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บทคดัย่อ

	 มนัเทศเป็นพืชเศรษฐกิจของจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา	การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อเปรียบเทียบ

การเจริญเติบโต	และคุณภาพผลผลิตของมนัเทศ	6	พนัธ์ุ	ท�าการทดลองในพ้ืนท่ีอ�าเภอบางปะหนั	ระหวา่ง

เดือน	มิถุนายนถึง	ธนัวาคม	2560	วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบลอ็ก	(RCBD)	ท�า	4	ซ�้ า	6	ส่ิงทดลอง	

ประกอบดว้ย	มนัเทศพนัธ์ุอีกา	มนัเทศพนัธ์ุปากช่อง	และ	มนัเทศพนัธ์ุเน้ือสีม่วง	(มนักะปิ)	ซ่ึงเป็น	3	พนัธ์ุ	

ท่ีปลูกอยูเ่ดิมในพืน้ท่ี	มนัเทศเวยีดนามเน้ือสีม่วงเขม้	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	และมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้	

ซ่ึงเป็นพนัธ์ุใหม่ท่ีน�าเขา้มาปลูก	ผลการทดลองพบวา่		มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	มีความยาวเถานอ้ยท่ีสุด	

(211.25	ซม.)	แตกต่างอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิติกบัพนัธ์ุอ่ืนๆ	น�้าหนกัสด	และ	น�้าหนกัแหง้ตน้	ของ	มนัเทศ

เวียดนามเน้ือสีม่วงเขม้	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	และมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้มีค่า	ไม่แตกต่างกนั		

แต่มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	มีน�้ าหนกัตน้แตกต่างอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิติกบัมนัเทศพนัธ์ุอีกา	มนัเทศ

พนัธ์ุปากช่อง	และ	มนัเทศพนัธ์ุเน้ือสีม่วง	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลืองให้ผลผลิตสูงท่ีสุดและไม่แตกต่าง	

ทางสถิติกบัมนัเทศเวยีดนามเน้ือสีม่วงเขม้	(2,734	และ	2,673.6	กก.	ต่อไร่ตามล�าดบั)	เปอร์เซ็นตห์วัมนัเทศ

ขนาดกลาง	(น�้าหนกั	100-199	กรัม)	ของมนัเทศพนัธ์ุปากช่อง	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	และมนัเทศญ่ีปุ่น

เน้ือสีม่วงเขม้	มีมากกว่าในพนัธ์ุอ่ืนๆ	ในดา้นคุณภาพผลผลิต	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้	มีปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตและโปรตีนสูง	แต่ไขมนัต�่า	แตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส�าคญักบัพนัธ์ุอ่ืนๆ	ขณะท่ีมนัเทศ

พนัธ์ุปากช่อง	จะมีไขมนัสูงโปรตีนต�่า		มนัเทศเวยีดนามเน้ือสีม่วงเขม้	เป็นพนัธ์ุท่ีมีแร่ธาตุ	สารประกอบ	

ฟินอลิก	และแอนโทไซยานินสูงกว่าพนัธ์ุอ่ืนอย่างมีนัยส�าคญัทางสถิติ	ผลการทดลองเหล่าน้ีบ่งช้ีว่า	
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มนัเทศเวียดนามเน้ือสีม่วงเขม้	และมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	ให้ผลผลิตสูง	ขณะท่ี	มนัเทศเวียดนาม	

เน้ือสีม่วงเขม้	นอกจากผลผลิตสูงแลว้ยงัมีปริมาณสารอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและสารตา้นอนุมูล

อิสระสูงอีกดว้ย

ค�าส�าคญั:	มนัเทศ,	การเจริญเติบโต,	ผลผลิต

ABSTRACT

	 Sweet	potato	is	an	economic	crop	of	Phra	Nakhon	Sri	Ayutthaya	province.	This	study	aimed		

to	compare	growth	and	yield	quality	of	six	sweet	potato	varieties.	The	experiment	was	conducted	at	

Bangpahun	District	area	during	June	to	December,	2017.	The	experimental	design	was	randomized	

complete	block	design	(RCBD)	with	four	replications.	The	six	treatments	were	three	kinds	of	local		

potato	(Mun	Eika,	Mun	Pakchong,	and	Mun	Kapi)	and	three	new	kinds	of	potato	(Purple	flesh	Vietnam	

sweet	potato	(PFVSP),	Yellow	flesh	Japanese	sweet	potato	(YFJSP),	and	Purple	flesh	Japanese	sweet	

potato	(PFJSP)).	The	results	found	that	YFJSP	had	shortest	climbing	stem	(211.25	cm.)	which	found		

a	significant	difference	from	the	others.	Fresh	and	dry	weight	of	PFVSP,	YFJSP	and	PFJSP	were	not	

different	but	YFJSP	was	significantly	different	from	Mun	Eika,	Mun	pakchong	and	Mun	Kapi.		

The	highest	yield	was	derived	from	YFJSP	and	it	was	not	statistically	different	from	PFVSP	(17,087	and	

16,710	kg./ha,	respectively).	The	middle	size	tuber	percentage	of	Mun	pakchong,	YFJSP	and	PFJSP		

were	more	than	the	others.	In	terms	of	yield	quality,	PFJSP	revealed	high	carbohydrate	and	protein	but		

was	low	fat.	It	was	significantly	different	from	the	other,	while	high	fat	with	low	carbohydrate	was	found	

in	Mun	pakchong.	PFVSP	showed	high	mineral,	phenolic	compound	and	anthocyanin.	These	results	

indicated	that	PFVSP	and	YFJSP	provided	high	yield,	while	PFVSP	not	only	provided	high	yield	but		

also	had	high	nutritive	and	antioxidant	compound.	

