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ภาคผนวกที่ 1 
 

มาตรฐานสินค้ามันสําปะหลังส่งออกของไทย 
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    ภาคผนวกที่ 1.1๑๕๖ 
 

ประกาศกระทรวงพาณิชย์ 
เรื่อง  กําหนดให้ผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐาน 

และมาตรฐานสินค้าผลิตภัณฑ์มันสําปะหลัง* 
(ฉบับท่ี ๔) 

พ.ศ.  ๒๕๔๕ 
__________________ 

  
 
 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๔ แห่งพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าขาออก พ.ศ. ๒๕๐๓ แก้ไข
เพ่ิมเติมโดยพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าขาออก (ฉบับท่ี ๒) พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นพระราชบัญญัติ ท่ีมีบทบัญญัติ
บางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซ่ึง มาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๕ มาตรา ๔๘ 
และมาตรา ๕๐ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่ง
กฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย์ โดยคําแนะนําของคณะกรรมการมาตรฐานสินค้า จึงออกประกาศไว้
ดังต่อไปนี้ 
 ข้อ  ๑. ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงพาณิชย์ เรื่อง กําหนดให้ผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังเป็นสินค้า
มาตรฐานและมาตรฐานสินค้าผลิตภัณฑ์มันสําปะหลัง (ฉบับท่ี ๓) ลงวันท่ี ๑๕ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๓๔ 
 ข้อ  ๒. ให้กําหนดผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐาน 
 ข้อ  ๓. ให้กําหนดมาตรฐานสินค้าผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังไว้ตามรายละเอียดต่อท้ายประกาศนี้ 
 ข้อ  ๔. ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนด ๖๐ วัน นับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็น
ต้นไป 
 
 
 
 
 ประกาศ  ณ  วันท่ี  ๑๕  กุมภาพันธ์  พ.ศ. ๒๕๔๕ 
 
 
 
 (ลงชื่อ) อดิศัย  โพธารามิก 
 (นายอดิศัย  โพธารามิก) 
 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย์  
  
 

                                                           

* ประกาศในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไปเล่ม ๑๑๙ ตอนพิเศษ ๒๑ ง  วันท่ี ๗ มีนาคม ๒๕๔๕ 
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 รายละเอียดมาตรฐานสินค้าผลิตภัณฑ์มันสําปะหลัง ต่อท้ายประกาศกระทรวงพาณิชย์ 
 เรื่อง กําหนดให้ผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐานและมาตรฐานสินค้าผลิตภัณฑ์มันสําปะหลัง 
 (ฉบับท่ี ๔) พ.ศ. ๒๕๔๕ 
 

มาตรฐานสินค้าผลิตภัณฑ์มันสําปะหลัง 
_______________ 

  
 ข้อ  ๑. คํานิยาม 
 ๑.๑ “ผลิตภัณฑ์มันสําปะหลัง” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการแปรสภาพ
หัวมันสําปะหลัง ไม่ว่าจะมีลักษณะป่นหรือเป็นชิ้น แผ่น ก้อน แท่ง เม็ดหรือลักษณะอ่ืนใดท่ีไม่ใช้สําหรับ
บริโภคและไม่หมายความรวมถึงแป้งมันสาํปะหลัง กากมันสําปะหลัง และมันสาํปะหลังท่ีปอกเปลือกให้
สะอาด แล้วบรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสมท่ีแสดงให้เห็นว่าใช้สําหรับบริโภค 
 ๑.๒ “ผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังเม็ดแข็ง” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังชนิด
อัดเม็ดแข็ง ไม่แตกง่าย 
 ๑.๓ “ฝุ่น” หมายความว่า เศษผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังเม็ดแข็งท่ีผ่านแร่งขนาด ๑ 
มิลลิเมตร 
 ๑.๔ “วัตถุอ่ืน” หมายความว่า วัตถุท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบตามธรรมชาติของหัวมัน
สําปะหลัง 
 
