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ความสําคัญ/ความเปนมา 
 กวยเตี๋ยวเปนอาหารที่คนไทยนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายและบริโภคแทบจะทุกมื้อ ทั้งนี้
เพราะสามารถหาไดงาย สะดวก รวดเร็ว อรอย และหลากหลายทางเลือก  และเสนกวยเตี๋ยวซึ่งเปน
วัตถุดิบที่ใชปรุงอาหารไดหลายชนิดจึงเปนที่นิยมและมีความความตองการบริโภคอยางสม่ําเสมอ ทํา
ใหในปจจุบันอุตสาหกรรมเสนกวยเต๋ียวมีการแขงขันทางการตลาดสูง เสนกวยเต๋ียวที่มีอยูใน
ทองตลาดในปจจุบันนี้จะมีการใสสารกันบูดอยางแพรหลาย ซึ่งสารกันบูดนี้จะสะสมอยูในรางกายสงผล
ใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค และจากการเขาไปสํารวจขอมูลในเบื้องตนไดพบวาผูผลิตเสนกวยเตี๋ยว
มักจะประสบปญหาในการบริหารจัดการระบบโซอุปทาน ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบจนถึงการจําหนาย
สินคา ซึ่งการขาดการบริหารจัดการที่ดีนี้มีผลทําใหผูผลิตสวนใหญแกไขปญหาที่ปลายเหตุดวยการใส
สารเติมแตงเพื่อใหสินคาเก็บไดนานสามารถสงจําหนายไปยังลูกคาในระยะทางไกลได นอกจากนี้การ
ขาดการบริหารจัดการที่ดียังกอใหเกิดคาใชจายในดานตางๆ ที่สูงมาก ไดแก คาใชจายในการขนสงทั้ง
ที่เปนวัตถุดิบและสินคา คาใชจายในกระบวนการผลิต เปนตน โดยมีผลทําใหตนทุนรวมในการผลิต
เสนกวยเต๋ียวสูงขึ้นตามไปดวย ซึ่งปญหาและอุปสรรคที่ผูผลิตเสนกวยเตี๋ยวประสบอยูในปจจุบันนี้
พิจารณาตามกระบวนการจัดการโซอุปทานเสนกวยเต๋ียวต้ังแตระบบโลจิสติกสขาเขา (Inbound) 
ระบบโลจิสติกสในโรงงาน (Internal logistics) และระบบโลจิสติกสขาออก (Outbound) (ภาพที่ 1) 
สามารถสรุปประเด็นปญหาเปน 3 ดาน ไดแก 1) การจัดการวัตถุดิบ  2) กระบวนการผลิต และ 3) 
การจําหนายสินคา ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
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1) การจัดการวัตถุดิบ 

วัตถุดิบสําคัญที่ใชในการผลิตเสนกวยเต๋ียวประกอบดวย ปลายขาวหรือขาวหักหรือที่
เรียกวาขาวทอน แปงสําปะหลังดัดแปร (Modified starch) น้ํามันถั่วลิสงหรือน้ํามันพืช และน้ํา ปญหา
การจัดการวัตถุดิบจําแนกตามดานตางๆ ไดดังนี้ 

1.1) การจัดหาวัตถุดิบ  
ในการจัดหาขาวหักซึ่งเปนสวนประกอบหลักในการผลิตเสนกวยเตี๋ยว พบวาสวน

ใหญไมมีวัตถุดิบที่เพียงพอในพื้นที่ที่อุตสาหกรรมตั้งอยู ทําใหผูผลิตเสนกวยเต๋ียวจัดหาวัตถุดิบใน
พื้นที่ไมไดตามปริมาณที่ตองการ โดยสวนใหญผูผลิตจะจัดหาขาวหักจากพื้นที่ใกลเคียงโดยพิจารณา
ถึงคุณภาพของขาวเปนสําคัญ ยกตัวอยางเชน โรงงานผลิตเสนกวยเต๋ียวในจังหวัดกาฬสินธุ ใช
วัตถุดิบเปนขาวหักพันธุเหลือง 11 ซึ่งเปนพันธุที่มีคุณภาพดีเหมาะกับการทําเสนกวยเตี๋ยว แตใน
จังหวัดเองปลูกไมมากและมีปริมาณที่ไมเพียงพอกับความตองการ ทําใหผูผลิตตองจัดหาขาวหักจาก
โรงสีในพื้นที่จังหวัดนครราชสีมาเปนสวนใหญ แมวาจะมีระยะทางขนสงที่ไกล แตเนื่องจากเปนขาวหัก
ที่มีคุณภาพและผานการคัดมาอยางดี รวมทั้งโรงสีสามารถจัดสงใหไดอยางทันตอความตองการ 

1.2) การขนสงวัตถุดิบ 
การขนสงวัตถุดิบยังไมมีประสิทธิภาพท้ังในดานของระยะทางขนสงระหวางแหลง

วัตถุดิบกับโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยว ขาดการวางแผนการขนสงที่ดี และรถที่ใชในการขนสงยังไมมี
ประสิทธิภาพเทาที่ควร 

1.3) การคัดเลือกวัตถุดิบ 
เนื่องจากโรงงานกวยเต๋ียวสวนใหญจะสืบทอดกิจการจากบรรพบุรุษ  ผูผลิตสวนใหญ

จะอาศัยประสบการณและความชํานาญ  ในการตรวจวัดคุณภาพของขาวหัก ซึ่งจะตรวจวัดทาง
กายภาพโดยการสังเกตจาก (1) อายุการเก็บรักษาขาวหลังการเก็บเกี่ยว ผูผลิตมักไมนิยมใชขาวใหม
แตจะใชขาวเกา เพราะวาเมื่อหุงตมสุกการติดกันของเมล็ดจะนอยลง ผิวหนาของขาวจะแหงกวา 
ความหนืดของขาวเพิ่มขึ้น ทําใหเมื่อเปนน้ําแปงจะรวน ไมติดสายพานขณะนึ่ง อยางไรก็ตามหากใช
ขาวเกาทั้งหมดอาจทําใหเสนกวยเตี๋ยวแข็งกระดางเกินไป  จึงตองมีการเพิ่มขาวใหมบางเล็กนอย ซึ่ง
ในบางโรงงานอาจผสมแปงมัน เพื่อเปนตัวชวยทําใหกวยเต๋ียวเปนแผนดีขึ้นและลดตนทุนการผลิต (2) 
พันธุขาว โดยทั่วไปนิยมใชพันธุขาวแข็ง เชน เหลืองประทิว  ขาวตาแหง และเสาไห เปนตน ซึ่งขาว
หักที่มีคุณภาพเหมาะกับการทําเสนกวยเตี๋ยว เพราะเปนขาวที่ปลูกในนาดินหรือที่ดอน (3) ความชื้น 
ปจจุบันผูผลิตอาศัยความชํานาญดวยการสังเกตและการสัมผัสตรวจดูความชื้น ซึ่งยังไมมีการใช
อุปกรณหรือเครื่องมือวัดใดๆ จึงควรมีการตรวจสอบวัดความชื้น โดยจัดหาเครื่องมือวัดที่มีราคาไม
แพงนํามาตรวจสอบแทนการใชประสบการณและความถนัด และ (4) สิ่งแปลกปลอม ผูผลิตสวนใหญ
จะใชวิธีการลางทําความสะอาด 2 – 3 ครั้ง สิ่งแปลกปลอมที่หนัก เชน กรวด หิน ดิน ทราย จะจมลงสู
สวนลางของถังลาง ในขณะที่เศษดอกหญา  แกลบ ชิ้นสวนแมลงที่มีความหนาแนนนอยจะลอยตัวขึ้นสู
ชั้นบน 

 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด แบบสรุปโครงการวิจัย-3 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ความสําคัญ/ความเปนมา (ตอ) 
 
1.4) การจัดเก็บวัตถุดิบ 

ในดานการจัดเก็บวัตถุดิบ ผูผลิตจะซื้อวัตถุดิบตามความตองการของโรงงานโดยไมมี
การวางแผนจัดเก็บวัตถุดิบ แมวาขาวหักจะเปนสินคาที่สามารถเก็บไวนานได แตผูผลิตสวนใหญมักจะ 
ไมเก็บไวนาน โดยทั่วไปจะเก็บไวประมาณ 1 เดือน  ซึ่งปญหาที่จะเกิดขึ้นถาเก็บวัตถุดิบไวมากเกินไป
นั้น ไดแก การเกิดปญหาตนทุนจม และหากการจัดเก็บไมมีประสิทธิภาพจะทําใหวัตถุดิบเกิดความ
เสียหาย เชน เปนมอด และมีความชื้นเกิดขึ้น เปนตน 

2) กระบวนการผลิต 
กระบวนการผลิตเสนกวยเต๋ียวเริ่มโดยการลางขาวหักใหสะอาด และแยกสิ่งสกปรกออก 

แลวจึงแชขาวใหออนตัวตอมาจึงทําการโมกับน้ํา เมื่อไดน้ําแปงจึงทิ้งแปงใหนอนกนแลวเทน้ําออก
บางสวน เพื่อใหความเขมขนของแปงพอเหมาะ แลวจึงเกลี่ยน้ําแปงใหมีความหนาพอเหมาะและนึ่ง
ดวยไอน้ํา เมื่อแปงสุกจึงทาดวยน้ํามัน เพื่อปองกันมิใหแผนแปงที่วางซอนกันแบบพับผา เหนียว
ติดกัน ซึ่งนิยมใชน้ํามันถั่วลิสง เมื่อนําแผนแปงไปตัดเปนเสนจะไดเสนกวยเตี๋ยวสด ผลิตภัณฑ
กวยเต๋ียวเสนสดแบงตามขนาดของเสนไดหลายประเภท ไดแก (1) เสนสดแผน (ภาพที่ 2) (2) เสนสด
ใหญ (ภาพที่ 3) (3) เสนสดกลาง (ภาพที่ 4) (4) เสนสดเล็ก (ภาพที่ 5) (5) เสนกวยจั๊บสด (ภาพที่ 6) 
 
