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หนังสือ “ประมวลความรู เบื้องตนเร่ืองขาว” นี้ 
เขียนข้ึนเพ่ือนักเรียนและนักศึกษา เกษตรกร และคนไทย
ทั่วไป ผูที่สนใจอยากรูเรื่องราวเกี่ยวกับขาวที่รับประทาน
อยูทุกเมื่อเชื่อวัน และหวังวายังอาจเปนประโยชนในการ
ใหความรูพื้นฐานแกนักศึกษาและนักวิชาการในสาขาอ่ืนๆ 
ที่เกี่ยวของกับขาว ในดานวิทยาศาสตรสุขภาพ การตลาด 
การอุตสาหกรรม ฯลฯ โดยมีรายละเอียดแบงออกเปน 
3 ตอน

ตอนท่ีหน่ึงวาดวยการจําแนกขาวตามรสนิยมของ
ผูบริโภค เริ่มดวยขาวไทย ที่คนไทยสวนใหญมีความคุนเคย
เฉพาะในบางสวน (บทท่ี 1) ตามดวยเร่ืองราวของขาวของ
ชนชาติอื่นๆ (บทที่ 2) และราคาขาวที่เปนเงื่อนไขสําคัญ
ในการจําแนกขาวในตลาดขาวเปลือกและตลาดขาวสาร 
(บทที่ 3)

ตอนที่สองวาดวยนิเวศนเกษตรของขาว ที่ครอบคลุม
เงื่อนไขทางภูมิศาสตร และสภาพแวดลอม ที่กําหนด
การเจริญเติบโตและการใหผลผลิตของตนขาว (บทที่ 4) 
เงื่อนไขทางเศรษฐกิจ-สังคม และเทคโนโลยีการทํานา 
(บทที่ 5) และนิเวศนเกษตรที่มีลักษณะเฉพาะของขาวไทย 
(บทที่ 6)
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ตอนที่สามวาดวยพันธุขาว ซึ่งเปนรากฐานสําคัญของ
การผลิตและวัฒนธรรมการบริโภคขาว เริ่มดวยกระบวนการ
พฒันาพันธุและปรับปรงุพนัธุขาว (บทที ่7) เรือ่งราวของพนัธุ
ขาวไทย (บทที่ 8) และขาววัชพืช ที่รุกระบาดลงนา ภายใต
เงื่อนไขการทํานาสมัยใหม (บทที่ 9)

วิชาการเก่ียวกับขาวเปนสาขาวิชาท่ีแตกออกเปน
หลายแขนง มีความรูลึกซึ้งในแตละแขนงวิชา นักศึกษา 
นักวิชาการ และผูที่สนใจ ผูที่ตองการศึกษารายละเอียด
ในแตละเรือ่ง สามารถโยงลึกไปถงึตนตอของความรูในเอกสาร
วิชาการนานาชาติ สามารถอานเพิ่มเติมได ที่มีการอางอิง 
พรอมดวยศพัทภาษาอังกฤษ ในหนงัสือ “วทิยาการขาวไทย” 
โดย เบญจวรรณ ฤกษเกษม 2561 ตีพิมพโดยสํานักพิมพ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม

เบญจวรรณ ฤกษเกษม
เชียงใหม

2563
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ตอนที่หนึ่ง ชนิดขาวตามรสนิยมของผูบริโภค
บทที่ 1 ขาวไทย 3
บทที่ 2 รสนิยมขาวนานาชาติ 20
บทที่ 3 ราคาขาว 28

ตอนที่สอง นิเวศนเกษตรของขาว
บทที่ 4 เงื่อนไขทางภูมิศาสตรและสภาพแวดลอม 36
 ทางกายภาพ
บทที่ 5 เงื่อนไขทางเศรษฐกิจ-สังคม  44
 และเทคโนโลยีการทํานา
บทที่ 6 นิเวศนเกษตร ขาวไทย 50

ตอนที่สาม พันธุขาว
บทที่ 7 การปรับปรุงพันธุขาว 61
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1ตอนที่
ชนิดข�าวตามรสนิยม

