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บทคดัย่อ 

เช้ือเห็ดโคนนอ้ย (Coprinopsis radiata) นิยมเพาะในวสัดุหมกั งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคด์งัน้ี เพ่ือศึกษาสภาวะ

ท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของเส้นใยเห็ดโคนนอ้ย และเพ่ือศึกษาวสัดุเพาะท่ีเหมาะสมในการผลิตกอ้นเช้ือเห็ดโคนนอ้ย 

ตรวจสอบสภาวะท่ีเหมาะสมเส้นใยเห็ดโคนนอ้ย โดยบ่มเช้ือเห็ดท่ีอุณหภูมิ 25, 30, 35oC และอุณหภูมิหอ้ง ในท่ีมีแสง 

ในท่ีมืด และในท่ีมีแสงสลบักบัท่ีมืด   สาํหรับการศึกษาวสัดุหมกัท่ีเหมาะสม โดยผสมเปลือกถัว่เหลืองและฟางขา้วใน

อตัราส่วน 3:1, 1:1 และ 1:3 โดยปริมาตร ท่ีเติมและไม่เติมไส้นุ่น 10% หลงัจากการหมกัวสัดุเพาะเป็นเวลา 14 วนั เติม

รําขา้ว 0, 2.5 และ 5% ลงในแต่ละส่วนผสมของวสัดุหมกั ผลการวิจยัพบวา่สภาวะท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของเส้นใย

เห็ดโคนนอ้ยอยูใ่นช่วง 30 – 35oC ในท่ีมืด สาํหรับอตัราส่วนของวสัดุหมกัท่ีมีเปลือกถัว่เหลืองต่อฟางขา้ว เท่ากบั 1:1 

โดยปริมาตร และผสมไส้นุ่น 10% มีความเหมาะสมในการผลิตกอ้นเช้ือเห็ดโคนนอ้ย 
 

ABSTRACT 

Inky Cap mushroom (Coprinopsis radiata) spawn is usually cultivated in fermented substrates. The 

objectives of this study were to investigate the optimal conditions for growth of the mushroom and to study optimal 

cultivating substrates for the mushroom spawn production. Investigation of conditions for growth of the mushroom 

was done by incubation of spawn at 25, 30, 35oC and room temperature under light, dark and alternate light and dark. 

For substrate compositions, soybean pod husk and rice straw were mixed with the ratio of 3:1, 1:1 and 1:3 (v/v) with 

adding 10% of kapok waste and without adding of kapok waste. After 14 days of substrates fermentation, rice bran 

was added with 0, 2.5 and 5% in each fermented compositions. The results showed that optimal condition for growth 

of the mushroom was 30-35oC under dark condition. Soybean pod husk and rice straw in the ratio 1:1 (v/v) mixed 

with 10% of kapok waste was suitable for the mushroom spawn production. 

 

 

 

 

 

คาํสําคญั: เห็ดโคนนอ้ย การเพาะเห็ด วสัดุหมกั 
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บทนํา 

เห็ดโคนนอ้ยท่ีนิยมเพาะในประเทศไทยมีช่ือ

วิทยาศาสตร์ว่า 1Coprinus fimetarius ซ่ึงปัจจุบนัได้

เปล่ียนมาเป็น Coprinopsis radiata (Redhead et al., 

2001) โดยเห็ดในสกุลน้ีเม่ือดอกเห็ดแก่ ครีบและหมวก

เห็ดจะยอ่ยสลายตวัเองเป็นหยดสีดาํมีลกัษณะคลา้ยนํ้ า

หมึก (Læssøe, 2013)  เห็ดโคนนอ้ยมีช่ือเรียกอ่ืนๆ 

ได้แก่  เห็ดถั่ว เห็ดหมึก เห็ดนํ้ าหมึก และเห็ดคราม 

(อานนท,์ 2541) และมีช่ือสามญัในภาษาองักฤษวา่ Inky 

Cap mushroom, Shaggy Ink Cap, Inky Cap และ 

Wooly Cap (Keizer, 2007) เห็ดโคนนอ้ยมีความสาํคญั

ทางเศรษฐกิจ รสชาติอร่อย มีคุณค่าทางอาหารสูง และมี

คุณสมบัติทางยาช่วยในการย่อยอาหาร ลดเสมหะ 

(Badalyan et al., 2003; Gu and Leonard, 2006) เม่ือใช้

พอกทาจะช่วยบรรเทาอาการปวดต่างๆ (อานนท,์ 2541) 

