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ABSTRACT 

 

Rattanaporn Chungchai.  2025: Evaluation of Physical Grain Quality and Gelatinization 

Temperature of Selected F5 Rice Lines Developed from the Hybrid Rice Cultivar RDH3.  

Bachelor’s special problem in Agricultural Science, Department of Agronomy.  Special 

problem advisor: Assistant Professor Weerachai Matthayatthaworn, Ph.D., 25 pages. 

 

 

Rice breeding programs require the integration of high yield potential with desirable grain 

quality traits. This experiment aimed to evaluate physical grain quality and gelatinization 

temperature of F5 lines developed from the hybrid rice cultivar RDH3 after successive selfing and 

selection for plant type and yield performance. A total of 23 selected F5 lines were analyzed for 

grain physical characteristics, including grain length, grain width, length-to-width ratio, and grain 

shape, together with gelatinization temperature determined using the alkali test. The results showed 

that most F5 lines possessed long to very long grains and were classified as slender grain types, with 

length-to-width ratios ranging approximately from 3.6 to 4.9, indicating good stability of grain 

physical traits at advanced generations. In terms of gelatinization temperature, the majority of the 

rice lines exhibited low gelatinization temperature, while some lines showed intermediate to high 

gelatinization temperature, reflecting the existing variation of starch-related traits within the 

selected population. Overall, the selected F5 rice lines derived from RDH3 demonstrated favorable 

physical grain quality and diverse gelatinization temperature profiles, providing valuable 

information for further selection and development of promising rice lines for future varietal 

improvement. 
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ความส าคญักบัการปรับปรุงคุณภาพเมล็ดควบคู่ไปดว้ย เน่ืองจากคุณภาพเมลด็ขา้วเป็นปัจจยัส าคญัท่ี

ก าหนดความตอ้งการของตลาด ราคา และการยอมรับของผูบ้ริโภค พนัธุ์ขา้วท่ีดีจึงควรมีทั้งผลผลิต

สูง ตา้นทานโรคและแมลง และมีคุณภาพเมล็ดดี คุณภาพเมลด็ขา้วสามารถแบ่งออกเป็น 3 ดา้นหลกั 
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ต่อการยอมรับของตลาดและคุณภาพการสี ส่วนคุณภาพการสีเก่ียวขอ้งกบัเปอร์เซ็นต์ขา้วสารและ

เปอร์เซ็นต์ขา้วเต็มเมล็ด ซ่ึงมีผลต่อผลตอบแทนทางเศรษฐกิจของโรงสี ขณะท่ีคุณภาพการหุงตม้

และการรับประทานเป็นปัจจยัท่ีส าคญัท่ีสุดส าหรับผูบ้ริโภค เน่ืองจากเก่ียวขอ้งกบัความนุ่ม ความ

เหนียว กล่ินหอม และลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วสุก ดงันั้น ในการปรับปรุงพนัธุ์ขา้ว นกัปรับปรุง
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และคุณภาพเมล็ดตรงตามความต้องการของผูบ้ริโภคและตลาด ในงานทดลองน้ีได้ด าเนินการ

คดัเลือกสายพนัธุ์ขา้วลูกชัว่ท่ี 5 ซ่ึงพฒันามาจากขา้วลูกผสมพนัธุ์ กขผ3 จนไดส้ายพนัธุ์ท่ีมีลกัษณะ

ทรงตน้ดีและมีศกัยภาพในการให้ผลผลิตสูง จากนั้นจึงน าสายพนัธุ์ท่ีผ่านการคดัเลือกมาประเมิน

คุณภาพเมล็ดทางกายภาพและอุณหภูมิแป้งสุก เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลประกอบการพิจารณาคดัเลือกสาย

พนัธุ์ 
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พฒันาจากขา้วลูกผสมพนัธุ์ กขผ3 
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ประเทศ ไทย ขา้วไม่ใช่แค่เร่ืองอาหาร แต่ยงัส าคญัต่อเศรษฐกิจและความมัน่คงทางอาหารอีกดว้ย 

การปลูกขา้วท่ีได ้ผลผลิตดีและมีคุณภาพสูงช่วยใหเ้กษตรกรมีรายไดแ้ละลดความเส่ียงจากปัญหา
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และแมลงเท่านั้น แต่ยงัมุ่งเน้นการปรับปรุงคุณภาพเมล็ดควบคู่ไปดว้ย เน่ืองจากคุณภาพเมล็ดขา้ว

เป็นปัจจัยส าคัญท่ีก าหนดความต้องการของผู ้บริโภค ราคา และมูลค่าทางการตลาดของข้าว 

โดยเฉพาะในประเทศแถบเอเชียซ่ึงมีขา้วเป็นอาหารหลกั คุณภาพการบริโภค เช่น ความนุ่ม ความ

เหนียว ความร่วน และกล่ินหอม เป็นปัจจัยส าคัญในการยอมรับของผูบ้ริโภค (Juliano, 1993; 

Fitzgerald et al., 2009) 
 

คุณภาพเมล็ดขา้วสามารถแบ่งออกเป็น 3 ดา้นหลกั ไดแ้ก่ คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพการ

สี และคุณภาพการหุงต้มและการรับประทาน โดยคุณภาพการหุงต้มและการรับประทานเป็น

ลกัษณะท่ีมีความส าคญัมากท่ีสุดต่อผูบ้ริโภค เน่ืองจากเก่ียวขอ้งกบัเน้ือสัมผสัของขา้วสุก (texture) 

ซ่ึงเป็นลกัษณะเชิงซับซ้อนท่ีถูกควบคุมโดยองคป์ระกอบทางเคมีของแป้งในเมล็ดขา้ว โดยเฉพาะ

ปริมาณอะมิโลส (amylose content) โครงสร้างของอะมิโลเพคติน และอุณหภู มิแป้งสุก 

(gelatinization temperature) (Bao et al., 2006; Fitzgerald et al., 2009) 
 

ปริมาณอะมิโลสเป็นปัจจัยหลักท่ีก าหนดลักษณะเน้ือสัมผสัของข้าวสุก โดยข้าวท่ีมี

ปริมาณอะมิโลสต ่าจะมีลกัษณะนุ่มและเหนียว ขณะท่ีขา้วท่ีมีปริมาณอะมิโลสสูงจะมีลกัษณะร่วน

และแข็ง ความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณอะมิโลสและความนุ่มของขา้วสุกไดรั้บการรายงานอย่าง

กวา้งขวาง และถือเป็นเกณฑส์ าคัญในการจ าแนกคุณภาพการบริโภคของขา้ว (Juliano and Pascual, 

1980; Juliano, 1993) นอกจากน้ี อุณหภูมิแป้งสุกมีผลต่อเวลาในการหุงตม้และการดูดน ้ าของเมล็ด

ขา้ว ขณะท่ีความคงตวัของแป้งสุก (gel consistency) มีความสัมพนัธ์กบัความนุ่มของขา้วสุกหลงั

การหุง โดยขา้วท่ีมีค่า gel consistency สูงมกัมีลกัษณะนุ่มเม่ือขา้วเยน็ (Juliano, 1993) 
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ในทางพนัธุศาสตร์ ปริมาณอะมิโลสถูกควบคุมหลกัโดยยีน Waxy (Wx) ซ่ึงควบคุมการ

สังเคราะห์อะมิโลสในเอนโดสเปิร์ม ยีนน้ีมีผลอย่างมากต่อคุณภาพการบริโภคและเป็นลกัษณะท่ีมี

