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ABSTRACT  

Evaluating the yield performance of new cassava varieties under diverse environmental 

conditions is a crucial step in identifying promising varieties for dissemination to farmers. The 

objective of this research was to evaluate the yield potential and textural quality of 2017 edible 

cassava hybrids across multiple environments. A randomized complete block design in three 

replications was conducted from May 2022 to May 2023 across six environments—Rayong, Khon 

Kaen, Sukhothai, Lop Buri, Kanchanaburi, and Songkhla provinces—using four edible cassava 

hybrids (CMRE60-03-02, CMRE60-03-13, OMRE60-01-02, and OMRE60-02-12) and two check 

varieties (Hanatee and DOA Rayong2). The results from combined analysis of variance indicated 

that the OMRE60-01-02, CMRE60-03-13, and CMRE60-03-02 lines had similar average fresh root 

yield of 4,794, 4,538 and 4,207 kg/rai, respectively. These three varieties showed significantly 

higher average fresh root yield than the two check varieties, being 70, 61 and 49% higher than 

Hanatee, and 57, 48 and 38% higher than DOA Rayong2, respectively. The GGE biplot analysis 

indicated that the OMRE60-01-02 line had the highest average fresh root yield and high yield  
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stability, while the CMRE60-03-13 line exhibited 

lower yield stability but no significant difference 

in average fresh root yield with the OMRE60-01-02 

line. Meanwhile, Hanatee exhibited the highest 

yield stability but the lowest yield. Steamed 

cassava from the CMRE60-03-13 line had a 

higher textural quality than that from Hanatee 

and OMRE60-01-02. Therefore, the hybrid cassava 

line CMRE60-03-13 is suitable for recommendation 

to farmers due to its high yield and desirable 

textural quality when steamed. 

 

Keywords: edible cassava; yield performance; 

steamed cassava; texture; GGE analysis 

บทคัดยอ  

การทดสอบผลผลิตมันสำปะหลังพันธุใหม 

ในหลายสภาพแวดลอมเปนขั ้นตอนสำคัญในการ

คัดเลือกพันธุดีเพื่อแนะนำเกษตรกร วัตถุประสงคของ

งานวิจัยนี้เพื ่อประเมินศักยภาพการใหผลผลิตและ

คุณภาพเนื้อสัมผัสของมันสำปะหลังบริโภคลูกผสม 

ป 2560 ในหลายสภาพแวดลอม วางแผนการทดลอง

แบบสุมในบล็อกสมบูรณ 3 ซ้ำ ระหวาง เดือน พ.ค. 

2565–พ.ค. 2566 ใน 6 สภาพแวดลอม ไดแก จ.

ระยอง ขอนแกน สุโขทัย ลพบุรี กาญจนบุรี และ

สงขลา ประกอบดวยมันสำปะหลังบริโภคลูกผสม 

4 สายพันธุ คือ CMRE60-03-02  CMRE60-03-13  

OMRE60-01-02 และ OMRE60-02-12 และพันธุ

เปรียบเทียบ 2 พันธุ  คือ พันธุ หานาที และ กวก. 

ระยอง2 ผลการวิเคราะหความแปรปรวนรวม พบวา 

สายพันธุ  OMRE60-01-02  CMRE60-03-13 และ 

CMRE60-03-02 ใหผลผลิตหัวสดไมแตกตางกัน 

เฉลี่ย 4,794  4,538 และ 4,207 กก./ไร ตามลำดับ 

ทั้ง 3 สายพันธุน้ี ใหผลผลิตหัวสดสูงกวาพันธุหานาที 

และ กวก. ระยอง2 อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยให

ผลผลิตหัวสดสูงกวาพันธุหานาที 70 61 และ 49% 

ตามลำดับ และสูงกวา กวก. ระยอง2  57 48 และ 

38% ตามลำดับ เมื ่อวิเคราะห GGE biplot พบวา 

มันสำปะหลังสายพันธุ  OMRE60-01-02 ใหผลผลิต

หัวสดเฉลี่ยสูงสุด และมีเสถียรภาพการใหผลผลิตสูง 

ส วนสายพันธุ  CMRE60-03-13 ใหผลผลิตหัวสด 

เฉลี่ยสูงไมแตกตางจากสายพันธุ OMRE60-01-02 แต

มีเสถียรภาพการใหผลผลิตต่ำกวา ในขณะที่พันธุ  

ห านาทีม ีเสถียรภาพการใหผลผลิตสูงสุด แตให

ผลผลิตต่ำที่สุด มันสำปะหลังนึ่งที ่ทำจากสายพันธุ  

CMRE60-03-13 มีคุณภาพดานเน้ือสัมผัสสูงกวาพันธุ

หานาทีและ OMRE60-01-02 ดังนั ้น มันสำปะหลัง

ลูกผสมสายพันธุ CMRE60-03-13 จึงเหมาะสำหรับ

แนะนำเกษตรกร เนื ่องจากใหผลผลิตหัวสดและ

คุณภาพเน้ือสัมผัสหลังน่ึงสูง 
  

คำสำคัญ: มันสำปะหลังบรโิภค; การประเมินผลผลิต; 

มันสำปะหลังน่ึง; เน้ือสัมผัส; การวิเคราะห GGE  

บทนำ  

มันสำปะหลังเปนพืชอาหารที ่สำคัญเปน

อันดับ 5 ของโลก รองจากขาวสาลี ขาวโพด ขาว และ

มันฝรั่ง (ชัยวัช, 2566) มันสำปะหลังมีสารประกอบ 

ไซยาโนเจเนติกกลูโคไซด (cyanogenetic glucosides) 

ที ่จะเปลี ่ยนเปนกรดไฮโดรไซยานิคหรือไซยาไนด 

ซึ่งเปนพิษ พบมากที่เปลือกหัวมันสำปะหลัง และเน้ือ 

หัวมันสำปะหลังชนิดหวานจะมีปริมาณไซยาไนดต่ำ และ

การแปรรูปอยางถูกวิธีจะชวยลดปริมาณไซยาไนดได 

(สถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 

2558) มันสำปะหลังชนิดหวานเปนมันสำปะหลังที่มี

ปริมาณไซยาไนดต่ำ ทำใหมีรสไมขม มีทั้งชนิดเน้ือ

รวน นุม และเนื้อแนนเหนียว นิยมนำมารับประทาน
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โดยการตม น่ึง ยาง อบ และเช่ือม หรือใชเปนวัตถุดิบ

ทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑเบเกอรี่ตาง ๆ หรือเปน

ทางเลือกสำหรับผู แพกลูเตน (จ ิณณจาร, 2552) 

เกษตรกรปลูกมันสำปะหลังบริโภคกระจายอยูใน 

จ.กาญจนบุร ี  กำแพงเพชร ขอนแก น กาฬสินธุ  

อุบลราชธานี นครราชสีมา ลำปาง และนครสวรรค 

รวมพื้นที่กวา 3,200 ไร ผลผลิตสวนใหญจำหนายใน

ตลาดสดราคา 15-25 บาท/กก. ขณะที่บางสวนแปรรูป

เปนผลิตภัณฑที่มีมูลคาเพิ่ม เชน มันแผนทอดกรอบ 

เฟรนชฟรายสมันสำปะหลัง บราวน่ี มันสำปะหลัง 

อบกรอบ และวอฟเฟล โดยกลุ มวิสาหกิจแปรรูป 

ม ันสำปะหล ั ง ใน จ .ระยอง นครสวรรค   และ

นครราชสีมา ซึ่งชวยสรางรายไดเสริมและเพิ่มมูลคา

ใหแกเกษตรกร (นิรนาม, 2561; อาทิตย, 2561)  

มันสำปะหลังชนิดหวานที่เหมาะสำหรับการ

บริโภค ไดแก พันธุหานาที ซึ่งเปนพันธุพื้นเมืองที่ปลกู

มานานในประเทศ มีลักษณะเดนคือ มีเนื ้อรวนซุย 

เหมาะสำหรับการแปรรูปเปนขนม เชน มันเชื ่อม 

หรือมันยาง มีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิคในหัวต่ำ 

ตานทานตอโรคใบไหม ใหผลผลิตสูงในสภาพรองสวน 

4-5 ตัน/ไร อยางไรก็ตาม ในสภาพไรพันธุน้ีใหผลผลิต

หัวสดคอนขางต่ำ 1.5-3.0 ตัน/ไร ป พ.ศ. 2527  

กรมวิชาการเกษตรไดรับรองพันธุมันสำปะหลังบรโิภค

พันธุแรก คือ พันธุ กวก. ระยอง2 ซึ่งมีลักษณะเดน คือ 

เน้ือแนนเหนียว รสหวาน สีเหลือง มีปริมาณแคโรทีนสูง 

เหมาะสำหรับการแปรรูปเปนมันแผนทอดกรอบ  

อีกทั้งยังมีปริมาณกรดไฮโดรไซยานิคในหัวต่ำ และให 

ผลผลิตหัวสดในสภาพไร 2.8-3.5 ตัน/ไร (จิณณจาร, 2552) 

มีการดำเนินการพัฒนาและปรับปรุงพนัธุมันสำปะหลงั

บริโภคอยางตอเนื ่อง โดยในป พ.ศ. 2560 ไดสราง 

มันสำปะหลังลูกผสมป 2560 (สุวลักษณและคณะ, 

2560ก) ผานการคัดเลือกในข้ันตอนการคัดเลือกปที ่1 

(สุวลักษณและคณะ, 2560ข) และปที่ 2 (กุสุมาและ

คณะ, 2561) ประเมินผลผลิตในข้ันตอนเปรียบเทียบ

เบื ้องตน (กุสุมาและคณะ, 2563ก) เปรียบเทียบ

มาตรฐาน (กุสุมาและคณะ, 2563ข) และเปรียบเทยีบ

ในทองถิ ่น สามารถคัดเลือกมันสำปะหลังสายพันธุ

กาวหนาที่มีคุณสมบัติเดน คือ ใหผลผลิตหัวสดสูง มี

รสชาติและเนื ้อส ัมผ ัสของมันสำปะหลังนึ ่งและ 

เฟรนชฟรายสมันสำปะหลังใกลเคียงกับพันธุหานาที 

4 สายพันธุ ไดแก CMRE60-03-02  CMRE60-03-13  

OMRE60-01-02 และ OMRE60-02-12 (สุวลักษณ, 

2564; กุสุมาและคณะ, 2567) และตองนำไปประเมนิ

ศักยภาพการใหผลผลิตในข้ันตอนการเปรียบเทียบใน

ไรเกษตรกร ซึ่งเปนการทดสอบพันธุในสภาพแวดลอม

ที่หลากหลายเพื่อศึกษาความสามารถในการปรับตัว

ของแตละสายพันธุ  

การให ผลผล ิตม ันสำปะหล ั ง ในแต ละ

สภาพแวดลอมอาจแตกตางกันไปเนื่องจากปฏิสัมพันธ 

ระหวางพันธุกรรมกับสภาพแวดลอม ซึ ่งสงผลตอ

เสถียรภาพของพันธุ  (Eberhart and Russell, 1966) 

ลักษณะที่ปรากฏหรือฟโนไทป (phenotype, P) เปน

ผลมาจากอิทธิพลรวมของจีโนไทป (genotype, G) 

สภาพแวดลอม (environment, E) และปฏิสัมพันธ

ระหวางพันธุกรรมกับสภาพแวดลอม(genotype  

by environment interaction, GE) (ชูศักดิ์, 2562)  

การวิเคราะหขอมูลจากการทดสอบหลายสภาพแวดลอม

สามารถทำไดหลายวิธี หนึ่งในวิธีที่มีประสิทธิภาพสูง

คือ การวิเคราะหแบบ GGE biplot ซึ ่งชวยในการ

คัดเลือกลูกผสมมันสำปะหลังบริโภคสายพันธุใหมที่

ใหผลผลิตหัวสดสูง และมีเสถียรภาพการใหผลผลิตดี 

(Noerwijati et al., 2014; Mtunguja et al., 2016; 

Lawal et. al., 2021) GGE biplot ใชขอมูลอิทธิพล

หลักของพันธุกรรมกับปฏิสัมพันธระหวางพันธุกรรม

ก ับสภาพแวดล อม ซ ึ ่ ง เป นส วนหนึ ่งของความ

แปรปรวนจากการทดสอบหลายสภาพแวดล อม 



  

