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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาเห็ดสกุลนางรม (Oyster mushroom, Pleurotus spp.) จ านวน 3 ชนิด                     
ได้แก่ เห็ดนางฟ้า (Pleurotus sajor-caju) เห็ดนางรม (Pleurotus ostreatus) และเห็ดเป๋าฮือ้ (Pleurotus cystidiosus)        
ท าการเก็บตวัอย่างเห็ดนางรมจาก 7 จังหวดัในภาคกลางและภาคตะวนัออกของประเทศไทย รวมจ านวน 15 ตวัอย่าง 
แยกเชือ้เห็ดจากตวัอย่าง 2 ประเภท ได้แก่ ดอกเห็ดสดและหัวเชือ้เห็ดในเมล็ดข้าวฟ่าง ได้เชือ้เห็ดบริสทุธ์ิจ านวน 13                  
ไอโซเลต ได้แก่ นางฟ้า นางรม และเป๋าฮือ้ จ านวน 5, 6 และ 2 ไอโซเลต ตามล าดับ น าเชือ้เห็ดบริสุทธ์ิท่ีแยกได้ 13                  
ไอโซเลตมาศึกษาความสามารถในการเจริญของเส้นใยเห็ดบนอาหาร potato dextrose agar (PDA) และทดสอบ
ความสามารถในการสร้างเอนไซม์เซลลูเลสบนอาหาร Czapek Dox Agar (CZ) ที่ผสมกับ 1% ของ carboxymethyl 
cellulose (CMC)  บ่มเชือ้เป็นระยะเวลา 7 วัน ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ผลการศึกษาพบว่าเชือ้เห็ดสกุลนางรม
จ านวน 3 ไอโซเลตที่สามารถเจริญได้รวดเร็วและสร้างเอนไซม์เซลลูเลสได้ดีที่สุด ได้แก่ เห็ดนางฟ้า ไอโซเลต PS5                 
เห็ดนางรม ไอโซเลต PO7 และ เห็ดเป๋าฮือ้ ไอโซเลต PC1 ซึ่งสามารถน าไปศึกษาต่อยอดด้านการเพาะเลีย้งเห็ดต่อไป              
ในอนาคต เนื่องจากสามารถเจริญเติบโตได้รวดเร็ว และสร้างเอนไซม์เซลลเูลสได้ดี 
 

ค าส าคัญ : เห็ดนางรม ; เห็ดนางฟ้า ; เห็ดเป๋าฮือ้ ; เห็ดกินได้ ; เซลลเูลส  
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Abstract 

  The objective of this research was to study three species of Pleurotus spp. , are widely consumed 
edible mushrooms, consisting of P.  sajor- caju, P.  ostreatus and P.  cystidiosus.  Basidiocarp and spawn on 
sorghum seeds were collected from seven provinces in Central and Eastern of Thailand. Thirteen isolates were 
recovered from 15 samples which include P. sajor-caju, P. ostreatus and P. cystidiosus for 5, 6 and 2 isolates, 
respectively.  The studies of their growth rates and enzymatic capability were performed on potato dextrose 
ager (PDA) and Czapek Dox Agar mixed with 1% carboxymethyl cellulose (CZ+CMC), respectively. Both media 
were incubated at 25ºC for seven days. The three most potential isolates were selected including P. sajor-caju 
PS5, P. ostreatus PO7 and P. cystidiosus PC1. Therefore, these mushrooms have potential for development in 
the future. Because they can grow rapidly and produce cellulase effectively.  
 

Keywords :  oyster mushroom ; cellulase ; edible mushroom ; Pleurotus 
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บทน า 
 เห็ดเป็นผลผลติทางการเกษตรที่ส าคญัของประเทศไทย เนื่องจากเกษตรกรสามารถเพาะเห็ดได้หลายชนิด ในทกุ
ภาคของประเทศ เป็นอาหารที่คนทัว่ไปนิยมรับประทาน สามารถน าไปปรุงอาหารได้หลายชนิด มีคุณค่าทางอาหารสงู 
โดยเฉพาะโปรตีนและแร่ธาตเุป็นองค์ประกอบ แต่มีปริมาณไขมนัน้อย ดงันัน้จึงถือวา่เห็ดเป็นอาหารสขุภาพที่ส าคญั เห็ด
สกุลนางรม (Oyster mushroom) อยู่ในสกุล Pleurotus เป็นเห็ดที่ได้รับความนิยมในผลิตเพื่อการค้า ให้ผลผลิตสูง 
สามารถเพาะให้ดอกได้ตลอดปี มีราคาสงู มีรสชาติอร่อย เนือ้เห็ดมีความเหนียวและยืดหยุ่น คล้ายเนือ้หอยนางรม และมี
ธาตอุาหารหลายชนิด (Rajarathnam et al. 2009) 

