จํานวน 3 

แถว แตละแถวมี 4 ช้ัน ซึ่ง 1 ช้ันมีพื้นท่ี 4 ตารางเมตร 

การเตรียมวัสดุเพาะเห็ดฟาง การฉีดพนเช้ือแบคทีเรียทดสอบบนวัสดุเพาะเห็ดฟาง และการใสหัวเช้ือเห็ด

ฟาง 

วัสดุเพาะเห็ดฟาง  เตรียมโดยใชสวนผสมของวัสดุเพาะเห็ดฟางท่ีมีสวนผสมประกอบดวย  
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- ฟางขาวอัดกอน     8 กอน  

- ข้ีฝาย     200 กิโลกรัม  

- รําขาว     20 กิโลกรัม  

- ปุยยูเรียสูตร 46-0-0     2 กิโลกรัม 

- ปุยเม็ดสูตร 15-15-15   2 กิโลกรัม 

- แปงขาวเหนียว    2 กิโลกรัม 

- ปูนขาว     4 กิโลกรัม 

 

การทําปุยหมัก 

1. นําข้ีฝายออกจากกอนฝายมาฉีกใหมีลักษณะช้ินเล็กๆ แลวนํามาแชน้ําเปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

2. ปลอยน้ําออก แลวท้ิงไวเปนเวลา 24 ช่ัวโมง หรือแคใหฝายมีลักษณะหมาดน้ํา  

3. นําข้ีฝายมาผสมกับสวนผสม (รําขาว ปุยยูเรีย ปุยเม็ด แปงขาวเหนียว และปูนขาว ตามสัดสวน

ดานบน) คลุกใหเขากันท้ังหมด หมักไวเปนลักษณะกองสูงคลุมดวยผาพลาสติกใหมิดชิด หมักท้ิงไว

เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

4. เปดผาคลุมออกมาเกล่ียกองปุยหมักแผออกใหท่ัว เพื่อระบายอากาศเสียออกจากกองปุยหมัก 2-3 

ชม. แลวจึงเกล่ียใหเปนลักษณะกองสูง ปดดวยผาพลาสติก หมักอีกครั้งเปนเวลา 48 ช่ัวโมง ก็จะได

วัสดุเพาะเห็ดฟาง เพื่อนําข้ึนจัดวางบนช้ันเพาะเห็ดและอบฆาเช้ือตอไป 

5.   นําเช้ือแบคทีเรียท่ีเตรียมไวจากขอ1. มาฉีดพนลงบนวัสดุเพาะเห็ด โดยฉีดพนเช้ือแบคทีเรีย ปริมาตร 

200 หรือ 250 มิลลิลิตร หรือ 500 หรือ 600 มิลลิลิตร ตอ 1 ชองท่ีกั้นแบง กอนท่ีจะใสเช้ือเห็ดฟาง 

โดย control คือการเพาะแบบปกติโดยไมเติมแบคทีเรีย 

6.  นํากอนหัวเช้ือเห็ดฟางมาฉีกใหเปนช้ินเล็กๆ   ใสหัวเช้ือเห็ดฟางบนช้ันเพาะเห็ด ช้ันละ 5 กอน โดยใส

หัวเช้ือเห็ดฟางในแตละชองใหเทาๆ กัน 

 

 4. การควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนในโรงเรือนเพาะเห็ด กอนเก็บผลผลิต 

 1.) หลังจากใสหัวเช้ือเห็ดฟางลงบนช้ันเพาะแลว ใหปดโรงเพาะเห็ดไวเปนเวลา 2 วัน ในระหวางท่ีปด

โรงนี้ อุณหภูมิภายในหองจะคอยๆ สูงข้ึน เนื่องจากการคายความรอนจากกิจกรรมของเสนใยเห็ดฟาง ซึ่งตอง

ควบคุมใหอุณหภูมิภายในโรงเพาะใหอยูท่ี 32–33 องศาเซลเซียส จะทําใหเสนใยเห็ดฟางเจริญไดดี 

 2.) เมื่อเสนใยเห็ดฟางมีลักษณะฟูเต็มช้ันเพาะเห็ด ใหทําการตัดเสนใย โดยการใชหัวโชยเบอร 0 พน

ละอองน้ําลงบนช้ันเพาะเห็ดเพื่อใหเสนใยเห็ดฟางท่ีฟู จับตัวกันเปนการกระตุนใหเสนใยเห็ดฟางสรางตุมดอก 

 3.) หลังจากตัดเสนใยเห็ดฟาง ใหทําการเปดพัดลมระบายอากาศภายในโรงเพาะเห็ด เพือ่ลดอุณหภูมิ

ควบคุมอุณหภูมิภายในหองใหอยูท่ี 28-29 องศาเซลเซียส ซึ่งตุมดอกจะข้ึนภายใน 2-3 วัน 

 4.) เมื่อตุมดอกเริ่มข้ึนบนช้ันเพาะเห็ดแลว ตองควบคุมอุณหภูมิไมใหเกิน 29 องศาเซลเซียส และให

ความช้ืนภายในโรงเพาะเห็ดไมตํ่ากวา 80%  
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5. การพัฒนาแบคทีเรียสรางสปอร BC05 เปนผลิตภัณฑแหง   

เมื่อทราบแนชัดแลววาแบคทีเรียสรางสปอร BC05 สามารถเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางไดจริง จึงจะนําไปพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑรูปแบบแหงตามวิธี ดังตอไปนี้  

 1). เล้ียงเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ใน nutrient broth ท่ีอุณหภูมิหอง บนเครื่องเขยาท่ี

ความเร็วรอบ 200 รอบตอนาที เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 

 2). เติมสารละลาย MgSO4.7H2O 0.1M  ลงไปในอาหารเหลว อัตรา 10 % โดยปริมาตร 

 3). เติม Methyl cellulose 2.5% อัตราสวน 1:1 ลงในสารละลายขอ 6.2 

 4). เติม Talcum Powder ลงไปในอัตราสวน 4:1 ใหเทากัน 

 5). นําไปผ่ึงในท่ีรม จนกระท่ังแปงแหงสนิท  

 6). บดใหละเอียด จากนั้นเก็บใสถุงพลาสติกใส ปดปากถุงพลาสติก 

 7). ตรวจนับเซลลแบคทีเรียเริ่มตน เพื่อนับเซลลมีชีวิต โดยวิธี serial dilution plate technique 

บนอาหาร NA  

6. การเตรียมเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 จากผลิตภัณฑแหง 

นําผลิตภัณฑท่ีไดจากขอ 5. ไปทดสอบกับโรงเพาะเห็ดฟางระบบปด และโรงเพาะเห็ดฟางของ

นายจรัญ เฉลิมพร ประธานวิสาหกิจชุมชนกลุมอาชีพทํานา หมูท่ี4 ตําบลโคกมวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

เพื่อทดสอบประสิทธิภาพของผลิตภัณฑท่ีได โดยการนําผลิตภัณฑ 14 กรัม ใสในนมถ่ัวเหลือง 1 กลอง (250 

มล.) บมท้ิงไว 1 คืน ท่ีอุณหภูมิหอง เพื่อใชเปนหัวเช้ือ ผสมน้ํา 250 มล.และนําไปฉีดพนลงบนวัสดุเพาะเห็ด

กอนการลงเช้ือเห็ดฟาง 

 7. การตรวจสอบคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีเติมแบคทีเรีย
และไมเติมแบคทีเรีย 
 การทดสอบในสวนนี้ ทําการทดสอบท่ีศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ภาควิชาพืชสวน คณะ
เกษตรกําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม  
   7.1  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียท่ี

เล้ียงในอาหาร NB ลงในวัสดุเพาะเห็ดฟางในโรงเรือนระบบปดและในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร 

   7.1.1  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติม

แบคทีเรียท่ีเล้ียงในอาหาร NB ลงในวัสดุเพาะเห็ดฟางเมื่อเพาะในโรงเรือนระบบปด 

 เก็บเกี่ยวเห็ดฟางท่ีเพาะในวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียท่ีเล้ียงในอาหาร NB ลงในวัสดุเพาะเห็ดฟาง

ซึ่งเพาะในโรงเรือนระบบปด ท่ีต้ังอยูท่ีภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วิทยาเขตบางเขน  ทําการตัดแตงเอาเศษวัสดุเพาะออกเพื่อกําจัดส่ิงสกปรกกอนบรรจุเห็ดฟางในถาดโฟมใหมี

น้ําหนักประมาณ 200-220 กรัม หุมดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรดเจาะรู 16 รูเข็ม และขนสงมายัง
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หองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเปรียบเทียบกับเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติม

แบคทีเรีย การทดลองแบงเปน 2 ทรีตเมนต ทรีตเมนตละ 10 ซ้ําๆ ละ 1 ถาด  ดังนี ้

 ทรีตเมนตท่ี 1 เห็ดฟางเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย (Control) 

 ทรีตเมนตท่ี 2 เห็ดฟางเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 เก็บรักษาเห็ดฟางในหองเย็นอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ 85-95% เปนเวลา 6 วัน 

บันทึกผลการทดลองทุกๆ 2 วัน ดังนี ้

 1. อายุการเก็บรักษา (วัน) โดยพิจารณาการเส่ือมสภาพของดอกเห็ดฟางท่ีเกิดอาการฉํ่าแฉะน้ํา ซึ่ง

หากปรากฏข้ึนเพียง 1 ดอกท่ีบรรจุถือวาหมดอายุการเก็บรักษา 

 2. ลักษณะคุณภาพปรากฏ 

2.1 คุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา ใหคะแนน 1-9 

 คะแนน 9 = ดีเยี่ยม 

 คะแนน 7 = ดีมาก  

 คะแนน 5 = ดี และยังคงเปนท่ีตองการของตลาด 

 คะแนน 3 = พอใช และอยูในระดับท่ียังใชได 

 คะแนน 1 = ไมสามารถรับประทานได 

2.2 กล่ิน  ใหคะแนน 1-9 คะแนน 

 คะแนน  9 = ดีเยี่ยม 

 คะแนน  7 = ดีมาก 

 คะแนน  5 = ดี และยังคงเปนท่ีตองการของตลาด   

 คะแนน 3 =  พอใช และอยูในระดับท่ียังใชได   

 คะแนน 1 = มีกล่ินผิดปกติรุนแรงมาก ไมสามารถใชประโยชนไดตอไป  

 2.3 เนื้อสัมผัส โดยใชนิ้วหัวแมมือและนิ้วช้ีกด แลวใหคะแนน 1-9 คะแนน 

 คะแนน 9 = ความเนื้อแนนมาก และเซลลยังมีความเตงอยู 

 คะแนน 7 = ความเนื้อแนนลดลงไมมาก 

 คะแนน 5 = ความเนื้อแนนลดลงปานกลาง   

 คะแนน 3 = เนื้อออนนุม   

 คะแนน 1 = เนื้อออนนุมมาก 

2.4 สีปรากฏ โดยใหคะแนน 1-9 คะแนน 
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 คะแนน 9 = สีปกติ 

 คะแนน 7 = สีเปล่ียนแปลงเล็กนอย 

 คะแนน 5 = สีเปล่ียนแปลงปานกลาง   

 คะแนน 3 = สีเปล่ียนแปลงมาก  

 คะแนน 1 = สีเปล่ียนแปลงอยางมาก  

 2.5 การเจริญของเสนใย ใหคะแนน 1-5 คะแนน 

 คะแนน 1 = ไมมีการเจริญเติบโตเสนใย   

 คะแนน 2 = มีการเจริญเติบโตเสนใยเล็กนอย  

 คะแนน 3 = มีการเจริญเติบโตเสนใยปานกลาง  

 คะแนน 4 = มีการเจริญเติบโตเสนใยมาก 

 คะแนน 5 = มีการเจริญเติบโตเสนใยรุนแรงมาก 

3. การสูญเสียน้ําหนัก (%) โดยการช่ังน้ําหนักกอนและหลังการเก็บรักษา จากนั้นจึงคํานวณหา

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก โดยใชสูตร 

 

การสูญเสียน้ําหนัก (%)  = น้ําหนักกอนการเก็บรกัษา – น้ําหนักหลังการเก็บรักษา x 100 

     น้ําหนักกอนการเก็บรักษา 

4. ปริมาณความเขมขนกาซคารบอนไดออกไซด กาซออกซิเจน และกาซเอทิลีนภายในภาชนะบรรจุ

ดวยเครื่องแกสโครมาโตกราฟฟ 

5. การเปล่ียนแปลงสี  

 วัดการเปล่ียนแปลงสีของปลอกหุมดอกเห็ด จํานวน 10 ดอกตอซ้ํา  ดวยเครื่องวัดสี (Minolta CR 

400, Japan) ระบบ C.I.E.  รายงานผลเปนคา L*  a*  b*  C และ 
oH 

6. ความแนนเนื้อ (นิวตัน) 

 โดยใช firmness tester ท่ีรับแรงกด 1 กิโลกรัม  ใชหัวกดท่ีมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.8 

เซนติเมตร  วัดบริเวณโคนกานดอกเห็ดจํานวน 10 ดอกตอซ้ํา คาท่ีวัดไดมีหนวยเปนกิโลกรัม  และคํานวณเปน

หนวยนิวตัน 

7.  การรั่วไหลของประจุบริเวณปลอกหุมดอกเห็ด ดัดแปลงจากวิธีของ จุฬาภรณ (2545) 

8.  ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable acidity: TA) ของน้ําค้ันดอกเห็ด  ตามวิธีการของ A.OA.C. 

(1990)        
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9. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total soluble solids : TSS) ของน้ําค้ันดอกเห็ดฟาง   

โดยนําน้ําค้ันดอกเห็ดมาอานคาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดดวย hand refractometer  (Atago, 

Japan) 

10. ปริมาณวิตามินซี ตามวิธีของ Roe et al. (1948) 

11.  ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด ตามวิธีของ Singleton and Rossi (1965) 

   7.1.2  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติม

แบคทีเรียท่ีเล้ียงในอาหาร NB ในวัสดุเพาะเห็ดฟางเมื่อเพาะในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร 

 หลังจากไดผลทดสอบในขอ 7.1.1 จึงนําแบคทีเรีย ไปทดสอบในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร ใน

อําเภอภาชี จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ทําการเก็บเกี่ยวเห็ดฟางท่ีเพาะท่ีไดท้ังจากการเติมและไมเติมแบคทีเรีย

บนวัสดุเพาะ ทําการตัดแตงเอาเศษวัสดุเพาะออกเพื่อกําจัดส่ิงสกปรกกอนบรรจุเห็ดฟางในถาดโฟมใหมี

น้ําหนักประมาณ 200-220 กรัม หุมดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรดเจาะรู 16 รูเข็ม และขนสงมายัง

หองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว การทดลองแบงเปน 2 ทรีตเมนต ทรีตเมนตละ 10 ซ้ําๆ ละ 1 

ถาด  ดังนี ้

 ทรีตเมนตท่ี 1 เห็ดฟางเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย (Control) 

 ทรีตเมนตท่ี 2 เห็ดฟางเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรียท่ีเล้ียงในอาหาร NB 

 เก็บรักษาเห็ดฟางในหองเย็นอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ 85-95% เปนเวลา 6 วัน 

บันทึกผลการทดลองทุกๆ 2 วัน เชนเดียวกับการทดลองขอท่ี 7.1.1 

7.2  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรยี

ชนิดผงในวัสดุเพาะเห็ดฟางในโรงเรือนระบบปดและในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร 

   7.2.1  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติม

แบคทีเรียชนิดผง ในวัสดุเพาะเห็ดฟางในโรงเรือนระบบปด 

 เก็บเกี่ยวเห็ดฟางท่ีเพาะในวัสดุเพาะเห็ดฟางท่ีมีการผสมแบคทีเรียชนิดผง ซึ่งเพาะในโรงเรือนระบบ

ปดท่ีต้ังอยูท่ีภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน  ทําการตัด

แตงเอาเศษวัสดุเพาะออกเพื่อกําจัดส่ิงสกปรกกอนบรรจุเห็ดฟางในถาดโฟมใหมีน้ําหนักประมาณ 200-220 

กรัม หุมดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรดเจาะรู 16 รูเข็ม และขนสงมายังหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลัง

การเก็บเกี่ยวเปรียบเทียบกับเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมแบคทีเรียชนิดผง การทดลอง

แบงเปน 2 ทรีตเมนต ทรีตเมนตละ 10 ซ้ําๆ ละ 1 ถาด  ดังนี ้ 

 ทรีตเมนตท่ี 1 เห็ดฟางเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย (Control) 
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 ทรีตเมนตท่ี 2 เห็ดฟางเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรียชนิดผง 

 เก็บรักษาเห็ดฟางในหองเย็นอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ 85-95% เปนเวลา 6 วัน 

บันทึกผลการทดลองเชนเดียวกับการทดลองขอท่ี 7.1.1 

   7.2.2  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติม

แบคทีเรียชนิดผง ในวัสดุเพาะเห็ดฟางในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร 

 หลังจากไดผลทดสอบในขอท่ี 7.2.1 จึงนําแบคทีเรียชนิดผง ไปทดสอบในโรงเรือนเพาะเห็ดของ

เกษตรกร ในอําเภอภาชี จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เก็บเกี่ยวเห็ดฟางท่ีเพาะในวัสดุเพาะท่ีมีและไมมีการเติม

แบคทีเรียชนิดผง ทําการตัดแตงเอาเศษวัสดุเพาะออกเพื่อกําจัดส่ิงสกปรกกอนบรรจุเห็ดฟางในถาดโฟมใหมี

น้ําหนักประมาณ 200-220 กรัม หุมดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรดเจาะรู 16 รูเข็ม และขนสงมายัง

หองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว การทดลองแบงเปน 2 ทรีตเมนต ทรีตเมนตละ 10 ซ้ําๆ ละ 1 

ถาด  ดังนี ้

 ทรีตเมนตท่ี 1 เห็ดฟางเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย (Control) 

 ทรีตเมนตท่ี 2 เห็ดฟางเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรียชนิดผง 

 เก็บรักษาเห็ดฟางในหองเย็นอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ 85-95% เปนเวลา 6 วัน 

บันทึกผลการทดลองเชนเดียวกับการทดลองขอ 7.1.1 

 
 
 
 
8. การวิเคราะหตนทุนการผลิต 

 
 เม่ือเก็บเกี่ยวผลผลิตเห็ดฟางไดจากการทดลองในแตละครั้ง จะทําการวิเคราะหตนทุนการผลิตเพื่อ
เปรียบเทียบความคุมทุน ระหวางการเพาะเห็ดฟางแบบเติมแบคทีเรีย และแบบไมเติมแบคทีเรีย โดย 
เปรียบเทียบคาใชจายตางๆ ในทุกข้ันตอนของการเพาะต้ังแตเริ่มจนไดผลผลิตสุดทาย โดยเปรียบเทียบ
ตนทุนคาวัสดุเพาะ คาหัวเช้ือเห็ดฟาง อาหารเสริม คาแรง ตนทุนผลิตภัณฑแบคทีเรีย คานมถ่ัวเหลืองท่ีใช
เล้ียงหัวเช้ือแบคทีเรีย และรายจายเบ็ดเตล็ด คิดเปนราคาตนทุนตอพื้นท่ีเพาะเห็ด 1 ตารางเมตร และ
เปรียบเทียบผลผลิตเห็ดท่ีไดเปนกิโลกรัมตอพื้นท่ี 1 ตารางเมตร เปรียบเทียบกับราคาเห็ดท่ีขายไดตอ
กิโลกรัม เปรียบเทียบกับท่ีไมไดใสเช้ือแบคทีเรีย วิเคราะหตนทุน-กําไร และความคุมทุนทางเศรษฐกิจ  

 

 

ผลการดําเนินงาน 
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1. การเตรียมเช้ือแบคทีเรียทดสอบ 