  
     
 
 
 

 
          
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที ่6 เสนกวยจั๊บสด  ภาพที ่5 เสนสดเล็ก 

ภาพที่ 4 เสนสดกลาง  ภาพที่ 2 เสนสดแผน ภาพที่ 3 เสนสดใหญ 
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ในการพิจารณากระบวนการผลิตสามารถแบงเปนดานที่สําคัญไดดังนี้ 

2.1) สถานที่ผลิต 
โรงงานผลิตเสนกวยเต๋ียวหากเปนกิจการที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษมักจะเปน

ดําเนินการในลักษณะปรับปรุงและขยายมาจากกิจการเดิม ซึ่งจะพบไดวาบางโรงงานคอนขางใชงาน
มานานทําใหสถานที่ผลิตมีการสะสมคราบตางๆ สถานที่เก็บวัตถุดิบไมสะอาดและไมเปนสัดสวน 
อาคารสถานที่ขาดการบํารุงรักษาที่ดีตามหลักสุขลักษณะ ทั้งนี้สถานที่ผลิตเสนกวยเต๋ียวควรคํานึงถึง
ความสะอาดเปนสําคัญเพราะเปนปจจัยหลักที่สงผลตอคุณภาพของสินคา นอกจากนี้ยังพบวาจัดวาง
ระบบกระบวนการผลิตเปนไปอยางไมตอเนื่องตามลําดับขั้นตอน กอใหเกิดปริมาณของเสียสงผลตอ
ตนทุนรวมที่เพิ่มขึ้น  

2.2) เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 
เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตกวยเต๋ียวที่สําคัญ ไดแก หมอไอน้ํา เครื่องนึ่ง 

และเครื่องตัดเสน เปนตน ปญหาที่พบเปนปญหาดานการขาดการบํารุงรักษา การรักษาความสะอาด 
เชนเดียวกับอาคารสถานที่ โรงงานผูผลิตควรมีการควบคุมการทํางานที่อาจจะมีผลตอคุณภาพของ
สินคา  ตลอดจนการบํารุงรักษาเครื่องจักรและอุปกรณใหพรอมเสมอสําหรับการใชงาน โดยเฉพาะ
หมอไอน้ําจะตองติดต้ังใหมีขนาดกําลังการผลิตใหไดอยางเหมาะสมกับปริมาณการผลิตเพื่อไมให
สิ้นเปลืองพลังงาน รวมทั้งควรมีการปองกันอันตรายที่อาจเกิดแกผูปฏิบัติงานและลดการสูญเสีย
พลังงานความรอนจากหมอไอน้ํา  ตลอดจนมีการบํารุงรักษาแบบการบํารุงรักษาเชิงปองกัน 
(Preventive maintenance) เครื่องจักรตามที่กําหนด 

2.3) บุคลากร 
ในการควบคุมกระบวนการผลิต แมวาผูผลิตสวนใหญจะมีประสบการณและความ

ชํานาญในการผลิตกวยเตี๋ยวเปนอยางดี แตอยางไรก็ตามยังพบวาในกระบวนการผลิตมักจะมีปริมาณ
ของเสียที่เกิดขึ้นตามจุดตางๆ ดังนั้นเพื่อเปนการควบคุมกระบวนการผลิตเพื่อลดปริมาณของเสียที่
เกิดขึ้น ผูผลิตจึงควรที่จะไดรับการสงเสริมความรูในเรื่องระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP) ตลอดจนพัฒนาการผลิตเขาสูระบบการจัดการ
หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต รวมถึงการใหความรูความเขาใจอยางถูกตองในกรรมวิธีการผลิต 
การควบคุมการผลิต คุณภาพ หลักการประยุกตใช GMP และสุขาภิบาลในโรงงาน นอกจากนี้ที่สําคัญ
ควรใหคําแนะนําแกผูผลิตถึงวิธีการใชสารกันบูดใหถูกตองในปริมาณที่ปลอดภัยตอผูบริโภคดวย 

2.4) วิธีการผลิต 
อุตสาหกรรมเสนกวยเต๋ียวในปจจุบันไดมีการแขงขันทางการตลาดเพิ่มสูงขึ้น จากใน

อดีตมีลักษณะเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือนที่มีการผลิตในปริมาณไมมากและจําหนายเฉพาะในพื้นที่ 
(ภาพที่ 7) ไดพัฒนาเปนการผลิตในโรงงานที่ขนาดใหญขึ้นและสามารถสงจําหนายไดทั่วประเทศ จาก
เสนกวยเต๋ียวที่สวนใหญเปนเสนสดคางหลายวันไมได สามารถพัฒนาใหมีอายุเก็บรักษาไดนานขึ้น
ดวยการเติมสารกันบูด ซึ่งสารกันบูดที่ใชโดยทั่วไปไดแก กรดเบนโซอิค เนื่องจากเสนกวยเต๋ียวสด
เปนผลิตภัณฑที่มีความชื้นสูงและทําจากแปงขาวจาวจึงเกิดการเจริญเติบโตของเชื้อราและยีสตไดดี 
ทําใหเกิดการเสื่อมสภาพและเนาเสียไดงาย จึงเก็บไดไมนาน ดังนั้นเพื่อยืดอายุการเก็บเสนกวยเต๋ียว 
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สดใหไดนานขึ้น ผูผลิตจึงเติมสารกันบูดลงในแปงที่เปนวัตถุดิบในกระบวนการผลิตทําใหยืดระยะเวลา
การเนาเสียออกไป  
 

 
ที่มา: หางหุนสวนจํากัด อิสริยะผล 

 
ภาพที่ 7 ภาพในอดีตการผลิตเสนกวยเต๋ียว เมื่อ พ.ศ. 2495 

 
นอกจากนี้ประกอบกับเดิมทีการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจะผลิตสงขายภายในเขตพื้นที่

เดียวกันและเปนการผลิตวันตอวัน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) จึงไดกําหนดใหเสน
กวยเต๋ียวเปนอาหารทั่วไป ไมตองแจงสวนผสมกับ อย. จึงยิ่งสงเสริมใหการเติมสวนผสมที่เปนสารกัน
บูดในเสนกวยเต๋ียวพบไดเปนประจําและเปนเรื่องที่หามผูผลิตไดยาก โดยลาสุดมีการวิจัย “ความ
ปลอดภัยในเสนกวยเต๋ียว ในเขตภาคอีสาน” ซึ่งดําเนินการโดยศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
อุบลราชธานี รวมกับสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด เขต 14 ไดเก็บตัวอยางเสนกวยเต๋ียวที่มีแหลงผลิต
และจําหนายในเขต 14 ไดแก จ.อุบลราชธานี อํานาจเจริญ ยโสธร และศรีสะเกษ ระหวางเดือน
มีนาคม-กันยายน 2549 จํานวน 92 ตัวอยาง แบงเปนกวยเต๋ียวเสนเล็ก เสนใหญ 11 ตัวอยาง เสนหมี่ 
3 ตัวอยาง เสนบะหมี่ 8 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนใหญ 5 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนเล็ก 4 ตัวอยาง วุนเสนและ
วุนเสนสด 24 ตัวอยาง บะหม่ีโซบะ 2 ตัวอยาง เสนแกว 1 ตัวอยาง หมี่ซั่ว 3 ตัวอยาง หมี่เต๊ียว 2 
ตัวอยาง บะหม่ีหยก 4 ตัวอยาง บะหม่ีฮกเกี้ยนดิบ 1 ตัวอยาง กวยเต๋ียวเสนเล็กแหง 4 ตัวอยาง เสน
ใหญแหง 2 ตัวอยาง และกวยเต๋ียวเซี่ยงไฮ 3 ตัวอยาง 

ผลการตรวจวิเคราะหพบปริมาณกรดเบนโซอิกต้ังแต 1,079-17,250 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม และเมื่อเทียบกับปริมาณที่กําหนดกรดเบนโซอิกในเสนกวยเต๋ียวตามมาตรฐานสากล พบ 
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ตัวอยางเกินเกณฑมาตรฐานจํานวน 34 ตัวอยาง ในตัวอยางกวยเต๋ียวเสนเล็ก 12 ตัวอยาง เสนใหญ 9 
ตัวอยาง เสนหมี่ 3 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนใหญ 5 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนเล็ก 4 ตัวอยาง และบะหมี่โซบะ 1 
ตัวอยาง โดยกวยเต๋ียวเสนเล็กพบปริมาณกรดเบนโซอิกสูงสุด 17,250 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และพบวา
เปนตัวอยางจากแหลงผลิตภาคอีสานจํานวน 26 ตัวอยาง และแหลงผลิตนอกภาคอีสานจํานวน 8 
ตัวอยาง ผลการวิจัยไดชี้ใหเห็นวามีการใชสารกันบูดเกินกวาเกณฑมาตรฐาน ซึ่งคณะกรรมการ
กําหนดมาตรฐานอาหารสากล (Codex) ไดกําหนดใหใชกรดเบนโซอิกในเสนกวยเต๋ียวไดไมเกิน 
1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หากรางกายไดรับกรดเบนโซอิกเปนเวลานานจะทําใหประสิทธิภาพการ
ทํางานของตับและไตลดลง โดยการผสมสารกันบูดนั้นมักจะใสในเสนกวยเต๋ียวที่มาจากแหลงผลิตจาก
ตางจังหวัด ทั้งนี้เพราะมีการขนสงขามจังหวัดเปนระยะทางไกลจึงจําเปนตองใชสารกันบูด ซึ่งจะทําให
เสนกวยเต๋ียวไมบูด ไมมีราขึ้น สามารถอยูไดถึง 2-3 วัน 