Thai Agricultural Research Journal Vol. 43 No. 3 September - December 2025                                 295 

สามารถใชประเมินพันธุกรรมในอุดมคติ ( ideal 

genotype) ว ิ เคราะห เสถ ียรภาพการให ผลผลิต 

รวมถึงเล ือกสภาพแวดลอมที ่เหมาะสมตอพ ันธุ  

โดยแสดงผลในรูปแบบกราฟทำใหการแปลผลงายข้ึน 

(ชูศักดิ ์, 2562; Yan et al., 2000) มีหลายงานวิจัย

พบปฏิสัมพันธระหวางพันธุกรรมกับสภาพแวดลอมใน

ผลผล ิตและล ักษณะต าง ๆ ของม ันสำปะหลัง 

(Noerwijati et al., 2014; Mtunguja et al., 2016) 

ดังนั ้น งานวิจ ัยนี ้จ ึงมีว ัตถุประสงคเพื ่อประเมิน

ศ ักยภาพการใหผลผลิตและคุณภาพเนื ้อส ัมผัส 

ของมันสำปะหลังบริโภคลูกผสมป 2560 ในหลาย

สภาพแวดล อม เพ ื ่อใช เป นข อมูลประกอบการ

คัดเลือกพันธุ มันสำปะหลังบริโภคพันธุ ดีเหมาะแก 

การบริโภคและใหผลผลิตสูง  

อุปกรณและวิธีการ 

1. พันธุ/สายพันธุมันสำปะหลังบริโภคและสถานท่ี

ทดสอบ 
มันสำปะหลังบริโภคลูกผสม 4 สายพันธุ ไดแก 

CMRE60-03-02  CMRE60-03-13  OMRE60-01-02 

และ OMRE60-02-12 ใชพันธุหานาทีและกวก. ระยอง2 

เปนพันธุ เปรียบเทียบ ทดสอบ 6 สภาพแวดลอม 

ไดแก อ.เมือง จ.ระยอง (RY) อ.เมือง จ.ขอนแกน (KK)  

อ.ศรีสำโรง จ.สุโขทัย (STI) อ.เมือง จ.ลพบุรี (LRI)  

อ.เมือง จ.กาญจนบุรี (KRI) และ อ.หาดใหญ จ.สงขลา 

(SKA)   

2. การปลูกมันสำปะหลังและการดูแลรักษา  

วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

4 ซ้ำ ขนาดแปลงยอย 5x8 ม. ระยะปลูก 100x80 ซม. 

ปลูก 5 แถว ๆ ละ 10 ตน ประมาณ พ.ค.-มิ.ย. 2565 

ปกทอนพันธุแบบต้ังตรง เก็บเกี่ยว 3 แถวกลาง พื้นที่

เก็บเกี่ยว 3x6.4 ม. กำจัดวัชพืชโดยใชแรงงานคนและ

สารกำจัดวัชพืช ใสปุยเคมี 15-7-18 อัตรา 100 กก./ไร 

หลังปลูก 1 เดือนโดยขุดหลุมกึ่งกลางระหวางตนแลว

ใสปุยจากน้ันพรวนดินกลบ เก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่ออายุ

ครบ 10-12 เดือน  

3. การวิเคราะหคุณภาพของมันสำปะหลัง 

ลักษณะคุณภาพของมันสำปะหลังควบคุม

ดวยพันธุกรรมเปนหลัก (Mtunguja et al., 2016; 

Ogbonna et al., 2021) จึงเลือกนำหัวมันสำปะหลัง

สดจากแปลงทดลองระยองมาวิเคราะห 

3.1 คุณภาพดานเน้ือสัมผัสของมันสำปะหลัง

น่ึง ดวยเครื่องวัดเน้ือสัมผัส (texture analyzer) ย่ีหอ 

Stable Micro Systems รุน TA. XT PlusC คุณภาพ

ดานเนื้อสัมผัสของมันสำปะหลังนึ่ง ไดแก ความแข็ง 

(hardness) และความเหนียว (adhesiveness)  

ใชหัว P/2 (2 mm diameter cylinder probe) โดย

ใช pre-test speed test speed และ post-test speed 

ที่ความเร็ว 1  2 และ 10 มม./วินาท ีตามลำดับ และ 

distance 15 มม. หาคาแรงสูงสุด คาเฉลี่ยในแตละ

ตัวอยาง ๆ ละ 9 ช้ิน  

3.2 วิเคราะหปริมาณไซยาไนด โดยวิธี rapid 

evaluation ของ Williams and Edwards (1980)  

3.3 คุณสมบัติทางเคมีไดแก ความช้ืน โปรตีน 

ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต พลังงานทั้งหมด และพลังงาน

จากไขมัน ทดสอบโดย ศูนยบริการประกันคุณภาพ

อาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

4. การวิเคราะหผลผลิตหัวสดและองคประกอบ

ผลผลิต 

4.1 ผลผลิตหัวสด ชั่งน้ำหนักหัวสดในพื้นที่

เก็บเกี ่ยว หลังจากขุดและสับหัวมันสำปะหลังออก

จากเหงาแลวคำนวณผลผลิตหัวสดเปนหนวย กก./ไร  

 4.2 ปริมาณแปงในหัวสด โดยสุ มหัวสดมัน

สำปะหลังในพื้นที่เก็บเกี่ยว สับเปนทอนยาวประมาณ 
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7 ซม. ใชตัวอยางหัวสด 5 กก./แปลงยอย วัดดวย

เครื่องช่ัง Reimann scale 

4.3 ดัชนีเก็บเกี ่ยว ชั ่งน้ำหนักสดของตน ใบ 

เหงา และหัวสด ในพื้นที่เก็บเกี่ยว คำนวณดัชนีเก็บเกี่ยว 

= น้ำหนักหัวสด/(น้ำหนักตน ใบ เหงา+น้ำหนักหัวสด) 

 ว ิ เคราะห ความแปรปรวน ( analysis of 

variance) และความแปรปรวนรวม ( combined 

analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตาง

ของคาเฉลี ่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range 

test (DMRT) และวิเคราะหเสถียรภาพของพันธุดวย

วิธี GGE biplot ตามวิธีของชูศักด์ิ (2562)  

