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บทคัดย่อ 

 กุ้งแห้งเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่สามารถน ามาเป็นส่วนประกอบอาหารหลายประเภท ได้แก่
ส้มต า ย า น้ าจิ้ม เป็นต้น จึงต้องเน้นความสะอาดและความปลอดภัย เนื่องจากกุ้งแห้งอาจมีการ
ปนเปื้อนของเชื้อราได้ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือคัดแยกและจัดจ าแนกเชื้อราเส้นสายที่พบ       
ในกุ้งแห้งในเขตอ าเภอเมืองจังหวัดสงขลา ทั้งหมด 45 ตัวอย่าง โดยน ากุ้งแห้งมาบดแล้วเจือจาง         
ด้วยสารละลาย phosphate buffer ด้วยวิธี dilution method จากนั้นเพาะเลี้ยงเชื้อราโดยวิธี   
spread plate บนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 7 วัน พบว่าสามารถคัดแยกเชื้อราเส้นสายได้ทั้งหมด 147 ไอโซเลท และจากผลการศึกษา
ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเชื้อราเส้นสาย พบว่าสามารถจัดจ าแนกเชื้อราเส้นสายได้ทั้งหมด       
2 คลาส คือ คลาส Zogomycetes ประกอบด้วย 1 จีนัส และ 1 สปีชีส์ ได้แก่ Rhizopus sp. BP3, 
คลาส Deuteromycetes ประกอบด้วย 5 จีนัส และ 15 สปีชีส์ ได้แก่ Aspergillus fumigatus 
BP1, Aspergillus terreus BP2, Aspergillus niger BP4, Penicillium sp. BP7, Aspergillus 
flavus BP12, Aspergillus sp. BP18, Penicillium sp. BP19, Botryis sp. BP20, Fusarium sp. 
BP25, Penicillium sp. BP29, Fusarium sp. BP31, Aspergillus sp. ST6, Fusarium sp. ST8, 
Fusarium sp. KB10 และ Trichoderma sp. TS24 และไม่สามารถจ าแนกได้ 3 ไอโซเลท คือ 
BP14, BP26 และ KB10  
 
 
 
 
ค าส าคัญ: การคัดแยก การจัดจ าแนก กุ้งแห้ง เชื้อรา  
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บทที่ 1 
บทน ำ 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ในปัจจุบันการบริโภคกุ้งแห้งเป็นที่นิยมกันมากขึ้น เนื่องจากกุ้งแห้งเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่
สามารถน ามาเป็นส่วนประกอบอาหารประเภทต่างๆ เช่น ส้มต า ย า น้ าจิ้ม เป็นต้น ดังนั้นจึงต้องเน้น
ความสะอาดและความปลอดภัยให้มากขึ้น เนื่องจากกุ้งแห้งเป็นอาหาร ซึ่งผ่านกระบวนการอบแห้ง
หรือตากแห้งเป็นการถนอมอาหารที่ส าคัญวิธีหนึ่ง ท าให้อาหารเก็บไว้ได้นานขึ้นแต่ถ้าเก็บไว้นานเกินไป
หรือเก็บในที่ไม่มิดชิดอาจจะท าให้เกิดการเน่าเสียและปนเปื้อนได้ ดังนั้นการบริโภคกุ้งแห้งนั้นอาจ
ก่อให้เกิดอันตรายได้เพราะในกุ้งแห้งอาจมีการปนเปื้อนของสีสังเคราะห์อาหาร ตะกั่ว สารหนู ปรอท เป็นต้น 
(มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกุ้งแห้ง มผช. 309/2549) นอกจากนี้ยังพบการปนเปื้อนของเชื้อราอีกด้วย      
และตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของกุ้งแห้งมีข้อบังคับไว้ว่า ในกุ้งแห้งไม่ควรมี ยีสต์และราไม่เกิน 
100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ดังนั้นถ้ามีเชื้อราป่นเปื้อนอยู่เป็นจ านวนมาก อาจจะเป็นอันตรายกับ
ผู้บริโภคได้และเชื้อราบางชนิดนั้นอาจจะสร้างสารพิษที่ชื่อว่า อะฟลาทอกซิน ซึ่งเป็นสารพิษที่เชื้อรา
หลายชนิดสร้างขึ้นเช่น Aspegillus flavus, Aspergillus parasiticus, Aspergillus oryzae และ 
Penicillum puberculum เป็นต้น (ยุวดี สมิทธิวาส, 2545 อ้างโดย (กชกร, พนิดา และพลับพลึง, 2547) 
สารพิษนี้มีอันตรายต่อมนุษย์มากท้ังเป็นแบบเฉียบพลันและเรื้อรังสามารถก่อให้เกิดมะเร็งและถึงแก่ชีวิตได้ 

ดั้งนั้นผู้วิจัยจึงมุ่งเน้นที่จะศึกษาการคัดแยกและจัดจ าแนกเชื้อรา เส้นสายที่พบในกุ้งแห้ง    
ในตลาดเขตอ าเภอเมืองจังหวัดสงขลา 5 แหล่ง ได้แก่ ตลาดเก้าเส้ง ตลาดสดลีทรัพย์สิน ตลาดเบญจพร 
ตลาดสวนตูล และตลาดกุโบร ์

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย   
1. เพ่ือคัดแยกเชื้อราเส้นสายจากกุ้งแห้งในเขตอ าเภอเมืองจังหวัดสงขลา 
2. เพ่ือจัดจ าแนกชนิดของเชื้อราเส้นสายที่แยกได้จากกุ้งแห้งในเขตอ าเภอเมืองจังหวัดสงขลา 

 



2 
 

1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 
ขอบเขตของการวิจัยคือ ศึกษาเกี่ยวกับการคัดแยกและจัดจ าแนกเชื้อราเส้นสายที่พบในกุ้งแห้ง

ในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา 5 ตลาด ได้แก่ ตลาดเก้าเส้ง ตลาดสดลีทรัพย์สิน ตลาดเบญจพร ตลาดสวนตูล  
และ ตลาดกุโบ ตลาดละ 3 ร้าน ร้านละ 3 ตัวอย่าง รวมจ านวน ทั้งหมด 45 ตัวอย่าง 

1.3.1 ตัวแปร 
    ตัวแปรต้น : กุง้แห้งในตลาดต่างๆ ในเขตอ าเภอเมือง จังหวดัสงขลา 
  ตัวแปรตาม : เชื้อราเส้นสายที่พบในกุ้งแห้ง 
  ตัวแปรควบคุม : อุณหภูมิ ชนิดของอาหาร และส่วนประกอบในอาหาร ปริมาณ     
             กุ้งแห้งระยะเวลาในการเพราะเลี้ยง 
            1.3.2 สถานที่ท าการทดลอง 
                    ห้องปฏิบัติการชีววิทยา ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

1.4 สมมติฐำนของกำรวิจัย 
ในกุ้งแห้งมีเชื้อราปนเปื้อนจากเชื้อราเส้นสาย 

1.5 ค ำนิยำมศัพทเ์ฉพำะ 
 กุ้งแห้ง (dried shrimp) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน ากุ้งสดที่อยู่ในวงศ์พีนีอีดี (Penaeidae) 
มาต้มหรือนึ่งให้สุกแล้วน ามาท าไห้แห้งโดยใช้พลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงาน
ความร้อนอ่ืน (มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติกุ้งแห้ง มกอช. 7012 - 2551)  

รา (mold) หมายถึง เป็นพวกยูคาริโอตที่ไม่มีคลอโรฟิลล์ สร้างอาหารเองไม่ได้จัดเป็นเฮเทอโรโทรฟ 
ซ่ึงต้องการสารอินทรีย์เป็นอาหาร ส่วนใหญ่ด ารงชีวิตเป็นแซโพรไฟต์ย่อยสลายสารอินทรีย์ที่เน่าเปื่อย
ให้เป็นสารโมเลกุลเล็กลง (นงลักษณ์  สุวรรณพินิจ และปรชีา สุวรรณพินิจ, 2553) 

1.6 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับจำกกำรวิจัย   
1. ได้ทราบถึงเชื้อราที่ปนเปื้อนอยู่ในกุ้งแห้ง 
2. สามารถจัดจ าแนกชนิดของเชื้อราที่แยกได้จากกุ้งแห้ง  

 

 

 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 กุ้งแห้ง 
อาหารแห้งที่ได้มาจากการน ากุ้งสดหรือเคยสดมาท าให้แห้งโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์

หรือพลังงานอ่ืนๆ หรืออาจนึ่งให้สุกหรือต้มให้สุกในน  าเกลือเจือจางก่อนท าให้แห้งและควรต้มให้
น  าเกลือมีความเข้มข้น ร้อยละ 3 ถึง 4 ให้สุกพอดีไม่ท าไห้เนื อกุ้งติดเปลือกหรือหดแห้งจนเกินไปซึ่ง
อาจแกะเปลือกหรือไม่ก็ได้ กุ้งแห้งแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ ชนิดมีเปลือกได้แก่ กุ้งแห้งทั งตัวไม่เอา
เปลือกออกโดยต้องมีเปลือกติดกับล าตัวมีส่วนหางติดอยู่หรือไม่ก็ได้  ชนิดไม่มีเปลือกได้แก่กุ้งแห้ง
ทั งตัวที่เอาเปลือกออกก่อนท าแห้งและชนิดกะเทาะเปลือกติดกับล าตัวได้บางส่วนลักษณะของกุ้งแห้ง
ที่ดีต้องมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของกุ้งแห้งไม่มีสิ่งแปลกปลอมอ่ืนซึ่งไม่ใช่ส่วนประกอบของกุ้งแห้งปน
อยู่ มีสีธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ มีความชื นไม่เกินร้อนละ 20 โดยน  าหนัก และตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนของกุ้งแห้งมีข้อบังคับไว้ว่าในกุ้งแห้งไม่ควรมียีสและราไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม กุ้งเป็น
สัตว์ที่ไม่มีกระดูกสันหลังอยู่ในชั น Crustacea อันดับ Decapoda มีหลายวงศ์โดยวงศ์ที่น ามาท ากุ้ง
แห้งคือวงศ์พีนีอีดี Penacida (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกุ้งแห้ง มผช. 309/2549) ได้แก่  

-กุ้งฝอย มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Macrobrachium lanchesteri ลักษณะของกุ้งฝอยเป็นกุ้งน  า
จืดขนาดเล็ก มีเปลือกแข็งห่อหุ้มตัว มีขา 10 คู่ แบ่งแยกหน้าที่กันออกไปเป็นขาส าหรับจับอาหาร   
ขาเดินและขาว่ายน  า ขาเดินคู่ที่สองมีขนาดไล่เลี่ยกับขาเดินคู่ที่ 4 และ 5 ข้อปลายมีลักษณะเป็นก้ามหนีบ 
อยู่รวมกันเป็นฝูง ลักษณะส าคัญประจ าตัวคือ มีกรีตรง ขาเดิน 3 คู่ยาวเท่ากันแตกต่างจากลูกกุ้ง
ก้ามกรามท่ีมีขนาดเท่ากัน ซึ่งจะมีกรียาวปลายโค้งสูงขึ น (บัญชา ทองม,ี 2552) 

-กุ้งขาว มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า  Litopenaeus vannamei กุ้งขาวมีกรีเป็นเส้นตรง กรีด้านบนมี
ฟัน 7 ซี่ ถึง 8 ซี่ กรีด้านล่างมีฟัน 2 ซี่ ถึง 3 ซี่ มีหนวดสีชมพูยาวตลอดเส้น ขาว่ายน  า (swimmerlet) มีสีขาว 
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2553) 
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2.2 อาหารแห้ง (Dried food) 
 เป็นอาหารผ่านกระบวนการอบแห้งหรือตากแห้งเป็นกระบวนแปรรูปและถนอมอาหารที่
ส าคัญเพ่ือให้ส่วนที่เป็นน  าถูกก าจัดออกไปโดยลดค่าวอเตอร์แอกติวิทีลงมาให้อยู่ในระดับต่ าพอที่จะ
สามารถหยุดยั งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเสื่อมเสียคุณภาพและการเน่าเสียของ
อาหารท าให้ค่าวอเตอร์แอกติวิทีอยู่ในระดับทีป่ฏิกิริยาเคมีและปฏิกิริยาการท างานของเอนไซม์ที่ท าให้
อาหารเสื่อมคุณภาพนั นอยู่ในระดับต่ าสุดซึ่งโดยทั่วไปอาหารแห้งมีความชื นไม่เกินร้อยละ 25 และมี
ค่าค่าวอเตอร์แอกติวิทีต่ ากว่า 0.6 (ชาลีดา บรมพิชัยชาติกุล, 2555) 
2.3 เส้นใยของเชื้อรา (Cowboy, 2553) 
     เส้นใยของเชื อรามี 2 ชนิด 
 2.3.1 เส้นใยไม่มีผนังกั้น (non septate hypha) ท าให้เป็นท่อทะลุต่อถึงกันโดยตลอด   
มีไซโตพลาสซึม และนิวเคลียสอยู่ต่อเนื่องกัน เรียกสภาพว่า coenocytic hypha ราชนิดนี เมื่อมีอายุ
มากหรือในสภาพที่ไม่เหมาะสมอาจสร้างผนังกั นขึ นได้ 

2.3.2 เส้นใยมีผนังกั้น (septate hypha) ซึ่งแต่ละตอนของเส้นใยมีผนังกั นไว้ ท าให้ดู
ลักษณะเป็นห้อง ๆ แต่ละห้องมีนิวเคลียสและไซโตพลาสซึม ลักษณะของเส้นใยดังกล่าวนี  น าไปใช้ใน
การจ าแนกราเป็นหมวดหมู่ 

2.4 เชื้อราในกุ้งแห้ง (กชกร ลากมาก และคณะ, 2547) 
2.4.1 สกุลแอสเปอร์จิลลัส (Aspergillus sp.)  
        เชื อ Aspergillus  จัดเป็นเชื อราฉวยโอกาสที่พบบ่อยที่สุด โคโลนีสีต่างๆกันขึ นได้ที่

อุณหภูมิห้องหรือ 37 องศาเซลเซียส บางสายพันธุ์ขึ นได้ที่อุณหภูมิสูงกว่า 37 องศาเซลเซียส 
คุณบัติของเชื้อ Aspergillus สรุปได้ดังนี  

1.) จัดเป็นเชื อราชนิดที่มีผนังกั น (septate hypha) ชนิดสายราไม่มีสี 
2.) มีก้านชู (conidiophore) งอกออกตรงจากสายรา ต าแหน่งที่ก้านชูงอกจากก้านรา

เรียกว่า foot cell ซึ่งมีขนาดใหญ่กว่าสายราและมีขอบเขตที่ชัดเจนปลายของก้าน
ชูจะงอกออกเป็นกระเปาะ (vesicle) 

3.) บนกะเปาะมีติ่ง (phialide) ชั นเดียว (uniseriate) หรือสองชั น (biseriate) ติ่งอาจ
เกาะรอบกระเปะ หรือเพียงบางส่วนของกะเปาะ 

4.) ปลายติ่งที่เกิดของโคนีเดีย(phialoconidia) ซึ่งมีเซลล์เดียว มักกลม โคนิเดียอ่อนจะ
อยู่ ปลายติ่งเวลาที่โคนิเดียอ่อนจะดันโคนิเดียแก่ออกไปจึงปรากฎโคนิเดียเป็นสาย 
(basipetalchain) ผิวของโคโลนีอาจเรียหรือขรุขระคล้ายหนาม 
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นิเวศวิทยาและการติดต่อ        
 เชื อสกุล Aspergillus มีประมาณ 600 สายพันธุ์ พบได้บ่อยที่สุดตามสิ่งแวดล้อมทั่ว

โลกไม่ว่าจะเป็นบริเวณอากาศหนาวหิมะลงหรือตามทะเลทรายซาฮารา จึงมีเชื่อเรียกว่า “our 
moldy earth” คนได้รับเชื อจากการสูดดมโคนิเดียและสายราของเชื อราซึ่งปลิวอยู่ตามธรรมชาติเชื อ
ที่มีความรุนแรงในการก่อโรคมากที่สุดคือ Aspergillus fumigates รองลงมาได้แก่ Aspergillus 
niger, Aspergillus flavus และ  Aspergillus terreus 

การก่อโรค 
         Aspergillus สามารถก่อโรคได้กว้างขวาง โรคที่เกิดเรียกว่า “aspergillosis” อาการ

ตั งแต่เล็กน้อยจนถึงเป็นสาเหตุไห้ผู้ป่วยถึงแก่ชีวิต ในประเทศไทยจากการตรวจศพ 16219 รายพบว่า
เป็นสาเหตุการตายร้อยละ 1 เชื อก่อโรคส าคัญอันดับหนึ่งได้แก่ Aspergillus ส่วนในอเมริกา Aspergillus 
เป็นอันดับที่สามของสาเหตุการตายของโรคที่เกิดจาดเชื อรา และพบว่าเป็นโรคแทรกซ้อนในผู้ป่วยเอดส์ด้วย 

2.4.2 สกุลเพนิซิลเลียม (Penicillium sp.) 
        Penicillium จัดเป็นเชื อราที่พบบ่อยเป็นนอันดับสองรองจาก Aspergillus ลักษณะ

ส าคัญของเชื อนี คือที่เกิดโคนิเดียมีลักษณะคล้ายแปรง (brush-like) เชื อราฉวยโอกาสที่มีลักษณะคล้ายแปรง
นี มีด้วยกัน 3 สกุล คือ Penicillium , Peacilomyces และ Scopulariopsis โคโลนีของเชื อเพนิซิลเลียม
มักเป็นสีเขียว เขียวอมน  าเงิน หรือเขียวอมน  าตาลนอกจากอาจเป็นสีแดง เหลือง  น  าตาล ผิวด้านหน้า
ของโคโลนีเนียน (veivety) หรือเป็นผง (powdery) อาจมีร่องหยักแผ่เป็นรัศมี  (radial rugae) บางครั งมี
หยดน  า (drop of exudates) ที่ผิวหน้าของโคโลนี 

ลักษณะจุลสัณฐานวิทยาที่ส าคัญคือ 
            1.) จัดเป็นเชื อราชนิดที่มีผนังกั น สายราไม่มีสี 
            2.) มีก้านชู ปลายก้านชูมีติ่งรูปขวด (flask-shaped  phialide) หลายๆอัน เป็นรูป
คล้ายแปรงหรือนิ วมือ (fingers on hand) ลักษณะส าคัญที่เยื อเชื อสกุล Penicillium ออกจาก Peacilomyces คือ 
Penicillium ปลายดิ่งตัด ส่วน Peacilomyces ติ่งจะยาวเรียว (คล้ายกล้วยเล็บเมือนาง) 
           3.) โคนิเดียรูปกลม (Spherical) เกิดจากติ่งรูปขวด โคนิเดียอ่อนอยู่ที่ปลายขวดส่วน
โคนิเดียแก่อยู่ที่ปลายสุดแบบเดียวกับเชื อสกุล Aspergillus โคนิเดียต่อกันเป็นสาย Penicillium 
สามารถก่อโรคแบบเชื อราฉวยโอกาสทั่วไป ยกเว้น Penicillium marneffei ไม่ใช่เชื อราที่ปนเปื้อน
ตามธรรมชาติมักก่อโรคที่อวัยวะภายในโดยเฉพาะผู้ป่วยที่ภูมิคุ้มกันร่างกายต่ า (Compromised host) 
เวลาเชื อเข้าสู่ร่างกายจะสร้างยีสท์เซลล์ซึ่งสามารถที่จะสามารถแบ่งเซลล์ออกเป็นสองจัดเป็นเชื อรา
สองรูป (Dimorphic fungus) 
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2.4.3 สกุลมิวเคอร์ (Mucor sp.) 
          เชื อราในกลุ่มนี มีการสืบพันธุ์แบบไม่อาศัยเพศและอาศัยเพศการสืบพันธุ์แบบไม่

อาศัยเพศจะสร้างก้านชู้อับสปอร์ซึ่งไม่ยาวงอกจากสายราชนิดไม่มีผนังกั น ก้านชูอาจมีอันเดียวหรือ
หลายอันก็ได้ ตรงปลายก้านชูพองออกเป็น Columella และมีอับสปอร์ซึ่งมีรูปร่างกลมรีเวลาที่อับสปอร์
แตกเปลือกหุ้มอาจหลุดออกหมดหรือเหลือบางส่วนติดก้านชูไว้อาจพบโคนิเดียป่องไม่พบไรซอยด์ (Rhizoid) 
และสโตลอน (Stolon) แบบอาศัยเพศสร้างไซโกสปอร์ โดยปกติไม่พบไซโกสปอร์ในเนื อเยื่อ 

2.4.4 สกุสไรโซปัส (Rhizopus sp.)  
         เชื อราในสกุลนี สร้างก้านชูอับสปอร์เดี่ยวหรือเป็นกลุ่มก้านชูอับสปอร์งอกออกจากไรซอยด์ 

ต าแหน่งที่ก้านชูอับสปอร์งอกออกเรียกว่า ode ก้านชูมีสีขาวหรือสีน  าตาล ตรงต าแหน่งที่งอกออกไม่
พบไรซอยด์อับสปอร์กลม ฐานแบน columella รูปกลมไม่มี apophysis 

2.4.5 สกุลฟูซาเรียม (Fusarium sp.) 
         เชื อราในกลุ่มนี มีโคโลนีสีต่างๆกันก่อโรคแบบเชื อฉวยโอกาสเป็นสาเหตุส าคัญของโรค

กระจกตาอักเสบ เส้นใยมีผนังกั น สายราไม่มีสีสร้างโคนีเดียขนาดเล็กและโคนิเดียขนาดใหญ่         
โคนิเดียขนาดเล็กประกอบด้วยเซลล์เดี่ยวเกิดที่ปลายก้านชู โคนิเดียขนาดใหญ่มีหลายเซลล์อาจมี
รูปร่างยาวปลายมนคล้ายกล้วยหอมหรือรูปยาวปลายเรียวเคียวหรือพระจันทร์เสี ยว (Sickle-shaped)     
(กชกร ลากมาก และคณะ, 2547)  
2.5 สารพิษจากเชื้อรา (mycotoxin) (ดวงจันทร์ สุขประเสริฐ และ วนิดา ยุรญาต, 2545) 
  สารพิษจากเชื อรา (mycotoxin) คือสารพิษธรรมชาติที่สร้างจากเชื อราเมื่อคนหรือ
สัตว์ได้รับสารพิษจากเชื อราเข้าไปแม้ในปริมาณน้อยก็ท าให้เกิดอาการพิษ (mycotoxicosis) ซึ่งไม่
สามารถรักษาให้หายขาดได้โดยการใช้ยา อาการดังกล่าวไม่สามารถถ่ายทอดจากคนหนึ่งไปสู่คนอ่ืนได้
และมีหลักฐานว่าอาการดังกล่าวเกิดจากการรับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนของเชื อราและสารพิษ
จากเชื อรา การปนเปื้อนดังกล่าวเกิดขึ นได้ตั งแต่การเพาะปลูก การเก็บเกี่ยว การเก็บรักษาและการน า
ผลิตผลทางการเกษตรมาผลิตเป็นอาหารสารพิษจากเชื อราท าให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพร่างกายมาก
หรือน้อยขึ นกับปัจจัยต่าง ๆ เช่น ความสมบูรณ์ของร่างกาย การดื่มสุรา การได้รับการรักษาด้วยยาบางชนิด 
การอาหารที่รับประทาน เป็นต้น อาการพิษเกิดขึ นเนื่องจากสารพิษจากเชื อราเข้าไปท าลาย  
DNA,RNA และโปรตีน ท าให้เกิดพิษต่ออวัยวะต่าง ๆ แบ่งเป็น 

