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1. สภาพทางสังคมและเศรษฐกจิของจังหวดัยโสธรและอ าเภอทรายมูล 
 

1.1  สภาพทางสังคมและเศรษฐกจิของจังหวดัยโสธร 

1.1.1 ลักษณะทางสังคมของจังหวัดยโสธร 
จงัหวดัยโสธรมีอาณาเขตดา้นทิศเหนือติดต่อกบัจงัหวดัมุกดาหาร จงัหวดั

ร้อยเอด็ ทิศใตติ้ดต่อกบัจงัหวดัศรีสะเกษ ดา้นทิศตะวนัออกติดต่อกบัจงัหวดัอุบลราชธานี และดา้น
ทิศตะวนัตกติดต่อกบัจงัหวดัร้อยเอด็ มีเน้ือท่ีทั้งส้ินประมาณ 4,161.664 ตารางกิโลเมตร (ประมาณ 
2,601,040 ไร่) (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2551)  พื้นท่ีส่วนใหญ่ดา้นบนเป็นท่ีราบสูงสลบักบัพื้นท่ี
ราบแบบลูกคล่ืน ดา้นใตมี้แม่น ้าชีไหลผา่นและเป็นท่ีราบต ่าสลบัซบัซอ้น มีหนองบึงกระจายอยู่
ทัว่ไป พื้นท่ีคร่ึงหน่ึงเป็นพื้นท่ีส าหรับท าการเกษตรโดยเฉพาะการท านาปลูกขา้วหอมมะลิ 
เกษตรกรหลายพื้นท่ียงัไดพ้ฒันาตนเองในการสร้างโรงสีขา้วชุมชนเป็นการเปล่ียนแปลงการผลิต
ใหเ้ป็นเกษตรย ัง่ยนืคือไม่ใชส้ารเคมี ซ่ึงไดส้ร้างมูลค่าเพิ่มใหแ้ก่ผลผลิตดงักล่าวดว้ย จงัหวดัยโสธร
มีแม่น ้าส าคญัสายต่างๆ เช่น แม่น ้าชี ล าน ้าทวน ล าน ้าเซบาย ล าโพงและล าน ้ายงั เป็นตน้ (กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2550) ประกอบดว้ย 9 อ าเภอ ไดแ้ก่ อ าเภอเมืองยโสธร อ าเภอเลิงนกทา อ าเภอไทย
เจริญ อ าเภอกุดชุม อ าเภอทรายมูล อ าเภอป่าต้ิว อ าเภอค าเข่ือนแกว้ อ าเภอมหาชนะชยั และอ าเภอคอ้
วงั 78 ต าบล 875 หมู่บา้น จ านวนประชากร ณ วนัท่ี 31ธนัวาคม 2551 ของจงัหวดัยโสธรมี
ประชากรทั้งส้ิน 539,284 คน เป็นชาย 270,801 คน และหญิง 268,483 คน มีจ  านวนครัวเรือนทั้งส้ิน 
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141,941 ครัวเรือน มีงานประเพณีบั้งไฟเป็นเอกลกัษณ์ของจงัหวดัยโสธร งานแห่มาลยัจดัในช่วงวนั
มาฆะบูชาของทุกปี  มีปราชญช์าวบา้นและมีภูมิปัญญาชาวบา้นหลากหลาย ทั้งดา้นเศรษฐกิจ (กลุ่ม
ท านาขา้วอินทรีย)์  สังคม และวฒันธรรมประเพณี สามารถช่วยถ่ายทอดการพฒันาเพื่อเพิ่มรายได้
และคุณภาพชีวติท่ีดีไดเ้ป็นอยา่งมาก มีประชากรวยัแรงงาน (15 - 60 ปี) จ านวน 373,396 คน อยูใ่น
ภาคเกษตร อยูใ่นภาคเกษตร ร้อยละ 60  รองลงไปเป็นอาชีพภาคอุตสาหกรรม  ภาคพาณิชยกรรม 
ภาคขนส่งและภาคบริการตามล าดบั นอกจากน้ีในดา้นขอ้มูลกลุ่มเกษตรกร /สหกรณ์ ในปี 2551   มี
กลุ่มเกษตรกร 63 กลุ่ม สมาชิก 12,319 ราย สหกรณ์ต่างๆ 72 สหกรณ์ สมาชิก 95,261 ราย (กลุ่มงาน
ยทุธศาสตร์การพฒันาจงัหวดัยโสธร ส านกังานจงัหวดัยโสธร,  2554) 

1.1.2 ลักษณะทางเศรษฐกจิของจังหวัดยโสธร 
 กลุ่มงานยทุธศาสตร์การพฒันาจงัหวดัยโสธร ส านกังานจงัหวดัยโสธร 
(2554) กล่าววา่ โครงสร้างเศรษฐกิจ ขนาดเศรษฐกิจของจงัหวดัในปี 2551 มีโครงสร้างการผลิตตาม
มูลค่าผลิตภณัฑม์วลรวมจงัหวดั (GPP) จงัหวดัยโสธร จ านวน 16 สาขา มูลค่า 20,423 ลา้นบาท มี
มูลค่าผลิตภณัฑเ์ฉล่ียต่อหวัต่อปี (Per Capita GPP) 33,365 บาท ส่วนระดบัประเทศเฉล่ียต่อหวัต่อปี 
60,058 บาท จงัหวดัยโสธรมีรายไดต้ ่ามาก จดัเป็นล าดบัท่ี 13 ของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ (จาก 19 
จงัหวดั) และล าดบัท่ี 70 ของประเทศ (รวม กทม./ 76 จงัหวดั) สาขาท่ีท ารายไดม้ากท่ีสุด คือ สาขา
การขายส่งการขายปลีก การซ่อมแซมยานยนตข์องใชส่้วนบุคคลและของใชใ้นครัวเรือน รองลงมา
เป็นสาขาการเกษตรกรรม สาขาการศึกษา สาขาการผลิตอุตสาหกรรม สาขาการบริหารราชการ
แผน่ดินและการป้องกนัประเทศ รวมทั้งการประกนัสังคมภาคบงัคบัและสาขาการบริการดา้น
สุขภาพและงานสงเคราะห์ จากขอ้มูลจปฐ. ปี 2552 ประชากรมีรายไดเ้ฉล่ีย 42,818 บาท/ คน/ ปี มี
ครัวเรือนท่ีมีรายไดเ้ฉล่ียต่อกวา่ 23,000 บาท /คน /ปี จ านวน 712 ครัวเรือน จ านวนครัวเรือนท่ีเป็น
หน้ีสินในระบบและนอกระบบ 108,700 ครัวเรือน เฉล่ียครัวเรือนละ 78,766 บาท และจากขอ้มูล 
จปฐ. ปี 2552 ท่ีส ารวจได ้100,146 ครัวเรือน พบวา่มีรายรับจากบญัชีครัวเรือน 17,986 บาท ต่อคน
ต่อปี รายจ่ายจากบญัชีครัวเรือน 44,506 บาทต่อคนต่อปี หน้ีสินจากบญัชีครัวเรือน 7,175 บาทต่อ
คนต่อปี และเงินออมจากบญัชีครัวเรือน 3,357 บาทต่อคนต่อปี ส าหรับภาคการเกษตรของจงัหวดั
ยโสธรนั้น พืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัท่ีเพาะปลูก ไดแ้ก่ ขา้วนาปี ขา้วนาปรัง มนัส าปะหลงั ยางพารา 
ออ้ยโรงงาน มะม่วง ถัว่ลิสง ขา้วโพด แตงโม มะพร้าว กลว้ยน ้าวา้ พืชผกัท่ีปลูก เช่น พริกข้ีหนู 
หอมแดง ผกับุง้จีน คะนา้ สัตวท่ี์เกษตรกรเล้ียงเพื่อจ าหน่ายไดแ้ก่ โคพื้นเมือง โคพนัธ์ โคลูกผสม 
กระบือ สุกร ทั้งน้ีการเล้ียงโค กระบือ และสุกร เม่ือเทียบกบัพื้นท่ีเกษตรกรรมแลว้ ยงัมีการเล้ียงกนั
นอ้ย  ไก่  เป็ด และแพะ มีการท าประมง 2 แบบ คือ การจบัปลาจากแหล่งน ้าธรรมชาติต่อปี จ านวน
ท่ีจบัได ้คือ 3,956 ตนั ปลาท่ีจบัไดม้าก ไดแ้ก่ ปลาช่อน ปลาดุก ปลาหมอ ปลาตะเพียน ปลานิล ปลา
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ไน ตามล าดบั  เม่ือเทียบกบัจ านวนแหล่งน ้าแลว้ ยงัจบัไดน้อ้ย และการเพาะเล้ียงปลาจบัปลาไดต่้อปี 
จ านวน 701 ตนั ปลาท่ีเล้ียงมาก ไดแ้ก่ ปลาตะเพียน ปลานิล ปลาดุก ปลาไน ปลานวลจนัทร์เทศ 
ตามล าดบั ผลิตภณัฑชุ์มชนมีการผลิตหมอนขวานผา้ขิด การแกะสลกัจกัสานไมไ้ผ ่ทอผา้ไหม ทอ
พรม โดยเฉพาะหมอนขวานผา้ขิดท่ีบา้นศรีฐาน อ าเภอป่าต้ิว ส่งไปจ าหน่ายในเมืองใหญ่ และ
ต่างประเทศ  

1.2 สภาพทัว่ไปทางสังคมและเศรษฐกิจของอ าเภอทรายมูล 

1.2.1 ลักษณะทางสังคมของอ าเภอทรายมูล 
 อ าเภอทรายมูลแบ่งเขตการปกครองออกเป็น 5 ต าบล 54 หมู่บา้น ไดแ้ก่ 

ต าบลทรายมูล 16 หมู่บา้น ต าบลดู่ลาด 12 หมู่บา้น ต าบลดงมะไฟ 10 หมู่บา้น ต าบลนาเวยีง 7 
หมู่บา้นและต าบลไผ ่ 9 หมู่บา้น มีเทศบาลต าบล 1 แห่ง และองคก์ารบริหารส่วนต าบล 5 แห่ง 
(ส านกังานเกษตรอ าเภอทรายมูล 2555:23)  มีจ  านวนครัวเรือนทั้งหมด 6,519 ครัวเรือน ประชากร 
24,863 คน แยกเป็นชายจ านวน 12,480 คน แยกเป็นหญิง จ านวน 12,383 คน ( ขอ้มูล ณ วนัท่ี 21 
สิงหาคม 2555 จากกรมการปกครอง ) และมีจ านวนครัวเรือนในภาคเกษตรกรรม 6,252 ครัวเรือน  
มีจ านวนประชากรภาคเกษตรกรรมทั้งหมด  24,341 คน (ขอ้มูล ปี 2554 จากกรมส่งเสริม
การเกษตร) ส่วนใหญ่ประชากรมีอาชีพทางเกษตรกรรม มีอาชีพหลกั ท านา ท าไร่ ส่วนอาชีพ
อุตสาหกรรมในครัวเรือน เป็นอาชีพเสริม ไดแ้ก่ การทอผา้ การท าหมอนขิด การจกัสาน เป็นตน้ 
นอกจากน้ีประชากรส่วนหน่ึงไดไ้ปประกอบอาชีพท่ีกรุงเทพมหานคร เช่น รับจา้งเป็นกรรมกร
ก่อสร้าง คา้ขายอาหารพื้นเมืองไดแ้ก่ ขา้วเหนียวส้มต า ไก่ยา่ง ฯลฯ โดยมิไดย้า้ยภูมิล าเนาไปอยา่ง
ถาวร แต่จะเดินทางกลบัมาเยี่ยมญาติพี่นอ้งก็ในช่วงเทศกาลปีใหม่ สงกรานต ์ฯลฯ  ชาวอ าเภอทราย
มูลเป็นชุมชนท่ีมีความรู้ความสามารถหลายดา้น ซ่ึงนบัเป็นภูมิปัญญาของทอ้งถ่ิน ซ่ึงสามารถ
พฒันาใหเ้ป็นแหล่งรายไดห้ลกัของชุมชนและครอบครัว นอกจากน้ียงัสามารถประกอบเป็นอาชีพ
เสริมใหก้บัประชาชนในพื้นท่ีไดด้ว้ย เช่น การเพาะเห็ด การจกัสาน การยอ้มสีและการทอผา้ การตดั
เยบ็เส้ือผา้ การเล้ียงโคกระบือ การท าการเกษตรปลอดสารพิษ การปลูกพืชสมุนไพร และการ
รวมกลุ่มเพื่อท ากิจกรรมต่างๆ  

