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การศึกษาทดสอบคุณภาพการอุม้น ้ าหลงัการตม้และเน้ือสัมผสัของมนัส าปะหลงัในสอง

ประชากรคู่ผสมระหว่างพนัธุ์ห้านาที (HNT) และพนัธุ์C33 รวม 146 ตวัอย่าง แบ่งเป็น C33 × HNT 

(63-7) จ านวน 121 ต้น และ HNT × C33 (63-8) จ านวน 25 ต้น การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อ

ประเมินคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีคุณสมบติัเพื่อการบริโภคท่ีใกลเ้คียงพนัธุ์ห้านาที โดยมีพนัธุ์ HNT, 

พนัธุ์ C33 และพนัธุ์ HB90 เป็นพนัธุ์เปรียบเทียบ การทดสอบคุณภาพการอุม้น ้ าหลงัการตม้ 30 นาที 

และน าไปค านวณเปอร์เซ็นตข์องน ้าหนกัท่ีเพิ่มขึ้นหลงัการตม้และใชส้้อมเพื่อการประเมินเน้ือสัมผสั

หลงัตม้ให้คะแนน โดยให้คะแนน 1 ถึง 5 บ่งช้ีเน้ือสัมผสัจากนุ่มมากไปยงัแข็งมาก ทดลอง 2 ซ ้ าต่อ

ตวัอย่างและหาค่าเฉล่ียผลทดลองพบว่าเปอร์เซ็นการอุม้น ้ าในพนัธุ์เปรียบเทียบมีความแตกต่างกนั

พันธุ์HNT (13.66%) , พันธุ์C33 (3.14%) และพันธุ์HB90 (2.82%) โดยประชากรลูกผสมมัน

ส าปะหลงัระหวา่งพนัธุ์หา้นาที (HNT) และพนัธุ์C33 ท่ีมีเปอร์เซ็นตก์ารอุม้น ้าท่ีสูงกวา่พนัธุ์หา้นาทีมี 

4 สายพนัธุ์ ได้แก่ สายพนัธุ์ 63-7-63 (15.36%) สายพนัธุ์ 63-7-46 (25.39%) สายพนัธุ์ 63-8-45 

(14.35%) และสายพนัธุ์ 63-8-42 (14.66%) และมีเน้ือสัมผสัท่ีทดสอบดว้ยการใช้ส้อมท่ีมีคะแนน

นอ้ยกวา่พนัธุ์หา้นาทีซ่ึงบ่งช้ีถึงความนุ่มของเน้ือสัมผสัซ่ึงจากสมการเส้นตรงท่ีอธิบายความสัมพนัธ์

ระหว่างเปอร์เซนตก์ารอุม้น ้ าและคะแนนเน้ือสัมผสัมีความแปรผกผนัในลกัษณะเส้นตรง โดยมีค่า

สัมประสิทธ์ิเส้นตรง (R²) ท่ี 0.43 และ 0.72 ในสองประชากร 
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ABSTRACT 

 

Nanthiphak Noiin.  2024: Evaluation of Boiled Cassava Quality for Consumption in the 

Hybrid of Hanatee and C33 Varieties.  Bachelor’s special problem in Agricultural Science, 

Department of Agronomy.  Special problem advisor: Associate Professor Pasajee Kongsil,  

Ph.D. 45 pages. 

 

 

This study evaluated the water-absorption capacity after boiling and the texture of cassava in 

two populations derived from the cross between Hanatee variety (HNT) and C33 variety, totaling 146 

samples. The population consisted of 121 plants from the cross C33 × HNT (63-7) and 25 plants from 

the cross HNT × C33 (63-8). The objective of this study was to select lines with desirable cooking 

quality, similar to Hanatee variety. The varieties HNT, C33, and HB90 were used as check varieties. 

The water-absorption capacity was evaluated after 30 minutes of boiling, as the percentage of weight 

increase was calculated. Texture evaluation was conducted using a fork to assess post-boiling firmness 

on a 1-to-5 scale, where 1 indicates very soft and 5 indicates very firm. Each sample was tested in two 

replicates, and the average value was used for analysis. The results revealed significant differences in 

water-absorption capacity among the check varieties: HNT (13.66%), C33 (3.14%), and HB90 (2.82%). 

Four cassava lines exhibited higher water-absorption capacities than Hanatee variety: 63-7-63 

(15.36%), 63-7-46 (25.39%), 63-8-45 (14.35%), and 63-8-42 (14.66%). Additionally, these lines 

demonstrated lower texture scores (indicating softer texture) when tested with a fork compared to 

Hanatee variety. A linear relationship was observed between water-absorption capacity and texture 

score, with a negative correlation and coefficients of determination (R²) of 0.43 and 0.72 in the two 

populations. 
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การทดสอบคุณภาพหลงัการต้มเพ่ือการบริโภคของมันส าปะหลงัพนัธ์ุคู่ผสม 

ระหว่างพนัธ์ุห้านาทีกบัพนัธ์ุ C33 

 

Evaluation of Boiled Cassava Quality for Consumption in the Hybrid  

of Hanatee and C33 Varieties 

 

ค าน า 

 

มนัส าปะหลงั (Manihot esculenta Crantz) เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัของไทย  สามารถน า 

มาใชป้ระโยชน์ไดอ้ย่างกวา้งขวางทั้งทางตรงและทางออ้ม ทั้งดา้นอุตสาหกรรม และบริโภคเป็น

อาหารของมนุษยแ์ละสัตว ์(กรมวิชาการเกษตร, 2564)ในประเทศไทยยงัมีการน ามนัส าปะหลงัมา

ใชป้ระโยชน์ค่อนขา้งนอ้ย มกัถูกจ ากดัอยู่เพียงอุตสาหกรรมแป้งและอาหารสัตว ์แต่ท่ีจริงแลว้มนั

ส าปะหลงัน ามาใชเ้ป็นอาหารหลกัของมนุษยอ์ย่างมากมายและเป็นเวลาชา้นานมาแลว้ โดยเฉพาะ

ประเทศทางแถบทวีปอฟัริกาและอเมริกาใต้ มนัส าปะหลงันอกจากจะใชเ้ป็นอาหารหลกัแลว้ยงัมี

การน ามารับประทานไดห้ลายรูปแบบ เช่น ท าเป็นแป้งมนัเพื่อน าไปปรับเป็นอาหารอยา่งอ่ืนต่อไป 

หัวสดยงัน ามาท าเป็นมนัมนัทอดไดโ้ดยปอกเปลือก ฝ่านเป็นแผ่นบางๆ น าไปทอดใชเ้ป็นอาหาร

ว่างได ้คนไทยนิยมน ามาเช่ือม ย่าง หรือท าเป็นขนมน่ึงใส่มะพร้าวและน ้ าตาล (พวงเพชร, 2547) 

มนัส าปะหลงั 73.7-84.9 เปอร์เซ็นต์ของน ้ าหนกัแห้งคือแป้ง แป้งจากมนัส าปะหลงัประกอบด้วย 

amylase และ amylopectin ในสัดส่วนประมาณ 80:20 และสามารถสกดัออกมาไดง้่ายเน่ืองจากมี

โปรตีนและไขมนัน้อยและเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตให้พลงังานต่อร่างกายมนุษยแ์ละสัตวไ์ดดี้ 

ฉะนั้นการส่งเสริมให้มีการปลูกมนัส าปะหลงัเพื่อการบริโภคเพื่อน าเอาหัวมนัสดมาแปรรูปใช้

ประโยชน์รูปอ่ืนๆ โดยเฉพาะการน ามาใชเ้ป็นอาหารมนุษยก์็จะเป็นประโยชน์อยา่งมาก 

ปัจจุบนัเกษตรกรนิยมใช้มนัส าปะหลงัพนัธุ์ห้านาทีซ่ึงเป็นมนัส าปะหลงัท่ีเหมาะสมใน

การบริโภคและเป็นพนัธุ์พื้นเมืองท่ีมีปลูกมานานในประเทศไทย มีลกัษณะเน้ือหัวร่วนไซยาไนด์

ต ่า (อจัฉราและจรุงสิทธ์ิ, 2547) ในมนัส าปะหลงัพบกรดโฮโดรไซยานิค 2 ชนิด คือไลนามาริน 

(Linamarin) และโลทอสตราลิน (Lotaustralin) ร้อยละ 80-90 ท่ีเหลือพบในรูปไซยาไนดอิ์สระหรือ

