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แผนงานวิจัยที่ 3   มันสําปะหลัง 

โครงการวิจัยที่ 2   วิจัยและพัฒนาพันธุมันสําปะหลัง 

กิจกรรมที่ 2   วิจัยและพัฒนาพันธุมันสําปะหลังเพ่ือเพิ่มมูลคา 

กิจกรรมยอยที่   - 

ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)        การปรับปรุงพันธุมันสําปะหลังเพื่อบริโภคหัวสด : การเปรียบเทียบ

มาตรฐาน ชุดที่ 1 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ)    Cassava Varietal Improvement for Consumption : 

Standard Trail # 1 

คณะผูดําเนินงาน 

เมธาพร  พุฒขาว/1    จิณณจาร  หาญเศรษฐสุข/2   เสาวรี  บํารุง/3 

กัญญรัตน  จําปาทอง/1   พีรชา  มณีชาติ/1 

 

 

บทคัดยอ 

 การเปรียบเทียบมาตรฐานพันธุมันสําปะหลังเพื่อบริโภคหัวสด ชุดที ่1 มสีายพันธุที่เขาเปรียบเทียบจํานวน 

6 สายพันธุ ใชพันธุระยอง 2 และพันธุ Hanatee เปนพันธุตรวจสอบ วางแผนแบบ Randomized Complete 

Block Design (RCB) จํานวน 3 ซ้ํา ใชระยะปลูก 1.0 x 1.0 เมตร ทําการทดลองที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตร

นครราชสีมา ผลการทดลองพบวา พันธุที่นําเขาเปรียบเทียบใหคาผลผลิตหัวสดอยูระหวาง 1.8 – 5.0 ตันตอไร 

จํานวนหัว 6.7-13.2 หัวตอตน ปริมาณแปง 18.2 – 25.8 เปอรเซ็นต คาดัชนีการเก็บเกี่ยว 0.29-0.52 คาความ

หวาน (องศาบริกซ) 6.7 – 8.3 และปริมาณไซยาไนดอยูในระดับ 3 (16- 25 ppm.) สวนพันธุตรวจสอบคือ พันธุ

ระยอง 2 และพันธุ Hanatee ใหคาผลผลิตหัวสด 3.2 และ 2.9 ตันตอไร จํานวนหัว 13.1 และ 11.6 หัวตอตน 

ปริมาณแปงในหัวสด 15.3 และ 16.5 เปอรเซ็นต ดัชนีการเก็บเกี่ยว 0.49 และ 0.45 คาความหวาน 6.6 และ 6.7

องศาบริกซ และปริมาณไซยาไนดอยูในระดับ 3 (16 - 25 ppm.)  ดังนั้นไดคัดเลือกสายพันธุที่มี HCN ต่ํา  

มีรสชาติดี และใหผลผลิตคอนขางสูงไว 2 สายพันธุ  ไดแก MuMN51-4-29a และ MuMN51-9-14a  ซึ่งมีผลผลิต

หัวสด 3.8 และ 5.0 ตันตอไร จํานวนหัวตอตนเทากับ 11.7 และ 13.1 หัว ปริมาณแปงในหัวสด 18.9 และ 25.8 

เปอรเซ็นต ดัชนีการเก็บเกี่ยว 0.43 และ 0.52 คาความหวาน 7.5 และ 8.3 องศาบริกซ และปริมาณไซยาไนดอยู

ในระดับ 3 (16-25 ppm.) เพื่อนําไปเปรียบเทียบพันธุในขั้นตอนการปรับปรุงพันธุในทองถิ่นตอไป 
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คํานํา 

 

มันสําปะหลัง (ManihotesculentaCrantz.) เปนพืชทีสามารนํามาใชประโยชนไดอยางกวางขวางทั้ง

ทางตรงและทางออม ทั้งดานอุตสาหกรรม และเปนอาหารของมนุษยและสัตว ในประเทศไทยยังมีการนํามัน

สําปะหลังมาใชประโยชนคอนขางนอย มักถูกจํากัดอยูเพียงอุตสาหกรรมแปงและอาหารสัตว แตที่จริงแลวมัน