1.2.2 ลักษณะทางเศรษฐกจิของอ าเภอทรายมูล 
รายไดเ้ฉล่ียของประชากรในอ าเภอทรายมูลต่อคนต่อปี แยกตามต าบลดงัน้ี 

ต าบลทรายมูล (ในเขตเทศบาล) 60,670 บาท ต าบลทรายมูล (นอกเขตเทศบาล) 37,294 บาท ต าบลดู่
ลาด 45,537 บาท ต าบลดงมะไฟ 51,939 บาท ต าบลนาเวยีง 31,354 บาทและต าบลไผ ่41,049 บาท 
(ขอ้มูล ณ วนัท่ี 21 สิงหาคม 2555 จากกรมการปกครอง) ส านกังานเกษตรอ าเภอทรายมูล กล่าววา่
อ าเภอทรายมูลมีพื้นท่ีท านาปี 95,031 ไร่ มีผลผลิต ขา้วขาวดอกมะลิ 105 เฉล่ีย 465 ก.ก./ ไร่ และ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B3%E0%B8%9A%E0%B8%A5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99
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ขา้วเหนียว กข6 เฉล่ีย 482 ก.ก./ ไร่  พื้นท่ีขา้วนาปรัง 868 ไร่ มีผลผลิต ขา้วเจา้เฉล่ีย 627 ก.ก./ ไร่ 
ท าไร่ 12,328 ไร่ เป็นมนัส าปะหลงั พื้นท่ีปลูก 868 ไร่ มีผลผลิตเฉล่ีย 3,533 ก.ก. / ไร่ไมผ้ล/ไมย้นื
ตน้ 2,217 ไร่ พืชผกั 143 ไร่ ยางพารา 2,948 ไร่ หญา้เล้ียงสัตว ์500 ไร่และเพาะเล้ียงสัตวน์ ้า 23 ไร่ 
การคา้ขายส่วนใหญ่จะประกอบการคา้ขายในเขตเทศบาลต าบลทรายมูล โดยมีการซ้ือขายกนัท่ี
ตลาดสดเทศบาลและเขตเทศบาล ส าหรับสินคา้ท่ีเป็นผลผลิตทางการเกษตร ไดแ้ก่ ขา้ว มนั
ส าปะหลงั แตงโม ถัว่ลิสง เป็นตน้ และมีธนาคารตั้งอยูใ่นพื้นท่ี 1 แห่ง คือ ธนาคารเพื่อการเกษตร
และสหกรณ์ (ธกส.) 
 

2. การด าเนินการผลติข้าวหอมมะลใิห้ได้มาตรฐาน 
 

2.1 การผลติข้าวหอมมะล ิ (Thai Hom Mali Rice) 
ส านกังานการคา้ภายในจงัหวดัยโสธร (2555) กล่าววา่ ขา้วหอมมะลิ (Thai Hom 

Mali Rice) เป็นขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองของไทย มีถ่ินก าเนิดอยูใ่นทอ้งท่ีอ าเภอแปลงยาว จงัหวดัชลบุรี ใน
ส่วนท่ีอยูติ่ดอ าเภอพนสันิคมโดยมีการเพาะปลูกและบริโภคในทอ้งถ่ินสืบเน่ืองกนัมาตลอด ต่อมา
ไดมี้ผูน้ าไปปลูกท่ีอ าเภอบางคลา้ จงัหวดัฉะเชิงเทราในเขตท่ีเป็นก่ิงอ าเภอราชสาส์นในขณะน้ี 
ปรากฏวา่ การเพาะปลูกไดใ้หผ้ลผลิตดีและเป็นท่ีนิยมขายไดร้าคาสูงเน่ืองจากมีความหอมขา้วพนัธ์ุ
จึงไดรั้บการส่งเสริมใหป้ลูกในทอ้งท่ีอ าเภอดงักล่าวตลอดมา ต่อมาเม่ือถึงปี พ.ศ.2493 – 2494 กรม
เกษตร (ในสมยันั้น) ไดมี้การรวมพนัธ์ุขา้วต่างๆ ในพื้นท่ีทัว่ประเทศและในคร้ังนั้นไดมี้การ
รวบรวมพนัธ์ุขา้วในเขตอ าเภอบางคลา้จงัหวดัฉะเชิงเทราดว้ยโดยขา้วหอมมะลิเป็นพนัธ์ุหน่ึงท่ีถูก
เก็บรวงมาปลูกคดัเลือกคดัพนัธ์ุใหบ้ริสุทธ์ิและหาสายพนัธ์ุท่ีใหผ้ลผลิตสูงซ่ึงไดถู้กส่งไปปลูก
คดัเลือกท่ีสถานีทดลองโคกส าโรงจงัหวดัลพบุรี หลงัจากผา่นขบวนการคดัเลือกพนัธ์ุและ
เปรียบเทียบพนัธ์ุแลว้ คณะกรรมการพิจารณาพนัธ์ุขา้วไดอ้นุมติัใหข้ยายพนัธ์ุขา้วหอมมะลิ 105 เม่ือ
วนัท่ี 25 พฤษภาคม 2502 มีช่ือวา่ “ขาวดอกมะลิ 4-2-105 เลข 4 หมายถึงอ าเภอท่ี 4 คืออ าเภอบาง
คลา้ เลข 2 หมายถึงพนัธ์ุขา้วท่ี 2 และเลข 105 หมายถึง รวงขา้วท่ี 105 ท่ีคดัเลือกพนัธ์ุออกมาได ้ซ่ึง
ต่อมาเรียกกนัวา่ ขาวดอกมะลิ 105 แต่ในทอ้งตลาดมกัเรียกกนัวา่ ขา้วหอมมะลิ  โดยพื้นท่ีปลูกขา้ว
หอมมะลิท่ีเหมาะสม ไดแ้ก่ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ และภาคกลางบางพื้นท่ี แต่ขณะน้ี
มีการส่งเสริมใหป้ลูกขา้วหอมมะลิไดท้ัว่ภูมิภาคของประเทศ 

 ขา้วหอมมะลิ จดัเป็นขา้วนาปี ปลูกไดเ้พียงปีละ 1 คร้ัง ลกัษณะขา้วเปลือกเรียวยาว 
เม่ือสีเป็นขา้วสารจะไดข้า้วเมล็ดเรียว ยาว ขาวใสเป็นเงา แกร่ง มีทอ้งไข่นอ้ย มีกล่ินหอมคลา้ย
ใบเตย และเมล็ดอ่อนนุ่มเม่ือน ามาหุงตม้ เป็นพนัธ์ุขา้วท่ีนิยมบริโภคอยา่งแพร่หลายทั้งในประเทศ
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และต่างประเทศ และเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีสร้างช่ือเสียงใหข้า้วไทยเป็นท่ีรู้จกัทัว่โลก ความหอมของขา้ว
หอมมะลิ เกิดจากสารระเหยช่ือ 2-acetyl-1-pyroline ซ่ึงเป็นสารท่ีระเหยหายไปได ้การรักษาความ
หอมของขา้วหอมท่ีดีตอ้งเร่ิมตั้งแต่ การเก็บเก่ียว การเก็บรักษาขา้วเปลือกการสีขา้ว และการเก็บ
รักษาขา้วท่ีสีเรียบร้อยแลว้การจะรักษาความหอมของขา้วเอาไวต้อ้งพยายามหลีกเล่ียงภาวะ
แวดลอ้มท่ีร้อน อบอา้ว และมีความช้ืนสูง การตากแดดหรือใกลส้ถานท่ีร้อนจดัเป็นเวลานานๆ เป็น
ส่ิงท่ีควรหลีกเล่ียงอยา่งยิง่สภาวะท่ีเหมาะสมคือท่ีท่ีมีอากาศค่อนขา้งเยน็ มีการถ่ายเทของอากาศดี 
ความช้ืนไม่สูง  ปัจจุบนัพื้นท่ีในกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนล่าง 2  ถือเป็นแหล่งผลิต
ขา้วท่ีส าคญัของประเทศไทยแห่งหน่ึง โดยมีพื้นท่ีปลูกกวา่ 6.2 ลา้นไร่ มีผลผลิตรวม 3.2 ลา้นตนั 
มูลค่ากวา่ 10,000 ลา้นบาท 

2.2 การผลติข้าวหอมมะลใิห้ได้มาตรฐาน 
การผลิตขา้วหอมมะลิใหไ้ดม้าตรฐานนั้นตอ้งเร่ิมตั้งแต่ตน้น ้าจนถึงปลายน ้า โดย

เร่ิมท่ีการลดตน้ทุนการผลิตและเพิ่มผลิตผล โดยการผลิตขา้วหอมมะลิใหไ้ดรั้บการปฏิบติัทาง
การเกษตรท่ีดี (GAP) ตลอดจนการแปรรูปเพิ่มมูลค่าใหไ้ดม้ากกวา่การผลิตขา้วเพื่อบริโภคอยา่ง
เดียว เช่น แปรรูปเป็นยา เคร่ืองส าอาง เป็นตน้นั้น นอกจากการผลิตท่ีเนน้คุณภาพและการสร้าง
มูลค่าเพิ่มมากกวา่ปริมาณแลว้ ในทุกภาคส่วนควรช่วยกนัประชาสัมพนัธ์ใหผู้บ้ริโภคเห็นประโยชน์
ทางโภชนาการของขา้วคุณภาพดว้ย อยา่งไรก็ตามนอกจากจะใหเ้กษตรกรพฒันาการปลูกขา้วท่ีมี
คุณภาพแลว้ ผูค้า้ขา้วควรมีการช่วยส่งเสริมดา้นราคาให้เหมาะสมแก่การปลูกขา้วคุณภาพดว้ย ซ่ึง
ขั้นตอนการผลิตเพื่อใหไ้ดข้า้วหอมมะลิท่ีปลอดภยั มีคุณภาพและเหมาะสมต่อการบริโภค ปัจจุบนั
ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ ไดก้  าหนดมาตรฐานสินคา้เกษตร เร่ือง 
การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีส าหรับขา้วหอมมะลิไทย (มกอช.4400 – 2552) ไวเ้ป็นมาตรฐานทัว่ไป
ตามพระราชบญัญติัมาตรฐานสินคา้เกษตร พ.ศ. 2551 เพื่อส่งเสริมสินคา้เกษตรใหไ้ดคุ้ณภาพ 
มาตรฐานและปลอดภยัโดยตอ้งปฏิบติัตามรายการและเกณฑ์การปฏิบติั ดงัตารางท่ี 2.1 ดงัน้ี 
 
ตารางท่ี 2.1 รายการและเกณฑก์ าหนดการปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีส าหรับขา้วหอมมะลิไทย 
  

รายการ เกณฑก์ าหนด 
1. แหล่งน ้า 1. น ้าท่ีใชป้ลูกตอ้งไดจ้ากแหล่งท่ีไม่มีสภาพแวดลอ้มซ่ึงก่อใหเ้กิดการ 

ปนเป้ือนวตัถุหรือส่ิงท่ีเป็นอนัตราย 
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ตารางท่ี 2.1 (ต่อ) 
 

รายการ เกณฑก์ าหนด 
2. พื้นท่ีปลูก 2. ตอ้งเป็นพื้นท่ีท่ีไม่มีวตัถุหรือส่ิงท่ีเป็นอนัตรายท่ีจะท าใหเ้กิดการ

ตกคา้งหรือปนเป้ือนในขา้ว 
3. การใชว้ตัถุอนัตราย 
ทางการเกษตร 

3.1 ผูป้ฏิบติังานตอ้งมีความรู้พื้นฐานในการใชว้ตัถุอนัตรายทาง
การเกษตรท่ีถูกตอ้งและปลอดภยั 

 3.2 ใหใ้ชต้ามค าแนะน าของกรมการขา้วหรือกรมวชิาการเกษตร และ
ค าแนะน าในฉลากท่ีข้ึนทะเบียนอยา่งถูกตอ้งกบักรมวชิาการเกษตร 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

 3.3 หา้มใชว้ตัถุอนัตรายท่ีระบุในทะเบียนวตัถุอนัตรายทางการเกษตรท่ี 
 หา้มใช ้และกรณีท่ีผลิตเพื่อส่งออก หา้มใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตรท่ี