เห็ดสกุลนางรม (Pleurotus) ได้แก่ เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม และเห็ดเป๋าฮือ้ จัดเป็นเห็ดเศรษฐกิจที่ส าคญัของ
ประเทศ เกษตรกรผู้ เพาะเห็ดสว่นใหญ่นิยมเพาะ เนื่องจากเพาะได้ง่าย การดแูลรักษาไมยุ่ง่ยาก การเกิดโรคและแมลงน้อย 
สามารถเพาะให้ออกดอกได้ตลอดทัง้ปีโดยใช้วัสดุเหลือทิง้ทางการเกษตรที่มีอยู่ในท้องถ่ิน   และมีศักยภาพในการ
เพาะเลีย้งในระดบัอสุาหกรรม ดอกเห็ดสกลุนางรมโดยทัว่ไป มีลกัษณะทรงร่ม ผิวเรียบ มีสขีาว ครีม น า้ตาลออ่น ไปจนถึง
สเีทาด า ก้านดอกทรงกระบอก มีครีบด้านลา่งของดอกเห็ด เส้นใยเจริญเต็มถงุก้อนเห็ดใช้ระยะเวลา 25-45 วนั ที่อณุหภมูิ 
30-33°C และออกดอกนาน 2-3 เดือนที่อุณหภูมิ 20-30°C ที่ความชืน้สมัพัทธ์ 75-85% (Saengwanich et al. 2013)            
เห็ดกลุ่มนีเ้ป็นเห็ดที่เพาะเลีย้งให้ออกดอกได้ง่าย ให้ผลผลิตเร็ว สามารถเพาะโดยใช้วสัดุเหลือทิง้ทางการเกษตร เช่น                 
ขีเ้ลือ่ย และฟางข้าว เป็นต้น ดงันัน้จึงใช้เงินเร่ิมต้นทนุไมม่ากนกั แตพ่บวา่ให้ผลตอบแทนสงูและมีระยะเวลาการคืนทนุสัน้ 
(Thaneerananon & Vilalai, 2019) 

การสร้างเอนไซม์ของเห็ดเป็นปัจจยัส าคญัในการเพาะเลีย้งเห็ด เนื่องจากเห็ดจะสร้างเอนไซม์จากภายในแล้ว
ปลอ่ยออกมานอกเซลล์ (extracellular enzyme)  เพื่อย่อยแหลง่อาหารแล้วน าสารอาหารกลบัสูเ่ซลล์ เห็ดราสว่นใหญ่ที่
ด ารงชีวิตในธรรมชาติและเก่ียวข้องกบัพืชสามารถสร้างเอนไซม์เซลลเูลสได้ (Aschariyaphotha et al. 2018) กลุม่เอนไซม์
เซลลเูลสเป็นเอนไซม์ที่ส าคญัในการใช้เพื่อยอ่ยสลายวสัดเุหลือใช้ทางการเกษตร เนื่องจากวสัดพุวกนีม้ีองค์ประกอบหลกั
เป็นสารจ าพวกเซลลโูลส และเฮมิเซลลโูลส ดงันัน้การศกึษานีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์เพื่อแยกเชือ้เห็ดสกลุนางรมจากแหลง่เพาะ
เห็ดทัว่ประเทศ เพื่อศึกษาความสามารถในการเจริญบนอาหาร potato dextrose agar และเพื่อศึกษาคณุสมบตัิของเห็ด
สกลุนางรมที่ผลติเอนไซม์เซลลเูลสได้  
 
