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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง ปจจัยดานการตลาดที่มีผลตอการเลือกซื้อเสนกวยเตี๋ยวของรานกวยเตี๋ยวในอําเภอเมืองเชียงใหม 
คําชี้แจง     แบบสอบถามนี้จัดทําขึ้นเพื่อเปนประโยชนในการศึกษาคนควาอิสระในหลักสูตรบริหารธุรกิจ

มหาบัณฑิตมหาวิทยาลัยเชียงใหม สาขาการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร ความคิดเห็นและขอมูลที่
ทานตอบถือเปนความลับ เพื่อใชในการศึกษาครั้งนี้เทานั้น 

 

สวนที่ 1   ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

(  ) 1. ชาย   (  ) 2. หญิง 
2. อายุ 

(  ) 1. ตํ่ากวา 20 ป   (  ) 2. 21 – 29 ป 
(  ) 3. 31 – 39 ป   (  ) 4. 41 -49 ป 
(  ) 5. 51 – 59 ป   (  ) 6. 60 ปขึ้นไป 

3. สถานภาพของผูตอบแบบสอบถาม 
(  ) 1. เจาของราน   (  ) 2. ลูกจาง 
(  ) 3. อื่นๆ โปรดระบุ_________________ 

4. ระดับการศึกษาสูงสุด 
(  ) 1. ประถมศึกษา   (  ) 2. มัธยมศึกษา / ปวช. 
(  ) 3. อนุปริญญา / ปวส.  (  ) 4. ปริญญาตรี 
(  ) 5. สูงกวาปริญญาตรี  (  ) 6. อื่นๆ (โปรดระบุ)___________ 

5. อาชีพหลักของทาน (นอกเหนือจากการเปดรานกวยเตี๋ยว) 
(  ) 1. ราชการ / รัฐวิสาหกิจ  (  ) 2. ลูกจางบริษัท/ โรงงาน/ ที่อยูอาศัย 
(  ) 3. นักธุรกิจ / เจาของกิจการ (  ) 4. อาชีพอิสระ 
(  ) 5. แมบาน / พอบาน  (  ) 6. นักเรียน / นักศึกษา 
(  ) 7. อื่นๆ (โปรดระบุ)___________ 

6. รายไดโดยรวม ตอเดือน ของทาน  
 (  ) 1. ตํ่ากวา 3,000 บาท / เดือน (  ) 2. 3,001 – 10,000 บาท / เดือน 
(  ) 3. 10,001 – 25,000 บาท / เดือน (  ) 4. 25,001 – 40,000 บาท / เดือน 
(  ) 5. 40,001 – 55,000 บาท / เดือน (  ) 6. มากกวา 55,000 บาท / เดือน 
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สวนที่ 2   ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการซื้อเสนกวยเต๋ียว 
7. ยี่หอเสนกวยเตี๋ยว (เสนเล็ก) ที่ทานซื้อเปนประจํา (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(  ) 1. อิสริยะผล   (  ) 2. แสงประทีป 
(  ) 3.  เสนทิพย   (  ) 4. เจริญผล 
(  ) 5. ช เสวย   (  ) 6. กวยเตี๋ยวดอกบัว 
(  ) 7. มหาชัย   (  ) 8. ปนเพชร 
(  ) 9. เบอร 1   (  ) 10. อื่นๆ (โปรดระบุ)___________ 

8. ราคาเสนกวยเตี๋ยว (เสนเล็ก) ที่ทานซื้อ  
(  ) 1. ตํ่ากวา 10 บาท / กิโลกรัม (  ) 2. 11 – 15 บาท / กิโลกรัม 
(  ) 3. 16 – 20 บาท / กิโลกรัม (  ) 4. 21 – 25 บาท / กิโลกรัม 
(  ) 5. 26 – 30 บาท / กิโลกรัม (  ) 6. 30 – 35 บาท / กิโลกรัม 
(  ) 7. มากกวา 35 บาท / กิโลกรัม 

9. ทานทราบสถานที่ผลิตเสนกวยเตี๋ยว (เสนเล็ก) ที่ทานซื้อหรือไม 
(  ) 1. ทราบ   (  ) 2. ไมทราบ 

10. ทานซื้อเสนกวยเตี๋ยว (เสนเล็ก) จากแหลงจําหนายใด 
(  ) 1. จากโรงงานผูผลิต  (  ) 2. จากตลาดคาสง 
(  ) 3. จากตลาดใกลบาน  (  ) 4. อื่นๆ (โปรดระบุ)____________ 

11. สาเหตุที่ทานเลือกซื้อจากแหลงจําหนายในขอ 10 (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(  ) 1. ราคายุติธรรม   (  ) 2. ระยะทางใกล 
(  ) 3. ความสะดวก   (  ) 4. ความสะอาด 
(  ) 5. มีการใหสินเชื่อ  (  ) 6. มีความนาเชื่อถือ 
(  ) 7. มีบริการสงถึงที่  (  ) 8. สามารถเลือกสินคาได 
(  ) 9. รูจักกับผูขาย   (  ) 10. อื่นๆ (โปรดระบุ)___________ 

