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     ล าดับทีข่องแบบสัมภาษณ์    
วนัทีสั่มภาษณ์........../............/2556 

 

แบบสัมภาษณ์การวจิยั 
 

เร่ือง การด าเนินการผลติและแปรรูปข้าวกล้องงอกหอมมะลใิห้ได้มาตรฐานของ
เกษตรกรในอ าเภอทรายมูล จังหวดัยโสธร 

 
ค าช้ีแจง 

1. แบบสัมภาษณ์ชุดน้ีตอ้งการวิจยัศึกษาและส ารวจขอ้มูลของเกษตรกรผูผ้ลิตและแปรรูปขา้ว
กลอ้งงอกหอมมะลิเท่านั้น ไม่มีเง่ือนไขผกูพนัอ่ืนและไม่ท าใหเ้กิดผลเสียหายกบัเกษตรกร
ใด ๆ 

2. แบบสัมภาษณ์แบ่งออกเป็น 5 ตอน ดงัน้ี 
ตอนท่ี 1. สภาพทางสังคมและเศรษฐกิจของเกษตรกรผูผ้ลิตและแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอม

มะลิ 
 ตอนท่ี 2. สภาพการด าเนินการผลิตขา้วหอมมะลิของเกษตรกร 
ตอนท่ี 3. สภาพการด าเนินการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิของเกษตรกร 
ตอนท่ี 4. ปัญหาและขอ้เสนอแนะการด าเนินการผลิตขา้วหอมมะลิของเกษตรกร 
ตอนท่ี 5. ปัญหาและขอ้เสนอแนะการด าเนินการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิของ

เกษตรกร  
3. ผูส้ัมภาษณ์อ่านค าถามใหผู้ต้อบค าถามฟังแลว้ผูส้ัมภาษณ์ท าเคร่ืองหมาย  (ถูก) ลงใน

ช่อง (   ) หนา้ขอ้ความตามผูใ้หส้ัมภาษณ์ตอบ และ/หรือเติมขอ้ความลงในช่องวา่งท่ี
ก าหนดใหต้ามผูใ้หส้ัมภาษณ์ตอบ 

4. ผูว้จิยัขอขอบคุณท่ีกรุณาตอบแบบสัมภาษณ์  และใหค้วามร่วมมืออยา่งดีในการเก็บ
รวบรวมขอ้มูลคร้ังน้ี 

นางสาวจุฑารัตน์  บวัขาว 
                     ผูว้จิยั 



101 
 

ตอนที ่1  สภาพทางสังคมและเศรษฐกจิของเกษตรกรผู้ผลติและแปรรูปข้าวกล้องอก
หอมมะล ิ

1. เพศ    (   ) 1. ชาย   (   ) 2. หญิง         a1 
2. อาย…ุ……ปี              a2 
3. สถานภาพการสมรส             a3 

  (   ) 1. โสด  (   ) 2. สมรส   (   ) 3.  หยา่/หมา้ย 
4. ระดบัการศึกษา              a4 

  (   ) 4.1 ไม่ไดเ้รียนหนงัสือ 
  (   ) 4.2 ชั้นประถมศึกษา 
  (   ) 4.3 ชั้นมธัยมศึกษาตอนตน้  
  (   ) 4.4 ชั้นมธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  
  (   ) 4.5 อนุปริญญา/ปวส. 
  (   ) 4.6 ปริญญาตรีข้ึนไป 

5. จ านวนสมาชิกในครัวเรือน…………คน           a5 
6. แรงงานในครัวเรือน………….คน            a6 
7. การประกอบอาชีพของครัวเรือน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

  (   ) 7.1 ท านา              a71 
  (   ) 7.2 ท าไร่              a72 
  (   ) 7.3 ท าสวน              a73 
  (   ) 7.4 เล้ียงสัตว ์             a74 
  (   ) 7.5 คา้ขาย              a75 
  (   ) 7.6 รับจา้ง              a76 
  (   ) 7.7 รับราชการ             a77 
  (   ) 7.8 อ่ืน ๆ ระบุ.............................           a78 

8. รายไดข้องครัวเรือนจากภาคการเกษตร (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
8.1 รายไดจ้ากการท านา...........................................บาท         a81 
8.2 รายไดจ้ากการท าไร่............................................บาท         a82 
8.3 รายไดจ้ากการท าสวน........................................บาท         a83 
8.4 รายไดจ้ากการเล้ียงสัตว.์.....................................บาท         a84 
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8.5 รายไดจ้ากอ่ืน ๆ ระบุ..........................................บาท         a85 
9. รวมรายไดข้องครัวเรือนภาคการเกษตร..................................บาท        a9 
10. รายไดข้องครัวเรือนนอกภาคการเกษตร (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

10.1 รับจา้ง................................................................บาท         a101 
10.2 รับราชการ.........................................................บาท         a102 
10.3 บุตร/หลานส่งให.้..............................................บาท         a103 
10.4 คา้ขาย................................................................บาท         a104 
10.5 รายไดอ่ื้น ๆ ระบุ...............................................บาท         a105 

11. รวมรายไดข้องครัวเรือนนอกภาคการเกษตร................................บาท        a11 
12. รายจ่ายของครัวเรือนจากภาคการเกษตร (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

12.1 รายจ่ายจากการท านา..........................................บาท         a121        
12.2 รายจ่ายจากการท าไร่..........................................บาท         a122         
12.3 รายจ่ายจากการท าสวน.......................................บาท         a123          
12.4 รายจ่ายจากการเล้ียงสัตว.์...................................บาท         a124 
12.5 รายจ่ายจากอ่ืน ๆ ระบุ........................................บาท         a125 

