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 ระบบขอมูลพืชผัก มหาวิทยาลัยแมโจ

 สาขาพืชผัก ภาควิชาพืชสวน คณะผลิตกรรมการเกษตร

เห็ดยานางิ/เห็ดโคนญ่ีปุน

ปรีชา รัตนัง

เห็ดยานางิหรือเห็ดโคนญี่ปุน ในธรรมชาติจะเจริญไดดี
ในทอนไมผุ ตางประเทศไดทํ าการศึกษาเห็ดชนิดน้ีต้ังแต พ.ศ. 
2383 ตอมาในป 2517 สามารถเพาะเล้ียงไดในวัสดุท่ีเปนสวน
ผสมของฟางขาวสาลีและเมล็ดขาวโอต หลังจากน้ันเปล่ียนเปนข้ี
เล่ือยที่เพิ่มอาหารเสริมที่เห็ดชนิดนี้เจริญไดด ี เน่ืองจากเปนเห็ด
ที่มีรสชาดดี โดยมีลักษณะเน้ือดอก กานดอก กรอบแนนเน้ือ
คลายเห็ดโคน นิยมใชประกอบอาหารหลายชนิด นอกจากน้ียัง
สามารถเกบ็รักษาไวในตูเย็นไดนานกวา 1 สัปดาห โดยยังมีความสด รูปราง ขนาดและน้ํ าหนัก 
และสีสรร ไมเปล่ียนแปลง การเพาะเล้ียงสามารถกระทํ าไดงายเชนเดียวกับการเพาะเห็ดถุงทั่ว
ไป และเพาะเล้ียงไดตลอดป จึงมีแนวโนมวาจะเปนเห็ดเศรษฐกิจท่ีมีอนาคตดีอีกชนิดหน่ึงใน
บานเรา (อัจฉรา , 2535)

ลักษณะทางชวีวิทยาและสัณฐานวิทยา
การจํ าแนกเห็ดยานางิ
ชื่อวิทยาศาสตร Pholiota cylindracea
ช่ือสามัญ เห็ดยานางิ/ เห็ดโคนญี่ปุน
ชื่อสามัญภาษาอังกฤษ Yanagimatsutake
การจํ าแนกทางพฤกษศาสตร
Subdivision Basidiomycotina
   Class    Hymenomycetes
      Subclass       Holobasidiomycetidae
         Order          Agaricales (agarics)
            Family            Strophariaceae
               Genus    Pholiota

      Specie       Cylindracea
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สัณฐานวิทยา
หมวกเห็ดมีลักษณะคอนขางกลม เสนผาศูนยกลาง 4 – 10 เซนติเมตร ดอกเห็ดท่ีออก

ใหมจะมีลักษณะกลม ขนาดเล็ก ตรงกลางหมวกจะนูนสูงข้ึนมา ดอกจะมีสีน้ํ าตาลเขม มีเยื่อหุม
สีขาวอยูบริเวณใตหมวก เม่ือดอกเห็ดแกสีของหมวกจะซีดลง
เปนสีน้ํ าตาลออน ตรงกลางหมวกที่เคยนูนจะยุบและแบบ
ราบ ขนาดดอกจะขยายใหญข้ึนจนเยื่อหุมสวนกลางลางใต
ดอกเห็ดจะฉีกขาด แลวเปล่ียนแปลงเปนวงแหวนสีน้ํ าตาล
เขมติดอยูที่กานดอกเห็ด เม่ือดอกเห็ดแกเต็มที่วงแวนน้ีจะ
เหน็ไมชัดเจน

สปอรท่ีครีบเห็ดมีลักษณะกลมรีเปนรูปไข สีน้ํ าตาล
เขม สวนกานดอกจะกลมและคอนขางยาวประมาณ 5 – 11 เซนติเมตร มีสีขาว แตจะมีเสนสี
น้ํ าตาลแทรกอยู ดอกอาจเกิดเปนดอกเด่ียวหรือเปนกลุมก็ได การเก็บเกี่ยวจะท ําไดงาย เน่ือง
จากสวนรากยึดติดกับวัสดุเพาะเพียงเล็กนอยเทาน้ันไมติดแนนเหมือนเห็ดบางชนิด
การเพาะเห็ดยานางิ

ข้ันตอนการผลิตจะเปนชนิดเดียวกับการเพาะเห็ดชนิดอ่ืน ท่ีมีข้ันตอนสํ าคัญทั่วไป ดังน้ี
1.  การแยกเชื้อเห็ดบริสุทธิ์ และเล้ียงเสนใยบนอาหารวุน
2.  การท ําหัวเชื้อเห็ด
3.  การท ํากอนเช้ือ
4.  การท ําใหเกิดดอกเห็ด และเก็บเกี่ยวผลผลิต

