อุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตว (ไสกรอกจากเนื้อสุกร)

บทสรุปนักลงทุน
ไสกรอก เปนผลิตภัณฑที่ไดจากเนื้อสัตวชนิดหนึ่งซึ่งนิยมบริโภคกันมาก เนื่องจากเปนอาหารที่มีคุณคาโปรตีนสูง มีความสะดวกและประหยัดเวลาในการบริโภค ตลาดหลักจะเปนตลาดภายในประเทศ มีการสงออกและนํ าเขาไมมากนัก โดยความตองการบริโภคมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเปนลํ าดับตามการเพิ่มขึ้นของ
จํานวนประชากรและรายได แตหลังจากเกิดวิกฤติเศรษฐกิจในประเทศตั้งแตป 2540 ทํ าใหความตองการมีแนวโนมลดลง อยางไรก็ตามคาดวาในป 2543 ปริมาณความตองการบริโภคจะปรับตัวดีขึ้นตามภาวะเศรษฐกิจที่เริ่มฟนตัว
การผลิตไสกรอกที่ทําจากเนื้อสุกรของไทยสวนใหญจะเปนอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอม โรงงานสวนใหญตั้งอยูในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑลรวมถึงจังหวัดใหญของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เนื่องจากเปนแหลงบริโภคสําคัญ สําหรับชองทางการจําหนายนั้น การจําหนายไปยังซูเปอรมารเกต เปนชองทาง
จําหนายที่นิยมกันมากที่สุดโดยเฉพาะผูผลิตรายใหญ เนื่องจากเปนโอกาสที่จะจําหนายไสกรอกไดมากที่สุด สําหรับผูผลิตขนาดเล็กสวนใหญจะขายผานตัวแทนจําหนายโดยมีตลาดหลัก คือ ตลาดสดในกรุงเทพฯ และจังหวัดใหญ ๆ
การลงทุนผลิตไสกรอกเปนการลงทุนที่ไมตองใชความชํานาญและเงินทุนมากนัก เนื่องจากผูขายเครื่องจักรที่ใชในการผลิตไสกรอกสวนใหญจะมีการอบรมการผลิตไสกรอกและการใชเครื่องจักรใหดวย
อยางไรก็ตาม ผูที่จะลงทุนผลิตไสกรอกจําเปนที่จะตองมีชองทางการจําหนายที่ดีและมีตลาดที่จะรองรับอยูแลวเพื่อใหสามารถแขงขันกับผูผลิตอื่นในตลาดได เนื่องจากไสกรอกเปนสินคาที่มีการแขงขันคอนขาง
รุนแรงและสวนใหญผูผลิตแตละรายจะมีตลาดของตนอยูแลว จึงยากที่ผูผลิตรายอื่นจะเขาไปแทรกในตลาดนั้นได
ปญหาที่ผูผลิตในอุตสาหกรรมผลิตไสกรอกในปจจุบันเผชิญอยูสวนใหญจะเปนดานความตองการที่ชะลอลง และสภาพคลองทางการเงินของผูผลิตมีนอยเนื่องจากสถาบันการเงินเขมงวดในการปลอยสินเชื่อ 
สงผลใหผูผลิตหลายรายโดยเฉพาะขนาดเล็กตองเลิกกิจการไปหลายแหงเพราะไมสามารถรับภาระตนทุนที่สูงขึ้นได