ผลการทดลองและวิจารณ  

1. ลักษณะเนื้อสัมผัสของมันสำปะหลังนึ่ง 
ลักษณะเนื้อสัมผัสในอาหารเปนผลประกอบ

กันของคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพ ซึ่งเปนผลมา

จากโครงสร างธรรมชาต ิเร ิ ่มตนของสาร ด ังน้ัน 

ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารจึงมีความจำเปน และ

สำค ัญอย างมากต อการยอมร ับของผ ู บร ิ โภค  

การวิเคราะหเนื ้อสัมผัสของมันสำปะหลังนึ ่งจาก 

มันสำปะหลังทั้ง 6 พันธุ/สายพันธุ (Figure 1) เปนการ

ทดสอบที่เลียนแบบการเคี ้ยวของมนุษย (imitative 

measurement) คาเนื ้อสัมผัสแสดงความสัมพันธ

ระหวางแรงที่กระทำกับตัวอยางตอเวลา ผานการกด

ของหัวกด 2 ครั้ง คาความแข็งของตัวอยาง คือ แรงที่ 

ใชในการทำใหตัวอยางเสียรูป (คุณภาพทางกายภาพ) 

หรือแรงที ่ใชในการกดตัวอยางระหวางกรามเพื่อ

เปลี่ยนรูปรางตัวอยาง (คุณภาพทางประสาทสัมผัส) 

และคาความสามารถในการเกาะติดผิววัสดุหรือความ

เหนียว คือ งานที่ใชในการเอาชนะแรงระหวางพื้นผิว

ของตัวอยางกับพื้นผิวของวัสดุอื่นที่ตัวอยางสัมผัสอยู 

(คุณภาพทางกายภาพ) หรือ แรงที่ใชในการเคลื่อนยาย

ตัวอยางที่ติดอยูในปาก (โดยปกติ คือ เพดานปาก) ใน

ระหวางกระบวนการเคี ้ยว (คุณภาพทางประสาท

สัมผัส) (ธัญญาภรณ, 2550) พบวา พันธุ/สายพันธุที่

นำมาทดลองมีความแข็งไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ โดยสายพันธุ OMRE60-02-12 มีความแข็ง

นอยที่สุด 486.5 ก. รองลงมา คือ CMRE60-03-13 มี

คาความแข็ง 515.2 ก. โดยทั้ง 2 สายพันธุมีความแข็ง

ใกลเคียงกับพันธุห านาที Maieves et al. (2012) 

รายงานวา คาความแข็งของหัวมันสำปะหลังสุก 

ขึ้นอยูกับพันธุมันสำปะหลัง ดานความเหนียว พบวา  

พันธุ/สายพันธุที่นำมาทดลองมีความเหนียวแตกตาง

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ สายพันธุ CMRE60-03-13 

มีความเหนียวนอยที่สุด 3,658 ก.วินาที ไมแตกตาง

อยางมีนัยสำคัญกับ หานาที และ OMRE60-02-12 ที่

มีความเหนียว 3,864 และ 4,063 ก.วินาที ตามลำดับ 

(Table 1) นงนุช (2006) รายงานวา หัวมันสำปะหลงั

ที่มีไซยาไนดต่ำเมื่อผานการตมสุกจะไดเนื้อสัมผัสที่

แตกตางกันสามารถจำแนกได 3 กลุม คือ กลุมที่มี

ลักษณะเนื้อสัมผัสรวนซุย (mealy) กลุมที่มีลักษณะ

เนื้อสัมผัสแบบแนนเนื้อ (firm) และกลุมที่มีลักษณะ

แบบผสมระหวางรวนซุยและแนนเน้ือ (mealy and 

firm) โดยมันสำปะหลังพันธุ หานาทีเปนพันธุ ที ่มี

ลักษณะเน้ือสัมผัสแบบรวนซุย และเมื่อศึกษาในระดับ

เซลลของหัวมันสำปะหลัง พบวา ทุกสายพันธุ มี

ลักษณะรูปรางเหมือนกัน คือ เปนรูปสี ่เหลี ่ยมถึง

หลายเหลี ่ยม โดยที่หัวมันสดของสายพันธุ ที ่มีเน้ือ

สัมผัสแบบรวนซุยจะมีชองวางระหวางเซลลมากกวา

สายพันธุที่มีเน้ือสัมผัสแบบแนนเน้ือ และเมื่อผานการ

ตมสุก พบวา พันธุ หานาทีซึ ่งมีเนื ้อรวนซุยจะเกิด

ลักษณะการแยกระหวางเซลลมากกวาในเซลลของ

สายพันธุที่ใหเน้ือสัมผัสแบบแนนเน้ือ ดังน้ัน คุณภาพ

เน้ือสัมผัสของมันสำปะหลังข้ึนอยูกับพันธุ เวลาเก็บเกี่ยว 

และสภาพแวดลอมในตลอดชวงฤดูกาลเจริญเติบโต 

(Eggleston and Asiedu, 1994; Ngeve, 2003)
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Table 1 HCN, hardness and adhesiveness of cassava steam from six cassava lines/varieties  

Lines/varieties 
HCN 

(ppm) 
Steamed cassava 

Hardness (g) Adhesiveness (g.sec) 

CMRE60-03-02 400 704.2 5,712 c 
CMRE60-03-13 300 515.2 3,658 a 

OMRE60-01-02 350 745.5 5,441 c 

OMRE60-02-12 250 486.5   4,063 ab 

DOA Rayong2 350 870.0   4,855 bc 

Hanatee 125 553.7   3,864 ab 

Mean 296 645.8 4,599 
CV (%) 50.4 34.1 14.7 

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

         

      

Figure 1 Six steamed cassava lines/varieties: (A) CMRE60-03-02; (B) CMRE60-03-13; (C) OMRE60-01-02; 

