
 
 

 

 

 

 
 
 
  



 

 28. มันสำปะหลัง 
 

 

ภาพท่ี 28.1 มันสำปะหลัง 

ชื่อสามัญ มันสำปะหลัง (cassava) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Manihot esculenta (L.) Crantz 
 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

ดัชนีเก็บเกี่ยวของมันสำปะหลังพิจารณาจากอายุหลังปลูก โดย

เริ่มเก็บเกี่ยวได้ตั้งแต่อายุ 8 เดือน แต่โดยทั่วไปอายุเก็บเกี่ยวที่

เหมาะสม คือ 12 เดือน หลังปลูก ไม่ควรเก็บเกี่ยวในช่วงที่ฝน

ตกชุก เนื่องจากมันสำปะหลังมีเปอร์เซ็นต์แป้งต่ำ (สถาบันวิจัย

พืชไร่และพืชทดแทนพลังงาน, 2563) และไม่ควรยืดอายุการเก็บ

เกี่ยวเกิน 1 ปี เพราะส่งผลทำให้มีเปอร์เซ็นต์แป้งต่ำเช่นเดียวกัน 

(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2552) 
 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

ดัชนีคุณภาพมันสำปะหลังไม่มีข้อกำหนดของมาตรฐานไว้แต่

อย่างใด มีเฉพาะข้อกำหนดคุณภาพกากมันสำปะหลังและ

มาตรฐานสินค้าผลิตภัณฑ์มันสำปะหลัง ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้

จากการแปรสภาพมันสำปะหลัง  

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ มันสำปะหลังสดที่ส่งจำหน่ายไม่ควรมีส่วนของลำต้นหรือดิน

ติดไปกับผลิตผล (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2551) และต้อง

ขนส่งมันสำปะหลังที่เก็บเกี่ยวแล้วไปลานตากหรือแหล่งรับซื้อ

ทันที หรืออย่างช้าไม่เกิน 2 วัน โดยไม่ต้องทำความสะอาด และ

หัวมันสำปะหลังต้องมีปริมาณแป้งสูงกว่า 20 เปอร์เซ็นต์  

(สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2553)  

     - การจัดชั้นคุณภาพ ไม่มีการรายงาน 



 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การเก็บเกี่ยว 

การเก็บเกี่ยวมันสำปะหลังไม่ควรเก็บเกี่ยวในช่วงที่ดินมีความชื้น

มากหรือขณะที่แตกใบอ่อน เนื่องจากมีเปอร์เซ็นต์แป้งต่ำ วิธีการ

เก็บเกี่ยวโดยใช้มีดตัดต้นเหนือพื้นดินประมาณ 30 เซนติเมตร 

ถอนหัวมันสำปะหลังโดยใช้จอบขุดหรอืคานงัด การเก็บเกี่ยวมีทั้ง

การใช้แรงงานคนและใช้เครื่องจักร ซึ่งเครื่องจักรแบบพ่วงท้าย

รถแทรกเตอร์ที่มีการศึกษาพัฒนาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ

เก็บเกี่ยว ได้แก่  

1)  เครื่องเก็บเกี่ยวแบบขุดและรวมกองมันสำปะหลัง เป็น

เครื่องขุดและรวมกองมันสำปะหลัง ซึ่งพัฒนามาจากอุปกรณ์

รวบรวมเหง้ามันแบบเทกอง เป็นอุปกรณ์รวบรวมแบบวาง

รายเหง้ามันเป็นกอง เพื่อลดเวลาและจำนวนแรงงานที่ต้องใช้

ในการเทกอง โดยมีอ ัตราการทำงานสูงกว ่าว ิธ ีการที่

เกษตรกรนิยมปฏิบัติ 10.2 เท่า (เสรี และชัยยันต์, 2554) 

(ภาพที่ 28.2)  

2)  เครื่องเก็บเกี่ยวแบบถอนหัวมันสำปะหลังขึ้น เป็นวิธีการ

นำมันสำปะหลังขึ้นมาจากพื้นดินโดยวิธีการถอนต้นขึ ้นมา 

และลำเลียงโดยโซ่ลำเลียงต้นมันสำปะหลังปล่อยออกไปให้

ไปวางไว้ด้านข้างพ้นแนวการเคลื่อนที่ของรถแทรกเตอร์ใน

เที่ยวต่อไป ซึ่งเครื่องมีอัตราการเก็บเกี่ยวได้เฉลี่ย 0.49 ไร่ต่อ

ช่ัวโมง (วิชา และคณะ, 2552) (ภาพที่ 28.3)  