1.) พิษต่อตับ (hepatotoxin) ได้แก่ อะฟลาทอกซิน (aflatoxin)  
2.) พิษต่อไต (nephrotoxin) ได้แก่ ออกคราทอกซิน (ochratoxin)  
3.) พิษต่อระบบประสาท (neurotoxin) ได้แก่ พาทูลิน (patulin)  
4.) พิษต่อระบบทางเดินอาหาร (alimentary tract toxin) ได้แก่ ไทรโครทิซิน 

(trichothecene)  



7 
 

5.) พิษต่อระบบฮอร์โมน (estrogenic mycotoxin) ได้แก่ ซีราลีโนน (zearalenone)  
6.) พิษอ่ืน ๆ (other mycotoxin) ได้แก่ เออร์กอต (ergot)  

2.6 สารพิษอะฟลาทอกซิน (ดวงจันทร์ สุขประเสริฐ และ วนิดา ยุรญาต, 2545) 
         อะฟลาทอกซิน ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งที่ตับและอวัยวะอ่ืน ๆ เช่น ไต ระบบหายใจ 

ระบบทางเดินอาหาร ระบบประสาท ระบบสืบพันธุ์ และระบบภูมิคุ้มกัน สร้างจากเชื อราตระกูล Aspergillus 
เช่น Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus อะฟลาทอกซินเรืองแสงได้เมื่อส่องดูภายใต้แสง
อัลตราไวโอเลตโดยอะฟลาทอกซินบีและเอ็มจะเรืองแสงสีฟ้า  อะฟลาทอกซินจีเรืองแสง 
สีเขียว อะฟลาทอกซินทนความร้อนได้สูงถึง 260° C และคงตัวในสภาพที่เป็นกรดแต่จะสลายตัวใน
สภาพที่เป็นด่าง นอกจากนี ยังสลายตัวภายใต้แสงอัลตราไวโอเลต 

         อะฟลาทอกซินละลายน  าได้เล็กน้อยเม่ือเข้าสู่ร่างกาย บางส่วนจะถูกขับออกในรูปเดิม 
บางส่วนจะถูกขบวนการของร่างกายเปลี่ยนแปลงเป็นสารตัวอ่ืน (metabolites) ซึ่งมีพิษมากขึ นหรือ
น้อยลงก็ได้ ซึ่งสารดังกล่าวจะถูกสะสมในร่างกายบางส่วนถูกขับออกทางปัสสาวะ อุจจาระและทาง
น  านม สาร metabolite ที่มีพิษมากที่สุด คือ aflatoxin B1-2, 3-epoxide ซึ่งจะไปจับกับ DNA, 
RNA ท าให้การสังเคราะห์โปรตีนในเซลล์ผิดปกติ และท าให้เกิดมะเร็งที่ตับ สาร metabolite ที่ถูกขับ
ออกทางน  านมเช่นที่พบในนมโคคือ อะฟลาทอกซิน เอ็ม1 (aflatoxin M1) สามารถท าให้เกิดมะเร็งตับ
เช่นเดียวกับอะฟลาทอกซินบี ซึ่งปนเปื้อนในอาหารที่โคกินเข้าไปในร่างกายแต่พิษน้อยกว่าอาการที่
แสดงออกเมื่อสัตว์ต่าง ๆ เช่น ไก่ หมู วัว ได้รับอะฟลาทอกซินที่ปนเปื้อนในอาหารเข้าไปในร่างกาย 
คือ เบื่ออาหาร น  าหนักลด มีน  าไหลออกจากจมูก ดีซ่าน ท้องมาร ตกเลือดตาย อะฟลาทอกซินมัก
ปนเปื้อนในถั่วลิสง ข้าวโพด และผลิตผลทางการเกษตร ปริมาณการปนเปื้อนของอะฟลาทอกซินใน
อาหารและผลิตผลทางการเกษตรท าให้แต่ละประเทศก าหนดค่าการปนเปื้อนเพ่ือปกป้องสุขภาพ
อนามัยของผู้บริโภค เช่น ประเทศอิตาลีก าหนดค่าการปนเปื้อนที่ 50 พีพีบี ประเทศออสเตรเลียที่ 15 
พีพีบ ีและประเทศไทยก าหนดให้มีการปนเปื้อนของอะฟลาทอกซินได้ไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่ออาหาร 
1 กิโลกรัม หรือ 20 พีพีบี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 นั่นคือเมื่อผู้บริโภค
ได้รับประทานอาหารชนิดต่าง ๆ ในแต่ละวันที่มีการปนเปื้อนของ อะฟลาทอกซินรวมกันไม่มากกว่า 
20 พีพีบี ไปทุกวันตลอดชั่วชีวิตจะไม่ท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพตามอาการทางพิษวิทยาที่ใช้ศึกษา  
เช่น ในกรณีของอะฟลาทอกซินคือไม่ท าให้เกิดมะเร็งตับ เป็นต้น แต่ในความเป็นจริงการเกิดมะเร็งตับ
สามารถเกิดได้จากสาเหตุต่าง ๆ หลายอย่าง เช่น ร่างกายได้รับ อะฟลาทอกซินจากอาหารร่วมกับมี
การติดเชื อไวรัสตับอักเสบ type B การดื่มสุรา การรับประทานอาหารหมักดอง อาหารที่ปรุงสุก ๆ  ดิบ ๆ ซึ่งมี
พยาธิใบไม้ในตับและเชื อจุลินทรีย์ปนเปื้อนอาหารที่ทอดด้วยน  ามันที่ใช้ซ  าหลาย  ๆครั ง จนมีสีด า อาหารที่ปิ้งย่าง  
จนไหม้ด าเป็นประจ า เป็นต้น จะเห็นได้ว่าการรับประทานอาหารที่มีอะฟลาทอกซิน ปนเปื้อนในแต่ละวันแม้ว่า
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รวมกันแล้วจะไม่เกินปริมาณที่ก าหนดแต่ถ้ามีพฤติกรรมการรับประทานอาหารดังกล่าวก็มีโอกาส
กระตุ้นให้เกิดมะเร็งตับได ้

         นอกจากนี ปริมาณการปนเปื้อนของอะฟลาทอกซินในผลิตผลทางการเกษตรยังถูก
น ามาใช้เป็นเครื่องต่อรองราคาในการซื อขายผลิตผลดังกล่าวทั งในระดับประเทศและระหว่างประเทศ 
ท าให้แต่ละประเทศก าหนดค่าการปนเปื้อนของอะฟลาทอกซินในอาหารต่าง ๆ ไม่เท่ากัน การก าหนด
ดังกล่าวท าให้เกิดความสับสนและการได้เปรียบเสียเปรียบทางการค้าระหว่างประเทศ ในปัจจุบัน
องค์การระหว่างประเทศที่มีชื่อเรียกย่อ ๆ ว่า โคเด็กซ์ (Codex Alimentarius Commission) ก าหนดให้มี
การปนเปื้อนของอะฟลาทอกซินในถั่วลิสงที่ต้องน าไปผ่านขบวนการต่อไปได้ไม่เกิน 15 พีพีบี ทั งนี เพ่ือ
ปกป้องสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค และให้ความเป็นธรรมในด้านการค้าระหว่างประเทศซึ่งองค์การ
การค้าโลกหรือ WTO (World Trade Organization) ได้ใช้ค่าดังกล่าวเป็นบรรทัดฐานในการเจรจา
เมื่อเกิดปัญหาทางการค้าระหว่างประเทศ (ดวงจันทร์ สุขประเสริฐ และ วนิดา ยุรญาต, 2545) 

2.7 การจ าแนกเชื้อรา (Cowboy, 2553) 
 เชื อราเป็นจุลินทรีย์ที่มีลักษณะของเซลล์แบบ eucaryotic cell ไม่มีคลอโรฟิลล์ มีทั งที่เป็น
เซลล์เดียวหรือหลายเซลล์ พวกที่เป็นหลายเซลล์นั น แต่ละเซลล์จะมาเรียงต่อกันเป็นเส้นใย             
(hypha) ที่อาจแตกแขนงหรือไม่แตกแขนง มีการสืบพันธุ์ทั งแบบมีเพศและไม่มีเพศ ส าหรับวิชาที่
ศึกษาเกี่ยวกับเชื อราเรียกว่า Mycology มาจากรากศัพท์เดิมเป็นภาษากรีก คือ mykes = mushroom และ 
logos = discourse นักพฤกษศาสตร์ได้จัดเชื อราเป็นพืชเพราะเชื อรามีผนังเซลล์และการน าอาหาร
เข้าสู่เซลล์ในรูปของสารละลาย เชื อราไม่มีราก ล าตันและใบที่แท้จริง ไม่มีระบบ ท่อน  าท่ออาหาร   
จึงจัดเป็นพืชชั นต่ า เราเรียกลักษณะดังกล่าวนี ว่า ทัลลัส (thallus)  

2.7.1 สัณฐานวิทยา 
         เชื อรามีทั งชนิดที่เป็นเซลล์เดียวหรือหลายเซลล์ ซึ่งเซลล์จะเรียงตัวกันอยู่ในแนว

เดียวกัน มีลักษณะเป็นเส้นใยพวกเซลล์เดียวได้แก่ยีสต์ ส่วนพวกเป็นเส้นใยได้แก่รา ( mold ) ต่าง ๆ 
ส าหรับขนาดของเชื อรามีตั งแต่ 5 - 50 ไมครอนจนถึงมองเห็นได้ด้วยตาเปล่าเชื อราโดยทั่วไปมีทัลลัส
ประกอบด้วยเส้นใยเล็ก ๆ ที่มองไม่เห็นด้วยตาเปล่า เส้นใยแต่ละเส้นเรียกว่า hypha ซึ่ง hypha ถ้าร่วมกัน
อยู่มาก ๆ เรียก mycelium เซลล์ของราและยีสต์มีลักษณะทั่วไปเหมือนพืช โดยแต่ละเซลล์มี
ผนังเป็นสารพวกเซลลูโลส หรือไคตินกับเซลลูโลส นอกจากนี ยังมีสารอ่ืนๆแตกต่างกันไปในแต่ละ
ชนิด เช่น penicllium chrysogenum จะมี 6 - deoxyhoxose rhamnose และ xylose อยู่ด้วย 
ส่วน polystictus sanguineus มีเฉพาะ xylose เท่านั น ส าหรับที่มีประจุเป็นลบ นอกจากนี ยังพบ 
galactosamine ใน Neurospora Sitophila Aspeergillus niger และ Botrytis cinerea         
อีกด้วยส่วนโปรตีนและไขมันที่ผนังเซลล์นั นมีพบน้อยมาก ในยีสต์พวก Candida albicans พบโปรตีนรวมกับ 
polysaccharides ที่เรียกว่า polysaccharide - proteincomplex ส่วนใน saccharomyces  จะพบโปรตีนรวมกับ 
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mannan เป็น mannan - protein complex ส าหรับ Allomycces macrrogynus พบไขมันเล็กน้อย แต่ที่
ผนังเซลล์ของก้านชูสปอร์ (sporangiophore) ของรา phycomyces มีไขมันมากกว่า ๒๕ เปอร์เซ็นต์ ของ
น  าหนักแห้ง นอกจากนี อาจพบลิกนินที่ผนังเซลล์อีกด้วย ท าให้ผนังเซลล์ทนต่อการถูกท าลายด้วยกรด
ได้ดี ภายในเซลล์ของรามีนิวเคลียสหนึ่งอันหรือมากกว่า ตามปกติการดูเซลล์ของราด้วยกล้อง
จุลทรรศน์จะไม่เห็นนิวเคลียส เนื่องจากมีขนาดเล็กและโปร่งแสง ต้องใช้วิธีย้อมสีจึงจะเห็นชัดเจนขึ น  
ราบางชนิดจะมีโครงสร้างที่แตกต่างไป เช่น Rhizopus และ Absidia จะมี rhizoid หรือ hold fast 
และ Aspergillus มี foot cell ยึดเกาะกับวัตถุต่าง ๆ 

2.7.2 การเจริญของเชื้อรา 
         เชื อราที่เป็นเส้นใยจะมีการเจริญออกไปได้สองทิศทางคือ ทางขวางจะเจริญไปจน

เต็มที่แล้วจึงหยุด ส่วนการเจริญทางด้านยาวนั น เส้นใยของราจะงอกยาวออกไปและแตกแขนงอย่าง
ไม่จ ากัด ตราบเท่าที่สภาพแวดล้อมยังเหมาะสม สายใยเหล่านี เรียกว่า mycelium ท าให้รามีขนาดใหญ่      
จนมองเห็นด้วยตาเปล่า mycelium มีสองชนิดคือ vegetatave mycelium เป็นส่วนที่ยึดเกาะกับ
อาหาร เพ่ือท าหน้าที่น าอาหารไปสู่ส่วนต่าง ๆ ของทัลลัส อีกชนิดหนึ่งได้แก่ aerial mycelium เป็นส่วนที่
ยื่นไปในอากาศ ท าหน้าที่สร้างสปอร์ จึงเรียก mycelium แบบนี ว่า reproductive mycelium  

        ในบางระยะของการเจริญอาจพบ mycelium มาเรียงอัดตัวประสานกันเป็นลักษณะ
คล้ายเนื อเยื่อ มี ๒ ชนิด คือ 

 1.) prosenchyma ประกอบด้วย mycelium อัดตัวกันอย่างหลวม ๆ และขนาน
กันตามความยาว 

 2.) pseudoparenchyma ประกอบด้วย mycelium เรียงอัดตัวกันอย่างหนาแน่น 
มีลักษณะคล้ายเนื อเยื่อ parenchyma ในพืชชั นสูง 

         ในราชั นสูงบางชนิด จะสร้างเส้นใยเรียงอัดตัวหนาแน่นมาก จนเส้นใยแต่ละเส้น
กลมกลืนเป็นเนื อเยื่อเดียวกันท าให้ผนังเส้นใยมีความแข็งแรง ทนต่อสภาพแวดล้อมได้ดีเรียกว่า 
Rhizomorph 

2.7.3 การด ารงชีวิตของเชื้อรา 
         เนื่องจากเชื อราไม่มีคลอโรฟิลล์ จึงไม่สามารถสังเคราะห์แสงได้ ดังนั นการด ารงชีวิต

ส่วนมากจึงต้องอาศัยอาหารส าเร็จรูปที่มีอยู่ในธรรมชาติ ได้แก่ อินทรีย์สารจากสิ่งมีชีวิตที่ตายแล้ว 
โดยเชื อราจะปล่อยเอนไซม์มาย่อยสลาย จึงเกิดการเน่าเปื่อยผุพังเป็นสารอินทรีย์ขนาดเล็ก สามารถ
ซึมผ่านเข้าสู่เซลล์ได้ โดยทั่วไปแล้วการด ารงชีวิตของเชื อรามีหลายแบบดังนี  

         1.) saprophyte เป็นเชื อราที่ได้อินทรีย์สารจากสิ่งมีชีวิตที่ตายแล้ว เช่น ซากพืชหรือ
ซากสัตว์ต่าง ๆ เป็นอาหารเชื อราเหล่านี ไม่สามารถเจริญบนสิ่งที่มีชีวิตได้จึงจัดว่าเป็นพวก obligate 
saprophyte 
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         2.) พาราไซต์ เป็นเชื อราที่ได้อินทรีย์ สารจากสิ่งมีชีวิตต่าง ๆ ซึ่งเชื อราพวกนี บางชนิด
เจริญเฉพาะในสิ่งที่มีชีวิตเท่านั น เรียกว่า พาราไซต์ที่แท้จริง (obligate parasite) แต่บางชนิดสามารถเจริญบน
สิ่งที่มีชีวิตและเม่ือที่มีชีวิตนั นตาย ก็เจริญบนซากสิ่งที่มีชีวิตนั นอีก เรียกเชื อราพวกนี ว่า facultative parasite 

         3.) mutualism เป็นการอยู่ร่วมกันแบบพ่ึงพาอาศัยซึ่งกันและกัน เช่น ไลเคนส์ เป็น
การอยู่ร่วมกันระหว่างเชื อรากับสาหร่าย เชื อราต้องการอาหารส าเร็จรูปเพ่ือการด ารงชีวิต แต่บาง
กรณีพบว่าในที่มีคาร์โบไฮเดรตบางชนิด (เช่น กลูโคสและมอลโตส) และไนโตรเจนจากสารอินทรีย์ต่าง ๆ 
รวมทั งเกลือแร่ที่จ าเป็นบางชนิด เชื อราจะสามารถสังเคราะห์โปรตีนขึ นเองได้ จากการศึกษาพบว่ามี
แร่ธาตุบางอย่างที่มีความส าคัญต่อการเจริญของเชื อรา ได้แก่ ฟอสฟอรัส โปตัสเซียม ก ามะถัน 
โบรอน แมงกานีส ทองแดง โมลิปตินั่ม เหล็ก สังกะสีและแคลเซี่ยม ส่วนแหล่งคาร์บอนที่ดีที่สุด ได้แก่ 
กลูโคส แหล่งไนโตรเจนที่ดีที่สุดคือสารประกอบอินทรีย์ของไนโตรเจน รองลงมาได้แก่ สารประกอบ
พวกแอมโมเนียและไนเตรต เมื่อเชื อราได้รับอาหารเข้าสู่เซลล์ ส่วนหนึ่งจะน าไปใช้ ส่วนที่เหลือจะเก็บ
สะสมไว้ในรูปของน  ามันและ glycogen 

2.7.4 การทนต่อสภาพแวดล้อม 
         เนื่องจากเชื อราแพร่กระจายอยู่ทั่วไปในอากาศในรูปของสปอร์ สปอร์ทนต่อ

สภาพแวดล้อมต่าง ๆ เช่น ความร้อน ความเย็น รังสีอูลตราไวโอเลต และ osmotic pressure สูง ๆ 
ได้ดี สปอร์ของเชื อราทนต่อสภาพแวดล้อมได้น้อยกว่าสปอร์แบคทีเรีย แต่ทนได้ดีกว่าเส้นใย เช่น 
สปอร์ของ puccinia coronata ยังมีชีวิตอยู่ได้ที่อุณหภูมิศูนย์องศาเซลเซียส แต่ถ้าลดอุณหภูมิต่ าลง
เป็น - 18 องศาเซลเซียส จะถูกท าลาย ส่วน Aspergillus flavus ที่เก็บไว้ในอุณหภูมิต่ าถึง –70 
องศาเซลเซียส เมื่อน ามาไว้ในสภาพที่เหมาะสมสามารถเจริญต่อไปได้ ส าหรับเส้น 

         โดยทั่วไปเชื อราเจริญได้ช้ากว่าแบคทีเรีย ดังนั นในการเจริญตามธรรมชาติจึงพบน้อย
มาก เชื อราต้องเจริญในสภาวะที่แบคทีเรียไม่สามารถเจริญได้ เช่น ในที่มีอาหารพวกแป้ง อาหารที่มี
ความเข้มขันของเกลือหรือน  าตาลสูง ๆ อาหารที่เป็นกรด เช่น น  าผลไม้และอาหารแห้งต่าง ๆ 
นอกจากนี ยังพบว่าเชื อราไม่เจริญในที่ขาดก๊าซออกซิเจน ดังนั นจึงไม่พบเชื อราในอาหารกระป๋อง    
แต่เชื อราบางชนิด เช่น Penicillium roqueforti เจริญได้ในที่มีออกซิเจนน้อยๆ ได้ในสภาวะแวดล้อมที่
เหมาะสมโดยเฉพาะด้านความชื น สปอร์ของเชื อราจะงอกและเจริญเป็นเส้นใยอย่า งรวดเร็วใน
ผลิตภัณฑ์บางชนิดที่ดูดความชื นได้ดี เช่น หนังฟอก (leather) เสื อผ้าและอาหารตากแห้งต่าง ๆ  จึงเน่า
เสียได้ง่ายด้วยเชื อรา 
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2.7.5 การสืบพันธุ์ 
         เชื อรามีการสืบพันธุ์ทั งแบบมีเพศและไม่มีเพศ โดยที่บางชนิดใช้ส่วนของทัลลัส

ทั งหมดเปลี่ยนเป็นโครงสร้างท าหน้าที่สืบพันธุ์ เรียกพวกนี ว่า holocarpic ซึ่งมีพบน้อยมาก แต่บาง
ชนิดทัลลัสบางส่วนจะเปลี่ยนเป็นโครงสร้างท าหน้าที่สืบพันธุ์ เรียกพวกนี ว่า eucarpic ซึ่งจะมีพบใน
เชื อราทั่วไป 

2.7.6 การสืบพันธุ์แบบไม่มีเพศ 
         การสืบพันธุ์แบบไม่มีเพศนับว่าเป็นการทวีจ านวนที่ส าคัญของเชื อรา เนื่องจากเกิดได้

อย่างรวดเร็วและครั งละเป็นจ านวนมาก ซึ่งมีหลายวิธีดังนี  
 1.) fragmentation เกิดจากเส้นใยที่แตกหักเป็นส่วนๆ สามารถเจริญเป็นเส้นใย

ใหม่ได้ ส่วนที่หักของเส้นใยนี เรียกว่า oidia ใน oidia ที่มีอายุมากๆ  จะมีลักษณะเป็นรูปไข่หรือค่อนข้างกลม 
มีผนังหนา ท าหน้าที่คล้ายสปอร์ที่เรียกว่า arthospore การหักหรือหลุดเป็นท่อน  ๆของเส้นใยนี อาจเกิด
จากแรงกระท าภายนอกหรือเกิดโดยบังเอิญก็ได้ การสืบพันธุ์วิธีนี น ามาประยุกต์ใช้ในทางจุลชีววิทยา 
ในการถ่ายเชื อราในห้องปฏิบัติการนั น โดยทั่วๆ ไปเป็นการย้ายส่วนที่หักของเส้นใยไปเพาะเลี ยงใหม่
นั่นเอง 

