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ความเป็นมาความเปนมา
 เดิมเป็นการทำกินเองในครัวเรือนของชาวประมง
พื้นบ้านเพื่อถนอมอาหาร ต่อมานางสาวประไพ จิน
นะมงคล เจ้าของกิจการ มีการรวมกลุ่มแม่บ้านเพื่อ
ยกระดับให้เป็นอาชีพเสริมและสร้างรายได้หลักให้กับ
ชุมชน เริ่มจากการทำสินค้าขายในชุมชนและมีความ
สนใจในการพัฒนาสินค้าในพื้นที่ ผลิตไข่ครอบ ด้วย
กรรมวิธีพิเศษ ตามภูมิปัญญาของคนคาบสมุทร
สทิงพระ จนสามารถต่อยอดสินค้าจนการเป็นสินค้า
ของจังหวัดสงขลา โดยใช้ชื่อแบรนด์ว่า "แฝดสยาม"
เพื่อสื่อถึงไข่แดง 2 ใบที่วางคู่กัน และเริ่มมีการคิด
สินค้าต่อยอดออกมาอีก เช่น น้ำพริกไข่ครอบ คุกกี้
ไข่ขาว กุ้งแห้ง ปลาเกร็ดขาว และเป็นศูนย์เรียนรู้ใน
ด้านการผลติสินค�าปศสุัตว�
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ไข่ครอบสงขลาไขครอบสงขลา
แฝดสยามแฝดสยาม

ไข่ครอบสงขลา (Khai KhropSongkhla และ/หรือ Songkhla Steamed Egg Yolks )
หมายถึง ไข่ครอบที่ผลิตจากไข่เป็ด (ไข่แดง)  ที่ไดจ้ากการเลี�ยงเป�ดไข ่ ในพื�นที�
คาบสมทุรสทงิพระ และผลติตามภมูปิ�ญญาของคนในคาบสมทุรสทงิพระ



วิธีที่ (2) ทำความสะอาดไข่เป็ด เตรียมน้ำเกลือตามสูตรเฉพาะ(เจ้าของ
สูตรไม่เผยแพร่) และแยกไข่แดงออกจากไข่ขาว แล้วนำไข่แดงไปแช่ในน้ำ
เกลือที่เตรียมไว้ นาน 3 ชั่วโมง จากนั้นตัดแต่งเปลือกไข่ ให้สวยงามแล้ว
นำไข่แดง จำนวน 2 ลูก ไปใส่ในเปลือกไข่ นำไปนึ่งได้ 3 แบบ คือ
             - ระยะเวลา 5-7 นาที ไฟอ่อนจะได้เนื้อข้างในเป็นลาวา      
             - ระยะเวลา 8-10 นาที ไฟปานกลางจะได้เนื้อข้างในเป็นยางมะตูม 
             - ระยะเวลา 12-15 นาที ไฟแรงจะได้เนื้อข้างในสุกพอดี 
จากนั้นวางทิ�งไวใ้หเ้ยน็สนทิ เพื�อรอการบรรจุ

 วิธีที่ (1) นำไข่เป็ดที่ล้างสะอาดแล้ว มาแยกไข่แดงออกจากไข่
ขาว และนำไข่แดง จำนวน 2 ลูก ใส่ลงในเปลือกไข่ 1 ใบ ที่ล้าง
สะอาด และตัดแต่งเรียบร้อยแล้ว หยอดน้ำเกลือ ตั้งทิ้งไว้ 5-6
ชั่วโมง จากนั้นนำไปนึ่ง ได้ 3 แบบ คือ
        - ระยะเวลา 5-7 นาที ไฟอ่อนจะได้เนื้อข้างในเป็นลาวา      
      - ระยะเวลา 8-10 นาที ไฟปานกลางจะได้เนื้อข้างในเป็นยาง
มะตูม 
        - ระยะเวลา 12-15 นาที ไฟแรงจะได้เนื้อข้างในสุกพอดี 

กระบวนการผลิต



รายได้กลุม่จากการขายไขค่รอบ
ปี 2566 รายได้รวม 638,400 บาท
ปี 2567 รายไดร้วม 921,000 บาท (รายไดเ้พิ�มจากป�ที�แลว้ +44%)
ปี 2568 รายไดร้วม 862,826 บาท (ไดร้บัผลกระทบจากนํ�าทว่ม แตร่ายไดย้งัคงตวั -6.3%)

ผลการดาํเนินงานด�านการสร�างมลูค�าเพิม่
การตลาด และการสร�างรายได�แก�ชมุชน

ผลการดำเนินงานด้านการสร้างมูลค่าเพิ่ม
การตลาด และการสร้างรายได�แก�ชมุชน
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โดยมีตลาดที�ส่งขายไปยังกรุงเทพผ่านตัวแทน
จําหน่ายและมีการอออกบูทงานต่างๆในจังหวัด
สงขลา เป�นฐานการผลิตสินค้าเกษตรมูลค่าสูง
สร้างรายได้เพิ�มให้คนในชุมชน ขยายเครือข่าย

พัฒนามาตรฐานสินค้า 
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 กรมปศสุตัว�โดยสาํนักงานปศสุตัว�จงัหวดัสงขลา
สนับสนุนงบประมาณจาํนวน 200,000 บาทเพือ่เป�นค�า
ใช�จ�ายในการจดัซือ้อปุกรณ� บรรจภุณัฑ� เพือ่ประกอบ
การยืน่ขออนุญาตหรอืจดแจ�งผลติภณัฑ�สขุภาพฯ อย.
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