Key words:	Sweet	Potato,	growth,	yield

บทน�า
	 มันเทศ	 (Ipomoea batatas	 L.)	 เป็นพืช	

ในตระกูลเดียวกบัผกับุง้	(Convolvulaceae)	 ซ่ึง

ปัจจุบนัมีความส�าคญัอนัดบั	7	ของโลก	รองจาก

ขา้วสาลี	ขา้ว	ขา้วโพด	มนัฝร่ัง	ขา้วบาร์เลย	์และ	

มนัส�าปะหลงั	ผลผลิตของมนัเทศทัว่โลกประมาณ	

109	ลา้นตนั	มีพื้นท่ีเพาะปลูก	56	ลา้นไร่	ในปี	2559	

ประเทศจีนผลิตมนัเทศมากท่ีสุด	67	เปอร์เซ็นต	์

(FAO,	2016)	หัวมนัเทศใช้เป็นอาหารมากรอง	

จาก	มนัฝร่ัง	และมนัส�าปะหลงั	มีสารท่ีมีคุณค่า	

ทางโภชนาการในปริมาณสูง	หลายชนิด	 เช่น	

คาร์โบไฮเดรต	วิตามินเอและซี	กากใย	ธาตุเหลก็	

โพแทสเซียม	และ	โปรตีน	เป็นตน้	จึงไดมี้การน�า

มนัเทศมาใชเ้ป็นอาหารสตัวแ์ละใชใ้นอุตสาหกรรม	
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(Bovell-Benjamin,	 2007)	 ปริมาณสารต่างๆ		

ในหัวมันเทศมีค่าแตกต่างกันไปตามลักษณะ	

สีเน้ือของหวั	และพนัธ์ุ	หวัมนัเทศพนัธ์ุเน้ือสีม่วง	

มีปริมาณแอนโทไซยานิน	และสารอ่ืนท่ีมีประโยชน์

ต่อสุขภาพอีกหลายชนิด	 (Kim	 et	 al.,	 2015)	

ประโยชน์ของมนัเทศต่อสุขภาพนั้นเป็นท่ีรู้จกักนั

อย่างแพร่หลาย	 ในแง่ของอาหารท่ีมีสารต้าน

มะเร็งสูง	 ตลอดจนคุณสมบัติในการป้องกัน	

โรคหัวใจและหลอดเลือด	(Teow	et al.,	2007)	

ประเทศไทยมีการปลูกมนัเทศ	45	จงัหวดั	มีเน้ือท่ี

การเพาะปลูก	20,302	ไร่	จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา

มีเน้ือท่ีปลูกมนัเทศมากเป็นล�าดับท่ี	3	รองจาก

จงัหวดัสุพรรณบุรี	และนครศรีธรรมราช	(ศูนย์

เทคโนโลยแีละการส่ือสาร	กรมส่งเสริมการเกษตร,	

2560)	โดยมากมกัมีการปลูกมนัเทศพนัธ์ุดั้ งเดิม

หลายพนัธ์ุ	 ท่ีมีลักษณะหัว	 สีเน้ือและสีเปลือก	

แตกต่างกนั	เพือ่ขายส่งเขา้สู่ตลาดกลางผลผลิตเกษตร

	 การผลิตมนัเทศท่ีมีเป็นจ�านวนมากกระจาย

อยู่ทั่วทุกภาคของประเทศ	ตลอดจนการน�าเข้า

มนัเทศในรูปแบบต่างๆ	จากต่างประเทศเพิม่มากข้ึน	

ในช่วงปี	2555-2558	(อมัพิกา	และคณะ,	2559)	

