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พอใจของผูบ้ริโภคและ มูลค่าทางการตลาดของขา้ว การทดลองน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อประเมินและ

คดัเลือกสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 จากคู่ผสม PTT1 × RD41 ท่ีมีสมบติัความนุ่มของเมล็ดขา้วสุกใชว้ิธีการ

แผ่กระจายของเมล็ดเป็นเกณฑ์ในการพิจารณา ผลการทดลองพบว่า สายพนัธุ์ลูกชั่ว 5 มีความ

แตกต่างของค่าความนุ่มทางกายภาพ  โดยมีค่าอยูใ่นช่วง 0.63–1.03 โดยสายพนัธุ์ 3-54-2 และ 3-21-

1 แสดงค่าการแผ่กระจายสูงใกลเ้คียงกบัพนัธุ์แม่ PTT1 ซ่ึงเป็นพนัธุ์ขา้วพื้นนุ่ม  ในขณะท่ีสายพนัธุ์ 

3-134-2  มีค่า ต ่าสุด และใกลเ้คียงกบัพนัธุ์พ่อ RD41 ซ่ึงเป็นขา้วพื้นแข็ง ผลการทดลองน้ีแสดงให้

เห็นว่าสายพนัธุ์ ลูกชัว่ท่ี 5 มีความ ความแตกต่างกัน และสามารถคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีเมล็ดขา้วมี
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ABSTRACT 

 

Amonrat Bunrod 2026: Evaluation of Physical Softness of Cooked Rice Grains in F5 

Progenies of PTT1 x RD41 Using a Grain Spreading Test Bachelor’s special problem in 

Agricultural Science, Department of Agronomy.  Special problem advisor: Associate 

professor Tanee Sreewongchai, Ph.D. 31 pages. 

 

 

The softness of cooked rice is an important eating quality trait that strongly influences 

consumer preference and the market value of rice. This study aimed to evaluate and select F5 rice 

lines derived from the cross between PTT1 and RD41 based on the softness of cooked rice grains, 

using the grain spreading method as the evaluation criterion. The results revealed significant 

variation in physical softness among the F5 lines, with values ranging from 0.63 to 1.03. Lines 3-

54-2 and 3-21-1 exhibited high spreading values comparable to the female parent PTT1, which is 

characterized as a soft-textured rice variety. In contrast, line 3-134-2 showed the lowest spreading 

value, similar to the male parent RD41, which is classified as a hard-textured rice variety. These 

findings demonstrate clear differences in cooked rice softness among the F5 lines and indicate that 

both soft- and hard-textured rice lines can be effectively selected at this generation. The results 

provide valuable information to support the selection of superior rice lines for further breeding and 

variety development. 
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PTT1 x RD41 ด้วยวิธีการแผ่กระจายของเมลด็ 

 

Evaluation of Physical Softness of Cooked Rice Grains in F5 Progenies of  

PTT1 x RD41 Using a Grain Spreading Test 

 
ค าน า 

 

ขา้วเป็นพืชอาหารหลกัท่ีมีความส าคญัต่อประชากรโลก โดยเฉพาะในภูมิภาคเอเชียท่ีขา้ว

เป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตหลกัในการบริโภค นอกจากผลผลิตต่อไร่แลว้ คุณภาพการบริโภคของขา้ว

ยงัเป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีผลต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคและมูลค่าทางการตลาดของขา้ว คุณภาพการ

บริโภคของขา้วประกอบดว้ยหลายลกัษณะ เช่น ความนุ่มของเมลด็ขา้วสุก ความหอม ความขาว และ

ลกัษณะทางกายภาพของเมล็ด ซ่ึงลกัษณะความนุ่มของเมล็ดขา้วสุกเป็นลกัษณะส าคญัท่ีผูบ้ริโภคใช้

ในการตดัสินใจเลือกซ้ือขา้ว เน่ืองจากมีผลต่อความพึงพอใจในการรับประทานและคุณภาพของ

ผลิตภณัฑข์า้วโดยรวม ความนุ่มของเมล็ดขา้วสุกมีความสัมพนัธ์กบัองคป์ระกอบทางเคมีของเมล็ด

ขา้ว โดยเฉพาะปริมาณอะไมโลส (amylose content) และโครงสร้างของแป้งในเอนโดสเปิร์ม ซ่ึง

ส่งผลต่อการพองตวัและการคงรูปของเมล็ดขา้วหลงัการหุงตม้ ขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลสต ่ามกัมี

ลกัษณะนุ่มและเหนียว ในขณะท่ีขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงมกัมีลกัษณะร่วนและแข็งกว่า ดงันั้น 

การประเมินความนุ่มของเมล็ดขา้วสุกจึงเป็นขั้นตอนส าคญัในงานปรับปรุงพนัธุ์ขา้วเพื่อคดัเลือก

สายพนัธุ์ท่ีมีคุณภาพการบริโภคตรงตามความตอ้งการของตลาดและผูบ้ริโภค  

 

ในการปรับปรุงพนัธุ์ขา้ว นกัปรับปรุงพนัธุ์มกัท าการผสมพนัธุ์ระหว่างพนัธุ์ท่ีมีลกัษณะเด่น

ต่างกนั เพื่อให้ไดลู้กผสมท่ีรวมลกัษณะดีจากทั้งสองพนัธุ์ เช่น พนัธุ์ท่ีให้ผลผลิตสูงร่วมกบัพนัธุ์ท่ีมี

คุณภาพการบริโภคดี จากนั้นจะท าการคดัเลือกในรุ่นลูกชัว่ต่อเน่ืองหลายชัว่รุ่นเพื่อใหไ้ดส้ายพนัธุ์ท่ี

มีลกัษณะคงท่ี การประเมินคุณภาพเมล็ดในสายพนัธุ์ท่ีพฒันาขึ้นจึงมีความส าคญั เน่ืองจากลกัษณะ

ทางพนัธุกรรมเร่ิมคงท่ีและสามารถคดัเลือกสายพนัธุ์ดีเด่นไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ วิธีการประเมิน

ความนุ่มของเมล็ดขา้วสุกสามารถท าไดห้ลายวิธี เช่น การวิเคราะห์ปริมาณอะไมโลส การวดัความ

แข็งของเมล็ดข้าวสุกด้วยเคร่ืองมือ และการประเมินลักษณะทางกายภาพของเมล็ดข้าวสุก ใน

การศึกษาน้ีใชวิ้ธีการแผ่กระจายของเมลด็ขา้วสุก (grain spreading test) ซ่ึงเป็นวิธีการประเมินความ

นุ่มทางกายภาพของเมล็ดข้าวสุกโดยอาศัยหลักการท่ีว่า เมล็ดข้าวท่ีมีความนุ่มมากจะมีการแผ่
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กระจายเม่ือถูกกดทบัมากกว่าเมลด็ขา้วท่ีมีความแข็ง วิธีการน้ีเป็นวิธีท่ีสะดวก รวดเร็ว และสามารถ

ใชใ้นการคดัเลือกสายพนัธุ์จ านวนมากในงานปรับปรุงพนัธุ์ขา้ว 
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วัตถุประสงค์ 

 

เพื่อประเมินและคดัเลือกสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 จากคู่ผสม PTT1 x RD41 ท่ีมีสมบติัความนุ่ม

ของเมลด็ขา้วสุก โดยใชว้ิธีการแผก่ระจายของเมลด็เป็นเกณฑใ์นการพิจารณา 
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การตรวจเอกสาร 

 

ข้าว (Rice) 

 

ช่ือทางวิทยาศาสตร์ Oryza sativa L. เป็นพืชลม้ลุกเขตร้อนจ าพวกหญา้ เติบโตไดดี้ในพื้นท่ี 

ท่ีเป็นดินเหนียวมีน ้ าท่วมขงั มีบางพนัธุ์ท่ีสามารถขึ้นไดใ้นท่ีดอนจะเรียกว่า “ขา้วไร่” ขา้วจดัเป็น

แหล่งอาหารหลกัท่ีให้คาร์โบไฮเดรตท่ีส าคญัในการด ารงชีวิตของประชากรโลก ทั้งการใชบ้ริโภค

