โครงการศึกษาและจัดทําแบบอยางการลงทุนเพื่อเผยแพรผานเครือขาย Internet


FIBER-ADDED NOODLE

Summary for Investors

Fiber-added noodles are made by adding vegetables to rice noodle made from wheat. The vegetables used most often are collard, pumpkin, tomato, and red unpolished rice. From basic noodle full of carbohydrate, fiber-added noodle has higher nutritional values from vitamins. Making this type of noodle is similar to making Italian pasta by mixing several food ingredients; e.g., spinach, carrot, tomato, or even squid galls, into the pasta. Fiber-added noodles increase variety of noodles and add more alternatives to the market.

Majority of fiber-added noodles is in the form of dry noodles (similar to pasta) and bought mainly by general consumers for household consumption. This is different from ordinary noodles bought by noodle shops and Chinese restaurants. Anyhow, noodles with collard added (the so-called .jade. noodles) is already marketed to both Chinese and general restaurants that are now its significant markets.

The market of egg noodles and rice vermicelli made from red unpolished rice is also expanded to several manufacturers of instant noodles; e.g., Wai Wai. So, its market is much broader as instant noodles are sold through all channels all over the country. At present, there are several industrial manufacturers of fiber-added noodles. All are small-scaled manufacturers (with Baht 10 million registered capital). Additionally, a large number of household manufacturers and agricultural housewife groups also produce fiber-added noodles for selling locally as well as through cooperative shops. Industrial manufacturers can distribute their products through large retail shops and convenient stores similarly to other consumer products.

Investment in this industry requires at least Baht 1 million, of which 40% would be spent on fixed asset .machines and equipment--; e.g., flour mixing machine, noodle cutting machines, and drying machines, all of which can be found from local sellers or agents. The rest 60% of capital is in cash and current assets. Approximately 65% of cash and current assets are used in production, covering raw material purchasing, labor and other production expenses. The rest 35% of current capital is used in marketing and sales. For fiber-added noodle is a consumer product that requires thorough distribution to make satisfactory sales.

The investment capital case of 1 Million Baht, with the production and sales volume of 100 ton per year and unit price is ~ 10 Baht (size 300 g.), the net profit on sales will be ~ 34 %, the pay back period will be ~ 1-2 years. Within 5 years of investment, the internal rate of return (IRR) is expected ~ 64.3%

เสนหมี่/บะหมี่ผสมใยอาหาร
บทสรุปสําหรับนักลงทุน
บะหมี่ผสมใยอาหารคือการนําเอาบะหมี่ที่ทําจากแปงสาลีทั่วไปมาเพิ่มคุณคาทางอาหารโดยการเติมผักบางอยางผสมลงไปในเสนบะหมี่ ที่นิยมผสมคือ คะนา ฟกทอง มะเขือเทศ รวมทั้งขาวกลองทําใหผลิตภัณฑที่ ได เป็นรู ปแบบของอาหารเพื่อสุขภาพมีวิตามินเพิ่มขึ้นจากบะหมี่ธรรมดาที่มีคุณคาทางโภชนาการหลักคือคารโบไฮเดรท การประยุกตการทําบะหมี่ชนิดนี้ มีลักษณะเชนเดียวกับการประยุกตของเสนพาสตาของอาหารอิตาเลียน ที่มีการนําสารอาหารตางๆผสมลงในเสนพาสตา เชน ผักโขม แครอท มะเขือเทศ หรือแมแต ดีปลาหมึก ทําใหเกิดความหลากหลายของสินคาและเพิ่มทางเลือกในการบริโภคใหแกตลาดมากขึ้น
ตลาดบะหมี่ผสมใยอาหารสวนใหญอยูในรูปแบบของเสนบะหมี่แหง (เชนเดียวกับเสนพาสตา) ซึ่งผูบริโภคสวนใหญเปนกลุมคนทั่วไปที่ซื้อเพื่อบริโภคในครัวเรือน ซึ่งแตกตางจากเสนบะหมี่ธรรมดาที่หลักๆจะอยูในกลุมของรานกวยเตี๋ยวและรานอาหารจีน อยางไรก็ตามบะหมี่ที่ผสมคะนา(บะหมี่หยก) ในปจจุบันมีตลาดสําคัญอยูที่รานอาหารจีนและภัตตาคารทั่วไปแลว สวนบะหมี่หรือเสนหมี่ขาวกลองนั้นปจจุบันผู้ผลิตไดขยายการจําหนายไปในรูปแบบของเสนหมี่ กึ่งสําเร็จรูปใหกับผูผลิตอาหารกึ่งสําเร็จรูปหลายราย เชน ไวไว ซึ่งทําใหตลาดขยายวงกวางขึ้นเนื่องจากมีเครือขายในการกระจายสินคาทั่วประเทศ
ปจจุบันผูผลิตเสนหมี่/บะหมี่ ผสมใยอาหารในระดับอุตสาหกรรมอยู 7 ราย เปนผูผลิตขนาดเล็กทั้งหมด(มีเงินทุนจดทะเบียน 10 ลานบาท) นอกจากนั้นยังมีผูผลิตระดับครัวเรือนและกลุมแมบานเกษตรกรอยูเปน
จำนวนมากทําการผลิตเพื่อขายในระดับทองถิ่นและฝากขายตามรานคาสหกรณทั่วไปสวนผูผลิตในเชิงอุตสาหกรรมนั้น สามารถกระจายสินคาไปยังรานคาปลีกขนาดใหญและรานสะดวกซื้อทั่วไปไดเชนเดียวกับสิน
คาอุปโภค บริโภคทั่วไป
ในดานการลงทุนนั้นควรมีทุนตั้งแต 1 ลานบาทขึ้นไป เนื่องจากตองลงทุนในสินทรัพยถาวรไดแก เครื่องจักรและอุปกรณ เชน เครื่องผสมแปง เครื่องตัดเสน เครื่องอบแหง ประมาณ 40 % ของเงินทุน ซึ่งอุปกรณเหลานี้สามารถหาไดจากผูขายภายในประเทศ สวนทุนอีก 60 % เปนเงินทุนหมุนเวียนในกิจการซึ่งประมาณ 65 % ของเงินทุนหมุนเวียนจะใชในการผลิตสินคาซึ่งครอบคลุมคาใชจายการซื้อวัตถุดิบ แรงงานและคาโสหุยในการผลิต สวนอีก 35 % ของเงินทุนหมุนเวียนจะใชในการตลาดและการขาย เนื่องจากเปนสินคาอุปโภคบริโภคจําเปนตองมีเครือขายในการกระจายสินคาที่ทั่วถึงจึงจะสามารถสรางยอดขายไดในระดับที่นาพอใจ
กรณีทําการจําหนายได 100 ตัน/ป ไดรับกําไรเฉลี่ยประมาณ 34% จากยอดขาย โดยตลอดอายุโครงการ 5 ป ในระดับราคาจําหนาย 10 บาท/ซอง(ขนาด 300 กรัม) จะสามารถคืนทุนภายใน 1-2 ป และจะมีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุน 64.3%