12. ปริมาณเสนกวยเตี๋ยว (เสนเล็ก) ที่ซื้อตอครั้งโดยเฉลี่ย 
(  ) 1. นอยกวา 5 กิโลกรัม  (  ) 2. 5 – 10 กิโลกรัม 
 (  ) 3. 11 – 20 กิโลกรัม  (  ) 4. 21 – 30 กิโลกรัม   
(  ) 5. 31 – 40 กิโลกรัม  (  ) 6. 41 – 50 กิโลกรัม  
(  ) 7. มากกวา 50 กิโลกรัม  (  ) 8. อื่นๆ (โปรดระบุ)_________  

13. ความบอยครั้งในการซื้อ 
(  ) 1. อาทิตยละครั้ง  (  ) 2. อาทิตยละ 2 ครั้ง 
(  ) 3. อาทิตยละ 3 ครั้ง  (  ) 4. วันเวนวัน 
(  ) 5. ทุกวัน   (  ) 6. อื่นๆ (โปรดระบุ)___________ 
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14. วิธีการชําระเงิน 
(  ) 1. วางเงินสดค้ําประกัน  (  ) 2. จายเงินสด 
(  ) 3. ชําระภายใน 1 – 2 วัน  (  ) 4. ชําระภายใน 3 – 5 วัน 
(  ) 4. ชําระภายใน 6 – 7 วัน  (  ) 6. ชําระภายในระยะเวลามากกวา 7 วัน 
(  ) 7. อื่นๆ (โปรดระบุ)____________________ 

15. บุคคลที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อเสนกวยเตี๋ยว (เสนเล็ก) 
(  ) 1. ตนเอง   (  ) 2. สามี / ภรรยา 
(  ) 3. บิดา / มารดา   (  ) 4. บุตร 
(  ) 5. เพื่อน / ญาติ   (  ) 6. ลูกคา 
(  ) 7. พอคาคนกลาง  (  ) 8. อื่นๆ (โปรดระบุ)____________  

 
สวนที่ 3   ขอมูลปจจัยดานการตลาดที่มีผลตอการเลือกซื้อเสนกวยเต๋ียวของรานกวยเต๋ียว 

ทานคิดวา ปจจัยดานการตลาดตอไปนี้มีผลตอการเลือกซื้อเสนกวยเตี๋ยว(เสนเล็ก)  ในระดับใด 
โปรดทําเครื่องหมาย  /  ลงในชองที่ทานคิดวาเปนจริงที่สุดตามระดับความสําคัญ 

 ระดับความสําคัญ 

 
มากที่สุด 

(5) 
มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยที่สุด 
(1) 

ปจจัยดานผลิตภณัฑ      

1. รสชาติ      
2. ความสด ใหม       
3. ความสะอาด และความปลอดภัยในการ
บริโภค 

     

4. สีสันของเสนกวยเตี๋ยว      
5. ไมใสวัตถุกันเสีย      
6. มีการระบุผูผลติ และตรายี่หอชดัเจน      
7. ความมีชื่อเสียงของผูผลิตและตรายี่หอ      
8. มีการระบวุันทีผ่ลิตและวนัหมดอาย ุ      
9. มีการระบุสวนผสมของผลิตภณัฑ      
10. มีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ      
11. สามารถเก็บรักษาไวไดนาน       
12. มีขนาดบรรจหุลากหลาย      
13. บรรจุภัณฑมีรูปแบบหลากหลาย       
14. บรรจุภัณฑมสีีสันสวยงาม      
15. เนื้อสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยว (เหนียว นุม)      
16. อื่นๆ โปรดระบ_ุ___________________  
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 ระดับความสําคัญ 

 
มากที่สุด 

(5) 
มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยที่สุด 
(1) 

ปจจัยดานราคา      

17. สินคามีราคาถกู      
18. สินคามีราคาคงที่      
19. สินคามีหลายราคาใหเลือก      
20. สามารถตอรองราคาได      
21. มีสวนลดเมื่อซ้ือในปริมาณมาก      
22. ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพ
ผลิตภัณฑ 

     

23. อื่นๆ โปรดระบ_ุ____________________      

ปจจัยดานการจัดจําหนาย      

24. สถานที่จําหนายมีความสะดวก      
25. มีความคุนเคยกับผูขาย      
26. สามารถสั่งสินคาทางโทรศัพท      
27. สามารถสั่งซ้ือสินคามาก-นอยตามตองการ      
28. มีการสงสินคาตรงตามเวลานดัหมาย      
29. สินคาทีไ่ดรับตรงตามคําส่ังซ้ือ      
30. อื่นๆ โปรดระบ_ุ____________________      

ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด      

31. มีการใหขอมลูขาวสารในเรื่องการตลาดกับ
ผูซ้ือ เชน ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑใหม, การ
ปรับราคา, การสงเสริมการขาย เปนตน 

     

32. มีการใหสวนลด หรือแถมสินคา      
33. มีการแจกของขวัญในโอกาสสําคัญตางๆ      
34. มีการขายแบบใหสินเชื่อ      
35. มีบริการจดัสงสินคาถึงที ่      
36. มีการรับประกันคุณภาพสินคา      
37. โรงงานผูผลิตมีสวนรวมในการชวยเหลือ
สังคม  

     

38. อื่นๆ โปรดระบ_ุ____________________      

ปจจัยดานความนาเช่ือถือของโรงงาน      

39. ชื่อเสียงของโรงงานผูผลิต      
40. ทําเล และสถานที่ตั้ง      
41. คุณภาพของสินคา      
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 ระดับความสําคัญ 

