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รายละเอียดท่ีมาของพันธุพืชใหม  

ขาวพันธุกํ่าเจา มช.107 ไดจาก เม่ือ พ.ศ. 2542 ทําการผสมพันธุขาว ระหวางพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปน
พันธุแม กับพันธุกํ่าดอยสะเก็ด (ขาวเหนียวดํา) เปนพันธุพอ ซ่ึงเปนพันธุขาวท่ีอาจารยดําเนิน  กาละดี ไดปรับปรุง
พันธุและคัดแยกประชากร ตั้งแต ป พ.ศ. 2538 ผลิตเมล็ดลูกผสมชั่วท่ี 2 (F2) พ.ศ. 2543 – 2544 โดยปลูก F1 (20 
เมล็ด) ในกระถาง 1 ตน/กระถาง ไดเมล็ด F2 ปลูกเปน segregating population 250 เมล็ด ปลูก F3 generation 
พ.ศ. 2545 – 2547 จํานวน 250 ตนเดี่ยว (single plant) ทําการคัดเลือกโดยใชขบวนการของ Pedigree 
method of selection โดยคัดใน F3 (Early generation selection) โดยประเมินจากลักษณะทางสัณฐานวิทยา
ได จํานวน 50 ตน แบงเมล็ดในแตละสายพันธุเปน 2 สวน เก็บไว 1 สวน อีก 1 สวนนําไปปลูกตอใหเปน 
generation ของ F4 ปลูก F4 generation พ.ศ. 2548 – 2549 ปลูก 50 ตน เปนแถว 50 แถว (single row) หลัง
เก็บเก่ียวทําการตรวจสอบปริมาณ amylose ในเมล็ดของ 50 สายพันธุคัด ท้ังใน generation F3 และ F4 ทําการ
คัดเลือกสายพันธุท่ีมีปริมาณ amylose สูง (≥16%) ซ่ึงสามารถคัดได ขาวกํ่าชนิดแปงขาวเจา 2 สายพันธุ คือ ขาว
กํ่าเจาสายพันธุท่ี 107 (จํานวน 28 ตน) และสายพันธุ 173 (จํานวน 33 ตน) รวมไดท้ังหมด 61 สายพันธุดีเดน 
(Elite lines) ใน F5 และ F6 พ.ศ. 2550 – 2551 ตรวจสอบความหอม และปลูกเพ่ิมปริมาณเมล็ด ใน F7 พ.ศ. 
2552 เปน Elite Advanced Lines ทําการทดลองผลผลิตเบื้องตน (preliminary yield trial) ใน F8 พ.ศ. 2553 
ตรวจสอบ ปริมาณอะไมโลส และปริมาณแอนโทไซยานินของสายพันธุสืบเนื่อง (Elite Advanced Lines)  F9 พ.ศ. 
2553 ขยายพันธุเมล็ดเปนขาวเจากํ่าสายพันธุเดน F10 เพ่ือใหเพียงพอตอการใชทดสอบพันธุในระดับทองถ่ิน 
(regional trial) F10 พ.ศ. 2554 ทดสอบพันธุในระดับทองถ่ิน (regional trial) ของสายพันธุสืบเนื่อง  ในพ้ืนท่ี 5 
จังหวัด ทําการประเมินความสามารถในการปรับตัวและเสถียรภาพ พ.ศ. 2552 เพ่ือคัดเลือกสายพันธุดีเดน มี
เสถียรภาพ  ในสมรรถนะตอพ้ืนท่ีปลูก เปนขาวเจากํ่าท่ีสามารถปลูกในเชิงเกษตรกรรม จนไดพันธุท่ีตองการ และ
ตั้งชื่อพันธุวา กํ่าเจา มช.107 
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