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1. ชุดโครงการวิจัย   มันส ำปะหลัง 
 
2. โครงการวิจัยที่ 2   วิจัยและพัฒนำพันธุ์มันส ำปะหลัง 

กิจกรรมที่ 2   วิจัยและพัฒนำพันธุ์มันส ำปะหลังเพ่ือเพ่ิมมูลค่ำ 
กิจกรรมย่อยที่   - 
ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)        กำรปรับปรุงพันธุ์มันส ำปะหลังเพ่ือบริโภคหัว : กำรเปรียบเทียบในไร่

เกษตรกร 
3. ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ)     Cassava Varietal Improvement for Consumption : Farm 

Trial  
4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้ำกำรทดลอง  เมธำพร  พุฒขำว        สถำบันวิจัยพืชไร่และพืชทดแทนพลังงำน 
ผู้ร่วมงำน จิณณจำร์  หำญเศรษฐสุข    ศูนย์วิจัยพืชไร่ระยอง 
   ชยันต์  ภักดีไทย     ศูนย์วิจัยพืชไร่ขอนแก่น 
 จุไรรัตน์  หวังเป็น     ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลรำชธำนี   
 จ ำนงค์  ชันถำวร     ศูนย์วิจัยพืชไร่นครสวรรค์    
 เอมอร  เพชรทอง     ศูนย์วิจัยพืชไร่สงขลำ 
 เสำวรี  บ ำรุง     ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรนครรำชสีมำ 

ชญำดำ  ดวงวิเชียร    ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรปทุมธำน ี
  พินิจ  กัลยำศิลปิน     ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรปรำจีนบุร ี

 ศักดำ  พุทธพำธ     ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรเลย 
กัญญรัตน์  จ ำปำทอง     สถำบันวิจัยพืชไร่และพืชทดแทนพลังงำน 

 
 

5. บทคัดย่อ 
 

 กำรปรับปรุงพันธุ์มันส ำปะหลังเพ่ือกำรบริโภคในกำรขั้นตอนกำรเปรียบเทียบในไร่เกษตรกร  มีสำยพันธุ์
มันส ำปะหลังเข้ำเปรียบเทียบจ ำนวน 3 สำยพันธุ์ คือ สำยพันธุ์ Batrang Yolk และ MuMN51-9-14a และพันธุ์
ตรวจสอบ 2 พันธุ์ คือ พันธุ์ระยอง 2 และพันธุ์ห้ำนำที ท ำกำรทดลองที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ระยอง ศูนย์วิจัยพืชไร่
ขอนแก่น ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลรำชธำนี ศูนย์วิจัยพืชไร่นครสวรรค์ ศูนย์วิจัยพืชไร่สงขลำ ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำร
เกษตรนครรำชสีมำ ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรปทุมธำนี ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรปรำจีนบุรี และ
ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรเลย ผลกำรทดลองพบว่ำ จำกกำรปลูกทดสอบ 9 สถำนที่  สำยพันธุ์ Batrang  
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มีเปอร์เซ็นต์ควำมงอก สูงสุดคือเท่ำกับ 91.5 เปอร์เซ็นต์ พันธุ์ระยอง 2 มีจ ำนวนหัวต่อต้นสูงสุดคือ 11 หัวต่อต้น 
สำยพันธุ์ MuMN51-9-14a มีผลผลิตต่อไร่และปริมำณแป้งสูงสุดคือเท่ำกับ 4.48 ตันต่อไร่ และ 25.8 เปอร์เซ็นต์ 
พันธุ์ห้ำนำที มีกำรเจริญเติบโตด้ำนควำมสูงเมื่ออำยุ 3 เดือนและเมื่อเก็บเกี่ยวผลผลิตสูงสุดคือ 147.8 และ 263.0 
เซนติเมตร สำยพันธุ์ Batrang และ Yolk มีระดับปริมำณไซยำไนด์ในหัวมันสดต่ ำสุดคือ ระดับ 4 (26-40 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม) ส่วนค่ำควำมหวำนเมื่อวัดด้วย Hand refrectometer นั้น พันธุ์ห้ำนำที มีค่ำสูงสุดคือเท่ำกับ 8.9 
องศำบริกซ์  และเมื่อน ำมำแปรรูปเป็นมันทอด พบว่ำ พันธุ์ระยอง 2 ซึ่งเป็นพันธุ์ตรวจสอบ มีล ำดับควำมพึงพอใจ
ของผู้ชิมอยู่ล ำดับที่ 1 สำยพันธุ์ Yolk มีล ำดับควำมพึงพอใจของผู้ชิมล ำดับที่ 2 ส่วนกำรแปรรูปเป็นมันต้ม (5-10 
นำที) และเป็นมันเชื่อม พันธุ์ห้ำนำท ีมีล ำดับควำมพึงพอใจของผู้ชิมเป็นอันดับที่ 1 สำยพันธุ์ Yolk มีล ำดับควำมพึง
พอใจของผู้ชิมเป็นล ำดับที่ 2  

 

ค าส าคัญ : มันส ำปะหลัง 
 
Abtract 

Farm trial of edible cassava varietal improvement was compared of 5 varieties that were  
MuMN51-9-14a Batrang Yolk Rayong 2 and Hanatee. The experiment was conducted at Rayong 
Field Crops Research Center, Khon Kaen Field Crops Research Center, Ubon Ratchathani Field 
Crops Research Center, Nakhon Sawan Field Crops Research Center, Songkhla Field Crops 
Research Center, Nakhon Ratchasima Agriculture Research and Development Center, Pathum 
Thani Agriculture Research and Development Center, Prachinburi Agriculture Research and 
Development Center and Loei Agriculture Research and Development Center. The results 
showed that Batrang had highest germination in 91.5 percent. Rayong 2 had high root per plant 
at 11.  MuMN51-9-14a had high fresh root yield and high starch content (4.48 tonnes per rai and 
25.8 percent). Hanatee variety had the highest growth at 3 MAP and 10 MAP (harvested) (147.8 
cm. and 263.0 cm.). Batrang and Yolk varieties had the lowest levels of cyanide level 4 : 26-40 
milligrams per kilogram). Percent of brix was measured by hand refrectometer, Hanatee variety 
was high at 8 .9  °brix. When they were processed to chips found that Rayong 2 (check variety) 
had satisfaction of the taste as number 1  and followed by Yolk. For boiled cassava (5 -1 0 
minutes) and cassava in syrup, Hanatee had satisfaction as number 1 and followed by Yolk.  

