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กำรทดลองท่ี 2.11  กำรศึกษำคุณสมบัติที่เหมำะสมต่อกำรบริโภคของมันส ำปะหลัง 

To Study the Properties of Cassava Optimized to Consumption  
ชื่อผู้วิจัย และผู้ร่วมวิจัย 
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นำงสำวเสำวลักษณ์ บันเทิงสุข สถำบันวิจัยพืชไร่และพืชทดแทนพลังงำน  
ผู้ร่วมวิจัย 
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นำยนฤเทพ เวชภิบำล กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
                                         ------------------------------------------- 

บทคัดย่อ 

กำรวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำคุณสมบัติที่เหมำะสมต่อกำรบริโภคของมันส ำปะหลังที่ปลูกใน

สภำพพ้ืนที่ที่แตกต่ำงกัน 2 พ้ืนที่ ได้แก่ สภำพสวนที่แปลงเกษตรกร จังหวัดปทุมธำนี และสภำพไร่ที่ศูนย์วิจัย

พืชไร่ระยอง จังหวัดระยอง โดยท ำกำรศึกษำกำรเจริญเติบโตและผลผลิต ได้แก่ ควำมสูง จ ำนวนหัวต่อต้น 

และน้ ำหนักหัวต่อต้น คุณสมบัติทำงกำยภำพและชีวเคมี ได้แก่ ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณอะไมโลส ควำมหวำน 

ปริมำณน้ ำตำลทั้งหมด ปริมำณสำรไซยำไนด์ และคุณภำพทำงประสำทสัมผัสหลังกำรปรุงสุก จำกกำรศึกษำ

พบว่ำ มันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำทีมีควำมสูงมำกที่สุด ในขณะที่มันส ำปะหลังพันธุ์ Yolk มีจ ำนวนหัวต่อต้นและ

น้ ำหนักหัวต่อต้นมำกที่สุด ส่วนควำมแน่นเนื้อและปริมำณแป้งทั้งหมดสู งสุดพบในมันส ำปะหลังพันธุ์ Yolk 

ในขณะที่ปริมำณอะไมโลส ควำมหวำน และปริมำณน้ ำตำลทั้งหมดสูงสุดในมันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที และ

ปริมำณสำรไซยำไนด์ในมันส ำปะหลังบริโภคทั้ง 3 สำยพันธุ์ ในแต่ละระยะกำรเก็บเกี่ยวอยู่ในระดับไม่เป็น

อันตรำยต่อผู้บริโภค (ต่ ำกว่ำ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร)  

 

Abstract 

 

The aim of this research was to evaluate the optimization properties of cassava for 

consumption under two cultivation areas at Pathumthani and Rayong provinces. Growth and 
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yield ( plant height, root number per plant and root weight per plant) , physical and 

biochemical properties (firmness, amylose content, sweetness, total sugar content, cyanide 

content), and sensory quality after streaming were investigated. The result showed that the 

plant height, amylose content, total soluble solid and total soluble sugar were highest in 

the cassava var. Hanatee. In addition, the cassava var. Yolk showed the greatest of the root 

number per plant, root weight per plant, firmness and starch content. Addition, the cyanide 

content in the cassava var. Hanatee, Rayong2 and Yolk at every harvesting period was safety 

to consumer (lesser than 100 mg/L) 
 

ค ำน ำ 
มันส ำปะหลังเป็นพืชไร่ทำงเศรษฐกิจที่มีหลำกหลำยสำยพันธุ์ มีพันธุ์ที่เหมำะสมในกำรน ำไปแปรรูปใช้

ในอุตสำหกรรมและพันธุ์ที่เหมำะสมในกำรน ำไปบริโภค ซึ่งพันธุ์ที่น ำไปบริโภคและนิยมกันอย่ำงแพร่หลำยนั้น

คือ พันธุ์ห้ำนำที ปัจจุบันกรมวิชำกำรเกษตรได้มีกำรคัดเลือกสำยพันธุ์และปรับปรุงพันธุ์มันส ำปะหลังส ำหรับ

บริโภคให้มีเพ่ิมขึ้น เพ่ือเป็นทำงเลือกในกำรน ำไปใช้ประโยชน์ในแต่ละประเภท แต่เนื่องจำกมันส ำปะหลัง

ส ำหรับบริโภคยังไม่มีควำมแพร่หลำย และยังขำดวิธีกำรประมินคุณสมบัติและคุณภำพที่เหมำะสมต่อกำร

น ำไปใช้เพ่ือกำรบริโภค  ทั้งนี้ผู้วิจัยได้ท ำกำรศึกษำวิธีกำรประเมินคุณสมบัติของมันส ำปะหลังที่เหมำะสมต่อ

กำรบริโภคและสำมำรถวัดค่ำได้ส ำหรับเปรียบเทียบกับกำรทดสอบโดยกำรชิม เพ่ือใช้เป็นตัวชี้วัดในกำร

วิเครำะห์ และใช้เพ่ือกำรพัฒนำพันธุ์ ในอนำคตสำมำรถใช้เป็นแนวทำงในกำรจัดท ำเกณฑ์ก ำหนดมำตรฐำน

วัตถุดิบเพ่ือกำรบริโภคได้ต่อไป 

วิธีด ำเนินกำรและอุปกรณ์ 

อุปกรณ์ 
1. มันส ำปะหลังสำยพันธุ์ที่เหมำะแก่กำรบริโภค 3 พันธุ์ คือ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2 และพันธุ์ Yolk  
2. กล้องถ่ำยภำพ (digital camera) 
3. เครื่องชั่งทศนิยมสองต ำแหน่ง 
4. ตู้อบลมร้อน 
5. เครื่องวัดควำมแน่นเนื้อ 
6. เครื่องวัดควำมหวำน hand refractometer 
7. เครื่องวัดเปอร์เซ็นต์แป้ง 
8. ชุดวัดไซยำไนต์แบบพกพำ 
9. เครื่องปั่นโถสแตนเลส (wearing blender) 
10. เครื่อง Spectrophotometer 
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11. เครื่องวัดควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH-meter) 
12. ขวดวัดปริมำตร (volumetric flask) 
13. เครื่องชั่ง  Reimann scale 
14. เครื่อง Effegi fruit pressure tester 
15. เครื่อง HPLC 

วิธีกำร 
 กรรมวิธีกำรทดลอง 

 

แผนกำรทดลองในแปลงมันส ำปะหลัง  :  วำงแผนกำรทดลองแบบ RCB  จ ำนวน 3 ซ้ ำ 3 กรรมวิธี  
แผนกำรทดลองในห้องปฏิบัติกำร       :  วำงแผนกำรทดลองแบบ CRD  จ ำนวน 3 ซ้ ำๆละ 4 ตัวอย่ำง 

 

 

วิธีกำรปฏิบัติกำรทดลอง 

ปีที่ 1  : ปลูกขยำยท่อนพันธุ์มันส ำปะหลัง 3 พันธุ์ โดยปลูกในสภำพไร่ ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ระยอง (ศวร.

ระยอง) และสภำพสวนที่แปลงเกษตรกร จ.ปทุมธำนี มีกำรให้น้ ำทุกๆ 14-21 วัน ในช่วงอำยุ 1-3 เดือน และมี

กำรให้น้ ำทุกๆ 15-30 วัน ในช่วงอำยุ 4-12 เดือน  

ปีที่ 2  : 2.1 ปลูกพันธุ์ที่ด ำเนินงำน เพ่ือทดลองโดยปลูกในสภำพไร่ ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ระยอง (ศวร.

ระยอง) และ สภำพสวนที่แปลงเกษตรกร จ.ปทุมธำนี พื้นที่เก็บเกี่ยว 18 ตร.ม. เก็บตัวอย่ำงที่อำยุ 8, 10 และ 

12 เดือน   

              2.2 ท ำกำรศึกษำคุณสมบัติด้ำนต่ำงๆ โดยใช้หัวมันส ำปะหลังสด จำกแปลงทดลองในข้อ 

2.1 เก็บตัวอย่ำงที่อำยุ 8, 10 และ 12 เดือน ทำงด้ำนกำยภำพและชีวเคมีเปรียบเทียบกับกำรศึกษำคุณภำพ

ทำงประสำทสัมผัสหลังกำรปรุงสุกโดยใช้กำรยอมรับจำกผู้ทดสอบ  

คุณสมบัติทำงกำยภำพและชีวเคมีที่ศึกษำ มีดังนี้ :  

     คุณสมบัติทำงกำยภำพ   

1. กำรวิเครำะห์ควำมแน่นเนื้อของมันส ำปะหลังส ำหรับบริโภค ใช้เครื่องวัดควำมแน่นเนื้อก่อนปอก

เปลือกและหลังปอกเปลือกด้วย Effegi fruit pressure tester   

   คุณสมบัติทำงชีวเคมี  

    วิเครำะห์คุณสมบัติในมันส ำปะหลังดิบ :  

1. วิเครำะห์ปริมำณอะไมโลสตำมวิธีของ Juliano 1971   

2. กำรวัดค่ำควำมหวำนโดยใช้ Hand Refractometer แล้วอ่ำนค่ำเป็นเปอร์เซ็นต์บริกซ์(%brix)   
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3. กำรวิเครำะห์ปริมำณน้ ำตำลทั้งหมด (Total sugar) ด้วยวิธี Phenol sulfuric method  ตำม

วิธีกำรของ Dubois et al. (1956)  

4. ตรวจวัดปริมำณของสำรไซยำไนด์จำกมันส ำปะหลัง โดยชุดทดสอบปริมำณไซยำไนด์ (Anion-

cation test paper) 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัสหลังกำรปรุงสุกโดยกำรต้ม  

1. กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสโดยใช้กำรยอมรับโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale (9 = ชอบมำก

ที่สุดและ 1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด)  ใช้ผู้ทดสอบจ ำนวน 25  คนโดยใช้ แบบสอบถำมและผลิตภัณฑ์มำประเมิน