สําปะหลังนํามาใชเปนอาหารหลักของมนุษยอยางมากมายและเปนเวลาชานานมาแลวโดยเฉพาะประเทศทางแถบ

ทวีปอัฟริกาและอเมริกาใต มันสําปะหลังนอกจากจะใชเปนอาหารหลักแลว ยังมีการนํามารับประทานไดหลายรูป 

เชน ทําเปนแปงมันเพื่อนําไปปรับเปนอาหารอยางอื่นตอไป หัวสดยังนํามาทําเปนมันทอดไดโดยปอกเปลือก ฝาน

เปนแผนบางๆ นําไปทอด ใชเปนอาหารวางได คนไทยนิยมนํามาเชื่อม ยาง หรือทําเปนขนมมันนึ่งใสมะพราวและ

น้ําตาล (พวงเพชร, 2547) มันสําปะหลัง 73.7-84.9 เปอรเซ็นตของน้ําหนักแหงคือแปง แปงจากมันสําปะหลัง

ประกอบดวย amylase และ amylopectin ในสัดสวนประมาณ 80:20 และสามารถสกัดออกมาไดงายเนื่องจาก

มีโปรตีนและไขมันนอย และเปนแหลงคารโบไฮเตรทใหพลังงานตอรางกายมนุษยและสัตวไดดี ฉะนั้นการสงเสริม

ใหมีการปลูกมันสําปะหลังเพื่อการบริโภคเพื่อนําเอาหัวมันสดมาแปรรูปใชประโยชนรูปอื่นๆ โดยเฉพาะการ

นํามาใชเปนอาหารมนุษยก็จะเปนประโยชนอยางยิ่ง เพราะเปนการชวยเหลือรัฐและเกษตรกรแกไขปญหาผลผลิต

มันอุตสาหกรรมลนตลาด หรือราคาตกต่ําได  

ปจจุบันเกษตรกรนิยมใชมันสําปะหลังพันธุ Hanateeซึ่งเปนมันสําปะหลังที่เหมาะสมในการบริโภค และ

เปนพันธุพื้นเมืองที่มีปลูกมานานในประเทศไทย มีลักษณะเนื้อหัวรวน เหมาะสําหรับทําขนม เชน เชื่อม ยาง 

(อัจฉราและจรุงสิทธิ์ , 2547) ในมันสําปะหลังพบกรดไฮโดรไซยานิคในรูปลินามาริน และโลทอสตราลิน รอยละ 

๘๐-๙๐  ที่เหลือพบในรูปไซยาไนดอิสระหรือไฮโดรเจนไซยาไนด (อมรรัตน และคณะ, 2555 ) ไซยาไนดเปน

อันตรายตอมนุษยและสัตว สวนใหญประกอบอยูที่เปลือกหัว และใบมากกวาเนื้อหัวสด ดังนั้นวิธีการลดพิษ

ไซยาไนดกอนนํามาบริโภคคือ การปอกเปลือก และการใหความรอน แตอยางไรก็ตามการปลูกมันสําปะหลังเพื่อ

การบริโภคยังมีผลผลิตคอนขางต่ํา จากงานวิจัยและพัฒนาพันธุที่ดําเนินการที่ศูนยวิจัยพืชไรระยองและศูนยวิจัย

พืชไรขอนแกนไดทําการผสมพันธุมันสําปะหลังพันธุ Hanateeกับพันธุตางๆ ที่มีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิค

/1 สถาบันวิจัยพชืไรและพืชทดแทนพลังงาน      50 ถนนพหลโยธิน  แขวงลาดยาว  เขตจตุจักร  กรุงเทพฯ  10900 
/2 ศูนยวิจัยพืชไรระยอง  320 หมู 8 ถนนสุขุมวิท ตําบลหวยโปง  อําเภอเมือง  จังหวัดระยอง 21150 
/3 ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนครราชสีมา   หมูที่ 3  ตําบลลาดบัวขาว  อําเภอสีคิว้  จังหวัดนครราชสีมา  30340 
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คอนขางต่ํา และสถาบันวิจัยพืชไรและพืชทดแทนพลังงานรวมกับศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนครราชสีมาได

คัดเลือกพันธุที่ไดจากการฉายรังสี เพื่อใหไดพันธุที่มีแนวโนมใหผลผลิตสูงกวาพันธุ Hanatee ทั้งยังมีสีเนื้อเหลือง 

เหลืองออน และขาว และมีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิคใกลเคียงหรือต่ํากวามันสําปะหลังพันธุ Hanatee จึงควร

นํามาประเมินผลผลิตและคุณภาพการบริโภคในสภาพแวดลอมของการปลูกที่แตกตางกัน เพื่อคัดเลือกและแนะนํา

พันธุใหปลูกตอไป 

 

 

 

วิธีดําเนินการ 

 

อุปกรณ   

 - สายพันธุมันสําปะหลัง จํานวน 6 สายพันธุคือ MuMN51-4-3a  MuMN51-4-24a  MuMN51-4-29a  

MuMN51-9-14a  MuMN51-10-8b และ MuMN51-11-21a และพันธุมันสําปะหลังตรวจสอบจํานวน 2 พันธุ 

คือ พันธุระยอง 2 และพันธุ Hanatee 

 - ปุยเคมีสูตร 15-7-18  

 - สารเคมีไทอะมีโทแซม 

 - ไมวัดความสูง 

 - เครื่องชั่ง 

 - เครื่องวัดแปง Reinmann scale 

 - เครื่องวัดคาบริกซ 

 - หองปฏิบัติการวัดปริมาณไซยาไนด 

 - หมอตมหัวมันสําปะหลัง 

 - กระดาษเทียบสีปริมาณไซยาไนดมาตรฐาน    

 

วิธีการ 

 วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCB) จํานวน 3 ซ้ํา ปลูกสายพันธุ

มันสําปะหลังจํานวน 6 สายพันธุ เปนสายพันธุที่ไดจากการฉายรังสีที่ระดับความเขมขน 200 gray (ลงทายดวย
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สัญลักษณ a) และความเขมขน 300 gray (ลงทายดวยสัญลักษณ b) และผานการคัดเลือกมาระดับหนึ่งแลว และ

พันธุตรวจสอบจํานวน 2 พันธุ คือ พันธุระยอง 2 และพันธุ Hanatee ใชระยะปลูก 1 x 1 เมตร ขนาดแปลงยอย  

8 x 5 ตารางเมตร พื้นที่เก็บเกี่ยว 6 x 3 ตารางเมตร  ใสปุยเคมีสูตร 15-7-18 อัตรา 50 กิโลกรัมตอไร โดยการ

เปดรองขางแถวมันสําปะหลัง โรยปุยแลวกลบ และกําจัดวัชพืชเมื่อมันสําปะหลังอายุ 1 และ 3 เดือน ดวย

แรงงานคน มีการใหน้ําเมื่อฝนทิ้งชวง และเก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่อมันสําปะหลังอายุ 9 เดือน นําผลผลิตที่ไดไป

ประเมินลักษณะตางๆ สําหรับการบริโภค  การบันทึกขอมูล วันปลูก วันเก็บเกี่ยว การเจริญเติบโตเมื่อมัน

สําปะหลังอายุ 4 เดือนและตอนเก็บเกี่ยวผลผลิต จํานวนหัวตอตน น้ําหนักผลผลิต ปริมาณแปง (เปอรเซ็นต) คา

ความหวาน (องศาบริกซ) ดัชนีการเก็บเกี่ยว (Harvest Index) สีหัวสดกอนตน สีหัวหลังตม ลักษณะเนื้อหัวหลัง

ตม รสชาติ และปริมาณไซยาไนดโดยเทียบกับกระดาษสีมาตรฐาน  

 

เวลาและสถานที่ 
 

 - เริ่มตน ตุลาคม 2555  สิ้นสุด  สิงหาคม 2556 

 - ดําเนินการทดลองทีศู่นยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนครราชสีมา 

ผลการทดลองและวิจารณ 

  

ตารางที่ 1   คาความงอก (เปอรเซ็นต) ความสูง (เซนติเมตร) จํานวนหัวตอตน (หัวตอตน) ผลผลิตหัวสด (ตันตอ

