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บทที่ 2 
ขอมูลทั่วไป 

 
2.1 บทนํา 
 

ผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวสดที่ผลิตในประเทศไทย ไดแก กวยเตี๋ยวเสนใหญ เสนเล็ก เสนหมี่ และเสน
กวยจั๊บ โดยที่ปริมาณการผลิตเสนกวยเตี๋ยวเสนใหญและเสนหมี่มีสัดสวนสูงสุด ขอมูลจากกรมโรงงาน
อุตสาหกรรมแสดงจํานวนโรงงานผลิตกวยเตี๋ยวเสนใหญที่จดทะเบียนในป 2551 ทั่วประเทศ 281 โรงงาน 
(ขอมูลเมื่อ 11 มกราคม 2551) ซึ่งผูประกอบการอุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวที่ตองการทราบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑใหปฏิบัติตามกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑตางๆ ซึ่งจัดทําโดยสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม สําหรับผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว ไดแก มอก.959 – 2533  
เปนตน 
 
2.2 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับวัตถุดิบ 

วัตถุดิบหลักของการผลิตเสนกวยเต๋ียว ประกอบดวย ขาวสารหักและน้ํา หรือแปงขาวเจาที่ผานการ
ปรับปรุงลักษณะใหเหมาะสมกับการผลิตเสนกวยเตี๋ยว และสารเคมีบางชนิดที่อนุญาติใหใชในอาหารเพื่อ
วัตถุประสงคตางๆ กัน (ศจี, 2549) ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
 

2.2.1 ขาวสารหกั หรือปลายขาว หรือขาวทอน 
ขาวสารหัก หรือปลายขาว หรือขาวเจา 50% (ขาวทอน) เปนขาวสารที่ไดมากจากขาวเจาชนิดที่มี

ปริมาณอะมิโลสสูงระหวาง 27 – 33% ยกตัวอยางเชน พันธุขาวกข.5 เปนตน และควรเปนขาวเกาที่เก็บไว
เปนระยะเวลานานอยางนอย 4 เดือน และผานการขัดสีสูงไดเปนขาวขาวพิเศษจึงจะนับวาเปนวัตถุดิบที่ดีใน
การทําเสนกวยเตี๋ยวที่ขาวไมติดเครื่องนึ่ง เหนียว ไมอมน้ําเมื่อนําไปปรุงอาหาร และผานการทําความสะอาด
เพ่ือลดส่ิงปนเปอน เชน หิน ดิน ทราย เปลือกขาว เม็ดพืช แมลง รังมอด และขาวทองไข เปนตน 

2.2.2 นํ้า 
น้ําที่ใชในการผลิตควรเปนน้ําสะอาดเหมาะสําหรับบริโภค ปราศจากสารแขวนลอย มีความ

กระดางต่ํา มีคลอรีน 0.2 – 0.5 ppm ความเปนกรด-เบส (pH) มีคาระหวาง 5.0 – 7.0 กรณีเปนน้ําบาดาลควร
สูบขึ้นมาพักไวเพ่ือใหแรธาตุตางๆ ตกตะกอนกอนนําไปใช จากนั้นกรองทรายและผานเครื่องกําจัดความ
กระดาง ความเปนกรด-เบสของน้ําและเกลือของแคลเซียม/แมกนีเซียมมีผลตอความเหนียวของผลิตภัณฑ 
และน้ําที่มีเหล็กและสารแขวนลอยปะปนจะทําใหผลิตภัณฑมีสีคลํ้า 

2.2.3 สารเคมี 
สารเคมี เชน การใชโซเดียมหรือโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟทมีจุดมุงหมายเพื่อคงสีของอาหาร

มากกวาขจัดเชื้อจุลินทรีย ซึ่งซัลเฟอรมีผลตอสปอรเชื้อราและแบคทีเรียมากกวายีสต ดังนั้นการใชรวมกับ
โซเดียมเบตโซเอทซึ่งมีผลตอยีสต จึงทําหนาที่เปนวัตถุกันเสียไดอยางดี โดยทั่วไปซัลเฟอรไดออกไซดจะ
ระเหยไปกับไอน้ําถึงรอยละ 90 สําหรับปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่อนุญาตใหมีไดในผลิตภัณฑสุดทายไม
เกิน 20 มก/กก.  

กรดเบนโซอิคหรือโซเดียมเบนโซเอท (C6H5COOH) เปนสารเคมีใชปองกันการเนาเสียที่อยูใน
สภาพของเกลือจะละลายน้ําไดดีกวาในสภาพกรด กรดเบนโซอิทจะชวยขัดขวางการเจริญของจุลินทรียที่ทํา
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ใหอาหารเนาเสียแตจะทําใหสีอาหารเปล่ียนแปลงเร็วขึ้น แกไขโดยใชรวมกับซัลเฟอรไดออกไซด ปริมาณกรด
เกลือหรือเกลือเบนโซเอทที่อนุญาตใหใชโดยทั่วไปไมเกินรอยละ 0.1 
 
2.3 ข้ันตอนการผลิต 

ขั้นตอนการผลิตเสนกวยเตี๋ยว มีรายละเอียดดังนี้ (ศจี, 2549) 
1) ทําความสะอาดขาวหักโดยการลางน้ําสะอาดเพื่อกําจัดส่ิงปนเปอนที่ติดมากับขาว 1-2 ครั้ง และ

แชน้ําไวนาน 3 ชั่วโมง การแชขาวจะชวยใหขาวนิ่ม สารอาหารที่ละลายในน้ําจะหลุดออกจากขาวทําให
ผลิตภัณฑมีสีขาว 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
รูปท่ี 2-1 แสดงขาวหักที่ทําการลางทําความสะอาดแลวแชน้ํา 3 ชั่วโมง 

