
การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเมอแรงค

จากไขขาวท่ีเหลือจากกระบวนการทําไขครอบเพ่ือการสรางมูลคาเพ่ิม

ของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานเกษตรกรทะเลสาบสงขลา 

ตําบลหัวเขา อําเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา

นาเดีย มงคลเพ็ชร  สาขาการบริหารและพัฒนาชุมชน 



         วสิาหกจิชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรทะเลสาบสงขลา ก่อตั�งจากการรวมตวัของสตรี

ในพื�นที�เพื�อนําภูมปัิญญาท้องถิ�นมาสร้างมูลค่าเพิ�ม โดยมจุีดเริ�มต้นจากการแก้ปัญหาขยะเหลือ

ทิ�งอย่างไข่แดง ซึ�งเป็นผลพลอยได้จากวถิปีระมงโบราณที�นําไข่ขาวไปย้อมอวนให้ทนทาน

กลุ่มแม่บ้านจงึนําไข่แดงมาแปรรูปเป็น "ไข่ครอบ" อาหารอตัลกัษณ์ ที�มลีกัษณะ

เป็นไข่แดงแฝดนึ�งสุก จนกลายเป็นสินค้าGI (สิ�งบ่งชี�ทางภูมศิาสตร์) ของจงัหวดัสงขลา          

         ในปัจจุบนับริบททางเทคโนโลยเีปลี�ยนไป ชาวประมงเลกิใช้ไข่ขาวในการย้อมอวน ทาํให้

สถานการณ์กลบัด้านจากอดตี กลายเป็นว่าเกดิ "ไข่ขาวส่วนเกนิ" จากกระบวนการผลติไข่

ครอบแทน เพื�อป้องกนัปัญหาขยะจากภาคการเกษตรและขยายผลเศรษฐกจิหมุนเวยีน

(Circular Economy) กลุ่มแม่บ้านฯ ร่วมกบัผู้วจิยัจงึมแีนวคดิในการสร้างมูลค่าเพิ�มให้กบัไข่

ขาวเป็ดที�มคุีณสมบตัเิด่นเรื�องความข้นหนืดและโปรตนีสูง โดยการพฒันาสู่ผลติภณัฑ์

"เมอแรงค์จากไข่ขาวเป็ด" ซึ�งเป็นการผสานนวตักรรมอาหารสมยัใหม่เข้ากบัวตัถุดบิท้องถิ�น

การวจิยันี�ไม่เพยีงแต่ช่วยลดการสูญเสียทรัพยากร แต่ยงัเป็นการเพิ�มไลน์สินค้าใหม่ที�ตอบ

โจทย์เทรนด์สุขภาพและตลาดขนมหวาน ช่วยสร้างรายได้เสริมที�ยั�งยืนและทาํให้ห่วงโซ่

อปุทานของกลุ่มแม่บ้านฯ มปีระสิทธิภาพสูงสุดแบบขยะเป็นศูนย์ (Zero Waste)

ความเปนมา



วัตถุประสงค

เพื�อศึกษาสภาพทั�วไป

และการดาํเนินงาน

ของกลุ่มวสิาหกจิชุมชน

แม่บ้านเกษตรกร

ทะเลสาบสงขลา 

ตาํบลหัวเขา อาํเภอสิงหนคร 

จงัหวดัสงขลา

เพื�อพฒันาสูตรขนมเมอแรงค์

จากไข่ขาวให้เหมาะสม

กบัการผลติในระดบั

กลุ่มวสิาหกจิชุมชน

เพื�อสร้างมูลค่าเพิ�ม

ให้กบัไข่ขาวที�เหลือ

จากกระบวนการผลติไข่ครอบ

ของกลุ่มวสิาหกจิชุมชน

แม่บ้านเกษตรกร

ทะเลสาบสงขลา 

ตาํบลหัวเขา อาํเภอสิงหนคร 

จงัหวดัสงขลา



ระเบียบวิธีวิจัย

พื�นที�การศึกษา     กลุ่มวสิาหกจิชุมชนแม่บ้านเกษตรกรทะเลสาบสงขลา 

                             ตาํบลหัวเขา อาํเภอสิงหนคร จงัหวดัสงขลา

ผู้ให้ข้อมูลสําคญั     สมาชิกกลุ่มวสิาหกจิชุมชนแม่บ้านเกษตรกรทะเลสาบสงขลา 

                                ตาํบลหัวเขา อาํเภอสิงหนคร จงัหวดัสงขลา จาํนวน 5 คน

ประธาน

จาํนวน 1 คน

รองประธาน

จาํนวน 1 คน

สมาชิกกลุ่ม

จาํนวน 3 คน



การวิจัยคร้ังน้ีเปนการวิจัยเชิงคุณภาพ

01 02

การวางแผน การปฏบิัติ การสังเกต การสะท้อนผล

03 04

การเก็บรวบรวมขอมูล

• แหล่งข้อมูลทุตยิภูมิ • แหล่งข้อมูลปฐมภูมิ

การสังเกต

การสัมภาษณ์

การพูดคุยอย่างไม่เป็นทางการ



กลุ่มตั�งอยู่เลขที� 117 หมู่ที� 2 ตาํบลหัวเขา อาํเภอสิงหนคร จงัหวดัสงขลา (พื�นที�บ้านแหลมสน) 

ก่อตั�งจากการรวมตวัของสตรีในชุมชนในปี พ.ศ. 2540 ปัจจุบันมสีมาชิกประมาณ 20 คน

ซึ�งพื�นที�มลีกัษณะเป็นคาบสมุทร ขนาบด้วยทะเลอ่าวไทยและทะเลสาบสงขลา ชาวบ้านส่วนใหญ่ประกอบ

