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Table 1. ANOVA for yield and agronomic traits of 8 by 8 diallel cross in rainy season 2011 

Source of variation df No. of ears 
De-husked ear 

weight 
Husked ear 

weight 
Plant 
height 

Ear 
height 

Days to 
tasselling  

Days to 
silking  

(ear rai-1) (kg rai-1) (kg rai-1) (cm) (cm) (days) (days) 
Replications 2 2,772,449 1,276,273 ** 561,601** 362.98** 336.11** 20.54** 30.15** 
Treatments 63 13,299,627** 1,112,500** 567,961** 1,422.95** 733.85** 14.11** 19.86** 
Error 126 1,013,799 68,938 30,055 54.7 50.73 1.98 1.83 

C.V. %    8.58 11.28 10.39 4.83 9.20 3.07 2.96 
** Significantly different at the 0.01 levels of probability. 
 
Table 2. Means±SE for orthogonal contrast for 4 single cross groups with yield and agronomic traits in the rainy season 
2011 

Contrast No. of ears 
De-husked ear 

weight 
Husked ear 

weight Plant height Ear height 
Days to 

tasselling 
Days to 
silking 

(ear rai-1) (kg rai-1) (kg rai-1) (cm) (cm) (days) (days) 
SxS1/  vs. 
SxL2/ 

14,176±282 : 
11,861±389** 

1,757±50 : 
2,521±92** 

1,278±29 : 
1,815±59** 

138±2 : 
160±2** 

65±2 : 
80±2** 

45±0.3 : 
45±0.2 

43±0.3 : 
45±0.2** 

SxS  vs. LxS 
14,176±282 : 
11,819±364** 

1,757±50 : 
2,653±92** 

1,278±29 : 
1,940±54** 

138±2 : 
167±2** 

65±2 : 
88±2** 

45±0.3 : 
45±0.2 

43±0.3 : 
45±0.2** 

SxS  vs. LxL 
14,176±282 : 
9,565±357** 

1,757±50 : 
2,767±97** 

1,278±29 : 
1,950±73** 

138±2 : 
168±2** 

65±2 : 
89±2** 

45±0.3 : 
47±0.4** 

43±0.3 : 
48±0.3** 

SxL  vs. LxS 
11,861±389 : 
11,819±364* 

2,521±92 : 
2,653±92* 

1,815±59 : 
1,940±54** 

160±2 : 
167±2** 

80±2 : 
88±2** 

45±0.2 : 
45±0.2 

45±0.2: 
45±0.2 

SxL  vs. LxL 
11,861±389 : 
9,565±357** 

2,521±92 : 
2,767±97** 

1,815±59 : 
1,950±73** 

160±2 : 
168±2** 

80±2 : 
89±2** 

45±0.2 : 
47±0.4** 

45±0.2: 
48±0.3** 

LxS  vs. LxL 
11,819±364 : 
9,565±357** 

2,653±92 : 
2,767±97 

1,940±54 : 
1,950±73 

167±2 : 
168±2 

88±2 : 
89±2 

45±0.2 : 
47±0.4** 

45±0.2: 
48±0.3** 

*, ** Significantly different at the 0.05 and 0.01 levels of probability, respectively. 
1/ = Inbred lines extracted from KKU-WTMsh population (small ear size). 2/ = Inbred lines extracted from KKU-WSHCsh population (large 
ear size) 
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บทคัดยอ: ขาวโพดขาวเหนียวเปนพืชท่ีบริโภคในระยะรับประทานฝกสด และนับวันยิ่งมีบทบาทและเปนท่ียอมรับในตลาดท้ังใน
ประเทศและตางประเทศเพิ่มมากข้ึน โดยพบวาในประเทศแถบเอเชีย เชน จีน (ตอนใต) เวียดนาม เกาหลี และไตหวัน เปนตน 
คารโบไฮเดรตท่ีเก่ียวของกับคุณภาพการบริโภคท่ีมีอยูในเมล็ดขาวโพด คือ ปริมาณน้ําตาล ไฟโตไกลโคเจน และแปงซึ่งเปน
ลักษณะท่ีมีความสัมพันธกับความหวาน ความนุม และความเหนียวนิ่มของขาวโพดขาวเหนียว แตเนื่องดวยปริมาณแปง ยังเปน
ลักษณะท่ีไมสามารถระบุความเหนียวนิ่มในขาวโพดขาวเหนียวไดชัดเจน จึงทําใหมีการศึกษาถึงคุณสมบัติของแปงเพิ่มเติม เพื่อ
ใชจําแนกความแตกตางในขาวโพดขาวเหนียว โดยวางแผนการทดลองแบบ 5x2 Factorial in Completely Random Design 
จํานวน 3 ซ้ํา มี 2 ปจจัย คือ พันธุขาวโพดขาวเหนียว 5 พันธุ (พันธุ PAC-01, EWS-01, EWS-02, KKU-01 และ KKU-02) และ