(D) OMRE60-02-12; (E) Hanatee; (F) DOA Rayong2 

2. ปริมาณไซยาไนด 
 Sundaresan et al. (1987) จำแนกมันสำปะหลัง

ตามปริมาณไซยาไนดในหัวสด เปน 3 กลุ ม ไดแก 

(1) non-bitter cassava มีปริมาณไซยาไนดนอยกวา 

100 มก./กก.หัวสด (2) bitter cassava มีปริมาณไซยาไนด 

100-450 มก./กก. หัวสด และ (3) very bitter cassava 

มีปริมาณไซยาไนดมากกวา 450 มก./กก.หัวสด จาก

การศึกษาพบวา ทั้ง 6 พันธุ/สายพันธุมีปริมาณไซยาไนด

ไมแตกตางกันทางสถิติ 125-400 ppm โดยสายพันธุ 

CMRE60-03-02 มีปริมาณไซยาไนดสูงสุด 400 ppm 

ในขณะที่พันธุ หานาทีมีปริมาณไซยาไนดนอยที่สุด 

125 ppm (Table 1) แมทั้ง 6 พันธุ/สายพันธุ จัดอยู

ในกลุ ม bitter cassava แตหากนำไปแปรรูป หรือ

ประกอบอาหารอยางถูกวิธี จะสามารถลดปริมาณ

ไซยาไนดได ปริมาณไซยาไนดจะแตกตางกันไปตาม

พันธุ อายุ สภาพแวดลอม ปุย และวิธีการวิเคราะห 

(จิณณจาร, 2552; โอภาษ, 2563; Ndubuisi et al., 

2018) ซึ่งสอดคลองกับ Mtunguja et al. (2016) ที่

รายงานวา พันธุมันสำปะหลังมีผลตอปรมิาณไซยาไนด

มากกวาสภาพแวดลอม และ Ogbonna et al. (2021) 

ท ี ่ พ บ ว  า  cyanogenic potential มีคาอัตรา

พันธุกรรมสูง (H² = 0.82)   

(A) (B) (C) 

(D) (E) (F) 
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3. องคประกอบทางเคมี  

องคประกอบทางเคมีของมันสำปะหลังบริโภค

ทั้ง 6 พันธุ/สายพันธุ พบวา มีความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถา 

คารโบไฮเดรต พลังงานทั้งหมด และพลังงานจากไขมัน

ใกลเคียงกัน โดยมันสำปะหลังบริโภค 4 สายพันธุ ไดแก 

CMRE60-03-02  CMRE60-03-13  OMRE60-01-02  

OMRE60-02-12 มีปร ิมาณโปรตีน 0.33  0.32  0.41 และ 

0.70% ตามลำดับ สูงกวาพันธุเปรียบเทียบและทั้ง 4 

สายพันธุ มีปริมาณไขมัน 0.36  0.37  0.43 และ 

0.30% ตามลำดับ สูงกวาพันธุเปรียบเทียบ (Table 2) 

Table 2 The chemical compositions of cassava six lines/varieties  

Lines/Varieties 
Main nutrients 

Moisture 
(%) 

Protein 
(%) 

Fat 
(%) 

Ash 
(%) 

Total carbohydrate 
(%) 

Total energy 
(kcal/100g) 

Energy from 
fat (kcal/100g) 

CMRE60-03-02 73.66 0.33 0.36 0.73 24.92 104.24 3.24 

CMRE60-03-13 68.36 0.32 0.37 0.68 30.27 125.69 3.33 

OMRE60-01-02 63.65 0.41 0.43 0.87 34.64 144.07 3.87 

OMRE60-02-12 68.34 0.70 0.30 0.96 29.70 124.30 2.70 

DOA Rayong2 68.96 0.30 0.22 0.68 29.84 122.54 1.98 

Hanatee 69.54 0.26 0.27 0.60 29.33 120.79 2.43 
 

Table 3 Mean square of combined analysis on fresh root yield and starch content of six cassava 
lines/varieties across six environments 

Source of variation Df Fresh root yield Starch content 
Environment (E) 5 48,924,109** 879.8** 
Genotype (G) 5 19,827,394**   90.6** 
G x E 25 3,273,122** 25.9 
Error 90 625,924                       6.6 

* Significantly difference at p<0.05, ** Significantly difference at p<0.01 

4. ผลผลิตหัวสด 

 การวิเคราะหความแปรปรวนรวม ผลผลิตหัวสด 

พบวา มีความแตกตางกันระหวางจโีนไทป สภาพแวดลอม 

และปฏิสัมพันธระหวางจีโนไทปกับสภาพแวดลอม 

(Table 3) แสดงวา มีความแปรปรวนระหวางพันธุกรรม

ของจีโนไทป สภาพแวดลอมที่ทดลองและการเพิ่มข้ึน

หรือลดลงของผลผลิตหัวสดไดรับอิทธิพลอยางมาก

จากการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอม ปริมาณแปง

ในหัวสด พบวา มีความแตกตางระหวางจีโนไทป และ

สภาพแวดลอม (Table 3) แตไม พบความแตกตาง 

ของปฏิส ัมพันธระหวางจีโนไทปก ับสภาพแวดลอม 

แสดงวา มีความแปรปรวนระหวางพันธุกรรมของจีโนไทป 

สภาพแวดลอมที่ทดลอง แตการเพิ่มข้ึนหรือลดลงของ

ปริมาณแปงในหัวสดไมไดรับอิทธิพลจากการเปลี่ยนแปลง

ของสภาพแวดลอมเชนเดียวกับการทดลองของ 

จำล ักษณและคณะ (2550) พบวา ผลผลิตหัวสด 

ผลผลิตหัวแหง และปริมาณแปงในหัวสด ไดรับ

อิทธิพลจากปจจัยของสภาพแวดลอม พันธุ  และ

อิทธิพลรวมของพันธุกับสภาพแวดลอม  

 มันสำปะหลังลูกผสมป 2560 ใหผลผลิต 

หัวสดเฉลี ่ย 2,803-4,794 กก./ไร ในขณะที ่พันธุ

เปรียบเทียบไดแก พันธุหานาทีและ กวก. ระยอง2 ให

ผลผลิตหัวสดเฉลี่ย 2,824 และ 3,058 กก./ไร ตามลำดับ 

โดยสายพันธุ OMRE60-01-02  CMRE60-03-13 และ 
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CMRE60-03-02 ใหผลผลิตหัวสดเฉลี่ยสูงกวาพันธุ 