อตัราพนัธุกรรมสูง ท าให้สามารถคดัเลือกได้ในรุ่นต้นของการปรับปรุงพนัธุ์ (Bao et al., 2006; 

Fitzgerald et al., 2009) ขณะท่ีอุณหภูมิแป้งสุกและลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วสุกเป็นลกัษณะเชิง

ปริมาณท่ีถูกควบคุมโดยหลายยีนและไดรั้บอิทธิพลจากสภาพแวดลอ้ม ดงันั้นการประเมินลกัษณะ

เหล่าน้ีจึงควรด าเนินการในหลายสภาพแวดลอ้มเพื่อใหไ้ดข้อ้มูลท่ีถูกตอ้งส าหรับการคดัเลือกพนัธุ์ 

 

อย่างไรก็ตาม การประเมินคุณภาพการหุงตม้และการรับประทานโดยวิธีการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสั (sensory evaluation) ตอ้งใชเ้วลานาน ใชต้วัอย่างจ านวนมาก และมีความแปรปรวน

จากผูป้ระเมิน ดงันั้น ในงานปรับปรุงพนัธุ์ขา้วจึงนิยมใชวิ้ธีการประเมินทางออ้ม เช่น การวิเคราะห์

ปริมาณอะมิโลส การทดสอบอุณหภูมิแป้งสุกด้วยวิธี alkali spreading value การทดสอบ gel 

consistency และการประเมินความนุ่มทางกายภาพของเมล็ดขา้วสุก ซ่ึงสามารถใชเ้ป็นดชันีในการ

คดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีคุณภาพการบริโภคดีได ้(Juliano, 1993; Bao et al., 2006) 
 

การปรับปรุงคุณภาพของผลผลิตเป็นวตัถุประสงค์ท่ีส าคญัประการหน่ึงของการปรับปรุง

พนัธุ์พืช แมว้่าความส าคญัอาจรองลงมาจากการปรับปรุงพนัธุ์เพื่อเพิ่มผลผลิต หรือเพื่อให้ตา้นทาน

ต่อโรคและแมลง แต่ในทางปฏิบติั โครงการปรับปรุงพนัธุ์พืชส่วนใหญ่มกัด าเนินการปรับปรุง

คุณภาพของผลผลิตควบคู่ไปกบัการปรับปรุงผลผลิต เน่ืองจากคุณภาพของผลผลิตมีผลโดยตรงต่อ

การยอมรับของผูบ้ริโภค ราคา และมูลค่าทางเศรษฐกิจ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในพืชอาหารหลักของ

มนุษย ์เช่น ขา้ว ขา้วสาลี ขา้วโพด ถัว่เหลือง ถัว่ลิสง และงา เป็นตน้ แนวคิดในการปรับปรุงคุณภาพ

ผลผลิตมีความซับซ้อน และแตกต่างกันไปตามชนิดของพืชและวตัถุประสงค์การใช้ประโยชน์ 

อย่างไรก็ตาม การปรับปรุงคุณภาพถือเป็นเป้าหมายท่ีมีความส าคญัและจ าเป็นในงานปรับปรุงพนัธุ์

พืชทุกชนิด โดยมีปัจจยัพื้นฐานท่ีส าคญั ไดแ้ก่ ตอ้งมีความหลากหลายทางพนัธุกรรมของลกัษณะ

คุณภาพ (genetic diversity for quality traits) ลักษณะคุณภาพต้องมีอัตราพันธุกรรมสูง (high 

heritability) เพื่อให้การคดัเลือกมีประสิทธิภาพ ตอ้งมีวิธีการตรวจสอบคุณภาพท่ีง่าย รวดเร็ว และ

เช่ือถือได ้(simple, quick and reliable micro-quality tests) 

 

ขา้วเป็นอาหารหลกัของประชากรส่วนใหญ่ของโลก ดงันั้นคุณภาพเมล็ดขา้วจึงเป็นปัจจยั

ส าคญัท่ีก าหนดความตอ้งการของตลาดและราคาจ าหน่าย ขา้วท่ีมีคุณภาพดีมกัมีราคาสูงและเป็นท่ี

ตอ้งการของผูบ้ริโภค ดงันั้นพนัธุ์ขา้วท่ีดีจึงควรมีทั้งผลผลิตสูงและคุณภาพเมลด็ดีควบคู่กนัไป 
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ก่อนการคดัเลือกพนัธุ์เพื่อปรับปรุงคุณภาพเมลด็ นกัปรับปรุงพนัธุ์ควรมีความเขา้ใจเก่ียวกบั

องค์ประกอบของคุณภาพเมล็ดขา้ว วิธีการตรวจสอบ และการประเมินคุณภาพดา้นต่าง ๆ เพื่อน า

ขอ้มูลมาใช้ประกอบการคดัเลือกพนัธุ์ให้ตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคและตลาด โดยทัว่ไป 

คุณภาพเมลด็ขา้วสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ดา้นหลกั ไดแ้ก่ คุณภาพทางกายภาพ (Physical quality) 

คุณภาพการสี (Milling quality) คุณภาพการหุงตม้และการรับประทาน (Cooking and eating quality) 

 

คุณภาพเมล็ดทางกายภาพ หมายถึง ลกัษณะต่าง ๆ ของเมล็ดท่ีสามารถมองเห็นหรือวดัได้

โดยตรง ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีส าคญัในการพิจารณาคุณภาพเบ้ืองตน้ของเมลด็ขา้ว ไดแ้ก่ 

 

- น ้าหนกัเมลด็ 

- สีขา้วเปลือก 

- สีขา้วกลอ้ง 

- ขนาดและรูปร่างเมลด็ 

- ลกัษณะทอ้งไข่ (chalkiness) 

- ความขาวของขา้วสาร 

- ความใสของเมลด็ 

 

ลกัษณะทางกายภาพเหล่าน้ีมีความส าคญัต่อทั้งผูผ้ลิต โรงสี และผูบ้ริโภค เน่ืองจากมีผลต่อ

คุณภาพการสี การยอมรับของตลาด และราคาจ าหน่าย ดงันั้นลกัษณะดงักล่าวจึงมกัถูกใชเ้ป็นเกณฑ์

ส าคญัในการคดัเลือกพนัธุ์ในงานปรับปรุงพนัธุ์ขา้ว 

 

คุณภาพการสีเป็นลกัษณะส าคญัท่ีเก่ียวขอ้งกบัประสิทธิภาพในการแปรรูปขา้วเปลือกให้

เป็นขา้วสาร และมีผลโดยตรงต่อผลตอบแทนของโรงสีและมูลค่าทางเศรษฐกิจของขา้ว คุณภาพการ

สีท่ีดีจะท าให้ไดป้ริมาณขา้วสารสูง เมล็ดเต็ม ไม่หัก และมีลกัษณะตรงตามความตอ้งการของตลาด  

โดยทัว่ไป คุณภาพการสีประกอบดว้ยลกัษณะส าคญั ไดแ้ก่ 

- เปอร์เซ็นตข์า้วกลอ้ง (brown rice) 

- เปอร์เซ็นตข์า้วสาร (milled rice) 

- เปอร์เซ็นตข์า้วเตม็เมลด็ (head rice) 

- เปอร์เซ็นตป์ลายขา้ว (broken rice) 
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ลักษณะเหล่าน้ีมีความสัมพนัธ์กับโครงสร้างเมล็ด องค์ประกอบทางเคมีของแป้ง และ