และพบว่ามีสารออกฤทธ์ิในการต้านเช้ือราอีกด้วย 

(Ying, 1987) 

การเพาะเห็ดโคนน้อยสามารถนาํวสัดุเหลือ

ท้ิงทางการเกษตรหลายชนิดมาใชเ้ป็นวสัดุเพาะได ้เช่น 

ฟางขา้ว เปลือกถัว่เหลือง และเปลือกขา้วโพด (Yang 

and Xue, 2000) เห็ดโคนนอ้ยสามารถเจริญไดดี้ใน

สภาพภูมิอากาศของประเทศไทย ให้ผลผลิตของดอก

เห็ดภายในระยะเวลา 5 – 10 วนั นบัตั้งแต่เพาะเช้ือใน

วสัดุเพาะ และสามารถเก็บผลผลิตไดน้านถึง 1 เดือน 

ทั้งน้ีข้ึนกบัขนาดของกองวสัดุท่ีใชใ้นการเพาะ เห็ดโคน

นอ้ยขายไดร้าคาดี กิโลกรัมละ 100 – 200 บาท การเกบ็

เห็ดโคนนอ้ยจะนิยมเก็บในขณะท่ีดอกยงัอ่อน เม่ือเก็บ

ดอกเห็ดแลว้ควรลา้งดว้ยนํ้ า และนาํมาประกอบอาหาร

ภายในวนัท่ีเก็บ หรือนาํมาแปรรูป เน่ืองจากเห็ดโคน

นอ้ยเป็นเห็ดท่ีสลายตวัเร็ว (สมจิตร, 2552) 

ในปัจจุบนัการผลิตกอ้นเช้ือเห็ดโคนนอ้ยยงัมี

การศึกษาและผลิตกนัไม่แพร่หลาย อีกทั้ งเกษตรกรผู ้

เพาะเห็ดโคนน้อยมักพบปัญหาเก่ียวกับคุณภาพของ

กอ้นเช้ือเห็ดโคนน้อยท่ีซ้ือมาจากแหล่งผลิต มกัมีการ

ปนเป้ือนจากเช้ือจุลินทรียอ่ื์น เน่ืองจากการย่อยสลาย

ของวสัดุเพาะในกระบวนการหมกัท่ีใชใ้นการผลิตหัว

เช้ือยงัไม่อ่อนตวัดีพอ ซ่ึงจะทาํให้เกิดจากการฉีกขาด

ของถุงบรรจุกอ้นเช้ือเห็ด เป็นสาเหตุใหก้อ้นเช้ือเสีย  

ดงันั้นงานวิจัยน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษา

สภาวะท่ีเหมาะสมในการเพาะเช้ือเห็ดโคนน้อย และ

เพ่ือศึกษาสูตรส่วนประกอบของวสัดุท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตกอ้นเช้ือเห็ดโคนนอ้ย โดยเลือกใชว้สัดุเหลือท้ิงทาง

การเกษตรท่ีมีอยู่มากในท้องถ่ินได้แก่ ฟางข้าว และ

เปลือกถัว่เหลือง สาํหรับใชผ้ลิตกอ้นเช้ือเห็ดโคนนอ้ยท่ี

มี คุ ณ ภ า พ  ช่ ว ย เ พ่ิ ม มู ล ค่ า ข อ ง วัส ดุ เ ห ลื อ ท้ิ ง ท า ง

การเกษตร และยงัเป็นการช่วยลดมลพิษท่ีเกิดจากการ

เผาวสัดุท่ีเหลือท้ิงทางการเกษตรอีกดว้ย  

 