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส  

กำรบันทึกข้อมูล 
- ควำมแน่นเนื้อ 
- ควำมหวำน 
- น้ ำตำลรีดิวซ์ 
- ค่ำไซยำไนด์ 
- ขนำดของหัวมันส ำปะหลัง 
- สีเนื้อและเปลือก 
- ปริมำณอะไมโลส 
- กำรยอมรับโดยคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

 
เวลำและสถำนที่ 

 -ระยะเวลำ (เริ่มต้น – สิ้นสุด)  ปีท่ีเริ่มต้น 2559  ปีท่ีสิ้นสุด 2561 
-สถำนที่ท ำกำรทดลอง แปลงเกษตรกร จังหวัดปทุมธำนี , ศูนย์วิจัยพืชไร่ระยอง จังหวัดระยอง, สถำบันวิจัย
พืชไร่และพืชทดแทนพลังงำน และ กองวิจัยพัฒนำปัจจัยกำรผลิตทำงกำรเกษตร จังหวัดกรุงเทพมหำนคร 
 

ผลกำรทดลองและวิจำรณ์ 
กำรเจริญเติบโตของมันส ำปะหลัง 

1. ควำมสูง 

จำกผลกำรทดลองพบว่ำ สถำนที่กำรเพำะปลูกและสำยพันธุ์มันส ำปะหลังส ำหรับบริโภคมีผลต่อควำม

สูงของต้นมันส ำปะหลัง ในสภำพแปลงปลูกแบบสวนยกร่องให้น้ ำเฉกเช่นกำรปลูกผักในแปลงเกษตรกรจังหวัด

ปทุมธำนีที่มีกำรได้รับน้ ำทุกๆ 14 วัน ต้นมันส ำปะหลังมีควำมสูงกว่ำต้นมันส ำปะหลังที่ปลูกในแปลงสภำพไร่

ศวร.ระยอง จังหวัดระยอง วัดควำมสูงมันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำทีในแปลงปลูกจังหวัดปทุมธำนีมี

ควำมสูงมำกที่สุดที่ 329.3 เซนติเมตร รองลงมำได้แก่ พันธุ์ Yolk ในแปลงปลูกจังหวัดปทุมธำนี  มีควำมสูง 

http://www.doa.go.th/main/?page_id=40


5 
 

265.8 เซนติเมตร และ ล ำดับถัดมำคือพันธุ์ ระยอง2 ในแปลงปลูกจังหวัดปทุมธำนีมีควำมสูง  205.3 

เซนติเมตร และในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง วัดควำมสูงมันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พบว่ำ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง2

และ Yolk มีควำมสูงที่ 156.7  140.1 และ 135.9 เซนติเมตร ตำมล ำดับ ควำมสูงมันส ำปะหลังที่อำยุ 10 

เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนีมีควำมสูงกว่ำมันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่ใน 

ศวร.ระยอง ต้นมันส ำปะหลังในแปลงจังหวัดปทุมธำนีพันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มีควำมสูงที่ 311.5 และ 268.5 

เซนติเมตร ตำมล ำดับ ต้นมันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มีควำมสูงเฉลี่ย 

200.5 และ 127.9 เซนติเมตร ตำมล ำดับ ควำมสูงมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกใน

สภำพสวนจังหวัดปทุมธำนีมีควำมสูงกว่ำมันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่ใน ศวร.ระยอง ต้นมันส ำปะหลังใน

แปลงจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มีควำมสูงเฉลี่ย 314.8 และ 258.8 เซนติเมตร ตำมล ำดับ ต้น

มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ ำนำที และ Yolk มีควำมสูงเฉลี่ย 175.7 และ 153.9 

เซนติเมตร ตำมล ำดับ  (ตำรำงที่ 1)  

จำกผลกำรทดลองแสดงให้เห็นถึงสภำพแวดล้อมของสถำนที่มีผลต่อกำรเจริญเติบโตด้ำนควำมสูงของ

มันส ำปะหลังส ำหรับบริโภคมี กำรปลูกในสภำพสวนมีควำมสูงกว่ำในสภำพไร่ เพรำะในสภำพสวนมีกำรปลูกใน

สภำพดินที่ได้รับควำมชื้น และมีกำรให้น้ ำทุกๆ 14-21 วัน ในช่วงของแต่ละกำรเจริญเติบโต ซึ่งสอดคล้องกับ

งำนวิจัยของ O.O. Olanrewaju และคณะ (2009) ได้ท ำกำรศึกษำผลของกำรใช้ระบบน้ ำหยดในกำรปลูกมัน

ส ำปะหลังพบว่ำ มันส ำปะหลังที่ได้รับน้ ำในปริมำณที่พอเหมำะที่ดินมีควำมชื้น 100 เปอร์เซนต์ ท ำให้มัน

ส ำปะหลังมีควำมสูงมำกที่สุด และมีขนำดล ำต้นเพิ่มข้ึน  

 

 

 

ตำรำงที่ 1 ควำมสูงของต้นมันส ำปะหลัง 3 สำยพันธุ์ (เซนติเมตร) ที่อำยุ 8 เดือน 10 เดือน 12 เดือน  ในแปลง

ปลูกสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และสภำพไร่จังหวัดระยอง  

Treatment Height (cm) 

Place Cultivar 8 months 10 months 12 months 

 

Pathumtani 

Hanatee 

Rayong2 

Yolk 

329.3 a 

205.3 c 

265.8 b 

311.5 a 

n/a 

268.5 b 

314.8 a 

n/a 

258.8 b 

 Hanatee 156.7 d1/ 200.5 c 175.7 c 
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Rayong Rayong2 

Yolk 

140.1 d 

135.9 d 

n/a 

127.9 d 

n/a 

153.9 d 

Treatment ** ** ** 

Replication * ns ns 

cv.(%) 14.4 8.7 8.2 

*มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.05  

**มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.01 

ค่ำเฉลี่ยที่ตำมด้วยอักษรที่เหมือนกันไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ 

 

2. จ ำนวนผลผลิต และ น้ ำหนักผลผลิต 

ผลของจ ำนวนหัวของมันส ำปะหลังต่อต้น ในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี มัน
ส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พบว่ำ พันธุ์ Yolk มีจ ำนวนหัวมันส ำปะหลังต่อต้นมำกที่สุด 12 หัว/ต้น และรองมำ
คือ พันธุ์ห้ำนำทีมีจ ำนวนหัว 10.8 หัว/ต้น ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์Yolk ให้
ผลผลิตที่สูงที่สุดเช่นเดียวกันกับในสภำพสวน จ ำนวน 10.2 หัว/ต้น และพันธุ์ระยอง2 ให้จ ำนวนหัวต่ ำที่สุดทั้ง
ในสภำพสวนและสภำพไร่ คือ 5.3 , 8.5 หัว/ต้น ตำมล ำดับ จ ำนวนหัวมันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มัน
ส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำทีให้จ ำนวนหัวมำกที่สุด จ ำนวนหัว 12.7 หัว/ต้น 
และ Yolk มีจ ำนวนหัว 10 หัว/ต้น มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มี
จ ำนวนหัวที่เท่ำกันคือ 9 หัว/ต้น จ ำนวนหัวมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพ
สวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำทีมีจ ำนวนหัวมันส ำปะหลังมำกที่สุด 12.3 หัว/ต้น และ Yolk มี 7.8 หัว/ต้น 
มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มีจ ำนวนหัว 8.3 และ 7.3 หัว/ต้น 
ตำมล ำดับ  (ตำรำงที่ 2) 

ผลของน้ ำหนักผลผลิตของมันส ำปะหลังต่อต้น มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือนในสภำพไร่แปลงปลูก 

ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังให้น้ ำหนักผลผลิตสูงกว่ำปลูกในสภำพสวนแปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี โดยพันธุ์

ระยอง 2 ที่ปลูกในสภำพไร่ให้น้ ำหนักผลผลิตมำกที่สุด 2.67 กิโลกรัม/ต้น พันธุ์ Yolk และพันธุ์ห้ำนำที มี

น้ ำหนักผลผลิตที่ 2.67 และ 2.11 กิโลกรัม/ต้น ตำมล ำดับ ขณะที่ในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัด

ปทุมธำนี พบว่ำ พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ให้น้ ำหนักผลผลิตไม่แตกต่ำงกันคือ  2.31 และ 2.54 กิโลกรัม/ต้น 

และพันธุ์ระยอง2 มีน้ ำหนักผลผลิตต่ ำที่สุด 1.55 กิโลกรัม/ต้น มันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มัน

ส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้ผลผลิตสูงใกล้เคียงกันคือ 3.12 และ 

2.49 กิโลกรัม/ต้น มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้ผลผลิต 1.63 และ 

2.04 กิโลกรัม/ต้น มันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี 
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พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้ผลผลิตสูงใกล้เคียงกันที่ 4.17 และ 4.23 กิโลกรัม/ต้น มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพ

ไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้ผลผลิต 1.56 และ 2.10 กิโลกรัม/ต้น ตำมล ำดับ  (ตำรำงที่ 3) 

จำกผลกำรทดลองแสดงให้เห็นว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนที่อำยุ 10 และ 12 เดือน นั้น มี
จ ำนวนหัว และน้ ำหนักของมันส ำปะหลังมำกกว่ำมันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่ และเห็นได้ชัดในสำยพันธุ์ที่
นิยมบริโภคหัวสด คือ พันธุ์ห้ำนำทีที่กำรปลูกสภำพสวนให้จ ำนวนหัวเฉลี่ยและน้ ำหนักผลผลิตต่อต้นมำกกว่ำ
กำรปลูกในสภำพไร่ สอดคล้องกับงำนวิจัยของ ไพฑูรย์ (2014) ได้ท ำกำรศึกษำระบบกำรเพำะปลูก 3 ระบบ
ได้แก่ ระบบอินทรีย์ไม่ใช้น้ ำหยด ระบบอินทรีย์ใช้น้ ำหยด และระบบเคมี เพ่ือเพ่ิมผลผลิตมันส ำปะหลัง พบว่ำ 
ระบบอินทรีย์ใช้น้ ำหยดมีน้ ำหนักหัวมำกที่สุดถึง 10.87 กิโลกรัม/หัว   
 
