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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด ปีงบประมาณ 2558 
 

------------------------ 
 

ชุดโครงการวิจัย   
โครงการวิจัย  วิจัยและพัฒนาการผลิตเผือก 
กิจกรรม   การปรับปรุงพันธุ์เผือก 
ชื่อการทดลอง  การเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสด 

Comparison of Taro for Fresh Consumption 
 
คณะผู้ด าเนินงาน   
หัวหน้าการทดลอง ทวีป หลวงแก้ว1/       
ผู้ร่วมงาน  ณรงค์  แดงเปี่ยม1/   

เสงี่ยม แจ่มจ ารูญ1/ 
 

   ------------------------      
 

บทคัดย่อ 
เผือกที่เกษตรกรปลูกเป็นการค้าเป็นพันธุ์พ้ืนเมืองของแต่ละท้องถิ่น แตกหน่อข้างมาก ผลผลิตต่ า คุณภาพ

ของหัวไม่ตรงกับความต้องการของตลาด จึงได้ท าการทดลองการเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสด เพ่ือให้ได้
พันธุ์เผือกที่ให้ผลผลิตสูง ผลผลิตมีคุณภาพดี เหมาะสมส าหรับรับประทานและแปรรูปเป็นอุตสาหกรรม วาง
แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block มี 4 ซ้ า 12 กรรมวิธีประกอบด้วยพันธุ์เผือก THA044 
THA088, THA097, THA025, THA144, THA010, THA007, THA 039, THA005, THA157, THA180 แ ล ะ 
พิจิตร1 (check) จากการทดลองพบว่า ความสูงของต้น เส้นรอบวง โคนต้น จ านวนหน่อต่อต้น ความถี่ของหน่อ 
ความกว้างของหัว และผลผลิตต่อไร่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนความยาวของหัวไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ พบสายพันธุ์ THA180 มีความสูงของต้น สูงที่สุด 133.00 เซนติเมตร สายพันธุ์ THA157 มีเส้นรอบวง
โคนต้นกว้างที่สุด 36.75 เซนติเมตร และมีขนาดของหัวกว้างและยาวที่สุด 12.17 และ 21.13 เซนติเมตร
ตามล าดับ และสายพันธุ์ THA157 ให้ผลผลิตต่อไร่สูงที่สุดที่ 4,216.25 กิโลกรัม ขณะที่สายพันธุ์ THA007 ให้
ผลผลิตต่อไร่รองลงมาที่ 4,010.00 กิโลกรัม สายพันธุ์ THA025 มีจ านวนหน่อต่อต้นน้อยที่สุด 3.25 หน่อ สาย
พันธุ์ THA097 มีความถี่ของหน่อห่างที่สุด 16.10 เซนติเมตร สายพันธุ์  THA157, THA088, THA007, THA039 
และพิจิตร1 ได้รับความนิยมของผู้บริโภคมากที่สุดในระดับที่ดี (4 คะแนน)  จากการทดลองเปรียบเทียบพันธุ์เผือก
เพ่ือบริโภคสดท าให้ได้เผือกสายพันธุ์ THA157 และ THA007 ที่สามารถน าไปปลูกทดสอบกับพันธุ์ของเกษตรกร
ในปี 2559-2560 เพ่ือที่จะเสนอเป็นพันธุ์แนะน าต่อไป    
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1/  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร 

ค าน า 
เผือกเป็นพืชเศรษฐกิจระดับท้องถิ่นที่ส าคัญ คนไทยนิยมบริโภคเผือกเพราะมีกลิ่นหอม และรสชาติดี  หัว

เผือกจะมีส่วนประกอบเป็นพวกแป้ง และแร่ธาตุต่างๆ ส่วนใบประกอบไปด้วยโปรตีน และแร่ธาตุ ซึ่ งใบเผือก
สามารถน าไปใช้เป็นอาหารสัตว์ได้ด้วย มีเผือกบางประเภทที่ใช้ใบส าหรับบริโภคซึ่งหัวจะมีขนาดเล็กไม่เหมาะต่อ
การบริโภค (มาลินีและคณะ , 2537)  เผือกเป็นพืชเก่าแก่ที่มนุษย์อยู่ในเขตร้อนรู้จัก และน ามาเพาะปลูก  
แหล่งก าเนิดของเผือก คือ อินเดียโดยเพาะปลูกกันมาตั้ งแต่ราว 9,000 ปีมาแล้ว  และจากอินเดีย เผือก
แพร่กระจายออกไปทางตะวันออกสู่จีน  เอเชียตะวันออกเฉียงใต้  หมู่เกาะต่างๆ ในแปซิฟิก  และทางตะวันตกสู่
ทวีปแอฟริกา  ประชาชนชาวเกาะต่างๆ ในมหาสมุทรแปซิฟิกโดยเฉพาะชาวโพลินิเซีย ซึ่งเป็นชาวพ้ืนเมืองของ
เกาะฮาวายเป็นพวกที่บริโภคเผือกมากที่สุดในโลก โดยจะบริโภคเผือกเป็นอาหารหลักแทนข้าว (ทวีทอง , 2545)  
ปัจจุบันเผือกเป็นพืชหัวเศรษฐกิจที่มีศักยภาพในการส่งออก  โดยส่งออกท้ังในรูปหัวเผือก  ก้านเผือก และใบเผือก 
ในปี 2543 ประเทศไทยส่งออกหัวเผือกประมาณ 1,093.00 ตัน มูลค่ากว่า 14.80 ล้านบาท ตลาดต่างประเทศที่
ส าคัญมี ญี่ปุ่น ฮ่องกง  ออสเตรเลีย  มาเลเซีย  สิงคโปร์  และเนเธอร์แลนด์ (นิรนาม , 2549)  ประเทศไทยมีพ้ืนที่
ปลูกเผือกประมาณ 11,932.00 ไร่  ผลผลิตต่อไร่  ประมาณ 23,054,055.00 กิโลกรัม  ผลผลิตต่อไร่เฉลี่ย 
2,837.00 กิโลกรัม  แหล่งปลูกเผือกที่ส าคัญในประเทศไทยได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่  อยุธยา อุบลราชธานี 
แม่ฮ่องสอน ก าแพงเพชร สุโขทัย พิจิตร เพชรบูรณ์ นครราชสีมา สระบุรี นครปฐม สุพรรณบุรี เพชรบุรี 
กาญจนบุรี และตรัง (กรมส่งเสริมการเกษตร , 2556) เผือกมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Colocasia esculenta (L.) 
Schott.  เป็นพืชอายุสั้นฤดูกาลเดียว เผือกเป็นพืชหัวที่มีล าต้นใต้ดินสะสมอาหารเรียกว่า หัว (corm) ซึ่งเกิดจาก
การขยายของล าต้นใต้ดิน ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือเรียกว่า เผือก หนังสือพรรณไม้แห่งประเทศไทย เล่ม 1 
ของกรมป่าไม้เรียกว่า ลกกะเซีย (lok-ka-sia) และมีชื่ออ่ืนๆ อีกเช่น ยัวเทีย (yautia) และแทนเนีย (tannia) (ไสว
และโสภณ, 2523)      