ไร) ปริมาณแปง (เปอรเซ็นต) ดัชนีการเก็บเกี่ยว ความหวาน (องศาบริกซ) และปริมาณไซยาไนด 

(ppm.) แปลงศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนครราชสีมา ป 2555 - 2556 

พันธุ/สายพันธุ ความงอก 

(%) 

ความสูง (เซนติเมตร) จํานวน

หัวตอตน 

ผลผลิต 

หัวสด 

(ตันตอไร) 

ปริมาณ

แปง

(เปอรเซ็นต) 

ดัชนีการ

เก็บเกี่ยว 

ความหวาน

(องศาบริกซ) 

ระดับ

ปริมาณ

ไซยาไนด

(ppm.) 
4 เดือน 9 เดือน 

MuMN51-4-3a 100.0 112.0a 261.3 a 12.0 a 4.7 a 22.2 b 0.48 ab 6.8 cd 3 (16-25) 

MuMN51-4-24a 100.0 100.4ab 247.0 ab 13.2 a 3.5 bc 18.7 cd 0.40 b 7.0 cd 3 (16-25) 

MuMN51-4-29a 100.0 105.1ab 267.3 a 11.7 a 3.8 b 18.9 c 0.43 ab 7.5 b  3 (16-25) 

MuMN51-9-14a  100.0 111.6a 246.0 ab 13.1 a 5.0 a 25.8 a 0.52 a 8.3 a  3 (16-25) 

MuMN51-10-8b 100.0 89.4b 206.3 bc 6.7 b 1.8 d 19.9 bc 0.29 c 7.2 bc 4 (26-40) 



5 

 

พันธุ/สายพันธุ ความงอก 

(%) 

ความสูง (เซนติเมตร) จํานวน

หัวตอตน 

ผลผลิต 

หัวสด 

(ตันตอไร) 

ปริมาณ

แปง

(เปอรเซ็นต) 

ดัชนีการ

เก็บเกี่ยว 

ความหวาน

(องศาบริกซ) 

ระดับ

ปริมาณ

ไซยาไนด

(ppm.) 
4 เดือน 9 เดือน 

MuMN51-11-21a 100.0 67.9c 155.7 d 8.1 b 1.9 d 18.2 cd 0.46 ab 6.7 d 4 (26-40) 

Rayong 2 100.0 62.7c 191.0 cd 13.1 a 3.2 bc 15.3 d 0.49 a 6.6 d 3 (16-15) 

Hanatee 100.0 111.5a 252.7 ab 11.6 a 2.9 cd 16.5 cd 0.45 ab 6.7 d 4 (26-40) 

CV (%) ns 8.9 11.1 12.5 12.0 9.3 10.7 3.6 16.7 

หมายเหตุ   ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีอยูหลังตัวเลข ถาเหมือนกันแสดงวาไมแตกตางกันทางสถิติ ถาตางกันแสดงวามีความแตกตาง   

กันทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 

 

- ความงอก 

 ความงอกของสายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบ และพันธุตรวจสอบไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยพบวา 

ทุกสายพันธุ และพันธุตรวจสอบมีคาความงอก 100.00 เปอรเซ็นต 

 

- ความสูงมันสําปะหลังอายุ 4 เดือน 

 ความสูงมันสําปะหลังอายุ 4 เดือน หรือการเจริญเติบโตในชวงแรกของสายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบ และ

พันธุตรวจสอบมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยพบวา สายพันธุ MuMN51-9-14a มีคาความสูงเมื่ออายุ 4 เดือน 

สูงสุดคือ 111.6 เซนติเมตร แตไมแตกตางกับพันธุตรวจสอบคือพันธุ Hanatee ที่มีคาความสูงเมื่ออายุ 4 เดือน 

111.5 เซนติเมตร 

- ความสูงมันสําปะหลังตอนเก็บเกี่ยว (อายุ 9 เดือน) 

 ความสูงมันสําปะหลังเมื่อเก็บเกี่ยวเมื่อมันสําปะหลังอายุ 9 เดือน ของสายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบ และ