ลกัษณะทางกายภาพของเมลด็ เช่น ทอ้งไข่ (chalkiness) ซ่ึงเมลด็ท่ีมีทอ้งไข่มากมกัจะแตกหกัง่ายใน

ระหว่างการสี ท าให้เปอร์เซ็นตข์า้วเต็มเมล็ดลดลง ดงันั้น ในการปรับปรุงพนัธุ์ขา้วจึงตอ้งคดัเลือก

พนัธุ์ท่ีมีคุณภาพการสีดีควบคู่ไปกบัการใหผ้ลผลิตสูง 

 

คุณภาพการหุงต้มและการรับประทานเป็นลักษณะคุณภาพท่ีมีความส าคัญมากท่ีสุดใน

มุมมองของผูบ้ริโภค เน่ืองจากเป็นตวัก าหนดความนุ่ม ความเหนียว ความร่วน กล่ินหอม และรสชาติ

ของขา้วสุก ซ่ึงลกัษณะเหล่าน้ีมีความแตกต่างกันไปตามความนิยมของผูบ้ริโภคในแต่ละภูมิภาค 

ลกัษณะท่ีส าคญัของคุณภาพการหุงตม้และการรับประทาน ไดแ้ก่ 

 

- ปริมาณอะมิโลส (amylose content) 

- อุณหภูมิแป้งสุก (gelatinization temperature) 

- ความคงตวัของแป้งสุก (gel consistency) 

- การดูดน ้าและการขยายตวัของเมลด็หลงัหุง 

- ความนุ่มและเน้ือสัมผสัของขา้วสุก 

- กล่ินหอม (aroma) 

 

ปริมาณอะมิโลสเป็นปัจจัยส าคัญท่ีมีผลต่อลักษณะเน้ือสัมผสัของข้าวสุก โดยข้าวท่ีมี 

อะมิโลสต ่าจะมีลกัษณะนุ่มและเหนียว ขณะท่ีขา้วท่ีมีอะมิโลสสูงจะมีลกัษณะร่วนแข็ง นอกจากน้ี 

อุณหภูมิแป้งสุกมีผลต่อเวลาในการหุงตม้ และความคงตวัของแป้งสุกมีผลต่อความนุ่มของขา้วหลงั

หุงและเม่ือทิ้งไวใ้ห้เยน็ ลกัษณะคุณภาพการหุงตม้และการรับประทานส่วนใหญ่ถูกควบคุมดว้ย

พนัธุกรรม แต่ก็ไดรั้บอิทธิพลจากสภาพแวดลอ้ม เช่น อุณหภูมิ ดิน และการจดัการธาตุอาหาร ดงันั้น 

การประเมินคุณภาพจึงควรทดสอบในหลายสภาพแวดลอ้มเพื่อให้ได้ขอ้มูลท่ีถูกตอ้งส าหรับการ

คดัเลือกพนัธุ์ ((Juliano, 1993) 
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พนัธ์ุข้าวที่ใช้ในการทดลอง  

 

ช่ือพนัธ์ุ   

- กขผ3 (RDH3)  

ชนิด  

- ขา้วเจา้  

คู่ผสม  

- ขา้วเจา้ลูกผสมสายพนัธุ์ PTT06008H ไดจ้ากการผสมระบบ 3 สายพนัธุ์ คือ IR 

79156A , IR79156B และ JN29-PTT11-1-B-12-5-5-1R  

ประวัติพนัธ์ุ  

- ขา้วเจา้ลูกผสมสายพนัธุ์ PTT06008H ไดจ้ากการผสมระบบ 3 สายพนัธุ์ คือ IR 

79156A , IR79156B และ JN29-PTT11-1-B-12-5-5-1R ปลูกศึกษาสมรรถนะการ

ผสมและความดีเด่นของลูกผสม และผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวลูกผสมเพื่อใช้

เปรียบเทียบผลผลิตขา้วลูกผสมภายใน สถานีวิจยัขา้วปทุมธานีในฤดูนาปี 2549 

และฤดูนาปรัง 2550 เป็นข้าวเจ้าไม่ไวต่อแสง ลักษณะเด่นคือให้ผลผลิตสูง

(ศกัยภาพการให้ผลผลิตสูงถึง 1,415 กก.ไร่) ในพื้นท่ีภาคกลางให้ผลผลิต 1,046 

กก./ไร่ สูงกว่าพนัธุ์ กขผ1 (986 กก./ไร่) 6% และ กข31 (893 กก./ไร่) 25% ปลูก

ในภาคเหนือตอนบนให้ผลผลิต 1,153 กก./ไร่ ซ่ึงใหผ้ลผลิตสูงกวา่พนัธุ์ขา้ว กขผ

1 (1,074 กก./ไร่) 7% และ กข31 (1,033 กก./ไร่) 12% มีความตา้นทานโรคไหม้

และเพล้ียกระโดดหลังขาว ผลิตเมล็ดพนัธุ์ง่าย เหมาะส าหรับปลูกในเขตนา

ชลประทานภาคกลาง แต่ตอ้งระมดัระวงัต่อเพล้ียกระโดดสีน ้ าตาลและโรคขอบ

ใบแหง้โดยขา้วทั้งน่าจะ กระจายใหก้บัเกษตรกรไดใ้นฤดูกาลต่อไปและคาดว่าจะ

สามารถกระจายไดท้ัว่ระเทศ ภายใน 3 ปี  

การรับรองพนัธ์ุ  

- คณะกรรมการวิจยัและพฒันากรมการขา้ว มีมติให้เป็น พนัธุ์รับรองเม่ือวนัท่ี 19

สิงหาคม 2556  

ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ  

- เป็นขา้วท่ีไม่ไวต่อช่วงแสง  

- อายเุก็บเก่ียว 110-116 วนั  
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- ล าตน้สีเขียว มีนวลเคลือบ (Eqicuticular Wax) ใบยาวเรียวเล็ก มีสีเขียวเขม้ปาน

กลาง มีนวลเคลือบ กา้นรวงมีลกัษณะคดงอ  

- ความสูง 117 เซนติเมตร มีลกัษณะ กอตั้ง ล าตน้ค่อนขา้งแข็ง ใบสีเขียว มุมปลาย

ใบตั้งตรง ใบธงยาว 48.5 เซนติเมตร กวา้ง 1.78 เซนติเมตร มุมใบธง ตั้งตรง รวง

ยาว 28.5 รวงค่อนขา้งแน่น คอรวงโผล่เล็กน้อย เมล็ดร่วงง่าย ขา้วเปลือกสีฟาง 

ยาว 10.07 มิลลิเมตร กวา้ง 2.43 มิลลิเมตร หนา 1.92 มิลลิเมตร ขา้วกลอ้งรูปร่าง

เรียวยาว 7.26 มิลลิเมตร กวา้ง 2.04  มิลลิเมตร หนา 1.72 มิลลิเมตร ขา้วสารยาว 

7.16 มิลลิเมตร กวา้ง 1.97 มิลลิเมตร หนา 1.62 มิลลิเมตร  

- เป็นขา้วอมิโลสปานกลาง (22.46%) ความคงตวัของแป้งสุกอยูใ่นระดบัปานกลาง 

(การไหลของแป้ง 49 มิลลิเมตร)การยืดตวัของขา้วสุกอยูใ่นเกณฑป์กติ (1.60เท่า)  