         2.) Fisson เป็นการแบ่งเซลล์ออกเป็นสองส่วน ซึ่งแต่ละเซลล์จะคอดเว้าตรงกลาง
แล้วหลุดจากกัน พบในพวกยีสต์บางชนิดเท่านั น 

         3.) การแตกหน่อ เกิดจากเซลล์แม่ยื่นพองออกเป็นหน่อเล็กๆ จากนั นนิวเคลียสจะ
แบ่งออกเป็นสองส่วน ส่วนหนึ่งเคลื่อนไปเป็นนิวเคลียสของหน่อ เมื่อหน่อเจริญเต็มที่รอยต่อระหว่าง
เซลล์แม่และหน่อจะคอดจนขาดออกจากกัน หนอที่ได้จะเจริญเป็นเซลล์ใหม่ต่อไป พบมากในยีสต์ 

         4.) การสร้างสปอร์ การสร้างสปอร์ของเชื อราถือว่าเป็นการสืบพันธุ์แบบไม่มีเพศที่พบ
มากที่สุด สปอร์มีชื่อเรียกแตกต่างกันไปดังนี  

                  4.1) clamydospore เกิดจากเซลล์ในเส้นใย (อาจเป็นเซลล์เดียวหรือหลายเซลล์ก็ได้) 
สร้างผนังหนาขึ นภายในมีอาหารอยู่มากมายและเซลล์จะสูญเสียน  าท าให้มีเมตาบอลิซึมต่ า จึงสามารถ
พักตัวอยู่ได้เป็นเวลานาน ผนังที่หนานี ช่วยให้เซลล์ทนต่อความแห้งแล้งและแสงอาทิตย์ได้ดี 

                  4.2) conidiospore หรือ conidia พบมากในพวก Ascomycetes และ Fungi 
Imperfecti หลายชนิด conidia เป็นสปอร์ที่ไม่มีสิงห่อหุ้ม เกิดที่ปลายของเส้นใยซึ่งท าหน้าที่ชูสปอร์ 
(conidiospore) ซึ่งที่ปลายของเส้นใยนี จะมีเซลล์ที่เรียกว่า sterigma ท าหน้าที่สร้าง conidia 

                  4.3) sporangiospore เป็นสปอร์ที่พบในพวก phycomycetes ที่อยู่บนบก  
(โดยเฉพาะพวก Zygomycetes) เกิดจากปลายเส้นใยพองออกคล้ายกระเปาะแล้วต่อมาจะมีผนังกั น
เกิดขึ น ภายในส่วนกระเปาะนี มีผนังหนา เจริญเป็นอับสปอร์ (sporangium) นิวเคลียสภายในอับสปอร์จะมี
การแบ่งตัวหลายๆ ครั ง โดยมีส่วนของโปรโตปลาสซึมและผนังมาห่อหุ้ม กลายเป็นสปอร์ที่เรียกว่า 
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sporangiospore จ านวนมากมาย เมื่ออับสปอร์แตกท าให้สปอร์เหล่านี จะแพร่กระจายและจะเจริญ
เป็นเส้นใยใหม่เมื่อสภาพแวดล้อมเหมาะสม 

                  4.4) blastospore เป็นเส้นใยที่มีการแตกหน่อเหมือนกับเซลล์ของยีสต์  
หน่อนี เรียกว่า blastospore การแตกหน่อนี จะเกิดอย่างรวดเร็วในสภาพที่มีออกซิเจนและอุณหภูมิ
เหมาะสม 

สปอร์ที่สร้างเพ่ือการสืบพันธุ์ แบบไม่มีเพศดังกล่าวแล้วนี  แบ่งได้สองชนิดคือ 
          ก. สปอร์ที่มีสิ่งห่อหุ้ม เป็นสปอร์ท่ีเกิดภายในอับสปอร์ สปอร์บางชนิดมีแฟลกเจลลา 

จึงเคลื่อนที่ได้ เรียกว่า zoospore มักพบในเชื อราที่อาศัยอยู่ในน  า ส่วนสปอร์ไม่เคลื่อนที่เรียกว่า aplanospore 
เมื่ออับสปอร์แตก สปอร์แต่ละอันสามารถเจริญเป็นเส้นใยใหม่ต่อไป 

          ข. สปอร์ไม่มีสิ่งห่อหุ้ม เกิดที่ปลายของก้านชูสปอร์ สปอร์มีขนาดเล็ก มีรูปร่าง
แตกต่างกัน เช่น ทรงกลม รูปรี รูปไข่ รูปท่อน ฯลฯ และมีสีหลายสี เช่น ด า น  าตาล แดง ส้ม เหลือง 
ฯลฯ บางชนิดไม่มีสี การเรียงตัวของสปอร์มีหลายแบบ อาจเป็นสปอร์เดี่ยว ๆ หรือหลายสปอร์มาเรียง
ติดกันเป็นลูกโซ่ โดยมีเยื่อเมือกยึดไว้ สปอร์เหล่านี เมื่อหลุดออกไป จะเจริญเป็นเส้นใยใหม่ได้ 

2.7.7 การสืบพันธุ์แบบมีเพศ 
         การสืบพันธุ์แบบมีเพศของเชื อราเหมือนกับสิ่งมีชีวิตอ่ืน ๆ โดยมีการรวมของ

นิวเคลียสเข้าด้วยกัน ซึ่งกรรมวิธีในการรวมของนิวเคลียสมี 3 ระยะ ดังนี  
         1.) plasmogamy เป็นระยะที่ใช้ไซโตรพลาสซึมของทั งสองฝ่ายมารวมกัน เป็นเหตุ

ให้นิวเคลียสทั งสองอันมาอยู่ในเซลล์เดียวกัน และนิวเคลียสนี มีโครโมโซมเป็น N หรือ haploid 
         2.) karyogamy เป็นระยะที่นิวเคลียสทั งสองมารวมกัน ในเชื อราชั นต่ าการรวมของ

นิวเคลียสจะเกิดอย่างรวดเร็วในทันทีที่มีนิวเคลียสทั งสองอยู่ในเซลล์เดียวกัน ส่วนในเชื อราชั นสูงการ
รวมของนิวเคลียสจะเกิดได้ช้ามาก จึงมองเห็นในเซลล์มีสองนิวเคลียสเรียกระยะนี ว่า dikaryon  

         3.) meiosis หรือ haploidization เป็นระยะที่นิวเคลียสซึ่งมีโครโมโซมเป็น 2n จะ
แบ่งตัวแบบ meiosis เพ่ือลดจ านวนโครโมโซมเป็น n การสืบพันธุ์แบบมีเพศนี  เชื อราแต่ละชนิดจะมี
โครงสร้างที่เรียกว่า gametangium ส าหรับสร้างเซลล์สืบพันธุ์เพศผู้และเพศเมียผสมกัน ซึ่งลักษณะ
การผสมนี มีหลายวิธี ได้แก่ 

                  isogamete เป็นการผสมกันของเซลล์สืบพันธุ์ เพศผู้และเพศเมียที่มีรูปร่าง
เหมือนกันและขนาดเท่ากัน 

                  anisogamete เป็นการผสมกันของเซลล์สืบพันธุ์เพศผู้และเพศเมียที่มีรูปร่าง
เหมือนกัน แต่ขนาดต่างกัน 

                  oogamete เป็นการผสมกันของเซลล์สืบพันธุ์ เพศผู้และเพศเมียที่มีรูปร่าง
และขนาดแตกต่างกัน 
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2.7.8 การจ าแนกหมวดหมู่ของเชื้อรา (Cowboy, 2553) 
          เนื่องจากเชื อรามีอยู่มากมาย บางชนิดมีลักษณะรูปร่างคล้ายคลึงกันมาก บางชนิด
แตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัดเจน ท าให้นักจุลชีววิทยาพยายามที่จะจัดแบ่งเชื อราเป็นหมวดหมู่ ในสมัย
แรก ๆ การจัดประเภทของเชื อรายังไม่ถูกต้องตามธรรมชาติที่แท้จริง เพราะขาดความรู้ด้าน
วิวัฒนาการ แต่ในปัจจุบันความรู้ด้านวิวัฒนาการก้าวหน้าไปไกล การจัดประเภทของเชื อราจึงถูกต้อง
มากขึ น 
 เชื อราทั งหมดอยู่ใน Division Eumycopyta ซึ่งแบ่งเป็น 4 class ได้แก่ 
  Class Phycomycetes 
  Class Ascomyceetes 
  Class Basidiomycetes 
  Class Dcuteromycetes 
 Class Phycomycetesเชื อราใน  

Class นี  มีลักษณะที่ส าคัญ คือ  
                   1.) เส้นใยไม่มีผนังกั น มีนิวเคลียสกระจัดกระจายทั่วเส้นใย ที่เรียกว่า  
                        coenocytic hypha 
  2.) สร้างสปอร์ภายในอับสปอร์ไม่จ ากัดจ านวน 
  3.) resting spore เกิดจากการสืบพันธุ์แบบมีเพศ มีผนังหนา ท าให้ทนต่อ    
     สภาพแวดล้อมที่ไม่เหมาะสมได้ดี 
  4.) ต้องการความชื นสูงในการเจริญ ส่วนมากเป็นพวกที่อาศัยอยู่ในน  า 
  5.) การด ารงชีวิตเป็นแบบ saprophyte และพาราไซด์ 
  สมาชิกในกลุ่มนี ได้แก่ Rhizopus Mucor Allomyces saprolegnia และ Aibugo 

Class Ascomycetes 
  เชื อราใน Class นี มีลักษณะที่ส าคัญ คือ 
  1.) เส้นใยมีผนังกั น 
  2.) สปอร์แบบมีเพศสร้างภายใน ascus มี 8 ascospore 
  3.) สปอร์แบบไม่มีเพศ ไม่สร้างใน ascus และสปอร์ไม่เคลื่อนที ่
  4.) ไม่ต้องการความชื นมากในการเจริญ 
  สมาชิกท่ีส าคัญได้แก่ ยีสต์ , Aspergillus และ penicillium 
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Class Basidiomycetes 
  เชื อราใน Class นี มีลักษณะที่ส าคัญ คือ  
  1. เส้นใยมีผนังกั น 
  2. สปอร์ไม่เคลื่อนที่ 
  3. สปอร์แบบมีเพศสร้างบน basidium โดยแต่ละ basidium มี 4 basidiiospore 
  4. เส้นใยเป็นชนิด binucleate mycelium คือมีสองนิวเคลียสในแต่ละเซลล์ 
  สมาชิกท่ีส าคัญได้แก่ เห็ดชนิดต่าง ๆ  

Class Deuteromycetes 
  ลักษณะที่ส าคัญของเชื อราใน class นี  คือเส้นใยมีผนังกั น การสืบพันธุ์แบบไม่มีเพศ
จะสร้างสปอร์แบบ conidia ส่วนการสืบพันธุ์แบบมีเพศยังไม่พบ ถ้าเมื่อไรมีการศึกษาพบว่าเชื อราเหล่านี มี  
การสืบพันธุ์แบบมีเพศก็จัดไว้ใน class อ่ืน  ๆถ้าพบว่ามีการสร้างสปอร์แบบ ascospore ก็จัดไว้ใน class 
Ascomycetes ถ้าพบว่ามีการสร้างสปอร์แบบ basidiospore ก็จัดอยู่ใน class Basidiomycetes 
สมาชิกท่ีส าคัญได้แก่พวกท่ีเป็นสาเหตุของโรคกลากเกลื อน Hongkong foot  

2.8 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
กชกร และคณะ (2547) การตรวจสอบเชื อราสายพันธุ์ที่สร้างสารอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์

อาหารแห้งเป็นการศึกษาการตรวจสอบเชื อราสายพันธุ์ที่สร้างสารอะฟลาทอกซินโดยท าการแยกเชื อรา
จากผลิตภัณฑ์ปลาตากแห้ง ทั งหมด 5 ชนิด คือ ปลาสวาย ปลาสร้อย ปลาแขยง ปลาดุก และปลาช่อน 
100 ตัวอย่าง จากตลาดสดเทศบาล 3 อ าเภอเมือง จังหวัดอุตรดิตส์ ผลของการตรวจสอบเชื อราใน
ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งพบว่าสามารถแยกเชื อราบริสุทธ์จากปลาได้ทั งหมด 152 ไอโซเลต เมื่อน าเชื อที่
แยกได้ทั งหมดมาจัดจ าแนกเชื อราตามสกุลพบว่าเชื อราที่แยกได้สามารถจัดจ าแนกได้ 5 สกุล ได้แก่  
Aspergllus sp., Penicillium sp., Mucor sp., Rhizopus sp. และ Fusarium sp.    

    ชาคริยา และสุนันทา (2555) ศึกษาเกี่ยวกับ จุลินทรีย์และสารพิษอะฟลาทอกซินใน
อาหารที่จ าหน่ายในจังหวัดตรงัเป็นการศึกษาเพ่ือบ่งชี ชนิดจุลินทรีย์และตรวจหาสารพิษอะฟลาทอกซินจาก
อาหารที่จ าหน่าย ในจังหวัดตรังจ านวน 10 ชนิด ตัวอย่างที่เก็บทั งหมด ได้แก่ เต้าหู้ยี  เต้าเจี ยว ซีอ๊ิว 
ถั่วลิสงแห้งถั่วลิสงป่น พริกแห้ง พริกป่น หอม กระเทียมและเครื่องแกง รวม 100 ตัวอย่าง ผลการวิจัย
พบว่า จุลินทรีย์ทั งหมดที่แยกได้มี 15 สายพันธุ์ เป็นแบคทีเรีย 3 สกุล (Bacillus, Staphylococcus และ
Pediococcus) เชื อรา 4 สกุล (Aspergillus, Fusarium, Syncephalastrum และ Penicillium) โดยพบ
แบคทีเรีย (7.6×106 cfu/g) และเชื อรา (5.3×106 cfu/g) มีปริมาณสูงสุดในตัวอย่างอาหารถั่วลิสง
ป่น การตรวจหาสารพิษอะฟลาทอกซิน บี1 ด้วยวิธี ELISA จากตัวอย่างอาหารทั งหมด พบว่ามีอาหาร
24 ตัวอย่าง จากถั่วลิสงป่น ถั่วลิสงแห้ง พริกป่น และพริกแห้งที่มีปริมาณอะฟลาทอกซิน บี1        
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อยู่ในช่วง 26.08 – 289.52 ppb ซึ่งมีระดับสูงกว่าที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้ (ไม่เกิน 20 ppb) 
ในทางตรงกันข้าม ตัวอย่างอาหารเต้าเจี ยว หอม กระเทียมและเครื่องแกง มีปริมาณอะฟลาทอกซิน บี1  
อยู่ในช่วง 0.00 – 2.84 ppb ซึ่งถือว่าอยู่ในระดับต่ า และไม่พบปริมาณอะฟลาทอกซิน บี1 ในตัวอย่างอาหาร
เต้าหู้ยี และซีอ๊ิว 

ชลนิชา ทองขลิบ (2549) ศึกษาเชื อรา Aspergillus ที่แยกจากประเทศไทยและความสามารถในการ
ผลิตเอนไซม์อาหารสัตว์ น า 42 ตัวอย่างที่เก็บจากบริเวณต่าง ๆ ในประเทศไทยมาแยกเชื อรา Aspergillus 
บนอาหารเลี ยงเชื อ potato dextrose agar ที่ปรับพีเอชเท่ากับ 4.0 ได้เชื อราทั งหมด 154 ไอโซเลท 
และจัดจ าแนกกลุ่มเชื อราที่แยกได้ 4 กลุ่ม ซึ่งได้แก่ กลุ่ม Aspergillus terrues จ านวน 5 ไอโซเลท 
กลุ่ม Aspergillus fumigatus จ านวน 13 ไอโซเลท กลุ่ม Aspergillus flavus จ านวน 39 ไอโซเลท 
และกลุ่ม Aspergillus niger จ านวน 97 ไอโซเลท 

ปรียา และ รสิตา (2529) ศึกษาเกี่ยวกับ อาหารเลี ยงเชื อที่ปรับค่า aw ให้เหมาะสมส าหรับ
วิเคราะห์เชื อราและแบคทีเรียในกุ้งแห้งเป็นการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของอาหารเลี ยงเชื อที่มีค่า 
aw ต่างๆ เพื่อคัดเลือกอาหารเลี ยงเชื อที่เหมาะสมที่สุดในการเคราะห์เชื อราและแบคทีเรียในกุ้งแห้งผล
ของการศึกษาพบว่า DG 18 เป็นอาหารเลี ยงเชื อที่เหมะสมที่สุดส าหรับวิเคราะห์เชื อราและประสิทธิภาพ
สูงกว่า PDA ร้อยละ 94 โดย DG 18 มี  aw 0.995 และ PDA มี aw 0.993 ส่วนอาหารเลี ยงเชื อที่
เหมาะสมที่สุดส าหรับวิเคราะห์แบคทีเรีย ได้แก่  TSAS 5 ซึ่งมีประสิทธิภาพสูงกว่า TSA มี aw ร้อนละ 
27 โดย TSA มี aw 0.987 และTSAS 5 มี aw 0.963 นอกจากนี ยังพบว่าควรแช่ตัวอย่างกุ้งแห้งใน
สารละลายเปบโตนเข้มข้นร้อยละ 0.1 นาน 1 นาที ชั่วโมง ก่อนน าไปตีป่นเพ่ือวิเคราะห์เชื อราและ
แบคทีเรีย   

อนุเทพ ภาสุระ (2540) การศึกษาเชื อราปนเปื้อนสายพันธุ์ที่สร้างสารอะฟลาทอกซินใน
ผลิตภัณฑ์ปลาทะเลตากแห้งและการยับยั งการเจริญของเชื อรา Aspergillus flavus ที่ปนเปื้อน โดยใช้สาร
กันเสียบางชนิด เป็นการศึกษาการปนเปื้อนของเชื อราต่างๆ ในผลิตภัณฑ์ปลาทะเลตากแห้ง 6 ชนิดที่
วางจ าหน่ายในตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี ได้แก่ ปลาแก้ว ปลาลิ นหมา ปลาไส้ตันด า ปลาไส้ตันขาว 
ปลาข้าวสาร และปลาวง รวม 60 ตัวอย่าง พบว่า ปลาทะเลตากแห้งทุกชนิดมีการปนเปื้อนของเชื อรา    
มากถึง 11 ชนิด และปลาวงมีการปนเปื้อนเชื อราสูงที่สุด คือ (4.5 × (10)3 – 7 × (10)3 cfu/g) โดยที่เชื อรา  
ที่จ าแนกได้ส่วนใหญ่เป็น Aspergillus group และตัวอย่างปลาทะเลตากแห้งทุกชนิดมีการปนเปื้อน
ของเชื อรา Aspergillus flavus พบมากที่สุดในปลาวง (25.73%) ส่วนเชื อรา Penicillium spp. 
ตรวจไม่พบในปลาแก้ว นอกจากนี ยังพบว่าในการตรวจสอบการสร้างสารอะฟลาทอกซินของ 
Aspergillus flavus จ านวน 22 สายพันธุ์ที่แยกจากตัวอย่างปลาตากแห้ง พบว่า 7 สายพันธุ์สามารถ
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สร้างสารอะฟลาทอกซินได้ โดยที่ 5 สายพันธุ์ (71.12%) แยกได้จากปลาวง ส่วน Penicillium spp. 
จ านวน 17 สายพันธุ์ พบว่า สร้างสารอะฟลาทอกซินได้ 6 สายพันธุ์ โดยที่ 4 สายพันธุ์ (66.66%) 
แยกได้จากปลาวง ส่วนการตรวจสอบประสิทธิภาพของสารกันเสีย 4 ชนิด ได้แก่ กรดแอสคอร์บิก 
กรดเบนโซอิก โซเดียมไบคาร์บอเนตและกรดซอร์บิก พบว่า กรดเบนโซอิกที่มีความเข้มข้น 750 ppm. 
สามารถยับยั งการงอกของสปอร์ Aspergillus flavus ได้ดีที่สุด และเมื่อน ากรดเบนโซอิกความเข้มข้น 750 ppm. 
มาใช้ในการยับยั งเชื อรา Aspergillus flavus ที่ถูกท าให้ปนเปื้อนในปลาข้างเหลืองตากแห้ง พบว่า   
มีปริมาณเชื อราปนเปื้อนน้อยที่สุด คือ (2 × (10)3 cfu/g) เมื่อน าปลาข้างเหลืองแช่ในของเหลวผสมของน  ากลั่น 
สารละลายสปอร์ และสารกันเสียนานอย่างน้อย 30 นาที และการทดสอบการสร้างสารอะฟลาทอกซิน 
พบว่า การแช่ปลาในของเหลวนาน 10 นาที ขึ นไป จะสามารถยับยั งการเจริญของ Aspergillus flavus 
ได้ทั งหมด และเมื่อเก็บในถุงพลาสติกที่ปิดมิดชิดนาน 1 เดือน จะพบปริมาณเชื อราปนเปื้อนลดน้อยลงทุก
การทดลอง และจากการทดสอบการสร้างสารอะฟลาทอกซิน จะไม่พบเชื อราสายพันธุ์ที่สร้างสาร  
อะฟลาทอกซินในทุกการทดลองที่เติมสารกันเสีย  
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บทที่  3 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

3.1 อุปกรณ์และสำรเคมี     
3.1.1 อุปกรณ์ 

3.1.1.1 ตู้บ่มเชื้อ (incubator) (contherm รุ่น 620RHS) 
3.1.1.2 ตู้ปลอดเชื้อ (laminar flow) (contherm, Nem Zealand) 
3.1.1.3 ตู้อบลมร้อน (not air oven) (Memmert, Germany) 
3.1.1.4 กล้องจุลทรรศน์ (microscope) (Nikon Co., Ltd, Japan) 
3.1.1.5 เครื่องชั่งสาร (balance)(Metter Toledo รุ่น AG 204, Switzerland) 
3.1.1.6 ไมโครเวฟ (LG;LG Electronics, Thailand) 
3.1.1.7 หม้อนึ่งความดันไอ (autoclave) (Tomy รุ่น SS-325, Japan) 
3.1.1.8 จานเพาะเชื้อ (petri dish) (Pyrex) 
3.1.1.9  แท่งแก้วคน 
3.1.1.10 แท่งแก้วงอ (spreader)    
3.1.1.11 ปิเปต (pipett) (Precicolor HBG, Germany)                       
3.1.1.12 บีกเกอร์ (beaker) (Kartell)  
3.1.1.13 ตะแกรงวางหลอดทดลอง 
3.1.1.14 ขวดรูปชมพู่ (flask) (Merck, Germany) 
3.1.1.15 หลอดทดลอง (test tube ) (Pyrex) 
3.1.1.16 กระจกปิดสไลด์ (cover gass)  
3.1.1.17 สไลด ์(slide) 
3.1.1.18 กระบอกตวง (cylinder) 
3.1.1.19 ตะเกียงแอลกอฮอร์ (burner) 
3.1.1.20 ห่วงถ่ายเชื้อ (loop) 
3.1.1.21 ช้อนตักสาร (spatula)    
3.1.1.22 เข็มเขี่ยเชื้อ (needle) 
3.1.1.23 กระดาษทิชชู 
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3.1.1.24 ส าลี 
3.1.1.25 ถุงพลาสติก 
3.1.1.26 Water bath (Memmert, Germany) 