 ในการทดลองเพาะเห็ดครั้งท่ี 1-7 ไดทําการตรวจนับจํานวนเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ต้ังตน

ดวยวิธี spread plate บนอาหารเล้ียงเช้ือ nutrient agar พบวาจํานวนเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ต้ัง

ตนในทุกครั้งของการทดลองจะอยูในชวง 1.4 x106 ถึง 2.27 x107 ดังแสดงในตาราง 

ตารางท่ี 1 แสดงการตรวจนับจํานวนของเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ต้ังตนท่ีใชในการทดลอง 

ลําดับท่ี 
สถานท่ี จํานวนเช้ือแบคทีเรีย 

ต้ังตน 1 มล. 
การทดลองครั้งที 1 บางเขน 6x106 
การทดลองครั้งท่ี 2 บางเขน 5.13 x106 
การทดลองครั้งท่ี 3 บางเขน 5.13 x106 
การทดลองครั้งท่ี 4 อยุธยา 3.43 x106 
การทดลองครั้งท่ี 5 อยุธยา 1.4 x106 
การทดลองครั้งท่ี 6 อยุธยา 2.27 x107 
การทดลองครั้งท่ี 7 บางเขน 2.27 x107 

 

2. การเตรียมกอนเช้ือของเห็ดฟาง 

 กอนเช้ือเห็ดฟางท่ีใชในการวิจัย เปนเห็ดฟางสายพันธุอยุธยาทุกครั้ง ยกเวนการทดลองเพาะครั้งท่ี 3 

ท่ีเปนเห็ดฟางสายพันธุอุบล ลักษณะเสนใยเห็ดมีสีขาว เจริญเต็มท่ัวถุง ไมมีเช้ือราอื่นปนเปอน 

3. โรงเรือนทดสอบ การเตรียมวัสดุเพาะเห็ดฟาง การฉีดพนเช้ือแบคทีเรียทดสอบบนวัสดุเพาะเห็ดฟาง 

และการใสหัวเช้ือเห็ดฟาง 

โรงเรือนทดสอบ ท่ีใชในงานวิจัยนี้ต้ังอยู 2 สถานท่ี คือ 

-  โรงเรือนเพาะเห็ดระบบปด ต้ังอยูท่ีบริเวณภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน เริ่มกอสรางและติดต้ังระบบ ชวงเดือนสิงหาคม และแลวเสร็จ

ประมาณปลายเดือนพฤศจิกายน 2558  

 ลักษณะของโรงเรือนทดสอบระบบปด มีลักษณะเปนส่ีเหล่ียมผืนผา ขนาด 6x4 เมตร สูง
ประมาณ 2.5 เมตร ตัวโรงเรือนสรางข้ึนภายในอาคารและหลังคาปูดวยฝา พื้นเปนพื้นปูนผนังกอข้ึนดวยอิฐ
บลอค และอิฐมวลเบา 2 ช้ันซึ่งแตละช้ัน มีชองวางหางกัน 1 นิ้ว  เพื่อเปนฉนวนความรอนและชวยควบคุม
อุณหภูมิภายในโรงเรือน มีประตูทางเขา-ออก 1 ดาน 

ในโรงเรือนประกอบดวย 
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- ช้ันเพาะเห็ด จํานวน 2 แถว แถวละ 4 ช้ัน ขนาด กวาง 1 เมตร ยาว 4 เมตร (แตละช้ันมีพื้นท่ี 4 
ตารางเมตร) ทําจากเหล็กและปูดวยตะแกรงเหล็กเพื่อรองรับวัสดุเพาะ ช้ันลางสุดอยูหางจากพื้นดิน 30 
เซนติเมตร แตละช้ันมีความสูงหางกันประมาณ 60 เซนติเมตร ต้ังหางจากฝาผนังโรงเรือนโดยรอบประมาณ 
80 เซนติเมตร  

 

ภาพท่ี 1 ลักษณะของช้ันเพาะเห็ด ทําจากเหล็กและปูดวยตะแกรงเหล็กขนาด 1x4 เมตร จํานวน 2 
แถว แถวละ 4 ช้ัน 

- เครื่อง evaporator ทํางานโดยการ ใชน้ําเย็น ในถังสีน้ําเงินดานลาง ลําเลียงไปไหลลงบนรังผ้ึง
ดานขางของ air compressor cooler ดานบน แลวจึงเปาลมเย็นออกมา 

 

ภาพท่ี 2 เครื่อง evaporator 

- เครื่องพนหมอก ทํางานโดยการพนไอน้ําออกมาจากดานบนของเครื่อง 
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ภาพท่ี 3 เครื่องพนหมอก 

- พัดลมดูดอากาศ ภายในโรงเรือนเพาะเห็ดมีท้ังหมด 4 ตัว ประกอบไปดวย พัดลมดูดเขา 2 ตัว พัด
ลมดูดออก 2 ตัว ทุกตัวปดดวยตะแกรงลวดเพื่อปองกันแมลงเขาไปในโรงเพาะเห็ด 

 

ภาพท่ี 4 พัดลมดูดอากาศ 

 

- หมอนึ่งไอน้ํา ทํางานโดยการตอทอน้ําเขาหมอนึ่ง แลวใชไฟจากเตาแกส ใหความรอนจากดานลาง
ของหมอนึ่ง เมื่อน้ําภายในหมอนึ่งเดือด ไอน้ําจะลําเลียงไปตามทอเหล็กซึ่งตอเช่ือมเขาไปภายในโรงเพาะเห็ด 
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ภาพท่ี 5 หมอนึ่งไอน้ํา วงกลมสีแดงแสดงถึงการวางทอสงไอน้ําจากดานนอกโรงเพาะเห็ด เขาไปในโรงเพาะ
เห็ด 

-  โรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร ต้ังอยูท่ีจังหวัดพระนครศรีอยุธยา แตละโรงเรือนมีช้ันเพาะเห็ด จํานวน 3 

แถว แตละแถวมี 4 ช้ัน ซึ่ง 1 ช้ันมีพื้นท่ี 4 ตารางเมตร 

ลักษณะของโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร มีลักษณะเปนส่ีเหล่ียมผืนผา ขนาด 5.8 x 6.8 เมตร สูง

ประมาณ 3.5 เมตร ตัวโรงเรือนและหลังคามุงดวยหญาท้ังหมด พื้นเปนพื้นดิน ภายในบุดวยแผนพลาสติกทน

ความรอนทุกดาน รวมท้ังหลังคาของโรงเรือน เพื่อชวยควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนภายในโรงเรือน มีประตู

ทางเขา-ออก สองดาน ดานละ 2 ประตู ใน 1 โรงเรือน ประกอบดวยช้ันเพาะเห็ด จํานวน 3 แถว แถวละ 4 

ช้ัน ขนาดประมาณ 80 เซนติเมตร x 6 เมตร (แตละช้ันมีพื้นท่ี 4.8 ตารางเมตร) ทําจากไมและปูดวยตาขาย

เพื่อรองรับวัสดุเพาะ ช้ันลางสุดอยูหางจากพื้นดิน 30 เซนติเมตร แตละช้ันมีความสูงหางกันประมาณ 60 

เซนติเมตร ต้ังหางจากฝาผนังโรงเรือนโดยรอบประมาณ 80 เซนติเมตร สวนการอบไอน้ําโรงเรือนทดสอบ 

หลังจากนําวัสดุเพาะท่ีเตรียมไว นํามาข้ึนช้ันเพาะและหมักท้ิงไวในโรงเรือนเปนเวลา 1 คืนเรียบรอยแลว 

เกษตรกรจะทําการอบไอน้ําเพื่อกําจัดเช้ือจุลินทรียภายในโรงเรือนและวัสดุเพาะ ท่ีอุณหภูมิ 60-65 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง โดยแหลงกําเนิดความรอน ใชถังขนาด 200 ลิตร มีฝาเปดดานขาง นํามาวางใน

แนวนอน หันดานท่ีเปดฝาข้ึน สําหรับเติมน้ํา ตอทอเหล็กฝาเกลียวเขากับฝาถัง แลวนําสายยางตอจากทอเหล็ก

ยื่นเขาไปท่ีโรงเรือน แหลงพลังงานความรอนใชฟนในการตมน้ําในถังใหเดือด ไอน้ําจะออกจากทอเหล็กและ

สายยางผานเขาสูโรงเรือน  
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ภาพท่ี 6,7 ลักษณะของโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร 

การเตรียมวัสดุเพาะเห็ดฟาง เมื่อเตรียมวัสดุเพาะเห็ดฟางแลว นําข้ึนจัดวางบนช้ันเพาะเห็ดในโรงเรือน ดังนี ้

1. นําฟวเจอรบอรดวางกั้นชอง เพื่อแบงทรีตเมนตการทดลอง โดยทําการจัดแบงชอง ดังนี ้

โรงเรือนระบบปด ท่ีต้ังอยูท่ีมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน เนื่องจากพื้นท่ีขนาดช้ันเพาะของ มี

ขนาด 1x4 เมตร ทําใหเมื่อกั้นแบงดวยฟวเจอรบอรด จะแบงชองได 4 ชอง แตละชองมีขนาด 1x1 

เมตร ซึ่งในการทดลองเพาะเห็ดครั้งท่ี 1-3 ใน 4 ชองนี้ ถูกแบงเปนฉีดแบคทีเรีย 3 ชอง และเปน 

control ท่ีไมตองฉีดแบคทีเรีย 1 ชอง โดยการสุมเลือก โดยสวนท่ีฉีดแบคทีเรียจะฉีดแบคทีเรีย

ทดสอบ 250 มล. ตอชอง  

สวนการทดลองเพาะเห็ดครั้งท่ี 7, 10 และ 13 ผูวิจัยไดปรับเปล่ียนใหสวนของชองท่ีฉีดแบคทีเรียและ 

control ท่ีไมฉีดแบคทีเรียมีสัดสวนเทากันคือ 1:1 คือแตละชองมีขนาด 1x2 เมตร โดยสวนท่ีฉีด

แบคทีเรียจะฉีดแบคทีเรียทดสอบ 500 มล. ตอชอง 

โรงเรือนเพาะเห็ดฟางของเกษตรกร ท่ีจ.พระนครศรีอยุธยา พื้นท่ีช้ันเพาะ มีขนาด 0.8x6 เมตร ทําให

เมื่อกั้นแบงดวยฟวเจอรบอรด จะแบงได 6 ชอง ขนาดแตละชอง คือ 0.8x1 เมตร ซึ่งในการทดลอง

เพาะเห็ดครั้งท่ี 4 และ 5  ใน 6 ชองนี้ แบงเปนฉีดแบคทีเรีย 3 ชอง และเปน control ท่ีไมตองฉีด

แบคทีเรีย 3 ชอง โดยการสุมเลือก โดยสวนท่ีฉีดแบคทีเรียจะฉีดแบคทีเรียทดสอบ 200 มล. ตอชอง  

สวนการทดลองเพาะเห็ดครั้งท่ี 6, 8, 9, 11, 12 และ 14 ผูวิจัยไดปรับเปล่ียนใหสวนของชองท่ีฉีด

แบคทีเรียและ control ท่ีไมฉีดแบคทีเรียมีสัดสวนเปน 1:1 คือแตละชองมีขนาด 0.8x3 เมตร โดย

สวนท่ีฉีดแบคทีเรียจะฉีดแบคทีเรียทดสอบ 600 มล. ตอชอง 

2. แลวนําฟางขาวไปจัดเรียงบนช้ันเพาะเห็ด โดยเรียงฟางใหมีความสูงประมาณ 3 นิ้ว เมื่อเรียงฟางครบ

ทุกช้ันแลว ใหรดน้ําลงบนฟางใหชุมมากท่ีสุด ท้ิงไว 24 ช่ัวโมง  

3. นําวัสดุเพาะเห็ดฟาง (ปุยหมัก) ท่ีทําไว มาเกล่ียบนฟางขาวใหมีความหนาประมาณ 2 นิ้ว  
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4. อบไอน้ําในโรงเพาะเห็ด เริ่มจับเวลาเมื่ออุณหภูมิภายในหองอยูท่ี 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา

มากกวา 3 ช่ัวโมง 

5. นําเช้ือแบคทีเรียท่ีเตรียมไว มาฉีดพนลงบนวัสดุเพาะเห็ดปริมาตรตามท่ีระบุในขอ 1. กอนท่ีจะใสเช้ือ
เห็ดฟาง โดย control คือการเพาะแบบปกติโดยไมเติมแบคทีเรีย 
โดยการใสแบคทีเรียไดทําในสองรูปแบบคือ  
5.1 ใสในรูปของเช้ือแบคทีเรียท่ีเล้ียงอยูในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient broth (NB) ตามวิธีการเตรียม
เช้ือในขอ 1. วิธีนี้ทําในการทดลองเพาะเห็ดครั้งท่ี 1-7 
5.2 ใสแบคทีเรียในรูปผง ตามวิธีการเตรียมเช้ือในขอ 6. วิธีนี้ทําในการทดลองเพาะเห็ดครั้งท่ี 8-14 

6. นํากอนหัวเช้ือเห็ดฟางมาฉีกใหเปนช้ินเล็กๆ   ใสหัวเช้ือเห็ดฟางบนช้ันเพาะเห็ด ช้ันละ 5 กอน โดยใส

หัวเช้ือเห็ดฟางในแตละชองใหเทาๆ กัน 

หมายเหตุ : กรรมวิธีในการเตรียมวัสดุเพาะเห็ดฟางของโรงเรือนเพาะเห็ดระบบปด ท่ี
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และโรงเรือนของเกษตรกรท่ีจังหวัดพระนครศรอียุธยา ใชกรรมวิธี
เดียวกัน 

4. การควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนในโรงเรือนเพาะเห็ด กอนเก็บผลผลิต 

ในระหวางการทดลองเพาะเห็ด ในชวง 2 วันแรกหลังใสหัวเช้ือเห็ดฟาง ไดควบคุมใหอุณหภูมิภายใน

โรงเพาะใหอยูท่ี 32–33 องศาเซลเซียส จะทําใหเสนใยเห็ดฟางเจริญไดดี เมื่อเสนใยเห็ดฟางมีลักษณะฟูเต็มช้ัน

เพาะเห็ด ไดทําการตัดเสนใย โดยการใชหัวโชยเบอร 0 พนละอองน้ําลงบนช้ันเพาะเห็ดเพื่อใหเสนใยเห็ดฟางท่ี

ฟู จับตัวกันเปนการกระตุนใหเสนใยเห็ดฟางสรางตุมดอก หลังจากตัดเสนใยเห็ดฟาง ไดทําการเปดพัดลม

ระบายอากาศภายในโรงเพาะเห็ด เพื่อลดอุณหภูมิควบคุมอุณหภูมิภายในหองใหอยูท่ี 28-29 องศาเซลเซียส 

ซึ่งตุมดอกจะข้ึนภายใน 2-3 วัน เมื่อตุมดอกเริ่มข้ึนบนช้ันเพาะเห็ดแลว ไดควบคุมอุณหภูมิไมใหเกิน 29 องศา

เซลเซียส และใหความช้ืนภายในโรงเพาะเห็ดไมตํ่ากวา 80%  

5. การพัฒนาแบคทีเรียสรางสปอร BC05 เปนผลิตภัณฑแหง   

ผงแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีเตรียมได เก็บใสถุงพลาสติกใส ปดปากถุงพลาสติก และนําไปตรวจ

นับเซลลแบคทีเรียเริ่มตน เพื่อนับเซลลมีชีวิต โดยวิธี dilution plate technique บนอาหาร NA ผลการ

ทดลองพบวาในผง 1 กรัม มีแบคทีเรียสรางสปอร BC05 อยูในชวง 9.5 x 106 ถึง 1.7x108 CFU ดังตาราง 
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    ตารางท่ี 2 แสดงการตรวจนับจํานวนของเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ในผงแหง 1 กรัม 

ลําดับท่ี 
สถานท่ี ต้ังตนผลิตภัณฑผง

แบคทีเรีย (CFU/1g) 
การทดลองครั้งท่ี 8 อยุธยา 1.7x108 
การทดลองครั้งท่ี 9 อยุธยา 1.7x108 
การทดลองครั้งท่ี 10 บางเขน 1.7x108 
การทดลองครั้งท่ี 11 อยุธยา 1.7x108 
การทดลองครั้งท่ี 12 อยุธยา 1.7x108 
การทดลองครั้งท่ี 13 บางเขน 9.5 x 106 
การทดลองครั้งท่ี 14 อยุธยา 9.5 x 106 

 

6. การเตรียมเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 จากผลิตภัณฑแหง 

  นําผลิตภัณฑเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 แบบผงแหงท่ีไดจากขอ 5. ปริมาณ 14 กรัม ใสในนม
ถ่ัวเหลือง 1 กลอง (250 มล.) บมท้ิงไว 1 คืน ท่ีอุณหภูมิหอง เพื่อใชเปนหัวเช้ือ ผสมน้ํา 250 มล.และนําไปฉีด
พนลงบนวัสดุเพาะเห็ดกอนการลงเช้ือเห็ดฟาง (ทําในการทดลองเพาะเห็ดครั้งท่ี 8-14)  
 
           แสดงการตรวจนับจํานวนของเช้ือแบคทีเรียทดสอบต้ังตนท่ีใชในการทดลอง 

ลําดับท่ี 
สถานท่ี ต้ังตนผลิตภัณฑผง

แบคทีเรีย (CFU/14g) 
ในนมถ่ัวเหลือง 250 ml 

(CFU/250ml) 
การทดลองครั้งท่ี 8 อยุธยา 2.4x109 1.15 x1010 
การทดลองครั้งท่ี 9 อยุธยา 2.4x109 1.15 x1010 
การทดลองครั้งท่ี 10 บางเขน 2.4x109 2.55 x109 
การทดลองครั้งท่ี 11 อยุธยา 2.4x109 1.9 x1010 
การทดลองครั้งท่ี 12 อยุธยา 2.4x109 1.9 x1010 
การทดลองครั้งท่ี 13 บางเขน 9.5 x 106 8 x109 
การทดลองครั้งท่ี 14 อยุธยา 9.5 x 106 4.25 x1010 

 
 

ผลการทดลองเพาะเห็ดฟางในโรงเรือน 
 งานวิจัยนี้ไดทําการทดสอบใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ในการเพาะเห็ดฟางในโรงเรือนท้ังสองแบบ 
รวมท้ังส้ิน 14 ครั้ง ซึ่งแบงเปน การเพาะในโรงเรือนระบบปด ท่ีมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 6 ครั้ง และ ใน
โรงเรือนของเกษตรกร ท่ีจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 8 ครั้ง ดังนี้ 
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ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 1 (ระหวางวันท่ี 30 พฤศจิกายน – 13 ธันวาคม 2558) 

 ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีภาคจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน 

 ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีเล้ียงอยูในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient broth (NB) ผลการตรวจนับ

จํานวนเช้ือ พบวามีจํานวนแบคทีเรีย 6 x 106 cfu/ml นําแบคทีเรียในอาหาร NB นี้มาฉีดพนบนช้ันเพาะเห็ด 

ทรีตเมนตละ 250 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดังแสดงในภาพท่ี 7    

 
     แถว 2                                                       แถว 1 

 

ภาพท่ี 8 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 1 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย 
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 การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติ ดวยโปรแกรม SigmaPlot ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control 

และ Treatment  

ผลผลิต พบวาผลผลิตเห็ดฟางสายพันธุอยุธยา ท่ีไมไดรับการฉีดพนแบคทีเรียซึ่งเปนกรรมวิธีควบคุม (control)  

มีน้ําหนักเฉล่ีย 2.74  กิโลกรัมตอตารางเมตร มีผลผลิตมากกวาการฉีดพนดวยแบคทีเรีย ซึ่งมีน้ําหนักเฉล่ีย 