ประเทศคู่คา้หา้มใช ้
4. การจดัการคุณภาพ 
ในกระบวนการผลิต 
ก่อนการเก็บเก่ียว 
 

4.1 การผลิตเพื่อใหไ้ดข้า้วเปลือกตรงตามพนัธ์ุ 
4.1 ขา้วเปลือกท่ีเก็บเก่ียวและนวดแลว้มีขา้วพนัธ์ุอ่ืนปนไดไ้ม่เกิน
สัดส่วนโดยน ้าหนกั 5% และเม่ือกะเทาะเป็นขา้วกลอ้ง มีขา้วเมล็ดแดง
ปนไดไ้ม่เกินสัดส่วนโดยน ้าหนกั 1% โดยพิจารณาจาก 

 4.1.1 การเลือกเมล็ดพนัธ์ุท่ีมีคุณภาพตรงตามพนัธ์ุ และมาจากแหล่งผลิต
เมล็ดพนัธ์ุท่ีเช่ือถือได ้

 4.1.2 การจดัการการปลูกและการดูแลเพื่อลดปริมาณขา้วเร้ือและขา้ว
พนัธ์ุอ่ืนปนและมีการบนัทึกขอ้มูล 

 4.1.3 จ านวนตน้ของขา้วพนัธ์ุอ่ืนปนใหมี้ไดไ้ม่เกิน 2% 
 4.2 การป้องกนัก าจดัศตัรูพืช และความเสียหายของผลิตผลจากศตัรูพืช 
 4.2.1 ส ารวจการเขา้ท าลายของศตัรูพืชท่ีมีผลต่อขา้ว 
 4.2.2 มีการป้องกนัก าจดัศตัรูพืชและขา้ววชัพืชอยา่งมีประสิทธิภาพดว้ย

วธีิท่ีเหมาะสมตามค าแนะน าของกรมการขา้วหากใชว้ตัถุอนัตรายทาง
การเกษตรใหใ้ชต้ามขอ้ก าหนดขอ้ 3 
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ตารางท่ี 2.1 (ต่อ) 
 

รายการ เกณฑก์ าหนด 
5. การเก็บเก่ียวและ 
การปฏิบติัหลงัการ 
เก็บเก่ียว 

5.1 การจดัการเพื่อใหไ้ดข้า้วเปลือกท่ีมีคุณภาพการสีดี 
5.1 เก็บเก่ียวในระยะเวลาท่ีเหมาะสมเพื่อใหข้า้วเปลือกมีคุณภาพการสีท่ี
ไดข้า้วเตม็เมล็ดและตน้ขา้ว ไม่ต ่ากวา่เกณฑข์ั้นต ่าท่ีก าหนดตาม
มาตรฐานสินคา้เกษตร เร่ือง ขา้วหอมมะลิไทยโดยเก็บเก่ียวท่ีระยะการ
เก็บเก่ียวเม่ือ 
- รวงขา้วมีอายุ 25 วนั ถึง 35 วนัหลงัวนัออกดอก หรือ 
- รวงขา้วอยูใ่นระยะพลบัพลึง ซ่ึงเมล็ดขา้วเปลือกในรวงสุกเหลือง 
ไม่นอ้ยกวา่สามในส่ีส่วนของรวง 

 5.2 การเก็บเก่ียวและการนวด 
 5.2.1 อุปกรณ์ เคร่ืองมือ และภาชนะบรรจุท่ีใชใ้นการเก็บเก่ียวและนวด

ขา้วตอ้งไม่ก่อใหเ้กิดผลกระทบต่อคุณภาพของผลิตผล และไม่ท าใหเ้กิด
การปนของขา้วพนัธ์ุอ่ืน 

 5.2.2 วธีิการเก็บเก่ียวตอ้งไม่ก่อใหเ้กิดผลกระทบต่อคุณภาพของผลิตผล 
และไม่ท าใหเ้กิดการปนของขา้วพนัธ์ุอ่ืน 

 5.2.3 กรณีนวดดว้ยเคร่ืองหรือเก็บเก่ียวดว้ยเคร่ืองเก่ียวนวด ถา้เก่ียวขา้ว
พนัธ์ุอ่ืนมาก่อนตอ้งก าจดัขา้วพนัธ์ุอ่ืนท่ีตกคา้งในเคร่ืองออก 

 5.3 ความช้ืนของขา้วเปลือก และการลดความช้ืน 
5.3.1 หากไม่ไดจ้  าหน่ายเป็นขา้วเปลือกสด ใหเ้ร่ิมลดความช้ืนภายใน 24 
ชัว่โมงหลงัการเก็บเก่ียว 

 5.3.2 วธีิการลดความช้ืนตอ้งไม่ท าใหเ้มล็ดขา้วเปลือกเกิดการแตกหกั 
จนสีไดข้า้วเตม็เมล็ดและตน้ขา้วต ่า กวา่ขอ้ก าหนดในมาตรฐานสินคา้
เกษตรเร่ือง ขา้วหอมมะลิไทย 

 5.3.3 เมล็ดขา้วเปลือกแหง้ส าหรับการซ้ือขายตอ้งมีความช้ืนไม่เกิน 15% 
และส าหรับการเก็บรักษาตอ้งไม่เกิน 14% 
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ตารางท่ี 2.1 (ต่อ) 
 

รายการ เกณฑก์ าหนด 
6. การขนยา้ย การ 
เก็บรักษาและการ
รวบรวมขา้วเปลือก 

6.1 อุปกรณ์ ภาชนะบรรจุ และพาหนะท่ีใชใ้นการขนยา้ย และการเก็บ
รักษาตอ้งสะอาด สามารถป้องกนัผลกระทบต่อคุณภาพของขา้วเปลือก 
และป้องกนัการปนเป้ือนจากอนัตรายและส่ิงแปลกปลอมท่ีมีผลต่อ
ความปลอดภยัในการบริโภค รวมทั้งไม่ท าใหเ้กิดการปนของขา้วพนัธ์ุ
อ่ืน 

 6.2 สถานท่ีเก็บรวบรวม และสถานท่ีเก็บรักษาตอ้งถูกสุขลกัษณะ 
สะอาดและมีการถ่ายเทอากาศดี สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจาก
อนัตรายและส่ิงแปลกปลอมท่ีมีผลต่อความปลอดภยัในการบริโภค และ
ป้องกนัการปนของขา้วพนัธ์ุอ่ืนได ้

 6.3 วธีิการขนยา้ย การเก็บรักษา และรวบรวมขา้วเปลือก ตอ้งไม่ท า ให้
ขา้วเปลือกเสียหายและท าใหเ้กิดการปนของขา้วพนัธ์ุอ่ืน และ กรณีผลิต
ขา้วหลายพนัธ์ุ ตอ้งมีการจดัการเพื่อป้องกนัการปนของขา้วต่างพนัธ์ุได ้

 6.4 ขา้วเปลือกท่ีอยูร่ะหวา่งการเก็บรักษา และขนยา้ย ตอ้งมีการระบุ
ขอ้มูลรหสั หรือ เคร่ืองหมาย ใหส้ามารถทราบแหล่งท่ีมาของขา้วเปลือก
ได ้

7. การบนัทึกขอ้มูล 
และการตามสอบ 

7. ตอ้งมีการบนัทึกขอ้มูลเพื่อใหส้ามารถตรวจประเมิน 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 
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3. การด าเนินการแปรรูปข้าวกล้องงอกหอมมะลใิห้ได้มาตรฐาน 
 

3.1 การแปรรูปข้าวกล้องงอกหอมมะล ิ
 ศูนยว์จิยัขา้วอุบลราชธานี (ม.ป.ป.) ไดอ้ธิบายวา่ ขา้วกลอ้งงอกเป็นนวตักรรมท่ี

ก าลงัไดรั้บความสนใจ  เน่ืองจากขา้วกลอ้งงอก (germinated brown rice) เป็นการน าขา้วกลอ้งมา
ผา่นกระบวนการงอก ซ่ึงโดยปกติแลว้ ในตวัขา้วกลอ้งเองประกอบดว้ยสารอาหารจ านวนมาก เช่น 
ใยอาหาร กรดไฟติก (phytic acid) วติามินซี วติามินอี และ GABA (gamma amino butyric acid) ซ่ึง
ช่วยป้องกนัโรคต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง เบาหวาน เม่ือน าขา้วกลอ้งมาแช่น ้าเพื่อท าใหง้อก จะท าให้
ขา้วกลอ้งมีสารอาหาร โดยเฉพาะ GABA เพิ่มข้ึน ซ่ึงนอกจากจะไดป้ระโยชน์จากการท่ีมีปริมาณ
สารอาหารท่ีสูงข้ึนแลว้ ยงัท าใหข้า้วกลอ้งงอกท่ีหุงสุกมีเน้ือสัมผสัท่ีอ่อนนุ่ม รับประทานไดง่้ายกวา่
ขา้วกลอ้งธรรมดาอีกดว้ย จึงง่ายแก่การหุงรับประทานไดโ้ดยไม่ตอ้งผสมกบัขา้วขาวตามความนิยม
ของผูบ้ริโภค จากการศึกษาทางกายภาพและทางชีวเคมีพบวา่ "เมล็ดขา้ว" ประกอบดว้ย เปลือกหุม้
เมล็ด หรือแกลบ (Hull หรือ Husk) ซ่ึงจะหุม้ขา้วกลอ้ง ในเมล็ดขา้วกลอ้งประกอบดว้ย จมูกขา้ว
หรือคพัภะ (Germ หรือ Embryo) ร าขา้ว (เยื่อหุม้เมล็ด) และเมล็ดขา้วขาวหรือเมล็ดขา้วสาร 
(Endosperm)  สารอาหารในเมล็ดขา้วประกอบดว้ย  คาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบหลกั โดยมี
โปรตีน วิตามินบี วิตามินอี และแร่ธาตุท่ีแยกไปอยูใ่นส่วนต่างๆ ของเมล็ดขา้ว นอกจากน้ี ยงัพบ
สารอาหารประเภท ไขมนัซ่ึงพบไดใ้นร าขา้วเป็นส่วนใหญ่ ขา้วเม่ืออยูใ่นสภาวะท่ีมีการเจริญเติบโต
จะมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี  การเปล่ียนแปลง จะเร่ิมข้ึน เม่ือน ้าไดแ้ทรกเขา้ไปในเมล็ดขา้ว โดย
จะกระตุน้ใหเ้อนไซมภ์ายในเมล็ดขา้วเกิดการท างาน เม่ือเมล็ดขา้วเร่ิมงอก (malting) สารอาหารท่ี
ถูกเก็บไวใ้นเมล็ดขา้วก็จะถูกยอ่ยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมีจนเกิดเป็นสารประเภท
คาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กลง (oligosaccharide) และน ้าตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) นอกจากน้ี 
โปรตีนภายในเมล็ดขา้วก็จะถูกยอ่ยใหเ้กิดเป็นกรดอะมิโนและเปปไทด์ รวมทั้งยงัพบการการสะสม
สารเคมีส าคญัต่างๆ เช่น แกมมาออริซานอล (gamma-orazynol) โทโคฟีรอล (tocopherol) โทโค 
ไตรอีนอล (tocotrienol) และโดยเฉพาะ สารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (gamma-aminobutyric 
acid) หรือท่ีรู้จกักนัวา่ "สารกาบา"(GABA) GABA เป็นกรดอะมิโนท่ีผลิตจากกระบวนการ 
decarboxylation ของกรดกลูตามิก (glutamic acid) กรดน้ีจะมีบทบาทส าคญัในการท าหนา้ท่ีเป็น
สารส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง  นอกจากน้ี GABA ยงัเป็นสารส่ือ
ประสาทประเภทสารยบัย ั้ง (inhibitor) โดยจะท าหนา้ท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีไดรั้บการกระตุน้ ซ่ึง
ช่วยท าใหส้มองเกิดการผอ่นคลายและนอนหลบัสบาย  อีกทั้งยงัท าหนา้ท่ีช่วยกระตุน้ต่อมไร้ท่อ 
(anterior pituitary) ซ่ึงท าหนา้ท่ีผลิตฮอร์โมนท่ีช่วยในการเจริญเติบโต (HGH) ท าใหเ้กิดการสร้าง
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เน้ือเยือ่ ท าให ้กลา้มเน้ือเกิดความกระชบั และเกิดสาร lipotropic ซ่ึงเป็นสารป้องกนัการสะสม
ไขมนั ซ่ึงจากการศึกษาในหนู พบวา่ การบริโภคขา้วกลอ้งงอกท่ีมีสาร GABA มากกวา่ขา้วกลอ้ง
ปกติ 15 เท่า จะสามารถป้องกนัการท าลายสมอง เน่ืองจาก สารเบตา้อไมลอยดเ์ปปไทด ์(Beta-
amyloid peptide) ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจ า (อลัไซดเ์มอร์)  ดงันั้นจึงไดมี้การน า
สาร GABA มาใชใ้นวงการแพทยเ์พื่อการรักษาโรคเก่ียวกบัระบบประสาทต่างๆ หลายโรค เช่น 
โรควิตกกงัวล โรคนอนไม่หลบั โรคลมชกั เป็นตน้  นอกจากน้ี ยงัมีผลการวจิยัดา้นสุขภาพกล่าววา่ 
ขา้วกลอ้งงอกท่ีประกอบดว้ย GABA มีผลช่วยลดความดนัโลหิต LDL (Low densitylipoprotein)ลด
อาการอลัไซเมอร์ ลดน ้าหนกั ท าใหผ้วิพรรณดี ตลอดจนใชบ้  าบดัโรคเก่ียวกบัระบบประสาท
ส่วนกลางได ้