พันธุตรวจสอบมีความแตกตางกันทางสถิติ  โดยพบวา สายพันธุที่ นํ าเขาเปรียบเทียบ คือ สายพันธุ 

 MuMN51-4-29a มีคาความสูงเมื่อเก็บเกี่ยวสูงสุดคือ 267.3 เซนติเมตร สวนพันธุตรวจสอบคือ พันธุ Hanatee 

และพันธุระยอง 2 มีคาความสูงเมื่อเก็บเก่ียว 252.7 เซนติเมตร และ 191.0 เซนติเมตร 

 

- จํานวนหัวตอตน 

 จํานวนหัวตอตนของสายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบ 6 สายพันธุและพันธุตรวจสอบ 2 พันธุมีความแตกตาง

กันทางสถิติ โดยพบวา สายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบคือ สายพันธุ MuMN51-4-24a มีคาจํานวนหัวตอตนเทากับ 
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13.2 หัว ซึ่งสูงกวาพันธุตรวจสอบทั้งสองพันธุ ซึ่งพันธุ Hanatee และพันธุระยอง 2 มีคาจํานวนหัวตอตนเทากับ 

11.6 และ 13.1 หัว 

 

- ผลผลิตหัวสดตอไร 

 ผลผลิตหัวสดตอไรของสายพันธุที่นํ าเขาเปรียบเทียบ 6 สายพันธุและพันธุตรวจสอบ 2 พันธุ 

มีความแตกตางกันทางสถิติ พบวา สายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบคือ สายพันธุ MuMN51-9-14a มีคาผลผลิตตอไร

สูงสุดคือ 5.0 ตันตอไร สวนพันธุตรวจสอบคือพันธุ Hanatee และพันธุระยอง 2 ใหคาผลผลิตหัวสดตอไรเทากับ 

2.9 ตันตอไรและ 3.2 ตันตอไร 

  

- ปริมาณแปง 

 ปริมาณแปงของสายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบและพันธุตรวจสอบมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยพบวา 

พันธุตรวจสอบทั้ง 2 พันธุ คือ พันธุระยอง 2 และพันธุ Hanatee มีคาปริมาณแปงต่ํากวาสายพันธุที่นําเขา

เปรียบเทียบทุกสายพันธุ  สวนสายพันธุมันสําปะหลังที่นําเขาเปรียบเทียบ 6 สายพันธุ  พบวา สายพันธุ  

MuMN51-9-14a มีคาปริมาณแปงสูงกวาสายพันธุอื่นๆ คือ 25.8 เปอรเซ็นต 

 

- คาความหวาน  

 คาความหวาน (องศาบริกซ) ของสายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบและพันธุตรวจสอบมีความแตกตางกันทาง

สถิติ พบวาสายพันธุ MuMN51-9-14a มีความหวานสูงสุดคือ 8.3 องศาบริกซ ซึ่งสูงกวาพันธุตรวจสอบทั้ง 2 พันธุ 

คือ พันธุระยอง 2 และพันธุ Hanatee มีคาความหวานเทากับ 6.6 และ 6.7 องศาบริกซ 

 

- ดัชนีการเก็บเกี่ยว (Harvest Index) 

 คาดัชนีการเก็บเกี่ยวของสายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบและพันธุตรวจสอบมีความแตกตางกันทางสถิติ  

โดยพบวา สายพันธุ  MuMN51-9-14a มีค าดัชนีการเก็บ เกี่ยวสู งสุดคือ 0.52 สู งกวาพันธุตรวจสอบคือ  

พันธุระยอง 2 และพันธุ Hanatee ที่มีคาดัชนีการเก็บเกี่ยว 0.49 และ 0.45 

  

 

 

- ปริมาณไซยาไนด 

จากผลการวิเคราะห พบวา สายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบและพันธุตรวจสอบมีคาปริมาณไซยาไนดต่ํากวา

คามาตรฐานที่กําหนดปริมาณไซยาไนดมันสําปะหลังเพื่อการบริโภคตองต่ํากวา  50 ppm. โดยสายพันธุ 

MuMN51-4-3a MuMN51-4-24a MuMN51-4-29a MuMN51-9-14a และพันธุระยอง 2  มีปริมาณไซยาไนดอยู
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ในระดับ 3 (16-25 ppm.) สวนสายพันธุ MuMN51-10-8b MuMN51-11-21a และพันธุ Hanatee มีปริมาณ

ไซยาไนดอยูในระดับ 4 (26-40 ppm.)   
 