2.56 กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ีไดจากการทดลองในท้ังสอง

กรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ นอกจากนี้ในการทดลองครั้งนี้พบวา พัดลมดูดอากาศท่ี

ติดต้ังเพื่อระบายอากาศในโรงเรือน มีทิศทางลมเปาเขาหาวัสดุเพาะโดยตรงสงผลใหวัสดุเพาะในชองการ

ทดลองท่ีถูกลมเปานั้นแหงกวาชองการทดลองอื่นๆ และมีการปนเปอนจากเช้ือราอื่น ประกอบกับมีแมลงวัน

เขามาในโรงเพาะเห็ด เนื่องจากบริเวณดานขางนั้นติดกับโรงอาหารของคณะวิทยาศาสตร ขณะเปดประตูเขา-

ออกโรงเพาะเห็ดจึงมีแมลงวันเล็ดลอดเขามา ซึ่งแมลงวันนี้เปนพาหะในการกระจายเช้ือราปนเปอนในโรงเพาะ

เห็ดอีกดวย (ดังแสดงในภาพท่ี 9) โดยสวนท่ีเกิดการปนเปอนเปนสวนแรก คือ สวนของการทดลองท่ีไมไดรับ

การฉีดพนแบคทีเรีย (Control) 

 

  

ภาพท่ี 9 ลักษณะของราปนเปอน ซึ่งมีสาเหตุจากแมลงวันในโรงเพาะเห็ด 

โรงเรือน พบวาอุณหภูมิภายในโรงเรือนมีความคงท่ี ท่ี 31-32 องศาเซลเซียส และความช้ืนมีความคงท่ี ท่ี 82-

86% ตลอดการทดลอง ถาสภาวะภายในโรงเรือนเริ่มไมเหมาะสมตอการเจริญของเห็ด เชนความช้ืนเริ่มลด

นอยลง สามารถรักษาความช้ืนภายในโรงเรือนไดจากการเปดเครื่องพนหมอก แตในการทดลองครั้งแรกนี้

พบวาเกิดปญหากับวัสดุเพาะท่ีอยูใกลบริเวณเครื่องพนหมอก ซึง่ไดรับละอองน้ํามากเกินไป จึงคอนขางแฉะ

เนื่องจากเปนตําแหนงท่ีมีไอน้ําหนาแนน (ดังแสดงในภาพท่ี 10) และวัสดุเพาะบริเวณทายหองและบริเวณพัด

ลมดูดอากาศกลับแหงเกินไป เนื่องมาจากความแรงของลมท่ีเปาเขาและดูดออก ซึ่งไดแกไขปญหานี้ ในการ

ทดลองเพาะเห็ด ครั้งท่ี 2  
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ภาพท่ี 10 ตําแหนงของเครื่องพนหมอกภายในโรงเรือนเพาะเห็ดระบบปด ท่ีม.เกษตรศาสตร บางเขน 

 

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 2 (ระหวางวันท่ี 22 กุมภาพันธ – 1 มีนาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีภาคจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

บางเขน 

 ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีเล้ียงอยูในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient broth (NB) ผลการตรวจนับ

จํานวนเช้ือ พบวามีจํานวนแบคทีเรีย 5.13 x 106 cfu/ml นําแบคทีเรียในอาหาร NB นี้มาฉีดพนบนช้ันเพาะ

เห็ด ทรีตเมนตละ 250 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดังแสดงในภาพท่ี 11 
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      แถว 2                                                                    แถว 1 
 

ภาพท่ี 11 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 2 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  

 

การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตเห็ดฟางท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิต

ท่ีไดมาวิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SigmaPlot ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง 

Control และ Treatment  

ผลผลิต พบวาผลผลิตเห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรียมีน้ําหนักผลผลิตเฉล่ีย 2.13 กิโลกรัม

ตอตารางเมตร มากกวาดอกเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย (control)  ซึ่งมีน้ําหนักเฉล่ีย 2.03 กิโลกรัม

ตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ีไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
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โรงเรือน ในการทดลองครั้งท่ี 2 นี้ไดปรับปรุงลักษณะของพัดลมระบายอากาศ โดย ลดขนาดของชองดูด

อากาศเขา ทําใหลมท่ีถูกดูดเขามาในโรงเพาะเห็ดไมมีผลตอวัสดุเพาะ ไมทําใหวัสดุเพาะแหงเกินไปและปรับต้ัง

คาการทํางานของพัดลมระบายอากาศ ใหทํางานทุก 3 ช่ัวโมง ครั้งละ 10 นาที ซึ่งพบวาสามารถรักษาระดับ

ความช้ืนภายในโรงเพาะเห็ดได และมีสวนชวยลดอุณหภูมิภายในโรงเพาะเห็ดใหอุณหภูมิในโรงเรือนมีความ

คงท่ี ท่ี 31-32 องศาเซลเซียส และความช้ืนมีความคงท่ี ท่ี 82-86% ตลอดการทดลอง และตลอดการทดลอง 

ไมพบเช้ือราปนเปอนใดๆ แตประสบปญหากลองเซ็นเซอรท่ีอยูในโรงเรือนเสียเนื่องจากไดรับความรอนมาก

และนานเกินไปจากการอบฆาเช้ือภายในโรงเพาะเห็ด จึงตองดําเนินการแกไขเปล่ียนเซ็นเซอรใหม และยาย

กลองวงจรของเซ็นเซอรออกไปดานนอกของโรงเพาะเห็ด 

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 3 (ระหวางวันท่ี 30 เมษายน – 16 พฤษภาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีภาคจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

บางเขน 

ในการทดลองครั้งท่ี 3 ไดมีการปรับเปล่ียนกระบวนการเตรียมวัสดุเพาะกอนข้ึนช้ันเพาะ โดยการ

ทดลองในรอบนี้ไดมีการนําฟางขาว แชน้ําเปนเวลา 24 ช่ัวโมง กอนนําข้ึนช้ันเพาะเห็ด เพื่อใหฟางขาวสามารถ

เก็บความช้ืนระหวางการทดลองไดมากข้ึน ซึ่งในรอบนี้ ใชฟางขาวเพียง 5.5 กอน ซึ่งนอยกวารอบท่ี 1 และ 2 

ซึ่งใชฟางขาว 8.5 กอน และไดมีการเปล่ียนมาใชหัวเช้ือเห็ดฟางสายพันธุอุบลแทนสายพันธุอยุธยา เนื่องจาก

ในการทดลองครั้งนี้ เมื่อทําการอบฆาเช้ือวัสดุเพาะเห็ดและโรงเพาะเห็ดแลว ตอนแรกทําการลงเช้ือเห็ดฟาง

สายพันธุอยุธยา แตปรากฏวาเมื่อบมเช้ือใหเดินเสนใย พบการปนเปอนจากราสีขาวฟูจํานวนมาก ทําใหตองทํา

การอบฆาเช้ือโรงเพาะเห็ดและวัสดุเพาะใหม ซึ่งเหตุผลท่ีพบการปนเปอนเนื่องจากมีแมลงวันเขาไปในโรงเพาะ

เห็ด ผูวิจัยจึงรีบดําเนินการจัดหาหัวเช้ือเห็ดมาลงใหม และไดสายพันธุอุบลมาแทน 

 

 ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีเล้ียงอยูในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient broth (NB) ผลการตรวจนับ

จํานวนเช้ือ พบวามีจํานวนแบคทีเรีย 5.13 x 106 cfu/ml นําแบคทีเรียในอาหาร NB นี้มาฉีดพนบนช้ันเพาะ

เห็ด ทรีตเมนตละ 250 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดังแสดงในภาพท่ี 12 
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      แถว 2                                                                     แถว 1 

ภาพท่ี 12 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 3 
T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  

 

การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SigmaPlot ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control 

และ ทรีตเมนต  

ผลผลิต พบวาผลผลิตเห็ดฟางสายพันธุอุบล ท่ีไมไดรับการฉีดพนแบคทีเรียซึ่งเปนกรรมวิธีควบคุม (control)  

มีน้ําหนักเฉล่ีย 0.93  กิโลกรัมตอตารางเมตร มีผลผลิตมากกวาท่ีมีการฉีดพนดวยแบคทีเรีย ซึ่งมีน้าํหนักเฉล่ีย 

0.90 กิโลกรัมตอตารางเมตร แตเมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ีไดจากการทดลองในท้ังสอง

กรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ จากผลการทดลองครั้งนี้ พบวา การท่ีทําใหวัสดุเพาะ

ช้ืนมากเกินไปโดยการนําฟางไปแชกอนนําข้ึนช้ันเพาะ ไมเปนผลดีตอการเดินเสนใยของเห็ดฟาง ดังนั้นในการ

ทดลองครั้งตอไปจะไมแชฟางกอนนําข้ึนช้ันเพาะ  
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โรงเรือน อุณหภูมิในโรงเรือนมีความคงท่ี ท่ี 31-32 องศาเซลเซียส และความช้ืนภายในโรงเรือนมีความคงท่ี ท่ี 

82-86% ตลอดการทดลอง 

ขอมูลเปรียบเทียบระหวางเห็ดฟางสายพันธุอยุธยาและสายพันธุอุบล 

ดอกเห็ดสายพันธุอุบล มีลักษณะนวล ขาว และดอกแนนกวาดอกเห็ดสายพันธุอยุธยา 

 
 

ภาพท่ี 13 เปรียบเทียบลักษณะดอกเห็ดฟางสายพันธุอยุธยา (1,3 ) และลักษณะดอกเห็ดฟางสายพันธุ 

อุบล (2,4) 

 

ในการทดลองเพาะเห็ดครั้งท่ี 3 นี้ หลังจากใสหัวเช้ือเห็ดฟางสายพันธุอุบล เสนใยของเห็ดไมมีลักษณะ

ฟูขาว ช้ีใหเห็นถึงอัตราการเจริญของเสนใยเห็ดท่ีนอยกวาสายพันธุอยุธยา (ดังแสดงในภาพท่ี 14) ซึ่งสาเหตุท่ี

เสนใยเห็ดสายพันธุอุบลมีการเดินเสนใยนอย ไมฟู อาจเนื่องมาจากวัสดุเพาะในรอบนี้มีความช้ืนมากกวาปกติ

เนื่องจากผูวิจัยไดมีการนําฟางขาว แชน้ําเปนเวลา 24 ช่ัวโมง กอนนําข้ึนช้ันเพาะเห็ด ซึ่งเมื่อสอบถาม

เกษตรกรท่ีเคยใชหัวเช้ือเห็ดฟางสายพันธุอุบล พบวาธรรมชาติของเห็ดสายพันธุอุบล ไมชอบความช้ืนในวัสดุ

เพาะท่ีมากเกินไป 
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ภาพท่ี 14 เสนใยเห็ดสายพันธุอุบลหลังจากใสหัวเช้ือเปนเวลา 5 วัน (1) และเสนใยเห็ดสายพันธุอยุธยา 

            หลังจากใสหัวเช้ือเปนเวลา 5 วัน (2) 

 

  

ภาพท่ี 15 เช้ือราปนเปอนบนช้ันเพาะเห็ดฟาง วันท่ีสองหลังจากเก็บดอกเห็ดฟางชุดแรก พบเช้ือราปนเปอน

บนวัสดุเพาะเห็ดฟางในสวนท่ีไมไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (control) (1) และลักษณะของเช้ือราปนเปอนเมื่อ

ผานไป 5 วัน ( 2 )  

 

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 4 (ระหวางวันท่ี 17 - 23 พฤษภาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีเล้ียงอยูในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient broth (NB) ผลการตรวจนับ

จํานวนเช้ือ พบวามีจํานวนแบคทีเรีย 3.43x106 cfu/ml นําแบคทีเรียในอาหาร NB นี้มาฉีดพนบนช้ันเพาะ

เห็ด ทรีตเมนตละ 200 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดังแสดงในภาพท่ี 16  

1 2 

1 2 
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ภาพท่ี 16 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของ
เกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 4 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  
 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มีน้ําหนัก

ผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 0.93 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย (control)  

ซึ่งมีน้ําหนักเฉล่ีย 0.88 กิโลกรัมตอตารางเมตร และเมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติแลว พบวาการทดลองใน

แตละกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

ในระหวางการทดสอบในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร ไมพบเช้ือราเขียว แตพบเห็ดน้ําหมึก (Corprinus 

sp.) ปริมาณมาก สอบถามเกษตรกรเบ้ืองตนทราบวา ชวงเวลาท่ีทดลอง คือกลางเดือนพฤษภาคม อากาศใน

โรงเรือนมีอุณหภูมิสูงมาก ซึ่งตําแหนงช้ันเพาะบนสุดซึ่งอยูติดกับหลังคา มีอุณหภูมิเกือบ 50 องศาเซลเซียส จึง

จําเปนตองเปดประตูเพื่อระบายอุณหภูมิภายในโรงเรือนเปนเวลานาน ซึ่งอาจเปนสาเหตุให สปอรของเห็ดน้ํา

หมึกบริเวณรอบๆ โรงเพาะเห็ด เขาไปปนเปอนในโรงเพาะเห็ดได (ดังแสดงในภาพท่ี 17) 

ชั้น1 

ชั้น2 

 

ชั้น3 

 
ชั้น4 

 

ชั้น5 

ชั้น6 

 

ชั้น7 

 
ชั้น8 

 

ชั้น9 

ชั้น10 

 

ชั้น11 

 
ชั้น12 
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ภาพท่ี 17 ลักษณะเห็ดน้ําหมึก (Corprinus sp.) บนช้ันเพาะเห็ด ท่ีโรงเพาะเห็ดเกษตรกร จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 4 

หมายเหตุ เห็ดน้ําหมึก เปนเห็ดท่ีชอบข้ึนบนมูลสัตว ซากพืช มีอยูท่ัวไปในธรรมชาติ การหมักฟางไมไดท่ีมีกาซ

แอมโมเนียหลงเหลืออยู ภายในปุยหมักรอนเกินไป ข้ันตอนผสมสูตรอาหารอาจใสอาหารเสริมมากเกิน หรือใน

โรงเรือนไมมีการระบายอากาศ จะทําใหเกิดเห็ดน้ําหมึกได จัดเปนวัชเห็ด เห็ดนี้สามารถยอยสลายตัวเองได 

เห็นเปนน้ําสีดําคลายหมึกจึงเรียกเห็ดน้ําหมึก 

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 5 (ระหวางวันท่ี 5 - 12 สิงหาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีเล้ียงอยูในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient broth (NB) ผลการตรวจนับ

จํานวนเช้ือ พบวามีจํานวนแบคทีเรีย 9.48x105 cfu/ml นําแบคทีเรียในอาหาร NB นี้มาฉีดพนบนช้ันเพาะ

เห็ด ทรีตเมนตละ 200 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดังแสดงในภาพท่ี 18 
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ภาพท่ี 18 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของ
เกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 5 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  
 

การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 2.01 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 1.93 กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ี

ไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
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ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 6 (ระหวางวันท่ี 14 - 22 สิงหาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีเล้ียงอยูในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient broth (NB) ผลการตรวจนับ

จํานวนเช้ือ พบวามีจํานวนแบคทีเรีย 2.27x106 cfu/ml นําแบคทีเรียในอาหาร NB นี้มาฉีดพนบนช้ันเพาะ

เห็ด ทรีตเมนตละ 600 มล. (ในแตละช้ันแบงเปน 2 ทรีตเมนต คือ ฉีดและไมฉีดแบคทีเรีย) ตามชองท่ีไดสุม

การทดลองไว ดังแสดงในภาพท่ี 19 

  

ภาพท่ี 19 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของ
เกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 6 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  
 

การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 
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ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 2.32 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 1.74 กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ี

ไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 7 (ระหวางวันท่ี 17 - 25 สิงหาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีภาคจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

บางเขน 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีเล้ียงอยูในอาหารเล้ียงเช้ือ Nutrient broth (NB) ผลการตรวจนับ

จํานวนเช้ือ พบวามีจํานวนแบคทีเรีย 2.27 x 107 cfu/ml นําแบคทีเรียในอาหาร NB นี้มาฉีดพนบนช้ันเพาะ

เห็ด ทรีตเมนตละ 500 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดังแสดงในภาพท่ี 20 

 

ภาพท่ี 20 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 7 
T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  
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การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 3.14 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 3.15 กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ี

ไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 8 (ระหวางวันท่ี 16-27 กันยายน 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีอยูในรูปผงแหง หลังจากใสผงแบคทีเรีย ในนมและบมไว 1 คืน 

นําไปตรวจนับจํานวน ผลพบวามีจํานวนแบคทีเรียสรางสปอร BC05 4.6x107 cfu/ml นําแบคทีเรียในนมถ่ัว

เหลืองนี้มาผสมน้ําเทาตัวและนําไปฉีดพนบนช้ันเพาะเห็ด ทรีตเมนตละ 600 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลอง  

ไว ดังแสดงในภาพท่ี 21 

 

ภาพท่ี 21 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ด

ของเกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 8 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  
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การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 1.25 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 1.38 กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ี

ไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

 

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 9 (ระหวางวันท่ี 16-27 กันยายน 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีอยูในรูปผงแหง หลังจากใสผงแบคทีเรีย ในนมและบมไว 1 คืน 

นําไปตรวจนับจํานวน ผลพบวามีจํานวนแบคทีเรียสรางสปอร BC05 4.6x107 cfu/ml นําแบคทีเรียในนมถ่ัว

เหลืองนี้มาผสมน้ําเทาตัวและนําไปฉีดพนบนช้ันเพาะเห็ด ทรีตเมนตละ 600 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลอง

ไว ดังแสดงในภาพท่ี 22  



41 
 

 

ภาพท่ี 22 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของ
เกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 9 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  
 

การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 1.24 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 1.16 กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ี

ไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

 

ชั้น1 

ชั้น2 

 

ชั้น3 

 
ชั้น4 

 

ชั้น5 

ชั้น6 

 

ชั้น7 

 
ชั้น8 

 

ชั้น9 

ชั้น10 

 

ชั้น11 

 
ชั้น12 

 

T 

T 

T 

T 

T 

T 

T 

T 

T 

T 

T 

T 

C

   

C

   

C

   

C

   

C

   

C

   

C

   

C

   

C

   

C

   

C

   

C

   



42 
 

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 10 (ระหวางวันท่ี 24 กันยายน – 3 ตุลาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีภาคจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

บางเขน 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีอยูในรูปผงแหง หลังจากใสผงแบคทีเรีย ในนมและบมไว 1 คืน 

นําไปตรวจนับจํานวน ผลพบวามีจํานวนแบคทีเรียสรางสปอร 1.02 x 107 cfu/ml นําแบคทีเรียในนมถ่ัว

เหลืองนี้มาผสมน้ําเทาตัวและนําไปฉีดพนบนช้ันเพาะเห็ด ทรีตเมนตละ 500 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลอง

ไว ดังแสดงในภาพท่ี 23 

 
      แถว 2                                                                     แถว 1 

 
ภาพท่ี 23 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 10 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย 
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การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 2.45 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 2.22 กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ี

ไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

 

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 11 (ระหวางวันท่ี 6-19 ตุลาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีอยูในรูปผงแหง หลังจากใสผงแบคทีเรีย ในนมและบมไว 1 คืน 

นําไปตรวจนับจํานวน ผลพบวามีจํานวนแบคทีเรียสรางสปอร 7.46x107 cfu/ml นําแบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง

นี้มาผสมน้ําเทาตัวและนําไปฉีดพนบนช้ันเพาะเห็ด ทรีตเมนตละ 600 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดัง

แสดงในภาพท่ี 24 
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ภาพท่ี 24 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของ
เกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 11 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย 
 

การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 0.90 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 0.84  กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ี

ไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

 

ชั้น1 

ชั้น2 

 

