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วัสดุอุปกรณ
1. วัสดุเพาะทีไ่ดผลดี คือ ข้ีเล่ือยไมมะขาม รองมาคือ ข้ีเล่ือย

ไมยางพารา ข้ีเล่ือยไมกระถินณรงค หรือขี้เลื่อยไมเบญจพรรณหมัก
และวัสดุเสริม ซ่ึงมีสวนผสมดังน้ี ข้ีเล่ือย 100 กก. รํ าขาว 5 กก. น้ํ า
ตาลทราย 2 กก. ดีเกลือ 0.2 กก. ยิบซัม่ 0.5 กก. ผสมน้ํ าใหมี
ความช้ืน 55-65%

2. ถุงพลาสติกทนรอน และอุปกรณการเพาะเห็ดในถุง
พลาสติก

3. หมอน่ึงความดัน หรือถังน่ึงไมอัดความดันพรอมอุปกรณ
การใหความรอนในการน่ึงฆาเช้ือ

4. โรงเรือน หรือสถานท่ีบมเสนใยและใหผลผลิต

ท่ีมา : แผนปลิวเผยแพร ท่ี 151  กองเกษตรสัมพันธ  กรมสงเสริมการเกษตร

• วัสดุอุปกรณ
• วิธีการเพาะ
• การบมเสนใย
• ปจจัยที่ส ําคัญ และการดูแลรักษา
• การเก็บผลผลิตและการทํ าแหงท่ีถูกวิธี

ความนํ า
การเพาะเห็ดหอมในถุงพลาสติก ใน

สภาพธรรมชาติไดประสบความสํ าเร็จมา ต้ัง
แต   พ.ศ. 2521 ปจจุบันในการเพาะเห็ดหอม
ดวยวิธีเพาะเลียนแบบธรรมชาติโดยไมตองใช
ไมกอ  (ไมที่ควรสงวนและรักษา) โดยใชหลัก
การที่วา เห็ดหอมสามารถยอยเซลลูโลส และ
ลิกนินได     ข้ีเล่ือยจึงเปนวัสดุเพาะท่ีใกลเคียง
ที่สุด และชวยแกไขปญหาการน ําไมกอมาใช
เพาะเหด็หอมไดอีกทางหน่ึง

ม

ไมกอเพาะเห็ดหอม
ขีเ้ล่ือยเพาะเห็ดหอ



วิธีการเพาะ
1. ผสมวัสดุเพาะและวัสดุเสริมทั้งหมดใหเขากันอยาใหแหงหรือแฉะ ใหวัสดุพอจับตัวกันได เม่ือ

บีบดูตองไมมีหยดน้ํ า เม่ือคลายมือออกสวนผสมตองไมแตกรอนออกอยางรวดเร็ว
2. บรรจุสวนผสมลงในถุงพลาสติกทนรอน อัดแนนพอประมาณ ถุงละ 1/2 กก.- 1 กก. ใสคอ

ขวดปดจุกส ําลี และปดทับดวยกระดาษหรือฝาครอบกันไอน้ํ า
3. แลวนํ าไปน่ึงฆาเช้ือดวยหมอน่ึงความดันเปนเวลา 40 นาที ถึง 1 ชั่วโมง ดวยความดัน 15-

20 ปอนดตอตารางน้ิว (หรือใชถังน่ึงไมอัดความดันก็ไดผลดีพอควร โดยเร่ิมจับเวลาต้ังแตไอน้ํ าเดือด
พุงตรงสม่ํ าเสมอเปนเวลา2-4 ชั่วโมง ตองรักษาระดับไอน้ํ าไวตลอดเวลาดวยการปรับความรอนใหมี
อุณหภูมิภายในถังน่ึง 85-100 องศาเซลเซียสตลอดเวลา) แลวทิ้งใหเย็น

4. แกะกระดาษหรือฝาครอบออก เปดจุกส ําลีแลวใสเช้ือเห็ด (นิยมใชหัวเช้ือเห็ดจากเมล็ดขาว
ฟาง) ควรท ําในบริเวณท่ีสะอาด ปองกันการปนเปอนของเช้ือโรค แลวนํ าไปบมเสนใย

การบมเสนใย
ระยะเวลาท่ีบมเสนใย 3-4 เดือน ข้ึนกับน้ํ าหนักอาหารที่ใช หรือมีการสรางตุมดอกประมาณ

2/3 ของกอนเช้ือ

ปจจัยท่ีสํ าคัญและการดูแลรักษา
1. อุณหภูมิ
การบมเสนใยเห็ดหอมที่ดีที่สุดคือที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส การทํ าหองหรือโรงเรือนท่ีต้ัง

อยูใตรมเงาไมสํ าหรับบมเสนใยอยางงาย เชน ทํ าจากหญาคา, จากฟาง, ไมไผ ฯลฯ ก็ได และมีการให
น้ํ าภายนอกโรงเรือน หรือบริเวณพ้ืนโรงเรือนเปนคร้ังคราวเม่ืออุณหภูมิสูงกวา 25 องศาเซลเซียส

