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บทคัดย่อ 
ขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดง คุณภาพการหุงตม้ดี และคุณค่าทางโภชนาการสูง จึงเป็นท่ีนิยมในกลุ่ม

ผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ แต่ขา้วสังข์หยดมีลกัษณะความขุ่นและใสของเมล็ดเกิดข้ึนในสัดส่วนท่ีแตกต่างกนัทั้งในและ
ระหว่างประชากรและต่างพ้ืนปลูก วตัถุประสงค์ของการศึกษาคร้ังน้ีเพื่อประเมินลักษณะคุณภาพของเมล็ดและ
โครงสร้างของส่วนสะสมอาหารในขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดเมล็ดขุ่นและใส เก็บตวัอยา่งจากแปลงเกษตรกร 22 ตวัอยา่ง ปลูก
ทดสอบในรุ่นลูก ท าการวดัความแตกต่างของเมล็ดขุ่นและใสจากลกัษณะคุณภาพของเมล็ดทางกายภาพ ทางเคมี และ
ศึกษาโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารเมล็ดขุ่นและใสภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (SEM) พบวา่
เมล็ดใสมีความหนามากกวา่เมล็ดขุ่น (1.59 และ 1.55 มิลลิเมตร ตามล าดบั) น ้ าหนกั 100 เมล็ดของเมล็ดใส (1.50 กรัม) 
หนักมากกว่าเมล็ดขุ่น (1.43 กรัม) ปริมาณไขมัน (11.32-11.40 %) และอมิโลส (5.38-5.50 %) มีค่าไม่แตกต่างกัน 
โครงสร้างของแป้งในเมล็ดใสเกาะตวักนัแน่นกวา่เมลด็ขุ่น ขนาดเม็ดแป้งของเมล็ดใส (3.09-10.04 µm) ใหญ่กวา่เมล็ดขุ่น 
(2.66-9.49 µm) และเมล็ดใสมีช่องวา่งภายในเซลลม์ากกวา่เมล็ดขุ่น ดงันั้นความแตกต่างของน ้ าหนกัในเมลด็ขุ่นและใส
จะส่งผลต่อคุณภาพการซ้ือขาย ส่วนการเรียงตวัของเมด็แป้งและช่องวา่งของโครงสร้างแป้งภายในเมลด็อาจเก่ียวขอ้งกบั
คุณภาพการหุงตม้ซ่ึงควรมีการศึกษาต่อไป 
 

ค าส าคญั: ลกัษณะคุณภาพเมลด็ โครงสร้างส่วนสะสมอาหาร เมลด็ขุ่น เมลด็ใส พนัธ์ุสงัขห์ยด  
  

Abstract 
“Sang Yod” is a red rice variety, good cooking quality, high nutrition and most popular among health-

conscious consumers. Sang Yod has opaque and translucent endosperm of seeds occurring in the different proportion, 
both within and between population and the different growing area. The objective of this study was to evaluate grain 
quality characteristics and structure of opaque and translucent endosperm. Samples (22) of Sang Yod rice were 
collected from farmer’s fields and planted to evaluate the proportion of opaque and translucent endosperm using 
physical and chemical characteristics, and endosperm structure under the scanning electron microscope (SEM). 
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Opaque seed was thicker than translucent endosperm (1.59 and 1.55 mm, respectively). The 100 seed weight of 
translucent endosperm (1.50 g) was significantly heavier opaque endosperm (1.43 g) (p < 0.01). There were no differences in 
fat (11.32-11.40 %) and amylose content (5.38-5.50 %). The starch granule arrangement of translucent grain was more 
compact than opaque grain, starch granule size of translucent seed (3.09-10.04 µm) was bigger than opaque seed 
(2.66-9.49 µm) and had higher internal cavity than opaque seed. Therefore, differentiation of opaque and transparent 
weight will affect the commercial quality. The starch granule arrangement and gaps in starch structure may be related 
to the cooking quality, which should be further studied. 
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บทน า 
ขา้วสงัขห์ยดเป็นพนัธ์ุขา้วพ้ืนเมืองแหล่งปลูกดั้งเดิมอยูใ่นจงัหวดัพทัลุง ลกัษณะขา้วกลอ้งมีสีแดง รูปร่างเมลด็เรียว 

ความยาวเมลด็ขา้วกลอ้ง 6.70 มิลลิเมตร ขา้วซอ้มมือสีแดงปนขาว ขา้วจากรวงเดียวกนัเม่ือขดัสีแลว้บางเมลด็มีสีขาวใส
แต่ส่วนใหญ่มีลกัษณะขาวขุ่น คุณสมบติัการหุงตม้ดี ขา้วหุงสุกนุ่ม มีความคงตวัของแป้งสุกอ่อน (94 มิลลิเมตร) ปริมาณ 
อมิโลสต ่า (15.28 ± 2.08 %) ตน้สูง 140 เซนติเมตร ทรงกอตั้ง และเป็นขา้วไวต่อช่วงแสง [1] ขา้วสังขห์ยดข้ึนทะเบียน
เป็นสินคา้ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indication; GI) ใชช่ื้อวา่ “ขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุง” และมีการใชร้ะบบ
จดัการคุณภาพผลผลิตท่ีดีและเหมาะสมของขา้ว (Good Agricultural Practices; GAP) ร่วมดว้ย [2] ปัจจุบนักระแสความ
นิยมบริโภคขา้วคุณภาพเพ่ือสุขภาพเพ่ิมมากข้ึน ปัจจยัท่ีมีผลต่อการพิจารณาเลือกซ้ือขา้วอนัดบัท่ี 1 คือคุณภาพขา้วเป็นหลกั 
ร้อยละ 51.89 [3] คุณภาพเมลด็ขา้วทางกายภาพ ไดแ้ก่ น ้าหนกัเมลด็ สีของขา้วเปลือก สีขา้วกลอ้ง ขนาดรูปร่างเมลด็ ขา้ว
ทอ้งไข่ ความเล่ือมมนัของเมล็ด ความขาวของขา้วสาร และความใส ซ่ึงใชส้ าหรับการจ าแนกสายพนัธ์ุและเป็นดชันี
ก าหนดราคาเพื่อการจ าแนกเกรดขา้วในการซ้ือขาย [4] ลกัษณะสีขา้วเปลือก สีขา้วกลอ้ง ขนาดของเมลด็ และความใสของ
เมล็ดตรวจสอบจากคุณภาพการสีของขา้ว [5-6] ส่วนคุณภาพขา้วทางเคมีเก่ียวขอ้งกบัคุณภาพการหุงตม้และรับประทาน มีผล
ต่อการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค ทั้งน้ีเพราะผูบ้ริโภคมีความชอบท่ีแตกต่างกนั คุณภาพการหุงตม้สามารถคาดคะเนจาก
คุณสมบติัทางเคมีของเมล็ด โดยปริมาณอมิโลสในแป้งขา้วเป็นสาเหตุท าใหข้า้วสุกมีความเหนียวลดลงหรือร่วนมากข้ึน 
และท าใหข้า้วนุ่มนอ้ยลงดว้ย ขา้วท่ีมีปริมาณอมิโลสสูงจะดูดน ้ าไดม้ากในระหวา่งการหุงตม้ ส่วนขา้วท่ีมีปริมาณอมิโลส
ต ่าดูดน ้ าไดน้อ้ยตอ้งการน ้ านอ้ย หากใส่น ้ ามากเกินไปจะแฉะเละ [7] 

การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือประเมินลกัษณะคุณภาพของเมลด็และโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารใน
ขา้วสังข์หยดเมล็ดขุ่นและใส สามารถตรวจสอบลกัษณะคุณภาพของเมล็ดขา้วได้จากลกัษณะทางกายภาพซ่ึงเป็น
คุณสมบติัภายนอกของเมลด็ท่ีมองเห็นง่าย ตรวจสอบไดด้ว้ยตาเปล่า ใชส้ าหรับการจ าแนกเกรดขา้วส าหรับการซ้ือขาย 
และลกัษณะทางเคมีเพื่อประเมินคุณภาพการหุงตม้และรับประทาน มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค ดงันั้นขา้วพนัธ์ุสงัข์
หยดเมล็ดขุ่นและใส น่าจะมีลกัษณะคุณภาพทางกายภาพและเคมีแตกต่างกนั ซ่ึงขอ้มูลดงักล่าวเมล็ดขุ่นและใสสามารถ
ช่วยหาสาเหตุและแนวทางการจดัการระบบการผลิตขา้วสังขห์ยดให้ไดเ้มล็ดขา้วท่ีมีคุณภาพสูงสุด เพื่อรักษามัน่คงทาง
อาหาร อนุรักษ ์และใชป้ระโยชน์เช้ือพนัธ์ุขา้วพ้ืนเมืองท่ีมีคุณค่าของทอ้งถ่ินดว้ยระบบการผลิตท่ีอยา่งย ัง่ยนื  

 

วสัดุ อุปกรณ์ และวธีิด าเนินการ 
1. การวางแผนการทดลองและการปลูก 

วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) จ านวน 3 ซ ้ า น าตวัอย่างพนัธ์ุขา้วสังข์
หยดท่ีเก็บรวบรวม จ านวน 22 เช้ือพนัธ์ุ จาก 3 จงัหวดั ซ่ึงเป็นพ้ืนท่ีปลูกขา้วหลกัในภาคใต ้คือ จงัหวดันครศรีธรรมราช 
(อ าเภอเมือง) จงัหวดัพทัลุง (อ าเภอควนขนุนและอ าเภอศรีนครินทร์) และจงัหวดัสงขลา (อ าเภอสิงหนคร) น าเมล็ดพนัธ์ุ
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ท่ีรวบรวมท าการปลูกขยายในแปลงเพาะกลา้ ยา้ยปลูกเม่ือตน้กลา้อาย ุ25-30 วนั โดยการปักด า 1 ตน้ต่อหลุม ใชร้ะยะ
ปลูก 25x25 ซม. จ านวน 4-6 แถว แถวละ 12 ตน้ ท าการใส่ปุ๋ย ดูแล และเขตกรรมตามระบบการปลูกขา้วในสภาพน ้ าขงั 
เก็บเก่ียวผลผลิต เมล็ดท่ีระยะสุกแก่ทางสรีรวิทยาของแต่ละแปลงยอ่ย น าเมล็ดขา้วเปลือกผ่านการกะเทาะ และคดัเมล็ด
ลกัษณะขุ่นและใสท่ีปรากฏในแต่ละตวัอย่างเช้ือพนัธุ์ [9] คดัเลือกตวัอย่างจากเช้ือพนัธุ์ท่ีมีเปอร์เซ็นต์ของเมล็ดขุ่น
น้อยกว่า 70 %  จ านวน 2 ตวัอย่าง คือ จากอ าเภอเมือง จงัหวดันครศรีธรรมราช (1 ตวัอย่าง) และ อ าเภอศรีนครินทร์ 
จงัหวดัพทัลุง (1 ตวัอยา่ง) และมากกวา่ 90 % จ านวน 2 ตวัอยา่ง คืออ าเภอควนขนุน จงัหวดัพทัลุง (1 ตวัอยา่ง) และ
อ าเภอสิงหนคร จงัหวดัสงขลา (1 ตวัอยา่ง) (ตารางท่ี 1)  
 

ตารางที ่1  ขอ้มูลท่ีมาของตวัอยา่งพนัธ์ุขา้วสงัขห์ยดท่ีใชส้ าหรับการทดลอง 
ตวัอย่าง สถานที ่ อ าเภอ จงัหวดั ลองจจูิด E ละตจูิด N % เมลด็ขุ่น 
SY01 แปลงเกษตรกร เมือง นครศรีธรรมราช 099.93902 08.48980 66 (< 70 %) 
SY02 แปลงเกษตรกร ศรีนครินทร์ พทัลุง 099.88548 07.565226 66 (< 70 %) 
SY03 แปลงเกษตรกร ควนขนุน พทัลุง 099.99133 07.65809 98 (> 90 %) 
SY04 แปลงเกษตรกร สิงหนคร สงขลา 100.45515 07.29392 93 (> 90 %) 
SYPT ศูนยว์จิยัขา้ว เมือง พทัลุง 100.08224 07.57067 100 

 

2. วธีิการทดลองและเกบ็ข้อมูล 
ท าการวิเคราะห์ลกัษณะคุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ขนาดเมลด็ (ความยาว ความกวา้ง และความหนา) น ้ าหนกั

เมลด็ และสีของเมล็ด และวิเคราะห์ลกัษณะทางเคมี ไดแ้ก่ ชนิดของขา้วสาร ปริมาณไขมนั และปริมาณอมิโลส ใชพ้นัธ์ุ
เปรียบเทียบ คือ พนัธ์ุสังข์หยดเมืองพทัลุง จากศูนยว์ิจยัขา้วพัทลุง (ใชต้รวจสอบลกัษณะเมล็ดขุ่นท่ีเป็นขา้วเจา้) การ
ประเมินลกัษณะขุ่นและใส (ภาพท่ี 1) แยกดว้ยสายตา (ตาเปล่า) จ านวน 30 กรัมต่อลกัษณะ ส าหรับการวเิคราะห์ต่อไป 

 
ภาพที ่1  ลกัษณะปรากฏเมลด็ขา้วกลอ้งพนัธ์ุสงัขห์ยด (A) และขา้วสารเมลด็ใส (Translucent Seeds)  

และเมลด็ขุน่ (Opaque Seeds) 

 