ชั้น3 

 
ชั้น4 

 

ชั้น5 

ชั้น6 

 

ชั้น7 

 
ชั้น8 

 

ชั้น9 

ชั้น10 

 

ชั้น11 

 
ชั้น12 

 

T 

T 

T 

T 

C

   

C

   

C

   

C

   

T 

T 

T 

T 

C

   

C

   

C

   

C

   

T 

T 

T 

T 

C

   

C

   

C

   

C

   



45 
 

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 12 (ระหวางวันท่ี 6-18 ตุลาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีอยูในรูปผงแหง หลังจากใสผงแบคทีเรีย ในนมและบมไว 1 คืน 

นําไปตรวจนับจํานวน ผลพบวามีจํานวนแบคทีเรียสรางสปอร 7.46 x107 cfu/ml นําแบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง

นี้มาผสมน้ําเทาตัวและนําไปฉีดพนบนช้ันเพาะเห็ด ทรีตเมนตละ 600 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดัง

แสดงในภาพท่ี 25 

 

ภาพท่ี 25 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของ
เกษตรกร จ.พระนครศรีอยุธยา ในการทดลองครั้งท่ี 12 

T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  
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การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 0.86 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 1.04  กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ี

ไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 13 (ระหวางวันท่ี 30 กันยายน-18 ตุลาคม 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีภาคจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

บางเขน 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีอยูในรูปผงแหง หลังจากใสผงแบคทีเรีย ในนมและบมไว 1 คืน 

นําไปตรวจนับจํานวน ผลพบวามีจํานวนแบคทีเรียสรางสปอร 3.2x 107 cfu/ml นําแบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง

นี้มาผสมน้ําเทาตัวและนําไปฉีดพนบนช้ันเพาะเห็ด ทรีตเมนตละ 500 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดัง

แสดงในภาพท่ี 26  

 

ภาพท่ี 26 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 13 
T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  
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การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 2.99 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งมากกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 2.68กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ีได

จากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธไีมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

ในการทดลองเพาะเห็ดครั้งท่ี 13 นี้ไดมีการตรวจวัดปริมาณ คารบอนไดออกไซด ในระหวางการ

ทดลอง ท้ังหมด 6 จุด ไดแก ดานหนาโรงเพาะเห็ด มุมท้ัง 4 ของโรงเพาะเห็ด และกลางหองของโรงเพาะเห็ด 

ดังแผนผังของการวัดปริมาณคารบอนไดออกไซด ในโรงเพาะเห็ด 

 

 

              แผนผังของการวัดปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด ในโรงเพาะเห็ด  
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ตารางท่ี 3 แสดงปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดณ จุดตางๆ  ในโรงเพาะเห็ดระบบปด  

วันท่ี ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด (ppm)  
จุดท่ี 1 จุดท่ี 2 จุดท่ี 3 จุดท่ี 4 จุดท่ี 5 จุดท่ี 6 

25/10/2016 370 380 375 375 370 355 
26/10/2016 329 325 324 325 313 303 
27/10/2016 355 344 370 339 334 324 
28/10/2016 350 339 360 334 325 312 
29/10/2016 323 329 324 324 324 305 
30/1/1900 351 355 360 360 360 320 

31/10/2016 334 329 329 329 324 308 
1/11/2016 320 335 335 340 335 317 
2/11/2016 310 315 310 320 320 310 
3/11/2016 330 335 340 340 345 330 
4/11/2016 370 348 370 370 365 350 
5/11/2016 310 328 320 320 318 315 
6/11/2016 365 365 370 370 370 344 
7/11/2016 360 360 360 360 365 340 
8/11/2016 320 320 325 324 325 320 
9/11/2016 338 340 343 340 344 330 

10/11/2016 313 310 320 321 320 313 
11/11/2016 318 320 325 325 324 320 
12/11/2016 340 335 340 340 335 332 
13/11/2016 338 340 340 345 340 328 
14/11/2016 320 320 323 323 320 318 
15/11/2016 310 320 321 318 320 310 
16/11/2016 320 321 323 323 324 320 
17/11/2016 325 325 328 327 325 325 
18/11/2016 330 332 332 335 332 320 

 

ผลการทดลองเพาะเห็ด คร้ังท่ี 14 (ระหวางวันท่ี 6-17 พฤศจิกายน 2559) 

ทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ใสแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ท่ีอยูในรูปผงแหง หลังจากใสผงแบคทีเรีย ในนมและบมไว 1 คืน 

นําไปตรวจนับจํานวน ผลพบวามีจํานวนแบคทีเรียสรางสปอร 1.7 x 108 cfu/ml นําแบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง
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นี้มาผสมน้ําเทาตัวและนําไปฉีดพนบนช้ันเพาะเห็ด ทรีตเมนตละ 600 มล. ตามชองท่ีไดสุมการทดลองไว ดัง

แสดงในภาพท่ี 27 

 

 

ภาพท่ี 27 ตําแหนงของชองการทดลอง control และ treatment บนช้ันเพาะเห็ด ในการทดลองครั้งท่ี 14 
T = treatment ท่ีฉีดพนแบคทีเรีย และ C = control ท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย  

 
การเก็บผลผลิตของดอกเห็ดฟาง นําผลผลิตท่ีไดมาช่ังน้ําหนักและบันทึกผล นําขอมูลผลผลิตท่ีไดมา

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS ดวยวิธี t-test เพื่อเปรียบเทียบผลผลิตระหวาง Control และ 

Treatment 

ผลผลิต ผลการทดลองพบวา เห็ดฟางสายพันธุอยุธยาท่ีไดรับการฉีดพนแบคทีเรีย (treatment) มี

น้ําหนักผลผลิตดอกเห็ดเฉล่ีย 1.66 กิโลกรัมตอตารางเมตร ซึ่งนอยกวาเห็ดฟางท่ีไมไดรับการพนแบคทีเรีย 

ชั้น1 

ชั้น2 

 

ชั้น3 

 
ชั้น4 

 

ชั้น5 

ชั้น6 

 

ชั้น7 

 
ชั้น8 

 

ชั้น9 

ชั้น10 

 

ชั้น11 

 
ชั้น12 

 

T 
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T 
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(control)  ซึ่งมีน้ําหนกัเฉล่ีย 1.67 กิโลกรัมตอตารางเมตร เมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวาผลผลิตท่ี

ไดจากการทดลองในท้ังสองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

ตารางท่ี 4 สรุปเปรียบเทียบผลผลิตเห็ดฟางท่ีไดระหวางแปลงท่ีฉีดพนเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 และท่ี

ไมฉีดพนเช้ือแบคทีเรีย ในการทดลองเพาะ ท้ัง 14 ครั้ง 
 

ลําดับท่ี โรงเรือนทดสอบ Treatment/Control น้ําหนัก 
(กก./ตรม.) 

ระยะเวลาเก็บ
ผลผลิต (วัน) 

การทดลองครั้งท่ี 1 บางเขน Treatment 
Control 

2.56 
2.74 

14 

การทดลองครั้งท่ี 2 บางเขน Treatment 
Control 

2.13 
2.03 

9 

การทดลองครั้งท่ี 3 บางเขน Treatment 
Control 

0.99 
0.93 

20 

การทดลองครั้งท่ี 4  อยุธยา Treatment 
Control 

0.93 
0.88 

7 

การทดลองครั้งท่ี 5 อยุธยา Treatment 
Control 

2.01 
1.92 

8 

การทดลองครั้งท่ี 6 อยุธยา Treatment 
Control 

2.32 
1.39 

9 

การทดลองครั้งท่ี 7 บางเขน Treatment 
Control 

3.14 
3.15 

9 

การทดลองครั้งท่ี 8  อยุธยา Treatment 
Control 

1.25 
1.38 

12 

การทดลองครั้งท่ี 9 อยุธยา Treatment 
Control 

1.24 
1.16 

12 

การทดลองครั้งท่ี 10 บางเขน Treatment 
Control 

4.98 
4.44 

10 

การทดลองครั้งท่ี 11 อยุธยา Treatment 
Control 

0.9 
0.82 

14 

การทดลองครั้งท่ี 12 อยุธยา Treatment 
Control 

0.86 
1.04 

13 

การทดลองครั้งท่ี 13 บางเขน Treatment 
Control 

2.99 
2.68 

20 

การทดลองครั้งท่ี 14 อยุธยา Treatment 
Control 

1.66 
1.67 

12 
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กราฟแสดงผลผลิตเห็ดฟางท่ีได (กก./ตร.ม.) ในการทดลองเพาะเห็ดท้ัง 14 คร้ัง เปรียบเทียบระหวางท่ีใส

และไมใสแบคทีเรีย ในโรงเพาะเห็ดระบบปดและโรงเพาะเห็ดท่ี จ.พระนครศรีอยุธยา 
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7. ผลการตรวจสอบคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีเติมแบคทีเรียและไม
เติมแบคทีเรีย 
 ไดทําการเก็บตัวอยางเห็ดฟางท่ีเพาะไดไปตรวจสอบคุณภาพและอายุการเก็บรักษา ณ 
หองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน โดยเก็บใน
กลองโฟมบรรจุน้ําแข็ง (ดังภาพ) ขนสงโดยรถตูกลับมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15+1 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต เพื่อทําการตรวจวิเคราะหตอไป  

 

       
  
 การเก็บตัวอยางดอกเห็ด ทําการเก็บตัวอยางจากโรงเรือนระบบปดรวม 5 ครั้ง และในโรงเรือนเพาะ
เห็ดของเกษตรกรท่ีจังหวัดพระนครศรีอยุธยารวม 4 ครั้ง การเพาะเห็ดรอบแรกๆ ไมไดเก็บตัวอยางเห็ดมา
ทดสอบเนื่องจากเปนชวงแรกของการเพาะ จึงคาดวาผลการทดลองยังไมนิ่ง ประกอบกับการมาเกบ็ตัวอยาง
ตองเดินทางมาจากกําแพงแสน ซึ่งมีคาใชจาย ดังนั้นผูวิจัยจึงเริ่มเก็บตัวอยางหลังจากทําการทดลองไปไดระยะ
หนึ่ง โดยการเก็บตัวอยาง จะแยกเก็บระหวางตัวอยางท่ีใชแบคทีเรียท่ีเล้ียงในอาหาร NB กับ ท่ีใชแบคทีเรีย
ชนิดผง โดยการวิเคราะหจะนําทุกตัวอยางท่ีเปนการทดสอบแบบเดียวกันมารวมกันและวิเคราะห เพื่อให
ตัวอยางมีปริมาณเพียงพอตอการวิเคราะห 
 
  7.1  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียท่ีเลี้ยงในอาหาร 

NB ลงในวัสดุเพาะเห็ดฟางในโรงเรือนระบบปดและในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร 

   7.1.1  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียท่ีเลี้ยงในอาหาร 

NB ลงในวัสดุเพาะเห็ดฟางเม่ือเพาะในโรงเรือนระบบปด ไดผลการทดสอบ ดังนี้ 

 1. อายุการเก็บรักษา 

  จากการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมแบคทีเรีย (Control) และ

วัสดุเพาะท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) พบวา เห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากกอนเช้ือท้ัง 2 ชนิด มีอายุการเก็บ

รักษา 6 วัน โดยลักษณะภายนอก (ภาพท่ี 28) และลักษณะภายใน (ภาพท่ี 29) คุณภาพยังคงเปนท่ีตองการ

ของตลาด ท้ังนี้เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนต ยังคงอยูในสภาพดีท้ังหมด  
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ภาพท่ี 28 ลักษณะภายนอกของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

   (Bacteria) เมื่อเพาะในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ   

            85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 
 

ภาพท่ี 29ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมผสม (Control) และผสมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ในระดับหองปฏิบัติการ เก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 2. ลักษณะคุณภาพปรากฏ 

 ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (ภาพท่ี 30A) กล่ิน 

(ภาพท่ี 30B) เนื้อสัมผัส (ภาพท่ี 30C) สี (ภาพท่ี 30D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (ภาพท่ี 30E) พบวา 
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เห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมแบคทีเรีย (Control) และวัสดุเพาะท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) มีคุณภาพปรากฏลดลงอยางชาๆ เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน โดยไมพบการเจริญของเสนใยเห็ด

ฟางตลอดระยะของการเก็บรกัษา ท้ังนี้เห็ดฟางท้ัง 2  ทรีตเมนต มีคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา กล่ิน เนื้อ

สัมผัส และสี ไมแตกตางกัน  และยังคงมีระดับคะแนนอยูระหวาง 8-9 คะแนน ยกเวนการเจริญของเสนใยท่ีมี

คะแนนเทากับ 1 ตลอดระยะเวลการเก็บรักษา ซึ่งแสดงใหเห็นวา เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนต ยังมีคุณภาพท่ีดี

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน 
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ภาพท่ี 30ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (A) กล่ิน (B)  

 เนื้อสัมผัส (C) สี (D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (E) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม

 (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 

 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 3. การสูญเสียน้ําหนัก 
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 การสูญเสียน้ําหนักของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย (Control) และ

เติมแบคทีเรีย (Bacteria) มีคาเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว

จากกอนเช้ือเห็ดฟางท่ีไมเติม (Control) มีคาการสูญเสียน้ําหนักเฉล่ีย 3.14 เปอรเซ็นต ขณะท่ีเห็ดฟางท่ี 

เก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) มีคาการสูญเสียน้ําหนักเฉล่ีย 3.09 เปอรเซ็นต 

ท้ังนี้เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนต มีการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกัน (ภาพท่ี 31) การสูญเสียน้ําหนักเกิดจากการ

ระเหยของน้ําออกจากผลิตผลเนื่องจากผลิตผลยังคงมีชีวิตอยูจึงมีการหายใจและคายน้ําเกิดข้ึนตลอดเวลา 

(Bico, 2009) ท้ังนี้มีรายงานวา เห็ดสามารถสูญเสียน้ําหนักได 2.8-5 เปอรเซ็นต โดยไมมีผลกระทบตอ

คุณภาพของดอกเห็ด (Fernandes et al., 2012) 
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ภาพท่ี 31ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

4. สภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุ 

 จากการตรวจสอบสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟาง พบวา เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนต มี

การเปล่ียนแปลงของความเขมขนของเอทิลีน (C2H4) (ภาพท่ี 32A) กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) (ภาพท่ี 

32B) และกาซออกซิเจน (O2) (ภาพท่ี 32C) ภายในภาชนะบรรจุไมแตกตางกันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

6 วัน โดยพบการเพิ่มสูงข้ึนของกาซคารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุเพิ่มสูงข้ึนอยูระหวาง 5-9 
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เปอรเซ็นต ความเขมขนของเอทิลีน (C2H4) มีคาระหวาง 0.1-0.22 เปอรเซ็นต และความเขมขนของกาซ

ออกซิเจนอยูระหวาง 13-15 เปอรเซ็นต สอดคลองกับรายงานของพรรณี (2550) และอภิตา และคณะ (2555) 

ท่ีพบวาเห็ดฟางท่ีบรรจุในถาดโฟมหอดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรดหรือในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความ

หนาแนนตํ่าเจาะรู 16 รูเข็ม มีระดับความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุระหวาง 3-

15 เปอรเซ็นต ความเขมขนของเอทิลีนมีคาระหวาง 0.02-0.2 เปอรเซ็นต และความเขมขนของกาซออกซิเจน

อยูระหวาง 5-20 เปอรเซ็นต  
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รูปท่ี 32 ความเขมขนของกาซเอทิลีน (A) ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด (B) และความเขมขนของ 
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 กาซออกซิเจน (C) ภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมผสม (Control) และ ผสม

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในระดับหองปฏิบัติการ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน

 สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 5. การเปลี่ยนแปลงคาสี  

 เม่ือเก็บรักษาเห็ดฟางเปนเวลานานข้ึน พบวาการเปล่ียนแปลงคาสีบริเวณเปลือกหุมดอก 

เห็ดฟาง มีคา L* (ภาพท่ี 33A) a* (ภาพท่ี 33B) และ Angle Hue (ภาพท่ี 33E) มีแนวโนมคงท่ี สําหรับ b* 

(ภาพท่ี 33C) และ C* (ภาพท่ี 33D) มีคาเพิ่มข้ึนในวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา และสําหรับการเปล่ียนแปลงคาสี

บริเวณแกนกลางดอกเห็ดฟาง พบวา คา L* (ภาพท่ี 34A) และ Angle Hue (ภาพท่ี 34E) ลดลงในวันท่ี 4 

ของการเก็บรักษา สําหรับคา a* (ภาพท่ี 34B) b* (ภาพท่ี 34C) และ C* (ภาพท่ี 34D) เพิ่มข้ึนในวันท่ี 4 จาก

การเปล่ียนแปลงของคาสีแสดงใหเห็นวา เมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน บริเวณเปลือกหุมและ

แกนกลางดอกเห็ดฟางมีการเปล่ียนแปลงสีจากสีขาวครีมเปนสีเหลือง-น้ําตาล ซึ่งการเปล่ียนแปลงคาสีนี้

สอดคลองกับคะแนนสีปรากฏท่ีลดลงในรูปท่ี 30D การเปล่ียนแปลงสีของเห็ดฟางเปนลักษณะสําคัญท่ีบงบอก

ถึงการเส่ือมคุณภาพ ซึ่งเกิดจากกระบวนการชราภาพ สงผลใหผนังเซลลเส่ือมสภาพ ไมสามารถควบคุมการ

ผานเขาออกของสารตางๆ ของเซลล (Braaksma et al., 1994) จึงเปนเหตุใหเกิดการรั่วไหลของประจุท่ี

เพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 36) 
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รูปท่ี 33 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E) บริเวณเปลือกหุม 

 ดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ใน

 โรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปน   

          เวลา 6 วัน 
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รูปท่ี 34 การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E) บริเวณแกนกลาง 

 ดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ใน

 โรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปน  

          เวลา 6 วัน 

 

 6. ความแนนเนือ้ 

 ความแนนเนื้อมีคาลดลงในวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา และลดลงตอเนื่องจนถึงวันท่ี 6 อยางไรก็ตาม 

คาความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) 

ใหคาไมแตกตางกันทางสถิติ โดยลดลงในวันแรกจากคาเฉล่ีย 3.67 นิวตัน ลดลงเหลือเฉล่ีย 3.31 นิวตัน ใน

วันท่ี 6 ของการเก็บรักษา (ภาพท่ี 35) การลดลงของคาความแนนเนื้อนั้น สอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนักท่ี

เพิ่มข้ึน ซึ่งการสูญเสียน้ํา ทําใหเซลลมีความเตงลดลง ผนังเซลลออนตัวลง หรือทําใหเกิดการยึดเกาะระหวาง
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เซลลกับเซลลท่ีอยูติดกันออนแอลง สงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางสัณฐานวิทยาและกอใหเกิดการยอยสลาย

โปรตีนและโพลีแซคคาไรด เสนใยหดตัว เกิดการหยุดชะงักของแวคิโอล เกิดการสลายตัวของเนื้อเยื่อ  และการ

ขยายตัวของชองวางระหวางเซลลของหมวกเห็ด (Zivanovic et al., 2000; Aday and Caner, 2013)  
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รูปท่ี 35  ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือ

แบคทีเรีย  (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 

85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 7. คาการร่ัวไหลของประจุ 

 คาการรั่วไหลของประจุบงบอกถึงความเส่ือมสภาพของเห็ดฟาง ซึ่งคาการรั่วไหลของประจุจะมีคา

เพิ่มข้ึนเมื่อเก็บรักษาเห็ดฟางเปนระยะเวลานานข้ึน (Kim et al., 2004) จากการทดลองวัดคาการรั่วไหลของ

ประจุของเห็ดฟางบริเวณเปลือกหุม (ภาพท่ี 36A) และบริเวณแกนกลางดอกเห็ดฟาง (ภาพท่ี 36B) พบวา 