 
2) การโม นําตัวอยางขาวที่ผานการแชน้ําใหนิ่มมาโมเปยกใหเปนผงละเอียดโดยใชอัตราสวน

ปริมาณขาวตอน้ําในปริมาณที่เหมาะสมเชน ประมาณ 1 ตอ 2 และปรับความเขมขนของน้ําแปงใหไดความ
เขมขนรอยละ 35-40 หรือที่อัตราการไหลของน้ําแปงระหวาง 400 - 500 มิลลิลิตรตอนาที การโมจะทําใหเม็ด
แปงและองคประกอบอื่นๆ หลุดและแตกออกจากกัน ดังนั้นสวนประกอบของผงแปงที่โมไดนี้ จึงเปนสตารชที่
อยูในรูปของเม็ดสตารชเปนสวนใหญ มีโปรตีน อยูบาง และมีไขมันนอยมากหลังจากโมแลว ทิ้งน้ําแปงไว
ประมาณ 1-3 ชั่วโมง โดยมีการกวนเพื่อปองกันการตกตะกอนและชวยใหเม็ดแปงดูดน้ําไดดีขึ้น ขั้นตอนนี้อาจ
ผสมน้ํามัน แปงมันสําปะหลัง วัตถุเจือปน หรือสารกันบูด 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 2-2 แสดงการโมขาวและบดขาวหักใหเปนน้ําแปงผานเครื่องบด 
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*การใสน้ํามันพืชชวยปองกันไมใหเสนติดเครื่อง อาจจะใสลงในน้ําแปง และกวนตลอดเวลาเพราะ
น้ํามันจะไมรวมตัวในน้ําแปง หรือทาน้ํามันพืชที่สายพานของน้ําแปง หรือบนแผนกวยเตี๋ยวสุกหลังจากนึ่งแลว 

สวนผสมของน้ํากับแปงที่โมได มีความสัมพันธโดยตรงกับความเหนียวของเสนกวยเต๋ียว ปริมาณ
น้ําที่ใชตองพิจารณาจากชนิดและลักษณะของขาว เชน อายุการเก็บของขาวควรเปนขาวเกา และเปนขาว
ชนิดที่มีปริมาณอะมิโลสสูง (ระหวาง 27 – 33%) ถาเปนขาวเกามาก ปริมาณอะมิโลสสูงอาจตองเพ่ิมปริมาณ
น้ํามากกวาปกติ ทดสอบโดยการนึ่งเพ่ือความแนใจในแตละครั้งที่เปล่ียนวัตถุดิบใหม 

3) การนึ่ง ทําได 2 แบบ คือ แบบพ้ืนบานดั้งเดิมคลายการทําขาวเกรียบปากหมอ และใชเครื่องนึ่ง 
โดยวิธีการแรกใชผาขาวบางขึงบนกระทะที่ตมน้ําจนเดือด แลวตักแปงเทบนผาขาวบางละเลงใหมีความหนา
พอเหมาะ นึ่งไวประมาณ 1 นาทีก็สุก จึงใชไมแซะยกแผนกวยเต๋ียวสุกมาพาดบนที่ตากทําดวยไมไผสาน
นําไปตากแดด ประมาณ 4 – 5 ชั่วโมง ยังนิยมทําเปนอุตสาหกรรมครัวเรือนในภาคตะวันออก และ
ตะวันออกเฉียงเหนือ เชน การทําเสนหมี่โคราช เสนจันท หรือกวยเตี๋ยวเสนเล็กสดหรือแหง การนึ่งดวยวิธีนี้
สามารถทําเปนแผนใบเมี่ยงญวนได โดยแผนแปงจะมีความบางกวาแผนกวยเตี๋ยว ตากแดดออน บนไมไผ
สานไมใหแผนกรอบ และบมแผนใบเมี่ยงในหองที่ควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสัมพันธอยางเหมาะสมเพื่อให
ใบเมี่ยงเปนแผนเรียบไมบิดงอวิธีที่สองนิยมทําเปนอุตสาหกรรมขนาดกลาง และขนาดใหญโดยการใชเครื่อง
นึ่ง เริ่มจากการใชปมดูดน้ําแปงขึ้นไปเก็บในถังที่มีเครื่องกวนตลอดเวลาเพื่อไมใหแปงตกตะกอน ปลายถังมี
ทอเปดเพ่ือปลอยน้ําแปงใหติดลูกกลิ้งซึ่งจะปาดน้ําแปงลงบนสายพานลําเลียงทําดวยแผนโลหะปลอดสนิม
หรือแผนผาใบ ผานเขาไปในตูนึ่งมีลักษณะเปนอุโมงคยาวประมาณ 30 ฟุต ใหความรอนจากทอไอน้ํา
อุณหภูมิ 99-99.5 องศาเซลเซียส ใชเวลานึ่งประมาณ 3 นาที แผนกวยเตี๋ยวก็สุกออกมาจากอุโมงคความรอน
จากการนึ่งนี้ทําใหสตารชที่อยูในน้ําแปงเกิดการเปลี่ยนแปลง จากที่ไมเหนียว สีขาวขุนกลายเปนใส เหนียว 
เกาะกันเปนแผนที่ดึงไดไมขาด ทั้งนี้เนื่องจากความรอนทําใหโมเลกุลของสตารชตรงพันธะไฮโดรเจนเกาะจับ
กับน้ํา พองตัว อุมน้ําไดพอเหมาะระหวางสัดสวนน้ําที่มีในสวนผสมทําใหแผนกวยเตี๋ยวเหนียว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 2-3 แสดงการผานน้ําแปงลงสายพานเขาสูอุโมงคไอน้ํา  

 
4) การทําแหง เมื่อแผนแปงออกจากอุโมงคไอน้ําแลว จากนั้นผานแผนแปงเพ่ือลดความชื้นในตูอบ

