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วันท่ีรับรองพันธุ : 6 ธันวาคม 2560 

รายละเอียดท่ีมาของพันธุพืชใหม  

ขาวพันธุกํ่าเจา มช.107 ไดจาก เม่ือ พ.ศ. 2542 ทําการผสมพันธุขาว ระหวางพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปน
พันธุแม กับพันธุกํ่าดอยสะเก็ด (ขาวเหนียวดํา) เปนพันธุพอ ซ่ึงเปนพันธุขาวท่ีอาจารยดําเนิน  กาละดี ไดปรับปรุง
พันธุและคัดแยกประชากร ตั้งแต ป พ.ศ. 2538 ผลิตเมล็ดลูกผสมชั่วท่ี 2 (F2) พ.ศ. 2543 – 2544 โดยปลูก F1 (20 
เมล็ด) ในกระถาง 1 ตน/กระถาง ไดเมล็ด F2 ปลูกเปน segregating population 250 เมล็ด ปลูก F3 generation 
พ.ศ. 2545 – 2547 จํานวน 250 ตนเดี่ยว (single plant) ทําการคัดเลือกโดยใชขบวนการของ Pedigree 
method of selection โดยคัดใน F3 (Early generation selection) โดยประเมินจากลักษณะทางสัณฐานวิทยา
ได จํานวน 50 ตน แบงเมล็ดในแตละสายพันธุเปน 2 สวน เก็บไว 1 สวน อีก 1 สวนนําไปปลูกตอใหเปน 
generation ของ F4 ปลูก F4 generation พ.ศ. 2548 – 2549 ปลูก 50 ตน เปนแถว 50 แถว (single row) หลัง
เก็บเก่ียวทําการตรวจสอบปริมาณ amylose ในเมล็ดของ 50 สายพันธุคัด ท้ังใน generation F3 และ F4 ทําการ
คัดเลือกสายพันธุท่ีมีปริมาณ amylose สูง (≥16%) ซ่ึงสามารถคัดได ขาวกํ่าชนิดแปงขาวเจา 2 สายพันธุ คือ ขาว
กํ่าเจาสายพันธุท่ี 107 (จํานวน 28 ตน) และสายพันธุ 173 (จํานวน 33 ตน) รวมไดท้ังหมด 61 สายพันธุดีเดน 
(Elite lines) ใน F5 และ F6 พ.ศ. 2550 – 2551 ตรวจสอบความหอม และปลูกเพ่ิมปริมาณเมล็ด ใน F7 พ.ศ. 
2552 เปน Elite Advanced Lines ทําการทดลองผลผลิตเบื้องตน (preliminary yield trial) ใน F8 พ.ศ. 2553 
ตรวจสอบ ปริมาณอะไมโลส และปริมาณแอนโทไซยานินของสายพันธุสืบเนื่อง (Elite Advanced Lines)  F9 พ.ศ. 
2553 ขยายพันธุเมล็ดเปนขาวเจากํ่าสายพันธุเดน F10 เพ่ือใหเพียงพอตอการใชทดสอบพันธุในระดับทองถ่ิน 
(regional trial) F10 พ.ศ. 2554 ทดสอบพันธุในระดับทองถ่ิน (regional trial) ของสายพันธุสืบเนื่อง  ในพ้ืนท่ี 5 
จังหวัด ทําการประเมินความสามารถในการปรับตัวและเสถียรภาพ พ.ศ. 2552 เพ่ือคัดเลือกสายพันธุดีเดน มี
เสถียรภาพ  ในสมรรถนะตอพ้ืนท่ีปลูก เปนขาวเจากํ่าท่ีสามารถปลูกในเชิงเกษตรกรรม จนไดพันธุท่ีตองการ และ
ตั้งชื่อพันธุวา กํ่าเจา มช.107 
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