 ส านกัวจิยัและพฒันาขา้ว กรมการขา้ว (ม.ป.ป.) ไดอ้ธิบายวา่ ประโยชน์ของขา้ว
กลอ้งเพาะงอก มีประโยชน์หลากหลาย เช่น มีสารตา้นอนุมูลอิสระกลุ่มฟิโนลิค (phenolic 
compounds) ช่วยยบัย ั้งการเกิดฝ้า ชะลอความแก่ มีสารออริซานอล (orizanal) ช่วยควบคุมระดบั
อาการผดิปกติของวยัทอง มีสารกาบา (GABA) ช่วยป้องกนัโรคอลัไซเมอร์ (ความจ าเส่ือม) ช่วย
ผอ่นคลาย ท าใหจิ้ตใจสงบ หลบัสบาย ลดความเครียดวติกกงัวล ลดความดนัโลหิต มีกากใยอาหาร 
(food fiber) ควบคุมระดบัน ้าตาลในเลือด ป้องกนัมะเร็งล าไส้ และลดอาการทอ้งผกู และมีวติามินอี 
(vitamin E) ลดการเห่ียวยน่ของผวิ นอกจากน้ีการรับประทานขา้วกลอ้งงอกยงัช่วยลดความเส่ียง
จากโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน ช่วยระบบยอ่ยอาหาร ช่วยให้สมองผอ่นคลาย นอนหลบัสบาย และ
ช่วยควบคุมน ้าหนกัตวัไดด้ว้ย แถมยงัช่วยชะลอการเส่ือมสภาพของเซลล ์ไม่ใหแ้ก่ก่อนวยัไดอี้ก ยงั
ถือไดว้า่แค่รับประทานขา้วกลอ้งงอกครบถว้นไปดว้ยสารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายทั้งส้ิน ยกเวน้กบั
ผูป่้วยท่ีเป็นโรคเกาต ์ท่ีไม่ควรรับประทาน เพราะเมล็ดขา้วกลอ้ง หรือยอดผกัต่างๆ ท่ีก าลงัจะงอก 
จะมีสารยริูคจ านวนมาก ดงันั้นจึงไม่เหมาะกบัคนท่ีเป็นโรคเกาต ์ซ่ึงเป็นโรคเกิดจากการท่ีมีสารยริูค
จ านวนมากสะสมอยูต่ามขอ้จนเกิดการอกัเสบนัน่เอง 

 วธีิการผลิตขา้วกลอ้งงอก  ในการผลิตขา้วกลอ้งงอกมีกรรมวธีิการผลิตหลกั 2 
แบบ คือ การผลิตขา้วกลอ้งงอกจากขา้วเปลือกและการผลิตจากขา้วกลอ้งท่ีสีไม่เกิน 2 สปัดาห์ ใน
ท่ีน้ีเลือกการผลิตขา้วกลอ้งงอกจากขา้วเปลือก จากผลการศึกษาพบวา่การปล่อยใหข้า้วงอก ดว้ยวธีิ
ดงักล่าว จะท าใหไ้ดข้า้วสีสวย นุ่มล้ิน และมีรสหวานท่ีเป็นธรรมชาติ และยงัช่วยเพิ่มสารกาบาใน
เมล็ดขา้วใหมี้มากข้ึน  กระบวนการผลิตขา้วกลอ้งงอกจากขา้วเปลือก เร่ิมจากน า ขา้วเปลือกไปแช่
น ้าท่ีอุณหภูมิ 35 – 40 องศาเซลเซียส ประมาณ 10 – 12 ชัว่โมง ก่อนท่ีจะน าไปผึ่ง บนถาด 20 – 30 
ชัว่โมง ในหอ้งท่ีมีความช้ืนและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เพื่อท าใหเ้กิดกระบวนการงอก โดยใช้
ออกซิเจน เม่ือพบวา่เมล็ดขา้วเร่ิมมีรากงอกออกมาจากเปลือก จึงน าเมล็ดขา้วไปอบแห้งท่ี อุณหภูมิ 
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50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 ชัว่โมง จากนั้นจึงน าขา้วเปลือกท่ีผา่นการอบแหง้แลว้เขา้สู่ 
กระบวนการกะเทาะเปลือก เป็นอนัเสร็จส้ินกระบวนการผลิตขา้วกลอ้งงอกจากขา้วเปลือก วธีิการ 
ดงักล่าว นอกจากจะท าใหไ้ดข้า้วกลอ้งงอกท่ีมีสีสวยน่ารับประทานแลว้ ยงัท าใหข้า้วมีรสสัมผสัท่ี 
นุ่มล้ินมากข้ึน ในขณะท่ีมีรสหวานตามธรรมชาติ และอุดมไปดว้ยสารอาหารตามธรรมชาติท่ี
มากกวา่ ขา้วกลอ้งงอกแบบธรรมดาหลายเท่า จึงท าใหผู้บ้ริโภคไม่ตอ้งน าไปผสมกบัขา้วขาว 
อยา่งเช่นท่ีท ากบัขา้วกลอ้งปกติอีกต่อไป ขา้วกลอ้งงอกท่ีผา่นกระบวนการกะเทาะเปลือกจะได้
เมล็ดขา้วเตม็สวย ปริมาณขา้วหกัมีนอ้ยกวา่ขา้วกลอ้งท่ีไม่ผา่นการงอกท าใหส้ามารถตั้งราคาไดสู้ง
กวา่ขา้วกลอ้งปกติ ถึง 1.5–2 เท่า โดยผูบ้ริโภคก็เตม็ใจท่ีจะจ่ายเงินซ้ือในราคาดงักล่าวดว้ย          
(ธนมณฑล พิทกัษพ์งศธ์ารา, 2553 อา้งโดย วรนุช ศรีเจษฎารักข,์ 2551)  

3.2 การแปรรูปข้าวกล้องงอกหอมมะลใิห้ได้มาตรฐาน 
การผลิตอาหารใหมี้คุณภาพและมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ผูผ้ลิตอาหารตอ้งมี

การเตรียมความพร้อม หรือปรับปรุงสถานท่ีผลิตอาหารให้สะอาดและไดม้าตรฐาน ตอ้งศึกษา
พระราชบญัญติัอาหารและกฎระเบียบต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งในการผลิตอาหาร เพื่อใหม้ัน่ใจวา่อาหารท่ี
ผลิตนั้นมีคุณภาพและมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค กลัยาณี ดีประเสริฐวงศ ์(2555) กล่าววา่ การ
ด าเนินการเพื่อใหส้ถานท่ีผลิตมีมาตรฐานนั้นตอ้งค านึงถึงทุกขั้นตอนของการผลิตรวมทั้งปัจจยั
ต่างๆท่ีเก่ียวขอ้ง รวมทั้งตอ้งมีการควบคุมตรวจสอบอยา่งเป็นระบบ ต่อเน่ือง และสม ่าเสมอเพื่อให้
ผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ยมีคุณภาพและปลอดภยัมากยิง่ข้ึน หากระบบมีการด าเนินการถูกตอ้งแลว้ จะ
สามารถช่วยตรวจสอบกลบัถึงสาเหตุไดเ้ม่ือผลิตภณัฑมี์ปัญหา โดยเรียกระบบน้ีวา่ ระบบคุณภาพ 
(Quality System) หรือบางคร้ังเรียกวา่ ระบบประกนัคุณภาพ (Quality assurance system) แต่
อยา่งไรก็ตาม ระบบน้ีเป็นระบบท่ีเนน้การป้องกนัมากกวา่การแกไ้ข ส าหรับในระดบัสากล ระบบ
คุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารท่ีส าคญั ไดแ้ก่ GMP และ HACCP ซ่ึงปัจจุบนัมีความส าคญัและมี
การด าเนินการมากข้ึนในประเทศไทย โดยเฉพาะอุตสาหกรรมขนาดใหญ่และอุตสาหกรรมส่งออก 
เน่ืองจากกระแสการคา้โลกมีการแข่งขนัในเร่ืองคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภยัของอาหาร
มากยิง่ข้ึน  

เส้นทางและล าดบัขั้นตอนของระบบคุณภาพอาหารท่ีดี ในประเทศไทยนั้นมิใช่
เร่ิมตน้ในเร่ือง GMP และ HACCP ไดเ้ลย แต่ควรมีการด าเนินการตั้งแต่ขั้นตน้ ขั้นพื้นฐานจนถึง
ล าดบัสากล ตั้งแต่กิจกรรมพื้นฐานการจดัการในองคก์ร 5ส  หลกัเกณฑข์ั้นต ่าในการด าเนินการ
สถานท่ีผลิตอาหาร (minimum requirement) เพื่อใหผู้ผ้ลิตจดัสถานท่ี เคร่ืองจกัรอุปกรณ์ และใหมี้
การด าเนินการในหลกัการขั้นต ่าในเร่ืองสุขาภิบาลและสุขลกัษณะเบ้ืองตน้ GMP กฎหมาย GMP 
สากล HACCP ISO 9000 จนถึงการจดัท าระบบ ISO 22000 อยา่งไรก็ตามการพิจารณาเลือกใช้
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มาตรฐานการผลิตอาหาร ก็ยงัข้ึนอยูว่ตัถุประสงคท์างการคา้ เช่น หากตอ้งการส่งออกไปยงั
ต่างประเทศ ผูผ้ลิตก็ตอ้งค านึงถึงความพึงพอใจของประเทศคู่คา้ในดา้นความปลอดภยัและคุณภาพ
มาตรฐานของอาหารวา่ประเทศคู่คา้ตอ้งการมาตรฐานใดเป็นส าคญั  

ส าหรับในประเทศไทยนั้น ส านกัคณะกรรมการอาหารและยา มีการก าหนด
รูปแบบท่ีด าเนินการเก่ียวกบัการผลิตอาหารใหป้ลอดภยั คือ การน าหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต
อาหาร (GoodManufacturing Practice : GMP) และการวเิคราะห์อนัตรายจุดควบคุมวกิฤต (Hazard 
Analysis Critical Control Points : HACCP) ใหผู้ป้ระกอบการไดใ้ชเ้ป็นแนวทางในการพฒันา
ยกระดบัมาตรฐานการผลิตของตนเอง และเพื่อน าไปใชใ้นการป้องกนั ก าจดั และลดอนัตรายต่าง ๆ 
ท่ีอาจเกิดการปนเป้ือนดา้นกายภาพ ดา้นชีวภาพและทางดา้นเคมีในผลิตภณัฑอ์าหาร เพื่อใหอ้าหาร
นั้นปลอดภยัในการบริโภค   

มาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practice) หรือหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการ
ผลิตจึงไดถู้กก าหนดให้เป็นกฎหมาย เพื่อมุ่งมัน่เนน้ให้เกิดผลดีต่อคุณภาพและความปลอดภยัของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร ประกอบดว้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบบัท่ี 
239) พ.ศ.2544 เร่ือง วธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (GMP 
สุขลกัษณะทัว่ไป) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น ้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉบบัท่ี 3) (GMP น ้าบริโภค) ประกาศกระทรวงฯทั้ง 2 ฉบบัน้ี มีผลบงัคบั
ใชส้ าหรับผูป้ระกอบการรายใหม่ตั้งแต่วนัท่ี 24 กรกฎาคม 2544 ส่วนรายเก่ามีผลบงัคบัใชต้ั้งแต่
วนัท่ี 24 กรกฎาคม 2546 โดยตอ้งมีการเตรียมความพร้อมในการผลิตอาหาร ดงัตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2  รายการและเกณฑว์ธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  
 (GMP สุขลกัษณะทัว่ไป) 
 