ระยะเวลาการเก็บเก่ียว 2 ระยะ (ระยะรับประทานฝกสด และระยะเมล็ดพันธุ) จํานวน 3 ซ้ํา เก็บขอมูล 5 คุณสมบัติ คือ 
ความสามารถในการอุมน้ํา ความสามารถในการละลายน้ํา กําลังการพองตัวการละลาย และความหนืดของแปงเปยก ผลการ
ทดลองพบวาขาวโพดขาวเหนียวตางพันธุและตางระยะการเก็บเก่ียว มีคุณสมบัติแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยพบวา พันธุ 
EWS-02 ท่ีเก็บเก่ียวในระยะรับประทานฝกสด เปนพันธุท่ีมีคุณสมบัติของแปงดีท่ีสุด โดยลักษณะความหนืดเปนลักษณะท่ีใช
บอกความเหนียวนิ่มของขาวโพดขาวเหนียวไดดี เห็นไดจากพันธุ EWS-02 ซึ่งเปนพันธุท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภความีความ
เหนียวนิ่มมาก มีคาความหนืดสูงท่ีสุด 
คําสําคัญ: Zea mays var. ceratina คุณภาพการบริโภค 
 
Abstract: Waxy corn (Zea mays var. ceratina) is consumed at immature stage. It is increasingly important in local market in 
Thailand and also important in other countries in Asia such as China, Vietnam, Laos, Korea and Taiwan. The carbohydrates of 
corn kernel that correlated with the eating quality are consisted of sugar, phytoglycogen, and starch content, which associated 
with sweetness, creaminess, and stickiness. But, the starch content could not clearly indicate the stickiness in waxy corn. Thus, 
the properties of the flour that used to distinguish the stickiness of waxy corn were investigated. The treatments were laid out in 
5 (PAC-01, EWS-01, EWS-02, KKU-01, and KKU-02) × 2 (edible and maturity stage) factorial combinations in a completely 
randomized design with three replications. Water absorption index (WAI), water solubility index (WSI), swelling power, 
solubility percentage and pasting properties were collected. The results found that waxy corn varieties and harvesting stage 
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significantly affected flour properties. EWS-02, when harvested at edible stage, had the best flour quality. The pasting property 
was the characteristic that best described the stickiness of waxy corn kernels. This can be seen from EWS-02, the widely 
accepted variety for its stickiness, also possessed the highest viscosity. 
Keywords: Zea mays var. certain, eating quality   
 

 
บทนํา 

 
ขาวโพดขาวเหนียว (waxy corn) เปน

ขาวโพดรับประทานฝกสดท่ีมีความสําคัญอยูในระดับ
ทองถิ่นตามภูมิภาคตางๆ ของประเทศไทย มาเปนระยะ
เวลานาน มีการผลิตและจําหนายในตลาดทองถิ่นตลอด
ท้ังป และนับวันยิ่งมีบทบาทและเปนท่ียอมรับในตลาด
ท้ังในประเทศและตางประเทศเพิ่มมากข้ึน โดยพบวา
ในประเทศแถบเอเชีย เชน จีน (ตอนใต) เวียดนาม  
เกาหลี และไตหวัน เปนตน มีการปลูกและบริโภคกัน
มากมา เปน เวล านาน เชน เ ดียว กัน  ( Lertrat and 
Thongnarin, 2008) เหตุท่ีขาวโพดขาวเหนียวท่ีเปนท่ี
ยอมรับและมีการบริโภคกันมากเนื่องมาจากรสชาติ
และเนื้อสัมผัสท่ีเปนเอกลักษณแตกตางจากขาวโพด
ชนิดอื่น อยางไรก็ตามขาวโพดขาวเหนียวยังดอยกวา
ขาวโพดหวานพิเศษในดานความหวาน และขนาด
ตลาดเล็กกวา อีกท้ังขาวโพดขาวเหนียวยังมีระยะเวลา
การเก็บเกี่ยวท่ีเฉพาะเจาะจงและมีความยืดหยุนนอย ซึ่ง
ถาเก็บเกี่ยวไมตรงกับอายุสามารถทําใหคุณภาพลดลง
ได นอกจากนี้แลวยังมีอายุการเก็บรักษาคอนขางสั้น จึง
ทําใหขาวโพดขาวเหนียวยังมีปญหาในเรื่องคุณภาพ
การบริโภค 

