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อปุกรณ์และวธีิการ 
 

 วางแผนการทดลองเป็น 2 ตอน 
 

ตอนที� 1  ศึกษาการใช้วตัถุดิบทางการเกษตรเป็นอาหารเพาะเลี%ยงเห็ดถั�งเช่าสีทอง 

 การวางแผนการทดลอง 
 การทดลองนี�ไดว้างแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD)  

ประกอบด้วย 11 กรรมวิธี จาํนวน 3 ซํ� า ปัจจยัการทดลองในด้านแหล่งคาร์บอน ได้แก่ พนัธ์ุข้าว
ท้องถิCน  ข้าวแม่พญาทองดํา ข้าวสินเหล็กและแหล่งโปรตีนจากธรรมชาติ  3 ชนิด ได้แก่                         
ไข่ไก่อารมณ์ดี หนอนไหม และดักแด้โดยใช้รายละเอียดขั�นตอนการเตรียมอาหารเลี� ยงเชื� อ                         
เห็ดถัCงเช่าสีทอง อ้างอิงจากธัญญา ทะพิงค์แก (2555 : 57 - 75) กรรมวิธีในการทดลอง ดังแสดง     
ในตาราง 1 

 

ตาราง 1  สูตรอาหารในกรรมวธีิ 
 

กรรมวธีิ ส่วนผสม 
1 ขา้วแม่พญาทองดาํ 

30 กรัม 
มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด    
50 กรัม 

- - - 

2 ขา้วแม่พญาทองดาํ 
30 กรัม 

มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด    
50 กรัม 

กลูโคส            
25 กรัม 

ยสีต ์5 
กรัม 

เปปโตน 
5 กรัม 

3 ขา้วแม่พญาทองดาํ 
30 กรัม 

มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด 
50 กรัม 

ไข่ไก่              
350 กรัม 

- - 

4 ขา้วแม่พญาทองดาํ 
30 กรัม 

มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด 
50 กรัม 

หนอนไหม         
100 กรัม 

- - 

5 ขา้วแม่พญาทองดาํ 
30 กรัม 

มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด 
50 กรัม 

ดกัแด ้              
100 กรัม 

- - 

6 ขา้วสินเหล็ก                   
30 กรัม 

มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด 
50 กรัม 

- - - 
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ตาราง 1  (ต่อ) 
 

กรรมวธีิ ส่วนผสม 
7 ขา้วสินเหล็ก                   

30 กรัม 
มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด 
50 กรัม 

กลูโคส               
25 กรัม 

ยสีต ์                 
5 กรัม 

เปปโตน 
5 กรัม 

8 ขา้วสินเหล็ก               
30 กรัม 

มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด 
50 กรัม 

ไข่ไก่             
350 กรัม 

- - 

9 ขา้วสินเหล็ก                
30 กรัม 

มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด 
50 กรัม 

หนอนไหม 
100 กรัม 

- - 

10 ขา้วสินเหล็ก              
30 กรัม 

มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด 
50 กรัม 

ดกัแด ้              
100 กรัม 

- - 

11 ขา้วสังขห์ยด          
30 กรัม 

มนัฝรัCง 
250 กรัม 

ขา้วโพด 
50 กรัม 

กลูโคส                
25 กรัม 

ยสีต ์                 
5 กรัม 

เปปโตน 
5 กรัม 

 
 ดาํเนินการวจิยั ดงัต่อไปนี�   
 1. วสัดุและอุปกรณ์ 
  1.1 วสัดุ 
   1.1.1 เชื�อเห็ดถัCงเช่าสีทอง   
   1.1.2 เมล็ดพืช ไดแ้ก่ เมล็ดขา้วนางพญาทองดาํ จากกลุ่มผูป้ลูกขา้วอินทรีย ์
   1.1.3 ไข่ไก่อารมณ์ดี จากกลุ่มผูเ้ลี�ยงไก่อินทรีย ์
   1.1.4 สารเคมีไดแ้ก่ 
    1) กลูโคส 25 กรัม 

  2) เปปโตน 5 กรัม 
  3) ยสีต ์5 กรัม 
  4) เอธทานอล 95% 
1.1.5 นํ�ากลัCน 1.2 ลิตร 

   1.1.5  มนัฝรัCง 200 กรัม 
   1.1.6 ขา้วโพดอ่อน 50 กรัม 
   1.1.7 หนอนไหม 50 กรัม 
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  1.2 อุปกรณ์ 
    1.2.1 กระบอกตวง 
   1.2.3 หมอ้นึCงความดนัไอ   
    1.2.4 เครืCองชัCงละเอียด 
     1.2.5 เครืCองปัCนละเอียด  
      1.2.6 ขวดเพาะเลี�ยงขนาด 16 ออนซ์ 
 2. วธีิการวจิยั 
    2.1 ขั�นตอนการเตรียมอาหารเลี� ยงเชื� อเห็ดถังเช่าสีทอง (Cordyceps militaris (L.) 
Link) 

