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ความสําคัญ/ความเปนมา 
 กวยเตี๋ยวเปนอาหารที่คนไทยนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายและบริโภคแทบจะทุกมื้อ ทั้งนี้
เพราะสามารถหาไดงาย สะดวก รวดเร็ว อรอย และหลากหลายทางเลือก  และเสนกวยเตี๋ยวซึ่งเปน
วัตถุดิบที่ใชปรุงอาหารไดหลายชนิดจึงเปนที่นิยมและมีความความตองการบริโภคอยางสม่ําเสมอ ทํา
ใหในปจจุบันอุตสาหกรรมเสนกวยเต๋ียวมีการแขงขันทางการตลาดสูง เสนกวยเต๋ียวที่มีอยูใน
ทองตลาดในปจจุบันนี้จะมีการใสสารกันบูดอยางแพรหลาย ซึ่งสารกันบูดนี้จะสะสมอยูในรางกายสงผล
ใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค และจากการเขาไปสํารวจขอมูลในเบื้องตนไดพบวาผูผลิตเสนกวยเตี๋ยว
มักจะประสบปญหาในการบริหารจัดการระบบโซอุปทาน ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบจนถึงการจําหนาย
สินคา ซึ่งการขาดการบริหารจัดการที่ดีนี้มีผลทําใหผูผลิตสวนใหญแกไขปญหาที่ปลายเหตุดวยการใส
สารเติมแตงเพื่อใหสินคาเก็บไดนานสามารถสงจําหนายไปยังลูกคาในระยะทางไกลได นอกจากนี้การ
ขาดการบริหารจัดการที่ดียังกอใหเกิดคาใชจายในดานตางๆ ที่สูงมาก ไดแก คาใชจายในการขนสงทั้ง
ที่เปนวัตถุดิบและสินคา คาใชจายในกระบวนการผลิต เปนตน โดยมีผลทําใหตนทุนรวมในการผลิต
เสนกวยเต๋ียวสูงขึ้นตามไปดวย ซึ่งปญหาและอุปสรรคที่ผูผลิตเสนกวยเตี๋ยวประสบอยูในปจจุบันนี้
พิจารณาตามกระบวนการจัดการโซอุปทานเสนกวยเต๋ียวต้ังแตระบบโลจิสติกสขาเขา (Inbound) 
ระบบโลจิสติกสในโรงงาน (Internal logistics) และระบบโลจิสติกสขาออก (Outbound) (ภาพที่ 1) 
สามารถสรุปประเด็นปญหาเปน 3 ดาน ไดแก 1) การจัดการวัตถุดิบ  2) กระบวนการผลิต และ 3) 
การจําหนายสินคา ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 การจัดการโซอุปทานของเสนกวยเต๋ียว 
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1) การจัดการวัตถุดิบ 

วัตถุดิบสําคัญที่ใชในการผลิตเสนกวยเต๋ียวประกอบดวย ปลายขาวหรือขาวหักหรือที่
เรียกวาขาวทอน แปงสําปะหลังดัดแปร (Modified starch) น้ํามันถั่วลิสงหรือน้ํามันพืช และน้ํา ปญหา
การจัดการวัตถุดิบจําแนกตามดานตางๆ ไดดังนี้ 

1.1) การจัดหาวัตถุดิบ  
ในการจัดหาขาวหักซึ่งเปนสวนประกอบหลักในการผลิตเสนกวยเตี๋ยว พบวาสวน

ใหญไมมีวัตถุดิบที่เพียงพอในพื้นที่ที่อุตสาหกรรมตั้งอยู ทําใหผูผลิตเสนกวยเต๋ียวจัดหาวัตถุดิบใน
พื้นที่ไมไดตามปริมาณที่ตองการ โดยสวนใหญผูผลิตจะจัดหาขาวหักจากพื้นที่ใกลเคียงโดยพิจารณา
ถึงคุณภาพของขาวเปนสําคัญ ยกตัวอยางเชน โรงงานผลิตเสนกวยเต๋ียวในจังหวัดกาฬสินธุ ใช
วัตถุดิบเปนขาวหักพันธุเหลือง 11 ซึ่งเปนพันธุที่มีคุณภาพดีเหมาะกับการทําเสนกวยเตี๋ยว แตใน
จังหวัดเองปลูกไมมากและมีปริมาณที่ไมเพียงพอกับความตองการ ทําใหผูผลิตตองจัดหาขาวหักจาก
โรงสีในพื้นที่จังหวัดนครราชสีมาเปนสวนใหญ แมวาจะมีระยะทางขนสงที่ไกล แตเนื่องจากเปนขาวหัก
ที่มีคุณภาพและผานการคัดมาอยางดี รวมทั้งโรงสีสามารถจัดสงใหไดอยางทันตอความตองการ 

1.2) การขนสงวัตถุดิบ 
การขนสงวัตถุดิบยังไมมีประสิทธิภาพท้ังในดานของระยะทางขนสงระหวางแหลง

วัตถุดิบกับโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยว ขาดการวางแผนการขนสงที่ดี และรถที่ใชในการขนสงยังไมมี
ประสิทธิภาพเทาที่ควร 

1.3) การคัดเลือกวัตถุดิบ 
เนื่องจากโรงงานกวยเต๋ียวสวนใหญจะสืบทอดกิจการจากบรรพบุรุษ  ผูผลิตสวนใหญ

จะอาศัยประสบการณและความชํานาญ  ในการตรวจวัดคุณภาพของขาวหัก ซึ่งจะตรวจวัดทาง
กายภาพโดยการสังเกตจาก (1) อายุการเก็บรักษาขาวหลังการเก็บเกี่ยว ผูผลิตมักไมนิยมใชขาวใหม
แตจะใชขาวเกา เพราะวาเมื่อหุงตมสุกการติดกันของเมล็ดจะนอยลง ผิวหนาของขาวจะแหงกวา 
ความหนืดของขาวเพิ่มขึ้น ทําใหเมื่อเปนน้ําแปงจะรวน ไมติดสายพานขณะนึ่ง อยางไรก็ตามหากใช
ขาวเกาทั้งหมดอาจทําใหเสนกวยเตี๋ยวแข็งกระดางเกินไป  จึงตองมีการเพิ่มขาวใหมบางเล็กนอย ซึ่ง
ในบางโรงงานอาจผสมแปงมัน เพื่อเปนตัวชวยทําใหกวยเต๋ียวเปนแผนดีขึ้นและลดตนทุนการผลิต (2) 
พันธุขาว โดยทั่วไปนิยมใชพันธุขาวแข็ง เชน เหลืองประทิว  ขาวตาแหง และเสาไห เปนตน ซึ่งขาว
หักที่มีคุณภาพเหมาะกับการทําเสนกวยเตี๋ยว เพราะเปนขาวที่ปลูกในนาดินหรือที่ดอน (3) ความชื้น 
ปจจุบันผูผลิตอาศัยความชํานาญดวยการสังเกตและการสัมผัสตรวจดูความชื้น ซึ่งยังไมมีการใช
อุปกรณหรือเครื่องมือวัดใดๆ จึงควรมีการตรวจสอบวัดความชื้น โดยจัดหาเครื่องมือวัดที่มีราคาไม
แพงนํามาตรวจสอบแทนการใชประสบการณและความถนัด และ (4) สิ่งแปลกปลอม ผูผลิตสวนใหญ
จะใชวิธีการลางทําความสะอาด 2 – 3 ครั้ง สิ่งแปลกปลอมที่หนัก เชน กรวด หิน ดิน ทราย จะจมลงสู
สวนลางของถังลาง ในขณะที่เศษดอกหญา  แกลบ ชิ้นสวนแมลงที่มีความหนาแนนนอยจะลอยตัวขึ้นสู
ชั้นบน 
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1.4) การจัดเก็บวัตถุดิบ 

ในดานการจัดเก็บวัตถุดิบ ผูผลิตจะซื้อวัตถุดิบตามความตองการของโรงงานโดยไมมี
การวางแผนจัดเก็บวัตถุดิบ แมวาขาวหักจะเปนสินคาที่สามารถเก็บไวนานได แตผูผลิตสวนใหญมักจะ 
ไมเก็บไวนาน โดยทั่วไปจะเก็บไวประมาณ 1 เดือน  ซึ่งปญหาที่จะเกิดขึ้นถาเก็บวัตถุดิบไวมากเกินไป
นั้น ไดแก การเกิดปญหาตนทุนจม และหากการจัดเก็บไมมีประสิทธิภาพจะทําใหวัตถุดิบเกิดความ
เสียหาย เชน เปนมอด และมีความชื้นเกิดขึ้น เปนตน 

2) กระบวนการผลิต 
กระบวนการผลิตเสนกวยเต๋ียวเริ่มโดยการลางขาวหักใหสะอาด และแยกสิ่งสกปรกออก 

แลวจึงแชขาวใหออนตัวตอมาจึงทําการโมกับน้ํา เมื่อไดน้ําแปงจึงทิ้งแปงใหนอนกนแลวเทน้ําออก
บางสวน เพื่อใหความเขมขนของแปงพอเหมาะ แลวจึงเกลี่ยน้ําแปงใหมีความหนาพอเหมาะและนึ่ง
ดวยไอน้ํา เมื่อแปงสุกจึงทาดวยน้ํามัน เพื่อปองกันมิใหแผนแปงที่วางซอนกันแบบพับผา เหนียว
ติดกัน ซึ่งนิยมใชน้ํามันถั่วลิสง เมื่อนําแผนแปงไปตัดเปนเสนจะไดเสนกวยเตี๋ยวสด ผลิตภัณฑ
กวยเต๋ียวเสนสดแบงตามขนาดของเสนไดหลายประเภท ไดแก (1) เสนสดแผน (ภาพที่ 2) (2) เสนสด
ใหญ (ภาพที่ 3) (3) เสนสดกลาง (ภาพที่ 4) (4) เสนสดเล็ก (ภาพที่ 5) (5) เสนกวยจั๊บสด (ภาพที่ 6) 
 
