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Effect of Starch Content and Viscosity on Eating Quality of Fresh Waxy Corn 

Mr. Parinya Kansomjet 

Abstract 

Waxy corn (Zea mays var. ceratina) is consumed at immature stage. There are 

starches in their endosperm and almost of starch is amylopectin. If heat, amylopectin will 

be sticky. Fresh corn seed consist of starch, sugar and phytoglycogen, which 

associated with tenderness, sweetness, and creaminess. Starch content is important on 

eating quality. In this study, comparison starch content in five varieties of fresh waxy 

corn seed. Assessing eating quality of fresh waxy corn by starch viscosity measurement 

were made .The experimental design was randomized complete block design with four 

replications. The treatments were laid out in 5. Fancy Purple Color 111, Big White 852, 

Ratchata 1, Local Variety – Chiang Mai, and MX 10. Agronomic trait was record. The 

score of  tenderness and favorite was done by eating. Megazyme method were used for 

measurement the whole starch content and Rapid Visco Analyzer method for analysis 

the starch viscosity. The result  found that some varieties were difference in agronomic 

characteristics, Big White 852 and Local Variety–Chiang Mai varieties has the 

tenderness difference with other varieties. Starch content had not difference between 

variety but starch viscosity was difference in every variety. Big White 852 had sticky   

Keywords : waxy corn, starch, starch content, amylopectin, viscosity, eating   

 quality 
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บทนํา 

 

ขา้วโพดขา้วเหนียว ( Zea mays var. ceratina ) จัดเป็นขา้วโพดท่ีไดร้บัความนิยมนาํมา

บริโภคในหลายประเทศของทวีปเอเชีย เช่น จีน เวียดนาม ไต้หวัน เกาหลีใต้ ลาว เป็นต้น 

(Thongnarin et al., 2008; Kesornkeaw et al., 2009) แป้งในเอนโดสเปิรม์ของเมล็ดข้าวโพด  

ขา้วเหนียวเป็นแป้งอะไมโลเพกตินเป็นส่วนใหญ่ ซึ่งลกัษณะดงักล่าวเกิดจากการควบคุมดว้ยยีน 

waxy (wxwx) ซึ่งเป็น recessive gene ในเอนโดสเปิรม์  ยีนดังกล่าวนี้อยู่บนโครโมโซมคู่ ท่ี  9 

ตาํแหน่งท่ี 56 (Coe and Neuffer, 1988; ราเชนทร,์ 2539; Fergason, 2001)  Nuffer (1968) และ 

Crookston (1979) รายงานว่าในเอนโดสเปิรม์ของเมล็ดข้าวโพดข้าวเหนียวฝักสดมีปริมาณ       

อะไมโลเพคตินตัง้แต่ 75–100% ขึน้อยู่กับแต่ละพันธุ์ และชูศักดิ์ และ ทิวา (2547) รายงานว่าใน

เอนโดสเปิรม์ของเมล็ดขา้วโพดขา้วเหนียวฝักสดมีสดัส่วนของอะไมโลสกับอะไมโลเพกติน 27:73 

เปอรเ์ซ็นต ์แป้งในเมล็ดของขา้วโพดขา้วเหนียวจัดเป็นแป้งอ่อน (soft starch) มีเนือ้แป้งนิ่มหรือ 

เหนียวนุ่ม เมล็ดของขา้วโพดขา้วเหนียวมีลกัษณะขุ่นและทึบแสง เมื่อไดร้บัความรอ้นแป้งภายใน

เมล็ดจะมีลักษะเหนียวนุ่มคลา้ยขีผ้ึง้ (สนิท, 2527; ราเชนทร,์ 2539) โดยคุณสมบัติของแป้งใน  

เอนโดสเปิรม์มีผลโดยตรงต่อคุณภาพการรบัประทานฝักสดของขา้วโพดขา้วเหนียวสกุลกานต ์

(2556) กล่าวว่าคุณภาพด้านเนื ้อสัมผัสของเมล็ดข้าวโพดฝักสดในส่วนของความเหนียวน่ิม 

(stickiness) และความนุ่ม (tenderness) เก่ียวข้องกับปริมาณของอะไมโลส (amylose) และ     

อะไมโลเพคติน (amylopectin) และปริมาณไฟโตไกลโคเจน (phytoglycogen) ตามลาํดับ และ

สมบติัของแปง้ดา้นความหนืด(viscosity) ยงัเป็นสิ่งที่ใชใ้นการบ่งชีค้ณุภาพในดา้นความเหนียวนิ่ม

ไดอี้กลกัษณะหน่ึงดว้ย โดยพบว่าขา้วโพดท่ีมีความเหนียวน่ิมสูง จะมีปริมาณความหนืดสูงตาม   

ไปดว้ย  

สมบัติของแป้ง ได้แก่ การพองตัวและการละลาย (Swelling and solubility) การเกิด       

เจลาติไนเซชัน (Gelatinization) การคืนตัวของแป้งสุก (Retrogradation) ความหนืด (Viscosity) 

และการย่อยสลายแปง้ดว้ยเอนไซม ์

ข้อมูลจาก วิชาเทคโนโลยีของคาร์โบไฮเดรท  (Carbohydrate Technology) คณ ะ

ทรพัยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี(http://eu.lib.kmutt. 

ac.th/elearning/Courseware/BCT611/Chap2/chapter2_5.html) กล่าวว่า ความ หนืดเป็น

สมบติัท่ีสาํคญัและเป็นประโยชนม์ากท่ีสุดของแป้ง เมื่อใหค้วามรอ้นกับนํา้แป้งทาํใหเ้ม็ดแป้งเกิด

การพองตัวและมีความหนืดมากขึน้ (ภาพท่ี 1) พฤติกรรมความหนืดเป็นคุณสมบติัเฉพาะตัวและ

แตกต่างกนัไปตามชนิดและสายพนัธุข์องแป้ง เมื่อเม็ดแป้งซึ่งแขวนลอยในนํา้ไดร้บัความรอ้นจนถึง
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ระดบัหน่ึงจะพองตวัไดอ้ย่างรวดเร็ว ทาํใหค้วามหนืดเพิ่มขึน้เร็วมาก อณุหภูมิท่ีความหนืดเพิ่มขึน้

อย่างรวดเร็วนีเ้รียกว่า pasting temperature ความหนืดจะเพิ่มขึน้จนถึงความหนืดสูงสุด (peak 

viscosity) จากนัน้อาจลดลงหรือคงที่ขึน้กบัชนิดของแปง้ การท่ีแปง้มีความหนืดสงูสดุเนื่องจากเมื่อ

เม็ดแป้งมีการพองตัวมากขึน้ และมีชิน้ส่วนของเม็ดแป้ง และหรือโมเลกุลของอะไมโลสและ        

อะไมโลเพคตินบางส่วนท่ีแตกสลายออกมาอยู่ในสารละลาย เมื่อส่วนท่ีแตกสลายและละลาย

ออกมามีมากกว่าการพองตัวท่ีเพิ่มขึน้ความหนืดจะเริ่มลดลง ซึ่งจะเห็นได้ชัดเมื่ออยู่ในช่วง       

การหุงต้มท่ี 95๐C เป็นเวลา 1 ชั่ วโมง ดังนั้นค่าความหนืดของนํ้าแป้งสุกจะเป็นผลมาจาก         

การพองตวัของเม็ดแปง้ และการแตกหกัของเม็ดแปง้รว่มกบัการละลายออกมาของโมเลกลุแปง้ 

 

 
 

ภาพที ่1  การเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปง้เมื่อใหค้วามรอ้น  

ท่ีมา: www.ftns.wau.nl/agridata/ starchpackfoam.htm 

 

         เมื่อลดอุณหภูมิลง โมเลกุลอิสระท่ีกระจัดกระจายออกมา (โดยเฉพาะส่วนของ      

อะไมโลส) ถ้ามีขนาดโมเลกุลท่ีเหมาะสมคือ ไม่สั้นและยาวเกินไปก็จะสามารถเคลื่อนท่ีเขา้มา    

จับกัน และกักนํา้ไวไ้ดท้าํใหค้วามหนืดสูงขึน้อีก ความหนืดท่ีกลับสูงขึน้มาอีกนีเ้รียกว่า setback 

และปรากฎการณน์ีก็้คือการคืนตวัของแป้ง (retrogradation) ปัจจยัท่ีมีผลต่อความหนืดไดแ้ก่ ชนิด

ของแป้ง ขนาดอนุภาค สดัส่วนของอะไมโลสต่ออะไมโลเพคติน อุณหภูมิ shear rate ฯลฯ แต่ท่ีมี

ผลมากที่สดุไดแ้ก่ชนิดของแปง้ 

จากองค์ประกอบหลักภายในเมล็ดข้าวโพดข้าวเหนียว ซึ่งเป็นแป้ง และเป็นชนิด            

อะไมโลเพกตินเป็นส่วนใหญ่ โดยอะไมโลเพกตินเป็นพอลิเมอรเ์ชิงก่ิงของกลโูคส ส่วนท่ีเป็นโซ่ตรง 

เชื่อมต่อกันด้วยพันธะ α-1,4-glucosidic linkage และโซ่ ก่ิงเชื่อมต่อกันด้วยพันธะ α-1,6-



3 
 
glucosidic linkage มีนํา้หนักโมเลกุลประมาณ 1000 เท่าของอะไมโลสและมีอัตราในการคืนตัว

ตํ่า เน่ืองจากอะไมโลเพคตินมีลักษณะเป็นโซ่ก่ิง (กลา้ณรงค ์และเกือ้กูล, 2543) เมื่อยอ้มสีดว้ย

ไอโอดีน จะไดส้ีนํา้ตาลแดง เมื่อทาํใหส้กุดว้ยนํา้เดือดจะค่อนขา้งคงสภาพเดิมไดน้าน (เพลงพิณ, 

2541)  

สกุลกานต ์(2556) กล่าวว่าอัตราส่วนของอะไมโลสต่ออะไมโลเพคตินและความยาวของ

สายอะไมโลเพคตินเป็นตัวทาํให ้starch gelatinization และ pasting properties ของแป้งท่ีมีอยู่

ในเมล็ดเกิดการเปลี่ยนแปลง ซึ่งมีผลต่อความเหนียวนุ่มในข้าวโพด โดยจะทําให้ข้าวโพดม ี      

เนือ้สมัผัสตัง้แต่อ่อนนุ่มไปจนถึงแข็งกระดา้ง ดังนัน้การเพิ่มปริมาณอะไมโลเพคตินจะช่วยทาํให้

เนือ้สมัผสัมีความอ่อนนุ่มมากขึน้ นอกจากนีป้ริมาณแป้งและปรมิาณอะไมโลเพคตินจะเป็นสิ่งบ่งชี ้

ความเหนียวน่ิมของขา้วโพดได ้ซึ่งเห็นไดจ้ากการท่ีความเหนียวน่ิมมีสหสมัพันธท์างบวกอย่างมี

นยัสาํคญักบัปรมิาณแปง้และปรมิาณอะไมโลเพคติน 

ดังนั้นการศึกษาในครัง้นีจ้ึงมีวัตถุประสงคเ์พื่อ 1) เปรียบเทียบปริมาณแป้งในเมล็ดของ

ขา้วโพดขา้วเหนียวฝักสดพันธุต่์าง ๆ จาํนวน 5 พันธุ ์2) ประเมินคุณภาพการบริโภคของขา้วโพด

ขา้วเหนียวฝักสดโดยการวัดค่าความหนืดของแป้งเปรียบเทียบกับการกัดชิมและ 3) เปรียบเทียบ

ลกัษณะทางการเกษตรของขา้วโพดขา้วเหนียวในแต่ละพนัธุ ์
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อุปกรณแ์ละวิธีการทดลอง 
 

วัสดุและอุปกรณ ์

วัสดุและอุปกรณท์ีใ่ช้ในการทดสอบพันธุใ์นโรงเรือนทดลอง 

1.  พนัธุข์า้วโพดที่ใชท้ดสอบมีจาํนาน 5 พนัธุ ์ไดแ้ก่ 

- พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง (Fancy Purple Color 111; FPC 111) 

- พนัธุบิ์ก๊ไวท ์852 (Big White 852; BW 852) 

- พนัธุร์ชัตะ 1 (Ratchata 1; RT1) 

- พนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ (LV-CM) 

- พนัธุ ์MX 10 

2.  สารเคมีท่ีใชค้ลกุเมล็ด 

- ไทอะมีโทแซม (thiamethoxam) 

(3-(2-chloro-1,3-thiazol-5-ylmethyl)-5-methyl-1,3,5-oxadiazinan-4-ylidene(nitro) 

amine 35% W/V FS)  

- ไดเมทโธมอรฟ์  (dimethomorph) 

((E,Z) 4-[3-(4-chlorophenyl)-3-(3,4-dimethoxyphenyl) acryloyl] morpholine  50%  

wp) 

3.  ปุ๋ ยเคมี 

- สตูร 16-16-16  

- สตูร 46-0-0 

4. สารกาํจดัวชัพืช 

- อะลาคอร ์ (Alachlor)  48% W/V EC    

(2-chloro-2’,6’-diethyl-N-methoxymethylacetanilide 48 % W/V EC) 

- พาราควอต ไดคลอไรด ์(Paraquat Dichloride)27.6% W/V  

(1,1-dimethly-4,4-bipyridinium, dichloride  27.6% W/V SL) 