   2.1.1 เตรียมมนัฝรัCงโดยล้างนํ� าสะอาดปอกเปลือก และหัCนความหนาประมาณ                  
3 มิลลิเมตร 200 กรัม 

   2.1.2 เตรียมขา้วโพดอ่อนปลอกเปลือกสะอาดผา่ครึC งตามยาว 50 กรัม 
   2.1.3 ตม้มนัฝรัCง (200 กรัม) และขา้วโพดอ่อน (50 กรัม) ในนํ� าสะอาด 1.20 ลิตร 
เมืCอนํ�าเดือด ใหจ้บัเวลา 20 นาที  
   2.1.4 กรองเอาแต่นํ�า (ปรับปริมาตรของนํ�าใหไ้ด ้1 ลิตร) 
   2.1.5 นําส่วนผสมอืCน ๆ (กลูโคส 25 กรัม เปปโตน 5 กรัม ยีสต์สกัด 5 กรัม            
ไข่ไก่ ดกัแดแ้ละหนอนไหม) มาใส่รวมกนัในนํ�ามนัฝรัCงผสมขา้วโพดอ่อน คนจนส่วนผสมเขา้กนัดี 
   2.1.6 เตรียมขา้วแม่พญาทองดาํ ใส่ขวดแก้วผสมขนาด 250 มิลลิลิตร ประมาณ  
30 กรัม และนาํนํ�าส่วนผสมตามขอ้ 2.1.5 ใส่ลงในโหลประมาณ 40 มิลลิลิตร 
   2.1.7 ปิดฝาโหลหมุนใหส้นิทดว้ยฝาพลาสติกทีCเจาะรูตรงกลางและอุดสาํลีไว ้
   2.1.8 นาํขวดโหลนึC งด้วยหมอ้แรงดนัใช้ความร้อน 100 องศาเซลเซียส 30 นาที 
จากนั�นอดัแรงดนั 121 องศาเซลเซียส (15 ปอนด)์ 15 นาที 
  2.2 วธีิการเขีCยเชื�อและบ่มเชื�อเห็ดถัCงเช่า 

   2.2.1  ทาํความสะอาดตูเ้ขีCยเชื�อหรือหอ้งปลอดเชื�อใหเ้รียบร้อย  
   2.2.2 นาํอาหารเพาะเลี�ยงเห็ดถัCงเช่าทีCเตรียมไวเ้ขา้ตูเ้ขีCยเชื�อหรือห้องปลอดเชื�อ 

   2.2.3  นาํเชื�อเห็ดถัCงเช่าทีCเจริญบนอาหารเลี�ยงเชื�อ Potato Dextose มาใส่ขวดอาหาร
เพาะเลี�ยงเห็ดถัCงเช่า จากนั�นนาํขวดอาหารเพาะเลี� ยงเห็ดถัCงเช่าไปบ่มทีCปลอดแสงในอุณหภูมิทีC                     
18 - 22 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 - 6 สัปดาห์ เชื�อเห็ดถัCงเช่าจะเจริญเติบโตเตม็ขวด 

   2.2.4  จากนั�นใหป้ฏิบติัตามขั�นตอนการเปิดดอกเห็ดถัCงเช่า 
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     2.3 การเปิดดอกเห็ดถัCงเช่า ทาํไดโ้ดยการเปิดดอกเห็ดถัCงเช่าทาํไดโ้ดยนาํเอาขวดเพาะ
ทีCเส้นใยเห็ดขึ�นคลุมเต็มวสัดุเพาะแล้ว ไปเก็บทีCห้องเยน็ทีCอุณหภูมิ 15-18 องศาเซลเซียส ให้แสง 
300 - 500 ลกัซ์ วนัละ 14 ชัCวโมง 1 สัปดาห์ หลงัจากนั�นให้แสง 600 - 1000 ลกัซ์อย่างน้อยวนัละ                
ไม่ตํCากวา่ 12 ชัCวโมง อุณหภูมิอยูใ่นช่วง 20 - 22 องศาเซลเซียส  ความชื�นสัมพทัธ์ 80 - 90 เปอร์เซ็นต ์
 3. การบนัทึกผลการทดลอง 
  บันทึกผลการทดลองในช่วงระหว่างการทดลอง ตั� งแต่สัปดาห์ทีC  2 - สัปดาห์ทีC  7                
โดยนับจาํนวนดอกเห็ด วดัความยาวดอกเห็ด ชัCงนํ� าหนักดอกสดเมืCอครบสัปดาห์ทีC 7 การตรวจ
วิเคราะห์ปริมาณสารคอร์ไดเซปินและอะดีโนซีน โดยวิธีทดสอบของฮวง และคณะ (Huang and              
et al. 2009 : 957 - 961) โดยการใชเ้ทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC)  
 4. การวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
  วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล ความยาวดอก จาํนวนดอก นํ� าหนักสดและ
นํ� าหนักแห้งดอกเห็ดถัCงเช่าสีทองโดยวิธี  Analysis of variance และทดสอบความแตกต่าง                
ของค่าเฉลีCยโดยการเปรียบเทียบค่าเฉลีCยแบบ Duncan Multiple Range’s Test  (DMRT) ทีCระดับ
ความเชืCอมัCนร้อยละ 95 โดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป 
 