ไฮโดรเจนไซยาไนด ์(อมรรัตน์ และคณะ, 2555) ไซยาไนดเ์ป็นอนัตรายต่อมนุษยแ์ละสัตว ์ 
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ส่วนใหญ่ประกอบอยู่ท่ีเปลือกหัว และใบมากกว่าเน้ือหัวสด ดงันั้นวิธีการลดพิษไซยาไนด์ก่อน

น ามาบริโภคคือ การปอกเปลือก และการใหค้วามร้อน แต่อยา่งไรก็ตามการปลูกมนัส าปะหลงัเพื่อ

การบริโภคยงัมีผลผลิตค่อนขา้งต ่า อีกทั้งไม่มีการตา้นทานโรคใบด่างในมนัส าปะหลงั ในปี 2562 

ท่ีไทยเร่ิมพบรอยโรคใบด่างมันส าปะหลัง(Cassava Mosaic Disease: CMD) และประกาศการ

ระบาดอย่างเป็นทางการในปี 2565 อุตสาหกรรมมนัส าปะหลงักลบัตอ้งเผชิญกบัความสั่นคลอน

จากการขาดแคลนวตัถุดิบเร่ือยมาเพราะโรค CMD นอกจากจะท าให้หัวมันแคระแกร็นและ

คุณภาพผลผลิตตกต ่าแลว้ ยงัเป็นโรคท่ีแพร่ระบาดไดง้่ายรวดเร็วแต่ยบัย ั้งการแพร่ระบาดยากเพราะ

มีแมลงหวี่ขาวเป็นตวักระจายโรค (ส านกังานพฒันาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ , 2567) 

จึงไดท้ าการผสมพนัธุ์มนัส าปะหลงัพนัธุ์ห้านาที ท่ีมีปริมาณกรดไฮโดรไชยานิคค่อนขา้งต ่า และ

พนัธุ์ C33 ท่ีเป็นพนัธุ์ น าเขา้มาเป็นพ่อและแม่พนัธุ์ในการปรับปรุงพนัธุ์ การตา้นทานโรคใบด่าง

ในมนัส าปะหลงั เพื่อใชเ้พิ่มผลผลิตในอุตสาหกรรม (Thuy et al., 2021) ซ่ึงคู่ผสมระหว่างพนัธุ์หา้
นาทีและพนัธุ์ C33จะไดรั้บการประเมินคดัเลือกการตา้นทานโรคใบด่างในมนัส าปะหลงั จึงตอ้ง

คดัเลือกประเมินคุณภาพสายพนัธุ์ท่ีมีลกัษณะเปอร์เซ็นตก์ารอุม้น ้าหลงัตม้ท่ีสูงและเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม

และร่วนซุยใกลเ้คียงพนัธุ์ห้านาทีเพื่อการบริโภค (Sathitnaitham et al., 2024) และแนะน าพนัธุ์ให้
ปลูกต่อไป  
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วัตถุประสงค์ 

 

 เพือ่ประเมินการกระจายตวั ของลกัษณะการอุม้น ้าหลงัตม้และลกัษณะเน้ือสัมผสัโดยการใชส้้อมใน

ประชากรคู่ผสมระหวา่งพนัธุ์หา้นาที (HNT)กบัพนัธุ์ เพื่อประเมินคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีคุณสมบติัเพื่อการ

บริโภคท่ีใกลเ้คียงพนัธุ์หา้นาที   
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การตรวจเอกสาร 

1. มันส าปะหลงั (Cassava) 

มนัส าปะหลงั (Manihot esculenta Crantz) หรือท่ีเรียกกนัทัว่ไปวา่ Cassava เป็นพืชหวัท่ีเป็น

แหล่งคาร์โบไฮเดรตท่ีส าคญั โดยทัว่โลกมีมนัส าปะหลงัประมาณ 150 พนัธุ์ แต่ละพนัธุ์มีลกัษณะแตกต่าง

กนัไป (Kasetsart University Research and Development Institute, n.d.) 

 
1.1 ข้อมูลท่ัวไปของมันส าปะหลงั 

มนัส าปะหลงัมีล าตน้ตั้งตรง สูงประมาณ 2-4 เมตร มีขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลาง 3-6 เซนติเมตร สี

ของล าตน้แตกต่างกันไปตามพนัธุ์ ส่วนท่ีอยู่ใกลย้อดมกัมีสีเขียว และส่วนท่ีต ่าลงมามีสีแตกต่าง กัน

ออกไป เช่น สีน ้ าเงินเขียว สีเทาเงิน สีเหลือง จนถึงสีน ้ าตาลใบ รอยแผลใบจะมีตา (Bud) ซ่ึงจะงอกเป็น

ต้นใหม่เม่ือน าท่อนพนัธุ์ไปปลูก ใบมันส าปะหลัง เป็นแบบใบเด่ียว (Simple leaf) การเกิดของใบจะ

หมุนเวียนรอบล าตน้ (Spiral) ดอกมนัส าปะหลงั เป็นพืชท่ีมีช่อดอกแบบ Panicle คือ มีดอกตวัผูแ้ละดอก

ตวัเมียอยู่บน  ตน้เดียวกนั (Monoecious plant) ดอกตวัผูแ้ละดอกตวัเมียอยู่แยกดอกกนั แต่อยู่ในช่อดอก 

(Inflorescence) เดียวกนั ผลและเมลด็ หลงัการผสมเกสรแลว้รังไข่ก็จะเจริญเติบโตขยายใหญ่กลายเป็นผล

แบบ Capsule ผลขนาดโตเต็มท่ีจะมีเส้นผ่าศูนยก์ลางประมาณคร่ึงน้ิว ยาว 1-1.5 เซนติเมตร  ภายในมี 3 

ช่อง แต่ละช่องมีเมล็ด 1 เมล็ด รูปร่างยาวรี มีสีน ้ าตาล และมีลายด า ราก หรือ หัว มนัส าปะหลงัมีระบบ

รากเป็นแบบ Adventitious root system แบ่งได้เป็น 2 ชนิด คือ รากจริง (True or wiry roots) และราก

สะสม (Modified or storages roots) หรือท่ีเรียกกนัทัว่ไปว่า หัว โดยรากจริงเป็นรากท่ีงอกจากท่อนพนัธุ์ 

สามารถงอกไดจ้าก 3 ส่วน คือ รากจากส่วนเน้ือเยื่อ รากจากส่วนตา และรากจากส่วนรอยหลุดร่วงของใบ 

ส่วนหวั (Tuber) ของมนัส าปะหลงั คือ ส่วนรากท่ีขยายใหญ่เพื่อสะสมอาหารท่ีเป็นคาร์โบไฮเดรตในส่วน 

Parenchyma cell รากสะสมอาหารมีปริมาณแป้งประมาณ 15-40 เปอร์เซ็นต ์มีกรดไฮโดรไซยานิก (HCN) 

หรือกรดพรัสซิก (Prussic acid) ซ่ึงมีพิษ จะมีอยูม่ากในส่วนของเปลือกมากกวา่เน้ือของหวั 

(กรมพฒันาท่ีดิน ส านกัวิจยัและพฒันาการจดัการท่ีดิน กลุ่มอนุรักษดิ์นและน ้า, 2559.) 
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อนุกรมวิธานของมันส าปะหลงั 

การจดัหมวดหมู่ของมนัส าปะหลงั มีดงัน้ี 

- ชั้น (Class) : Angiospermae 

- ชั้นยอ่ย (Subclass) : Dicotyledoneae 

- อนัดบั (Order) : Geraniales 
- วงศ ์(Family): Euphorbiaceae 

- สกุล (Genus) : Manihot 
- สปีชีร์ (Species) : Esculenta 

 

 

(ท่ีมา: https://medthai.com) 
 

 

2. การจ าแนกพนัธ์ุมันส าปะหลงั 

2.1 จ าแนกพนัธ์ุโดยใช้คุณลกัษณะภายนอก 

- สีของใบอ่อน  -  สีกา้นใบ  - สีล าตน้  

- ขนท่ียอดอ่อน   - ลกัษณะทรงตน้  -หูใบ 

 

ภาพท่ี 1 ลกัษณะทัว่ไปของมนัส าปะหลงั  
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2.2 จ าแนกตามลกัษณะของปริมาณกรดไฮโดรไซยานิก (HCN)  

2.2.1 ชนิดขม (Bitter Cassava)  