5.  สารกาํจดัแมลง 

-  คลอร์ไพริฟอส  

(O,O-diethyl 0-3,5,6-trichloro-2-pyridylphosphorothioate 40% W / V EC) 

6.  สารปอ้งกนักาํจดัโรคพืช 

- ไพราโคลสโตรบิน 
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(N-(2-(1-(4-chlorophenyl)1-H-pyrazol-3-yloxymethylphenyl)(N-

methyloxy)carbamate 25% W/V  EO) 

 

วัสดุและอุปกรณท์ีใ่ช้ในการทดสอบพันธุใ์นห้องปฏิบัติการ 

1.  แปง้ขา้วโพดขา้วเหนียว 

2.  เครื่อง Freze dyer 

3.  เคร่ืองทาํความเย็นอณุหภมูิ -80 องศาเซลเซยีส 

4.  เครื่องหาความชืน้รุน่ MA 35 

5.  ชดุการทดสอบปรมิาณแปง้ 

6.   เครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) 

 

วิธีการทดลอง 

วิธีการในการทดสอบพันธุใ์นโรงเรือนทดลอง 

ปลกูเปรียบเทียบพนัธุข์า้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 5 พันธุ ์ไดแ้ก่ พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 (Fancy  

Purple Color 111; FPC 111)  พั น ธุ์ บิ๊ ก ไว ท์  852 (Big White 852; BW 852) พั น ธุ์ ร ัช ต ะ  1 

(Ratchata 1; RT 1) พันธุ์พื ้นเมืองจังหวัดเชียงใหม่ (LV-CM) และพันธุ์ MX 10 โดยเมล็ดพันธุ์

ขา้วโพดขา้วเหนียวแต่ละพนัธุจ์ะคลกุสารเคมีเพื่อป้องกนักาํจดัโรคและแมลง ในการทดลองครัง้นี ้

พนัธุร์ชัตะ 1 และพนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ คลกุสารไทอะมีโทแซม (thiamethoxam) และสาร

ไดเมทโธมอรฟ์  (dimethomorph) ในอตัรา5 cc/kg(seed) และ20 g/kg(seed) ตามลาํดบั สาํหรบั

พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 พันธุ์บิ๊กไวท์ 852 และพันธุ์ MX 10 มีการคลุกสารไว้ก่อนแล้ว  วางแผน    

การทดลองแบบสุ่มสมบูรณภ์ายในบลอค (Randomized Complete Block Design ; RCBD หรือ 

RBD) โดยปลูก 4 แถวต่อพันธุ์ต่อแปลงย่อยจาํนวน 4 ซํา้ ปลูกแบบแถวเด่ียว โดยใช้ระยะปลูก 

0.50x0.25 เมตร ขณะเตรียมดินทาํการตากดิน2วนัหลงัจากนัน้ไถดินใหร้่วนซุยโดยใชร้ถพรวนดิน

ย่ีห้อ HONDA GX 120 จาํนวน2-3ครัง้ ปรบัระดับดินให้เสมอ เก็บวัชพืชออกจากแปลงให้หมด    

ยกร่องปลูก ใส่ปุ๋ ยรองพืน้สตูร 16-16-16 อัตรา 25 กิโลกรมัต่อไร่ ปลูกเมล็ดบนสนัร่อง หยอด 2-3 

เมล็ดต่อหลมุ  เมื่อขา้วโพดไดอ้ายุได ้2 สปัดาหห์ลงังอก ทาํการถอนแยกใหเ้หลือหลมุละ1ตน้ โดย

เลือกตน้ท่ีแข็งแรงและสมบูรณท่ี์สุด เมื่อขา้วโพดอายุได ้1 เดือนหลงังอก ใส่ปุ๋ ยแต่งหนา้โดยใชปุ้๋ ย

ยูเรียสูตร 46-0-0 อัตรา 30 กิโลกรรมต่อไร่ การใหน้ํา้แบบพ่นฝอย (sprinkler) ใหค้รัง้แรกเมื่อเริ่ม

ปลูก มีการใช้สารกําจัดวัชพืช อะลาคอร ์(Alachlor) และพาราควอตไดคลอไรด์  (Paraquat 

Dichloride) อัตรา500-750 ซีซี  ผสมนํา้ 60-80ลิตร ต่อพืน้ท่ี 1ไร่และ300-500 ซีซี ผสมนํา้ 60-80 

ลิตร ต่อพื ้นที่  1 ไร่ตามลาํดับ   สารกําจัดแมลง ค ล อ ร ์ไ พ ริฟ อ ส  อัตรา50 ซีซี ต่อนํ้า 20 ลิตร     
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สารป้องกันกาํจัดโรคพืช ไพราโคลสโตรบิน อัตรา 15 ซีซี ต่อนํา้ 20 ลิตร ทาํการบนัทึกขอ้มลู และ

วิเคราะหข์อ้มลูโดยใชโ้ปรแกรม Crop Stat 7.2  

 

ลักษณะทีบ่ันทกึข้อมูล  

1.  ความแข็งแรงของตน้กลา้ (seed  vigor; คะแนน 1-5) 

 1 = ตน้กลา้แข็งแรงนอ้ยที่สดุ  มีจาํนวนตน้แข็งแรง 1-20 เปอรเ์ซ็นต ์

 2 = ตน้กลา้แข็งแรงนอ้ย  มีจาํนวนตน้แข็งแรง 21-40 เปอรเ์ซ็นต ์

 3 = ตน้กลา้แข็งแรงปานกลาง  มีจาํนวนตน้แข็งแรง 41-60 เปอรเ์ซ็นต ์

 4 = ตน้กลา้แข็งแรง  มีจาํนวนตน้แข็งแรง 61-80 เปอรเ์ซ็นต ์

 5 = ตน้กลา้แข็งแรงที่สดุ  มีจาํนวนตน้แข็งแรง 81-100 เปอรเ์ซ็นต ์

  ตน้อ่อนแอ มีลกัษณะลาํตน้แคระแกรน็ โคนตน้เล็กกว่าตน้อ่ืนๆ ในประชากรทัง้หมดท่ีปลกู

มีความสมํ่าเสมอนอ้ย 

  ต้นแข็งแรง  มีลักษณะลาํต้นสูง โคนต้นใหญ่กว่าต้นอ่ืนๆ ในประชากรทั้งหมดท่ีปลูก        

มีความสมํ่าเสมอมาก 

2.  วันที่ดอกตัวผูบ้าน (days to 50% anthesis) นับจากวันใหน้ํา้ครัง้แรกถึงวันที่ 50 เปอรเ์ซ็นต ์

ของตน้ทัง้หมดในแปลงที่ดอกตวัผูบ้าน 

3.  วันออกไหม (days to 50% silking) นับจากวันใหน้ํา้ครัง้แรกถึงวันที่ 50 เปอรเ์ซ็นต ์ของต้น

ทัง้หมดในแปลงย่อยออกไหมยาว 2-3 เซนติเมตร 

4.  ความสูงของตน้ (plant height; เซนติเมตร) วัดจากระดับพืน้ดินถึงขอ้ใบธงท่ีระยะเก็บเก่ียว 

โดยสุม่วดั 10 ตน้ต่อแปลงย่อย 

5.  ความสงูฝัก (ear height; เซนติเมตร) วดัจากระดบัพืน้ดินถึงขอ้ฝักบนสดุท่ีระยะเก็บเก่ียว โดย

สุม่วดั 10 ตน้ต่อแปลงย่อย 

6.  การหักลม้ของราก (root lodging; คะแนน 1-5) นับจาํนวนตน้ลม้ท่ีทาํมุมอียง >30 องศากับ

แนวด่ิงในแต่ละแปลงย่อย 

7.  โรคทางใบ (leaf  disease; คะแนน 1-5) 

 5 = พบการเขา้ทาํลายของโรค 81-100 เปอรเ์ซ็นต ์(ไม่เป็นที่ตอ้งการ) 

 4 = พบการเขา้ทาํลายของโรค 61-80 เปอรเ์ซ็นต ์

 3 = พบการเขา้ทาํลายของโรค 41-60 เปอรเ์ซ็นต ์

 2 = พบการเขา้ทาํลายของโรค 21-40 เปอรเ์ซ็นต ์

1 = พบการเขา้ทาํลายของโรค นอ้ยกว่า 20 เปอรเ์ซ็นต ์

8.  เปลือกหุม้ฝัก (husk cover ; คะเเนน 1-5) 
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 1 = เปลือกหุม้ฝักไม่ดี ปลายฝักโผลพ่น้เปลือกหุม้ฝักเห็นไดช้ดัเจน 

 2 = เปลือกหุม้ฝักไม่มิดชิดมีปลายฝักโผลเ่ล็กนอ้ย 

 3 = เปลือกหุม้ฝักมิดชิด เเต่หุม้ฝักอย่างหลวมๆถึงปลายฝัก 

 4 = เปลือกหุม้ฝักมิดชิด โดยหุม้ถึงปลายฝักค่อนขา้งแน่น 

 1 = เปลือกหุม้ฝักมืดชิด แน่น และยาวกว่าปลายฝัก 

9.  ลกัษณะตน้  ความสมํ่าเสมอของตน้ (plant aspect; คะแนน 1-5) 

 1 = มีความสมํ่าเสมอนอ้ยท่ีสดุ (ไม่เป็นที่ตอ้งการ) มีความสมํ่าเสมอ 1-20 เปอรเ์ซ็นต ์

 2 = มีความสมํ่าเสมอนอ้ย มีความสมํ่าเสมอ 21-40 เปอรเ์ซ็นต ์

 3 = มีความสมํ่าเสมอปานกลาง มีความสมํ่าเสมอ 41-60 เปอรเ์ซ็นต ์

 4 = มีความสมํ่าเสมอมาก มีความสมํ่าเสมอ 61-80 เปอรเ์ซ็นต ์

 5 = มีความสมํ่าเสมอมากท่ีสดุ มีความสมํ่าเสมอ  81-100 เปอรเ์ซ็นต ์

  โดยพิจารณาทัง้ในดา้นทรงตน้ ความสงูตน้ ความสงูฝัก การเขา้ทาํลายของโรคแมลง และ

การหกัลม้ 

10. สี (color) โดยวดัสีของลาํตน้ สีของไหม สีของ glume สีของanther และสีของ pollen 

11. จาํนวนตน้ต่อแปลงย่อย (no. of plant/plot) นับจาํนวนตน้ครัง้แรกหลงัถอนแยก และจาํนวน

ตน้ที่ระยะเก็บเก่ียวต่อแปลงย่อย 

12. วันเก็บเก่ียว ( days  to  harvest ) บันทึกเป็นจาํนวนวันหลังปลูก โดยบันทึกวันเก็บเก่ียว

หลงัจากออกไหม 50% แลว้ 20 วนั 

13. จาํนวนฝักทัง้หมดในแปลงย่อย (total ears/plot) 

14. เปอรเ์ซ็นตจ์าํนวนฝักเสียทัง้หมดในแปลงย่อย (%rotten ears/plot) 

15. เปอรเ์ซ็นตฝั์กต่อตน้ (%ears/plant) 

16. ผลผลิตทัง้เปลือก (total  green weight; กิโลกรมั/ไร่) ชั่งนํา้หนกัฝักสดทัง้เปลือกหลงัจากเก็บ

เก่ียวของแต่ละแปลงย่อยจากสตูร 

ผลผลิตฝักสดทัง้เปลือก (กก./ไร)่ = นํา้หนกัฝักสดทัง้เปลือก x 1600 

              พืน้ท่ีเก็บเก่ียว (ม2)  

หมายเหต ุพืน้ที่เก็บเก่ียว = ระยะระหว่างแถว x (ความยาวของแถว + ระยะระหว่างหลมุ) x  

         จาํนวนแถวท่ีเก็บเก่ียว 

17. ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก (total yellow weight; กิโลกรมั/ไร่) ชั่ งนํา้หนักฝักสดปอกเปลือก

หลงัจากเก็บเก่ียวของแต่ละแปลงย่อย จากสตูร 

ผลผลิตฝักสดทัง้เปลือก (กก./ไร)่ = นํา้หนกัฝักสดปอกเปลือก x 1600 

               พืน้ที่เก็บเก่ียว (ม2 ) 
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18. ผลผลิตฝักสดทัง้เปลือก 10 ฝัก (best 10 ears with husk; กิโลกรมั/10 ฝัก) ชั่งนํา้หนักฝักสด

ทัง้เปลือกท่ีคดัเลือกจาํนวน 10 ฝักของแต่ละแปลงย่อย 

19. ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝัก (best 10 ears without husk; กิโลกรมั/10 ฝัก) ชั่งนํา้หนัก 

       ฝักสดปอกเปลือกท่ีคดัเลือกจาํนวน 10 ฝักของแต่ละแปลงย่อย 

20. ขนาดฝัก สุม่วดัจาํนวน 10ฝักต่อแปลงย่อย 

 20.1ความยาวฝัก (ear length ; เซนติเมตร) ดงันี ้

 -ความยาวทัง้ฝัก วดัจากสว่นทา้ยถึงปลายฝัก 

 -ความยาวติดเมล็ด วดัจากสว่นทา้ยฝักถึงปลายฝักท่ีติดเมล็ด 

-ความยาวขิงส่วนปลายฝักท่ีไม่ติดเมล็ด (tip fill) หาได้จาก ความยาวทั้งฝัก –     

ความยาว ติดเมล็ด 

 20.2ความกวา้งฝัก (ear width ; เซนติเมตร) วดับรเิวณกลางฝัก 

21. จาํนวนแถวของเมล็ดต่อฝัก (no. of kernel rows / ear)  สุ่มนบัจากฝักท่ีใชว้ดัความกวา้งเเละ