วิธีการด าเนินงานวิจัย 
การเก็บตวัอย่างเห็ดสกลุนางรม และสถานทีเ่ก็บตวัอย่าง 

เลอืกเก็บตวัอยา่งเห็ดสกลุนางรม (Pleurotus spp.) จาก 7 จงัหวดัในภาคกลางและภาคตะวนัออก โดยเลอืกเก็บ
ตวัอย่างเห็ด 3 ชนิดได้แก่ เห็ดนางรม เห็ดนางฟ้า และเห็ดเป๋าฮือ้ เห็ด รายละเอียดแสดงไว้ในภาพที่ 1 และตารางที่ 1 
สามารถแบ่งตวัอย่างของเห็ดที่เก็บได้เป็น 2 ประเภทได้แก่ (1) ดอกเห็ดสด และ (2) หวัเชือ้เห็ดในเมล็ดข้าวฟ่าง เก็บ
ตวัอย่างด้วยการซือ้จากตลาดสดและแหลง่เพาะเห็ด โดยดอกเห็ดที่เก็บมาต้องไม่อ่อนไม่แก่เกินไป และยงัไม่บานเต็มที่ 
ก้านดอกสีขาว หมวกเห็ดมีสีขาวครีมไปจนถึงเทาด า เก็บตัวอย่างดอกเห็ดจ านวน 0.5 กิโลกรัมต่อแหล่ง และส าหรับ                
หวัเชือ้เห็ดในเมลด็ข้าวฟ่าง เก็บตวัอยา่งจ านวน 2 ขวด ตอ่สถานท่ี เลอืกขวดที่มีเส้นใยของเห็ดเจริญอยา่งน้อยคร่ึงขวด 
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ดอกเห็ดสด หวัเชือ้ในเมลด็ข้าวฟ่าง 
            ภาพที่ 1  ลกัษณะดอกเห็ดสกลุนางรมชนิดสด (ก) และหวัเขือ้เห็ดเจริญบนเมลด็ข้าวฟ่าง (ข) 
 

ตารางที่ 1 การเก็บตวัอยา่งและการแยกเชือ้เห็ดจากแหลง่ตา่งๆ 
ชนิดเห็ด 

(ช่ือวิทยาศาสตร์) 
วนัท่ีเก็บ รหสั สถานท่ีเก็บ จงัหวดั ประเภท

ตวัอยา่ง 
ผลการแยก

เชือ้ 
เห็ดนางรม  
(P. ostreatus) 

27 พ.ย. 61 PO1 ตลาดไท ปทมุธาน ี ดอกเห็ดสด + 
PO2 ตลาดไท ปทมุธาน ี หวัเชือ้เห็ด + 
PO3 ฟาร์มเห็ดบางกระเจ้า สมทุรปราการ หวัเชือ้เห็ด + 
PO4 ตลาดสดพทัยา ชลบรีุ ดอกเห็ดสด - 
PO5 ตลาดสดบอ่บวั ฉะเชิงเทรา ดอกเห็ดสด - 

23 ธ.ค. 61 PO6 ฟาร์มเห็ดศรีทอง นครปฐม หวัเชือ้เห็ด + 
PO7 ฟาร์มเห็ดไพลนิ นนทบรีุ หวัเชือ้เห็ด + 

5 ม.ค. 62 PO8 ฟาร์มเห็ดโพธาราม ราชบรีุ หวัเชือ้เห็ด + 
เห็ดนางฟ้า 
(P. sajor-caju) 

7 ธ.ค. 61 PS1 ตลาดไท ปทมุธาน ี ดอกเห็ดสด + 
15 ธ.ค. 61 PS2 ฟาร์มเห็ดศรีทอง นครปฐม หวัเชือ้เห็ด + 
19 ธ.ค. 61 PS3 ฟาร์มเห็ดโพธาราม ราชบรีุ หวัเชือ้เห็ด + 
23 ธ.ค. 61 PS4 ฟาร์มเห็ดศรีทอง นครปฐม หวัเชือ้เห็ด + 

PS5 ฟาร์มเห็ดไพลนิ นนทบรีุ หวัเชือ้เห็ด + 
เห็ดเป๋าฮือ้ 
(P. cystidiosus) 

15 ม.ค. 62 PC1 ฟาร์มเห็ดโพธาราม ราชบรีุ หวัเชือ้เห็ด + 
15 ม.ค. 62 PC2 ฟาร์มเห็ดโพธาราม ราชบรีุ หวัเชือ้เห็ด + 

รวม 7 จงัหวดั 15 ตวัอยา่ง 13 ไอโซเลต 
หมายเหต ุ  + = สามารกแยกได้เชือ้บริสทุธ์ิ  - = ไมส่ามารถแยกเชือ้บริสทุธ์ิได้  
 
 
 

(ก) (ข) 
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การแยกเชื้อเห็ด 
การแยกเชื้อเห็ดจากดอกเห็ด 

