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ประเทศไทยได้ชื่อว่าเป็นแหล่งผลิตข้าวที่สำคัญของโลกมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน และ 
ยังเป็นประเทศผู้ส่งออกข้าวรายใหญ่ของโลกถึงปีละประมาณ 5-6 ล้านตันข้าวสาร สร้างรายได้ 
เข้าประเทศปีละไม่ตํ่ากว่า 35,000 ล้านบาท แต่ในระยะหลังนี้ได้มีประเทศผู้ล่งออกข้าวรายใหม่ๆ 
เพิ่มขึ้นและใช้ราคามาเป็นตัวกำหนดกลยุทธ์ด้านการตลาด ตลาดการล่งออกข้าวจึงมีการแข่งขัน 
รุนแรงมากขึ้นและเป็นผลให้ราคาข้าวในตลาดโลกตกตํ่าลง โดยเฉพาะอย่างยิ่งตลาดข้าวคุณภาพ 
ปานกลางและข้าวคุณภาพตํ่า ประเทศไทยจึงจำเป็นต้องเร่งแก้ปัญหานี้ ซึ่งทางออกหนึ่งที่ดีใน 
ขณะนี้คือ การเพิ่มความต้องการใช้ข้าวในประเทศด้วยการนำข้าวมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี 
มูลค่าเพิ่มขึ้น เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวอ่ืนๆ และผลิตภัณฑ์เล้น เช่น เล้นหม่ี 
และก๋วยเต๋ียว แล้วจึงล่งเป็นสินค้าออก ซึ่งจากสถิติของสำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวง 
เกษตรและสหกรณ์ (2549) พบว่าในปี 2547 ไทยล่งออกข้าวรวม 9,989,731 ตัน นำเงินเข้า 
ประเทศ 108,393.3 ล้านบาท แต่ล่งออกผลิตภัณฑ์ข้าวเพียง 175,025 ตัน คิดเป็น 5,943.3 ล้าน 
บาท เม่ือคำนวณราคาต่อตันพบว่าผลิตภัณฑ์จากข้าวมีราคาสูงกว่าถึง 3 เท่า น่ันคือหากลามารท 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวให้กว้างขวางขึ้นย่อมเป็นการเพิ่มมูลค่าของข้าวให้สูงขึ้น และช่วยนำเข้า 
เงินตราต่างประเทศได้มากขึ้น

ก๋วยเตี๋ยวเป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์จากข้าวที่คนไทยนิยมบริโภครองจากข้าวเจ้าหุงลุก 
วัตถุดิบที่ใข้ในการผลิตคือแป้งข้าวเจ้าซึ่งผลิตจากปลายข้าวหรือข้าวสารหักที่เป็นผลพลอยได้จาก 
การลีข้าว ชาวจีนเป็นผู้นำก๋วยเตี๋ยวและวิธีการผลิตมาเผยแพร่ในประเทศไทย โดยมีการ 
พัฒนาการผลิตจากอุตสาหกรรมครอบครัวที่ไม่ใข้เครองจักรอุปกรณ์จนถึงปัจจุบันซึ่งมีการนำ 
เครองจักรมาใช้และขยายเป็นอุตสาหกรรมขนาดย่อมถึงขนาดใหญ่ สามารถผลิตเล้นก๋วยเต๋ียวที่มี 
คุณภาพดี ปริมาณมาก สมํ่าเสมอในปริมาณเพียงพอที่จะสนองความต้องการภายในประเทศ 
และล่งเป็นสินค้าออกนำเงินตราเข้าประเทศได้ปีละหลายล้านบาท แต่เล้นก๋วยเตี๋ยวหลังนึ่งสุกจะ 
มีความชื้นประมาณ 60-80% ถ้าไม่ผ่านกระบวนการแปรรูปต่อจะมีอายุการเก็บรักษาเพียง า-2 
วัน ตังนั้นจึงมีการนำกรรมวิธีต่างๆมาใช้เพื่อยืดอายุการเก็บ วิธีที่นิยมคือการผลิตเป็นเล้น 
ก๋วยเตี๋ยวแห้งโดยการตากแห้งหรืออบในตู้อบเพื่อลดความขึ้นของเล้นก๋วยเตี๋ยวเป็นร้อยละ 13 
หรือตํ่ากว่า ทำให้จุลินทรืย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ แต่การใช้ความร้อนสูงในการทำแห้งและ 
การเก ็บรักษาเล้นก ๋วยเต ี๋ยวแห้งในที่ท ี่ม ีความชื้นไม ่เหมาะลมจะทำให ้เล ้นก ๋วยเต ี๋ยวแตก 
(cracking) เล้นก๋วยเตี๋ยวหลังคืนร ูปมีลักษณะขุ่นและมีความเหนียวลดลง (ณรงค์ นิยมวิทย์1
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2535) แนวทางหนึ่งในการถนอมอาหารซึ่งปัจจุบันเป็นที่ยอมรับว่าสามารถเก็บรักษาอาหารได้ 
เป็นเวลานาน หากดำเนินการถูกต้องเหมาะลมจะช่วยรักษาคุณภาพทั้งในด้านสี กลิ่นรส เน้ือ 
สัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการไว้ได้ คือ การแช่เยือกแข็ง ดังนั้นงานวิสัยนื้จึงมีวัตถุประสงค์ 
เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวแช่เยือกแข็งที่มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคหลังการละลาย 
น้ัาแข็งแล้ว
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