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บทคัดย่อ 
การทดสอบพันธุ์ที่เหมาะสมในการแปรรูปเป็นหอมหัวใหญ่ผง ได้ด าเนินการแปรรูปท่ีศูนย์วิจัย

เกษตรหลวงเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ ปี 2557 โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD  4 ซ  า 11 กรรมวิธี ได้แก่ พันธุ์
หอมหัวใหญ่จากประเทศเนเธอแลนด์ 11 พันธุ์ ได้แก่ Cavalier, Sirius, Minerva, Buccaneer, Colossus, 
Annika, Sweet Uno, Lucinda, Fernanda และ BO-14 และพันธุ์ที่ เกษตรกรนิยมปลูก 1 พันธุ์ ได้แก่ 
Superex น ามาแปรรูปเป็นหอมหัวใหญ่ผง เพ่ือทดสอบคุณภาพผลผลิต และคุณภาพการชิม พบว่าพันธุ์ 
Minerva, Sweet Uno และ Superex มีเปอร์เซ็นต์น  าหนักเปลือกต่ าที่สุด ส่วน Sweet Uno, Superex 
และ BO-14 มีเปอร์เซ็นต์น  าหนักเนื อสูงที่สุด  เมื่อหั่นหอมให้ละเอียด Sweet Uno และ Cavalier มี
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนักสดน้อยที่สุด หั่นหอมหัวใหญ่ให้มีขนาด 1 มิลลิเมตร และน าไปอบที่อุณหภูมิ 
70oC นาน 14 ชั่วโมง พบว่าพันธุ์ BO-14, Lucinda และ Minerva มีเปอร์เซ็นต์น  าหนักอบแห้งสูงที่สุด 14, 
10 และ 9 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และ เมื่อทดสอบคุณภาพการชิม พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจสี ของ
หอมหัวใหญ่บดพันธุ์ Minerva, Colossus และ BO-14 อยู่ในเกณฑ์ดี มีความพึงพอใจกลิ่นของ Lucinda 
และ BO-14 อยู่ในเกณฑ์ดี มีความพึงพอใจรสชาติของ BO-14 อยู่ในเกณฑ์ดี และมีความชอบ Minerva และ 
BO-14 มากที่สุด ดังนั นพันธุ์หอมหัวใหญ่ที่มีแนวโน้มเหมาะกับการแปรรูปเป็นหอมผง ได้แก่ Sweet Uno, 
Minerva และ BO-14  ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์ความแน่นเนื อ, ความหวาน, น  าหนักสด, น  าหนักแห้ง และ มีคุณภาพ
การชิมอยู่ในเกณฑ์ด ี   

อย่างไรก็ตามเมื่อได้คัดเลือกพันธุ์ Minerva, BO-14 และ Superex (Check) ไปทดสอบในการ
แปรรูปเป็นหอมหัวใหญ่ผงเชิงอุตสาหกรรม ที่บริษัทนิธิฟูดส์ จ ากัด พบว่าพันธุ์ Minerva มีเปอร์เซ็นต์น  าหนัก
อบแห้งที่ 7.9% เหมาะสมส าหรับท า seasoning powder ของบริษัทฯ เพราะมีรสชาติหวาน และกลิ่นหอม
ใหญ่ชัดเจนกว่า BO-14 และ Superex  ส่วนพันธุ์ BO-14 มีเปอร์เซ็นต์น  าหนักอบแห้งที่ 9.2% ซึ่งสูงกว่า 
Minerva และเหมาะสมส าหรับการผลิตเชิงอุตสาหกรรม เนื่องจากมีน  าหนักอบแห้งสูงสุด และคุมสีได้ง่าย ใช้
เวลาในการอบเร็ว  ส่วนพันธุ์ Superex นั นไม่มีความเหมาะสมในการผลิตเชิงอุตสาหกรรม เนื่องจากมี
เปอร์เซ็นต์น  าหนักอบแห้งต่ า (3.9-6.6%) และมีรสขมภายหลังการอบแห้ง 

ค าหลัก:  สายพันธุ์, การผลิต, คุณภาพ, หอมผง, หอมใหญ่  
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ABSTRACT 

This study was conducted in the Royal Agricultural Research Center (CMRARC) in 
Chiang Mai during the 2013. The experiment included eleven varieties imported from 
Netherland (Cavalier, Sirius, Minerva, Buccaneer, Colossus, Annika, Sweet Uno, Lucinda, 
Fernanda and BO-14) and one Thai variety (Superex). All experiments were designed to 
accommodate a CRD. Variables used to measure performance include physical 
characteristics and quality attribute. Results showed that the varieties Minerva, Sweet Uno 
and Superex had the lowest peel weight. However, Sweet Uno, Superex and BO-14 had the 
highest pulp weight compared to other varieties. The percentage of weight loss in Sweet 
Uno and Cavalier was slightly lower in comparison to other varieties. Measurement of the 
dry content in dehydrated samples of onion show that the varieties of BO-14, Lucinda and 
Minerva have a higher dry content (14, 10 and 9 %, respectively) than other varieties. 
Sensory tests performed on the onion powder showed that the color found in powder 
samples of Minerva, Colossus and BO-14 varieties were more accepted by the panel than 
other varieties. In turn, Lucinda and BO-14 had more acceptable smell. Then, the Sweet 
Uno, Minerva and BO-14 varieties are tends to onion powder processing because these 
varieties were higher the yield, dried weight, bulb firmness, TSS and quality tastes more 
than other varieties. 