ตอนที� 2 ศึกษาการนําผลพลอยได้จากการเพาะเลี%ยงเห็ดถั�งเช่าสีทองมาพฒันาเป็นผลติภัณฑ์อาหาร 
 นําส่วนฐานดอกถัCงเช่าทีCเป็นผลพลอยได้จากการเพาะเลี� ยงเห็ดถัCงเช่าสีทองมาทาํเป็น
ผลิตภณัฑ์เยลลีC โดยดดัแปลงจาก ธีรวรรณ สุวรรณ์ และคณะ (2560 : 189 - 200) นาํฐานดอกถัCงเช่า
อบแห้งทีCอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาํมาบดให้เป็นผงโดยใช้เครืCองปัCนละเอียด นาํฐานเห็ดถัCงเช่าผง
มาสกัดด้วยนํ� า โดยใช้อัตราส่วนถัCงเช่าผง 5 กรัม ต่อนํ� าสะอาด 100 มิลลิลิตร ให้ความร้อนทีC
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที กรองกากตะกอนดว้ยผา้ขาวบาง นาํส่วนของนํ�าถัCงเช่า
ทีCสกัดได้ปริมาณ  69 กรัม ไปผสมกับส่วนผสมอืCน  ๆ ประกอบด้วย นํ� าสับปะรด 69 กรัม                       
นํ� าตาลทราย 20 กรัม นํ� ามะนาว 3.5 กรัม คาราจีแนน 1.25 กรัม นํ� าเปล่า 97.5 กรัม และเจลาติน             
โดยแปรปริมาณเจลาติน 5 ระดบั ไดแ้ก่ 5 10 15 20 และ 25 กรัม ตามลาํดบั 

 ขั�นตอนการทาํเยลลีC เริCมจากนาํนํ� าสะอาดตั�งไฟใหไ้ดอุ้ณหภูมิประมาณ 45 องศาเซลเซียส 
เทส่วนผสมของนํ� าตาล คาราจีแนนและเจลาติน ลงไปทีละน้อยพร้อมทั�งคนจนส่วนผสมละลาย            
เข้ากันดี นํานํ� าสับปะรดและนํ� าถัCงเช่าทีC เตรียมไว ้เทลงผสมและคนให้เข้ากัน ต้มต่อทีCอุณหภูมิ                  
85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ปิดไฟและเติมนํ� ามะนาว คนให้เขา้กนั นาํส่วนผสมทีCไดเ้ทใส่
ภาชนะ พกัให้เยน็ทีCอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 15 นาที และนาํไปแช่เยน็ทีCอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ชัCวโมง นาํออกจากตูเ้ยน็เพืCอประเมินลกัษณะทางกายภาพของเยลลีC  
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 นําข้อมูลจากการประเมินมาเลือกใช้ปริมาณเจลาตินทีCเหมาะสมในการนําไปพฒันา              
เป็นเยลลีCพร้อมทานในบรรจุภัณฑ์แบบซอง และวิเคราะห์คุณภาพของเยลลีC ทีCได้โดยวดัค่าสี                  
ดว้ยเครืCองวดัสี (Colorimeter) รายงานผลเป็นค่า L* a* b* และประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสั
ด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช้ผูท้ดสอบชิมจาํนวน 20 คน คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากทีCสุด 
และ 9 หมายถึง ชอบมากทีCสุด 
 
การวเิคราะห์ทางสถิติ 

 การวิเคราะห์ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design, CRD) และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัวางแผน             
การทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) ทําการ
ทดลอง 3 ซํ� า นําข้อมูลทีCได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีC ยด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)              
ทีCระดบัความเชืCอมัCนร้อยละ 95 โดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป 
 
สถานที�ทดลองและระยะเวลาทาํการวจัิย 
 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี ระยะเวลาทําการวิจัย             
เดือนมกราคม - กรกฎาคม  พ.ศ. 2564 

 
 
 
 
 