การตลาด
ความตองการในปจจุบันและอนาคต
การแปรรูปเนื้อสัตวเพื่อใหสามารถเก็บรักษาไวบริโภคไดนานขึ้น สามารถทําได 2 วิธีหลัก คือ วิธีที่ใชเทคโนโลยีพื้นบาน เชน แหนม หมูยอ กุนเชียง เปนตน และวิธีที่ใชเทคโนโลยีจากตางประเทศ เชน 
ไสกรอก แฮมและเบคอน ซึ่งประเทศไทยไดพัฒนาการผลิตจนกระทั่งสามารถสงออกไปยังตางประเทศได 
สําหรับในการศึกษาครั้งนี้จะเปนการศึกษาเฉพาะการแปรรูปที่ใชเทคโนโลยีจากตางประเทศ คือ ไสกรอกจากเนื้อสุกรซึ่งเปนที่นิยมในการบริโภคมากกวาผลิตภัณฑอื่น ๆ คือแฮมและเบคอน โดยการศึกษา
ดังกลาวสามารถนําไปปรับใชกับไสกรอกที่ผลิตจากเนื้อสัตวอื่นๆไดดวย เนื่องจากมีเครื่องจักรและกรรมวิธีการผลิตใกลเคียงกันไสกรอกที่ทําการผลิตสามารถแบงไดเปน 2 ประเภทใหญ คือ
1) ไสกรอกสด (Fresh Sausage) เปนไสกรอกที่ไดจากการนําเนื้อสุกรมาบดผสมกับเครื่องปรุงตาง ๆ ยัดไสและผูกเปนปลอง ตองนํามาตม ทอดหรือยางใหสุกกอนรับประทาน อยางไรก็ตาม ไสกรอกประเภทนี้ไมเปนที่นิยมในประเทศมากนัก โดยไสกรอกอีสาน แหนมและหมูยออาจจัดใหอยูในกลุมนี้ได
2) ไสกรอกสุกหรือรมควัน (Cooked Sausage or Smoked Sausage) มีกรรมวิธีใกลเคียงกับไสกรอกสด แตหลังจากยัดไสแลวตองนําไปรมควัน อบ/หรือตมใหสุกกอน
สําหรับราคาจําหนายจะขึ้นอยูกับประเภทของไสกรอกและคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาผลิต หาก
เปนไสกรอกรมควันและใชเนื้อที่มีคุณภาพดีจะมีราคาจําหนายสูงกวาไสกรอกสดหรือไสกรอกที่ผสมมัน กระดูกหรือแปง เพื่อใหมีปริมาณเนื้อในไสกรอกมากขึ้น
ตลาดไสกรอกสวนใหญจะเปนตลาดภายในประเทศ โดยเฉพาะกรุงเทพฯ และปริมณฑลรวมถึงตัวเมืองในจังหวัดตาง ๆ เนื่องจากไสกรอกเปนสินคาที่มีอายุการเก็บรักษาคอนขางสั้นโดยตองเก็บรักษาในที่ที่มีอุณหภูมิตํ่า โดยปริมาณความตองการมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเปนลําดับตามการเพิ่มขึ้นของจํานวนประชากรและรายได เนื่องจากไสกรอกเปนอาหารที่มีคุณคาโปรตีนสูง มีความสะดวกและประหยัดเวลาในการจัดเตรียมเพื่อบริโภค แตหลังจากเกิดปญหาวิกฤติเศรษฐกิจในประเทศตั้งแตป2540 ทําใหความตองการในประเทศปรับตัวลดลงเนื่องจากประชาชนลดการบริโภคโดยหันไปบริโภคสินคาอื่น ๆ ที่มีราคาตํ่ากวาทดแทน 
อยางไรก็ตาม คาดวาปริมาณความตองการบริโภคในป2543 จะปรับตัวดีขึ้นตามภาวะเศรษฐกิจที่เริ่มฟนตัว โดยคาดวามูลคาตลาดไสกรอกจะอยูที่ประมาณ 1,200-1,400 ลานบาท
ทางดานการสงออกและนําเขาไสกรอกในแตละปมีไมมากนัก มีมูลคารวมกันประมาณ 10-15 
ลานบาทตอปเทานั้น เนื่องจากไสกรอกสงออกของไทยไมสามารถแขงขันดานคุณภาพและราคากับประเทศผูสงออกใหญ ๆ เชน สหรัฐฯ แคนาดาและเดนมารกได โดยตลาดสงออกหลักของไทยจะเปนประเทศ
เพื่อนบานและประเทศในแถบเอเชีย คือ สิงคโปร มาเลเซีย ฮองกงและญี่ปุน สวนการนําเขาไสกรอก 
เปนการตอบสนองความตองการของชาวตางประเทศที่อาศัยอยูในประเทศไทยเทานั้น โดยสวนใหญเปนการนําเขาจากญี่ปุนกวารอยละ 50 ของไสกรอกนําเขาทั้งหมด
ผูผลิตในปจจุบัน (คูแขง)

