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ขา้วโพดขา้วเหนียวเป็นขา้วโพดที่ได้รับความนิยมในการบริโภคฝักสด เน่ืองจากมีเน้ือ

สมัผสัเหนียวนุ่มและหวานเล็กน้อย วิธีการทาํใหข้า้วโพดขา้วเหนียวสุกพร้อมรับประทานมี 2 วิธีที่

ไดรั้บความนิยมคือการตม้ และการน่ึง การศึกษาคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พือ่เปรียบเทียบคุณภาพการ

รับประทานของขา้วโพดขา้วเหนียวท่ีไดจ้ากวธีิการตม้และน่ึง โดยปลูกทดสอบขา้วโพดขา้วเหนียว

จาํนวน 4 พนัธุ์ไดแ้ก่ เหนียวม่วงแตม้ บิ๊กไวท์ 852  ไวโอเล็ทไวท์ 926 และพนัธุ์พื้นเมืองไตห้วนั 

โดยวางแผนการทดลองแบบบลอคสุ่มสมบูรณ์ จาํนวน 3 ซํ้ า เก็บผลผลิตฝักสด 18 วนัหลงัวนัออก

ไหม 50 เปอร์เซ็นต์ แบ่งฝักสดออกเป็น 2 ส่วน นําไปต้มและน่ึงโดยใช้เวลา 30 และ 45 นาที

ตามลาํดบั จากผลการทดสอบพบวา่ ขา้วโพดขา้วเหนียวท่ีนาํมาทดสอบใหคุ้ณภาพการรับประทาน

แตกต่างกนัโดยพนัธุเ์หนียวม่วงแตม้มีความเหนียวนุ่มดีกวา่พนัธุอ่ื์นๆ จากวธีิการตม้และน่ึง  วธีิการ

ตม้และน่ึงไม่มีผลต่อการรับประทานของขา้วโพดขา้วเหนียวแต่จะตอ้งพิจารณาพนัธุข์า้วโพดขา้ว

เหนียวใหเ้หมาะสม 
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ABSTRACT 

 

Supawinee Lokkhamlue 2015: Eating Quality Testing for Waxy Corn by Boiling and Steaming 

Methods. Special Problems, Bachelor’s Degree (Agriculture), Major Field Agriculture Science, 

Department of Agronomy. Special Problems Advisor: Miss Sujin Jenweerawat, Ph.D. 28  pages. 

 

Waxy corn is popular in the consumption at the fresh kernel stage. Because the 

tenderness texture and slightly sweet. How to make the waxy corn ripe ready to eat have 2 ways 

in the popular is boiling and steaming. The objective of this study is to compare the eating quality 

of waxy corn the method boiling and steaming. By planting test of 4 waxy corn varieties include 

Neawmuangtaem, Bigwite 852,Violetwite 926 and Native Taiwaness. The experiment 

Randomized Complete Blocl Design(RCBD) amount 3 iterative. The results vegetable corn 18 

day after silking day 50 percent break total green wieght into 2 parts. Using time Boil and steam 

30 and 45 minutes respectively. The results showed that Waxy corn  tested for eating quality by 

different varieties. Neawmuangtaem variety have tenderness than other cultivars, from how to boil 

and steam. How to boil and steam does not affect eating waxy corn. However must consider waxy 

corn varieties appropriate. 
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คาํนํา 

 

ขา้วโพดขา้วเหนียวจดัเป็นขา้วโพดรับประทานฝักสดที่ไดรั้บความนิยมบริโภคมากชนิดหน่ึงมี

ความอ่อนนุ่ม  ไม่ติดฟันรสหวานเล็กน้อย  ขนาดฝักพอเหมาะ  อายเุก็บเก่ียวสั้น  (55-70วนั)  ปลูกได้

ตลอดทั้งปี  ในพื้นที่ไร่และในเขตชลประทานเหมาะสมสาํหรับเป็นพืชเสริมรายได ้ พื้นที่เพาะปลูก

ทั้งประเทศประมาณ  80,000  ไร่  ผลผลิตเฉล่ียประมาณ  1,300-1,700  กิโลกรัม/ไร่  ใช้บริโภคใน

ทอ้งถ่ินทั้งหมด   

ขา้วโพดขา้วเหนียวเป็นขา้วโพดอีกหน่ึงสายพนัธุท่ี์กาํลงัเป็นที่นิยมของผูบ้ริโภคในขณะน้ี ซ่ึง

สามารถพบเห็นไดท้ัว่ไปตามทอ้งตลาดขา้วโพดขา้วเหนียวเป็นพืชท่ีสามารถรับประทานได ้ตั้งแต่ฝัก

อ่อนจนกระทัง่ฝักแก่ใชท้าํอาหารไดห้ลากหลาย ทั้งของคาว ของหวาน แต่หากไม่อยากทาํให้ยุง่ยาก

เพียงแค่นําไปป้ิง ยา่ง ตม้หรือน่ึงให้สุกก็รับประทานไดแ้ล้ว ขา้วโพดขา้วเหนียว จะมีฝักและเมล็ด

ใหญ่กว่าขา้วโพดเทียนฝักสดที่ใชรั้บประทานจะมีลกัษณะเหนียวมันคลา้ยแป้งขา้วเหนียวเน่ืองจาก

เน้ือแป้งประกอบดว้ยแป้งพวกแอมมิโลแพก็ติน (Amylopectin) ส่วนขา้วโพดอ่ืน ๆ มีแป้งแอมมิโลส 

(Amylose) ประกอบอยูด่้วย จึงทาํให้แป้งค่อนขา้งแข็ง ขา้วโพดขา้วเหนียวรสชาติหวานสู้ขา้วโพด

หวานไม่ได ้ขา้วโพดอุดมไปดว้ยวติามิน มีกรดไขมนัที่จาํเป็นต่อร่างกาย เส้นใยอาหาร และเกลือแร่

ชนิดต่างๆ ทั้งฟอสฟอรัส แคลเซียม และเหล็ก ช่วยบาํรุงสุขภาพ ทาํใหร่้างกายสดช่ืน ช่วยบาํรุงสายตา 

ช่วยใหร้ะบบขบัถ่ายทาํง่ายไดดี้ 

ตามทอ้งตลาดขา้วโพดขา้วเหนียวที่วางขายรับประทานฝักสดมีส่วนมากผ่านวธีิการทาํให้สุก

ดว้ยวธีิการตม้และน่ึง การทดสอบคุณภาพการรับประทานของขา้วโพดขา้วเหนียวระหวา่งวธีิตม้และ

น่ึงเพือ่ทดสอบวา่วธีิการไหนที่ใหคุ้ณภาพและรสชาติของขา้วโพดดีที่สุด 
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การตรวจสอบเอกสาร 

 ขา้วโพดขา้วเหนียว (waxy corn)   มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays ceratina  เมล็ดมีลักษณะ

เหมือนขี้ ผึ้ งข้าวโพดเป็นพืชจาํพวกหญ้า มีลําตน้ตั้งตรงแข็งแรง เน้ือภายในฟ่ามคล้ายฟองนํ้ าสูง

ประมาณ 1.4 เมตร ใบ จะเป็นเส้นตรงปลายแหลม ยาวประมาณ 30-100 ซม. เส้นกลางของใบจะเห็น

ไดช้ดั ตรงขอบใบมีขนอ่อนๆ ดอกตวัผูแ้ละดอกตวัเมียอยูใ่นตน้เดียวกนั ช่อดอกตวัผูอ้ยูส่่วนยอดของ

ลาํตน้ ช่อดอกตวัเมียอยูต่ ํ่าลงมาอยูร่ะหวา่งกาบของใบ และลาํตน้ฝักเกิดจากดอกตวัเมียท่ีเจริญเติบโต

แลว้ ฝักอ่อนจะมีสีเขียว พอแก่เป็นสีนวลข้าวโพดเป็นพืชท่ีมีความสาํคญั โดยเป็น 1 ใน 3 ของธญัพืช

ที่ม นุษย์รับประทาน  มีการผลิตข้าวโพดทั่วไปเน่ื องจาก เป็นพืชท่ีสามารถปรับตัวได้ดีกับ