ตำรำงที่ 2 จ ำนวนหัวมันส ำปะหลัง 3 สำยพันธุ์ (จ ำนวนหัว/ต้น) ที่อำยุ 8 เดือน 10 เดือน 12 เดือน  ในแปลง

ปลูกสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และสภำพไร่จังหวัดระยอง  

Treatment Number of Root (root/plant) 

Place Cultivar 8 months 10 months 12 months 

 

Pathumtani 

Hanatee 

Rayong2 

Yolk 

10.8 ab 

5.3 c 

12.0 a 

12.7 a 

n/a 

10.0 ab 

12.3 a 

n/a 

7.8 b 

 

Rayong 

Hanatee 

Rayong2 

Yolk 

9.5 ab 

8.5 b 

10.2 ab 

9.0 b1/ 

n/a 

9.0 b 

8.3 b 

n/a 

7.3 b 

Treatment ** * ** 

Replication ns ns ns 

cv.(%) 34.2 33.8 26.6 

*มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.05  

**มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.01 
1/ ค่ำเฉลี่ยที่ตำมด้วยอักษรที่เหมือนกันไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ 
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ตำรำงที่ 3 น้ ำหนักมันส ำปะหลัง 3 สำยพันธุ์ (กิโลกรัม/ต้น) ที่อำยุ 8 เดือน 10 เดือน 12 เดือน  ในแปลงปลูก

สภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และสภำพไร่จังหวัดระยอง  

Treatment Weight (kg/plant) 

Place Cultivar 8 months 10 months 12 months 

 

Pathumtani 

Hanatee 

Rayong2 

Yolk 

2.31 ab 

1.55 b 

2.54 ab 

3.12 a 

n/a 

2.49 ab 

4.17 a 

n/a 

4.23 a 

 

Rayong 

Hanatee 

Rayong2 

Yolk 

2.11 ab 

3.14 a1/ 

2.67 a 

1.63 b1/ 

n/a 

2.04 b 

1.56 b 

n/a 

2.10 b 

Treatment * * ** 

Replication ns ns ns 

cv.(%) 47.7 48.2 45.9 

*มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.05  

**มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.01 
1/ ค่ำเฉลี่ยที่ตำมด้วยอักษรที่เหมือนกันไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ 

 

กำรเปลี่ยนแปลงทำงชีวเคมีของมันส ำปะหลัง 

1. ปริมำณไซยำไนด์ 

 ปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้จำกชุดทดสอบ Anion-Cation Test Paper (รูปที่ 1) ในมันส ำปะหลัง
บริโภคทั้ง 3 สำยพันธุ์ ที่ 8 เดือน 10 เดือน และ 12 เดือน ทั้งในแปลงปลูกสภำพสวนของเกษตรกรจังหวัด
ปทุมธำนี และแปลงปลูกสภำพไร่ ศวร.ระยอง จังหวัดระยอง พบว่ำมีค่ำท่ีต่ ำกว่ำ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร (ppm) 
ซึ่งอยู่ในระดับไม่เป็นอันตรำยต่อผู้บริโภค (รูปที ่A – N)  
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Picture A 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที 

อำยุ  8  เดื อน  ป ลู ก ใน แป ล ง

เกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี 

Picture B 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ระยอง2 

อ ำยุ  8  เดื อ น  ป ลู ก ใน แ ป ล ง

เกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี 

Picture C 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ Yolk 

อำยุ  8 เดือน ปลูกในแปลง

เกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี 

Picture F 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ Yolk อำยุ 

8 เดือน ปลูกในแปลงศวร.ระยอง 

จังหวัดระยอง 

Picture 1 

แ ถ บ สี แ ส ด งป ริ ม ำณ

ไซยำไนด์แต่ละระดับ 
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Picture D 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที 

อำยุ 8 เดือน ปลูกในแปลงศวร.

ระยอง จังหวัดระยอง 

Picture E 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ระยอง2 

อำยุ 8 เดือน ปลูกในแปลงศวร.

ระยอง จังหวัดระยอง 

Picture G 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที 

อำยุ  10 เดือน ปลูกในแปลง

เกษตรกร จังหวัดปทุมธำนี 

Picture H 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมั นส ำปะหลั งพั นธุ์  Yolk  

อำยุ  10 เดือน ปลูกในแปลง

เกษตรกร จังหวัดปทุมธำน ี

Picture I 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที 

อำยุ  10 เดือน ปลูกในแปลง

ศวร.ระยอง จังหวัดระยอง 

Picture J 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลั งพันธุ์  Yolk 

อำยุ  10 เดือน ปลูกในแปลง

ศวร.ระยอง จังหวัดระยอง 

Picture K 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที 

อำยุ  12 เดือน ปลูกในแปลง

เกษตรกร จังหวัดปทุมธำนี 

Picture L 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมั นส ำปะหลั งพั นธุ์  Yolk  

อำยุ  12 เดือน ปลูกในแปลง

เกษตรกร จังหวัดปทุมธำนี 
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จำกผลกำรทดสอบในชุดทดสอบ Anion-Cation Test Paper แสดงให้เห็นถึงผลของไซยำไนด์ในมัน

ส ำปะหลังบริโภคท้ังสำมสำยพันธุ์ว่ำอยู่ในระดับที่ต่ ำและปลอดภัย และเมื่อได้รับควำมร้อนในระดับที่เหมำะสม

ไซยำไนด์สำมำรถสลำยออกจำกผลผลิตไม่ท ำอันตรำยต่อผู้บริโภคได้  และกำรได้รับน้ ำช่วงระหว่ำงกำร

เพำะปลูกสำมำรถลดกำรสะสมไซยำไนด์ได้ ซึ่งไซยำไนด์ในมันส ำปะหลังอุตสำหกรรมจะอยู่ในรูปกรดไฮโดรไซ

ยำนิค (HCN) โดยพบมำกในบริเวณเปลือกของหัวมัน ส ำปะหลังประมำณ 150–1,110 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

น้ํำหนักสด รองลงมำคือใบประมำณ 83–878 มิลลิกรัม ต่อกิโลกรัมน้ํำหนักสด และในเนื้อหัวมันส ำปะหลัง 

ประมำณ 5–490 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ํำหนักสด โดยที่ พันธุ์มันส ำปะหลังที่นิยมปลูกในปัจจุบันส่วนใหญ่เป็น 

พันธุ์ที่มีปริมำณกรดไฮโดรไซยำนิคค่อนข้ำงสูงมำก โดยเฉพำะพันธุ์เกษตรศำสตร์ 50 และห้วยบง 60 ทั้งนี้ 

ปริมำณกรดไฮโดรไซยำนิคจะแปรปรวนไปตำมพันธุ์ และสิ่งแวดล้อม ในบำงพันธุ์ปลูกในสภำพแวดล้อมที่ 

ต่ำงกันท ำให้ปริมำณกรดไฮโดรไซยำนิคแตกต่ำงกันถึง 4–5 เท่ำ และในสภำวะกำรใส่ปุ๋ยไนโตรเจนและใน

สภำวะขำดน้ ำจะท ำให้ปริมำณกรดไฮโดรไซยำนิคสูงขึ้น (ธีระ, 2550) ซึ่งระดับกรดไฮโดรไซยำนิคในอำหำรที่

ท ำ ให้สัตว์เกิดอำกำรพิษแบบเรื้อรังได้นั้นคือ 600 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ํำหนักอำหำรแห้ง แต่ถ้ำมีถึง 2,400 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ํำหนักอำหำรแห้ง จะท ำ ให้เกิดอำกำรพิษอย่ำงเฉียบพลัน อำกำรพิษอย่ำง เฉียบพลันนี้

จะเกิดอย่ำงรวดเร็ว สัตว์จะกระวนกระวำย กรดไฮโดรไซยำนิคขนำดต่ํำสุดในร่ำงกำยสัตว์ที่ท ำให้ สัตว์ตำยได้

เท่ำกับ 2.0 – 2.3 มิลลิกรัมต่อน้ํำหนัก 1 กิโลกรัม (น้ํำหนักสัตว์) (ปรำรถนำ และคณะ, 2532) สุเมธ มำสขำว 

และคณะ (2560) ได้ท ำกำรวิเครำะห์ปริมำณไซยำไนด์ในใบมันส ำปะหลังที่มีปริมำณไซยำไนด์แตกต่ำงกันต่อ

Picture M 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที 

อำยุ  12 เดือน ปลูกในแปลง

ศวร.ระยอง จังหวัดระยอง 

Picture N 

แถบสีปริมำณไซยำไนด์ที่วัดได้

ของมันส ำปะหลั งพันธุ์  Yolk 

อำยุ  12 เดือน ปลูกในแปลง

ศวร.ระยอง จังหวัดระยอง 
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ปริมำณกำรกิน กำรเจริญเติบโต และผลผลิตไหมอีรี่ในฤดูหนำว พบว่ำ พันธุ์ 5 นำทีมีปริมำณไซยำไนด์ ในใบ

ต่ํำที่สุด คือ 64.46 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ํำหนักสด และไม่ท ำอันตรำยต่อตัวหนอนไหม   

 

2. ระดับควำมหวำน 

 ควำมหวำนของเนื้อมันส ำปะหลัง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที ที่ปลูกในสภำพสวนที่

แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีควำมหวำนมำกท่ีสุดคือ 8.2 องศำบริกซ์ และพันธุ์ระยอง 2  และ Yolk ปลูก

ในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีควำมหวำนไม่แตกต่ำงจำกกำรปลูกในสภำพไร่ โดยพันธุ์

ระยอง2 และ Yolk ปลูกในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีควำมหวำนที่ 7 และ 6.8 องศำบริกซ์ 

ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พบว่ำ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง2 และ Yolk มีควำมหวำน 

7.4  6.7 และ 7.3 องศำบริกซ์ ควำมหวำนของเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกใน

สภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มีควำมหวำน 7.7 และ 7.3 องศำบริกซ์ มันส ำปะหลังที่

ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มีควำมหวำน 7.2 และ 8 องศำบริกซ์ ควำมหวำนของ

เนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ 

Yolk มีควำมหวำนเท่ำกันคือ 7.3 องศำบริกซ์ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ 

Yolk มีควำมหวำน 6.7 และ 7.5 องศำบริกซ์ (ตำรำงท่ี 4) 

 กำรทดสอบควำมหวำนของมันส ำปะหลังบริโภคทั้ง 3 สำยพันธุ์ ด้วยเครื่องมือ hand refractometer ค่ำ

ควำมหวำนของน้ ำคั้นวัดควำมเข้มข้นของของแข็งที่ละลำยอยู่ในสำรละลำย เป็นเปอร์เซ็นต์น้ ำหนักต่อน้ ำหนัก 

สำยพันธุ์ห้ำนำทีที่ปลูกในสภำพสวนมีควำมหวำนมำกกว่ำกำรปลูกในสภำพไร่ ขณะที่พันธุ์ Yolkที่ปลูกในสภำพ

ไร่มีควำมหวำนมำกกว่ำปลูกนสภำพสวน ซึ่งสอดคล้องกับกำรสะสมน้ ำตำลในอ้อย ในช่วงก่อนกำรเก็บเกี่ยวอ้อย

ต้องกำรอำกำศท่ีเย็น และดินมีควำมชื้นหรือน้ ำน้อย เมื่ออ้อยมีอำยุมำกข้ึนกำรเจริญเติบโตที่ลดลงจะท ำให้มีกำร

สะสมน้ ำตำลมำกขึ้น (เกษม, 2523)   

 

 

 

 

ตำรำงที่ 4 ควำมหวำนมันส ำปะหลัง 3 สำยพันธุ์ (องศำบริกซ์) ที่อำยุ 8 เดือน 10 เดือน 12 เดือน  ในแปลง

ปลูกสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และสภำพไร่จังหวัดระยอง  

Treatment Sweetness (brix) 
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Place Cultivar 8 months 10 months 12 months 

 

Pathumtani 

Hanatee 

Rayong2 

Yolk 

8.2 a 

7.0 b1/ 

6.8 b 

7.7 

n/a 

7.3 

7.3 

n/a 

7.3 

 

Rayong 

Hanatee 

Rayong2 

Yolk 

7.4 b 

6.7 b 

7.3 b 

7.2 

n/a 

8.0 

6.7 

n/a 

7.5 

Treatment ** ns ns 

Replication ns ns ns 

cv.(%) 12.5 13.0 10.3 

**มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.01 
1/ ค่ำเฉลี่ยที่ตำมด้วยอักษรที่เหมือนกันไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ 

 

3. เปอร์เซนต์แป้ง 

เปอร์เซนต์แป้งของมันส ำปะหลัง มันส ำปะหลังที่ปลูกในแปลงสภำพไร่ ศวร.ระยอง ทั้งสำมสำยพันธุ์มี

เปอร์เซนต์แป้งสูงกว่ำกำรปลูกในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี ทั้ง 3 ช่วงอำยุ โดยมันส ำปะหลัง

ที่อำยุ 8 เดือน ปลูกในแปลงสภำพสวน จังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk มีเปอร์เซนต์แป้ง 

19.63 14.03 และ 24.66 เปอร์เซนต์ ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที 

ระยอง2 และ Yolk มีเปอร์เซนต์แป้ง 21.4 15.6 และ 28.4 เปอร์เซนต์ (ตำรำงที่ 5) เปอร์เซนต์แป้งผลผลิตมัน

ส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มี

เปอร์เซนต์แป้ง 18.77 และ 26.54 เปอร์เซนต์ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ 

Yolk มีเปอร์เซ็นต์แป้ง 21.68 และ 27.37 เปอร์เซนต์ (ตำรำงที่ 6) เปอร์เซนต์แป้งมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 

เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มีเปอร์เซนต์แป้ง 

17.14 และ 25.63 เปอร์เซนต์ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มี

เปอร์เซนต์แป้ง 18.64 และ 26.86 เปอร์เซนต์ (ตำรำงท่ี 7) 

 

4. ผลของควำมแน่นเนื้อ และ ปริมำณอะไมโลส  
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ควำมแน่นเนื้อของหัวมันส ำปะหลัง โดยวัดทั้งเปลือก และเฉพำะเนื้อมันส ำปะหลัง ในสภำพไร่ที่ ศวร.

ระยองมีควำมแน่นเนื้อทั้งเปลือก และเนื้อมันส ำปะหลังสูงกว่ำในแปลงปลูกสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี  มัน

ส ำปะหลังในแปลงปลูกสภำพไร่ที่ศวร.ระยองที่อำยุ 8 เดือน พบว่ำ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2 และ Yolk สำมำรถ

วัดควำมแน่นเนื้อทั้งเปลือกได้  22.44 18.28 และ 24.62 นิวตัน ในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัด

ปทุมธำนี มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พบว่ำค่ำควำมแน่นเนื้อทั้งเปลือกพันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk คือ 

20.26 20.29 และ 21.85 นิวตัน ขณะที่ควำมแน่นเนื้อโดยวัดเฉพำะเนื้อมันส ำปะหลังไม่มีควำมแตกต่ำงกัน

ทำงสถิติทั้งในสภำพสวนและสภำพไร่ ขณะที่ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณอะไมโลสของมันส ำปะหลังพบว่ำ พันธุ์ 

Yolk ที่ปลูกในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีปริมำณอะไมโลสมำกที่สุดคือ 26.75 เปอร์เซนต์/

กรัม พันธุ์ห้ำนำที และระยอง 2 ที่ปลูกในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีปริมำณอะไมโลสไม่

แตกต่ำงจำกพันธุ์ระยอง2 และ Yolk ที่ปลูกในสภำพไร่ โดยพันธุ์ห้ำนำที และระยอง2 ปลูกในสภำพสวนใน

แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีปริมำณอะไมโลส 24.91 และ 24.57 เปอร์เซนต์/กรัม ในสภำพไร่ที่ ศวร.

ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พบว่ำ พันธุ์ห้ำนำทีมีปริมำณอะไมโลสสูงสุดที่ 26.38 เปอร์เซนต์/กรัม 

และ ระยอง2 และ Yolk มี 24.65 และ 24.34 เปอร์เซนต์/กรัม (ตำรำงที่ 5) 

มันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน ค่ำควำมแน่นเนื้อโดยวัดทั้งเปลือก พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพ

สวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk สำมำรถวัดค่ำควำมแน่นเนื้อได้ 20.84 และ 25.41 นิวตัน ซึ่งมี

ค่ำควำมแน่นเนื้อต่ ำกว่ำมันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk มีค่ำมำกถึง 

26.63  และ 30.94 นิวตัน ควำมแน่นเนื้อโดยวัดเฉพำะเนื้อ ในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี 

พบว่ำพันธุ์ห้ำนำที และ Yolk สำมำรถวัดค่ำได้ที่ 22.51 และ 23 นิวตัน และในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง พบว่ำ 

พันธุ์ห้ำนำที สำมำรถวัดค่ำได้ที่ 21.34 นิวตัน และพันธุ์ Yolk มีควำมแน่นเนื้อสูงที่สุด 28.22 นิวตัน มัน

ส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน ขณะที่ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณอะไมโลสของมันส ำปะหลังพบว่ำ พันธุ์ Yolk ที่ปลูก

ในสภำพไร่แปลงศวร.ระยอง จังหวัดระยอง มีปริมำณอะไมโลสมำกที่สุดคือ 31.84 เปอร์เซนต์/กรัม รองลงมำ

ได้แก่ พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ที่ปลูกในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีปริมำณอะไมโลสไม่

แตกต่ำงกันคือ 30.84 และ 31.14 เปอร์เซนต์/กรัม(ตำรำงที่ 6) 

 มันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน ค่ำควำมแน่นเนื้อโดยวัดทั้งเปลือก พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพ

สวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk วัดค่ำควำมแน่นเนื้อได้ที่ 18.35 และ 20.75 นิวตัน มันส ำปะหลัง

ที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้ค่ำควำมแน่นเนื้อสูงกว่ำสภำพไร่คือ 21.75 และ 

23.93 นิวตัน และควำมแน่นเนื้อโดยวัดเฉพำะเนื้อ ในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี พบว่ำพันธุ์

ห้ำนำที และ Yolk สำมำรถวัดค่ำควำมแน่นเนื้อได้ 18.80 และ 20.84 นิวตัน และในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง 

พบว่ำ พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk วัดค่ำควำมแน่นเนื้อได้ 18.34 และ 23.07 นิวตัน มันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน 
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ส่วนกำรวิเครำะห์ปริมำณอะไมโลสของมันส ำปะหลังพบว่ำ พันธุ์ห้ำนำทีที่ปลูกในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกร

จังหวัดปทุมธำนีปริมำณอะไมโลสมำกที่สุดคือ 27.93 เปอร์เซนต์/กรัม และพันธุ์ Yolk ที่ปลูกในสภำพสวนที่

แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีปริมำณอะไมโลสไม่แตกต่ำงกันกับพันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ที่ปลูกในสภำพไร่ 

คือ 26.35 25.76 และ 26.27 เปอร์เซนต์/กรัม (ตำรำงที่ 7) 

5. Total Sugar 

มันส ำปะหลัง 8 เดือน พบว่ำ ปริมำณ total sugar ในเนื้อมันส ำปะหลัง พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกใน

สภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีกำรสะสมปริมำณในรูปของน้ ำตำลฟรุคโทส กลูโคลส และซูโครส

ในปริมำณที่ใกล้เคียงกัน กำรสะสมในรูปของน้ ำตำลฟรุคโทสพบมำกที่สุดคือ 0.90 เปอร์เซนต์/กรัม ในมัน

ส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำทีที่ปลูกในสภำพสวน น้ ำตำลกลูโคลสพบมำกที่สุดในมันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่ทั้ง 3 