เก็บเกี่ยว 

ตัดเหง้าและเอาดนิออก 

ขนส่งไปจำหน่าย 

ลานตาก/แหล่งรับซื้อ 

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์มันสำปะหลัง 



 

3)  เครื่องเก็บเกี่ยวสำหรับรถแทรกเตอร์ขนาดเล็ก เครื่อง

เก็บเกี่ยวประกอบด้วยชุดตัดมันสำปะหลังออกจากเหง้า ชุด

ผาลขุด และชุดถอนและลำเลียงมันสำปะหลังถูกติดตั้งทาง

ด้านขวาของรถแทรกเตอร์ เพื ่อช่วยให้ผู ้ใช้งานสามารถ

ปฏิบัติงานได้ง่าย ส่วนชุดตัดมันสำปะหลังออกจากเหง้าถูก

ติดตั ้งไว้ด้านหลังรถแทรกเตอร์ ซึ ่งชุดถอนและลำเลียงมี

ประสิทธิภาพในการลำเลียงประมาณ 93 เปอร์เซ็นต์ และชุด

ตัดเหง้าสามารถตัดเหง้าของต้นมันสำปะหลังได้ประมาณ 4 

ต้นต่อนาที (วีรชัย และคณะ, 2556) (ภาพที่ 28.4)  
 

  
 

ภาพท่ี 28.2 เคร่ืองเก็บเก่ียวมันสำปะหลังแบบขดุและรวมกอง                  
        ท่ีมา: เสรี และชัยยันต ์(2554) 

 

  
 

ภาพท่ี 28.3 เครื่องเก็บเกี่ยวมันสำปะหลังแบบถอนหัวมันขึ้น                  
 ท่ีมา: วชิา และคณะ (2552) 

 

  
 

ภาพท่ี 28.4 เครื่องเก็บเกี่ยวมันสำปะหลังสำหรับ 

รถแทรกเตอร์ขนาดเล็ก 
        ท่ีมา: วรีชัย และคณะ (2556) 



 

เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วตัดมันสำปะหลังออกจากเหง้า ต้องไม่ให้มีส่วน

ของเหง้าหรือดินติดไปกับมันสำปะหลังน้อยที่สุด โดยเคาะหัวมัน

สำปะหลังเพื่อให้ดินหรือทรายหลุดออก (สำนักงานมาตรฐาน

สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2553 ; นิลุบล และสุวิทย์, 

2563) จากนั้นจงึลำเลียงและขนส่งมันสำปะหลังโดยใช้รถบรรทุก

ไปยังลานตากหรอืแหล่งรับซือ้ ทั้งนีม้ีการพัฒนาอุปกรณ์ลำเลียง

มันสำปะหลังขึ้นรถบรรทุก (ภาพที่ 28.5) ซึ่งมีความสามารถใน

การลำเลียง 2.36 ไร่ต่อคนต่อช่ัวโมง สูงกว่าวิธีการใช้แรงงานคน 

เท่ากับ 138.38 เปอร์เซ็นต์ (ชัยยันต์ และเสรี, 2554)  
 

  
 

ภาพท่ี 28.5 เครื่องลำเลียงมันสำปะหลังขึน้รถบรรทุก                  
     ท่ีมา: วรีชัย และคณะ (2556) 

 

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

หลังเก็บเกี่ยวแล้วมันสำปะหลังมีการเสื่อมคุณภาพอย่างรวดเร็ว 

เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วต้องขนส่งไปลานตากหรือแหล่งรับซื้อทันที

ภายใน 2 วัน เพื่อป้องกันการเน่าเสียจากเชื้อจุลินทรีย์ หากเก็บ

ไว้นานเกิน 4 วัน การเน่าเสียเพิ่มมากขึ้นและเปอร์เซ็นต์แป้งลด

น้อยลง ที่ลานตากมีการสับมันสำปะหลังด้วยเครื่องหั่นมันเส้น 

แล้วตากบนผ้าใบและพลิกกลับวันละ 5 ครั้ง หากแดดจัดใช้เวลา

ตากนาน 3 วัน (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2552 ; สำนักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2553) 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

มันสำปะหลังที่ส่งจำหน่ายในประเทศไทยไม่มีการบรรจุในบรรจุ

ภัณฑ์ใดๆ มีการขนส่งโดยใช้รถบรรทุกซึ่งต้องสะอาดเหมาะสม

กับปริมาณมันสำปะหลัง หากเป็นรถบรรทุกที่ใช้สำหรับบรรทุก

วัสดุทางการเกษตร เช่น ดิน และมูลสัตว์  ต้องทำความสะอาด

อย่างเหมาะสมก่อน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนไปกับมันสำปะหลัง 



 

(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2551) และไม่ควรให้มีสิ่งแปลกปลอม 

เช่น เศษหนิ ดิน ทราย ติดไปกับมันสำปะหลัง (นิลุบล และสุวิทย์, 

2563) 

 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

ไม่มีการรายงาน 

 

 

 

การเก็บรักษา การเก็บรักษามันสำปะหลังให้มีปริมาณและคุณภาพแป้งดีที่สุด 

ความช้ืนต้องไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ (นิลุบล และสุวิทย์, 2563) ซึ่ง

มีวธิีการเก็บรักษามันสำปะหลัง ดังนี้ 

1)  การใช้อุณหภูมิต่ำ การเก็บรักษามันสำปะหลังในขี้เลื ่อย

เปียกและห่อหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก โดยให้มีความชื้นสัมพทัธ์

สูง ที่อุณหภูมิ 0-5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษามัน

สำปะหลังได้นานกว่า 30 วัน (Cargo Handbook, n.d.) และ

การบรรจุมันสำปะหลังในถุงสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส เหมาะสำหรับการเก็บรักษาในระยะสั้น

ประมาณ 2 สัปดาห์ ส่วนการแช่แข็งมันสำปะหลังบรรจุถุง

สุญญากาศที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เหมาะสำหรับ

การเก็บรักษาในระยะยาว (Odoch et al., 2021) 

2)  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ โดยการบรรจุมันสำปะหลังในถุง

พอลีเอทิลีนแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25-35 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 92-98 เปอร์เซ็นต์ สามารถเก็บรักษาได้

นาน 8 วัน โดยมีการเสื่อมคุณภาพน้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบ

กับการเก็บรักษาในสภาพทั่วไป (Tomlins et al., 2021)   
 

ทั้งนีม้ันสำปะหลังสดไม่สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน ต้องมีการลด

ความชื้นลง โดยการตากแห้งหรือการทำมันเส้น และแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์มันสำปะหลัง ในทางปฏิบัติเกษตรกรจึงไม่นิยมเก็บ

รักษามันสำปะหลังไว้เป็นระยะเวลานาน 

 



 

     - ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 

        เหมาะสม 

ความชื้นสัมพัทธ์ที่เหมาะสมสำหรับการเก็บรักษามันสำปะหลัง

คือ 92-98 เปอร์เซ็นต์ (Tomlins et al., 2021)  เนื่องจากหากเก็บ

รักษาที่ความชื้นสัมพัทธ์ 65-80 เปอร์เซ็นต์ มันสำปะหลังเกิด

การเสื่อมคุณภาพอย่างรวดเร็ว (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2552)  

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม การเก็บรักษามันสำปะหลังที่อุณหภูมิ 25-35 องศาเซลเซียส 

เป็นการเก็บรักษาในระยะสั ้น ซึ ่งมีการเสื ่อมคุณภาพน้อย 

(Tomlins et al., 2021) ส่วนการเก็บรักษามันสำปะหลังที่อุณหภูมิ 

0-5 องศาเซลเซียส ร่วมกับความชื้นสัมพัทธ์สูง สามารถเก็บ

รักษาได้เป็นระยะเวลานาน (Cargo Handbook, n.d.) 

     - อัตราการหายใจ ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มันสำปะหลังมีอัตราการหายใจ

ประมาณ 15-40 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อ

ช่ัวโมง (Hirose, 1986) 

     - การผลิตเอทลิีน หลังการเก็บเกี่ยวมันสำปะหลังมีการผลิตเอทิลีน 1-3 นาโนลิตร

ต่อกรัมต่อชั่วโมง (Hirose et al., 1984) 

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

มันสำปะหลังตอบสนองต่อการให้เอทิลีนภายนอกน้อยมาก 

(Cargo Handbook, n.d.) การให้เอทิลีนภายนอกไม่มีผลต่ออัตรา

การหายใจของมันสำปะหลัง (Hirose et al., 1984) 

 

ความเสียหาย ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว ทั้งทางกล โรค และแมลงของ

มันสำปะหลังที่เกิดขึ้น ดังต่อไปนี้ 

     - ความเสียหายทางกล การเก็บเกี ่ยวมันสำปะหลังด้วยเครื ่องจักร ก่อให้เกิดความ

เสียหายทางกลมากกว่าการใช้แรงงานคน ได้แก่ 

1)  หัวมันสำปะหลังแตกหักหรอืขาด 

2)  เกิดบาดแผล 

(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2552; วิชา และคณะ, 2552) 