ของผู�บริโภค

ขาวเปนอาหารหลักของประชากรสวนใหญในทวีปเอเชีย ความตองการขาว
ในพ้ืนที่อื่นๆ ของโลกยังไดเพิ่มขึ้นอยางตอเน่ือง (ดังปรากฏในสถิติ FAO 2020a) 
ขาวทีเ่รารบัประทานเปนเมลด็ของพชืตระกลูหญา มชีื่อสกลุในทางพฤกษศาสตรวา 
Oryza sativa สวนที่กินไดถูกหุมหออยูภายในเปลือก เรียกวาขาวเปลือก (paddy) 
เม่ือกะเทาะเอาเปลือกออก ไดเปนขาวกลอง (brown rice) ประกอบดวย เมล็ด
ภายในเยื่อหุมเมล็ด (pericarp) มีตนออน (embryo) เรียกวา จมูกขาว ติดอยู
ที่ตรงฐาน (ภาพที่ 1ก) สวนของเปลือก เรียกวาแกลบ (husk) เมื่อผานการขัดสี
ไดเปนขาวสาร (white rice) สวนเยื่อหุมเมล็ด จมูกขาว และเซลลสะสมอาหาร 
(aleurone layer) บางสวนที่ถูกขัดออกไป รวมกันเปนรํา (bran) 
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ขาวเปนแหลงพลังงานอาหารท่ีสําคัญ ซึ่งมิใชเปนเพียงเมล็ดแปงพื้นๆ 
รสนิยมที่แตกตางของผูบริโภคขาวตางกลุมตางวัฒนธรรม สงผลใหมีความแตกตาง
หลากหลายในคุณภาพของเมล็ดขาว ตอนท่ีหนึ่งของหนังสือนี้จะไดบรรยาย
ถงึคณุภาพขาว ท  ีก่าํหนดโดย ความตองการของผูบรโิภค เริม่ดวย ขาวไทย ในบทที ่1 
รสนิยมขาวนานาชาติ ในบทที ่2 และ ราคาขาว ในบทที ่3 ทีก่ลาวถงึการจําแนกขาว
ตามเงื่อนไขทางคุณภาพและราคา

ข�าวเปลือก

เปลือก

ข�าวสาร

เยื่อหุ�มเมล็ด

จมูก

 ภาพที่ 1ก เมล็ดขาวเปลือก (ซาย) เมล็ดขาวสาร (กลาง) 
  และภาพจําลองแสดงสวนตางๆ ของเมล็ด (ขวา)
  ที่มา: ภาพโดย ผูเขียน

ข�าวสาร
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1. อะไมโลส (amylose) พื้นฐานทางเคมี ที่กําหนดคุณภาพการหุงตม
2. ลักษณะทางสัณฐานที่กําหนดคุณภาพขาว
3. ขาวเจา
4. ขาวเหนียว
5. ขาวคุณภาพพิเศษ
 5.1 ขาวกลอง
 5.2 ขาวสี (pigmented rice)
 5.3 ขาวเหนียวเขี้ยวงู ขาวญี่ปุน ขาวอินทรีย
6. แกลบ และรําขาว

“ลกัษณะแหงเขาสยามคอืเมล็ดยาวเรยีว เขาอยางดีทีส่ดุมักจะใสมากบาง

นอยบาง อยางที่เลวลงมามักจะมีจุดขาวดานท่ีทองเมล็ด เขาพมาเมล็ด

อวนสั้นแลขาวดานท้ังเมล็ด เขาญวนเมล็ดไมใหญแลขาวเหมือนเขาพมา 

แตไมใสเหมือนเขาสยาม”1

การจําแนกขาวตามคุณภาพเมล็ด เปนสวนสําคัญของการผลิตและบริโภค
ขาวไทยมานานแลว ผูบรโิภคขาวทีเ่ปนคนไทยคงไมมใีครไมรูจกัการจาํแนกขาวตาม
คุณภาพเมล็ดออกเปน ขาวเจา (non-glutinous rice) และขาวเหนียว (glutinous 

1 สุวพันธุ สนิทวงศ ณ อยุธยา. 2470. The rice of Siam. หนังสืองานพระราชทานเพลิงศพ 
พ.ต. ม.ร.ว. สุวพันธุ สนิทวงศ พ.ศ. 2471. ตีพิมพใหมในศิลปวัฒนธรรม (ฉบับพิเศษ 2531): 
1-26.