สภาพแวดลอ้มที่กวา้งขวาง (สกุลกานต,์ 2556) 

ข้าวโพดข้าวเหนียวและข้าวโพดเทียน (Waxy or Glutinous Corn) จัดเป็นข้าวโพดชนิด

เดียวกนัแต่มีความแตกต่างกนัที่ขนาดฝัก โดยขา้วโพดขา้วเหนียวมีฝักขนาดใหญ่และอายกุารเก็บเก่ียว

นานกว่าขา้วโพดเทียน ส่วนขา้วโพดเทียนมีความยาวฝักประมาณ 10-15 เซนติเมตร เสน้ผา่ศูนยก์ลาง

ฝักประมาณ 2.5-3.0 เซนติเมตร(ประอรพชิญ,์ 2554) ขา้วโพดทั้งสองชนิดน้ีมียนีwaxy (wx) ควบคุมอยู่

มีผลทาํให้เอนโดสเปิร์มในเมล็ดสะสมแป้งในกลุ่มของ อะไมโลเพก็ตินซ่ึงมีโครงสร้างโมเลกุลเป็น

ก่ิงกา้นสาขา ทาํให้เมล็ดสดของขา้วโพดขา้วเหนียว และขา้วโพดเทียนที่เก็บเก่ียวในระยะรับประทาน

ฝักสด (อายปุระมาณ20 วนัหลงัผสมเกสร) เม่ือสุกจะเหนียว นุ่ม และเม่ือเมล็ดแก่มีความช้ืนในเมล็ด

ตํ่าเมล็ดจะขุ่นและทึบแสง(dull) 

ลักษณะพันธุกรรมของข้าวโพดข้าวเหนียว 

ขา้วโพดเป็นพืชที่ไดรั้บการศึกษาในดา้นพนัธุกรรมมากกว่าพืชอ่ืนเน่ืองจากเป็นพชืที่มีความ 

แปรปรวนทางพนัธุกรรมสูง ปลูกง่ายและปรับตวัเขา้กบัสภาพแวดลอ้มไดอ้ยา่งกวา้งขวาง ขา้วโพดมี

ดอก ตวัผูแ้ละดอกตวัเมียแยกกนัคนละดอกแต่อยูใ่นตน้เดียวกนั สะดวกที่จะผสมตวัเองหรือผสมขา้ม

ตน้ ข้าวโพดพนัธุ์ที่ผสมกันเองตามธรรมชาติมักจะมีความแปรปรวนทางพนัธุกรรมสูงเราเรียก

ข้าวโพดพันธุ์ น้ี  ว่าพัน ธุ์ผสมเปิด  (open pollinated variety) ซ่ึงมีข้อดีคือ  สามารถป รับ ตัวกับ

สภาพแวดลอ้มไดดี้แมจ้ะให ้ผลผลิตนอ้ยกวา่พนัธุลู์กผสม (hybrid) (สุทศัน,์ 2528) 

ขา้วโพดขา้วเหนียวมีเอ็นโดสเปิร์ม (endosperm) ที่มีลกัษณะขุ่นทึบแสง ซ่ึงถูกควบคุมดว้ย

ยนีดอ้ย 1 คู่ เกิดจากการกลายพนัธุข์องยนี Wx ที่อยูบ่นโครโมโซมคู่ที่ 9 ตาํแหน่งที่ 56 ไปเป็นยนีแฝง 

wx ยีนแฝง wx จะผลิตเฉพาะแป้งอะไมโลเพ็กติน (amylopectin) ซ่ึงมีโมเลกุลใหญ่จบักันแบบแตก

แขนง (branch chain) ในเอ็นโดสเปิร์มของขา้วโพดขา้วเหนียวจะมีปริมาณอะไมโลเพก็ตินอยู่เกือบ 



 
 
 
 

100 เปอร์เซ็นต์ และเม่ือทดสอบด้วยสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์(KI) จะเกิดสีนํ้ าตาลแดง 

(Fergason, 1994)   แป้งในเมล็ดขา้วโพดขา้วเหนียวจดัเป็นแป้งอ่อน (soft starch) มีเน้ือแป้งน่ิมเหนียว

นุ่มเหมือนขา้วเหนียวเน่ืองจากมีปริมาณอะไมโลเพก็ตินสูงทาํให้น่ารับประทานแมค้วามหวานจะไม่

เหมือนกับขา้วโพดหวานก็ตามแต่ลักษณะพนัธุกรรม wxwx ทาํให้เกิด reducing sugar และ water 

soluble polysaccharides เพิ่มขึ้น จากขา้วโพดธรรมดา(Wx_) ขา้วโพดขา้วเหนียวแต่ละพนัธุ์มีโมเลกุล

ของอะไมโลเพก็ตินแตกต่างกนัออกไป เป็นสาเหตุทาํใหร้สชาติแตกต่างกนั (ประภา และคณะ, 2535)

 เมล็ดของขา้วโพดขา้วเหนียวท่ีพบในประเทศไทยมีหลายสี ตั้งแต่สีขาว เหลืองอ่อน เหลือง

ม่วงอ่อน ม่วงเขม้ และสลบัสี เช่น ในจงัหวดันครสวรรค ์มีขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุค์ราบมีเมล็ดสีต่าง 

ๆ ทั้ง สีขาว ม่วงอ่อน และม่วงเขม้สลบักนัดูคลา้ยคราบงู ขา้วโพดขา้วเหนียวเทียนสาลีพบในจงัหวดั

อุบลราชธานีมีสีเหลือง ขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุ์เทียนอุม้หรือเทียนโอม้ปลูกในจงัหวดัเชียงใหม่มีฝัก

เล็กเมล็ดสีม่วงเข้ม ม่วงอ่อน และสีขาวคละกัน ผูบ้ ริโภคข้าวโพดข้าวเหนียวฝักสดนิยมสีไม่

เหมือนกนัขึ้นอยูก่บัแต่ละทอ้งถ่ิน (ทิพย,์ 2529) 

คุณภาพของข้าวโพดรับประทานฝักสด 

คุณภาพของขา้วโพดรับประทานฝักสด ขา้วโพดรับประทานฝักสดในกลุ่มของ ขา้วโพด 

หวาน ขา้วโพดหวานพิเศษ ขา้วโพดขา้วเหนียว และขา้วโพด เทียนนั้นเป็นอาหารที่มีการบริโภคทั้ง

ทางตาและรสชาติดงันั้นคุณภาพจึงเป็นเร่ืองที่มีความสาํคญัอยา่งมาก โดยเฉพาะในกลุ่มของขา้วโพด

หวานความตอ้งการที่สาํคญัที่สุดของตลาดทั้ง 2 ตลาด (ตลาดรับประทานฝักสด และตลาดส่งออก ไป

ต่างประเทศ) คือ คุณภาพที่ดีทั้งที่ใชบ้ริโภคในรูปฝักสดและแปรรูป 1 ลกัษณะคุณภาพของขา้วโพด

หวานที่ผูบ้ริโภคตอ้งการคือ มีความหวานสูงตามธรรมชาติมีรสชาติดีมีเน้ือสัมผสัท่ีดีมีความนุ่มมีกล่ิน

หอมเฉพาะของขา้วโพดเปลือก หุม้เมล็ด (pericarp) บางและไม่เหนียวซ่ึงใหล้กัษณะที่เคี้ยวแลว้ไม่ติด

ฟัน และตอ้งติดเมล็ดเตม็ถึงปลายฝัก 7-9 ซ่ึงลกัษณะ ดงักล่าวเป็นลกัษณะท่ีตอ้งการในขา้วโพดหวาน

พเิศษและขา้วโพดขา้วเหนียวเช่นเดียวกนัคุณลกัษณะทางกายภาพและองคป์ระกอบทางเคมีของเมล็ด

ขา้วโพดหวานสมัพนัธก์บัการยอมรับทางประสาทสมัผสัดา้นต่างๆ เป็นอยา่งดี (สกุลกานต,์2552) 

ลกัษณะทางกายภาพและองคป์ระกอบทางเคมีของเมล็ดขา้วโพดหวานมีความสัมพนัธก์บัการ

ยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ เป็นอยา่งดี และในทางลกัษณะทางกายภาพและองคป์ระกอบ