 

Key word : Cassava, edible cassava 
 

6. ค าน า 
มันส ำปะหลัง (ManihotesculentaCrantz.) เป็นพืชที่สำมำรน ำมำใช้ประโยชน์ได้อย่ำงกว้ำงขวำงทั้ง

ทำงตรงและทำงอ้อม ทั้งด้ำนอุตสำหกรรม และเป็นอำหำรของมนุษย์และสัตว์ ในประเทศไทยยังมีกำรน ำ 
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มันส ำปะหลังมำใช้ประโยชน์ค่อนข้ำงน้อย มักถูกจ ำกัดอยู่เพียงอุตสำหกรรมแป้งและอำหำรสัตว์ แต่ที่จริงแล้ว 
มันส ำปะหลังน ำมำใช้เป็นอำหำรหลักของมนุษย์อย่ำงมำกมำยและเป็นเวลำช้ำนำนมำแล้วโดยเฉพำะประเทศทำง
แถบทวีปอัฟริกำและอเมริกำใต้ มันส ำปะหลังนอกจำกจะใช้เป็นอำหำรหลักแล้ว ยังมีกำรน ำมำรับประทำนได้
หลำยรูป เช่น ท ำเป็นแป้งมันเพ่ือน ำไปปรับเป็นอำหำรอย่ำงอ่ืนต่อไป หัวสดยังน ำมำท ำเป็นมันทอดได้โดยปอก
เปลือก ฝำนเป็นแผ่นบำงๆ น ำไปทอด ใช้เป็นอำหำรว่ำงได้ คนไทยนิยมน ำมำเชื่อม ย่ำง หรือท ำเป็นขนมมันนึ่งใส่
มะพร้ำวและน้ ำตำล (พวงเพชร, 2547) มันส ำปะหลัง 73.7-84.9 เปอร์เซ็นต์ของน้ ำหนักแห้งคือแป้ง แป้งจำก 
มันส ำปะหลังประกอบด้วย amylase และ amylopectin ในสัดส่วนประมำณ 80:20 และสำมำรถสกัดออกมำได้
ง่ำยเนื่องจำกมีโปรตีนและไขมันน้อย และเป็นแหล่งคำร์โบไฮเตรทให้พลังงำนต่อร่ำงกำยมนุษย์และสัตว์ได้ดี ฉะนั้น
กำรส่งเสริมให้มีกำรปลูกมันส ำปะหลังเพ่ือกำรบริโภคเพ่ือน ำเอำหัวมันสดมำแปรรูปใช้ประโยชน์รูปอื่นๆ โดยเฉพำะ
กำรน ำมำใช้เป็นอำหำรมนุษย์ก็จะเป็นประโยชน์อย่ำงยิ่ง เพรำะเป็นกำรช่วยเหลือรัฐและเกษตรกรแก้ไขปัญหำ
ผลผลิตมันอุตสำหกรรมล้นตลำด หรือรำคำตกต่ ำได้  

ปัจจุบันมีควำมต้องกำรทำงตลำดของมันส ำปะหลังเพ่ือกำรบริโภคเพ่ิมมำกขึ้นเห็นได้จำกำกรผลิตและกำร
แปรรูปจ ำหน่ำยในรูปของขนมหวำนอยู่ทั่วประเทศ และจำกกำรสอบถำม ณ จุดรับซื้อคือตลำดไท ปรำกฏว่ำกำร
ผลิตยังไม่เพียงพอต่อควำมต้องกำร พันธุ์มันส ำปะหลังเพ่ือบริโภคท่ีเกษตรกรนิยมปลูกคือพันธุ์ ห้ำนำที ซึ่งเป็นพันธุ์
พ้ืนเมืองที่มีปลูกมำนำนในประเทศไทย มีลักษณะเนื้อหัวร่วน เหมำะส ำหรับท ำขนม เช่น เชื่อม ย่ำง (อัจฉรำและ
จรุงสิทธิ์, 2547) ลักษณะที่เหมำะสมของมันส ำปะหลังเพ่ือบริโภคตำมมำตรฐำน CODEX คือ ต้องมีไซยำไนด์ต่ ำ
กว่ำ 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมในหัวสด ซ่ึงในมันส ำปะหลังพบกรดไฮโดรไซยำนิคในรูปลินำมำริน และโลทอสตรำลิน 
ร้อยละ ๘๐-๙๐  ที่เหลือพบในรูปไซยำไนด์อิสระหรือไฮโดรเจนไซยำไนด์ (อมรรัตน์และคณะ, 2555 ) ไซยำไนด์
เป็นอันตรำยต่อมนุษย์และสัตว์ ส่วนใหญ่ประกอบอยู่ที่เปลือกหัว และใบมำกกว่ำเนื้อหัว วิธีกำรลดพิษไซยำไนด์
ก่อนน ำมำบริโภคคือ กำรปอกเปลือก และกำรให้ควำมร้อน   

 
7. วิธีด าเนินการ 

- อุปกรณ์   
 1. สำยพันธุ์มันส ำปะหลัง จ ำนวน 3 สำยพันธุ์คือ MuMN51-9-14a (สำยพันธุ์จำกกำรฉำยรังสีแกรมม่ำ 
อัตรำ 200 เกรย์  สัญลักษณ์ Mu = Mutant M =Manihot N = Nakhon Ratchasima) Batrang (สำยพันธุ์จำก
เชื้อพันธุกรรม) และพันธุ์ Yolk (สำยพันธุ์จำกเชื้อพันธุกรรม) พันธุ์ตรวจสอบจ ำนวน 2 พันธุ์ คือ พันธุ์ระยอง 2 
(พันธุ์เหมำะส ำหรับกำรทอด) และพันธุ์ห้ำนำที (พันธุ์เหมำะส ำหรับกำรต้ม เชื่อม ปิ้ง) 
 2. ปุ๋ยเคมเีกรด 15-7-18  
 3. สำรป้องกันก ำจัดแมลง (ไทอะมีโทแซม) 
 4. ไม้วัดควำมสูง 
 5. เครื่องชั่ง 
 6. เครื่องวัดแป้ง Reinmann scale 
 7. เครื่องวัดค่ำบริกซ์ (Hand refrectometer) 
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 8. ห้องปฏิบัติกำรวัดระดับปริมำณไซยำไนด์และกระดำษเทียบสีระดับปริมำณไซยำไนด์มำตรฐำน 
 9. อุปกรณ์ส ำหรับต้ม ทอด และเชื่อมหัวมันส ำปะหลัง  