   
สารอาหารที่มีในหัวและใบเผือก (per 100 g edible portion) 
หัว  มี Food energy 393.00 Kj  Moisture 75.40 %   Protein 2.20 g  Fat 0.40 g   Fibre 0.80 g  

Total CHO&fibre 21.00 g Ash 1.00 g Calcium 34.00 mg  Phosphorus 62.00 mg  Iron 1.20 mg  

Potassium 448 mg  sodium 10.00 mg  Carotene-β 35 µg Thiamin 0.12 mg  Riboflavin 0.04 mg  
Niacin 1.00 mg  Ascorbic acid 8.00 mg 
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ใบ   มี  Food energy 255.00 Kj  Moisture 81.40%  Protein 4.00 g Total CHO&fibre 11.90 g  
Calcium 162.00 mg  Phosphorus 69.00 mg  Iron 1.00 mg  Potassium 963.00 mg Thiamin 0.13 mg  
Riboflavin 0.34 mg Niacin 1.50 mg Ascorbic acid 63.00 mg Folic acid 163.00 µg 

(Food and Agriculture Organization, 1990)   
 
 ลักษณะประจ าพันธุ์ของเผือกพันธุ์พิจิตร1 
เผือกพันธุ์พิจิตร1 หัวมีรูปร่างแบบไข่ (elliptical)  ขนาดของหัวความกว้างเฉลี่ย 6.90 เซนติเมตร  ความ

ยาวเฉลี่ย 14.67 เซนติเมตร  ใบมีรูปร่างแบบ cordate  ขนาดของใบความกว้างเฉลี่ย 35.00 เซนติเมตร  ความ
ยาวเฉลี่ย 45.00 เซนติเมตร  ใบสีเขียว (green 141C)  มีจุดกลางใบสีม่วง (purple 79B)  ก้านใบสีเขียว  ความ
ยาวก้านใบเฉลี่ย 82.00 เซนติเมตร  ความสูงของต้นเฉลี่ย 987.00 เซนติเมตร  จ านวนหน่อเฉลี่ย 12 หน่อ  มี
ความถี่ของหน่อ 15.00-30.00 เซนติเมตร  เปอร์เซ็นต์แป้ง 23.00 เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์น้ าตาล 2.60 เปอร์เซ็นต์  
อายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 180 วัน  ผลผลิตต่อไร่เฉลี่ย 2,720.00 กิโลกรัม (ศูนย์วิจัยสวนพิจิตร, 2540) 

ในแป้งเผือกมีสตาร์ซ (starch)  ซึ่งสตาร์ซได้จากการที่พืชสังเคราะห์แสงได้น้ าตาลโมเลกุลเดี่ยวแล้ว จะมี
กระบวนการล าเลียงน้ าตาลเหล่านั้นมาสู่ส่วนที่จะเก็บไว้เป็นพลังงานโดยจะรวมน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยวเหล่านั้นเป็น
พอลิเมอร์ที่มีโมเลกุลใหญ่  และก่อตัวเป็นกลุ่มก้อน เรียกว่า เม็ดสตาร์ช  สตาร์ชพบได้ในธัญชาติ เมล็ดถั่ว และพืช
หัว  ประโยชน์ของสตาร์ชคือ ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป ผลิตภัณฑ์อาหารประเภท
ผง อาหารเด็กอ่อน ขนมอบ ขนมหวาน ผลิตภัณฑ์อาหารจากเครื่องเอกซ์ทรูด  และผลิตภัณฑ์นม ส่วนใน
อุตสาหกรรมที่ไม่ใช่อาหาร ได้แก่ อุตสาหกรรมการหมัก เป็นต้น (นิรนาม, 2558)  สุขฤดี (2547) รายงานว่า 
สตาร์ชเผือกหอมมีองค์ประกอบโดยน้ าหนักแห้งคือ คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 96.90-98.20 โปรตีนร้อยละ 0.70-1.90 
ไขมันร้อยละ 0.01-0.30 ใยอาหารร้อยละ 0.10-0.90 เถ้าร้อยละ 0.10-0.30  และมีแคลเซียมออกซาเลต 182.00-
200.10 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมของน้ าหนักแห้ง และมีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 18.80-22.40  

พันธุ์เผือกที่เกษตรกรปลูกเป็นการค้าในปัจจุบันส่วนใหญ่จะเป็นพันธุ์พ้ืนเมืองของแต่ละท้องถิ่น บางพันธุ์
แตกหน่อข้างมากท าให้ผลผลิตต่ า คุณภาพของหัวไม่ตรงกับความต้องการของตลาด  ไม่ทนทานต่อการเข้าท าลาย
ของโรคและแมลง เช่น โรคใบไหม้ หรือโรคใบจุดตาเสือ โรคหัวเน่า หนอนกระทู้ผัก เพลี้ยอ่อน เพลี้ยไฟ และไร
แดง บางพันธุ์มีอายุเก็บเกี่ยวมากกว่า 6 เดือน ดังนั้นการปรับปรุงพันธุ์เผือกให้ได้ลักษณะตามต้องการ จึงต้อง
ด าเนินการปรับปรุงพันธุ์เผือกโดยวิธีการเปรียบเทียบพันธุ์ เพ่ือให้ได้พันธุ์เผือกที่ต้านทานโรคและแมลง ให้ผลผลิต
สูง ผลผลิตมีคุณภาพดี เหมาะสมส าหรับรับประทานและแปรรูปเป็นอุตสาหกรรม  

