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1. ที่มาและความน่าสนใจของการวิจัย                                                                                               .    
.   จากประโยชน์ด้านคุณค่าทางโภชนาการของข้าวสังข์หยดพัทลุงและข้าวหอมมะลิแด คณะผู้วิจัยจึงได้น าข้าวสังข์หยดพัทลุงและข้าวหอม
มะลิแดงมาปรับปรุงพันธุ์ให้เป็นข้าวไม่ไวต่อช่วงแสง สามารถปลูกได้ทุกฤดู ต้นเตี้ยป้องกันการหักล้ม ข้าวเจ้า /ข้าวเหนียว หอม สีแดง ที่มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง และมีคุณภาพดี  และเพื่อเป็นการยืนยันว่าข้าวสายพันธุ์ที่ปรับปรุงพันธุ์ขึ้นนี้มีคุณภาพดีตามต้องการ  จึงจ าเป็นต้อง
มีการศึกษาคุณภาพทางเคมีและคุณภาพการสีของข้าวสายพันธ์ดังกล่าวนี้

2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย                                                                                                      
.   1) เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสขีองข้าวสายพันธุ์สังข์หยดพัทลุงปรบัปรุงพันธุ์จากโครงการย่อยที ่1
.   2) เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสขีองข้าวหอมมะลิแดงปรับปรุงพนัธุ์จากโครงการย่อยที่ 2

3. กระบวนการศึกษาวิจัย                                                                                                          
.   1) คุณภาพการสี ประกอบด้วย ร้อยละข้าวสาร  ร้อยละข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าว และขนาดและรูปร่างของข้าว                                 
.    2) คุณภาพทางเคมี ประกอบด้วย ปริมาณแอมิโลส การสลายตัวในด่าง ความคงตัวของแป้งสุก อุณหภูมิเกิดเจล ความหนืดสูงสุด และ   
อัตราการยืดตัวของเมล็ดข้าวสุก

4. ผลการศึกษาวิจัย                                                                                                              
.    1) คุณภาพการส:ี ปริมาณข้าวสารที่ได้จากข้าวเจ้าและข้าวเหนียวมีค่าร้อยละ 53.58-65.64  ของข้าวเปลือก   ปริมาณข้าวสารเต็มเมล็ด
และต้นข้าวของข้าวเจ้าและข้าวเหนียวมีค่าเท่ากับร้อยละ 52.39-84.61 และ 72.01-92.11 ของข้าวสารทั้งหมด     ตัวอย่างข้าวเจ้าและข้าว
เหนียวมีเมล็ดยาวปานกลางร้อยละ 57.14 และ 70.00  ของตัวอย่างข้าวแต่ละชนิดทั้งหมด    ส่วนรูปร่างข้าวเจ้าและข้าวเหนียวทุกตัวอย่าง
จัดเป็นข้าวที่มีรูปร่างเมล็ดเรียว โดยมีสัดส่วนของความยาวต่อความกว้างมากกวา่ 3.0 ทุกตัวอย่าง                                                                                     
.   2) คุณภาพทางเคมี: ข้าวเจ้ามีปริมาณอะมิโลสอยู่ในช่วงรอ้ยละ 9.96-23.35 ข้าวเหนียวมีค่าอยู่ในช่วงรอ้ยละ 3.70-6.18 การสลายตัวใน
ด่างของข้าวเจ้ามีค่าตั้งแต่ 2-7 ส่วนข้าวเหนียวมีค่า 4-7      แป้งสุกที่ได้จากข้าวเจ้าพันธุ์ปรับปรุงรอ้ยละ 80 เป็นแป้งสุกแข็ง ส่วนพันธุ์อ้างอิง
เป็นแป้งสุกอ่อน  แป้งสุกที่ได้จากแป้งข้าวเหนียวเป็นแป้งสุกอ่อนทุกตัวอย่าง อุณหภูมิเกิดเจลของแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียวมีค่า 86.75-
91.51 และ 73.99-79.33 องศาเซลเซียส ตามล าดับ     ความหนืดสูงสุดลของแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียวมีค่า 1340.00-4166.67 และ 
1534.21-2678.00 เซนติพอยส์ ตามล าดับ ข้าวเจ้ามีอัตราการยืดตัวอยู่ในช่วง 1.35-1.54 ส่วนข้าวเหนียวมีค่าอยู่ในช่วง 1.33-1.49 

5. วิจารณ์และสรุปผลการวิจัย                                                                                                     
.  เมื่อพิจารณาผลของการปรับปรงุพันธุข์้าวเจา้ มีแนวโน้มเพิ่มความแข็งของแป้งท าให้เปลี่ยนจากแป้งสุกอ่อนเป็นแป้งสุกแข็ง เนื่องจากข้าว
พันธุ์ปรับปรุงมีทั้งที่เป็นข้าวอะมิโลสต่ าและปานกลาง ส่วนข้าวเจ้าพันธุ์อ้างอิงมีเฉพาะประเภทข้าวอะมิโลสต่ า

6. กิตติกรรมประกาศ         ขอบคุณทุนอุดหนุนการวิจัยจากส านักวิจัยและส่งเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 2563 

7. ผลผลิตของโครงการวิจัย ข้อมูลคุณภาพทางเคมีและการสีของข้าวสายพันธุ์สังข์หยดพัทลุงปรับปรุงพันธุ์

8. ผลลัพธ์                     ข้อมูลคุณภาพทางเคมีและการสีของข้าวสายพันธุ์สังข์หยดพัทลุงปรับปรุงพันธุ์ จากโครงการย่อยที่ 1

9. ผลกระทบ                ได้ข้าวสายพันธุ์สังข์หยดพัทลุงปรับปรุงพันธุ์ที่มีไม่ไวต่อช่วงแสง     ต้นเตี้ย   ข้าว/ข้าวเหนียวหอม  สีแดง           
ที่ปริมาณผลผลิตข้าวสาร/ข้าวกล้องสูง และมีคุณภาพการหุงต้ม  รับประทานและการแปรรูปตามต้องการ

จุดเด่นโครงการ : เพื่อให้ได้ข้อมูลคุณภาพการสี และคุณสมบัติทางเคมีของสายพันธุ์ข้าวจาก

โครงการวิจัยย่อยที่ 1-2 เพือ่ใช้ประกอบการคัดเลือกสายพันธุ์ข้าว ซึ่งคุณภาพการสี ประกอบด้วย

ร้อยละข้าวสาร ร้อยละข้าวเต็มเมล็ดและตน้ข้าว และขนาดและรูปร่างของข้าว ส่วนคุณสมบัติทางเคมี

ประกอบด้วย ปริมาณแอมิโลส การสลายตัวในสารละลายด่าง ความคงตัวของแป้งสุก อุณหภูมิแป้งสุก

ความหนืดสูงสูด และอัตราการยืดตัวของเมล็ดข้าวสุก