ลมรอนที่อุณหภูมิ 75-80 องศาเซลเซียส จนมีความชื้นไมเกินรอยละ 40 จากนั้นผึ่งลมใหแผนแปงเย็นลง คลุม
ดวยผาสะอาด ทิ้งไวคางคืน ลอกแผนแปงทีละแผนเพ่ือไมใหแผนติดกันกอนนําไปตัดเปนเสนในขั้นตอไป 
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รูปท่ี 2-4 แสดงทําแหงโดยผานแผนกวยเตี๋ยวสดในตูอบลมรอนและการผึ่งลม 
 

5) การตัดเปนเสนกวยเตี๋ยวสดกึ่งแหง กวยเตี๋ยวที่ไดโดยการนําแผนแปงมาตัดเปนเสนมีขนาดกวาง 
0.4-0.5 เซนติเมตร บรรจุในบรรจุภัณฑที่สะอาด เชน ถุงพลาสติก 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 2-5 แสดงการตัดแผนกวยเตี๋ยวเปนเสนดวยเครื่องตัด 

 
6) การทําเปนเสนแหง โดยการมวนเสนเปนรูปแบบตาง ๆ ตามขนาดบรรจุ นําเขาตูอบเพ่ือลด

ความชื้นใหมีความชื้นเหลือเพียง 10 – 12% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 2-6 แสดงการบรรจุ และปดผนึก 
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2.4 ประเภทของผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑกวยเต๋ียวเสนสดแบงตามขนาดของเสนไดหลายประเภท ไดแก กวยเตี๋ยวแผน เสนใหญ เสน

กลาง เสนเล็กและ กวยจั๊บ ซึ่งทั้งหมดมีกรรมวิธีการแปรรูปคลายคลึงกันแทบทุกขั้นตอน จนกระทั่งมาถึงการ
ตัดเสนเพ่ือใหรูปรางลักษณะของผลิตภัณฑตางกันไป โดยกวยเตี๋ยวเสนใหญสดเปนกวยเตี๋ยวที่ไดจากการ
นําแผนกวยเตี๋ยวสดมาหั่นเปนเสนตามขนาดที่ตองการโดยไมผานขั้นตอนการทําแหง ปกติจะมีความชื้น
ประมาณ รอยละ 60 – 64 เปนเสนกวยเตี๋ยวสดที่เก็บไดไมนานตองรับประทานภายใน 1 – 2 วัน  

กวยเตี๋ยวเสนเล็กสดไดจากการนําแผนกวยเตี๋ยวสดมาผึ่งลมหรืออบในตูอบ ลมรอน เพ่ือลดปริมาณ
ความชื้น กอนนํามาตัดเปนเสนขนาด 3-4 มม. ผลิตภัณฑสุดทายจะเปนกวยเต่ียวเสนเล็กสดมีความชื้น
ประมาณรอยละ 35 – 37 เก็บไดนานประมาณ 3 วัน นอกจากนี้กวยเตี๋ยวเสนเล็กแหงก็เปนผลิตภัณฑที่ได
จากแผนกวยเตี๋ยวที่ผานการผึ่งลมและลดความชื้นแลว นํามาตัดเปนเสนตามขนาดที่ตองการและทําใหแหงที่
อุณหภูมิไมเกิน 50°ซ ใหผลิตภัณฑมีความชื้นประมาณรอยละ 11 – 13 ซึ่งสามารถเก็บไดนานเปนปใน
สภาวะที่เหมาะสม  

เสนหมี่ เปนผลิตภัณฑที่ไดจากการอัดแปงขาวเจากึ่งสุกประมาณรอยละ 40 – 50 ของแปงทั้งหมด และ
มีความชื้นรอยละ 35 – 40 ผานหนาแปลนของเครื่อง Hydraulic press extruder ซึ่งมีรูขนาดเล็กนึ่งใหสุกอีก
ครั้ง ผลิตภัณฑจะเปนเสนหมี่สดมีความชื้นประมาณรอยละ 18 -33 สําหรับเสนหมี่แหง เปนผลิตภัณฑที่ได
จากการนําเสนหมี่สดมาอบแหงอุณหภูมิไมเกิน 50°เซลเซียส ใหมีความชื้นสุดทายไมเกินรอยละ 12 

กวยจั๊บเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการนึ่งแผนกวยเตี๋ยวใหสุกเพียงครึ่งเดียวของความหนานํามาผึ่งลมหรือ
อบในตูอบลมรอนเพ่ือลดปริมาณความชื้นใหเหลือประมาณรอยละ 12 โดยทั่วไปจะตัดใหมีลักษณะเปนแผน 
รูปสามเหลี่ยม เมื่อนํามาตมสุกจะมวนเปนหลอด ลักษณะตัวอยางของผลิจภัณฑดังนี้ 

(1) เสนสดแผน ดังแสดงในรูปที่ 2-7  
(2) เสนสดใหญ ดังแสดงในรูปที่ 2-8   
(3) เสนสดกลาง ดังแสดงในรูปที่ 2-9  
(4) เสนสดเล็ก ดังแสดงในรูปที่ 2-10 
(5) เสนกวยจั๊บสด ดังแสดงในรูปที่ 2-11 

 
  
     
 
 
 
 
          
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2-11 เสนกวยจั๊บสด  รูปท่ี 2-10 เสนสดเล็ก 

รูปท่ี 2-9 เสนสดกลาง  รูปท่ี 2-7 เสนสดแผน รูปท่ี 2-8 เสนสดใหญ 
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2.5 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว 
กวยเตี๋ยวเสนสดเปนผลิตภัณฑที่มีปริมาณความชื้นสูง อายุการเก็บจึงส้ันมาก บรรจุภัณฑที่ใชจะตอง