     - ความเสียหายจากโรค โรคที่สำคัญมากและก่อให้เกิดความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยว

ของมันสำปะหลัง คือ โรครากและหัวเน่า (root rot disease) 

ซึ่งมีลักษณะอาการ 2 ประเภท ได้แก่ 

1)  โรคเน่าเละ (phytophthora root rot หรอื wet rot) เชื้อสาเหตุ 

Phytophthora drechsleri  

     ลักษณะอาการ ภายในหัวมันสำปะหลังเป็นสีน้ำตาล มีกลิ่น

เหม็น และเน่าอย่างรวดเร็ว (ภาพที่ 28.5ก) 



 

2)  โรคเน่าแห้ง (dry root rot หรือ white thread) เชื ้อสาเหตุ 

Rigidoporus (Fomes) lignosus  

     ล ักษณะอาการ เส ้นใยสีขาวของเช ื ้อราเข ้าทำลายมัน

สำปะหลังทางแผล และอาการขยายลุกลามจนหัวมัน

สำปะหลังเน่า (ภาพที่ 28.5ข) 

     (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2552; สันติ, 2563) 
 

  
(ก) (ข) 

ภาพท่ี 28.6 มันสำปะหลังที่แสดงอาการโรคเน่าเละ (ก)  

                     และโรคเน่าแห้ง (ข)   
     ท่ีมา: สันติ (2563) 

 

 

     - ความเสียหายจากแมลง แมลงศัตรูพชืที่เข้าทำลายมันสำปะหลังเป็นแมลงประเภทปากกัด

ซึ่งทำลายหัวมันสำปะหลังในดิน และสร้างความเสียหายหลังการ

เก็บเกี่ยว ได้แก่ 

1)  ปลวก (termite) ทั้งตัวอ่อนและตัวเต็มวัยกัดกินลำต้นและ

รากมันสำปะหลังแล้วนำดินเข้าไปบรรจุแทนในส่วนที่กัดกิน 

ส่วนใหญ่พบในแหล่งพื้นที่เปิดใหม่  

2)  ด้วงหนวดยาว (stem-boring grub) ตัวหนอนของด้วงหนวด

ยาวกัดกินเป็นโพรงภายในเหง้ามันสำปะหลัง ทำให้คุณภาพ

และราคามันสำปะหลังลดลง 

(สันติ, 2563) 

 

 

 

 

 

 



 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

การเสื่อมคุณภาพอย่างรวดเร็วหลังการเก็บเกี ่ยวเป็นอาการ

ผิดปกติทางสรีรวิทยาของมันสำปะหลัง ซึ่งเกี่ยวข้องกับระบบ

เอนไซม์ของพืชที่ตอบสนองเมื่อเกิดบาดแผลขึ้น และอาจเกิดขึ้น

เนื่องมาจากปัจจัยสภาพแวดล้อมได้ด้วยเช่นกัน  

     - Internal disorder   

 

1)  มันสำปะหลังที่เกิดการเสื่อมคุณภาพหลังเก็บเกี่ยวและตัด

ออกจากเหง้าแล้วภายใน 2-3 วัน โดยมีลักษณะอาการ คือ 

อาการเป็นสีน้ำเงินดำหรือสีน้ำตาลบริเวณ vascular 

parenchyma (Zainuddin et al., 2018) (ภาพที่ 28.6) 
 

 
         (ก)               (ข)               (ค)               (ง) 

ภาพท่ี 28.7 อาการผิดปกติทางสรีรวทิยาของมันสำปะหลัง  

                   หลังการเก็บเกี่ยวเป็นเวลา 0 (ก), 2 (ข), 4 (ค)  

                   และ 7 (ง) วัน 
  ท่ีมา: Zainuddin et al. (2018) 

 

2)  อาการสะท้านหนาว มันสำปะหลังไวต่อการเกิดอาการ

สะท้านหนาว หากเก็บรักษาที ่อุณหภูมิต่ำประมาณ 5-8 

องศาเซลเซียส ซึ ่งการเก็บรักษามันสำปะหลังบรรจุถุง

ส ุญญากาศที ่อ ุณหภูม ิ 4 องศาเซลเซ ียส ส ่งผลทำให้

โครงสรา้งเซลล์และเนื้อเยื่อยุบตัวลง (Odoch et al., 2021)  

     - External disorder ไม่มีการรายงาน 
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