2.1 การประเมนิลกัษณะคุณภาพทางกายภาพของข้าวสังข์หยดเมลด็ขุ่นและใส 
2.2.1 ขนาดเมลด็ ขนาดเมลด็เป็นลกัษณะหน่ึงท่ีใชส้ าหรับจ าแนกพนัธ์ุขา้ว ประกอบดว้ยความยาว (Length; L) 

ความกวา้ง (Width; W) และความหนา (Thickness; T) ประเมินได้จากการเตรียมเมล็ดขา้วสังข์หยดในแต่ละตวัอย่าง
จ านวน 10 เมลด็ วดัความยาว ความกวา้ง  และความหนา ดว้ยเวอร์เนียร์ดิจิตอล [5-6] 

2.2.2 น ้ าหนักเมล็ด นับเมล็ดข้าวจ านวนทั้ งหมด 100 เมล็ด ท า 3 ซ ้ า และชั่งน ้ าหนักเมล็ดด้วยเคร่ืองชั่ง
ทศนิยม 4 ต าแหน่ง ค านวณหาค่าเฉล่ียน ้ าหนกั 100 เมลด็ [8] ประเมินความสมัพนัธ์ของน ้ าหนกั 100 เมลด็กบัเปอร์เซ็นต์
เมล็ดขุ่นและใส โดยน าเมล็ดขา้วเปลือกจ านวน 22 ตวัอยา่งเช้ือพนัธ์ุจากแปลงเกษตรกร ผ่านการกะเทาะและคดัแยก
ลกัษณะเมล็ดขุ่นและใสท่ีปรากฏในแต่ละตวัอยา่งเช้ือพนัธ์ุ นบัเมลด็ 100 เมลด็ และชัง่น ้ าหนกั จ านวน 3 ซ ้ า ทั้งเมลด็ขุ่น

Opaque

Translucent

A. Unpolished rice B. Polished rice
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และใส โดยค านวณหาเปอร์เซ็นตล์กัษณะท่ีพบและความสมัพนัธ์ระหวา่งเปอร์เซ็นตเ์มลด็ขุ่นและใสท่ีเกิดข้ึนในตวัอยา่ง
กบัน ้ าหนกั 100 เมลด็ต่อไป 

2.2 การประเมนิลกัษณะคุณภาพทางเคมขีองข้าวสังข์หยดเมลด็ขุ่นและใส 
2.2.1 ชนิดของขา้วสาร พิจารณาจากชนิดของแป้ง ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบหลกัของคาร์โบไฮเดรต  ตรวจสอบ

เมลด็พนัธ์ุโดยการผา่คร่ึงเมลด็แลว้น ามายอ้มดว้ยสารละลายโปแตสเซียมไอโอไดด ์+ ไอโอดีน (KI+I) เป็นเวลา 2-3 นาที 
ซ่ึงจะติดสีน ้ าเงินด าในส่วนท่ีเป็นคาร์โบไฮเดรต หลงัจากนั้นลา้งดว้ยน ้ ากลัน่ใหส้ะอาด ท้ิงใหแ้หง้แลว้สงัเกตผลท่ีเกิดข้ึน
ดว้ยตาเปล่าทีละเมลด็ จ านวน 100 เมลด็ของแต่ละตวัอยา่งทุกซ ้ า และบนัทึกผล [9] 

2.2.2 ปริมาณไขมนัวิเคราะห์ ดว้ยวิธีซอคเลต (Soxhlet) เป็นวิธีการสกดัโดยตรงดว้ยตวัท าลายอินทรียท่ี์ไม่มีขั้ว 
เวลาในการสกดัข้ึนอยูก่บัปริมาณไขมนัในตวัอยา่ง และอตัราการใหค้วามร้อน ใชเ้วลาในการสกดัประมาณ 8-16 ชัว่โมง 
จากนั้นก าจดัตวัท าละลายออกใหห้มด และชัง่หาปริมาณของไขมนัท่ีสกดัได ้[9] 

2.2.3 ปริมาณอมิโลส วิเคราะห์หาปริมาณอมิโลส โดยการวดัค่าสีท่ีเกิดจากการท าปฏิกิริยาระหวา่งแป้งขา้ว
และสารละลายไอโอดีน วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีช่วงคล่ืน 620 นาโนเมตร ค่าการดูดกลืนแสงท่ีต่างกนั บ่งบอกถึงระดบั
ปริมาณ อมิโลสในแป้งขา้ว และวเิคราะห์หาปริมาณอมิโลส [10] 

2.3 การศึกษาลักษณะโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารในข้าวสังข์หยดเมล็ดขุ่ นและใสภายใต้กล้องจุลทรรศน์
อเิลก็ตรอนแบบส่องกราด (Scanning Electron Microscopy; SEM) 

แยกเมล็ดขา้วสารแต่ละตัวอย่างออกเป็น 2 ลกัษณะ (เมล็ดขุ่นและเมล็ดใส) จ านวน 3 ซ ้ า แต่ละซ ้ าเตรียม
ตวัอยา่งส าหรับการสงัเกตดว้ย SEM จ านวน 2 ซ ้ าต่อตวัอยา่ง แบ่งคร่ึงตวัอยา่งเมลด็โดยใชใ้บมีดโกนช่วยกดเลก็นอ้ยแลว้
จึงหักคร่ึงด้วยมือ น าตวัอย่างท่ีหักแลว้วางบนสติกเกอร์ท่ีติดบนช้ินส่วนของอลูมิเนียม (Sputtering Device, Balzers 
Union Limited, Liechtenstein) และน าไปเคลือบด้วยทองค าในระบบสุญญากาศโดยใช้เคร่ืองเคลือบผิวแบบ sputter 
ก่อนท่ีจะดูดว้ยกลอ้ง SEM (XL20E SEM, Philips, Holland) ภายใตแ้รงดนัไฟฟ้าท่ี 20 kV ภายใตก้ าลงัขยายของกลอ้งท่ี 
50x และ 2,000x เพื่อศึกษาลกัษณะโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารในเมลด็และเมด็แป้ง [11] 
3. การวเิคราะห์ข้อมูล   

วเิคราะห์ขอ้มูลของลกัษณะคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป Statistix 8 (Statistix 8.0 
Software, Analytical Software, Tallahassee, FL, USA) ค านวณค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ความแปรปรวนของวา
เรียนซ์ เปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Least Significant Difference (LSD) หาความแปรปรวนของตวัอย่าง
ด้วยค่าสัมประสิทธ์ิความแปรปรวน (%  CV) และเปรียบเทียบความสัมพันธ์แต่ละลักษณะโดยหาค่าสัมประสิทธ์ิ
สหสมัพนัธ์ (r)  

 