 
มากที่สุด 

(5) 
มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยที่สุด 
(1) 

42. กระบวนการผลิตสินคา      
43. ระบบการจดัจาํหนายและบริการ      
44. อื่นๆ โปรดระบ_ุ____________________      

ปจจัยดานความสัมพันธระหวางผูซื้อ-ผูขาย      

45. ผูขายมีกิริยาวาจาไพเราะ      
46. ผูขายมีความคุนเคยกับผูซ้ือ      
47. ผูขายมีความจริงใจ และเต็มใจบริการ      
48. ผูขายมีความนาเชื่อถือ      
49. ผูขายมีอัธยาศยั และรบัฟงทีด่ ี      
50. อื่นๆ โปรดระบ_ุ____________________      

ปจจัยดานระยะเวลาในการชาํระหนี ้      

51. มีระยะเวลาในการชําระหนี้นานกวารายอื่น       
52. ระยะเวลาในการชําระหนี้สามารถยืดหยุน
ได  

     

53. ไมมีการลดคําส่ังซ้ือ โดยไมแจงลวงหนา      
54. มีการแจงลวงหนา เมื่อปรับเปลีย่นเงื่อนไข
การชําระหนี ้

     

55. อื่นๆ โปรดระบ_ุ____________________      

 
สวนที่ 4   ขอมูลเก่ียวกับปญหาที่มีในการซื้อเสนกวยเต๋ียว  

โปรดทําเครื่องหมาย  /  ลงในชอง ที่ทานคิดวาเปนปญหาที่สําคัญมากที่สุด (เลือกตอบเพียงขอเดียว) 
(  ) 1. คุณภาพของสินคา เชน ไมสด ไมปลอดภัย เปนตน   
(  ) 2. ราคาสินคา เชน ราคาไมแนนอน ปรับเปลี่ยนราคาบอยครั้ง ตอรองราคาไมได ไมมสีวนลดในการซื้อ เปนตน  
(  ) 3. การจัดจาํหนาย เชน ไมมบีริการจัดสงถึงที่ จดัสงสินคาไมทันตามกําหนด หรือสินคาไมครบตามที่ส่ัง เปนตน 
(  ) 4. การสงเสริมการตลาด เชน ผูขายไมมีการใหขอมูลทางการตลาด เชน แจงการปรบัราคา และการสงเสริมการขาย

ตางๆ ใหกับผูซ้ือ หรือผูขายไมใหคืน หรือเปลี่ยนสินคา เปนตน 
(  ) 5. ความนาเชือ่ถอืของโรงงาน เชน ไมมีย่ีหอ ไมมีแหลงผลิตที่ชัดเจน ไมมีการระบสุวนผสม เปนตน  
(  ) 6. ความสัมพนัธระหวางผูซ้ือ – ผูขาย เชน ผูขายบริการไมดี พดูจาไมไพเราะ เปนตน 
(  ) 7. ระยะเวลาในการชําระหนี้ เชน ผูขายกําหนดระยะเวลาในการชาํระหนี้ส้ันและไมสามารถยืดหยุนได หรือลดคํา

ส่ังซ้ือของผูซ้ือ เปนตน 
(  ) 8. อื่นๆ (โปรดระบ)ุ ________________________________________________________________ 
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เสนกวยเตี๋ยวย่ีหอตางๆ 
 

1. อิสริยะผล 
 

     
 

ที่อยู – ติดตอ:  หางหุนสวนจาํกัด อิสริยะผล 
302 ถ. ปาตัน ต. ปาตัน อ. เมอืง จ. เชียงใหม 50300 
โทรศัพท 0-5311-0111, 0-5311-0222, 0-5387-2644 – 6   
แฟกซ 0-5311-0221, 0-5311-0225 
http://www.isrcm.com 

 
ประวัติการกอตั้ง:  

โรงงานอิสริยะผล ผูผลิตเสนกวยเตี๋ยวคุณภาพมาตรฐาน ดวยเทคโนโลยีที่ทันสมัย ใสใจ
คุณภาพ สด สะอาด อรอย เหนียว นุม ไดเร่ิมกอตั้ง และดําเนินการมาตั้งแต วันที่ 23 มีนาคม 2523 
นับตั้งแตเร่ิมกอตั้งเมื่อวันที่ 23 มีนาคม 2523 จนถึงปจจุบัน เปนเวลากวา 28 ปแลวที่โรงงานอิสริยะ
ผลไดดําเนินกิจการมา จนเปนที่รูจักของคนเชียงใหม และจังหวัดใกลเคียงซึ่งรูจักกันในนามของ 
เสนกวยเตี๋ยวคุณภาพมาตรฐาน โดยอยูในความดูแล ควบคุม บริหารงานอยางใกลชิดของคุณวิสิทธิ์ 
คุณมัลลิกา จงรักษสัตย ผูรวมกันกอตั้งโรงงานอิสริยะผล พรอมกับการพัฒนาเขาสูระบบ GMP 
(Good Manufacturing Practice) (ระบบการจัดการ และควบคุมการผลิตอาหารใหปลอดภัย) 
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2. เจริญผล 
 

    
 