 ข้อ  ๒. ผลิตภัณฑ์มันสําปะหลัง ต้อง 
 ๒.๑ มีแป้งไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๕.๐ โดยน้ําหนัก 
 ๒.๒ มีเส้นใยของหัวมันสําปะหลังไม่เกินร้อยละ ๕.๐ โดยน้ําหนัก 
 ๒.๓ มีความชื้นไม่เกินร้อยละ ๑๔.๐ โดยน้ําหนัก เว้นแต่ในระหว่างเดือนมิถุนายน ถึง
กันยายนไม่เกิน ร้อยละ ๑๔.๓ โดยน้ําหนัก 
 ๒.๔ ไม่มีวัตถุอ่ืนเจือปน เว้นแต่ดินทรายท่ีติดมากับหัวมันสําปะหลังตามสภาพปกติ
ไม่เกินร้อยละ ๓.๐ โดยน้ําหนัก หรือในกรณีท่ีมีการผสมกากน้ําตาลหรือผสมน้ํามันพืชหรือสิ่งอ่ืน ๆ ท่ีไม่เป็น
อันตรายต่อสัตว์เลี้ยงเป็นสารตัวเชื่อม (Binder) กากน้ําตาลหรือน้ํามันพืชหรือสิ่งอ่ืน ๆ นั้น รวมกันหรืออย่างใด
อย่างหนึ่ง ยกเว้นสิ่งอ่ืน ๆ ต้องมีปริมาณไม่เกินร้อยละ ๓.๐ โดยน้ําหนัก สําหรับสิ่งอ่ืน ๆ ไม่ว่าจะผสมร่วมกับ
สารตัวเชื่อมชนิดอ่ืนหรือไม่ก็ตามต้องมีปริมาณไม่เกินร้อยละ ๐.๕ โดยน้ําหนัก  
 ๒.๕ ไม่มีกลิ่นและสีผิดปกติ 
 ๒.๖ ไม่บูด เน่า หรือข้ึนรา 
 ๒.๗ ไม่มีแมลงท่ียังมีชีวิตอยู่ 
 
 ข้อ  ๓. ในกรณีท่ีเป็นผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังเม็ดแข็ง นอกจากต้องมีคุณภาพตามข้อ ๒ แลว้ 
จะต้องมีความแข็งเฉลี่ยไม่น้อยกว่า ๑๒.๐ กิโลกรัม โดยเครื่องมือทดสอบความแข็งของคาห์ล (Kahl hardness 
tester) หรือเครื่องมืออ่ืนท่ีเปรียบเทียบค่าความแข็งกันได้ และมีฝุ่นไม่เกินร้อยละ ๘.๐ โดยน้ําหนัก 
 



 70 

 ข้อ  ๔. ในกรณีท่ีมีข้อโต้แย้งหรือปัญหาข้อพิพาทใด ๆ เก่ียวกับ ข้อ ๒ หรือ ข้อ ๓ ให้ถือ
ตัวอย่างท่ีสํานักงานมาตรฐานสินค้าจัดทําข้ึนครั้งหลังสุดเป็นมาตรฐาน 
 ข้อ  ๕. ในกรณีท่ีมีการซ้ือขายผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังตามตัวอย่าง หรือมีเง่ือนไขคุณภาพตํ่ากว่าท่ี
กําหนดไว้ในมาตรฐานนี้ ต้องได้รับความเห็นชอบจากสํานักงานมาตรฐานสินค้า หรือสํานักงานสาขา 
 ในกรณีท่ีมีการซ้ือขายผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังโดยระบุเง่ือนไข หรือมีเง่ือนไข
นอกเหนือจากท่ีกําหนดไว้ในมาตรฐานนี้ ผู้ทําการค้าขาออกต้องแจ้งเง่ือนไขนั้นไว้ในคําร้องขอให้ออกใบรับรอง
มาตรฐานสินค้าด้วย 
 ข้อ  ๖. ในกรณีท่ีส่งผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังออกโดยมีการบรรจุหรือหุ้มห่อ ภาชนะท่ีใช้ในการ
บรรจุหุ้มห่อผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังต้องอยู่ในสภาพเรียบร้อย แข็งแรง ไม่ขาด ไม่รั่ว ไม่มีกลิ่นเหม็น เหมาะสําหรับ
การส่งออกและผู้ทําการค้าขาออกได้แจ้งรายละเอียดดังกล่าวไว้ในคําร้องขอให้ออกใบรับรองมาตรฐานสินค้าแล้ว 
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ภาคผนวกที่ 1.2 
 

ประกาศกระทรวงพาณิชย์ 
เรื่อง  กําหนดให้แป้งมันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐานและมาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลัง 

 
 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงพาณิชย์ท่ีเก่ียวข้องกับการกําหนดให้แป้งมัน
สําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐานและมาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลัง  ซ่ึงได้มีการกําหนดและแก้ไขเพ่ิมเติม
มาแล้วหลายครั้งให้รวมไว้ในประกาศฉบับเดียวกัน เพ่ือให้เกิดความคล่องตัวและสะดวกในการปฏิบัติ 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๔ วรรคหนึ่ง (๑) (๒) และมาตรา ๖ แห่งพระราชบัญญัติ
มาตรฐานสินค้าขาออก พ.ศ. ๒๕๐๓ ซ่ึงแก้ไขเพ่ิมเติมโดยพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าขาออก (ฉบับท่ี ๒) พ.ศ. 
๒๕๒๒  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย์โดยคําแนะนําของคณะกรรมการมาตรฐานสินค้า ออกประกาศไว้  
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิก 
(๑) ประกาศกระทรวงพาณิชย์ เรื่อง กําหนดให้แป้งมันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐาน          

และมาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลัง พ.ศ. ๒๕๔๖ ลงวันท่ี ๖ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๖ 
(๒) ประกาศกระทรวงพาณิชย์ เรื่อง กําหนดให้แป้งมันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐาน          

และมาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลัง (ฉบับท่ี ๒) พ.ศ. ๒๕๔๗ ลงวันท่ี ๑๓ มกราคม พ.ศ. ๒๕๔๗ 
(๓) ประกาศกระทรวงพาณิชย์ เรื่อง กําหนดให้แป้งมันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐาน           

และมาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลัง (ฉบับท่ี ๓) พ.ศ. ๒๕๔๗ ลงวันท่ี ๒๔ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๗ 
(๔) ประกาศกระทรวงพาณิชย์ เรื่อง กําหนดให้แป้งมันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐาน          

และมาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลัง (ฉบับท่ี ๔) พ.ศ. ๒๕๔๗ ลงวันท่ี ๑๘ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๗ 
ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นกําหนดหกสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา

เป็นต้นไป 
ข้อ ๓ ให้กําหนดแป้งมันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐาน 
ข้อ ๔  ให้กําหนดมาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลังไว้ตามรายละเอียดท้ายประกาศนี้ 
ข้อ ๕ บรรดาประกาศ ระเบียบ หลักเกณฑ์ ใบสําคัญการจดทะเบียนเป็นผู้ทําการค้าขาออก     

ซ่ึงสินค้ามาตรฐาน ใบอนุญาตให้เป็นผู้ประกอบธุรกิจตรวจสอบมาตรฐานสินค้า ใบอนุญาตให้เป็นผู้ตรวจสอบ
มาตรฐานสินค้า  ใบรับรองมาตรฐานสินค้า หรือเอกสารอ่ืนใด ท่ีเก่ียวข้องกับการกําหนดให้                          1 
แป้งมันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐานและมาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลัง ท่ีมีผลใช้บังคับหรือออกให้ก่อน
ประกาศนี้มีผลใช้บังคับ ให้ถือว่าเป็นประกาศ ระเบียบ หลักเกณฑ์ ใบสําคัญ ใบอนุญาต ใบรับรอง หรือ
เอกสาร  ตามประกาศนี้  

  
 ประกาศ  ณ วันท่ี  ๒๙  กันยายน  พ.ศ. ๒๕๔๙ 

 การุณ  กิตติสถาพร 
ปลัดกระทรวงพาณิชย์  

ผู้ใช้อํานาจรัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย์ 
(น   นักวิชาการพา 
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๓ ตอนท่ี ๑๒๕ ง  วนัท่ี ๓๐ พฤศจิกายน ๒๕๔๙  
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มาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลัง 
 

ท้ายประกาศกระทรวงพาณิชย์  เรื่อง  กําหนดให้แป้งมันสําปะหลังเป็นสินค้ามาตรฐาน                       
 และมาตรฐานสินค้าแป้งมันสําปะหลัง  ลงวันท่ี  ๒๙  กันยายน  พ.ศ. ๒๕๔๙ 

 
 

ข้อ ๑. คํานิยาม 
(๑)  “แป้งมันสําปะหลัง” หมายความว่า แป้งมันสําปะหลังประเภทสตาร์ช (Tapioca 

Starch) และแป้งมันสําปะหลังประเภทโมดิไฟด์สตาร์ช (Tapioca Modified Starch) 
(๒)  “แป้งมันสําปะหลังประเภทสตาร์ช (Tapioca Starch)” หมายความว่า แป้งท่ีได้จาก

หัวมันสําปะหลัง เม่ือผ่านกระบวนการผลิต มีสีขาวหรือสีครีมอ่อน 
(๓) “แป้งมันสําปะหลังประเภทโมดิไฟด์สตาร์ช (Tapioca Modified Starch)” หมายความ

ว่า แป้งท่ีได้จากการนําแป้งมันสําปะหลังมาเปลี่ยนสมบัติทางเคมี และ/หรือทางฟิสิกส์           จากเดิมด้วย
ความร้อนและ/หรือเอนไซม์และ/หรือสารเคมีชนิดต่าง ๆ เพ่ือให้เหมาะสมกับการนําไปใช้ 

(๔) “วัตถุอ่ืน” หมายความว่า วัตถุหรือสารท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบตามธรรมชาติของหัวมัน
สําปะหลังเว้นแต่วัตถุหรือสารอันจะพึงมีได้ในกรรมวิธีการผลิตแป้งมันสําปะหลัง ตามปกติ 

ข้อ ๒. แป้งมันสําปะหลังประเภทสตาร์ช ให้แบ่งมาตรฐานออกเป็น ๓ ชั้น ดังนี้ 
(๑) แป้งมันสําปะหลังประเภทสตาร์ช ชั้น พิเศษ  (Tapioca Starch Premium Grade) 
(๒) แป้งมันสําปะหลังประเภทสตาร์ช  ชั้น ๑ (Tapioca Starch First Grade) 
(๓) แป้งมันสําปะหลังประเภทสตาร์ช  ชั้น ๒ (Tapioca Starch Second Grade) 

ข้อ ๓. แป้งมันสําปะหลังสตาร์ชแต่ละชั้น ให้กําหนดมาตรฐานไว้ ดังต่อไปนี้ 
                      ก. แป้งมันสําปะหลังประเภทสตาร์ช ชั้น พิเศษ  ต้องมี 

(๑) แป้งไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๕ โดยน้ําหนัก 
(๒) ความชื้นไม่เกินร้อยละ ๑๓ โดยน้ําหนัก 
(๓) เถ้าไม่เกินร้อยละ ๐.๒๐ โดยน้ําหนัก 
(๔) เยื่อไม่เกิน ๐.๒ ลูกบาศก์เซนติเมตร ต่อน้ําหนักแป้ง ๕๐ กรัม 
(๕) ความเป็นกรด – ด่าง ต้ังแต่ ๔.๕ ถึง ๗.๐ 
(๖) ส่วนของแป้งท่ีสามารถผ่านตะแกรงขนาด ๑๕๐ ไมโครเมตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๙๕โดย

น้ําหนัก 
         ข.  แป้งมันสําปะหลังประเภทสตาร์ช  ชั้น ๑ ต้องมี 

(๑)  แป้งไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๓ โดยน้ําหนัก 
(๒)  ความชื้นไม่เกินร้อยละ ๑๔ โดยน้ําหนัก 
(๓)  เถ้าไม่เกินร้อยละ ๐.๓๐ โดยน้ําหนัก 
(๔)  เยื่อไม่เกิน ๐.๕ ลูกบาศก์เซนติเมตร ต่อน้ําหนักแป้ง ๕๐ กรัม 
(๕)  ความเป็นกรด – ด่าง ต้ังแต่ ๔.๕ ถึง ๗.๐ 

   (๖) ส่วนของแป้งท่ีสามารถผ่านตะแกรงขนาด ๑๕๐ ไมโครเมตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๙๕โดย
น้ําหนัก 
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          ค.  แป้งมันสําปะหลังประเภทสตาร์ช  ชั้น ๒ ต้องมี 
(๑)  แป้งไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ โดยน้ําหนัก 
(๒)  ความชื้นไม่เกินร้อยละ ๑๔ โดยน้ําหนัก 

  (๓)  เถ้าไม่เกินร้อยละ ๐.๕๐ โดยน้ําหนัก 
   (๔)  เยื่อไม่เกิน ๑.๐ ลูกบาศก์เซนติเมตร ต่อน้ําหนักแป้ง ๕๐ กรัม 
   (๕)  ความเป็นกรด – ด่าง ต้ังแต่ ๔.๕ ถึง ๗.๐ 
    (๖)   ส่วนของแป้งท่ีสามารถผ่านตะแกรงขนาด ๑๕๐ ไมโครเมตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๙๕ โดย

น้ําหนัก 
 ข้อ ๔.  มาตรฐานแป้งมันสําปะหลังประเภทโมดิไฟด์สตาร์ช 
                  แป้งมันสําปะหลังประเภทโมดิไฟด์สตาร์ชต้องผลิตจากโรงงานท่ีมีเครื่องมือและ
อุปกรณ์การผลิตท่ีเหมาะสมและเพียงพอต่อการโมดิไฟด์แป้ง โดยกระบวนการผลิตท่ีได้รับการรับรองมาตรฐาน
ระบบบริหารคุณภาพในระดับสากล และผลิตภัณฑ์มีสมบัติทางเคมีหรือฟิสิกส์ ซ่ึงเปลี่ยนแปลงไปจากแป้งมัน
สําปะหลัง ประเภทสตาร์ชอันเนื่องจากผลของการโมดิไฟด์ 
 ข้อ ๕. แป้งมันสําปะหลังทุกประเภททุกชั้น ต้องไม่บูด เน่า หรือข้ึนรา ไม่มีกลิ่นและ/หรือ    สี
ผิดปกติ ไม่มีแมลงและไม่มีวัตถุอ่ืน เว้นแต่วัตถุหรือสารอันจะพึงมีได้ในกรรมวิธีการผลิตแป้งมันสําปะหลัง
ตามปกติเท่านั้น 
 ข้อ ๖.  แป้งมันสําปะหลังให้บรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสม สะอาด และปิดผนึกภาชนะท่ีบรรจุให้
เรียบร้อยและต้องแสดงข้อความ Product of Thailand หรือชื่อผู้ผลิต หรือเครื่องหมายการค้าท่ีได้       จด
ทะเบียนไว้แล้วในประเทศไทย เว้นแต่ผู้ซ้ือไม่ต้องการให้แสดงข้อความดังกล่าว 
 ข้อ ๗.  กรณีผู้ทําการค้าขาออกมีการซ้ือขายแป้งมันสําปะหลังตามตัวอย่างหรือเง่ือนไขคุณภาพ ซ่ึง
ไม่เป็นไปตามมาตรฐานกําหนด หรือแป้งมันสําปะหลังประเภทโมดิไฟด์สตาร์ชซ่ึงผลิตจากโรงงานท่ียังไม่ได้การ
รับรองมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพในระดับสากล ต้องได้รับความเห็นชอบจากสํานักงานมาตรฐานสินค้า 
หรือสํานักงานสาขา และแป้งมันสําปะหลังนั้นต้องมีคุณภาพไม่ต่ํากว่าตัวอย่าง หรือเง่ือนไขท่ีคู่กรณีตกลงกันไว้ 
 กรณีแป้งมันสําปะหลังประเภทโมดิไฟด์สตาร์ชท่ีจะส่งออก เป็นแป้งมันสําปะหลังท่ีผลิตจากโรงงาน
ท่ีกําลังดําเนินการเพ่ือให้ได้การรับรองมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพในระดับสากล ต้องได้รับความเห็นชอบ
จากสํานักงานมาตรฐานสินค้าหรือสํานักงานสาขาก่อนการยื่นขอใบรับรองมาตรฐานสินค้าท่ีออกให้ตามแบบท่ี
กําหนดช่วงเวลาการรับรองผลวิเคราะห์ 
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ภาคผนวกที่ 2 
 

สายพันธุ์มันสําปะหลังท่ีปลูกในประเทศจีน 
 

   
พันธุ์ Fu Xuan 01 พันธุ์ Wu Ming Hong Gan พันธุ์ Nanzhi 199 

   
พันธุ์พ้ืนเมือง พันธุ์ Xing Long 1 พันธุ์ Sm 3345-3 

 
ภาพภาคผนวกท่ี 2.1 สายพันธุ์มันสําปะหลังท่ีปลูกในประเทศจีน 
ท่ีมา: Guangxi Sub-Tropical Crops Research Institute       
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 พันธุ์ Sm 3345-4 พันธุ์พ้ืนเมือง พันธุ์ Sm 3345-14 

 
 

  

พันธุ์ SC205 พันธุ์ SC124 พันธุ์ SC201 

   
พันธุ์ GR3X-1 พันธุ์ SC8002 พันธุ์ GR911 

 

ภาพภาคผนวกท่ี 2.1 สายพันธุ์มันสําปะหลังท่ีปลูกในประเทศจีน (ต่อ) 
ท่ีมา: Guangxi Sub-Tropical Crops Research Institute       
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พันธุ์ SC10 พันธุ์ GR891 พันธุ์ SC9 

   

พันธุ์ลูกผสม พันธุ์ SC8 พันธุ์ลูกผสม 

   

พันธุ์ลูกผสม พันธุ์ GR5 พันธุ์ลูกผสม 

 

ภาพภาคผนวกท่ี 2.1 สายพันธุ์มันสําปะหลังท่ีปลูกในประเทศจีน (ต่อ) 
ท่ีมา: Guangxi Sub-Tropical Crops Research Institute       
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พันธุ์ GR4 พันธุ์ SC5 พันธุ์ GR3 

   

พันธุ์ SC124 พันธุ์ GR891 พันธุ์ Ba Yi 

   

พันธุ์พ้ืนเมือง พันธุ์ Sm3345-1 พันธุ์ Sm3345-2 

 

ภาพภาคผนวกท่ี 2.1 สายพันธุ์มันสําปะหลังท่ีปลูกในประเทศจีน (ต่อ) 
ท่ีมา: Guangxi Sub-Tropical Crops Research Institute       
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พันธุ์ Sm3345-3 พันธุ์ GR024-1 พันธุ์ OMR 36-34-1 

   

พันธุ์ระยอง 1 พันธุ์ GR024-2 พันธุ์ GR024-3 

   

พันธุ์ระยอง 5 พันธุ์ GR024-4 พันธุ์ระยอง 9 
 

ภาพภาคผนวกท่ี 2.1 สายพันธุ์มันสําปะหลังท่ีปลูกในประเทศจีน (ต่อ) 
ท่ีมา: Guangxi Sub-Tropical Crops Research Institute       
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พันธุ์ห้วยบง 60 พันธุ์ GR024-5 พันธุ์ GR024-6 

   

พันธุ์ KU50 พันธุ์ GR024-7 พันธุ์ Philippine 1 

   

พันธุ์ GR024-8 พันธุ์ Philippine 2 พันธุ์ GR024-9 

 

ภาพภาคผนวกท่ี 2.1 สายพันธุ์มันสําปะหลังท่ีปลูกในประเทศจีน (ต่อ) 
ท่ีมา: Guangxi Sub-Tropical Crops Research Institute       
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พันธุ์ Indonesia 1 พันธุ์ KM937-1 พันธุ์ Indonesia 4 

   

พันธุ์ Philippine 3 พันธุ์ Indonesia 5 พันธุ์ South America 2 

   

พันธุ์ Indonesia 6 พันธุ์ Myanmar พันธุ์ Indonesia 7 

 

ภาพภาคผนวกท่ี 2.1 สายพันธุ์มันสําปะหลังท่ีปลูกในประเทศจีน (ต่อ) 
ท่ีมา: Guangxi Sub-Tropical Crops Research Institute       
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พันธุ์ Myanmar 1 พันธุ์ Ba Ding พันธุ์ ZM9781 

 

  

พันธุ์ South America 1   

 
ภาพภาคผนวกท่ี 2.1 สายพันธุ์มันสําปะหลังท่ีปลูกในประเทศจีน (ต่อ) 
ท่ีมา: Guangxi Sub-Tropical Crops Research Institute       
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ภาคผนวกที่ 3 
 