เป็นอาหารหลกัในชีวิตประจ าวนั และใชใ้นดา้นอุตสาหกรรม (บุญหงษ,์ 2557) 

 

ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของข้าว 

 

ข้าวเป็นพืชท่ีผสมตัวเอง (self-pollinated crop) มีระบบรากเป็น รากฝอย (fibrous root 

system) มีล าตน้เรียกว่า clum มีลกัษณะทรงกลม ประกอบดว้ย ขอ้ (node) และปลอ้ง(internode) มี

รูปร่างทรงกระบอกกลวง ในแต่ละปล้องจะมีตา (bud) ต้นข้าวจะมีการยืดปล้อง(internode 

elongation) เม่ือตน้มีการเจริญเติบโตสมบูรณ์ดี ตน้ขา้วจะมีการแตกหน่อเรียกวา่ แตกกอ (tillering) 

ใบขา้ว มีลกัษณะเป็นใบเล้ียงเด่ียว (simple leaf) แผ่นใบค่อนขา้งยาว ในใบประกอบดว้ย กาบใบ 

(leaf sheath) และแผน่ใบ (leaf blade) กาบใบหุม้ส่วนของล าตน้ ในดอกขา้ว ประกอบดว้ยเกสรตวัผู ้

(stamen) 6 อนั อบัเรณูของเกสรตวัผู ้(anther) มีลกัษณะเป็นพู่ มีสองพู่บนกา้นชูอบัเรณู (filament) 

และภายในเกสรตวัเมีย (pistil) มีกา้นเกสร (styles) สั้นและมีรังไข่ (ovary) และยอดเกสร (stigma) มี

ลกัษณะเป็นพู่แยกออกเป็น 2 แฉกมีรังไข่ จ านวน 1 อนั ในขณะดอกบานกลีบเกล็ด (lodicule) จะ

เต่งท าให้กลีบดอกใหญ่ (lemma) และกลีบดอกเล็ก (palea) กางออก อบัเรณูจะหลุดออกจากก้านชู

พร้อม ๆ กบัดอกบาน เม่ืออบัเรณูแตกออกและเกิดการถ่ายละอองเรณูแลว้ดอกขา้วจะหุบกลบัท าให้

ขา้วเป็นพืชผสมตวัเองเมล็ดสุกแก่มีระยะเวลาประมาณ 100 -200 วนั เมลด็ ฐานเปลือกหุ้มเมล็ดและ

หางขา้วเรียกว่า แกลบ (hull) เมล็ดขา้วท่ีแยกแกลบออก เรียกว่า ขา้วกลอ้ง (brown rice) ชั้นนอกสุด

ของขา้วกลอ้งคือ เยือ่หุม้ผล (pericarp) ถดัจากนั้นเป็นชั้น เยือ่หุม้เมลด็ (seed coat) มีชั้นในสุดเรียกวา่ 

เยื่ออลูโลน (aleurone layer) ห่อหุ้มแป้งของเมล็ดข้าว (endosperm) และคัพภะ (embryo) เอนโด

สเปิร์มประกอบดว้ย แป้งและโปรตีน และน ้ าตาล ไขมนั เยื่อใย และสารอินทรีย ์แต่มีแป้งเป็นส่วน

ใหญ่ ขา้วเหนียวจะมีแป้งอะมิโลแพคติน (amylopectin) เป็นส่วนใหญ่ เม่ือท าปฏิกิริยากบัสารละลาย

ไอโอดีนโปตสัเซียมไอโอไดดจ์ะมีสีน ้าตาลแดง แป้ง 



5 

ของข้าวจ้าวมีอมิโลส (amylose) และอะมันโลแพคติน ท าปฏิกริยากับสารละลายไอโอดีน

โปตสัเซียมไอโอไดด ์ท าใหเ้กิดสีน ้าเงินเขม้ (พิชญสิณี, 2558) 

 

ชนิดของข้าว 

 

ข้าว เ ป็นพืชล้มลุกอยู่ ในสกุล  Oryza (Genus Oryza) อยู่ ในวงค์  Gramineae สามาร

เจริญเติบโตไดดี้ใน เขตร้อนช้ืน และ เขตอบอุ่น มีพืชตระกูล Oryza ประมาณ 22 ชนิดและแบ่งเป็น 

ข้าวป่า 20 ชนิดและข้าวปลูก 2 ชนิดคือ ข้าวปลูกเอเชีย (O. sativa) และข้าวปลูกแอฟริกา (O. 
glaberrima) 

 

1. ขา้วปลูกแอฟริกา (O. glaberrima) 

 

มีลักษณะเมล็ดสีแดง เมล็ดขนาดเล็ก  เปลือกเรียบ แตกหักง่ายเม่ือขัดสีเป็นข้าวสาร

คุณสมบติัท่ีดีของขา้วแอฟริกาคือมีความสามารถทนน ้าท่วมและทนแลง้ไดดี้ทนต่อสภาพดินเคม็ แต่

ไม่เป็นท่ีนิยมในการปลูกในปัจจุบนันักวิทยาศาสตร์ให้ความสนใจขา้วแอฟริกาเน่ืองจากมียีนส์ท่ี

ส าคญัสามารถใชเ้พื่อการปรับปรุงพนัธุ์ใหมี้ลกัษณะตา้นทานสภาพเครียด และตา้นทานวชัพืช 

 

2.ขา้วปลูกเอเชีย (O.sativa) 

 

ขา้วเอเชีย Oryza Sativa แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ตามลกัษณะและการกระจายในพื้นท่ีปลูก 

 

2.1 ขา้วอินดิกา (indica) เป็นขา้วจา้ว มีลกัษณะเมลด็เรียวยาวรี ล าตน้อ่อนและสูง ลกัษณะ 

ใบ มีสีเขียวอ่อนและกวา้ง มีการแตกกอมาก โดยส่วนใหญ่เมล็ดไม่ มี หาง มีขนบนเปลือกสั้นและ

นอ้ย เมลด็มีการร่วงง่าย เน้ือเยือ่อ่อน ตอบสนองต่อช่วงแสงในระดบัแตกต่างกนัเป็นขา้วท่ีนิยมปลูก

ในทวีปเอเชีย เขตมรสุม ตั้งแต่ จีน เวียดนาม ฟิ ลิปปิ นส์ ไทย อินโดเนีย อินเดียและศรีลงักา และ

แพร่ขยายปลูกในทวีปอเมริกา 

 

2.2 ขา้วจาปอนิกา (japonica) เป็นขา้วเหนียว มีลกัษณะเมล็ด สั้ นป้อม และค่อนขา้งกลม 

ลกัษณะใบเขียวและแคบ มีการแตกกอปานกลาง ลกัษณะล าตน้แข็งและเต้ีย ลกัษณะหาง มีทั้งไม่มี 

หางไปจนถึงมีหางยาว มีลกัษณะขนบนเปลือกยาวและมีจ านวนขนบนเปลือกมาก เมล็ดร่วงยาก มี
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เน้ือเยื่อแข็ง ตอบสนองต่อช่วงแสงในระดบัแตกต่างกนั นิยมปลูกในพื้นท่ีเขตอบอุ่นท่ี ญ่ีปุ่ น เกาหลี 

รัสเซีย ยโุรป อเมริกา 

 

2.3 ขา้วจาวานิกา (javanica) เมล็ดขา้วมีลกัษณะป้อมใหญ่ มีความกวา้งและหนา มีลกัษณะ 

ใบมีสีเขียวอ่อน มีใบกวา้งและแข็ง มีการแตกกอนอ้ย ลกัษณะล าตน้สูงและแข็ง ลกัษณะหาง มีทั้ง 

ไม่มีหางและมีหางยาว ลกัษณะขนบนเปลือกยาว เมลด็ร่วงยาก มีเน้ือเยือ่แขง็ ตอบสนองต่อช่วงแสง

เล็กนอ้ย มีการสันนิษฐานว่าเป็นการผสมระหว่างขา้วอินดิกาและขา้วจาปอนิกา นิยมปลูกใน อินโด

นิเซีย ฟิลิปปินส์ พม่า ไตห้วนั หมู่เกาะริวกิว ญ่ีปุ่ น ไม่ค่อยนิยมปลูกเน่ืองจากให้ผลผลิตต ่า (พิชญ