ทางเคมีของเมล็ดมาจดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัได ้3 กลุ่ม ดงัน้ี 

1) ด้านรสชาติ (taste) คุณลกัษณะท่ีมีบทบาทสําคญัคือ ความหวาน (sweetness)ลกัษณะของ

แป้ง (starchiness) ความฉํ่านํ้ า (juiciness) และปริมาณนํ้ าตาลซูโครสและแป้ง 



 
 
 
 

2) ดา้นเน้ือสัมผสั (texture) คุณลกัษณะที่มีบทบาทสาํคญัคือ ความกรอบ (crispiness)ความนุ่ม 

(tenderness) ความเหนียว (stickiness) ปริมาณและความหนาของเปลือกหุ้มเมล็ดความฉํ่ านํ้ า และ

ความนุ่มของเมล็ดหลงัผา่นกระบวนการปรุง (cooked kernel tenderness) 

3) ด้านกล่ิน (aroma) คุณลักษณะที่มีบทบาทสําคญัคือ กล่ินของขา้วโพด (sweet cornaroma) 

กล่ินหญ้า (grassy aroma) และกล่ินอ่ืน ๆ ที่ไม่สามารถจาํแนกได้ความนุ่ม (tenderness) ของเมล็ด

ขา้วโพด มีหลายปัจจยัที่เก่ียวขอ้ง เช่น ความหนาของเปลือกหุ้มเมล็ด ลกัษณะเน้ือสัมผสัของเอ็นโด

สเปิร์มเป็นตน้(สกุลกานต,์ 2556) คุณภาพความนุ่มของขา้วโพดมีความสมัพนัธใ์นทางตรงกนัขา้มกบั

ความหนาของเปลือกหุม้เมล็ด ถา้เปลือกหุม้เมล็ดหนา เมล็ดจะมีความนุ่มนอ้ย เปลือกหุ้มเมล็ดไดม้า

จากเน้ือ เยือ่ของตน้แม่ความหนาของเปลือกหุ้มเมล็ดจึงเป็นผลมาจากพนัธุกรรมที่ใชใ้นการพฒันา

สายพันธุ์แท้ (Tracyand Galinat, 1987)    Gomez et al. (1963) ทดสอบคุณภาพในการกัดชิมของ

ขา้วโพดพนัธุ์ Golden Cross Bantam พบว่า มีองคป์ระกอบที่สําคญัคือ ความหวาน ความหนาของ

เปลือกหุ้มเมล็ด ความฉํ่านํ้ า และความเหนียวนุ่ม โดยเฉพาะอยา่งยิง่เปลือกหุ้มเมล็ดที่บางเป็นส่วนที่

สาํคญัมากที่สุดสาหรับคุณภาพของการกดัชิมที่ดี 

กล่ินรส (flavor) หมายถึง กล่ินหอมและรสชาติดี ซ่ึงกล่ินของขา้วโพดเป็นความหอมเฉพาะตวั

ที่เกิดขึ้นเม่ือขา้วโพดมาทาํให้สุก และความหวานเป็นองค์ประกอบหลักของคุณภาพการบริโภค

ขา้วโพดฝักสด (Flora and Wiley, 1974) สาํหรับรสชาติยงัรวมถึง ความนุ่ม และส่วนประกอบของเน้ือ 

ขา้วโพดทั้งรสชาติและกล่ินสามารถคดัเลือกโดยทดสอบดว้ยการกดัชิมระหว่างการปรับปรุงพนัธุผ์ล

จากการศึกษาความสัมพนัธ์ของคุณลกัษณะทั้ง 3 ลกัษณะโดยวิธีการทาํ multiple regression analysis 

ทาํใหท้ราบวา่ลกัษณะที่มีผลต่อการรับสมัผสัของเมล็ดขา้วโพดคือ ลกัษณะทางกายภาพ และทางเคมี

ของเมล็ดขา้วโพด ในส่วนของการรับรู้กล่ินนั้นจะส่งผลต่อคุณภาพการบริโภคของขา้วโพดหวา

ค่อนขา้งน้อย โดยสัดส่วนความสําคญัของคุณลักษณะด้านรสชาติ เน้ือสัมผสั และกล่ินท่ีมีผลต่อ

ความชอบทางประสาทสมัผสัโดยรวม คิดเป็นร้อยละ 45.1 30.5และ 24.4 ตามลาํดบั (Azanza F,1996)  

นอกจากน้ียงัพบวา่ลกัษณะคุณภาพทางดา้นรสชาติ และทางดา้นเน้ือสมัผสั คือความนุ่มและ 

ความเหนียวมีความสมัพนัธอ์ยา่งมีนยัสาํคญักบัปริมาณนํ้ าตาล ปริมาณไฟโตไกลโคเจน และ

ปริมาณอะไมโลเพก็ตินดว้ย (สกุลกานต,์ 2552) โดยลกัษณะคุณภาพดงักล่าวมีดงัน้ี  

คุณลักษณะด้านรสชาติความหวาน ความหวานเป็นหน่ึงในปัจจยัหลกัของรสชาติขา้วโพด โดย

จะสัมพันธ์ทางบวกกับปริมาณนํ้ าตาลในเมล็ด6ถูกควบคุมโดยกระบวนการเมตาบอลิซึมของ

คาร์โบไฮเดรต ขณะที่เมล็ดกาํลงัพฒันา (นลินา, 2541) อนัเป็นผลมาจากการควบคุมของยนีแฝงที่ทาํ

ให้กระบวนการสังเคราะห์คาร์โบไฮเดรตในเอนโดสเปิร์มไม่สมบูรณ์ ทาํให้ขั้นตอนการเปล่ียนนํ้ า

ตาลซูโครส ไปเป็นแป้งถูกจาํกดั เกิดการสะสมนํ้ าตาลซูโครสภายในเมล็ดมากขึ้น ซ่ึงปริมาณนํ้ าตาล

ซูโครสในขา้วโพดจะมีผลต่อความหวานมากกว่าปริมาณนํ้ าตาลฟรุกโตส กลูโคส หรือมอลโตส 



 
 
 
 

นอกจากน้ีพนัธุ์ข ้าวโพด อายุการเก็บเก่ียว อุณหภูมิและอายุการเก็บรักษา รวมถึงการแสดงออก

ร่วมกนัของแต่ละปัจจยัจะมีผลต่อความเขม้ขน้ของนํ้ าตาลซูโครส นํ้ าตาลตวัอ่ืน และ ปริมาณนํ้ าตาล

ทั้งหมดขา้วโพดต่างชนิดกนั จะมีปริมาณนํ้ าตาลแตกต่างกนัโดยในกลุ่มของขา้วโพดหวานพิเศษจะ

เป็นกลุ่มที่มีปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดมากที่สุด รองลงมาคือขา้วโพดหวานและขา้วโพดขา้วเหนียวหรือ

ขา้วโพดเทียน ตามลาํดบั ในส่วนของการสะสมปริมาณนํ้ าตาลนั้นมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นและค่อยๆลดลง

เม่ือเมล็ดมีพฒันาการมากขึ้น โดยในระยะสุกแก่ทางสรีระวทิยา (physiological maturity) เป็นระยะที่

มีปริมาณนํ้ าตาลน้อยที่สุดส่วนระยะที่มีการสะสมนํ้ าตาลสูงสุด จะแตกต่างกนัไปขึ้นอยูก่บัชนิดและ

พนัธุข์องขา้วโพด แต่ส่วนใหญ่มกัจะมีปริมาณสูงสุดในระยะรับประทานฝักสดหรือที่ระยะ 18-22 วนั

หลงัการผสมเกสร(สกุลกานต,์ 2552)  ดงันั้นในการเก็บเก่ียวขา้วโพดแต่ละชนิดจึงมีความจาํเป็นตอ้ง

ทาํการศึกษาเพือ่หาระยะเหมาะสมทีมี่ปริมาณนํ้ าตาลสะสมในเมล็ดสูงที่สุด 

คุณลักษณะด้านเน้ือสัมผัส: ความกรอบ ความเหนียวน่ิม และความนุ่มลกัษณะเน้ือสมัผสัของ