ผลการวจัิย 
1. ลกัษณะคุณภาพทางกายภาพของข้าวสังข์หยดเมลด็ขุ่นและใส 

1.1 ขนาดเมล็ด ขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดวดัจากความกวา้ง ความยาว และความหนาของเมลด็ขา้วกลอ้ง มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 
1.79, 6.43 และ 1.57 มิลลิเมตร ตามล าดบั พบวา่ขา้วสังข์หยดเมล็ดขุ่นและใสมีความหนาของเมล็ดแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.01) โดยเมลด็ใสมีความหนาเฉล่ียเท่ากบั 1.59 มิลลิเมตร มากกวา่เมลด็ขุ่นและเมลด็เปรียบเทียบ 
ซ่ึงมีความหนาเฉล่ียเท่ากบั 1.55 และ 1.56 มิลลิเมตร ตามล าดบั ส่วนความกวา้งและความยาวของเมลด็ขา้วสงัขห์ยดไม่มี
ความแตกต่างกนัทั้งในเมลด็ขุ่น เมลด็ใส และเมลด็พนัธ์ุเปรียบเทียบ (ตารางท่ี 2) 

1.2 น ้าหนักเมล็ด ขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดมีน ้ าหนกั 100 เมลด็เฉล่ียเท่ากบั 1.46 กรัม พบวา่น ้ าหนกั 100 เมล็ดของเมล็ด
ขุ่น เมล็ดใส และเมลด็เปรียบเทียบมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.01) โดยเมลด็ใสมีน ้ าหนกั 100 เมล็ด
สูงสุด เท่ากบั 1.50 กรัม รองลงมาคือ เมล็ดเปรียบเทียบ เท่ากบั 1.49 กรัม และเมล็ดขุ่นหนกัน้อยท่ีสุดเท่ากบั 1.43 กรัม 
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(ตารางท่ี 2) นอกจากนั้นยงัพบวา่ตวัอยา่งเมล็ดพนัธ์ุท่ีเก็บจากแปลงเกษตรกรจ านวน 22 ตวัอยา่ง และผ่านการกะเทาะ
เมลด็แยกหาเปอร์เซ็นตเ์มล็ดขุ่นและใสไวแ้ลว้นั้น มีความสมัพนัธ์กบัน ้ าหนกั 100 เมลด็ ของขา้วกลอ้งท่ีแยกออกจากกนั
ในแต่ละตวัอยา่ง โดยเปอร์เซ็นตเ์มลด็ขุ่นมีความสมัพนัธ์ทางลบกบัน ้าหนกั 100 เมลด็ของขา้วกลอ้ง (r = -0.53, p < 0.05) 
ขณะท่ีเมล็ดใสมีความสัมพนัธ์ทางบวกกบัน ้ าหนกั 100 เมล็ดของขา้วกลอ้งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (r = 0.53, p < 0.05) 
ดงัแสดงในภาพท่ี 3 
 

ตารางที ่2 ลกัษณะคุณภาพทางกายภาพของขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดเมลด็ขุ่นเละใส 
ลกัษณะทางกายภาพของเมลด็ เมลด็ขุ่น เมลด็ใส เมลด็เปรียบเทยีบ1/ ค่าเฉลีย่ % CV F-test 
ความกวา้ง (มิลลิเมตร) 1.79 1.79 1.74 1.79 ± 0.04 8.22 ns 
ความยาว (มิลลิเมตร) 6.44 6.42 6.42 6.43 ± 0.08  7.22 ns 
ความหนา (มิลลิเมตร) 1.55 b 1.59 a 1.56 b 1.57 ±  0.02 8.09 ** 
น ้าหนกั 100 เมลด็ (กรัม) 1.43 b 1.50 a 1.49 ab 1.46 ± 6.00 2.39 ** 
หมายเหตุ:  1/ เมลด็เปรียบเทียบ คือ เมลด็พนัธ์ุ “ขา้วสงัขห์ยดเมืองพทัลุง” จากศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง จงัหวดัพทัลุง 
 a b ค่าเฉล่ียในแนวนอนท่ีตามดว้ยอกัษรท่ีเหมือนกนัไม่แตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบกบัค่าเฉล่ีย 
 โดยวธีิ  Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 % 
 ns = Non-significant difference, ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p > 0.05)   

   ** = มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ (p < 0.01) 
 

 
 

ภาพที ่3 ความสมัพนัธ์ระหวา่งน ้าหนกั 100 เมลด็ กบัเปอร์เซ็นตเ์มลด็ขุ่นและเมลด็ใส (โดยน ้ าหนกั)  
ของขา้วกลอ้งพนัธ์ุ สงัขห์ยดจ านวน 22 ตวัอยา่งเช้ือพนัธ์ุ 

 

2. ลกัษณะคุณภาพทางเคมขีองข้าวสังข์หยดเมลด็ขุ่นและใส 
2.1 ชนิดของข้าวสาร หลงัการยอ้มเมล็ดขา้วกลอ้งท่ีผ่านการขดัสีดว้ยสารละลายไอโอดีน พบวา่ติดสีน ้ าเงินด าทั้ง

เมลด็ขุ่นและเมลด็ใส แสดงใหเ้ห็นวา่ขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดทั้งลกัษณะเมลด็ขุ่นและใสเป็นขา้วเจา้ในทุกตวัอยา่ง (ตารางท่ี 3) 
2.2 ปริมาณไขมัน ขา้วพนัธ์ุสังข์หยดจากขา้วกลอ้งทุกตวัอยา่งมีปริมาณไขมนัไม่พบความแตกต่าง โดยปริมาณ

ไขมนัเฉล่ียเท่ากบั 5.44 ± 1.18 % แต่พบวา่แนวโนม้ปริมาณไขมนัในขา้วเมลด็ใส (5.50 ± 1.08 %) สูงกวา่เมลด็ขุ่น (5.38 ± 1.29 %)  
และเมลด็เปรียบเทียบ (5.12 ± 1.88 %) ดงันั้นความขุ่นใสของเมลด็ขา้วไม่มีผลต่อปริมาณไขมนัในเมลด็ขา้ว  

r = -0.53*

r = 0.53*

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

0 20 40 60 80 100 120

10
0 

se
ed

 w
ei

gh
t o

f p
ol

ish
ed

 ri
ce

 (g
)

% of endosperm appearance by weight

Opaque
Translucent

2.3 ปริมาณอมิโลส ขา้วพนัธ์ุสังข์หยดมีปริมาณอมิโลสเฉล่ียเท่ากับ 11.36 ± 0.93 % ไม่พบความแตกต่างของ
ปริมาณ อมิโลสในขา้วกลอ้งทุกตวัอยา่ง แต่พบว่าแนวโน้มปริมาณอมิโลสในขา้วเมล็ดขุ่น (11.40 ± 1.14 %) มากกว่า
เมลด็ใส (11.32 ± 0.71 %)  ซ่ึงทั้งสองลกัษณะมีปริมาณไขมนัสูงกวา่เมลด็เปรียบเทียบเท่ากบั 8.91 ± 1.09 %  
3. ลกัษณะโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารภายใต้กล้องจุลทรรศน์อเิลก็ตรอนแบบส่องกราด   

ลกัษณะโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารภายในขา้วพนัธ์ุสังข์หยดเมล็ดขา้วกลอ้งลกัษณะเมล็ดขุ่นและใส
สังเกตภายใตก้ลอ้ง SEM พบว่าโครงสร้างแป้งในเมล็ดใสเกาะตวักนัแน่นกว่าเมล็ดขุ่น ขนาดเม็ดแป้งของเมล็ดใส 
(3.09-10.04 µm) ใหญ่กวา่เมล็ดขุ่น (2.66-9.49 µm) และเมล็ดใสมีช่องวา่งภายในเซลลม์ากกวา่เมล็ดขุ่น (ภาพท่ี 4) เม่ือ
เปรียบเทียบลกัษณะเมล็ดขุ่นและใสของขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยด (SY) ท่ีเกิดข้ึนกบัขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 (SPR1) ท่ีมีลกัษณะ
ขา้วทอ้งไข่และปกติ พบวา่ลกัษณะเมลด็ขุ่นและใสท่ีเกิดข้ึนในขา้วสงัขห์ยดแตกต่างจากลกัษณะขา้วทอ้งไข่ท่ีเกิดข้ึนใน
ขา้วขาวพนัธ์ุ SPR1 ซ่ึงเป็นขา้วพนัธ์ุปรับปรุง โดยพบวา่ลกัษณะขา้วทอ้งไข่ในขา้วพนัธ์ุ SPR1 มีการเกาะตวักนัของเมล็ด
แป้งค่อนขา้งหลวม หลุดออกจากกนัไดง่้าย ขนาดเลก็ และมีช่องวา่งระหวา่งเมด็แป้งค่อนขา้งมาก ในขณะท่ีลกัษณะปกติ 
(ไม่เกิดขา้วทอ้งไข่) โครงสร้างของแป้งเกาะตวักนัค่อนขา้งแน่น และเม็ดแป้งมีขนาดใหญ่กวา่ ส่วนขา้วพนัธ์ุสังขห์ยด
เมลด็ขุ่นมีโครงสร้างของแป้งเกาะตวักนัแน่นกวา่ลกัษณะทอ้งไขใ่นพนัธ์ุ SPR1 แต่ขนาดของเมด็แป้งเลก็กวา่ขา้วปกติใน
พันธ์ุ SPR1 ส่วนเมล็ดใสในข้าวสังข์หยดเม็ดแป้งจะเกาะตัวค่อนข้างแน่นกว่าข้าวท่ีไม่ใช่ท้องไข่ในพันธ์ุ SPR1 
เรียงล าดบัการเกาะตวักนัของโครงสร้างของแป้งจากแน่นมากสุดไปหลวม คือ เมล็ดใส (SY) > เมล็ดขุ่น (SY) > ขา้วปกติ 
(SPR1) > ขา้วท้องไข่ (SPR1) และขนาดเม็ดแป้งจากใหญ่สุดไปน้อยสุด คือ ขา้วปกติ (SPR1) >  เมล็ดใส (SY) > เมล็ดขุ่น 
(SY) > ขา้วทอ้งไข ่(SPR1) ดงัภาพท่ี 5 

 

 
 

ภาพที ่4  โครงสร้างของส่วนสะสมอาหารในขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดเมลด็ขุ่น (A; O1-O8) และเมลด็ใส (B; T1-T8)  
จ านวน 4 ตวัอยา่ง SY01 (O1, O2, T1, T2), SY02 (O3, O4, T3, T4), SY03 (O5, O6, T5, T6) และ SY04 (O7, O8, T7, T8) 
สงัเกตภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์อิเลก็ตรอนแบบส่องกราด (SEM) ท่ีก าลงัขยาย 50x (O1, O3, O5, O7, T1, T3, T5, T7)  

และ 2,000x (O2, O4, O6, O8, T2, T4, T6, T8) 
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2.3 ปริมาณอมิโลส ขา้วพนัธ์ุสังข์หยดมีปริมาณอมิโลสเฉล่ียเท่ากับ 11.36 ± 0.93 % ไม่พบความแตกต่างของ
ปริมาณ อมิโลสในขา้วกลอ้งทุกตวัอยา่ง แต่พบว่าแนวโน้มปริมาณอมิโลสในขา้วเมล็ดขุ่น (11.40 ± 1.14 %) มากกว่า
เมลด็ใส (11.32 ± 0.71 %)  ซ่ึงทั้งสองลกัษณะมีปริมาณไขมนัสูงกวา่เมลด็เปรียบเทียบเท่ากบั 8.91 ± 1.09 %  
3. ลกัษณะโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารภายใต้กล้องจุลทรรศน์อเิลก็ตรอนแบบส่องกราด   

ลกัษณะโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารภายในขา้วพนัธ์ุสังข์หยดเมล็ดขา้วกลอ้งลกัษณะเมล็ดขุ่นและใส
สังเกตภายใตก้ลอ้ง SEM พบว่าโครงสร้างแป้งในเมล็ดใสเกาะตวักนัแน่นกว่าเมล็ดขุ่น ขนาดเม็ดแป้งของเมล็ดใส 
(3.09-10.04 µm) ใหญ่กวา่เมล็ดขุ่น (2.66-9.49 µm) และเมล็ดใสมีช่องวา่งภายในเซลลม์ากกวา่เมล็ดขุ่น (ภาพท่ี 4) เม่ือ
เปรียบเทียบลกัษณะเมล็ดขุ่นและใสของขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยด (SY) ท่ีเกิดข้ึนกบัขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 (SPR1) ท่ีมีลกัษณะ
ขา้วทอ้งไข่และปกติ พบวา่ลกัษณะเมลด็ขุ่นและใสท่ีเกิดข้ึนในขา้วสงัขห์ยดแตกต่างจากลกัษณะขา้วทอ้งไข่ท่ีเกิดข้ึนใน
ขา้วขาวพนัธ์ุ SPR1 ซ่ึงเป็นขา้วพนัธ์ุปรับปรุง โดยพบวา่ลกัษณะขา้วทอ้งไข่ในขา้วพนัธ์ุ SPR1 มีการเกาะตวักนัของเมล็ด
แป้งค่อนขา้งหลวม หลุดออกจากกนัไดง่้าย ขนาดเลก็ และมีช่องวา่งระหวา่งเมด็แป้งค่อนขา้งมาก ในขณะท่ีลกัษณะปกติ 
(ไม่เกิดขา้วทอ้งไข่) โครงสร้างของแป้งเกาะตวักนัค่อนขา้งแน่น และเม็ดแป้งมีขนาดใหญ่กวา่ ส่วนขา้วพนัธ์ุสังขห์ยด
เมลด็ขุ่นมีโครงสร้างของแป้งเกาะตวักนัแน่นกวา่ลกัษณะทอ้งไขใ่นพนัธ์ุ SPR1 แต่ขนาดของเมด็แป้งเลก็กวา่ขา้วปกติใน
พันธ์ุ SPR1 ส่วนเมล็ดใสในข้าวสังข์หยดเม็ดแป้งจะเกาะตัวค่อนข้างแน่นกว่าข้าวท่ีไม่ใช่ท้องไข่ในพันธ์ุ SPR1 
เรียงล าดบัการเกาะตวักนัของโครงสร้างของแป้งจากแน่นมากสุดไปหลวม คือ เมล็ดใส (SY) > เมล็ดขุ่น (SY) > ขา้วปกติ 
(SPR1) > ขา้วท้องไข่ (SPR1) และขนาดเม็ดแป้งจากใหญ่สุดไปน้อยสุด คือ ขา้วปกติ (SPR1) >  เมล็ดใส (SY) > เมล็ดขุ่น 
(SY) > ขา้วทอ้งไข ่(SPR1) ดงัภาพท่ี 5 

