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ขอเสนอโครงการเพ่ือขอรับการสนับสนุนดานการพัฒนาเทคโนโลยี ประจําปงบประมาณ 2559 

 
1. ช่ือโครงการ : เครื่องแกะเมล็ดขาวโพดหวานสด 
    Fresh Corn Threshing Machine  

ขอรับการสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีภายใตโครงการ 
  วิศวกรรมเพ่ือการสรางสรรคคุณคา 
  การพัฒนาสินคาเทคโนโลยีเพ่ือทดแทนการนําเขาและเพ่ิมศักยภาพการแขงขัน 
  การพัฒนาประดิษฐกรรมเพ่ือชนบท 

 
2. หลักการ / เหตุผล  

ขาวโพดหวานเปนพืชเศรษฐกิจตัวหนึ่งท่ีปลูกไดตลอดท้ังป และปลูกไดท่ัวไปทุกภาคของประเทศ 
จังหวัดท่ีเปนแหลงเพาะปลูกท่ีสําคัญไดแก ภาคเหนือ จะมีแหลงปลูกสวนใหญในจังหวัดเชียงใหม เชียงราย 
ลําพูน ลําปาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ปลูกไดท่ีจังหวัดหนองคาย นครพนม ภาคกลาง จังหวัดกาญจนบุรี 
ราชบุรี นครปฐม สุพรรณบุรี สวนภาคใตจังหวัดชุมพร สุราษฎรธานี นครศรีธรรมราช เกษตรกรจะปลูก
ขาวโพดหวานในฤดูฝนชวงประมาณเดือนพฤษภาคม เก็บเก่ียวเดือนกรกฎาคมและสิงหาคม เก็บเก่ียวเดือน 
ตุลาคม สําหรับฤดูแลงสวนใหญจะปลูกหลังการทํานาในเดือนตุลาคม–พฤศจิกายน และเก็บเก่ียวเดือน
กุมภาพันธ–มีนาคม ของทุกป ในชวง 5 ปท่ีผานมา (ป 2546–2550 ) เนื้อท่ีเพาะปลูกขาวโพดหวานในป 2550 
มีเนื้อท่ีเพาะปลูก 236,130 ไร เพ่ิมข้ึนจากป 2546 ซ่ึงมีเนื้อท่ี 226,634 ไร หรือเฉลี่ยเพ่ิมข้ึน ชวง 5 ปท่ีผานมา
รอยละ 0.02  สวนผลผลิตขาวโพดหวาน ในป 2550  มีผลผลิต 359,486 ตัน ลดลงจากป 2546 ซ่ึงมีผลผลิต 
386,825 ตัน หรือเฉลี่ยลดลงในชวง 5 ปท่ีผานมา รอยละ 5.23  ผลผลิตขาวโพดหวานรอยละ 75 ของผลผลิต
ท้ังหมด  นํามาแปรรูปเปนขาวโพดหวานกระปองสงออกไปขายในตางประเทศ มีมูลคาการสงออกใน ป 2550 
คิดเปนมูลคา 4,592 ลานบาท อุตสาหกรรมขาวโพดหวาน ยังมีแนวโนมขยายการเจริญเติบโตตอไปไดใน
อนาคต เนื่องจากประเทศผูผลิตและสงออกรายใหญของโลก ไดแก สหรัฐอเมริกา ไดมีการปรับเปลี่ยนพ้ืนท่ีไป
ปลูกพืชพลังงานทดแทน และประเทศสหภาพยุโรปมีแนวโนมขยายความตองการเพ่ิมข้ึน รวมท้ังประเทศใน
กลุมประเทศเอเชีย เชน ญ่ีปุน เกาหลีใต ไตหวัน ก็มีความตองการนําเขาขาวโพดหวานเพ่ิมข้ึนเชนเดียวกัน  
สําหรับประเทศไทยซ่ึงเปนประเทศผูนําในการผลิตขาวโพดหวานในแถบประเทศเอเชีย  และไดเปรียบตนทุน
การขนสงท่ีต่ํากวาประเทศคูแขงรายอ่ืนๆ ดวยกัน เชน ฝรั่งเศส และสหรัฐอเมริกา ถึงแมวา ประเทศในเอเชียมี
เวียดนามและจีนท่ีมีการผลิตขาวโพดหวานสงออกไปตางประเทศไดบาง แตก็ยังมีปริมาณและคุณภาพไมได
มาตรฐานตามความตองการของตลาดโลก   จึงเปนโอกาสของประเทศไทยท่ีจะขยายการผลิตและการสงออก
ขาวโพดหวานตอไปในอนาคตขางหนาได ประเทศคูคาท่ีสําคัญ ไดแก  อังกฤษ  เยอรมนี  รัสเซีย  เกาหลีใต  
ญี่ปุน  ไตหวัน  ซ่ึงจะนําเขาขาวโพดหวานดิบ/สุกแชแข็งและขาวโพดกระปองจากประเทศไทย 
 เกษตรกรท่ีปลูกขาวโพดหวานจะไดรับการสงเสริมใหทําการเพาะปลูกจากบริษัทซ่ึงมีโรงงานแปรรูป 
โดยจะเขามาตกลงการรับซ้ือและใหบริการเมล็ดพันธุไปใชในการเพาะปลูกกอน รวมท้ังแนะนําความรูท่ี
เหมาะสมใหเกษตรกร ซ่ึงเกษตรกรไมตองเสี่ยงกับภาระใชเงินลงทุนมาก และสามารถขายผลผลิตใหกับโรงงาน
ในราคาท่ีตกลงไวลวงหนา ในป 2551 ราคาขาวโพดหวานฝกสดอยูระหวางกิโลกรัมละ 3.80–5.50 บาท    
ชวงท่ีมีราคาสูงสวนใหญจะอยูในเดือนธันวาคม ซ่ึงมีราคาในปท่ีแลวกิโลกรัมละ 6.00 บาท  เกษตรกรจะมีกําไร
สุทธิเฉลี่ยไรละ 2,807.52 บาท ถึงแมวาเกษตรกรไทยนิยมการเพาะปลูกขาวโพดหวานเปนจํานวนมาก แตก็ยัง

 แบบขอเสนอโครงการ 
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ตองเผชิญคาใชจายตนทุนการผลิตท่ีสูงข้ึน เพราะปจจัยการผลิต เชน ปุย ยาปราบวัชพืชและศัตรูพืชมีราคา
แพง ปญหาโรคระบาด  เชน โรคราน้ําคางหรือโรคใบลาย สําหรับปญหาการตลาดราคามีความผันผวนข้ึนลงใน
แตละชวงเวลาของการรับซ้ือและมีการกดราคารับซ้ือผลผลิตจากเกษตรกร ทําใหกําไรท่ีไดจากการเพาะปลูก
ขาวโพดหวานของเกษตรกรลดลง เกษตรกรจึงเปลี่ยนไปปลูกพืชอ่ืนๆ ทดแทน เชน ออย มันสําปะหลัง เปนตน 
จึงเปนสาเหตุทําใหผลผลิตขาวโพดหวานมีแนวโนมลดลง 