ท�าให้เ กิดปัญหาด้านราคาของมันเทศท่ีผลิต	

ในจังหวดัพระนครศรีอยุธยา	 จึงมีความจ�าเป็น	

ในการสร้างทางเลือกของตลาด	 ด้วยการเพ่ิม	

ช่องทางตลาดท่ีตอ้งการมนัเทศคุณภาพดี	ส�าหรับ

การบริโภคดว้ยการแปรรูปเพียงเล็กน้อย	เพ่ือให้

คงคุณค่าของสารท่ีมีประโยชน์ไวไ้ด้มากท่ีสุด	

ตลอดจนการน�าพนัธ์ุมนัเทศของต่างประเทศซ่ึงมี

ราคาขายสูงกว่าเขา้มาปลูกในพื้นท่ี	การทดลองน้ี

จึงไดท้�าการเปรียบเทียบพนัธ์ุมนัเทศท่ีปลูกอยูเ่ดิม

ในพื้นท่ีและมนัเทศท่ีน�าเขา้มาจากต่างประเทศ	

เพื่อทดสอบศกัยภาพในการผลิตทดแทนการน�า

เขา้	ส�าหรับช่องทางการขายปลีกหวัมนัเทศ

วธีิด�าเนินการวจิยั
1. แผนการทดลอง

	 วางแผนการทดลองแบบ	Randomized	

Complete	Block	Design	(RCB)	ท�า	3	ซ�้ า	 มี	6		

ส่ิงทดลอง	 คือ	 	มันเทศพนัธ์ุอีกา	มันเทศพนัธ์ุ

ปากช่อง	มนัเทศพนัธ์ุเน้ือสีม่วง	(มนักะปิ)	มนัเทศ

เวียดนามเน้ือสีม่วงเขม้	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	

และมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้

2. วสัดุพืชพรรณและการปลูก

	 ปลูกมนัเทศโดยใชท่้อนพนัธ์ุท่ีเป็นส่วนยอด

โดยมีความยาว	30	 เซนติเมตรซ่ึงตัดจากแปลง	

แม่พนัธ์ุ	โดยมนัเทศพนัธ์ุอีกา	มนัเทศพนัธ์ุปากช่อง	

และมันเทศพันธ์ุเน้ือสีม่วง	 เป็นพันธ์ุการค้าท่ี

เกษตรกรปลูกอยูเ่ดิม	มนัเทศเวยีดนามเน้ือสีม่วงเขม้

เป็นพนัธ์ุท่ีน�าหวัพนัธ์ุเขา้มาจากเวยีดนาม	ขยายพนัธ์ุ

จากหวัแลว้	น�ามาปลูกในแปลงแม่พนัธ์ุ	ส่วนมนัเทศ

ญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	และ	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้	

เป็นยอดพนัธ์ุน�าเขา้	ท่ีน�ามาปลูกในแปลงแม่พนัธ์ุ	

ท�าการทดลองโดยปลูกในแปลงขนาด	1×10	เมตร	

แต่ละหน่วยทดลองมี	4	แปลง	ใชร้ะยะปลูก	20×100	

เซนติเมตร	ใส่ปุ๋ยสูตร	15-15-15	และสูตร	0-0-60	

อตัราสูตรละ	25	กิโลกรัมต่อไร่

3. การวเิคราะห์ปริมาณสารในหัวมนัเทศ

 วิเคราะห์ปริมาณความช้ืน	ตามวิธีการของ	

AOAC	(2000)	โดยอบตวัอยา่งดว้ยเตาอบลมร้อน

อุณหภูมิ	105±2	องศาเซลเซียส	น�ามาชัง่น�้ าหนกั	
ทุกชั่วโมงจนน�้ าหนักคงท่ี	 ค �านวณหาปริมาณ

ความช้ืนหน่วยเป็นร้อยละ	โดยน�าน�้าหนกัท่ีหายไป

หารดว้ยน�้าหนกัตวัอยา่งท่ีใชคู้ณดว้ย	100
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 วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน	โดยวิธี	Kjeldahl	

(AOAC,	2000)	หาปริมาณโปรตีนโดยชัง่ตวัอยา่ง

ประมาณ	 0.5-2	 กรัม	 ลงในหลอดเคลดาห์ล		

เติมคะตะลิตส์	8	กรัม	และกรดซัลฟูริกเข้มข้น		

25	 มิลลิลิตร	 น�าเข้าชุดย่อยโปรตีนจนกระทั่ง

สารละลายใสและปล่อยให้สารละลายเย็นลง	

ท่ีอุณหภูมิหอ้ง	จากนั้นน�าไปต่อกบัชุดกลัน่โปรตีน	

โดยน�าขวดแกว้รูปชมพูท่ี่มีกรดบอริก	50	มิลลิลิตร	

หยดอินดิเคเตอร์ลงไป	 3-5	 หยด	ท�าการกลั่น

ตวัอย่าง	น�าสารละลายท่ีกลัน่ได้ไปไตเตรทกับ

กรดซัลฟูริกท่ีระดบัความเขม้ขน้	0.1	นอร์มอล		

จนสังเกตเป็นสีชมพูปรากฏข้ึน	และค�านวณหา

ปริมาณโปรตีนดงัน้ี

	

โปรตีน (ร้อยละ) = (V1 – V2) × 0.1 × 1.4007 
นํ้าหนักตัวอย่าง 

	 เม่ือ	 V1	=	ปริมาตรของกรดซลัฟูริกท่ีใช้

ในการไตเตรทตวัอยา่ง	(มิลลิลิตร)

	 	 	 V2	=	ปริมาตรของกรดซลัฟูริกท่ีใช้

ในการไตเตรท	blank	(มิลลิลิตร)