อาชีพประมงพื�นบ้าน ซึ�งเป็นรากฐานของภูมปัิญญา “ไข่ครอบ” โดยเดมิใช้ไข่ขาวไข่เป็ดย้อมแหและอวน

 ส่วนไข่แดงนํามานึ�งถนอมอาหารจนเป็นเอกลกัษณ์ประจาํถิ�น ปัจจุบันกลุ่มได้พฒันาผลติภณัฑ์ต่อยอด 

เช่น นํ�าพริกไข่ครอบ ซอสไข่ครอบ คุกกี�ไข่ขาวธัญพืช และไส้กรอกไข่ขาว พร้อมทั�งเปิดเป็นศูนย์การเรียนรู้

เพื�อถ่ายทอดองค์ความรู้แก่ผู้สนใจ

1.สภาพท่ัวไปและการดําเนินงานของกลุมวิสาหกิจชุมชน

แมบานเกษตรกรทะเลสาบสงขลาตําบลหัวเขา อําเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา

ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า



การผลิตไขครอบ ทําใหเกิดไขขาวเหลือจากกระบวนการผลิต



2.การพัฒนาสูตรขนมเมอแรงคจากไขขาว

จากการศึกษาพบว่า การพฒันาสูตรเมอแรงค์จากไข่ขาวไข่เป็ดซึ�งเป็นวตัถุดบิเหลือใช้

จากกระบวนการทาํไข่ครอบ จาํเป็นต้องคาํนึงถงึคุณสมบัตเิฉพาะของไข่เป็ดที�มกีลิ�นค่อนข้างชัด

และมคีวามเข้มข้นแตกต่างจากไข่ไก่ จงึได้มกีารปรับสัดส่วนวตัถุดบิและกระบวนการผลติ ได้แก่ การเพิ�มกลิ�น

การปรับปริมาณนํ�าตาล การควบคุมอณุหภูมแิละเวลาในการอบ รวมถงึเทคนิคการตไีข่ขาวให้ได้โฟมที�คงตวั

เพื�อลดกลิ�นคาวและพฒันาคุณภาพด้านรสชาตแิละเนื�อสัมผสั

ผลการพฒันาพบว่าสูตรที�ได้มคีวามเหมาะสมต่อการผลติในระดบักลุ่มวสิาหกจิชุมชน เนื�องจากใช้วตัถุดบิใน

พื�นที� กระบวนการไม่ซับซ้อน ต้นทุนไม่สูง และสามารถผลติซํ�าได้จริงในเชิงพาณชิย์ ช่วยเพิ�มมูลค่าและใช้

ประโยชน์จากไข่ขาวเหลือใช้ได้อย่างมปีระสิทธิภาพ



3.การสรางมูลคาเพ่ิมใหกับไขขาวท่ีเหลือ

จากกระบวนการผลิตไขครอบของกลุมวิสาหกิจชุมชน

แมบานเกษตรกรทะเลสาบสงขลา

ตําบลหัวเขา อําเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา



ข้ันตอนการทํา



ข้ันตอนการทํา



ข้ันตอนการทํา



ข้ันตอนการทํา



ฉลากบรรจุภัณฑ



ขนมเมอแรงคไขขาว



Package ขนม



 ไข่ขาว = 2.7 บาท 

นํ�าตาล = 0.5 บาท 

สารแต่งกลิ�น = 1 บาท

อื�นๆ= 0.3 บาท

บรรจุภณัฑ์ = 12 บาท

สตกิเกอร์ = 15 บาท

การวิเคราะหตนทุน

ต้นทุนต่อ 1 กระปุก = 31.5 บาท 

ราคาขาย กระปุกละ 59 บาท 

กาํไร กระปุกละ 27.5 บาท



การถายทอดองคความรู



 1. กลุ่มวสิาหกจิชุมชนควรนําสูตรเมอแรงค์จากไข่ขาวไข่เป็ดที�พฒันาขึ�นไปผลติจริง 

     เพื�อเพิ�มมูลค่าวตัถุดบิเหลือใช้และสร้างรายได้เสริมให้กลุ่ม

 2. ควรควบคุมคุณภาพวตัถุดบิ โดยเฉพาะความสดของไข่ขาวไข่เป็ด เพื�อให้คุณภาพผลติภณัฑ์สมํ�าเสมอ

 3. ควรพฒันาบรรจุภณัฑ์ที�เหมาะสม เพื�อยืดอายุการเกบ็รักษาและเพิ�มความน่าสนใจทางการตลาด

 4. ควรส่งเสริมการประชาสัมพนัธ์และสร้างช่องทางจาํหน่าย ทั�งออฟไลน์และออนไลน์

ขอเสนอแนะจากการวิจัย

ขอเสน
อแนะสําหรับการวิจัยคร้ังตอไป

 1. ควรศึกษาการพฒันารสชาตใิหม่ ๆ เช่น รสผลไม้  เพื�อเพิ�มความหลากหลายของผลติภณัฑ์

 2. ควรศึกษาสารแต่งกลิ�นธรรมชาตทิี�ช่วยลดกลิ�นคาวไข่เป็ดได้ดยีิ�งขึ�น

 3. ควรศึกษาความพงึพอใจของผู้บริโภคในกลุ่มตวัอย่างที�กว้างขึ�น

 4. ควรศึกษาการยืดอายุการเกบ็รักษา และมาตรฐานความปลอดภยัอาหาร