 โรงงานอุตสาหกรรมขาวโพดหวาน จะมีผลผลิตเขาโรงงานสวนใหญในชวงเดือน กุมภาพันธ–กันยายน 

โรงงานเหลานี้สวนใหญไดรับการรับรอง GMP (Good Manufacturing  Practice ) หรือ HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Point System) ทําใหสินคาขาวโพดหวานของไทยไดมาตรฐานสงไปขายใน
ตลาดตางประเทศยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุน ท่ีตองการสินคาท่ีมีคุณภาพ  แตอาจจะมีโรงงานเล็กๆ ท่ีไมไดรับ
การรับรอง GMP   ซ่ึงจะผลิตขายไดในประเทศหรือประเทศท่ีไมเขมงวดการตรวจคุณภาพสินคา 
 ถึงแมวาขาวโพดหวานของไทยจะสงไปขายตลาดตางประเทศ  เชน ตลาดสหภาพยุโรป  คิดเปนมูลคา
จํานวนมาก แตยังตองเผชิญกับปญหาเก่ียวกับมาตรการตอบโตการทุมตลาด (Anti Dumping) ทําใหผูสงออกไป
ตลาดฝรั่งเศสตองเสียอัตราภาษีเพ่ิมข้ึนจากเดิม 3.1–12. 9 % รวมท้ังคาเงินบาทท่ีแข็งคามากข้ึน จึงทําใหตนทุน
การสงออกสูงข้ึนดวยคุณคาทางอาหารของขาวโพดหวาน ทําใหประชากรมีความตองการบริโภคเพ่ิมมากข้ึน 
โดยนํามาทําอาหารในรูปแบบตางๆ แตการนํามาใชสวนใหญตองการเพียงเมล็ดขาวโพดเทานั้น สวนเปลือก
และซังไมตองการ ปจจุบันมีขาวโพดแกะเมล็ดสดขายอยูบางแลว สวนใหญจะพบตามทองตลาดท่ีแมคานํามา
แกะดวยมือ ซ่ึงตองท้ิงใหเมล็ดขาวโพดหดตัวกอนจึงจะทําใหแกะงาย แตทําใหความหวานของขาวโพดลดลงไป  
ปกติเม่ือหักฝกขาวโพดแลวถาไมนําไปแชแข็งควรนํามาบริโภคภายใน 24 ช.ม.  

ท่ีผานมาเกษตรกรชาวไรขาวโพดกลับมีปญหาราคาผลผลิตขาวโพดหวานข้ึนลงมาก บางครั้งตกต่ํา
มากจนไมคุมกับตนทุนการเพาะปลูก เพ่ือแกปญหาดังกลาวใหกับเกษตรกรในไรขาวโพดสามารถสราง
มูลคาเพ่ิมจากราคาท่ีขายขาวโพดท้ังฝก และขาวโพดท่ีฝกไมสมบูรณไมไดราคา เปนขาวโพดแกะเมล็ดในไรซ่ึง
จะทําใหไดขาวโพดหวานแกะเมล็ดมีความสดมากบรรจุถุง ท้ังยังมีเปลือกและซังท่ีเหลือไปสรางมูลคาเพ่ิมเปน
ผลิตภัณฑอ่ืนๆ ไดอีก  

ดังนั้น เครื่องแกะเมล็ดขาวโพดหวานสดขนาดเล็กท่ีทดแทนแรงงานคนจํานวนมากเคลื่อนท่ีไปใชในไร
ไดเพ่ือใหเกษตรกรนําขาวโพดสวนเกินและไมสมบูรณท่ีไมไดสงโรงงานแปรรูปขาวโพดหวานบรรจุกระปอง 
นํามาแกะเมล็ดสดบรรจุถุงท่ีสามารถสรางมูลคาเพ่ิมไดมากกวาราคาขายท้ังฝกกวาเทาตัว  ท้ังยังทําใหราคาคา
ขนสงตอน้ําหนัก ถูกกวาขายท้ังฝก มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ เปนหนวยงานรัฐ       
ภาคการศึกษา รวมกับ กลุมเครือขายอุตสาหกรรมแปรรูปขาวโพดหวาน ใหทําการศึกษาคนควาและออกแบบ
เครื่องพัฒนาเครื่องแกะเมล็ดขาวโพดหวานสดติดจมูก (Corn Thresher) ท่ีสามารถเก็บสวนปลายของเมล็ด
ขาวโพดไวได เนื้อเมล็ดไมฉีกขาดใหเกิดการปนเปอนของเชื้อโรคเขาสูเมล็ด ไดนํามาผลิตเปนเชิงพาณิชย 
ทดแทนการใชแรงงานคน ลดการปนเปอน สามารถนําไปใชในไร ซ่ึงแตกตางกับเครื่องตัดเมล็ดขาวโพดท่ีตัด
เมล็ดไมติดจมูก (Corn Cutter) ท่ีมีผูผลิตในประเทศไทยอยูแลว ท้ังไมเหมาะกับการนําไปใชในไรซ่ึงจะทําให
เกิดการปนเปอนได  สรางมูลคาเพ่ิมใหกับขาวโพดหวาน  ลดตนทุนคาขนสง และนําเศษเหลือ เชน เปลือก
ขาวโพดไปใชประโยชนอ่ืนๆ ได 
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พ้ืนท่ี ผลผลิต ปริมาณการบริโภค และการสงออกขาวโพดหวาน ป 2546-2550 

รายการ 2546 2547 2548 2549 2550 อัตราเพ่ิม 
1. พ้ืนท่ีปลูก (ไร) 226,634 291,628 202,096 269,190 236,130 0.02 
2. ผลผลติฝกสด (ตัน 386,825 425,397 377,357 306,069 359,486 -5.23 
3. บริโภคภายในประเทศ (ตัน) 148,946 177,968 177,674 67,445 87,106 -18.48 
4. สงออกรวม (ตนั) 

มูลคา (ลานบาท) 
178,365 
2,797 

183,838 
2,823 

199,782 
3,200 

238,514 
4,458 

272,822 
4,592 

11.74 
15.58 

4.1 ดิบ/สุก แชแข็ง (ตัน) 
มูลคา (ลานบาท) 

1,314 
44.31 

5,094 
113.55 

5,798 
168.55 

4,730 
166.55 

6,436 
220.31 

 
39.39 

4.2 ปรุงแตงหรือขาวโพดหวานกระปอง (ตัน) 
มูลคา (ลานบาท) 

94,899 
2,752.94 

95,806 
2,709.79 

103,975 
3,031.89 

125,308 
4,290.97 

142,783 
4,371.81 

 
11.47 

 

ขอมูล : สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร 

http://www.oae.go.th/ewtadmin/ewt/oae_baer/ewt_news.php?nid=407&filename=index 
 

การกินขาวโพดหวานมีประโยชนหลายประการ อาทิเชน บํารุงกระเพาะอาหาร บํารุงหัวใจและปอด 
ชวยเจริญอาหาร และขับปสสาวะ เปนตน สําหรับประโยชนของขาวโพดหวานท่ีมากกวานั้น เพ่ือใหทุกคนหัน
มารับประทานขาวโพดหวาน เพ่ือใหเกิดประโยชนตอรางกายมากยิ่งข้ึน 

การกินขาวโพดหวานตม สามารถชวยลดความเสี่ยงของการเปนโรคหัวใจและมะเร็งได การตมทําให
ขาวโพดหวานปลอยสารตานอนุมูลอิสระ หรือท่ีบางคนเรียกกันวา แอนตี้ออกซิแดนทมาหลายตัว และท่ีสําคัญ
ตัวหนึ่งท่ีมีชื่อวา “กรดเฟอรูลิก” (Ferulic acid ) ซ่ึงเปนสาระสําคัญท่ีเปนตัวชวยทําใหระบบภูมิคุมกันใน
รางกายมีประสิทธิภาพ กรดเฟอรูลิกเปนสารตานอนุมูลอิสระจึงถูกใชสําหรับตอตานการแก (aging) ของเซลล
ปองกันการเกิดเซลลมะเร็ง โรคหัวใจ ไขหวัด รักษาสุขภาพของกลามเนื้อ ตอตานผลกระทบจากรังสีอุลตราไว-
โอเลต  (จึงปองกันมะเร็งผิวหนังได) 