ตารางที่ 2  สีหัวสดและหลังตม ลักษณะเนื้อหัวหลังตม รสชาติ และลักษณะอื่นๆ แปลงศูนยวิจัยและพัฒนา 

การเกษตรนครราชสีมา ป 2555-2556 

พันธุ/สายพันธุ 
ลักษณะสีเนื้อหัว ลักษณะเนื้อหัว 

หลังตม  

รสชาติจากการชิม  

10 ทาน 
หมายเหตุ 

หัวสด หลังการตม 

MuMN51-4-3a  เหลืองออน เหลืองออน เหนียว นุม รสชาติดีปานกลาง 

ไมขม 

 

MuMN51-4-24a  ครีม เหลืองออน คอยขางนุม รสชาติปานกลาง 

 

 

MuMN51-4-29a  ครีม เหลือง เหนียว นุม รสชาติดี 

 

 

MuMN51-9-14a  ครีม เหลือง คอนขางนุม รสชาติดี  

 

 

MuMN51-10-8b  เหลืองออน เหลืองเขม รวน รสชาติปานกลาง  

 

 

MuMN51-11-21a  เหลืองออน เหลือง เหนียว นุม รสชาติปานกลาง  

 

 

Rayong 2  ครีม เหลืองเขม เหนียว กรอบ รสชาติดี   

Hanatee  ขาว ครีม รวน นุม รสชาติดีมาก 

 ชอบมาก  
 

 

 

 

- ลักษณะเนื้อหลังการตม 

จากการทดลองซึ่งใชนักชิมจํานวน 10 คน พบวา สายพันธุ MuMN51-4-3a  MuMN51-4-29a และ

MuMN51-11-21a มีลักษณะเนื้อเหนียว นุม สายพันธุ MuMN51-4-24a และ MuMN51-9-14a มีลักษณะเนื้อ
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คอนขางนุม สายพันธุ MuMN51-10-8b มีลักษณะเนื้อรวน และพันธุระยอง 2  มีลักษณะเนื้อเหนียว กรอบ  สวน

พันธุ Hanatee มีลักษณะเนื้อนุมและรวน ซึ่งเปนลักษณะที่เหมาะสําหรับการบริโภค 

 - รสชาติ 

 จากการทดลองซึ่งใชนักชิมจํานวน 10 คน พบวา สายพันธุสวนใหญมีรสชาติดี ไมขม พันธุระยอง 2 

เหมาะสําหรับการแปรรูปเปนมันทอด สวนพันธุ Hanatee เหมาะสําหรับการแปรรูปเปนมันตมและการเชื่อม  

สวนสายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบ พบวา ยังมีคุณภาพการแปรรูปไมดีเทากับพันธุตรวจสอบ 

 

- สีเนื้อหัวสด 

 สีเนื้อหัวสดพบวา สายพันธุ MuMN51-4-24a MuMN51-4-29a MuMN51-9-14a และพันธุระยอง 2 มีสี

ครีม สายพันธุ MuMN51-4-3a MuMN51-10-8b และ MuMN51-11-21a  มีสีเหลืองออน สวนพันธุ Hanatee 

เนื้อหัวสดมีสีขาว 

- สีเนื้อหัวหลังการตม 

 สีเนื้อหัวหลังการตมจากผลการทดลอง พบวา สายพันธุ MuMN51-10-8b และพันธุระยอง 2 มีสีเหลือง

เขม สายพันธุMuMN51-4-29a MuMN51-9-14a และ MuMN51-11-21a มีสีเหลือง สายพันธุ MuMN51-4-3a 

และ MuMN51-4-24a มีสีเหลืองออน สวนพันธุ Hanatee มีสีครีม  

 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 จากการทดลองนี้ไดคัดสายพันธุมันสําปะหลัง ที่ใหผลผลิตสูงกวาพันธุ Hanatee และพันธุระยอง 2  