13. รวมรายจ่ายของครัวเรือนภาคการเกษตร......................................บาท        a13 
14. สภาวะหน้ีสินของครัวเรือน(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

14.1 สหกรณ์..................................บาท           a141 
14.2 กองทุนหมู่บา้น.......................................บาท          a142 
14.3 ธ.ก.ส./สถาบนัการเงิน.......................................บาท         a143     
14.4 ญาติหรือเพื่อนบา้น.......................................บาท         a144 
14.5 นายทุน.......................................บาท          a145 
14.6 อ่ืน ๆ ระบุ....................................................................บาท        a146 
14.7 ไม่มีหน้ีสิน             a147 

15. รวมหน้ีสินของครัวเรือน..................................................... บาท        a15 
16. ลกัษณะพื้นท่ีการถือครองในการเกษตร (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

16.1 เป็นเจา้ของกรรมสิทธ์ิ จ  านวน………………….ไร่         a161 
16.2 พื้นท่ีเช่า………………………………………...ไร่         a162 
16.3 พื้นท่ีบุคคลอ่ืนใหท้ ากินเปล่า……………………ไร่         a163 
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17. รวมพื้นท่ีถือครองทางการเกษตรทั้งหมด.........................ไร่         a17 
18. ท่านมีประสบการณ์ในการผลิตขา้วหอมมะลิ......................ปี         a18 
19. ท่านไดรั้บการรับรองมาตรฐานการผลิตขา้วหอมมะลิหรือไม่        a19 

(    )   19.1 ไดรั้บการรับรองมาตรฐานการผลิตขา้วหอมมะลิ        
(    )   19.2 ไม่ไดรั้บการรับรองมาตรฐานการผลิตขา้วหอมมะลิ        

20. ท่านไดรั้บการรับรองมาตรฐานการผลิตขา้วหอมมะลิจากหน่วยงานใด 
(กรณีท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐาน)        
(   )   20.1 หน่วยงานรัฐ ระบุ ……………………………          a201 
(   )   20.2 หน่วยงานเอกชน ระบุ ………………………         a202 

21. ปัจจุบนัท่านมีสถานภาพใดในกลุ่มผลิตขา้วหอมมะลิ         a21 
(   )   21.1 ประธาน   (   )   21.2 กรรมการ  

22. ระยะเวลาการเป็นสมาชิกกลุ่มผลิตขา้วหอมมะลิ...........ปี           a22 
23. ท่านมีประสบการณ์ในการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ..............ปี        a23 
24. ท่านไดรั้บการรับรองมาตรฐานการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิหรือไม่ a24 

(   )    24.1 ไดรั้บการรับรองมาตรฐานการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ  
(   )    24.2 ไม่ไดรั้บการรับรองมาตรฐานการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ  

25. ท่านไดรั้บการรับรองมาตรฐานการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ จากหน่วยงาน
ใด (กรณีท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐาน) 
(   )    25.1 หน่วยงานรัฐ ระบุ ……………………………          a251 
(   )    25.2 หน่วยงานเอกชน ระบุ ………………………         a252 

26. ปัจจุบนัท่านมีสถานภาพใดในกลุ่มแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ        a26 
 (   )   26.1 ประธาน   (   )   26.2 กรรมการ   

27. ระยะเวลาการเป็นสมาชิกกลุ่มแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ...........ปี      a27 
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 ตอนที ่2 การด าเนินการผลติข้าวหอมมะลติามการปฏบิัติทางการเกษตรทีด่ีส าหรับข้าว
หอมมะลไิทย (มกษ. 4400 – 2552) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

1.  แหล่งน ้าและคุณภาพน ้า   
น ้าท่ีใชต้อ้งไดจ้ากแหล่งท่ีไม่มีสภาพแวดลอ้มซ่ึง

ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน              ………. ………. b1 
2.  พื้นท่ีเพาะปลูก  

ตอ้งเป็นพื้นท่ีท่ีไม่มีวตัถุอนัตรายท่ีจะท าใหเ้กิดการ
ตกคา้งหรือปนเป้ือนในผลผลิต  ………. ………. b2 
3. การใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตร  

3.1 ผูป้ฏิบติังานตอ้งมีความรู้พื้นฐานในการใชว้ตัถุ
อนัตรายทางการเกษตรท่ีถูกตอ้งและปลอดภยั ………. ………. b31 

3.2 ใหใ้ชต้ามค าแนะน าของกรมการขา้วหรือกรม
วชิาการเกษตร และค าแนะน าในฉลากท่ีข้ึนทะเบียนอยา่ง
ถูกตอ้งกบักรมวชิาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ………. ………. b32 

3.3 หา้มใชว้ตัถุอนัตรายท่ีระบุในทะเบียนวตัถุอนัตราย
ทางการเกษตรท่ีหา้มใช้ และกรณีท่ีผลิตเพื่อส่งออก หา้มใช้
วตัถุอนัตรายทางการเกษตรท่ีประเทศคู่คา้หา้มใช ้ ………. ………. b33 
4. การจดัการคุณภาพในกระบวนการผลิต  

4.1 การผลิตเพื่อใหไ้ดข้า้วเปลือกตรงตามพนัธ์ุ 
4.1.1 การเลือกเมล็ดพนัธ์ุท่ีมีคุณภาพตรงตามพนัธ์ุ และ