1. ลักษณะทั่วไปของสินคา
บะหมี่ จัดเป็นอาหารที่ได รับความนิยมบริโภคในประเทศไทยมาเป็นระยะเวลานานโดยอาจจะจัดได้ว่าเปนอาหารหลักอีกประเภทหนึ่ง ที่สามารถบริโภคแทนขาวได ซึ่งบะหมี่เปนอาหารที่ทํามาจากไขเปนสวนประกอบสําคัญ แตมาในระยะหลังกระแสความใสใจดานสุขภาพมีมากขึ้นพฤติกรรมในการบริโภคของคนเปลี่ยนแปลงไป โดยพยายามบริโภคอาหารที่มีสวนประกอบหรือสวนผสมของธัญพืช พืชผักหรือสิ่งที่มีใยอาหารมากขึ้น อันจะสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังนั้นจึงมีการดัดแปลงและแปรรูปผลิตภัณฑอาหารตางๆจากเดิมใหมีสวนผสมของใยอาหาร
บะหมี่ จัดเปนผลิตภัณฑ อาหารประเภทหนึ่งที่ ผูผลิตไดทําการแปรรูปให้มีคุณสมบัติดังกล่าวโดยการนําผักประเภทตางๆ เขามาผสมลงในเสนบะหมี่ เชน คะนา ฟกทอง และมะเขือเทศ เปนตน ทั้งนี้ไมเพียงแตบะหมี่เทานั้นที่มีสวนผสมของใยอาหาร เสนกวยเตี๋ยวประเภทตางๆ ก็เริ่มมีการผสมใยอาหารดวยเชนกัน เชน เสนหมี่ขาวกลอง เสนหมี่ฟกทอง เสนหมี่แครอท เปนตน
ปจจุบันบะหมี่ที่มีการผลิตและนิยมรับประทาน ประกอบดวยบะหมี่สดและบะหมี่แหง บะหมี่สด เป็นผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 7-8 วันเทานั้น ซึ่งนิยมใชในการประกอบอาหารในรานขายอาหารทั่วไป เป็นสวนใหญ สวนบะหมี่แหงเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเสนบะหมี่สดมาผานกระบวนการลดความชื้นใหเสนบะหมี่แหง ทําใหสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน
2. ดานการตลาด
· ภาวะตลาดทั่วไป
บะหมี่หยก บะหมี่ฟกทอง บะหมี่มะเขือเทศ หรือบะหมี่ผสมใยอาหารอื่นๆ จัดเปนรูปแบบบะหมี่ที่มีการพัฒนาขึ้นมาเพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค โดยเฉพาะในกลุมที่ใสใจในสุขภาพมากขึ้น โดยทั้งนี้บะหมี่หยก ฟกทอง มะเขือเทศ จะยังคงอยูในกลุมตลาดเดียวกันกับบะหมี่ไขธรรมดา โดยจะมีทั้งประเภทบะหมี่สด และบะหมี่อบแหง โดยบะหมี่ประเภทอบแหงจะมีตลาดอยูในกลุมผูบริโภคแคบกวาบะหมี่แบบสด โดยกลุมลูกคาหลักของบะหมี่แบบสด คือ รานกวยเตี๋ยวซึ่งตองการความรวดเร็วและความสะดวกในการนํามาประกอบอาหารและไมมีความจําเปนตองทําการเก็บเสนบะหมี่เอาไวลวงหนา ขณะที่เสนบะหมี่อบแหงนอกจากจะสามารถขายใหกับรานอาหารทั่วไปแลวยังจะมีตลาดอยู ในกลุ่มลูกคาที่ไมมีเวลาในการออกมาจับจายซื้อสินคาบอยครั้ง ดังนั้นจึงตองซื้อเสนบะหมี่/เสนหมี่อบแหงสํารองไว ในกรณีตองการประกอบอาหารอีกดวย
จากทั้งคุณสมบัติของเสนบะหมี่อบแหงที่สามารถเก็บไวไดนานกวาบะหมี่สด และพฤติกรรมของคนในสังคมเปลี่ยนแปลงไป ความถี่ของการไปจับจายซื้อของเพื่อบริโภคจะนอยลงประกอบกับการใหความสําคัญในดานความสะอาด ถูกสุขอนามัยของอาหารมีมากขึ้น ทําใหแนวโนมในอนาคตของเสนบะหมี่ประเภทอบแหงจะสามารถขยายตัวไดมากขึ้นโดยไมจํากัดเฉพาะตลาดภายในประเทศเทานั้น การที่บะหมี่แหงมีกรรมวิธีการผลิตในลักษณะอุตสาหกรรมซึ่งตองมีมาตรฐานดานความสะอาดและถูกสุขลักษณะมากกวาบะหมี่สด ซึ่งผลิตในกลุ่มครัวเรือน ยังไมมีการควบคุมคุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัยที่ดีพอ จะทําใหสามารถทําการสงออกไปจําหนายในตางประเทศไดอีกดวย รวมทั้งเปนการเพิ่มมูลคาของบะหมี่โดยการเสริมคุณคาทางอาหารจากสวนผสมของนํ้าพืชผักตางๆ เพื่อสรางความแตกตางใหกับสินคาใหนาสนใจมากขึ้นซึ่งเมื่อพิจารณาจากการสงออกตาม Hs.code : 1902190019 และ 19021100241 ในป 2543 ไทยมีการสงออกมีปริมาณถึง 38,507 ตัน คิดเปนมูลคา 1,227 ลานบาท ซึ่งขยายตัวจากป 2542 ประมาณ 7.9% และ 14.9% ตามลํ าดับ (ดังตารางในภาคผนวก ) แสดงใหเห็นถึงตลาดที่ขยายตัวและสรางโอกาสใหกับผูผลิตได