ท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตแป้งมนัส าปะหลงั จะมีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิคสูง เป็นพิษ และมี

รสชาติขม ไม่เหมาะกบัการบริโภคของมนุษย ์หรือใชใ้ห้อาหารสัตวโ์ดยตรง แต่เหมาะกบัการน าไปแปร

รูปในอุตสาหกรรม (ส านกังานเกษตรและสหกรณ์จดัหวดันครสวรรค,์ 2564)  

2.2.2 ชนิดหวาน (Sweet Cassava)  

มีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิกต ่า ไม่มีรสชาติขมใชเ้พื่อการบริภทของมนุษย ์มีทั้งเน้ือร่วนนุ่ม และ

ชนิดเน้ือแน่น เหนียว แต่จ านวนนอ้ย (ส านกังานเกษตรและสหกรณ์จดัหวดันครสวรรค,์ 2564) 

  

2.3 การจ าแนกตามอายุการเก็บเกีย่ว 

2.3.1 มันส าปะหลงัอายุส้ัน (Short season) 

มนัส าปะหลงักลุ่มน้ีจะเร่ิมสะสมแป้งและสามารถเก็บเก่ียวไดเ้ม่ือมีอายปุระมาณ 6 เดือน และควร

เก็บเก่ียวภายในช่วง 9-11 เดือน เน่ืองจากหากปล่อยทิ้งไวน้านเกินไป อาจส่งผลต่อคุณภาพของหวัมนั เช่น 

การลดลงของปริมาณแป้งหรือการเพิ่มขึ้นของสารประกอบท่ีไม่พึงประสงค ์มนัส าปะหลงัประเภทน้ีมกั

ถูกจดัอยูใ่นกลุ่ม Sweet cassava ซ่ึงมีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิก (Hydrocyanic acid, HCN) ต ่า จึงสามารถ

บริโภคโดยตรงไดห้ลงัจากผ่านกระบวนการปรุงสุก โดยทัว่ไป สายพนัธุ์ท่ีนิยมปลูกในกลุ่มน้ีมกัใช้เพื่อ

การบริโภคสดหรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น แป้งมันส าปะหลงัและผลิตภัณฑ์แปรรูปอ่ืน ๆ 

(Burns et al., 2012; FAO, 2013) 

2.3.2 มันส าปะหลงัอายุยาว (Long season) 

มนัส าปะหลงักลุ่มน้ีมีระยะเวลาการเจริญเติบโตท่ียาวนานกวา่ โดยจะเร่ิมสะสมแป้งและสามารถ

เก็บเก่ียวไดเ้ม่ืออาย ุ1 ปีขึ้นไป และสามารถปล่อยทิ้งไวใ้นดินไดน้านถึง 3-4 ปี โดยไม่ส่งผลกระทบอยา่ง

มีนยัส าคญัต่อคุณภาพของหัวมนัส าปะหลงั มนัส าปะหลงัประเภทน้ีส่วนใหญ่เป็น Bitter cassava ซ่ึงมี

ปริมาณกรดไฮโดรไซยานิก (HCN) สูง จึงตอ้งผา่นกระบวนการแปรรูป เช่น การหมกัหรือการท าใหแ้หง้

ก่อนบริโภค เพื่อลดปริมาณสารพิษชนิดน้ีให้อยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยั เน่ืองจากมีระยะเวลาการเจริญเติบโต

นาน มนัส าปะหลงักลุ่มน้ีมกัมีปริมาณแป้งสูง และนิยมใชใ้นอุตสาหกรรมแป้งมนัส าปะหลงั

อุตสาหกรรมอาหารสัตว ์และการผลิตเอทานอลเพื่อเป็นพลงังานทดแทน 

 (Cock, 1985; Sriroth et al., 2000) 
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3. พนัธ์ุมันส าปะหลงัท่ีใช้ในการเปรียบเทียบ 
3.1 พนัธ์ุห้านาที (HNT) 

เป็นพนัธุ์มนัส าปะหลงัชนิดหวานท่ีมีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิกต ่า นิยมปลูกเพื่อแปรรูปเป็น

อาหาร เช่น เช่ือม ยา่ง เผา (ส านกังานเกษตรและสหกรณ์จงัหวดันครสวรรค์, 2564) 

 

 

 

 

 

 

 

(ท่ีมา: ศูนยเ์ทคโนโลยีสารส่ือสารสนเทศและการส่ีอสาร กรมวิชาการเกษตร) 

 

3.2 พนัธ์ุ C33 

เป็นพนัธุ์ท่ีน าเขา้จากสถาบนัเกษตรเขตร้อนนานาชาติ (CIAT) และถูกใชเ้ป็นพ่อแม่พนัธุ์ในการ

ปรับปรุงพนัธุ์เพื่อเพิ่มความตา้นทานต่อโรคใบด่างในมนัส าปะหลงั โดยมีการวิจยัและพฒันาพนัธุ์มัน

ส าปะหลงัลูกผสมท่ีมีลกัษณะตา้นทานต่อโรคใบด่างในมนัส าปะหลงั 

(Kasetsart University Research and Development Institute, n.d.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3 ลกัษณะมนัส าปะหลงัพนัธุ์ C33 

ภาพท่ี 2 ลกัษณะมนัส าปะหลงัพนัธุ์หา้นาที 
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3.3 พนัธ์ุ HB90 

 เป็นสายพนัธุ์ท่ีไดรั้บการพฒันาจากการผสมระหวา่งพนัธุ์ TMS 60444 กบัพนัธุ์พื้นเมืองของไทย 

โดยมีลกัษณะเด่นคือให้ผลผลิตหัวสดสูงถึง 25.1 ตนัต่อไร่ และมีปริมาณแป้งในหัวสดสูงถึง 27.2% 

นอกจากน้ียงัมีความตา้นทานต่อโรคใบด่างมนัส าปะหลงั ซ่ึงเป็นหน่ึงในโรคท่ีส่งผลกระทบต่อผลผลิต

อยา่งรุนแรง (ศูนยว์ิจยัและพฒันาการเกษตร, 2023)  

 

 

4. องค์ประกอบหลกัของหัวมันส าปะหลงัสด 

มนัส าปะหลงัเป็นพืชท่ีเก็บสะสมอาหารไวใ้นราก เม่ือพืชมีการสร้างอาหารจากใบและส่วนท่ีเป็น

สีเขียวแลว้จะสะสมในรูปของคาร์โบไฮเดรต คือ แป้งไวใ้นราก ความสามารถในการสร้างและสะสมแป้ง

ไวใ้นรากมีความแตกต่างกนั เน่ืองมาจากพนัธุ์มนัส าปะหลงั อายุเก็บเก่ียว ปริมาณน ้ าฝนในช่วงแรกก่อน

การเก็บเก่ียว และปัจจัยอ่ืนๆ จึงท าให้ส่วนประกอบของหัวมันอาจแตกต่างกันไป (ศูนย์รวมข้อมูล

อุตสาหกรรมแป้งมนัส าปะหลงัไทย , 2553) โดยทัว่ไปมนัส าปะหลงัท่ีมีอายุ 12 เดือน ท่ีได้รับปริมาณ

น ้าฝนเพียงพอ และไม่มีฝนตกชุกขณะเก็บเก่ียวจะมีองคป์ระกอบแสดงดงัตารางท่ี 1 และ 2 

ตารางท่ี 1 ส่วนประกอบหัวมันส าปะหลงั 
ส่วนประกอบ                                                                           ปริมาณ (ต่อ 100 กรัมน ้าหนักหัวมัน) 

น ้า                                                                                                                60.21 – 75.32 

เปลือก                                                                                                          4.08-14.08 

เน้ือ (แป้ง)                                                                                                    25.87-41.88 

ไซยาไนด ์(pmm)                                                                                         2.85-39.27 
(ท่ีมา: มูลนิธิสถาบนัพฒันามนัส าปะหลงัแห่งประเทศไทย, 2543) 

 

ภาพท่ี 4 ลกัษณะมนัส าปะหลงัพนัธุ์หว้ยบง90 

(ท่ีมา: ศูนยเ์ทคโนโลยสีารส่ือสารสนเทศและการส่ีอสาร กรมวชิาการเกษตร) 
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ตารางท่ี 2 องค์ประกอบในเน้ือมันส าปะหลงั 