The selection of onion varieties that are suitable for food processing industry at 
Nithi Foods Co., Ltd. was represented in Minerva and BO-14 which compare with Superex. 
The company was very satisfied Minerva that appropriate for seasoning powder processing 
because this variety was higher dried weight (7.9%) than Superex. Moreover, Minerva was 
sweet and good smell than BO-14 and Superex after dehydrated onions in the form of 
flakes. For BO-14 was higher dried weight (9.2%) than Minerva and Superex that suitable for 
processing industry because high dried weight, easy to control colour and process for a 
short time. 

 
Key words:  Variety, production, quality, onion powder, onion. 
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ค าน า 

ห อ ม หั ว ใ ห ญ่  ห รื อ  Onion (Allium cepa L.) จั ด อ ยู่ ใ น ว ง ศ์  Amaryllidaceous 
เช่นเดียวกับ หอมแดง กระเทียม กุยช่าย พลับพลึงขาว พลับพลึงแดง พลับพลึงตีนเป็ดและว่านสี่ทิศ และ
จัดเป็นพืชใบเลี ยงเดี่ยว เป็นพืชล้มลุก (Khan et al., 2007) และเป็นพืชหัว (bulb) จัดเป็นพืชสองฤดู แต่มัก
ปลูกเป็นพืชฤดูเดียวในช่วงฤดูหนาว สามารถปลูกได้ในดินทุกชนิดที่มีการระบายน  าและอากาศดี เจริญได้ดีที่
ค่าความเป็นกรด-เบสช่วง 6.0–6.8 อุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 15-24OC และมีความเค็มของดินปาน
กลาง (Wongmetha, 2014) เป็นพืชผสมข้ามมีโครโมโซม 2n = 16 (Dawar et al., 2007) หอมหัวใหญ่เป็น
แหล่งของวิตามินและแร่ธาตุ (Condé Nast, 2013) นอกจากนี หอมหัวใหญ่จัดเป็นพืชผักที่มีความส าคัญทาง
เศรษฐกิจพืชหนึ่งในโลกมีการใช้บริโภคสดกับผักสลัด ประกอบอาหาร และใช้แปรรูปในโรงงานอุตสาหกรรม
ได้แก่ อบแห้ง ดองน  าส้ม และใช้เป็นส่วนประกอบในปลากระป๋อง เป็นต้น ในประเทศไทยหอมเป็นพืชผักที่มี
มูลค่าสูง ในปี 2556 มีพื นที่ปลูกหอมหัวใหญ่รวม 10,135 ไร่ ได้ผลผลิตคิดเป็น 3,938 กิโลกรัม/ไร่ และมี
ผลผลิตรวม 39,909 ตัน จังหวัดเชียงใหม่เป็นผู้ผลิตรายใหญ่ที่สุด (34,261 ตัน) รองลงมา ได้แก่ จังหวัด 
เชียงราย (3,624 ตัน) นครสวรรค์ (1,463 ตัน) และกาญจนบุรี (564 ตัน) (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 
2556)  
 ประเทศไทยน าเข้าเมล็ดพันธุ์หอมหัวใหญ่ พันธุ์ Superex จากประเทศญี่ปุ่น มีปริมาณโควตาน าเข้า
ปีละ 3.15 ตัน หรือ 6,944 ปอนด์ เท่าที่ผูกพัน WTO อัตราภาษีในโควตาร้อยละ 0 และอัตราภาษีนอก
โควตา ร้อยละ 218 และให้ชุมนุมสหกรณ์ผู้ปลูกหอมหัวใหญ่แห่งประเทศไทย จ ากัด เป็นผู้น าเข้าแต่เพียงผู้
เดียว (เดลินิวส์, 2555) ซึ่งปัจจุบันประเทศไทยไม่สามารถผลิตเมล็ดพันธุ์หอมหัวใหญ่ได้ ต้องน าเข้ามา
เพาะปลูกทุกปี และการไม่เก็บภาษีจะช่วยลดต้นทุนการผลิตของเกษตรกรส่งผลให้มีผลผลิตหอมหัวใหญ่ใช้
บริโภคในประเทศและเหลือส่งออกไปตลาดต่างประเทศ (Bank of Thailand, 2001) ส าหรับประเทศไทยมี
การปลูกหอมหัวใหญ่และให้ผลผลิตได้เพียง 1 ครั ง ในรอบปี โดยจะเริ่มปลูกช่วงเดือน ปลายตุลาคม- ต้น
พฤศจิกายน และเก็บเกี่ยวผลผลิต ตั งแต่ธันวาคม -เมษายน หลังจากนั นจะเก็บรักษาผลผลิตตั งแต่เดือน
พฤษภาคมถึงตุลาคมไว้ใช้บริโภคจนถึงฤดูปลูกใหม่ ถึงแม้ว่าในปัจจุบันได้มีการท าเป้าหมายการผลิตเป็นรายปี 
เพ่ือให้พื นที่ปลูกมีปริมาณเหมาะสมและสามารถควบคุมคุณภาพผลผลิตให้สอดคล้องกับความต้องการบริโภค
และเกษตรกรขายผลผลิตได้ในราคาดี แต่เนื่องจากข้อจ ากัดในการน าเข้าเมล็ดพันธุ์หอมหัวใหญ่ และ
ประกอบกับราคาเมล็ดพันธุ์หอมหัวใหญ่ที่น าเข้ามาอย่างถูกต้องมีราคาสูง ท าให้ต้นทุนการผลิตสูง จึงมีการ
ลักลอบน าเข้าหอมหัวใหญ่ซึ่งมีต้นทุนการผลิตต่ าจากประเทศจีนและญี่ปุ่นเข้ามาในประเทศไทย มาจ าหน่าย
ในราคาถูกโดยที่เกษตรกรไม่ทราบถึงข้อมูลเมล็ดพันธุ์ดังกล่าวว่ามีคุณภาพมากน้อยเพียงใด อีกทั งการที่
เกษตรกรจะผลิตหอมหัวใหญ่ให้ได้ปริมาณสูงและคุณภาพตรงตามความต้องการของตลาดเป็นไปได้ยาก  
จะต้องขึ นอยู่กับสภาพภูมิอากาศ ดิน และน  าที่เหมาะสม (Wongmetha et al., 2014) 