มาจากแหล่งผลิตเมล็ดพนัธ์ุท่ีเช่ือถือได ้ ………. ………. b411 
4.1.2 การจดัการการปลูกและการดูแลเพื่อลดปริมาณ

ขา้วเร้ือและขา้วพนัธ์ุอ่ืนปนและมีการบนัทึกขอ้มูล ………. ………. b412 
4.1.3 จ านวนตน้ของขา้วพนัธ์ุอ่ืนปนใหมี้ไดไ้ม่เกิน 2% ………. ………. b413 
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ตอนที ่2  (ต่อ) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

4.2 การป้องกนัก าจดัศตัรูพืช และความเสียหายของ
ผลิตผลจากศตัรูพืช 

4.2.1 ส ารวจการเขา้ท าลายของศตัรูพืชท่ีมีผลต่อขา้ว ………. ………. b421 
4.2.2 มีการป้องกนัก าจดัศตัรูพืชและขา้ววชัพืชอยา่งมี

ประสิทธิภาพดว้ยวธีิท่ีเหมาะสมตามค าแนะน าของกรมการ
ขา้วหากใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตรใหใ้ชต้ามขอ้ก าหนด
ขอ้ 3 ………. ………. b422 
5. การเก็บเก่ียวและการปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว 

5.1 การจดัการเพื่อใหไ้ดข้า้วเปลือกท่ีมีคุณภาพการสีดี 
โดยเก็บเก่ียวในระยะเวลาท่ีเหมาะสมเพื่อใหข้า้วเปลือกมี
คุณภาพการสีท่ีไดข้า้วเตม็เมล็ดและตน้ขา้ว ไม่ต ่ากวา่เกณฑ์
ขั้นต ่าท่ีก าหนดตามมาตรฐานสินคา้เกษตร เร่ือง ขา้วหอม
มะลิไทยโดยเก็บเก่ียวท่ีระยะการเก็บเก่ียวเม่ือ 

- รวงขา้วมีอายุ 25 วนั ถึง 35 วนัหลงัวนัออกดอก หรือ 
- รวงขา้วอยูใ่นระยะพลบัพลึง ซ่ึงเมล็ดขา้วเปลือกใน

รวงสุกเหลืองไม่นอ้ยกวา่สามในส่ีส่วนของรวง ………. ………. b51 
5.2 การเก็บเก่ียวและการนวด 
5.2.1 อุปกรณ์ เคร่ืองมือ และภาชนะบรรจุท่ีใชใ้นการ

เก็บเก่ียวและนวดขา้วตอ้งไม่ก่อใหเ้กิดผลกระทบต่อ
คุณภาพของผลิตผล และไม่ท าใหเ้กิดการปนของขา้วพนัธ์ุ
อ่ืน ………. ………. b521 

5.2.2 วธีิการเก็บเก่ียวตอ้งไม่ก่อใหเ้กิดผลกระทบต่อ
คุณภาพของผลิตผล และไม่ท าใหเ้กิดการปนของขา้วพนัธ์ุ
อ่ืน  ………. ………. b522 
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ตอนที ่2  (ต่อ) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

5.2.3 กรณีนวดดว้ยเคร่ืองหรือเก็บเก่ียวดว้ยเคร่ืองเก่ียว
นวด ถา้เก่ียวขา้วพนัธ์ุอ่ืนมาก่อนตอ้งก าจดัขา้วพนัธ์ุอ่ืนท่ี
ตกคา้งในเคร่ืองออก  ………. ………. b523 

5.3 ความช้ืนของขา้วเปลือก และการลดความช้ืน  
5.3.1 หากไม่ไดจ้  าหน่ายเป็นขา้วเปลือกสด ใหเ้ร่ิมลด

ความช้ืนภายใน 24 ชัว่โมงหลงัการเก็บเก่ียว ………. ………. b531 
5.3.2 วธีิการลดความช้ืนตอ้งไม่ท าใหเ้มล็ดขา้วเปลือก

เกิดการแตกหกั จนสีไดข้า้วเตม็เมล็ดและตน้ขา้วต ่า กวา่
ขอ้ก าหนดในมาตรฐานสินคา้เกษตรเร่ือง ขา้วหอมมะลิไทย ………. ………. b532 

5.3.3 เมล็ดขา้วเปลือกแหง้ส าหรับการซ้ือขายตอ้งมี
ความช้ืนไม่เกิน 15% และส าหรับการเก็บรักษาตอ้งไม่เกิน 
14% ………. ………. b533 
6. การขนยา้ย การเก็บรักษาและการรวบรวมขา้วเปลือก 

6.1 อุปกรณ์ ภาชนะบรรจุ และพาหนะท่ีใชใ้นการขน
ยา้ย และการเก็บรักษาตอ้งสะอาด สามารถป้องกนั
ผลกระทบต่อคุณภาพของขา้วเปลือก และป้องกนัการ
ปนเป้ือนจากอนัตรายและส่ิงแปลกปลอมท่ีมีผลต่อความ
ปลอดภยัในการบริโภค รวมทั้งไม่ท าใหเ้กิดการปนของขา้ว
พนัธ์ุอ่ืน ………. ………. b61 

6.2 สถานท่ีเก็บรวบรวม และสถานท่ีเก็บรักษาตอ้งถูก
สุขลกัษณะ สะอาดและมีการถ่ายเทอากาศดี สามารถ
ป้องกนัการปนเป้ือนจากอนัตรายและส่ิงแปลกปลอมท่ีมีผล
ต่อความปลอดภยัในการบริโภค และป้องกนัการปนของ
ขา้วพนัธ์ุอ่ืนได ้ ………. ………. b62 
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ตอนที ่2  (ต่อ) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