2.5) การจัดเก็บสินคา 
การจัดเก็บสินคาของผูผลิตทั้งในสวนของสินคาในระหวางกระบวนการผลิตและ

สินคาสําเร็จรูปยังไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร โดยเฉพาะในดานถุงบรรจุภัณฑของสินคา เนื่องจาก
กวยเต๋ียวเสนสดเปนผลิตภัณฑที่มีปริมาณความชื้นสูง อายุการเก็บจึงสั้นมากไมสามารถที่จะจัดเก็บ
เปนสินคาคงคลังไดนาน โดยทั่วไปเสนกวยเต๋ียวจะสามารถเก็บไดนาน 3-4 วัน ทั้งนี้จะขึ้นอยูกับ
กรรมวิธีในการผลิต สวนผสม การใชสารกันบูด รวมทั้งกรรมวิธีในการบรรจุถุง บรรจุภัณฑที่ใชจะตอง
สามารถเก็บรักษาความชื้นในเสนใหมากที่สุด เพราะการสูญเสียความชื้นจะทําใหเสนเปลี่ยนคุณภาพ
ได ปจจุบันบรรจุภัณฑกวยเต๋ียวเสนสดใชใบตองหอและทับดวยกระดาษหนังสือพิมพอีกชั้นหนึ่งหรือ
ใชถุงพลาสติกใสธรรมดา และพบวาสวนใหญยังไมมีการใชเทคโนโลยีใดๆ ในการบรรจุ 

3) การจําหนายสินคา  
ปญหาที่พบในดานการจําหนายสินคา ไดแก ดานอุปกรณอํานวยความสะดวก เชน หอง

เก็บสินคา รถขนสง การขนสงสินคา และการกระจายสินคา ดังนี้ 
3.1) หองเก็บสินคาและรถขนสง 

การมีหองเก็บสินคาหรือรถขนสงที่สามารถควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมจะชวยใหเก็บ
รักษาสินคาไวไดนานขึ้นและสามารถเก็บสินคาไวเพื่อตอบสนองตอความตองการของลูกคาไดอยาง
เพียงพอ สําหรับหองเก็บสินคาหรือรถขนสงควบคุมอุณหภูมินี้จะขึ้นอยูกับขนาดของกิจการ ซึ่งกิจการ
โรงงานกวยเต๋ียวขนาดใหญมักจะมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิของตนเอง ในขณะที่บางโรงงานที่มี
ขนาดเล็กยังไมมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ เนื่องจากตองใชเงินลงทุนคอนขางสูง ประกอบกับบาง
โรงงานมีกําลังการผลิตจํากัด จะผลิตและสงสินคาใหลูกคาวันตอวัน จึงไมมีความจําเปนที่จะใชหองเก็บ
สินคาควบคุมอุณหภูมิดังกลาว 

3.2) การขนสงสินคา 
จากการที่รูปแบบการจําหนายเปลี่ยนไปจากเดิมที่เปนการผลิตสงขายภายในพื้นที่

เดียวกันและเปนการผลิตวันตอวัน เปลี่ยนรูปแบบไปสูการผลิตในโรงงานขนาดใหญและสามารถสง
จําหนายไดทั่วประเทศ ซึ่งผูผลิตเสนกวยเตี๋ยวในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือมักจะสงสินคาไปยัง
กรุงเทพฯ เนื่องจากมีความตองการซื้อสูงมาก โดยเฉพาะในชวงฤดูหนาวที่ประชาชนนิยมบริโภค 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด แบบสรุปโครงการวิจัย-7 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ความสําคัญ/ความเปนมา (ตอ) 
 
กวยเ ต๋ียวรอนๆ  เพื่อทําใหรางกายอบอุน  แตในขณะที่ เสนกวยเ ต๋ียวบางสวนที่ ใช ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือกลับถูกขนสงมาจากเขตภาคกลาง ทั้งนี้เนื่องจากเปนเสนกวยเตี๋ยวที่มีคุณภาพ
ตํ่าและมีราคาถูก จะเห็นไดวาปญหาที่พบในการขนสงนี้ คือการขนสงสินคาจากผูผลิตไปยังลูกคาขาม
พื้นที่ โดยเฉพาะลูกคานอกพื้นที่ที่อยูหางไกล ยิ่งจะทําใหมีระยะทางขนสงที่ไกลและใชเวลาในการ
ขนสงนาน นอกจากนี้ผูผลิตสวนใหญมักจะไมมีการวางแผนเสนทางการขนสงสินคา โดยทั่วไปจะใช
ประสบการณโดยดูจากปริมาณสินคาประกอบกับเสนทางที่ตองนําสง สําหรับผูผลิตบางรายจะใชวิธี
ขนสงสินคาตอนเย็นถึงกลางคืน เพื่อใหลูกคาไดรับในตอนเชาเพื่อขายทันที ซึ่งจะไดสินคาคุณภาพดี 
ใหมและสด อยางไรก็ตาม ผูประกอบการสวนใหญยังไมมีการจัดการการขนสงที่มีประสิทธิภาพ ทั้ง
การเลือกใชรถบรรทุกและการเลือกเสนทางการขนสงที่จะชวยใหสินคาสงถึงมือลูกคาไดอยางรวดเร็ว 
ทําใหมีผลตอความสด คุณภาพ และตนทุนของสินคา โดยเฉพาะคาน้ํามันเชื้อเพลิงในการขนสง 