คุณภาพในการบริโภคเปนคุณลักษณะท่ีมี
ความสําคัญ ในเมล็ดสดของขาวโพดขาว เหนียว 
คุ ณ ภ า พ ข อ ง เ ม ล็ ด ข้ึ น อ ยู กั บ อ ง ค ป ร ะ ก อ บ ข อ ง
คารโบไฮเดรตภายในเมล็ด โดยแปงเปนองคประกอบ
ท่ีมีมากท่ีสุดในเมล็ด รองลงมาคือปริมาณน้ําตาล และ
ไฟโตไกลโคเจน โดยองคประกอบท้ัง 3 ตัวนี้มีผลตอ
คุณภาพของขาวโพด ดานความเหนียวนิ่ม ความหวาน 
และความนุม ตามลําดับ (Azanza et al., 1996a; b) มี

รายงานการศึกษา พบวา ปริมาณน้ําตาล และไฟโตไกล
โคเจนเปนสิ่งท่ีใชบงช้ีความอรอยของขาวโพดขาว
เหนียวในเรื่องความหวาน และความนุมไดอยางเดนชัด 
แตปริมาณแปง ยังไมสามารถบงช้ีความแตกตาง และ
ความอรอยในขาวโพดขาวเหนียวได (สกุลกานต , 
2552) เพื่อใหสามารถจําแนกความแตกตาง และความ
อรอยของขาวโพดขาวเหนียวได จึงมีความจําเปนท่ีตอง
ทํ า ก า ร ศึ ก ษ า ถึ ง คุ ณ ส ม บั ติ ข อ ง แ ป ง  อั น ไ ด แ ก 
ความสามารถในการอุมน้ําและละลายน้ํา กําลังการพอง
ตัวและการละลาย และความหนืดของแปงเปยก ดังนั้น
การศึกษานี้ จึงมีวัตถุประสงคเพื่อเพื่อศึกษาคุณสมบัติ
ของแปงในขาวโพดขาวเหนียวตางพันธุกัน ท่ีเก็บเกี่ยว
ตางระยะกัน ซึ่งคุณสมบัติเหลานี้ นาจะเปนคุณสมบัติท่ี
ใชจําแนกความแตกตาง และคุณภาพในการบริโภคใน
เรื่องความเหนียวนิ่มของขาวโพดขาวเหนียวได  
 

วิธีการศึกษา 
 

ดําเนินการปลูกขาวโพด 5 พันธุ (พันธุ PAC-
01, EWS-01, EWS-02, KKU-01 และ KKU-02) ณ 
แปลงทดลองการเกษตร ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม วิทยาเขตในเมือง ตําบล
ตลาด อําเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม ฤดูแลง ระหวาง
เดือนธันวาคม 2552 – เดือนมีนาคม 2554 ปลูกจํานวน 
6 แถวๆ ละ 5 เมตร ระยะปลูก 80x25 เซนติเมตร วาง
แผนการทดลองแบบ 5x2 Factorial in Completely 
Random Design จํานวน 3 ซ้ํา มี 2 ปจจัย คือ พันธุ 5 
พันธุ และระยะเวลาการเก็บเกี่ยว 2 ระยะ (ระยะฝกสด 
และระยะเมล็ดพันธุ) 
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significantly affected flour properties. EWS-02, when harvested at edible stage, had the best flour quality. The pasting property 
was the characteristic that best described the stickiness of waxy corn kernels. This can be seen from EWS-02, the widely 
accepted variety for its stickiness, also possessed the highest viscosity. 
Keywords: Zea mays var. certain, eating quality   
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ขาวโพดขาวเหนียว (waxy corn) เปน