 

- วิธีกำร 
 วำงแผนกำรทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCB) จ ำนวน 4 ซ้ ำ ปลูกสำยพันธุ์
ทดสอบจ ำนวน 3 สำยพันธุ์ และพันธุ์ตรวจ 2 พันธุ์ คือ พันธุ์ระยอง 2 และพันธุ์ ห้ำนำที ใช้ระยะปลูก 1 x 1 เมตร 
ขนำดแปลงย่อย 8 x 5 ตำรำงเมตร พื้นที่เก็บเก่ียว 6 x 3 ตำรำงเมตร  ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 15-7-18 ตำมค่ำวิเครำะห์
ดิน โดยกำรเปิดร่องข้ำงแถวมันส ำปะหลัง โรยปุ๋ยแล้วกลบ และก ำจัดวัชพืชเมื่อมันส ำปะหลังอำยุ 1 และ 3 เดือน 
ด้วยแรงงำนคน ตำมควำมเหมำะสม เก็บเก่ียวผลผลิตเมื่อมันส ำปะหลังอำยุ 10 เดือน  
          กำรบันทึกข้อมูล  

- วันปลูก   บันทึกข้อมูลวันที่ปลูก 
- วันเก็บเก่ียว   บันทึกข้อมูลวันที่เก็บเก่ียวเมื่ออำยุ 10 เดือน 
- กำรเจริญเติบโตเมื่อมันส ำปะหลังอำยุ 3 เดือนและตอนเก็บเกี่ยวผลผลิต   โดยกำรสุ่มวัด 

ควำมสูงพันธุ์/สำยพันธุ์ ละ 10 ต้นต่อซ้ ำ มีกำรท ำเครื่องหมำยต้นที่เก็บข้อมูลเพื่อเก็บต้นเดิมทุกครั้ง 
- จ ำนวนหัวต่อต้น   นับจ ำนวนหัวของแต่ละต้นในพื้นท่ีเก็บเก่ียวแล้วน ำมำเฉลี่ย 
- น้ ำหนักผลผลิต     ชั่งน้ ำหนักของผลผลิตในพ้ืนที่เก็บเก่ียวแล้วค ำนวณเป็นน้ ำหนักผลผลิตต่อไร่ 
- เปอร์เซ็นต์แป้ง  เป็นกำรวัดควำมถ่วงจ ำเพำะของวัตถุด้วยเครื่องมือที่เรียกว่ำ Reinmann 

scale  โดยสุ่มจำกน้ ำหนักหัวสด 5 กิโลกรัม 
- ค่ำควำมหวำน (องศำบริกซ์ )   วัดด้วยเครื่องมือ Hand refrectometer โดยกำรน ำหัว 

มันส ำปะหลังสดมำปอกเปลือกแล้วน ำเนื้อมันมำบดให้ละเอียด คั่นเอำเฉพำะน้ ำ น ำมำหยดบนเครื่องมือ จะปรำกฏ
ตัวเลขค่ำควำมหวำนออกมำ เนื่องจำกเป็นแบบอัตโนมัติ 

- ดัชนีกำรเก็บเกี่ยว (Harvest Index)  มีสูตรค ำนวณ คือ  น้ ำหนักหัวสด/(น้ ำหนักหัว+น้ ำหนัก
เหง้ำ+น้ ำหนักใบ ก้ำน+น้ ำหนักต้น) 

- ปริมำณไซยำไนด์โดยเทียบกับกระดำษสีมำตรฐำน  วัดปริมำณไซยำไนด์ ด้วย Alkaline 
Picrate (Willams and Edwards, 1980) ดังนี้ 
  เตรียมสำรละลำย alkaline picrate โดยชั่งสำร Na2CO3 25 กรัม และชั่ง moist picric acid 5 
กรัม ในน้ ำ 1 ลิตร (สำรนี้จะเป็นสำรละลำยอ่ิมตัว สำมำรถเก็บไว้ได้หลำยเดือน) ตัดกระดำษกรอง Whatman 
No.1 ยำว 1x6 เซนติเมตร น ำกระดำษที่ตัดไว้แช่ในสำรละลำยที่เตรียมไว้ในข้ำงต้น จำกนั้นชั่งตัวอย่ำง 1 กรัม  
ใส่ในหลอดทดลอง หยดสำร Toluene 5 หยด ใช้กระดำษกรองที่แช่ไว้ใส่ในที่ว่ำงเหนือตัวอย่ำงในหลอดทดลอง  
ปิดฝำทันที ทิ้งไว้ 24 ชั่วโมง เช็คสีที่ปรำกฎให้คะแนน 1-9 ตำมควำมเข้มของสี ในกำรตรวจทุกครั้งใช้พันธุ์ห้ำนำที
เป็นตัวเปรียบเทียบ 

- น ำผลผลิตที่ได้ไปประเมินลักษณะต่ำงๆ ส ำหรับกำรบริโภค คือ  
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1. กำรต้ม  น ำหัวมันส ำปะหลังสดมำล้ำงท ำควำมสะอำด ปอกเปลือก ล้ำงท ำควำมสะอำดอีกครั้ง 
จำกนั้นต้มน้ ำให้เดือด ใส่หัวมันส ำปะหลังที่ปอกเปลือกออกแล้วลงไป ต้มนำน 5-10 นำที น ำออกใส่ภำชนะ 

2. กำรทอด  น ำหัวมันส ำปะหลังสดมำล้ำงท ำควำมสะอำด ปอกเปลือก ล้ำงท ำควำมสะอำดอีก
ครั้ง น ำมำสไลด์เป็นแผ่นบำงๆ น ำไปทอด โดยใช้ไฟอ่อนๆ สังเกตเมื่อเริ่มเหลืองก็น ำออกจำกกระทะใส่ภำชนะ 

