
1 
 

หลักปฏิบัติที่ดีส ำหรับสวนยำงพำรำมำตรฐำน GAP  
สู่กำรผลิตยำงเครปบำงมำตรฐำน GMP จำกน  ำยำงสด 

    ปรีดิเ์ปรม ทัศนกุล 
        ผู้อ ำนวยกำรศูนย์บริกำรทดสอบรับรองภำคใต้  

ฝ่ำยวิจัยและพัฒนำอุตสำหกรรมยำง  
กำรยำงแห่งประเทศไทย 

 

ฝ่ำยวิจัยและพัฒนำอุตสำหกรรมยำง กำรยำงแห่งประเทศไทย ได้จัดท ำหลักปฏิบัติที่ดีส ำหรับสวน

ยำงพำรำและกำรรวบรวมน  ำยำงสดมำตรฐำน GAP (Good Agricultural Practices) เพื่อใหเ้กษตรกรชำวสวน

ยำงสำมำรถมีวิธีกำรจัดกำรสวนยำงพำรำได้อย่ำงถูกต้อง คุ้มค่ำต่อกำรลงทุน เพิม่ผลผลิต และสร้ำงควำมยั่งยืน

ให้กับสวนยำง โดยพิจำรณำสวนยำงหลงัเปิดกรีดเพื่อประกอบกำรประเมินใหก้ำรรับรองสวนยำงพำรำตำม

มำตรฐำน GAP เกณฑ์ที่ใช้ประเมินประกอบด้วยสภำพดินปลูก สูตรปุ๋ย กำรใสปุ่๋ย วิธีกำรกรีด ระบบกรีด กำรท ำ

เส้นรอยแบง่ครึ่งหน้ำหลัง ควำมสะอำดของรำงรองรบัน  ำยำงและถ้วยรองรบัน  ำยำง เวลำกรีด กำรเก็บรวมรวมน  ำ

ยำงสด สำรเคมีรกัษำสภำพน  ำยำงสด ภำชนะเก็บรวมรวบน  ำยำงสด กำรกรองน  ำยำงสดจำกสวน และระยะเวลำ

กำรกรีดจนถึงกำรส่งมอบ เป็นต้น 

ควำมส ำคัญของกำรจัดกำรสวนยำงพำรำมำตรฐำน GAP นอกจำกจะได้ผลผลิตทีเ่พิ่มขึ นไม่น้อยกว่ำร้อย

ละ 20  แล้ว เกษตรกรจะมีวิธีกำรจัดกำรสวนยำงอย่ำงเป็นระบบ มกีำรจัดเกบ็ข้อมลูทีส่ำมำรถทวนสอบยอ้นกลับ

ได้ ปัจจบุันบริษัทผูผ้ลิตยำงล้อหลำยรำยให้ควำมส ำคัญกระบวนกำรจัดกำรต้นน  ำ หำกมีวิธีกำรจัดกำรที่ดีย่อมท ำ

ให้ได้น  ำยำงสดทีส่ะอำด มีควำมสด ท ำใหล้ดต้นทุนกำรแปรรูปยำงขั นกลำงและขั นปลำย ส่วนใหญ่แล้วเกษตรกร

มักจะละเลยหลกัวิชำกำร ปัญหำที่พบคือไม่มกีารแบ่งเสน้กรดีหน้า-หลงั มมุกรดีไม่ไดอ้งศา กรดีบาด กรดีตืน้ 

ระยะระหวา่งรางรองรบัน ้ายางกบัถ้วยรองรบัน ้ายางไม่ไดร้ะดบั และไม่สะอาด ลวดรดัตน้ยางช ารุด เป็นต้น 

หำกเกษตรกรสำมำรถปรับเปลี่ยนโดยใช้หลักปฏิบัตทิี่ดีส ำหรับสวนยำงพำรำ จะสำมำรถบริหำรกำรจัดกำรสวน