· ผูผลิตและกำลังการผลิต
ปจจุบันมีผูผลิตบะหมี่/เสนหมี่ผสมใยอาหาร เชน ฟกทอง มะเขือเทศ แครอท และขาวกลองในระดับครัวเรือนหลายราย แตสําหรับผูผลิตในระดับอุตสาหกรรม พบผูผลิตเพียง 7 ราย ไดแก
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· ชองทางการจำหนาย และระดับราคาจําหนาย
ชองทางในการจําหนายหลักของบะหมี่หยก ฟกทอง มะเขือเทศนั้น สามารถวางจําหนายได ณ ซูเปอรมารเก็ต โดยเฉพาะในหางสรรพสินคา และรานคาปลีก ซึ่งระดับราคาที่จําหนายจะขึ้นกับขนาดนํ้าหนักและบรรจุภัณฑที่ใช โดยระดับราคาจะอยู่ในระดับเดียวกันกับบะหมี่อบแหงคือประมาณ 10-12 บาท/ซอง (นํ้าหนัก 300 กรัม) หรือหากบรรจุดวยถุง/ซองและกลองกระดาษจะมีราคาประมาณ 12 บาท/กลอง(นํ้าหนัก 120 กรัม)

3. ดานการผลิต
· วัตถุดิบในการผลิต
วัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิตบะหมี่ ไดแก แปงสาลี แปงขาวเจา ซึ่งสามารถหาซื้อไดภายในประเทศทั้งสิ้น ตัวอยางการผลิตบะหมี่หยกใบคะนา มีสัดสวนดังนี้
แปงสาลีรอนแลว
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ใบคะนา
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นํ้าสะอาด