ข�าวไทยข�าวไทย
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rice; sticky rice) ซึ่งแตกตางกันตามลักษณะทางเคมีของเม็ดแปงในเน้ือขาว 
(endosperm) นอกจากนี้คุณภาพของขาวแตละชนิดยังถูกจําแนกออกไปอีก
ตามลักษณะทางสัณฐานของเมล็ด และลักษณะทางคุณภาพอื่นๆ

1. อะไมโลส (amylose) พื้นฐานทางเคมี ที่กําหนดคุณภาพการหุงต�ม
 ของข�าว

แปง (starch) ที่เปนเน้ือขาวเปนสารประกอบคารโบไฮเดรตที่มีโครงสราง
เปนโพลเีมอร (polymer) ของน้ําตาลกลโูคส แปงในพชืทัว่ไปประกอบดวยโพลเีมอร 
2 แบบ ไดแก อะไมโลเพกติน (amylopectin) เปนสวนใหญ และอะไมโลส 
(amylose) เปนสวนนอย อะไมโลสมีการเ รียงตัวของโมเลกุลนํ้าตาลเปนเสนยาว
ที่อาจจะมวนเปนเกลียว แตกตางไปจากอะไมโลเพกตินท่ีมีโมเลกุลน้ําตาลโยงกัน
แบบแตกแขนงออกเปนกิ่งกานสาขา

ขาวเหนียว มีอะไมโลสนอยมากถึงไมมีเลย แปงแทบทั้งหมดเปนอะไมโล
เพกตนิ เมือ่สกุจะเหนยีวหนดืเปนกาว ซึง่เปนทีม่าของช่ือ sticky rice หรอื glutinous 
rice ดวย glu ทีม่าจาก glue (กาว) ไมใชโปรตีน gluten แบบในขาวสาลี ขาวเหนียว
ตามมาตรฐานทัว่ไปมอีะไมโลสไมเกนิ 2% แตขาวเหนยีวพนัธุพืน้เมอืงในประเทศลาว
ที่บริโภคขาวเหนียวเปนอาหารหลัก อาจมีอะไมโลสสูงเกือบ 10%

ขาวเจา มีแปงแบบอะไมโลส 10-36% ที่เหลือเปนอะไมโลเพกติน โดยมี
ปรมิาณอะไมโลสเปนตวักาํหนดคณุภาพขาวสกุ ในขาวไทยแบงอยางคราวๆ ออกเปน

• ขาวอะไมโลสตํ่า (10-19%) หุงสุกเปนขาวนุม
• ขาวอะไมโลสปานกลาง (20-25%) หุงสุกเปนขาวรวนแตไมถึงกับแข็ง
• ขาวอะไมโลสสูง (26-35%) หุงสุกเปนขาวรวนแข็ง2

ขาวเจาและขาวเหนียวในขณะที่ยังเปนขาวสาร โดยท่ัวไปแยกออกจากกัน
ไดตามลักษณะความโปรงแสงของเมล็ดขาวสาร โดยขาวสารเจาจะมีเมล็ดใส

