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กฎกระทรวง 

กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร 
สําหรับหลักปฏิบัติสําหรับการผลิตเชื้อเห็ดเป็นมาตรฐานบังคับ 

พ.ศ.  ๒๕๖๐ 
 

 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๑๕  วรรคสอง  แห่งพระราชบัญญัติ
มาตรฐานสินค้าเกษตร  พ.ศ.  ๒๕๕๑  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ออกกฎกระทรวงไว้  
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ กฎกระทรวงนี้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดสามร้อยหกสิบห้าวันนับแต่วันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ข้อ ๒ ใหม้าตรฐานสินค้าเกษตร  เลขที่  มกษ.  ๒๕๐๗  -  ๒๕๕๙  ตามประกาศกระทรวงเกษตร
และสหกรณ์  เร่ือง  กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร  :  หลักปฏิบัติสําหรับการผลิตเชื้อเห็ด  ตามพระราชบัญญัติ
มาตรฐานสินค้าเกษตร  พ.ศ.  ๒๕๕๑  ลงวันที่  ๑๑  สิงหาคม  พ.ศ.  ๒๕๕๙  เป็นมาตรฐานบังคับ 

 
ให้ไว้  ณ  วันที่  ๒๔  มีนาคม  พ.ศ.  ๒๕๖๐ 

พลเอก  ฉัตรชัย สาริกัลยะ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



หน้า   ๒๘ 
เล่ม   ๑๓๔   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๑๒   เมษายน   ๒๕๖๐ 
 

  

หมายเหตุ  :-  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับน้ี  คือ  โดยท่ีเช้ือเห็ดเป็นปัจจัยการผลิตที่สําคัญ 
ต่อการส่งเสริมและยกระดับการผลิตเห็ดให้เป็นสินค้าที่มีมาตรฐาน  หากไม่มีการควบคุมกระบวนการผลิตที่ดี 
จะทําให้เช้ือเห็ดไม่มีคุณภาพ  และเสี่ยงต่อการปนเป้ือนของศัตรูเห็ดอันจะก่อให้เกิดความเสียหายต่อเกษตรกร 
ที่นําเช้ือเห็ดไปใช้  จึงจําเป็นต้องมีการควบคุมกระบวนการผลิตเช้ือเห็ดให้มีการปฏิบัติตามหลักวิชาการและ 
ถูกสุขลักษณะ  เพ่ือให้ได้เช้ือเห็ดที่มีคุณภาพและได้มาตรฐาน  อีกทั้งเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน 
ด้านการผลิตสินค้าเกษตรของไทย  ในการน้ี  ได้มีประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  เรื่อง  กําหนดมาตรฐาน
สินค้าเกษตร  :  หลักปฏิบัติสําหรับการผลิตเช้ือเห็ด  ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร  พ.ศ.  ๒๕๕๑  
ลงวันที่  ๑๑  สิงหาคม  พ.ศ.  ๒๕๕๙  และได้มีการดําเนินการรับฟังความคิดเห็นของตัวแทนของกลุ่มผู้มีส่วนได้เสีย
หรือผู้มีประโยชน์เก่ียวข้องครบถ้วนตามความในมาตรา  ๑๘  แห่งพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร   
พ.ศ.  ๒๕๕๑  แล้ว  สมควรกําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตรสําหรับหลักปฏิบัติสําหรับการผลิตเช้ือเห็ด 
เป็นมาตรฐานบังคับ  จึงจําเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 



 หน้า   ๒๑ 
เล่ม   ๑๓๓   ตอนพิเศษ   ๒๐๙   ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๙   กันยายน   ๒๕๕๙ 
 

 
 

ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
เร่ือง  กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : หลักปฏิบัติสําหรับการผลิตเชื้อเห็ด 

ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร  พ.ศ.  ๒๕๕๑ 
 

 

โดยเป็นการสมควรปรับปรุงแก้ไขการกําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร  เร่ือง  การปฏิบัติที่ดี
สําหรับการผลิตเชื้อเห็ด  ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร  พ.ศ.  ๒๕๕๑  ให้เหมาะสมกับ
สภาวการณ์ปัจจุบัน 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  มาตรา  ๑๕  และมาตรา  ๑๖  แห่งพระราชบัญญัติ
มาตรฐานสินค้าเกษตร  พ.ศ.  ๒๕๕๑  ประกอบมติคณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตร  ในการประชุม
คร้ังที่  ๒/๒๕๕๙  เม่ือวันที่  ๒  พฤษภาคม  ๒๕๕๙  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
จึงได้ออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

๑. ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  เร่ือง  กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : 
การปฏิบัติที่ดีสําหรับการผลิตเชื้อเห็ด  ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร  พ.ศ.  ๒๕๕๑   
ลงวันที่  ๑๖  ตุลาคม  ๒๕๕๖ 

๒. กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : หลักปฏิบัติสําหรับการผลิตเชื้อเห็ด  มาตรฐานเลขที่  
มกษ.  2507 - 2559  ไว้เป็นมาตรฐานทั่วไป  ดังมีรายละเอียดแนบท้ายประกาศน้ี 

ทั้งนี้  ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๑๑  สิงหาคม  พ.ศ.  ๒๕๕๙ 
พลเอก  ฉัตรชัย  สาริกัลยะ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