6.3 วธีิการขนยา้ย การเก็บรักษา และรวบรวมขา้วเปลือก 
ตอ้งไม่ท า ใหข้า้วเปลือกเสียหายและท าใหเ้กิดการปนของ
ขา้วพนัธ์ุอ่ืน และ กรณีผลิตขา้วหลายพนัธ์ุ ตอ้งมีการจดัการ
เพื่อป้องกนัการปนของขา้วต่างพนัธ์ุได ้ ………. ………. b63 

6.4 ขา้วเปลือกท่ีอยูร่ะหวา่งการเก็บรักษา และขนยา้ย 
ตอ้งมีการระบุขอ้มูลรหสั หรือ เคร่ืองหมาย ใหส้ามารถ
ทราบแหล่งท่ีมาของขา้วเปลือกได ้ ………. ………. b64 
7. การบนัทึกขอ้มูลและการตามสอบ ตอ้งมีการบนัทึก
ขอ้มูลเพื่อใหส้ามารถตรวจประเมิน และตามสอบได้
เก่ียวกบั  
(1) แหล่งท่ีมาของเมล็ดพนัธ์ุ   
(2) แหล่งน ้าใช ้ 
(3) การเตรียมดิน  
(4) การก าจดัตน้ของขา้วพนัธ์ุอ่ืนปน  
(5) การส ารวจการเขา้ท าลายของศตัรูพืชและการจดัการ (6) 
การใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตร 
(7) การเก็บเก่ียวและการนวดขา้ว  
(8) การลดความช้ืนขา้วเปลือก 
(9) การบรรจุขา้วเปลือกและการเก็บรักษา  
(10) แหล่งท่ีมา และการจ าหน่ายขา้วเปลือก ………. ………. b7 
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ตอนที ่3 การด าเนินการแปรรูปข้าวกล้องงอกหอมมะลติามการปฏบิัติทีด่ีส าหรับการ
ผลติข้าวกล้องงอก (มกษ. 4404-2555) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

1. สถานท่ีผลิต 
1.1 ท าเลท่ีตั้ง 
1.1.1 อยูใ่นพื้นท่ีท่ีไม่ก่อใหเ้กิดความเดือดร้อนแก่ชุมชน ………. ………. c111 
1.1.2 อยูใ่นบริเวณท่ีไม่ท าให้ขา้วกลอ้งงอกเกิดการ

ปนเป้ือน ………. ………. c112 
1.2 อาคารผลิตและพื้นท่ีการปฏิบติังาน 
1.2.1 โครงสร้างอาคาร พื้น ผนงั และเพดาน ตอ้ง

แขง็แรง ทนทาน บ ารุงรักษาและท าความสะอาดง่าย ………. ………. c121 
1.2.2 บริเวณท่ีผลิตตอ้งออกแบบใหมี้พื้นท่ีเพียงพอ 

สะดวกในการปฏิบติังาน แยกเป็นสัดส่วนชดัเจน และไม่อยู่
ใกลห้อ้งสุขา ………. ………. c122 

1.2.3 มีมาตรการป้องกนัสัตวเ์ล้ียง และสัตวพ์าหะน าโรค ………. ………. c123 
2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ 

2.1 ตอ้งเป็นชนิด ประเภท และขนาดเหมาะสมกบัก าลงั
การผลิต ………. ………. c21 

2.2 ตอ้งแขง็แรง ทนทาน ท าดว้ยวสัดุท่ีเหมาะสม ไม่มี
ช้ินส่วนหลุดหรือกะเทาะลงปนเป้ือน และไม่ก่อใหเ้กิดการ
ปนเป้ือนท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ………. ………. c22 

2.3 ตรวจสอบประสิทธิภาพ และความถูกตอ้งของ
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ก่อนใชง้าน ………. ………. c23 

2.4 ท าความสะอาด และบ ารุงรักษาอยา่งสม ่าเสมอ ………. ………. c24 

 
 



109 
 

ตอนที ่3 (ต่อ) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

3. ส่ิงอ านวยความสะดวก 
3.1 บริเวณท่ีปฏิบติังาน ตอ้งมีอากาศถ่ายเทไดดี้ ………. ………. c31 
3.2 มีแสงสวา่งเพียงพอในการปฏิบติังาน ………. ………. c32 
3.4 มีสถานท่ีเก็บสารเคมีท่ีปลอดภยัและแยกเป็น

สัดส่วน ………. ………. c34 
3.5 มีการท าความสะอาด การระบายน ้าและการก าจดั

ของเสียอยา่งเพียงพอ ………. ………. c35 
4. การควบคุมการปฏิบติังาน 

4.1 การรับซ้ือวตัถุดิบ 
4.1.1 ตอ้งรับซ้ือขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้งท่ีไดจ้าก 

(1) แปลงท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐานการปฏิบติัทาง
การเกษตรท่ีดีสาหรับขา้ว หรือขา้วหอมมะลิไทย (มกษ 
.4401 หรือ มกษ. 4400) หรือ มาตรฐานขา้วอินทรีย์
(มกษ.9000 เล่ม 4) หรือ 

(2) แปลงท่ีปฏิบติัตามมาตรฐานการปฏิบติัทาง
การเกษตรท่ีดีสาหรับขา้ว หรือ ขา้วหอมมะลิไทย 
(มกษ.4401 หรือ มกษ. 4400) หรือมาตรฐานขา้วอินทรีย ์
(มกษ.9000 เล่ม 4)หรือ 