 วิเคราะห์ปริมาณไขมัน  ดว้ยวิธี	Soxhlet	

(AOAC,	2000)	การหาปริมาณไขมนัตามวธีิ	Soxhlet	

เป็นการสกดัไขมนัในตวัอย่างท่ีสกดัไดโ้ดยตรง

ดว้ยตวัท�าละลายอินทรีย	์ตามระยะเวลาท่ีก�าหนด	

ภายหลงัการสกดั	จะระเหยตวัท�าละลายอินทรีย์

และท�าการชัง่น�้ าหนกัไขมนัท่ีได้

 วิเคราะห์ปริมาณเส้นใย  ตามวิธีการของ	

AOAC	(2000)	หาปริมาณเส้นใยโดยวิธีการย่อย

ดว้ยสารละลายกรดและด่าง	น�าส่วนท่ีเหลือจาก

การยอ่ยไปอบและเผา	เพ่ือหาส่วนท่ีหายไปหลงัจาก

การเผา	ซ่ึงก็คือ	ปริมาณเส้นใย	หรือส่ิงท่ีหายไป

หลงัจากการเผาส่วนอบแห้งท่ีเหลือจากการย่อย

ตวัอยา่งดว้ยสารละลายกรดและด่าง

 วิเคราะห์ปริมาณเถ้าทั้งหมด  ตามวิธีการ

ของ	AOAC	(2000)	หาปริมาณเถา้โดยชัง่ตวัอยา่ง

ประมาณ	3	กรัม	ใส่ลงถว้ยกระเบ้ืองเคลือบท่ีผา่น

การอบแห้ง	 จดน�้ าหนักท่ีแน่นอนเป็นทศนิยม		

4	ต�าแหน่ง	น�าไปเผาในตะเกียงใหห้มดควนั	จากนั้น

น�าไปเผาต่อในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ	550	องศาเซลเซียส	

นาน	3	ชัว่โมง	น�าออกจากเตาอบและปล่อยใหเ้ยน็

ลงในโถแก้วดูดความช้ืน	ชั่งน�้ าหนักและอบซ�้ า

หลายๆ	คร้ังจนไดน้�้ าหนกัคงท่ี	ค �านวณหาปริมาณ

เถา้	หน่วยเป็นร้อยละ	โดยน�าน�้าหนกัท่ีหายไปหาร

ดว้ยน�้าหนกัตวัอยา่งท่ีใชคู้ณดว้ย	100

 วเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  โดยวธีิการ

ค�านวณ	(AOAC,	2000)	หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต	

ได้จาก	100	ลบด้วยผลผลรวมระหว่างปริมาณ

ความช้ืนปริมาณไขมนั	ปริมาณโปรตีน	ปริมาณ

เสน้ใยและปริมาณเถา้

 วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมด 	โดยวิธี	Folin-Ciocalteu’s	reagent	(Lim		

et	al.,	2007)	การสกดัตวัอยา่งเพื่อน�าไปใชว้เิคราะห์

หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด	(ดดัแปลง

วิธีจาก	Mahattanatawee	et	al.,	2006)	ชัง่ตวัอยา่ง		

20	กรัม	เติมอะซิโตนความเขม้ขน้ร้อยละ	80	ปริมาตร	

80	มิลลิลิตร	บดใน	blender	เป็นเวลานาน	10	นาที	

แลว้น�ามากรองสุญญากาศ	โดยใชก้ระดาษกรอง	

Whatman	เบอร์	1	น�าสารท่ีสกดัไดใ้ส่ขวดสีชาเกบ็

ในอุณหภูมิ	-	20	องศาเซลเซียส		ปิเปตสารสกดั	0.3	

มิลลิลิตร	เติมสารละลาย	Folin-Ciocalteu	reagent	

(เจือจางดว้ยน�้ากลัน่	10	เท่า)	ปริมาตร	1.5	มิลลิลิตร	

และสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต	 (Na2CO3)	

ความเขม้ขน้ร้อยละ	7.5	(โดยน�้าหนกัต่อปริมาตร)	

ปริมาตร	1.2	มิลลิลิตร	แลว้	vortex	ผสมใหเ้ขา้กนั	

ตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิห้องในท่ีมืดเป็นเวลา	30	นาที	
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แลว้น�าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน	

765	นาโนเมตร	โดยค�านวณหาปริมาณสารฟีนอ

ลิกทั้งหมดเทียบกบักราฟมาตรฐานแลว้รายงาน

ผลอยูใ่นหน่วยของมิลลิกรัม	เม่ือเทียบกบักรดแกล

ลิคต่อน�้าหนกัของตวัอยา่ง	100	กรัม

 วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน  โดยวิธี	

pH-differential	method	(Lee	at	al.,	2005)	โดยวดั

ปริมาณ	cyanidin-3-glucoside	equivalents	ใน

บฟัเฟอร์ท่ีมี	pH	1	และ	4.5	และค�านวณหาค่าโดยสูตร	

	 Anthocyanin	 pigment	 (cyanidin-3-

glucoside	 equivalents,	 mg/L)	 =	 (A×MW×	

DF	×1000)/ε×1
	 A=	(A520	nm	–	A700	nm)	pH	1.0	–	(A520	

nm	–	A700	nm)	pH	4.5

	 MW	(molecular	weight)	=	449.2	g/mol	for	

cyanidin-3-glucoside	(cyd-3-glu);	DF	=	dilution	factor	

	 l	=	pathlength	in	cm;	ε	=	26,900	molar	
extinction	coefficient,	in	Lmol–1cm–1,	for	cyd-3-

glu;	and	1000	=	factor	for	conversion	from	g	to	mg.