จากขอมูลของกรมโรงงานอุตสาหกรรม มีผูผลิตไสกรอกที่ทําจากเนื้อสุกรประมาณ 41โรงงาน กระจายอยูในเขตกรุงเทพและปริมณฑล รวมถึงจังหวัดใหญ ๆในภาคตะวันออกเฉียงเหนือโดยสวนใหญ่ 
แลวแตละโรงงานจะมีการผลิตผลิตภัณฑหลายประเภทที่มีกรรมวิธีการผลิตใกลเคียงกันสามารถใชเครื่องจักรและอุปกรณรวมกันได เชน แฮม เบคอน ลูกชิ้น หมูยอ กุนเชียง เปนตน
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ชองทางการจําหนาย
ชองทางการจําหนายไสกรอก จําแนกเปน
1. การขายสงโดยตรงแกซูเปอรมารเกตและหางสรรพสินคา
2. การขายสงผานตัวแทนจํ าหนายหรือผูคาสง
3. การขายปลีกแกผูบริโภครายใหญ เชน โรงแรม ภัตตาคารหรือลูกคาที่ติดตอโดยตรงกับผูผลิต
4. การจําหนายไปยังซูเปอรมารเกต เปนชองทางจําหนายที่นิยมกันมากที่สุดโดยเฉพาะผูผลิตรายใหญ เนื่องจากเปนโอกาสที่ไสกรอกจะถูกจําหนายไดมากที่สุด สําหรับผูผลิตขนาดเล็กสวนใหญจะขายผานตัวแทนจําหนายโดยมีตลาดหลัก คือ ตลาดสดในกรุงเทพและจังหวัดใหญ ๆ
การผลิต
วัตถุดิบที่ใชและแหลงวัตถุดิบ
วัตถุดิบสําคัญ คือ เนื้อสุกร ไสเทียมสําหรับบรรจุ (Artificial Casing) ซึ่งทําจากใยสังเคราะหเครื่องเทศและเครื่องปรุงรสตาง ๆ
สําหรับแหลงวัตถุดิบสวนใหญอยูในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑล ยกเวนไสเทียมที่ทั้งหมด ตอง
นําเขาจากตางประเทศ
โครงสรางตนทุนการผลิต
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ประกอบดวยเครื่องบด (Mincer) เครื่องสับผสม (Cutter) เครื่องอัดไสกรอก (HydrolicStuffer) เครื่องผูกไสกรอก ตูอบไสกรอก และเครื่องบรรจุภัณฑ
การลงทุนและการเงิน
การลงทุนในอุตสาหกรรมผลิตไสกรอกจากเนื้อสุกร ควรตั้งอยูในบริเวณกรุงเทพฯและปริมณฑล หรือตามตัวเมืองในจังหวัดใหญ ๆ กรณีการลงทุนไสกรอกขนาดกํ าลังการผลิต 1,560 ตันตอป โดยใชชั่วโมงการทํางาน 8 ชั่วโมงตอวัน ประกอบดวยเงินลงทุนและอุปกรณ ดังตอไปนี้
เงินลงทุน
1. เงินทุนจดทะเบียนและเงินทุนเริ่มตน



10,470,000

บาท
- คาที่ดินและสิ่งปลูกสราง



  4,000,000

บาท
- คาเครื่องจักร





  5,470,000

บาท
- เครื่องบด





     500,000

บาท
- เครื่องสับ





   2,000,000

บาท
- เครื่องอัดไสกรอก




     150,000

บาท
- เครื่องผูกไสกรอก




        20,000

บาท
- ตูอบไสกรอก





   2,000,000

บาท
- เครื่องบรรจุภัณฑสุญญากาศ



      300,000

บาท
- อุปกรณอื่น





      500,000

บาท
- คายานพาหนะขนสงสินคาและอื่น ๆ


   1,000,000

บาท
2. เงินทุนหมุนเวียนประมาณ




    6,300,000
    บาท/เดือน
บุคลากร อุตสาหกรรมการผลิตไสกรอกใชบุคลากรประมาณ 30 คน ประกอบดวย
1. พนักงานในโรงงาน จํานวน 27 คน
2. พนักงานในสํานักงานและพนักงานบริหาร จํ านวน 3 คน
คาใชจายตอป