รายการ เกณฑก์ าหนด 
1.สถานท่ีตั้งและอาคาร
ผลิต 

1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง 
1.1.1 ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้  
1.1.2 ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกลู  
1.1.3 ไม่มีฝุ่ นควนัมากผดิปกติ  
1.1.4 ไม่มีวตัถุอนัตราย  
1.1.5 ไม่มีคอกปศุสัตวห์รือสถานเล้ียงสัตว ์ 
1.1.6 ไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก  
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ตารางท่ี 2.2 (ต่อ) 
 

รายการ เกณฑก์ าหนด 
 1.1.7 มีท่อหรือทางระบายน ้านอกอาคารเพื่อระบายน ้าทิ้ง 
 1.2 อาคารผลิต  

1.2.1 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากท่ีพกัอาศยัและ
ผลิตภณัฑอ่ื์นๆ 
1.2.2 มีพื้นท่ีเพียงพอในการผลิต  
1.2.3 มีการจดับริเวณการผลิตเป็นไปตามล าดบัสายงานการผลิต 
1.2.4 แบ่งแยกพื้นท่ีการผลิตเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 
1.2.5 พื้น ผนงั และเพดานของอาคารผลิต  
(1) พื้นคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย, มีความลาดเอียงเพียงพอ 
(2) ผนงัคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย 
(3) เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณ์ส่ิงท่ียดึติดอยูด่า้นบน ไม่
ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน 
1.2.6 มีแสงสวา่งเพียงพอส าหรับการปฏิบติังาน 
1.2.7 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการปฏิบติังาน 
1.2.8 อาคารผลิตมีมาตรการป้องกนัการปนเป้ือนจากสัตวแ์ละแมลง
1.2.9 ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นบริเวณ
ผลิต 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร 
และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการ
ผลิต 
 

2.1 การออกแบบ  
2.1.1 ท าดว้ยวสัดุผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน 
2.1.2 รอยต่อเรียบไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย ์ 
2.1.3 ง่ายแก่การท าความสะอาด 
2.2 การติดตั้ง 
2.2.1 ถูกตอ้งเหมาะสมและเป็นไปตามสายงานการผลิต 
2.2.2 อยูใ่นต าแหน่งท่ีท าความสะอาดง่าย 
2.3 พื้นผวิหรือโตะ๊ปฏิบติังานท่ีสัมผสักบัอาหาร ท าดว้ยวสัดุเรียบ ไม่
เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน และสูงจากพื้นตามความ
เหมาะสม 
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ตารางท่ี 2.2 (ต่อ) 
 

รายการ เกณฑก์ าหนด 
 2.4 จ านวนเพียงพอ 

3. การควบคุม
กระบวนการผลิต 

 

3.1 วตัถุดิบ ส่วนผสมต่าง ๆ และภาชนะบรรจุ  
3.1.1 มีการคดัเลือก  
3.1.2 มีการลา้งท าความสะอาดอยา่งเหมาะสมในบางประเภทท่ีจ าเป็น 
3.1.2 มีการลา้งท าความสะอาดอยา่งเหมาะสมในบางประเภทท่ีจ าเป็น 
3.1.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม  
3.2 ในระหวา่งการผลิตอาหารมีการด าเนินการขนยา้ยวตัถุดิบส่วนผสม 
ภาชนะบรรจุและบรรจุภณัฑ์ในลกัษณะท่ีไม่เกิดการปนเป้ือน 
3.3 น ้าท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต 
3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข 
3.3.2 มีการขนยา้ย การเก็บรักษา และการน าไปใชใ้นสภาพถูก
สุขลกัษณะ 
3.4 ไอน ้าท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต 
3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข 
3.4.2 มีการขนยา้ย การเก็บรักษา และการน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูก
สุขลกัษณะ 
3.5 น ้าท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต 
3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข3.5.2 มีการขนยา้ย การเก็บรักษา และการน าไปใชใ้นสภาพ
ถูกสุขลกัษณะ 
3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม 
3.7 ผลิตภณัฑ์ 
3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภณัฑแ์ละเก็บบนัทึกไว้
อยา่งนอ้ย 2 ปี 
3.7.2 มีการคดัแยกหรือท าลายผลิตภณัฑท่ี์ไม่เหมาะสม 
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ตารางท่ี 2.2 (ต่อ) 
 

รายการ เกณฑก์ าหนด 
 3.7.3 มีการเก็บรักษาอยา่งอยา่งเหมาะสม 

3.7.4 มีการขนส่งในลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือมสลาย 
3.8 มีบนัทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจ าวนัและเก็บบนัทึกไว้
อยา่งนอ้ย 2 ปี 

4 การสุขาภิบาล 
 

4.1 น ้าท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้าสะอาด 
4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยูใ่นท่ีท่ีเหมาะสมและ
เพียงพอ 
4.3 มีวธีิการก าจดัขยะท่ีเหมาะสม 
4.4 มีการจดัการระบายน ้าทิ้งและส่ิงโสโครก 
4.5 หอ้งส้วมและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งส้วม 
4.5.1 หอ้งส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
4.5.2 หอ้งส้วมอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด 
4.5.3 หอ้งส้วมมีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน 
4.5.4 มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าใหมื้อ
แหง้ 
4.5.5 อ่างลา้งมือและอุปกรณ์อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด 
4.5.6 อ่างลา้งมือมีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน 
4.6 อ่างลา้งมือบริเวณผลิต 
4.6.1 มีสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรค 
4.6.2 อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด 
4.6.3 มีจ  านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน 
4.6.4 อยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสม 
4.7 มีมาตรการในการป้องกนัมิใหส้ัตวห์รือแมลงเขา้ในบริเวณผลิต 

5. การบ ารุงรักษาและ
การท าความสะอาด 

5.1 อาคารผลิตอยูใ่นสภาพท่ีสะอาด มีวธีิการหรือมาตรการดูแลท า
ความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ 
5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิตมีการท าความสะอาด
ก่อนและหลงัปฏิบติังาน 
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ตารางท่ี 2.2 (ต่อ) 
 

รายการ เกณฑก์ าหนด 
 5.3 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิตท่ีสัมผสักบัอาหารมีการ 

ท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ 
5.4 มีการเก็บอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาดแลว้ใหเ้ป็นสัดส่วนและอยูใ่น
สภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไม่ปนเป้ือนจากจุลินทรีย ์ฝุ่ นละอองและอ่ืนๆ 
5.5 การล าเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาดแลว้ อยูใ่น
ลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนจากภายนอกไดดี้ 
5.6 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต มีการดูแลบ ารุงรักษาให้
อยูใ่นสภาพใชง้านไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพสม ่าเสมอ 
5.7 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบั
การรักษาสุขลกัษณะ และมีป้ายแสดงช่ือ แยกใหเ้ป็นสัดส่วนและ
ปลอดภยั 

6. บุคลากรและ
สุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 
 

6.1 คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะ
ของโรคตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 
6.2 คนงานท่ีท าหนา้ท่ีสัมผสักบัอาหาร ขณะปฏิบติังานตอ้งปฏิบติัดงัน้ี 
6.2.1 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้กนัเป้ือนสะอาด 
6.2.2 มีมาตรการจดัการรองเทา้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอยา่งเหมาะสม 
6.2.3 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั 
6.2.4 มือและเล็บตอ้งสะอาด 
6.2.5 ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบติังาน 
6.2.6 สวมถุงมือท่ีอยูใ่นสภาพสมบูรณ์และสะอาด หรือกรณีไม่สวมถุง
มือตอ้งมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆ่าเช้ือมือก่อนปฏิบติังาน 
6.2.7 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอยา่งใดอยา่งหน่ึงตาม
ความจ าเป็น 
6.3 มีการฝึกอบรมคนงานดา้นสุขลกัษณะตามความเหมาะสม 
6.4 มีวธีิการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมีความ
จ าเป็นตอ้งเขา้ในบริเวณผลิต 
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การวเิคราะห์อนัตรายจุดควบคุมวกิฤต (Hazard Analysis Critical Control Points : 
HACCP)  ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (สมอ.) สรุปความหมายของการวเิคราะห์
อนัตรายจุดควบคุมวกิฤต คือ ระบบการจดัการคุณภาพดา้นความปลอดภยั ซ่ึงใชใ้นการควบคุม 
กระบวนการผลิตใหไ้ดอ้าหารท่ีปราศจากอนัตรายจากเช้ือจุลินทรีย ์สารเคมี และส่ิงแปลกปลอมต่าง 
ๆ  โดยหลกัการของระบบ HACCP นอกจากจะประยกุตใ์ชใ้นเร่ืองความปลอดภยัอาหารแลว้ยงั
สามารถน าหลกัการน้ีไปจดัการคุณภาพอาหารในดา้นอ่ืนไดเ้ช่นกนั สาระส าคญัของระบบ HACCP 
ประกอบดว้ยหลกัการ 7 ขอ้ ไดแ้ก่ หลกัการท่ี 1 ด าเนินการวเิคราะห์อนัตราย (Conduct a hazard 
analysis) หลกัการท่ี 2 หาจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม (Determine the Critical Control Points (CCPs)) 
หลกัการท่ี 3 ก าหนดค่าวกิฤติ (Establish critical limit (s)) หลกัการท่ี 4 ก าหนดระบบเพื่อตรวจ
ติดตามการควบคุมจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม (Establish a system to monitor control of the CCP) 
หลกัการท่ี 5 ก าหนดวธีิการแกไ้ข เม่ือตรวจพบวา่จุดวกิฤติท่ีตอ้งควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหน่ึงไม่อยู่
ภายใตก้ารควบคุม (Establish the corrective action to be taken when monitoring indicates that a 
particular CCP is not under control) หลกัการท่ี 6 ก าหนดวธีิการทวนสอบเพื่อยนืยนัประสิทธิภาพ
การด าเนินงานของระบบ HACCP (Establish procedures for verification to confirm that the 
HACCP system is working effectively) และหลกัการท่ี 7 ก าหนดวธีิการจดัเก็บเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัวธีิการปฏิบติั และบนัทึกขอ้มูลต่าง ๆ ท่ีเหมาะสมตามหลกัการเหล่าน้ีและการประยกุตใ์ช ้
(Establish documentation concerning all procedures and records appropriate to these principles 
and their application) นอกจากน้ียงัมีขอ้แนะน าการประยุกตใ์ชร้ะบบ HACCP มีทั้งหมด 12 
ขั้นตอน ไดแ้ก่ การจดัตั้งทีมงาน HACCP การอธิบายรายละเอียด การช้ีหาวตัถุประสงคใ์นการใช้
ผลิตภณัฑ์ การจดัท าแผนภูมิกระบวนการผลิต การตรวจสอบความถูกตอ้งของแผนภูมิกระบวนการ
ผลิต ระบุอนัตรายทุกชนิดท่ีอาจจะเกิดข้ึนในแต่ละขั้นตอนของกระบวนการผลิต ท าการวเิคราะห์
อนัตรายและพิจารณาหามาตรการในการควบคุมอนัตรายท่ีตรวจพบ หาจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม 
ก าหนดค่าวกิฤติของแต่ละจุดวกิฤต ก าหนดการตรวจติดตาม การก าหนดวธีิการแกไ้ข การก าหนด
วธีิการทวนสอบ และการก าหนดวธีิจดัท าเอกสารและการจดัเก็บบนัทึกขอ้มูล  

นอกจากมาตรฐานท่ีกล่าวมาขา้งตน้แลว้ในประเทศไทยยงัมีการใชม้าตรฐานการ
ผลิตท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารต่างๆ เช่น มาตรฐานฮาลาล ท่ีใชเ้ป็นมาตรฐานผลิตอาหารใหก้บัชาว
มุสลิมซ่ึงผา่นการพิจารณาแลว้วา่ถูกตอ้งเหมาะสมตามขอ้ก าหนดของศาสนาอิสลาม ขั้นตอนการ
ผลิตสะอาด ถูกหลกัอนามยั ผูบ้ริโภคกลุ่มอ่ืนนอกเหนือ จากชาวมุสลิมสามารถบริโภคได ้
มาตรฐานสินคา้เกษตร มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน เป็นตน้ 
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ปัจจุบนัส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ ไดก้ าหนดมาตรฐาน
สินคา้เกษตร เร่ืองการปฏิบติัท่ีดีสาหรับการผลิตขา้วกลอ้งงอก (มกอช.4404 – 2555) ไวเ้ป็น
มาตรฐานทัว่ไปตามพระราชบญัญติัมาตรฐานสินคา้เกษตร พ.ศ. 2555 เพื่อเป็นการพฒันาคุณภาพ
สินคา้ขา้วตลอดกระบวนการผลิตใหมี้ความเช่ือมโยงครบวงจร และมีคุณภาพเหมาะส าหรับการ
บริโภคหรือใชเ้ป็นวตัถุดิบเพื่อท าเป็นผลิตภณัฑอ่ื์นโดยตอ้งปฏิบติัตามรายการและเกณฑก์ารปฏิบติั 
ดงัตารางท่ี 2.3 ดงัน้ี 