หานาทีและกวก. ระยอง2 (Table 4) แปลงทดสอบระยอง 

และสงขลา ใหผลผลิตหัวสดไมมีความแตกตางทางสถิติ 

แปลงทดสอบขอนแกน สายพันธุ CMRE60-03-02 ให

ผลผลิตหัวสด 4,155 กก./ไร สูงกวาพันธุหานาทีอยาง 

มีนัยสำคัญทางสถิติ แปลงทดสอบสุโขทัย สายพันธุ  

CMRE60-03-13 และ OMRE60-01-02 ใหผลผลิต

สูงสุด 9,000 และ 8,202 กก./ไร ตามลำดับ สูงกวาพันธุ

หานาทีและ กวก. ระยอง2 อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

แปลงทดสอบลพบ ุร ี สายพันธุ  CMRE60-03-13  

OMRE60-01-02 และ CMRE60-03-02 ใหผลผลิต

สูงสุด 3,165 3,173 และ 2,810 กก./ไร ตามลำดับ  

สูงกวาพันธุหานาทแีละ กวก. ระยอง2 อยางมีนัยสำคัญ

ทางสถ ิต ิ  แปลงทดสอบกาญจนบ ุร ี  สายพ ัน ธุ  

OMRE60-01-02 และ CMRE60-03-13 ใหผลผลิต

สูงสุด 6,781 และ 5,667 กก./ไร ตามลำดับ สูงกวา

พันธุ ห านาที และกวก. ระยอง2 อยางมีนัยสำคัญ 

ทางสถิติ (Table 4)  

เมื ่อพิจารณาการใหผลผลิตหัวสดเฉลี ่ยทั ้ง 6 

สถานที่ทดสอบ พบวา สายพันธุ OMRE60-01-02 ให

ผลผลิตเฉลี ่ยสูงส ุด 4,794 กก./ไร  รองลงมา คือ 

CMRE60-03-13 และ CMRE60-03-02 ที ่ใหผลผลิต

เฉลี่ย 4,538 และ 4,207 กก./ไร โดยทั้ง 3 สายพันธุ

ใหผลผลิตเฉลี่ยสงูกวาพันธุหานาที 70  61 และ 49% 

ตามลำดับ โดยพันธุ หานาทีใหผลผลิตหัวสดเฉลี่ย 

2,824 กก./ไร (Table 4) 

Table 4 Fresh root yield of six cassava lines/varieties evaluated across six locations in 2022/2023 

Lines/varieties 
Fresh root yield (kg/rai) 

G-Mean 
Relative to check (%) 

RY KK STI LRI KRI SKA Hanatee DOA Rayong2 

CMRE60-03-02 3,858  4,155 a     6,300 b 2,810 a  5,427 ab 2,692 4,207 a 149 138 

CMRE60-03-13 2,956  3,638 abc     9,000 a 3,165 a  5,667 a 2,803  4,538 a 161 148 

OMRE60-01-02 2,894  3,909 ab     8,202 a 3,173 a  6,781 a 3,778 4,794 a 170 157 

OMRE60-02-12 2,356  2,517 c     4,578 c 1,314 bc  4,000 bc 2,054 2,803 b  99  92 

DOA Rayong2 2,780  3,625 abc     2,883 d 1,938 b  4,094 bc   3,028 3,058 b 108 100 

Hanatee 2,852  2,867 bc     4,419 c   848 c  3,834 c 2,124 2,824 b 100  92 

L-Mean 2,449  3,452 5,897 2,208  4,967 2,746 3,703 - - 

CV (%) 26.4   20.0 16.7  19.4   21.9 27.6 48.9 - - 

Means in the same column followed by a common type of letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
Note: RY= Rayong, KK = Khon Kaen, STI = Sukhothai, LRI = Lop Buri, KRI = Kanchanaburi, SKA = Songkhla 
 

5. ปริมาณแปงในหัวสด 

แปลงทดสอบระยอง พบวา  สายพันธุ   

OMRE60-01-02 และ OMRE60-02-12 มีปร ิมาณแปง 

ในหัวสด 22.1 และ 21.3% ตามลำดับ สูงกวาพันธุ  

หานาทีและกวก. ระยอง2 อยางมีนัยสำคัญทางสถติิ 

แปลงทดสอบขอนแก น สายพ ันธ ุ   OMRE60-01-02 

CMRE60-03-02 และ OMRE60-02-12 มีปร ิมาณ

แป งในห ัวสด 22.2  20.1 และ 19.7% ตามลำดับ 

ไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับหานาที และ

กวก.ระยอง2 แปลงทดสอบส ุโขท ัย สายพ ัน ธุ  

OMRE60-01-02 และ OMRE60-02-12 มีปริมาณแปง

ในหัวสดสูงสุด 26.2 และ 24.4% ตามลำดับแตกตาง

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับหานาทีและกวก. ระยอง2 

แปลงทดสอบลพบุรี 4 สายพันธุ มีปริมาณแปงในหัวสด

สูงสุดแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับพันธุหานาที

และ กวก.ระยอง2 แปลงทดสอบกาญจนบุรีทั ้ง 6 
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พันธุ/สายพันธุ มีปริมาณแปงในหัวสดไมแตกตางทางสถิติ 

แปลงทดสอบสงขลา สายพันธุ  CMRE60-03-02 และ 

CMRE60-03-13 มีปริมาณแปงในหัวสดสูงสุด 12.2 และ 

11.9% ตามลำดับ แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ

กับพันธุหานาทีและ กวก.ระยอง2 (Table 5)  

เมื ่อพิจารณาปริมาณแปงในหัวสดเฉลี ่ยทั ้ง 6 

สถานที่พบวา สายพันธุ CMRE60-03-02 มีปริมาณแปง

ในหัวสดเฉลี่ยสูงสุด 20.7% มากกวาพันธุเปรียบเทยีบ

ทั้งสองพันธุอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ รองลงมา คือ 

CMRE60-03-13 และ OMRE60-01-02 ที่มีปริมาณแปง

ในหัวสดเฉลี่ย 19.9 และ 19.8% ตามลำดับ ใหปริมาณแปง

ในหัวสดไมแตกตางจากพันธุหานาที แตมากกวาพันธุ กวก. 