ท าการแยกเชือ้เห็ดจากก้านดอก ใช้วิธีดดัแปลงจาก Saengwanich et al. 2013 โดยเลอืกดอกเห็ดที่มีขนาดใหญ่ 
แต่ยังไม่บานเต็มที่ เลือกตัวอย่างเห็ดที่มีก้านดอกสีขาว เส้นผ่านศูนย์กลาง 0.5-1.0 เซนติเมตร และหมวกเห็ดสีครีม                
ไปจนถึงสีเทาด า มีเส้นผ่านศนูย์กลางระหว่าง 2-5 เซนติเมตร (ภาพที่ 1) ใช้ใบมีดผ่าตดัจุ่มแอลกอฮอล์ 95% แล้วน าไป
ผ่านไฟ แล้วน าไปตดัสว่นด้านในของก้านเห็ดและหมวกเห็ดที่ไม่สมัผสักบัอากาศและสิ่งแวดล้อม ท าในสภาพปลอดเชือ้ 
ตดัออกเป็นชิน้สีเ่หลีย่มลกูเตา๋ขนาดเลก็ โดยตดัทัง้หมด 5-10 ชิน้ จากนัน้ใช้ปากคีบน าไปวางบนอาหาร potato dextrose 
agar (PDA) ที่มียาปฏิชีวนะด้วยวิธีปลอดเชือ้ โดยวางตวัอย่างเนือ้เยื่อเห็ดจ านวน 3 ชิน้ต่อ 1 จานเพาะเลีย้งเชือ้ ปิดจาน
อาหารด้วยแผ่นพาราฟิล์มแล้วน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั เมื่อพบว่ามีเส้นใยเจริญออกจาก
ตัวอย่างชิน้เห็ด ท าการแยกเชือ้ลงบนอาหาร  PDA แบบไม่ผสมยาปฏิชีวนะ จะได้เชือ้เห็ดบริสุทธ์ิออกมาใช้ในการ                  
ศกึษาตอ่ไป  
การแยกเชื้อเห็ดจากเมล็ดข้าวฟ่าง 

ใช้เข็มเขี่ยเชือ้ราเขี่ยเชือ้เห็ดที่บรรจอุยูใ่นขวด น าไปวางลงบนจานเพาะอาหาร PDA  เลือกเมล็ดข้าวฟ่างที่มีเส้น
ใยเห็ดขึน้จนทัว่เมล็ดข้าวฟ่าง โดยวางเมล็ดข้าวฟ่างจ านวน 3 เมล็ด ต่อ 1 จานเพาะเลีย้งเชือ้โดยทุกขัน้ตอนใช้เทคนิค
ปลอดเชือ้ ท าการปิดจานเพาะเลีย้งเชือ้ด้วยแผ่นพาราฟิล์ม แล้วน าไปบม่ที่อณุหภมูิห้องเป็นเวลา 7 วนั เมื่อพบวา่มีเส้นใย
เจริญออกจากตวัอยา่งชิน้เห็ด ท าการแยกเชือ้ลงบนอาหาร PDA แบบไม่ผสมยาปฏิชีวนะ จะได้เชือ้เห็ดบริสทุธ์ิออกมาใช้
ในการศกึษาตอ่ไป 
การศึกษาคณุสมบติัของเห็ดสกลุนางรม 
อตัราการเจริญของเสน้ใยเห็ดบนอาหารแข็ง PDA 
 น าเชือ้เห็ดบริสุทธ์ิท่ีเก็บรักษาไว้บน PDA slant มาเพาะเลีย้งบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิห้องนาน 7 วัน               
เมื่อโคโลนีของเชือ้เห็ดโตเต็มที่ ใช้ cork borer เบอร์ 1 (เส้นผ่านศนูย์กลาง 5 มิลลิเมตร) ที่ผ่านกาฆ่าเชือ้แล้วเจาะลงบน