ยำงได้ดี เป็นกำรสร้ำงยั่งยืนให้กับเกษตรกรชำวสวนยำงอกีแนวทำงหนึ่ง 

ส ำหรับเกณฑ์ที่ใช้ในกำรพิจำรณำประเมินให้กำรรบัรองสวนยำงพำรำมำตรฐำน GAP ในกำรรวบรวมน  ำ

ยำงสดนั น คะแนนทั งหมดเตม็ 100 คะแนน และในแต่ละหัวข้อระดับคะแนนจะแตกต่ำงกันขึ นอยู่กับหัวข้อหลัก

ที่เกษตรกรจะต้องปฏิบัติ และหัวข้อรองที่เกษตรกรควรปฏิบัติ หลักกำรประเมินจะต้องได้คะแนนมำกกว่ำ 80 

คะแนน ขึ นไป ถึงจะผ่ำนกำรรับรอง โดยมีอำยุกำรรบัรอง 2 ปี และมมีำตรกำรตรวจติดตำมเป็นระยะ ๆ  เพื่อรักษำ

มำตรฐำนกำรปฏิบัติที่ดีไว้ได ้
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กำรบริหำรจัดกำรสวนยำงที่ดีทีเ่กษตรกรสำมำรถปฏิบัติได้งำ่ยและรวดเร็ว นอกจำกใสปุ่๋ยตำมค ำแนะน ำ

แล้ว กำรกรีดจะต้องไม่บำด ตัดให้ถึงท่อน  ำยำงและกรีดให้ถึงเส้นแบ่งด้ำนหลงัเพือ่ให้ได้น  ำยำงมำกที่สุด จุดนี เป็น

เรื่องทีส่ ำคัญเกษตรกรควรใส่ใจในรำยละเอียดให้มำก ก ำหนดระเวลำกำรกรีดหลังเที่ยงคืนเพื่อเป็นตัวบงัคับเวลำ

ที่น  ำยำงไหลออกมำก่อนส่งโรงผลิต และกำรเก็บรวบรวมน  ำยำงสดในภำชนะที่สะอำดมีกำรล้ำงภำชนะทกุครั ง

หลงัจำกใช้งำน น  ำยำงสดที่ได้จำกกำรเก็บรวมรวมในสวนจะต้องเทลงในถังกรองผ่ำนตะแกรงกรองขนำด 40 เมช 

เพื่อรวบรวมในภำชนะบรรจุก่อนส่งไปยงัโรงงำนแปรรูปยำงดิบต่อไป น  ำยำงสดทีม่ีคุณภำพดีจะสำมำรถผลิตยำง

ดิบ เช่น ยำงแผ่นรมควัน ยำงแผ่นอบแหง้ ยำงเครปบำง ที่มคุีณภำพสูงได้ตำมควำมต้องกำร  

หลักปฏิบัติที่ดีในกำรผลิตยำงเครปบำงมำตรฐำน GMP (Good Manufacturing Practices) จำก
น  ำยำงสด 
 ยำงเครปบำงสำมำรถกระท ำได้สองวิธี คือผลิตจำกยำงกอ้นถ้วย และผลิตจำกน  ำยำงสด ส่วนสมบัติที่ได้
จะแตกต่ำงกันยำงเครปทีผ่ลิตจำกย  ำยำงสดจะมสีมบัติทำงกำยภำพที่ดีกว่ำ มีควำมยืดหยุ่นและควำมหนืดทีสู่ง
กว่ำ สีของยำงที่ได้จะใสและสวยกว่ำสำมำรถน ำไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ได้เช่นเดียวกันยำงแผ่นอบแห้งเกรดสงู ส่วน
ในที่นี จะกล่ำวเฉพำะยำงเครปบำงทีผ่ลิตจำกน  ำยำงสด ซึ่งเป็นทำงเลือกของเกษตรกรในกำรแปรรูปยำงดิบอกี
แนวทำงหนึ่ง 