70
กรัม (22%)

โดยวัตถุดิบในการผลิตเหลานี้สามารถหาซื้อไดตามทองตลาดทั่วไปในประเทศ
· เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต
เครื่องจักรหรืออุปกรณที่ใชยังไมมีความซับซอนมากนัก ไดแก
- เครื่องผสมแปง
- เครื่องตัดเสน
- เครื่องอบแหง
โดยสามารถหาซื้อ หรือสั่งผลิตไดจากผูผลิตในประเทศ ซึ่งมักรับจางผลิตเครื่องจักรตามวัตถุประสงคของผูสั่งทํา เชน ยนตรกรรมพาณิชย ผู ผลิตเครื่องผสมแปง (จรัญสนิทวงศ) กลวยนํ้าไทการชาง เปนตน
· ขั้นตอนและกรรมวิธีในการผลิต
1) 
ลางใบคะนา แครอท มะเขือเทศใหสะอาด หั่นฝอย เขาเครื่องตีปนกับนํ้าสะอาด กรองไดนํ้าคะนา แครอท มะเขือเทศ หรือกรณีใชฟกทองตองนําไปหั่นเปนชิ้นเล็กๆ นึ่งบนไอนํ้าเดือด ประมาณ 5-10 นาที ยีกับนํ้าสะอาดเล็กนอยกอนเติมนํ้ า
2) 
เติมเกลือ และโซเดียมคารบอเนต คนจนละลาย
3) 
นําสวนผสมของนํ้าคะนา แครอท มะเขือเทศ หรือฟกทองที่ไดเทลงในแปงสาลี เติมไข ผสมและนวดจนเปนเนื้อเดียวกัน ประมาณ 25-30 นาที
4) 
เขาเครื่องรีดเปนแผนบาง และตัดเปนเสน
5) 
ผานเขาเครื่องอบไอนํ้าที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส โดยใชความดัน 1.2-1.5 กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร
6) 
เขาเครื่องตัดเปนทอน
7) 
ราดดวยนํ้าซุป
8) 
เปาดวยลมเพื่อสะเด็ดน้ำหรือนํามาตากแดด หรืออบแหง
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· บุคลากรและแรงงานที่เกี่ยวของในกระบวนการผลิต
การผลิตบะหมี่ในระดับอุตสาหกรรม มักทําการผลิตโดยใชเครื่องจักรเปนสวนใหญ คนงานจะเขามารับหนาที่ใน 2 หนาที่หลัก คือ การควบคุมเครื่องจักรในการผลิต และการบรรจุหีบหอกอนสงออกไปจําหนายในท้องตลาดตอไป
4. การเงินและการลงทุน
การลงทุนเพื่อการผลิตบะหมี่หยก ฟกทองและมะเขือเทศ โดยมีปริมาณการผลิตประมาณ 96-120 ตัน/ป ตองใชเงินลงทุนประมาณ 1,600,000 บาท (ไมรวมคาที่ดินและสิ่งปลูกสราง) โดยประกอบดวย อุปกรณ เครื่องจักร ประมาณ 600,000 บาท หรือคิดเปน 37.5% ของเงินลงทุนทั้งหมด และเปนเงินทุนหมุนเวียนสําหรับเปนค่าใชจายในการดําเนินการ 1,000,000 บาท หรือคิดเปน 62.5% ของเงินทุนทั้งหมด
โดยในสวนเงินทุนหมุนเวียนประกอบดวย ตนทุนวัตถุดิบ แรงงาน และคาโสหุยในการผลิต ประมาณ 630,000 บาท หรือคิดเปน 63% ของเงินทุนหมุนเวียน และเปนคาใชจายดานการขายและการตลาดประมาณ 300,000 บาท หรือคิดเปน 37% ของเงินทุนหมุนเวียนทั้งนี้คาใชจายในการดําเนินงานการผลิตเปนดังนี้
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กรณีทําการจําหนายได 100 ตัน/ป ไดรับกําไรเฉลี่ยประมาณ 34% จากยอดขาย โดยตลอดอายุโครงการ 5 ป ในระดับราคาจําหนาย 10 บาท/ซอง(ขนาด 300 กรัม) จะสามารถคืนทุนภายใน 1-2 ป และจะมีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุน 64.3%

ภาคผนวก : เสนหมี่/บะหมี่ผสมใยอาหาร
1.
หนวยงานที่สนับสนุนดานเทคโนโลยีการผลิตเสนหมี่/บะหมี่ผสมใยอาหาร
- สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร Tel : 0-2242-8631, 0-2942-8630-2
- กรมวิทยาศาสตรบริการ Tel : 0-2201-7001, 0-2201-7000

- สถาบันอาหาร Tel : 0-2886-8088, 0-2886-8103
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