คาการรั่วไหลของประจุของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria)  ท้ัง 2 บริเวณมีคาไมแตกตางกัน อยางไรก็ตามเมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน การรั่วไหลของประจุ

ของเห็ดฟางท้ัง 2 บริเวณ มีคาเพิ่มข้ึน ซึ่งคาการรั่วไหลของประจุบงบอกถึงความเสียหายของเนื้อเยื่อโปรตีน

และไขมันบนเยื่อหุมเซลล ทําใหไมสามารถควบคุมการผานเขาออกของสารได (Tianjia et al., 2013)  
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รูปท่ี 36 การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุมดอก (A) และบริเวณแกนกลางดอก (B) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว

 จากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria)  ในโรงเรือนระบบปด  

 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 8. ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA) 

 ปริมาณ TA ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) มีคาไมแตกตางกันและมีคาคงท่ีตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (ภาพท่ี 37) 
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ภาพท่ี  37 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม 

  (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  

     องศา เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 9. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) 

  ปริมาณ TSS ของเห็ดฟางมีคาลดลงตลอดระยะเวลา 6 วันของการเก็บรักษา โดยไมพบความ

แตกตางทางสถิติของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria)  

(ภาพท่ี 38) การลดลงของปริมาณ TSS เนื่องมาจากเห็ดฟางนําอาหารท่ีสะสมไวในรูปของน้ําตาลไปใชใน

กระบวนการหายใจ ดังนั้นจึงเปนผลใหปริมาณ TSS ลดลง (Yaman and Bayoindirli, 2002)  
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ภาพท่ี 38ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะ

 ท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 10. ปริมาณวิตามินซี 

 ปริมาณวติามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) มีคาเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลา 6 วันของการเก็บรักษา โดยปริมาณวิตามินซีของ 

เห็ดฟางท่ีไดจากเช้ือเห็ดฟางท้ัง 2 ชนิดใหคาไมแตกตางกันทางสถิติ (ภาพท่ี 39) ท้ังนี้วิตามินซีท่ีเพิ่มข้ึนนี้อาจ

ทําหนาท่ีไปทําปฏิกิริยากับสารควิโนนในกระบวนการเกิดสีน้ําตาลของพืช เปล่ียนไปอยูในรูปท่ีไมมีสี รวมถึง

เปนตัวจับออกซิเจนท่ีจําเปนในการทํางานของเอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดสทําใหสามารถชะลอการเกิดสี

น้ําตาล (browning) ของเห็ดได (Golan-Goldhirsh and Whitaker, 1984 ; Hsu et al., 1988)  
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ภาพท่ี 39ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ในโรงเพาะเห็ดระบบปดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 11. ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 

 ปริมาณฟนอลิกของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) มีคาเพิ่มข้ึนในวันท่ี 2 จนกระท่ังถึงวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา แตไมพบความแตกตางกันทางสถิติ

ของปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากกอนเช้ือท้ัง 2 ชนิด (ภาพท่ี 40) การเพิ่มข้ึนของปริมาณ 

ฟนอลิกในระหวางการเก็บรักษานัน้ เกี่ยวของกับการเกิดสีน้ําตาลของเห็ดฟาง ท้ังนี้พบวาเห็ดฟางมีการเปล่ียน

สีในสวนของบริเวณเปลือกหุมและแกนกลางของดอกเห็ดฟางเปนสีน้ําตาลเพิ่มข้ึน โดยเอนไซมพอลีฟนอล 

ออกซิเดสจะทําใหฟนอลิกรวมตัวกันเปนโมเลกุลสายยาวไดสารควิโนนและเกิดสีน้ําตาลข้ึน (จริงแท, 2542)  
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ภาพท่ี 40ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม 

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

7.1.2  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียท่ีเลี้ยงในอาหาร 

NB ลงในวัสดุเพาะเห็ดฟางเม่ือเพาะในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร ไดผลการทดสอบ ดังนี ้

    1. อายุการเก็บรักษา  

 จากการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร พบวา เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนต มีอายุการเก็บรักษา 6 วัน โดยมี

ลักษณะภายนอก (ภาพท่ี 41) และลักษณะภายใน (ภาพท่ี 42) มีคุณภาพลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนระยะ

เวลานานข้ึน แตคุณภาพยังคงเปนท่ีตองการของผูบริโภค และผลิตผลภายในภาชนะบรรจุยังคงอยูในสภาพดี

ท้ังหมด 
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ภาพท่ี 41ลักษณะภายนอกของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติม 

 เช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

            ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

  
 

ภาพท่ี 42ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน

 สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 
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 2. ลักษณะคุณภาพปรากฏ  

   ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (ภาพท่ี 43A) กล่ิน  

(ภาพท่ี 43B) เนื้อสัมผัส (ภาพท่ี 43C) สี (ภาพท่ี 30D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (ภาพท่ี 43E) พบวา 

เห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) มีคุณภาพปรากฏลดลง

เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน โดยไมพบการเจริญของเสนใยเห็ดฟางตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ท้ังนี้เห็ด

ฟางท้ัง 2  ทรีตเมนตมีคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา กล่ิน เนื้อสัมผัส และสี ไมแตกตางกัน โดยเริ่มพบการ

เปล่ียนแปลงในวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา และลดลงจนกระท่ังถึงวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา คะแนนเนื้อสัมผัส 

และคะแนนสีปรากฏท่ีลดลง สอดคลองกับคาความแนนเนื้อ และการเปล่ียนแปลงคาสีและยังคงมีระดับ

คะแนนอยูระหวาง 8-9 คะแนน ยกเวนการเจริญของเสนใยท่ีมีคะแนนเทากับ 1 ตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษา ซึ่งแสดงใหเห็นวา เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนต ยังมีคุณภาพท่ีดีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน 

 

 3. การสูญเสียน้ําหนัก   

   การสูญเสียน้ําหนักมีคาเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลา 6 วันของการเก็บรักษา ท้ังนี้เห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว 

จากวัสดุเพาะท่ีไมผสม (Control) และผสมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) มีการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกัน โดย

มีการสูญเสียน้ําหนักสูงสุดเฉล่ีย 2.47 เปอรเซ็นต (ภาพท่ี 44) เนื่องจากเห็ดเปนพืชท่ีมีผิวบาง เมื่อเห็ดมี 

การคายน้ําจึงทําใหมีสูญเสียน้ําไดงายและรวดเร็วระหวางการเก็บรักษา (Jiang et al., 2012; Khan et al., 

2014)  ท้ังนี้มีรายงานวา เห็ดสามารถสูญเสียน้ําหนักได 2.8-5 เปอรเซ็นต โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพของ

ดอกเห็ด (Fernandes et al., 2012) 
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ภาพท่ี 43ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (A) กล่ิน (B)  

 เนื้อสัมผัส (C) สี (D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (E) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไม

 เติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ี 

             อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 
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ภาพท่ี 44การสูญเสียน้ําหนักของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน  

            สัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 4. สภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุ 

 จากการตรวจสอบสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟาง พบวา เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนตมี 

การเปล่ียนแปลงของความเขมขนของเอทิลีน (C2H4) (ภาพท่ี 45A) กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) (ภาพท่ี 

57B) และกาซออกซิเจน (O2) (ภาพท่ี 57C) ภายในภาชนะบรรจุไมแตกตางกันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

6 วัน โดยพบการเพิ่มสูงข้ึนของกาซเอทิลีน (C2H4) และกาซคารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุเพิ่มสูง

ข้ึนอยูระหวาง 0.03-0.1 เปอรเซ็นต และ 3-7 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ขณะท่ีความเขมขนของออกซิเจน (O2) มี 

คาลดลงเล็กนอยอยางตอเนื่องจนกระท่ังถึงวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา โดยมีคาระหวาง 14-15 เปอรเซ็นต  

(ภาพท่ี 45C) ความเขมขนของเอทิลีน (C2H4) มีคาระหวาง 0.1-0.22 เปอรเซ็นต และความเขมขนของกาซ

ออกซิเจนอยูระหวาง 13-15 เปอรเซ็นต สอดคลองกับรายงานของพรรณี (2550) และอภิตา และคณะ (2555) 

ท่ีพบวาการยืดอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีบรรจุในถาดโฟมหอดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรดหรือถุงพลาสติก 

พอลิเอทิลีนความหนาแนนตํ่าเจาะรู 16 รูเข็มใหไดนาน 6 วัน ควรมีระดับความเขมขนของกาซ

คารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุระหวาง 4-10 เปอรเซ็นต ความเขมขนของเอทิลีนมีคาระหวาง  

0.03-0.2 เปอรเซ็นต และความเขมขนของกาซออกซิเจนอยูระหวาง 5-20 เปอรเซ็นต  
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ภาพท่ี 45ความเขมขนของกาซเอทิลีน (A) ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด (B) และความเขมขน 

 ของกาซออกซิเจน (C) ภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) 

 และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในระดับการคา เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 5. การเปลี่ยนแปลงคาสี 

 การเปล่ียนแปลงคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (+a*) คาความเปนสีเหลือง (+b*) คาความ

เขมสี (C*) และคามุมของสี (Angle hue: ˚H) การเปล่ียนแปลงคาสีบริเวณเปลือกหุมดอกและบริเวณ

แกนกลางดอกเห็ด พบวา คา L* (ภาพท่ี 58A และ 59A) และ ˚H (ภาพท่ี 46E และ 47E) มีคาลดลงอยาง

ตอเนื่องต้ังแตวันแรกจนกระท่ังวนัสุดทายของการเก็บรักษา สําหรับคา a* (ภาพท่ี 46B และ 47B)  b* (ภาพท่ี 
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46C และ 47C)  และ C* (ภาพท่ี 46D และ 47D) มีคาเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องจนกระท่ังวันท่ี 6 ของการเก็บ

รักษา การเปล่ียนแปลงคาสีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งการเปล่ียนแปลงของคาสีแสดงใหเห็นวาเมื่อระยะเวลาของการเก็บ

รักษาเพิ่มข้ึนดอกเห็ดฟางเปล่ียนสีเปนสีเหลือง-น้ําตาลมากข้ึน 
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ภาพท่ี 46การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E) บริเวณเปลือกหุม 

 ดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ใน

 โรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90   

            เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 
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ภาพท่ี 47การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E) บริเวณแกนกลาง 

 ดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ใน

 โรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90   

            เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 6. ความแนนเนือ้ 

 ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ไมแตกตางกัน อยางไรก็ตามมีแนวโนมวาคาความแนนเนื้อมีคาลดลงอยางชาๆ แสดงใหเห็นวา 

เห็ดฟางมีการออนตัวของเนื้อเยื่อเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 48) การลดลงของคาความแนนเนื้อนั้น สอดคลองกับการ

สูญเสียน้ําหนักท่ีเพิ่มข้ึน ซึ่งการสูญเสียน้ํา ทําใหเซลลมีความเตงลดลง ผนังเซลลออนตัวลง หรือทําใหเกิดการ

ยึดเกาะระหวางเซลลกับเซลลท่ีอยูติดกันออนแอลง สงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางสัณฐานวิทยาและ
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กอใหเกิดการยอยสลายโปรตีนและโพลีแซคคาไรด เสนใยหดตัว เกิดการหยุดชะงักของแวคิโอล เกิดการ

สลายตัวของเนื้อเยื่อ  และการขยายตัวของชองวางระหวางเซลลของหมวกเห็ด (Zivanovic et al., 2000; 

Aday and Caner, 2013)  
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ภาพท่ี 48ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน

 สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 7. คาการร่ัวไหลของประจุ 

 คาการรั่วไหลของประจุมีท่ีเพิ่มข้ึนเกิดจากการเส่ือมสภาพของเซลลเห็ดฟาง (Jiang-Jun et al., 

2012) ซึ่งบงบอกถึงความเสียหายของเนื้อเยื่อโปรตีนและไขมันบนเยื่อหุมเซลล ทําใหไมสามารถควบคุมการ

ผานเขาออกของสารได (Tianjia et al., 2013) จากการทดลองพบวา การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุม

ดอกเห็ดฟาง (ภาพท่ี 61A) และบริเวณแกนกลางดอกเห็ดฟาง (ภาพท่ี 49B) มีคาไมแตกตางกัน และมีคา

เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงวาเห็ดฟางมีการเส่ือมสภาพเพิ่มข้ึนเรื่อยๆ ตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษา 6 วัน 
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ภาพท่ี 49การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุมดอก (A) และบริเวณแกนกลางของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจาก

 วัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร  

            เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 8. ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA) 

 ปริมาณ TA ของเห็ดฟางเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมแบคทีเรีย (Bacteria)  

มีคาไมแตกตางกัน และมีคาคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน (ภาพท่ี 50)  
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ภาพท่ี 50ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม 

 (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ี  

            อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 9. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) 

 ปริมาณ TSS ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) มีคาไมแตกตางกัน โดยมีคาลดลงเฉล่ียจาก 10.99 เปอรเซ็นต และลดลงเหลือ 6.71 เปอรเซ็นต 

ในชวง 2 วันแรกของการเก็บรักษา และคงท่ีจนกระท่ังถึงวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 51) การลดลงของ

ปริมาณ TSS เนื่องมาจากเห็ดฟางนําอาหารท่ีสะสมไวในรูปของน้ําตาลไปใชในกระบวนการหายใจ ดังนั้นจึง

เปนผลใหปริมาณ TSS ลดลง (Yaman and Bayoindirli, 2002)  
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ภาพท่ี 51ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะ

 ท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษา  

            ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 10. ปริมาณวิตามินซี (Vitamin C Content) 

 ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ไมแตกตางกัน ท้ังนี้พบวาเห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนตมีปริมาณวิตามินซีคงท่ีตลอดระยะเวลา 4 วันของ

การเก็บรักษา และเพิ่มข้ึนในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา (ภาพท่ี 49) ท้ังนี้วิตามินซีท่ีเพิ่มข้ึนนี้อาจทําหนาท่ีไปทํา

ปฏิกิริยากับสารควิโนนในกระบวนการเกิดสีน้ําตาลของพืช เปล่ียนไปอยูในรูปท่ีไมมีสี รวมถึงเปนตัวจับ

ออกซิเจนท่ีจําเปนในการทํางานของเอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดสทําใหสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาล 

(browning) ของเห็ดได (Golan-Goldhirsh and Whitaker, 1984 ; Hsu et al., 1988)  
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ภาพท่ี 52ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน

 สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 11. ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (Total Phenolics) 

 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติมแบคทีเรีย (Control) มีปริมาณฟ

นอลิกท้ังหมดไมแตกตางจากเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีเติมแบคทีเรีย (Bacteria) แตมีแนวโนมวา

ปริมาณฟนอลิกท้ัง 2 ทรีตเมนตมีคาเพิ่มข้ึนเมื่อเวลาการเก็บรักษานานข้ึน (ภาพท่ี 50 การเพิ่มข้ึนของ

ปริมาณฟนอลิกในระหวางการเก็บรักษานั้น เกี่ยวของกับการเกิดสีน้ําตาลของเห็ดฟาง ท้ังนี้พบวาเห็ดฟางมี

การเปล่ียนสีในสวนของบริเวณเปลือกหุมและแกนกลางของดอกเห็ดฟางเปนสีน้ําตาลเพิ่มข้ึน โดยเอนไซม 

พอลีฟนอลออกซิเดสจะทําใหฟนอลิกรวมตัวกันเปนโมเลกุลสายยาวไดสารควิโนนและเกิดสีน้ําตาลข้ึน  

(จริงแท, 2542)  
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ภาพท่ี 53ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือ

 แบคทีเรีย (Bacteria) ในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

            ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

7.2  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียชนิดผงในวัสดุเพาะ

เห็ดฟางในโรงเรือนระบบปดและในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร 

   7.2.1  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียชนิดผงในวัสดุ

เพาะเห็ดฟางเม่ือเพาะในโรงเรือนระบบปด ไดผลการทดสอบ ดังนี ้

 

 1. อายุการเก็บรักษา 

จากการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมแบคทีเรียชนิดผง (Control) และท่ีเติม

ผงแบคทีเรีย (Bacteria) พบวา เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนต มีอายุการเก็บรักษา 6 วัน โดยมีลักษณะภายนอก 

(ภาพท่ี 54) และลักษณะภายใน (ภาพท่ี 55) คุณภาพลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานข้ึน แตผลผลิตยัง

อยูในสภาพดีท้ังหมด และคุณภาพยังคงเปนท่ีตองการของผูบริโภค 
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ภาพท่ี 54ลักษณะภายนอกของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 

 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

  
 

ภาพท่ี 55ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 

 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 2. ลักษณะคุณภาพปรากฏ  
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 ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (ภาพท่ี 56A) กล่ิน     

(ภาพท่ี 56B) เนื้อสัมผัส (ภาพท่ี 56C) สี (ภาพท่ี 56D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (ภาพท่ี 56E) พบวา 

เห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมแบคทีเรียชนิดผงในวัสดุเพาะ (Control) มีคุณภาพปรากฏไม

แตกตางจากเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียขนิดผง (Bacteria) ท้ังนี้คุณภาพปรากฏท้ัง 2 

ทรีตเมนตมีคะแนนลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน โดยไมพบการเจริญของเสนใยเห็ดฟางตลอด

ระยะเวลาของการเก็บรักษา ท้ังนี้เห็ดฟางท้ัง 2  ทรีตเมนตมีคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา กล่ิน เนื้อสัมผัส 

และสี ไมแตกตางกัน โดยเริ่มพบการเปล่ียนแปลงในวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา และลดลงจนกระท่ังถึงวันท่ี 6 

ของการเก็บรักษา คะแนนเนื้อสัมผัส และคะแนนสีปรากฏท่ีลดลง สอดคลองกับการเปล่ียนแปลงคาสีท่ีแสดง

ใหเห็นถึงการเปล่ียนไปเปนสีน้ําตาลเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 59และภาพท่ี 60) รวมถึงคาความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีมี

การออนนุมเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 61) 
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ภาพท่ี 56ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (A) กล่ิน (B)  
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 เนื้อสัมผัส (C) สี (D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (E)ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไม

 เติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ี

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 

 3. การสูญเสียน้ําหนัก 

 การสูญเสียน้ําหนักของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ชนิดผงมีคาไมแตกตางกัน โดยมีคาเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลา 6 วันของการเก็บรักษา 

โดยการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงสุดเฉล่ีย 2.75 เปอรเซ็นต (ภาพท่ี 57) ท้ังนี้การสูญเสียน้ําหนักเกิดจากการ

ระเหยของน้ําออกจากผลิตผลซึ่งเกิดจากกระบวนการหายใจและการคายน้ํา (Bico, 2009) ท้ังนี้มีรายงานวา 

เห็ดสามารถสูญเสียน้ําหนักได 2.8-5 เปอรเซ็นต โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพของดอกเห็ด (Fernandes et 

al., 2012) 
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ภาพท่ี 57การสูญเสียน้ําหนักของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 

 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 4. สภาพบรรยากาศภายในถาชนะบรรจุ 
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 ความเขมขนของเอทิลีน (C2H4) (ภาพท่ี 58A) ความเขมขนของคารบอนไดออกไซด (CO2)  (ภาพท่ี 

58B)  และความเขมขนของออกซิเจน (O2) (ภาพท่ี 58C) ภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุ

เพาะท่ีไมเติมแบคทีเรีย (Control) มีคาไมแตกตางจากเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีเติมเช้ือแบคทีเรีย

ชนิดผง (Bacteria) ท้ังนี้พบวากาซเอทิลีนและกาซออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุมีคาคงท่ีตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษา แตมีคาความเขมขนของ CO2 ภายในภาชนะบรรจุมีแนวโนมคงท่ีตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา 