 

 
 

ภาพที ่4  โครงสร้างของส่วนสะสมอาหารในขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดเมลด็ขุ่น (A; O1-O8) และเมลด็ใส (B; T1-T8)  
จ านวน 4 ตวัอยา่ง SY01 (O1, O2, T1, T2), SY02 (O3, O4, T3, T4), SY03 (O5, O6, T5, T6) และ SY04 (O7, O8, T7, T8) 
สงัเกตภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์อิเลก็ตรอนแบบส่องกราด (SEM) ท่ีก าลงัขยาย 50x (O1, O3, O5, O7, T1, T3, T5, T7)  

และ 2,000x (O2, O4, O6, O8, T2, T4, T6, T8) 
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ภาพที ่5 โครงสร้างของส่วนสะสมอาหารในขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดเมลด็ใส (A) และเมลด็ขุน่ (B) ของตวัอยา่ง SY04 
เปรียบเทียบกบัเมลด็ขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 ลกัษณะปกติ (ไม่เกิดทอ้งไข)่ (C) และขา้วทอ้งไข่ (D) สงัเกตภายใต้

จุลทรรศน์อิเลก็ตรอนแบบส่องกราด (SEM) ท่ีก าลงัขยาย 2,000x 
 

การอภิปรายผล 
1. ลกัษณะคุณภาพทางกายภาพของข้าวสังข์หยดเมลด็ขุ่นและใส 
 ขา้วสังข์หยดเมล็ดใสมีความหนาและน ้ าหนัก 100 เมล็ด มากกวา่เมล็ดขุ่น บ่งบอกถึงเมล็ดลกัษณะใสมีการ
เจริญเติบโตและพฒันาของเมล็ดดีและสุกแก่เต็มท่ี [11] ก่อนหน้าน้ีพบวา่ความแปรปรวนของสัดส่วนเมล็ดขุ่นและใส
จากแปลงเกษตรกรในกองเมล็ดพนัธ์ุเดียวกนั เกิดจากการควบคุมของยีนส์ท่ีเป็น heterozygous mutant (เมล็ดขุ่น) จะ
ถ่ายทอดลกัษณะเมล็ดขุ่นท่ีไม่เป็นหมนั ตามหลกัการของเมน ในเมลด็รุ่นแรก และปริมาณลกัษณะดอ้ยจะเพ่ิมข้ึนในรุ่น
ถดัไป [12] สังเกตไดจ้ากความแปรปรวนของสัดส่วนเมล็ดขุ่นและใสของตวัอย่างขา้ว [8] เน่ืองจากเกษตรกรใชเ้มล็ดพนัธ์ุ
บริสุทธ์ิจากศูนยว์จิยัขา้วปลูกในฤดูแรก และเก็บเมลด็ไวท้ าพนัธ์ุในรุ่นต่อไป จึงเป็นเหตุใหจ้ านวนเมลด็ใสเพ่ิมข้ึน ดงันั้น
เพ่ือรักษาลกัษณะขุ่นของเมล็ดขา้วพนัธ์ุสังข์หยดให้ตรงตามพนัธุกรรมเดิม เกษตรกรควรเก็บเมล็ดขา้วสังขห์ยดไวท้ า
พนัธ์ุไม่ควรเกิน 2 ฤดูปลูก นอกจากน้ีลกัษณะขุ่นและใสสามารถเกิดจากอิทธิพลของสภาพแวดลอ้ม เช่น อุณหภูมิสูง
เกินไป ขาดน ้ า ท าให้ลดประสิทธิภาพกระบวนการสังเคราะห์ การเคล่ือนยา้ย และการสะสมอาหารไปยงัเมล็ด [11-12] 
ส่งผลต่อราคาการซ้ือขายทั้งในรูปขา้วเปลือก ขา้วกลอ้ง และขา้วสารทุกห่วงโซ่ของระบบการคา้ขา้วท่ีใชน้ ้ าหนกัเมล็ด
เป็นดชันีในการก าหนดราคา จากการศึกษาแสดงให้เห็นวา่การเกิดลกัษณะเมล็ดขุ่นจ านวนมาก ๆ ท าให้น ้ าหนักเมล็ด
ของผลผลิตท่ีไดจ้ริงลดลง เกิดการสูญเสียเม็ดเงินเป็นจ านวนมากในพ้ืนท่ีการผลิตขา้วขนาดใหญ่ ขอ้มูลคุณภาพทาง
กายภาพจึงมีประโยชน์ต่อการคดัเลือกและปรับปรุงพนัธ์ุขา้ว และหาแนวทางการส่งเสริมการผลิตเมลด็พนัธ์ุท่ีมีคุณภาพ 
2. ลกัษณะคุณภาพทางเคมขีองข้าวสังข์หยดเมลด็ขุ่นและใส 
   การทดสอบดว้ยสารละลายไอโอดีนยืนยนัวา่ขา้วสังขห์ยดเมล็ดขุ่นเป็นขา้วเจา้เหมือนกบัเมล็ดใส แต่แตกต่าง
จากลกัษณะขุ่นในขา้วเหนียว สอดคลอ้งกบัการศึกษาก่อนหนา้น้ีไดท้ าการยอ้มเมลด็ดว้ยสารละลายไอโอดีนเพื่อจ าแนก
ชนิดขา้วเหนียวและขา้วเจา้ พบว่าเมล็ดยอ้มติดสีน ้ าเงินด าทั้งเมล็ดขุ่นและใส แต่เมล็ดขุ่นติดสีน ้ าเงินด าสม ่าเสมอกว่า
เมล็ดใส [8] เมล็ดขุ่นในขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดอาจเกิดจากหลายสาเหตุในช่วงหลงัการผสมเกสร การสร้างเมล็ด การสะสม
น ้ าหนกัแห้ง และการเก็บเก่ียว ซ่ึงเป็นลกัษณะความผิดปกติท่ีคลา้ยกบัลกัษณะการเกิดขา้วทอ้งไข่ [13] ผลการศึกษาก่อน
หนา้น้ีบ่งช้ีวา่อุณหภูมิท่ีสูงเกินไปส่งผลใหติ้ดเมลด็นอ้ย อาจเก่ียวกบัการพฒันาโครงสร้างและการเรียงตวัของเม็ดแป้งท่ี
ต่างกนั ส่งผลใหล้ดกิจกรรมของเอน็ไซมใ์นการสงัเคราะห์อมิโลสและการสร้างชั้นของเมด็แป้ง เกิดสดัส่วนของลกัษณะ