สิณี, 2558) 

 

การจ าแนกข้าว 

 

ชนิดของขา้ว การแบ่งชนิดของขา้วท าไดห้ลายแบบ ขึ้นอยูก่บัมาตรการท่ีใชใ้นการแบ่ง เช่น 

แบ่งตามประเภทของเน้ือแข็งในเมล็ดขา้วสาร แบ่งตามสภาพพื้นท่ีเพาะปลูก แบ่งตามอายุการเก็บ

เก่ียว แบ่งตามลกัษณะความไวต่อช่วงแสง แบ่งตามรูปร่างของเมลด็ขา้วสาร หรือแบ่งตามฤดูปลูก 

 

แบ่งตามประเภทของเน้ือแข็งในเมลด็ข้าวสาร 

 

แบ่งไดเ้ป็นขา้วเจา้และขา้วเหนียว ซ่ึงมีตน้และลกัษณะอยา่งอ่ืนเหมือนกนัทุกอยา่ง แตกต่าง

กนัท่ีประเภทของเน้ือแขง็ในเมลด็ เมลด็ขา้วเจา้ประกอบดว้ยแป้งอมิโลส (amylose) ประมาณร้อยละ 

15-30 ส่วนเมล็ดขา้วเหนียวประกอบดว้ยแป้งอมิโลเพคติน (amylopectin) เป็นส่วนใหญ่และมีแป้ง 

อมิโลสเพียงเลก็นอ้ยประมาณร้อยละ 5-7 เท่านั้น 

 

แบ่งตามสภาพพื้นท่ีเพาะปลูก 

 

1. ขา้วไร่ (upland rice) เป็นขา้วท่ีปลูกไดท้ั้งบนท่ีราบและท่ีลาดชนั ไม่ตอ้งท าคนันากกัน ้ า 

นิยมปลูกกันมากในบริเวณท่ีราบสูงตามไหล่เขาทางภาคเหนือ ภาคใต ้ภาคตะวนัออก และภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศ คิดเป็นเน้ือท่ีเพาะปลูกประมาณร้อยละ 10 ของเน้ือท่ีเพาะปลูกทัว่

ประเทศ 
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2. ขา้วนาสวนหรือนาด า (lowland rice) เป็นขา้วท่ีปลูกในท่ีลุ่มทัว่ ๆ ไปในสภาพท่ีมีน ้าหล่อ

เล้ียงตน้ขา้วตั้งแต่ปลูกจนกระทัง่ก่อนเก็บเก่ียว โดยท่ีสามารถรักษาระดบัน ้ าไดแ้ละระดบัน ้ าตอ้งไม่

สูงเกิน 1 เมตร ข้าวนาสวนนิยมปลูกกันมากแทบทุกภาคของประเทศคิดเป็นเน้ือท่ีเพาะปลูก 

ประมาณร้อยละ 80 ของเน้ือท่ีเพาะปลูกทัว่ประเทศ 

 

3. ขา้วขึ้นน ้ าหรือขา้วนาเมือง (floating rice) เป็นขา้วท่ีปลูกในแหล่งท่ีไม่สามารถรักษา

ระดบัน ้ าได ้บางคร้ังระดบัน ้ าในบริเวณท่ีปลูกอาจสูงถึงกว่า 1 เมตร ตอ้งใชข้า้วพนัธุ์พิเศษท่ีเรียกว่า 

ขา้วลอย หรือ ขา้วฟ่างลอย ส่วนมากปลูกแถบจงัหวดัพระนครศรีอยุธยา สุพรรณบุรี ลพบุรี พิจิตร 

อ่างทอง ชัยนาทและสิงห์บุรี คิดเป็นเน้ือท่ีเพาะปลูกประมาณร้อยละ 10 ของเน้ือท่ีเพาะปลูกทัว่

ประเทศ 

 

แบ่งตามอายุการเกบ็เกีย่ว 

 

แบ่งเป็นขา้วเบา ขา้วกลางและขา้วหนกั ขา้วเบามีอายุการเก็บเก่ียว 90-100 วนั ขา้วกลางมี

อายกุารเก็บเก่ียว 100-120 วนั และขา้วหนกัมีอายกุารเก็บเก่ียว 120 วนัขึ้นไป อายกุารเก็บเก่ียวนบัแต่

วนัเพาะกลา้หรือหวา่นขา้วในนาจนเก็บเก่ียว 

 

แบ่งตามลกัษณะความไวต่อช่วงแสง 

 

ขา้วท่ีไวต่อช่วงแสงจะมีอายุการเก็บเก่ียวท่ีไม่แน่นอน คือไม่เป็นไปตามอายุของตน้ขา้ว 

เพราะจะออกดอกในช่วงเดือนท่ีมีความยาวของกลางวนัสั้ นกว่ากลางคืน ในประเทศไทยช่วง

ดงักล่าวเร่ิมเดือนตุลาคม ฉะนั้นขา้วพวกน้ีตอ้งปลูกในฤดูนาปี (ฤดูฝน) เท่านั้น ส่วนขา้วท่ีไม่ไวต่อ

ช่วงแสงสามารถปลูกได้ทุกฤดูกาล ข้าวขาวมะลิ 105 เป็นข้าวท่ีไวต่อช่วงแสง ในขณะท่ีข้าว

ปทุมธานี เป็นขา้วท่ีไม่ไวต่อช่วงแสงเป็นตน้ 

 

แบ่งตามรูปร่างของเมลด็ข้าว 

 

-  ขา้วเมลด็สั้น (short grain) ความยาวของเมลด็ไม่เกิน 5.50 มิลลิเมตร 

-  ขา้วเมลด็ยาวปานกลาง (medium grain) ความยาวของเมลด็ระหวา่ง 5.51-6.60 มิลลิเมตร 

-  ขา้วเมลด็ยาว (long grain) ความยาวของเมลด็ระหวา่ง 6.61-7.50 มิลลิเมตร 
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-  ขา้วเมลด็ยาวมาก (extra-long grain) ความยาวของเมลด็ตั้งแต่ 7.51 มิลลิเมตรขึ้นไป 

 

แบ่งตามฤดูปลูก 

 

ขา้วนาปีหรือขา้วนาน ้ าฝน คือ ขา้วท่ีปลูกในฤดูการท านาปกติ เร่ิมตั้งแต่เดือนพฤษภาคมถึง

ตุลาคมและเก็บเก่ียวเสร็จส้ินล่าสุดไม่เกินเดือนกุมภาพนัธ์ 

 

ขา้วนาปรัง คือ ขา้วท่ีปลูกนอกฤดูการท านาปกติ เร่ิมตั้งแต่เดือนมกราคม ในบางทอ้งท่ีจะ

เก็บเก่ียวอยา่งชา้ท่ีสุดไม่เกินเดือนเมษายน นิยมปลูกในทอ้งท่ีท่ีมีการชลประทานดี เช่น ในภาคกลาง 

(มูลนิธิขา้วไทย ในพระบรมราชูปถมัภ)์ 

 

ข้าวกข 41 (RD41) 

 

เป็นข้าวจ้าว ท่ีได้จากการผสมระหว่างลูกผสมชั่วท่ี 1 ของ CNT85059-27-1-3-2 และ

สุพรรณบุรี 60 น าไปผสมพนัธุ์กบั RP217-653-8 และไดผ้่านการรับรองพนัธุ์จาก คณะกรรมการ

พิจารณาพนัธุ์ กรมการข้าว ในปี 2552 ลักษณะพนัธุ์ เป็นข้าวจ้าวไม่ไวต่อช่วงแสง มีความสูง

ประมาณ 104 เซนติเมตร อายเุก็บเก่ียว 105 วนั ลกัษณะล าตน้ กอตั้ง ตน้แขง็ ใบและกาบใบมีสีเขียว 

ยอดเกสรตวัเมียสีขาว ลกัษณะเมล็ด มีเปลือกสีฟาง มีขน รูปร่างเรียว มีความยาวของขา้วเปลือก

ประมาณ10.40 มิลลิเมตร ความยาวเมล็ดขา้วกลอ้ง 7.7 มิลลิเมตร ปริมาณอมิโลสสูง 27.15%ให้

