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ความสําคญัของการเกบ็รกัษาเชือ้พนัธุเ์หด็ 
        การศึกษาวิจยัและใชป้ระโยชนจ์ากเชือ้พนัธุเ์ห็ดมีหลากหลายดา้น จึงมีความจําเป็นท่ีตอ้ง
รวบรวม เพ่ือการนําใชป้ระโยชนด์า้นตา่ง ๆ เชน่ 

การควบคมุคณุภาพของเชือ้พนัธุเ์หด็ท่ีเกบ็รกัษา 

การปรบัใชวิ้ธีการเกบ็รกัษาเชือ้พนัธุเ์หด็ 

การควบคมุคณุภาพของเชือ้พนัธุเ์ห็ดในแหลง่จดัเก็บเป็นสิ่งจาํเป็นท่ีตอ้งดาํเนินการ โดยใชก้ารเปรียบเทียบขอ้มูลกอ่นและหลงัการเก็บรกัษา วิธกีารในการควบคมุคณุภาพมีดงันี ้  

     หลกัของการเก็บรกัษาเชือ้พนัธุเ์ห็ดตอ้งคํานึงถึงความมีชวิีต ความบริสุทธิ ์ ความเสถียรของ
เชือ้พนัธุ ์ และความสามารถในการเกิดดอก 

1. ความมีชีวิต (Viability) โดย
สังเกตลักษณะเสน้ใยท่ียา้ยเลี ้ยงบน
อาหารเลีย้งเชือ้ ตอ้งมีการเจริญของ
เชือ้ท่ีสม่ําเสมอ สีของเสน้ใยและอตัรา
การเจริญตอ้งไม่แตกต่างกบัขอ้มูลการ
เจริญของเชือ้พันธุเ์ ดิมก่อนการเก็บ
รกัษา  

1. การเกบ็รกัษาเชือ้พนัธุเ์หด็บนอาหารวุน้ 
 นิยมใชก้นัโดยทัว่ไปทัง้การเก็บภายในหอ้งปฏิบติัการสาํหรบั 
   งานวิจยัและดดัแปลงไวใ้ชถ้า่ยทอดสูเ่กษตรกร  
 โดยเลีย้งเสน้ใยเห็ดในอณุหภมิูท่ีเหมาะสมกบัเห็ดแตล่ะชนิด  
   กอ่นนําไปเก็บรกัษาท่ีอณุหภมิู 20 - 25 °C วิธกีารนี ้  
   เก็บเชือ้พนัธุเ์ห็ดไดเ้พียงระยะเวลาสัน้ ๆ ไม่เกิน 2 - 6 เดือน ขึน้อยู่กบัชนิดของเห็ด  
 ขอ้ดี เป็นวิธท่ีีง่าย มีคา่ใชจ้า่ยในการเก็บรกัษานอ้ย 
 ขอ้ดอ้ย การยา้ยเลีย้งลงอาหารใหม่บ่อย ๆ อาจส่งผลใหเ้ชือ้พนัธุเ์ห็ดกลายพนัธุไ์ดง้่าย 

ตอ้งอาศยัความชาํนาญของผูเ้ก็บรกัษาในการตรวจสอบความบริสทุธิข์องเชือ้  
 ขอ้ควรระวงั การเก็บเชือ้พนัธุเ์ห็ดในอาหารวุน้ควรตรวจสอบอยู่สม่ําเสมอ เพ่ือลดความ

สญูเสียจากการมีเชือ้อืน่ปนเป้ือนและอาหารวุน้แหง้ ซึง่สง่ผลใหเ้ชือ้เห็ดท่ีเก็บรกัษาตาย  

2. การเกบ็รกัษาเชือ้พนัธุเ์หด็ในน้ํากล ัน่น่ึงฆ่าเชือ้  
 เลีย้งเชือ้เห็ดบนอาหารเลีย้งเชือ้ในอณุหภมิูท่ีเหมาะสม 
   กบัเห็ดแตล่ะชนิดจนเชือ้เจริญดีแลว้ เจาะชิน้วุน้  
   ใสข่วดนํา้กลัน่น่ึงฆ่าเชือ้ 2 ครัง้ โดยการน่ึงฆ่าเชือ้ 
   แตล่ะครัง้ระยะเวลาหา่งกนั 24 ชม.  
 นําไปเก็บรกัษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งท่ีประมาณ 25 - 30 °C เชือ้เห็ดหลายชนิดนิยมเก็บ

ดว้ยวิธนีี ้ และสามารถเก็บเชือ้ไดเ้ป็นนาน 2 - 5 ปี 
 ขอ้ดี เป็นวิธีท่ีง่ายและไดร้บัความนิยมในการเก็บรกัษาเชือ้พนัธุเ์ห็ด เน่ืองจากเป็นวิธีท่ี

สะดวก ใชอ้ปุกรณท่ี์หาไดง้่าย ตน้ทนุไม่สงู  
 ขอ้ควรระวงั ไม่ควรใส่นํ้ากลั่นในขวดจนสูงเกินไป เพ่ือป้องกนัไม่ใหเ้ชือ้เจริญขึน้มาถึง

ดา้นบนฝาขวด ทําใหเ้ชือ้เกิดการปนเป้ือนไดง้่าย แต่ไม่ควรนอ้ยเกินไปและตอ้งหมั่น
ตรวจเชค็การระเหยของนํา้  

3. การเกบ็รกัษาเชือ้พนัธุเ์หด็ในขีเ้ลื่อย  
 วิธกีารนี ้ คลา้ยการจาํลองสภาพในธรรมชาติของเชือ้เห็ดท่ีมกัเจริญกินเนือ้ไม ้ โดยมีส่วนผสมท่ีประกอบดว้ยนํา้และขีเ้ลื่อย ไม่ใส่ส่วนประกอบอื่น ๆ เพราะตอ้งการใหเ้ชือ้