ความยาวจาํนวน 10 ฝักต่อแปลงย่อย 

22. สีเมล็ด (kernel color)  

23. ลกัษณะการเรียงแถวของเมล็ด  (kernel  arrangement ; คะแนน 1-5) 

1 = เมล็ดมีขนาดไม่สมํ่าเสมอ เรียงแถวไม่เป็นระเบียบ 

2 = เมล็ดมีขนาดสมํ่าเสมอเล็กนอ้ย เรียงแถวเป็นระเบียบเล็กนอ้ย 

3 = เมล็ดมีความสมํ่าเสมอปานกลาง เรียงแถวเป็นระเบียบปานกลาง 

4 = เมล็ดมีขนาดสมํ่าเสมอค่อนขา้งดี เรียงแถวค่อนขา้งเป็นระเบียบ 

5 = เมล็ดมีขนาดสมํ่าเสมอมาก แถวตรง เรียงเป็นระเบียบสวย 

24. คุณภาพในการบริโภคได้แก่ ความนุ่ม (tenderness) และความชอบ (favor) ทดสอบโดย     

การกดัชิมเมื่อสกุ 

24.1 ความชอบ (favorite; คะแนน 1-5) 

  1 = เปลือกเมล็ดหนาติดฟันมาก 

 2 = เปลือกเมล็ดหนาติดฟัน 

 3 = เปลือกเมล็ดติดฟันปานกลาง  

4 = เปลือกเมล็ดติดฟันเล็กนอ้ย 

5 = เปลือกเมล็ดบางไม่ติดฟัน  

24.2 ความชอบ (favorite; คะแนน 1-5) 

1 = ไม่ชอบอย่างมาก ควรปรบัปรุง 

2 = ไม่ชอบ 
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AMG 

(glucose  oxidase) 

(peroxidase) 

𝛼𝛼 – amylase pH 7.0 or 5.0.100๐C 

3 = เฉยๆ 

4 = ชอบ 

5 = ชอบมาก 

 

วิธีการทีใ่ช้ในการทดสอบพันธุใ์นห้องปฏิบัติการ 

สุ่มตัวอย่างขา้วโพดขา้วเหนียวทัง้ 5 พันธุ์ มาสบัจนละเอียด หลงัจากนัน้นาํใส่ถุงเขา้หอ้ง

แข็งท่ีอุณหภูมิ -80 องศาเซลเซียส เพื่อไม่ให้เกิดกิจกรรมของเอนไซม์ภายในเมล็ด หลังจากนั้น

นําเข้า เครื่อง  freeze dryer เพื่ อทําแห้งแบบ แช่ เยือก  แข็ ง  โดยตัวอย่างข้าวโพ ดจะเกิด                

การเปลี่ยนแปลงจากสภาวะของแข็งเป็นสภาวะก๊าซโดยไม่มีการละลาย และหลีกเลี่ยง             

การเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ และเอ็นไซม ์สาํหรบัการทาํงานของเคร่ือง freeze dryer นั้น 

คือ เป็นการกาํจดันํา้ออกจากเซลลพ์ืช โดยจะถูกทาํใหเ้ย็นจนแข็ง แลว้จึงลดความดันเพื่อใหผ้ลึก

นํา้แข็งระเหิดเป็นไอ ดว้ยการใชป๊ั้มลดความดนัใหต้ํ่ากว่าบรรยากาศจนกลายเป็นสญูญากาศ เมื่อ

ไดต้วัอย่างท่ีแหง้ดีแลว้นาํตัวอย่างมาป่ันและบดดว้ยโกร่งใหม้ีขนาดเล็กลง จากนัน้นาํมาร่อนผ่าน

ตะแกรงโดยรูตะแกรงขนาด 180 ไมโครเมตร ได้เป็นตัวอย่างแป้งท่ีจะนํามาหาความชื ้นด้วย

เครื่องวดัความชืน้รุน่ MA 35 เพื่อใชใ้นการหาปรมิาณแปง้และความหนืดต่อไป 

 

1. การหาปริมาณแป้งทัง้หมด (Total Starch)  

ในการหาปริมาณแป้งทั้งหมด (total Starch) ใช้วิธีการของ Megazyme total starch 

assay procedure ซึ่งสามารถวดั Total starch ไดใ้นอาหารหลายชนิด รวมถึงผลิตภัณฑด์า้นๆท่ี

เป็นธรรม ขาติและผ่ านการแปรรูปม าแล้ว  โดยหลักการทํางานของMegazyme คือ  ใช ้

Thermostable 𝛼𝛼 - amylase ย่อยแป้งจนเกิดเป็น Maltodextrins จากนัน้ Maltodextrins ถูกย่อย

ดว้ย Amyloglucosidase (AMG) จนเกิดเป็น D-glucose   จาก D-glucose   จะถูกออกซิไดซ ์ไป

เป็น D-gluconate และ H2O2 ซึ่งจะทาํการวดัค่า H2O2 ดว้ย Colourimetric reaction โดยนาํ H2O2  

ทาํปฏิกิริยากับ ρ-hydroxybenzoic acid + 4-aminoantipyrine โดยมีเอนไซม ์peroxidase  และ

จะได ้quinoneimine dye เป็นผลิตภณัฑด์งัสมการ 

 

1. Starch + H2O                                                         Maltodextrins 

2. Maltodextrins                                      D-glucose   

3. D-glucose  + O2 +H2O                                           D-gluconate + H2O2    

4. 2H2O2 + ρ-hydroxybenzoic acid + 4-aminoantipyrine                    quinoneimine dye 

+4H2O  
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  สาํหรบัการหาปริมาณแป้งทัง้หมด (Total Starch) ในครัง้นี ้วางแผนการทดลองแบบสุ่ม

อย่างสมบรูณ ์(Completely Randomized Design; CRD) จาํนวน 2 ซํา้ มีขัน้ตอนดงันี ้ชั่งตวัอย่าง

แป้ง 0.1 กรัม เติม 80% ethanol จํานวน 0.2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน จากนั้นเติม 2M KOH 

จาํนวน 2 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กัน นาํไปแช่นํา้แข็งเป็นเวลา 20 นาที จากนั้นเติม 1.2 M sodium 

acetate buffer (pH 3.8) จํ า น ว น  8 มิ ล ลิ ลิ ต ร  ผ ส ม ใ ห้ เข้ า กั น  เ ติ ม  α-amylase แ ล ะ 

amyloglucosidase อย่างละ 0.1 มิลลิลิตร นาํไป่บ่มที่อ่างนํา้ควบคมุอณุหภูมิที่ 50 องศาเซลเซียส

เป็นเวลา 30-60 นาที จากนั้นทาํการเจือจางตัวอย่างโดยการดูดสารตัวอย่างจาํนวน 1 มิลลิลิตร 

และเติมนํา้อีกจาํนวน 9 มิลลิลิตร นาํเขา้เคร่ืองป่ันเหว่ียงความเรว็ 4000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 

นาที จากนั้นดูดสารตัวอย่างจาํนวน 0.1 มิลลิลิตร เติม GOPOD reagent จํานวน 3 มิลลิลิตร 

จากนั้นบ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที นาํไปวัดค่าการดูดกลืนแสง ท่ี510      

นาโนเมตร ซึ่งจะนาํค่าที่ไปคาํนวณหาเปอรเ์ซ็นตแ์ปง้ (% starch) 

 

2.การหาความหนืด (Viscosity) 

  การหาความหนืดใช้เครื่อง  Rapid Visco Analyzer (RVA) ซึ่งจะติดตามพฤติกรรม     

ความหนืดของแป้งตลอดการทาํใหร้อ้น การหุงตม้ และการทาํใหเ้ย็น โดยวางแผนการทดลองแบบ

สุ่มอย่างสมบูรณ์  (Completely Randomized Design; CRD) จํานวน 2 ซํ้า มี วิธีการดังนี ้คือ       

ใช้ตัวอย่างแป้งท่ี  8% จาก 25 กรัม และคํานวณ นํ้าหนักแป้งท่ีใช้ในการทดลองจากสูตร 

(2x100)/(100-%moisture) เมื่อคาํนวณเสรจ็ตวงแป้งใส่กระป๋องจาํเพาะกับเคร่ือง RVA ตามค่าท่ี

คาํนวณได ้เติมนํา้กลั่นใหไ้ดน้ํา้หนกั 25 กรมั จากนัน้กวนแปง้และนํา้กลั่นดว้ยใบกวน และนาํไปต่อ

เขา้กบัเครื่อง RVA โดยเคร่ือง RVA จะทาํงานประมาณ  และจะแสดงผลเป็นกราฟดงันี ้
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ภาพที ่2  การเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปง้จากการวิเคราะหด์ว้ยเครื่อง Rapid Visco   

                Analyzer (RVA) 

ทีม่า: www.foodnetworksolution.com 

 

สถานที่ทาํการทดลอง 

 - โรงเรือนทดลองภาควิชาพืชไรน่า คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตบางเขน 

- ห้องปฏิบัติการคณะเทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี         

วิทยาเขตบางขนุเทียน 

ระยะเวลาในการทดลอง 

  -ในโรงเรือนทดลองวนัที่ 26 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555  ถึงวนัที่ 5 กมุภาพนัธ ์พ.ศ. 2556  

   -ในหอ้งปฏิบติัการวนัที่ 21 สิงหาคม พ.ศ. 2556 
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ผลการทดลอง 

 

ตารางที่ 1  ค่า Mean squares ของ 24 ลักษณะ ไดแ้ก่ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก ผลผลิตฝักสด

ปอกเปลือก ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก 10 ฝัก ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝัก     

ความเหนียวน่ิม ความชอบ ความแข็งแรงของตน้กลา้ วนัท่ีดอกตวัผูบ้าน วนัออกไหม 

ความสงูของตน้ ความสงูฝัก การหกัลม้ของราก โรคทางใบ เปลือกหุม้ฝัก ลกัษณะตน้

และความสมํ่าเสมอของต้น วันเก็บเก่ียว เปอรเ์ซ็นต์ฝักเสีย เปอรเ์ซ็นต์ฝักต่อต้น   

ความยาวทั้งฝัก ความยาวติดเมล็ด ความยาวของส่วนปลายฝักท่ีไม่ติดเมล็ด     

ความกวา้งฝัก จาํนวนแถวของเมล็ดต่อฝักและลกัษณะการเรียงแถวของเมล็ด จาก

การวิเคราะหว์าเรียนซข์องขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 5 พนัธุ ์ไดแ้ก่ พันธุแ์ฟนซีสีม่วง 

111 (Fancy Purple Color 111; FPC 111) พันธุ์บิ๊กไวท์ 852 (Big White 852; BW 

852) พันธุร์ชัตะ 1 (Ratchata 1; RT 1) พนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวัดเชียงใหม่ (LV-CM) และ

พนัธุ ์MX 10 

 

          

Source of 

variation 
df 

Total  Best 10 Ears  Eating Quality 

Green weight 
Yellow 

weight 
 

Green 

weight 

Yellow 

weight 
 Tenderness Favor 

  ----------- kg/rai -----------  -------- kg ---------  ---------- (1-5) ------------- 

Replication 3 42,556.70 19,368.80  0.03 0.02  0.83 0.30 

Treatment 4 232,645.00** 96,238.20*  0.30** 0.21**  0.99* 0.96* 

Error 12 14,087.30 25,608.80  0.02 0.00  0.27 0.21 

CV (%)  7.50 13.90  8.70 5.30  17.10 14.20 

*, ** Significant at 0.05 and 0.01%, respectively 
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ตารางที ่1 (ต่อ) 

 

Source of 

variation 
df 

Seedling 

Vigor 

Days to  Height Root 

Lodging Anthesis Silking  Plant Ear 

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

Replication 3 0.05 2.73 3.07  19.00 12.35 0.05 

Treatment 4 0.33 12.00* 13.80**  682.15** 443.59** 0.02 

Error 12 0.21 2.90 2.40  81.19 42.46 0.02 

CV (%)  10.20 3.60 3.20  4.90 7.50 13.00 

*, ** Significant at 0.05 and 0.01%, respectively 

 

 

ตารางที ่1 (ต่อ) 

 

Source of 

variation 
df 

Foliar 

Disease 

Hust 

Cover 

Plant 

Aspect 

Day To 

Harvest 

Rotten 

Ears 
Ears/Plant 

  ------------------ (1-5) ----------------- ---- d ---- ------------ % ------------- 

Replication 3 0.05 0.05 0.08 3.07 6.90 158.47 

Treatment 4 0.50 0.14 0.17 13.80** 12.36 202.28 

Error 12 0.34 0.10 0.09 2.40 6.17 72.07 

CV%  33.40 7.20 7.00 2.30 149.60 8.30 

 ** Significant at 0.01% 
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ตารางที ่1 (ต่อ) 

 

Source of 

variation 
df 

Ear Length 
Ear 

Width 

No. of 

Kernel 

Row/Ear 

Kernel 

Arrangement EL 1 EL 2 Tip Fill 

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

Replication 3 0.52 0.46 0.34 0.05 0.08 0.15 

Treatment 4 1.97* 7.61** 13.19** 0.95** 25.85** 0.64* 

Error 12 0.53 0.89 0.27 0.01 0.16 0.16 

CV%  4.70 8.90 10.70 2.00 3.10 10.10 

*, ** Significant at 0.05 and 0.01%, respectively 

 