ผลผลิตสูงถึง 722 กิโลกรัมต่อไร่คุณภาพเมลด็ดีเป็น ขา้วจา้วเมลด็เรียวยาว คุณภาพการสีดีสามารถสี

ไดข้า้วสาร 100 เปอร์เซ็นต ์ทอ้งไข่นอ้ย เหมาะส าหรับการปลูกในพื้นม่ีชลประทาน และภาคเหนือ

ตอนล่าง (กองวิจยัและพฒันาขา้ว กรมการขา้ว, 2559) 

 

ข้าวปทุมธานี 1 (PTT1) 
 

เป็นขา้วจา้ว ท่ีไดจ้ากการผสมระหวา่งลูกผสมคูผ่สม BKNA6-18-3-2 / PTT85061-86-3-2-1 

ลกัษณะประจ าพนัธุ์ เป็นขา้วจา้วไม่ไวต่อช่วงแสง  สูงประมาณ 104-133 เซนติเมตร อายุเก็บเก่ียว 

ประมาณ 104-126 วนั ทรงกอตั้ง ใบสีเขียวมีขน กาบใบและปลอ้งสีเขียว ใบธงยาว ท ามุม 45 องศา 

กบัคอรวง รวง อยู่ใตใ้บธง เมล็ดขา้วเปลือกสีฟาง มีขน มีหางเล็กนอ้ย ทอ้งไข่นอ้ย ระยะพกัตวัของ

เมล็ดประมาณ 3-4 สัปดาห์ เมล็ดขา้วเปลือก ยาว x กวา้ง x หนา = 10.5 x 2.4 x 1.9 มิลลิเมตร เมล็ด
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ขา้วกลอ้ง ยาว x กวา้ง x หนา= 7.6 x 2.1 x 1.7 มิลลิเมตร ปริมาณอมิโลส 15-19 % คุณภาพขา้วสุก 

นุ่มเหนียว มีกล่ินหอมอ่อน ผลผลิตประมาณ 650-774 กิโลกรัมต่อไร่ ลกัษณะเด่นผลผลิตสูงคุณภาพ

เมล็ดคล้ายพนัธุ์ข้าวดอกมะลิ 105 ต้านทานเพล้ียกระโดดสีน ้ าตาล และเพล้ียกระโดดหลังขาว 

ตา้นทานโรคไหม ้และโรคขอบใบแห้ง ขอ้ควรระวงั ค่อนขา้งอ่อนแอเพล้ียจกัจัน่สีเขียว โรคใบหงิก 

และโรคใบสีส้ม (กองวิจยัและพฒันาขา้ว กรมการขา้ว, 2559) 

 

เมลด็ข้าว 

 

เมล็ดของขา้วหมายถึงท่ีเป็นแป้งท่ีเรียกว่า endosperm และส่วนท่ีเป็น embryo ซ่ึงถูกห่อหุม้

ไวโ้ดยเปลือกนอกท่ี เรียกวา่ lemma และ palea endosperm เป็นแป้งท่ีเราบริโภค embryo เป็นส่วนท่ี

มีชีวิตและงอกออกมาเป็นตน้ขา้วเม่ือเอาไปเพาะการท่ีละอองเกสรตวัผูต้กลงบนท่ีรับละอองเกสร

ของเกสรตวัเมียนั้น เรียกว่า การผสมเกสร (pollination) หลงัจากการผสมเกสรเล็กนอ้ยละอองเกสร

ตวัผูก้็จะงอกลงไปในก้านของเกสรตวัเมีย เพื่อน านิวเคลียสจากละอองเกสรตวัผูล้งไปผสมเพื่อ

รวมตวักบัไข่และนิวเคลียสอ่ืน ๆ ในรังไข่นิวเคลียสท่ีไดร้วมตวั กบัไข่ก็จะเจริญเติบโตเป็น embryo 

ส่วนนิวเคลียสท่ีได้รวมตวักับนิวเคลียสอ่ืน  ๆ (polar nuclei) ก็จะเจริญเติบโต  เป็นแป้งท่ีเรียกว่า 

endosperm หลงัจากการผสมเกสรประมาณ 30 วนั เมล็ดขา้วก็จะแก่พร้อมท่ีจะเก็บเก่ียวไดเ้ม่ือได้

แกะเปลือกท่ีเป็น lemma และ palea ของเมลด็ขา้วเปลือกท่ีเก็บเก่ียวมาก็จะไดเ้มล็ดขา้วท่ีเรียกว่าขา้ว

กลอ้ง หรือ brown rice เมล็ดขา้วกลอ้งมกัจะเป็นสีน ้ าตาลอ่อน ๆ และเม่ือไดผ้่าตดัเมล็ดขา้วกลอ้ง

ออกตามความยาว และศึกษาลกัษณะของมนัอย่างละเอียด ก็พบว่าเมล็ดขา้วกลอ้งประกอบดว้ย เยื่อ

ชั้นนอกบาง ๆ เรียกว่า pericarp layers จ านวน ๒ ชั้น เยื่อชั้นกลางหน่ึงชั้นเรียกว่า tegmen และเยื่อ

ชั้นในบาง ๆ อีกหน่ึงชั้นเรียกวา่ aleurone layer ถา้ pericarp layers เป็นสีแดง เมลด็ขา้วกลอ้งก็จะเป็น

สีแดงส่วนภายในท่ีเป็น endosperm จะมีลกัษณะเป็นแป้งสีขาวหรือใส เป็นจ านวนน้อยมากท่ีมี 

endosperm เป็นสีแดงขา้วเหนียวจะมี endosperm เป็นสีขาวขุ่น ส่วนขา้วเจ้ามี endosperm ใสกว่า 

อยา่งไรก็ตาม endosperm ของเมลด็ขา้วเจา้อาจมีสีขาวขุ่นเกิดขึ้นท่ีดา้นขา้งหรือตรงกลางของเมล็ดก็

ได ้ซ่ึงเรียกวา่ ทอ้งไข่ หรือทอ้งปลาซิว (chalkiness) (ประพาส, 2555) 

 

เมล็ดขา้วประกอบดว้ยส่วนของคพัภะและเอ็นโดสเปิร์ม ในกระบวนการสร้างคพัภะจะใช้

เวลา ประมาณ 7 วนั หลังการผสมเกสรคัพภะจึงสมบูรณ์ ซ่ึงจะอยู่ในระยะน ้ านม (milk stage) 

หลังจากนั้นจะเข้าสู่ระยะแป้งน่ิม (dough grain stage) แล้วเร่ิมพฒันาเป็นแป้งแข็ง (hard dough) 

ระยะน้ีเป็น กระบวนการสร้างเอ็นโดสเปิร์ม ซ่ึงเอ็นโดสเปิร์ม เป็นเน้ือเยื่อท่ีท าหน้าท่ีเป็นแหล่ง
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อาหารส าหรับการเจริญเติบโตของคพัภะ อาหารท่ีสะสมไวส่้วนใหญ่นั้นเป็นอาหารประเภทแป้ง

โปรตีนและไขมนั จากนั้นเมล็ดจะเขา้สู่ระยะสุกแก่ (mature) (Gaur et al., 2011) โดยทัว่ไปคพัภะ
ของข้าวจะเร่ิมเข้าสู่ระยะพกัตัวภายหลังการผสมเกสรประมาณ 15 วนั และถึง ระยะเก็บเก่ียว

ประมาณ 30 วนั หลงัการผสมเกสรเมลด็จะมีระยะพกัตวัยาวนาน 0-2 เดือน ซ่ึงจะขึ้นอยูก่บัพนัธุ์ขา้ว 

 

อมิโลส 

 

ปริมาณอมิโลสของขา้ว เป็นคุณภาพทางเคมีซ่ึงสามารถใชเ้ป็นขอ้มูลบอกลกัษณะของแป้ง 

ขา้วใช้เป็นขอ้มูลในการแปรรูป หรือขอ้มูลคุณภาพการหุงตม้เพื่อรับประทาน สามารถบ่งบอกถึง

คุณภาพขา้วก่อนจะน าไปผลิตเป็นผลิตภณัฑ ์ในส่วนเอนโดสเปร์ิม (endosperm) ประกอบดว้ยแป้ง 