ตามปกติรางกายของคนเราตองมีการเกิดสารอนุมูลอิสระข้ึนในรางกาย ซ่ึงรางกายก็ตองมีกลไกในการ
ควบคุม จึงมีสารตานอนุมูลอิสระมาขจัดอนุมูลอิสระในรางกายเพ่ือไมใหไปทําลายเซลล หรือเนื้อเยื่อตางๆ ของ
รางกายอันจะเปนบอเกิดแหงโรคท่ีไดกลาวไวขางตน แตตองอยูในสภาพท่ีรางกายไดรับอาหารท่ีมีประโยชน
ถูกตองสมบูรณ สิ่งแวดลอมท่ีไมมีพิษภัย และอากาศดี แตในความเปนจริงท่ีเราตองเผชิญในชีวิตจริงนั้น สภาพ
ดังกลาวแทบจะไมเหลืออยูแลวกลับมีสิ่งท่ีสงเสริมการเกิดอนุมูลอิสระ ซ่ึงนักวิทยาศาสตรพบวา ผลิตภัณฑท่ี
เราใชกันอยูเกือบทุกชนิดเปนแหลงสงเสริมการเกิดอนุมูลอิสระ ไมวาจะเปนไอเสียรถยนต ควันบุหรี่ สารพิษฆา
แมลง แมกระท่ังสเปรยระงับกลิ่นกาย หรือยารักษาโรคท่ีเรากินตามแพทยสั่งก็เปนสารสงเสริมการ 18เกิดอนุมูล
อิสระท้ังสิ้น รางกายเราจึงตองการตานอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน 

ในขาวโพดหวานตามธรรมชาติจะมีสารตานอนุมูลอิสระอยู โดยมีตัวสําคัญ คือ กรดเฟอรูลิก ซ่ึงใน
ขาวโพดหวานดิบ จะแฝง19ตัวอยูในผนังเซลลของเมล็ด เม่ือขาวโพดหวานถูกตมนานๆ สารตานอนุมูลอิสระ และ
กรดเฟอรูลิก จะถูกปลอยออกมาในรูปท่ีเปนอิสระ ดังนั้น เม่ือยิ่งตมขาวโพดหวานนานก็จะมีปริมาณของสาร

ตานอนุมูลอิสระ19ถูกปลอยออกมามากข้ึน การตมขาวโพดหวานท่ี 115°C เปนเวลา 10 นาที ปริมาณของสาร
ตานอนุมูลอิสระจะเพ่ิมข้ึนจากขาวโพดหวานดิบ 21% ถาตมนาน 25 นาที จะไดสารตานอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน 
44% และถาตมนาน 50 นาที จะไดเพ่ิมถึง 53%  เม่ือวัดปริมาณเฉพาะกรดเฟอรูลิกท่ีถูกปลอยออกมาพบวา 
กรดนี้มีปริมาณเพ่ิมข้ึนถึง 240% เม่ือตมนาน 10 นาที เพ่ิมข้ึน 550%  เม่ือตมนาน 25% และเพ่ิมข้ึนถึง 
900% เม่ือตมนาน 50 นาที การตมขาวโพดหวานนานๆ อาจทําใหวิตามินบางตัว เชน วิตามินซี สูญเสียไปบาง 
แตขาวโพดหวานก็ไมใชแหลงวิตามินซีท่ีสําคัญอยูแลว  

ท่ีมา : จากวารสารเกษตรภาคใต (ฉบับชาวบาน) ปท่ี 1 ฉบับท่ี 4 กรกฎาคม–สิงหาคม 2551 
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ในเรื่องของขาวโพดหวานตานโรคมะเร็ง นักวิจัยของมหาวิทยาลัยคอรเนลล แหงสหรัฐอเมริกา 
รายงานในวารสารสมาคมเคมีแหงอเมริกา ขาวโพดหวานท่ีปรุงสุกแลวจะออกฤทธิ์ลางพิษในรางกายสูงข้ึนได
อยางเดนชัด เขาเผยวาผิดกับท่ีเคยเชื่อกันมากอนวาผักและผลไมหากตมปรุงสุกแลวจะเสียคุณคาทางอาหารลง
ไปสูกินดิบๆ ไมได แตขาวโพดหวานยังคงสามารถเก็บพลังเปนตัวลางพิษคงไวได แมวาจะสูญเสียวิตามินซีไป

เขาไดพบในการตมขาวโพดหวานดวยอุณหภูมิสูง 115°C ในเวลานานตางกัน 10, 25 และ 50 นาที พบวา ยิ่ง
ตมนานจะทําใหมันมีสารอันเปนตัวลางพิษเพ่ิมข้ึนเปน 22, 44 และ 53% ข้ึนตามลําดับ นักวิทยาศาสตรเชื่อวา
สารท่ีออกฤทธิ์เปนตัวลางพิษชวยดับพิษของพวกอนุมูลอิสระซ่ึงเปนอันตรายกับเซลลของอวัยวะตางๆ ท้ังยังมี
สวนเก่ียวพันกับโรคอันเนื่องมาจากความแกชราตางๆ เชน ตอกระจก และโรคสมองเสื่อมอีกดวย คณะนักวิจัย
แจงวา ขาวโพดหวานท่ีตมหรือปงจะปลอยสารประกอบท่ีเรียกวา กรดเฟอรูลิก อันเปนคุณกับรางกายยิ่งมาก
ข้ึนเม่ือถูกความรอนสูงข้ึนหรือเวลานานข้ึน กรดเฟอรูลิกเปนพวกพฤกษเคมีซ่ึงในผักและผลไม มีอยูไมมากนัก
แตกลับพบมีอยูอยางอุดมในขาวโพดผสมปนเปรวมอยูกับอยางอ่ืน การทําใหสุกจึงชวยใหปลอยกรดเฟอรูลิก 
ออกมาไดมากข้ึน 

ท่ีมา : http://variety.teenee.com/foodforbrain/2456.html 
 
สารตานอนุมูลอิสระ  อนุมูลอิสระเปนโมเลกุลท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการเผาผลาญพลังงานในรางกาย 

เนื่องจากเปนอนุภาคไมคงตัว จึงทําปฏิกิริยากับโมเลกุลท่ีอยูติดกันไดอยางรวดเร็ว เกิดปฏิกิริยาท่ีเรียกวา
ออกซิเดชัน (oxidation) ซ่ึงอาจกอผลกระทบท่ีอันตรายตอรางกายได   

ตัวการกอโรคราย เม่ืออนุมูลอิสระทําปฏิกิริยากับรหัสพันธุกรรมดีเอ็นเอในนิวเคลียสของเซลล อาจ
ทําใหเซลลกลายพันธุและกลายเปนเซลลมะเร็ง ถาเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันกับคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด 
จะกระตุนใหเกิดไขมันสะสมในหลอดเลือด นําไปสูโรคหัวใจ และหลอดเลือดในสมองแตก/ตีบ นอกจากนี้ 
อนุมูลอิสระยังมีสวนทําใหเกิดตอกระจก ภูมิตานทานต่ํา โรคขออักเสบ และแกกอนวัย 

บทบาทของสารตานอนุมูลอิสระ  สารตานอนุมูลอิสระทําลายฤทธิ์ของอนุมูลอิสระโดยปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในสวนตางๆ ของรางกาย นอกจากสารตานอนุมูลอิสระท่ีรางกายสรางเองแลว ใน
วิตามิน แรธาตุ และพฤกษเคมีก็มีสารตานอนุมูลอิสระอยูดวย และชวยตานอนุมูลอิสระไดดี    