วธีิการวจิัย 

1.  การทดสอบสภาวะท่ีเหมาะสมในการเจริญ

ของเส้นใยเห็ดโคนนอ้ย  

1.1 แยกเช้ือบริสุทธ์ิของเห็ดโคนนอ้ย โดย

เลือกดอกเห็ดท่ีมีลกัษณะสมบูรณ์ เป็นดอกท่ีมีขนาด

ใหญ่ เน้ือแน่น ก้านดอกหนาแข็งแรง นํามาตัดช้ิน

เน้ือเยื่อจากดอกเห็ดลงบนอาหารเ ล้ียงเ ช้ือ Potato 

dextrose agar (PDA) บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิหอ้ง เม่ือเส้นใย

เจริญออกมาจากช้ินเน้ือเยื่อเห็ด ตดัช้ินวุน้บริเวณปลาย

เส้นใยยา้ยลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ในขวดเก็บเช้ือ

เพ่ือใชศึ้กษาต่อไป 

1.2 การทดสอบสภาวะแสงและอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมในการเจริญของเส้นใยเห็ดโคนน้อยบน

อาหารเล้ียงเช้ือ PDA โดยใช้ cork borer ขนาด

เส้นผ่าศูนยก์ลาง 0.7 เซนติเมตร เจาะปลายเส้นใย

เห็ดโคนน้อย วางลงกลางอาหารเล้ียงเช้ือ บ่มเช้ือท่ี 25, 

30, 35oC และอุณหภูมิห้อง โดยแต่ละอุณหภูมิจะแยก

บ่มเช้ือทั้งในท่ีมีแสงตลอดเวลา ในท่ีมืดตลอดเวลา และ

ในท่ีมีแสงสลบักบัความมืด 12 ชัว่โมงต่อวนั  

2. การทดสอบส่วนประกอบของวัส ดุ ท่ี

เหมาะสมในการผลิตก้อนเช้ือเห็ดโคนน้อย โดยเก็บ

รวบรวมวัสดุหลักท่ีใช้ในการหมักจากแหล่งต่างๆ 

ไดแ้ก่ ฟางขา้ว เปลือกถัว่เหลือง และไส้นุ่น โดยฟางขา้ว

และไส้นุ่นท่ีใชใ้นการทดลองน้ีไดจ้ากอาํเภอดอยสะเกด็ 
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จังหวดัเชียงใหม่เช่นเดียวกับไส้นุ่น ส่วนเปลือกถั่ว

เหลืองท่ีใชใ้นการทดลองน้ีไดจ้ากไร่ถัว่เหลืองในอาํเภอ

เชียงดาว จงัหวดัเชียงใหม่ สาํหรับฟางขา้วก่อนจะนาํไป

หมกัจะตอ้งนาํมาสับใหเ้ป็นท่อนสั้น ขนาดยาวประมาณ 

15 – 20 เซนติเมตร ส่วนวสัดุอ่ืนใชว้ธีิตากแดดใหแ้หง้  

จากนั้นผสมวสัดุหลกัท่ีใชใ้นการหมกัจาํนวน 

6 สูตรไดแ้ก่สูตร A, B, C, D, E และ F โดยแต่ละสูตรมี

อตัราส่วนของเปลือกถัว่เหลืองต่อฟางขา้ว ต่อการเติม

ไส้นุ่น เท่ากบั 3:1+0%, 3:1+10%, 1:1+0%, 1:1+10%, 

1:3+0% และ 1:3+10% ต่อปริมาตร ตามลาํดบั จากนั้น

คลุกวสัดุในแต่ละสูตรให้เขา้กนั รดดว้ยนํ้ าท่ีมีปุ๋ยยเูรีย

ละลายอยู่ 0.3% ต่อนํ้ าหนักวสัดุหลกั ให้วสัดุในแต่ละ

สูตรมีความช้ืนประมาณ 70% จากนั้ นนําไปกองเพ่ือ

หมักบนพ้ืนท่ีรองด้วยพลาสติกดาํ แลว้คลุมกองวสัดุ

ดว้ยพลาสติกดาํอีกชั้น เร่ิมกลบักองตั้งแต่วนัท่ี 3 ของ

การหมกัทุกวนัเป็นเวลา 14 วนั  

เม่ือครบ 14 วนั แบ่งวสัดุหมกัในแต่ละสูตร

เป็น 3 กองเท่าๆกนั เติมรําขา้วลงในวสัดุหมกัท่ีแบ่งแลว้

ในแต่ละกอง 0, 2.5 และ 5% ต่อนํ้ าหนกัของวสัดุหมกั 

คลุกให้เข้ากัน ซ่ึงจากขั้นตอนน้ีจะทาํให้ได้สูตรของ

วสัดุหมักท่ีแตกต่างกันทั้ งหมด 18 สูตร (ตารางท่ี 1) 