สามารถเก็บรักษาความชื้นในเสนใหมากที่สุด เพราะการสูญเสียความชื้นจะทําใหเสนเปล่ียนคุณภาพได ใน
ทองตลาดปจจุบันใชใบตองหอและทับดวยกระดาษหนังสือพิมพอีกชั้นหนึ่ง/หรือใชถุงพลาสติกใส และสําหรับ
กวยเตี๋ยวเสนแหง กอนเก็บเสนแหงลงภาชนะบรรจุ ควรใหเสนแหงเย็นสนิทกอนอยางนอย 1 ชั่วโมง เพ่ือ
ปองกันการเกิดไอในถุงหลังปดผนึก เพราะถามีไอในถุงจะทําใหเก็บรักษาเสนแหงไวไดไมนาน อาจเกิดกล่ิน
หรือเกิดเชื้อราขึ้นบนผลิตภัณฑ ถุงพลาสติกที่ใชควรเปนชนิดใหอากาศผานเขาออกไดบาง เชน ถุงพอลิเอ
ทิลีน (PE) ถุงพอลิพรอพิลีน (PP) ควรบรรจุถุงลงกลองกระดาษแข็งอีกชั้นหนึ่งเพ่ือกันการแตกหักของเสน
กวยเตี๋ยว 
 

ปจจุบันบรรจุภัณฑที่ขึ้นรูปดวยพลาสติกไดรับความนิยมอยางสูง เนื่องจากประโยชนในการใชงานของ
พลาสติกมีมากมาย และพลาสติกแตละชนิดยังสามารถนํามาใชรวมกันเพ่ือใหเปนบรรจุภัณฑที่สามารถ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภคและผูผลิตไดอีกดวย ขอดีของพลาสติกคือ น้ําหนักเบา วัตถุดิบมีมาก 
ราคาถูก ทนทานตอสภาวะตางๆ ประหยัดคาขนสงและเก็บรักษา สามารถผลิตเปนรูปรางและสีตามตองการ 
และสามารถนํามาประยุกตใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑแตละชนิดไดมากมาย อยางไรก็ตามพลาสติกก็ยังมี
ขอเสียบางประการเชน ไมสามารถยอยสลายไดเอง จึงตองเสียคาใชจายในการกําจัดสูง ไมคงตัวทางเคมี กาซ
และไอน้ําสามารถซึมผานไดแตก็ขึ้นกับชนิดของพลาสติกแตละประเภท สามารถทําปฏิกิริยากับผลิตภัณฑที่
บรรจุไดจึงตองระวังในการเลือกใช และมีขอจํากัดในการพิมพ เปนตน ทั้งนี้ประมาณรอยละ 60 ของบรรจุ
ภัณฑพลาสติกเปนบรรจุภัณฑประเภทฟลมหรือซอง หรือที่เรียกวา บรรจุภัณฑออนนุม (Flexible packaging) 
อยางไรก็ตามซองที่ใชบรรจุอาหารจําเปนตองมีอายุขัยที่กําหนดให ดังนั้นชั้นในสุดที่มีผลตอการปดผนึกให
สนิทจึงมีความสําคัญมาก พลาสติกสามารถแบงไดหลายประเภท แตในทีนี้จะกลาวถึงเฉพาะประเภทหลักๆที่
เกี่ยวของกับภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว ดังตอไปนี ้
 

โพลีเอทีลีน (PE) คุณลักษณะของโพลีเอทีลีนนั้นเปล่ียนแปลงตามคาความหนาแนนโดยเมื่อความ
หนาแนนเพ่ิมขึ้นจะสามารถปองกันการซึมผานของกาซและไอน้ําไดมากขึ้น ทนความรอนมากขึ้น มีสีขาวขุน
กวาปกติ และความตานทานแรงตางๆเพิ่มขึ้น ความโปรงแสงถึงโปรงใสก็ขึ้นกับความหนาและความหนาแนน
ดวย นอกจากนี้โพลีเอทีลีนยังความยืดตัวสูง ฉีกขาดยาก สามารถปดผนึกดวยความรอนไดดี ยกเวนชนิดที่มี
ความหนาแนนสูงเนื่องจากมีความสามารถในการทนความรอนไดสูง แตไมสามารถปองกันการซึมผานของ
ไขมันและน้ํามันไดดี ปองกันกล่ินไดนอย อีกทั้งสวนพ้ืนผิวนั้นติดกาวและหมึกพิมพไดยาก โพลีเอทีลีนนิยม
นํามาใชหออาหารไดเกือบทุกชนิด บรรจุผัก ผลไมสด หรือขนมปง ขวดน้ําพลาสติกแบบขุน ถุงบรรจุขาวสาร 
ใชทําฟลมหอประเภทยืดตัว (stretch film) หรือหดตัว (shrink film) หรือใชเปนชั้นปดผนึกดวยความรอน เปน
ตน 
 

โพลีโพรพีลีน (PP) ขอดีของโพลีโพรพีลีนคือมีความโปรงใสมาก เติมสีแลวสวย ใชกับเครื่องจักรไดดี 
ตานทานไขมันไดดี ตานทานแรงดึงไดดีกวา PE แตไมทนตอแรงทิ่มทะลุและแรงยืดตัว ปองกันการซึมผาน
ของความชื้น กาซ และกล่ินดีกวา PE สามารถทนความรอนไดสูงถึง 121 องศาเซลเซียส จึงทําถุงที่ผานการ
ฆาเชื้อได หรือถุงรอนบรรจุอาหาร มีความเปราะที่อุณหภูมิตํ่า ไมเหมาะกับอาหารแชแข็ง และปดผนึกดวย
ความรอนยาก ทั้งนี้โพลีโพรพีลีนนิยมนํามาใชกับอาหารที่ผานความรอนไดดี (ถุงรอน) ใชทําฝาเกลียว ถุง
ขนมปง ถุงบรรจุผักผลไม หรือถุงหอเส้ือผาเพราะใสมาก ราคาถูก หรือทําขวดบรรจุภัณฑตางๆ เปนตน 
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2.6 นิยามของกลุมเปาหมายในการวิจัย 
ในการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสดเพื่อศึกษาและวิเคราะห