เส้นใยเชือ้ราบริเวณขอบของโคโลนี แล้วใช้เข็มเขี่ยถ่ายเชือ้ของชิน้วุ้น โดยคว ่าส่วนด้านที่เป็นเส้นใยติดมาแนบติดกับ
อาหารในจานเพาะเลีย้ง PDA โดยวางตรงจดุกึง่กลางของจานเพาะเลีย้งเชือ้ น าไปบม่ที่อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียส ท าการ
วดัอตัราการเจริญเติบโตของเส้นใยเห็ด โดยเก็บข้อมลูในวนัที่ 0, 3, 5 และ 7 โดยวดัเส้นผ่านศนูย์กลางของโคโลนีของเชือ้
เห็ดเป็นค่าเฉลี่ยของเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนีจากแนวตัง้และแนวนอนที่ตัง้ฉากกัน วัดค่าเป็น เซนติเมตร แต่ละ               
ไอโซเลตของเชือ้เห็ดท า 3 ซ า้ (อาหาร PDA 3 จาน) แล้วน าค่าทัง้ 3 มาหาค่าเฉลี่ย (mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Error, SE) 
การสร้างเอนไซม์เซลลูเลสบนอาหาร CZ+CMC 
 เตรียมอาหาร Czapek Dox Agar (CZ)  ผสมกับ 1% ของ carboxymethyl cellulose (CMC)  ลงเชือ้เห็ด                      
ด้วยการใช้ cork borer เบอร์ 1 (เส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร) เจาะลงบนเส้นใยของหวัเชือ้เห็ด วางชิน้วุ้นที่มีเส้นใย                
ของเห็ดลงบนอาหาร CZ+CMC โดยคว ่าสว่นด้านที่เป็นเส้นใยติดกบัอาหาร วางลงบนจุดกึ่งกลางของจานเพาะเลีย้งเชือ้ 
ปิดพาราฟิล์มที่จานเพาะเลีย้งเชือ้ น าไปบ่มที่อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียส เมื่อครบ 7 วนั ท าการวดัอตัราการสร้างเอนไซม์
เซลลเูลสด้วยการเทสารละลาย 1% Congo red ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ลงบนหน้าอาหาร CZ+CMC ที่มีโคโลนีของเชือ้เห็ด
เจริญอยู่ ทิง้ไว้ 15 นาที แล้วเทสารละลาย Congo red ทิง้ จากนัน้ล้างด้วยสารละลายน า้เกลือ 1 % (1% NaCl) ปริมาณ            
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5 มิลลลิติร แล้วเทสารละลายน า้เกลอืทิง้ ท าการวดัเส้นผา่นศนูย์กลางโคโลนีเชือ้เห็ด เฉพาะสว่นท่ีเป็นสขีาว เนื่องจากสว่น
สีขาวแสดงถึงบริเวณที่เซลลโูลสถกูยอ่ยสลายจนหมด จึงไม่ติดสีแดงของ Congo red โดยวดัในแนวตัง้ฉากกนั หน่วยเป็น
เซนติเมตร ในการทดลองการทดสอบเอนไซม์เซลลเูลส ท า 5 ซ า้ ตอ่ 1 ไอโซเลต (5 จานอาหารเลีย้งเชือ้)  
 