3.1.2 อาหารเลี้ยงเชื้อสารเคมี 
3.1.2.1 Czapek agar (CZ) 
3.1.2.2 CZapek yeast (CYA) 
3.1.2.3 Malt extract agar (MEA) 
3.1.2.4 Potato Dextrose Agar (PDA) 
3.1.2.5 Phosphate buffer 
3.1.2.6 Alcohol 95 % 
3.1.2.7 Alcohol 70% 
3.1.2.8 น้ ากลั่น 
3.1.2.9 Shear’s mounting fluid 
3.1.2.10 น้ ามันพาราฟินเหลว 

3.1.3 วัตถุดิบ 
3.1.3.1 กุ้งแห้งจากตลาดในเขตอ าเภอเมืองจังหวัดสงขลาจ านวน 5 ตลาด รวมทั้งหมด 

45 ตัวอย่าง  
1) ตลาดเบญจพร 
2) ตลาดสวนตูล 
3) ตลาดกุโบร์ 
4) ตลาดลีทรัพย์สิน 

5) ตลาดเก้าเส้ง  

3.2 วิธีกำรกำรทดลอง 
ประกอบด้วย 3 ขั้นตอนดังนี้ 
3.2.1 การแยกและคัดเลือกเชื้อราเส้นสายจากตัวอย่างกุ้งแห้ง (AOAC, 1984) 
        3.2.1.1 เก็บตัวอย่างกุ้งแห้งจากตลาดอ าเภอเมืองจังหวัดสงขลา 5 ตลาด ได้แก่ ตลาดเบญจพร 

ตลาดสวนตูล ตลาดกุโบร์ ตลาดเก้าเส้ง และ ตลาดลีทรัพย์สิน ตลาดละ 3 ร้าน ร้านละ 3 ตัวอย่าง      
รวมจ านวนทั้งหมด 45 ตัวอย่าง ใส่ถุงพลาสติกปลอดเชื้อพร้อมระบุรายละเอียดที่เกี่ยวข้อง น าไปคัดแยก
เชื้อราเส้นสายในห้องปฏิบัติการ 
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        3.2.1.2 ชั่งตัวอย่างกุ้งแห้งจ านวน 25 กรัม ลงในฟลาสก์ที่ปลอดเชื้อขนาด 500 มิลลิลิตร 
เติมสารละลาย Phosphate buffer ปริมาตร 225 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 20 นาที ตั้งทิ้งไว้ให้
ตกตะกอน 

3.2.1.3 เจือจางกุ้งแห้งด้วยวิธี Dilution method ที่ระดับความเจือจาง 10-1, 10-2,  
10-3 , 10 -4 , 10-5 และ10 -6 

             3.2.1.4 น าตัวอย่างกุ้งแห้งที่ระดับความเจือจาง 10-4,10-5 และ10-6 ไป Spread plate   
บนอาหารPotato Dextrose Agar (PDA)  ซึ่งจะท าตัวอย่างละ 3 ซ้ า เสร็จแล้วบ่มจานเพาะเชื้อที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน 

3.2.2 การท าเชื้อให้บริสุทธิ์ (กิตติพันธุ์,2546) 
 3.2.2.1 คัดเลือกเชื้อราที่ได้โดยใช้เข็มงอตัดชิ้นวุ้นอาหารที่มีเชื้อเจิรญอยู่ให้เป็น

สี่เหลี่ยม ลูกเต๋าน ามาวางลงบนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) โดยให้คว่ าด้านที่มีเชื้อติดกับ
ผิวหน้าของอาหาร   

 3.2.2.2 บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน น าเชื้อราที่บริสุทธิ์แล้วไป
เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA Slant เก็บท่ีอุณภูมิห้องเพ่ือศึกษาต่อ 
 3.2.3 การจัดจ าแนกชนิดของเชื้อราที่แยกได้  
  3.2.3.1 ตรวจสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยา น าเชื้อราที่คัดแยกได้ไปเพาะเลี้ยง บนอาหาร 
Potato Dextrose Agar (PDA) ,Czapek agar (CZ), CZapek yeast (CYA) และ Malt extract agar (MEA) 
บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน เพ่ือดูลักษณะสีของเส้นใย สีของสปอร์ ศึกษาลักษณะ
ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด bright field โดยดูลักษณะของ spore, vesicle, conidiophores, 
conidia, metulae , hypha และ  phialides  เป็นต้น หลังจากนั้นไปวัดขนาดของโครงสร้างต่าง  ๆ

         3.2.3.2 จ าแนกชนิดของเชื้อราตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi  
(Robert และคณะ, 2002) และ การจ าแนกราเส้นสายที่พบในอาหารและอากาศ (เสาวนิตย์ ชอบบุญ, 2549)       
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บทที่ 4 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

4.1 การเก็บตัวอย่าง  
 การเก็บตัวอย่างกุ้งแห้งจากตลาดในเขตอ าเภอเมืองสงขลาจังหวัดสงขลาจ านวน 5 ตลาด 
พบว่ากุ้งที่น าคัดแยกเชื้อรามี 4 ชนิด คือ กุ้งเล็ก กุ้งเสียบ กุ้งฝอยใส่สี กุ้งฝอยไม่ใส่สี ในตลาดแต่ละ
ตลาดมีวิธีการเก็บรักษาที่แตกต่างกันในขณะรอจ าหน่าย และกุ้งแห้งนั้นมีสีและลักษณะที่แตกต่างกัน        
(ดังตารางที่ 4.1) 
ตารางท่ี 4.1 การเก็บตัวอย่างกุ้งแห้งในแต่ละตลาด  

ตลาด ร้านที่ ตัวอย่างที่ ชนิด การเก็บรักษา 

เบญจพร 

1 
1 กุ้งฝอยใส่สี 

ใส่ในถุงพลาสติกขนาดใหญ่ 
เปิดปากถุงทิ้งไว้ 

2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งแห้งไม่ใส่สี 

2 
1 กุ้งฝอยใส่สี 
2 กุ้งฝอยไม่มีสี 
3 กุ้งเล็ก 

3 
1 กุ้งเล็ก 

ใส่ในถาด 2 กุ้งฝอยใส่สี 
3 กุ้งเสียบ 

สวนตูล 

1 
1 กุ้งเสียบ 

ใส่ถุงขนาดเล็ก ปิดปากถุง 

2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยใส่สี 

2 
1 กุ้งเสียบ 
2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยไม่มีสี 

3 
1 กุ้งเสียบ 
2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยไม่มีสี 
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ตารางท่ี 4.1 การเก็บตัวอย่างกุ้งแห้งในแต่ละตลาด (ต่อ) 

ตลาดที ่ ร้านที่ ตัวอย่างที่ ชนิด การเก็บรักษา 
กุโบร์ 1 1 กุ้งเสียบ ใส่ถุงขนาดเล็ก ปิดปากถุง 

2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยใส่สี 

2 1 กุ้งเสียบ 
2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยใส่สี 

3 1 กุ้งเสียบ 
2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยใส่สี 

ลีทรัพย์สิน 1 1 กุ้งเสียบ ใส่ในถุงพลาสติกขนาดใหญ่ 
เปิดปากถุงทิ้งไว้ 2 กุ้งเล็ก 

3 กุ้งฝอยไม่มีสี 
2 1 กุ้งเสียบ 

2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยใส่สี 

3 1 กุ้งเสียบ 
2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยใส่สี 

เก้าเส้ง 1 1 กุ้งเสียบ ใส่ถุงขนาดเล็ก ปิดปากถุง 
2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยใส่สี 

2 1 กุ้งเสียบ 
2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยใส่สี 

3 1 กุ้งเสียบ 
2 กุ้งเล็ก 
3 กุ้งฝอยใส่สี 
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4.2 การคัดแยกและการท าเชื้อให้บริสุทธิ์ 
        การคัดแยกเชื้อราเส้นสายในกุ้งแห้งจากตลาดในเขตอ าเภอสงขลาเมืองจังหวัดสงขลาจ านวน 5 ตลาด 
45 ตัวอย่างโดยใช้อาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) พบเชื้อราทั้งหมด 147 ไอโซเลท พบว่า
ตลาดเบญจพรพบเชื้อรามากที่สุด จ านวน 36 ไอโซเลท รองลงมาตลาดลีทรัพย์สิน 32 ไอโซเลทตลาดสวน
ตูล 31 ไอโซเลท ตลาดเก้าเส้ง 25 ไอโซเลท และตลาดที่พบเชื้อราน้อยที่สุดคือตลาดกุโบร์ 23 ไอโซเลท 
รวมทั้งหมด 147 ไอโซเลท (ดังตารางที่ 4.2)  
ตารางท่ี 4.2 แหล่งที่มาของกุ้งแห้งและจ านวนเชื้อราที่แยกจากกุ้งแห้ง  

ล าดับ แหล่งที่มา เชื้อรา (ไอโซเลท) คิดเป็นเปอร์เซนต์ 

1 ตลาดเบญจพร 36 24.48 
2 ตลาดสวนตลู 31 21.08 
3 ตลาดกุโบร์ 23 15.64 
4 ตลาดลีทรัพย์สิน 32 21.80 
5 ตลาดเก้าเส้ง 25 17.00 
 รวม 147 100 

 
 

4.3 การแยกเชื้อให้บริสุทธิ์และจัดจ าแนก 
 ลักษณะของเชื้อราเส้นสายที่สามารถคัดแยกได้บนอาหาร Potato Dextrose agar จาก
จ านวน 5 แหล่ง คือ ตลาดเบญจพร  ตลาดสวนตลู ตลาดกุโบร์  ตลาดลีทรัพย์สิน ตลาดเก้าเส้ง จ านวน 147 
ไอโซเลท ซึ่งการศึกษาเชื้อราโดยการศึกษาลักษณะโคโลนีบนอาหาร Potato Dextrose Agar, Czapek agar, CZapek 
yeast และ Malt extract agar บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน โดยตรวจสอบลักษณะ
ทางสัณฐานวิทยา คือ ลักษณะของโคโลนี เส้นใย สปอร์  สีของโคโลนีและดูลักษณะรูปร่าง ภายใต้
กล้องจุลทรรศน์ชนิด bright field สามารถแยกเชื้อได้ทั้งหมด 19 โซเลท 
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4.4 การจัดจ าแนกเชื้อรา 

 4.4.1 การศึกษาลักษณะของโคโลนีที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA), 

Czapek agar (CZ), CZapek yeast (CYA) และ Malt extract agar (MEA) บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

นาน 7 วัน เพ่ือดูลักษณะสีของเส้นใย สีของสปอร์ พบว่าเชื้อราแต่ละชนิดมีลักษณะและสีของโคโลนี  

ที่แตกต่างกัน (ดังตารางที่ 4.3) 
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4.4.2 การศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยา 
 จากการศึกษาการจัดจ าแนกเชื้อราเส้นสายโดยการตรวจสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยาโดยดู 
ลักษณะและวัดขนาดของ sporangiospore, sporangiophore, vesicle, conidiophores, conidia, 
metulae , hypha และ phialides เป็นต้น ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด bright field ที่แยกได้จาก
กุ้งแห้ง จ านวน 147 ไอโซเลท และเปรียบเทียบกับหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi 
สามารถจ าแนกเชื้อราได้ 6 สกุล คือ Aspergillus sp. 86 ไอโซเลท Penicillium sp. 31 ไอโซเลท 
Rhizopus sp. 7 ไอโซเลท Fusarium sp. 8 ไอโซเลท. Botrytis sp. 7 ไอโซเลท Trichoderma sp. 
2 ไอโซเลท และไม่สามารถจ าแนกได้ 8 ไอโซเลท ซึ่งสามารถจัดจ าแนกเชื้อราถึงระดับสปีชีส์ได้
ทั้งหมด 19 ไอโซเลท ได้แก่ ไอโซเลท BP1 จัดจ าแนกเป็น Aspergillus fumigatus และเชื้อที่
เหมือนกับไอโซเลท BP1 มี 28 ไอโซเลท คือ BP6, BP9, BP17, BP24, BP27, BP32, BP34, ST1, 
ST17, ST20, ST25, ST29, KB4, KB11, KB13, KB19, KB20, TS5, TS9, TS13, TS15, TS19, 
TS26, TS27, TS31, KS1, KS11, KS25 ไอโซเลท BP2 จัดจ าแนกเป็น Aspergillus terreus. และ
เชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท BP2 มี 10 ไอโซเลท คือ BP5, ST10, ST23, KB16, KB17, TS10, TS20, 
TS30, KS5, KS8, ไอโซเลท BP3 จัดจ าแนกเป็น Rhizopus sp. และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท BP3  
มี 6 ไอโซเลท คือ BP11, TS3, TS8, TS11,TS17, TS22 ไอโซเลท BP4 จัดจ าแนกเป็น Aspergillus niger.    
และเชื้อท่ีเหมือนกับไอโซเลท BP4 มี 20 ไอโซเลท คือ BP10, BP15, BP16, BP36, ST5, ST9, ST13, 
ST30, KB1, KB12, KB22, TS1, TS14, TS21, TS23, TS29, KS4, KS9, KS14, KS19 ไอโซเลท      
BP7 จัดจ าแนกเป็น Penicillium sp. และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท มี 11 ไอโซเลท คือ BP33, ST4, 
ST15, ST27, KB7, KB21, TS2, TS7, KS2, KS18, KS22 ไอโซเลท BP12 จัดจ าแนกเป็น 
Aspergillus flavus. และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท BP12 มี 9 ไอโซเลท คือ BP22, ST7, ST19, 
ST21, KB3, KB15, TS4, TS18, TS25  ไอโซเลท BP14 ไม่สามารถจัดจ าแนกได้และเชื้อที่เหมือนกับ
ไอโซเลท BP14 มี 3 ไอโซเลท คือ BP23, ST3, TS16 ไอโซเลท BP18 จัดจ าแนกเป็น Aspergillus sp 
และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท BP18 มี 5 ไอโซเลท คือ ST2, ST11, KB2, KB6, KB23 ไอโซเลท 
BP19 จัดจ าแนกเป็น Penicillium sp. และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท BP19 มี 8 ไอโซเลท คือ BP8, 
BP13, BP28, BP30, ST12, ST18, ST24, ST28 ไอโซเลท BP20 จัดจ าแนกเป็น Botrytis sp. และ
เชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท BP20 มี 6 ไอโซเลท คือ BP21, ST26, ST31, KS3, KS6, KS13 ไอโซเลท 
BP25 จัดจ าแนกเป็น Fusarium sp. และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท BP25 มี 1 ไอโซเลท คือ KB9   
ไอโซเลท BP26 ไม่สามารถจัดจ าแนกได้ และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท BP26 มี 1 ไอโซเลท คือ KS15 
ไอโซเลท BP29 จัดจ าแนกเป็น Penicillium sp. และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท BP29 มี 9 ไอโซเลท 
คือ BP35, ST16, ST22, KB5, KB18, TS6, TS12, KS10, KS23, ไอโซเลท BP31 จัดจ าแนกเป็น 
Fusarium sp. ไอโซเลท ST6 จัดจ าแนกเป็น Aspergillus sp และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท ST6 มี 
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6 ไอโซเลท คือ ST14, KS7, KS17, KS12, KS20, KS24 ไอโซเลท ST8 จัดจ าแนกเป็น Fusarium sp. 
ไอโซเลท KB8 ไม่สามารถจัดจ าแนกได้ และเชื้อที่เหมือนกับไอโซเลท KB8 มี 1 ไอโซเลท คือ TS28     
ไอโซเลท KB10 จัดจ าแนกเป็น Fusarium sp. และเชื้อท่ีเหมือนกับไอโซเลท KB10 มี 3 ไอโซเลท คือ 
KB14, KS16, KS21 ไอโซเลท TS24 จัดจ าแนกเป็น Trichoderma sp. และเชื้อท่ีเหมือนกับไอโซเลท 
TS24 มี 1 ไอโซเลท คือ TS32 (ดังตารางที่ 4.4) 
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ไอโซเลท BP1 
โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ

โคโลนี 4.5 เซนติเมตร โคโลนีมีสเีขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย สร้างสปอร์สีเขียว ใต้โคโลนีเป็นสีเขียว เมื่อวัด
ขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.0 - 4.0) × (300.0 - 340.0) ไมโครเมตร      
เฟียไลด์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (5.0 - 7.5) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง         
(15.0 - 20.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (2.0 - 3.0) ไมโครเมตร โคโลนีบน
อาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 4.8 
เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้นใยสีขาว ใต้โคโลนีเป็นสีเขียว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (3.0 - 5.0) × (300.0 - 380.0) ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด         
(2.0 - 3.0) × (6.0 - 8.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (18.0 - 24.0) ไมโครเมตร 
โคนิเดียมีรูปร่างค่อนข้างกลมและมีผิวขรุขระเล็กน้อยมี ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (2.0 - 3.0) 
ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 7.2 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้นใยสีขาว ใต้โคโลนีเป็นสีเขียว เมื่อวัด
ขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (3.0 - 5.0) × (300.0 - 440.0) ไมโครเมตร      
เฟียไลด์มีขนาด (1.0 - 2.0) × (7.5 - 10.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง        
(20.0 - 25.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (2.5 - 3.0)  ไมโครเมตร จากการ
เปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi 
พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท BP1 อยู่ในจีนัส Aspergillus fumigatus  
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ภาพท่ี 4.1 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP1 บนอาหาร PDA, CZ       
     และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด   
     bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA           ง. เฟียไลด์และแวซิเคิลที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA  
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ             จ. สปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA           ฉ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 

  

 

 

10 µm 

10 µm 10 µm 

ก. ข. ค. 

ฉ. จ. 

ง. 



47 
 

ไอโซเลท BP2 
โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง  

ของโคโลนี 5.8 เซนติเมตร โคโลนีมีสีน้ าตาลปนเหลือง ฟูเล็กน้อย เส้นใยสีขาว ใต้โคโลนีเป็น               
สีเหลืองปนน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (4.0 - 6.0) ×       
(150.0 - 200.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (1.5 - 2.5) × (5.0 - 7.0) ไมโครเมตร เฟียไลค์มีขนาด 
(1.0 - 2.0) × (5.0– 8.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (12.0 - 18.0) ไมโครเมตร 
โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (1.0 - 2.0)  ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 4.5 เซนติเมตร โคโลนีสีน้ าตาลอ่อน        
ฟูเล็กน้อย เส้นใยสีขาว ใต้โคโลนีเป็นสีเหลืองปนน้ าตาล  เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์           
คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.5 - 4.0) × (150.0 - 450.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.0 - 3.0) ×     
(4.5 - 7.0) ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด (2.0 - 2.5) × (5.0 - 7.5) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาด เส้น
ผ่านศูนย์กลาง (8.5 - 12.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีรูปร่างค่อนข้างกลมผิวเรียบมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง (2.5 - 3.0)  ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 7.2 เซนติเมตร โคโลนีสีน้ าตาลอมเหลือง ฟูเล็กน้อย เส้นใยสีขาว         
ใต้โคโลนีเป็นสีเขียว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (3.0 - 5.0) ×      
(300.0 – 470.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.0 - 3.0) × (8.0 - 12.0) ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด 
(1.5 -2.5) × (6.0 - 9.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (8.5 - 10.5) ไมโครเมตร    
โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (1.5 - 2.5) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะทาง   
สัณฐานวิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อรา
ไอโซเลท BP2 อยู่ในจีนัส Aspergillus terreus 
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ภาพท่ี 4.2 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP2 บนอาหาร PDA,CZ       
    และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด bright 
    field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA           ง. เฟียไลด์และแวซิเคิลที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA  
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ             จ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ  
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA           ฉ. สปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 

 
 

10 µm 5 µm 

10 µm 

ก. ข. ค. 

ง. 

จ. ฉ. 
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ไอโซเลท BP3 
โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ

โคโลนี 9.0 เซนติเมตร โคโลนีสีเทา สร้างสปอร์สีด าอยู่ที่ปลายเส้นใย ใต้จานใต้โคโลนีเป็นสีเทา เมื่อวัด
ขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ สปอร์แรงจิโอฟอร์มีขนาด (15.0 - 25.0) × (350.0 - 1000.0) 
ไมโครเมตร คอลัมเมลามีขนาด (70.0 - 155.0) × (75.0 - 155.0) ไมโครเมตร สปอร์แรงจิโอสปอร์   
มีรูปร่างกลมและรีเหมือนรูปไข่ มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (3.5 - 7.0) ไมโครเมตร โคโลนี บนอาหาร 
CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9.0 เซนติเมตร 
โคโลนีสีเทา สร้างสปอร์สีด าอยู่ที่ปลายเส้นใย ใต้จานใต้โคโลนีเป็นสีเทา เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ สปอร์แรงจิโอฟอร์ (12.0 - 22.0) × (300.0 - 980.0) ไมโครเมตร คอลัมเมลา มีขนาด  
(65.0 - 160.0) × (75.0 - 155.0) ไมโครเมตร สปอร์แรงจิโอสปอร์มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง       
(3.5 - 6.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน           
มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9.0 เซนติเมตร โคโลนีสีเทา สร้างสปอร์สีด าอยู่ที่ปลายเส้นใย         
ใต้จานใต้โคโลนีเป็นสสีเทา เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ สปอร์แรงจิโอฟอร์ (9.0 - 20.0) ×          
(300.0 - 670.0) ไมโครเมตร คอลัมเมลามีขนาด (78.0 - 100.0) × (75.0 - 115.0) ไมโครเมตร 
สปอร์แรงจิโอสปอร์มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (3.5 - 6.0) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะ
ทางสัณฐานวิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของ
เชื้อราไอโซเลท BP3 อยู่ในจีนัส Rhizopus sp. 
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ภาพท่ี 4.3 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP3 บนอาหาร PDA,     
     CYA และ MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด   
     bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า และภาพ จ. ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ก าลังขยาย  
     400 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA          จ. สปอร์แรงจิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CYA           ฉ. สปอร์แรงจิโอสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA          ซ. ไรซอยด์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. คอลัมเมลาและสปอร์แรงจิโอสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 

 

10 µm 

20 µm 

10 µm 

10 µm 

ก. ข. ค. 

ง. จ. 