(3) แหล่งผลิตท่ีทราบท่ีมา ………. ………. c411 
4.1.2 ขา้วเปลือก 

(1) ความช้ืนไม่เกิน 14% 

(2) เมล็ดสมบูรณ์ ตรงตามพนัธ์ุ และผา่นการเก็บ
รักษาไวไ้ม่เกิน 1 ปี ………. ……….  c412 
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ตอนที ่3 (ต่อ) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

4.1.3 ขา้วกลอ้ง 
(1) ตอ้งผา่นการกะเทาะหรือสีหยาบเพื่อเอาเปลือก

ออกไม่เกิน 2 สัปดาห์ 
(2) มีคพัภะ หรือเอม็บริโอ ติดอยู ่
(3) ความงอกไม่ต ่ากวา่ 70% ………. ………. c413 

4.2 การเพาะ 
(1) เพาะใหง้อกขณะแช่น ้า 
(2) เพาะใหง้อกหลงัการแช่น ้ า ………. ………. c42 

4.2.1 ก่อนและหลงัการเพาะใหท้ าความสะอาดภาชนะ
และอุปกรณ์ท่ีใชทุ้กคร้ัง ………. ………. c412 

4.2.2 ตอ้งลา้งท าความสะอาดขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้ง 
ก่อนและหลงัการเพาะ ………. ………. c422 

4.2.3 เปล่ียนน ้าท่ีใชแ้ช่ขา้วทุก 4 ถึง 6 ชม.หรือเม่ือเร่ิมมี
กล่ินผดิปกติ หรือเร่ิมเกิดฟอง ………. ………. c423 

4.2.4 คพัภะหรือเอม็บริโอ ของขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้ง
ตอ้งเจริญออกมายาว 0.5 ถึง1.0 มม. ………. ………. c424 

4.3 การใหค้วามร้อน ขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้งท่ีเพาะ
งอกแลว้ ตอ้งน าไปผา่นความร้อน เพื่อลดปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย ์ ………. ………. c43 

4.4 การลดความช้ืน 
4.4.1 ขา้วเปลือกท่ีผา่นการเพาะงอกแลว้ตอ้งลดความช้ืน 

ใหเ้หลือไม่เกิน 14% ………. ………. c441 
4.4.2 ขา้วกลอ้งท่ีผา่นการเพาะงอกแลว้ตอ้งลดความช้ืน 

ใหเ้หลือไม่เกิน 12% ………. ………. c442 
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ตอนที ่3 (ต่อ) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

4.5 การสีแบบหยาบ (กรณีผลิตจากขา้วเปลือก) 
4.5.1 ตอ้งป้องกนักาจดัฝุ่ นท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต ………. ………. c451 
4.5.2 ตรวจสอบประสิทธิภาพ และความถูกตอ้งของ

เคร่ืองสีขา้ว ก่อนใชง้านทุกคร้ัง ………. ………. c452 
4.5.3 ผูป้ฏิบติังานตอ้งมีความรู้หรือผา่นการอบรมเร่ือง

เคร่ืองสีขา้ว ………. ………. c453 
4.6 การบรรจุ 
4.6.1 บริเวณ หรืออุปกรณ์ใชบ้รรจุขา้วกลอ้งงอก ตอ้ง

ป้องกนัการปนเป้ือนจากฝุ่ น เศษโลหะ เศษแกว้ เศษ
พลาสติก และสารเคมี รวมถึงแมลงและอ่ืนๆ ………. ………. c461 

4.6.2 ภาชนะท่ีใชบ้รรจุ สะอาด อยูใ่นสภาพพร้อมใช้
งาน ไม่ช ารุด และไม่ใชภ้าชนะเก่าท่ีเคยบรรจุวตัถุอนัตราย
มาก่อน ………. ………. c462 

4.6.3 ทวนสอบเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ก่อน
การใชง้านอยา่งสม ่าเสมอ ………. ………. c463 
5. การเก็บรักษา 

5.1 สถานท่ีเก็บรักษาตอ้งสะอาดถูกสุขลกัษณะอากาศ
ถ่ายเทไดดี้ สามารถป้องกนัสัตวเ์ล้ียงสัตวพ์าหะน าโรค 
แมลงศตัรูขา้วแสงแดดและน ้ าได ้ ………. ………. c51 

5.2 จดัเรียงผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอก อยา่งเป็นระเบียบ 
แยกเป็นหมวดหมู่ ไม่ปะปนกนัและมีป้ายแสดงท่ีชดัเจน ………. ………. c52 

5.3 ไม่วางผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกสัมผสักบัพื้นโดยตรง ………. ………. c53 
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ตอนที ่3 (ต่อ) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

5.4 ไม่เก็บรักษาผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกรวมกบัวตัถุ
อนัตรายทางการเกษตร ปุ๋ยหรือสารเคมีอ่ืนท่ีเป็นอนัตราย
ต่อการบริโภค ………. ………. c54 
6. การบ ารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

6.1 ตอ้งท าความสะอาด และบ ารุงรักษาอาคารสถานท่ี 
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ อยา่งสม ่าเสมอ ………. ………. c61 

6.2 ป้องกนัสัตวเ์ล้ียง สัตวพ์าหะน าโรคแมลง ฝุ่ นและผง 
ปนเป้ือนผลิตภณัฑ์ ………. ………. c62 