มีรสชาติดี และมีปริมาณไซยาไนดใกลเคียงหรือต่ํากวาพันธุ Hanatee และพันธุระยอง 2 จํานวน 2 สายพันธุ คือ 

สายพันธุ MuMN51-4-29a และ MuMN51-9-14a ซึ่งมีผลผลิตหัวสด 3.8 และ 5.0 ตันตอไร จํานวนหัว 11.7 

และ 13.1 หัวตอตน ปริมาณแปงในหัวสด 18.9 และ 25.8 เปอรเซ็นต ดัชนีการเก็บเกี่ยว 0.43 และ 0.52 คา

ความหวาน 7.5 และ 8.3 องศาบริกซ และปริมาณไซยาไนดอยูในระดับ 3 (16-25 ppm.)  เพื่อนําไปเปรียบเทียบ

ในขั้นตอนการเปรียบเทียบพันธุในทองถิ่นตอไป 

การนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 

 

 นําสายพันธุมันสําปะหลังที่ไดไปพัฒนาตอในแผนการปรับปรุงพันธุคือ ขั้นตอนการเปรียบเทียบในทองถิ่น  
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คําขอบคุณ  

 

 ขอบคุณสํานักงานปรมาณูแหงชาติที่ใหความอนเุคราะหในการฉายรังสีเมล็ดมันสําปะหลัง  และศูนยวิจัย

และพัฒนาการเกษตรนครราชสีมาที่ใหสถานที่ทําการทดลอง 

 

เอกสารอางอิง 

 

พวงเพชร  นรินทราพร.  2547. การแปรรูปและการใชประโยชนมันสําปะหลัง. เอกสารวิชาการ มันสําปะหลัง  

เลมที่ 7. กรมวิชาการเกษตร. หนา 91-110. 

อัจฉรา  ลิ่มศิลา และจรุงสิทธิ์  ลิ่มศิลา.  2547. พันธุมันสําปะหลัง. เอกสารวิชาการ มันสําปะหลัง เลมที่ 7.  

กรมวิชาการเกษตร. หนา 8-14. 

อมรรัตน พรหมบุญ  สุนันทา รัตนาโภ และทิพยมนต ภัทราคร. ภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  

http://www.rdi.ku.ac.th/kufair50/plant/03_plant/03_plant.html#author. วันที ่14 ธันวาคม

2555. 
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ภาคผนวก  
 

        
สายพันธุนําเขาเปรียบเทียบหวัสดสีเหลืองออน 

 

        
สายพันธุนําเขาเปรียบเทียบหวัสดสีครีม 

 

                                    
                              พันธุตรวจสอบหัวสดสีครีม      พันธุตรวจสอบหัวสดสีขาว 

MuMN 51-4-3a MuMN 51-11-21a MuMN 51-10-8a 

MuMN 51-4-24a MuMN 51-9-14a MuMN 51-9-29a 

Rayong 2 Hanatee 
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ภาพที่ 1 ลักษณะสีเนื้อหัวมันสําปะหลังสด 
 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                               

 

   

 

 

 

 

 

สายพันธุที่นําเขาเปรียบเทียบ 

 

 

 

 

 

Hanatee Rayong 2 

MuMN 51-4-3a 

MuMN 51-11-21a 

MuMN 51-10-8a 

MuMN 51-4-24a 

MuMN 51-9-14a MuMN 51-9-29a 
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พันธุตรวจสอบ 
 

ภาพที่ 2 ลักษณะสีเนื้อหลังการตมและการแปรรูป 

 

 

 

 

 

 

 
 

  ภาพที่ 3  การชิมโดยผูชิม 10 ทาน 

 
หมายเหตุ    Number         HCN content (ppm.)              Number HCN content (ppm.) 

     1        < 10 

                     2          10-15 

           3          16-25 

           4          26-40 

       5          41-60 
 

ภาพที่ 4  กระดาษเทียบสีปริมาณไซยาไนดมาตรฐาน 

    6                     61-85 

    7           86-115 

    8           116-150 

    9           > 151 