สำยพันธุ์ โดยพันธุ์ห้ำนำที ระยอง2 และ yolk มีกำรสะสมในปริมำณ 1.21  1.20 และ 1.21 เปอร์เซนต์/กรัม 

ตำมล ำดับ (ตำรำงที่ 5) 

มันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ ปริมำณ total sugar ในเนื้อมันส ำปะหลัง พบว่ำ มันส ำปะหลังที่

ปลูกในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีกำรสะสมปริมำณในรูปของน้ ำตำลฟรุคโทส กลูโคลส 

และซูโครสในปริมำณที่ใกล้เคียงกัน กำรสะสมในรูปของน้ ำตำลฟรุคโทส กลูโคลส และซูโครสพบมำกที่สุดใน

พันธุ์ห้ำนำทีที่ปลูกในสภำพสวน โดยมีปริมำณน้ ำตำลฟรุคโทส กลูโคลส และซูโครส 0.90 1.28 และ 1.06 

เปอร์เซนต์/กรัม ตำมล ำดับ (ตำรำงที่ 6) 

มันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน ปริมำณ total sugar ในเนื้อมันส ำปะหลัง พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูก

ในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนีมีกำรสะสมปริมำณในรูปของน้ ำตำลฟรุคโทส กลูโคลส และ

ซูโครสในปริมำณที่ใกล้เคียงกัน กำรสะสมในรูปของน้ ำตำลฟรุคโทสพันธุ์ Yolk ที่ปลูกในสภำพไร่มีปริมำณสูง

ที่สุดที่ 0.93 เปอร์เซนต์/กรัม และน้ ำตำลกลูโคลสพบมำกที่สุดในพันธุ์ห้ำนำทีที่ปลูกในสภำพสวน 1.63 

เปอร์เซนต์/กรัม และน้ ำตำลซูโครสพบมำกในพันธุ์ห้ำนำที และYolk ที่ปลูกในสภำพไร่ คือ 1.23 และ 1.21 

เปอร์เซนต์/กรัม ตำมล ำดับ (ตำรำงที ่7) 

จำกผลกำรทดลองแสดงให้เห็นว่ำควำมแน่นเนื้อของมันส ำปะหลังมีควำมสัมพันธ์กับปริมำณแป้งที่

สะสมภำยในหัวมันส ำปะหลัง (ภำพที่ 2, ภำพที่ 3 และ ภำพที่ 4) ซึ่งแสดงให้เห็นว่ำกำรเปลี่ยนแปลงทำง

กำยภำพภำยในหัวมันส ำปะหลังมีควำมสัมพันธ์กับกำรเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบทำงชีวเคมีโดยเฉพำะ

อย่ำงยิ่งสำรประกอบในกลุ่มคำร์โบไฮเดรท เนื่องจำกสำรประกอบในกลุ่มคำร์โบไฮเดรทภำยในหัวมันส ำปะหลัง

จะมีกำรเปลี่ยนแปลงตลอดอำยุกำรปลูกจนกระทั่งเก็บเกี่ยว M.A. Aliim และคณะ (2016) ได้ท ำกำรทดลอง

วัดควำมแน่นเนื้อชนิดแป้งภำยในพืชที่มีผลต่อลักษณะทำงคุณภำพแป้งในโยเกิร์ตที่ท ำจำกนมวัวพบว่ำ ควำม



16 
 

แน่นเนื้อ และควำมหนืดของแป้งมันฝรั่งในโยเกิร์ตที่ท ำจำกนมวัว มีกำรเพ่ิมขึ้นสัมพันธ์เชิงเส้นตรงกับควำม

หนืดและควำมแน่นเนื้อ เมื่อมีควำมหนีดที่เกิดจำกกำรสลำยตัวของแป้งไปเป็นเจลมำกขึ้นท ำให้ควำมแน่นเนื้อ

มีอัตรำที่เพ่ิมขึ้นเช่นกัน มีกำรศึกษำควำมแน่นเนื้อในแป้งขนมปัง พบว่ำควำมแน่นเนื้อสูงขึ้นเมื่อขนมปังมีอำยุ

หลำยวัน ซึ่งเกิดจำกควำมแน่นเนื้อของขนมปังพัฒนำควบคู่ไปกับอำยุของขนมปัง ที่เกิดจำกกำรเปลี่ยนแปลง

ของอะไมโลเพคตินจึงเป็นสำเหตุท ำให้เกิดควำมแน่นเนื้อมำกขึ้น (Zobel, H. F.and Kulp, K.,1996) กำร

เปลี่ยนแปลงของควำมแน่นเนื้อนั้นมีสำเหตุหลักจำกำรลดลงควำมเป็นเจลของแป้ง  ที่เกี่ยวข้องกระบวนกำร

แยกตัวของน้ ำและผนึกของอะไมโลเพคติน  (Miles และคณะ,1985) ดังจะเห็นได้จำกควำมสัมพันธ์ระหว่ำง

ปริมำณแป้งและปริมำณอะไมโลสที่มีควำมสัมพันธ์ที่ส่งเสริมซึ่งกันและกัน (ภำพที่ 2, ภำพที่ 3 และ ภำพที่ 4) 

Iyyakutty Ravi และ Mohammed M. Mustaffa (2013)   ได้ศึกษำควำมสัมพันธ์แป้งกล้วยดิบในรูปของกำร

เพ่ิมขึ้นของแป้ง รูปทรงแป้ง อะไมโลส และปริมำณน้ ำตำลนั้น มีผลต่อกำรพัฒนำกำรเจริญเติบโตของกล้วย 

โดยปริมำณอะไมโลสที่สูงมีผลต่อคุณภำพที่ดีของแป้งกล้วยดิบ รวมทั้งลักษณะทำงคุณภำพของมันส ำปะหลัง 

ได้แก่ รสชำติ ซึ่งจำกกำรทดลองนี้แสดงให้เห็นว่ำมันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำทีมีปริมำณน้ ำตำลกลูโคสมำกกว่ำมัน

ส ำปะหลังพันธุ์ระยอง2 และ Yolk ซึ่งอำจเป็นผลมำจำกปริมำณน้ ำตำลกลูโคสที่เป็นน้ ำตำลโมเลกุลเดี่ยวมี

ปริมำณเพ่ิมสูงขึ้นมำกกว่ำมันส ำปะหลังพันธุ์ระยอง 2 และ Yolk อีกทั้งกำรได้รับน้ ำในช่วงกำรเพำะปลูกยัง

ช่วยให้มีกำรสะสมน้ ำตำลเพ่ิมขึ้นด้วยเช่นกัน (ภำพที่ 2, ภำพที่ 3 และ ภำพที่ 4) Amaducci และคณะ 

(1989) ได้ท ำกำรศึกษำกำรให้น้ ำและกำรเพ่ิมของน้ ำตำลในชูกำร์บีท พบว่ำเมื่อมีกำรให้น้ ำในลดลงในระดับ

ปริมำณที่เหมำะสมสำมำรถเพ่ิมปริมำณ total sugar ให้กับผลผลิตได ้ 
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ตำรำงที่ 5 ผลของเปอร์เซนต์แป้ง (เปอร์เซนต์ (%)) ควำมแน่นเนื้อท้ังผล (นิวตัน (N)) ควำมแน่นเนื้อเนื้อผล (นิวตัน (N)) ปริมำณอะไมโลส (เปอร์เซนต์ (%)) และ Total 

Sugar (เปอร์เซนต์ (%)) -v’ มันส ำปะหลัง 3 สำยพันธุ์ ที่อำยุ 8 เดือน ในแปลงปลูกสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และสภำพไร่จังหวัดระยอง  

**มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.01 
1/ ค่ำเฉลี่ยที่ตำมด้วยอักษรที่เหมือนกันไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ 

  

8 Months 
Treatment Starch (%) firmness 

total root 
(N) 

firmness 
Meat Root 

(N) 

Amylose 
(%) 

Fructose 
(%) 

Glucose 
(%) 

Sucrose 
(%) Place Cultivar 

 
Pathumtani 

Hanatee 
Rayong2 
Yolk 

19.63 d 
14.03 f 
24.66 b 

20.26 bc1/ 

20.29 bc 
21.85 ab1/ 

20.35 
20.68 
20.56 

24.91 b1/ 

24.57 b 
26.75 a1/ 

0.90 a 
0.87 ab1/ 

0.88 ab 

1.12 b 
1.13 b 
1.04 c 

0.98 
1.09 
1.17 

 
Rayong 

Hanatee 
Rayong2 
Yolk 

21.37 c 
15.57 e 
28.43 a 

22.44 ab 
18.28 c 
24.62 a 

22.20 
18.88 
22.81 

26.38 a 
24.65 b 
24.34 b 

0.85 bc 
0.87 ab 
0.84 c 

1.21 a 
1.20 a 
1.21 a 

1.17 
1.14 
1.20 

Treatment ** ** **  ** ** ** ns 
cv.(%) 5.1 1.9 17.7 1.9 2.3 3.6 13.9 
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ตำรำงที่ 6  ผลของเปอร์เซนต์แป้ง (เปอร์เซนต์ (%)) ควำมแน่นเนื้อท้ังผล (นิวตัน (N)) ควำมแน่นเนื้อเนื้อผล (นิวตัน (N)) ปริมำณอะไมโลส (เปอร์เซนต์ (%)) และ Total 

Sugar (เปอร์เซนต์ (%)) -v’ มันส ำปะหลัง 3 สำยพันธุ์ ที่อำยุ 10 เดือน ในแปลงปลูกสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และสภำพไร่จังหวัดระยอง  

**มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.01 
1/ ค่ำเฉลี่ยที่ตำมด้วยอักษรที่เหมือนกันไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ 

  

10 Months 
Treatment Starch (%) firmness 

total root 
(N) 

firmness 
Meat Root 

(N) 

Amylose 
(%) 

Fructose 
(%) 

Glucose 
(%) 