  
     
 
 
 

 
          
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที ่6 เสนกวยจั๊บสด  ภาพที ่5 เสนสดเล็ก 

ภาพที่ 4 เสนสดกลาง  ภาพที่ 2 เสนสดแผน ภาพที่ 3 เสนสดใหญ 
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ในการพิจารณากระบวนการผลิตสามารถแบงเปนดานที่สําคัญไดดังนี้ 

2.1) สถานที่ผลิต 
โรงงานผลิตเสนกวยเต๋ียวหากเปนกิจการที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษมักจะเปน

ดําเนินการในลักษณะปรับปรุงและขยายมาจากกิจการเดิม ซึ่งจะพบไดวาบางโรงงานคอนขางใชงาน
มานานทําใหสถานที่ผลิตมีการสะสมคราบตางๆ สถานที่เก็บวัตถุดิบไมสะอาดและไมเปนสัดสวน 
อาคารสถานที่ขาดการบํารุงรักษาที่ดีตามหลักสุขลักษณะ ทั้งนี้สถานที่ผลิตเสนกวยเต๋ียวควรคํานึงถึง
ความสะอาดเปนสําคัญเพราะเปนปจจัยหลักที่สงผลตอคุณภาพของสินคา นอกจากนี้ยังพบวาจัดวาง
ระบบกระบวนการผลิตเปนไปอยางไมตอเนื่องตามลําดับขั้นตอน กอใหเกิดปริมาณของเสียสงผลตอ
ตนทุนรวมที่เพิ่มขึ้น  

2.2) เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 
เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตกวยเต๋ียวที่สําคัญ ไดแก หมอไอน้ํา เครื่องนึ่ง 

และเครื่องตัดเสน เปนตน ปญหาที่พบเปนปญหาดานการขาดการบํารุงรักษา การรักษาความสะอาด 
เชนเดียวกับอาคารสถานที่ โรงงานผูผลิตควรมีการควบคุมการทํางานที่อาจจะมีผลตอคุณภาพของ
สินคา  ตลอดจนการบํารุงรักษาเครื่องจักรและอุปกรณใหพรอมเสมอสําหรับการใชงาน โดยเฉพาะ
หมอไอน้ําจะตองติดต้ังใหมีขนาดกําลังการผลิตใหไดอยางเหมาะสมกับปริมาณการผลิตเพื่อไมให
สิ้นเปลืองพลังงาน รวมทั้งควรมีการปองกันอันตรายที่อาจเกิดแกผูปฏิบัติงานและลดการสูญเสีย
พลังงานความรอนจากหมอไอน้ํา  ตลอดจนมีการบํารุงรักษาแบบการบํารุงรักษาเชิงปองกัน 
(Preventive maintenance) เครื่องจักรตามที่กําหนด 

2.3) บุคลากร 
ในการควบคุมกระบวนการผลิต แมวาผูผลิตสวนใหญจะมีประสบการณและความ

ชํานาญในการผลิตกวยเตี๋ยวเปนอยางดี แตอยางไรก็ตามยังพบวาในกระบวนการผลิตมักจะมีปริมาณ
ของเสียที่เกิดขึ้นตามจุดตางๆ ดังนั้นเพื่อเปนการควบคุมกระบวนการผลิตเพื่อลดปริมาณของเสียที่
เกิดขึ้น ผูผลิตจึงควรที่จะไดรับการสงเสริมความรูในเรื่องระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP) ตลอดจนพัฒนาการผลิตเขาสูระบบการจัดการ
หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต รวมถึงการใหความรูความเขาใจอยางถูกตองในกรรมวิธีการผลิต 
การควบคุมการผลิต คุณภาพ หลักการประยุกตใช GMP และสุขาภิบาลในโรงงาน นอกจากนี้ที่สําคัญ
ควรใหคําแนะนําแกผูผลิตถึงวิธีการใชสารกันบูดใหถูกตองในปริมาณที่ปลอดภัยตอผูบริโภคดวย 

2.4) วิธีการผลิต 
อุตสาหกรรมเสนกวยเต๋ียวในปจจุบันไดมีการแขงขันทางการตลาดเพิ่มสูงขึ้น จากใน

อดีตมีลักษณะเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือนที่มีการผลิตในปริมาณไมมากและจําหนายเฉพาะในพื้นที่ 
(ภาพที่ 7) ไดพัฒนาเปนการผลิตในโรงงานที่ขนาดใหญขึ้นและสามารถสงจําหนายไดทั่วประเทศ จาก
เสนกวยเต๋ียวที่สวนใหญเปนเสนสดคางหลายวันไมได สามารถพัฒนาใหมีอายุเก็บรักษาไดนานขึ้น
ดวยการเติมสารกันบูด ซึ่งสารกันบูดที่ใชโดยทั่วไปไดแก กรดเบนโซอิค เนื่องจากเสนกวยเต๋ียวสด
เปนผลิตภัณฑที่มีความชื้นสูงและทําจากแปงขาวจาวจึงเกิดการเจริญเติบโตของเชื้อราและยีสตไดดี 
ทําใหเกิดการเสื่อมสภาพและเนาเสียไดงาย จึงเก็บไดไมนาน ดังนั้นเพื่อยืดอายุการเก็บเสนกวยเต๋ียว 
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สดใหไดนานขึ้น ผูผลิตจึงเติมสารกันบูดลงในแปงที่เปนวัตถุดิบในกระบวนการผลิตทําใหยืดระยะเวลา
การเนาเสียออกไป  
 

 
ที่มา: หางหุนสวนจํากัด อิสริยะผล 

 
ภาพที่ 7 ภาพในอดีตการผลิตเสนกวยเต๋ียว เมื่อ พ.ศ. 2495 

 
นอกจากนี้ประกอบกับเดิมทีการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจะผลิตสงขายภายในเขตพื้นที่

เดียวกันและเปนการผลิตวันตอวัน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) จึงไดกําหนดใหเสน
กวยเต๋ียวเปนอาหารทั่วไป ไมตองแจงสวนผสมกับ อย. จึงยิ่งสงเสริมใหการเติมสวนผสมที่เปนสารกัน
บูดในเสนกวยเต๋ียวพบไดเปนประจําและเปนเรื่องที่หามผูผลิตไดยาก โดยลาสุดมีการวิจัย “ความ
ปลอดภัยในเสนกวยเต๋ียว ในเขตภาคอีสาน” ซึ่งดําเนินการโดยศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
อุบลราชธานี รวมกับสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด เขต 14 ไดเก็บตัวอยางเสนกวยเต๋ียวที่มีแหลงผลิต
และจําหนายในเขต 14 ไดแก จ.อุบลราชธานี อํานาจเจริญ ยโสธร และศรีสะเกษ ระหวางเดือน
มีนาคม-กันยายน 2549 จํานวน 92 ตัวอยาง แบงเปนกวยเต๋ียวเสนเล็ก เสนใหญ 11 ตัวอยาง เสนหมี่ 
3 ตัวอยาง เสนบะหมี่ 8 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนใหญ 5 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนเล็ก 4 ตัวอยาง วุนเสนและ
วุนเสนสด 24 ตัวอยาง บะหม่ีโซบะ 2 ตัวอยาง เสนแกว 1 ตัวอยาง หมี่ซั่ว 3 ตัวอยาง หมี่เต๊ียว 2 
ตัวอยาง บะหม่ีหยก 4 ตัวอยาง บะหม่ีฮกเกี้ยนดิบ 1 ตัวอยาง กวยเต๋ียวเสนเล็กแหง 4 ตัวอยาง เสน
ใหญแหง 2 ตัวอยาง และกวยเต๋ียวเซี่ยงไฮ 3 ตัวอยาง 

ผลการตรวจวิเคราะหพบปริมาณกรดเบนโซอิกต้ังแต 1,079-17,250 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม และเมื่อเทียบกับปริมาณที่กําหนดกรดเบนโซอิกในเสนกวยเต๋ียวตามมาตรฐานสากล พบ 
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ตัวอยางเกินเกณฑมาตรฐานจํานวน 34 ตัวอยาง ในตัวอยางกวยเต๋ียวเสนเล็ก 12 ตัวอยาง เสนใหญ 9 
ตัวอยาง เสนหมี่ 3 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนใหญ 5 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนเล็ก 4 ตัวอยาง และบะหมี่โซบะ 1 
ตัวอยาง โดยกวยเต๋ียวเสนเล็กพบปริมาณกรดเบนโซอิกสูงสุด 17,250 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และพบวา
เปนตัวอยางจากแหลงผลิตภาคอีสานจํานวน 26 ตัวอยาง และแหลงผลิตนอกภาคอีสานจํานวน 8 
ตัวอยาง ผลการวิจัยไดชี้ใหเห็นวามีการใชสารกันบูดเกินกวาเกณฑมาตรฐาน ซึ่งคณะกรรมการ
กําหนดมาตรฐานอาหารสากล (Codex) ไดกําหนดใหใชกรดเบนโซอิกในเสนกวยเต๋ียวไดไมเกิน 
1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หากรางกายไดรับกรดเบนโซอิกเปนเวลานานจะทําใหประสิทธิภาพการ
ทํางานของตับและไตลดลง โดยการผสมสารกันบูดนั้นมักจะใสในเสนกวยเต๋ียวที่มาจากแหลงผลิตจาก
ตางจังหวัด ทั้งนี้เพราะมีการขนสงขามจังหวัดเปนระยะทางไกลจึงจําเปนตองใชสารกันบูด ซึ่งจะทําให
เสนกวยเต๋ียวไมบูด ไมมีราขึ้น สามารถอยูไดถึง 2-3 วัน 