ฉ. ซ. 
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ไอโซเลท BP4  
          โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 6.5 เซนติเมตร โคโลนีสีด า ฟู มีสปอร์สีด า เส้นใยมีสีเหลือง สีใต้โคโลนีเป็น สีเหลือง เมื่อวัด
ขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.0 - 4.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.0 - 3.0) × 
(8.0 - 11.0) ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (5.0 - 7.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้น
ผา่นศูนย์กลาง (35.0 - 50.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (2.0 - 4.0) ไมโครเมตร 
โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 4.2 
เซนติเมตร โคโลนีสีด า ฟู มีสปอร์สีด า เส้นใยสีขาว สีใต้โคโลนีเป็นสีขาวขุ่น เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (6.5 - 8.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (4.5 - 6.0) × (9.0 - 15.0) 
ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด (2.5 - 4.0) × (7.0 - 10.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง (55.0 - 100.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีรูปร่างค่อนข้างกลม ผิวขรุขระมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง (3.0 - 5.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 6.2 เซนติเมตร โคโลนีสีด า ฟู มีสปอร์สีด า เส้นใยมีสีเหลือง สีใต้
โคโลนีเป็นสีเหลือง เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (4.5 - 7.0) ไมโครเมตร 
เมตูเลมีขนาด (5.0 - 6.5) × (10.0 - 16.0) ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด (1.5 - 3.0) × (9.0 - 13.0) 
ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (35.0 - 55.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง (2.5 - 3.5) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยาตามหนังสือ 
Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท BP4 อยู่ในจีนัส 
Aspergillus niger 
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ภาพท่ี 4.4 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP4 บนอาหาร PDA,CZ  
     และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด   
     bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA        ง. คอนิดิโอฟอร์และสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA  
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ          จ. เฟียไลด์และแวซิเคิลที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ  
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA        ฉ. คอนิดิโอฟอร์สปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 

 
 
 

10 µm 

10 µm 10 µm 

ก. ข. ค. 

ง. 

จ. ฉ. 
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ไอโซเลท BP7  
 โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 1.8 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น ขอบหยิกเกาะติดผิวอาหาร สีใต้โคโลนีเป็นสี
เหลืองครีม เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มีขนาด (1.5 - 2.0) × (6.0 - 7.0) 
ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.0 - 3.0) × (10.5 - 15.5) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง           
(2.0 - 4.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางของโคโลนี 2.1 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น เกาะติดผิวอาหาร สีใต้โคโลนี
เป็นสีเหลือง เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มีขนาด (1.5 - 2.5) × (5.0 - 7.5) 
ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.5 - 3.5) × (11.5 - 16.5) ไมโครเมตร โคนิเดียมีรูปร่างค่อนข้างกลม  ผิว
เรียบ มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (2.0 - 3.5) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ โคโลนี 2.2 เซนติเมตร โคโลนีสีเหลืองปนเทา อัด
กันแน่น ขอบหยิกเกาะติดผิวอาหาร สีใต้โคโลนี เป็นสีเหลืองปนน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้ กล้อง
จุลทรรศน์ เฟียไลด์มีขนาด (1.0 - 2.5) × (5.5 - 7.5) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.5 - 3.5) × (13.0 - 17.0) 
ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาด (2.5 - 4.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 2.4 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวขี้ม้า อัดกันแน่น 
เกาะติดผิวอาหาร สีใต้โคโลนีเป็นสีเหลืองปนน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มี
ขนาด (1.5 - 2.5) × (8.0 - 10.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.5 - 3.0) × (10.0 - 17.0) ไมโครเมตร 
โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (2.0 - 3.0) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐาน
วิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซ
เลท BP7 อยู่ในจีนัส Penicillium sp. 
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ภาพท่ี 4.5 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP7 บนอาหาร PDA,        
     CYA และ MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด 
     bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA          จ. เฟียไลด์และเมตูเลที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ            ฉ. เฟียไลด์และเมตูเลที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA          ซ. สปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
ง. โคโลนีบนอาหาร CYA 

 
 

10 µm 

5 µm 

ก. 

10 µm 

ง. 

ค. ข. 

ช. ฉ. 

จ. 
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ไอโซเลท BP12 
 โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 
ของโคโลนี 4.6 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียว ฟู สร้างสปอร์สีเขียวอมเหลือง สีใต้โคโลนีเป็นสีเหลืองอ่อน   
เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (4.0 - 5.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด     
(2.0 - 3.0) × (5.0 - 7.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (23.0 - 30.0) ไมโครเมตร 
โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (3.0 - 5.0) ไมโครเมตร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส   
นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 3.2 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียว ฟู  มีสปอร์สีเขียว สีใต้
โคโลนีอาหารเป็นสีเหลือง เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (3.0 - 4.5) 
ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.5 - 4.0) × (6.0 - 8.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
(13.5 - 26.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีรูปร่างค่อนข้างกลมผิวเป็นหนามเล็กน้อย มีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง (3.0 - 4.0) ไมโครเมตร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางของโคโลนี 4.1 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียว ฟู มีสปอร์สีเขียว สีใต้โคโลนีอาหารเป็นสีเหลือง 
เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (4.5 - 8.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด     
(2.0 - 3.0) × (6.0 - 10.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (18.5 - 25.0)  ไมโครเมตร 
โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (3.0 - 4.5) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบ ลักษณะทางสัณฐาน
วิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซ
เลท BP12 อยู่ในจีนัส Aspergillums flavus  
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ภาพท่ี 4.6 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP12 บนอาหาร PDA,CZ 
     และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด bright 
     field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA        ง. เฟียไลด์และสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA  
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ          จ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ  
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA        ฉ. สปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 

 
 

10 µm 

10 µm 
10 µm จ. ฉ. 

ง. 

ง. ข. ก. 



57 
 

ไอโซเลท BP14 
 โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 5.2 เซนติเมตร โคโลนีมีเทา เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด        
(2.0 - 4.0) × (250.0 - 550.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 4.3 เซนติเมตร โคโลนีมีเทา เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (260.0 - 550.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CYA 
บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 4.0 เซนติเมตร โคโลนีมี
ขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.5 - 4.5) × (300.0 - 400.0) 
ไมโครเมตรโคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 2.8 เซนติเมตร โคโลนีมีเทา เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์ มีขนาด 
(2.0 - 4.0) × (250.0 - 550.0) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยา ตาม
หนังสือ Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท DD14 ยัง
ไม่สามารถระบุจีนัสได้ 
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ภาพท่ี 4.6 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP14 บนอาหาร PDA,CZ 
     และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด bright 
     field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA      จ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA  
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ        ฉ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ  
ค. โคโลนีบนอาหาร CYA       ช. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร MEA      ซ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 

 
 
 
 

10 µm 

10 µm 10 µm 10 µm 

ก. ค. ข. 

ซ. ช. ฉ. 

จ. ง 

. 
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ไอโซเลท BP18 
 โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 4.6 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียว ฟู สร้างสปอร์สีเขียวอมเหลือง สีใต้โคโลนีเป็นสีเหลืองอ่อน   
เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (4.0 - 5.0) ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด   
(2.0 - 3.0) × (5.0 - 7.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (20.0 - 30.0) ไมโครเมตร 
โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (3.0 - 5.0) ไมโครเมตร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 
7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 5.2 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียว ฟู มีสปอร์สีเขียว สีใต้โคโลนี 
อาหารเป็นสีเหลือง เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.0 - 3.5) ไมโครเมตร 
เฟียไลด์มีขนาด (1.5 - 3.0) × (6.5 - 8.5) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง          
(15.0 - 28.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีรูปร่างค่อนข้างกลมผิวเป็นหนามมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง   
(2.5 - 4.5) ไมโครเมตร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 4.2 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียว ฟู มีสปอร์สีเขียว  สีใต้โคโลนีอาหารเป็นสีเหลือง เมื่อวัดขนาด
ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (5.5 - 7.0) ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด (1.5 - 2.5) × 
(3.0 - 5.0) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (16.0 - 24.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง (3.0 - 4.4) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะทาง สัณฐานวิทยา ตาม
หนังสือ Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อรา ไอโซเลท BP18 

อยู่ในจีนัส Aspergillus sp.   
 

 

 

 

 

 

 



60 
 

 

     

 

ภาพท่ี 4.8 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP18 บนอาหาร PDA,CZ 
     และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด bright 
     field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA     ง. เฟียไลด์และแวซิเคิลที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA  
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ       จ. เฟียไลด์ แวซิเคิลและสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ  
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA     ฉ. สปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 

 

 
 

10 µm 

10 µm 10 µm 

ก. 

ฉ. จ. 

ง. 

ค. ข. 
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ไอโซเลท BP19  
 โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 1.8 เซนติเมตร โคโลนีสีเหลือง สีใต้โคโลนีเป็นสีส้ม เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟีย
ไลด์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (6.0 - 8.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด(2.0 - 4.0) × (8.0 - 10.0) 
ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (1.5 - 2.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ 
บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 3.2 เซนติเมตร โคโลนีสี
เขียวอ่อน    อมเหลือง สีใต้โคโลนีเป็นสีน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มีขนาด 
(1.5 - 2.5) × (9.0 - 12.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.5 - 3.0) × (10.0 - 12.0) ไมโครเมตรโคนิเดียมี
รูปร่างค่อนข้างกลมผิวเรียบ มีขนาดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (3.0 - 4.0)  ไมโครเมตร โคโลนีบน
อาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 3.2 
เซนติเมตร โคโลนีสีเหลือง สีใต้โคโลนีเป็นสีน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มี
ขนาด (1.5 - 2.0) × (11.0 - 12.5) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.0 - 3.0) × (10.5 - 12.0) 
ไมโครเมตรโคนิเดียมีขนาดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (2.0 - 3.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA 
บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 3.2 เซนติเมตร โคโลนีสี
เขียวอ่อนอมเหลือง สีใต้โคโลนีเป็นสีเหลือปนน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มี
ขนาด (1.5 - 2.5) × (10.0 - 12.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.0 - 3.0) × (9.0 - 11.0) ไมโครเมตร
โคนิเดียมีขนาดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (2.5 - 3.0) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะทาง
สัณฐานวิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อรา
ไอโซเลท BP19 อยู่ในจีนัส Penicillium sp. 
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ภาพท่ี 4.9 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP19 บนอาหาร PDA,CZ 
     CYA และ MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด 
     bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า  

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA      จ. เฟียไลด์เมตูเลและสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ        ฉ. เฟียไลด์และเมตูเลสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA      ช. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร CYA       ซ.เฟียไลด์และเมตูเลสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
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ไอโซเลท BP20 
            โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 9.0 เซนติเมตร โคโลนีสีขาว ฟูมาก ใต้โคโลนีเป็นสีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ คอลัมเมลลามีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (22.0 - 40.0) ไมโครเมตร สปอร์แรงจิโอสปอร์มี
ขนาด เส้นผ่านศูนย์กลาง (5.0 - 9.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9.0 เซนติเมตร โคโลนีสีขาว ฟูมาก ใต้โคโลนีเป็นสีขาว 
เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอลัมเมลลามีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (16.0 - 30.0)  
ไมโครเมตร สปอร์แรงจิโอสปอร์มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (10.0 - 13.0) ไมโครเมตร โคโลนีบน
อาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9.0 
เซนติเมตร โคโลนี  สีขาว ฟูมาก ใต้โคโลนีเป็นสีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอลัมเมลลา
มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (15.0 - 35.0) ไมโครเมตร สปอร์แรงจิโอสปอร์มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
(10.0 - 15.0) ไมโครเมตรโคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้น
ผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9.0 เซนติเมตร โคโลนีสีขาว ฟูมาก ใต้โคโลนีเป็นสีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้
กล้องจุลทรรศน์ คอลัมเมลลามีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (15.5 - 40.0) ไมโครเมตร สปอร์แรงจิโอ
สปอร์มีขนาด เส้นผ่านศูนย์กลาง (12.0 - 15.0) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐาน
วิทยาตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท 
BP20 อยู่ในจีนัส Botrytis sp.   
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ภาพท่ี 4.10 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP20 บนอาหาร PDA,CZ 
      CYA และ MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด 
      bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA      จ. คอลัมเมลลาที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ        ฉ. คอลัมเมลลาที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA      ช. คอลัมเมลลาที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร CYA       ซ.คอลัมเมลลาที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
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ไอโซเลท BP25 
          โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 4.2 เซนติเมตร โคโลนีสีขาวขุ่น ฟูเล็กน้อย ใต้โคโลนีเป็นสีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ ไมโครนิเดีย มีขนาด (2.0 - 3.0) × (8.0 - 15.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 1 อัน มี
ขนาด (3.0 - 4.0) × (15.0 - 18.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 2 อัน มีขนาด (3.0 - 4.0) × 
(25.0 - 26.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 3 อัน มีขนาด (4.0 - 5.0) × (34.0 - 38.0) 
ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 2.9 เซนติเมตร โคโลนีสีขาวขุ่น ฟูเล็กน้อย ใต้โคโลนีเป็นสีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ ไมโครนิเดีย มีขนาด (2.5 - 3.0) × (4.0 - 10.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 1 อัน    
มีขนาด (2.5 - 4.0) × (5.0 - 10.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 2 อัน มีขนาด (3.0 - 4.0) ×        
(8.0 - 11.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 3 อัน มีขนาด (4.0 - 5.0) × (10.0 - 13.0) 
ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 3.2 เซนติเมตร โคโลนีสีขาวขุ่น ฟู ใต้โคโลนีเป็นสีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ 
ไมโครนิเดีย มีขนาด (2.0 - 3.0) × (4.0 - 8.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 1 อัน มีขนาด    
(2.0 - 3.5) × (6.0 - 8.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 2 อัน มีขนาด (3.0 - 4.0) ×           
(8.0 - 10.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 3 อัน มีขนาด (3.0 - 4.5) × (8.0 - 11.0) ไมโครเมตร 
โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 
3.4 เซนติเมตร โคโลนีสีขาวขุ่น ฟูเล็กน้อย ใต้โคโลนีเป็น สีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์   
ไมโครนิเดีย มีขนาด (2.5 - 3.0) × (5.0 - 10.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 1 อัน มีขนาด (2.5 - 3.5) × 
(9.0 - 11.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 2 อัน มีขนาด (3.0 - 4.5) × (10.0 - 12.0) 
ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 3 อัน มีขนาด (3.0 - 5.0) × (10.0 - 14.0) ไมโครเมตร จากการ
เปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi 
พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท BP25 อยู่ในจีนัส Fusarium sp. 
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ภาพท่ี 4.11 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP25 บนอาหาร PDA,CZ, 
      MEA และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด 
      bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า และภาพ ฉ., ช.  ก าลังขยาย 400 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA  จ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ    ฉ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA  ช. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร CYA   ซ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหารMEA 
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ไอโซเลท BP26 
โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ

โคโลนี 9.0 เซนติเมตร โคโลนีสีเทา ฟูมาก ใต้โคโลนีเป็นสีเขียวอมด า เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (3.5 - 5.0) × (100.0 - 355.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ   
บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9.0 เซนติเมตร โคโลนีสี
เทา ฟมูาก ใต้โคโลนีเป็นสีด า เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (3.0 - 6.0) ×             
(75.0 - 400.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้น
ผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9.0 เซนติเมตร โคโลนีสีเทา ฟมูาก ใต้โคโลนีเป็นสีเขียวอมด า เมื่อวัดขนาด
ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.0 - 4.5) × (60.0 - 345.0) ไมโครเมตร โคโลนีบน
อาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี           
9.0 เซนติเมตร โคโลนีสีเทา ฟูมาก ใต้โคโลนีเป็นสีเขียวอมด า เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์      
คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (55.5 - 305.0) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะทาง
สัณฐานวิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อรา
ไอโซเลท BP26 ยังไม่สามารถระบุจีนัสได้ 
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ภาพท่ี 4.12 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP26 บนอาหาร PDA,CZ 
       MEA และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์
       ชนิด bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA      จ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA  
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ        ฉ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ  
ค. โคโลนีบนอาหาร CYA       ช. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร MEA      ซ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
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ไอโซเลท BP29 
 โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 3.0 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวขี้ม้าอมเทา ขอบหยิกเกาะติดผิวอาหาร สีใต้โคโลนีเป็นสีน้ าตาล 
เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (14.0 - 16.0) ไมโครเมตร เมตูเลมี
ขนาด (3.0 - 4.0) × (14.0 - 18.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (2.0 - 4.0) 
ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 2.3 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวขี้ม้า เกาะติดผิวอาหาร สีใต้โคโลนีเป็นสีเหลือง เมื่อวัดขนาด
ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มีขนาด (3.0 - 3.5) × (14.0 - 16.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด      
(3.0 - 4.0) × (16.0 - 20.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีรูปร่างกลมผิวเรียบมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง   
(3.5 - 4.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้น
ผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 2.6 เซนติเมตร โคโลนีสีเหลืองปนเทา เกาะติดผิวอาหาร สีใต้โคโลนีเป็นสี
น้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มีขนาด (2.0 - 4.0) × (12.0 - 15.0) ไมโครเมตร 
เมตูเลมีขนาด (3.0 - 4.0) × (11.0 - 23.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (3.0- 5.0) 
ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 2.4 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวปนเทา เกาะติดผิวอาหาร สีใต้โคโลนี เป็นสีน้ าตาล เมื่อวัด
ขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลด์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (11.0 - 15.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด 
(2.5 - 4.0) × (18.0 - 25.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (3.0 - 4.0) ไมโครเมตร 
จากการเปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne 
fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท BP29  อยู่ในจีนัส  Penicillium sp. 
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ภาพท่ี 4.13 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP29 บนอาหาร PDA,CZ,   
       MEA และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์
       ชนิด bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA      จ. สปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ        ฉ. เฟียไลด์และเมตูเลที่เพาะบนอาหาร CZ 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA      ช. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร CYA       ซ.เฟียไลด์ เมตูเลและสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
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ไอโซเลท BP31 
โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ

โคโลนี 4.4 เซนติเมตร โคโลนีชมพูอมขาว ใต้โคโลนีเป็นสีน้ าตาลแดง เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ ไมโครนิเดีย มีขนาด (2.5 - 3.5) × (7.0 - 12.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 1 อัน  
มีขนาด (4.0 - 5.0) × (10.0 - 15.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 2 อัน มีขนาด (4.0 - 5.0) × 
(15.0 - 19.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 3 อัน มีขนาด (4.0 - 6.0) × (20.0 - 25.0) 
ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 7.6 เซนติเมตร โคโลนีขาว ใต้โคโลนีเป็นขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์           
ไมโครนิเดีย มีขนาด (2.5 - 4.0) × (10.0 - 15.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 1 อัน มีขนาด 
(5.0 - 6.0) × (14.0 - 18.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 2 อัน มีขนาด (5.5 - 6.0) ×      
(20.0 - 25.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 3 อัน มีขนาด(5.0 - 7.0) × (21.0 - 27) ไมโครเมตร 
โคโลนีบนอาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 
7.0 เซนติเมตร โคโลนีมีสีขาว ใต้โคโลนีเป็น สีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ไมโครนิเดีย มี
ขนาด (3.0 - 4.0) × (11.0 - 16.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดีย มีผนังกั้น 1 อัน มีขนาด (5.5 - 6.5) × 
(15.0 - 18.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 2 อัน มีขนาด (5.5 - 7.0) × (21.0 - 25.0) 
ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 3 อัน มีขนาด (5.0 - 7.0) × (22.0 - 28) ไมโครเมตร โคโลนีบน
อาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 5.5 
เซนติเมตร โคโลนีมีสีขาว ใต้โคโลนีเป็นสีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศ์ ไมโครนิเดีย          
มีขนาด (3.5 - 4.5) × (12.0 - 15.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมี ผนังกั้น 1 อัน มีขนาด(4.5 - 6.0) × 
(14.0 - 17.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 2 อัน มีขนาด (5.0 - 6.0) × (20.0 - 24.0) 
ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 3 อัน มีขนาด (5.0 - 8.0) × (23.0 - 26) ไมโครเมตร จากการ
เปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยาตามหนังสือ Introduction to food-and airborne fungi 
พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท BP31 อยู่ในจีนัส Fusarium sp. 
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ภาพท่ี 4.14  ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท BP31 บนอาหาร PDA,CZ 
       MEA และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์
       ชนิด bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA จ.ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ   ฉ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA ช. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร CYA  ซ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
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ไอโซเลท ST6 
โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 

ของโคโลนี 6.5 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวขี้ม้าปนเหลือง ฟูเล็กน้อย สีใต้โคโลนีเป็นสีเหลืองอมน้ าตาล   
เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.0 - 3.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด     
(2.0 - 3.0) × (5.0 - 7.0) ไมโครเมตร เฟียไลค์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (4.0 - 6.0) ไมโครเมตร        
แวซิเคิลมีขนาด เส้นผ่านศูนย์กลาง (7.0 - 9.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาด (2.0 - 3.0) ไมโครเมตร 
โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 2.3 
เซนติเมตร โคโล นีสี เ ขี ยวขี้ ม้ า  ฟู เ ล็ก น้อย  เส้นใ ยมี สี ข าว  สี ใ ต้ โคโล นีอาหาร เป็ นสี ข าว                   
เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.0 - 3.0) ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด                    
(2.0 - 3.0) × (8.0 - 10.0) ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (9.0 - 11.0) ไมโครเมตร     
แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (4.0 - 6.5) ไมโครเมตร โคนิเดียมีรูปร่างค่อนข้างกลมผิวเรียบ     
มีขนาด (3.0 - 5.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน   
มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 2.6 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวขี้ม้าปนเหลือง ฟูเล็กน้อย เส้นใยมีสีขาว 
สีใต้โคโลนีอาหารเป็นสีขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.0 - 3.0) 
ไมโครเมตร เมตูเลมีขนาด (2.0 - 3.0) × (4.0 - 6.0) ไมโครเมตร เฟียไลด์มีขนาด (2.0 - 3.0) ×    
(4.5 - 6.5) ไมโครเมตร แวซิเคิลมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง (6.0 - 12.0) ไมโครเมตร โคนิเดีย          
มีขนาด (2.0 - 4.0) ไมโครเมตรจากการเปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยา ตามหนังสือ      
Introduction to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท ST6                              
อยู่ในจีนัส Aspergillus sp.   
 