ระยอง2 อย างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิ ติ โดยสายพันธุ  

OMRE60-02-12 มีปริมาณแปงในหัวสดเฉลี ่ย 18.1% 

ใกลเคียงกับพันธุหานาที (Table 5) ปริมาณแปงใน

หัวสดเฉลี่ยคอนขางต่ำ สอดคลองกับโอภาษ (2563) ที่

รายงานวาปริมาณแปงในหัวสดลดต่ำลงในชวงเดือน 

พ.ค. และ มิ.ย. เนื ่องจากมีกระบวนการนำแปงที่

สะสมไว ในห ัวไปสร างใบใหม อ ีกคร ั ้ งท ี ่ เร ียกวา 

regrowth นอกจากนี้ยังพบวา แปลงทดลองสงขลามี

ปริมาณแปงในหัวสดเฉลี่ยต่ำที่สุด เน่ืองจากมีปริมาณ

น้ำฝนรวมทั้งป 3,124.7 มม. สูงกวาแปลงอื่น ๆ สงผลให

ในหัวมันสำปะหลังชุมน้ำเมื่อวัดปริมาณแปงจึงไดต่ำ

กวาหัวที่มีน้ำนอย (เจริญศักด์ิและคณะ, 2530)  

 

Table 5 Starch content and harvest index of six cassava lines/varieties from six locations in 2022/2023 

Lines/varieties 
Locations 

G-Mean 
RY KK STI LRI KRI SKA 

Starch content (%) 
CMRE60-03-02 19.8 abc   20.1 ab      21.1 b    19.1 a 26.8   12.2 a      20.7 a 

CMRE60-03-13 18.7 bc   15.7 b      17.3 c    19.7 a 25.1   11.9 a      19.9 ab  

OMRE60-01-02 22.1 a   22.2 a      26.2 a    20.9 a 28.4     4.3 c      19.8 ab 

OMRE60-02-12 21.3 ab   19.7 ab      24.4 a    19.1 a 29.4     5.7 bc      18.1 abc 

DOA Rayong2 13.4 d   17.7 ab      18.0 bc    14.0 b 23.3     6.9 b      15.5 c 

Hanatee 17.5 c   22.0 a      19.8 bc    13.6 b 24.9     6.0 bc      17.3 bc 

L-Mean  18.8 19.6   21.1     17.7 26.3 7.8 18.6 
CV (%)   8.7 14.7   10.1     11.6 15.9 18.3 27.4 

Harvesting index (HI) 
CMRE60-03-02  0.54 cd    0.49 a     0.50 b   0.30 b    0.49 

b 
0.38 0.45 b  

CMRE60-03-13  0.58 bc    0.54 a     0.56 ab   0.29 b    0.49 
b 

0.39 0.48 b 

OMRE60-01-02   0.68 a    0.55 a     0.60 a   0.38 a    0.62 
a 

0.47 0.55 a  

OMRE60-02-12 0.50 d    0.43 b     0.52 b   0.16 c    0.44 
b 

0.37  0.40 cd 

DOA Rayong2 0.61 b    0.50 a     0.38 c   0.25 b    0.51 
b 

0.42   0.45 bc 

Hanatee 0.51 d    0.36 c     0.42 c   0.12 c    0.45 
b 

0.35 0.37 d 

L-Mean 0.57 0.48 0.50    0.25  0.50 0.40 0.45 
CV (%) 7.0 8.9 9.5    19.6 13.8 14.2 18.4 

Means in the same column followed by a common type of letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
Note: RY= Rayong, KK = Khon Kaen, STI = Sukhothai, LRI = Lop Buri, KRI = Kanchanaburi, SKA = Songkhla 

  



  

Thai Agricultural Research Journal Vol. 43 No. 3 September - December 2025                                 301 

6. ดัชนีเก็บเก่ียว 

 เปนตัวชี ้ศักยภาพการใหผลผลิตในสัดสวน 

ที่เหมาะสม (สถาบันวิจัยพืชไรและพืชทดแทนพลังงาน, 

2558) พันธุที่มีคาดัชนีเก็บเกี่ยวมากกวา 0.50 แสดงวา

สามารถสรางผลผลิตหัวสดไดมากกวา 50 % ของผลผลิต

ทั้งหมด ดัชนีเก็บเกี่ยวจาก 6 สถานที่ พบวา สายพันธุ 

OMRE60-01-02 และ CMRE60-03-13 มีคาดัชนีเก็บเกีย่ว

มากกวาพันธุ หานาทีอยางมีนัยสำคัญทางสถิติใน

สภาพแวดลอมระยอง ขอนแกน สุโขทัย และลพบุรี 

แตไมแตกตางในสภาพแวดลอมที ่สภาพแวดลอม

กาญจนบุรีและสงขลา (Table 5) คาดัชนีเก็บเกี่ยวข้ึนอยู

กับพันธุ (Amarullah, 2020) ขณะที่มันสำปะหลังมี

การเจร ิญเติบโต คาร โบไฮเดรตที ่สร างข ึ ้นด วย

กระบวนการสังเคราะหแสง จะสงไปเพื ่อกระจาย

น้ำหนักแหงยังสวนหัว ตน และใบที่กำลังเจริญเติบโต 

แตน้ำหนักแหงที่สรางขึ้นสวนใหญจะเคลื่อนยายไปยัง

ตนและหัว น้ำหนักแหงอยู ที ่ส วนของหัวมากที่สุด 

รองลงมา คือ ตนและใบ (โอภาษ, 2563)  

7. เสถียรภาพการใหผลผลิตหัวสดของมันสำปะหลงั

บริโภค 

พันธ ุกรรมในอุดมคติ ( ideal genotype) 

ควรจะมีคาเฉลี่ยผลผลิตสูง และมีเสถียรภาพในทุก

สภาพแวดลอม ซึ่งพันธุกรรมในอุดมคติจะมีตำแหนง

อยู ตรงหัวล ูกศรที ่ม ีวงกลมลอมรอบบนเสนตรง

คาเฉลี ่ยแกนสภาพแวดลอม (average-environment 

axis, AEA) พันธุกรรมที่อยูทางดานบวกและมีความยาว

ของเวกเตอรพันธุกรรมมากที่สุด มีคาเฉลี่ยผลผลิตสูง

ที ่ส ุด และพันธุ ท ี ่อยู ในพิก ัดที ่ เขาใกลแกน AEA 

มากกวาจะเปนพันธุที่มีเสถียรภาพสูง (ชูศักด์ิ, 2562) 