Sucrose 
(%) Place Cultivar 

 
Pathumtani 

Hanatee 
Rayong2 
Yolk 

18.77 d 
n/a 

26.54 b 

20.84 c 
n/a 

25.41 b 

22.51 b 
n/a 

23.00 b 

30.84 b1/ 

n/a 
31.14 b 

0.90 a 
n/a 

0.83 b1/ 

1.28 a 
n/a 

1.06 d 

1.06 a 
n/a 

1.06 ab 
 
Rayong 

Hanatee 
Rayong2 
Yolk 

21.68 c 
n/a 

27.37 a 

26.63 b 
n/a 

30.94 a 

21.34 b 
n/a 

28.22 a 

29.67 c 
n/a 

31.84 a 

0.85 b 
n/a 

0.83 b 

1.22 b 
n/a 

1.13 c 

1.02 c 
n/a 

1.05 bc 
Treatment ** ** ** ** ** ** ** 

cv.(%) 3.1 3.3 7.9 1.6 3.3 2.1 2.1 
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ตำรำงที่ 7  ผลของเปอร์เซนต์แป้ง (เปอร์เซนต์ (%)) ควำมแน่นเนื้อท้ังผล (นิวตัน (N)) ควำมแน่นเนื้อเนื้อผล (นิวตัน (N)) ปริมำณอะไมโลส (เปอร์เซนต์ (%)) และ Total 

Sugar (เปอร์เซนต์ (%)) -v’ มันส ำปะหลัง 3 สำยพันธุ์ ที่อำยุ 12 เดือน ในแปลงปลูกสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และสภำพไร่จังหวัดระยอง 

12  Months 
Treatment Starch (%) firmness 

total root 
(N) 

firmness 
Meat Root 

(N) 

Amylose 
(%) 

Fructose 
(%) 

Glucose 
(%) 

Sucrose 
(%) Place Cultivar 

 Hanatee 17.14 d 18.35 c 18.80 bc 27.93 a 0.90 b 1.63 a 1.08 c 
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**มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติที่ระดับนัยส ำคัญ 0.01 
1/ ค่ำเฉลี่ยที่ตำมด้วยอักษรที่เหมือนกันไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ 

  

Pathumtani Rayong2 
Yolk 

n/a 
25.63 a 

n/a 
20.75 b 

n/a 
20.84 ab 

n/a 
26.35 b1/ 

n/a 
0.89 c 

n/a 
1.42 c 

n/a 
1.13 b 

 
Rayong 

Hanatee 
Rayong2 
Yolk 

18.64 c 
n/a 

26.86 a 

21.75 b 
n/a 

23.93 a 

18.34 c 
n/a 

23.07 a 

25.76 b 
n/a 

26.27 b 

0.91 ab 
n/a 

0.93 a 

1.47 b 
n/a 

1.46 b 

1.23 a 
n/a 

1.21 a 
Treatment ** ** ** ** ** ** ** 

cv.(%) 6.3 1.8 11.1 1.8 2.7 1.7 1.9 
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Picture 2 กรำฟแสดงควำมสัมพันธ์ระหว่ำงเปอร์เซนต์แป้งและควำมแน่นเนื้อวัดทั้งเปลือก (A) และเฉพำะ

เนื้อผล (B) ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอะไมโลส และควำมแน่นเนื้อวัดทั้งเปลือก (C) และเฉพำะเนื้อผล (D) 

ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอะไมโลสและแป้ง (E) และควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอะไมโลสและน้ ำตำลกลูโคลส (F) ของ

มันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที ระยอง2 และ Yolk ในช่วงอำยุกำรเก็บเกี่ยว 8 เดือน 
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Picture 3 กรำฟแสดงควำมสัมพันธ์ระหว่ำงเปอร์เซนต์แป้งและควำมแน่นเนื้อวัดทั้งเปลือก (A) และเฉพำะ

เนื้อผล (B) ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอะไมโลส และควำมแน่นเนื้อวัดทั้งเปลือก (C) และเฉพำะเนื้อผล (D) 

ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอะไมโลสและแป้ง (E) และควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอะไมโลสและน้ ำตำลกลูโคลส (F) ของ

มันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ในช่วงอำยุกำรเก็บเกี่ยว 10 เดือน 
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Picture 4 กรำฟแสดงควำมสัมพันธ์ระหว่ำงเปอร์เซนต์แป้งและควำมแน่นเนื้อวัดทั้งเปลือก (A) และเฉพำะ

เนื้อผล (B) ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอะไมโลส และควำมแน่นเนื้อวัดทั้งเปลือก (C) และเฉพำะเนื้อผล (D) 

ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอะไมโลสและแป้ง (E) และควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอะไมโลสและน้ ำตำลกลูโคลส (F) ของ

มันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ในช่วงอำยุกำรเก็บเก่ียว 12 เดือน 
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กำรยอมรับคุณลักษณะจำกแบบทดสอบกำรชิม 

1. มันส ำปะหลังแบบนึ่ง 

กำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสหลังกำรปรุงสุกโดยกำรนึ่ง และกำรทอด กำรทดสอบทำงประสำท

สัมผัสโดยใช้กำรยอมรับโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale (9=ชอบมำกที่สุด และ 1=ไม่ชอบมำกที่สุด) ใช้ผู้

ทดสอบจ ำนวน 25 คน โดยใช้แบบสอบถำมและผลิตภัณฑ์มำประเมินกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้ำนสี 

กลิ ่น รสชำติ เนื ้อสัมผัส และกำรยอมรับโดยรวม ให้คะแนนกำรยอมรับในแต่ละคุณลักษณะของมัน

ส ำปะหลังบริโภค โดยก ำหนดคะแนนดังนี้1 = ไม่ชอบมำกที่สุด  2 = ไม่ชอบมำก  3 = ไม่ชอบปำนกลำง   

4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กน้อย  7 = ชอบปำนกลำง  8 = ชอบมำก  9 = ชอบมำกที่สุด 

และใช้คุณภำพทำงประสำทสัมผัสของมันส ำปะหลังนึ่ง คือ สีสันของเนื้อ  ควำมหวำน  ควำมขม  ควำมนุ่ม  

เสี้ยนในเนื้อ และกำรยอมรับโดยรวม และมันส ำปะหลังทอด คือ สีสันของเนื้อ  ควำมหวำน  ควำมขม  ควำม

กรอบ  เสี้ยนในเนื้อ และกำรยอมรับโดยรวม ให้ผลทดสอบกำรยอมรับมันส ำปะหลังแต่ละช่วงอำยุกำรเก็บ

เกี่ยว สำยพันธุ์ สถำนที่ปลูก โดย มันส ำปะหลังในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี มันส ำปะหลังที่

อำยุ 8 เดือน เมื่อน ำไปนึ่งได้รับคะแนนกำรยอมรับ ดังนี้ กำรยอมรับในสีของเนื้อมันส ำปะหลัง พันธุ์ห้ำนำที 

ระยอง 2  และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.2 7.4 และ 7.6 คะแนน ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังที่

อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.6 6.0 และ 6.5 คะแนน สีสันเนื้อมัน

ส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และน ำไปนึ่ง พันธุ์ห้ำนำที 

และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับสีสันของเนื้อที่  6.4  และ 7.4 คะแนน มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพ

ไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.8 และ 7.2 คะแนน สีสันของเนื้อมันส ำปะหลังที่

อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปนึ่ง มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับ

คะแนนเฉลี่ย 6.2 และ 7.6 คะแนน มันส ำปะหลังนึ่งที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ yolk 

ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.4 และ 6.9 คะแนน  

กำรยอมรับในรสหวำนของเนื้อมันส ำปะหลัง มันส ำปะหลังในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัด

ปทุมธำนี มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน เมื่อน ำไปนึ่งได้รับคะแนนกำรยอมรับรสหวำนจำกกำรชิม ดังนี้ พันธุ์ห้ำ

นำที ระยอง 2  และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6  5.4 และ 6.4 คะแนน ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง มั น

ส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.2 5.2 และ 5.8 คะแนน กำร

ยอมรับรสหวำนเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี 

และน ำไปนึ่ง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับรสหวำนของเนื้อที่ 6.2 และ 5.0 คะแนน 



27 
 

มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.4 และ 6.4 คะแนน 

กำรยอมรับรสหวำนของเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปนึ่ง มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวน

จังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.2 และ 6.8 คะแนน มันส ำปะหลังนึ่งที่ปลูกใน

สภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยเท่ำกันคือ 5.8 คะแนน  

กำรยอมรับรสขมของเนื้อมันส ำปะหลัง ที่คะแนนยอมรับควำมขมจะสวนทำงกับปริมำณควำมขมที่

ได้รับในรสชำติ มันส ำปะหลังในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน เมื่อ

น ำไปนึ่งได้รับคะแนนกำรยอมรับรสขมที่ได้รับจำกกำรชิม ดังนี้ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk ได้รับ

คะแนนเฉลี่ย 6.2  5.5 และ 6.2 คะแนน ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที 

ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 5.8 5.3 และ 5.3 คะแนน กำรยอมรับรสขมที่ได้รับจำกเนื้อมัน

ส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และน ำไปนึ่ง พันธุ์ห้ำนำที 

และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับรสขมที่ได้รับของเนื้อมันส ำปะหลังที่ 5.2 และ 5.4 คะแนน มัน

ส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยเท่ำกันที่ 5.1 คะแนน 

กำรยอมรับรสขมที่ได้รับจำกเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปนึ่ง มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวน

จังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 5.7 และ 5.7 คะแนน มันส ำปะหลังนึ่งที่ปลูกใน

สภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยคือ 5 และ 5.2 คะแนน 

กำรยอมรับในรสสัมผัสกำรกัดที่นุ่ม ควำมร่วนซุยของเนื้อมันส ำปะหลัง มันส ำปะหลังในสภำพสวนที่

แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน เมื่อน ำไปนึ่งได้รับคะแนนควำมนุ่มจำกกำรชิม 

ดังนี้ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.8  4.8 และ 6.4 คะแนน ในสภำพไร่ที่ ศวร.

ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.9 6.5 และ 5.8 

คะแนน ควำมนุ่มของเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัด

ปทุมธำนี และน ำไปนึ่ง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยควำมนุ่มของเนื้อที่ 7.2 และ 6.5 คะแนน 

มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนที่ 7.4 และ 6.8 คะแนน 

ควำมนุ่มของเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปนึ่ง มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี 

พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.9 และ 6.4 คะแนน มันส ำปะหลังนึ่งที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัด

ระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยคือ 7.4 และ 6.1 คะแนน  

กำรยอมรับในรสสัมผัสของเสี้ยนควำมหยำบของเนื้อมันส ำปะหลัง กำรให้คะแนนพบว่ำ เสี้ยนในเนื้อ

สัมผัสจะสวนทำงกับกำรพบเสี้ยนในเนื้อมันส ำปะหลัง ในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี มัน
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ส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน เมื่อน ำไปนึ่งได้รับคะแนนจำกกำรชิม ดังนี้ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk ได้รับ

คะแนนเฉลี่ย 6.0  5.9 และ 6.2 คะแนน ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที 

ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.1  5.8 และ 5.9 คะแนน กำรพบเสี้ยนในเนื้อมันส ำปะหลังที่ชิมที่อำยุ 

10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และน ำไปนึ่ง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับ

คะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับของกำรพบเสี้ยนในเนื้อที่ 5.8 และ 5.7 คะแนน มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่

จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนที่ 5.3 คะแนน เท่ำกัน คะแนนกำรยอมรับของกำรพบ

เสี้ยนในเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปนึ่ง มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์

ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 5.3 และ 6.4 คะแนน มันส ำปะหลังนึ่งที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง 

พันธุ์ห้ำนำที และ yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยคือ 5.8 และ 5.7 คะแนน  (ตำรำงที่ 8 ) 

ตำรำงท่ี 8 คะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับแต่ละคุณลักษณะของมันส ำปะหลังนึ่งจำกแบบสอบถำมโดยกำรชิม จำก

ผู้ท ำแบบสอบถำมจ ำนวน 25 คน  

Sensory 
Evaluation 

Cultivar 
8 month 10 month 12 month 

Pathumthani Rayong Pathumthani Rayong Pathumthani Rayong 

Color of 
Root 

Hanatee 6.2 7.6 6.4 6.8 6.2 6.4 
Rayong2  7.4 6.0 n/a n/a  n/a n/a  

Yolk 7.6 6.5 7.4 7.2 7.6 6.9 

Sweetness 
Hanatee 6.0 6.2 6.2 6.4 6.2 5.8 
Rayong2  5.4 5.2 n/a n/a  n/a n/a  

Yolk 6.4 5.8 5.0 6.4 6.8 5.8 

Bitter 
Hanatee 6.2 5.8 5.2 5.1 5.7 5.0 
Rayong2  5.5 5.3 n/a n/a  n/a n/a  

Yolk 6.2 5.3 5.4 5.1 5.7 5.2 

Crumbly  
Hanatee 6.8 6.9 7.2 7.4 6.9 7.4 
Rayong2  4.8 6.5 n/a n/a  n/a n/a  

Yolk 6.4 5.8 6.5 6.8 6.4 6.1 

Splinter 
Hanatee 6.0 6.1 5.8 5.3 5.3 5.8 
Rayong2  5.9 5.8 n/a n/a  n/a n/a  

Yolk 6.2 5.9 5.7 5.3 6.4 5.7 
Overall 

acceptance 
Hanatee 7.3 7.6 6.8 8.0 6.8 7.2 
Rayong3 6.4 6.6 n/a n/a  n/a n/a  
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Yolk 7.2 6.1 6.7 7.6 7.4 6.5 
 

2. มันส ำปะหลังแบบทอด 

มันส ำปะหลังทอด ใช้คุณลักษณะกำรให้คะแนนจำกกำรสัมผัสคือ สีสันของเนื้อ  ควำมหวำน  ควำม

ขม ควำมกรอบ เสี้ยนในเนื้อ และกำรยอมรับโดยรวม มันส ำปะหลังในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัด

ปทุมธำนี มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน เมื่อน ำไปทอดได้รับคะแนนกำรชิม ดังนี้ กำรยอมรับในสีของเนื้อมัน

ส ำปะหลัง พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.3  7.3 และ 6.8 คะแนน ในสภำพไร่ที่ 

ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.5  6.4 และ 

5.8 คะแนน สีสันเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี 

และน ำไปทอด พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับสีสันของเนื้อที่ 6.7 และ 7.5 คะแนน มัน

ส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.2 และ 7.6 คะแนน 

สีสันของเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปทอด มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี 

พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 5.6  และ 7.6 คะแนน มันส ำปะหลังนึ่งที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัด

ระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.7 และ 6.9 คะแนน  

กำรยอมรับในรสหวำนของเนื้อมันส ำปะหลังที่น ำไปทอด มันส ำปะหลังในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกร

จังหวัดปทุมธำนี มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน เมื่อน ำไปนึ่งได้รับคะแนนกำรยอมรับรสหวำนจำกกำรชิม ดังนี้ 

พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.6  6.7 และ 6.5 คะแนน ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง 

มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.3  5.7 และ 6.6 คะแนน 

กำรยอมรับรสหวำนเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี 

และน ำไปทอด พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับรสหวำนของเนื้อที่ 6.7 และ 6.4 คะแนน 

มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 5.6 และ 6.2 คะแนน 

กำรยอมรับรสหวำนของเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปทอด มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวน

จังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.2 และ 7.3 คะแนน มันส ำปะหลังนึ่งที่ปลูกใน

สภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยคือ 5.9 และ 6.2 คะแนน  

กำรยอมรับในรสขมของเนื้อมันส ำปะหลัง ที่คะแนนควำมขมจะสวนทำงกับปริมำณควำมขมที่ได้รับใน

รสชำติ มันส ำปะหลังในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน เมื่อน ำไป

ทอดได้รับคะแนนกำรยอมรับในปริมำณรสขมที่ได้รับจำกกำรชิม ดังนี้ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk ได้รับ
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คะแนนเฉลี่ย 6.5  6.0 และ 6.3 คะแนน ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8  เดือน พันธุ์ห้ำนำที 

ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 5.4  5.4 และ 5.5 คะแนน กำรยอมรับในปริมำณรสขมที่ได้รับจำกเนื้อ

มันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และน ำไปทอด พันธุ์ห้ำ

นำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับในปริมำณรสขมที่ได้รับของเนื้อมันส ำปะหลังที่ 5.3 และ 5.1 

คะแนน มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยที่ 5.1 และ 

5.4 คะแนน กำรยอมรับในปริมำณรสขมที่ได้รับจำกเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปทอด มัน

ส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 5.8 และ 6.0 

คะแนน มันส ำปะหลังทอดที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยคือ 5.4 

และ 5.5 คะแนน 

กำรยอมรับในรสสัมผัสกำรกัดที่กรอบของเนื้อมันส ำปะหลัง มันส ำปะหลังในสภำพสวนที่แปลง

เกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน เมื่อน ำไปทอดได้รับคะแนนควำมกรอบจำกกำรชิม 

ดังนี้ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.9  7.0 และ 6.8 คะแนน ในสภำพไร่ที่ ศวร.

ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.6  6.6 และ 7.2 

คะแนน ควำมกรอบของเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัด

ปทุมธำนี และน ำไปทอด พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยควำมกรอบของเนื้อที่ 7.7 และ 6.9 

คะแนน มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนที่ 5.8 และ 6.6 

คะแนน ควำมกรอบของเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปทอด มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวน

จังหวัดปทุมธำนี พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.4 และ 7.6 คะแนน มันส ำปะหลังทอดที่ปลูกใน

สภำพไร่จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยคือ 6.6 และ 7.0 คะแนน  

กำรยอมรับในรสสัมผัสของเสี้ยนควำมหยำบของเนื้อมันส ำปะหลัง กำรให้คะแนนพบว่ำ เสี้ยนในเนื้อ

สัมผัสจะสวนทำงกับกำรพบเสี้ยนในเนื้อมันส ำปะหลัง ในสภำพสวนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดปทุมธำนี มัน

ส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน เมื่อน ำไปทอดได้รับคะแนนจำกกำรชิม ดังนี้ พันธุ์ห้ำนำที ระยอง 2  และ Yolk ได้รับ

คะแนนเฉลี่ย 6.3  6.8 และ 6.5 คะแนน ในสภำพไร่ที่ ศวร.ระยอง มันส ำปะหลังที่อำยุ 8 เดือน พันธุ์ห้ำนำที 

ระยอง2 และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 5.6  5.2 และ 5.2 คะแนน กำรพบเสี้ยนในเนื้อมันส ำปะหลังที่ชิมที่อำยุ 

10 เดือน พบว่ำ มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี และน ำไปทอด พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk 

ได้รับคะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับของกำรพบเสี้ยนในเนื้อที่เท่ำกันคือ 5.6 คะแนน มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพไร่

จังหวัดระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนที่ 5.1 และ 4.8 คะแนน คะแนนกำรยอมรับของกำรพบ

เสี้ยนในเนื้อมันส ำปะหลังที่อำยุ 12 เดือน เมื่อน ำไปทอด มันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพสวนจังหวัดปทุมธำนี 
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พันธุ์ห้ำนำที และ Yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ย 6.2 และ 6.4 คะแนน มันส ำปะหลังนึ่งที่ปลูกในสภำพไร่จังหวัด

ระยอง พันธุ์ห้ำนำที และ yolk ได้รับคะแนนเฉลี่ยคือ 5.2 และ 5.6 คะแนน  (ตำรำงที่ 9 ) 

จำกผลกำรทดลองกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของมันส ำปะหลังที่น ำไปนึ่งและน ำไปทอด  กำร