ขา้ว 84-93% และโปรตีน 5-14% ในแป้งขา้วแบ่งออกเป็น2 ชนิด มีอมิโลเปคตินเป็นองคป์ระกอบ

หลกัและ อมิโลสเป็นองคป์ระกอบรอง 

 

1. อมิโลเปคติน (amylopectin) เป็นสารประกอบเชิงซ้อน เป็นการรวมตวัของกลูโคสเกิด

โครงสร้างเป็นก่ิงกา้น (branched chain) เม่ือยอ้มสีดว้ยสารละลายไอโอดีนจะเกิดสีน ้ าตาลแดงจะคง

สภาพไดน้านเม่ือท าใหสุ้กในน ้าเดือด อมิโลเปคตินจึงเป็นส่วนท่ีท าใหข้า้วสุกเหนียวติดกนั 

 

2. อมิโลส (amylose) เกิดจากการรวมตวัของกลูโคสจ านวนมากเกิดสารประกอบเชิงซอ้น มี

โครงสร้างเป็นแนวยาว (linear chain) ยอ้มดว้ยสารละลายไอโอดีนจะมีสีน ้ าเงิน มีผลให้ขา้วสุกมี 

ความร่วน และแข็งกระด้าง เน่ืองจากเม่ือท าให้สุกและท าให้เยน็ลง จะเกิดการคืนตวัเป็นของแข็ง 

โดยทัว่ไปนิยมใชอ้มิโลสในการแบ่งประเภทขา้ว ซ่ึงอตัราส่วนของอมิโลสและอมิโลเปคติน เป็น 

ปัจจัยท่ีท าให้ข้าวสุกมีลกัษณะแตกต่างกัน และปริมาณอมิโลสเป็นสาเหตุท าให้ข้าวสุกมีความ

เหนียวลดลงหรือมีความร่วนมากขึ้ น เน่ืองจากการคุณสมบัติคืนตัวของอมิโลสท่ีสุกแล้ว 

(retrogradation) โดยขา้วท่ีมีอมิโลสสูงจะดูดน ้ ามากในระหว่างการหุงตม้ หากใส่น ้ าน้อยจะท าให้

ขา้งมีลกัษณะแขง็กระดา้งและขา้วท่ีมีอมิโลสต ่าตอ้งการน ้านอ้ย หากใส่น ้ามากเกินไปจะท าให้ขา้วมี

ลกัษณะแฉะ และ เน่ืองจากขา้วท่ีมีอมิโลสสูงตอ้งการน ้ ามากเม่ือท าการหุงจะท าให้ขา้วสุกมีการ

ขยายปริมาตรมากขา้ว จึงจะหุงขึ้นหมอ้มากกว่าขา้วอมิโลสต ่า การวิเคราะห์อมิโลสสามารถท าได้

โดยการใช้ไอโอดีนซ่ึงจะได้สารละลายสีน ้ าเงิน และน าไปหาปริมาณอมิโลสได้โดยใช้เคร่ือง 

Spectrophotometer ช่วงคล่ืนแสง610-620 นาโนมิเตอร์ 
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ตารางท่ี 1 การแบ่งประเภทขา้วตามปริมาณอะไมโลส 

 

ประเภทขา้ว ปริมาณอมิโลส (%) ลกัษณะขา้วสุก 

ขา้วเหนียว 0-2 เหนียวมาก 

ขา้วเจา้   

- อมิโลสต ่า (low) 5-10 เหนียวนุ่ม 

- อมิโลสปานกลาง (intermediate) 10-25 ค่อนขา้งนุ่ม ไม่แขง็ 

- อมิโลสสูง (high) 25 ขึ้นไป แขง็ 

ท่ีมา: งามช่ืน (2547) 

 

การปรับปรุงพนัธ์ุข้าว 

 

การปรับปรุงพนัธุ์ขา้วในประเทศไทย ชาวนาผูป้ลูกขา้วได้ด าเนินการคดัเลือกหาพนัธุ์ท่ี

เหมาะกบัสภาพพื้นท่ีปลูก และรสชาติตามท่ีตนตอ้งการมาเป็นเวลานานแลว้ แต่การปรับปรุงพนัธุ์

ตามหลกัวิชาการของทางราชการ ได้เร่ิมเม่ือปี พ.ศ. 2450 เม่ือพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้า

เจา้อยูห่วัทรงโปรดเกลา้ฯ ใหมี้การประกวดพนัธุ์ขา้วขึ้นเป็นคร้ังแรกในประเทศไทยท่ีเมืองธัญญบุรี 

(ปัจจุบนัเขียนเป็นธญับุรี) และพนัธุ์ขา้วจากเมืองธญัญบุรี และในปี พ.ศ. 2453 ไดจ้ดังานการแสดง

กสิกรรมและพาณิชยการคร้ังท่ี 1 รวมทั้งการประกวดพนัธุ์ขา้วทัว่ราชอาณาจกัรขึ้นท่ีสระปทุมวนั 

(วงัสระปทุมในปัจจุบนั) และคร้ังท่ี 2 ในปี พ.ศ. 2454 (รัชกาลท่ี 6) ขา้วจากเมืองธัญญบุรีก็ยงัเป็น

พนัธุ์ขา้วท่ีชนะเลิศอีก พนัธุ์ขา้วท่ีชนะการประกวดคร้ังหลงั ๆ มีคุณภาพดีกว่าคร้ังแรก ๆ แสดงว่า

ชาวนาไดห้นัมาปลูกขา้วพนัธุ์ดีกนัมากขึ้น 

 

ในปี พ.ศ. 2459 ทางราชการไดจ้ดัตั้งสถานีทดลองขา้วรังสิตหรือนาทดลองคลองรังสิตขึ้น 

นับเป็นสถานีทดลองขา้วแห่งแรกของประเทศไทย การจดัตั้งนาทดลองคลองรังสิต (ศูนยวิ์จยัขา้ว

ปทุมธานีในปัจจุบนั) นั้น เป็นพระราชประสงคข์องพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลา้เจา้อยู่หัวมาชา้

นานแลว้ แต่มีหลายสาเหตุท าให้จดัตั้งไม่ได ้และไดจ้ดัตั้งส าเร็จในรัชสมยัของพระบาทสมเด็จพระ

มงกุฎเกลา้เจา้อยู่หัว งานดา้นการปรับปรุงพนัธุ์ในระยะแรกมีแต่การคดัพนัธุ์โดยปลูกคดัเลือกแบบ

รวงต่อแถว (head to row selection) จากผลการด าเนินงานของพระยาโภชากร (ตริ มิลินทสูตร) ในปี 

พ.ศ. 2476 ขา้วไทยชนะเลิศในการประกวดพนัธุ์ขา้วทัว่โลก (World’s Grain Exhibition Conference) 

ท่ีเมืองเรจินา (Regina) ประเทศแคนาดา พนัธุ์ขา้วไทยท่ีชนะเลิศเป็นท่ีหน่ึงของโลก คือ พนัธุ์ป่ินแกว้ 
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ซ่ึงเป็นขา้วเจา้นาสวนเมลด็ยาว ใส แกร่ง เล่ือมมนั ไม่เป็นทอ้งไข่ เปลือกและเยือ่หุ้มเมลด็บาง เมล็ด

ไม่บิดโคง้ ไม่มีเมล็ดแดงปนและน ้ าหนักเมล็ดดี และไดร้างวลัอ่ืน ๆ อีกรวม 11 รางวลั ท าให้ขา้ว

ไทยเป็นท่ีรู้จกัไปทัว่โลก 

 

การปรับปรุงพนัธุ์ขา้วนาสวน เร่ิมขึ้นในปี พ.ศ. 2454-2465 ดว้ยการรวบรวมขา้วพนัธุ์ดีจาก

ทัว่ประเทศจ านวน 4,764 ตวัอย่าง คดัเลือกเอาเฉพาะตวัอย่างท่ีมีลกัษณะดีไวเ้พียง 482 ตวัอย่าง 

ส าหรับปลูกศึกษาคดัเลือกพนัธุ์ หลงัจากปลูกทดสอบอยู่ 3 ปี จึงได้พนัธุ์ขา้วดีเยี่ยมเพี ยง 8 พนัธุ์ 