ปญหาและอุปสรรค ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค ทีมวิจัยไดกําหนดกลุมเปาหมายที่เกี่ยวของในการเก็บ
รวบรวมขอมูล ซึ่งไดแก โรงงานผูผลิต ศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยว ผูจําหนายรายยอย และลูกคารายยอย โดย
กลุมเปาหมายในแตละสวนมีความหมายดังตอไปนี้ 
 

2.6.1 โรงงานผูผลิต 
โรงงานผูผลิต หมายถึง สถานที่ที่ผูประกอบการทําการผลิตเสนกวยเตี๋ยวเพ่ือจัดจําหนาย ซึ่ง

ลักษณะการประกอบรวมทั้งที่เปนอุตสาหกรรมขนาดใหญ ขนาดกลาง และขนาดเล็กหรืออุตสาหกรรมใน
ครัวเรือน ในปจจุบันโรงงานผลิตเสนกวยเต๋ียวทั้งเสนสดและเสนแหงที่ไดรับอนุญาตใหประกอบกิจการผลิต
เสนกวยเตี๋ยวที่จดทะเบียนจากกรมโรงงานอุตสาหกรรม ทั่วประเทศมีทั้งส้ิน 281 โรงงาน (ขอมูลเมื่อ 11 
มกราคม 2551) โดยอยูในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 50 โรงงาน สําหรับรายชื่อโรงงานที่ไดรับอนุญาตให
ประกอบกิจการแสดงไวในภาคผนวก ก. 

2.6.2 ศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยว 
ศูนยกระจายเสนกวยเต๋ียว หมายถึง สถานที่ที่มีการจัดเก็บเสนกวยเตี๋ยวโดยรับมาจากโรงงาน

ผูผลิตและทําหนาที่กระจายสินคาตอใหกับผูคาถัดไปอยางผูจําหนายรายยอยหรือลูกคารายยอย ซึ่งรูปแบบ
การจัดตั้งศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยวประกอบดวย 2 รูปแบบ คือ 1) ศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยวของโรงงาน 
และ 2) ศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยวของผูสัมปทาน ดังนี้ 

(1) ศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยวของโรงงาน เปนการจัดตั้งรานคาหรือศูนยคาสงสําหรับขาย
สินคาเสนกวยเตี๋ยว โดยมียุทธศาสตรการจัดตั้งในยานตลาดหลักๆ ของจังหวัด ซึ่งมุง
จัดตั้งในยานตลาดหลักๆ ของจังหวัด เพ่ือจัดแสดงสินคา พรอมจะใหบริการขอมูลและจัด
กิจกรรมสงเสริมการตลาดใหกับบริษัทที่ผลิตเสนกวยเตี๋ยว 

(2) ศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยวของผูสัมปทาน เปนการจัดตั้งรานคาหรือศูนยคาสงเพ่ือกระจาย
สินคาภายในจังหวัดที่ต้ังและจังหวัดรอบๆ ตามความตองการของตลาด การเลือกทําเล
ที่ต้ังจะเลือกศูนยกลางการคาในจังหวัดสําคัญของแตละภูมิภาคเพื่อความสะดวกในการ
กระจายสินคาไปสูจังหวัดตางๆ เชน ภาคตะวันออกเฉียงเหนือไดแก จังหวัดขอนแกน หรือ 
นครราชสีมา เปนตน โดยจะอยูในรูปแบบการจัดตั้งของศูนยกระจายสินคาของผูสัมปทาน 

2.6.3 ผูจําหนายรายยอย  
ผูจําหนายรายยอย หมายถึง ผูคาที่รับสินคามาจากโรงงานหรือศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยวและทํา

หนาที่จําหนายเสนกวยเตี๋ยวใหกับลูกคารายยอยตอไป ซึ่งผูจําหนายรายยอยในการวิจัยครั้งนี้มีลักษณะเปน
ผูคาสง หรือเปนทั้งผูคาสงและปลีกในเวลาเดียวกัน รวมทั้งผูคาอิสระซ่ึงทําหนาที่ขนสงสินคาไปใหกับผูคาสง 
โดยทั่วไปจะเปนผูประกอบการรถรับจางขนสง  

2.6.4 ลูกคารายยอย  
ลูกคารายยอย หมายถึง ผูคาที่รับสินคาจากโรงงาน ศูนยกระจายเสนกวยเต๋ียว หรือผูจําหนาย

รายยอย และทําหนาที่ขายสินคาใหกับผูบริโภคทั้งครัวเรือนและรานอาหาร ลูกคารายยอยโดยทั่วไปจะเปน
ผูคาปลีก ซึ่งมีลักษณะเปนรานคายอยหรือแผงตามตลาดตางๆ 
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2.7 งานวิจัยและสถานการณการผลิตเสนกวยเตี๋ยว 
2.7.1 สมบัติทางเคมีกายภาพของขาวสําหรับผลิตเสนกวยเตี๋ยว 

คุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวมีความสัมพันธกับสมบัติทางเคมีกายภาพของขาว (ศจี, 2549) ไดแก 
2.7.1.1 สัดสวนของอะมิโลสและอะมิโลเพกติน 