 
ตารางท่ี 2.3 รายการและเกณฑก์ารปฏิบติัท่ีดีส าหรับการผลิตขา้วกลอ้งงอก  
  

รายการ เกณฑก์ าหนด 
1.สถานท่ีตั้งและ
อาคารผลิต 

1.1 ท าเลท่ีตั้ง 
1.1.1 อยูใ่นพื้นท่ีท่ีไม่ก่อใหเ้กิดความเดือดร้อนแก่ชุมชน 
1.1.2 อยูใ่นบริเวณท่ีไม่ท าให้ขา้วกลอ้งงอกเกิดการปนเป้ือน 
1.2 อาคารผลิตและพื้นท่ีการปฏิบติังาน 
1.2.1 โครงสร้างอาคาร พื้น ผนงั และเพดาน ตอ้งแขง็แรง ทนทาน 
บ ารุงรักษาและท าความสะอาดง่าย 
1.2.2 บริเวณท่ีผลิตตอ้งออกแบบใหมี้พื้นท่ีเพียงพอ สะดวกในการ
ปฏิบติังาน แยกเป็นสัดส่วนชดัเจน และไม่อยูใ่กลห้อ้งสุขา 
1.2.3 มีมาตรการป้องกนัสัตวเ์ล้ียง และสัตวพ์าหะน าโรค 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์ 
 

2.1 ตอ้งเป็นชนิด ประเภท และขนาดเหมาะสมกบัก าลงัการผลิต 
2.2 ตอ้งแขง็แรง ทนทาน ท าดว้ยวสัดุท่ีเหมาะสม ไม่มีช้ินส่วนหลุดหรือ
กะเทาะลงปนเป้ือน และไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนท่ีเป็นอนัตรายต่อ
ผูบ้ริโภค 
2.3 ตรวจสอบประสิทธิภาพ และความถูกตอ้งของเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์ก่อนใชง้าน 
2.4 ท าความสะอาด และบ ารุงรักษาอยา่งสม ่าเสมอ 

3. ส่ิงอ านวยความ
สะดวก 
 

3.1 บริเวณท่ีปฏิบติังาน ตอ้งมีอากาศถ่ายเทไดดี้ 
3.2 มีแสงสวา่งเพียงพอในการปฏิบติังาน 
3.3 น ้าท่ีใชท้  าความสะอาด แช่ หรือน่ึงตอ้งสะอาดไม่มีส่ิงปนเป้ือนท่ีเป็น
อนัตรายต่อผูบ้ริโภค โดยมีคุณภาพขั้นต ่าตามมาตรฐานน ้าบาดาลบริโภค  
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ตารางท่ี 2.3 (ต่อ) 
  

รายการ เกณฑก์ าหนด 
 3.4 มีสถานท่ีเก็บสารเคมีท่ีปลอดภยัและแยกเป็นสัดส่วน 

3.5 มีการท าความสะอาด การระบายน ้าและการก าจดัของเสียอยา่ง
เพียงพอ 

4. การควบคุมการ
ปฏิบติังาน 

 

4.1 การรับซ้ือวตัถุดิบ 
4.1.1 ตอ้งรับซ้ือขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้งท่ีไดจ้าก(1) แปลงท่ีไดรั้บการ
รับรองมาตรฐานการปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีสาหรับขา้ว หรือขา้วหอม
มะลิไทย(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)หรือมาตรฐานขา้ว
อินทรีย ์(มกษ.9000 เล่ม 4)หรือ(3) แหล่งผลิตท่ีทราบท่ีมา 
4.1.2 ขา้วเปลือก 
(1) ความช้ืนไม่เกิน 14% 

(2) เมล็ดสมบูรณ์ ตรงตามพนัธ์ุ และผา่นการเก็บรักษาไวไ้ม่เกิน 1 ปี 
4.1.3 ขา้วกลอ้ง 
(1) ตอ้งผา่นการกะเทาะหรือสีหยาบเพื่อเอาเปลือกออกไม่เกิน 2 สัปดาห์ 
(2) มีคพัภะ หรือเอม็บริโอ ติดอยู ่
(3) ความงอกไม่ต ่ากวา่ 70% 
4.2 การเพาะ 
(1) เพาะใหง้อกขณะแช่น ้า (2) เพาะใหง้อกหลงัการแช่น ้า 
4.2.1 ก่อนและหลงัการเพาะใหท้ าความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ท่ีใช้
ทุกคร้ัง 

5. การเก็บรักษา 
 

5.1 สถานท่ีเก็บรักษาตอ้งสะอาดถูกสุขลกัษณะอากาศถ่ายเทไดดี้ 
สามารถป้องกนัสัตวเ์ล้ียงสัตวพ์าหะน าโรค แมลงศตัรูขา้วแสงแดดและ
น ้าได ้
5.2 จดัเรียงผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอก อยา่งเป็นระเบียบ แยกเป็นหมวดหมู่
ไม่ปะปนกนัและมีป้ายแสดงท่ีชดัเจน 
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ตารางท่ี 2.3 (ต่อ) 
  

รายการ เกณฑก์ าหนด 
 5.3 ไม่วางผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกสัมผสักบัพื้นโดยตรง 

5.4 ไม่เก็บรักษาผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกรวมกบัวตัถุอนัตรายทาง 
การเกษตร ปุ๋ยหรือสารเคมีอ่ืนท่ีเป็นอนัตรายต่อการบริโภค 

6. การบ ารุงรักษาและ
การสุขาภิบาล 

 

6.1 ตอ้งท าความสะอาด และบ ารุงรักษาอาคารสถานท่ี เคร่ืองมือ 
เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ อยา่งสม ่าเสมอ 
6.2 ป้องกนัสัตวเ์ล้ียง สัตวพ์าหะน าโรคแมลง ฝุ่ นและผง ปนเป้ือน
ผลิตภณัฑ์ 
6.3 แยกขา้วกลอ้งงอกท่ีไม่ไดคุ้ณภาพ ของเสียและขยะ ออกนอกบริเวณ
ผลิต ไม่ใหป้นเป้ือนขา้วกลอ้งงอกท่ีไดคุ้ณภาพ รวมทั้งก าจดัอยา่งถูก
สุขลกัษณะ 

7. การขนส่ง พาหนะขนส่ง ตอ้งสะอาด ปิดมิดชิด และป้องกนัน ้าได ้
8. สุขลกัษณะส่วน
บุคคล 
 

8.1 ผูป้ฏิบติังานและบุคคลภายนอกท่ีเขา้ไปในบริเวณการผลิตตอ้ง
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑห์รือระเบียบปฏิบติั และรักษาสุขลกัษณะส่วน
บุคคล 
8.2 มีหอ้งสุขา และส่ิงอ านวยความสะดวกดา้นสุขลกัษณะส่วนบุคคล
เพียงพอส าหรับผูป้ฏิบติังาน 

9. การฝึกอบรม   จดัฝึกอบรมเร่ืองการปฏิบติัท่ีดีเก่ียวกบัสุขลกัษณะและความปลอดภยั
ของอาหารใหก้บัผูป้ฏิบติังานท่ีเก่ียวขอ้ง 

10. การบนัทึกขอ้มูล  
 

10.1 บนัทึกขอ้มูล  
(1) ขอ้มูลทัว่ไปของผูป้ระกอบการ  
(2) การรับซ้ือวตัถุดิบ 
(3) กระบวนการผลิต  
(4) การท าความสะอาดและบ ารุงรักษา  
(5) การขนส่ง  
(6) ประวติัพนกังาน 
10.2 เก็บบนัทึกไวอ้ยา่งนอ้ย 2 ปี 
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คดัเลือกขา้วเปลือก 

เร่ิมตน้ 

ท าความสะอาดขา้วเปลือก 

แช่ขา้วเปลือก 20 - 24 ชม. 

ลา้งขา้วเปลือกหลงัแช่ 
 

ลา้งขา้วเปลือกหลงัเพาะ 
 

ลดความช้ืนขา้วเปลือกงอก 

สีขา้วเปลือกงอก 

การคดัแยกและบรรจุ 

เก็บรักษาขา้วกลอ้งงอก 

สุ่มตรวจสอบ 
ไม่ผา่น 

ผา่น 

Reject ส้ินสุด ชัง่ขา้วเปลือก 

ตรวจสอบ 

ผา่น 

ไม่ผา่น 

ลา้งภาชนะ/อุปกรณ์ 

A 

A 

เปล่ียนน ้ าทุก 4 - 6 ชม. 

บรรจุกระสอบ 
ใส่ถงัมีฝาปิด 

ยงัไม่งอก งอกเกิน spec. 

Reject 

ส้ินสุด 

ตรวจสอบ 

ไม่ผา่น ผา่น 
เพาะขา้วงอก 0.5 - 1.0 มม. 

น่ึงหยดุปฏิกิริยาการงอก อดัไอน ้ าเดือด 7 นาที 

อบ 50 องศาเซลเซียล 
หรือตากแดดใหแ้หง้ 

พกัขา้วก่อนน าไป 
สีอยา่งนอ้ย 7 วนั 

บรรจุตาม spec. และ
ผนึกสุญญากาศ 

เก็บในภาชนะทึบแสง 
วางบนภาชนะ 
ยกสูงจากพ้ืน 

ภาพท่ี 2.1  กระบวนการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ 

ส้ินสุด 
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4. สถานการณ์การด าเนินการผลติและแปรรูปข้าวหอมมะลใิห้ได้มาตรฐานในพืน้ที ่
      จงัหวดัยโสธร 
 

4.1 สถานการณ์การด าเนินการผลติข้าวหอมมะลใิห้ได้มาตรฐาน 
 การด าเนินการผลิตขา้วหอมมะลิใหไ้ดม้าตรฐานในปี 2553 – 2555 ของจงัหวดั

ยโสธร  เป็นการด าเนินงานตามโครงการกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนล่าง 2 โดย
ด าเนินการส่งเสริมการผลิตขา้วหอมมะลิคุณภาพใหไ้ดม้าตรฐานแบบครบวงจร เพื่อเพิ่มผลผลิตให้
ไดต้ามมาตรฐานการผลิต GAP ผา่นกระบวนการช้ีแจงจากเจา้หนา้ท่ี คดัเลือกกลุ่มเป้าหมาย 
คดัเลือก GAP อาสา อบรมเจา้หนา้ท่ี อบรมเกษตรกร อบรมเตรียมความพร้อมกระบวนการโรงเรียน
เกษตรกร อบรมเกษตรกรตามกระบวนการโรงเรียนเกษตรกรและกิจกรรมการปรับปรุงบ ารุงดิน 
ภายใตก้ารด าเนินงานมีการสนบัสนุนปัจจยัการผลิต และตรวจรับรองมาตรฐานขา้วคุณภาพ 

 จงัหวดัยโสธรไดด้ าเนินการผลิตขา้วหอมมะลิใหไ้ดม้าตรฐาน ในพื้นท่ี 9 อ าเภอ 
ไดแ้ก่ อ าเภอเมือง อ าเภอป่าต้ิว อ าเภอทรายมูล อ าเภอกุดชุม อ าเภอไทยเจริญ อ าเภอเลิงนกทา อ าเภอ
ค าเข่ือนแกว้ อ าเภอมหาชนะชยัและอ าเภอคอ้วงั มีเกษตรกรเขา้ร่วมด าเนินการผลิตขา้วหอมมะลิให้
ไดม้าตรฐาน จ านวน 285 กลุ่มๆ ละ 30 คน รวม 8,550 คน ส าหรับผลการตรวจรับรองการผลิตตาม
ระบบการจดัการคุณภาพพืช (GAP ขา้ว) ของจงัหวดัยโสธร สรุปตามจ านวนเกษตรกรผูผ้า่นการ
รับรอง พบวา่ ในปี 2553 มีเกษตรกรท่ีผา่นการรับรองจ านวน 1,671 คน (ปี 2553 มีเกษตรกรเขา้ร่วม
โครงการฯ 3,090 คน ส่งตรวจประเมิน 1,800 คน)  ปี 2554 มีเกษตรกรท่ีผา่นการรับรองจ านวน 
2,392 คน (ปี 2554 มีเกษตรกรเขา้ร่วมโครงการฯ 2,400 คน)  และปี 2555 รอผลการตรวจในปี 2556 
ต่อไป 