ขาวโพดรับประทานฝกสดท่ีมีความสําคัญอยูในระดับ
ทองถิ่นตามภูมิภาคตางๆ ของประเทศไทย มาเปนระยะ
เวลานาน มีการผลิตและจําหนายในตลาดทองถิ่นตลอด
ท้ังป และนับวันยิ่งมีบทบาทและเปนท่ียอมรับในตลาด
ท้ังในประเทศและตางประเทศเพิ่มมากข้ึน โดยพบวา
ในประเทศแถบเอเชีย เชน จีน (ตอนใต) เวียดนาม  
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Thongnarin, 2008) เหตุท่ีขาวโพดขาวเหนียวท่ีเปนท่ี
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และเนื้อสัมผัสท่ีเปนเอกลักษณแตกตางจากขาวโพด
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การเก็บเกี่ยวท่ีเฉพาะเจาะจงและมีความยืดหยุนนอย ซึ่ง
ถาเก็บเกี่ยวไมตรงกับอายุสามารถทําใหคุณภาพลดลง
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คุณภาพในการบริโภคเปนคุณลักษณะท่ีมี
ความสําคัญ ในเมล็ดสดของขาวโพดขาว เหนียว 
คุ ณ ภ า พ ข อ ง เ ม ล็ ด ข้ึ น อ ยู กั บ อ ง ค ป ร ะ ก อ บ ข อ ง
คารโบไฮเดรตภายในเมล็ด โดยแปงเปนองคประกอบ
ท่ีมีมากท่ีสุดในเมล็ด รองลงมาคือปริมาณน้ําตาล และ
ไฟโตไกลโคเจน โดยองคประกอบท้ัง 3 ตัวนี้มีผลตอ
คุณภาพของขาวโพด ดานความเหนียวนิ่ม ความหวาน 
และความนุม ตามลําดับ (Azanza et al., 1996a; b) มี

รายงานการศึกษา พบวา ปริมาณน้ําตาล และไฟโตไกล
โคเจนเปนสิ่งท่ีใชบงช้ีความอรอยของขาวโพดขาว
เหนียวในเรื่องความหวาน และความนุมไดอยางเดนชัด 
แตปริมาณแปง ยังไมสามารถบงช้ีความแตกตาง และ
ความอรอยในขาวโพดขาวเหนียวได (สกุลกานต , 
2552) เพื่อใหสามารถจําแนกความแตกตาง และความ
อรอยของขาวโพดขาวเหนียวได จึงมีความจําเปนท่ีตอง
ทํ า ก า ร ศึ ก ษ า ถึ ง คุ ณ ส ม บั ติ ข อ ง แ ป ง  อั น ไ ด แ ก 
ความสามารถในการอุมน้ําและละลายน้ํา กําลังการพอง
ตัวและการละลาย และความหนืดของแปงเปยก ดังนั้น
การศึกษานี้ จึงมีวัตถุประสงคเพื่อเพื่อศึกษาคุณสมบัติ
ของแปงในขาวโพดขาวเหนียวตางพันธุกัน ท่ีเก็บเกี่ยว
ตางระยะกัน ซึ่งคุณสมบัติเหลานี้ นาจะเปนคุณสมบัติท่ี
ใชจําแนกความแตกตาง และคุณภาพในการบริโภคใน
เรื่องความเหนียวนิ่มของขาวโพดขาวเหนียวได  
 

วิธีการศึกษา 
 

ดําเนินการปลูกขาวโพด 5 พันธุ (พันธุ PAC-
01, EWS-01, EWS-02, KKU-01 และ KKU-02) ณ 
แปลงทดลองการเกษตร ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม วิทยาเขตในเมือง ตําบล
ตลาด อําเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม ฤดูแลง ระหวาง
เดือนธันวาคม 2552 – เดือนมีนาคม 2554 ปลูกจํานวน 
6 แถวๆ ละ 5 เมตร ระยะปลูก 80x25 เซนติเมตร วาง
แผนการทดลองแบบ 5x2 Factorial in Completely 
Random Design จํานวน 3 ซ้ํา มี 2 ปจจัย คือ พันธุ 5 
พันธุ และระยะเวลาการเก็บเกี่ยว 2 ระยะ (ระยะฝกสด 
และระยะเมล็ดพันธุ) 