บรรจุวสัดุหมักท่ีได้ลงในถุงพลาสติกทนความร้อน 

ขนาด 7 x 9 x 28 เซนติเมตรใหไ้ดน้ํ้ าหนกั 500 กรัมต่อ

ถุง ใชมื้อกดวสัดุให้แน่น ใส่คอขวด อุดปากถุงดว้ยจุก

พลาสติกทนความร้อน นําไปน่ึงฆ่าเ ช้ือท่ีอุณหภูมิ 

121oC ความดนั 15 ปอนดต่์อตารางน้ิว นาน 30 นาที 

3. การทดสอบปลูกเช้ือเห็ดโคนนอ้ยในกอ้น

วสัดุหมกั โดยใส่หัวเช้ือเห็ดโคนนอ้ยท่ีเจริญบนเมล็ด

ขา้วฟ่างลงในกอ้นวสัดุหมกัแต่ละถุง ดว้ยวิธีปลอดเช้ือ 

นาํไปบ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิห้อง ในท่ีมืด วดัการเจริญของ

เส้นใยจากผิววสัดุ ทุกๆ 2 วนั จนกระทัง่เส้นใยเห็ดโคน

นอ้ยเจริญเตม็กอ้นวสัดุหมกั 

 

 

 

 

ตารางที่ 1 อตัราส่วนของวสัดุท่ีใชใ้นการหมกั 

 

 

สูตร 

อตัราส่วนของวสัดุหลกั 

(ปริมาตร : ปริมาตร) 

วสัดุท่ีเพิ่ม (%) 

เปลือกถัว่

เหลือง 

ฟาง

ขา้ว 

ไส้นุ่น  รํา

ขา้ว 

A 

1 3 1 0 0 

2 3 1 0 2.5 

3 3 1 0 5 

B 

1 3 1 10 0 

2 3 1 10 2.5 

3 3 1 10 5 

C 

1 1 1 0 0 

2 1 1 0 2.5 

3 1 1 0 5 

D 

1 1 1 10 0 

2 1 1 10 2.5 

3 1 1 10 5 

E 

1 1 3 0 0 

2 1 3 0 2.5 

3 1 3 0 5 

F 

1 1 3 10 0 

2 1 3 10 2.5 

3 1 3 10 5 

 

  4. การทดสอบเพาะเห็ดโคนนอ้ย โดยตม้ฟาง

ขา้วท่ีใชเ้ป็นวสัดุเพาะในนํ้ าผสมปุ๋ยยูเรียความเขม้ขน้ 

1% และปูนขาว 0.05% ประมาณ 15 นาที แลว้จึงใชข้อ

เก่ียวข้ึนมาพกัไวใ้ห้เย็น จากนั้ นนําก้อนเช้ือเห็ดโคน

นอ้ย 1 กอ้น มาขยี้ใหร่้วน แลว้แบ่งเป็น 3 ส่วนเท่าๆกนั 

จากนั้นนาํฟางขา้วท่ีเตรียมไวม้าเรียงในบลอ็คขนาด 40 

x 60 เซนติเมตร ให้ฟางขา้วหนาประมาณ 5 เซนติเมตร 

โรยเช้ือเห็ดบริเวณขอบทั้ง 4 ดา้น แลว้ปิดทบัดว้ยฟาง

ขา้วอีกชั้น โรยดว้ยเช้ือเห็ดบริเวณขอบทั้ง 4 ดา้นเป็นชั้น

ท่ี 2 จากนั้นปิดทับด้วยฟางขา้วอีกชั้น แลว้จึงโรยทับ

ดว้ยเช้ือเห็ดให้ทัว่ผิวหนา้เป็นชั้นท่ี 3 แลว้จึงปิดทบัดว้ย
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ฟางขา้ว กดให้แน่น แลว้ยกบล็อคออก มดักอ้นฟางให้