 วเิคราะห์ความหวาน  โดยใชส้ารละลายจาก

เน้ือของหัวมนัเทศวดัด้วย	Hand	refractometer	

อ่านหน่วยเป็น	%	brix

4. การเกบ็ข้อมูล 

	 การเจริญเติบโตของล�าตน้	ไดแ้ก่	ความยาว

ล�าต้น	 น�้ าหนักสดและน�้ าหนักแห้งของล�าต้น	
รวมใบท่ีอาย	ุ110	วนัหลงัปลูก

	 ผลผลิต	ไดแ้ก่	ปริมาณผลผลิตท่ีอาย	ุ120	วนั

หลงัปลูก	และแยกขนาดของผลผลิตหัวออกเป็น		

4	กลุ่ม	ไดแ้ก่	เกรด	A	คือ	หัวมนัเทศท่ีมีน�้ าหนกั	

ไม่นอ้ยกวา่	200	กรัม	เกรด	B	น�้าหนกั	100-199	กรัม	

เกรด	C	น�้าหนกั	50-99	กรัม	และ	เกรด	D	น�้าหนกั	

นอ้ยกวา่	50	กรัม

	 วิเคราะห์ปริมาณสารอาหารท่ีมีคุณค่าทาง

โภชนาการ	และสารตา้นอนุมูลอิสระ	ในหวัมนัเทศ

5. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติิ

	 น�าขอ้มูลการเจริญเติบโตของล�าตน้	ปริมาณ

และลกัษณะคุณภาพต่างๆ	ของผลผลิตมาวเิคราะห์

ขอ้มูลด้วย	ANOVA	ตามแผนการทดลอง	และ

เปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ย	Tukeys’s	Honest	Significant	

Difference	(HSD)	Test	ท่ีความเช่ือมัน่	95%	โดย

วเิคราะห์ดว้ยโปรแกรมส�าเร็จรูปทางสถิติ

ผลการวจิยัและวจิารณ์ผล
1. การเจริญเติบโตของล�าต้นและปริมาณผลผลิต

หัวมนัเทศ

	 มนัเทศทั้ง	6	พนัธ์ุมีความยาวเถาแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิติ	โดยมนัญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง

มีความยาวเถาน้อยท่ีสุด	มนัเทศเวียดนามเน้ือสี

ม่วงเขม้	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	และมนัเทศญ่ีปุ่น

เน้ือสีม่วงเขม้	มีน�้ าหนักสดและน�้ าหนักแห้งเถา	

มากกว่ามนัเทศพนัธ์ุอีกา	มนัเทศพนัธ์ุปากช่อง

และมนัเทศเน้ือสีม่วง	ส่วนมนัเทศเวียดนามเน้ือสี

ม่วงเขม้และมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	มีน�้ าหนัก

ผลผลิตหวัต่อไร่มากท่ีสุด	แตกต่างอยา่งมีนยัส�าคญั

ทางสถิติกบัพนัธ์ุอ่ืน	รองลงมา	คือ	มนัเทศพนัธ์ุ

ปากช่อง	ส่วนมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้	มนัเทศ

พนัธ์ุเน้ือสีม่วง	และมนัเทศพนัธ์ุอีกา	มีน�้ าหนัก

นอ้ยกว่าตามล�าดบั	(ตารางท่ี	1)	และเม่ือคดัขนาด

หวัมนัเทศ	โดยใชน้�้ าหนกัของหวั	ซ่ึงสามารถแบ่ง

ออกไดเ้ป็น	4	เกรด	พบว่า	มนัเทศพนัธ์ุอีกา	และ

มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลืองมีหัวเกรด	A	มากกว่า

พนัธ์ุอ่ืน	ส่วนมนัเทศพนัธ์ุปากช่อง	และมนัเทศ

ญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้	มีหวัเกรด	B	มากเช่นกนั	ขณะท่ี

เกรด	C	มีมากในมนัเทศพนัธ์ุอีกา	และมนัเทศญ่ีปุ่น
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เน้ือสีม่วงเขม้	หวัขนาดเลก็ท่ีน�้าหนกันอ้ยกวา่	50	กรัม	

หรือเกรด	D	มีเฉพาะมนัเทศพนัธ์ุเน้ือสีม่วง	และ

มันเทศเวียดนามเน้ือสีม่วงเข้ม	 (ภาพท่ี	 1)	 ซ่ึง	

หัวมนัเทศท่ีตลาดต้องการส�าหรับมนัเทศญ่ีปุ่น	

	คือหวัขนาด	100-200	กรัม	

	 มนัเทศเวียดนามเน้ือสีม่วงเขม้และมนัเทศ

ญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	ใหผ้ลผลิตหวัดีท่ีสุด	รองลงมาเป็น