ที่อยู – ติดตอ:  หางหุนสวนจาํกัด เจริญผล 

59/1 ถ. เชียงใหม หมู 1 ต. หนองผึ้ง อ. สารภี จ. เชยีงใหม 
โทรศัพท 0-5332-1414, 0-5332-1515 
แฟกซ 0-5332-1414 
 

3. แสงประทีป 
 

ที่อยู – ติดตอ:  โรงงานกวยเตีย๋วแสงประทปี 
 77 ต. สันปูเลย อ. ดอยสะเก็ด 

จ. เชียงใหม 
  โทรศัพท 0-5388-7236 
 
 
 

 

4. เสนทิพย 
 

 
ที่อยู – ติดตอ:  โรงงานกวยเตีย๋วเสนทพิย 
  82 ม. 9 ต. ตนเปา อ. สันกําแพง  
  จ. เชียงใหม 50130 
  โทรศัพท 0-5339-0468, 0-1952-3554 
  แฟกซ 0-5339-0768 
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5. ช เสวย 
 

 
ที่อยู – ติดตอ:  โรงงานเสนหมี่กิจเจริญหลมสัก 
  33/4 หมู 5 ต. วัดปา ถ.สายสระบุรี-หลมสัก  
  อ. หลมสัก จ.เพชรบูรณ 67110 
  โทรศัพท 0-5674-5190-2 
  แฟกซ 0-5674-5192 

 

 
6. ดอกบัว 

 

  
 ที่อยู – ติดตอ:  88 หมู 1 ต. บางเลน อ.บางเลน จ. นครปฐม 

  โทรศัพท 0-3430-2641-3, 0-1986-0833 
   

 

 
 

7. มหาชัย 
 

 ที่อยู – ติดตอ:  58/4 หมู 2 ต. ทาทราย อ. เมอืง จ. สมุทรสาคร 
   โทรศัพท 0-3446-2054-5, 0-1338-0119 
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8. ปนเพชร 
 
 ที่อยู – ติดตอ:  ไมทราบแหลงผลิต 
 

 
 
 
 

 

9. เบอร 1 
 
 ที่อยู – ติดตอ:  ไมทราบแหลงผลิต 
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ขาวสารเกี่ยวกับเสนกวยเตี๋ยว 
 

“พบมหันตภัย เสนกวยเต๋ียว” 
 ที่สํานักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัย (สกว.) เมื่อวันที่ 28 สิงหาคม นายบัณฑิต 
อินณวงศ และนายโสภาค สอนไว ภาควิชา
เทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร และ
เทคโนโลยี อุตสาหกรรม  มหาวิทยาลั ย
ศิลปากร รวมกับ นางกาญจนา เศรษฐนันท 
ภาควิ ช าวิ ศวกรรมอุ ตสาหกรรม  คณะ

วิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน และนายวีระชัย แกนทรัพย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี รวมแถลงขาว "งานวิจัยมหันตภัยรายแฝงเรนในกวยเตี๋ยว" 

นายโสภาค กลาววา กวยเตี๋ยวเปนอาหารยอดนิยมของผูบริโภค ไมวาจะเปนคนทํางาน เด็ก 
นักเรียน นักศึกษา เนื่องจากสะดวกรวดเร็ว ราคาไมแพง หารับประทานไดงาย ในแตละวันจะมีการ
บริโภคกวยเตี๋ยว 1-3 มื้อ หรือคิดเปนปริมาณสูงถึงวันละ 1.5 กิโลกรัมตอคน ทั้งนี้ทีมวิจัยได
ศึกษาวิจัยขอมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวตั้งแตป 2549-2551 โดยสํารวจกรรมวิธีการผลิต
ของโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวจํานวน 10 แหงทั่วประเทศ ซ่ึงเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตไดมีการกระจายสง
ตามรานคาตางๆ กวารอยละ 50-60 ทั่วทุกภูมิภาคของประเทศไทย พบวา เสนกวยเตี๋ยวมีอันตราย
ตอสุขภาพ เนื่องจากมีการใชน้ํามันทอดซ้ําในกรรมวิธีการผลิต ซ่ึงจะทําใหเสนกวยเตี๋ยวเหนียวนุม 
ตัดงาย โดยเสนใหญพบมากเปนอันดับหนึ่ง รองลงมา คือ เสนเล็ก เสนกวยจ๊ับ เสนหมี่ท่ีไมใชเสน
หมี่อบแหง   

นายโสภาค กลาวตอวา เสนใหญจะใชน้ํามันในปริมาณสูงกวาเสนอื่นๆ รอยละ 5-8 เพื่อ
ปองกันการเกาะติดและจะชวยใหขยี้ใหแตกเปนเสนไดงาย เห็นไดจากเวลาไปซื้อกวยเตี๋ยวเสน
ใหญ จะมีน้ํามันเยิ้มที่ตัวเสนและติดตามถุง ซ่ึงไมมีทางทราบวาเปนน้ํามันเกาหรือใหม แตการใช
น้ํามันเกาท่ีผานการทอดซ้ํามาหลายๆ คร้ัง หรือนํามาผสมกับน้ํามันพืชใหม จําพวกน้ํามันปาลม 
น้ํามันถั่วลิสง จะทําใหมีความหนืดสูง ผูผลิตรวมทั้งพอคาแมคาก็ชอบมาก แตการใชน้ํามันเหลานี้มี
อันตรายมาก เพราะมีการสะสมของสารประกอบมีขั้ว หรือสารโพลาร ซ่ึงจะสงผลตอการทํางาน
ของเซลล และเปนสาเหตุของโรคความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือดและหัวใจ นอกจากนี้ น้ํามันที่
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ใชทําเสนกวยเตี๋ยวยังอาจปนเปอนของสารอะฟลาท็อกซิน ซ่ึงอาจกอใหเกิดโรคตับอักเสบ มะเร็ง
ตับ รวมทั้งโรคลาย ซินโดรม ในเด็กกอนวัยเรียนจะมีอาการไข ปวดทอง อาเจียน ชัก สมองบวม 
และตายภายใน 24-72 ช่ัวโมง  