จึงมีความจ าเป็นที่จะต้องด าเนินการทดสอบพันธุ์ที่เหมาะสมในการแปรรูปเป็นหอมหัวใหญ่ผง 
โดยด าเนินการทดสอบคุณภาพในการแปรรูปเป็นหอมหัวใหญ่ผง เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลผลิตโดยการแปร

http://frynn.com/%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87/
http://frynn.com/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1/
http://frynn.com/%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A2/
http://frynn.com/%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%87/
http://frynn.com/%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87/
http://frynn.com/%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%94/
http://frynn.com/%E0%B8%A7%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%A8/
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รูป และลดปัญหาในกรณีที่มีผลผลิตมากในฤดูเก็บเกี่ยว อันจะท าให้เกษตรกรมีคุณภาพชีวิตที ่ดี และมี
รายได้ที่เพ่ิมขึ น 
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วัตถุประสงค ์

1.  เพ่ือศึกษาพันธุ์หอมหัวใหญ่ที่มีคุณภาพดีเหมาะสมส าหรับการแปรรูปเชิงอุตสาหกรรม 
 

อุปกรณ์และวิธีด าเนินการ 

อุปกรณ์ 
1.  วัสดุการเกษตร ได้แก่ กรรไกรตัดแต่งก่ิง, กระสอบพลาสติกตาข่าย, ตะกร้าพลาสติก, ถุงพลาสติกใส, ป้าย 

Tag, เครื่องอบลมร้อน, ถาดสแตนเลส, มีด, เครื่องปั่น 
2.  วัสดุส านักงาน ได้แก่ กระดาษ, ปากกาเมจิก, ปากกา, ดินสอ 
3.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่ หมึกพิมพ์, กระดาษปริ นส์รูป 
4.  วัสดุโฆษณา เผยแพร่ ได้แก่ กล้องถ่ายรูปดิจิตอล 

วิธีด าเนินการ 
1.  ระเบียบวิธีการวิจัย 

ด าเนินการทดสอบในพื นที่ปลูกหอมหัวใหญ่ของเกษตรกร อ.แม่วาง และ อ.พร้าว และแปลงวิจัย
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่  ปลูกในพื นที่ละ 1 ไร่ โดยการปลูกทดสอบจากเมล็ดพันธุ์
หอมหัวใหญ่ (F1) น าเข้าจากประเทศเนเธอแลนด์ 10 พันธุ์ ได้แก่ Cavalier, Sirius, Minerva, Buccaneer, 
Colossus, Annika, Sweet Uno, Lucinda, Fernanda และ BO-14 และพันธุ์ที่เกษตรกรนิยมปลูก 1 พันธุ์ 
ได้แก่ Superex ซึ่งวางแผนการทดลองแบบ Complete randomized design (CRD) ประกอบด้วย 11 
กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ  า  ดังต่อไปนี  

กรรมวิธีที่ 1  Cavalier 
กรรมวิธีที่ 2  Sirius  
กรรมวิธีที่ 3  Minerva 
กรรมวิธีที่ 4  Buccaneer 
กรรมวิธีที่ 5  Colossus 
กรรมวิธีที่ 6  Annika 
กรรมวิธีที่ 7  Sweet Uno 
กรรมวิธีที่ 8  Lucinda 
กรรมวิธีที่ 9  Fernanda 
กรรมวิธีที่ 10  Superex (Control) 
กรรมวิธีที่ 11  BO-14 
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2.  วิธีด าเนินการทดลอง ดังนี  
2.1 เก็บเกี่ยวหอมหัวใหญ่ 12 สายพันธุ์ ที่ 90 วันหลังปลูก น ามาเช็ดท าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 2 