องค์ประกอบในเน้ือมัน                                                           ปริมาณ (ต่อ 100 กรัมน ้าหนักแห้งเน้ือมัน) 

แป้ง                                                                                                              71.9-85.0 

โปรตีน                                                                                                         1.57-5.78 

เยือ่ใย                                                                                                            1.77-3.98 

เถา้                                                                                                                1.20-2.80 

ไขมนั                                                                                                            0.06-0.43 

คาร์โบไฮเดรตท่ีไม่ใช่แป้ง                                                                             3.59-8.66  

(ท่ีมา: มูลนิธิสถาบนัพฒันามนัส าปะหลงัแห่งประเทศไทย, 2543) 

 

จากขอ้มูลในตารางจะเห็นไดว้่า รากของมนัส าปะหลงัมีองค์ประกอบหลกัคือน ้ าและแป้ง โดย

แป้งมีปริมาณสูงถึง 70-80% ท าให้มนัส าปะหลงัเป็นพืชท่ีใหค้าร์โบไฮเดรตและพลงังานแก่ทั้งมนุษยแ์ละ

สัตวไ์ดอ้ย่างดีเยี่ยม ทั้งน้ี หัวมนัส าปะหลงัท่ีมีปริมาณแป้งสูงมกัจะมีปริมาณน ้ านอ้ยและมีความหนาแน่น

มากขึ้น ดงันั้น วิธีการตรวจสอบปริมาณแป้งอย่างรวดเร็วท่ีนิยมใช้คือการวดัความหนาแน่นของหัวมนั

ส าปะหลงั โดยใชห้ลกัการชัง่น ้าหนกัในน ้า หากน ้าหนกัหวัมนัในน ้ าต ่า หมายความวา่มีปริมาณน ้าสูงและ

มีแป้งต ่า ในทางกลบักนั หากน ้าหนกัหวัมนัในน ้าสูง แสดงวา่มีปริมาณน ้าต ่าและมีแป้งมาก 

 (มูลนิธิสถาบนัพฒันามนัส าปะหลงัแห่งประเทศไทย, 2543) 

นอกจากน้ี ในภาคอุตสาหกรรม หัวมันส าปะหลังก่อนน าไปใช้ประโยชน์มักต้องผ่าน

กระบวนการท าให้แห้งเพื่อลดความช้ืน เช่น ในอุตสาหกรรมมนัเส้น อุตสาหกรรมมนัอดัเม็ด หรือการ

สกดัแป้งจากหวัมนัส าปะหลงั โดยตารางท่ี 3 แสดงองคป์ระกอบทางเคมีของหวัมนัส าปะหลงัสดและแหง้ 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ไดแ้ก่ 

 ปริมาณเถ้า  (ash), โปรตีน (protein), ไขมัน ( fat), ใยอาหาร (fiber) และคาร์โบไฮเดรต 

(carbohydrate) ตามวิธี AOAC (2000) 
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ตารางท่ี 3 ส่วนประกอบทางเคมีของหัวมันส าปะหลงัสดและหัวมันส าปะหลงัแห้ง 

ส่วนประกอบ                                              หัวมันสด                                          หัวมันแห้ง 

ความช้ืน (%)                                                 63.25                                                      10.63 

คาร์โบไฮเดรต (%)                                        29.73                                                     70.63 

โปรตีน (%)                                                   1.18                                                       2.63 

ไขมนั (%)                                                     0.08                                                       0.51 

เถา้ (%)                                                          0.85                                                      2.20 

เยือ่ใย (%)                                                      0.99                                                      1.73 

โพแทสเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)                 0.26                                                      0.43 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)                    0.04                                                      0.08 

กรดไฮโดรไซยานิก (ส่วนในลา้นส่วน)         173                                                      100 
(ท่ีมา: มูลนิธิสถาบนัพฒันามนัส าปะหลงัแห่งประเทศไทย, 2543) 

 

เม่ือหัวมันส าปะหลังถูกท าให้แห้ง ความช้ืนจะลดลงเหลือประมาณ 10% ขณะท่ีปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้นเป็น 70% โปรตีนอยูท่ี่ 2.63% และไขมนัอยูท่ี่ 0.51% อยา่งไรก็ตาม หวัมนัส าปะหลงั

มีปริมาณโปรตีนและไขมันต ่ากว่าธัญพืช ดังนั้น หากตอ้งการใช้มันส าปะหลงัแทนธัญพืชในอาหาร 

จ าเป็นตอ้งเสริมโปรตีนเพิ่มเติม เช่น การเติมกากถัว่เหลืองหรือปลาป่นเขา้ไปในสูตรอาหาร เพื่อให้มี

คุณค่าทางโภชนาการท่ีสมดุลมากขึ้น (ส านกัวิจยัพืชไร่และพืชทดแทนพลงังาน, 2552) 

5. การใช้ประโยชน์ 

 มนัส าปะหลงัเป็นพืชท่ีสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดทุ้กส่วน ทั้งในครัวเรือนและใน

ภาคอุตสาหกรรม โดยสามารถสรุปประโยชน์จากมนัส าปะหลงัได ้2 กลุ่ม คือ 

5.1 การใช้บริโภคโดยตรง  

แยกตามส่วนต่างๆ ของมนัส าปะหลงัได ้

 (กรมพฒันาท่ีดิน ส านกัวิจยัและพฒันาการจดัการท่ีดิน กลุ่มอนุรักษดิ์นและน ้า, 2559.) ดงัน้ี 

 หวัสด 

 ใช้เป็นอาหารมนุษย ์โดยรับประทานสด ตม้ น่ึง ย่าง อบ เช่ือม ท าเป็นแป้ง แลว้แปรรูปเป็น

อาหารชนิดต่างๆ ตลอดจนน ามาฝานเป็นแผน่บางๆ แลว้ทอดหรือน าไปใชเ้ป็นอาหารสัตว ์ 
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 ใบ   

 ใช้เป็นอาหารมนุษย ์รับประทานสด ตม้จ้ิมน ้ าพริก น ามาแกง หรือใช้เป็นอาหารสัตว ์ในรูปใบสด 

ตากแหง้ป่นผสมกบัอาหารขน้เล้ียงสัตว ์และเป็นอาหารผสม  

 ล าตน้ 

ใช้ท าเป็นท่อนพนัธุ์ โดยตดัออกเป็นท่อนๆ น าไปปลูกได้ หรือใช้เป็นอาหารสัตว ์โดยตดัส่วนยอด

ผสมกบัใบสดใชเ้ล้ียงสัตวเ์คี้ยวเอ้ือง ตากแหง้เป็นอาหารหยาบ 

 เมลด็ 

ใช้สกัดน ้ ามันท่ีมีคุณภาพดี สามารถน าไปใช้ในอุตสาหกรรมยาได้เช่น อุตสาหกรรมอาหาร

เคร่ืองส าอาง และการผลิตสบู่  

5.2 การแปรรูปมันส าปะหลงัเพ่ือการบริโภค 

การแปรรูปมนัส าปะหลงัเพื่อการบริโภคมีหลายวิธี เช่น 

 แป้งมนัส าปะหลงั 

มนัส าปะหลงัสามารถใชแ้ทนแป้งขา้วเหนียวในการท าขนมหวานต่างๆ และสามารถท าแป้งหม่ีหรือเส้น

ก๋วยเต๋ียวซ่ึงสามารถน าไปปรุงเป็นอาหารได้หลายประเภท โดยเฉพาะในภาคพื้นเอเชียท่ีนิยมการทาน

ก๋วยเต๋ียวท าจากมนัส าปะหลงั (ส านกังานพฒันาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาติ, 2567) 

 มนัส าปะหลงัทอด (มนัแผน่) 

 มนัส าปะหลงัสามารถน ามาฝานเป็นแผ่นบางๆ แลว้ทอดจนกรอบ เป็นขนมขบเคี้ยวท่ีได้รับความ

นิยมในหลายประเทศ ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับมันส าปะหลัง และท าให้สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้ น 

(Akinmoladun & Olorunfemi, 2020) 

 มนัส าปะหลงัเช่ือม  

มนัส าปะหลงั เช่นพนัธุ์หา้นาที สามารถน ามาปอกเปลือกและหัน่เป็นช้ินๆ แลว้น าไปเช่ือมดว้ย 

น ้ าตาล (ศูนยว์ิจยัและพฒันาเกษตรกรรม, 2563) โดยเฉพาะในวฒันธรรมไทย มนัส าปะหลงัเช่ือมมกัจะ