 
วิธีด าเนินการ 

อุปกรณ์ 
1. พันธุ์เผือกที่ได้จากการคัดเลือกพันธุ์ในเบื้องต้นจ านวน 12 พันธุ์ ได้แก่พันธุ์ THA044 THA088 

THA097 THA025 THA144 THA010 THA007 THA039 THA005 THA157 THA180 และพิจิตร1  
2. ปุ๋ยคอก (มูลวัว) 
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3. ปุ๋ยเคมี สูตร 46-0-0, 15-15-15, 13-13-21 
4. สารเคมีป้องกันก าจัดโรคและแมลงศัตรูเผือก 
5. สารเคมีก าจัดวัชพืช 
6. วัสดุอุปกรณ์ส าหรับต่อระบบน้ า  
7. อุปกรณ์ส าหรับบันทึกข้อมูล 
8. วัสดุการเกษตรอื่นๆ เช่น ป้ายพลาสติก  ถุงเพาะช าฯลฯ 

วิธีการ 
1. แผนการทดลองและการปฏิบัติดูแลรักษา 
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block มี 4 ซ้ า 12 กรรมวิธีประกอบด้วยพันธุ์เผือก 

THA044 THA088 THA097 THA025 THA144 THA010 THA007 THA039  THA005 THA157 THA180 และ
เผือกพันธุ์พิจิตร1 เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ (check)   

น าต้นพันธุ์เผือกที่ได้จากการคัดเลือกในเบื้องต้น จ านวน 12 พันธุ์  น ามาปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ โดยใช้
ขนาดแปลงกว้าง 4 เมตร ยาว 6 เมตร  เว้นทางเดินระหว่างแปลง 1 เมตร  ระยะปลูกระหว่างต้น 50 เซนติเมตร  
ระหว่างแถว 100 เซนติเมตร  ปลูกแปลงละ 4 แถว  จ านวน 12 ต้นต่อแถว รวม 48 ต้นต่อแปลง                                     

ใส่ปุ๋ยคอกอัตรา 2,000 กิโลกรัมต่อไร่  และปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 อัตรา 50 กิโลกรัมต่อไร่ รองพ้ืนก่อน
ปลูก หลังปลูก 1 เดือนใส่ปุ๋ยสูตร 46-0-0+15-15-15 ผสมกันในอัตราส่วน 1:1 ใส่ในอัตรา 50 กิโลกรัมต่อไร่    
และหลังปลูกได้ 60 วัน  ใส่ปุ๋ยสูตร 15-15-15 อัตรา 50 กิโลกรัมต่อไร่  และเมื่อเผือกอายุได้ 3-4 เดือนใส่ปุ๋ยสูตร 
13-13-21 อัตรา 50 กิโลกรัมต่อไร่  พรวนดินกลบโคนต้นหลังการใส่ปุ๋ยทุกครั้ง   

การให้น้ าเผือกโดยวิธีการให้น้ าแบบสปริงเกลอร์  ระยะเวลาการให้น้ าพิจารณาดูจากการอุ้มน้ าของดิน  
โดยดินต้องมีความชื้นตลอดเวลา  การป้องกันก าจัดวัชพืช โรคและแมลงศัตรูเผือกตามความจ าเป็น (ค าแนะน า
ของศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร, 2555) 

2. การบันทึกข้อมูล 
- การเจริญเติบโต ด้านความสูง  เส้นรอบวงโคนต้น  จ านวนหน่อ และความถี่ของหน่อ  ด้านผลผลิต  

ขนาดความกว้างและความยาวของหัว  
- คุณภาพการบริโภคทดสอบคุณภาพพ้ืนฐานโดยการนึ่ง สังเกตเส้นใย รสชาติ และความหนาแน่นของ

เนื้อ  
- ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
- สมบัติทางเคมี  
- โรคและแมลงที่ระบาด 
- ข้อมูลทางอุตุนิยมวิทยา 

เวลาและสถานที่ 
เวลา  เริ่มต้น  2554 สิ้นสุด  2558  
สถานที ่ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร ต าบลโรงช้าง อ าเภอเมือง จังหวัดพิจิตร 
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 
การเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสดด าเนินการทดลองที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร  ตั้งแต่

ปี 2554-2558  จากสายพันธุ์เผือกที่น ามาเปรียบเทียบพันธุ์จ านวน 12 สายพันธุ์คือ THA044, THA088, 
THA097, THA025, THA144, THA010 THA007, THA039,  THA005, THA157, THA180 แ ล ะ เผื อ ก พั น ธุ์
พิจิตร1 เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ มีผลการทดลองดังนี้   

จากการเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสดพบว่า สายพันธุ์เผือกท่ีน ามาเปรียบเทียบทั้ง 12 สายพันธุ์  มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยด้านความสูงของต้นพบว่า สายพันธุ์ THA180 มีความสูงต้นสูง
ที่สุด 133.00 เซนติเมตร สายพันธุ์ THA039, THA157 และ THA007 มีความสูงต้นรองลงมาที่ 130.00, 129.25 
และ 128.75 เซนติเมตรตามล าดับ  เปรียบเทียบกับพันธุ์พิจิตร1 ที่มีความสูงต้น 126.50 เซนติเมตร  ตรวจสอบ
ความแตกต่างค่าเฉลี่ยของความสูงต้นในแต่ละสายพันธุ์ที่ระดับความเป็นไปได้ที่ 0.05 พบว่า สายพันธุ์ THA180 มี
ความสูงต้นเฉลี่ยสูงกว่าสายพันธุ์ THA005, THA088, THA097, THA144, THA025 และ THA010 อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  แต่ความสูงต้นไม่แตกต่างกับสายพันธุ์ THA039, THA157, THA007, พิจิตร1 และ THA044  
(ตารางท่ี 1) 
 