2 กรมการขาว. 2563ก. องคความรูเร่ืองขาว คณุภาพขาว. http://www.ricethailand.go.th/
rkb3/Postharvest.htm.
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แบบโปรงแสง ในขณะที่ขาวสารเหนียวมีเมล็ดสีขาวขุนทึบแสง แตขาวเหนียว
ที่สุกแกใหมๆ ยังอาจมีเมล็ดขาวสารที่โปรงแสงอยูบาง นอกจากนี้ขาวเจาบางพันธุ
ยังมีขาวสารที่มีลักษณะเมล็ดทึบแสงดวย ตัวอยางเชน ขาวสังขหยด จากภาคใต 
(นันทิยา และคณะ, 2559)3 การจําแนกขาวเจาขาวเหนียวอยางแมนยําในขณะที่ยัง
เปนขาวเปลือกหรือขาวสาร ทําไดโดยการยอมสีดวยไอโอดีนที่ทําปฏิกิริยากับ
อะไมโลสในขาวเจาเปนสีนํ้าเงินมวง สวนขาวเหนียวจะไมเกิดปฏิกิริยาฯ และ
ยงัคงสนีํา้ตาล-เหลอืงของไอโอดนีอยู การยอมสขีาวดวยไอโอดนีเพือ่จําแนกขาวเจา
ขาวเหนียวนี ้ใชกนัอยางแพรหลายในการซ้ือขายขาวเปลือก ในพืน้ทีภ่าคตะวนัออก
เฉียงเหนือและภาคเหนือที่มีการปลูกขาวเหนียวและขาวเจาในแปลงใกลๆ กัน 
หรือในแปลงนาเดียวกันในตางฤดูปลูก โดยการใชยาทิงเจอรไอโอดีน (ยาสามัญ
ประจําบาน ใชรักษาแผลสด) ที่ประกอบดวยไอโอดีน (I2) ที่ละลายอยูในสารละลาย
เจือจางของโพแทสเซียมไอโอไดด (KI) หรือโซเดียมไอโอไดด (NaI)

การเปลี่ยนแปลงทางเคมี-ฟสิกสในเมล็ดขาวเกิดข้ึนดวยอิทธิพลของ
อุณหภูมิรวมกับนํ้า เมื่อขาวสารถูกนําไปหุงเปนขาวสวย ความรอนท่ีอุณหภูมิ
แปงสุก (gelatinization temperature) ทําใหเม็ดแปงในขาวสารถูกเปลี่ยนสภาพ
เปนวุน อณุหภูมแิปงสุกน้ีแตกตางกันตามพันธุขาว ขาวท่ีมอีณุหภูมแิปงสุกต่ํา จะยัง
คงความนุมอยูเม่ือขาวสุกเย็นลงท่ีอุณหภูมิหอง ในขณะท่ีขาวท่ีมีอุณหภูมิแปงสุกสูง 
จะมีขาวเย็นที่แข็ง เมื่อแปงที่เปนวุนกลายสภาพกลับไปตกผลึก อุณหภูมิแปงสุก
วัดไดจากการสลายตัวในดางของเมล็ดขาวสาร (alkali spreading value, AS) 
ดวยคา AS ระหวาง 1 (แปงสุก/นุมที่อุณหภูมิสูง) ถึง 7 (แปงสุก/นุมที่อุณหภูมิตํ่า)

ขาวเย็นนุม เปนคุณสมบัติสําคัญทางคุณภาพของขาวไทย ไมวาจะเปน 
ขาวหอมมะลิ ขาวหอมไทย หรือขาวขาว ดวยมีผูบริโภคจํานวนไมนอย ผูบริโภค
ขาวแกง ขาวขาหมู ฯลฯ ที่มิไดบริโภคขาวที่หุงสุกใหมๆ อีกท้ังยังมีอาหารและ

3 นันทิยา พนมจันทร, ศันสนีย จําจด, เบญจวรรณ ฤกษเกษม, Bernard Dell และชนากานต 
พรมอุทัย. 2559. ความแปรปรวนของลักษณะสัณฐานวิทยาในเมล็ดขาวพันธุสังขหยดจาก
ภาคใตของประเทศไทย. แกนเกษตร. 44: 83-94.

¢ŒÒÇä·Â 5

ตัว
อย่
าง



ขนมไทยอีกหลากหลายชนิดที่บริโภคที่อุณหภูมิหอง (การอุนขาวดวยเตาไมโครเวฟ
ยิ่งทําใหขาวสุกเย็นแข็งยิ่งขึ้นไปอีก) ขาวสุกเย็นนุมมักจะหุงจากขาวมีอะไมโลสต่ํา 
แตไมเสมอไปเพราะขาวเหนียวบางพันธุมีขาวเย็นท่ีแข็งมาก ถึงแมแทบจะไมมี
อะไมโลสเลย อยางขาวเหนียวพันธุ กข4 มีขาวเย็นท่ีแข็งมาก แบบท่ีเกษตรกร
และผูบริโภคขาวเหนียวในภาคเหนือเรียกวา “กินไมได” มีคา AS ตํ่าเพียง 2 
ใกลเคยีงกบัขาวเจาอะไมโลสสงู พนัธุชยันาท 1 และสพุรรณบรุ ี1 ในขณะทีพ่นัธุขาวเจา 
ขาวดอกมะลิ 105 มีคา AS = 7