เป็นขนมท่ีรับประทานคู่กบัมะพร้าวขดูและขนมมนัส าปะหลงัน่ึงมะพร้าว ซ่ึงเป็นขนมท่ีมีความหวานจาก

น ้าตาลและมีความนุ่มจากเน้ือมนัส าปะหลงั (พวงเพชร, 2547 

6. คุณภาพการหุงต้ม 

ค่าคุณภาพหลังการต้ม (cooking quality) ได้แก่ เวลาท่ีเหมาะสมในการต้ม (cooking time) 

ปริมาณของแขง็ท่ีสูญเสียระหวา่งการตม้ (cooking loss) และน ้าหนกัท่ีไดห้ลงัการตม้ (cooking yield) ตาม

วิธีของAACC (2000) 
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6.1 เวลาที่เหมาะสมในการต้มมันส าปะหลงั (Cooking Time) 

 ไซยาไนด ์90%ถูกก าจดัภาย ใน 15 นาที และ จบัตวัลดลง 55% ใน 25 นาที 

 (Cooke & Maduagwu,1978) การดูดซับน ้ าหลังต้ม 30นาที และการเปล่ียนแปลงของความหนาแน่น

สัมพทัธ์ระหวา่งการตม้ของหวัมนัส าปะหลงั 

6.2 น ้าหนักที่ได้หลงัการต้ม (Cooking yield) 
หวัมนัส าปะหลงัดูดซบัน ้า (Water Absorption, WAB) ส่งผลใหค้วามหนาแน่นสัมพทัธ์ 

 (Relative Density, DEN) ลดลงตามรายงานของ Tran et al.(2020) 

6.3 ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหว่างการต้ม (Cooking loss) 

เป็นการวดัปริมาณของแข็งท่ีเกิดการสูญเสียลงในน ้าท่ีใชใ้นการท าใหสุ้ก การหาปริมาณของแข็ง

ดังกล่าวน้ีสามารถน าน ้ าท่ีใช้ในการท าให้สุกไปท าการระเหยน ้ าออก หรือ การท าแห้งโดยการแช่แข็ง 

(Freeze drying) แลว้ค านวณสัดส่วนของแข็งท่ีได ้สัดส่วนการสูญเสียจากการท าให้สุกน้ีเป็นดชันีบ่งบอก

คุณภาพอยา่งหน่ึงของของมนัส าปะหลงัสุก 

 

W1   คือ น ้าหนักก่อนต้ม 
W2   คือ น ้าหนักหลกัต้ม 

 

 

7. วิเคราะห์เน้ือสัมผัส (Texture) 
 การวิเคราะห์เน้ือสัมผสัของมนัส าปะหลงั คือ คุณลกัษณะทางดา้นเน้ือสัมผสั การวดัลกัษณะเน้ือ

สัมผสัของมนัส าปะหลงัท่ีท าใหสุ้ก เป็นการรับรู้โดยแรงตา้นของเน้ือมนัส าปะหลงัในการใชส้้อมจ้ิม และ

มีการใชเ้คร่ืองมือท่ีมีช่ือเรียกต่างกนั แต่มีหลกัการวดัเดียวกนั ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัแรง (Force) ไดแ้ก่ แรงกด 

 (compression) แรงเฉือน (Shear) แรงดึง (Tension) ท่ีท าให้ ตวัอย่างเกิดการเปล่ียนแปลงรูปร่างหรือเกิด

การแตกหกั (Deformation) 

 

 

เปอร์เซ็นของ Cooking loss =   (W1- W2)  x 100 

            W1 
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7.1 การทดสอบด้วยวิธีการกด (Compression test) 

 พารามิเตอร์ท่ีได้จากการวัดเน้ือสัมผัสด้วยวิธี น้ี ได้แก่ ค่าแรงต้านการกด (Resistance to 

compression, RTC) และความชนัในการกด(Compression slope, CS) 

7.2 การทดสอบด้วยวิธีการตัด (Cutting test) 

 พารามิเตอร์ท่ีไดจ้ากการวดัเน้ือสัมผสัดว้ยวิธีน้ี ไดแ้ก่ แรงตดัสูงสุด (Maximum cutting stress, 

MCS) และงานจากการตดัทั้งหมด (Work to cut, WTC) 

7.3 การทดสอบด้วยการวัดเค้าโครงเน้ือสัมผัส (Texture profile analysis, TPA)  

ซ่ึงวิธีการทดสอบดว้ยการตดั (Cutting test) และ TPA นบัว่าเป็นวิธีการกดเช่นเดียวกนั เน่ืองจาก

ในการตั้งสภาวะการทดสอบของเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัจดัอยู่ในประเภทการวดัแรงกด พารามิเตอร์ท่ีไดจ้าก

การวดัเน้ือสัมผสัดว้ยวิธีน้ี ไดแ้ก่ ความแขง็ (Hardness) การเกาะติด (Adhesiveness) การเกาะตวัรวมกนั 

(Cohesiveness) ความยืดหยุ่น (Springiness) การคืนกลับ (Resilience) และความทนทานต่อการเคี้ ยว 

(Chewiness) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ท่ีมา: https://www.foodnetworksolution.com) 

 

ภาพท่ี 5 เคร่ืองวิเคราะห์เน้ือสัมผสั  
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อุปกรณ์และวิธีการ 
 

อุปกรณ์ 

1. พนัธุ์มนัส าปะหลงั 4 พนัธุ ์และสายพนัธุ์ลกูผสมมนัส าปะหลงัระหวา่งหา้นาทีและC33 146 สายพนัธุ ์

- HNT    1 แถว 

- C33    1 แถว 

- HB60    1 แถว 

- HNT x C33    25 แถว 

- C33 x HNT    121 แถว 

2. อุปกรณ์การเตรียมตวัอยา่ง 

- มีด 

- เขียง 

- ถุงตาข่าย (ใส่ตวัอยา่งตม้) 

3. อุปกรณ์การวดัและชัง่ตวัอยา่ง 

- ส้อม 

 - ตาชัง่ดิจิตอล 

- ไมบ้รรทดั 

- นาฬิกาจบัเวลา 

4. อุปกรณ์การหุงตม้ 

- เตาไฟฟ้าและหมอ้ตม้
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วิธีการ 

1. วางแผนการทดลอง 

ปลูกทดสอบพนัธุ์ในพื้นท่ี สถาบนัพฒันามนัส าปะหลงั ต.ห้วยบง อ.ด่านขุนทด จ.นครราชสีมา 

ลูกผสมมนัส าปะหลงัระหวา่งพนัธุ์ C33 x HNT และ HNT x C33 และพนัธุ์เปรียบเทียบ ไดแ้ก่ C33 HNT 

 และ HB90 ปลูกแบบ Single row ระยะห่างระหว่างแถว 1 เมตร ระยะห่างระหว่างตน้ 1 เมตรโดยปลูก

แถวละ 5 ตน้  

2. การเกบ็ตัวอย่าง 

 เก็บตวัอยา่งสายพนัธุ์มนัส าปะหลงั อาย ุ9 เดือน ในช่วงเดือนมีนาคม 2567 โดยมีจ านวนตวัอยา่ง 

146 สายพนัธุ ์ - HNT x C33 25 แถว   C33 x HNT 121 แถว   

3. การทดสอบเปอร์เซ็นการอุ้มน ้า 

เร่ิมจากการคดัเลือกหวัมนัส าปะหลงัท่ีมีขนาดใกลเ้คียงกนั จากนั้นใชไ้มบ้รรทดัวดัความยาวท่อน

มนัส าปะหลงัใหไ้ด ้5 เซนติเมตร จ านวน 2 ท่อน แลว้ใชมี้ดปอกเปลือกดา้นนอกออก และผา่คร่ึง 1 ท่อน 

แบ่งออกเป็น 4 ช้ิน ใส่ถุงตาข่ายท่ีเตรียมไว ้หลงัจากนั้นน าตวัอยา่งไปชัง่น ้าหนกัก่อนตม้ แลว้ใชน้าฬิกา

การจบัเวลาตม้เป็นระยะเวลา 30 นาที เม่ือครบก าหนด น ามาพกัใหส้ะเด็ดน ้า และน าตวัอยา่งมาชัง่น ้าหนกั

อีกคร้ังเพื่อตรวจสอบการเปล่ียนแปลงของน ้าหนกัหลงัการตม้ โดยท าการทดลองในลกัษณะซ ้า 2 คร้ัง 