1.! การแยกเช้ือเห็ดบริสุทธ์ิ และเล้ียงเสนใยบนอาหารวุน
เปนวิธีการเตรียมเชื้อเห็ดใหบริสุทธิ ์โดนใชเน้ือเย่ือจากดอกเห็ดสด นํ ามาเล้ียงใหเจริญ

บนอาหารวุน พี.ดี.เอ หรือ พี.ดี.วาย.เอ (อาหาร พี.ดี.เอ. ซ่ึงเติมยีสต 5 กรัม) ในสภาพปลอด
เชื้อปลอมปน ซ่ึงตองปฏิบัติภายในตูถายเช้ือท่ีฆาเช้ือแลว สํ าหรับดอกเห็ดที่น ํามาแยกเชื้อจาก
เน้ือเยื่อ ควรคัดเลือกจากสายพันธุท่ีตองการ ดอกเห็ดท่ีมีขนาดใหญ แข็งแรง ปราศจากโรคและ
แมลงใด ๆ ควรเปนดอกเห็ดท่ีเก็บมาใหม ๆ และไมถูกน้ํ า การเจริญของเสนใยบนอาหารวุนจะ
เร็วหรือชาข้ึนกับสายพันธุเห็ด สํ าหรับการเจริญบนจานแกวขนาดเสนผาศูนยกลาง 1 
เซนติเมตร ที่อุณหภูมิ 28 – 30 องศาเซลเซียส จะใชเวลาประมาณ 7 – 8 วัน
2.!  การทํ าหัวช้ือเห็ด

วัสดุที่ใชทํ าหัวเชื้อที่นิยมกันมากที่สุดคือ เมล็ดขาวฟาง โดยนํ าเมล็ดขาวฟางมาลางน้ํ า
ใหสะอาด และแชน้ํ าไวไมนอยกวา 8 ชั่วโมง นํ าไปน่ึงหรือตมจนกระท่ังเมล็ดขาวบานประมาณ 
15 – 20 เปอรเซ็นต ถาเปนการตมใหกรองเอาน้ํ าออกใหหมด โดยใชกระชอนอลูมิเนียม นํ า
ไปผึ่งบนกระดาษพอใหเมล็ดขาวแหงหมาด ๆ กรองลงในขวดเหลาชนิดแบนท่ีสะอาดและแหง 
ประมาณคร่ึงขวด อุดจุกสํ าลีหุมกระดาษและรัดดวยยาง นํ าไปน่ึงฆาเช้ือดวยหมอน่ึงความดันท่ี
ความดัน 15 ปอนดตอตารางน้ิว (อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส)  เปนเวลา 30 – 40 นาที  
หรือใชหมอน่ึงลูกทุง (ไมอัดความดัน) อุณหภูมิในหมอน่ึงประมาณ 100 องศาเซลเซียส เปน
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เวลา 2 ชั่วโมง หลังจากทิ้งใหเย็นแลวน ําไปเล้ียงเช้ือเห็ดโดยเทคนิคปราศจากเช้ือปลอมปน โดย
ใชเชื้อเห็ดจากอาหารวุนเก็บไวที่อุณหภูมิ 28 – 30 องศาเซลเซียส เสนใยเห็ดจะเดินเต็มขวดท่ี
มีเมล็ดขาวฟางหนัก 100 กรัม โดยใชเวลาประมาณ 12 วัน
3.! การทํ ากอนเช้ือ

สํ าหรับสูตรอาหารผสมที่ใช มีดังน้ี
สูตรที ่1 ขี้เล่ือยไมยางพารา  100     กิโลกรัม

รํ าขาวละเอียด      6     กิโลกรัม
หินปูน (แคลเซียมคารบอเนต)      1     กิโลกรัม
ดีเกลือ   0.2     กิโลกรัม
น้ํ า        55  -  65    กิโลกรัม
วัสดุเหลาน้ีผสมใหเขากันดี มีความช้ืน  55 -  65  เปอรเซ็นต และ

ความเปนกรด เปนดาง 5 – 7 ใชบรรจุถุงไดเลย โดยไมตองหมักไวกอน
สูตรที ่2 ฟางขาวสับขนาด 2 น้ิว    100  กิโลกรัม

หินปูน (แคลเซียมคารบอเนต)        2  กิโลกรัม
รํ าขาวละเอียด          5  -  8  กิโลกรัม
น้ํ า        60 – 65  กิโลกรัม

สูตรน้ีตองหมักไวนาน 8 – 10 วัน โดยตองกลับกองฟางหมักทกุ 2 วัน จนไมมีกล่ิน
แอมโมเนีย ใหมีความช้ืน 60 – 65 เปอรเซ็นต การหมักก็ท ําเชนเดียวกับฟางหมักส ําหรับ
เพาะเห็ดเปาฮ้ือ เห็ดนางรม เห็ดนางฟา เห็ดภูฐาน โดยใชแบบไมหมักในวันแรก