เมื่อวิเคราะห GGE biplot ของลักษณะผลผลิตหัวสด 

เพ ื ่อค ัดเล ือกพันธ ุ ท ี ่ ให ผลผลิตเฉล ี ่ยส ูง และมี

เสถียรภาพในการใหผลผลติดี พบวา อิทธิพลหลักของ

พ ันธ ุ  กรรม (PC1) มีค  า  85.78% และอ ิทธ ิพล

ปฏิสัมพันธของพันธุกรรมกับสภาพแวดลอม (PC2)  

มีค า 9.87% (Figure 2) ผลการว ิ เคราะห ลำดับ

พันธุกรรมเมื่อเปรียบเทียบกับพันธุกรรมในอุดมคติ 

จากกราฟ mean vs. stability พบว า  สายพ ันธุ  

OMRE60-01-02 ใหผลผลิตสูงที่สุดและมีเสถียรภาพ

การใหผลผลิตสูง และเปนพันธุที่มีตำแหนงอยูใกลกับ

พันธุกรรมในอุดมคติ รองลงมา คือ CMRE60-03-13 

แตเปนสายพันธุที่มีเสถียรภาพในการใหผลผลิตต่ำกวา 

โดยมีเสนประที่ลากจากจุดพันธุกรรมมาตั้งฉากกับ

เสน AEA ยาวกวา อยางไรก็ตาม กราฟ GGE biplot 

แสดงเปอรเซ็นต PC1 สูง แสดงใหเห็นวา genotype 

มีอิทธิพลตอการแสดงออกของลักษณะมากกวาปจจัย

ดานสิ่งแวดลอม ดังนั้น ถึงแมวา CMRE60-03-13 มี

คาเสถียรภาพต่ำ แตใหผลิตสูง และสูงกวาพันธุหานาที

ซึ่งเปนพันธุเปรียบเทียบ ดังน้ัน การพิจารณาคัดเลือก

พันธุกรรมที่นาสนใจ สามารถพิจารณาไดจากการให

ผลผลิตไดมากกวาเสถียรภาพการใหผลผลิต สายพันธุ 

CMRE60-03-13 จึงเปนสายพันธุที่นาสนใจในประเด็น

การใหผลผลิตหัวสด 

8. การประเมินความจำเพาะดานผลผลิตหัวสดของ

มันสำปะหลังบรโิภคกับสภาพแวดลอม 

 เมื่อวิเคราะหศักยภาพการใหผลผลิตหัวสด

ของพันธุ /สายพันธุ ม ันสำปะหลังบริโภคในแตละ

สภาพแวดลอมจากกราฟ GGE biplot (which won 

where/what) พบวา สามารถแบงสภาพแวดลอมทั้ง 6 

ไดเปน 2 กลุม คือ กลุมที่ 1 ไดแก RY KK LRI KRI และ 

SKA กลุมที่ 2 ไดแก STI (Figure 3) โดยมันสำปะหลงั

บร ิโภคสายพันธุ  OMRE60-01-02 ใหผลผลิตดีที่

สภาพแวดลอมกลุมที่ 1 และสายพันธุ CMRE60-03- 13 

ใหผลผลิตดีที่สภาพแวดลอมกลุมที่ 2 อยางไรก็ตาม 

สายพ ันธ ุ   CMRE60-03-13 ให ผลผล ิตไม แตกตาง 

จากสายพันธุ OMRE60-01-02 และ CMRE60-03-02 

ทุกสภาพแวดลอม (Table 4) 
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Legend: 
RY: Rayong 
KK: Khon Kaen  
LRI: Lop Buri   
KRI: Kanchanaburi   
SKA: Songkhla 
STI: Sukhothai   

Legend: 
RY: Rayong 
KK: Khon Kaen  
LRI: Lop Buri   
KRI: Kanchanaburi   
SKA: Songkhla 
STI: Sukhothai   

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 Evaluation of six edible cassava hybrids base mean on stability performance for fresh 
root yield across six environments by GGE biplot method 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 3 The which-won-where/what of the GGE biplot for fresh root yield showed six edible 
cassava hybrids genotypes for fresh root yield across six environments 

 

เมื่อพิจารณาผลผลิต และคุณภาพดานเน้ือสัมผัส

เมื ่อแปรรูปเปนมันสำปะหลังนึ ่งของมันสำปะหลัง

บริโภคลูกผสมป 2560 ทั้ง 4 สายพันธุ พบวา สายพันธุ 

CMRE60-03-13 ใหผลผลิตหัวสดสูง และมีเสถียรภาพ

การใหผลผลิตปานกลาง มีคุณภาพเนื ้อสัมผัสของ 

มันสำปะหลังนึ ่งดีกวาพันธุ ห านาทีซึ ่งเปนพันธุที่

เกษตรกรนิยมนำมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ สวน

สายพันธุ OMRE60-01-02 แมจะใหผลผลิตหัวสด

เฉลี่ยสูงสุด และมีเสถียรภาพการใหผลผลิตสูง แตมี

คุณภาพเน้ือสัมผัสดอยกวาสายพันธุ CMRE60-03-13 

และพันธุหานาที 

สรุปผลการทดลอง  

การประเม ิ นศ ั กยภาพการให  ผลผล ิ ตของ 

มันสำปะหลังบริโภคลูกผสมป 2560 จาก 6 สภาพแวดลอม

และคุณภาพเน้ือสัมผัส พบวา สายพันธุ CMRE60-03-13 

ใหผลผลิตหัวสดเฉลี่ยสูง 4,538 กก./ไร สูงกวาพันธุหานาที 

61% มีปริมาณแปงในหัวสดเฉลี่ย 19.9% ใกลเคียงกบั

พันธุหานาที และมีดัชนีเก็บเกี่ยวเฉลี่ย 0.48 สูงกวาพันธุ

หานาที เมื่อแปรรูปเปนมันสำปะหลังนึ่งมีคุณภาพดาน

เนื้อสัมผัสดีกวาพันธุหานาที จึงมีความเหมาะสมใน

การแปรรูปเปนมันสำปะหลังน่ึง และแนะนำเปนมันสำปะหลงั

บริโภคสายพันธุใหมใหแกเกษตรกรในอนาคต 
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