กำรรับน  ำยำงสด 
กำรรับน  ำยำงสดเป็นจุดที่มีควำมส ำคัญที่สุด ซึ่งจะต้องรับน  ำยำงที่สดไม่เสียสภำพหรือจับตัวเป็นเม็ด   

หำกน  ำยำงเริ่มจับตัวไม่ควรน ำน  ำยำงไปผสมกับน  ำยำงที่ยังสดอยู่เพรำะจะท ำใหน้  ำยำงทั งชุดกำรผลติคุณภำพเสยี
ทั งหมดจะได้ยำงเครปบำงที่มีสีคล  ำขึ น  โรงผลิตแต่ละแห่งควรมีข้อก ำหนดระยะเวลำกำรรับน  ำยำงสด เช่น ไม่
ควรเกิน 11.00 น เพื่อที่จะควบคุมคุณภำพน  ำยำงสดได้ดีที่สุด 

เมื่อเกษตรกรน ำน  ำยำงสด สะอำดมำสู่โรงผลิตแล้ว จ ำเป็นต้องกรองโดยใช้ตะแกรงกรองขนำด  60 เมช 

เพื่อกรองสิ่งปนเปื้อนหรือยำงที่จับตัวเป็นก้อนออก เจ้ำหน้ำที่ที่รับตัวอย่ำงจะต้องสังเกตสี กลิ่น หรือใช้มือสัมผัส

น  ำยำงเพื่อตรวจสอบน  ำยำงที่อำจจับตัวเป็นก้อน หำกน ำน  ำยำงที่เสียสภำพไปผสมกับน  ำยำงที่ยังสดจะท ำให้ทั ง

ชุดกำรผลิตมีคุณภำพต่ ำลง จำกนั นสุ่มหำปริมำณเนื อยำงแห้งของสมำชิกแต่ละรำย แล้วเทลงในบ่อรวมยำงผ่ำน

ตะแกรงกรองขนำด 80 เมช  

กำรหำปริมำณเนื อยำงแห้ง  (Dry Rubber Content, DRC) 
เป็นขั นตอนที่ส ำคัญเพื่อให้ยำงเครปที่ผลิตมีสมบัติคงที่ สม่ ำเสมอ โดยเฉพำะค่ำควำมหนืดมูนนี่ เป็น

สมบัติหนึ่งในกำรน ำยำงไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ วิธีกำรหำปริมำณเนื อยำงแห้งมีสองวิธีคือ วิธีที่หนึ่ง โดยใช้
เครื่องไมโครเวฟ เป็นวิธีที่รวดเร็วเพื่อค ำนวณเนื อยำงแห้งส ำหรับกำรผลิตยำง ณ ขณะนั น วิธีที่สอง ทดสอบโดย
วิธีมำตรฐำน ใช้ระยะเวลำกำรอบนำนแต่ให้ผลกำรทดสอบที่แม่นย ำ ส่วนมำกใช้ค ำนวณค่ำ DRC ให้กับสมำชิก  

กำรผลิตยำงเครปบำง  
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ขั นตอนกำรท ำยำงเครปบำงเป็นวิธีกำรที่ไม่ยุ่งยำก ไมเ่หมือนกับกำรผลิตยำงแผ่นรมควันแต่อย่ำงไรก็

ตำมควรท ำอย่ำงปรำณีต เพื่อท ำให้ได้ยำงมสีมบัติคงที่ สม่ ำเสมอ ต้นทุนกำรผลิตต่ ำ และต้องใส่ใจเรื่องอปุกรณ์

กำรผลิต สถำนประกอบกำร จะต้องสะอำดและมีสภำพพร้อมใช้งำน  โดยมีขั นตอนดังนี  

1) เติมน  ำในตะกงจับตัวยำงตำมกรรมวิธีที่ได้ค ำนวณหำค่ำ DRC ที่ 18%  

2) ปล่อยน  ำยำงสดลงตะกงที่ได้เตมิน  ำสะอำดไว้แล้ว จนได้ระดบัที่ต้องกำรด้วยกำรผ่ำนตะแกรงกรอง