อุณหภูมิแป้งสุกต ่า ลกัษณะขา้วสวย นุ่มแต่ไม่เหนียว  

ผลผลติ  

- ผลผลิตสูงถึง 1415 กิโลกรัมต่อไร่  

ลกัษณะเด่น  

- มีปริมาณอมิโลสปานกลาง  

- ตา้นทานโรคไหม ้และค่อนขา้งตา้นทานเพล้ียกระโดดหลงัขาว  

- ผลิตเมล็ดพันธุ์ง่ายกว่าพนัธุ์ กขผ1 โดยก าหนดวนัปลูกสายพนัธุ์พ่อก่อนแม่ 

ประมาณ 8-12 วนั  

พื้นท่ีแนะน า  

- พื้นท่ีนาชลประทานภาคกลาง  

 

ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ โดย ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.วีรชยั 

มธัยสัถ์ถาวร ไดด้ าเนินงานโครงการปรับปรุงพนัธุ์ขา้วให้มีศกัยภาพในการให้ผลผลิตสูง ในการ

ด าเนินงานไดใ้ชพ้นัธุกรรมจากขา้วลูกผสมพนัธุ์ กขผ3 น ามาผสมตวัเองสร้างเป็นสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 2 

จากนั้นไดป้ลูกและคดัเลือกลกัษณะรูปทรงตน้ และผลผลิต ใชวิ้ธีการการปรับปรุงพนัธุ์แบบบนัทึก

ประวติั จนไดส้ายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 ท่ีมีศกัยภาพในการให้ผลผลิตสูง และมีรูปทรงตน้ดี ในงานทดลอง

คร้ังน้ีจึงไดใ้ชส้ายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 จ านวน 23 สายพนัธุ์ มาตรวจสอบคุณภาพเมลด็ 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
 

อุปกรณ์ 

 

1. พนัธ์ุข้าว  

1.1 สายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 (F5) จ านวน 23 สายพนัธุ์ ซ่ึงพฒันามาจากขา้วลูกผสมพนัธุ์ กขผ3 

(RDH3) 

1.2 พนัธุ์เปรียบเทียบ ใชข้า้วจ านวน 6 พนัธุ์ ไดแ้ก่ CNT1, PTT1, RD41, RD49, RD85 และ 

RD95 

 

2. อุปกรณ์ใช้ในห้องปฏิบัติการ 

2.1 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการตรวจสอบคุณภาพเมลด็ทางกายภาพ ไดแ้ก่ เคร่ืองสแกนเนอร์ 

2.2 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการตรวจสอบอุณฟภูมิแป้งสุก ไดแ้ก่ สารละลายโปแตสเซียมไอโอไดด์ 

(KI) 
 

วิธีการ 

 

1. คุณภาพเมลด็ทางกายภาพ 
 

การทดสอบคุณภาพเมล็ดทางกายภาพ ท าโดยการน าเมล็ดข้าวเปลือก ข้าวกล้อง และ

ขา้วสาร มาวดัขนาดโดยวดัความกวา้งและความยาว รวมถึงน าเมล็ดขา้วสารท่ีไดจ้ากการขดัสีมา

ประเมินลกัษณะทอ้งไข่ ดงัน้ี 

 

ความยาวเมลด็ โดยสุ่มเมลด็ขา้วเปลือก ขา้วกลอ้ง และขา้วสาร จ านวนอยา่งละ 10 เมลด็ วดั

ระยะทางจากปลายยอดสุดของเมล็ดถึงโคนเมล็ด โดยใช้โปรแกรม Rice Grain Analysis and 

Classification System และใช้เกณฑ์ขนาดเมล็ดขา้วกลอ้งของ USDA (1982) ในการจ าแนกขนาด

เมลด็ ดงัแสดงในตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 เกณฑข์นาดเมลด็ขา้วกลอ้งของ USDA (1982) 
ขนาดเมลด็ ความยาว (มม.) 

ยาวมาก มากกวา่ 7.50 

ยาว 7.06 – 7.50 

ค่อนขา้งยาว 6.61 -7.059 

ปานกลาง 6.101 – 6.609 

ค่อนขา้งสั้น 5.51 – 6.10 

สั้น นอ้ยกวา่ 5.5 

 

รูปร่างเมล็ด สุ่มเมล็ดข้าวสาร จ านวนอย่างละ 10 เมล็ด วดัรูปร่างเมล็ดจากอัตราส่วน

ระหว่างความยาวต่อความกวา้ง โดยใช้โปรแกรม Rice Grain Analysis and Classification System 

และจ าแนกรูปร่างเมลด็โดยใชเ้กณฑข์อง Khush et al. (1979) ดงัแสดงในตารางท่ี 3 

 

ตารางท่ี 2 เกณฑรู์ปร่างเมลด็ของ Khush et al. (1979) 

รูปร่าง อตัราส่วนความยาว/ความกว้าง 
เมลด็เรียว (slender) 3.0 หรือ > 

เมลด็ปานกลาง (medium) 2.1 – 3.0 

เมลด็ป้อม (bold) 1.1 – 2.0 

เมลด็กลม (round) < 1.0 

 

2. คุณภาพการหุงต้มและรับประทาน 

 

การทดสอบคุณภาพหุงตม้และรับประทาน ท าโดยน าเมลด็ขา้วสารมาหาอุณหภูมิท่ีจะท าให้

แป้งสุกโดยประเมินค่าการสลายเมลด็ขา้วสารในด่าง (alkali test) ดงัน้ี 

 

อุณหภูมิแป้งสุก (gelatinization temperature) โดยทัว่ไปการหุงขา้วให้สุกจะใช้เวลา 13-24 

นาทีหรือมากกวา่ ขา้วท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกสูง (H) ปานกลาง (I) และต ่า (L) จะใชร้ะยะเวลาใหก้ารหุง

ตม้ต่างกนัคือ มากกวา่ 24 นาที, 16 ถึง 24 นาที และ 12 ถึง 16 นาที ตามล าดบั (งามช่ืน, 2531) ในการ

ด าเนินงานได้ประเมินอุณหภูมิแป้งสุกโดยอาศยัค่าการสลายเมล็ดขา้วสารในด่าง (alkaline test) 

(ตารางท่ี 3) วิเคราห์ตามวิธีการของ Little et al., (1958) ดงัน้ี สุ่มเมล็ดขา้วสาร 10 เมล็ด เรียงลงบน
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จานแกว้ท่ีมีสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 1.7 เปอร์เซ็นต ์ปริมาณ 25 มิลลิลิตร วางจานแกว้

บนพื้นท่ีมีสีเข็มเพื่อช่วยให้การอ่านผลไดช้ดัเจน โดยให้ขา้วสารทั้งหมดจมอยูใ่นสารละลายแลว้ปิด

ฝาตั้งทิ้งไว ้23 ชัว่โมงท่ีอุณหภูมิห้อง (ห้ามขยบัจานหรือท าให้ขา้วสารขยบัเขยื้อน) แลว้อ่านค่าการ

กระจายของเมลด็ท่ีปรากฎซ่ึงสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 7 ระดบั (Cruz and Khush, 2000) ดงัแสดงใน

ตารางท่ี 4 

 

ตารางท่ี 3 เกณฑท่ี์ใชใ้นการจ าแนกประเภทขา้วท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกต ่า ปานกลาง และสูง และค่า

การสลายตวัของเมลด็ขา้วสารในด่างของ Little et al. (1958) 