ตนทุนการขาย
1. ตนทุนวัตถุดิบ






65,520,000
บาทตอป

เนื้อสุกร






46,800,000
บาทตอป

ไสเทียม






18,720,000
บาทตอป

2. ตนทุนแรงงาน





  2,976,000
บาทตอป

3. ตนทุนคาเสื่อมราคาเครื่องจักร




     547,000
บาทตอป

4. ตนทุนคาโสหุยการผลิต




   3,276,000
บาทตอป

4.1 สาธารณูปโภค
- คานํ้า






     495,000
บาทตอป

- คาไฟ






  1,980,000
บาทตอป

- คาโทรศัพท





     131,000
บาทตอป

4.2 คาขนสง
- คานํ้ามัน





     670,000
บาทตอป

กําไรเฉลี่ย ประมาณรอยละ 7 ของยอดขาย
หมายเหตุ: ยอดขายเฉลี่ย 1,560,000 กก.ราคาเฉลี่ย 50 บาท/กก. คิดเปนรายได 78 ลานบาทตอป

[image: image5.png]masian

it 1 madaoanldnsonsznidd wa. 2

Fi P | % nRmilas i o wlRglas
G G
595 0 610
2539 B 932 83150
2510 857 2 1178
2541 ss01 1016 2160
2542 (u.n-il8) 11163 28083 1280 9745

Fp——




[image: image6.png]M0 2: amAdaaannanys 6 1RaunInuasi

dazma dndn (%)

1wl 8671
594

42

T 100

A —




[image: image7.png]anah 3: maidildnsanazned wa, 2

o wlRglas

3 Ve | % -
) @
253 09 s s
1961 e 199 E
2510 149 2361 L6 4709
2541 ™
2542 (uA-Hie) 138 -46.62

[ rp—





[image: image8.png]i 4 amaidmdng 6 @aunvadl

drzma

dnd i (%)

5435
36

2029

100





ราคาซื้อขาย
มีความหลากหลายมาก ขึ้นกับคุณภาพและชนิดของไสกรอกแตละประเภท เชน ไสกรอกที่ผลิตจากผูผลิตรายเล็กและขายในตลาดสดมีราคาประมาณ 50 บาท/กก. แตหากเปนไสกรอกที่ผลิตจากผูผลิตรายใหญซึ่งสวนใหญจะขายในหางสรรพสินคาหรือซูปเปอรมารเก็ตขนาดใหญอาจจะมีราคาสูงถึง 160 บาท/กก.

แหลงขายเครื่องจักร (ในประเทศหรือตางประเทศ)

ตารางที่ 5: รายชื่อผูผลิตและตัวแทนจําหนายเครื่องจักรในการผลิตไสกรอก
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ขอมูลที่เกี่ยวกับกฎระเบียบและการขออนุญาตตาง ๆ
1. การขออนุญาตตั้งโรงงาน เปนไปตามขั้นตอนการขออนุญาตตั้งโรงงานทั่วไป ดูรายละเอียดไดจากคูมือการจัดตั้งโรงงานและการขอรับรองระบบคุณภาพมาตรฐาน
2. ระเบียบการยื่นคําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร
ผูที่มีความประสงคจะยื่นคําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารใหยื่นคําขออนุญาตพรอมหลักฐาน
ตาง ๆ ดังตอไปนี้
1. คําขออนุญาตตั้งโรงงานตามแบบ อ.1 จํ านวน 1 ฉบับ (ขอไดจากกองควบคุมอาหารสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด)

2. สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบานของผูอนุญาต จํานวน 1 ฉบับ ในกรณีที่ผูขออนุญาตเปนคนตาง
ดาวตองยื่นหนังสืออนุญาตใหทํางานในประเทศ ซึ่งออกใหโดยอธิบดีกรมแรงงานหรือผูวาราชการจังหวัด
จํานวน 1 ฉบับ
3. สําเนาหรือรูปถายทะเบียนการคาหรือใบทะเบียนพาณิชย จํานวน 1 ฉบับ (เฉพาะบุคคลธรรมดา)

4. สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค หรือผูมีอํานาจลงชื่อแทน
นิติบุคคลผูขออนญาต จํานวน 1 ฉบับ (เฉพาะนิติบุคคล)

5. สําเนาหนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย (บัญชีรายชื่อผูถือหุน)
จํานวน 1 ฉบับ (เฉพาะนิติบุคคล) ในกรณีที่ผูขออนุญาตเปนคนตางดาวตองยื่นหนังสือรับรองประกอบธุรกิจคนตางดาวดวย จํานวน 1 ฉบับ
6. หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต จํานวน1 ฉบับ (เฉพาะนิติบุคคล) ติดอากรแสตมป 30 บาท อาจตองประทับตราของบริษัทดวย ในกรณีที่ระบุไวในหนังสือรับรองการจดทะเบียน (ขอไดจากกองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด)