ควบคุมการผสมเกสร ทําการเก็บขาวโพดใน 
2 ระยะ โดยในแตละพันธุ  แบงออกเปน 2 สวน คือ
สวนท่ี 1 เก็บฝกขาวโพดท่ีระยะรับประทานฝกสด 
(ระยะน้ํานม หรืออายุ 18-22 วันหลังผสมเกสร) และ
สวนท่ี 2 เก็บท่ีระยะเมล็ดพันธุ (35-40 วันหลังผสม
เกสร) เก็บตัวอยางโดยการสุมฝกท่ีมีขนาดเทากัน 3 ฝก
ในแตละหนวยทดลอง ปอกเปลือก ตัดหัวและทายฝก
ออกประมาณ 5 เซนติเมตร ฝานเอาเฉพาะเนื้อจากท้ัง 3 
ฝกรวมกันเปน 1 ตัวอยาง บรรจุลงในถุงแชแข็ง จุมลง
ในไนโตรเจนเหลว แลวนําไปเก็บไว ท่ีตูแชแข็งท่ี
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  

การวิ เคราะหหาคุณสมบัติของแปง โดย
วิเคราะหความสามารถในการอุมน้ําและละลายน้ํา 
กําลังการพองตัวและการละลาย และความหนืดของ
แป ง เป ย ก อุ ณห ภู มิ ท่ี ทํ าใ ห แป งพอ งตัว  ( pasting 
temperature) เวลาท่ีเกิดจุดสูงสุดของความหนืด (peak 
time) ความหนืดเม่ือแปงพองตัวสูงสุด (peak viscosity) 
ความหนืดเม่ือแปงยุบตัว (breakdown viscosity) ความ
หนืดเม่ือแปงคืนตัว (setback viscosity) ความหนืดเม่ือ
แปงคงตัว (trough viscosity) และความหนืดเม่ือแปง
เย็นตัว (final viscosity)) โดยใชเครื่อง Rapid Visco 
Analyzer: RVA ตามวิธีการของกลาณรงค และเกื้อกูล 
(2543)  วิ เคราะหขอมูลตามแผนการทดลองแล ะ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Least significant different 
(LSD) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

 คุณสมบัติของแปง (flour) เปนลักษณะเฉพาะ
ตัวของแปงแตละชนิด หรือแตละพืช หรือแมแตในแต
ละพันธุพืช จากการศึกษาคุณสมบัติของแปงใน
ขาวโพดขาวเหนียว 5 พันธุ ท่ีเก็บเกี่ยวใน 2 ระยะ คือ
ระยะฝกสด และระยะเมล็ดพันธุ ไดผลการศึกษา ดังนี้ 
ผลของพันธุที่มีตอคุณสมบัติของแปง 
 ขาวโพดขาวเหนียวตางพันธุกันทําให มี
ความสามารถในการอุมน้ํา ความสามารถในการละลาย

