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1.เทคนิคการเกบ็เมลด็พนัธ ุผ์กั

มี 4 แบบ ดงันี้

1.การเกบ็เมลด็พนัธ ุจ์าก ผลแห้ง

2.การเกบ็เมลด็พนัธ ุเ์ม ื่อเริ่มสกุแก่

3.การเกบ็เมลด็พนัธ ุเ์ม ื่อผลสกุแก่

4.การเกบ็เมลด็พนัธ ุจ์ากพืชที่ม ีสารหุ้มเมลด็ 

(เม ือกหุ้มเมลด็)



1.เกบ็เมลด็พนัธ ุจ์าก “  ผลแห้ง ”   

เช่น บวบเหลี่ยม บวบหอม ถ ัว่พ ูฯลฯ

     

-พืชเหล่านี้จะมีเยือ้ห ุ้มเมลด็อยู่ ซึ่งเมลด็จะดดูอาหาร

จากเยือ้ที่ห ุ้มอยู่นี้ ทาํให้เมลด็มีความสมบรูณ์สงูมาก



วธิีการเก็บ : 1.ห่อผลโดยใช้กระดาษป้องกันแมลง



2.เกบ็ผลที่แก่จดัเปลือกแห้งสนิทเป็นสีนํ้าตาล ตาก

แดดประมาณ 2-3 วนั



3.กะเทาะเมล็ดออกจากฝัก แล้วนําไปตากแดด 2-3 แดด 



3.ฝัดทาํความสะอาด



4.นําบรรจถุงุกระดาษแล้วใส่ถงุซิปหรือขวดสี
ชาปิดฝาแล้วบนัทึกรายละเอียดพนัธ ุ(์ ชื่อ
พืช , วนัที่รวบรวม, สายพนัธ ุ,์ลกัษณะ
ประจาํพนัธ ุ)์

5.เกบ็ไว้ในต ู้เยน็ (สามารถเกบ็ได้นาน 3-5 ปี)



2.เกบ็เมลด็พนัธ ุเ์ม ื่อเริ่มสกุ , แก่

• เช่น ข้าวโพด , ถ ัว่ต่างๆ  

- ไม่ควรรอให้แห้งสนิท เพราะเปลือกจะดดู

อาหารออกจากเมลด็ ทาํให้เมลด็พนัธ ุท์ี่ได้ไม ่ม ี

คณุภาพ เมลด็จะเหี่ยว



วิธ ีการเกบ็

1.เกบ็ฝักที่ม ีเปลือกสีนํ้าตาลไม่ต้องรอให้เปลือกแห้ง

สนิท



2.นํามาตากแดดให้แห้ง 3 - 4 วนั แล้วกะเทาะออก

จากฝัก



3.ทาํความสะอาด แล้วค่อยเอาตากแดดอีก 2-3 

แดด



4.นําบรรจถุงุกระดาษแล้วใส่ในถงุซิป หรือ

ขวดสีชาปิดฝาแล้วบนัทึกรายละเอียดพนัธ ุ ์

( ชื่อพืช , วนัที่รวบรวม, สายพนัธ ุ,์ลกัษณะ

ประจาํพนัธ ุ)์

5. เกบ็ไว้ในต ู้เยน็(สามารถเกบ็ได้นาน 3-5 ปี)



3.เกบ็เมลด็พนัธ ุเ์ม ื่อ ผลสกุแก่

• ตวัอย่างเช่น มะระ มะเขือต่างๆ  พริก(ฟักทอง 
แตงโม ฟักเขียว ให้บม่ไว้ 15 วนัก่อนผา่เอาเมลด็
ออก)

• แกนของผลจะดดูอาหารจากเมลด็ทาํให้เมลด็
พนัธ ุท์ี่ได้ไม ่ค ่อยมีคณุภาพ



วิธ ีการเกบ็  :  1.เกบ็ผลสกุมา  



2.ผา่เอาเมลด็ออกแล้วล ้าง



4.นําเมลด็ตากในร่ม สกั 1 วนั แล้วค่อยเอาตากแดด 

2-3 แดด



5.นําเมลด็ใส่ถงุกระดาษแล้วใส่ในถงุซิป 

หรือ ขวดสีชาปิดฝาแล้วบนัทึก

รายละเอียดพนัธ ุ ์( ชื่อพืช , วนัที่

รวบรวม, สายพนัธ ุ,์ลกัษณะประจาํพนัธ ุ)์

6.เกบ็ไว้ในต ู้เยน็(สามารถเกบ็ได้นาน 3-5 

ปี)



4.การเก็บเมล็ดพนัธุ์พืชที่มสีารหุ้มเมล็ด

• ตัวอย่างเช่น มะละกอ  มะเข ือเทศ แตง

ต่างๆ  (แตงไทย แตงกวา แตงร้าน)

• พชืในกลุ่มนีจ้ะต้องล้างสารหุ้ม(เมือก) ออกให้

หมดเพราะจะทาํให้เมล็ดเป็นเชือ้รา



วิธ ีการเกบ็ 

1. เกบ็ผลสกุมาบม่วนัประมาณ 3 -4 วนั



2.ผา่แล้วบบีเอาเมลด็ออก



3.นํามาหมกัไว้ 2 วนั 2 คืน  



4.นํามาล้างด้วยนํา้สะอาด



5.นําผึง่ลมให้แห้ง แล้งค่อยนําไปตากแดด 2-3 แดด



6.นําเมลด็ใส่ถงุกระดาษแล้วใส่ในถงุซิป หรือ 

ขวดสีชา ( ชื่อพืช , วนัที่รวบรวม, สายพนัธ ุ์

,ลกัษณะประจาํพนัธ ุ)์ 

7. เกบ็ไว้ในต ู้เยน็(สามารถเกบ็ได้นาน 3-5 ปี)



เทคนิคการคดัเลือกพนัธุ์
1.เลือกต้นพืชผกัที่จะเก็บเอาเมล็ดพนัธุ์ (เลือกต้นที่แขง็แรง 

สมบูรณ์ ให้ผลผลิตด ีรูปร่างด ีและรสชาตดิ)ี

 



2.ทําการเก็บเมล็ดพนัธุ์ เมื่อต้นและผลแก่เตม็ที่            

(เลือกวนัที่มแีสงแดด)



3.ตากเมล็ดให้แห้ง (บางชนิดต้องล้างให้สะอาด

ก่อนตาก)



4.เมื่อเมล็ดพนัธุ์แห้งดแีล้ว นํามาทําความสะอาด เอาเศษ

วสัดุปน เมล็ดไม่สมบูรณ์ทิง้



5.เก็บในถุงซิปล็อค/เขยีนชื่อพนัธุ์/วนัที่เก็บ/เก็บในตู้เยน็



Thank you..(:


