
  

Thai Agricultural Research Journal Vol. 42 No. 2 May - August 2024 131 

การเปรียบเทียบสายพันธุ/พันธุมันสําปะหลังบริโภค และอายเุกบ็เกี่ยวที่เหมาะสม 
สําหรับการแปรรปูเปนเฟรนชฟรายส 

Comparison of Cassava Lines/Varieties and Proper Harvesting Period for 
Processing to French Fries 

กุสุมา รอดแผวพาล1/*  ชฎาพร อินเปล่ียน
1/  สุวลักษณ ศันสนีย

1/  ธนาวดี ค้ําชู
1/ 

Kusuma Readpeawpan1/*  Chadaporn Inplean1/  Suwaluk Sansanee1/  Tanavadee Kumchoo1/ 

Received 11 Oct. 2023/Revised 19 Jan. 2024/Accepted 19 Jan. 2024 

ABSTRACT 

French fries are a popular snack in Thailand. Generally, French fries are made from 

potatoes. The price of potatoes in Thailand is quite high. Replacing potatoes with cheaper 

cassava to produce French fries could promote and increase the use of cassava in Thailand.  

Six cassava lines/varieties CMRE60-03-02, CMRE60-03-13, OMRE60-02-61, OMRE60-03-09, 

Hanatee and Rayong2 at harvesting periods of 8, 10 and 12 months were compared on yield, 

texture and taste after processing to French fries. The experiments were conducted in three 

fields. In each field, a randomized complete block design was used. The treatments in each 

field were the planting of six cassava lines/varieties with four replications. Cassava 

lines/varieties in all fields were planted on the same date and harvested at 8, 10 and 12 

months after planting, respectively. Results showed that at a harvesting period of 8 months, 

the OMRE60-02-61 line gave a fresh root yield of 2,877 kg/rai, close to Hanatee. Cassava 

French fries from the OMRE60-02-61 line had a slightly higher quality of texture hardness 

than that of the Hanatee variety and had a better score of consumer acceptance in terms of 

appearance, color, taste, texture and overall acceptability than those of the Hanatee variety. 

At a harvesting period of 10 months, the CMRE60-03-13 line gave a fresh root yield of 2,929 

kg/rai, which was 31% higher than that of the Hanatee variety. Cassava French fries from the 

CMRE60-03-13 line had an equal score of consumer acceptance compared to those of the 

Hanatee variety but had a lower quality of texture hardness than that of the Hanatee variety. 

At a harvesting period of 12 months, the OMRE60-02-61 line gave a fresh root yield of 2,650 

kg/rai, close to the Hanatee. Cassava French fries from the OMRE60-02-61 line had near quality of  
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texture hardness compared to that of the 

Hanatee variety and had a close score of 

consumer acceptance compared to those of 

the Hanatee variety, however, the acceptance 

of the Hanatee variety was higher. It is 

recommended that the OMRE60-02-61 

line harvested at 8 months be the most 

appropriate cassava to produce French fries 

because it has better consumer acceptance 

than the Hanatee variety. 
 

บทคัดยอ 

เฟรนชฟรายสโดยทั่วไปทําจากมันฝรั่ง เปน

อาหารวางที่ไดรับความนิยม การนํามันสําปะหลัง

ซึ่งประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิตสูง และมีราคา

ถูกกวามันฝรั่ งมาผลิตเฟรนชฟรายส  จะเปน 

การสงเสริมการใชมันสําปะหลังเพื่อการบริโภค

เพิ่มข้ึน จึงทําการศึกษาเปรียบเทียบมันสําปะหลัง 

จํานวน 6 สายพันธุ/พันธุ ไดแก CMRE60-03-02 

CMRE60-03-13 OMRE60-02-61 OMRE60-03-09 

หานาที และ ระยอง2 ที่อายุเก็บเกี่ยว 8 10 และ 

12 เดือน ตอผลผลิต เนื้อสัมผัส และรสชาติเมื่อ

นํามาผลิตเปนเฟรนชฟรายส โดยแบงการทดลอง

เปน 3 แปลงทดลอง ในแตละแปลงวางแผนการ

ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ จํานวน 4 ซ้ํา 

ดําเนินการปลูกพรอมกัน ผลการทดลองพบวา การ

เก็บเกี่ยวที่อายุ 8 เดือน สายพันธุ OMRE60-02-61 

ใหผลผลิตหัวสด 2,877 กก./ไร  ใกล เคียงก ับ 

พัน ธุ ห านาท ี เฟรนชฟรายสที่ทําจากสายพันธุ 

OMRE60-02-61 มีคุณภาพดานเน้ือสัมผัสคอนขาง

สูงกวาพันธุหานาที และคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสดานสี รสชาติ เ น้ือสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมสูงกวาพันธุหานาทีทุกดาน ที่อายุ 

10 เดือน สายพันธุ CMRE60-03-13 ใหผลผลิต 

หัวสด 2,929 กก./ไร สูงกวาพันธุหานาที 31% 

เฟรนชฟรายสที่ทําจากสายพันธุ CMRE60-03-13 

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกดาน

เทียบเทาพันธุหานาที แตมีคุณภาพดานเน้ือสัมผัส

นอยกวา และการเก็บเกี่ยวที่อายุ 12 เดือน สายพันธุ 

OMRE60-02-61 ใหผลผลิตหัวสด 2,650 กก./ไร 

ใกลเคียงกับพันธุหานาที เฟรนชฟรายสที่ทําจาก

สายพันธุ OMRE60-02-61 มีคุณภาพดานเน้ือสัมผสั 

และไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ใกลเคียงกับพันธุหานาที แตผูทดสอบชิมใหการ

ยอมรับเฟรนชฟรายสจากมันสําปะหลังพันธุหานาที

มากกวา ดังน้ัน ในภาพรวม มันสําปะหลังสายพันธุ 

OMRE60-02-61 ที่อายุเก็บเกี่ยว 8 เดือน เหมาะ

สําหรับการผลิตเฟรนชฟรายสมากที่สุด เน่ืองจาก

ใหผลผลิตสูงและไดคะแนนการยอมรับจากผูบริโภค

สูงกวาพันธุหานาที  
 

คําสําคัญ: มันสําปะหลังบริโภค; เฟรนชฟรายส 

มันสําปะหลัง; การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

บทนํา 

เฟรนชฟรายสจัดเปนอาหารวางที่ไดรับ

ความนิยม โดยทั่วไปแปรรูปมาจากมันฝรั่ งซึ่ ง 

เปน วัตถุ ดิบที่ มีราคาคอนขางสู ง เมื่ อเทียบกับ 

มันสําปะหลังที่ประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิต 

ราคาไมแพง และมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียง

กับมันฝรั่ง (เมดไทย, 2563) นอกจากน้ี เฟรนชฟรายส

จากมันฝรั่งยังมีสารอะคริลาไมด (acrylamide) ซึ่ง

เปนสารกอมะเร็ง (โอภาษ, 2549) ถาสามารถนํา 

มันสําปะหลังมาผลิตหรือแปรรูปเปนเฟรนชฟรายส

ที่มีคุณภาพไดจะเปนการสงเสริมใหมีการปลูก 
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มันสําปะหลังเพื่อการบริโภคมากข้ึน และเพิ่มมูลคา

ใหกับมันสําปะหลังบริโภค  

มันสําปะหลังแบง เปน 2 ชนิด คือ (1) 

มันสําปะหลังชนิดหวาน มีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิค 

(HCN) ตํ่า หัวสดใชในการบริโภคได รสไมขม มีทั้ง

ชนิดเน้ือรวน นุม และชนิดเน้ือเหนียว แนน นิยม 

ทําเปนอาหาร เชน มันเช่ือม มันปง มันเผา และ

สามารถนํามาทอดเปนเฟรนชฟรายสได (โอภาษ, 

2549) สวนใหญปลูกตามบริเวณบาน รองสวน เพื่อ

บริโภคในครัวเรือน หรือจําหนายตามตลาดสดใน

ทองถ่ิน พันธุที่นิยมปลูก ไดแก พันธุหานาที และ

ระยอง2 เปนตน และ (2) มันสําปะหลังชนิดขม 

มีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิคสูงกวา มีรสขม เน้ือ

หยาบ ไมเหมาะสําหรับการบริโภค หรือใชหัวสด

เลี้ยงสัตวโดยตรง แตเน่ืองจากเปนพันธุที่มีปริมาณ

แปงสูง จึงนิยมปลูกเพื่อสงโรงงานอุตสาหกรรม

นําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑมันเสน มันอัดเม็ด 

แปงมันสําปะหลัง และเอทานอล ไดแก พันธุระยอง

9 ระยอง11 และระยอง72 เปนตน (อัจฉรา และ

จรุงสิทธ์ิ, 2537)  

สารไซยาไนด ในมันสําปะหลังอยูในรูป 

ของกรดไฮโดรไซยานิค ซึ่ งเกิดจากการที่เซลล 

มันสําปะหลังถูกทําลายจะปลอยสารไซยาโนจินิค 

กลูโคไซดออกมา หลังจากน้ันเอนไซมลินามาเรสที่

อยูในเซลลจะเขาทําปฏิกิริยากับสารไซยาโนจินิค 

กลูโคไซดที่ถูกปลอยออกมา ทําใหไดกรดไฮโดร 

ไซยานิคซึ่งเปนพิษตอมนุษยและสัตว แตสลายตัว 

ไดงายเมื่อนําหัวมันสําปะหลังมาทําใหรอนดวยวิธี

อบ น่ึง ตม เผา ความรอนจะทําใหความเปนพิษ 

จากกรดไฮโดรไซยานิคหมดไป (สุรินทร, 2544) หัว 

มันสําปะหลังมีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิคแตกตางกัน

ข้ึนอยูกับพันธุ  (จิณณจาร, 2552) นอกจากน้ียัง 

แตกตางกันตามชวงอายุพืช สภาพแวดลอม และ

การปฏิบั ติดูแลในแปลง Bruijin (1971) พบวา 

มันสําปะหลังที่ปลูกในสภาพแลง มีกรดไฮโดร 

ไซยานิคสูงกวาการปลูกในสภาพที่มีความช้ืน กรด

ไฮโดรไซยานิคพบมากในสวนของเปลือกหัว (peel) 

ใบ (leaf) และยอดออน (apical leaves) Padmaja 

(1995) รายงานวา หัวมันสําปะหลังสวนใหญมี

ปริมาณไซยาไนด 15 - 400 มก./กก.หัวสด แตบาง

สายพันธุมีปริมาณไซยาไนดสูง 1,300 ถึง 2,000 

มก./กก. หัวสด และ Ogunsua (1989) รายงานวา

หัวมันสํ าปะหลั งชนิดหวานมีระดับไซยาไนด 

10 - 20 มก./กก. หัวสด และหัวมันสําปะหลังชนิด

ขม มีระดับไซยาไนดสูงกวา 60 – 200 มก./กก. 

หัวสด ซึ่งมาตรฐานความปลอดภัยของผลิตภัณฑ

ตาง ๆ กําหนดใหมีปริมาณไซยาไนด ในผลิตภัณฑ

ไมเกิน 10 มก./กก. นํ้าหนักแหง (สํานักงานคณะ 

กรรมการอาหารและยา, 2557) 

 ปจจัยสําคัญในการผลิตมันสําปะหลังเพื่อ

การบริโภค คือ อายุการเก็บเกี่ยว โดยทั่วไปการเก็บ

เกี่ยวมันสําปะหลังควรเก็บเกี่ยวต้ังแตอายุ 8 - 18 

เดือน ข้ึนอยูกับพันธุ ผลผลิตจะสูงข้ึนเมื่อเก็บเกี่ยวที่

อายุมากข้ึน (สถาบันวิจัยพืชไรและพืชทดแทน

พลังงาน, 2558ก.) หากจําแนกตามอายุการเก็บ

เกี่ยว สามารถแบงมันสําปะหลัง ไดเปน 2 ประเภท 

คือ (1) พันธุเบา เปนมันสําปะหลังที่มีหัวแกพรอม

เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 6 เดือน และไมสามารถทิ้งไวเกิน 

9 - 11 เดือน สวนใหญเปนมันสําปะหลังชนิดหวาน 

และ (2) พันธุหนัก เปนมันสําปะหลังที่แกเมื่อมีอายุ

ต้ังแต 1 ปข้ึนไป สวนใหญเปนมันสําปะหลังชนิดขม 

(สถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 

2558) ในมันสําปะหลังประเภทพันธุเบา เชน พันธุ

หานาที เมื่อปลูกในสภาพไร ควรเก็บเกี่ยวเมื่ออายุ

ประมาณ 6 - 8 เดือน ไมควรเกิน 10 เดือน หาก

เกินกวาน้ัน เน้ือจะมีปริมาณเสนใยหรือเสี้ยนมากไม
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เหมาะสําหรับการบริโภค (อัจฉรา และจรุงสิทธ์ิ, 

2537) สวนมันสําปะหลังประเภทพันธุหนักที่อายุ

มากกวา 12 เดือน ผลผลิตยังคงเพิ่มข้ึนเรื่อย ๆ แต

ถาเก็บเกี่ยวที่อายุเกิน 18 เดือน จะมีปริมาณแปงใน

หัวสดตํ่า คุณภาพของแปงไมไดมาตรฐาน และมี

ปริมาณเสนใยมาก ไมเปนที่ตองการของโรงงานรับ

ซื้อ (อนุชิต และคณะ, 2518) 

 มันสําปะหลังพันธุหานาที เปนพันธุที่ นิยม

นํามาบริโภคเน่ืองจากมีลักษณะเดน คือ เน้ือรวน 

เหมาะสําหรับทําขนม เชน เช่ือม ยาง และเมื่อนําไป

แปรรูปเปนเฟรนชฟรายสจะใหเน้ือสัมผัสที่กรอบ

นอกนุมใน ไมแข็งกระดาง แตมีขอดอยคือให

ผลผลิตตํ่า (อัจฉรา และจรุงสิทธ์ิ, 2537) ศูนยวิจัย

พืชไรระยอง สถาบันวิจัยพืชไรและพืชทดแทน

พลังงาน กรมวิชาการเกษตร ไดดําเนินการปรับปรุง

พันธุมันสําปะหลังบรโิภคในโครงการวิจัยและพัฒนา

พันธุมันสําปะหลังเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 

และโครงการวิจัยและพัฒนาพันธุมันสําปะหลังเพื่อ

บริโภคสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ต้ังแตข้ันตอน

การผสมพันธุ การคัดเลือกพันธุ (การคัดเลือกครั้งที่ 1 

และ 2) และการประเมินผลผลิต (การเปรียบเทียบ

เบื้องตน การเปรียบเทียบมาตรฐาน การเปรียบเทียบ

ในทองถ่ิน และการเปรียบเทียบในไรเกษตรกร) 

จนกระทั่งไดมันสําปะหลังบริโภคสายพันธุกาวหนา 

ที่ใหผลผลิตสูง  และมี คุณสมบัติเหมาะสําหรับ 

การบริโภคจากการดําเนินงานในข้ันตอนการ

เปรียบเทียบในทองถ่ิน จํานวน 4 สายพันธุ ไดแก 

CMRE60-03-02 CMRE60-03-13 OMRE60-02-61 

และ OMRE60-03-09 (สุวลักษณ, 2564) และมี

แนวโนมวาสามารถยืดอายุการเก็บเกี่ยวในสภาพไรได 

แตยังไมมีขอมูลอายุเก็บเกี่ยว คุณภาพดานเน้ือ

สัมผัส และคุณภาพทางประสาทสัมผัส จึงทําการศึกษา

ผลของสายพันธุ/พันธุมันสําปะหลังเพื่อการบริโภค 

ที่ปลูกในสภาพไร จํานวน 6 สายพันธุ/พันธุ ไดแก 

(1) CMRE60 -03 -02  (2) CMRE60 -03 -13  (3) 

OMRE60-02-61 (4) OMRE60-03-09 (5) หานาที 

และ (6) ระยอง2 ที่อายุเก็บเกี่ยว 8 10 และ 12 เดือน 

ตอผลผลิต เน้ือสัมผัส และรสชาติ เมื่อนํามาผลิต 

เปนเฟรนชฟรายส ซึ่งจะทําใหไดพันธุมันสําปะหลัง 

ชนิดหวานเพื่อใชในการบริโภคพันธุใหม ๆ เพิ่มข้ึน

และไดพันธุที่มีความเหมาะสม มีคุณภาพมากที่สุด

เพื่อนํามาผลิตเปนเฟรนชฟรายส  
 

อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมสายพันธุ/พันธุมันสําปะหลังท่ีอายุ

เก็บเก่ียวแตกตางกัน  

การวัดผลผลิตหัวสดและองคประกอบ

ผลผลิตสายพันธุ/พันธุมันสําปะหลังที่อายุเก็บเกี่ยว

แตกตางกัน ดําเนินการโดยแบงการทดลองออก 

เปน 3 แปลงทดลอง (experimental fields) ตามระยะ 

เวลาเก็บเกี่ยว 8 10 และ 12 เดือนหลังปลูก โดย 

แตละแปลงทดลองวางแผนการทดลองแบบสุม 

ในบล็อกสมบูรณ จํานวน 4 ซ้ํา มี 6 กรรมวิธี คือ 

มันสําปะหลัง 6 สายพันธุ/พันธุ  ไดแก (1) CMRE60 

-03-02 (2) CMRE60-03-13 (3) OMRE60-02-61 

(4) OMRE60-03-09 (5) หานาทีเปนพันธุเปรียบเทียบ 

และ (6) ระยอง2 เปนพันธุเปรียบเทียบ ดําเนินการ

ที่ศูนยวิจัยพืชไรระยอง อ. เมือง จ. ระยอง ใชขนาด

แปลงทดลองยอย (experimental plots) 5 x 8 ม. 

ปลูก 16 พ.ค. 2565 พรอมกัน ระยะปลูกระหวางแถว 

100 ซม. ระหวางตน 80 ซม. แตละแปลงทดลองยอย

ปลูก 5 แถว ๆ ละ 10 ตน ปกทอนพันธุแบบต้ังตรง 

พื้นที่เก็บเกี่ยว 3 x 6.4 ม. ของ 3 แถวกลาง เวนแถว

ริมโดยรอบ กําจัดวัชพืชโดยใชแรงงานคน และใช

สารกําจัดวัชพืชตามความจําเปน การใสปุย แบงใส 

2 ครั้ง ครั้งที่ 1 ใสปุยเกรด 18-46-0 และ 0-0-60 
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โดยใสรองพื้นกอนปลูก ครั้งที่ 2 ใสปุยเกรด 46-0-0 

และ 0-0-60 ในชวง 3 เดือนหลังปลูก โดยใส 2 ขาง

ลําตนบริเวณชายพุมใบแลวพรวนดินกลบ เก็บเกี่ยว

ผลผลิตเมื่ออายุครบ 8  10 และ 12 เดือน ตามลําดับ 
 

2. การวัดผลผลิตหัวสดและองคประกอบผลผลิต 

- นํ้าหนักสดของใบ ตน และเหงา โดยช่ัง

นํ้าหนักสดของใบ ตน และเหงา รวมกัน เพื่อนําไป

คํานวณดัชนีเก็บเกี่ยวจากสูตร 
 

 

 

 

 ดัชนีเก็บเกี่ยว เปนตัวช้ีศักยภาพการใหผล

ผลิตในสัดสวนที่เหมาะสม (สถาบันวิจัยพืชไรและ

พืชทดแทนพลังงาน, 2558ข.) พันธุที่มีคาดัชนีเก็บ

เกี่ยวมากกวา 0.50 แสดงวาสามารถสรางผลผลิต

หัวสดไดมากกวา 50% ของผลผลิตทั้งหมด (ศุภชัย 

และคณะ, 2546) 

- ความสูงทรงตน แสดงถึงการเจริญเติบโต 

และปริมาณของทอนพันธุที่จะขยายได  เปนสิ่ ง

สําคัญของพืชที่ขยายพันธุโดยใชสวนของลําตน 

(สถาบันวิจัยพืชไรและพืชทดแทนพลังงาน, 2558ข.; 

ศุภชัย และคณะ, 2546) โดยสุมวัดในแนวต้ังฉาก

จากโคนตนระดับผิวดินถึงยอดใบบนสุดที่คลี่ 

จํานวน 10 ตน  

- ผลผลิตหัวสด ช่ังนํ้าหนักหัวสดในพื้นที่

เก็บเกี่ยว 3 x 6.4 ม. หลังจากการขุด และสับหัว 

มันสําปะหลังออกจากเหงาแลว และคํานวณเปน

นํ้าหนักผลผลิตตอไร 

- ปริมาณแปงในหัวสด โดยสุมหัวสด 

มันสําปะหลังในพื้นที่เก็บเกี่ยว สับหัวมันสําปะหลัง

เปนทอนยาวประมาณ 7 ซม. ใชตัวอยางหัวสด 

5 กก./แปลงยอย วัดดวยเครื่องช่ัง Reimann scale 

- ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (total 

soluble solid, TSS) วัดโดยใชเครื ่อง pocket 

refractometer ยี ่ห อ  ATAGO รุ น  PAL-1 เป น

เครื่องมือที่ใชวัดคาความเขมขนของนํ้าตาลในสาร

ตาง ๆ อานคาเปนองศาบริกซ (oBx) 

- ปริมาณไซยาไนด  วัดโดยวิธี  rapid 

evaluation ของ Williams and Edwards (1980) 

โดยตัดขวางที่ ตําแหนงกลางหัวมันสําปะหลั ง 

จากน้ันตัดตรงสวนระหวางเปลือกกับจุดกึ่งกลางช้ัน

พาเรนไคมาใหเปน ทรงสี่เหลี่ยมลูกบาศก ขนาด

ประมาณ 1 x 1 x 2.5 ซม. ใสในหลอดทดลอง ตัด

กระดาษ Whatman เบอร 1 ขนาด 1 x 6 ซม. นํา

กระดาษ Whatman แชในสารละลาย alkaline 

picrate จากนั ้นผึ ่ง ให หมาด หยดสารท ูโลอ ิน 

5 หยดลงในหลอดทดลอง นํากระดาษ Whatman 

ที่เตรียมไวใสในหลอดทดลอง ต้ังทิ้งไว 24 ชม. 

จากน้ันเทียบสีกระดาษ Whatman กับแผนเทียบสี 
 

3. การเตรียมตัวอยางเฟรนชฟรายสมันสําปะหลัง 

           นําหัวมันสําปะหลังบริโภคทั้ง 6 สายพันธุ/

พันธุ ที่อายุเก็บเกี่ยว 8 10 และ 12 เดือน มาปอก

เปลือก ลางนํ้าใหสะอาด หั่นเปนแทงยาว 10 ซม. 

หนา 1.5 ซม. ลางแปงที่ เคลือบอยูดานนอกออก

ดวยนํ้าสะอาดอีกครั้ง พักใหสะเด็ดนํ้าพอหมาด 

ทอดในนํ้ามันปาลมดวยหมอทอดไฟฟาที่อุณหภูมิ 

160o ซ. เปน เวลา 5 นาที  นํ า เฟรนชฟรายส 

มันสําปะหลังที่ทอดแลว ซับนํ้ามันใหแหงและพัก 

ใหเย็น และนําไปแชที่ตูแชแข็งนาน 24 ชม. ทอดซ้ํา

อีกครั้งในนํ้ามันปาลมดวยหมอทอดไฟฟาที่อุณหภูมิ 

160o ซ. เปนเวลา 5 นาที นําข้ึนมาสะเด็ดนํ้ามัน 
 

4. การวัดคุณภาพดานเน้ือสัมผัสของเฟรนชฟรายส

มันสําปะหลัง 

 คุณภาพทางกายภาพของเฟรนชฟรายส 

มันสําปะหลัง ไดแก ความแข็ง (hardness) วัดดวย

เครื่องวัดเน้ือสมัผัส (texture analyzer) ย่ีหอ Stable 
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ลักษณะของแรงกด (compression) ใชหัว P/2 

(2 mm diameter cylinder probe) โดยใช pre-

test speed, test speed และ post-test speed 

ที่ 1 2 และ 10 มม./วินาท ีตามลําดับ และ distance 

15 มม. บันทึกคาแรงสูงสุดในแตละซ้ําของตัวอยาง 

คํานวณหาคาเฉลี่ย วางแผนการทดลองแบบสุมใน

บล็อกสมบูรณ จํานวน 3 ซ้ํา  
 

5.  การ วัด คุณภาพทางประสาทสัม ผัสของ 

เฟรนชฟรายสมันสําปะหลัง 

 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเฟรนชฟรายส

มันสําปะหลัง (คุณภาพการชิม) ทดสอบคุณภาพ

การชิมโดยบุคลากรที่ไมผานการฝกฝนของศูนยวิจัย

พืชไรระยอง จํานวน 25 คน ในดานลักษณะที่ปรากฏ 

สี รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช

วิธี 5-points hedonic scale เปนการใหคะแนน

ความชอบตอผลิตภัณฑแตละดาน โดย 1 คะแนน 

หมายถึง ชอบนอยที่สุด 2 คะแนน หมายถึง ชอบ

นอย 3 คะแนน หมายถึง ชอบปานกลาง 4 คะแนน 

หมายถึง ชอบมาก และ 5 คะแนน หมายถึง ชอบ

มากที่สุด คํานวณหาคาเฉลี่ย วางแผนการทดลอง

แบบสุมในบล็อกสมบูรณ จํานวน 25 ซ้ํา 
 

6. การวิเคราะหขอมูล 

 วิ เคราะหขอมูลที่ ไ ดทั้ งหมดโดยใช วิ ธี 

analysis of variance และเปรยีบเทียบความแตกตาง

ของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี Duncan’s new multiple 

range test (DMRT) 
 

ผลการทดลองและวิจารณ 

1. ท่ีอายุเก็บเก่ียว 8 เดือน 

ผลผลิตหัวสดและองคประกอบผลผลิต 

ผลผลิตหัวสด พบวา สายพันธุ/พันธุที่นํามาทดสอบ

ใหผลผลิตหัวสดไมแตกตางอยางมนัียสําคัญทางสถิติ 

โดยอยูในชวง 2,052 - 3,150 กก./ไร (Table 1)  

 ปริมาณแปงในหัวสด พบวา สายพันธุ 

OMRE60-03-09 มีปริมาณแปงในหัวสดสูงสุด 29.6% 

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับทุกสายพันธุ 

/พั นธุ ที่ นํ ามาทดสอบ รองลงมาคือ สายพันธุ 

OMRE60-02-61 พ ัน ธุ ห านาท ี และสายพัน ธุ 

CMRE60 -03 -02  ในขณะที ่พ ัน ธุ ร ะ ยอ ง 2  มี

ปริมาณแปงในหัวสดตํ่าสุด 17.1% (Table 1) 

 ดัชนีเก็บเกี่ยว พบวา พันธุระยอง2 และ

สายพันธุ CMRE60-03-13 มีดัชนีเก็บเกี่ยวสูงสุด 

0.63 แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับทุกสาย

พันธุ/พันธุที่นํามาทดสอบ รองลงมาคือ สายพันธุ 

OMRE60-02-61 และ CMRE60-03-02 ในขณะที่

พันธุหานาทีมีดัชนีเก็บเกี่ยวตํ่าสุด (Table 1) 

 ความสูงทรงตน พบวา พันธุหานาทีมีความสูง

ทรงตนสูงสุด 220 ซม. ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถ ิต ิก ับ ส ายพ ัน ธุ  OMRE60-03-09 แล ะ 

 OMRE60-02-61 (Table 1) 

 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได พบวา สาย

พันธุ /พันธุที่ นํามาทดสอบมีปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าได ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

โดยอยูในชวง 6.43 - 7.40o Bx (Table 2)  

ปริมาณไซยาไนด พบวา พันธุหานาทีมี

ปริมาณไซยาไนดนอยที่สุด 70 ไมโครกรัม/ก. แตไม

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสายพันธุ 

OMRE60-03-09 ที ่ม ีป ร ิม าณ ไซย า ไ นด  1 0 0 

ไมโครกรัม/ก. สวนสายพันธุ OMRE60-02-61 มี

ปริมาณไซยาไนดสูงที่สุดถึง 500 ไมโครกรัม/ก. 

(Table 2)  

คุณภาพดานเน้ือสัมผัส พิจารณาดาน

ความแข็ง โดยผลิตภัณฑที่มีความกรอบและความ

นุมมากจะมีคาความแข็งนอย พบวา สายพันธุ 
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OMRE60-02-61 มีความแข็งนอยสุด 388.60 ก. ไม

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสายพันธุ 

CMRE60-03-13 และพันธุหานาที ที่มีคาความแข็ง  

420.58 และ 458.69 ก. ตามลําดับ (Table 2)  

 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะ 

ที่ปรากฏ พันธุระยอง2 ไดคะแนนการยอมรับ 

ทางประสาทสัมผัสสูงสุด แตไมแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติกับสายพันธุ  OMRE60-02-61 

ดานสี พบวา พันธุระยอง2 ไดรับคะแนนการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสสูงสุดแตกตางทางสถิติกับ 

ทุกสายพัน ธุ /พัน ธุที่ นํ ามาทดสอบ รองลงมา 

คือ สายพันธุ OMRE60-02-61 ดานรสชาติ พบวา

สายพันธุ OMRE60-02-61 ไดรับคะแนนการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสสูงสุด แตไมแตกแตกตางอยาง 

มีนัยสําคัญทางสถิติกับสายพันธุ CMRE60-03-13 

ดานเน้ือสัมผัส พบวา สายพันธุ OMRE60-02-61
 

Table 1 Fresh root yield, starch content, harvesting index (HI) and plant height of cassava 
(2017 Hybrids) harvested at 8, 10 and 12 months after planting at Rayong Field 
Crops Research Center in year 2022/2023 

Months after 
planting  

Varieties/ 
Lines 

Fresh 
root yield 
(kg/rai) 

Starch 
content 

(%) 
HI 

Plant 
height 
(cm) 

Relative to check (Yield) 

HANATEE 
(%) 

Rayong2 
(%) 

8 CMRE60-03-02 2,998 24.0 b 0.55 b 197 b 105 146 
 CMRE60-03-13 2,688 20.2 c 0.63 a 201 b 94 131 

 OMRE60-02-61 2,877 25.0 b 0.57 b 204 ab 101 140 

 OMRE60-03-09 3,150 29.6 a  0.55 bc 206 ab 110 154 

 HANATEE 2,858 24.5 b 0.51 c 220 a 100 139 

 Rayong2 2,052 17.1 d 0.63 a 187 b 72 100 

 Mean 2,771    23.4         0.57    202 - - 
 CV (%)  17.0 8.7       4.3     5.8 - - 

10 CMRE60-03-02    2,433 ab 20.4 b     0.53 abc 241 a 109 177 
 CMRE60-03-13    2,929 ab 20.3 b  0.59 a 251 a 131 213 

 OMRE60-02-61   2,373 b 19.1 b 0.48 c 239 a 106 173 

 OMRE60-03-09   3,140 a 26.8 a    0.53 abc 263 a 141 228 

 HANATEE   2,229 b 22.0 b   0.51 bc 238 a 100 162 

 Rayong2   1,375 c 14.9 c    0.56 ab 195 b 62 100 

 Mean 2,413     20.6      0.53     238 - - 
 CV (%) 19.3 10.0       6.7 9.2 - - 

12 CMRE60-03-02   2,250 b 11.7 c     0.53 abc 229 b 87 164 
 CMRE60-03-13   2,117 b   12.9 bc   0.54 ab 228 b 82 154 

 OMRE60-02-61   2,650 b   12.4 bc  0.57 a 187 c 102 193 

 OMRE60-03-09   3,654 a  19.8 a   0.49 bc 273 a 141 266 

 HANATEE   2,590 b  14.5 b 0.46 c 278 a 100 189 

 Rayong2   1,373 c    7.7 d 0.57 a 161 c 53 100 

 Mean 2,451 13.1      0.52     226 - - 
 CV (%) 13.8 11.9 8.2    10.6 - - 

Means in the same column followed by a common type of letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
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Table 2 Total soluble solid (TSS), hydrocyanic acid (HCN) and hardness of cassava for 
processing to French fries harvested at 8, 10 and 12 months after planting at Rayong 
Field Crops Research Center in year 2022/2023 

Varieties/Lines 
TSS (oBx) HCN (ppm) Hardness (g) 

8 MAP  
10 

MAP  
12 MAP  8 MAP  10 MAP  

12 
MAP  

8 MAP 10 MAP 12 MAP 

CMRE60-03-02 6.75 7.23  4.80 c 275 b 133 a 100 704.22 d  669.97 d 611.82 d 

CMRE60-03-13 6.90 7.23  5.55 abc  375 bc 100 a 58  420.85 ab  419.50 bc 440.94 ab 

OMRE60-02-61 7.35 7.80  5.88 a  500 c 267 b 150 388.60 a  379.97 ab 489.84 abc 

OMRE60-03-09 7.40 7.30 5.67 ab  100 a 167 a 58 618.08 c  400.24 bc 524.79 bcd 
HANATEE 6.75 7.68 4.95 bc  70 a  117 a 50 458.69 ab  296.62 a 402.26 a 
Rayong2 6.43 6.80 4.85 bc  375 bc 267 b 200 483.35 b  484.27 c 565.15 cd 
Mean 6.93 7.34  5.28  283  175 -    512.30  441.27 505.80 
CV (%) 12.1 11.5    9.8 30.1 23.5 -   11.3      13.1     14.5 

Means in the same column followed by a common type of letter are not significantly different at the 5% level by DMRT; 
MAP= months after planting 
 

Table 3 Hedonic score of sensory tests of cassava for processing to French fries harvested at 
8, 10 and 12 months after planting at Rayong Field Crops Research Center in year 
2022/2023 

Months after 
planting  

Varieties/Lines Appearance Color Taste Texture 
Overall 

acceptability 

8 CMRE60-03-02      3.08 c 2.80 d 2.32 c 2.12 c 2.68 c 
 CMRE60-03-13 3.32 bc  3.04 cd 3.72 a   3.56 ab 3.60 b 
 OMRE60-02-61 3.68 ab 3.60 b 3.92 a 3.88 a 4.08 a 
 OMRE60-03-09 3.29 bc   3.25 bc 2.50 c 2.41 c 2.76 c 
 HANATEE 3.40 bc  2.96 cd  3.12 b  3.32 b 3.24 b 
 Rayong2      4.08 a 4.32 a  3.08 b 3.12 b 3.32 b 
 Mean      3.48      3.33      3.11      3.07      3.28 
 CV (%)      23.6      20.3      25.3      29.9      23.0 

10 CMRE60-03-02      3.00 3.00 b    2.64 bc 2.52 b   2.68 bc 
 CMRE60-03-13      3.40   3.36 ab  3.44 a 3.36 a 3.36 a 
 OMRE60-02-61      3.04 3.04 b  2.80 b 2.56 b  2.80 b 
 OMRE60-03-09      3.20 3.20 b   2.64 bc 2.36 b  2.72 bc 
 HANATEE      3.24 3.08 b 3.32 a 3.24 a      3.48 a 
 Rayong2      3.16 3.72 a 2.32 c 2.28 b 2.36 c 
 Mean      3.17      3.23      2.86       2.72       2.90 
 CV (%)      23.6      22.8      27.8       28.8       23.6 

12 CMRE60-03-02      2.92 b      3.04  2.76 b  2.60 d   2.64 b 
 CMRE60-03-13 3.28 ab      3.40  3.40 a   3.28 ab   3.40 a 
 OMRE60-02-61      3.24 b      3.16    3.08 ab     3.08 abc     3.08 ab 
 OMRE60-03-09 3.32 ab      3.28 2.76 b    2.84 bcd    2.96 b  
 HANATEE      3.68 a      3.56 3.28 a 3.36 a    3.48 a 
 Rayong2      3.04 b      3.12 2.80 b   2.68 cd    2.84 b 
 Mean      3.25      3.26      3.01       2.97 3.07 
 CV (%)      22.1      21.1      24.1       25.5 24.3 

  Means in the same column followed by a common type of letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
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ไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด 

และดานความชอบโดยรวม พบวา สายพันธุ OMRE60-

02-61 ไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส

สูงสุด แตกตางทางสถิติกับทุกสายพนัธุ/พันธุที่นํามา

ทดสอบ (Table 3)  
 

2. ท่ีอายุเก็บเก่ียว 10 เดือน 

ผลผลิตหัวสดและองคประกอบผลผลิต 

ผลผลิตหัวสด พบวา สายพันธุ OMRE60-03-09 ให

ผลผลิตหัวสดสูงสุด 3,140 กก./ไร รองลงมา คือ 

CMRE60-03-13 และ CMRE60-03-02 ในขณะที่

พันธุหานาที และพันธุระยอง2 ที่ใหผลผลิตหัวสด

นอยกวา คือ 2,229 และ 1,375 กก./ไร ตามลําดับ 

(Table 1)  

 ปริมาณแปงในหัวสด พบวา สายพันธุ 

OMRE60-03-09 มีปริมาณแปงในหัวสดสูงสุด 

26.8% แตกตางอย างมี นัยสํ า คัญทางสถิติกับ 

ทุกสายพันธุ/พันธุที่ นํามาทดสอบ รองลงมาคือ 

พัน ธุห านาที  CMRE60-03-02 CMRE60-03-13 

และ OMRE60-02-61 มีปริมาณแปงในหัวสด 22.0 

20.4 20.3 และ 19.1% ตามลําดับ (Table 1) 

 ดัชนีเก็บเกี่ยว พบวา สายพันธุ CMRE60-

03-13 มีดัชนีเก็บเกี่ยวสูงสุด 0.59 ในขณะที่พันธุ 

หานาทีมีดัชนีเก็บเกี่ยวคอนขางตํ่า สวนสายพันธุ 

OMRE60-02-61 มี ดัชนี เก็บ เกี่ ยว ตํ่าสุด 0 .48 

(Table 1) 

 ความสูงทรงตน พันธุระยอง2 มีความสูง

ทรงตนตํ่าสุด 195 ซม. สวนพันธุ/สายพันธุอื่น ๆ มี

ความสูงทรงตนไมแตกตางกันอยูในชวง 238 - 263 ซม. 

(Table 1) 

 ปริ มาณของแข็งที่ ละลายนํ้ าได  พบว า 
สายพันธุ/พันธุที่นํามาทดสอบมีปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าได ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

โดยอยูในชวง 6.80 - 7.80o Bx (Table 2)  

ปริมาณไซยาไนด พันธุ/สายพันธุ CMRE60 

-03-13 หานาที CMRE60-03-02 และ  OMRE60-

03-09 มีปริมาณไซยาไนดนอยไมแตกตางกันคือ 100 

117 133 และ 167 ไมโครกรัม/ก. ตามลําดับ โดย 

พันธุระยอง2 มีปริมาณไซยาไนดมากที่สุด 267 

ไมโครกรัม/ก. (Table 2)  

คุณภาพดานเน้ือสัมผัส พบวา พันธุหานาที 

มีความแข็งนอยที่สุด 296.62 ก. แตไมแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสายพันธุ OMRE60-

02-61 ที่มีความแข็ง 379.97 ก. สวนสายพันธุ 

OMRE60-03-09 และ CMRE60-03-13 มีความแข็ง

มากกวา คือ 400.24 และ 419.50 ก. ตามลําดับ 

(Table 2) 

 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะ

ที่ปรากฏ พบวา สายพันธุ/พันธุที่นํามาทดสอบได

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดานสี พบวา ระยอง2 

ไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด 

แต ไม แตกต า งอย า งมี นั ยสํ า คัญทางส ถิ ติกั บ 

CMRE60-03-13 ดานรสชาติ พบวา สายพัน ธุ 

CMRE60-03-13 ไดรับคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสสูงสุด แตไมแตกแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติกับพันธุหานาที ดานเน้ือสัมผัส 

พบวา สายพันธุ CMRE60-03-13 ไดรับคะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด แตไมแตกแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับพันธุหานาที และดาน

ความชอบโดยรวม พบวา พันธุหานาทีไดรับคะแนน

การยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด แตไมแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสายพันธุ CMRE60-03-13 

(Table 3)  
 

3. ท่ีอายุเก็บเก่ียว 12 เดือน 

ผลผลิตหัวสดและองคประกอบผลผลิต 

ผลผลิตหัวสด พบวา สายพันธุ OMRE60-03-09 ให
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ผลผลิตหัวสดสูงสุด 3,654 กก./ไร รองลงมา คือ 

OMRE60-02-61 ใหผลผลิตหัวสด 2,650 กก./ไร 

ในขณะทีพ่ันธุหานาทใีหผลผลิตหัวสด 2,590 กก./ไร 

ตามลําดับ (Table 1)  

  ปริมาณแปงในหัวสด พบวา สายพันธุ 

OMRE60-03-09 มีปริมาณแปงในหัวสดสูงสุด 

19.8% แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับทกุสาย

พันธุ/พันธุที่ นํามาทดสอบ รองลงมาคือ หานาที 

CMRE60-03-13 และ OMRE60-02-61 มีปริมาณ

แปงในหัวสด 14.5 12.9 และ 12.4% ตามลําดับ 

(Table 1) 

 ดัชนีเก็บเกี่ยว พบวา สายพันธุ OMRE60-

02-61 และระยอง2 มีดัชนีเก็บเกี่ยวสูงสุด 0.57 

ในขณะที่หานาทีมีดัชนีเก็บเกี่ยวตํ่าสุด 0.46 (Table 1) 

 ความสูงทรงตน พบวา พันธุหานาที และ

สายพันธุ OMRE60-03-09 มีความสูงทรงตนสูงสุด 

278 และ 273 ซม. ตามลําดับ ในขณะทีพ่ันธุระยอง

2 และ สายพันธุ OMRE60-02-61 มีความสูงทรง

ตนตํ่าสุด 161 และ 187 ซม. ตามลําดับ (Table 1) 

 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได พบวา สาย

พันธุ OMRE60-02-61 มีปริมาณของแข็งที่ละลาย

นํ้าไดสูงสุด 5.88o Bx ในขณะที่พันธุหานาทีและ

ระยอง2 มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได 4.95 และ 

4.85o Bx ตามลําดับ (Table 2)  

ปริมาณไซยาไนด พบวา สายพันธุ/พันธุที่

นํามาทดสอบมีปริมาณไซยาไนดไมแตกตางทางสถิติ 

โดยอยูในชวง 50 – 200 ไมโครกรัม/ก. โดยพันธุ 

หานาที มีปริมาณไซยาไนดนอยที่สุด 50 ไมโครกรัม/ก. 

ในขณะที่ระยอง2 ที่ มีปริมาณไซยาไนด  200 

ไมโครกรัม/ก. (Table 2)  

คุณภาพดานเน้ือสัมผัส พบวา พันธุหานาที 

มีความแข็งนอยที่สุด 402.26 ก. ไมแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติกับสายพันธุ  CMRE60-03-13 

และ OMRE60-02-61 ที่มีความแข็ง 440.94 และ 

489.84 ก. ตามลําดับ (Table 2) 

 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะ

ที่ปรากฏ พบวา พันธุหานาที ไดคะแนนการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสสูงสุด แตไมแตกแตกตางอยาง 

มีนัยสําคัญทางสถิติกับ  OMRE60-03-09 และ 

CMRE60-03-13 ดานสี พบวา สายพันธุ/พันธุที่

นํามาทดสอบไดคะแนนการยอมรับทางประสาท

สัมผัสไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดาน

รสชาติ พบวา สายพันธุ CMRE60-03-13 ไดรับ

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด แตไม

แตกแตกตางอยางมี นัยสําคัญทางสถิติกับพันธุ 

หานาที และสายพันธุ OMRE60-02-61 ดานเน้ือ

สัมผัส พบวา พันธุหานาที ไดรับคะแนนการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสสูงสุด แตไมแตกแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติกับสายพันธุ CMRE60-03-13 

และ OMRE60-02-61 และดานความชอบโดยรวม 

พบวา พันธุหานาทีไดรับคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสสูงสุด แตไมแตกแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติกับสายพันธุ  CMRE60-03-13 

และ OMRE60-02-61 (Table 3)  
 

4. มันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตเฟรนชฟรายส 

 อายุเก็บเกี่ยวมีผลตอผลผลิตและคุณภาพ 

เ น้ื อ สั มผั ส  และ ร ส ชา ติ ขอ ง เ ฟ ร นชฟ ร ายส 

มันสําปะหลัง โดยพันธุ และระยะเวลาการเก็บเกี่ยว

เปนปจจัยที่มีผลตอการใหผลผลิตมันสําปะหลัง 

มันสําปะหลังบริโภคแตละสายพันธุ/พันธุใหผลผลิต

สูงที่อายุเก็บเกี่ยวตางกัน และเมื่อพิจารณาที่อายุ

เก็บเกี่ยว 8 10 และ 12 เดือน พบวา มันสําปะหลัง

ใหผลผลิตตางกัน สอดคลองกับไชยรัตน และคณะ 

(2539) ที่รายงานวา พันธุและอายุการเก็บเกีย่วมผีล

ตอผลผลิต สวนปริมาณนํ้าฝนที่มันสําปะหลังไดรับ 

ถาไดรับมากผลผลิตจะเพิ่มมากข้ึนแตถาไดรับนอย
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ผลผลิตจะนอย (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2564) 

จากขอมูลปริมาณนํ้าฝนของพื้นที่ทดลอง พบวา ที่

อายุเก็บเกี่ยว 8 10 และ 12 เดือน มีปริมาณนํ้าฝน

รวม 1,703 1,755 และ 1,933 มม. ตามลําดับ  

การกระจายนํ้าฝนยังมีความสําคัญตอผลผลิต

มากกวาปริมาณนํ้าฝนรวม (วัฒนะ และคณะ, 

2528) การเก็บเกี่ยวมันสําปะหลังบริโภคทั้ง 3 ชวง

อายุ พบวา ไดรับปริมาณนํ้าฝนใกลเคียงกัน และ

ไดรับปริมาณฝนมากชวงอายุ 1 - 6 เดือนหลังปลูก 

(เดือน มิ.ย. ถึง พ.ย.) ซึ่งเปนชวงที่มันสําปะหลัง 

มีการเจริญเติบโตทางลําตน มีการพัฒนาราก 

สวนหน่ึงไปเปนรากสะสมอาหาร และขยายขนาด

รากสะสมอาหาร (สถาบันวิจัยพืชไรและพืชทดแทน

พลังงาน, 2558ก.) แตหลังจากน้ันในชวงเดือน ธ.ค. 

ถึง พ.ค. พบวา มีปริมาณฝนนอย ทําใหผลผลิตที่

เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 10 และ 12 เดือน ใกลเคียงกับ

การเก็บเกี่ยวที่อายุ 8 เดือน นอกจากน้ีปริมาณ

นํ้าฝน ยั ง มี ผ ล กับ ปริ ม าณแป ง ใ นหั วส ดขอ ง 

มันสําปะหลังทั้ง 6 สายพันธุ/พันธุที่นํามาทดสอบ

อีกดวย โดยพบวา เมื่อเก็บเกี่ยวมันสําปะหลังที่อายุ 

8 และ 10 เดือน ตรงกับเดือน ม.ค. และ มี.ค. 2566 

ซึ่งเปนชวงฤดูแลง มันสําปะหลังทั้ง 6 สายพันธุ/

พันธุ มีปริมาณแปงในหัวสดสูงกวาการเก็บเกี่ยวที่

อายุ 12 เดือน ตรงกับเดือน พ.ค. 2566 ซึ่งเปนชวง

ฤดูฝน สอดคลองกับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2564) ที่รายงานวา ปริมาณแปงในหัวมันสําปะหลัง

จะสูงสุดเมื่อเก็บเกี่ยวเดือน พ.ย. ถึง มี.ค. และ

หลังจากเดือน เม.ย.ปริมาณแปงในหัวสดจะลดลง

เรื่อย ๆ และตํ่าสุดในเดือน ส.ค. ถึง ก.ย. ซึ่งเปนชวง

ที่ฝนตกหนัก 

ปริมาณของแข็งที่ ละลายนํ้าได ในหั ว 

มันสําปะหลังทั้ง 6 สายพันธุ/พันธุ ที่นํามาทดสอบ 

ก็ ข้ึนอ ยู กับอายุ เก็ บ เกี่ ย วโดย เมื่ อ เก็ บ เกี่ ย ว 

มันสําปะหลังที่อายุ 8 เ ดือน มันสําปะหลังทั้ ง 

6 สายพันธุ/พันธุ มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

เฉลี่ย 6.93o Bx เมื่อเก็บเกี่ยวมันสําปะหลังที่อายุ 

10 เดือน มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดเฉลี่ย

สูงสุด 7.34o Bx และปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

จะลดลง เมื่อเก็บเกี่ยวที่อายุ 12 เดือน สอดคลอง

กับ Reis et al. (2021) ที่รายงานวา ปริมาของแข็ง

ที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด มีคาสูงสุดเมื่อเก็บเกี่ยวที่ 

9 เดือน และจะลดลงเมื่ออายุเก็บเกี่ยวเพิ่มข้ึน 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในนํ้าเปนพารามิเตอร 

ที่สําคัญที่บงช้ีการเกิดสีและรสชาติเมื่อไดรับความ

รอน ซึ่งสงผลตอคุณภาพของเฟรนชฟรายส ทําใหมี

รสชาติดีและสีสันนารับประทาน  

 ปริมาณไซยาไนดในมันสําปะหลังทั้ง 6 

สายพันธุ/พันธุ  ที่นํามาทดสอบจะลดลงเมื่ออายุ 

มันสําปะหลังเพิ่ ม ข้ึน  ซึ่ งพบวา  เมื่อ เก็บ เกี่ยว 

มั น สํ า ปะห ลั งที่ อ า ยุ  8  10  และ  12  เ ดื อน 

มันสําปะหลังทั้ ง  6 พันธุ /สายพันธุ  มีปริมาณ

ไซยาไนดเฉลี่ย 283 175 และ 103 ไมโครกรัม/ก. 

ตามลําดับ สอดคลองกับ Reis et al. (2021) ที่

พบวา ปริมาณไซยาไนดที่อายุเก็บเกี่ยว 15 เดือน 

ตํ่ากวาที่อายุเก็บเกี่ยว 9 และ 12 เดือน และเมื่อ

พิจารณารวมกับฤดูเก็บเกี่ยว พบวา การเก็บเกี่ยว 

มันสําปะหลังที่อายุ 8 และ 10 เดือน ตรงกับ 

เดือน ม.ค. และ มี.ค. 2566 ซึ่งเปนชวงฤดูแลง 

มันสําปะหลังทั้ ง  6 พันธุ /สายพันธุ  มีปริมาณ

ไซยาไนดสูงกวาการเก็บเกี่ยวที่อายุ 12 เดือน ตรง

กับ เดือนพฤษภาคม 2566 ซึ่ ง เปนชวงฤดูฝน 

สอดคลองกับจิณณจาร (2552) พบวา ปริมาณ

ไซยาไนดในหัวมันสําปะหลังจะแตกตางกัน ข้ึนอยู

กับสายพันธุ ชวงอายุของมันสําปะหลัง การปฏิบัติ

ดูแลในแปลง และสภาพแวดลอม โดยมันสําปะหลัง

ที่ปลูกในสภาพแลงมีปริมาณไซยาไนดสูงกว า 
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ปรารถนา และคณะ (2564) ได ศึกษาปริมาณ

ไซยาไนดในมันสําปะหลังพันธุพิรุณ 2 ที่นํามา

ผลิตเฟรนชฟรายส พบไซยาไนดในเฟรนชฟรายส

แบบสด แตไมพบในเฟรนชฟรายสแบบอบและแบบ

ทอด เน่ืองจากความรอนจะทําลายเอนไซมลินามาเรส 

ทําใหไมเกิดกรดไฮโดรไซยานิคซึ่งเปนพิษ ดังน้ัน 

การใหความรอนกับหัวมันสาํปะหลังเปนสิ่งสําคัญใน

การทําลายพิษที่เกิดจากไซยาไนดในหัวมันสด โดย

ความรอนที่อุณหภูมิสูงกวา 72° ซ. จะทําใหเอนไซม

ลินามาเรสเสียสภาพ นอกจากน้ีกรดไฮโดรไซยานิค

ที่เกิดข้ีนจะระเหยออกไปที่ความรอนสูง สวนสาร 

ไซยาโนจินิคกลูโคไซดจะสลายตัวไดดีมากที่อุณหภูม ิ

150° ซ. ฉะน้ันเมื่อนําหัวมันสําปะหลังมาทําใหรอน

ที่อุณหภูมิเหมาะสมความเปนพิษของไซยาไนด 

จะหมดไป (สุรินทร, 2544) 

 ด า น เ น้ื อ สั ม ผั ส เ ฟ ร น ช ฟ ร า ย ส จ า ก 

มันสําปะหลังทั้ง 6 สายพันธุ/พันธุ ที่นํามาทดสอบมี

ความแข็งอยูในเกณฑที่ยอมรับได โดยเมื่อพิจารณา

ที่อายุเก็บเกี่ยวอายุ 8 10 และ 12 เดือน พบวา 

เฟรนชฟรายสจากมันสําปะหลังทั้ง 6 พันธุ/สายพันธุ 

มีความแข็งเฉลี่ย 414.27 - 512.30 ก. ใกลเคียงกับ

การทดลองของ Herawati and Kamsiati (2019) 

ที่พบวา เฟรนชฟรายสจากมันสําปะหลังมีคาความ

แข็ง 511.83 ก. 

 ดังน้ัน เมื่อพิจารณาผลผลิต องคประกอบ

ผลผลิต เน้ือสัมผัส รสชาติ และคุณสมบัติทาง

กายภาพและเคมี ของมันสําปะหลังทั้ง 6 พันธุ/สาย

พันธุที่เก็บเกี่ยวอายุ 8  10 และ 12 เดือน สามารถ

สรุปไดวา สายพันธุ OMRE60-02-61 ที่อายุการ 

เก็บเกี่ยว 8 เ ดือน เหมาะสําหรับแปรรูปเปน 

เฟรนชฟรายสมากที่สุด เน่ืองจากมีคุณภาพดานเน้ือ

สัมผัสคอนขางสูงกวาพันธุหานาที และไดคะแนน

การยอมรับทางประสาทสัมผัสดานลักษณะที่

ปรากฎ สี รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม

สูงกวาพันธุหานาทีทุกดาน จึงดีกวาพันธุหานาที แต 

มีขอเสียตรงที่มีปริมาณไซยาไนดในหัวสดคอนขาง

สูง ซึ่งสามารถแกไขไดโดยการใชความรอนอุณหภูมิ

สูงในกระบวนการผลติเปนเฟรนชฟรายสเพื่อทําลาย

กลไกการสรางสารไซยาไนด ทําใหเฟรนชฟรายสที่ได

ปราศจากสารไซยาไนด สวนสายพันธุ CMRE60-03-13 

และ OMRE60-02-61 ที่เก็บเกี่ยวที่อายุ 10 และ 

12 เดือน ตามลําดับ สามารถใชผลิตเฟรนชฟรายสได

แตมีคุณภาพนอยกวาหรือเทากับพันธุหานาที  
 

สรุปผลการทดลอง 

การเปรียบเทียบผลผลิต เน้ือสัมผัส รสชาติ 

และคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของมันสําปะหลัง 

6 สายพันธุ/พันธุ  ที่อายุเก็บเกี่ยวที่ตางกันเพื่อ 

นําไปแปรรูปเปนเฟรนชฟรายส พบวา สายพันธุ 

OMRE60-02-61 เหมาะสําหรับเก็บเกี่ยวที่อายุ 8 

และ 12 เดือน โดยใหผลผลิตหัวสด 2,877 และ 

2,650 กก./ไร ตามลําดับ ใกลเคียงกับพันธุหานาที 

โดยเฉพาะที่อายุ 8 เดือนมีคุณภาพดานเน้ือสัมผัส

คอนขางสูงกวาพันธุหานาที และไดคะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสมัผสัดาน สี รสชาติ เน้ือสัมผัส 

และความชอบโดยรวมสูงกวาพันธุหานาทีทุกดาน 

สวนสายพันธุ CMRE60-03-13 เหมาะสําหรับเก็บ

เกี่ยวที่อายุ 10 เดือน ใหผลผลิตหัวสด 2,929 กก./ไร 

สูงกวาพันธุหานาที 31% ไดคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสทุกดานเทียบเทาพันธุหานาที แตมี

คุณภาพดานเน้ือสัมผัสคือความกรอบและความนุม

นอยกวาพันธุหานาที ดังน้ัน มันสําปะหลังสายพันธุ 

OMRE60-02-61 ที่เก็บเกี่ยวอายุ 8 เดือน จึงเหมาะ

ในการผลิตเปนเฟรนชฟรายสมากที่สุดเน่ืองจากมี

คุณภาพหลายดานสูงกวาพันธุหานาที  
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