ตารางที่ 1  ผลของการเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสดต่อความสูง  เส้นรอบวงโคนต้น   จ านวนหน่อ และ

ความถี่ของหน่อ ทีศู่นย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร ปี 2554-2558 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 1 (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    สายพันธุ์           ความสูง        เส้นรอบวงโคนต้น         จ านวนหน่อ           ความถี่ของหน่อ  
                          (ซม.)                  (ซม.)                    (หน่อ)                     (ซม.)                                         

THA157 
THA180 
THA144 
THA010 

 

129.25ab1/ 

133.00a 
120.00c 
103.50d 

 

36.75a 
30.75b 
29.25bc 
25.25cd 

 

4.50abcd 
5.25bcde 
6.50e 
5.25bcde 

 

14.00ab 
15.57a 
15.10a 
15.80a 

 THA044 
THA005 
THA088 
THA007 
THA097 
THA025 
THA039 
พิจิตร1  
 
CV. 

 

124.50abc 
124.50bc 
122.25bc 
128.75ab 
122.00bc 
119.25c 
130.00ab 
126.25abc 
 
2.82 

27.50bcd 
24.75cd 
28.75bc 
31.00b 
22.75d 
28.75bc 
26.50bcd 
28.25bc 
 
6.88 

6.50e 
6.25de 
5.25bcde 
5.50cde 
4.25abc 
3.25a 
4.50abcd 
3.50ab 
 
15.75 

13.67ab 
12.10ab 
14.23ab 
9.47b 
16.10a 
13.50ab 
12.60ab 
11.47ab 
 
13.91 
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หมายเหตุ  1/ ข้อมูลที่ตามหลังด้วยตัวอักษรเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับนัยส าคัญ 95%  โดยใช้การ

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบ Tukey HSD,a,b 
 

ด้านเส้นรอบวงโคนต้นพบว่า  สายพันธุ์ THA157 มีเส้นรอบวงโคนต้นกว้างที่สุด 36.75 เซนติเมตร สาย
พันธุ์ THA007 และ THA180 มีความกว้างของเส้นรอบวงโคนต้นรองลงมาที่ 31.00 และ 30.75 เซนติเมตร
ตามล าดับ  เปรียบเทียบกับพันธุ์พิจิตร1 ที่มีเส้นรอบวงโคนต้น 28.25 เซนติเมตร  เมื่อตรวจสอบความแตกต่าง
ค่าเฉลี่ยความกว้างของเส้นรอบวงโคนต้นที่ระดับความเป็นไปได้ 0.05 พบว่า สายพันธุ์ THA157 มีความกว้างของ
เส้นรอบวงโคนต้นกว้างกว่าสายพันธุ์ THA007, THA180, THA144, THA025, THA088, THA044, THA039, 
THA010, THA005, THA097 และ พิจิตร1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ตารางที่ 1) โดยเส้นรอบวงโคนต้นจะมี
ความสัมพันธ์กับขนาดของหัวเผือก  ถ้าเส้นรอบวงโคนต้นมีขนาดใหญ่จะท าให้ขนาดของหัวเผือกมีขนาดใหญ่ตาม
เส้นรอบวงโคนต้นไปด้วย   

ด้านจ านวนหน่อพบว่า สายพันธุ์ THA025 มีจ านวนหน่อต่อต้นน้อยที่สุด 3.25 หน่อ รองลงมาเป็นสาย
พันธุ์  THA097 , THA157 และ THA039 มีจ านวนหน่อต่อต้นที่  4.25, 4.50 และ 4.50 หน่อตามล าดับ  
เปรียบเทียบกับพันธุ์พิจิตร1 มีจ านวนหน่อต่อต้น 3.50 หน่อ  ตรวจสอบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของจ านวนหน่อที่
ระดับความเป็นไปได้ที่ 0.05 พบว่า สายพันธุ์ THA025 มีจ านวนหน่อต่อต้นน้อยกว่าสายพันธุ์ THA180, THA010, 
THA 088, THA007, THA005, THA144 และ THA044 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  แต่มีจ านวนหน่อต่อต้นไม่
แตกต่างกับสายพันธุ์ พิจิตร1 THA097, THA157 และ THA039 (ตารางท่ี 1)  

ด้านความถี่ของหน่อพบว่า สายพันธุ์ THA097 มีความถี่ของหน่อห่างที่สุด 16.10 เซนติเมตร รองลงมา
เป็นสายพันธุ์ THA010, THA180 และ THA144  มีความถี่ของหน่อห่างที่ 15.80, 15.57 และ15.10 เซนติเมตร
ตามล าดับ  เปรียบเทียบกับพันธุ์พิจิตร1 ที่มีความถี่ของหน่อห่าง 11.47 เซนติเมตร  ตรวจสอบความแตกต่าง
ค่าเฉลี่ยความถ่ีของหน่อที่ระดับความเป็นไปได้ที่ 0.05 พบว่า สายพันธุ์ THA097 มีความถี่ของหน่อแตกต่างอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติกับสายพันธุ์ THA007 แต่ความถี่ของหน่อไม่แตกต่างกับสายพันธุ์ THA010, THA180, 
THA144, THA088, THA157, THA044, THA025, THA039, THA005 และ พิจิตร1 (ตารางท่ี 1)   

ทางด้านความกว้างของหัวพบว่า สายพันธุ์ THA157 มีขนาดของหัวกว้างที่สุด 12.17 เซนติเมตร  
รองลงมาคือสายพันธุ์ THA097, THA010, THA180 และ THA007 มีขนาดของหัวกว้าง 11.30, 11.17, 11.17 
และ 11.03 เซนติเมตรตามล าดับ  เปรียบเทียบกับพันธุ์พิจิตร1 ที่มีขนาดของหัวกว้าง 11.27 เซนติเมตร  
ตรวจสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของความกว้างของหัวที่ระดับความเป็นไปได้ที่ 0.05 พบว่า สายพันธุ์ 
THA157 มีความกว้างของหัวแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับสายพันธุ์ THA039 และ THA144  แต่ความ
กว้างของหัวไม่แตกต่างกันทางสถิติกับสายพันธุ์ THA097, พิจิตร1, THA010, THA180, THA007, THA005, 
THA025, THA088 และ THA044 (ตารางท่ี 2)   
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ตารางที่ 2  ผลของการเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสดต่อความกว้างของหัว  ความยาวของหัว  ผลผลิต  
และความนิยมของผู้บริโภค ความถี่ของหน่อ ทีศู่นย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร ปี 2554-2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ  1/ ข้อมูลที่ตามหลังด้วยตัวอักษรเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับนัยส าคัญ 95%  โดยการใช้ 

การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบ Tukey HSD,a,b 
             2/ ระดับการให้คะแนนความนิยมของผู้บริโภค (ความหอม หวาน ความหนาแน่นของเนื้อ) แบ่งได้ 6 

ระดับ ได้แก่ 1) บริโภคไม่ได้  2) คุณภาพการบริโภคไม่ดี  3) คุณภาพการบริโภคพอใช้ได้  4) 
คุณภาพการบริโภคดี  5) คุณภาพการบริโภคดีมาก  6) คุณภาพการบริโภคดีท่ีสุด 

 
ด้านความยาวของหัวพบว่า สายพันธุ์ THA157 มีขนาดของหัวยาวที่สุด 21.13 เซนติเมตร  รองลงมาคือ

สายพันธุ์ THA180, THA007, THA010 และ THA088 ที่มีความยาวของหัว 19.27, 18.50, 18.43 และ 18.00 
เซนติเมตรตามล าดับ  เปรียบเทียบกับพันธุ์พิจิตร1 มีความยาวของหัว 17.43 เซนติเมตร ตรวจสอบความแตกต่าง
ค่าเฉลี่ยความยาวของหัวที่ระดับความเป็นไปได้ที่ 0.05 พบว่า ความยาวของหัวเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(ตารางท่ี 2)   

   สายพันธุ์       ความกว้างของหัว    ความยาวของหัว       ผลผลิตต่อไร่        ความนิยมของผู้บริโภค2/                    
                           (ซม.)                   (ซม.)                 (กก.)                   (คะแนน) 

                                   (ซม.)                        
THA157 
THA180 
THA144 
THA010 
THA044 
THA005 
THA088 
THA007 
THA097 
THA025 
THA039 
พิจิตร1  
 
CV. 

 
 
 

12.17a1/ 
11.17ab 
9.73b 
11.17ab 
10.17ab 
10.83ab 
10.37ab 
11.03ab 
11.30ab 
10.53ab 
9.98b 
11.27ab 
 
6.61 

 
 
 
 

21.13a 
19.26a 
16.61a 
18.43a 
16.06a 
15.33a 
18.00a 
18.50a 
17.03a 
17.33a 
16.43a 
17.43a 
 
11.21 

 
 
 
 

4,216.25a 
3,658.00bc 
3,170.75cde 
3,089.50e 
3,076.25e 
3,073.75e 
3,770.00ab 
4,010.00ab 
3,213.75cde 
3,065.50e 
3,100.50de 
3,594.25bcd 
 
5.88 

 
 
 
 

4 
3 
3 
3 
3 
3 
4 
4 
3 
3 
4 
4 
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ส่วนทางด้านผลผลิตพบว่า มี 2 สายพันธุ์ที่ให้ผลผลิตสูงเมื่อเทียบกับทุกสายพันธุ์ที่น ามาเปรียบเทียบพันธุ์ 
โดยสายพันธุ์ THA157 ให้ผลผลิตต่อไร่สูงที่สุดที่ 4,216.25 กิโลกรัม รองลงมาเป็นสายพันธุ์ THA007 ที่ให้ผลผลิต
ต่อไร่ 4,010.00 กิโลกรัม เปรียบเทียบกับพันธุ์พิจิตร1 ที่ให้ผลผลิตต่อไร่ 3,594.25 กิโลกรัม ตรวจสอบความ
แตกต่างค่าเฉลี่ยของผลผลิตต่อไร่ที่ระดับความเป็นไปได้ที่ 0.05 พบว่า สายพันธุ์ THA157 ให้ผลผลิตต่อไร่สูงกว่า
สายพันธุ์ THA025, THA005, THA044, THA010, THA039, THA144, THA097, พิจิตร1 และ THA180 อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  แต่ให้ผลผลิตต่อไร่ไม่แตกต่างกับสายพันธุ์ THA077 และ THA088 (ตารางที่ 2) สายพันธุ์ 
THA157 และ THA007 ให้ผลผลิตต่อหัวเฉลี่ยที่ 1,317.58 และ 1,253.12 กรัมตามล าดับ  โดยขนาดหัวเฉลี่ยจัด
อยู่ในเกรดขนาดใหญ่ตามความต้องการของตลาดทั่วไปที่ต้องการน้ าหนักต่อหัวมากกว่า 1 กิโลกรัม 

 ทางด้านความนิยมของผู้บริโภคพบว่า คะแนนความนิยมในระดับคุณภาพการบริโภคพอใช้ได้ (3 
คะแนน)  และคุณภาพการบริโภคดี (4 คะแนน)  จะเห็นได้ว่าเผือกที่น ามาเปรียบเทียบพันธุ์ทั้งหมดเป็นเผือกหอม
เนื้อจะมีสีขาวปนม่วง  ท าให้คุณภาพหรือความนิยมการบริโภคอยู่ในระดับที่พอใช้และดี โดยดูจากความหอม  
ความหวาน  ความหนาแน่นของเนื้อหรือความร่วนครุของเนื้อ โดยสายพันธุ์ THA157, THA088, THA007 และ 
THA039 มีคะแนนความนิยมของผู้บริโภคในระดับที่ดี (4 คะแนน)  ในขณะที่เผือกพันธุ์พิจิตร1 ความนิยมของ
ผู้บริโภคก็อยู่ในระดับที่ดี (4 คะแนน) เช่นกัน (ตารางท่ี 2)      