ไดแ้ก่ พนัธุ์ พวงเงิน ทองระยา้ด า ขาวทดลอง จ าปาซ้อน ป่ินแกว้ บางพระ น ้ าดอกไม ้และนางตานี 

ส าหรับขยายพนัธุ์ให้เกษตรกรปลูก พนัธุ์ขา้วทั้ง 8 พนัธุ์น้ีเป็นพนัธุ์ขา้วชุดแรกท่ีขยายพนัธุ์และ

แนะน าให้เกษตรกรปลูกอย่างเป็นทางการในปี พ.ศ. 2478 ด้วยวิธีการประเมินผลผลิตของสายพนัธุ์

ดีเด่นจากการคดัเลือก โดยคดัเลือกพนัธุ์ท่ีให้ผลผลิตสูง ปรับตวัเขา้กบัสภาพแวดลอ้มได้ดี และมี

คุณภาพของเมล็ดเป็นท่ียอมรับ วิธีการคดัเลือกเป็นวิธีการท่ีใชใ้นการบ ารุงพนัธุ์ขา้วในยุคตน้ ๆ การ

คดัเลือกพนัธุ์ขา้วโดยการพฒันาพนัธุ์ขา้วทอ้งถ่ินซ่ึงมีทั้งขา้วนาสวนและขา้วขึ้นน ้า ยงัคงด าเนินการ

ต่อมาและมีการรับรองและแนะน าพนัธุ์ขา้วมาเร่ือยๆ เช่น พนัธุ์ขา้วนาสวนท่ีรู้จกักนัดี ไดแ้ก่ พนัธุ์

นางมล เอส-4 ขาวตาแห้ง 17 หรือพนัธุ์ท่ีมีคุณภาพเป็นท่ีนิยมอย่างสูง เช่น ขาวดอกมะลิ 105 และ

พนัธุ์เหนียวสันป่าตอง เป็นตน้ พนัธุ์ขา้วขึ้นน ้า ไดแ้ก่ มะลิทอง มะลิอ่อง จ าปา และ กอดพอ้ม 

 

ก่อนท่ีจะมีการผสมพนัธุ์ขา้วในไทย มีการส่งพนัธุ์ขา้วไปผสมพนัธุ์ท่ีเมือง Cuttack ประเทศ

อินเดีย ส าหรับในประเทศไทย การผสมพนัธุ์เร่ิมคร้ังแรกเม่ือปี พ.ศ. 2497 ท่ีสถานีทดลองขา้วสันป่า

ตอง และปีต่อมา พ.ศ. 2498 ท่ีสถานีทดลองขา้วบางเขน โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อยกระดบัผลผลิตให้

สูงขึ้น โดยใชพ้นัธุ์ขา้วพื้นเมืองของไทย แต่ก็ไม่ค่อยประสบผลส าเร็จ จนกระทัง่ปี พ.ศ. 2509 ไดน้ า

ขา้วรูปแบบตน้เต้ียจากสถาบนัวิจยัขา้วนานาชาติ (IRRI, International Rice Research Institute) เช่น 

ขา้ว IR8 ซ่ึงให้ผลผลิตสูง มาเป็นพนัธุ์พ่อในการผสมพนัธุ์ ท าให้ไดพ้นัธุ์ผสม (เดิมเรียกขา้วลูกผสม 

แต่เม่ือมีการคน้พบขา้วลูกผสม คือ hybrid rice จึงเรียกขา้วลูกผสมเฉพาะขา้วชัว่ท่ี 1 หรือ F1 hybrid 

rice เท่านั้น) ท่ีให้ผลผลิตเพิ่มขึ้นอย่างน่าพอใจ รวมทั้งมีความตา้นทานโรคและแมลงศตัรูขา้วท่ี

ส าคญั ถึงแมคุ้ณภาพเมลด็และคุณภาพในการหุงตม้ยงัไม่เป็นท่ีน่าพอใจ แต่ก็ไดพ้นัธุ์ขา้วในรูปแบบ

ใหม่ และใชแ้กปั้ญหาการระบาดของโรค เช่น ปี พ.ศ. 2518 ไดพ้นัธุ์ขา้ว กข7 ใชแ้กปั้ญหาโรคขอบ

ใบแห้ง และพนัธุ์ กข23 ใช้แกปั้ญหาการระบาดของเพล้ียกระโดดสีน ้ าตาล และยงัมีพนัธุ์ผสมอีก

มากมาย รวมทั้งพนัธุ์ขา้วท่ีไม่ไวต่อช่วงแสง ให้ผลผลิตสูง มีลกัษณะความตา้นทานโรคและแมลง



13 

หลากหลายชนิด เป็นขา้วหอม มีคุณภาพดีพิเศษ ตามลกัษณะของขา้วไทย และอายุเหมาะส าหรับ

การปลูกในเขตนาชลประทาน 

 

นอกจากน้ี การปรับปรุงพนัธุ์ขา้วยงัไดใ้ช้วิธีการชกัน าให้เกิดการเปล่ียนแปลงกรรมพนัธุ์ 

โดยใชก้มัมนัตภาพรังสี โดยเร่ิมด าเนินการในปี พ.ศ. 2498 ปรากฏว่าในปี พ.ศ. 2520 มีการรับรอง

พนัธุ์ขา้วนาน ้ าฝน 2 พนัธุ์ คือ กข6 และ กข15 และในปี 2524 รับรองอีก 1 พนัธุ์ คือ กข10 ซ่ึงเป็น

พนัธุ์ขา้วเหนียวไม่ไวต่อช่วงแสงส าหรับนาชลประทานและยงัมีงานวิจยัขา้วลูกผสม (hybrid rice) 

ได้เร่ิมด าเนินการในปี พ.ศ. 2522 รวมทั้งในปี พ.ศ. 2525 มีการใช้เทคโนโลยีชีวภาพช่วยในการ

ปรับปรุงพนัธุ์ เช่น การเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่ 

 

การปรับปรุงพนัธ์ุข้าวได้มีการพฒันามาตามล าดับโดยส่วนใหญ่จะมีวัตถุประสงค์ดังนี ้

 

1. มีศกัยภาพในการให้ผลผลิตสูง เช่น รวงต่อกอมาก รวงใหญ่ ระแง้ถ่ี เมล็ดต่อรวงมาก 

และเมลด็มีน ้าหนกัดี 

 

2. มีคุณภาพเมลด็ดี ตามความตอ้งการของตลาด เช่น เมลด็เรียวยาว คุณภาพการสีดี คุณภาพ

หุงตม้เป็นท่ีตอ้งการของตลาด มีทอ้งไข่นอ้ย 

 

3. ตา้นทานต่อโรคและแมลงท่ีส าคญั เช่น โรคไหม ้โรคขอบใบแหง้ เพล้ียกระโดดสีน ้าตาล

และแมลงบัว่ เป็นตน้ 

 

4. ทนทานต่อสภาพแวดลอ้มท่ีมีปัญหา เช่น ทนแลง้ ทนดินเปร้ียว ทนดินเค็ม ทนน ้ าท่วม

ฉบัพลนั เป็นตน้ 

 

5. มีลกัษณะรูปแบบตน้ท่ีดี เหมาะสมกบัการปลูกในนิเวศน์ต่าง ๆ ไดแ้ก่ ขา้วนาชลประทาน 

ขา้วนาน ้าฝน ขา้วไร่ ขา้วขึ้นน ้าและขา้วน ้าลึก (กรมการขา้ว) 
 

  



14 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

อุปกรณ์ 

 

1. พนัธ์ุข้าวท่ีใช้ในการทดลอง 

 

1.1 เมลด็ขา้วสายพนัธุ์ ปทุมธานี 1 

1.2 เมลด็ขา้วสายพนัธุ์ กข 41 

1.3 เมลด็ขา้วสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 ท่ีไดจ้ากปทุมธานี 1 x กข41 โดยมีทั้งหมด 9 สายพนัธุ์ คือ  

1) 3-191-1 

2) 3-187-2 

3) 3-17-2 

4) 3-55-2 

5) 3-193-2 

6) 3-21-1 

7) 3-28-1 

8) 3-54-2 

9) 3-134-2 

 

2. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการทดลอง 

 