โดยมีคาเพิ่มสูงในวันแรกของการเก็บรักษา และหลังจากนั้นคอยๆ ลดลงอยางตอเนื่องจนกระท่ังถึงวันท่ี 6 ของ

การเก็บรักษา การเพิ่มข้ึนของ  CO2 ในวันแรกนัน้อาจเนื่องมาการตัดแตงเห็ดฟางเพื่อกําจัดส่ิงสกปรกออกเปน

การสรางบาดแผลกับผลิตผล ทําใหเห็ดมีการหายใจเพิ่มสูงข้ึน (Mehmet, 2016)  
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ภาพท่ี 58ความเขมขนของแก็สเอทิลีน (A) ความเขมขนของแก็สคารบอนไดออกไซด (B) และความเขมขน 

 ของแก็สออกซิเจน (C) ภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) 

 และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรอืนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศา

 เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 
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 5. การเปลี่ยนแปลงคาส ี

 การเปล่ียนแปลงคาความสวาง (L*) (ภาพท่ี 71A และภาพท่ี 72A) คาความเปนสีแดง (+a*) (ภาพท่ี 

59B และภาพท่ี 60B) คาความเปนสีเหลือง (+b*) (ภาพท่ี 59C และภาพท่ี 60C) คาความเขมสี (C*) (ภาพท่ี 

59D และ ภาพท่ี 60D) และคามุมของสี (Angle hue: ˚H) (ภาพท่ี 59E และภาพท่ี 60E) ของเห็ดฟางท่ีเก็บ

เกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรียชนิดผง (Bacteria) มีคาไมแตกตางกัน  การ

เปล่ียนแปลงคาสีบริเวณเปลือกหุมดอกเห็ด พบวา คา L* (ภาพท่ี 59A) และ ˚H (ภาพท่ี 59E) มีคาลดลงใน

วันท่ี 6 คา a* ของเห็ดฟาง Control เพิ่มข้ึนในวันท่ี 6 แตสําหรับเห็ดฟาง Bacteria คาเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง

จนกระท่ังถึงวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา (ภาพท่ี 59B) คา b* (ภาพท่ี 59C) และ C* (ภาพท่ี 59D) คาเพิ่มข้ึน

ต้ังแตวันแรกจนกระท่ังถึงวันท่ี 4 และมีคาคงท่ีในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา สําหรับการเปล่ียนแปลงคาสี

บริเวณแกนกลางดอกเห็ด พบวา คา L* (ภาพท่ี 60A) และ ˚H (ภาพท่ี 60E) ลดลงจากวันแรกของการเก็บ

รักษาจนถึงวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา และคงท่ีในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา และคา a* (ภาพท่ี 60B) b* (ภาพ

ท่ี 60C) และ C* (ภาพท่ี 60D) เพิ่มข้ึนต้ังแตวันท่ี 2 และเพิ่มข้ึนจนกระท่ังถึงวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา จะเห็น

ไดวา เมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานข้ึนสีดอกเห็ดฟางเปล่ียนเปนสีเหลือง-น้ําตาลเพิ่มข้ึน  ซึ่งสอดคลองกับ

คะแนนสีท่ีมีคาลดลง (ภาพท่ี 56D) การเปล่ียนแปลงสีของเห็ดฟางเปนลักษณะสําคัญท่ีบงบอกถึงการเส่ือม

คุณภาพ ซึ่งเกิดจากกระบวนการชราภาพ สงผลใหผนังเซลลเส่ือมสภาพ ไมสามารถควบคุมการผานเขาออก

ของสารตางๆ ของเซลล (Braaksma et al., 1994) จึงเปนเหตุใหเกิดการรั่วไหลของประจุท่ีเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 

62) 
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ภาพท่ี 59การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E) บริเวณเปลือกหุม 

 ดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิด

 ผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 
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ภาพท่ี 60การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E) บริเวณแกนกลาง 

 ดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria)  

 ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 

 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 6. ความแนนเนือ้ 

 ความแนนเนื้อของเห็ดฟางความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) 

และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงมีคาไมแตกตางกัน แตมีแนวโนมลดลงอยางชาๆ (ภาพท่ี 61)

สอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนักท่ีเพิ่มข้ึน ซึ่งการสูญเสียน้ํา ทําใหเซลลมีความเตงลดลง ผนังเซลลออนตัวลง 

หรือทําใหเกิดการยึดเกาะระหวางเซลลกับเซลลท่ีอยูติดกันออนแอลง สงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงทาง
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สัณฐานวิทยาและกอใหเกิดการยอยสลายโปรตีนและโพลีแซคคาไรด เสนใยหดตัว เกิดการหยุดชะงักของ 

แวคิโอล เกิดการสลายตัวของเนื้อเยื่อ  และการขยายตัวของชองวางระหวางเซลลของหมวกเห็ด  

(Zivanovic et al., 2000; Aday and Caner, 2013)   

 

 

 
 

ภาพท่ี 61ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 

 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 7. การร่ัวไหลของประจุ 

 การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุมดอกและบริเวณแกนกลางดอกเห็ดมีคาเพิ่มข้ึนมีคาสูงสุดเฉล่ีย 

24.85 เปอรเซ็นต (ภาพท่ี 62A) และการรั่วไหลของเห็ดฟางบริเวณแกนกลางดอกเห็ดทีคาสูงสุดเฉล่ีย 13.65 

เปอรเซ็นต (ภาพท่ี 62B)  ซึ่งคาการรั่วไหลของเห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนตมีคาไมแตกตางกัน การเพิ่มข้ึนของ 

การรั่วไหลของประจุตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงวาเห็ดฟางมกีารเส่ือมสภาพเพิ่มข้ึนเรื่อยๆ 

(Jiang-Jun et al., 2012)  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน ซึ่งคาการรั่วไหลของประจุบงบอกถึงความ
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เสียหายของเนื้อเยื่อโปรตีนและไขมันบนเยื่อหุมเซลล ทําใหไมสามารถควบคุมการผานเขาออกของสารได 

(Tianjia et al., 2013)  
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ภาพท่ี 62การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุมดอก (A) และบริเวณแกนกลางของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจาก

 วัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในระดับหองปฏิบัติการ 

 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 8. ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA) 

 ปริมาณ TA ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ชนิดผงมีคาไมแตกตางกันตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา 6 วัน  (ภาพท่ี 63)  
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ภาพท่ี 63ปริมาณกรดท่ีไทรเทรตได (Titratable Acidity: TA) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม 

 (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในระดับหองปฏิบัติการ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 9. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) 

 ปริมาณ TSS ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ชนิดผงมีคาไมแตกตางกนั โดยมีแนวโนมลดลงเพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน 

(ภาพท่ี 64) การลดลงของปริมาณ TSS เนื่องมาจากเห็ดฟางนําอาหารท่ีสะสมไวในรูปของน้ําตาลไปใชใน

กระบวนการหายใจ ดังนั้นจึงเปนผลใหปริมาณ TSS ลดลง ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ (Yaman and 

Bayoindirli, 2002) 

 



90 
 

0

5

10

15

0 2 4 6

Control Bacteria

Days after  Storage

T
ot

al
 S

ol
ib

le
 S

ol
id

s  
(
˚B

rix
)

 
 

ภาพท่ี 64ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะ

 ท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ี

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 10. ปริมาณวิตามินซี (Vitamin C Content) 

 ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) มีคาไมแตกตางกัน โดยมีคาเพิ่มข้ึนต้ังแตวันแรกของการเก็บรักษาจนถึงวันท่ี 4 และคงท่ีจนกระท่ัง

ถึงวันท่ี 6 (ภาพท่ี 65)  ท้ังนี้อาจเปนไปไดวาการเพิ่มข้ึนของวิตามินซีนี้เกิดจากการเปล่ียนรูปของวิตามินซีไป

อยูในรูป dehydroascorbic acid ซึ่งเปนรูปท่ีไมเสถียร พรอมจะเกิดการเส่ือมสภาพและสลายตัวโดย

ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสเปล่ียนไปเห็นกรด 2,3-ไดคีโตกูโลนิก ท่ีไมมีคุณสมบัติของวิตามินซี (Gregory III, 2008) 
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ภาพท่ี 65ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 

 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

11. ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (Total Phenolic) 

 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือ

แบคทีเรีย (Bacteria) มีคาไมแตกตางกัน โดยมีแนวโนมมีคาเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 66) การเพิ่มข้ึนของปริมาณฟ

นอลิกในระหวางการเก็บรักษานัน้ เกี่ยวของกับการเกิดสีน้ําตาลของเห็ดฟาง ท้ังนี้พบวาเห็ดฟางมีการเปล่ียนสี

ในสวนของบริเวณเปลือกหุมและแกนกลางของดอกเห็ดฟางเปนสีน้ําตาลเพิ่มข้ึน โดยเอนไซม 

พอลีฟนอลออกซิเดสจะทําใหฟนอลิกรวมตัวกันเปนโมเลกุลสายยาวไดสารควิโนนและเมลานินท่ีเปนสารใหสี

น้ําตาลในท่ีสุด (จริงแท, 2542)  
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ภาพท่ี 66ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือ

 แบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนระบบปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

 ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 

   7.2.2  คุณภาพและอายุการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเพาะจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมแบคทีเรียชนิดผงในวัสดุ

เพาะเห็ดฟางเม่ือเพาะในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร ไดผลการทดสอบ ดังนี ้

 

1. อายุการเก็บรักษา  

จากการเก็บรักษาเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากการผลิตในระดับโรงเรือนแบบเช้ือผงท่ีไมเติม (Control) 

และเติมแบคทีเรีย (Bacteria) พบวา เห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากกอนเช้ือท้ัง 2 ชนิด มีอายุการเก็บรักษา 6 วัน 

โดยมีลักษณะภายนอก (ภาพท่ี 67) และลักษณะภายใน (ภาพท่ี 68) คุณภาพลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนระยะ

เวลานานข้ึน แตคุณภาพยังคงเปนท่ีตองการของผูบริโภค 
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ภาพท่ี 67ลักษณะภายนอกของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

            ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

  
 

ภาพท่ี 68ลักษณะภายในของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน  

            สัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 2. ลักษณะคุณภาพปรากฏ  
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 ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (ภาพท่ี 81A) กล่ิน 

(ภาพท่ี 69B) เนื้อสัมผัส (ภาพท่ี 69C) สี (ภาพท่ี 69D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (ภาพท่ี 69E) พบวา 

เห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผง มีคุณภาพ

ปรากฏลดลงอยางชาๆ เมื่อเก็บรักษาท่ีระยะเวลานานข้ึน โดยไมพบการเจริญของเสนใยเห็ดฟางตลอดระยะ

ของการเก็บรักษา ท้ังนี้เห็ดฟางท้ัง 2  ทรีตเมนตมีคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา กล่ิน เนื้อสัมผัส และสี ไม

แตกตางกัน และมีคุณภาพปรากฏลดลงอยางชาๆ เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึนท้ิและยังคงมีระดับคะแนนอยู

ระหวาง 8-9 คะแนน ยกเวนการเจริญของเสนใยท่ีมมีคะแนนเทากับ 1 ตลอดระยะเวลการเก็บรักษา ซึ่งแสดง

ใหเห็นวา เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนตยังมีคุณภาพท่ีดีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน 
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ภาพท่ี 69ลักษณะคุณภาพปรากฏประเมินจากการใหคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตา (A) กล่ิน (B)  

 เนื้อสัมผัส (C) สี (D) และการเจริญเติบโตของเสนใย (E) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไม

 เติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บ 

            รักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน  
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 3. การสูญเสียน้ําหนัก 

 การสูญเสียน้ําหนักของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ชนิดผงมีคาไมแตกตางกันและมีคาเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลา 6 วันของการเก็บรักษา (ภาพท่ี 70) 

การสูญเสียน้ําหนักท่ีเพิ่มข้ึนนี้เกิดจากความแตกตางระหวางความดันไอภายในและภายนอกผลิตผล ทําใหน้ํา

แพรผานเซลลพืช ทําใหน้ําหนักผลิตผลลดลง (จริงแท, 2542 ; Bico, 2009 ) ท้ังนี้มีรายงานวา เห็ดสามารถ

สูญเสียน้ําหนักได 2.8-5 เปอรเซ็นต โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพของดอกเห็ด (Fernandes et al., 2012) 
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ภาพท่ี 70การสูญเสียน้ําหนักของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

             ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 4. สภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุ 

 จากการตรวจสอบสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟาง พบวา เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนตมี 

การเปล่ียนแปลงของความเขมขนของเอทิลีน (C2H4) (ภาพท่ี 71A) กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) (ภาพท่ี 

83B) และกาซออกซิเจน (O2) (ภาพท่ี 71C) ภายในภาชนะบรรจุไมแตกตางกันโดยพบวากาซเอทิลีน (C2H4) 

และกาซออกซิเจน (O2) มีคาคงท่ีระหวาง 0.01-0.03 เปอรเซ็นต และ 14-15 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาการ
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เก็บรักษา  6 วัน ตามลําดับ ขณะท่ีกาซคารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุเพิ่มสูงข้ึนอยูระหวาง 3-7 

เปอรเซ็นต  สอดคลองกับรายงานของพรรณี (2550) และอภิตา และคณะ (2555) ท่ีพบวาการยืดอายุการเก็บ

รักษาเห็ดฟางท่ีบรรจุในถาดโฟมหอดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรดหรือถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแนน

ตํ่าเจาะรู 16 รูเข็มใหไดนาน 6 วัน ควรมีระดับความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุ

ระหวาง 4-10 เปอรเซ็นต ความเขมขนของเอทิลีนมีคาระหวาง 0.03-0.2 เปอรเซ็นต และความเขมขนของ

กาซออกซิเจนอยูระหวาง 5-20 เปอรเซ็นต  
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ภาพท่ี 71ความเขมขนของแก็สเอทิลีน (A) ความเขมขนของแก็สคารบอนไดออกไซด (B) และความเขมขน 

 ของแก็สออกซิเจน (C) ภายในภาชนะบรรจุเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) 

 และเติมเช้ือแบคทีเรยี (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรอืนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  

            15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 
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 5. การเปลี่ยนแปลงคาส ี

 การเปล่ียนแปลงคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (+a*) คาความเปนสีเหลือง (+b*) คาความ

เขมสี (C*) และคามุมของสี (Angle hue: ˚H) บริเวณเปลือกหุม (ภาพท่ี 84) และแกนกลาง (ภาพท่ี 73)  

ดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงมีคาไม

แตกตางกัน  การเปล่ียนคา L* (ภาพท่ี 72A) และ ˚H (ภาพท่ี 72E) ของเห็ดฟางบริเวณเปลือกหุมดอกเห็ดมี

คาลดลงในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา และคา a* (ภาพท่ี 72B) b* (ภาพท่ี 72C) และ C* (ภาพท่ี 72D) มีคา

เพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องต้ังแตวันแรกจนกระท่ังถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา สําหรับการเปล่ียนแปลงคาสี

บริเวณแกนกลางดอกเห็ดฟาง พบวา คา L* (ภาพท่ี 73A) และ ˚H (ภาพท่ี 73E) มีคาลดลงอยางตอเนื่องต้ังแต

วันแรกจนกระท่ังถึงวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา คา a* (ภาพท่ี 73B) b* (ภาพท่ี 73C) และ C* (ภาพท่ี 73D) มี

คาเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องต้ังแตวันแรกจนกระท่ังถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา นี่แสดงใหเห็นวาเห็ดฟางมีการ

เปล่ียนเปนสีน้ําตาลเพิ่มมากข้ึน การเปล่ียนแปลงสีของเห็ดฟางเปนลักษณะสําคัญท่ีบงบอกถึงการเส่ือม

คุณภาพ ซึ่งเกิดจากกระบวนการชราภาพ สงผลใหผนังเซลลเส่ือมสภาพ ไมสามารถควบคุมการผานเขาออก

ของสารตางๆ ของเซลล (Braaksma et al., 1994) จึงเปนเหตุใหเกิดการรั่วไหลของประจุท่ีเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 

75) 
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ภาพท่ี 72การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E) บริเวณเปลือกหุม 

 ดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิด

 ผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85- 

            90 เปอรเซ็นต  เปนเวลา 6 วัน 
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ภาพท่ี 73การเปล่ียนแปลงคา L* (A) คา a* (B) คา b* (C) คา C* (D) และ Angle hue (E) บริเวณแกนกลาง 

 ดอกเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิด

 ผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85- 

            90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 6. ความแนนเนือ้ 

 ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ชนิดผงมีคาไมแตกตางกัน และพบความแนนเนื้อลดลงอยางชาๆ (ภาพท่ี 74) ท้ังนี้เนื่องจากการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 15 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการออนตัวของเนือ้เยื่อได (จุฬาภรณ, 2545) 

นอกจากนี้การสูญเสียน้ําหนักท่ีเพิ่มข้ึนทําใหความเตงของเซลลลดลง ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางสัณฐาน

วิทยาและเกิดการสลายตัวของเนื้อเยื่อเห็ดฟาง ทําใหความแนนเนื้อลดลง 
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ภาพท่ี 74ความแนนเนื้อของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

            ความช้ืนสัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 7. การร่ัวไหลของประจุ 

 การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุม (ภาพท่ี 75A) และบริเวณแกนกลาง (ภาพท่ี 75B) ของดอก

เห็ดฟางท้ัง 2 ทรีตเมนตมีคาไมแตกตางกัน และมีคาเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงวาเห็ดฟางมี

การเส่ือมสภาพเพิ่มข้ึนเรื่อยๆ (Jiang-Jun et al., 2012)  ซึ่งคาการรั่วไหลของประจุบงบอกถึงความเสียหาย

ของเนื้อเยื่อโปรตีนและไขมันบนเยื่อหุมเซลล ทําใหไมสามารถควบคุมการผานเขาออกของสารได (Tianjia et 

al., 2013)  
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ภาพท่ี 75 การรั่วไหลของประจุบริเวณเปลือกหุมดอก (A) และบริเวณแกนกลาง (B) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยว

 จากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนของ 

            เกษตรกรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นตเปนเวลา 6 วัน 

 

 8. ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA)  

 ปริมาณ TA ของเห็ดฟางจากเช้ือผงท้ัง 2 ชนิด มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย (ภาพท่ี 76) อาจเปนเพราะ 

เห็ดฟางยังมีชีวิตจึงการหายใจซึ่งในกระบวนการหายใจในวัฏจักรไตรคารบอกซิลิกแอซิดมีการผลิตกรดอินทรีย

เพิ่มข้ึน อยางไรก็ตามการเพิ่มข้ึนของปริมาณ TA และการลดลงของปริมาณ TSS (ภาพท่ี 77) อยางชาๆ ท้ังนี้

เปนเพราะการเก็บรักษาเห็ดฟางในสภาพดัดแปลงบรรยากาศท่ีบรรจุถาดโฟมหอดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอ

ไรดท่ีอุณหภูมิตํ่า 15 องศาเซลเซียส ชวยลดอัตราการหายใจของผลิตผลได (จริงแท, 2542) 
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ภาพท่ี 76 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable Acidity: TA) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม 

 (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกรเก็บรักษาท่ี 

            อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 



104 
 

 9. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) 

 ปริมาณ TSS ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ชนิดผงลดลงต้ังแตวันแรกจนถึงวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา และคงท่ีจนถึงวันท่ี 6 (ภาพท่ี 77) การ

ลดลงของปริมาณ TSS เนื่องมาจากเห็ดฟางนําอาหารท่ีสะสมไวในรูปของน้ําตาลไปใชในกระบวนการหายใจ 

ดังนั้นจึงเปนผลใหปริมาณ TSS ลดลง ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ (Yaman and Bayoindirli, 2002)  
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ภาพท่ี 77 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids: TSS) ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุ     

             เพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของ 

             เกษตรกรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นตเปนเวลา 6 วัน 

 

 10. ปริมาณวิตามินซี (Vitamin C Content) 

 ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

(Bacteria) ชนิดผงมีคาไมแตกตางกัน โดยในชวง 2 วันแรกของการเก็บรักษา จากนั้นจึงลดลงในวันท่ี 4 ของ

การเก็บรักษาและเพิ่มข้ึนเล็กนอยในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา (ภาพท่ี 78) ท้ังนี้วิตามินซีท่ีเพิ่มข้ึนนี้อาจทํา

หนาท่ีไปทําปฏิกิริยากับสารควิโนนในกระบวนการเกิดสีน้ําตาลของพืช เปล่ียนไปอยูในรูปท่ีไมมีสี รวมถึงเปน

ตัวจับออกซิเจนท่ีจําเปนในการทํางานของเอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดสทําใหสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาล 

(browning) ของเห็ดได (Golan-Goldhirsh and Whitaker, 1984 ; Hsu et al., 1988)  
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ภาพท่ี 78 ปริมาณวิตามินซีของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือแบคทีเรีย 

 (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร รักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืน 

            สัมพัทธ 85-90  เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

 11. ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (Total Phenolic) 

  ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือ

แบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงมีคาไมแตกตางกัน โดยมีการเปล่ียนแปลงปริมาณฟนอลิกท้ังหมดเพียงเล็กนอย 

(ภาพท่ี 79) 

 



106 
 

0

2

4

6

8

10

0 2 4 6

Control Bacteria

T
ot

al
 P

he
no

lic
 C

on
te

nt
 (m

g/
g

Fw
.)