แน่นดว้ยเชือกฟาง ซ่ึงมดัวสัดุเพาะแต่ละมดัจะมีนํ้าหนกั 

3 กิโลกรัมต่อกอ้น จากนั้นนาํมดัวสัดุเพาะท่ีใส่เช้ือแลว้

ไปเรียงบนชั้ นเพ่ือให้เกิดดอกในโรงเรือน และเก็บ

ผลผลิตเห็ดโคนนอ้ยเป็นเวลา 3 สัปดาห์ บนัทึกนํ้าหนกั

ผลผลิตของดอกเห็ดโคนนอ้ยท่ีไดจ้ากแต่ละสูตร  

 

ผลการวจิัย 

1.  การทดสอบสภาวะท่ีเหมาะสมในการเจริญ

ของเส้นใยเห็ดโคนนอ้ย เม่ือเล้ียงเส้นใยเห็ดโคนนอ้ย

บนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีอุณหภูมิต่างๆพบวา่ เส้นใย

เห็ดโคนนอ้ยสามารถเจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิ 35, 30oC และ

อุณหภูมิหอ้ง (29 ± 2oC) ตามลาํดบั โดยเส้นใยเห็ดโคน

นอ้ยท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิ 25oC มีการเจริญของเส้นใยชา้ลง

อยา่งเห็นไดช้ดั (รูปท่ี 1 และ 2)  

 

 
รูปที ่1 เส้นใยเห็ดโคนนอ้ยบนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA 

  (a) 25oC, (b) 30oC, (c) 35oC และ (d) อุณภมิูหอ้ง  

 
 

 
รูปที ่2 การเจริญของเส้นใยเห็ดโคนนอ้ยในท่ีมืด  

 ท่ีอุณหภมิูต่างๆ 

 

เม่ือบ่มเส้นใยเห็ดโคนนอ้ยในท่ีมืดตลอดเวลา 

มืดสลบัสวา่ง และสวา่งตลอดเวลา ทั้งท่ีอุณหภูมิ 25, 30, 

35oC และท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่าเส้นใยเห็ดโคนน้อย

เจริญไดดี้ท่ีสุดเม่ือบ่มในท่ีมืดตลอดเวลา และการบ่ม

เส้นใยในสภาวะท่ีมีแสงจะทาํให้เส้นใยของเห็ดโคน

น้อยมีการเจริญท่ีช้าลง (รูปท่ี 3 และ 4) แต่แสงจะ

กระตุน้การสร้างตุ่มดอกของเห็ด โดยเม่ือเส้นใยเห็ดมี

อายุ 7 วนั จะพบการสร้างตุ่มดอกเห็ดมากท่ีสุดในเส้น

ใยท่ีบ่มภายใตส้ภาวะท่ีมีแสงตลอดเวลา (รูปท่ี 5)  

 

 
รูปที ่3 เส้นใยเห็ดโคนนอ้ยบนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA 

 (a) ในท่ีมืดตลอดเวลา, (b) มืดสลบักบัมีแสง,  

 และ (c) ในท่ีมีแสงตลอดเวลา 

 

 
รูปที่  4 การเจริญของเส้นใยเส้นใยเห็ดโคนน้อยท่ี

 อุณหภูมิห้อง (L) ในท่ีมีแสงตลอดเวลา, (D/L) 

 มืดสลบัมีแสง และ (D) ในท่ีมืดตลอดเวลา 

 

 
รูปที่ 5 การเกิดตุ่มดอกเห็ดโคนนอ้ยบนอาหารเล้ียงเช้ือ 

 PDA (a) ในท่ีมืดตลอดเวลา, (b) ท่ีมืดสลบักบัมี

 แสง และ (c) ในท่ีมีแสงตลอดเวลา 
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 2. การทดสอบส่วนประกอบของวสัดุท่ี