หลกัปฏิบติัสาํหรบัการผลิตเช้ือเห็ด 

1.  ขอบข่าย 

มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี กาํหนดหลักปฏบิัติสาํหรับการผลิตเช้ือเหด็ทุกชนิดเพ่ือการค้า ตั้งแต่ขั้นตอน  

การเตรียมวัตถุดิบ การผลิตเช้ือเหด็บริสทุธิ์ การถ่ายเช้ือลงในวัสดุเล้ียงเช้ือเพ่ือผลิตเช้ือเหด็ขยาย จนถึง

การเกบ็รักษาเพ่ือรอการจาํหน่าย เพ่ือให้ได้เช้ือเหด็ที่มีคุณภาพ ตรงตามชนิด ไม่มีศัตรเูหด็ปนเป้ือน  

2.  นยิาม 

ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดังต่อไปน้ี 

2.1 เช้ือเหด็ (mushroom culture) หมายถึง เช้ือเหด็บริสทุธิ์ และเช้ือเหด็ขยาย  

2.2 เช้ือเหด็บริสทุธิ์ (pure mushroom culture) หมายถึง กลุ่มใยรา (mycelium) ของเหด็ที่เพาะเล้ียงบน
อาหารเล้ียงเช้ือ (culture media) เพ่ือใช้สาํหรับการผลิตเช้ือเหด็ขยาย (mushroom spawn)  

2.3 เช้ือเหด็ขยาย (mushroom spawn) หมายถึง กลุ่มใยรา  (mycelium) ของเหด็ที่เพาะเล้ียงด้วยวัสดุ

เล้ียงเช้ือ เช่น เมลด็ธัญพืช หรือวัสดุอื่น เพ่ือใช้สาํหรับการขยายพันธุ ์(propagation) หรือการผลิตเหด็ 

2.4 การถ่ายเช้ือ (subculture) หมายถึง การย้ายเช้ือเหด็มาเล้ียงในอาหารเล้ียงเช้ือหรือวัสดุเล้ียงเช้ือใหม่ 

เพ่ือเพ่ิมปริมาณสาํหรับขยายพันธุ ์หรือเกบ็รักษาพันธุ ์หรือทาํให้เช้ือเหด็แขง็แรงขึ้น (rejuvenate) 

2.5 ศัตรเูหด็ (pest) หมายถงึ ไวรัส จุลินทรีย์ ไร แมลง และสตัว์อื่นๆ ที่ก่อให้เกดิความเสยีหายแก่เหด็ 

2.6 สตัว์พาหะ (carrier or vector) หมายถึง สตัว์ที่นาํศัตรูเหด็มาก่อให้เกดิความเสยีหายแก่เช้ือเหด็ เช่น 

ไร แมลงวัน หนู แมลงสาบ และแมลงหวี่ 
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3.  ขอ้กาํหนด 

ข้อกาํหนดของหลักปฏบิัติสาํหรับการผลิตเช้ือเหด็ ให้เป็นไปตามตารางที่ 1 ดังน้ี 

ตารางที่ 1 รายการและขอ้กําหนดของหลกัปฏิบติัสาํหรบัการผลิตเช้ือเห็ด 

(ข้อ 3)  

รายการ ขอ้กําหนด 

1. สถานประกอบการ :     

การออกแบบและสิ่งอาํนวย

ความสะดวก 

1. อาคารสถานที่ผลิต เคร่ืองมือ และสิ่งอํานวยความสะดวกต่างๆ  

ควรมีที่ตั้ง/จัดวาง ออกแบบและสร้างให้: 

(1) มีการป้องกนัการสะสมของศัตรเูหด็และสตัว์พาหะ 

(2) บาํรงุรักษา ทาํความสะอาด และฆ่าเช้ือได้สะดวก 

1.1 ที่ตั้งสถานประกอบการ 1.1 อยู่ในบริเวณที่มีสภาพแวดล้อมไม่เสี่ยงต่อการเป็นแหล่งสะสม 

ของศัตรูเห็ดและสัตว์พาหะ หากมีความเสี่ยงต้องมีมาตรการป้องกัน 

ที่เหมาะสม 

1.2 ก า ร ออกแบบอ าค า ร 

สถานประกอบการ  

 

1.2 ควรออกแบบภายในและวางผังของสถานประกอบการผลิตเช้ือเหด็

ให้เอื้อต่อการปฏิบัติงานและสามารถป้องกันการปนเป้ือนข้ามระหว่าง

ช่วงปฏบิัติงานและในขณะปฏบิัติงาน 

1.2.1 แยกพ้ืนที่ปฏิบัติงานทั่วไปและพ้ืนที่ที่ ต้องการความสะอาด  

ออกจากกันอย่างชัดเจน และให้เป็นไปตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

โดยไม่ย้อนกลับ เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน  

1.3 โครงสร้างภายในอาคาร 

สถานประกอบการและส่วนประกอบ 

1.3 มีการออกแบบอย่างเหมาะสมให้บาํรุงรักษาทาํความสะอาดได้ง่าย 

เพ่ือป้องกนัการสะสมของศัตรเูหด็และสตัว์พาหะ 

1.3.1 พ้ืนสามารถระบายนํา้ได้ดีและสามารถทาํความสะอาดได้  

1.3.2 พ้ืน ผนัง และเพดานหรือหลังคา ของสถานที่ปฎิบัติงานถ่ายเช้ือ

หรือห้องถ่ายเช้ือ มีพ้ืนผวิเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมสิ่งสกปรก มีการถ่ายเท