ดาน นายบัณฑิต กลาววา นอกจากนี้ยังพบวา เสนกวยเตี๋ยวมีวัตถุกันเสียมากมาย ทั้งกรด
เบนโซอิค ซัลเฟอรไดออกไซด กรดโพรพิโอนิค เพื่อยับยั้งเชื้อราและจุลินทรียอ่ืนๆ ซ่ึงตาม
มาตรฐานที่กําหนดใหใชทุกๆ ตัวรวมกันตองไมเกิน 1,000 ppm แตจากการสํารวจพบวา โรงงาน
สวนใหญผลิตเกินมาตรฐานทั้งสิ้น นอกจากนี้ ในกระบวนการผลิตยังพบวามีการใสสารสมหรือ
อะลูมิเนียม อะลัม ซ่ึงตามมาตรฐานทั่วไปไมไดมีขอกําหนดไว แตในมาตรฐานน้ําดื่มบรรจุขวด 
กําหนดวาตองไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอลิตร แตจากการศึกษาในเสนกวยเตี๋ยว มีปริมาณอะลูมินัมอยู
ถึง 620 ppm หรือ 620 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ถือวาอันตรายตอสุขภาพมาก เนื่องจากในตางประเทศ
พบวา หากรับประทานอะลูมินัมตั้งแต 50-200 ไมโครกรัมตอลิตร จะสงผลตอระบบประสาท อาจ
กอใหเกิดการอักเสบของไตและกรวยไต มีผลตอระบบกระดูกได  

"เสนกวยเตี๋ยวที่ผานการลวก อาจชวยชะลางน้ํามันเกา หรือสารปนเปอนตางๆ ออกไปได
ในระดับหนึ่ง แตปญหาอยูที่เสนกวยเตี๋ยวที่ไปทําราดหนา ผัดซีอ๊ิว จะไดรับสารอันตรายเต็มๆ ที่
สําคัญขณะนี้ยังพบวามีการใชสารละลายบางชนิดที่มีลักษณะคลายน้ํามันที่เรียกวาหัวเชื้อ เพื่อนํามา
ทาเสนกวยเตี๋ยวอีกรอบ เพื่อใหเกิดความยืดหยุน หลอล่ืนมากยิ่งขึ้น แตยังไมมีใครทราบวา
สารละลายดังกลาวมีสวนประกอบของอะไร ดังนั้นทีมวิจัยจะมีการศึกษาเพิ่มเติม และจะมีการ
ระดมความคิดเห็นจากทุกภาคสวน  ทั้งอย .  สํานักงานคณะกรรมการคุมครองผูบริโภค 
ผูประกอบการทั่วประเทศ มาหารือถึงปญหาดังกลาว เพื่อหาแนวทางแกไขหรือปรับปรุงกรรม 
วิธีการผลิตเสนกวยเตี๋ยวใหมีคุณภาพยิ่งขึ้น ในวันที่ 28 ตุลาคมนี้ ที่โรงแรมรามาการเดนส" นาย
บัณฑิตกลาว  

ขอขอบคุณขอมูลจาก  

   
ภาพประกอบโดย kapook.com 
พบมหันตภัย เสนกวยเตี๋ยว [29 ส.ค. 51 - 04:32] 
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“กรมวิทยเตน สั่งสุมตรวจเสนกวยเต๋ียวปนเปอนสารพิษ” 
กรมวิทย ส่ังเจาหนาที่สุมตรวจเสนกวยเตี๋ยวในกรุงเทพฯ ปริมณฑล 100 ตัวอยาง วิเคราะห

หาสารอันตรายเพิ่มตามผลสํารวจของ สกว.คาดทราบผลสัปดาหหนา ดาน อย.ช้ีขอมูลเสนกวยเตีย๋ว
ของ สกว.เกา แลว ปจจุบันสารปนเปอนลดลง ระบุ มีโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวไดจีเอ็มพีแลว 3 
แหง ตั้งเปาป 2551 เพิ่มเปน 13 แหง   

จากกรณีนักวิจัยของสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ออกมาเปดเผยถึงสํารวจ
พบเสนกวยเตี๋ยวมีสารปนเปอนหลายชนิดที่อันตรายตอสุขภาพ ทั้งสารโพลา เกิดจากน้ํามันทอดซ้ํา 
สารอะฟลาท็อกซิน จากน้ํามันถ่ัวที่ใชเคลือบเสนกวยเตี๋ยวไมใหติดเครื่องจักร รวมทั้งสารกันบูด 
สารสม อะลูมิเนียม นั้น  

