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เงาะโยเกิรตบาร



ป�ญหา

ทีม2 RPG64

เงาะโยเกิรตบาร
ป�ญหาของการผลิตเงาะทุกป�ที�ผ่าน
มามักเกิดจากผลผลิตล้นตลาด ทํา
ให้เกิดป�ญหาราคาผลผลิตตกตํ่า
ทุกป� อีกทั�งหลังการเก็บเกี�ยวแล้ว
ไม่สามารถเก็บเงาะไว้ได้นาน
เพราะเนื�อผลจะเละ และมีน้ําหวาน
ไหลเยิ�ม สุดท้ายผลผลิตก็จะเกิด
การเน่าเสีย และต้องทิ�ง

ป�ญหาของการผลิตเงาะทุกป�ที�ผ่าน
มามักเกิดจากผลผลิตล้นตลาด ทํา
ให้เกิดป�ญหาราคาผลผลิตตกตํ่า
ทุกป� อีกทั�งหลังการเก็บเกี�ยวแล้ว
ไม่สามารถเก็บเงาะไว้ได้นาน
เพราะเนื�อผลจะเละ และมีน้ําหวาน
ไหลเยิ�ม สุดท้ายผลผลิตก็จะเกิด
การเน่าเสีย และต้องทิ�ง



ทําไมถึงเป�นทีมที�ดีที�สุดใน
การแก้ป�ญหา

ทีม2 RPG64

เงาะโยเกิรตบาร

ใช้วัตถุดิบในท้องถิ�น
เป�นผลิตภัณฑ์ที�ช่วยในระบบ
ขับถ่าย
ช่วยลดป�ญหาเงาะล้นตลาด

ใช้วัตถุดิบในท้องถิ�น
เป�นผลิตภัณฑ์ที�ช่วยในระบบ
ขับถ่าย
ช่วยลดป�ญหาเงาะล้นตลาด



กลุ่มเป�าหมาย

กลุ่มคนรักสุขภาพ
ทุกเพศทุกวัย



กระบวนการผลิต

 นํ� าเงาะ

นําเงาะมาปอกเปลือกและแกะ
เมล็ดออกจากเนื�อเงาะ

ชั�งเงาะ 300 กรัม 
โดยเอาเนื�อเงาะ 200 กรัมไปป�� น

 และเนื�อเงาะ 100 เก็บไว้
วัดบริกซ์เงาะที�ป�� น 



กระบวนการผลิต

 นํ� าเงาะ

พักไว้ให้เย็นลง ตํ�ากว่า 40 องศา
เซลเซียส หลังจากนั�น

เติมหัวเชื�อโยเกิร์ตแล้วผสมให้เข้ากัน

เติมหญ้าหวานในอัตราส่วน 0.8 กรัม ต่อนม
400 กรัมแล้วนําไปอุ่น

3 นาที ที�ไฟอ่อน



กระบวนการผลิต

 นํ� าเงาะ

นําบ่มที�อุณหภูมิห้อง เป�นเวลา
18- 24  ชั�วโมง

วัดบริกซ์โยเกิร์ต



กระบวนการผลิต

เงาะโยเกิร์ตบาร์

นําโยเกิร์ตเทใส่พิมพ์ครึ�งนึง
นําเงาะที�แยกไว้ 100 กรัมใน
ตอนแรกมาสับเป�นชิ�นเล็ก ๆ

หยอดเนื�อเงาะลงในพิมพ์ที�ใส่โยเกิร์ต
ในตอนแรก



กระบวนการผลิต

เงาะโยเกิร์ตบาร์

หยอดโยเกิร์ตให้เต็มช่องพิมพ์ นําพิมพ์ที�หยอดโยเกิร์ตแล้ว
ไปแช่ช่องฟรีซให้แข็ง

นํามาใส่ในบรรจุภัณฑ์



แนวทางการธุรกิจ

ต้นทุน

เงาะ 300 g                                                   10.20 บาท
สารสกัดจากหญ้าหวาน  1.6 g                     5.00   บาท
นม 400 g                                                    39.20 บาท
โยเกิร์ต 40g                                                 6.67 บาท
นมผง 10g                                                    1.20  บาท

            รวม                                                           62.27 บาท
ทําโยเกิร์ตบาร์ได้ 70 อัน ตกอันล่ะ 0.89 บาท
1 ถ้วย ใส่ 5 อัน =4.45 บาท 
ถ้วย+สติกเกอร์ = 5 บาท
โยเกิร์ตบาร์ 1 ถ้วย=9.5 บาท ขาย 15บาท กําไร 5บาท
ทําเงาะ 1 ล็อตได้ 14 ถ้วย กําไรทั�งหมด 70 บาท



เป�าหมายต่อไป

เงาะโยเกิรตบาร

จะทําให้ละลายช้าลง
ปรับปรุงรสชาติและเพิ�มความหนา้สนใจ
จะเพิ�มสีสันในเงาะโยเกิร์ตบาร์



จุดเด่นของ
ผลิตภัณฑ์

เงาะโยเกิรตบาร

มีความเปรี�ยวของโยเกิร์ต
มีเนื�อสัมผัสเงาะในโยเกิร์ต
ใช้วัตถุดิบจากท้องถิ�นมาทําเป�นอาหารสุขภาพ



ขอขอบคณุค่ะ
Thank You