จากการน าสายพันธุ์เผือกไปท าการสกัดและหาปริมาณสารแอนโทไซยานิน โดยใช้วิธี estimation of 
total anthocyanin method (Ranganna, 1977)  การวิเคราะห์หาปริมาณสารแอนโทไซยานินพบว่า  ในแต่ละ
สายพันธุ์มีปริมาณสารแอนโทไซยานินใกล้เคียงกัน  โดยสายพันธุ์ THA157, พิจิตร1 และ THA039 มีปริมาณสาร
แอนโทไซยานินสูงที่สุดที่ 1.12, 1.06 และ 1.01 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสดตามล าดับ  ในขณะที่สายพันธุ์ 
THA180 และ THA144 มีปริมาณสารแอนโทไซยานินต่ าที่สุดที่ 0.89 และ 0.88 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสด
ตามล าดับ (ตารางที่ 3)  จะเห็นได้ว่าในเผือกแต่ละสายพันธุ์มีปริมาณสารแอนโทไซยานินใกล้เคียงกัน  อาจเป็น
เพราะสายพันธุ์เผือกที่น ามาเปรียบเทียบเป็นเผือกหอมทั้งหมด  มีเนื้อสีขาวปนม่วงเหมือนกันจึงท าให้พบปริมาณ
สารแอนโทไซยานินในหัวเผือกใกล้เคียงกัน  มีรายงานว่าที่ส่วนผิวหรือเปลือกของหัวเผือกมีปริมาณสารแอนโทไซ
ยานินสูงที่สุด 16 มิลลิกรัมเปอร์เซ็นต์ (Harvey et al., 1977)  เส้นสีม่วงในเนื้อของเผือกเป็นไฟเบอร์ หรือเส้นใย
อาหาร  ถ้าในเนื้อเผือกมีเส้นสีม่วงอยู่มากแสดงว่ามีสารแอนโทไซยานินมากเช่นกัน 
 
ตารางที่ 3  ปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด (Total anthocyanin content) ของหัวเผือก ที่ศูนย์วิจัยและ

พัฒนาการเกษตรพิจิตร ปี 2554-2558 
 
 
 
 
 
 

                      สายพันธุ์                                  ปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด1/ 
                                                                    (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสด) 

 
THA157 
THA180 
THA144 
THA010 
THA044 
THA005 

1.12 
0.89 
0.88 
0.96 
0.94 
0.91 
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ตารางท่ี 3 (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ  1/ การหาปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมดใช้วิธี estimation of total anthocyanin  method 

(Ranganna, 1977) 
 

จากการน าหัวเผือกไปท าการวิเคราะห์หาสมบัติทางเคมีพบว่า  สมบัติทางเคมีของสตาร์ชเผือกมีปริมาณ
ไม่แตกต่างกัน  โดยพบปริมาณความชื้น (Moisture) ร้อยละ 61.10-68.32 กรัม พบมากที่สุดในสายพันธุ์ 
THA005 ร้อยละ 68.32 กรัม  และในสายพันธุ์ THA010 มีความชื้นน้อยที่สุดร้อยละ 61.10 กรัม พบปริมาณ
โปรตีน (Protein) ร้อยละ 1.61-2.81 กรัม  พบมากที่สุดในสายพันธุ์ THA180 ร้อยละ 2.81 กรัมและในสายพันธุ์ 
THA055 มีโปรตีนน้อยที่สุดร้อยละ 1.61 กรัม  ในขณะที่ไขมัน (Fat) พบปริมาณร้อยละ 0.20-0.35 กรัม  ไขมันมี
มากท่ีสุดในสายพันธุ์ THA180 ร้อยละ 0.35 กรัม และพบไขมันน้อยที่สุดในสายพันธุ์ THA039 ร้อยละ 0.20 กรัม  
ส าหรับเถ้า (Ash) พบปริมาณร้อยละ 1.08-1.36 กรัม  พบเถ้ามากที่สุดในสายพันธุ์ THA097 ที่ 1.36 กรัม และใน
สายพันธุ์ THA044 มีเถ้าน้อยที่สุดร้อยละ 1.08 กรัม ส าหรับคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) พบปริมาณร้อยละ 
28.37-35.08 กรัม  พบคาร์โบไฮเดรตมากที่สุดในสายพันธุ์ THA010 ร้อยละ 35.08 กรัม  และในสายพันธุ์ 
THA055 มีคาร์โบไฮเดรตน้อยที่สุดร้อยละ 28.37 กรัม  ในสตาร์ชเผือก มีปริมาณพลังงาน (Energy) ปริมาณร้อย
ละ 122.70-151.87 กิโลแคลอรี  พบพลังงานมากที่สุดในสายพันธุ์ THA010 ร้อยละ 151.87 กิโลแคลอรี  พบ
พลังงานน้อยที่สุดในสายพันธุ์ THA005 ร้อยละ 122.70 กิโลแคลอรี  และพบปริมาณน้ าตาล (total sugar) ร้อย
ละ 1.15-1.87 กรัม พบน้ าตาลมากที่สุดในสายพันธุ์ THA144  ในสายพันธุ์ THA025 มีน้ าตาลน้อยที่สุดร้อยละ 
1.15 กรัม (ตารางที่ 4)  จะเห็นได้ว่าปริมาณสมบัติทางเคมีของสตาร์ชที่ได้จากเผือกในแต่ละสายพันธุ์จะไม่เท่ากัน
แต่ก็มีปริมาณใกล้เคียงกัน สุขฤดี (2547) รายงานว่า สมบัติของสตาร์ชที่สกัดจากเผือกหอมจากแหล่งปลูก 4 
แหล่ง คือ เชียงใหม่ สระบุรี กาญจนบุรี และตราด  มีองค์ประกอบโดยน้ าหนักแห้งแตกต่างกันคือ มีคาร์โบไฮเดรต

THA088 
THA007 
THA097 
THA025 
THA039 
พิจิตร1  

 
 
 
 

