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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

 

 

ลกัษณะโคโลนีของเช้ือราจากเห็ดป่าทีบ่ริโภคได้บนอาหารแข็งวุ้นสูตรต่างๆ 

 

สูตรอาหารแข็งวุ้น 
ชนิดเช้ือราเอคโตไมคอร์ไรซา 

เห็ดตับเต่า เห็ดเผาะ เห็ดตะไคลขาว 

Potato Dextose Agar 

(PDA) 

   

 

Malt extract medium 

(MEA) 

   

Modified Melin Norkans 

medium (MMN) 

   

 

 

Hagem medium 

(Hagem) 

   

Gamborg medium 

(Gamborg) 

   

ภาพที ่ก.1 ลกัษณะโคโลนีเช้ือราจากเห็ดป่าทีบ่ริโภคได้บนอาหารแข็งวุ้นสูตรต่างๆ เป็นเวลา 20 วนั 
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สูตรอาหารแข็งวุ้น 
อุณหภูมิ (oC) 

25 30 35 

 

Potato Dextose Agar 

(PDA) 

 

   

 

 

 

 

Malt extract medium 

(MEA) 

 

   

 

Modified Melin Norkans 

medium (MMN) 

 

   

 

 

 

 

Hagem medium 

(HA) 

 

   

 

Gamborg medium 

(Gamborg) 

 

   

ภาพที่ ก.2  ลักษณะโคโลนีเช้ือราจากเห็ดตับเต่า LEL-CMRU 004 บนอาหารแข็งวุ้นสูตรต่างๆ ที่

อุณหภูมิ 25, 30 และ 35oC เป็นเวลา 20 วนั 
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สูตรอาหารแข็งวุ้น 
อุณหภูมิ (oC) 

25 30 35 

 

Potato Dextose Agar 

(PDA) 

 

   

 

Malt extract medium 

(MEA) 

 

   

 

Modified Melin 

Norkans medium 

(MMN) 

   

 

Hagem medium 

(HA) 

 

   

 

Gamborg medium 

(Gamborg) 
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ภาพที่ ก.3  ลักษณะโคโลนีเช้ือราจากเห็ดเผาะ LEL-CMRU 005 บนอาหารแข็งวุ้นสูตรต่างๆ ที่

อุณหภูมิ 25, 30 และ 35oC เป็นเวลา 20 วนั 

 

สูตรอาหารแข็งวุ้น 
อุณหภูมิ (oC) 

25 30 35 

 

Potato Dextose Agar 

(PDA) 

 

   

 

Malt extract medium 

(MEA) 

 

   

 

Modified Melin 

Norkans medium 

(MMN) 

   

 

Hagem medium 

(HA) 

 

   

 

Gamborg medium 

(Gamborg) 
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ภาพที ่ก.4  ลกัษณะโคโลนีเช้ือราจากเห็ดตะไคลขาว MTC-CMRU 013 บนอาหารแข็งวุ้นสูตรต่างๆ 

ทีอุ่ณหภูมิ 25, 30 และ 35oC เป็นเวลา 20 วนั 
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สูตรอาหารแข็งวุ้น 
ความเป็นกรด-เบส (pH) 

5 6 7 8 

 

Potato Dextose Agar 

(PDA) 

 

    

 

Malt extract 

medium (MEA) 

 

    

 

Modified Melin 

Norkans medium 

(MMN) 

    

 

Hagem medium 

(HA) 

 

    

 

Gamborg medium 

(Gamborg) 

 

    

ภาพที่ ก.5  ลักษณะโคโลนีเช้ือราจากเห็ดตับเต่า LEL-CMRU 004 บนอาหารแข็งวุ้นสูตรต่างๆ ที่

ระดับ pH 5, 6, 7 และ 8 เป็นเวลา 20 วนั 
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สูตรอาหารแข็งวุ้น 
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

5 6 7 8 

 

Potato Dextose Agar 

(PDA) 

 

    

 

Malt extract 

medium (MEA) 

 

    

 

Modified Melin 

Norkans medium 

(MMN) 

    

 

Hagem medium 

(HA) 

 

    

 

Gamborg medium 

(Gamborg) 

 

    