ขา้วโพดหวานเป็นคุณลกัษณะหน่ึงที่มีผลต่อคุณภาพของขา้วโพดรับประทานฝักสด ปัจจยัที่เก่ียวขอ้ง

ต่อลักษณะเน้ือสัมผสัของขา้วโพดหวาน คือ ปริมาณและความหนาของเปลือกหุ้มเมล็ด ปริมาณ

ของอะไมโลส(amylose) และอะไมโลเพก็ตินและปริมาณไฟโตไกลโคเจนซ่ึงจะมีผลต่อความกรอบ 

ความเหนียวน่ิม และความนุ่มขณะรับประทานตามลาํดบั 

ความกรอบ (crispiness และ crunchiness)ความบางของเปลือกหุ้มเมล็ด เป็นปัจจยัที่ส่งผลต่อ

ความกรอบของเมล็ดขา้วโพด ขา้วโพดท่ีมีเปลือกหุ้มเมล็ดบางและไม่เหนียวในระยะเหมาะสมที่จะ

บริโภค (eating stage) เป็นส่ิงที่เป็นที่นักปรับปรุงพนัธุข์า้วโพดหวานทุกคนปรารถนา(ทวศีกัด์ิ, 2540) 

เน่ืองจากจะทาํใหข้า้วโพดมีลกัษณะนุ่ม เปลือกหุ้มเมล็ดจะทาํหนา้ที่เป็นเน้ือเยือ่ป้องกนัที่ตา้นทานต่อ

แรงกัดสูงสุด8ส่วนประกอบทางเคมีที่สําคญัของเปลือกหุ้มเมล็ด คือ เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส

ความหนาของชั้นเปลือกเมลด็มีผลต่อความนุ่มและคุณภาพประสาทสมัผสัอ่ืนๆ ของเมล็ดขา้วโพด15 

ถา้ชั้นเปลือกเมล็ดขา้วโพดมีความหนามากก็จะมีความกรอบมากตามไปดว้ย การพฒันาและปรับปรุง

พนัธุข์า้วโพดให้มีความหนาของเปลือกหุม้เมล็ดบางลงได ้จะสามารถเพิม่คุณภาพดา้นเน้ือสมัผสัให้ดี

ขึ้นได ้คือมีความนุ่มมากขึ้น ความหนาของเปลือกหุ้มเมล็ดจะขึ้นอยูก่บัความหนาของผนังเซลล์ไม่

ขึ้นอยูก่บัจาํนวนชั้นของผนังเซลล์ และความหนาจะแตกต่างกนัตามสายพนัธุข์า้วโพดหวานขณะยงั

อ่อนจะมีความบางของเปลือกหุ้มเมล็ดมากกว่าขา้วโพดท่ีมีอายมุากกว่าจึงทาํให้ตอ้งเก็บขา้วโพด

หวานในระยะที่เหมาะสม ไม่อ่อนหรือไม่แก่เกินไป เพือ่ใหไ้ดข้า้วโพดที่มีคุณภาพสูงสุด 

ความเหนียวน่ิม (stickiness)อะไมโลสและอะไมโลเพก็ตินเป็นโพลีแซคคาไรด ์ที่มีผลต่อความ

เหนียวน่ิมของขา้วโพด ซ่ึงความเหนียวน่ิมน้ีเป็นคุณลักษณะท่ีสาํคญัของขา้วโพดขา้วเหนียว และ

ขา้วโพดเทียน อะไมโลส เป็นพอลิเมอร์เชิงเส้นที่ประกอบด้วยกลูโคสประมาณ 100-2,000 หน่วย 

เช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะกลูโคซิดิกชนิด α-1, 4 และเช่ือมต่อระหว่างสายกลูโคสดว้ยพนัธะกลูโคซิดิก



 
 
 
 

ชนิด α-1, 6 แต่ต่างกันตรงที่อัตราส่วนระหว่างพนัธะกลูโคซิดิกชนิด α-1, 6 ต่อพนัธะกลูโคซิดิก

ชนิด α-1, 4 ในไฟโตไกลโคเจนมีสูงกว่าในอะไมโลเพก็ตินซ่ึงแสดงให้เห็นว่าโครงสร้างของไฟโต

ไกลโคเจนมีลกัษณะเป็นก่ิงมากกวา่ในอะไมโลเพก็ติน 

คุณลักษณะด้านกลิ่น: กล่ินขา้วโพดองค์ประกอบที่สําคญัต่อคุณภาพของขา้วโพดหวานอีก

ประการหน่ึ งคือ  ก ล่ินข้าวโพด (corn aroma) โดยส่วนใหญ่ เป็นผลมาจากการเป ล่ียนแปลง

องคป์ระกอบทางเคมีเม่ือไดรั้บความร้อนขณะแปรรูป (นลินา, 2541) โดยองคป์ระกอบที่ใหก้ล่ินของ

ขา้วโพดในขา้วโพดหวาน พบว่า ไดแ้ก่ สารประกอบ hydrogen sulfide, methanethiol, acetaldehyde, 

ethanol, ethanethiol, dimethylsulfide (DMS), และสารระเหยอ่ืนๆ สารประกอบท่ีมีบทบาทสาํคญัต่อ

กล่ินขา้วโพดมากที่สุดคือ DMS อยา่งไรก็ตามสารประกอบอ่ืนๆ ก็มีบทบาทสาํคญัดว้ย ปริมาณ DMS

จะแตกต่างกันตามสายพันธุ์ ในข้าวโพดหวานดิบจะไม่พบสารประกอบ DMS แต่จะพบ S-

methylmethioninesulfonium salt (MMS) เป็นสารตั้งตน้เม่ือไดรั้บความร้อน MMS จะเปล่ียนไปเป็น 

homoserine และ DMS จึงทาํใหเ้กิดกล่ินขึ้น (นลินา, 2541) 

 คุณภาพการบริโภคของขา้วโพดรับประทานฝักสดเป็นส่ิงที่มีความสําคญัในการตดัสินใจ

เลือกของผูบ้ริโภคโดยลกัษณะคุณภาพการบริโภคที่สาํคญัสามารถสรุปไดด้งัน้ี  
 1.ลกัษณะคุณภาพดา้นรสชาติ ลกัษณะน้ีเป็นลักษณะที่ใชค้วามหวานจากนํ้ าตาลเป็นตวัวดั

คุณภาพด้านรสชาติโดยนํ้ าตาลซูโครสจะเป็นชนิดที่มีมากที่สุดในขา้วโพดจึงเป็นตวัแปรสําคญัใน

เร่ืองรสชาติของขา้วโพด 
 2. ลักษณะคุณภาพด้านเน้ือสัมผสั แบ่งออกเป็น 3 ส่วนคือ 1) ความเหนียวน่ิมท่ีเกิดจาก

อัตราส่วนระหว่างอะไมโลสและอะไมโลเพ็กตินซ่ึงลักษณะความเหนียวน่ิมน้ีจะเป็นลักษณะ

เฉพาะตัวของข้าวโพดข้าวเหนียว 2) ความนุ่มที่เกิดจากการสะสมของไฟโตไกลโคเจน ซ่ึงเป็น

ลกัษณะเด่นที่พบในขา้วโพดหวานและ 3) ความกรอบท่ีเกิดจากความเหนียวของเปลือกหุ้มเมล็ด 

เมล็ดที่มีความหนาของเปลือกหุ้มเมล็ดมากจะมีความกรอบมาก ซ่ึงลกัษณะดงักล่าวไม่เป็นที่ตอ้งการ

ในขา้วโพด ดังนั้น ลกัษณะคุณภาพดา้นเน้ือสัมผสั มี 3 ลกัษณะคือ ความเหนียวน่ิม ความนุ่ม และ

ความกรอบ เป็นดชันีวดัคุณภาพดา้นเน้ือสมัผสั 
 3. ลกัษณะคุณภาพดา้นกล่ิน ลกัษณะน้ีใชก้ล่ินของขา้วโพดเป็นตวัช้ีวดั ซ่ึงกล่ินที่ไดจ้ะตอ้ง