ท่ีมา : http://antioxidants.spaces.live.com/blog/cns!27309FD5F0BC7A90!140.entry 
 
อุตสาหกรรมขาวโพดหวานยังมีแนวโนมการเติบโตตอไปในอนาคต  เนื่องจากขอไดเปรียบของ

ประเทศไทยท่ีสําคัญ 2 ประการ เม่ือเทียบกับผูผลิตและสงออกรายใหญ  คือ สหรัฐอเมริกา ฝรั่งเศส  ฮังการี 
และแคนาดา  คือประเทศผูผลิตเหลานั้น  มีฤดูกาลสิ้นประมาณ 60 วัน ในชวง 1 ป เนื่องจากขาวโพดหวาน
เปนพืชท่ีตองการแสงมากในประเทศเมืองหนาวจึงปลูกไดเฉพาะในชวงฤดูรอนเทานั้น  สวนขอไดเปรียบท่ี
สําคัญอีกประการ คือ คาใชจายทางดานขนสงทางเรือต่ํากวามาก โดยเฉพาะอยางยิ่งตลาดในเอเชีย เชน ญี่ปุน 
เกาหลี ไตหวัน  ท่ีมีความตองการนําเขาสินคาขาวโพดหวานเปนปริมาณมาก  ขาวโพดหวานจึงเปนพืช
เศรษฐกิจพืชหนึ่งท่ีมีอนาคตในการผลิตและสงออกมาก ขาวโพดหวานท่ีเราปลูกกันและบริโภคในบานเราจะ
เห็นวามีลักษณะฝก เปลือกหุมฝก ความหวาน สีของเมล็ด และความอรอย  ท่ีแตกตางตามลักษณะของ
พันธุ  อันเนื่องจากลักษณะทางพันธุกรรมของแตละพันธุของขาวโพดหวาน  
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ชนิดของขาวโพดหวาน   สามารถจําแนกตามหนวยพันธุกรรม (gene) ท่ีควบคุมได  ดังนี้ 
          1.  กลุมท่ีควบคุมดวยยีนชูการี่ (Sugary, su/su)  ขาวโพดหวานกลุมนี้มีปลูกในประเทศไทยมานาน  
มีความหวานเล็กนอย มีน้ําตาลซูโครส (sucrose)  ประมาณ 10.2%   ขณะท่ีขาวโพดเลี้ยงสัตวจะมีซูโครส
ประมาณ 3.5% เมล็ดมีสีเหลืองออน มีเปลือกหุมเมล็ดคอนขางเหนียว เวลารับประทานมักติดฟน เมล็ดแกจะ
เหี่ยวยน เนื่องจากมีแปงในเมล็ดเพียง 28% ทําใหเมล็ดเกิดการยุบตัวมาก พันธุขาวโพดหวานท่ีอยูในกลุมนี้ 
ไดแก พันธุอีเหี่ยว 

2.  กลุมท่ีควบคุมดวยยีนชรังเคน (shrunken, sh/sh หรือ sh2/sh2) ขาวโพดหวานกลุมนี้มีความ
หวานสูงกวาในกลุมแรก มีซูโครสประมาณ 30% เม่ือตมและท้ิงไวจนเย็นจะเหี่ยวเร็วกวากลุมแรก เมล็ดมีสี
เหลืองสม เปลือกหุมเมล็ดเหนียวนอยกวากลุมแรก เวลารับประทานมักจะไมคอยติดหรือมีติดอยูบนซังเพียง
เล็กนอย เวลารับประทานมักจะไมคอยติดหรือมีติดอยูบนซังเพียงเล็กนอย เมล็ดแกจะยุบตัวมากกวา เพราะมี
แปงเพียง 18% พันธุขาวโพดหวานท่ีอยูในกลุมนี้ เชน พันธุอินทรี 2 , ชูการ 73, ไฮบริกซ 5 และไฮบริกซ 10 
เปนตน 

3.  กลุมท่ีควบคุมดวยยีนบริทเทิล (brittle, bt / bt หรือ bt2 / bt2) ขาวโพดหวานในกลุมนี้จะมี
ความหวานใกลเคียงกับกลุมท่ีสอง เมล็ดมีสีเหลืองนวล เปลือกหุมเมล็ดบาง เวลารับประทานกัดหลุดจากซัง
งาย จึงไมติดฟน และจะมีความหวานกรอบมากกวากลุมอ่ืนๆ พันธุท่ีมียีนบริทเทิลควบคุมความหวาน เชน 
พันธุเอทีเอส -2 หรือซูการ 74 

4.  กลุมท่ีมียีนเสริม ขาวโพดหวานชนิดนี้จะมียีนท่ีเปน homozygous recessive อยูหนึ่งตําแหนง 
แตอีกตําแหนงหนึ่งจะเปน heterozygous เม่ือนําเมล็ดไปปลูกเพ่ือผลิตฝกสด ยีนท่ีเปน heterozygous     
จะแยกตัวตามกฎของ Mendel มีผลทําให 25% ของเมล็ดท่ีเรารับประทานเปน double recessive  ทําให
ผูรับประทานมีความรูสึกวาขาวโพดนั้นหวานข้ึน ขาวโพดหวานพวกนี้มียีน su เปนพ้ืนฐานเพราะนักปรับปรุง
พันธุตองการปรับปรุงพันธุขาวโพดหวานนั้นใหหวานข้ึนโดยการนํายีน sh2  หรือ ซูการรีเอ็นฮานเซอร (sugary 
enhancer, se) มาชวยเสริม  ตัวอยางขาวโพดหวานชนิดนี้ คือ พันธุ Sugar Loaf, Honey Comb และ Sugar 
Time เปนตน ประเทศไทยขาวโพดขาวเหนียวหวานขอนแกน อาจจัดอยูในประเภทนี้ไดโดยมียีน sh2 เปน
พ้ืนฐาน และมียีน su หรือ wx เปนตัวเสริม ไดมีผูนําเมล็ดพันธุขาวโพดหวานประเภทนี้เขามาปลูกเหมือนกัน 
สังเกตงายๆ คือ ฝกขาวโพดหวานอาจจะมีเมล็ด 2 สี คือ สีเหลืองและสีขาว โดยจะอยูในอัตราสวน 75:25 ซ่ึง
นักปรับปรุงพันธุขาวโพดหวาน หรือวงการคาเมล็ดขาวโพดหวานจะเรียกวา bi-color แตถาจะพิสูจนใหแนชัด
วาขาวโพดหวานนั้น อาจเกิดจากยีนเสริมหรือไมก็จะตองนําฝกของขาวโพดหวานท่ีสงสัยนั้นมาตากใหแหง 
แลวดูวาเมล็ดท่ีแหงแลวเหมือนกันท้ังฝกหรือไม  ถาเมล็ดท่ีแหงแลวเหมือนกันท้ังฝกก็แสดงวาเปนขาวโพด
หวานชนิดยีนเดียว แตถาเมล็ดแหงแลวมีเมล็ดลีบมากๆ คลายขาวโพดหวานพิเศษอยูประมาณ 25% เมล็ดลีบ
มากๆ นี้เปน double recessive ท่ีเหลืออีก 75% เปนเมล็ดขาวโพดหวานธรรมดา ขาวโพดหวานฝกนั้นก็เปน
ขาวโพดหวานท่ีเกิดจากยีนเสริม 