คอ่ย ๆ เจริญกินสารอาหารของเนือ้ไมอ้ย่างชา้ ๆ  
 ปรบัความชืน้ใหพ้อเหมาะโดยใชก้ารตรวจสอบความชืน้เชน่เดียวกบัการผสมขีเ้ลื่อยสําหรบัการเพาะเห็ดถงุ ในเชือ้เห็ดบางชนิดท่ีเจริญชา้อาจมีการเติมนํา้ตม้มนัฝรัง่ลงใน

ขีเ้ลื่อยเล็กนอ้ย เพ่ือเพ่ิมสารอาหารและชว่ยใหเ้สน้ใยเห็ดมีความแขง็แรงมากขึน้  
 บรรจุขีเ้ลื่อยใส่ขวด น่ึงฆ่าเชือ้ ตดัชิน้วุน้ยา้ยเชือ้ลงขีเ้ลื่อย นําไปเลีย้งไวท่ี้อุณหภูมิท่ีเหมาะสมกบัเห็ดแต่ละชนิดจนเชือ้เจริญเต็มขีเ้ลื่อย เก็บรกัษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งท่ี

ประมาณ 25 - 30 °C วิธนีีส้ามารถเก็บรกัษาเชือ้ไดน้าน 2 - 5 ปี  
 ขอ้ควรระวงั ควรใสข่ีเ้ลื่อยประมาณหน่ึงในสามสว่นของขวดท่ีตอ้งการเก็บ เพ่ือป้องกนัไม่ใหเ้ชือ้เจริญขึน้มาถึงดา้นบนฝาขวด ซึง่ทาํใหเ้ชือ้เกิดการปนเป้ือนไดง้่าย  

2. ความบริสุทธิ ์ (Purity) ตรวจสอบความบริสทุธิข์องเสน้ใยเห็ดท่ีเจริญในเบือ้งตน้ดว้ยตา
เปล่า โดยสงัเกตสีของเสน้ใย ลกัษณะการเจริญของเสน้ใย ตรวจสอบเสน้ใยภายใตก้ลอ้ง
จุลทรรศน ์ เพ่ือสงัเกตลกัษณะต่าง ๆ ของเสน้ใยเห็ด รวมถึงการใชเ้ทคนิคทางดา้นชีว
โมเลกุล เพ่ือตรวจสอบความบริสุทธิ ์ การปนเป้ือนไม่เพียงแต่เชือ้ราหรือแบคทีเรียเท่าน้ัน 
เชือ้เห็ดชนิดอื่นท่ีไม่ตรงกับชนิดของเห็ดท่ีตอ้งการเก็บรักษา ถือเป็นการปนเป้ือนได ้
เชน่เดียวกนั  

 ดา้นความมั่นคงทางอาหาร 

   วิธีการเก็บรกัษาเชือ้พนัธุเ์ห็ดดว้ยวิธีต่าง ๆ เชน่ การเก็บรกัษาในอาหารเลีย้งเชือ้ 
ในนํ้ามนัแร่ ในนํ้ากลั่นหรือขีเ้ลื่อยน่ึงฆ่าเชือ้และในสภาพเย็นย่ิงยวด เป็นวิธีการจํากดั
อากาศ อุณหภูมิ สารอาหารและนํ้า เพ่ือชว่ยใหเ้ก็บรกัษาไดน้านและคงคณุภาพไวใ้ห ้
มากท่ีสดุ โดยวิธกีารเก็บรกัษาเชือ้พนัธุเ์ห็ดแบ่งไดเ้ป็น 3 ระยะ ดงันี ้

วิธีการเกบ็รกัษาเชือ้พนัธุเ์หด็ 

3. การเก็บเชือ้ระยะยาว  
เป็นโดยเก็บไวใ้นถงับรรจุ

ไนโตรเจนเหลว อณุหภมิู  
-196 °C เก็บรกัษาเชือ้พนัธุ ์

เห็ดไดน้านกวา่ 10 ปี  

1. การเก็บเชือ้ระยะสัน้  
โดยเก็บในอาหารเลีย้งเชือ้  

มีการถา่ยเชือ้ทกุ  
2-6 เดือน 

2. การเก็บเชือ้ระยะปานกลาง 
โดยเก็บในนํา้มนัแร ่ นํา้กลัน่
หรือขีเ้ลื่อยน่ึงฆ่าเชือ้ เก็บ

รกัษาเชือ้พนัธุเ์ห็ดได ้
ประมาณ 2-5 ปี 

 ดา้นผลิตภณัฑ ์
เครื่องสาํอาง/อาหารเสริม  

  ดา้นการแพทย ์ เภสชักรรม 

3. ความคงตวัหรือความเสถียรของสาย
พนัธุ ์ (Stability) และความสามารถใน
การเกิดดอก (Productivity) ตรวจสอบ
ความคงตวัของสายพนัธุใ์นระยะการเจริญของ
เสน้ใยบนอาหารเลีย้งเชือ้ เชน่ ความหนาแน่น
ของเสน้ใย ลกัษณะการเดินของเสน้ใย รูปร่าง
ของโคโลนี สีของเสน้ใย รวมถึงการใชเ้ทคนิค
ทางดา้นชวีโมเลกลุ และตรวจสอบความสามารถ
ในการเกิดดอกโดยการเพาะ เพ่ือยืนยนัว่าเชือ้
พนัธุเ์ห็ดชนิดน้ัน ยงัมีความสามารถในการเกิด
ดอกและมีลกัษณะตรงตามสายพนัธุ ์
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