เกิดจากกระบวนการปรุงใหสุ้ก หรือไดรั้บความร้อนจึงจะทาํให้เกิดกล่ินที่เป็นลกัษณะเฉพาะตวัของ

ขา้วโพดขึ้น 

 

 



 
 
 
 

อปุกรณ์และวธีิการ 

อุปกรณ์ 

1. เมล็ดพนัธุข์า้วโพดขา้วเหนียว 

1.1 พนัธุเ์หนียวม่วงแตม้ 

1.2 พนัธุบ์ิ๊กไวท ์852 

1.3 พนัธุไ์วโอเล็ท ไวท ์926 

1.4 พนัธุพ์ื้นเมืองไตห้วนั 

2. อุปกรณ์ต่างๆในการบาํรุงดูแลรักษา 

3. เคร่ืองชัง่นํ้ าหนกั 

4. เวอร์เนีย 

5. หมอ้ตม้ 

6. หมอ้น่ึง 

7. ปากกาเพอร์มาเนน้ท ์

วิธีการ 

 การวางแผนการทําการทดลอง 

1.ทาํการวางแผนการทาํการทดสอบโดยหาพนัธุข์า้วโพดขา้วเหนียวท่ีไดรั้บความนิยมใน

ปัจจุบนัได ้4 พนัธุ ์และวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ 4 ปัจจยั 3 บลอค 

2.เตรียมแปลงปลูกขา้วโพดขา้วเหนียวแบบยกร่องใชร้ะยะห่างระหวา่งแถว 75 เซนติเมตรเมตร 

ปลูกหลุมละ 3 เมล็ดหลงัปลูกรดนํ้ าทนัท ี

 การบํารุงดูแลรักษา 

1.การใส่ปุ๋ ยคร้ังที่ 1 หลงัจากถอนแยกใหเ้หลือ 1 ตน้ต่อหลุม ใส่ปุ๋ยสูตรเสมอ 16-16 -16 แถวละ 

0.042 กรัม (อตัรา 25 กิโลกรัมต่อไร่) 

2.การใส่ปุ๋ ยคร้ังที่ 2 เม่ือขา้วโพดมีอาย ุ30 วนัหลงัปลูก ใส่ปุ๋ ยสูตร 46-0 -0 แถวละ 0.75 กรัม 

(อตัรา 30 กิโลกรัมต่อไร่) 

 3.รดนํ้ า พรวนดินและกาํจดัวชัพชื 



 
 
 
 

การเก็บข้อมูลและทดสอบ 

1.ทาํการเก็บขอ้มูลลกัษณะทางการเกษตร ลกัษณะผลผลิต และคุณภาพการรับประทาน 

2.เก็บฝักขา้วโพดหลงัจากวนัออกดอก 50 เปอร์เซ็น 18 วนัของแต่ละพนัธุ ์

2.ทาํการทดสอบคุณภาพโดยวธีิการตม้และวธีิการน่ึง วธีิการตม้ขา้วโพดขา้วเหนียวจะตม้เป็น

เวลา 30 นาที ส่วนวธีิการน่ึงจะน่ึงขา้วโพดขา้วเหนียวเป็นเวลา 45 นาที 

3.ทิ้งไวใ้หเ้ยน็และทาํการทดสอบชิมและใหค้ะแนนตามเกณฑท่ี์กาํหนด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

สถานทีแ่ละระยะเวลาการทาํวจิยั 

1. สถานทีก่ารทาํวิจัย 

 แปลงทดลอง ภาควชิาพชืไร่นา มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ วทิยาเขตบางเขน ที่ตั้ง เลขที่ 50 

ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 

2. ระยะเวลาการทาํวิจัย 

เร่ิม 10 กุมภาพนัธ ์– 9 พฤษภาคม พ.ศ. 2558 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

ผลการศึกษา 

ตารางที่ 1 การวเิคราะห์วาเรียนซ์ของลกัษณะทางการเกษตรจาํนวน 11 ลกัษณะที่ไดจ้ากการปลูกทดสอบขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 4 พนัธุ ์

Source of 

variation 

 

df 

Seedling 

Vigor 

Days to 50% Days to 

harvest 

Height Root 

Lodging 

Foliar 

Disease 

Husk 

Cover 

Husk 

Colour 

Plant 

Aspect Ant. Silk. Plant Ear 

 (1-5)   --------- cm --------- ----------------------------- (1-5) ------------------------------ 

Block 2 0.33 3.58 9.00 9.00  842.26*  456.09* 0.58 0.08 1.75 0.08 0.58 

Treatment 3 0.67 1.89 4.31 4.31 181.79 111.40 0.11 0.08 0.44   1.11* 0.56 

Error 6 0.33 4.14 13.22 13.22 135.10 59.46 0.36 0.08 0.53 0.19 0.47 

* Significant at the  0.05 probability level. 

จากการวเิคราะห์วาเรียนซ์ของลกัษณะทางการเกษตรจาํนวน 11 ลกัษณะทีไ่ดจ้ากการปลูกทดสอบขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 4 พนัธุไ์ดแ้ก่ ความแขง็แรง

ของตน้กลา้ วนัสลดัละอองเกสร 50 เปอร์เซ็นต ์วนัออกไหม 50 เปอร์เซ็นต ์จาํนวนวนัเก็บเก่ียว ความสูงตน้  ความสูงฝัก  การลม้ของราก  โรคทางใบ  เปลือกหุม้

ฝัก สีเปลือกฝักสด   และลกัษณะทรงตน้ พบวา่ลกัษณะสีเปลือกฝักสดแตกกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P<0.05) ส่วนลกัษณะอ่ืน ๆ ทุกทรีทเมนตไ์ม่แตกต่างกนั

ทางสถิติ (ตารางที่ 1)  



 
 
 
 

ตารางที่ 2  ค่าเฉล่ียของลกัษณะทางการเกษตรจาํนวน 11 ลกัษณะของขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 4 พนัธุ์ 

 

Waxy corn variety 

Seedling 

Vigor 

Days to 50% Days to 

harvest. 

Height Root 

Lodging 

Foliar 

Disease 

Husk 

Cover 

Husk 

Colour 

Plant 

aspect Ant. Silk. Plant Ear 

 (1-5)   --------- cm --------- ----------------------------- (1-5) ------------------------------ 

เหนียวม่วงแตม้ 3.00 50 54 71 199 80 4.00 1.00 4.33 2.67c 4.00 

บิ๊กไวท ์852 3.67 51 54 71 205 82 3.67 1.00 3.67 4.00a 3.67 

ไวโอเล็ทไวท ์926 4.00 51 53 70 212 89 4.00 1.33 3.67  3.67ab 4.33 

พื้นเมืองไตห้วนั 4.00 49 52 69 194 74 3.67 1.00 4.33  3.00bc 3.33 

LSD 0.05 - - - - - - - - - 0.62 - 
 

ตารางที่ 2 แสดงขอ้มูลค่าเฉล่ียของลกัษณะทางการเกษตรจาํนวน 11 ลกัษณะของขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 4 พนัธุ ์โดยขา้วโพดขา้วเหนียวทั้ง 4 พนัธุ ์มี

ความแขง็แรงของตน้กลา้อยูใ่นเกณฑดี์ (3-4 คะแนน) ความแขง็แรงของตน้กลา้บ่งบอกถึงความสมํ่าเสมอและความแขง็แรงของพนัธุข์า้วโพดหลงังอกในระยะ

ตน้กลา้ โดยมีวนัสลดัละอองเกสรและวนัออกไหม 50 เปอร์เซ็นต ์อยูใ่นช่วง 49-51 วนั และ 52-54 วนัโดยพนัธุไ์วทโ์อเล็ทไวท ์926 มีช่วงวนัออกไหมและวนั

สลดัละอองเกสร (anthesis-silking interval, ASI) ใกลเ้คียงกนัที่สุดคือ ห่างกนัเพยีง 2 วนั พบวา่จาํนวนวนัเก็บเก่ียวอยูใ่นช่วง 69-71วนั ทั้ง 4 พนัธุมี์จาํนวนวนั