น้ํา กําลังการพองตัว รอยละการละลาย อุณหภูมิท่ีทําให
แปงพองตัว เวลาท่ีเกิดจุดสูงสุดของความหนืด ความ
หนืดเม่ือแปงพองตัวสูงสุด ความหนืดเม่ือแปงยุบตัว 
ความหนืดเม่ือแปงคืนตัว ความหนืดเม่ือแปงคงตัว และ
ความหนืดเม่ือแปงเย็นตัว แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.01) โดยพบวา พันธุ EWS-01 และ 
EWS-02 เปนพันธุ ท่ี คุณสมบัติของแปงดีเปนสอง
อันดับแรก ซึ่งแสดงใหเห็นวาขาวโพดสองพันธุนี้มี
แนวโนมเหนียวนิ่มดีกวาพันธุท่ีเหลือ โดยเฉพาะพันธุ 
EWS-02 ท่ีมีความหนืดเม่ือแปงพองตัวสูงสุด และ
ความหนืดเม่ือแปงเย็นตัวสูงมากท่ีสุด คือ 193.7 และ 
131.7 RVU ตามลําดับ (Table 1)  
ผลของระยะเวลาการเก็บเก่ียวที่มีตอคุณสมบัติของ
แปง 
 ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวท่ีตางกันทําให มี 
ความสามารถในการละลายน้ํา รอยละการละลาย 
อุณหภูมิท่ีทําใหแปงพองตัว เวลาท่ีเกิดจุดสูงสุดของ
ความหนืด ความหนืดเม่ือแปงพองตัวสูงสุด ความหนืด
เม่ือแปงยุบตัว ความหนืดเม่ือแปงคืนตัว ความหนืดเม่ือ
แปงคงตัว และความหนืดเม่ือแปงเย็นตัว แตกตางกัน
อ ย า ง มี นั ย สํ า คั ญ ท า ง ส ถิ ติ  แ ต ไ ม มี ผ ล ทํ า ใ ห
ความสามารถในการอุมน้ํา  และกําลังการพองตัว
แตกตางกันทางสถิติ โดยพบวาแปงท่ีอยูในระยะ
รับประทานฝกสดสวนใหญมีคุณสมบัติดีกวาแปงท่ีอยู
ในระยะเมล็ดพันธุ (Table 1) 
ผลของปฏิสัมพันธระหวางพันธุและระยะเวลาการเก็บ
เก่ียวที่มีตอคุณสมบัติของแปง 
 ปฏิสัมพันธระหวางพันธุขาวโพดขาวเหนียว
และระยะเวลาการเก็บเกี่ยวทําใหความสามารถในการ
อุมน้ํา ความสามารถในการละลายน้ํา กําลังการพองตัว 
รอยละการละลาย เวลาท่ีเกิดจุดสูงสุดของความหนืด 
ความหนืดเม่ือแปงพองตัวสูงสุด ความหนืดเม่ือแปง
ยุบตัว ความหนืดเม่ือแปงคืนตัว ความหนืดเม่ือแปงคง
ตัว และความหนืดเม่ือแปงเย็นตัว แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ แตไมมีผลทําใหอุณหภูมิท่ีทําให
แปงพองตัวแตกตางกัน โดยพบวา พันธุ EWS-02 ท่ี
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เก็บเกี่ยวในระยะรับประทานฝกสด มีความหนืดเม่ือ
แปงพองตัวสูงสุดและความหนืดเม่ือแปงเย็นตัวมาก
ท่ีสุด คือ 204.8 และ 137.9 RVU (Table 1)  
 

สรุป 
 

พันธุ ระยะเวลาการเก็บเกี่ยว และปฏิสัมพันธ
ของสองลักษณะ มีผลทําใหคุณสมบัติของแปงท้ัง 5 
คุณสมบัติ คือความสามารถในการอุมน้ํา ความสามารถ
ในการละลายน้ํา กําลังการพองตัวการละลาย และความ
หนืดของแปงเปยก มีความแตกตางกัน  แตพบวา
ลักษณะความหนืดเปนลักษณะท่ีใชบงช้ีความเหนียว
นิ่มของขาวโพดขาวเหนียวไดดี ซึ่งเห็นไดจากพันธุ 
EWS-02 ท่ีเปนพันธุท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภควา
เปนพันธุท่ีมีความเหนียวนิ่มมาก โดยพันธุนี้เปนพันธุท่ี
มีคาความหนืดดีท่ีสุด 
 

คําขอบคุณ 
 

 ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีให
ความอนุเคราะหทุนในการศึกษาวิจัยนี้ และขอขอบคุณ
ศูนยวิจัยปรับปรุงพันธุพืชเพื่อการเกษตรท่ียั่งยืน คณะ
เกษ ตรศ าสตร  มหาวิ ทยา ลัยข อนแ กน ท่ีให กา ร
สนับสนุนพันธุขาวโพดขาวเหนียว และอุปกรณตางๆ 
ท่ีเกี่ยวของ 
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EWS-02 ท่ีเปนพันธุท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภควา
เปนพันธุท่ีมีความเหนียวนิ่มมาก โดยพันธุนี้เปนพันธุท่ี
มีคาความหนืดดีท่ีสุด 
 

คําขอบคุณ 
 

 ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีให
ความอนุเคราะหทุนในการศึกษาวิจัยนี้ และขอขอบคุณ
ศูนยวิจัยปรับปรุงพันธุพืชเพื่อการเกษตรท่ียั่งยืน คณะ
เกษ ตรศ าสตร  มหาวิ ทยา ลัยข อนแ กน ท่ีให กา ร
สนับสนุนพันธุขาวโพดขาวเหนียว และอุปกรณตางๆ 
ท่ีเกี่ยวของ 
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Table 1.  Physiological properties of five waxy corn varieties at two harvesting stages (edible and maturity stage). 