ผลการวิจัย 
การแยกเชื้อเห็ด 

ผลการเก็บตัวอย่างเห็ดสกุลนางรม 3 ชนิดคือ เห็ดนางรม เห็ดนางฟ้าและเห็ดเป๋าฮือ้ จาก 7 จังหวัด ได้แก่ 
ปทมุธานี สมทุรปราการ ชลบรีุ ฉะเชิงเทรา นครปฐม นนทบรีุ และราชบรีุ จ านวน 15 แหลง่ (ตารางที่ 1) สามารถแยกเชือ้
เห็ดให้บริสทุธ์ิได้ทัง้หมด 13 ไอโซเลต แบ่งเป็น เห็ดนางฟ้า (รหสั PS) 5 ไอโซเลต เห็ดนางรม (รหสั PO) 6 ไอโซเลต และ
เห็ดเป๋าฮือ้ (รหสั PC) 2 ไอโซเลต โดยที่ 2 ตวัอย่างที่ไมส่ามารถแยกเป็นเชือ้บริสทุธ์ิได้คือ PO4 (ตลาดสดพทัยา จ.ชลบรีุ) 
และ PO5 (ตลาดสดบอ่บวั จ.ฉะเชิงเทรา) ซึง่เป็นทัง้ 2 ตวัอยา่งเป็นดอกเห็ดสดทีจ่ าหนา่ยในท้องตลาด   
อตัราการเจริญของเห็ดสกลุนางรมบนอาหารเลีย้งเชื้อ 
 น าเชือ้เห็ดสกุลนางรมที่แยกได้มาเพาะเลีย้งบนอาหาร PDA เพื่อศึกษาอัตราการเจริญ และความสามารถ              
ในสร้างเส้นใย โดยบ่มนาน 7 วัน (ภาพที่ 2) วัดเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนีเชือ้เห็ดในวันที่ 0, 3, 5 และ 7 พบว่า                
สามารถแบ่งอัตราการเจริญของเห็ดที่ศึกษาได้เป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ (1) มีอัตราการเจริญเร็ว (มีขนาดเส้น                   
ผ่านศูนย์กลาง >5 เซนติเมตร ภายใน 7 วนั) มีจ านวน 9 ไอโซเลต ได้แก่ PO1, PO2, PO3, PO7, PS1, PS2, PS3, PS4, 
PS5 กลุม่ที่ (2) มีอตัราการเจริญปานกลาง (มีขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 3-4 เซนติเมตร ภายใน 7 วนั) มีจ านวน 2 ไอโซเลต 
ได้แก่ PO6 และ PO8 และกลุ่มที่ (3) มีอัตราการเจริญช้า (มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1-2 เซนติเมตร ภายใน 7 วัน)              
มีจ านวน 2 ไอโซเลต ได้แก่ PC1 และ PC2 โดยสงัเกตพบว่าเห็ดกลุม่ที่มีอตัราการเจริญเร็วและปานกลาง มีลกัษณะการ
เจริญคล้ายกัน คือเส้นใยของเชือ้เห็ดเร่ิมเจริญตัง้แต่วนัที่ 3 และเจริญเติบโตขึน้เป็นล าดบั เมื่อครบ 7 วันมีขนาดเส้น              
ผา่นศนูย์กลางโคโลนีอยูใ่นช่วง 4-7 เซนติเมตร ในขณะท่ีกลุม่เห็ดที่เส้นใยเจริญเติบโตช้า เร่ิมเจริญขึน้ในวนัท่ี 5 เป็นต้นไป 
โดยมีค่าเฉลี่ยของเส้นผ่านศนูย์กลางขนาดประมาณ 1-2 เซนติเมตร ส าหรับเชือ้เห็ด 3 ชนิดที่มีอตัราการเจริญบนอาหาร 
PDA รวดเร็ว ได้แก่ เห็ดนางฟ้า ไอโซเลต PS5 เห็ดนางรมไอโซเลต PO7 และ เห็ดเป๋าฮือ้ ไอโซเลต PC1 โดยมีเส้น                 
ผา่นศนูย์กลางเทา่กบั 6.76, 5.98 และ 2.26 เซนติเมตร ตามล าดบั  
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ภาพที่ 2   แผนภมูิแสดงอตัราการเจริญเติบโตเห็ดสกลุ Pleurotus บนอาหาร PDA ระยะเวลา เพาะเลีย้ง 7 วนั ที่อณุหภมูิ  
    25 องศาเซลเซียส  
              หมายเหตุ :  PS = เหด็นางฟ้า, PO =  เหด็นางรม และ PC = เห็ดเป๋าฮือ้ 
 