3.3) การกระจายสินคา 
ลูกคาที่ติดตอซื้อขายกวยเต๋ียวเสนสดกับผูผลิตโดยตรง โดยสวนใหญแลวจะเปน

พอคาคนกลางหรือยี่ปว ซึ่งเมื่อไดรับสินคาไปแลว จะไปกระจายตอไปใหกับตลาดกลางหรือตลาดสด 
จากตลาดสดในเมืองจะถูกกระจายไปยังตลาดหรือรานคาขนาดเล็ก จากนั้นพอคาแมคาก็จะมาเลือกซื้อ
สินคา จะเห็นไดวารูปแบบการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดจากผูผลิตไปยังลูกคานั้นจะผานคนกลาง
มาหลายทอดกวาจะถึงมือลูกคา ซึ่งกระบวนการที่สงสินคาผานคนกลางหลายๆ ทอดนี้ทําใหเกิดความ
สูญเสียทั้งในดานคาใชจาย เวลา และระยะทาง และเปนผลใหสินคาที่ลูกคาไดรับไมมีคุณภาพ
เทาที่ควร นอกจากนี้ยังเปนการดําเนินการในลักษณะที่ผูผลิตตางคนตางขนสง ซึ่งทําใหเกิดคาใชจาย
ที่สูงมากทําใหเกิดความเสี่ยงในการทําธุรกิจมากตามไปดวยโดยเฉพาะในสภาวะเศรษฐกิจที่ไม
แนนอนในปจจุบัน ดังนั้นการศึกษาหารูปแบบการกระจายสินคาที่ดีจึงเปนเรื่องที่ควรใหความสําคัญ 
โดยรูปแบบการกระจายควรที่จะเปนการสงสินคาจากผูผลิตไปยังลูกคาโดยตรง หรือควรจะผาน
ตัวกลาง (Broker) เพื่อทําหนาที่ในรวบรวมและการกระจายสินคา (Hub and Spoke) ดวยการสรางจุด
กระจายสินคาขึ้น ซึ่งเมื่อมีจุดกระจายสินคาจะสงผลดีตอผูผลิตและลูกคา ในสวนของผูผลิตทําใหมีการ
ใชทรัพยากรรวมกันทั้งรถขนสงหรือหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ ซึ่งจะสามารถลดตนทุนในการผลิต
ลงไดอยางมาก และในสวนของลูกคาจะทําใหไดรับสินคาที่มีคุณภาพตรงตามความตองการในเวลาที่
รวดเร็ว โดยที่เงื่อนไขของจุดกระจายสินคานี้จะตองชวยใหเกิดการกระจายสินคาไดอยางรวดเร็ว
ภายใตตนทุนที่เหมาะสม ทั้งนี้รูปแบบการกระจายสินคาที่เหมาะสมจะขึ้นอยูกับขนาดของกิจการเปน
สําคัญ 
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วัตถุประสงคโครงการ 
วัตถุประสงคหลักของโครงการ คือ การปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทานและการ

กระจาย (Supply Chain and Distribution) กวยเต๋ียวเสนสด ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือ
ผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพื่อเปนการรักษาความสดและคุณภาพของเสนกวยเต๋ียว ซึ่งในโครงการนี้จะ
พิจารณาจากระยะเวลาของการเริ่มเนาเสียของผลิตภัณฑ โดยมีวัตถุประสงคยอยดังนี้ 
 1. เพื่อศึกษาและวิเคราะหปญหาและอุปสรรคของการจัดการโซอุปทานและการกระจาย
กวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ การเก็บ
รักษา การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค 
 2. เพื่อหาปจจัยและระดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลกระทบตอระบบการจัดการโซ
อุปทานและการกระจายกวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต บรรจุภัณฑ การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค โดยการกระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห 
(Analytical Hierarchical Process: AHP) 
 3. เพื่อเสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทาน (Supply chain model) 
ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง บรรจุภัณฑ และการ
กระจายกวยเต๋ียวเสนสด (Distribution networking) ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือผูบริโภค
ไดอยางรวดเร็ว เพื่อเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเต๋ียว 
 
 

ผลที่ไดรับ บรรลุวตัถุประสงคขอที ่ โดยทําให 
• ไดขอมูลการบริหารจัดการโซ

อุ ปทานและกา รกร ะจ าย
กวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแตการ
จัดการวัตถุดิบ การผลิต การ
บรรจุ ภัณฑ  การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจาย
สิ น ค า ไ ป ยั ง ผู บ ริ โ ภ ค ใ น
ปจจุบัน  โดยพิจารณาทุก 
Stakeholder ที่เกี่ยวของ 1 