 

ผลของลกัษณะทางการเกษตรและคุณภาพการบริโภคของขา้วโพดขา้วเหนียวทัง้ 5 พันธุ์

ไดแ้ก่ พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 (Fancy Purple Color 111; FPC 111) พันธุ์บิ๊กไวท ์852 (Big White 

852; BW 852) พันธุ์รชัตะ 1 (Ratchata 1; RT 1) พันธุ์พื ้นเมืองจังหวัดเชียงใหม่ (LV-CM) และ

พนัธุ ์MX 10 (ตารางที่ 1) พบว่า ลกัษณะท่ีมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญัย่ิง (P<0.01) 

ไดแ้ก่ วนัออกไหม ความสูงของตน้ ความสูงของฝัก วนัเก็บเก่ียว ผลผลิตทัง้เปลือก ผลผลิตฝักสด

ทัง้เปลือก  10  ฝัก ผลผลติฝักสดปอกเปลือก  10  ฝัก ความยาวติดเมล็ด ความยาวของส่วนปลาย

ฝักท่ีไม่ติดเมล็ด ความกว้างฝัก และจาํนวนแถวของเมล็ดต่อฝัก ลักษณะท่ีมีความแตกต่าง        

ทางสถิติอย่างมีนัยสาํคัญ (P<0.05) ไดแ้ก่ จาํนวนวันท่ีดอกตัวผูบ้าน ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก    

ความยาวทั้งฝัก และลักษณะการเรียงแถวของเมล็ด ลักษณะท่ีไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 

(P>0.05) ไดแ้ก่ ความแข็งแรงของตน้กลา้ การหกัลม้ของราก โรคทางใบ เปลือกหุม้ฝัก ลกัษณะตน้

และความสมํ่าเสมอตน้ เปอรเ์ซ็นตจ์าํนวนฝักเสียทัง้หมดในแปลงย่อย และเปอรเ์ซ็นตฝั์กต่อตน้ 
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ตารางที่ 2  ค่า Mean squares ของปริมาณแป้งทัง้หมด (Total Starch) และค่าจากการวิเคราะห ์

ข้อมูลด้วยเค ร่ืองวิเคราะห์ความหนืด (Rapid  Visco Analyzer; RVA) ได้แ ก่ค่า 

Pasting Temperature, Peak Time, Peak 1, Trough 1, Breakdown, Final 

Viscosity, และค่า Setback จากการวิเคราะหว์าเรียนซข์องขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 

5 พันธุ์  ได้แก่  พันธุ์แฟนซีสีม่ วง 111 (Fancy Purple Color 111; FPC 111) พันธุ ์     

บิ๊ ก ไว ท์  852 (Big White 852; BW 852) พั น ธุ์ ร ัช ต ะ  1 (Ratchata 1; RT 1) พั น ธุ์

พืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ (LV-CM) และพนัธุ ์MX 10 

 
Source of 

variation 
df Total Strach 

RVA 

Pasting Temp. Peak Time Peak 1 

  -----%----- ---------oc--------- -------min-------- -----RVU----- 

Treatment 4 34.63 0.38* 0.04** 128.46** 

Error 5 26.63 0.06 1.30E-03 1.02 

CV (%)   6.90 0.30 0.90 1.60 

*, ** Significant at 0.05 and 0.01%, respectively 

 

 

 

 

ตารางที ่2 (ต่อ) 

 

Source of 

variation 
df 

RVA 

Trough 1 Breakdown Final Viscosity Setback 

  -------------------------------------------RVU-------------------------------------------- 

Treatment 4 32.15** 270.54**  55.61** 5.60** 

Error 5 0.42 0.17 0.56 0.12 

CV (%)   3.30 0.90 2.50 3.30 

 ** Significant at 0.01%, 
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 ผลของปริมาณแป้งทั้งหมด (Total Starch) และค่าจากการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยเคร่ือง

วิเคราะห์ความหนืด (Rapid  Visco Analyzer; RVA) ได้แก่ ค่า  Pasting Temperature, Peak 

Time, Peak 1, Trough 1, Breakdown, Final Viscosity, แ ล ะ ค่ า  Setback ข อ ง                

ขา้วโพดขา้วเหนียวทัง้ 5 พันธุไ์ดแ้ก่ พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 (Fancy Purple Color 111; FPC 111) 

พันธุ์บิ๊กไวท์ 852 (Big White 852; BW 852) พันธุ์ร ัชตะ 1 (Ratchata 1; RT 1) พันธุ์พื ้นเมือง

จังหวัดเชียงใหม่ (LV-CM) และพันธุ์ MX 10 (ตารางท่ี 2) พบว่า ลักษณะท่ีมีความแตกต่าง       

ทางสถิติอย่างมีนัยสาํคัญย่ิง (P<0.01) ได้แก่ ค่า Peak Time, Peak 1, Trough 1, Breakdown, 

Final Viscosity และ Setback ลักษณะท่ีมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสาํคัญ (P<0.05) 

ได้แก่ค่า Pasting temperature ลักษณะท่ีไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) ได้แก่ปริมาณ

แปง้ทัง้หมด (Total Starch) 
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ตารางที่ 3  ค่าเฉลี่ยของ 24 ลักษณะ ไดแ้ก่ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก  ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 

ผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก 10 ฝัก ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝัก ความเหนียวน่ิม 

ความชอบ ความแข็งแรงของตน้กลา้ วันที่ดอกตัวผูบ้าน วันออกไหม ความสูงของตน้ 

ความสงูฝัก การหักลม้ของราก โรคทางใบ เปลือกหุม้ฝัก ลกัษณะตน้ ความสมํ่าเสมอ

ของตน้ วนัเก็บเก่ียว เปอรเ์ซ็นตฝั์กเสีย เปอรเ์ซ็นตฝั์กต่อตน้ ความยาวทัง้ฝัก ความยาว

ติดเมล็ด ความยาวของส่วนปลายฝักท่ีไม่ติดเมล็ด ความกวา้งฝัก จาํนวนแถวของเมล็ด

ต่อฝักและลักษณะการเรียงแถวของเมล็ด จากการวิเคราะห์วาเรียนซข์องข้าวโพด    

ข้าวเหนียวจํานวน 5 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 (Fancy Purple Color 111; 

FPC 111) พนัธุบิ์๊กไวท ์852 (Big White 852; BW 852) พนัธุร์ชัตะ 1 (Ratchata 1; RT 

1) พนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ (LV-CM) และพนัธุ ์MX 10 

 
 

Varieties 

Total   Best 10 Ears   Eating Quality 

Green 

weight 
Yellow weight   

Green 

weight 

Yellow 

weight 
  Tenderness Favorite 

 
----------- kg/rai ----------- 

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

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

FPC 111 1,748.00 1,330.67 
 

1.84 1.39 
 

2.63 2.50 

BW 852 1,638.67 1,241.33 
 

1.66 1.27 
 

3.88 3.88 

RT 1 1,658.67 1,144.00 
 

1.78 1.18 
 

2.88 3.25 

LV-CM 1,149.33   916.00 
 

1.14 0.79 
 

3.12 3.25 

MX 10 1,677.33 1,128.00 
 

1.62 1.16 
 

2.75 3.13 

LSD 0.05 182.86 246.55   0.21 0.09   0.80 0.70 
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ตารางที ่3 (ต่อ) 

 

Varieties 
Seedling 

Vigor 

Days to Height Root 

Lodging Anthesis Silking Plant Ear 

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

FPC 111 4.38 49.25 49.50 195.25 91.55 1.13 

BW 852 4.50 45.25 45.50 163.85 73.18 1.00 

RT 1 4.75 47.00 49.50 191.40 89.95 1.00 

LV-CM 4.63 46.75 47.00 187.20 99.58 1.00 

MX 10 4.00 49.25 49.50 174.10 78.90 1.13 

LSD 0.05 - 2.62 2.39 13.88 10.04 - 

Remark: - LSD are not shown due to not significant. 

 

 

 

ตารางที ่3 (ต่อ) 

 

Varieties 
Foliar 

Disease 
Hust Cover Plant Aspect 

Day To 

Harvest 

Rotten 

Ears 
Ears/plant 

 
---------------------- (1-5) ---------------------- ---- d ---- ------------- % -------------- 

FPC 111 2.00 4.75 4.50 69.50 0.00 101.07 

BW 852 1.38 4.25 4.50 65.50 1.32 101.04 

RT 1 1.88 4.38 4.38 69.50 3.58  96.64 

LV-CM 2.13 4.50 4.00 67.00 3.41 114.46 

MX 10 1.38 4.38 4.38 69.50 0.00  97.92 

LSD 0.05 - - - 2.39 - - 

Remark: - LSD are not shown due to not significant. 
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ตารางที ่3 (ต่อ) 

 

Varieties 

Ear Length 
Ear 

Width 

No. of 

Kernel 

Row/Ear 

Kernel 

Arrangement EL 1 EL 2 Tip Fill 

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

FPC 111 16.60 9.92 6.68 4.48 16.20 4.50 

BW 852 15.32 12.00 3.32 4.10 11.30 3.88 

รชัตะ 1 15.60  9.76 5.84 4.14 12.50 4.00 

LV-CM 14.74 12.22 2.52 3.17 9.90 3.38 

MX 10 15.13 9.24 5.89 4.11 14.70 4.00 

LSD 0.05 1.13 1.45 0.80 0.12 0.62 0.62 

 
 จากตารางท่ี 3 พบว่า ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 พนัธุ ์MX 10 พนัธุร์ชัตะ 1 

และพนัธุบิ์๊กไวท ์852 มีผลผลิตฝักสดทัง้เปลือกสูงท่ีสดุเฉลี่ย 1,748.00, 1,677.33, 1,658.67 และ 

1,638.67 กิโลกรมัต่อไร่ ตามลาํดับ ซึ่งสูงกว่าพันธุ์พื ้นเมืองจังหวัดเชียงใหม่ท่ีมีผลผลิตฝักสด       

ทัง้เปลือกตํ่าท่ีสดุเฉลี่ย 1,149.33 กิโลกรมัต่อไร ่ 

ขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 พนัธุบิ์ก๊ไวท ์852  พนัธุร์ชัตะ 1 และพนัธุ ์MX 10 

มีผลผลิตฝักสดปอกเปลือกสูงท่ีสดุเฉลี่ย 1,330.67, 1,241.33, 1,144.00 และ 1,128.00  กิโลกรมั

ต่อไร่  ตามลาํดับ ซึ่งสูงกว่าพันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่ท่ีมีผลผลิตฝักสดปอกเปลือกตํ่าท่ีสุด

เฉลี่ย 916.00 กิโลกรมัต่อไร ่

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 พันธุ์รชัตะ 1 และพันธุ์บิ๊กไวท ์852  มีผลผลิต   

ฝักสดทัง้เปลือก 10 ฝักสูงที่สุดเฉลี่ย 1.84, 1.78 และ 1.66 กิโลกรมั ตามลาํดับ ส่วนพันธุ์ MX 10 

และพันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่มีผลผลิตฝักสดทั้งเปลือก 10 ฝักตํ่าที่สุดเฉลี่ย 1.62 และ 1.14 

กิโลกรมั ตามลาํดบั 

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 มีผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝักสงูท่ีสดุเฉลี่ย 

1.39 กิโลกรมั ซึ่งสูงกว่าพันธุ์บิ๊กไวท์ 852  พันธุ์ร ัชตะ 1 พันธุ์ MX 10 และพันธุ์พืน้เมืองจังหวัด

เชียงใหม่ ท่ีมีผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝักเฉลี่ย  1.27, 1.18, 1.15 และ 0.79 กิโลกรัม 

ตามลาํดบั 
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 ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์บิ๊กไวท์ 852 และพันธุ์พื ้นเมืองจังหวัดเชียงใหม่ มีค่าคะแนน 

Tenderness สูงท่ีสุดเฉลี่ย 3.88 และ3.12 ตามลาํดับ ซึ่งสูงกว่าพันธุ์ MX 10 พันธุ์รชัตะ 1 และ

พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 ท่ีมีค่าคะแนน Tenderness เฉลี่ย 2.88, 2.65 และ 2.63 ตามลาํดบั  

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุบิ์๊กไวท ์852 พนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ และพันธุร์ชัตะ 1 มีค่า

คะแนนความชอบสูงที่สุดเฉลี่ย 3.88, 3.25 และ 3.25 ตามลาํดับ ซึ่งสงูกว่าพันธุ ์MX 10 และพันธุ์

แฟนซีสีม่วง 111 ที่มีค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย 3.13 และ 2.50 ตามลาํดบั 

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุ์บิ๊กไวท ์852 มีจาํนวนวันท่ีดอกตัวผูบ้านเร็วที่สุดเฉลี่ย 45 วัน ซึ่ง

เร็วกว่าพันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่ พันธุ์รชัตะ 1 พันธุ์ MX 10 และพันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 ท่ีมี

จาํนวนวนัท่ีดอกตวัผูบ้านเฉลี่ย 47, 47, 49 และ 49 วนัตามลาํดบั 

 ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์บิ๊กไวท์ 852 และพันธุ์พื ้นเมืองจังหวัดเชียงใหม่  มีจํานวน           