อากาศได้ดี บาํรงุรักษาและทาํความสะอาดง่าย    

1.3.3 ทางระบายนํ้ามีความลาดเอียงให้สามารถระบายนํ้าได้อย่างมี

ประสทิธภิาพ  
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รายการ ขอ้กําหนด 

1.4 เคร่ืองมือและอปุกรณ ์ 1.4 เคร่ืองมือและอุปกรณ์มีการออกแบบอย่างเหมาะสม เพ่ือให้ม่ันใจ

ว่าสามารถลดความเสี่ยงจากการเป็นแหล่งสะสมศัตรูเห็ดและขจัด 

การปนเป้ือนในอาหารเล้ียงเช้ือและวัสดุเล้ียงเช้ือได้ 

1.4.1 พ้ืนผิวของโต๊ะหรือภายในตู้ ถ่ายเช้ือที่ใช้ปฏิบัติงานถ่ายเช้ือต้อง 
ไม่ดูดซับนํา้หรืออมความช้ืน พ้ืนผิวเรียบ ไม่มีร่องที่อาจเป็นแหล่งสะสม

เศษวัสดุเล้ียงเช้ือหรือสิ่งสกปรก 

1.4.2 หม้อน่ึงฆ่าเช้ือต้องเป็นหม้อน่ึงความดันไอนํ้าที่ท ําจากโลหะ 

ที่ทนแรงดันได้ดีและมีวาล์วนิรภัย (safety valve) ควบคุมแรงดัน 

สามารถใช้งานด้วยอณุหภมิูไม่ตํ่ากว่า 121
o
C (องศาเซลเซียส) และระดับ

ความดันไม่ตํ่ากว่า 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว (psi) โดยต้องมีบันทึก

อณุหภมิูและความดันของการใช้งานทุกคร้ัง 

1.5 สิ่งอาํนวยความสะดวก 1.5 ควรมีสิ่งอาํนวยความสะดวกอย่างเพียงพอและออกแบบอย่าง

เหมาะสมเพ่ือให้ม่ันใจในความสะอาดขณะปฏบิัติงานและลดความเสี่ยง

ต่อการปนเป้ือน 

1.5.1 มีนํา้สะอาดสาํหรับการปฏบิัติงานอย่างเพียงพอ 

1.5.2 อปุกรณใ์ห้แสงสว่างในขณะถ่ายเช้ือเหด็อยู่ในตาํแหน่งที่เหมาะสม 

ให้แสงสว่างเพียงพอต่อการปฏบิัติงาน 

1.5.3 มีห้องนํา้และอ่างล้างมือเพียงพอต่อผู้ปฏิบัติงาน โดยจัดให้อยู่  
ในบริเวณที่ไม่เสี่ยงต่อการปนเป้ือน 

2. การควบคุมการปฏบิัติงาน 

 

 

 

2. มีการกาํหนดวิธีควบคุมคุณภาพและการลดความเสี่ยงของการปนเป้ือน

ในการปฏิบัติงาน ตั้งแต่การเตรียมดอกเหด็ หรือเช้ือเหด็บริสุทธิ์ อาหาร

เล้ียงเช้ือ วัสดุเล้ียงเช้ือ การแยกเช้ือและถ่ายเช้ือ จนถึงการเก็บรักษา 

รวมถึงระบบเอกสารและบันทึกข้อมูลที่ใช้ทบทวนประสิทธิผลของการ

ควบคุม เพ่ือให้ม่ันใจว่าเช้ือเห็ดที่ผลิตมีคุณภาพ ตรงตามพันธุ์และไม่มี

ศัตรเูหด็ปนเป้ือน 

2.1 การเตรียมดอกเห็ด หรือ

เช้ือเหด็บริสทุธิ์ 

2.1 คัดเลือกดอกเห็ดที่ จะนํามาแยกเช้ือตามเกณฑ์คุณภาพหรือ

คุณลักษณะที่กาํหนดไว้ หากใช้เช้ือเหด็บริสทุธิ์ต้องมาจากแหล่งที่เช่ือถอืได้ 

2.2 การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 2.2 เตรียมและเกบ็รักษาอาหารเล้ียงเช้ือตามวิธทีี่กาํหนดไว้ เพ่ือควบคุม

คุณภาพและป้องกนัการปนเป้ือนศัตรเูหด็  
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 2.2.1 ฆ่าเช้ือในหม้อน่ึงฆ่าเช้ือด้วยอณุหภมิูไม่ตํ่ากว่า 121
o
C  (องศาเซลเซียส) 

และระดับความดันไม่ตํ่ากว่า 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว(psi) เป็นเวลาไม่

น้อยกว่า 20 นาท ี 

2.2.2 ต้องเกบ็รักษาอาหารเล้ียงเช้ือที่เตรียมแล้ว ไม่ให้เสื่อมคุณภาพหรือ

เกดิการปนเป้ือน 

2.3 การเตรียมวัสดุเล้ียงเช้ือ 2.3 เตรียมและเกบ็รักษาวัสดุเล้ียงเช้ือตามวิธีที่กาํหนดไว้ เพ่ือควบคุม