อุณหภูมิแป้งสุก (๐ซ) ประเภทขา้วท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุก ค่าการสลายตวัของเมลด็ในด่าง 
ต ่ากวา่ 65 ต ่า 6 – 7 

70 – 74 ปานกลาง 4 – 5 

74.5 - 79 สูง 1 – 3 

 

ตารางท่ี 4 ลกัษณะการสลายตวัของเมลด็ขา้วสารในด่าง 

คะแนน ลกัษณะการสายตวัของเมลด็ในด่าง 

1 เมลด็ไม่เปล่ียนแปลง 

2 เมลด็พองตวั 

3 เมลด็พองตวั มีแป้งกระจายออกจากเมลด็เลก็นอ้ย 

4 เมลด็พองตวั มีแป้งกระจายออกจากเมลด็โดยรอบเป็นวงกวา้ง 

5 เมลด็แตกปริทางขวางหรือทางยาว แป้งกระจายออกโดยรอบและกวา้ง 

6 เมลด็สลายรวมกบัแป้งท่ีกระจายออกมา 
7 เมลด็สลายตวัจนหมด แป้งมีลกัษณะใส 

ท่ีมา: Cruz and Khush (2000) 
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สถานท่ีและระยะเวลาการท าวิจัย 

 

1. สถานท่ีการท าวิจัย 

 

หอ้งปฏิบติัการวิทยาศาสตร์ดา้นขา้ว ภาควิชาพืชไร่นาคณะเกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน 

 

2. ระยะเวลาการท าวิจัย 

 

เร่ิมทดลองในเดือน กรกฎาคม 2568 และส้ินสุดการทดลองในเดือน ธนัวาคม 2568 
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ผลและวิจารณ์ 

 

ลกัษณะเมลด็ทางกายภาพ 

 

จากการประเมินลกัษณะเมล็ดทางกายภาพของสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 ท่ีพฒันามาจากขา้วพนัธุ์

ลูกผสม RDH3 โดยวดัความยาวและความกวา้งของเมลด็ขา้ว และจ าแนกขนาดเมลด็ตามเกณฑข์อง 

USDA (1982) รวมทั้งจ าแนกรูปร่างเมล็ดตามอัตราส่วนความยาวต่อความกวา้งตามเกณฑ์ของ 

Khush et al. (1979) พบว่าสายพันธุ์ลูกชั่วท่ี 5 ส่วนใหญ่มีลักษณะเมล็ดยาวมากและเมล็ดเรียว 

(ตารางท่ี 5) 

 

ความยาวเมล็ดของสายพนัธุ์ลูกชั่วท่ี 5 มีค่าอยู่ในช่วง 6.84–9.77 มิลลิเมตร โดยสามารถ

จ าแนกขนาดเมล็ดไดเ้ป็น 3 กลุ่ม ไดแ้ก่ เมลด็ยาวมาก เมลด็ยาว และเมลด็ค่อนขา้งยาว โดยสายพนัธุ์

ส่วนใหญ่จดัอยู่ในกลุ่มเมล็ดยาวมาก (ความยาวมากกว่า 7.50 มม.) เช่น สายพนัธุ์ 9 -28-1, 9-28-2, 

11-18-2, 12-31-1, 19-4-2, 22-2-1, 30-12-2, 35-15-2, 36-17-1, 37-20-2 รวมทั้งพนัธุ์เปรียบเทียบ 

CNT1, PTT1, RD41, RD49, RD85 และ RD95 ขณะท่ีบางสายพนัธุ์จดัอยู่ในกลุ่มเมล็ดยาว (7.06–

7.50 มม.) เช่น 3-13-3, 5-2-1, 14-18-2, 16-19-2, 17-20-2, 18-30-2, 39-14-2 และ 43-7-1 และมีบาง

สายพนัธุ์ท่ีจดัอยูใ่นกลุ่มเมลด็ค่อนขา้งยาว ไดแ้ก่ 4-2-1, 41-14-2 และ 47-31-2 

 

เม่ือพิจารณารูปร่างเมลด็จากอตัราส่วนความยาวต่อความกวา้ง พบวา่อตัราส่วนความยาวต่อ

ความกวา้งมีค่าอยู่ในช่วง 3.61–4.85 ซ่ึงตามเกณฑข์อง Khush et al. (1979) จดัอยู่ในกลุ่มเมล็ดเรียว
ทั้งหมด (slender grain) โดยสายพนัธุ์ท่ีมีอตัราส่วนความยาวต่อความกวา้งสูง เช่น สายพนัธุ์ 30-12-

2, 36-17-1, 22-2-1 และ RD95 แสดงลกัษณะเมลด็เรียวยาวเด่นชดั 

 

ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสายพันธุ์ลูกชั่วท่ี 5 จากข้าวลูกผสม RDH3 ส่วนใหญ่มี

ลกัษณะเมล็ดยาวมากและเมล็ดเรียว ซ่ึงเป็นลกัษณะเมล็ดท่ีเป็นท่ีตอ้งการของตลาดขา้วคุณภาพ 

โดยเฉพาะในกลุ่มขา้วเมลด็ยาว 

 

ลกัษณะเมล็ดยาวและเมล็ดเรียวเป็นลกัษณะส าคญัดา้นคุณภาพทางกายภาพของขา้วท่ีมีผล

ต่อความตอ้งการของตลาดและการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยลกัษณะความยาวเมล็ดและรูปร่างเมล็ด

เป็นลกัษณะท่ีถูกควบคุมทางพนัธุกรรมและมีอตัราพนัธุกรรมค่อนขา้งสูง ท าให้สามารถคดัเลือกได้
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ในรุ่นลูกชัว่ตน้ ๆ ของการปรับปรุงพนัธุ์ ดงันั้น ผลการทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่าสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 

จากขา้วลูกผสม RDH3 มีศกัยภาพในการคดัเลือกเพื่อพฒันาเป็นพนัธุ์ขา้วเมลด็ยาวคุณภาพดีต่อไป 

 

ผลการศึกษาลกัษณะเมล็ดทางกายภาพของสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 ท่ีพฒันามาจากขา้วลูกผสม 

RDH3 พบวา่สายพนัธุ์ส่วนใหญ่มีขนาดเมลด็ยาวมากและมีรูปร่างเมลด็เรียว โดยมีความยาวเมล็ดอยู่

ในช่วง 6.84–9.77 มม. และมีอตัราส่วนความยาวต่อความกวา้งอยูใ่นช่วง 3.61–4.85 ซ่ึงจดัอยูใ่นกลุ่ม

เมล็ดเรียวทั้งหมดตามเกณฑ์ของ Khush et al. (1979) แสดงให้เห็นว่าสายพนัธุ์ลูกชั่วส่วนใหญ่มี

ลักษณะเมล็ดอยู่ในกลุ่มข้าวเมล็ดยาวเรียว ซ่ึงเป็นลักษณะเมล็ดท่ีเป็นท่ีต้องการของตลาดข้าว

คุณภาพ โดยเฉพาะในกลุ่มขา้วหอมและขา้วคุณภาพสูง (Khush et al., 1979; Juliano, 1993) 

 

ลกัษณะความยาวเมล็ดและรูปร่างเมล็ดเป็นลกัษณะส าคญัของคุณภาพเมล็ดทางกายภาพ 

และมีอิทธิพลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภคและราคาจ าหน่ายขา้ว โดยขา้วท่ีมีเมล็ดยาวและเรียวมกั