เม่ือผสมคลุกเคลาอาหารผสมน้ํ า (สูตรที ่ 1 ) ใหเขากันแลว หรือหมักฟางขาว  และ
วัสดุอ่ืน ๆ (สูตรที ่ 2) จนเหมาะสมแลว นํ ามาบรรจุลงถุงพลาสติกทนรอนขนาด 7 X 12 น้ิว 
หนา 0.12 มิลลิเมตร ใหมีน้ํ าหนักประมาณ 600 – 800 กรัม ใสคอขวด จุกส ําลี และหุมดวย
กระดาษหรือใช ฝาครอบพลาสติกปดจุกส ําลีกันเปยก นํ าไปน่ึงฆาเช้ือดวยหมอน่ึงความดันท่ี
ความดัน 15 – 20 ปอนด ตอตารางน้ิว นาน 1 – 2 ชั่วโมง ถาเปนหมอน่ึงแบบลูกทุงใชเวลา 
2 – 3 ชั่วโมง ทิ้งไวใหเย็นใสเชื้อจากหัวเชื้อเห็ด โดยเทเมล็ดขางฟางซ่ึงเสนใยเห็ดเจริญคลุมอยู
ลงถุงอาหารผสม ถุงละ 15 – 20 เมล็ด ในหองทีไ่มมีลมโกรก และสะอาด

นํ าไปบมไวในหองท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 25 – 30 องศาเซลเซียส จากากรทดลองบมไว
ที่อุณหภูมิ 24 – 26 องศาเซลเซียส เสนใยเห็ดจะเจริญเต็มถุงอาหารผสมหนัก 800 กรัม โดย
ใชเวลา 30 วัน หลังจากเสนใยเดินเต็มแลว ใหพักถุงไวอีก 15 วัน กอนนํ าไปเปดดอก
4.! การทํ าใหเกิดดอกเห็ดและการเก็บเก่ียว

เม่ือเสนใยเห็ดเดนเต็มถุง สังเกตเห็นสีน้ํ าตาลเขม จึงยายกอนเช้ือไปยังหองเปดดอกซ่ึง
มีอุณหภูมิประมาณ 24 – 30 องศาเซลเซียส และความช้ืนตองไมต่ํ ากวา 75 – 80 เปอรเซ็นต 
การเปดดอกโดยถอดจุกส ําลีออก นํ าถุงกอนเช้ือมาวางเรียงไวบนช้ันเพาะในโรงเรือนท่ีมีอากาศ
ถายเทไดดีควรจะใหนํ ้าวันละ 2 คร้ัง ในชวงเชาและบาย  ท่ีกอนเช้ือและบริเวณภายในโรงเรือน 
เพือ่ใหมีความช้ืนสม่ํ าเสมอ
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การเก็บดอกเห็ด กระทํ าเม่ือกลุมดอกเห็ดโตเต็มท่ี และที่สํ าคัญคือ แผนเยื่อหุมหมวก
สวนลางยังคงอยูหรือยังไมฉีกขาด สามารถเก็บดอกเห็ดได 5 – 
8 คร้ัง ใชเวลาประมาณ 60 – 80 วัน จะไดผลผลิตประมาณ 
100 – 250 กรัมตอถุง รวมระยะเวลาการต้ังแตการเตรียมเช้ือ
เห็ดบนอาหารวุนจนถึงเก็บเก่ียวเสร็จ ประมาณ 130 – 145 วัน
ตนทุนการผลิต

จากการประเมินตนทุนการผลิตเห็ดยานางิ ของกองโรค
พืชและจุลชีววิทยา กรมวิชาการเกษตร มีดังน้ี

1.! ตนทุนทางตรง
-  คาเช้ือกอนเช้ือเห็ด 1,000 กอน    3,500  บาท
-  คาแรงงาน (คนละ 80 – 100  บาทตอวัน)       600  บาท

2.! ตนทุนทางออม
-  คาที่ดิน คาเส่ือมโรงเรือน คาน้ํ า คาสารเคมี และอ่ืน ๆ   2,850  บาท
                                                                  รวม  6,950   บาท

3.! ประมาณการตนทุนการผลิตและกํ าไร
ผลผลิต ตนทุน กํ าไร(%) ราคาขาย

(กก/1000 ถุง) (บาท/กก) 25 บาท/กก 50บาท/กก
100 70.00 88.00 104.00
150 46.00 58.00 69.00
200 35.00 43.00 52.00
250 28.00 35.00 42.00

เฉล่ีย 175 44.75 56.00 66.75
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