นพ.นิพนธ โพธ์ิพัฒนชัย รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
กลาววา กรมวิทย จะประสานกับ สกว.เพื่อขอขอมูลการวิจัยเพื่อนํามาปรับปรุงระบบการตรวจ
วิเคราะหเสนกวยเตี๋ยววาจะมีสารใดที่เปนอันตรายบาง เพื่อนํามาปรับปรุงกระบวนการตรวจ
วิเคราะหใหครอบคลุมมากขึ้น โดยในวันนี้ (29 ส.ค.)ไดส่ังการใหเจาหนาที่ออกสุมตรวจเสน
กวยเตี๋ยวตามตลาดสด รานคา ซูเปอรมารเก็ตในพื้นที่กรุงเทพฯ และปริมณฑล จํานวน 100 ตัวอยาง 
ซ่ึงจะตองเปนเสนกวยเตี๋ยวที่มาจากโรงงานผลิตคนละแหง ซ่ึงปจจุบันมีโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยว
ประมาณ 300 แหงทั่วประเทศ เพื่อตรวจวิเคราะหวามีสารปนเปอนใดบาง  

“การตรวจวิเคราะหคร้ังนี้ จะวิเคราะหหาสารตามที่ผลการวิจัยของสกว.ตรวจพบ เชน ใน
กระบวนการผลิตใชสารโพลา สารอะฟลาท็อกซิน น้ํามันพืช ในปริมาณเทาใด และน้ํามันที่ติดอยู
กับเสนเปนน้ํามันชนิดใด ระหวางน้ํามันพืช น้ํามันถ่ัว หรือน้ํามันเครื่องจักรที่อาจจะติดมาระหวาง
กระบวนการผลิต” นพ.นิพนธ กลาว  

นพ.นิพนธ กลาวดวยวา ทั้งนี้ คาดวา จากการสํารวจครั้งนี้จะไดขอมูลที่ครบถวนมากที่สุด
เทาที่กรมวิทยฯ ไดตรวจสอบมา และคาดวาจะทราบผลภายในสัปดาหหนา พรอมทั้งจะมีการขยาย
ผลโดยสุมตรวจเสนกวยเตี๋ยวทั่วประเทศตอไปดวย ที่สําคัญ จะมีการนําผลการตรวจไปปรับปรุง
กฎหมายการควบคุมการปริมาณและสวนผสมของสารตองหามในกระบวนการผลิตอาหารดวย  

“ที่ผานมา กรมวิทยไมสามารถตรวจสอบกระบวนการผลิตเสนกวยเตี๋ยวในโรงงานได 
เนื่องจากไมใชอํานาจหนาที่ของกรมวิทย จึงทําใหไมสามารถตรวจสอบไดวามีการเติมสาร
ปนเปอนอะไรลงไปในกระบวนการผลิตไดบาง ทางกรมวิทยใชวิธีใหคําแนะนําและรณรงคการใส
สารในปริมาณที่กฎหมายกําหนด โดยคณะกรรมการกําหนดมาตรฐานอาหารสากล (Codex) แทน” 
นพ.นิพนธ กลาว  
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รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กลาวอีกวา ที่ผานมา กรมวิทยไดสุมตรวจเฉพาะเสน
กวยเตี๋ยวที่วางจําหนวยตามรานคาทั่วประเทศ เพื่อตรวจหาสารกันบูดประเภทกรดเบนโซอิก วามี
คาเกินมาตรฐานหรือไม เนื่องจากผูผลิตมักใสสารชนิดนี้จํานวนมากเพื่อยืดอายุเสนกวยเตี๋ยวให
นานขึ้น อยางไรก็ตาม แมวาผูประกอบการใสสารกันบูดเกินกวาคามาตรฐาน คือ ไม 1,000 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซ่ึงผูบริโภครับประทานกวยเตี๋ยว 1 ชาม จะไมไดรับอันตรายทันที แตจะตอง
รับประทานเสนกวยเตี๋ยวในครั้งเดียวมากถึง 10 กิโลกรัมเทานั้น จึงจะเปนอันตรายตอสุขภาพ 
ขณะเดียวกัน หากไดรับสารดังกลาวในปริมาณเล็กนอยแตติดตอกันเปนเวลานานก็เปนอันตรายตอ
สุขภาพไดเชนกัน 

ดาน ภก.มานิตย อรุณากูร รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กลาววา จาก
การสํารวจรานกวยเตี๋ยวคร้ังลาสุด ชวงกลางป 2551 พบวา มีรานกวยเตี๋ยวกวา 75,000 แหงทั่ว
ประเทศ สวนใหญใชวัตถุดิบและเครื่องปรุงที่เสี่ยงปนเปอนสารอันตราย อยางเชน มีการใชสารกัน
เสียชนิดเบนโซอิกเกินมาตรฐาน รอยละ 22 ผักตางๆ ที่ใชเปนสวนผสม อาทิ ถ่ัวงอก คะนา และ
ตนหอม พบมีสารกําจัดศัตรูพืชปนเปอนรอยละ 4-11 มีการใชน้ําสมสายชูไมไดมาตรฐาน รอยละ 
26 และพบสารพิษอะฟลาท็อกซินที่เกิดจากเชื้อราในพริกปน ถ่ัวปน รอยละ 18 ซ่ึงทั้งหมดตางเพิ่ม
อัตราเสี่ยงใหเกิดโรคมะเร็งมากขึ้น  