2. ความช้ืน
ระยะบมเสนใย ตองการความช้ืนในบรรยากาศในระดับ

ปกติ คือ ประมาณ 50% ไมตองใหน้ํ าที่ถุงเห็ด ถามีความจํ าเปน
ตองใหน้ํ าโรงเรือนตองระวังมิใหน้ํ าถูกส ําลีที่จุกปากถุง เพราะจะ
เปนทางท ําใหเกิดเชื้อโรคไปท ําลายเช้ือเห็ดได
        ความชื้นสัมพัทธที่เหมาะสมตอการสรางดอกเห็ดและการ
เจริญของดอกเห็ด อยูระหวาง 80-90% และ 60-70% ตาม
ลํ าดับ การผานลมเย็นในขณะดอกเห็ดเจริญจะท ําใหหมวกเห็ดแตก คลายกับดอกเห็ดหอมท่ีนํ าเขาจาก
ตางประเทศ

3. อากาศ
การถายเทอากาศที่ดีจ ําเปนตอการเจริญของดอกเห็ด และท ําใหมีการสะสมเช้ือโรคนอยลงถามี

การสะสมกาซคารบอนไดออกไซดมากจะท ําใหเห็ดมีกานยาว บางคร้ังหมวดเห็ดอาจจะไมเจริญหรือมี
ลักษณะผิดปกติอ่ืนๆ



4. แสง
ชวยกระตุนใหเสนใยเกิดตุมเห็ด สรางแผนสีน้ํ าตาล และเจริญเปนดอกเห็ดไดเร็วกวาท่ีมือและ

ยังชวยใหหมวดเห็ดมีสีเขมไมจางซีด
5. การแชนํ ้าเย็น

        หลังจากบมเสนใยสมบูรณแลว ใหแชกอนเช้ือในน้ํ าเย็น 2 ชั่วโมง หรือคางคืนก็ได เพื่อกระตุน
ใหเกิดดอก

การใหผลผลิต
โดยเปดปากถุงใหออกดอกทางดานบนหรือเปลือยกอนเช้ือโดยแกะถุงพลาสติกออกท้ังหมดให

กอนเชื้อสัมผัสอากาศเปนการกระตุนใหเกิดดอกเห็ดถาตองการเห็ด
ดอกใหญกเ็ปดใหมีการเกิดดอกเปนบางสวน การเปลือยกอนเช้ือจะ
ไดดอกเห็ดจํ านวนมากแตดอกจะเล็ก และอาจจะมีการปนเปอนจาก
เชื้อโรคหรือถูกกระทบจากสภาพแวดลอมไดงาย   ผลผลิตดอกเห็ด
สดจะได 50-400 กรัมตอกอนเช้ือ 1/2 - 1 กก. ข้ึนกับความใสใจ
และเทคนิควิธีการของผูเพาะเห็ด

การเก็บผลผลิตและการทํ าแหงที่ถูกวิธี
ในการเก็บผลผลิตน้ัน ควรเก็บดอกเห็ดขณะที่หมวกเห็ดยังไมบานเต็มที ่หรือขอบหมวกยังงุม

อยู ซ่ึงเปนลักษณะท่ีตลาดตองการ และอยาไดสวนของดอกเห็ดเหลือ
ติดอยูที่กอนเชื้อ จะท ําใหเนาเสียและเกิดโรค ในขณะท่ีเก็บผลผลิตถา
มีการใหน้ํ าที่ดอกเห็ดมากเกินไปจะทํ าใหดอกเห็ดเนาเสียงาย ถาไมมี
การใหน้ํ าดอกเห็ดเม่ือเก็บดอกเห็ดแลวใสถุงพลาสติกไวจะสามารถ
เก็บไวในตูเย็นไดนาน 3-4 สัปดาห

การทํ าแหงเห็ดหอม  ทํ าได 2 วิธี
1. การตากแหง
โดยตากแดด จนกวาดอกเห็ดจะแหงสนิท ควรหลีกเล่ียงตากแดดจัดมากเกินไป เพราะจะท ําให

ดอกเห็ดไหมเกรียมและควรควํ ่าดอกเห็ดใหครีบอยูดานใตเพ่ือปองกันครีบสีคล้ํ า การตากแดดเปนวิธีลด
ความช้ืนในดอกเห็ดในเวลาอันรวดเร็ว ทํ าใหดอกเห็ดยุบตัวมากเม่ือดอกเห็ดแหงสนิทดีแลว เก็บใน
ภาชนะที่กันความช้ืนมิฉะน้ันอาจจะมีเช้ือราเกิดข้ึนได

2. การอบแหง
ใชลมรอนคอยๆ   ลดความช้ืนภายในดอกเห็ด ซึ่งจะไดเห็ดที่มีคุณภาพที่ดีกวาเห็ดที่ตากแดด

การอบใชอุณหภูมิ เร่ิมแรกประมาณ 30 องศาเซลเซียส จากน้ันเพ่ิมอุณหภูมิข้ึนทีละ 1-2 องศา ทุก
1 ชั่วโมง จนถึง 50 องศาแลวเพ่ิมใหเปน 60 องศาและรักษาอุณหภูมิระดับน้ีไวประมาณ 1 ชั่วโมง เพื่อ
เพิ่มรสชาติ กล่ิน และท ําใหดอกเห็ดหอมมีลักษณะเปนเงาสวยงาม

จดัทํ าเอกสารอิเล็กทรอนิกสโดย : สํ านักสงเสริมและฝกอบรม มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
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