Proctor และ Goodman (1985) รายงานวา ขาวตางชนิดมีสมบัติดานความแข็งและความ
หนืด หลังจากแปงสุกแลวทิ้งใหเย็นแตกตางกัน ซ่ึง Proctor และ Goodman (1985) สันนิษฐานวา สมบัติที่
ตางกันของขาวอาจมาจากสัดสวนของอะมิโลสและอะมิโลเพกตินที่แตกตางกัน แปงขาวมีอะมิโลเพกตินเปน
องคประกอบหลัก และอะมิโลสเปนองคประกอบรอง อัตราสวนระหวางอะมิโลสตออะมิโลเพกตินเปนปจจัย
สําคัญที่ทําใหแปงสุกมีคุณสมบัติแตกตางกัน แปงที่มีอะมิโลสสูงจะดูดน้ําและขยายปริมาตรในระหวางการนึ่ง
ไดมากกวาแปงที่มีอะมิโลสตํ่า ทําใหเสนกวยเตี๋ยวมีลักษณะแข็งและคงตัว สวนแปงที่มีอะมิโลเพกตินสูงจะดูด
น้ําและขยายตัวนอยกวา ทําใหเสนกวยเตี๋ยวมีลักษณะนิ่ม เละไมเกาะตัวกัน 

2.7.1.2 ความคงตัวของแปงสุก (gel consistency) 
แมวาปริมาณอะมิโลสจะเปนปจจัยสําคัญที่ทําเสนกวยเตี๋ยวมีคุณภาพแตกตางกัน แตแปง

ที่ไดจากขาวบางพันธุแมจะมีอะมิโลสใกลเคียงกัน ก็ยังทําใหเสนกวยเต๋ียวมีคุณภาพแตกตางกันได ทั้งนี้
เนื่องจากแปงสุกเมื่อเย็นแลวมีความแข็ง หรือความคงตัวแตกตางกัน แปงที่มีความคงตัวของแปงสุกออน จะ
นุมกวาแปงที่ไดมาจากขาวพันธุที่มีความคงตัวของแปงสุกแข็ง 

2.7.1.3 อุณหภูมิแปงสุก (gelatinization temperature) 
อุณหภูมิแปงสุก หมายถึง อุณหภูมิที่เม็ดแปงเริ่มพองในน้ํารอนและเปล่ียนลักษณะจากทึบ

แสงเปนโปรงแสง อุณหภูมิแปงสุกมีความสัมพันธกับระยะเวลาการนึ่งเสนกวยเตี๋ยว แปงที่มีอุณหภูมิแปงสุก
สูงจะตองใชเวลาในการนึ่งนานกวาแปงที่มีอุณหภูมิแปงสุกต่ํา แมวาระยะเวลาการนึ่งจะขึ้นอยูกับอุณหภูมิแปง
สุกก็ตาม แตความกวางและความหนาของเสนกวยเตี๋ยวก็มีผลตอเวลาการนึ่งดวย แปงที่มีอุณหภูมิแปงสุก
เทากันแตมีความหนามากกวาจะใชเวลาในการนึ่งนานกวา 

2.7.1.4 ความชื้น 
ความชื้นในเมล็ดขาวมีผลตอคุณภาพของเสนกวยเต๋ียว ขาวที่มีความชื้นต่ําซึ่งสวนใหญ

เปนขาวเกาเมื่อผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยว จะไดเสนมีลักษณะแข็งและคงตัวมากกวาแปงที่ไดจากขาวใหม 
2.7.1.5 โปรตีน 

โปรตีนอาจมีผลกระทบตอคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวเชนกัน Suwansri (2004) พบวา 
ความแข็งของขาวมีความสัมพันธกับปริมาณโปรตีน เนื่องจากโปรตีนเปนตัวขัดขวางการซึมผานของน้ําเขาไป
ในเม็ดแปง ถาปริมาณโปรตีนสูงจะทําใหการดูดซึมน้ําของเม็ดแปงลดนอย ตองใชพลังงานมากในการทําให
แปงสุก อาจสงผลใหผลิตภัณฑที่แปรรูปจากแปงขาวที่มีลักษณะดังกลาว มีลักษณะแหง แข็ง และความ
เหนียวลดลง 

การพัฒนาผลิตภัณฑเสนทําไดในลักษณะตางๆ เชน การทําใหเสนมีความคงตัวดีขึ้นกวาเดิมการ
เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ และท่ีสําคัญคือ พัฒนากรรมวิธีผลิตที่ทําใหเสนมีความเหนียวพอเหมาะเมื่อไดรับ
ความรอนซึ่งเกิดจากสัดสวนความพอดีของน้ํากับปริมาณเม็ดแปง และองคประกอบในเม็ดแปงที่มีอะมิโลส
และอะมิโลเพกทินในสัดสวนที่เหมาะสม ดังนั้นการปรับปรงุคุณลักษณะของผลิตภัณฑเสนใหเหนียวพอเหมาะ
พอดีจึงขึ้นอยูกับปริมาณน้ํา ถาจะเติมแปงชนิดอื่นๆ ลงในสวนผสมควรคํานึงถึงลักษณะของเม็ดแปง 
ปริมาณอะมิโลสและอะมิโลเพกทินในเม็ดแปงนั้น 

อรอนงค และคณะไดปรับปรุงคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนใหญกึ่งสําเร็จรูป โดยใชแปงขาวเจาผสม
แปงขาวเจาดัดแปร (สตารช) แบบพันธุขามดวยอิพิคลอโรไฮดรินรอยละ 0.01% ในอัตราสวน 50:50 ทําให
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เปนน้ําแปงที่มีปริมาณแปง 42% นึ่งสุก และตัดเสน ทําแหงที่อุณหภูมิตูอบ 60°ซ จะไดเสนกวยเตี๋ยวที่เหนียว 
และยืดหยุนดีหลังการคืนรูปดวยน้ํารอน (อรอนงค, 2547) 