มนัเทศพนัธ์ุปากช่อง	ส่วนพนัธ์ุอ่ืนๆ	ให้ผลผลิต

น้อย	เป็นท่ีน่าสังเกตว่า	มนัเทศพนัธ์ุอีกา	ซ่ึงเป็น

มันเทศท่ีมีช่ือเสียงของพระนครศรีอยุธยาและ	

มีผลผลิตสูง	ใหผ้ลผลิตต�่าในการทดลองน้ีเน่ืองจาก

สภาพขณะปลูกมีฝนตกมาก	ความช้ืนในดินสูง	ซ่ึง

สภาพเช่นน้ี	เคยพบในแปลงเกษตรกรว่ามนัเทศ

พนัธ์ุอีกาไม่ให้ผลผลิต	ส่วนพนัธ์ุอ่ืนท่ีให้ผลผลิต

สูง	 น่าจะทนต่อสภาพดินท่ีมีความช้ืนสูงได้ดี		

การผลิตมันเทศญ่ีปุ่นท่ีให้ผลผลิตค่อนข้างดีน้ี		

เป็นส่ิงช้ีให้เห็นว่าในพื้นท่ีบางปะหัน	พระนคร	

ศรีอยุธยาสามารถผลิตมนัเทศญ่ีปุ่นได้	ผลผลิต

หวัมนัเทศท่ีไดข้องมนัเทศเวียดนามเน้ือสีม่วงเขม้	

และมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	สูงกวา่มนัเทศพนัธ์ุ

ท่ีศูนยว์ิจยัพืชสวนสุโขทยัไดข้อรับรองพนัธ์ุและ

แนะน�าใหเ้กษตรกรปลูก	คือ	พนัธ์ุ	สท.	03	หวัสีขาว	

เน้ือสีเหลือง	 มีเน้ือสัมผสัเหนียวนุ่ม	 รสชาติดี		

มีผลผลิตหวั	1,619	กิโลกรัมต่อไร่	ส่วนพนัธ์ุ	สท.	18	

มีผลผลิตหัวเฉล่ีย	1,727	กิโลกรัมต่อไร่	(รักชยั,	

2558;	รักชยั	และคณะ,	2558)	และมนัเทศเน้ือสีสม้

พนัธ์ุ	CNO	0103	ซ่ึงมีผลผลิตหวั	1,925	กิโลกรัม	

ต่อไร่	(อ�านวย,	มปป.)	นอกจากน้ีมนัเทศเวยีดนาม

เน้ือสีม่วงเขม้ซ่ึงเป็นมนัเทศญ่ีปุ่นท่ีปลูกในเวยีดนาม	

ก็มีลกัษณะคุณภาพภายนอกและภายในท่ีดี	และ

ใหผ้ลผลิตสูง	

ตารางที ่1	 ความยาวเถา	น�้าหนกัสดเถา	น�้าหนกัแหง้เถา	และน�้าหนกัผลผลิตหวัต่อไร่	ของมนัเทศ	6	พนัธ์ุ

พนัธ์ุมนัเทศ ความยาวเถา

(เซนตเิมตร)

น�า้หนักสดเถา 

(กรัม)

น�า้หนักแห้งเถา 

(กรัม)

น�า้หนักผลผลติหัว

ต่อไร่ (กโิลกรัม)

อีกา 268.4a 552.0b 83.5b 312.8e

ปากช่อง 242.6ab 437.7b 76.5b 1,818b

เน้ือสีม่วง 243.9ab 566.0b 98.8b 618d

เวยีดนามเน้ือสีม่วงเขม้ 280.7a 723.0ab 110.1ab 2,673.6a

ญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง 211.3b 891.5a 159.2a 2,734a

ญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้ 269.8a 748.5ab 116.8ab 754c

HSD 55.7 317.6 57.7 88.3

CV	(%) 9.6 21.2 23.5 2.6
หมายเหตุ		ค่าท่ีก�ากบัดว้ยตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิติ	(P<0.05)
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2. ลกัษณะคุณภาพของหัวมนัเทศ

 ลกัษณะคุณภาพภายนอกของหัวมนัเทศ  

6 พนัธ์ุ มนัเทศพนัธ์ุอีกา หัวมีผิวสีน�้ าตาล  เน้ือสี

เหลืองส้ม มันเทศพนัธ์ุปากช่อง หัวมีผิวสีม่วง  

เน้ือสีขาว (ภาพท่ี 2) มนัเทศพนัธ์ุเน้ือสีม่วง หวัมีผวิ

สีม่วง เน้ือสีม่วง มนัเทศเวียดนามเน้ือสีม่วงเขม้  

หัวมีผิวสีม่วง เน้ือสีม่วงเขม้ (ภาพท่ี 3) มนัเทศ

ญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง หวัมีผวิสีม่วง เน้ือสีเหลืองอ่อน 

และมันเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเข้ม หัวมีผิวสีม่วง  

เน้ือสีม่วงเขม้ (ภาพท่ี 4) ลกัษณะท่ีดีของหวัมนัเทศ 

คือไม่มีรอยลึก จนท�าใหห้วัเกิดรอยพบั หรือบิดเบ้ียว                          

ภาพที ่1 ร้อยละของหวัมนัเทศขนาดต่างๆ ท่ีแบ่งเกรดตามน�้าหนกั เกรด A (หนกัไม่นอ้ยกวา่ 200 กรัม) 

 เกรด B  (หนกั 100-199 กรัม)  เกรด C (หนกั 99-100 กรัม) เกรด  D (หนกันอ้ยกวา่ 50 กรัม)

อกีา ปากช่อง

ภาพที ่2 ลกัษณะสผวิและสีเน้ือของหวัมนัเทศพนัธ์ุอีกาและพนัธ์ุปากช่อง
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เน้ือสีม่วง เวยีตนามเน้ือสีม่วง

ภาพที ่3	 ลกัษณะสีผวิและสีเน้ือของหวัมนัเทศพนัธ์ุเน้ือสีม่วง	และมนัเทศเวยีตนามเน้ือสีม่วง

ภาพที ่4	 ลกัษณะสีผวิและสีเน้ือของหวัมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง		และมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วง