5.  กลุมท่ีเกิดจากยีนรวม เนื่องดวยขาวโพดหวานธรรมดามีความหวานนอย และปญหาเรื่องอัตรา
ความงอกตํ่าในขาวโพดหวานพิเศษ นักปรับปรุงพันธุขาวโพดหวานจึงไดพยายามนํายีนตางๆ มาอยูรวมกันใน
สภาพ homozygous recessive ท่ีทุกๆ ตําแหนง (locus) เพ่ือใหไดขาวโพดหวานท่ีมีคุณภาพดีข้ึน คือ 
ปริมาณน้ําตาลสูงข้ึน และแกปญหาในเรื่องอัตราความงอกตํ่า อยางไรก็ตาม พันธุขาวโพดท่ีนิยมปลูกใน
ประเทศไทยสวนใหญจะเปนพันธุท่ีควบคุมความหวานดวยยีน 2 ชนิด คือ ยีนชรังเคนและยีนบริทเทิล ซ่ึงพันธุ
ท้ัง 2 ชนิดดังกลาว มีอัตราสวนทางการตลาดใกลเคียงกัน  
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พันธุขาวโพดหวาน 
1.  พันธุผสมเปด  ไดแก พันธุฮาวายเอ้ียนชูการ ซูเปอรสวีท    เปนพันธุใหผลผลิตต่ํากวาพันธุลูกผสม 

แตความสูงตน ความสูงฝก และอายุเก็บเก่ียวใกลเคียงกับพันธุลูกผสม 
2.  พันธุลูกผสม  ปจจุบันมีขาวโพดหวานพันธุลูกผสมมากมายใหเกษตรกรเลือกใช สวนใหญจะเปน

พันธุของบริษัทเอกชนตางๆ และมีบางพันธุเปนของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สําหรับขาวโพดหวานพันธุ
ลูกผสมของกรมวิชาการเกษตรยังอยูในข้ันตอนทายๆ ของการปรับปรุงพันธุซ่ึงคาดวาจะออกเปนพันธุรับรอง
หรือพันธุแนะนําไดภายใน 2-3 ปนี้ สําหรับลักษณะประจําพันธุของขาวโพดหวานพันธุผสม เปดและพันธุ
ลูกผสมท่ีนิยมปลูกในปจจุบัน ไดรวบรวมไวใน ตารางท่ี 1 และ 2  
 
ตารางท่ี 1 ลักษณะประจําพันธุขาวโพดหวานพันธุผสมเปดและพันธุลูกผสมท่ีเกษตรกรนิยมปลูกในปจจุบัน 
 

ลักษณะประจําพันธุ 
พันธุผสมเปด พันธุลูกผสม 

ฮาวายเอ้ียน 

ชูการซูเปอรสวีท 
สองสี 58  สองสี 39  ทวิวรรณ 2  หวานดชันี อินทรี 2  

ชนิดยีนควบคุมความหวาน ชรังเคน 2  ชรังเคน 2 ชรังเคน 2  ชรังเคน 2  ชรังเคน 2  ชรังเคน 2  

ผลผลิตท้ังเปลือก (กก./ไร)  1,700 2,000 2,000 2,000 1,800 1,870 

ผลผลิตปอกเปลือก (กก./ไร)  1,050 1,400 1,400 1,400 1,300 1,208 

อัตราแลกเนื้อ (%)  30 - - 30 34 35 

วันออกไหม (วัน)  45 47 52 45 46 48 

ความสูงตน (ซม.)  190 135-165 170-190 215 215 158 

ความสูงฝก (ซม.)  105 40-60 60-70 105 105 87 

อายุเก็บเก่ียวหลังออกไหม (วัน)  18 18-20 18-20 18 18 18 

อายุเก็บเก่ียวหลังปลูก (วัน)  65-70 65-70 72-77 62 62 66 

สีไหม เหลือง ขาว ขาว ขาว ขาว ขาว 

คุณภาพการชิม ดีมาก ดีมาก ดีมาก หวาน-นุม หวาน-นุม ดีมาก 

ความหวาน (องศาบริกซ)  ดีมาก 17 17 15-16 15-16 15 

ความหนาเปลือกหุมเมล็ด บาง ปานกลาง ปานกลาง - - บาง 

สีเมล็ด เหลือง ขาว-เหลือง ขาว-เหลือง เหลืองออน เหลืองทอง เหลือง 

จํานวนแถวเมล็ดตอฝก 16-18 16-18 16-18 16-18 12-16 14-16 

ความยาวฝก (ซม.)  16.5 18-20 18-21 16-17 16-18 17 

ความกวางฝก (ซม.)  5.0 4.9-5.4 4.8-5.3 4.5 3.5 4.4 

ความแข็งแรงของรากและลําตน ดีมาก ปานกลาง-ด ี ดีมาก ดีมาก ดีมาก ด ี
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ตารางท่ี 2 ลักษณะประจําพันธุขาวโพดหวานพันธุลูกผสมท่ีเกษตรกรนิยมปลูกในปจจุบัน 

ลักษณะประจําพันธุ ไฮบริกซ 10  ไฮบริกซ 3  เอทีเอส 2  เอทีเอส 5  ชูการ 73  ชูการ 74  ชูการ 75  

ชนิดยนีควบคุมความหวาน ชร่ังเคน 2  ชร่ังเคน 2  บริทเทิล 1  ชร่ังเคน 2  ชร่ังเคน 2  บริทเทิล 1  ชร่ังเคน 2  

ผลผลติทั้งเปลือก (กก./ไร)  3,065 3,719 
1,800 -
2,700 

3,000 -
3,500 

1,800 -
2,700 

1,800 -
2,700 

2,500 -
3,500 

ผลผลติปอกเปลือก (กก./ไร)  2,027 2,553 
1,200 -
2,100 

2,400 -
2,900 

1,200 -
2,100 

1,200 -
2,100 

1,900 -
2,900 

อัตราแลกเนื้อ (%)  30 35 28-31 30-32 30 28-31 30-32 

วันออกไหม (วัน)  51 48-50 49 48 48 49 48 

ความสูงตน (ซม.)  200 195 135-165 180-200 160-20 135-165 170-200 

ความสูงฝก (ซม.)  110 100 55-65 70-90 70-90 55-65 7090 

อายุเก็บเก่ียวหลังออกไหม (วัน)  18 18 18-20 20 18-20 18-20 18-20 

อายุเก็บเก่ียวหลังปลูก (วัน)  70-15 65-70 70-75 68 72-75 70-75 72-77 

สีไหม ขาว ขาว ขาว-น้ําตาล เขียวออน ขาว ขาว-น้ําตาล ขาว 

คุณภาพการชิม ดีมาก ดีมาก ดีมาก ดีมาก ดีมาก ดีมาก ดีมาก 

ความหวาน (องศาบริกซ)  ดีมาก ดีมาก 16-17 ดีมาก 16 16-17 16 

ความหนาเปลือกหุมเมล็ด บาง บาง บาง บาง ปานกลาง บาง ปานกลาง 

สีเมล็ด เหลือง เหลือง เหลืองครีม เหลืองทอง เหลือง เหลืองครีม เหลืองครีม 

จํานวนแถวเมล็ดตอฝก 14-16 16-18 14 16-18 14-16 14 14-16 

ความยาวฝก (ซม.)  19.7 20-22 16-18 21-22 18-20 16-18 19-21 

ความกวางฝก (ซม.)  5.2 5.5-6.0 4.2-4.7 5-6 4.5-5.0 4.2-4.7 4.7-5.2 

ความแข็งแรงของรากและลําตน ดีมาก ดีมาก ด ี ดีมาก ดี ด ี ดีมาก 

 
ในการท่ีเกษตรกรจะปลูกขาวโพดหวานพันธุใดนั้น ควรศึกษาความตองการของตลาด ฤดูกาลปลูก 

ความตานทานตอโรค และแมลงศัตรู ตลอดจนพันธุท่ีเหมาะสมกับพ้ืนท่ีปลูกและใหผลตอบแทนของผลผลิต
คุมคาการลงทุน 
 