คุณภาพและป้องกนัการปนเป้ือนศัตรเูหด็ 

2.3.1 ฆ่าเช้ือในหม้อน่ึงฆ่าเช้ือด้วยอุณหภมิูไม่ตํ่ากว่า 121
o
C (องศาเซลเซียส) 

และระดับความดันไม่ตํ่ากว่า 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว (psi) เป็นเวลา 

ไม่น้อยกว่า 20 นาท ี

2.3.2 วัสดุเล้ียงเช้ือสาํหรับการผลิตเช้ือเห็ดขยายของเห็ดฟางอาจใช้ 

วิธน่ึีงฆ่าเช้ือโดยใช้อณุหภมิูตํ่ากว่า 100
 o
C (องศาเซลเซียส) ในระยะเวลา  

ที่เหมาะสม  

2.3.3  ต้องเกบ็รักษาวัสดุเล้ียงเช้ือที่เตรียมแล้ว ไม่ให้เสื่อมคุณภาพหรือ 
เกดิการปนเป้ือน 

2.4 การแยกเช้ือและถ่ายเช้ือ 2.4 แยกเช้ือเห็ดบริสุทธิ์จากดอกเห็ดและถ่ายเช้ือด้วยวิธีที่เหมาะสม 

เพ่ือควบคุมคุณภาพเช้ือเหด็และลดความเสี่ยงจากการปนเป้ือน 

2.4.1 การแยกเช้ือจากดอกเห็ดและการถ่ายเช้ือต้องปฏิบัติตามวิธ ี

ที่กาํหนดไว้ และมีบันทกึการปฏบิัติงาน 

2.4.2 การแยกเช้ือจากดอกเห็ดและการถ่ายเช้ือต้องทาํโดยใช้เทคนิค

ปลอดเช้ือ (Aseptic technique) 

2.5 การเกบ็รักษา 

 

 

 

 

2.5 เกบ็รักษาเช้ือเห็ดอย่างเหมาะสมเพ่ือให้เช้ือเหด็มีการเจริญเติบโตดี  

มีมาตรการที่เหมาะสมเพ่ือป้องกันและลดความเสี่ยงจากการปนเป้ือน  

และการปะปนของเช้ือเหด็แต่ละชนิดระหว่างการเกบ็รักษา 

2.5.1 สถานที่ เก็บเช้ือเห็ดบริสุทธิ์หรือเช้ือเห็ดขยาย ต้องเป็นบริเวณ 

ที่สะอาด มีอุณหภูมิเหมาะสมต่อการเจริญของเส้นใยเห็ดแต่ละชนิด  

และไม่มีแสงแดดส่องกระทบเช้ือเหด็โดยตรง 
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 2.5.2 จัดเกบ็เช้ือเหด็ของเหด็แต่ละชนิดแยกกันเพ่ือป้องกันการปะปน 

โดยบ่งช้ีชนิดและวันเดือนปีที่ผลิตอย่างชัดเจน  

2.5.3 มีมาตรการป้องกันการเข้าทาํลายของศัตรูเห็ดและสัตว์พาหะ 

ในขณะที่เกบ็รักษา 

2.6 การควบคุมคุณภาพ 2.6 มีวิธีควบคุมคุณภาพของเช้ือเห็ดระหว่างการเก็บรักษาเพ่ือรอ

จาํหน่าย และการเกบ็ตัวอย่างสินค้าเพ่ือเป็นหลักฐานของรุ่นการผลิต 

เพ่ือให้ม่ันใจว่าเช้ือเหด็ที่จาํหน่ายมีคุณภาพและไม่มีการปนเป้ือน 

2.6.1 ต้องคัดแยกเช้ือเหด็ ที่มีการปนเป้ือนหรือเจริญเติบโตไม่ดีออก 

และบันทกึไว้  

2.6.2 ต้องสุ่มตัวอย่างเช้ือเหด็ที่ผลิตแต่ละรุ่นเพ่ือเกบ็ไว้เป็นหลักฐาน 

2.7 เอกสารและบันทกึข้อมูล 2.7 เอกสารขั้ นตอนปฏิบัติงานที่จําเป็นมีไว้เพ่ือควบคุมคุณภาพ 

การปฏิบัติงาน รวมถึงบันทึกต่างๆเพ่ือใช้ทบทวนประสิทธิภาพของการ

ทาํงาน โดยต้องเกบ็เอกสารและบันทึกอย่างเป็นระเบียบ ค้นหาได้ง่าย

และ บันทกึต่างๆต้องเกบ็รักษาไว้อย่างน้อย 1 ปี  

2.7.1 มีเอกสารและบันทกึข้อมูล ได้แก่ 

2.7.1.1 เอกสารเกณฑ์คุณภาพหรือคุณลักษณะของดอกเห็ดที่จะนํามา

แยกเช้ือ หรือหลักฐานแหล่งที่มาของเช้ือเหด็บริสทุธิ์ (ข้อ 2.1) 

2.7.1.2 เอกสารวิธีเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ วิธีเตรียมวัสดุเล้ียงเช้ือ  

และวิธแียกเช้ือและถ่ายเช้ือ (ข้อ 2.2, ข้อ 2.3 และ ข้อ 2.4.1) 