อธิมนต และศจี (2547) ศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของขาวหักหลายชนิดที่เปนวัตถุดิบสําหรับ
ผลิตเสนกวยเต๋ียวในระดับหองปฏิบัติการ พบวาขาวหักพันธุพิษณุโลก2 มีคุณสมบัติที่เหมาะสําหรับเปน
วัตถุดิบเริ่มตนในการผลิตเสนกวยเต๋ียว ซึ่งศจี และคณะ (2548) นําขาวหักพันธุพิษณุโลก2 ไปผลิตเสน
กวยเตี๋ยวในระดับโรงงาน พบวาแมขาวหักพันธุพิษณุโลก2 จะมีคุณสมบัติที่เหมาะสําหรับเปนวัตถุดิบเริ่มตน
ในการผลิตเสนกวยเตี๋ยว แตเสนกวยเตี๋ยวสดที่ไดจากขาวหักพันธุพิษณุโลก 2 มีลักษณะทางประสาทสัมผัส 
และระดับการยอมรับที่คอนขางต่ําเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวสดที่จําหนายในทองตลาด 
จําเปนตองมีการปรับสูตรการผลิตใหมีความเหมาะสมโดยการผสมแปงมันสําปะหลัง และผลการทดลองยัง
พบวาเสนกวยเตี๋ยวที่ทําจากขาวหักชัยนาท1 มีคะแนนความชอบของผูทดสอบที่มีตอทุกลักษณะไมแตกตาง
จากเสนกวยเตี๋ยวสดที่จําหนายในทองตลาดแมวาจะปรับสูตรการผลิตโดยผสมแปงมันสําปะหลังหรือไมก็ตาม 

ศูนยวิจัยดานอาหารแหงเมืองนิอิกาตา (Niigata) ประเทศญี่ปุน ไดวิจัยและพัฒนากระบวนการทํา
เสนกวยเตี๋ยวจากขาวญี่ปุน โดยใชขาวขัดขาว และสะเด็ดน้ํา บดดวยเครื่องบดแบบเข็ม (pin – milled) ใหมี
ขนาด 130 – 200 เมช จากนั้นผสมแปงขาว 70 – 80% กับน้ํา นวดเปนกอนมีความชื้นประมาณ 26 – 35% 
นําไปนึ่งในเครื่องนวดดวยไอน้ํา (Steam – kneaded) เปนเวลา 6 – 10 นาที นวดตอดวยครื่องนวดแปงให
เปนเนื้อเดียวกัน รีดกอนโดใหเปนแผนดวยเครื่องรีดแผนโดขนาดความหนา 1.2 – 2.0 มม. ตัดเปนเสนดวย
เครื่องตัดเสน แลวบรรจุในบรรจุภัณฑ (อรอนงค, 2547) 

ในปจจุบันผูบริโภคมีความรูและเอาใจใสในเรื่องสุขภาพมากขึ้น จากโครงการบริการใหคําปรึกษา
และแกไขปญหาเทคโนโลยี (ศจี, 2549)  พบวา ผูประกอบการมีความประสงคที่จะเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ
โดยการเสริมแรธาตุลงในผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว แตตองประสบกับปญหาการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ
ใหมีความสม่ําเสมอ เนื่องจากไมสามารถคัดเลือกวัตถุดิบขาวหักจากโรงสีใหมีคุณภาพตามตองการได ผูวิจัย
จงึไดทําการศึกษาวิจัยขอมูลเบ้ืองตนเกี่ยวกับสมบัติทางเคมีกายภาพของขาวที่เพาะปลูกในพื้นที่ และนิยมนํา
ขาวหักมาผลิตเสนกวยเตี๋ยว 2 พันธุ ไดแก ชัยนาท1 และพิษณุโลก2 จากผลการวิจัยเบ้ืองตน (อธิมนตและศจี
, 2547) พบวาขาวหักพันธุพิษณุโลก2 มีการคืนตัว และปริมาณอะมิโลสอยูในระดับสูง มีคาความคงตัวของ
แปงสุกอยูในระดับปานกลาง มีอุณหภูมิแปงสุก คาความหนืด และปริมาณโปรตีนอยูในระดับต่ําและมีสีขาว 
เมื่ออบแหงเสนกวยเตี๋ยวพบวาเสนกวยเตี๋ยวอบแหงที่ผลิตจากขาวหักพันธุพิษณุโลก2 มีความแข็ง ไมแตกหัก
งาย มีสีขาวใส และเมื่อนํามาทําใหสุก พบวา มีเนื้อสัมผัสเหนียว นุม ไมขาดงาย และมีสีขาวนวล ใกลเคียงกับ
วัตถุดิบขาวหักบางตัวอยางจากโรงงานที่นํามาทดสอบเปรียบเทียบ จากผลการทดลองดังกลาวสามารถสรุป
ในเบ้ืองตนไดวาขาวพันธุพิษณุโลก2 อาจมีความเหมาะสมในการนํามาเปนวัตถุดิบเริ่มตนในการผลิตเสน
กวยเตี๋ยว 

อยางไรก็ตามการศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของขาวหักในการเปนวัตถุดิบผลิตเสนกวยเตี๋ยวนี้
เปนการทดลองในระดับหองปฏิบัติการที่ใชขาวหักทราบชนิด 2 พันธุ แตการผลิตเสนกวยเตี๋ยวในระดับ
อุตสาหกรรมนั้น ผูประกอบการจะผสมแปงชนิดอื่นลงไปในแปงขาวหัก เพ่ือปรับปรุงลักษณะของผลิตภัณฑ 
และเพ่ือลดตนทุนการผลิต ซึ่งการผสมแปงชนิดอื่นลงไปนั้นจะทําใหสมบัติทางเคมีกายภาพของแปงขาวเจา
และโครงสรางของเม็ดแปงในการเกิดเจล (gelatinization) และการจัดเรียงตัว/การคืนสภาพของแปง
(retrogradation) เปล่ียนไป (Chinnapha, 2546. Online) การควบคุมคุณภาพจึงเปนไปไดยากเนื่องจากเปน
การวิจัยและพัฒนาเพื่อแกไขปญหาในกระบวนการผลิตที่ผูประกอบการมีสวนรวมดังนั้นจําเปนตองขยายการ
ทดลองผลิตเสนกวยเตี๋ยวในระดับอุตสาหกรรมดวยวัตถุดิบขาวหักที่ทราบสมบัติทางเคมีกายภาพแนนอน 
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เพ่ือใหไดผลิตภัณฑสุดทายที่มีคุณภาพไดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 959-2533 (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2533) 
 