สัปดาห์  
2.2 น าหอมแต่ละสายพันธุ์มาคัดขนาด ผิวเรียบสะอาด มีน  าหนัก และสีใกล้เคียงกัน น ามาล้างท าความ

สะอาด แล้วปอกเปลือกให้เรียบร้อย 
2.3 หั่นหอมแต่ละพันธุ์เป็นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าหนา 1 มิลลิเมตร ปริมาณ 100 กรัม น าไปอบที่อุณหภูมิ 

70oC นาน 14 ชั่วโมง 
2.4 น าเกล็ดหอมท่ีแห้งแล้ว ไปบดให้ละเอียด และเก็บรักษาไว้ในถุงพลาสติกในโดยใส่ซองกันชื น 
2.5 จากนั นน ามาทดสอบคุณภาพการแปรรูป และคุณภาพการชิม 

 
3.  การบันทึกข้อมูล 

3.1  วันที่ปฏิบัติการเพาะกล้า ปลูก และเก็บเกี่ยว 
3.2  ปริมาณผลผลิต ได้แก่ ผลผลิตต่อไร่ (กิโลกรัมไร่), น  าหนักหัว (กรัม/หัว) 
3.3  คุณภาพผลผลิต ได้แก่ ได้แก่ ขนาดหัว (เส้นผ่าศูนย์กลาง-ยาว) (มิลลิเมตร), รูปทรง, เกรด, จ านวน

ชั น, ความแน่นเนื อ, ความหวาน, pH, และสีเปลือก  
3.4  การแปรรูปผลผลิต ได้แก่ เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนักสด, เปอร์เซ็นต์น  าหนักผลสด (เปลือก-

เนื อ), น  าหนักอบแห้ง (เปอร์เซ็นต์), คุณภาพการชิม (สี, รสชาติ, กลิ่นรส, ความพึงพอใจ), น  าหนัก
ผลสดและ น  าหนักผลหลังอบแห้งในเชิงอุตสาหกรรม และคุณภาพการชิมในเชิงอุตสาหกรรม 

 

ระยะเวลา 

เริ่มต้น  ตุลาคม  2556   สิ้นสุด  กันยายน  2557 
 

สถานที่ด าเนินการ 

ห้องปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่  
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1. การแปรรูปผลผลิต 
1.1 การสูญเสียน้ าหนักสด 

ด้านการสูญเสียน  าหนักสดของหอมหัวใหญ่ ภายหลังจากหั่นให้เป็นชิ นสี่เหลี่ยมขนาดเล็ก 1 
มิลลิเมตร พบว่าหอมหัวใหญ่ทุกสายพันธุ์ทีป่ลอกเปลือกหั่นและพักไว้ 1 ชั่วโมง ไม่มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ โดยพันธุ์ Sweet Uno มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ยต่ าที่สุด 0.8% ส่วนพันธุ์ BO-14 มี
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ยมากท่ีสุด 2.7% (ตารางที่ 1) 
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หอมหัวใหญ่ที่ผ่านการหั่นให้เป็นชิ นสี่เหลี่ยมขนาดเล็ก 2 ชั่วโมง พันธุ์ Sweet Uno มีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน  าหนักเฉลี่ยต่ าที่สุด 1.4% ไม่มีความแตกต่างจากพันธุ์ Annika, Cavalier, Lucinda, Colossus, 
Superex และ Sirius ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ย 1.8, 2.1, 2.5, 2.6, 2.7 และ 3.3 % 
ตามล าดับ แต่มีความแตกต่างจากพันธุ์อ่ืนอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ ส่วนพันธุ์ Fernanda มีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ยมากที่สุด 5.4% (ตารางท่ี 1) 

หอมหัวใหญ่ที่ผ่านการหั่นให้เป็นชิ นสี่เหลี่ยมขนาดเล็ก 3 ชั่วโมง พันธุ์ Sweet Uno มีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ยต่ าที่สุด 2.7% ซ่ึงไม่มีความแตกต่างจากพันธุ์ Cavalier, Annika, Superex, 
Colossus, Lucinda และ Sirius ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ย 3.4, 3.5, 3.8, 3.9, 4.1 และ 
4.5 % ตามล าดับ แต่มีความแตกต่างจากพันธุ์อ่ืนอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ ส่วนพันธุ์ Fernanda มี
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ยมากท่ีสุด 6.4% (ตารางที่ 1) 

หอมหัวใหญ่ที่ผ่านการหั่นให้เป็นชิ นสี่เหลี่ยมขนาดเล็ก 4 ชั่วโมง พันธุ์ Sweet Uno มีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ยต่ าที่สุด 1.4% ไม่มีความแตกต่างจากพันธุ์ Cavalier, Annika, Colossus, Superex, 
Lucinda และ Sirius ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนัก 4.7, 5.0, 5.3, 5.3, 5.8 และ 6.2 % ตามล าดับ แต่
มีความแตกต่างจากพันธุ์อ่ืนอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ ส่วนพันธุ์ Fernanda มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น  าหนักสดเฉลี่ยมากท่ีสุด 8.7 % (ตารางท่ี 1) 

หอมหัวใหญ่ที่ผ่านการหั่นให้เป็นชิ นสี่เหลี่ยมขนาดเล็ก 5 ชั่วโมง พันธุ์ Sweet Uno มีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ยต่ าที่สุด 4.7% ไม่มีความแตกต่างจากพันธุ์ Cavalier, Annika, Superex และ 
Colossus ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนักสด 5.7, 6.4, 6.6 และ 6.7 % ตามล าดับ แต่มีความแตกต่าง
จากพันธุ์อ่ืนอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ ส่วนพันธุ์ Fernanda มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน  าหนักสดเฉลี่ยมาก
ทีสุ่ด 9.2 % (ตารางท่ี 1) 
 
Table 1 The weight loss of onion varieties was cut into small cube pieces in different time 

period at CMRARC. 