A. Translucent seed B. Opaque seed

C. Non-chalky seed D. Chalky seed

เมล็ดขุ่นและใสต่างกนั [13-14] ปริมาณไขมนัและอมิโลสในขา้วสังข์หยดเมล็ดขุ่นและใสไม่แตกต่างกนั ซ่ึงมีปริมาณ
ไขมนัเฉล่ียเท่ากบั 5.44 %  และปริมาณอมิโลสเฉล่ียเท่ากบั 11.36 % จดัอยูใ่นกลุ่มขา้วปริมาณไขมนันอ้ย และอมิโลสต ่า 
เน่ืองจากปริมาณอมิโลสเป็นสาเหตุท าให้ขา้วสุกมีความเหนียวลดลงและความนุ่มลดลง [8] มีรายงานว่าเมล็ดขุ่น
เก่ียวขอ้งกบัปริมาณอมิโลส [15] เมล็ดขุ่นมีปริมาณอมิโลส น้อยกว่าเมล็ดใส และเมล็ดขุ่นประกอบไปดว้ยสายของ     
อมิโลเปกตินในเม็ดแป้งจ านวนมาก ซ่ึงเป็นลกัษณะเมล็ดขุ่นตามธรรมชาติและมีปริมาณอมิโลสต ่า [16] ดงันั้นขา้วพนัธ์ุ
สังข์หยดจึงจดัเป็นขา้วท่ีมีปริมาณอมิโลสต ่า เม่ือหุงจะได้ขา้วสุกท่ีมีลกัษณะเหนียวและนุ่ม ควรมีการศึกษาลกัษณะ
คุณภาพทางเคมี และทางโภชนาการอ่ืน ๆ เพ่ิมเติมท่ีน่าส่งผลใหคุ้ณภาพการหุงตม้ของขา้วเมลด็ขุ่นและใสมีแตกต่างกนั 
3. ลกัษณะโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารภายใต้กล้องจุลทรรศน์อเิลก็ตรอนแบบส่องกราด  

โครงสร้างของส่วนสะสมอาหารในขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดเมล็ดใสมีเม็ดแป้งเกาะตวักนัแน่นกวา่เมล็ดขุ่น บ่งบอก
ถึงเมลด็ใสมีการเจริญเติบโตและพฒันาของเมลด็ดีและสุกแก่เตม็ท่ี การเรียงตวักนัของเมด็แป้งติดกนัแน่น ส่วนเมลด็ขุ่น
จะเกาะตวักนัแบบหลวม ๆ เน่ืองจากการสงัเคราะห์และสร้างเมด็แป้งยงัไม่สมบูรณ์ ส่งผลใหเ้กิดช่องวา่งระหวา่งเมด็แป้ง
มากข้ึนท าใหมี้น ้ าหนกัเมลด็นอ้ย [14] แสดงใหเ้ห็นวา่เมลด็ใสเกิดการสงัเคราะห์แป้งไดดี้กวา่เมลด็ใส ขนาดของเมด็แป้ง
ในเมล็ดใสจึงใหญ่ เม็ดแป้งเกาะตวักนัแน่น และมีช่องว่างภายในเซลล์มากกวา่เมล็ดขุ่น ส่งผลให้เกิดการส่องผ่านของ
แสงไดง่้ายจึงมองเห็นเป็นลกัษณะเมล็ดใส แต่เมล็ดขุ่นมีขนาดแป้งเล็ก ลกัษณะปรากฏท่ีมองเห็นจึงเป็นเมล็ดขุ่น แต่
แตกต่างจากเมลด็ขุ่นท่ีเกิดจากลกัษณะขา้วทอ้งไข่ในตวัอยา่งเปรียบเทียบพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 โดยเมล็ดขุ่น (ขา้วทอ้งไข่) 
และเมลด็(ขา้วขาวปกติไม่เกิดทอ้งไข่) การสงัเกตภายใตก้ลอ้ง SEM ช่วยใหม้องเห็นโครงสร้างและลกัษณะของเม็ดแป้ง
ระหวา่งเมลด็ขุ่นของขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดวา่มีลกัษณะท่ีแตกต่างจากเมล็ดขุ่นขา้วทอ้งไข่พนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 อยา่งชดัเจน แม้
ลกัษณะเมลด็ขุ่นของขา้วสังขห์ยดจะเหมือนกบัลกัษณะขุ่นในขา้วเหนียว แต่แป้งท่ีสะสมในเมลด็กลบัมีโครงสร้างเป็น
ขา้วเจา้ [15] ดงันั้นส่ิงท่ีคน้พบใหม่เก่ียวกบัขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดลกัษณะเมล็ดขุ่นและใส คือ เมล็ดขุ่นมีผลต่อการสูญเสีย
น ้ าหนักเมล็ด ปริมาณอมิโลสต ่า และคุณภาพเมล็ดพนัธ์ุของขา้วสังข์หยดลดลง [16] ขอ้มูลน้ีจึงมีประโยชน์ต่อการหา
แนวทางยกระดบัทั้งปริมาณและคุณภาพขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดให้มีราคาเพ่ิมสูงข้ึนในพ้ืนท่ีภาคใต ้
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น ้ าหนักผลผลิตลดลง ส่วนลกัษณะคุณภาพทางเคมีเมล็ดขุ่นและใสเป็นขา้วเจ้าทั้ งสองลกัษณะและมีปริมาณไขมัน
และอมิโลสไม่แตกต่างกนั แต่มีโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารในเมล็ดแตกต่างกนัโดยเมล็ดขุ่นมีขนาดเมด็แป้งใหญ่
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เมล็ดขุ่นและใสต่างกนั [13-14] ปริมาณไขมนัและอมิโลสในขา้วสังข์หยดเมล็ดขุ่นและใสไม่แตกต่างกนั ซ่ึงมีปริมาณ
ไขมนัเฉล่ียเท่ากบั 5.44 %  และปริมาณอมิโลสเฉล่ียเท่ากบั 11.36 % จดัอยูใ่นกลุ่มขา้วปริมาณไขมนันอ้ย และอมิโลสต ่า 
เน่ืองจากปริมาณอมิโลสเป็นสาเหตุท าให้ขา้วสุกมีความเหนียวลดลงและความนุ่มลดลง [8] มีรายงานว่าเมล็ดขุ่น
เก่ียวขอ้งกบัปริมาณอมิโลส [15] เมล็ดขุ่นมีปริมาณอมิโลส น้อยกว่าเมล็ดใส และเมล็ดขุ่นประกอบไปดว้ยสายของ     
อมิโลเปกตินในเม็ดแป้งจ านวนมาก ซ่ึงเป็นลกัษณะเมล็ดขุ่นตามธรรมชาติและมีปริมาณอมิโลสต ่า [16] ดงันั้นขา้วพนัธ์ุ
สังข์หยดจึงจดัเป็นขา้วท่ีมีปริมาณอมิโลสต ่า เม่ือหุงจะได้ขา้วสุกท่ีมีลกัษณะเหนียวและนุ่ม ควรมีการศึกษาลกัษณะ
คุณภาพทางเคมี และทางโภชนาการอ่ืน ๆ เพ่ิมเติมท่ีน่าส่งผลใหคุ้ณภาพการหุงตม้ของขา้วเมลด็ขุ่นและใสมีแตกต่างกนั 
3. ลกัษณะโครงสร้างของส่วนสะสมอาหารภายใต้กล้องจุลทรรศน์อเิลก็ตรอนแบบส่องกราด  