แตกต่างกนัเพยีง 2 วนัพนัธุเ์หนียวม่วงแตม้และบิ๊กไวท ์852 มีอายกุารเก็บเก่ียวนานสุด ความสูงตน้และความสูงฝักอยูใ่นช่วง 194-212 เซนติเมตร และ 74-89 วนั 

โดยพนัธุบ์ิ๊กไวท ์852 และเหนียวม่วงแตม้มีความสูงตน้และความสูงฝักสูงมากที่สุด การลม้ของรากอยูใ่นเกณฑดี์ (3-4 คะแนน)เป็นรากที่แตกออกมาจากขอ้ของ

ลาํตน้ท่ีอยูใ่ตดิ้นและเหนือดินขึ้นมาเล็กนอ้ยพุง่แทงลงไปในดิน เพือ่พยงุลาํตน้เอาไวไ้ม่ใหล้ม้ง่ายโดยพนัธุท์ ั้ง 4 พนัธุมี์การลม้ของรากที่ไม่แตกต่างกนั



 
 
 
 

โรคทางใบอยูใ่นเกณฑดี์ (1-1.33 คะแนน)โรคทางใบบ่งบอกความเสียหายและอตัราการเจริญเติบโต

และผลผลิตของขา้วโพดขา้วเหนียวที่ลดลงโดยทั้ง 4 พนัธุมี์โรคทางใบเล็กนอ้ย เปลือกหุม้ฝักและสี

เปลือกฝักสดอยูใ่นเกณฑดี์ (3-4 คะแนน) โดยพนัธุพ์ื้นเมืองไตห้วนัลกัษณะเปลือกหุม้ฝักและสีเปลือก

ฝักสดดีที่สุด ลกัษณะทรงตน้อยูใ่นเกณฑดี์ (3.67-4.33 คะแนน)ลกัษณะทรงตน้ตั้งตรงสูง 60 

เซนติเมตรขึ้นไปลาํตน้แขง็แรงภายในไม่กลวงไม่มีก่ิงกา้นดา้นขา้ง พบวา่พนัธุเ์หนียวไวโอเล็ทไวท ์

926 และพนัธุพ์ื้นเมืองไตห้วนัมีลกัษณะทรงตน้ดีสุด 

ตารางที่ 3 การวเิคราะห์วาเรียนซ์ของลกัษณะผลผลิตจาํนวน 4 ลกัษณะทีไ่ดจ้ากการปลูกทดสอบ

ขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 4 พนัธุ ์

Source of 

variation 

 

df 

Total Best 10 ears 

Green weight Yellow weight Green weight Yellow weight 

  --------------------------------------- kg --------------------------------------- 

Block 2 0.08 0.04 0.08 0.02 

Treatment 3 0.08 0.04  0.15* 0.03 

Error 6 0.05 0.09 0.02 0.01 

* Significant at the  0.05 probability level. 

จากการวิเคราะห์วาเรียนซ์ของลกัษณะผลผลิตจาํนวน 4 ลกัษณะไดแ้ก่ ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก 

ผลผลิตฝักสดปลอกเปลือก ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก 10 ฝัก และผลผลิตฝักสดปลอกเปลือก 10 ฝัก 

พบว่าพันธุ์ข ้าวโพดข้าวเหนียวที่ปลูกทดสอบมีผลผลิตฝักสดทั้ งเปลือก 10 ฝัก แตกกันอย่างมี

นัยสาํคญัทางสถิติ (P<0.05) ส่วนลกัษณะอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก ผลผลิตฝักสดปลอก

เปลือก และผลผลิตฝักสดปลอกเปลือก 10 ฝัก ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 

 

 

 

 



 
 
 
 

ตารางที่ 4 ค่าเฉล่ียของลกัษณะของผลผลิตของลกัษณะผลผลิตจาํนวน 4 ลกัษณะทีไ่ดจ้ากการปลูก

ทดสอบขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 4 พนัธุ ์

Waxy corn 

variety 

Total Best 10 ears 

Green weight Yellow weight Green weight Yellow weight 

 --------------------------------------- kg --------------------------------------- 

เหนียวม่วงแตม้ 1.79 1.44 1.36b 1.12 

บิ๊กไวท ์852 1.95 1.41 1.51b 0.97 

ไวโอเล็ทไวท ์926 2.02 1.65 1.81a 1.18 

พื้นเมืองไตห้วนั 1.66 1.42 1.33b 1.02 

LSD 0.05 - - 0.21 - 

 

ตารางที่ 4 แสดงค่าเฉล่ียของลกัษณะของผลผลิตของลกัษณะผลผลิตจาํนวน 4 ลกัษณะที่ไดจ้าก

การปลูกทดสอบขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 4 พนัธุ ์โดยผลผลิตฝักสดทั้งเปลือกและผลผลิตฝักสด

ปลอกเปลือกอยูใ่นช่วง 1.66-2.02 กิโลกรัม และ 1.41-1.65 กิโลกรัมพบวา่พนัธุไ์วโอเล็ทไวท ์926 มี

ใหน้ํ้ าหนกัผลผลิตดีที่สุด ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก 10 ฝัก และผลผลิตฝักสดปลอกเปลือก 10 ฝักดีโดย

พนัธุเ์หนียวม่วงแตม้มีความแตกต่างนํ้ าหนกัฝักสดทั้งเปลือก 10 ฝัก และฝักสดปลอกเปลือก 10 ฝัก

นอ้ยสุดเพยีง 0.24 กิโลกรัม และพนัธุไ์วโอเล็ทไวท ์926 มีความแตกต่างมากที่สุดเท่ากบั 0.67 

กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

 

ตารางที่ 5 การวเิคราะห์วาเรียนซ์ของคุณภาพการรับประทานจาํนวน 3 ลกัษณะจากการวธีิการตม้และ

น่ึงของขา้วโพดขา้วเหนียว 

 

Source of 

variation 

 

 

df 

Eating Quality 

Boiling Steaming 

Tenderness Sweetness Flavor Tenderness Sweetness Flavor 

  ---------------------------------------------(1-5)------------------------------------------- 

Block 2 0.33  1.08* 0.33 0.08 0.33 0.08 

Treatment 3  1.19* 0.33   0.31*  0.67*    0.53** 0.33 

Error 6 0.11 0.08 0.56 0.08 0.33 0.08 

*, ** Significant at the 0.05 and 0.01 probability levels, respectively. 

จากการวเิคราะห์วาเรียนซ์ของการทดสอบคุณภาพการรับประทานของขา้วโพดขา้วเหนียว 2  

ลกัษณะไดแ้ก่การน่ึงและการตม้ คุณภาพการรับประทานจากการตม้พบวา่มีความเหนียวนุ่มและกล่ิน

รสมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P<0.05) ลกัษณะการน่ึงความเหนียวนุ่มมีความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P<0.05) และลกัษณะการน่ึงความหวานมีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัยิง่ทางสถิติ (P<0.01) ส่วนคุณภาพการรับประทานลกัษณะอ่ืน ๆ ไม่มีความแตกต่าง

กนัทางสถิติ  

ตารางที่ 6 ค่าเฉล่ียของคุณภาพการรับประทานจาํนวน 3 ลกัษณะจากการวธีิการตม้และน่ึงของ 

ขา้วโพดขา้วเหนียว 

 

Waxy corn 

variety 

Eating Quality 

Boiling Steaming 

Tenderness Sweetness Flavor Tenderness Sweetness Flavor 

เหนียวม่วงแตม้ 3.33a 2.67 2.33b 4.00a 3.00b 3.67 

บิ๊กไวท ์852  3.00ab 3.33 4.00a 3.33b 3.00b 3.00 

ไวโอเล็ทไวท ์926 3.33a 2.67 3.00b 3.00b 4.00a 3.00 

พื้นเมืองไตห้วนั 2.67b 2.67 3.00b 3.00b 2.67b 3.00 

LSD 0.05 0.47 - 0.71 0.41 0.82 - 



 
 
 
 

ตารางที่ 6 แสดงค่าเฉล่ียขอคุณภาพการรับประทานจาํนวน 3 ลกัษณะจากการวิธีการตม้และน่ึง

ของขา้วโพดขา้วเหนียว โดยวิธีการตม้ความเหนียวนุ่มและความหวานอยูใ่นเกณฑ์ปานกลาง(2.67-