เป็นท่ีตอ้งการของตลาดมากกว่าขา้วเมล็ดสั้ นหรือเมล็ดป้อม เน่ืองจากมีลกัษณะเมล็ดสวย เมล็ด

ขา้วสารเรียงตวัดี และมีลกัษณะทางการหุงตม้ท่ีเหมาะสม (Juliano and Pascual, 1980; Fitzgerald et 
al., 2009) 

 

ลกัษณะความยาวเมล็ดและอตัราส่วนความยาวต่อความกวา้งเป็นลกัษณะท่ีถูกควบคุมโดย

พนัธุกรรมและมีอตัราพนัธุกรรมค่อนขา้งสูง ท าให้สามารถคดัเลือกไดต้ั้งแต่ในรุ่นลูกชัว่ตน้ ๆ ของ

การปรับปรุงพนัธุ์ (Bao et al., 2006) ผลการทดลองในคร้ังน้ีแสดงให้เห็นว่าลกัษณะเมล็ดยาวและ

เมล็ดเรียวปรากฏในสายพนัธุ์ลูกชั่วท่ี 5 จ านวนมาก ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าลกัษณะดังกล่าวสามารถ

ถ่ายทอดทางพนัธุกรรมไดดี้ และสามารถคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีลกัษณะเมลด็ตามตอ้งการไดใ้นรุ่นลูก  

นอกจากน้ี ลกัษณะรูปร่างเมล็ดยงัมีความสัมพนัธ์กบัคุณภาพการสี โดยขา้วท่ีมีเมล็ดเรียวและมีทอ้ง

ไข่น้อยมักให้เปอร์เซ็นต์ข้าวเต็มเมล็ดสูง เน่ืองจากเมล็ดมีความแข็งแรงและแตกหักน้อยใน

กระบวนการสี (Juliano, 1993; Fitzgerald et al., 2009) ดงันั้น การคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีเมลด็ยาวและ

เมล็ดเรียวจึงไม่เพียงแต่ช่วยปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพเท่านั้น แต่ยงัช่วยปรับปรุงคุณภาพการสี

และมูลค่าทางเศรษฐกิจของขา้วดว้ย 

 

จากผลการทดลองน้ี สามารถสรุปได้ว่าสายพนัธุ์ลูกชั่วท่ี 5 จากขา้วลูกผสม RDH3 ส่วน

ใหญ่มีลกัษณะเมล็ดยาวมากและเมล็ดเรียว ซ่ึงเป็นลกัษณะทางกายภาพท่ีดีและเป็นท่ีตอ้งการของ
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ตลาด แสดงให้เห็นว่าสายพนัธุ์ลูกชั่วเหล่าน้ีมีศักยภาพในการคัดเลือกเพื่อพฒันาเป็นพนัธุ์ข้าว

คุณภาพดีในอนาคต โดยเฉพาะในดา้นคุณภาพเมลด็ทางกายภาพและคุณภาพการสี 

 

ตารางท่ี 5 ลกัษณะเมลด็ทางกายภาพของสายพนัธ์ุลูกชัว่ท่ี 5 ท่ีพฒันามาจากขา้วพนัธ์ุลูกผสม RDH3 

สายพนัธ์ุ ความกวา้ง (มม) ความยาว (มม) ขนาดเมลด็ ความยาว/ความกวา้ง รูปร่าง 

3-13-3 1.86 7.19 ยาว 3.87 เมลด็เรียว 

4-2-1 1.95 7.03 ค่อนขา้งยาว 3.61 เมลด็เรียว 

5-2-1 1.76 7.23 ยาว 4.11 เมลด็เรียว 

8-8-1 1.94 7.54 ยาวมาก 3.89 เมลด็เรียว 

9-28-1 1.82 8.01 ยาวมาก 4.4 เมลด็เรียว 

9-28-2 1.84 8.01 ยาวมาก 4.35 เมลด็เรียว 

11-18-2 1.77 7.53 ยาวมาก 4.25 เมลด็เรียว 

12-31-1 2.04 7.97 ยาวมาก 3.91 เมลด็เรียว 

14-18-2 1.71 7.47 ยาว 4.37 เมลด็เรียว 

16-19-2 1.8 7.3 ยาว 4.06 เมลด็เรียว 

17-20-2 1.86 7.07 ยาว 3.8 เมลด็เรียว 

18-30-2 1.87 7.07 ยาว 3.78 เมลด็เรียว 

19-4-2 1.76 7.99 ยาวมาก 4.54 เมลด็เรียว 

22-2-1 1.69 7.88 ยาวมาก 4.66 เมลด็เรียว 

24-8-1 1.98 7.84 ยาวมาก 3.96 เมลด็เรียว 

30-12-2 2.02 9.77 ยาวมาก 4.84 เมลด็เรียว 

35-15-2 2.06 8.09 ยาวมาก 3.93 เมลด็เรียว 

36-17-1 1.69 8.19 ยาวมาก 4.85 เมลด็เรียว 

37-20-2 1.98 8.7 ยาวมาก 4.39 เมลด็เรียว 

39-14-2 1.91 7.23 ยาว 3.79 เมลด็เรียว 

41-14-2 1.83 6.99 ค่อนขา้งยาว 3.82 เมลด็เรียว 

43-7-1 1.83 7.38 ยาว 4.03 เมลด็เรียว 

47-31-2 1.85 6.84 ค่อนขา้งยาว 3.7 เมลด็เรียว 

CNT1 1.99 8.46 ยาวมาก 4.25 เมลด็เรียว 

PTT1 1.97 8.32 ยาวมาก 4.22 เมลด็เรียว 

RD41 1.99 8.65 ยาวมาก 4.35 เมลด็เรียว 

RD49 2.01 8.72 ยาวมาก 4.34 เมลด็เรียว 

RD85 1.91 8.68 ยาวมาก 4.54 เมลด็เรียว 

RD95 1.99 9.05 ยาวมาก 4.55 เมลด็เรียว 
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อุณหภูมิแป้งสุก (gelatinization temperature) 

 

จากการประเมินอุณหภูมิแป้งสุกของสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 ท่ีพฒันามาจากขา้วพนัธุ์ลูกผสม 

RDH3 โดยวิธีการสลายตวัของเมลด็ขา้วสารในด่าง (alkali spreading value; ASV) ตามวิธีของ Little 

et al. (1958) พบว่าสายพนัธุ์ลูกชัว่มีค่า spreading value อยู่ในช่วง 1–7 ซ่ึงสามารถจ าแนกอุณหภูมิ

แป้งสุกไดเ้ป็น 3 กลุ่ม ไดแ้ก่ อุณหภูมิแป้งสุกต ่า ปานกลาง และสูง 

 

สายพนัธุ์ลูกชัว่ส่วนใหญ่มีค่า spreading value อยู่ในช่วง 6–7 ซ่ึงจดัอยู่ในกลุ่มอุณหภูมิแป้ง

สุกต ่า (<70°C) เช่น สายพนัธุ์ 4-2-1, 8-8-1, 9-28-1, 11-18-2, 12-31-1, 14-18-2, 16-19-2, 17-20-2, 

19-4-2, 22-2-1, 35-15-2, 36-17-1, 37-20-2, 39-14-2 และ 43-7-1 รวมทั้งพนัธุ์เปรียบเทียบ PTT1, 