ภาพที่ ก.6  ลักษณะโคโลนีเช้ือราจากเห็ดเผาะ LEL-CMRU 005 บนอาหารแข็งวุ้นสูตรต่างๆ ที่

ระดับ pH 5, 6, 7 และ 8 เป็นเวลา 20 วนั 
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สูตรอาหารแข็งวุ้น 
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

5 6 7 8 

 

Potato Dextose Agar 

(PDA) 

 

    

 

Malt extract 

medium (MEA) 

 

    

 

Modified Melin 

Norkans medium 

(MMN) 

    

 

Hagem medium 

(HA) 

 

    

 

Gamborg medium 

(Gamborg) 

 

    

ภาพที ่ก.7  ลกัษณะโคโลนีเช้ือราจากเห็ดตะไคลขาว MTC-CMRU 013 บนอาหารแข็งวุ้นสูตรต่างๆ 

ทีร่ะดับ pH 5, 6, 7 และ 8 เป็นเวลา 20 วนั 
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ภาคผนวก ข 

 

 

การชักน าเส้นใยเช้ือราจากเห็ดป่าทีบ่ริโภคได้ให้เกดิดอกเห็ด 

 

 

เห็ดตับเต่า LEL-CMRU 004 

(P. portentosus) 

เห็ดเผาะ LEL-CMRU 005 

(A. hygrometricus) 

เห็ดตะไคลขาว MTC-CMRU 

013 (R. delica) 

 

 

 

 

 

  

 

ภาพที ่ข.1 การเจริญของเส้นใยเช้ือราจากเห็ดตับเต่า LEL-CMRU 004 (a),  เห็ดเผาะ LEL-CMRU 

005 (b) และเห็ดตะไคลขาว MTC-CMRU 013 (c) บนเมลด็ข้าวฟ่าง เป็นเวลา 90 วนั 
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ภาคผนวก ค 

 

กจิกรรมการคืนเห็ดสู่ป่า 

 
 

 
 

ภาพท่ี ค.1 หวัเช้ือเห็ดท่ีท าการเพาะเล้ียงในระดบัห้องปฏิบติัการ เพื่อเป็นการคืนเห็ดสู่ชุมชน 

 

 
ภาพท่ี ค.2 มอบหวัเช้ือเห็ดป่ากินไดใ้หก้บั นายก อบต. สันป่ายาง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 
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ภาพท่ี ค.3 มอบหวัเช้ือเห็ดป่ากินไดใ้หก้บั นายก อบต. สะลวง อ.แม่ริม จ.เชียงใหม่ 

 

 

 
ภาพท่ี ค.4 มอบหวัเช้ือเห็ดป่ากินและจดัอบรมใหค้วามรู้ในการขยายเช้ือเห็ดป่ากินไดสู่้ป่า ไดใ้หก้บั

ผูน้ าชุมชนและเยาวชน บา้นเอียก ต.สันป่ายาง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 
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ภาพท่ี ค.5 เตรียมหวัเช้ือเห็ดป่ากิน ในกิจกรรมคืนเห็ดป่ากินไดสู่้ป่า เพื่อเป็นแหล่งอาหารในชุมชน 

 บา้นเอียก ต.สันป่ายาง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 

 

 

 
ภาพท่ี ค.6 โรยหวัเช้ือเห็ดป่ากินใตต้น้ท่ีเป็นพืชอาศยั ในกิจกรรมคืนเห็ดป่ากินไดสู่้ป่า เพื่อเป็น

แหล่งอาหารในชุมชน บา้นเอียก ต.สันป่ายาง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 
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ภาพท่ี ค.7 มอบหวัเช้ือเห็ดป่ากินและจดัอบรมใหค้วามรู้ในการขยายเช้ือเห็ดป่ากินไดสู่้ป่า ไดใ้หก้บั

ผูน้ าชุมชนและเยาวชน บา้นพระพุทธบาทส่ีรอย ต.สะลวง  อ.แม่ริม จ.เชียงใหม่ 

 

 
ภาพท่ี ค.8 โรยหวัเช้ือเห็ดป่ากินใตต้น้ท่ีเป็นพืชอาศยั ในกิจกรรมคืนเห็ดป่ากินไดสู่้ป่า เพื่อเป็น