Varieties 

Weight loss 

Begin 1 h 2 h 3 h 4 h 5 h 

(kg) % (kg) % (kg) % (kg) % (kg) % (kg) % 

Cavalier 204.60 0 200.83 1.8 200.33 2.1 ab 197.65 3.4 ab 195.03 4.7 ab 192.90 5.7 ab 

Sirius 188.08 0 185.13 1.6 181.90 3.3 abc 179.65 4.5 abc 176.53 6.2 abcd 173.08 8.0 bcde 

Minerva 152.43 0 149.83 1.7 146.13 4.2 cd 144.18 5.4 bc 141.30 7.3 cde 138.05 9.2 e 

Buccaneer 143.93 0 142.30 1.3 138.03 4.1 cd 136.65 5.1 bc 133.18 7.5 de 131.78 8.5 cde 

Colossus 232.25 0 228.68 1.6 226.30 2.6 abc 223.35 3.9 ab 220.15 5.3 abcd 216.83 6.7 abcd 

Annika 177.93 0 176.43 0.9 174.68 1.8 a 171.65 3.5 ab 169.10 5.0 abc 166.55 6.4 abc 

Sweet Uno 261.18 0 259.18 0.8 257.58 1.4 a 254.15 2.7 a 251.48 3.8 a 248.95 4.7 a 

Lucinda 183.98 0 181.85 1.2 179.35 2.5 abc 176.38 4.1 ab 173.30 5.8 abcd 170.03 7.7 bcde 
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Fernanda 223.75 0 220.88 1.3 211.78 5.4 d 209.43 6.4 c 204.08 8.7 e 203.30 9.2 e 

Superex 236.08 0 232.40 1.5 229.58 2.7 abc 227.05 3.8 ab 223.50 5.3 abcd 220.40 6.6 abcd 

BO-14 172.63 0 168.18 2.7 165.98 3.9 bcd 163.28 5.4 bc 160.60 7.1 bcde 157.53 8.9 de 
P≤0.05       ns   **   **   **   ** 

CV.       63.54   29.87   22.25   18.47   14.82 
* = Means followed by the same letter in column are not significantly different but mean 

followed by different letter in column are significantly different at the 95% (P≤0.05) by 
the DMRT. 

** = Indicates significance at the 99% (P≤0.01) by the DMRT 
 

1.2 น้ าหนักผลสด และน้ าหนักผลหลังอบแห้ง   
การทดสอบการแปรรูปของหอมหัวใหญ่แต่ละสายพันธุ์เป็นหอมผงในปี 2557 ดังนี   
น  าหนักเปลือกของหอมหัวใหญ่ พบว่าหอมหัวใหญ่พันธุ์ Lucinda มีเปอร์เซ็นต์น  าหนักเปลือกเฉลี่ย

สูงที่สุด 6.6% ไม่มีความแตกต่างจากพันธุ์ Buccaneer, Fernanda, Annika, Colossus, Sirius และ 
Cavalier ซ่ึงมีเปอร์เซ็นต์น  าหนักเปลือกเฉลี่ย 5.9, 5.0, 4.7, 4.0, 4.3 และ 3.7 ตามล าดับ แต่มีความ
แตกต่างจากพันธุ์ Superex และพันธุ์อ่ืนอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ ส่วนพันธุ์ Minerva มีเปอร์เซ็นต์
น  าหนักเปลือกเฉลี่ยต่ าที่สุด 1.8% (ตารางท่ี 2)  

น  าหนักเนื อผลสดของหอมหัวใหญ่ พบว่าหอมหัวใหญ่พันธุ์ Superex มีเปอร์เซ็นต์น  าหนักเนื อเฉลี่ย
สูงที่สุด 97.6% อย่างไรก็ตามไม่มีความแตกต่างจากพันธุ์อ่ืน ยกเว้นมีความแตกต่างจากพันธุ์ Buccaneer ซ่ึง
มีเปอร์เซ็นต์น  าหนักเนื อเฉลี่ยต่ าที่สุด 90.6% อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ตารางที่ 2) 

 เมื่อน าหอมหัวใหญ่ไปอบแห้งและท าให้เป็นผง พบว่าหอมหัวใหญ่พันธุ์ BO-14 มีเปอร์เซ็นต์น  าหนัก
หลังการอบแห้งเฉลี่ยมากที่สุด 14.4% มีความแตกต่างจากพันธุ์ Superex และพันธุ์อ่ืนอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทาง
สถิติ ส่วนพันธุ์ Colossus มีเปอร์เซ็นต์น  าหนักหลังการอบแห้งเฉลี่ยน้อยที่สุด 7.79% (ภาพที่ 1, ตารางที่ 2) 
 
Table 2 Fresh- and dry weight of onion varieties were dehydrated in the form of powder at 
CMRARC. 