 \ 

 

 

 



74 
 

 

ภาพท่ี 4.15 ลกัษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท ST6 บนอาหาร PDA,CZ 
      และ MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วันภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด      
      bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA     ง. เฟียไลด์ เมตูเลและสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA  
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ       จ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ  
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA     ฉ. เฟียไลด์ เมตูเลและสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
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ไอโซเลท ST8 
โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ

โคโลนี 4.6 เซนติเมตร โคโลนีขาว ฟูละเอียด ใต้โคโลนีเป็นสีเหลืองอมน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้
กล้องจุลทรรศน์ ไมโครนิเดีย มีขนาด (2.5 – 3.5) × (5.0 - 15.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดีย มีขนาด 
(3.0 - 5.0) × (8.0 - 25.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 2.7 เซนติเมตร โคโลนีขาว ฟูละเอียด ใต้โคโลนีเป็นสีเหลือง เมื่อ
วัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ไมโครนิเดีย มีขนาด (3.0 - 3.5) × (5.0 - 18.0) ไมโครเมตร  มาโครนิเดีย 
มีขนาด (3.5 - 5.5) × (5.0 - 25.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 2.5 เซนติเมตร โคโลนีขาว ฟูละเอียด ใต้โคโลนีเป็น สี
เหลือง เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ไมโครนิเดีย มีขนาด (3.0 - 4.0) × (6.0 - 19.0) 
ไมโครเมตร มาโครนิเดีย มีขนาด (3.5 - 5.0) × (6.0 - 21.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 2.8 เซนติเมตร โคโลนีขาว ฟู
ละเอียด ใต้โคโลนีเป็นสีเหลืองอมน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ไมโครนิเดีย มีขนาด   
(2.0 - 3.5) × (5.0 - 15.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดีย มีขนาด (2.5 - 5.0) × (5.0 - 18.0) ไมโครเมตร 
จากการเปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยา ตามหนังสือ Introduction to food-and airborne 
fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท ST8 อยู่ในจีนัส Fusarium sp. 
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ภาพท่ี 4.16 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท ST8 บนอาหาร PDA,CZ 
      และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด      
      bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า และภาพ ฉ. ก าลังขยาย 400 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA  จ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ    ฉ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA  ช. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร CYA  ซ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
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ไอโซเลท KB8 
โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ

โคโลนี 8.8 เซนติเมตร โคโลนีสีชมพูปนเหลือง สีใต้โคโลนีมีสีน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (4.0 - 6.0) × (75.0 - 280.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่ม
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 2.6 เซนติเมตร โคโลนี        
สีชมพูเข้ม สีใต้โคโลนีมีสีชมพูเข้ม  เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด          
(3.5 - 5.0) × (55.0 - 320.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9.0 เซนติเมตร โคโลนีสีชมพูอ่อนขอบชมพูเข้ม สีใต้โคโลนี
มีสีชมพูอ่อน เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (2.5 - 4.5) × (50.0 - 250.0) 
ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี  3.1 เซนติเมตร โคโลนีสีน้ าตาลอมเหลือง สีใต้โคโลนีมีสีน้ าตาล เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้อง
จุลทรรศน์ คอนิดิโอฟอร์มีขนาด (3.0 - 4.5) × (85.0 - 350.0) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบ
ลักษณะทางสัณฐานวิทยา ตามหนังสือ  Introduction to food-and airborne fungi พบว่า
คุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท KB8 ยังไม่สามารถระบุจีนัสได้ 
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ภาพท่ี 4.17 ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท KB8 บนอาหาร PDA,CZ 
      และ CYA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด      
      bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA      จ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA  
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ        ฉ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ  
ค. โคโลนีบนอาหาร CYA       ช. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร MEA      ซ. คอนิดิโอฟอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
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ไอโซเลท KB10 
          โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 3.4 เซนติเมตร โคโลนีสีส้มอ่อนอมครีม ฟู เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ไมโครนิเดีย     
มีผนังกั้น 0-3 อัน มีขนาด (5.0 - 6.5) × (25.0 - 35.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 4-5 อัน    
มีขนาด (5.5 - 7.0) × (28.0 - 45.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 6-7 อัน มีขนาด (6.0 - 7.5) × 
(35.0 - 55.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน         
มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 3.2 เซนติเมตร โคโลนีสีส้มอ่อนอมครีม ฟู เมื่อวัดขนาดภายใต้    
กล้องจุลทรรศน์ ไมโครนิเดียมีผนังกั้น 0-3 อัน มีขนาด (4.5 - 6.0) × (15.0 - 28.0) ไมโครเมตร       
มาโครนิเดียมีผนังกั้น 4-5 อัน มีขนาด (5.0 - 7.0) × (20.0 - 35.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดีย          
มี ผนังกั้น 6-7 อัน มีขนาด (6.5 - 7.5) × (27.0 - 30.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CYA บ่มที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 3.3 เซนติเมตร โคโลนี        
สีส้มอ่อนอมครีม ฟู เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ไมโครนิเดียมีผนังกั้น 0-3 อัน มีขนาด            
(5.5 - 6.5) × (24.0 - 35.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 4-5 อัน มีขนาด (5.5 - 7.0) ×    
(28.0 - 35.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 6-7 อัน มีขนาด (6.0 - 7.5) × (35.0 - 45.0) 
ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 2.8 เซนติเมตร โคโลนีสีส้มอ่อนอมครีม ฟู เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ไมโครนิเดียมี
ผนังกั้น 0-3 อัน มีขนาด (4.0 - 5.5) × (25.0 - 30.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 4-5 อัน มี
ขนาด (5.0 - 6.0) × (27.0 - 35.0) ไมโครเมตร มาโครนิเดียมีผนังกั้น 6-7 อัน มีขนาด  (6.0 - 7.5) × 
(35.0 - 40.0) ไมโครเมตร จากการเปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยา ตามหนังสือIntroduction 
to food-and airborne fungi พบว่าคุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท KB10 อยู่ในจีนัส Fusarium sp. 
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ภาพท่ี 4.18  ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท KB10 บนอาหาร PDA,CZ 
       CYA และ MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์  
                ชนิด bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA  จ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ    ฉ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA  ช. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร CYA   ซ. ไมโครนิเดียและมาโครนิเดียที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA 
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ไอโซเลท TS24 
 โคโลนีบนอาหาร PDA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของ
โคโลนี 9.0 เซนติเมตรโคโลนีสีเขียว เส้นใยสีขาว สีใต้โคโลนีเป็นสีเขียวปนขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้       
กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลค์มีขนาด (2.0 - 3.0) × (4.0 - 6.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาด (2.0 - 3.0)  
ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CZ บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของโคโลนี 9 เซนติเมตร โคโลนีสีเขียวเข้ม เส้นใยสีขาว สีใต้โคโลนีเป็นสีเขียวปนขาว  เมื่อวัดขนาด
ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลค์มีขนาด (3.0 - 4.5) × (7.0 - 10.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีรูปร่าง
ค่อนข้างกลมและรูปไข่ผิวขรุขะมีขนาด (3.0 - 4.0) ไมโครเมตร โคโลนีบนอาหาร CYA บ่มที่อุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9.0 เซนติเมตรโคโลนีสีเขียวเข้ม      
เส้นใยสีเหลือง สีใต้โคโลนีเป็นสีเขียวปนเหลือง เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลค์มีขนาด 
(3.5 - 4.0) × (6.5 - 9.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาด (2.5 - 4.5) ไมโครเมตรโคโลนีบนอาหาร MEA  
บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนี 9 เซนติเมตร โคโลนีสี
เขียวเข้ม เส้นใยสีขาว สีใต้โคโลนีเป็นสีเขียวปนขาว เมื่อวัดขนาดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เฟียไลค์       
มีขนาด (2.5 - 4.0) × (7.5.0 - 9.0) ไมโครเมตร โคนิเดียมีขนาด (2.5 - 4.0) ไมโครเมตร จากการ
เปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยา Introduction to food-and airborne fungi พบว่า
คุณสมบัติของเชื้อราไอโซเลท TS24 อยู่ในจีนัส  Trichoderma sp.   
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ภาพท่ี 4.19  ลักษณะของโคโลนีและลักษณะสัณฐานวิทยาของไอโซเลท TS24 บนอาหาร PDA,CZ,  
       CYA และ MEA บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน ภายใต้กล้องจุลทรรศน์
       ชนิด bright field ก าลังขยาย 1,000 เท่า 

ก. โคโลนีบนอาหาร PDA      จ. เฟียไลด์และสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร PDA 
ข. โคโลนีบนอาหาร CZ        ฉ. เฟียไลด์และสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CZ 
ค. โคโลนีบนอาหาร MEA      ช. เฟียไลด์และสปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร CYA 
ง. โคโลนีบนอาหาร CYA       ซ. สปอร์ที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร MEA
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จากการคัดแยก และจัดจ าแนกเชื้อราที่พบในกุ้งแห้งในเขตอ าเภอเมืองสงขลา จ.สงขลา 
จ านวน 5 ตลาด ได้แก่ ตลาดเบญจพร ตลาดสวนตูล ตลาดกุโบร์ ตลาดลีทรัพย์สิน และตลาดเก้าเส้ง 
ตลาดละ 9 ตัวอย่าง รวม 45 ตัวอย่าง สามารถคัดแยกเชื้อราได้ทั้งหมด 147 ไอโซเลท ซึ่งพบการ
ปนเปื้อนของเชื้อราในกุ้งแห้งในทุกตลาด โดยพบการปนเปื้อนเชื้อราในกุ้งแห้งมากที่สุดในตลาดเบญจพร 
คิดเป็น 24.48 % ของเชื้อราที่พบทั้งหมด รองลงมาเป็นตลาดลีทรัพย์สิน คิดเป็น 21.80 % ตลาด
สวนตูล คิดเป็น 21.08 % ตลาดเก้าเส้ง คิดเป็น 17.00 % และตลาดกุโบร์ คิดเป็น 15.64 % โดย
พบว่าการปนเปื้อนของเชื้อราในแต่ละตลาดไม่เท่ากัน เน่ืองจากปัจจัยต่าง ๆ เช่น กระบวนการผลิต 
กระบวนการขนส่ง ปัจจัยความชื้นของแต่ละตลาด ระยะเวลาการเก็บรักษาและวิธีการเก็บรักษ า 
ผู้ขายส่วนใหญ่จะบรรจุกุ้งแห้งใส่ในถุงพลาสติกขนาดใหญ่ที่เปิดปากถุง ส่งผลเสี่ยงต่อการปนเปื้อน
จากเชื้อราในอากาศต่อกุ้งแห้ง และยังพบว่า 4 ตลาด คือ ตลาดเบญจพร ตลาดสวนตูล ตลาดกุโบร์ 
และตลาดลีทรัพย์สิน มีการปนเปื้อนของเชื้อราที่สร้างอะฟลาทอกซิน คือเชื้อ Aspegillus flavus ซึ่ง
เป็นสารพิษที่ชื่อว่าสารอะฟลาทอกซินน้ีมีอันตรายต่อมนุษย์มากทั้งเป็นแบบเฉียบพลันและเร้ือรัง
สามารถก่อให้เกิดมะเร็งและถึงแก่ชีวิตได้ (กชกร ลาภมาก, 2547) 
 เมื่อน าเชื้อราทั้งหมดมาจัดจ าแนก โดยการศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยา ได้แก่ ลักษณะ
และสีของเส้นใย สีของสปอร์ และศึกษาภายใต้กล้องจุลทรรศน์ชนิด bright field เพื่อดูลักษณะของ 
sporangiospore, sporangiophore, vesicle, conidiophores, conidia, metulae, hypha และ 
phialides เป็นต้น เปรียบเทียบลักษณะของโครงสร้างต่าง ๆ เพื่อท าการจัดจ าแนกโดยใช้หนังสือ 
Introduction to food - and airborne fungi ( Robert และคณะ, 2002) สามารถจัดจ าแนกเชื้อ
ราได้ทั้งหมด 6 จีนัส   ซึ่งเชื้อราที่พบมากที่สุด ได้แก่ Aspergillus sp. 86 ไอโซเลท รองลงมาคือ 
Penicillium sp. 31 ไอโซเลท Fusarium sp. 8 ไอโซเลท Rhizopus sp. 7 ไอโซเลท Botrytis sp. 
7 ไอโซเลท Trichoderma sp และ 2 ไอโซเลท ตามล าดับและไม่สามารถจัดจ าแนกได้อีก  8          
ไอโซเลท และสามารถจักจ าแนกเชื้อราได้ทั้งหมด 2 คลาส คือ คลาส Zogomycetes ประกอบด้วย 
Rhizopus sp. BP3, คลาสDeuteromycetes ประกอบด้วย Aspergillus fumigates BP1, 
Aspergillus terreus BP2, Aspergillus niger BP4, Penicillium sp. BP7, Aspergillus flavus 
BP12, Aspergillus sp. BP18,  Penicillium sp. BP19, Botryis sp. BP20, Penicillium sp. 
BP29, Aspergillus sp. ST6, Fusarium sp. BP25, Fusarium sp. BP31, Fusarium sp. ST8, 
Fusarium sp. KB10, และ Trichoderma sp. TS24 และไม่สามารถจ าแนกได้ 3 ไอโซเลท คือ 
BP14, BP26 และ KB10  
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บทที่ 5  

สรุปผลและขอ้เสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

           5.1.1 การคัดแยกเชื้อราในกุ้งแห้งจากตลาดในเขตอ าเภอเมืองจังหวัดสงขลาจ านวน 5 ตลาด 
45 ตัวอย่างโดยใช้อาหาร Potato dextrose agar (PDA) พบเชื้อราทั้งหมด 147 ไอโซเลท ตลาด
เบญจพรพบเชื้อรามากที่สุด จ านวน 36 ไอโซเลท  รองลงมาตลาดลีทรัพย์สิน 32 ไอโซเลท ตลาดสวนตูล 
31 ไอโซเลท ตลาดเก้าเส้ง 25 ไอโซเลท และตลาดที่พบเชื้อราน้อยที่สุดคือตลาดกุโบร์ 23 ไอโซเลท 

           5.1.2 จากผลการศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเชื้อรา พบว่าสามารถจัดจ าแนกเชื้อรา
เส้นสายได้ทั้งหมด 2 คลาส คือ คลาส Zogomycetes ประกอบด้วย 1 จีนัส และ 1 สปีชีส์ ได้แก่ 
Rhizopus sp. BP3, คลาส Deuteromycetes ประกอบด้วย 5 จีนัส และ 15 สปีชีส์ ได้แก่ 
Aspergillus fumigatus BP1, Aspergillus terreus BP2, Aspergillus niger BP4, Penicillium 
sp. BP7, Aspergillus flavus BP12, Aspergillus sp. BP18, Penicillium sp. BP19, Botryis sp. 
BP20, Fusarium sp. BP25, Penicillium sp. BP29, Fusarium sp. BP31, Aspergillus sp. ST6, 
Fusarium sp. ST8, Fusarium sp. KB10 และ Trichoderma sp. TS24 และไม่สามารถจ าแนกได้ 
3 ไอโซเลท คือ BP14, BP26 และ KB10  
 

 5.2 ข้อเสนอแนะ 

       5.2.1 ควรมีการตรวจสอบการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซิน เพื่อให้รู้ว่ามีสารอะฟลาทอกซินเกิน
มาตรฐานหรือไม่ 
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ภาคผนวก ก. 

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

1. PDA: Potato Dextrose Agar  
Potato Dextrose Agar (PDA)                      39  กรัม 
น ้ำกลั่น                                                     1  ลิตร 

ละลำย Potato Dextrose Agar (PDA) 3.9 กรัม ลงในน ้ำกลั่น 1 ลิตร คนด้วยแท่งแก้วให้
อำหำรละลำยเข้ำกัน จำกนั นน้ำไปให้ควำมร้อนด้วยเครื่องไมไครเวฟจนเดือด จำกนั นน้ำไปนึ่งในหม้อ
นึ่งควำมดันไอน ้ำ (autoclave) ที่อุณหภูมิ 121 องศำเซลเซียส ควำมดัน15 ปอนด์ต่อตำรำงนิ วเป็น
เวลำ 15 นำท ี

2. CZ: Czapek agar (CBS) (Robert และคณะ, 2002)       

 Sucrose    30 กรัม 

 NaNO3     3 กรัม 

 K2HPO4     1 กรัม 

 Kcl     0.5 กรัม 

 MgSO4.7H2O    0.5 กรัม 

 FeSO4. 7H2O    0.01 กรัม 

 Agar     15 กรัม 

 Distilled water    1000 มิลลิลิตร 

 ปรับ pH 6.2±0.2 

หมำยเหตุ เติม trace metal solution ลงไป 1 มิลลิลิตร (ส่วนประกอบของ trace metal 
solution คือ ZnSO4.7H2O 1 กรัม; CuSO4.5H2O 0.5 กรัม ในน ้ำกลั่น 100 มิลลิลิตร) 
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3. CYA: CZapek yeast (autolysate) extract agar (Samson & Pitt, 1985) 

 NaNO3     3 กรัม 

 K2HPO4     1 กรัม 

 KCL     0.5 กรัม 

 MgSO4.7H2O    0.5 กรัม 

 FeSO4. 7H2O    0.01 กรัม 

 Yeast extract    5 กรัม 

 Sucrose    30 กรัม 

 Agar     20 กรัม 

 Distilled water    1000 มิลลิลิตร 

 ปรับ pH 6.0-6.5 

หมำยเหตุ เติม trace metal solution ลงไป 1 มิลลิลิตร (ส่วนประกอบของ trace metal 
solution คือ ZnSO4.7H2O 1 กรัม; CuSO4.5H2O 0.5 กรัม ในน ้ำกลั่น 100 มิลลิลิตร) 

4. MEA: Malt extract agar (according to Blakeslee) (Rober, 2002)       

 Malt extract(powdered)  20 กรัม 

 Peptone, bacteriological  1 กรัม 

 Glucose    20 กรัม 

 Agar     20 กรัม 

 Distilled water    1000 มิลลิลิตร 

 ปรับ pH=5.0±5.5 
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เติมน ้ำลงใน malt extract จนกระทั่งมีควำมเข้มข้นของน ้ำตำล 10 เปอร์เซ็นต์ (วัดโดยใช้ 
aerometer) แล้วผสมสำรละลำย malt extract ปริมำตร 400 มิลลิลิตร (200 มิลลิลิตร) กับ agar 
15 กรัม และน ้ำกลั่น 600 มิลลิลิตร (800 มิลลิลิตร) หรืออำจเตรียม malt extract จำก malt syrup 
(10-40 กรัม/ลิตร) หรือ Malt power (10-20 กรัม/ลิตร) 
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ภาคผนวก ข. 

การเก็บรักษาจุลินทรีย์ 

ภำยหลังจำกคัดเลือกจุลินทรย์ที่ต้องกำรไว้ได้แล้ว ก็ต้องหำวิธีกำรเก็บรักษำเอำไว้ใช้งำน      
ทีหลัง โดยมีหลักส้ำคัญอยู่ว่ำต้องเก็บรักษำไว้เพ่ือคงคุณลักษณะของจุลินทรย์ในเรื่องต่ำงๆ ต่อ ไปนี   

1. ควำมสำมำรถในกำรขยำยพันธุ์ ต้องตรวจสอบจ้ำนวน CFU (colony forming units) ทั ง
ก่อนและหลังกำรเก็บรักษำ และตรวจลักษณะกำรบำดเจ็บ ( injury) ของจุลินทรีย์ด้วย หรือ ตรวจดู
ควำมสมบูรณ์ของเซลล์นั่นเอง  

2. ควำมสำมำรถในกำรท้ำงำน เรื่องนี ส้ำคัญมำก ซึ่งเซลล์บำงชนิดอำจมีควำมสำมำรถในกำร
ขยำยพันธุ์ลดลงหลังจำกกำรเก็บรักษำแต่ก็ยังคงควำมสำมำรถในกำรท้ำงำน เช่น เชื อแบคทีเรีย 
Lactobacillus leichmanii มีชีวิตรอดหลังจำกเก็บแช่แข็งเพียง 33 เปอร์เซ็นต์ แต่ยังคงควำมสำมำรถในกำร
ตอบสนองปริมำณวิตำมินบี 12  

3. ควำมสมบูรณ์ของพันธุกรรม ควรต้องตรวจสอบกำรกลำยพันธุ์ที่เกิดตำมธรรมชำติ 
(spontaneous mutation) และหำสำเหตุนั นเพื่อแก้ไข  

วิธีการเก็บรักษาเชื้อจุลินทรีย์ 
จุดประสงค์ในกำรเก็บรักษำจุลินทรย์เพื่อรอไว้ใช้งำนนั นมี 2 แบบ ดังรำยละเอียดต่อ ไปนี   
1. แบบเก็บไว้เป็นต้นตอ (primary stocks) คือกำรเก็บจุลินทีรย์เป็นระยะนำนในสภำพที่มี

กิจกรรมทำงสรีรวิ ทยำต้่ำ และมักไม่ถ่ำยเชื อบ่อย เช่น เลี ยงเชื อในหลอดอำหำรวุ้นเอียงหรือวุ้นตรง 
(slant agar หรือ agar stabs) แล้วเททับหน้ำวุ้นด้วยน้ ำมันพำรำฟินเหลว (Buel และ Weston, 1947) 
เทคนิคกำรเก็บแบบนี เหมำะส้ำหรับเก็บรักษำเชื อรำและยีสต์ ที่ไม่สร้ำงสปอร์ (Sikyta, 1983) หรือ   
จุลินทีรย์บำงชนิดที่ไม่สำมำรถเก็บแห้งแบบเยือกแข็งได้ (freeze drying) หรือ lyophilization) 
ผู้เขียนเก็บแบคทีเรียโพรพิโอนกในหลอดอำหำรวุ้นโดยตรง (deep tube agar) ทบด้วยพำรำฟินเหลว
เก็บไว้ระยะ 2 ปีในตู้เย็นยังเจริญได้แต่กิจกรรมผลิต   วิตำมินบี 12  เสียไปบ้ำง แต่หำกต้องกำรให้มี
ควำมสำมำรถคงกิจกรรมได้ดี ต้องเก็บในกลีเซอรอลเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ และแช่เยือกแข็งที่ -70 
หรือ -80 องศำเซลเซียส  

2. เก็บเพ่ือใช้งำน (working stocks) เก็บในอำหำรวุ้นเอียง หรืออำหำรวุ้นตรงแล้ว เก็บใน
ตู้เย็นที่อุณหภูมิ 5 หรือ 20 องศำเซลเซียส ชั่วระยะหนึ่งสัปดำห์ หรือหนึ่งเดือนเท่ำนั น มิใช่ นำนเป็น
ปีมิฉะนั นวุ้นอำหำรแห้งท้ำให้เชื อตำยได้ จึงนิยมปิดปำกหลอดด้วยกระดำษขี ผึ ง พำรำฟิน กำรถ่ำยเชื อ
บ่อยๆ อำจเกิดกำรผ่ำเหล่ำได้จึงต้องตรวจสอบ 
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รูปแบบการเก็บรักษาจุลินทรีย์ มีหลายลักษณะดังต่อไปนี้ 
 1. เก็บจุลินทีรย์ไว้ในน้ ำกลั่น (in distilled water) เชื อรำถ้ำเก็บไว้ในน้ ำกลั่นที่ อุณหภูมิห้อง