6.3 แยกขา้วกลอ้งงอกท่ีไม่ไดคุ้ณภาพ ของเสียและขยะ 
ออกนอกบริเวณผลิต ไม่ใหป้นเป้ือนขา้วกลอ้งงอกท่ีได้
คุณภาพ รวมทั้งก าจดัอยา่งถูกสุขลกัษณะ ………. ………. c63 
7. การขนส่ง พาหนะขนส่ง ตอ้งสะอาด ปิดมิดชิด และ
ป้องกนัน ้าได ้ ………. ………. c7 
8. สุขลกัษณะส่วนบุคคล 

8.1 ผูป้ฏิบติังานและบุคคลภายนอกท่ีเขา้ไปในบริเวณ
การผลิตตอ้งปฏิบติัตามหลกัเกณฑห์รือระเบียบปฏิบติั และ
รักษาสุขลกัษณะส่วนบุคคล ………. ………. c81 

8.2 มีหอ้งสุขา และส่ิงอ านวยความสะดวกดา้น
สุขลกัษณะส่วนบุคคลเพียงพอส าหรับผูป้ฏิบติังาน ………. ………. c82 
9. การฝึกอบรม  จดัฝึกอบรมเร่ืองการปฏิบติัท่ีดีเก่ียวกบั
สุขลกัษณะและความปลอดภยัของอาหารใหก้บั
ผูป้ฏิบติังานท่ีเก่ียวขอ้ง ………. ………. c9 
 

 



113 
 

ตอนที ่3 (ต่อ) 
 

ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั/เกณฑท่ี์ก าหนด 
การปฏิบติัของเกษตรกร 

ส าหรับ
ผูว้จิยั 

ปฏิบติั ไม่ปฏิบติั 
1 0 

10. การบนัทึกขอ้มูล  
10.1 บนัทึกขอ้มูล  
(1) ขอ้มูลทัว่ไปของผูป้ระกอบการ  
(2) การรับซ้ือวตัถุดิบ 
(3) กระบวนการผลิต  
(4) การท าความสะอาดและบ ารุงรักษา  
(5) การขนส่ง  
(6) ประวติัพนกังาน ………. ………. c101 
10.2 เก็บบนัทึกไวอ้ยา่งนอ้ย 2 ปี ………. ………. c102 

 

ตอนที ่4 ปัญหาและข้อเสนอแนะการด าเนินการผลติข้าวหอมมะลขิองเกษตรกร  
การผลิตขา้วหอมมะลิของท่านมีปัญหาและขอ้เสนอแนะเก่ียวกบัการด าเนินงานในประเด็น

ต่อไปน้ีระดบัใด  
3 = มาก        2 = ปานกลาง       1 = นอ้ย       0 = ไม่มีปัญหา 
  

ประเด็น 
ระดบัปัญหา ส าหรับ

ผูว้จิยั 3 2 1 0 
1. แหล่งน ้า        

แหล่งน ้าท่ีใชก่้อใหเ้กิดการปนเป้ือน …. …. …. …. d1 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
2. พื้นท่ีปลูก       

พื้นท่ีปลูกมีส่ิงท่ีก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนในขา้ว …. …. …. …. d2 
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ตอนที ่4 (ต่อ)  
 

ประเด็น 
ระดบัปัญหา ส าหรับ

ผูว้จิยั 3 2 1 0 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
3. การใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตร      

3.1 ขาดความรู้การใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตร  …. …. …. …. d31 
3.2 ไม่สามารถปฏิบติัตามค าแนะน าการใชว้ตัถุอนัตราย

ทางการเกษตร  …. …. …. …. d32 
3.3 การใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตรท่ีหา้มใช้ …. …. …. …. d33 

ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
4. การจดัการคุณภาพในกระบวนการผลิตก่อนการเก็บเก่ียว      

4.1 การผลิตเพื่อใหไ้ดข้า้วเปลือกตรงตามพนัธ์ุ      
4.1.1 การใชเ้มล็ดพนัธ์ุท่ีมีคุณภาพตรงตามพนัธ์ุ และมา

จากแหล่งผลิตท่ีเช่ือถือ …. …. …. …. d411 
4.1.2 การจดัการการปลูกและดูแลเพื่อลดปริมาณขา้วเร้ือ

และบนัทึกขอ้มูล …. …. …. …. d412 
4.1.3 ขา้วพนัธ์ุอ่ืนปน …. …. …. …. d413 

4.2 การป้องกนัก าจดัศตัรูพืช และความเสียหายของผลิตผล
จากศตัรูพืช 

4.2.1 การส ารวจการเขา้ท าลายของศตัรูพืชท่ีมีผลต่อขา้ว …. …. …. …. d421 
4.2.2 การป้องกนัก าจดัศตัรูพืชและขา้ววชัพืช …. …. …. …. d422 

ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
5. การเก็บเก่ียวและการปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว      

5.1 การเก็บเก่ียวในระยะเวลาท่ีเหมาะสมเพื่อให้
ขา้วเปลือกมีคุณภาพ …. …. …. …. d51 
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ตอนที ่4 (ต่อ) 
  

ประเด็น 
ระดบัปัญหา ส าหรับ

ผูว้จิยั 3 2 1 0 
5.2 การเก็บเก่ียวและการนวด      
5.2.1 การใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือ ภาชนะบรรจุท่ีใชใ้นการ

เก็บเก่ียวและนวดขา้วท่ีท าให้เกิดการปนของขา้วพนัธ์ุอ่ืน …. …. …. …. d521 
5.2.2 การใชว้ธีิการเก็บเก่ียวท่ีก่อใหเ้กิดผลกระทบต่อ