ท่ีมา : ปญญา  พุกสุน http://it.doa.go.th/pibai/pibai/n11/v_11-feb/korkui.html 

43กรมวิชาการเกษตร ถนนพหลโยธิน เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 
43โทรศัพท : 0-2561-2525, 0-2940-6864 
43โทรสาร : 0-2579-4406 
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ขอมูล : เกษตรจังหวัดกาญจนบุรี  
http://www.kanchanaburi.doae.go.th/images/table_kasetdata54.gif 

 
18ขาวโพด  ธัญพืชเมล็ดสีเหลือง สีขาว หรือสีอ่ืนๆ นั่นก็แลวแตวาเปนขาวโพดชนิดใด 18 พันธุใด แตละ

เมล็ดถูกเรียงกันเปนแถวเปนแนวจนเต็มฝก ขาวโพดจากฝกสดนั้นสามารถนํามาปรุงอาหารไดหลากหลาย
รูปแบบ ท้ังปง ยาง ค่ัว ตม แกง ผัด ทอด วิธีการทําไมไดยุงยากเพราะตัวของขาวโพดมีรสอรอยในตัวอยูแลว 
โดยเฉพาะรสหวาน กลิ่นหอมชวนกินอยางเปนธรรมชาติ 

      
 
กินขาวโพดใหอรอยมันตองมีเทคนิค สิ่งสําคัญ คือ ตองเปนขาวโพดท่ีสด ใหม ไมเกาเก็บ เมล็ดไมออน

ไมแกจนเกินไป ถาตองการซ้ือขาวโพดท้ังฝก ไมวาขาวโพดหวาน 19 ขาวโพดขาวเหนียว ขาวโพดเทียน เปลือก
ตองมีสีเขียวออน ไหมไมเหี่ยวแหง ปอกเปลือกดูเมล็ดตองเตงตึงเรียงเปนแถวเปนแนวไมมีชองโหว ใชเล็บจิก
เมล็ดขาวโพดท่ีปลายฝก ตองมีน้ําแปงไหลออกมา ก็จะไดขาวโพดท่ีมีเมล็ดแกกําลังกินท้ังฝก  

……….….............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................. 
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ถาซ้ือขาวโพดปอกเปลือก ตองดูเมล็ดใหเตงตึง แกกําลังกิน ไมมีเมล็ดเนาเสีย ไมมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว 
การเลือกซ้ือขาวโพดท้ังฝกหรือปอกเปลือกมีขอดี ขอเสียตางกัน คือ ขาวโพดท่ีปอกเปลือกจะไดเมล็ดเต็มฝก 
แตเก็บไดไมนานเมล็ดขาวโพดก็เหี่ยว ถาเปนขาวโพดท้ังฝก ขาวโพดจะเหี่ยวชา เพราะเปลือกและไหมจะชวย
ปองกันไมใหสูญเสียน้ํา  

เม่ือซ้ือขาวโพดท่ีดีไดแลวลงมือทํากินกันเลยจึงจะไดรสหวาน กลิ่นหอม แตถากินไมหมดในครั้งเดียว 
นึ่งหรือตมขาวโพดใหสุกนาน 10 นาที ท้ิงใหเย็น ฝานเอาแตเมล็ด เก็บใสภาชนะ ปดฝา แชตูเย็น วิธีนี้งายตอ
การเก็บและการนํามาทําอาหารในครั้งตอไป  

ขาวโพดเพียงตมก็อรอย มีขายแบบตมท้ังเปลือก ซ่ึงเมล็ดจะสุกนุมชุมน้ํา ไมแหง และขาวโพดตมแบบ
ปอกเปลือกตองกินรอนๆ เพราะถาท้ิงไวจะแหง กินไมอรอย ยังมีขาวโพดปง ท่ีใชขาวโพดหวาน มีขายแบบปง
ท้ังเปลือกและปอกเปลือก ปงท้ังเปลือกจะมีกลิ่นหอมของเปลือกท่ีไหม ขาวโพดสุกนุม เมล็ดแหง สวนขาวโพด
ปงแบบปอกเปลือกก็อรอยอีกแบบคือ ไดความมัน20 กลิ่นหอมของกะทิหรือนมสดท่ีพรมขณะยาง  

ไมวาจะเปนขาวโพดตม ปง หรือยาง ทํากินเองได กินรอนๆ หวานหอม  การตมตองตมน้ําในหมอใหญ 
ใสขาวโพดท้ังเปลือก ปดฝา ตมจนสุกนุม ถาตมเกิน 6 ฝก ใหใสขาวโพดหลังน้ําเดือด สวนตมดวยเตาไมโครเวฟ
ใหปอกเปลือกจนหมดใสถุงพลาสติก 2 ฝก พรมน้ําเล็กนอย พับปากถุง น้ําเขาเตาไมโครเวฟ ใชกําลังไฟ high 
นาน 4 นาที นํามาแชน้ําเย็น ขาวโพดก็จะสุกท่ัวดี  

การนึ่งใหวางขาวโพดท่ีปอกเปลือกแลวในลังถึง นึ่งน้ําเดือด ไฟแรง จนขาวโพดสุกนุม และการปง ยาง 
ปอกเปลือกขาวโพดออก แชน้ําเย็นใหชุมน้ํานาน 30 นาที นําไปยางไฟ โดยหมุนกลับไปกลับมาเปนครั้งคราว 
ขณะปงพรมดวยน้ําเกลือ กะทิ หรือนมสด ปงนานประมาณ 7-8 นาที แตถาตองการกลิ่นควันและเมล็ดแหง ใช
ท้ังเปลือกไมตองแชน้ํา ยางจนสุก  

ไมวาจะเปนขาวโพดหวาน ขาวโพดขาวเหนียว ขาวโพดเทียน ก็ทําขนมและอาหารไดอรอยท้ังนั้น 
ขาวโพดหวานทําขาวโพดคลุก เปยกขาวโพด ทอดมัน ซุป ถาไมมีขาวโพดหวานใชขาวโพดอ่ืนแทนก็ได ขาวโพด
เทียน ขาวโพดขาวเหนียว ใสในตมตอขาวโพด แกงหนอไมแบบอีสานและแบบเหนือ ขาวโพดท้ัง 3 ชนิดนําไป
ตมหรือนึ่งก็ไดเหมือนกัน แตการปงนี้ตองเปนขาวโพดหวาน เพราะเม่ือสุกจะไมแข็งกระดาง   
          ปจจุบันมีขาวโพดบรรจุกระปองขาย ท้ังเมล็ดในน้ําเกลือ ซ่ึงนํามาใชแทนขาวโพดดิบ ขาวโพดตมได 
และซุปขาวโพดท่ีใชราดหนาไอศกรีม ขาวโพดนอกจากใหความอรอยแลว ยังอุดมไปดวยสารสีเหลืองท่ีรางกาย
เปลี่ยนเปนวิตามินเอได อุดมดวยเสนใยชวยใหระบบขับถายทํางานไดดี มาทําซุปขาวโพดปลากะพง ขาวโพด
อบเนย สลัดขาวโพดค่ัวเนย ขาวโพดทอดทรงเครื่อง แตงยัดไสขาวโพดปรุงรส  การเก็บเก่ียวขาวโพดหวาน 
ควรเก็บเก่ียวในเวลาเชาตรูและรีบสงตลาดทันที ไมควรท้ิงไวเกิน 24 ชั่วโมง เพราะจะทําใหน้ําตาลลดลง  

ขอมูล : กรมวิชาการเกษตร http://it.doa.go.th/vichakan/news.php?newsid=18 
ดังท่ีไดกลาวมาแลวท้ังหมดคุณคาทางอาหารของขาวโพดหวานมีประโยชนมากมาย ทําใหประชากรมี