3. กำรเชื่อม  น ำหัวมันส ำปะหลังสดมำล้ำงท ำควำมสะอำด ปอกเปลือก ล้ำงท ำควำมสะอำดอีก
ครั้งจำกนั้นต้มน้ ำให้เดือด ใส่หัวมันส ำปะหลังที่ปอกเปลือกออกแล้วลงไป ต้มนำน 5-10 นำที น ำออกใส่ภำชนะ 
จำกนั้นใส่น้ ำในหม้อไม่ต้องมำก ใส่น้ ำตำลและเกลือลงไป ท ำกำรเคี้ยวน้ ำตำลให้ละลำย เมื่อน้ ำตำลละลำยก็น ำ
หัวมันส ำปะหลังที่ผ่ำนกำรต้มแล้วใส่ลงไป ตั้งไฟจนน้ ำตำลเข้ำเป็นเนื้อเดียวกันกับหัวมัน น ำออกใส่ภำชนะ 

4. สีหัวก่อนต้ม  ล้ำงท ำควำมสะอำด ปอกเปลือกออกดูสีเนื้อหัว 
5. สีหัวหลังต้ม  ล้ำงท ำควำมสะอำด ปอกเปลือก น ำไปต้มนำน 5-10 นำที แล้วดูสีเนื้อหัว 
6. ลักษณะเนื้อหัวหลังต้ม   โดยให้ผู้ชิมเป็นผู้ตัดสินใจ ลักษณะควำมร่วน ควำมซุย ควำมนุ่ม 
7. รสชำติ  ให้ผู้ชิมเป็นผู้ตัดสินใจเมื่อน ำไปแปรรูปเป็นรูปแบบต่ำงๆ  

 

- เวลำและสถำนที่ 
   เริ่มต้น ตุลำคม 2557  สิ้นสุด  กันยำยน 2558 
  ด ำเนินกำรทดลองที่ ศูนย์วิจัยพืชไร่ระยอง ศูนย์วิจัยพืชไร่ขอนแก่น ศูนย์วิจัยพืชไร่อุบลรำชธำนี 
ศูนย์วิจัยพืชไร่นครสวรรค์ ศูนย์วิจัยพืชไร่สงขลำ ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรนครรำชสีมำ ศูนย์วิจัยและ
พัฒนำกำรเกษตรปทุมธำนี ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรปรำจีนบุรี และศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรเลย 
 
 
 
 
 
8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 

Table. 1  Percent germination (%) of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location in 2014 
 

 Varieties  

Location RYG 
 

KKN 
 

UBN 
 

NSN 
 

SKA 
 

LEI 
 

NMA 
 

PRI 
 

PTE 
 

Aver. 

1. Batrang  98.3 ab 98.8 a 74.5 94.9 a 87.5 84.3 a 98.1 a 96.9 a 90.5 a 91.5 

2. Yolk  99.0 a 98.8 a 73.0 69.4 b 88.1 77.0 a 54.4 c 94.4 a 88.5 a 82.5 

3. MuMN51-9-14a 94.0 b 99.4 a 62.5 86.1 ab 90.0 85.3 a 56.9 b 95.6 a 90.3 a 84.5 

4. Rayong 2  94.0 b 69.4 b 33.0 32.5 c 73.8 60.3 b - 58.1 b 67.8 b 61.1 

5. Hanatee  100.0 a 100.0 a 64.5 65.0 b 68.1 81.5 a 83.8 ab 90.0 a 95.9 a 83.2 
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Mean  97.2 93.3 61.5 69.6 81.5 77.5 59.1 87.0 86.6  

F-test  * ** ns ** ns ** * ** *  

CV(%)  3.2 2.9 11.9 20.3 16.8 10.0 23.7 6.0 10.9  

In the same column means followed by the same letter are significantly difference at 5% level by DMRT 
 

  เปอร์เซ็นต์ควำมงอกของมันส ำปะหลังแต่ละพันธุ์ของแปลงจังหวัดระยอง ขอนแก่น นครสวรรค์ เลย 
นครรำชสีมำ ปรำจีนบุรีและปทุมธำนี มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ ส่วนแปลงจังหวัดอุบลรำชธำนีและสงขลำไม่มี
ควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ สำยพันธุ์ Batrang มีเปอร์เซ็นต์ควำมงอกเฉลี่ยจำก 9 แปลงสูงสุดคือ 91.5 เปอร์เซ็นต์ 
และเมื่อเปรียบเทียบแต่ละแปลงปลูก พบว่ำแปลงจังหวัดระยองมีเปอร์เซ็นต์ควำมงอกสูงกว่ำแปลงอ่ืน คือ 97.2 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนพันธุ์ระยอง 2 แปลงจังหวัดนครรำชสีมำปลูกแล้วไม่งอก (Table. 1) 
 

Table. 2  Growth rate on 3 MAP (centimeter) of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location 
in 2015 

 

 
varieties 

Location  RYG 
 

KKN 
 

UBN 
 

NSN 
 

SKA 
 

LEI 
 

NMA 
 

PRI 
 

PTE 
 

Aver. 
  

1. Batrang  87.8 bc 114.3 c 129.2 149.7 ab 22.8 130.0 b 111.3 95.5 b 167.0 bc 104.0 

2. Yolk  88.0 bc 115.1 c 137.4 113.8 c 30.7 127.5 b 117.5 93.0 b 154.0 c 110.5 

3. MuMN51-9-14a 81.0 c 109.2 c 155.0 136.9 b 26.5 125.0 bc 103.8 94.3 b 153.0 c 111.3 

4. Rayong 2  103.0 b 143.8 b 149.4 116.1 c 27.3 102.5 c - 81.8 b 169.0 b 115.9 

5. Hanatee  124.5 a 168.9 a 164.6 162.3 a 32.9 175.0 a 140 125.5 a 214.0 a 147.8 

Mean  97.0 130.3 147.1 135.7 28.0 132.2 100.0 98.0 171  

F-test  ** ** ns ** ns ** ns ** **  

CV(%)  12.9 12.4 10.9 6.2 28.9 11.5 16.8 11.4 5.3  

In the same column means followed by the same letter are significantly difference at 5% level by DMRT 

  ผลกำรวิเครำะห์ทำงสถิติ พบว่ำ มันส ำปะหลังแต่ละพันธุ์มีควำมสูงเมื่ออำยุ 3 เดือน แปลงปลูกจังหวัด
ระยอง ขอนแก่น นครสวรรค์ เลย ปรำจีนบุรี และปทุมธำนี มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ ส่วนแปลงจังหวัด
อุบลรำชธำนี สงขลำ และนครรำชสีมำ ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน พันธุ์ห้ำนำที มีค่ำสูงสุดเท่ำกับ 147.8 เซนติเมตร 
แปลงจังหวัดอุบลรำชธำนีมีค่ำควำมสูงเมื่อมันส ำปะหลังอำยุ 3 เดือน สูงกว่ำแปลงอ่ืน คือ 147.1 เซนติเมตร 
(Table. 2) 
 
Table. 3  Growth rate on 10 MAP (Harvesting) of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location 

in 2015 
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varieties 

Location  RYG 
 

KKN 
 

UBN 
 

NSN 
 

SKA 
 

LEI 
 

NMA 
 

PRI 
 

PTE 
 

Aver. 
 