วนัออกไหมเร็วท่ีสดุเฉลี่ย 46 และ 47 วนัตามลาํดบั ซึ่งเร็วกว่าพนัธุร์ชัตะ 1 พันธุ ์MX 10 และพนัธุ์

แฟนซีสีม่วง 111 ที่มีจาํนวนวนัออกไหมเฉลี่ย 50 วนั 

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 พันธุร์ชัตะ 1 และพนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ 

มีความสูงต้นสูงท่ีสุดเฉลี่ย 195.25, 191.40 และ 187.20 เซนติเมตรตามลาํดับ ซึ่งสูงกว่าพันธุ ์   

MX 10 และพนัธุบิ์ก๊ไวท ์852 ที่มีความสงูตน้เฉลี่ย 174.10 และ 163.85 เซนติเมตร ตามลาํดบั 

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่  พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 และพนัธุร์ชัตะ 1  

มีความสงูฝักสงูท่ีสดุเฉลี่ย 99.58, 91.55 และ 89.95 เซนติเมตร ตามลาํดบั ซึ่งสงูกว่าพนัธุ ์MX 10 

และพนัธุบิ์ก๊ไวท ์852 ท่ีมีความสงูฝักเฉลี่ย 78.90 และ 73.18 เซนติเมตร ตามลาํดบั 

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 และพนัธุร์ชัตะ 1 มีความยาวทัง้ฝักสงูท่ีสดุเฉลี่ย 

16.60 และ 15.60 เซนติเมตรตามลาํดบั ซึ่งสงูกว่าพนัธุบิ์ก๊ไวท ์852 พนัธุ ์MX 10 และพนัธุพ์ืน้เมือง

จงัหวดัเชียงใหม่ ที่มีความยาวทัง้ฝักเฉลี่ย 15.32, 15.13 และ 14.74 เซนติเมตร ตามลาํดบั  

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่ และพันธุ์บิ๊กไวท ์852 มีความยาวติด

เมล็ดสงูท่ีสดุเฉลี่ย 12.22 และ 12.20 เซนติเมตร ตามลาํดบั ซึ่งสงูกว่าพนัธุข์า้วโพดขา้วเหนียวพนัธุ์

แฟนซีสีม่วง 111 พนัธุร์ชัตะ 1 และพนัธุ ์MX 10 ท่ีมีความยาวติดเมล็ดเฉลี่ย 9.92, 9.76 และ 9.24 

เซนติเมตร ตามลาํดบั 

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 และพนัธุ ์MX 10 มีความยาวของสว่นปลายฝักท่ี

ไม่ติดเมล็ดสงูท่ีสดุเฉลี่ย 6.68 และ 5.89 เซนติเมตร ตามลาํดบั ซึ่งสงูกว่าพนัธุร์ชัตะ 1 พนัธุบิ์๊กไวท ์

852 และพันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่ ท่ีมีความยาวของส่วนปลายฝักท่ีไม่ติดเมล็ดเฉลี่ย 5.84, 

3.32 และ 2.52 เซนติเมตร ตามลาํดบั 
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 ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 มีความกวา้งฝักสูงท่ีสุดเฉลี่ย 4.48 เซนติเมตร   

ซึ่งสูงกว่าพันธุ์รชัตะ 1  พันธุ์ MX 10 พันธุ์บิ๊กไวท์ 852  และพันธุ์พื ้นเมืองจังหวัดเชียงใหม่ ท่ีมี  

ความกวา้งฝักเฉลี่ย 4.14, 4.11, 4.10 และ 3.17 เซนติเมตร ตามลาํดบั 

 ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 มีจาํนวนแถวของเมล็ดต่อฝักสูงท่ีสุดเฉลี่ย 16 

แถว ซึ่งสูงกว่าพนัธุ ์MX 10 พันธุ์รชัตะ 1 พันธุบิ์๊กไวท ์852 และพันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่ ท่ีมี

จาํนวนแถวของเมล็ดต่อฝักเฉลี่ย 14, 12, 12 และ 10 แถว ตามลาํดบั 

 ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 พันธุ์รชัตะ 1 และพันธุ์ MX 10 มีค่าคะแนน

ลกัษณะการเรียงแถวของเมล็ดสูงที่สุดเฉลี่ย 4.50, 4.00 และ 4.00 คะแนน ตามลาํดับ ซึ่งสูงกว่า

พนัธุบิ์๊กไวท ์852 และพนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ ท่ีมีลกัษณะการเรียงแถวของเมล็ดเฉลี่ย 3.88 

และ 3.38 คะแนน ตามลาํดบั 

ขา้วโพดขา้วเหนียวทั้ง 5 พันธุ์ มีค่าคะแนนความแข็งแรงของตน้กลา้ การหักลม้ของราก 

โรคทางใบ เปลือกหุม้ฝัก ลกัษณะตน้และความสมํ่าเสมอตน้ เปอรเ์ซ็นตฝั์กเสีย และเปอรเ์ซ็นตฝั์ก

ต่อตน้ไม่แตกต่างกนั  

 
ตารางที่ 4   ค่าเฉลี่ยของปริมาณแป้งทัง้หมด (Total Starch) และค่าจากการวิเคราะหข์อ้มูลดว้ย

เค รื่อ ง วิ เค ราะห์ความ ห นืด  (Rapid Visco Analyzer; RVA) ได้แ ก่  ค่ า  Pasting 

Temperature, Peak Time, Peak 1, Trough 1, Breakdown, Final Viscosity, และ

ค่า Setback จากการวิเคราะหว์าเรียนซข์องขา้วโพดขา้วเหนียวจาํนวน 5 พนัธุ ์ไดแ้ก่ 

พันธุ์แฟ นซีสีม่ วง 111 (Fancy Purple Color 111; FPC 111) พันธุ์ บิ๊ กไวท์ 852     

(Big White 852; BW 852) พันธุ์รชัตะ 1 (Ratchata 1; RT 1) พันธุ์พื ้นเมืองจังหวัด

เชียงใหม่ (LV-CM) และพนัธุ ์MX 10 
 

Varieties Total Strach 
RVA 

Pasting Temp Peak Time Peak 1 

 ---------%------- -------------oc------------- -------min------- -----------RVU----------- 

FPC 111 80.86 76.90 3.9 60.21 

BW 852 72.23 76.00 3.67 75.04 

RT 1 70.76 77.18 4.03 53.92 

LV-CM 77.53 76.75 3.9 61.63 

MX 10 73.30 76.80 3.8 67.71 

LSD 0.05 - 0.63 0.09 2.59 

Remark: - LSD are not shown due to not significant. 
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ตารางที ่4 (ต่อ) 

 

Varieties 
RVA 

Trough 1 Breakdown Final Viscosity Setback 

 -------------------------------------------------RVU------------------------------------------------- 

FPC 111 22.75 37.46 32.38 9.63 

BW 852 13.63 61.42 22.41 8.79 

RT 1 21.46 32.46 31.58 10.13 

LV-CM 23.33 38.29 36.50 13.17 

MX 10 18.29 49.42 28.13 9.83 

LSD 0.05 1.66 1.06 1.92 0.89 

 

 
จากตารางท่ี 4 พบว่า ขา้วโพดขา้วเหนียวทัง้ 5  พนัธุ ์มีปรมิาณแปง้ทัง้หมด (Total Starch) 

ไม่แตกต่างกนั 

 ขา้วโพดข้าวเหนียวพันธุ์รชัตะ 1  พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 พันธุ์ MX 10 และพันธุ์พืน้เมือง

จังหวัดเชียงใหม่ มีค่า Pasting Temperature สูงท่ีสุดเฉลี่ย 77.18, 76.90, 76.80 และ 76.75 

องศาเซลเซียส ตามลาํดับ ซึ่งสูงกว่าพันธุบิ์๊กไวท ์852 ท่ีมีค่า Pasting Temperature เฉลี่ย 76.00 

องศาเซลเซยีส 

   ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุ์รชัตะ 1  มีค่า Peak Time สูงท่ีสุดเฉลี่ย 4.03 นาที ซึ่งสูงกว่า

พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 พันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่ พันธุ์ MX 10 และพันธุ์บิ๊กไวท์ 852 ท่ีมีค่า 

Peak Time เฉลี่ย 3.90, 3.90, 3.80 และ 3.67 นาที ตามลาํดบั 

   ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุ์บิ๊กไวท ์852 มีค่า Peak 1 สูงที่สุดเฉลี่ย 75.04 RVU ซึ่งสูงกว่า

พนัธุ ์MX 10 พนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 และพนัธุร์ชัตะ 1  ที่มีค่า Peak 1 

เฉลี่ย 67.71, 61.63, 60.21 และ 53.92 RVU ตามลาํดบั 

   ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์พื ้นเมืองจังหวัดเชียงใหม่ และพันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 มีค่า 

Trough 1 สูงที่สุดเฉลี่ย 23.33 และ 22.75 RVU ตามลาํดับ ซึ่งสูงกว่าพันธุ์รชัตะ 1  พันธุ์ MX 10 

และพนัธุบิ์ก๊ไวท ์852 ที่มีค่า Trough 1 เฉลี่ย 21.46, 18.29 และ 13.63 RVU ตามลาํดบั  

   ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์บิ๊กไวท์ 852 มีค่า Breakdown สูงท่ีสุดเฉลี่ย 61.42 RVU ซึ่ง

มากกว่าพนัธุ ์MX 10 พนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 และพนัธุร์ชัตะ 1 ท่ีมีค่า 

Breakdown เฉลี่ย 49.42, 38.29, 37.46 และ 32.46 RVU ตามลาํดบั 
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   ขา้วโพดข้าวเหนียวพันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่ มีค่า Final Viscosity สูงท่ีสุดเฉลี่ย 

36.50 RVU ซึ่งสงูกว่าพันธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 พันธุร์ชัตะ 1 พันธุ์ MX 10  และ พนัธุบิ์๊กไวท ์852 ท่ีมี

ค่า Final Viscosity เฉลี่ย 32.38, 31.58, 28.13 และ 22.41 RVU ตามลาํดบั 

   ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุ์พื ้นเมืองจังหวัดเชียงใหม่ มีค่า Setback สูงท่ีสุดเฉลี่ย 13.17 

RVU ซึ่งสูงกว่าพันธุ์ร ัชตะ 1 พันธุ์ MX 10 พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 และพันธุ์บิ๊กไวท์ 852 ท่ีมี ค่า 

Setback เฉลี่ย 10.13, 9.83, 9.63 และ 8.79 RVU ตามลาํดบั 

 

จากการวิเคราะหค์วามหนืดของแป้งดว้ยเคร่ือง RVA จะติดตามพฤติกรรมความหนืดของ

แป้งตลอดการทําให้รอ้น การหุงต้มและการทําให้เย็น ซึ่งออกมาในรูปกราฟแสดงพฤติกรรม     

ความหนืดอย่างต่อเนื่องซึ่งแสดงเป็นกราฟไดด้งันี ้(ภาพท่ี 3) 

 

 
ภาพที ่3  แสดงกราฟท่ีไดจ้ากการวิเคราะหค์วามหนืดของแปง้ดว้ยเคร่ือง RVA 
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วิจารณผ์ลการทดลอง 

 

การปลกูเพื่อทดสอบพนัธุใ์นโรงเรือนทดลองนัน้มีพืน้ท่ีปลูกอย่างจาํกดั การใชร้ะยะปลกูท่ี

น้อยอาจจะมีผลต่อผลผลิตขา้วโพดฝักสดได ้โดยการทดลองในครัง้นีใ้ชร้ะยะปลูกท่ี 0.50x0.25 

เมตร ซึ่งน้อยกว่าระยะปลูกท่ีแนะนาํ อาจสังเกตไดจ้ากผลผลิตขา้วโพดมีฝักขนาดเล็กกว่าปกติ   

อนัเน่ืองมาจากอาหารสะสมไม่เพียงพอต่อความตอ้งการ ปัจจยัท่ีมีผลต่อผลผลิตท่ีสาํคญัอีกอย่าง

คือ โรคทางใบ เพราะจะทาํใหส้ญูเสียพืน้ท่ีในการสงัเคราะหแ์สงของใบ โรคท่ีพบไดแ้ก่ โรคใบไหม้

แผลเล็ก และโรคใบไหมแ้ผลใหญ่ ความยาวของส่วนปลายฝักท่ีไม่ติดเมล็ดสูง เกิดจากการผสม  

ไม่ติดเมล็ด และคาดว่าเกิดจากการขาดธาตอุาหาร เช่น ธาตโุพแทสเซียม เพราะธาตโุพแทสเซียมมี

ความสาํคญัในการสรา้งและการเคลื่อนยา้ยอาหารพวกแปง้และนํา้ตาลไปเลีย้งสว่นท่ีกาํลงัเติบโต 

สาํหรบัการเก็บเก่ียวขา้วโพด จะเก็บเก่ียวในระยะรบัประทานฝักสด หรือ 20 วนัหลงัออกไหมนัน้ไม่

เท่ากัน เพราะมีการปลูกซ่อมต้นท่ีไม่งอก ซึ่งเกิดจากสาเหตุมีนํา้ท่วมขังในแปลง มีสัตว์มากิน  

เมล็ดพนัธุ ์     

การหาปริมาณแป้งทั้งหมดในเมล็ดข้าวโพดข้าวเหนียวนั้น จากผลการทดลองพบว่า

เปอรเ์ซ็นตแ์ปง้ในเมล็ดขา้วโพดขา้วเหนียวแต่ละพนัธุไ์ม่แตกต่างกนัทางสถิติ แต่คาดว่าจะแตกต่าง