การสร้างเอนไซม์เซลลูเลสของเห็ดสกลุนางรมบนอาหาร CZ+CMC 

ความสามารถในการสร้างเอนไซม์เซลลเูลสของเห็ดสกุลนางรม บนอาหาร Czapek dox agar (CZ) โดยใช้สาร 
carboxymethyl cellulose เป็นแหล่งคาร์บอน (CZ+CMC) บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั ท าการวดั
ความสามารถในการสร้างเอนไซม์เซลลูเลส ผลการศึกษาผลบวกคือการเจริญของเส้นใยบนอาหารและเมื่อย้อมแล้ว             
เป็นสีขาว เนื่องจากไมต่ิดสีแดงของสี Congo red  กราฟเปรียบเทียบเส้นผ่านศนูย์กลางโคโลนีที่วดัได้แสดงไว้ในภาพที่ 3 
โดยรวมพบวา่ขนาดของโคโลนี ที่ได้จากเห็ดนางรม (รหสั PO) มีขนาดใหญ่ที่สดุ อยูใ่นช่วง 6.02-6.45 เซนติเมตร รองลงมา
คือเห็ดนางฟ้า (รหสั PS) มีขนาดอยูใ่นช่วง 4.38-5.99 เซนติเมตร และเห็ดเป๋าฮือ้ (รหสั PC) มีขนาดวงใสโดยรวมเลก็ที่สดุ 
โดยอยู่ในช่วง 2.99-5.17 เซนติเมตร ชุดควบคมุลบ (negative control) เป็นอาหาร CZ+CMC ที่วางชิน้วุ้นที่ไม่มีเชือ้เห็ด 
พบว่าไม่มีการสร้างเอนไซม์เซลลูเลส ดังนัน้เมื่อน าไปย้อมสีจึงพบเป็นลักษณะสีแดงทัง้หมด ส าหรับลักษณะของ                  
โคโลนีของเห็ดสกลุนางรมที่สามารถสร้างเอนไซม์เซลลเูลสแสดงไว้ในภาพที่ 4 
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ภาพที่ 3  ความสามารถในการสร้างเอนไซม์ของเห็ดสกลุนางรมบนอาหาร CZ+CMC เมื่อเพาะเลีย้งที่ 25 ° C นาน 7 วนั  
             หมายเหตุ : PS = เหด็นางฟ้า, PO =  เห็ดนางรม และ PC = เห็ดเป๋าฮือ้ 
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             ภาพที่ 4  ลกัษณะของโคโลนีของเห็ดสกลุนางรมที่สามารถสร้างเอนไซม์เซลลเูลส เมื่อทดสอบบนอาหาร CZ+CMC ที่อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 7 วนั
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วิจารณ์ผลการวิจัย 
 การแยกเชือ้เห็ดควรใช้ตวัอย่างดอกเห็ดสดที่เพิ่งเก็บใหม่ๆ จะมีโอกาสได้เชือ้บริสุทธ์ิสูงท่ีสุด เน่ืองจากการ                 
แยกเชือ้บริสทุธ์ิจากตวัอย่างดอกเห็ดสดท่ีขายตามท้องตลาดนัน้ มีโอกาสได้เชือ้บริสทุธ์ิน้อยกว่า เนื่องจากดอกเห็ดตาม
ท้องตลาดมีอาจมีการปนเปื้อนภายนอกจากจุลินทรีย์อื่นๆ ที่ เกิดขึน้จากกระบวนการต่างๆ รวมถึงดอกเห็ดที่ขาย                
ในท้องตลาดอาจจะมีความแก่เกินไป จึงท าให้เชือ้เห็ดมีสภาพไม่เหมาะสมส าหรับน ามาแยกเป็นเชือ้บริสทุธ์ิ ดงันัน้การ                    
แยกเชือ้บริสุทธ์ิเพ่ือศึกษาในขัน้เร่ิมต้น จึงควรเร่ิมแยกเชือ้จากดอกเห็ดที่สดและใหม่ เพื่อให้ได้เชือ้บริสุทธ์ิไปศึกษา               
ในขัน้ต่อๆ ไป สตูรและชนิดของอาหารเลีย้งเชือ้มีผลเป็นอย่างยิ่งต่อการเจริญของเห็ด งานวิจัยของ Mahadevan and 
Shanmugasudaram (2018) ศึกษาการเจริญของเห็ด P. sapidus บนอาหารที่แตกต่างกัน 6 ชนิด ได้แก่ (1) Potato 
Dextrose Agar (PDA), (2) Malt Extract Agar (MEA), (3) Glucose Peptone Agar (GPA), (4) Yeast Malt Ager (YMA), 
(5) Saboraud’s Dextrose Agar (SDA), (6) Czapek Dox Agar (CDA) พบว่าเห็ด P. sapidus สามารถเจริญบนอาหาร 
MEA, PDA และ YMA ได้ดี เส้นผ่านศนูย์กลางกว้างเต็มจานเพาะเลีย้ง และมีลกัษณะเส้นใยหนา จึงท าให้เห็นว่า อาหาร
สูตรดังกล่าวช่วยส่งเสริมการเจริญของเห็ด P. sapidus ได้เป็นอย่างดี ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Hoa and Wang 
(2015) ที่ศึกษาเห็ดนางรมและเห็ดเป๋าฮือ้ พบว่าอาหาร PDA และ yam dextrose agar (YDA) เหมาะต่อการเจริญของ
เห็ดทัง้ 2 ชนิด เนื่องจากในอาหารพวกนีม้ีแหลง่คาร์บอนที่ส าคญัเช่น น า้ตาลกลโูคส และแป้ง ที่ช่วยเร่งการเจริญเติบโตได้
ดี ซึ่งสอดคล้องกบัผลการศกึษาในครัง้นี ้โดยพบว่าอาหาร PDA เป็นอาหารที่เหมาะสมในการน ามาใช้เพื่อการศกึษาการ
เจริญของเห็ดในสกลุ Pleurotus โดยสามารถกระตุ้นให้เห็ดทัง้ 3 ชนิด คือ เห็ดนางฟ้า เห็ดนางรม และเห็ดเป๋าฮือ้ โตได้ดี
ภายในระยะเวลาเพียง 7 วนั  