RD41 และ RD49 ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าสายพนัธุ์ส่วนใหญ่ใชเ้วลาในการหุงตม้ค่อนขา้งสั้น (ประมาณ 

12–16 นาที) 

 

สายพนัธุ์ท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกปานกลาง (70–74°C) ซ่ึงมีค่า spreading value อยู่ในช่วง 4–5 

ไดแ้ก่ สายพนัธุ์ 3-13-3, 9-28-2, 18-30-2, 41-14-2 และ 47-31-2 ซ่ึงมีระยะเวลาในการหุงตม้ประมาณ 

16–24 นาที 

 

ขณะท่ีสายพนัธุ์ท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกสูง (>75°C) ซ่ึงมีค่า spreading value อยู่ในช่วง 1–3 

ไดแ้ก่ สายพนัธุ์ 5-2-1, 24-8-1, 30-12-2 รวมทั้งพนัธุ์เปรียบเทียบ CNT1, RD85 และ RD95 ซ่ึงเป็น

กลุ่มท่ีใชเ้วลาในการหุงตม้ค่อนขา้งนาน (มากกวา่ 24 นาที) 

 

ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสายพนัธุ์ลูกชั่วท่ี 5 จากข้าวลูกผสม RDH3 ส่วนใหญ่มี

อุณหภูมิแป้งสุกต ่า ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีตอ้งการในขา้วบริโภค เน่ืองจากใชเ้วลาในการหุงตม้สั้นและให้

ลกัษณะขา้วสุกนุ่ม 

 

อุณหภูมิแป้งสุกเป็นลกัษณะส าคญัของคุณภาพการหุงตม้และการรับประทาน เน่ืองจากมีผล

ต่อระยะเวลาในการหุงตม้ การดูดน ้า และเน้ือสัมผสัของขา้วสุก โดยขา้วท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกต ่าจะดูด

น ้ าและสุกไดเ้ร็ว ขณะท่ีขา้วท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกสูงตอ้งใชเ้วลาในการหุงตม้มากกว่า (Juliano, 1993) 

ผลการทดลองในคร้ังน้ีพบวา่สายพนัธุ์ลูกชัว่ส่วนใหญ่มีอุณหภูมิแป้งสุกต ่า ซ่ึงสอดคลอ้งกบัลกัษณะ

ของพนัธุ์ขา้วคุณภาพดีในกลุ่มขา้วเมลด็ยาวท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 



17 

ค่าการสลายตวัของเมล็ดขา้วสารในด่าง (alkali spreading value) มีความสัมพนัธ์เชิงผกผนั

กบัอุณหภูมิแป้งสุก กล่าวคือ ค่า spreading value สูงแสดงถึงอุณหภูมิแป้งสุกต ่า และค่า spreading 

value ต ่าแสดงถึงอุณหภูมิแป้งสุกสูง (Little et al., 1958; Cruz and Khush, 2000) ซ่ึงผลการทดลอง

ในคร้ังน้ีพบวา่สายพนัธุ์ท่ีมีค่า spreading value 6–7 จดัอยูใ่นกลุ่มอุณหภูมิแป้งสุกต ่า ขณะท่ีสายพนัธุ์

ท่ีมีค่า spreading value 1–3 จดัอยู่ในกลุ่มอุณหภูมิแป้งสุกสูง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัเกณฑ์มาตรฐานการ

จ าแนกอุณหภูมิแป้งสุก 

 

ในทางพันธุศาสตร์ อุณหภูมิแป้งสุกเป็นลักษณะท่ีถูกควบคุมโดยโครงสร้างของ 

อะมิโลเพคตินในแป้งขา้ว และมีความสัมพนัธ์กบัยนีท่ีควบคุมการสังเคราะห์แป้ง โดยลกัษณะน้ีเป็น

ลกัษณะเชิงปริมาณท่ีได้รับอิทธิพลจากทั้งพนัธุกรรมและสภาพแวดลอ้ม (Fitzgerald et al., 2009; 

Bao et al. , 2006) ดังนั้ น การคัดเลือกสายพันธุ์ ท่ี มี อุณหภูมิแป้งสุกต ่ าควรทดสอบในหลาย

สภาพแวดลอ้มเพื่อใหไ้ดข้อ้มูลท่ีถูกตอ้ง 

 

เม่ือพิจารณาร่วมกบัพนัธุ์เปรียบเทียบ พบว่าพนัธุ์ PTT1, RD41 และ RD49 ซ่ึงเป็นพนัธุ์ขา้ว

เจา้ท่ีมีคุณภาพการบริโภคดี มีอุณหภูมิแป้งสุกต ่าเช่นเดียวกบัสายพนัธุ์ลูกชัว่ส่วนใหญ่ แสดงให้เห็น

ว่าสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 จากขา้วลูกผสม RDH3 มีแนวโน้มถ่ายทอดลกัษณะอุณหภูมิแป้งสุกต ่าจาก

พนัธุ์พ่อแม่ และสามารถคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีคุณภาพการหุงตม้ดีไดใ้นรุ่นลูก โดยสรุป สายพนัธุ์ลูก

ชัว่ท่ี 5 ส่วนใหญ่มีอุณหภูมิแป้งสุกต ่า ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีเหมาะสมส าหรับการบริโภค และสามารถใช้

เป็นเกณฑห์น่ึงในการคดัเลือกสายพนัธุ์ขา้วคุณภาพดีในงานปรับปรุงพนัธุ์ขา้วต่อไป 
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ตารางท่ี 6 อุณหภูมิแป้งสุกของสายพนัธ์ุลูกชัว่ท่ี 5 ท่ีพฒันามาจากขา้วพนัธ์ุลูกผสม RDH3 

สายพนัธ์ุ ค่า Spreading ระดบัการสลาย อุณหภูมิแป้งสุก 

3-13-3 4 ปานกลาง ปานกลาง (70–74°C) 

4-2-1 7 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

5-2-1 1 ต ่า สูง (>75°C) 

8-8-1 7 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

9-28-1 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

9-28-2 5 ปานกลาง ปานกลาง (70–74°C) 

11-18-2 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

12-31-1 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

14-18-2 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

16-19-2 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

17-20-2 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

18-30-2 4 ปานกลาง ปานกลาง (70–74°C) 

19-4-2 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

22-2-1 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

24-8-1 1 ต ่า สูง (>75°C) 

30-12-2 1 ต ่า สูง (>75°C) 

35-15-2 7 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

36-17-1 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

37-20-2 7 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

39-14-2 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

41-14-2 4 ปานกลาง ปานกลาง (70–74°C) 

43-7-1 7 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

47-31-2 5 ปานกลาง ปานกลาง (70–74°C) 

CNT1 2 ต ่า สูง (>75°C) 

PTT1 6 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

RD41 7 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

RD49 7 สูงมาก ต ่า (<70°C) 

RD85 2 ต ่า สูง (>75°C) 

RD95 3 ต ่า สูง (>75°C) 
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ภาพท่ี 1 ลกัษณะทางกายภาพของเมลด็ขา้วและอุณหภูมิแป้งสุก ของสายพนัธุ์ขา้ว F5 ท่ีพฒันามา

จากขา้วพนัธุ์ลูกผสม RDH3 ท่ีถูกคดัเลือก 

 

ผลการศึกษาลกัษณะเมลด็ทางกายภาพและอุณหภูมิแป้งสุกของสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 ท่ีพฒันา