คุณภาพของผลิตผล เก็บเก่ียว …. …. …. …. d522 
5.2.3 การก าจดัขา้วพนัธ์ุอ่ืนท่ีตกคา้งในเคร่ืองนวด …. …. …. …. d523 
5.3 ความช้ืนของขา้วเปลือก และการลดความช้ืน      
5.3.1 การลดความช้ืนภายใน 24 ชัว่โมงหลงัการเก็บเก่ียว

หากไม่จ  าหน่ายสด …. …. …. …. d531 
5.3.2 การใชว้ธีิลดความช้ืนท่ีไม่ท าใหเ้มล็ดขา้วเปลือกเกิด

การแตกหกั …. …. …. …. d532 
5.3.3 เมล็ดขา้วเปลือกแหง้ส าหรับการซ้ือขายและการเก็บ

รักษามีความช้ืนเกินก าหนด …. …. …. …. d533 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
6. การขนยา้ย การเก็บรักษาและการรวบรวมขา้วเปลือก      

6.1 การใชอุ้ปกรณ์ ภาชนะบรรจุ พาหนะในการขนยา้ย 
และการเก็บรักษาท่ีส่งผลต่อคุณภาพขา้วเปลือก …. …. …. …. d61 

6.2 สถานท่ีเก็บรวบรวม และสถานท่ีเก็บรักษา ไม่ถูก
สุขลกัษณะ  …. …. …. …. d62 

6.3 วธีิการขนยา้ย การเก็บรักษา และรวบรวมขา้วเปลือกท่ี
เหมาะสมป้องกนัอนัตรายท่ีส่งผลต่อคุณภาพขา้วเปลือก …. …. …. …. d63 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
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ตอนที ่4 (ต่อ) 
  

ประเด็น 
ระดบัปัญหา ส าหรับ

ผูว้จิยั 3 2 1 0 
7. การบนัทึกขอ้มูลและการตามสอบ …. …. …. …. d7 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 

 
ปัญหาอ่ืนๆ  
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
ขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

 
ตอนที ่5 ปัญหาและข้อเสนอแนะการด าเนินการแปรรูปข้าวกล้องงอกหอมมะลขิอง
เกษตรกร  

การแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิของท่านมีปัญหาและขอ้เสนอแนะเก่ียวกบัการ
ด าเนินงานในประเด็นต่อไปน้ีระดบัใด  

3 = มาก        2 = ปานกลาง       1 = นอ้ย       0 = ไม่มีปัญหา 
  

ประเด็น 
ระดบัปัญหา ส าหรับ

ผูว้จิยั 3 2 1 0 
1. สถานท่ีผลิต 

1.1 ท าเลท่ีตั้ง 
1.1.1 อยูใ่นพื้นท่ีท่ีก่อให้เกิดความเดือดร้อนแก่ชุมชน 

 
 
…. 

 
 
…. 

 
 
…. 

 
 
…. 

 
 

e111 
1.1.2 อยูใ่นบริเวณท่ีท าใหข้า้วกลอ้งงอกเกิดการปนเป้ือน …. …. …. …. e112 
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ตอนที ่5 (ต่อ) 
 

ประเด็น 
ระดบัปัญหา ส าหรับ

ผูว้จิยั 3 2 1 0 
1.2 อาคารผลิตและพื้นท่ีการปฏิบติังาน      
1.2.1 โครงสร้างอาคาร พื้น ผนงั และเพดาน …. …. …. …. e121 
1.2.2 บริเวณท่ีผลิตตอ้งออกแบบใหมี้พื้นท่ีเพียงพอ 

สะดวกในการปฏิบติังาน แยกเป็นสัดส่วนชดัเจน และไม่อยู่
ใกลห้อ้งสุขา …. …. …. …. c122 

1.2.3 มีมาตรการป้องกนัสัตวเ์ล้ียง และสัตวพ์าหะน าโรค …. …. …. …. c123 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์      

2.1 ชนิด ประเภท และขนาดไม่เหมาะสมกบัก าลงัการ
ผลิต …. …. …. …. e21 

2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ ไม่มีความแขง็แรง 
ทนทาน และชนิดของวสัดุไม่เหมาะสม …. …. …. …. e22 

2.3 ไม่มีการตรวจสอบประสิทธิภาพ และความถูกตอ้ง
ของเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ก่อนใชง้าน …. …. …. …. e23 

2.4 ขาดการท าความสะอาด และบ ารุงรักษาอยา่ง
สม ่าเสมอ …. …. …. …. e24 
3. ส่ิงอ านวยความสะดวก      

3.1 บริเวณท่ีปฏิบติังานอากาศถ่ายเทไม่ดี …. …. …. …. e31 
3.2 แสงสวา่งไม่เพียงพอในการปฏิบติังาน …. …. …. …. e32 
3.3 น ้าท่ีใชท้  าความสะอาด แช่ หรือน่ึง ไม่สะอาด มี

คุณภาพขั้นต ่ากวา่มาตรฐานน ้าบาดาลบริโภค …. …. …. …. e33 
3.4 สถานท่ีเก็บสารเคมีขาดความปลอดภยัและไม่เป็น

สัดส่วน …. …. …. …. e34 

 



118 
 

ตอนที ่5 (ต่อ) 
 

ประเด็น 
ระดบัปัญหา ส าหรับ

ผูว้จิยั 3 2 1 0 
3.5 ขาดการท าความสะอาด การระบายน ้าและการก าจดั

ของเสียไม่เพียงพอ …. …. …. …. e35 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
4. การควบคุมการปฏิบติังาน 