4. การทดสอบการประเมินคะแนนเน้ือสัมผัส 

ใชส้้อมตามวิธีท่ีรายงานใน Sathitnaitham et al. (2024) ในประชากรลูกผสมมนัส าปะหลงั 

ระหวา่งพนัธุ์หา้นาที(HNT) และ พนัธุ์C33 โดยมีผูท้ดสอบจ านวน 3 คน ทดสอบ 2 ซ ้า และเกณฑก์ารให้

คะแนนเน้ือสัมผสั 1-5 ดงัน้ี 

ตารางท่ี 4 เกณฑ์การให้คะแนนเน้ือสัมผัส 1-5  
คะแนน ค าอธิบาย เกณฑ์ในการประเมินขณะใช้ส้อมจิม้ 

1 นุ่มมาก ส้อมจ้ิมตวัอยา่งได ้อยา่งง่ายไดโ้ดยไม่พบแรงตา้น 

2 ค่อนขา้งนุ่ม ส้อมจ้ิมลงไดค้่อนขา้งสะดวก รู้สึกถึงแรงตา้นเลก็นอ้ย 

3 ก่ึงนุ่มก่ึงแขง็ ส้อมจ้ิมลงไดใ้นระดบัปานกลาง มีแรงตา้นอยา่งชดัเจนพอประมาณ 

4 แขง็ ตอ้งออกแรงจ้ิมพอสมควรจึงจะสามารถจ้ิมส้อมลงในตวัอยา่งได ้

5 แขง็มาก ส้อมแทบไม่สามารถจ้ิมลงในตวัอยา่งได ้ตอ้งใชแ้รงกดมาก 

5. วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

โดยใชโ้ปรแกรม Excel และสรุปน าไปท ากราฟ ในโปรแกรม Colab 
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สถานทีÉและระยะเวลาการทําวิจัย 

 
1. สถานทีÉการทําวิจัย 

สถาบนัพฒันามนัสาํปะหลงั ตาํบลหว้ยบง อาํเภอด่านขนุทด จงัหวดันครราชสีมา 

และภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 

2. ระยะเวลาการทําวิจัย 

ระยะเวลาเดือนตุลาคม พ.ศ. ŚŝŞ6 ถึง เดือนมีนาคม พ.ศ. ŚŝŞŠ 
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ผลและวิจารณ์ 
จากการทดสอบประเมินการอุม้นํÊา เปอร์เซ็นตน์ํÊาหนกัมนัสาํปะหลงัพนัธุ์เปรียบเทียบ 

 อาย ุš เดือน หลงัการตม้ śŘ นาที  มนัสาํปะหลงัพนัธุ์ HNT พนัธุ์ Cśś และพนัธุ์HBšŘ มีค่า řś.ŞŞ% ś.řŜ% 

และ Ś.ŠŚ % ตามลาํดบั  

และเมืÉอนาํมาเปรียบเทียบ ประชากรมนัสําปะหลงัคู่ผสม C33 x HNT (ภาพทีÉ 6) กบัประชากร

มนัสาํปะหลงัคู่ผสม HNT x Cśś (ภาพทีÉ 7) 

 ภาพทีÉ 6 การกระจายตวัเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาของประชากรมนัสาํปะหลงัคู่ผสม C33 x HNT 

อายุ š เดือน หลงัการตม้ śŘ นาที จาํนวน řŚř สายพนัธุ์ ส่วนใหญ่มี เปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊ าน้อยหลงัการ

ตม้ แสดงการกระจายความถีÉไม่สมมาตรไปทางขวา ช่วงเปอร์เซ็นตน์ํÊาหนกัทีÉพบมากสุด อยูที่É Ř.Ř-Ś.š % 

ซึÉ งมีพนัธุ์ HBšŘ รวมอยู่ดว้ย อยู่ในช่วงค่าความถีÉสูงสุดทีÉ ŝŝ สายพนัธุ์ รองลงมาคือช่วง ś.Ř - ŝ.š% ทีÉมี

พนัธุ์ Cśś รวมอยูด่ว้ย อยูใ่นช่วงค่าความถีÉ Ŝś สายพนัธุ์ หลงัจากนัÊน ความถีÉลดลงอยา่งรวดเร็ว โดยช่วง 

 Ş.Ř - Š.š% และ š.Ř - řř.š% มีจาํนวนสายพนัธุ์ เพียง řŚ และ š สายพนัธุ์ตามลาํดบั และพบสายพนัธุ์ 

ทีÉมีเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊ าไดม้ากกว่าพนัธุ์ห้านาทีโดยมีเพียง řสายพนัธุ์ ในช่วง řŝ.Ř - řş.š% คือ Şś-ş-Ş มี

เปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊ า řŝ.śŞ % และอีก ř สายพนัธุ์ ในช่วง ŚŜ.Ř - Śş.Ř% คือ Şś-ş-ŜŞ ซึÉ งมีเปอร์เซ็นต์การ

อุม้นํÊา Śŝ.śš % 

ภาพทีÉ 7 การกระจายตวัเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาของประชากรมนัสาํปะหลงัคู่ผสม HNT x C33  

อายุ 9 เดือน หลงัการตม้ 30 นาที จาํนวน 25 สายพนัธุ์ ส่วนใหญ่มีเปอร์เซ็นการอุม้นํÊ าน้อยหลงัการตม้ 

แสดงการกระจายความถีÉไม่สมมาตรไปทางขวา ช่วงเปอร์เซ็นตน์ํÊ าหนกัทีÉพบมากสุดอยู่ทีÉ Ř.Ř-Ś.š % ซึÉ งมี

พนัธุ์ HBšŘ รวมอยู่เป็นช่วงค่าทีÉมีความถีÉสูงสุดทีÉ 12 สายพนัธุ์ รองลงมาคือช่วง ś.Ř - ŝ.š% ทีÉมีพนัธุ์ C33 

อยู่ดว้ย ในช่วงค่าความถีÉมี 7 สายพนัธุ์ ส่วนช่วง Ş.Ř - Š.š% และ š.Ř - řř.š% มี 2 สายพนัธุ์ และ 1 สาย

พนัธุ์ ตามลาํดบั และทีÉอยู่ในช่วงค่าความถีÉřŚ.Ř - řŜ.š% จาํนวน 3 สายพนัธุ์ พบสายพนัธุ์ทีÉมีเปอร์เซ็นต์

การอุม้นํÊ าไดม้ากกว่าพนัธุ์ห้านาที จาํนวน 2 สายพนัธุ์ คือ 63-8-45 มีเปอร์เซ็นต์การอุม้นํÊ า 14.35 % และ

สายพนัธุ์ 63-8-42 มีเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊา  14.66 % 

 



       

  18 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพทีÉ 6 การกระจายตวัเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาของประชากรมนัสาํปะหลงัคู่ผสม  C33 x HNT 

อาย ุ9 เดือน หลงัการตม้ 30 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพทีÉ 7 การกระจายตวัเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาของประชากรมนัสาํปะหลงัคู่ผสม HNT x C33 

อาย ุš เดือน หลงัการตม้ śŘ นาที 

 

HNT= 13.66% 

HNT= 13.66% 

C33= 3.14% 

HB90= 2.82 % 
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จากการทดสอบประเมินเนืÊอสัมผสัโดยใชส้้อมตามวิธีทีÉรายงานใน Sathitnaitham et al. (2024) 

ของมนัสาํปะหลงัพนัธุ์เปรียบเทียบ อาย ุš เดือน หลงัการตม้ śŘ นาที มนัสาํปะหลงัพนัธุ์ HNT พนัธุ์ C33 

และพนัธุ์HBšŘ มีคะแนนเนืÊอสัมผสั 2.27 2.98 และ 2.77 ตามลาํดบั และเมืÉอนาํมาเปรียบเทียบ ประชากร

มนัสาํปะหลงัคู่ผสม C33 x HNT (ภาพทีÉ 8) กบัประชากรมนัสาํปะหลงัคู่ผสม HNT x C33 (ภาพทีÉ 9) 

 

 จาก ภาพทีÉ 8 การประเมินเนืÊอสัมผสั มนัสาํปะหลงัประชากรคู่ผสม C33x HNT  

อาย ุ9 เดือนหลงัการตม้ 30 นาที โดยใหเ้กณฑค์ะแนน 1-5 ประชากรคู่ผสมมนัสาํปะหลงัส่วนใหญ่  