มาจากขา้วลูกผสม RDH3 แสดงใหเ้ห็นวา่สายพนัธุ์ลูกชัว่ส่วนใหญ่มีลกัษณะเมล็ดยาวมากและเมล็ด

เรียว โดยมีอตัราส่วนความยาวต่อความกวา้งมากกว่า 3.0 ซ่ึงจดัอยู่ในกลุ่มเมล็ดเรียวตามเกณฑข์อง 

Khush et al. (1979) ลักษณะเมล็ดยาวเรียวเป็นลักษณะทางกายภาพท่ีส าคัญของข้าวคุณภาพดี 

เน่ืองจากเป็นลกัษณะท่ีผูบ้ริโภคและตลาดตอ้งการ โดยเฉพาะในกลุ่มขา้วเจา้คุณภาพสูง (Juliano, 

1993; Fitzgerald et al., 2009) 
 

ลกัษณะความยาวเมล็ดและรูปร่างเมลด็เป็นลกัษณะท่ีถูกควบคุมทางพนัธุกรรมและมีอตัรา

พนัธุกรรมค่อนขา้งสูง ท าใหส้ามารถคดัเลือกไดต้ั้งแต่ในรุ่นลูกชัว่ตน้ ๆ ของการปรับปรุงพนัธุ์ (Bao 

et al., 2006) ผลการทดลองในคร้ังน้ีพบว่าสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 ส่วนใหญ่มีลกัษณะเมล็ดยาวมากและ
เมลด็เรียว แสดงใหเ้ห็นว่าลกัษณะดงักล่าวสามารถถ่ายทอดทางพนัธุกรรมจากพนัธุ์พ่อแม่ไดดี้ และ

สามารถใชเ้ป็นเกณฑใ์นการคดัเลือกสายพนัธุ์ในขั้นตอนการปรับปรุงพนัธุ์ได ้

 

เม่ือพิจารณาร่วมกบัอุณหภูมิแป้งสุก ซ่ึงประเมินโดยวิธี alkali spreading value พบว่าสาย

พนัธุ์ลูกชัว่ส่วนใหญ่มีอุณหภูมิแป้งสุกต ่า โดยมีค่า spreading value อยูใ่นช่วง 6–7 ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ี

ตอ้งการในขา้วบริโภค เน่ืองจากขา้วท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกต ่าจะใช้เวลาในการหุงตม้สั้นและให้เน้ือ

สัมผสันุ่ม (Juliano, 1993) ขณะท่ีขา้วท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกสูงตอ้งใชเ้วลาในการหุงตม้มากและให้เน้ือ

สัมผสัค่อนขา้งแขง็ 
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อุณหภูมิแป้งสุกเป็นลกัษณะท่ีเก่ียวข้องกับโครงสร้างของอะมิโลเพคตินในแป้ง และมี

ความสัมพนัธ์กบัคุณภาพการหุงตม้และการรับประทาน โดยขา้วท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกต ่ามกัมีเน้ือ

สัมผสันุ่ม และมกัพบร่วมกบัขา้วท่ีมีคุณภาพการบริโภคดี (Fitzgerald et al., 2009; Bao et al., 2006) 
ดังนั้น การท่ีสายพนัธุ์ลูกชั่วส่วนใหญ่มีอุณหภูมิแป้งสุกต ่าจึงแสดงให้เห็นว่าสายพนัธุ์เหล่าน้ีมี

ศกัยภาพดา้นคุณภาพการบริโภค 

 

เม่ือพิจารณาทั้งลกัษณะเมล็ดทางกายภาพและอุณหภูมิแป้งสุกร่วมกนั พบวา่สายพนัธุ์ลูกชัว่

ท่ี 5 จากข้าวลูกผสม RDH3 ส่วนใหญ่มีลักษณะเมล็ดยาวเรียวและมีอุณหภูมิแป้งสุกต ่า ซ่ึงเป็น

ลกัษณะท่ีส าคญัของขา้วคุณภาพดี แสดงใหเ้ห็นวา่สามารถคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีทั้งลกัษณะเมลด็สวย

และคุณภาพการหุงต้มดีได้ในรุ่นลูกชั่ว ซ่ึงเป็นประโยชน์อย่างมากในงานปรับปรุงพันธุ์ข้าว 

เน่ืองจากช่วยใหส้ามารถคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีคุณภาพเมลด็ดีไดต้ั้งแต่ในรุ่นตน้ ๆ ของการคดัเลือก 

 

อย่างไรก็ตาม พบว่ายงัมีบางสายพนัธุ์ท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกสูง ซ่ึงอาจให้ลกัษณะขา้วสุก

ค่อนขา้งแขง็และใชเ้วลาในการหุงตม้มาก สายพนัธุ์เหล่าน้ีอาจไม่เหมาะส าหรับการพฒันาเป็นพนัธุ์

ขา้วบริโภคโดยตรง แต่สามารถใช้เป็นแหล่งพนัธุกรรมในงานปรับปรุงพนัธุ์เพื่อผสมปรับปรุง

ลกัษณะอ่ืน ๆ ต่อไปได้ ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 จากขา้วลูกผสม RDH3 มี

ความแปรปรวนทางพนัธุกรรมทั้งในลกัษณะเมล็ดทางกายภาพและอุณหภูมิแป้งสุก และสามารถ

คดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีลกัษณะเมลด็ยาวเรียวและมีอุณหภูมิแป้งสุกต ่า ซ่ึงเป็นลกัษณะของขา้วคุณภาพ

ดีไดใ้นรุ่นลูก 
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สรุป 

 

1. สายพนัธุ์ขา้วลูกชัว่ท่ี 5 ซ่ึงพฒันาจากขา้วลูกผสมพนัธุ์ กขผ3 และผ่านการคดัเลือกด้าน
ลกัษณะทรงตน้ และศกัยภาพการให้ผลผลิต มีคุณภาพเมล็ดทางกายภาพส่วนใหญ่อยู่ในกลุ่มเมล็ด

ยาวถึงยาวมาก มีอตัราส่วนความยาวต่อความกวา้งอยู่ในช่วงท่ีจดัเป็นเมล็ดเรียวทั้งหมด สะทอ้นถึง

ความคงตวัของลกัษณะเมลด็ในรุ่นลูกชัว่ปลาย 

 

2. การประเมินอุณหภูมิแป้งสุกพบว่าสายพนัธุ์ส่วนใหญ่จดัอยู่ในกลุ่มอุณหภูมิแป้งสุกต ่า 
ขณะท่ีบางสายพนัธุ์มีอุณหภูมิแป้งสุกปานกลางถึงสูง แสดงให้เห็นถึงความแปรผนัของลกัษณะ

ดงักล่าวภายในประชากรท่ีคดัเลือกแลว้ 

 

3. สายพนัธุ์ขา้วลูกชั่วท่ี 5 จากขา้วลูกผสมพนัธุ์ กขผ3 มีศกัยภาพด้านคุณภาพเมล็ดและ
ความหลากหลายของอุณหภูมิแป้งสุก เหมาะสมต่อการคดัเลือกและพฒันาเป็นสายพนัธุ์ดีเด่นต่อไป 
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ภาคผนวกท่ี 1  ลกัษณะพนัธุ์ขา้วลูกผสมพนัธุ์ กขผ3 (RDH3) โดยอาศยัการประเมินลกัษณะ

ภายนอก 

 

      

 

       
ภาคผนวกท่ี 2  วสัดุ/อุปกรณ์ ในการทดลอง 
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