
กิจกรรม Show & Share 2024 : ผลงานนวัตกรรมอาหาร  
โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทให้เป็นผู้ประกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร



จังหวัดสุราษฎร์ธานี
“เมืองร้อยเกาะ เงาะอร่อย หอยใหญ่ ไข่แดง แหล่งธรรมะ”



1. ของฝากบางชนิดพกพายาก เช่น ไข่เค็มไชยาหรืออาหารสด มีปัญหาเรื่อง     
การขนส่งและน ้าหนักสัมภาระ โดยเฉพาะนักท่องเที่ยวที่เดินทางด้วย
เครื่องบิน

2. สินค้าบางประเภทเก็บรักษาไม่นาน เช่น ใบเหลียงสดหรือขนมไทยแบบดั้งเดิม 
อาจมีอายุการเก็บรักษาสั น ท าให้นักท่องเที่ยวที่เดินทางไกลลังเลที่จะซื้อ

3. ขาดความแตกต่างของฝากบางอย่างที่หาซื้อได้ทั่วไปอาจไม่ดึงดูดใจเพราะ
ไม่มีความโดดเด่นที่สะท้อนความเป็นสุราษฎร์ธานีอย่างชัดเจน

Pain Points ของนักท่องเที่ยวและผู้ซื อของฝากจากสุราษฎร์ธานี:







แนวคิดผลิตภัณฑ์

o ครองแครงผักเหลียงรสไข่เค็มเป็นขนมขบเคี้ยวที่ผสมผสานวัตถุดิบท้องถิ่นที่ดีที่สุดของสุราษฎรธ์านี 
ใหก้ลายเป็นขนมขบเคีย้วทีท่ัง้อร่อยและสะทอ้นอัตลักษณข์องชุมชน

o ผสานความกรอบอร่อย กับ คุณค่าทางโภชนาการจากผักพื นถิ่น โดยใช้ ใบเหลียง ซึ่งเป็นวัตถุดิบเฉพาะถิ่นทาง
ภาคใต้ของประเทศไทย และเพิ่มความหอมมันด้วย ไข่เค็ม สร้างประสบการณ์ใหม่ให้กับผู้บริโภค

"สัมผัสเสน่ห์แดนใต้ในรูปแบบใหม่"

 ของฝากที่ไม่เหมือนใคร: น าเสนอความเป็นเอกลักษณ์ของสุราษฎร์ธานี

 ตอบโจทย์นักท่องเที่ยว: พกง่าย ทานสะดวก เก็บรักษาได้นาน

 อร่อยครบรส: กรอบ หอม มัน ในทุกค าผสมผสานรสชาติท้องถิ่นในทุกค า

ดีต่อสุขภาพ ด้วยคุณค่าจากใบเหลียงและไข่เค็มแท้



1. นักท่องเที่ยว
• มองหาของฝากที่สะท้อนอัตลักษณ์ของพื้นที่ความต้องการ
• ของฝากที่เหมาะส าหรับมอบเป็นของขวัญ พกพาสะดวกและเก็บรักษาได้ง่าย

2. ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ
• คนรุ่นใหม่หรือครอบครัวที่เลือกบริโภคอาหารที่ดีต่อสุขภาพและมองหาทางเลือกขนม

ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ
• ต้องการขนมที่มีวัตถุดิบธรรมชาติและไม่มีสารปรุงแต่ง มีไฟเบอร์สูงจากใบเหลียง 

ช่วยเสริมสุขภาพรสชาติที่อร่อยและเหมาะกับทุกวัย



เด็ดใบผักเหลียงแล้วน ำมำชั่ง 

100 กรัม 

น ำผักเหลียงมำต้ม

เป็นเวลำ 5 นำที 

น ำมำป่ันจนละเอียด กรองน ำน ้ำออก

จะได้ผักเหลียงหลังกำรต้ม

80 กรัม



2. วธิีกำรท ำตัวแป้งขนมครองแครงผักเหลี

ยง

น ำแป้งอเนกประสงค์ใส่ชำมผสม 

ตำมด้วยไข่แดง เกลือป่น และกะทิ 

เติมผักเหลียงตำมสูตร นวดให้เข้ำกัน จนแป้งเนียน และไม่ติดมือ น ำแป้งท่ีนวดเตรยีมไว ้มำแบ่งเป็นก้อน