เหมาะสมในการผลิตกอ้นเช้ือเห็ดโคนนอ้ย  เม่ือหมกัวสัดุ

หมกัแต่ละสูตรกลางแจง้ โดยคลุมดว้ยพลาสติกดาํ และ

เร่ิมกลับกองทุกวันตั้ งแต่ว ันท่ี 3 ของการหมัก พบว่า

อุณหภูมิภายในกองวสัดุหมกัเร่ิมสูงข้ึนถึง 44 – 45oC ใน

วนัท่ี 5 – 7 ของการหมกั หลงัจากนั้นอุณหภูมิเร่ิมลดลง

เหลือ  39  – 40oC ในวนัท่ี 14 ของการหมกั และเม่ือหมกั

ครบ 14 วนั พบวา่วสัดุหมกัในแต่ละสูตรมีการเปล่ียนของ

ท่ีสีเขม้ข้ึน ค่า pH เฉล่ียท่ี 8.5 และวสัดุท่ีผ่านการหมกัใน

แต่ละสูตรมีความอ่อนตวัดี สามารถบรรจุลงในถุงกอ้น

เช้ือโดยไม่ก่อให้เกิดการฉีกขาดระหว่างการบรรจุวสัดุ

หมกัลงในถุงกอ้นเช้ือเห็ด   

 3. การทดสอบปลูกเช้ือเห็ดโคนนอ้ยในกอ้น

วสัดุหมกั หลงัการใส่เช้ือเห็ดโคนนอ้ยในถุงวสัดุหมกั 

นาํไปบ่มในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิห้องและวดัการเจริญของ

เส้นใยทุก 2 วนั พบว่า สูตร D ซ่ึงมีอตัราส่วนของ

เปลือกถัว่เหลืองต่อฟางขา้ว เท่ากบั 1 : 1 และเติมไส้นุ่น 

10% มีการเจริญของเส้นใยดีท่ีสุด โดยเส้นใยจะเจริญ

เตม็กอ้นวสัดุหมกัใน 14 วนั รองลงมาคือสูตร B, C, A, 

F และ E ตามลาํดบั (รูปท่ี 6)  เม่ือเติมรําข้าวลงในวสัดุ

หมกัแต่ละสูตร (A – F) ในอตัราส่วน 0%, 2.5% และ 

5% ตามลาํดบั พบวา่ การเจริญของเส้นใยเห็ดโคนนอ้ย

ในวสัดุหมกัทุกสูตรจะมีการเจริญไดดี้ท่ีสุด เม่ือไม่เติม

รําขา้ว รองลงมาคือ เม่ือเติมรําขา้ว 2.5% และ 5% 

ตามลาํดบั (รูปท่ี 7) 

เม่ือเปรียบเทียบการบ่มกอ้นเช้ือเห็ดโคนนอ้ย

ในท่ีมืด กับในท่ีมีแสงตามธรรมชาติ พบว่าการเจริญ

ของเส้นใยเห็ดโคนน้อยในกอ้นวสัดุหมกัท่ีบ่มในท่ีมี

แสงตามธรรมชาติ มีการเจริญของเส้นใยท่ีชา้และบาง

กวา่กอ้นวสัดุหมกัท่ีบ่มในท่ีมืด (รูปท่ี 8) 

 

 
รูปที่ 6 กอ้นเช้ือเห็ดโคนนอ้ยทั้ง 6 สูตร หลงัจากใสเช้ือ 

 1 0  วัน  บ่ ม ท่ี อุ ณ ห ภู มิ ห้อ ง ใ น ท่ี มื ด  โ ด ย มี

 อตัราส่วนของเปลือกถัว่เหลืองต่อฟางขา้ว ต่อ

 การเติมไส้นุ่น เท่ากบั (a) 3 : 1 +0%, (b) 3 : 1 

 +10%, (c) 1 : 1 +0%, (d) 1 : 1 +10%, (e) 1 : 3 

 +0% และ (f) 1 : 3 +10% 

 

 
รูปที่ 7 การเจริญของเส้นใยเห็ดโคนน้อยในกอ้นวสัดุ 

 หมักสูตร F หลังการปลูกเช้ือ 10 วนั ท่ีมี

 อตัราส่วนของรําขา้วท่ีแตกต่างกนั (a) 0%, (b) 

 2.5% และ (c) 5% 
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รูปที่ 8 การเจริญของเส้นใยเห็ดโคนน้อยในกอ้นวสัดุ

หมกัสูตร B หลงัการปลูกช้ือ 10 วนั (a) บ่มในท่ี

มีตามแสงธรรมชาติ และ (b) บ่มในท่ีมืด  

 