3.33 คะแนน)พบว่าพนัธุ์พื้นเมืองไตห้วนัและพนัธุ์บิ๊กไวท์ 852 มีความเหนียวนุ่มและความหวาน

แตกต่างจากพนัธุ์อ่ืน ๆ โดยกล่ินรสอยูใ่นเกณฑดี์ (2.33-4.00 คะแนน) พบวา่พนัธุบ์ิ๊กไวท ์852 มีกล่ิน

รสที่ดีกวา่ 3 พนัธุ์ที่ไม่มีกล่ินรสที่แตกต่างกนั    จากวิธีการน่ึงความเหนียวนุ่มพบว่าพนัธุ์เหนียวม่วง

แต้มให้ความเหนียวนุ่มที่แตกต่างจากพันธุ์อ่ืนๆ ลักษณะความหวานอยู่ในเกณฑ์ดี (2.67-4.00 

คะแนน)โดยพนัธุ์พื้นเมืองไตห้วนัมีความหวานน้อยสุดหากเปรียบเทียบกบัพนัธุ์ไวโอเล็ทไวท ์926 

แต่ไม่มีความหวานแตกต่างกบัพนัธุ์บ๊ิกไวท ์852 และพนัธุ์เหนียวม่วงแตม้ และลกัษณะกล่ินรสอยูใ่น

เกณฑดี์ (3.00-3.67 คะแนน)โดยทั้ง 4 พนัธุใ์หก้ล่ินรสท่ีไม่แตกต่างกนั 

ตารางที่ 7 การวเิคราะห์วาเรียนซ์ของคุณภาพการรับประทานโดยวเิคราะห์ปฏิกิริยาร่วมระหวา่งพนัธุ ์

และวธีิการทาํใหสุ้ก 

Source of variation df Tenderness Sweetness Flavor 

Block 2 0.29 0.13 0.13 

Treatment 7 0.47 0.184  0.76* 

     Varieties 3 0.82 0.26 0.38 

     Method 1 0.38 0.04 0.04  

     Varieties x Method 3 0.15 0.15    1.38** 

Error 14 0.29 0.36 0.22 

*, ** Significant at the 0.05 and 0.01 probability levels, respectively. 

ตารางที่ 7 แสดงค่าวาเรียนซ์ของคุณภาพการรับประทานโดยวิเคราะห์ปฏิกิริยาร่วมระหว่าง

พนัธุ์และวธีิการทาํใหสุ้กพบวา่ลกัษณะของกล่ินและความชอบมีปฏิกิริยาร่วมระหวา่งพนัธุ์กบัวิธีการ

ทาํให้สุกแตกต่างอยา่งมีนัยสําคญัยิง่ทางสถิติ (P<0.01) ส่วนลกัษณะอ่ืนพบว่าไม่มีปัจจยัใดมีความ

แตกต่างกันทางนัยสําคัญทางสถิติ แสดงว่าวิธีการทําให้สุกมีผลให้พันธุ์แต่ละพันธุ์มีลักษณะ

ความชอบแตกต่างกนั 

 

 



 
 
 
 

 

ภาพที่ 1 กราฟคะแนนเฉล่ียคุณภาพการรับประทานลกัษณะความเหนียวนุ่มของขา้วโพดขา้วเหนียวท่ี

ใชว้ิธีการทาํใหสุ้กทีแตกต่างกนั 

 

ภาพที่ 2  กราฟคะแนนเฉล่ียคุณภาพการรับประทานลกัษณะความหวานของขา้วโพดขา้วเหนียวท่ี  ใช้

วธีิการทาํใหสุ้กทีแตกต่างกนั 
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ภาพที่ 3  กราฟคะแนนเฉล่ียคุณภาพการรับประทานลกัษณะกล่ินรสของขา้วโพดขา้วเหนียวท่ี  ใช้

วธีิการทาํใหสุ้กทีแตกต่างกนั 

จึงนาํขอ้มูลทีไ่ดห้าค่าเฉล่ียเพือ่หาวธีิการท่ีเหมาะสมในการทาํใหสุ้กของพนัธุข์า้วโพดขา้ว

เหนียวแต่ละพนัธุ ์

ตารางที่ 8 คะแนนเฉล่ียคุณภาพการรับประทานของขา้วโพดขา้วเหนียวที่ใชว้ิธีการทาํให้สุกทีแตก 

ต่างกนั 

Varieties Method Tenderness Sweetness Flavor  

บิ๊กไวท ์852    Boiling 4.00 3.00 4.00a  

เหนียวม่วงแตม้    Steaming 3.00 3.33 4.00a  

บิ๊กไวท ์852    Steaming 3.33 3.00 3.00b  

ไวโอเล็ทไวท ์926    Boiling 3.00 3.00 3.00b  

ไวโอเล็ทไวท ์926    Steaming 3.33 2.67 3.33b  

พื้นเมืองไตห้วนั Boiling 2.67 2.67 3.00b  

พื้นเมืองไตห้วนั Steaming 3.00 2.67 3.00b  

เหนียวม่วงแตม้    Boiling 3.33 2.67 2.33c  
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ตารางที่ 8 แสดงคะแนนเฉล่ียคุณภาพการรับประทานของขา้วโพดขา้วเหนียวท่ีใชว้ธีิการทาํให้

สุกแตกต่างกนัของพนัธุก์บัวธีิการทาํให้สุกพบว่าพนัธุ์บิ๊กไวท ์852 มีคะแนนกล่ินและความชอบสูง

เท่ากับ 4 คะแนนเม่ือใชว้ิธีการตม้ แต่มีคะแนนกล่ินและความชอบที่ต ํ่าเท่ากับ 3.33 คะแนนเม่ือใช้

วธีิการน่ึง พนัธุเ์หนียวม่วงแตม้มีคะแนนกล่ินและความชอบสูงเท่ากบั 4 คะแนนเม่ือใชว้ธีิการตม้ แต่มี

คะแนนกล่ินและความชอบนอ้ยเท่ากบั 2.33 คะแนนเม่ือใชว้ธีิการตม้ส่วนพนัธุท์ี่เหลืออีก 2พนัธุไ์ดแ้ก่ 

พนัธุไ์วโอเล็ทไวท ์926 และพนัธุ์พื้นเมืองไตห้วนัไม่มีความแตกต่างกนัโดยวิธีการตม้และน่ึงสรุปได้

วา่พนัธุบ์ิ๊กไวท ์852 เหมาะกบัวธีิการตม้ ส่วนพนัธุเ์หนียวม่วงแตม้เหมาะกบัวธีิการน่ึง 

สรุปผล 

จากการทดสอบคุณภาพการรับประทานของขา้วโพดทั้ง 4 พนัธุ ์พนัธุ์เหนียวม่วงแตม้ทาํให้สุก

ดว้ยวธีิการน่ึงจะใหคุ้ณภาพการรับประทานท่ีกวา่การตม้ พนัธุบิ์๊กไวท ์852 ใหคุ้ณภาพการับประทาน

ที่ดีหากนาํไปทาํให้สุกดว้ยวิธีการตม้ให้วามเหนียวนุ่มและกล่ินรสที่ดี พนัธุ์ไวโอเล็ทไวท ์926 และ 

พนัธุพ์ื้นเมืองไตห้วนัเม่ือนาํไปทาํใหสุ้กดว้ยวธีิการตม้หรือน่ึงใหคุ้ณภาพการรับประทานท่ีไม่แตกต่าง

กนั ขา้วโพดขา้วเหนียวที่นาํมาทดสอบให้คุณภาพการรับประทานแตกต่างกนัโดยพนัธุ์เหนียวม่วง

แต้มมีความเหนียวนุ่มดีกว่าพันธุ์อ่ืนๆ จากวิธีการต้มและน่ึง  วิธีการต้มและน่ึงไม่มีผลต่อการ

รับประทานของข้าวโพดข้าวเหนียวแต่จะต้องพิจารณาพันธุ์ข้าวโพดข้าวเหนียวให้เหมาะสม
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ภาคผนวก 

 

 

 

 

 



 
 
  
 

 