“ทองไข” (chalkiness) คอืพ้ืนท่ีขุนขาวทึบแสง ในเมล็ดขาวสารเจาท่ีโปรงแสง 
ทีม่ขีนาดตางๆ ตัง้แตเปนเพียงจุดเล็กๆ จนถึงเกือบเต็มท้ังเมล็ด (ภาพท่ี 1.1) ถอืเปน
ลักษณะดอยคุณภาพในขาวไทย

 ภาพที่ 1.1 เมล็ดขาวสารเจาโปรงแสง (1) และขาว “ทองไข” 
  ดวยพื้นที่ขุนขาวทึบแสงในขนาดตางๆ (2-6)

(1)

(4)

(2)

(5)

(3)

(6)
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2. ลักษณะทางสัณฐานที่กําหนดคุณภาพข�าว
ลักษณะทางสัณฐานที่ใชกําหนดคุณภาพขาว ไดแก ความยาวเมล็ด (grain 

length) รูปรางเมล็ด (grain shape) เปอรเซ็นตขาวเต็มเมล็ด (whole grain) 
และขาวตน (head rice)4

สําหรับขาวไทย เมล็ดขาวสารจําแนกตามความยาวของเมล็ด แบงออกเปน 
4 ชั้น ไดแก

(ก) เมล็ดยาวชั้น 1 (extra-long) ยาวกวา 7.0 มิลลิเมตร
(ข) เมล็ดยาวชั้น 2 (long) ยาว 6.6-7.0 มิลลิเมตร
(ค) เมล็ดยาวชั้น 3 (medium) ยาว 6.2-6.6 มิลลิเมตร
(ง) เมล็ดสั้น (short) สั้นกวา 6.2 มิลลิเมตร
รปูรางเมล็ด วดัดวยสดัสวนความยาวตอความกวางของเมลด็ขาวสาร จาํแนก

ออกเปน 3 แบบ ไดแก
(ก) เมลด็เรยีว (slender) สดัสวนความยาวตอความกวางของเมลด็ มากกวา 3.0
(ข) เมล็ดปานกลาง (medium) 

 สัดสวนความยาวตอความกวาง
 ของเมล็ด 2.0-3.0

(ค) เมล็ดป อม (bold) สัดส วน
ความยาวตอความกวางของเมล็ดนอยกวา 2.0

ขนาดเมล็ดขาวที่วัดจากรองรอย
แกลบบนอิฐ (ภาพท่ี 1.2) ตามวัดเกาแก5

บงช้ีถึงประวัติการเปลี่ยนรูปรางของเมล็ด
ขาวในประเทศ วาขาวในพุทธศตวรรษ
ที่ 11-20 เปนขาวเมล็ดกลมและเมล็ดใหญ

4 กระทรวงพาณชิย. 2559. มาตรฐานสนิคาชนิดขาวหอมมะลิ. ราชกจิจานเุบกษา 133(พเิศษ ง): 
5, 12, 14.

5 ชนิ อยูด.ี 2531. ขาว: จากหลักฐานโบราณคดีในไทย. ศลิปวฒันธรรมฉบบัพเิศษ: 130-148.