เป็นเวลำ 4 ปีเชื อนั นก็ยังมีชีวิตอยู่รอดได้ประมำณ 93 เปอร์เซ็นต์ McGinnis และคณะ (1974) รำยงำนว่ำ
เทคนิคนี เหมำะสมเก็บเชื อรำที่มีสปอร์ที่อุณหภูมิ 5 องศำเซลเซียส  

2. กำรเก็บจุลินทรย์โดยกำรท้ำแห้ง (dehydrated) เนื่องจำกน ้ำเป็นสิ่งที่จ้ำเป็นต่อกิจกรรม
ของเมแทบอลิซึมเหตุนี กำรท้ำให้แห้งควรจะป้องกันกำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ นของจุลินทรีย์ จำกควำม
เป็นจริงกำรเก็บรักษำจุลินทีรย์วิธีนี มีประสิทธิภำพสูง ในช่วง 60 - 70 ปีที่ผ่ำนมำจึง ได้มีรำยงำนเกี่ยวกับ
กำรหำเทคนิคที่ง่ำยในกำรท้ำให้แห้งเพ่ือจะปรับปรุงประสิทธิภำพของกำรอยู่รอดของจุลินทรีย์ในกำร
เก็บรักษำ กำรเก็บรักษำจุลินทีรย์โดยวิธีกำรท้ำให้แห้งมีหลำยวิธี แต่ หัลกพื นฐำนมีดังนี   

2.1 กำรใช้ดินผสมทรำย (Foster, 1949) ดินเป็นแหล่งที่อยู่ของจุลินทรีย์ หลำยชนิดโดย
ธรรมชำติ  และสำมำรถท่ีจะเข่ียเชื อออกมำได้อีกหลังจำกที่ได้เก็บไว้ระยะหนึ่ง ซึ่ง อำศัยหลักกำรนี มำ
เป็นวิธีเก็บรักษำจุลินทรีย์โดยน้ำส่วนผสมดินและทรำยมำท้ำกำรฆ่ำเชื อ วิธีกำรเก็บเชื อในดินท้ำโดย
กำรตำกดินให้แห้ง บด และท้ำกำร่อนแล้วผสมทรำยเพ่ือสะดวกในกำรปฏิบัติ เติมแคลเซียม
คำร์บอเนตเล็กน้อยบรรจุใส่หลอดแก้วที่มีฝำปิดเป็นเกลียว (screw ñ capped tube) หรือหลอดแก้ว
อุดด้วยส้ำลี น้ำหลอดดินไปท้ำกำรฆ่ำเชื อในตู้อบ จำกนั นจึงใส่สปอร์ของจุลินทรีย์หรือเซลล์จุลินทรีย์ 
ในปริมำณเพียงเล็กน้อยไปในหลอดดิน แล้วท้ำกำรขจัดควำมชื นออกให้เร็วที่สุดโดยกำรลดควำมดัน 
เก็บหลอดเก็บจุลินทีรย์ไว้ในอุณหภูมิห้อง วิธีนี ยังใช้ เก็บจุลินทรีย์จ้ำพวกเชื อรำและจุลินทรีย์สร้ำง
สปอร์ที่ไม่ต้องกำรอำกำศได้ 

 2.2 กำรใช้ทรำยเก็บสปอร์ มักใช้กับพวกแอคติโนมัยซสี ใช้ทรำยละเอียดล้ำง  ท้ำให้ปลอด
เชื อจ้ำนวน 1 กรัม มำบรรจุลงในหลอดแก้ว แล้วเขี่ยสปอร์ลงผิวหน้ำน้ำไปท้ำให้แห้งในเครื่องดูด
ควำมชื นที่มีซิลิกำเจลหรือแคลเซียมคลอไรด์ พอแห้งแล้วจึงปิดปำกหลอดด้วย ไขพำรำฟิน  

2.3 ใช้ซิลิกำเจล ใส่ซิลิกำเจลในฟลำสก์ที่มีจุลินทรีย์เจริญอยู่ในช่วง 24 ชั่ว โมง หลังจำกบ่ม
เลี ยงเชื อไว้ จุลินทีรย์ เช่น ยีสต์ ซิลิกำเจลนั นท้ำให้แห้งโดยใช้ vacuum desicator  หลังจำกนั นเก็บ
ไว้ 12 เดือน ยีสต์ที่ใช้ทดลองมีชีวิตอยู่รอดเกือบ 100 เปอร์เซ็นต์ หรือใช้จุกแก้วเล็กๆ (glass beads) 
แทนซิลิกำเจลได ้

 2.4 ใช้เซลลูโลสเป็นกำรเก็บจุลินทีรย์ ซึ่งเป็นวิธีที่ง่ำยและสะดวก กำรท้ำโดย  กำรเอำ
ชิ นส่วนกระดำษกรองจุ่มลงไปในสำรละลำยที่มีจุลินทรีย์ในหำงนม (skim milk) แล้ววำงลงใน
หลอดแก้วเล็กๆ ขนำด 60 x 100 มม. ท้ำกำรปิดปำกหลอดแก้วโดยกำรหลอมและทำให้ภำยในหลอด
เป็นสูญญำกำศ บำงครั งอำจใช้ชิ นผ้ำฝ้ำยแทนกระดำษกรอง  
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2.5 กำรใช้วัสดุต่ำงๆ ที่เหมำะสมในกำรเก็บเชื อที่มสปอร์  เช่น วัสดุพวก ร้ำ ข้ำว เมล็ดธัญพืช
ปัน โดยกำรน้ำวัสดุเหล่ำนี ที่มีกำรเติมสปอร์แล้วมำท้ำให้แห้งและปิดจุกให้สนิท น้ำไปเก็บที่ +5   
องศำเซลเซียส  

3. กำรท้ำเยือกแข็ง (frozen) เช่นที่อุณหภูมิ -70, -170 หรือ -196 องศำซลล์เซียส 
แบคทีเรียส่วนใหญ่สำมำรถที่จะน้ำมำท้ำแช่เยือกแข็งและเก็บรักษำในสภำพแช่เยือแข็งโดยท้ำให้
อันตรำยของเมแทบอลิกต้ำที่อุณหภูมิต้่ำมำกเช่นนี ควำมต้องกำรของพลังงำนที่จะใชในปฏิกิริยำของ
ชีวเคมีก็มีเพียงจ้ำนวนน้อย กำรเก็บรักษำจุลินทรีย์ด้วยวิธีกำรดังกล่ำวมีปัจจั ยหลำยอย่ำงที่จะต้อง
พิจำรณำซึ่งปัจจัยเหล่ำนั นจ้ำเป็นต้องเก่ียวข้องกันเพื่อให้มีกำรอยู่รอดของจุลินทรีย์ 

 3.1 อำยุของจุลินทรีย์ (age of culture) สภำพของสรีรวิทยำของจุลินทรีย์ได้มีผู้ศึกษำถึงกำรอยู่รอดของ
จุลินทรีย์และทั่ว ไๆปเป็นที่ยอมรับว่ำเซลล์ของจุลินทีรย์ที่ได้จำก maximum stationary phase นั น
ทนทำนต่อกำรเกิดควำมเสียหำยเนื่องจำกกำร แช่เยือกแข็งและกำรละลำย (freezing and thawing) 
ไดม้ำกกว่ำเซลล์ที่เจริญในตอนต้นๆหรือกลำงๆ ของ log phase เปอร์เซ็นต์กำรอยู่รอดของเซลล์เพ่ิมขึ นเมื่อ
ควำมเข้มข้นของเซลล์ที่ใช้เพ่ิมขึ นทั งนี อำจจะเนื่องจำกเซลล์บำงเซลลล์เกิดกำรสลำยตัวเองแล้วเกิด
สำรที่จะช่วยป้องกันให้อยู่รอดเรียกว่ำ cryoprotective substance แต่ปรำกฏกำรณ์เช่นนี ก็ไม่เกิด
เสมอไปกับจุลินทรีย์ทุกชนิด  

3.2 อัตรำกำรแช่แข็งและกำรละลำย (rate of freezing and thawing) อัตรำกำรท้ำให้เย็น
จนแข็งและกำรเพ่ิมอุณหภูมิเพ่ือให้เซลล์ละลำยมีผลต่อกำรอยู่รอดของจุลินทรีย์ อัตรำที่พอเหมำะของ
กำรท้ำให้เย็นส้ำหรับจุลินทรีย์ทั วๆ ไปที่ช็กันมำกคือ 1 องศำเซลเซียส ต่อนำที ในกำรท้ำกำรแช่แข็ง
จะท้ำกำรแช่แข็งต้่ำกว่ำ -20 องศำเซลเซียส หลังจำกนั นจึงท้ำให้ แช่แข็งอย่ำงรวดเร็วจนกว่ำจะถึง
อุณหภูมิแช่แข็งที่ต้องกำรเก็บรักษำ เช่น ที่ -70 องศำเซลเซียสแล้วเก็บไว้ในอุณหภูมิแช่แข็งที่ต้องกำร
เก็บรักษำ 

3.3 อุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษำ (storage temperature) กำรเก็บรักษำทั่วๆ ไป อำจจะเก็บไว้ที่
อุณหภูมิของตู้เย็นธรรมดำ คือ ที่ 4 องศำเซลเซียส แบคทีเรียจะมีชีวิตได้หนึ่งปีและมีชีวิตนำนกว่ำเก็บ
ไว้ในอุณหภูมิห้อง 

 ผลเซลล์แบคทีเรียแห้ง เช่น แบคทีเรียแลคติกสำมำรถเก็บไว้ที่อุณหภูมิ -20 องศำ เซลเซียส 
ได้โดยตรง  

กำรเก็บรักษำไว้ในไนโตรเจนเหลว (liquid nitrogen) โดยช์อุณหภูมิ -170 ถึง -196 องศำเซลเซียส 
ได้รับผลส้ำเร็จในกำรใช้เก็บรักษำจุลินทรีย์หลำยชนิด เช่น (แบคทีเรีย เชื อรำ ฟำจ สำหร่ำย โปรโตซัว) 
กำรเก็บในไนโตรเจนเหลวมักจะมีจุดมุ่งหมำย ไม่ต้องกำร เก็บไว้นำนฯ เกินไปแต่ต้องกำรให้จุลินทรีย์
มีชีวิตรอดได้ดี วิธีดังกล่ำวเรียกวิธี cryopreservation  
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3.4 สำรป้องกันเซลล์ (cryoprotective agent) สำรที่เติมลงไปในสำรแขวนลอยของ
จุลินทรีย์ทุกชนิดคือกลีเซอรอล กำรเก็บรักษำเซลล์ใช้กลีเซอรอลออกให้หมดก่อนกลีเซอรอลช่วยให้
เซลล์อยู่รอดเพ่ิมขึ นจุลินทรีย์ต่ำงชนิดต้องกำรสำรป้องกันเซลล์ที่มีสูตรแตกต่ำงกันไปเช่น ใช้         
กลีเซอรอลผสมกับน ้ำตำล 10 และ 5 เปอร์เซ็นต์ ตำมล้ำดับ หรือใช้น้ ำผึ ง 10 เปอร์เซ็นต์ ดีกว่ำ กลีเซอรอล 10 
เปอร์เซ็นต์ ฯลฯ ซึ่งต้องพิจำรณำตำมชนิดของจุลินทรีย์ไปส่วนผู้เขียนเองพบว่ำแบคทีเรียทดสอบเช่น 
แบคทีเรียแลคติกเก็บรักษำไว้ได้ดีที่ -70 องศำเซลเซียส เมื่อมีกำรใช้กลีเซอรอลเข็มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ด้วย 

4. กำรท้ำแห้งเยือกแข็ง (lyophilization หรือ freeze drying) เป็นวิธีกำรที่เก็บรักษำ
จุลินทรีย์ที่ใช้กันมำก (Heckley, 1961, 1978) วิธีนี สำมำรถใช้ได้กับจุลินทรีย์หลำยชนิด จุลินทรีย์    
ส่วนใหญ่จะอยู่รอดในสภำพแห้งและง่ำยต่อกำรเก็บรักษำ สะดวกต้อกำรเคลื่อนย้ำยจุลินทรีย์จำกแหล่ง
หนึ่งไปยังอีกแหล่งหนึ่ง ด้วยวิธีกำรเลี ยงเซลล์หรือสปอร์ให้มำกน้ำมำผสมกับ protective medium 
เช่น นม ซีรั่ม หรือโซเดียมกูลตำเมต บรรจุในหลอดแอมพูล ท้ำให้สปอร์หรือเซลล์จุลินทรีย์เย็นแข็ง
โดยเร็ว แล้วท้ำให้ระเหิดโดยสมบูรณ์ภำยใต้สูญญำกำศ วัสดุที่ให้เซลล์แข็งแห้งมักใช้น้ ำแข็งแห้งใน
แอลกอฮอล์ และท้ำให้แห้งโดยสูญญำกำศ  7- 70 Pa แล้วจึงเชื่อมปลำยหลอดภำยใต้สูญญกำศอีกครั ง 
โดยวิธีนี จะได้หลอดเชื อแห้งหลอดเล็กๆ ที่ง่ำย ตอกำรเก็บรักษำ และกำรเคลื่อนย้ำยจุลินทรีย์จำกหนึ่ง
ท้ำได้ง่ำย ณ อุณหภูมิห้อง โดยจุลินทรีย์ ไม่เสียคุณสมบัติใดๆ ไปแต่ถ้ำต้องกำรเก็บไว้นำนๆ ก็ควรจะ
เก็บไว้ในที่ที่อุณหภูมิต้่ำ นอกจำกนี กำรเก็บเช่นนี ลักษณะทำงพันธุกรรมยังคงที่อีกด้วย ข้อบกพร่อง
ของวิธีนี มีเพียงเก็บเชื อได้ ปรมำณน้อยเท่ำนั นเอง แต่อย่ำงไรก็ตำม ถ้ำต้นเชื อดีแล้วสำมำรถน้ำมำ
เพำะเลี ยงให้เซลล์มำกขึ นได้เร็ว กำรเก็บรักษำจุลินทรีย์แบบแห้งเยือกแข็งต้องดูแลปัจจัยหลำยอย่ำงที่
มีผลต่อกำรอยู่รอด ของจลุนทรีย์ เช่น ลักษณะของเซลล์ อำยุเซลล์ ควำมเข้มข้นอำหำรแขวนลอย  
แต่ละเชื อมีปัจจัยผิดแผกแตกต่ำงกันไป ต้องศึกษำจำกประสบกำรณ์ด้วย (Perlman และ Kikuchi, 
1977) ผู้เขียนเองพบว่ำ วิธีกำรแห้งเยือกแข็งนั นไม่เหมำะสมต้อกำรเก็บรักษำเชื อรำโมแนสคัสวันเชิญ
และคณะ (2540) พบว่ำ วิธีนี ใช้ได้ผลดีกับแบคทีเรียและยีสต์ และเป็นวิธีที่ดีพอกับวิธี เก็บในเม็ดเจล
และเม็ดแก้ว นอกจำกนี รำยละเอียดวิธีเก็บรักษำจุลินทรีย์ต่ำงๆ  หำดูได้จำกหนังสือของสมบูรณ์ (2539) 
 
 
 
 

 



 

ภาคผนวก ค. 

 การจัดจ าแนกเชื้อรา  

 ตารางภาคผนวก ค. (1.1) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร PDA) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP1 2.0 -

4.0 
300 
-340 

2.0 -
3.0 

5.0 
-7.5 

- - 15 -
20 

2.0 -
3.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus fumigatus 

BP2 4.0 -
6.0 

150 
-200 

1.0 -
2.0 

5.0 
-8.0 

1.5 - 
2.5 

5.0 - 
7.0 

12 - 
18 

1.0 - 
2.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus terreus 

BP3 - - - - - - - - 15 - 
25 

350 - 
1000 

70 - 
155 

75 - 
155 

3.5 -
7.0 

- - - - - Rhizopus sp. 
 

BP4 2.0 – 
4.0 

- 2.0 - 
3.0 

5.0 
-7.0 

2.0 - 
3.0 

8.0 - 
11.0 

35 - 
50 

2.0 - 
4.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus niger 
 

BP7 - - 1.5 - 
2.0 

6.0 
- 

7.0 

2.0 - 
3.0 

10.5 
-15.5 

- 2.0 - 
4.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 
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 ตารางภาคผนวก ค. (1.1) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร PDA) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP12 4.0 - 

5.0 
- - - 2.0 - 

3.0 
5.0 - 
7.0 

23 - 
30 

3.0 - 
5.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus flavus 
 

BP14 2.0 - 
4.0 

250 
- 

550 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามารถระบุจีนัสได้ 
 

BP18 4.0 - 
5.0 

- 2.0 - 
3.0 

5.0 
- 

7.0 

- - 20 - 
24 

3.0 - 
5.0 

- - - - - - - - - - . 
Aspergillus sp. 

 
BP19 - - 2.0 - 

3.0 
6.0 
- 

8.0 

2.0 - 
4.0 

8.0 - 
10.0 

- 1.5 - 
2.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 
 

BP20 - - - - - - - - 5.0 - 
9.0 

- 22 - 
40 

- - - - - - - Botrytis sp. 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.1) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร PDA) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP25 - - - - - - - - - - - - - 3.0 – 

5.0 
15 - 
34 

2.0 - 
3.0 

8.0 
- 

13.0 

- Fusarium sp. 
 

BP26 3.5 - 
5.0 

100 
- 

355 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 
 

BP29 - - 2.0 - 
3.0 

14 - 
16 

3.0 - 
4.0 

14 - 
18 

- 2.0 - 
4.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 

BP31 - - - - - - - - - - - - - 4.0 - 
6.0 

10 - 
25 

2.5 - 
3.5 

7.0 
-

12.0 

- Fusarium sp. 
 

ST6 2.0 - 
3.0 

- 2.0 - 
3.0 

4.0 
- 

6.0 

2.0 - 
3.0 

5.0 - 
7.0 

7.0 - 
9.0 

2.0 –-
3.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus sp. 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.1) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร PDA) (ต่อ) 

 
รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
ST8 - - - - - - - - - - - - - 3.0 - 

5.0 
8.0 
- 

25.0 

2.5 - 
3.5 

5.0 
- 15 

- Fusarium sp. 
. 

 
KB8 4.0 - 

6.0 
75 - 
280 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 
 

KB10 
 

- - - - - - - - - - - - - 5.0 - 
6.0 

25 - 
55 

5.0 - 
6.5 

25 - 
35 

- Fusarium sp. 
 

TS4 - - 2.0 -
3.0 

4.0 
- 

6.0 

- - - 2.0 - 
3.0 

- - - - - - - - - - Trichoderma sp. 
. 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.2) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร CZ) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP1 3.0 -

5.0 
300 
-380 

2.0 -
3.0 

6.0 
- 

8.0 

- - 18 -
14 

2.0 -
3.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus fumigatus 

BP2 2.5 -
4.0 

150 
-450 

2.0 - 
2.5 

5.0 
- 

7.5 

2.0 - 
3.0 

4.5 - 
7.0 

8.5 - 
12 

2.5 -
3.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus terreus 

BP4 6.5 -
8.0 

- 2.5 -
4.0 

7.0 
-

10.0 

4.5 - 
6.0 

9.0 - 
15.0 

55 - 
100 

3.0 -
5.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus niger 
 

BP7 - - 1.5 - 
2.5 

5.0 
- 75 

2.5 - 
3.5 

1.15 
-16.5 

- 2.0 - 
3.5 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 
 
 

BP12 3.0 – 
4.5 

- - - 2.5 – 
4.0 

6.0 - 
8.0 

13.5 - 
26.0 

3.0 - 
4.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus flavus 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.2) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร CZ) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP14 2.0 - 

3.0 
260 
- 

550 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามารถระบุจีนัสได้ 
 

BP18 2.0 - 
3.5 

- 1.5 - 
3.0 

6.5 
- 

8.5 

- - 15 - 
28 

2.5 - 
4.5 

- - - - - - - - - - . 
Aspergillus sp. 

 
BP19 - - 1.5 - 

2.5 
9.0 
- 12 

2.5 - 
3.0 

10 - 
12 

- 3.0 -
4.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 
 

BP20 - - - - - - - - - - 16 -
30 

- 10 - 
13 

- - - - - Botrytis sp. 

BP25 - - - - - - - - - - - - - 2.5 - 
5.0 

5.0 
- 13 

2.5 - 
3.0 

4.0 
- 10 

- Fusarium sp. 
 

BP26 3.0 - 
6.0 

75 - 
400 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 
 

 

1
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ตารางภาคผนวก ค. (1.2) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร CZ) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP29 - - 3.0 -

3.5 
14 - 
16 

3.0 - 
4.0 

16 - 
20 

- 3.5 - 
4.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 

BP31 - - - - - - - - - - - - - 5.5 - 
7.0 

14 - 
27 

2.5 - 
4.0 

10 - 
15 

- Fusarium sp. 
 

ST6 2.0 - 
3.0 

- 2.0 - 
3.0 

9.0 
- 11 

2.0 - 
3.0 

8.0 - 
10 

4.0 - 
6.5 

3.0 - 
5.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus sp. 

ST8 - - - - - - - - - - - - - 3.5 - 
5.5 

5.0 
- 25 

3.0 - 
3.5 

5.0 
- 18 

- Fusarium sp. 
. 

 
KB8 3.5 - 

5.0 
55 - 
320 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.2) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร CZ) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
KB10 - - - - - - - - - - - - - 4.5 - 

7.5 
15 - 
35 

4.5 - 
6.0 

15 - 
28 

- Fusarium sp. 
 

TS24 - - 3.0 - 
4.5 

7.0 
- 10 

- - - 3.0 - 
4.0 

- - - - - - - - - - Trichoderma sp. 
. 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.3) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร CYA) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP3 - - - - - - - - 12 - 

22 
300 - 
980 

65.0 
- 160 

75 - 
155 

3.5 - 
6.0 

- - - - - Rhizopus sp. 
 

BP7 - - 1.0 - 
2.5 

5.5 
- 

7.5 

2.5 - 
3.5 

13 - 
17 

- 2.5 – 
4.0 

- - - - - - - - - - Fusarium sp. 
 

BP14 2.5 - 
4.5 

300 
- 

400 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 
 

BP19 - - 1.5 - 
2.0 

11- 
12.5 

2.0 - 
30 

10.5 
- 

12.0 

- 2.0 - 
3.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 

BP20 - - - - - - - -  - 15 - 
35 

- 10.0 - 
15.0 

- - - - - Botrytis sp. 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.3) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร CYA) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP25 - - - - - - - - - - - - - 2.0 - 

4.5 
6.0 
- 11 

2.0 -  
3.0 

4.0 
- 

8.0 

- Fusarium sp. 
 