0.95 
0.97 
0.94 
0.95 
1.01 
1.06 
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ร้อยละ 96.90-98.20 โปรตีนร้อยละ 0.70-1.90  ไขมันร้อยละ 0.0-0.30  ใยอาหารร้อยละ 0.10-0.90  เถ้าร้อย
ละ 0.10-0.30  และมีแคลเซียมออกซาเลต 182.00-200.10 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมของน้ าหนักแห้ง และมี
ปริมาณอะไมโลสร้อยละ 18.80-22.40  Huang et al., (2006) ได้ท าการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการใน
เผือกพันธุ์ Mein, KS1 และ Betelnut พบว่า มีค่าความชื้นร้อยละ 63.60-72.40  โปรตีนร้อยละ 1.75-2.50  
พลังงาน 97.10-118.30 กิโลแคลอรี  ไขมันร้อยละ 0.09-0.15  เถ้าร้อยละ 0.09-1.37  และน้ าตาลร้อยละ0.67-
1.02  United state department of Agriculture (2015) รายงานว่าในหัวเผือกมีความชื้นร้อยละ 77.50 
โปรตีนร้อยละ 2.50  ไขมันร้อยละ 0.20  คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 19.00 และพลังงานร้อยละ 85.00  และมีเถ้าอยู่
ร้อยละ 0.60-1.30   
 
 
ตารางที่ 4  ผลของสมบัติทางเคมีของสตาร์ชที่สกัดจากหัวเผือก ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร ปี 2554-

2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1/ การหาปริมาณ Moisture  ทดสอบโดยวิธี  Air Oven 102 ºC  
2/  การหาปริมาณ Protein  ทดสอบโดยวิธี  Kjeldahl Method 

3/  การหาปริมาณ Fat   ทดสอบโดยวิธ ี T/NU-004 (AOAC Official  Method 922.06) 

สมบัติทางเคมี 
สายพันธุ์     Moisture1/   Protein2/     Fat 3/      Ash4/  Carbohydrate5/    Energy6/    Tatal Sugar7/                                                             
                  g/100g       g/100g    g/100g     g/100g       g/100g         Kcal/100g       g/100g   

 

 
 
   

 
7/   
 
 
 
  
 
                                                             

                       

 

THA157 
THA180 
THA144 
THA010 
THA044 
THA005 
THA088 
THA007 
THA097 
THA025  
THA039
พิจิตร1  

 

62.99 
61.89 
65.99 
61.10 
64.67 
68.32 
64.59 
65.73 
63.03 
63.38 
67.53 
61.81 

 
 

 
 
 

1.85 
2.81 
1.77 
2.19 
2.72 
1.92 
2.12 
1.61 
2.06 
1.95 
2.64 
1.99 

 
 

 
 
 

0.24 
0.35 
0.28 
0.31 
0.27 
0.22 
0.28 
0.23 
0.25 
0.32 
0.20 
0.33 

 
 

 
 
 

1.16 
1.25 
1.19 
1.32 
1.08 
1.28 
1.25 
1.31 
1.36 
1.16 

1.26 
1.18 

 
 
 

 
 
 

33.76 
34.33 
30.77 
35.08 
31.26 
28.26 
31.76 
31.12 
33.30 
33.19 
28.37 
34.69 

 
 

 
 
 

144.60 
149.19 
132.68 
151.87 
138.35 
122.70 
138.04 
132.99 
143.69 
143.44 
125.84 
149.69 

 
 

 
 
 

1.34 
1.71 
1.87 
1.50 
1.30 
1.61 
1.40 
1.81 
1.62 
1.15 
1.46 
1.30 
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หมายเหตุ 
 
 
 

 
 
 
 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
จากผลการทดลองการเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสดจ านวน 12 สายพันธุ์  โดยมีเผือกพันธุ์พิจิตร1 

เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ พบจ านวน 2 สายพันธุ์ที่เจริญเติบโตดี  ขนาดหัวใหญ่  ให้ผลผลิตสูง และมีคุณภาพการ
บริโภคท่ีดีดังนี้   

สายพันธุ์ THA157 มีเส้นรอบวงโคนต้นที่กว้างที่สุด 36.75 เซนติเมตร  มีขนาดความกว้างและความยาว
ของหัวที่ 12.17 และ 21.13 เซนติเมตรตามล าดับ  มีความถี่ของหน่อห่างจากต้นแม่ที่ 14.00 เซนติเมตร  ให้
ผลผลิตต่อไร่สูงที่สุดที่ 4,216.25 กิโลกรัม  และมีคุณภาพการบริโภคท่ีดี (4 คะแนน) 

สายพันธุ์ THA007 มีเส้นรอบวงโคนต้นกว้าง 31.00 เซนติเมตร  มีขนาดความกว้างและความยาวของหัว
ที่ 11.03 และ 18.50 เซนติเมตรตามล าดับ  ให้ผลผลิตต่อไร่สูงที่ 4,010.00 กิโลกรัม  และมีคุณภาพการบริโภคที่
ดี (4 คะแนน) 

การน าผลงานไปใช้ประโยชน์ 
การเปรียบเทียบพันธุ์เป็นวิธีการปรับปรุงพันธุ์ที่สามารถท าให้ได้พันธุ์ที่นักปรับปรุงพันธุ์ต้องการได้  ในการ

ทดลองนี้ได้สายพันธุ์เผือกท่ีให้ผลผลิตสูง  มีการเจริญเติบโตดี  และมีคุณภาพการบริโภคท่ีดีจ านวน 2 สายพันธุ์คือ 
THA157 และ THA007  และสามารถน าสายพันธุ์  THA157 และ THA007 ไปท าการทดสอบพันธุ์ เพ่ื อ
เปรียบเทียบกับพันธุ์ของเกษตรกรในปี 2559-2560 และในปี 2561 สามารถเสนอเป็นพันธุ์แนะน าของกรม
วิชาการเกษตรได้ 
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ภาคผนวก 
 

ตารางผนวกที่ 1  ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานด้านความสูง  เส้นรอบวงโคนต้น  จ านวนหน่อ  และความถ่ีของ
หน่อจากการเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสด 

 
สายพันธุ์ 

ความสูง   
(ซม.) 

เส้นรอบวงโคนต้น  
(ซม.)  

จ านวนหน่อ   
(หน่อ) 

ความถี่ของหน่อ   
(ซม.) 