การศึกษาดูงานและสํารวจข้อมูลเก่ียวกับอุตสาหกรรมมันสําปะหลัง  
ณ มณฑลกว่างซี ประเทศจีน 

การศึกษาดูงาน ณ Guangxi Subtropical Crops Research Institute (GSCRI)  
โดยมี Mr. Tian Yinong และคณะนักวิจัยของสถาบันให้การต้อนรับ 
สถานท่ีตั้ง เลขท่ี 22 Yongwu Road, Nanning, Guangxi, China 

โทรศัพท์: +86(771)3348306 โทรสาร: +86(771)3347304 
E-mail: tianyinong@nn.mail.gx.cninfo.net 

วันท่ี 13 – 17 ตุลาคม 2555 
 

  
  

  
 
ภาพภาคผนวกท่ี 3.1 การศึกษาและสํารวจข้อมูลจาก Guangxi Sub-Tropical Crops Research Institute      

ณ เมืองหนานหนิง 
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การศึกษาดูงาน ณ Guangxi COFCO Bio-energy Co., Ltd. 

สถานท่ีตั้ง เลขท่ี 666 HePu Industrial Zone, Beihai, Guangxi, China, 536100 
โทรศัพท์ +86 (770)7273568  โทรสาร +86 (779)7022990 

Email: alaezh@gmail.com 
www.cofco.com 

 

  
  

  
ภาพภาคผนวกท่ี 3.2 การศึกษาและสํารวจข้อมูลเก่ียวกับอุตสาหกรรมเอทานอลจากบริษัท Guangxi 

COFCO Bio-energy Co., Ltd. ณ เมืองเป่ยไห มณฑลกว่างซี 
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ภาคผนวกที่ 4 
 

ประวัติคณะผู้วิจัย 
หัวหน้าโครงการ 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวรัตนา ตันฑเทอดธรรม 
ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Rattana Tantatherdtam 
 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน  3100603006365 
 
3. ตําแหน่งปัจจุบัน    นักวิจัย 

   ฝ่ายเทคโนโลยีชีวมวลและพลังงานชีวภาพ  
    สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร   
 
4. หน่วยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก   

สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
เลขท่ี 50 ถนนงามวงศ์วาน  แขวงลาดยาว เขตจตุจักร  
กรุงเทพฯ 10900 
โทรศัพท์ / โทรสาร 02-9405634 
e-mail : aaprnt@ku.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 

ปี วุฒิการศึกษา สถาบัน 

2534 - 2537 
วิทยาศาสตร์บัณฑิต (เคมี
อุตสาหกรรม) 

คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร 

2540 - 2542 
Master of Science  
(polymer science) 

The Pennsylvania State University, USA 

2543 - 2546 Ph.D. (polymer science) The Pennsylvania State University, USA 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ 
 ยางธรรมชาติและพอลิเมอร์คอมโพสิต 
7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ  

7.1 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
  7.1.1 การศึกษาการใช้เส้นใยจากกาบข้าวโพดเป็นสารเสริมแรงในยางธรรมชาติ   

ภายใต้ศูนย์ความเป็นเลิศทางวิชาการด้านข้าวโพด (ทุนอุดหนุนวิจัยมก. ประจําปี 2554) 
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7.2 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแล้ว : 
 7.2.1 การศึกษาการเตรียมและสมบัติการต้านทานแรงดึงของวัสดุเชิงประกอบ 

(composite) ของยางธรรมชาติ / เจลาติไนซ์สตาร์ช และแร่ดิน - ทุนอุดหนุนวิจัยมก. 
ประจําปี 2549 (หัวหน้าโครงการ) 

 7.2.2 การศึกษาสภาวะการเตรียมและสมบัติของวัสดุเชิงประกอบเสริมแรงของยางพารา
กับเส้นใยธรรมชาติและแร่ดิน  ภายใต้ชุดโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาเทคโนโลยีของ
ยางธรรมชาติ  - ทุนอุดหนุนวิจัยมก. ประจําปี 2550 (หัวหน้าโครงการ)     
7.2.3 ผลของสารเติมชนิดแร่ (phyllosilicate) ต่อสมบัติทางกายภาพของวัสดุคอมพอ
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