ส าหรับสถานการณ์การส่งเสริมการผลิตขา้วหอมมะลิใหไ้ดม้าตรฐานของอ าเภอทราย
มูล จงัหวดัยโสธร ไดด้ าเนินการในพื้นท่ี 5 ต  าบล ไดแ้ก่ ต าบลทรายมูล ต าบลดู่ลาด ต าบลดงมะไฟ 
ต าบลนาเวยีงและต าบลไผ ่มีเกษตรกรเขา้ร่วมด าเนินการผลิตขา้วหอมมะลิใหไ้ดม้าตรฐาน จ านวน 
17 กลุ่มๆ ละ 30 คน รวม 510 คน และเกษตรกรท่ีผา่นการรับรองระบบ GAP แบ่งตามปีท่ีเขา้ร่วม
โครงการฯ ตามตารางท่ี 2.4 ดงัน้ี 
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ตารางท่ี 2.4 เกษตรกรผลิตขา้วหอมมะลิและผา่นการรับรองระบบ GAP ปี 2553 – 2555 
 

ปี ต าบล หมู่ท่ี ช่ือกลุ่ม 
จ านวนเกษตร 

ท่ีผา่นการรับรอง (คน) 
2553 ทรายมูล 1,2,3 เกษตรกรบา้นทรายมูล 30 
 ดงมะไฟ 1,8,10 เกษตรกรบา้นดงมะไฟ 24 
 ดู่ลาด 5 เกษตรกรบา้นสีสุก 30 
 นาเวยีง 4 เกษตรกรบา้นหนองแวง 27 
 ไผ ่ 1,2 เกษตรกรบา้นสร้างชา้ง 30 
2554 ทรายมูล 6 เกษตรกรบา้นนาโป่ง 30 
 ดงมะไฟ 6 เกษตรกรบา้นค าแขนศอก 30 
 ดู่ลาด 10 เกษตรกรบา้นโสกผกัหวาน 30 
 นาเวยีง 1 เกษตรกรบา้นนาเวยีง 30 
 ไผ ่ 9 เกษตรกรบา้นคอ้ 30 
2555 ทรายมูล 1,4 เกษตรกรบา้นทรายมูล 30 
 ทรายมูล 15 เกษตรกรบา้นทรายมูล 30 

 ดงมะไฟ 9 เกษตรกรบา้นค าครตา 30 
 ดงมะไฟ 4,8,10 เกษตรกรบา้นดงมะไฟ 30 
 ดู่ลาด 2 เกษตรกรบา้นลาดเก่า 30 
 นาเวยีง 2 เกษตรกรบา้นโป่ง 30 
 ไผ ่ 6 เกษตรกรบา้นโคกกลาง 30 

 
 ผลการตรวจรับรองระบบ GAP ขา้วหอมมะลิของอ าเภอทรายมูล จงัหวดัยโสธร 

ในปี 2553 มีเกษตรกรท่ีผา่นการรับรองจ านวน 141 คน (เกษตรกรเขา้ร่วมโครงการฯ 150 คน)  ปี 
2554 มีเกษตรกรท่ีผา่นการรับรองจ านวน 150 คน (เกษตรกรเขา้ร่วมโครงการฯ 150 คน)  และปี 
2555 มีเกษตรกรท่ีผา่นการรับรองจ านวน 210 คน 

4.2 สถานการณ์การด าเนินการแปรรูปข้าวกล้องงอกหอมมะลิให้ได้มาตรฐาน 
  การด าเนินการผลิตและแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิใหไ้ดม้าตรฐานปี 2553 – 
2555  เป็นการด าเนินงานตามโครงการจากงบพฒันากลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนล่าง 
2 ประกอบดว้ย 4 จงัหวดั ไดแ้ก่ จงัหวดัอุบลราชธานี จงัหวดัอ านาจเจริญ จงัหวดัศรีสะเกษและ
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จงัหวดัยโสธร โดยด าเนินการส่งเสริมเร่ืองการผลิตขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิใหแ้ก่เกษตรกรผูท่ี้
ตอ้งการยกระดบัการท านาใหเ้ป็นการท านาเชิงพานิชยท่ี์มีการแปรรูปวตัถุดิบขา้วเปลือกใหมี้
มูลค่าเพิ่ม และมีระดบัคุณภาพของขา้วสูงข้ึนกวา่ขา้วสาร เพื่อพฒันาศกัยภาพสหกรณ์ท่ีมีโรงสีขา้ว
ใหส้ามารถใชใ้หเ้กิดประสิทธิภาพ และพฒันาศกัยภาพการแปรรูปขา้วสารสู่ระบบคุณภาพ GMP 
ตามมาตรฐานสากล  สร้างความหลากหลายของผลิตภณัฑ์จากขา้วหอมมะลิคุณภาพให้มีมูลค่าและ
คุณค่าเพิ่มข้ึน ผา่นกระบวนการช้ีแจงจากเจา้หนา้ท่ี คดัเลือกกลุ่มเป้าหมายจากเกษตรกรผูผ้ลิตขา้ว
หอมมะลิ องคก์รเกษตรกรและผูป้ระกอบการเก่ียวกบัการแปรรูปขา้ว อบรมเตรียมความพร้อม
เกษตรกร อบรมเจา้หนา้ท่ีชุดตรวจสอบคุณภาพขา้วกลอ้งงอก และอบรมเกษตรกรหลกัสูตรการ
แปรรูประดบัหมู่บา้น ภายใตก้ารด าเนินงานมีการจดัซ้ือครุภณัฑ ์สนบัสนุนปัจจยัการผลิต และตรวจ
รับรองมาตรฐาน/บรรจุภณัฑ์และตราสินคา้  
  จงัหวดัยโสธรไดด้ าเนินการส่งเสริมการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิใหไ้ด้
มาตรฐาน โดยด าเนินการตั้งแต่ปี 2553 - 2555 ในพื้นท่ี 9 อ าเภอ ไดแ้ก่ อ าเภอเมือง อ าเภอป่าต้ิว 
อ าเภอทรายมูล อ าเภอกุดชุม อ าเภอไทยเจริญ อ าเภอเลิงนกทา อ าเภอค าเข่ือนแกว้ อ าเภอมหาชนะ
ชยัและอ าเภอคอ้วงั มีเกษตรกรเขา้ร่วมด าเนินการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ จ านวน 178 กลุ่มๆ 
ละ 30 คน รวม 5,250 คน ส าหรับผลการตรวจรับรองคุณภาพขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิของจงัหวดั
ยโสธรพบวา่ ในปี 2553 พบกลุ่มท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดจ านวน 20 กลุ่ม จากกลุ่มเป้าหมาย 
จ านวน 89 กลุ่ม คิดเป็นร้อยละ 22.47  ปี 2554 พบกลุ่มท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดจ านวน 24 
กลุ่ม จากกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 46 กลุ่ม คิดเป็นร้อยละ 52.17  และปี 2555 พบกลุ่มท่ีผา่นเกณฑ์
มาตรฐานท่ีก าหนดจ านวน 27 กลุ่ม จากกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 43 กลุ่ม คิดเป็นร้อยละ 62.79 รวม
ผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดทั้งหมดจ านวน 71 กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 178 กลุ่ม คิดเป็นร้อยละ 
39.89 
  ส าหรับสถานการณ์การส่งเสริมการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิใหไ้ดม้าตรฐาน
ของอ าเภอทรายมูล จงัหวดัยโสธร ตั้งแต่ปี 2553 – 2555 ไดด้ าเนินการในพื้นท่ี 5 ต  าบล ไดแ้ก่ ต าบล
ทรายมูล ต าบลดู่ลาด ต าบลดงมะไฟ ต าบลนาเวยีงและต าบลไผ ่มีเกษตรกรเขา้ร่วมด าเนินการแปร
รูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ จ านวน 420 กลุ่มๆ ละ 30 คน รวม 420 คน แบ่งตามปีท่ีเขา้ร่วม
โครงการฯ ตามตารางท่ี 2.5 ดงัน้ี 
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ตารางท่ี 2.5 กลุ่มแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิและผา่นเกณฑม์าตรฐาน ปี 2553 – 2555 
 
ปี ต าบล หมู่ท่ี ช่ือกลุ่ม ผลการตรวจ  

2553 ทรายมูล 1,2,14 กลุ่มเกษตรกรบา้นทรายมูล ไม่ผา่น 
 ทรายมูล 11 กลุ่มเกษตรกรบา้นดอนเขือง ไม่ผา่น 
 ดงมะไฟ 1,8,10 วสิาหกิจชุมชนผลิตภณัฑข์า้วหอมมะลิ 

1,8,10 
ไม่ผา่น 

 ดู่ลาด 5 กลุ่มเกษตรกรบา้นสีสุก ไม่ผา่น 
 นาเวยีง 4 กลุ่มเกษตรกรบา้นหนองแวง ไม่ผา่น 
 ไผ ่ 1,2 กลุ่มเกษตรกรบา้นสร้างชา้ง ไม่ผา่น 
2554 ดงมะไฟ 9 วสิาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีบา้นค าครตา ไม่ผา่น 
 ดู่ลาด 6 เกษตรกรบา้นเสาเลา้ ผา่น 
 นาเวยีง 1 เกษตรกรบา้นนาเวยีง ผา่น 
 ไผ ่ 8 วสิาหกิจชุมชนศูนยข์า้วชุมชนบา้นนาเรียง ไม่ผา่น 
2555 ทรายมูล 13 ศูนยข์า้วชุมชนบา้นหนองไก่ขาว ผา่น 
 ดงมะไฟ 6 กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรบา้นค าแขนศอก ผา่น 

 นาเวยีง 2 กลุ่มเกษตรกรผลิตขา้วพนัธ์ุดี ผา่น 
 นาเวยีง 7 กลุ่มเกษตรกรผลิตขา้วพนัธ์ุดี ผา่น 

 
 ทั้งน้ีในการด าเนินการแปรรูปขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ อ าเภอทรายมูลในปี 2553 

ไม่มีการจดัซ้ือครุภณัฑ ์แต่ไดรั้บการสนบัสนุนปัจจยัการผลิตทุกกลุ่ม  ปี 2554 มีการสนบัสนุน
เคร่ืองผนึกสุญญากาศและปัจจยัการผลิตทุกกลุ่ม และจดัซ้ือเคร่ืองสีขา้วกลอ้งขนาดเล็กใหแ้ก่กลุ่ม
เกษตรกรบา้นนาเวยีง หมู่ท่ี 1 ต าบลนาเวยีง  และปี 2555 มีการสนบัสนุนเคร่ืองผนึกสุญญากาศ 
เคร่ืองสีขา้วกลอ้งขนาดเล็กและปัจจยัการผลิตใหแ้ก่ทุกกลุ่ม รวมถึงมีการตรวจรับรองมาตรฐาน 
และสนบัสนุนบรรจุภณัฑแ์ละตราสินคา้ใหก้บักลุ่มท่ีเขา้ร่วมโครงการ ส าหรับผลการตรวจดา้น
กายภาพ และชีวภาพคุณภาพขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิของอ าเภอทรายมูล จงัหวดัยโสธรพบวา่ ในปี 
2553 ไม่พบกลุ่มท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนด  จากกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 6 กลุ่ม คิดเป็นร้อยละ 0  
ปี 2554 พบกลุ่มท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดจ านวน 2 กลุ่ม จากกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 4 กลุ่ม 
คิดเป็นร้อยละ 50.00  และปี 2555 พบกลุ่มท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดจ านวน 4 กลุ่ม จาก
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กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 4 กลุ่ม คิดเป็นร้อยละ 100 รวมผา่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดทั้งหมดจ านวน 
14 กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 6 กลุ่ม คิดเป็นร้อยละ 42.86 
 
ตารางท่ี 2.6  คุณลกัษณะท่ีตอ้งการของขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิส าหรับกลุ่มจงัหวดัภาค 
 ตะวนัออกเฉียงเหนือตอนล่าง 2  
 