ญีปุ่่นเน้ือสีเหลือง ญีปุ่่นเน้ือสีม่วง

	 ลกัษณะคุณภาพภายในของหวัมนัเทศ	ไดแ้ก่	

ชนิดและปริมาณสารต่างๆ	ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ	

พบว่ามนัเทศทั้ง	6	พนัธ์ุมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต	

โปรตีน	และไขมนั	ท่ีแตกต่างกนั	โดยมนัเทศญ่ีปุ่น

เน้ือสีม่วงเขม้	มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากท่ีสุด	

รองลงมาเป็นมนัเทศพนัธ์ุปากช่องและมนัเทศ

เวียดนามเน้ือสีม่วงเขม้	ส่วนมนัเทศพนัธ์ุอีกาและ

มนัเทศพนัธ์ุเน้ือสีม่วง	มีคาร์โบไฮเดรตนอ้ยท่ีสุด	

	 ปริมาณโปรตีนมีมากท่ีสุดในมนัเทศญ่ีปุ่น

เน้ือสีม่วงเขม้และมนัเทศเวียดนามเน้ือสีม่วงเขม้	

ขณะท่ีมนัเทศพนัธ์ุปากช่องมีไขมนัมากท่ีสุดใน

ทั้ง	6	พนัธ์ุ	ส่วนมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้และ

มนัเทศพนัธ์ุอีกามีไขมนันอ้ยท่ีสุด	(ตารางท่ี	2)	
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	 ปริมาณน�้ า	 หรือความช้ืนในหัวมันเทศ		

ตรงกนัขา้มกบัคาร์โบไฮเดรต	กล่าวคือ	มนัเทศ

ญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้ซ่ึงมีคาร์โบไฮเดรตมากจะมี

ความช้ืนในหวัมนัเทศนอ้ยท่ีสุด	ขณะท่ีในหวัมนัเทศ

พนัธ์ุอีกา	ซ่ึงมีคาร์โบไฮเดรตในปริมาณนอ้ยจะมี

ความช้ืนมากท่ีสุด	ส่วนมนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้

จะมีปริมาณกากใยมากท่ีสุด	พนัธ์ุอ่ืนๆ	มีกากใย	

ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ	

	 ปริมาณเถา้หรือแร่ธาตุ	มนัเทศเวียดนาม

เน้ือสีม่วงเขม้	มีแร่ธาตุมากท่ีสุด	ส่วนมนัเทศพนัธ์ุ

เน้ือสีม่วงมีเถา้หรือแร่ธาตุนอ้ยท่ีสุด	(ตารางท่ี	3)

ตารางที ่2	 ปริมาณ	คาร์โบไฮเดรต	โปรตีน	และไขมนั	ในหวัมนัเทศทั้ง	6	พนัธ์ุ

พนัธ์ุมนัเทศ คาร์โบไฮเดรต (%) โปรตนี (%) ไขมนั (%)

อีกา 20.09d 0.76c 0.28c

ปากช่อง 26.22b 0.71c 0.55a

เน้ือสีม่วง 20.43d 0.90bc 0.41b

เวยีดนามเน้ือสีม่วงเขม้ 25.60b 1.11ab 0.44b

ญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง 23.69c 0.84bc 0.40b

ญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้ 30.39a 1.28a 0.26c

HSD 0.73 0.33 0.10

CV	(%) 1.05 12.36 9.37
หมายเหตุ		ค่าท่ีก�ากบัดว้ยตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิติ	(P<0.05)

ตารางที ่3	 ปริมาณน�้า	กากใย	และแร่ธาตุ	ในหวัมนัเทศทั้ง	6	พนัธ์ุ	

พนัธ์ุ น�า้หรือความช้ืน (%) กากใย (%) เถ้า หรือแร่ธาตุ (%)

อีกา 76.54a 1.21b 1.12b

ปากช่อง 70.20c 1.14b 1.18b

เน้ือสีม่วง 76.04a 1.25b 0.97c

เวยีตนามเน้ือสีม่วงเขม้ 70.36c 1.13b 1.37a

ญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง 72.70b 1.20b 1.18b

ญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเขม้ 65.00d 1.96a 1.10bc

HSD 0.66 0.20 0.13

CV	(%) 0.33 5.25 4.07

หมายเหตุ		ค่าท่ีก�ากบัดว้ยตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิติ	(P<0.05)
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	 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�้ าได	้หรือความ

หวานของหวัมนัเทศพบวา่	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วง

เขม้	มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	มนัเทศเวียดนาม	

เน้ือสีม่วงเขม้	และมนัเทศเน้ือสีม่วง	มีค่าความหวาน

ไม่แตกต่างกนัแต่หวานมากกว่ามนัเทศพนัธ์ุอีกา

และมนัเทศพนัธ์ุปากช่อง	ขณะท่ีมนัเทศเวียดนาม

เน้ือสีม่วงเข้มและมันเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีม่วงเข้ม		

มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงกว่าพนัธ์ุอ่ืนๆ	ท่ีมี

เน้ือสีเหลือง	และพนัธ์ุท่ีมีแอนโทไซยานินสูงน้ี	

จะมีปริมาณสารประกอบฟินอลิกสูงอีกดว้ย	(ตาราง

ท่ี	4)	ปริมาณของสารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ	

ในหวัมนัเทศ	จะแตกต่างกนัไปตามลกัษณะพนัธ์ุ

และพื้นท่ีปลูก	ดงัปรากฏในผลการทดลองน้ี	และ

ได้มีรายงานอิทธิพลของพันธ์ุและพื้นท่ีปลูก	

ท่ีมีผลต่อปริมาณแร่ธาตุและเบต้าแคโรทีนใน

หวัมนัเทศ	เช่นกนั	(Laurie	et al.,	2012),	มนัเทศ

พนัธ์ุ	สท.	03	จากศูนยว์ิจยัพืชสวนสุโขทยั	ซ่ึงมี	

หัวสีขาว	 เน้ือสีเหลือง	 มีเน้ือสัมผสัเหนียวนุ่ม	

รสชาติดี	 ให้พลังงานและคาร์โบไฮเดรต	 136		

กิโลคาลอรีต่อ	100	กรัม	และ	32.8	กรัมต่อ	100	กรัม	

ตามล�าดบั	ส่วนพนัธ์ุ	สท.	18	มีหวัสีแดง	สีเน้ือเม่ือ

สุกสีเหลืองเข้ม	 เน้ือเหนียวละเอียด	 รสหวาน	

รสชาติดี		มีสาร	beta-carotene	480	ไมโครกรัม	

ต่อ	100	กรัม	 	 มีโปรตีน	1.2	กรัมต่อ	100	กรัม	

นอกจากนั้นยงัมีน�้ าตาล	8.65	กรัมต่อ	100	กรัม		

มีแคลเซียม	19.2	มิลลิกรัมต่อ	100	กรัม		เม่ือปลูก	

ท่ีจงัหวดัพจิิตร	และมีปริมาณสารเหล่าน้ีแตกต่างไป

เม่ือปลูกในจงัหวดัอ่ืน	(รักชยั,	2558;	รักชยั	และคณะ,	

2558)

	 ส่วนปริมาณแอนโทไซยานิน	และสารประ

กอบฟินอลิกนั้น	มนัเทศเวียดนามเน้ือสีม่วง	มีทั้ง

ปริมาณแอนโทไซยานินและสารประกอบฟินอลิก

สูงกวา่พนัธ์ุอ่ืน	ซ่ึงเป็นลกัษณะคุณภาพภายในท่ีดี

ในการเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ	มีคุณสมบติัในการ

ตา้นอนุมูลอิสระสูง	การสะสมแอนโทไซยานิน	

ในหวัมนัเทศ	ข้ึนกบัปริมาณแสงท่ีไดรั้บ	และลกัษณะ

จีโนไทป์	ซ่ึงสมัพนัธ์กบัระดบัการแสดงออกของยนี

และเอนไซมท่ี์เก่ียวขอ้งในกระบวนการสงัเคราะห์

แอนโทไซยานิน	(Fu-yun	et al.,	2010)	ดงันั้น

นอกจากการคัดเลือกพันธ์ุจะมีผลต่อปริมาณ	

แอนโทไซยานิน ท่ี มีภายในหัวมัน เทศแล้ว		

สภาพแวดลอ้มในการปลูก	เช่น	ฤดูปลูก	น่าจะมีผล

ดว้ยเช่นกนั	ส่วนสารประกอบฟินอลิกเป็นสารท่ี

ท�าหนา้ท่ีหลกัในกิจกรรมตา้นอนุมูลอิสระ	จึงสามารถ

ใช้เป็นตวัช้ีวดักิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระใน

หวัมนัเทศได	้จากการวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบ

ฟินอลิก	และกิจกรรมตา้นอนุมูลอิสระในมนัเทศ	

14	พนัธ์ุของสหรัฐอเมริกา	พบวา่ในมนัเทศเน้ือสีม่วง	

มีสารดงักล่าวมากกว่าพนัธ์ุเน้ือสีเหลืองหรือส้ม	

เช่นพนัธ์ุ	Beauregard	และ	Evangeline	โดยมี	

กรดฟินอลิกท่ีส�าคญั	คือ	chlorogenic	acid	และ	

3,5-dicafeoylquinic	acid	เป็นสารส�าคญั	ขณะท่ี	

caffeic	acid	มีปริมาณน้อย	(Padda	and	Picha,		

2008)	นอกจากนั้น	ในหัวมันเทศพนัธ์ุ	Dakol,	

Haponita	และ	Violet	ซ่ึงเป็นมนัเทศพนัธ์ุเน้ือสีม่วง

ของฟิลิปปินส์	 	มีปริมาณสารประกอบฟินอลิก	

และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าพนัธ์ุ	

Emelda	และ	PSBSP	 ซ่ึงเป็นพนัธ์ุเน้ือสีเหลือง	

มนัเทศเน้ือสีม่วงจึงจดัเป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูล

อิสระท่ีดี	(Rumbaoa	et	al.,	2009;	Teow	et al.,	2007)

สรุป
	 จากผลการทดลองน้ี	มนัเทศท่ีน�ามาจาก

ต่างประเทศสามารถผลิตในพื้นท่ีจงัหวดัพระนคร	

ศรีอยธุยาได	้โดยมนัเทศเวียตนามเน้ือสีม่วง	และ

มนัเทศญ่ีปุ่นเน้ือสีเหลือง	มีผลผลิตหัวดี	และมี

ลกัษณะคุณภาพภายในดีกว่าพนัธ์ุมนัเทศท่ีปลูก

อยูเ่ดิม	คือ	พนัธ์ุอีกา	พนัธ์ุปากช่องและพนัธ์ุเน้ือสีม่วง
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ตารางที ่4	 ความหวาน	ปริมาณแอนโทไซยานิน	และสารประกอบฟินอลิก	ในหวัมนัเทศ	

พนัธ์ุ ความหวาน (% brix.) แอนโทไซยานิน 

(mg/100gFW)

สารประกอบฟินอลกิ 

(GA mg eqv/100 g)
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