Varieties 
Processing onion varieties 

Fresh weight Peel weight Pulp weight Dried weight 
(kg) % (kg) % (kg) % (kg) % 

Cavalier 216.98 100 7.80 3.7 abc 206.93 95.3 ab 8.59 8.6 bcd 
Sirius 199.45 100 8.78 4.3 abc 190.63 95.7 ab 7.90 7.9 d 
Minerva 165.13 100 2.93 1.8 c 154.78 94.4 ab 9.20 9.2 bcd 
Buccaneer 159.93 100 9.45 5.9 ab 149.98 90.6 b 7.84 7.8 d 
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Colossus 244.90 100 9.60 4.0 abc 235.10 96.0 ab 7.79 7.8 d 
Annika 189.48 100 8.98 4.7 abc 182.13 96.1 ab 8.95 9.0 bcd 
Sweet Uno 264.60 100 6.30 2.5 c 256.63 96.8 ab 8.91 8.9 bcd 
Lucinda 200.98 100 13.13 6.6 a 187.78 93.4 ab 10.10 10.1 b 
Fernanda 233.55 100 11.53 5.0 abc 221.98 95.0 ab 8.75 8.8 bcd 
Superex 244.58 100 5.55 2.3 c 238.78 97.6 a 8.49 8.5 cd 
BO-14 179.48 100 5.05 2.9 bc 174.43 97.1 ab 14.36 14.4 a 

P≤0.05       **   *   ** 
CV.       38.67   3.24   7.58 

* = Means followed by the same letter in column are not significantly different but mean 
followed by different letter in column are significantly different at the 95% (P≤0.05) by 
the DMRT. 

** = Indicates significance at the 99% (P≤0.01) by the DMRT 
 

1.3 คะแนนคุณภาพการชิม (สี, รสชาติ, กลิ่นรส, ความพึงพอใจ) 
การตรวจสอบคุณภาพการแปรรูปและการชิมของหอมหัวใหญ่ภายหลังอบแห้งให้เป็นผง (ตารางที่ 

3) ดังนี  
ลักษณะสี พบว่าหอมหัวใหญ่พันธุ์ Minerva, Colossus, Annika และ BO-14 มีสีของหอมหัวใหญ่

ภายหลังอบแห้งเป็นหอมผง อยู่ในระดับ 2 (ดี) แตกต่างจากพันธุ์ Superex และพันธุ์อ่ืน ที่อยู่ในระดับ 1 
(พอใช้) 

ลักษณะรสชาติ พบว่าหอมหัวใหญ่พันธุ์ BO-14 ภายหลังการแปรรูปเป็นหอมผงยังคงมีรสชาติของ
หอมหัวใหญ่ อยู่ในระดับ 2 (ดี) แตกต่างจากพันธุ์ Superex และพันธุ์อ่ืน ที่อยู่ในระดับ 1 (พอใช้) 

ลักษณะกลิ่นรส พบว่าหอมหัวใหญ่พันธุ์ Lucinda และ BO-14 มีกลิ่นเฉพาะของหอมหัวใหญ่หลัง
อบแห้ง อยู่ในระดับ 2 (ดี) แตกต่างจากพันธุ์ Superex และพันธุ์อ่ืน ที่อยู่ในระดับ 1 (พอใช้) 

ความพึงพอใจของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจในหอมหัวใหญ่พันธุ์ Minerva และ BO-
14 อยู่ในระดับ 2 (ดี) แตกต่างจากพันธุ์ Superex และพันธุ์อ่ืน ที่อยู่ในระดับ 1 (พอใช้)  

 
Table 3 The level of quality tastes in onion powder that inspect at CMRARC and MaeJo 
University. 

Varieties Colour Taste Smell Satisfied Total 
Cavalier 1.4 1.1 1.4 1.4 5.3 
Sirius 1.3 1.0 1.0 1.2 4.6 
Minerva 1.5 1.3 1.1 1.5 5.5 
Buccaneer 1.4 1.2 1.2 1.4 5.2 
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Colossus 1.9 1.1 0.8 1.1 4.9 
Annika 1.5 1.2 1.1 1.5 5.3 
Sweet Uno 1.3 1.2 1.0 1.4 5.0 
Lucinda 1.4 1.2 1.8 1.2 5.6 
Fernanda 1.1 1.3 1.2 1.3 4.9 
Superex 1.4 1.3 1.5 1.4 5.5 
BO-14 1.7 1.7 1.5 1.9 6.8 

Remark: the tastes score are show the level of  0 = dissatisfied, 1 = Neutral, 2 = satisfied, 3 
= very satisfied 

 
 