- ผูผลิต มีความรูความเขาใจในระบบ
บริหารการจั ดการระบบห วง โซ
อุปทานและการกระจายกวยเต๋ียวเสน
สด และสามารถนําขอมูลไปใชในการ
ปรับปรุงพัฒนาระบบการผลิตเสน
กวยเต๋ียวสด  

- ผูจําหนายรายยอย ทราบแนวทาง
เพื่อการกระจายสินคาใหลูกคาได
อยางมีประสิทธิภาพ 

- หนวยงานภาครัฐ สามารถนําขอมูล
ไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง 
ป ฏิ บั ติ /ม า ต ร ฐ า น เ พื่ อ เ พิ่ ม
ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ใ น ก า ร ผ ลิ ต เ ส น
กวยเตี๋ยวสดตลอดทั้งระบบหวงโซ
อุปทาน 

- ผูบริโภค ไดรับสินคาในการบริโภคท่ี
มีคุณภาพและมีความปลอดภัย 
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ผลที่ไดรับ บรรลุวตัถุประสงคขอที ่ โดยทําให 
• ทราบปญหาและอุปสรรคและ

ระดับความสําคัญของปญหาใน
ระบบหวงโซอุปทานและการ
กระจายกวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแต
การจัดการวัตถุดิบ การผลิต 
การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจาย
สินคาไปยังผูบริโภค 
- จุดออน จุดแข็ง โอกาส และ

อุปสรรค (SWOT Analysis) 
เ พ่ือทราบถึงสถานการณ
ระบบโลจิสติกสและการ
กระจายกวยเตี๋ยวเสนสด 

- สรุปสาเหตุของปญหาที่มีผล
ตอคุณภาพกวยเตี๋ยวเสนสด 

- จัดลําดับความสําคัญของ
ป จ จั ย ที่ มี ผ ล ต อ เ ก ณฑ 
(Criteria) ของกวยเตี๋ยวเสน
สดโดยใชกระบวนการลําดับ
ชั้นเชิงวิเคราะห (Analytical 
Hierarchy Process: AHP) 

2 

- ผูผลิต รูปญหาและอุปสรรคทําให
สามารถกระจายกวยเต๋ียวเสนสด
สามารถสงตรงสูมือผูบริโภคไดอยาง
รวดเร็ว  ทําใหรักษาคุณภาพและ
ความสดของเสนกวยเต๋ียวไวได 

- ผูจําหนายรายยอย ทราบผลเสียและ
อันตรายที่ เกิดขึ้นจากรูปแบบการ
กระจายและการดูแลรักษาสินคาใน
ปจจุบันเพื่อลูกคาไดรับสินคาที่มี
คุณภาพ 

-  ผูบริโภค ไดรับสินคาในการบริโภคที่
มีคุณภาพและมีความปลอดภัย 

- หนวยงานภาครัฐ สามารถนําขอมูล
ไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง 
ป ฏิ บั ติ /ม า ต ร ฐ า น เ พื่ อ เ พิ่ ม
ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ใ น ก า ร ผ ลิ ต เ ส น
กวยเตี๋ยวสดตลอดทั้งระบบหวงโซ
อุปทาน 

 

• ทราบขอเสนอแนะและแนว
ทางการปรับปรุงกระบวนการ
จั ดการโซ อุ ปทาน  (Supply 
chain model) ต้ังแตการจัดการ
วัตถุดิบ การผลิต การบรรจุ
ภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง 
และการกระจายกวยเต๋ียวเสน
สด (Distribution networking) 
ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิต
ไปถึ งมื อผู บริ โภคได อย าง
รวดเร็ ว เพื่ อเปนการรักษา
คุณภาพและความสดของเสน
กวยเต๋ียว 
- กลยุทธการบริหารจัดการ  

โลจิสติกสกวยเตี๋ยวเสนสด 

3 

- ผูผลิต ทราบแนวทางในระบบบริหาร
การจัดการระบบหวงโซอุปทานทั้ง
ระบบและการกระจายกวยเต๋ียวเสน
สด และสามารถนําขอมูลไปใชในการ
ปรับปรุงพัฒนาระบบการผลิตเสน
กวยเต๋ียวสด  

- ผูจําหนายรายยอย ทราบแนวทาง
เพื่อการกระจายสินคาใหลูกคาได
อยางมีประสิทธิภาพ 

- หนวยงานภาครัฐ สามารถนําขอมูล
ไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง 
ป ฏิ บั ติ /ม า ต ร ฐ า น เ พื่ อ เ พิ่ ม
ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ใ น ก า ร ผ ลิ ต เ ส น
กวยเตี๋ยวสดตลอดทั้งระบบหวงโซ
อุปทาน 
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ผลที่ไดรับ บรรลุวตัถุประสงคขอที ่ โดยทําให 
- กลยุทธการกระจายสินคา