7. แบบแปลนแผนผังที่ถูกตองตามมาตราสวน จํานวน 2 ชุด
7.1 แผนที่แสดงที่ตั้งโรงงานและสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณใกลเคียง
7.2 แผนผังแสดงสิ่งปลูกสรางภายในบริเวณที่ดินของโรงงาน รวมทั้งระบบกําจัดนํ้า
เสียและบอบาดาล (ถามี)

7.3 แบบแปลนแผนผังแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้
ก. รูปดานหนา ดานขาง และรูปตัดของอาคารที่ใชในการผลิต
ข. แปลนพื้น โดยแสดง
-
ตําแหนงเครื่องจักร พรอมดวยรายละเอียด ไดแก ชนิด ขนาด และแรงมาของ
เครื่องจักรที่จะใช ถาเปนเครื่องจักรที่ไมอาจระบุแรงมาได เชน เครื่องใช
ไฟฟา ใหระบุพลังงานไฟฟาที่ใช เตาไฟใหระบุชนิด ขนาดและแบบของเตา
ขนาดของเตาเผา ชนิดของเชื้อเพลิงที่ใชและปริมาณที่ใชตอหนึ่งชั่วโมง 
หมอนํ้า ใหระบุแรงมาจากปริมาณไอนํ้ าที่ใชหรือจะแสดงแบบหมอนํ้าก็ได
-
ระดับพื้นโรงงาน ระดับพื้นหองผลิตอาหาร ซึ่งตองเปนแบบลาดเอียงทาง
ระบายนํ้า เพื่อสะดวกในการทําความสะอาด
-
ทอหรือทางระบายนํ้า พรอมทั้งแจงขนาดของทอหรือทางระบายนํ้าและทิศทางของนํ้าไหลภายในโรงงานจนออกนอกโรงงานโดยละเอียด ถามีทางระบาย
นํ้าสาธารณะอยูใกลเคียงโรงงานก็ใหแสดงทางระบายนํ้าทิ้งไปสูทางระบาย
นํ้าสาธารณะดวย
ค.
แบบแปลนการกอสรางระบบกําจัดนํ้าเสียหรือนํ้าทิ้ง โดยมีรายละเอียดในการ
คํานวณประกอบแบบแปลน ถาไดรับการยกเวนไมตองมีระบบกําจัดนํ้าเสียจะ
ตองสงหนังสือรับรองจากกระทรวงอุตสาหกรรม
ง.
การแบงกั้นหองหรือเนื้อที่หรือบริเวณ โดยแยกเปนสัดสวนสําหรับการผลิตอาหารแตละประเภทเพื่อใชสําหรับ
-
เก็บวัตถุดิบ
-
เตรียมวัตถุดิบ
-
ปรุงผสม
-
บรรจุ
-
ปดฉลาก
-
เก็บผลิตภัณฑ

-
เก็บภาชนะบรรจุ
-
ลางทําความสะอาดอุปกรณหรือภาชนะ
-
อื่น ๆ
จ. ที่ตั้งและจํานวนของหองสวมชายและหองสวมหญิง อางลางมือหนาหองสวม
และในบริเวณผลิต
7.4 รายละเอียดตาง ๆ
ก. ที่มาของนํ้าที่ใชในการผลิต หากไมไดใชนํ้าประปาใหแจงกรรมวิธีการปรับคุณภาพของนํ้าดวย
ข. กรรมวิธีการผลิตอาหารแตละชนิดโดยละเอียด
ค. กรรมวิธีลางเครื่องจักร ภาชนะบรรจุและอุปกรณตาง ๆ (ถามี)

ง. ประเภทและชนิดของอาหารที่จะผลิต ตลอดจนปริมาณการผลิตและชนิดของ
ภาชนะบรรจุ
จ. ชนิดของวัตถุดิบและสารปรุงแตง
ฉ. วิธีการกําจัดขยะมูลฝอย
ช. จํานวนคนงานชาย-หญิง
แผนภูมิแสดงขั้นตอนในการปฏิบัติการอนุญาตเกี่ยวกับอาหาร
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แผนผังโรงงานไสกรอกจากเนื้อสุกร
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อุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตว (ไสกรอกจากเนื้อสุกร)

หน้า 12 จาก 12