BP26 2.0 - 
4.5 

60 - 
345 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 
 

BP29 - - 2.0 - 
4.0 

12 - 
15 

3.0 - 
4.0 

11 -
23 

- 3.0 - 
5.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 

BP31 - - - - - - - - - - - - - 5.5 - 
7.0 

22 - 
28 

3.0 - 
4.0 

11 - 
16 

- Fusarium sp. 
 

ST8 - - - - - - - - - - - - - 3.5 - 
5.0 

6.0 
- 

21.0 

3.0 -
4.0 

6.0 
- 19 

- Fusarium sp. 
 

KB8 2.5 - 
4.5 

50 - 
250 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.3) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร CYA) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
KB10 - - - - - - - - - - - - - 5.5 -

7.5 
28 - 
45 

5.5 - 
6.5 

24 - 
35 

- Fusarium sp. 
 

TS24 - - 3.5 - 
4.5 

6.5 
- 

9.0 

- - - 2.5 - 
4.5 

- - - - - - - - - - Trichoderma sp. 
. 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.4) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร MEA) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP1 3.0 - 

5.0 
300 
- 

440 

1.0 - 
2.0 

7.5 
- 10 

- - 20 - 
25 

2.5 - 
3.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus fumigatus 

BP2 3.0 - 
5.0 

300 
- 

470 

1.5 -
2.5 

6.0 
- 

9.0 

2.0 -
3.0 

8.0 -
12 

8.5 - 
10.5 

1.5 - 
2.5 

- - - - - - - - - - Aspergillus terreus 

BP3 - - - - - - - - 9.0 -
20 

300 - 
670 

78 - 
100 

75 - 
115 

3.5 - 
6.0 

- - - - - Rhizopus sp. 
 

BP4 4.5 - 
7.0 

- 1.5 - 
3.0 

9.0 
- 13 

5.0 - 
6.5 

10 - 
16 

35 - 
55 

2.5 - 
3.5 

- - - - - - - - - - Aspergillus niger 
 

BP7 - - 1.5 - 
2.5 

8.0 
- 10 

2.5 - 
3.0 

10 - 
17 

- 2.0 - 
3.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 
 

BP12 4.5 - 
8.0 

- - - 2.0 - 
3.0 

6.0 - 
10 

18.5 - 
25 

3.0 - 
4.5 

- - - - - - - - - - Aspergillus flavus 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.4) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร MEA) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP14 2.0 - 

4.0 
250 
- 

550 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 

BP18 5.5 - 
7.0 

- 1.5 - 
2.5 

3.0 
- 

5.0 

- - 16 - 
24 

3.0 - 
4.4 

- - - - - - - - - - Aspergillus sp. 

BP19 - - 1.5 - 
2.5 

10 - 
12 

2.0 - 
3.0 

9.0 - 
11 

- 2.5 - 
3.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 
 

BP20 - - - - - - - - - - 15.5 
- 40 

 12 - 
15 

- - - - - Botrytis sp. 

BP25 - - - - - - - - - - - - - 3.0 - 
5.0 

10 - 
14 

2.5 - 
3.0 

5.0 
- 10 

- Fusarium sp. 
 

BP26 2.0 - 
30 

55 - 
305 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.4) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร MEA) (ต่อ) 

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมตเูล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
BP29 - - 2.0 - 

3.0 
11 - 
15 

2.5 - 
4.0 

18 - 
25.0 

- 3.0 - 
4.0 

- - - - - - - - - - Penicillium sp. 

BP31 - - - - - - - - - - - - - 5.0 – 
8.0 

20 - 
26 

3.5 – 
4.5 

12 - 
15 

- Fusarium sp. 
 

ST6 2.0 - 
3.0 

- 2.0 - 
3.0 

4.5 
-6.5 

2.0 -
3.0 

4.0 - 
6.0 

6.0 - 
12 

2.0   -
4.0 

- - - - - - - - - - Aspergillus sp. 

ST8 - - - - - - - - - - - - - 2.5 -
5.0 

5.0 
- 

8.0 

2.5 - 
5.0 

5.0 
-18 

- Fusarium sp. 
. 

 
KB8 3.0 - 

4.5 
85 - 
350 

- - - - - - - - - - - - - - - - ไม่สามาระบุจีนัสได้ 
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ตารางภาคผนวก ค. (1.4) การวัดขนาดของเชื้อราที่ได้จากการจัดจ าแนกเชื้อราในกุ้งแห้ง (เลี้ยงบนอาหาร MEA)  

รหัส
เชื้อ 

คอนิดิโอ
ฟอร์ 
(µm) 

เฟียไลด ์
(µm) 

เมทูเล 
(µm) 

แวซิ
เคิล 
(µm) 

โคนิ
เดีย 
(µm) 

สปอร์แรงจโิอ
ฟอร์ 
(µm) 

คอลัมเมลา 
(µm) 

สปอร์
แรงจิ
โอ

สปอร ์
(µm) 

มาโครนเิดีย 
(µm) 

ไมโครนิเดยี 
(µm) 

โคนิดิ
โอ
ฟอร์
จีนัส 
(µm) 

จัดจ าแนก 

กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง กว้าง ยาว กว้าง ยาว กว้าง 
KB10 - - - - - - - - - - - - - 5.0 - 

7.5 
27 - 
40 

4.0 -
5.5 

2.5 
-3.0 

- Fusarium sp. 
 

TS24 - - 2.5 - 
4.0 

7.5 
- 

9.0 

- - - 2.5 - 
4.0 

- - - - - - - - - - Trichoderma sp. 
. 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ)  

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 

 
 
 

ตลาดเบญจพร 
 

BP1 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

BP2 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

BP3 โคโลนสีีเทา ฟูมาก สร้างสปอร์สี
ด้าอยู่ที่ปลายเส้นใย 

         - 
 

โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ที่
ปลายเส้นใย 

โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ที่
ปลายเส้นใย 

BP4 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

BP5 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

BP6 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

BP7 โคโลนีสีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะติดผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

BP8 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู 
ละเอียด 

โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง โคโลนสีีเหลือง ฟู ละเอียด โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง ฟู 
ละเอียด 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 

2
4 



 

ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ)  

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 

 
 
 

ตลาดเบญจพร 
 

BP9 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

BP10 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

BP11 โคโลนสีีเทา ฟูมาก สร้างสปอร์สี
ด้าอยู่ที่ปลายเส้นใย 

- โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

BP12 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์
สีเขียว 

โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

BP13 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู 
ละเอียด 

โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง โคโลนสีีเหลือง ฟู ละเอียด โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง ฟู 
ละเอียด 

BP14 โคโลนสีีเทา ฟู  โคโลนสีีเทา ฟูเล็กน้อย โคโลนมีีขาว ฟูเล็กน้อย โคโลนสีีเทา ฟู 
BP15 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย

สีขาว 
- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น

ใยมีสีเหลือง 
BP16 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย

สีขาว 
- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น

ใยมีสีเหลือง 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 

2
5 



ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 

 
 
 
 

ตลาดเบญจพร 
 

BP17 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟู สร้างสปอร์
สีเขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

BP18 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู
เล็กน้อย  

โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว   

BP19 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู 
ละเอียด 

โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง โคโลนสีีเหลือง ฟู ละเอียด โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง ฟู 
ละเอียด 

BP20 โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนี  สีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก 
BP21 โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนี  สีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก 
BP22 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์

สีเขียว 
โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

BP23 โคโลนสีีเทา ฟู  โคโลนสีีเทา ฟูเล็กน้อย โคโลนมีีขาว ฟูเล็กน้อย โคโลนสีีเทา ฟู 
BP24 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 

สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 
โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

BP25 โคโลนสีีขาวขุ่น ฟูเล็กน้อย โคโลนสีีขาวขุ่น ฟูเล็กน้อย โคโลนสีีขาวขุ่น ฟู โคโลนสีีขาวขุ่น ฟูเล็กน้อย 
BP26 โคโลนสีีขาวเทา ฟูมาก โคโลนสีีเทา ฟูมาก โคโลนสีีเทา ฟูมาก โคโลนสีีเทา ฟูมาก 
BP27 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 

สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 
โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 

2
6 



ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 

 
 
 
 
 

ตลาดเบญจพร 
 

BP28 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู 
ละเอียด 

โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง โคโลนสีีเหลือง ฟู ละเอียด โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง ฟู 
ละเอียด 

BP29 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

BP30 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู 
ละเอียด 

โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง โคโลนสีีเหลือง ฟู ละเอียด โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง ฟู 
ละเอียด 

BP31 โคโลนสีีชมพูอมขาว ฟ ู โคโลนีขาว ฟ ู โคโลนมีีสีขาว ฟู โคโลนมีีสีขาว ฟู 
BP32 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 

สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 
โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

BP33 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

BP34 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

BP35 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

BP36 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 
 
 

ตลาดสวนตลู 
 

ST1 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

ST2 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู
เล็กน้อย  

โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว   

ST3 โคโลนสีีเทา ฟู  โคโลนสีีเทา ฟูเล็กน้อย โคโลนมีีขาว ฟูเล็กน้อย โคโลนสีีเทา ฟู 

ST4 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

ST5 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

ST6 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยมีสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวขีม้้าปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยมีสีขาว 

ST7 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์
สีเขียว 

โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

ST8 โคโลนสีีขาว ฟูละเอียด โคโลนีขาว ฟลูะเอียด โคโลนีขาว ฟลูะเอียด โคโลนีขาว ฟลูะเอียด 

ST9 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 
 
 

ตลาดสวนตลู 
 

ST10 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

ST11 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู
เล็กน้อย  

โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว   

ST12 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู 
ละเอียด 

โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง โคโลนสีีเหลือง ฟู ละเอียด โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง ฟู 
ละเอียด 

ST13 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

ST14 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยมีสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวขีม้้าปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยมีสีขาว 

ST15 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

ST16 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

ST17 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 
 
 

ตลาดสวนตลู 
 

ST18 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู 
ละเอียด 

โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง โคโลนสีีเหลือง ฟู ละเอียด โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง ฟู 
ละเอียด 

ST19 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์
สีเขียว 

โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

ST20 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

ST21 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์
สีเขียว 

โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

ST22 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

ST23 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

ST24 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู 
ละเอียด 

โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง โคโลนสีีเหลือง ฟู ละเอียด โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง ฟู 
ละเอียด 

ST25 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

ST26 โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนี  สีขาว ฟมูาก  

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
ตลาดสวนตลู 

 

ST27 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

ST28 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู 
ละเอียด 

โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง โคโลนสีีเหลือง ฟู ละเอียด โคโลนสีีเขียวอ่อนอมเหลือง ฟู 
ละเอียด 

ST29 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

ST30 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

ST31 โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนี  สีขาว ฟูมาก  โคโลนสีีขาว ฟูมาก 
 
 
 

ตลาดกโุบร ์

KB1 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

KB2 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู
เล็กน้อย  

โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว   

KB3 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์
สีเขียว 

โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

KB4 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 
 
 
 

ตลาดกโุบร ์

KB5 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

KB6 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู
เล็กน้อย  

โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว   

KB7 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

KB8 โคโลนสีีชมพูอ่อนปนน้้าตาลอ่อน 
ฟูเล็กน้อย 

โคโลนสีีชมพูเข้ม โคโลนสีีชมพูอ่อนขอบชมพูเข้ม ฟู
เล็กน้อย 

โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย 

KB9 โคโลนสีีขาวขุ่น ฟูเล็กน้อย โคโลนสีีขาวขุ่น ฟูเล็กน้อย โคโลนสีีขาวขุ่น ฟู โคโลนสีีขาวขุ่น ฟูเล็กน้อย 
KB10 โคโลนสีีสม้อมครีม ฟูเหมือนปุย๋

ฝ้าย 
โคโลนสีีสม้อ่อนอมครมี ฟู โคโลนี สีสม้อ่อนอมครีม ฟู โคโลนสีีสม้อ่อนอมครมี ฟู 

KB11 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

KB12 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

KB13 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนีสีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 
 
 
 

ตลาดกโุบร ์

KB14 โคโลนสีีสม้อมครีม ฟูเหมือนปยุ
ฝ้าย 

โคโลนสีีสม้อ่อนอมครมี ฟู โคโลนี สีสม้อ่อนอมครีม ฟู โคโลนสีีสม้อ่อนอมครมี ฟู 

KB15 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์
สีเขียว 

โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

KB16 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

KB17 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

KB18 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

KB19 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

KB20 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

KB21 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
ตลาดกโุบร ์

 

KB22 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

KB23 โคโลนสีีเหลืองอมเขียว ฟู
เล็กน้อย  

โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว   

 
 
 
 
 

ตลาดลีทรัพย์สิน 

TS1 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

TS2 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

TS3 โคโลนสีีเทา ฟูมาก สร้างสปอร์สี
ด้าอยู่ท่ีปลายเส้นใย 

- โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

TS4 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์
สีเขียว 

โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

TS5 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

TS6 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 

 
 
 
 
 
 

ตลาดลีทรัพยส์ิน 
 

TS7 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

TS8 โคโลนสีีเทา ฟูมาก สร้างสปอร์
อยู่ท่ีปลายเส้นใย 

- โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

TS9 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

TS10 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

TS11 โคโลนสีีเทา ฟูมาก สร้างสปอร์
อยู่ท่ีปลายเส้นใย 

- โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

TS12 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

TS13 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

TS14 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 

 
 
 
 
 
 

ตลาดลีทรัพยส์ิน 
 

TS15 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

TS16 โคโลนสีีเทา ฟู  โคโลนสีีเทา ฟูเล็กน้อย โคโลนมีีขาว ฟูเล็กน้อย โคโลนสีีเทา ฟู 
TS17 โคโลนสีีเทา ฟูมาก สร้างสปอร์สี

ด้าอยู่ท่ีปลายเส้นใย 
- โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี

ปลายเส้นใย 
โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

TS18 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์
สีเขียว 

โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

TS19 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟู สร้างสปอร์
สีเขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

TS20 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

TS21 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

TS22 โคโลนสีีเทา ฟูมาก สร้างสปอร์สี
ด้าอยู่ท่ีปลายเส้นใย 

- โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

โคโลนสีีเทา สร้างสปอร์สดี้าอยู่ท่ี
ปลายเส้นใย 

TS23 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 

 
 
 
 
 
 

ตลาดลีทรัพยส์ิน 
 

TS24 โคโลนสีีเขียวขีม้้าเข้ม คล้ายปุย
ฝ้าย 

โคโลนสีีเขียวเข้ม เส้นใยสีขาว โคโลนสีีเขียวเข้ม      เส้นใยสี
เหลือง 

โคโลนสีีเขียวเข้ม เส้นใยสีขาว ฟู 

TS25 โคโลนสีีเขียว ฟูมาก สร้างสปอร์
สีเขียว 

โคโลนสีีเขียว ฟู  มีสปอร์สเีขียว - โคโลนสีีเขียว ฟู มสีปอรส์ีเขียว 

TS26 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

TS27 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

TS28 โคโลนสีีชมพูอ่อน ปนน้้าตาล โคโลนสีีชมพูเข้ม โคโลนสีีชมพูอ่อนขอบชมพูเข้ม โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย 

TS29 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

TS30 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

TS31 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 

 

3
7 

  



ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

ตลาดลีทรัพยส์ิน 
 

TS32 โคโลนสีีเขียวขีม้้าเข้ม คล้ายปุย
ฝ้าย 

โคโลนสีีเขียวเข้ม เส้นใยสีขาว โคโลนสีีเขียวเข้ม      เส้นใยสี
เหลือง 

โคโลนสีีเขียวเข้ม เส้นใยสีขาว ฟู 

 
 
 
 
 

ตลาดเก้าเส้ง 
 

KS1 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

KS2 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

KS3 โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนี  สีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก 
KS4 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย

สีขาว 
- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น

ใยมีสีเหลือง 
KS5 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู

เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 
โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

KS6 โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนี  สีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก 
KS7 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเหลือง ฟู

เล็กน้อย 
โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยมีสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวขีม้้าปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยมีสีขาว 

KS8 โคโลนสีีน้้าตาลปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย สร้างสปอรส์ีน้้าตาล 

โคโลนสีีน้้าตาลอ่อน ฟูเล็กน้อย 
เส้นใยสีขาว 

- โคโลนสีีน้้าตาลอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยสีขาว          

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 
 

ตลาดเก้าเส้ง 
 

KS9 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

KS10 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

KS11 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

KS12 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยมีสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวขีม้้าปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยมีสีขาว 

KS13 โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก โคโลนี  สีขาว ฟูมาก โคโลนสีีขาว ฟูมาก 
KS14 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย

สีขาว 
- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น

ใยมีสีเหลือง 
KS15 โคโลนสีีขาวเทา ฟูมาก โคโลนสีีเทา ฟูมาก โคโลนสีีเทา ฟูมาก โคโลนสีีเทา ฟูมาก 
KS16 โคโลนสีีสม้อมครีม ฟูเหมือนปยุ

ฝ้าย 
โคโลนสีีสม้อ่อนอมครมี ฟู โคโลนี สีสม้อ่อนอมครีม ฟู โคโลนสีีสม้อ่อนอมครมี ฟู 

KS17 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยมีสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวขีม้้าปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยมีสีขาว 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.3 ศึกษาลักษณะของโคโลนีบนอาหารแข็งบ่มที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

  ลักษณะโคโลนีบนอาหาร 
Potato dextrose agar   Czapek agar CZapek yeast Malt extract agar 

 
 
 
 
 

ตลาดเก้าเส้ง 
 

KS18 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

KS19 โคโลนสีีด้า ฟู สร้างสปอร์สดี้า โคโลนสีีด้า ฟ ูมสีปอรส์ีด้า เส้นใย
สีขาว 

- โคโลนสีีด้า ฟู มสีปอรส์ีด้า เส้น
ใยมีสีเหลือง 

KS20 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยมีสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวขีม้้าปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยมีสีขาว 

KS21 โคโลนสีีสม้อมครีม ฟูเหมือนปยุ
ฝ้าย 

โคโลนสีีสม้อ่อนอมครมี ฟู โคโลนี สีสม้อ่อนอมครีม ฟู โคโลนสีีสม้อ่อนอมครมี ฟู 

KS22 โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวอมฟ้า อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวอาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา อัดกันแน่น 
ขอบหยิกเกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

โคโลนสีีเขียวเข้ม อัดกันแน่น 
เกาะตดิผิวหน้าอาหาร 

KS23 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเทา ขอบ
หยิกเกาะติดผิวอาหาร 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเหลืองปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

โคโลนสีีเขียวปนเทา เกาะติดผิว
อาหาร 

KS24 โคโลนสีีเขียวขีม้้าอมเหลือง ฟู
เล็กน้อย 

โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยมีสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวขีม้้าปนเหลือง ฟู
เล็กน้อย เส้นใยมีสีขาว 

KS25 โคโลนสีีเขียวขีม้้า ฟูเล็กน้อย 
สร้างสปอร์สเีขียวขี้ม้า 

โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

- โคโลนสีีเขียวเข้ม ฟูเล็กน้อย เส้น
ใยสีขาว 

หมายเหตุ : เครื่องหมาย - หมายถึงเชื้อราที่ไม่ได้ท้าการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดดังกล่าว 
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ตารางท่ี 4.4 กาศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยา 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

 
ชื่อเชื้อ 

 
จ านวนไอโซเลท 

 
รหัสเชื้อท่ีเหมือน 

 
ตลาดเบญจพร 

 
BP1 

 
Aspergillus fumigatus 

 
28 

BP6, BP9, BP17, BP24, BP27, BP32, BP34, ST1, ST17, ST20, ST25, 
ST29, KB4, KB11, KB13, KB19, KB20, TS5, TS9, TS13, TS15, TS19, 
TS26, TS27, TS31, KS1, KS11, KS25 

ตลาดเบญจพร BP2 Aspergillus terreus 10 BP5, ST10, ST23, KB16, KB17, TS10, TS20, TS30, KS5, KS8, 
ตลาดเบญจพร BP3 Rhizopus sp. 6 BP11, TS3, TS8, TS11, TS17, TS22 
ตลาดเบญจพร BP4 Aspergillus niger 20 BP10, BP15, BP16, BP36, ST5, ST9, ST13, ST30, KB1, KB12, KB22, 

TS1, TS14, TS21, TS23, TS29, KS4, KS9, KS14, KS19 
ตลาดเบญจพร BP7 Penicillium sp. 11 BP33, ST4, ST15, ST27, KB7, KB21, TS2, TS7, KS2, KS18, KS22 
ตลาดเบญจพร BP12 Aspergillus flavus 9 BP22, ST7, ST19, ST21, KB3, KB15, TS4, TS18, TS25 
ตลาดเบญจพร BP14 ไม่สามารถจัดจ าแนกได้ 3 BP23, ST3, TS16 
ตลาดเบญจพร BP18 Aspergillus sp. 5 ST2, ST11, KB2, KB6, KB23 
ตลาดเบญจพร BP19 Penicillium sp. 8 BP8, BP13, BP28, BP30, ST12, ST18, ST24, ST28 
ตลาดเบญจพร BP20 Botrytis sp.   6 BP21, ST26, ST31, KS3, KS6, KS13 
ตลาดเบญจพร BP25 Fusarium sp. 1 KB9 
ตลาดเบญจพร BP26 ไม่สามารถจัดจ าแนกได้ 1 KS15 
ตลาดเบญจพร BP29 Penicillium sp. 9 BP35, ST16, ST22, KB5, KB18, TS6, TS12, KS10, KS23 

4
3 



 

ตารางท่ี 4.4 กาศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยา (ต่อ) 

 
แหล่งที่มา 

 
รหัสเชื้อ 

 
ชื่อเชื้อ 

 
จ านวนไอโซเลท 

 
รหัสเชื้อท่ีเหมือน 

ตลาดเบญจพร BP31 Fusarium sp. - - 
ตลาดสวนตูล ST6 Aspergillus sp. 6 ST14, KS7, KS17, KS12, KS20, KS24 
ตลาดสวนตูล ST8 Fusarium sp. - - 
ตลาดกุโบร์ KB8 ไม่สามารถจัดจ าแนกได้ 1 TS28 
ตลาดกุโบร์ KB10 Fusarium sp.  KB14, KS16, KS21 

ตลาดลีทรัพย์สิน TS24 Trichoderma sp. 1 TS32 
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