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มันสําปะหลังที่ปลูกในประเทศไทย แบ่งออกเป็น 

2 ชนิด ตามปริมาณไซยาไนด์ คือ ชนิดขมและชนิดหวาน  
ชนิดขม 
� มีปริมาณไซยาไนด์สูง เป็นพิษ และมีรสขม 

� มีปริมาณแป้งในหัวมันสดสูง 

� ไม่เหมาะสําหรับบริโภคโดยตรง 

� นิยมปลูกเพื่อใช้สําหรับอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น มันเส้น 
มันอัดเม็ด และแป้งมันสําปะหลัง ในอุตสาหกรรม
ต่อเนื่องอ่ืนๆ เช่น กลูโคส แอลกอฮอล์ เป็นต้น 

� ปลูกได้เกือบทุกพื้นที่ ให้ผลผลิตต่อไร่สูง 

ชนิดหวาน 
� มีปริมาณไซยาไนด์ต่ํา ไม่มีรสขม 

� มีปริมาณแป้งในหัวมันสดต่ํา 

� นิยมนํามาบริโภคโดยตรง 

� มีราคาสูงกว่าชนิดขม 

� มีการปลูกไม่แพร่หลายเท่าชนิดขม 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การผลิตฟลาวในประเทศไทยมีการผลิตในระดับ

อุตสาหกรรมขนาดเล็ก โดยใช้มันสําปะหลังชนิดหวานที่มี
ปริมาณไซยาไนด์ต่ํ าเป็นวัตถุดิบ การผลิตฟลาวชนิดนี้ 
มี ข้อจํ า กัดที่ วัต ถุดิบ มีราคาสู ง  เนื่ องจากผลผลิตของ 
มันสําปะหลังชนิดหวานต่ํา ฟลาวที่ผลิตได้ส่วนใหญ่ใช้เพื่อ
บริโภค ในครัวเรือน เพื่อลดปัญหาการขาดวัตถุดิบจาก 
มันสําปะหลังชนิดหวาน หน่วยปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูป            
มันสํ าปะหลั ง และแป้ ง  ร่ วมกั บคณะ นัก วิจั ย จาก
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ คิดค้นกระบวนการผลิตฟลาว
จากมันสําปะหลังขนิดขมที่มีผลผลิตแต่ละปีสูงและต้นทุน
วัตถุดิบต่ํา พันธุ์ดังกล่าวมีปริมาณไซยาไนด์สูง ไม่เหมาะกับ
การบริโภคโดยตรง เช่น พันธุ์เกษตรศาสตร์ 50 เทคโนโลยี 
ที ่ใ ช ้ใ นก า รผล ิตฟลาว เป ็น เทค โน โ ลย ีที ่ไ ม ่ซ ับ ซ ้อน        
ใช้เคร่ืองมือที่ผลิตได้ในประเทศ ฟลาวมันสําปะหลังที่ได้มี
คุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย ต่อการบริโภค มีปริมาณ
ไซยาไนด์ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม/กิโลกรัมของน้ําหนักแห้ง  
เป็นไปตามที่กําหนดไว้ในมาตรฐานโคเด็กซ์ขององค์การ
อาหารและเกษตร และองค์การอนามัยโลก เม่ือนําฟลาวที่ได้
ไปใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์อาหารบางชนิด พบว่า 
ผลิ ต ภัณฑ์ที่ ไ ด้ มี รสชาติ และ เนื้ อสั มผั ส ใกล้ เ คี ย ง กับ 
ผลิตภัณฑ์เดิม ปัจจุบัน อยู่ระหว่างศึกษาการประยุกต์ใช้ 
ฟลาวมันสําปะหลังไซยาไนด์ต่ําในผลิตภัณฑ์อาหารและ
วัสดุ ย่อยสลายได้  เช่ น  ขนมปั งปราศจากกลู เตน  
ถุงปลูก (growing bag) ย่อยสลายได้ทางชีวภาพ 

 

การผลติฟลาวมนัสําปะหลงัไซยาไนดต์ํ�า 

จากพนัธุเ์กษตรศาสตร ์50 

ฟลาวมันสําปะหลัง คือ แป้งดิบที่ไม่ได้สกัดเย่ือใยออก ได้จากการนําเน้ือมันสําปะหลังมาอบแห้ง มีลักษณะเป็น 
ผงสีขาวนวล มีปริมาณเส้นใยและโปรตีน สูงกว่าแป้งมันสําปะหลัง เป็นผลิตภัณฑ์ที่ ถูกพัฒนาข้ึน เพื่อเพิ่มมูลค่า 
มันสําปะหลังที่เป็นพืชเศรษฐกิจสําคัญของประเทศ 
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กระบวนการผลติฟลาวจากมนัสําปะหลงั  

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีใช้ฟลาวมันสําปะหลังไซยาไนด์ต่ําทดแทนแป้งสาล ี