กวยเตี๋ยวเสนสด 
- กลยุทธทางการตลาดใหกับ

ผู ป ร ะ ก อบก า ร โ ร ง ง า น
กวยเตี๋ยวเสนสด 

 

- ผูบริโภค ไดรับสินคาในการบริโภคท่ี
มีคุณภาพและมีความปลอดภัย 

 
การนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 

การนําผลการวิจัยไปใชประโยชน/กลุมเปาหมายที่ไดรับประโยชน 
 ผูผลิต 

o สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการปรับปรุงพัฒนาระบบ
การผลิตเสนกวยเตี๋ยวสด โดยเริ่มต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การจัดเก็บ การ
ออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ การขนสง และการตลาดและการกระจายสินคา 

o ผูผลิตมีความรูความเขาใจในระบบการบริหารการจัดการระบบหวงโซอุปทานและ
การกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดใหสามารถสงตรงจากมือผูผลติไปถึงมือผูบรโิภคได
อยางรวดเร็ว เพื่อเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเต๋ียว 

 ผูจําหนายรายยอย 
o ทราบผลเสียและอันตรายที่เกิดขึ้นจากการรูปแบบการกระจายและการดูแลรักษา

สินคาในปจจุบัน 
o ทราบแนวทางการปฏิบัติเพื่อกระจายและดูแลรักษาสินคาใหลูกคาไดอยางมี

ประสิทธิภาพ เพื่อใหลูกคาไดรับสินคาที่มีความปลอดภัยในการบริโภค 
 ผูบริโภค 

o ไดรับสินคาในการบริโภคอยางปลอดภัย 
 หนวยงานราชการที่เกี่ยวของ 

o สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและ
แนวทาง ปฏิบัติ/มาตรฐานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเสนกวยเต๋ียวสด
ของสถานประกอบการที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทาน การตลาด และการ
กระจายสินคา 

o สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและ
แนวทางปฏิบัติในการตรวจประเมินสถานประกอบการที่เกี่ยวของในระบบหวง
โซอุปทาน โดยเริ่มต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การจัดเก็บ บรรจุภัณฑ การ
ขนสง และการตลาดและการกระจายสินคา 
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 หนวยงานสนับสนุน 

o สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและ
แนวทาง การสนับสนุนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวสดใน
กิจกรรมที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทานและการตลาดและการกระจายสินคา 

 
 

 
การประชาสมัพันธ 

1) ส่ิงพิมพทั่วไป 
• หนังสือพิมพไทยโพสต “วิจัยเตือนกวยเต๋ียวราดหนาเสี่ยงมะเร็ง” ฉบับวันเสารที่ 

30 สิงหาคม 2551 หนา 8 
• หนังสือพิมพกรุงเทพธุรกิจ “พบเสนกวยเต๋ียวอันตรายปูดโรงงานเพิ่มสารกันบูด” 

ฉบับวันศุกรที่ 29 สิงหาคม 2551 หนา 7 
• หนังสือพิมพมติชนรายวัน “เสนกวยเตี๋ยว” ฉบับวันเสารที่ 29 สิงหาคม 2551 

หนา 10 
• หนังสือพิมพประชาชาติธุรกิจ : โลจิสติกส&ซัพพลายเชน “แกะรอยโลจิสติกส

ผลิตกวยเต๋ียว ธุรกิจหม่ืนลานกับปญหาที่ถูกมองขาม (1)” ฉบับวันจันทรที่ 22 – 
วันพุธที่ 24 ธันวาคม 2551 หนาที่ 12 

• หนังสือพิมพประชาชาติธุรกิจ : โลจิสติกส&ซัพพลายเชน “แกะรอยโลจิสติกส
ผลิตกวยเต๋ียว ธุรกิจหม่ืนลานกับปญหาที่ถูกมองขาม (จบ)” ฉบับวันพฤหัสบดีที่ 
25 – วันอาทิตยที่ 28 ธันวาคม 2551 หนาที่ 13 
 

2) ส่ิงพิมพทางวิชาการ/การประชุม/สัมมนาทางวิชาการ 
• สัมมนาวิชาการเรื่อง “แกะซองมองเสน (กวยเต๋ียว) หัวขอที่บรรยาย ’เสน…ทาง

งานวิจัยที่เกิดจุดเปลี่ยนของเสน’ วันพฤหัสบดีที่ 28 สิงหาคม 2551 ณ หอง
ประชุม 1 สกว. อาคารา SM Tower ชั้น 14 

• เสวนาปญหาและสถานการณของอุตสาหกรรมการผลิตเสนกวยเต๋ียวในหัวขอ 
“จุดจบ หรือ จุดเปลี่ยน อุตสาหกรรมเสนกวยเต๋ียวไทย” วันอังคารที่ 16 
ธันวาคม 2551 ณ สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ตึกเอสเอ็มทาวเวอร (SM 
Tower) ชั้นที่ 14 หองประชุม 1 