แหล่งอาหารในชุมชน บา้นพระพุทธบาทส่ีรอย ต.สะลวง  อ.แม่ริม จ.เชียงใหม่ 
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ภาคผนวก ง 

แสดงขั้นตอนวธีิการทดลอง 

การเพาะเล้ียงเน่ือเยือ่พืชสกุลไพล  

 

 

 

 

 

 

          ภาพที ่ง.1 หน่ออ่อนท่ีมีตาอยูด่ว้ย           ภาพที ่ง.2  การตดัแบ่งโคนหน่ออ่อนออกเป็น  

4 ช้ิน  ตามแนวทแยงมุม 

 

 
ภาพที ่ง.3 การเก็บขวดเพาะเล้ียงไวใ้นหอ้งเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่ 
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ภาพที่ ง.4 ลักษณะของยอดไพลเหลืองบนอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 2.0 และ2.5 

มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือท าการเล้ียง 5 สัปดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ง.5  ลักษณะของยอดไพลเหลืองบนอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 3.5 

มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือท าการเล้ียง 5 สัปดาห์ 

  

 

       BA 2.0   

มิลลิกรัมต่อลิตร       

       BA 2.5   

มิลลิกรัมต่อลิตร       
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ภาพที ่ง.6 ลกัษณะของยอดของไพลเหลืองท่ีเล้ียงบนอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA ความเขม้ขน้ 

3.0 และ 3.5 มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือท าการทดลองครบ 10 สัปดาห์ 

     

 

  

 

 

 

 

ภาพที ่ง.7 ลกัษณะปลายใบของไพลเหลืองท่ีเร่ิมมีสีเหลืองซีด บนอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA 

ความเขม้ขน้ 4.0 มิลลิกรัมต่อลิตร  
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ภาพที ่ง.8 ลกัษณะของยอดท่ีเกิดข้ึนของไพลด า มีสีเขียวเขม้ ตามกา้นใบและล าตน้เกิดเป็นสี

แดงปนม่วง   บนอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA ความเขม้ขน้ 4.0 มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือท าการทดลอง 5 

สัปดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ง.9 ลกัษณะของไพลด าบนอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA ความเขม้ขน้ 3.5                                                              

มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือท าการทดลองครบ 10 สัปดาห์ 
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ภาพที ่ง.10 ลกัษณะของขิง บนอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA ความเขม้ขน้ 3.5 มิลลิกรัมต่อลิตร 

เม่ือท าการทดลอง 5 สัปดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ง.11 ลกัษณะของขิง    ท่ี  บนอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA ความเขม้ขน้ 3.5 มิลลิกรัมต่อ

ลิตร เม่ือท าการทดลองครบ 10 สัปดาห์ 
ภาพการเจริญของแคลลสัหญ้าหวาน 
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ภาพที ่ง 12  การเจริญของแคลลสัหญา้หวาน ท่ี NAA 0 มิลลิกรัมต่อลิตร และBA 0 มิลลิกรัมต่อลิตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่ง 13  การเจริญของแคลลสัหญา้หวาน ท่ี NAA 1 มิลลิกรัมต่อลิตร และ BA 0 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร 
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ภาพที ่ง 14  การเจริญของแคลลสัหญา้หวาน ท่ี NAA 0 มิลลิกรัมต่อลิตร และ  BA 1 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ง 15   การเจริญของแคลลสัหญา้หวาน ท่ี NAA 1 มิลลิกรัมต่อลิตร และ BA 1 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  
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ภาพที ่ง 16   การเจริญของแคลลสัหญา้หวาน ท่ี NAA 1 มิลลิกรัมต่อลิตร และ BA 2 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ง 17   การเจริญของแคลลสัหญา้หวาน ท่ี NAA 2 มิลลิกรัมต่อลิตร และ BA 1 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  
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ภาพที ่ง 18  การเจริญของแคลลสัหญา้หวาน ท่ี NAA 2 มิลลิกรัมต่อลิตร และ BA 2 มิลลิกรัมต่อ

ลิตร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 