โครงสร้างของส่วนสะสมอาหารในขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดเมล็ดใสมีเม็ดแป้งเกาะตวักนัแน่นกวา่เมล็ดขุ่น บ่งบอก
ถึงเมลด็ใสมีการเจริญเติบโตและพฒันาของเมลด็ดีและสุกแก่เตม็ท่ี การเรียงตวักนัของเมด็แป้งติดกนัแน่น ส่วนเมลด็ขุ่น
จะเกาะตวักนัแบบหลวม ๆ เน่ืองจากการสงัเคราะห์และสร้างเมด็แป้งยงัไม่สมบูรณ์ ส่งผลใหเ้กิดช่องวา่งระหวา่งเมด็แป้ง
มากข้ึนท าใหมี้น ้ าหนกัเมลด็นอ้ย [14] แสดงใหเ้ห็นวา่เมลด็ใสเกิดการสงัเคราะห์แป้งไดดี้กวา่เมลด็ใส ขนาดของเมด็แป้ง
ในเมล็ดใสจึงใหญ่ เม็ดแป้งเกาะตวักนัแน่น และมีช่องว่างภายในเซลล์มากกวา่เมล็ดขุ่น ส่งผลให้เกิดการส่องผ่านของ
แสงไดง่้ายจึงมองเห็นเป็นลกัษณะเมล็ดใส แต่เมล็ดขุ่นมีขนาดแป้งเล็ก ลกัษณะปรากฏท่ีมองเห็นจึงเป็นเมล็ดขุ่น แต่
แตกต่างจากเมลด็ขุ่นท่ีเกิดจากลกัษณะขา้วทอ้งไข่ในตวัอยา่งเปรียบเทียบพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 โดยเมล็ดขุ่น (ขา้วทอ้งไข่) 
และเมลด็(ขา้วขาวปกติไม่เกิดทอ้งไข่) การสงัเกตภายใตก้ลอ้ง SEM ช่วยใหม้องเห็นโครงสร้างและลกัษณะของเม็ดแป้ง
ระหวา่งเมลด็ขุ่นของขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดวา่มีลกัษณะท่ีแตกต่างจากเมล็ดขุ่นขา้วทอ้งไข่พนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 อยา่งชดัเจน แม้
ลกัษณะเมลด็ขุ่นของขา้วสังขห์ยดจะเหมือนกบัลกัษณะขุ่นในขา้วเหนียว แต่แป้งท่ีสะสมในเมลด็กลบัมีโครงสร้างเป็น
ขา้วเจา้ [15] ดงันั้นส่ิงท่ีคน้พบใหม่เก่ียวกบัขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดลกัษณะเมล็ดขุ่นและใส คือ เมล็ดขุ่นมีผลต่อการสูญเสีย
น ้ าหนักเมล็ด ปริมาณอมิโลสต ่า และคุณภาพเมล็ดพนัธ์ุของขา้วสังข์หยดลดลง [16] ขอ้มูลน้ีจึงมีประโยชน์ต่อการหา
แนวทางยกระดบัทั้งปริมาณและคุณภาพขา้วพนัธ์ุสงัขห์ยดให้มีราคาเพ่ิมสูงข้ึนในพ้ืนท่ีภาคใต ้
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บทคัดย่อ 

วตัถุประสงคข์องการวจิยัเพื่อศึกษาการใชส้าหร่ายพวงองุ่น Caulerpa lentillifera และสาหร่ายผมนาง Gracilaria 
fisheri  ลดปริมาณแอมโมเนียรวมในน ้ าเล้ียงปลาการ์ตูนส้มขาว Amphiprion ocellaris  เป็นระยะเวลา 14 วนั ในระบบปิด
ไม่มีการเปล่ียนถ่ายน ้ าโดยท าการศึกษากบัปลา 2 ขนาดคือ  ปลาขนาดเล็ก (2.0 cm) และขนาดใหญ่ (3.5 cm) ผลการศึกษา
พบวา่ C. lentillifera สามารถลดปริมาณแอมโมเนียรวมไดถึ้ง 6 เท่า เม่ือเทียบกบัชุดควบคุมท่ีไม่มีสาหร่าย ทั้งในชุดการ
ทดลองปลาขนาดเล็ก และขนาดใหญ่  ส่วน G. fisheri  สามารถลดปริมาณแอมโมเนียรวมไดป้ระมาณ 6 เท่า ในปลาขนาดใหญ่ 
อยา่งไรก็ตามปริมาณแอมโมเนียรวมในน ้ าเล้ียงปลาขนาดเล็กทุกชุดการทดลองไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p > 0.05) อตัรารอดของปลาขนาดใหญ่ท่ีเล้ียงร่วมกับสาหร่ายทั้ งสองชนิดทุกชุดการทดลอง เท่ากับ 100 % ส่วนชุด
ควบคุมท่ีไม่มีสาหร่ายปลาตายทั้งหมดเม่ือส้ินสุดการทดลอง และอตัรารอดของปลาการ์ตูนขนาดเล็ก เท่ากบั 66.67 %  
33.33 % และ 0 % ในการเล้ียงร่วมกบั C. lentillifera  G. fisheri และชุดควบคุมท่ีไม่มีสาหร่าย ตามล าดบั แสดงให้เห็นว่า 
สาหร่ายทั้งสองชนิดน้ีมีความสามารถในการลดปริมาณแอมโมเนียรวมเม่ือเล้ียงร่วมกบัปลาการ์ตูนส้มขาว A. ocellaris ใน
ระบบปิดท่ีไม่มีการถ่ายน ้ า  
 

ค าส าคญั: แอมโมเนียรวม สาหร่ายพวงองุ่น สาหร่ายผมนาง ปลาการ์ตูนสม้ขาว 
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