2.7.1.3 บันทกึวันเดือนปีที่ดาํเนินการในขั้นตอนการปฏบิัติงานที่สาํคัญ

ของการผลิตเช้ือเหด็แต่ละรุ่น เพ่ือการทวนสอบ ดังน้ี 

(1) วันที่แยกเช้ือเหด็โดยการตัดเน้ือเย่ือจากดอกเหด็ลงในอาหารเล้ียงเช้ือ

(2) วันที่ถ่ายเช้ือเหด็บริสทุธิ์ลงวัสดุเล้ียงเช้ือ  

(3) วันที่จาํหน่ายเช้ือเหด็ 

2.7.1.4 บันทกึการคัดแยกเช้ือเหด็ที่ปนเป้ือนหรือที่มีศัตรเูหด็เข้าทาํลาย 

หรือที่เจริญเติบโตไม่ดี และวิธีกําจัดที่ดําเนินการ (ข้อ 2.6.1 และ  

ข้อ 3.2) 

2.7.1.5 บันทกึการปฏบิัติงานตามแผนทาํความสะอาด (ข้อ 3.1) 
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3. สถานประกอบการ:  
การบาํรงุรักษาและทาํความสะอาด 

3. มีระบบที่มีประสทิธภิาพ ที่เอื้อต่อการบาํรุงรักษาเคร่ืองมือและอุปกรณ์

ให้สะอาด มีสภาพพร้อมใช้งาน และควบคุมความเสี่ยงจากการสะสม

ของศัตรูเหด็และสัตว์พาหะที่จะก่อให้เกิดการปนเป้ือน และดาํเนินการ

อย่างต่อเน่ือง 

3.1 ต้องจัดทาํแผนทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือต่างๆ ในจุดที่จาํเป็น 

ในลักษณะที่จะทาํให้ม่ันใจได้ว่า ทุกส่วนของสถานประกอบการ มีการ 
ทาํความสะอาดอย่างเหมาะสม รวมถึงการบํารุงรักษาและทาํความ

สะอาดเคร่ืองมือและอุปกรณ์ โดยเฝ้าระวังการปฏบิัติตามแผนทาํความ

สะอาดและการฆ่าเช้ือ และจัดทาํเป็นเอกสารไว้ 

3.2 มีวิธีที่เหมาะสมในการกาํจัดเช้ือเห็ดที่ปนเป้ือน หรือที่ศัตรูเห็ด 

เข้าทําลาย หรือที่ ไม่ต้องการ ไม่ให้เป็นแหล่งสะสมของศัตรูเห็ด  

และบันทกึวิธกีาํจัดที่ดาํเนินการ 

4. การฝึกอบรม 4. ผู้เกี่ยวข้องกับการผลิตเช้ือเหด็ต้องได้รับการฝึกอบรมหรือสอนงาน

ให้มีความรู้และทกัษะที่เหมาะสมเกี่ยวกบัขั้นตอนและสขุลักษณะในการ

ปฏบิัติงาน พร้อมทั้งทบทวนความรู้  อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง เพ่ือป้องกัน

การเกดิผลเสยีจากการปนเป้ือนของเช้ือเหด็ 
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มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.). กรุงเทพฯ.  
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มาตรฐานสินค้าเกษตร 

หลักปฏิบัติส าหรับการผลิตเชื้อเห็ด 

1.  ขอบข่าย 

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ก าหนดหลักปฏิบัติส าหรับการผลิตเชื้อเห็ดทุกชนิดเพื่อการค้า ตั้งแต่ขั้นตอน  
การเตรียมวัตถุดิบ การผลิตเชื้อเห็ดบริสุทธิ์ การถ่ายเชื้อลงในวัสดุเล้ียงเชื้อ เพื่อผลิตเชื้อเห็ดขยาย จนถึง

การเก็บรักษาเพื่อรอการจ าหน่าย เพื่อให้ได้เชื้อเห็ดที่มีคุณภาพ ตรงตามชนิด ไม่มีศัตรูเห็ดปนเปื้อน  

2.  นิยาม 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 เชื้อเห็ด (mushroom culture) หมายถึง เชื้อเห็ดบริสุทธิ์ และเชื้อเห็ดขยาย  

2.2 เชื้อเห็ดบริสุทธ์ิ (pure mushroom culture) หมายถึง กลุ่มใยรา (mycelium) ของเห็ดที่เพาะเลี้ยงบน
อาหารเลี้ยงเชื้อ (culture media) เพื่อใช้ส าหรับการผลิตเชื้อเห็ดขยาย (mushroom spawn)  

2.3 เชื้อเห็ดขยาย (mushroom spawn) หมายถึง กลุ่มใยรา (mycelium) ของเห็ดที่เพาะเลี้ยงด้วยวัสดุ

เล้ียงเชื้อ เช่น เมล็ดธัญพืช หรือวัสดุอื่น เพื่อใช้ส าหรับการขยายพันธุ์ (propagation) หรือการผลิตเห็ด 

2.4 การถ่ายเชื้อ (subculture) หมายถึง การย้ายเชื้อเห็ดมาเล้ียงในอาหารเล้ียงเชื้อหรือวัสดุเล้ียงเชื้อใหม่ 

เพื่อเพิ่มปริมาณส าหรับขยายพันธุ์ หรือเก็บรักษาพันธุ์ หรือท าให้เชื้อเห็ดแข็งแรงขึ้น (rejuvenate) 