2.5) การจัดเก็บสินคา 
การจัดเก็บสินคาของผูผลิตทั้งในสวนของสินคาในระหวางกระบวนการผลิตและ

สินคาสําเร็จรูปยังไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร โดยเฉพาะในดานถุงบรรจุภัณฑของสินคา เนื่องจาก
กวยเต๋ียวเสนสดเปนผลิตภัณฑที่มีปริมาณความชื้นสูง อายุการเก็บจึงสั้นมากไมสามารถที่จะจัดเก็บ
เปนสินคาคงคลังไดนาน โดยทั่วไปเสนกวยเต๋ียวจะสามารถเก็บไดนาน 3-4 วัน ทั้งนี้จะขึ้นอยูกับ
กรรมวิธีในการผลิต สวนผสม การใชสารกันบูด รวมทั้งกรรมวิธีในการบรรจุถุง บรรจุภัณฑที่ใชจะตอง
สามารถเก็บรักษาความชื้นในเสนใหมากที่สุด เพราะการสูญเสียความชื้นจะทําใหเสนเปลี่ยนคุณภาพ
ได ปจจุบันบรรจุภัณฑกวยเต๋ียวเสนสดใชใบตองหอและทับดวยกระดาษหนังสือพิมพอีกชั้นหนึ่งหรือ
ใชถุงพลาสติกใสธรรมดา และพบวาสวนใหญยังไมมีการใชเทคโนโลยีใดๆ ในการบรรจุ 

3) การจําหนายสินคา  
ปญหาที่พบในดานการจําหนายสินคา ไดแก ดานอุปกรณอํานวยความสะดวก เชน หอง

เก็บสินคา รถขนสง การขนสงสินคา และการกระจายสินคา ดังนี้ 
3.1) หองเก็บสินคาและรถขนสง 

การมีหองเก็บสินคาหรือรถขนสงที่สามารถควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมจะชวยใหเก็บ
รักษาสินคาไวไดนานขึ้นและสามารถเก็บสินคาไวเพื่อตอบสนองตอความตองการของลูกคาไดอยาง
เพียงพอ สําหรับหองเก็บสินคาหรือรถขนสงควบคุมอุณหภูมินี้จะขึ้นอยูกับขนาดของกิจการ ซึ่งกิจการ
โรงงานกวยเต๋ียวขนาดใหญมักจะมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิของตนเอง ในขณะที่บางโรงงานที่มี
ขนาดเล็กยังไมมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ เนื่องจากตองใชเงินลงทุนคอนขางสูง ประกอบกับบาง
โรงงานมีกําลังการผลิตจํากัด จะผลิตและสงสินคาใหลูกคาวันตอวัน จึงไมมีความจําเปนที่จะใชหองเก็บ
สินคาควบคุมอุณหภูมิดังกลาว 

3.2) การขนสงสินคา 
จากการที่รูปแบบการจําหนายเปลี่ยนไปจากเดิมที่เปนการผลิตสงขายภายในพื้นที่

เดียวกันและเปนการผลิตวันตอวัน เปลี่ยนรูปแบบไปสูการผลิตในโรงงานขนาดใหญและสามารถสง
จําหนายไดทั่วประเทศ ซึ่งผูผลิตเสนกวยเตี๋ยวในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือมักจะสงสินคาไปยัง
กรุงเทพฯ เนื่องจากมีความตองการซื้อสูงมาก โดยเฉพาะในชวงฤดูหนาวที่ประชาชนนิยมบริโภค 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด แบบสรุปโครงการวิจัย-7 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ความสําคัญ/ความเปนมา (ตอ) 
 
กวยเ ต๋ียวรอนๆ  เพื่อทําใหรางกายอบอุน  แตในขณะที่ เสนกวยเ ต๋ียวบางสวนที่ ใช ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือกลับถูกขนสงมาจากเขตภาคกลาง ทั้งนี้เนื่องจากเปนเสนกวยเตี๋ยวที่มีคุณภาพ
ตํ่าและมีราคาถูก จะเห็นไดวาปญหาที่พบในการขนสงนี้ คือการขนสงสินคาจากผูผลิตไปยังลูกคาขาม
พื้นที่ โดยเฉพาะลูกคานอกพื้นที่ที่อยูหางไกล ยิ่งจะทําใหมีระยะทางขนสงที่ไกลและใชเวลาในการ
ขนสงนาน นอกจากนี้ผูผลิตสวนใหญมักจะไมมีการวางแผนเสนทางการขนสงสินคา โดยทั่วไปจะใช
ประสบการณโดยดูจากปริมาณสินคาประกอบกับเสนทางที่ตองนําสง สําหรับผูผลิตบางรายจะใชวิธี
ขนสงสินคาตอนเย็นถึงกลางคืน เพื่อใหลูกคาไดรับในตอนเชาเพื่อขายทันที ซึ่งจะไดสินคาคุณภาพดี 
ใหมและสด อยางไรก็ตาม ผูประกอบการสวนใหญยังไมมีการจัดการการขนสงที่มีประสิทธิภาพ ทั้ง
การเลือกใชรถบรรทุกและการเลือกเสนทางการขนสงที่จะชวยใหสินคาสงถึงมือลูกคาไดอยางรวดเร็ว 
ทําใหมีผลตอความสด คุณภาพ และตนทุนของสินคา โดยเฉพาะคาน้ํามันเชื้อเพลิงในการขนสง 