Block Plot Entry 
    Seed 

vigor  
       Days to 50% 

        Days to harvest 
            Height 

Root 

Lodging  

      (1-5) 

             

Ant               Silk   
    Plant Ear 

(1-5) 

        Date Days Date Days Date Day (cm) (cm)   

1 2101 4 4 7-เม.ย. 50 9-เม.ย. 52 27-เม.ย. 70 170.6 56.0 4 

1 2102 2 5 8-เม.ย. 51 10-เม.ย. 53 28-เม.ย. 71 196.0 74.6 4 

1 2103 3 4 6-เม.ย. 49 8-เม.ย. 51 26-เม.ย. 69 195.4 78.4 4 

1 2104 1 3 6-เม.ย. 49 8-เม.ย. 51 26-เม.ย. 69 188.0 68.0 5 

2 2201 2 3 9-เม.ย. 52 16-เม.ย. 59 4-พ.ค. 77 218.0 91.0 4 

2 2202 4 4 6-เม.ย. 49 8-เม.ย. 51 26-เม.ย. 69 201.6 77.0 3 

2 2203 1 3 6-เม.ย. 49 9-เม.ย. 52 27-เม.ย. 70 206.0 86.4 3 

2 2204 3 4 12-เม.ย. 55 14-เม.ย. 57 2-พ.ค. 75 240.0 103.0 4 

3 2301 4 4 6-เม.ย. 49 9-เม.ย. 52 27-เม.ย. 70 210.0 90.0 4 

3 2302 2 3 6-เม.ย. 49 8-เม.ย. 51 26-พ.ค. 69 202.0 80.0 3 

3 2303 1 3 8-เม.ย. 51 16-เม.ย. 59 4-พ.ค. 77 204.0 86.2 4 

3 2304 3 4 6-เม.ย. 49 8-เม.ย. 51 26-เม.ย. 69 201.0 86.0 4 

ตารางผนวกที่ 1 Trial Name 2  Eating quality testing for waxy corn by boiling and steaming methods    Trial 2015D-NB9-2  Year 2015D  Location   NB9   Spacing(m)   0.75 x 

0.25x1   Row/Plot 1  Row-tength(m)    3.25 m    Rep.   3  Seeds/Pak   42 

** Enttry 1 พนัธุ์เหนียวม่วงแตม้   2 พนัธุ์บ๊ิกไวท ์852   3 ไวโอเล็ทไวท ์926   4 พนัธุ์พืน้เมืองใต้หวนั 



 
 
  
 

 

ตารางผนวกที ่1 (ต่อ)  

Block Plot Entry Foliar 

Dis. (1-5) 

Husk 

Cover 

Husk 

Colour 

Plant 

aspect 

Rotten 

ears 
Ears/Plant Ear Lernght(cm) 

   (1-5) (1-5) (1-5) (1-5) (1-5) 

 

EL1 EL2 Tip fill 

   

         1 2101 4 1 5 3 3 0 14 14.8 11.4 3.4 

1 2102 2 1 4 4 3 0 13 16.3 12.3 4.0 

1 2103 3 1 3 3 4 0 12 15.5 13.6 1.9 

1 2104 1 2 5 3 4 0 17 14.6 11.3 2.6 

2 2201 2 1 3 4 5 1 12 17.4 13.0 4.3 

2 2202 4 1 3 3 3 0 14 15.4 12.9 2.5 

2 2203 1 1 4 3 4 0 13 16.2 13.6 2.8 

2 2204 3 1 3 4 5 2 13 19.8 17.1 2.7 

3 2301 4 1 5 3 4 0 13 13.9 11.3 2.6 

3 2302 2 1 4 4 3 0 14 15.8 12.7 3.2 

3 2303 1 1 4 2 4 1 14 17.0 13.2 3.7 

3 2304 3 1 5 4 4 0 14 15.0 13.3 1.7 

** Enttry 1 พนัธุ์เหนียวม่วงแตม้   2 พนัธุ์บ๊ิกไวท ์852   3 ไวโอเล็ทไวท ์926   4 พนัธุ์พืน้เมืองใต้หวนั 



 
 
  
 

 

ตารางผนวกที ่1 (ต่อ) 

Block Plot Entry Ear 

width 
No. of kernel 

Kernel 

Arrangement 
                                         Eating Quality 

     (cm) raw/ear (1-5) Boiling(1-5) Steaming(1-5) 

    

   

Tenderness Sweetness Flavor Tenderness Sweetness Flavor 

1 2101 4 3.5 10 3 2 3 4 3 3 3 

1 2102 2 3.8 10 3 3 4 4 3 3 3 

1 2103 3 4.3 12 4 3 3 3 3 4 3 

1 2104 1 4.2 12 4 3 3 3 4 3 4 

2 2201 2 3.6 9 5 3 3 4 3 3 3 

2 2202 4 4.1 13 4 4 2 3 3 3 3 

2 2203 1 3.7 11 4 3 2 2 4 3 4 

2 2204 3 3.9 8 5 3 2 3 3 4 3 

3 2301 4 3.7 13 4 2 3 2 3 2 3 

3 2302 2 4.0 12 4 3 3 4 3 3 3 

3 2303 1 4.0 12 4 4 3 2 4 3 4 

3 2304 3 4.1 12 4 4 3 3 4 4 4 

** Enttry 1 พนัธุ์เหนียวม่วงแตม้   2 พนัธุ์บ๊ิกไวท ์852   3 ไวโอเล็ทไวท ์926   4 พนัธุ์พืน้เมืองใต้หวนั 



 
 
  
 

 

รูปภาพการเตรียมแปลงปลูกข้าวโพดข้าวเหนียว 

 

 

 

 

รูปภาพละอองเกสรของข้าวโพดข้าวเหนียว  

   



 
 
  
 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพการออกไหมของข้าวโพดข้าวเหนียว  

   

   

 



 
 
  
 

 

 

พนัธุพ์ื้นเมืองไตห้วนัเก็บเก่ียวที ่70 วนั  พนัธุเ์หนียวม่วงแตม้เก็บเก่ียวที่ 71 วนั 

 

พนัธุไ์วโอเล็ทไวท ์926 เก็บเก่ียวที่ 75 วนั         พนัธุพ์ื้นเมืองไตห้วนัเก็บเก่ียวท่ี 70 วนั 

 

        พนัธุบ์ิ๊กไวท ์852 เก็บเก่ียวที่ 77 วนั                     พนัธุเ์หนียวม่วงแตม้เก็บเก่ียวท่ี 70 วนั 

รูปภาพลกัษณะฝักของข้าวโพดข้าวเหนียว 4 พนัธ์ุ 

 



 
 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        พนัธุบ์ิ๊กไวท ์852 เก็บเก่ียวที่ 69 วนั                     พนัธุพ์ื้นเมืองไตห้วนัเก็บเก่ียวที่ 65 วนั 

        พนัธุพ์ื้นเมืองไตห้วนัเก็บเก่ียวที่ 69 วนั           พนัธุบ์ิ๊กไวท ์852 เก็บเก่ียวที่ 69 วนั 

        พนัธุเ์หนียวม่วงแตม้เก็บเก่ียวที่ 77 วนั                     พนัธุไ์วโอเล็ทไวท ์926 เก็บเก่ียวที่ 65 

 



 
 
  
 

 

 

ประวตัิการศึกษาและการทาํงาน 

 

ช่ือ-นามสกลุ สุภาวณีิ โลกคาํลือ   

วัน เดือน ปี เกดิ วนัที่ 3 มีนาคม 2537  

สถานที่เกิด อาํเภอเมือง จงัหวดัแพร่  

ประวัติการศึกษา ระดบัประถม 

โรงเรียนวดัทุ่งลอ้ม(ทองประชานุเคราะห์) 

ระดบัมธัยม 

   โรงเรียนหว้ยมา้วทิยาคม  

ตําแหน่งหน้าที่การงานปัจจุบัน กาํลงัศึกษา 

สถานทีท่ํางานปัจจุบัน มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

ผลงานดีเด่นและรางวัลทางวิชาการ - 

ทุนการศึกษาที่ได้รับ - 

 

 

 


	ABSTRACT
	ประวัติการศึกษาและการทำงาน