ความตองการบริโภคเพ่ิมมากข้ึน โดยนํามาทําอาหารในรูปแบบตางๆ แตการนํามาใชสวนใหญตองการเพียง
เมล็ดขาวโพดเทานั้น สวนเปลือกและซังไมตองการ ปจจุบันมีขาวโพดแกะเมล็ดสดขายอยูบางแลว สวนใหญจะ
พบตามทองตลาดท่ีแมคานํามาแกะดวยมือ ซ่ึงตองท้ิงใหเมล็ดขาวโพดหดตัวกอนจะทําใหแกะงาย แตก็ทําให
ความหวานของขาวโพดลดลงไป ปกติเม่ือหักฝกขาวโพดแลวไมนําไปแชแข็งควรนํามาบริโภคภายใน 24 ช.ม. 
ท่ีผานมาเกษตรชาวไรขาวโพดกลับมีปญหาราคาผลผลิตขาวโพดหวานตกต่ําไมคุมกับตนทุนการเพาะปลูก ไมมี
โอกาสในการสรางมูลคาเพ่ิมเพ่ือแกปญหาดังกลาว ดังนั้น เพ่ือใหเกษตรกรในไรขาวโพดสามารถสราง
มูลคาเพ่ิมจากราคาท่ีขายขาวโพดท้ังฝก และขาวโพดท่ีฝกไมสมบูรณไมไดราคาเปนขาวโพดแกะเมล็ดในไรซ่ึง
จะทําใหไดขาวโพดหวานแกะเมล็ดมีความสดมากบรรจุถุง ท้ังยังมีเปลือกและซังท่ีเหลือไปสรางมูลคาเพ่ิมเปน
ผลิตภัณฑอ่ืนๆ ไดอีก  
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ดังนั้นเครื่องแกะเมล็ดขาวโพดสดขนาดเล็กท่ีทดแทนแรงงานคนจํานวนมากไดไปใชในไร เพ่ือให
เกษตรกรนําขาวโพดสวนเกินและไมสมบูรณท่ีไมไดสงโรงงานแปรรูปขาวโพดหวานบรรจุกระปอง นํามาแกะ
เมล็ดสดบรรจุถุงท่ีสามารถสรางมูลคาเพ่ิมไดมากวาราคาขายท้ังฝกกวาเทาตัว ท้ังยังทําใหราคาคาขนสงตอ
น้ําหนักถูกกวาขายท้ังฝก  

ดวยเหตุท่ีกลาวมาท้ังหมด  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ   เปนหนวยงานภาค
การศึกษา มีภารกิจบริการวิชาการใหกับสังคม และรวมกับกลุมเครือขายอุตสาหกรรมแปรรูปขาวโพดหวาน 
รับทราบปญหาดังกลาวดี และไดทําการศึกษาคนควาและออกแบบเครื่องแกะเมล็ดขาวโพดหวานสด ซ่ึงจะเปน
ประโยชนอยางมากในการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับขาวโพดหวาน ลดตนทุนคาขนสง และนําเศษเหลือ เชน เปลือก
ขาวโพดไปใชประโยชนอ่ืนๆ ได  จึงขอเสนอโครงการพัฒนาเครื่องแกะเมล็ดขาวโพดหวานสดติดจมูก (Corn 
Thresher) ท่ีสามารถเก็บสวนปลายของเมล็ดขาวโพดไวเนื้อเมล็ดไมฉีกขาดใหเกิดการปนเปอนของเชื้อโรคเขา
สูเมล็ดได นํามาผลิตเปนเชิงพาณิชย ทดแทนการใชแรงงานคนลดการปนเปอนไปใชในไร ซ่ึงแตกตางกับเครื่อง
ตัดเมล็ดขาวโพดท่ีตัดเมล็ดไมติดจมูก (Corn Cutter) ท่ีมีผูผลิตในประเทศไทยอยูแลวท้ังไมเหมาะกับการ
นําไปใชในไรซ่ึงจะทําใหเกิดการปนเปอนได  

 

  
 

ผลิตภัณฑขาวโพดหวานท่ีนํามาแกะเปนเมล็ดสด 

 
รานขาวโพดหวานในประเทศจีนท่ีจัดรานเหมือนราน เค เอฟ ซี 

 
เครื่องแกะเมล็ดขาวโพดหวานสดท่ีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือทําการสรางนี้

จะชวยเพ่ิมความเขมแข็งของภาคชุมชน ตอบรับการเปด AEC และสนองตอบยุทธศาสตรอาหารและความ
ม่ันคงของประเทศ โดยเริ่มจากกลุมเปาหมายท่ีกลุมเกษตรกรปลูกขาวโพดหวาน รานสหกรณชุมชน  
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2.1 ความตองการเทคโนโลยี  

• ป 2560 ถึง ป 2562 มีความตองการ 5, 15, 20 เครื่อง ตามลําดับ 

• ราคาขาย 120,000–150,000 บาท/เครื่อง รวมมูลคา 3 ป ประมาณ 6 ลานบาท 
2.2 ความสามารถในการทดแทน / ลดการนําเขาเทคโนโลยี  

• จากขอมูลท่ีกลาวไปแลวขางบนนี้ พบวาประเทศไทยมีการปลูกขาวโพดหวานเปนจํานวนมาก
แตยังไมสามารถสรางมูลคาเพ่ิมไดยังตองพ่ึงพาภาคอุตสาหกรรมขาวโพดบรรจุกระปอง ทํา
ใหราคาขาวโพดข้ึนลงตามกลไกตลาด ไมสามารถควบคุมหรือมมีทางออกอ่ืนๆ ได การจะซ้ือ
เครื่องจักรจากตางประเทศก็มีราคาแพง และขาดองคความรู ทักษะและอะไหลในการ
บํารุงรักษา ซ่ึงโครงการนี้จะชวยสรางอาชีพใหกับชุมชนหลายอาชีพดวยกัน เชน เมล็ด
ขาวโพดหวานสดบรรจุถุงแชแข็ง ทําน้ํานมขาวโพด รานคาขาวโพดหวานปรุงรสดังท่ีแสดง
ตัวอยางตามภาพขางบน สรางเครื่องจักรกลและชาง เปนตน  

2.3 การพัฒนาเทคโนโลยีในโครงการ มีปริมาณการใชชิ้นสวน/วัสดุ ท่ีผลิตไดในประเทศ  

• รอยละ  100% 
 
3. วัตถุประสงค 

3.1 สรางมูลคาเพ่ิมผลผลิตขาวโพดหวานใหกับเกษตรกร 
3.2 เกษตรกรสามารถเขาถึงเครื่องแกะเมล็ดขาวโพดหวานไดในราคาประหยัด 
3.3 ลดการนําเขาเครื่องแกะเมล็ดขาวโพดหวานท่ีมีราคาแพงจากตางประเทศ 
3.4 ประหยัดคาขนสงขาวโพดหวาน 
3.5 เพ่ิมคุณภาพขาวโพดหวานท่ีคงความหวานใหถึงผูบริโภค 
3.6 เปนประโยชนตอโรงงานอุตสาหกรรมผลิตขาวโพดหวานกระปอง 

 
4. ประเภทเทคโนโลยี (โครงการท่ีขอรับการสนับสนุนนําไปใชงานอยูในกลุมใด) 

  ขาว     การผลิตภาคเกษตร  
  ปาลมน้ํามัน     พลังงานชีวมวล / พลังงานทางเลือก 
  การจัดการขยะ / ของเสีย   การกอสราง 
  การแพทย     ยานยนต 
  แปรรูปอาหาร    พลาสติก 
  เครื่องจักรสนับสนุน    อ่ืนๆ (ระบุ)..................................... 