ภาพที่ 1.2 ขนาดและรูปราง
เมล็ดขาวจากอดีต ที่มีรองรอย
ใหศึกษาบนอิฐตามวัดเกาแก
ที่มา: ภาพดัดแปลงจาก ชิน (2531)
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เปนหลัก สวนขาวเมล็ดเรียวเพ่ิงมาเปนที่นิยมแพรหลายในประเทศไทยตั้งแต
พุทธศตวรรษที่ 20 เปนตนมา เมื่อวัดตามความกวางยาวของเมล็ดขาวเปลือก 
ตามวิธีของ Matsuo ขาวไทยในปจจุบันสวนใหญมีรูปรางเปนขาวเมล็ดเรียว
ถึงคอนไปทางเมล็ดเรียว ขาวท่ีปลูกโดยเกษตรกรกลุมชาติพันธุบนพ้ืนท่ีสูงเปน
ขาวเมล็ดใหญเปนสวนใหญ (ภาพที่ 1.3) สวนขาวเมล็ดกลมยังคงมีเหลืออยูเพียง
ในธนาคารเชื้อพันธุ

ขาวเต็มเมล็ด หมายถึง เมล็ดขาวสารที่ยังคงความยาวเกาในสิบสวนของ
ความยาวเมล็ดตามธรรมชาติของขาวแตละพันธุ

เปอรเซ็นตขาวตน หมายถึง เปอรเซ็นตโดยน้ําหนักของเมล็ดขาวสาร
ที่มีความยาวไมตํ่ากวา 4 ใน 5 สวนของความยาวเมล็ดเต็มตามธรรมชาติ สวนเมล็ด
ทีม่คีวามยาวตํา่กวาเกณฑ เรียกวา ปลายขาว หรือขาวหัก (broken rice) มาตรฐาน
ขาวตนไทยน้ีสงูกวาในหลายประเทศท่ีกาํหนดใหขาวตนมคีวามยาวเพยีง 3 ใน 4 สวน 
ของความยาวเมล็ดเต็มตามธรรมชาติ

 ภาพที่ 1.3 รูปรางของขาวพันธุหลักของประเทศไทยในปจจุบัน () 
  เทียบกับขาวจากพื้นที่สูง ( ) จัดตามวิธีของ Mutsuo
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3. ข�าวเจ�า (ออกเสยีง สระ “อา” เป�น “จ�าว” มิใช�สระ “เอา” แบบ “เจ�าของ”)
ขาวที่ปลูกและบริโภคในประเทศไทย เปนขาวเจาเปนสวนใหญ ในสัดสวน

ขาวเจารอยละ 70-80 ขาวเหนียวรอยละ 20-30 โดยมีสวนตางของราคาระหวาง
ขาวทั้งสองชนิดเปนปจจัยที่ขับเคลื่อนความแปรปรวนในปริมาณการผลิต

ขาวไทยที่เปนขาวเจา แยกออกตามลักษณะการผลิตและการบริโภคเปน 
3 ประเภทหลัก ไดแก ขาวขาว ขาวหอม และขาวนึ่ง (parboiled rice) ในสัดสวน 
2:2:1 โดยประมาณ

3.1 ขาวประเภท ขาวขาว (white rice)
เนื่องจากแปงที่เปนเนื้อขาวเปนสารอินทรียที่มีสีขาว เมล็ดขาวแทบทุกชนิด

ที่สีและขัดเอาเยื่อหุมเมล็ดออกจึงมีสีขาว ชื่อ “ขาวขาว” ในที่นี้เปนชื่อประเภทของ
ขาวสารเจา แบบไมมีกล่ินหอม ที่มีกฎหมายกําหนดมาตรฐานโดยเฉพาะ โดยที่ 
“white rice” กเ็ปนประเภทของขาวชนิดหลกัในตลาดโลกดวย ความสบัสนระหวาง 
white rice ที่หมายถึงประเภทขาวสาร กับ white rice ที่หมายถึงขาวสาร สามารถ
หลีกเล่ียงไดจากบริบทในขอความ ตัวอยางเชน white rice ที่หมายถึงขาวสาร 
มักจะมากับ brown rice ที่หมายถึงขาวกลอง สวน “ขาวขาว” และ “white rice” 
ทีบ่งถึงประเภทขาว มกัจะกาํกับดวยระดบัคุณภาพเมล็ด อาทิ ขาวขาว 100 เปอรเซ็นต 
ขาวขาว 5 เปอรเซ็นต Thai White 100% Vietnam White 25% เปนตน