กันท่ีชนิดของแป้งซึ่งได้แก่ อะไมโลส และอะไมโลเพกตินท่ีมีอยู่ในเมล็ด ซึ่งมีสัดส่วนท่ีต่างกัน

ออกไปในแต่ละพันธุ ์ซึ่งอาจเป็นสาเหตุทาํใหร้สชาติของขา้วโพดขา้วเหนียวต่างกัน (ประภา และ

คณะ, 2535) และแตกต่างกนัที่คณุสมบติัแปง้ในสว่นของค่าความหนืด  

ความหนืด (viscosity) ซึ่งเป็นสมบติัทางรีโอโลจี (rheology) ของแปง้สกุ ซึ่งเป็นพฤติกรรม

การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพสามารถใชเ้ป็นหน่ึงในตัวกาํหนดคุณภาพของขา้วโพดขา้วเหนียว   

ฝักสด พฤติกรรมความหนืดเป็นคุณสมบัติเฉพาะ แตกต่างไปตามชนิดของแป้ง เมื่อเม็ดแป้งรบั

ความรอ้นจนถึงระดบัหนึ่งจะพองตวัขึน้อย่างรวดเรว็ นํา้บริเวณรอบๆเม็ดแปง้เหลือนอ้ยลง เม็ดแป้ง

เคลื่อนไหวได้ยากจึงเกิดเป็นความหนืดขึ ้น (Zobel and Stophen, 1995) อุณ หภูมิ เริ่ม เกิด     

ความหนืดเรียกว่าอุณหภูมิเริ่มเปลี่ยนค่าความหนืด (pasting temperature) เมื่อเพิ่มอุณหภูมิ  

เม็ดแปง้จะมีความหนืดเพิ่มขึน้ จนถึงความหนืดสงูสดุ (peak viscosity) เป็นจุดที่บอกว่าเม็ดแปง้มี

การพองตัวสูงสุดเมื่อเพิ่มอุณหภูมิต่อไปอีก เม็ดแป้งจะแตกตัว และโมเลกุลอะไมโลสจะกระจาย 

ออกมา ทาํใหค้วามหนืดลดลง และเมื่อลดอุณหภูมิ จะทาํใหเ้กิดการจัดเรียงตัวใหม่ของโมเลกุล  

อะไมโลส หรือการเกิดรีโทรเกรเดชั่น (retrogradation) (Atwel et.al, 1988; กล้าณรฤงค์ และ

เกือ้กูล, 2546) ทาํใหไ้ดค่้าการคืนตัว (set back) ส่งผลใหม้ีความหนืดเพิ่มขึน้อีกจนถึงความหนืด

สดุทา้ย (final viscosity) ซึ่งการคืนตวัของแป้งจะส่งผลต่อคุณภาพการบริโภคขา้วโพดขา้วเหนียว

ฝักสดได ้ดังนั้น  พันธุ์ BW 852 ท่ีมีอัตราการคืนตัวตํ่า เน่ืองจากมีค่า ความหนืดสุดท้าย (Final 
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Viscosoty)และค่าเซตแบค (Set Back) ตํ่าท่ีสุด คาดว่าจะมีปริมาณของอะไมโลเพคตินสูงกว่า

พันธุ์อ่ืน เน่ืองจาก กลา้ณรงค ์และเกือ้กูล (2543) รายงานว่า แป้งอะไมโลเพคตินเป็นพอลิเมอร ์ 

เชิงก่ิงของกลโูคส หรือมีลกัษณะเป็นโซ่ก่ิง มีนํา้หนกัโมเลกุลประมาณ 1000 เท่าของอะไมโลส จึงมี

อตัราในการคืนตวัตํ่า  สกลุกานต ์(2556) รายงานว่าอตัราสว่นของอะไมโลสต่ออะไมโลเพคตินและ

ความยาวของสายอะไมโลเพคตินเป็นตัวทาํให้ starch gelatinization และ pasting properties 

ของแป้งท่ีมีอยู่ในเมล็ดเกิดการเปลี่ยนแปลง ซึ่งมีผลต่อความเหนียวนุ่มในขา้วโพด โดยจะทาํให้

ขา้วโพดมีเนือ้สมัผัสตัง้แต่อ่อนนุ่มไปจนถึงแข็งกระดา้ง การเพิ่มปริมาณอะไมโลเพคตินจะช่วยทาํ

ใหเ้นือ้สมัผสัมีความอ่อนนุ่มมากขึน้ 

ผลการประเมินคุณภาพการบริโภค ไม่สอดคลอ้งกับค่า Final Viscosity อาจเป็นผลมา

จากผู้ทดลองกัดชิม ยังไม่มีความชาํนาญในการจาํแนกความแตกต่างของคุณภาพการบริโภค     

ฝักสดของขา้วโพดขา้วเหนียว เนื่องจากพันธุ์ LV-CM เป็นพันธุพ์ืน้เมืองจากจังหวดัเชียงใหม่ ซึ่งมี

คุณภาพการบริโภคไม่สมํ่าเสมอ ผลผลิตมีทัง้คุณภาพการบริโภคดีและไม่ดี การสุ่มตัวอย่างมา

ประเมินการกัดชิม อาจสุ่มไดต้ัวอย่างท่ีมีคุณภาพดี จึงทาํใหผ้ลการประเมินการกัดชิมไดค่้าสูง

เทียบเท่ากับพันธุ์บิ๊กไวท ์852  และตัวอย่างท่ีใชใ้นการวิเคราะหค่์าความหนืด มีการสุ่มตัวอย่าง

เพื่อให้เป็นตัวแทนท่ีดีจากประชากรในแต่ละพันธุ์  จึงสามารถประเมินคุณภาพการบริโภคของ

ขา้วโพดขา้วเหนียวไดอ้ย่างถกูตอ้ง 
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สรุปผลการทดลอง 
 

ขา้วโพดขา้วเหนียวพันธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 พนัธุ ์MX 10 พันธุร์ชัตะ 1 และพันธุบิ์๊กไวท ์852 

มีผลผลิตฝักสดทัง้เปลือกสูงที่สุด พันธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 พันธุ์บิ๊กไวท ์852  พันธุร์ชัตะ 1 และพันธุ ์

MX 10 มีผลผลิตฝักสดปอกเปลือกสงูท่ีสดุพนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 พนัธุร์ชัตะ 1 และพนัธุบิ์ก๊ไวท ์852  

มีผลผลิตฝักสดทัง้เปลือก 10 ฝักสงูท่ีสดุ พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 มีผลผลิตฝักสดปอกเปลือก      

10 ฝักสูงท่ีสุด พันธุ์บิ๊กไวท ์852 และพันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่ มีค่าคะแนน Tenderness สูง

ท่ีสดุ พนัธุบิ์ก๊ไวท ์852   พนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ และพนัธุร์ชัตะ 1   มีค่าคะแนนความชอบสงู

ท่ีสุด พันธุ์บิ๊กไวท ์852 มีจาํนวนวันท่ีดอกตัวผูบ้านเร็วท่ีสุด พันธุ์บิ๊กไวท์ 852 และพันธุ์พืน้เมือง

จังหวัดเชียงใหม่ มีจํานวนวันออกไหมเร็วท่ีสุด พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 พันธุ์ร ัชตะ 1 และพันธุ์

พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่ มีความสูงตน้สูงท่ีสุด พันธุ์พืน้เมืองจังหวัดเชียงใหม่  พันธุ์แฟนซีสีม่วง 

111 และพนัธุร์ชัตะ 1  มีความสงูฝักสงูท่ีสดุ พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 และพนัธุร์ชัตะ 1 มีความยาวทัง้

ฝักสูงท่ีสุด พันธุ์พื ้นเมืองจังหวัดเชียงใหม่ และพันธุ์บิ๊กไวท์ 852 มีความยาวติดเมล็ดสูงท่ีสุด      

พันธุ์แฟนซีสีม่วง 111 และพันธุ์ MX 10 มีความยาวของส่วนปลายฝักท่ีไม่ติดเมล็ดสูงท่ีสุด       

พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 มีความกวา้งฝักสงูท่ีสดุ พันธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 มีจาํนวนแถวของเมล็ดต่อฝัก

สงูท่ีสดุ พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 111 พนัธุร์ชัตะ 1 และพนัธุ ์MX 10 มีค่าคะแนนลกัษณะการเรียงแถวของ

เมล็ดสูงท่ีสุดและขา้วโพดขา้วเหนียวทัง้ 5 พันธุ ์มีค่าคะแนนความแข็งแรงของตน้กลา้ การหักลม้

ของราก โรคทางใบ เปลือกหุ้มฝัก ลักษณะต้นและความสมํ่าเสมอต้น เปอรเ์ซ็นต์ฝักเสีย และ

เปอรเ์ซ็นตฝั์กต่อตน้ไม่แตกต่างกนั  

ข้าวโพดข้าวเหนียวพันธุ์บิ๊กไวท์ 852 เป็นพันธุ์ท่ีมีคุณภาพการบริโภคสูงท่ีสุด โดยมี       

ความเหนียวนิ่ม (Tenderness) มาก และมีค่าความหนืดสุดท้าย (Final viscosity) ค่าเซตแบค 

(Set Back) ตํ่าท่ีสุด ซึ่งแสดงถึงการท่ีแป้งของพันธุ์นีม้ีการคืนตัว (Retrogradation) ตํ่าท่ีสุด และ

ขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ มีค่าการคืนตวัของแปง้มากที่สดุ 

ปริมาณแป้งทัง้หมด (Total starch) ไม่สามารถใชใ้นการแยกความแตกต่างของคุณภาพ

การบรโิภคของขา้วโพดขา้วเหนียวฝักสดทัง้ 5 พนัธุนี์ไ้ด ้
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กิตติกรรมประกาศ 

 

ขอขอบพระคณุ อาจารยส์จุินต ์เจนวีรวฒัน ์อาจารยท่ี์ปรกึษาปัญหาพิเศษ ท่ีใหค้าํปรกึษา

แนะนาํ และแกไ้ขปัญหาต่างๆ ในการทาํปัญหาพิเศษในครัง้นี ้ 

ขอขอบพระคุณ อาจารย์น้องนุช ศิริวงศ ์อาจารยภ์าควิชาคหกรรมศาสตร ์คณะเกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ วิทยาเขตบาง เขน  และพี่ๆ ท่ีหอ้งปฏิบติัการคณะเทคโนโลยีชีวภาพ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี วิทยาเขตบางขุนเทียน ท่ีให้คาํแนะนําในการทํา       

การทดลองในการหาปรมิาณแปง้ทัง้หมด และการหาความหนืด  

ขอขอบพระคุณอาจารย์ชฎามาศ  จิตต์เลขา  นักวิจัยศูนย์วิจัยข้าวโพดและข้าวฟ่าง

แห่งชาติ สถาบันอินทรีย์จันทรสถิตย์ เพื่อการค้นควา้และพัฒนาพืชศาสตร ์วิทยาเขตบางเขน       

ท่ีกรุณาใหค้วามรูเ้ก่ียวกบัเร่ืองขา้วโพดขา้วเหนียวและการบนัทกึขอ้มลูต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

ขอขอบ พ ระคุณ อาจารย์ภัศจี   คงศีล   อาจารย์ภ าค วิชาพื ช ไร่นา คณ ะเกษ ตร  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ วิทยาเขตบางเขน ท่ีใหค้าํแนะนาํในเรื่องการใชเ้ครื่อง Freeze Dryer 

ขอขอบคุณพี่เพชรดา นวลตาล พี่ภาวิดา ไชยวงศ์ พี่ปนิธิ ยองประยูร และพี่เกรียงไกร   

นนทก์ํ่า นิสิตปรญิญาโท  ที่คอยใหค้วามช่วยเหลือในการทาํการทดลอง 

ขอขอบพระคุณครอบครวัท่ีคอยใหก้าํลงัใจ ขอขอบพระคุณอาจารยภ์าควิชาพืชไร่นาทุก

ท่านท่ีคอยใหค้วามช่วยเหลือและขอขอบคณุเพื่อนๆ ทุกคนท่ีมีส่วนร่วมในการช่วยเหลือทาํใหก้าร

ทาํปัญหาพิเศษในครัง้นี ้

ขอขอบคุณโรงเรือนทดลอง หอ้งปฏิบัติการเมล็ดพันธุ์ หอ้งปฏิบติัการกลาง อาคารวชิรา

นุสรณ์   คณ ะเกษ ตร ม ห าวิท ยาลัย เกษ ตรศาส ตร์ วิทยาเขตบ างเขน  ห้องปฏิ บั ติการ                  

คณะเทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี วิทยาเขตบางขุนเทียน และ

หอ้งอาจารยส์ุจินต ์ เจนวีรวัฒน ์ท่ีเอือ้เฟ้ือสถานท่ีสาํหรบัการทาํปัญหาพิเศษในครัง้นี ้จนกระทั่ง
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Trial Name . Testing of five waxy corn varieties  Trial. 2013D-Block 3,4-1  Year. 2013D 

 Spacing (m.) 0.5x0.3x1.0 Rows/Plot 4 Row-length (m.) 1.5 Rep.4 

Seeds/pak 72,120 

 

Entry 

No. 