2.5 ศัตรูเห็ด (pest) หมายถึง ไวรัส จุลินทรีย์ ไร แมลง และสัตว์อื่นๆ ท่ีก่อให้เกิดความเสียหายแก่เห็ด 

2.6 สัตว์พาหะ (carrier or vector) หมายถึง สัตว์ที่น าศัตรูเห็ดมาก่อให้เกิดความเสียหายแก่เชื้อเห็ด เช่น 

ไร แมลงวัน หนู แมลงสาบ และแมลงหวี่ 

 

 

 

http://www.webster-dictionary.org/definition/mycelium
http://www.webster-dictionary.org/definition/mycelium
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3.  ข้อก าหนด 

ข้อก าหนดของหลักปฏิบัติส าหรับการผลิตเชื้อเห็ด ให้เป็นไปตามตารางที่ 1 ดังนี้ 

ตารางที่ 1 รายการและข้อก าหนดของหลักปฏิบัติส าหรับการผลิตเชื้อเห็ด 

(ข้อ 3)  

รายการ ข้อก าหนด 

1. สถานประกอบการ :     

การออกแบบและสิ่งอ านวย

ความสะดวก 

1. อาคารสถานที่ผลิต เครื่องมือ และส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆ   

ควรมีท่ีตั้ง/จัดวาง ออกแบบและสร้างให้: 

(1) มีการป้องกันการสะสมของศัตรูเห็ดและสัตว์พาหะ 

(2) บ ารุงรักษา ท าความสะอาด และฆ่าเชื้อได้สะดวก 

1.1 ที่ต้ังสถานประกอบการ 1.1 อยู่ในบริเวณที่มีสภาพแวดล้อมไม่เส่ียงต่อการเป็นแหล่งสะสม 

ของศัตรูเห็ดและสัตว์พาหะ หากมีความเส่ียงต้องมีมาตรการป้องกัน 

ที่เหมาะสม 

1.2 ก า ร ออก แบบอ าค า ร 

สถานประกอบการ  

 

1.2 ควรออกแบบภายในและวางผังของสถานประกอบการผลิตเชื้อเห็ด

ให้เอื้อต่อการปฏิบัติงานและสามารถป้องกันการปนเปื้อนข้ามระหว่าง

ช่วงปฏิบัติงานและในขณะปฏิบัติงาน 

1.2.1 แยกพื้นที่ปฏิบัติงานทั่วไปและพื้นที่ที่ต้องการความสะอาด    

ออกจากกันอย่างชัดเจน และให้เป็นไปตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

โดยไม่ย้อนกลับ เพื่อป้องกันการปนเปื้อน  

1.3 โครงสร้างภายในอาคาร 

สถานประกอบการและส่วนประกอบ 

1.3 มีการออกแบบอย่างเหมาะสมให้บ ารุงรักษาท าความสะอาดได้ง่าย 

เพื่อป้องกันการสะสมของศัตรูเห็ดและสัตว์พาหะ 

1.3.1 พื้นสามารถระบายน้ าไดดี้และสามารถท าความสะอาดได้  

1.3.2 พื้น ผนัง และเพดานหรือหลังคา ของสถานที่ปฎิบัติงานถ่ายเชื้อ

หรือห้องถ่ายเชื้อ มีพื้นผิวเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมส่ิงสกปรก มีการถ่ายเท

อากาศได้ดี บ ารุงรักษาและท าความสะอาดง่าย    

1.3.3 ทางระบายน้ ามีความลาดเอียงให้สามารถระบายน้ าได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ  
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1.4 เครื่องมือและอุปกรณ์  1.4 เครื่องมือและอุปกรณ์มีการออกแบบอย่างเหมาะสม เพื่อให้มั่นใจ

ว่าสามารถลดความเส่ียงจากการเป็นแหล่งสะสมศัตรูเห็ดและขจัด 

การปนเปื้อนในอาหารเลี้ยงเชื้อและวัสดุเล้ียงเชื้อได้ 

1.4.1 พื้นผิวของโต๊ะหรือภายในตู้ถ่ายเชื้อที่ใช้ปฏิบัติงานถ่ายเชื้อต้อง 
ไม่ดูดซับน้ าหรืออมความชื้น พื้นผิวเรียบ ไม่มีร่องที่อาจเป็นแหล่งสะสม

เศษวัสดุเล้ียงเชื้อหรือสิ่งสกปรก 

1.4.2 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อต้องเป็นหม้อนึ่งความดันไอน้ าที่ท าจากโลหะ 

ที่ทนแรงดันได้ดีและมีวาล์วนิรภัย (safety valve) ควบคุมแรงดัน 

สามารถใช้งานด้วยอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 121
o
C (องศาเซลเซียส) และระดับ

ความดันไม่ต่ ากว่า 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (psi) โดยต้องมีบันทึก

อุณหภูมิและความดันของการใช้งานทุกครั้ง 

1.5 ส่ิงอ านวยความสะดวก 1.5 ควรมีส่ิงอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอและออกแบบอย่าง

เหมาะสมเพื่อให้มั่นใจในความสะอาดขณะปฏิบัติงานและลดความเส่ียง

ต่อการปนเปื้อน 

1.5.1 มีน้ าสะอาดส าหรับการปฏิบัติงานอย่างเพียงพอ 

1.5.2 อุปกรณ์ให้แสงสว่างในขณะถ่ายเชื้อเห็ดอยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม 