3.3) การกระจายสินคา 
ลูกคาที่ติดตอซื้อขายกวยเต๋ียวเสนสดกับผูผลิตโดยตรง โดยสวนใหญแลวจะเปน

พอคาคนกลางหรือยี่ปว ซึ่งเมื่อไดรับสินคาไปแลว จะไปกระจายตอไปใหกับตลาดกลางหรือตลาดสด 
จากตลาดสดในเมืองจะถูกกระจายไปยังตลาดหรือรานคาขนาดเล็ก จากนั้นพอคาแมคาก็จะมาเลือกซื้อ
สินคา จะเห็นไดวารูปแบบการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดจากผูผลิตไปยังลูกคานั้นจะผานคนกลาง
มาหลายทอดกวาจะถึงมือลูกคา ซึ่งกระบวนการที่สงสินคาผานคนกลางหลายๆ ทอดนี้ทําใหเกิดความ
สูญเสียทั้งในดานคาใชจาย เวลา และระยะทาง และเปนผลใหสินคาที่ลูกคาไดรับไมมีคุณภาพ
เทาที่ควร นอกจากนี้ยังเปนการดําเนินการในลักษณะที่ผูผลิตตางคนตางขนสง ซึ่งทําใหเกิดคาใชจาย
ที่สูงมากทําใหเกิดความเสี่ยงในการทําธุรกิจมากตามไปดวยโดยเฉพาะในสภาวะเศรษฐกิจที่ไม
แนนอนในปจจุบัน ดังนั้นการศึกษาหารูปแบบการกระจายสินคาที่ดีจึงเปนเรื่องที่ควรใหความสําคัญ 
โดยรูปแบบการกระจายควรที่จะเปนการสงสินคาจากผูผลิตไปยังลูกคาโดยตรง หรือควรจะผาน
ตัวกลาง (Broker) เพื่อทําหนาที่ในรวบรวมและการกระจายสินคา (Hub and Spoke) ดวยการสรางจุด
กระจายสินคาขึ้น ซึ่งเมื่อมีจุดกระจายสินคาจะสงผลดีตอผูผลิตและลูกคา ในสวนของผูผลิตทําใหมีการ
ใชทรัพยากรรวมกันทั้งรถขนสงหรือหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ ซึ่งจะสามารถลดตนทุนในการผลิต
ลงไดอยางมาก และในสวนของลูกคาจะทําใหไดรับสินคาที่มีคุณภาพตรงตามความตองการในเวลาที่
รวดเร็ว โดยที่เงื่อนไขของจุดกระจายสินคานี้จะตองชวยใหเกิดการกระจายสินคาไดอยางรวดเร็ว
ภายใตตนทุนที่เหมาะสม ทั้งนี้รูปแบบการกระจายสินคาที่เหมาะสมจะขึ้นอยูกับขนาดของกิจการเปน
สําคัญ 
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วัตถุประสงคโครงการ 
วัตถุประสงคหลักของโครงการ คือ การปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทานและการ

กระจาย (Supply Chain and Distribution) กวยเต๋ียวเสนสด ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือ
ผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพื่อเปนการรักษาความสดและคุณภาพของเสนกวยเต๋ียว ซึ่งในโครงการนี้จะ
พิจารณาจากระยะเวลาของการเริ่มเนาเสียของผลิตภัณฑ โดยมีวัตถุประสงคยอยดังนี้ 
 1. เพื่อศึกษาและวิเคราะหปญหาและอุปสรรคของการจัดการโซอุปทานและการกระจาย
กวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ การเก็บ
รักษา การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค 
 2. เพื่อหาปจจัยและระดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลกระทบตอระบบการจัดการโซ
อุปทานและการกระจายกวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต บรรจุภัณฑ การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค โดยการกระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห 
(Analytical Hierarchical Process: AHP) 
 3. เพื่อเสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทาน (Supply chain model) 
ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง บรรจุภัณฑ และการ
กระจายกวยเต๋ียวเสนสด (Distribution networking) ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือผูบริโภค
ไดอยางรวดเร็ว เพื่อเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเต๋ียว 
 