4. การทดสอบการเพาะเห็ดโคนน้อย เม่ือนาํ

กอ้นเช้ือเห็ดในแต่ละสูตรมาทดสอบประสิทธิภาพในการ

เกิดดอก โดยใชฟ้างขา้วเป็นวสัดุเพาะแบบมดักอ้นภายใน

โรงเรือน (รูปท่ี 9) ซ่ึงอุณภูมิเฉล่ียของโรงเรือนในตอน

กลางวนัและกลางคืนอยูท่ี่ 32 และ 21oC ตามลาํดบั และมี

ความช้ืนสัมพทัธ์เฉล่ีย 77% พบวา่หลงัจากใส่เช้ือในวสัดุ

เพาะ เส้นใยเห็ดโคนนอ้ยจะเร่ิมเจริญบนกอ้นวสัดุจนเต็ม

กอ้นวสัดุเพาะและเร่ิมมีการสร้างตุ่มดอกเห็ดในวนัท่ี 5 

หลงัจากใส่เช้ือ จากนั้นเร่ิมเก็บผลผลิตดอกเห็ดโคนนอ้ย

ไดใ้นวนัท่ี 7 – 21 หลงัจากใส่เช้ือ ดอกเห็ดโคนนอ้ยท่ีเกิด

มีลกัษณะสมบูรณ์ดี เกิดเป็นกระจุกบนผิวหนา้ทั้งดา้นบน 

ดา้นขา้งของกอ้นวสัดุเพาะ โดยสูตรของกอ้นเช้ือท่ีให้

ปริมาณของผลผลิตดอกเห็ดโคนน้อยสูงท่ีสุด คือสูตร F 

และ D ให้ผลผลิตดอกเห็ดโคนน้อย เท่ากบั 633.24 และ 

611.84 กรัมต่อกิโลกรัมนํ้าหนกัแหง้ของวสัดุเพาะ ท่ีระยะ

การเก็บเก่ียว 21 วนั ซ่ึงปริมาณของผลผลิตดอกเห็ดโดน

นอ้ยท่ีไดจ้ากทั้งสูตร F และ D พบวา่ไม่มีความแตกต่าง

กนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%  

(P ≤ 0.05) และสูตรของกอ้นเช้ือท่ีใหป้ริมาณของผลผลิต

ดอกเห็ดโคนน้อยรองลงมาคือสูตร E, C, A และ B 

ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2) 

ตารางที่ 2 ปริมาณผลผลิตของดอกเห็ดโคนนอ้ยท่ีระยะ

  การเกบ็เก่ียว 21 วนัหลงัจากใส่เช้ือ 

สูตร นํ้าหนกัผลผลิต  

(กรัม/กิโลกรัมนํ้าหนกัแหง้วสัดุเพาะ) 

A 570.23±25.2 cd 

B 546.49±24.0 d  

C 579.48±26.5 bc 

D 611.84±17.0 a 

E 604.64±30.2 ab 

F 633.24±18.4 a 

* ค่าเฉล่ียในแนวสดมภท่ี์ตามดว้ยตวัอกัษร มีความ

แตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ ท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ 95% (P ≤ 0.05) โดยวิธี Turkey’s Honestly 

Significant Different (HSD) 

 

 
 

รูปที่  9 การตรวจสอบคุณภาพก้อนเช้ือในการเพาะ

 เห็ดโคนนอ้ยในโรงเรือน 

 (a) การเพาะเห็ดโคนนอ้ยแบบมดักอ้นฟาง  

 (b) เส้นใยเห็ดโคนนอ้ยหลงัจากใส่เช้ือ 5 วนั 

 (c) ดอกเห็ดโคนนอ้ยหลงัจากใส่เช้ือ 10 วนั  

 และ (d) ลกัษณะดอกเห็ดโคนนอ้ย 
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อภิปรายและสรุปผลการวจิัย 

จากการศึกษาอุณหภู มิและสภาพแสงท่ี

เหมาะสมต่อการเจริญของเส้นใยเห็ดโคนน้อยบน

อาหาร PDA พบวา่ เส้นใยเห็ดโคนนอ้ยสามารถเจริญได้

ดีในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 30 – 35oC ซ่ึงอยูใ่นช่วงอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมกบัการเจริญของเห็ดโคนนอ้ยท่ีนิยมเพาะใน