2.1 หลอดทดลอง 

2.2 Water bath 

2.3 แผน่พลาสติกใส 

2.4 แผน่กระจกใส 

2.5 Forceps 

2.6 ไมบ้รรทดั 
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วิธีการ 

 

1. คดัเลือกเมลด็ขา้วสารของสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 ท่ีสมบูรณ์ สายพนัธุ์ละ 10 เมลด็ 

2. น าเมลด็ขา้วสารใส่ในหลอดทดลอง และเติมน ้าจ านวน 2 ml ลงในหลอดทดลอง 

3. น าหลอดทดลองใส่ใน Water bath ท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที  

4. เม่ือครบเวลาแลว้ น าหลอดทดลองไปใส่ไวใ้นนน ้าท่ีอุณหภูมิปกติ 5 นาที 

5. ใชท่ี้คีบเมลด็เรียงเมลด็ขา้วสุกมาวางบนแผน่พลาสติกใส ตามแต่ละสายพนัธุ์ 
6. น ากระจกมากดทบับนแผ่นพลาสติกใส 

7. ใชไ้มบ้รรทดัวดัความกวา้งของการแผก่ระจายของเมลด็ขา้วสุก 
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สถานท่ีและระยะเวลาการท าวิจัย 
 

1. สถานท่ีการท าวิจัย 
 

หอ้งปฏิบติัการวิทยาศาสตร์ขา้ว ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร มหาวิทยาลยั  

เกษตรศาสตร์วิทยาเขตบางเขน 50 ถนน งามวงศว์าน แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร กรุงเทพมหานคร 

 

2. ระยะเวลาการท าวิจัย 

 

ระยะเวลาการวิจยั 2 เดือน ตั้งแต่ ธนัวาคม พ.ศ. 2568 - กุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2569 
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ผลและวิจารณ์ 

 

การประเมินความนุ่มทางกายภาพของเมล็ดขา้วสุกในสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 จากคู่ผสม PTT1 

× RD41 โดยใช้วิธีการแผ่กระจายของเมล็ด พบว่าสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 มีความแตกต่างของค่าความ

กวา้งการแผ่กระจายของเมล็ดขา้วสุกอย่างชดัเจน โดยมีค่าอยู่ในช่วง 0.63–1.03 ซม. ซ่ึงสะทอ้นถึง

ความแตกต่างของระดบัความนุ่มของเมลด็ขา้วสุกในแต่ละสายพนัธุ์ 

 

เม่ือพิจารณาค่าเฉล่ียความกวา้งการแผ่กระจายของเมล็ดขา้วสุก พบว่าสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5

สามารถแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ไดแ้ก่  

 

1. สายพนัธุ์ท่ีมีค่าการแผ่กระจายสูง ไดแ้ก่ สายพนัธุ์ 3-54-2 (1.03 ซม.) และ 3-21-1 (1.02 

ซม.) ซ่ึงมีค่าการแผ่กระจายใกลเ้คียงกบัพนัธุ์แม่ PTT1 (1.02 ซม.) แสดงให้เห็นว่าสายพนัธุ์ดงักล่าว

มีลกัษณะความนุ่มของเมล็ดขา้วสุกใกลเ้คียงกบัพนัธุ์แม่ โดยเมล็ดขา้วสุกมีลกัษณะแผ่กระจายมาก 

เม่ือถูกกดทบัดว้ยแผน่กระจก แสดงถึงเน้ือสัมผสัท่ีอ่อนนุ่ม 

 

2. สายพนัธุ์ท่ีมีค่าการแผก่ระจายปานกลาง ไดแ้ก่ 3-193-2 (0.93 ซม.), 3-28-1 (0.88 ซม.), 3-

191-1 (0.83 ซม.), 3-187-2 (0.81 ซม.), 3-55-2 (0.79 ซม.) และ 3-17-2 (0.76 ซม.) ซ่ึงสายพนัธุ์เหล่าน้ี

มีค่าการแผ่กระจายต ่ากว่าพนัธุ์แม่ แต่สูงกว่าพนัธุ์พ่อ แสดงถึงลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วสุกท่ีมี

ความนุ่มปานกลางหรือค่อนขา้งนุ่ม 

 

3. สายพนัธุ์ท่ีมีค่าการแผก่ระจายต ่า ไดแ้ก่ สายพนัธุ์ 3-134-2 (0.63 ซม.) ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกบั

พนัธุ์พ่อ RD41 (0.63 ซม.) แสดงให้เห็นว่าสายพนัธุ์ดังกล่าวมีลกัษณะเมล็ดขา้วสุกค่อนขา้งแข็ง 

เมลด็มีการแผก่ระจายนอ้ยเม่ือถูกกดทบั 

 

เม่ือเปรียบเทียบกบัพนัธุ์พ่อแม่ พบว่าพนัธุ์ PTT1 มีค่าการแผ่กระจาย 1.02 ซม. จดัเป็นขา้ว

พื้นนุ่ม พนัธุ์ RD41 มีค่าการแผ่กระจาย 0.63 ซม. จดัเป็นขา้วพื้นแข็ง สายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 มีค่าการแผ่

กระจายกระจายตวัอยู่ระหว่างค่าของพนัธุ์พ่อและพนัธุ์แม่ แสดงให้เห็นว่าลกัษณะความนุ่มของ

เมล็ดขา้วสุกเป็นลกัษณะท่ีถ่ายทอดทางพนัธุกรรม และเกิดการแยกตวัของลกัษณะในประชากร

ลูกผสม ท าให้เกิดสายพนัธุ์ท่ีมีลกัษณะทั้งใกลเ้คียงพนัธุ์แม่ ใกลเ้คียงพนัธุ์พ่อ และลกัษณะก่ึงกลาง

ระหว่างพ่อแม่ การกระจายตวัของลกัษณะในประชากรสายพนัธุ์ลูก จากผลการทดลองพบว่า สาย
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พนัธุ์ลูกชั่วท่ี 5 ส่วนใหญ่มีค่าการแผ่กระจายอยู่ในช่วง 0.76–0.93 ซม. ซ่ึงเป็นค่าระดับปานกลาง 

แสดงว่าลักษณะความนุ่มของเมล็ดข้าวสุกในประชากรลูกผสมมีการกระจายแบบต่อเน่ือง 

(continuous variation) ไม่ได้แบ่งแยกเป็นกลุ่มชัดเจนแบบลกัษณะเชิงคุณภาพ แสดงว่าลักษณะ

ดงักล่าวน่าจะถูกควบคุมโดยยีนหลายคู่ (polygenic inheritance) นอกจากน้ียงัพบว่าสายพนัธุ์ลูกชัว่

บางสายพนัธุ์มีลกัษณะใกลเ้คียงพนัธุ์แม่ (transgressive segregation ทางดา้นนุ่ม) และบางสายพนัธุ์

ใกลเ้คียงพนัธุ์พ่อ (transgressive segregation ทางด้านแข็ง) แสดงให้เห็นว่าการผสมระหว่างพนัธุ์

ขา้วท่ีมีคุณภาพเมล็ดแตกต่างกันสามารถสร้างความแปรปรวนทางพนัธุกรรมและท าให้สามารถ

คดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีคุณภาพเมลด็ตามตอ้งการได ้

 

 
ภาพท่ี 1 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของสายพนัธุ์ 3-55-2 ท่ีถูกกดทบัดว้ยกระจก โดยมีค่าเฉล่ียการเเผ่

กระจายขของเมลด็ขา้วสุก 0.79 ซม. 
 

 
ภาพท่ี 2 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของสายพนัธุ์ 3-17-2 ท่ีถูกกดทบัดว้ยกระจก โดยมีค่าเฉล่ียการเเผ่

กระจายขของเมลด็ขา้วสุก 0.76 ซม. 
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ภาพท่ี 3 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของสายพนัธุ์ 3-187-2 ท่ีถูกกดทบัดว้ยกระจก โดยมีค่าเฉล่ียการ

เเผก่ระจายขของเมลด็ขา้วสุก 0.81 ซม. 
 