Factor 
WAI1/ 
(g/g) 

WSI2/ (%) 
Swelling 

power 
Solubility 
percentage 

Pasting  
temp. 

Peak  
time 

Peak  
viscosity 

Final  
viscosity 

Breakdown 
viscosity 

Setback 
viscosity 

Trough 
viscosity 

VARIETY 
                  

PAC-01 2.6 a3/ 7.7 b 12.8 a 13.5 b 78.2 ab 4.6 b 120.6 d 107.9 c 25.7 c 13.0 bc 94.9 d 
EWS-01 2.6 a 10.7 a 10.7 ab 18.7 a 77.5 b 4.3 c 139.9 b 106.0 d 43.7 b 9.8 d 96.2 cd 
EWS-02 2.5 a 4.0 c 5.5 c 8.3 c 76.6 c 4.2 d 193.7 a 131.4 a 74.4 a 12.1 c 119.3 a 
KKU-01 2.6 a 9.3 ab 5.2 c 14.0 b 78.6 a 4.7 b 124.8 c 111.2 b 28.1 c 14.5 a 96.7 bc 
KKU-02 1.6 b 8.0 b 8.4 b 15.0 b 78.5 a 5.3 a 116.0 e 111.8 b 18.1 d 14.0 ab 97.8 b 
F-test ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** 
STAGE 

               
Edible stage 2.4 

 
8.9 a 8.7 

 
17.0 a 78.3 a 4.5 b 148.2 a 121.0 a 41.4 a 14.2 a 106.9 a 

Maturity stage 2.4 
 

6.9 b 8.4 
 

10.8 b 77.5 b 4.7 a 129.8 b 106.3 b 34.6 b 11.1 b 95.2 b 
F-test ns ** ns ** ** ** ** ** ** ** ** 
VARIETY*STAGE            
PAC-01 Edible 2.0 b 10.0 a 15.3 a 18.0 ab 78.9 

 
4.7 c 118.6 ef 113.3 e 21.4 f 16.2 a 97.2 e 

 
Maturity  3.0 a 5.3 b 10.3 bc 14.0 bcd 77.5 

 
4.5 d 122.6 e 102.4 g 30.0 e 9.8 e 92.6 fg 

EWS-01 Edible 2.3 ab 10.0 a 10.7 b 21.3 a 77.5 
 

4.3 ef 156.8 c 119.7 c 49.0 c 11.8 d 107.8 c 

 
Maturity  2.7 ab 11.3 a 10.7 b 13.3 bcd 77.5 

 
4.4 e 123.0 e 92.3 h 38.4 d 7.8 f 84.6 h 

EWS-02 Edible 2.0 b 3.3 b 5.3 de 10.0 cde 77.0 
 

4.2 fg 204.8 a 137.9 a 79.5 a 12.4 cd 125.5 a 

 
Maturity  2.0 b 4.7 b 5.7 de 6.7 e 76.3 

 
4.1 g 182.6 b 124.9 b 69.3 b 11.7 d 113.2 b 

KKU-01 Edible 2.0 b 10.0 a 3.3 e 18.0 ab 79.2 
 

4.6 cd 132.1 d 118.0 cd 29.3 e 15.2 ab 102.8 d 

 
Maturity  3.0 a 8.7 a 7.0 cd 8.0 de 78.0 

 
4.7 bc 117.5 f 104.3 g 26.8 e 13.7 bc 90.7 g 

KKU-02 Edible 2.3 ab 11.3 a 8.7 bcd 16.0 abc 78.8  4.8 b 128.7 d 116.3 d 27.8 e 15.3 a 101.0 d 

 
Maturity  0.7 c 4.7 b 8.2 bcd 12.0 b-e 78.1 

 
5.7 a 103.3 g 107.3 f 8.5 g 12.6 cd 94.7 f 

F-test ** ** * ** ns ** ** ** ** ** ** 
CV (%) 7.7 23.6 24.6 11.3 0.7 1.7 2.0 6.3 7.7 1.2 1.1 

1/WAI: water absorption index, 2/WSI: water solubility index 
3/ Values followed by the same letter in the same column and each factor are not significantly different (p < 0.05).  
ns, *, ** = not significant, significantly different at p ≤ 0.05 and 0.01, respectively 