ให้แสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 

1.5.3 มีห้องน้ าและอ่างล้างมือเพียงพอต่อผู้ปฏิบัติงาน โดยจัดให้อยู่  

ในบริเวณที่ไม่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน 

2. การควบคุมการปฏิบัติงาน 

 

 

 

2. มีการก าหนดวิธีควบคุมคุณภาพและการลดความเส่ียงของการปนเปื้อน

ในการปฏิบัติงาน ตั้งแต่การเตรียมดอกเห็ด หรือเชื้อเห็ดบริสุทธิ์ อาหาร

เล้ียงเชื้อ วัสดุเล้ียงเชื้อ การแยกเชื้อและถ่ายเชื้อ จนถึงการเก็บรักษา 

รวมถึงระบบเอกสารและบันทึกข้อมูลที่ใช้ทบทวนประสิทธิผลของการ

ควบคุม เพื่อให้มั่นใจว่าเชื้อเห็ดท่ีผลิตมีคุณภาพ ตรงตามพันธุ์และไม่มี

ศัตรูเห็ดปนเปื้อน 

2.1 การเตรียมดอกเห็ด หรือ

เชื้อเห็ดบริสุทธ์ิ 

2.1 คัดเลือกดอกเห็ดที่ จะน ามาแยกเชื้ อตามเกณฑ์คุณภาพหรือ

คุณลักษณะที่ก าหนดไว้ หากใช้เชื้อเห็ดบริสุทธิ์ต้องมาจากแหล่งที่เชื่อถือได้ 

2.2 การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 2.2 เตรียมและเก็บรักษาอาหารเล้ียงเชื้อตามวิธีที่ก าหนดไว้ เพื่อควบคุม

คุณภาพและป้องกันการปนเปื้อนศัตรูเห็ด  
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 2.2.1 ฆ่าเชื้อในหม้อนึ่งฆ่าเชื้อด้วยอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 121
o
C  (องศาเซลเซียส) 

และระดับความดันไม่ต่ ากว่า 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว(psi) เป็นเวลาไม่

น้อยกว่า 20 นาท ี 

2.2.2 ต้องเก็บรักษาอาหารเล้ียงเชื้อที่เตรียมแล้ว ไม่ให้เส่ือมคุณภาพหรือ

เกิดการปนเปื้อน 

2.3 การเตรียมวัสดุเลี้ยงเชื้อ 2.3 เตรียมและเก็บรักษาวัสดุเล้ียงเชื้อตามวิธีที่ก าหนดไว้ เพื่อควบคุม

คุณภาพและป้องกันการปนเปื้อนศัตรูเห็ด 

2.3.1 ฆ่าเชื้อในหม้อนึ่งฆ่าเชื้อด้วยอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 121
o
C (องศาเซลเซียส) 

และระดับความดันไม่ต่ ากว่า 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (psi) เป็นเวลา 

ไม่น้อยกว่า 20 นาท ี

2.3.2 วัสดุเล้ียงเชื้อส าหรับการผลิตเชื้อเห็ดขยายของเห็ดฟางอาจใช้ 

วิธีนึ่งฆ่าเชื้อโดยใช้อุณหภูมิต่ ากว่า 100
 o
C (องศาเซลเซียส) ในระยะเวลา      

ที่เหมาะสม  

2.3.3  ต้องเก็บรักษาวัสดุเล้ียงเชื้อที่เตรียมแล้ว ไม่ให้เส่ือมคุณภาพหรือ 

เกิดการปนเปื้อน 

2.4 การแยกเชื้อและถ่ายเชื้อ 2.4 แยกเชื้อเห็ดบริสุทธิ์จากดอกเห็ดและถ่ายเชื้อด้วยวิธีที่เหมาะสม 

เพื่อควบคุมคุณภาพเชื้อเห็ดและลดความเส่ียงจากการปนเปื้อน 

2.4.1 การแยกเชื้อจากดอกเห็ดและการถ่ายเชื้อต้องปฏิบัติตามวิธี 

ที่ก าหนดไว ้และมีบันทึกการปฏิบัติงาน 

2.4.2 การแยกเชื้อจากดอกเห็ดและการถ่ายเชื้อต้องท าโดยใช้เทคนิค

ปลอดเชื้อ (Aseptic technique) 

2.5 การเก็บรักษา 

 

 

 

 

2.5 เก็บรักษาเชื้อเห็ดอย่างเหมาะสมเพื่อให้เชื้อเห็ดมีการเจริญเติบโตดี   

มีมาตรการที่เหมาะสมเพื่อป้องกันและลดความเส่ียงจากการปนเปื้อน  

และการปะปนของเชื้อเห็ดแต่ละชนิดระหว่างการเก็บรักษา 

2.5.1 สถานที่เก็บเชื้อเห็ดบริสุทธิ์หรือเชื้อเห็ดขยาย ต้องเป็นบริเวณ 

ที่สะอาด มีอุณหภูมิเหมาะสมต่อการเจริญของเส้นใยเห็ดแต่ละชนิด  

และไม่มีแสงแดดส่องกระทบเชื้อเห็ดโดยตรง 
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 2.5.2 จัดเก็บเชื้อเห็ดของเห็ดแต่ละชนิดแยกกันเพื่อป้องกันการปะปน 