ขนำด 100 เมช  

3) กวนน  ำกับน  ำยำงใหเ้ข้ำกัน 

4) จำกนั นค่อย ๆ เทสำรละลำยกรดฟอรม์ิคเจอืจำง 4% โดยปริมำตร ในอัตรำ 0.6% โดยน  ำหนักยำง

แห้ง จนทั่วตะกง กวนน  ำยำงกับน  ำกรดใหเ้ข้ำกันช้ำ ๆ ไปมำ 15 ครั ง 

5) ท ำกำรกวำดฟอง 

6) ท ำกำรเสียบแผ่นโดยให้มีระยะห่ำงของกำรเสียบเท่ำ ๆ กันระยะห่ำง 6 นิ ว ตลอดควำมยำวของตะ

กง 

7) ทิ งไว้เป็นระยะเวลำ 30 นำที  

8) ใช้นิ วแตะผิวหน้ำยำง หำกน  ำยำงไม่ติดนิ ว ให้ท ำกำรหล่อน  ำทันทีเพือ่ป้องกันผิวหน้ำยำงมสีีคล  ำ 

9) ทิ งระยะเวลำไว้อีก 1 ช่ัวโมง ดึงแผ่นเสียบออกและยกกอ้นยำงออกจำกตะกง ไว้ในบ่อน  ำเพื่อ

เตรียมกำรรีดแผ่น ให้เรียงก้อนยำงเพื่อสะดวกในกำรหยิบแผ่นก้อนยำงเข้ำเครือ่งรีดเครป 

10) ท ำกำรรีดยำงทลีะแผ่นผ่ำนเครื่องรีดเครปดอกกลำง 3 ครั ง ดอกละเอียด 1 ครั ง ที่มีน  ำหล่อผ่ำน  

เหนือลูกกลิ งตลอดระยะเวลำกำรรีด ให้แผ่นยำงไหลลงในบอ่ล้ำงยำงเพื่อชะล้ำงน  ำกรด  

11) ยกแผ่นยำงวำงบนโต๊ะตัดให้ได้ควำมยำวประมำณ 1 เมตร น ำไปพำดยำงบนไมร้ำวที่สะอำด เรียง

บนรถตำกยำงให้มรีะยะห่ำงเท่ำ ๆ กัน 

12) ผึ่งจนยำงสะเด็ดน  ำ 

13) สำงยำงทุกแผ่นเพื่อป้องกันไม่ให้แผ่นยำงติดกัน 

14) น ำเข้ำห้องอบควำมร้อนพลงังำนแสงอำทิตย์ จนยำงแหง้ใช้ระยะเวลำนำนประมำณ 3 วัน ควำม

หนำของยำงเครปที่แหง้แล้วไม่ควรเกิน 2 มม.  

15) น ำออกจำกห้องอบแล้วบรรจหุีบห่อตำมรูปแบบที่ลูกค้ำต้องกำร เกบ็ในห้องจัดเก็บเพื่อรอจ ำหน่ำย 

ดังนั น หลักปฏิบัติที่ดีในสวนยำงมำตรฐำน GAP จะได้น  ำยำงสด สะอำด ไม่มีสิ่งปนเปื้อนใด ๆ กำร

ปฏิบัติตำมค ำแนะน ำจะสำมำรถผลิตยำงเครปบำงที่มีคุณภำพไดต้รงตำมมำตรฐำน หำกเกษตรกร กลุ่มเกษตรกร 

สถำบันเกษตรกร หรือผู้ประกอบกิจกำรยำง สนใจจะผลิตยำงเครปบำง จนได้รับกำรรับรองมำตรฐำน GMP  

สำมำรถติดต่อได้ที่ศูนย์บริกำรทดสอบรับรองภำคใต้ ฝ่ำยวิจัยและพัฒนำอุตสำหกรรมยำง โทรศัพท์ 074 
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โทรศัพท์ 038 36225-6 ได้ในเวลำรำชกำร 
 