“สวนขอมูลการวิจัยของ สกว.เปนขอมูลเกาเก็บตัวอยางมาตั้งแตป 2549-2550 แตเพิ่งมา
เปดเผยขอมูลในป 51 ซ่ึงหากมีการสุมตรวจขณะนี้จะรูวามีเสนกวยเตี๋ยวที่มีสารปนเปอนเกิน
มาตรฐานกําหนดลดลงจากผลการสํารวจของ สกว.อยางแนนอน” ภก.มานิตย กลาว  

ภก.มานิตย กลาวดวยวา ตั้งแตป 2550 เปนตนมา ทาง อย.ไดใหความสําคัญเกี่ยวกับ
อุตสาหกรรมการผลิตเสนกวยเตี๋ยวอยางมาก โดยไดจัดโครงการอบรม “การผลิตกวยเตี๋ยวให
ปลอดภัยและไดมาตรฐาน” ทั่วประเทศ พรอมจัดหลักสูตรอบรมโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวขนาด
ใหญที่สงจําหนายทั่วประทศ มีทั้งสิ้น 13 แหง โดยมีหนักวิชาการ นักโภชนาการ ใหความรูเร่ือง
สุขอนามัย เทคนิค และวิธีการผลิตที่ปลอดภัย การคัดเลือกวัตถุดิบที่สะอาด ปลอดภัย และถูกตอง
ตามกฎหมาย เพื่อพัฒนาเปนโรงงานอุตสาหกรรมที่มีมาตรฐานการผลิตที่ดี (จีเอ็มพี) ซ่ึงขณะนี้ทํา
สําเร็จแลว 3 แหง และตั้งเปาใหครบทั้ง 13 แหง ภายในป 2552 ซ่ึงเปนปที่อย. จะออกกฎหมาย
กําหนดใหโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวขนาดใหญที่สงสินคาจําหนายทั่วประเทศจะตองผานจีเอ็มพี จึง
จะสามารถจําหนายไดถูกตอง  

ทั้งนี้ มีขอมูลจาก อย.แจงวา สารเบนโซอิกสามารถรับประทานไดไมเกิน 25 มิลลิกรัมตอ
น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม หากน้ําหนักตัว 60 กิโลกรัมก็สามารถทานไดไมเกิน 1,500 มิลลิกรัมตอวัน 
อยางไรก็ตาม ไมมีใครทานกวยเตี๋ยวไดเกิน1 กิโลกรัมตอวัน ปกติทานกวยเตี๋ยว 1 มื้อ ใชกวยเตี๋ยว
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ไมเกิน100 มิลลิกรัม มีสารกันบูดดังกลาวประมาณ 100 มิลลิกรัม หากทานกวยเตี๋ยว 3 มื้อ ก็มีเพียง 
300 มิลลิกรัม ก็ไมเกินในปริมาณที่กําหนด และไมเปนอันตราย แตทั้งนี้ก็ไมมีหลักเกณฑกําหนดวา 
หากมีในปริมาณที่เกินกวาที่กําหนดเทาใด กี่เทาจึงไมปลอดภัย แตหากเปนเสนกวยเตี๋ยวที่มีปริมาณ
สารกันบูดเกินการทาน 3 ชามตอวัน ก็อยูในปริมาณที่ไมเกินกวากําหนด 

 

ที่มา : http://www.horapa.com/webboard/show.php?No=4827 
 

“พบสูตรน้ํามันใหมใสเสนกวยเต๋ียวไดปลอดภัย แตสารสมยังนาหวง ท้ังลวกทั้งผัดยัง

อยูเกินครึ่ง” 
     Wednesday, 29 October 2008 11:33 -- ทั่วไป 
       กรุงเทพฯ--29 ต.ค.--สกว. 

ผศ.บัณฑิต อินณวงศ ผูประสานงานโครงการ SMEs สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
(สกว.) ซ่ึงวิจัยเร่ืองปญหาการผลิตและการปรับปรุงคุณภาพเสนกวยเตี๋ยว เปดเผยในงานสัมมนา 
“แกะซอง มองเสน...เปดประเด็น คนจุดเปลี่ยน” เมื่อวันที่ 27 ตุลาคม 2551 วา ขณะนี้ทีมวิจัยได
คนพบสูตรน้ํามันสูตรใหมเพื่อใชในการผลิตเสนกวยเตี๋ยว โดยเปนสวนผสมระหวางสารเคมีที่กิน
ไดปลอดภัย ผลิตจากไขมันธรรมชาติ และกฎหมายอนุญาตใหใชโดยไมจํากัดปริมาณ ผสมกับ
น้ํามันใหม ซ่ึงอาจเปนน้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันรําขาว หรือน้ํามันขาวโพด และจากการทดลองกับ
โรงงานผลิตกวยเตี๋ยวสามแหงพบวา ไดผลนาพอใจ และกําลังจะใหโรงงานอื่นๆ ที่สนใจไดนําไป
ทดลองใช 