Treatment 

(Variety) 

Replication 

I II III IV 

1 FPC 111 1103 1201 1301 1402 

2 BW 852 1104 1204 1305 1405 

3 RT 1 1102 1205 1304 1403 

4 LV-CM 1105 1202 1303 1404 

5 MX 10 1101 1203 1302 1401 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผังแปลง
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ตารางที ่5  แสดงลกัษณะทางการเกษตรของขา้วโพดขา้วเหนียว 5  พนัธุ ์

BLK PLOT ENTRY PEDIGREE 

SEED. 
DAYS TO HEIGHT (CM) 

ROOT FOLIAR HUSK PLANT NO. OF DAYS 

VIGOR LODG. DIS. COVER ASP. PLANTS / TO 

(1-5) ANT. SILK. PLANT EAR (1-5) (1-5) (1-5) (1-5) PLOT HARVEST 

1 1101 5 MX 10 3.5 49 50 175.20 81.00 1.0 1.5 4.5 4.5 21.00 70 

1 1102 3 รชัตะ 1 4.5 49 50 183.20 84.50 1.0 1.5 4.5 5.0 22.00 70 

1 1103 1 FPC 111 4.5 52 52 191.60 94.60 1.0 2.0 5.0 4.5 24.00 72 

1 1104 2 BW 852 5.0 45 45 170.40 77.00 1.0 1.0 4.0 4.5 21.00 65 

1 1105 4 LV-CM 5.0 45 46 190.60 107.60 1.0 2.5 5.0 4.0 24.00 66 

2 1201 1 FPC 111 4.5 46 46 203.30 96.10 1.0 3.0 4.5 4.0 20.00 66 

2 1202 4 LV-CM 5.0 47 47 190.80 96.30 1.0 2.5 4.5 4.0 21.00 67 

2 1203 5 MX 10 3.5 50 50 176.50 80.10 1.0 1.5 4.5 4.5 24.00 70 

2 1204 2 BW 852 4.0 46 47 166.20 76.60 1.0 1.5 4.0 4.5 24.00 67 

2 1205 3 รชัตะ 1 4.5 47 50 183.50 81.60 1.0 1.0 4.5 4.5 22.00 70 

3 1301 1 FPC 111 4.0 51 51 181.40 81.50 1.0 1.5 5.0 5.0 24.00 71 

3 1302 5 MX 10 4.5 51 51 180.70 81.70 1.0 1.5 4.5 4.5 23.00 71 

3 1303 4 LV-CM 4.5 48 48 189.10 95.00 1.0 1.5 4.0 4.0 21.00 68 

3 1304 3 รชัตะ 1 5.0 46 50 204.70 99.60 1.0 2.5 4.0 4.0 22.00 70 

3 1305 2 BW 852 4.5 45 45 161.60 69.30 1.0 1.5 4.5 4.5 24.00 65 

4 1401 5 MX 10 4.5 47 47 164.00 72.80 1.5 1.0 4.0 4.0 24.00 67 

4 1402 1 FPC 111 4.5 48 49 204.70 94.00 1.5 1.5 4.5 4.5 21.00 69 

4 1403 3 รชัตะ 1 5.0 46 48 194.20 94.10 1.0 2.5 4.5 4.0 23.00 68 

4 1404 4 LV-CM 4.0 47 47 178.30 99.40 1.0 2.0 4.5 4.0 20.00 67 

4 1405 2 BW 852 4.5 45 45 157.20 69.80 1.0 1.5 4.5 4.5 19.00 65 
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ตารางที ่5  (ต่อ) 

 

BLK PLOT ENTRY PEDIGREE 
NO. OF EARS 

ROTTEN %EARS/PLANT 

REMARK EARS(%) (%) 

TOTAL ROTTEN     

1 1101 5 MX 10 21 0 0.00 420.00 งอกไม่สมํ่าเสมอ นํา้ขงั โรคใบไหมแ้ผลใหญ่และแผลเล็ก ฝักเล็ก ไม่ค่อยติดเมล็ด 

1 1102 3 รชัตะ 1 23 0 0.00 766.67 งอกไม่สมํ่าเสมอ โรคใบไหมแ้ผลใหญแ่ละแผลเล็ก ฝักเล็ก ไม่ค่อยติดเมล็ด 

1 1103 1 FPC 111 24 0 0.00 2,400.00 งอกไม่สมํ่าเสมอมีใบเหลอืง โรคใบไหมแ้ผลใหญ่ ฝักใหญ่ยาว ไม่ค่อยติดเมล็ด 

1 1104 2 BW 852 21 0 0.00 1,050.00 โตดีตน้สมบรูณ ์ไม่พบโรคฝักใหญ่ ไม่ค่อยติดเมล็ด 

1 1105 4 LV-CM 26 0 0.00 650.00 งอกสมํ่าเสมอตน้แข็งแรง โรคใบไหมแ้ผลใหญ่ ฝักเรียวเล็ก กาบแหง้ 

2 1201 1 FPC 111 18 0 0.00 1,800.00 งอกสมํ่าเสมอ ขอบใบเหลือง โรคใบไหมแ้ผลใหญ่ ฝักยาวใหญ ่

2 1202 4 LV-CM 22 2 9.09 550.00 งอกสมํ่าเสมอ โตดี โรคใบไหมแ้ผลใหญ่และแผลเล็ก ฝักเรียวเล็ก กาบแหง้ 

2 1203 5 MX 10 22 0 0.00 440.00 งอกไม่สมํ่าเสมอ โรคใบไหมแ้ผลใหญแ่ละแผลเล็ก ฝักเล็ก ไม่ค่อยติดเมล็ด 

2 1204 2 BW 852 25 0 0.00 1,250.00 งอกไม่สมํ่าเสมอ ตน้ไม่แข็งแรง โรคใบไหมแ้ผลเล็ก ฝักใหญ่ กาบแหง้ 

2 1205 3 รชัตะ 1 21 1 4.76 700.00 โรคใบไหมแ้ผลใหญ่และแผลเล็ก ฝักเล็ก ไม่ค่อยติดเมล็ด เมล็ดเรียงแถวไม่ด ี

3 1301 1 FPC 111 24 0 0.00 2,400.00 มีแมลงกิน ใบเหลือง โรคใบไหมแ้ผลใหญ่ฝักเล็ก ไม่ค่อยติดเมล็ด เมล็ดเรียงแถวด ี

3 1302 5 MX 10 23 0 0.00 460.00 โรคใบไหมแ้ผลใหญ่และแผลเล็ก ฝักเรียวเล็ก กาบแหง้ 

3 1303 4 LV-CM 22 1 4.55 550.00 งอกไม่สมํ่าเสมอ โรคใบไหมแ้ผลใหญแ่ละแผลเล็ก ฝักเรียวเล็ก กาบแหง้ 

3 1304 3 รชัตะ 1 20 1 5.00 666.67 งอกไม่สมํ่าเสมอ โรคใบไหมแ้ผลใหญ่ ฝักเรียวเล็ก กาบแหง้ ไม่ค่อยติดเมล็ด 

3 1305 2 BW 852 24 0 0.00 1,200.00 งอกไม่สมํ่าเสมอ โรคใบไหมแ้ผลใหญ่ ฝักเรียวเล็ก กาบแหง้ ไม่ค่อยติดเมล็ด 

4 1401 5 MX 10 24 0 0.00 480.00 โรคใบไหมแ้ผลใหญ่ ฝักใหญ ่

4 1402 1 FPC 111 24 0 0.00 2,400.00 งอกไม่สมํ่าเสมอ โรคใบไหมแ้ผลใหญแ่ละแผลเล็ก ฝักใหญ่ยาว ไม่ค่อยติดเมล็ด 

4 1403 3 รชัตะ 1 22 1 4.55 733.33 งอกสมํ่าเสมอ โตดี โรคใบไหมแ้ผลใหญ่ ฝักใหญ่ยาว ไม่ค่อยติดเมล็ด เมล็ดบบุ 

4 1404 4 LV-CM 28 0 0.00 700.00 งอกไม่สมํ่าเสมอ โรคใบไหมแ้ผลเล็ก กาบแหง้ 

4 1405 2 BW 852 19 1 5.26 950.00 งอกไม่สมํ่าเสมอ โรคใบไหมแ้ผลเล็ก ฝักเรียวเล็ก เมล็ดเรียงตวัไม่ด ี
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ตารางที ่5  (ต่อ) 

BLK PLOT ENTRY PEDIGREE 

TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL 

B10Ewh B10Ewoh 
EAR LENGTH EAR 

WIDTH 
GREEN GREEN YELLOW YELLOW 

WEIGHT WEIGHT(kg/rai) WEIGHT WEIGHT(kg/rai) EL1 EL2 TF 

1 1101 5 MX 10 3.35 1786.67 2.28 1,216.00 1.38 1.29 15.38 9.67 5.71 4.24 

1 1102 3 รชัตะ 1 3.27 1744.00 2.16 1,152.00 1.79 1.21 15.06 9.50 5.56 4.28 

1 1103 1 FPC 111 3.57 1904.00 2.64 1,408.00 1.96 1.48 17.28 9.80 7.48 4.60 

1 1104 2 BW 852 3.16 1685.33 2.4 1,280.00 1.73 1.33 15.33 12.36 2.97 4.17 

1 1105 4 LV-CM 2.41 1285.33 1.7 906.67 1.29 0.91 15.02 12.84 2.18 3.35 

2 1201 1 FPC 111 2.78 1482.67 2.07 1,104.00 1.69 1.28 16.85 11.17 5.68 4.29 

2 1202 4 LV-CM 1.95 1040.00 1.33 709.33 1.1 0.75 14.16 12.03 2.13 3.10 

2 1203 5 MX 10 2.77 1477.33 1.96 1,045.33 1.55 1.06 14.72 8.45 6.27 4.02 

2 1204 2 BW 852 3.12 1664.00 2.47 1,317.33 1.46 1.15 14.67 10.82 3.85 3.98 

2 1205 3 รชัตะ 1 3.09 1648.00 2.1 1,120.00 1.71 1.13 14.71 8.70 6.01 4.12 

3 1301 1 FPC 111 3.27 1744.00 2.5 1,333.33 1.74 1.33 15.42 9.15 6.27 4.40 

3 1302 5 MX 10 3.17 1690.67 2.08 1,109.33 1.79 1.17 14.99 9.20 5.79 4.16 

3 1303 4 LV-CM 2.14 1141.33 2.34 1,248.00 1.18 0.8 15.79 13.42 2.37 3.14 

3 1304 3 รชัตะ 1 2.72 1450.67 1.78 949.33 1.68 1.14 15.66 10.10 5.56 4.02 

3 1305 2 BW 852 3.22 1717.33 2.34 1,248.00 1.75 1.32 15.63 12.60 3.03 4.11 

4 1401 5 MX 10 3.29 1754.67 2.14 1,141.33 1.75 1.11 15.41 9.63 5.78 4.01 

4 1402 1 FPC 111 3.49 1861.33 2.77 1,477.33 1.95 1.48 16.85 9.55 7.30 4.61 

4 1403 3 รชัตะ 1 3.36 1792.00 2.54 1,354.67 1.92 1.25 16.96 10.75 6.21 4.13 

4 1404 4 LV-CM 2.12 1130.67 1.5 800.00 0.98 0.69 13.98 10.59 3.39 3.09 

4 1405 2 BW 852 2.79 1488.00 2.1 1,120.00 1.71 1.28 15.65 12.23 3.42 4.12 
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ตารางที ่5  (ต่อ) 

BLK PLOT ENTRY PEDIGREE 

NO. OF 
KERNEL 

COLOR  

KERNEL 
COLOUR 

KERNEL ARRANGEMENT 

ROWS/EAR  (1-5) ลาํตน้ ไหม glume anther pollen 

1 1101 5 MX 10 14.80 ขาว 4 เขียว เขียวขาว เขียว เหลือง เหลือง 

1 1102 3 รชัตะ 1 12.80 ขาว 4 เขียว เขียวปลายม่วง เขียว เหลือง เหลือง 

1 1103 1 FPC 111 15.80 แดง 4 ม่วง ม่วง ม่วง ม่วง เหลือง 

1 1104 2 BW 852 11.40 ขาว>เหลือง+ม่วง 4 ล่างม่วงบนเขียว เขียว เขียว เหลือง เหลือง 

1 1105 4 LV-CM 9.60 ขาว ปน ม่วง 3 เขียว โคนเขียวปลายม่วง เขียว เหลือง เหลือง 

2 1201 1 FPC 111 15.80 แดง 5 ม่วง ม่วง ม่วง ม่วง เหลือง 

2 1202 4 LV-CM 10.00 ขาว>เหลือง+ม่วง 3 เขียว โคนเขียวปลายม่วง เขียว เหลือง เหลือง 