1. Batrang  208 c 173 bc 159 c 297 b 191 224 c 148 b 158 b 297 bc 206 

2. Yolk  208 c 159 c 169 c 257 c 187 242 bc 155 b 153 b 260 d 199 

3. MuMN51-9-14a 181 d 172 bc 177 bc 285 b 154 232 bc 169 b 187 ab 278 cd 204 

4. Rayong 2  227 b 206 ab 190 b 250 c 213 251 b - 166 b 309 b 227 

5. Hanatee  293 a 221 a 216 a 320 a 195 306 a 213 a 214 a 392 a 263 

Mean  223 186 183 282 188 251 171 176 307  

F-test  ** * ** ** ns ** ** * **  

CV(%)  5.0 12.3 6.3 4.11 18.4 6.1 11.6 15.1 5.1  

In the same column means followed by the same letter are significantly difference at 5% level by DMRT 

        
มันส ำปะหลังแต่ละพันธุ์มีควำมสูงเมื่อเก็บเกี่ยว (อำยุ 10 เดือน) ของแปลงปลูกจังหวัดระยอง ขอนแก่น 

อุบลรำชธำนี นครสวรรค์ นครรำชสีมำ ปรำจีนบุรี และปทุมธำนี มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ ยกเว้นแปลงจังหวัด
สงขลำ ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน พันธุ์ห้ำนำที มีค่ำควำมสูงเฉลี่ยจำก 9 แปลงสูงสุดเท่ำกับ 263 เซนติเมตร และแปลง
จังหวัดนครสวรรค์มีกำรเจริญเติบโตด้ำนควำมสูงเมื่อเก็บเก่ียวสูงกว่ำแปลงอ่ืนๆ คือ 282เซนติเมตร (Table. 3) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Table. 4  Number of root per plant of 5 cassava varieties on Farm trial from 7 location in 2015 

 

 
varieties 

Location RYG 
 

UBN 
 

NSN 
 

LEI 
 

NMA 
 

PRI 
 

PTE 
 

Aver. 
 

1. Batrang  12 a 7 16 a 8 8 9 10 10 
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2. Yolk  10 b 8 11 b 8 8 10 11 9 

3. MuMN51-9-14a 10 b 7 11 b 8 7 9 11 9 

4. Rayong 2  12 a 8 13 ab 10 - 12 12 11 

5. Hanatee  11 b 7 13 ab 10 9 11 11 10 

Mean  11 7 13 9 8 10 11 10 

F-test  ** ns ** ns ns ns ns  

CV(%)  6.0 16.9 14.7 23.6 15.8 20.5 11.7  

In the same column means followed by the same letter are significantly difference at 5% level by DMRT 

        
ข้อมูลจ ำนวนหัวต่อต้นเก็บข้อมูลจำก 7 สถำนที่ปลูก พบว่ำ มันส ำปะหลังแต่ละพันธุ์ ของแปลงปลูก

จังหวัดระยองและนครสวรรค์ มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ ส่วนแปลงปลูกจังหวัดอุบลรำชธำนี เลย นครรำชสีมำ 
ปรำจีนบุรี และปทุมธำนี ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน แปลงนครสวรรค์มีจ ำนวนหัวต่อต้นสูงสุดคือ 13 หัว พันธุ์ที่มี
จ ำนวนหัวต่อต้นสูงสุดคือ พันธุ์ระยอง 2 เท่ำกับ 11 หัวต่อต้น (Table. 4) 

 
Table. 5  Fresh root yield  (kilogram per rai) of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location 

in 2015 
 

 
varieties 

Location  RYG 
 

KKN 
 

UBN 
 

NSN 
 

SKA 
 

LEI 
 

NMA 
 

PRI 
 

PTE 
 

Aver. 
  

1. Batrang  5,120 a 4,209 c 3,737 b 2,681 a 1,550 c 2,600 2,170 b 2,063 6,990 b 3,458 
2. Yolk  3,178 b 5,777 a 5,000 ab 1,871 b 3,535 a 2,100 2,905 b 2,271 8,500 ab 3,904 
3. MuMN51-9-14a 3,692 b 5,357 ab 5,360 a 2,733 a 2,317 b 3,000 5,618 a 2,870 9,310 a 4,473 
4. Rayong 2  4,636 a 4,525 bc 5,033 ab 3,298 a 2,509 b 1,800 - 1,915 10,370 a 4,260 
5. Hanatee  3,581 b 4,961 abc 4,273 ab 2,142 b 1,726 c 2,300 3,147 b 2,582 7,250 b 3,375 

Mean  4,041 4,965 4,680 2,545 2,327 2,360 3,460 2,34 8,480  

F-test  ** * * ** ** ns ** ns *  

CV(%)  12.9 11.41 19.5 20.01 9.6 27.3 22.6 33.8 14.9  

In the same column means followed by the same letter are significantly difference at 5% level by DMRT 

        
มันส ำปะหลังแต่ละพันธุ์ ของแปลงปลูกจังหวัดระยอง ขอนแก่น อุบลรำชธำนี นครสวรรค์  สงขลำ 

นครรำชสีมำ และปทุมธำนี มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ ยกเว้นแปลงจังหวัดเลยและปรำจีนบุรี ไม่มีควำมแตกต่ำง
กันทำงสถิติ สำยพันธุ์ MuMN51-9-14a มีผลผลิตต่อไร่จำก 9 แปลงสูงสุด คือ 4,473 กิโลกรัมต่อไร่ แปลงจังหวัด
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ปทุมธำนี ซึ่งมีกำรปลูกแบบร่องสวนให้ผลผลิตหัวสดสูงสุดคือ 8,480 กิโลกรัมต่อไร่ ส่วนกำรปลูกในสภำพไร่แปลง
จังหวัดขอนแก่นให้ผลผลิตสูงสุดคือ 4,965 กิโลกรัมต่อไร่ (Table. 5) 
 

Table. 6  Starch content (%) of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location in 2015 
 

 
varieties 

Location  RYG 
 

KKN 
 

UBN 
 

NSN 
 

SKA 
 

LEI 
 

NMA 
 

PRI 
 

PTE 
 

Aver. 
 