 

ผลที่ไดรับ บรรลุวตัถุประสงคขอที ่ โดยทําให 
• ไดขอมูลการบริหารจัดการโซ

อุ ปทานและกา รกร ะจ าย
กวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแตการ
จัดการวัตถุดิบ การผลิต การ
บรรจุ ภัณฑ  การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจาย
สิ น ค า ไ ป ยั ง ผู บ ริ โ ภ ค ใ น
ปจจุบัน  โดยพิจารณาทุก 
Stakeholder ที่เกี่ยวของ 1 

- ผูผลิต มีความรูความเขาใจในระบบ
บริหารการจั ดการระบบห วง โซ
อุปทานและการกระจายกวยเต๋ียวเสน
สด และสามารถนําขอมูลไปใชในการ
ปรับปรุงพัฒนาระบบการผลิตเสน
กวยเต๋ียวสด  

- ผูจําหนายรายยอย ทราบแนวทาง
เพื่อการกระจายสินคาใหลูกคาได
อยางมีประสิทธิภาพ 

- หนวยงานภาครัฐ สามารถนําขอมูล
ไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง 
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
กวยเตี๋ยวสดตลอดทั้งระบบหวงโซ
อุปทาน 

- ผูบริโภค ไดรับสินคาในการบริโภคท่ี
มีคุณภาพและมีความปลอดภัย 
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ผลที่ไดรับ บรรลุวตัถุประสงคขอที ่ โดยทําให 
• ทราบปญหาและอุปสรรคและ

ระดับความสําคัญของปญหาใน
ระบบหวงโซอุปทานและการ
กระจายกวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแต
การจัดการวัตถุดิบ การผลิต 
การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจาย
สินคาไปยังผูบริโภค 
- จุดออน จุดแข็ง โอกาส และ

อุปสรรค (SWOT Analysis) 
เ พ่ือทราบถึงสถานการณ
ระบบโลจิสติกสและการ
กระจายกวยเตี๋ยวเสนสด 

- สรุปสาเหตุของปญหาที่มีผล
ตอคุณภาพกวยเตี๋ยวเสนสด 

- จัดลําดับความสําคัญของ
ป จ จั ย ที่ มี ผ ล ต อ เ ก ณฑ 
(Criteria) ของกวยเตี๋ยวเสน
สดโดยใชกระบวนการลําดับ
ชั้นเชิงวิเคราะห (Analytical 
Hierarchy Process: AHP) 
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- ผูผลิต รูปญหาและอุปสรรคทําให
สามารถกระจายกวยเต๋ียวเสนสด
สามารถสงตรงสูมือผูบริโภคไดอยาง
รวดเร็ว  ทําใหรักษาคุณภาพและ
ความสดของเสนกวยเต๋ียวไวได 

- ผูจําหนายรายยอย ทราบผลเสียและ
อันตรายที่ เกิดขึ้นจากรูปแบบการ
กระจายและการดูแลรักษาสินคาใน
ปจจุบันเพื่อลูกคาไดรับสินคาที่มี
คุณภาพ 

-  ผูบริโภค ไดรับสินคาในการบริโภคที่
มีคุณภาพและมีความปลอดภัย 

- หนวยงานภาครัฐ สามารถนําขอมูล
ไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง 
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
กวยเตี๋ยวสดตลอดทั้งระบบหวงโซ
อุปทาน 

 

• ทราบขอเสนอแนะและแนว
ทางการปรับปรุงกระบวนการ
จั ดการโซ อุ ปทาน  (Supply 
chain model) ต้ังแตการจัดการ
วัตถุดิบ การผลิต การบรรจุ
ภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง 
และการกระจายกวยเต๋ียวเสน
สด (Distribution networking) 
ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิต
ไปถึ งมื อผู บริ โภคได อย าง
รวดเร็ ว เพื่ อเปนการรักษา
คุณภาพและความสดของเสน
กวยเต๋ียว 
- กลยุทธการบริหารจัดการ  

โลจิสติกสกวยเตี๋ยวเสนสด 

3 

- ผูผลิต ทราบแนวทางในระบบบริหาร
การจัดการระบบหวงโซอุปทานทั้ง
ระบบและการกระจายกวยเต๋ียวเสน
สด และสามารถนําขอมูลไปใชในการ
ปรับปรุงพัฒนาระบบการผลิตเสน
กวยเต๋ียวสด  

- ผูจําหนายรายยอย ทราบแนวทาง
เพื่อการกระจายสินคาใหลูกคาได
อยางมีประสิทธิภาพ 

- หนวยงานภาครัฐ สามารถนําขอมูล
ไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง 
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
กวยเตี๋ยวสดตลอดทั้งระบบหวงโซ
อุปทาน 
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ผลที่ไดรับ บรรลุวตัถุประสงคขอที ่ โดยทําให 
- กลยุทธการกระจายสินคา