THA157 129.25±5.43 36.75±1.70 4.50±0.57 14.00±2.40 
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THA180 133.00±2.16 30.75±1.251 5.25±0.95 15.57±2.20 
THA144 123.75±6.94 29.25±0.95 6.50±0.57 15.10±1.63 
THA010 103.50±7.41 25.25±1.89 5.25±0.95 15.87±3.59 
THA044 124.50±2.64 27.50±2.08 6.50±1.29 13.67±2.36 
THA055 124.25±1.89 24.75±0.50 6.25±0.50 12.10±1.90 
THA088 122.25±4.03 28.75±2.21 5.25±0.95 14.23±2.26 
THA007 128.75±3.40 31.00±3.36 5.50±0.57 9.47±2.31 
THA097 122.00±2.44 22.75±2.217 4.25±0.95 16.10±1.08 
THA025 119.25±3.40 28.75±1.70 3.25±0.50 13.50±2.64 
THA039 130.00±2.16 26.50±2.08 4.50±0.57 12.60±1.11 
พิจิตร1  126.25±2.98 28.25±1.89 3.50±1.00 11.47±2.11 

 
 
ตารางผนวกที่ 2  ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานด้านความกว้างของหัว  ความยาวของหัว  และผลผลิตต่อไร่

จากการเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสด   
 

สายพันธุ์ 
ความกว้างของหัว   

(ซม.) 
ความยาวของหัว 

(ซม.) 
ผลผลิตต่อไร่ 

(กก.) 
THA157 12.17±0.75 21.13±2.05 4,216.25±99.78 
THA180 11.17±0.85 19.27±3.75 3,658.00±83.31 
THA144 9.73±0.66 16.60±3.15 3,170.75±132.01 
THA010 11.67±0.90 18.43±2.85 3,089.50±339.25 
THA044 10.17±0.35 16.07±0.80 3,076.25±315.17 
THA055 10.83±0.75 15.33±2.91 3,071.25±133.04 
THA088 10.37±0.95 18.00±0.20 3,770.00±40.85 
THA007 11.03±0.56 18.50±1.90 4,010.00±98.31 
THA097 11.30±0.91 17.03±0.40 3,213.75±355.65 
THA025 10.53±0.66 17.33±2.15 3,065.50±191.06 
THA039 9.98±0.175 16.43±2.76 3,100.50±54.13 
พิจิตร1  11.27±0.41 17.43±0.92 3,594.25±252.47 
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ภาพผนวกที่ 1  ลักษณะหัวเผือกสายพันธุ์ THA157 (ซ้าย) และสายพันธุ์ THA180 (ขวา)  เปรียบเทียบกับ

ลักษณะหัวเผือกพันธุ์พิจิตร1  
 

  
ภาพผนวกที่ 2  ลักษณะหัวเผือกสายพันธุ์ THA144 (ซ้าย) และสายพันธุ์ THA010 (ขวา)  เปรียบเทียบกับ

ลักษณะหัวเผือกพันธุ์พิจิตร1  
 

  
ภาพผนวกที่ 3  ลักษณะหัวเผือกสายพันธุ์ THA044 (ซ้าย) และสายพันธุ์ THA005 (ขวา)  เปรียบเทียบกับ

ลักษณะหัวเผือกพันธุ์พิจิตร1  
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ภาพผนวกที่ 4  ลักษณะหัวเผือกสายพันธุ์ THA088 (ซ้าย) และสายพันธุ์ THA007 (ขวา)  เปรียบเทียบกับ

ลักษณะหัวเผือกพันธุ์พิจิตร1  
   

  
ภาพผนวกที่ 5  ลักษณะหัวเผือกสายพันธุ์ THA097 (ซ้าย) และสายพันธุ์ THA025 (ขวา)  เปรียบเทียบกับ

ลักษณะหัวเผือกพันธุ์พิจิตร1  
 

   
ภาพผนวกที่ 6  ลักษณะหัวเผือกสายพันธุ์ THA144  เปรียบเทียบกับลักษณะหัวเผือกพันธุ์พิจิตร1  
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ภาพผนวกที่ 7  การชั่งน้ าหนักของหัวเผือก  

 
 

   
ภาพผนวกที่ 8  การวัดขนาดความยาวของหัว (ซ้าย)  และการวัดขนาดความกว้างของหัว (ซ้าย)   
 
 

    
ภาพผนวกที่ 9  การวัดความสูงของต้น 
 
 



18 

 

    
ภาพผนวกที่ 10  การวัดขนาดเส้นรอบวงโคนต้น 
 

   
ภาพผนวกที่ 11  การวัดความถ่ีของหน่อ 
 

   
ภาพผนวกที่ 12  สภาพแปลงทดลองการเปรียบเทียบพันธุ์เผือกเพ่ือบริโภคสด   
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ภาพผนวกที่ 13  อุณหภูมิเฉลี่ยต่อเดือน ความชื้นเฉลี่ยต่อเดือน และปริมาณน้ าฝนทั้งเดือน  ระหว่างเดือน

มกราคม-ธันวาคม 2554  ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร   
 

 
ภาพผนวกที่ 14  อุณหภูมิเฉลี่ยต่อเดือน ความชื้นเฉลี่ยต่อเดือน และปริมาณน้ าฝนทั้งเดือน  ระหว่างเดือน

มกราคม-ธันวาคม 2555  ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร   
 

 
ภาพผนวกที่ 15  อุณหภูมิเฉลี่ยต่อเดือน ความชื้นเฉลี่ยต่อเดือน และปริมาณน้ าฝนทั้งเดือน  ระหว่างเดือน

มกราคม-ธันวาคม 2556  ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร   
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ภาพผนวกที่ 16  อุณหภูมิเฉลี่ยต่อเดือน ความชื้นเฉลี่ยต่อเดือน และปริมาณน้ าฝนทั้งเดือน  ระหว่างเดือน

มกราคม-ธันวาคม 2557  ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร   
 

 
ภาพผนวกที่ 17  อุณหภูมิเฉลี่ยต่อเดือน ความชื้นเฉลี่ยต่อเดือน และปริมาณน้ าฝนทั้งเดือน  ระหว่างเดือน

มกราคม-ตุลาคม 2558  ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร   
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