และพนัธุ์ Cśś กบัพนัธุ์ HB90 มีเนืÊอสัมผสัในช่วงค่า ค่อนขา้งนุ่ม (2) จาํนวน 65 สายพนัธุ์  รองลงมา  

กึÉงนุ่มกึÉงแข็ง (3) 40 สายพนัธุ์ และ นุ่มมาก (1) มีจาํนวน 6 สายพนัธุ์ ในจาํนวน 6 สายพนัธุ์ มี 2 สายพนัธุ์

ทีÉคะแนนเนืÊอสัมผสันุ่มกว่าพนัธุ์ หา้นาที คือ สายพนัธุ์ 63-7-46 มีระดบัคะแนนเฉลีÉยเนืÊอสัมผสัทีÉ 1.0 และ

สายพนัธุ์ 63-7-63 มีระดบัคะแนนเนืÊอสัมผสัเฉลีÉยทีÉ 1.3 

 

จาก ภาพทีÉ 9 การประเมินเนืÊอสัมผสั มนัสาํปะหลงัประชากรคู่ผสม HNT x C33 

อาย ุ9 เดือนหลงัการตม้ 30 นาที โดยใหเ้กณฑค์ะแนน 1-5 ประชากรคู่ผสมมนัสาํปะหลงัส่วนใหญ่  

และ C33 กบั HB90 มีเนืÊอสัมผสัในช่วงค่า ค่อนขา้งนุ่ม (2) จาํนวน 14 สายพนัธุ์  รองลงมา 

กึÉงนุ่มกึÉงแขง็ (3) 9 สายพนัธุ์ และนุ่มมาก (1)  มีจาํนวน Ś สายพนัธุ์ อีกทัÊงเนืÊอสัมผสัยงันุ่มกวา่  

พนัธุ์ห้านาที คือ สายพนัธุ์ 63-8-45 มีระดบัคะแนนเฉลีÉยเนืÊอสัมผสัทีÉ 1.3 และสายพนัธุ์ 63-8-42 มีระดบั

คะแนนเฉลีÉยเนืÊอสัมผสัทีÉ 2.22 
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ภาพทีÉ 8 การประเมินเนืÊอสัมผสั มนัสาํปะหลงัประชากรคู่ผสม C33x HNT 

อาย ุ9 เดือนหลงัการตม้ śŘ นาที โดยใหเ้กณฑค์ะแนน 1-5 

 

  

 

 
 

 
 

 

 

 

 

ภาพทีÉ 9 การประเมินเนืÊอสัมผสั มนัสาํปะหลงัประชากรคู่ผสม HNT x C33 

อาย ุ9 เดือน หลงัการตม้ 30 นาที โดยใหเ้กณฑค์ะแนน 1-5 

C33= 2.98 

HNT= 2.27  

HB90= 2.77 
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การศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งการกระจายตวัเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาของประชากรมนัสาํปะหลงั 

คู่ผสม HNT x Cśś อายุ š เดือน หลงัการตม้ śŘ นาที (ภาพทีÉ 6) กบัการประเมินเนืÊอสัมผสั มนัสําปะหลงั

ประชากรคู่ผสม C33x HNT อาย ุš เดือนหลงัการตม้ śŘ นาที โดยใหเ้กณฑค์ะแนน ř-ŝ (ภาพทีÉ 8) 

โดยใชก้ารวิเคราะห์ความถดถอยเชิงเส้น พบวา่ (ภาพทีÉ 10) มีค่าสัมประสิทธิÍ ถดถอยเป็นลบ ซึÉงบ่งชีÊวา่เมืÉอ

เปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊ าเพิÉมขึÊน มีแนวโนม้ทาํให้คะแนนเนืÊอสัมผสัลดลง แสดงถึง มนัสําปะหลงัทีÉสามารถ

ดูดซึมนํÊ าไดม้ากหลงัการตม้มกัจะมีเนืÊอสัมผสัทีÉนุ่มกว่า ในขณะทีÉมนัสําปะหลงัทีÉอุม้นํÊ าน้อยมกัจะมีเนืÊอ

สัมผสัทีÉแน่น 

  

อย่างไรก็ตาม ค่าสัมประสิทธิÍ การกาํหนด (R² = Ř.ŜŚ) แสดงให้เห็นว่าความแปรปรวนของ

เปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊ าสามารถอธิบายความแปรปรวนของคะแนนเนืÊอสัมผสัไดใ้นระดบั ŜŚ% ซึÉ งบ่งบอก

ถึงความสัมพนัธ์ระดบัปานกลางระหวา่งตวัแปรทัÊงสอง นอกจากนีÊ  ยงัอาจมีปัจจยัอืÉนทีÉส่งผลต่อเนืÊอสัมผสั

ของมนัสําปะหลงันอกเหนือจากเปอร์เซ็นต์การอุม้นํÊ า ดังนัÊน แมว้่าผลการวิเคราะห์นีÊ จะช่วยให้เขา้ใจ

แนวโน้มของความสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปร แต่ยงัไม่สามารถใช้สมการเชิงเส้นนีÊ เพียงอย่างเดียวในการ

ทาํนายลกัษณะเนืÊอสัมผสัของมนัสาํปะหลงัไดท้ัÊงหมด 

ภาพทีÉ 10 การกระจายตวัเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาของประชากรมนัสาํปะหลงัคู่ผสมC33 x HNT อาย ุš เดือน 

และประเมินเนืÊอสัมผสัมนัสาํปะหลงัประชากรคู่ผสม C33x HNT อาย ุš เดือน หลงัการตม้ śŘ นาที 
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การศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งการกระจายตวัเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาของประชากรมนัสาํปะหลงั 

คู่ผสม HNT x C33 อายุ š เดือน หลงัการตม้ śŘ นาที (ภาพทีÉ 7) กบัการประเมินเนืÊอสัมผสั มนัสําปะหลงั

ประชากรคู่ผสม HNT x C33 อาย ุš เดือนหลงัการตม้ śŘ นาที โดยใหเ้กณฑค์ะแนน ř-ŝ (ภาพทีÉ 9)โดยใช้

การวิเคราะห์ความถดถอยเชิงเส้น พบวา่(ภาพทีÉ 11)มีค่าสัมประสิทธิÍ ถดถอยเป็นลบ บ่งชีÊวา่เมืÉอ เปอร์เซ็นต์

การอุม้นํÊาเพิÉมขึÊน มีแนวโนม้ส่งผลให้คะแนนเนืÊอสัมผสัลดลง แสดงถึง มนัสาํปะหลงัทีÉสามารถดูดซึมนํÊ า

ไดม้ากหลงัการตม้มกัจะมีเนืÊอสัมผสัทีÉนุ่มกว่า ในขณะทีÉมนัสําปะหลงัทีÉอุม้นํÊ าน้อยมกัเนืÊอสัมผสัทีÉแน่น

กวา่ อยา่งไรก็ตาม ค่าสัมประสิทธิÍ การกาํหนด (R² = Ř.şŚ) แสดงใหเ้ห็นวา่ความแปรปรวนของเปอร์เซ็นต์

การอุ้มนํÊ าสามารถอธิบายความแปรปรวนของคะแนนเนืÊ อสัมผัสได้ในระดับ şŚ% ซึÉ งบ่งบอกถึง

ความสัมพนัธ์ทีÉค่อนขา้งสูงระหว่างตวัแปรทัÊงสอง อย่างไรก็ตาม ยงัมีปัจจยัอืÉนทีÉอาจมีผลต่อเนืÊอสัมผสั

ของมนัสําปะหลงันอกเหนือจากเปอร์เซ็นต์การอุม้นํÊ า ดังนัÊน แมว้่าผลการวิเคราะห์นีÊ จะช่วยให้เขา้ใจ

แนวโน้มความสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปร แต่ไม่สามารถใช้สมการเชิงเส้นนีÊ เพียงอย่างเดียวในการทาํนาย

ลกัษณะเนืÊอสมัผสัของมนัสาํปะหลงัไดท้ัÊงหมด 
 

ภาพทีÉ 11 การกระจายตวัเปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาของประชากรมนัสาํปะหลงัคู่ผสม HNT x C33 อาย ุš เดือน 

และประเมินเนืÊอสัมผสัมนัสาํปะหลงัประชากรคู่ผสม HNT x C33 อาย ุš เดือน หลงัการตม้ śŘ นาที 
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สรุป 
 