รายการ 
คุณภาพขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ 

เกณฑ ์ ท่ีมาของเกณฑ์ 
1.น ้าหนกัสุทธิ 
2.ขา้วมีจมูก 
3.เมล็ดไม่เตม็ /ปน 

1000  กรัม 
มากกวา่ร้อยละ 80 
ไม่เกินร้อยละ 5 

ก าหนดน ้าหนกับรรจุจากส านกังานเกษตรท่ี
ตอ้งการจ าหน่ายถุงละ 1 กิโลกรัม มกอช.
4001-2551 ก าหนดขา้วหอมมะลิชั้นคุณภาพ
ใหเ้ป็นไปตาม มกอช. ก าหนดในชั้นคุณภาพ 

  ขา้วกลอ้งร้อยละ 100 ก าหนดใหมี้ขา้วเตม็
เมล็ดมากกวา่ร้อยละ 80 และขา้วหกัไม่เกิน
ร้อยละ 4.5 เพื่อให้ระดบัคุณภาพของขา้ว
กลอ้งงอกไดต้ามมาตรฐาน มกอช. และดีกวา่
ในส่วนนของขา้วปนจึงก าหนดควบรวมส่วน
น้ีเป็นเมล็ดไม่เตม็ /ปนไม่เกินร้อยละ 5 

4.เมล็ดขา้วงอกกาบา มากกวา่ร้อยละ 80 ตวัอยา่งขา้วท่ีส่งไปวเิคราะห์ฉลาก
โภชนาการเป็นตวัอยา่งขา้วกลอ้งงอกอยูท่ี่
ร้อยละ 60 เพื่อเป็นการรับรองการใชฉ้ลาก
โภชนาการฉบบัเดียวกนัไดจึ้งก าหนดเกณฑ์
ส่วนน้ีมากกวา่ร้อยละ 60 ซ่ึงท าใหมี้ปริมาณ
สารกาบาไม่นอ้ยกวา่ท่ีแสดงในฉลาก 

5.ความช้ืน ไม่เกินร้อยละ 13 ก าหนดเกณฑท่ี์สูงกวา่มาตรฐานของ มกอช. 
ท่ีเป็นไม่เกินร้อยละ 14  เน่ืองจากความช้ืน
เป็นปัจจยัท่ีสามารถใชค้าดคะเนจ านวน
จุลินทรียแ์ละยสีตร์าไดโ้ดยทางออ้ม หาก
ตอ้งการควบคุมจุลินทรียแ์ละยสีตร์าได้
ความช้ืนควรอยูท่ี่ไม่เกินร้อยละ 13 
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ตารางท่ี 2.6  (ต่อ)  
 

รายการ 
คุณภาพขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิ 

เกณฑ ์ ท่ีมาของเกณฑ์ 
6.จุลินทรียท์ั้งหมด ไม่เกิน 1 x 104 

โคโลนีต่อตวัอยา่ง 
1 กรัม 

ใชเ้กณฑ ์มผช.ของขา้วกลอ้งผง เพื่อเขม้งวด
ในส่วนจุลินทรียท์ั้งหมดและยสีตร์าท่ีไม่
ตรวจเอสเซอริเซีย โคไล 

7.ยสีตแ์ละรา ไม่เกิน 100 โคโลนี
ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

แต่หากเป็นเกณฑข์า้วกลอ้งของ
กรมวทิยาศาสตร์การแพทยจ์ะก าหนด
จุลินทรียท์ั้งหมดเป็น 1 x 106 โคโลนีต่อ
ตวัอยา่ง 1 กรัม ยสีตร์าเป็น 500 โคโลนีต่อ
ตวัอยา่ง 1 กรัม และ Bacillus cereus เป็น       

  1 x 103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
8.กล่ิน หอมตามธรรมชาติ ก าหนดเกณฑม์าตรฐานของ มกอช. 
9.การปนเป้ือนของแมลง
และไรท่ีมีชีวติและส่ิง
แปลกปลอม 

ไม่พบ ก าหนดเกณฑม์าตรฐานของ มกอช. 

ท่ีมา: ส านกังานเกษตรจงัหวดัอุบลราชธานี (2555:16) 
 

5. งานวจิัยและผลงานทีเ่กีย่วข้อง 
 

5.1 สภาพทางด้านสังคมและเศรษฐกจิของเกษตรกร 
 ธิดารัตน์  พินิจวฒัน์ (2548) ไดท้  าการศึกษาพบวา่ ปัจจยัทางเศรษฐกิจท่ีมี

ความสัมพนัธ์ท่ีมีส่วนร่วมต่อการพฒันากลุ่มแปรรูปมะไฟจีน คือ ดา้นความรู้ ดา้นอาชีพและการ
ช่วยเหลือสนบัสนุนจากหน่วยงานของรัฐบาล ส่วนปัจจยัทางสังคม ไดแ้ก่ ดา้นการยอมรับนบัถือ
และการอนุรักษว์ฒันธรรม ดา้นผูน้ า และดา้นเพื่อนสมาชิก ดา้นกลุ่มและชุมชนและดา้นความรู้
ความสามารถ ดา้นความตอ้งการทดลองท างานกบักลุ่ม ความรู้สึกมัน่คงปลอดภยั การมีโอกาส
ไดรั้บข่าวสารและความตอ้งการเสียสละเพื่อส่วนรวม 
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5.2 การด าเนินการผลติและแปรรูปข้าวหอมมะลใิห้ได้มาตรฐาน 
 สมพงษ ์ภาคี (2555) ไดท้  าการศึกษาการใช ้GAP ของเกษตรกรท่ีเขา้ร่วม
โครงการฯ ในอ าเภอหนองพอก จงัหวดัร้อยเอ็ดพบวา่ เกษตรกรท่ีเขา้ร่วมโครงการฯ สามารถปฏิบติั
ตามขอ้ก าหนดไดเ้ป็นประจ า ไดแ้ก่ พื้นท่ีปลูก การใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตร การจดัการ
คุณภาพในกระบวนการผลิตก่อนการเก็บเก่ียว การเก็บเก่ียวและการปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว  และ
การขนยา้ย การเก็บรักษาและการรวบรวมขา้วเปลือก และขอ้ก าหนดท่ีปฏิบติัไดเ้ป็นบางคร้ัง ไดแ้ก่ 
แหล่งน ้าและการบนัทึกขอ้มูล 
 เกศินี จนัทรโสภณ (2553) ไดศึ้กษา วเิคราะห์ ประเมินผลการผลิตและคุณภาพขา้ว
กลอ้งงอกหอมมะลิบรรจุถุงของกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนล่าง 2 สามารถจ าแนก
กลุ่มเป้าหมายผูผ้ลิตขา้วกลอ้งงอกได ้4 กลุ่ม ตามระดบัคุณภาพการผลิตผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอก
หอมมะลิ ประกอบดว้ย กลุ่มท่ีท าได ้กลุ่มท่ีท าเป็น กลุ่มท่ีสามารถต่อยอดพฒันา และกลุ่มท่ีสามารถ
เช่ือมโยงเส้นทางตั้งแต่วตัถุดิบไปจนถึงเป็นผลิตภณัฑใ์นมือลูกคา้ได ้ทั้งน้ีเพื่อใหก้ลุ่มเป้าหมายซ่ึง
เป็นผูผ้ลิตในชุมชนสามารถผลิตขา้วกลอ้งงอกหอมมะลิไดอ้ยา่งย ัง่ยนืจ าเป็นตอ้งเอาใจใส่ใหมี้การ
ผลิตแบบรับประกนัคุณภาพ  ในดา้นกิจกรรมตรวจรับรองมาตรฐานและในฐานะวทิยากรการผลิต
และควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ พบวา่ จากการเก็บตวัอยา่งผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกหอมมะลิทั้งหมด 
471 กลุ่มจากเป้าหมาย 500 กลุ่ม คิดเป็นร้อยละ 94.20 ผลการตรวจวิเคราะห์พบวา่ มีผลิตภณัฑข์า้ว
กลอ้งงอกหอมมะลิของผูผ้ลิตจากจงัหวดัอุบลราชธานี 1 กลุ่มท่ีผา่นคุณภาพมาตรฐาน 8 รายการ ซ่ึง
ประกอบดว้ย จุลินทรียท์ั้งหมด ยสีตร์า ร้อยละของขา้วเมล็ดหกัและเมล็ดปน เมล็ดขา้วงอกกาบา 
น ้าหนกัสุทธิ กล่ิน ความช้ืนและการปนเป้ือนของแมลงและไรท่ีมีชีวติ อยา่งไรก็ตามผลการตรวจ
วเิคราะห์คุณภาพน้ี เป็นการเก็บตวัอยา่งท่ีผูผ้ลิตทดลองผลิตเป็นช่วงแรก คุณภาพจึงไม่ผา่นเกณฑ์
เป็นส่วนใหญ่ คาดวา่หลงัจากท่ีไดรั้บทราบผลการตรวจ การอธิบายขอ้บกพร่องของผูผ้ลิตแต่ละ
กลุ่มและขอ้เสนอแนะในการปรับปรุงแลว้ กลุ่มผูผ้ลิตส่วนใหญ่จะสามารถด าเนินการปรับปรุงการ
ผลิตและไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพตามเกณฑม์าตรฐานต่อไป 

5.3 ปัจจัยทีม่ีผลต่อการด าเนินการผลติและแปรรูปข้าวหอมมะลใิห้ได้มาตรฐาน 
 ทรงคุณ ทรงธรรมวฒัน์ (2538) ไดท้  าการศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อกิจกรรมแปรรูปถัว่

เหลือง ของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกร อ าเภอสันทราย จงัหวดัเชียงใหม่ พบวา่ปัจจยัต่างๆ เช่น การ
ตดัสินใจแปรรูป ค าแนะน าของเจา้หนา้ท่ี ปัจจยัท่ีใชใ้นการแปรรูป กระบวนการแปรรูป คุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ และระยะเวลาในการท า มีความส าคญัต่อกิจการการแปรรูปถัว่เหลืองของกลุ่มแม่บา้น
เกษตรกร 
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5.4 ปัญหาในการด าเนินการผลติและแปรรูปข้าวหอมมะล ิ
 บุญเริง พลายแกว้ (2551) ไดท้  าการศึกษาปัญหาของเกษตรกรเก่ียวกบัการผลิตขา้ว

หอมมะลิตามระบบจดัการคุณภาพเกษตรกรดีท่ีเหมาะสม พบวา่เกษตรกรทัว่ไป มีปัญหาในระดบั
มาก จ านวน 4 ประเด็น คือ ไม่มีเวลาบนัทึกขอ้มูล ไม่มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการบนัทึก ตน้ทุน
การสร้างแหล่งน ้ามีราคาแพง เมล็ดพนัธ์ุมีราคาแพง  

 ทรงคุณ ทรงธรรมวฒัน์ (2538) ไดท้  าการศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อกิจกรรมแปรรูปถัว่
เหลือง ของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกร อ าเภอสันทราย จงัหวดัเชียงใหม่ ปัญหาท่ีพบในการแปรรูปถัว่
เหลือง ไดแ้ก่ ปัญหาเก่ียวกบัการท าการแปรรูปถัว่เหลือง ปัญหาการตลาด ปัญหาปัจจยัการผลิต 
รวมถึงปัญหาดา้นคุณภาพของผลิตภณัฑ์ มีความคลา้ยคลึงกบัผลการศึกษากลุ่มแม่บา้นแปรรูปสต
อเบอร่ีของโกมินทร์ สายสนิท (2543)  และผลการศึกษากลุ่มเกษตรกรแปรรูปกาแฟของเอกภพ 
สุทธิจิระพนัธ์ (2552) พบวา่ ปัญหาของเกษตรกรประกอบดว้ย ขาดความรู้ความเขา้ใจในการแปร
รูป ขาดแคลนทุน ขาดแคลนเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการแปรรูป ขาดการสนบัสนุนจากเจา้หนา้ท่ี เช่น 
การอบรม การรวมกลุ่มแปรรูปผลิตภณัฑ์ยงัขาดการพฒันาให้ไดม้าตรฐาน พ่อคา้คนกลางกดราคา 
ตลาดจ าหน่ายสินคา้ เงินทุนหมุนเวยีน และ ปัญหาเร่ืองคุณภาพของผลผลิต 

 จากการศึกษาเอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัสภาพการด าเนินการผลิตและแปร
รูปข้าวกล้องงอกหอมมะลิให้ได้มาตรฐาน ท าให้ผูศึ้กษาสามารถน าข้อมูลมาใช้เป็นกรอบใน
การศึกษาและน าเหตุผลมาใช้ในการสนบัสนุนสมมติฐานในการศึกษาคร้ังน้ี เพื่อทดสอบและให้
ไดม้าซ่ึงขอ้มูลเชิงประจกัษ ์