1. Batrang  24.2 ab 21.3 b 23.5 b 24.0 ab 17.4 23.8 b 20.6 b 19.5 bc 20.7 c 21.7 
2. Yolk  27.6 a 24.5 a 29.8 a 23.0 b 23.6 26.3 a 27.2 a 21.9 b 25.8 a 25.5 
3. MuMN51-9-14a 24.7 b 25.8 a 28.2 a 27.0 a 19.8 27.0 a 28.9 a 25.6 a 25.4 a 25.8 
4. Rayong 2  23.3 b 20.0 b 20.4 c 21.0 b 21.5 23.5 b - 15.7 c 20.9 c 20.8 
5. Hanatee  24.8 b 20.9 b 22.3 bc 23.0 b 15.0 23.9 b 22.3 b 18.8 c 23.4 b 21.6 

Mean  24.9 22.5 24.8 24.0 19.5 24.9 24.8 20.3 23.2  

F-test  * * * * ns * ** * **  

CV(%)  6.7 8.02 5.3 7.28 21.7 7.1 9.9 12.6 2.9  

In the same column means followed by the same letter are significantly difference at 5% level by DMRT. 
        

        เปอร์เซ็นต์แป้ง (%) ของแปลงปลูกจังหวัดระยอง ขอนแก่น อุบลรำชธำนี นครสวรรค์ เลย นครรำชสีมำ 
ปรำจีนบุรี และปทุมธำนี มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ ยกเว้นแปลงจังหวัดสงขลำไม่มีควำมแตกต่ำงกัน ซึ่งกำรวัด
เปอร์เซ็นต์แป้งจะวัดควำมถ่วงจ ำเพำะของวัตถุ ด้วยเครื่องมือที่เรียกว่ำ Reinmann scale สำยพันธุ์ MuMN51-9-14a  
มีเปอร์เซ็นต์แป้งสูงสุดคือ 25.8 เปอร์เซ็นต์ แปลงจังหวัดระยองและเลย มีปริมำณแป้งสูงสุดคือ 24.9 เปอร์เซ็นต์ 
(Table. 6) 
 

Table. 7  Cyanide content level of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location in 2015 
 

 
varieties 

Location  RYG 
 

KKN 
 

UBN 
 

NSN 
 

SKA 
 

LEI 
 

NMA 
 

PRI 
 

PTE 
 

Aver. 
 

1. Batrang  3 4 5 6 4 4 3 4 4 4 

2. Yolk  4 4 3 4 4 4 3 3 3 4 

3. MuMN51-9-14a 7 7 4 8 5 4 3 4 5 5 

4. Rayong 2  6 4 7 8 4 4 - 4 4 5 

5. Hanatee  4 7 4 6 5 4 4 4 4 5 

Mean  5 5 4 6 4 4 3 4 4  
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ระดับไซยำไนด์ในหัวมันสด (วัดด้วยแผ่นเทียบสี) ไม่มีกำรวิเครำะห์ผลทำงสถิติ เฉลี่ยจำก 9 แปลงปลูก พบว่ำ 
สำยพันธุ์ Batrang และ Yolk มีระดับไซยำไนด์อยู่ในระดับต่ ำคือระดับ 4 (26-40 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) และแปลง
จังหวัดนครรำชสีมำมีระดับไซยำไนด์ต่ ำสุดคือ ระดับ 3 (16-25 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) (Table. 7) ซึ่งตำมมำตรฐำน 
CODEX มันส ำปะหลังเพ่ือบริโภคต้องมีไซยำไนด์ต่ ำกว่ำ 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมในหัวสด  
  

Table. 8  Harvest Index (HI.) of 5 cassava varieties on Farm trial from 8 location in 2015 
 

 
varieties 

Location  RYG 
 

KKN 
 

UBN 
 

NSN 
 

SKA 
 

NMA 
 

PRI 
 

PTE 
 

Aver. 

 

1. Batrang  0.60 0.68 0.68 0.29 0.53 0.63 0.66. 0.55 0.57 

2. Yolk  0.40 0.73 0.66 0.24 0.57 0.55 0.56 0.55 0.53 

3. MuMN51-9-14a 0.59 0.73 0.70 0.35 0.59 0.68 0.69 0.61 0.62 

4. Rayong 2  0.53 0.67 0.72 0.46 0.56 - 0.66 0.59 0.60 

5. Hanatee  0.38 0.64 0.61 0.27 0.43 0.60 0.58 0.49 0.50 

Mean  0.50 0.69 0.67 0.32 0.54 0.62 0.63 0.56  
 

ดัชนีเก็บเกี่ยว (Harvest Index HI.) แปลงจังหวัดนครสวรรค์มีค่ำต่ ำสุด คือ 0.32 เป็นไปได้ว่ำดินแปลง
ทดลองมีอินทรียวัตถุสูง ส่งผลให้มีกำรเจริญเติบโตทำงด้ำนล ำต้นมำกกว่ำกำรสร้ำงและกำรพัฒนำของหัว แปลง
จังหวัดขอนแก่นมีค่ำดัชนีเก็บเกี่ยวสูงสุดคือ 0.69 และสำยพันธุ์ MuMN51-9-14a มีค่ำดัชนีเก็บเกี่ยวสูงสุดคือ 
0.62 (Table. 8) 
  

Table. 9 Percent Brix (%) of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location in 2015 
 

 
varieties 

Location  RYG 
 

KKN 
 

UBN 
 

NSN 
 

SKA 
 

LEI 
 

NMA 
 

PRI 
 

PTE 
 

Aver. 
  