2.7.2 คุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 
คุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวตามสํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม (2533) กําหนด คือ ตองมีขนาด

ใกลเคียงกัน มีความหนาสม่ําเสมอ โดยมีความหนาเฉลี่ยไมเกิน 0.7 + 0.2 มิลลิเมตร สีขาวนวลสม่ําเสมอ มี
กล่ินรสตามธรรมชาติ ไมมีกล่ินหืนหรือกล่ินไมพึงประสงคอ่ืน สีของเสนกวยเตี๋ยวจะมีความแตกตางกันขึ้นกับ
คุณภาพขาวที่ใชในการผลิต โดยขาวที่มีโปรตีนสูง จะมีสีคลํ้ากวาขาวที่มีโปรตีนต่ํา สีคลํ้าของเสนกวยเตี๋ยว
อาจเกิดจากปฏิกิริยาเคมีของกรดอะมิโนกับน้ําตาล ใหสารประกอบสีน้ําตาล (งามชื่น, 2541) 

มาตรฐานผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว กระทรวงอุตสาหกรรมไดกําหนดมาตรฐานการผลิตให
เปนไปตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good manufacturing practices, GMP) ซึ่ง
มาตรฐานผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวที่ มอก. 959-2533 มีขอกําหนดที่สําคัญดังนี้ 

 ตองมีสีขาวนวล สม่ําเสมอ กล่ินรสตามธรรมชาติ นิ่มและเหนียวไมเกาะติดกัน 
 ลักษณะเสนในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดสม่ําเสมอ ความหนาไมเกิน 0.7 มิลลิเมตร 
 ความชื้นไมเกินรอยละ 12 ของน้ําหนัก 
 จํานวนโคลิฟอรมไมเกิน 3 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง 
 จํานวนอะฟลาทอกซินไมเกิน 20 ไมโครกรัมตอกรัมของตัวอยาง 
 อนุญาติใหใชโซเดียมหรือโปแตสเซียมเมตาไฮโดรเจนซัลไฟต หรือโซเดียมหรือโปแตสเซียม 

ไฮโดรเจนซัลไฟต หรือซัลเฟอรไดออกไซดในปริมาณที่เหมาะสม แตปริมาณซัลเฟอรได
ออกไซดตกคางไดไมเกิน 20 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

 จํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1x103 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง 
 จํานวนราไมเกิน 10 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง 
 จํานวนโคลิฟอรมวัดดวยวิธี MPNไมเกิน 3 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง 
 คลอสตริเดียม เพอรฟริงสเจนส ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 

 
2.7.3 สถานการณการผลิตเสนกวยเตี๋ยว 

สําหรับสถานการณปจจุบันของการผลิตเสนกวยเตี๋ยว เนื่องจากในชวงตนป 2551 ราคาขาวใน
ตลาดโลกไดปรับตัวสูงขึ้นมาก ทําใหราคาขาวในประเทศปรับสูงขึ้นตาม โดยราคาเมื่อวันที่ 23 มกราคม 2551 
ขาวสารหอมมะลิตันละ 21,000-21,900 บาท ขาวขาว 100% ตันละ 13,500-13,600 บาท สวนขาวขาว 5% 
ตันละ 12,600-12,650 บาท นอกเหนือจากขาวแลว ปรากฏวาทั้งรําขาวกับปลายขาว ตางปรับราคาสูงขึ้นตาม 
โดยเฉพาะปลายขาวหอมมะลิ ราคาสงออกปรับขึ้นเปน 423 เหรียญสหรัฐ/ตัน สวนราคาในประเทศอยูที่ 
13,000-13,200 บาท/ตัน สวนราคาปลายขาวขาว สงออกปรับขึ้นเปน 378 เหรียญสหรัฐ/ตัน ราคาในประเทศ
อยูที่ 11,500 บาท/ตัน ทั้งที่โดยปกติแลวราคาปลายขาวจะตางจากราคาขาวประมาณ 2,000 บาทตอตัน แต
ปจจุบันเหลือเพียง 200-300 บาทตอตัน สงผลใหอุตสาหกรรมการผลิตเสนบะหมี่-เสนกวยเตี๋ยวจึงไดรับ
ผลกระทบไปดวย ประกอบกับในอุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวมีการแขงขันกันอยางรุนแรงในการอยางชิงตลาด 
เชน การตัดราคาขายของผูประกอบการรายใหมซึ่งเปนรายใหญและมีสภาพคลองของเงินลงทุนหมุนเวียน 
โดยผูผลิตรายใหญจะกักตุนวัตถุดิบในเวลากอนที่ราคาจะสูงขึ้น ซึ่งเมื่อผลิตสินคาออกมาจะขายในราคาเทา
เดิม ในขณะที่รายเล็กตองซื้อวัตถุดิบราคาแพง หากขายในราคาเดิมอาจทําใหขาดทุน แตเมื่อเพ่ิมราคาขายก็
สูกับราคาขายของรายใหญซึ่งถูกกวาไมได จึงทําใหเสียสวนแบงทางตลาด และตองปดกิจการลงในที่สุด 