4.1 การรับซ้ือวตัถุดิบ 
4.1.1 ตอ้งรับซ้ือขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้งท่ีไดจ้ากแหล่งท่ี

ไดรั้บมาตรฐานหรือทราบแหล่งท่ีมา …. …. …. …. e411 
4.1.2 ขา้วเปลือกมีความช้ืนไม่เกิน 14% เมล็ดสมบูรณ์ 

ตรงตามพนัธ์ุ และผา่นการเก็บรักษาเกิน 1 ปี …. …. …. …. e412 
4.1.2 ขา้วเปลือกมีความช้ืนไม่เกิน 14% เมล็ดสมบูรณ์ 

ตรงตามพนัธ์ุ และผา่นการเก็บรักษาเกิน 1 ปี …. …. …. …. e412 
4.1.3 ขา้วกลอ้งผา่นการกะเทาะหรือสีหยาบเพื่อเอาเปลือก

ออกไม่เกิน 2 สัปดาห์ มีคพัภะ หรือเอม็บริโอ ติดอยู ่และ
ความงอกไม่ต ่ากวา่ 70% …. …. …. …. e413 

4.2 การเพาะ 
4.2.1 ท าความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ก่อนและหลงั

การเพาะท่ีใช ้ …. …. …. …. e421 
4.2.2 ลา้งขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้ง ก่อนและหลงัการเพาะ …. …. …. …. e422 
4.2.3 เปล่ียนน ้าท่ีใชแ้ช่ขา้วทุก 4 ถึง 6 ชม.หรือเม่ือเร่ิมมี

กล่ินผดิปกติ หรือเร่ิมเกิดฟอง …. …. …. …. e423 
4.2.4 คพัภะหรือเอม็บริโอ ของขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้ง

เจริญออกมายาวกวา่ 0.5 - 1.0 มม. …. …. …. …. e424 
4.3 ขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้งท่ีเพาะงอกแลว้ ตอ้งน าไป

ผา่นความร้อน เพื่อลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์ …. …. …. …. e43 
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ตอนที ่5 (ต่อ) 
 

ประเด็น 
ระดบัปัญหา ส าหรับ

ผูว้จิยั 3 2 1 0 
4.4 การลดความช้ืน 
4.4.1 ท าการลดความช้ืน ขา้วเปลือกท่ีผา่นการเพาะงอก

แลว้ใหเ้หลือไม่เกิน 14% …. …. …. …. e441 
4.4.2 ท าการลดความช้ืน ขา้วกลอ้งท่ีผา่นการเพาะงอกให้

เหลือไม่เกิน 12% …. …. …. …. e442 
4.5 การสีแบบหยาบ (กรณีผลิตจากขา้วเปลือก) 
4.5.1 มีการป้องกนัก าจดัฝุ่ นท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต …. …. …. …. e451 
4.5.2 มีการตรวจสอบประสิทธิภาพ และความถูกตอ้งของ

เคร่ืองสีขา้ว ก่อนใชง้านทุกคร้ัง …. …. …. …. e452 
4.5.3 ผูป้ฏิบติัมีความรู้หรือผา่นการอบรมเร่ืองเคร่ืองสีขา้ว …. …. …. …. e453 
4.6 การบรรจุ 
4.6.1 มีการป้องกนัการปนเป้ือนจากฝุ่ น เศษโลหะ เศษ

แกว้ เศษพลาสติก และสารเคมี รวมถึงแมลงและอ่ืนๆใน
บริเวณ หรืออุปกรณ์ใชบ้รรจุขา้วกลอ้งงอก …. …. …. …. e461 

4.6.2 ภาชนะท่ีใชบ้รรจุอยูใ่นสภาพพร้อมใชง้าน ไม่ช ารุด 
และไม่มีการใชภ้าชนะเก่าท่ีเคยบรรจุวตัถุอนัตรายมาก่อน …. …. …. …. e462 

4.6.3 มีการทวนสอบเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์
ก่อนการใชง้านอยา่งสม ่าเสมอ …. …. …. …. e463 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
5. การเก็บรักษา 

5.1 สถานท่ีเก็บรักษาตอ้งสะอาดถูกสุขลกัษณะอากาศ
ถ่ายเทไดดี้ สามารถป้องกนัสัตวเ์ล้ียงสัตวพ์าหะน าโรค แมลง
ศตัรูขา้วแสงแดดและน ้าได ้ …. …. …. …. e51 
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ตอนที ่5 (ต่อ) 
  

ประเด็น 
ระดบัปัญหา ส าหรับ

ผูว้จิยั 3 2 1 0 
5.2 จดัเรียงผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอก อยา่งเป็นระเบียบ 

แยกเป็นหมวดหมู่ ไม่ปะปนกนัและมีป้ายแสดงท่ีชดัเจน …. …. …. …. e52 
5.3 วางผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกสัมผสักบัพื้นโดยตรง …. …. …. …. e53 
5.4 เก็บรักษาผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกรวมกบัวตัถุอนัตราย

ทางการเกษตร ปุ๋ยหรือสารเคมีอ่ืนท่ีเป็นอนัตรายต่อการ
บริโภค …. …. …. …. e54 
ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………..……………………………
……………………………………………………………..…………………………………….…… 
6. การบ ารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

6.1 การท าความสะอาด และบ ารุงรักษาอาคารสถานท่ี 
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ อยา่งสม ่าเสมอ …. …. …. …. e61 

6.2 มีการป้องกนัสัตวเ์ล้ียง สัตวพ์าหะน าโรคแมลง ฝุ่ น
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