1. Batrang  6.2 8.0 6.3 6.4 9.0 10.3 10.7 7.0 8.6 8.1 
2. Yolk  7.5 8.0 6.2 6.8 8.8 10.6 9.3 7.3 8.5 8.1 

3. MuMN51-9-14a 6.7 9.0 6.5 8.9 9.4 9.8 9.8 7.8 9.1 8.5 
4. Rayong 2  7.4 7.0 6.1 7.2 5.7 9.8 - 6.9 6.0 7.0 
5. Hanatee  7.4 8.0 5.7 12.0 10.5 10.1 10.1 7.2 9.8 8.9 

Mean  7.0 8.0 6.2 8.3 8.7 10.1 9.9 7.2 8.4  
 

ค่ำควำมหวำน (องศำบริกซ์) วัดด้วย Hand refrectometer แปลงจังหวัดเลยมีค่ำสูงสุดคือ 10.1 องศำ 
บริกซ์ พันธุ์ห้ำนำที มีค่ำควำมหวำนสูงสุดคือ 8.9 องศำบริกซ์ (Table. 9) 
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Table. 10   Color of fresh and boiling root of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location  
  in 2016 

 
 

Varieties/Clone 
Color of root 

หมำยเหตุ 
Fresh root Boiling 

Batrang white yellow  

Yolk cream dark yellow  

MuMN51-9-14a  cream yellow  

Rayong 2  cream dark yellow  

Hanatee  white cream 
   

สีเนื้อหัวก่อนต้ม พบว่ำ สำยพันธุ์ Batrang Yolk MuMN51-9-14a  และ พันธุ์ระยอง 2 มีสีครีม แต่พันธุ์
ห้ำนำท ีมีสีขำว  ส่วนสีเนื้อหัวหลังกำรต้ม พบว่ำ สำยพันธุ์ Batrang MuMN51-9-14a  เนื้อหัวมีสีเหลือง ส่วนสำย
พันธุ์ Yolk และพันธุ์ระยอง 2 เนื้อหัวมีสีเหลืองเข้มน่ำรับประทำน ในขณะที่พันธุ์ ห้ำนำที มีสีครีม (Table. 10) 

 
 

Table. 11  Satisfaction of taster (%) of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location in 2016 
 

Varieties Boiling Syrup Fried 

mouldiness crumbling taste mouldiness crumbling taste crispness taste 

Batrang 28.5 29.6 24.0 22.7 18.5 22.5 43.5 40.2 

Yolk 45.9 40.2 35.8 57.6 50.3 49.6 60.5 50.3 

MuMN51-
9-14a 

21.1 15.5 17.2 34.2 26.4 26.8 36.0 33.7 

Rayong 2 14.8 10.0 15.4 10.2 16.8 11.5 80.5 52.3 

Hanatee 51.8 70.5 55.8 65.0 85.8 52.0 34.6 32.8 

 
ควำมพึงพอใจลักษณะเนื้อสัมผัสและรสชำติหลังกำรแปรรูปของผู้ชิม 9 สถำนที่ พบว่ำ กำรแปรรูปเป็น 

มันต้มและมันเชื่อม พันธุ์ห้ำนำที มีควำมพึงพอใจของผู้ชิมมำกที่สุด เนื่องจำกจะมีควำมร่วน ควำมซุยของเนื้อ
มำกกว่ำพันธุ์/สำยพันธุ์อ่ืนๆ รวมทั้งมีรสชำติที่ดีด้วย  ส่วนกำรแปรรูปเป็นมันทอด ผู้ชิมพึงพอใจพันธุ์ระยอง 2 
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มำกกว่ำพันธุ์/สำยพันธุ์อ่ืนๆ เนื่องจำกมีควำมกรอบของเนื้อและมีรสชำติดี ซึ่งพันธุ์ที่ผู้ชิมพึงพอใจทั้งหมดคือพันธุ์
ตรวจสอบ ส่วนพันธุ์ทดสอบที่นักชิมพึงพอใจคือ สำยพันธุ์ Yolk ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์ควำมพึงพอใจรองลงมำ (Table. 11) 
 
 
 
Table. 12  The level of tasted satifaction of 5 cassava varieties on Farm trial from 9 location  