Days after Storage

 

ภาพท่ี 79 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมเติม (Control) และเติมเช้ือ

 แบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดผงในโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศา 

            เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 6 วัน 

 

ผลการทดสอบคุณคาทางโภชนาการ  

 นอกจากนี้ ผูวิจัยไดทําการสงตัวอยางดอกเห็ดฟางท่ีไดจากการเพาะแบบเติมและไมเติมแบคทีเรียลง

บนวัสดุเพาะ ไปตรวจหาคุณคาทางโภชนาการ ท่ีหองปฏิบัติการสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ผล

แสดงดังตารางท่ี 3 
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ตารางท่ี 5 ตารางโภชนาการเปรียบเทียบระหวาง ตัวอยางเห็นฟาง Control และ Treatment จากโรงเพาะ

เห็ดระบบปด และโรงเพาะเห็ดของเกษตรกรท่ี จ.พระนครศรอียุธยา  

ชนิดการทดสอบ ตัวอยางเห็ดฟาง 
บางเขน 

(Control) 
บางเขน

(Treatment) 
อยุธยา 

(Control) 
อยุธยา 

(Treatment) 
Energy(kcal) 36.97 34.75 38.88 40.16 
Moisture(g) 89.735 90.32 89.355 89.025 

Protein(Nx6.25)(g) 3.07 3.155 3.05 3.14 
Total fat(g) 0.19 0.17 0.14 0.16 

Total 
carbohydrate(g)  

 
5.745 5.25 6.355 6.54 

Ash(g) 1.26 1.205 1.1 1.135 
Calcium(mg) 0.935 0.83 0.885 0.91 

Phosphorus(mg) 117.095 126.1 120.565 126.01 
Sodium(mg) 8.115 9.95 10.34 9.47 

Potassium(mg) 357.055 359.47 347.615 338.715 
Magnesium(mg) 7.845 7.83 7.845 8.23 

Iron(mg) 0.425 0.46 0.6 0.555 
Copper(mg) 0.26 0.22 0.23 0.225 

Zinc(mg) 0.59 0.555 0.74 0.775 
 

8. ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิต 

 ผูวิจัยไดวิเคราะหตนทุนการผลิตเปรียบเทียบระหวางการเพาะเห็ดฟางแบบฉีดพนและไมฉีดพน

แบคทีเรีย โดยเปรียบเทียบคาใชจายตางๆ ในทุกข้ันตอนของการเพาะต้ังแตเริ่มจนไดผลผลิตสุดทาย โดย

เปรียบเทียบตนทุนคาวัสดุเพาะ คาหัวเช้ือเห็ดฟาง อาหารเสริม คิดเปนราคาตนทุนตอพื้นท่ีเพาะเห็ด 1 ตาราง

เมตร และเปรียบเทียบผลผลิตเห็ดท่ีไดเปนกิโลกรัมตอพื้นท่ี 1 ตารางเมตร เปรียบเทียบกับปริมาณ น้ําหนัก

ของเห็ดฟาง 
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ตารางท่ี 6 ราคาคาวัสดุท่ีใชเพาะเห็ดฟาง 

รายการ หนวย ราคา(บาท) 
ฟางขาวอัดกอน กอน 35 

ข้ีฝาย กิโลกรัม 5 
รําขาว กิโลกรัม 20 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 กิโลกรัม 75 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 กิโลกรัม 75 

แปงขาวเหนียว กิโลกรัม 30 
ปูนขาว กิโลกรัม 20 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง กิโลกรัม 13 
แกสหุงตม ถัง 48 กโิลกรัม 1100 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ 1000 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 
 

ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีม.เกษตรศาสตร การเพาะคร้ังท่ี 1 

ตารางท่ี 7 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 1 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 8 กอน 35 280 

ข้ีฝาย 200 กิโลกรัม 5 1,000 
รําขาว 20 กิโลกรัม 20 400 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 2 กิโลกรัม 75 150 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 2 กิโลกรัม 75 150 

แปงขาวเหนียว 2 กิโลกรัม 35 70 
ปูนขาว 4 กิโลกรัม 20 80 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 40 กอน 13 520 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กโิลกรัม 1,100 1,100 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ - 0 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 4,350 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 135.94 
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ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีม.เกษตรศาสตร การเพาะคร้ังท่ี 2 

ตารางท่ี 8 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 2 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 8 กอน 35 280 

ข้ีฝาย 200 กิโลกรัม 5 1,000 
รําขาว 20 กิโลกรัม 20 400 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 2 กิโลกรัม 75 150 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 2 กิโลกรัม 75 150 

แปงขาวเหนียว 2 กิโลกรัม 35 70 
ปูนขาว 4 กิโลกรัม 20 80 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 40 กอน 13 520 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม 1,100 1,100 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ - 0 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 4,350 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 135.94 
 

ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีม.เกษตรศาสตร การเพาะคร้ังท่ี 3 

ตารางท่ี 9 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 3 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 5 กอน 35 175 

ข้ีฝาย 200 กิโลกรัม 5 1,000 
รําขาว 20 กิโลกรัม 20 400 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 2 กิโลกรัม 75 150 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 2 กิโลกรัม 75 150 

แปงขาวเหนียว 2 กิโลกรัม 35 70 
ปูนขาว 4 กิโลกรัม 20 80 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 40 กอน 13 520 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม 1,100 1,100 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ - 0 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 4245 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 132.66 
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ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา การเพาะคร้ังท่ี 4 

ตารางท่ี 10 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 4 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 16 กอน 35 560 

ข้ีฝาย 300 กิโลกรัม 5 1500 
รําขาว 30 กิโลกรัม 20 600 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 3 กิโลกรัม 75 225 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 3 กิโลกรัม 75 225 

แปงขาวเหนียว 3 กิโลกรัม 35 105 
ปูนขาว 6 กิโลกรัม 20 120 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 50 กอน 13 650 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม - 0 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ 1,000 1,000 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 5,585 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 96.96 
 

ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา การเพาะคร้ังท่ี 5 

ตารางท่ี 11 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 5 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 16 กอน 35 560 

ข้ีฝาย 300 กิโลกรัม 5 1500 
รําขาว 30 กิโลกรัม 20 600 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 3 กิโลกรัม 75 225 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 3 กิโลกรัม 75 225 

แปงขาวเหนียว 3 กิโลกรัม 35 105 
ปูนขาว 6 กิโลกรัม 20 120 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 50 กอน 13 650 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม - 0 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ 1,000 1,000 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 5,585 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 96.96 
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ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา การเพาะคร้ังท่ี 6 

ตารางท่ี 12 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 6 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 16 กอน 35 560 

ข้ีฝาย 300 กิโลกรัม 5 1500 
รําขาว 30 กิโลกรัม 20 600 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 3 กิโลกรัม 75 225 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 3 กิโลกรัม 75 225 

แปงขาวเหนียว 3 กิโลกรัม 35 105 
ปูนขาว 6 กิโลกรัม 20 120 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 50 กอน 13 650 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม - 0 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ 1,000 1,000 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 5,585 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 96.96 
 

ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีม.เกษตรศาสตร การเพาะคร้ังท่ี 7 

ตารางท่ี 13 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 7 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 8 กอน 35 280 

ข้ีฝาย 200 กิโลกรัม 5 1,000 
รําขาว 20 กิโลกรัม 20 400 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 2 กิโลกรัม 75 150 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 2 กิโลกรัม 75 150 

แปงขาวเหนียว 2 กิโลกรัม 35 70 
ปูนขาว 4 กิโลกรัม 20 80 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 40 กอน 13 520 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม 1,100 1,100 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ - 0 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 4,350 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 135.94 
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ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา การเพาะคร้ังท่ี 8 

ตารางท่ี 14 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 8 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 16 กอน 35 560 

ข้ีฝาย 300 กิโลกรัม 5 1500 
รําขาว 30 กิโลกรัม 20 600 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 3 กิโลกรัม 75 225 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 3 กิโลกรัม 75 225 

แปงขาวเหนียว 3 กิโลกรัม 35 105 
ปูนขาว 6 กิโลกรัม 20 120 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 50 กอน 13 650 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม - 0 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ 1,000 1,000 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 5,585 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 96.96 
 

ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา การเพาะคร้ังท่ี 9 

ตารางท่ี 15 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 9 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 16 กอน 35 560 

ข้ีฝาย 300 กิโลกรัม 5 1500 
รําขาว 30 กิโลกรัม 20 600 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 3 กิโลกรัม 75 225 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 3 กิโลกรัม 75 225 

แปงขาวเหนียว 3 กิโลกรัม 35 105 
ปูนขาว 6 กิโลกรัม 20 120 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 50 กอน 13 650 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม - 0 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ 1,000 1,000 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 5,585 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 96.96 
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ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีม.เกษตรศาสตร การเพาะคร้ังท่ี 10 

ตารางท่ี 16 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 10 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 8 กอน 35 280 

ข้ีฝาย 200 กิโลกรัม 5 1,000 
รําขาว 20 กิโลกรัม 20 400 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 2 กิโลกรัม 75 150 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 2 กิโลกรัม 75 150 

แปงขาวเหนียว 2 กิโลกรัม 35 70 
ปูนขาว 4 กิโลกรัม 20 80 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 40 กอน 13 520 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม 1,100 1,100 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ - 0 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 4,350 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 135.94 
 

ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา การเพาะคร้ังท่ี 11 

ตารางท่ี 17 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 11 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 16 กอน 35 560 

ข้ีฝาย 300 กิโลกรัม 5 1500 
รําขาว 30 กิโลกรัม 20 600 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 3 กิโลกรัม 75 225 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 3 กิโลกรัม 75 225 

แปงขาวเหนียว 3 กิโลกรัม 35 105 
ปูนขาว 6 กิโลกรัม 20 120 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 50 กอน 13 650 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม - 0 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ 1,000 1,000 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 5,585 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 96.96 
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ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา การเพาะคร้ังท่ี 12 

ตารางท่ี 18 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 12 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 16 กอน 35 560 

ข้ีฝาย 300 กิโลกรัม 5 1500 
รําขาว 30 กิโลกรัม 20 600 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 3 กิโลกรัม 75 225 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 3 กิโลกรัม 75 225 

แปงขาวเหนียว 3 กิโลกรัม 35 105 
ปูนขาว 6 กิโลกรัม 20 120 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 50 กอน 13 650 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม - 0 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ 1,000 1,000 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 5,585 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 96.96 
 

ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดระบบปด ท่ีม.เกษตรศาสตร การเพาะคร้ังท่ี 13 

ตารางท่ี 19 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 13 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 8 กอน 35 280 

ข้ีฝาย 200 กิโลกรัม 5 1,000 
รําขาว 20 กิโลกรัม 20 400 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 2 กิโลกรัม 75 150 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 2 กิโลกรัม 75 150 

แปงขาวเหนียว 2 กิโลกรัม 35 70 
ปูนขาว 4 กิโลกรัม 20 80 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 40 กอน 13 520 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม 1,100 1,100 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ - 0 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 4,350 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 135.94 
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ตนทุนการเพาะเห็ดในโรงเพาะเห็ดของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา การเพาะคร้ังท่ี 14 

ตารางท่ี 20 รายการวัสดุท่ีใชในการเพาะเห็ดฟางครั้งท่ี 14 

รายการ หนวย ราคา/หนวย (บาท) รวม (บาท) 
ฟางขาวอัดกอน 16 กอน 35 560 

ข้ีฝาย 300 กิโลกรัม 5 1500 
รําขาว 30 กิโลกรัม 20 600 

ปุยยูเรียสูตร 46-00 3 กิโลกรัม 75 225 
 ปุยเม็ดสูตร 15-15-15 3 กิโลกรัม 75 225 

แปงขาวเหนียว 3 กิโลกรัม 35 105 
ปูนขาว 6 กิโลกรัม 20 120 

กอนหัวเช้ือเห็ดฟาง 50 กอน 13 650 
แกสหุงตม 1 ถัง 48 กิโลกรัม - 0 

เศษไม(เช้ือไฟ) ปริมาณท่ีใชเผา/รอบ 1,000 1,000 
คาไฟฟา 1 ครั้งการเพาะเห็ด 100 100 

คาเส่ือมสภาพของหอง 1 ครั้งการเพาะเห็ด 500 500 
รวม (บาท) 5,585 

ราคาตนทุน(บาท)/พื้นท่ีเพาะเห็ด(ตารางเมตร) 96.96 
 

ตารางท่ี 21 แสดงการวิเคราะหตนทุนการผลิตของพื้นท่ีการเพาะเห็ด 1 ตารางเมตร เปรียบเทียบระหวาง

ผลผลิตท่ีไดจากการฉีดพนแบคทีเรียในระหวางการเพาะกับท่ีไมมีการฉีดพนแบคทีเรีย 

 
 

การทดลองเพาะเห็ดในโรงเรือน 
คร้ังท่ี / สถานท่ี 

ราคาตนทุนการผลิต/ตารางเมตร 
 

control 
 

treatment+คาใชจายเช้ือ 
 

คร้ังท่ี 1 
ม.เกษตรศาสตร บางเขน 

135.94 
 

141.15 
(แบคทีเรียท่ีเล้ียงบนNB 5.21

บาท/1 ตารางเมตร) 
คร้ังท่ี 2 

ม.เกษตรศาสตร บางเขน 
135.94 

 
141.15 

(แบคทีเรียท่ีเล้ียงบนNB 5.21
บาท/1 ตารางเมตร) 

คร้ังท่ี 3 
ม.เกษตรศาสตร บางเขน 

132.66 
 

137.87 
(แบคทีเรียท่ีเล้ียงบนNB 5.21

บาท/1 ตารางเมตร) 
คร้ังท่ี 4 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
96.96 

 
102.17 

(แบคทีเรียท่ีเล้ียงบนNB 5.21
บาท/1 ตารางเมตร) 
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คร้ังท่ี 5 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

96.96 
 

102.17 
(แบคทีเรียท่ีเล้ียงบนNB 5.21

บาท/1 ตารางเมตร) 
คร้ังท่ี 6 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
96.96 

 
102.17 

(แบคทีเรียท่ีเล้ียงบนNB 5.21
บาท/1 ตารางเมตร) 

คร้ังท่ี 7 
ม.เกษตรศาสตร บางเขน 

135.94 
 

141.15 
(แบคทีเรียท่ีเล้ียงบนNB 5.21

บาท/1 ตารางเมตร) 
คร้ังท่ี 8 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
96.96 

 
107.68 

(แบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง 10.72 
บาท/ตารางเมตร) 

คร้ังท่ี 9 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

96.96 
 

107.68 
(แบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง 10.72 

บาท/ตารางเมตร) 
คร้ังท่ี 10 

ม.เกษตรศาสตร บางเขน 
135.94 

 
146.66 

 (แบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง 10.72 
บาท/ตารางเมตร) 

คร้ังท่ี 11 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

96.96 
 

107.68 
(แบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง 10.72 

บาท/ตารางเมตร) 
คร้ังท่ี 12 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
96.96 

 
107.68 

(แบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง 10.72 
บาท/ตารางเมตร) 

คร้ังท่ี 13 
ม.เกษตรศาสตร บางเขน 

135.94 
 

146.66 
 (แบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง 10.72 

บาท/ตารางเมตร) 
คร้ังท่ี 14 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
96.96 

 
107.68 

(แบคทีเรียในนมถ่ัวเหลือง 10.72 
บาท/ตารางเมตร) 
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ตารางท่ี 22 แสดงการวิเคราะหรายไดจากการผลิตเห็ดของพื้นท่ีการเพาะเห็ด 1 ตารางเมตร เปรียบเทียบ

ระหวางผลผลิตท่ีไดจากการฉีดพนแบคทีเรียในระหวางการเพาะกับท่ีไมมีการฉีดพนแบคทีเรีย 

  

ลําดับการทดลอง 
 

ราคาตนทุนการผลิต(บาท)/ตาราง
เมตร 

 

รายไดจากการจําหนายเห็ด(บาท)=ปริมาณ
ผลผลิตเฉลี่ย(กิโลกรัม)/พื้นท่ีเพาะเห็ด 1 

ตารางเมตร X ราคาเห็ดรับซ้ือ (120 บาท/
กก.) 