ขาวสารประเภทขาวขาว ยังมีการแบงช้ันออกไปอีกตามปริมาณอะไมโลส
ทีก่าํหนดโดยพนัธกุรรมเปนสวนใหญ ซึง่สงผลตอลกัษณะของขาวสุก เปน ความรวน 
(การท่ีเมล็ดขาวสุกมีเมล็ดแยกออกจากกัน ไมจบัตัวเปนกอน) และความนุมหรือแข็ง
ในรสสัมผัสในการบริโภค ตามรสนิยมที่แตกตางของผูบริโภค อาทิ ผูบริโภค
อาหารไทยด้ังเดิมรสจัด ที่ตองการขาวสุกรวนและไมมีกล่ินหอม หรือผูสูงอายุ
ที่ตองการขาวสุกนิ่ม ไมตองเคี้ยวมาก (ตารางที่ 1.1)
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ตารางที่ 1.1 การแบงชั้นขาวประเภทขาวขาว ตามปริมาณอะไมโลส และคุณภาพ
 การบริโภคของขาวสุก และพันธุตัวอยาง

3.2 ขาวหอม (aromatic rice; fragrant rice)
ขาวหอมในประเทศไทยทีจ่ดัอยูในกลุมขาวหอมประเภท “จสัมิน” (Jasmine) 

แบงออกเปนสองกลุมในทางการคาและทางกฎหมาย เปนขาวหอมมะลิ และ
ขาวหอมไทยอื่นๆ

ขาวหอมมะลิ ขาวไทยท่ีมีชื่อเสียง เปนขาวที่มีราคาแพงท่ีสุดชนิดหนึ่ง
ในตลาดโลก ชื่อ “ขาวหอมมะลิ” (Hom Mali; Thai Hom Mali) เปนชื่อเฉพาะ
ทีไ่ดมกีารจดทะเบยีนเครือ่งหมายการคาไวในประเทศผูนาํเขาขาวไทยทัว่โลก อกีทัง้
ยงัมีกฎหมายกาํกับเง่ือนไขการผลติวาตองเปนขาวท่ีปลูกจากพันธุขาวดอกมะล ิ105 
(KDML105) และ กข15 (RD15) ในฤดูนาปเทานั้น และกําหนดคุณสมบัติทางเคมี
ของเมล็ดใหมีปริมาณอะไมโลสไมตํ่ากวารอยละ 13.0 ไมเกินรอยละ 18.0 และ
มีอุณหภูมิแปงสุกตํ่า มีคาการสลายตัวในดางของเมล็ดขาวสาร AS สูง ที่ระดับ 6-7 

อะไมโลส คุณภาพการบริโภคของขาวสุก พันธุขาวตัวอยาง (% อะไมโลส ในวงเล็บ)

ตํ่ากวา 20% ขาวสกุเนือ้นุม เมล็ดไมรวนมาก นางมล (19%)พม กข21 (17-20%) 

กข43 (19%)

21-25% ขาวสุกเนื้อแนนแตไมถึงกับแข็ง 

เมล็ดรวน

เการวง (22-26%)พม 

ขาวตาแหง (24-25%)พม 

ขาวปากหมอ (22-26%)พม

สูงกวา 25% ขาวสุกเนื้อแนน

ถึงกับแข็ง 

เมล็ดรวนมาก

เจกเชย (27%)พม นางพญา (28-32%)พม 

เหลอืงใหญ (30-31%)พม ชยันาท 1 (26-27%) 

สุพรรณบุรี 1 (29%) พิษณุโลก 2 (29%)
พม พันธุพื้นเมือง (traditional variety) หรือพันธุทองถ่ิน (local variety) สวนท่ีไดถูกนํามา
 คดัพันธุใหเปนสายพนัธุบริสทุธ์ิ (pure line selection) และลดความหลากหลายทางพันธุกรรม 
 โดยกรมการขาวจะมีชื่อพันธุที่กํากับดวยตัวเลข อาทิ ขาวปากหมอ 148 ขาวตาแหง 17 
 เการวง 88 ฯลฯ หมายถึงรวงขาวของชาวนา รวงที่ไดรับการคัดเลือกจากประมาณ 200 รวง 
 และถูกพัฒนามาจนเปนสายพันธุ
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