กวยเตี๋ยวเสนสด 
- กลยุทธทางการตลาดใหกับ

ผู ป ร ะ ก อบก า ร โ ร ง ง า น
กวยเตี๋ยวเสนสด 

 

- ผูบริโภค ไดรับสินคาในการบริโภคท่ี
มีคุณภาพและมีความปลอดภัย 

 
การนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 

การนําผลการวิจัยไปใชประโยชน/กลุมเปาหมายที่ไดรับประโยชน 
 ผูผลิต 

o สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการปรับปรุงพัฒนาระบบ
การผลิตเสนกวยเตี๋ยวสด โดยเริ่มต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การจัดเก็บ การ
ออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ การขนสง และการตลาดและการกระจายสินคา 

o ผูผลิตมีความรูความเขาใจในระบบการบริหารการจัดการระบบหวงโซอุปทานและ
การกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดใหสามารถสงตรงจากมือผูผลติไปถึงมือผูบรโิภคได
อยางรวดเร็ว เพื่อเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเต๋ียว 

 ผูจําหนายรายยอย 
o ทราบผลเสียและอันตรายที่เกิดขึ้นจากการรูปแบบการกระจายและการดูแลรักษา

สินคาในปจจุบัน 
o ทราบแนวทางการปฏิบัติเพื่อกระจายและดูแลรักษาสินคาใหลูกคาไดอยางมี

ประสิทธิภาพ เพื่อใหลูกคาไดรับสินคาที่มีความปลอดภัยในการบริโภค 
 ผูบริโภค 

o ไดรับสินคาในการบริโภคอยางปลอดภัย 
 หนวยงานราชการที่เกี่ยวของ 

o สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและ
แนวทาง ปฏิบัติ/มาตรฐานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเสนกวยเต๋ียวสด
ของสถานประกอบการที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทาน การตลาด และการ
กระจายสินคา 

o สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและ
แนวทางปฏิบัติในการตรวจประเมินสถานประกอบการที่เกี่ยวของในระบบหวง
โซอุปทาน โดยเริ่มต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การจัดเก็บ บรรจุภัณฑ การ
ขนสง และการตลาดและการกระจายสินคา 
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 หนวยงานสนับสนุน 

o สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและ
แนวทาง การสนับสนุนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวสดใน
กิจกรรมที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทานและการตลาดและการกระจายสินคา 

 
 

 
การประชาสมัพันธ 

1) ส่ิงพิมพทั่วไป 
• หนังสือพิมพไทยโพสต “วิจัยเตือนกวยเต๋ียวราดหนาเสี่ยงมะเร็ง” ฉบับวันเสารที่ 

30 สิงหาคม 2551 หนา 8 
• หนังสือพิมพกรุงเทพธุรกิจ “พบเสนกวยเต๋ียวอันตรายปูดโรงงานเพิ่มสารกันบูด” 

ฉบับวันศุกรที่ 29 สิงหาคม 2551 หนา 7 
• หนังสือพิมพมติชนรายวัน “เสนกวยเตี๋ยว” ฉบับวันเสารที่ 29 สิงหาคม 2551 

หนา 10 
• หนังสือพิมพประชาชาติธุรกิจ : โลจิสติกส&ซัพพลายเชน “แกะรอยโลจิสติกส

ผลิตกวยเต๋ียว ธุรกิจหม่ืนลานกับปญหาที่ถูกมองขาม (1)” ฉบับวันจันทรที่ 22 – 
วันพุธที่ 24 ธันวาคม 2551 หนาที่ 12 

• หนังสือพิมพประชาชาติธุรกิจ : โลจิสติกส&ซัพพลายเชน “แกะรอยโลจิสติกส
ผลิตกวยเต๋ียว ธุรกิจหม่ืนลานกับปญหาที่ถูกมองขาม (จบ)” ฉบับวันพฤหัสบดีที่ 
25 – วันอาทิตยที่ 28 ธันวาคม 2551 หนาที่ 13 
 

2) ส่ิงพิมพทางวิชาการ/การประชุม/สัมมนาทางวิชาการ 
• สัมมนาวิชาการเรื่อง “แกะซองมองเสน (กวยเต๋ียว) หัวขอที่บรรยาย ’เสน…ทาง

งานวิจัยที่เกิดจุดเปลี่ยนของเสน’ วันพฤหัสบดีที่ 28 สิงหาคม 2551 ณ หอง
ประชุม 1 สกว. อาคารา SM Tower ชั้น 14 

• เสวนาปญหาและสถานการณของอุตสาหกรรมการผลิตเสนกวยเต๋ียวในหัวขอ 
“จุดจบ หรือ จุดเปลี่ยน อุตสาหกรรมเสนกวยเต๋ียวไทย” วันอังคารที่ 16 
ธันวาคม 2551 ณ สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ตึกเอสเอ็มทาวเวอร (SM 
Tower) ชั้นที่ 14 หองประชุม 1 