Control Treatment Control Treatment 
คร้ังท่ี 1 

ม.เกษตรศาสตร 
บางเขน 

 
135.94 

 

 
141.15 2.74x120=328.8 2.56x120=307.2 

คร้ังท่ี 2 
ม.เกษตรศาสตร 

บางเขน 

 
135.94 

 

 
141.15 2.03x120=243.6 2.13x120=255.6 

คร้ังท่ี 3 
ม.เกษตรศาสตร 

บางเขน 

 
132.66 

 

 
137.87 0.93x120=111.6 0.99x120=118.8 

คร้ังท่ี 4 
จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 

 
96.96 

 

 
102.17 0.88x120=105.6 0.93x120=111.6 

คร้ังท่ี 5 
จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 

 
96.96 

 

 
102.17 1.93x120=231.6 2.01x120=241.2 

คร้ังท่ี 6 
จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 

 
96.96 

 

 
102.17 1.74x120=208.8 2.32x120=278.4 

คร้ังท่ี 7 
ม.เกษตรศาสตร 

บางเขน 

 
135.94 

 

 
141.15 1.58x120=189.6 1.57x120=188.4 

คร้ังท่ี 8 
จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 

 
96.96 

 

 
107.68 1.38x120=165.6 1.25x120=150 

คร้ังท่ี 9 
จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 

 
96.96 

 

 
107.68 1.16x120=139.2 1.24x120=148.8 
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คร้ังท่ี 10 
ม.เกษตรศาสตร 

บางเขน 

 
135.94 

 

 
146.66 2.22x120=266.4 2.49x120=298.8 

คร้ังท่ี 11 
จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 

 
96.96 

 

 
107.68 0.82x120=96 0.90x120=108 

คร้ังท่ี 12 
จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 

 
96.96 

 

 
107.68 1.04x120=124.8 0.86x120=103.2 

คร้ังท่ี 13 
ม.เกษตรศาสตร 

บางเขน 

 
135.94 

 

 
146.66 2.68x120=3.21 2.99x120=358.8 

คร้ังท่ี 14 
จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 

 
96.96 

 

 
107.68 1.67x120=200.4 1.66x120=199.2 

  

 จากผลการคํานวณตนทุนการเพาะเห็ดในตารางท่ี 19 และ รายไดท่ีไดจากการจําหนายเห็ดในตาราง

ท่ี 20 จะเห็นวาผลท่ีไดยังไมคงท่ี เนื่องจากการทดลองนี้เปนการทดสอบเบ้ืองตนทําใหยังพบปญหาในเรื่องของ

การควบคุมระบบในโรงเรือน ซึ่งเมื่อทดลองจํานวนครั้งเพิ่มข้ึน ทําใหผูวิจัยจับแนวทางท่ีเหมาะสมในการเพาะ

เห็ดไมใหประสบปญหาได ประกอบกับการวางแผนการทดลองในโรงเรือนระบบปด ท่ีม.เกษตรศาสตร บางเขน 

ในชวงแรก ไดวางแผนการทดลองโดยมีจํานวนแปลงควบคุมท่ีไมฉีดแบคทีเรียเพียง 1 ชอง แตท่ีฉีดแบคทีเรีย

ทํา 3 ชอง ซึ่งมีสวนทําใหคาผลผลิตท่ีไดในสวนของการฉีดแบคทีเรียมีความแปรปรวน ในชองท่ีมีการกระทบ

จากสภาพตางๆ ภายในโรงในชวงแรกเชน พัดลมพัดจนแหงเกินไป หรือ ละอองไอน้ําจากเครื่องพนหมอกมาก

เกินไป  ซึ่งไปมีผลทําใหคาเฉล่ียของผลผลิตท่ีไดมีคาลดลง ในขณะท่ี control มีเพียงชองเดียว ถาไดผลผลิตดี 

ก็จะใหผลการทดลองดีไปเลย การทดลองครั้งหลังๆ ผูวิจัยไดจัดสรรใหจํานวนชองท่ีฉีดกับไมฉีดแบคทีเรียมี

จํานวนเทาๆ กันในแตละช้ัน ซึ่งผลผลิตเห็ดท่ีไดพบวาเมื่อทําการฉีดพนดวยแบคทีเรีย สามารถไดผลผลิตเห็ด

เพิ่มข้ึน แตเมื่อเปรียบเทียบดวยวิธีการทางสถิติพบวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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สรุปผลการดําเนินการ 

 จากการทดสอบประสิทธภิาพของเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 ตอการเพิ่มผลผลิตเห็ดฟาง แมวา

ผลผลิตท่ีไดเมื่อฉีดพนแบคทีเรียกับท่ีไมฉีดพนแบคทีเรีย จะไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แต

พบวา เช้ือแบคทีเรียมีความสามารถในการลดเช้ือราปนเปอนในโรงเรือนเพาะเห็ดได ซึ่งจากผลการทดลอง

พบวา เช้ือราปนเปอนท่ีเกิดข้ึนในโรงเพาะเห็ด จะพบมากในสวนท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย ซึ่งสอดคลองกับ

ผลการวิจัยท่ีเคยมีรายงานกอนหนานี้ วาเช้ือแบคทีเรียสรางสปอร BC05 สามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือรา

หลายชนิด รวมถึงราเขียว ไดดีในการทดสอบระดับหองปฏิบัติการ (สุนีย, 2557) แตจากการวิจัยครั้งนี้พบวา

แบคทีเรียสรางสปอร BC05 ไมสามารถยับยั้งการเจริญของเห็ดน้ําหมึกได  

 คุณภาพของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมแบคทีเรีย (Control) และเติมแบคทีเรีย 

(Bacteria) ชนิดในอาหารเหลว NB และชนิดผงท้ังในโรงเรือนระบบปดและโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกรไม

แตกตางกัน โดยท่ีคุณภาพยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภค และมีสภาพดีท้ังหมด  โดยมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 

6 วัน ท้ังนี้เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึนเห็ดฟางมีแนวโนมมีคุณภาพปรากฏ คาความสวาง (L*) ความแนน

เนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดลดลงอยางชาๆ  และพบการสูญเสียน้ําหนัก ความเขมขนกาซ

คารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุ คาสีแดง (+a*) คาสีเหลือง (+b*) คาความเขมของสี (C) และคามุม

ของสี (ohue) คาการรั่วไหลของประจุ ปริมาณวิตามินซี และปริมาณฟนอลิกมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึน 

 จากผลการวัดคุณคาทางโภชนาการ พบวา ตัวอยางเห็ดฟางท่ีไดจากวัสดุเพาะท่ีมีการเติมและไมเติม

แบคทีเรีย ท้ังจากโรงเพาะเห็ดระบบปดและโรงเพาะเห็ดฟางของเกษตรกร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ตัวอยาง

เห็ดฟางท่ีไดจากท่ีมีการเติมพนแบคทีเรีย มีแนวโนมท่ีจะมี ปริมาณ Protein และ Phosphorus ท่ีมากกวาเห็ด

ฟางท่ีมาจากช้ันเพาะท่ีไมไดเติมแบคทีเรียเล็กนอย 

 และจากการทดลองแจกจายผงแบคทีเรียใหเกษตรกรท่ีสนใจนําไปทดลองใช พบวาเกษตรกรสวนใหญ

มีความพอใจ เนื่องจากผลผลิตเห็ดท่ีไดมีเนื้อดีและผิวสวย และเช้ือราแขงขันลดนอยลง 
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ประเด็นปญหากอนการวิจัย 

โครงการวิจัยนี้เปนโครงการตอยอดจากโครงงานวิจัยการคัดเลือกแบคทีเรียสรางสปอรท่ีมีศักยภาพใน

การเพิ่มผลผลิตเห็ดฟาง ซึ่งไดคัดแยกเช้ือแบคทีเรียสรางเอนโดสปอรท่ีสามารถยับยั้งเสนใยเช้ือราแขงขันของ

เห็ดและเช้ือราสาเหตุโรคพืชในหองปฏิบัติการท่ีใหผลโดดเดนในการสงเสริมผลผลิตของเห็ดฟางสายพันธุ
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อยุธยาในระดับโรงเรือนไดคือ ไอโซเลท BC05 แตในการทดลองท่ีผานมาพบวามีปจจัยภายนอกเขามารบกวน 

ไดแก อุณหภูมิ และความช้ืน ตามฤดูกาลท่ีเปล่ียนแปลง รวมไปถึงหนูท่ีเขามาทําลายเสนใยเห็ดฟางในโรงเพาะ

เห็ดในขณะทําการทดลอง  ดังนั้นคณะผูทรงคุณวุฒิของสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ไดให

ขอเสนอแนะโดยใหทําการทดลองในโรงเพาะเห็ดแบบระบบปดท่ีสามารถควบคุมปจจัย อุณหภูมิ และความช้ืน

ได เพื่อยืนยันประสิทธิภาพของเช้ือ BC05 หลังจากนั้นจะนําผลผลิตเห็ดท่ีไดมาทดสอบอายุการเก็บรักษาและ

คุณภาพของดอกเห็ดฟางภายหลังการเก็บเกี่ยวระหวางการเพาะเห็ดฟางท่ีเติมแบคทีเรียเปรียบเทียบกับดอก

เห็ดฟางท่ีผลิตจากแปลงเพาะท่ีไมไดเติมเช้ือแบคทีเรีย ซึ่งหากเห็ดฟางท่ีผลิตไดดังกลาวมีอายุการเก็บรักษาได

นานกวา จะเปนประโยชนตอผูประกอบการและผูสงออกในการจําหนายและ/หรือสงออกเห็ดฟางสดไปตลาด

ตางประเทศไดมากข้ึน อันจะเปนการเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกร ผูประกอบการ และนํารายไดเขาสูประเทศได

มากข้ึน 

 

 การแกปญหาโดยใชผลงานวิจัย 

ผลการทดลองพบวาผลผลิตเห็ดฟางท่ีไดไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเทียบกัน

ระหวางการฉีดพนเช้ือแบคทีเรียกับการไมฉีดพนเช้ือแบคทีเรีย แตถาคิดในแงของน้ําหนักผลผลิตเห็ดฟางท่ีได 

จะพบวาในแปลงท่ีมีการฉีดพนเช้ือแบคทีเรียใหน้ําหนักผลผลิตเห็ดฟางมากกวาแปลงท่ีไมไดฉีดพนแบคทีเรีย 

นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณเช้ือราแขงขันในโรงเรือนเพาะเห็ดนอยลงเมื่อมีการฉีดพนเช้ือแบคทีเรีย คุณภาพ

ของเห็ดฟางท่ีเก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ีไมมีการเติมแบคทีเรีย (Control) และเติมแบคทีเรีย (Bacteria) ชนิดใน

อาหารเหลว NB และชนิดผงท้ังในโรงเรือนระบบปดและโรงเรือนเพาะเห็ดของเกษตรกรไมแตกตางกัน โดยท่ี

คุณภาพยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภค และมีสภาพดีท้ังหมด  โดยมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 6 วัน 
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กิจกรรมท่ีเก่ียวของกับการนําผลจากโครงการไปใชประโยชน 

 

 ในการอบรมเกษตรกรผูสนใจ 2 ครั้ง เมื่อวันท่ี 12 พฤศจิกายน 2559 ท่ี จ.พระนครศรีอยุธยา  

และ วันท่ี 16 ธันวาคม 2559 ท่ีภาควิชาจุลชีววิทยา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน และไดแจก

ผลิตภัณฑแบคทีเรีย BC05 ในรูปแบบแหงและคูมือใหแกเกษตรกรท่ีมารวมอบรม เมื่อเกษตรกรนําไปทดลอง

ใช พบวามีความพึงพอใจเนื่องจากไดผลผลิตเห็ดฟางดี และเมื่อนําไปใชกับการเพาะเห็ดฟางกองเต้ียแปลงท่ีใส

ผงแบคทีเรีย BC05 ดอกออกดีกวาและดอกใหญกวาแปลงท่ีไมได ดังรูปท่ีเกษตรกรสงมาให ดานลาง 

 

  

  เห็ดฟางกองเต้ีย ไมไดฉีดแบคทีเรีย            เห็ดฟางกองเต้ีย ฉีดแบคทีเรีย 

 

                                        

                    ผลผลิตท่ีไดจากการเพาะเห็ดฟางในโรงเรือน และฉีดแบคทีเรีย 
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ภาพกิจกรรมการถายทอดเทคโนโลยี การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตเห็ดฟางโดยใชแบคทีเรียสรางสปอร 

BC05ใหแกเกษตรกรหมู4 ตําบลโคกมวงจังหวัดพระนครศรีอยุธยาเม่ือวันเสารท่ี 12 พฤศจิกายน 2559 
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ภาพกิจกรรมการถายทอดเทคโนโลยี การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตเห็ดฟางโดยใชแบคทีเรียสรางสปอร 

BC05 และโรงเรือนระบบปด ใหแกเกษตรกรและผูสนใจ ท่ีภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน เม่ือวันศุกรท่ี 16 ธันวาคม 2559 
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ตารางท่ี 23 เปรียบเทียบวัตถุประสงค กิจกรรมท่ีวางแผนไว และกิจกรรมท่ีดําเนินการมา และผลท่ีไดรับ

ตลอดโครงการ 

วัตถุประสงค กิจกรรมท่ีวางแผนไว กิจกรรมท่ีดําเนินการมา ผลท่ีไดรับ 

1.ทดสอบและยืนยัน

ผลความสามารถของ

แบคทีเรียท่ีใหผลการ

ทดสอบดีในการ

ทดลองกอนหนานี้ 

เชน แบคทีเรียสราง

สปอร BC05 ตอการ

เพิ่มผลผลิตเห็ดฟาง

สายพันธุอยุธยาใน

โรงเรือนระบบปด ท่ี

สามารถควบคุม

ปจจัยแวดลอม เชน 

ความช้ืน และ

อุณหภูมิได 

เปรียบเทียบปริมาณ

และคุณภาพผลผลิต

เห็ดฟางท่ีไดจากการ

เติมและไมเติม

แบคทีเรีย 

 

1. สรางโรงเรือนเพาะเห็ดฟาง
ตนแบบท่ีสามารถควบคุม
อุณหภูมิ และความช้ืนภายใน
โรงเรือนได 
 
 
 
 
2. เตรียมเช้ือแบคทีเรีย
ทดสอบ และเตรียมวัสดุเพาะ
เห็ดฟาง 
 
 
3. นําเช้ือแบคทีเรียมาทดสอบ
การเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางสาย
พันธุอยุธยาและการควบคุม
เช้ือราแขงขันในโรงเรือนเพาะ
เห็ดฟางในโรงเรือนระบบปด
เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของ
เช้ือแบคทีเรียสรางสปอร 
BC05 โดยศึกษาเปรียบเทียบ
กับการผลิตเห็ดฟางแบบไมใส
เช้ือแบคทีเรีย 
4. นําเช้ือแบคทีเรียท่ีใหผล
การทดสอบดีมาทําการ
ทดสอบซ้ําในโรงเรือนเพาะ
เห็ดฟางของเกษตรกรเพื่อ
ศึกษาประสิทธิภาพของเช้ือ
แบคทีเรียทดสอบในสภาพ
การใชงานจริง 
5. เปรียบเทียบปริมาณและ
คุณภาพผลผลิตเห็ดฟางท่ีได
จากการเติมและไมเติม

1. ไดดําเนินการกอสราง
โรงเรือนเพาะเห็ดระบบปด
ท่ีบริเวณภาควิชาจุล
ชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วิทยาเขตบางเขน เริ่ม
กอสรางและติดต้ังระบบ 
ชวงเดือนสิงหาคม  
2. เตรียมเช้ือแบคทีเรียสราง
สปอร BC05 และเตรียม
วัสดุเพาะเห็ดฟาง 
 
 
3. เนื่องจากเวลาการวิจัย
เหลือนอย จึงดําเนินการ
วิจัยตามกิจกรรม ขอ3. และ 
4. ควบคูกันไป  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. ทําการจดผลช่ังน้ําหนัก
เห็ดฟางท่ีผลิตไดเปรียบ
เทียบปริมาณและคุณภาพ

1. การกอสรางแลวเสร็จ
ประมาณปลายเดือน
พฤศจิกายน 2558 
 
 
 
 
 
2.ไดเช้ือแบคทีเรียสราง
สปอร BC05 ท้ังใน
รูปแบบเล้ียงในอาหาร 
NB และทําเปนผง ได
วัสดุเพาะเห็ดฟาง 
3. ไดทดลองเพาะเห็ด
ท้ังส้ิน 14 ครั้ง แบงเปน
การเพาะในโรงเรอืน
ระบบปด 6 ครั้ง และ 
การเพาะในโรงเรือน
เพาะเห็ดฟางของ
เกษตรกร 8 ครั้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. จากผลการวัดคุณคา
ทางโภชนาการ พบวา 
ตัวอยางเห็ดฟางท่ีไดจาก
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แบคทีเรีย ผลผลิตเห็ดฟางท่ีไดจากการ
เติมและไมเติมแบคทีเรีย 

วัสดุเพาะท่ีมีการเติมและ
ไมเติมแบคทีเรีย ท้ังจาก
โรงเพาะเห็ดระบบปด
และโรงเพาะเห็ดฟาง
ของเกษตรกร จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา 
ตัวอยางเห็ดฟางท่ีไดจาก
ท่ีมีการเติมพนแบคทีเรีย 
มีแนวโนมท่ีจะมี ปริมาณ 
Protein และ 
Phosphorus ท่ีมากกวา
เห็ดฟางท่ีมาจากช้ัน
เพาะท่ีไมไดเติม
แบคทีเรียเล็กนอย 
การเปรียบเทียบผลผลิต
เห็ดท่ีไดพบวาเมื่อทําการ
ฉีดพนดวยแบคทีเรีย 
สามารถไดผลผลิตเห็ด
เพิ่มข้ึน แตเมื่อ
เปรียบเทียบดวยวิธีการ
ทางสถิติพบวาไม
แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ 

2. เพื่อตรวจสอบ

อายุการเก็บรักษา

และคุณภาพของ

ดอกเห็ดฟาง

ภายหลังการเก็บ

เกี่ยวท่ีไดจากแปลง

เพาะท่ีมีการเติมเช้ือ

แบคทีเรียสรางสปอร 

BC05 เปรียบเทียบ

กับดอกเห็ดฟางท่ี

ผลิตจากแปลงเพาะ

ท่ีไมไดเติมเช้ือ

แบคทีเรีย 

เปรียบเทียบคุณภาพและอายุ

การเก็บรักษาของเห็ดฟางท่ี

ผลิตได แบบท่ีใสและไมใส

แบคทีเรียสรางสปอร BC05 

ไดทําการเก็บตัวอยางเห็ด

ฟางท่ีเพาะไดไปตรวจสอบ

คุณภาพและอายุการเก็บ

รักษา ณ หองปฏิบัติการ

ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บ

เกี่ยว 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วิทยาเขตกําแพงแสน โดย

เก็บในกลองโฟมบรรจุ

น้ําแข็ง ขนสงโดยรถตู

กลับมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

15+1 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 

คุณภาพของเห็ดฟางท่ี

เก็บเกี่ยวจากวัสดุเพาะท่ี

ไมมีการเติมแบคทีเรีย 

(Control) และเติม

แบคทีเรีย (Bacteria) 

ชนิดในอาหารเหลว NB 

และชนิดผงท้ังใน

โรงเรือนระบบปดและ

โรงเรือนเพาะเห็ดของ

เกษตรกรไมแตกตางกัน 

โดยท่ีคุณภาพยังเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค 

และมีสภาพดีท้ังหมด  
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เปอรเซ็นต เพื่อทําการตรวจ

วิเคราะหตอไป 

โดยมีอายุการเก็บรักษา

ไดนาน 6 วัน 

3. ตอยอดนํา

แบคทีเรียสรางสปอร 

BC05 มาพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑให

เกษตรกรสามารถ

นําไปใชไดงาย โดย

เก็บเช้ือแบคทีเรียใน

รูปแบบแหง เพื่อเปน

ทางเลือกให

เกษตรกรใช

ผลิตภัณฑจาก

เช้ือจุลินทรียเพื่อเพิ่ม

ผลผลิตเห็ดฟางและ

ทดแทนการใช

สารเคมีในการ

ควบคุมเช้ือราแขงขัน

ในการเพาะเห็ดฟาง 

พัฒนาแบคทีเรียโดยทําเปน

ผลิตภัณฑในรูปแบบแหง 

รวมท้ังทดลองใชในโรงเพาะ

เห็ดของเกษตรกรและจัดทํา

คูมือแจกจายใหเกษตรกรท่ี

สนใจทดลองใช 

เตรียมแบคทีเรีย ทําเปน

ผลิตภัณฑในรูปแบบแหง 

จากนั้นนําผลิตภัณฑ 14 

กรัม ใสในนมถ่ัวเหลือง 1 

กลอง (250 มล.) บมท้ิงไว 1 

คืน ท่ีอุณหภูมิหอง เพื่อใช

เปนหัวเช้ือ ผสมน้ํา 250 

มล.และนําไปฉีดพนลงบน

วัสดุเพาะเห็ดกอนการลง

เช้ือเห็ดฟาง 

ไดแบคทีเรียสรางสปอร 

BC05 ในรูปผงท่ี

เกษตรกรสามารถในไป

ใชไดงาย 

ไดจัดอบรมเกษตรกร

ผูสนใจ 2 ครั้ง  

ครั้งแรกเมื่อวันท่ี 12 

พฤศจิกายน 2559 ท่ี จ.

พระนครศรีอยุธยา  

ครั้งท่ี 2 เมื่อวันท่ี 16 

ธันวาคม 2559 ท่ี

ภาควิชาจุลชีววิทยา 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาส

ตร บางเขน และได

จัดทําคูมือและผง

แบคทีเรีย BC05 เพื่อ

แจกเกษตรกรท่ีมารวม

อบรม 
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