งานวิจยันีÊมุ่งเนน้ เพืÉอคดัเลือกสายพนัธุ์มนัสาํปะหลงัทีÉมีคุณสมบติัใกลเ้คียงกบัพนัธุ์ห้านาที

สาํหรับการบริโภค โดยประเมินลกัษณะการอุม้นํÊาหลงัตม้และเนืÊอสัมผสัในประชากรลูกผสมระหว่าง

พนัธุ์ห้านาที (HNT) และพนัธุ์ Cśś ผลการศึกษาพบว่า สายพนัธุ์ Şś-ş-Şś และสายพนัธุ์ Şś-ş-ŜŞ จาก

ประชากรลูกผสม C33 x HNT ทีÉมีจาํนวนประชากรทัÊงหมด 121 ตน้ และสายพนัธุ์ Şś-Š-Ŝŝ และสาย

พนัธุ์ Şś-Š-ŜŚ จากประชากรลูกผสม HNT x Cśś ทีÉมีจาํนวนประชากรทัÊงหมด 25 ตน้ มีเปอร์เซ็นตก์าร

อุม้นํÊาสูงกวา่พนัธุ์หา้นาที อีกทัÊง 4 สายพนัธุ์ ยงัมีเนืÊอสัมผสัทีÉนุ่ม ร่วนซุยมากกวา่พนัธุ์หา้นาที และจาก

สมการเส้นตรงทีÉอธิบายความสัมพนัธ์ระหว่างเปอร์เซ็นต์การอุม้นํÊ าและคะแนนเนืÊอสัมผสั มีความ

แปรผกผนัในลกัษณะเส้นตรง โดยมีค่าสัมประสิทธิÍ เส้นตรง (R²) ทีÉ Ř.Ŝś และ Ř.şŚ ตามลาํดับ ซึÉ ง

สามารถใช้เป็นแนวทางในการคดัเลือกและพฒันาสายพนัธุ์มนัสําปะหลงัทีÉเหมาะสมต่อการบริโภค

ต่อไป 
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ภาคผนวก 
 

ตารางผนวกทีÉ 1 เปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาและคะแนนเนืÊอสัมผสัของมนัสาํปะหลงัคู่ผสม C33 x HNT  

อาย ุ9 เดือน  หลงัตม้ 30 นาที 

 

C33 x HNT % WAP คะแนนเนืÊอสัมผัส 

63-7-99 4.79 2.6 

63-7-96 0.78 3.5 

63-7-95 2.55 2.33 

63-7-93 3.27 3.33 

63-7-91 3.66 2.33 

63-7-90 2.96 2.56 

63-7-9 1.63 2.6 

63-7-87 2.11 2.96 

63-7-86 0.16 2.96 

63-7-85 3.76 3.6 

63-7-83 1.96 2.9 

63-7-82 11.12 1.96 

63-7-81 7.15 1.73 

63-7-80 3.23 3.5 

63-7-8 7.16 1.03 
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C33 x HNT % WAP คะแนนเนืÊอสัมผัส 

63-7-77 5.26 1.76 

63-7-76 6.58 2.76 

63-7-74 0.52 3.03 

63-7-72 3.58 2.76 

63-7-69 0.73 2.5 

63-7-68 8.14 2.1 

63-7-66 9.69 1.66 

63-7-63 15.38 1.6 

63-7-61 2.61 3.36 

63-7-60 5.67 2.26 

63-7-59 4.1 2.8 

63-7-58 3.55 2.83 

63-7-57 10.6 1.6 

63-7-56 4.63 3.86 

63-7-55 2.54 3.8 

63-7-54 2.1 3.5 

63-7-53 6.01 2.46 
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C33 x HNT % WAP คะแนนเนืÊอสัมผัส 

63-7-51 2.84 3.9 

63-7-50 3.85 3.03 

63-7-49 4.71 2.93 

63-7-48 2.23 3.03 

63-7-46 25.39 1 

63-7-45 2.89 2.4 

63-7-44 8.55 1.63 

63-7-41 7.19 1.8 

63-7-40 4.6 3.13 

63-7-4 3.06 2.73 

63-7-38(1) 5.14 2.38 

63-7-37 2.97 2.06 

63-7-36 4.23 2.53 

63-7-35 4.23 2.8 

63-7-34 10 1.8 

63-7-31 0.21 3.36 

63-7-30 3.64 2.16 
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C33 x HNT % WAP คะแนนเนืÊอสัมผัส 

63-7-3 4.17 3.23 

63-7-29 3.16 3.06 

63-7-27 1.38 2.36 

63-7-23 2.85 2.7 

63-7-22 1.33 2.86 

63-7-211 2.31 3.46 

63-7-210 2.34 2.83 

63-7-209 3.11 3.4 

63-7-207 3.86 3.2 

63-7-205 3.07 2.86 

63-7-204 5.17 2.5 

63-7-203 1.65 2.53 

63-7-202 1.28      3.16 

63-7-201 5.03 2.06 

63-7-199 0.79 3.13 

63-7-197 6.17 2.53 
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C33 x HNT % WAP คะแนนเน้ือสัมผัส 

63-7-194 2.43 2.96 

63-7-191 1.3 3.03 

63-7-190 1.5 3.03 

63-7-19 4.36 2.83 

63-7-188 0.7 2.9 

63-7-185 2.21 3.03 

63-7-181 2.98 3.13 

63-7-180 2.5 3.43 

63-7-18 9.11 1.3 

63-7-179 4.28 2.96 

63-7-173 4.13 2.83 

63-7-171 3.72 2.8 

63-7-170 5.67 2.83 

63-7-167 2.93 2.73 

63-7-166 4.05 1.96 

63-7-165 0.25 2.8 

63-7-163 3.14 3.13 
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C33 x HNT % WAP คะแนนเนืÊอสัมผัส 

63-7-162 0.41 2.9 

63-7-161 1.99 2.66 

63-7-160 2.52 3.13 

63-7-159 1.58 2.06 

63-7-155 4.49 2.43 

63-7-154(1) 1.37 3 

63-7-151 6.77 1.8 

63-7-150 1.11 3.7 

63-7-15(2) 3.85 2.76 

63-7-15(1) 1.87 3.13 

63-7-147 3.64 3.53 

63-7-146 3.72 2.86 

63-7-145 1.14 2.86 

63-7-143 2.11 3.5 

63-7-142 0.46 2.76 

63-7-141 0.33 2.3 

63-7-140 8.94 2.43 
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C33 x HNT % WAP คะแนนเนืÊอสัมผัส 

63-7-14 1.05 3.36 

63-7-139 1.96 3.53 

63-7-138 9.51 2.36 

63-7-136 1.47 2.76 

63-7-134 2.79 2.9 

63-7-133 0.68 2.73 

63-7-132 5.72 2.6 

63-7-13 11.16 1.7 

63-7-129 9.19 2.06 

63-7-127 6.83 1.86 

63-7-125 2.68 2.93 

63-7-124 3.68 3 

63-7-122 7 2.5 

63-7-119 9.27 2.9 

63-7-117 1.2 3.23 

63-7-114 2.07 2.93 

63-7-111 3.34 2.9 
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C33 x HNT % WAP คะแนนเนืÊอสัมผัส 

63-7-107 2.73 2.4 

63-7-105 2.01 2.9 

63-7-101 3.54 3 

63-7-100 3.6 3.06 

63-7-1(1) 4.235 3.03 
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ตารางผนวกทีÉ 2 เปอร์เซ็นตก์ารอุม้นํÊาและคะแนนเนืÊอสัมผสัของมนัสาํปะหลงัคู่ผสม HNT x C33 

อาย ุ9 เดือน  หลงัตม้ 30 นาที 

 

HNT x C33 %WAP คะแนนเนืÊอสัมผัส 

63-8-28 1.73 3.06 

63-8-30 1.88 3.1 

63-8-32 3.78 2.96 

63-8-34 3.84 2.83 

63-8-36 2.23 2.93 

63-8-37 12 1.93 

63-8-38 7.67 2.06 

63-8-39 3.13 2.4 

63-8-40 1.24 3 

63-8-42 14.66 1.3 

63-8-43 9.08 2.03 

63-8-44 2.45 3 

63-8-45 14.35 2.22 

63-8-46 8.16 2.4 

63-8-50 0.98 2.76 

63-8-7 2.96 2.96 
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