 
1.4 น้ าหนักผลสด และน้ าหนักผลหลังอบแห้งในเชิงอุตสาหกรรม 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ได้คัดเลือกพันธุ์หอมหัวใหญ่ที่มีศักยภาพในการแปรรูป 2 สายพันธุ์ 
ได้แก่ Minerva และ BO-14 เพ่ือน าไปทดสอบการแปรรูปเชิงอุตสาหกรรม ซึ่งเปรียบเทียบกับพันธุ์ 
Superex โดยการทดสอบการแปรูปเป็นหอมหัวใหญ่เกล็ดอบแห้งจากบริษัท นิธิฟูดส์ จ ากัด  

จากการทดสอบคุณภาพการแปรรูปและการชิมของหอมหัวใหญ่ภายหลังแปรรูปเป็นเกล็ดอบแห้ง 
พบว่า หอมหัวใหญ่พันธุ์ Minerva มีน  าหนักหลังอบแห้งเฉลี่ยมากที่สุด เท่ากับ 5.57 กิโลกรัม คิดเป็น 7.9% 
ของน  าหนักก่อนอบ และใช้ระยะเวลาในการแปรูปหอมหัวใหญ่เกล็ดอบแห้งเฉลี่ยมากท่ีสุด 3.45 ชั่วโมง และ
มีค่า %MC เฉลี่ยมากที่สุด 5.03 ส่วนหอมหัวใหญ่พันธุ์ BO-14  มีน  าหนักหลังอบแห้งเฉลี่ย 4.50 กิโลกรัม 
คิดเป็น 9.2% และใช้ระยะเวลาในการแปรูปหอมหัวใหญ่เกล็ดอบแห้งเฉลี่ยน้อยที่สุด 3.00 ชั่วโมง และมีค่า 
%MC เฉลี่ยมากที่สุด 5.30 ส่วนหอมหัวใหญ่พันธุ์ Superex มีน  าหนักหลังอบแห้งเฉลี่ยน้อยที่สุด 2.40 
กิโลกรัม คิดเป็น 6.6% และใช้ระยะเวลาในการแปรูปหอมหัวใหญ่เกล็ดอบแห้งเฉลี่ย 3.10 ชั่วโมง และมีค่า 
%MC เฉลี่ยมากท่ีสุด 4.20 (ตารางที่ 4) 
 
Table 4 Fresh- and dry weight of onion varieties were dehydrated in the form of flakes 

(Nithi Foods Co., Ltd., 2014). 

Varieties Fresh weight  Peel weight  Pulp weight Drying weight  
Drying 
time  

 %MC 
 

   (kg) %  (kg) %  (kg) %  (kg) %  (h)   
 

Minerva 70.20 100 9.60 13.7 60.60 86 5.57 7.9 3.45 5.03 
 

BO-14 49.00 100 7.75 15.8 41.21 84 4.50 9.2 3.00 5.30 
 

Superex 36.47 100 3.70 10.1 32.70 90 2.40 6.6 3.10 4.20 
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1.5 คุณภาพการชิมในเชิงอุตสาหกรรม 
ผลจากการทดสอบคุณภาพการแปรรูปและการชิมของหอมหัวใหญ่เกล็ดอบแห้งของทางบริษัท นิธิ

ฟูดส์ จ ากัด พบว่า หอมหัวใหญ่พันธุ์ Minerva มีเนื อเหนียว (MC5.03) แต่มีรสหวานที่สุด มีความหวาน
มากกว่า BO-14 และ Superex  ด้านรสชาติยังคงเก็บรักษารสชาติเหมือนหอมหัวใหญ่สดได้ดี ส่วนพันธุ์ BO-
14  มีเนื อกรอบ (MC5.30) รสชาติไม่หวาน มีรสจืดคล้ายมะละกอดิบ มีกลิ่นหอมหัวใหญ่เล็กน้อย ส่วนพันธุ์ 
Superex ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบ มีรสฝาด และรสขมตามท้ายอย่างชัดเจน เมื่อเทียบกับคุณภาพการแปร
รูปและการชิมหอมหัวใหญ่เกล็ดอบแห้งที่น าเข้าจากประเทศจีน (STD) มีความกรอบ หวานเล็กน้อย มีรสฝาด
เปรี ยวคล้ายการแช่น  าไว้นาน มีรสขมตามท้ายเล็กน้อย แต่อย่างไรก็ตาม บริษัทนิธิฟูดส์ จ ากัด ได้ให้ความเห็น
ว่าพันธุ์ Minerva มีความเหมาะสมส าหรับท า seasoning powder ของบริษัทฯ ส่วนพันธุ์ BO-14 เหมาะสม
ส าหรับการผลิตเชิงอุตสาหกรรม (ภาพที่ 2, ตารางที่ 5) 
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Table 5 The sensory of three onion varieties after dehydrated onions in the form of flakes 
(Nithi Foods Co., Ltd., 2014). 