 
5. รายละเอียดเครื่องจักรท่ีพัฒนา / สมรรถนะเครื่อง 

5.1 เครื่องจักร เครื่องมือหรืออุปกรณท่ีพัฒนา สามารถระบุท่ีมาโดยหลักการคือ 
 เกิดข้ึนจากการพัฒนาสรางเครื่องมือและอุปกรณข้ึนใหม ไมเคยมีผูใดพัฒนาข้ึนมากอน 
 พัฒนาข้ึนดวยกระบวนการวิศวกรรมยอนรอย (ลอกแบบ และ / หรือ ดัดแปลง) โดยอางอิง
ไดจากเครื่องตนแบบ  ยี่หอ Zhengzhou Rephale Machinery Co.,Ltd.  

……….….............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................. 
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5.2 เปรียบเทียบระหวางเครื่องท่ีจะพัฒนากับเครื่องท่ีมีอยู 
 
การทํางานของเครื่อง เพียงเตรียมปอกเปลือกทําความสะอาดเอาไหมขาวโพดออก แลวนําขาวโพดใส

เขาไปในเครื่อง เครื่องจะทําการดึงฝกขาวโพดเขาไปแกะเมล็ดขาวโพดสลัดเขาไปเก็บในภาชนะ และแยกซัง
ออกอีกทาง 

 

คุณสมบัติท่ัวไป 
เครื่องเดิม (หรือเทียบเคียงการใช

งานประเภทเดียวกัน) 
เครื่องท่ีจะพัฒนา 

1. กําลังการผลิต 
2. อัตราใชพลังงาน 
3. ประเภทเทคโนโลยีที่ใช 
 
4. ระดับโอกาสการผลิตแบบ

ครบวงจร / การบูรณา
การเคร่ืองจักร 

5. ระบบความปลอดภัย 
(safety) 

6. จุดเดนทางเทคนิคที่
สําคัญ 

7. คาใชจาย (operating 
cost) 

8. จุดคุมทุน IRR / 
Payback period 

9. ราคาเชิงพาณิชย 

300 - 400 กก./ชม. 
1.0 + 0.3 + 0.3 kW, 220 V 

- ระบบดึงฝกขาวโพด แกะเมล็ดขาวโพด 
แยกซัง อัตโนมัต ิ

- สามารถนาํเมล็ดทีไ่ดบรรจุถุงแชแข็ง 
ไปทาํสลดั นึ่งปรุงรส หรือนําไปตมค้ัน
ทําน้าํนมขาวโพดขาย 

- ปองกันไฟฟาลัดวงจร ปองกันมอืถูกดึง
เขาเคร่ือง 

- ไดเมล็ดขาวโพดสดติดจมูก ใชแรงงาน
แกะเมล็ดขาวโพดเพียงคนเดียว 

10 บาท/ชม. 
 

(ทดแทนแรงงาน 6 คน) 
  

300,000 บาท/เคร่ือง 

300 - 400 กก./ชม 
1.0 + 0.3 + 0.3 kW, 220 V 

- ระบบดึงฝกขาวโพด แกะเมล็ดขาวโพด 
แยกซัง อัตโนมัต ิ

- สามารถนาํเมล็ดทีไ่ดบรรจุถุงแชแข็ง ไป
ทําสลดั นึ่งปรุงรส หรือนําไปตมค้ันทํา
น้ํานมขาวโพดขาย 

- ปองกันไฟฟาลัดวงจร ปองกันมอืถูกดึง
เขาเคร่ือง 

- ไดเมล็ดขาวโพดสดติดจมูก ใชแรงงาน
แกะเมล็ดขาวโพดเพียงคนเดียว 

10 บาท/ชม. 
 

(ทดแทนแรงงาน 6 คน) 
ระยะเวลาคืนทุนประมาณ 5 เดือน 

170,000 บาท/เดือน 

 

……….….............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................. 
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6. ระยะเวลาดําเนินงาน  7  เดือน 
7. แผนการดําเนนิงาน 

 

กิจกรรม 
ระยะเวลา (เดือนท่ี) ปริมาณงานรอยละ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9  

1. ศึกษา/รวบรวมขอมูล          5 
2. รางตนแบบ/ออกแบบรายละเอียด          15 
3. จัดหาวัสดุอุปกรณ          15 
4. ดําเนินการสราง/ประกอบ/พัฒนาโปรแกรม          50 
5. ทดสอบการทํางาน/ปรับปรุงแกไข          5 
6. ทดลองการทํางานแบบสมบูรณ          5 
7. ประชาสัมพันธเผยแพรเทคโนโลย ี          5 

 
8. งบประมาณท้ังโครงการ   600,000 บาท 

8.1 ขอรับการสนับสนุน    500,000    บาท 
8.2 ผูประกอบการท่ีรวมโครงการสนับสนุน   100,000    บาท 
 
รายการงบประมาณ ภาคเอกชน ภาครัฐ 

1. คาจาง - 180,000 

2. คาตอบแทนนักวิจัย - 200,000 

3. คาใชสอย -    5,000 

4. คาวัสด ุ 80,000  50,000 

5. คาครุภัณฑ 20,000 (ไมสามารถสนับสนุนได) 
6. คาบริหารโครงการ -  65,000 

รวม 
    100,000    บาท 

(รอยละ    17     ) 
     500,000    บาท 

(รอยละ      83     ) 

 
9. การขยายผลสูเชิงพาณิชย 

โอกาสขยายผลเชิงพาณิชยของเครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณท่ีขอรบัการสนบัสนุน 
- ลูกคาท่ีตองการจะซ้ือเครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ มีความประสงคจะนําเครื่องจักร 

เครื่องมือ และอุปกรณดังกลาวไปใชงานในอุตสาหกรรมสาขา แปรรูปอาหาร 
 

- จํานวนลูกคาท่ีมีความตองการซ้ือเครื่องประมาณ 
จํานวนความตองการเครื่องจักรประมาณ 1 เครื่อง และ/หรอื จาํนวน   5 – 20     เครื่อง/ป 

รายชื่อลูกคาท่ีคาดวาจะมีความตองการซ้ือเครื่องจักรท่ีพัฒนาสราง    คุณพัฒนา  ชาญวิชิต 
  
 

……….….............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................. 
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10. ผลท่ีคาดวาจะรับ 
10.1 ผลกระทบทางดานเทคโนโลย ี

ผลงานมีสวนในการสรางโอกาสกับผูใชอยางไร 
  เพ่ิมผลิตภาพการผลิต 
  ชวยอนุรักษพลังงาน / สิ่งแวดลอม 
  อ่ืนๆ (ระบุ)     
 

10.2 ผลกระทบทางดานเศรษฐกิจ 
 ผลท่ีคาดวาจะไดรับจากการใชสินคาตอป 
  ลดตนทุนการผลิต   2,400     บาท/วัน 
  ลดการจางแรงงาน    8–10    คน 
  เพ่ิมรายไดจากยอดขาย     บาท 
  อ่ืนๆ (ระบุ)     
 

10.3 ผลกระทบดานสังคม 
 

11. ผูรวมโครงการ (ช่ือ – สกุล, หนวยงาน, ขอมูลการติดตอ) 
11.1 ผูเสนอโครงการ 

นายชวลิต  รุงอิทธิวงศ 
รองผูอํานวยการฝายสารสนเทศและสงเสริมธุรกิจ 
สํานักพัฒนาเทคโนโลยีเพ่ืออุตสาหกรรม 
1518 ถ. ประชาราษฎร 1 เขตบางซ่ือ  กทม. 10800  
โทรศัพท 0-2555-2603 โทรสาร 0-2555-2618 
 

 
 
 

ลงชื่อ ................................................ ผูเสนอโครงการ 
     (นายชวลิต  รุงอิทธิวงศ ) 

รองผูอํานวยการฝายสารสนเทศและสงเสริมธุรกิจ 
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