โดยบ่งชี้ชนิดและวันเดือนปีที่ผลิตอย่างชัดเจน  

2.5.3 มีมาตรการป้องกันการเข้าท าลายของศัตรูเห็ดและสัตว์พาหะ 

ในขณะที่เก็บรักษา 

2.6 การควบคุมคุณภาพ 2.6 มีวิธีควบคุมคุณภาพของเชื้อเห็ดระหว่างการเก็บรักษาเพื่อรอ

จ าหน่าย และการเก็บตัวอย่างสินค้าเพื่อเป็นหลักฐานของรุ่นการผลิต 

เพื่อให้ม่ันใจว่าเชื้อเห็ดที่จ าหน่ายมีคุณภาพและไม่มีการปนเปื้อน 

2.6.1 ต้องคัดแยกเชื้อเห็ด ที่มีการปนเปื้อนหรือเจริญเติบโตไม่ดีออก 

และบันทึกไว้  

2.6.2 ต้องสุ่มตัวอย่างเชือ้เห็ดท่ีผลิตแต่ละรุ่นเพื่อเก็บไว้เป็นหลักฐาน 

2.7 เอกสารและบันทึกข้อมูล 2.7 เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงานที่จ าเป็นมีไว้ เพื่อควบคุมคุณภาพ 

การปฏิบัติงาน รวมถึงบันทึกต่างๆเพื่อใช้ทบทวนประสิทธิภาพของการ

ท างาน โดยต้องเก็บเอกสารและบันทึกอย่างเป็นระเบียบ ค้นหาได้ง่าย

และ บันทึกต่างๆต้องเก็บรักษาไว้อย่างน้อย 1 ป ี 

2.7.1 มีเอกสารและบันทึกข้อมูล ได้แก่ 

2.7.1.1 เอกสารเกณฑ์คุณภาพหรือคุณลักษณะของดอกเห็ดที่จะน ามา

แยกเชื้อ หรือหลักฐานแหล่งที่มาของเชื้อเห็ดบริสุทธิ์ (ข้อ 2.1) 

2.7.1.2 เอกสารวิธีเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ วิธีเตรียมวัสดุเล้ียงเชื้อ  

และวิธีแยกเชื้อและถ่ายเชื้อ (ข้อ 2.2, ข้อ 2.3 และ ข้อ 2.4.1) 

2.7.1.3 บันทึกวันเดือนปีที่ด าเนินการในขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ส าคัญ

ของการผลิตเชื้อเห็ดแต่ละรุ่น เพื่อการทวนสอบ ดังนี้ 

(1) วันที่แยกเชื้อเห็ดโดยการตัดเนื้อเย่ือจากดอกเห็ดลงในอาหารเล้ียงเชื้อ 

(2) วันที่ถ่ายเชื้อเห็ดบริสุทธ์ิลงวัสดุเลี้ยงเชื้อ  

(3) วันที่จ าหน่ายเชื้อเห็ด 

2.7.1.4 บันทึกการคัดแยกเชื้อเห็ดท่ีปนเปื้อนหรือที่มีศัตรูเห็ดเข้าท าลาย 

หรือที่เจริญเติบโตไม่ดี และวิธีก าจัดที่ด าเนินการ  (ข้อ 2.6.1 และ  

ข้อ 3.2) 

2.7.1.5 บันทึกการปฏิบัติงานตามแผนท าความสะอาด (ข้อ 3.1) 
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รายการ ข้อก าหนด 

3. สถานประกอบการ:  
การบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 

3. มีระบบที่มีประสิทธิภาพ ที่เอื้อต่อการบ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์

ให้สะอาด มีสภาพพร้อมใช้งาน และควบคุมความเส่ียงจากการสะสม

ของศัตรูเห็ดและสัตว์พาหะที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อน และด าเนินการ

อย่างต่อเนื่อง 

3.1 ต้องจัดท าแผนท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อต่างๆ ในจุดที่จ าเป็น 

ในลักษณะที่จะท าให้มั่นใจได้ว่า ทุกส่วนของสถานประกอบการ มีการ 
ท าความสะอาดอย่างเหมาะสม รวมถึงการบ ารุงรักษาและท าความ

สะอาดเครื่องมือและอุปกรณ์ โดยเฝ้าระวังการปฏิบัติตามแผนท าความ

สะอาดและการฆ่าเชื้อ และจัดท าเป็นเอกสารไว้ 

3.2 มีวิธีที่เหมาะสมในการก าจัดเชื้อเห็ดที่ปนเปื้อน หรือที่ศัตรูเห็ด 

เข้าท าลาย หรือที่ไม่ต้องการ ไม่ให้เป็นแหล่งสะสมของศัตรู เห็ด  

และบันทึกวิธีก าจัดทีด่ าเนินการ 

4. การฝึกอบรม 4. ผู้เกี่ยวข้องกับการผลิตเชื้อเห็ดต้องได้รับการฝึกอบรมหรือสอนงาน

ให้มีความรู้และทักษะที่เหมาะสมเกี่ยวกับขั้นตอนและสุขลักษณะในการ

ปฏิบัติงาน พร้อมทั้งทบทวนความรู้ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพื่อป้องกัน

การเกิดผลเสียจากการปนเปื้อนของเชื้อเห็ด 
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