Varieties Sensory 
   

STD Crispy and slightly sweet , acidulous like soak in water and slightly bitter taste 
   

Minerva Sticky  (MC5.03) Sweeter than BO-14 and superax , good taste like fresh onion 
   

Po-14 Crispy  (MC5.30) not sweet , tasteless look  raw papaya,  a little smell of onion 
   

Superex  Acidulous , bitter taste (MC4.20) 
   

 
 

 
Figure 1. The dry weight of each onion variety were dehydrated in the form of powder at 

CMRARC, Chiang Mai. 
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Figure 2. The dry weight of each onion variety were dehydrated in the form of flakes at 

Nithi Foods Co., Ltd, Chiang Mai. 
 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

จากการทดสอบพันธุ์หอมหัวใหญ่ในฤดูส าหรับบริโภคสดและแปรรูป พบว่าหอมหัวใหญ่พันธุ์ 
Cavalier และ Sweet Uno ที่ปลูกในพื นที่ทดสอบของเกษตรกร อ.แม่วาง, พร้าว และ ศกล.ชม ให้ผลผลิต
ต่อไร่มากที่สุด, มีน  าหนักต่อหัว, เส้นผ่าศูนย์กลางหัว, ปริมาณ  TSS และจ านวนชั นหอมหัวใหญ่มากที่สุด  
ด้านคุณภาพผลผลิต Minerva มีค่าความแน่นเนื อ, pH, ความหวาน และ เปอร์เซ็นต์น  าหนักอบแห้งสูงที่สุด 
ส าหรับพันธุ์หอมหัวใหญ่ที่เหมาะสมในการปลูกเพ่ือกระจายผลผลิตนอกฤดูส าหรับบริโภคสดและแปรรูป 
พันธุ์ Fernanda, และ Colossus ให้ผลผลิตต่อไร่มากที่สุด มีจ านวนชั นของกลีบสูง ส่วน Fernanda และ 
Colossus มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง และความยาวของหัวใหญ่กว่าพันธุ์อ่ืน และ BO-14 และ Minerva  มี
ความแน่นเนื อของหัว และความหวานเฉลี่ยมากที่สุด พันธุ์หอมหัวใหญ่ที่มีแนวโน้มเหมาะกับการแปรรูปเป็น
หอมผง ได้แก่ Sweet Uno, Minerva และ BO-14 ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์ความแน่นเนื อ, ความหวาน, น  าหนักสด, 
น  าหนักแห้ง และ มีคุณภาพการชิมอยู่ในเกณฑ์ดี ส่วนพันธุ์ที่เหมาะสมในการแปรรูปเป็นหอมหัวใหญ่ผงเชิง
อุตสาหกรรม ได้แก่ Minerva และ BO-14 เนื่องจากมีเปอร์เซ็นต์น  าหนักอบแห้งสูง มีรสชาติหวาน คุมสีได้
ง่าย ใช้เวลาในการอบเร็ว และกลิ่นเฉพาะของหอมหัวใหญ่ชัดเจน 

ดังนั นหอมหัวใหญ่พันธุ์ดังกล่าว มีแนวโน้มที่จะสามารถพัฒนาต่อให้มีศักยภาพในการผลิตในและ
นอกฤดูปกติ เพราะมีคุณภาพดี ให้ผลผลิตสูง เป็นที่ต้องการของเกษตรกรได้ แต่อย่างไรก็ตามการปลูกนอก
ฤดูนั นจะมีการใช้สารเคมีในการป้องกันก าจัดแมลงในปริมาณสูง จึงอาจเป็นการเพ่ิมต้นทุนในการปลูกของ
เกษตรกรได ้
 

  



9(2)การทดสอบพนัธ์ุท่ีเหมาะสมในการแปรรูปเป็นหอมหวัใหญ่ผง 15 

การน าผลงานไปใช้ประโยชน์ 

1. เพ่ือให้ได้พันธุ์หอมหัวใหญ่ที่มีคุณภาพดี เหมาะส าหรับการแปรรูปเป็นหอมผงในเชิงอุตสาหกรรม 

2. เพ่ือให้เกษตรกร หน่วยงานของรัฐ ภาคเอกชน และผู้ที่สนใจ มีความรู้เพ่ิมขึ นจากการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการทดสอบหอมหัวใหญ่เพ่ือกระจายฤดูกาลผลิตส าหรับการบริโภคสดและแปรรูป 

 
ค าขอบคุณ 

การทดสอบพันธุ์ที่เหมาะสมในการแปรรูปเป็นหอมหัวใหญ่ผง ส าเร็จได้ด้วยความช่วยเหลือของ 
ดร.กฤษณ์ ลินวัฒนา ที่ให้ค าปรึกษา และให้การสนับสนุนในการด าเนินงานวิจัยดังกล่าว  นอกจากนี ต้อง
ขอขอบคุณ บริษัทฮอทิโกร จ ากัด,  บริษัทซันเท็ค จ ากัด และชุมนุมสหกรณ์ผู้ปลูกหอมหัวใหญ่แห่งประเทศ
ไทย ที่ให้การสนับสนุนเมล็ดพันธุ์เพ่ือใช้ในงานวิจัย คุณอินสอน  ตันธนะ เกษตรกรผู้ปลูกหอมหัวใหญ่ อ.
พร้าว และ คุณวิชัย บุตรตาพา เกษตรกรผู้ปลูกหอมหัวใหญ่ อ.แม่วาง ผู้ร่วมปฏิบัติงานวิจัยในครั งนี  รวมทั ง
ทีมงานวิจัย และเจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้องของ ศกล.ชม ที่ช่วยปฏิบัติงานวิจัยดังกล่าวจนส าเร็จลงได้ด้วยดี  
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