ผศ.บัณฑิตกลาววา ทางทีมวิจัยฯ ไมไดมุงวิจัยเพื่อหาวา สารที่เรียกวา “น้ํามัน
หัวเชื้อ” ที่ผูประกอบการบางรายใชเติมในเสนกวยเตี๋ยวนั้นทําจากอะไร แตจะเรงคิดสูตรน้ํามันใหม
ใหผูประกอบการไดใชกอนเปนอันดับแรก เพื่อจะไดผลิตเสนกวยเตี๋ยวที่ปลอดภัยสําหรับผูบริโภค 

ขณะเดียวกัน ผศ.ดร. โสภาค สอนไว ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรมศาสตรและ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร กลาววา น้ํามันสูตรใหมที่ทีมวิจัยคิดคนนั้นเปน
ความพยายามปรับปรุงคุณสมบัติน้ํามันใหม ใหมีคุณสมบัติไดเหมือนหรือดีกวาน้ํามันเกาที่ผูผลิต
เสนกวยเตี๋ยวใช (ปรกติผูผลิตนิยมใชน้ํามันเกา เพราะทําใหเสนกวยเตี๋ยวลอนดีกวาน้ํามันใหม แต
ไมปลอดภัยตอผูบริโภค) ซ่ึงเทาที่ทดสอบก็เปนที่พอใจของผูประกอบการ อยางไรก็ตาม ยังตอง
พัฒนาตอไปใหผูผลิตเสนกวยเตี๋ยวสามารถปรับสูตรน้ํามันเองไดเมื่อวัตถุดิบเปลี่ยน เชน เมื่อขาวที่
นํามาผลิตกวยเตี๋ยวเปนขาวตางล็อตกันหรือขาวคนละฤดูกัน เปนตน เมื่องานวิจัยเสร็จแลวก็จะ
เปดเผยไดวา สูตรน้ํามันประกอบดวยอะไรบาง 
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“ตอนนี้เราบอกไดวา น้ํามันชนิดนี้ดีกับผูประกอบการที่เคยใช “น้ํามันหัวเชื้อ” แนนอน 
เพราะมีราคาถูกลงกวาที่เขาเคยใชถึง 30-40% แตสําหรับผูประกอบการที่เคยใชน้ํามันเกาอยางเดียว
ซ่ึงมีราคาเพียง 600-700 บาท/ ปบ แนนอนวา ตองมีตนทุนเพิ่มสูงขึ้นบาง เพราะน้ํามันสูตรใหมเปน
การใชน้ํามันใหม ราคายอมแพงกวาน้ํามันเกา แตเทาที่ไดสอบถามดู ผูประกอบการก็รับราคานี้ได 
เพราะปลอดภัยตอผูบริโภค” ผศ.ดร. โสภาค กลาว 

นายประกฤต มัธยสินชัย เจาของโรงกวยเตี๋ยวอ้ึงฮะเซง ตรามังกรคู จังหวัดจันทบุรี กลาววา 
ทางโรงงานมีแนวคิดตองการผลิตเสนกวยเตี๋ยวปลอดภัยใหไดมาตรฐาน GMP มาสามปแลว จึงเขา
รวมโครงการวิจัยกับ สกว. และไดทดสอบน้ํามันสูตรใหมของทีมวิจัยแลว หากเทียบคุณสมบัติการ
หลอล่ืนเสนเมื่อเทียบกับน้ํามันแบบเดิมที่เคยใช ถือวาไดประสิทธิภาพ 70-80% สวนตนทุนแพงขึ้น
กวาเดิม แตทางโรงงานยินดีจะใช เพราะจะชวยใหผูบริโภคไดบริโภคเสนกวยเตี๋ยวที่ปลอดภัย 
อยางไรก็ตามยังอยากใหทีมวิจัยปรับปรุงตอไปใหไดน้ํามันที่มีคุณสมบัติดีที่สุด” ดานนายปกาสิต 
ศรีวราลักษณ เจาของโรงงานกวยเตี๋ยว ป.รุงเรือง จังหวัดอํานาจเจริญ ก็กลาววา พอใจกับคุณภาพ
ของน้ํามันสูตรใหมที่นักวิจัยคิดคนขึ้นเชนกัน 

นอกจากน้ํามันเกาแลว สารสมก็เปนสารอันตรายอีกชนิดหนึ่งที่ทีมวิจัยพบวา มีในเสน
กวยเตี๋ยวสูงถึง 620 ppm. หรือ 620 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เมื่อนําเสนกวยเตี๋ยวไปลวก ก็ยังตรวจพบ
สารสมคงเหลืออยูถึง 55% และเมื่อนําไปผัดยังเหลืออยู 66% นับวาเปนอันตรายตอการทํางานของ
กลามเนื้อและไต “เรากําลังรวมมือกับหนวยงานที่เกี่ยวของ อาทิ องคการอาหารและยา (อย.) เพื่อ
แกไขปญหานี้รวมกันอยางบูรณาการ นาดีใจที่การสัมมนาครั้งนี้นอกจากผูประกอบการเสน
กวยเตี๋ยวแลว ก็มีตัวแทนจากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดมารวมประชุมดวยเปนจํานวนมาก จะได
รวมมือกันแกปญหานี้ตอไป” ผศ.ดร. บัณฑิต กลาว 
 

งานสื่อสารสังคม สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
ฉัตรทิพย โทร 0-2278-8298, chatthip@trf.or.th 
ที่มา : http://www.newswit.com/news/2008-10-29/bbab3c47c4d7dd14fc192e175ea1ff3b/ 
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