ยอมรับในเนื้อสัมผัสจำกกำรนึ่ง มันส ำปะหลังพันธุ์ห้ำนำทีที่ปลูกในสภำพไร่ได้รับกำรยอมรับมำกท่ีสุด และกำร

ยอมรับเนื้อสัมผัสจำกกำรทอดมันส ำปะหลังพันธุ์ Yolk ที่ปลูกในสภำพสวนและสภำพไร่ได้รับกำรยอมรับมำก

ที่สุดไม่ต่ำงกัน ซึ่งมีกำรศึกษำปัจจัยที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของมันส ำปะหลังต้มสุกในมันส ำปะหลังชนิดไซยำไนด์

ต่ ำ หัวมันส ำปะหลังที่มีไซยำไนด์ต่ ำ เมื่อผ่ำนกำรต้มสุกจะได้เนื้อสัมผัสที่แตกต่ำงกันสำมำรถจ ำแนกได้เป็น 3 

กลุ่ม คือ กลุ่มที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสร่สนซุย กลุ่มที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสแบบแน่นเนื้อ และกลุ่มที่มีลักษณะแบบ

ผสมระหว่ำงร่วนซุยและแน่นเนื้อ ทุกสำยพันธุ์ที่น ำมำทดสอบไม่มีควำมแตกต่ำงกันไม่มีควำมแตกต่ำงในสมบัติ

และโครงสร้ำงโมเลกุลของอะมิโลสและอะมิโลเพคติน ยกเว้นในสำยพันธุ์ห้ำนำที นอกจำกนี้ องค์ประกอบทำง

เคมี สมบัติทำงควำมหนืด ควำมแน่นเนื้อของเจล สมบัติทำงควำมร้อน สัณฐำนของเม็ดแป้งและ รูปแบบผลึก

ของสตำร์ชมันส ำปะหลัง พบว่ำไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญในแต่ละสำยพันธุ์ จึงสำมำรถสรุปได้ ว่ำ

สมบัติเชิงคุณภำพของสตำร์ชไม่ได้มีบทบำทส ำคัญต่อเนื้อสัมผัสของหัวมันต้มสุก ในทำงตรงข้ำมฟลำวล์ซึ่ง 

ประกอบด้วยสตำร์ชและองค์ประกอบอ่ืนๆที่ไม่ใช่สตำร์ชกลับแสดงควำมผันแปรของสมบัติเหล่ำนี้มำกกว่ำใน

สตำร์ช และยังพบควำมสัมพันธ์ระหว่ำงควำมแน่นเนื้อของเจลกับกิจกรรมของอัลฟำอะมิเลส ควำมแน่นเนื้อ

ของเจลกับ ปริมำณเส้นใยและไขมัน ควำมหนืดกับปริมำณเถ้ำและสตำร์ชและกิจกรรมของอัลฟำอะมิเลส จึง

กล่ำวได้ว่ำ องค์ประกอบที่ไม่ใช่สตำร์ชในฟลำวล์น่ำจะมีผลต่อเนื้อสัมผัสของหัวมันต้มสุก เมื่อศึกษำในระดับ

เซลล์ของหัวมัน ส ำปะหลังพบว่ำเซลล์ของหัวมันสดของมันส ำปะหลังทุกสำยพันธุ์มีลักษณะรูปร่ำงเหมือนกัน

คือเป็นรูปยำวสี่เหลี่ยมถึง หลำยเหลี่ยม โดยที่หัวมันสดของสำยพันธุ์ที่มีเนื้อสัมผัสแบบร่วนซุยจะมีช่องว่ำง

ระหว่ำงเซลล์มำกกว่ำสำยพันธุ์ที่มีเนื้อ สัมผัสแบบแน่นเนื้อ และเมื่อผ่ำนกำรต้มสุกพบว่ำสำยพันธุ์ห้ำนำทีซึ่งมี

เนื้อร่วนซุยจะเกิดลักษณะกำรแยกระหว่ำงเซลล์ มำกกว่ำในเซลล์ของสำยพันธุ์ที่ให้ลักษณะเนื้อสัมผัสแบบแน่น

เนื้อ ซึ่งแสดงให้เห็นว่ำลักษณะเนื้อสัมผัสของหัวมันต้ม สุกแบบร่วนซุยหรือแน่นเนื้อน่ำจะเกี่ยวข้องกับลักษณะ

กำรแยกระหว่ำงเซลล์ของหัวมันต้มสุก (นงนุช,2006) 

ตำรำงท่ี 9 คะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับแต่ละคุณลักษณะของมันส ำปะหลังแบบทอดจำกแบบสอบถำมโดยกำรชิม 

จำกผู้ท ำแบบสอบถำมจ ำนวน 25 คน 

Texture Cultivar 
8 month 10 month 12 month 

Pathumthani Rayong Pathumthani Rayong Pathumthani Rayong 
Color of Hanatee 6.3 7.5 6.7 6.2 5.6 6.7 
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Root Rayong2  7.3 6.4 n/a  n/a n/a  n/a 
Yolk 7.8 5.8 7.5 7.6 7.6 6.9 

Sweetness 
Hanatee 6.6 6.3 6.7 5.6 6.2 5.9 
Rayong2  6.7 5.7 n/a  n/a n/a  n/a 

Yolk 6.5 6.6 6.4 6.2 7.3 6.2 

Bitter 
Hanatee 6.5 5.4 5.3 5.1 5.8 5.4 
Rayong2  6.0 5.4 n/a  n/a n/a  n/a 

Yolk 6.3 5.5 5.1 5.4 6.0 5.5 

Crisp  
Hanatee 6.9 6.6 7.7 5.8 6.4 6.6 
Rayong2  7.0 6.6 n/a  n/a n/a  n/a 

Yolk 6.8 7.2 6.9 6.6 7.6 7.0 

Splinter 
Hanatee 6.3 5.6 5.6 5.1 6.2 5.2 
Rayong2  6.8 5.2 n/a  n/a n/a  n/a 

Yolk 6.5 5.2 5.6 4.8 6.4 5.6 

Overall 
acceptance 

Hanatee 7.2 7.3 7.7 7.0 6.6 6.7 
Rayong3 7.2 6.4 n/a  n/a n/a  n/a 

Yolk 7.2 7.3 7.3 7.4 8.0 7.1 
 

สรุปผลกำรทดลองและข้อเสนอแนะ 
กำรศึกษำคุณสมบัติที่เหมำะสมต่อกำรบริโภคของมันส ำปะหลังที่ปลูกในสภำพพ้ืนที่ที่แตกต่ำงกัน 2 

พ้ืนที่ ได้แก่ สภำพสวนที่แปลงเกษตรกร จังหวัดปทุมธำนี และสภำพไร่ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ระยอง จังหวัดระยอง 

โดยท ำกำรศึกษำกำรเจริญเติบโตและผลผลิต ได้แก่ ควำมสูง จ ำนวนหัวต่อต้น และน้ ำหนักหัวต่อต้น คุณสมบัติ

ทำงกำยภำพและชีวเคมี ได้แก่ ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณอะไมโลส ควำมหวำน ปริมำณน้ ำตำลทั้งหมด ปริมำณ

สำรไซยำไนด์ และคุณภำพทำงประสำทสัมผัสหลังกำรปรุงสุก ในสภำพสวนเหมำะสมต่อกำรปลูกมันส ำปะหลัง

ส ำหรับบริโภคสดแบบนึ่งและแบบทอด ซึ่งให้ผลผลิตทั้งด้ำนปริมำณ และคุณภำพที่ดี ถ้ำต้องกำรมันส ำปะหลัง

ที่เหมำะแก่กำรน ำไปทอดและมีปริมำณแป้งที่ช่วยส่งเสริมควำมกรอบของมันส ำปะหลังที่แปรรูป ควรปลูกใน

สภำพไร่ เพรำะควำมชื้นและน้ ำในดินที่เหมำะสมมีผลต่อกำรสร้ำงแป้งของมันส ำปะหลัง และกำรใช้ท่อนพันธุ์

มันส ำปะหลังที่น ำมำขยำยพันธุ์ ควรเป็นต้นที่น ำมำท ำท่อนพันธุ์มีอำยุครบ 12 เดือน เพ่ือให้มีอัตรำกำรรอดที่

สูงขึ้น ซึ่งพันธุ์ระยอง 2 มีปัญหำอัตรำกำรงอดและรอดชีวิตต่ ำ เกิดจำกปัญหำท่อนพันธุ์ไม่สมบูรณ์แต่มีอำยุ 9 

เดือน จึงไม่เหมำะสมน ำมำท ำท่อนพันธุ์ขยำย อำจส่งผลต่อจ ำนวนต้นที่จะน ำมำใช้ในกำรวิเครำะห์ผลกำร
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ทดลองทำงกำยภำพและทำงคุณสมบัติทำงเคมีได้ไม่ครบระยะถึงครบเวลำกำรเก็บเกี่ยวที่ 10 เดือน และ 12 

เดือน   

กำรน ำผลงำนใช้ประโยชน์ 
สำมำรถน ำไปเป็นฐำนข้อมูลในกำรน ำไปใช้ประโยชน์ในกำรเลือกพ้ืนที่เพำะปลูกมันส ำปะหลังส ำหรับ

บริโภคของเกษตรกร รวมถึงช่วงอำยุที่เก็บเกี่ยวได้คุณภำพที่เหมำะสมกับควำมต้องกำรของตลำดที่รับซื้อ

น ำไปใช้ประโยชน์ในกำรเป็นกรรมวิธีกำรเก็บข้อมูลคุณสมบัติของพันธุ์มันส ำปะหลังที่ปรับปรุงต่อไป 

ค ำขอบคุณ (ถ้ำมี) 
 ขอขอบคุณสถำบันวิจัยพืชไร่และพืชทดแทนพลังงำน ศูนย์วิจัยพืชไร่ระยอง กองวิจัยและพัฒนำ
วิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร และนักวิจัยผู้ร่วมวิจัยทุกท่ำนที่ท ำให้งำนส ำเร็จลุล่วงไป
ได้ด้วยดี  
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