2 1203 5 MX 10 14.80 ขาว 3.5 เขียว เขียวขาว เขียว เหลือง เหลือง 

2 1204 2 BW 852 10.80 ขาว 4 ล่างขาวบนเขียว เขียว เขียว เหลือง เหลือง 

2 1205 3 รชัตะ 1 12.40 ขาว 4 เขียว เขียวปลายม่วง เขียว เหลือง เหลือง 

3 1301 1 FPC 111 16.20 แดง 5 ม่วง ม่วง ม่วง ม่วง เหลือง 

3 1302 5 MX 10 14.40 ขาว>เหลือง+ม่วง 4.5 เขียว เขียว เขียว เหลือง เหลือง 

3 1303 4 LV-CM 10.00 ขาว>เหลือง+ม่วง 3.5 เขียว เขียวปลายม่วง เขียว เหลือง เหลือง 

3 1304 3 รชัตะ 1 12.40 ขาว 4 เขียว เขียวปลายม่วง เขียว เหลือง เหลือง 

3 1305 2 BW 852 12.00 ขาว 4 ล่างม่วงบนเขียว เขียว เขียว เหลือง เหลือง 

4 1401 5 MX 10 14.80 ขาว 4 เขียว เขียว เขียว เหลือง เหลือง 

4 1402 1 FPC 111 17.00 แดง 4 ม่วง ม่วง ม่วง ม่วง เหลือง 

4 1403 3 รชัตะ 1 12.40 ขาว 4 เขียว เขียว เขียว เหลือง เหลือง 

4 1404 4 LV-CM 10.00 ขาว 4 เขียว โคนเขียวปลายม่วง เขียว เหลือง เหลือง 

4 1405 2 BW 852 11.00 ขาว 3.5 ม่วง เขียว เขียว เหลือง เหลือง 
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ตารางที ่5  (ต่อ) 

BLK PLOT ENTRY PEDIGREE 
Eating Quality 

REMARK 

Tenderness(1-5) Favor(1-5) 

1 1101 5 MX 10 4 3 จืด ไม่เหนียว 

1 1102 3 รชัตะ 1 4 4 เนือ้แป้งเหนียวนุ่ม  ไม่หวาน 

1 1103 1 FPC 111 4 4 เนือ้แป้งเหนียวนุ่ม  หวาน  Pericarpหนา 

1 1104 2 BW 852 4 4 เนือ้แป้งนุ่ม  Pericarp หนา 

1 1105 4 LV-CM 3 3 ไม่เหนียว 

2 1201 1 FPC 111 4 4 ไม่เหนียว 

2 1202 4 LV-CM 4 4 Pericarpหนา 

2 1203 5 MX 10 4 3 เหนียวแข็ง 

2 1204 2 BW 852 3 3 ไม่เหนียว 

2 1205 3 รชัตะ 1 4 3 เหนียว  Pericarpหนา 

3 1301 1 FPC 111 4 4 หวาน ไม่เหนียว 

3 1302 5 MX 10 4 4   ไม่หวาน Pericarp หนา 

3 1303 4 LV-CM 4 4   ไม่หวาน Pericarp หนา 

3 1304 3 รชัตะ 1 4 3 Pericarp หนา 

3 1305 2 BW 852 3 3 Pericarp หนา 

4 1401 5 MX 10 3 3 Pericarp หนา 

4 1402 1 FPC 111 4 4 หวาน เหนียว 

4 1403 3 รชัตะ 1 4 4 ไม่หวาน ไม่หนียว 

4 1404 4 LV-CM 4 4 หวาน 

4 1405 2 BW 852 4.5 4.5 ไม่เหนียว 
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ตารางที ่6  แสดงจาํนวนวนัที่ดอกตวัผูแ้ละดอกตวัเมียบาน หลงัจากใหน้ํา้ครัง้แรก 

 

Plot พันธุ์ DAYS TO 

ANT. 

DAYS TO 

SILK 

20วนัหลงั 

ออกดอก 

1101 MX 10 49 50 70 

1102 รชัตะ 1 49 50 70 

1103 FPC 111 52 52 72 

1104 BW 852 45 45 65 

1105 LV-CM 45 46 66 

1201 FPC 111 46 46 66 

1202 LV-CM 47 47 67 

1203 MX 10 50 50 70 

1204 BW 852 46 47 67 

1205 รชัตะ 1 47 50 70 

1301 FPC 111 51 51 71 

1302 MX 10 51 51 71 

1303 LV-CM 48 48 68 

1304 รชัตะ 1 46 50 70 

1305 BW 852 45 45 65 

1401 MX 10 47 47 67 

1402 FPC 111 48 49 69 

1403 รชัตะ 1 46 48 68 

1404 LV-CM 47 47 67 

1405 BW 852 45 45 65 
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ตารางที ่7  แสดงวนัที่ดอกตวัผูแ้ละดอกตวัเมียบาน หลงัจากใหน้ํา้ครัง้แรก 

Plot พนัธุ ์ DAYS TO ANT. DAYS TO SILK 
20วนัหลงั 

ออกดอก 

1101 MX 10 13/01/56 14/01/56 03/02/56 

1102 รชัตะ 1 13/01/56 14/01/56 03/02/56 

1103 FPC 111 16/01/56 16/01/56 05/02/56 

1104 BW 852 09/01/56 09/01/56 29/01/56 

1105 LV-CM 09/01/56 10/01/56 30/01/56 

1201 FPC 111 10/01/56 10/01/56 30/01/56 

1202 LV-CM 11/01/56 11/01/56 31/01/56 

1203 MX 10 14/01/56 14/01/56 03/02/56 

1204 BW 852 10/01/56 11/01/56 31/01/56 

1205 รชัตะ 1 11/01/56 14/01/56 03/02/56 

1301 FPC 111 15/01/56 15/01/56 04/02/56 

1302 MX 10 15/01/56 15/01/56 04/02/56 

1303 LV-CM 12/01/56 12/01/56 01/02/56 

1304 รชัตะ 1 10/01/56 14/01/56 03/02/56 

1305 BW 852 09/01/56 09/01/56 29/01/56 

1401 MX 10 11/01/56 11/01/56 31/01/56 

1402 FPC 111 12/01/56 13/01/56 02/02/56 

1403 รชัตะ 1 10/01/56 12/01/56 01/02/56 

1404 LV-CM 11/01/56 11/01/56 31/01/56 

1405 BW 852 09/01/56 09/01/56 29/01/56 
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ตารางที ่8  แสดงความสงูตน้และความสงูฝักท่ีสุม่วดัจาํนวน 10 ตน้ต่อแปลงย่อย 

Plant and ear height 

Plot No.\      

ตน้ที่ 
1 2  3 4 5 6 7 8 9 10 เฉลี่ย 

1101 
plant 182 160 185 160 173 176 167 177 187 185 175.20 

ear 97 54 90 71 64 77 87 88 80 102 81.00 

1102 
plant 191 192 183 218 182 170 179 176 174 167 183.20 

ear 72 96 88 124 69 78 99 84 57 78 84.50 

1103 
plant 214 205 193 108 175 204 192 206 213 206 191.60 

ear 86 97 92 84 98 105 92 102 103 87 94.60 

1104 
plant 172 164 179 172 175 190 180 135 157 180 170.40 

ear 73 72 77 78 88 79 80 72 76 75 77.00 

1105 
plant 178 168 199 228 145 183 207 190 203 205 190.60 

ear 111 105 130 121 54 84 120 96 127 128 107.60 

1201 
plant 185 207 202 212 204 200 220 198 200 205 203.30 

ear 83 102 99 98 94 92 106 85 102 100 96.10 

1202 
plant 161 172 170 222 175 210 195 173 195 235 190.80 

ear 98 96 55 108 90 105 108 90 98 115 96.30 

1203 
plant 163 204 174 152 183 118 180 198 195 198 176.50 

ear 60 115 80 68 70 88 67 85 90 78 80.10 

1204 
plant 152 147 146 163 177 174 193 175 147 188 166.20 

ear 49 54 98 85 85 70 85 90 68 82 76.60 

1205 
plant 162 230 160 207 192 148 192 183 192 169 183.50 

ear 76 115 78 98 70 66 98 88 77 70 83.60 

1301 
plant 186 150 187 175 185 193 173 194 183 188 181.40 

ear 69 60 95 76 88 81 85 87 84 90 81.50 

1302 
plant 177 173 186 192 196 188 188 165 177 165 180.70 

ear 66 83 90 69 88 86 80 78 87 90 81.70 
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ตารางที ่8 (ต่อ) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Plant and ear height 

Plot No.\     

ตน้ที่ 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 เฉลี่ย 

1303 
plant 185 161 193 200 138 222 185 162 165 280 189.10 

ear 90 78 105 130 48 115 82 88 84 130 95.00 

1304 
plant 179 184 180 164 288 226 207 205 187 227 204.70 

ear 98 95 90 93 110 115 115 100 80 100 99.60 

1305 
plant 188 162 147 146 183 150 160 140 140 200 161.60 

ear 106 57 40 50 90 95 50 57 60 88 69.30 

1401 
plant 138 163 165 190 174 168 163 140 169 170 164.00 

ear 63 74 73 86 85 63 74 56 69 85 72.80 

1402 
plant 195 207 210 213 222 202 173 208 209 208 204.70 

ear 74 105 112 95 80 84 113 102 94 81 94.00 

1403 
plant 179 187 182 213 184 202 203 188 218 186 194.20 

ear 93 102 86 103 96 92 83 101 102 83 94.10 

1404 
plant 178 203 152 189 206 150 217 160 155 173 178.30 

ear 81 115 80 112 118 102 120 100 77 89 99.40 

1405 
plant 150 157 164 180 178 162 133 152 138 158 157.20 

ear 76 56 80 78 68 75 48 70 66 81 69.80 
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Total starch (Megazyme) for RS 
Starch 100 mg 

 

Add 0.2 ml 80% ethanol, stir 

 

Add 2 ml 2 M KOH, stir 20 min in ice water (use magnetic) 

 

Add 8 ml 1.2 M sodium acetate buffer (pH 3.8), stir 

 

Add 0.1 ml α-amylase (I) + 0.1 ml amyloglucosidase (II), stir 

 

Incubate in water bath 50°C, 30-60 min 

 

Take sample 1 ml + water 9 ml 

 

Centrifuge 1,800 g, 10 min 

 

0.1 ml sample+ 3 ml GOPOD reagent (starch should be dilute 20x) 

 

Incubate 50°C, 20 min 

 

OD 510 nm 

 

Starch% = ∆A x F xFV x 0.9 

                 W     

 

∆A =  Absorbance reaction 

F  =  100 (µg of D-glucose) 

Absorbance for 100 µg of glucose 

FV = Final volume (10.4 ml) 

W = weight in milligrams 

0.9 = Adjustment from free D-glucose to anhydro D-glucose (starch) 
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ภาพที ่4  พนัธุแ์ฟนซีสีม่วง (Fancy Purple Color 111; FPC 111) 

 

 

 
 

ภาพที ่5  พนัธุบิ์ก๊ไวท ์852 (Big White 852; BW 852) 
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ภาพที ่6  พนัธุร์ชัตะ 1 (Ratchata 1; RT1) 

 
ภาพที ่7  พนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ (LV-CM) 
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ภาพที ่8  พนัธุ ์MX 10 

 

 
 

ภาพที ่9  การคลกุเมล็ดดว้ยสารเคมีเพื่อปอ้งกนัโรคและแมลง 
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ภาพที ่10  อปุกรณส์าํหรบับนัทกึขอ้มลู 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่11  เคร่ืองชั่งอิเล็กตรอน 
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ภาพที ่12  ผลผลิตฝักสดทัง้เปลือก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียพนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 

(Fancy Purple Color 111; FPC 111) 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่13  ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 

(Fancy Purple Color 111; FPC 111) 

 

 

 



46 
 

 
 

ภาพที ่14  ผลผลิตฝักสดทัง้เปลือก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุบิ์ก๊ไวท ์852 

   (Big White 852; BW 852) 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่15  ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุบิ์ก๊ไวท ์852 

(Big White 852; BW 852) 
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ภาพที ่16  ผลผลิตฝักสดทัง้เปลือก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุร์ชัตะ 1 

(Ratchata 1; RT1) 

 

 

 

 

 

 
 

       ภาพที ่17  ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุร์ชัตะ 1 

                         (Ratchata 1; RT1) 
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ภาพที ่18  ผลผลิตฝักสดทัง้เปลือก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ 

(LV-CM) 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่19  ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ 

(LV-CM) 
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ภาพที ่20  ผลผลิตฝักสดทัง้เปลอืก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุ ์MX 10 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่21  ผลผลิตฝักสดปอกเปลือก 10 ฝัก ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุ ์MX 10 
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ภาพที ่22  เครื่องทาํความเย็นอณุหภมูิ -80 องศาเซลเซียส 

 
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่23  เครื่อง Freeze Dryer 
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ภาพที ่24  เครื่องป่ันอเนกประสงค ์

 

 

 

 

 
 

 
 

ภาพที ่25  การบดตวัอย่างแปง้ดว้ยโกรง่ 
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ภาพที ่26  ตะแกรงร่อน รูตะแกรงขนาด 180 ไมครอน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่27  ตวัอย่างแปง้ (flour) ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุแ์ฟนซีสีม่วง 

(Fancy Purple Color 111; FPC 111) 
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ภาพที ่28   ตวัอย่างแปง้ (flour) ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุบิ์ก๊ไวท ์852 

 (Big White 852; BW 852) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่29  ตวัอย่างแปง้ (flour) ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุร์ชัตะ 1 (Ratchata 1; RT1) 
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ภาพที ่30  ตวัอย่างแปง้ (flour) ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุพ์ืน้เมืองจงัหวดัเชียงใหม่ (LV-CM) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 31  ตวัอย่างแปง้ (flour) ของขา้วโพดขา้วเหนียวพนัธุ ์MX 10 
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ภาพที ่32  เครื่องหาความชืน้รุน่ MA 35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่33  ชดุทดสอบของ Megazyme 
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ภาพที ่34  เคร่ืองสเปกโตรโฟโตเมตรี 

 

 

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

ภาพที ่35  เครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) 
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ภาพที ่36  กระป๋องจาํเพาะสาํหรบัเครื่อง RVA 
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