เล็ก ๆ ประมำณหัวนิ้วก้อย 

แล้วน ำไปกดลงพิมพ์ครองแครง 

กดรูดไปด้ำนหน้ำ จะท ำให้เกิดลำยขึ้น 



2. วธิีกำรท ำตัวแป้งขนมครองแครงผักเหลี

ยง

น ำกระทะขึ้นต้ังไฟปำนกลำง 

เทน ้ำมันส ำหรับทอดลงไป และรอจนร้อน 

น ำครองแครงลงไปทอดจนเหลืองกรอบ 

และตักออกพักไว้ เพ่ือสะเด้ดน ้ำมัน 



3. ท ำน ้ำตำลเคลือบรสไข่เค็ม

โขลกสำมเกลอ ได้แก่ กระเทียม พรกิไทย 

และรำกผักชี เข้ำด้วยกันจนละเอียด 

น ำกระทะขึ้นต้ังไฟปำนกลำง 

แบ่งน ้ำมันส ำหรับทอดมำ 1 ช้อนโต๊ะ 

และเทลงไป 

น ำสำมเกลอลงไปผัดจนเหลืองหอม 

ใส่น ้ำตำลป๊ีบลงไป 

ตำมด้วยเกลือ น ้ำปลำ 

และน ้ำเปล่ำ จำกนั้นเค่ียวจนหนืด 

น ำครองแครงท่ีทอดเตรยีมไว้ 

ลงไปคลุกกับน ้ำตำลเคลือบ 

โรยต้นหอม คลุกเค้ำให้เข้ำกัน

พร้อมด้วยโรยผงไข่เค็ม 



1. สะท้อนอัตลักษณ์สุราษฎร์ธาน:ี
ด้วยการใช้วัตถุดิบพื้นถิ่นที่มีชื่อเสียง ท าให้นักท่องเทีย่วสามารถน าผลติภัณฑ์นี้ไปบอกเล่าเรือ่งราวของท้องถิ่นได้

2. เป็นของฝากที่แตกต่างและมีมูลค่าเพิ่ม:
ด้วยรสชาติที่ผสานความหอมมันของไข่เค็มและคุณค่าจากใบเหลียง ผลิตภัณฑ์นี้จึงมีความแตกต่างจากของฝากอื่น ๆ

3. ตอบโจทย์กระแสสุขภาพ:
เน้นการใช้วัตถุดิบธรรมชาติ ไม่มีสารปรุงแต่ง ชูจุดขายเรื่องสุขภาพ เช่น "Low Fat" และ "High Fiber“

4. เหมาะกับทุกโอกาส:
สามารถใช้เป็นของฝากในทุกโอกาส ทั้งส าหรับนักท่องเที่ยวทีซ่ื้อกลบับ้าน หรือน าไปมอบเป็นของขวัญ











• ความเชี่ยวชาญในท้องถิ่น: เข้าถึงวัตถุดิบคุณภาพสูง เช่น ใบเหลียงสด
และไข่เค็มไชยา พร้อมเข้าใจรสชาติและวัฒนธรรมพ้ืนถิ่น

• การสนับสนุนที่ครบครัน: มีพันธมิตรในการจัดส่งวัตถุดิบคุณภาพ และการ
สนับสนุนที่ช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมกับตลาด

• เยาวชนผู้สร้างสรรค:์ ใช้การเรียนรู้แบบปฏิบัติ สร้างทีมงานที่มีความคิด
สร้างสรรค์และพร้อมพัฒนาสินค้า

• ผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์: เน้นคุณค่าทางโภชนาการ รสชาติที่ลงตัว





"ของฝากที่ดีไม่ใช่แค่ความอร่อย แต่ต้องสะท้อนเอกลักษณ์
และความสะดวกส้าหรับทุกการเดินทาง"

ให้ครองแครงผักเหลียงรสไข่เค็มไชยา
เป็นทางเลือกของฝากที่คุณคิดถึงเมื่อได้มาเยือนสุราษฎร์ธานี
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