ประเทศไทย (อานนท,์ 2541) สาํหรับผลของแสงต่อการ

เจริญพบวา่ แสงทาํใหก้ารเจริญของเส้นใยเห็ดโคนนอ้ย

ชา้ลง แต่ในทางตรงกนัขา้ม แสงจะกระตุน้การสร้างตุ่ม

ดอกของเห็ดโคนนอ้ย โดยเห็ดในกลุ่มน้ีตอ้งการแสงใน

การกระตุน้การรวมตวัของเส้นใยขั้นท่ีสอง เพ่ือรวมตวั

เป็นดอกเห็ด (Grifin, 1994) จากผลการศึกษาขา้งตน้จึง

ได้บ่มก้อนเช้ือเห็ดท่ีอุณหภูมิห้อง ในท่ีมืดในงานท่ี

นาํเสนอน้ี เน่ืองจากเป็นสภาวะท่ีเหมาะสมเจริญของ

เส้นใย โดยไม่มีค่าใช้จ่ายในการปรับอุณหภูมิท่ีใช้ใน

การบ่มเช้ือ ซ่ึงจะช่วยลดตน้ทุนในการผลิตกอ้นเช้ือเห็ด 

และในส่วนของการศึกษาอตัราส่วนของวสัดุหมักท่ี

เหมาะสมในการผลิตก้อนเช้ือเห็ดโคนน้อย พบว่า 

อตัราส่วนของเปลือกถัว่เหลืองต่อฟางขา้ว 1 : 1 โดย

ปริมาตร และเติมไส้นุ่น 10% มีความเหมาะสมต่อการ

นํามาผลิตก้อนเช้ือเห็ดโคนน้อยมากท่ีสุด เม่ือนํามา

บรรจุในถุงกอ้นเช้ือเห็ด วสัดุดงักล่าวจะมีความอ่อนตวั

ดีพอ ไม่ก่อให้เกิดการฉีกขาดต่อถุงกอ้นเช้ือเห็ด เม่ือใส่

เช้ือเห็ดโคนนอ้ยลงในถุงกอ้นวสัดุหมกัเส้นใยเห็ดโคน

นอ้ยจะใชเ้วลาในเจริญเตม็กอ้นเช้ือประมาณ 14 วนั เม่ือ

นาํกอ้นเช้ือดงักล่าวไปทดสอบประสิทธิภาพในการเกิด

ดอกบนวสัดุเพาะภายในโรงเรือน พบว่ากอ้นเช้ือเห็ด

ดงักล่าวใหผ้ลผลิตดี 

 จากการผลศึกษาน้ีสามารถสรุปไดว้า่ อุณหภูมิท่ี

เหมาะสมต่อการเจริญของเส้นใยเห็ดโคนนอ้ยอยูร่ะหวา่ง 

30 – 35oC ในท่ีมืด และวสัดุหมกัท่ีมีอตัราส่วนของเปลือก

ถัว่เหลืองต่อฟางขา้ว เท่ากบั 1 : 1 โดยปริมาตร และเติมไส้

นุ่น 10% เป็นอตัราส่วนของวสัดุหมกัท่ีเหมาะสมต่อการ

ผลิตกอ้นเช้ือเห็ดโคนนอ้ย 

 

กติตกิรรมประกาศ 

 งานวิจยัน้ีไดรั้บทุนสนับสนุนจากสํานักงาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัย ภายใต้โครงการพัฒนา

นักวิจัยเ พ่ืออุตสาหกรรม–พวอ. ระดับปริญญาโท 

ประจาํปี 2556 และวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสายสัมพนัธ์การ

เพาะเห็ด  

 ขอขอบคุณห้องปฏิบัติการสาขาวิชา จุล

ชีววิทยา ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์  และแปลง

ทดลองสถานีวิจัยทรัพยากรเกษตร (ศวทก.) คณะ

เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ท่ีเอ้ือเฟ้ือสถานท่ี

ในการทาํวจิยัคร้ังน้ี 

 

เอกสารอ้างองิ 
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