 
ภาพท่ี 4 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของสายพนัธุ์ 3-134-2 ท่ีถูกกดทบัดว้ยกระจก โดยมีค่าเฉล่ียการ

เเผก่ระจายขของเมลด็ขา้วสุก 0.63 ซม. 
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ภาพท่ี 5 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของสายพนัธุ์ 3-21-1 ท่ีถูกกดทบัดว้ยกระจก โดยมีค่าเฉล่ียการเเผ่

กระจายขของเมลด็ขา้วสุก 1.02 ซม. 
 

 
ภาพท่ี 6 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของสายพนัธุ์ 3-193-2 ท่ีถูกกดทบัดว้ยกระจก โดยมีค่าเฉล่ียการ

เเผก่ระจายขของเมลด็ขา้วสุก 0.93 ซม. 

 

 



21 

 
ภาพท่ี 7 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของสายพนัธุ์ 3-191-1 ท่ีถูกกดทบัดว้ยกระจก โดยมีค่าเฉล่ียการ

เเผก่ระจายขของเมลด็ขา้วสุก 0.83 ซม. 

 

 
ภาพท่ี 8 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของสายพนัธุ์ 3-54-2 ท่ีถูกกดทบัดว้ยกระจก โดยมีค่าเฉล่ียการเเผ่

กระจายขของเมลด็ขา้วสุก 1.03 ซม. 
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ภาพท่ี 9 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของสายพนัธุ์ 3-28-1 ท่ีถูกกดทบัดว้ยกระจก โดยมีค่าเฉล่ียการเเผ่

กระจายขของเมลด็ขา้วสุก 0.88 ซม. 

 

 
ภาพท่ี 10 ลกัษณะของเมลด็ขา้วสุกของทุกสายพนัธุ์ 
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ตารางท่ี 2 ค่าเฉล่ียความกวา้งการแผก่ระจายของเมลด็ขา้วสุก 
สายพนัธ์ุ ค่าเฉลีย่ความกว้างของเมลด็ข้าวสุก (ซม.) 

3-55-2 0.79 

3-17-2 0.76 

3-187-2 0.81 

3-134-2 0.63 

3-21-1 1.02 

3-193-2 0.93 
3-191-1 0.83 
3-52-2 1.03 
3-28-1 0.88 
PTT1 1.02 
RD41 0.63 

 

 
ภาพท่ี 11 กราฟแสดงค่าเฉล่ียความกวา้งการแผก่ระจายของเมลด็ขา้วสุก 

 

ความแตกต่างของค่าการแผก่ระจายของเมลด็ขา้วสุกในสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 ในการทดลองน้ี 

สะท้อนถึงความแตกต่างขององค์ประกอบทางเคมีของแป้งในเมล็ดข้าว โดยเฉพาะปริมาณ  

อะไมโลส ซ่ึงเป็นปัจจยัส าคญัท่ีก าหนดลกัษณะความแขง็–นุ่มของขา้วสุก ขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลส

ต ่าจะมีลกัษณะนุ่มและเหนียว ในขณะท่ีขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงจะมีลกัษณะร่วนและแข็ง 
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(Juliano, 1985) นอกจากน้ี Fitzgerald et al. (2009) รายงานว่า  คุณภาพการบริโภคของข้าวมี

ความสัมพนัธ์อย่างใกลชิ้ดกบัองคป์ระกอบของแป้ง โดยเฉพาะสัดส่วนของอะไมโลสและอะไมโล

เพคติน 

 

การท่ีสายพนัธุ์ลูกชัว่บางสายพนัธุ์ เช่น 3-54-2 และ 3-21-1 มีค่าการแผ่กระจายสูงใกลเ้คียง

กบัพนัธุ์แม่ PTT1 แสดงให้เห็นว่าลกัษณะความนุ่มของเมล็ดขา้วสามารถถ่ายทอดทางพนัธุกรรม

จากพนัธุ์แม่ไปยงัลูกผสมได ้ขณะท่ีสายพนัธุ์ 3-134-2 มีค่าการแผก่ระจายต ่าใกลเ้คียงพนัธุ์พ่อ RD41 

ซ่ึงมีปริมาณอะไมโลสสูง แสดงถึงการถ่ายทอดลกัษณะความแขง็จากพนัธุ์พ่อ 

 

ลักษณะความนุ่มของเมล็ดข้าวถูกควบคุมโดยยีนท่ีเก่ียวข้องกับการสังเคราะห์แป้ง 

โดยเฉพาะยีน Waxy (Wx) ซ่ึงควบคุมการสร้างอะไมโลสในเอนโดสเปิร์มของเมล็ดขา้ว ความ

แตกต่างของอลัลีลของยีน Wx ส่งผลต่อปริมาณอะไมโลสและท าให้ลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วสุก

แตกต่างกนั (Bao et al., 2006) ดงันั้นความแปรผนัท่ีพบในประชากรลูกชัว่ท่ี F5 จึงอาจเกิดจากการ

แยกตวัของยีนท่ีควบคุมปริมาณอะไมโลสและลกัษณะทางกายภาพของแป้ง ซ่ึงเป็นลกัษณะเชิง

ปริมาณ (quantitative trait) 

 

ผลการทดลองน้ีสอดคลอ้งกบัรายงานของ Juliano (1985) และ Bao et al. (2006) ท่ีระบุว่า

ลกัษณะคุณภาพการหุงตม้ของขา้วเป็นลกัษณะทางพนัธุกรรมท่ีสามารถคดัเลือกไดใ้นรุ่นลูกผสม 

และสามารถใชเ้ป็นเกณฑใ์นการคดัเลือกสายพนัธุ์ในงานปรับปรุงพนัธุ์ขา้วได ้นอกจากน้ี วิธีการแผ่

กระจายของเมลด็ขา้วสุกยงัเป็นวิธีท่ีสะดวก รวดเร็ว และสามารถใชค้ดัเลือกสายพนัธุ์จ านวนมากใน

ระยะตน้ของการปรับปรุงพนัธุ์ได ้

 

ดังนั้ น จากการทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่าประชากรลูกผสมในรุ่น F5 มีการแยกตัวของ

ลกัษณะความนุ่มของเมล็ดขา้วอย่างชดัเจน และสามารถคดัเลือกสายพนัธุ์ท่ีมีความนุ่มหรือความ

แข็งตามตอ้งการได ้ซ่ึงเป็นขอ้มูลส าคญัส าหรับการคดัเลือกสายพนัธุ์ดีเด่นเพื่อพฒันาเป็นพนัธุ์ขา้ว

ใหม่ท่ีมีคุณภาพการบริโภคตามความตอ้งการของตลาดต่อไป 
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สรุป 

 

การประเมินความนุ่มของเมล็ดขาวสุกในสายพนัธุ์ลกูชัว่ท่ี 5 (F5) จากคู่ผสม PTT1 × RD41 

ดว้ยวิธีการแผก่ระจายของเมลด็ พบความแปรปรวนของค่าความนุ่มในช่วง 0.63–1.03 ซม. สายพนัธุ์

คลา้ยพนัธุ์พื้นนุ่ม PTT1 คือ สายพนัธุ์ 3-54-2 และ 3-21-1 สายพนัธุ์ใกลเ้คียงพนัธุ์พื้นแข็ง RD41 คือ

สายพันธุ์ 3- 134-2 สะท้อนการถ่ายทอดลักษณะจากพ่อแม่สู่ลูกผสม และแสดงว่าวิธีดังกล่าว

สามารถใชเ้ป็นเคร่ืองมือคดัเลือกเบ้ืองตน้ท่ีมีประสิทธิภาพในงานปรับปรุงพนัธุ์ขา้วดา้นคุณภาพการ

บริโภคได ้
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ภาพผนวกท่ี 1 กิจกรรมเก็บเก่ียวขา้วสายพนัธุ์ลูกชัว่ท่ี 5 

 

 
ภาพผนวกท่ี 2 การน าเมลด็ขา้วสารใส่ในหลอดทดลอง 
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ภาพผนวกท่ี 3 การเติมน ้าลงในหลอดทดลอง 

 

 
ภาพผนวกท่ี 4 การน าหลอดทดลองใสใน water bath 
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ภาพผนวกท่ี 5 การใชก้ระจกกดทบัเมลด็ขา้วสุก 

 

 
ภาพผนวกท่ี 6 ลกัษณะขา้วสุกหลงัจากถกูกระจกกดทบั 
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