 in 2016 
 

Kind of processed cassava 

Boiling (5-10 minute)    Syrup    Fried  

1. Hanatee 1. Hanatee 1. Rayong 2 

2.  Yolk  2. Yolk 2. Yolk  

3.  Batrang 3. MuMN51-9-14a 3. Batrang 

4. MuMN51-9-14a 4. Batrang 4. MuMN51-9-14a  

5. Rayong 2 5. Rayong 2 5. Hanatee 
 

 ล ำดับควำมพึงพอใจของผู้ชิมจ ำนวน 10 ท่ำนแต่ละสถำนที่ ปรำกฏว่ำ พันธุ์ที่เหมำะสมส ำหรับกำรต้มมำก
ที่สุดคือ พันธุ์ห้ำนำที  ซึ่งเมื่อแปรรูปแล้วพันธุ์ดังกล่ำวจะมีควำมนุ่มและร่วนของเนื้อหัวมำกกว่ำงพันธุ์อ่ืนๆ 
รองลงมำคือ สำยพันธุ์ Yolk Batrang MuMN51-9-14a และพันธุ์ระยอง 2 ตำมล ำดับ ส่วนกำรแปรรูปเป็น 
มันทอด พันธุ์ระยอง 2 มีควำมพึงพอใจของผู้ชิมมำกที่สุด เพรำะมีควำมกรอบและหวำนกว่ำพันธุ์อ่ืนๆ รองลงมำคือ 
ส ำย พั น ธุ์  Yolk Batrang MuMN51-9-14a แ ล ะ พั น ธุ์ ห้ ำ น ำที  ต ำม ล ำ ดั บ  ส ำ ห รั บ ก ำ รแ ป รรู ป เป็ น 
มันเชื่อมนั้นพันธุ์ห้ำนำที มีควำมพึงพอใจของผู้ชิมมำกที่สุด รองลงมำคือ สำยพันธุ์ Yolk MuMN51-9-14a 
Batrang และ พันธุ์ระยอง 2 ตำมล ำดับ สำเหตุที่น ำมำแปรรูปแค่ 3 รูปแบบ เนื่องจำกลักษณะกำรบริโภคส่วนใหญ่
ก็นิยมกำรแปรรูปเป็นมันต้มทำนกับน้ ำตำล และกำรเชื่อมอยู่แล้ว ส่วนกำรทอดนั้นเป็นรูปแบบที่จะพัฒนำต่อใน
ระดับอุตสำหกรรม เป็นมัน chip ได้จึงน ำมำเป็นรูปแบบหนึ่งในกำรคัดเลือกด้วย (Table. 12) 
 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 กำรปลูกมันส ำปะหลังเพ่ือบริโภคในสภำพไร่ยังคงมีผลผลิตต่อพ้ืนที่ต่ ำเมื่อเทียบกับกำรปลูกในสภำพร่องสวน 
สังเกตได้จำกค่ำเฉลี่ยของผลผลิตจำก 8 แหล่งปลูก ซึ่งปลูกในสภำพไร่มีผลผลิตอยู่ระหว่ำง 2.3 – 4.9 ตันต่อไร่ ในขณะ
ที่กำรปลูกในสภำพร่องสวน (แปลงจังหวัดปทุมธำนี) มีผลผลิตเฉลี่ยอยู่ที่ 8.5 ตันต่อไร่ ส่วนองค์ประกอบผลผลิตอ่ืนๆ 
ไม่ค่อยแตกต่ำงกัน และเมื่อน ำผลผลิตมำแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ เช่น มันต้ม (5-10 นำที ) และเป็นมันเชื่อม 
พันธุ์ห้ำนำที เหมำะสมเป็นอันดับที่ 1 สำยพันธุ์ Yolk เป็นล ำดับที่ 2  ส่วนกำรแปรรูปเป็นมันทอดนั้นพันธุ์ระยอง 2 
เหมำะสมอยู่ล ำดับที่ 1 สำยพันธุ์ Yolk เป็นล ำดับที่ 2  ซึ่งพันธุ์ที่เหมำะสมส ำหรับกำรแปรรูปในรูปแบบกำรต้ม 
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กำรเชื่อม และกำรทอด ทั้งหมดเป็นพันธุ์ตรวจสอบ สำยพันธุ์ที่น ำเข้ำเปรียบเทียบยังไม่มีสำยพันธุ์ใดเหมำะสม
ส ำหรับกำรแปรรูปเพ่ือกำรบริโภค แต่มีสำยพันธุ์ Yolk ที่มีแนวโน้มคัดเลือกเป็นพันธุ์ส ำหรับบริโภคได้  เนื่องจำกมี
ควำมเหมำะสมรองลงมำ และมีผลผลิตต่อไร่ค่อนข้ำงสูงทั้งกำรปลูกในสภำพไร่และสภำพร่องสวน 
 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 น ำสำยพันธุ์มันส ำปะหลังที่ได้ไปพัฒนำต่อในแผนกำรปรับปรุงพันธุ์  

 
11. ค าขอบคุณ  
 ขอบคุณศูนย์วิจัยพืชไร่และศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรต่ำงๆ ที่ให้สถำนที่ท ำกำรทดลอง และขอบคุณ
นักวิจัยทุกท่ำนที่ท ำให้งำนวิจัยครั้งเสร็จสิ้นโดยสมบูรณ์ 
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Appendix table.  1  Planting and Harvested date of 5 cassava varieties on Farm trial from  

9 location in 2014 
 

Location Planting Harvested 

Rayong 20th May 2014 19th March 2015 

Khon khaen 6th  June 2014 8th April 2015 

Ubon Ratchathani 17th June 2014 2nd April 2015 

Nakhon Sawan 23th May 2014 23th March 2015 

Songkhla 22nd May 2014 23th March 2015 

http://www.rdi.ku.ac.th/kufair50/plant/03_plant/03_plant.html#author. วันที่
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Location Planting Harvested 

Loei 22nd May 2014 24th March 2015 

Nakhon Ratchasima 20th May 2014 23th March 2015 

Prachin Buri 5th June 2014 8th April 2015 

Pathum Thani 2nd July 2014  7th May 2015 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Appendix table. 2  Characteristics of 5 edible cassava varieties.  

 
 

 

Varieties/Clone 
Characteristic 

Batrang Yolk MuMN 51-9-14a Rayong 2 Hanatee 
 

1. color of shoot tip light brown light brown light brown greenish 
purple 

light green 

2. hair on shoot tip absent absent absent present absent 
3. shape of meddle 
lobe of leaf 

landceolate landceolate landceolate landceolate landceolate 

4. color of midrib green green-red red green green-red 

5. color of petiole red greenish 
red 

greenish red green red 

6. number of lobe 9 lobe 7 lobe 7 lobe 7 lobe 9 lobe 
7. stem color greenish 

brown 
greenish 
brown 

greenish brown Silver-
green 

greenish 
brown 

8. color of outer peel 
of root 

brown brown brown brown dark brown 
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9. color of fresh root cream cream cream cream white 
 
 

 

 

 

 
 

      สำยพันธุ์น ำเข้ำเปรียบเทียบหัวสดสีครีม 

 

 

 
 

                                      

 

 
 

                                 พันธุ์ตรวจสอบหัวสดสีครีม   พันธุ์ตรวจสอบหัวสดสีขำว 

ภำพนวกที่ 1  ลักษณะสีเนื้อหัวมันส ำปะหลังสด 
 

 

 

 

    

 

 

 

 
 

 
 

 

                                                  สำยพันธุ์ที่น ำเข้ำเปรียบเทียบ 

 

Batrang Yolk MuMN51-9-14a 

Hanatee 
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พันธุ์ตรวจสอบ 

ภำพผนวกที ่2  ลักษณะสีเนื้อหลังกำรต้มและกำรแปรรูป 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  ภำพผนวกที่ 3  กำรชิมเม่ือแปรรูปเป็นชนิดต่ำงๆ คือ มันต้ม มันเชื่อม และมันทอด 

 

 
ภำพนวกที่ 4  กระดำษเทียบสีปริมำณไซยำไนด์มำตรฐำน 

 ระดับสี    1   มีปริมำณไซยำไนด ์      < 10  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม         

                2   มีปริมำณไซยำไนด ์      10-15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม      

                3   มีปริมำณไซยำไนด ์      16-25  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

Rayong 2 
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                4   มีปริมำณไซยำไนด ์      26-40  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

              5   มีปริมำณไซยำไนด ์      41-60 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

               6   มีปริมำณไซยำไนด ์      61-85  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

               7   มีปริมำณไซยำไนด ์      86-115  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

              8   มีปริมำณไซยำไนด ์      116-150  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

              9   มีปริมำณไซยำไนด ์      > 151  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 

 

 
 

ภำพนวกท่ี 5 เครื่องวัดเปอร์เซ็นต์แป้งแบบ Riemann scale  