ส าหรับการศึกษาการสร้างเอนไซม์เพื่อย่อยสลายเซลลูโลส ผลการศึกษาครัง้นี ้สอดคล้องกับงานวิจัยของ  
Baldrian et al. (2003 ซึ่งพบว่าเห็ดสกุลนางรม สามารถสร้างเอนไซม์หลายชนิดเพื่อย่อยสลายสารพอลิเมอร์จ าพวก 
cellulose และ hemicellulose ได้เป็นอยา่งดี โดยพบวา่แม้วา่เห็ด P. nebrodensis ไมไ่ด้สร้างโซนใส (transparent circle) 
แต่ยังคงสามรถย่อยสลายสาร CMC ได้เป็นอย่างดี และในผลการศึกษาครัง้นีแ้ม้ว่าเห็ดทัง้ 3 ชนิด ไม่ได้สร้างโซนใส
เช่นเดียวกนั  แตก็่สามารถเห็นสภาวะการยอ่ยสลาย CMC ได้เป็นอยา่งดี เหตทุี่เห็ดกลุม่นีไ้มไ่ด้สร้างโซนใสขนาดกว้างอาจ
เนื่องจากปริมาณของเอนไซม์ที่ผลิตและปล่อยออกมานอกเซลล์ยังไม่มากพอ แต่เอนไซม์ดังกล่าวยังมีปริมาณและ
ประสิทธิภาพมากเพียงพอในการย่อยสลายเซลลโูลสในอาหารเลีย้งเชือ้ได้  และงานวิจัยของ Atri and Sharma (2012) 
พบวา่เห็ดสกลุ Pleurotus 5 ชนิด  ได้แก่ P. cystidiosus, P. floridanus, P. sapidus P. pulmonarius และ P. sajor–caju 
สามารถเจริญได้ดีบนอาหารที่มี CMC เป็นแหล่งคาร์บอน ดังนัน้จะเห็นได้ว่าเห็ดสกุลนางรมเป็นเห็ดที่สามารถสร้าง
เอนไซม์เซลลเูลสได้เป็นอย่างดี และอาหาร CZ ผสม CMC เป็นอาหารที่เหมาะสมส าหรับการตรวจสอบเบือ้งต้นในการ
สร้างเอนไซม์ในเห็ดสกลุ Pleurotus 
 สารเซลลูโลสซึ่งเป็นสารพอลิเมอร์ชีวภาพเป็นองค์ประกอบหลักของผนังเซลล์ของพืชหลายชนิด ดังนัน้                 

จึงสามารถพบเซลลูโลสได้ทัว่ไปในธรรมชาติ แต่เนื่องจากเซลลูโลสเป็นพอลิเมอร์ที่โครงสร้างจัดเรียงตัวเป็นระเบียบ               

ที่จับกันด้วยพนัธะเบต้า 1,4 ไกลโคซิดิกและพนัธะไฮโดรเจนท าให้ยากต่อการย่อยสลาย ส่งผลให้ไม่สามารถละลายได้                

ในสารละลายอินทรีย์ทัว่ไป แต่พบว่าเห็ดหลายชนิดสามารถสร้างเอนไซล์เซลลเูลสได้เป็นอยา่งมีประสิทธิภาพ ท าให้เห็ด

สามารถย่อยสลายเซลลูโลสในซากพืชซึ่งเป็นสารพอลิเมอร์ เพื่อให้ได้เป็นน า้ตาลชนิดต่างๆ ที่มีขนาดโมเลกุลเล็กลง                 

แล้วดูดซึมกลบัไปยงัเซลล์และน าไปใช้ประโยชน์ต่อไป (Wu and Shin 2016) ดงันัน้การศึกษาถึงความสามารถในการ
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เจริญของเห็ดแสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ที่เห็ดจะสร้างเส้นใยได้อย่างรวดเร็ว และออกดอกได้ในระยะเวลาสัน้ ท าให้

เก็บผลผลิตได้เร็วขึน้ และการศึกษาผลิตเอนไซม์เซลลเูลสแสดงถึงความสามารถของเห็ดในการย่อยสลายวสัดุเพาะเห็ด 

เช่น ขีเ้ลื่อย ฟางข้าว ที่มีเซลลูโลสเป็นองค์ประกอบหลกั  ดังนัน้คุณสมบัติขัน้พืน้ฐานนีเ้ป็นสิ่งที่ส าคัญ เพื่อใช้ในการ

คดัเลอืกเชือ้เห็ด เพื่อพฒันาในการเพาะเลีย้งในระดบัอตุสาหกรรมตอ่ไป 

สรุปผลการวิจัย 
 สามารถแยกเชือ้เห็ดได้รวมทัง้หมด 13 ไอโซเลต แบง่เป็นเห็ดนางฟ้า (P. sajor-caju) เห็ดนางรม (P. ostreatus) 
และเห็ดเป๋าฮือ้ (P. cystidiosus) จ านวน 5, 6 และ 2 ไอโซเลต ตามล าดบั เมื่อศกึษาความสามารถในการเจริญบนอาหาร 
PDA และการสร้างเอนไซม์เซลลูเลสบนอาหาร CZ ผสม CMC พบว่ามีเห็ดที่เจริญเร็วและสร้างเอนไซม์ได้ดีที่สุด                    
3  ไอโซเลต ได้แก่ เห็ดนางฟ้า ไอโซเลต PS5, เห็ดนางรม ไอโซเลต PO7 และ เห็ดเป๋าฮือ้ ไอโซเลต PC1 
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